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: Mabhreg isareti

: Bartin Belediyesi

: Kemerkoprii Mahallesi Elmalik Sokak No:1 Merkez BARTIN

: Bartin ili

: Bartin Piringli Mantisi ibaresi ve mahreg: isareti amblemi {irliniin
kendlsl veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Bartin Piringli Mantisi ibaresi ve mahreg
isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bartm Piringli Mantisi, boérek hamuru inceliginde agilip kare seklinde kesilen hamur pargalarina piringli i¢
harct eklenerek hazirlanan yoéresel mantidir.

Bartin yoresi yemek kiiltiirii bakimindan gesitlilik gosterir. Yorenin cografi yapist ve insan faktoriiniin
etkisiyle bu degerler varligini siirdiirmektedir.

Bartin Piringli Mantismin 6zelligi hamurunun bérek hamuru inceliginde agilmasi, i¢ harcinda pirincin
kullanilmasi, mant1 formunun uglardan birlestirilip boh¢a seklinin verilmesi, ters ¢evrilerek yaglanmig tepsiye
dizilip ocak tizerinde alt iist ¢evrilerek mantilarin dis yiizeyleri sertlesene kadar kizartilmasidir. Bunlara ilaveten
pisen mant1 lizerine sicak tavuk veya et suyu dokiiliip {izeri kapatilip mantilar suyunu ¢ekene kadar pisirilmesi ile
birlikte {izerine erimis tereyagi dokiilerek sade ya da tavuk pargalar1 konularak veya yogurt ile ii¢ farkli sekilde

servis edilmesidir.
Uretim Metodu:
Malzemeler:
Hamuru icin;

1 kg. bugday unu
3 yumurta

10 g (bir tath kasig1) tuz

500 g 1lik su
Ic harci icin;

500 g kiyma
3 kuru sogan
250 g piring

60 g (bir bag) maydanoz

10gtuz
10 g karabiber

100 ml. (bir ¢ay bardagi) su
15 g (bir yemek kasi81) tereyagi
20 ml. (iki ¢orba kas1g1) siviyag

3-5 su bardag tavuk ya da et suyu (tepsi biiyiikliigiine gore, mantilarin tizerini 6rtecek kadar)

Hamurun hazirlanisi:

Un, yogurmak i¢in bir kaba koyulur ve ortasina bir ¢ukur agilip yumurtalar eklendikten sonra yogurmaya
baslanir. Suyu 2-3 seferde hamura yedirerek yogurmaya devam edilir. Hamur ele yapigsmayacak kivama geldiginde
5 esit pargaya ayirilarak yuvarlanir ve {istli kapanarak dinlenmeye birakilir.



ic harcinin yapilmast:

Yanan ocaktaki tavaya sivi yag ve tereyagi konulur, tereyagi eriyince kiip seklinde dogranmis soganlar
eklenerek kavurulur. 5 dakika sonra kiyma ve karabiber ile tuz eklenir ve kavurmaya devam edilir. Bu karigimin
igine dnceden yikanip hazirlanmig olan piring ve sonrasinda da su ilave edilir. Karigim suyunu ¢ektikten sonra ince
dogranmig maydanozlar eklenerek i¢ harg kenara alinir.

Bartin Pirin¢li Mantisinin yapilisi:

Dinlenmeye birakilmig 5 adet hamur tek tek oklavayla agilir. Agarken yapismamasi i¢in de un kullanilir.
Hamur standart manti hamuru kadar kalin degil, bérek hamuru inceliginde olmalidir. Agilan hamurlar 3-4 cm
genigliginde kare olarak kesilir.

Kesilen hamurlarin ortasina hazirlanan i¢ hargtan birer tath kasigi konularak karsilikli koseler birlestirilip
bohga sekli verilir. Hazirlanan bohga seklindeki hamurlar ters ¢evrilerek yaglanmis tepsiye dizilir ve ocak {izerinde
alt Gist cevrilerek mantilarin dis yilizeyleri sertlesene kadar kizartilir. Pigen mant1 {izerine sicak tavuk veya et suyu
dokiiliir. Baska bir tepsiyle iizeri kapatilarak kisik ates {izerinde mantilar suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

Uzerine erimis tereyag1 dokiilerek tercihe gore sade, tavuk pargalar1 konularak ya da yogurt ile tabakta ve
sicak olarak porsiyon seklinde servis edilir (Sekil 1).
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Sekil 1. Servis sekilleri

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

Bartim Piringli Mantis1, yore adi ile 6zdesleserek iin bagi kazanan piringli mantidir. Uretim metodu hamurun
borek hamuru inceliginde agilmasi, piring i¢ harcinin hazirligi, bohc¢a formunun verilmesi, tavuk veya et suyu ile
pisirilmesi ve ti¢ farkli sekilde servis edilmesi ustalik ve kiiltiirel birikimin etkisiyle devam eder. Bu nedenle
iiretimin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda yapilmalidir.

Denetleme:

Bartm Belediyesi’nin koordinasyonunda, Bartin Belediyesi, Bartin il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Bartin
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ve Bartin Ticaret ve Sanayi Odasinin belirleyecegi iiriin hakkinda bilgi sahibi en
az ti¢ kisiden olusacak denetim mercii ile yiiriitiilecektir. Denetimler her yil diizenli olarak yapilacak bunun yani
sira ihtiyag duyulmasi veya sikayet hallerinde her zaman yapilabilecektir.

Denetimlerde iiretimde kullanilan malzemeler, yapilis agamalari, servisi ile Bartin Piringli Mantisi ibaresi
ile birlikte mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin ger¢eklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarmn korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



