No: 1709 - Mahreg isareti

BiLECiK NOHUTLU MANTISI

Tescil Ettiren

BiLECIK TICARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.05.2024 tarihinden itibaren korunmak Uzere 05.03.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1709

Tescil Tarihi : 05.03.2025

Basvuru No 1 C2024/000166

Bagvuru Tarihi : 28.05.2024

Cografi isaretin Ad . Bilecik Nohutlu Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Yemek/Yemekler ve corbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Organize Sanayi Bolgesi 2. Cad. Merkez BILECIK
Cografi Sinir : Bilecik ili

Kullamim Big¢imi : Bilecik Nohutlu Mantist ibaresi ve mahreg isareti amblemi, irliniin veya
ambalajinin iizerinde kullanilir. Urliniin veya ambalajmin iizerinde
kullanilamadiginda, Bilecik Nohutlu Mantis1 ibaresi ve mahrec isareti

amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bilecik Nohutlu Mantisi; 6zel amagli bugday unu, su, yumurta, tuz ile hazirlanan hamurun agilarak kiigiik
kareler seklinde kesilmesi, igerisine i¢ harcinin konulmasi, el isgiligiyle biiziilmesi, pisirilmesi suretiyle hazirlanan
ve lizerine sos ile sarimsakli yogurt konularak servisi yapilan Bilecik iline 6zgii bir yemektir.

Bilecik Nohutlu Mantisinin hazirlanmasinda i¢ harci olarak; haslanmis nohut, tuz ve karabiber kullanilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinda suda kaynatilarak pisirme islemi uygulanmaz, pisirme islemi firinlarda yapilir.

Uriiniin tarihgesinde; Bilecik ilinde igerisine haglanmis nohutlu i¢ harci konularak iiretilmeye baslanmasiyla
halk arasinda ‘‘Bilecik Nohutlu Mantis1’” olarak bilinir.

Bilecik Nohutlu Mantisi, Bilecik ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir. Bilecik Nohutlu Mantist
glinliik 6glinlerde tiikketimin yam sira; diigiin, bayram, festival, asker ugurlama, misafir agirlama gibi 6zel giinlerde
de ikram edilir.

Hazirlanan hamurun, oklava/merdane ile yufkalar halinde ince bir sekilde acilmasi, bu yufkalarin kiigiik
kareler seklinde kesilmesi, i¢ harcinin konulmasi, el is¢iligiyle bu yufkalarin biiziilmesi ve pigirilmesi agamalar1
ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle; Bilecik Nohutlu Mantisinin iiretildigi; Bilecik ili ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Bilecik Nohutlu Mantisi Bilesenler Listesi ve Kullanilacak Ortalama Miktarlar1 (10 Kisilik):

1- Hamur hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

o 1Kg 6zel amagh bugday unu,

e 400 ml su,
e 2 adet yumurta,
e 10gtuz,

2- 750 ml tavuk suyu ve/veya et suyu,
3- I¢ harci hazirlanmasinda kullanilan bilesenler:

¢ 500 g haglanmis nohut,
e 109 tuz,
e 7 g karabiber,

4- 500 g sarimsakli yogurt,
5- Uzerine dokiilmek iizere kullanilan sos i¢in bilesenler:

e 150 gtereyagi,

e 80 mlsu,

e 20 g domates ve/veya biber salgasi,

e 5 gtoz kirmizibiber ve/veya pul kirmizibiber,



6- 10 g ayiklanmis maydanoz (istege bagl).

Bilecik Nohutlu Mantisinin Hazirlanmasi:

I¢ Harcinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin icerisine haglanmis nohut, tuz ve karabiber
konularak homojen bir sekilde iyice karistirilir. Lapa kivaminda bir karisim elde edilir.

Mant1 Hamuru ve Mantinin Hazirlanmasi: Yeteri kadar biiyiikliikteki bir kabin icerisine un alinir, orta kismi
cukur seklinde acilir, icerisine yumurta ve tuz konulur. Ardindan azar azar su eklenerek iyice yogurulur. Yogurma
islemi sonucunda elde edilen hamurun; homojen, piiriizsiiz ve elastik 6zellikte olmasi istenir.

Elde edilen hamur, oda sicakliginda yaklagik 30 dakika hamur fermantasyonu i¢in dinlendirildikten sonra
bezelere ayrilir. Ayrilan bezeler, oklava/merdane ile agilarak ince yufkalar elde edilir.

Acilan yufkalar, uygun bir sekilde kesme aparati/bigak ile kiigiik kareler seklinde kesilir.

Her bir karenin igerisine ortalama 2 gram kadar i¢ harci konulur. Kesilen yufka/hamur pargalari i¢ harcinin
tagsmayacak sekilde kars1 zit koselerinden birlestirilerek “bohga” adi verilen sekil verilerek mantilar hazirlanir.
Yufkalarin yirtitlmamasi ve biizme isleminin dogru bir sekilde yapilmasi ile bu asamalarda ustalik becerisi 6nemli
bir rol oynar.

Hazirlanan bohga sekilli mantilar yeteri kadar genis ve igerisi yaglanmis gida ile temasa uygun tepsilere gok
stkismayacak sekilde 6zenle dizilir.

Hazirlanan Bilecik Nohutlu Mantisi; hemen pisirilmeyecek ise bu sekilde soguk zincir sartlarinda (-18 °C ve
altindaki sicakliklarda) dondurularak da muhafaza edilebilir ya da depolanabilir.

Pisirme: Tepsiye dizilen mantilarin 180-200 °C sicaklik araligindaki firinlarda ortalama 30 dakika siire ile
kizartilmasi/pisirilmesi saglanir. Bilecik Nohutlu Mantisinin rengi agik kahverengiye dondiigiinde pisirme iglemi
tamamlamir. Kullanilan tepsilerin yeteri kadar genis olmasi; mantilarin olabildigince birbiri ile sikigik olmayacak bir
sekilde firinda pisirilmesi ve seklini korumasi igin 6nemlidir.

Pisirme Sonras1 Yapilan Islemler ve Servis: Pisirme isleminden sonra firindan alinan mantilarin iizerine tavuk
suyu ve/veya et suyu konur. Tekrar firina alinarak yaklagik 10 dakika daha pisirilir.

Daha sonra ayr bir kap igerisinde; tereyagi, su, salga ve toz/pul kirmizibiber iyice karistirihip pisirilmesiyle
mant1 i¢in sos hazirlanir. Firinda yeteri kadar suyunu ¢eken mantilarin {izerine 6nceden hazirlanmis sos, tepsinin
timiinii/mantilari kaplayacak sekilde gezdirilerek dokiilir.

Sicak olarak servis tabagina ve/veya tepsiye alinan mantilarin {izerine sarimsakli yogurt konur. Pisirilen
mantilar hemen tiiketilmeyecek ise tizerine sos/sarimsakli yogurt ilave edilmez.

Ayrica Bilecik Nohutlu Mantisinin servisi sirasinda siisleme amacli iizerine maydanoz konulabilir.
Bilecik Nohutlu Mantisinin, sicak olarak tiiketilmesi ve servisinin yapilmasi tavsiye edilir.
Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Bilecik ilinde uzun bir gegmise sahip olan, hazirlanmasi ve pisirilmesi ustalik becerisi gerektiren, {iriin
hazirlamada kullanilan bilesenler ve {iretim metodu bakimindan farklilasan Bilecik Nohutlu Mantisinin; Bilecik ili
ile in bag1 bulunur. Bu sebeplerle; Bilecik Nohutlu Mantisinin tiim iiretim agsamalari, Bilecik ilinde gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi ile Bilecik
1l Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim merci tarafindan gerceklestirilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikayet {izerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak Bilecik Ticaret
ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci tarafindan, denetimde aranilacak kriterlere asagida yer verilmektedir:



- Bilecik Nohutlu Mantisinin iiretiminde kullanilan bilesenler listesinin uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantis1 iiretim metodunun uygunlugu,
- Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi kullanim bi¢iminin uygunlugu denetlenir.

Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmas: gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir. Denetim merci, 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.



