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Geleneksel gidalar, ait oldugu yerin kiiltiirtinii yansitmada biiylik rol oynamaktadir. Ge¢misten giinimiize geleneksel yontem ve malzemelerin kullanildig: bir¢cok {iiriin, ya nesilden nesile aktarilarak stirdiirtilebilir olmakta ya da yok

olma tehlikesiyle karg1 karsiya kalmaktadir. Glinimiiz diinyasinin bize sundugu imkanlar, daha ¢cok geleneksel gidalarin yok olma stirecini hizlandirmakta ve ge¢cmisin izlerinin yavas yavas kaybolmasina neden olmaktadir. Bu

nedenle ozellikle geleneksel gidalarimizin kayit altina alinmasi onem arz etmektedir. Kukuca Tatlisi, Dogu Karadeniz Bolgesi’nin ¢ok bilinmeyen lezzetleri arasinda yer alan geleneksel tatlilardan biridir. Bal kabagi, misir, stit ve

seker gibi gida maddelerinin kullanildig: bu tatli degisik sekillerde tiiketilebilmesi itibariyle dikkat cekmekte ve bircok damak tadina hitap edebilmektedir. Kolay tiretimi ve diisiik maliyetinin yam sira tiiketiciye goz alici bir renk

sunmaktadir. Bu calisma, Trabzon ilinin kendine has lezzetlerinden biri olan geleneksel Kukuca Tatlisi’nin bilesenleri, tiretimi ve cesitleri hakkinda bilgi vermeyi amaclamaktadir.
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1.Giris

Geleneksel gidalar; sahip oldugu nitelikler itibariyle daha cok belirli bir yore ve/veya bolgeye ait olan,
cogunlukla nesilden nesile aktarilan, dini inan¢larin yam sira gelenek, gorenek, kiltiir, ¢cevre, tarim ve iklim
kosullarindan oldukc¢a fazla etkilen ve buna gore sekillenen {irtnlerdir. Kullanilan geleneksel yontem ve
malzemeler ile cografyaya ozgii tiretim, tiiketim ve muhafaza kosullarinin degismesi, tirtiinu farklilastirmakta ve
zengin se¢enekler sunmaktadir (Cumhur, 2017).

Ulkemizde var olan Kkiiltiirel zenginlik, geleneksel gida iiriinleri iizerinde dogrudan etkili olsa da, artan tiiketici
taleplerine hizla yanit verebilen iiretim ve pazarlama tekniklerinin 6n plana ¢ikmasi sonucu geleneksel yontemler
ve gidalar yok olmaya baslamigtir (Kusat, 2012). Geleneksel gidalarin, orijinal Ozelliklerini yitirmeden
endustriyel tiretime aktarilabilmesi hem yoresel tatlarin kaybolmasini onleyecek hem de daha genis kitlelerin bu
tip trtinleri tanimasina yardimci olacaktir (Altuntas ve Giilbuguk, 2014). Genel olarak kiiciik olceklerde iiretilen
gidalar olsalar da, zamanla endiistriyel ol¢ekte tiretilmeye baslanan geleneksel gidalar da mevcuttur (Erdem ve
ark., 2020).

Dogu Karadeniz Bolgesi'nde yer alan Trabzon ili, cografi ve farkli iklimsel o6zellikleri ile Tiirkiye’nin kendine
has beslenme kiiltiiriine sahip olan yorelerinden sadece biridir. Vakfikebir ekmegi, Hamsikoy siitlaci, Akc¢aabat
koftesi ve Tonya tereyagi Turk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis geleneksel tirtinleridir. Trabzon
mutfaginda onemli bir yere sahip olan ve giinliik 6gtlinlerde siklikla tiiketilen tatlilar diigiin, cenaze, bayram ve bir
takim Ozel giinlerde ikram edilmektedir. En bilindik tatlilar1 baklava ve serbetli tathilar, burmali tatlisi, hurmah
tart, kabak tatlisi, laz boregi, laz helvasi, misir unu helvasi ve siitlag olarak listelemek miimkiindiir. “Kukuca” ise
Trabzon mutfaginin fazla bilinmeyen lezzetleri arasinda yer almaktadir. Bal kabagi ve misirin, siit ve seker ile bir
araya geldigi bu tatli, yore insaninin hem tath hem de yemek ihtiyacini karsilar niteliktedir.

Diinyanin bir¢ok tilkesinde yaygin olarak yetistirilen bal kabagi (Cucurbita moschata Duch.) fenolik bilesikler,
flavonoidler, vitaminler (A vitamini, a-tokoferol, C vitamini), amino asitler ve karbonhidratlar acisindan zengin
oldugu icin saglikli ve fonksiyonel bir sebze olarak degerlendirilmektedir (Que ve ark., 2008). Basta a ve 3-
karoten, B-kriptoksantin, lutein ve zeaksantin olmak iizere yliksek diizeyde karotenoid icermektedir (de Carvalho
ve ark., 2012). Saghk acisindan biiyik onem tasiyan karotenoidlerin bazilari provitamin A aktivitesine sahiptir.
Ayrica, antioksidan Ozellige sahip olan bu bilesiklerin kanseri Onleme ya da geciktirmede etkili oldugu
bilinmektedir (Otles ve Atli, 2011). Balkabag: ince dilimler halinde dogranip pisirilerek veya piire haline
getirilerek dogrudan tiiketilebildigi gibi corba, ekmek, tahilli triinler ve tathilar gibi diger bircok gidanin da
hammaddesini olusturmaktadir (Goziikara, 2013).

Trabzon yoresinde daha ¢ok, yore insani tarafindan kara kabak (Kobalez) veya beyaz kabak (Kostanika) olarak
isimlendirilen bal kabaklar1 kullanilmaktadir. Esasen tathi olarak tiiketilen Kukuca iiretiminde ise kara kabak
tercih edilmektedir. Damak tadina gore sekillendirilebilen bu tath, corba olarak tiiketilmesiyle de dikkat
cekmektedir. Malzemelerdeki ufak farkliliklar ile kabak malezi, kabak siitliisii, kabak siitlaci, siitlii kabak, kabak
mancasi, kabak corbasi gibi degisik isimlerle de adlandiriimaktadir.

Misir (Zea mays L.) ise, Karadeniz Bolgesi mutfak kultiirinde en sik rastlanilan tirtinlerden biridir ve daha cok
musir unu seklinde kullanilir. Iklim ve toprak istekleri bakimindan bu bolgede yetistirilmeye oldukga elverislidir.
Muisir tanesi, yaklasik %70 oraninda nisasta iceriyor olsa da, yag ve protein gibi major bilesikler ile 6nemli bazi
minor bilesikleri de icermektedir (Ordu ve Egesel, 2019). Provitamin A karotenoidler, antosiyaninler ve
polifenoller, B grubu vitaminler, Vitamin E ve Vitamin K gibi onemli bilesiklerin yani sira Fosfor (P),
Magnezyum (Mg) ve Potasyum (K) bakimindan da oldukg¢a zengindir (Suri ve Tanumihardjo, 2016). Ulkemizde
biiylik cogunlukla yem sanayinde kullanilan musir, insan beslenmesinde de onemli bir yere sahiptir. Kullanim
alanlan alttiirlere gore degisiklik gdstermektedir (Oztiirk ve ark., 2019)

Bu calisma nitel bir derleme olup, Trabzon ilinde Kukuca Tatlis1 hakkinda bilgi sahibi olan ve kaynak kisi olma
ozelliklerine sahip 30 yas ve tizeri 15 yore insam ile yapilan gortismeler sonucu elde edilen bilgiler derlenmis ve

bu geleneksel tath hakkinda bilgi vermek amaclanmastir.

Kaynaklar

2. Kukuca Taths: Uretimi

Kukuca tathisimin iiretim akis semasi Sekil 2°de verilmistir. Kullanilan malzemeler; 500 gr bal kabagi, 100 gr
musir, 400 ml su, 500 ml sit, 60 gr seker ve 2 gr tuz seklindedir.

Kukuca tatlis1 yapilirken oncelikle bal kabaklan dilimlenir, kabugu soyulur ve yikanarak kullanima hazir hale
getirilir. Kolay bir pisirme isleminin gerceklesebilmesi icin ince ince dogranir. Dogranmis bal kabaklar ve
tanelenmis misirlar uygun bir tencereye alindiktan sonra iizerlerine su ilave edilerek pisirilmeye birakilir. Burada
su miktarinin tenceredeki kati faz seviyesini asmamasina dikkat edilir. Bal kabaklar1 ve muisirlar tamamen
yumusayana dek pisirme islemine devam edilir. Ardindan, karisim ezilerek piire haline getirilir. Kisa bir
dinlendirme asamasi ile fazla sicakligin uzaklagsmasi saglanir. Siit, seker ve tuz ilave edilir. Pire ile 0zdeslesmesi
icin iyice kanistirilir ve kaynayana dek yeniden pisirilir. Muhallebi kivamindaki karisim uygun kaplara alinir ve
istenirse 180°C’deki firinda tizeri hafifce kizarincaya dek pisirilir. Servis edilmek tlizere hazirlanan tath findik veya
ceviz ile siislenebilir.

| . Bal kabagi: dilimleme, temizleme,
Hammaddelerin hazirlanmasi 7

kabuk soyma ve yikama

Pisirme (95-100 oC’de 1 saat)
Dograma

Misir; temizleme ve taneleme

Sogutma (50-60 oC)

> On haslama (95-100 oC’de 30 dk)
Siit, seker ve tuz ilavesi

Karnistirma

Pisirme (95-100 oC’de 10 dk)

Sekil 1. Kukuca Tatlis1 liretim akig semasi

Kukuca tatlisinin eski tarihlerde is yliklintin fazla olmasi ve yeterli zamanin bulunmamasi nedeniyle hem yemek
hem de tath yerine gecen pratik bir geleneksel iirtin oldugunu soylemek miimkiindiir. Kukuca tatlisi, ilave edilen
malzemelerin miktarlarindaki veya cesidindeki degisim ile farkli sekillerde tiiketilebilmektedir. Her ne kadar

yorelere gore isimler ile tarifler birbirine karismis olsa da asagidaki gibi bir siniflandirma yapabiliriz.

Kabak mancasi: Misir yerine barbunya fasulye kullanilarak yapilir. Su ve siit miktar1 biraz daha fazla oldugundan

corba seklinde tiiketilmektedir. Seker ilavesi ise ya ¢ok az ya da hi¢ yoktur.

Kabak malezi: Kukuca ile benzer islemlere sahiptir. Ancak, karisimda misir kullanilmaz ve sadece bal kabagindan

yararlanilir, Sttli kabak tatlis1 olarakta bilinir.

Kabak siitlaci: Bal kabagi, siit, seker, piring unu ve bugday unu kullanilarak yapilir.
Kabak siitliisii: Bal kabag, siit, seker ve nisasta kullanilarak yapilir.

3. Sonug¢

Bu arastirma ile, Trabzon iline ait geleneksel iiriin olan Kukuca tatlisinin iiretim asamalari belirlenerek unutulma
ihtimalinin ortadan kaldirilmasi ve yeni nesillere tanmtilmas1 amaclanmistir. Ulkemizde yaygin olarak tiiketilen bal
kabag: tathisina alternatif yeni geleneksel iiriin seklinde degerlendirilebilir. Uretim asamalarinin zahmetsiz olusu,

endustriye kolay bir sekilde uyarlanabilmesini saglayacak ve maliyet oldukca disiik olacaktir.
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