No: 700 - Mahreg Isareti

KAHTA BADEMLI iRMiK HELVASI

Tescil Ettiren

KAHTA KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
17.01.2020 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 24.03.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No
Tescil Tarihi
Basvuru No
Basvuru Tarihi

Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi Isaretin Tiirii

Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir1
Kullanim Bi¢cimi

1 700

1 24.03.2021

: C2020/019

1 17.01.2020

: Kahta Bademli [rmik Helvast

: Irmik helvasi / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

. Mahreg isareti

: Kahta Kaymakamlig1

. Hiirriyet Mah. Mustafa Kemal Caddesi No:171 Kahta ADITYAMAN

: Adiyaman ili Kahta ilgesi

: Kahta Bademli Irmik Helvas1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi; iiriiniin
kend1s1 veya ambalaji iizerinde yer alir. Kahta Bademli irmik Helvasi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi; {riiniin kendisi veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur. Ayrica asagida verilen Kahta Bademli irmik Helvasi ibareli
logo gida isletmecileri tarafindan istege bagli olarak kullanilir.

"~

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kahta Bademli Irmik Helvasi, iiretim ydntemi ve icerisine badem katilmasiyla iinlenerek Kahta ilgesi ile

0zdeslesmis bir helvadir.

Kahta Bademli irmik Helvasi 6zellikle kis aylarinin vazgecilmezi iken lezzetiyle yaz aylarinda da tiiketimi

s0z konusu olmustur.

Kahta Bademli Irmik Helvas1; hazirlanmasinda badem igi ve kasar peyniri kullanilmasi, uygulanan iiretim
metodu ile irmik helvasinin kendine has sar1 rengi, tat ve kokusu bu helva i¢in en karakteristik 6zelliklerdir.

Uretim Metodu:

Bilesen Listesi

Asagida verilen miktarlar ortalama olarak verilmistir:

o 2 litre su,

e 1,35 kg beyaz toz seker,
e 1kgirmik,
e 800 g kasar peyniri,

e 350 g badem i¢i (Kahta ilgesinde yetistirilen),

e 200 g tereyagy,

e 200 ml s1v1 yag (Tercihen zeytinyagi).

Kahta Bademli irmik Helvasinin Hazirlanmasi

Kahta Bademli Irmik Helvasinin iiretiminde ustalik becerisi &nemli bir yer tutar. Oncelikle su ve beyaz toz
seker kaynatilarak ortalama 100 °C sicakliga ulastiktan sonra irmik ilave edilir. irmik, su ve seker ile birlesip
homojen bir karisim elde edilir. Bu karisimin karistirilarak pisirilir ve kulak memesi kivamina geldiginde siv1 yag
ilavesi yapilir. Siv1 yag ile yeteri kadar kavrulduktan sonra tereyagi eklenip ayni sekilde kavurmaya devam edilir.
Istenilen renk ve kivama gelen irmik helvasina badem ici ve rendelenmis kasar peyniri ilave edilerek karistirilir. Bu



karisim siv1 yag ile yaglanmis tepsiye aktarilir, tizeri diizlestirilerek sivi yag siiriiliir ve sogumaya birakilir. Son
asama olarak bademi i¢i ile siislenip servise hazir hale getirilir.

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

Gecmisi eskiye dayanan ve {iriin hazirlamada kullanilan bilesenler ve iiretim metodu bakimindan farklilagan
Kahta Bademli irmik Helvasinn iiretimi ustalik becerisi gerektirmektedir. Uretildigi bélgeyle bilinirligi bulunan
Kahta Bademli irmik Helvasinin tiim iiretim asamalar1, belirtilen cografi siirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Kahta Kaymakamlig1 ve Kahta flce Tarim ve Orman Miidiirliigii koordinatorliigiinde; Kahta Ilge
Tarim ve Orman Midiirliigli, Kahta Ziraat Odas1 ve Kahta Belediyesinden birer {iyenin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Kahta
Kaymakamlig: tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Kahta Bademli Irmik Helvas1 cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiretimde
kullanilan bilesen listesi ve “Uretim Metodu” boliimiinde belirtilen hususlara uygun iiretim yapilip yapilmadigin
kontrol eder. Denetim esnasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi,
kurum veya kurulusa bildirilir.

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 siiregleri yiirtitiir.



