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ZAMANSIZ LEZZET: ARAPGİR POHMUTU’NUN 
GELENEKTEN GELECEĞE YOLCULUĞU 
Prof.Dr.Oğuz ÖZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Sağlık Uzmanı, Yazar 

1. Giriş 

Arapgir, Malatya’nın tarihi dokusu, eşsiz doğası ve zengin gastronomik mirasıyla öne 
çıkan bir ilçesidir. Bu benzersiz mutfak kültürü içinde, coğrafi işaret tescili almış Arapgir 
Pohmutu, sadece bir tatlı olmanın ötesinde, yüzyıllardır süregelen bir geleneğin 
temsilcisidir. Kurutulmuş dut, badem, Hekimhan cevizi ve Malatya kayısı çekirdeği gibi 
tamamen doğal malzemelerle yapılan Pohmut, lezzeti kadar besleyici içeriğiyle de dikkat 
çeker. 

 
Yaşlı bir Arapgirli usta, elinde Pohmut karışımını yoğururken, geleneksel mutfak 
atmosferi ve taş duvarlarla çevrili sıcak bir ortamda çalışıyor 
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Coğrafi işaret tescili, bir ürünün belirli bir bölgeye ait olduğunu ve o bölgenin kendine 
özgü özelliklerini taşıdığını gösteren önemli bir belgedir.  

 
Bir hindistancevizi kabında henüz şekil verilmemiş Pohmut karışımı! 

Arapgir Pohmutu’nun bu tescili alması, hem bölgenin mutfak kültürünün korunmasını 
sağlamakta hem de yerel üreticilere ekonomik katkı sunmaktadır.  

Geleneksel lezzetlerin unutulmaya yüz tuttuğu bir dönemde, Pohmut gibi tatlıların 
yaşatılması, kültürel mirasın korunması açısından büyük önem taşımaktadır. 

 
Arapgir Pohmutu'nun özgün malzemelerinin yoğurulması 

2. Arapgir Pohmutu’nun Tarihçesi 
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Arapgir Pohmutu’nun kökleri yüzyıllar öncesine dayanır. Bölgenin verimli topraklarında 
yetişen dut ve ceviz gibi doğal ürünler, yerel halk tarafından farklı şekillerde işlenerek 
tüketilmiştir.  

 
Ufalanmış, yoğrulmuş ancak henüz şekil verilmemiş Pohmut karışımı! 

Pohmut’un ortaya çıkışı ise tam olarak bilinmese de yöre halkı tarafından geleneksel 
tatlılar arasında uzun yıllardır yapıldığı bilinmektedir. Özellikle kış aylarında enerji verici 
bir besin kaynağı olarak tüketilmiş, düğünlerde, bayram sofralarında ve özel günlerde 
misafirlere ikram edilmiştir. 

Arapgir’in tarih boyunca önemli bir ticaret ve kültür merkezi olması, bu tatlının 
yayılmasına da katkıda bulunmuştur. Osmanlı döneminde Malatya ve çevresindeki 
kervansaraylarda yolculuk eden tüccarlara enerji verici bir atıştırmalık olarak sunulduğu 
rivayet edilir. Ayrıca, yörede yaşayan aileler, bu tatlıyı ev yapımı olarak üretip uzun süre 
saklayabilmeleri sayesinde kışlık tatlı olarak değerlendirmişlerdir. 

Geçmişten günümüze Pohmut’un yapım tekniği büyük oranda korunmuştur. Geleneksel 
yöntemlerle üretilmeye devam eden bu tatlı, bugün hala el emeğiyle hazırlanmakta ve 
coğrafi işaret tescili sayesinde daha geniş kitlelere ulaşmaktadır. 

Arapgir’in kültürel dokusunda önemli bir yer tutan bu lezzet, sadece bir tatlı olmanın 
ötesinde, bölgenin tarihini ve yaşam tarzını yansıtan bir mirastır. Bu nedenle, Pohmut’un 



4 
 

yaşatılması ve yeni nesillere aktarılması, Arapgir’in gastronomik kimliğinin korunması 
açısından büyük önem taşımaktadır. 

 
3. Malzemeler ve Özgünlük 

Arapgir Pohmutu, tamamen doğal ve bölgeye özgü malzemelerle hazırlanan geleneksel 
bir tatlıdır. Her biri Arapgir ve çevresindeki verimli topraklarda yetişen malzemeler, 
Pohmut’a karakteristik lezzetini ve besleyici değerini kazandırır. İşte Pohmut’un temel 
bileşenleri: 

• Kurutulmuş Dut: Arapgir’in mikroklimasında yetişen dut ağaçlarından elde edilir. 
Doğal olarak kurutulmuş ve yoğun bir tatlılık kazanan dutlar, tatlının ana bileşeni 
olup doğal şeker kaynağıdır. Dut, Pohmut’a hem tatlılık hem de enerji verici bir 
özellik kazandırır. 

• Badem: Arapgir ve Malatya’nın çevresinde yetişen bademler, tatlıya kıvam ve 
besleyici yağlar ekler. Hafif kavrulmuş bademler, Pohmut’un kendine has gevrek 
yapısını oluşturur. 

• Hekimhan Cevizi: Malatya’nın Hekimhan ilçesinde yetişen ceviz, lezzet 
açısından oldukça zengin ve yağ oranı yüksek bir türdür. Pohmut’a aromatik bir tat 
kazandırırken, besin değeri açısından da önemli bir bileşendir. 

• Malatya Kayısı Çekirdeği: Malatya’nın ünlü kayısılarının çekirdekleri, tatlıya farklı 
bir dokunuş ve hafif bademsi bir aroma katar. Aynı zamanda içerdiği doğal 
yağlarla kıvamı dengeleyici bir unsurdur. 

 

Bu malzemeler, Pohmut’un hem lezzetini hem de besleyici değerini artıran temel 
bileşenlerdir. Pohmut’un özgünlüğü, sadece kullanılan malzemelerden değil, bu 
malzemelerin coğrafi bölgeye özgü olmasından da gelir. Arapgir’in iklimi ve toprağı, bu 
malzemelerin kendine has tatlar geliştirmesini sağlar. 
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4. Pohmut’un Yapılış Tekniği 

Arapgir Pohmutu’nun yapımı, sabır ve ustalık gerektiren geleneksel bir süreci içerir. 
Üretim aşamaları dikkatlice takip edildiğinde, tatlı ideal kıvamına ve lezzetine ulaşır. 

Adım adım Pohmut’un hazırlanışı: 

1. Kurutulmuş Dutun Hazırlanması: Dutlar, doğal yollarla kurutulduktan sonra, 
tatlıya uygun kıvama gelmesi için öğütülür. Bu aşama, dutların şekerini 
yoğunlaştırarak tatlıya karakteristik tatlılık kazandırır. 

2. Badem, Ceviz ve Kayısı Çekirdeğinin Kavrulması: Malzemeler hafifçe kavrulur 
ve öğütülerek ince taneli hale getirilir. Kavurma işlemi, lezzetlerini daha belirgin 
hale getirirken, tatlıya hafif bir çıtırlık katar. 

3. Karışımın Hazırlanması: Öğütülen malzemeler, bir araya getirilerek homojen bir 
karışım oluşturulur. Bu aşamada, hiçbir ek şeker veya katkı maddesi kullanılmaz; 
tatlı tamamen doğal bileşenlerden oluşur. 

4. Şekillendirme: Karışım, elde yoğrularak şekillendirilir. Geleneksel olarak küçük 
toplar veya sıkıştırılmış bar formunda sunulur. 

5. Dinlendirme: Tatlı, tüm aromaların birbirine geçmesi ve kıvamını alması için bir 
süre dinlendirilir. 

Pohmut’un yapım süreci, tamamen doğal ve geleneksel yöntemlere dayanır. 
Malzemelerin kavrulması ve öğütülmesi gibi aşamalar, tatlının lezzet dengesini 
sağlarken, şekillendirme süreci el emeğiyle yapıldığı için her bir Pohmut geleneksel 
dokusunu korur. 

Bu teknik, sadece bir tatlı üretimi değil, aynı zamanda bir kültürel mirasın devam 
ettirilmesi anlamına gelir.  

Günümüzde bazı üreticiler, endüstriyel yöntemlerle Pohmut yapımını hızlandırsa da, 
geleneksel üretim biçimi hala en makbul yöntem olarak kabul edilir. 
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Ezilmiş dut, badem, ceviz ve kayısı çekirdeği ile oluşturulmuş Pohmut tatlısı! 

5. Sağlık Üzerindeki Etkileri 

Arapgir Pohmutu, tamamen doğal içeriklerden oluştuğu için sadece lezzetli bir tatlı değil, 
aynı zamanda sağlıklı bir enerji kaynağıdır. İçerdiği besin ögeleri sayesinde vücudu 
destekleyici birçok faydası bulunmaktadır. İşte Pohmut’un sağlık üzerindeki başlıca 
etkileri: 

 
Bakır tabakta ezilmiş dut, badem, ceviz ve kayısı çekirdeği ile oluşturulmuş 
Pohmut’un helva gibi tane tane ve hafif nemli yapısını yansıtan görseli!  
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1. Doğal ve Dengeli Bir Enerji Kaynağı 

Pohmut’un ana bileşeni olan kurutulmuş dut, doğal şeker içerir. Bu, vücuda hızlı ve 
sağlıklı bir enerji sağlar. Rafine şeker içermediği için kan şekerini ani yükseltmek yerine 
dengeli bir şekilde enerji verir. Sporcular, yoğun çalışan bireyler veya günlük hayatta 
enerji ihtiyacı olan herkes için doğal bir atıştırmalık niteliğindedir. 

 
Pohmut'un yoğrulmuş, ezilmiş ve birbirine yapışmış kıvamını tam olarak almış hali. 
Karışım yoğun, alacalı ve kabaca şekillendirilmiş bir halde bakır tabakta. 

 
Kırsal bir tahta masa üzerinde, geleneksel servis tabağında sunulan şekil verilmiş 
Pohmut, ve dut şurubu 
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2. Yüksek Besin Değeri 

❖ Vitaminler ve Mineraller: Pohmut, dut ve ceviz gibi içeriklerinden dolayı A, C, E 
vitaminleri ile magnezyum, fosfor ve çinko açısından zengindir. 

❖ Sağlıklı Yağlar: Badem, ceviz ve kayısı çekirdeği sağlıklı yağ asitleri içerir. Bu yağlar, 
kalp sağlığını destekler ve kötü kolesterolü düşürmeye yardımcı olur. 

❖ Antioksidanlar: Ceviz ve bademde bulunan antioksidanlar, vücutta serbest 
radikallerle savaşarak hücreleri korur ve yaşlanmayı geciktirici etki gösterir. 

3. Bağışıklık Sistemini Güçlendirir: Kurutulmuş dut, doğal bir bağışıklık güçlendiricidir. 
İçeriğinde bulunan flavonoidler ve C vitamini sayesinde vücudu enfeksiyonlara karşı 
korur. Kış aylarında tüketildiğinde soğuk algınlığı ve grip gibi hastalıklara karşı koruyucu 
etkisi olabilir. 

4. Sindirim Sistemine Katkı Sağlar 

❖ Lif Kaynağı: Kurutulmuş dut ve ceviz, sindirim sisteminin düzenli çalışmasına 
yardımcı olan lif açısından zengindir. Bağırsak hareketlerini düzenler ve 
kabızlığı önlemeye yardımcı olur. 

❖ Bağırsak Dostu: Doğal içeriği sayesinde bağırsak florasını destekleyerek 
sindirimi kolaylaştırır. 

 
Kabaca yuvarlanmış köfte formunda, Pohmut tatlısı 

5. Beyin ve Sinir Sistemine Faydaları: Ceviz ve bademde bulunan omega-3 yağ asitleri, 
beyin fonksiyonlarını destekleyerek hafızayı güçlendirir. Öğrenciler ve zihinsel yoğunluk 
gerektiren işlerde çalışan bireyler için faydalıdır. Ayrıca, stres ve depresyon gibi ruhsal 
durumlara karşı da destekleyici etkileri olabilir. 

6. Kas ve Kemik Sağlığını Destekler 

❖ Protein İçeriği: Badem ve ceviz, bitkisel protein açısından zengin olduğu için 
kas gelişimini destekler. 
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❖ Kalsiyum ve Fosfor Kaynağı: İçeriğindeki mineraller, kemik sağlığını 
korumaya yardımcı olur ve özellikle çocuklar ile yaşlılar için faydalıdır. 

7. Kan Şekeri Dengesini Koruyabilir 

Rafine şeker içermeyen ve düşük glisemik indeksli doğal şekerlere sahip Pohmut, 
diyabet hastaları için kontrollü tüketildiğinde tatlı ihtiyacını gidermeye yardımcı olabilir. 
Lif içeriği sayesinde kan şekerini ani yükseltmez. 

Sonuç: Arapgir Pohmutu, doğal malzemelerden oluşan besleyici bir tatlı olmasının yanı 
sıra, sağlığa pek çok fayda sağlayan özelliklere sahiptir. Geleneksel tariflerde olduğu gibi 
katkı maddesi içermeden, doğal yollarla hazırlandığında; bağışıklık sisteminden beyin 
sağlığına kadar geniş bir yelpazede vücudu destekleyici etkilere sahiptir. 

6. Arapgir Pohmutu’nun Gastro Kültürdeki Yeri 

Arapgir Pohmutu, sadece bir tatlı değil, aynı zamanda Malatya mutfağının kültürel 
mirasını taşıyan bir lezzettir. Coğrafi işaretli bir ürün olarak, bölgenin gastronomik 
kimliğini koruyan önemli değerlerden biridir. Yüzyıllardır süregelen bir gelenekle üretilen 
Pohmut, geçmişte ve günümüzde farklı tüketim şekilleriyle mutfak kültüründe kendine 
yer bulmuştur. 

 

Osmanlı kervansarayında yorgun bir tüccarın Pohmut yediği sahne! 🏺✨ Taş 
kemerli, sıcak ışıklarla aydınlatılmış tarihi bir atmosfer de tüccar, geleneksel 
Osmanlı kıyafetleri içinde otururken, bakır tabakta Pohmut sunuluyor ve arka 
planda dinlenen yolcular ve develer sahneyi tamamlıyor. 

1. Geleneksel Sofralardaki Yeri 

Pohmut, geçmişte Arapgir ve çevresindeki evlerde kışlık tatlı olarak hazırlanır ve uzun 
süre saklanırdı. Özellikle düğün, bayram ve özel günlerde misafirlere ikram edilen bu 
tatlı, besleyici ve doyurucu özelliğiyle dikkat çekiyordu. Geleneksel mutfaklarda, 
Pohmut’un el yapımı olarak büyük bir özenle hazırlanması, onun kültürel değerini 
artırıyordu. 
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2. Malatya ve Arapgir Mutfak Kültüründeki Önemi 

Malatya’nın kuru meyve ve ceviz gibi doğal ürünleriyle zenginleşen mutfağı, Pohmut gibi 
geleneksel tatları da bünyesinde barındırır. Arapgir ve çevresindeki gastronomi 
etkinliklerinde, özellikle yerel festivallerde bu tatlı önemli bir yere sahiptir. Günümüzde 
Malatya mutfağını tanıtma amacıyla düzenlenen fuarlarda ve organizasyonlarda 
Pohmut’un sergilenmesi, onun tanınırlığını artırmaktadır. 

 
Modern tarzda hazırlanmış yeni inovatif çeşitlilik, dut şurubu ve çay sunumu 

3. Gastronomi Turizmi ve Pohmut 

Son yıllarda coğrafi işaretli ürünler, gastronomi turizmi açısından büyük önem 
kazanmıştır. Geleneksel tatlara olan ilginin artmasıyla birlikte, Arapgir Pohmutu da yerli 
ve yabancı turistler için keşfedilmesi gereken bir lezzet haline gelmiştir.  

 
Modern tarzda hazırlanmış bir diğer inovatif çeşitlilik ve dut şurubu 
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Bölgedeki gastronomi turlarında Pohmut’un sunumu yapılmakta, ziyaretçilere üretim 
aşamaları anlatılmaktadır. 

7. Pohmut’un Günümüzdeki Durumu ve Geleceği 

Arapgir Pohmutu, coğrafi işaret tescili sayesinde bölgesel bir değer olarak 
korunmaktadır. Geleneksel yöntemlerle üretilmeye devam eden bu tatlı, modern 
mutfaklara da uyarlanarak yeni tüketim biçimlerine açılmaktadır. 

1. Coğrafi İşaret ve Markalaşma Süreci 

Pohmut’un coğrafi işaret alması, onun bölgesel bir kimlik kazanmasını sağlamış ve yerel 
üreticilere ekonomik bir katkı sunmuştur. Bu tescil, ürünün geleneksel yöntemlerle 
üretilmesini güvence altına almakta ve standartlarını belirlemektedir. 

2. Bölgedeki Üreticiler ve Ekonomik Katkısı 

Arapgir’de ve Malatya çevresinde faaliyet gösteren üreticiler, Pohmut’u geleneksel 
tekniklerle üretmeye devam etmektedir. Yerel halk için ekonomik bir kazanç kapısı olan 
bu tatlı, özellikle Malatya’daki yöresel ürünler satan işletmelerde ve internet üzerinden 
pazarlanarak geniş kitlelere ulaştırılmaktadır. 

3. Yeni Nesillerin Pohmut ile Tanışması:  

Geleneksel tatların korunması ve yaşatılması, genç nesillerin bu lezzetlerle 
tanıştırılmasıyla mümkündür. Bu nedenle, Arapgir ve Malatya’da düzenlenen gastronomi 
festivallerinde ve yerel atölyelerde, Pohmut’un yapım süreci öğretilmekte, genç 
kuşakların ilgisi artırılmaktadır. 

  

Modern bir kafe/restoran ortamında yenilikçi sunumuyla Pohmut görseli!                
Pohmut, dondurma, yoğurt ve farklı tatlılarla kombinlenmiş, şık bir seramik tabakta 
sanatsal bir şekilde servis edildi. Arka planda modern bir restoran ambiyansı var. 
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4. Pohmut’un Modern Mutfaklardaki Yeri 

Geleneksel haliyle tüketilmesinin yanı sıra, Pohmut günümüz mutfaklarında farklı 
yorumlarla sunulmaktadır: 

• Tatlı tabaklarında dekoratif bir öğe olarak: Restoran ve kafelerde, geleneksel ve 
modern lezzetlerin birleştiği tatlı sunumlarında kullanılmaktadır. 

• Enerji atıştırmalığı olarak: Doğal ve katkısız olması sebebiyle, sağlıklı beslenme 
trendlerine uygun bir atıştırmalık olarak değerlendirilmektedir. 

• Dondurma, yoğurt veya farklı tatlılarla kombinlenerek: Hafif ve sağlıklı tatlılar 
ile sunularak modern mutfaklara entegre edilmektedir. 

8. Sonuç: Arapgir Pohmutu, yalnızca Malatya ve çevresine ait bir tatlı değil, aynı 
zamanda Anadolu’nun köklü gastronomi mirasının bir parçasıdır. Geleneksel üretim 
teknikleriyle günümüze kadar ulaşan bu tatlı, coğrafi işaret tescili sayesinde hem 
korunmakta hem de gelecek nesillere aktarılmaktadır. 

Pohmut’un sağlık açısından sunduğu faydalar, doğal içeriği ve lezzeti, onu yalnızca bir 
tatlı değil, aynı zamanda değerli bir besin kaynağı haline getirmektedir.  

 
Ahşap tabakta şekil verilmiş ve dilimlenmiş Pohmut'un sıcak çikolata ve tahin 
sosuyla sunulduğu, modern ve rustik bir ambiyansa sahip görsel!                Ahşap 
dokular, sıcak ışık ve dengeli sunum detaylarıyla geleneksel lezzeti çağdaş bir 
sunumla birleştirdik. 

Modern mutfaklarda farklı formlarda sunulması ve gastronomi turizmiyle birleşmesi, 
Pohmut’un tanınırlığını artırmakta ve kültürel değerini daha geniş kitlelere taşımaktadır. 

Geleneksel tatlarımızı yaşatmak ve bu mirası gelecek nesillere aktarmak, kültürel 
kimliğimizi korumanın en önemli yollarından biridir.  

Arapgir Pohmutu, sadece lezzetiyle değil, taşıdığı tarih ve kültürel değerlerle de 
unutulmaması gereken bir Anadolu hazinesidir. 
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Bakır tabaktaki Pohmut’un yanına bir demlik çay ve doğal dut şurubu görülmekte. 

Bu tatlıyı deneyimlemek, sadece bir tat almak değil, aynı zamanda Anadolu’nun köklü 
lezzet kültürüne bir yolculuk yapmak anlamına gelir.  

 
İnovatif bir çalışmada yenilikçi yaklaşım içerisinde ayrıca siyah dut kullanılarak 
oluşturulmuş yeni Pohmut görseli! Bu versiyon, kıvamı ve dokusuyla tam olarak 
helvamsı yapıyı yansıtıyor ve içeriğindeki badem, ceviz ve kayısı çekirdeği dengeli 
bir şekilde dağıtılmış. İsteğe bağlı yeni ürünlere kakao ve çikolata rendeleri 
eklenebilir. 

Eğer geleneksel lezzetlerin korunması ve tanıtılması konusunda daha fazla adım atılırsa, 
Arapgir Pohmutu gibi tatlar hem ulusal hem de uluslararası gastronomi dünyasında hak 
ettiği değeri bulacaktır. 
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