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Cografi Simir . Diizce ili

Kullanim Bicimi : Diizce Findikli Tahin Helvasi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Diizce Findikli Tahin Helvas:i ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Diizce Findikli Tahin Helvasimin lezzetinin olusmasinda ise ustaligin 6nemi biiytliktiir. Helvanin orijinal
tarifine uygun olusturulmasi, kaynatma sicakligi ve siiresinin takip edilerek, kaynamanin kontrollii bir sekilde
yapilmasi, Diizce Findikli Tahin Helvasinin 6zgiin lezzetinin olugmasinda dnemli rol oynar. Ayrica Diizce Findikli
Tahin Helvas: iiretiminde kullanilan tahin % 100 susamdan elde edilir.

Diizce Findikli Tahin Helvasii diger helvalardan ayiran en 6nemli &zellik, yag orani disiik findiklarin
kullanilmas1 ve bilesiminde tahin ve pancar sekerinin kullanilmasidir. Diizce Findikli Tahin Helvasina 6zgiinliik
katan 6zelliklerden en dnemlisi agizda kolay dagilarak eriyen hafif bir 6zellige sahip ve igerisinde dise gelen findik
pargaciklarinin bulunmasidir.

Uretim Metodu:

Diizce Findikli Tahin Helvasinin ham maddesi tahin ve sekerdir. Kullanilan tahin yaklasik %50 oraninda yag
igerir. Tahin-seker surup karisiminda yag sizmasimi dnlemek icin karisima emiilgator ilavesi gerekir. Emiilgator
olarak Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yodnetmeligine uygun olarak E 491 sorbiton monostearat (5g/kg)
veya E 471 mono ve digliserid (QS(quantum satis))’in katilir. Seker surubuna ¢éven suyu ilave edilerek bu sizinti
engellenir.

Kristal sekere %5-10 oraninda su ilavesi ile karistirilarak eritilir. Bu eriyik 1sitilarak konsantre haline getirilir.
Kaynatma iglemi, son iiriin olan helvanin kalitesini etkilediginden dolay1 Diizce Findikli Tahin Helvasi iiretim
asamalarinin en 6nemlilerinden biridir. Eriyik konsantrasyonuna agdali bir yap1 verebilmek i¢in uygun 1s1 oraninda
kaynatma ve homojen bir karigim elde etmek i¢in iyi bir karistirma islemi uygulanir. Kaynatma esnasinda, kaynama
sicakliginin 145°C civarinda olmasi gerekir. Istenen bu sicaklik, helva iiretiminde, sekerin sertlesmesinin daha kolay
bir sekilde gerceklesir ve fazla su buharlastirilarak istenen nem oram saglanmis olur. Istenen bu kaynatma
sicakligimin ¢ok altinda veya iistiindeki bir sicaklik nem miktari ve kivamini olumsuz ydnde etkiler.

Ayrica helvanin igindeki seker iplik¢iklerinin miimkiin oldugunca uzun olmasi, helva kalitesini belirleyen
onemli 6zelliklerden biri olarak goriiliir. Kivam olarak da adlandirilan bu 6zellik, sekerin belirlenen kaynama
derecesinde ve uygun oranda karistirma sekliyle saglanir.

Agarmayi saglamak i¢in koyulastirma igleminin ortalarinda %0,1 oraninda ¢oven (Radix Saponaria Albae)
kokii ekstrakti katilir. Sekerin koyulagsmasi arzu edilen dereceye geldigi zaman konsantre dogrudan agda kazani adi
verilen kazanlara alinir. Uretim islemi yeni teknoloji ile yapiliyorsa iiretim vakum altinda, eski teknoloji ile iiretim
yapiliyorsa normal basing altinda kapali bir kazanda kaynatma islemi gergeklesir. Seker agda kazanimna alindiktan
sonra icerisine bir miktar (bome derecesine gore) ¢oven suyu ilave edilir. Bu esnada ¢ikan agdanin istenen 6zelliklere
sahip olmasi i¢in dikkat edilmesi gereken bazi dnemli unsurlar vardir. Bunlardan bazilar ilave edilen ¢oven suyu
miktar1, agday1 ¢cirpma hizi, agda olusumu esnasindaki sicaklik derecesi bunlardan temel olanlardir. Daha sonra
helva yapiminda kullanima hazir olmasi i¢in agda 70-75 °C’ye sogutulur. Sogutma islemi genellikle agda kazanina
bagli bir fan sistemi ile gerceklestirilir. Bu sistemde var olan iki fandan bir tanesi ortama soguk hava verirken digeri
ortamdaki yani agda kazaninin i¢indeki sicak havay1 disariya dogru iifler. Boylece agdanin sogumasi saglanmis olur.

Elde edilen agda sogumadan 1:1 oraninda 6nceden hazirlanmig tahin ile 1lik halde karigtirtlir. Bu agda ve
tahin karigimi otomatik sistemde tahin yogurma kazani ad1 verilen yarim kiire seklindeki kazanlara alinir. Tartma
islemi agda kazanlarinin altindaki bir yere monte edilmis olan teraziler ile gergeklestirilir. Bu terazilerin tizerine



yogurma kazanlar1 getirilerek kazanlarin darasi alinir. Bu islemden sonra kazanlara istenilen miktarda (1:1 oraninda)
agda ve tahin alinir. Bu durum kazandaki tiim agda bitene kadar sirayla tekrarlanir.

Diizce Tahinli Findik Helvas: liretiminde kiirekleme yapilirken el becerisi 6n plandadir. Yogurma kazanina
alinmis olan tahin ve agda, formiile uygun emiilgatér ve findik ilavesi ile homojen bir sekilde karistirilir. Burada en
onemli olan faktor karistirma teknigidir. Karigtirma kiiregin birbirini digerinin takip etmesi ile {iriin karigiminin
gerceklestirilmesi seklinde olur. Bu islemde soguma ¢abuk olacagi i¢in islemin hiz1 da olduk¢a 6nemlidir. Agdadaki
sekerlerin sakiz gibi uzatilmasi, tel tel olan agdanin tahini emerek yapisina hapsetmesi olayr burada
gerceklestiginden karistirma islemi yapilirken ustalik cok 6nemlidir. Bu iglemin bir parcasi olarak findik ve ¢esni
maddeleri ilaveleri yapilir. Diizce Findikli Tahin Helvasinda kullanilan ¢esni maddelerinden findig1 iirliniin net
kiitlesindeki orani en az %8’dir. Kullanilan findiklarin yorede iiretilmis olmasi tercih sebebidir. Kiirekleme iglemi
agdanin tamamen tahini absorbe etmesiyle son bulur. Bu iglemin sona ermesi karigimin bu agamasinda el ile kontrol
edilmesi durumunda sekerlerin ele gelmemesi ve yapinin adeta elastik bir hamuru andirmast ile olur.

Yogurma isleminden sonra artik helva tamamen olusturulmus olur. Burada yine tamamen ustalik el becerisi
on planda olup uygun bir teknik uygulanmasi ise son derece dnemlidir. Yogurmada liflerin asla kirilmamasina 6zen
gosterilir.

Diizce Findikli Tahin Helvasi kazandan fazla ezilmeden yine el kullanarak kesilir. Terazilerin iizerine
konulan pargalar tartilir. Gramajina gore ayarlama yapilir. Bu islemi takiben hazirlanan helvalar kaliplanir. Kaliplara
konulan helvalar kalip arabalar1 olarak tanimlanan tekerlekli raflara yerlestirilir ve dinlenme odalarina alinir. Burada
amag lriiniin belli nispi nem ve belli hava akimi altinda sogumasinin saglamasidir. Bu siire ortalama 12-24 saattir.
Helvalar, paslanmaz ¢elik malzemeden yapilmis rafli arabalarda gerekli siire ile dinlendirilirler.

Uriinler soguyup dinlendikten sonra ambalajlama {initelerine almarak polipropilen ambalajlar ile
ambalajlanirlar. Bu ambalajlamada cam, teneke, plastik esasli vb. ¢ok gesitli ambalaj malzemelerinde kullanilabilir.

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

Diizce Findikli Tahin Helvasmin tiretiminde Diizce’de yetisen findiklar kullanilmalidir. Ayrica, ustalik
becerisi gerektiren ve geleneksel olarak tiretilen yontemiyle yoreyle tin bagi vardir.

Denetleme:

Diizce Findikli Tahin Helvasi denetimi, Diizce il Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin koordinatérliigiinde; Diizce
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Diizce Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden
birer uzmanin katilimiyla olusacak denetim mercii tarafindan yapilacaktir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak
denetimler, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii, Diizce Findikli Tahin Helvasi adini kullanan firmalarin, mahreg isareti ambleminin uygun
sekilde kullanip kullanmadigi, iiretim metodunda agiklanan teknige ve oranlara uygun malzemesinin kullanilip
kullanmadigini, tiretim metodunda belirtilen ambalajlama ve depolama yontemi kullanilip kullanilmadigini ve
kullanilan findiklarin Diizce’den temin edilmesini kontrol edecektir.

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



