No: 1231 - Mahreg isareti

MALATYA PiDESi / MALATYA ACIK EKMEGI

Tescil Ettiren

YESILYURT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
17.02.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 28.09.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11231

Tescil Tarihi : 28.09.2022

Basvuru No 1 C2022/000059

Bagvuru Tarihi 1 17.02.2022

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Pidesi / Malatya Ag¢ik Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

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

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Pidesi/ Malatya A¢ik Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Pidesi / Malatya Acik
Ekmegi ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, igletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi; bugday unu, su, tuz ve yas maya kullanilarak hazirlanan ve odun
veya dogalgazli tas firinlarda pisirilen ekmektir. 200 gram agirliginda, 19-21 cm genisliginde, 37-40 cm
uzunlugunda ve yaklasik 1 cm kalinliginda olup sekli ovaldir. Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmeginin pismemis
halinin agirlig1 260 g’dir.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin tiretimi giinliik olup sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

Malatya Pidesinin / Malatya Ac¢ik Ekmeginin pigirildigi firinlar ¢eyrek kiire seklinde olup tabanlari, yarim
daire seklindedir. Tabanda asagidan yukariya sirasi ile kirmiz1 toprak, yalitim malzemesi kireg, tuz, cam tozu ve
karatas bulunur. Kubbe kisminda ise tas, kirmizi toprak, tuz, tugla ve beton bulunur. Firmin giris kismi, yaklagik
olarak 1 m genisliginde ve 70 cm yiiksekligindedir. Girig kisminin iistiinde dumanin disar1 ¢ikmasi i¢in baca bulunur.
Ayrica igeri hava girisini saglayan bir de koriik vardir. Taban kisminin yaklasik olarak % 35°i ates i¢in ayrilmustir.
Tabandan kiilin kolay alinmasi igin tigayak bir demir bulunur. Firinlarin bu yapisi, sicakligt uzun siire muhafaza
etmelerini saglar.

Malatya Pidesinin / Malatya A¢ik Ekmeginin ge¢cmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
330 adet Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi iiretimi i¢in bilesenler;
Pide igin;

50 kg bugday unu
251su

500 g yas maya
330 g tuz

Bulamag i¢in;

0,51su
200 g bugday unu

Tim bilegenler hamur kazaninda karigtirtlip 15 dakika yogrulur. Hamur teknesine aktarilip 15 dakika
dinlendirilen hamur, 260 g’lik bezelere boluniir, el ile yuvarlanir ve gida ile temasa uygun tahta pasanin igine konur.
Hamurlarimn birbirine yapismamasi igin kepek serpildikten sonra 20-30 dakika dinlendirilir.

Dinlendirilen hamurlar, tizerine kepek serpilen ve pes adi verilen mermer tezgahin iizerine konup el ile
acilarak diizlestirilir. Hamur agma islemi yalnizca el ile gergeklestirilir. Ag¢ilan hamurun iizerine, un ve su
karigimindan olusan bulamag ince bir tabaka halinde siiriiliir. Hamurlara, tirnaklama islemi yapilip sekil verildikten
sonra gida ile temasa uygun tahta ekmek kiireginin iizerine konup 350-400 °C sicakliktaki firinda 3-4 dakika pisirilir.



Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi, gida ile temasa uygun ambalajlarda satisa sunulur. Giinliik olarak
iiretilir ve sicak olarak tiiketilmesi tavsiye edilir.

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

Malatya Pidesinin / Malatya Ag¢ik Ekmeginin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde
6nemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmeginin
tiim {iretim asamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinatérliigiinde ve Yesilyurt Belediyesi, Malatya il Tarim ve Orman
Miidiirliigii ve Malatya {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 3
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

o Kaullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
o Malatya Pidesi / Malatya A¢ik Ekmegi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



