No: 1279 - Mahreg isareti

BURDUR KABAK HELVASI

Tescil Ettiren

BURDUR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
21.04.2022 tarihinden itibaren korunmak Uizere 08.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1279

Tescil Tarihi : 08.12.2022

Basvuru No 1 C2022/000131

Bagvuru Tarihi : 21.04.2022

Cografi isaretin Ad . Burdur Kabak Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Burdur Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Pazar Mahallesi Belediye Cd. No:9 Merkez BURDUR

Cografi Sinir1 : Burdur ili

Kullanim Bicimi : Burdur Kabak Helvast ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Burdur Kabak Helvasi ibaresi ve mahrec¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burdur Kabak Helvasi, Cucurbitaceae familyasina ait Latince ad1 Cucurbita pepo fastigata olan, yazlik sakiz
kabag1 ve toz beyaz seker kullanilarak cografi sinirda iiretilen tathidir. Uzeri, soyulmus ¢i§ veya tereyaginda yahut
firinda hafifce kavrulmus badem i¢giyle siislendikten sonra servisi yapulir.

Burdur Kabak Helvasinin iiretiminde kullanilan sakiz kabag: sarigi¢ekli olup iri dikenli tiiylimsii yapraklari
vardir. Cografi sinirda uzun, tatli kdy kabagi olarak adlandirilir ve iiretimde kullanilabilmesi i¢in ¢ok biiylimesi
ancak tohuma kagmamasi gerekir. Uretimde kullanilabilirliginin tespiti, iizerine tirnakla bastirtlarak yapilir. Tirnak
batmiyorsa, kabagin zaman1 gegmis demektir ve helva yapiminda kullanilmaz.

Kabagin rendelenmesi i¢in cografi sinirda bu amagla iiretilen iri disli ve oval delikli rende kullanilir.
Rendeleme islemi dikey olarak yapilir.

Burdur Kabak Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Burdur ilinin mutfak kiiltiirii i¢cinde 6nemli bir yere
sahiptir. Uretimi, cografi sinira 6zgii nitelik tasir. Bu sebeplerle cografi smir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Burdur Kabak Helvasinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen sakiz kabag: kullanilir. Uretimde kullanilan
bilesenlere agagida yer verilmektedir.

Bilesenler

1 kg sakiz kabagi

500 g toz beyaz seker

Y adet limonun suyu / yarim ¢ay kasig1 limon tuzu
Soyulmus badem i¢i ({izeri igin)

Kabagin hazirlanmasi

Kabaklar iyice yikandiktan sonra pargalara boliiniir ve kabuklar1 soyulur. Cekirdekler ¢ikarildiktan sonra iri
disli 6zel rende ile dikey olarak yani, yonii yukaridan asagiya dogru olacak sekilde rendelenir.

Sekil 1: Kabak Helvas: Rendesi

Helvanin pisirilmesi

Rendelenmis kabaklar, bol suyla yikandiktan sonra “ilistir” adi verilen siizgec ile siiziiliir. Avug iginde
sikilarak suyu uzaklastirilip bir tencereye konur. Uzerine toz beyaz seker ilave edilir ve ocaga konur. Yaklasik 120



°C sicaklikta siirekli karistirilarak suyu uzaklagtirilir. Sekerin kristalizasyonunu 6nlemek ve tatlinin dokusunu
korumak i¢in limon tuzu veya limon suyu eklenir.

Kabak helvasi, ihtiyaca gore bir miktar su ilave edilerek homojen, sakizimsi bir yap1 ve altin saris1 renge
ulagincaya karistirilarak pisirilir. Suyu tamamen uzaklastiginda ocaktan alinir.

Bademlerin hazirlanmasi

Badem igleri sicak suda bekletilerek kabuklar1 soyulur. Soyulmus badem igleri ¢ig olarak kullanilabilecegi
gibi, istege baglh olarak tereyaginda veya firinda hafifg¢e kavrulabilir.

Servisi

Burdur Kabak Helvasi, soyulmus badem igleriyle siislendikten sonra porsiyon esasina gore servisi yapilir.
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Sekil 2: Burdur Kabak Helvasi Uretim Asamalari
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Burdur Kabak Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Burdur ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir.
Uretimi, cografi smira dzgii nitelik tagir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Burdur Kabak Helvasinin
tiim tliretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Burdur Belediyesinin koordinasyonunda ve Burdur Belediyesi, Burdur il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida Miihendisligi Boliimiinden konuda uzman en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica sikayet halinde ve gerekli goriilen
durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Burdur
Kabak Helvasi ibaresi ile mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gercgeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



