No: 1904 - Mahreg isareti

GAZIANTEP SAKIZ HELVA

Tescil Ettiren

GAZIANTEP BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.11.2023 tarihinden itibaren korunmak uzere 25.09.2026 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1904

Tescil Tarihi : 25.09.2026

Basvuru No : C2023/000298

Bagvuru Tarihi : 10.11.2023

Cografi isaretin Ad1 : Gaziantep Sakiz Helva

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

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Degirmicem Mah. Sehit Yusuf Erin Cad. No: 4 Sehitkamil GAZIANTEP
Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bicimi : Gaziantep Sakiz Helva ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triintin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Gaziantep Sakiz Helva ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gaziantep Sakiz Helva, seker, ¢coven suyu, sitrik asit, 27 numara ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistig1
veya ceviz kullanilarak liretilen Gaziantep mutfagina ait yoresel bir helva g¢esididir. Genellikle sonbahar ve kis
aylarinda {iretilir ve tiiketilir. Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ilinin yemek kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Genellikle atigtirmalik olarak tercih edilir ve dzellikle misafir agirlamalarinda, festival, bayram gibi 6zel giinlerde
sunulur.

Gaziantep Sakiz Helva; yumusak kivamli ve elastik yapida olup ceviz veya Antep Fistig1 taneleri igerir.
Beyaz renk ve tonlarindadir. Uretiminde herhangi bir gida katki maddesi, renklendirici ve tatlandiric1 kullaniimaz.

Gaziantep ilinde uzun yillardir iiretilen Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir
cografi smirda bilinen ve Gaziantep ilinin kiiltiirel birikimi ile giiniimiize ulasan bir iiriindiir. Uretiminin her
asamasinda ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 65 kg Gaziantep Sakiz Helva iiretmek i¢in gerekli bilesenler ve miktarlar1 agagidaki gibidir.

o 50 kg toz seker

e 500 g coven suyu

e 100 g sitrik asit (limon tuzu)

e 101lsu

e 12 kg Antep Fistig1 ya da ceviz igi

Ham helvanin hazirlanmasi igin su, seker ve sitrik asit 115-120 °C’de kaynatilir. Kaynayan serbet, kaynama
kazanindan helva kazanina alinir. Serbete yaklasik 500 g ¢oven suyu ilave edilir ve karisimin kisik ateste istenilen
kivama gelene kadar yaklagik 30 dakika cirpilarak agarmasi saglanir.

Hazirlanan ham helvadan 2,5 kg alinarak mermer tezghin iizerine konulur. Igerisine 1 kg Antep Fistig1 ya
da ceviz ilave edilerek yaklasik 30 dakika elle yogurulur. Kaliplara alinarak oda sicakliginda 1 giin bekletilir.
Ardindan, yaklasik 5 cm eninde, 6 cm boyunda olacak sekilde parcalara ayrilir ve her parca tek tek posetlere sarilarak
paketlenir. Her parganin agirlig1 20-25 g arasindadir.

Depolama esnasinda neme ve sicakliga dikkat edilmeli, giines 15181na maruz birakilmamalidir. Gaziantep
Sakiz Helva, istege bagli olarak oda sicakliginda veya kismen sogumus sekilde tiiketilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Gaziantep Sakiz Helva, Gaziantep ili ile 6zdeslesen, uzun yillardir bélgesinde bilinen ve ydrenin kiiltiirel
birikimi ile glinlimiize ulasan, liretiminin her asamasinin ustalik becerisi gerektiren bir {iriindiir. Bu sebeple iiriiniin
tiim liretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Gaziantep Sakiz Helva denetimleri; Gaziantep Biiyiiksehir Belediyesi koordinatorliigiinde; Gaziantep
Biiyiiksehir Belediyesi, Gaziantep il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Gaziantep Esnaf ve Sanatkarlar Odalart



Birliginden konusunda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Gaziantep Sakiz Helva iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu
e Uretim metoduna uygunlugu
e Gaziantep Sakiz Helva ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu

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



