No: 1853 - Mahreg isareti

ADIYAMAN TENE HELVASI

Tescil Ettiren

ADIYAMAN TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
25.07.2025 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.05.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1853

Tescil Tarihi : 05.05.2026

Basvuru No : C2025/000206

Bagvuru Tarihi : 25.07.2025

Cografi isaretin Ad1 : Adiyaman Tene Helvasi

Uriin / Uriin Grubu . Helva / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tathlar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Altingehir Mah. Gé6lbas1 Yolu Bulvart Merkez ADIYAMAN
Cografi Simir . Adiyaman ili

Kullanim Bicimi : Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi iiriiniin

servisinin yapildigi gida isletmelerinde kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Adiyaman Tene Helvasi; iiziim pekmezi, su, nisasta ve yag ile hazirlanan, Adryaman ilinin yemek kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan bir helvadir.

Adiyaman Tene Helvasi; halk arasinda “tane helvasi ve tene hevlasi” olarak da adlandirilir. Adiyaman Tene
Helvast admi, pisirme agsamasinda pekmezle nigastanin pelteye doniistiiriiliip tane tane bir yapiya gelmesinden
almustir.

Adiyaman Tene Helvas: giinlilk 6giinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle taziye, misafir agirlama, davet,
bayram ve festival gibi 6zel giinlerde de ikram edilir.

Adiyaman Tene Helvasi i¢in, bu helvanin kivaminda hazirlanmasi, bu helvaya tadini veren basta lizim
pekmezi ve diger bilesenlerin dengeli bir sekilde kullanimi, homojen bir sekilde karistirilmasi ve pisirme agamalari
ile ustalik becerisi gerekir. Bu sebeplerle; Adiyaman Tene Helvasinin iiretildigi, Adryaman ili ile {in bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Adiyaman Tene Helvasi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (6 Kisilik):

e 250 ml iiziim pekmezi,

e 200 g bugday nisastasi,

e 200 g tereyagi veya sadeyag,

e 200 ml su,

e 100 g ceviz ici, fistik i¢i, findik i¢i ve / veya 25 g Hindistan cevizi rendesi (istege bagl).

Adiyaman Tene Helvasinin Hazirlanmasi ve Servisi:

Birinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiyiikliikkte gida ile temasa uygun bir kap veya tencere igerisine
nigasta, pekmez ve su konulur. Elde edilen karisim, suyunu ¢ekene kadar siirekli karistirilarak kisik ateste 6zenle
kavrulur. Suyunu gektikten sonra, tereyagi veya sadeyag azar azar eklenir ve iyice karistirilir. Bu asamada,
tenceredeki helva teknigine uygun bir sekilde tane tane bir yap1 kazanana kadar karigtirilir. Helvanin homojen bir
sekilde karistirilmasi ve pisirme asamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Helva, istenilen taneli yapisini
aldiktan sonra ocaktan alinir. Sicak olarak tabaklara alinip servisi yapilir.

Ikinci Hazirlanma Sekli: Yeteri kadar biiyiikliikte gida ile temasa uygun bir kap/tencere igerisine nisasta,
pekmez ve su konulur ve iyice karigtirtlir. Hazirlanan bu karigim, eritilmis sicak yagin tizerine eklenir. Karigsim, yag
icerisinde tane tane bir yap1 kazanana kadar dikkatlice karistirilir. Helvanin homojen bir sekilde karistirilmasi ve
pisirme agamalarinda ustalik becerisi 6nemli bir rol oynar. Helva pisirildikten sonra, sicak olarak tabaklara alinip
servisi yapilir.

Servis: Adiyaman Tene Helvasinin, sicak veya 1lik olarak servisinin yapilmasi ve tiiketilmesi tavsiye edilir.
Siisleme amagli tizerine genellikle ceviz i¢i konulmakla beraber istege bagl olarak fistik i¢i, findik i¢i ya da
Hindistan cevizi rendesi konularak da servisi yapilir.



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

Adiyaman ilinde uzun bir ge¢mise sahip olan, Adiyaman Tene Helvasinin; hazirlanmasi ve pisirilmesi
asamalar1 ile ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; iiretildigi Adiyaman ili ile iin bagt bulunan Adiyaman Tene
Helvasinin tiim iiretim agamalar1 Adiyaman ilinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Adiyaman Il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan
gergeklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Denetim raporlart; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca Adiyaman Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan her
yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir:

- Adiyaman Tene Helvasi iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Adiyaman Tene Helvasi iiretim metodunun uygunlugu,
- Adiyaman Tene Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullaniminin uygunlugu.

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



