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Tescil Ettiren : Mengen Belediyesi
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Mengen BOLU

Cografi Sinir1 : Bolu ili Mengen ilgesi

Kullanim Bicimi : Mengen Kaldirik Dolmasi ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, {iriniin

kendisi veya ambalaji1 {izerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Mengen Kaldirik Dolmasi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mengen Kaldirik Dolmasi; misir unu, bugday unu, kuru sogan, siit, aygicek yagi, yogurt ve tuzdan olusan i¢
harcin, kaldirik bitkisinin yapraklarina sarilip pisirilmesi suretiyle iiretilen yemektir. Uzerine yogurt dékiilerek
servisi yapilir. Istege bagh olarak pismesine yakin, siit kaymagi veya krema ilave edilebilir.

Kaldirik (Trachystemon orientalis L.), mart-nisan aylarinda yapraklari toplanan, mavi-mor renkte cigeklere
sahip yenilebilir bir bitki olup, cografi sinirda hodan adiyla da bilinir. Toplanan yapraklar taze olarak Mengen
Kaldirik Dolmasinin tiretiminde kullanilabilecegi gibi hafifce haglanip derin dondurucuda muhafaza edilerek veya
gblgede kurutulup Kuru ve serin ortamda muhafaza edilerek de kullanilabilir.

Mengen Kaldirik Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi siira 6zgii iiretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Mengen Kaldirik Dolmasinin iiretiminde kullanilan kaldirik yapraklari, cografi sinirin ormanlik alanlarindan
toplanir ve temiz bir bez {izerinde golgede kurutulup kuru ve serin ortamda muhafaza edilir.

8 kisilik Mengen Kaldirik Dolmasi icin bilesen listesi

50 g kurutulmus kaldirik yapragi
240 g misir unu

120 g bugday unu

500 ml siit

2 orta boy kuru sogan

100 ml aygicek yagi

100 g siit kaymagi veya krema (istege bagli)
200 g yogurt

2 dis sarimsak (istege bagli)

80 g salca (istege bagl)

8 gtuz

Yapilist

Kurutulmus kaldirik yapraklari, 10 ml aygicek yagi ve bir 6 g tuz ile suda haslanip soguk su dolu kaba
konularak yapraklarin sarmaya elverigli hale gelmesi saglanir.

Misir unu, bugday unu, siit, ay¢icek yagi, 1 adet rendelenmis kuru sogan ve 6 g tuz karigtirilarak i¢ harg
hazirlanir.

Her bir haglanmis kaldirik yapraginin istiine, 1 tath kasigi i¢ har¢ konup sarilir ve tencereye dizilir.
Dolmalarin iistiinii tamamen kaplayacak sekilde su eklenip yaklasik 40 dakika pismeye birakilir.



1 adet kuru sogan ince kiyilir ve 20 ml aygicek yag ile kavrulur. Istege bagl olarak salga ilave edilip
tenceredeki dolmalarin iizerine dokiiliir. Pigmeye yakin, istege bagli olarak tencereye siit kaymagi veya krema ilave
edilebilir.

Servis

Yogurdun igine 6 g tuz ile istege bagli olarak ezilmis sarimsak karistirilir. Servis tabagina konan Mengen
Kaldirik Dolmasinin iizerine, gezdirilerek yogurt dokiildiikten sonra servis yapilir.

Cografi Simir ig:erisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, igleme ve Diger islemler:

Mengen Kaldirik Dolmasinin gegmisi eskiye dayanir. Mengen ilgesinin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahiptir. Cografi sinira 6zgii liretim metodu vardir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mengen Kaldirik
Dolmasinin tiim iiretim agamalar1 cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mengen Belediyesinin koordinatérligiinde ve Mengen Belediyesi, Mengen {lge Tarim ve Orman
Miidiirliigii, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi Mengen Meslek Yiiksekokulu ile Gida Miihendisleri Odas1 Bolu
Il Temsilciliginden iiriin konusunda uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir kez, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her zaman

yapilir.

Denetim kriterleri asagidaki gibidir.

e Uretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.
o Uretim metoduna uygunluk.
e Mengen Kaldirik Dolmasi ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



