No: 1749 - Mahrec isaret

OSMANCIK MALAK TATLISI

Tescil Ettiren

OSMANCIK KAYMAKAMLIGI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu kapsaminda
16.08.2024 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 25.06.2025 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 11749

Tescil Tarihi : 25.06.2025

Basvuru No : C2024/000115

Basvuru Tarihi 1 16.08.2024

Cografi Isaretin Adi : Osmancik Malak Tatlist

Uriin / Uriin Grubu : Tatli / Firineilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Osmancik Kaymakamlig

Tescil Ettirenin Adresi : Yeni Mah. Omer Derindere Blv. Hiikiimet Konagi Osmancik CORUM
Cografi Simir : Corum ili Osmancik ilgesi

Kullanim Bi¢cimi : Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin veya

ambalajimin iizerinde kullamlir. Uriiniin veya ambalajimin iizerinde
kullanilamadiginda, Osmancik Malak Tatlis1 ibaresi ve mahreg isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Osmancik Malak Tatlisi; bugday unu, su, tuz, tereyagi, pekmez ve ceviz i¢i ile hazirlanan Corum ili
Osmancik ilgesine 6zgii bir tatlidir.

Osmancik Malak Tatlisinin hamuru hazirliginda; tereyag, tuz ve sudan olusan hafif kaynamis karigima unun
yavas yavas eklenip topaklanmasini onleyecek sekilde hizli karistirilip ezilerek pisirilmesi ustalik becerisi
gerektirir. Ayrica Osmancik Malak Tatlisinda serbet yerine 6zel olarak hazirlanan pekmezli karisim kullanilir.

Corum ili Osmancik ilgesinin tath kiiltiirinde 6nemli bir yere sahip olan Osmancik Malak Tatlis1 giinlik
oglinlerde tiiketiminin yani sira 6zellikle misafir agirlama, nisan, diigiin ve bayram gibi 6zel giinlerde de ikram
edilir.

Uretim Metodu:

e 1 kgbugday unu

o 1llitresu

e 1 litre izim pekmezi
e 300 gceviz igi

e 200 g tuzsuz tereyagi
e 10gtuz

Derin bir tencerede 100 g tuzsuz tereyagi eritilip tizerine 1 litre su eklenerek suyun kaynamasi beklenir. Su
kaynadiktan sonra 10 g tuz ilave edilir. Un yavas yavas eklenip karistiritlmaya devam edilerek kisik ateste hamurun
iyice pismesi saglanir. Hamur ortalama 7-10 dk. kisik ateste piserken siirekli olarak karigtirilmasi gerekir.
Hamurun igerisinde topaklanma olmamasina dikkat edilir. Hamurun koyu ve kasikla lokma lokma alinabilecek
kivamda olmalidir. Hamur pistikten sonra ocaktan alinarak 3-5 dk. dinlendirilir ve kasikla lokma lokma genis bir
tabaga alimir. Farkli bir tavada 1 litre iziim pekmezi karistirilarak 1sitilir ve pekmez kaynamadan 6nce ocaktan
alinarak hazirlanan hamurun iizerine dokiiliir. Hamurun her tarafinin izim pekmezi ile temasi saglanir. 100 g
tuzsuz tereyagi eritilerek hamur ve pekmez karigiminin iizerine dokiiliir. Osmancik Malak Tatlisinin iizerine ceviz
ici dokiilerek servis yapilir.

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

Corum ili Osmancik il¢esinde koklii gegmise sahip olan iiretiminde hamurun hazirlanmasi ustalik becerisi
gerektiren Osmancik Malak Tatlisinin; iiretildigi Corum ili Osmancik ilgesi ile iin bagi bulunur. Bu sebeplerle;
Osmancik Malak Tatlisinin tiim iiretim asamalari, Corum ili Osmancik il¢esinde gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Osmancik Kaymakamhigimin koordinatérliigiinde; Osmancik Kaymakamligi ile Osmancik ilge
Tarim ve Orman Miidirliigiinden konusunda uzman birer kisiden olusan denetim mercii ile yiiriitiilecektir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli goriilmesi ve sikayet halinde ise her zaman yapilacaktir.

Denetim mercii; bilesenlerin uygunlugunu, iiretim metoduna uygunlugunu ve Osmancik Malak Tatlisi
ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.



Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



