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Tescil No 1 1344

Tescil Tarihi : 02.03.2023

Basvuru No 1 C2022/000004

Bagvuru Tarihi : 06.01.2022

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Yufka 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 Cad. Yesilyurt MALATYA

Cografi Sinir : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Yuftka Ekmegi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

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

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Yufka Ekmegi; tam bugday unu, su ve tuz kullanilarak Malatya ilinde iretilen yufka ekmegidir.
Uretiminde maya ve katki maddesi kullamlmaz.

Malatya Yufka Ekmeginin pismemis hali, yaklasik 150 g agirhiginda, 1 mm kalinliginda ve 150 cm
¢apindadir. 2mm kalinligindaki sac tizerinde pisirilir. Malatya Yufka Ekmegi, serin ve kuru bir ortamda 6 aya kadar
muhafaza edilebilir. Tiiketilecegi zaman iizeri az miktarda su ile islatilip 10-15 dakika bekletilir.

Malatya Yutka Ekmeginin gecmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiiriinde ve geleneklerinde
dnemli bir yere sahiptir. Uretimi, geleneksel olarak imece usuliidiir. Bir kisi yufkalar1 agarken diger kisi de pisirme
islemini yapar. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

20 adet Malatya Yufka Ekmeginin iiretimi i¢in gerekli bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

2 kg tam bugday unu
30 gtuz
1 11lik su

Un, genis bir kaba un ve tuz konur, azar azar su ilave edilerek yumusak kivamli bir hamur elde edinceye
kadar yaklagik olarak 10 dakika el ile yogrulur. 5 dakika dinlendirilen hamur, yaklagik 150 g agirliginda bezelere
ayrilir, elde yuvarlanir, agma tahtasinin iistiine konularak alt ve iist kisimlar1 unlanir ve merdane sonra oklava ile
acilarak 1 mm kalmliginda 150 cm ¢apinda yufkalar hazirlanir. Yufkalar oklava ile sicak sacin istiine sekli
bozulmadan yerlestirilir, alt ylizeyi pisince gida ile temasa uygun tahta donderegek veya evreg denilen aletle ile
cevrilip diger yiizeyi de pisirilir. Toplam olarak 2 dakika kadar pisirilen her yufka iist {iste konur.

Malatya Yufka Ekmeginin yiizey alani genis ve ince oldugu i¢in serin ve kuru ortamda 6 aya kadar
katlamadan biitiin olarak iist, iiste dizilerek muhafaza edilebilir. Ekmek gevrek oldugu icin tiiketilecegi zaman az
miktarda su ile islatilir 5-10 dakika bekletilerek yumusamasi saglanir. Ekmek birkag giin i¢inde tiiketilecekse
yumusayan ekmegin tiim kenarlari i¢ kisma gelecek sekilde katlanir ve gidaya temasa uygun ambalajlarda muhafaza
edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:
Malatya Yufka Ekmeginin ge¢misi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfak kiiltiirinde ve geleneklerinde

onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Malatya Yufka Ekmeginin tiim iiretim
asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Yesilyurt Belediyesinin koordinasyonunda, Yesilyurt Belediyesi, Malatya 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii ile Malatya i1 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman
gergeklestirilir



Denetim mercii; tiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugunu; liretim metoduna uygunlugu; tiriiniin sekil ve
Olciilerinin uygunlugunu ve Malatya Yufka Ekmegi ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu
denetler.

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



