No: 1259 - Mahreg isareti

MALATYA ISPANAKLI EKSiLi KOFTESI

Tescil Ettiren

YESILYURT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
10.12.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 21.11.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1259

Tescil Tarihi 1 21.11.2022

Basvuru No : C2021/000511

Bagvuru Tarihi 1 10.12.2021

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Ispanakli Eksili Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Ispanakli Eksili Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Ispanakli Eksili Koftesi
ibaresi ve mahreg isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Ispanakli Eksili Koftesi; yarma (doviilmiis kirik bugday), 1spanak, kuru sogan, mercimek, biber
salcasi, domates salgasi, sivi yag ve cografi isaret olarak 1148 sayi ile tescilli Malatya Erik Eksisi kullanilarak
yapilan yemektir. Sicak olarak servis edilir.

Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin ge¢cmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

6 kisilik Malatya Ispanakli Eksili Koftesi iiretimi icin bilesenler:

- 500 gyarma

- 300 g1spanak

- 251su

- 200 g kuru sogan

- 180 ml s1v1 yag

- 100 g siyah veya yesil mercimek
- 40 g biber salgasi

- 40 g domates salcast

- 50 g Malatya Erik Eksisi

- 25¢gtuz

Yarma, bir kapta 500 ml sicak su ve 12,5 g tuz ile karistirthip 10 dakika dinlenmeye birakilir. Suyunu ¢ekip
yumusayan yarma yogrularak yapiskan kivamda bir hamur elde edilir. Hamur, 1,5 cm biiyiikliigiinde pargalara
boliintip avug iginde yuvarlanarak top haline getirilir. Hamurun avug i¢ine yapismamasi ve kolayca yuvarlanabilmesi
icin bir kaba su konularak eller 1slatilir.

Ince dogranmus soganlar, bir tencerede s1vi yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine biber ve domates
salgalar1 eklenerek salgalar eriyinceye kadar karigtirthir. 2 1su 12,5 g tuz ve mercimek ilave edilerek 20 dakika
kaynatilir. Kofteler tencereye konup 5 dakika haslanir. Ince dogranmis 1spanak eklendikten sonra kisik ateste 30
dakika pisirilir. Eksi tat vermesi i¢in Malatya Erik Eksisi ilave edilip ocaktan indirilir. Malatya Ispanakli Eksili
Koftesinin servisi, sicak olarak yapilir.

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

Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Ispanakli Eksili Koftesinin tiim iretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim



mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Ispanakli Eksili Koftesi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



