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mersin
cezeryesi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mersin Cezeryesi, ana bileseni havug olan ve baharatlar ile birlikte hazirlanan cezerye hamurunun i¢ine veya
disina kullanilan kuruyemis gore antep fistikli, findikli, ve cevizli yaprak seklinde olabildigi gibi cevizli top, antep
fistikl1 top, findikli top olarak ¢esitlendirilen bir tatl tiiriidiir.

Mersin Cezeryesinin yaprak ve top seklindeki fiziksel 6zellikleri Tablo 1 ve Tablo 2°de belirtilmistir.

Tablo 1.Yaprak Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri

En (mm) Boy (mm) Kalinlik (mm) Agirlik (g)
Cesit
En az En fazla Enaz En fazla Enaz En fazla Enaz | En fazla
Yaprak Findik 44,80 56,10 42,90 56,00 4,90 7,60 13,31 23,39
Yaprak Fistik 40,10 59,70 40,10 55,80 3,70 9,60 17,33 28,41
Yaprak Ceviz 39,10 58,70 38,30 46,20 4,70 8,80 17,44 22,80
Tablo 2. Top Mersin Cezeryesinin fiziksel 6zellikleri
Cap (mm) Agirlik (g)
Cesit
Enaz En fazla En az En fazla
Top Findik 34,80 47,40 30,30 62,76
Top Fistik 30,20 46,40 24,40 46,18
Top Ceviz 35,60 48,70 20,16 50,29

Mersin Cezeryesinin goriinimil parlak ve canli bir renge sahiptir. Su, kristal pancar sekeri ve havucun
birlesimiyle ortaya ¢ikan dogal turuncu tonlariyla karakterizedir. Uzerine serpilen hindistan cevizi, cezeryeye beyaz
bir kontrast ekleyerek estetik agidan hos bir sunum saglar. Doku agisindan, cezerye yogun, yapiskan ve hafif esnek
bir yapiya sahiptir, bu da dige hafif bir diren¢ sunar ancak ¢ignendikce agizda erir. Aroma olarak, havucun dogal
tatlilig, kristal pancar sekeri ve kullanilan kuruyemislerin (ceviz, findik, fistik gibi) zengin kokularryla birlesir. Tat
profilinde ise havucun hafif toprak tonlari, sekerin tatlilig1 ve eklenen kuruyemislerin lezzeti 6ne gikar. Son olarak,
hindistan cevizi kaplamasi cezeryeye hafif bir tropikal tat ve aroma katarken, tatlinin genel karakterine hafif bir

serinlik saglar.



Tablo 3. Mersin Cezeryesinin Baz1 Kimyasal Ozellikleri

Beta karoten Toplam antioksidant aktivite
0,
Cesit Kuru madde (%) pH (mg/kg) (mg/g troloks esdegeri)
En az Enfazla | Enaz | En fazla En az En fazla En az En fazla
Top 1 g3o1 | 8678 | 478 4,98 5,45 10,96 103,89 156,40
Findik
Top
82,11 87,59 4,86 5,06 1,44 5,52 14,86 20,32
Fistik
Top
. 81,12 88,97 5,78 5,98 1,60 2,37 108,82 180,90
Ceviz
Yaprak | osc6 | 8656 | 4.76 4,96 2,41 4,37 85,60 90,40
Findik
Yaprak | o596 | ggos | 518 5,38 4,15 5,31 55,60 60,80
Fistik
Yaprak | o019 | 8991 | 498 5,18 5,34 8,26 61,46 64,46
Ceviz
Cezerye | gc 00 | 8683 | 470 | 490 4,18 10,04 96,5 98,96
Hamuru
Uretim Metodu:

Mersin Cezeryesi iiretiminde 150 kg havug kaynatma asamasinda 20 litre su ilave edilir. Bu islem sonucunda,
havug-su karisimindan yaklasik 85 kg havug piiresi elde edilir. S6z konusu havug piiresine 15 kg seker eklenir ve
yaklasik 100 kg Mersin Cezeryesi hamuru elde edilir.

Mersin Cezeryesi iretimi i¢in hazirlanan her 100 kg cezerye hamuru i¢in 100 gram tar¢in, 1 gram zencefil,
1 gram zerdegal, 1 gram karanfil, 1 gram yenibahar, 2 gram havlican, 3 gram toz kekik, 1 gram ke¢iboynuzu ve 1
gram hint cevizinden olugan baharat karigimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir.

Cezerye hamuru hazirlandiktan sonra hangi tiir cezerye yapilacaksa ona gore kuruyemis eklenir. Geleneksel
ve endiistriyel uygulamalarda kuru yemis oranlari, toplam karigima gore genellikle %1025 arasinda degisir.
Cezerye yapiminda kullanilan kuruyemis oranina gore diisiik, orta ve zengin oran olarak 3 farkli siniflandirma
yapilir.

Tablo 4. 100 kg Mersin Cezeryesi i¢in kullanilan kuruyemis oranlari

Kuruyemis | Disiik Oran (%10) | Orta Oran (%15) | Zengin Oran (%20-25)
Ceviz 10 kg 15 kg 20-25 kg
Findik 10 kg 15 kg 20-25 kg

Antep fistig1 10 kg 15 kg 20-25 kg

Hangi tiir cezerye yapilirsa yapilsin cezerye hamuru kaliplara alindiktan sonra her bir kalip cezerye Hindistan
cevizi ile kaplanir. Genel olarak bir kalip cezeryeyi kaplamak i¢in 200-250 g Hindistan cevizi kullanilir.

Mersin Cezeryesinde kullanilan fistik Tiirkiye’de 27 sayi ile cografi isaret olarak tescilli Antep Fistigidir.
Mersin Cezeryesinde kullanilan findik Tiirkiye’de 31 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Giresun Tombul Findigidir.
Kullanilan cevizler ise tercihen cografi sinirda yetigsen cevizlerdir.

Cok eski zamanlardan bu yana cezerye iiretiminde sadece Mersin’den elde edilen havuglar kullanilirken,
artan talep nedeniyle Mersinde yetisen havug iiretimi yeterli olmamaktadir. Bu nedenle Mersin Cezeryesi tiretiminde
artan {iretim hacmini karsilamak amaciyla basta Ankara ili Beypazari ilgesi, Konya ili gibi farkli bolgelerden temin
edilen havuglar da kullanilir. Kullanilan havuglarin homojen renk dagilimina sahip olmasi cezerye kivamina uygun
olmasi ve isleme sirasinda dagilmayacak sertlikte olmasi gereklidir.

Cezerye lretiminde kullanilan havuglarin tatlinin kalitesi ve lezzeti agisindan belirli 6zelliklere sahip olmasi
gerekir. Havuglar 6ncelikle yiiksek seker orani yani briks derecesi %10 un iizerinde olmalidir. Bu 6zellik, cezeryeye
kendine 6zgii aromasini kazandirirken, ayni zamanda ilave seker kullanimini da azaltir. Mersin Cezeryesi liretiminde




renk olarak canli, koyu turuncu havuglar tercih edilir. Havuglarin taze ve sert olmasi da dnemlidir, ¢ilinkii taze
havuglar hem kolay rendelenir hem de pisirme sirasinda istenilen kivama daha hizli gelir. Yiiksek lifli havuglar
cezeryenin dokusunu sertlestirerek tatlinin piiriizsiiz kivamini bozabilir, bu nedenle diisiik 1if oranina sahip havuclar
tercih edilir. Orta boyutlu havuglar genellikle ideal su ve seker dengesini saglayarak cezerye yapiminda en iyi sonucu
verir.

Mersin Cezeryesi iiretimi 6zelikle havuglarin hasat edildigi ilkbahar sonu sonbahar arasinda yapilir fakat
havuglar soguk hava deposunda saklandiysa yil boyunca yapilabilir.

Uretim sirasinda 1s1 iletiminin hizli ve homojen olmasi ve cezerye hamurunu homojen bir kivam almasi ve
irliniin yanmasina engel olmasi nedeniyle bakir kazan kullanilir. Ayn1 zamanda bakir kazan kullanimi cezerye
tiretiminde geleneksel pisirme yontemine sadik kalinmasini da saglar.

Havuclarin Hazirlanmasi, Kaynatma ve Pisirme:

20 kg su ile 150 kg havug gida ile temasa uygun derin bir bakir kazan igerisine 2 saat kaynatilir ve daha sonra
kaynayan havugclar sogumaya birakilir. Kaynama sirasinda yumusayan havuglar endiistriyel kiyma makinasinda piire
haline getirilir. Kiyma makinasina gonderilen havuglar pres tokmagi yardimi ile kiyma makinasinin igine itilir.
Yapilan piire iglemi sonucunda kalan havug 80 kg-85 kg arasindadir. Daha sonra piire halindeki havug gida ile
temasa uygun seker ¢uvali veya bez guvallarin igerisinde doldurulur. Cuvallarin igerisine konulan havug piiresi 5
saat suyun siiziilmesi i¢in bekletilir.

Seker Surubunun Kaynatilmasi:

Bakir kazan igerisindeki 20 litre su, kristal toz pancar sekeri, limon tuzu ile karistirilip yiiksek ateste 20 dakika
kaynatilir ve beyaz kopiikli kivam alana kadar pisirilir.

Havuc ve Seker Surubunun Karistirilmasi:

Seker surubuna kaynayan havug piiresi eklenir ve homojen bir karisim olmasi i¢in belirli araliklarda
karistirilir. Bu karigimin tam suyu ¢ekilmeden 5-8 dakika bakir kazanin agzi agik sekilde pisirilir. Daha sonra bakir
kazanin agzi kapatilir ve 2 saat karisim kaynatilir. Kapagi tist kisminda kazanin igerindeki iiriinii gorebilmek ve
malzemelerin buhar ile pigirilmesini saglamak adina agik olan bir boliimii bulunur. Daha sonra 1,5 saatte kapagi agik
olarak malzemeler kaynatilir. Boylece karisim hamur kivamina gelir.

Baharat ve Kuruyemis Karisiminin Eklenmesi:

Hamurun pigsmesinin tamamlanmadan 6nce baharat karisimi eklenir ve 5 dakika kaynatilir. Bdylece cezerye
yapima uygun hamur hazirlanmis olur. Daha sonra cezeryede kullanilacak kuruyemise gore findik ve fistik tiim hali
ile ceviz ise ikiye boliinmiis hali ile bakir kazanin igerisine eklenilir ve karigtirtlir. Ancak top sekilde cezerye
yapilacak ise cezerye hamurunun igine sadece baharat karisimi eklenir.

Kaliplama i§lemi:

Mersin Cezeryesi, igerisinde yer alan kuruyemis cesitlerine gore cevizli, Antep fistikli veya findikl1 olarak
ayr1 ayr1 elde edilen hamuru sekillendirilmek iizere bakir kazan igerisindeki cezerye hamuru 50 x 90 cm ve 4 cm
derinligi olan yine 22-23 kg’lik kaliplara alinir. Kaliplarin altinda 60 x 100 cm‘lik gida ile temasa uygun naylon
(polipropilen veya polietilen bazli) serilmis olmasi gerekir. Kaliplarin igerisine dokiilen cezerye hamuru kalibin
tamamini dolduracak sekilde yayilir ve diiz bir sekil almasi igin gida ile temasa uygun merdane ile diizlenir ve
preslenir. Daha sonra kaliplarin kenarina tasan kisimlar alinir ve kalibin diizgiin bir sekle gelmesi saglanir. Kalibin
disinda kalan gidaya uygun naylon ile kaliplarin icerisinde yer alan cezerye hamurunun iizeri kapatilir. Bu islemle
hem cezerye hamurunun neminin korunmasi hem de muhafaza edilmesi saglanir. Daha sonra kaliplar 18-20 °C’lik
odalarda 24 saat dinlendirilir.

Igerisinde sadece baharatlarin oldugu cezerye hamurundan elde edilecek olan top cezeryeler igin ise cezerye
hamuru daha homojen yapiya sahip olmasi ve rahat sekillendirilmesi amaciyla 20-30 dakika 1limasi i¢in bekletilir.

Daha sonra avug i¢inde cezerye hamuru yuvarlatilir ve top haline getirilir. Sekil verme islemi tamamen el ile
gerceklestirilir. Top haline gelen hamurun istiine yine el ile Giresun Tombul Findigi, Antep Fistig1 veya ceviz
yerlestirilir. Boylece Mersin Cezeryesi kullanilan kuruyemise gére Antep fistikli top cezerye, findikli top cezerye,
cevizli top cezerye olarak satiga sunulabilecek duruma getirilerek imalat asamasi1 tamamlanmus olur.



Hindistan Cevizi ile Kaplama:

Igerisinde yer alan kuruyemis gesitlerine gore iiretilen Mersin Cezeryesi kaliplarda dinlendirildikten sonra
hindistan cevizi dokiilmiis mermer tezgahin {izerine alinir ve daha sonra cezeryenin iistiine de hindistan cevizi
serpilir. Bir kalipta kullanilan hindistan cevizi toplam 250 gr olup yarisi cezeryenin altina, kalan yaris1 {istiine
serpilir.

Dilimleme:

Hindistan cevizi ile kaplanmis cezerye kaliplar1 kesme makinesinde dilimlenmek suretiyle kesilir ve satisa
sunulabilecek duruma getirilerek imalat asamasi tamamlanmis olur. Dilimler genellikle dikdortgen ya da kare
seklinde olur.

Ambalajlama ve Depolama:

Mersin Cezeryesinin ambalajlama siireci, iirliniin kalitesini korumak ve tiiketiciye giivenli bir sekilde
ulastirmak amacryla titizlikle gerceklestirilir. Ik adim olarak, cezerye dilimleri, hijyenik kosullarda hazirlanan 6zel
ambalaj alanlarinda bir araya getirilir. Uriinler, sogutma veya kuru depolama alanlarida belirli bir siire dinlendirilir,
bdylece nemin etkisi minimize edilir. Ambalajlama islemi sirasinda, cezeryelerin taze kalmasini saglamak igin
genellikle koruyucu, nem ve 151k gegcirmeyen ambalaj malzemeleri kullanilir.

Cezerye dilimleri, genellikle hava almayacak sekilde vakumlu posetler veya gida sinifi kutular igine
yerlestirilir. Boylece, trilinlerin raf dmrii uzatilirken, dis etkenlerden korunmasi saglanir. Ambalajli cezeryeler,
dikkatli bir sekilde paletler lizerine yerlestirilerek, sevkiyat 6ncesinde depoya alinir. Depolarda 18-22 °C sicaklik ve
%50-60 bagil nem seviyeleri korunarak, iiriinlerin kalitesi ve tazeligi garanti altina alinir.

Mubhafaza:

Cezerye serin ve kuru ortamda muhafaza edilmelidir. Ambalaji agilmadig1 miiddetce kapali pakette nemden,
havadan ve 1s1ktan korunmus olarak 6 ay muhafaza edilebilir

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

Mersin Cezeryesinin cografi sinirda uzun bir ge¢misi vardir. Mersin Cezeryesi yorenin kiiltiirel ve
gastronomik mirasinin 6nemli bir pargasidir. Ayni zamanda cezerye hamurunun ve baharat karigiminin hazirlanmasi
ile iriine sekil verilmesi asamalari ustalik gerektirir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bagi bulunan Mersin
Cezeryesinin tiim liretim asamalar1 cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde ve Mersin Ticaret ve Sanayi Odasi ile
Mersin 11 Tarim ve Orman Miidiirliigiinden konuda uzman kisilerin katilimiyla 3 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen durumlarda ve sikdyet halinde ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

1. Uretimde kullamlan bilesenlerin uygunlugu.
2. Uretim metoduna uygunluk.
3. Mersin Cezeryesi ibareli logonun ve mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugu

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



