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ARAPCGIR VOHMWTU'NUN
GELENEWKTEN GELECECE YoLovLvev

Prof-Dr.Oguz OZYARAL



ZAMANSIZ LEZZET: ARAPGIR POHMUTU’NUN
GELENEKTEN GELECEGE YOLCULUGU

Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar
1. Giris

Arapgir, Malatya’nin tarihi dokusu, essiz dogasi ve zengin gastronomik mirasiyla 6ne
cikan bir ilgesidir. Bu benzersiz mutfak kilturl icinde, cografi isaret tescili almis Arapgir
Pohmutu, sadece bir tatli olmanin 6tesinde, yuzyillardir stiregelen bir gelenegin
temsilcisidir. Kurutulmus dut, badem, Hekimhan cevizi ve Malatya kayisi ¢ekirdegi gibi
tamamen dogal malzemelerle yapilan Pohmut, lezzeti kadar besleyici icerigiyle de dikkat
ceker.

Yasli bir Arapgirli usta, elinde Pohmut karisimini yogururken, geleneksel mutfak
atmosferi ve tas duvarlarla cevrili sicak bir ortamda calisiyor




Cografi igaret tescili, bir trtintn belirli bir bolgeye ait oldugunu ve o bolgenin kendine
0zgu ozelliklerini tagidigini gosteren 6nemli bir belgedir.

Bir hindistancevizi kabinda hentiz sekil verilmemis Pohmut karisimi!

Arapgir Pohmutu’nun bu tescili almasi, hem bélgenin mutfak kaltirinidn korunmasini
saglamakta hem de yerel Ureticilere ekonomik katki sunmaktadir.

Geleneksel lezzetlerin unutulmaya yuz tuttugu bir donemde, Pohmut gibi tatlilarin
yasatilmasi, kulturel mirasin korunmasi agisindan buayuk 6nem tasimaktadir.

Arapgir Pohmutu'nun 6zgiin malzemelerinin yogurulmasi

2. Arapgir Pohmutu’nun Tarihgesi



Arapgir Pohmutu’nun kokleri ylzyillar 6ncesine dayanir. Bolgenin verimli topraklarinda
yetisen dut ve ceviz gibi dogal Urunler, yerel halk tarafindan farkli sekillerde islenerek
tlketilmigtir.

Ufalanmis, yogrulmus ancak hentiz sekil verilmemis Pohmut karisimi!

Pohmut’un ortaya cikisi ise tam olarak bilinmese de yore halki tarafindan geleneksel
tatlilar arasinda uzun yillardir yapildigi bilinmektedir. Ozellikle kis aylarinda enerji verici
bir besin kaynagi olarak tuketilmis, duglinlerde, bayram sofralarinda ve 6zel glinlerde
misafirlere ikram edilmistir.

Arapgir’in tarih boyunca 6nemli bir ticaret ve kultur merkezi olmasi, bu tatlinin
yayilmasina da katkida bulunmustur. Osmanli doneminde Malatya ve ¢evresindeki
kervansaraylarda yolculuk eden ticcarlara enerji verici bir atistirmalik olarak sunuldugu
rivayet edilir. Ayrica, yorede yasayan aileler, bu tatliyi ev yapimi olarak Uretip uzun sire
saklayabilmeleri sayesinde kislik tatli olarak degerlendirmislerdir.

Gecgmisten gunumuze Pohmut’un yapim teknigi buyuk oranda korunmustur. Geleneksel
yontemlerle uretilmeye devam eden bu tatli, buglin hala el emegiyle hazirlanmakta ve
cografi isaret tescili sayesinde daha genis kitlelere ulasmaktadir.

Arapgir’in kulturel dokusunda énemli bir yer tutan bu lezzet, sadece bir tatli olmanin
Otesinde, bolgenin tarihini ve yagam tarzini yansitan bir mirastir. Bu nedenle, Pohmut’un



yasatilmasi ve yeni nesillere aktarilmasi, Arapgir’in gastronomik kimliginin korunmasi
acisindan buyuk 6nem tasimaktadir.
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3. Malzemeler ve Ozgiinliik

Arapgir Pohmutu, tamamen dogal ve bolgeye 6zgu malzemelerle hazirlanan geleneksel
bir tatudir. Her biri Arapgir ve ¢cevresindeki verimli topraklarda yetisen malzemeler,
Pohmut’a karakteristik lezzetini ve besleyici degerini kazandirir. iste Pohmut’un temel
bilesenleri:

e Kurutulmus Dut: Arapgir’in mikroklimasinda yetisen dut agaclarindan elde edilir.
Dogal olarak kurutulmus ve yogun bir tatlilik kazanan dutlar, tatlinin ana bileseni
olup dogal seker kaynagidir. Dut, Pohmut’a hem tatlilik hem de enerji verici bir
Ozellik kazandirir.

o Badem: Arapgir ve Malatya’nin ¢evresinde yetisen bademler, tatliya kivam ve
besleyici yaglar ekler. Hafif kavrulmus bademler, Pohmut’un kendine has gevrek
yapisini olusturur.

o Hekimhan Cevizi: Malatya’nin Hekimhan ilgesinde yetisen ceviz, lezzet
acisindan oldukca zengin ve yag orani yuksek bir tirdtr. Pohmut’a aromatik bir tat
kazandirirken, besin degeri agisindan da 6énemli bir bilesendir.

o Malatya Kayisi Cekirdegi: Malatya’nin Unlu kayisilarinin ¢gekirdekleri, tatliya farkl
bir dokunus ve hafif bademsi bir aroma katar. Ayni zamanda i¢erdigi dogal
yaglarla kivami dengeleyici bir unsurdur.

Bu malzemeler, Pohmut’un hem lezzetini hem de besleyici degerini artiran temel
bilesenlerdir. Pohmut’un 6zgunligu, sadece kullanilan malzemelerden degil, bu
malzemelerin cografi bolgeye 6zgu olmasindan da gelir. Arapgir’in iklimi ve topragi, bu
malzemelerin kendine has tatlar gelistirmesini saglar.
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4. Pohmut’un Yapilis Teknigi

Arapgir Pohmutu’nun yapimi, sabir ve ustalik gerektiren geleneksel bir sUreci igerir.
Uretim asamalari dikkatlice takip edildiginde, tatli ideal kivamina ve lezzetine ulasir.

Adim adim Pohmut’un hazirlanisi:

1. Kurutulmus Dutun Hazirlanmasi: Dutlar, dogal yollarla kurutulduktan sonra,
tatliya uygun kivama gelmesi igin 6gutulur. Bu asama, dutlarin sekerini
yogunlastirarak tatliya karakteristik tatlilik kazandirir.

2. Badem, Ceviz ve Kayisi Cekirdeginin Kavrulmasi: Malzemeler hafifce kavrulur
ve ogutulerek ince taneli hale getirilir. Kavurma islemi, lezzetlerini daha belirgin
hale getirirken, tatliya hafif bir ¢itirik katar.

3. Karisimin Hazirlanmasi: Ogiitiilen malzemeler, bir araya getirilerek homojen bir
karisim olusturulur. Bu asamada, hi¢bir ek seker veya katki maddesi kullanilmaz;
tatlitamamen dogal bilesenlerden olusur.

4. Sekillendirme: Karisim, elde yogrularak sekillendirilir. Geleneksel olarak kugutk
toplar veya sikistirilmis bar formunda sunulur.

5. Dinlendirme: Tatli, tim aromalarin birbirine gegmesi ve kivamini almasi igin bir
sure dinlendirilir.

Pohmut’un yapim sureci, tamamen dogal ve geleneksel yontemlere dayanir.
Malzemelerin kavrulmasi ve 6gutulmesi gibi asamalar, tatlinin lezzet dengesini
saglarken, sekillendirme sureci el emegiyle yapildigi icin her bir Pohmut geleneksel
dokusunu korur.

Bu teknik, sadece bir tatli Gretimi degil, ayni zamanda bir kultlirel mirasin devam
ettirilmesi anlamina gelir.

Gunumuzde bazi Ureticiler, endustriyel yontemlerle Pohmut yapimini hizlandirsa da,
geleneksel Uretim bicimi hala en makbul yontem olarak kabul edilir.



IO

Ezilmis dut, badem, ceviz ve kayisi ¢ekirdegi ile olusturulmus Pohmut tatlisi!
5. Saglik Uzerindeki Etkileri

Arapgir Pohmutu, tamamen dogal iceriklerden olustugu icin sadece lezzetli bir tatli degil,
ayni zamanda saglikli bir enerji kaynagidir. icerdigi besin dgeleri sayesinde viicudu
destekleyici birgcok faydasi bulunmaktadir. iste Pohmut’un saglik izerindeki baslica
etkileri:

Bakir tabakta ezilmis dut, badem, ceviz ve kayisi ¢cekirdegi ile olusturulmus
Pohmut’un helva gibi tane tane ve hafif nemli yapisini yansitan gorseli!



1. Dogal ve Dengeli Bir Enerji Kaynagi

Pohmut’un ana bileseni olan kurutulmus dut, dogal seker igerir. Bu, vicuda hizli ve
saglikli bir enerji saglar. Rafine seker icermedigi icin kan sekerini ani yukseltmek yerine
dengeli bir sekilde enerji verir. Sporcular, yogun ¢alisan bireyler veya gunlik hayatta
enerji ihtiyaci olan herkes igin dogal bir atistirmalik niteligindedir.

Pohmut'un yogrulmus, ezilmis ve birbirine yapismis kivamini tam olarak almis hali.
Karisim yogun, alacali ve kabaca sekillendirilmis bir halde bakir tabakta.

Kirsal bir tahta masa Uzerinde, geleneksel servis tabaginda sunulan sekil verilmis
Pohmut, ve dut surubu



2. Yuksek Besin Degeri

+» Vitaminler ve Mineraller: Pohmut, dut ve ceviz gibi iceriklerinden dolayi A, C, E
vitaminleri ile magnezyum, fosfor ve ¢inko agisindan zengindir.

+ Saglkli Yaglar: Badem, ceviz ve kayisi cekirdegi saglikli yag asitleri igerir. Bu yaglar,
kalp sagligini destekler ve kotu kolesterolu distirmeye yardimci olur.

+» Antioksidanlar: Ceviz ve bademde bulunan antioksidanlar, viicutta serbest
radikallerle savagarak hucreleri korur ve yaglanmayi geciktirici etki gdsterir.

3. Bagisiklik Sistemini Giiglendirir: Kurutulmus dut, dogal bir bagisiklik guclendiricidir.
iceriginde bulunan flavonoidler ve C vitamini sayesinde viicudu enfeksiyonlara karsi
korur. Kis aylarinda tuketildiginde soguk alginligi ve grip gibi hastaliklara karsi koruyucu
etkisi olabilir.

4. Sindirim Sistemine Katki Saglar

++ Lif Kaynagi: Kurutulmus dut ve ceviz, sindirim sisteminin diizenli calismasina
yardimci olan lif agisindan zengindir. Bagirsak hareketlerini dlizenler ve
kabizligi 6nlemeye yardimci olur.

«» Bagirsak Dostu: Dogal icerigi sayesinde bagirsak florasini destekleyerek
sindirimi kolaylastirir.

Kabaca yuvarlanmis kofte formunda, Pohmut tatlisi

5. Beyin ve Sinir Sistemine Faydalari: Ceviz ve bademde bulunan omega-3 yag asitleri,
beyin fonksiyonlarini destekleyerek hafizay gliglendirir. Ogrenciler ve zihinsel yogunluk
gerektiren iglerde calisan bireyler icin faydalidir. Ayrica, stres ve depresyon gibi ruhsal
durumlara karsi da destekleyici etkileri olabilir.

6. Kas ve Kemik Sagligini Destekler

R/

% Protein igerigi: Badem ve ceviz, bitkisel protein agisindan zengin oldugu icin
kas gelisimini destekler.



% Kalsiyum ve Fosfor Kaynagi: icerigindeki mineraller, kemik sagligini
korumaya yardimci olur ve dzellikle gocuklar ile yasglilar icin faydalidir.

7. Kan Sekeri Dengesini Koruyabilir

Rafine seker icermeyen ve dusuk glisemik indeksli dogal sekerlere sahip Pohmut,
diyabet hastalariigin kontrollu tuketildiginde tatli ihtiyacini gidermeye yardimci olabilir.
Lif icerigi sayesinde kan sekerini ani yukseltmez.

Sonug: Arapgir Pohmutu, dogal malzemelerden olusan besleyici bir tatli olmasinin yani
sira, sagliga pek ¢cok fayda saglayan 6zelliklere sahiptir. Geleneksel tariflerde oldugu gibi
katki maddesi icermeden, dogal yollarla hazirlandiginda; bagisiklik sisteminden beyin
sagligina kadar genis bir yelpazede viicudu destekleyici etkilere sahiptir.

6. Arapgir Pohmutu’nun Gastro Kiiltiirdeki Yeri

Arapgir Pohmutu, sadece bir tatli degil, ayni zamanda Malatya mutfaginin ktlttrel
mirasini tasiyan bir lezzettir. Cografi isaretli bir tGrlin olarak, bolgenin gastronomik
kimligini koruyan 6nemli degerlerden biridir. Yazyillardir stiregelen bir gelenekle Uretilen
Pohmut, gecmiste ve ginimuzde farkli tiketim sekilleriyle mutfak kaltirinde kendine
yer bulmustur.

Osmanli kervansarayinda yorgun bir tiiccarin Pohmut yedigi sahne! Tas
kemerli, sicak isiklarla aydinlatilmis tarihi bir atmosfer de tiiccar, geleneksel
Osmanli kiyafetleri icinde otururken, bakir tabakta Pohmut sunuluyor ve arka
planda dinlenen yolcular ve develer sahneyi tamamlyor.

1. Geleneksel Sofralardaki Yeri

Pohmut, gecmiste Arapgir ve ¢evresindeki evlerde kiglik tatli olarak hazirlanir ve uzun
siire saklanirdi. Ozellikle dugun, bayram ve 6zel gunlerde misafirlere ikram edilen bu
tatli, besleyici ve doyurucu ozelligiyle dikkat cekiyordu. Geleneksel mutfaklarda,
Pohmut’un el yapimi olarak buyuk bir 6zenle hazirlanmasi, onun kulttrel degerini
artiryordu.



2. Malatya ve Arapgir Mutfak Kiiltiirindeki Onemi

Malatya’nin kuru meyve ve ceviz gibi dogal urlinleriyle zenginlesen mutfagi, Pohmut gibi
geleneksel tatlari da bunyesinde barindirir. Arapgir ve gcevresindeki gastronomi
etkinliklerinde, ozellikle yerel festivallerde bu tatli Gnemli bir yere sahiptir. Ginimuzde
Malatya mutfagini tanitma amaciyla diizenlenen fuarlarda ve organizasyonlarda
Pohmut’un sergilenmesi, onun taninirligini artirmaktadir.
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Modern tarzda hazirlanmis yeni inovatif cesitlilik, dut surubu ve cay sunumu

3. Gastronomi Turizmi ve Pohmut

Sonyillarda cografi isaretli Urlinler, gastronomi turizmi acisindan bluylik 6nem
kazanmistir. Geleneksel tatlara olan ilginin artmasiyla birlikte, Arapgir Pohmutu da yerli
ve yabanci turistler icin kesfedilmesi gereken bir lezzet haline gelmistir.

Modern tarzda hazirlanmis bir diger inovatif cesitlilik ve dut surubu
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Bdlgedeki gastronomi turlarinda Pohmut’un sunumu yapilmakta, ziyaretgilere tretim
asamalari anlatitmaktadir.

7. Pohmut’un Glinimiizdeki Durumu ve Gelecegi

Arapgir Pohmutu, cografi isaret tescili sayesinde bolgesel bir deger olarak
korunmaktadir. Geleneksel yontemlerle Uretilmeye devam eden bu tatli, modern
mutfaklara da uyarlanarak yeni tiketim bigimlerine acilmaktadir.

1. Cografi Isaret ve Markalasma Siireci

Pohmut’un cografi isaret almasi, onun bolgesel bir kimlik kazanmasini saglamis ve yerel
ureticilere ekonomik bir katki sunmustur. Bu tescil, Grinin geleneksel yontemlerle
uretilmesini glivence altina almakta ve standartlarini belirlemektedir.

2. Bolgedeki Ureticiler ve Ekonomik Katkisi

Arapgir’de ve Malatya cevresinde faaliyet gosteren Ureticiler, Pohmut’u geleneksel
tekniklerle Uretmeye devam etmektedir. Yerel halk icin ekonomik bir kazang kapisi olan
bu tatli, 6zellikle Malatya’daki yoresel Urlinler satan isletmelerde ve internet Gzerinden
pazarlanarak genis kitlelere ulastirilmaktadir.

3. Yeni Nesillerin Pohmut ile Tanismasi:

Geleneksel tatlarin korunmasi ve yagatilmasi, geng nesillerin bu lezzetlerle
tanigtirilmasiyla mimkuindur. Bu nedenle, Arapgir ve Malatya’da dizenlenen gastronomi
festivallerinde ve yerel atdlyelerde, Pohmut’un yapim sureci 6gretilmekte, genc
kusaklarin ilgisi artirllmaktadir.

Modern bir kafe/restoran ortaminda yenilik¢i sunumuyla Pohmut gorseli!
Pohmut, dondurma, yogurt ve farkli tatlilarla kombinlenmis, sik bir seramik tabakta
sanatsal bir sekilde servis edildi. Arka planda modern bir restoran ambiyansi var.
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4. Pohmut’un Modern Mutfaklardaki Yeri

Geleneksel haliyle tuketilmesinin yani sira, Pohmut gunimuz mutfaklarinda farkli
yorumlarla sunulmaktadir:

o Tatlitabaklarinda dekoratif bir 6ge olarak: Restoran ve kafelerde, geleneksel ve
modern lezzetlerin birlestigi tatl sunumlarinda kullanilmaktadir.

o Enerji atistirmaligi olarak: Dogal ve katkisiz olmasi sebebiyle, saglikli beslenme
trendlerine uygun bir atistirmalik olarak degerlendirilmektedir.

o Dondurma, yogurt veya farkli tatlilarla kombinlenerek: Hafif ve saglikli tatlilar
ile sunularak modern mutfaklara entegre edilmektedir.

8. Sonugc: Arapgir Pohmutu, yalnizca Malatya ve ¢evresine ait bir tatli degil, ayni
zamanda Anadolu’nun kokli gastronomi mirasinin bir pargasidir. Geleneksel Uretim
teknikleriyle ginimuze kadar ulasan bu tatli, cografi isaret tescili sayesinde hem
korunmakta hem de gelecek nesillere aktarilmaktadir.

Pohmut’un saglik agisindan sundugu faydalar, dogal icerigi ve lezzeti, onu yalnizca bir
tatli degil, ayni zamanda degerli bir besin kaynagi haline getirmektedir.

Ahsap tabakta sekil verilmis ve dilimlenmis Pohmut'un sicak cikolata ve tahin

sosuyla sunuldugu, modern ve rustik bir ambiyansa sahip gorsel! Ahsap
dokular, sicak isik ve dengeli sunum detaylariyla geleneksel lezzeti cagdas bir
sunumla birlestirdik.

Modern mutfaklarda farkli formlarda sunulmasi ve gastronomi turizmiyle birlesmesi,
Pohmut’un taninirligini artirmakta ve kulturel degerini daha genis kitlelere tasimaktadir.

Geleneksel tatlarimizi yasatmak ve bu mirasi gelecek nesillere aktarmak, kulturel
kimligimizi korumanin en 6nemli yollarindan biridir.

Arapgir Pohmutu, sadece lezzetiyle degil, tasidigi tarih ve kulttrel degerlerle de
unutulmamasi gereken bir Anadolu hazinesidir.

12



Bakir tabaktaki Pohmut’un yanina bir demlik cay ve dogal dut surubu goriilmekte.

Bu tatliyi deneyimlemek, sadece bir tat almak degil, ayni zamanda Anadolu’nun koklu
lezzet kalttrine bir yolculuk yapmak anlamina gelir.

inovatif bir calismada yenilikgi yaklasim igerisinde ayrica siyah dut kullanilarak
olusturulmus yeni Pohmut gorseli! Bu versiyon, kivami ve dokusuyla tam olarak
helvamsi yapiyi yansitiyor ve icerigindeki badem, ceviz ve kayisi ¢cekirdegi dengeli
bir sekilde dagitilmis. Istege bagli yeni liriinlere kakao ve cikolata rendeleri
eklenebilir.

Eger geleneksel lezzetlerin korunmasi ve tanitilmasi konusunda daha fazla adim atilirsa,
Arapgir Pohmutu gibi tatlar hem ulusal hem de uluslararasi gastronomi dinyasinda hak
ettigi degeri bulacaktir.
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