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Cografi isaretin Ad1 : Malatya Bilik Ekmegi

Uriin / Uriin Grubu : Ekmek / Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Bulvar1 Mast1 Karsis1 A Bol. No: 127
Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Bilik Ekmegi ibaresi ve mahreg igareti amblemi, iirliniin kendisi

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

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Bilik Ekmegi, ekmeklik bugday unu, maya, aycicek yagi, tereyag, su, siit, tuz, ¢érek otu, susam,
yumurta ve dut pekmezi kullanilarak hazirlanan hamurun, tandirda pisirilmesi suretiyle iretilen ekmektir.
Uretiminde maya olarak, bir giin dnceki ekmek iiretiminden ayrilan hamur da kullamlabilir. Ortas1 delik olan 55-60
cm capa sahip daire seklindedir. Pismemis haldeki agirligi 125 g kadardir.

Malatya Bilik Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi sinirla iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Malatya Bilik Ekmeginin tiretiminde, cografi sinirda yetisen bugdaydan elde edilen un kullanilir.

Malatya Bilik Ekmegi icin bilesenler:

— 25 kg ekmeklik bugday unu

— 1 giin 6nceki ekmek iiretiminden ayrilan 125 g hamur mayasi veya 15 g kuru maya
— 500 g tereyagi

— 500 ml aygicek yagi

— 50gtuz

- 251su

- 2,51sit

Ekmegin lizerine stirmek icin bilesenler:

— 250 g ¢orek otu

— 500 g susam

— 10 adet yumurta
— 500 g dut pekmezi
— 500 ml su

Malatya Bilik Ekmeginin hazirlanmasi:

Hamur kazanimin i¢ine un elenip iizerine 25-35°C’deki 1lik su, tuz, tereyagi, aygicek yagi, siit ve hamur
mayasi veya kuru maya eklenerek 30 dakika yogurulur. Mayalanmasi i¢in yaz mevsiminde 2, kig mevsiminde 5-6
saat dinlenmeye birakilir. Ekmek kesici ile hamur, 125 g’lik pargalara bdliiniir, elle yuvarlanir ve tirtirli merdane ile
55-60 cm capinda dairesel sekil verilir. Olusan dairenin Hamurun ortasi, isaret parmag ile delinir.

Malatya Bilik Ekmeginin pisirilmesi:

Tandir ocagi, ekmek pisirilmeden 1-2 saat nce yakilir. Kor haline gelince atesin sicakliginin azalmasi igin
bir miktar su serpilir. Ortasi delik daire sekli verilmis ekmek hamurlarin lizerine, ¢orek otu, susam, dut pekmezi,
yumurta ve su ile hazirlanan karigim siiriildiikten sonra tandirin sicak i¢ duvarlarina, ellik denilen eldiven
kullanilarak el ile yapistirilir.



Malatya Bilik Ekmegi, iizeri kizarincaya kadar yaklasik 15 dakika pisirilir. Sicak olarak tiiketilmesi tavsiye
edilir.

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

Malatya Bilik Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulunan Malatya Bilik Ekmeginin tiim tiretim agamalar1, belirtilen cografi
siirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda ve Malatya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Malatya
11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Yesilyurt Belediyesinden konuda uzman birer kisinin katilinyla ii¢ kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet lizerine ise her zaman
gerceklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu; iiretim metoduna
uygunluk ve Malatya Bilik Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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



