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GEREDE SAKSAK HELVASI
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GEREDE TICARET VE SANAYi ODASI
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Cografi isaretin Ad1 . Gerede Saksak Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva/Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Demirciler Mahallesi Fevzi Pasa Cad. Yenicami Is Merkezi Kat:2 Gerede
BOLU

Cografi Sinir1 : Bolu ili Gerede ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Gerede Saksak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Gerede Saksak Helvasi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gerede Saksak Helvasi, Bolu iline bagh Gerede il¢esinde uzun yillardir seker, ceviz i¢i ve ¢oven otu (Radix
saponariae albae sive L.) suyu kullamlarak bakir kazanlarda kaynatilarak iiretilen bir helvadir. flcede 1850’li
yillardan itibaren ayni formiil, kalite ve lezzette yapilmaktadir. Gerede Saksak Helvasinin en biiyiik ayirt edici
ozelligi sert olmasi ve agizda erimesidir. Gerede Saksak Helvasi her yil eyliil aymnin {igiincii haftasi ve ekim aymin
ilk haftas1 tiger giin olmak iizere kurulan Geleneksel Gerede Panayirinin simgesidir ve panayirda en ¢ok tercih edilen
tirtinlerden birisidir.

Uretim Metodu:

Gerede Saksak Helvasi iiretiminde kullanilan hammadde miktarlar1 asagidaki sekildedir.
Seker : %66

Glikoz : %12

Ceviz: %20

Cogen: %1

Sitrik Asit: %1

Gerede Saksak Helvasi iiretimine, kalayli bakir kazanlar igerisine 50 kg sekerpancarindan elde edilen toz
seker ve 20 kg suyla beraber alindiktan sonra kaynatilma islemine baglanir. Yaz aylarinda 140 dereceye, kis
aylarinda ise 135 dereceye ulasana kadar kaynatma iglemi gergeklestirilir. Kaynama esnasinda sekerlenme olmamast
i¢in liretim partisinin %1 oraninda limon tuzu ilave edilir. Bu islem helvanin agizda kolay erimesi i¢in yapilir. Gerede
Saksak  Helvasinin  beyazlatilmasi i¢in  ¢dven kullanilir. 150 ml. ¢éven ile 150 ml. su
karistirtlir. Cirpma makinesinde beyazlasip kopiik hale gelene kadar ¢irpilir. Bu asamada iiriiniin sakiz kivamini
alabilmesi i¢in 6 kg (%12 oraninda) glikoz ilave edilir. Bu beyazlatma islemi 15dakika siirer. Hazirlanan ¢oven otu
suyu sekerli suya ilave edilir ve 25 dakika boyunca karistirilir. Sogumaya yakin su miktarinin 1/5-1/6s1 (50 kg ise
8-10 kg) kadar ceviz ici eklenir ve iyice karigtirtlir. Karisim daha sonra dort kose kaliplara dokiliir ve 24 saat
sogumaya birakilir. Soguduktan sonra satirla kirilip pargalanir ve bir lokmalik pargalar halinde yemeye hazir hale
getirilir. 350, 700 ve 1000 gramlik ambalajlarda satisa sunulur. Gerede Saksak Helvasinda kullanilan seker Tiirk
Gida Kodeksi Seker Tebligine uygun beyaz sekerdir. Kullanilan ceviz agik renkli olmalidir. Nihai {irlin sakiz
kivamindadir.

Cografi Simir ig:erisinde Gerc¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger iglemler:

Gecgmisi eskiye dayanan ve iiretimi ustalik gerektiren Gerede Saksak Helvasinin, yore ile iin bagi vardir. Bu
sebeple Gerede Saksak Helvasinin tiim tiretim asamalari, Bolu ili Gerede ilgesinde gergeklesmelidir.



Denetleme:

Denetimler, Gerede Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatdrliigiinde; Gerede Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Gerede Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan, Bolu il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden, Gerede Belediyesinden birer
tiyenin katilimiyla olusturulacak denetim mercii tarafindan yilda en az 1 kere gergeklestirilir. Ayrica sikdyet olmast
halinde her zaman denetim yapilabilir.

Denetim mercii Gerede Saksak Helvasinin asagidaki 6zelliklerini denetler:

Uretimde acik renkli ceviz, sekerpancarindan elde edilen beyaz seker ve ¢dven kullanilmasi ve
hammadde miktarlarinin uygunlugu,

Helva pisirmede bakir kazanlarin kullanilmasi,

Helvanin pigirme sicakli1 ve sertlik derecesi,

Nihai triiniin sekli ve sakiz kivaminda olmasi,

Ambalajlamanin uygunlugu.

Denetime iliskin raporlar Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan diizenli olarak her yil Tiirk Patent ve
Marka Kurumuna goénderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



