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URUNUN TANIMI:

Burdur Ceviz Ezmesi, ¢ok eski yillardan beri sadece Burdur ilinde yapilan ve Burdura ait
Ozgiin bir tath ve ikram yiyecegidir. Ceviz-irmik ve sekerin, esit 6lgiilerdeki karistmindan
hazirlanan, son derece lezzetli ve hafif bir yiyecektir. Asagida besin degerleri verilen irmik ve
cevizin dogal hali ile karisimindan yapildigi igin, son derece saglikli, cevizin ve irmigin kendi
Ozgiin yaglarinin disinda herhangi baska bir yag karistirilmadigi ve cevizin kolesterol 6nleyici
ozelliginden dolay1 da ¢ok saglikli bir besindir. Ceviz ve irmigin, kaynar serbetin igerisine
katilmasi ve karistirilmasi ile olusan bu yiyecek, kaynatilmadigi, kavrulmadigi, tavlanmadigi
ve baska bir islem gérmedigi i¢in, ¢ok hafif ve saglikli bir gida maddesidir. Bu tiretim sekli ile
cevizin ve irmigin dogal ve kimyasal yapis1 bozulmadig1 i¢in bu maddelerin viicuda olan katki
ve faydalar1 bozulmadan korunmaktadir. Cevizin igerdigi fosfor ve kalsiyum nedeni ile zihni
yorgunlugu giderir, kemik ve disleri giiglendirir, potasyum ag¢isindan zengindir. Potasyum
sinirlerin uyarimi ve kas dokusunun ¢alismasi i¢in gereklidir. Magnezyum igerdigi igin kaslari
rahatlatici kirmizi kan hticrelerinin bigimlenmesine katki saglar. Akcigerden dokulara oksijen
tasinmasina yardimel olan ve kansizligi onleyen demir agisindan, olduk¢a zengin bir besin
maddesidir. Her giin belli miktarlarda yenilmesinin tip ¢evrelerince 6nerildigi ceviz, Burdur
Ceviz Ezmesi igerisinde dogal hali ile bulundugu i¢in bu tatlinin giin igerisinde yenilmesi,
viicudun ihtiyaci1 olan cevizin alinmasini saglayacaktir.

Ayrica ceviz ezmesi igerisinde bulunan irmik ve seker, viicudun giin igerisinde ihtiyag
duyacagi karbonhidrat ve enerjinin énemli bir kismini karsilayacagi i¢in viicudu ding ve zinde
tutacaktir. Bu ozellikleri nedeni ile Burdur Ceviz Ezmesi, saglikli ve dengeli bir gida
maddesidir.

100 GR CEVIZIN IHTIVA ETTIGi BESIN DEGERI TABLOSU
Protein 20,5 Kalsiyum Mg. (99 Vitamin AIU 30
Yag 70,80 Fosfor Mg. 380 Tihiamin Mg. LE
Karbonhidrat (6,9 Demir Mg. 3,1 Riboflavin Mg. |13
Kiil 1,8 Sodyum Mg. 2 Niacin Mg. 9
Kalori 700 Potasyum Mg. 450 Ascorbik Asit 2
Degeri
Su 3,5 Magnezyum Mg.[131 Enerji Degeri cal |700

100 GR. IRMIGIN ORTALAMA ENERJI VE BESIN DEGERLERI

ENERJI (keal) /(kj) 354 keal (1481kj)

PROTEIN (g) 10,5 g

KARBONHIDRAT (g) 75.0 g
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AYIRT EDICI OZELLIKLERI:

Burdur Ceviz Ezmesinin, ayirt edici en énemli 6zelligi, kendine has formiil yapisi, tiretim
metodu ile benzeri diger tath ve yiyeceklerden farklilik gésteren 6zgiin yapisidir. Ayrica ayirt
edici bir 6zelligi de, Goller Bolgesi ve Burdur yoresinde yetistirilen, kendine 6zgii tadi ve
aromasi olan cevizlerden ve yine ayni bélgede iiretilen sert bugdaydan elde edilen irmikten
tretiliyor olmasidir. Burdur ve yoresinde iiretilen ceviz, % 6.3 rutubet oranina sahiptir. Diger
ceviz tiirlerinden daha diisiik olan bu oran, daha az yabanci madde anlamina gelmektedir, bu
durumda cevizin tadir daha dolgundur, bu da ceviz ezmesinin dolgun tad: i¢in gerekli olan
orandir. Burdur Ceviz Ezmesinde, pisirme, kavurma, haglama, tavlama ve diger 1s1l islemler
kullanmilmadii igin, ceviz ve irmik natiirel hallerini ve besin degerlerini korur, bu nedenlerle
son derece saglikli ve dogal bir gidadir.

URETIM ALANI:

Burdur Ceviz Ezmesi, yukaridaki {iriin tanimi1 boliimiinde belirtildigi gibi sadece Burdur’a
Ozgii bir iriindiir. Bu sebeple, onceleri sadece Burdur ilinde yapilirken zamanla, lezzetli,
saglikli ve hazmi kolay bir yiyecek olmasi nedeni ile Burdur menseli ceviz ve irmigi
kullanarak komsu illerdeki isletmeler tarafindan da yapilmaya baslanmistir. Bilhassa,
Antalya-Isparta-Denizli gibi sehirlerde, Burdur’dan o sehirlere yerlesen Burdurlular
tarafindan bu lezzetin tagindig1 ve talep edildigi igin iiretildigi bilinmektedir. Uretimde mense
ile ilgili ceviz ve irmik kullanilmak, iiretim metodu ve formiiliine uymak kaydiyla zamanla
diger illerde de yapilmaya baglanacaktir. Ceviz ezmesi olarak iretilen bu tathnin, formiil
yapist ve lretim teknigi Burdur’da iiretilen ceviz ve irmik kullanilarak yapilmas: sebebiyle
ayni oldugu igin, orijinali de Burdur’dur.

URETIM METODU:

Malzemelerin temini ve hazirlanigi: Burdur Ceviz Ezmesi, Burdur yéresinde yetisen ceviz igi
ile ayn1 yorede yetisen sert bugday irmigi ile toz sekerden iiretilmektedir. Cevizler kirilarak,
kabuklarindan ve igerisindeki diyaframlarindan ayrilir. Kuru ve kararmis cevizler ile
bayatlamis, acimus cevizler kesinlikle kullanilmaz. Cevizin yeni mahsulii ¢ikincaya kadar bir
onceki triin kullanilir, daha eski ve bayatlamig iirlinler ile kararmis ve kurumus triinler
kullanilmaz. Aksi takdirde ceviz ezmesinin tadi ve lezzeti bozulacak rengi kara ve esmer
goriinecektir. Irmik Burdur yoresindeki un fabrikalarindan temin edilir ve ince irmik
kullamilir. Irmigin taze, nemsiz ve kuru olmasi gerekmektedir. Bayatlamis veya nemli irmik,
ezmenin lezzetini bozacaktir. Sekerin Burdur yéresindeki pancarlardan iiretilmis olmasi tercih
nedenidir. Ancak bagka fabrikalarda iiretilen dogal sekerlerde kullanilabilir. Buradaki en
onemli unsur, dogal seker kullanilmasi zorunlulugudur. Dogal veya sentetik yapida, glikoz,
laktoz gibi veya diger tatlandiricilar kesinlikle kullanilmaz. Sekeri eritmek ve agda haline
getirilmesi i¢in kullanilan suyun, kireg oran1 diisiik kaynak suyu olmasi énerilir.

CEVIZ EZMESININ FORMUL YAPISI VE URETIMI:

Burdur Ceviz Ezmesinin en énemli unsuru formiil yapisidir. Ik ortaya ¢iktigi tarihlerde
tretildigi orijinal formiilli, ceviz ezmesinin iiniinii ve lezzetini olusturan ana unsurdur. Bu
sebeple orijinal formiiliiniin bozulmadan korunmasi ve aslina uygun olarak iiretilmesi, hem
geleneksel tadin devam ettirilmesi, hem de kiiltiir degerlerinin korunmasi iginde sarttir. Eski
sekerci ustalarindan aktarilan orijinal ceviz ezmesi malzeme formiilii; 1 6l¢ii seker — 1 dlgii
irmik — 1 6l¢ii cevizden olusmaktadir. Burada dikkat edilmesi gereken unsur 6l¢ii kullaniliyor
olmasidir, agirliktan bahsedilmez, malzemeler ayni 6lgii kab ile 6lgiilen, birer dlgek seker,
ceviz ve irmikten olusmaktadir.
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Bir Kg SEKERIN OLCULDUGU AYNI OLCU KABI ICERISINDE
DIGER MALZEMELERIN Kg AGIRLIGI

Seker 1 Olgii 1000 Gr
[rmik 1 Olgii 800 Gr
Ceviz 1 Olgii 600 Gr

Yukaridaki tabloda malzemelerin, 6lgii karsiliklar1 Kg agirliklari verilmistir. Ticari tiretim
yapan kuruluglarin, yukarida belirtilen tablodaki 6lgii ve agirliklara uygun miktarda malzeme
kullanmalar1 ve buna uygun tiretim yapmalar1 sarttir. Ezmede kullanilan malzemelerin 6l¢i
veya Gr. Agirhigindaki, tolerans en fazla (+-) %5 i gegcemez. Ayrica 6zgiin formiildeki
malzemeler ve su diginda, un-nisasta-ekmek unu-biskiivi tozu-fistik vb. hi¢bir malzeme veya
katki malzemesi Burdur Ceviz Ezmesine girmez ve kesinlikle ilave edilmez. Denetimlerde ele
alinacak en oOnemli unsur formiil yapisindaki malzeme yapisi ve 6l¢ti uygunsuzluklari
olacaktir.

Tarif edilen 6zelliklere ve olgiilere uygun hazirlanan malzemelerden, seker tercihen kalayl
bakir bir derin kazan/tencereye konarak, iizerine sekerin % i kadar su ilave edilerek serbet
yapilmak tizere kaynatilir. Serbetin kivama geldigi, kasiktan damlatilan serbetin uzamasindan
anlasilir. Diger taraftan cevizler havanda doviilerek iyice ezilir. Cevizin yarisinin ¢ok ince
doviilmesi, yarisinin ise dise gelecek sekilde iri birakilmasi da onerilir, bu sekilde tiretilen
ceviz ezmesinde, iri birakilan cevizler, yeme esnasinda agizda daha ¢ok hissedilecegi i¢in
ceviz tadi daha baskin olacaktir. Ceviz her iki sekilde de hazirlanabilir, bunun formiil yapisina
olumsuz bir etkisi olmaz, dnemli olan belirlenen miktar cevizin konulmasidir.

Ayrica bir kapta doviilen cevizler ve irmik karistirilarak iyice harmanlanir, boylece cevizin
dogal yaginin bir kisminin, irmik tarafindan emilmesi saglanmis olur. Kaynamakta olan ve
kivama gelen serbetin igerisine, irmik ve ceviz karigimi katilarak, hizlica karistirilir ve tencere
ocaktan indirilerek kapagi kapatilir ve dinlenmeye birakilir. Burdur Ceviz Ezmesinin
dokiilecegi tepsi tercihen dort kose ve en fazla 2,5 cm yiiksekliginde olmalidir. Bu tepsinin
altina esit kalinlikta pudra sekeri serpilerek hazirliklar tamamlanir. 5-6 dakika tencerede
dinlendirilen karigim, sekerin irmikle ve cevizle iyice baglasmasini saglar, kapagi agilarak
tekrar karigtirilan bu karigim, hazirlanan tepsiye dokiiliir ve esit kalinlikta yayilarak sikistirilir
ve st bir oklava veya merdane ile diizeltilir. [limaya baslayan ezmenin {izerine pudra sekeri
esit olarak dokiilir. Ezmenin kesilmesi ve dilimlenmesi igin en uygun zaman 1lik haldeki
durumudur, eger ezme tamamen sogursa kesilemez ve pargalanir. Ceviz ezmesinin 6zgiin
kesme sekli baklava dilimi kesimdir, tepsideki ezme 1,7 cm enine seritler halinde kesilerek
kesme iglemi bitirilir. Ezmenin dilimlenmesi ve olgunlagsmasi igin, iiretildikten bir giin sonra
satiga ¢ikartilmasi tavsiye edilir. Otantik yapisi ve orijinal formiilii ile iiretilen, Burdur Ceviz
Ezmesi kuru ortamda ve hava almadan paketlenerek stoklandiginda, 3 ay kadar lezzet ve
nefasetini koruyarak durabilir.

PAKETLENMESI VE TICARI SUNUMU:

Burdur Ceviz Ezmesini, liretecek ticari isletmeler, cografi isaret tescil belgesi ekinde belirtilen
tiretim kural ve tarifleri ile denetleme kosullarina aynen uyarak ve denetim bolimiinde
belirtilen, ilgili komisyonun yetkilendirdigi kurumlardan yetki alarak iiretim ve satig
yapabileceklerdir. :
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[1gili komisyon veya yetkilendirdigi kurumlar, Burdur Ceviz Ezmesinin ne sekilde, hangi
Olgiilerde paketlenecegini, triiniin ambalajinda yer alacak etikette veya ambalajin kendisinde
yer almasi gereken {iriinle ilgili asgari bilgileri ve logonun ambalajinin neresinde ve ne
biiyiikliikte kullanilacagini belirler. Uretici firmanin adi, ambalajlayan firmanin adi, iretim
yeri, iiretim adedi, {iriiniin fiziksel ve kimyasal dzellikleri gibi bilgiler yer alacaktir.

Uriiniin iiretildigi andaki, tadini ve 6zelliklerini korumasi i¢in, paketlenmesi ve stoklanmas
¢ok dnem tagimaktadir. Bilhassa isletme disinda ve turistik amagh satislarda, ambalajlama ve
paketleme ¢ok dnemlidir. Bu nedenlerle, paketleme yapilacak kutularin, aliiminyum ve plastik
folyo kaplamali malzemelerden olmasi ve uzun siireli saklanmasi gereken paketlerin vakumlu
makinelerce paketlenmesi gerekecektir.

Ilgili komisyon ve yetkilendirdigi kurumlar, kuruluslarin ve satis noktalarimn, iiriinleri kaga
satacaklarina yonelik olarak tavsiye edilen fiyat dnerilebilir.

DENETLEME:

Burdur Ceviz Ezmesinin, yukarida belirtilen malzeme yapisi ve uygulanma kosullarina uygun
tiretilmesi ile genel saglik ve hijyen kosullarina uyumlu davranilmasmim denetimi, Burdur
Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatérliigii ve bagkanliginda, Burdur belediyesinden bir kisi,
Burdur Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birliginden bir kisi, il kiiltiir miidiirliigiinden bir kisi, il
tarim midiirligiinden bir kisi, il saglik miidiirligiinden bir kisi, lokantacilarin belirleyecegi
bir usta ve Burdur TSO dan bir bagkan, digeri odanin belirleyecegi bir kisi olarak toplam
sekiz kisilik bir komisyonla denetlenir ve kontrol altinda tutulur. Bu komisyon, “Burdur Ceviz
Ezmesinin” cografi isaretinin kullaniminin ve denetimini kontrol altinda olup olmadigini
denetler, cografi isareti haksiz bir sekilde kullananlar hakkinda, gerekli yasal takibati ve
islemleri baglatir ve baslatilmasi igin denetim ekibine yetki verir. Komisyon éncelikle, s6z
konusu yemegin tretildigi ve yaygin oldugu cografi bolgelere ve yukarida belirtilen cografi
siirlarda bulunan ilgili mercilere, belediyelere, odalara cografi isaret ve gereklilikleri
kullanim1 hakkinda bilgi vererek, onlardan yérelerindeki iireticileri konudan haberdar etmesi
ve bilgilendirmeleri igin duyurularini resmi olarak yapar. Komisyonda alinacak kararlar icin
oylama yéntemi kullanilir ve karar igin oylarin esit ¢ikmasi halinde komisyon baskaninin oyu
2 oy kabul edilir.

Bu komisyon, Tiirkiye smirlar1 iginde gerekli denetlemeleri yapar. Diger sehirlerde
sehirlerdeki yetkililerle o bolgelerde denetlemenin yapilabilmesi igin isbirlikleri yapar ve
gerekli girisimlerde bulunur. Séz konusu komisyon, cografi isaretin kullanimia iliskin
denetimini ve diizenlemelerini yilda 1-2 kez yapar. Gereginde ve sikayet oldugunda ise her
zaman ve her an yapabilir, bu yetkisini, olusturacak denetim ekibine veya belediyelerin veya
ilgili mercilerin olusturacaklari ekiplere verilebilir.

Yukarida belirtilen kosullar ve gereklilikler, “BURDUR CEVIZ EZMESI” ismi ile alinacak
ve belgelenecek, cografi isaret kosullarinin ve geleneksel Burdur yemeginin otantik ve orijinal
yapisint belirlemektedir. Bu nedenle yukarida belirtilen kosullar aynen korunmak ve
denetlenmek zorundadir. Komisyon iiyeleri, bununla ilgili gereklilikleri yerine getirmek ve
denetimlerini  siirdiirmek ve bunun igin konu ile ilgili mercileri gorevlendirme ve
yetkilendirme yetkisindedir.



