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GAZIANTEP LEBLEBILI KITIR HELVA

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
20.03.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 04.03.2026 tarihinde
tescil edilmistir.
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Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Leblebili Kitir Helva

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathlar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Incili Pmar Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. Biiyiiksehir Belediyesi
Sehitkimil GAZIANTEP

Cografi Sinir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahrec isareti amblemi,

{iriiniin veya ambalajimin iizerinde yer alir. Uriiniin veya ambalajmin
iizerinde kullanilamadiginda, Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve
mahreg igareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; susam, leblebi, beyaz seker, su, ¢oven ekstrakti ve asitlik diizenleyici limon
tuzu kullanilarak iiretilen Gaziantep iline 6zgii bir helvadir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; kismen sert ve kirllgan yapida, kendine has leblebi ve susam taneleri
bulunan, beyaz-krem renk ve tonlarinda renge sahip bir helvadir. Gaziantep Leblebili Kitir Helva; leblebi, susam ile
seker tad1 ve kokusuna sahip olup yabanc1 tat ve koku icermez.

Coven ekstrakti; ¢oven kokiiniin (Radix saponariae Albae sive L.) kiigiik pargalar haline getirilip, su ile
kaynatilmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin tiretiminde kullanilan ¢éven ekstrakti
sayesinde {iriiniin beyaz-krem renginin olusmasi saglanir. Ayrica ¢éven ekstrakti, helvanin kivamimni yumusatir ve
daha piiriizsiiz bir yap1 kazanmasina yardimci olur.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; aroma verici ve aroma verme ozelligi tasiyan gida bilesenleri
kullanilmaz.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Gaziantep
Leblebili Kitir Helva; genellikle atistirmalik olarak, 6zellikle misafir agirlamalarda, ¢ay-kahve ikramlari ile beraber,
hediyelik olarak takdim edilmesinin yani sira; festival, bayram vb. 6zel giinlerde de tiiketilir.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bolgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan, {iretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir iriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin dretildigi, Gaziantep ili ile
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretimi i¢in Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Miktarlari:

e 15-20 kg susam,

e 10-15 kg beyaz seker,

e 10 kg leblebi,

e 1,5-25litre su,

e 50-100 g ¢coven ekstrakti,

e 15-20 g limon tuzu (sitrik asit).

Uretimi yapilacak helva miktarina gore bilesen miktarlar1 orantisal olarak azaltilip ¢ogaltilabilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva Uretim Asamalari:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde; 6ncelikle susam kullanilmaksizin sade helva yapilir. Sade helva
yapmak i¢in, yeteri kadar biiyiikliikte bir kabin/kazanin igerisine sirasiyla beyaz seker ve su konulur. Ardindan ¢éven
ekstraktr konulur. Bu karisima; kivamli ve agdali bir yap1 verebilmek i¢in sicaklik muamelesi ile birlikte iyi bir



karigtirma islemi uygulanir. Bu islem dogrudan helvanin kalitesini etkilediginden ustalik becerisi dnemli bir rol
oynar.

Kaynatma sirasinda kaynama sicakligi da dnemlidir Kazan igerisindeki karisim ortalama 120 *C’ye kadar
kaynatilir. Karigtiric1 / mikser ile yaklasik 30 dakika kadar ¢irpilir. Istenilen kivamli seker surubu bu sicaklikta elde
edilir. Bu karigtimin homojen ve kivamli bir hal almas1 ve aym1 zamanda ¢oven ekstrakti sayesinde beyazlagsmasi
tiretilen helvanin {iriin kalitesini dogrudan etkiler. Bu agamada ustalik becerisi nemli bir rol oynar. Ayrica bu islem
asamasinda helva tiretiminde dnemli bilesenlerden biri olan limon tuzu ilavesi yapilir.

Elde edilen sicak haldeki bu karigim bagka bir kazana aktarilir. Burada yaklagik yarim saat dinlendirilir.
Helva Kitlesi ustalik becerisine bagli olarak 10 dakika kadar yogurulur. Diger taraftan yogrulan helvanin
lizerine/igerisine kavrulmus susam ve leblebi konulur. Hazirlanan karisim yaklagik 20 dakika kadar iyice susam ve
leblebi ile karigsmasi i¢in yogurulur.

Hazirlanan helva, gida ile temasa uygun kaliplara/kafeslere vb. konulur. Elle ve/veya makine yardimiyla
sekillendirilir ve yass1 bir hale gelecek sekilde diizlestirilir. Istenilen boyutlarda kesilir ve dilimlenir. Ardindan gida
ile temasa uygun bir tezgéh lizerinde veya kaplarda yaklagik 10 dakika dinlendirilir.

Muhafaza Kosullari, Ambalajlama ve Piyasaya Arz:

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines 15181 almayan ortamlarda
muhafaza edilir.

Gaziantep Leblebili Kitir Helva; asgari teknik ve hijyenik sartlar saglanarak dokme olarak ya da gida ile
temasa uygun ambalajlarda, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

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

Gaziantep ilinde uzun yillardir iretilen Gaziantep Leblebili Kitir Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun
yillardir bdlgesinde bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giinlimiize ulasan, iiretiminin her asamasinda
ustalik becerisi gerektiren bir liriindiir. Bu sebeplerle; Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin tiim iiretim asamalari,
Gaziantep ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi
Gaziantep Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar1 Odalar1 Birliginin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helva iiretim metodu agamalarinin uygunlugu,

- Gaziantep Leblebili Kitir Helvanin muhafaza kosullari, ambalajlanmasi ve piyasaya arzinin uygunlugu,
- Gaziantep Leblebili Kitir Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman
gercek veya tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil
ettiren, haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



