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Tescil No 1 846

Tescil Tarihi : 10.08.2021

Basvuru No : C2020/332
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Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Icli Koftesi

Uriin / Uriin Grubu : I¢li kofte / Yemekler ve gorbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mahallesi Turgut Ozal Bulvar1 Masti Karsis1 A Blok No:127
Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bi¢cimi : Malatya Icli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti amblemi iiriiniin kendisi

veya ambalajinin iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalajinin
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya icli Koftesi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya i¢li Kéftesi; bulgur, yagsiz dana kiyma, tuz, su, kirmizi pul biber ve karabiber ile hazirlanip ceviz
biiyiikliigiinde pargalara ayrilarak i¢i oyulan hamurun, orta yagli dana kiyma, kuru sogan, tereyagi, karabiber,
kirmiz1 pul biber ve tuz ile hazirlanan i¢ malzeme ile doldurulup agzi kapatilarak tuzlu suda haslanan ve iistiine
kizartilmis tereyagi dokiilerek servis edilen yemektir. Koftelerin boyu 8-9 cm ve toplam agirligi 65 gram kadardir.

Malatya Icli Koftesi yagda kizartilmaz ve harcina salca konulmaz. Uretiminde sadece orta bulgur
kullanilmasi, suda haglanmasi ve haslandiktan sonra {izerine tereyagli sos dokiilmesi ayirt edici 6zelliklerindendir.

Malatya igli Koftesi cografi sinirda uzun yillardir iiretilir. Ozellikle diigiinlerde, torenlerde, bayramlarda ve
ozel giinlerde ikram edilir. Koftelerin hazirlanmasi agamasi ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinirla
iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya I¢li Kéftesi dis hamur ve i¢ malzemeden olusur. Boylar1 8-9 ¢cm olan kéftelerin i¢ harci 30 gram ve
dis hamuru 35 gram olup toplam agirligi 65 gramdir.

I¢ harci icin gerekli malzemeler:

500 g orta yagh dana kiyma

250 g tereyagi

1 kg kuru sogan

1 tath kagig1 tuz

1 cay kasig1 karabiber

2 yemek kasig1 kirmizi pul biber

ic harcin hazirlanist:

Soganlari ince ince dogranip tencerede tereyagi ile pembelesinceye kadar kavrulur. Ayri bir kapta orta yagl
kiyma suyunu ¢ekene kadar kavrulur. Kiyma suyunu gekince tereyagi, tuz, karabiber, kirmizi pul biber ilave edilerek
10-15 dakika daha kavrulur. Ayr tavalarda hazirlanan sogan ve kiyma ayni tavada birlestirilerek birkag dakika daha
kavrulur. Kavrulan i¢ har¢ ocaktan alinarak sogumaya birakilir.

Di1s hamuru icin gerekli malzemeler:

1 kg bulgur (Malatya’da tiretilen sar1 orta degirmen bulguru)

250 g birkac defa kiyma makinesinden ¢ekilmis yagsiz dana kiyma
1 tath kasig1 tuz

2 yemek kasig1 kirmizi pul biber

2 bardak su

Kirmizi pul biber ve tuz kiymaya ilave edilerek iyice yogrulur. Yogrulan et bulgura katilarak ara ara su ilave
edilir ve macun kivamina gelene kadar yogrulur. Ele alindiginda dagilmayacak kivama gelen hamur, kdfte yapimi
i¢in hazir gelir.



Malatya Igli Koftesinin hazirlanisi:

Malatya I¢li Koftesinin hamuru ince olmalhidir. Agilirken ele yapismamasi icin el, su dolu bir kapta
1slatilabilir.

Koftenin hamuru, 35 g kesilerek sol avucun i¢inde tutulur ve sag elin isaret parmagi ile bastirilarak silindir
veya yuvarlak sekilde ince ve uzun agilir. Sekillenen kofte, sogutulmus 30 g i¢ harci ile doldurulup agz1 biiziilerek
kapatilir. Bu islemler ustalik becerisi gerektirir. Kapatilan koftenin tistiindeki fazla hamur kesilerek boyu 8-9 cm’lik
kofte elde edilir. Ayni sekilde hazirlanan kofteler tepsiye dizilir ve haslanmaya hazir hale gelir.

Malatya Icli K6ftesinin pisirilmesi:

Bir tencerede kaynamakta olan suya, 6nce koftelerin dagilmamasi i¢in bir miktar tuz ilave edilir sonra da
kofteler yavasg bir sekilde koyulur. Kofteler karistirllmadan yaklasik 5 dakika pisirilir.

Haslanan kofteler, siizgecle teker teker sudan cikarilip suyu siiziiliir. Tabaga koyulan Malatya igli
Koéftelerinin tizerine kizarmis tereyagi dokiilerek servis edilir.

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

Malatya i¢li Koftesinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi siira 6zgii iiretim metodu, dzellikle kéftelerin
hazirlanmasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Cografi sinir ile {in bagi bulunan Malatya igli Koftesinin
tiretiminin tiim asamalar1 cografi sinir igerisinde gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinatorliigiinde ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya Kiiltiir ve Turizm
11 Miidiirliigii, Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Malatya Sanayi ve Teknoloji il Miidiirliigiinden konuda
uzman birer kiginin katilimi ile toplam 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler
diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldukga veya sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Malatya igli Kéftesinin iiretiminde kullanilan malzemelerin uygunlugu; ézellikle
koftelerin hazirlanma agsamasi olmak iizere {iretim metoduna uygunlugu; pisirilerek satisa sunulan kéftelerin sunum
sekli ve Malatya Icli Koftesi ibaresi ile mahreg isaretinin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



