No: 1566 - Mahreg isareti

GELIBOLU PEYNIR HELVASI

Tescil Ettiren

GELiBOLU ZIRAAT ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.10.2023 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 15.04.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1566

Tescil Tarihi : 15.04.2024

Basvuru No : C2023/000254

Bagvuru Tarihi : 17.10.2023

Cografi isaretin Ad1 : Gelibolu Peynir Helvasi

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gelibolu Ziraat Odas1

Tescil Ettirenin Adresi : Yazicizade Mah. General Dursun Bak Cad. No:13 Gelibolu
CANAKKALE

Cografi Simir : Canakkale ili Gelibolu ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, {irliniin veya

ambalajmin iizerinde yer alr. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gelibolu Peynir Helvasi; teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir, bugday unu ve toz beyaz
seker kullanilarak hazirlanan, bu bilesenlerin teknigine uygun olarak yogurulmasiyla elde edilen, parlak goriiniimld,
krem rengi-sar1 renk ve tonlarinda renge sahip Canakkale ili Gelibolu ilgesine 6zgii bir peynir helvasidir. Taze peynir
tadinin baskin oldugu tath bir tada sahiptir. Uriiniin yeterince piskin olmasi, yanik veya soluk/beyaz goriiniimlii
olmamasi istenir.

Gelibolu Peynir Helvasinin iiretiminde; gida katki maddeleri, aroma verici ve aroma verme 6zelligi tagiyan
gida bilesenleri kullanilmaz.

Gelibolu Peynir Helvasinin istege bagl olarak iizerine siisleme seklinde ve/veya yaninda, ceviz i¢i, Antep
fist1g1 ici, kaymak, dondurma ile de servisi yapilabilir.

Canakkale ilinin mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere sahip olan Gelibolu Peynir Helvast; giinliik 6giinlerde
tiiketilmesinin yani sira; 6zellikle misafir agirlamalarda sunulur ve hediyelik olarak takdim edilir. Ayrica festival,
bayram vb. dzel glinlerde de hazirlanarak tiikketime sunulur.

Gelibolu Peynir Helvasinin tarihgesinde; 1300°1i yillardan beri Canakkale ili Gelibolu ilgesinde tretildigi
bilinir. Ayrica iiretiminde hazirlanan hamurun homojen olarak karistirilmast, istenilen renk ve kivaminin saglanmast
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Gelibolu Peynir Helvasinin iiretildigi Canakkale ili Gelibolu ilgesi ile iin
bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Gelibolu Peynir Helvasi Uretiminde Kullanilan Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlari

o 1 kg teleme ve/veya tuz kullanilmadan iiretilen taze peynir,
e 750 gtoz beyaz seker,
e 250 g bugday unu.

Gelibolu Peynir Helvasinin Uretim Asamalari

Hamur Hazirlanmasi ve Pisirme: Yeteri kadar biiyliklilkte bir tencere/kap igerisine; teleme ve/veya tuz
kullanilmadan iiretilen taze peynir konulur. Kisik ateste kendine has beyaz renkli bulanik suyunu salmasi i¢in iyice
karigtirilarak erimesi saglanir.

Sonrasinda tencere igerisindeki karigim iizerine bugday unu yavas yavas dokiilerek homojen bir yap1
olusturana kadar karigtirilir. Elde edilen kivamli hamur tencere igerisinde kendi yagini salip un kokusu gidene kadar
karistirilarak pisirilir. Pisirilen karigim; krem rengi-sar1 renk ve tonlarinda renge sahip kivamli bir yap1 kazanir. Bu
karigimin hazir olup olmadig1 kasikla karistirildiginda tencereye yapismayacak kivamli bir hale gelmesi ile anlagilir.
Burada hazirlanacak hamurun homojen olarak karigtirilmasi, istenilen renk ve kivaminin saglanmasinda ustalik
becerisi 6nemli bir rol oynar.



Bu agsamadan sonra pigirme sonlandirilir ve elde edilen karigimin {izerine azar azar toz beyaz seker ilave edilir
ve bir yandan da karigtirilir. Karistirma islemi ile toz beyaz sekerin kristalize yapist bu hamuru parcalar ve boylelikle
sacakl1 tabir edilen lifli bir {iriin elde edilir. Bu asamadan sonra Gelibolu Peynir Helvasi servise hazir hale gelir.

Hazirlanan peynir helvasi sogumak iizere dinlenmeye alinir.

Muhafaza Kosullari: Gelibolu Peynir Helvast; serin, kokulardan ari, rutubetsiz ve dogrudan giines almayan
ortamlarda muhafaza edilir. Uriiniin daha uzun siire muhafazas: igin; buzdolabi kosullarinda soguk zincirde
muhafaza edilmesi gerekir.

Piyasaya Arz ve Servis: Gelibolu Peynir Helvasi; gida ile temasa uygun ambalajlarda ya da asgari teknik ve
hijyenik sartlar dahilinde dokme olarak, ilgili gida mevzuatina uygun etiket bilgileri ile piyasaya arz edilir.

Gelibolu Peynir Helvasi i¢in istege bagl olarak iizerine siisleme seklinde ve/veya yaninda, ceviz i¢i, Antep
fistig1 ici, kaymak, dondurma vb. ile de servisi yapilabilir.

Gelibolu Peynir Helvasinin; soguk olarak tiiketilebilmesinin yaninda; sicak olarak servisinin yapilmasi ve
tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Canakkale ili Gelibolu ilgesinde uzun yillardir tiretilen; Canakkale ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri
olan ve tiretimi ustalik becerisi isteyen Gelibolu Peynir Helvasinin; iretildigi Canakkale ili Gelibolu ilgesi ile {in
bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Gelibolu Peynir Helvasinin tiim iiretim agamalari, Canakkale ili Gelibolu ilgesinde
gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Gelibolu Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde; Gelibolu Ziraat Odasi, Gelibolu Esnaf ve
Sanatkarlar Odast ile Gelibolu ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci
tarafindan gerceklestirilir.

Denetim diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica
denetim yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli
olarak Gelibolu Ziraat Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:

- Uriiniin bilesenler listesinin uygunlugu,

- Uretim metodu béliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigi,

- Uriiniin piyasaya arz1 ve servisinin uygunlugu,

- Gelibolu Peynir Helvasi ibaresi ile mahreg igareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, 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.



