LEZZETIN TURUNCU HALI: CEZERYENIN TARIiHI VE KULTURU
Prof.Dr.O0guz OZYARAL, Mikrobiyolog, Koruyucu Saglik Uzmani, Yazar

GIRIS
1.1. Cezerye Nedir?

Cezerye, Anadolu'nun geleneksel tatlilarindan biri olup 6zellikle Mersin mutfagiyla
O0zdeslesmis bir lezzettir.

Ana bileseni havug olan cezerye, icerisine seker ve ¢esitli kuruyemisler eklenerek
hazirlanan, tatli kategorisinde yer alan bir Grandur.

Yumusak yapisi, yogun aromasi ve besleyici 6zellikleriyle cezerye hem atistirmalik hem
de tatli olarak tuketilir.

Geleneksel olarak, cezerye, cay saatlerinde veya 6zel glinlerde ikram edilen bir lezzettir.
Cogunlukla lokum benzeri bir gérinime sahip olmasina ragmen, kendine 6zgu yapim
yontemleri ve icerik farklarnyla diger tatlilardan ayrilir.

1.2. Adinin Kékeni: "Havug" ve "Cezerye" iliskisi

Cezerye isminin kokeni Arapga "cezer" kelimesine dayanir ve "cezer", Arapcada "havug"
anlamina gelir. Bu tatlinin temel malzemesinin havug olmasi, adinin bu sekilde
anilmasina yol agcmigtir.

Havug, cezeryenin tatli ve hafif nemli dokusunu saglarken, ayni zamanda ona dogal bir
renk ve tat verir.

Cezerye, Turk mutfagina Arap mutfagindan uyarlanmis bir tatli olarak da
degerlendirilebilir.

Ozellikle Giiney Anadolu'nun Arap kiiltiiriinden etkilendigi bélgelerinde, cezerye hem adi
hem de yapimi agisindan bu kultirel kokene dayanir.



TARIHCESI VE KOKENI
2.1. ilk Kez Nerede ve Nasil Yapildi?

Cezeryenin ilk kez ortaya ¢iktigi yer konusunda kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte,
koklerinin Orta Dogu'ya dayandigi dusunudlmektedir.

Havug, sicak iklimlerde yetistirilen bir bitki oldugundan, havug bazli tatlilarin tarihi
Mezopotamya ve gevresindeki bolgelerde sekillenmistir. Havugtan sekerli tatlilar yapma
gelenegi, Arap mutfaginda yaygin olan serbetli tatlilarla paralel olarak gelismistir.

Cezerye, zaman iginde Anadolu’ya gelerek Mersin ve gevresinde kendine 6zgu bir kimlik
kazanmistir. ilk dénemlerde basit bir sekilde hazirlanan cezerye, seker ve kuruyemislerin
tatlilara dahil edilmesiyle birlikte daha kompleks bir lezzet haline gelmistir.

2.2. Osmanli’dan Giiniimiize Cezeryenin Yolculugu

Osmanli imparatorlugu déneminde tatli kiiltiirii oldukga zengindi ve saray mutfagindan
halk mutfagina kadar genis bir yelpazede farkli tatlilar hazirlaniyordu.

Cezerye, bu donemde daha ¢ok halk arasinda tuketilen bir tatli olarak varlik gostermistir.
Osmanli mutfaginda havug hem tatlilarda hem de serbet yapiminda kullanilan bir
malzemeydi.
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Havug tatlisi olan cezerye, 6zellikle Gliney Anadolu’da yaygin bir sekilde Uretilmis ve
zamanla boélgenin yerel tatlilarindan biri haline gelmistir.

Cumbhuriyet dénemiyle birlikte cezerye, 6zellikle Mersin ve ¢evresindeki ureticiler
sayesinde ticari bir Griin olarak daha genis bir cografyada taninmistir.



2.3. Bolgesel Baglantilar: Mersin ve Cevresindeki Yeri
Cezerye, guinumuzde en ¢ok Mersin ile 6zdeslestirilen bir tatlidir.

Mersin, Akdeniz iklimi sayesinde havug Uretimi icin uygun bir bolgedir ve bu da cezerye
yapimini destekleyen en 6nemli faktorlerden biridir.

Mersin’deki cezerye Ureticileri, geleneksel yontemleri modern tekniklerle birlestirerek
cezeryeyi hem yerel hem de ulusal capta populer hale getirmistir.

Bunun yani sira, cezerye, Mersin ve ¢evresindeki kulturel etkinliklerde ve festivallerde
onemli bir yer tutmaktadir.

Ozellikle diigiinlerde, bayramlarda ve 6zel giinlerde cezerye ikrami yaygin bir gelenektir.
Cezeryenin bolgedeki gastronomik turizme de katkisi buyuktur;

Mersin'e gelen turistler, cezeryeyi yerel bir lezzet olarak deneyimlemek icin mutlaka
tatmaktadir.
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3.YAPILISI

3.1. Geleneksel Yapim Teknikleri
Geleneksel cezerye yapimi, el emegine dayali yontemlerle hazirlanir.

ilk asamada taze havuglar yikanir, soyulur ve ince rende yardimiyla rendelenir.
Rendelenmis havuclar genis bir tencereye alinarak kisik ateste yavas yavas pisirilir.
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Pisirme sirasinda havucglarin suyunu salmasi beklenir ve bu suyun blayuk bir kismi
buharlagana kadar karistirilir.

Daha sonra igerisine toz seker eklenir ve karisim, macun kivamina gelene kadar
pisirilmeye devam edilir.

Geleneksel olarak, ceviz, findik veya fistik gibi kuruyemigler en son eklenir ve karigim
iyice harmanlanir. Karigim, buyuk tepsilere dokulerek duzlestirilir, soguduktan sonra
dilimlenerek servis edilir. Bu ydntem, cezeryeye karakteristik lezzetini veren en dnemli
sureglerden biridir.



3.2. Modern Uretim Siiregleri

Modern cezerye Uretimi, daha buyuk olgekli Gretim yapmak i¢in teknolojik makineler ve
ekipmanlar kullanilarak gerceklestirilir.

Fabrikalarda, havuglar otomatik soyma ve rendeleme makinelerinde iglenir.




Seker ve diger malzemeler 6zel karigstirma makinelerinde birlestirilir ve belirli sicaklikta
pisirilir. Kuruyemisler, daha homojen bir dagilim saglamak igin otomatik karistiricilara
eklenir. Son asamada, cezerye karisimi kaliplara dokiilerek preslenir ve standart
boyutlarda dilimlenir. Bu slrecler, cezeryenin hem lezzet hem de dokusunun
korunmasini saglarken, tretim hizini ve verimliligi artirir.
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3.3. Evde Cezerye Yapimi igin Pratik Yontemler

Evde cezerye yapmak icin daha basit ve pratik yontemler kullanilabilir. Gerekli
malzemeler; taze havug, seker, limon suyu ve istege bagli kuruyemislerdir. ilk olarak
havuclar rendelenir ve orta boy bir tencerede kisik ateste pisirilir. Pisirme sirasinda seker
eklenerek kanigsim macun kivamina gelene kadar karigtirilir. Limon suyu, lezzet dengesini
saglamak ve karisimi daha dayanikli hale getirmek igin eklenir. Kuruyemisler iri kiyilmig
olarak karisima katilir ve iyice harmanlanir. Daha sonra, karisim bir tepsiye yayilarak
sogumaya birakilir. Soguyan cezerye, kuguk dilimler halinde kesilerek hindistancevizi
rendesiyle kaplanir ve servise hazir hale getirilir.

4. GESITLILIGI

4.1. Klasik Cezerye Turleri

Klasik cezerye, sade bir sekilde hazirlanmis, yalnizca havug, seker ve belirli bir
kuruyemis turtyle yapilan turdur. Genellikle ceviz, findik veya Antep fistigi igerir.

Geleneksel yontemlere sadik kalinarak yapilan bu tur, yogun aromasi ve dogal tatliligi ile
cezerye severlerin vazgecilmezidir.

4.2. Findikl, Fistikli, Cevizli ve Bademli Cezeryeler

Cezerye gesitleri, icerdigi kuruyemis turtne gore farklilik gésterir. Findikli cezerye, hafif
yagli bir tat sunarken; Antep fistikli cezerye, daha yogun ve zengin bir lezzete sahiptir.
Cevizli cezerye, yumusak dokusu ve ceviz aromasiyla klasik bir tercihtir. Bademli cezerye



ise daha ince ve zarif bir tat sunar. Bu ¢esitler, farkli damak tatlarina hitap eder ve her biri
kendi icinde ayri bir lezzet sunar.

4.3. inovatif Cezerye Gesitleri: Gikolatali ve Baharatli

Modern gastronomi anlayigiyla birlikte cezerye, inovatif dokunuslarla zenginlestirilmistir.
Cikolatali cezerye, klasik cezeryenin icerisine eritilmis gikolata veya kakao eklenerek
yapilir ve tatliyl daha cazip hale getirir. Baharatli cezerye ise targin, zencefil, karanfil
gibi baharatlarla hazirlanir. Bu tur cezeryeler, 6zellikle farkli lezzet arayisinda olan
tuketiciler icin yeni bir deneyim sunar. Ayrica, egzotik kuruyemigler veya meyve
kurulanyla yapilan cezeryeler de modern ¢esitler arasinda yer alir.

Bu bolumlerde gelistirmek istedigin veya eklemek istedigin baska bir detay var mi?

5.iCERIGI
5.1. Ana Bilesenler: Havug, Seker, Kuruyemisler

Cezeryenin temel bilesenleri havug, seker ve kuruyemislerdir. Havug, cezeryeye dogal
tatlligini, nemli yapisini ve canli turuncu rengini kazandirir. Seker hem tatlilik seviyesini
artirmak hem de karisimin kivamini sabitlemek igin kullanilir. Cezeryenin vazgecilmez bir
diger malzemesi olan kuruyemisler, tatliya hem besleyici bir deger katar hem de lezzetini
zenginlestirir. Antep fistigl, findik ve ceviz, en sik kullanilan kuruyemisler arasinda yer
alir.

5.2. Dogal Tatlandiricilar ve Katkilar

Gunumuzde daha saglikli alternatifler arayanlar igin cezerye, dogal tatlandiricilarla da
yapilabilmektedir. Bal, pekmez veya hurma puresi gibi dogal tatlandiricilar, seker yerine
kullanilabilir. Bunun yaninda, limon suyu veya portakal kabugu rendesi gibi dogal
katkilar, cezeryeye tazelik ve aroma katar. Ayrica hindistancevizi rendesi, cezeryenin
disini kaplamakiigin sik kullanilan bir malzemedir ve tatliya egzotik bir hava katar.

5.3. Kullanilan Baharatlarin Onemi

Cezeryeye lezzet katan bir diger 5nemli unsur da kullanilan baharatlardir. Ozellikle
targin, cezeryenin tat profilini belirginlestiren baharatlarin basinda gelir. Bunun yaninda
karanfil, zencefil ve muskat cevizi gibi baharatlar da cezeryeye sicak bir aroma ve derinlik
kazandirir. Baharatlar sadece lezzeti degil, ayni zamanda cezeryenin saglik faydalarini da
artirir.



5.5. ANTEP FISTIKLI SUTLU CEZERYE, cezeryenin yenilikgi bir yorumudur ve ézellikle
tatli severler arasinda oldukga populerdir. Geleneksel cezeryenin havug, seker ve
kuruyemisten olusan temel yapisina ek olarak sut ve bol miktarda Antep fistigi icerir. Bu
tlir cezerye hem tat hem de dokusuyla farkli bir lezzet sunar. iste detaylar:
icerigi
** Havuc: Ana malzeme olarak kullanilir ve tatliya dogal bir tatlilik ve yumusaklik
katar.
«» Antep Fistigi: Cezeryenin hem icinde hem de dis kaplamasinda bolca kullanilir.
Fistigin dogal yesil rengi ve essiz aromasi, cezeryeye lezzet ve gérsellik katar.
% Sit: Kanisima eklenerek daha kremsi bir doku saglar. Ayrica, tatliya hafiflik ve
zenginlik katar.
% Seker: Tatlandirici olarak kullanilir; bazen alternatif tatlandiricilar (6rnegin bal veya
pekmez) da tercih edilir.
% Hindistancevizi Rendesi: Genellikle cezeryenin dis kaplamasinda kullanilir ve
tatliya egzotik bir doku kazandirir.

Hazirlanisi

I.  Havuglarin Hazirlanmasi: Taze havuglar rendelenir ve kisik ateste sekerle birlikte
yavasca pigirilir. Bu asamada havuclar kendi suyunu salar ve iyice yumusar.
1. Siitiin Eklenmesi: Havuglar kivam aldiktan sonra sit eklenir ve karisim iyice
harmanlanir. Bu asama, cezeryeye kremsi bir doku kazandirir.
Ill.  Antep Fistiginin Katilmasi: Karisima iri kiyilmis Antep fistiklari eklenir. Ayrica,
fistiklar cezeryenin lzerini suslemek icin de kullanilir.
IV. Sekillendirme ve Kaplama: Hazirlanan karigim bir tepsiye dokulip dizlestirilir.
Soguduktan sonra dilimlenir ve lzeri hindistancevizi rendesiyle kaplanir.

Lezzet ve Tuiketim



«» Antep fistikli sttlii cezerye, geleneksel cezeryeye gore daha yumusak ve kremamsi
bir dokuya sahiptir. Fistigin yogun aromasi ve stitlin kattigi hafiflik, tatliyi benzersiz
kilar.

% Genellikle cay veya kahve esliginde sunulur.

** Hediyelik olarak veya 6zel glinlerde ikram edilen llks bir tatlidir.

Besin Degeri

+» Antep Fistig1 sayesinde yliksek miktarda protein, saglikli yaglar ve E vitamini
icerir.

«+» Sut, tatliya kalsiyum ve ekstra protein katkisi saglar.

++» Tatliolmasi nedeniyle seker orani ylksektir; bu ylizden dengeli tiiketim onerilir.

Gastronomi Kiiltuiriindeki Yeri

Antep fistikli sitlu cezerye, geleneksel tatlilara modern bir dokunus eklenerek Tlrk
gastronomisinde 6zel bir yer edinmistir. Ozellikle yenilikgi tatlar arayanlarin favorisi
haline gelmistir ve Mersin basta olmak Uzere birgcok tatli diukkaninda bulunabilir.

5.6. ANTEP FISTIKLI ATOM CEZERYE, cezeryenin daha yogun, zengin ve enerji dolu bir
versiyonudur. Adini, hem seklinin kugik bir atomu andirmasindan hem de icerdigi
yuksek enerji miktarindan alir. Geleneksel cezeryeden farkli olarak, atom cezerye
genellikle kiigiik, top seklinde hazirlanir ve her bir lokmada yogun bir lezzet sunar. iste
detaylari:

icerigi
I. Havueg: Temel malzeme olarak kullanilir. Taze rendelenmis havucglar cezeryeye
dogal tatlilik ve yumusaklik katar.
Il. Antep Fistigi: Atom cezeryenin olmazsa olmazidir. Hem i¢ malzeme olarak

karisima katilir hem de dig ylzeyini suslemek i¢in kullanilir. Yogun Antep fistigi
aromasiyla tatliya karakteristik bir lezzet kazandirir.



1.

V.

Vi.

Seker veya Dogal Tatlandiricilar: Karisimi tatlandirmak icin kullanilir. Alternatif
olarak bal, pekmez veya hurma 6z0 de tercih edilebilir.

Hindistancevizi Rendesi: Bazi versiyonlarda dis kaplama icin kullanilir, 6zellikle
hindistanceviziyle kaplanan cezeryeler tropikal bir lezzet katar.

Baharatlar: Tarcin ve muskat gibi hafif baharatlar, cezeryeye sicak bir aroma ve tat
kazandirir.

Kuruyemisler (istege bagli): Findik, ceviz veya badem gibi farkli kuruyemisler,
Antep fistigini tamamlayacak sekilde kullanilabilir.

Hazirlanisi

l.

Il.

1l.

V.
V.

Havuclarin Pigirilmesi: Rendelenmis havucglar buylk bir tencerede kisik ateste
sekerle birlikte pigirilir. Bu islem, havuglarin suyunu salmasi ve sekerle
karamelize olmasi icin yavasca yapilir.

Karisima Antep Fistigi Eklenmesi: Pisirme tamamlandiktan sonra iri kiyilmis
Antep fistiklar1 karisima eklenir ve iyice karigtirilir.

Sekillendirme: Hazirlanan cezerye karisimi, elle kiiclik toplar halinde
sekillendirilir.

Kaplama: Toplar hindistancevizi rendesi veya kiyilmis Antep fistigina bulanir.
Sogutma ve Sunum: Sekillendirilen atom cezeryeler, sogumalari icin bir stire
bekletilir. Daha sonra servis edilir.

Ozellikleri ve Lezzeti
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Yogun Antep Fistigl Aromasi: Atom cezerye, icerigindeki yliksek miktarda Antep
fistigl sayesinde lezzet acisindan oldukca yogun ve aromatiktir.

Enerji Bombasi: iceriginde hem dogal sekerler hem de saglikli yaglar bulundugu
icin enerji verici bir atistirmaliktir. Ozellikle spor dncesi veya yogun enerji
gerektiren durumlarda tercih edilir.

Kuiicuk ve Pratik: Kicuk top sekilleri hem pratik bir tiketim saglar hem de
porsiyon kontrolline olanak tanir.

Tiuketim Onerileri

Cay veya Kahve Esliginde: Cay saatlerinde veya Turk kahvesiyle birlikte ideal bir
atistirmaliktir.

Ara Ogiinlerde: Enerji ihtiyacini karsilamak igin saglikli bir ara 6giin secenegi olarak
tercih edilebilir.
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.  Hediyelik: Ozel kutular icinde sik bir sekilde sunulan Antep fistikli atom cezeryeler,
hediyelik olarak da oldukca populerdir.

Besin Degeri

+ Yiksek Protein ve Saglikli Yaglar: Antep fistigl, protein ve saglikli yaglar acisindan
zengindir.

++ Vitamin ve Mineral Deposu: Havugtan gelen A vitamini ve fistiktan gelen E vitamini
ile besin degeri oldukga yuksektir.

+ Dikkat Edilmesi Gerekenler: Seker orani nedeniyle dengeli tiiketilmelidir.

Gastronomideki Yeri

% Yerel Bir ikon: Ozellikle Mersin ve Gaziantep gibi bolgelerde cezerye kiiltiiriiniin
modern ve yenilikgi bir yansimasidir.

++ Uluslararasi Pazarlar: Atom cezeryenin yogun lezzeti ve sik sunumu, onu
uluslararasi tatli pazarlarinda da rekabetgi bir Grlin haline getirmistir.

6. BESiN DEGERI

6.1. Kalori ve Makrobesinler: Cezerye, icerigindeki seker ve kuruyemisler nedeniyle
kalorisi yuksek bir tatlidir. Ortalama bir cezerye porsiyonu (50 gram) yaklasik 150-200
kalori igerir. Makrobesin dagiliminda karbonhidrat orani yiksek olsa da kuruyemiglerden
gelen saglikli yaglar ve proteinler bu tatliyl besleyici bir hale getirir.

6.2. Havu¢ Kaynakli Vitamin ve Mineraller: Havug, cezeryenin en dnemli bileseni
olarak A vitamini (beta karoten), K vitamini, potasyum ve lif bakimindan zengindir.
Havuctan gelen bu besin 68eleri, cezeryeyi géz sagligina faydali ve sindirimi destekleyici
bir tatli yapar.

6.3. Ceviz, Findik ve Fistigin Saglik Katkilari: Kuruyemisler, cezeryeye dnemli miktarda
saglikliyag, protein ve mineral katar. Ceviz, omega-3 yag asitleri agisindan zenginken,
findik ve Antep fistigl da E vitamini ve antioksidanlar icerir. Bu kuruyemisler, kalp sagligini
destekler ve enerji verir.

7. SAGLIK ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI
7.1. Yiiksek Seker icerigi ve Dengeli Tiiketim

Cezerye, genellikle yuksek seker icerigine sahiptir ve bu nedenle dengeli tiketilmesi
gerekir. Asiri tuketildiginde kan sekerinde ani yukselmelere yol agabilir. Ancak dogal
tatlandiricilarla hazirlanan cezeryeler, daha saglikli bir alternatif olabilir.

7.2. Dogal Enerji Kaynagi Olarak Rolii

Cezerye, icerigindeki karbonhidrat ve dogal sekerler sayesinde hizli bir enerji kaynagidir.
Ozellikle spor 6ncesi veya uzun siireli fiziksel aktiviteler ncesinde enerji veren bir
atistirmalik olarak tercih edilebilir.

7.3. Lif ve Vitamin igeriginin Faydalari: Havug ve kuruyemislerin lif igerigi, cezeryeyi
sindirim sistemine faydali bir tatli yapar. Lif, bagirsak sagligini desteklerken, vitamin ve
mineraller genel vicut fonksiyonlarini destekler.
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8. NASIL TUKETILIR?

8.1. Cay Saatlerinde ve Tatli ikramlarinda Yeri

Cezerye, Turk mutfaginda 6zellikle cay saatlerinde ve tatli ikramlarinda sikga tercih
edilen bir lezzettir. Cay veya kahve esliginde sunulan cezerye hem gunlik yasamda hem
de o6zel gunlerde keyifle tuketilir.

8.2. Farkli Sunum Sekilleri: Dilimlenmis, Lokmalik ve Rulo

Cezerye, farkli sunum sekilleriyle tuketilebilir. Klasik dilimlenmis cezeryeler, lokmalik
boyutlarda hazirlanan kuguk pargalar veya rulo seklinde yapilan cezeryeler hem gorsel
hem de pratik acidan farkli alternatifler sunar.
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8.3. Cezerye ile Yapilan Tatlilar ve icecekler
Cezerye, bazen diger tatlilarin yapiminda bir malzeme olarak da kullanilir.

Cezerye dolgulu kekler, cezeryeli dondurmalar veya cezerye aromali sutli tatlilar bu
lezzetin farkli kullanim alanlarindan bazilaridir.

Ayrica, rendelenip sicak sutle karistirildiginda cezerye, aromatik bir icecek haline
gelebilir.

9. GASTROKULTUR ACISINDAN DEGERI
9.1. Bolgesel Gastronomideki Onemi

Cezerye, 0zellikle Mersin ve gevresinin gastronomik kimligini yansitan onemli bir tatlidir.
Bolge mutfaginin hem glinlik yasamda hem de 6zel guinlerde tercih edilen vazgecilmez
tatlarindan biridir. Mersin'e 6zgu Urunlerin tanitiminda cezerye, cografi isaretli bir lezzet
olarak 6n plana cikmaktadir. Ayrica, bolgedeki festivaller, yemek yarismalari ve turistik
etkinliklerde cezeryenin siklikla sunulmasi, onun yerel gastronomideki yerini pekistirir.
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9.2. Hediyelik Uriin Olarak Cezerye Kiiltiirii

Cezerye, hediyelik tatli kaltirinde de 6zel bir yere sahiptir.

Ozellikle Mersin'e yapilan ziyaretlerde, cezerye yerel bir hatira ve armagan olarak tercih
edilir. Ozel kutularda ve farkli boyutlarda sunulan cezeryeler hem lezzet hem de estetik
acidan dikkat ceker.

Geleneksel ambalajlarin modern tasarimlarla bulusmasi, cezeryeyi uluslararasi
pazarlarda da taninir hale getirmistir.

9.3. Tiirk Mutfagindaki Tatlilarla Karsilastirmali Yeri: Cezerye, Turk mutfagindaki diger
tatlilarla karsilastirildiginda, lokum ve helva gibi Grtnlerle benzerlikler tasir. Ancak
iceriginde havuc gibi sebze bazli bir bilesenin kullanilmasi, onu diger tatlilardan ayiran
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en onemli 6zelliktir. Cezeryenin yapimi, lokum kadar detayli ve zahmetli olmasa da sahip
oldugu kuruyemis cesitliligi ve zengin aromasiyla essiz bir tat sunar. Ayrica cezerye,
modern tatlilar arasinda saglikli bir alternatif olarak 6ne ¢ikar.

10. SONUG

10.1. Cezeryenin Gelenekten Gelecege Yolculugu: Cezerye, kokleri geleneklere
dayanan, fakat giinimuzde modern tatli kiltartyle harmanlanan bir lezzettir. Tarih
boyunca basit yontemlerle hazirlanan bu tatli, boélgesel bir Griin olmanin otesine gecerek
genis bir cografyada taninir hale gelmistir. Gegmisten bugline tasinan cezerye,
geleneksel tariflere sadik kalarak ayni zamanda modern gastronominin yeniliklerine de
uyum saglamistir.

10.2. Geleneksel Bir Tatlinin inovasyonla Bulusmasi: Cezerye, geleneksel yapisini
korurken, inovatif yaklasimlarla zenginlestirilen bir tatlidir. Cikolatali, baharatli ve farkli
kuruyemislerle hazirlanan cesitler, onun guincel damak tatlarina hitap etmesini saglar.
Hem yerel hem de global gastronomi diinyasinda kendine 6zgu bir yer edinen cezerye,
kaltirel mirasi modern dinyaya tasiyan ornek bir tatludir.
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