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Tescil Ettiren . Yesilyurt Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Karakavak Mah. Turgut Ozal Bulvari No:12 Yesilyurt MALATYA
Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Anali Kizli Kéfte / Malatya Tiritli Kofte ibaresi ve mahrec isareti

amblem1 iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Malatya Anali Kizli Kofte /
Malatya Tiritli Kofte ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Kofte, anne denilen dolma kofteler ile kiz denilen kiigiik koftelerin
tirit suyunda pisirilmesi suretiyle yapilir. Kofteler; bulgur, irmik, yagsiz kiyma ve yumurta ile hazirlanir. Dolma
koftelerin i¢ harcinda ise orta yagl kiyma, kuru sogan, tereyagi, zeytinyagi, maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz
bulunur.

Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Kofte adin1 hazirlanma seklinden alir. Geleneksel olarak dolma
kofteleri anneler, kiigiik kofteleri ise kizlar yapar. Anne olarak tabir edilen kofte yaklasik 25 g, kiz olarak tabir edilen
koftenin agirligr ise yaklasik 1,5 g gelir.

Anne koéfteler ceviz biiylikliigiinde, kiz kofteler ise misket biiytlikliigiinde yuvarlanir, tiritli su ile pisirilir ve
servis edilir. Tirit suyunda, nohut, domates ve biber salgalar1, pul biber, kuru reyhan ve tuz bulunmasi, Malatya
Anal1 Kizl1 Kofte / Malatya Tiritli Koftesine ayirt edici 6zelliklerini verir.

Gegmisi eskiye dayanan Malatya Anali Kizli Ko6fte / Malatya Tiritli Kofte, Malatya mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Koftelerin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

8 kisilik Malatya Anali Kizli1 Kofte / Malatya Tiritli Kofte liretmek icin gerekli olan bilesenlere asagida yer
verilmektedir.

ic harg icin bilesenler

300 g orta yagli kiyma

2-3 adet biiyiik kuru sogan
100 g tereyagi

1 ¢ay bardag1 zeytinyag1
Yarim demet maydanoz

1 yemek kas1g1 pul biber

1 cay kasig1 karabiber
Tuz

ic harcin hazirlanmasi

Kiip seklinde dogranan sogan tencereye konur, tereyagi ve zeytinyagi eklenir ve pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra orta yagli kiyma eklenir, et suyunu ¢ekip yagda kizardiktan sonra ocaktan alinir.

Tuz, karabiber, kirmiz1 pul biber, ince kiyilmis maydanoz ilave edilip karistirilir ve bir kenarda sogumaya
birakilir.

Dis hamur i¢in bilesenler

600 g orta degirmen bulguru



1 su bardag1 irmik

300 g yagsiz dana kiyma
1 adet yumurta

Su

Dis hamurun hazirlanmasi

Bir kabin i¢ine orta bulgur, irmik, yumurta, yagsiz kiyma, tuz ve su konularak macun kivamina gelinceye
kadar yogrulur. Elde edilen hamur, kabindan ¢ikarilip yiiksekten kaba dogru atildiginda kaba, yapismiyorsa yogurma
islemi tamamlanir. Yogurma siiresi ortalama 25-30 dakikadir.

Tirit icin bilesenler

100 g tereyagi

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

2 litre kaynamis su

1 su bardag1 haglanmis nohut

1 tatli kasig1 biber salgasi

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasig1 domates salcasi
1 yemek kasig1 pul biber

1 yemek kasig1 kuru reyhan

Tiritin hazirlanmasi

Ocak iizerinde bulunan bir tencereye tereyagi ve zeytinyagi konur, tereyag eriyince salcalar eklenir.
Haglanmis nohut, reyhan, pul biber, tuz ve kaynamis su ilave edilir. Bu suya tiritli su denir.

Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Koftenin yapilisi

Koftenin dig hamurunun oyulmasi, kapatilmasi ve yuvarlanmasi sirasinda eli 1slatmak icin bir kaseye su
konur. Ceviz biiyiikligiinde parcalara ayrilan hamur, bir elin ayasina yerlestirilir. Diger elin isaret parmag: ile
yuvarlak hamurun tam ortasindan baslanip avug igindeki hamur, ince bir duvara sahip olacak sekilde oyulur.
Hazirlanan i¢ harg, kii¢iik bir kasikla ile hamurun i¢ine doldurulur, hamurlar agzi hafif biizgii ile birlestirip kapatilir
ve tepsiye dizilir. Bu isleme kiymali i¢ harg bitinceye kadar devam edilir.

Kalan hamurla kiz olarak tabir edilen kofteler avug i¢inde misket seklinde yuvarlanir ve ayri kaba alinir.
Daha 6nce hazirlanan tirit suyu kaynatilir. Kaynayan suya dnce dolma kofteler koyulup 5 dakika haglanir. Sonra da
misket kofteler konularak 5 dakika haslanir. Bagka bir kaba konulan tiim koéfteler {izerine kalan tiritli su dokiiliir.
Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Koftenin servisi sicak olarak ve bir porsiyonda 5 adet anne kofte, 1
yemek kasig1 kiz kofte ve 1 kepge tiritli su olacak sekilde yapilir.

Cografi Simir Icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Malatya Anali Kizli K6ftenin / Malatya Tiritli Koftenin gegmisi eskiye dayanir. Malatya mutfaginda onemli
bir yere sahip olup koftelerin hazirlanmasi ve yemegin pisirilmesi agamalar1 ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
Malatya ili ile {in bag1 bulunan Malatya Anali Kizli Kéfte / Malatya Tiritli Koftenin tiim iiretim agamalari, belirtilen
cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

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

Denetime esas kriterler agsagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
e Uretim metoduna uygunlugu.
e Uriiniin goriiniimiiniin ve sunum seklinin uygunlugu.



e Malatya Anali Kizli Kofte / Malatya Tiritli Kofte ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu.

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



