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Cografi isaretin Ad1 : Malatya Kopiik Pestili

Uriin / Uriin Grubu . Pestil / Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi : Ismetiye Mah. Buhara Cad. Yeni Mektep Sok. No.181/A Battalgazi
MALATYA

Cografi Sinir1 : Malatya ili

Kullanim Bi¢imi : Malatya Kopiik Pestili ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, iirliniin

ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda,
Malatya Ko&piik Pestili ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Kopiik Pestili; iziim suyu, beyaz seker ve bugday unu kullanilarak iiretilen ve halk arasinda “bastik”
denilen pestildir.

Malatya Kopiik Pestilinin iretiminde, genel pestil iiretimlerinden farkli olarak, nigasta yerine bugday unu
kullanildigindan bugday ununda bulunan proteinler, ¢irpma etkisiyle kalici kopiik olusturur. Kopiik halinde
kurutulmasindan dolay: da gevrek, kitir kitir ve beyaz renklidir.

Malatya Kopiik Pestilinin tadi sekerli ve az eksi, rengi hafif koyu beyaz ve dokusu ise yumusaktir.

Malatya Kopiik Pestilinin kimyasal 6zellikleri asagida verilmektedir.

Kimyasal Ozellik Deger %
Nem en¢ok 11,3
Toplam kuru madde en az 88,7
Toplam seker en ¢ok 87,6
Toplam asit en ¢ok 0,7
Protein enaz4,l
Kiil en ¢cok 1,6
Yag en ¢cok 0,6

Malatya Kopiik Pestilinin gegmisi eskiye dayanir. Malatya ilinin mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii iiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Malatya Kopiik Pestilinin iiretiminde, cografi sinirda yetisen beyaz {iziim kullanilir.

Yaklagik 6 kg Malatya Kopiik Pestili igin bilesen listesi asagidaki gibidir.

3 kg bugday unu
40 litre su

10 kg beyaz liziim
5 kg beyaz seker

Hazirlanist:

Asma kiitiiklerden toplanan beyaz iiziimler tanelenir, beyaz temiz torbalara doldurulur ve torbalar, daha
onceden hazirlanarak aralikli yerlestirilen tahtalardan meydana gelmis siraliklar tizerine dizilir. Siraligin altina da



genis kazanlar konur. Uziimleri ¢igneyerek siralarimi ¢ikarma amactyla kullanilan hijyenik ¢izmeler giyilip
torbalarin tizerine ¢ikilir ve torbalar ¢ignenmeye baglanir.

10 kg beyaz iiziimden elde edilen liziim sirast ve 40 litre su kazana ilave edilir ve altinda ates yakilir. Ayri
bir legene 3 kg un ve 5 kg seker konur. Kazandaki karigim 1liyinca 10 litre su alinir, un ve seker karigimina dokiilerek
5 dakika karigtirilir. Belli kivama gelen karisim kazana dokiilerek 3 dakika kaynatildiktan sonra genis bir kaba
bosaltilir. Hazirlanan su gibi hamur kazana konup kaynatildiktan sonra genis bir kaba bosaltilir. Cirpma aleti veya
makinesi ile yaklasik 1,5 saat c¢irpilarak hamurun kopiiklenmesi ve beyazlanmasi saglanir Beyazlasinca bezin
tizerine 1-2 cm kalinliginda yayilarak kurumasi i¢in giineste bekletilir. Pestil kuruyunca bez 1slatilip iiriin bezin
tizerinden ¢ikarilir.

Malatya Kopiik Pestili, gida ile temasa uygun bir kdgida sarilip hava almayacak sekilde paketlenerek
tilketime sunulur. Rutubetsiz, giines 15181 almayan ve serin ortamda 6 ay muhafaza edilebilir.

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

Malatya Kopiik Pestilinin gecmisi eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak iiriinleri icinde dnemli bir yere
sahiptir. Ayrica iiretimde kullanilan beyaz iiziim, cografi sinirdan elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag:
bulundugundan, iiretimin tiim agamalar1 belirtilen cografi sinir igerisinde gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Malatya Ticaret Borsasi, Malatya {1 Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Malatya Inonii Universitesi Gida Miihendisligi ile Malatya Ziraat Odasindan konuda uzman
birer iiyenin katilimiyla olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiyag
duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii; iiretimde kullanilan beyaz iiziimiin Malatya ilinden temin edilmesi; 6zellikle pestil
hamurunun kdpiirmesi ve beyazlanmasi agamasi olmak iizere iiretim metoduna uygunluk ve Malatya Kopiik Pestili
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

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



