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Cografi Isaretin Ad1 . Akcakoca Melengiiccegi Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatl/Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cografi Isaretin Tiirii . Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Akgakoca Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Yali Mah. Bahadir Yal¢in Cd. No:21 Akgakoca / DUZCE
Cografi Simir . Diizce ili Akgakoca ilgesi

Kullanim Bi¢imi . Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 ibaresi restoranlarda herkesin
gorebilecegi sekilde biiylik puntolarla yazilmali ve meniilerde Akcakoca
Melengiiccegi  Tatlisinin ~ Ozellikleri  yazili  olan  servis kagidi

kullanilmalidir.
Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Akcakoca Melengiiccegi Tatlis;, Orta Asya'dan go¢ ederek Akgakoca'ya yerlesen ve "Manav" olarak
adlandirilan Tiirklerin halen devam ettirdigi 700 yillik ge¢mise sahip bir lezzettir. Ak¢akoca Melengiiccegi Tatlist
Osmanli Saray Mutfagina da girmis lezzetlerden birisidir. Melen Nehri kenarinda yetistirilen mandalarin siitiiniin
kaymaginin islenmesi ile elde edilen ve "dart1" olarak adlandirilan i¢ malzemesi, tatlhya asil lezzetini veren yoresel
bir tattir. Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi, Akgakoca'da yasayan Manavlar tarafindan halen geleneksel hali
korunarak yasatilan bir lezzettir. Ge¢gmis tarihlerde bu tathmin serbetlenmemis kuru hali ile Manavlarm birbirlerini
ziyaret ettiklerinde ikram ettikleri bir ikram yiyecegi oldugu rivayet edilmektedir. Tatli halen yorede ozellikle
diigiinlerde ve bayramlarda yapilarak ikram edilmektedir.

Melengiiccegi Tatlisi’nin adi ile ilgili ¢esitli rivayetler vardir. Melen Nehri, Akgakoca ilgesinden Karadeniz’e
dokiilmektedir. Ge¢mis donemlerde serbetsiz olarak tiiketilen bu tatlinin eski Tiirk¢ede "giiccek" olarak kullanilan
"kiiciik ekmek" manasima geldigi ve "Melen kiiciik ekmegi" anlaminda "Melengiiccegi" adi verildigi rivayet
edilmektedir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi, bugday unu, yumurta, siit, findik yagi, kabartma tozu, sirke ve tuz ile
teknigine uygun hazirlanan hamurun oklavayla ag¢ilip igine manda siitii kaymagindan hazirlanan "dart1" ile ceviz
veya findik ilave edilerek hazirlanan hamurun yagda kizartilmasi ve sonrasinda serbet iginde bekletilmesi ile elde
edilen bir tatli ¢esididir.

Kizartilarak elde edilen iiriin serbetlenmemis hali ile kahvaltilarda "kes" adi verilen yoresel bir peynir ile,
yine dag ¢ileginden yapilan kendine has 6zel bir aromasi olan dag cilegi receli ile veya kestane bali ile birlikte
tiketilebildigi gibi serbetlendikten sonra {izerine findik veya ceviz i¢i serpilerek, kaymak veya dag ¢ilegi regeli ile
de ikram edilebilmektedir.

Uretim Metodu:

Hamur Bilesenleri:

Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 liretiminde temel olarak kullanilan malzemeler; bugday unu, yumurta, siit,
findik yag1, kabartma tozu, sirke ve tuz ile hamurun igerisine siiriilen malzemenin elde edildigi manda veya inek
stitii kaymagdar.

Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi hamuru i¢in kullanilacak malzemeler;

2 su bardagi (240 gr) un,

1 yumurta,

1,5 ¢ay bardagi (150 ml) siit,

1/2 ¢ay bardagi ( 50 ml) findik yagi,
10 gr kabartma tozu,

1 tath kasig1 ( 5 ml) sirke,

1/2 ¢ay kasig1 (1-1,5 gr) tuz

Akcakoca Melengiiccegi Tatlisi'nin icinde kullanilacak malzemeler;

Dart1: Yorede manda veya inek siitii kaymaginin kizartilmasi sonucu elde edilen ve Akgakoca Melengiiccegi
Tatlisi'na i¢ olarak kullanilan malzemeye verilen isimdir. Hamurun igine siiriilecek dartiy1 yapmak i¢in 300 gr manda
veya inek siitli kaymag kullanilir.



Hamurun arasina koymak i¢in 200 gr ince ¢ekilmis findik ya da ceviz i¢i kullanilir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi'm1 n kizartilmasi i¢in kullanilacak malzemeler;
2 su bardagi (400 ml) findik yagi,

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi'nin gerbeti i¢in kullanilacak malzemeler;

3 su bardagi (500 gram) toz seker,

3 su bardagi (600 ml) su,

1 tath kagig1 (5 ml) limonsuyu

Serbeti hazirlamak i¢in gerekli olan su ve seker kaynatilir. Kaynamaya bagladiktan sonra 10-15 dakika
siireyle kaynama sicakliginda tutulur. Igine limon suyu ilave edilip 2-3 dakika daha kaynatilir. Koyu kivamli bir
serbet elde edilir. Serbet sogumaya birakilir.

"Dart1" ad1 verilen ve tatliya lezzeti veren i¢ malzemesinin hazirlanmasi i¢in, manda veya inek siitii kaymagi
derin bir tencereye koyularak agir ateste siirekli karigtirilarak pisirilir. Kaymaklar tortu haline gelince ocaktan alinir.
Krvaminin ¢ok koyulagsmamasi gerekir. Hazirlanan darti sogumaya birakilir.

Un, kabartma tozu, tuz karisimina, yumurta, siit, sirke, findik yagi eklenerek kulak memesi kivaminda
homojen bir hamur elde edilene kadar yogurulur. Hamurdan 80-100 gr biiyiikliigiinde bezeler hazirlanir ve tizeri
temiz bir bez ile ortiilerek 45 dakika-1 saat kadar dinlendirilir.

Hazirlanan hamur oklava ve un ile 60-70 cm ¢apinda olacak sekilde ince bir hamur seklinde agilir. Onceden
hazirlanio sogutulan "dart" dan 2-3 kepge acilan hamurun tizerine dokiilir ve homojen bir sekilde hamurun her
tarafina yayilir. Tath bu haliyle sade olarak hazirlanabilecegi gibi igine ince 6giitiilmiis findik veya ceviz i¢i de
serpilip her tarafina homojen olarak yayilarak igli olarak da hazirlanabilir. Daha sonra bu hamur rulo olarak sarilir.
Hazirlanan bu rulo hamur 6-7 cm uzunlugunda pargalar seklinde kesilir. Kesilen pargalarin her iki ucu
biiziistiiriilerek birbirine dogru bastirilir ve kii¢iikk yuvarlak bir beze haline getirilir. Elde edilen bu bezeye elle
bastirilarak 7-8 cm ¢apinda 1-1,5 cm kalinliginda homojen yuvarlak bir sekil verilir.

Hamurun kizartilacag yag bir tencereye dokiiliir ve yag kizdirilir. Hazirlanan ve sekli verilmis olan yuvarlak
tatli hamuru yagin igine atilir ve alt ist edilerek her iki yiizeyi de rengini alincaya kadar kizartilir. Kizaran hamur
kevgir ile alinir, fazla yag stizdiiriilerek 10 dakika dinlendirilir. Kizartilmis olan hamurlar 6nceden hazirlanmis ve
sogutulmus olan serbet icine atilarak 5-6 dakika alt iist yapilarak serbeti ¢ekmesi saglanir. Serbetten ¢ikarilan tathlar,
iizerine ¢ekilmis findik veya ceviz serpilerek 1lik veya soguk olarak servis edilir. Arzuya gore kaymak veya yoresel
bir tat olan dag cilegi regeli ile de ikram edilebilmektedir.

Akgakoca Melengiiccegi Tatlis1 iiretildikten sonra uygun kosullarda muhafaza edilmesi sartiyla 8-10 derece
sicaklikta yaklasik 5 giin saklanabilir.

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

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisinin yoreye Ozdeslesmis lezzetindeki en Onemli malzeme, tatlinin ig
malzemesi olarak kullanilan "dart1" nin hammaddesi olan manda veya inek siitii kaymagidir.

Denetleme:

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisinin cografi isaret usuliine uygun tretilip tretilmedigine dair denetimler,
liriniin islenmesi veya ilgili diger islemler hakkinda yeterlilige sahip olan, Diizce Il Gida Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii'niin koordinatorliigiinde, Diizce Ticaret ve Sanayi Odasi ve Diizce Esnaf ve Sanatkarlar Odalari
Birligi'nden birer uzmanin katilimiyla olusturulacak bir komisyon tarafindan gergeklestirilecektir.

Komisyon, cografi isaret kullanimina iliskin denetimi yilda bir defa diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda /
sikayet halinde ise her zaman yapar ve sonuglari raporlar. Denetime iliskin raporlar Diizce Il Gida Tarim ve
Hayvancilik Mudiirligii tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna gonderilir.

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



