No: 1032 - Mahreg isareti

ALASEHIR KAPAMASI / ALASEHIR KAPATMASI

Tescil Ettiren

ALASEHIR TICARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
11.04.2021 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 14.02.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No : 1032

Tescil Tarihi 1 14.02.2022

Basvuru No : C2021/000177

Bagvuru Tarihi 1 11.04.2021

Cografi isaretin Ad . Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmast

Uriin / Uriin Grubu : Manti1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Alagehir Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Soguksu Mah. Ismetpasa Cad. No: 111 Alasehir MANISA

Cografi Simir : Manisa ili Alasehir ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi ibareli agagida verilen logo ve

mahreg: isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaj1 {izerinde yer alir.
Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde kullamlamadiginda, Alasehir
Kapamasi / Alagehir Kapatmas: ibareli logo ve mahreg isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Alasehir Kapamasi / Alagehir Kapatmasi; dana kaburga eti ile kuzu etinden elde edilen kiyma, sogan,
maydanoz, karabiber ve tuz ile hazirlanan harcin, 6 x 6 cm veya 7 x 7 cm boyutlarinda kesilen hamur igerisine konulup
bohga seklinde kapatildiktan sonra sadeyag ve aygicek yagi karisiminda kizartilmasi suretiyle tretilir. Alagehir
Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin servisi; kizartilmis mantilarin kemik suyu ve sadeyag karisimiyla islatildiktan
sonra yanina maydanoz ve yogurt konularak yapilir. Giinliik olarak iiretilir ve tiiketilir.

Alagehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin ge¢misi eskiye dayanir ve cografi sinirda Tatar yemegi olarak
bilinir. Cografi sinira 6zgi tiretim metodu; 6zellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme asamast
bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:

10 porsiyon Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi liretmek igin gerekli olan bilesenlere ve iiretim
metoduna asagida yer verilmektedir.

Hamurun hazirlanmasi:

Bilesenler:

- 1 kg 6zel amacl bugday unu
- 250 mlsu

- 250 ml aygicek yag1

- 10gtuz

ic harcin hazirlanmast:

Bilesenler:

- 750 g kaburga etinden hazirlanan dana kiymasi
- 250 g kuzu kiymasi

- 0,5 kg sogan

- 1/2 demet maydanoz

- 2 yemek kasig1 karabiber



- 1 yemek kasigi tuz

Yapilisi:

Yufkalarin hazirlanmasi:

Un, su ve tuz yogurulup hamur haline getirilerek 30 dakika kadar dinlendirilir ve 13 - 15 cm ¢apinda bezelere
ayrilir. Bezeler aygicek yaginda 1 saat bekletilip dinlendirilerek yagin bezelerin tim yiizeyini kaplamasi saglanir.

Dinlendirilmis bezeler, 1,20 x 1,50 m ebatlarinda mermer tezgah iizerine konur. Aygicek yagi ile yaglanan
merdaneyle acilip inceltilerek yufka haline getirilir. Yagl yufkanin kalinligi mermer tezgih iizerinde elle
cekistirilerek 1,5 — 2 mm olmas1 saglanir. inceltme islemi, yufkanin altindaki mermer tezgahi goriilebilecek hale
gelinceye kadar siirdiiriilir. Yufkalarin, tezgdhin yan kisimlarindan sarkan kisimlari kesilip alindiktan sonra
yufkalara bohga sekli verilir.

1g harcin hazirlanmasi:

Dana kaburga eti ve kuzu etinden hazirlanan kiymalarin i¢ine rendelenmis sogan, ince kiyilmig maydanoz,
karabiber ve tuz ilave edilir. Karistirilarak yogrulur ve 30 dakika 4 °C sicaklikta bekletilir.

Yufkalarin kesilmesi ve i¢ harcin doldurulmasi:

Hazirlanan i¢ hargtan, 20 - 25 g’lik (ortalama bir ceviz tanesi biiyiikliigiinde) parcalar alinarak tezgah iizerine
serilmis yaglh yufka iizerine 6 - 7 cm araliklarla konulur. Yufka, harglar merkezde kalacak sekilde 6 X 6 veya 7 X 7
cm olgiilerinde ve kare seklinde kesilir. Kesilen karelerin her kdsesi sirayla kiymalarin iizerine kapatilarak bohca
sekli verilir. Kapatilan mantilarin birlesme kisimlarinin agilmamasi igin, katlanan kisimlar altta kalacak sekilde
tezgah tizerine konur.

Kapatma iglemi bitince tim mantilar, daire seklindeki bir tepsiye distan ice dogru siralanarak ve birbirlerine
hafif temas edecek sekilde yerlestirilir.

Mantilarin pisirilmesi:

Tepsilere yerlestirilmis mantilar, 180 °C sicakliktaki kizgin yag karisiminda 5-8 dakika pisirilir. Kizartma
yagl % 25 sadeyag, % 75 aygicek yagindan olusur. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra mantilar, siizgegten
gegirilerek fazla yag iiriinden uzaklastirilir. Kullanilan kizartma yaginin degisim siklifi, yagin fiziksel olarak
kirlenmesi ve kararmasi durumu g6z 6niinde bulundurularak {iriin giivenilirligini saglayacak sekilde belirlenir.

Kizartilan mantilarin tandir ocaginda bekletilmesi:

Alasehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi sicak olarak tiiketildiginden servisten dnce tandir ocagi lizerinde
tepsi ile birlikte sicak kalmasi saglanarak giin boyu muhafaza edilir. Servisi yapilacak Alasehir Kapamasi / Alasehir
Kapatmasinin konuldugu tandir ocaginin orta kisminda dékiim malzemeden yapilmig 1zgara bulunur.

Kemik suyu ve sadeyag karisiminin hazirlanmasi:

Dana karkasindan elde edilen kaval kemikleri kirilip yikandiktan sonra bir tencereye konur ve iizerini gegecek
miktarda su ile % 3 oraninda tuz ilave edilerek 2 saat siire ile 90 - 95 °C sicaklikta pisirilir. Pistikten sonra kemik
parcalari siiziilerek sogumasi beklenir.

2/3 kemik suyu ve 1/3 sadeyagdan olusan karisim kemik suyuna eklenir. Karigim, bir kap i¢inde muhafaza
edilerek, tandirin yaninda sicak halde kullanima hazir halde bulundurulur.

Alasehir Kapamasinin / Alasehir Kapatmasinin servise hazirlanmasi:

Mant1 toplari, her porsiyonda 6 adet olacak sekilde tandir ocagindan alinip servis tabagina konur, iizerine
sicak haldeki kemik suyu - sadeyag karigimu kepge ile birkag defa dokiilerek toplarin karigimi iyice emmesi saglanir.
Karigim yeterli sicakliga sahip degilse tandir ocaginin orta kisminda bir siire 1sitilir.

Alagehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinm konuldugu servis tabaginin kenarina yogurt ve bir miktar
kiy1lmis maydanoz ilave edilir. Istege bagh olarak karabiber, pul biber gibi baharatlar ilave edilerek de servis yapilir.



Sekil 1. Alagehir Kapamasi / Alasehir Kapatmasi iiretim asamalari
Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Alasehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin ge¢misi eskiye dayanir. Cografi sinira 6zgii iiretim metodu;
Ozellikle hamurun ince agilmasi, sekil verilmesi ve pisirme asamasi bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Alagehir Kapamasinin / Alagehir Kapatmasinin tiim iiretim agamalari,
cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinasyonunda; Alasehir Belediyesi, Alasehir
Lokantacilar ev Pastacilar Unlu Mamuller Firincilar Esnaf Odasi ile Alasehir Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda
uzman birer kisinin katilimryla 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler diizenli olarak yilda
bir defa, ayrica gerek goriilmesi veya sikayet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterler asagidaki gibidir.

+  Uretimde kullanilan bilesenlerin ve oranlarinin uygunlugu.

+  Uretim metoduna uygunluk.

+  Uriiniin servis seklinin uygunlugu.

* Alagehir Kapamas: / Alagehir Kapatmasi ibaresinin, logosunun ve mahre¢ 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 yiiriitiir.



