No: 1266 - Mahreg isareti

BOLVADIN MANTISI

Tescil Ettiren

BOLVADIN TiCARET VE SANAYI ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
09.08.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 01.12.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1266

Tescil Tarihi 1 01.12.2022

Basvuru No : C2021/000308

Bagvuru Tarihi : 09.08.2021

Cografi isaretin Ad : Bolvadin Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Manti1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Sazi Mah. Eski Demirciler I¢i Sok. Bolvadin AFYONKARAHISAR
Cografi Sinir1 . Afyonkarahisar ili Bolvadin ilgesi

Kullanim Bicimi : Bolvadin Mantisi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, riintin kendisi veya

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Bolvadin Mantis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bolvadin Mantisi; ekmeklik bugday unu, su, tuz ve yumurta ile hazirlanan hamurun agilmasi; 2,5-3 cm’lik
kareler halinde kesilmesi, firinlanmasi, salga, su ve et ile pisirilmesi suretiyle iiretilen mantidir. Servisi, sicak olarak
ve iizerine sarimsakli yogurt dokiilerek yapilir.

Bolvadin Mantisinin hamuru, agildiktan sonra i¢i bos olarak ve karsilikli uglari bir araya getirilerek kapatilir.
Uretimde kullanilan et, dana eti kullanilacaksa bonfile kismindan, kuzu eti kullanilacaksa but kismindan elde edilir
ve kavrulmus olarak kullanilir.

Bolvadin Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii bilesen se¢imi ve tiretim metodu bulunur. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Yaklasik 6 porsiyon Bolvadin Mantisinin {iretiminde kullanilan bilesenlere ve iiretim metoduna asagida yer
verilmektedir.

Hamuru icin bilesenler:

¢ 1 kg ekmeklik bugday unu
¢ 600 gsu

e10gtuz

¢ 30 g yumurta

Kavurma eti icin bilesenler:

¢ 1 kg dana eti veya kuzu eti
e 2-259tuz

Bolvadin Mantisi icin bilesenler:

® 125-130 g firinlanmus i¢i bog mant1 tanesi
© 120-125 ml su

e 20-25 g salga

¢ 20-25 g kavurma eti

e 1-1.5 g pul biber (ac1 veya tatl1)

® 0.5-0.75 g karabiber (istege bagli)

Ugzeri igin:
¢ 100 g yogurt

® 5-6 g sarimsak
e0,5gtuz



Hamurun hazirlanmasi:

Un, su, tuz ve yumurta, bir kapta karigtirtp yogrulur. Elde edilen hamur, oda sicakliginda 25-30 dakika
dinlendirildikten sonra 180-200 g’lik pargalara boliiniip ¢ap1 75-80 cm, kalinlig1 3-3,5 mm olan yufkalar agilir.

Yufkalar bigakla, kenar dlgiisii 2,5-3 cm olan kareler halinde kesilir. Kesilen pargalar, i¢i bos olarak, kargit
uclar1 denk gelecek sekilde bastirilarak kapatilir ve bir tepsi tizerine dizilir.

Kavurma etinin hazirlanmasi:

Dananin bonfile kismindan veya kuzunun but kisminda elde edilen et, bigak ile 1.5-2 cm biiyiikligiinde kiip
seklinde kesilir ve kendi suyunu ¢ekinceye kadar 180°C’de 18-20 dakika pisirilir. Tuz ilave edilip kendi yag ile 20-
25 dakika kavrulur. Sogutulduktan sonra buzdolabinda 4-6°C’de 3 giin ya da -18°C’ de 3-4 ay muhafaza edilir.

Bolvadin Mantisinin hazirlanmasi:

Tepsiye dizilen mantilar, 180°C’de 18-20 dakika elektrikli firin ya da tas firinda 1sitilir. Ayni tepside ocak
iizerine konur, sal¢a ilave edilerek kavrulur. Su ve kavurma et eklenip 2-3 kez karigtirilarak 100-115°C’de 15 dakika
pisirilir.

Her 100 g yogurtlu sos i¢in 5-6 g sarimsagin kabuklar1 soyulup rendelenir ya da havanda 0,5 g tuz ile ezilip
yogurt ile homojen bir karisim olacak sekilde karistirilir. Mantinin tizerine dokiilmeden 6nce hazirlanarak taze olarak
kullanilir. Her bir porsiyon i¢in yaklagik 40-60 g sarimsakli yogurt sos ilave edilir.

Pisen Bolvadin Mantisinin servisi, iizerine sarimsakli yogurt dokiiliip pul biber ve istege bagli olarak
karabiber serpildikten sonra sicak olarak yapilir.

Firinlanmus igi bos Bolvadin Mantis1 hamurlar1 buzdolabinda, gida ile temasa uygun saklama kaplarinda veya
buzdolab1 posetlerinde 1 ay muhafaza edilebilir. Ancak sarimsakli yogurdu dokiilen Bolvadin Mantist hemen
tiiketilir.

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

Bolvadin Mantisiin ge¢misi eskiye dayanir. Bolvadin ilgesinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Bolvadin Mantisinin
tiretiminin tiim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatdrliigiinde ve Bolvadin Ticaret ve Sanayi Odasindan,
Bolvadin Ticaret Borsasindan, Bolvadin ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla 3 kigiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda 1 kez, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda veya sikayet {izerine her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler agagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Bolvadin Mantis1 ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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 yiirtitiir.



