No: 1088 - Mahreg isareti

USAK HELVASI

Tescil Ettiren

USAK TiCARET VE SANAY] ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
31.01.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.04.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1088

Tescil Tarihi : 20.04.2022

Basvuru No 1 C2021/051

Bagvuru Tarihi 1 31.01.2021

Cografi isaretin Ad : Usak Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Usak Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sarayalti Mah. Kilcan Cad. No:1 Merkez USAK

Cografi Simir : Usak ili

Kullanim Bicimi : Usak Helvasi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iirlinlin ambalaji

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Usak
Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Usak Helvasi; kristal toz seker ve igme suyunun serbet haline getirilerek kaynatilmasiyla elde edilen seker
agdasinin agartilmasi ve {izerine tahin ilave edilmesi suretiyle iiretilen helvadir. Istege bagl olarak findik i¢i, kakao
ve 27 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1 kullanilabilir.

Usak Helvasi; 250, 500 veya 1000 g agirhigindaki paketler halinde satisa sunulur.

Usak Helvasimin iiretimi gecmisi eskiye dayanir. Usak yemek kiiltiirii icinde Snemli bir yere sahiptir. Uretimi,
cografi sinira 6zgii kosullar bulundurur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Usak Helvasi iiretiminde kullanilan bilesenler (105 kg ic¢in)

— 50 kg beyaz seker

— 33-34 1 i¢me suyu

— 50 g sitrik asit

— 500 ml ¢éven suyu

— 55 kg tahin

— 8-10 kg findik i¢i (istege bagli)

— 8-10 kg Antep Fistig1 (istege bagl)
— 3-4 kg kakao (istege bagl)

Yapilisi:

Cirpma paletleri ile karistirma yapan buharli kazanlarda su ve seker 130 °C'ye kadar kaynatilip macun
kivamina getirilerek seker agdasi yapilir. Uzerine, 500 g ¢dven suyu eklenerek 5-10 dakika daha karistirilir.
Hazirlanan karigimin kivami, iki parmak arasinda bastirilarak belirlenir. Karigim sert ve kirilgan yapida, beyaz ve
koptiklii goriiniimde olmalidir.

Elde edilen karisim, 10-15 dakika bekletilerek yarim kiire seklindeki bakir kazana aktarilir. Igine tahin
eklenerek gida ile temasa uygun malzemeden iiretilen helva kiiregi ile dairesel hareketlerle homojen bir karigim elde
edilinceye kadar 10-15 dakika karigtirilarak sitrik asit ilave edilir. Ardindan istege bagli olarak ¢esni ilavesi yapilir.
Daha sonra karigim, tahin ile seker agdasinin tam olarak karigmasini saglamak i¢in agdanin telli (kirilgan) yapisi
bozulmadan, 1siya dayanikli eldivenler kullanilarak 8-10 dakika daha el ile yogurulur. Karigimin sicakligi 70-75
°C’ye diisiinceye kadar 50-60 dakika beklendikten sonra gida ile temasa uygun 8-10 kg’lik plastik ya da paslanmaz
gelikten yapilmis kaliplara konulup bekletme odalarinda ortam sicakligina kadar sogumasi igin 1 giin bekletilir.
Ertesi giin kaliplardan ¢ikartilan Usak Helvasi, 250, 500 veya 1000 g agirhiginda olacak sekilde paketlenir. Uriiniin
raf Omrii, serin ve kuru yerde muhafaza edilmesi kosulu ile 1 yildir.

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

Usak Helvasi iiretimi gegmisi eskiye dayanir. Usak ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeple cografi sinirla iin bagi bulunan Usak Helvasinin tiim {iretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Usak Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinasyonunda ve Usak il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
Usak Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii ile Usak Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimiyla ii¢ kigsiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli
goriilen hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; {iretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; {iretim metoduna
uygunluk ve Usak Helvasi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



