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18. Hatay Ceviz Regeli

Bu cografi igaret, 6769 sayili Smai Miilkiyet Kanununun 41 inci Maddesi kapsaminda 30.12.2020 tarihinden
itibaren korunmak {izere 08.12.2021 tarihinde tescil edilmistir.

Tescil No : 967

Tescil Tarihi : 08.12.2021
Basvuru No 1 C2020/461
Basvuru Tarihi 1 30.12.2020
Cografi Isaretin Ad1 : Hatay Ceviz Receli

Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi
Cografi Simir1
Kullanim Bicimi

. Regel / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar

: Mabhreg isareti

: Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1

: Cumbhuriyet Mah. Giindiiz Cad. No:4/D Antakya / HATAY

: Hatay ili

: Hatay Ceviz Regeli ibaresi, agagida verilen logo ve mahreg isareti

ambleml iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji lizerinde kullanilamadiginda, Hatay Ceviz Regeli ibaresi,
logosu ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Z/afc?y

| \CevizRecel,

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Hatay Ceviz Regeli; ham haldeki (firik) cevizlerin heniiz kabuk sertlesmeden toplanmasi, dis kabuklarinin
soyulmasi, kire¢ kaymagina yatirilmasi, sicak ve soguk suda soklama islemi uygulanmasi ve serbetlenmesi suretiyle
iiretilen regeldir. Kirece yatirma isleminden dolay1 yapisi serttir. Serbetleme isleminin son asamasinda ilave edilen
karanfil nedeniyle karanfil aromasina sahiptir. Hatay Ceviz Regelinin i¢indeki cevizlerin dig kism1 koyu siyah,
meyve eti (orta kisim) kahverengi tonlarinda, ¢ekirdek evi (merkez kismi) ise koyu siyahtir. Hatay Ceviz Regelinin
meyve orant %64 ile 68 arasinda, pH degeri 5,75-5,85 arasinda ve briks degeri %73 ile 76 arasindadir.

Hatay Ceviz Regelinin gegmisi eskiye dayanir ve Hatay mutfaginda dnemli bir yere sahiptir. Uretimde
kullanilan cevizlerin aciligmin giderilmesi i¢in 20-30 giin suda bekletilmesi gerekir. Ayrica serbetleme islemi 5
giinde tamamlanir. Uzun ve zahmetli bir {iretim siireci bulunan Hatay Ceviz Regeli iiretimi; cevizlerin se¢imi,
hazirlanmasi, kire¢ kaymagina yatirilmasi ve serbetlenmesi asamalari bakimindan ustalik becerisi gerektirir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Hatay Ceviz Regelinin iiretimi genel olarak bes asamada gerceklestirilir.

Ik asamada; cografi smirda yetisen cevizler, recel iiretimi icin uygun zamanda toplanir. Meyveler genellikle
mayis aymin son haftasi ile haziran ayinin ilk haftasinda hasat edilir. Ancak Hatay Ceviz Regelinin {iretiminde
kullanilan cevizler, ham halde iken (firik) ve lizerindeki kabuk sertlesmeden, yani hasattan 6nce toplanir.

Ikinci asamada cevizlerin dis kabuklar1 ince bir sekilde soyulur ve cevizlerin iizerine bir catalla 2-4 farkl
yerinden delikler agilir. Bu iglemin amaci; cevizin i¢ kismina kire¢ kaymaginin ve serbetin niifuz etmesini
saglamaktir. Delik acilan firik cevizler, 20-30 giin boyunca i¢me suyunda bekletilerek acilig1 giderilir. Bu siirecte
su, diizenli olarak degistirilir.
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Bagka bir kapta kire¢ kaymagi (Ca(OH)2) hazirlanir. Kire¢ kaymagi; sonmemis kirecin (CaO), yaklasik %10
m/v oraninda su ile karigtirilmasi ve bir gece dinlendirilmesi suretiyle bir giin dnceden hazirlanir. Dinlendirme
sonucunda kirecin fazlasi kabin dibine ¢oker ve iist tarafta kalan ¢ozelti, kire¢ kaymag olarak ayrilir.

Ugiincii asamada; acilig1 giderilen firik cevizler kire¢ kaymagia konur ve 24 saat kadar bekletilir. Kirece
yatirma islemi ile firik cevizlerin sertlesmesi saglanir ve bdylece kaynatma agsamasinda yumusamasi engellenmis
olur. Kiregten ¢ikarilan firik cevizler, icme suyu ile yikanarak kirecten armdirilir.

Dordiincii asamada, cografi sinirda soklama olarak adlandirilan islem uygulanir. Firik cevizler 6nce kaynar
suya daldirilir, 5-10 dakika bekletildikten sonra ¢ikarilip hemen soguk suya konur.

Besinci asamada cevizler serbetlenir. Serbet bir giin 6nceden hazirlanir. 1000 adet ceviz i¢in 30 kg beyaz
seker 30 litre su ile karigtirthip kaynatilir. Cevizler soguk serbetin i¢inde yaklagik 12-24 saat bekletildikten sonra
serbet tamamen uzaklasilir. Bu serbet bir daha kullanilmaz. Sonra cevizlerin {izerine yine bir giin 6nceden
hazirlanmis yeni serbet ilave edilir. ikinci giiniin sonunda cevizler serbeti ile birlikte kaynatma kazanina aktarilir.
Bu serbetin iizerine 200 ile 400 g kadar seker ilave edilir ve 20 dakika kaynatilir. Kaynatilan cevizler serbeti ile
birlikte bir giin boyunca sogumaya birakilir. Bu islem 3 kez tekrar edilir. Ugiincii kaynatmada kazana 1 avug karanfil
(50-100 gram) ilave edilir iki limon sikilir ve cam kavanozlara sicak dolum yapilir. Kavanozlar ters ¢evrilir ve oda
sicakliginda sogumaya birakilir. Bu sekilde iiretilen ceviz regeli cam kavanozlarin agzi agilmadigi takdirde oda
sicakliginda 3 yila kadar dayanabilmektedir.

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

Hatay Ceviz Recelinin gegmisi eskiye dayanir. Hatay Ceviz Regeli {iretimi; {iretimde kullanilacak cevizlerin
sec¢imi, hazirlanmasi, kire¢ kaymagina yatirtlmasi ve serbetlenmesi asamalari bakimindan ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunan Hatay Ceviz Regelinin tiim iiretim agamalar1 belirtilen cografi sinirda
gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasmin koordinatorliigiinde, Hatay 11 Tarim ve Orman
Miidiirliigiinden, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisliginden ve Antakya Ticaret ve
Sanayi Odasindan iirin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusan ii¢ kisilik denetim mercii tarafindan yapilir.
Denetimler diizenli olarak yilda bir kere, sikayet ve siiphe {izerine veya ihtiya¢ duyuldugunda her zaman yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

Uretimde kullanilan bilesenlerin ve miktarlarinin uygunlugu.

Uretim metoduna uygunluk.

Uriiniin duyusal 6zelliklerinin (renk, tat ve tekstiir) uygunlugu.

Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu.

Hatay Ceviz Regeli ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu.

akrwdE

Denetime iliskin raporlar Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her
yil gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



