No: 1182 - Mahreg isareti

MALATYA SiMiT PiLAVI

Tescil Ettiren

MALATYA BUYUKSEHIR BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
29.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Uzere 27.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11182

Tescil Tarihi 1 27.07.2022

Basvuru No : C2021/000499

Basvuru Tarihi 1 29.11.2021

Cografi Isaretin Ad1 : Malatya Simit Pilavi

Uriin / Uriin Grubu : Pilav / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Biiyiiksehir Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Indnii Mah. Indnii Cad. No 18 Yesilyurt MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili

Kullanim Bi¢cimi : Malatya Simit Pilav1 ibaresi ve mahre(; isareti amblemi, Uirtiniin kendisi

veya ambalaji1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Malatya Simit Pilavi ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Simit Pilavi; koftelik ince bulgur, kuru sogan, tereyagi ve salga kullanilarak dretilir. Bugdayin
kaynatilmasi ve 6giitiilmesiyle elde edilen ince bulgur “simit bulguru” olarak tamimlanir ve cografi sinirda “simit,
stimiid, siimiit veya simid” bulguru olarak da adlandirilir.

Gegmisi eskiye dayanan Malatya Simit Pilavin, cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Simit Pilavinin iiretiminde, tercihen cografi sinirdan elde edilen koftelik ince bulgur kullanilir.

Malatya Simit Pilavi icin bilesenler (4 kisilik):

— 800 ml su

— 300 g koftelik ince bulgur
— 2 adet orta boy kuru sogan
— 30 g domates salgast

— 30 g biber salcas1

— 120 g tereyagi

- 20gtuz

Malatya Simit Pilavinin hazirlanmasi:

Ince yemeklik olarak dogranan soganlar, bir tavada eritilen tereyaginda kavrulur. Uzerine domates salgasi ile
biber salgasi eklenip kavrulur. Uzerine su ilave edilir. Karisim kaynayinca tuz ve kéftelik ince bulgur eklenerek
kisik ateste 10 dakika pisirilir. Kapag: kapatilir ve 10 dakika dinlendirilip servis tabagina konur. Istege bagh olarak
lizerine, tavada eritilmis 40 g tereyagi gezdirilerek dokiiliir. Malatya Simit Pilavinin servisi, istege bagli olarak yesil
sogan, tursu, ayran ile birlikte yapulir.

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

Malatya Simit Pilavinin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiirlinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulundugundan Malatya Simit Pilavinin iretimin tiim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Biiyiiksehir Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
Tarmmsal ve Kirsal Kalkinmayi Destekleme Kurumu ile Malatya Biiyliksehir Belediyesinden konuda uzman birer
kisinin katilimiyla ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilen
hallerde ve sikayet iizerine ise her zaman gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlarinin ve niteliklerinin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunlugu ve Malatya Simit Pilavi ibaresi ile mahrec isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu
denetlenir.



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



