No: 1162 - Mahreg isareti

MALATYA YASSI KADAYIFI

Tescil Ettiren

YESILYURT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
15.11.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 05.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1162

Tescil Tarihi : 05.07.2022

Basvuru No : C2021/000474

Bagvuru Tarihi 1 15.11.2021

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Yass1 Kadayifi

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mah. Adiyaman Cad. Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Yassi Kadayifi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, trtnin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Yass1 Kadayifi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Yass1 Kadayifi; yapiminda 3 ¢esit un (tam bugday unu, bugday unu, 6zel amach bugday unu), sivi
yag, seker, su, yas maya, kabartma tozu, karbonat ve yumurta kullanilarak igine ceviz i¢i ve kaymak koyulup yagda
kizartilan serbetli bir tathdir. Yass1 kadayif hamuru gézenekli yapida ve 8-10 cm’lik daire seklindedir. Uriiniin nihai
sekli yarim dairedir. Uzerine, tercihe bagli ceviz veya Antep fistig1 serpilerek servisi yapilir. Malatya Yassi
Kadayifinin bir adedi, 80-100 g kadardir. Malatya Yassi1 Kadayifinin tiretimi giinliik olarak yapilir.

Malatya Yass1 Kadayifinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirda 6zellikle ramazan aylarinda ve ozel
giinlerde tiretilir. Bu sebeplerle Malatya Yass1 Kadayifinin cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Yass1 Kadayifinin hamurunun bilesenleri ve tiretimi asagidaki gibidir.

4 kg ti¢ cesit bugday unu:

- 1250 g tam bugday unu

- 1250 g bugday unu

- 1500 g 6zel amagli bugday unu

1 1sivi yag

2 1 su (yaz aylarinda 50-55 °C, kis aylarinda 60-65 °C sicakliginda su kullanilir.)
20 g kabartma tozu (2 paket)

25 g karbonat

40 g yas maya

4 adet yumurta

Belirtilen olgiilerdeki un miktari, su, kabartma tozu, karbonat, yas maya ve yumurta hamur mikserinde iyice
karistirtlir. Suyun sicakligi hamurun 6zelligi bakimindan 6nemli oldugu i¢in; ki aylarinda 60-65 °C sicakliginda,
yaz aylarinda ise 50-55 °C sicakliginda su kullanilir. Hamur krep hamuru kivamimi alincaya kadar yogrulur, sonra
altinda 1,5 cm capinda 5 delik bulunan hamur teknesine aktarilarak sicak pik demirin iistiine dokiilerek pisirilir.

Malatya Yassi Kadayifi serbetinin bilesenleri ve hazirlanmasi asagidaki gibidir.

5 kg beyaz seker
3,51su
5 ml limon suyu

Bir kapta kaynamakta olan suya seker eklenerek karistirilir. Karigim kaynamaya baglayinca limon suyu
eklenerek 30 dakika daha kaynatilip oda sicakligina gelinceye kadar dinlendirilir.

Hamur; yaklagik 8-10 cm ¢apinda ve 1 cm kalinliginda daireler olusturacak sekilde, dnceden 200 °C’ye
isitilan 3,5 cm kalinhigindaki diiz pik demir iizerine yaklasik 70 g’lik porsiyonlar halinde dokdiliir. Hamurlar
cevrilmeden sadece alt tarafi pisirilir. Pisirme islemine, hamurun katilagip tizerinin gézenekli yapiya kavusmasina
kadar devam edilir. Daire seklindeki hamurun pisen tarafinin kenar kisimlari 1 cm genislige kadar agik sar1 renkli,
ortast ise hafif kahverengimsi olup pismeyen yiizeyi, karakteristik gézenekli ve siingerimsi yapidadir.



Yaklasik 1 dakika kadar pisen hamurlar spatula ile sac iizerinden alinir ve pisirilmeyen yiizeyin ortasina
yaklasik 7 g kadar iri doviilmiis ceviz i¢i ve 3 g kaymak koyulup yarim daire seklinde katlanir. Hamurlarin birlesim
yerine, agilmamasi i¢in iyice bastirilir. Hamurlar daha sonra kizgin sivi yagda iizerleri kahverengi oluncaya kadar
yaklasik 1,5 dakika kizartilir. Yagdan cikarilip oda sicakligindaki serbete batirilir, 1,5 dakika serbetin icinde
bekletildikten sonra siizgec ile ¢ikarilir. Malatya Yass1 Kadayifi giinliik iiretilir. Uzerine ceviz veya Antep fistig1
serpilerek servisi yapilabilir.

Malatya Yass1 Kadayifi, {iretiminde kullanilan yass1 kadayifin pigsmis hamuru kirilgan oldugundan ayni giin
iginde, icinin konulup kapatilmasi gereklidir. igi konulup kapatildiktan sonra dipfrizde muhafaza edilirse 90 giin raf
omrii vardir.

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

Malatya Yassi Kadayifinin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile {in bag1 olusan Malatya Yass1 Kadayifinin tiim tiretim agamalart, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden,
Malatya il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilimryla 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde
ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk ile
Malatya Yassi Kadayifi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin 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 yiiriitiir.



