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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi: Her toplumun kendine 6zgii mutfak kiltiirii bulunmaktadir. Mutfak kiiltiiriiniin olugmasinda

12.11.2018 dogal ¢evre ve gecmis medeniyetler ile etkilesim etkili olmaktadir. Tarihi ve kiiltiirel
zenginliginin yan1 sira, dogal giizellikleriyle de 6n plana ¢ikan Hatay’da, tarihi gibi mutfak

Kabul Tarihi: 06.12.2018 kiiltirii de oldukga zengindir. Hatay 2017 yilinda yaklasik olarak 600 farkli lezzet ile

“UNESCO Gastronomi Sehri” olarak seg¢ilmistir. Bu lezzetlerden biri olan ceviz regeli
(tatlis1) bu ¢alismanin konusunu olusturmaktadir. Calismanin amaci, giiniimiizde yasayan
bu kiiltiirel ve geleneksel lezzetin bilimsel olarak kayit altina alinip gelecek nesillere dogru
bir sekilde aktarilmasimi saglamaktir. Arastirma yontemi olarak; katilimei goézlem ve
miilakat kullanilmistir. Gergege ulagmayi, nesneler arasindaki iligkiler yoluyla amaglayan
Gastronomi bir yaklagimla, bu lezzetin yapilisinda uygulanan farkli metotlar analiz edilmistir. Bu
amagla, ceviz regelinin (tatlis1) tiretiminin yapildig1 koylerdeki bayanlar, iiretim sirasinda
gbzlemlenerek yapim siiregleri kayit altina alinmigtir. Diger taraftan bu iiriinlerin kdylerde
satisin1 yapan kisilerle miilakatlar gerceklestirilmistir. Sonug olarak; lezzeti, yapilist
esnasindaki bagintilari, lezzetin kokeni, gelisimi, etkilesimi ve iiretim siiregleri gibi
iiretimde etkili olan etkenler dikkate alindiginda y6reye has orijinal bir lezzet oldugu tespit
edilmistir. Ayrica Hatay’da ceviz regelinin (tatlis1) siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve
turizm amagli kullanimi ile ilgili 6neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler

Ceviz regeli/tatlist

Hatay Mutfag1

Keywords Abstract

Walnut jam/dessert Every culture has its own unique culinary culture. This culinary in a way that reflects the

nation's national characteristics. In addition to its historical and cultural richness, Hatay is

also proud of its natural beauties. Hatay was selected as "UNESCO Gastronomy City" with

Hatay Cuisine approximately 600 different flavors in 2017. One of these delicacies is the walnut jam
(dessert) which is the subject of this study.The aim of the study, these cultural and traditional
taste of living today scientifically is to examine and draw attention to the importance. The
aim of the study is to ensure scientifically record this cultural and traditional flavor of today
and transmitted to future generations. Participant observation and interview were used as a
research method. Different approaches to the construction of this taste have been analyzed
with an approach aimed at reaching reality through relationships among objects. For this
purpose, the ladies in the villages where the production of walnut jam (dessert) was made
were observed during the production and the construction processes were recorded. On the
other hand, interviews were conducted with those who sold these products in the villages.
As a result; it has been determined that it is an authentic flavor of the locality when
considering the factors affecting production such as taste, relevance during construction,
rooting of taste, development, interaction and production processes. Furthermore,
recommendations were made for the sustainability of walnut jam (dessert) and its use for
tourism purposes in Hatay.
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GIRiS

Beslenme, insanlarin vazgec¢ilmez tabii ve temel ihtiyaglarindan bir tanesi olmakla birlikte, insanlarin varligini
stirdiirebilmesi i¢in goz ardi edilemez bir gercektir. Yeme-igme kiiltiirliniin insanlik tarihinin her evresinde énemli
bir yeri bulunmaktadir (Cihangir vd., 2017: 1374). Her toplumun kendine 6zgii yemek kiiltiirli vardir. Bu degerler
bir bakima o milletin milli 6zelliklerini yansitmaktadir (Arvas, 2013: 230). Dogu ile Bati’nin bulusma noktas1 olan
Anadolu’da lezzetler, cografi farkliliklar, mevsimsel degisimler, yerel degerler ve kiiltlirel c¢esitliligi
yansitmaktadirlar (Mandeville, 2000: 5; Roden, 2007: 3). Bu durum Anadolu’nun zengin bir mutfak kiiltiiriiniin
olusmasini saglamaktadir. Ozgiinliigii, orijinalligi ve zengin yemek gesitliligi ile Tiirk mutfag:, gastronomlar
tarafindan diinyanin taninmis mutfaklan arasinda gosterilmektedir (Davidson, 2002: 352). Turistlerin seyahat
tercihlerinde 6zgilin ve orijinal lezzetleri tatma arzusu 6nemli bir yer tutmaktadir (Boniface ve Cooper, 2009: 356).
Bu kapsamda Tiirk mutfagi Tiirkiye turizminin geleceginde 6nemli bir arz potansiyeli oldugu 6n goriilmektedir. Bu
arz potansiyelinin turistik iirlin haline doniistiirmesinde yerel ve 6zgiin yemeklerin derlenmesi ve standartlarinin

olusturulmasi son derece énemlidir.

Bireylerin yiyecek se¢imi ve aliskanliklarinin meydana gelmesinde yasanilan cografi bolgenin yapisi, toplumun
kiiltiirel yapisi, sosyo-ekonomik diizeyi, egitim ve 6gretim durumu etkilemektedir (Arvas, 2013: 232). Her iilkenin
kendine 6zgili beslenme sistemleri ve yiyecek oOzellikleri olabilecegi gibi, birbirinden ayri1 veya birbirine uzak
olmasina ragmen toplumlarin, ayn1 veya birbirine benzer yemekler yaptiklar1 goriilmektedir (Arvas, 2013: 232).
Gilinlimiizde bireyler, yemek kiiltiirii ile 6n plana ¢ikan destinasyonlar1 gezip, goriillmek ve lezzetlerini tatmak
turistlerin tatil deneyimlerinin 6nemli bir parcasini olusturmaktadir (Mckecher vd., 2008; Aslan vd., 2014). Mutfak
kiiltiirii bakimindan zengin destinasyonlar turistlerin karar verme siirecinde belirleyici bir faktor olarak 6n plana
cikmaktadir (Hall ve Mitchell, 2005; Albayrak, 2013). Yoresel ve otantik lezzetler, ziyaret¢ilerin genel memnuniyet
diizeyi tizerinde belirleyici bir rol oynamasindan dolayi turizm pazarlamasinda onemli bir 6ge haline geldigi

sOylenebilir (Hamlacibasi: 2008: 1).

Tiirkiye’de Hatay sahip oldugu zengin yemek kiiltiirii ile nemli bir gastronomi duragi olmustur (Babat vd. 2016:
4). Hatay zengin ve 6zgiin mutfagiyla 2017 yilinda UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu)
tarafindan “Diinyanin 26. Gastronomi Sehri” olarak ilan edilmistir (www.turizmgazetesi.com, 2017). Hatay’in
gastronomi sehri olmasinda 6zgiin ve yoreye has yerel lezzetlerin etkili oldu bir ger¢ektir. Bu aragtirmanin konusu
olan ceviz regeli (tatlis1) liretim ve tiiketim kaliplart incelendiginde farkli ve 6zgiin gastronomik bir deger oldugu
sOylenebilir. Tiirkiye’de yapilis yontem ve teknigi bakimindan Hatay disinda herhangi bir yerde benzer bi¢gimde ceviz
receli (tatlisi)’nin tiretimine rastlanmamistir. Bu 6zelligi ile 6zgiin ve farkli bir lezzet oldugu icin bilimsel olarak

iretim stireglerinin kayit altina alinarak gelecek nesillere aktarilmasi aragtirmanin temel amacidir.
GASTRONOMI TURIZMI VE HATAY

Tarihi ve kiiltiirel zenginliginin yani sira, dogal giizellikleriyle de 6n plana ¢ikan Hatay’da tarih boyunca kitalar
ve bolgeler arasi ticarette onemli rol oynamustir. 13 farkli medeniyete ev sahipligi yapmus olan Hatay sekiz bin yillik

bir gecmige sahiptir (Gokge vd., 2017: 1475). Bunun yani sira hac ve ticaret kervanlari i¢in bir konaklama ve ugrak
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yeri olmustur. Farkli yorelerden gelen insanlar i¢in bir kiiltiir aligverisi merkezi olmustur. Tarihi boyunca c¢esitli
inanglara sahip pek ¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Hatay, ¢ok sayida sair, bilim adami ve sanatg1 yetistirmistir.
Zaman iginde zengin bir kiiltiirel birikimi meydana gelmistir. Bu birikimin izlerini, etkilerini bugiin de tarihi
yapilarda, miizelerde, sanat eserlerinde, toplum yasantisinda, sanatta, gelenek ve goreneklerde gérmek miimkiindiir
(www.habertiirk.com, 2017). Tarihi boyunca ¢esitli dinlerin, inan¢larin bir arada yasadig1 Hatay bu 6zelligini bugiin
de siirdiirmekte, Miisliiman, Hiristiyan ve Musevi inanglarina sahip insanlar i¢ i¢ce yasamakta, cami, kilise ve havra
yan yana varliklarint ve fonksiyonlarii siirdiirmektedir. St Pierrre Kilisesi, Habib Neccar Camii, Besikli Magara,
Titus Tineli, Musa Agaci, St. Simon Manastiri, Sokullu Mehmet Pasa Kiilliyesi, Cin Kulesi, Harbiye Selalesi,
Mozaik Miizesi, Bakras Kalesi, Isos Harabeleri, Mancik Kilisesi, Diinya’nimn ilk 1siklandirilan caddesi Kurtulus
Caddesi, Dogal ve T1bbi Aromatik Bitkiler Miizesi, Antakya Kalesi, Tiirkiye nin tek Ermeni kdyii olan Vakifli Koyii
bu birikimlerin olusturdugu turizm cazibelerinin bazilaridir. Hatay’1n tarihsel ve kiiltiirel birikimi mutfak kiiltiiriinde
zenginligini beraberinde getirmektedir. 2017 yilinda yaklasik olarak 600 farkli lezzet ile “UNESCO Gastronomi
Sehri” olarak tescillenmigtir (www.milliyet.com, 2018). Hatay, ilk ¢aglardan bugiine kadar bdlgede hiikiim siiren
tim medeniyetlerin mutfak degerlerini biriktirerek zengin bir mutfak kiltiiriiniin olusmasin1 saglamistir. Her
medeniyet bir dnceki medeniyetin birikimlerini alip gelistirerek zengin bir mutfak kiiltliriiniin ortaya ¢ikmasina
katkida bulunmustur. Yapilan arastirmalar Hatay’1 tercih eden turistlerin %24’iiniin gastronomi turizmi temel tercih

sebebi olarak ortaya koymaktadir (Babat, 2012).

2023 Hatay Turizm Eylem Plani’nda gastronomi turizmi bes turizm tiiriinden biri olarak belirlenmistir. UNESCO
gastronomi sehirleri incelendiginde bir¢ok sehrin gesitliligi ve 6zgiinliigii bir veya iki yemek grubunun 6n plana
ciktigr goriilmektedir. Hatay ise soguk orddvr (meze), ara sicak, ana yemek ve tathilar1 ile 6zgiin ve degerli
bulunmustur. Yelpazenin bu kadar genis oldugu bir sehir gastronomi arastirmacilar i¢in bir laboratuvar oldugu ifade
edilebilir. 600’e yakin lezzetin aragtirilarak kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi son derece
onemlidir. Lezzetlerin bir kism1 yiyecek iireten ticari isletmelerin moniilerinde yer bulmakta ve profesyonel asgilar
tarafindan iiretilmektedir. Bir kisim lezzetler ise yerelde hane halki tarafindan yapilmaktadir. Ceviz regeli (tatlisi)
yerelde hane hakli tarafindan tiretilen bir lezzettir. Bu nedenle iiretim siire¢lerinin arastirilmasi ve kayit altina alinarak
standart iirtin elde edilmesi triiniin stirdiiriilebilirligi agisindan son derece 6nemli goriilmektedir. Bu ¢alismada
Hatay’da hem kahvaltilik regel olarak hem de yemeklerden sonra tatli olarak tiiketilen ham (olmamuis) cevizin tatliya

doniisme siireci ve servisi ortaya konulmaktadir.
MATERYAL VE YONTEM

Bu calisma, Hatay’in yoresel lezzetlerinden biri olan ceviz regeli (tatlisi)’nin geleneksel Uretim siirecleri
aragtirtlarak, kayit altina alinmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in yapilmaktadir. Ceviz regeli (tatlis1)’nin
gecmisten giiniimiize geleneksel yontem ile iiretildigi Samandag Ilgesi Vakifli ve Hidirbey Mahalleleri (Kdyleri)
arastirma alani olarak secilmistir. Aragtirma yontemi olarak miilakat ve katilimer gozlem yontemi kullanilmustir.
Katilimer gozlem yontemi uygulamasinda ceviz regeli (tatlis1)’nin iiretim siireclerinde iiretimi yapan bayanlarin
iiretim siireglerine arastirmacilar déhil olarak elde edilen bulgular kayit altina alimmigstir. Burada amag iiretim

stireclerindeki farkliliklar1 ve incelikleri dogru bir sekilde tespit edebilmektir. Miilakatlar bu iki mahallede (kdyde)
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iiretilen iiriinlerin satigin1 yapan kisiler ile gergeklestirilmistir. Goriismelerde yar1 yapilandirilmis miilakat teknigi
kullanilmigtir. Gorligmelerde Onceden hazirlanan sorulara cevap aranirken, goriisme yapilan kisinin 6nceden
hazirlanan dnermeler disinda iiriin ile ilgili yaptig1 degerlendirme ve anlatimlarina olanak saglanmigtir. Arastirma

araci olarak not alma teknigi kullanilmistir.
BULGULAR

Ceviz recgeli (tathis1) Hatay’da gegcmisten giinlimiize yerel yontemler ile tiretimi Vakifli Mahallesi (Koyii) ve
Hidirbey Mahallesi (Koyii)'nde yapilmaktadir. Vakifli Mahallesi (Koyii)’nde kadinlarin tirettigi yoresel tiriinlerin
Vakifli Kdyii Kooperatifi Kadinlar Kolu adina satisin1 yapan kisiler ile miilakatlar yapilmistir. Hidirbey Mahallesinde
(Koyii) ise hane halki tarafindan iiretilen iriinlerin satisin1 yapan esnaflar ile goriigiilmistiir. Alan arastirmasi
sirasinda yapilan miilakatlarda, miilakat yapilan kisiler ceviz regeli (tatlis1)’nin Vakifli Mahallesi (Kdyii) tarafindan
ilk olarak tiretildigi daha sonralar1 ise Hidirbey Mahallesi (Koyii)’'nde yapilmaya bagslandigi belirtmislerdir. Vakifh
Mabhallesi (Koytii) Tiirkiye’nin tek Ermeni K&yii olma 6zelligi ile 6n plana ¢ikarken, Hidirbey Mahallesi (Kdyii) ise
Musa Agaci ile 6n plana ¢ikmaktadir. Vakifli Mahallesinde (Koyii) Kooperatifi Kadinlar Kolu (28 kadin) tarafindan
iiretilen organik {irlinlerin satig1 yapilmaktadir. Hidirbey Mahallesi (Kdyii)’'nde ise Musa Agaci etrafindaki yoresel

satis reyonlarinda satis1 yapilmaktadir.
Ceviz Receli (Tathst) Uretimi

Su an her iki mahallede (kdyde) ayn1 yontem ve teknik ile iiretimi gerceklestirilmektedir. Ceviz regeli (tatlisi)

iiretimi bes asamada gergeklestirilmektedir.

Birinci asama: Ceviz receli (tatlis1) yapim asamasinda ilk asama cevizlerin toplanmasidir. Cevizler i¢in en uygun
toplama donemi mayis aymin son haftasi haziran aymin ilk haftasim kapsayan dénemdir. Cevizler olgunlagsmadan
(ham) kabuk sertliginin olusmadan ve iclerini doldurmaya basladig1 zaman toplanmaktadir. Yani toplanan cevizler

ham ve ceviz olarak yenebilecek duruma gelmeden toplanir.

Fotograf 1: Taze olgunlagsmamis ceviz
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Ikinci asama: Toplanan cevizlerin 6nce dis kabuklarinda bulunan zar soyulmaktadir. Cevizin disindaki zarmn
soyulmasinin amac1 iiretim sirasinda zarin bariyer olusturmasini engellemektir. Bir kadin giinde ortalama 1000 adet
ceviz soyabilmektedir. Soyulan cevizler daha sonra bir sis veya catal yardimu ile cevizin biiyiikliigiine gore 2 ile 4
arasinda delik agilmaktadir. Delme islemi cevizin iiretim siireclerinde yapilan islemin cevizin icerisine niifuz etmesi
icin yapilmaktadir. Delik ag¢ilan cevizler cevizin aciliginin gitmesi i¢in 7 giin boyunca suya yatirilmaktadir ve

yatirilan su diizenli olarak her giin degistirilmektedir.

Fotograf 2: Suda bekletilen cevizler

Uciincii asama Kire¢ suyunun hazirlanmasi: Onceden hazirlanan suyun igine tas kireg atilarak kaynatma
yontemiyle eritilen tas kire¢ sogumaya birakilir daha sonra kirecin dibe ¢okmesiyle iistiinde kalan kire¢ kaymagi ad1
da verilen kiregli suyu ayri bir kazana alinir. Yedi giin boyunca suya yatirilan ceviz yedinci giiniin sonunda hazirlanan
kire¢ suyuna yatirilir. 8-10 saat kadar siire kire¢ suyunda birakilir. Kire¢ suyunda bekletilen ceviz sertlesir. Bu sayede
kaynatma ve bekleme siiresince cevizin yumusamasi ve erimesi Onlemektir. Kiregten ¢ikartilan cevizler kiregten

arinana kadar iyice yikanarak durulanmaktadir.

Fotograf 3: Kireg tasi

894



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/4 (2018), 890-899

Dordiincii Asama Soklama: Biiyiik bakir kazanda kaynatilan suyun igerisine durulanan cevizler atilir ve 5-10
dakika bekletilir. Kaynayan suda bekletilen cevizler ¢ikartilarak soguk su ile tamamen soguyana kadar yikanir. Bu

isleme soklama islemi denilmektedir. Soklama islemi {iriiniin lezzeti ve kalitesi acisindan 6nemli bir agamadir.

Fotograf 4: Ceviz regeli (tatlis1) kaynarken

Besinci asamada kaynatma: 1000 ceviz i¢in 30 kilo seker ile serbet hazirlanir, kaynatilir ve sogumaya birakilir.
Soguk serbetin i¢ine atilan cevizler 12 saat bekletilir. Her giin cevizin suyu tamamen gitmesi i¢in kaynatilarak ceviz
ile serbet birbirinden ayrilir. Bu islem 5 giin tekrarlanmaktadir. Besinci giinlin sonunda serbetle kaynatilan ceviz,
kaynamaya bagladiktan sonra, 1000 adet ceviz i¢in bir avug¢ karanfil ile iki adet taze limon suyu kaynayan kazana
ilave edilmektedir. Taze limon kullanilir ve higbir sekilde limon tuzu vb. kullanilmamaktadir. Sicak bir sekilde
kavanozlara konulmakta ve agizlari kapatilarak ters ¢evrilmektedir. Bu sayede konservede oldugu gibi uzun siire
saklanmasi saglanabilmektedir. Ceviz regeli (tatlis1) kavanozlara konulurken herhangi bir katki maddesi ve koruyucu
kullanilmamaktadir. Bu nedenle kavanozlar agildiginda bozulma ihtimaline kars1 buzdolabinda saklanmalidir. Her
bir kavanozda cevizin biiytikliigiine gore 18 ile 22 adet arasinda ceviz konulmaktadir. Kullanilan kavanozlar 800gram
ile 850 gram arasinda degismektedir. Ceviz regeli (tatlisi)’nin tiretimi yaklagik 15-21 giin siirmektedir. Siire
farkliliklarinin sebebi suda bekletme siirelerinin degisim gdstermesidir. Olduk¢a uzun ve emek isteyen bir siireg
sonunda elde edilen bir lezzettir. Uretimi tamamen dogal yontemler ile yapilmakta ve higbir sekilde katk1 maddesi

ve koruyucu kullanilmamaktadir.
Ceviz Receli (Tathsi) Servisi

Resimlerde goriildiigii tizere ceviz regeli (tatlisi) iki sekilde servis edilmekte ve tiiketilmektedir. Kahvaltida regel
olarak tiiketildiginde sivist ile servis edilirken (Resim 5), tatli olarak tiiketildiginde ise cevizler ikiye boliinerek sivisiz
olarak servis edilmektedir (Resim 6).
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Fotograf 5: Ceviz regeli Fotograf 6: Ceviz tatlist

SONUC VE ONERILER

Tarihi ve kiiltiirel zenginligi yan1 sira, dogal giizellikleriyle de 6n plana ¢ikan Hatay’in, tarihi gibi mutfak kiiltiirii
de oldukga zengindir. Yapilan bu ¢alismada bu tatlardan biri olan ceviz regeli (tatlisi) ele alinmaktadir. Ceviz regeli
(tathis1)’ni treticileri ile gorilislilmiis ve iiretim siirecleri kayit altina alinmistir. Sonug olarak kirsal kesimin gerek
kalkinmasinda gerekse turizm ve tanitimda yer almasinda ceviz receli (tatlisi) gibi yoresel {irlinler 6n plana
cikmaktadir. Yapilan arastirma sonucunda satilan {iriinlerin birbirinden lezzet olarak farkli olmasi ve bir standardin
olusturulmamasindan dolay1 tadim testlerinin yapilmasi ve standardin olusturulmasinin saglanmasi gerekmektedir.

Ceviz receli (tatlis1)’nin bir turizm arzi olabilmesi i¢in Oneriler asagida sunulmaktadir:

- Gerekli tesvik saglanarak kirsal kesimin turizmin i¢cinde yer almasimi saglamak ve gerekli is birlikleri

yapilmalidir.
- Ceviz regeli (tatlis1)’nin yani sira diger yoresel iiriinler i¢cinde ¢aligmalar yapilmalidir.

- Kiiltiir ve Turizm 11 Miidiirliikleri reklam ve tanitimda ceviz regeli (tatlis1) gibi kirsal niifusu kalkindirmasinda

yardimci1 olan yoresel iiriinlere yer vermelidir.
- Gerekli egitimler verilerek standart olusturulmaya galigilmalidir.
- Turistin ziyaret ettigi yerlere ceviz regeli (tatlis1) gibi tirlinleri tanitimi ve satigi i¢in ¢aligsmalar yapilmalidir.

- Konaklama yeme-i¢gme isletmelerinin moniilerinde yer verilmesi, gelen ziyaretcilere tanitim amagli ikram

edilmesi ile bilinirliginin artmas1 saglanmalidir.

- Ceviz regeli (tatlisi)’nin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi icin iiriin standartlarinin olusturulmasi
gerekmektedir. Satis1 yapilan tirlinlerde treticilere gore lezzet farkliliklarinin miisteri memnuniyetini etkiledigi

ifade edilmektedir.
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Extensive Summary

Each community has its own culinary culture. The interaction with the natural environment and past civilizations
is effective in the formation of culinary culture. In addition to its historical and cultural richness, Hatay also stands
out with its culinary culture. In 2017, Hatay was inscribed as “UNESCO Gastronomy City” with approximately 600

different tastes. One of these flavors, walnut jam (dessert) is the subject of this study.

The aim of the study is to ensure that this cultural and traditional taste that lives today is recorded scientifically

and conveyed to future generations correctly.

As a research method; participant observation and interview were used. The different methods applied to the
construction of this flavor were analyzed with an approach aiming to reach the truth through the relations between
the objects. For this purpose, women in the villages where walnut jam (dessert) was produced were observed during
production period and their production processes were recorded. On the other hand, interviews were conducted with
the people who sold these products in the villages. Due to the limited time of the interviewees in interviews and

interviews, the sessions were recorded in accordance with their permissions and the stages were photographed.

Findings of the study; Walnut jam (dessert) production is carried out in five stages. The first stage of walnut jam

(dessert) is harvesting of walnuts in the first week of June to the first week of May. In the second stage, membrane
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of the walnuts is peeled off from the outer shells, followed by 2 or 4 holes with the help of a spit or fork. Hole opened
walnuts stay in water for 7 days for the disposal of bitter taste and water is changed regularly every day. In the third
stage; stone lime is poured into the water, the lime is melted and stone lime is allowed to cool down, then the lime
collapses to the bottom and lime layer on the uppermost layer is taken to a separate boiler. The walnut, which is
deposited in water for seven days, is transferred to lime water prepared at the end of the seventh day. It leaves for 8-
10 hours in lime water. By this way, the walnut is hardened, to prevent the walnut softening and melting during
boiling and waiting period. The walnuts that are removed from the lime are thoroughly washed away from the lime.
In the fourth stage, walnuts which are rinsed into the water that is boiled in the large boiler are discarded and waited
for 5-10 minutes. Walnuts that are kept in boiling water are removed and washed with cold water until completely
cooled. This process is called the freezing process. In the last stage; for 1000 walnuts, 30 kg sherbet (sugar syrup) is
prepared, boiled and left to cool down. Walnuts thrown into the cold sherbet are left in sherbet for 12 hours. Every
day, walnut and sherbet are boiled in water for walnut water to disappear completely and walnut to separate from
each other. This process is repeated for 5 days. At the end of the fifth day, for 1000 walnuts a handful of carnations
and fresh lemon juice are added to the boiling cauldron with sherbet. Only fresh lemon is used and in no way
chemicals such as lemon salt is used. Walnuts are put into jars in a while still warm and jars’ mouths are sealed and

inverted. In this way, it is stored for a long time as well as canned food.

As a result; taste, the origin of the relations, the origin of the flavor, development, interaction and production
processes, such as the factors affecting the production of the original taste has been identified in the region. In
addition to this situation, local products such as walnut jam (dessert) have come to the forefront in the development
of rural areas as well as in tourism and development. The most important result of the research is that the products
that are sold are different from each other and because of the lack of a standard, tasting tests should be done and the

standard should be established.

Suggestions are; to ensure the sustainability of walnut jam (dessert) in Hatay and to provide the necessary
incentives and cooperation for the purpose of tourism, and to ensure that the rural areas are included in tourism. Not
only walnut jam (dessert) but also other local products should be researched, the Provincial Directorates of tourism
and advertising in the promotion of the rural population, such as walnut jam (dessert) should help to improve the
local products. Local product manufacturers should be provided with the necessary trainings and a standard should
be established. Also walnut jam (dessert) must be included in the menus of the accommodation and catering
establishments, and the visitors should be offered and promoted with walnut jam (dessert) with a promotional

purpose.
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