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Cografi isaret Adi BILECIK NOHUTLU MANTI Cografi isaretin Turi Mabhreg isareti
Uriin Grubu Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur  Uriin MANTI
isleri, tathlar
Basvurunun Mensei Yerli Basvuru
Kullanim Bigimi Bilecik Nohutlu Mantisi mahreg isareti amblemi Uriiniin kendisi veya ambalaji Gizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji

tzerinde kullanilamadiginda, Bilecik Nohutlu Mantisi ibaresi, mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca gorulecek sekilde
bulundurulur.

COGRAFiI SINIR BILGILERI

Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK BOZUYUK
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK GOLPAZARI
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK MERKEZ
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK OSMANELI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK PAZARYERI
Ulke il ilce
TURKIYE BILECIK SOGUT
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK YENIPAZAR
Ulke il ilge
TURKIYE BILECIK INHISAR
Cografi Simir Ayrintilan BILECIK iLi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDIiCi OZELLIKLERI

Bilecik Nohutlu Mantisi, haslanmis nohutun ezildikten sonra tuz ve karabiber ile karistirilarak elde edilen ic malzemenin, 4x4 cm kare seklinde kesilen yufkanin igerisine
konulduktan sonra firinda pisirilmesi sonucu elde edilen, Bilecik iline 6zgii bir manti ¢esitidir. Bilecik Nohutlu Mantisi firinda pisirildikten sonra tizerine hazirlanan sos
dokdilerek, sicak olarak servis edilir. )

Bilecik Nohutlu Mantisinin tretiminde, tercihen Bilecik llinde Uretilen kogbasi sari nohut adi verilen nohut cesiti kullanilir. Kogbasi sari nohut diger nohut cesitlerine gére
daha buylk taneli ve yuvarlaktir. Taneleri sari renktedir, bu renk, haslama sirasinda da korunur. Kogbasi sari nohut yiiksek protein igerigi olarak bilinir. Haslandiginda
kolayca kabuklari soyulur. Kabuklarin soyulmasi Bilecik Nohutlu Mantisi yapiminda en fazla tercih edilen 6zelliktir. Kabuklar soyulan nohutlar kolayca ezilir ve yumusak
bir dokuya sahip olur. Bu doku basta i¢ hazirlanmasinda karabiber ile daha kolay 6zdeslesir ve manti hamuruna kolay yayillmasini saglar. Bdylece sonraki islem
asamalarinda mantinin yapisini korur. Pisirme sirasinda ise 1sinin tim manti yuzeyine yayilmasini saglar. lezzetinin daha yogun olusmasina sebep olur.

Bilecik Nohutlu Mantisinin diger manti gesitlerinden en 6nemli farki hamur igerisine nohuttan ve baharat karisimindan i¢ malzemenin konulmasi ve pisirme isleminin
firinda yapiimasidir. Diger manti cesitlerinde manti hamuru genellikle suda haslanir. Bilecik Nohutlu Mantisi suda kaynatilarak pisirildiginde, hamurunun kalin
olmasindan dolay! dagilir, yapisi bozulur.

Kullanilan unun manti hamuru igin uygun olmasi gerekir. Hamur direnci, bugday unundaki gliiten miktarina baglh olan bir durumdur. Hamurun uzamaya kars! direnci
280-350 (bu), uzayabilirlik 150-190 mm ve enerji dederi 90-110 cm2 olmasi gerekir. Kullanilacak unun 6z (gliiten) degeri en az % 30 ve protein orani en az % 20
olmalidir. Bu 6zelliklere sahip olan undan yapilan manti hamurunun yogurulmasi ézen ve tecriibe ister.

Bilecik Nohutlu Mantisi en fazla bilinen ve hemen her evde yapilan ekonomik degere sahip manti gesitidir. Bilecik halk kilttiriinde ve gastronomisinde taninirligiyla en
fazla olan bir Grandur.

URETIM METODU

10 PORSIYON iGiN:
1-Manti Hamuru Malzemeleri
-1 kg bugday unu

-1-2 adet yumurta

-400 ml su

-8 gr tuz

2-Bilecik Nohutlu Manti i(; Malzemesi;
-500gr nohut

-7-8 gr karabiber

-5 grtuz

3-Tavuk veya Et Suyu:
-500-700 ml tavuk suyu veya et suyu

4-Bilecik Nohutlu Manti Sosu:
-150 gram tereyagi
-100 ml su



-4-5 gram aci veya tath toz biber

5-Sarimsak Sosunun
- 3-4 dis (6-8 gram) sarimsak
-500 gram yogurt

Manti iginin hazirlanmasi:

1-l¢ Malzemenin Hazirlanmasi: Tercihen Bilecik?te yetistirilen kogbasi nohut ¢esidi bir giin 6ncesinden islatilir. Ertesi glin ayri bir kap i¢inde su ile haslanir ve suzildr.
Kabuklari ayrilarak, igine % 0,5-0.7 karabiber, % 0,5 oraninda tuz ilave edilerek ezilerek lapamsi kivama getirilir. Hazirlanan bu hamur igine konmaya hazirdir.
2-Hamurun Hazirlanmasi: Unun su tutma kabiliyetine gére 1 kg un igin 400 ml su ilave edilir. Un genis bir kaba alinir, ortasi havuz gibi agilir, yumurta ve tuz karisimi
ilave edilir. Yavas yavas su eklenerek yogurma islemine gegcilir. Yogurma, Bilecik Nohutlu Mantisi hamuru igin en 6nemli asamadir. El ile yogurma yapilacaksa 18-20
dakika kadar yogurma yapilir. Makine ile yogurmada ise en az 10-12 dakika islem devam etmelidir. Hamur, ?kulak memesi yumusakhgi? olarak tarif edilen sertlige
geldiginde yogurma isi sonlandirilir.

Elde edilen hamur, 20-25 dakika kadar dinlendirilir. Dinlendirilmis hamurdan, avug i¢i biyuklugiinde parcalar kopartilarak inceltme islemine(yufka olusumu) gegilir.
Kopartilan hamurun miktarinin 6nemi yoktur. Ancak hamurun acildiginda inceligi 6nemlidir. Genellikle 2-2,5 mm incelik yeterlidir. Yufka ¢ok ince olmamalidir. Cok ince
yufka, nohut karigimini tagiyamaz, daha kalin yufka ise 1sil islem sonunda yeterince pismeyip, triinin ¢ig kalmasina neden olur.

3-Yufkanin Olusmasi ve I¢ Malzemenin Konulmasi: Oklava veya merdane ile agilan yufka 4x4 cm2 buyukliginde kare seklinde kesilir. Her bir karenin icerisine 2-3 gram
arasinda (misket buyukligunde ve seklinde yuvarlatilarak) i¢ malzeme konarak kesilen hamur parcalari i¢c malzeme tasmayacak sekilde karsi zit kdselerinden
birlestirilerek bohca adi verilen sekil olusturulur. Genellikle yuvarlak pisirme tepsileri alt kismi 8-10 gram sivi bitkisel yag ile yaglanarak, bohga sekilli mantilar bitisik
olarak cok sikismayacak sekilde tepsiye dizilir.

4-Mantinin Pisirilmesi: Tepsiye dizilen mantilar 180-200 °C firinda 25-30 dakika sire ile kizartilir. Bilecik Nohutlu Mantisinin rengi acik kahverengiye dondugunde
pisirme iglemi tamamlanir.

5-Pisirme Sonrasi Yapilan Islemler: Pisme isleminden sonra firindan alinarak tizerine mantilarin hizasina kadar kaynatiimis tavuk suyu veya et suyu ilave edilerek tekrar
firlna surdldr. Bu islem en fazla 10 dakika surer. Firinda tavuk suyunu biraz gektikten sonra ¢ikarilarak tizerine énceden sos ilave edilir. Sos 150 gram tereyag ve 100 ml
su igerisine 4-5 gram acl veya tatli toz biber ayri bir kap igerisinde isitilarak elde edilir. Elde edilen bu sos tepsinin tim ylzeyini kaplayacak sekilde dokulur.

6-Yogurt: Sarimsak Sosunun Hazirlanmasi: Buytiikligiine gore 3-4 dis sarimsak ezilir ve 500 gram yogurt ile ¢irpilarak karistirilir.

7-Servis: Sicak olarak tabaklara konan mantilar tizerine yogurt-sarimsak sosu ilave edilerek tiiketilir. Hemen tiiketiimeyecekse hichir sos ilave edilmez. Bu haliyle 10
glin buzdolabinda (4-6 OC? de) muhafaza edilebilir. Tuketilecedi zaman isitilarak soslar ilave edilir. Soslar ilave edildikten sonra hemen tiiketilmelidir.

COGRAFI iSARETIN TURU MAHREG iSARETI iSE COGRAFi SINIR iCERISINDE GERGEKLESMESi GEREKEN URETIiM, iSLEME VE DIGER iSLEMLER

Bilecik Nohutlu Mantisinda kullanilan nohut kogbas! sari nohut gesidi olmasi gereklidir. Ozellikle hamurun yogrulmasi islemi ustalik gerektirdiginden tretimin tiim
asamalari Bilecik ilinde gergeklestiriimelidir.

DENETLEME

Denetim mercii, Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatérligiinde; Bilecik Ticaret ve Sanayi Odasi, Bursa Eskisehir Bilecik Kalkinma Ajansi ve Bilecik il Kiiltiir ve
Turizm Mudurliginden secilecek 3 kisiden olusacaktir. Denetimler yilda bir defa diizenli olarak, gerekli gorildigiinde ya da sikayet halinde ise her zaman
gerceklestirilecektir.

Denetimlerde, Bilecik Nohutlu Mantisinin tescilde belirtilen dzelliklere uygun olarak Uretilip Gretilmedigi, kullanilan nohutun ¢esit ve mensei, unun gliiten degeri, enerji
degeri, hamurun uzayabilirlik ve uzamaya karsi direnci kontrol edilecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda
faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren, haklarin korunmasinda hukuki stirecleri ytrutir.

BASVURU SAHIPLERI

Basvuru Yapan TC Kimlik/Vergi No Adi Soyadi/lUnvani Uyruk
Kamu Kurum ve Kuruluslari / Kamu 8440011180 BILECIK TICARET VE SANAY| ODASI TURKIYE
Kurumu Niteligindeki Meslek Kurulusu
E-Posta Telefon Sahip Tiirii
seda.yalcinkaya@bileciktso.org.tr 5462061771 Tizel

FATURA DUZENLENECEK BASVURU SAHIBI

Tc Kimlik/Vergi No 8440011180 Ad Soyad/Unvan BILECIK TICARET VE SANAYi ODASI

DEKONT BILGILERI

Dekont Numarasi 44150821402-2934608
UCRET BILGILERI
Hizmet Miktar B.Fiyat Tutar
Cografi isaret Bagvuru Ucreti 1 320,00 320,00

GENEL TOPLAM 320,00

2024.3477023 28-05-2024

E * Bu evrak Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan olusturulmustur.

** Bu talep, Sinai Miilkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Y6netmeligin 131’inci maddesinin dordiincii fikras: kapsaminda, SEDA YALCINKAYA tarafindan
yapilan e-Devlet girisine istinaden kimlik dogrulamasi yapilarak alinmigtir.

*#* Basvurunuzla ilgili tebligatlar 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanununun 160’1inc1 maddesi uyarinca elektronik ortamda yapilacak olup, ayrica fiziki tebligat
yapilmayacaktir. Hak kayb1 yasamamamiz icin EPATS uygulamasinda yer alan Elektronik Tebligat Sistemine (ETEBS) belirli araliklarla giris yapimz.
**+% Evrakin dogrulugunu https://epats.turkpatent.gov.tr/run/TP/DOGRULA/goruntule?ID=151E6B95D2117D5DE0635B01A8C0OEA7C adresinden veya
QR kodu okutarak kontrol edebilirsiniz.




