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Cografi isaretin Ad1 : Malatya Ayranl Soguk Corba

Uriin / Uriin Grubu : Corba / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : M. Kasim Mh. Adiyaman Cd. Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Ayranh Soguk Corba ibaresi ve mahreg isareti amblemi, tirtiniin

kendlsl veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Ayranli Soguk Corba ibaresi ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Ayranlh Soguk Corba; gendime (doviilmis tane bugday), nohut, yogurt, su, taze yarpuz ve tuz
kullanilarak Malatya ilinde iiretilen ¢orbadir. Servisi soguk olarak yapilir.

Malatya Ayranl Soguk Corbanin iiretiminde, yabani nane olarak da bilinen ve Lamiaceae familyasindan
olan yarpuz yerine, taze nane de kullanilabilir. Corbanin bilesimindeki orani nedeniyle, yarpuz veya nanenin aromasi
baskindir.

Malatya Ayranli Soguk Corba, 4 °C’de 15 giine kadar muhafaza edilebilir. Ancak bekledikce katilasacagi
icin, 1’e 1 oraninda yogurt ve su ile hazirlanan ayran ilave edilerek sulandirilir.

Malatya Ayranli Soguk Corbanin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 kisilik Malatya Ayranli Soguk Corba iiretmek i¢in gereken bilesenlere ve liretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

- 500 g gendime

- 100 g nohut

- 2litresu

- 50 g taze yarpuz veya 50 g taze nane
- llgtuz

- 2kg yogurt

Nohutlar 12 saat suda bekletilir. Taze yarpuz veya taze nane, ¢ok ince olmayacak sekilde kiyilir.

Gendimeler yikanip genis bir tencereye Koyulup iizerine su ve nohut eklenerek kisik ateste 90 dakika
kaynatilir. Kaynayinca taze yarpuz veya taze nane ile tuz eklenir ve 10 dakika daha kaynatilir. Gendimeler
tenceredeki suyun tamamini ¢gekip sisince, karigim atesten alinarak daha yayvan bir kaba bosaltilip 5 - 10 °C sicakliga
soguyuncaya kadar 5 - 10 dakika arayla karistirilir. Soguyan karisima yogurt dokiiliip corba kivamini alincaya kadar
iyice karistirilir.

Malatya Ayranli Soguk Corbanin servisi soguk olarak yapilir. Ayrica hava almayan saklama kaplamalarinda
4 °C’de 15 giine kadar muhafaza edilebilir. Ancak bekledikg¢e gendimeler iyice sisip ¢orba katilasacagi igin 1’e 1
oraninda yogurt ve su ile hazirlanan ayran ile sulandirilarak Malatya Ayranlt Soguk Corbanin kivamy, ilk tiretildigi
haline getirilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Malatya Ayranli Soguk Corbanin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Bu sebeplerle cografi siir ile iin bagi bulunan Malatya Ayranli Soguk Corbanin tiim iiretim agamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
il Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman 3 kisinin katilimiyla olusan denetim
mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda en az bir kez, ayrica sikdyet halinde ve gerekli
goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna uygunluk ile
Malatya Ayranl Soguk Corba ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



