No: 1751 - Mahreg isareti

ERZURUM UN HELVASI

Tescil Ettiren

ERZURUM TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.01.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 07.07.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1751

Tescil Tarihi : 07.07.2025

Basvuru No : C2024/000018

Bagvuru Tarihi : 17.01.2024

Cografi isaretin Ad ¢ Erzurum Un Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren ¢ Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Paga Mah. Musalla Cad. No: 17 Yakutiye ERZURUM
Cografi Simir ¢ Erzurum ili

Kullanim Bicimi ¢ Erzurum Un Helvasi ibareli asagida verilen logo ve mahrec isareti

amblemi, {iriiniin ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Un Helvasi ibareli logo ve mahrec isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

UN
HELVASI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Un Helvasi; 1244 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Erzurum Tereyagi, bugday unu ve beyaz toz
seker kullamlarak Erzurum ilinde iiretilen helvadir. Uzerine kasigin ucuyla bastirilarak sekil verilip iri kiyilmis ceviz
ici koyulur. 100 g’lik porsiyonlar halinde servisi yapilir.

Erzurum Un Helvasimi tatlandirma islemi iki sekilde yapilabilir.

e Kavrulan una sicakken beyaz toz seker ilave edilip seker eriyinceye kadar iyice karistirilir. Bu sekilde
iiretilen helva gevrek olup seker tanecikleri hissedilebilir.

o Suda eritilen beyaz toz seker, kavrulan una sicakken ilave edilip iyice karistirilir. Bu sekilde iiretilen helva
daha yumusak ve piiriizsiiz bir yapiya sahiptir.

Erzurum Un Helvast sogudukea sertlesir ancak hafifge 1sitildiginda tekrar yumusar.

Erzurum Un Helvasi Erzurum’da koklii bir gegmige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir
yeri vardir. Bayram, kutlama, diigiin, asker ugurlama, ilk ¢igdemin goriildiigii giin, cenazelerin 3, 7 ve 40. giinleri
gibi 6zel giinlerde ikram edilir. Bu nedenlerle cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Erzurum Un Helvasimin iiretiminde kullanilan bilesenler agsagidaki gibidir.

75 g Erzurum Tereyagi
330 g bugday unu

250 g beyaz toz seker

100 g iri kry1lmis ceviz i¢i

Bir tencerede eritilen Erzurum Tereyaginin {izerine un eklenir, tencerenin dibinden iyice karistirilarak kisik
ateste yaklasik 30 dakika kavrulur.

Erzurum Un Helvasini tatlandirma islemi iki sekilde yapilabilir.

e Kavrulan una sicakken beyaz toz seker ilave edilip seker eriyinceye kadar iyice karistirilir.
e 100 ml suda eritilmis beyaz toz seker kavrulan una sicakken ilave edilip iyice karigtirilir.



Tatlandirma islemi tamamlanan helva sicakken servis tabagina diizgiince yayilir. Uzerine kasigin ucuyla
bastirilarak sekil verilip iri kiyilmis ceviz i¢i koyulur.

Erzurum Un Helvasinin porsiyonu 100 g’dir. Hafifce 1sitilarak tiiketime uygundur. Gida ile temasa uygun
ambalajlarda satisa sunulur. Kapali kap i¢inde ve buzdolabinda 1 ay muhafaza edilebilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Erzurum Un Helvasi Erzurum’da koklii bir gecmige sahiptir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde énemli bir
yeri vardir. Uretiminde, ayn1 cografi sinirdan kaynaklanan Erzurum Tereyagi kullanilir. Bu nedenlerle Erzurum Un
Helvasinin cografi sinirla iin bagi bulundugundan, iiretimin tiim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Atatiirk
Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Otel Lokanta ve ikram Hizmetleri Béliimiinden ve Erzurum Gida
Kontrol Laboratuvar Miidiirligiinden {iriin konusunda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan ii¢ kisilik
denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica gerekli goriinen durumlarda veya sikayet halinde her
zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

o Uretimde 1244 say ile tescilli Erzurum Tereyagi kullanilmast.

e Uretimde kullanilan diger bilesenlerin uygunlugu.

e Ogzellikle unun kavrulmasi ve tatlandirilmasi asamalari olmak iizere {iretim metoduna uygunluk.

e Uriin 6zelliklerinin uygunlugu.

e Ambalaj ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Erzurum Un Helvasi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu ve 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli, uzman gergek veya tiizel kigilerden
denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanilabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, halklarin korunmasin
da hukuki siiregleri yiiriitiir.



