No: 1438 - Mahreg isareti

SOMA HELVASI

Tescil Ettiren

SOMA KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
30.07.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 04.08.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1438

Tescil Tarihi : 04.08.2023

Basvuru No 1 C2021/000294

Bagvuru Tarihi : 30.07.2021

Cografi isaretin Ad : Soma Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Soma Kaymakamligi

Tescil Ettirenin Adresi : Namazgih Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Soma ilgesi

Kullanim Bicimi : Soma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin kendisi veya

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Helvasi; tahin, beyaz seker, su, sitrik asit ve ¢oven ekstrakti kullanilarak tretilen tahin helvasidir.
Uretimde kullanilan tahin, helva iireticileri tarafindan iretilir.

Soma Helvasinin rengi agik saridir. Tahin, seker agdasinin igerisine yaklasik %60 oraninda ilave edildiginden
Soma Helvast homojen, yiizeyi piiriizsiiz ve ince lifli yapidadir. Yiizeyinde seker kristallenmesi olmaz. Soma
Helvasinda tahin orani yiiksek oldugundan tahin lezzeti baskindir.

Soma Helvasinin ge¢misi eskiye dayanir. Genellikle sabah kahvaltisinda tiiketildigi gibi diigiin, nisan, siinnet
ve taziye torenlerinde de ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Helvasi iiretimi i¢in bilesenler:

- 60-65 kg tahin

- 35-40 kg beyaz seker
- 301su

- 55 ml ¢6ven ekstrakti
- 45 g sitrik asit

Tahinin hazirlanmasi:

Soma Helvasi iireticileri, helva yapiminda kullanilan tahini kendileri tiretirler. Susam, eleme ve savrulma
islemleriyle temizlenip % 18 tuzlu suda 7-8 saat bekletilir. Dinlendirme adi verilen bu asamadan sonra susam
tanelerinin kabuklar1 soyulur, tuzlu suda yikanir ve 1-2 saat mese kiiliinde bekletilerek agartilir. Agartma isleminden
sonra kiillerinden arindirilmasi i¢in yikanir. Santrifiijlenerek yiizeyindeki su uzaklagtirihir. 150-200°C’de 75-80
dakika kavrulur. Oda sicakligina sogutulduktan sonra elenip tas degirmenlerde 6giitiilerek Soma Helvasi yapimina
kadar gidayla temasa uygun kutularda, oda sicakliginda depolanir.

Soma Helvasinin iiretimi:

Helva pisirme makinesine su, beyaz seker ve sitrik asit konur, 135 °C’de 2,5-3 saat kaynatilir. Yogunlasarak
macun kivamina gelen seker agdasina, ¢oven ekstrakti ilave edilip 8-10 dakika karistirilir. Coven ekstrakti seker
agdasinin rengini agartir ve tahinin yaginin helvadan ayrilmasini onler. Seker agdasi kirilgan bir 6zellik kazandiktan
sonra isitma iglemi sonlandirilir. 15 dakika dinlendirilip agartma islemi sona erer.

Dinlendirilen seker agdasinin sicakligi 95-105°C’ye gelir ve tahin ilave edilir. Helva kiitlesi, gida ile temasa
uygun helva kiiregi ile dairesel hareketlerle 10-15 dakika karistirilir. Bu islemde helva kiitlesinin katilagmasina izin
vermeden homojen bir karisim elde etmek 6nemlidir.

Karistirilan helva kiitlesi 5 dakika dinlendirilip 1 saat yogrulur. Bu siire sonunda helva kiitlesinin sicaklig1
60-70°C’ye diiser ve kivamim alir. Elde edilen helva, gida ile temasa uygun 10 kg’lik dikdértgen kaliplara konularak
oda sicakliginda 1 giin dinlendirilir.



Soma Helvasi, istenilen agirliklarda hava almayacak sekilde ambalajlanir. Serin ve kuru ortamda 1 yil
muhafaza edilebilir.

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

Soma Helvast gegmisi eskiye dayanir. Cografi siirm mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile in bagi bulunan Soma Helvasi tiim iiretim agsamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamliginin koordinatérliigiinde, Soma ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Soma
Ticaret ve Sanayi Odasi ile Soma Kaymakamligindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

e Ogzellikle tahin olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunluk.
e Soma Helvasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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



