No: 1215 - Mahreg isareti

SANLIURFA PENDi!lLi HELVASI/
SANLIURFA PEYNIRLI HELVASI

Tescil Ettiren

SANLIURFA BUYUKSEHIR BELEDIYESi

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 08.09.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1215

Tescil Tarihi : 08.09.2022

Basvuru No 1 C2021/000526

Bagvuru Tarihi 1 17.12.2021

Cografi isaretin Ad . Sanlwrfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvast

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Bamyasuyu Mahallesi 154. Sokak No:2 SANLIURFA

Cografi Sinir1 : Sanlmwrfa ili

Kullanim Bicimi : Sanlrfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin
kendisi veya ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Sanlwrfa Pendirli
Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

rfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasi; un, beyaz seker, su, cografi isaret olarak 807 sayi ile tescilli
Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ve 363 sayi ile tescilli Sanliurfa Sadeyag: / Urfa Yagi kullanilarak tiretilen peynir
helvadir.

Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanlmurfa Peynirli Helvasinin tiretimde kullanilan peynir, tutsuz olup dilimlenip
stiziilmeye birakilir en son asamada tencerenin ortasina yerlestirilip iizerine sicak helva karisimi ile kapatilip erimesi
saglanmasi geleneksel yontem olup yaklagik 5 dakika sonra karistirilip servise sunulur.

Sanlurfa Pendirli Helvasi / Sanlurfa Peynirli Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Sanliurfa’nin mutfak
kiiltiirii iginde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malzemeler:

e !5 kg tuzsuz Urfa Peyniri / Sanlurfa Peyniri
e 200 g Sanlurfa Sadeyagi / Urfa Yagi

e 400gun

e 400 g beyaz seker

e 200 mlsu

Hazirlanmasi:

Beyaz seker iizerine su konularak 10 dakika kaynatilip seker eritilir. Urfa Peyniri / Sanliurfa Peyniri ince
dilimler halinde dogranip yikanir ve siizgecle siiziiliir. Sanliurfa Sadeyagi / Urfa Yagi bir tavada hafif ateste 1sitilir,
iizerine un ilave edilir ve unun rengi hafif koyulasincaya kadar 25-30 dakika kavrulur. Uzerine kaynatilmis sekerli
su eklenir, 1 dakika karigtirihir ve tavanin kapagi kapatilir. 5 - 10 dakika sonra su buharlagmaya baslayinca kapak
acilip 1 dakika beklenir. Tavadaki helvanin ortas: acilip dilimlenmis peynirler konur ve peynirlerin tizeri helvayla
kapatilip tavanin kapagi kapatilir. 5 dakika beklenir Ve peynirler eriyince helva karistirilip servisi yapilir.

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

Sanliurfa Pendirli Helvasi / Sanliurfa Peynirli Helvasinin gegmisi eskiye dayanir. Sanlhurfa ilinin mutfak
kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan tiim iiretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda ve Sanliurfa Biiyiiksehir Belediyesi,
Sanlwrfa il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sanlurfa Lokantacilar, Kofteciler ve Tatlicilar Odasi, Sanlurfa Ticaret ve
Sanayi Odas1 ve Harran Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden konuda uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim
mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa ayrica gerekli goriilen hallerde ve sikdyet tizerine ise her zaman
gergeklestirilir.



Denetim mercii; tiretimde kullanilan malzemelerin uygunlugunu, iiretim metodunun uygunlugunu ve
Sanliurfa Pendirli Helvasi1 / Sanliurfa Peynirli Helvasi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullaniminin

uygunlugunu denetler.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



