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No: 641 - Mahrec isareti

PASA HELVASI

Tescil Ettiren

KUTAHYA TiCARET BORSASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
13.03.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.01.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 641

Tescil Tarihi : 05.01.2021

Basvuru No : C2020/081

Basvuru Tarihi : 13.03.2020

Cografi isaretin Ad1 : Pasa Helvasi

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

Cografi Isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Kiitahya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Béliicek Mah. Tavsanli Karayolu Blv. 34/1 Merkez KUTAHYA
Cografi Sinin . Kiitahya ili

Kullanim Bi¢imi : Paga Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alrr. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Paga Helvasi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Pasa Helvasi, Kiitahya iline 6zgii geleneksel bir tatli olup, gegmisi Osmanli donemine dayanir. Pasa Helvasi
kiigiik kiipler seklinde, sert ancak dise yapigmayan yapidadir ve lizeri susam ile kaplidir. Pagsa Helvasinin, Kiitahya'da
helvacilar tarafindan 1898 yilinda dénemin Osmanli Valisi Fuat Pasa i¢in yapildigi rivayet edilir. Pasa'ya 6zel daha
once hi¢ yapilmamig bir helva yapmak isteyen donemin helva ustasi, ana maddesi tahin ve susam olan 6zel bir helva
iretmis ve bu helvayr Fuat Pasa'ya sunmustur. Pasamin helvayr begenmesi ilizerine “Pasa Helvasi” olarak
adlandirilmistir. Pasa Helvas: 6zellikle ramazan aylarinda tiiketilir. Uretimde bakir kazanlarin kullamlmasi, Pasa
Helvasinin kendine has tat ve 6zellikte olmasini saglar.

Uretim Metodu:
Bilesenler:

Seker %4545

Su %5+1

Limon Tuzu (Sitrik Asit) %0,3
Susam (Sesamum indicum L.) %45+5
Tahin %5=+1

Uretim asamalar::

Serbet Hazirlanmasi

Belirlenen oranlarda seker, su ve limon tuzu rezistansli 6zel bakir kazanlarda karistirtlir ve 1sitilir. Kaynayan
serbetin sicakligi 118-120°C’ye ulagtiginda kaynatma iglemine son verilir.

Hamur Yogurma Kazaninda Karistirma:

Uygun kivama ve yapiya erigen serbet hamur yogurma kazanimna alimir. Sicakligi 50-55°C’ye diistiigiinde
belirlenen oranlarda tahin ve tahinlik beyaz susam eklenerek karigtirilir. Olusan yogun kivamli ve bol susam igeren
helva hamurunun kivami ve yapisi gozle kontrol edilir.

Presleme, Sogutma ve Dinlendirme:

Karistirma isleminin bitmesiyle birlikte olusan helva hamuru kivamimin kontroliinden sonra 36x36x3 cm
boyutlarindaki paslanmaz ¢elik tepsilere (tava) dokiiliir ve presleme makinesi ile preslenir. Daha sonra tepsilerde
serin bir ortamda 24 saat sogumaya ve dinlenmeye birakilir.

Kesme ve Ambalajlama

Tepsilerde dinlenmis helva, kesme makinesi ile 2,5%2,5 olacak sekilde kiip seklinde kesilerek susama bulanir
ve yine helvalarin birbirine yapismamasi i¢in aralarina susam dokiilerek tepsilere yerlestirilir. Kutulanarak satisa
sunulur. Serin ve rutubetsiz ortamda depolanir.



Cografi Simir Icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger Islemler:

Pasa Helvasi, Kiitahya'da Osmanli doneminden bu yana, kugsaktan kusaga aktarilarak ayni geleneksel
yontemlerle iiretilmektedir. Uretimi ustalik gerektiren Pasa Helvasimin, yore ile iin bagi vardir. Bu sebeple Pasa
Helvasinin tiim iretim agamalari, Kiitahya ilinde ger¢eklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Kiitahya Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde ve Kiitahya Il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile
Kiitahya Ticaret Borsasindan ikiger kisi olmak iizere toplam 4 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yilda en az
1 kere, ihtiyag halinde ise her zaman gerceklestirilir. Sikdyet olmasi halinde 15 giin i¢cinde ayrica denetim yapilir.

Denetim mercii Pasa Helvasinin iiretiminde kullanilan bilesenlerini, bilesen oranlarini ve iiretim metoduna
uygunlugunu denetler.

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



