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: 10.06.2009

: C2006/011

1 22.05.2006

: Kayseri Mantist

. Mant1 / Yemekler ve gorbalar

: Mabhreg isareti

: Kayseri Ticaret Odast

: Alsancak Mahallesi Kocasinan Bulvar1 No: 167 Kocasinan KAYSER]
: Kayseri ili

: Kayseri Mantis1 ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

{iriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 tizerinde kullanilamadiginda, Kayseri Mantis1 ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

KAYSERI MANTISI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Kayseri Mantist; ¢ig dana kiyma, kuru sogan, reyhan, toz kirnizibiber ile karabiber karisimiyla hazirlanan i¢
harcin, un, yumurta, su ve tuz ile hazirlanarak kiiciik kareler halinde kesilen hamurun i¢ine konulup kapatilmasi,
haslanmasi ve tizerine sos dokiilmesi suretiyle iiretilen mantidir. Sosu tereyagi, sal¢a ve toz kirmizibiber kullanilarak
hazirlanir. Istege bagh olarak iizerine sarimsakl1 ya da sade yogurt ile sumak dokiiliip sulu olarak servisi yapulir.

Kayseri Mantisiin 1 kg’inda en az 300 g i¢ har¢ bulunur ve harcin iginde en az 250 g kiyma vardir. i¢
harcinin reyhan i¢cermesi nedeniyle aromatiktir.

Kayseri Mantisinin hamurunun koseleri, tam olarak iist iiste getirilmeden birlestirilip kapatilir.

Kayseri Mantis1 paketlenerek satisa sunulabilir. Bu sekilde piyasaya sunulacak mantilar, doldurulup
kapatildiktan sonra 160°C’de sicakliktaki firinda kurutulur ve modifiye atmosferde paketlenir.

Kayseri Mantisinin bazi dzelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Kayseri Mantisimin Baz1 Ozellikleri

Ozellik Deger
Hamur yogurma siiresi 15-30 dk
Hamur dinlendirme siiresi 15-20 dk
Hamur inceligi 1-1,2 mm
Kesilmis hamurun kenar uzunlugu 15-16 mm

Kurutma islemi

160 °C’de 20-25 dk

Ambalajlama Modifiye atmosferde paketleme
Nihai iiriinde oksijen miktar1 %2

1 kg mantidaki har¢ miktar1 (en az) 3009

300 g hargtaki kiyma miktar1 (en az) 250 g

Kayseri

Mantisinin ge¢misi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Boyutlarmin kiigiikk olmasi nedeniyle eskiden beri “Bir simsir kasikta kirk tane mant1” soziiyle tanimlanir.
Hamurunun ince agilmasi, kiigiik boyutlarda kesilip kapatilmasi iglemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunur.



Uretim Metodu:

Yaklasik 10 kisilik Kayseri Mantisi iiretmek icin gerekli olan bilesenler ve iiretim metoduna agagida yer
verilmektedir.

Manti: hamuru bilesenleri:

1 kg 6zel amagli bugday unu
20 g tuz

2 adet yumurta

350 ml su

ic harg bilesenleri:

En az 250 g az yagl ve siniri alinmis ¢ig dana kiyma
2-3 yaprak reyhan

2-3 adet kii¢iik boy kuru sogan

2-2,5 g toz kirmizibiber

1-1,5 g karabiber

1,5-2gtuz

Sos bilesenleri:

e 100 g tereyagi
e 70 gsalca
o 2-2.5 g toz kirmizibiber

Kayseri Mantisinin hazirlanmasi:

Mant1 hamuru igin un, yumurta ve tuz bir kapta karistirilir. Uzerine yavas yavas su eklenerek ¢ok yumusak
olmayan kivamda hamur elde edinceye kadar 15-30 dk yogurulur. Uzeri &rtiiliip 15-20 dk dinlendirildikten sonra
oklava ile yaklasik 55 cm gapta ve 1-1,2 mm kalinlikta daire seklinde agilir. Ince agilan yufkalar, yirtilmamalarina
Ozen gosterilerek belirli sayilarda st iiste konulduktan sonra, kenari uzunlugu yaklagik 15-16 mm olan kare seklinde
kesilir. Kesme islemi siiresince hamurlarin kurumamasina 6zen gosterilir.

Kiyma, ince ¢ekilmis kuru sogan, ince ¢ekilmis reyhan ve baharatlar karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir. Kare
seklinde kesilmig hamur pargalarinin her birine alabildigince i¢ har¢ konur. Hamurlarin koseleri, her iki elin bas ve
isaret parmaklar1 arasinda tam olarak iist {iste getirilmeden birlestirilir, hafif¢e bastirilarak kapatilir. Makine ile
kapatilan mantilar i¢in de kaliplar bu sekilde ayarlanir. Mant1 kapatilirken hamur ve harg¢ ¢ok sikilarak ezilmez.

Kapatilan mantilar, taze olarak hemen pisirilmeyecekse, 160° C sicakliktaki firrnda 20-25 dk kadar
kurutulduktan sonra modifiye atmosferde paketlenir. Paketlemede kullanilan modifiye atmosfer %70 N, (azot), %
30 CO; (karbondioksit) icerigine sahip olmalidir. Paketlenen iiriinler 0-4 °C sicaklikta soguk hava deposunda
muhafaza edilir.

Hemen pisirilecek olan taze mantilarda tercihen taze reyhan yapraklari kullanilabilir. Kurutulacak mantilar
ise kuru reyhan yapraklar1 kullanilarak hazirlanir.

Kayseri Mantisinin pisirilmesi:

Bir tencerede, 10 kisilik mantinin rahatca kaynayabilecegi 6l¢iide su kaynatilir. Kaynayan suya 15-20 g tuz
eklenip mantilar konur. Pigme sirasinda kopiik olusumunu ve tagsmayi 6nlemek i¢in kisik ateste 15 dk kadar pigirilir.
Pisen mantilarin rengi agarir ve hamur kokusu uzaklagir. Ocaktan alinan mantilarin tizerine, 200-300 ml soguk su
dokdiliir ve karistirilir. Suyun fazlast mant1 ¢ok sulu kalmayacak sekilde siiziildiikten sonra sos ilave edilir.

Mant1 sosunun hazirlanmasi:

Tereyag tavada kizdirilir, Uzerine salca ve toz kirmizibiber ilave edilip karistirilir. Mantimin suyundan bir
miktar stizliliip ilave edilebilir.

Kayseri Mantisinin servisi, sicak olarak ve mantilarin iizerine sos dokiiliip homojen sekilde karistirildiktan
sonra yapilir. Istege bagli olarak iizerine, sarimsakl ya da sade yogurt ve sumak gezdirilerek dokiilebilir.



Cografi Simir icerisinde Ger¢eklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Kayseri Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Kayseri ilinin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Hamurunun ince agilmasi, kiigiik boyutlarda kesilip kapatilmasi iglemleri ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile {in bag1 bulunan Kayseri Mantisinin, paketli satilanlarin paketleme, taze olarak pisirilip satilanlarin
ise servis agsamasina kadar olan iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Kayseri Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde, Kayseri Ticaret Odasi, Kayseri Ticaret Borsasi,
Kayseri Lokantacilar ve Pastacilar Odas1 ile Gida Miihendisleri Odas1 Kayseri il Temsilciliginden konuda uzman en
az 3 kisinin katilimiyla olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, diizenli olarak yilda en az bir kere yapilir. Ayrica sikdyet {izerine ve gerekli goriilen hallerde her
zaman yapilir. Denetimlerin sonucu, Kayseri Ticaret Odasi tarafindan 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca
raporlanarak her yil diizenli olarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit edilen
uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere asagida yer verilmektedir.

e Ogzellikle reyhan olmak iizere, iiretimde kullanilan bilesenlerin uygunlugu.

e Ozellikle hamurun yogurma ve dinlendirme siireleri, hamur inceligi, kesilmis hamurun boyutlar1 ve servis
asamasi1 olmak iizere iiretim metoduna uygunluk.

o 1 kg Kayseri Mantis1 i¢in en az 300 g har¢ kullanilmasi.

e 300 g i¢ harg i¢cin en az 250 g kiyma kullanilmas.

o Kurutma, paketleme ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

e Kayseri Mantis1 ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



