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Cografi Isaretin Ad1 . Erzurum Peynir Helvasi

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Erzurum Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kazim Karabekir Pasa Mah. Musalla Cad. No:23 Yakutiye ERZURUM
Cografi Sinir1 : Erzurum ili

Kullanim Bi¢imi : Erzurum Peynir Helvasi ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti

amblem1 iiriniin ambalaj1 iizerinde yer alr. Uriiniin ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Erzurum Peynir Helvasi ibareli logo ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erzurum Peynir Helvasit; 116 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Erzurum Civil Peyniri, bugday unu veya
kepekli un, siit kaymagi ve tuz kullanilarak bakir tavada iiretilen tuzlu helvadir. Ozellikle siitiin bol oldugu yaz
aylarinda yogun olarak {iretilir.

Gegmisi eskiye dayanan Erzurum Peynir Helvasi, cografi sinirda “hores” adiyla da bilinir. Uretiminde; ayni
cografi sinirdan kaynaklanan ve genellikle ayni giin {iretilmis taze ve tuzsuz Erzurum Civil Peynirinin yani sira siit
kaymagi da kullanilmasi, ayirt edici 6zelligini kazanmasini saglar. Cografi sinira 6zgii bu iiretim metodu, ustalik
becerisi gerektirir. Bu nedenle Erzurum Peynir Helvasinin cografi sinirla iin bagi bulunur.

Erzurum Peynir Helvasi, Erzurum Civil Peynirinin taze ve tuzsuz niteligi nedeniyle lifli bir yapiya sahiptir.
Peynir, helva i¢cinde homojen bigimde tel tel goriiniir ve tadim sirasinda agizda erir. Rengi, agik kahverengiden koyu
kahverengine kadar degisebilir.

Erzurum Peynir Helvasinin kimyasal 6zellikleri asagidaki gibidir.

Ozellik Enaz En ¢ok
Kuru madde (kg/100 kg) 82,00 89,50
Yag (kg/100 kg) 33,00 45,00
Protein (kg/100kg) 10,11 15,50
Tuz (kg/100kg) 0,50 0,70
Asitlik (%) 0,18 0,40
pH 4,8 5,5
Kiil (kg/100kg) 1,49 2,00

Uretim Metodu:

Erzurum Peynir Helvasinin liretiminde kullanilan bilesenler asagidaki gibidir.

1 kg siit kaymagi

400 g Erzurum Civil Peyniri (giinliik iiretilmis ve tuzsuz)
5 yemek kagig1 bugday unu veya kepekli un

% 1 oraninda tuz (peynire gore)



Bakir tavada siit kaymagi, kaymagin kesilmemesine ve kopiirmemesine dikkat edilerek 15-20 dakika
kaynatilir. Erimis kaymagin lizerine azar azar un eklenerek kisik ateste, yaklasik 15 dakika kavrulur. Kavurma
islemi, gida ile temasa uygun cilali tahta kasikla yapilir.

Halk arasinda “yagin kusmas1” olarak adlandirilan, yagin yiizeye ¢ikmasi agamasina gelindiginde, peynir
helvasi ates lizerinden alinir ve 70-80°C’ye kadar sogumaya birakilir.

Taze ve tuzsuz Erzurum Civil Peynir didiklenerek tel haline getirilir. Mermersahi denen beyaz pamuklu
kumas i¢ine koyularak suyu sikilir. Hazirlanan civil peynire gore %1 oraninda tuzlandiktan sonra kavrulmus unun
icine eklenir. Tahta kagikla karistirilarak civil peynirin erimesi saglandiktan sonra Erzurum Peynir Helvast servis
hazir hale gelir.

Erzurum Peynir Helvasi talebe gore istenilen miktarlarda ve gida ambalajlama kurallarina uygun paketlerde
satiga sunulur. +4°C’de en fazla 10 giin, daha uzun siireli muhafaza yapilmasi gerektiginde ise soklanarak saklanir.

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

Gegmisi eskiye dayanan Erzurum Peynir Helvasinin iiretiminde, ayni cografi sinirdan kaynaklanan ve
genellikle ayni giin {iretilmis olan taze ve tuzsuz Erzurum Civil Peyniri kullanilir. Cografi sinira 6zgii bu iiretim
metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu nedenle Erzurum Peynir Helvasinin cografi siirla iin bagi bulundugundan
tiretimin tiim asamalari, cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Erzurum Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Erzurum Ticaret Borsasindan, Atatiirk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi béliimiinden ve Erzurum Esnaf Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
konuda uzman birer temsilcinin katilimlariyla olusan denetim mercii tarafindan yilda bir kere diizenli olarak, ayrica
gerekli goriinen durumlarda veya sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan Erzurum Civil Peynirinin, tercihen giinliik iiretim olmak iizere taze ve tuzsuz olmasi.
Uretimde kullamilan bilesenlerin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Nihai iiriin 6zelliklerinin uygunlugu.

Ambalaj ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

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

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



