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Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Blv. Masti Karsist1 No:127 Yesilyurt
MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bicimi : Malatya Tarhanasi ibaresi ve mahrec isareti amblemi, {irliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Tarhanasi; tane bugdayin tas degirmende belli araliklarla su serpilerek yaklasik iki saat doviilerek
kepeginden kismen ayristirilir ve glineste havalandirilip kaynatilarak icerisine yogurt, yas hamur mayasi, su, tuz ve
un eklenerek hazirlanan yoresel tarhana ¢esididir.

Malatya Tarhanasinin kurumus hali sikma seklindedir. Bu sebeple cografi sinirda sikma tarhana olarak da
bilinir.

Malatya Tarhanasinin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler

3 kg yarma (gendime)

5 kg yogurt

250 g yas hamur mayasi
2 litre su

250 g un

200 g tuz

Yarma (gendirme) bir tencerede su ile kaynatilir. Kaynama baslayinca kisik ateste suyu kalmayincaya ve
sisip agilincaya kadar yaklasik olarak iki saat pisirilir. Pigsen yarmalar krom bir kaba konularak oda sicakligina
gelinceye kadar karistirilir. Soguyunca yogurt, yas hamur mayasi, un ve tuz eklenir, karistirilip yogrulur ve arada
bir karigtirilarak fermantasyonun (mayalanmanin) gergeklesmesi i¢in 24 saat beklenir. Fermantasyonu tamamlanan
tarhana hamuru, diiz bir zemine serilen bez lizerine birer kasiklik miktarlarda sirali bir sekilde dizilerek giineste
kurumaya birakilir. Tlk 24 saatten sonra diger yiizii cevrilerek 24 saat daha kurutulur. Her iki yiizii kuruyan Malatya
Tarhanasi, toplanarak bez torbalara konur.

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

Malatya Tarhanasinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi siirla iin bagi bulunan Malatya Tarhanasimin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklegsmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesi, Malatya Il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ile Malatya 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman en az 3 kisinin katilimiyla
olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her
zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugu ve Malatya
Tarhanast ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin 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.



