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BILECIK
PAZARYERI HELVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

SiraNo | Ozellik Birim Sonug
1 Enerji Degeri Kcal / 100 gram 620
2 Protein Miktari Gram /100 gram 17.8
3 Yag Miktar Gram / 100 gram 39.5
4 Karbonhidrat Miktar1 | Gram / 100 gram 48.4
5 Diyet Lif Miktar1 Gram / 100 gram 0.26
6 Kolesterol Miligram / 100 gram | O

7 Sodyum Miligram / 100 gram | 115
8 Potasyum Miligram / 100 gram | 10
9 Kalsiyum Miligram / 100 gram | 15
10 A Vitamini Miligram / 100 gram | 0.1
11 C Vitamini Miligram / 100 gram | O

12 Demir Miligram / 100 gram | 0.28
13 Asitlik Gram /100 gram 1.98
14 Kiil Gram /100 gram 1.92
15 Rutubet (Nem) Gram /100 gram 3.84

Tablo 1: Bilecik Pazaryeri Helvasi Uriin 6zellikleri

Bilecik Pazaryeri Helvasi; Bilecik'in Pazaryeri ilgesinde liretilen kendine 6zgii lezzeti olan bir helva
cesididir. Uriin yaz helvas1 olarak adlandirilan gesit 6zelligine benzemektedir. Bilecik Pazaryeri Helvasinin
kaynatildig1r kazanlar 6zel olarak tasarlanmis, bakir kazanlardir. Kiigiik bakir kazanlarda agir ateste kivami
tutuncaya kadar kaynatilir. flgede 1936 yilindan bu yana hep ayni kalite ve lezzette yapilmaktadir.

Geleneksel iiretimlerde {irlin yapisi, tekstiirli ve lezzetinin olusmasinda ustaligin Snemi bilyiiktiir.
Helvanm orijinal karigimmin olugturulmasi, kaynatma sicakligi ve siiresinin takip edilerek karigima ile
zamaninda miidahale edilmesi, seker eklenmesi ve kaynamanin kontrollii bir sekilde yapilarak {iriiniin geleneksel
ve spesifik 6zelliklerinin olusmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

Bilecik Pazaryeri Helvasinin {iretiminde hammadde olarak tahin-seker ve sekerin ozelligine gore bir
miktar su konarak iiretim gerceklesir. Helvanin yapiminda kullanilan tahin dstiin 6zellikte olmalidir. Helva
iiretiminde kullanilan tahin % 100 susamdan elde edilir. Igerisine herhangi bir katki veya koruyucu madde
konmaz. Bilecik Pazaryeri Helvasinda kullanilan tahinin en az % 50 oraninda yag orani olmasi istenmektedir.
Kullanilan tahin Tiirk Gida Kodeksi Tahin Tebligi'ne uygun olmalidir. Helva yapiminda kullanilacak susamlar
ozel tag degirmenlerde ezilmesiyle elde edilen tahinden elde edilmektedir.



Bilecik Pazaryeri helvasinin pisirme sicakligi 117-118 santigrat derecedir. Diger helva cesitlerinde bu
sicaklik 140-150 santigrat derecelere ¢ikabilmektedir. Diisiik sicaklikta karistirma islemi daha uzun siire
yapilarak helva yapist sekillenmektedir.

Bilecik pazaryeri helvasinda; Uriiniin hazirlanmasinda gida katki maddesi, aroma vericiler ve aroma
verici 6zellik tastyan gida bilesenlerinin katilamaz. Uriiniin bilesenleri disinda herhangi bir ek bir katki yada
bilesen kullanilamaz.

Uretim Metodu:

Bilecik Pazaryeri Helvasinin temel 6zelligi igerisine, sitrik asit, irmik, ceviz gibi higbir katki ya da
yardimct madde konulmadan kivaminin elde edilmesin, kaynatma islemi ile seker-tahin oraninin ¢ok iyi
ayarlanmasi gelmektedir.

Bilecik Pazaryeri Helvasi piiriizsiiz ve homojen yapilidir. Bu helva sadece tahin ve seker ile karistirilarak
islenmesinin miimkiin olma ihtimali ¢ok zay1f iken kaynatma-karistirma gibi islemler sirasinda ustanin yapmis
oldugu miidahaleler iiriinii 6zel bir yapiya kavusturmaktadir. Diger yaz helvalarinin yapiminda asir1 tatliligi ve
kivami dengelemek igin irmik ve sitrik asit kullanilir. Ancak Bilecik Pazaryeri Helvasi i¢in bu bilesenlere ihtiyag
duyulmadan yap1 gelistirilmektedir. En kaliteli susamlarin 6zel tas degirmenlerde ezilmesiyle hazirlanan tahin ve
beyaz sekerden iiretilen geleneksel bir yoresel tatli olmasi bilesim bakimindan en ayirt edici 6zelliktir.

Bilecik Pazaryeri Helvasinin malzeme orani asagidaki gibidir:

o 06 45-48 (kiitlece) tahin
o 06 41-45 (kiitlece) seker
e 9 8-12 (kiitlece) sekerin tagiyabilecegi miktarda su konur.

Bilecik Pazaryeri Helvasinda irmik ve un gibi dolgu maddeleri kesinlikle kullanilmaz.

Bu formiile gore ayarlanmis olan su ve seker kaynatilir. Kristal sekere yukaridaki oranla su ilavesi ile
seker eritilir ve konsantre ederek agdali bir yap1 verebilmek i¢in 1s1 muamelesi ile birlikte iyi bir karigtirma
islemi uygulanir. Burada en 6nemli igslem agsamalarindan biri olan seker kaynatma tamamen helvanin kalitesini
etkilemektedir. Kaynatma esnasinda kaynama derecesi cok onemlidir. Iyi bir helva iiretimi icin sekerin kendi
ozellikleri de baz alinarak uygulanan 1s1 derecesi ortalama 117-118 °C dir. Bu sicaklikta seker suyunu tamamen
salmis olur ve yapidaki su da istenildigi seviyede ugurulmus olur. Kaynamig olan seker kisa siireli pigirme
kazanina alinir. Daha sonra igine tahin ilavesi yapilir. Bu ilaveler yapilirken bir yandan da karistirma iglemi
devam eder. Bu islem paslanmaz bakir kazan igerisinde donen bir mile bagl karistiricilarla saglanir. Burada
pismenin tamamlandig1 geleneksel yontemlere gére tamamen ustanin deneyimine baglh olarak helvanin yapisina
bakilarak kararlagtirilir. Kaynatma isleminde kullanilan kazanlarda metal bulasmasi gibi sorunlarin énlenmesi
icin, Tirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi’ ne uyun kazanlar
kullanilmalidir. Uriin uygun yapiya ulastiginda dinlendirme tavalarina alinir. Bu islemin iiriiniin hizli sogumasina
mahal vermemek i¢in bekletilmeksizin yapilmasi gerekmektedir. Ardindan {irinlerin sogumast ve dinlenmesi
saglanir. Bu islem yaklagik olarak 14-16 saati bulur.

Bilecik Pazaryeri Helvasimi diger helvalardan ayiran en 6nemli 6zellik, bilesiminde sadece tahin ve
pancar sekerinin kullanilmasidir. Diger helva ¢esitlerinde {iriin bilesenleri olarak irmik ve bircok katki maddesi
kullanilmaktadir. Uriin islenirken sadece tahin ve pancar sekerinin helva kivamina getirilebilmesi oldukga zor bir
islem olup biiylik bir ustalik marifeti gerektirmektedir. Bilecik Pazaryeri Helvasinda kullanilan seker Tiirk Gida
Kodeksi Seker Tebligi'ne Uygun Beyaz Sekeri (Polarizasyonu En Az 99,7 °Z Olan Saflastinlmis ve
Kristallendirilmis Sakaroz) 6zelliklerine uygun olmalhdir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Bilecik Pazaryeri Helvasi gerek i¢indeki hammaddelerin orami gerek ise yoredeki {inili sebebiyle uzun
yillardir bolgede iretilmektedir. Ayrica helvanin hazirlanmasi ustalik gerektirmektedir. Bu sebepten yore ile
0zdeslesmistir.



Denetleme:

Bilecik Pazaryeri Helvas: ile ilgili denetim islemleri Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi’nin
koordinatorliigiinde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhig Bilecik il Miidiirliigii ve Pazaryeri Belediye
Bagkanligi’ndan olusan denetim ekibi tarafindan yapilir.

Denetim Ekibinin gorevleri agagidaki gibidir:

1. Bilecik Pazaryeri Helvasinin iiretim metodunda belirtilen dzelliklere uygun olarak iiretilmesini, liretim
asamalarinin dogru ve eksiksiz yapildigiin kontroliinii ayrica cografi isaretlemenin takibi konusunda
gerekli denetim islemlerini yiiriitiir.

Denetimlerde;

Helva pigirmede kullanilan bakir kazanlarin yeterliligi,

Helva yapiminda kullanilan tahin ve seker 6zelliklerinin yeterliligi,
Helvanin pisirme sicakligi,

Son iirlinde Helvanin yapi (tekstiirel 6zellikleri)

2. Denetime iliskin raporlar1 Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenli olarak her yil Tiirk
Patent ve Marka Kurumuna gonderilmesini saglar.

3. Denetimleri periyodik olarak ya da gerekli gordiiglinde yapar. Ayrica sikdyet olmasi halinde her an
yapabilir.

4. Bilecik Pazaryeri Helvast hakkinda tiim Tiirkiye genelinde ilgili mercilere cografi isaretler ve
gereklilikleri kullanimlar hakkinda bilgi vererek, iiriiniin duyurulmasi ve tanitim faaliyetlerine destek
olmak.

Denetim merci, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



