No: 1634 - Mahreg isareti

SABANOZU DONDURMA HELVASI

Tescil Ettiren

SABANOZU BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
14.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 28.08.2024 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1634

Tescil Tarihi : 28.08.2024

Basvuru No 1 C2022/000054

Bagvuru Tarihi 1 14.02.2022

Cografi isaretin Ad : Sabandzii Dondurma Helvasi

Uriin / Uriin Grubu : Helva / Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sabanézii Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Cumhuriyet Mah. Pazar Sokak Beledisi No:9 Saban6ziit CANKIRI
Cografi Simir : Cankiri ili Sabandzii ilgesi

Kullanim Bicimi : Saban6zii Dondurma Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tiriniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Sabandzi Dondurma Helvasi ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sabanozii Dondurma Helvasi; un, seker, su, tereyagi, doviilmils ceviz bilesenleri kullanilarak iiretilen
helvadir. Dondurma ismini helvanin donmasindan/sertlesmesinden alir.

Sabanozii Dondurma Helvasi agik siitlii kahverengindedir. Kivami sert ve disle ezilebilecek sekilde olmalidir.
Diger helvalara kiyasla uzun bir raf émriine sahiptir.

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Sabano6zii Dondurma Helvasi, genellikle diigiin, nisan ve taziye
torenlerinde ikram edilir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Sabano6zii Dondurma Helvasi iiretimi icin gerekli bilesenler:

- 1lkgun

- 4 kg beyaz seker

- 151su

- 50-100 g tereyagt

- 250-300 g ceviz igi

Saban6zii Dondurma Helvasinin iiretimi:

Sabanozii Dondurma Helvasi i¢in ilk 6nce 1 kg un genis bir tavaya konulur ve kisik ateste yaklagik 25-30
dakika unun beyaz rengi gidinceye kadar kavrulur.

Karigimin dokiilecegi sini/tepsinin zemini 50-100 g tereyagi ile tamamen yaglanir. Bu islem helvanin
sini/tepsiye yapismamasi, kolay kaldirilmasi i¢in yapilir.

250-300 g ceviz kiigiik kiiglik parcalar olacak sekilde kesilir veya doviilerek dise gelecek hale getirilir.

Serbet elde etmek igin bagka tencerede 4 kg toz seker ve 1,5 1 su karistirilarak yiiksek ateste 50-60 dakika
kaynatilir. Serbetin istenilen kivama geldiginin anlasilmasi igin serbet kaynadig1 esnada ara ara iginden bir seker
kas1g1 serbet alinarak yayvan bir tabak igerisindeki soguk su i¢ine konulur ve elle kontrol edilerek macun kivamina
(elle tutulabilir hale gelmelidir) gelip gelmedigi kontrol edilir. Serbet soguk su igerisinde macun kivamim aldigi
anda kivam tamamlanmis olur. Ancak helvanin daha yumusak ve yiizeyinin parlak olmasi i¢in macun kivamina
gelen serbet igerisine 130-160 g soguk su katilarak kivam bozulur. Tekrar kivami eski kivamina getirilinceye kadar
soguk suda kivam kontrolii yapilarak 10-15 dakika kaynatilmaya devam edilir ve istenilen kivam elde edilince
atesten alinir.

Elde edilen serbetin icerisine doviilmiis ceviz dokiiliir. Sonrasinda kavrulmus un azar azar serpistirilerek tahta
kasik ile akiskan kivama gelinceye kadar karigtirtlir. Akigkan kivama geldikten sonra hizli bir sekilde, sogumadan
siniye/tepsiye dokiiliir. Sini/tepsi elle sallanarak her tarafinin esit kalinlikta olmasi saglanir. Karigim sini igerisinde
donuncaya kadar serin bir yerde dinlenmeye birakilir. Soguyan harg/karisimin servisi, donduktan sonra baklava
dilimi seklinde kesilerek yapilir.



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

Sabandzii Dondurma Helvasinin cografi sinirda uzun bir gegmisi vardir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinur ile in bagi bulunan Sabandzii Dondurma Helvasi tiim tiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sabanézii Belediyesinin koordinatorliigiinde, Saban6zii Belediyesi, Sabandzii Kaymakamligr ile
Cankar1 {1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterleri asagidaki gibidir.

Fiziksel 6zelliklerin uygunlugu (renk, sertlik).

Uretimde kullanilan bilesenlerinin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Sabandzli Dondurma Helvasi ibaresinin ve mahreg igareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



