No: 973 - Mahreg Isareti

SiINOP MANTISI

Tescil Ettiren

SiNOP ESNAF VE SANATKARLAR ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
24.01.2020 tarihinden itibaren korunmak Uzere 20.12.2021 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 973

Tescil Tarihi 1 20.12.2021

Basvuru No 1 C2020/024

Bagvuru Tarihi : 24.01.2020

Cografi isaretin Ad1 : Sinop Mantisi

Uriin / Uriin Grubu : Manti1 / Yemekler ve ¢orbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Sinop Esnaf ve Sanatkarlar Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Kaleyazis1 Mah. Cumhuriyet Cad. 10/B Merkez SINOP

Cografi Sinir : Sinop ili

Kullanim Bi¢imi : Sinop Mantist ibaresi ve mahreg isareti amblemi, triniin kendisi veya

ambalap iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Sinop Mantis1 ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Sinop Mantisi; 1 - 2 mm kalinliginda agilan hamurlarin i¢ine yagsiz ve sinirsiz dana kiyma konulup kulak
seklinde biikiildiikten sonra haglanmasi suretiyle liretilen ve yarisinin ceviz igiyle diger yarisinin ise sarimsakli
yogurtla ayni tabakta servisi yapilan mantidir. Hamurlarin kulak seklinde biikiilmesi sebebiyle cografi sinirda kulak
hamuru olarak da adlandirilir.

Sinop Mantisimin hamurlari; sekil verildikten sonra 180 °C sicaklikta 5 dakika kurutularak oda kosullarinda
2 giin, 4 °C sicaklikta 2 ay siireyle ya da -25 °C sicaklikta soklanarak -18 °C sicaklikta 2 ay siireyle muhafaza
edilebilir.
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Sekil 1. Kulak seklinde biikiilen hamurlar

Sinop Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Sinop yemek kiiltiirii iginde dnemli bir yere sahiptir. Yarisinin
ceviz iciyle diger yarisinin ise sarimsakli yogurtla servis yapilmasi, 6zellikle hamurunun ince agilmasi ve biikiim
sekli bakimindan cografi sinira 6zgii kosullar barindiran tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Sekil 2. Sinop Mantisinin sunum sekli



Uretim Metodu:

4 kisilik Sinop Mantisi iiretimi igin;

Hamur bilesenleri:

300 g 6zel amagli bugday unu
2 adet yumurta

6 gtuz

150 ml 1lik su

Yumurta ve su bir yogurma kabmda ¢irpildiktan sonra un ve tuz ilave edilip ¢ok sert olmayan ve kulak
memesi kivaminda bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur. Hazirlanan hamurun iizeri kapatilip 15 - 20 dakika
dinlendirilir.

ic harc bilesenleri:

200 g yagsiz ve sinirsiz dana kiyma
100 g kuru sogan

5 g karabiber

6 g tuz

Kiymanin {izerine ince bir sekilde rendelenip suyu sikilarak uzaklastirilan kuru sogan, tuz ve karabiber konup
homojen bir karisim elde edilinceye kadar yogrulur.

Dinlendirilen hamur, ikiye boliiniir. Hamur bezeleri, yapismamalar1 i¢in unlanarak 1 - 2 mm kalinlikta agilir.
Acilan yufkalar, 4 - 5 cm 6lgiilerinde kareler halinde kesilir. Kesme islemi hamur pargalarinin kurumamasi i¢in hizli
bir sekilde yapilmalidir.

Kare seklindeki hamurlarin tizerlerine silme 1 ¢ay kasig1 i¢ harg konur ve kareler, iggen seklinde katlanarak
iicgenin alt iki kosesi birlestirilir. Birlestirilen koselerin disinda kalan kdse yukar1 dogru kaldirilarak hamura, Sekil
1’deki gibi kulak sekli verilir.

Sekli verilen Sinop Mantis1 hamurlar1 hemen pisirilmeyecekse yapigsmamalart i¢in unla kaplanan tepsilere
dizildikten sonra kurutma veya soklama yontemleriyle depolanabilir. Kurutma islemi 180 °C sicaklikta 5 dakika
olarak uygulanmakta olup kurutulan hamurlar oda kosullarinda 2 giin, 4 °C sicaklikta 2 ay siireyle muhafaza
edilebilir. Soklama yontemi ise -25 °C sicaklikta sok odalarinda yapilmakta olup soklanan hamurlarin paketli halde
-18 °C sicaklikta 2 ay siireyle muhafaza edilebilir.

Pisirme icin bilesenler:

20 gtuz
10 ml stv1 yag

Bir tencerede kaynatilan suya tuz ve sivi yag konup mantilar ilave edilir. Bu agamada mantilarin tamamen
suyun i¢inde kalmis olmasma dikkat edilir. Kisik ateste 7-8 dakika kadar pisirildikten sonra 1 bardak soguk su
eklenerek 1 dakika beklenir. Tencereye soguk su ekleme isi mantilarin yapismamasi ve diri kalmasi i¢in 6nemlidir.
Daha sonra mantilar tencereden g¢ikarilarak siizgeg ile suyu siiziiliir.

Sos bilesenleri:

200 g tuzsuz tereyagi
250 g tam yagl yogurt
2 dig sarimsak

130 g ceviz igi

Sarimsaklar havanda doviiliip yogurt ile karistirilarak sarimsakli yogurt hazirlanir. Ceviz igleri ince bir
sekilde doviiliir. Tereyag: bir tavada hafifce kizdirilir. Bir servis tabagina siiziilmiis mantilar konur ve tizerine, bir
yemek kasi8i eritilmis tereyagi gezdirilerek dokdiliir. Sekil 2°de gosterildigi gibi, tabakta bulunan mantinin yarisina
sarimsakli yogurt, diger yarisina ise ceviz ici dokiiliir. Uzerine tekrar tereyagi gezdirildikten sonra istege bagli olarak
pul biber ve nane gibi baharatlar serpilen Sinop Mantisinin servisi yapilir.



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

Sinop Mantisinin gegmisi eskiye dayanir. Sinop yemek kiiltiirii iginde énemli bir yere sahiptir. Cografi sinira
6zgii sunum sekli ve tiretim metodu, ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Sinop
Mantisinin tiim iiretim agamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Sinop Esnaf ve Sanatkarlar Odasinin koordinasyonunda ve Sinop Universitesi Rektorliigii, Sinop
il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Sinop il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii ile Sinop Esnaf ve Sanatkarlar Odasindan
konuda uzman birer kiginin katilimiyla dort kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa,
gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; Sinop Mantisinin iiretiminde kullanilan bilesenlerin uygunlugu; liretim metoduna
uygunluk; mantilarin seklinin ve sunum seklinin uygunlugu ile Sinop Mantis1 ibaresinin ve mahreg isareti
ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir.

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 yiirtitiir.



