GELENEKTEN GELECEGE
TRABZON MUTFAGI

Dudu dilli ...
Onurlu ...
Elif gibi dik ...

Tiim okuyuculara saygilarimla...



Trabzon Kitaphg:: 8

Yayin Koordinatori
Erdem Zekeriya ISKENDEROGLU

Yayin Danismani
Hasan SELIM

Gelenekten Gelecege
Trabzon Mutfagi

Kiiltiirel Degerler

Dog. Dr. Mehmet Akif SEN

ISBN: 978-975-7770-62-6 (Takim)
ISBN: 978-975-7770-63-3 (1. Cilt)
TC Kdltur ve Turizm Bakanhg: Sertifika No: 48884

Fotograflar
Dog. Dr. Mehmet Akif SEN

Kapak Fotografi
Hasan ZER

Kitap Tasarim
Salih PULCU

1. Baski, Eylul 2024
Trabzon Buytiiksehir Belediyesi Kiiltiir Yayinlari No: 119

Baski-Cilt

Secil Ofset 100. Yil Mahallesi

Massit Matbaacilar Sitesi

4. Cadde No: 77 Bagcilar ISTANBUL
Sertifika No: 44903

Trabzon Biiyiiksehir Belediyesi

Giilbaharhatun Mah. Kahramanmaras Cad. No. 159
Ortahisar TRABZON

Yayinevi Sertifika No: 48884




Doc. Dr. MEHMET AKIiF SEN







Takdim

Memleketimizin sahip oldugu binlerce yillik tarihi mutfak mirasinin, kiil-
tiirimiize ait kadim bilgilerin bir eser haline gelmesi, kalbinde bu toprak-
lara sevgi ve vefa duygusu olan bir cogumuzun hayaliydi. Trabzon, genis
ormanlarin, denizin, horonun, gizli kalmis nice degerli mutfak hazine-
sinin memleketidir. 4000 y1l boyunca sarkin en eski ve tinlii sehri... Bin-
yillarca farklt medeniyetlerin izlerini yegil orttiler altinda sakladi. 1461de
Fatih Sultan Mehmet’in imzasini attig1, Yavuz Sultan Selim'’in yOnettigi,
Cihan Padisahi Kanuni Sultan Siileyman’in dogdugu sehir oldu...

Belki de en biiyiik imzay1 bu topraklarin ¢cocuklarinin kalbine att1 Trabzon.
Suyundan igen, korkoto ¢orbasinin tadini, misirini, ekmegini, tereyagini,
hoholli ¢ayini ve her seyden 6te Trabzonlu analarimizin emegini bilen
insan, diinyanin bir ucuna da gitse de yine Trabzon 6zlemini kalbinde
tasir. Bu 6zlemi tastyan ve sahip oldugu kiiltiiriin kiymetini bilen degerli
hemserimiz Dog¢. Dr. Mehmet Akif Sen de tam iki buguk y1l boyunca bu
sehrin mutfak hafizasini kayit altina almak i¢in ¢alisti. En uzak koéylere,
yaylalara gidip Trabzon'un hafizasini iyi bilen biiyiiklerimizle goriismeler
yapti, kayit altina aldi. Detayli ve verimli bir saha ¢aligmasini gorsellerle
de destekleyerek okuyucunun zihninde Trabzon mutfak kiltiiriinii can-
landiracak bir eser hazirladi.

Bir sehir, kalbinde sevgisini tagtyan, kiiltiiriinii taniyan ve bilen evlatla-
r1 oldugu siirece ayakta kalacaktir. Trabzon Biiyiiksehir Belediyesi olarak
bizler sehrimize ve kiiltiirel degerlerimize biiyitk 6nem veriyoruz. Ozel-
likle gastronomik hafizaya sahip kentlerin bu degerlerini insanlara an-
latarak, tanitarak ve uygulayarak turizmi gelistirme noktasinda bagariya
ulasacagi agikardir.

Kiltirimiizii ve mutfak hazinemizi kitiiphanelere tasiyacak, bir elci
olarak Trabzon'umuzu temsil edecek, mutfak kiltiirii baglaminda ilimi-
zi tanitan ilk eser olma 6zelligine sahip bu ¢alismay biiyiik bir ¢aba ve
emek gostererek hazirladiklar: i¢in Dog¢. Dr. Mehmet Akif Sen’e ve kitabin
hazirlik-yayin asamasinda emek harcayan mesai arkadaslarima goniilden
tesekkiir ediyorum.

Ahmet Metin GENC
Trabzon Biiyiiksehir Belediye Bagkani
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Onsodz

Beslenme, yeryiiziindeki en temel ihtiyaclarin basinda gelmektedir. In-
sanoglu, sagliga zarar vermeyen, lezzetli, titketimi kendisine zevk veren,
viicudun geligip biiyiiyebilmesi ve en az giinliik islerini yapabilmesine ye-
tecek kadar enerjiyi saglayan maddeleri besin olarak titketmektedir. Besin
maddeleri, dogada yetistigi haliyle tiiketilebilecegi gibi gesitli yontemler-
le yapilar degistirilerek de yenilebilecek hale getirilmektedir. Besinlerin
yapilarinda degisiklik meydana getirmek, onlar tiiketilebilecek hale ge-
tirmek ve sonrasinda tiiketmek mutfak kilttiriintin konusu olarak tanim-
lanabilmektedir. Toplumlarin mutfak kiltiirlerini olugturan etmenler ise
cografi sartlar, iklim, arazi yapisi, gelir diizeyi, gocler, savaglar, dini ina-
niglar, tarihsel sliregte meydana gelen degisimler, kiiltiirel unsurlar olarak
siralanmaktadir.

Bu calismada, Trabzon mutfak kiltiiriinii meydana getiren unsurlarin
derinlemesine aragtirilmasi yapilmistir. Bunun igin 6ncelikle 8 ay civa-
rindaki hazirlik stirecinde gastronomi alaninda uzman akademisyenlerle
bir yol haritasi olusturulmustur. Ardindan Trabzon'un biitiin ilgeleri 1,5
yilda 5.500 kilometreden fazla yol katedilerek gezilmis, kaynak olabilecek
437 kisiye ulasilmis, bu kisilerin goniillii olurlar alinarak derinlemesine
miilakat yapilmis, yaptiklar isler gézlemlenmis, fotograflar cekilmis, ya-
pilan miilakatlar daha sonra icerik analizine tabi tutulmustur. icerik ana-
lizlerinin yapilmasinin ardindan ortaya ¢ikan metinler, tarihsel siirecteki
kayitlar ile harmanlanmig ve tartigilmistir. Daha sonra Trabzon mutfak
kiltirini akademik bir bakis agisiyla ortaya koyan ve Trabzon'un gastro-
nomik degerlerini diinyaya tanitmay1 hedefleyen bu eser, yazimiyla birlik-
te yaklasik 2,5 yillik bir siirede ortaya ¢ikartilmigtir.

Trabzon mutfak kiltiiriiniin ortaya koyuldugu bu akademik ¢alisma, top-
lam 2 ciltten olugsmaktadir. Kiiltiirel Degerler baglikli birinci cilt, Trabzon
mutfagindaki kiltiirel durumun ele alindig: toplam g alt bolimii iger-
mektedir. Geleneksel lezzetler adini tasiyan ve yoreye ait tariflerin yer al-
dig1 ikinci cilt ise 6 adet alt boliimden olugsmaktadir

Trabzon'da ge¢miste yasayan halklarin ve meydana gelen olaylarin anlatil-
dig: tarih ile cografi durumun ele alindig: birinci alt bolim “Trabzonun
Tarihi ve Cografi Ozellikleri” baghgiyla okuyucuya aktarilmistir. Trabzon
mutfaginda kullanilan hammaddelerin hangi tarimsal kaynaklardan
ne sekilde elde edildigine deginilen ikinci alt béliim “Tarimsal Uriinler
ve Toplayicilik” ana bagligini icermektedir. Mutfakta kullanilan alet ve
ekipmanlar ile mutfak yapilarinin ve eklentilerinin anlatildig1 t¢tinct
alt bolim “Ekipman ve Eklentiler” dir. Mevsimi diginda kullanilan gida
maddelerinin geleneksel yontemlerle ne sekilde tiretildiginin aktarildig:



dordinci alt boliim, “Gida Muhafaza Yontemleri” baghg: altinda veril-
mistir. Besinci alt boliim olarak, “Geleneksel (Ozel) Uriinler” secilmis
olup, bu baglik altinda Trabzon'da akla ilk gelen cay, findik, kokulu tiziim,
Kalkanoglu Pilavi, Trabzon Dondurmasi, Trabzon Sari Kurabiyesi gibi
urtinlerin 6nemine, tiretim ve isleme tekniklerine, elde edilen triinlere
deginilmistir. Trabzon halkinin en temel besin maddelerinden olan “Ek-
mek”, calismanin altinci alt bolimadir. Halkin geleneksel 6gtinlerinin
anlatildig1 yedinci alt béliim “Ogiinler”, 6zel giinlerde tiiketilen yiyecek-
lerin {izerinde duruldugu sekizinci alt boliim ise “Ozel Giinler Yiyecek
Kiltird” bagligina sahiptir. Mutfak ile ilgili halkin yerel aligkanliklarinin
aktarildigr “Halkin Bazi Aligkanliklar1” adli baglik ise ¢aligmanin doku-
zuncu alt boliim basligini olusturmaktadir.

Trabzon mutfaginin geleneksel tariflerinin yer aldig: ikinci cilt toplam 6
alt bélimden olusmaktadir. Geleneksel tarifler ana boliimiiniin igerisin-
de birinci alt boliim “Corbalar”, ikinci alt boliim “Ana Yemekler”, ti¢tincii
alt boliim “Yabani Ot ve Mantar Yemekleri”, dordiincii alt boliim “Pilavlar
ve Hamur Isleri”, besinci alt boliim “Diger Uriinler” ve “altinci alt béliim
ise “Tatlilar ve Icecekler” basliklarindan olusmaktadr.




Bu eserin ortaya ¢ikmasinda siklikla desteklerini gérdiigiim; Zehra To-

pal’a, Muteber Erdem’e, Fatma Koseli’ye, Giilay Ozlem Terzi'ye, Hasan
Tahsin Sen’e,

Maddi - manevi anlamda devamli yanimda duran, beni bu siirecte her
anlamda destekleyen ve zaman zaman sahada bana destek olan annem
Meryem Sen’e, babam Osman $en’e; fotograf icin yemek hazirlamada ve
saha arastirmalarimda yardimci olan kiz kardesim Inci Nur Diizenli'ye,
sahada fotografciligimi da yapan canim kizim Elif Gokge Sen ve canim
oglum Tahsin Onur Sen’e; her zaman yanimda duran sevgili esim Dudu
Sen’e,

Akademik anlamda destek veren; Prof. Dr. Ahmet Cihan’a, Prof. Dr. Atilla
Akbaba’ya, Prof. Dr. Birol Saygili'ya, Prof. Dr. Cigdem Sezer’e, Prof. Dr.
Eyiip Nefes’e, Prof. Dr. Fiigen D. Ozkaya'ya, Prof. Dr. irfan Yazicioglu'na,
Dog. Dr. Mehmet Simsek’e,

Bu kitabin okuyucuyla bulusmasindaki katkilar1 sebebiyle; 6nceki donem
Arsin Belediye Bagkani kiymetli biiyiigiim Sayin Dr. Erdem Sen’e, Trabzon
Biiyiiksehir Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Daire Bagkan1 Sayin Erdem
Zekeriya iskenderoglu'na,

Kitap fikrinin ortaya ¢ikmasi, baslangicindaki ve olgunlasmasi stirecin-
deki kiymetli katkilar1 sebebiyle Diyarbakir Valisi Sayin Murat Zorluoglu
beyefendiye,

Ve bu eserin Trabzon sehrine kazandirilmasi, sehrin gastronomi turizmi
konusundaki potansiyelini ortaya koyan tstiin gayretleri sebebiyle Trab-
zon Biyliksehir Belediye Bagkani Sayin Ahmet Metin Geng beyefendiye,

Son olarak, calismamda desteklerini esirgemeyen Trabzonlu hemserileri-
me siikranlarimi sunarim.

Bu eserin genelde Diinya, 6zelde ise Tiirk ve Trabzon mutfak kiiltiiri ile
ilgilenen herkese katkida bulunmasi dilegiyle...

Dog. Dr. Mehmet Akif SEN
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Giris

M.O. 2000'li yillarin basindan giiniimiize kadar gesitli toplumlarin
egemenliginde kalmis olan Trabzon, dort mevsim yagis almasini
saglayan iklimi ve cografi yapisiyla birlikte o yillardan beri ticaretin
gozde kentlerinden biri konumunda olmustur. Farkli toplumlarin
egemenligi, savaslar, gocler, iklimsel nedenlerle meydana gelmis
olan bitki ortiisii, Trabzon'da besin kaynaklarinin farklilagmasina
ve halkin kendi yontemleriyle bu besin kaynaklarini islemesine se-
bep olmusgtur.

M.O. 400 yillarinda bélgede ekilmeye basladig: bilinen arpanin
1970’1 yillara kadar az da olsa ekilmeye devam edildigi bunun
yaninda halkin, kendi ihtiyacini kargilayacak kadar bugday: yine
1970’1 yillara kadar ektigini goriismelerimizden ve tarihi belge-
lerden gérmekteyiz. Glinimiizde halk mutfaginda yogun olarak
kullanilan misirin 17. veya 18. yiizyillda Trabzon'da ekimine baglan-
masina ragmen 19. ylizyilin ortalarinda yalnizca ekmeginin yapil-
dig1 bilinmektedir. Sebze olarak siklikla kullanilan karalahananin
halkin olmazsa olmaz sebzesi oldugu, misirin unu veya yarmasiyla
pisirildiginde sofralarda temel yiyecekler olarak yer aldig1 goriil-
mektedir. Karalahanaya eslik¢i olmasinin yaninda bir¢ok yemegin
hammaddesi seranderde veya tas firinda kurutulup su degirmenin-
de 6giittilen misir unu veya dinkte kirilan korkotodur.

19. ylizyilin son dénemlerinde Osmanli topraklarindaki ilk ekim
yerlerinden birisinin Trabzon olmasi belki de bugiin 6zellikle Ak-
caabat'ta yetistirilen patatesin 6nemini ortaya koymaktadir. Paza-
ra sunmak amacli degil de halkin kendi ihtiyacini karsilamasi i¢in
ekilen patates, yore mutfaginda degerli bir hammadde konumun-

dadir.

Malum, kuru fasulye yemegi pisirilirken 6nce bir suda haglamak
gerekmektedir. Ama Trabzon'un kéylerinde yetisen, yerel halkin
bakla olarak da adlandirdig1 fasulyenin suda haslanmasina gerek
yoktur. Kolay pismesi ozelligiyle 6ne ¢ikan fasulyenin aksamdan
islatildiginda ¢ok lezzetli yemegi olmaktadir. Biitiin koylerde istis-
nasiz yetistirilen fasulye, yaz déneminde tazesi, kig doneminde ise
kurusuyla 12 ay boyunca Trabzon mutfaginin vazgecilmez bileseni
konumundadir.

Hem yayla hem de kiglaklardaki bitki ortlisii sebebiyle lezzetli
stitleri meydana getiren biiylikbas hayvanlar, tereyagi, peynir gibi
driinlerin Trabzon mutfaginin 6nemli bilesenlerinden olmasini




saglamistir. Kiilek peyniri, Aho peyniri, kurg peyniri, tulum peyni-

ri, kolot, minzi gibi peynirler, bu peynirlerin kullanilmasiyla yapi-
lan kuymak, yaglas, havi¢ gibi tirtinler ve peynirli pideler kahvalti
sofralarinin gliniimiizdeki en 6nemli lezzetlerindendir. Bol yagh
siitlerden tretilen Trabzon dondurmas: ve Hamsikoy siitlact gibi
lezzetler ise Trabzon'un disinda bile Trabzonu tanitmaktadir.

Yag olarak son donemde aygicekyagi, Trabzon halk mutfagini ele
gecirmis olsa da ge¢miste kullanilan yag, zeytinyagi, tereyagy, ic yag
ve kuyruk yagidir. Geleneksel yemeklerin lezzetli olmasi ancak bu
dort gesit yag ile miimkiin olmustur.

Yukarida kisaca deginildigi ve kitabin devaminda ise ayrintilariyla
goriilecegi izere Trabzon mutfagi sahip oldugu zengin icerigi, bol-
geye 6zgii hazirlama, saklama, pigirme ve sunum ozellikleriyle dik-
kati cekmektedir. Tarihi gegmise ve kiiltiirel zenginlige sahip bu
mutfagin kapsamli bir ¢caligmayla ortaya ¢ikartilmasi, ¢alismanin
Ozgiin bir degere sahip olmasinin yaninda, konuya yonelik literatii-
re de 6nemli katki saglayacagi diisintilmektedir.
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TRABZON'UN TARIHI VE
COGRAFI OZELLIKLERI

TARIHI

Trabzon ...

Fatih'in Fethettigi
Yavuz’un Yonettigi
Kan@ninin Dogdugu Sehir

Jakop Philipp Fallmerayer’e gore Bizansh Eugenicus ve Trabzonlu
Bessarion, Trabzon'u sarkin en eski ve en tinlii sehri olarak belirt-
mekle birlikte kurulusunu M.O. 2000 yilina dayandirmaktadir.' Xe-
nophon’'un Anabasis adli eserinde ise M.O. 1044 yilinda kuruldu-
gu belirtilen Trabzon’un, giiniimiizdekine en yakin ismi Trapezus
olarak gecmektedir.> Ayni isim Strabon'un kayitlarinda da bulun-
maktadir.3 Trapezus kelimesinin eski Grekce'de masa olarak ifade
edilen “Trapez’den tiiretildigi ileri stiriilir. Sehrin kurulu bulun-
dugu kalenin masa benzeri bir tepe lizerinde olmasinin bu isimle
baglantili oldugu diisiintilmektedir. Trabzon'un tarihsel siirecteki
isimleri “Tugrabozan”, “Tarab-efsun”, “Tarabuzun”, “Trabzunde’,
“Atrabezund”, “Trabezunde”, “Atrabezuni”, “Trabezonda”, “Tre-
bexonda”, Trebisond”, “Trapezunt”, “Tarabison” seklinde kullanil-
mis olup giintimtizdeki halini almigtir.4

M.O. 7. ylizyilda Miletoslular tarafindan Sinop merkezli kurulan
kolonilerden bir tanesinin de Trabzon'da oldugu bilinmektedir.
Bundan 6nce Kolkhisler, Driller, Makronlar da sehirde koloni kur-
mus topluluklardir. Daha sonra Kimmerler, Iskitler ve Persler de se-
hirde hakimiyeti ele gecirmislerdir. M.O. 280’'de Amasya merkezli
Pontus devletine dahil olan Trabzon, M.O. 66'dan itibaren Roma
hakimiyeti altina girmigtir.>

Ticari olarak dénemin 6nemli sehirleri arasinda bulunan, ayrica
uretilen iirtinlerle birlikte kendi ihtiyacini kargilayabilen Trabzon’a
Roma déneminde Imparator Vespasianus (M.S. 69-79) tarafindan
“serbest sehir statiisii” verilmistir. Serbest gehir statiisti kazanan
sehir, gelismesini arttirarak stirdirmastiir. Sehri Yukar1 Kelkit
havzasina baglayan askeri bir yol ve bir sahil yolunun insa edilme-
si, ticareti daha da arttirmus, Iran, Yukar1 Mezopotamya ve Dogu
Anadolu’yla baglant1 kolaylagsmustir. Bu yollar sayesinde Uzak As-

19



Yukarihisar

20

yadan batili tilkelere giden ticari mallarin depolandig1 ve sevk
edildigi bir depo konumunda olmustur. M.S. 131 yilinda Trabzon’a
ikinci defa gelen Roma Imparatoru Hadrianus (117 - 138), limana,
ticaret anlaminda biiyiik eksiklik olarak gdordiigi bir dalgakiran
yaptirmistir. Bu sayede 6nemli bir tasimacilik merkezi olan sehirde
gemiler, artik karaya cekilmek yerine dalgakiranla korunan limana
yanagmaya baslamiglardir. Bu gelisme sehrin ticaret kapasitesi ve
islerligini oldukga arttirmigtir.

Trabzon sehir merkezi, 257 yilindan itibaren Yukarihisar olarak ad-
landirilan yerde kurulmaya baglanmis, ardindan Ortahisar ve son
olarak da 1324 yilinda Asagihisar bolgesiyle birlikte denize kadar
ulagsmistir. Bu {i¢ hisar da surlarla gevrilerek giivenlik konusunda
onlemler alinmaya ¢aligilmigtir.®

Trabzon, Roma Imparatorlugu’nun ikiye béliinmesiyle (395 yilin-
da) merkezi istanbul olan Dogu Roma Imparatorlugunun (Bizans
Imparatorlugu) sinirlar igerisinde kalmistir. Giircii Kraligesi Ta-
mara’nin destegiyle, Bizans Imparatoru I. Kommenos'un torunlari
Alexios ve David tarafindan bagimsiz bir krallik olarak Komme-
nos Kralligr Trabzon'da kurulmustur(1204). Bu krallik en parlak
donemini 1238 - 1265 yillar1 arasinda I. Manuel Kommenos hii-
kiimdarliginda yasamustir. I. Bayezid 1398 yilinda Samsun’u alinca
Kommenos Kralligi Osmanli Devletine vergi 6demeye baslamistir.
1458-1461 yillar1 arasinda imparatorluk yapan David Kommenos,
Osmanlr'ya vergi 6demeyi durdurmus, 6nceden 6dediklerini geri
istemis ve Avrupa devletlerinden Osmanlr'ya karsi birlik olmalar1
teklifinde bulunmustur. Bunun tizerine Fatih Sultan Mehmet 1461
yilinda Trabzon’u kusatarak fethetmis ve Kommenos imparatorlu-
gu'na son vermistir.

15 Agustos 1461 tarihinde Fatih Sultan Mehmet Han tarafindan fet-
hedilmesiyle, Trabzon ve ¢evresi Osmanli imparatorlugu hakimi-
yetine girmistir. Kiltiirel yapilara 6nem veren Osmanls, kiliseleri
yikmamus, camiye cevirerek kullanmistir. Fethin sembolii olarak
ilk Cuma namazi, St. Eugenios Kilisesinin camiye ¢evrilmesiyle

Ortahisar



Yeni Cuma adini alan mekanda kilinmigtir. Gliiniimiizde bu cami-

nin bulundugu bolgenin ad: da Yeni Cuma Mahallesi olarak adlan-
dirilmaktadir.”

Fetihten sonra valiler tarafindan yonetilen Trabzon, 1469 veya 1470
yilinda Sehzade Abdullah’in sancak beyi olarak atanmasiyla seh-
zade sehri olmustur. Sonrasinda farkli valilerin atandig1 Trabzon’a
1487 yilinda sancak beyi olarak Sehzade Selim (Yavuz Sultan Selim)
atanmus ve 1510 yilina kadar, yaklasik 24 yil sancak beyligi yapmuis-
tir. Yavuz Sultan Selim’in oglu olan ve daha sonra Kan@ini unvanini
alan Sultan Siileyman, 1494 yilinda bu sehirde dogmus, cocuklugu-
nun bir kismi da yine burada ge¢mistir.39

Trabzon'un fethinden sonra siirgiin yoluyla iskan hareketleri goriil-
miis, sehirde yasayan gayrimiislim arazi ve degirmen sahipleri Ru-
meli'ye ve Istanbul’a yollanmustir. Fetihten itibaren 1500’lii yillarin
sonlarina kadar tutulan kayitlarda; sehirde Miisliiman mahallele-
rinin sayisinin arttig, kale i¢lerinde gayrimislim niifus kalmadi-
g1, bu vatandaslarin Hizirbey, Boztepe, Asagihisar, Comlekgi gibi
semtlere yollandig: belirtilmektedir.

Trabzon, 16. yiizyllda merkezi Batum olan Lazistan sancagiyla bir-
lestirilerek eyalet, 1868 yilinda da vilayet olmustur. Merkez sanca-
gin haricinde Lazistan, Glimiigshane ve Canik sancaklar1 da Trab-
zon vilayetine baglanmugtir.

Yeni Cuma Cami
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I. Diinya Savagi esnasinda tiim Anadolu'da oldugu gibi Trabzon da
saldirlarla kars: karsiya kalmig ve 15 Nisan 1916 tarihinde Ruslar
tarafindan isgal edilmistir. Bu iggalle birlikte Trabzon halki, yakin
tarihin en c¢ileli giinlerini yagamaya baglamistir. Her ne kadar Trab-
zonlu milis giigleri direnis géstermeye ¢alismislarsa da denizden
yapilan bombardimanlar, halkin direncini kirmig, halk, yayla ve
dag yollarini kullanarak batiya dogru gé¢ etmek zorunda kalmistur.
Maddi durumu iyi olanlarin gé¢ yolu sandallarla deniz olmustur.
Muhacirlik olarak adlandirilan Rus, Ermeni ve Rum zalimliginden
kacip yerlerini ve yurtlarini birakip gitme hareketiyle iki giinde
Trabzonu bosaltmaya ¢alisan halk cok biiyiik sikintilar, hastaliklar
ve sefaletler cekmistir. Donemin Trabzon valisi olan Cemal Azmi
Bey'de daha fazla dayanamayarak vilayet merkezini Ordu’ya tasi-
mak zorunda kalmistir.'> 1916 y1ili Aralik ayinda Trabzon’dan Sam-
sun’a dogru giden muhacir sayisi 79.100 kisi olmustur.3

Muhacirlige ¢ikamayan halk, otorite boslugu sebebiyle Ermeni ve
Rum geteleri ile Rus iggalcileri tarafindan biiyiik iskencelere maruz
birakilmiglardir. iskenceler, savas hukukuna ve insanlik onuruna
sigmayacak derecede agir olmustur. Bu iskence ve kétiiliiklere 61-
nek olarak Trabzon Bab-1 Ali Dahiliye Nezareti Emniyet-i Umumi-
ye Miidiriyeti'nde Yomra'nin Like (Digene) karyesinden kirk yasla-
rindaki Ta'yincioglu Hafiz Abdurrahman bin Mehmet Efendinin
verdigi ifade yazili resmi evrakta 6zetle su sekildedir:

“Yomra’min Karanli karyesinden 35- 40 yaslarinda bir kadin ya-
mima geldi. Karyelerinin isgalinden étiirti orada kalan ihtiyar
erkeklerin tamami ve masum ¢ocuklarin 6ldiirtildiigiinii s6yledi.
Kizlarin ve kadinlarin defalarca irzina gegildigini, kendisinin de
on kigi tarafindan tecaviize ugradigini anlatti. Gece, hendekler-

den siirtinerek Kadaruksa’ya gegtigini belirtti” 4

1917 yilinda Rusya'da meydana gelen Bolsevik Ihtilali sonucun-
da Carlik yonetiminin yikilmasi, Trabzon halkinin muhacirlikten
kurtularak vatanlarina geri dénmesinin baslangici olur. ihtilal se-
bebiyle otorite boslugu yasayan Anadolu’daki Rus ordusu artik ce-
kilmeye basglar. Trabzon da bu g¢ekilmeden nasibini alir. 15 Subat
1918 tarihinde Vakfikebir'den itibaren Tiirk ordular1 Trabzonu geri
almaya baslar. Trabzon sehir merkezinin geriye alinmasi 24 $ubat
1918 sabahi olmustur. 37. Kafkas Tiimeni olarak Hacibegir'de (Be-
sirli) bekleyen Tiirk askeri, 24 Subat sabahi Trabzon sehir merkezi-
ne girer. Ortahisar’da bulunan miftiilitk binasinda toplanan halk,
tekbirlerle Kavak Meydanr'na yiiriiyerek askerleri kargilar. Bu tarih-
ten sonra Trabzon'da bulunan 8.000 civarindaki Rus askeri, egya ve
techizatlarin geride birakarak vapurlarla giderler.s iki yila yakin
stiren Rus isgali sona ermis, Trabzon artik Tiirk askerinin kontrolii-
ne gecmistir. Ruslar bu iggal yillarinda Trabzon’a ¢ok biiyiik zarar
vermiglerdir. Bu zararlardan en biiyligl ise vilayet arsivini yok et-
meleri olmusgtur.’®



COGRAFI OZELLIKLERI

Trabzon, Tirkiyenin kuzeydogusunda yer alan, Karadeniz kiyisi-
na kurulmus bir yerlesmedir. ili giineyden Bayburt ve Giimiishane,
dogudan Rize ve batidan Giresun illeri ¢evrelemistir. Trabzon'un
kuzey sinir1 ise Karadeniz'dir. 4.685 km?'lik yiiz6l¢imiiyle birlikte
Trabzon, Tiirkiye toplam yiiz 6l¢timiinde %6’lik bir paya sahiptir.'?
Merkez ilcesi Ortahisar olmak tizere toplam 18 il¢cesi bulunmakta-
dir. Bulundugu Karadeniz Bolgesi’nin Dogu Karadeniz bélimiinde
818.023 kisiyle, niifus bakimindan en biiyiik sehridir.® Trabzon,
2021 yilindaki niifus istatistiklerine gore 175.1 kisiyle Tiirkiye’nin
km?’ye diisen niifus bakimindan en kalabalik 13. sehri olmustur.’

Engebeli bir yapiya sahip olan Trabzon'un yiiz 6l¢timiiniin %30’luk
kismini daglik alanlar olusturur. Daglik alanlar Karadeniz Bolgesi
ve Turkiye genelinde oldugu gibi dogu-bat1 yonlii uzanirken, dag-
larin yiikseltileri kuzey-giiney yonlii artar. Trabzon'da bulunan dag
stralarinin genel isimleri Kalkanlt ve Soganli Dag siralar1 olup dag
stralarinin tist kesimlerinde olusan neojen aginim alanlar yaylaci-
lik faaliyetleri icin ideal ortamlardir. Sira daglarin tizerinde, 2.600

Zigana Daglar
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Trabzon’un karl
daglarindan bir gériinim

metre ylkseltideki alanlarda ise buzullarin sekillendirdigi yer bi-
cimleri bulunur. Bu bakimdan yaylacilik faaliyetlerinin stirdiirtil-
diigi alanlarda sirk vadileri, “U” profilli vadiler ve buzul ¢entigi
gibi sekiller goriilebilmektedir. 2.900 metre yiikseltideki tepeleri
kaplayan karlar kalicidir.

Kiy1 kusagi geng olusumludur ve bunun sonucu olarak kiyinin he-
men arkasindan olugan yiiksek diklikler(falez) sehir ve ilgelerde
bulunmaktadir. Falezlere 6rnek olarak; Ortahisar’da Ganita, Carsi-
basi 'da Yoroz, Araklrda Konakéni, Stirmene’de Camburnu verile-
bilir. Trabzon kiy1 kusaginda self alan1 dar oldugundan buna bagh
olaraktan ilde delta, kiy1 oku gibi sekillere pek rastlanmamaktadir.
Hékim rilizgar yoniine istinaden akint1 yonii Kuzeybati - Gliney-
dogu yoniinde olup bundan dolay1 dalgalarin tagidigi malzemeler
dogu sahillerde birikim gdstermistir.2°

Sehrin klimatolojik 6zelliklerine bakildiginda 6zellikle yer sekille-
rine bagli olarak bulundugu enlemlerden daha iliman bir iklime
sahip oldugu goriilmektedir. Burada etkili olan faktor ise daglarin
uzanigi ve denizel hava kiitleleridir. Trabzon'da karayelden (KB) et-
kili olan rtizgdrlar yiiksek dag kiitlelerine ¢arparak orografik yagis-
lar olusturmakta ve bolgenin yagisini arttirmaktadir.




Trabzon’ da yagis olusumu kiyidan i¢ bolgelere gesitlilik gosterir.
Kiy1 kesimlerde yagmur etkiliyken orta ve yiliksek kesimlerde ise
kar yagislar1 daha yogun olarak goriiliir. Yine Trabzon yagis ve si-
caklik 6zelliklerine gore ering siniflandirmasinda biytik bdlimi
nemli bolgeler arasinda yer almaktayken, Araklimin dogusundan

itibaren ise cok nemli bolge olarak yer alir.222

Trabzon makro iklim 6zelliklerine bakildiginda, iilkemizde Kara-
deniz iklimi olarak adlandirilan Okyanusal iklim 6zelligi gosterir.
Bu iklimin spesifik 6zelligi y1l boyu yagis goriilmesiyle beraber en
fazla yagiglarin sonbahar mevsiminde olmasidir. Okyanusal iklim
tipinde ortalama yagis miktari 1000 - 1500 mm civarinda iken Trab-
zon'un genelinde ortalama olarak 828.0 mm'dir. Yagisin y1l igindeki
dagilisina bakildiginda en yagish ay 113.6 mm ile Ekim, en az yagis
alan ay ise temmuzdur. Sehir her mevsim yagish oldugu i¢in glines-
li glin say1s1 az olup en sicak ay nemliligin de etkisiyle agustos, en

soguk ay ise Subattir.?3

THARS N Diak subat Mart N3N Mans Hafiran TEmmuZ  ABuSIOS Eylul EXIM Kasim
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Grafik 1.Trabzon yillik yagis ve sicaklik dagilisi grafigi.2®
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Trabzon'un yer sekilleri ve iklim 6zelliklileri, flora ve faunasinin ge-
lismesinde biiyiik bir etkiye sahiptir. Oyle ki, Anadolu cografyasin-
da en ¢ok yetistirilen tahil bugdayken okyanusal iklim sartlarinin
hakim oldugu Trabzon ve ¢evresinde, misir yogun olarak yetistiril-
mektedir. Yer sekillerine bagli olarak mikro klima bolgelerin olus-
tugu Trabzon'da, turunggiller ve zeytin tarimi yapilmaktadir.

Trabzon, arazi yapisi bakimindan ¢ok dik bir alan olmasi ve 4 mev-
sim farkli iklim 6zelliklerinin goriilmesi cesitli bitki tiplerini or-
taya ¢ikarmigtir. Bu baglamda kiy1 kusaginda 300 metre yiiksekli-
ge kadar olan alanda pséudomaki tiirleri géziikiirken ( prekanta,
akg¢aagacg, Trabzon hurmasi, kocayemis, simsir, defne, karayemis,
musmula, katran ardici vb.), 300 metrenin tstiindeki kiyiya ba-
kan yamacg kesimlerde ise yaprak doken orman agaclari mevcut-
tur (mege, digsbudak, yabani findik, kestane, kizilagag, beyaz sogiit
vb.). Bu orman ortiisiiniin Gist katmaninda genis ve igne yaprakl
karigik ormanlar (mor ¢igekli ormangiildi, kayin, ladin, kéknar, Av-
rupa kestanesi, kizilagag, giirgen, dogu giirgeni, mese, ak¢aagac ve
iivez), onun da iist katmaninda daha ¢ok igne yaprakli agaglarin
olusturdugu kat yer alir (baz1 ¢al tiirleri, mor ¢igekli ormangild,
ladin ve saricam).?®

Igne yaprakli ormanlarin bulundugu katmanin iizerinde, fizyolojik
olarak uygun olmayan gartlardan dolayr orman bitki 6rtiisit bulun-
maz. Bu alanlarda insanlarin yaylacilik faaliyetlerini siirdiirdiikleri
Alpin (dag) cayirlart katmani bulunur. Bu katmandaki ¢ayir ortii-
siinl olusturan cografi sartlar, bolgenin yer sekilleri, denizellik ve
yiikselti faktérleridir. Oyle ki; denizden gelen nemli hava kiitlesi
daglara garparak yiikselmekte ve bu alanlarda yazin; nemli, yagish
bir hava durumu olusturmaktadir. Bu durumun sonucunda yayla
katmani olarak adlandirilan ¢ayir bolgesi, yaz boyu yesil otlak alani
olugturmakta ve 6zellikle biiytikbag hayvan (sig1r) yetistiriciliginin
boélgede gelisimini saglamaktadir.?”

Dipnotlar
1 Jakop Phillipp FALLMERAYER, Trabzon imparatorlugunun Tarihi, (Yayina

Hazirlayanlar: Celalettin Yavuz-ismail Hacifettahoglu), Tiirk Tarih Kurumu
Yayinlari, Ankara 2011.

2 Xenophon, Anabasis “Onbinlerin Déndsi”, (Eski Yunanca’'dan Ceviren: Oguz
Yarligas), Kabalci Yayinevi, istanbul 2002.

3 Strabon, Antik Anadolu Cografyasi (Geographika Kitap: XII-XIlI-X1V), (Geviren:
Adnan Pekman), 8. Baski, Arkoloji ve Sanat Yayinlari, istanbul 2015.

4 Fatih AKSOY, Osmanli Oncesi Dénemde Trabzon Sehri, Yayinlanmamig
Yiiksek Lisans Tezi, Firat Universitesi Sosyal Bilimler Enstitlsu, Elazig 2009.

5 Trabzon Valiligi, http://www.trabzon.gov.tr/tarihce-cografya.

6 Veysel USTA, “Sehzade Sileyman’in (Kanuni) Trabzon’da Dogdugu Ev
Meselesi”, Karadeniz incelemeleri Dergisi, Bahar 2019; (26): 397-414.

7  Fulya Ustiin DEMIRKAYA ve Serap Durmus OZTURK, “15-16. Yizyil
Trabzon’unda Fetih”, Toplumsal Degisim ve Din, insan ve Toplum Bilimleri
Arastirmalar Dergisi, 10(3):2874-2890, 2021.



10
11
12

13

14

15
16
17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

Mehmet Hanefi BOSTAN, “Yavuz Sultan Selim’in Sehzadelik Dénemi (1487-
1512)", Tiirk Kiltir incelemeleri Dergisi (Yavuz Sultan Selim Ozel Sayisi), 40,
1-86, 2019.

Veysel USTA, a.g.e.

Fulya Ustiin DEMIRKAYA ve Serap Durmus OZTURK (2021) a.g.e.

Trabzon Valiligi (2023-a).

Berk YILMAZ, Trabzon ili Geleneksel Halk Bilgisi ve Etnografyasi, Karadeniz
Teknik Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Yayimlanmamis Yiiksek Lisans
Tezi, Trabzon 2019.

Songtil ALSAN, “Dogu Karadeniz’in isgali ve Ruslarin Geri Gekilme Siireci
1916 — 1918, Uluslararasi Osmanli Oncesi ve Osmanli Calismalari Komitesi |
(317-339), ileri Haber Ajansi, istanbul 2018.

Mehmet Akif BAL, Diinden Bugiine Yomra, Yomra Belediyesi Kiltlr Yayinlari,
Trabzon 2022.

Songll ALSAN,(2018). a.g.e.
Trabzon Valiligi, http://www.trabzon.gov.tr/tarihce-cografya

Cemil MOR, Trabzon llinin Turizm Cografyasi, Marmara Universitesi Egitim
Bilimleri Enstititisu Yayinlanmamis Yuksek Lisans Tezi, istanbul, 2006.

TUIK (2023). https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Adrese-Dayali-Nufus-
Kayit-Sistemi-Sonuclari-2022- 49685 adresinden alindl.

DOKA (2023). https://www.doka.org.tr/bolgemiz_trabzon-TR.
html#:~:text=N%C3%9CFUS%3A,aras%C4%B1ndan%2013.%20
s%C4%B1rada%20yer%20almaktad%C4%B1r. adresinden alindl.

Gevre, Sehircilik ve iklim Degisikligi Bakanligi (2023).https://webdosya.csb.
gov.tr/db/trabzon/webmenu/ webmenu6416.pdf adresinden alind.

Meteoroloji Genel Mudurligu (2023-a). https://www.mgm.gov.tr/iklim/iklim-
siniflandirmalari.aspx?m=TRABZON adresinden alindi.

Meteoroloji Genel Mudurligu (2023-b). https://www.mgm.gov.tr/
veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx?m=TRABZON adresinden
alindi.

Meteoroloji Genel Mudurligu (2023-c). https://www.mgm.gov.tr/
veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx?m=TRABZON adresinden
alindi.

Meteoroloji Genel Mudurligu (2023-d). https://www.mgm.gov.tr/
veridegerlendirme/il-ve-ilceler-istatistik.aspx?m=TRABZON adresinden
alindi.

Climate Data (2023). https://tr.climate-data.org/asya/tuerkiye/trabzon/
trabzon-4750/ adresinden alindl.

Trabzon Tarim Orman (2023-a). https://trabzon.tarimorman.gov.tr/Menu/31/
Cografi-Ozellikleri adresinden alindi.

Trabzon Tarim Orman (2023-b).https://trabzon.tarimorman.gov.tr/Menu/31/
Cografi-Ozellikleri adresinden alindi.

27






TARIMSAL URETIM ve
TOPLAYICILIK

Kaliteli bir tiriin ortaya ¢ikartabilmek i¢in en gerekli sey, hammad-
dedir. Iyi olmayan bir hammaddeden iyi olan bir {iriin meydana
getirmek miimkiin degildir. Bu diistur yemek iiretimi i¢in de gecer-
lidir. Yani, iyi ve begenilen bir yemek sunmak iyi ve kaliteli ham-
madde oldugu stirece miimkindiir.

Trabzon'un cografi konumu; bol yagis alan bir yer olmasina, bu
da verimli topraklarin ortaya ¢ikmasina ve zengin bitki ortlisiine
kaynak olusturmaktadir. Bu durum sebze ve meyvelerin de bol ve
kolay yetigsmesine olanak saglamaktadir. Sayilan olumlu unsurlarin
disinda olumsuz olan bir durum da daglik ve engebeli arazi yapisi,
insanlarin daginik halde yagsamasina, koylerde evleri herkesin ken-
di arazisinde kurmus olmasina sebebiyet vermektedir. Béyle olun-
ca nifus kdylerde daha fazla yogunlagmistir. 1927 niifus sayimina
gore 293.055 olan Trabzon niifusunun gehirde (ilge merkezi) ya-
sayanlarinin sayisi 32.836 ile sadece %u1,2 oraninda iken, kdylerde
yasayanlarin sayist ise 260.219 ile %88,8 olmustur.! Ayrica yine ara-
zi yapist kaynakli olumsuzluklar ve ulagim imkanlarinin zorlugu,
insanlarin cars1 merkezlerine ulagimini zorlastirmistir. insanlarin
kendilerini kdylerde yagsamaya zorunlu hissetmelerindeki sebep-
lerden bir tanesi sehir merkezleri olan sahillerde bulasic1 hastalik
olmasi korkusuydu. Buna sebep ise daha nemli olan sahil kesim-
lerinde sitma mikrobu kaynag: olan sivrisineklerin var olmasiydi.?
Ulasim zorlugu ve koylerde sayilan sebeplerle yogunlasan niifus,
sehir merkezine insanlarin ¢ok rahat gitmesinin éniinde engel ola-

rak goriilen bir durum olmustur.

Niifusun yogunlugu, verimli araziler, ulasimdaki zorluklar, ekono-
mik olumsuzluklar, insanlar1t mutfaklarinda kullanacaklar bitkisel
ve hayvansal triinleri kendi tarla, bahge ve arazilerinde yetistirme
konusunda bir zorunluluga itmistir. Bu durum sonucunda ise elde
edilen hammaddeler kullanilarak olugturulan yemekler ve aligkan-
liklar, yoreye 6zgti bir mutfak kiltiiriintin ortaya ¢ikmasina sebep
olmustur.

Calismanin bu bolimiinde Trabzon mutfak kiltiirint olusturan
ana unsurlar olan hammaddeler (sebzeler, tahillar, meyveler ve
hayvansal tirtinler), yetigtirilme ve ge¢gmis ile ginimiizdeki kulla-
nilma durumlarinin kiyaslamasi yapilacaktir.
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BITKISELURETIM

Trabzon'un dort mevsim yagis almasinin sonuclarindan bir tanesi
de tarimi yapilan iiriinlerin bol miktarda yetistirildigi bir yer olma-
sidir. Bu 6zellik s6z konusu tarimsal iirtinlerin Trabzon halk mut-
faginda kullanilmasina, hatta mutfagin temelini olusturmasina
olanak saglamustir. Ozellikle Osmanli Tahrir kayitlar1 meyve, sebze
ve tahillardan elde edilen gastronomik triinlerin ticarete konu ol-
dugunu gostermektedir. Bu durum giiniimiizde de devam etmek-
te, 6zellikle cay ve findik, sehrin ekonomisine katki saglayan tarim
uriinlerinin baginda gelmektedir. Tarihsel siiregte farkli sebze ve
tahillarin ekilip mutfakta hammadde olarak kullanildig, bir kis-
minin giinimiizde de ekilmeye devam ettigi, bir kisminin devam
etmedigi, bir kisminin ise son 50 - 60 yilda yogun olarak tarimsal

faaliyete konu oldugu gorilmektedir.

Ozellikle yas1 ilerlemis olan kisiler arasinda halk takvimi, diger bir
deyisle kocakar: takvimi, bag bahge islerini planlamak amaciyla
kullanilmaktadir. Bu kisiler, yapmis oldugumuz goriismelerde ta-
rafimiza aktarilan bilgilerin bir kismini s6z konusu takvimi dikka-
te alarak belirtmistir. Trabzon'da halk arasinda bilinen ve 6zellikle
tarimsal tiretimde ge¢misten beri kullanilan halk takvimi su sekil-
dedir:34>¢

Kalandar / Zemheri 14 Ocak - 13 Subat
Kigik / Glcik 14 Subat - 13 Mart
Mart 14 Mart - 13 Nisan
Abril / Abrul 14 Nisan - 13 Mayis
May1s 14 Mayis - 13 Haziran
Kirez / Kerez 14 Haziran - 13 Temmuz
Cirik / Orak 14 Temmuz - 13 Agustos
Curak 14 Agustos - 13 Eylil



Istavrit / 11k giiz 14 Eylil - 13 Ekim

Kocay1 / Uziim / Avara / Ortagliz 14 Ekim - 13 Kasim
Uziim / Son giiz 14 Kasim - 13 Aralik
Sigirgoyan / Istiyanar / Kara kis 14 Aralk - 13 Ocak

Sebzeler ve Tahillar

Trabzon halk mutfaginda sebzeler ve tahillar 6nemli bir yer tut-
maktadir. Yapilan yemeklerin biiytik bir kismi sebze agirliklidir.
iklim kosullar1 geregi bircok sebzenin Trabzon'da yetisiyor olmast,
mutfag: sekillendiren bir unsur olmustur. Yeterli tarlaya sahip olan
halk neredeyse sebzeye para 6dememektedir. Tamamini kendi tar-
lasindan elde ettigi sebzeleri taze olarak kullanip yemek yapmus,
fazlaca yetigtirdiklerini ise kurutarak saklamis ve mevsimi disinda
tliketmistir. Fakat endiistrilesme ve sanayilesmeyle birlikte evlere
giren derin dondurucular, bu sebzelerin kurutularak saklanma-
sinin 6niine ge¢mis, dondurularak muhafaza yontemini de halk
mutfagina sokmustur. Halk, béylece dondurulmug hammaddeleri
kullanarak yeni yemekler geligtirmistir.

Takvim yili dikkate alinarak yapilacak olan sirala-
mada ilk 6nce patates ekimi yapilir. Ocak ayinin
sonlarina dogru ekilen patates, Trabzon mutfagin-
da bir¢ok yemegin bilesiminde bulunmakta veya
tek basina bir cesit olarak tiiketilmektedir. Mart
ayinda artik toprak iistiine ¢ikmaya baslayan ve ma-
yis ayinda oldukgea biiyiiyen toprak tistii aksaminda
haziranin ikinci yarisindan sonra sararlamalar go-
rilir. Temmuz ayinda iyice sararan ve artik kuru-
mus bir hal alan yapraklardan patatesin olgunlas-
t1g1 anlagilir. Bu durum patatesin artik kékiinden
kopartilmaya? baglanmasi gerektiginin gostergesi-
dir. Kopartilan patatesler iriliklerine gore siniflan-
dirilmakta, ince olanlar patates haglamasi olarak
genelde yaz déneminde tiiketilmektedir. Daha iri

olan patatesler ise karanlik bir ambarda muhafaza






edilmektedir.®° Halkin kendi tiretmis oldugu patates 12 ay boyunca
kullanilmasina ragmen ¢ogunlukla yaz déneminde bahgede, fin-
diklikta galisirken hizli pisebilen bir yemek hammaddesi olarak
one ¢gikmaktadir. Ozellikle kavrulmus tursunun veya haglanmig
tuzlu hamsinin yaninda ince patatesten yapilan haglama, hem do-
yurucu hem de lezzetli bir yemek ¢esididir.’>*

Arazisi bol olanlar tiim yil hane halkina yetecek kadar patates ek-
mektedirler. Bunlar i¢in arazinin bog kalmayip degerlendirilmesi
daha 6nemlidir. Bu daha ¢ok findiklik olmayan veya verimli findik
arazileri bulunmayan kesimlerde yapilmaktadir. Blytik arazileri
sebebiyle bolca patates ekenler bunlar1 ya seranderde saklamakta
ya da actiklar1 kuyularda y1l boyunca bozulmadan muhafaza et-
mekte, ihtiya¢ halinde ¢ikartip titketmektedirler.>

19. ylizyilda diinyaya yayilan patates, ayni yiizyilin son donemle-
rinde Osmanl topraklarinda ekilmeye baslanmisg, Trabzon da bu
sehirlerin ilki olmugtur. Osmanl devleti, bu sebzenin bolca yetisti-
rilebilmesi amaciyla vergi muafiyeti de saglamistir.

Eski takvimde Mart Dokuzu olarak tanimlanan giinde (9 ocak)*
fasulye ekilir. Kocakar: takvimine gére Mart dokuzu, miladi tak-
vime gore 23 Mart oldugundan serin havalarin triine zarar ver-
memesi i¢cin ocaklarin {izerine seffaf plastik kutular kapatilir. ina-
nisa gore Mart dokuzunda dokuz ocak fasulye dikilirse bol {iriin
verecektir.>'® Aslinda Mart dokuzunda fasulye ekilmesinin sebebi,
mayis ay1 basinda ekilecek fasulye, iiriin verene kadar yemeklerde
bunlar kullanmaktir. Clinkii Trabzon’da haziran ortasi gibi okul-
larin tatil olmasiyla birlikte il diginda yasayan gurbettekiler, Trab-
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zon ve ilcelerdeki sehir merkezlerinde yasayanlar, kdylere cikmaya
baslamaktadir. Kéyler bu donemden itibaren senlenmektedir. Her
giin market aligverisi yapmaktansa tarlada ekili olan sebzeleri kul-
lanmak tercih sebebidir. Bu dénemde ana yemek olarak kullanilan
en 6nemli trtin fasulyedir.

Mayis ay1 baglangiciyla birlikte bahgelerde yogun bir tempo bagla-
maktadir. Bahgelerdeki otlar bigilir, toprak bellenir ve fideler igin
hazirlanir. Trabzon mutfaginda yaz mevsiminde olmazsa olmaz
domates, salatalik, biber, sakiz kabag, patlican gibi sebzeler i¢in
mart ay1 ortalarinda bir y1l 6nceden ayrilmis olan tohumlar 6rtii
altina, fide yetistirilmek amaciyla ekilir. Bu fideler, hazirlanan
bahcelere mayis ay1 basi itibariyle ekilmeye baglanir. Mayis ayiyla
birlikte fasulye ve misir tohumlar ile karalahana fideleri de bah-
celere ekilir. Mart dokuzunda ekilen fasulyelerin meyve vermesiyle
birlikte haziran ortasindan itibaren taze fasulye yemegi kdylerde
sofralardaki yerini alir. Temmuz bagi veya ortas1 gibi artik biitiin
sebzeler bah¢elerde olgunlagmaya baglamistir. Bu ddnemden itiba-
ren eyliil sonuna kadar kdyde yasayanlar sebzeye para vermemekte,
bahgeden tiiketmektedirler. Bu donemde mutfagin ana hammad-
deleri fasulye, patlican, biber, kabak olmaktadir. Hemen her giin
domates ve salatalik kullanilarak salata yapilmaktadir.

Mayis ayyla birlikte ekilen misirlar agustos ay1 sonuna dogru hasat
edilmeye baglanir. Eger corbalik veya un yapilmayip taze cerez ola-
rak tiiketilecekse, misirlar daha erken toplanir ve sohbetler esligin-
de tiiketilir. Fakat asil taze misir titketimi patatesin yerine ekilen
musirdan olmakta, ekim ay1 gibi hasat edilerek taze ve gerez olarak
tliketilmektedir.7®

Temmuzun ortalarinda hasat edilen patatesin yerine Ekim ayina
kadar taze olarak titketmek ve tursu yapmak amaciyla da fasulye
ekilir. Patatesin yerine ekilen bir bagka irtin de musirdir. Béylece
Trabzon'da haziran ayindan itibaren ekim sonuna kadar sofralar-
dan taze fasulye yemegi eksik olmaz. Giineye bakan arazilerde fa-

sulye daha bol olmaktadir. Havadaki nemin yiiksekliginden dolay1
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clirik ayinda triinler fazla dayanamaz ve ¢liriimeye baslar. Bu
sebeple, ciirtik ayinda sararmaya baglayan ve taneleri irilesen fa-
sulyeler toplanarak ayiklanmakta, béylece kislik tiiketilecek olan
tane ve zuluflu kuru fasulye de elde edilmektedir. Eger fasulyeler
hereklerde’, misirlar da bitkinin {izerinde bahgede birakilirsa ¢ii-
riimeye, giivelenmeye ve kurtlanmaya baglamaktadir. Patates ko-
partilan yerlerin bir kismina daha 6nceden tohumlar ekilmis ve
fide héline gelmis pirasalar dikilir. Pirasalar ocak, subat aylarinda
toplanir, taze olarak veya yemegi yapilarak tiiketilir.>>>

Trabzon mutfaginda ot tavalar1 meghurdur. Bunlardan bir tanesi
de kilir tavasidir. Kiiliir aslinda bezelyeye ¢ok benzeyen bir bitki-
dir. Ekim, kasim aylar1 gibi ekilen bu bitkinin taze tepeleri mart,
nisan aylarinda toplanarak yemegi ve misir unuyla karistirilarak ta-
vast yapilir. Kiiliir ile ayn1 donemde ekilen bezelyeler ise mayis ay1
ortalarinda toplanirsa kapeiklarinin kizartilmasiyla tavasi, mayis
sonuna dogru toplanarak ise tanelerinin ayrilmasiyla taneli yemegi
pisirilebilir.

Tohumlarinin ekimi ekim ay1 sonu kasim ay1 basi civart yapilan
karalahanalarin, fideleri biiyliyiince mayis ayindan sonra koparti-
larak, tarlada uygun yerlere dikilir. Lahana fideleri icin en uygun
yer fasulyelerin aralari, patates kopartilan yerler ve tarlalarin ke-
narlaridir.  Bol yagmurlarla birlikte genig yaprakl iiriin veren bu
bitkinin en lezzetlisi, kar altinda kalanidir. Bu sebeple en lezzetli
karalahana gorbasi, kar altinda kalmig lahananin kullanilmasiyla
yapilanidir. Bu karalahanalar genelde daha kolay pismektedir.>

Trabzonlular, yemeklerinde kullandiklar: ana hammaddeleri kendi
bahcelerinde tretirler. Kaldi ki ¢arsidan pazardan alinabilecekler
yalnizca seker, tuz, sivi1 yag gibi irtinlerdir. Bundan dolay1 6zellikle
ulagimin kolay olmadig yiiksek rakimli ve i¢ kesimdeki yerlesim
alanlarinda ayrica giineglenmenin az olmasindan dolay1 patlican,
domates, biber gibi sebzeler pek yetistirilememistir. Dolayistyla bu
tarz uriinler Trabzon'un belirtilen yerlerinde 60’l1 yillardan sonra
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mutfakta yerini almaya baglamistir. Fakat sahil kesimlerde doma-
tes, salatalik, biber, patlican, karpuz gibi tiriinler ¢okga yetistiril-
mis ve bdylece sofralarda kullanilmigtir. Trabzon'un her tarafinda
rahatlikla yetistirilebilen patates, fasulye, misir, karalahana, kabak
cesitleri Trabzon mutfaginin ana hammaddeleri konumunda ol-
mustur.

Trabzon'da yetistirilen tarim trinleriyle ile alakali tutulan resmi
ilk kayitlar Fatih Sultan Mehmet'in Trabzon'u fethinden sonraya
denk gelmektedir. 15 ve 16. yilizyll Osmanl Tapu ve Tahrir kayitla-
rina gore giiniimiizdeki Trabzon'un ve il¢elerinin bulundugu yerde
bir¢ok tarim triini yetistirilmekte ve bunlardan vergi alinmaktay-
du. Ilgili kayitlara gore 1486 ile 1583 yillar1 arasinda Trabzon'da ye-
tistirilen ve vergi alinan tarimsal tirtinler bugday, kap¢ikli bugday,
dar1, lazut (musir), arpa, mercimek, bakla, nohut, geltik (piring),
piyaz (kuru sogan) ve sarimsaktir.>+ Fakat bu trtinlerden yalnizca
lazut (eger giintimiizdeki anlaminda kullanildiysa) ve bakla giinii-
miiz Trabzon mutfaginin temel besinleridir.

Trabzon'da halkin bir kismi fasulyeyi bakla diye adlandirmugtir.>=2¢
Dolayisiyla tahrir ve tapu kayitlarindaki baklanin fasulye oldugu
dugtnilmektedir. Trabzon mutfaginda yapilan herhangi bir ca-
lismada baklanin hammadde oldugu bir yemege rastlanmamustir.
Glntmiizde ise yalnizca hobi olarak bazi arazilerde ve ¢ok diisiik
miktarda bakla yetistirildiginden bu tirtiniin fasulye olma ihtimali
yiiksek goriilmektedir.

Lazut, giinimiizde Trabzon ve ¢evresinde musira verilen bir isim-
dir.>”*® 1486 yilinda Trabzon'da lazut adinda bir tirtine rastlanmasi
biraz karmasa olusturmaktadir. Kristof Kolomb tarafindan 1492
yilinda Amerika kitasinin kesfinden sonra diinyaya yayilan misi-
rin* Trabzon'daki 1486 yilina ait kayitlarda adinin gegmesi ya farkli
bir tiriine lazut denildiginin ya da Amerika'nin kegfinden 6nce de
Trabzon'da musir yetistirildiginin bir gostergesidir.

Bu kitap ¢aligmasi i¢in yapmig oldugumuz goriismelerde yas: iler-
lemis olanlarin 6zellikle {izerinde durdugu bir konu olan atalarinin
bugday ve arpay1 kendi bahgelerinde yetistirdiklerine dair bilgiler,
tahrir ve tapu kayitlaryla da belgelenmis olmaktadir. Bu kayitlara
gore ¢ocuk veya yasli hemen herkesin begendigi iirtinlerden olan
kesme makarna halkin kendi trettigi bugdaydan yapilmaktadir.
Trabzon sehrinin dogusunda yer alan Degirmendere yGresinde
bulunan degirmenlerin bugday 6giitmesi ve bu bugdaylardan ¢ok
giizel ekmekler yapilmasi da Trabzon'da ekmekgiligin bu bugday-
lardan ileri gelen bir beceri oldugunu distindiirtmektedir.>

Arpanin binlerce yildir Trabzon'da yetistirilen ve kullanilan bir ta-
hil oldugu Xenophon'un Anabasis adli eserinden anlagilmaktadir.
Bu eserde belirtildigine gore daglardan Trabzon’a ordusuyla birlik-
te inen komutana arpa unu hediye edilmistir. Bu durum, arpanin
M.O. 400'lii yillarda sehirde iiretilen bir tarim iiriinii oldugunu
bize gostermektedir3* Bunun yaninda 1486 yili tahrir kayitlarin-



dan anlagilan, arpanin Trabzon'da yetigen bir tiriin oldugudur. Arpa

tarimi glinlimiize ulasmamus, 1970’li yillara kadar kdylerde yetisti-
rilmigtir3>3

Trabzon'da kara kabak, kestane kabagi, bal kabag: ve sakiz kaba-
g1 cesitleri ¢okga yetigtirilmektedir. Tek yillik bir bitki olan kabak
fidesi, uzayarak bahgenin veya findikligin icerisine dogru gider.
Agaclara uzanan kabak asmasinin meyvesi dallarda asili olarak
bile kalabilmektedir. Bu sekilde olan kabaklar, kopmamalar: i¢in
bir ¢uval ile bulunduklar1 agacin dalina baglanir. Kabak, Trabzon
mutfaginda en ¢ok kullanilan hammaddelerden bir tanesidir. Cor-
badan tatliya, ana yemekten pilava, bérekten ekmege, kizartmadan
feliye her tirtiniin ana hammaddesi konumundadir. Bu sebeple tar-
lasi olan her aile mutlaka kabak ekmektedir.>+ Fallmerayer’in Trab-
zon'u ziyaretinde kabak asmalar ¢ok dikkatini ¢cekmistir.3s

Kavun ve karpuz, yaz déneminde ¢ok sevilerek tiiketilen bol sulu
bir meyvedir. 15. ve 16. ylizyl tahrir defterleri ve 1850 yil1 6siir def-
terlerinde bu triinlerden vergi alindig: belirtilmektedir3%3 1950’li
yillara kadar Trabzon'un giiniimiizdeki havalimaninin bat1 ucun-
da, sahil kesiminde karpuz yetistiriciligi yapilmistir3® Trabzon'un
karpuz ihtiyacinin biiyiik bir kismini sehir kendi karsilamistir.

Fakat daha sonra gehirlesmenin artmasi, tarim alanlarinin imara
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acilmasiyla ile birlikte bu alanlarda kavun ve karpuz yetistiriciligi
kalkmigtir. Fakat son 15 yildir Yalincak beldesinde kurulan tarim
alanlarinda ¢ok lezzetli karpuzlar yetigtirilmekte ve halkin istifa-
desine sunulmaktadir.

Meyveler

Bolgenin 1liman iklimi Trabzon'da meyve gesitliligini saglamak-
tadir. Bu meyvelerin yoresel halk mutfaginda yogun olarak kul-
lanildig1 alanlar kurutmalik, tatl, tursu, pekmez, taze olarak ve
son yillarda recel yapimidir. Meyve tiretiminde agik ara 6nde olan
findiktir. Findik, ayn1 zamanda Trabzon'da halkin ekonomik gelir
sagladig1 endiistriyel amagli tarimi yapilan bir meyvedir.

Tarim arazilerinin bol olmasi hemen her arazide 6zellikle evlerin
etrafinda gesitli meyve agaclarinin yetistirilmesine olanak sagla-
maktadir. Evin etrafinda bulunanlarin disinda findikliklarin iceri-
sinde de bolca meyve agaci vardir. Fakat Trabzon'da genel olarak
meyve agaclart findiklik haricinde tarimsal tretim degil de her
arazide en fazla birkag tane bulunacak sekilde yetistirilmektedir.
Ozellikle elma ve armut fideleri yabani olarak yetisen bu meyvele-
rin fidelerinin arazide denk gelindiginde agilanmasiyla yapilmakta-
dir. Bu durum yiizyillar boyu devam eden bir gelenektir.3 Ozellikle
evlerin bah¢esinde veya yakininda olan elma ve armut agaclari ke-
silmez, uzun yillar bekletilir. 100 yagin tizerinde oldugu diisiiniilen
bu agaglarin bazilarinin tizerindeki meyveler hi¢ alinamaz, kuslara
yem olarak birakildig: gibi, silkelenerek de yere diisiiriiliip yerden
toplanabilir.

Evliya Celebi, Trabzon ziyaretinde dilberdudag: kirazi, lahican ar-
mudu, bey armudu, giilabi armudu, Sinop elmasi, namik Giziim{,
meliki Giztim, frenk tizima, kara badilcan inciri, limon ve benzeri
turuncgiller, nar, zeytin ve Trabzon hurmasi meyvelerinden 6vgtiy-
le bahsetmektedir.+

Fallmerayer, findik agaglarindan, duvarlarin ve agaclarin tizerinde
dolasmus iiziim asmalarindan bahsetmektedir. Incirin Trabzon'un
hemen hemen her koésesinde, her delikten ¢ikan bir meyve oldugu-
nu, nar agaglarinin oldugu yerlerde huzurlu zaman gec¢irdigini, I1.
Aleksis tarafindan yapilan ve 1324 yilinda bitirilen hisari ¢evreleyen
agaclardan bazilarinin da findik, ceviz, incir ve kizilcik agaglar ol-
dugunu belirtmistir. Boztepe'deki “Kadinlar Manastirr’'nin” duvar
kenarlarinda ayva agaclar yetismektedir.# Bu betimlemeye gore
tanimlanan yerin giinimiizde “Kizlar Manastir1” olarak bilinen yer
oldugu distintilmektedir.

Tarihi ipek Yolu iizerinde bulunan Kuzey Anadolu, yeryiiziinde
dogal gen gecisleri sonucu bir¢ok elma cesitlerinin ortaya ¢ikmig
oldugu bir bolge olarak degerlendirilmektedir. Bu durum Kuzey
Anadolunun Dogu Karadeniz boliimiinde yerel elma gesitlerinin
fazlaligina olanak saglamistir.#* Serin ve iliman bir iklime sahip




Restorasyonu 2021’de
tamamlanan Kizlar
Manastir’'nin etrafindaki
meyve agaglari
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olan Trabzon'un sahil kesimleri de bu elma ¢esitliliginden ve ko-

lay yetisebilme 6zelliginden nasibini almigtir. Toplu elma bahgeleri
seklinde dizayn edilmeyen elma agaclar1 findik veya cayliklarin ice-
risinde, evlerin 6nlerinde tek tek ve farkli cesit olarak bulunmak-
tadir. Kasim ay1 civari toplanan elmalar tas firinlarda veya golgede
kurutularak hosaf ve fisfis yapilmakta, taze olarak tiiketilmekte
veya samana saklayarak veyahut topraga gémerek kis boyunca tii-
ketilmektedir.## Pekmez yapiminda 6nemli bir hammadde olarak
da degerlendirilen elmalar sekerin halk mutfaginda yayginlas-
mastyla birlikte recel yapiminda da kullanilmaktadir. Trabzon ve
ilgelerinde yetisen elma gesitlerinin bazilarinin yerel isimleri, de-
mir elmasi, laz elmasi, képiik elmasi, sinap (Sinop) elmasi, yomur
(Yomra) elma, Istanbul elmasi, Amasya elmasi, tath elma, siit el-
masl, yazili elma, bag elmasi, eksi elma seklindedir.+454647:4% Han-
gi tarihten bu yana Yomra'da yetistirildigi bilinmeyen fakat halk
arasinda “yomur elma” olarak da adlandirilan Yomra elmasi, 2020
yilinda cografi isaretle tescillenen bir elma ¢egididir. Mayhos bir
tatta olan ve olgunlastikca mayhoslugu giden bu elma, hosaf ve ce-
rez olarak taze tiiketilmektedir.+°

[liman ve her mevsim yagish iklimi sebebiyle bolca armudun yetis-
tigi Trabzon'da bu meyve ekonomik olarak ticareti yapilmak ama-
ciyla degil de ailenin ihtiyacini gidermek igin tretilmektedir. Kus
veya ineklerin giibreleri ile taginan ¢ekirdeklerin ¢aylik veya findik-
likta bitytimesiyle ortaya ¢ikan fidenin, istenen bir armut cesidiyle
asilanmasi sonucu elde edilen armut agagclari, elma da oldugu gibi
birgok ailenin arazisinde mutlaka bulunmaktadir. Trabzon'da ye-
tisen yerel armut gesitlerinin bazilarinin isimleri; egri sap armudu,
degirmen armudu, karinca armudu, sulu armut, limon armut, ken-
dir armudu, hamsinat armudu, bardak armudu, minep armudu,
Gumushane armudu, kis armudu, kiip armudu, hanap armudu,
haraba armudu seklindedir. Bu armutlarin bazilar su dolu kiipler-
de, bazilar da serander icerisinde serilerek olgunlagmasi beklenir,
daha sonra kig mevsiminde tiiketilirdi. Armuttan yapilan pekmez,
kisin tath ihtiyacini gidermek, gii¢ kazanmak amaciyla tiiketilir.



Bunun yaninda bazi armutlar cigerlenmektedir. Cigerlenme; mey-

venin i¢inin olgunlagmaya bagli olarak kararmasidir. Bu armutlara;
degmisg armut, gégnlimiis armut ad1 da verilmektedir.>5"5>53

Gayrimislimlerin yasadigi donemlerde Trabzon'da yetisen iziim-
lerden yapilan saraplar begenilerek tiiketilmis, hatta ticarete
de konu olmustur5* Bu tziimler genelde findiklik veya orman-
lik alanlarda bulunan kizilaga¢ gibi yabani yetisen agaglara tir-



manarak biiylimektedir. Giintimiizde evlerin Onlerinde asma
cardaklar1 yapilarak tiziimler bu ¢ardaklarda da yetistirilmekte-
dir. Bu asmalarin yapraklar farkli bir lezzet yakalamak isteyenler
tarafindan toplanmakta ve zeytinyagli yaprak sarma yapiminda
kullanilmaktadir. Asma yapraginin kullanilarak sarma yapilmasi
geleneksel bir yemektir fakat bu gelenek giiniimiizde yaygin de-
gildir. 1840 yilinda ici piring doldurulmus tiziim yaprag: sarmas,
Trabzon sehir merkezinde 6nemli bir 6giin yemegi olarak deger-
lendirilmektedir.5> Evliya Celebinin saymis oldugu tiziim gesitleri
giniimiizde pek bulunmasa da kokulu tiziim olarak adlandirilan
Isabella {iziimiine hemen her findiklikta veya evin éniinde rastla-
mak mimkiindir. Kokulu iiziim, meyve ve pekmez olarak deger-
lendirilmektedir.

Limon, portakal ve mandalinay: icine alan turunggiller Trabzon’da
gecmis donemde ¢okea yetistirilmistir. Tarihi gegmisi Kommenlere
kadar uzanmaktadir. 19. Yiizyil ortalarinda Ayasofya'dan Kalano-
ma’ya (Ak¢aabat - S6giitlii) kadar limon agaglar
bulunuyordu.>® Sahil kesimi ve yakin olan yerlerde
eskiden bolca yetistirilen turuncgiller gliniimiiz-
de yogun degildir. Bunlarin yerine giinimiizde
kimi tarla yapmus veya findik dikmis, kimi ise ev
yapmustur.

Cennet hurmasi olarak da bilinen Trabzon hur-
masina ait en eski kayit Evliya Celebi’nin Seya-
hatname adli eserinde bulunmaktadir. Bu mey-
venin Trabzon’a 6zgii oldugunu bildiren Celebi,
icerisinde iki ti¢ gekirdeginin oldugunu, firinlarda
kurutularak tiiketildigini ve satildigini anlatir.5?
Haziran ay1 civari meyve tutmaya baglayan Trab-
zon hurmasi, etrafindaki aga¢larin ve kendisinin
kasim aymin ikinci yarisindan sonra yapraklarini
dékmesi sonucu turuncu renkli meyvesiyle kolay-
likla ayirt edilebilmektedir. Giiniimiizde ipe dizi-
lerek veya tas firinlarda kurutularak saklanmakta

ve kis mevsiminde tiiketilmektedir.



Kurutularak, regeli yapilarak ve yemis olarak tiiketilen incir, Trab-
zon'da sevilen bir meyvedir. Torosan inciri, kara patlican inciri,
sarica inciri, lop inciri, kus inciri, kara incir bilinen cesitleridir.
Yapraklarindaki rayiha sebebiyle tas firin ve pilekide ekmegin, ki-
remitte pigirilecek olan hamsinin altina konularak hem triintin
kirlenmemesi hem de giizel bir aroma kazanmasi saglanmis olur.
Halk arasinda incir agacindan diisenin olecegi gibi bir inanig bu-
lunmaktadir. Bu sebeple agaca ¢ikip incir toplarken ¢ok dikkat
edilmelidir. Tim agaclarda oldugu gibi incir agacindan diisenlerde
de 6ltim ve sakat kalma gibi problemler meydana gelmistir.5%5

Kiraz, Trabzon'da ge¢misgte o kadar boldur ki ilk meyve vermeye
bagladig1 donemi ifade edebilmek amaciyla 14 Haziran'da baglayan
aya kocakar1 takvimine gore “kirez ay1” ad1 verilmigtir. Fakat bu po-
ptilarite gliniimiizde yoktur. Yine bol olmasin-
dan otiirdi, Trabzon’un Salpazar, Vakfikebir, Be-
sikdiizli, Carsibas1 gibi ilcelerinde yogun olarak
kiraz tursusu yapilir ve kavurmasi yemek olarak
tiketilir. Gliniimiizde Salpazar’nda devam et-
mekte olan kiraz tursusu gelenegi eskisi kadar
yogun degildir.®¢

Karayemis, genelde evlerin yola bakan kenarla-
rina dikilen bir meyvedir. Kis mevsiminde yap-
raklarin1 dokmedigi icin yoldan gegenlerin evin
harmanini veya bahcesini gérmelerini engelle-
mis olur. Salkim tizerinde dizilmis meyveleri,
kurutma ve tursu yapiminda kullanilan karaye-
mis, daha ¢ok taze olarak tiiketilmektedir. Hafif
buruk bir tadi da bulunan karayemisten recel
yapanlar da bulunmaktadir.5>%+

Ceviz, Trabzon’'un hemen her yerinde yetigen bir
meyvedir. Ekonomik bir degeri olmadigindan,
halk tarafindan ne kadar meyve verdigi 6nem-
senmemektedir. Asilama ihtiyaci olmamasi se-
bebiyle meyvenin diisiip yeserdigi yer eger etrafa







zarar vermeyen, uygun bir yer ise bliylimesine miisaade edilir, aksi

takdirde kopartilir. Trabzon'da ceviz nadiren tatlilara kullanilmakla
birlikte daha ¢ok kurutulduktan sonra sohbet esnasinda titketmek
amaciyla degerlendirilmektedir. Kerestesi ¢ok saglam oldugundan
dolay1 mobilya yapiminda tercih edilmektedir.> Bu durum Trab-

zon'da ceviz agaci sayisini azaltmistur.

Findik harmanlarindaki toprag: siki tuttugu ve aginmasini engel-
ledigi gerekgesiyle harman kenarlarina dut agaci dikilmektedir.
Guniimiizdeki eski evlerin biiyiik bir kisminda, harman alanlari-
nin herhangi bir yerinde dut agaci bulunmaktadir. Beyaz ve siyah
renkli iki ¢esit dut vardir. Dut meyveleri, agaglarin altina serilen
bezler tizerine silkelenerek toplanir. Tarihi bilinmemekle birlikte
bu meyveden Trabzon halk mutfaginda uzun yillardir pekmez ya-

pilmaktadir.®®

Sofralik ve yemeklik yag olarak kullanilan zeytin meyveleri, ge-
sitli islemlerden gectikten sonra tiiketilir. Akcaabat’ta yiizyillar
boyunca ekonomiye katki saglamig bir meyve olan zeytin, glinii-
miizde yalnizca ailelerin ihtiya¢larini gidermek amaciyla yetisti-
rilmektedir.®”

Son yillarda devlet tarafindan verilen tegvikler, yabanisinin yore-
de yetismesinden 6tiirii uygun iklim sartlar1 Yomra ve Akgaabat’ta
cilek tarlalarinin ¢ogalmasina sebep olmustur. Cilekler, tarlalarda
yetistirilerek yore halkinin istifadesine meyve ve recel amacli su-
nulmaktadir. Yabani haniftay1 toplamak zahmetli oldugu i¢in halk

tarlada yetistirilen cilege ragbet gostermektedir.5%

Dogu Karadeniz'de, 9o’li yillarda -kisa stireligine de olsa- bir d6-
nem kivi Giretimi  tegvik edilmistir. Bunun tizerine bir kisim cift-
ciler uygun yerlerde orman veya findikliklar1 s6kerek kivilik yap-
mustir. Fakat daha sonra hem yeterli pazarin olusmamas: hem de
profesyonel yetistiriciligin olmamasi sonucu giiniimiizde bu mey-
venin Uretimi ¢cok nadiren yapilmaktadir.
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HAYVANSAL URETIM

Trabzon halk mutfaginda tarimi yapilan bitkisel iiriinlerin disinda
hayvansal tirtinler de 6nemli bir yer tutmaktadir. Arazi yapisi sebe-
biyle ¢iftlik hayvanciliginin genel olarak siit tiretimine izin verdigi
Trabzon'da balik¢ilik ve aricilik da sofralarin sekillenmesinde, mut-
fak kdltiriiniin olusmasinda 6nemli bir paya sahiptir.

St Urtinleri

Dort mevsim yagis almasi ve bunun da bol yesil bitki ortiisii olug-
turmasi, biiyiikbas hayvanciligin Trabzon'da oldukga fazla yapil-
masina sebebiyet vermektedir. Fakat biiyiikbag hayvancilig aileler,
kendi siit ve siit Grtinleri ihtiyacini kargilamak amaciyla yapmak-
tadir. Et hayvanciligi, biiyiikbas olarak pek yaygin degildir. Bunun
en 6nemli sebebi, kisin kuru ota ulagimin zor olmasidir. Ciinki
ormanlik alanlarin fazlaca olmasi, otlak alanlarin kisithh kalmasina
sebebiyet vermistir. Bu da, yesil otlarin yalnizca hayvanlarin ken-
dileri tarafindan otlanmasi, kis igin stok yapilamamasi sonucunu
ortaya ¢ikartmustir. Bahar déneminden itibaren, yani yesil otlarin
bol oldugu giinlerde hayvanlar otlaklara ¢ikartilmaya baglanmak-
ta ve yiyecek ihtiyaglarini otlaklardan gidermektedirler. Bu durum
hayvan sayisinin fazla olmasinin 6niinde engel olarak durmaktadir.

Gliniimiizde bugday kepegi, arpa kirmasi, misir kirmasi gibi ota
ilave yemlerin kullanilmasi, bunlarin yaninda Bayburt, Erzurum,
Kars, Erzincan, Kelkit gibi yerlerden araclarla verimli kuru otlarin
tasinmasi ve Trabzon'da hayvanlara kisin tiikettirilmesi, siit verimi-
ni arttirmistir. Ulasimin zorlugu ve pahali olmasi sebebiyle ge¢gmis
donemlerde yukarida sayili illerden kuru ot getirtilememekteydi.”
Bu otlarin yerine kizilagac, pelit, kestane gibi agaclarin yaprakla-

n1 ile ifteri (egrelti otu), diken gibi yabani otlar, misir saplar ya-




zin toplanip kurutulur, yi8in yapilir, mereklere” konulur ve kigin

hayvanlara yedirilirdi. Bu durum hayvanlarin siit veriminin ¢ok
dusiik olmasina sebebiyet vermistir. Bu sayilan ot ve yabani bitki-
lerin haricinde musir kepegi de hayvanlara tiiketmeleri agisindan
yedirilmistir. Firinlanarak kurutulan ve su degirmeninde 6giitiilen
musirlarin kalin olan dig kabuklar1 degirmende eleklenir ve undan
ayrilarak stitiinlin artmasi i¢in hayvanlara yiyecek olarak verilirdi.”2
Inekler, diisiik olan siit verimini arttirmak amacli yaylalara ¢ikartil-
mis ve buradaki otlar1 bolca tiiketmeleri saglanmistir. 1940 - 1950
yillarini bilenler o donemlerde hayvanlarin yeterli beslenemedigi-
ni, dolayisiyla siit veriminin bol olmadigini fakat siitlerin daha sar
yani daha yaglh oldugunu belirtmislerdir. Hayvanlarin yaylalara ¢i1-
kartilmasinin bir bagka sebebi de sineklerden rahatsiz olmalaridir.
Rakimi diisiik olan kesimlerde hayvanlari rahatsiz eden sinekler
fazlaca bulunur. Bu sebeple otlaklarda rahatca otlayamaz ve sinek-
ler tarafindan 1sirilirlar. Fakat yaylalar serin oldugundan sineklerin
hayvanlar1 rahatsiz etme imkani ¢ok azdir. Bunun sonucu olarak
da kolayca yayilmakta ve otlayabilmektedirler.
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Hayvanlardan bol stit almak ve bunun sonucu olarak da yag, pey-
nir, kurut gibi tirtinleri yapmak i¢in yaylacilik cok 6nemli bir yagam
bi¢imi olmustur Trabzon halki i¢in. Hemen hemen her ev en az 4-5
adet biiytikbas hayvana sahip olmus, bu hayvanlar nisan ortasi gibi
yayla go¢iine baglamis, ekim sonuna dogru ise tersine gocii gercek-
lestirmiglerdir. Ortalama 6 ay civarinda kalinan yaylada insanlar,
hayvanlardan bol siit elde etmis ve kiglik siit Girlinlerini Giretmisler-
dir. Yaylada siitiin bol ve lezzetli olmasinin sebebi ot florasinin zen-
ginligi ve miktarinin fazlaligidir. Kéydeki isleri yapmak icin koyde
kalanlara bu yapilan siit Girtinlerinden, ihtiyaclarini karsilamalari
amaciyla yaylaya gelip gidenlerle kisitli da olsa bir miktar gonderil-
mistir. Bu bir gelenek halini almistir. 77475

Gegmiste halk arasinda bilinen bir s6z vardir; “Eger bir eve her giin
bir bakrag siit girerse, evin kadini da becerikli ve tutumlu ise o evde
aclik da olmaz kitlik da olmaz”. Ciinkii evin kadini o siitten yogurt,
ayran, peynir, yag yapar ve bu trtinleri misir ekmegine katik ya-
parak evin ahalisini doyurur. Misir unuyla ayran malezi yapar, siit
malezi yapar; evinde aglik yasatmazdi. Bundan dolayr hayvancilik
ge¢miste cok 6nemli olmustur.”®

Halkin kendi evinde, ihtiyacini gidermek ve fazlasini da satarak
gelir getirmek amagl yaptigi hayvancilik, giintimiizde oldukca
azalmus olup insanlar siit ve siit Girtinleri ihtiyacini endistriyel olan
urlinlerden karsilamak durumunda kalmiglardir. Sigortali iglerde
caligsma istegi, halkin kéylerden ayrilmasina, koylerin bosalmasina
sebebiyet vermigtir. Gengler artik koylerde ¢alismak istememekte-
dirler. 7778

Trabzon ylizyillar boyunca siit Giriinleri tiretiminde 6nemli bir ko-
numda bulunmustur. Kaynakta direkt siit triinleri olarak gegme-
se de sigirdan bahsedilen bir eser vardir. Onbinlerin Déniisti adli
bu eserde, Trabzon’a inen orduya hediye olarak sigir verildiginden
bahsedilmektedir. M.O. 400'de gerceklesen bu olay, o donem sigir
yetistiriciliginin 6nemini ortaya koymasi bakimindan degerli bir
bilgi olarak goriilmektedir.”

Yavuz Sultan Selim’in annesi Giilbahar Hatun, deniz yoluyla Trab-
zon'a gelirken bugiinkii Vakfikebir civarinda bir firtinaya yakalanir.
Biiyiik Liman adi verilen bu bélgeden karaya ¢ikan ve Trabzon'a
olan yolculugunu kara yoluyla tamamlayan Giilbahar Hatun, daha
sonra Hatuniye Imareti ad1altinda bir imaret yaptirip, bazi devlet
mallarin1 buraya vakfeder. Hatuniye imareti'nin gelirlerinden bir
kismi da Magka'nin yiikseklerinde bulunan Mescid Yaylaklar: ad:
verilen 32 adet yaylagin, tereyag1 ve peynir gibi hayvansal tiriinle-
ridir. Bu konu, Trabzon'da 16. ytizyilda siit tirtinlerinin bolca tire-
tildiginin ve ne derece 6nemli bir gelir kaynag: oldugunun kaniti
durumundadir.®

Evliya Celebi, Asagihisar'in dort kapist bulundugunu bunlardan
bir tanesinin sadeyag ve balmumu iglenen mumhane kapisi, bir
digerinin ise stithane kapisi oldugunu belirtir Bu detay 17. ylizyilda



sehrin merkezinde stitle alakali igletmelerin varligina isaret etmek-
tedir.®

13 Subat 1881 tarihli bir belgede Trabzon'dan padisaha génderilen
tereyaginin parast 6denmek istenmis fakat Stimela Manastirt’'nin
rahibi vali huzuruna ¢ikarak parayr almadiklar: gibi padisaha bir
fic1 daha tereyagi hediye ederek bunun da Trabzon valisi tarafindan
kabul edilmesini dilemistir.

10 Aralik 1887 tarihli bir belgede Trabzon'da iiretilen sadeyaglarin
Istanbul’a ihra¢ edilmesi sebebiyle vilayette yag fiyatlarinin artti-
gindan bahsedilmektedir. Yag fiyatlarinin artmas: sebebiyle vali-
likge yag ihracat1 yasaklanmistir. Dahiliye Nazirhigi, Trabzon vila-
yetine bir yaziyla bu kararin dogru olmadigy, yag iireten koyliilerin
kazandiklar: paralarla inek sayisini arttirdiklari, dolayisiyla da yag
uretimini fazlalastirdiklar1 bundan dolay1 yag ihraci yasaginin kal-
dirllmasinin gerektigi valilige bildirilmigtir.®

Tereyagi

Trabzon'da tereyag: tiretimi amaciyla kullanilan stitler biiyiikbag
hayvanlardan elde edilmektedir. Biiyiikbas olarak da yalnizca inek-
lerden faydalanilmaktadir. Kiiglikbag hayvanlardan koyun ve ke-
cilerin siitleri kullanilmamakta, bu hayvanlar yalnizca etleri i¢in
beslenmektedir.

Trabzon tereyagi sar1 renkli olmaktadir. ineklerin biyolojik yapis,

yesil otla aldiklar karoteni (turuncu renk) siite dogrudan karoten
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olarak vermelerini saglamaktadir. Trabzon'da da halkin tereyag:
tretimi amaciyla kullanmis oldugu madde inek stitii oldugundan
sar1 renkli bir yag elde edilmektedir.

Trabzon'da geleneksel tereyagi elde edebilmek amaciyla farkli me-
totlar kullanilmakta, siitler bazi 6n islemlere maruz birakilmak-
tadir. On islemlerin farkli olmasi tereyaginin lezzet ve aromasini
etkilemektedir.

Yogurttan Tereyag: Eldesi

Tereya@: elde etmek amaciyla uygulanan birinci yontem siitii yo-
gurda doniistiirmektir. Oncelikle siit, yogurt yapilir ve daha sonra
yogurt, yayikta ayrana dontstirilerek tereyag: elde edilir. Bunun
icin gerceklestirilen islem su sekildedir:

Ineklerden sagilan siit ince delikli tiilbentten gecirilerek siiziiliir.
Ahirda elle sagma iglemi esnasinda hayvanin kuyrugunu salla-
mastyla birlikte stit kazaninin icerisine yabanci maddeler girebil-
mektedir. Sizmenin amaci bu yabanc1 maddeleri ayirmaktir. Daha
sonra tencereye alinan siit, kaynatilir ve serce parmagin tersinin
dayanabilecegi sicakliga kadar ilitilir. Bu islemin ardindan bir 6n-
ceki yogurttan ayrilan maya bu siitlin igerisine konularak agz1 bir
tilbentle ve 1lik kalmasi amaciyla battaniye, kazak gibi evde bu-
lunan 1s1y1 muhafaza edebilen egyalara sarilir. Yaklagik 3,5 - 4 saat
civarinda bekletilen maya ilave edilmis siit artik mayalanmuis olur.
Serin bir yere kaldirilan yogurt ortalama 10 - 12 saat dinlendirilir.
Dinlendirilmesinin amaci tat ve aroma gelisimini saglamaktir. Ma-
yalanan bu yogurttan tereyag: elde etmek amaciyla ya tavandan iki
ucundan iple asilan ya da kollu, icinde merdane olan yayik kulla-
nilir. [kisi de ahsaptan imal edilmis olan bu yayiklar 6ncelikle suyla
1slatilarak gismesi ve ek yerlerinin kapanmasi saglanir. Bu iglemin
baska bir faydasi da yayigin sogumasi ile yagin toplanmasini kolay-
lagtirmasidir. Sonrasinda yogurt, hangi yayik kullanilacaksa onun
icerisine dokiilerek sallanir veya kol cevrilerek yag elde edilmis
olur. Iple sallanan yayiktaki yagin olustugu “kiit” diye sesin yayigin
iki ucundan gelmesiyle, merdaneli yayikta ise kolun donmeye karsi
direnc gostermesiyle anlagilir.

Yagin olustugu gozlemlendiginde yayiklar bosaltilir ve tereyag ile
yayik ayrani birbirinden ayrilir. Elde edilen yag soguk su dolu bir
tencere veya kovanin icerisine alinarak elle veya odun kasigiyla bas-
tirilarak yikanir. Yikanmasindaki amag igerisinde bulunan ayranin
tamamen ayrilmasidir. Bu iglem yapilirken yikama suyu devaml
degistirilir. Ne zaman ki ytkama suyu berrak bir hal alir, tereyaginin
igerisinde ayran kalmamis demektir.3

Ayranindan tam anlamiyla temizlenemeyen, yani aritilamayan te-
reyaginin dayanma stiresi kisadir. Clinkd igerisinde bulunan ve siit-
ten gelen protein, laktoz gibi besin elementleri mikroorganizmala-
rin ¢ogalmasina ve tereyaginin raf émriintin kisa olmasina neden
olmaktadir.



Tereyaginin yayiklanmasi

Yikama sonrasi elde edilen tereyag: elle yo-
gurularak yikama suyunun da yagdan iyi-
ce uzaklagsmasi saglanir. Bu sekilde suyun,
yagi acilagtirmasi da engellenmis olur.

Tereyaginin ayrilmasiyla ¢ikan yayik ay-
rani U¢ sekilde degerlendirilmektedir. Siit
kaynatilarak yapilan yogurttan tereyagi
tiretildigi icin bu ayran igecek olarak kul-
lanilmaktadir. Kahvalti veya diger yemek-
lerin yaninda keyifle tiiketilmektedir. Yayik
ayraninin kullanildig: bagka bir tiriin min-
zi peyniridir. Yayik ayrani atesin tizerinde
pisirilerek kestirilir, bez torbalarda siiziilerek minzi peyniri (lor
peyniri, ¢6kelek) tiretilir. Yayik ayrani ¢orbalarda da bilegen olarak
kullanilmaktadir.

Kaymaktan / Kremadan Tereyag: Eldesi

Siitlin direkt olarak yogurda cevrilmesi ve daha sonra bu yogurdun
tereyagina dontstirilmesinden baska bir diger yontem de siitiin
kaymaginin veya kremasinin yayiklanmasidir. Kaymaktan tereyagi
elde edilebilmesi amaciyla 6ncelikle siitiin kaymaginin ayrilmasi ve
bu kaymagin islenmesi gerekmektedir. Stit kaymag;; siitiin kendi
hélinde birakilmasiyla yiizeyde toplanan yag tabakasidir. Kaymak
eldesi i¢in ekstra iglemlere ihtiya¢ yoktur. Krema ise oldukga yiiksek
yagh (%10-30 arasinda) siittiir ve krema eldesi i¢in mutlaka krema
makinesine (krema seperatérii) ihtiyag¢ vardir. Tereyag eldesinde
genellikle yag makinesi yoksa siitte kendiliginden toplanan kay-
mak tabakasi hergiin ayrilarak biriktirilir ve boylece krema kadar
yogun yagh siit toplanmis olur. Daha sonra yayiklama ile tereyag
uretimine gecilir. Bir diger secenek ise neredeyse koyde her evde
bulunabilen basit yag ayirma makineleriyle (seperatorler) kremay1
ayirip biriktirmek ve yeterli miktarda biriktirilen kremadan yayik
ile tereyagi elde etmektir.

Trabzon halk mutfaginda siitiin kaymagini ve kremasini ayirmak
icin tarihsel siirecten giiniimiize ti¢ farkli metot kullanilmigtir ve

kullanilmaya devam etmektedir.

Elde edilen tereyaginin yayiktan bosaltiimasi

Tereyaginin yikanmasi ve
ayranindan ayrilmasi



Delikli Kaymak Ayirma Teknesiyle Kaymak Ayirma

Saha caligmalarimizda tespit etmis oldugumuz en eski kaymak
ayirma ekipmani, ahsap delikli kaymak ayirma teknesidir. Siitler,
sagilmasinin ardindan delikli kaymak ayirma teknesine konulur.
Sabah konulan siitiin tizerinde bir giin sonraki sabaha kadar kay-
mak olusmaktadir. Teknenin altindaki ¢ivi gevsetilerek yagsiz siit
alt kisimdan akar ve teknenin icerisinde yalnizca kaymak kismi ka-
lir. Her giin bu sekilde ayrilan stitten elde edilen kaymak, kiip veya
kiileklerde biriktirilir. Fakat ginlimiizde bu kaymag; biriktirme is-
lemi plastik bidonlarda ve metal kaplarda yapilmaktadir.®

Kaymak Ayirma Teknesiyle Kaymak Ayirma

Bir diger kaymak ayirma ydntemi kaymak ayirma
teknesidir. Bu tekneye biriktirilen siitler, kaymak
baglamasinin ardindan “kenez” ile kaymaklar1 ayri-
lip yine kiip veya kiileklere doldurulup bu kaymak-
lardan tereyag: tretilir. Kaymak ayirma teknesi ve
kenez ¢ok 6nceden ahsaptan imal edilmis olmakla
birlikte daha sonra metalden yapilmigtir.8?

Seperatorle Kaymak Ayirma

Seperator, teknolojinin gelismesiyle birlikte Trabzon
mutfaginda kullanilan bir ekipman olmustur. Inek-
ten sagilan siitler buzdolabinda muhafaza edilir.
Daha sonra kuzinede el yakmayacak sicakliga kadar
wsitilarak makinenin haznesine doékiiliir ve kol ¢evri-
lerek yogunluk farkindan dolay: siitiin yagh ve yagsiz
kisimlarinin ayrilmasi saglanir. Siittin hafif 1sitilma-
sinin amaci yagin akigkan hale gelmesi, boylece daha
kolay ayrilmasinin saglanmasidir.

Tim bu yontemler kullanilarak kaymak veya krema
ayrilir ve yayiklamaya yetecek kadar miktara ulasti-
ginda tereyagi yapimina gegilir. Kaymaktan tereyagi
yapilirken iki tiirlii yol kullanilmaktadir. Bunlardan
birincisi; kaymak kaynatilarak yogurt yapilir, ikin-
cisi de pisirilmeden yani yogurt yapilmadan direkt
yayiklanir. Pisirilerek, yani yogurt yapilarak yayikla-
nan tereyagi daha lezzetli olmaktadir. Ozellikle gec-
mis ddnemde buzdolab:1 bulunmadigindan kaymagi
biriktirme iglemi esnasinda kaymaklar bozulmasin
diye tuzlama iglemi gerceklestirildi. Fakat ne kadar
tuzlama yapilirsa yapilsin elde edilen yagda bir aci-
lagsma olusturuldu. Hem acilagsma olmasi hem de

tuzlu kaymaktan elde edilmesi bu yagin daha ¢ok,

Yagh siitiin makinede yemeklerde kullanilmasina imkdn tanmimistir. Bu
(seperator) kremasinin

ayrilmasi islemi

yag, kahvaltida titketmeye uygun tat ve lezzette degildir. Kahvaltida
tliketilen veya taze olarak yenilen tereyagi, kaymagi biriktirilmeyip
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hemen yayiklama sonucu elde edilen tereyagidir. Tuzlu olmadig:
ve acilagsma meydana gelmedigi i¢in lezzet ve aromasi, dolayisiyla
begenilirligi daha ytiksektir.?®

Yayla yag1 yemek yapmak amaciyla eritildiginde kopiirmektedir.
Koptlirme tereyaginin kalite gostergesidir. Kopiiren tereyagi daha
lezzetli olmaktadir.® Yag tiretenlerin verdigi bilgiyle aslinda ifade
edilmek istenen sudur: Tereyag: eritildiginde meydana gelen ko-
plrme icerisinde bulunan siit proteinlerinin tam yikanmadiginin
bir gostergesidir. Protein orani yiliksekliginden 6tiirii tereyag iceri-
sindeki siit veya ayran, su ile birlikte kaynamakta ve kopiirmekte-
dir. Boylece halk bu yagin hile karistirilmamus, bitkisel hammadde
kullanilmadan yalnizca siitten imal edildigini anlamaktadir.

En basta kuymak olmak iizere Trabzon mutfaginda tereyaginin
kullanim alan1 ¢ok genistir. Kuymak tereyagi, tereyagi kuymaktur.
Kuymagin tizerinde gollenmis tereyagina ekmek bandirmak en ke-
yifli anlardan bir tanesidir pazar kahvaltilarinda. Evde ekmek oldu-
gunda ekmegin arasina veya igerisine koyularak 6zellikle cocuklar
i¢in 6gilin gecistirilen bir fast food triin olarak kullanmilmigtir hep.
Tava yemeklerinin kizartilmasinda, tencere yemeklerindeki soga-
nin sotelenmesinde, zagudanin daglanip guliyanin tizerine dokiil-
mesinde ana gorev tereyagina aittir. Her ne kadar kirmizi benekli
alabalik tereyagsiz kizartilmasa dahi bu baligin haricinde diger ba-
liklarin ve 6zellikle hamsinin kizartilmasinda tereyag: hep kullani-
lagelmistir. Hatta gliniimiizde baz1 balik bugulamalarina tereyag:
parcalar1 eklenmektedir.

Tereya@1 tencere yemeginin icerisinde yalnizca sogan sotelemek
veya baharat daglamak i¢in kullanilmaz. Giivecin firina verilmesin-
de tizerine parga parca eklenen tereyaginin lezzet patlamasi yasat-
t1§1 unutulmamalidir. Etin lezzeti ve tereyaginin aromasi birbirine
karigsmakta, Ramazan’da iftar sofralar1 senlenmektedir.

Orug tutamayacak kadar kiigiik yastaki cocuklar: bile sahura kal-
diran kesme makarna ancak tereyagiyla pisirildiginde anlam ka-
zanmaktadir halk mutfaginda. Bundan dolayr kesme makarna
yapiminda yalnizca tereyagi kullanilmaktadir. Hafta sonlarinin
kahvalti gelenegi olan peynirli veya kiymalinin kenarindan bir par-
¢a kopartip tereyagina batirmadan insan kahvaltidan keyif alamaz.
Bayramlarin Trabzonlular igin vazgecilmezi olan burmals, findikli
baklava, misir unu helvali baklava, misir unu helvasi ve su boregi
tereyagl olmadan anlamsiz hamur pargalar1 olmaktadir.®°

Tereyag1 Trabzonlular i¢in ¢ok degerlidir, parasal degeri diger siit
trtinlerine gore daha yiiksektir. Diger siit trtinleri olan peynir ve
kurut gibi satilarak eve gelir getirmesi beklenir. Dolayisiyla mad-
di durumu iyi olmayan aileler tereyagini iktisath kullanmiglardur.
Yemegin i¢ine neredeyse ¢ay kasig1 ucuyla tereyagi konulmustur.
Bundan dolay1 bircok yemek yavan denilebilecek tada sahip olmus-
tur. Fakat gliniimiizde maddi durum iyilesmis olsa bile dede, nine
gibi aile biiytliklerinin de yasadigi evlerde yag, gecmisten gelen ikti-
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sath kullanma zorunlulugu sebebiyle sinirli miktarda tiiketilmeye
devam etmektedir.”

Tonya Belediye Bagkanlig1 tarafindan yapilan bagvuru iizerine Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, Trabzon ili Tonya il¢esinde tiretilen te-
reyagini 18.08.2018 tarihinde “Tonya Tereyag1” adiyla cografi isaret
vererek tescillemistir.2> Hatta 2023 yilinin Agustos ayinda 20. si dii-
zenlenen “Tonya Tereyag Kiiltiir ve Sanat Festivali” ile en lezzetli
tereyag1 yapim yarigmalari yapilmakta, diinya iizerinde bu lezzetin
tanitilmasina katki saglanmaktadir.

Peynir

Siit tretiminin Trabzon halk mutfagina kazandirdig: ve stirekli-
ligi bulunan diger bir irtin de peynirdir. Peynir tiretiminde inek,
manda, koyun, keci gibi ¢itlik hayvanlarinin stitleri kullanilmak-
tadir. Fakat Trabzon'da yaygin olarak yapilan hayvancilik biiyiikbag
hayvancilig1 oldugundan elde edilen peynirlerde inek siitii kulla-
nilmaktadir. Tabi bu durum, ge¢miste 6zellikle yaylalarda manda,
koyun ve keci siitiinden de peynir yapildig1 gercegini degistirmez.
Fakat gliniimiizde sayisi olduk¢a azalan bu hayvanlardan peynir
tretimi yaygin degildir.

Trabzon'da farkli peynir ¢esitlerinin ortaya ¢ikmasi, minzi ve kolo-
tun elde edilme yontemi, elde edildikten sonra uygulanan islem-
ler ve muhafaza kogullariyla yakindan ilgilidir. Kilek, tulum, kip
gecmiste kullanilan ambalajlar olup giiniimiizde bunlara pek rast-
lanmamaktadir. Ayrica kiileklere doldurulan peynirler yaylalarin
giines almayan ve soguk yerlerinde saklanmakta, topraga gomiil-
mekte ve bu sekilde olgunlastirilmasi saglanmaktadir. Bazi peynir-
ler de 6ncelikle golge bir yere serilmekte, birka¢ giin orada bekletil-
mekte, ardindan ¢uvallarda olgunlastirilmaktadir. Bu yontemlerin
tamami peynirde cesitlilige sebep olmaktadir.93949596

Glintimiizde ¢cogunlukla minzi gibi eksitme ve 1s1l iglemle yapilan
peynirlerin biiylik bir kismi ge¢miste sirden adi verilen ve buzagi-
dan elde edilen mayalar kullanilarak tiretilmistir.

Buzag1 Mayasi (Sirden Mayasi)

Peynir yapiminin en temel agamasi mayay1 elde etmektir. Hayvan-
ciligin gecmiste fazlaca olmasi maya tiretiminde bu hayvanlardan
yararlanilmasina sebebiyet vermigstir. Bu amacla buzagi mayasi
(sirden) tretimi yapilmaktadir. Siit buzagis1 kesilerek iskembesi
alinir ve glizelce temizlenir. Ardindan inekten sagilan siit, sirdende
bos yer kalmayacak sekilde tam olarak doldurulur. icerisine yakla-
sik bir avu¢ kaya tuzu konulur. Ardindan istege bagli olarak biitiin
yakar biberlerden icerisine 5 - 6 adet atilir. Yaklasik iki ay siiresin-
ce genelde ocak bagina asilir. Bu siire esnasinda igkembe icerisine
doldurulan stit digar1 sizmaya ve damlamaya baslar. Ocak basinda
astli bulundugu esnada igerisindeki stit keser%’, ortaya ¢ikan surat
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suyu®® da sizarak disartya damlar. icinin damlamasi bitip kiigiil-
diigii zaman tekrar siit doldurulur. Bu islem toplamda 3 - 4 defa
tekrarlanir. Icerisine artik siit giremeyecek kadar kesmis siit dolu
olan sirdene daha siit koyulmaz ve bulundugu yerde iyice kurumasi
beklenir. Sirdenin i¢i tamamen kuru olduktan sonra sirden mayasi
artik olmustur. fyice kurutulan sirden mayasi direkt kullanilmaz.
Oncelikle bir kavanozun igerisine surat suyu koyulur ve sirdenden
bir kagik bu kavanozun igerisine koyularak iyice karigtirilir. Bu ar-
tik peynir yapiminda kullanilacak mayadir. Bu mayadan 20 kilog-
ramlik siit tenceresi igerisine ortalama bir yemek kasig1 koyularak
peynir yapimi saglanmig olur.»®

Minzi

Maya elde edildikten sonra artik peynirin tiretimine gecilmektedir.
En temel peynir minzidir. Trabzon'da ¢okelek, minzi, minci, mizi,
lor, siit kesigi gibi isimlerle de adlandirilmaktadir. Sicaklikla ve/
veya maya ile stitiin kestirilmesi olan minzi, hem bu sekilde hem de
olgunlastirilarak tiretilen peynirlerin hammaddesi konumundadir.

Mayalanmig yogurttan tereyag: elde edildikten sonra ortaya ¢ikan
yayik ayrani evlerde titketilmektedir. Tiiketim fazlasi olan ayran bir
kaba koyularak yaklasik bir giin boyunca 1lik bir ortamda bekletilir.
Bu islem ayranin eksimesine yardimc1 olmak ve kolay eksimesini
saglamak amaciyla yapilir. Ekgiyen ayran atege alinir ve kaynatila-
rak kestirilir. Bu iglemin kanit1 tenceredeki suyun yesile donmesi,
peynir pihtilarinin tencerenin tizerine ¢ikmasidir. Pihti, olustuktan
sonra bir tas ile birlikte tencere icinden alinarak torbaya doldurulur
ve asilarak icerisindeki suyun digariya sizmasi saglanir. Torbanin
belli bir siire asili tutulmasinin ardindan agz: ac¢ilir, bir miktar tuz
karistirilir torba ile birlikte yayvan hale getirilerek diiz bir zeminde
agir bir tag altina koyulur. Burada tasin agirliginin etkisiyle birlikte
kalan suyu da sizdiktan sonra kahvalti, borek i¢i, peynirli yumurta
gibi trtinlerde taze olarak tiiketilir. Taze olarak tiiketilmek isten-

miyorsa olgunlastirilmig peynir yapiminda kullanilir.

Minzinin eldesi



Eger ayrandan degil de siitten direkt olarak minzi yapilacaksa dnce
siit makineye(seperat6re) vurularak siitiin yagi uzaklastirilir. Yag-
siz stit alinir. Sicak havalarda makineye vurulduktan 7 - 8 saat sonra
bu yagsiz siit bir miktar eksimeye baglamistir. Bu siit atese koyulur
ve kasikla hafif karigtirilir. Daha sonra torbaya dékiiliir, stizgece ko-
yulur ve asilir. Suyu iyice ¢iktiktan sonra bir miktar tuz katilarak
karigtirilir ve agir bir tagin altina koyularak bekletilir. Bu tuz hem
bozulmay1 engellemekte hem de suyun ¢ikigini kolaylastirmaktadir.

Yagsiz siit bir an 6nce kestirilmek isteniyorsa 7 — 8 saat beklenil-
mez. Bunun yerine 6nceden ayrilip ilik bir sekilde kavanoz iceri-
sinde bekletilen surat suyu ates tizerindeki yagsiz siitiin igerisine
dokilerek karigtirilir ve hemen kestirilmesi saglanir. Bu surat su-
yunun kaynagi olarak evde tiiketilen yogurtlardan kalan yesil su,
daha 6nce yapilmis olan kolot peynirinin surat suyu (Kolot peyni-
ri mayalandirilarak yapilan bir peynir ¢esidi olmasindan 6tiiri bu
peynirin surat suyu siitli en hizli sekilde minziye kestirmektedir)
ve daha 6nceki minziden ayrilan ve saklanan surat suyu kullanilir.

Orta derecede yagli minzi yapilmak istenmesi durumunda maki-
neye vurularak elde edilen siitiin icerisine yar1 yartya yag: azaltil-
mamis siit eklenerek kestirme islemi yapilir.

Makineye vurulmadan, yani yagi hi¢ azaltilmadan da minzi yapil-
maktadir. Hayvandan sagilip biriktirilen siitler atese konularak
kestirilir. Ategse koymadan 6nce surat suyu eklenmesi minzi yapil-
masint kolaylastirir. Bag siitii'® olarak tanimlanan ve yag azaltil-

mamis siitten elde edilen bu minzi en lezzetli minzi olarak bilin-

mektedir.ov2

Kolot Peyniri

Siit, tencereye alinarak kuzinenin kenarina
konulur ve bir miktar ilimasi beklenir. Ili-
diktan sonra peynir mayasi atilir ve bir sefer
tam tur karigtirilir. Piht1 tutmaya basladigt
goriildigiinde eksi surat suyundan icerisine
dokilir ve tekrar karigtirilir. Karigtirma es-
nasinda kasiga sarilmaya baglanir ve tencere-
den kevgirle alinarak bir tekneye konularak
yogrulur. Yogrulmasinin ardindan tekrar ¢i-
karildig: tencereye kalip halinde atilarak bir
stire sicak surat suyunun igerisinde tutulur.
Ardindan kevgirlerle alinarak yuvarlak kalip
seklindeki bir tepsinin igerisine konularak
tepsinin seklini almasi beklenir. Bu kolot
seklidir. Kalan suyunu uzaklagtirmak ama-
ciyla temiz bir beze suyu emdirilir ve peynir
kurutulur. Kolot elle kirilarak parcalanip
tuzlandiktan sonra sofrada tiiketilir veya

minziyle karigtirilir. Kolotun yapilmasinin
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ardindan kalan surat suyu tekrar kaynatilarak az bir miktar daha
minzi elde edilir. Bu minzi, siitten elde edilen minziden daha eksi
olmaktadir. Trabzon'da bu peynire kolot haricinde golot, koloti,
koleti gibi isimler de verilmektedir.'

Telli Peynir

Tencereye alinan siite 1sitilmasinin ardindan peynir mayas: atilir,
bir defa karigtirilarak beklenir. Peynir pihtis1 olusmaya basladigi
andan itibaren daha 6nceki peynir yapimindan ayrilmis olan eksi
surat suyu, ilave edilir ve karigtirilir. Kasiga sarilmaya basladigi bu
esnada kevgir yardimiyla ¢ikartilarak bir kap igerisinde yogrulur.
Daha sonra tekrar sicak surat suyuna atilarak bir siire burada tutu-
lur. Surat suyunun icerisinden ¢ikartilip elle uzatilip herhangi bir
yiikseltinin tizerine asilir, kendi agirhig ve yer ¢ekimi yardimuyla bir
miktar daha uzayarak istenen sekle gelmesi saglanir. Daha sonra
bir karis uzunlugunda kopartilarak tiftiklenir, tuzlanir ve tiiketi-
me hazir hale gelir. Kolotta oldugu gibi telli peynir yapilmasinin
ardindan kalan surat suyunun da tekrar kaynatilmasiyla minzi elde
edilir. Bu minzi de siitten elde edilen minziden daha eksi olmak-
tadir. 4

imansiz Peynir

Trabzon'da halk arasinda kullanilan “imansiz peynir” tabiri bu-
lunmaktadir. Imansiz peynir, bir peynir cesidi degildir. Yagi alin-
muis siitten yapilan peynir anlamina gelmektedir. Burada bahsini
gecirdigimiz minzi, kolot veya tel peynir, kaymag: alinmis siitten
uretilmisse, yani Giretilmesi esnasinda kaymagi ayrilmis siit bu pey-
nirlerin yapiminda kullanilmigsa bunlar imansiz olarak nitelendi-
rilmektedir.s

Minzi, kolot ve tel peynir, tiretildikten sonra bunlarin belirli oran-
larda kangtirilmasi, i¢lerine degisik katki maddeleri (tuz, biber,



yabani ot vs.) ilave edilmesi, degisik ambalajlarda (kiilek, kavran,

¢uval, tulum) korunmasi, farkl siirelerde ve yerlerde (topraga go-
miilerek, kiler vb.) saklanmasi sonucu olusan peynirler halk mut-
faginda yer almaktadir. Tim bu islemlerin uygulanmasi ile olusan
peynirde meydana gelen tat, aroma, yapi, tekstiir farkliliklar1 bu
peynirlerin karakteristik 6zelliklerini ortaya ¢ikartmaktadir.

Su Peyniri

Trabzon'da yoresel olarak yapilan peynirlerden bir tanesi de su pey-
niridir. Siit, serce parmagin dayanacak kadar ilitilmasinin ardindan
icerisine maya dokiilir. Isist kaybolmamasi amaciyla battaniye ve
kazak gibi egyalarla sarilir. Yaklagik yarim saat civarinda o sekilde
bekler. Kasikla kontrol edilerek pihtinin tam tutup tutmadig: kont-
rol edilir. Piht1 tuttuktan sonra bicak atilarak kiigiik kii¢tik parcala-
ra bolintr. Ardindan kaseyle birlikte alinarak bez torbaya dokiliir.
Agz1 baglanarak ilistire konulur ve elle bezin diiz bir héle gelmesi
saglanir. Orada suyu iyice sizana kadar bekler. Ardindan tizerine
agirlik konularak icerisindeki suyun tamaminin sizmasi beklenir.
Torba tagin altindan alinarak peynir torbadan ¢ikartilir. Daha sonra
kiip kiip kesilerek kavanoza veya toprak kiiplere doldurulur. Kiip-
lere yerlestirilirken peynir kaliplarinin etrafinin tamamen sofra
tuzuyla kaplanmasina dikkat edilir. Temiz bir bezin igerisine kaya
tuzu eklenerek agzini baglanip bu kavanozdaki peynirlerin en is-
tline, kapagin altina konulur. Daha sonra musluk suyu ilave edile-
rek agz1 kapatilir. Iki giinde bir kapak acilarak beze sarili tuzun eri-
yip erimedigi kontrol edilir. Tuzun varliginin kontrol edilme sebebi
suyun tuzu cekip cekmedigini kontrol etmektir. Tuz her bittiginde
beze tuz sarilarak tekrardan kavanoza konulur. Cig siitten iiretilen
bu peynirin hem tadini almasi hem de sagliga zarar vermemesi icin
en az 4-5 ay bekletilerek olgunlagsmasi saglanir. Eger peynirin yapil-
masi esnasinda siit kaynatilirsa bu olgunlagma siiresi 3 aydan daha
kisa siirebilir."¢
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Kiilek Peyniri

Kiilek peynirine varil peyniri de denilmektedir. Minzi ile kolot veya
tel peynir belirli oranlarda karigtirilarak kiileklerin icerisine dol-
durulur. Bu doldurma iglemi, bekletilme esnasinda suyunun iyice
sizip akmasi i¢in tokmakla vurularak ¢ok siki sekilde yapilir. Kiile-
gin agiz tarafina temiz, kuru bir bez serilerek kil konur ve tekrar
temiz bez serilerek ters bir sekilde topraga gémiilerek saklanir. 3-4
ay boyunca toprakta kalan peynir, suyu uzaklasip fermente olunca
cikartilip tiiketilmeye baglanir. Giintimiizde tahta kiilek tiretimi
pek olmadigindan plastik kovalar bu amagla kullanilmaktadir. Fa-
kat kiilek yerine kova kullanildiginda peynirin suyu iyi uzaklagma-
makta, bu da eski donemde kiilek kullanilarak yapilan peynirlerde-
ki lezzet ve aromalar1 saglayamamaktadir.

Kiilek peynirinin bagka bir olgunlagtirma y6ntemi ise gommeden
saklamaktir. Minzi ve kolot peyniri karigtirilarak kiileklerin icerisi-
ne bastirilir. Bastirma islemi bunda da siki bir sekilde yapilmakta-
dir. Ardindan kiilek agzina kadar doldurulduktan sonra serandere
kaldirilir ve burada bekletilir. Agzina herhangi bir 6rtii veya kiil
benzeri su emen bir malzeme konulmadan saklanir. Yaklasik 3 - 4
ay boyunca olgunlagtiktan sonra tiiketilir.'7:°8

Kiilek peyniri tiretimi Trabzon'da o kadar 6nemli ve farkl bir lez-
zettir ki Vakfikebir ilcesinde tiretilen Vakfikebir Kiilek Peyniri Vak-
fikebir Belediyesi'nce yapilan basvuru tizerine 25.05.2021 tarihinde
Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaretle tescillen-
mistir.*

Aho Peyniri

Aho, Arakl’'nin Ayvadere kéyiiniin eski ismidir. Bu kdyde yasayan-
larin yazin bol siit elde ettikleri yaylalarinda trettikleri bir peynir-
dir. Bu koyiin sakinlerinin ge¢gmiste hayvancilikla ugrastiklarindan
yazin bol miktarda yaptiklari peyniri kis boyunca titketebilmeleri
amaciyla gelistirmis olduklar1 yontem Aho peynirinin ortaya ¢ik-



Zemine serildikten sonra
olgunlagsmasi amaciyla tzerleri
ortllen Aho peyniri

masina sebep olmustur. Tabii ki peyniri fazla tirettiklerinden ih-
tiya¢ fazlasini da piyasaya sunmalari, Aho peynirinin taninmasini
kolaylastirmistir. Aho peyniri giinimiizde tiim Tiirkiyedeki Trab-
zonlular tarafindan aranan bir peynir ¢esididir. Her ne kadar ismini
Aho kdytinden alsa da gliniimiizde s6z konusu kdyde pek yapilma-
maktadir.

Aho peynirinin en 6nemli 6zelligi yaz doneminde yapilacak olma-
sidir. Bunun sebeplerinden bir tanesi o ddnemde stitiin bol olmasi
sebebiyle bol peynir tiretilebilmesi, bir digeri de peynirin olgun-
lastirilmasi amaciyla 1stya ihtiya¢ duyulmasidir. Yukarida anlatmis
oldugumuz yontemlerle elde edilen minziler genis beton bir ha-
vuza yaklasik bir karig kalinhiginda serilir. Serilen bu peynirlerin
olgunlastirilmasi gerekmektedir. Bunun i¢in tizerlerine temiz 6r-
tiler serilir. Temiz ortiiler olgunlagma esnasinda ortaya ¢ikan 1s1-
nin kaybolmasini 6nleyerek peyniri 1lik tutmaktadir. Olgunlasma
gozlemlendiginde peynirin tizeri agilip tuzlamir. Olgunlagsmanin
gostergelerinden bir tanesi de renginin sarimtirak bir goriintii al-
masidir. Tuzlanmasinin ardindan kiireklerle iyice karigtirilan pey-
nirin tuzlu suyunu salmasi ve kurumasi beklenir. fyice kuruyan
peynirlerin icerisine elle kirilan kolot peynir atilir ve homojen bir
karigim elde edilene kadar karigtirihir. Daha sonra igerisinde nay-
lon olan ¢uvallara siki bir sekilde bastirilarak st iiste istiflenir ve
yaklasik ii¢ ay da bu gekilde olgunlagmas: beklendikten sonra tii-
ketilir,nomnz

Trabzon'da kuymak yapiminda kullanilan peynir aslinda Aho pey-
niridir. Mevcut aromasi dolayisiyla digerlerinden ayrilan bu peynir,
kuymagin lezzetini arttirmaktadir. Glinimiizde gurbette yagayan

Cuvala doldurulup
olgunlagsmasinin tamamlanmasi
amaciyla bekletilen Aho peyniri
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Trabzonlular, bu peynirden siparis vererek bulunduklar: sehirlerde
tiketmektedirler. Son dénemde sosyal medyanin da etkisiyle uza-
yan kuymak popiiler olmug durumdadir. Peynirin uzamasi amaciy-
la yoresel olmayan eritme veya kasar peyniri kullanilmaktadir. Bu
tir eritme ve kasar peynirlerin kullanilmasiyla tretilen kuymaklar

maalesef yoresel kuymak adiyla isletmelerde yer almaktadir."3 1445

Biberli Peynir

Minzi yapildiktan sonra agirligin altina koymadan 6nce yakar kdy
biberinden arzu edilen kadar peynir torbasinin i¢ine kirilarak ati-
lir. Ardindan her yerine dagilmasi amaciyla elle birlikte giizelce ka-
ristirlir. Daha sonra tasin altina konulur ve suyunun iyice ¢ikmasi
saglanir. En son olarak da varil, kiip, kiilek veya giintimiizde oldugu
gibi bidonlara doldurularak olgunlastiktan sonra tiiketilir.

Otlu Peynir

Caykara ilgesinde zaguda adli yabani ot bir¢ok yemegin bileseni
olarak kullanilmaktadir. Zaguda otunun kullanildig: triinlerden
bir tanesi de peynirdir. Genel olarak Van Otlu Peynir’i gibi uzun
siire dayanmasi amaciyla degil de yalnizca zaguda otunun katilip
en fazla birka¢ glinde tiiketilmesi maksadiyla yapilan bir peynir
cesididir. Fakat olgunlastirarak tiiketen aileler de bulunmaktadir.
Yapilmis olan minzi igerisine ince dogranmis zagudalarin karis-
tirllmasiyla elde edilmekte olup, yaygin bir peynir ¢esidi degildir.
Olgunlastirarak titketmek isteyenler biberli peynirde oldugu gibi
zaguday, tagin altina koymadan ilave etmekte, daha sonra suyu-
nun sizmasini bekleyerek ambalajlara koyarak tiiketmektedir-

ler 16,17

Kurc¢ Peyniri

Yagli siit, atesin lizerinde mayayla birlikte kestirildikten sonra bez
torbaya doldurulur ve surat suyunun ¢ikmasi saglanir. Ardindan bu
peynir, torbasiyla birlikte icerisinden gikartildig1 ve ateste bulunan
surat suyunun igerisinde tekrar pisirilir. Ardindan surat suyundan
cikartilip ilistire konularak torbanin kenarlarindan suyun akip git-
mesi beklenir. Daha sonra bu peynirin igerisine az bir miktar tuz
atilarak iyice suyunun ¢ikmasi amaciyla agir bir tagin altina ko-
nularak bir giin boyunca bekletilir. Suyu ¢ikan bu peynir kiilege
koyularak tiiketilmek amaciyla saklanir. Yaklasik 10 - 15 giin sonra
tiiketilmeye baglanabilir."8

Kurg peyniri, Caykara ve Of civarinda kahvaltilarda bir gesit olarak
kullanildig: gibi pisirilerek de tiiketilmektedir. Bu amagla bir saha-
na alian kurg peyniri bir miktar su karistirilarak akigkan bir yap:
elde edilir. Daha sonra yayik yag: tavada eritilir ve bu sahandaki
kur¢ peyniri tizerine dokiilerek yaklasik 10 dakika civarinda karigti-

rildiktan sonra ategten alinarak tiiketilir.'°*



Tulum Peyniri

Tulum peyniri, Trabzonlularin inek ve koyunlarini bol verim almak
icin gotiirdiikleri yaylalarda tiretilmis bir peynir ¢esididir. Yaklagik
bir hafta civarinda agir bir tagin altinda tutularak suyu uzaklasti-
rilan minzi ve kirilarak dort veya bes parcaya boliinmiis olan ko-
lot bir kapta homojen bir sekilde karigtirihir. Karistirma esnasinda
orta kalinlikta tuz ilave edilerek harmanlanir. Tuzun, her tarafa esit
oranda karigmasi saglanir. Bu triinler yaklasik bes giin civarinda,
karistirildig1 yerde bekletilir. Bu bekletilme iglemine agartma de-
nilmektedir. Fakat islem aslinda agartma degil tirtintin sararmasi-
dir. Bu siire sonunda peynirler ¢uvala doldurulur ve tizerinde agir-
lik olacak sekilde 1,5 - 2 ay civarinda bekletilir. Cuvala doldurma
islemindeki amag peynirin suyunun sizmasidir. 2 ay sonunda ¢u-
vallar bosaltilarak {irtiniin tadim ve gorsel testleri yapilir. Eger tuz
miktar1 az ise tuz, fazla ise de tuzsuz minzi ve kolot ilave edilerek
dengelenmesi saglanir. Nem orani arzu edilen derecede diigiiriile-
memisgse tekrar ¢cuvala doldurulup bastirilir. Eger bozuk veya rengi
beklenenin disinda olan kisimlar varsa ayrilarak atilir. Peynir arzu
edilen lezzet ve aromaya getirilmesinin ardindan tulumlara dol-
durulmaya baslanir. Yaklasik ti¢ kilogram kadar peynir konulur ve
tokmakla, deriyi patlatmadan vurularak bos yer kalmayacak ve siki
olacak sekilde islem tamamlanir. Bu islem biitiin tulum doldurula-
na kadar devam ettirilir. Tulumun agzi dikilerek yayla evinin kileri-
ne konulur ve ortalama iki ay kadar burada olgunlagsmasi beklenir.
Yaz ortalarinda baglayan bu islemde elde edilen tulum peynirinin
yeme olgunluguna ve lezzetine gelmesi ekim ay1 sonlarinda gercek-
lesir. Ekim ay1 sonuna kadar tulum a¢ilmaz. Daha sonra agilarak
tliketilebilir.

Tulum peyniri yapiminda kullanilacak olan tulum, koyundan elde
edilmis olmalidir. Bunun sebebi koyunun yag oraninin daha yiik-
sek olmasidir. Bu yag, peynirin olgunlagsmasinda lezzete olumlu
katki yapmaktadir. Eger peynirde siire¢ tamamlanmis ve hemen
bir saat icerisinde doluma gecilebilecek seviyeye gelmisse koyun
tulumuna hicbir islem yapilmadan peynir hemen doldurulmalidir.
Fakat koyun kesildiginde peynirin doldurulmasina daha zaman
varsa, tulumun i¢i kaya tuzuyla bolca tuzlanarak yumak halinde
sarilir ve o sekilde bekletilir. Bekleme esnasinda tulumdan su aka-
rak uzaklagacaktur.

Tulum peynirinin tiretimi giinimtizde pek yaygin degildir. Tulum,
kiilek gibi peynir saklama ambalajlarina ulasim kisith oldugundan
halk, peynirini daha ¢ok ¢uvallara bastirmakta ve bu sekilde olgun-
lagmasini saglamaktadir. 22324

Kizarmis Peynir

Kiilekler, peyniri uzun siire saklamak ve aroma kazandirmak ama-
ayla kullanilan saklama kaplardir. Clnki ahsap olduklar igin
bekleme amaciyla gecen uzun siirede tahtalarin arasindan peynirin
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suyu sizarak akmakta ve daha kuru bir peynir elde edilmektedir.
Olgunlagmus peynirler kiilekten alinip tiiketildiginde ister istemez
kiileklerin i¢ ceperlerinde peynirler kalmaktadir. Ceperlerde bu-
lunduklarindan dolay1 daha kuru bir yapidadirlar. Ceperlerdeki bu
peynirler bir bigak yardimiyla kazinarak kalip olarak ¢ikartilmakta
ve yanan atesin korlarina konularak kizartilmaktadir. Kizartilan
bu peynirin tizerinde bulunan kiil vb. unsurlar elle temizlendikten
sonra afiyetle titketilmektedir.'526

Kurtlu Peynir

Kurtlu peynir aslinda bir peynir ¢esidi olmayip Trabzon halk mut-
faginda zorlugun gostergesidir. Yukarida tiim anlatilan peynir ¢e-
sitlerinin yapimina 6zel hassasiyet gosterilmesi gerekir. Peynir, bir
gesit siit irlini olmas: sebebiyle mikro ve makro organizmalarin
yasam alani olabilen bir besin maddesidir. Bundan dolay: treti-
mine dikkat edilmemesi iriintin ziyan edilmesine sebeptir. Peynir
tiretiminde yeterince tuzlama olmazsa, iyi sikistirip bastirilmazsa
ve suyu istenildigi kadar ¢ikmazsa kurtlanma meydana gelmekte-
dir. Ne kadar kurtlanmis olursa olsun peynir ¢ope atilmazdi. Bu-
nun sebebi, hem nimetin atilmaz olusu hem de elde yenecek bas-
ka bir seyin olmamasidir. Kurtlanmig olan peynir ince bir tabaka
hélinde giinese serilir ve kurtguklarin kendiliginden bu peynirden
uzaklagmasi beklenir. Kurtlar tamamiyla peynirden ¢iktiktan sonra
bu peynirler sofralarda titketilmistir.”

Yogurt

Gegmis donemlerde buzdolab: bulunmadigindan dolay: siitiin
taze olarak saklanmas: miimkiin degildi. Bu sebeple siitiin uzun
stire muhafaza edilebilmesi amaciyla islendigi tirtinlerden bir tane-
si de yogurttur. Sagilan stit hemen bir tiilbent yardimiyla stiziilerek
vakit gecirmeden kaynatilir. Ardindan serge parmagin tersinin da-
yanabilecegi sicakliga kadar sogutulur. Bir 6nceki yogurttan ayrilan
maya, bu siitiin icerisine katilarak agzina bir tiilbent kapatilir ve
etrafi sarilarak 1lik bir sekilde bekletilir. Yaklasik olarak 3,5 - 4 saat
bekletilen karigim artik mayalanmus olur. Serin bir yere kaldirila-
rak tiiketilene kadar bekletilir. Yogurt mayalanirken agzina tiilbent
konulmasinin sebebi 1lik siitiin buharlagarak kapakta damla mey-
dana getirip tekrar icine damlamamasi i¢indir. Damlama olursa yo-
gurt tutmayacak veya gevsek bir yapt meydana gelecektir.

Sabah Ciyinden Yogurt Yapim1

Geleneksel yolla yogurt yapmak isteyen vatandaslar yedi farkli
bitkiden topladiklar: ¢iyden yogurt yapmaktadirlar. Yaylalara ilk
c¢ikilan donemde yani nisan sonu mayis basina denk gelen zaman-
larda ¢iyden yapilan yogurt ¢ok lezzetli olmaktadir. Gece soguk
oldugundan sabah erken kalkildiginda heniiz giinesin vurmadigi
golge yerlerde bitkilerin {izerinde ¢iy taneleri bulunmaktadir. Bu



¢ciy taneleri yogurt yapimin-
da kullanilmaktadir. Sabah
erkenden kalkilip sagilan
siitler, hayvanlar otlamaya
yollandiktan sonra kaynati-
lip iitilmaktadir. Daha sonra
gblge yerlerden, yedi farkh
bitki tiirinden toplanan ¢iy
damlalar1 ilik héle getirilen

bu siitlin icerisine karigtiril-
makta ve battaniye, yorgan,
kiyafet gibi egyalarla sarilarak mayalanmasi beklenmektedir. Ma-
yalanan ve tutan yogurt artik tiiketime hazirdir. Daha sonra yapi-
lacak olan yogurt, bu yogurttan alinan mayanin kullanilmasiyla
elde edilir. Bu sekilde siire¢ hep bir 6nceki yogurttan maya alinarak
strdiraliir. 829

Kusburnu Dal1 ve Esek Dikeninden Yogurt

Yabani giil olarak da bilinen kugburnu, ormanlarda ve daglarda ye-
tismektedir. Yazin giceklerini dGkmesinin ardindan meyve tutmak-
tadir. Kugsburnu meyvesinin dalindan bir par¢a kesilir, ayni zaman-
da bir par¢a da esek dikeninin kékiinden soyulur ve bir tas siitiin
icerisine konulur. Yaklagik 13 - 15 saat civarinda bu siitiin igerisinde
bekletilir. Bu siire sonunda stit, maya halini almig olmaktadir. Daha
sonra bu maya kullanilarak siit yogurda mayalanir. Evde yogurt kal-
madig1 donemlerde veya mayanin tazelenmesi istendiginde kus-
burnu ve esek dikeni kullanilarak maya tiretilmektedir.°'
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Yogurt, Trabzon mutfak kiltiirtinde fazlasiyla yer alan bir besin-
dir. Baz1 durumlarda icerisine ekmek dogranarak tek basina bir ye-
mek olarak da tiiketilir. Gegmisten gelen bir aligkanlik oldugundan
ozellikle yaslilar yogurt icerisine dogranmis misir ekmegiyle 6gtin
gecistirmektedirler. Yogurt ve musir ekmegi ikilisi ayni tabakta yer
aldiginda yakalanan keyif miithistir.

Yogurdun Anadolu'da yemek bilegeni olarak en ¢ok kullanildig:
uriinlerden bir tanesi de mantidir. Fakat Trabzon halk mutfaginda
manti, geleneksel bir Girtin olarak yer almayip yufka hamurundan
yapilan siron siklikla tiiketilmektedir. Yufkaya sarilarak kesilen si-
lindir seklindeki hamurun tepsiye dik oturtularak firinlanmasi ve
daha sonra tizerine kiyma, sogan benzeri maddelerle yapilan harg-
la pigirilmesi ile elde edilen siron, tizerine ¢irpilmis yogurt gezdiri-
lerek servis edilmektedir.s

Sehriye corbasi, misir ¢orbasi gibi ¢orbalar sicak iken iclerine ¢ir-
pilmis yogurt dokiilerek tiiketilmektedir. Yogurt, bu corbalar1 hem
sogutma gorevi gormekte hem de degisik bir lezzet elde edilmesini
saglamaktadir. Daha ¢ok eksimeye baglamis olan yogurdun ¢orba-
larin icerisine karistirilarak tiiketilmesi aligkanligi daha yaygin-
dir. 3+

Eksiyen yogurdun kullanildig: Girtinlerden bir tanesi ayrandir. Geg-
miste, buzdolabinin olmadig1 dénemde yapilan yogurt gliniimiiz-
dekinden daha hizli bir sekilde eksimistir. Cok degerli olan yiye-
ceklerin atilmasi gibi bir durum s6z konusu olamaz. Bu sebeple
eksimeye baslayan yogurtlar ayran yapilarak, kahvaltida veya diger
6gtnlerde tiiketilmistir. Bu gelenek giintimiizde ayrani isteyerek
eksitme ve o sekilde ayran yaparak kullanma seklinde devam et-
mektedir. Tek fark kahvaltida ayran tiiketilmemektedir.s

Eksimeye baslayan yogurt bir de siiziilerek siizme yogurt yapil-
maktadir. Temiz bir tiilbentin igerisine dokiilen yogurt 9 - 10 saat
civarinda burada tutularak siiziilmesi beklenir. Béylece suyu epey-
ce suiziilerek, gliniimiizdeki krem peynir kivaminda bir triin elde
edilmektedir. Bu iiriin ge¢miste sulandirilarak ayran olarak veya
ekmegin tizerine siriilerek ttiketilmigtir. Fakat giinimiizde bir
kahvalt1 ¢esidi olarak sofralar siislemektedir.3

Yogurdun Trabzon mutfaginda bambagka bir kullanim alan1 daha
bulunmaktadir. Ekmek mayasi bulunmadigi donemde eksimis yo-
gurt veya ayran kullanilarak az bir miktar hamur yogrulmakta ve
bu hamur bekletilerek maya haline gelmesi saglanmaktadir. Daha
sonra bu maya kullanilarak hamur yogrulur. Boylece eksi mayali
ekmek elde edilmis olur.”

Trabzon'da giiniimiizde yoresel olarak adlandiramayacagimiz fa-
kat 1959 yilindaki Trabzon Lokantacilar Tarifesi‘nde belirtilen ve
lokantalarda sunulan yogurtlu yayla corbasi ve yogurtlu Izmir kof-
tesi ile 1969 yilinda Trabzon Belediyesi tarafindan igletilen Boztepe
Piknik Gazinosu'nda yogurtlu patlican ve yogurtlu kabak meniiler-
de yerini almigtir.3®



Glntimiizdeki Trabzon lokantalarinda hem sade olarak hem de yu-
karida belirtilen yemeklerin yaninda yogurt sunulmaktadir. Bunla-
rin yaninda giinimiiz halk mutfaginda da yogurt siklikla yer alir.
Garnitiir olarak biber dolma, lahana sarma, manti, 1spanak, sebze
kizartma, sebze kavurma, bilesen olarak eksili kofte, yayla ¢orba,
ayran c¢orbasi, tavuk suyu ¢orbasi, sebze ¢orbasi gibi bazi yemekler-
de yogurt ¢okca kullanilmaktadir. Bu yemeklerin biiyiik bir kismi
yoresel bir 6zellige sahip olmayip mutfak kilttriintin farklilagmasi
sonucu Trabzon'da tiretilen yemekler konumundadir.

Kurut

Kurut, isminden de anlasilacagi tizere kurutularak yapilan bir
driindiir. Fakat Trabzon gibi rutubeti bol olan bir yerde tiretmek
biraz zordur. Dolayisiyla ¢ok sik yapilabilen bir besin maddesi de-
gildir. Ustalik ve sabir kurutun olmazsa olmazidir.

Siitlin kaynatilarak pisirilmesi ve daha sonra mayalanabilecek 1s1-
ya kadar soguduktan sonra igerisine maya ilave edilip yogurt ol-
mast kurut yapimindaki ilk adimdir. Siit, yogurt héline geldikten
sonra pamuklu bez bir torbaya dokiiliir. Az sikica baglanan bu
torba bir ilistir igerisine konulur. Burada amag yogurdun suyunu
cikartmaktir. Cikan yesil suyu alip kaynatarak lor yapmak gereke-
ceginden, ilistir bir tekne igerisine oturtulur. Boylece yesil su akip
gitmez, ziyan olmaz. Yesil suyun iyice ¢iktig1 anlagildiktan sonra
torbanin agzi a¢ilir, bir miktar tuzlanir ve karigtirilir. Kalan suyun,
tuzun da yardimuyla tekrar s1zip ¢ikmasi amaciyla agir bir tagin alti-
na konularak burada bekletilir. Suyu baskiyla iyice uzaklastirilms
olan yogurttan eger yumak halinde kurut elde edilmek isteniyorsa
torba bogaltilir, elle yogrulur ve daha sonra yumak sekli verilir. Bir
tahtanin izerine temiz bir bez serilerek sekil verilmis olan kurutlar
bu beze dizilir. Daha sonra evin ¢ati altina veya seranderin giines
gormeyen fakat hava akimi yiiksek olan, herhangi bir hasere ve kus
girmeyen bir yerine salincak gibi asilarak orada kurumasi beklenir.
Torbada kurutmak isteniyorsa, tasin altina ilk konuldugunda tuz

miktar: biraz daha arttirilmalidir. Bu esnada her tarafinin ayni sekli
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almasi yani kurumanin tam saglanabilmesi amaciyla yogurda, bez
uzerinden standart ve diz bir sekil verilir. Bir miktar daha tasin
altinda kaldiktan sonra digeri gibi golge ve havadar uygun bir yere
asilarak kurumasi saglanir. Torbada yapilan kurutun bozulma ihti-
mali digerine gore biraz ytiksektir. Bunun sebebi, torbanin nemden
kolay kurtulamamasi, yani kurumasinin zor olmasidir. Bu durum
kurutun dis kisimlarinda kiiflenmeye sebebiyet vermektedir.++

Kurutun en giizel yapildigi mevsim sonbahar dénemidir. Havada-
ki rutubetin en diisiik oldugu ve ¢ok sicak olmadigindan pastirma
yazi olarak gecen donem oldugu i¢in bu mevsimde yapilan kurut-
ma islemi daha basarili olmaktadir. Ayrica yaylalarda da kurut ya-
pilmakta ve kisin tiiketilmek tizere saklanmaktadir.

Kurut, Trabzon halk mutfaginda en ¢ok kahvaltilarda sert bir yapi-
da olmasina ragmen 1sirilarak keyifle tiiketilmektedir.

Kesme makarna, koylerde kadinlarin bir araya gelerek elde yaptik-
lar1 bir Grtindiir. Zamaninda Trabzon'da bugday yetistigi i¢in halk
evde tiiketecegi makarnay: kendi tretmistir. Kesme makarnaya
garnitiir olarak eslik eden en begenilen {irtinlerden bir tanesi de
kuruttur. Makarna, tabaklara porsiyonlandiktan sonra temiz bir
cekicle (giinimiizde rende kullanilmaktadir) kirilip ufaltilan ku-
rut, makarnanin tizerine serpistirilerek tiiketilir.+*

Kurutun bagka bir tiiketilme yontemi de ¢orba yapilmasidir. Yogurt
olmadig1 dénemde veya farkli bir lezzet elde etmek amaciyla ku-
ruttan sulu ¢corba yapilmaktadir. Ezilen kurut su igerisinde karigti-
rilir ve ¢irpilarak ¢orbada kullanilir.s

Aguz

Inekler dogum yaptiktan hemen sonra salgiladiklars siitle yavrula-
rini1 beslerler. Normal zamanda salgiladiklar siitten daha koyu ki-
vam ve renkte olan bu siite ag1z ad1 verilmektedir. Ag1z stitiiniin asil
gorevi yeni dogan yavrunun besin ihtiyacini kargilamaktir. Hayva-
nin tiim besin ve su ihtiyac¢larini kargiladigi icin 2 - 3 hafta boyunca
buzagiya anne siitii disinda bir yiyecek verilmez. Fakat Trabzon'da
bu siitiin dogumdan hemen sonraki ilk 2 - 3 sagimina kadar ola-
ninin buzagya icirilenin diginda kalan kismi ayrilarak bundan bir
tatli yapilir ve adina “aguz” denir. Aguz yapiminda sadece buzagiya
icirilecegi i¢in ilk sagilan siit kullanilmaz.

Aguz yapilmak i¢in ayrilan ve tencereye alinan siit, yanan kuzine-
nin tizerine konularak orta alevli ateste pigirilmeye baglanir. Bir ta-
sim kaynadiktan sonra icerisine kokulu iziim asmasindan 10 - 15
cm uzunlugunda kesilen bir dal pargasi atilarak kuzinenin atese
uzak bir kismina alinir ve yavas yavas pismesi beklenir. Aguz tatlisi
pisirilirken kesinlikle karigtirilmamali ve kapag: kapatilmamalidir.
Aksi takdirde meydana gelecek olan piht1 kirilacak ve biitiinle-
sik bir yap1 meydana gelmeyecektir. Kapagin kapali olmasi siitiin



suyunun buharlagmasini engelleyecek, pitht1 yapisini bozacaktur.
Aguzun kuzine tizerindeki pisiriminin bittigi sar1 yag tabakasinin
tencerenin tizerine ¢ikip, piht1 yapisinin kafes gibi olmasiyla anla-
silmaktadir. Bu yapi elde edildikten sonra asma ¢ubugu, icerisin-
den alinarak kuzineden indirilir.

Aguz, piht1 yapisi elde edildikten sonra direkt tiiketilebilecegi gibi
firinlanarak da yenilebilmektedir. Sahana veya lengere alinan aguz
kuzinenin firinina konularak tizeri kuru ategte bir miktar yakilir.
Bunun sonucunda karamel bir gériintii ve tat elde edilmis olur.

Aguzun asil tath olarak tiiketilebilmesi bal, pekmez veya seker
dokilerek tatlandirilmasiyla miimkiin olmaktadir. Trabzon'un yo-
resel mutfaginda sekerin kullaniminin 1956 yilinda Erzurum Se-
ker Fabrikasi’nin kurulmasindan sonra oldugu diisiiniilmektedir.
Oncesinde seker helva, dondurma gibi endiistriyel olarak iiretilen
drtinlerde kullanilmistir. Dolaysiyla aguzun tath olarak kullanil-
masinda sekerin 1960’tan sonra oldugu goriisii agirhik kazanmak-
tadir. Oncesinde ise seker ilave edilmeden iiretilen pekmez ve ko-
vani bulunan ailelerin elde ettikleri bal, aguzun iizerine dokiilerek
tlketilmigtir.

Aguz taths1 yapildiginda komgulara ikram etmek bir gelenektir.
Ikram etmek gelenegi hem yardimlasma anlaminda degerlendiril-
mekte hem de ineginin dogurdugunu komsulara duyurulmas: ve

Uzerine pekmez
dokllmus aguz
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bol siit vermesi icin dua istemek amaciyla yapilmaktadir. [krami
alan ve yiyen kisiler “Memeleri, damarlar1 sen olsun. Bol, bereketli
siit versin.” diye dua ederlerdi.

Aguz taths: glinimiizde, bilinirligini kaybetmis, unutulmaya yiiz
tutmus lezzetler arasina girmeye aday olmustur. Bunun sebebi ola-
rak insanlarin artik hayvanciliktan, inek besiciliginden cesitli se-

beplerle vazge¢meleri gosterilebilir. 4445

Aricilik ve Bal

M.O. 370 yilinda iinlii diisiiniir Sokrates’in 6grencisi olan Hellen
komutan Xenophon tarafindan yazilan Anabasis: Onbinlerin Dé-
ntisti adli eser, Trabzon'da binlerce y1l 6ncesinde bile kovanlarda bal
dretildigini kanitlamaktadir. Kitapta, Zigana Daglar1 oldugu diisi-
niilen doruga tirmanan askerlerin ¢ok sayida ar1 kovani gordigi,
bunlarin icerisindeki peteklerden bol miktarda bal yedigi, sonra-
sinda ise tam bir glin boyunca kendilerinden ge¢mis halde yattig;,
ishal oldugu ve kustugu belirtilmektedir. Askerler 3-4 giin sonra da
herhangi bir sey olmamus gibi tekrar eski sagliklarina ddnmtslerdir.
Az yiyen askerlerin ise zil zurna sarhos oldugu belirtilmektedir."+
Bahsi gecen doruk oldugu diisiiniilen Zigana Daglari’nda bolca
zifin ve komar ¢igekleri yetismektedir. Zifin (Sar Cigekli Orman-
gllii: Rhododendron luteum ) ve komar (Mor Cigekli Ormangiilii:
Rhododendron ponticum, Kafkas Ormangiilii: (Rhododendron cau-
casicum) Pembe Renkli Ormangiilii: (Rhododendron smirmnovi),
Beyaz Cigekli Ormangiilii: (Rhododendron ungernii)# ¢igeklerini
kullanan arilarin iiretmis olduklar: bal, ¢cok tiiketilmesi halinde
insanlar1 zehirlemektedir. Bu bala deli bal ad1 verilmektedir. Deli
balin koyu renkli ve ac1 bir tad1 bulunmaktadir. Kahvaltilarda tiike-
tilmemekte veya ¢ok az kullanilmaktadir. Hakiki deli bal giinde bir
cay kasigindan fazla tiiketilmemektedir. Trabzon’da binlerce yildir
kullanilan bu bal, mikroplara karsi koruyucu 6zelliginden dolay:
cesitli hastaliklarin tedavi edilmesinde kullanilmistir. Bogaz agri-
s1, mide agrisi, bagirsak hastaliklar: gibi hastaliklar iyilestirdigine,
cinsel giict arttirdigina inanilan deli bal fazla tiiketilmesi halinde
ise “bal ¢arpmasr’, “bal vurmast”, “bal tutmasi” adi verilen, insanla-
11 kendinden gegiren sorunlara yol agmaktadir.4® Hatta insanlarin
bazilar1 bu bitkilerden deli bal elde edildigi ve deli balin gosterdigi
faydali etkiyi gosterecegini diigiindiiklerinden hasta olduklarinda
da bu bitkileri titketme veya tiikettirme yoluna gitmislerdir. Kép-
riibas’'ndan Ayse SANCAK, goriismelerimiz esnasinda 11 yasinda-
ki kardesine 45 yil kadar 6nce bir hastaligindan dolay: sar1 renkli
zifin ¢igeginden yedirildigini ve bu sebeple 6ldiglini belirtmistir.
Bundan dolay1 zifin gicegini hi¢ sevmedigini aktarmaktadir.'+° Deli
balin insanlarin tizerindeki zehirleyici etkisini azaltmak amaciyla
icerisine ge¢miste taze et atildig: belirtilmigtir.’5°!






Zifin gigegi

Bal tiretimi ge¢miste, giinimiizdeki kadar bol degildi. Bunun bir-
kac sebebi bulunmaktadir. Oncelikli olarak Trabzon, dért mevsim
yagis alan bir ildir. Havalarin 1sinmaya bagladig: nisan ayinda ya-
gislar yogun sekilde devam etmektedir. Bol yagis haziran ve tem-
muz aylarinda da olmaktadir. Yagisa ilave olarak sisli giin sayis1 da
fazladir. Dolayisiyla rakimu diisiik yerlerde yagmur ve sis sebebiyle
armnin kovandan ¢ikip disarida ¢alismasi igin gereken giin miktari
azdir. Yani yagmur ve sis, arinin ¢alismasini engelleyen bir unsur-
dur. Bagka bir unsur da ¢icekli bitkilerdir. Yagisin bol olmasi so-
nucu Trabzon, bitki 6rtiisit bakimindan zengin bir hadl almaktadur.
Fakat bu bitki ortiisiinde cigekli bitki orani ¢ok fazla degildir. Ge-
nelde findiklik, ormanlik, caylik, sebze bahceleri bulundugundan
cicekli otlarin gelisecegi bir ortam bulunmamaktadir. Ormanlarin
zeminlerine giinesin erisimi az oldugundan cigekli bitkiler yetis-
memektedir. Findikliklarda bulunan bitkiler genelde fazla cigek
bulundurmayan yesil otlardir. Cigek bulunduran otlar da findig1
rahat toplayabilmek amagli kesilip ya ineklere yedirilmekte ya da
giibre olmasi icin bahg¢e zemininde birakilmaktadir. Findik topla-
ma Oncesi yani findiga baglamadan yaklasik 15 - 20 giin 6nce fin-
dikligin otu bigilir. Bu dénem otun ¢ok taze oldugu, ¢iceklenme-
sine yeni bagladigi zamandir. Dolayisiyla bitki ¢icegini agmadan
kesilmektedir. Bu durum armin polen toplayacag: ¢icek sayisini
kisitlamaktadir. Ari, ormanlarin igerisinde bulunan kestane agag-
larinin giceklerinden polen toplayabilmekte, yagmur veya sis varsa
da bunu bagaramamaktadir.

Ari, bal tretebilmek i¢cin yagmurun az, glinesin ve cigekli otlarin
fazla oldugu yerlere ihtiya¢ duymaktadir. Bu yerler yaylalardir.
Gegmis donemlerde kara yollar1 glintimiizdeki kadar gelismis hal-
de degildir. insanlar ineklerini, otlatmak ve bol siit verimi almak
amaciyla yaylalara yaya olarak ¢ikartmaktadir. Dolayisiyla biytik-

Mor gicekli orman gulu



bas hayvanlarin bile aragla gidemedigi yaylalara arilar da gotiirii-

lememektedir. Arilarin at sirtindaki kovanlar igerisinde taginmasi
pek miimkiin olamayacagi i¢in yaylalara ¢ikartiimamakta agagilar-
da yazi1 gecirmek zorunda kalmaktadirlar.

Yagmur ve sisin fazla, bitkilerdeki ¢iceklenmenin az olmasi bu se-
beple de arinin yaylaya ¢ikartilmamasi gegmis dénemde ariciligin
glinimiizdeki kadar fazla olmamasina, boylece bal tiretiminin az
olmasina sebebiyet vermistir. Bal tiretimi yapmak isteyenler gec-
miste kara kovanlari agaclara yerlestirmig ve arinin etraftaki ¢icek-
lerden polen toplamasini saglamigtir. Kestane agaclarinin fazlalig
kestane ormanlarini olusturmus, buralarin kenarlarina kovanlar
konulmus, arilar yagmur ve sis olmadiginda kestane ciceklerinden
caligmiglardir. Ayrica gegmiste fazla ekimi yapilan fakat giniimiiz-
de yapilmayan kendir bitkisinin cigekleri de arinin bal trettigi ¢i-
ceklerden olmustur. Bu ¢icegin bali da agir, deli bala yakin 6zel-
liktedir. Kestane ¢icegi, kendir ¢icegi, yabani ot ¢icegi ve orman
giliinden elde edilen bal, koyu renkli ve ac1 olan deli bal benzeri
bir bal olmaktadir. Fakat yalnizca orman giilii kullanilmadig icin
saf deli bal degildir. Bir kéyde iki veya {i¢ hanenin, o da hane bagina
en fazla iki veya ti¢ adet kovani bulunmaktadir. Bu kovanlardan
elde ettikleri bali da kendileri titketmiglerdir.



Ustte: Henliiz yaylaya
cikartiimamis ari kovanlari

Altta:Yaylada peteklerde
bulunan balin olgunlasma
kontrolu
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Baz1 koylerde zengin agalar, 3 - 4 adet kara
kovana sahip olmuslar, bunlardan elde ettik-
leri ballar1 kendilerine ziyarete gelen niifuzlu
kisilere ikram etmek amaciyla saklamis, bir
kismini da kendileri kullanmistir.’s*

Gunimizde ariciik daha profesyonel bir
hale geldigi icin halkin bala ulagimi daha
kolay olmaktadir. Giiniimiizde bal tretimi
icin kovanlar mayis ayina kadar kiglaklarinda
tutulurlar. Ana ar1 ve digerleri bu dénemde
kovanda dinlenme halindedirler. Dinlenme
héalinde olan arlar bir 6nceki yazdan petek-
te kalan bali tiiketirler. Kis doneminde arici
tarafindan kovanlara dokunulmaz, armin
yiyecegi olup olmadigi subat, mart ay1 gibi
kontrol edilir. Eger yiyecegi kalmadiysa besin
verilir ve kapatilir. Nisan ay1 gibi etrafta ¢i-
¢ekler agmaya baslayinca ar1 kendi yiyecegini
ciceklerden karsilamaya baglar. Bu tarihten
itibaren herhangi bir yiyecek verilmez.

Mayis ayinda yaylalarda havalar isinmaya
baglayinca aricilarin yayla yolculugu baslar.
Trabzon'daki aricilarin  kovanlarini  gotiir-
digl yerler genelde Glimiishane ve Bayburt
illerindeki yaylalardir. Arici, yaylamin ileri
gelenleriyle goriiserek ve belli bir para 6deye-
rek yer kiralar ve kovanlarini oraya yerlegtirir.
Kestane cigekleri haziran sonu temmuz ortasi
gibi actigindan dolayi, eger kestane bali yapilmak isteniyorsa bel-
li sayida kovan kestane ormanlarina birakilir ve temmuz sonunda
sagim yapilir.

Ar yaylaya gikarken ve yaylada bal yapimina basladiginda kovanin
kuvvetli olmasi gerekir. Kuvvetli olmasi demek bir kovanda 70-8o
bin adet ar1 olmasi demektir. Bu dénemde yani 35-40 giin boyunca
ar1 haril haril galisir ve bu siire igerisinde stirekli bal yapar. 35-40
gin calisip 1 ay boyunca bu caligtigini titketir. Kisa, bodur bitki-
lerin cigekleri daha verimli olmakta, bal i¢in bu ¢iceklerin oldugu
yaylalar secilmektedir. Giindiiz ¢alisip topladigi nektar daha sulu
bir kivamdadir. Gece boyunca kovanin igerisinde kanat ¢irparak
balin suyunu ugurarak daha olgunlagmis bir bal ortaya ¢ikmasini
saglar.

Ar1 agustos ortasi gibi sagilmaya baglanmaktadir. Arinin sagilma
zaman ¢iceklerin yavas yavag solup 6lmeye baglamasiyla anlagil-
maktadir. Sagilma déneminin geldiginin anlasilmasinin baska bir
kriteri ise bugday, arpa gibi ekinlerin bagaklarinin olgunlasip bigil-
meye baslandigi donemdir. Bu donemde peteklerin yaklagik ¥4t
sirlanmigtir. Petegi dolduran ari, tizerini sir ile kapatir. Kovan agil-



diktan sonra petek ele alinip silkelendiginde eger su gibi dokiiliirse

3-4 giin daha kapatilir ve balin sirlanmasi beklenir.

Arilarin sagilma islemi tiille kapatilmig bir ortamda gergeklestiri-
lir. Bunun igin kovandan ¢ikartilan petekler sagim odasina alinir.
Aksi takdirde sagim islemi esnasinda ar1, peteklere hiicum edecek-
tir. Taraklarla tizerindeki sir temizlenir ve daha sonra sagim maki-
nesine karsilikli konularak kolu cevrilir. Merkezkag¢ kuvvetinden
yararlanarak peteklerdeki bal makinenin dibine, oradan da bidon,
teneke, kiip gibi ambalajlara akmaktadir. Bal giines gérmeyen bir
ortamda saklanmalidir. Ambalajina dahi 11k varmamalidir.

Bal sagiminin yapilip ambalajlara doldurulmasinin ardindan artik
yaylalardan gocler baglar. Gece vakti, arilarin tamaminin kovanlar-
da bulundugu zaman kapaklar1 kapatilir ve araglara yiiklenirler.
Elde edilen baldan kovanlarin yazin bekletildigi yayladaki kom-
sulara bir miktar bal verilir. Bu, “Senin arazindeki ¢igekten benim
arim polen aldi ve bal yapti, hakkini helal et” anlamina gelmekte,
bir nevi tesekkiir edilmektedir.

Gliniimuzde ballar, yayla cigek bali, kestane bali, deli bal seklinde
piyasaya striilmekte, insanlar tarafindan dogrudan veya herhangi
bir yemegin bileseni olarak kullanilmaktadir. Bunun yaninda sa-
gim yapilmadan direkt petekte, armin tiretmis oldugu mumuyla
birlikte de tiiketilmektedir.’s3'545556:157:158
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Balikcilik ve Balik

Trabzon, binlerce yildir balik¢ilikla anilan bir sehir olmustur. Antik
cagdan bu yana balik, Dogu Karadeniz sofralarinda 6nemli bir yer
tutmustur. Antik ¢ag kabileleri ile Trabzon ve ¢evresinde yerlesik
olan toplumlar balik yagini ana besin maddesi olarak kullanmis-
lardir® Hatta Trabzon'dan M.O. 1. yiizyllda Roma'ya tuzlu balik
gonderildigi ve bu baligin bir kavanozunun bir is¢inin bir gtinlitk
yevmiyesine egit degerde oldugu séylenmektedir.'°

Trabzon’a gelen seyyahlar balikla alakali notlar almislardir. ispan-
yol Kral III. Enrique tarafindan Timur’a 1405 yilinda elgi olarak
gonderilen Clavijo, o donem Lasurmena olarak adlandirilan bugiin
ki Stirmene’de halkin balik¢ilik yaptigindan bahsetmektedir.'

1570 yilinda Trabzon’a gelen Mehmet Asik Celebi’nin, Menazirii’l
Avalim adli eserinde hamsi de yer almaktadir. Hamsiye Hamsin
ginlerinde yakalanmasindan 6tiirii bu adin verildigini belirtmistir.
Kayikeilarin avdan doéndiiklerinde halka hamsi yakaladiklarini ve
gelip almalarini haber vermek amaciyla bir boru 6ttiirdiiklerinden,
boru sesini duyan oliilerin dirilere binerek hamsi almaya kostuk-
larindan bahsetmektedir.'> Borunun denizdeki kayiklardan tiflen-
mesi sahilden duyulmaktadir. i¢ kesimlere bu ses gitmemektedir.
Bunun icin belirli tepelerde gorevli kisiler bu boru sesini duyunca
ellerindeki borulara iifleyerek daha i¢ kesimlerden de duyulmasini
saglamaktadirlar. Hatta bu tepelere “boru dag1” ad1 verilmektedir.

Evliya Celebi 1640 yilinda Trabzon'u ziyaret etmis ve notlar almistir.
Aldig1 bu notlar1 aktardigi Seyahatname adli eserinde Trabzon'da
baligin bolluguna deginmekte; levrek ve kefal baliginin fiziksel
ozelliklerinden, kalkan ve tekir baliginin lezzetinden, kaloz ve us-
kumru baliginin varligindan bahsetmektedir. Uzerinde durulmast
gereken baliklarin bu gesitler oldugunu yazmakla birlikte daha pek
cok cesit baligin oldugunu ifade etmektedir. Hamsiden “hapsi*®
balig1” diye bahsedip tizerinde ¢ok durur. Mehmet Asik Celebinin
kendi eserinde bahsettigi boru 6ttiirmek Evliya Celebinin Seya-
hatname adli eserinde de ge¢mektedir. Hatta miirver agacindan
yapilan bu boru éttiiriildiigiinde halkin yaptiklarindan su sekilde
esprili olarak bahseder;

Cemaatle namaz kilanlar namazi bozarak hamsi almaya gider.
“Namaz bulunur ama hamsi bulunmaz” diyerek imam ve miiezzin
dahi namazini bozar,

Esiyle cinsel iligki halinde olan Cigo Hiiseyin boru sesini duyunca
hemen iligkiyi birakip hamsi almaya kosar,

Hamamdaki bes tane adam boru sesini duyunca ¢iplak bir sekilde
hamamdan ¢ikarak hamsi almaya gider,

Kirk ttirli yemeginden, ¢orba, borek, yahni, kebap, baklava ve ¢or-
basindan bahsetmekle birlikte abartili ve esprili bir kisiligi oldugu
bilinen Evliya Celebi'nin baklavay abarttig1 diisiiniilmektedir. Fa-
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Siurmene’de bir —=——"

balikgi barinag

kat 10 ciltlik eserinde tarifini verdigi bir adet yemek bulunmakta-
dir. Ki bu pileki tasinda pisirilen bir hamsi yemegidir.*

Cumbhuriyet déSneminde Trabzon'da balikgilik yaygindir. Ozellikle
sahil kesimlerdeki halkin bir kisminin mesleklerinden bir tanesi
de balik¢iliktir. Biiyiikliman bolgesi olarak adlandirilan Besikdiizi,
Vakfikebir, Cargsibasi balik¢ilikta 6nemli rol tstlenmistir. Kigiik
tekneler kullanilarak bolgede siirekli balik avi yapilmigtir. Trabzon
sehir merkezine yakin Akc¢aabat’ta da balik¢iligin fazlaca yapildig:
gorilmektedir. Trabzon’un sehir merkezi, Yomra ve Stirmene ilge-
leri de balik¢ilik anlaminda gelismis il¢elerdir.'ss

Gegmiste sahil kesiminde oturanlar baligin kiyrya vurduguna sahit
olmuslardir. Ozellikle sehir merkezinin sahil kisminda bulunan ev-
lerin duvarina kadar eskiden deniz gelirdi. Giintimtizde uluslarara-
st karayolu gectiginden deniz evlerden epeyce uzaklasmig durum-
dadir. Faroz'da, bol balik oldugu dénemlerde sabah kalkildiginda
baliklarin kiyrya kadar geldigi goriltirdii. Bunun {izerine sepetler
alinir ve baliklar yakalanmaya ¢aligilirdi. Hatta Farozlu ev hanim-
larinin yaptig: kalkan balig1 kizartmasi ve balik eksilisi yemeginin
tadina doyulmazdi.16167:168

Gliniimiz sofralarinda yeterince balik bulmak veya ge¢miste anla-
tilan balik bollugunu yakalamak pek miimkiin gériinmemektedir.
Biiylik balik¢i tekneleri radarlarla baligi kovalamakta ve yakala-
maktadir. Son iki yildir Trabzon’da verimli bir balik sezonu gegiril-
memistir. Palamut ve hamsi, Sinop’un batisi ve Sakaryanin dogusu
arasinda kalan alanda avlanarak Trabzon mutfaginda yer bulmus-
tur. Fakat istavrit devamli ve bol bulunmaktadir.

Gegmiste fazlaca olan balik miktarinin giinimiizde az olmasina
bir 6rnek de uskumru baligindan verilebilir. Uskumru, Trabzon’da
cokea avlanan ve sofralarda kendisine yer edinen bir baliktir. Hatta
1953 yilinda Trabzon'u ziyarete gelen dénemin Bagbakan’t Adnan
Menderes serefine verilen yemegin en 6nemli tiriini uskumrudur.
95 kisinin katildig1 yemek i¢in 134 adet uskumru balig1 satin alin-
mustir'® Fakat giinimiizde bu balik Norve¢'ten dondurulmus ola-
rak Trabzon’a getirtilmekte ve halkin istifadesine sunulmaktadir.



Son yillarda hem ihracat yapmak hem de yerel halkin tiiketimine
sunmak amaciyla Trabzon ve gevresinde kafes balik¢ilig: ad1 altin-
da endistriyel balik¢ilik yapilmaktadir. Agirlikli olarak somon ve
alabalik cesitleri yetistirilmekte ve yurt disina ihra¢ edilmektedir.
Ihrag edilenlerin disinda Trabzon piyasasina da bu baliklar veril-
mektedir. Kafeslerde yetigtirilen bu baliklar, Trabzon halk: tara-
findan benimsenmis ve av yasaginin oldugu dénemlerde sofralari
siislemeye baglamistir.

Her ne kadar avlanan balik miktar1 ge¢mis donemlere gore az olsa
da hemen her hafta en az bir defa halkin sofrasinda balik kendine
yer bulmustur. Mutlak suretle balik her hafta yenilir. Eylil ay1 ile
birlikte balik sezonunun agilmasi 6ncelikle palamudu sofralarla
bulusturmaktadir. Izgara, kizartma, eksili en ¢ok yapilan palamut
yemeklerinden yalnizca birka¢ tanesidir. Palamudun bitmesiyle

Arsin agiklarinda
kafes balikgiligi
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birlikte hamsi, tezgdhlarda yerini almakta ve sofralar siislemekte-

dir. Hamsi ge¢miste o kadar bol olurdu ki, para konusunda sikinti
yasayanlarin bile evinde mutlaka bulunurdu. Ciinkii ¢ok ucuz ol-
dugundan biitceyi zorlamazdi. Hatta hamsi 6énceden o kadar bol
avlaniyormus ki bahgelerin kenarlarina giibre olarak dokiilmek-
teymis. Hatta bundan dolay1 kdylerde ¢ok agir kokular olmaktay-
mig.'7°7

Hamsi, Trabzonlular igin bir yagam tarzi olmustur. Bundan dolay1
bitiin baliklar “balik” olarak adlandirilirken ortalama 15 cm boyu
olan bu giimiis renkli parlak canlidan hamsi olarak bahsedilir; ba-
lik denilmez. Kasim ayinin sonlarina dogru yogun bir sekilde Trab-
zon'da avlanmaya baslar. En lezzetlisi ocak ayinda olur. Bunun se-
bebi kar yagmasidir. “Kulagina kar suyu kagmak” deyimi hamsi icin
kullanilir. Kulagina kar suyu kagan hamsi ¢ok lezzetli olur diye bir
disiince vardir Trabzon'da. Aslinda buradaki esas konu sudur: Kar
yaginca ve karin suyu denize inmeye baglayinca deniz suyu daha
da sogumaktadir. Suyun sogumasiyla birlikte hamsi ¢ok fazla geze-
mez. Bu da hamsinin daha az hareket etmesine sebep olur. Hareket
etmediginde viicudundaki yag1 harcamaz ve béylece yakalandigin-
da yagh bir sekilde sofraya gelir. Her besinde oldugu gibi hamside
de yag, o iriinii lezzetli yapmaktadir.7>'73

Hem hamsi hem de palamudun bol avlanmasi arzu edilen bir du-
rumdur. Deniz suyu sogumaya baglayinca palamut irilesmekte ve
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bu da lezzetini arttirmaktadir. Béylece Trabzonlular evlerine bir
veya iki tane degil 10 - 15 adet palamut alarak tuzlayip salamurasini
yaparlar. Ayni sekilde hamsi de irilesip bollastiginda 6nceleri 2 kg
civarinda hamsi alan aile biiyiigii bu sefer evin durumuna gore bir
veya iki kasa civarinda aldig1 hamsileri temizleyerek tuzlamakta ve
salamura olarak baharda tiiketmek tizere saklarlar. Sirf bu hamsi
temizleme islemi i¢in kdylerde kadinlar bir araya gelir ve birbirleri-
ne yardim ederler. Sohbet esliginde gergeklestirilen hamsi temizle-
me esnasinda pideli hamsi, k6zde hamsi gibi yemekleri tiiketirler.”

Istavrit (kiraga) denizin kuru fasulyesi olarak adlandirilir. Cok bol
olurve devamli avlanur. Fiyati diger baliklara gére daha uygun oldu-
gundan hamsi veya palamut olmadiginda ¢okga tiiketilen bir balik
cesididir.

Trabzon'da balik yemekleri ¢ok gesitli ve zengin igerikli yapilmama-
sina ragmen ¢ok lezzetlidir. Genelde sade yapilmasi tercih edilir. Ki-
zartma yapilacaksa, balik 6ncelikle misir unuyla bulanip zeytinyag:
veya tereyagl kullanilarak kizartilmigtir. Fakat giintimiizde zeytin-
yagi nadiren de olsa sehir digindan getirtilerek kullanilmakta, ala-
balik diginda tereyagi kizartmalarda pek kullanilmamaktadir.

Eger kizartma agir gelirse ¢itlatma yapilir. Genelde hamsiye yapilan
citlatma bagka baliklarda ¢ok lezzetli olmaz. Fakat kalp ve damar
rahatsizlig1 ¢ekenler igin tiiketilecek olan balik mezgittir. Bugula-
ma yapmak amaciyla hafif miktarda zeytinyagiyla birlikte firinlan-
makta ve insanlar tarafindan tiiketilmektedir.'7>7677

Trabzon'da balik {i¢ 6giin tiiketilir. Fakat sabah tiiketimi daha ¢ok
aksamdan kalan baligin yenmesi seklinde olur. Nadiren de olsa sa-
bah balik pisirilir. Hatta Ak¢aabat’in sahil yerlesimlerinde sahurda
bile balik bugulama tiiketilmektedir.”®

Balik meniisii halk mutfaginda ¢ok zengin degildir. Trabzon'da ba-
lik veya hamsi genel olarak pirasa veya taze soganla katik edilerek
ekmek esliginde yenmektedir. Bu ikili varsa bagka bir yiyecege ih-
tiya¢ duyulmamaktadir. Bu durum maddi imkénla alakali olmay1p

tamamen tiketici tercihidir.

Trabzon'un bol akarsu bulundurmasi ve bunlarin ¢aglayan seklinde
akmasi soguk ve temiz sularin meydana gelmesine sebebiyet ver-
mistir. Daha ¢ok yiiksek rakimdaki bu soguk sularda yasayan “kir-
miz1 benekli alabalik”, eskiden bolca avlanarak tereyag: igerisinde
pisirilerek tiiketilmistir. Giniimiizde nadiren de olsa akarsularda
bulunmakta ve avciligr yapilmaktadir. Alabalik kiiltiiriine aligsmig
olan halk, bu akarsularda kiltiir alabalig: {iretme yoluna gitmis-
tir. Bu sebeple bir¢ok akarsu ve dere tizerinde kurulmus olan balik
havuzlarinda tatli su alabalig: yetistirilmekte, hem yetistirildikleri
yerlerde pisirilerek halka sunulmakta hem de canli canli satilarak
evlerde tiiketilmesi temin edilmektedir. Fakat yetistirilen bu alaba-
lik, kirmizi benekli olan alabalik degildir.7



TOPLAYICILIK

Dort mevsim yagis almasi ve bol yesil bir bitki ortlistiniin bulun-
masinin bagka bir sonucu da Trabzon'da yenilebilir yabani bitki
ve mantar popiilasyonunun yiiksek olmasidir. Bu durum Trabzon
mutfaginda ¢esitliligin artmasina sebebiyet vermistir.

Yabani Bitkiler

Halk, yabani bitkileri ¢corba, ana yemek, kizartma, pilav, tatl, ek-
mek, baharat, hosaf ve hatta yogurt yapiminda dahi kullanmus,
kullanmaya da devam etmistir. Yabani bitkilerin bu kadar genis
yelpazede veya cesitlilikte mutfakta yer almasinin farkli sebepleri
bulunmaktadir. Yabani bitki kullanim fazlaliginin bir sebebi hal-
kin inek ve koyun besiciligi yapmasidir. Bu kigiler donem dénem
hayvanlarini otlatmakta veya onlara ot bigmektedirler. Binlerce yil
boyunca hayvanlari i¢in otlatma veya kislik ot bigme amacli calisan
halk siirekli bitki ortiisiiyle i¢ ice olmusg, bu vesileyle tiriinleri keg-
fetmis, denemis ve mutfagina sokmustur.

Bir bagka sebep, Trabzon'da daglik ve engebeli alanin fazlaligidir.
Daglik ve engebeli alan, ekilebilir arazinin sinirli olmasina, béylece
insanlarin tarimini yaptiklarinin digindaki bitkileri de sofralarina
koyarak mutfakta triin gesitliligi olusturmalarina sebebiyet ver-
migtir.

Trabzon halki i¢cin ekonomik gerekgceler, yabani bitki ve mantar
kullanimi i¢in bagka bir sebeptir. Halkin alim giiciintin ge¢miste
cok diisiik olmasi, pazardan tirtin almasinin 6ntinde engeldir. Halk
pazardan kisitli {irtin aldig i¢in elindeki malzemelere gore mutfa-
gin1 sekillendirmistir.

En 6nemli sebeplerden bir tanesi de 1900’ lii yillarin baglarinda
meydana gelen Rus isgali sonucu ortaya ¢ikan muhacirliktir. Rus
isgalinden kacan Trabzon halki Samsun’a dogru yolculugunu zor
sartlar altinda yapmus, yiyecek bulamamais ve yolda buldugu yabani
otlar1 tliiketmek durumunda kalmistir. Yolculuk esnasinda zehirli
olup olmadigindan emin olmadan tiiketilen bitkilerin zehirlemesi
sonucu hayatin1 kaybeden ve Trabzon’a geri donemeyen insanlar
bile bulunmaktadir.’®

Yabani ot kullanimin sebeplerinden bir tanesi de ambardaki ku-
manyalarin bitmesidir. Trabzon kirsalinda yabani otlar bahar ayla-
riyla birlikte dogada yeserip yetismeye baslarlar. Bahar dénemi de
yazdan ambarlara doldurulan kiglik yiyeceklerin azaldigi ve yavas
yavas bitmeye bagladigi donemdir. Ambarlardaki yiyecekler bittik-
ten sonra insanlar dogada bulunan yabani otlar1 toplar ve yemek-
lerde kullanirlar.®

Yabani otlarin Trabzon mutfaginda kullanilabilirligi giin gegtikge
azalmaktadir. Clinki insanlar rahat yagama alistiklarindan ve eko-
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Domuz lahanasi
ve besin olarak
tlketilen koki

nomik olarak gelistiklerinden dolay1 bu tiriinleri tercih etmemek-
tedirler. Otlar1 toplayip yemek pisirmek insanlara zor gelmektedir.
Besin degeri oldukea yliksek ve cesitli faydalar: bulunan bu bitkile-
rin mutfakta daha fazla kullanilmas: gerekmektedir. Bu bitkilerin
koyliiler tarafindan toplanarak ilge ve sehir merkezinde satilmasi,
kirsal alanda yagayanlarin ise arada bir farkli tat ve lezzet deneyim-
lemek amaciyla degil de daha sik periyotlarda bu tirtinleri mutfak-
larina koymasi 6nemlidir.

Yabani otlar kimi zaman insanlarin hangi yemegi yapmalar ge-
rektigini diigtindiigiinde veya evde malzeme eksik oldugunda bas-
vurduklar1 bir ¢6ziim yontemi olarak goriilmektedir. Kurutularak
saklanan veya taze olarak tiiketilen yabani otlar, bulgur pilavi, den
pilavi, misir yarmasindan yapilan pilav gibi yemeklerin igerisinde
lezzet verici veya lriin cesitliligi saglamak amaciyla da kullanil-
maktadir. Ozellikle bahge igerisinde veya kdyde yasayan bazi kay-
naklarimiz, eve aniden gelen misafirler i¢in bah¢eden topladiklar
otlardan kavurma, yumurtali mihlama yaparak misafirlerine ikram
ettiklerini belirtmislerdir.’®3

Trabzon mutfak kiltiiriinde yeri olan bazi yabani otlar su sekil-
dedir:

Damar otu

Findikliklarda veya agik alanlarda yetigen;
genellikle viicutta meydana gelen acik yara-
larin izerine ezilerek konulmasiyla bilinen
bir ottur. Fakat Tonya'da ot tavasinin ve misir
unundan yapilan ekmegin igerisine konulan
damar otundan Vakfikebir'in bazi mahalle-
lerinde de misir yarmasi kullanilarak sarma
yemegi yapilmaktadir.’

Domuz Lahanasi

Domuz lahanasinin taze yapraklarinin ze-
hirli olduguna inanilmaktadir. Hatta inekler
bile domuz lahanasini yememektedirler.s
Domuz lahanasinin kokleri sicak kil igeri-
sinde patates gibi pisirilerek tiiketilmekte,
hatta bunlar topraktan gikartilip bir torba
igerisinde kurutulup, un héline getirildikten
sonra hamura karigtirilarak ekmek yapimin-
da kullanilmaktadir. Cargibasi civarinda bu
bitkiye kofoyda adi1 verilmektedir.’®®

Evelik

Labada veya labaza da denilen evelik otu, taze olarak toplanma-
sinin ardindan sag orgisii gibi oriilerek evin terasi, ¢ati alt1 veya
tavan arasi gibi golge yerlere asilarak kurutulmakta ve kis boyunca



yemeklerin igerisinde kullanilmaktadir. Bayburt’a
ait cografi igaretli bir irlin olan “Bayburt Lor Dol-
mas1” evelik otundan yapilmaktadir. Arsin, Arakli,
Stirmene, Caykara ilcelerinde oturan vatandas-
lar yaz déneminde Bayburt ve Gumiishane’ye ait
olan yaylalar1 kullanmaktadirlar. Dolayisiyla bu
sehirlerle bir kiilttir gecisi meydana gelmistir. Bu
kiltir gecisinin bir sonucu olarak evelik otundan
yapilan lor dolmas: bu ilgelerde de yapilagelen bir
yemek olmustur. Lor dolmasinin haricinde misir-
11, bugdayl: ve piringli evelik otu dolmalar1 da halk
tarafindan yapilan dolma ¢esitleri arasinda siralan-

mugtir. 5718818

Gongoros

Baharda, yaylalarda karlarin erimesiyle
birlikte olusan kii¢iik akarsularin etra-
finda yetisen, sar1 renkte ¢icek acan bir
bitkidir. Taze iken toplanan gongoros-
larin saplarindan tursu kuruldugu gibi,
yapraklari ve saplar tereyagiyla birlikte
sotelenerek cok lezzetli gongoros ka-
vurmas! yapilmaktadir.9°

Hoskiran

Yoresel olarak farfaran adi da verilen,
sirken otu olarak da bilinen yabani bir
bitkidir. Farfaran otu soganla kavrula-
rak yemegi yapilabildigi gibi bagka ya-
bani ot ve sebzelerle de karstirilarak
ot tavast seklinde de pisirilmektedir.
Ayrica otlu misir ekmegi yapiminda di-
ger otlarla harmanlanarak kullanilir. Bu
bitki kurutulmasinin ardindan baharat
olarak da Trabzon mutfaginda kulla-

nim alani bulmustur.'s

Isirgan Otu

Isirgan otu, findik bahgelerinde bolca
bulunan ve genelde bahar aylariyla bir-
likte taze yapraklar acan, Trabzonun
kirsal kesiminde ¢orba yapmak ama-
cyla kullanilagelen bir bitkidir. Co-
gunlukla ¢orbasi yapilabildigi gibi daha
koyu ve yogun kivaml olarak yapilirsa
yemek olarak da tiiketilmektedir. Ayri-
ca 1sirgan otunun igerisine taze fasulye
ve pazi da katilarak ilista adli bir ye-
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Karahindiba

megi de yapilmaktadir. Ot tavasi, 1sirgan otu kuymagi yapiminda,
misir ekmegine lezzet vermesi amaciyla veya yumurtali mihlama
yapilarak da titketilmektedir. Baz1 kdylerde lahanadan yapilan ye-
meklerin icerisine de katilarak kullanilmaktadir.'93194
Karahindiba

Karahindibanin uzun ve taze yapraklari, diger yabani otlarla karig-
tirilarak ot tavasi ve misir ekmegi yapiminda kullanilmaktadir.’ss

Karga Sogani

Sakarca olarak da adlandirilan bu bitki ¢esitli sebzelerle birlikte

kavrularak veya kavrulduktan sonra yumurta kirilarak da tiiketil-
mektedir.'»

Kazayag1

lyice temizlenerek kullanilmasi gerekmektedir. Temizlemede ¢ok
dikkat edilmesinin sebebi, topraga temas eden ve kéke yakin olan
kisimlarinin ¢ok lezzetli ve 6zellikle salata yapiminda tercih edi-
liyor olmasidir. Hafif haslanan kazayagi, bol sarimsak, limon ve
zeytinyagiyla birlikte harmanlanarak salata olarak tiiketilir. Salata

Kara Sogani



Sdrgunleri kesilip alinan zaguda otu

yapiminda ¢okg¢a kullanilmasinin yaninda, kazayaginin mihlamasi
da begenilerek tiiketilmektedir. Bunun igin iyice temizlenip yika-
nan kazayagi, bol sarimsak ve soganla giizelce kavrulduktan sonra

ortasina acgilan goze yumurtanin mihlanmasiyla da pisirilmekte-

dir.7

Lahnitsa

Yaylalardaki otlaklarda kendiliginden yetisen lahnitsanin
bugday basagina benzeyen pembe ¢icekleri bulunmakta-
dir. Magka, Akgaabat ve Tonya'da lahniza, lagniza, langit-
sa; Salpazar’nda gelin parmagi, Caykara’da dag pancari
veya sunsuha adlariyla bilinmektedir. Bu bitkinin yemegi
yapimaktadir. Akgaabat’ta karalahanayla karistirilarak
yemegi yapilan lahniza, Tonya'da karalahanasiz pisiril-
mektedir.'9819°

Tamara

Galdirik, somara veya tomara olarak da
adlandirilmaktadir. Mart ayinda toprak-
tan ¢ikmaya baslayan tamaralar, eyliil ay1-
na kadar kesildikge biiytirler. Toplanarak
saplar1 ayrlan, saplarindan tursu, hagla-
narak tava, kavurma ve yapraklarindan ise
sarma yapilabilen tamara derelere yakin,
nemli topraklarda daha kolay ve bolca ye-
tismektedir.2002

Zaguda

Zaguda otu aslinda yabani frenk soganidir. Trabzon'da yalnizca
Caykara'da kullanilan bir bitkidir. Caykara'da o kadar fazla kulla-
nidmaktadir ki Trabzon'da tiiketilen biitiin yabani otlardan daha
cok desek abartmis olmayiz. Caykara'nin yiiksek rakimli yerlerinde
yetisen bu bitki yalnizca tatlilarin icerisine girmemektedir. Corba-
larda, ana yemeklerde, pilavlarda, kavurmalarda, kuymak ve ek-
mek cesitlerinde bolca kullanilir. Zaguda otu Caykaralilar i¢cin ¢ok
6zel bir bitkidir. Trabzonlularin yesil zeytinin kirilmasi ve salamura

Kurutulmus zaguda otu
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suyuna yatirilmasiyla elde edilen zaguda zeytin ile isim benzerligi
gosterir. Sogan yapisinda, 6zellikle taze sogan olup, taze sogan gibi
boru seklinde yapraklar: bulunmaktadir. Fakat tadi sarimsaga daha
yakindir. Taze olarak, kurutularak, tursusu yapilarak yemeklerde
kullanilir. Makasla kesilerek toplanan zagudanin kokd, toprakta
brrakilir ki tekrar siirgiin versin. Yemek, pisirilmesinin ardindan
ayr bir tencerede veya tavada tereyagi veya i¢ yag eritilerek ice-
risine zagudalar konulur, kavrulur ve yemegin tizerine dokilerek
karistirilip servis yapilir. Caykaralilar, taze fasulye tursusunu, tere-
yagina atilmig zagudayla birlikte kavurmaktadirlar.202203204

Zimilanga

Ormanlarda bulunan dikenlerin uglarindan
toplanan taze surgiinlere verilen isimdir.
Zimlanga, diken ucu, cimila, kir¢an, izmilaca,
melocan, diken dorugu, diken tepesi gibi ad-
lar1 da bulunmaktadir. Taze olarak toplanan
diken uglar1 suda haglanmasinin ardindan
kavrularak ve yumurta kirilarak kahvaltilarda
tiketilmektedir.2°>2°

Cam Sakiz1

Cam sakizi, Trabzon'un ¢am agaglarinin bol
oldugu vyiiksek kesimlerinde vatandaslar
tarafindan toplanmaktadir. Yilin 12 ay1 top-
lanabilen ¢am sakizi, genelde yaz dénemin-
de sicakliklarin artmasiyla daha fazla elde
edilmektedir. Bunun sebebi ise sicakliklarin
artmasiyla agaclardan recgine akiginin kolay-
lagmasidir. Regine, gam agacinin kok ve orta-
ya yakin kismindaki govdesinden elde edil-
mektedir. Ozellikle yayla zamanlari, yaylalara
yakin bolgelerdeki agac¢lardan toplanan ¢cam
sakizlar1 ¢igneme amacgh tliketilmektedir.
Mideyi rahatlatma 6zelligi olan bu sakizlar,
mide rahatsizlif1 ¢eken kisilerin bagvurdu-
gu bir geleneksel tedavi yontemi sayilabilir.
Cogunlukla ilk 15-20 dakika siiresinde agizda
sert bir hél alan bu sakizin ilk ¢ignenmesinin
on dislerde olmasi gerektigi diisiiniilmekte-
dir. Daha sonra yumusak, rahat ¢ignenebilir

bir kivama gelen sakiz, sert ve kolay parcala-
nabilir bir hal alana kadar ¢ignenmeye devam
edilir ve ardindan atilir. Mideyi rahatlatma
ozelligi, ortaya ¢ikan aci suyun yutulmasinin sonucu oldugu halk
arasinda yaygin inanigtir.>*?

Kitle iletisim araglar ve sosyal medyanin giicii, cam sakizinin Trab-
zon'da halkin mutfakta kullanmasina da sebebiyet vermistir. Inter-



net ortaminda bulunan kolay ulagilabilir tariflerde ¢gam sakizinin
siitla¢, muhallebi, kegkiil gibi tatlilarda bilesen olarak kullanilma-
s1, Trabzon’da bir kisim halkin da bu tiriini 6zellikle siitlacin igeri-
sine koyarak titketmesine sebebiyet vermeye baslamistir.

Hanifta

Hanifta, nisan ayinda otlarin biiyi-
mesiyle birlikte ortaya ¢ikmaya bas-
layan bir yabani meyvedir. Aslinda
yabani bir ¢ilek tiiridir. Trabzonun
farkli ilge veya kdylerinde hamurca-
na, dag cilegi, yabani cilek, hamofta,
amofta olarak da adlandirilmaktadir.
Bu cilek tiirtt dogada kendiliginden
yetismekte, cok keskin bir tat ve aro-
mast bulunmaktadir. Bitki tizerinde

bulunan ipliksi dallar sayesinde de
cogaltilmaktadir. Hanifta genelde ¢ocuklar tarafindan toplanmak-
tadir. Toplanan haniftalar ipliksi dallara gecirilerek tasinmakta, bu
cocuklar i¢in eglence olmaktadir. Veya kizilaga¢ yapraklarindan
yapilan kiilahlarin icerisine doldurulan haniftalar dékiilmeden
evlere kadar taginabilmektedir. Hanifta, Trabzon mutfaginda recel
ve komposto yapiminda kullanilmaktadir. Yabani bitki olmasi ve
dogada kendiliginden yetismesi sebebiyle aromasi ¢ok keskindir.
Ayrica giineglenmenin fazla oldugu alanlarda yetisen haniftalarin
tat ve aromast daha yiiksektir.208209

Yabani Bogiirtlen

Diken olarak adlandirilan bitkilerin
meyvesidir. Temmuz aymin ikinci
yarisinda olgunlagmaya baglayan bo-
giirtlen meyveleri inek otlatan cocuk-
larin veya kadinlarin keyifle yedikleri
bir yabani meyvedir. Fuska ve mora
olarak da adlandirilan bu meyve regel
ve komposto yapiminda kullanilmak-
tadir.o>

Ligarba

Likapa, mavi yemis, ay1 yemisi, yaban
mersini gibi adlar1 bulunan ligarpa
deniz seviyesinden vyaylalara kadar
her ylikseltide yetisen bir meyvedir.
Olgunlaginca meyveleri siyah renge
doniisen ligarbanin en lezzetlisi yayla-
larda yetisenleridir. Yaylalardaki ligar-
ba fidanlar1 daha kisa ve bodur olur,

giineslenme fazla oldugundan lezzeti
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ytiikseltisi az olan yerlere gore daha iyidir. Kurutularak kisin tii-
ketilen bir meyve olmakla birlikte yaz doneminde receli de yapil-

maktadir.>223

Yabani Hurma

Turuncu renkli meyveleri aralik ayinda
kararip, kuruyup, burugmakta ve tiiketi-
lebilir seviyeye gelmektedir. Misket bii-
yiikligtinde olup igerisinde 4-5 adet mi-
nik cekirdegi bulunmaktadir. Yorede kara
hurma veya osuruk hurmas: olarak da
adlandirilir. Findiklik icerisinde, orman-
liklarda kendiliginden yetisen bir meyve-
dir. Dalinda kurumaya baglayan meyveler
cok tatli oldugundan toplanarak pekmez
yapilmakta veya iyice kurutularak kiglik

olarak saklanmaktadir. Bu toplama isle-
mi tek tek toplama olarak degil de mey-
veli dallarin kirilmas: seklinde olmaktadir. Aksi halde toplanmasi
mumkiin degildir. Toplandiktan sonra, kurumasi amaciyla golgeye
asilmakta ve orada bekletilmektedir. Trabzon'un bazi yerlerinde
cekirdegi ayrilip ezildikten sonra misir ununa karistirilarak hurma
golofu adli ekmek yapiminda da kullanilmaktadir.425

Yabani Mantarlar

Yabani mantar tiirleri, Trabzon'un kirsal mutfaginda yilin belli d6-
nemlerinde hammadde olarak yer almaktadir. Findik bahgelerin-
de, orman i¢lerinde genis yaprakli mege ve ak¢aagag (ispendam)
gibi agaclar ile igne yaprakl gesitli cam agaglarinin altlarinda ve
yaylalarda a¢ik arazide kendiliginden yetismektedir. Tiim sahil ilge-
lerinde, sahil ve sahile yakin kisimlarinda mayis ile temmuz aylar
arasinda yetisen mantarlari toplamak amaciyla insanlar arazilerde
dolagirlar. Yagmurlu havalardan hemen sonra mantarlar ddeta top-
raktan figkirir. Fakat herkes mantar toplayamaz veya toplamamali-
dir. Bunun en 6nemli sebebi yillarin verdigi deneyim ile mantarin
cok iyi taninmasi gerektigidir.

“Tirmiza, rimida, tirmit” ad: verilen beyaz bir mantar vardir. Bu
mantar genis yaprakli agaglarin altinda, dnceki yildan kalan kuru
yapraklar1 yara yara aralarindan ¢ikar. Kopartildig: yerden siit ¢ikar,
bu stitiin degdigi el yanlislikla agiza gotirialdigiinde agz yakar.
Paz1 ve soganla birlikte tereyaginda kavrulan bu mantar ¢ok lez-
zetlidir. Bu mantara ¢ok benzeyen, sapkasinin altindaki dilimlerin
daha genis oldugu bir bagka mantar ¢esidi bulunmaktadir ki y6re
agzinda bu mantara “kopek sidigi” ad1 verilmektedir. Mantar1 ¢ok
iyl tanimayan kisiler tarafindan toplandiginda ve yemek yapilarak
tiiketildiginde 6liimlere varan zehirlenmeler ortaya ¢ikabilmek-

tedir. Mantarlarin herkes tarafindan kolay toplanamamasinin bir



Tirmiza (rimida)

diger sebebi de nerede, hangi agacin altinda, hangi kayaya yakin
yerde yetistiginin iyi bilinmesi gerektigidir. Yoksa koca arazide
mantar aramakla aksam edilir ve bulunamadan geriye doniilme ih-
timali ylksektir.216>7

Kahverengi renkte olan ve “mufaga” ad1 verilen mantar, taze olarak
yani ¢ig halde dahi tiiketilebilmektedir. Yaylalarda “guguvak” adi
verilen mantar ile findikliklarda veya ormanlarda yetisen “yumurta
saris1” ad1 verilen mantar da halk tarafindan kolayca ayirt edilerek
toplanan ve tereyagiyla birlikte kavrularak tiiketilebilen mantar-
lardir. Biiyiirken hentiz sapkasi agilmadan 6nce haglanmig yumur-
tanin icerisinde bulunan sariya benzer bir goriintiisti oldugundan
yumurta sarist ismi verilmigtir.®>9

Tirmiza (rimida), mufaga, guguvak, yumurta saris1 mantarlari tize-
ri hafif tuzlanarak 1zgarada, direkt kor hdlindeki ategin veya kuzi-
ne sobanin iizerinde pisirilerek de tiiketilmektedir. inek otlatmaya
cikanlar, hayvanlarin pesinde dolasirken bu mantarlardan toplayip
ates yakarak pisirir ve keyifle yerler.

Caykara'da yaglanmis agaclarda olan “lah¢i mantar1” ve ¢imenlerde
yetisen “tavuk ayagi mantart’, diger mantarlarda oldugu gibi tere-
yagyla kavruldugunda, konuldugu sofrada artik lezzet s6leni yasa-
nir. Her yemekte oldugu gibi tereyagi, mantar kavurmalarinda da
kendini gosterir. Farkli bir lezzet elde etmek amaciyla tereyagiyla
birlikte kavrulurken zaguda ilavesi de yapilmaktadir.22°>>

Yomra'da ispendam (ak¢aaga¢) agaai kesilerek yere distiriilir ve
dustiigii yerde birakilir. Bu ispendam agaci bir iki yil sonra ¢iirtime
belirtileri géstermeye basglar. Cliirtiyen bu agacta “anakena” adi veri-
len bir mantar yetisir. Anakena mantari yerinden kopartilip, kirila-
rak temizlenir, daha sonra suda haslanir ve tereyaginda kavrularak
tiiketilir. Demirciler kdylinde bu mantarin et gibi lezzetli oldugun-
dan bahsedilmektedir. Yine ayn1 kéyde insanlar, giirgen agacinin

3
L

e 1 i

Yumurta sarisi
mantari

o1



92

koklerinden topladiklar ve adina “siit mantar1” dedikleri mantari

ayni yontemle pisirip titketmektedirler.

Mantar, bol yetistigi donemde ¢uval ¢uval toplanarak evin yiyecek

ihtiyacini gidermek i¢in kullanilmigtir. Misir ekmegi ve lahana ha-

ricinde yiyecek bir sey bulunmadigindan besin degeri yiiksek olan

mantar, insanlar icin kurtarici olmugtur. Taze olarak yemegi yapilip

tiiketilen mantarlar, salamurasi yapilarak da saklanmakta, yetis-

medigi mevsimlerde de tiiketilmektedir.
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EKIPMANLAR VE
EKLENTILER

Iyi ve kaliteli bir yemek elde edebilmek i¢in olmazsa olmaz un-
surlardan bir tanesi de ekipman ve yemegin hazirlandig1 ortam;
yani mutfaktir. Giniimiizde kullanilan hammaddeler, endiistriyel
tiretim olduklarindan hazirlanmis ve paketlenmis olarak mutfak-
lara gelmekte ve kullanilmaktadirlar. Ya da mutfaklardaki pigirim
ekipmanlar bircok 6zelligi bir arada tasidig i¢in tek bir pisirim
ekipmani ihtiyac1 ¢6zebilecek nitelikte olmaktadir. Fakat endiist-
rilesmenin olmadig1 dénemlerde hammaddenin tarlada tiretilmesi
ve sonrasinda yemegin igerisine girebilecek duruma gelene kadar
ki iglemler ve farkli pisirim yontemlerini kullanmak, halkin kendi
sorumlulugundaki proseslerdir. Bu sebeple halk, yetistirdigi tarim-
sal trtinleri yemek olacak asamaya getirmek ve farkli 6zellikte ye-
mek pisirmek icin cesitli yontemler gelistirmistir. Bu ydontemlerin
haricinde bir de yemek iiretmek ve tiikketmek amaciyla gelistirilen
ekipmanlar bulunmaktadir.

Kitabin bu béliimiinde Trabzon mutfaginda tarimsal trtinleri ye-
mek hammaddesi ve yemek haline getirmek amaciyla kullanilan
mutfak yapilari, eklentileri, alet ve ekipmanlari tanitilarak, mutfak
kiiltiirtine olan etkileri tizerinde durulacaktir.

MUTFAKTA KULLANILAN ALET
VE EKIPMANLAR

Ormanlik alanlarin fazlaligr ve gesitli agaglarin bu ormanlarda
yetigiyor olmasi, yore halkinin kullandig1 esyalari, bu agaclardan
uretmesine olanak saglamigtir. Bunun yaninda Dogu Karadeniz'in
6nemli bakir yataklarina sahip olmasi ve sehrin 6nemli bir ticaret
limani konumunda bulunmasi bakir ve metal esya iiretiminin de
Trabzon'da 6nemli bir meslek dali olmasina sebeptir. Hem orman
drtinlerinin hem de metal esyalarin Trabzon halkinin giinliik kul-
laniminda bulunmasinin mutfaga da yansimis oldugu, bu ham-
maddelerden tiretilen esyalarin da mutfak esyasi olarak kullanima
girdigi tespit edilmistir. Nitekim 17. ylizy1l Trabzon'undaki meslek
gruplarn incelendiginde tencereci, bakirci, kazgancai (kazan imala-
t1), ¢comlekei (¢omlek diretimi), canake1, neccar (ahsap isleyen), va-

97



rilci gibi mutfak egyasi tiretimiyle ilgili meslek gruplarinin sehirde
bulundugu ve kayit altina alinmig oldugu goriilmektedir.! Trabzon
halk mutfaginda ge¢miste kullanilan veya ge¢misten gelerek giinti-
miizde halen daha kullanimina devam edilen mutfak egyalar su
sekildedir:

Ayakli Sahan

Bakirdan imal edilmis derin sahanlar olup yiiksekte durmasi i¢in
alt kisitmlarinda ayak mevcuttur. Gegmiste sofrada herkese ayr bir
kdse veya tabak olmadigindan bu sahanlar biiytikge yapilarak bir-
kag kisiye yetecek kadar tiriin konulmasi diistiniilmiigtiir. Bahgede
calisirken ayran veya su igmek icin kullanilabildigi gibi daha ¢ok
ayran, ¢corba, hosaf gibi Girlinlerin titketilmesinde kullanilmstur.

Bakir Giiveg

Kuru fasulye, piring pilavi, bulgur pilavi, gendime gibi yemeklerin
pisirilmesinde kullanilan, bakirdan imal edilmis giive¢ seklindeki
pisirme kabu.

Bakir Tava

Ozellikle hamsi kizartmak amaciyla kullanilmaktadir. Bakirdan
uretilmis, kalaylanmis, kapagi agiz kismina oturan degil de iceri-
sindeki pisen triine degecek sekilde imal edilmistir. Bunun amaci
hamsinin kapakla birlikte ters cevrilerek diger tarafinin pisirilmesi-
dir. Uzun sapi elle tutma ve gevirme isini kolaylastirmaktadir.

Bakrag

Bakirdan imal edilmis bakraglar ahsap kiileklerden sonra yogurt
muhafaza etmek amaciyla kullanilmistir. I¢erisine konulan siit bu-
rada mayalanmaktadir. Ayrica bakraglar, findik toplayanlara, ¢ayir
ve cay kesenlere hazirlanan yemeklerin taginmasinda da kullanil-
migtir.

Balik Tavas1

Bakirdan imal edilmis, icerisinde balik pisirilen ve servis edilen,
uzun ve genis kap. Bu kaplarda dolma da yapilip servis edilmekte-
dir. Kubbe seklinde kapag: bulundugundan yemegin sogumasini
engellemektedir.

Biley Tas1

Derede, suyun etkisiyle asinmis ve yass1 bir hal almis ¢akil tagidir.
Bigcaklarin bileylenmesinde kullanilmaktadir. “Akonehder” olarak
da adlandirilmaktadir.

Cecim Bezi

Seranderde doviilen ve boylece ayiklanan misir tanelerinin delik-
lerden yere diismemesi ve bir arada kalmasi i¢in seranderin altina
serilen ve kadinlarin kendilerinin kéyde yaptig: bir tiir dokumadir.



Ayakli Sahan Bakir Glveg

Bakir Tava

Balik Tavasi Biley Tas!

Cecim Bezi
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Calpara

Tencereden daha kiiciik bir pi-
sirme kabidir. Tabani dar, agzina
dogru genigleyen bir ekipmandir.
Tabani doviilerek iiretilmektedir.
Daha az porsiyonda yemek tiret-
mek i¢in kullanilir.

Debe

Bakraca benzeyen bakir bir kap
olan debe, tandir icerisinde ye-
mek pigirmek i¢in kullanilan ka-
paklt ve tutma sapl bir pisirme

kabadir.

Delikli Kaymak Ayirma
Teknesi

Kavak agacinin oyulmasiyla elde
edilen yekpare ve eklentisiz bir
ekipmandir. Bu teknenin ortasi
delik olup bu delik vidali bir apa-
ratla kapatilmaktadir. Kaynatilip
tekneye alinan stit bekletilmesinin
ardindan kaymak dste c¢ikacagi
i¢in yagsiz siit alt kisimda kalacak-
tir. Vidali aparat yavasga gevsetile-
rek siit alttan uzaklagmakta, geriye
kaymak kalmaktadir.

El Kantar

Kancas1 uzunca bir oduna gegiri-
lerek karsilikli iki kisi tarafindan
omuza alinan, findik, mistr, et gibi
drtinlerin tartilmas: amaciyla kul-
lanilan bir agirlik 6lgme aleti.

Engis

Tandirdaki trini ¢ikartmaya ya-
rayan metal alet. Tandir duvarina
vurulan ekmek, pistikten sonra
engisin yuvarlak ucuyla gevsetilir
ve kancaya benzer ucuyla da ye-
rinden cikartilarak disariya alinir.
Tandira indirilen debe gibi pisirme
kaplari ise engisin ¢engelli ucuyla
tutularak tandir digina ¢ikartil-
maktadir.



Findik Topaci

Gorz

Findik Topaci

Ahsaptan yapilmisg, kig gecelerinde evde fin-
dik kirmaya yarayan ekipman.

Firin Kiregi

Tas firna hamur yerlestirmek, firin iceri-
sindeki ekmegi saga sola ¢evirmek ve pisen
ekmegi disar1 ¢ikartmak amaciyla kullani-
lan, yaklasik 2 m sapin ucunda ortalama 20
cm genisliginde ve 40 cm uzunlugunda olan
kiirek.

Gorz

Ahsaptan yapilmis, genellikle yer sofralarinda oturmak amaciyla
kullanilan tabureye verilen isimdir.

Gremul

Acik ateste evin tavanindan sarkitilan ve devamli orada duran zin-
cirdir. Bu zincirin ucuna kazan gibi pisirim ekipmanlar: asilarak al-
tinda ateg yakilir. Evlerde gremul, devaml ates isine maruz kaldig1
icin kararmig halde bulunmaktadir.

Gudal

Giiniimuzdeki metal veya plastik cirpicilarin veya ¢irpma telleri
ile mekanik ¢irpicilarin yerine ge¢miste kullanilan bir ekipmandir.
Cam agacinin dalli kisimlarinin birlegtigi yerinden yapilan ve iki
el agilarak ortasina alinan, daha sonra ileri geri hareket ettirilerek

Firin Karegi

Gremul
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cirpma islemini yerine getiren gudal, birgok yemekle birlikte daha
cok lahana ¢orbasi yapiminda kullanilmistir ve giiniimiizde kulla-
nilmaya devam edilmektedir. Gudal, yogurt ¢cirparken ve kuymak
yaparken musir unu vurulmasi amaciyla da kullanilmaktadir“Firfi-
lika” ve “fdorodi” smiyle de bilinmektedir.

Gugur Sac

Yer ocaginda pileki disindaki ekmekleri pisirmek i¢in kullanilan bir
sacdir. Ince bazlama seklinde hamur, gugur sacin {izerine dékiiliip
ekmek pisgirilebilecegi gibi, yanan ategin kiilti bir kenara cekilerek
acilan yere lahana yapragi tizerine konulan hamurun iizeri bu sacla

kapatilarak da ekmek pisirilebilir.

Gulaklx

Ortalama 25 cm c¢apinda, 7-8 cm derinliginde bakirdan imal edil-
mis, kalaylanarak kullanilan bir pisirme ekipmanidir. ismini, her
iki yaninda bulunan 1s1 yalitimi yiiksek olan kulaga benzer kulp-
larindan almigtir. Trabzon'da kahvaltida sikca tiiketilen kuymak
yapiminda vazgecilmez bir ekipmandir. Kuymak, tabaga servis
edilmeden gulakliyla birlikte sofraya konulmakta, 6zellikle tahta
kasikla tutmus olan dibi siyrilarak tiiketilmektedir. Kuymak ha-
ricinde yaglas, tereyaginda yumurta, tereyaginda peynir eritmesi
gibi tirtinlerin pisirilmesinde kullanilmaktadir.

Giigiim
Bakirdan yapilan, suyu tagimaya ve ateg lizerinde 1sitmaya yarayan,

agz1 kapakli, kapag: kendi govdesi tizerinde monteli kaptir. Kuk-
ma, kafeka ad1 da verilmektedir.

Giiveg

Killi topragin su ile yogrulmasiyla elde edilen topraktan imal edil-
mis yemek pisirme tenceresidir. Tabani ve agzi dar, ortasi genis
kaplardir. Ge¢miste daha ¢ok tencere seklinde yapilan giivecler gii-
niimiizde siitla¢ pigsirmek amaciyla kase, firinlamak amaciyla tepsi

seklinde de tretilmektedir.

Halkosup

Govdesi kisa, ortasi genis, bogaz1 dar ve kisa olan bakirdan imal
edilmis kaptir. Tagimak veya gremula asmak amaciyla sap1 da bu-
lunmaktadir. Siirahi amaciyla kullanilmaktadir.

Hamur Gudal

Biiylik hamur teknesi icerisinde yapilan musir ekmegi hamurunu
karigstirmak i¢in kullanilan uzunca, genis, tahta karigtirma apara-
tidir.



Gudal

Halkosup

Gugur Sac

Gulakh Hamur Gudali

Guveg
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Hamur Teknesi (Biiyiik)

Tas firinda ¢ok fazla ekmek yapildiginda kullanilan hamur tekne-
sidir. Ekmekler pisirildikten sonra yine bu teknenin igerisinde mu-

hafaza edilmektedir. Hamur kavrani adi da verilmektedir.

Hamur Teknesi (Kii¢iik)

Kavak agacindan yekpare olarak iiretilen, az miktarda hamur ya-
pilacagi zaman kullanilan ahgap teknedir. Hamur kavrani adi da

verilmektedir.

Heybe

Herhangi bir yere giderken igerisine yiyecek konulan kdyde vatan-
dasin kendi yapmis oldugu tasima cantasi veya torbaya verilen ad-
dir. Koyun yiiniinden tretilen ipliklerin, kok boyalarla renklendi-
rilmesinin ardindan dokunmalariyla elde edilmektedir.

ibrik

Suyun dokiilebilmesi i¢in uzun bir ucu olan, sofrada bakir halko-
suplara su dokmek amaciyla bulundurulan bakir mutfak esyasina
verilen addir. Yemegin haricinde yaslilarin abdest almasi amaciyla

da kullanilmaktadir. Ocakta 1sitilan ibrik i¢indeki su bir kisi tara-
findan dokiilerek kisinin abdest almasi saglanir.

ilistir

Siizgeg olarak da adlandirilan bakirdan imal edilmig kaptir. Hamsi
stiizmek amaciyla ¢oke¢a kullanilmaktadir.

istemli

Glgumin bilyiigiine verilen addir. Genis etekli olup, su doldurul-
dugunda cok agir olmasindan dolay1 insanlar bellerine koyarak
veya sapindan bir uzun odun gegirerek iki kisi birlikte tagimaktadir.

Kapakli Sahan

Bakirdan imal edilmis bagka bir ekipman olan kapakli sahan, tize-
rinin kapali olmasi nedeniyle istenen yemeklerin sofraya getirilme-
si amaciyla kullanilmigtir. Buradaki amaglardan bir tanesi de ye-
megin sogumasinin geciktirilmesidir. Derinligi ayakli sahanlardan
daha az fakat genisligi daha fazla olan bu sahan guliya, taze fasulye,
kuru fasulye gibi sulu yemekler i¢in kullanilmistur.

Kara Kazan

Bakirdan yapilmis olan ve acik atese konuldugu icin etrafi isten
dolay1 kararan bu kazan daha ¢ok zincire asilarak kullanilmistir.
Evin tavanina bagl zincire asilmakta, altinda devaml ates yakil-
makta ve icerisinde yemek pisirilmektedir. ineklere yal hazirlamak



Hamur Teknesi (BuyUk)

Heybe ibrik istemli

ilistir Kara Kazan

Kapakll Sahan
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Kasiklik

Kenez

icin de kullanilanlar1 daha biiyiik, yemek i¢in olanlar1 daha kiigiik
olmaktadir. Inekler i¢in de kullanildigindan yal kazani adi da ve-
rilmektedir.

Kasiklik

Yikanan kagik ve benzeri kii¢lik egyalarin mutfakta, kullanilana
kadar bekletildigi ekipmanlardir. Tahta kutu seklinde imal edilip,
mutfaktaki teregin yaninda bulunmaktadir. Kagikliga bazi yoreler-
de “hularo” ismi de verilmektedir.

Kemik Satir1

Yekpare metalden yapilan satrr, eti i¢in kesilen hayvanlarin kemik-
lerini parcalamaya yarayan bir alettir.

Kenez

Bakirdan yapilmis kaymak ayirma teknesindeki biriken kaymagin
alindig1 deliksiz kepgedir.

Kyl

Cesitli ebatlarda tretilen, kenarlar: kalkik, tepsi gibi olan, genel-
likle kuzinede ekmek pisirmek i¢in kullanilan metal kaba verilen

isimdir.

Kemik Satiri

Kiyh



Kiler (Kiigiik)

Mutfagin icerisinde, el altinda olma-
st gereken gida hammaddelerinin
muhafaza edildigi, mutfak duvarina
monte, kapakli bir kii¢ciik depodur.
Trabzon'da gida hammaddelerinin
biiytik hacimli olanlar1 serander ve
evin kilerinde, gliniibirlik kullanim
icin ayrilan kii¢tik pargalar mutfagin
icerisindeki kiiciik kilerde muhafaza
edilmistir.

Kosgin

Giintimuzde elek olarak adlandirilan
bir ekipmandir. Misir ve bugday unu-
nun icerisinde bulunabilecek yabanci
maddeler veya 6zellikle misir unun-
daki corbalik iri misir pargalarini ayir-
mak amaciyla kullanilmaktadir. Elek
yapmminda kullanilan ipler ge¢miste
kurutulan bagirsaklardan elde edil-
mistir. Glinimiizde enddistriyel ola-
rak tretilen metal veya plastik teller
kullanilmaktadur.

Kosre (Biley Tasi, Bileme Tas1)

Kostere de denilen bu tas, yuvarlak ve
ortast delik olup ¢evirme kolu olan bir
demire tutturulan, kol cevrilerek ta-
sin dénmesi sonucu bigak, orak, balta
gibi aletlerin agzinmi keskinlegtirmeye
yarayan bir alettir. Yumusak kayadan
yapilan ve ahsap ayaklarin ortasina
tutturulan kostere tasi biri tarafindan
cevrilirken bagka bir kisi tarafindan
da kesici alet taga tutulur. Bu islem
esnasinda kesici aletin tasa degdigi
yere sizint1 seklinde stirekli su akit-
mak fazla isinarak tagin ve aletin zarar
gormesini engellemektedir. Bazilarin-
da ise su dokiilmez, tagin alt kisminda
icinde su bulunan yalaktan dénme es-
nasinda tas suyu alir.

Kuficka

Yumurta veya meyve tasinan kiiciik
sepete verilen isimdir.
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Kuzine (Pesko)

Evlerin daha modern hale gelmesi ve kalabaliklasmasi sonucu
yer ocaklarinin yerine kullanilmaya baslayan, i¢ firninda ekmek
ve diger firinda pisen yemekler; {izerinde ise kizartma, tencere
ve tava yemekleri vb. tirtinlerin pisirildigi, her an sicak bir sekilde
kullanima hazir olmas: icin devamli suretle su dolu giigiimler bu-
lunan, sacdan yapilmis ekipman. Kuzinenin bir bélmesinde ates
yakilmaktadir ki; bélme kapakli ve kapag: deliklidir. Ates yakilan
boélmenin yanindaki bosluk, atesin direk firina ulagmasini engel-
lemektedir. Firin olarak kullanilan bélmesinin hemen yaninda bu-
lunan bir aparat atesin firina arzu edilen miktarda temas etmesini
saglamaktadir. Kapakli olan firinin tam veya aralikli kapatilmasi
amaciyla farkli kapatma 6zellikleri bulunur. Bu 6zellik, igerisinde-
ki ekmegin pismesine gore kullanici tarafindan ayarlanir. Ates ya-
nan yerin altinda bulunan kiillik, igerisinde yanan oduna ait kiil-
lerin tahliyesi i¢in kullanilmaktadir. Son olarak ise evin igerisinde
duman olmasin diye dumani evin digina tahliye eden boru sistemi
bulunmaktadir.

Kiulek

Peynir saklamak i¢in kullanilan ahsap ambalajlardir. La-
din agacindan elde edilen tahtalarin bir araya getirilme-
si ve findik ¢ubuklarindan elde edilen seritlerle digtan
etrafinin sarilmasiyla elde edilir. Uzerinde kapagi olan
kiilekler tat ve aroma gecisine miisaade etmez. Kiilekte
bekletilen peynirlerde olgunlasma meydana gelir.

Kiilekler daha ¢ok yaylalarda tiretilen yag ve peynirin
pazara ve gurbetteki akrabalara gonderilmesinde, kiglik
olarak saklanmasi esnasinda kullanilir. Peynir i¢in olan-
larina ravel, tereyagi icin kullanilanlarina kavana ve sag-
rak da denilmektedir.



Kiip

Topraktan imal edilen, igerisinde, su, siit,
peynir, tereyagi saklamak ve/veya bunlar
tasimak amaciyla kullanilan “babiza” veya
“papica” adi da verilen farkli ebatlardaki
kap.

Lenger

Metalden yapilmis bitylik sahandir. Gegmis
donemlerde yemekler yer sofrasina lenger
icerisinde konulmus ve sofrada oturan her-
kes kendi kasigiyla birlikte bu lengerden
yemegini yemistir.

Odun Kasik

Glinimizdeki gibi metal kagiklarin bu-
lunmadigi doénemlerde insanlarin farkli
boyutta yapilanlariyla yemek karigtirdigi,
kotardig1 ve yedigi, ahsaptan oyularak imal
edilmis kagiklardir. Odun kasiklar, orman-
larin bol oldugu kéylerde ellerinden oyma
isciligi gelen kisiler tarafindan yapilmak-
tadir. Odun kasig tiretmek icin kullanilan
agaclar cok sert odunu olan simgir ve komar
(ormangiilii) agaglaridir.

Pekmez Teknesi

icerisine konulan meyvelerin pekmez ola-
bilmesi amaciyla kullanilan, buharlagma-
nin kolay olmasi i¢in agzi1 ¢ok genis ve altin-
da uzun stire ates yakilacak kadar dayanikli
olan bakirdan imal edilmis tekne.

Pileki (Bileki)

Icerisinde ekmek pisirilen, tas veya pismis
topraktan elde edilen bir kaptir. Kayalardan
oyularak elde edilebildigi gibi camura sekil
verilmesi ve pisirilmesiyle de yapilmakta-
dir. Taban ¢ap1 dar (i¢ten yaklasik 15 - 20
cm), agiz ¢ap1 daha genistir (i¢ten yaklagik
30 - 35 cm). I¢ derinligi degismekle birlik-
te ortalama 8-10 cm civarindadir. Pilekiye
konulan hamurun iizeri yine ayni malze-
meden yapilan sacla kapatilarak kiiltin ige-
risine birakilir ekmegin pismesi saglanir.
Pilekinin daha kii¢iik olanina “blagobul”
ad1 da verilmektedir.
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Pileki (Bileki) Sa¢1 (Kapag)

Tas veya topraktan yapilan pilekilerin tizerini kapatmak igin kul-
lanilan, ayn1 malzemeden yapilan sagin bagka bir gorevi de iiriin
kizartmaktir. Yanan atesin tizerine sac ayagiyla birlikte konularak
kizdirildiktan sonra hamur, et vb. malzemeler kizartilir.

Rapadan

25-30 cm ¢apinda yastik benzeri ekipman. Yuvarlatilarak kolot ha-
line getirilmig hamuru, tizerine konularak elle genigletmeye ve tan-
dirin duvarina vurmaya yaramaktadir.

Sacayak

Yerde yanan ategin lizerinde yemek pigirmek i¢in kullanilmakta-
dir. Tencere veya herhangi bir pisirme ekipmani sacayagin iizerine
konularak altinda ates yakilmaktadir. U adet ayag1 bulunan ve de-
mirden yapilan sacayagi, genellikle yerden 25-30 cm yiiksekliginde
olup “beresdi” olarak da adlandirilmaktadir.

Sakul

Yogurt veya peynirin fazla suyunu stizmek amaciyla kullanilan bez
torbadir. Caykara'da forodigo adi verilen ve kendirden elde edilen
kumasgtan iiretilen sakul, bazi ilgelerde naylon olmayan seker ¢uval-
larindan da yapilmaktadir. Fakat giintimiizde hazir torba halinde
satilmaktadir. Sakul icerisine konulan yogurt veya peynir, yiiksege
asilarak igerisindeki suyun sizmasi saglanir. Ayrica sakulun iizerine
koyulan tag agirlik da suyun digartya ¢ikmasini saglamaktadir.

Sefer Tas1

Ko6yden ziyade sehirde ¢alisan esnafin veya ¢alisanlarin evden ye-
mek gotiirmek amaciyla kullandiklar: bakir kaplardir. Gegmiste
fazlaca restoran veya lokanta bulunmadigindan bu ekipmana ih-
tiya¢ olmustur.

Sepet

Kictigliyle findik toplanan sepetin biyiigiiyle bag ve bahceden
eve malzeme taginmaktadir. Findigin taze eskinlerinin® yarilmasi
ve ustaca oriilmesiyle elde edilir. Sepetler dut pekmezini siizmek
amaciyla da kullanilmustur.

Sini

Bakirdan imal edilen, kenarlar yiiksek olan yemek yemek igin kul-
lanilan esya. Zenginlik sembolii olarak bazi kimseler sinilerini, i¢i-
ne ve kenarina yaptiklari islemelerle siislemektedirler.

Sini Altlig1

Ahsaptan yapilan, karsilikli iki adet kalin cubugun bagka iki adet
cubuk ile ortadan baglanmasiyla elde edilen bu ti¢ adet ekipmanin
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resimde goriildigl gibi birbirine baglanan, tizerine sini konuldu-
gunda insanlarin rahatlikla dizlerini kirarak yemek yiyebilecekleri
esya.

Sofra

Gilirgen agacindan yapilan yekpare bir ekipmandir. Ayaklar: sonra-
dan eklenmemis olup birlikte agacin oyulmasiyla elde edilmistir.
Kaselerde konulan yemekler sofradan yere dokiilmesin diye kenar-
lar1 yiikseltili olarak tiretilmistir. Bagka bir cesidi de sabit ayakli
olmayan, diiz bir gember ve altina konulan bir yiikseltinin tizerine

oturtulan sofralardir.

Su Debesi

Gecmis donemde evlerde cesme olmadigindan kuyu veya cesme-
lerden getirilen suyun mutfakta depolandig1 bakir su kabi. Genis
taban (yaklasik 30 ¢cm), agiza dogru daralan (yaklasik 10 cm) bir
sekilde gelmekte ve her iki tarafinda elle tutup kaldirmaya yarayan
kollar1 bulunmaktadir. igerisindeki su, masrapa veya kepge seklin-
deki gudal yardimiyla alinmakta ve mutfakta kullanilmaktadir.

Su Masrapasi

Su igmek igin kullanilan, ginimiizdeki kulplu bardaklarin gorevi-
ni yerine getiren, bakirdan imal edilmis kap.




Sut Kazam:

Gec¢miste hemen her evde inek bulunmasindan 6tiirii siitiin kayna-
tilmasi ve peynir, tereyag, yogurt gibi tiriinlere islenebilmesi ama-
ciyla kalaylandiktan sonra kullanilan bakir kazan.

Sirana

Icerisinde ezilerek yagini ¢ikartmak amacryla zeytin konulan bir
tahta ekipman. Ortalama 2 - 2,5 m boyunda, 60-70 cm eninde, 30-
35 cm derinliginde tahta bir tekne. Ucunda bir boru, zeminde ise
boruya baglanan bir oluk bulunur. i¢ biikey olan taban kisminda
zeytinin suyu kanalda toplanir. Kil cuvallara koyularak sirana iceri-
sinde ezilen zeytinin suyu oluk vasitasiyla boruya, boru vasitasiyla
da disarya aktarilir ve suyun iizerine ¢ikan yag alinr. i¢ 6n tarafin-
da bulunan bir sonsuz vida aparatina tutturulan c¢uval, ezildikge
cevrilir ve icerisindeki Girtiniin sikistirilmasi ve boylelikle daha ko-

lay ezilmesi saglanir.

Soromil (El Degirmeni)

Sabit tagin tizerine yerlestirilen, kenarinda
¢evirmek i¢in kol bulunan ve ortasi delik
tastan olusan misir 6giitme ekipmani. Ust
tagin ortasindaki delige bir el ile misir ta-
neleri koyulur. Diger el ile ¢evirme kolu
kavranir ve cevrilerek tas déndiiriiliir. iki
tagin arasinda kalan misirlar parcalanarak
merkezden digartya dogru hareket eder

ve Oglitilmiis olur. Daha ¢ok kalin olan
ve yarma adi verilen musir elde etmek i¢in
kullanilmaktadir.
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Tandir Bacasi

Tandir ilk yakildiginda ortaya c¢ikan
fazlaca dumani tahliye etmeye yarayan
ekipmandir. 70li yillardan sonra kulla-
nilmaya baslanmustir. Evin igerisinde
bulunan tandir yakildiginda 6nceleri
duman evin icerisine yayilagelmistir.
Evler modernlesmeye basladiginda
tandir kilttrint terk etmek isteme-

yen aileler tarafindan giinimtizde de
kullanilmaktadir.

Tencere

Silindir seklinde, bakirdan imal edil-
mis kapakli yemek pigirme kabidir.
Kapaginin oturmas: amaciyla ist ta-
rafinda kapak yuvasi bulunmaktadir.
Tutma kulpu olmadigindan dolay1
gremula asilarak degil de sacayaginin
Uzerine yer atesine konulur. Stisleme

amach gekicle doviilerek puantiye go-
rintiisiinde sekil verilmistir Kalayla-
narak kullanilmaktadir.

Terek (Oflan)

Mutfakta bulunan ahgaptan imal edilmis bir ekipmandir. Mutfak
esyalar1 olan ayakli sahan, tava gibi ekipmanlarin yikandiktan son-
ra kullanilana kadar bekletildigi yerdir. Kapaksiz olup kat sayisi ve
kat araliklar ihtiyaca gore planlanmistir.




Toprak Tencere

Topraktan yapilmis olan, dibi dar, orta-
s1 genisleyen ve agzina dogru ¢ikildikea
tekrar daralan st kisminda elle tut-
mak amaciyla sagl sollu iki adet kulpu
bulunan ve atesin igerisine konularak
kapakli veya kapaksiz olarak da kulla-
nilan bir ekipman. Genelde gidalarin
haglanmasi, sulu yemeklerin pisirilme-
si gibi islemlerde kullanilmigtir.

Trabzon Bakir Cezvesi

Trabzon bakir cezvesi, Trabzon'a 6zgii
ustalik eserlerinden bir tanesidir. Ko-
pukli kahve pisirebilmek amaciyla
ozel olarak tretilmigtir. Emzik kismi-
nin uzun ve derin olmasi kahvenin ko-
pigini kaybetmemesine sebep olur.
Herhangi tiir bir cezvede kahve pisi-
rilirken, kahve kabardiginda 6nce ko-

pugl fincana dokilir, daha sonra pi-
sirmeye devam ettirilir. Fakat Trabzon
cezvesinde kahve kabardiginda atesten alip d6kmeye gerek yoktur.
Cunkd koptlik, emzik kismindan rahatlikla fincana dokilebilmek-
tedir. Bu durum kahvenin kopiigii sonmeden pisirilmesine devam
edilmesi bakimindan 6nemlidir. Fotografta sagdaki cezve Trabzon
bakir cezvesidir.

Trabzon Bakir Mangali

Ramazan gecelerinde sahura kalkil-
diginda yemek yetistirmek zor olaca-
gindan aksamdan yer atesinde yapilan
yemegin icerisine alindigi ve sahura
kadar 1sisin1 kaybetmeden saklandig:
bakirdan imal edilmis esya. Yer ocagin-
daki atesin sicak kiillerinden igerisine
doldurulan Trabzon bakir mangal,
soguk kis gecelerinde cocuklarin yat-
tiklar1 odaya konularak oday1 1sitmaya
da yaramgtir. Genis ve demonte bakir
althgin tizerine oturan yuvarlak bir
ayak, ylikseldikge genisleyen bir gévde
ve lizerinde kubbe seklinde bir kapak
bulunmaktadir. Trabzon bakir is¢iligi-
nin en 6nemli eserlerindendir. Trabzon
bakir mangali ac1 hikayeler de barindir-
maktadir. Rahmetli dedem Haci Tahsin
Sen (Tahsin’in Mehmet'in Tahsin), ku-
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lagima kiipe olan ders niteligindeki anilariyla birlikte yagadig: act
hatiralarini da torunlar: olan bizlere ¢okca anlatmistir. Aglayarak
anlattig1 aciyla baslayan ve sonunda siikredilen anilardan bir ta-
nesini de 1965 senesinin soguk bir kis gecesinde yagsamustir. Hacca
gittigi icin kendisine Hacibaba olarak hitap ederdik. Hacibabamin
anlattigina gére; Arsin'in Gocaba kéyiindeki baba evinden ayrila-
rak sahile yakin bir yerdeki arazilerinde yaptig1 evinde gecirdikleri
ilk gecede tim gocuklariyla birlikte bu mangaldan kaynaklanan
bir zehirlenme yagamiglar. Hep bir arada ayni odada yatmuglar ve
mangaldan sizan gaz zehirlenmelerine sebebiyet vermis. Ali Am-
camin aglamasiyla uyandiklarinda biitiin ¢ocuklarinin (Bekir Am-
cam, Omer Amcam, babam [Osman], Ali amcam, Mihriban Ha-
lam) yar baygin oldugunu fark etmisler rahmetli babaannemle
(Sohret) birlikte. Hepsini digar ¢ikartmiglar ve ¢ocuklarina yogurt
yedirmisler, cok giikiir hepsi iyilesmis.

Tuz Kavrani

Toplu alinan iri tuz parc¢alarinin tuz tasiyla
kirtlip ince héle getirildikten sonra kulla-
nilana kadar muhafaza edildigi kapakl
tahta sandiklar.

Tuz Tasi

Kalin kaya tuzlarinin inceltilerek sofralik
héle getirilmesi i¢in kullanilan dogal tas.
Biiyiikge bir tagin izerine konulan tuz par-
calary, tuz tagiyla birlikte kictltilir.

Yayik

Trabzon'da yayik yapmak amaciyla iki adet
ekipman kullamilmaktadir. Bunlardan bir
tanesi yaklasik bir bucuk metre uzunluga,
35 — 40 cm ¢apa sahip uzun silindir seklin-
de ve ortasinda deligi olan, iki ucuna ¢akili
tutacaklar sayesinde tavana asilan tahta
bir ekipmandir. Ruvan adi da verilen bu
yayigin kapagindan igerisine kaymak veya
yogurt dokiiliir, kapakla kapatilir. Elle ileri
geri yayik ittirilir ve gekilir, boylece iceri-
sinde yag meydana gelir. Yayiklama iglemi-
nin ardindan kapak agilarak icerisindeki
yag ve ayran disar1 ¢ikartilir.

Bagka bir yayik da yaklasik 50 cm tabani
olan yukar ¢ikildik¢a daralan ve 40 cm
civarina disen bir agiza sahip, igerisinde
merdane sistemi ve bu merdaneyi don-
dirmek amaciyla disarida bir kol bulunan
ahsap yayiktir. Elle yayigin kolu gevrilir ve




icerideki merdaneye vuran kaymak veya yogurttan
yag ve ayran meydana gelir.

Her iki yayik tipinde de tahtalarin genislemesi ve
sikismasi, aralarinda bosluk kalmamasi igin kulla-
nilmadan 6nce igerisine su doldurularak ¢alkalan-
masi gerekmektedir.

Yufka Tepsisi

Pisirilen yufkalarin, icerisine konularak sofraya ge-
tirildigi bakir tepsiler. Bu tepsilerde pilav ve dolma
da servis edilmistir. Sofranin ortasina konularak
hane halkinin buradan tek kaptan tiiketmesi sag-

lanmustur.

Zemzem Takimi

Hacca giden insanlar, dondiiklerinde 3 giin boyunca evlerinde otu-
rup misafir agirlarlar. Gelen misafirler hacca gidenlerden gozlem-
lerini dinler ve kargilikli sohbet ederler. Bu esnada hacdan gelen
kisi, beraberinde getirdigi zemzemi misafirlerine ikram eder. Mag-
rapaya konulan zemzem, kii¢iik fincanlara dokiilerek servis edilir.
Ayrica, yine aynmi takim icerisinde bulunan giilabdana ise Mek-
ke'den getirilen hos kokular konulur ve gelen kisilere zemzemle
birlikte, kisinin giizel kokmasi i¢in ikram edilir. Gelen misafirler de
ellerinin tersine ytizlerine bu kokuyu siirerler.
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BAKIRCILIK VE KALAYCILIK

Dogu Karadeniz, prehistorik ddonemden bu yana bakir madeni ya-
taklariyla meshurdur. Gintimiizde Artvin’'in Murgul ve Rize'nin Ca-
yeli ilgelerinde bakir madeni isletmeleri mevcuttur. Bunun yanin-
da Trabzon'da da 6zellikle Magka il¢esi ve cevresinin bakir yataklari
ihtiva ettigi bilinmektedir.3 Ortagag'dan giiniimiize Trabzon'da ba-
kir igleyen atolyeler bulunmaktadir. Bakir at6lyelerinde bir¢ok esya
tretilmistir. Bu iiretilen esyalarin en 6nemlilerinden biri de mut-
fak esyalaridir. Bakir mutfak egyalari, Trabzon ve gevre yerlesim-
lerde mutfakta kullanildig: gibi liman sayesinde diger sehirlere de
gonderilmistir. Sultan II. Bayezid dénemindeki saray kayitlarinda
Trabzon'dan gonderilen bakir egyalardan bahsedilmektedir.4 XVII.
yuzyila ait kadi sicillerinde Trabzon'daki esnaf gruplarindan bir
tanesinin de bakircilar oldugu belirtilmektedir.5 Bu bilgiler Trab-
zon sehrinde bakirciligin bir meslek dali, bakir egya imalatinin da
6nemli bir ticaret alant oldugunu ortaya koymaktadir.

Bakirdan imal edilen giigiim, tencere, tas, sahan, lenger, sini, siit-
liikk, halkosup, kazan vb. bircok mutfak esyasi yiizyillardan giinii-
mize kadar mutfakta kullanilagelmistir. Gelin bakir1 adi verilen
bir kavram bulunmaktadir Trabzon'da. Gelin gidecek olan kiza en
az 50-60 kg bakir esyanin geyiz olarak alinmasi gerekirdi. Eger bu
bakir ceyizin igerisinde “yal kazani1” olmazsa kavga ¢ikard: evler-
de. Kizin gelin gittigi evde yal kazan1 bulunsa dahi mutlak suretle
kendisine ait yeni bir tane daha alinmasi gerekmektedir. Kizin ce-
yizinde olmasini istedigi bakir egyalar yal kazani, ¢alpara, tencere,
kiiciik gigim, biyiik giglim, ilistir, bakrag¢, camasir legeni, cama-
sir kazani, istemli, magrapa, sini, sahan ve lengerdir.

Kazan, sahan, ¢alpara ve diger esyalarin tamaminin ayr1 ayr1 islene-
bilmesi icin ayr1 bir tezgdh ve bir 6rs gerektiginden hemen hemen
her ditkkdn ayr bir ekipman iiretmekteydi. 1970’li yillarin basin-
da aliiminyum mutfak egyalar1 ¢ikmaya baslayinca fiyat1 da ucuz
oldugundan bakir kullanimi azalmaya baslamistir. Fakat pisirme
esnasinda aliiminyumda asinma meydana gelince Trabzon halk:
aliminyum mutfak esyalarimi kullanmay1 birakmistir. Bu durum
bakirin tekrar poptiler olmasina sebep olmustur. 1986 yilindan
sonra bakir artik yavas yavas mutfaktaki hakimiyetini kaybetme-
ye baglamistir. Bunun sebebi teknolojinin gelismesiyle birlikte
degisik metal ve plastiklerden tiretilen mutfak esyalari, hem ucuz
olmasi hem de bakir egyanin kalaylanma zorunlulugundan kulla-
nimini azaltarak bu egyalart mutfaga sokmustur.®? Glintimiizde
Trabzon'da mutfaklarda gelik tencereler, porselen tabak ve kaseler,
teflon tavalar, cam bardaklar, plastik saklama kaplari, plastik veya

cam su surahileri bulunmaktadir.

Trabzon'un merkezinde veya ilcelerinde bulunan irili ufakli bakir-
a1 ditkkkénlar halkin bakir mutfak egyasi ihtiyacimi kargilamistur.
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Bakirdan imal edilmis
sUs mutfak esyalari

Diikkanlarin 6niinden gecerken gelen cekig sesleri giiniimiizde
fazlasiyla azalmistir. Trabzon'daki meshur Bakircilar Carsisinda
bile giiniimiizde bakir isleyen esnaf sayisi ¢ok azdir. Bu esnaflarin
cogu da artik bakir mutfak egyasi yerine siis egyalar1 yapmaktadir.

Mutfakta kullanilan pisirim ekipmanlariin biyiik ¢ogunlugunu
bakirdan imal edilmis kaplar olusturur Mutfaginda bakir egyasi za-
rar goren, asinan, delinen, bakirt ortaya ¢ikan vatandas bu egyasini
kalaylatmak zorundadir. Dolayisiyla bakir mutfak ekipmanlarinin
mutfakta yaygin olmasi kalayciligin da yaygin bir meslek héline
gelmesine sebebiyet vermigtir. Trabzon'un biitiin ilgelerinde tarih
boyunca kalayc diikkanlari igletilmistir. Genelde hafta giinlerinde
yogun olarak gelinen ilce merkezlerinde problemli esyalar kalayci-
lar tarafindan kalaylanmustur.

Kalaycilik meslegi yalnizca kalayar ditkkanlarinda yapilmamustur.
Ulagimin zor olmast, bu sebeple halkin ilce merkezine gitmekte so-
run yasamasi seyyar kalaycilik kavramini ortaya ¢ikartmigtir. Binek
hayvanlarin sirtina yiiklenen kalaylama malzemeleriyle birlikte
koy koy gezen kalaycilar halkin mutfak egyalarini kalaylamiglardir.
Gittikleri kéytiin ihtiyacina gore kalaycilara yatacak yer verilmis, 10
- 15 glin boyunca kalaycilar bu koylerde kalarak kalaylama islerini
tamamladiktan sonra bagka kdylere giderek islerine devam etmig-
lerdir. Daha sonralari, yani ulagim imkanlarinin kolaylagmasiyla
seyyar kalaycilara ihtiya¢ kalmamus, vatandas, esyalarini ilge mer-
kezlerindeki yerlesik kalaycilara gotiirmugtiir. Seyyar kalaycilar,
hafta gilinlerinde il¢e pazarlarina gelip tezgah kurarak da kalaylama
isini yapmuslardir.

Bir tencerenin, kazanin, giigimiin, kafekanin herhangi bir yerin-
de bir delik olustugunda hemen kalaylanmaz, bir fitille birlikte o



delik kapatilirdi. Ciinkii kalayc her zaman kéye gelmezdi. Kalay-

a1, geldiginde ise bakir bir levhayla yama yapar veya lehimleyerek
kapatirdi. Cinkd ilge merkezlerinde yerlesik olan kalaycilar kadar

imkanlar1 yoktu.

Kalaycilar koriklii ocaklar kullanirlardi. Odun kémiiri tezgahta ya-
kilir, koriik ayakla pompalanarak ategin harlanmasiyla yiiksek istya
ulagsan bakir ekipmanin tizerinde kalayin erimesi saglanirdi. Sert
pamukla da komple her tarafi sivanirdi. Fakat giiniimiizde bu iglem
icin odun komiirdi yerine LPG tiipleri, ayakla ¢aligtirilan koriikler
yerine de enddstriyel koriikler kullanilmaya baglanmigtir.910

Maalesef kalaycilik meslegi, bakir mutfak egyalarinin azalmasi
veya yavag yavag ortadan kalkmasiyla birlikte yok olmaya aday bir
meslek grubu durumuna gelmistir.

MUTFAK VE EKLENTILERI

lyi ve lezzetli bir yemegin ortaya ¢ikartilabilmesinin en énemli un-
surlardan olan malzemesi ve pigirme ortam veya yapilari, Trabzon
halk mutfaginda uzun yillarin deneyimlemesiyle sekillenmistir.
Trabzon'da ozellikle geleneksel yasantinin hakim oldugu, tekno-
lojinin gelismedigi dénemlerde kullanilan mutfak yapilari, ilgili
dénemde halkin yasantisini biiyiik 6l¢iide kolaylagtirmisgtir. Bu
yapilar, yoresel mutfakta hammaddelerin uzun stire dayanmasi-
n1 sagladig gibi formunun degistirilerek yeni tiriinlerin eldesine,
farkli pigirim metotlariyla da mutfagin zenginlesmesine katki sun-
mustur.

Trabzon ve ¢evresine genel olarak bakildiginda yoredeki halkin bol-
genin cografi zorluklarini ya da kolayliklarini cok giizel etiit ederek
bu durumdan istifade ettiklerine sahit oluyoruz. Yiiksek koylerde

pisirme isi i¢in gerekli olan mutfak unsurlarinin evin icine yapil-

Bakir egyalarin
kalaylanmasi
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masi sonucu yemek pisirmenin yaninda i1sinma sorununa da katki
saglanmistir. Bolgenin yagish bir iklime sahip oldugu goz Oniine
alinarak, 6zellikle musir gibi temel besin kaynaklarinin, hemen her
koyde bulunan dere kenarlarina kurulan su degirmenleri vasitasty-
la un haline getirildikleri goriilmektedir. Bélgede yaz mevsiminde
hasat edilen gesitli tirtinler, kigin kullanilabilmesi amaciyla kurut-
ma iglemine tabi tutulmustur. Trabzon ve ¢evresinin yil boyu 1li-
man ve nemli bir iklime sahip olmasi nedeniyle mahsuliin giineste
kurutma isi olduk¢a zordur. Bu nedenle kurutma isi i¢in ambar,
ceten, serander gibi bolgeye has yapilarin tretildigine sahit oluyo-
ruz. Bazen kurutma iglemi firinlarda yapilmis ve koyliintin trettigi
artinler kig i¢cin hazir hale getirilmistir.

Trabzon ve civarindaki mutfak eklentilerine genel olarak bakildi-
ginda yore insaninin ihtiya¢ duydugu tirtinlerini, imkan dahilinde
ise, kendilerinin imal ettigi goriilmektedir. Cogunlukla bu is i¢in
mabharetli ustalardan istifa edildigi koyliler tarafindan belirtilmis-
tir. Buna ragmen yapilarin tizerinde herhangi bir usta adina rastla-
nilamamaktadir.

Daginik yerlesim nedeniyle koylerde birden fazla degirmen bulu-
nabilmektedir. Bu degirmenlerin bazilarinin ortak bazilarinin ise
kisisel miilkiyete sahip olduklari anlagilmaktadir. Genel olarak
6zel miilkiyetteki degirmenler daha iyi korunmus vaziyettedir.
Koyliiniin tirettigi mahsulii depolamak i¢in ihtiya¢ duydugu geten,
ambar ve serander gibi yapilar evin olduk¢a yakinina insa edilirdi.
Bunda tirtintin giivenligi 6n planda oldugu gibi, 6zellikle kis ayla-
rinda, mahsule kolay ulasimin da pay1 biytliktiir. Oldukea sade ve
ihtiyac1 gorecek tarzda inga edilen bu yapilarin bazilarinda yoreye
mahsus ¢esitli sematik siislemeler de goriilebilmektedir.

Ashane

Trabzon'da, evin yemek tiretimi olarak kullanilan kismi, dig kapi
acildiginda direkt girilen alandir. Bu alana aghane, asana, ev igi, yer
ici, mutfak adlar da verilmektedir. Zemini bir¢ok evde topraktan,
nadiren de olsa kesme tagtan yapilmistir. Bunun sebebi yerde ates
yakilmasi, yani yer ocagi bulunmasidir. Ayrica agshanenin uygun bir
yerinde tandir olan evler de bulunmaktadir. Bazi Trabzon evlerinde
asananin ortasinda bulunan yer ocagi zamanla duvar kenarina ko-
numlandirilarak ates kontrol altina alinmig ve bir baca sistemi ku-
rulmustur. Kemerli ocak ad1 verilen bu sistemde ates, duvara somi-
ne gibi yapilmis olan yapinin igerisinde yanmaktadir. Bu tarz agana
zeminleri tas, cati altlari ise tavan bolmelidir. Ocakta yanan atesin
dumanlari 6zel yapilmis baca tipi sistemlerle disartya atilmaktadir.
Glinimuzde bu somine tipindeki ocaklarin igerisi bozularak ku-
zine kurulmustur. Yemek ve ekmek pisirilen kuzinelerden ¢ikan
duman kemerli ocagin bacasi vasitasiyla evin disina atilmaktadir.

Yer ocagy ve tandir bulunan evlerin asanalarinda tavan yoktur ve di-
rekt olarak ¢at1 bulunmaktadir. Bunun sebebi yanan atesin duma-



ninin catinin kiremitleri arasindan c¢ikip gitmesidir. Asananin ice-
risinde bir kogede tas firin da bulunabilir. Tas firin, kis1 sert gegen,
kar yagisi bol olan yiiksek koylerde asana igerisine konumlandiril-
mustir. Evin odalarinin bulundugu koridorlarin baslangi¢ noktasi
asanadir. Asanadan acilan kapi ile odalarin bulundugu koridorlara
ayakkabilar birakilarak gecilir.

Asanadaki yer ocaklarinin bir kisminda pileki tas: sistemi de bu-
lunmaktadir. Yer atesinin oldugu yerde, zemin kazilarak ¢ukur
seklinde yapilan ve igerisine pileki tasinin yerlestirildigi bu kisim,
ekmek pisirilmesi amaciyla kullanilmistir. Ekmek pisirilmedigi za-
manlarda ise pileki gukurunun igerisine ¢ali ¢irp1 konularak yemek
pisirmek veya 1sinmak amagli ates yakilmaktadir.

Yer ocaginin {izerinde, tavana yakin olan kisimda bir kalas bulunur.
Kalasin gorevi, yemegin pisecegi kazanin takili oldugu gremul ad:

verilen zinciri tagimaktur.

Asana igerisinde oflan, kagiklik, tahta sandik (gidalar i¢in) bu-
lunmaktadir. Terek olarak da bilinen oflan tabak, sahan gibi te-
miz mutfak ekipmanlarinin konuldugu ve yemek yerken alinarak
kullanildigi mutfak dolabidir. Oflanlar evin biiytikliigiine gore en
az dort veya bes raftan olugsmakta olup her rafin uzunlugu en az
1-1,5 m civarindadir. Fakat bu o6l¢tilerin higbiri standart degildir ve
sadece evin olc¢iisii ile hanenin niifusuna gore planlanmistir. Bazi
oflanlarin alt raflar1 kapakli olup igerisine gidalar da konulabil-
mektedir. Ama genelde ayr1 bir sekilde planlanmis, kapal: oflanlar
bulunmaktadir. Normalde gidalar disaridaki seranderde veya am-
barda durmakta iken evin icinde ve hemen alinarak kullanilacak
miktarda olan gidalar bu dolaba konulur. Kapakli olan bu dolaplar
malzeme konulduktan sonra kapatilir. Rutubet olabilen bazi evler-
de ise gida konulan bu dolaplarin 6nlerinde tel kafes bulundurulur.
Tel kafes, fare vb. kemirgenlerin bu gidalara temasini 6nledigi gibi
rutubeti kurutmak amaciyla havadar olmasini da saglamaktadir.

Evin topraga yaslanmis kismindaki agana duvar1 kesme tastan ya-
pilmis olup cesitli yerlerinde raf seklinde iceriye dogru bosluklar
bulunmaktadir. Bu raflara gesitli mutfak ekipmanlari koyulmakta-
dir. Evin herhangi bir tarafi toprak bir duvara yaslanmiyorsa agana-
nin o kosesi de tahtadan yapilmistir. Asananin bir kégesinde odun,
cali koyulabilen kisimlar1 da vardir.

Asana, Trabzonlular i¢in yalnizca yemek yapilan bir yer degil, uzun
kig gecelerinde oturulan ve sohbet edilen, bunun yaninda misafir
agirlanan ev bélmesidir. Bu bakimdan asana, gliniimiizdeki misafir
odas1 kavraminin da ge¢misteki karsiligi durumundadir. Bundan
dolay1 bir kdsesinde oturmak, geceleri yatmak amaciyla set™> bu-
lunur. Setlerin tizerine minder, kirlent gibi oturma odasi egyalar
konulur. Evin yaglisi, misafir olmadiginda giindiiz genelde bu set

uzerinde oturur veya uyurdu.
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Tarihi bir kemer
ocak

Yomra’da 1800’1l
yillardan kalan
asana teregi

Kdylerin belli noktalarina
konumlandiriimis su
deposu

Eski evlerde su tesisati bulunmadigi i¢in en yakin ¢esmeden, ku-

yudan, kaynaktan veya depodan testi, giigiim, istemli gibi tagima
kaplariyla su getirilmekte ve evlerde kullanilmaktaydi. Eve getirilen
su, biiyiik testi ve kiiplerde depolanirdi. Bu sebeple bulasik yikama
evyesi tarzinda bir sistem yoktu. Bunun yerine kapiya yakin bir ko-
sede ve yerde bulagik yikamak, suyu kullanmak amaciyla bir suluk®
bulunurdu. Bu suluktan uzaklagan su, bir ark vasitasiyla duvarin
altindan digariya yani tarlaya akitilmaktaydi.

Yer atesi ve evin iginde
konumlandiriimig tas firn

icme suyu teminine
yarayan bir su kuyusu



Asana hasat edilmis tirtinlerin de aslinda bir kisminin islendigi yer-
dir. Evin en biiyiik alan1 oldugundan ve icerisine ayakkabiyla gi-
rilebildiginden zemin temizligi problemi yoktur. Cali siipiirgesi'4
ile stipiirmek yeterlidir. Bunun i¢in misir mecisi ve findik ayiklama
isleri de asanada yapilmistir.

Misir mecisi i¢in toplanan komsular, asananin ortasina dokiilen
musirlart huduslarindan soyarak iglerindeki renkli olanlarini bu-
lurlardi. Bu soyma igleminde cesitli oyunlar oynanirdi. Findik ay:
agustos basinda baglasa da rakimi yiiksek koylerde eyliil ay1 sonuna
kadar findik toplanirdi. Dolayisiyla yagmurlar basladigindan geg
toplanan findiklarin kurutulmasi ¢ok uzun siireg alirdi. Bu sebeple
gegc kurutulan findiklarin elle ayiklanmasi da havalarin soguk oldu-
gu zamanlara denk gelirdi. Kurutulan ¢otanakli (zuluflu) findiklar,
par¢a par¢a asananin uygun yerine dokiilerek giindiizleri genelde
yaslilar, aksamlar ise biittin ev halki ve miisait olan komsular tara-
findan ayiklanirdi.'516:17:18,19:20,21,22

Kara Ates

Trabzon'un kirsal kesimindeki evlerin icerisinde bulunan aghane-
nin toprak olan tabaninda bir késede yer ocagi bulunurdu. Yer oca-
g1, evin planina gore aganaya digaridan girigte sag veya sol tarafta
fakat duvara yakin sekilde konumlandirilabilmektedir. S6zii edilen
ocaklara kara ocak, yer ocagy, yer atesi ve kara ateg isimleri de veril-
mistir. Bu atesin yandig1 kisim taslarla ¢evrilmistir. Yerde atesinden
cikan duman herhangi bir baca sistemiyle degil de evin kiremit-
lerinin arasindan direkt olarak disariya ¢ikardi. Dolayisiyla ates,
kapali ortamda yakilamadigindan ilk yandiginda aghanenin icerisi
duman dolmakta, bu da esyalarin genelde is rengine ve kokusu-
na bilirinmesine sebep olmaktaydi. Kiremitlerin altinda bulunan
tahta kirislere bagli gremul, atesin tizerine kadar uzanir, giigim,
istemli, haloskop, tencere bu gremula takilarak icerisindeki yeme-
gin pisirilmesi, suyun 1sitilmasi saglanirdi. Sacayaginin bulunma-
dig1 donemlerde yemegin pisirilmesi amaciyla bu yontem kullanil-
mustir. Gremulun tizerinde bulunan gengeller, asili olan ekipmani
atese yaklastirmak veya uzaklagtirmak amaciyla kullanilmaktadir.
Boylece atesin kuvvetinden az veya ¢ok faydalanilmasi saglanir, ye-
mek pistiginde atesten uzaklastirilirdi. Cok fazla yemek pisirilecegi
zaman yan yana birkag ates yakilirdi.

Yer ocag1 ozellikle kis mevsiminde hicbir zaman s6nmezdi. Gre-
mulda genelde lahana yemegi dolu kazanlar takili olur, sabah kah-
valtisi, 0gle veya aksam yemegi olsun lahanadan yapilan cesitli
yemekler her zaman tiiketime hazir olarak yer atesinde sicak bir

sekilde beklerdi.

Trabzon kirsalinda, yer atesi oldugu dénemlerde sabah yenilecek
yemegin hazirhig veya planlanmasi dahi giintimiizde oldugu gibi
aksamdan yapilmaktaydi. Evin gelini, gelini yoksa annesi aksam
yatmadan 6nce misir unundan hamur yogurur ve bu hamuru pile-
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Kara ategin Uzerine
sarkitilan gremulda
kaynayan su

Kara atesin tizerinde baca
bulunmamakta, duman
catidaki araliklardan
disariya gtkmaktadir




ki tagina koyarak yer ategine gomerdi. Ocagin ve kiiliin 1sisiyla bu
ekmek sabaha kadar piser, sabah kalkildiginda taze, kalin kabuklu
ekmek hazir olurdu. Gece yatmadan pileki icerisinde atese konu-
lan hamur, sabaha kadar iyice pismekte, i¢ci cekmekte ve sabah icin

ana tiiketim malzemesi olarak sofralardaki yerini almaktayd.

Yer atesinde ekmek pisirmenin bagka bir yontemi de kizgin tas
kullanilarak ekmek pisirmedir. Iyice yanan yer atesi, iizerinde bu-
lundugu tas1 kizdirirdi. Tag kizdirildiginda, yanan odunlar bir ke-
nara alinir, {izerinde bulunan kiil, toz gibi unsurlar kenara ¢ekilir
ve tasin kizginlik kontrolii yapilirdi. Bunun igin tagin tizerine bir
miktar misir unu atilmakta eger misir unu yanarsa tas kizmis an-
lamina gelirdi. Hazirlanan ekmek hamuru lahana, kestane, incir
veya tespih cigegi yapraginin tizerine konularak kizgin tasin tize-
rine yerlestirilir. Ardindan gugur sacla ekmegin tizeri kapatilir ve
once kiil, ardindan ise yanan odun parcalar sacin iizerine konulur.
Ortalama 2 saat civarinda bu sekilde bekleyen ates, ekmegi pisirir-
di. Burada ekmegin kalin kabuklu yani daha uzun siire dayanmas:
arzu ediliyorsa, ategli odun parcalar1 daha az konulurdu. Boylece
dustik sicaklikta ve uzun siirede bir ekmek pisirimi gerceklestiril-
mis olurdu.

Sacayagi kullanilmaya baglandiktan sonra, yer atesinde yemekler
gremula asilmasinin yaninda sacayagi tizerinde de pisirilmistir.
Boylece hem gremulda hem de sacayaginda olmak {izere ayn1 anda
iki sekilde de yemek pisirimi gerceklegtirilmigtir.

Yer atesinin basi ev ahalisinin 6zellikle kis geceleri toplandigy, soh-
bet ettigi, 1stnmak amach oturdugu ve giinii degerlendirdigi yer-
lerdir. Yemekler yer atesinin basinda yenir, misafir geldiginde ates
basinda agirlanirdi. Ciinkii maddi imkansizliklar nedeniyle gaz
yag1 bulmak her zaman miimkiin olamryordu. Bu nedenle gaz yag:
oldukea iktisath kullanilir, gerekmedikge kullanilmazdi. Aydinlik
olan yer, atesin etrafiydi. Misafire misir haglanir, findik, kurutul-
mus meyve hosafi ikrami yapilir, bunlarla birlikte sohbet edilirdi.
Evler genelde ahsap oldugundan atesin insana vurdugu yer ¢ok si-
cak, duvara doniik kismi ¢ok soguk olurdu. A¢ik ates oldugundan
¢abuk yanip gegmekte ve evin 1sinmasi problem olmaktayd.

Misafirlerin agirlandig yer atesi sohbetleri ve tiiketilen atigtirma-
liklar, Trabzon halki i¢in ¢ok 6nemlidir. Aksam oturmalart igin ge-
len misafirlere yemek yenmis olsa dahi ocak basinda patates has-
lanir, tursu kavrulur, patates tavasi pisirilir ve birlikte tiiketilirdi.

Yer ocag1, Ramazan ayindan 6nce yufkalarin a¢ildigi, makarnalarin
kesildigi alandir. Ozellikle kig donemine denk gelen Ramazan ay1
mutfak hazirliklari, digarisi soguk oldugundan burada yapilmistir.
Eger sicak mevsime denk gelmesi durumunda ise ates bahgede ya-
kilir ve hazirliklar gerceklestirilirdi.?324.2526
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Tandir

Tandur, eski Trabzon evlerinin bazilarinda bulunan, yemek ve ek-
mek pisirmeye yarayan, aksamlar1 baginda sohbet edilen, tizerinde
uyunabilen bir mutfak unsurudur. Mutfagin ortasinda planlanmig
olan tandirlar, giintimiizde bazi eski evlerin yenilenmesi esnasin-
da icerisine toprak veya tas doldurularak kapatilmis, kullanilamaz
héle getirilmistir.

Tandir yapimina ilk énce i¢ kaplamasinin yapimiyla baglanur. I¢ kis-
minda kav adi verilen toprak kullanilmaktadir. Elenerek igerisinde
herhangi bir tas veya toprak gibi harici bir yabanc1 madde varsa
bunlar uzaklagtirildiktan sonra toprak, su ile yogrulur. Yogrulan
toprak bir giin kadar dinlendirilir ve igerisine ince saman karisti-
rilarak tam bir gamur halini almasi saglanir. Bu ¢amurdan, birleg-
tirildiginde taban genisligi 9o cm, agiz genisligi 60 cm civarinda
olan 2 adet yarim silindir yapilir. Bu silindirin derinligi ortalama 110
- 130 cm civarindadir. Tandirin tabaninin genis, agzinin dar olma-
sinin sebebi icerisinde elde edilen 1simin kolay kaybolmamasidir.
Bu sekilde planlandigindan dolayi 1s1, daha uzun siire muhafaza
edilmektedir. Yapilan silindir, golge ve havadar bir yerde yaklasik 2
ay civarinda iyice kuruyana kadar bekletilir. Bu esnada evin mutfak
tabanina bu pargalarin girebilecegi kadar boyutta bir ¢cukur agilir.
Dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsur, a¢ilan ¢ukurun herhangi
bir sekilde su almamasidir. Su aldig1 takdirde tandir verimli islev
goremez. Cukur agilirken yandan da baca seklinde bir ag¢iklik bira-
kalir. Bu baca, tandirin hava almasini saglamak amaglidir. Biitiin is-
lemler yapilip yani tandir ¢ukuru agilip, tandirin i¢ duvari kurutul-
duktan sonra yerine yerlestirilir. Yerlestirme isleminin ardindan ig
duvar siitle sivazlanir ve yakilir. Siitle sivanarak yakilmasinin amaci
i¢ duvari iyice sertlestirmek ve cilalamaktir.

Trabzon'da kullanilan tandirlarin ¢aligma mantiginda g tirli pi-
sirme iglemi uygulanmaktadir. Bunlardan birincisi tandirin agzin-
da, ikincisi tandirin igerisinde yani zemininde, son olarak da tan-

dirin duvarinda pisirmek.

icerisinde kéz bulunan
tandir, ekmek pisirmeye
hazirdir.




Tandir, odun veya tezekle birlikte yakilir. Duvarlarinda arzu edilen

1stya ulagana kadar yakilma islemi gerceklestirilir. Bu esnada yanan
atesin bosa gitmemesi amaciyla tandirin agizina bir sac konulur.
Bu sacin {izerine konulan tencerelerde yemek pisirilir. Daha son-
ra yanan atesin kabasi gittiginde, yani atesin hari gectiginde sac
tizerindeki bu tencere tandirin igerisine indirilir ve pisirme iglemi
burada devam ettirilir. Tandirin icerisine konulan giiveg veya debe-
nin icerisinde bulunan yemekler yavas yavas piser. Ayn1 zamanda
tandir igi, yemegin sicak tutulmasini da saglamaktadir. Son olarak
ise tandirin duvarlarindan faydalanilarak gerceklestirilen pisirme
igslemi vardir. Bu islemde de hazirlanan ekmek hamuru, rapadanla
birlikte tandirin duvarina vurularak yapistirilmakta ve ekmegin pi-
sirilmesi saglanmaktadir. Pigen yemek ve ekmekler “engis” ile bir-
likte tandirin duvarindan veya icerisinden alinarak kullanilir.

Uriinler pisirilip yemekler yendikten sonra “hup” adi verilen tahta-
lar tandirin agzina yerlestirilir. Ardindan eski kazak ve kumasglarin
birlestirilmesiyle yapilan ¢ul, huplarin tizerine serilir. Culun {ize-
rine de yine tahtadan yapilan tandirin genisgliginde olan gorz (ta-
bure) benzeri “istembi” ad1 verilen dért ayakl bir ekipman yerleg-
tirilir. En son olarak ise istembi tizerine bir ¢ul daha serilir. Soguk
havalarda ¢ocuklar ayaklarini bu istembinin altina sokarak uyurlar.
Yetigkinler de aksam sohbetlerini, ayaklarini istembi altina sokarak
gerceklegtirirler.27.28

Tas Firin

Trabzon halk mutfaginin en 6nemli ekipmanlarindan bir tanesidir
tas firinlar. Ekmek yapiminda, hosaf kurutmakta, misir kurusu iire-
timinde tas firinlar olmazsa olmazdir yiizyillar boyunca. Trabzon
ekmeginin bu kadar meshur olmasinin, lezzetinin begenilmesinin
en 6nemli aktori tas firnlardir denilebilir. Bu ekmegin karakte-
ristik zellikleri olan kalin kabuk, agir pisirim, is kokusu, yalnizca
tas firinlarda yapilan tiretimden elde edilir. Hogaf yapilmig meyve-
lerin kendi aromasinin yaninda ilave olarak kazandig is aromasi

Uzungdl’de tandirda
ekmek pigiren kadinlar
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icerisine misir dolduruimus
ve kurutulmasi amaciyla
agzi kapatilmis bir tas firin

Tas finnlarin tavanlan
daha fazla 1si depolamak
amaciyla girintili gikintil
sekilde yapilmistir.

Tas finni yakma islemi
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tas firinlarin eseridir. Kuymagin lezzetini borglu oldugu proses, tag
firinlarinda kurutulan misirin su degirmeninde 6giitiilmesidir. Tas
firinlar bu 6zellikleri sebebiyle lezzeti sekillendirmislerdir hep.

Tas firinlar ya evlerin igerisinde ya da evlerin disinda bulunmak-
tadir. Calisgmalarimizda evin iginde olan firinlarin daha yiiksek
koylerde olduguna sahitlik ettik. Ornegin Yomranin Demirciler
koylinde ve Carsibagimin Samsun koytindeki bazi tas firinlar eski
evlerin icerisinde bulunmaktadir. Bu firinlar duvara gomilmiis
halde planlanmistir. Firinin ates yakilan agiz boliimi evin igine
acilmakta, dig tarafi evin disinda bulunmaktadir. Bu tarz firinlar
aslinda agana duvar seklinde planlanmustir. Yitksek koylerde firin-
lar evlerin icerisine yapilmistir. Bunun da sebebi, karin ¢ok yagdigi
soguk kis glinlerinde iceride ekmegin rahat yapilabilmesidir. Diger
koylerdeki firinlarin evin disinda oldugu tespit edilmistir.

Firin yapimu zor ve ustalik gerektiren bir islemdir. Uzun yillar kul-
lanilabilmesi planlandigindan insasinda gerekli olan malzemelerin
de uzun stire dayanabilecek olanlardan segilmesi gerekmektedir.
Gerekli olan taglar ve camur firin sahibi tarafindan temin edildik-
ten sonra firin ustalar1 davet edilir ve kurma islemi gerceklestiri-
lirdi. Cimento olmadigindan dolay: taglar: bir arada tutma gorevi
“zalim ¢camuru” ad1 verilen bir karisimda olurdu. Camurun yapi-
sinda bulunan sert toprak, taslar arasinda ¢gimento vazifesini yerine
getirir. Firin, yapim iginin bitmesinin ardindan bos bir sekilde yaki-
larak kurutulur ve ardindan kullanima hazir héle gelir.

Firinlarin agzi yerden yaklasik 1 metre yiiksekliginde planlanmuistir.
Bunun sebebi rahatlikla 6niinde ¢alisilip icinin yakilabilmesi ve fi-
rin kiiregiyle rahat galisilabilmesidir. Firinin taban taslar birbirine
gecmis olarak yapilmaktadir. Kubbeli yapilan i¢ tavanda bulunan
taslar ¢ok eski firinlarda girintili ¢ikintili yapilmigtir. Bu taglar ge-
nis tabanli ve sivri ugludur. Girintili ¢ikintili yapilmasinin sebebi,
ylizey alaninin genis olup daha fazla 1s1 muhafaza etmesi ve tiriinii
pisirmesidir. Fakat daha sonralari yapilan firinlarin tavanlar eski-
ler kadar girintili ¢ikintili degildir. Bu tarz firinlarin sicak kalma
siiresi daha kisadir.

Tas firinlar Trabzon'da yiizyillar boyu kullanilmaktadir. Bunu Evliya
Celebi'nin Seyahatnamesi'nden anlamaktayiz. Trabzon hurmasinin
firinda kurutulup vilayet vilayet satildigindan bahsedilmektedir.29
Akgaabat Limani Trabzon Limani'na alternatif bir liman oldugun-
dan ge¢mis donemlerde ticari amacli olarak yogun bir sekilde kul-
lanilmigtir. Genelde kisin gemilerin demirledigi bir limandir. Bu
sebeple gemilerin miirettebatina ekmek hizmeti vermek amaciyla
1836 yilinda Pulathane'de 15 adet firin oldugu bildirilmektedir.3°
Jakop Philip Fallmerayer, 1840 yilinda Trabzon’a geldiginde Sii-
mela’ya yaptig ziyarette firinlardan bahsetmektedir. Fallmerayer,
Stimela’ya gidenlerin yolculuk esnasinda alip tiiketmeleri amaciyla
Cevizlik kéyii oldugu distiniilen koyde firinlarin bulundugu ve bu
firinlarda ekmek yapildigini belirtmektedir.3!
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Firinlarda genel manada ¢alisma prensibi su sekildedir: Oncelik-
le firinin icerisi saatlerce yakilir. Firinin yakilmasinda findik, pelit
(mese), thlamur, giirgen gibi agac¢larin odunlart kullanilir. Firinin
yakilmasinin yeterli olup olmadig: tavandaki taglarin beyazlama-
styla 6lctlir. Yeterli 1siya ulasan firinin tavanindaki taglar beyazlar.
Daha sonra firinin icerisindeki yanan odun, kor ve kiiller digariya
cikartilir. Ve igerisi silinerek temizlenir. Silme islemi, uzunca bir
odunun ucuna baglanmis bir bez veya yesil yaprakli dallarla yapil-
maktadir. Firin tabani temizlenip tirtin pigirmek i¢in uygun ortam
yakalandiginda unla birlikte sicaklik kontrolii yapilir. Firin icerisine
serpilen un eger aniden kizarirsa taban ¢ok sicak, un kizarmaz ise
soguktur. Eger sicak ise temizleme amaciyla kullanilan bez, slati-
larak tekrar firin i¢inin silinmesi islemi gergeklestirilir ve tiriin pisi-
rimi saglanir. Tavan taglarinin 1sisi, Griind Gstten pisirmede gerekli
iken taban tagi 1s1s1 ise Griiniin alttan 1sitilmasinda 6nemlidir. Firi-
nin icerisine pisirilmesi igin triin atildiktan sonra kapag: kapatilir
ve belirli bir siire beklenir. Bu siire 6zellikle ekmek i¢in 10-12 saat
civarinda olmaktadir. Fakat kapak kapatilmadan 6nce firinin agzina
kor pargalarindan az bir miktar konularak 1s1 kaynagi olusturulur.

Tas firinlarin temel kullanilma amaci ekmek pisirmektir. Fakat bu
firinlarda pisirilen ekmekler giinliik degildir. Kéyde veya mahalle-
de toplu olarak haftalik veya daha fazla miktarda yapilacak olan
ekmekler tas firinlarda pisirilir. Imece usuliiyle bir araya gelen ma-
halleli kadinlar her giin bir aileye olacak sekilde ekmek pisirme is-
lemini gergeklestirirler. Bir iki giinlitk ekmegin pisirilmesi i¢in yer
atesi veya pileki kullanilmaktadir. Trabzon'da tas firinlar yalnizca
ekmek pisirmek amaciyla kullanilmamaktadir. Kuymak ve misir
ekmeginin sevilen tadinin ortaya ¢ikmasini saglayan en 6nemli
unsur, misirin firinda kurutulmasidir. Firin kurusu olarak adlan-
dirilan bu misirdan elde edilen misir unu, giintimiizde de fazlaca
ragbet gormektedir. Hosaf yapiminda kullanilan elma, armut gibi
meyveler gélgede ipe asilmasinin haricinde daha ¢ok tag firinlarda
kurutulmaktadir. Clinki yeterli riizgar ve 1s1 olmayinca dilimlen-
mis meyvelerde kiiflenme meydana gelmektedir. Tas firinlarda bu
tarz bir problem olmamaktadir. Stilfan yemeginin hammaddesi
olan kurutulmus taze fasulyeler, dograndiktan sonra tas firinlarda
kurutulmakta ve saklanmaktadir. Tas firinlarin kullanilma amacla-
rindan bir tanesi de ekmegi kurutmaktir. Pigirilen ekmek, dilimler
héline getirilerek tekrar firina atilmakta ve diisiik 1sida uzun siirede
kurutulmaktadir. Bu ekmek bag bahg¢ede ¢alisma esnasinda suya
batirilarak kullanilmaktadir.

Glintimiiz Trabzon kdylerinde geleneksel kabak ekmeklerinin ya-
piminda, misir kurusu ve hosaf yapmanin haricinde tas firinlar
kullanilmaz. Elma, armut gibi iirtinlerden hogaf yapimi da ¢ogu
evlerde artik golgeye asilarak, kuzine soba veya kalorifer yanina,
elektrikli firinlara konularak kurutma seklinde gerceklestirilmek-
tedir. Bu durum tas firinlarin kullanimini ortadan kaldirmaya bas-
lamustir. Ozellikle kuzine sobalarin Trabzon'da yogun sekilde kul-
lanilmaya baglamasi tas firinlara olan ragbeti diigtirmistiir.3»333435
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Serander

Serandere duyulan ihtiyacin sebebi aslinda misirin kurutulmasi-
na engel olan hava kogullaridir. Yani bolge havasinin kurutmaya
engel bulutly, sisli, yagmurlu olma durumudur. Dolayisiyla se-
randerin asil kullanilma sebebi, misir kurutmaktir. Tim bunlarin
yaninda serander, bagta misir olmak tizere kabak, fasulye, arpa,
bugday, elma, armut gibi hammaddeler ile bunlardan elde edilen
tursu, pekmez, konserve, peynir, kurut, tereyagi, tuzlu hamsi gibi
gida maddelerini saklamak amaciyla da evlerin hemen yanina inga
edilmis ahsap yapilardir. Serander yapiminda kullanilan uzun stire
dayanabilme 6zelliginden dolay1 kestane agaclaridir. Kestane ha-
ricinde giirgen (istirig), ceviz gibi saglam yapili agaglarda kullanil-
maktadir.

Serander 4, 6 veya 8 adet diregin tizerine oturtulan yapilardir. Bu
direkler bir¢ok ilcede kalin kereste olmakla birlikte Tonya'dakiler
kesme tastan yapilmistir. Tag ocaklari bulunmasindan dolay1 yek-
pare kesme tagtan yapilan direkler, seranderlerin tizerine oturtul-
masi amaciyla kullanilmistir. Bu direklerin yiiksekligi ortalama 1,5
metredir. Yaklasik 25 — 30 cm yiiksekligindeki direkler iizerinde, ve
farelerin tirmanip iceriye girmesini 6nleyen tas veya tahtadan kesi-
lerek yapilmis ayaklar bulunur. Onun {izerinde de tahta kirigler yer
alir. Trabzon'da bulunan seranderlerin yerden yiiksekligi ortalama
2 metre civarindadir.

Carsibasi’'nda bir
serander

33



Seranderlerin altinda,
hava akisini saglayip misiri
kurutmak amaciyla érgli
sistemi planlanmistir.

Tonya’nin bazi kdylerinde
serander ayaklar kesme
tas kullanilarak insa
edilmistir.

Kalin sopalarla misir
kocanlari dévilerek
tanelerin seranderin
altina inmesi saglanir.




Seranderin biiyiikligii, sahip olunan bahce ve arazinin durumuna
gore planlanmustir. Serander boyutlari, 3x 4,3x5,1,5x2ve1,5x3
metre civarinda degismektedir. Ne kadar fazla misir ve diger gida
maddeleri yetistirilirse o kadar biiyiik serander yapilir. Bu sebeple
Tonya'da bulunan seranderler daha biytiktiir. Ama bunun yaninda
Yomranin bazi kdylerindeki serander boyutlar da kii¢tiktiir. Clin-
kii Tonya'da yetigtirilen musir, kabak, patates, fasulye gibi sebze-
lerin miktar: fazladir. Ayrica Tonya'da musirlar “misir mecisi’nde
kabuklarindan soyulduktan sonra serandere alinir. Yani kuturlari3®
ile birlikte serandere konulur. Komar odunlarindan ag gibi ortilen
alt zeminden dolay1 burada kurumasi saglanir.

Seranderlerin igerisinde birka¢ bélme bulunur. Bu bélmelerden
ilki kuturlu musirlarin konuldugu yerdir. i¢ yiiksekligi ortalama 2
- 3 metre civarindadir. Seranderlerin ¢atilar1 ilk donemlerde harta-
mayla37 ortiiliirken daha sonra oluklu sac ve teneke kullanilmustur.
Asil amag hava sirkiilasyonunu saglamak oldugundan komardan
yapilan orgiiden giren havanin yukaridan kolay ¢ikmasi igin cati-
nin altina herhangi bir tavan yapilmaz. Kurutma amaca giidiilme-
yen seranderin ambar kisimlarinda tavan bulunur. Ambar kisminin
ayrica tabani ¢ok saglam yapilmalidir. Seranderlerin ambar kismi-
nin alt1 daha giivenli insa edilmektedir. Bu gekilde alt kisimlardan
seranderin delinerek tiriiniin ¢alinmasi engellenmeye caligilmistur.
Iceriye konulan {iriiniin muhafazasindan emin olmak amacryla se-

randerler genellikle kilitli bir kapr ile kapatilirdi.

Seranderler herhangi bir sekilde yerle temas etmezler. Tonya'daki
seranderlerin yaninda tas merdiven bulunur. Fakat tag merdiven
ile serander birbirine degmezler. Bunun amaci fare girisini engelle-
mektir. Serander ile tag merdiven arasinda 40 - 50 ¢m civarinda bir
bogluk bulunur. Kisi, serandere girmek i¢in merdivene tirmanir ve
adimini acarak seranderin sahanlhigina atar ve kapisini acarak ige-

riye girer.

Bazi ilgelerde seranderlerin merdiveni yarimdir. Buraya tomruktan
yapilmis bir merdiven dayanarak ¢ikilir. Serandere ¢ikmak amaciy-
la kullanilan tomruktan yapilmig merdivene “skala” ad1 verilmek-
tedir. Uygun ¢apta bir tomrugun kabugu soyulur, basamak halinde
oyulur ve merdiven amacl kullanilir. Seyyar olan skala, serander-

den inildikten sonra altina konulur ve burada saklanir.

Seranderlerin direk iizerine oturtulan kirislerde ahsap oyma gor-
seller bulunur. Bunlar sanatini icra eden ustalarin kendilerini gos-
termek amaciyla yapmis olduklar islemelerdir. Bu sekilde kendi
yaptig1 seranderin daha giizel oldugunu kanitlamaya ¢alisirlar.

Serandere konulacak musir, 6ncelikle kabuklarindan soyulur. Ka-
bugu soyulmayan musir serandere konulmaz. Ciinki igerisinde
bulunan kurtguk, bocek ve diger hasereler seranderdeki tirtinlerde
bozulma meydana getirirler.
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Gidalar saklamak
amaciyla kullanilan
bir ambar, Halil Turan

Misirlarin, kabuklarindan soyulmus fakat kuturlarindan ayiklan-
mamis hilde serandere konulmalar1 gerekmektedir. Komar dalla-
rindan ag gibi oriilen yapinin tizerinde duran musirlar, alttan hava
akimina maruz kalarak kururlar. Komar dallarindan 6rme islemi
yapilirken egip biikmesi kolay olsun diye yas olanlari segilir. Orme
isleminde komar dallarinin arasina uzun ve diizgiin kalin ¢ubuk-
lar konularak saglam olarak ¢6kmesi engellenir. Daha sonra kalin
sopalarla bu misirlara tistten vurulur ve musir taneleri bu ag gibi
yapilarin arasindan yere, seranderin altina diiger. Cecim bezi adi
verilen bir 6rtii serilerek diisen misirlarin bu bezin tizerinde top-
lanmasi saglanir. Daha sonra cecim bezindeki musirlar, savrularak
icerisindeki misir harici maddeler ugurulur ve temizlenir, sonra-
sinda ise tekrar serandere konulur. Bu sefer, seranderin dort tarafi
kapali herhangi bir sekilde hava almayan bélmesine konulur. Thti-
yaca gore buradan alinarak su degirmenine gétiiriiliip 6gitilar ve
yemeklerde kullanilir.3839-40.41

Ambar

Genellikle tahilin saklandig: yer anlaminda da kullanilan ambar,
Trabzon'da yiyecek ve bazi1 egyalarin korundugu yere verilen isim-
dir. Ge¢mis dénem evlerdeki mutfaklar, yemegin tretilip tiiketil-
digi yer olarak kullanilmakta, yalnizca 2-3 giinlitk gida malzeme-
sini stoklamaya miisaade edecek bos alant bulunmaktadir. Yemek
hammaddesinin temini, giinlimiizdeki gibi market ve pazardan
ihtiya¢ halinde alinmasi seklinde olmayip, tarla ve bahgede yetis-
tikce gesitli isleme metotlarindan gegirildikten sonra stoklanmasi
seklindedir. Evin mutfagi, 8-9 ay boyunca tiiketilecek kadar gida
maddesinin stoklanmasi i¢in yeterli olmadigindan kullanilan mut-
fak eklentilerinden bir tanesi de ambarlardir.

Ambar, Trabzon'un hemen her ilgesinde ge¢migte kullanilmstir.
Giintimuzde fiziki olarak saglam olan fakat gida depolama amach

kullanilmayan ambarlar da bulunmaktadir. Evi biiytik olan varlikli




aileler ambarlarini evin i¢inde, bazi ailelerde evin bah¢esinde plan-
lamuglardir. G6z g6z odaciklar bulunan ambarlarda her tiirli islen-
mis gida tirtinii saklanabilmektedir. Trabzon halkinin ambarlarda
sakladigi tirtinler genellikle taze veya kuru olarak sebze (kabak, fa-
sulye, patates vb.) ve meyveler (elma, armut, findik, ceviz, hurma
vb.) tursu, pekmez, bal, peynir, misir, un, tarhana, tuzlu hamsi ve
palamut, kurutulmus et, tuzlu i¢ yag vb. seklinde siralanabilmek-
tedir.

Serander ve ambarlar birbirlerinden ayr1 unsurlardir. Seranderlerin
birincil amaci misir1 kurutmak, daha sonrasinda ise kurutulmus
misirt saklamaktir. Fakat bazi seranderler hem misir kurutma hem
de musir ve diger gida maddeleri saklama vazifesi gormektedir. Do-
layisiyla misirin az yetistigi koylerde serandere ihtiya¢ duyulmadi-
gindan sadece gida tiriinlerini depolama gereksinimi vardir. Am-
barlar bu ihtiyaci kargilamakla gorevli mutfak eklentileridir.

Icerisinde gida maddelerinin muhafazasi saglandigindan éncelikli
olarak dis ortamdan su almamasi gerekmektedir. Bu sebeple am-
barlar, topraktan su almamasi i¢in tas veya kalastan direklerin tize-
rine konumlandirilmiglardir. Evin ihtiyact olan giday1 stoklayacak
kadar bir boyutta planlanmasi gereken ambarlarin taban alanlar
ortalama 1,5 x 1,5 metre seklinde olmaktadir. Yaklasik 1,5 metre ig
yiiksekligi bulunan ve ahsaptan imal edilen bu mutfak yardimci
yapilarinin boyutlar ihtiyaca gore arttirilmaktadir. Hagere tehlike-
sine kars1 penceresiz olarak planlanan ambarlarin ici, kilitli kii¢iik
bir kapidan doldurulmaktadir. Catiyla kapatilmis ambarlarin 6n-
lerinde insanlarin rahat calisabilecegi hareket alani bulunmakta-
dir. 44

Ceten

Serander bulunmayan evlerde misirin kurutulmasi amaciyla inga
edilmis yapiya ceten ad1 verilir. Halk arasinda ¢iten veya ¢6ten ola-
rak da adlandirhir. Ceten, yiiksekligi 50 cm ile 1 m arasinda olan
tahta kaziklar tizerine oturtulan, genelde komar veya findik dalla-
rindan orilen bir yapidir. Cetenin tabani yaklagik 1x1 m veya 1,5x1,5
m Olciilerinde olup ytiksekligi 2 — 3 m arasindadir. Fakat bu 6l¢iiler
standart olmayip ihtiyaca gore degismektedir. Ge¢miste dallarin
oriilmesiyle elde edilen ceten icin gliniimiizde tahtalar kullanil-
maktadir. Tahtalar ¢akilirken aralik birakilmakta, bu sekilde hava
akiminin getenin i¢ini iyice dolagsmasi amaglanmaktadir. Fakat ara-
liklardan kemirgen veya kus girebilme ihtimaline kars1 ince gelik ag
ile bu deliklere 6nlem alinmaktadir.

Hasat edilen musirlar, saplarindan ayrildiktan sonra dis kabugu
soyulur, koganlariyla birlikte ¢eten icerisine doldurulur ve burada
kurutulmasi saglanir. Trabzon’un iklimi ve bitki ortiisti sebebiyle
kus, fare, domuz gibi yabani hayvanlar dogada rahat¢a yasayabil-
mektedir. Ayrica devamli yagis almasi sebebiyle de giines altinda
musir gibi tirtinleri kurutma sansi pek miimkiin degildir. Vatandas,
mevsimin elverigli olmamasi nedeniyle misirin daha uzun siirede
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Misirlar saklamak ve
kurutmak amaciyla
kullanilan bir ceten

Ceten icerisindeki
misirlar

ve giivenli bir ortamda kurutulabilmesi i¢in ¢etenden istifade et-

mektedir. Cetende bu sekilde kurutulan misirlar ihtiya¢ halinde
cikartilarak su degirmeninde 6giitiilmekte ve sofralarda kullanil-
maktadir.

Cetenin seranderden bazi farklar1 bulunmaktadir. Bunlardan en
6nemlisi alan olarak daha az yer kaplamasi ve dolayisiyla daha kii-
¢lik olmasidir. Cetende herhangi bir gida depolama islemi yapil-
maz, yalnizca kuturlu musirlar1 kurutmak amaglanir. Dolayisiyla
icerisinde ambar bulunmamaktadir.4445

Su Degirmeni

Trabzon ve gevresi, y1l boyu bol yagish bir iklime sahip oldugu igin,
yoredeki degirmenler hemen her koy civarinda akan derelerin uy-
gun yerlerine insa edilirdi. Hatta ihtiyaca binaen bazen bir kéyde
birka¢ degirmen inga edildigi de olurdu.

Tas1 dondiirebilmek amaciyla harcayacagi enerjiyi suyun kuvvetin-
den alirlar. Ozellikle bol yagish olan dénemlerde suyun debisi fazla
yiikseldigi i¢in degirmen, akarsuyun hemen dibine degil de tagkin-
lardan zarar gormeyecek seviyede uzaga kurulmustur.



Suyun giicti kullanilarak tahillarin 6gitiilmesine yarayan degir-
menler Trabzon'da yiizlerce yildir kullanilmaktadir. Trabzon'da ge-
nelde misir 6giitlilen degirmenlerde zamaninda bugday ve arpa da
oglitilmustiir. Genelde koyilin ortak mali olarak kullanilan degir-
menler bu sebeple ¢cok ¢abuk eskimekte veya yipranmaktadir. Or-
tak mal olmasindan dolay1 herkes kendi kafasina gére bakim veya
temizlik yaptig1 icin verimli bir kullanim olmamuigtir. Fakat ailelere
ait degirmenler yani kéyiin ortak mali olmayan degirmenler ¢ok
daha iyi sartlarda korunmaktadir. Kdyiin ortak mali olan degir-
menlerden bazilarinda kéylii, maagh bir degirmenci tutmus ve bu
sekilde degirmenin verimli ¢aligmasi saglanmistir.

Trabzon'da bir¢ok kéyiin degirmenine ulagim zor olmugtur. Clinkii
suya yakin olmasi gereken degirmenler vadilerin derin kisimlari-
na yapilmgtir. Vadilerin derin kisimlari, yerlesimin pek olmadigi
fakat suyun daha bol aktig1 bélgelerdir. Dolayisiyla yerlesim birim-
lerinden uzaktaki bu boélgelerde kurulan degirmenlere mahsuliin
gotirilmesi epeyce zahmetli ve megakkatli bir ugrastir. Koyliiler
bu is i¢in ya bir hayvandan istifade ederler ya da 6giitecekleri tiri-

ni kendileri sirtlarinda tagirlardi.

Akarsudan aldigi suyu
degirmene tasiyan bir
degirmen harki

Suyun c¢arka vurmasini
| saglayan sinbon

ve degirmen tasini
donduren gark
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Misir tanelerinin tasin

icerisine dokulmesi

Degirmen taglari

Fazla musir yetistirilen kéylerin degirmenlerinde sira bulmak zor

olmustur hep. Sabah erkenden kalkip degirmene gidilerek siraya
girilmekte ve misir 6giitiilerek eve gotiiriilmektedir. Sira fazla ol-
dugunda beklenmez ve misir guvalinin iizerine isim yazilarak de-
girmene birakilir. Degirmenci, sirasi gelen misir1 6giittiikten sonra
hakkini alir ve yine ayni ¢uvala unu doldurarak degirmenin uygun
bir yerine koyar. Sahibi gelip tizerinde ad1 yazan ¢uval alarak evi-
nin yolunu tutar. Degirmenciye degirmenlerde 6giitiilen misir i¢cin
para 6denmez, bunun yerine belli bir miktar misir unu degirmenci
hakki olarak birakilir. Degirmencilik para kazanmak degil de koy-
liniin isinin gériilmesi amaciyla yapilan bir ugras olmustur. Glini-
miuzde igletilen degirmenler de ayni bu sekildedir.

Degirmen i¢in asilan yol uzunsa, sira varsa beklenir ve un alinip gi-
dilir. Sira bekleme oldugundan insanlar buralarda toplanip sohbet
ederler Degirmenler, annelerin erkek cocuklarina kiz begendikle-
ri yerlerdir ayn1 zamanda. Annelerine yolda eslik etmek amaciyla
onlarla birlikte degirmene gelen kizlar, oglu olan kadinlar tarafin-



dan stiziiliir ve gelin edilmek istenir degirmenlerde. Vadi diplerine,
akarsu kenarlaria kuruldugundan, karanlik ve hanelerden uzak
kaldigindan korkutucu bir 6zelligi de bulunmaktadir degirmen-
lerin.

Degirmenlerin mimarisi genelde aymidir. Iki kat olup, alt kat do-
muzluk, iist kat ise 6giitme alamidir. Oncelikle suyu akarsudan
alabilmek amaciyla bir yap1 olusturulmustur. Ustii acik olarak insa
edilen ve suyu akarsudan alip degirmene tagima gorevi géren bu
boliimiin adina “hark” denilmektedir. Hark ge¢miste kizilaga¢ gov-
desinin oyulmasiyla da yapilmistir. Tag dizilerek de yapilmis olan
harklar giinimiizde beton kullanilarak imal edilmektedir.

Degirmen 24 saat boyunca ¢aligmamaktadir. Bu sebeple yani de-
girmenin ¢alismadigi donemlerde, hark vasitasiyla taginan suyun
oluga gecisinin engellenmesi amaciyla bir ekipman kullanilmak-
tadir. Gegmigte tahtadan, glinimiizde metalden yapilmis olan bu
ekipmanin ismi “kesecek’tir. Kesecek demonte bir ekipman olup
gerektiginde takilip ¢ikartilmaktadir.

Cok fazla agag, dal, yaprak ve akarsuyla birlikte yukarilardan tasi-
nabilecek yabanci maddelerin oluga girip tikamamasi gerekmekte-
dir. Ciinkii genelde ormanlarin igerisinde olan akarsular ¢ok fazla
yabanci madde tagimaktadirlar. Bu yabanci maddelerin hark vasi-
tasiyla degirmene ulagmasi engellenmelidir. Bu amacla degirmen-
lerde “1zgara” planlanmigtir. Harkin bitimi, olugun baslangici olan
kisimda yapilmus olan 1zgara su ile birlikte gelen yabanci maddeleri
tutmaktadir. Izgaranin 6nii devamli bir sekilde temizlenerek suyun
rahat akmasi saglanmaktadir.

Izgaray1 gecen suyun degirmen tagini dondiirmek amaciyla ¢arka
carpmast gerekir. Degirmenin sirt diye tabir edilen suyun geldigi
kisimdan “domuzluk” adi verilen carkin bulundugu kisma inme-
sini saglayan bir “oluk” bulunur. Oluk, 1zgaradan genis baglayarak
45 derecelik agiyla ve i¢ ¢ap1 daralarak domuzluga iner. Giriste bir
metreye kadar genigligi bulunan oluk ¢ikista 30 cm civarinda ¢apa
sahiptir. Hem egimi hem de ¢apin daralmas: suyun sikistirilarak
carka vurmasini saglar. Hemen olugun agzinda bulunan ve eskiden
tahtadan gliniimiizde ise genelde sert plastikten yapilan, i¢ ¢ap1
dar, dis cap1 ise olugun ¢ikisina girebilecek genislikte olan “sinbon”
olukta sikigarak gelen suyu daha da sikigtirarak ¢arka vurma sidde-
tini arttirir.

Olugun agzindaki sinbondan ¢ikan su, sert bir sekilde “cark”a car-
parak carkin dénmesini saglar. Cark, ge¢miste tahtadan yapilmis
olup giiniimiizde metalden imal edilen ekipmandir. Carka bagh
olan bir “mil” vasitasiyla donme hareketi bir Gst kattaki degirmen
tasina iletilir ve degirmen tasinin dénmesi saglanir. Su degirmen-
lerinde sabit olan alttaki tas ve donme hareketini mil vasitasiyla
carktan alan ve donen st tas olmak tizere iki adet “degirmen tag1”
bulunmaktadir. Ust tasin ortasinda bulunan yaklasik 15 cm ¢aplh
delige diigsen musir, ortalama kalinliklar 45 cm olan bu iki tag ara-



sinda icten disartya dogru hareketle parcalanarak ¢ikar. Bazi de-

girmenlerde muisir, direk tagin igerisine degil de tasa monte halde
olan ve deligi yaklagik 15 cm yukariya tagtyan “hirtlak” adi verilen
parcanin icerisine diismektedir. Cikan musir pargalarinin boyutlari
farkli olup en incesi iistte, kalin pargalar ise yanlarda kalr. Ogiitii-
len misirdan ¢ikan unun boyut kalinligi “ayak” denen ekipmana
basilarak ayarlanir. Ayaga basildiginda degirmenin st tasi bir mik-
tar yukar: kaldirilir bu da daha kalin misir unu elde etmeye sebep
olur. Degirmenin “unluguna” diigsen bu musir parcalar1 elenerek
kullanilir. En Gstte olan en ince oldugundan bebeklere mama yapi-
minda tercih edilir. Kenarlarda olanlar kabuk kisimlar1 olup elen-
dikten sonra hayvan yemi yapilir Degirmen taglarinin hareketini
durdurmak amaciyla “su saptirma kolu” kullanilmaktadir. Bu kol
sinbondan c¢ikan suyun 6niinii keserek carka vurmasini engeller.
Boylece degirmenci tasi durdurabilir.

Degirmen taginin Grind ezip yakmamasi ¢ok 6nemlidir. Bunun
icin “kertme” adi verilen islem uygulanir. Zamanla aginan st tas
dénem donem yerinden kaldirilir ve “kargin” ad1 verilen ¢apa veya
keser benzeri bir aletle tirtiklanir (kertilir). Béylece misir tanesi bu
kertilen yere sikisarak parcalanir. Aksi takdirde ezilme olusacak ve
yiiksek 1siyla unda yanma meydana gelecektir.

Degirmene gelen musir, degirmenci tarafindan “tekneye” dokiiliir.
Huni seklinde olan teknenin icerisindeki muisir, yercekimi vasita-
styla “tekne oluguna” oradan da tasin icine diiserek 6gitilir. Tekne
olugunda misirin hareketi titregsimle saglanmaktadir. Bu titresim
tagin tizerinde bulunan “kemenge” adi verilen pargayla olur. Ma-
kara ile ip sikilip - gevsetilme hareketiyle birlikte tekne olugunun
degirmen tag tarafi asagiya indirilir ve boylece misir akmaya bag-



lar. Kemenge, tasa degdiginde titresir bu da bagli oldugu tekne olu-
gunu hareket ettirir.

Degirmendeki tas sayisi da 6nemlidir. Eger kurulu oldugu kéydeki
veya o degirmeni kullanan koylerdeki niifus fazla ise birden fazla
tagh degirmenler bulunmaktadir. Tek tasly, iki tagh ve t¢ tasl de-
girmenlere Trabzon'un gesitli kdylerinde rastlanir.

Su degirmenlerinin sayilar1 hem kéylerde yasayan niifusun azal-
mast hem de misir tariminin eskisi kadar yapilmamasi sebebiyle
glinimiizde azalmigtir. Ayn1 zamanda elektrikli degirmenlerin
cikmis olmasi su degirmenine ragbeti diigsiirmiistiir. Fakat su de-
girmeninden elde edilen misir ununun tadinin elektrikliden daha
giizel olmasi lezzet pesinde olanlar icin su degirmenini aranir hale
getirmektedir. Elektrikli degirmenin tasi su degirmenine gore hizli
dondiigi i¢in unu yakmakta, bu da kullanilan misir ununun ta-
din1 ac1 héle getirmektedir. Su degirmeni ile elektrikli degirmen
arasindaki farki 6grenmek icin Ak¢aabat’ta Fatma Teyzeye “neden
su degirmeninde 6giitiiyorsun da elektrikli degirmende 6gtitmi-
yorsun?” diye sordugum da “su degirmeninden ¢ikan misir unu
tereyagidir, elektrikliden ¢ikan margarindir” diyerek karari benim
vermemi tavsiye etmigtir.46:47:48:49

Dink

Dink, bir degirmen c¢esididir. Kullanilma amac; iki tasin arasina
aldig1 tahilin kabugunu soymaktir. Fakat bunun icin bir tas sabit
diger tas hareketli pozisyondadir. Hareketli olan st tas sabit olan
alttaki tasa dik bir gsekilde konumlandirilmistir. Kendi etrafinda
donen bir tekerlek gibi hareket etmektedir. Dink degirmeni igin
ayr1 bir yapi insa edilebildigi gibi su degirmenlerinin bir tarafinda
da dink taglar1 kurulmustur.

Kabugu soyulmak amaciyla getirilen misir, 1slatilmasinin ardindan
dink tasinin igerisine bosaltilir. Bu 1slatma ¢ok fazla olmamalidir.
Yalnizca kabugun soyulmasini kolaylastirmaya yetecek kadar 1sla-
tilmalidir. Ardindan st tag caligtirilir ve donmeye baglar. Bu iglem
kabuklar soyulana ve misir par¢alanana kadar devam ettirilir.

Dink degirmenlerinden elde edilen misir yarmasina korkoto ad1 da
verilmektedir. Corbalik musir olarak kullanilan bu malzeme giinii-
miizde misir ¢orbalarinin yaninda lahana yemeklerinde de ¢cokga
kullanilmaktadir. Gegmiste misirin yaninda bugday ve arpanin ka-
bugundan soyulmasi ve kirilmasi i¢in de dink kullanilmigtir. Dink-
te islenen bu triinler daha sonra cesitli yemeklerin igerisinde yer
almustir.

Dinkte misir kirilacagi zamani iyi segmek gerekmektedir. Trabzon,
rutubetli bir havaya sahip oldugundan nemli tiriinlerin kurumasi
zordur. Ozellikle yagmurlu havalarda bu islem daha da zorlasmak-
tadir. Dolayisiyla islatildiktan sonra dinkte kirilan misirin kiiflen-
meden kurutulmas: amaciyla giinese sermek gerekmektedir. Bu
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Misir, arpa, bugday
kabugunu soymak
amaciyla kullanilan
bir dink

nedenle dinkten daha iyi verim alinabilmesi amaciyla ginesli hava-

larda kullanilmasi gerekmektedir.

Trabzon'un ¢ay yetistirilen ilgelerinde dinkten cay elde etmek ama-
ayla da yararlanilmigtir. Eskiden ¢ay yapmak amaciyla toplanan
yapraklar dinkte iyice ezilmekte ve suyu ¢ikartilmaktaydi. Daha
sonra bu cay, golge ve hava akimi olan bir yerde kurutularak kulla-
nilirdr. Bu islem, geleneksel olarak cay elde etmek isteyen yetistiri-
cilerin giiniimiizde de uyguladigi bir yontemdir.5°5!

Kar Kuyusu

1950’li yillardan 6nce yaz mevsiminde Trabzon sokaklarinda veya
kahvehanelerinde icilen sira, serbet ve sularin sogutulmasi, deniz-
den yakalanan baliklarin bekletilmesi esnasinda bozulmamasi ve
dondurma tretimi amaciyla kar kullanilmas: geleneginin hangi
tarihlere uzandigina dair bir bilgi kayitlarda bulunmamaktadir.
Fakat bilinen sudur ki, yaylalarin kuzey taraflarinda biriken veya
kazilan gukurlara doldurulan karlarin yaz mevsiminde dahi erime-
den kaldig1 zamanlar olmustur. Bu kar kiitlelerinden kesilen kar
parcalari, sehir ve ilce merkezlerine yiik hayvanlariyla taginmis
ve kullanilmigtir. Kar taginan yerlerden bir tanesi Akgaabat’taki
Hidirnebi Yaylasrdir. Hidirnebi Yaylasi'nda bulunan donmus kar
kiitleleri, kesilip yerinden ¢ikartilarak kil g¢uvallarla sarilmig ve
katirlarla Akgaabat’a getirilmistir. Yaylalardan kar getirmenin zor
olmasi, Trabzon'un bazi yiiksek kéylerinde kar kuyularinin agilma-
sina ve yagdig1 donemde karin bu kuyulara doldurularak muhafa-
za edilmesine yol agmistir. Kar kuyularina doldurulan kar, ihtiyag
duyuldugunda da katirlarla sehre getirilmis ve kullanilmigtir. Daha
sonralar1 Trabzon'un sehir merkezinde kullanilacak kar i¢in Karlik
ve Soguksu mahallelerinde agilan kar kuyulari, sehrin ihtiyacini
karsilamistir.

1880 yilinda Akgaabat'in Salari kéyiinde Rum dondurmaci Vasili
tarafindan muhtar Molla Mehmet'’e actirilan kar kuyusu, ilgenin
ilk kar kuyusu olma 6zelligindedir. Genisligi 5, derinligi 10 metre



olan bu kuyu, Ak¢aabat il¢esinin biitiin kar ihtiyacin1 karsilamuis,
sonraki y1l kar yagana kadar da igerisinde kar kalmistir. Bu kar ku-
yusuna kar doldurup ¢igneme isini ekmek ve zeytin karsiliginda
Kur’an kursunda okuyan talebeler yapmiglardir. Bunun yaninda
komgular da yazin bedava kar alabilmek amaciyla para almadan
kar doldurma isinde ¢alismiglardir. Kar doldurulduktan sonra ¢ig-
nenmeli ve siki sikiya bastirilmalidir. Hava alirsa erimesi kolay ola-
caktir. Bu sebeple icerisinde hi¢ hava boslugu kalmamasina dikkat
edilmektedir.

Kar kuyularindaki kar, testerelerle kesilerek binek hayvanlariyla
ilce veya sehir merkezlerine tasinir, bakkallarin giines gormeyen
yerlerinde daha ufak parca héaline getirilerek halka satilirdi. Don-
durmaciligin gelismesiyle birlikte kar, en ¢ok dondurmacilar tara-
findan kullanilmigtir.5»53
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GIDA MUHAFAZA
YONTEMLERI

Trabzon'da koyde evi veya arazisi olan hemen her aile mutfakta
kullandig1 hammaddeyi biiyiik oranda kendisi yetistirmektedir. Y1-
lin biiyiik ¢ogunlugunda aileler, evlerinde kendi tarla, bahce veya
hayvanlarindan elde ettikleri iirtinlerle yemeklerini pisirmektedir-
ler. Ozellikle kirsalda yasayan aileler mevsimi disindaki meyve ve
sebzeleri mutfaga siklikla sokmamakta, bunun yerine mevsiminde
uretmis oldugu Grinleri gesitli islemlerle muhafaza altina alarak
ihtiya¢ durumunda kullanmaktadirlar. Muhafaza altina alma isle-
mi, iriiniin yapisinin ve formunun degistirilerek veya tirtinde degi-
siklik yapmadan bir yerde muhafaza edilerek olmaktadr.

ISLEMEDEN MUHAFAZA

Trabzon'daki muhafaza tekniklerinden olan hammaddeyi degisik-
lige ugratmadan saklama (islemeden saklama) teknikleri, halkin
kendi deneyimlemeleri sonucu bulup ortaya ¢ikartmis olduklar:
yontemlerdir. Zaman icerisinde degisiklige ugramis veya ortadan
kaybolmaya baglamuis olsa bile, gelenekselligi yasatma diistincesin-
de olan bazi aileler bu yontemleri stirdiirmeye devam etmektedir-
ler. Islemeden muhafaza yontemlerinin zamanla kaybolmasindaki
en biytik etken endistriyel gelismelerdir. Ambalajli veya soguk
zincirde muhafaza edilen gidalarin marketlerde satilmasi ve hal-
kin iriinlere ulagiminin kolaylasmasi bu muhafaza yontemlerinin
cazibesini kaybetmesine neden olmustur. Yine endiistriyel mutfak
ekipmanlarindan olan sogutucular ve dondurucular, bu yontemle-
rin yerlerine gliniimiizde kullanilan muhafaza gekilleridir.

Trabzon mutfaginda kullanilan gida hammaddelerinin yapisini
degisiklige ugratmadan yorede eskiden uygulanmis, bir kismu da
uygulanmaya devam eden muhafaza yontemleri su sekildedir:

Topraga Gomerek Muhafaza

Akgaabat ilcesinin toprak yapisi ve iklimi patates iiretimine ¢ok uy-
gundur. Yumusak toprak yapisi, patatesin irilesmesine, toprak bi-
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lesenleri ise lezzetine katki saglamaktadir. Patates hasad: temmuz
ay1 gibi yapilmaktadir. imece usuliiyle yapilan hasatta toplanan
patatesler, evlerin yanindaki seranderlerde, serander yoksa evin ki-
lerinde depolanmaktadir.

Gec¢mis donemlerde, kis mevsimine kadar tiiketilecek olan patates-
ler evlerde muhafaza edilecegi yere getirilmis fakat 6zellikle kisin
kullanilacaklar ise tarlaya agilan kuyularda muhafaza edilmistir.
Tarlada patatesin kopartildigi alanin belirli bir kismina, derinligi
en fazla bir metre civarinda, genisligi ise gomiilmek istenen patate-
sin miktarina uygun sekilde kuyular agilir ve bu kuyularin tabani-
na yumusak toprak dokiilerek, patatesler de bu yumusak topragin
uzerine bogaltilir. Daha sonra iizerine su gegirmez bir malzeme
serilir ve tizeri toprakla ortiiliir. Su gecirmez malzeme olarak misir
saplari, saman, ifteri* kurulari, kuru yapraklar kullanilir. Patatesler
dogrudan topragin tizerine bosaltilabildigi gibi ¢uvalla birlikte de
gomilebilmektedir. Kigin tiiketilmek amaciyla ¢ikartilan bu pata-
tesler tarladan ilk kopartildig: tazelikte ve nefasettedir. Topraga
gomiilen iirlin, o dénemde buzdolab: olmadig: i¢in bu sekilde mu-

hafaza altina alinmistir.

Kisin kullaniimak tzere
topraga gémdll halde
saklanan patates




Pazi1 ve elma da topraga gomiilerek mevsimi diginda kullanilabil-
mis, hatta bu sekilde kullanilmaya da devam edilmektedir. Pazinin
gomiilmesinde dikkat edilecek en 6nemli husus sudur: Topraktan
kopartilan pazilarin yaprak ve saplari kesilerek ayrilir. Daha son-
ra pazinin yumrusu ortadan dikine ikiye boliiniir. Paz1 koklerinin
uclar yukartya gelecek sekilde kuyularin icerisine koyulur. Yakla-
sik bir yil civarinda bu kuyularda bekletilebilir. Cikartilan pazilar
sonraki donemlerde genelde tohumluk olarak kullanilmaktadir.>3.

Kuyuda Muhafaza

Trabzon'un bazi kéylerinde tirtinleri “kuyuda saklama” kiilttird bu-
lunmaktadir. Genelde evin tabanindan acilan bir kapiyla ulagilan
bu ambar, evin taban kismi kazilarak yapilmigtir. Ortalama 1 - 1,5
metre derinliginde ve ihtiyaca gore 2 x 2 metre kadar taban alani-
na sahip kuyularda, patates, peynir, elma gibi tiriinler saklanmustur.
Toprak degen kisimlara kuru ifteriler konularak tirtinlerin topraga
degmesi engellenmistir.

Patatesin topraga gomiilerek saklama ydnteminin ge¢mis do-
nemlerdeki kuyuda saklama yonteminden dontiiserek gliniimiize
geldigi digstintilmektedir. Clinkd eski ahgap evlerde evin zemini-
ne kazilan kuyular giintimiizdeki betonarme evlerden dolay: a¢i-
lamamaktadir. Bu sebeple kuyu benzeri bir yontem olan gémerek
saklama gelenegi siirdiirilmektedir. Hatta 1800’11 yillarda 6nce
Trabzon sehir merkezinde saklanan serbeti sogutmak, daha sonra
da dondurma yapiminda kullanmak amaciyla saklanan kar da bu
kuyularda muhafaza edilmistir.4>

Su Kiipiinde Muhafaza

Kiipte veya suda armut olarak da ifade edilen toprak kiipe armut
koyma islemi bir ttir saklama yontemidir. Genellikle yaz sonu ve
sonbahar déneminde yapilir. Haziran veya temmuz ayinda olgun-
lagan erkenci armutlardan kiipe armut konmaz. Kiipe konacak ar-
mut cesitleri degirmen armudu, kig armudu ve ¢ayir armudu olarak
da ifade edilen “su” armududur.

Armutlar toplanir ve birkag giin evde uygun bir yere serilerek bek-
letilir. Bu bekletme isleminin nedeni, kisa stirede armutlar arasinda
clirtiyecek veya i¢i gececek olan varsa onun belirlenip ayrilmasidir.
Armutlarin konacag kiiptin, topraktan yapilmig olmasi gerekmek-
tedir. Bununla beraber, kiiptin agiz kisminin ve tabaninin dar, orta
kisminin ise daha genig olmasi tercih edilmektedir. Bu sekildeki
kiiplerde, armutlarin daha iyi mayalandig1 ve daha lezzetli bir hale
geldigi belirtilmektedir. Armutlarin kiipe konulup suyunun eklen-
mesinden sonra, kiipiin agzinin hava almayacak sekilde kapatilma-
st olduk¢a 6nemlidir. Bu sekilde kiip, serin ve giines gormeyecek
bir yerde, icindeki armudun cinsine baglh olarak 4-5 ay bekletile-
rek olgunlagmasi saglanir. Kiip agildiktan sonraki 1,5-2 ay stireyle
de i¢indeki armutlari lezzetli bir sekilde muhafaza edebilmektedir.
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Mevsimi disinda taze olarak
tliketmek amaciyla su
kuplinde saklanan armutlar

Bu stireler sonunda armut, tursu benzeri bir aroma kazandig: i¢in

“armut tursusu” olarak da nitelendirilmektedir.

Kiipte mayalanan ve sirke kivamina gelen eksi bir tadi olan suyun,
saglik hizmetlerine erisimin zor oldugu eski donemlerde hastalara,
o6zellikle grip, soguk alginligi, halsizlik gibi vakalarda tedavi amac-
It kullanildig: belirtilmektedir. Bununla beraber misafir agirlanan
aksamlarda da kiipten armut ikrami yaygin bir uygulama olarak bi-
linmektedir. Korkoto ¢orbasi gibi ¢orbalarda giiniimiizdeki limon
benzeri eksi bir tat vermesi amaciyla kullanilmig olan armut suyu,
bol oldugu zamanlarda harareti kesmesi igin de tiiketilmigtir.578

Saman Arasinda Muhafazasi

Giliz mevsiminde toplanan elmalardan hosaf yapildiktan sonra ka-
lan ve taze olarak kigin tiitketilecek olanlari samanlarin arasina sak-
lanir. Samanlarin arasina doldurulan bu elmalar evin kilerine veya
varsa serandere kaldirilir. Gegmig donemlerde kdylerin bazilarinda
elmalarin samanlarin arasinda topraga gomiildiigiinden bahsedil-
se de bu olay1 g6zlemleme sansimiz maalesef olmamistir. Saklanan
elmalarin donmamasina dikkat edilmesi gerekir. Dondugunda ve
tekrar ¢6ziind{iglinde suyunu salar ve tadi bozulup, rengi kararir.
Uriin, duyusal ve gérsel bakimdan cazibesini kaybeder.

Giiniimuzde bazi kdylerde rastlanan saman igerisinde elma sak-
lama yonteminde mart aymna kadar elmalarin muhafaza edildigi
gorialmustiir. Kis gecelerinde sohbetin yanina elma miitkemmel bir
eslik¢idir. Saman arasinda saklanan bu meyvelerin un gibi olan ya-
pisini biz de deneyimleme firsati bulduk. Demir elmasi, laz elmas;,
Istanbul elmasi, Sinop elmasi gibi elmalarin disi yavas yavas bu-
rusmaya bagladiginda unlandig: ve tatlandig1 anlagilmaktadir. Bu
elmalardan bir kismi da kalandara gelenlerin rizkidir ve onlar icin
saklanir. Elmalarin saklanmasinda iki 6nemli konuya dikkat edil-
mezse elmalar ¢iiriir ve emek ziyan edilmis olunur. Oncelikle sak-

lanan elmalar, toplanirken saplarinin mutlaka tizerlerinde olmala-



rina dikkat edilmelidir. Aksi takdirde sap yerinden ¢iiriime basglar.

Ikinci olarak ise saklanan elmalarin yaral ve ezik olmamasina dik-
kat edilmelidir. Yaralanmis elmalar kendileri ¢lirtimeye baslayacagi
gibi kendisine degen elmalari da giiriitecektir.9°

Sogutarak ve Dondurarak Muhafaza

Teknolojinin olmadig1 dénemlerde geleneksel yollarla elde edilen
gidalar ve geligtirilen gida saklama yontemleri, teknolojiyle birlik-
te azalmaya basglamigtir. Bu durumun en temel sebebi sogutma ve
dondurma ekipmanlaridir. Giintimiizde halkin ekonomik giiciintin
artmis olmasi, en iicra kéylerde dahi buzdolab: ve derin dondu-
rucuyu mutfaklara sokmusgtur. Boylece geleneksel gida muhafaza
tekniklerinin bir cogu kaybolmaya mahkum olmustur.

Ginimiuzde Trabzon mutfaginda birgok tiriin taze olarak dondu-
rulmakta ve mevsimi diginda kullanilmaktadir. Yaz déneminde, ra-
kimi diisiik sahil kesimlerinde bolca yetisen domates, sal¢a ve me-
nemen harci yapilarak saklanmakta fakat belli bir oranda da taze
olarak dondurulmakta, kisin yemeklere katilmaktadur.

Yizyillar boyu geleneksel yollarla kurutulan fasulyeler giintimiiz-
de kurutma yontemlerine ilave olarak dondurularak saklanmaya
baslanmustir. irilesmis taneli fasulyeler kopartilarak ayiklanmakta
ve haglanip sogutulduktan sonra porsiyonluk olarak ambalajlanip
dondurucuda sonraki yil tarlada fasulye yetisene kadar kullanil-
maktadir. Bu uygulamay: yapan ailelerde kuru fasulye kullanimi
6nemli oranda azalmigtir. Mevsimi disinda taze olarak tencereye
konulmakta ve pisirilmektedir.

Trabzon mutfaginda agustos ve eyliil aylarinda yer atesi yakilarak
biiyiik kazanlarda pisirilen fasulye konservesi yapimi bir mutfak
gelenegidir. Kirilarak veya biitiin olarak kavanozlara dolduru-
lan taze fasulyeler kaynatilir ve birka¢ giin boyunca kapaklarinin
atip atmadig1 kontrol edilir. Gida giivenligi anlaminda da biiytik
risk olusturan fasulye konservesi yerine giinimiizde dondurulmus
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kapgikli fasulyeler kullanilarak mevsimi diginda fasulye yemegi pi-

sirilmektedir.

Mevsiminde toplanip kurutulan meyvelerin sonraki giinlerde ce-
rez olarak tiiketilmesi, ayrica bunlardan tretilen hosafin da pilav,
borek gibi yiyeceklerin yaninda eslikg¢i olarak yer almasi, Trabzon
mutfaginin 6nemli kiiltiirel 6gelerindendir. Derin dondurucunun
mutfaklarda kullanimin yayginlagmasiyla birlikte kurutularak sak-
lanan elma, armut gibi meyvelerden yapilan hosaflarin yerine erik,
cilek, kokulu tiziim gibi meyvelerden yapilan kompostolar sofra-
larda daha yogun yer almaya baslamisgtir.

Taze siit misirin toplanip kurutulmasi ve daha sonra suda kaynatil-
mastyla elde edilen koliva i¢in glinlimiizde misir kurutulmamakta,
siit hdlinde toplandiktan sonra dondurulmakta, ihtiya¢ durumun-
da ¢ikartilip pisirilmektedir.

Hamsi ve palamut tuzlamasi, binlerce yildir Trabzon ve Dogu Ka-
radeniz sofralarinda yer almis en temel besin maddelerindendir.
Her ne kadar tuzlanmis hamsi ve palamudun yeri yore mutfaginda



tartigilmaz olsa da temizlenerek dondurulmus hamsi ve palamut,
yaz gilinlerinde kizartma veya ¢itlatma olarak da sofralarda yer al-
maktadir. Bu durum ister istemez salamura tiriinlerin azalmasi so-

nucunu ortaya ¢ikartmistir.

Peynirin olgunlagmas1 amaciyla fermantasyon iglemine maruz kal-
masi gerekmektedir. En etkili peynir olgunlastirma yontemi, kiilek
icerisinde topraga gommektir. Fakat giiniimtizde topraga gommek
yerine peynirler dondurulmakta ve dondurucularda saklanmakta-
dir. Dondurma islemi, olgunlastirmay: saglayan enzimlerin ¢alis-
masini durdurdugundan giintimiizde lezzeti daha dustk, olgun-
lasmamus yoresel peynirler evlerde yer almaya baglamistur.

Siit, inekten sagildiktan sonra kaynatilip hemen islenmedigi tak-
dirde kolay bozulabilmektedir. Sogutucularin devreye girmesiyle
sitiin raf 6mri arttirilmis, hizli bozulmasinin engellenmesi ba-
sarilmistir. Ineklerin gebeliklerinin son déneminde siit verimleri
diismekte ve bunun icin sahipleri tarafindan sagimlar: birakilmak-
tadir. Hayvan dogum yapana kadar evde yogurt gibi temel ihtiyac¢
driinlerinin yapilmasi amaciyla sagildig1 zaman siit siselere doldu-
rulmakta ve dondurularak saklanmaktadir. Inek besleyen aileler,
gurbetteki ¢ocuklarina veya akrabalarina tiiketmeleri amaciyla da
dondurulmus siit gondermektedirler.

Tereyag, fiziksel yapisi geregi cabuk deforme olmakta, bilesimi ba-
kimindan da mikrobiyal bozulmaya kolay ugramaktadir. Gegmiste
Ozellikle yaylalarda fazla miktarda tretilip kip, kiilek, kavran gibi
ekipmanlara basilip uzun siire bekletilen tereyaglarinda bir acilas-
ma meydana gelmekteydi. Temel sebebi yiiksek 1s1 olan bu acilag-
ma, glinimiiz mutfagindaki sogutma teknolojileri sebebiyle artik

yasanmamaktadir.

Dondurma teknolojisinin mutfaklarda yerini almasi Trabzon ka-
dininin acil ve hizli bir sekilde yemek yapabilmesine olanak sagla-
mustir. Haglanarak dondurulmus patlican ve taze fasulyeler, evde
yemek olmadig1 zamanlarda dondurucudan ¢ikartilmakta ve ¢6-

zlindirilerek misir unuyla birlikte kizartilmaktadir.

Trabzon mutfag: denildiginde akla ilk gelen yemek olan karalaha-
na sarmasi, ¢ok iscilik ve ugras gerektiren bir yemektir. Bayramlar-
da 6zellikle misafirler ve ev halki icin yapilmasina ragmen harici
giinlerde de arada bir pisirilmektedir. Komgularin bir araya gelme-
siyle hazirlanan karalahana sarmalari, tencereye girecek duruma
geldiginde dondurulmakta, daha sonra evde yemek olmadiginda
kolaylikla ¢ikartilip tencereye konularak, kaynatilmakta ve sofrada
tliketilmektedir.

Karalahana, bol oldugu mevsimde toplanarak kusbasi dogranmak-
ta ve daha sonra haglanarak dondurulmaktadir. Acil yemek ihtiya-
cnda ¢ikartilarak siviyag ve soganla birlikte kavrulmakta ve hizli
bir sekilde tiiketime hazir héle getirilmektedir.*»>'34
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KURUTARAK MUHAFAZA

Trabzon halk mutfaginda bir iiriinii mevsimi veya bol oldugu za-
man diginda kullanabilmek, ayrica yeni bir hammadde elde ede-
bilmek amaciyla uygulanan iglemlerden bir tanesi de kurutmalik-
lardir. Mevsiminde taze olarak tiiketilen triinlerin islenmesiyle
formu degistirilmekte, raf 6mrii uzatilmakta ve farkl bir tirtin elde
edilmektedir. Misir, findik, ¢ay, kurut gibi Griinler ayr bagliklar al-
tinda verildiginden daha az kullanilan kurutmaliklar bu bélimde

ele alinmustur.

Tarhana

Inekler her giin sagildig1 ve gegmiste buzdolabi bulunmadigindan,
siit hangi tirtine iglenecekse 6nceden ona gore planlama yapilmak-
tadir. Tarhana yapilmas: planlandiginda siit, birkag giin 6nceden
kiileklerin igerisinde mayalandirilarak yogurt yapilir. Elde edilen
bu yogurdun eksiligi, tarhananin lezzetli olmasi i¢in gereklidir.
Dolayisiyla tarhana yapilacak yogurt bir miktar eksitilir. Tarhana
yapiminda ge¢miste tarladan toplanmig, harmanda kurutulmus ve
dink degirmeninde yarma haline getirilmis bugday kullanilmigken
giiniimuzde ¢ars1 veya pazardan satin alinan bugday yarmasi tercih
edilmektedir.

Kiilekte yapilmig ve eksitilmis yogurt, sulandirilip ayran haline
getirilir. Baz1 kéylerde bu ayran yogurttan degil de, tereyaginin
yayiklanmasi sonucu yayikta kalan ayrandan elde edilmektedir.
Ardindan tencereye alinan eksi ayran, kaynatilmaya baglanir. Kay-
natma esnasinda karistirma iglemine dikkat edilmelidir ki kesilip
lor haline gelmesin. Kaynatilan ayran, ayn bir kiilekte duran yar-
manin icerisine yavas yavas dokilir. Bu esnada tahta bir kasikla
dikkatli ve siirekli bir karigtirma iglemi uygulanir. Sert bir kivam
hélini alana kadar karistirmaya devam edilir. Arzu edilen kivama
ulasinca elle par¢a parca yapilir ve temiz bir bezin tizerine serilerek
gineste kurutulur. Kuruyana kadar giin icerisinde birkag defa elle

karistirma iglemi devam ettirilir. Boylece her tarafin egit kurumasi

ve topaklarin daha ufak pargalara ayrilmasi saglanmais olur.




Tarhana, Trabzon'da agustos ve eyliil aylarinda yapilan
bir dirtindir. Tarhana yapiminda arzuya gére kirmi-
z1 yakar biber veya farkli baharatlar da katilmaktadir.
Nemli bir havaya sahip olmasindan 6tiirii gecmiste, bu
tarz kurutulmus triinler evlerin tavan aralarinda veya
seranderlerde havadar yerlerde ve ambarlarda saklan-
maktaydi. Fakat giinimtizde geleneksel yolla iiretilen
tarhanalar, kurutulduktan sonra buzdolaplarinda mu-
hafaza edilmektedir. Yine giiniimiizde endistrilesmeye
boyun egilmesinin bir sonucu olarak evde tarhana yapi-
mindan uzaklagilmig, marketlerde satilan hazir tarha-
nalarla ¢orba yapilmistir.’5167

Et

Her ne kadar nemli bir iklime sahip olmasi kurutmalik tiriinlerin
Trabzon mutfaginda hammadde olarak tiretilmesini ve sonrasinda
kullanilmasini zorlastirsa dahi 6zellikle nem oraninin diistik oldu-
gu yayla gibi yiiksek rakimlarda eti kurutarak saklama yontemle-
rine rastlanmaktadir. Yine kavurmada oldugu gibi gegmiste daha
fazla kullanilan bu yontem, sogutucularin ve dondurucularin pi-
yasada fazlaca yer almasi ve halkin bu ekipmanlar: evlerinde kul-
lanmasiyla birlikte giiniimiizde “gelenekselligi yasatma” hevesinde
olanlar tarafindan nadiren de olsa siirdiiriilmektedir.

Genellikle kaburganin tizerinde bulunan kaba etlerin alinip ke-
migin etrafini saran ince et tabakasiyla birlikte el ayasi kadar ge-
niglikteki kaburga kemiginin havadar tavan aralarina ipe dizilerek
asilmasi ve kurutulmasiyla elde edilmektedir. ipe dizilmeden énce
iri tuz ile ovulan kemikli et, bez tizerinde iki giin kadar dinlendiril-
mekte, kanli suyu ¢ikarilmakta ve ardindan ipe dizilerek kurutul-
maktadir. Lahana yemekleri ve 6zellikle lahana sarmada tencerenin
en altina konularak pisirilir. Yemeklere lezzet katan kurutulmus et,
musir ¢orbasi ve fasulye ¢orbasi gibi sulu yemeklerde de arzuya gore
kullanilmaktadir.®
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Sirim kabak
yapimi

Sirim Kabak

Kara kabak, Trabzon'da cokea yetistirilmektedir. Ozellikle tarla ke-
narlarinda yetistirilen kabaklar arazilerde, findikliklarda siirgiin
olusturarak cevreye yayilir. Ekim sonu kasim basi gibi tarlalardaki
aniz benzeri atiklar temizlendiginde kabaklar ¢cok hog bir goriintii
sergilemektedir. Koparilan kabaklar serander, ambar, kiler gibi yer-
lerde taze olarak saklanip yemeklerde kullanildig gibi kurutularak
da muhafaza edilmekte ve bu sekilde de yemeklerde kullanilmak-
tadur.

Kurutma 6ncesinde kabaklarin islenmesi gerekmektedir. Yarim ay
seklinde ortadan ikiye boliinen kabaklarin icerisindeki cekirdekleri
bosaltilir. Ardindan kabuklar1 soyularak glines alan bir yere konu-
lur. 3-4 gilin civarinda giinegte bekletilen kabaklar maresledikten
sonra biitiin birakilir veya sirim (ince) sekline getirilir. Tek bir par-
¢a halinde sirim dilimlenen kabaklar seranderde giines almayacak
yerlere asilarak kurutulur. Kurutulan kabaklar, hava almayacak ve
nemlenmeyecek sekilde, tiiketilene kadar saklanir.

Sirim kabaklar farkli yemeklerde ana bilegen ve lezzet verici ola-
rak kullanilmaktadir. Kurutuldugunda kayis gibi bir yapist oldu-
gundan yemege katilmadan 6nce ananislatilmasi?® gerekmektedir.
Ananislayan kabaklar dogranarak yemeklerde kullanilir.?>2

Kuru Fasulye

Trabzon'da fasulye ve barbunya ayrimi pek yoktur. Barbunya keli-
mesi fazlaca kullanilmayip, bu triin “renkli fasulye” veya “renkli
bakla” olarak adlandirilmaktadir. Kurutularak tane halinde sakla-
nacak fasulye veya barbunyalar, taze fasulye yemegi yapilmak ama-
ciyla toplanmaz; herek tizerinde birakilir ve tanelerin iyice irileg-
mesi, badiklerinin® kurumasi beklenir. Herek tizerinde kuruyan
badikli fasulyeler toplanarak temiz bir ortii tizerinde giinege seri-
lerek kurutulur. Eger fasulye toplama igleminde gecikilmisse, yani
eylul sonu ekim ayina kalinmigsa; yore ¢cok yagish bir iklime sahip
olmasi nedeniyle fasulye badikleri igneyle ipe dizilir ve serandere
veya evin giineg almayan ¢at1 altlarina asilarak kurumasi saglanir.
Fasulyelerin kurutulduktan sonra badiklerinden ayiklanmasi, ge-

Kurutulmus sirim
kabak



Kurumasi amaciyla
ipe dizilen ve
gblgeye asilan
fasulyeler

nelde komsularin bir araya gelerek yap-
tiklar1 bir istir. Fakat kurutulan fasulye
miktar az ise birkag kisi birlikte otura-
rak bunlar ayiklayip, kabugundan ¢i-
kartabilir. Fasulyelerin ¢ok fazla olmasi
durumunda ise bu fasulyeler iyice kuru-
tulduktan sonra kalin sopalarla birlikte
vurulur ve tanelerin kabuktan ayrilmasi
saglanir. Ardindan savrulup, ayiklandik-
tan sonra serandere kaldirilir.

Ipe dizilerek kurutulan tanesi orta derecede irilesmis fasulyeler
iyice kurutulduktan sonra badiklerinden ayiklanmadan, yani tane-
lenmeden ¢uvallara doldurularak da saklanir. Bu sekilde saklanan
fasulyeler badikli haliyle pisirilmektedir. Zuluflu fasulye yemegi ipe
dizilerek kurutulan bu fasulyelerden yapilmaktadir.2425

Sulfan

Fasulye yemegi yaparken kullanilan
hammaddelerden bir tanesi de siilfan-
dir. Siilfan, taze fasulyenin kurutulma-
styla elde edilir. Heniiz taze ve iclerinde-
ki taneler irilesmeye baslamadan 6nce
toplanan fasulyeler zaman gecirmeden
ayiklanarak kilgiklarindan temizlenir.
Daha sonra bigak kullanilarak gapraz
sekilde dogranir. Dogranan fasulyeler
golgeye serilerek kurutulur. Kurutulan yerin havadar olmasi fasul-
yelerin kiiflenmemesi acisindan gereklidir. Aksi hdlde hava alma-
yan fasulyeler kararir ve ¢abucak kiiflenir. fyice kuruyan fasulyeler
nem gecirmeyecek bir ambalajin igerisinde saklanir. Bu fasulyeler
kis déneminde haslanarak yemek yapiminda kullanilmaktadir.
Siilfan, Akg¢aabat ve Diizkoy'tin birgok kdyiinde giintimiizde siklik-
la yapilan bir kurutmaliktir.2627

Bir araya gelen kadinlar
fasulyeleri teneliyor.
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Tas firnda

Trabzon hurmasi

kurutma iglemi

Tas finnda
kurutulan elma ve
armut hosaflar

Meyve Kurutma

Trabzon'da hemen her kdy evinin bahcesinde veya findikliklarin
icerisinde yetisen c¢esitli meyvelerden yapilan kurutmaliklar; ge-
rez, hosaf, tatli, ekmek gibi tiriinlerin yapiminda kullanilmakta-
dir. Meyve kurutma isleminde ge¢miste tas firinlardan, giinegten
ve hava akimindan yararlanilirken giinimiizde bunlara kuzine ve

elektrikli firinlar da ilave olarak eklenmistir.

Kurutma amaciyla kullanilan meyveler ¢ok gesitlidir. Elma ve ar-
mut, kabuklu veya soyulmus hdlde dilimlenerek iplere dizilir ve
daha sonra hava akimi olan bir yere asilarak kurumasi saglanir. G-
niimiizde evde yapilan kurutmaliklar i¢in kuzineli sobalar, kalori-

fer petekleri ve ev tipi firinlar kullanilmaktadir.

Tas firinlardaki kurutma islemi i¢in yakilan firinlara dilimlenmis
meyveler konulur, pisirilmesinin ardindan torbalanarak kaldirilir.
Gegmis donemde tepsi kullanimi yaygin olmadig i¢in tas firinlar-
da kurutulan meyveler kiillii kaldigindan, tiikketilmeden 6nce yika-
nirdi. Fakat giiniimiizde 6rnegin Trabzon hurmas: gibi meyveler

tepsilere dizilerek firinlanmakta ve kurutulmaktadir.?®



Trabzon hurmasinin Trabzon mutfaginda 6nemli bir meyve ol-

dugu, hatta kurutulmus olaninin ekonomik olarak sehre katki
sagladigi bilinmektedir. Bunu kanitlayan en 6nemli belge Evliya
Celebinin Seyahatname adli eseridir. Bu eserde Celebi, Trabzon
hurmasindan “Trabzon’a 6zgii ve lezzetli bir meyvesi bulunan
Trabzon hurmasinin iki ti¢ adet ¢ekirdegi olup firinlarda kurutulup
vilayet vilayet gonderilir” seklinde bahsetmektedir.2°

Trabzon hurmasi, ipe asma ydntemiyle de kurutulmaktadir. Tam
olgunlagmamig hurmalar, agaca baglayan dallar {izerinde biraki-
lacak sekilde kopartilir. Ardindan kabuklar: bir bigak yardimiyla
soyulduktan sonra birbirine degmeyecek sekilde iplere baglanir.
Daha sonra hava akiminin giiglii oldugu, bu sebeple nemin tiriine
niifuz edemeyecegi bir yerde golgeye asilir. Birka¢ giin burada asili
kalan hurmalar kuruyarak tiiketilebilecek hale gelmis olacaktir. Bu
kurutma iglemi tas gibi degil de i¢i yumusak, 1sirildiginda kekremsi
bir yap1 meydana gelecek sekilde yapilmalidir. Trabzon'un bir¢ok
ilesinde yapilan bu kurutmaliklar aksam oturmalarinda, okula
giderken cocuklarin beslenmesinde tiiketilmektedir. Son yillarda
kurutulmusg Trabzon hurmasi Tiirk Kahvesi'nin yaninda tatli olarak
da tiiketilmeye baglanmigtir.3°

Kabuklar soyulduktan

sonra ipe baglanip
golgede kurutulan
Trabzon hurmalari

Firnnda kurutulmus
Trabzon hurmalari
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Dalinda kurutulmus
yabani hurma

Kurutularak saklanan meyvelerden bir tanesi de yabani hurmadir.
Findiklik veya ormanlik alanlarda bulunan yabani hurmalar dalin-
da kurumaya baglayinca dallariyla birlikte kirilarak toplanir ve o
sekilde seranderlere veya evin giines almayan dam altina asilarak
kurutulur. Bu sekilde elde edilen ve ¢ok tatli olan yabani hurmalar
cerez, tatli ve ekmek yapiminda kullanilmaktadir.3!

Kara patlican inciri taze yendigi gibi recel yapilarak veya kurutu-
larak da kigin tiiketilebilmeltedir. Bunun i¢in tam olgunlagmadan
toplanan incirler ortadan ikiye yarilarak boliintir. Fakat sap kismi-
nin kesilmemesi gerekmektedir ki iki par¢a birbirinden tam olarak
ayrilmasin. Bu sekilde giinese serilen incirlerin her giin tersi ¢evri-
lerek iki tarafinin da giineste kurumasi saglanir. Daha sonra tas fi-
rinlara verilerek tam anlamiyla kurutulur. Tas firinda tam kurutma,
incirlerin dayanma stiresini arttirmakta, kurtlanmasinin Oniine
gecmektedir. Uzun kis gecelerinde aganada tandir veya yer ateginin
yaninda yapilan sohbetlerde cerez olarak tiiketilmektedir.3>

Trabzon denildiginde akla gelen meyvelerden bir tanesi olan kara-
yemisin gegmis donemlerde kurutularak saklanmasi siklikla tercih
edilen bir yontem olmustur. Segilip yikanarak temizlenen karaye-
misler su icerisinde hafif derecede haglanir. Ardindan temiz bir bez
tzerine konularak kurutulur. Kurutulmasinin ardindan tuzlu su
icerisinde 8-10 saat civarinda bekletilip tekrar giinege serilir. Sinek

Lokum yerine yabani veya »
Trabzon hurmasi esliginde
Tirk Kahvesi






gelmemesi i¢in {izerine de ince bir tiilbent serildikten sonra kuru-
tulup kaldirihir. Diger kurutmalik meyveler gibi uzun kis gecelerin-
de sohbet esnasinda tiiketilmektedir.33

Kavut

Kavut, arpadan elde edilen bir undur.
Arpa, hasat edilip kurutulmasinin ardin-
dan ayiklanir ve tanelendirilerek yabanci
maddelerden armndirilir. Daha sonra yi-
kanan arpalar temiz bir zemin tizerine
serilerek kurutulur. Ardindan tepsilere
alinarak tag firinlarda kavrulur. Kavrula-
rak kurutulmasi esnasinda renginin faz-
la kararmamasina dikkat edilir. Kavutun

kavrularak kurutulmasi iglemi tavalarin

icerisinde yer ocaginda da yapilabilmektedir. Kavrularak kurutma
isleminin en 6nemli amaci, tiriine aroma kazandirmaktir. Kavrula-
rak kurutulan arpa, su degirmeninde undan biraz daha irice olacak
sekilde 6gtitilir. Daha sonra kiiplerde saklanarak ihtiya¢ halinde
tatli, yemek ve ekmek yapiminda kullanilir.34

Kirmizi Yakar Biber

Trabzon halk mutfaginda kullanilan en 6nemli hammaddelerden
bir tanesi de kirmizi yakar biberdir. Kisa ve kirmiz:1 bir biber ¢esidi
olan bu sebze, yogun bir aciliga sahiptir. Miktar olarak ¢ok fazla
yetistirilmeyen bu biber yemeklerde acilik saglamasi amaciyla kul-
lanilmaktadir. Genelde bahgesi olan her aile 3 veya 4 fide dikerek
elde ettikleri biberleri giines almayan, hava akimi olan bir yere veya
sobanin yanina asarak kurutur. Kirmizi yakar biber, basta lahana
yemekleri ve turgular olmak iizere ac1 lezzette olmasi istenen ye-
meklere biitlin veya elle ti¢-d6rt parcaya boliinmiis olarak katil-
maktadir.35
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KAVURARAK MUHAFAZA

Evin et ihtiyacin1 gidermek amaciyla ekonomik durumu yerin-
de olanlarin uyguladig: bir yontemdir. Yorede ne zamandan beri
kullanildig: bilinmese bile tarihinin ¢ok eskiye gittigini goriistigi-
miz kigilerin aktardiklarindan anlayabilmekteyiz. Kaynaklarimiza
gore, ekonomik durumu iyi olan aileler besin ihtiyaglarim gider-
mek amaciyla 6zellikle Ramazan ay1 girmeden mutlaka biiyiikbas
hayvan kesmektedirler. Bu hayvanlarin derileri hane halkina ¢arik
yapilmasi amaciyla kullanilmigtir. Kesilen hayvanlarin etlerinin bir
kismi taze olarak tiiketilmekte, kalanlari ise daha sonra tiiketilme-
si amaciyla muhafaza altina alinmaktadir. Bu sebeple kurutmak,
tuzlamak ve taze tiiketmek amaciyla ayrilanlarin haricindekiler ka-
vurma yapilarak saklanmaktadir.

Et Kavurma

Guniimiizde ¢ok az rastlanan kavurma
yontemi, hayvan kesildiginde i¢ yagla-
rinin belirli bir kismiyla birlikte kugba-
st dogranacak kadar iri olmayan etlerin
parcalanarak ocakta yaglarin tamamen
eriyip, etlerin neredeyse lif haline ge-
lene kadar pisirilmesidir. Bir miktar
sogutulan fakat katilasmayan bu {riin

kaplara doldurularak uzun siire sakla-
nabilir. Kap olarak ise gegmiste kulla-
nilan topraktan yapilan kiipler veya tahtadan yapilan kiileklerin
yerini giniimiizde plastik veya cam ambalajlar almistir. Yag1 bol
oldugundan tencereye birer veya ikiser kasik atilarak icerisindeki
etle birlikte yemege lezzet vermesi amag¢lanmigtir. Kavurmanin bol
yagli olmast i¢in, igerisine i¢ yaglardan da katilmaktadir.

Kavurma amaciyla kuyruklu kiigiitkbas hayvanlarda kullanilmistir.
Dogranan etlerin igerisine kuyruk yag ufak ufak dogranir ve ten-
cerede birlikte eritilir. Bityiikbag hayvan kavurmasinda oldugu gibi
belli bir miktar kagikla birlikte yemeklerde kullanilir.

Eti kavurarak saklama islemi ekonomik durumu iyi olanlarin
devamli yaptig1 bir muhafaza yontemi olmakla birlikte, ge¢mis-
te kurban bayraminda yapilan kesimlerde eti uzun siire dayan-
dirmak amaciyla da uygulanmustir. Buzdolaplarinin giiniimiizde
mutfaklarda yer aliyor olmasi, kavurarak saklamaya olan ragbeti
azaltmigtir.3637

Iskembe Kavurma

Kavurarak saklanan tiriinlerden bir tanesi de iskembedir. Hayrat'ta
hayvan kesildigi donemlerde temizlenen iskembe su igerisinde
haglanmigtir. Haglanan bu igkembe daha sonra sogutulur ve kugba-
st seklinde dogranir. Dogranmis olan iskembe, kendisinin ve bagir-
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sagin etrafini saran i¢ yag kullanilarak kavrulur, ardindan kiplere
doldurulur. Soganla birlikte kavrulup, misir ekmegi esliginde tiike-
tilmektedir.3®39

TUZLAYARAK MUHAFAZA

Trabzon'da uygulanan bir bagka iiriin muhafaza yontemi olan
tuzlayarak kurutmada, yogun tuz igerisine konulan gida madde-
si, tuzu biinyesine ¢ekerek icerigindeki suyu ortama birakmakta,
boéylece iirtindeki tuz yogunlugu artmaktadir. Binlerce yildir bolge-
de uygulanan bir yontem olan tuzlama, Trabzon mutfaginda tuzlu
hamsi ve tuzlu palamut gibi 6zel tirtinlerin 6nemli bir yer edinme-
sine sebep olmustur.

Hamsi Tuzlama

Kayiklardan alinan hamsiler koylere ¢ikartilmak-
ta ve temizlenmekteydi. Fakat buzdolab: veya
dondurucu olmadig i¢in bu hamsilerin dayan-
mas1 mimkiin degildi. Ya temizlendigi anda
pisirilip tiiketilecek ya da tuzlanarak saklanmasi
gerekecekti. Bunun i¢in hamsi tuzlama islemi
yapilirdi. Aslinda tuzlama yani salamura hamsi
bir depolama y6ntemidir. Hamsi avinin kit oldu-
gu donemler i¢in yapilir. Bunun i¢in alinan ham-
sinin i¢i temizlenir ve yikanir. Ardindan ilistirde
bekletilerek suyunun siiziilmesi saglanir. Daha
sonra topraktan yapilmis kiiplerin igerisine bir

kat iri tuz bir kat hamsi olacak sekilde dolduru-
lur. Araya kuru defne yaprag: da konulabilir. Bu
sekilde hazirlanan tuzlanmig salamura hamsi yil
boyunca saklanir ve bag bahge islerinin oldugu
donemlerde bahgelerde, kahvaltida tiiketilir.

Suyun icerisinde bekletilerek tuzundan arindirilan hamsiler derin
olmayan tencere veya tavalara konularak bir miktar su ile birlikte
pisirilir. Pigirilme esnasinda kapag1 kapali olmalidir. Suyunu tama-
men ¢ekip kuruduktan sonra zeytinyagi dokiiliir ve ortalama 30 sa-
niye kadar daha pismesi devam eder. Bu sekilde pisirilen hamsiler
haslanmisg patates, pirasa, taze sogan gibi tirinlerin egliginde tiiketi-
lir. Tuzlu hamsi haglama esnasinda tencere icerisine incir yapraklari
atilir. Incir yapraklari hamsilere hos bir aroma kazandirmaktadir.

Tuzlanmis hamsi Trabzon mutfaginda kaygana, hamsi kusu, ham-
sili pide, hamsi suyu, eksili basta olmak tizere bircok yemegin ige-
risinde ana hammadde olarak kullanilmaktadir. Glintimiizde tuzlu
hamsi yapma gelenegi hilen devam etmektedir. Tuzlanmis hamsi-
nin yaninda salamura suyu da yukarida yazilan yemeklerin igerisi-
ne konulabilmektedir.40-414243.44



Palamut Tuzlama

Bazi kaynaklara gére M.O. 7. yiizyilda bazilarina gére de M.S. 17.
ytizyllda Amasyali gezgin Strabon tarafindan yazilan Geographika
adli eserde palamut baliginin tarihte ilk defa Dogu Karadeniz'de
avlandigindan bahsedilmektedir.45 Hamside oldugu gibi yapilan
tuzlayarak saklama iglemi palamutta da milattan 6ncesi tarihler-
den bu yana yapilmaktadir. Hatta tuzlanmig balik, Yunan tarihgi
Polybius’a gore Trabzon ve civarinin en 6nemli iglenmis {iriinii ola-
rak tanimlanmistir. M.O. 1. yiizyllda Roma’da bir kavanoz salamura
Karadeniz baliginin bir ig¢inin giinliik yevmiyesine egit oldugu be-
lirtilmektedir.4® Trabzon'un liman kenti olmasi, tuzlanmig baligin
6nemli bir ihrag¢ Giriinti olarak gemilerle bagka tilkelere gonderile-
bilmesine vesile olmustur.

Salamura amaciyla alinan palamutlar kafalar: ve
icleri temizlenerek suyun altinda giizelce yikanir.
Palamut eti ¢ok hassas oldugu icin tazyikli suyun
altinda yikanmamasina dikkat edilir. Aksi takdir-
de parcalanma riski bulunmaktadir. Yikanmasinin
ardindan takoz seklinde kesilerek ilistire konulan
palamutlarin suyunun tamamen akmasi ve si-
zlilmesi beklenir. Gegmiste toprak kiipler balik
tuzlama amacyla kullanilan ideal kaplardi. Gii-
niimiizde ise evlerde yapilan tuzlamalarda plastik
bidonlar veya cam kavanozlar tercih edilmektedir.
Cam kavanozun dibine iri kaya tuzu serilir. Uzeri-
ne ise sulari iyice akip giden palamutlardan yatay
olarak bir sira yerlestirilir. Palamutun {izerine yine
kaya tuzlamn yerlestirilir. Etin tamamina tuzun
degmesi saglanir. Daha sonra bu islem kavanoz

doldurulana kadar gerceklestirilir. Uzerine her-
hangi bir sey konulmadan agz1 sikica kapatilarak
baligin olgunlagmasi beklenir. Yaklasik bir ay sonunda palamutun
rengi hafif esmerlesmeye baglayacaktir. Bu agamadan sonra ¢ikar-
tilip suda bekletilerek suyu uzaklastirilir ve pisirilerek tiiketilir.

Tuzlanmis palamut genel olarak kil¢igr alindiktan sonra eksili ya-
pilarak veya suda haslanarak tizerine zeytinyag dokilip ¢ok kisa
siire ateste pisirdikten sonra tiiketilir. Bu yemegi yapmadan 6nce
baligin kil¢igini almaya gerek yoktur.4?

Et Tuzlama

Kesilen hayvanlarin etlerini saklama yontemlerinden bir tanesi de
tuzlayarak saklamaktir. Oncelikle tuzlanacak et yemeklik kusbasi
seklinde dogranir. Bol miktarda iri tuzla birlikte harmanlanarak
kiileklere bastirilir. Bu islem i¢in yalnizca kiilek kullanilmaktadir.
Kiilek kullanilmasinin amaci tuzun etin igerisine niifuz etmesi so-
nucu aciga ¢ikan suyun sizarak etten uzaklagmasi ve kabin igerisin-
de kalarak bozulma ve koku yapmamasi i¢indir. Bu et, tiiketilecegi
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zaman bir giin 6nceden kiilekten ¢ikartilir, su ile yikanir ve aksam-
dan suya konulur. Yemege konulmadan 6nce tekrardan su ile yika-
nir ve tuzu yeterince uzaklagtirilir. Tuzlanmug etler lahana sarma,
kuru fasulye, lahana ve patates yemeklerinde kullanilmigtir. 4849

I¢ Yag / Kuyruk Yag: Tuzlama

Hayvanlar kesildiginde karin yag: alinarak temiz bir bez {izerine
ince bir katman halinde serilir. Uzerine bir kat iri tuz ve daha sonra
tekrar ince yag katmani yayilir. Bu islem yag bitene kadar devam
ettirilir. Daha sonra bu katmanlar kendi kendine sarilir, giines al-
mayan ve hagere girmeyecek, havadar bir yere asilarak kurumasi
saglanir. Bu kurutma iglemi 6-7 ay siirer. Bu stire icerisinde yagin
kokusu iyice ortaya ¢ikar. Daha sonra dogranir ve kavanozlara dol-
durularak saklanir.

Baska bir tuzlama yontemi de temizlenen i¢ yagin
bol tuzlanarak kiiplere veya kiileklere bastirilma-
sidir. Bu sekilde bastirilan i¢ yagdan yemeklerin
icerisine bir miktar konulur. Baz1 yemeklerde de
icerisinde birakilmayip bir iple beraber daldiril-
makta, bir miktar kalip tadini birakinca igerisin-
den ¢ikartilmaktadir. Cikartilan parg¢a halindeki
yag, daha sonraki yemeklerde tekrar kullanilmak-
tadir.

Gliniimuizde nasil ki halk kurban kestiginde bir-
birine hayvanindan ne kadar et ¢iktigini soruyor-
sa ge¢miste de senden ne kadar i¢ yagi ¢ikt1 diye
sorulurdu. I¢ yag hemen hemen biitiin evlerde
olmazsa olmazdi. Biitlin lahana yemekleri tuz-
lanmus ve birkag yillik i¢ yagi ile yapilmigtir. Hat-
ta evlerinde tuzlanmus i¢ yag: bitenler pazardan
tuzlanmig ve kokmus i¢ yag: alirdi. Tuzlu i¢ yag
gecmis donemlerde hemen hemen biitiin bakkal-

larda satilmaktaydi.5°:5"52




FERMENTE URUNLER

Bol yagis sonucu ortaya cikan sebze, meyve ve yabani ot bollugu-
nun Trabzon mutfagina hediye ettigi lezzetlerden bir tanesi de tur-
sudur. Iri tuz, sarimsak ve yorede hemen her ailenin kendi tarlasin-
da yetistirmis oldugu kirmizi yakar biber diye tarif edilen biberin
kullanilmasiyla elde edilen ve topraktan yapilmis biyiik kiplere
kurulan tursular, tirtinlerin mevsimi disinda tiiketilmesini sagla-
maktadir.

Tursu yapiminda ge¢mis donemlerde kullanilan ¢gamurdan yapil-
mus kiipler, yerini plastik bidonlara, insanlarin gida giivenligi yo-
niinden bilinglenmesinin ardindan da cam kavanozlara birakmis-
tir. Aslinda en ¢ok kullanilmak istenen ambalaj kiip olmus fakat
ailelerde birey says1 fazla olmadigindan kiiplere ihtiya¢ kalmamuisg-
tir. Bunun yerine taginmasi ve gliniimiiz evlerinde raflarda saklan-
masi acisindan kavanozlar tursu icin iyi bir ambalaj malzemesidir.

Tursu, garnitiir olarak ¢ig yenildigi gibi kavrularak da tiiketilmek-
tedir. Kavrulurken kullanilan yag giintimiizde ¢ogunlukla aygicek-
yagidir. Fakat gecmiste 6zellikle yogun yapilan fasulye tursularinin
kavrulmasinda tereyag ve i¢ yag da kullanilmstur.

Tursu kavurmasinin yapiminda sogan, yemege lezzet vermektedir.
Fakat eski donemlerde sogan yerine pirasa, kavurmalarda kullani-
lan bir sebze olmustur.

Evlerde yapilacak tursu miktar1 6nemlidir. Clinkii ge¢miste kitlik
vardi, mevsimi diginda bir tGriinii bulmak neredeyse imkansizdu.
Kisin, tirtiniin olmadig1 donemde sofraya konulabilecek yiyecegin,
bahar gelip yeni Giriinler ortaya ¢ikana kadar yetmesi gerekmektey-
di. Bu sebeple kurulacak tursunun bahara ulastiracak, yeni iiriin-
lerin yetismesine yetecek kadar olmasi bilhassa 6nem arz etmistir.

Trabzon'da ge¢mis donemde yaygin olarak yapilan tursu, fasulye
tursusudur. Tarlasi olan herkes evinde mutlaka kiiplerce fasulye
tursusu yapmustir. Bu tursulart genelde kavurarak titketmeyi ter-
cih etmiglerdir. Yaninda ekmek ve haglanmis patates, dolu dolu bir
6gtin anlamina gelmektedir. Fasulye tursusunun disinda karalaha-
na tursusu, ulasim yollariyla birlikte beyaz lahananin gelmesiyle de
beyaz lahana tursusu halk mutfaginda yerini almistir. Yapraklar
yemekte kullanilan pancar, meyvesi kullanilan karayemis, 1840 y1-
lindan varlig1 bilinen salatalik, carliston biber Trabzon'da tursusu
kurulan triinlerdir. Bu trinlerin tursular bir¢ok evde on yillar
boyunca yapildigindan halk mutfaginda artik geleneksel olarak
nitelendirilebilecek hdle gelmistir. Sebzelerden yapilan turgularin
disinda galdirik ve gongoros otlarindan elde edilen tursular da halk
mutfaginda yerini almig olup siklikla yapilmaktadir.

Fasulye Tursusu

Fasulye tursusu yapiminda genis kapgikli fasulyeler (enli fasulye)
kullanilmaktadir. Bu fasulyelerin heniiz tam tane tutmamuis ve kil-
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ciklanmamis olmasi gerekir. Uzun fasulyeler tencereye doldurulup
tzerine musluk suyu koyularak kaynatilir. Fasulyelerin rengi de-
gistigi fakat ezilmeye baglamadig1 anda tencereden alinir ve ilis-
tire konularak tizerinden musluktan akan su gegirilir. Bu islemin
ardindan genis bir siniye alinarak soguyup oda sicakligina gelme-
si amaciyla bekletilir ve fasulyelerin kavanoza doldurulma iglemi
baglatilir. Bir kavanozun tabanina ezilmis sarimsak, iri tuz ve el
ile pargalanmis kirmizi yakar biber konulur. Daha sonra fasulyeler
diizgiin bir sekilde, ezilmeden bu kavanozun igerisine yerlestirilir.
Kavanozda bogluk kalmayana kadar fasulyeler siki siki doldurulur.
Bu esnada ara ara tuz, sarimsak ve biber fasulyelerin arasina yerleg-
tirilmelidir. Tamamen doldurulduktan sonra musluk suyu eklenen
kavanozun en istiine bir avug daha tuz konulup agz1 sikica kapa-
tilir. Bazi koylerde en st kismina, kapagin hemen altina yikanmig
{izim yapragi da konulmaktadir. Uziim yapragi kullanmak, farkl
bir aroma arzu edenlerin tercih ettigi bir yontemdir. Bu sekilde ha-
zirlanmus olan turgular en erken yaklasik 1,5 - 2 ay sonra tiiketilme-
ye baglanir.

Fasulye tursusu yapiminda haslama iglemi istenenden uzun olursa
triintin deformasyonu hizli olacaktir, bu sebeple daha kisa siire-
de olgunlasacagindan tursularin erken tiiketilmesi gerekmektedir.
Eger gec tiiketilirse bu esnada tursunun olgunlagsmas fazla olaca-
gindan tursu deforme olacaktir. Kis doneminde tiiketilecek olan
fasulye turgularinin ise haglama siiresi, cabuk deforme olmamasi
i¢in daha kisa tutulmahdir.

Geg¢mis donemde en ¢ok yapilan tursu, fasulye tursusudur. Evlerde
biiytik kiiplerde veya bidonlarda fasulye tursusu yapilip saklanir,
kisin hemen her 6gtinde sofraya konulurdu. Sabah kahvaltisinda
cogunlukla tek ¢esit olarak kavrulmug halde ekmekle birlikte tii-
ketilirdi. Ogle ve aksam yemeklerinde ise haglanmis patatese eslik
ederdi. Trabzon mutfaginda en ¢ok kullanilan fasulye iirtinii olan
fasulye turgusu garnitiir olarak da bir¢ok yemegin yaninda tiiketil-

mis, glinlimiizde de tiikketilmeye devam etmektedir.535455




Karalahana Tursusu

Karalahana, bir¢ok yemeginin yapildigi Trabzon
halk mutfaginda tursu olarak da degerlendirilen bir
sebzedir. Ozellikle soguk ve karli havalarda bolca ye-
megi yapilan karalahananin turgu zamani, havalarin
1sin1p riinde ¢igeklenme emareleri goriilmeye basg-
ladig1 donemdir. Bunun igin lahananin gébek diye
adlandirilan orta kism, cigek filizleri ve taze yap-
raklar1 ayrilmadan kesilerek alinir. Bol suyla birlikte
iyice temizlenmesinin ardindan i¢i su dolu bir tence-
rede yaklasik 5 dakika civarinda kaynadiktan sonra
tencereden alinarak ilistire konulur ve musluk suyu

~Fe . kullanilarak oda sicakligina gelmesi amaciyla sogu-

tulur. Ezilmig sarimsak, iri tuz ve kirmizi yakar biber
genis bir kavanozun tabanina yerlestirilir. Ardindan lahanalar siki
bir sekilde kavanoza konulur. Bu sekilde kavanoz dolana kadar is-
lem siirdiiriiliir. Kavanoz dolmasinin ardindan bos yer kalmayacak
kadar su ilave edilir ve agz1 sikica kapatilir.

Serin ve karanlik bir yerde saklanmasi gereken tursular yaklasik 2 ay
sonra tiiketilmeye baglanir. Karalahanadan yapilan tursu, hem gar-
nittir olarak hem de soganla birlikte kavrularak tiiketilmektedir.5%57

Beyaz Lahana Tursusu

Trabzon'da beyaz lahana yetistirilemiyor
olmasina ragmen bircok evde siklikla ve
bolca yapilan bir tursudur. Siki yapidaki
beyaz lahanalar tursu i¢in en uygunla-
ridir. Oncelikle iri bir sekilde dogranan
beyaz lahanalar kaynar su igerisinde 30-
40 saniye bekletildikten sonra bir ilistire
alinip sogumasi i¢in musluk altina tutu-
lur ve oda sicakligina gelmesi saglanir.

Bu sirada havug ve kirmizi kapya biber

serit veya uzunca dogranarak kenara
alinir. Bir kavanozun en dibine déviilmiis sarimsak, iri tuz ve elle
parg¢alanmig kirmizi yakar biber konulur. Bu malzemelerin tizerine
haglanmisg ve sogutulmus beyaz lahanalar siki bir sekilde yerlesti-
rilir. Ardindan sarimsak, tuz ve biber yerlestirilmeye devam edi-
lir. Aralara serit veya uzun dogranmig kapya biberler ve yikanmis
maydanozlar yerlestirilir. Bu iglemler kavanozun tamamu siki bir
sekilde dolana kadar devam ettirlir. En tiste bir dilim limon kesilip
konulduktan sonra musluk suyu ile hi¢ hava boglugu kalmayacak
sekilde doldurularak agzi sikica kapatilir. Serin ve karanlik bir yere
kaldirilan kavanoz yaklasik bir ay sonra tiiketilmeye hazirdir.

Beyaz lahana tursusu, ayni iglem basamaklarini takip ederek has-
lanmadan da yapilmaktadir. Bu sekilde yapilan beyaz lahana tur-
susu daha sert ve diri bir yapida haslanarak tursusu kurulan beyaz
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lahanalar ise kendini birakmig bir yapida olmaktadir. Trabzon'da
yetistirilemeyen bu lahanaya top gibi yuvarlak olmasindan otiiri
top lahanasi ad1 verilmektedir. Yore mutfaginda tursusu ¢ok sevi-
len ve bolca tiiketilen top lahanasi Giimiishane, Bayburt ve Erzu-

rum’dan Trabzon’a getirilmektedir.

Kasim ayinda kurulan ve bir ay sonra hazir hile gelen beyaz laha-
na tursusu, hamsi 1zgara, hamsi kizartma, hamsi ¢itlatma, balik
yemeklerinin yaninda garnitiir olarak, pisirmeden tiiketilmektedir.
Garnitiir olarak kuru fasulye yemeginin yaninda da giizel bir eslikgi
olan beyaz lahana tursusunun kavurmasi da yapilabilmektedir.5®59

Pazi1 Tursusu

Bahgelerden toplanan pazilarin kdk ve yapraklar: bir-
birinden ayrilir. Daha sonra kék kisimlari bol su ice-
risinde haslanir. Haglanmasinin ardindan akan soguk
suyun altinda bir siire bekletilir. Bu esnada yaprak
kisimlar1 da bicakla dogranarak, haslanir ve ilistirde
bekletilerek siiziiliir. Siiziilme esnasinda tizerine so-
guk su tutularak hizlica sogumasi saglanir. Soguk su
tutulmazsa pismeye devam edecektir. Ardindan soguk
su icerisinde bekletilen pazilarin kabuklari, akan su-
yun altinda kolayca soyulur. Soyulan bu pazilar kugba-
st bitylikliigiinde dogranir ve daha 6nceden dogranmus
ve hafif haslanmis yapraklar, ince dogranmis sarimsak
ve kaya tuzuyla birlikte harmanlanir. Daha sonra kava-
nozlara doldurularak olgunlagsmasi beklenir. Pazi tur-
susuna ¢ukurdur tursusu ad1 da verilmektedir.®°

Karayemis Tursusu

Trabzon'un mevcut ikliminde bolca yetisebilmesi ve
yapraklarim kigin dokmemesi sebebiyle evlerin veya
arazilerin etrafinda bolca karayemis agaci bulunmak-
tadir. Tam olgunlagmadan yenildiginde agizda buruk
bir tat birakan meyvesi, olgunlastiktan sonra keyifle
tiiketilmektedir. Bunun yaninda tam anlamiyla olgun-
lasmamis meyvesinden de tursu yapilmaktadir. Tursu
yapmak amaciyla toplanip ayiklanan karayemisler, iyi-
ce yikanarak kirlerinden arindirilir. Ardindan temiz iri

tuz kullanilarak karayemisler kiiplere doldurulur. 4-5
sira karayemis konulmasinin ardindan iri tuz konulur. n

Bu siralama kiip doldurulana kadar devam ettirilir. Kii-

pln agzina kadar doldurulan karayemisin tizerini ge-

cecek sekilde su konulur, tizerine de dereden alinmis

ve yikanarak temizlenmis yayvan bir ¢akil tagi yerlesti-

rilir. Cakil tagi konulmasinin sebebi karayemiglerin kabarmasinin
engellenmesi icindir. Aradan 3-4 hafta gectiginde tursu haline gel-
mis karayemisler ¢ikartilarak tiiketilebilir.
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Karayemis tursusu yemeklerin yaninda garnitiir olarak tiiketile-
bilecegi gibi piyazlik soganla birlikte kavrularak tursu kavurmasi
olarak da yenilir. Daha ¢ok Trabzon'un bati ilgelerinde tiiketilen bir
iriin olarak kargimiza ¢ikmaktadir.®*

Salatalik Tursusu

Trabzon halk mutfaginda yalnizca salata ve baz1 tuzlu
hamsi yemeklerinin yaninda garnitiir olarak kullanilan
salatalik tursu olarak da tiiketilen bir sebzedir. Toplan-
masinin ardindan zedelenmeden yikanan salatalikla-
rin sap kisimlart tamamen kopartilmaz ve sebzenin
uzerinde birakilir. Bu sekilde hazirlanmis olan salata-
liklar kavanozlara uygun sekilde yerlestirilir. Tencere-
de kaynatilarak sogutulan su, bu kavanozun igerisine
dokilir. Ardindan tizerine tuz, sarimsak, kirmizi ya-
kar biber konularak agz1 sikica kapatilir. Yaklagik iki
ay bekletilmesinin ardindan tiiketilmeye baglanir. Bu

tursunun yapiminda tuzun fazla kullanilmis olmasi,
salataliklarin icinin bosalmasina ve yapisinin eriyerek
deforme olmasina sebebiyet verecektir. Salatalik tur-
susu, yemeklerin yaninda pisirilmeden garnitiir olarak
tiiketilmektedir.%?

Galdirik (Tamara) Tursusu

Galdirikler, toplanmasinin ardindan sapla-
r1 ve yapraklari ayrilir. Kilgiklar temizlen-
dikten sonra bol su igerisinde az miktarda
haglanir ve soguk suyla sogutulmasinin
ardindan ilistire alinarak stiziiliir. Bu igle-
min amaci tamaralarin olabildigince yesil
kalmasidir. Bir bidonun dibine 2 dig sarim-
sak ve 2 adet kirmizibiber konulur. Bidon,
agzina kadar tamara saplar tist kisma da

sarimsak ve biberler konulduktan sonra
cesme suyu ile hi¢ bosluk kalmayacak ge-
kilde doldurulur. Ardindan tizerine kalin tuz konulur. Tuzun, su
icerisine karigtirilmayip en iiste konulmasinin sebebi yavas yavas
kendiliginden eriyerek karigmasinin saglanmasidir.®3

Biber Tursusu

Gegmis mutfak kiiltiiriinde rastlanilmayan biber tursusu, giinii-
miuzde siklikla yapilmaktadir. Yikanan garliston biberler kavanoz-
lara dik bir sekilde dizilir. Birebir oraninda aygicek yag1 ve sirke ka-
nigtirllarak kavanozdaki biberlerin tizeri tam olarak doldurulur. 1
cay kasig1 seker ve ayni oranda tuz konulmasinin ardindan agz siki
sikiya kapatilir. igerisindeki yesil carliston biberler sararana kadar
her giin alt-iist ¢evrilerek olgunlagsmasi beklenir. Sararmasinin ar-
dindan 3-4 giin daha ¢evrilme islemine devam edilerek tiiketilecek
duruma gelmis olur. Bu tursu yalnizca garnitiir olarak hamsi, balik,

7



kuru fasulye gibi yemeklerin yaninda
tiiketilmektedir. Biberlerin taze oldugu
temmuz, agustos aylarinda yapilmakta
ve kis sofralarimi siislemektedir.5+

Acele Tursu

Yarim kilogram sarimsak, bir su bardagi
zeytinyag ve bir buguk su bardagi elma
veya Uiziim sirkesi birlikte tavada sote-
lenir. Ardindan dogranmis {i¢ kilogram
kapya biber ve yesil biber ilave edilerek
pisirilmeye baslanir. Uc¢ dakika civa-
rinda pigirildikten sonra altim1 kapatip
bolca kiyilmis maydanoz ve bir yemek
kasig1 tuzla birlikte harmanlanarak
kavanozlara doldurulur. Agz kapatila-
rak glines almayan bir yerde muhafaza
altma almir. Hizli bir sekilde olmasi

amaciyla gelistirilen bir tursudur. Diger
tursular gibi bir ay civarinda olgunlas-
masi icin bekletilmez. Ortalama 15-20
giin icerisinde tliketilmeye baglanir.
Kahvaltilarda garnitir olarak sevilerek
titketilmektedir.%

Kiraz Tursusu

Kiraz tuzlusu olarak adlandirilan bu tursunun ya-
pimina kiraz saplarinin ayiklanmasiyla baslanir.
Yagmurlu bir iklim sebebiyle kirazlarda bazen ¢ti-
rime ve kurtlanma goriilebilmektedir. Bu sebep-
le tursu yapilacak kirazlarin ¢ok yumugsamamig
olmasi gerekmektedir. Sert kirazlar yikandiktan
sonra bir kat kiraz bir kat kaya tuzu olacak sekil-
de bir kaba doldurulur. Tursu kab1 olarak ge¢mis
donemlerde kullanilan tek ambalaj topraktan ya-
pilmus kiiplerdi. Fakat gliniimiizde kiip yapiminin
eskisi kadar fazla olmamasi, cam kavanozlara ise
ulasimin daha kolay olmasi sebebiyle cam kava-
noza ilgi daha fazladir. Cam kavanozlara sirayla
doldurulan kiraz ve tuzun {stiine kaynatilarak
sogutulmus su dokiilir, Gizerine bir agirlik konu-
larak agz1 kapatilir. Glineg almayan serin bir yerde
yaklasik bir ay bekletildikten sonra tiiketime ha-
zir héale gelecektir. Kiraz tursusu, Trabzon’un tiim
ilgelerinde yaygin olarak yapilmayip daha ¢ok bati
ilgelerinde tiretilmektedir. Tursular olgunlagma-
larinin ardindan soganla birlikte aycicek yagi veya
tereyaginda kavrularak tiiketilmektedir.®




Sirke kurmak amaciyla
dogranan elmalar

Mantar Tursusu

Ozellikle mays ay1 sonu, haziran ay1 bas-
larinda yetisen mantarlar toplanarak gii-
zelce yikanir. Topraga degen yere yakin ki-
simlar1 sebebiyle {izerinde toprak ve bitki
artiklar1 bulunmaktadir. Ayrica hagereler
tarafindan tiiketilen bir Girtin olmasi, sii-
miikli bocek, salyangoz, bit ve kii¢lik bo-
ceklerin sapkasinin altindaki bolmelerde
saklanabilmesi sebebiyle mantarin temiz-
ligi cok 6nemlidir. Yikanmasinin ve aytklanmasinin ardindan kiri-
larak ikiye boliinen mantarlar haglamaya alinir. Bu esnada man-
tarlarin limonlu su igerisinde bekletilmesine dikkat edilmelidir.
Limonlu su, yapisi geregi ¢cabuk kararan mantar1 korur. Yaklagik
bes dakika civarinda haglanan mantarlar ilistire alinarak musluk
suyunun altinda bekletilir, bu sekilde oda sicakligina getirilir. Oda
sicakligina gelen mantarlar bir kiipe veya kavanoza bir sira mantar
bir sira kaya tuzu seklinde doldurulur. En iste tuz gelecek sekilde
bu isleme devam edilir. En tiste agir bir tas konularak mantarlarin
kabarmasi engellenir. Musluk suyu doldurularak agzi sikica kapati-
lir. Yaklagik bir ay sonra tiiketilir. Mantar tursusu, Salpazar ilgesin-
de daha c¢ok yapilmakta olup olgunlastiktan sonra soganla birlikte
kavrularak tiiketilmektedir.7,%®

Sirke

Toplanip yikanarak temizlenen elmalar, ortadan
dorde boliinerek iglerindeki ¢ekirdeklerinden ay-
rilir. Bu elmalar bir kiipiin yarisina kadar dolduru-
lur. Uzerine su veya herhangi bagka bir sey konul-
madan iki giin boyunca elmalar kiipte bekletilir.
Daha sonra 20 kilogram elmaya bir yemek kepgesi
kadar kestane bali, onun da tizerine su konularak
agzina bir bez baglanip karanlik ve kapali bir or-
tamda bekletilir. Elmalar suyun yilizeyine ¢ikaca-
gindan ortalama bes giin boyunca her sabah tahta
bir kasikla suyun dibine bastirilip birakilir. Kesin-
likle karstirlmamalidir. Karnstinldigr takdirde
elmalar parcalanacaktir. Bes glin boyunca bastiril-
masinin ardindan haftada bir defa kiiptin tizerin-
de ana® olup olmadig: kontrol edilir. Ana olmaya
baglayinca ve ananin kalinlig artinca etrafta sirke
sinekleri goriilecektir. Ana iyice kalinlasip, yaklasik bir santimetre-
yi gecince tahta kasikla birlikte yerinden oynatilir ve dibe batmasi
saglanir. Ananin batmasinin ardindan ikinci ana olusumu baslaya-
caktir. Tkinci ananin olusumu ilkinin batmasindan yaklasik 15 giin
sonra basglar ve yaklasik bir ay sonra da iyice kalinlagir. Havalarin
sicak olmasi ana olusumunu hizlandirir, soguk olmasi ise yavagla-
tir. [kinci ananin olusumundan sonra bekleme siiresinin uzamasi
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sirkenin keskinligini arttiran bir faktor-
diir. Ideal bekleme siiresi 8 - g ay civa-
rindadir. Burada dikkat edilmesi gere-
ken husus, ikinci ananin olusumundan
sonra kapagin artik kapatilmasi gerek-
tigidir. Bu siire sonunda ilistirden sii-
zilen kiip icerigindeki sirke, siselere
doldurulduktan sonra agzi kapatilir,
serin ve karanlik bir yere kaldirilarak
tiiketilecegi giini bekler.

Elmanin olgunlastig1 dénem sonbahar
sonuna dogru oldugundan, toplanip
sirke yapilmasi havalarin sogudugu
doneme denk gelmektedir. Bunun i¢in
sirkenin iyice olgunlagmasini saglaya-
bilmek amaciyla evde asana igerisinde,
atesin yanina konulmustur. Giniim{iiz-
de soba yaninda sirkenin olgunlasmasi
beklenmektedir. Sirke yapiminda bal
yerine pekmez, seker, nohut gibi ma-
yalanmay1 hizlandiracak bilesenler
de konulmaktadir. Elma sirkesi agik
renkte oldugundan rengi koyu olmasi
amaciyla istenirse kokulu tiziimden bir
miktar katilabilmektedir.

Kipin igerigindeki elmalarin {izeri-
ne siiziilme isleminden sonra tekrar
su doldurulup 2 - 3 hafta bekletilirse
zayif da olsa bir sirke olusacaktir. Bu
sirke salatalarda mikrop Oldiirmek,
bardak, tabak gibi mutfak esyalarinda
ise dezenfeksiyon amagh kullanilmak-
tadir. Geg¢mis donemlerde her evde
birka¢ kiip sirke yapilmaktaydi. Sirke
yapiminda elma, armut, tiziim (kokulu
Uzlim, malez Giziimii) gibi seker orani
yitksek meyveler kullanilmistir. Giinii-

Sirke kuplerinin agizlarn digaridan yabanci madde
bulasmamasi amaciyla kapatiimaktadir

miuzde geleneksel sirke yapimu siirdiiriilse dahi gegmisteki kadar

fazla degildir. Evlerde belki birkag sise sirke yapilmakta, bunu da

halk organik oldugu veya geleneklerine sahip ¢ikmasi gerektigini

diisiindigi icin stirdirmektedir. Sirke, mayhos tat vermesi i¢in

musir ¢orbasinda oldugu gibi bir¢ok corbada, paca gibi yemeklerde

cokea kullanilmaktadir.707%7273



KONSERVE

Konserve ederek muhafaza etme tekniginin Trabzon mutfaginda
¢ok eski bir yontem olmadig1 diisiintilmektedir. Herhangi bir ka-
yitta Girinlerin konserve edilerek saklandigina dair bir bilgiye rast-
lanilmamugtir. Yogun olarak 1960’l1 yillardan sonra yapildigina dair
sozlii goriismeler bulunmaktadir. Ayrica giiniimiizde de donduru-
cularin mutfaklarda yerini almasi sonucu 6zellikle 2000’li yillarin

basindan bu yana sik ve yogun miktarda yapilmamaktadir.

Fasulye Konservesi

Gegmis donemde en ¢ok yapilan konservelerin basinda fasulye
konservesi gelmektedir. Taze fasulyeler, kil¢iklarindan ayrildiktan
sonra yikanip yemeklik olacak sekilde kirilir. Kirilan fasulyeler ¢ig
olarak kavanozlarin icerisine doldurulur. Uzerine silme seklinde su
ilave edilerek bir kagik sap1 ile fasulyeler sikigtirilir ve i¢lerindeki
hava bosaltilir. Daha sonra kalan kisim da su ile doldurulup kapa-
g1 kapatilir ve ters sekilde tencerenin icerisine yerlestirilir. Yerles-
tirme iglemi esnasinda kaynarken birbirine ¢arpip kirilmasin diye
her kavanoz kumaslarla ayr1 ayr1 sarilir. Harli olmayan diistik alevli
ateste yeterli miktarda kaynatildiktan sonra sogumaya birakilir ve
soguduktan sonra kavanozlar disarrya alinir. Kavanozlar ters bir se-
kilde, glines almayan bir ambara yerlestirilir ve her giin kontrol edi-
lir. Kapag: gevsemisse eger, su sizdiracag icin etrafi 1slak olacaktr.
Bu durum konservenin olmadiginin gostergesidir. Bu, mikrobiyal
gelisme sebebiyle halk sagligini tehdit edici bir durum oldugundan
trtnler kullanilmaz, imha edilir.

Konserve yapilmis fasulyeden pisirilen taze fasulye yemegi, ocakta
uzun siire tutulmaz. Fasulyeler, konserve esnasinda pisirildigi i¢in
uzun pigirme Uriine zarar verip ezilmesine ve piire halinde bir ye-
mek meydana gelmesine sebep olacaktir. Bunun icin tiim bilegen-
lerin pisirilmesinin ardindan konserve fasulyeler yemegin icerisine
eklenmeli ve fasulyenin ateste durma siiresi kisa tutulmalidir.747576

Menemen Konservesi

Domates ve biberler yikanip temizlendikten sonra menemenlik
boyutta dogranir. Daha sonra fasulye konservesinde oldugu gibi
icerisinde hi¢ hava kalmayacak sekilde ¢ig olarak kavanozlara dol-
durulur. Igerisindeki hava alindiktan sonra bir kumasa sarilarak
tencere igerisine ters bir sekilde yerlestirilip pisirilir. Sogutulduk-
tan sonra ters cevrilerek kapak atma kontroli yapilir. Kapagi atma-
mis menemen kavanozlar: giivenli olarak soganla birlikte kavrula-
rak tiiketilir.77

Meyve Konservesi

Meyveyi konserve etmek gecmiste siklikla olmasa da elma veya
armudun bol oldugu bazi dénemlerde yapilmis bir uygulamadir.
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Kurutarak hosaf yapmak yerine, konserve yapilarak taze saklanan
meyveler, mevsimi diginda ¢ikartilarak komposto olarak kullani-
lir. Elma, armut, kizilcik, erik gibi meyveler temizlenmesinin ar-
dindan kavanozlara doldurulup fasulye konservesinde oldugu gibi
pisirilmekte ve saklanmakta, komposto yapilacagi zaman sekerle
pisirilerek tiiketilmektedir.78

Misir Konservesi

Taze stit misirlar dig kabuklari soyulduk-
tan sonra ortadaki kogandan ayirmadan
kavanozlarin icerisine doldurulur. Hava
almayacak kadar su konulduktan sonra
tizerine bir miktar iri tuz atilarak agzi si-
kica kapatilir. Daha sonra konserve gibi
kazanlarda kaynatilir. Bir yil civarinda

saklanabilmektedir.79

SALCA

Geleneksel Trabzon mutfaginda salca kullanimi yoktur. Yapilan
goriismelerde verilen yemek tariflerinde salgaya denk gelinmemis-
tir. Tarihi bilinmemekle birlikte son birka¢ on yilda yogun olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Halk sal¢ayr oncelikle bakkal, market
gibi aligveris yerlerinden alarak kullanmig, daha sonra ekiminin
yayginlagmasiyla birlikte fazla yetisen domateslerden sal¢a yapmig
ve mutfakta kullanmaya baglamigtir. Hatta bu durum 6yle bir alig-
kanlik haline gelmistir ki, tarlas: miisait olanlar 6zellikle evde tiike-
tecekleri sal¢a i¢in domates ekip yetistirmektedirler.

Agustosun ikinci yarisindan itibaren giines 1siklarinin ve sicaklikla-
rin artmastyla birlikte bolca mahsul vermeye baslayan fidanlardan
toplanan domatesler yikanarak temizlenir. Temizlemenin ardin-
dan ortadan ti¢ veya dorde boliinerek i¢lerinde kurt olup olmadi-
g1 kontrol edilir daha sonra tencereye konulur. Tencereye koyulan
domatesler ilk 10 - 15 dakika diisiik, daha sonra yiiksek ateste pisi-
rilmeye baglanir. Pigirme islemi, domatesler tamamen pargalanip
homojen hdle gelinceye kadar devam ettirilir. Bu islem esnasinda
tahta kasik kullanilarak homojenligi saglamak amaciyla parcala-
ma yapilir. lyice pargalanan ve kabuklar1 ayrilan domatesler daha
sonra ilistire alinarak stiziiliir. Bu siiziilme islemine elle bastirarak
yardimcr olunmalidir ki kati pargalardaki su iyice ¢iksin. Doma-
tes cekirdekleri uzun siireli saklamalarda acilagma yapacagindan
ilistirin deliginden ge¢mesi arzu edilmez. ilistirin altina inen siv1
kisim tuzlanir ve tiilbentten yapilmig bir torbanin igerisine dol-
durularak asilir. Asilma iglemi tiilbentten su ¢ikisinin durmasina
kadar devam ettirilir. Sizmasi duran piire, bir tencereye konulur ve
aycicegi yagi kullanilarak kavrulur. Artik sal¢a haline gelmis olan



Domateslerin salga
icin hazirlanmasi ve
salga yapiimasi.

Domates puresi kaynatildiktan sonra buharlasmanin Suyu suiztlen salca pisirilerek dayanikliigr arttirilir.
ardindan kalan suyun uzaklastirimasi amaciyla bez
torbaya konularak asilir.

domates piiresi oda sicakligina gelmesinin ardindan kavanozlara
doldurulur, bozulma olmamasi amaciyla da en {izerine tuz ve aygi-
cegi yagi koyularak sikica kapatilir.

Ev yapimi salga serin ve kuru yerde hava almayacak sekilde sak-
lanmaktadir. Bazi aileler yilin bityiik bolimiinde kendi yaptiklari
salcayr kullanmakta, yeni tirtinlin yapimina yalnizca 2 - 3 ay kala

marketten salca almaktadirlar.8-8182

PEKMEZ

Gegmisteki ekonomik sikintilarin biyiik olmasi sekerin Trabzon
halk mutfagina girmesine engel tegkil etmistir. Bu sebeple mey-
venin bol olmasi, seker kullanilmadan {iretilen bir Giriin olan ve
insanin tatli ihtiyacini gidermesi bakimindan biiyiik 6neme sa-
hip pekmeze ilgiyi gecmis donemlerde arttirmistir. Insanlar, eski
donemlerde en tatli meyveleri, iyice olgunlagtiktan sonra pekmez
yapmak amaciyla kullanmistir. Elma, armut, tiziim, dut gibi mey-
velerin yaninda kestane kabag, bal kabagi, pancar gibi sebzeler de
pekmez yapimina uygun hammaddelerdir. Fakat gliniimiizde bu
sebzelerin kullanimi pek yaygin degildir.
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Pekmez yapimi ge¢mis donem halk mutfaginda yaygin bir ugra-
st olmustur. Bu tarz trinler evin sigortasi durumundadir. Yitksek
enerji icerigi, kisin hasta olmamak, karin doyurmak, kansiz kalma-
mak gibi pek ¢cok sebep, pekmezin ambarlarda var olmasina sebep-
tir. Cok becerikli olan Trabzon insani pek lezzetli pekmezler yap-
mustir. Fakat yokluk ve kitlik zamanlarinda o kadar biiyiik sikintilar
yasanmuisg ki, insanlar pekmez yapmak i¢in odun bile yakamaz hale
gelmisler. Clinkii o odunlar 1sinmak veya ekmek pisirmek amaciyla
kullanilmustur.

Pekmez i¢in en 6nemli unsurlardan bir tanesi ategtir. Atesin stirekli
ve bol yanmas, dalgalanma olmamasi gerekmektedir. Ates az olur-
sa rengi ve kivami tutturulamaz, kuvvetli ates sarimsi renkte, iyice
kivamlagan, tad: oturmus pekmez anlamina gelmektedir. Gegmis-
te bol meyve bulunmasindan dolay1 gece sabahlara kadar pekmez
teknesi kaynamigtir. Mahallelinin pekmez teknesi etrafindaki soh-
betleri ¢ok keyifli gegmistir. Ozellikle pisen pekmezin kiiplere dol-
durulmasindan sonra teknede kalan dibini styirmak igin teknenin
basindan ayrilmaz, odun kasiklariyla birlikte yemek icin birbirle-
riyle yarigird: insanlar. Sakizimsi yapida bir kivam, yanik tadinda
bir lezzet insanlara ¢ok cazip gelmistir. Trabzon'da ge¢gmis d6nem-
de yogun olarak, giinlimiizde ise meyve agaci bol olanlar tarafin-
dan ¢ok yogun olmasa da arada bir yapilan pekmezler ve yapim
metotlar su sekildedir:

Uziim Pekmezi

Uziim binlerce yildir Trabzon topraklarinda var olmus bir mey-
vedir. Tarihsel stirec igerisinde yorede yasayan farkli dinlere sahip
toplumlar bu tiziimleri hem taze olarak hem de herhangi bir tiriine
isleyerek kullanma yoluna gitmislerdir. Uziim kullanilarak {iretilen
triinlerden bir tanesi de pekmezdir.

Uziim pekmezi yapiminda kullanilan Trabzon'un en meshur iizii-
mii [sabella’dir (Kokulu iiziim). Kokulu iiziimler olgunlasip, tatlilik
orani iyice artmasinin ardindan toplanir. Toplanan tiztimler birkag
gin bekletilerek daha da gevsemesi saglanir. Daha sonra sepetlere
doldurularak tizerlerine yavasca su dokiilerek temizlenir. Bu isle-
min ardindan c¢uvallara doldurularak agzi iyice kapatilan tiziim-
ler ezme teknelerine konulur. Uziim teknelerine sirana ve saravaz
isimleri verilmektedir. Cigneyecek olan kisiler ayaklarini iyice yika-
yarak teknenin igerisine girerler ve tiziim dolu ¢uvallari ¢ignemeye
baglarlar. Ortalama 3,5-4 saat boyunca ¢ignenen iziimlerin sular
sizar ve teknede toplanir. Elde edilen sira bidonlara doldurulur ve
kil torbasi igine ilave edilir. Bu esnada elle kil torbasi ovusturu-
larak siranin kiile, kiilin de giraya gegmesi saglanir. Kiil torbasi
bu sekilde sabaha kadar bidonun icerisinde kalir. Sabah kil siray:
kesmisg olur. Yani bidonun dibinde tortu, ortasinda pekmez olarak
kaynatilacak sira ve en iistte ise kopiik olusur. Bir hortumla ortada-
ki pekmezlik gira cekilerek tekneye alinir. 5 - 6 saat civarinda fokur
fokur kaynamasi i¢in altina bol odun atilir. Kaynadikga tizerine faz-



laca kopiik ¢ikmaktadir. Cikan képiik kevgir yardimiyla alinir. Bu
islem hafif kopiik ¢ikip tatl bir pekmez kokusu gelene kadar de-
vam ettirilir. Pekmez, tabaga alinarak odun kagikla yukaridan asa-
giya birakilarak pisim kontrolii gerceklestirilir. Eger damla damla
degil de ip gibi akiyorsa pekmez olmustur. Alt1 kapatilan pekmez
karanlik bir ortamda sogumaya birakilmasinin ardindan kiplere
doldurulur. 10 kg tiztimiin stiziiliip tekrar tekrar kaynatilmasindan
elde edilen pekmez miktar1 ortalama 1 kg civarindadir.

Trabzon'da en lezzetli pekmezin kokulu tiztimden yapildig: diisii-
niilmektedir. Neredeyse bal fiyatina satildig ifade edilmektedir.
Pekmez icerisine berraklagtirmak amaciyla pekmez toprag: yerine
Trabzon'da ¢ogu yerde odun kiili kullanilmistir. Bu amagla kulla-
nilan odunlarin pekmeze koku vermedigi siirece ne odunu oldugu
onemli degildir. Findik, kizilagag, karayemis, mandalina ve porta-
kal agacinin dallarinin yakilmasiyla elde edilen kiildiir. Kiil kullani-
m1 konusunda dikkat edilmesi gereken en 6nemli unsur atesin ¢ok
temiz bir yerde yakilmasi ve igerisine yakilacak odun haricinde en
ufak bir maddenin girmeyecek olmasidir. Aksi takdirde pekmezde
istenen goriintii ve aroma saglanamayacaktir.83848586

Elma, Armut, Pancar Pekmezi

Olgunlasmis olan bu meyveler toplanarak bicakla birka¢ pargaya
béliinerek bir kazanin icerisine doldurulur. Uzeri su ile doldurul-
duktan sonra kazanin alt1 yakilir ve kaynatilir. Birkac saat kaynati-
lan meyveler, stiziliir ve suyu pekmez teknesine konulur. Yalnizca
meyvenin suyunun bulundugu bu tekne atesin tizerinde kayna-
tilmaya baslanir. Siirekli karigtirilarak ve i¢inden alinip tekrar bo-
saltma geklinde havalandirilarak kaynatilma islemi koyu kivam
alincaya kadar yaklagik 17 - 18 saat civarinda siirdiiriiliir. Pekmez
kivamina gelmesinin ardindan atesten kaldirilip kavanozlara dol-
durularak serin ve kuru bir yerde muhafaza altina alinir. Pancar
pekmezinin yapiligi da elma ve armut pekmezleri gibidir.37:88

Dut Pekmezi

Dut pekmezi, giniimiizde yogun olarak Vakfikebir ve ¢evresinde
yapilmaktadir. Haziran ayinin sonlarina dogru iyice olgunlasan ve
tatliligy artarak halk arasindaki tabiriyle “ballanan” dutlar agagtan
silkelenerek toplanir. iclerinde bulunabilecek bocek, sap, yaprak
gibi yabanci maddelerden ayiklandiktan sonra pekmez tavasina
konularak kaynatilir. Dutlar kaynatilmaya baglamadan 6nce tek-
nede el i¢ine alinarak ezilir. Bu ezilme iglemi, dutun suyunun daha
kolay ayrilmasini saglamaktadir. Dutlarin iizerine ¢ikacak kadar su
dokiilerek kaynatmaya baglanir. Bir tagim kaynatilmasinin ardin-
dan gecirgen olan bir ¢uval i¢ine doldurularak stiziiliir. Stizme isle-
minin sonuna dogru iizerine agir bir tas konularak kalan suyun da
iyice ¢ikmasi saglanir. Béylece dutun igerisinde miimkiin oldugu
kadar su birakilmamasi saglanmig olur. Cuvaldan su sizmasi bit-
mesinin ardindan bu dut suyu pekmez tavasina konularak alt1 ya-
kalir ve pigirme islemi baglatilir. Cikmaya baglayan ilk kopiik kevgir
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Pekmez yapimi amaciyla toplanan dutlarin yabanci maddelerden

ayiklanmasi.

Dutlar, kaynatiimalarinin ardindan stizilerek siralar ayrilir.

Sira, pekmez teknesine alinarak kaynatilir ve bu esnada odun

kasikla savrulur. Foto: Hacca Bayrak

yardimiyla alinmalidir. Clinki dutun ige-
risinde bulunabilecek yabanci maddeler,
acik renkte olan bu kopiikle beraber yiize
cikmaktadir. i1k képiik alindiktan sonra
kaynatmaya devam edilir. Kaynatma isle-
mi pekmezin oldugunu gosterir renkteki
koptik ortaya ¢ikana kadar devam ettiri-
lir. Buna pekmez képtigi adr verilir. Pek-
mez kopigi ince sar1 renktedir. Bu kopitk
goriilmeye basladiginda ates azaltilir ve
pekmezin olup olmadigi kontrol edilir.
Bunun i¢in tabaga alinip bir miktar sogu-
tulan pekmezin kagiktan sizmasina baki-
lir. Kesikli olmadan, ip gibi siziyorsa veya
pekmez, iki bag parmagin arasina alinma-
sinin ardindan parmaklar agildiginda tel-
leniyorsa olmugtur. Yeterli olgunluga ula-
san pekmez, bir kepce yardimiyla pekmez

Saatlerce siiren kaynatma isleminden sonra elde
edilen pekmez.

teknesinden alinarak genis agizli bir tencereye ytiksekten dokiile-

rek doldurulur. Yiitksekten d6kiilmesinin sebebi iyice kopiirmesini

saglamaktir. Agz1 bir tiilbentle kapatilan pekmez tenceresi sabaha

kadar bekletilir ve oda sicakligina distiikten sonra kavanozlara

doldurularak kaldirilir. Ge¢migte pekmez, kiiplere doldurularak

saklanan bir besin maddesidir.89:99:91:92.93.94.95



RECEL

Trabzon halk mutfaginda regelle alakali gegmis donemlere ait yay-
gin bir uygulama bulunmamaktadir. Bu donemlerde halk, recel
yapimi konusunda deneyimli olmamus, sehir merkezindeki bak-
kallarda recel satis1 gerceklestirilmistir. Regelin evlerde iiretilmeye
baslamasi 40’l1 yillara denk gelmektedir.9° Fakat bu tarih ekonomik
olarak iyi durumda olanlar i¢in gegerlidir. Kdylerde recel yapiminin
60’11 yillardan itibaren basladigi bilinmektedir.97 Bu yillara kadar
ozellikle kokulu {iziimden yapilan pekmez sofralarda kendine yer
bulmus, koylerde ise yavas yavas regel iiretilmeye baglanmistir.
Bahcede tarimi yapilarak yetistirilen veya yabani olarak ormanda
kendiliginden yetisen meyvelerin toplanip pisirilmesiyle elde edi-
len cesitli regeller, gliniimiiz halk mutfagindaki yiyecek gruplar
arasinda ¢ok 6nemli bir yer elde etmisgtir.

Ligarba (yaban mersini), hanifta (yabani gilek), fuska (yabani bo-
gurtlen), ayyemis gibi yabani meyvelerden yapilan recellerin di-
sinda elma, kara patlican inciri, ¢ilek, kara erik, kizileik, ekmek
ayvasi recelleri en ¢ok tretilen recel cesitleridir. Tarimsal ila¢ veya
hormon kullanilmadan tiretilen veya kendi yetisen meyvelerin re-
cellerindeki aroma ¢ok keskin olmakta ve begenilerek tiiketilmek-
tedir.

Recel yapimi amaciyla toplanan meyveler 6ncelikle yabanci mad-
delerinden arindirilir ardindan yikanarak temizlenir. Yikarken ve
ayiklarken meyvenin zarar gormemesi, ezilmemesi gerekir. Rece-
li yapilan meyve ezildigi takdirde kaynatilarak pisirme esnasinda
parcalanacak ve piire halinde bir recel meydana gelecektir. Temiz-
lenen meyve sekere yatirilir ve bu sekerde yaklagik 12 saat civarinda
bekletilir. Daha sonra bir miktar su ilave edilerek tencerenin alt1
yakilir. Regelin pigirim islemi kisik ateste yapilmalidir. Kisik ates,
meyvelerin pargalanmasini engellemektedir. Kaynamaya baslaya-
rak agir agir pisen regelin tizerinde kdpiikler meydana gelmeye bas-
lar. Bu kopiikler, regelin kivam almaya bagladiginin gostergesidir.
Koptikler bir odun kagigi yardimiyla alinir ve igerisine birka¢ damla
limon sikilir. Ardindan kivam kontroli yapilir. Kivam kontroli i¢in
regelin sivi kismindan alinarak bir tabak igerisine konulur. Ortam
sicakligina gelmesinin ardindan kasigin ters tarafiyla tabagin iceri-
sine bastirilarak bir yol agilir. Bu yolun kapanma hizi regelin kiva-
minin gostergesidir. Regelin hangi kivamda olmast isteniyorsa o ki-
vam yakalandiginda alt1 kapatilir ve ocaktan alinir. Regelin tencere
kapagi, kapatilmadan oda sicakligina gelmesi beklenir. Ardindan
temiz kavanozlara doldurularak kapag: sikica kapatilir, serin ve
kuru bir yerde muhafaza altina alinir.

Recel, giinimtiz Trabzon mutfaginda kahvaltinin en 6nemli ce-
sitlerinden biri konumundadir. Tereyagi, kaymak gibi cesitlerin
bulundugu kahvalt1 sofralarinda regel, bu {irtinleri tamamlayici
pozisyondadir. Biitiin kahvalt1 sofralarinda regel olmazsa olmazdir.

181



Recel yapmak amaciyla sekere yatiriimig incirler Recel yapilmak amaciyla sekerle birlikte kaynatilan incirler

Karayemis regeli

O kadar 6nemli bir noktaya gelmistir ve halk tarafindan tutulmak-

tadir ki, baz1 kadin girisimciler bahgelerinde meyve yetistirmekte
ve bu meyvelerden yaptiklar regelleri piyasaya sunmaktadirlar.

Evliya Celebi'nin Seyahatnamesi'nde bahsetmis oldugu meyveler-
den bir tanesi de Trabzon'un kara patlican inciridir. Eylil ayinin
ilk yarisinda olgunlagan bu incirlerin tadi halk tarafindan ¢ok be-
genilmektedir. Yorede recel yapimindan 6nce meyve olarak tiiketi-
len ve olgunlastiginda ¢ok tatli olan kara patlican inciri, daha son-
ralar recel iiretiminde kullanilmistir. Glintimiizde kara patlican
inciri regeline ragbet ¢ok fazladir. Yorede regeli yapilan bir bagka
cesit de torasan inciridir. Kara patlican incirine gére daha ufak
olan bu incirin receli de sik¢a yapilmakta ve begenilerek tiiketil-
mektedir.98:99:100,101102,103
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Ali IMAMOGLU
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Zehra OZCILINGIR
Meryem SEN

Necla TASGIN
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Glinay KALAFAT
Ummiihan OZTURK
Meryem TULUMEN
Saduman GURSOY
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Erglil BAHADIR
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Miizeyyen SAGLAM
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Dogal sirke yapiminda kullanilan ma-
yaya verilen ad olup, ilk yapildiginda
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GELENEKSEL (OZEL)
URUNLER

Her yo6rede oldugu gibi Trabzon'da da baz1 6zel veya geleneksel
mutfak Grtinleri bulunmaktadir. Sehrin adiyla 6zdeslegsmis, misa-
firlige gidildiginde ikram edilen, sokaklarda satilan, sehir disina
cikildiginda hediye olarak gotiiriilmek istenen bu {iriinler sehirde-
ki ustalik deneyimleriyle sekillenmekte ve halkin sofrasina deger
katmaktadir. Bir kismi Trabzon disindaki insanlarin, hatta Grtiinin
iretildigi veya yetistirildigi ilceden farkli ilcelerdeki insanlarin bile
bilmedigi bu iriinlerin, gastronomi turizmi kapsaminda ele alin-
masi, sehrin bu tirtinlerden marka olugturarak daha fazla gelir elde
etmesi anlamina gelecektir.

CAY

Cay, Trabzon'un dogusunda yogun olarak tiretilmekte olup halka
ekonomik katki saglayan bir tarimsal tirindir. Tirkiye'nin ikinci
biiyiik cay tireten sehri olmasinin yaninda, yogunlukla kahvalti sof-
ralarinda olmak tizere halk mutfaginda da 6zellikle 60’11 yillardan
sonra yavas yavas yer bulmaya baglamistir.

Yilda ii¢ defa cay hasad: yapilmakta ve fabrikalarda islenmektedir.
Mayis ayinda baglayan ve haziran ortalarina kadar devam edene
birinci, temmuz ayinda baglayan ve agustosa kadar stirene ikinci,
eylil - ekim aylari civar kesilen ¢aya da {igiincti stirgiin adi veril-
mektedir. Havalarin giinesli ve sicak olmasiyla da bazen dérdiincii
siirgtinler yetismektedir. En lezzetli cay, ilk hasat olan mayis ayin-
daki stirgiinden olmaktadir.

Cayliklar, birbiri igerisine ge¢mis ¢ali yiginlari hdlinde oldugundan
cay kesme islemi zahmetli ve yorucu bir istir. Glinesli havalarda
giinesten, yagmurlu havalarda ise nemden korunmak ¢ok miim-
kiin degildir. Cay kesme isine gitmek amaciyla 6ncelikle erkenden
kalkmak elzemdir. Sabah namazina kalkilmasinin ardindan inek-
ler yemlendikten sonra ev igleri baslar. Ev halki kahvalt: yaptiktan
sonra saat 7 gibi cayliga gidilir. Ogle yemegi, saat 12 civar1 caylikta
yenir. Caylikta tiiketilen yemekler yogurt, tereyagi, peynir, dolma,
kesme makarna, pilav, karpuz, domates, salatalik gibi tirtinlerden
olusmaktadir. Daha sonra saat 18 gibi evlere gelinir ve aksam yeme-
gi yenir. Evlerde birer kisi kalir, gayliga gelmeyen ¢ocuklari, varsa
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Cay makasi kullanilarak yapilan gay
kesme islemi, Nimet Nuhoglu

Dinkte yapilan geleneksel yéntemle cay ezme islemi Geleneksel yontemle kurutulmus cay

hasta ve yagl aile bireylerini doyurur. Ayrica aksam oldugunda ¢ay-

liktan eve gelenlerin yemeklerini hazirlar.

Cay, gecmiste elle toplanmakta iken daha sonralar1 makasla top-
lanmaya baglanmustir. Fakat gliniimiizde ¢ayin toplanmasi ama-
ciyla 6zel yapilmig motorlu hizarlar da kullanilmaktadir. Motorlu
hizarlarin giinliik ¢ay toplama miktar1 daha yiiksek olmaktadir.
Dolayisiyla motor kullanan aileler daha rahat davranmakta, di-
gerleri gibi saat 7'de degil de daha geg, yani saat 8 - g gibi cayliga
gitmektedirler. Kesilen caylar, alim noktalarina teslim edilerek fab-

rikalara gonderilmektedir.

Geleneksel yontemle ¢ay iiretiminde ¢ayin iki buguk yaprak diye
tabir edilen kismi kullanilir. Elle toplanan iki buguk yaprak ¢aylar



daha sonra dinkte ezilir. Yaklasik iki saat civarinda ezilen ¢aylarin

suyu ¢ikar ve bakir rengi kirmizi bir renk almaya baslar. Ezilen ¢ay-
lar golge bir yere ince bir tabaka halinde serilerek suyu uzaklagtiri-
lir. Daha sonra bu caylar tas firinlara, tas firin yoksa kuzinenin firi-
nina konularak kurutulur. Kurutulmasinin ardindan iki el arasina

alinarak ufaltilip, demlenecek héle getirilir.

Cayin Trabzon'da halk sofralarina ilk girdigi zamanlarda demleme
yontemi giiniimiizdekinden farkliydi. Oncelikle kiigiik gligiimler-
de su kaynatilmakta ve ¢cay, bu suyun icerisine atilarak demlenmek-
teydi. Guniimiizdeki gibi ¢caydanliklar o donem yoktu. Hatta seker
dahi, bu giigiimiin icerisine atilir, o sekilde i¢ilirdi. Daha sonralar
gigum yerine tek caydanlik kullanilmistir. Genis ¢aydanhigin iceri-
sine dem atilmis, su ile seyreltilmeden yapilan cay i¢ilmistir. Fakat
gintimizde iki kat seklinde kullanilmakta, alt caydanlikta su kay-

natilmakta, Gisttekine de sadece ¢ay konularak demlenmektedir.

Cay kullanimi giiniimiiz Anadolu mutfak kiltirinde oldugu gibi
sabah kahvaltisinda Trabzon mutfag: i¢in de olmazsa olmazdir. Her
kahvaltinin ana tirtinti ¢aydir. Caysiz kahvaltiya glintimiiz Trabzon
halk mutfaginda rastlamak pek miimkiin degildir. Bunun yaninda
aksam sohbetlerinde ve ev ziyaretlerinde ¢ay, 6ncelikli olarak ha-

zirlanmasi gereken ikramliklarin baginda gelmektedir.»>345
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FINDIK

Trabzon mutfaginin en degerli hammaddelerinden bir tanesidir
findik. Bircok tatlinin bilegeni olarak kullanildig: gibi tek basina
taze, kurutulmus ve kavrulmus halde cerez olarak da tiitketilmek-
tedir. Anneler sabah okula giden ¢ocuklarinin cebine daha 6nce
kavurup bir kégeye sakladig1 findiklardan koyup onlar1 okula gén-
derirken, “Findik ye kafan caligir yavrum,” diye tembihlerdi. Kav-
rulmus findik yoksa kabuklarindan kirilarak ayrilmis findik, o da
yoksa biitiin kabuklu findik koyarlard: ceplerine. Yanindaki arka-
dasla birlikte paylagilir, okula gidene kadar tiiketilirdi.

Diinyaya yayildig1 yer Trabzon'daki Pontus Imparatorlugu olan fin-
dik, 1.S.77 - 79 tarihlerinde Romal gezgin Gaius Plinius Secundus
tarafindan yazilan Doga Tarihi adli eserde “Pontus Cevizi” olarak
adlandirilmaktadir. Bu isim dahi findigin diinyadaki ¢ikis nokta-
sinin Dogu Karadeniz kiyilar1 oldugunun kaniti durumundadir.
M.O. 490 - 425 tarihlerinde yasayan Herodotos, Herodot Tarihi adl
eserinde findigin Dogu Karadeniz kiyilarinda tretildigini belirt-
mistir.® 1043 yilinda Trabzon'dan Istanbul’a Cenevizliler tarafindan
findik ihracati yapilmistir.7 Ispanya Kral III. Enrique’in Timur’a
el¢i olarak gonderdigi Ruy Gonzales De Clavijo ikinci kez geldigi
Trabzon'dan 17 Eyliil 1405’te Platana (Ak¢aabat) Limani tizerinden
Pera’ya giden findik yiiklii bir gemiye binerek iilkesine donmiisttir.
5 Mart 1417de tahta ¢ikan IV. Aleksios zamaninda, Cenevizliler
Trabzon donanmasini yenmisler, 1418'de imparator Cenevizlilere
harp tazminati olarak 4 y1l boyunca sarap (O dénem Trabzon sara-
bina zamura ismi verilmekteydi) ve findik vermeyi kabul etmistir.?
1640 yilinda Trabzon’a gelen Evliya Celebi “daglar: taglari ciimle or-
manlar findikliktir” ifadesini kullanmistir.9 Bu bilgilerin tamami
Trabzon ve ¢evresinde binlerce yildir findik tiretiminin gerceklesti-
rildiginin bir kaniti durumundadir.

Sezgin Demircioglunun 2008 yilinda yayinlanan Tarihin Ayak [zle-
ri, Osmanl Belgelerinde Trabzon adli eserinde findikla alakal: bir-
ka¢ resmi belgeden bahsedilmektedir. Bu belgelerden bazilarinda
belirtilen ifadeler tarihleriyle birlikte su sekildedir;"

30 Temmuz 1887 tarihli bir belgede, Trabzon halkinin ge¢im kay-
nagi olan findik, msir ve fasulye mahsuliiniin yarisinin kuraklik
dolayisiyla mahvoldugu, kurakligin devam etmesi hdlinde ahali-
ye yardim etmek gerektigi Sadaret’e" bildirilmistir.

28 Mart 1917 tarihli bir belgede, Trabzon'da toplanan findiklar-
dan yag tretilip satilmakta ve kalan kiispeler de belli oranda mi-
sir ve bugday unuyla karistirilarak ekmek yapilmaktaydi. Ekmek
tedarik edemeyen mahallelerde vilayet dahilindeki findiklarin
devlet eliyle satin alinarak halkin ekmek ihtiyacinin giderilmesi
amaciyla Maliye Nezaretince Trabzon vilayetine para gonderil-
mesine dair Meclis-i Viikela (Bakanlar Kurulu) tarafindan karar

alinmusgtir.



+ 1 Mart 1909 tarihli bir belgede, Trabzon'da tiretilen findigin tam

olgunlagsmadan toplanmasi, agir gelmesi icin kurutulmayp tiit-
siilenmesi ve bu sekilde tiiccara satilmasindan 6tiird, tiiccarin da
kikirtle findigin kabugunu boyadig, boylece tad: yenmeyecek
hale gelen findig1 Avrupa tlkelerinin almamaya basladigi, bun-
dan dolay1 findiklarin olgunlasmadan toplanmamasi gerektigi,
giineste kurutulmasi, rutubetten uzak tutulmasi, yas findiklarin
satin alinmamasi, bu kurala uymayanlarin cezalandirilmas: hak-
kinda Trabzon vilayet meclisince karar alinmustur.

+ 3 Nisan 1907 ve 9 Haziran 1909 tarihli iki ayr1 belgede, Trab-
zon'dan Rusya'ya findik fidam satisi Meclis-i Viikela (Bakanlar
Kurulu) karariyla yasaklanarak halkin findiktan elde ettigi geli-
rin azalmamasi amaglanmustir.

Trabzon'dayetisen findik ¢esitleri tarihsel siire¢ boyunca ¢ok bityiik
O6nem arz etmigtir. Bu 6nemi de en sonunda Tirk Patent Enstitiist
tescillemistir. 2022 yilinin Subat ayinda Arsin Belediyesi tarafindan
yapilan bagvuru {izerine 8 Aralik 2022 tarihinde “Arsin Fosa Fin-
di8r”, cografi isaretle tescillenmis olan ve Arsin sinirlar igerisinde
yetisen bir findik ¢esidi olarak kayit altina alinmugtir.”?

Findik, Trabzonlu igin evine para girmesini saglayan bir tarimsal
iriin ve halk mutfaginin bir hammaddesi konumundadir. Y1l i¢in-
de farkli donemlerde yapilan cesitli bakim faaliyetlerinin ardindan
sahile yakin arazilerde yagmur ve giinesin durumuna gore 25 Tem-
muz - 5 Agustos tarihleri civarinda hasat baglamaktadir. Rakim
yiikseldikge bu hasat zamani gecikmektedir. Findik i¢in kullanilan
en 6nemli terimlerin bir tanesi findik ayidir. Findigin toplanmaya
basladig1 ve harmanda kurutulup kaldirildig1 zamana kadar gecen
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Findik hasadi

siire findik ay1 olarak adlandirilmaktadir. “Findik ayinda 6liiler bile
canlanir’, deyimi findik ay1 geldiginde herkesin findik toplamak
amaciyla koylere geldiginin veya geleceginin bir ifadesidir. Findik
i¢in kullanilan bir diger terim ise findikliktir. Findik bahgesi, fin-
diklik olarak adlandirilmaktadir.

Evin biiyigii, hele bir de yas1 65 - 7o tizeri ise findik ayinda sabah
namazina kalktiktan sonra yatmaz. Bir adet zuluf3 bile temliden'
koparilsa findik o kadar erken bitecektir. Onun i¢in ¢uvalini, se-

16 ve suyunu alip findikligin yolunu

petini, gugarint'>, kerentisini
tutar. Tabi evin biytigiiniin findikliga gittigini goren diger bireyler
de yavag yavas yola koyulmaktadir. Dolayisiyla findik toplamak i¢in
erkenden kalkip findikliga gitmek gerekmektedir. Bunun 6nciili-
gunt yaghlar yapar. Hani o, yilin 11 ay1 ayaklar, dizleri agriyip dok-
tor doktor kosan yaslilar var ya onlar iste. Yukarida belirtmistik ya,
“Oliiler bile kalkar mezardan!” diye. Dolayistyla yaslilar da iyilesir.

Sabah en ge¢ 6.30 - 7.00 gibi findiklikta olunur. Saat 9 civarina
kadar yani giines, sicakligin1 tam gostermeden mimkiin oldugu
kadar findik toplanir. Ardindan kahvalt vakti gelir. Findik ayinda-
ki en keyifli anlardan bir tanesi findiklikta yapilan kahvaltilardir.
Zaten baska da keyifli bir zaman yoktur findiklikta. Herkes fin-
dik toplarken insanin burnuna demlenmis bir ¢ay kokusu gelir. O
koku, uyaran vazifesi goriir ve insan birden o kokuya ulasacag ani
bekler. Sessizce findik sepetini yere birakan anne, tiipi yakmis ve
cay1l demlemigtir. Cayin yaninda regel, peynir, domates, salatalik,
tereyagl, kuymak, patates kizartmasi gibi kahvaltiliklarla birlikte
keyifli bir kahvalt1 yapilir. Gegmiste ¢ay kiltiirii olmadan insan-
lar evlerinden getirdikleri peynir, tereyagi, yogurt, ayran, pekmez,
musir ekmegi, beyaz ekmek ve bircok benzeri iirtinle kahvaltilarini
yaparak karmlarini doyurmuslardir. Aslinda kahvaltilik diye ayir-
mamak gerekmektedir bu iiriinleri. Oglen yemeginde de ayn1 yi-



yecekler ve ilave iiriinler findiklikta sofraya konulmaktadir. lave
konulan tirtinlere 6rnek olarak tursu kavurmasi ve patates hagla-
masi, tuzlu hamsi haglamasi ve patates haglamasi, suda haglandik-
tan sonra misir unuyla bulanip yagda kizartilan fasulye ve patlican,
kizarmuis biber, patates piiresi kavurmasi verilebilir. Ama bunlar da
cogu zaman kahvaltida da tiiketilen tiriinlerdir.

Mutfak kiltiiriint etkileyen online veya telefonla yemek siparisi,
findik bahgelerinde de son dénemlerde goriilmeye baglanmistir.
Bu yollarla lahmacun, doner, kofte siparisleri verilerek daha kolay
ve Trabzon’a gore geleneksel olmayan yemeklerin titketilmesi fin-
dik bahgelerinde siklikla rast gelinen bir tiiketim aligkanlig1 olmus-
tur. Hatta 6zellikle findik zamani, kéylerde ve findikliklardaki va-
tandaslarin ihtiyaglarini gidermek amaciyla ilce merkezlerindeki
firinlardan ekmek araclariyla kdylere ve findikliklara ekmek servisi
dahi yapilmaya baglanmisgtir. Bu durumun, geleneksel yemeklerin
ortadan kalkmasina sebebiyet verdigi diisiintiilmektedir.

Findikliktaki en kotii zamanlardan bir tanesi yagmur ciselemesi-
dir. Yagmurun ya tam yagmasi istenir ya da hi¢ yagmamasi. Ctinki
dallarin arasinda c¢alisildigindan hafif islanmis dallar ve yapraklar
insanin ylizline goziine gelmekte, bu da hi¢ hognut olunmayan bir
his olusturmaktadir. Dallarda yasayan ve bu esnada insan tenine
degen kurtguk, bocek, sinek gibi hasereler ve kurbaga da cabasi.
Yagmurun yagmasinin findik toplamaya etkisiyle alakal olarak bir
deyim kullanilmaktadir; “Oglene kadar yagdi yoluna, 6gleden son-
ra yagdi foluna”. Halk arasindaki bu deyimde ifade edilen, yagmur
eger 6gleden 6nce yagarsa findiklikta ¢adir kurulur ve oturularak
dinmesi beklenir, yok eger 6gleden sonra yagarsa artik kesilip ke-
silmeyecegine bakilmaz ig birakilir ve evlerin yolu tutulur. Cadir
da profesyonel bir ¢adir degildir. Yagmurdan etkilenmesin diye
harmandaki findig1 6rten branda, findik toplanirken temlilerin
tizerine atilarak 7 - 8 kisinin girecegi, yagmurdan korunacag ¢adir
benzeri bir yer olugturulur.

Findik, toplanarak ¢uvallara konulur ve harmana taginir. Yesil zu-
luflarin'? bulundugu ¢uvali kizismamasi i¢in hizlica harmana ta-
simak ve bosaltmak gerekmektedir. Findik yetisen mevkilerdeki
biitlin evlerin 6niinde bir harman planlanmistir. Bu harmana seri-
len findiklar havanin yagmurlu ve giinesli olma durumuna gore de-
vamli takip edilir. Aksamlar1 hava kararmaya baglarken findik har-
mani su gegirmez brandayla kapatilir. Gece yagmur yagmasi veya
¢ig meydana gelmesi, kurumaya baglayan findig: tekrar nemlendi-
recek ve halk arasinda “yagh kara'®” adi verilen bozulma meydana
gelecektir. Sabah giines varsa tizeri a¢ilan findik, zulufu kurumaya
basladiktan sonra patoza verilerek ayiklanir. Bu ayiklama islemiyle
birlikte en dig kabugundan ayrilan findiklar tekrar harmana serile-
rek kurutulur. L;lerinde kalan delikli, ¢iiriik, kirik findik, dal, yap-
rak ve diger yabanci maddeler findigin igerisine girilerek ayiklanir.
Kurutulmus zuluflu findik, gegmis dénemlerde patozun pahali ol-

191



Harmanda belirli bir kuruluk oranina gelen zuluflu Patoz ile tanelenen findiklarin igerisinde kalan gtiriik ve Patoz kullanimin olmadigi dénemlerde el
findiklarin patozlanmasi islemi yabanci maddeler secilmektedir ile tanelenen findiklar

masi sebebiyle isi olmayan yaglilar tarafindan hava yagisl olmazsa
harmanin kenarinda, yagish olursa da asanada oturup el ile ayikla-
nirdi. Tonlarca findigin elle bu sekilde ayiklandig1 bilinmektedir.
Digaridaki isini de bitirip aksam eve gelenlerle birlikte bir sohbet
ortami1 meydana gelir ve ayiklama islemi keyifle tamamlanirdi.
Fazla findig1 olanlarin ekim ayina kadar findik ayikladigi dénem-
ler olmustur. Ayiklanan bu findigin da kurutulmasi gerekmektedir.
Tamamen kurutulmasinin ardindan findik alim satim igini yapan
tiiccarlara verilerek parasi alinir. Satilma igsleminden 6nce evlerde
yil boyunca tiiketilecek olan veya ese dosta hediye edilecek findik-
lar ayrilarak saklanir. Ayrilmis olan bu findik y1l boyunca evde gerez
ve mutfakta bilesen olarak kullanilir.

Gurbetteki Trabzonlular, yaz tatili planlarini findik ayina gore ya-
parlar. Biiyliksehirde yasansa da, bir kurumda miidiir olunsa da,
Ust dlizey yonetici olarak gorev yapilsa da findik ayinda Trabzon'da
olmak bir gelenek haline gelmistir.

Findik ay1 aslinda yil icerisinde bir milat olarak da anilir. Herhangi
bir zaman planlamasi yapildiginda “findiktan 6nce” veya “findik-
tan sonra” diye tabirler kullanilir. Gelir kaynag: oldugundan alinan
borglar i¢in findiktan sonra 6deme zamani planlanir. Digtinler fin-
diktan sonra yapulir.

Findik ve Griinlerinin mutfakta kullanimi yalmzca igindeki ganzi'
ile sinirli degildir. Findigin yas ve daha taze yapraklar1 kullanilarak
sarma yemegi yapilmistir.2° Findigin temlisi odun olarak mutfak-
ta ates yakmakta, yaprag: ineklerin altina serip giibre yapmakta,
kurumus ¢otanagi ekmek, yemek pisirmek veya inek altinda giibre
yapmakta, kirilan sert kabugu ise yine ekmek ve yemek pigirmek
amagclh kullanilmaktadir.

Trabzon halk mutfaginda findigin kullanimi 6ncelikle kavurma ig-
lemiyle baslar. Aksamlar1 yer atesinin basinda hem sohbet edilir
hem de biryandan findik kirma islemi yapilirdi. Ginimiizde kirma
islemi daha ¢ok aksam televizyon izlerken veya glindiiz saatlerinde
yapilmaktadir. Findik, kirilmasinin ardindan kalin kabuklarindan
ayrilir ve kuzinenin firinina konularak dikkatli bir sekilde kavrul-
ma islemi gergeklestirilir. Kavrulan findik, sogurken rutubetlen-
memesi amactyla temiz bir beze sarilarak kaldirilir. Sogumasinin
ardindan iki el arasina alinarak ufalanan findiklarin ince zarlari
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cikartilir ve savrularak uzaklagtirilir. Boylece parlak beyaz renkli
findiklar elde edilmis olur. Kavrularak beyazlatilmig findiklar ya bu
sekilde gerez olarak aksam sohbetlerinde, ige veya okula giderken
elde tiiketilir ya da tatli yapilacagi zaman tokmakla doéviilerek kul-
lanilir. Findik 6gtitiilmiis halde saklanmaz. Eger saklanirsa yag ice-
rigi yliksek oldugundan acilasma meydana gelerek tiriiniin tadinda
bozulmaya sebep olur.

Glinimuzde findigin halk mutfaginda en yaygin kullanim alam
tatlidir. Baklava, burma tatlisy, siitlag, kabak tatlisi findigin en ¢ok
kullanildig: triinlerdir. Kavrulup bir torbaya doldurulan findiklar
bir tokmak yardimiyla doviiliir ve inceltilir. Bu esnada igerisine ge-
ker katarak yemek, cocuklarin en ¢ok sevdigi atistirmaliktir. Findi-
g1 doverek ezen kisiyi izleyen cocugun agzina bu sekerli findiktan
bir kagik verildiginde o ¢ocugun mutluluguna diyecek yoktur artik.

Nadirde olsa ge¢miste yapilmis ama giiniimiizde yapilmayan bir
irlin geleneksel yontemle iretilen findik yagidir. Kavrulan findik,
yabanc1 maddelerden uzaklastirilmasinin ardindan bir tagla birlik-
te ezilir ve yine bir tag agirligin altina konulurdu. Bu esnada yag siz-
dilanarak alinir ve kullanir. Findigin posast ise baklava yapiminda
kullanilmigtir.?* Gliniimiizde findik yag, findigin enddstriyel yag
tesislerinde islenmesiyle elde edilmektedir.>22324252627,28

HELVA

Cok basit bir tarifi olmakla birlikte ciddi deneyim ve ustalik gerek-
tiren bir istir helva yapabilmek. Tarifi dinlenildiginde hemen ige
koyulup yapilmaya calisilir fakat kimse yeterli deneme yapmadan,
herkes tarafindan begenilen bir helvayi ortaya ¢ikartamaz.

Helvalar ge¢miste genelde hafta giinlerinde®® ekmek firinlarinin
ontinde veya firinlarin icerisinde yogun sekilde satilan bir iirtin ol-
mustur. Firindan alinan sicacik tirnakli veya gébekli pidenin arasi-
na konulup diirtim yapilarak tiiketilmis, insanlar 6giinlerini bun-




Helva icin seker
eritme dizenegi

larla gegistirmistir. Pazara aligverige gelenler, 6grenciler, kasabada
calisgan memur, esnaf veya isciler bu ikiliyi 6gle yemegi amaciyla
siklikla tiiketmislerdir. Aslinda bu gelenegin giiniimiizde kismen
de olsa devam ettigi g6zlemlenmektedir. Yukarida sayilan meslek
erbaplari veya digerleri gliniimiizde ¢ogunlukla yemeklerini lokan-
talarda yiyor olsa da kimi bakkallarin i¢cinde masa tizerinde serilmis
olan kagida konulmus helva ve tirnakliya rast gelmek miimkiindiir.

16. ylzyilda Trabzon'da helvaciligin bir meslek olarak kabul gor-
diigi ve Trabzon'da helva iretildigi Osmanl Tahrir kayitlarindan
anlagilmaktadir. Bu bilgiye gore Trabzon sancaginda 1564 yilinda
bir Miisliiman iki de gayrimiislim olmak tizere ti¢ adet helvaci bu-
lunmaktadir.3° 17. ylizy1l Trabzon esnaflarinda helvaci diye bir sinif
mevcuttur.3' Bu bilgi, ilgili tarihten bu yana Trabzon'da helvacilikla
alakali faaliyetlerin gerceklestirildiginin gostergesidir. Fallmerayer
de Trabzon'daki anilarinda helvanin tadini ¢ok begendigini yaz-
mustir. Osmanlilarin helvay: ¢ok sevdigini, aile aralarindaki kutla-
malarda ve ¢arsida helvanin 6ne ¢ikan bir @irtin oldugunu belirt-

mistir. Helvanin ana hammaddesinin bal olduga, bal kullanilarak

Helvaya katilan ¢éven
suyunun kdpurtilme
isleminin yapildigi kazan

Helvanin el yordamiyla
kanistirima islemi
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yapildigina notlarinda yer vermistir. Fakat bu helvanin ne tiir bir
helva oldugundan bahsetmemistir.3> Gliniimiizde helva yapiminda
bal kullanilmamaktadir.

1960’11 yillarin baginda insanlar evlerinde misir unu veya bugday
unundan yaptiklari ya da ¢arsidan almis olduklar1 koz helvasi veya
tahin helvasini recep ayinin ilk giiniinde dagitirlardi. Firindan al-
diklar1 gobekliyi farkli boyutlarda keserek iglerine bu helvalardan
herhangi birini koyup komsularina ikram ederlerdi. Recep ayinin,
¢ aylarin baslangici olmasi sebebiyle boyle bir gelenek olusturul-
dugu disiiniilmektedir. Fakat birgok gelenek gibi bunun da giinii-
miizde devamliligina rastlanilmamaigtir.33

Trabzon geleneksel mutfak kiiltiirtinde helvalarin yeri ¢cok degerli-
dir. Insanlar 6giin giderme, kutlama, sohbet, viicudun enerji ihti-
yaci kargilama gibi sebeplerle helva yapmustir. Bu helvalarin bir
kismu gliniimiizde enddstriyel, bir kism1 da hem endiistriyel hem
de evlerde geleneksel olarak iiretilmeye devam edilmektedir. Bazi
helva gelenekleri ise glinimiizde yok olmaya baglamistir. Yapilan
arastirmalar sonucunda Trabzon halkinin sofralarini siisleyen hel-
valarin asagida yazildig sekilde oldugu tespit edilmistir.

Koz Helvasi

50 kilogram sekerve ayni miktardasu, bakir kazana
konularak kaynatilir. Burada suyun kullanilmasi
sekeri yakmamak icindir. Sekere su ilave etmeden
kuru kuruya pisirilirse hizli karamelize olmakta,
rengi ve kokusu helva i¢cin uygun olmamaktadir.
Seker, agda yapildig sirada ayr bir kapta da ¢6ven
koptgt yapilir. Coven kokii 10 - 12 saat siiresince
iyice kaynatilarak bir kazanin igerisine dékiiltir ve
hizli bir sekilde ¢irpilarak krem santi gibi kabar-
tilir. Helvanin en 6nemli kismi ¢éven koki kopi-
g oldugundan bu isleme ¢ok dikkat edilir, iyice
kaynatilip koptgtiniin bol ¢ikmas: istenir. Kaba-
ran kisim bir kevgirle alinir ve kaynatilarak agda
kivamina gelen sekerin {izerine ilave edilir. K6pii-
g ilave edilen seker agdasi kaynatilmaya ve karis-
tirmaya devam edilir. Pigirme islemi beyaz bir goriintii elde edilene
kadar devam ettirilir. Seker ¢abuk yanan bir madde oldugundan
dibinin tutmamasina dikkat edilmesi gerekir. Bu sebeple karigtir-
ma isleminde kazanin dibi de kazinmalidir. Céven kopiigi, agda
héaline gelmis olan sekeri beyaz renge dontstiirerek kabarmasini
saglar. Beyaz hal almasi, tek bagina istenen pisirimin gerceklestigi
anlamina gelmemektedir. Pisirim kontrolii yapmak amaciyla bir
kasik bu sekere degdirilir ve kaldirilir. Kasiktan sarkan iplik gibi bir
yap1 meydana gelmesi ve bu ipliksi yapiya parmagin disiyla doku-
nuldugunda “cit” diye bir sesin ortaya ¢ikarak kirilmasi, yeterli pi-
sirimin saglandiginin kanitidir. Meydana gelen beyaz karisim daha
sonra yaklagik 30 cm x 20 cm kenar ve 10 cm yiikseklikte tahta bir

Keser helvasi adi da
verilen koz helvasinin
keser ile porsiyonlanmasi



sandiga dokiiliir. Ardindan ortadan ikiye kirilmig ceviz veya findik

parcalar: tizerine dokiiliir ve yavas yavas i¢ine batar. Elde edilen bu
uriin bir gece bekletilerek tamamen katilagmasi saglanir. Kesinlik-
le buzdolabina konulmamalidir. Daha sonra temiz bir keserin agiz
kismiyla vurularak porsiyonluk kirilir ve tiiketilir. Tahta sandiktaki
helvaya keserle vurularak kirilmasi sebebiyle “keser helvas1” ad1 da
verilmektedir.

Trabzon'da en meshur koz helvasi ge¢mis yillarda Besikdiizii ve Sal-
pazari ilcelerinde yapilmistir. Oyle giizeldir ki bu helvalar, o ileler-
den helvacilar Akgaabat’a bile gelip bu helvay1 satmiglardir.

Giintimuizde koz helvas: tiretimi Trabzon'da yok olmaya yiiz tut-
mustur. Orijinal sunum seklinin zor olmasi bu helvanin piyasaya
stiriilmesini zorlastirmaktadir. Uretici, zorlugu sebebiyle sandiga
dokilerek iiretileni degil de dolma kalem boyutunda “fisek” diye
tabir edilen gekilde imal edilen koz helvasini nadiren de olsa piya-
saya siirmektedir.34353637

Tahin Helva

Koz helvasini iyi yapan usta tahin helvasini da ¢ok iyi yapar. Ciin-
kii asil iglem koz helvasi olana kadardir. Koz helvasinin yapiminda
tahtadan kasalara doldurulana kadar gegen islem tahin helvasinda
da aynidir. Koz helvasi katilagtinlmadan sicak haldeki tahinin3®
icerisine dokilir ve karigtirilir. Daha sonra bu karigim, bakir bas-
tirma kazanlaria alinir ve el ile yogrularak arzu edilen kivama
gelmesi saglanir. Elle yogrulmasi, karigimin gekilip uzatilmasi ve
tekrar {izerine katlanmasi seklinde yapilmaktadir. istenen kivama
gelmesi bu sekilde olmaktadir. Bu islemin elle yapilmasi, helvanin
beton gibi olmasini saglar.

Helva, bakir kazanda elle katlama esnasina kadar sade olarak gel-
mektedir. icerisine herhangi bir bilesen katilacaksa bu, bakir ka-
zanlarda yapilir. Helva, bu islemlerden sonra kakaolu veya fistikli
tahin helvasi halini alir.

Tek porsiyonluk
koz helvasi
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Tahin helvasi, tiretildikten sonra kaliplara
basilir. Kaliplara basilmasinin ardindan
ortalama 24 saat gegtikten sonra tiiketil-
melidir. Bu siire irtintin dinlenmesini ve
tiiketilirken daha lezzetli olmasin sagla-
maktadir.

Trabzon'da bulunan giinimiizdeki hel-
vacilar, triinlerini giinliik olarak satisa
¢ikartmaktadirlar. Sehir merkezinde do-
lasan vatandaslar bu helvalardan kilolarca
alarak evlerine veya ziyaret amaciyla geldilerse gidecekleri yerlere
gotiirmektedirler. Trabzon'un meghur tahin helvasinin iinii Istan-
bul, Ankara, Bursa, Kocaeli gibi biiyiliksehirlere de yayilmistir. Hat-
ta belirtilen sehirlerde Trabzon'dan gonderilen helvalarin satist da
yapilarak oradaki tiiketicilerle bulusturulmaktadir.

Tahin helvasinin ana bilegenlerinden olan tahin, susamdan elde
edilen bir triindiir. Her ne kadar Trabzon'da yetistirilmiyor olsa
dahi Samsun, Mersin gibi liman kentlerinden getirilen susamlar
tahin yapiminda kullanilmaktadir. Tahin elde etmek amaciyla bir
gece suyun icerisinde birakilan susamlarin kabuklar1 kabuk soyma
makinesinde ayiklanir. Ardindan iki defa tuzlu su igerisinde yika-
nan kabuksuz susamlar, suyunun sikilip kurutulmasinin ardindan
kavrulur. Kavurma islemi yagl tohumlar i¢in yag ¢ikarmanin 6n-
cesindeki en gerekli islemdir. Kavrulmus olan susamlar, tahin de-
girmenine alinarak 6gttilir ve yag: ¢ikartilir. Ge¢miste susamdan
tahin elde edilmesi Trabzonlu helva ustalar tarafindan gercekles-
tirildigi gibi ginimiizde de ayn1 uygulama devam ettirilmektedir.
Fakat ge¢mis donemlerde Trabzon Limani'nin 6nemi ve iglevi sebe-
biyle susam buraya getirilip, buradan dagitilmaktaydi.39-4°-4-42

Yaz Helvasi

Trabzon'da yaz mevsiminde en ¢ok tercih
edilen helva yaz helvasidir. Diger helva-
lardan farkli olarak icerisinde bolca irmik
bulunur. Ozellikle yazin findikliklarda
kahvaltida, 6gle yemeklerinde tiziim, kar-
puz gibi meyvelerle bolca tiiketilmektedir.
Clinkii yemesi tahin helva ve koz helvasi-
na gore daha hafiftir, daha fazla tiiketile-
bilir, insan1 tikamaz. Hemen her bakkal
diikkdninda bu helva icin ayrilmis 6zel bir
tezgdh bulunmaktadir.

Koz helvasi ve tahin helvasinda oldugu gibi su ile birlikte kayna-
tilan geker, limon tuzu ilave edilerek agda kivamina getirilmeden
daha sulu brrakilir. Tath serbetinden bir miktar daha koyu kivam
bunun i¢in yeterlidir. Bu bal, altinda ates yanmayan genis bir ba-
kir kazana alinarak igerisine girecek olan malzemeler ilave edilir.

Tahin helvasinin
dilimlenmesi




Pekmezli su kullanilarak
firin kurusu helvasi yapimi

Firin kurusu helvasi

Yaz helvasina girecek malzemeler irmik, kakao, ceviz, tahin ve ay-
cicek yagidir. Giiglii kuvvetli ustalar tarafindan tahta kiireklerle bu
karisim devamli karigtirilarak tiim malzemelerin birbiri icerisine
girmesi ve uygun kivamda karigim elde edilmesi saglanir. Arzu edi-
len kivama getirilen yaz helvasi kaliplara dokiilerek sekil almasinin
ardindan tiiketiciye ulagtirilir.43444546

Firin Kurusu Helvasi

Firin kurusu helvasinin ana bilegeni,
adindan da anlagilacag {izere tas firinda
kurutulmug musirlarin su degirmeninde
ogutiilmesinden elde edilen misir unudur.
Fakat misirin da toplandiginda siit halde
olmasina dikkat edilmelidir. Yani siit mi-
sirdan yapilan ve su degirmeninde 6giiti-
len misir olmalidir.

Tarladan siit hdlinde toplanan musirlar, tag
firinlarda kurutulur. Kurutma isleminin
ardindan seranderlere kaldirilan muisirlar,
helva yapilacagi zaman ihtiya¢ kadar1 su
degirmeninde 6gitiilmektedir. Elde edi-
len firin kurulari, misir unu helvas: yap-
maya hazirdir. Bakir bir legene tereyag:
konulur. Daha sonra bu legen, atesi s6n-
mis korun tizerine konularak icerisindeki
tereyag: eritilir. Ardindan musir unu, eri-
mis tereyaginin {izerine dokiiliir. U¢ veya
dort kisi, kiigiik tahta spatula yardimiyla
bu musir unlarini ayn1 yénde gevirir, yani kavurur. Un kavrulurken
ayr1 bir tencerede su ve sekerden olusan serbet hazirlanir. lyice
kavrulan misir ununun tizerine kaynayan serbet yavas yavag doki-
liir ve karigtirilir. Serbet, kepceyle misir ununa iyice yedirilmelidir.
Serbetini ¢ceken helva, elle iyice yogrulur ve top haline getirilerek
sogumaya birakilir.

Misir unu helvasinin en 6nemli 6zelligi ustaliktir. Herkes misir unu
helvas1 yapamaz. Evlerde yapilan misir unu helvasi ile diigiin, da-
vet gibi organizasyonlarda yapilan misir unu helvasi tam anlamiy-
la ustalik bilgisi bakimindan birbirinden farklilik arz etmektedir.
Kavurma sekli, pisirme siiresi, unun rengini almas: gibi unsurlar
ustaligin 6nemini ortaya koymaktadir.

Misir unu helvasinin serbetine, giiniimiizde pekmez de karigtiril-
maktadir. Pekmez, helvaya farkli bir lezzet katmaktadir. Yorede,
gecmis donemlerde pekmez cesitli meyve ve sebzelerden seker
kullanilmadan elde edilirdi. Giiniimiizde helvaya pekmez katilma-
sinin gecmisten gelen bir gelenek oldugu disiintilmektedir. Pek-
mez kullanilacagi zaman ayr1 bir kapta su kaynatilir ve pekmez bu
kaynatilan suyun igerisine yedirilir. Ardindan karistirma iglemine
devam edilir.
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Evlerdeki gliniimiiz tiiplii ve dogalgazli ocaklarda da yapilan musir
unu helvasi, Salpazari’'nda 6zel giinlerde siklikla tiiketilmektedir.
Mutfak kiltiirtiniin bir kismini da Cepni Tiirklerinin gelenekle-
rinden alan y6rede misir unu helvasi, kalabalik misafir geldiginde,
diginlerde, bayramlarda, asker ugurlama gibi zamanlarda yapil-
maktadir.

Diigiinlerde yapilan misir unu helvasi, eger hemen tiiketilecekse
lengere konulur ve sofraya getirilir. Fakat digtinden dagilip uzaga
gideceklere yol boyunca yesinler, karinlar1 actkmasin diye verilen
helva yuvarlak top seklinde yapilmaktadir. Top seklinde yapilma-
sinin sebebi, yeme siiresi zaman alacagindan veya yapildiktan son-
ra hemen tiiketilmeyeceginden dolay1 tazeligini korumasi igindir.
Top seklindeki helvanin dis1 kurumakta fakat icerisi taze kalmak-
tadir. Bu durum triiniin bayatlamadan daha geg tiiketilebilmesine
sebebiyet vermektedir.

Misir unu helvasi, halkin taleplerine paralel sanayilesen bir tiriin
olmustur. Giinlimtizde bazi girisimciler bu helvay1 tiretebilmek
amaciyla isletmeler agmis ve basarili olmuslardir.47:48:49.50

Un Helvas:

Un helvasinin yapim asamalari firin kurusu
helvasina benzemekle birlikte yapilisinda
musir unu yerine bugday unu kullanilmak-
tadir. Tavaya alinan tereyag: eritildikten
sonra lizerine bugday unu yavas yavas ek-
lenir ve yanmamasi amaciyla da devaml
karigtirilir. Bu iglem yapilirken ayr1 bir ten-
cerede seker ve su kaynatilarak biraz koyu
hilde helvanin serbeti elde edilir. Unun
rengi esmerlesmeye basladig1 anda kivamli héle gelen serbet, ice-
risine dokiiliir ve topaklanmamas icin stirekli karigtirilir. Serbet
miktar1 helvanin kivamina gore ayarlanmali, civik veya ¢ok kuru
bir helva yapilmamalidir. Tiim bu islemlerin ardindan un helvasi
soguduktan sonra tiiketilir.

Un helvasi genellikle sade olarak tiiketilmektedir. Uzerine ceviz
veya findik konulmasi pek tercih edilmez.

Un helvasi eskiden Caykara'nin bazi koylerinde balla yapilird: ve
ismine “balli helva” denirdi. Tavaya alinan tereyaginin eritilmesiy-
le birlikte iizerine dokiilen un, rengi déonene kadar kavrulduktan
sonra igerisine bal konularak bir iki tur daha gevrilir ve alt1 kapati-
lir. Bal, sogudugunda ¢ok kati bir yapiya kavusacagindan dolayi bu
iriin sicak bir sekilde tiiketilmektedir.

Eskiden koylerde emzik kullanimi giiniimiizdeki kadar yaygin ol-
madigindan Trabzonlu anneler, ¢ocuklarinin aglamasin engelle-
mek amaciyla un helvasindan faydalanmiglardir. Temiz bir tiilben-
tin arasina konulan ve emzik gibi yuvarlak héle getirilen un helvasi

Top haline getiriimig
un helvasi



aglayan cocugun agzina verilerek susmasi saglanirdi. Evde bulunan
un helvasindan bir kasik alinarak icerisine 1 - 2 damla su damlatilir
ve bebegin, helvanin tadini daha kolay almasi temin edilirdi.

Un helvast da misir unu helvasi gibi sanayi tiretimine ge¢mis, gii-
niimiizde piyasada satilan bir endiistriyel iiriin olmustur. Boylece
halkin bu iiriine ulagimi kolaylagmistir.5"5>53

Cekme Helva

Cekme helva, Akgaabat ilgesinde gecmiste sik yapilan, gliniimiizde
pek rastlanmayan helva sohbetleri ad1 altinda gerceklestirilen ak-
sam toplantilarinda ve tretildigi yerde tiiketilen bir tatlidir. Genel-
de soguk kis gecelerinde uzun sohbetler esnasinda ve bayramlarda
tliketilmek amaciyla da yapilmustir.

Diger helvalardan farki, bu helvanin tamamen erkekler tarafindan
sekerinin cekilerek uzatilmasidir. Bu amacla 6ncelikle seker kay-
natilarak igerisine birka¢ damla limon suyu katilir ve agda haline
getirilir. Daha sonra bir sininin {izerine alinarak sogumasi bekle-
nir. Sogumasi esnasinda hem igerisinde hava kalmamasi hem de
iyice birlestirilmesi amaciyla elle yogrulur. Yogurma islemi, sininin
basinda oturan ve ellerini tereyagi ile yaglamis olan erkekler tara-
findan yapilir. Bu sekilde yogrulup top haline getirilen ve soguyan
agda artik helva i¢in hazirdir. Tim bu iglemler yapilirken bir ten-
cerede tereyag eritilerek icerisinde bugday unu kavrulur. Bu kav-
rulmus bugday unu, bir sini tizerinde dokiilerek yayilir. Ardindan
biiyiikge top haline getirilmis ve sogutulmus agda kavrulmus un
tizerine konulur. Dort erkek bu sininin ¢evresinde karsilikli olarak
oturur. Daha sonra bu agdanin u¢larindan tutarak ¢eker, uzatir ve
tzerine katlarlar. Bu gekme uzatma iglemi agdanin ince iplik haline
gelmesine kadar devam ettirilir. Ince iplik haline getirilmis cekme
helva, pismaniye benzeri bir tirindiir. Bu islemlerin ardindan ¢ek-
me helva hep birlikte sohbetler esliginde tiiketilir.5455

Akgaabat kis
gecelerinin edlencesi

= “cekme helva”
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KADAYIF

Trabzon'da kadayif tatlisinin en az 200 yila yakin zamandir evlerde
uretildigi bilinmektedir. Fallmerayer, 1840 yilinda Trabzon'da mi-
safir olarak kaldig1 evin sahibesi bayan Marimoglunun Tiirk evle-
rine siklikla gittigini ve o evlerdeki yemeklerden kendisine getirdi-
gini belirtmigtir. Bu yiyecekler icerisinde Tiirkler tarafindan en ¢ok
sevilenlerden bir tanesi de kadayif tatlisidir. Kendisi de nefis tatla-
rindan dolay kadayifin tadini ¢ok begendigini notlarinda ifade et-
mektedir.5° Hamuru taze veya kuru olarak her ne sekilde tiretilirse
retilsin, bu rtinlerin sehir digindan getirilme gsansinin olmadigi
diisiiniilmektedir. Ciinkii istanbul'dan o dénem siradan bir gemi
yolculugunun ortalama 10 giin siirdiigii ve donemin ambalajlama
sartlarinin ginimtizle kiyaslanamayacak derecede olmasi tirtiniin
raf 6mrint kisaltacaktir. Ayrica yine ayn1 donemde kadayif ve ek-
mek gibi tirtinler degil de bunlarin hammaddeleri olan bugdayin
gemilerle taginmasi daha kolay bir yontemdir. Dolayisiyla tiim bu
sebepler, kadayif hamurunun imalatinin da Trabzon'da yapildigi-
n1 ve sehrin bu konuda yetismis ustalarinin oldugunu distindirt-

mektedir.

Trabzon'da Ramazan aylarinda geleneksel bir kadayif tathis1 kiil-
tird bulunmaktadir. Bakkal, market, firin gibi isletmelerde kagit
ambalajlarin igerisinde kuru haldeki kadayiflar satilmaktadir. Yi-
lin geri kalan 11 ay1 da yapilabilmektedir fakat 6zellikle Ramazan
ayinda cok fazla tretilip tiiketilen bir tatlidir. Dolayisiyla kadayif
hamuru tiretenler bu ayda daha fazla mesai yapar durumdadirlar.

Gida iriinlerinin tiim siireglerini geleneksel yontemlerle gercek-
lestirmek, Giriintin aslinin bozulmamasi ve gelecek nesillere akta-
rilmast bakimindan 6nemlidir. Bu baglamda degerlendirildiginde
kadayif tatlis1 icin gerekli tel kadayiflarin tiretiminde de geleneksel
metotlarin uygulanmasi siirdirilebilirlik anlaminda degerli bir
uygulamadir. Bir¢ok gida tirtiniinde oldugu gibi kadayifta da gele-
neksellik kaybolmaya baslamistir. Geleneksel metotla kadayif ha-
muru yapiminda 6nce hamur hazirlanir. Bunun i¢in 6ncelikle un
ve su kullanilarak ekmek hamuruna yakin sertlikte bir hamur elde
edilir. Bu hamurda kullanilan unun zayif olmasi 6nemlidir. Zayif
un, gliiten orani diigiik olan un anlamina gelmektedir. Daha sonra
bu hamur su ile birlikte a¢ilarak ¢ok akigkan sivi bir hamur elde
edilir. Kaday1fi pisirmek i¢in kullanilacak tava ates tistiine konulur.
Yanan 1s1 kaynaginin tizerine yaklasik bir metre ¢apinda dis bitkey
yerlestirilmis olan bir bakir tavanin déndiiriilmesi sonucu tretim
gerceklestirilmektedir. Giniimiizde gerceklestirilen pisirme islem-
lerinde 1s1 kaynag olarak LPG kullanilmaktadir. Fakat geleneksel
metotla yapilan pisirimde kullanilan 1s1 kaynagi odun komiiri-
dir. Odun komiirdi bakir tavanin altindaki teknede yakilarak atesi
uzaklasana kadar beklenir. Ardindan korlasan komiirlerin {izerine
bakar tava kapatilarak isinmaya birakilan tiriin imal edilmis olur.



Kadayif hamurunun
bakir masrapadan
dokilmesi

Kuru kadayif

Hazirlanmis olan sivi hamur, bakir mag-
rapanin igerisine alinir. Ardindan magra-
pa, dénen bakir tepsinin tizerine getirile-
rek muslugu agilir ve kizgin bakir tavanin
tzerine iplik halinde hamur akitilir. Tim
tepsi, kadayif iplik¢ikleri st tste gel-
meyecek sekilde dolduruldugunda bakir
masrapanin muslugu kapatilir ve hamu-
run kurumasi beklenir. Kurutma iglemin-

de siire, eger kuru kadayif tiretimi yapila-

Yas kadayif kisa, kuru kadayif ise daha uzun stre bakir caksa alev lisilarak Yakla$lk dort dakika’
tepside kurutulur yas kadayif yapilacak ise alev arttirilarak
yaklagik iki dakika civarinda olmaktadir.
Kadayiflarin hazir oldugu tamamen usta-
lik becerisiyle anlagilir. Usta, eliyle birlik-
te kadayif tellerine arada bir dokunarak

hazir olup olmadiginm anlar.57

Trabzon'da yogun olarak kullanilan ve bi-
linen kuru kadayif olmasina ragmen res-
toran ve tatl diikkanlarinda yas kadayif-
tan tiretilen burma kaday1f, baski kadayif,
kadayif dolma ve kiinefe tatlilari go’li y1l-
lardan itibaren sofralar1 siislemeye bag-
lamigtir. Bunun sebebi bahsi gecen tat-
lilar1 sofralarindan eksik etmeyen Dogu
ve Glneydoguda yasayan vatandaglarin
cesitli sebeplerle Trabzon’a go¢ etmesi-
dir. Bu sebeple arz talep dengesine gore

yas kadayifin iiretimi zorunlu héle gelmis

Hazir hale gelen kadayif
iplikgiklerinin toplanmasi

ve kadayifcilar tarafindan piyasaya suriil-

mek zorunda kalinmistir. Yas kadayiftan
elde edilen tathilarin isyerlerinde satisi sonucunda begenilmesi, bu
kadayifin evlerin mutfagina da girmesine ve tel kadayif haricindeki
ad1 sayilan tathlarin tiretimine vesile olmustur.5®
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KALKANOGLU PILAVI

1853-1856 yillarinda Osmanli Imparatorlugu ile Ruslar arasinda
gerceklesen Kirim Savasi'nda Trabzon ve Trabzon Limani lojistik
anlaminda biiyiik rol oynamistir. Osmanli askerinin bu savas igin
toplanma noktasi ve cephedeki askere ihtiya¢ duyulan erzaklarin
gonderildigi s, Trabzon Limanr'dir. Trabzon Limanr'nda kurulan
bu dagitim {issii i¢in en biiyiik temel ihtiya¢ beslenmedir. Askerin
beslenme problemini ¢6zebilmek amaciyla donemin Trabzon Va-
lisi Besim Pasa, Carsibasi'nin Kadikéy Mahallesi'nde ikamet eden
Padisah 1. Abdiilmecid’in de pilavcibasiligini yapmis olan Siiley-
man Aga’y1 pilavcibagi olarak askerin yeme igme ihtiyacini kargi-
lamak amaciyla gorevlendirir. Kalkanoglu lakabiyla anilan Siiley-
man Aganin pilavi, vali tarafindan ¢ok begenilince “bu pilavdan
timmetim de yemeli” diyerek Pazarkapr'da bir agevi hizmete sokar
ve halka pilavla birlikte hosaf dagittirir. Fakat buraya yaptig1 bir
ziyarette Vali Besim Pasa, pilavin dagitim seklinin adaletsiz oldu-
gunu distinerek “Stileyman Aga, bu sekilde herkese esit miktarda
pilav diismiiyor, adaletli dagitim olmasi i¢in bundan sonra terazi
ile dagitin” talimat1 verir. Bu sebeple pilav o giinden gliniimiize
tartilarak verilmektedir. Savasin sona ermesinin ardindan halk, bu
pilavin kendileri icin de yapilmasini Kalkanoglu Stileyman Aga'dan
talep etmis ve o tarihten giiniimiize yapilagelmistir. Glintimtizde 4.
kusak Taner Kalkanoglu ve oglu 5. kusak Arda Kalkanoglu, Kalka-
noglu Pilavcist'ni igletmeyi basarili bir sekilde siirdiirmektedirler.

Kalkanoglu Pilavi giintimiizde her ne kadar ticari bir isletme olsada
kuruldugu tarihten bugiine 170 yil gibi bir zaman gegmesi, kurulus
amacinin Osmanli askerlerini doyurmak olmasi sebebiyle Trabzon
mutfak kiltliriiniin 6nemli bir parcasidir. 4. kusak temsilci Taner
Kalkanoglu zamanina kadar lokantanin bulundugu mahalledeki
evde odun ateginde pisirilerek diitkkdna getirilmekte ve satilmak-
taydi. Taner Kalkanoglu, annesinin artik yasli olmasindan otiirii
90’l1 yillardan itibaren pilavi dikkanda pigirmeye baglamistir.

“Tarlada yetisirken basak olana kadar suyun icerisinde, basak olup
olgunlastiktan sonra sudan uzak, pisirilirken tekrar suyun igerisin-
de”. ki asra yaklasan lezzet hikdyesi ile {inii Tiirkiye simirlarini asan
Kalkanoglu Pilavi’nin dérdiincii kugak temsilcisi Taner Kalkanog-
lu pirinci bu sekilde anlatiyor. isletmesinin ortaya cikis ve basari
hikayesini anlatirken ilk pilav tarifini halen daha uyguladiklarini
fakat giinimiiz ekonomik sartlarinda rekabet edebilmek amaciy-
la triinlerinde cesitliligi gerceklestirmek durumunda oldugunu
da belirtiyor. Isletmede Terme, Bafra, Osmancik gibi yakin celtik
iretim yerlerinden elde edilen piringler kullanilmaktadir. Yaklasik
bir saat civarinda suda bekletilen piring, 12-15 saat civarinda kayna-
tilarak iligi suya karigmis kaynar haldeki kemik suyunun igerisine
bosaltilarak pisirilmektedir. Rengini yakalayabilmek amaciyla pila-
vin yaninda istege gore sunulan dana kavurmanin suyundan da ke-
mik suyunun icerisine katilmaktadir. Suyu ¢eken pirincin iizerine



Bu pilavin en buytk 6zelligi
adaletli dagitim amaciyla
tartilarak satilmasidir,

Arda Kalkanoglu

Kemik suyu ile hazirlanmasi
piring tanelerinin Uzerinde
et pargalarinin olmasina
sebeptir
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< Kalkanoglu pilavi, 1856
yilindan bu yana yerli
ve yabanci ziyaretgilerin
begenerek tukettigi bir
lezzettir,

Trabzon'un kdylerinde yaptirdiklar: tereyag eritilip dokiilmekte-
dir. Eritilen tereyag: bir miktar kopirtiilmeli, icerisinde hafif ha-
fif kararmalar goriilmelidir. Bu sekilde tereyaginin aromasi pilava
daha fazla karismaktadir. Tim bu islemlerin ardindan kisa bir stire
dinlendirilen pilav artik tiiketicilere satilacak duruma gelmistir.

Aslinda uzun yillar profesyonel anlamda yemek iiretimi yaptiran
bir yonetici olmama ragmen pilavin salma yontemiyle yapilip da
bu kadar lezzetli olduguna ilk defa sahit oldum. Bundan yillar 6nce
Kalkanoglu Pilavim ilk tiikettigimde kavrularak pisirildigini di-
sinmistim. Fakat salma olarak yapildigin1 6grendigimde hayret-
ler igerisinde kalmistim. Salma yapilan pilavin tembel isi veya isi
cok acele olanlarin daha hizli bir yemek sofraya koymak amaciyla
kullandiklar1 bir yontem oldugunu disiiniirken, Kalkanoglu Pila-
vi'nda ustaligin yemek tiretiminde ne kadar 6nemli bir nokta, hatta
en 6nemli nokta olduguna bir kez daha sahit oldum.

Tane tane ve parlak diigen piring pilavi, bol tereyagh olmasina rag-
men tiiketiciyi rahatsiz etmez. Tartiyla satilan bu pilavdan bir ki-
logram civarinda yiyen bir insanin, eger herhangi bir rahatsizlig
yok ise sadece midesi dolar ve bunun verdigi toklugu hissetmez.
Ama kavurma yapilan pilavda ise bu kadar fazla yemek ¢cok miim-
kiin degildir. Bunun sebebini Kalkanoglu, “Pirinci, suda bekletip
ardindan kaynar kemik suyuna doktiigiimde tamamen sigsmekte-
dir. En son eritip tizerine dokmiis oldugumuz tereyagi, biitiin pi-
ring tanelerine temas ederek tencerenin dibinde birikmektedir.
Pirin¢ siviya doygun oldugu icin, eriyik haldeki tereyagi pirincin
icerisine giremiyor fakat aromasi ve lezzeti pirince bulagiyor. Bu
bizim pilavimizin lezzetli ve begenilir olmasina sebebiyet veriyor”
seklinde agiklamaktadir.

Eskiden kemik suyu i¢in kullanilan kol ve bacak kemiklerinin
tzerindeki etler kasaplar tarafindan giinimtizdeki gibi jiletle ti-
rag edercesine temizlenmemekteydi. Kalkanoglu isletmecileri bu
kemikleri oldugu gibi kaynattigindan tizerlerinde bulunan et, ki-
kirdak, yag gibi yenilebilir kisimlar kemik suyu ile birlikte pilavin
icerisine karisir. Pilav yemeye gelen vatandaslardan bazilar1 6zel-
likle bu yagh ve kikirdakli kisimlara ragbet gostermislerdir. Fakat
glinimiizde kemik alinan kasaplar, kemiklerin tizerindeki etleri
cok iyi temizledigi i¢in artik pilavlarda kemikten gelen et bulun-
mamaktadir. Bunun yerine igletme, misterilerin taleplerini yerine
getirmek amaciyla ilave bir iiriin ekleyerek kavurma satist yoluna
da gitmistir. Arzu eden miisterinin tabagina pilavin tizerine kavrul-
mus et konularak servise sunulmaktadir.

Geleneklere saygisizlik olmamas icin isletme, lokanta isletmesi
olarak adlandirilmiyor. Atalarindan pilavcilik gelenegini 6grenen
Kalkanogullari, pilavla bu noktaya gelindigi i¢in bundan sonra da
pilavci olarak devam etmelerinin gelenekselcilik anlaminda 6nem-
li oldugunu belirtmektedirler. Bundan dolay1 mentilerinde pilav ve
kavurmadan bagka herhangi bir sey bulunmamaktadir. Bununla
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birlikte son donemlerde et tiiketmek istemeyen ama pilavi da yal-
niz sevmeyen musteriler i¢in kuru fasulye Kalkanoglunun ment-
lerine girmis durumdadr.

Kavurma etin ayrica satilmasi misterinin hosuna gidince Taner
Bey kendi doneminde kuru fasulye yemegini de meniiye koymaya
baglamistir. Kuru fasulye yemeginin icerisine et girdiginde o yeme-
gin “kuru fasulye” yemegi olmadigini, etli herhangi bir yemek ol-
dugunu diisiinmelerinden 6tiirii bu yemegi sade olarak pisirmek-
teler. Seker fasulyesi kullanilarak yapilan kuru fasulye yemegi ayri
bir tabakta veya pilav tizeri olarak miisteriye sunulmaktadir.

Miisterilere pilavin yaninda igecek olarak ayran ve hosaf verilmek-
tedir. Ayran, koylerde yaptirilan yogurttan su katilarak elde edilen
ve begenilen bir lezzet konumundadir. Hosaf olarak ise sadece ka-
yis1 hosafi mentide bulunmaktadir. Hosaf i¢in kullanilan kayisilar
Erzincan'dan getirilen ve giin kurusu olarak tiretilen eksi kayisilar-
dir.

Kalkanoglu Pilavcis’nin kurulu oldugu eski ismi Moloz, yeni ismi
Pazarkap: olan semt Trabzon'un ge¢mis donem ticaret merkezi
konumunda olan yerlerden bir tanesi olmasindan dolayi, insanlar
erkenden buraya gelerek tezgdhlarini agmakta veya aligveriglerine
baslamaktaydilar. Bu sebeple sabah en gec saat altida Kalkanog-
lu'na getirilen pilav, 6gleyin 13 - 14 sularinda bitmekte ve temiz-
lik yapilip diikkan kapatilmaktaydi. Insanlar pilavi kahvalt1 olarak
tiiketmekteydiler. Fakat giintimiizde biraz da kahvalt1 aligkanlik-
larinda meydana gelen degisim sebebiyle saat 11’den 6nce satis bas-
lamamaktadir. Onun yerine 6zellikle yaz doneminde aksam saat 19
- 20 sularina kadar pilav satig1 gerceklesmektedir.

Kalkanoglu Siileyman Aga'nin 1856 yilinda baslayip 1885 yilinda
ogluna devrettigi Kalkanoglu Pilavcisimin 2. kusak temsilcisi 1885
ile 1945 yillar1 arasinda Hafiz Ahmet Kalkanoglu, 3. kusak temsil-
cisi 1945 - 1977 yillar1 arasinda Hac1 Hiiseyin Kalkanoglu, 4. kusak
temsilcisi 1977'de baslayip hilen devam eden Taner Kalkanogluy, 5.
kusak temsilcisi ise 2003 yilindan itibaren pilav tenceresinin bagina
gecen ve babasi Taner Bey’le isletmeyi devam ettiren Arda Kalka-
nogludur. Arda Kalkanoglu'nun hedefi ise ogluna isi 6greterek bu
isletmenin devamhiligini saglamaktir.59-6°

KESKEK

Tiirkiye'nin pek ¢ok sehrinde birtakim farkliliklarla tretilmekte
olan keskek, Trabzon mutfaginda Salpazar ilcesiyle 6zdeslesmis
bir yemektir. Salpazari, Cepni Tlrklerinin yogun yasadig: bir ilce-
dir." Cepni mutfak kiltiiriniin 6nemli bir yemegi olan, binlerce
yildir Tarkler tarafindan pisirilen kegkek, gliniimiizde Salpazari
ilcesinde yogun bir sekilde yapilmaktadir. Fakat keskek, evlerde
giinliik olarak degil de daha ¢ok 6zel giinlerde pisirilmektedir. Kal-



d1 ki keskek, giintimtizde bir tdren yemegi olarak adlandirilmak-

tadir. Toren keskegi, Birlesmis Milletler Egitim Bilim ve Kiiltiir
Orgiitii olan UNESCO tarafindan 201 yilinda Somut Olmayan Kiil-
tiirel Miras Listesi'ne dahil edilmistir.> Bu yemek Salpazan ilge-
sinde bayramlarda, toplu iftar davetlerinde, asker ugurlamalarin-
da, diigiinlerde, siinnet merasimlerinde, cenaze kalktiktan birkag
giin sonra veya cenaze kirklarinda siklikla yapilmaktadir. Kegkek,
Salpazarlilar tarafindan o kadar 6nemli ve degerlidir ki, Trabzon
disinda 6zellikle yogun olarak bulunduklari istanbul, Kocaeli gibi
sehirlerde “Kegkek Giinleri” organize edilmektedir.

Trabzon'un bazi ilgelerinde ge¢miste bugday yetistirilebildigi ve ye-
tistirilen bu bugdayin, halkin kendi mutfak ihtiyacinin bir kismin
kargilamaktan Gteye gitmedigi fakat giinimuzde bugday yetisti-
rilmedigi bu kitabin farkli béliimlerinde belirtilmistir. Buna gére
gecmiste halkin kendi yetistirdigi bugdaydan yaptig1 keskek icin
giiniimtzde pazardan temin edilen bugday kullanilmaktadir.

Keskek ancak yillardir ustaliginm gelistirmis kisiler tarafindan yapi-
labilmektedir. Bir kazan kegkek yapilmasi amaciyla yaklasik 20 kg
bugdaya, 25 kg kemikli ete, 2 kg i¢ yaga ihtiyac duyulmaktadir. On-
celikle bugday musluk suyuyla yikanir ve biiyiik bakir kazana ko-
nularak altindaki ates yakilir. Ategin yakilmasindan sonra bugdayin
kaynamasina dikkat edilmesi gerekir. Kaynama iglemi, bugdaylarin
yarimasina kadar siirdiirtilir. Ardindan kazan atesten indirilir,
bugdaylar stiziiliir ve soguk suyla yikanir. Yarilan bugdaylarin yika-
mayla birlikte mutlaka buz gibi olmasi gerekir. Bu islemin ardindan
kazanin en dibinden orta kisima ve yukariya dogru kemikli et dizi-
lir, i¢ yag bu kemikli etin tizerine yerlestirilir. Kaynatilarak yarilan
ve sogutulan bugday, kazanin igerisine koyulur. Kazanin igerisine
bugdayn tizerini gececek, biitiin malzemeler icerisine gémiilecek
sekilde su doldurulur. Suyu doldururken ¢ok dikkatli olmak gerek-
mektedir. Su, stizgecle birlikte, her tarafina esit dagilim gosterecek
sekilde ve yavasca yayilarak konulmalidir.

Keskegin biitiin malzemelerinin kazana doldurulmasinin ardin-
dan alt1 yakilir. Kazanin kaynamasiyla birlikte yemek de kabarma-
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El dévmegleri
kullanilarak
keskek karistirma

ya baslar. Bu esnada altindaki ates kenara cekilmelidir. Ategin ke-

nara cekilmesiyle kabaran yemek séner. Bu andan sonra kesgkegin
cok yavas, pilav gibi pisirilmesi gerekmektedir. Yavas ve sakin 1s1y1
temin edebilmek amaciyla kenarda yanan atesin korlar1 alinarak
kazanin altina ve kenarlarina yerlestirilir. Kenardan kasit korlari,
kazanin nerdeyse yar1 boyuna kadar ¢ikartmaktir. 4-5 saat boyunca
bu kisik 1s1da pisirim devam ettirilir. ince bir kepceyle ara ara ka-
ristirilir. Pigirim igleminin ortalarinda bir kepge tuz kazana atilir.
Karigtirilarak pigirilmeli, buhar1 disar1 atilmali, boylece 1s1 kazan
icine esit yayllmalidir. Hizli pisirim yapilip bir de karigtirilmazsa
kazanin dibi tutacak, yanacak ve et kemikten ayrilmayacaktir.

4-5 saat slireyle diisiik 1sida pisirilmesinin ardindan bugday tanele-
ri suyu iyice ¢cekmig olup bulamag halini alacaktir. Bu siire sonunda
kazan atesten kenara alinir. Eskiden kenara alinan kazan saman-
larin tizerine konulurdu. Gliniimiizde ise araba tekerleklerinin
tizerine alinir. Bu andan itibaren 3-4 kisi el dévmeclerini karsilikli
ve capraz olacak sekilde kazanin icerisine sokarlar. ileri geri ha-
reketleri ve d6vme iglemiyle birlikte bugdaylarin iyice déviilmesi
saglanmis olur. Dévme iglemi bugdaylarin macun kivamini alma-
sina kadar devam ettirilir. Bu siire ortalama 30 dakika civaridir. 30
dakika boyunca el dévmecleri ile keskegi dovme islemi arzu edilen
macun kivamini saglamak icin yeterlidir. Keskegin icerisinde bu-
lunan kemikler de bu islem esnasinda etlerden iyice ayrilmakta ve
kazanin tzerine ¢ikmaktadir. Bu kemikler bir kevgirle kazandan
alinir. Dévme iglemi ile bugdayin macun kivamina gelmesinin ya-
ninda etler de iyice ezilir ve bugdayin igerisine homojen bir karigim

saglanmis olur.63:64:6566,67

KOKULU UZUM

Uziim, Trabzon'da M.O. 400 yilina dayanan bir {iretim gegmisi olan
ve o0 donemden beri yore kiiltiiriinde mutfakta kullanilan bir mey-
vedir. Hellen komutan Xenophon'un belirtilen tarihlerde yazmig
oldugu Anabasis: Onbinlerin Déntisti adli eserinden bunu anlamak
mumkiindir. Eserin Trabzon ile ilgili kisminda “ .... Pontus, Euk-
senos (Karadeniz) kenarinda bir Hellen yerlegsimi olan Trapezous

Kocaeli'de yapilan
“Keskek Gunu”



sehri dolaylarinda denize ulastilar. Burada 30 giin boyunca Kolk-

hislilerin koylerinde kaldilar. Bunlara hediye olarak Kolkhisliler®®
sig1r, Trapezouslular da gelenlere sigir, arpa unu ve sarap verdiler®?”
seklinde belirterek Trabzon'da saraptan bahsetmektedir.

Trabzon'da (Trapezus) basilan ilk sikke M.O. 4. yiizyila tarihlendi-
rilmektedir. Glimiig olan bu sikkelerin bir yliziinde masa tizerinde
duran tiziimler bulunmaktadir.”

Xenophon'un yazmig oldugu tarihten yaklagik 1700 yil sonra 1290
tarihli belgelerinde Kefe'de ge¢irdigi zamandan bahseden Ceneviz-
li noter Lamberto de Sambuceto, Karadeniz'in giineydogusundan
gelen saraptan haber verir. Kefe, Karadeniz'in Kirim Yarimadasi'n-
da bulunan bir sehir olmas sebebiyle Kefe'ye gore Karadeniz'in
gineydogusu, Trabzon'un bulundugu bélgedir. Bu belgelerden de
Trabzon'da sarap uretildigi ve sarabin da tiziimden elde edildigi an-
lagilmaktadir. Ayni eserde Timur’un sarayina 1405 yilinda giden bir
Ispanyol el¢i olan Clavijo'nun Trabzon topraklarmin yiiksek dag-
lardan olustugu ve bol agagli bu topraklardaki her bir agaca tizim
asmalarinin sarili olup bu tiziimlerden sarap yapildig: belirtilmek-
tedir.”!

1640 yilinda Trabzon’a bir ziyaret gerceklegtiren Evliya Celebi, Se-
yahatname adli eserinde Trabzon halkinin yedi bélik oldugunu,
yedi boliikten altincisinin bagcilar ve bah¢ivanlardan olustugunu
belirtmektedir. Dénemin Osmanlt sicillerine gére sehrin sirtini
yaslamis oldugu Boztepe'de otuz bin bag ve bah¢e bulundugun-
dan, bu baglarda hos kokulu tiziimlerin yetistiginden bahsetmistir.
Boztepe'deki tiziimleri soyle anlatmustir: “Boztepe baglarinin turna
kani Gizlim sirasi gayet hog sirali, pahasi yiiksek metadir ki icene
asla sarhosluk vermez”.72

Yabani agaglara dolanan
UzUm asmalari ginimuzde
tel érgulerde de
yetistirilmektedir
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1840 yilinda Trabzon'u ziyaret eden Jakop Philip Fallmerayer'de
Trabzon'da tiziime ve (izim asmalarina, bunun yaninda sarap¢iliga
da ¢okga deginmistir.”3 Fallmerayer 6zellikle iziimiin Kolkhis'den
Avrupa'ya yayildigini da iddia etmigtir. Bunu da o dénemde Trab-
zon ve Grek diinyasinda gsaraba “vino” adi verilmesine dayandirmig-
tir.7 Giiniimiizde Italyanca'da vino sarap anlamina gelmektedir.

Glntimiizde “vino” kelimesi Arsin ilcesinde bir dag ismini ¢agris-
tirmaktadir. Eski ismi Gocaba (Gliniimiizde Cumhuriyet Mahallesi
ve Yeni Mahalle olarak iki ayr1 mahalle haline geldi) olan kéyde
“Vinoz” adinda bir dag bulunmaktadir. Bu dagin isminin {iziim as-
malarindan veya saraptan geldigi asikardir. Kald1 ki Arsinli tarihgi
Omer Sen, daha 6nce yapmus oldugu tarihsel okumalarda Gocaba
kéyiintin asil isminin “Koca bag” oldugunu, bu kéyiin yakinlarin-
da bulunan bir maden haritasinda gérdiigiinii belirtmistir. Omer
Sen, babasi merhum Kamil Sen’in c¢iftcilik yaptig1 donemlerde fin-
dik dikmek icin bu dagda bulunan arazilerini kazdigini ve kazma
islemi esnasinda bol miktarda kirilmig veya parcalanmis kiip bul-
dugundan bahsetmektedir. Bu durum Arsin'de de ge¢mis dénem-
lerde sarap yapildigini kanitlamaktadir. Giiniimiizde gayrimiis-
lim halkin yasamadig1 Trabzon'da sarap imalatinin muhtemelen
gayrimislimlerin bolgeden ayrildig1 1923 Yunan miibadelesinden
sonra ortadan kalktig1 diistintilmektedir. Hatta Akgaabat ilgesinin
Ambelina kdytinde (Gegmiste Gavur Mahallesi olarak bilinmistir)
miibadeleden dolay1 giden Rumlara ait asmalar halk tarafindan ke-
silmistir. Bu asmalardan elde edilen tiziimden Rumlar tarafindan
sarap yapildigi, onlar gidince de Miisliiman kdyde sarap olmaz diye
bu asmalarin kesildigi tarafimiza belirtilmistir.

Yukarida verilen tarihsel kaynaklarin hi¢birinde tiziimiin gegidin-
den bahsedilmemektedir. Giintimiizde Trabzon kirsalinda agagla-
ra tirmanan ve bir¢ok evin bahcesinde bulunan Giziimiin kokulu
tiziim oldugu goriilmektedir. Ama ge¢miste sarap yapilan tizimiin
kokulu tiziim olup olmadig: ile alakali bir veriye rastlanmamak-
tadir. Fakat Evliya Celebinin bahsetmis oldugu Boztepe'de ki hos
kokulu tiztimlerin giiniimiizde bilinen kokulu tiziim olma ihtimali
yiiksektir. Clink{i gegmiste yetisen kokulu izim miktar1 o kadar
coktu ki, insanlar Ekim aylarinda yolda yiirtirken {iziimiin koku-
sunu rahatlikla hissedebilirlerdi. Evlerin hemen yakininda, bahge-
sinde veya findikliklarinda bulunan 6zellikle kendiliginden yetisen
kizilagaclarin diplerine dikilerek, agacin govdesine sarilan asma-
lardan ortaya ¢ikan tiziim kokusu giiniimiizde bile insanlar keyif-
lendirmektedir.

Kokulu iiziimiin diger bir ad1 da Isabella {iziimiidiir. Bu iiziim Ekim
ay1 gibi olgunlagmakta, dalinda durdukea lezzetlenmektedir. Di-
ger tiziimlerden farkl bir 6zelligi vardir. Kokulu tiziimiin kabugu
sert bir yapida olup igiyle ¢ok kolay ayrilmaktadir. Yore halki bu
UizUimi taze olarak tiiketirken eliyle agzina gotiirmekte ve agzinda
tutmakta dudaklariyla sikistirarak icinin ¢ikmasini saglamaktadir.
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Bu sekilde kabugu atilir ve igi yutulur. Bundan bagka agiza koyul-
makta ve dil ile damak arasina sikigtirilarak i¢i ¢ikartilmakta ve yu-
tulmaktadir. Yine kabugu tiikiiriiltip atilmaktadir. Kokulu tiziimiin
atilan kabugu ve yutulan i¢i genellikle ¢ignenmez. Cok tath olan
bu tiztimiin igi ve kabugu cignenerek yendigi takdirde eksi bir tat
meydana gelmekte bu da ¢ok tercih edilmemektedir.

Ozellikle gengler ve ¢ocuklar iiziim asmasinin bulundugu agaca ¢1-
karak {iziim yemeyi ¢ok severler. Yaslilar ise kitlik zamanini bildik-
lerinden iiztimii katik yerine kullanarak ekmek ve peynirle tiiketir-
lir. Gliniimiizde bahgelere giderken ekmek ve peynir gotiirilmekte,
agaclara c¢ikilarak toplanan tiziimler birlikte yenmektedir.

Kokulu tiziim taze meyve olarak tiiketilmesinin yaninda farkl se-
killerde islenerek de Trabzon mutfaginda yerini almistir. Bu isle-
me tekniklerinden bir tanesi pekmezdir. Ozellikle iyice olgunlasan
tzimler toplanip ¢uvallara doldurulduktan sonra ezilerek ¢ikarti-
lan sularinin kaynatilmasi ile pekmez elde edilir. Kokulu tiziimden
pekmez tretme gelenegi Trabzon topraklarinda uzun zamandir
vardir. Fakat ge¢misi bilinmemektedir. Tim pekmez tiirlerinde
oldugu gibi kokulu tiziim pekmezinin de kullanilma amaclarin-
dan bir tanesi tathi niyetine tiiketilmesidir. Elde edilen pekmezin
icerisine ipe dizilmis findik veya cevizlerin batirilmasi ve kurutul-
masiyla da Ak¢aabat’in bazi kéylerinde kome elde edilmistir. Fakat
giniimizde yapilmamaktadir. Elde edilen pekmez kisin sulandi-
rilarak firm kurusu misir unuyla birlikte pisirilip sira kuymagi da
yapilmaktadir. Fakat gira kuymag tiztimiin oldugu donemde yapi-
lacaksa pekmez degil de tiziim suyu direkt olarak kullanilir.

Kokulu tiztim kullanilarak yapilan bir bagka {irtin de sirkedir. Yi-
kanan Giztimlerin bir kapta mayalandirilmasiyla yapilan sirke ye-
meklerde, corbalarda ve salatalarda kullanilmis olup giiniimiizde

de tiiketilmeye devam etmektedir.

Sirke yapilacak tizimiin kaynatilip pisirilmesi ve par¢alanarak su-
yunun ¢ikarilmasi gerekmektedir. Ardindan stiziilen bu tiziim suyu
siselere konularak 2 ay civarinda sogukta bekletilir. Sicakta bekleti-
lirse gabuk mayalanir ve siseyi patlatir. Daha sonra tiiketilir.

Glntimiizde endistriyel tip dondurucularin mutfaklarda yerini al-
masi Giztimiin de saklanmasini kolay hale getirmistir. Mevsiminde
toplanan kokulu tiztimler dondurularak mevsimi disinda kompos-
to yapmak amaciyla saklanmaktadir. Hem yetistigi mevsimde hem
de dondurulmus olan kokulu tiziimden tiretilen komposto 6zellik-
le Ramazan ayinda iftar ve sahurda insanlar ferahlatic1 6zelligin-
den otiirdi tiiketilmektedir.

Kokulu tiziim, ¢abuk bozulmamasi amaciyla evlerin catilarinda
kuru ifterilerin (egrelti otu) igerisine yerlestirilip saklanird. ifte-
ri kullanilmasinin amaci, sert bir zemine degip zarar gérmemesi,

ezilmemesi ve uzun siire dayanmast i¢indir.7576:77.7879,80,81.82



MISIR

Misir, Trabzonlularin ge¢miste en ¢ok 6nem verdigi, yasamlarini

bor¢lu oldugu bir tarim triini olmusgtur. Evlerde yiyecek bir sey
bulunmadiginda, ambardan alinan misirin su degirmeninde 6gi-
tiilmesiyle elde edilen misir unu ile, ekmek yapilmis; bu da insan-
larin karnini doyurmustur hep. Oyle ki hasat déneminde ne kadar
musir tretildigine bakilir ve y1l boyunca yetip yetmeyecegi hesap-
lanirdi. Seranderinde, ¢eteninde, ambarinda misir1 olanin karni
doymustur her zaman. Fakat giinlimiizdeki ekonomik durum,
gelismislik misira bagimlilig1 azaltmis durumdadir. Misir tarimi
yaparak ekonomik gelir saglayan aileler giiniimiizde olsa da, aile-
lerin biiyiik cogunlugu yalnizca yilda belirli sayida ve kendi evinde
pisecek yemege yetecek kadar misir tiretmektedirler.

Misirin, Amerika kitasinin Kolomb tarafindan 1492 yilinda kesfin-
den sonra diinyaya yayildig: iddia edilmektedir. 1486, 1515 ve 1554
yilina ait Osmanli Salnamelerinde Trabzon'daki lazuttan vergi alin-
dig1 belirtilmektedir. Belgeye gore Akcaabat’in Salari kdytinde tire-
tilip vergi alinan tiriinlerden bir tanesi de lazuttur. Bunun haricin-
de Magka, Yomra ve Torul'da lazut ekildigi belirtilmektedir.33 Bu
kayitlardaki lazut ile glinimiizdeki lazutun ayni olup olmadigiyla
alakali bir karmasa bulunmaktadir. Giinimiizde Trabzon'un bazi

Kdzde misir, gocuklarin en cok sevdigi atistirmaliklardandir, Yesil bir gériiniime sahip
ibrahim Diizenli, Ali Osman Diizenli misir bahgesi
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koylerinde misira lazut adi verilmektedir. Fakat bazi kaynaklarda

lazut denilen bitkinin hint darisi oldugu, giinimiizdeki misirin
Amerika'nin kesfinden sonra 17. veya 18. yiizyilda Trabzon'da yetis-
tirilmeye baglandig1 belirtilmektedir.8485

Trabzon'da musirin 18. yiizyilda yayginlasmaya basladigi, Kapan-1
Dakik Carsisinda satilmaya baslanan ve limandan deniz yoluyla
Istanbul’a ticari amacla gonderilmesinden anlasilmaktadir.8¢ Fall-
merayer 19. yizyil ortalarinda geldigi Trabzon'da Mitros’un (giinti-
miizdeki ad1 Boztepe) eteginde misir tarlalarindan bahsetmis olup,
Stiimela’ya yaptigi yolculukta Magka civarinda bir lokantada yedigi
ekmegin, misir ve dar1 unundan yapilmis menekse mavisi renkte
oldugunu belirtmistir.37

Birinci Diinya Savasinmda Rus isgaline ugrayan Trabzon’da halk,
muhacir olarak batiya gitmistir. Ruslarin ¢ekilmesinin ardindan
koylerine donen halkta ekim islerini gergeklestirebilecek tohum si-
kintisi, dolayistyla aclik bag gostermistir. Trabzon halkinin ¢ektigi
aclik istanbul gazetelerine bile konu olmustur. Halka camur - mi-
sir karisimi hamurdan ekmek yapilip dagitilmistir. Bunun iizerine
Ziraat Mudirligl tarafindan o dénem tarimla ugragan halka 70
ton musir tohumu ve ¢esitli tarim alet ve ekipmanlar verilmigtir.38
Mubhacirlige gidenler yiyecek bir sey bulamadiklarinda hayvan dis-
kilarinin igindeki misir tanelerini bulup temizleyerek yemislerdir.
Yine ekmek yapmak amaciyla misir bulunmadigindan veya yeterli
olmadigindan kogani da musirla birlikte degirmende 6giitiilmiis ve
ekmek yapilmaya ¢aligilmigtir.

Glniimiizde misir tiretimi, bir y1l 6nceden ayrilmis olan tohumun
mayis ay1 ortasina dogru toprakla bulusturulmasiyla baglamaktadir.
Misira ¢ok fazla ihtiya¢ duymayanlar tarla bellenince fasulye, arala-
rina da musir ekmektedir. Bazilar1 da tarlaya disaridan bakildiginda
ekilen sebzeleri kimse nazar etmesin diye tarlanin etrafina bir veya
iki sira misir ekmektedir. Biiyliyen musirlar tarlanin icerisinin go-

217



218

rinmesini engellemektedir. Cok fazla misir tireten, hatta ticaretini
yapanlar ise kendilerine diger sebzelerden arindirilmis ayr1 bir misir
tarlasi hazirlamaktadirlar. Mayis ay1 civari ekilen misirin diginda bir
de patates kopartildiginda onun yerine ekilen misir bulunmaktadir.
Mayis ayinda ekilen misir agustos sonuna dogru, patatesin yerine
ekilen misir ise eyliil sonuna dogru hasat edilmektedir.

Tarlada hasat olgunlugu birkag¢ seviyedir. Bunun sebebi misirin
birden fazla kullanim alaninin olmasidir. Oncelikle siit misir1 ha-
linde olan ve suda kaynatilarak haglanmis misir olarak tiiketilecek
ile kozde kizartilacak misir i¢in en taze musirlar toplanarak pisirilir
ve tiiketilir. Cocuklar tiiketilen misir kuturlariyla da kuleler yapip
oynarlar. Siit misirindan taze olarak degil de kurutulup kisin suda
haglanacak olanlar, toplanip kabuklarindan soyulur ve giinesin
vurmadig1 serander veya cati altlarina asilir. Bunlar kigin tencerede
kaynatilarak haglanmig musir olarak tiiketilir. Son olarak ise bitki-
sinde kurutulmus misir toplanarak iglenir.

Dali tizerinde kuruyan misirlar kdklerine yakin bir yerden kesilerek
tarlanin kenarina istiflenirler. Ardindan bu dallardaki misir ko¢an-
lar1 kirilarak guvallara doldurulur ve evlere gotiiriiliir. Misir mecisi
adiyla yapilan hutus® soyma islemi gerceklestirilir. Misir mecisi
evlerde aganada veya seranderde yapilmaktadir. Gintimiizde tas fi-
rinlarin etrafinda veya evlerde agana bulunmadigindan tizeri kapa-
It herhangi bir yerde misir mecisi yapilabilmektedir. Hutuglarindan
soyulan musirlarin bir sonraki agamasi bunlarin kurutulmasidir.

Misirlart un héline getirmeden once icerigindeki nem oranini dii-
sirmek amaciyla uygulanan kurutma igslemleri gesitlidir. Bunlardan
en etkili ve geleneksel olani firinda kurutma iglemidir. Misir, firin
haricinde kuzinede ve giineste de kurutulmaktadir.9%:9192:93,94.9596

Tas Firinda Kurutma

Yemeklerde en ¢ok kullanilan misir unu tas firinlarda kurutulan
musirlardan elde edilmektedir. Ge¢gmiste misir mecisinde soyulan
musir glinlimiizde genelde tag firinlarin yaninda firinin yakilmasi
esnasinda soyulur. Sabah erken kalkan kadinlar hizli bir sekilde
firn1 yakarlar. Yakit olarak kullandiklar: findik odunudur. Cinki
findikliklarda yapilan seyrekleme ve genclestirme ¢caligmalarindan
¢ikan temliler odun haline getirilmektedir.

Tas firin yakilmadan 6nce ici giizelce kontrol edilir. Ardindan firi-
nin igerisine doldurulan odunlar yakilir. Yakma islemiyle birlikte
firnin i¢ tavan, taban ve duvarlar iyice 1sitilir. Bu islemin sonunda
odun korlar1 bir tirmik yardimiyla firinin bir kosesine gekilir. Ar-
dindan taglardan veya eski tugla, kiremit gibi malzemelerden bir
bariyer yapilir. Daha sonra firnin bosaltilan kisminda zemin, firin
palasiyla%’ stipiiriiliir. Bu siiptirme isleminin ardindan firin palasi
1slatilarak bu sefer firinin igi silinerek temizlenir. Zeminde herhan-
gi bir kor kalmadigina emin olundugunda hutuglarindan soyulmus
musirlar firmin igerisine doldurulur. Bu iglem yapildiktan sonra



Misirlar tas firina
yerlestirilirken atesle
arasina kiremit
yerlestiriimektedir

Kuzinede kurutulan
misirin el ile
gerceklestirilen
taneleme iglemi

firinin yan tarafina ¢ekilmis korlar kontrol edilerek, tasin tizerin-
den agarak misirin oldugu tarafa gegme ihtimalinin olmadigindan
emin olunur. Bu kontroliin ardindan firinin kapagi kapatilir. Ug
saat boyunca her yarim saatte bir olmak tizere firinin kapag: agila-
rak icerisi kontrol edilir ve tirmikla birlikte misirlar karigtirihir. Ug
saatin sonunda kapak kapatilarak yaklasik 15 saat boyunca kapali
kalmasi saglanir. Bu siire sonunda firinin i¢indeki misirlar bogal-
tilir. Misirlar firindan bosaltildiktan sonra nem kontroli yapilir.
Biitiin musirlar tek tek elden gecirilerek i¢lerinde kurumamis olan-
lar ayrilir ve giinese serilerek tekrar kurutulur. Aksi takdirde nemli
kalan musirlar, degirmende 6giitme esnasinda taslara yapisip etkin
bir 6giitme isleminin 6niine gecilmis olacaktir. Tim bu islemlerin
bitmesinin ardindan musirlar atlanarak9® degirmende 6giitiilmek
iizere hazir hdle getirilmis olur.

Tas firinlarda kurutulan misirdan elde edilen unun en 6nemli 6zel-
ligi renginin esmerlesmesiyle birlikte {iriinde meydana gelen is ve
kavruk kokusudur. Bu misirdan 6giitiilerek elde edilen una “firin
kurusu” adt verilir. Firin kurusundan kuymak, kara lahana sarma,
havi¢, hamsi kizartma, sebze kizartma, yaglag gibi yemekler yapi-
lir. Yapigsma 6zelligini 6nemli oranda yitirdiginden musir ekmegi,
kaygana, hamsi kusu gibi yemeklerde kullanmamaktadir. 9910101

Kuzinede Kurutma

Kuzinelerin halk mutfaginda yerini almasindan sonra kolaylasan
islerden bir tanesi de misir kurutma islemidir. Misir, koganindan
atlanmadan 6nce veya sonra farketmez, kuzinenin tepsisine yerles-

Firnlanmig
misirlar

Tanelenen

misirlar nemini
uzaklagtirmak
amaciyla kuzinede
bekletilir
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tirilerek firina konulur. Misir diigiik 1siyla uzun siirede kurutulur.
Tabi bu kurutma isleminin uzunlugu tas firin kadar degildir. En
fazla 4 - 5 saat civarinda bir siire yeterlidir. Bu islemlerin ardindan,
bosaltilan muisirlarda, firinda kurutulanda oldugu gibi nem kont-
rolii yapilir. Nemli olarak degerlendirilen misirlar glinese serilerek
tekrar kurutulur.

Kuzinede kurutma isleminde 1s1 kaynagi odun atesi olmakla bir-
likte, direkt atese ve dumanina maruz birakilmadigindan otiiri
rengi firin kurusundan daha agik ve is kokusu bulunmamaktadir.

Bu musirdan elde edilen un, firin kurusunun kullanildig yerlerde
kullanilmaktadir.°>3

Seranderde Kurutma

Serander, gliniimiizde O6rnegin Ton-
ya'da aktif olarak kullanilan bir mutfak
eklentisidir. Eyliliin ikinci yarisinda
misirlar tarlada kirildiktan sonra se-
randerlere getirilir ve hutuslarindan
burada ayiklanirlar. Misirlar, daha son-
ra kocanlarindan atlanmamis halde
seranderin hava akimi olan 1zgarasinin
uzerine dokiltr. Burada eylil sonun-
dan mart ortalarina kadar kalan musir-
lar kuvvetli hava akimiyla birlikte iyice
kurur. Kuruyan musirlar, bir tokmak
yardimiyla doéviiliir ve bu sekilde ko-
canlarindan ayrilir. Seranderin 1zgara-
sinin altindan ¢ikan misir taneleri, ce-
cim bezinin tizerine diigerek birikir ve
daha sonra su degirmeninde 6giitiilene
kadar seranderin ambarinda muhafaza
edilir. Tanelenmis misirin muhafazasi
gecmiste hava akimi gecirgenligi olan guvallarda yapilirken, gi-
niimuzde plastik kaplara konularak nem almadan muhafaza edil-
mektedir. Bu sebeple Tonya ve gevresinde kullanilan misir unu, her
zaman bir y1l dnceki hasattan elde edilen misirdir.04105106

Giineste Kurutma

Misirlarin hutuslar uglarindan itibaren soyulur fakat dip kisim-
larinda tamamen kopartilmaz. Soyulmus olan hutuslar birbirine
baglanarak musirlarin bir arada tutulmasi saglanir. Daha sonra bu
mustrlar, uzun bir findik odunundan yapilan asma mekanizmasina
yerlestirilerek evin veya seranderin giines alan, hava akimi olan fa-
kat yagmurdan etkilenmeyen bir yerine asilir. Glinesten mahrum
birakilmamasi, nemli olan Trabzon'da musirlarin ¢abucak kuru-
masi, giivelenmemesi gerekmektedir. Giineste kurutulan msirdan
elde edilen unun rayihasi firin kurusu kadar begenilmemektedir.
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Misirin kurutma igleminin tamamlanmasinin ardindan 6giitme
asamast gelir. Geleneksel misir 6giitme yontemi su degirmenlerin-
de musirin 6giitiilmesidir. Su degirmeni disinda bagka bir 6giitme
islemi ise soromil ad1 verilen el degirmenleriyle misirin 6giitiilmesi
islemidir. Su degirmenlerinin artik azalmas: ve soromilin de kul-
lanilmamast sebebiyle giintimiizde elektrikli degirmenlerde misir
ogutme islemi gerceklestirilmektedir.

Misirin tarlaya ekilip su degirmeninde un haline getirilmesine ka-
dar gecen biitiin stire¢ler Trabzon halkinin ge¢miste en 6nem ver-
digi islemlerin baginda gelmekteydi. Bir gelenek hdline gelmis olan
bu islemler ge¢miste oldugu kadar yogun olmasa da giintimiizde
de siirdiiriilmektedir. insanlarin ekonomik gii¢lerinin artmasi ve
endiistrilesmeyle birlikte bir¢ok iiriine ulagimin kolaylasmasi mi-
sirin Trabzon'da geleneksel yollarla tiretilme siirecini de sekteye
ugratmustir. Endiistriyel olarak yetistirilen misirlardan elektrik de-
girmeni kullanilarak tiretilen misir unlari, bu unlarin kullanilma-
styla ekmek firinlarinda pisirilip satilan misir ekmekleri gecmisteki
lezzeti arayanlara hayal kiriklig1 yasatmaktadir. Firin kurusundan
yapilan kuymak, lahana sarma gibi yiyecekler ise eski lezzetlerden
uzak olmakla birlikte sofralardaki musir triinlerine 6rnek olarak

verilebilir,'07:108
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PIDE

Trabzon'da pidenin veya pideciligin tarihine ait bir bilgi bulunma-
makla birlikte cografi igaretli Stirmene Pidesi’nin 1940’11 yillardan
beri Stirmene’de tiretildigi tescil belgesinde belirtilmektedir. Bu-
nun yaninda Trabzon'da yiizyillar boyu firin igletildigine (tas firin
ve ekmekgilik boliimlerinde agiklanmistir) bir¢ok kayitta deginil-
mistir. En lezzetli pide i¢gin de Trabzonlu tiiketicilerin ekmek fi-
rinlarim tercih ettigi bilindigine gore, pideciligin ge¢misinin tas
firinlarin gegmisi kadar eski oldugu dustiniilebilir. Bunu destek-
leyen bagka bir unsur da kdylerde yapilan pidelerdir. Bu boliimde
deginilen pide gesitlerinden i¢ yagl pidenin toplu ekmek, hamsili
pidenin salamura hamsi ve lames pidenin kabakli ekmek yapar-
ken halk tarafindan anlik tiretilip tiiketilmesi ve bu tirtinlerin uzun
yillar boyunca koylerde tiretiliyor olusu, pidenin Trabzon'da yeni
olmadig tezini savundurtmaktadir.

Trabzon'un sehir ve ilce merkezlerinde pide {retimi i¢in gini-
mizde pide salonlar isletilmektedir. Bu pide salonlarinin gegmisi
80'li yillara dayanmaktadir. Bu tarihlerin 6ncesinde pideler, ekmek
firnlarinda tretilmigtir. Kéyden ¢arst merkezine ¢alismaya gelen
vatandaslar yanlarinda lahana yapraklarina sarili hilde getirdikleri
peynir ve tereyagini firinciya vererek kendilerine pide yapmalarini
istemiglerdir. Aksama kadar kendilerini tok tutan bu yiyecekten
sonra giin i¢cinde herhangi bir yemek yeme ihtiyac ortaya ¢ikma-
mistir. Lokanta sayisinin fazla olmamasi, ayrica lokantaya 6de-
necek paranin da halkta bulunmamasi béyle bir sektériin ortaya
cikmasina sebebiyet vermistir. Bu sekilde talep ¢ogalinca ekmek
firinlari, ekmegin haricinde pideyi de iriin portféylerine alarak
Uretip satmaya baglamiglardir.

Eskiden peynirli pide yapiminda, yaylalarda iretilip deri tulumlara
doldurulan ve tulumlarda olgunlasan peynirler kullanilmistir. Dol-
durulmalarinin ardindan zaman gegtikee sertlesen bu peynirler

rendelenerek parcalanmakta ve suda bekletilerek yumusatildiktan

Trabzon pidesi,
Tuncay Yavuz
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Peyniri koyulduktan
sonra firnna atilmak igin
son hazirliklari yapilan
peynirli pide

sonra peynirli pidenin har¢ malzemesi olmaktadir.
Giintimiizde yaylaciligin azalmasi bu peynirin, pey-
nirlilerde artik ¢ok fazla kullanilmamasina sebebiyet
vermektedir.

Trabzon halki pideye ¢ok 6nem vermekte, firinda
hazirlanan ig ile pide yaptirdig: gibi 6zellikle i¢ mal-
zemesini kendisi hazirlayarak da ekmek firinlarinin
yolunu tutmakta, hafta sonu kahvalti sofralarinda
keyifle tiikketmektedir. Gortintii olarak kapali ve agik,
yuvarlak ve uzun olmak iizere ¢esitleri bulunan pide,
i¢ malzemesi bakimindan da geleneksel peynirli ve
kiymali olarak {iiretilmektedir. Uzun yapilan pideyi
yas1 biiyiik olanlar ge¢miste hilal seklinde ttikettik-
leri icin yine bu sekilde tercih etmekte, siparis verir-
ken “hilal seklinde yap” demektedirler. Son yillarda
kavurmaly, pastirmali ve donerli pide cesitleri yapilsa
da genel egilim peynirli ve kiymali olandadur.

Pide ustasi pideyle zaman gegirmelidir. Pideyi firina atip pistikten
sonra geri almak olmaz. Ozellikle odun atesiyle yapilan pidelerin
lezzetli oldugu gercegini de dikkate alarak ilk 6nce firinin ¢iralik'®
kisminda, ardindan ortada ve en son olarak da koltuk™ kisminda
pide pisirilir.

Pide yapiminda en iyi is kokusunu ve aromay1 aslinda komar odu-
nu vermektedir. Fakat giinimiizde komar odununu bulmak ¢ok
kolay olmadigindan Trabzon'da ¢ok¢a olan ve findik zamani veya
daha sonra bahgeyi genclestirmek amaciyla kesilen yasl findik ile
mese odunu pide yapiminda kullanilmaktadir.

Pismis acik pideleri kayis1 kivaminda yumurta sarisiyla birlikte tii-
ketmek Trabzon halkinin en sevdigi pide yeme ritiiellerinden bir
tanesidir. Pidenin {izerinde yalnizca yumurtanin sarisi isteniyorsa
pide pistikten sonra {izerine yalnizca sarist konulur ve tekrar firina
atilmadan servis edilir. Fakat sariyla birlikte beyaz da isteniyorsa

Ekmek firinlarinda
retilen pideyi firnin
icerisinde tliketmek
keyifli bir ritGeldir
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bu sefer kisa bir stire daha firinlamak, beyazi pisirmek agisindan
gereklidir.

Kiymali veya peynirli pidenin, firindan ¢ikar ¢ikmaz koca bir parca
Trabzon tereyagi tam ortasina birakilir. Zaten masaya gelene kadar
tereyaginin yarist erir ve gol olur. Ekmek firilarinda sunulan pide-
lerin yaninda bigak veya kasik verilmez. Genis bir kigidin tizerine
konulan pide, miisterinin 6niine geldiginde kalin kenarindan bir
parca kopartilir ve tam ortasina yani kiymanin veya peynirin yag
gollemis kismina bandirilir. Aslinda kasik gibi kullanilarak pidenin
i¢i bu kenar pargasiyla alinir.

Pide, glintimiizde yilin 12 ay1 keyifle tiiketilmektedir. Fakat 1960’1
yillarda firmnlar yilin her mevsiminde pide tiretmezdi. Havanin si-
cak olmasi ve ihtiva ettigi bol tereyagi sebebiyle yaz mevsimlerinde
pide iireten firin olmazdi. Firinlar pideyi havalar sogumaya basla-
diginda tretmekteydiler. Hatta “Trabzon’da yazin doner, kisin pide
yenir” sozili 60’l1 yillarda esnaf arasinda yaygin kullanilird.

Trabzon'da tiiketiciler, pideyi ekmek firinlarinda kurulu masalar-
da ¢ogunlukla ayran veya cayla birlikte tiiketmeyi daha fazla tercih
etmektedirler. Bu onlar i¢in bir aligkanlik veya geleneksellik anla-
mi tagimaktadir. Ekmek firinlarinda iretilen pidenin daha lezzet-
li oldugu kanisi yaygindir. Bunun yaninda pideci restoranlar: son
donemlerde ragbet gordiigiinden pide firinlarindaki tiikketim azal-
maya baglamisgtir.

Gilircti mutfaginda da bulunan, Abhaz mutfaginin énemli ve dik-
kat ¢ceken lezzetlerinden olan Hagapuri ile Trabzon pidesi birbiri-
ne benzemektedir. Hagapuri, ekmegi kalin ve yumusak olmakta,
Trabzon pidesi daha ince ve sert yapilmaktadir. Hagapuri sekil ola-
rak ise uzun ve yuvarlak Trabzon pidesi arasinda bir sekle sahiptir.
Trabzon pidesinden en biiyiik farki hamuruna margarin ile yumur-
ta konulmasi ve bu sekilde pisirilmesidir. 12 113114,15,1u6,17

Trabzon'da ekmek firinlarinda, pideci restoranlarinda ve gelenek-
sel halk mutfaginda kullanilan pide cesitleri su sekildedir.

Kiymal: Pide

Kiymali pideye Trabzon'da kiymali ad1 verilir. Siparis verirken kiy-
mal1 pide istiyorum denilmez, kiymali istiyorum denilir. Yalniz agik
mu1 kapalt mi1, uzun mu yuvarlak mi oldugu ayrica belirtilmelidir.

Kiymali yapmak i¢in 15 dakika yogrulan un, su, tuz ve maya kari-
sim1 hamur hélini aldiktan sonra 30 dakika kadar dinlendirilir. Bu
dinlenme esnasinda hamur belli oranda mayalanir. Hamur, ortala-
ma 300 gramlik parcalara kesilir ve yuvarlatilarak beze yapilir. Beze
héline getirilen bu hamurlar, tizerine misir unu veya bugday unu
serilmis pasalara®® konularak dinlendirilir. Hamur par¢alarina elle
yuvarlak veya uzun pide sekli verilir. A¢ik kiymali i¢in kiyma, do-
mates, sogan ve biberden yapilan karisim hamurun igerisine konu-
lur. Ardindan odun atesiyle yanan alevli tag firinda aleve yakin kis-



Pidenin kiymali i¢
harcinin konulmasinin
ardindan karistiriimasi

ma atilarak hamurun kendine gelmesi i¢in 5 dk civarinda bekletilir.

Bu stire sonunda firinin agzina gekilen pidenin i¢ malzemesine,
tereyagi ve tuz ilave edilerek karigtirilir. Firinin orta kismina konu-
larak 5 dk daha burada pismesi saglanir. Ardindan firmmin agzinda
tekrar bir karigtirma iglemi yapilarak atesin en uzak tarafina atilir
ve 10 dakika daha pisirilir. Son pisirim ayni zamanda triint ¢ek-
tirme olarak da adlandirilir. Firindan ¢ikartilan pidenin igerisine
tereyag birakilarak kendi 1sisiyla erimesi saglanir. Bu esnada pide-
nin ekmek kismina tereyagi veya bulamag siiriiliir. Servis edilen
pide, kenarlarindan kopartilan parcalar1 yaga ve kiymaya banarak
tlketilir.

Kapali kiymali pide yapiminda kullanilacak olan i¢ malzemesi,
pide hamuruna pigmis olarak konulmaktadir. Fakat bunun igin
herhangi bir ocak kullanmaya gerek yoktur. Pide ustasi, bir tava
igerisine koydugu tereyagi, sogan ve biberi tag firinin igerisinde
soteler. Uzerine kiyma ve tuz koyarak karistirdiktan sonra tekrar
firinda pisirir. Bu karigim arzu edilen seviyede pismesinin ardindan

sogutulmak tizere bir kenara alinir.
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Peynirli Pide

Kiymali pide halk arasinda nasil ki kiymali diye adlandirilmigsa
peynirli pide de peynirli diye adlandirilir ve bu sekilde istenir fi-

rincidan.

Peynirli pide yapiminda kullanilan hamur, kiymali pidede oldugu
gibi hazirlanarak pasalarda dinlenmeye alinir. Bu esnada ayr bir
yerde, pidenin icerisine konulacak olan peynir hazirlanir. Giini-
miizde pide yapiminda yogun olarak kullanilan kolot peyniri, bi-
cakla dilimlenerek suyun igerisine birakilir. Suda bir giin civarinda
bekleyen peynir, icerisindeki suyla birlikte viskoz bir yap1 haline
getirilir. Daha sonra olgunlastirilmis tuzlu peynir igerisine katilir
ve karigtirthir. Hamur pargalarina elle yuvarlak veya uzun pide sekli
verilmesinin ardindan tahta kagikla peynir karisimindan alinarak
hamurun igerisine konulur. Bir miktar da tereyag: konulabilir. Ar-
dindan odun atesiyle yanan alevli tas firina atilir ve firnda hamu-
run kendine gelmesi saglanir. Yaklagik 7-8 dakika siiren bu islem-
den sonra pide firindan ¢ikartilarak tizerine tekrar bir kasik daha
peynir konulur ve firinlanir. Firindan ¢ikartilan pidenin icerisine
arzuya gore tereyagl, yumurtanin sarist veya tamami konulabilir.
Eger biitiin yumurta konulursa aki pisene kadar firinda tutulur. En
son pidenin ekmek kismina fir¢ayla bulamag veya tereyag siiriile-
rek parlak bir goriintiide olmasi saglanarak servis edilir. Bazen bir

pide hamurunun icerisine hem kiymali hem de peynirli harg konu-

larak da pigirilmektedir.

Yari yariya
seklinde
hazirlanmig
peynirli ve
kiymali pideler



Hamsili Pide

Hamsili pide ge¢mis donemlerde geleneksel yontemler kullanila-
rak yapilan fakat giintimiizde kullanimi yaygin olmayan bir pide
cesididir.

Bugday unu, tuz, su ve maya birlikte yogrularak ekmek hamuru ki-
vaminda bir hamur elde edilir. Yaklagik yarim saat bekletilen bu
hamur mayalandiktan sonra istenen boyuttaki pargalara boliiniir
ve temiz, nemli bir bezle kapatilarak 15 - 20 dakika civarinda din-
lendirilir. Ardindan elle genisletilerek yuvarlak pide sekli verilen
hamurun tGzerine hamsiler dizilerek firmna konulur. Firinin énce-
den yakilmus, i¢inin bosaltilmis olmasina, ates olmamasina dikkat
edilmelidir.

Mevsimi disinda tuzlanmis olarak tiiketmek amaciyla, kasalarca
alinip imece usuliiyle hamsi ayiklarken yapilan bir yemektir. Ham-
si temizleme isine baglamadan 6nce yogrulan hamurun igerisine
temizlenen hamsilerden dizilerek firinlanir. Yalnizca hamsi temiz-
leme esnasinda, yani o anda karin doyurma amaciyla yapilan bir

urtinddr.

Hamsili pide yapilirken yogrulan hamura 6nceki yildan kalan sa-
lamura veya taze hamsinin suyundan da damlatilabilir. Dolayisiyla
hamsili pidenin tizerine kullanilan hamsi hem taze hem de sala-
mura hamsi olabilir.’2°

i¢ Yagli Pide

Tuzlu i¢ yag1 veya kuyruk yagi Trabzon mutfaginda sik¢a kullanilan
bir yag cesididir. Yemeklerde yag olarak kullanilmasinin yaninda
hamurun iizerine konularak pidesi de yapilmaktadir. i¢ yagh pide
hamuru yapmak amaciyla bugday unu, tuz, su ve maya birlikte yog-
rulur. Yogruldugu teknede yaklasik yarim saat bekletilen hamur
mayalanmasinin ardindan porsiyonluk parcalara boliiniir. Uzerine
nemli ttlbent ortlilerek 15 — 20 dakika bekletilmesinin ardindan
elle genigletilerek sekil verilir. Yemeklerde kullanilmak amaciyla
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tuzlanarak saklanmis olan i¢ yagdan, agilmig hamurlarin igerisine

arzu edilen miktar kadar konulur ve firina atilir.

I¢ yagl pidenin Trabzonlu kadinlarin rutin islerinden bir tanesi
olan toplu miktarda ekmek pisirme gelenegi sonucu ortaya ¢ik-
mis bir lezzet oldugu degerlendirilmektedir. 10 - 12 giinliik toplu
ekmek pisirme islemi uzun siiren bir ugragtir. Bu sebeple ekmek
yapmak icin gelen komsular ve ev halkin1 doyurmak amaciyla ay-
rica bir yemek yapmaktan ziyade eldeki tiriinleri pratik bir sekilde
degerlendirmek, tercih edilen bir yontem olmustur. Pratik bir ye-
mek olan i¢ yagl pide de bu sekilde ortaya ¢ikan bir lezzettir. Koy-
lerde ¢ok begenilen ve yemeklerde bolca kullanilan tuzlu i¢ yag,
hamurun {lizerinde direk atesi gorerek pisirilmis, daha lezzetli bir
hale gelmis ve insanlar tarafindan keyifle tiiketilmistir. Fakat giini-
miizde yapimina rastlanilmadigindan bu lezzeti tatma sans1 pek
bulunmamaktadir.’>*12>

Lames

Kabugu ayrilmamis bugdaydan 6giitiilen un, eksi maya, su ve tuz
bir tekne igerisinde karigtirilir. yice yogrularak bir hamur elde edi-
lir. Daha sonra bu hamur 30 dakika civarinda dinlendirilir. Ilik bir
sekilde dinlendirilen hamur mayalanarak kabarir. Bu esnada bal
kabaklar1 soyularak tencerenin igerisine dogranir. Uzerine tereya-
g1, su, seker ve nane konularak patates piiresi halini alana kadar pi-
sirilir. Ardindan mayalanmig hamur bir lahana yapraginin tizerine
alinir. Daha sonra hamur yayilir ve piire halindeki i¢, bu hamurun
bir kenarina daha yakin olacak sekilde tizerine konulur. Hamurun
diger tarafi da kabakli pide i¢inin tizerini kaplayacak sekilde ortii-
liir. Ardindan firina atilarak yaklasik yarim saat siiresince pisirilir ve
daha sonra da tiiketilir.

Gegmiste halk, bugday1 kendi tarlasinda yetistirdiginden 6tiirii o
donemde lamesin yapilisinda kabuklu bugday kullanilmistir. Buna
sebep olarak eskiden bugdayin kabugunu tam anlamiyla ayiracak
alet ve ekipmanin bulunamamas: gosterilebilir. Fakat giintimiizde



islenmis olarak hazir hdlde piyasada satilan un kullanilmasiyla ke-

pegi ayrilmig undan yapilan lamesler pisirilmektedir.

Lames, ayn1 zamanda musir unuyla da yapilmaktadir. Tek fark ha-
murun bugday degil de misir unundan elde edilmesidir. Ot, seb-
zeler ve kiyma da pisirildikten sonra lamesin i¢ malzemesi olarak
kullanilabilir. Tag firinda veya yer atesinde de pisirilebilen lamesin
tizeri yerde pigirilirken gugur sacla kapatilir ve sac tizerine de sicak
kil konulur. Yer ateginde gugur sacin altinda pisirildiginde 1s1, fi-
rindakine gore daha diisiik oldugu i¢in pigirme siiresi 2 saat civa-

rinda olmaktadir.

Kabakli misir ekmegi imeceyle pisirildiginden o esnada kalabalik
bir ortam olugsmaktadir. Lames, hem bu kalabalik misafirleri do-
yurmak hem de yakilmis olan firinin 1sisinin diismesi, boylece ka-
bakli ekmegin yanmamasi amaciyla pisirilmektedir. 123124125126
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TRABZON DONDURMAS|

Trabzon dondurmasi halk arasinda bilinen ismiyle de Trabzon sa-
desi. Bu dondurmay: daha 6nceden bilmeyenler, sade olarak degil
de karamelli olarak diisinmektedirler. Saticidan sade dondurma
isteyenler Trabzon sadesini gordiiklerinde sagirmaktadirlar. Ciinki
diger dondurmalar gibi bembeyaz olmayip sarimtirak renkte bir
dondurmadir. Clinki siit, seker ve salebin sekiz saat kaynatilma-
styla elde edilen bu dondurmada hem siit hem de seker karame-
lize olmakta, bu da triiniin rengini degistirmektedir. Uzun siire
kaynamayla birlikte suyu azalip kuru maddesi artmakta, bu da
ortaya sert bir yap1 ¢ikartmaktadir. Siitiin suyunun ugurulup kuru
maddesinin artmasi ve karamelizasyon meydana gelmesi lezzete
de olumlu yansiyan bir durum olmaktadir. Tabi bir de Trabzon si-
girlarindan elde edilen yagi bol siitiin kullanilmasi bu lezzete ve
goriintiiye katki saglamaktadir.

Trabzon dondurmasinda kullanilacak siitiin en biiyiik 6zelligi tam
yagl olmasidir. Su katildig: takdirde kaynatilarak buharlagma sii-
resi daha da uzayacagindan tercih edilen bir durum degildir. 1960’1
yillarda Trabzon’un sehir merkezinde yapilan dondurmalarda kul-
lanilan en kaliteli siit sehrin cevresindeki koylerden getirtilmistir.
Siit, inekten sagilir sagilmaz ditkkadna getirilir ve hemen isgleme
alinirdi. Giintimiizde sehrin ¢evresinde hayvancilik azaldig: icin
dondurmanin yapiminda kullanilan siit gogunlukla Hamsikéy'den
temin edilmektedir.

Dondurmada 6nemli bir basgka bilesen saleptir. Her ne kadar Trab-
zon'da bol miktarda orkide yetisse de bunlardan salep elde edil-
memis, genelde Burdur'un Bucak ilgcesinden getirilen salepler kul-
lanilmigtir. Fakat gida Giriinlerinde tagsis o donemde de vardi. Toz
olarak alinan salebin icerisine misir, bugday veya patates nisastasi
karigtinldiginin ortaya ¢ikmasiyla Trabzonlu dondurmacilar artik
salebi ¢ekirdek halinde alip, el veya kahve degirmenlerinde 6giite-
rek kullanmislardir.

Dondurma yapmak amaciyla isletmeye gelen siitler 6ncelikle ufak
bir kdsede kaynatilir. Ne kadar bilindik tireticiden alinirsa alinsin
siitte bir bozukluk olma ihtimali her zaman degerlendirilir. Kayna-
tilan siit eger kesmiyorsa bidondaki siitiin tamami kazana bosal-
tilir. Bu gekilde siitler kontrol edilerek 300 kilogramlik kazanlara
alinir ve kaynatilmaya baglanir. Siit kaynatilirken mutlaka bir kisi
siirecin sonuna kadar o kazanin basinda bulunmaly, biiytik siit gu-
dallartyla birlikte kazan devamli karigtirilmalidir. Aksi takdirde dibi
tutup yanabilir. Karigtirilan siit kabardiginda yani kaynamaya bas-
ladiginda her bir kilogram stite ortalama 7o gram seker ilave edilir.
Siitlin kazana alinip, kaynamaya bagladig1 esnaya kadar gecen siire
yaklasik bir saattir. 300 kilogramlik siite yavas yavas verilen toplam
21 kilogram seker, karistirilarak iyice yedirilmelidir. Sekerin, siitiin
icerisinde tamamen eridiginden emin olunana kadar karigtirma

Trabzon dondurmasi >






islemi daha sik gerceklestirilir. Bu siire
yaklasik 45 dakika civaridir. Igerisinde
seker ¢oziinmiis olan siit, hem iki saate
yakin kaynamayla kaybettigi buhar hem
de sekerle birlikte artan kuru maddesi
sebebiyle koyulasmaya baslayacaktir. Bu
durum salebin ilave edilmesi i¢in bir gos-
terge niteligindedir.

Trabzon dondurmasi yapiminda salep

Dondurma karigiminin makinede dondurulmasi iglemi direkt olarak sttiin i(;erisine eklenmez.

Kismen dondurulmus
dondurma karigiminin
makineden bosaltiimasi
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Bunun yerine bir ¢alpara icerisine, kay-
nayan sit kazanindan yaklasik 4,5-5
kilogram kadar alinir ve igerisine 1,5 ki-
logram salep, yavas yavasg karistirilarak
yedirilir. Bu islem ortalama yarim saat
civarinda siirmektedir. Biiyiik kazana sa-
lep koyulmamasinin sebebi topak héline
gelerek ¢6kmesidir. Calparadaki salepli
siit biiyiik kazana savrularak dékilir ve
karistirmaya devam edilir. Savrularak
dokmek yani yiiksekten kazanin igerisi-
ne dokmek, salebin iyice karigmasini saglayacaktir. Salebin yedi-
rilmesinin ardindan karigim haline gelen siit, pisirilmeye devam
edilir. Stirekli karistirma iglemiyle birlikte bu siire salebin ilave
edilmesinin ardindan ortalama 5,5 saat civaridir. Bu siire sonunda
kivamu yiiksek bir karigim elde edilmis olacaktir.

Kazana ilk etapta koyulan siit miktar1 300, seker 21 ve salep 1,5 ol-
mak tizere toplamda kullanilan madde miktar 322,5 kilogram ci-
varindadir. Fakat ortalama 8 saat gerceklestirilen kaynatma islemi
sonucunda elde edilen karigim miktar yaklagik 200 kilogramdir.
Yani elde kalan karisim, ilk hammaddenin %62’si civarindadir.
Yaklagik %38 oraninda madde kaybi1 meydana gelmistir. Bu sebep-
le kazanin alt1 kapatilip tencerelere alindiginda kivami ¢ok ytiksek
olan bir karisim elde edilmis olmaktadir. Elde edilen karisim daha
ufak tencerelere bosaltilarak bekletilir. Yaklasik 12 saat civarinda
ve oda sicakliginda bekletilen karisimin agz1 yalnizca bir tiilbentle
kapatilmalidir. Aksi hdlde buharlasma sonucu kapakta meydana
gelecek olan yogunlagma, karisimin igerisine damlalar halinde su
akmasina, bu da triiniin yapisinda ve tadinda olumsuzluklarin or-
taya ¢ikmasina sebep olacaktir.

Karisim, 12 saat bekletilmesinin ardindan dondurma yapma ma-
kinelerine alinir ve 10 dakikalik karistirma iglemi sonucunda elde
edilen triin -18° C'de 24 saat muhafaza edilerek titketime sunulur.
Bu sekilde elde edilen Trabzon dondurmast sert bir yapida ve kara-
mel rengine yakin bir renge sahip olmaktadir.

Trabzon’da dondurma tiretiminde dondurma makineleri ve -18° C
muhafaza dolaplar ¢itkmadan 6nce kol giicliyle ¢calisan makineler



Trabzon sadesi olarak da
adlandirilan bu dondurmayi
deneyimlemek amaciyla
saticilarin éniinde uzun
kuyruklar olusmaktadir

kullanilmaktaydi. O dénem kullanilan makineler, i¢ ice ge¢mis

silindir seklindeki kazanlar seklindeydi. En dista olan kazan ige-
risine kar ve tuz karisimi konulmakta, bu kazanin igerisine yer-
lestirilmis diger kazanin kolu ¢evrilmekte, kolun ucunda olan ve
kazanin dibine kadar inen karigtirma miliyle de dondurma tretil-
mekteydi. Bu sekilde tiretilen ve yumusak halde olan dondurma
hemen tiiketilmekte, dondurarak muhafaza sartlar1 olmadigindan
bekletilmesi uygun olmamaktaydi. Elle ¢evrilen kazanlarda ihtiyag¢
duyulan kar, Trabzon'un Karlik ve Soguksu kéylerinden at arabasi,
katir veya eseklerle getirilerek kullanilmigtir. Bu koylerde agilmis
olan kar kuyular1 yazin Trabzon’un kar ihtiyacini karsilamistir.

Trabzon'da dondurma iiretiminin 1880 yilina dayandig: belirtil-
mektedir. O dénem Akgaabat’ta yasayan Vasili adinda Trabzonlu
bir Rum, gittigi Istanbul'da 6grendigi dondurma yapimini1 Akgaa-
bat’ta uygulayarak dondurma yapmaya baglamistir. Saritas Mahal-
lesi’nde bir kilisenin yaninda bulunan kar kuyusuna daha 6nceden
doldurduklar karlar kilisede ayin yapildig: giinlerde ¢ikartarak
dondurma yapmus ve satmistir. Osman Bas, Trabzon'da ilk dondur-
manin bu sekilde tretildigini sdylemektedir. Bu kar kuyularinin
dondurma yapimindan 6nceki kullanim amaci yazin serbet, ayran,
su gibi tirtinleri sogutmaktir. Osman Bas'in dedesi olan Alibasoglu
Molla Mehmet, Vasili'den 6grendigi dondurmacilig: gelistirmistir.
Asil meslegi koz helvasi yapmak olan Alibasoglu Molla Mehmet,
Hidirnebi Yaylasi'ndan getirttigi karlarla serbet, limonata yapmig
ve daha sonra dondurma imalatini da gerceklestirmis, boylece ki-
sin koz helvasi, yazin ise dondurma satmustur.

Trabzon'da kuyularda biriktirerek dondurmalarda kar kullanma
gelenegi, Degirmendere’de Et ve Balik Kurumu fabrikasinin agil-
masina kadar devam etmistir. Burada tiretilen buzun piyasada sa-
tilabilmesi amaciyla kar kuyularindan elde edilen karin dondurma
veya serbetlerde kullanimi yasaklanmis, Et ve Balik Kurumu'ndan
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alinmasi gerektigi belirtilmistir. Daha sonra makinelesmeyle bu
durum da ortadan kalkmustir.

Gintimiizde eski yontemle yapilan sarimtirak renkte ve sert ya-
pidaki Trabzon dondurmasini satan igletme sayisi ¢ok azdir. Bu
lezzeti bilen vatandaglar, sayisi az olan igletmelerin 6niinde don-
durma alabilmek amaciyla uzun kuyruklar olusturmaktadir. 8
saat gibi uzun bir pisirme siiresine sahip olan, Trabzon'da tiretilen
yagh siitlerden elde edilen, kendine 6zgili pisirme teknigi olan ve
kesinlikle cografi isaretle tescillenmesi gereken bu triiniin yerine
Trabzon'daki pastaneler ve sokak saticilart maalesef sehir digindan
gelen ve ancak siitlit buz kategorisinde degerlendirilebilecek don-

durma benzeri iiriinleri satmaktadirlar.27:128129:13,31132

TRABZON DONERI

Trabzon'da et doner deyince miidavimleri i¢cin akan sular durmak-
tadir. Maharetli ustalarin ellerinde yapilan bu doneri lokantalarda
yaninda ¢orba veya tath yemeden titketen Trabzonlu oldukga faz-
ladir. Bu kisiler i¢in amag karin doyurmak degil et dénerden keyif
almaktir. Sehirde isimleriyle markalagsmis, Trabzon halk: tarafin-
dan aranan déner lokantalar1 bulunmaktadir. Omiirlerini dénere
vermis olan ustalar bu lokantalar1 kendileri isletmektedirler. Bi-
lindik donercilerin tabelalarindaki isletme unvanlarinda dénerci
olduklart mutlaka yazmaktadir. Hatta bazilarinin uzmanlik alani
yalnizca donerciliktir. Corba, pilav ve tatli, donere eslik etmesi ba-
kimindan, diger tencere yemekleri ise alternatif olmasi a¢isindan

tezgahta bulundurulmaktadir.

Odun ateginde pigen et doneri daha basarili bulan ve tercih eden
tiiketiciler oldugu gibi “maharet doner ateginin kaynaginda degil
ustanin maharetindedir” diyen ve odun atesini tercih etmeyen yil-
larin ustalar1 da bulunmaktadir. Dénerin maharetli kesimi onu

tane tane diistirmektir. Pargalanmis veya birbirine yapismus, iyi pis-




Trabzon dénerinin
kesilme islemi,
Osman Akgay

memis doner, usta i¢in kendi sanatina yaptig: saygisizliktir. Bun-

dan dolayidir ki Trabzon’da bir lokantada masaya oturdugunuzda
déner hemen oniiniize gelmez. Onceden kesilip tavada bekletil-
mez. Siparis tizerine ates harlanir, sanat¢inin yaglh boya tabloya fir-
casini stirmesi gibi usta tarafindan bigakla kesilir ve tartilarak sicak
sicak oniiniize gelir.

Aslinda en lezzetli doner, koyun etinden yapilmakla birlikte gtinii-
miizde Trabzon halk: koyun kokusuna ¢ok fazla ragbet etmedigin-
den dana etinden yapilan doner tezgdhlardaki yerini almistir. Sinir-
leri alinarak temizlenmis dana eti yaprak halinde agilarak marine
edilir. S181r veya yasli hayvan eti donerde kullanilmamalidir. Aksi
takdirde sert ve sinirli bir yapida déner karsimiza ¢ikacaktir. D6-
ner i¢in kullanilacak et, gen¢ dana eti olmalidir. Lokantacilar, “Etin
en iyisi donerde, geri kalani ise haglama ve kuru fasulye yemegin-
de kullanilir,;” derler. Marinasyon igsleminde domates (kigin salga),
kiyma makinesinden gecirilmis sogan, yogurt, tuz, karabiber ve az
miktarda su kullanilir. Sise takilmak i¢in a¢ilan dana yapraklar, bu
marine igerisine yatirilarak 13-14 saat civarinda bekletilir. Bu siire
sonunda yaprak etler doner sigine takilmaya baglanir. Yapraklarin
arasina lezzet vermesi amaciyla ince ince a¢ilmig kuyruk yag: ko-
nulmali, doner sisinin en iistli kuyruk yagiyla kapatilmalidir. Boy-
lece, pistikce eriyen yag etin icerisine yavas yavas islemektedir. 2
saat siste bekletilmesinin ardindan yakilan déner ocaginda doner
etinin dig ylizeyi mihiirlenir ki etin suyu icerisinde kalsin. Bu se-
kilde agir agir pigirilir. Burada amac etin suyunu kagirmamaktur.
Eger su salarsa déner yavan ve kuru bir hal alir.

Déner yapimi {i¢ evreden olusur. Atese ilk konuldugu ve dis ylize-
yinin pistigi an birinci evredir. Bu evrede kesilen doner eti, tuzunu
saldig1 ve nemli oldugu icin daha lezzetlidir. Ikinci evre dénerin ilk
kistmdan sonra kesilen boliimii olup dis kismina gore daha az yagh
olur. Ugiincii evre dénerin sona kalan kismidir. Dénerin son kismi
pisene kadar beklediginden 6tiirti daha yagsiz ve daha susuz bir
yapidadir. Bu sebeple lezzeti en diisiik boliimii burasidir.
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Trabzon'da et doner, pilav tizeri veya tirnakli ad: verilen lavagla
birlikte tiiketilmektedir. Tirnaklinin tizerinde tabakta veya diger
lavaslara gore daha kalin olan tirnakl: lavasin igerisine konularak
diirim yapilmak suretiyle de sikga tiiketilmektedir. Donerin ya-
ninda garnitiir olarak maydanoz, sogan piyazi ve yesil biber, eger
mevsimi ise sogan piyazinin yerine taze sogan sunulmaktadir. Ama
unutulmamasi gereken en 6nemli unsurlardan bir tanesi de doner-
ci tezgahlarinda hak hukuk meselesidir. Miisterinin hakk: donerci-
ye, donercinin hakk: miisteriye gegmemelidir. Trabzonlu ustalarin
atalarindan aldiklar1 en 6nemli miras budur. Bu sebeple her déner
ocaginin yaninda bir adet kii¢iik terazi bulunmaktadir. Doner tera-
zide tartilarak tabaga veya tirnaklinin arasina konulmakta, miste-
riye o sekilde ikram edilmektedir. Bu uygulama Trabzonlu dénerci-
lerin yazili olmayan ahlak kurallaridir.

Et doneri, nifusun yogun oldugu Of’ta 1940’1 yillarda yalnizca
hafta giinlerinde takilmaktaydi. ilce merkezlerinde ge¢mis dénem
nifusu glinimiizdeki kadar yogun olmamakla birlikte yogunluk
daha ¢ok kéylerde olmaktaydi. Yalmizca hafta giinlerinde yani ilge
pazarinin oldugu giinlerde il¢e kalabaliklasirdi. Bu sebeple miigteri
sayisinin hafta glinlerinde fazla olmasi dénerin takilmasina sebe-

biyet vermistir.




Trabzon'da et doneri giiniimiizde eskiden oldugu kadar yogun de-
gildir. Bunun sebebi zincir et doner restoranlarinin agilmig olmasi,
tavuk donerin piyasaya ¢ikmasi ve doner ustalarinin eskisi kadar
fazla olmamasidir. Hatta tavuk doéneri i¢in zincir restoranlar hizla
artmakta, fiyat1 et donerden ucuz oldugu i¢in halk tarafindan ter-
cih edilmektedir. Fakat yine de ¢ok 6zel olan bu déner tadini ara-
yanlar i¢in hem Trabzon'un merkezinde hem de ilce merkezlerinde
onyillar boyu et doner yapan igletmeler bulunmaktadir.

Trabzon'da et donerle alakali tarihsel bir kayda rastlamak miimkiin
olmamuistir. En 6nemli tarihsel kayitlardan birisi olan Evliya Ce-
lebi’'nin Seyahatname adli eserinde de, Trabzon'da donerle alakali
herhangi bir bilgi bulunmamaktadir. 1694 - 1700 yillar1 arasindaki
Trabzon'da caligan esnaflarin kayitlarini gosteren belgelerde ke-
bapg¢ilar bulunmaktadir.33 Fakat tiretilen kebabin ne olduguna de-
ginilmemistir. 1840 yilinda Trabzon’a gelen Jakob Philip Fallmera-
yer'de Trabzon'un merkezinde konaklamig olmasina ragmen doner
veya benzeri bir yemekten bahsetmemistir. Ama zengin tiiccarlarin
aksam yemek i¢in asevinden bes fenige saslik adinda “kii¢iik ki-
zarmig koyun eti pargalar1” alarak yediklerini notlarinda yazmaistir.
Burada asevi denilen yerin aslinda bir ticari igletme olan lokanta
oldugu diistiiniilmektedir.34 Ciinki giintimiizde bilinen manadaki
asevlerinin bedava yemek dagitmasi gerekmektedir. Degirmende-
re'de ilk lokantasini 1940 yilinda agan meshur dénerci Muharrem
Usta'nin isyerinde doner takip sattig: bilinmektedir. Bunun yanin-
da 1960’l1 yillarda Moloz ve civarinda meshur olan bir s6z bulun-
maktadir 6zellikle esnaf arasinda, “Kotanci’nin kebabi, Kalkanog-
lu'nun pilav1” diye. Bunun anlamy, pilav yiyeceksen Kalkanoglu'na
gideceksin, kebap yiyeceksen Kotancilar’a. Kotanci dénerinin o do-
nemlerde Trabzon'da meghur oldugu belirtilmektedir. Bu dénem-
de kebap diye bahsedilen yemek et donerdir. Tim bunlara ragmen
Trabzon Belediyesinin Enciimen kayitlarinda verilen bilgi, ayni za-
manda Cumhuriyet donemiyle alakali donerin ilk defa goriilldaga
bir kayittir. Bu kayitlara gére 1970 yilinda Tereyagli iskender Kebab1
ve Uludag Kebab1 adli yemekler lokanta fiyat tarifelerinde bulun-
maktadir. Fakat burada kebap olarak, ayrica Uludag ve iskender
isimleriyle anilmis olmasi Trabzon’a 6zgii olma durumuyla alakal:
soru isaretleri olusturmaktadir.35

Evliya Celebi’nin Seyahatnamesinde rastlanilan bir bilgi, doner-
le alakali kaynak vermesi bakimindan 6nemlidir. Bu bilgiye gore;
Kirim vilayetinde bir koyun kesilip parcalandiktan sonra demir-
den yapilmis kebap sisine iki ug¢ tarafi ince, ortast kalin olarak
gecirilmis ve altinda ateg yakilarak yavag yavas pisirilmistir. Veri-
len bu bilgi aslinda dénerin yatay hélini yani cag kebabini ifade
etmektedir.3® O donemler Karadeniz'in bir Osmanl golii olmasi
bu yemegin Karadeniz'in kuzey kiyilarindan giiney kiyilarina yani
gintimizdeki Dogu Karadeniz kiyilarina iletilebilecegi ihtimalini
ortaya koymaktadir.’37138139.140,141
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TRABZON SARI KURABIYESI

Trabzon sar1 kurabiyesi, gegmigste halk arasindaki ismiyle “gariban

pastast”. Trabzon disina gidenlerin hediye veya gittiklerinde tiiket-
mek amaclh mutlaka yanlarinda gétiirdiikleri, sehir ile 6zdeglesmis
bir dirlindir. En az 200 yildir bu cografyada tretildigi sdylenmek-
tedir. Fakat kaynaklarda bunu dogrulayacak bir bilgi maalesef
bulunmuyor. Onun yerine Trabzon sehir merkezindeki esnaflarin
bulundugu kayitlarda ¢orekgi firmlariin oldugu belirtildiginden,
bu Girtiniin de acaba ¢orekei firinlarinda tretilen bir ¢esit olup ol-
madig1 kafayr kurcalamaktadir.

Gegmiste tas firinlarda tretilen sar1 kurabiye, endistrilesmeyle
birlikte elektrikli veya LPG’li sanayi tipi firinlarda pisirilmektedir.
Sar1 kurabiyenin en biiyiik 6zelligi uzun stire bayatlamamasidir.
Tas firinlarin en biylik 6zelligi olan pisirdigi Grtinin raf émri-
nl uzun tutmasi, sar1 kurabiyede de kendini gostermistir. Boyle-
ce uzun 6mirld bir Giriin ortaya ¢ikmistir. Ge¢miste sar1 kurabiye
ustalar giraklarina, “atesi seyret, kac¢ renk yaniyor” diyerek odun
atesinin kurabiye {iretimi i¢in ne kadar 6nemli oldugunu 6giitle-
mislerdir. Uzun stirede diisiik 1sida yanan odun atesi, kurabiyenin
nemini iyice almakta ve raf 6mrii siiresince de kolaylikla nemlen-
mesini 6nlemektedir.

Sar1 kurabiye, disleri yeni ¢ikan bebekler icin annelerin bagvurduk-
lar1 bir kurtaricidir. Disleri yeni ¢iktiginda meydana gelen kasintiy1
gidermesi amaciyla ellerine verilen kurabiye, tatli olmas: ve sert
yapisi sonucu bebekler tarafindan ¢ok sevilerek kullanilmaktadir.
Kurabiyeyi 1sirmaya ¢alisan bebek ayni zamanda dis etlerini kasi-
yabilmektedir.

Bugday unu, seker, kabartma tozu ve su kullanilarak hamuru elde
edilen Trabzon sar1 kurabiyesinin sar1 rengi i¢in treticiler yayla
yayla dolagmuslardir. Yaylalardan topladiklar1 papatyalarin beyaz
dis yapraklarini atarak kalan sar1 polen kisimlarinin kaynatilma-
styla elde edilen boya, kurabiyenin sar1 renginin kaynagidir. Fakat
giintimiizde bu uygulama ortadan kalkmis olup gida boyasi ve kis-
men de zerdegal kullanilmaktadir.



Trabzon'da yaylalarda tretilen tereyagi ve peynirler bati illerine de

toptancilar vasitasiyla tasinmakta ve orada satilmaktadir. Alicila-
rin Trabzon'dan peynir ve tereyagi gotiirenlere séyledigi en 6nemli
sozlerden bir tanesi “Peynir ve tereyag: getirdin tamam da sar1 ku-
rabiyen nerede?” seklindedir. Yani Trabzon'dan gurbete gidenlerin
yaninda mutlaka sar1 kurabiye bulunmasi gerekmektedir.

Trabzon sar1 kurabiyesi glinimiizde Tirkiye genelinde satig yapan
zincir marketlerin raflarinda ve uluslararasi aligveris sitelerinin
uriin portféyiinde geleneksel iiriin olarak yerini almaktadir. Bu sa-
tis agiyla birlikte Trabzon digindaki Trabzonlular ve diger vatandas-

lar tarafindan tiiketilebilen bir Girtin olmustur.'42143144.145146

TRABZON SIMIDI

Uzun Sokagin girisinde, Maras Caddesi'nin ortasinda, kundura-
cilarin sonunda bulunan camekanl simit arabalarinin yanindan
gecerken bir simit alip yemek icin mutlaka karninizin a¢ olmasi
gerekmiyor. Firinda pigerken kavrulmus bir aroma kazanan susam,
sokakta yuriirken kokusuyla davetkar oluyor ¢ocuk, geng, yasl bii-
tlin Trabzonlulara.

Trabzon simidi, un, seker, tuz ve yas mayanin ayni anda tekneye
konularak kaldirabildigi kadar su ile yogrulmasiyla elde edilmek-
tedir. Kaldirabildigi su; hamurun ne ¢ok sert ne de ¢cok yumusak
olmadig1 kivami elde etmek i¢in gereken su miktaridir. Yogurma-
nin ardindan hamur ortalama 20 dakika civarinda dinlendirilir.
Bu siirenin sonunda hamur, simit porsiyonu agirligi kadar kesilir.
Trabzon simidinin ortalama pigmis agirlig1 70-75 gram civarinda-
dir. Bu gramaji elde edebilmek amaciyla hamur 8o gram civarinda
kesilir. Daha sonra sekil verilmesinin ardindan susam dolu tepsiye
atilarak parmaklar yardimiyla susamin her tarafina bulagmasi sag-
lanir. Bu esnada susam, simit hamurunun tizerine bulanir. Tepsiye
dizilmesinin ardindan daha 6nceden 235 °C 1sitilmis firinlarda 18-
20 dk civarinda nar gibi kizartilir.
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< Uzun Sokak ve Trabzon
simidi birbirleriyle
6zdeslesmistir

Pekmeze bulamadan tretilen Trabzon
simidinin hamuru eger ¢ok sert olursa
mayalanmasi daha ge¢ meydana gele-
cektir. Fazla miktarda mayalama mey-
dana gelirse de hamur ¢ok fazla kabarip
ekmek yapisinda bir simit olacaktir. Bu
durum tiiketici tarafindan begenilme-
mektedir. Diger simitler gibi icerisine
stvi yag katilmamasi dayanikliliginin
ontindeki engeldir. Bundan dolay1 fi-
rindan ¢ikar ¢ikmaz en ge¢ 2 saat ice-
risinde tiiketilirse tadina doyum olmaz.
Zaman gectikce daha sert bir yap1 kaza-
nacagindan titketimi hos olmayacaktir.
Bundan dolayidir ki sokak tezgahlarina
devamli taze simit takviyesi yapilmak-
tadir.

Trabzon simidiyle alakali ilgin¢ olan
noktalardan bir tanesi de tadimlik ola-
rak tiketilmek istenmesidir. Sokakta
yuriirken keyif veren bir lezzet oldugu
gibi, aksam evinin balkonunda c¢ayla
birlikte miithis bir eglik¢idir halk i¢in. Zaten ortalama 70 - 75 gram
geldigi icin insanin karnim da doyurmaz. Bir¢ok simit ¢esidinde
pekmez kullanildig1 halde bu simitte kullanilmaz. Genelde peyni-
rin eslik etmedigi, tek basina sade olarak tiiketilen bir simit cesi-
didir.

Trabzon'un sagindaki simit de keldir, solundaki simit de. Bu y6niiy-
le de farklidir Trabzon simidi. Trabzon'un dogu komsusu Rize’nin
de, bati komsusu Giresun'un da meghur simitlerinin en biiyiik
ozellikleri susamsiz oluglaridir. Bundan dolay1 “kel simit” olarak
da adlandirlmaktadirlar. Fakat bu iki sehirdeki simitlerin aksine
Trabzon simidi, bol miktarda {izerine yapismig olan susamiyla iin
yapmustir.

Gurbette yasayan Trabzonlularin memleketlerine geldiklerinde
yapmaktan zevk aldiklari en 6nemli aktivitelerinden bir tanesi
Meydan Parki'nda simit ve hoholli'” cay keyfidir. Yaz veya kis her
ne zaman Trabzon’a gelirlerse biifeden veya camekandan simidi-
ni alip Meydan'daki ¢ay bahgesinde oturarak etrafi izlemek onlara
cocukluklarini yagsatmakta, anilarini tazeletmektedir. Trabzon'dan
ayrilirken yanlarinda gotiirdiikleri veya Trabzon'daki yakinlarin-
dan istedikleri simidin tadini gittikleri yerde, gurbette bulamaz-
lar. Bir kayit var midir bilinmez ama hangi havalimaninda giden
yolcu terminalinde hediyelik amagli simit satilmaktadir? Bunu da
kaptirmadi Trabzonlu bir bagkasina. Trabzon'dan giderken koli
koli simit alinir ve bunlar donduruculara atilarak istenildiginde ¢i-
kartihip tiiketilir. iste simit Trabzonlular i¢in bu kadar degerli bir
trindiir. 48149:150151



TRABZON ZEYTINI

Trabzon, tarih boyunca zeytincilikte 6nemli bir konumda olmusg-

tur. Trabzon'un ve kendisine bagli ilcelerin sahil kesimleri zeytin
yetistiriciligi bakimindan olduk¢a uygun bir iklime sahiptir. Bu da
bolgede zeytin yetistiriciliginin gelismesine sebebiyet vermistir.

Zeytin ve zeytincilikle alakali héalihazirdaki en eski belge Vazelon
Manastir kayitlarindan elde edilmigtir. Bu belgeye gore zeytinya-
g1, Asag1 Macgka'da (giinimiizde Magka'nin sahile daha yakin olan
yerleri oldugu diisiiniilmekte) tiretilen, findik, ceviz ve sarap kadar
6nemli olan bir Giriindiir.'>?

Osmanlimin Trabzon'u fethettigi donemlerden itibaren Trabzon
sehir merkeziyle birlikte, Of, Stirmene, Arakli, Yomra (Arsin o d6-
nemde Yomra'ya bagl oldugundan ad:1 ge¢miyor), Akcaabat, Vakfi-
kebir ve Macka ilcelerinde zeytin agaglartyla alakali Osmanl tahrir
kayitlariyla birlikte bazi belgeler bulunmaktadir. Bu tahrir kayit-
lari, zeytinin Trabzon'da hem yemeklik hem de zeytinyag: olarak
kullanildigini ve ticarete konu oldugunu, her iki tirinden de XV.
yiizyll sonunda ve XVI. ylizyilda vergi alindigini belirtmektedir.'>3

1640 yilinda Trabzon’a yaptig: ziyarette Evliya Celebimin dikkatini
ceken iirtinlerden bir tanesi de zeytin olmustur. Trabzon'un diinya-
da meghur olmus bir zeytine sahip sehir oldugunu bildiren Evliya
Celebi “ Trabzon'da yedi cesit zeytin yetismektedir. Benzeri Ku-
diis ve Sam'da bulunmaktadir. Ayasofya Cami’sinin etrafinda irem
Baglari'na benzer zeytinlikler bulunmaktadir. Yedi gesit zeytinden
bir tanesi kii¢iik olup, siyah kiraza benzemekte ve olgunlagsmadan
yenmektedir” demektedir.’>4 Giinimiizde Trabzon'da ham iken
dalinda burusan ve toplanip gerez gibi tiiketilen bir zeytin bulun-
maktadir. Evliya Celebinin bu zeytinden bahsetmis olup olmadig1
bilinmemektedir.

1777 yilinda Trabzon'da dogan ve 1817 ile 1819 yillar1 arasinda Kara-
deniz kiyilarini gezerek gordiiklerini kaleme alan Per Minas Bijis-
kyan, o donembki ismi Platan veya Pulathane olan Akgaabat’tan ve-






rimli topraklar1 oldugundan bahisle, pek
cok zeytin agaci bulunduran ve bu zeytin-
lerden nefis zeytinyag: cikartilan bir yer
olarak bahsetmektedir.'>>

1840 yilinin Agustos ayinda Trabzon'u zi-
yaret eden Jakop Philip Fallmerayer, Akca-
abat’ta yasayan Hristiyanlarin zeytinyagi
trettiginden, Trabzon'un muhtelif yerle-
rinde dolagirken de gérmiis oldugu zeytin

agaclarindan bahsetmektedir.’s®

Trabzon'un Fatih tarafindan fethinden
once gayrimiislimlerin ibadethanelerinde
vakif olan zeytin bahgesi gelenegi fetih-
ten sonra da devam etmistir.’s? Zeytinlik-
ler, fetihten sonra camiler i¢in vakfedilen
tarim arazilerindendir. Ak¢aabat’taki bazi
zeytinliklerde bulunan zeytin agaclarinin
belli bir kismi meyvelerinin satilip geliri
camiye kalmasi amaciyla camilere vakfe-

dilmistir. Zeytin agacina sahip olmayan
Branda Uzerine duslrllen zeytinlerin yabanci madde ve
curiklerden ayiklanmasi

halk, camiye aga¢ basina belli bir mik-
tar para ddeyerek bu vakfedilen zeytin
agaglarindan toplar ve kullanirdi.’s8

Trabzon'da tarihsel siiregte zeytin hep
onemli olmustur. Hatta 1902 yilinda
sade yaglar hakkinda yayimlanan bir
nizamnamede Osmanli Imparatorlugu
topraklarinda en ¢ok zeytinyag: {ireten
sehirler Bursa, Halep ve Trabzon olarak
sayllmugtir. Fakat sonrasinda muhacir-

lik donemi denilen 1. Diinya Savast'yla
Yaklagik 500 yillik oldugu tahmin edilen zeytin agaci, beraber Ruslarin Trabzon’a girmesi ve
Emin Golak halkin batiya dogru g6¢ etmesi zeytinci-
ligi Trabzon'da bitirme noktasina getirmistir. Ruslarin ¢ekilmesiyle
birlikte geriye donen halk zeytin agaclarini 1sinmak ve yemek pisir-
mek amaciyla kesmistir.’?® 1965’ten sonra zeytinde meydana gelen
bir hastalik (kiif) verimi iyice diigiirmiig ve ticari olarak zeytincilik
bitme noktasina gelmistir. Bu hastaliga yetkililer ¢6ztim bulama-

yinca agaclar sokiilmeye baslanmistir.’°

Giinimuzde Akgaabat disinda herhangi bir ilcede veya sehir mer-
kezinde zeytin iiretimi gerceklestirilmemektedir. Uretilen zeytin,
bahge sahipleri tarafindan yalnizca yemeklik olarak kullanilmak-
ta, zeytinyag: iiretimine yetecek kadar zeytin bulunmamaktadir.
Eylil ay1 ortalarinda yesil zeytin hasadi, kararmaya bagladig1 ekim
ay1 sonlarinda ise siyah zeytin hasadi yapilmaktadir. Bunun i¢in
oncelikle agacin altina bir ortii serilir ,daha sonra uzun ¢ubuklar-
la birlikte yerden veya agaca c¢ikilarak yakin dallara dikkatlice ve



zarar vermeden vurularak zeytinlerin
yere diismesi saglanir. Bundan bagka
yine agaca ¢ikilarak dallara zarar veril-
memesi amaciyla yalnizca silkeleme ya-

p111r 161,162

Akcaabat’ta 1970 yilina kadar zeytin-
yagl uretimi gerceklestirilmigtir. Bu
doneme kadar hane halkinin ihtiyac
disindaki fazla tiretim zeytinyagi kom-
sulara satilmaktaydi. Akcaabatli Emin
Colak “6-7 yaslarinda iken (1957 yilina
denk geliyor) ‘babaannem ile evde otu-
rurken Kutoz (simdiki adi Korucu) ko-
yinden bir kadin elinde siyah bir sise
ile bizden zeytinyag1 almaya gelmisti ve
babaannem ona yag vermisti’ demistir.
Ardindan askere giderken (1970 civari)
ise evlerinde sirana oldugunu belirtmis-
tir. Eskiden zeytin bahgesi olan herkes
mahallede siranas1 bulunanlarin evinde
yag tiretirdi.’®3

Zeytinyag1 elde etmek amaciyla iyice
olgunlagip karardiktan sonra toplanan
zeytinlerin igerisinden ¢iriik olanlar
ve yabanci maddeler secilerek temiz
bir yere serilir. Serilen yerin toprak ol-
mamasit Onemlidir. Ciinkdi topraktan
zeytinlere kiif benzeri yabanci maddeler gegerek yagin saglik aci-
sindan olumsuz bir hdl almasina sebebiyet verebilmektedir. Seril-
digi yerde bir hafta on giin civarinda bekletilen zeytinlerin iyice
olgunlagmasi ve yapilarinin gevsemesi saglanir. Daha sonra delikli
tarafi asagida, diger tarafi yiiksekte kalacak sekilde yerlestirilmis
olan girananin igerisine konulur ve iizerlerine sicak su dokiilerek
zeytinlerin yikanarak temizlenmesi saglanir. Ardindan bu zeytinler
bir kil ¢uvalin igerisine doldurularak tekrardan sirananin igerisine
konularak yayilir. Daha sonra ayaklarini dizlerine kadar yikamus
olan insanlar girananin igerisine girerek ayaklariyla zeytinleri ¢ig-
nerler. Cigneme islemiyle birlikte sirananin deliginden yavas yavas
yag sizmaya baslar. Bu islem birka¢ defa devam ettirilir. Sirananin
6n tarafinda bulunan mengeneyle ¢uvalin ucundaki ip burularak
icerisindeki malzeme sikigtirilir ve yagin iyice ¢ikmasi saglanmig
olur. Bu iglem birkag defa ( yagin ¢ikmasi giiclesinceye kadar) daha
devam ettirilir. Yag, biriktigi yerden alinmasinin ardindan ¢uvalin
tzerine kaynamig su dokiilerek meyvede kalan ve etrafa bulasan
yagin da sizmasi saglanir. Bekletilen bu suyun tizerine yag ¢ikar ve
kepgeyle alinir. Elde edilen yagin stikrii ve orada bulunan kisilerin
yemek ihtiyacini gidermek amaciyla ilk ¢ikan yagdan ziliktar yapi-
larak ikram edilmektedir. Zeytinyaginin 11k ve 1s1 etkisiyle tadinda

Zaguda zeytin

245



bozulma meydana gelmemesi i¢in agz1 sikica kapatilmis kiip, testi

veya biiyiik siyah renkli cam kavanozlarda saklanmasi gerekmek-
tedir 164,165,166

Trabzon'da geg¢miste yetisen ve Evliya Celebi'nin de bahsetmis ol-
dugu siyah kiraza benzeyen zeytin haricindekiler yapis1 geregi is-
lenmeden tiiketilememektedir. Trabzon'da zeytini sofralik olarak
kullanabilmek amaciyla farkl sekilde isleme metotlar1 bulunmak-
tadir. Elde ettigimiz, ge¢miste yapilan ve giiniimiizde de uygulama-
st devam eden zeytin isleme metotlar1 su sekildedir.07168169;

1. Yontem: Zeytinler yesil olarak toplanip ayiklandiktan sonra bir
tag veya sert bir tahta iizerine tek tek konulur ve cekirdekleri-
ne zarar vermeden etli kismi1 ¢eki¢c benzeri bir aletle patlatilir.
Patlatilan zeytinler bir kabin igerisine yaglarinin akip gitmemesi
icin yikanmadan doldurulur. En istiine de agirlik yapip yiize-
ye ¢ikmamasi amaciyla bir tas yerlestirilir. Ardindan igerisine
miimkiinse kaynak suyu doldurularak agz1 kapatilir. Zeytinlerin
erken olgunlagmas: isteniyorsa iki giinde bir, ge¢ olgunlagsmasi
isteniyorsa haftada bir olacak sekilde suyu degistirilir. Yaklasik 15
giin sonra tiiketilmeye baslanan bu zeytinlerin iki ay icerisinde
bitirilmesi gerekmektedir. icerisinde tuz olmadigindan raf émrii
kisadir. Eger daha uzun siire dayanmas: isteniyorsa suyun igeri-
sine kaya tuzu atilir. Tuz atilarak saklanan zeytin eger serin yerde
mubhafaza edilirse bir yil civarinda dayanma siiresine sahip olur.
Islem patlatarak degil de bicak yardimiyla zeytinin cizilmesi yo-
luyla da yapilabilir. Yesil zeytinin ¢izilerek veya patlatilarak su-
yun icerisinde bekletilmesiyle elde edilen iirtine zagoda (zaguda)

adi verilmektedir.'70'7*

2. Yontem: Oncelikle yesil zeytin yikanir, hi¢ kirmadan 2 litrelik
bir siseye doldurulur. Uzerine yarim ¢ay bardagi tuz, yarim cay
bardagi sirke, yarim ¢ay bardagi zeytinyagi konulup miimkiinse
kaynak suyu ile doldurulur ve agz1 kapatilarak yaklasik bir y1l bo-
yunca karanlikta tutularak tiiketilir. Doldurulduktan sonra yak-
lasik 15 - 20 giin icerisinde tiiketilmeye baslanir.'7>'73

3. Yontem: Kararmis zeytinler toplanip yabanci maddelerden arin-
dirildiktan sonra teknede tizerlerine kaya tuzu atilir. Ardindan
cuvallarin icerisine doldurularak asilir. Burada bekletilerek zey-
tinin tuzu emmesi saglanir. Ardindan ¢uval bir kap igerisine bo-
saltilarak zeytinler sofra tuzu ilave edilerek her giin karistirilir.
Daha sonra kiiplere doldurulup serin bir yere kaldirilarak tiiketi-
lir. Tuzlama islemi ¢uval yerine selede de yapilabilir.'7+'75

4. Yontem: 5 kg siyah zeytin, 1 cay bardagi tuz, 1 cay bardag: sirke, 1
cay bardag zeytinyag: bir siseye konulur. ilk 2 ay boyunca siseler
5 giinde bir ters cevrilir. Iki aymn sonunda zeytinler tiiketilmeye
baslanir.70

Zeytinin ge¢migte Trabzon'da bol olmasi yemeklerde zeytinyagi-
nin kullanilmasina sebebiyet vermistir. Ozellikle Ak¢aabat ilgesin-
de zeytinliklerin oldugu mahallelerde yasayan yas1 biyiik kisiler
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hemen her yemekte zeytinyag: kullanildigindan bahsetmektedir.
Kendi bahcelerinde bir birkag yiizyillik oldugunu dutstindiikleri
zeytin agaclarinin bulunmasi zeytinyaginin geleneksel ve yoresel
bir tirtin oldugunu ortaya koymaktadir. Zeytinyag, sabah kahval-
tilarda igerisine ekmek bandirilarak tiiketilmis, mezgit bugulama,
balik kizartma, hamsi kizartma gibi yemeklerde kullanilmistir.
Glintimiizde ekonomik durumu iyi olanlar piyasadan temin edilen

zeytinyagiyla yemeklerini yapmaktadirlar.77:178179
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EKMEK

Gegmiste yaganan ciddi ekonomik sikintilar ve gida triinlerine
ulagmanin zorluklar1 sebebiyle insanlarin karinlarini doyurmak
amacityla her 6giinde mutlaka tiikettikleri kolay bulunabilir bir
trindir ekmek. Trabzon halki her 6gtinde mutlaka ekmek tiiket-
mektedir. Firinlarda satilan ekmege ge¢miste “cici mama” ismi ve-
rilmistir. Clinkt bu ekmek koy halkinin evine nadiren girmekteydi,
degerliydi, cocuklar igin “ciciydi’, lezzetliydi. Trabzon'da ge¢miste
bu ekmege “has ekmek” ad1 da verilmekteydi. Devamli olarak misir
ekmegi kullanilan ge¢mis donem halk mutfaginda, beyaz bugday
unundan yapilmis ekmek, giizel anlaminda “has” tabiriyle adlan-
dirilmistir.

Peynir ekmek, yagli ekmek, yogurtlu ekmek, domates ekmek, sala-
talik ekmek, helva ekmek, zeytin ekmek. Bu tamlamalar, yore hal-
kinin 6zellikle ¢alisirken 6gle arasinda karnini doyurmasi bakimin-
dan derdine derman olan aperatif atigtirmaliklardir. Evde ekmek
olunca ev halkinin karni bir sekilde doyacaktir. Mutlaka katik ede-
cek bir yardime iirtin bulunur. Zamaninda Tirkiye’nin en biytik
yerli sermayeli endiistriyel yemek firmas: olan Obasan'in Genel
Miudiirii Fatih Aslanoba’nin, ekmegin yemekle iligkisini anlatmak
amaciyla séylemis oldugu “Ekmek, yemek igin ¢ok énemlidir. Tyi
bir ekmek lezzetli olmayan bir yemegi yedirir fakat giizel ve lezzetli
olmayan bir ekmek lezzetli yemegi yedirmez.” sézti ¢ok 6nemlidir.
Aslinda bu, su anlama gelmektedir: Sofrada ne olursa olsun, ekmek
lezzetli olmak zorundadir, ekmek eger lezzetliyse yemegi mutlaka
tikettirir.

Carsidan alinan ekmek o kadar degerlidir ki, bayatladiginda atil-
maz, par¢a par¢a dogranip sekerli su ve tereyagiyla birlikte hazir-
lanan gerbet, tizerine dokiilerek “ekmek makarnasi” olarak 6giin-
lerde besleyici ve yiiksek kalorili bir tirtin olarak tiiketilmektedir.
Trabzon kadini neden ziyan etsin ki ekmegi? “Ekmek veli nimet-
tir, kutsaldir, degerlidir, vazgecilmezdir, bas tacidir” Trabzonlu’ya
gore, Anadolunun her karis topraginda oldugu gibi.

Glniimiizde tiretimi olmasa da gegmis donemlerde bu topraklarda
bugday ve arpa tretimi oldugu kayitlarda bulunmaktadir. XV. ve
XVI. yiizyil tahrir defterlerine gore Trabzon sancaginda ve ¢evresin-
deki kdylerde bugday, arpa tiretimi yapilmakta ve bunlardan vergi
alinmaktaydi.! Trabzon sancaginda yetisen bugdaylarin Degirmen-
dere’de bulunan degirmenlerde 6giitilldigi ve elde edilen bugday
unundan sehirdeki tag firinlarda ekmek tretildigi kayitlarda bu-

251



252

lunmaktadir.® Bu tarihsel kayitlar dogrultusunda
Trabzon halk mutfaginda, yorede yetisen bugday
ununun ekmek yapiminda kullanildigi anlasil-
maktadir. Tas firinlarin ve bugdayimn, Trabzon'da
yuizyillar boyunca bulunuyor olusu giinimiizdeki
Trabzon ekmeginin tiniintin geldigi yeri tahmin et-
meyi zorlastirmasa gerektir. Bugday ve arpanin di-
sinda misirin 6giitiilmesiyle de elde edilen undan,
musir ekmegi yapilmis ve Trabzon sofralarinin ana
yiyecek maddesi durumunda olmustur. Gliniimiiz
halk mutfaginda ekmek yapmak amaciyla kullani-
lan misir unu, halkin kendi bahgelerinde yetistir-
digi misirlarin degirmenlerde, bugday unu ise ya
Trabzon digindan direkt olarak getirilmekte ya da
getirilen bugdayin Trabzon'daki un fabrikalarinda
oglitiilmesiyle elde edilmektedir.

Bugday ve musirin yiizlerce yildir tretilip kulla-

nilan geleneksel tarimsal iriinler oldugu Trabzon'da, ekmekgilik
de ytizyillar 6ncesinden bu yana siire gelen bir meslektir. Fitih'in
Trabzon'u fetih tarihi olan 1461 yilindan sonra tutulan kayitlarda
ekmekei esnafinin sayilari belirtilmekle birlikte ekmekeiligin Trab-
zon'da bir meslek orgiitiine sahip oldugu bile gorillmektedir. Bu
kayitlara gore 1486 yilinda iki gayrimiislim, 1554 yilinda dort Mis-
liiman, 1562 yilinda 12 Miisliiman ve {i¢ gayrimiislim, 1564 yilinda
da bes Misliiman ve 2 gayrimiislim Trabzon'da ekmekgilik yapmisg-
tir. 1562 yilinda ekmekeilerin kethiidasi Habbas Mahmud iken ayni
yilin sonlarina dogru Hasan b. Iskender, Habbas Mahmud’un yeri-
ne kethiidaliga secilmistir.

Trabzon Ihtisab Kanunnamesi'ne gore, o dénemde ekmekgiler
duslik gramajda satis yaptiklarinda dirhem basina bir ak¢a kendi-
lerinden alinmistir. Ayn1 zamanda ekmegin kalitesine yonelik di-
zenlemeye gore de eger ekmek pigkin olmazsa, siyah renkte olursa,
temiz tiretilmezse otuz akga ile bes akga arasi ceza 6demek zorun-
lulugu bulunmaktadir. 1562 yilina ait bir kayitta Hasan adinda bir
ekmekginin ekmeginin tartildig ve 20 dirhem eksik geldigi kayit
altina alinmistir.3

Evliya Celebi'nin notlarinda Hatuniye Yemek imareti'nde bulunan
ekmek firininda ekmek pisirilip camiden gecinenlere dagitildigina
deginilmigtir. Yine bu ekmek firinindan, imareti vakfedenin sarti
geregi her giin sabah ve 6gleden sonra olmak tizere biitiin alimlere
yemegin yaninda birer par¢a ekmek verildiginden bahsedilmek-
tedir.4 Trabzon'un tarihsel donemde en 6nemli ticaret merkez-
lerinden bir tanesi olan Asag1 Hisar'da bulunan Suk-i Sultani'de
(Sultan Cargis1), XVIL. ylizyil esnaflarinin kayith oldugu bir listede
dokuz esnaftan bir tanesinin de “Ekmekciyan taifesi”, 1694 ve 1700
yillart arasina ait Ser’iyye Sicillerinde Trabzon'daki 40 adet esnaf
toplulugundan bir tanesinin de “Ekmekgi esnafi” oldugu belirtil-
mektedir.5

Geleneksel eksi maya
yapiminda kullanilan
akasya cigcegi



Padisahin Trabzon'da ekmekle ilgili
bazi emirleri bulunmaktadir. 13 Ni-
san 1854 tarihli bir belgede Trabzon'da
Tanzimat oOncesinden beri fakirlere
aylik olarak tahsis edilen ekmek be-
delinin eskiden oldugu gibi 6denme-
sine devam edilmesi; ancak bu tahsi-
satin miktar1 arttirilmayarak ekmek
tahsisat: yapilan fakirlerden eksilen

oldukga, bosalan tahsisatin ihtiyag sa-
Eksi maya kullanilarak yogurulmus ekmek hamurunun

A hiplerinden birine tahsis edilmesine
dinlendirilmesi

dair padisah emri ¢ikmistir. 14 Agustos
1902 tarihli bagka bir belgede ise, Trab-
zon'da firinlardan ¢ikan ekmeklerin
bir siiredir eksik gramaj ve ¢ig olarak
satildig1 belediyeye ihbar edilmis fakat
bu problem ¢6zillmediginden Dabhili-
ye Nazirligi'na sikdyette bulunulmus,
bunun tizerine nazirlik Trabzon vila-
yetine durumun tahkik edilmesi em-
rini vermistir.® Un bulmakta yasanan

sikint1 sebebiyle findigin yaginin ¢i1-

Sekil verildikten sonra
pasalarda dinlendirilen
ekmek hamurlan nin una katilarak ¢ogaltilmasi ve ekmek yapilmasiyla ilgili bilgiler

kartilmasindan sonra kalan kiispesi-

findik bagliginda aktarildig: i¢in burada deginilmemistir.

Trabzon'da ekmek denildiginde akla gelen en 6nemli bilesen eksi
mayadir. Hatta Trabzon ekmeginin temeli eksi maya olarak nite-
lendirilmektedir. Glinimiizde eksi maya yapilamadigi takdirde
ticari maya kullanilmaktadir. Fakat Trabzon'da ge¢miste eksi ma-
yanin atasi olarak ¢icek mayasi kullanildig belirtilmektedir. Ozel-
likle Trabzon'da bolca yetisen akasya agacinin mayis sonu haziran
basglar1 gibi agan ¢icekleri 7-10 giin arasi suyun icerisinde bekletil-
mekte, ardindan temiz bir tiilbentle siiziildiikten sonra elde edilen
su, hamuryogrulurken kullanilmaktadir. Bu sekilde elde edilen ha-
murdan ekmek pisirildigi belirtilmektedir.78

Ekmek yapiminda ticari mayadan 6nce kullanilan ve ekmegin ka-
barmasin saglayan yontemlerden bir tanesi de eksi yogurt veya
eksi ayrandir. Ge¢miste bugday unundan ekmek yapmak amaciyla
tarlada yetistirilen bugdayn, ayiklanip, yikanip, giineste kurutu-
lup, su degirmeninde 6giitiilmesiyle hazirlanan unundan yaklagik
2 su bardag alinarak eksitilmis yogurt veya ayranla yogrulduktan
sonra 3 - 4 glin boyunca kapali bir kapta bekletilmesiyle eksi maya
elde edilmistir. Bu eksi maya kullanilarak ekmek hamuru yogrul-
mugtur. Yogrulan bu hamur 3 - 4 saat civarinda dinlendirilerek pi-
sirilen ekmek, artik eksi mayali ekmektir.

“Insanin kalbi ne ise hamurun da mayasi odur” demektedir, firinc
ustatlari. Bunu, insanin kalp tarafindan sekil verilen ve hayat bulan
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bir organizma oldugunu, ekmegin ise maya tarafindan var edildigi-
ni, mayanin ekmegin 6zelliklerini etkiledigini belirtmek amaciyla
sOylemektedirler.?

Eksi mayali ekmegin igerisinde ¢ok fazla delik (gbzenek) olmakta-
dir. Bunun sebebi mayanin gaz yapmasi, gazin da bugdayin gliiten
yapist tarafindan tutulmasidir. Kadinlar, bugday unundan yaptik-
lar1 ekmegin kalitesini birbirlerine sorduklarinda; ekmegin ¢ok
giizel, kabarik ve yumusak oldugunu belirtmek amaciyla “Hey ma-
sallah, icinden ar1 gecer” demektedir. Yani ekmek giizelce kabarmus
ve goz goz olmustur.’

Hemen her evde inek bulundugundan yag ve peynir vazgecilmez
Trabzon lezzetlerinin baginda gelmekte, ekmekle birlikte tamam-
layicr ikili olugturmaktadirlar. Evde yemek bulunmadiginda yeni
pismis, dumanu tiiten ekmek, icerisine konulan tereyagiyla birlikte
Trabzonlunun 6giinii olmus, bag ve bahge islerinde bol enerji ver-
mesi bakimindan siklikla kullanilmig ve kullanilmaya devam edil-
mektedir. Bunun yaninda ekmek veya tandirda yapilan lavag arasi-
na konulan peynir gegitleri de keza ayni sekilde 6giin gecistirmeye
yardimci besinlerdir.

Trabzon'un geleneksel ekmek cesitlerinin yapiminda yogun olarak
musir ve bugday unu, nadir de olsa arpa unu kullanilmaktadir. Misir
unuyla yapilan geleneksel ekmekler y6rede yetisen kabak, lahana,
yabani otlar, meyvesi kullanilan sebzelerin yapraklars, kiiflii peynir,
degmig" (rimis) peynir, hamsi gibi bilesenlerle ¢esitlendirilmek-
te, boylece farkli lezzetler ve zengin besin degerine sahip tirtinler
ortaya ¢ikmaktadir. Unun elde edildigi tahil tiirleri, cesitli ekmek
pisirme ekipman ve eklentileriyle birlikte farkli ekmek bicimleri
Trabzon mutfaginda yiizyillar boyu siire gelen bir geleneksel ek-
mekgiligin ortaya ¢ikmasina sebebiyet vermistir. Geleneksel Trab-
zon ekmekgiliginde ekmekler, pisirildigi yer, ekipman, kullanilan
hammadde veya bilesenlerin adiyla adlandirilmaktadir.

Yer Ekmegi

Belki de en eski ekmek pisirme yontemi veya en eski ekmek tii-
ridiir. Trabzon'da, ekmegin geleneksel pisirim yontemlerine bakil-
diginda ge¢cmis donemde kullanilan fakat glintimiizde kullanilma-
yan yontemlerden bir tanesi agshanenin tabaninda (yerde), lahana,
incir, tespih cicegi veya kestane yapraginin tizerinde pisirilen ek-
mektir. Yer ekmegi adi verilen bu ekmegin pisirilmesi amaciyla
ashanede bulunan yer ocaginda (kara ocak) ates yakilir ve zemin
kizdirilir. Zeminin kizdiginin yani ekmek pisirme derecesine geldi-
ginin kontrolii tam bir ustalik becerisidir. Kenara ¢ekilen atesin bu-
lundugu yere bir tutam muisir unu atilir, atilan bu misir unu eger ki-
zarirsa ekmek icin hazir oldugu anlagilir. Zeminin kizdirilmasinin
ardindan ates kenara ¢ekilir, buraya eldeki yaprak konulur ve hazir-
lanan hamur bu yapragin tizerine birakilir. Daha sonra gugur sacla
hamurun tizeri kapatilir, sacin {izerine ise kenara gekilen sicak kiil,



kil Gizerine findik zulufu® ve en {iste ise kor konulur. Ge¢miste ig

biikey sac olarak pileki tasi benzeri bir ekipmanin kullanildig1 bu
sistemde 3-4 saat siiresince pisen yer ekmeginin kabuklari olduk¢a
sert olmaktadir. Metal mutfak esyalarinin kullanilmasiyla birlikte
hamur direkt olarak zemine degil de kiyl icerisine yerlegtirilerek
sacin altina konulmaya baglamistir.

Ozellikle misir unundan yapildiginda sert kabuklu olan yer ek-
meginin rahatlikla tiiketilebilmesi amaciyla teknikler ve yemek
cesitleri gelistirilmistir. Sert kabuklar aksamdan suya konulmus,
sabah yumusamus olarak tereyagi ve soganla kavrularak tiiketilmis-
tir. Bazen gece yatarken kapatilan hamur, sabahleyin kahvalt1 i¢cin
acilmus, elde edilen misir ekmegiyle zumur yapilmis ve kahvaltida
keyifle yenmigtir. Ginlimiizde yer ekmegi tiretimi olmasa dahi zu-
mur yapimi devam etmektedir. Geleneksel bir lezzet olan zumur,
tavada, kuzinede veya elektrikli firinlarda pisirilen misir ekmekle-
rinden hélen yapilmakta ve keyifli bir sekilde tiiketilmeye devam
edilmektedir.

Yerde ekmek pigirim yonteminden vazgecilmesinin en 6nemli se-
bebi endiistrilesmeyle birlikte evlerde artik yerde ates yakilarak ye-
mek yapma geleneginin ortadan kalkmasidir. Bu vesileyle ilk 6nce
tas firinlar, daha sonra kuzineler, giinimuzde ise elektrikli firinlar
ekmek pisirme iglemi i¢in kullanilmaktadir. Sehirlesmenin artma-
s1, insanlarin kdy hayatini birakip cesitli sebeplerle sehir hayatini
benimsemeleri sonucu giiniimiizde bir¢ok evde ekmek pisirilme-
mekte, firin, bakkal, market gibi satis noktalarindan temin edil-
mektedir.'4"

Pileki Ekmegi

Yerde ekmek pisirme tekniginin bir benzeri de pileki tasinda ek-
mek pisirme yontemidir. Kayalardan oyularak elde edilen pile-
ki tasinin iginin 1sitilmasi amaciyla ateg yakilir. Bu atege koyulan
sacayag lizerine pileki tagi ters cevrilerek i¢inin iyice kizdirilmasi
saglanir. Kizdirma yontemlerinden bir tanesi de ategin, dogrudan

Yer atesinde
pisirilen ekmek
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Kizdirlan pilekinin
icerisine yerlestirilen
hamur

Pilekide pisirilmis
ekmek

pilekinin igerisinde yakilarak yapilanidir. Pileki taginin kizdirilma-

sindaki amag 1s1y1 biinyesine ¢ekmesi ve hamurun pisirimini sag-
lamasidir. Daha sonra ekmek tabani i¢in kullanilan yapraklardan
herhangi biri tagin igerisine yerlegtirilerek izerine hamur konulur
ve sacla birlikte kapatilir. Daha sonra sacin tizerine sicak kiil, onun
da tizerine findik zulufu ve en uste ise kor konulur, agir agir yana-
rak ekmegi pisirmesi beklenir. Yerde yapilan ekmek gibi 3-4 saat-
te pisebilecegi gibi aksamdan konulup sabaha kadar daha agir bir
ateste de pigirilmektedir.

Atesin direkt olarak hamura temasinin olmamasi, arasinda bir bari-
yer bulunmasi, asil mantigin 1sitilan bir maddede (pileki tag1) biri-
ken 1sinin hamuru pisirmesi, bu tarz ekmeklerin yavasca pismesine
sebebiyet vermektedir. Uzun siirede pisen bu ekmeklerin kabuklari,
gintimiizde elektrikli firinlarda veya kuzinelerde pisirilen ekmek-
lere gore daha kalin ve sert, i¢ kismi ise daha pigkin ve stingerimsi
yapida olmaktadir. Her ne kadar pileki ve sac olsa da atesin dumant
ekmegin aromasina olumlu bir katki saglamaktadir.’*7

Arpa Kesmesi

Arpa kesmesi, gecmiste arpanin bol yetismesinden otiirii ekmek
yapiminda ununun sik¢a kullanildigr Caykara'nin, tandirda ekmek
pisirilen kdylerinde yapilmaktadir. Gliniimiizde arpa kesmesi pisir-
mek amaciyla kullanilan arpa unu, pazarlardan temin edilmektedir.

Pilekinin Uzeri sacla
kapatiimasinin
ardindan kdil, findik
zulufu ve korla
kaplanir



Arpa unundan hamur yapilirken bir yandan da tandirin yakilmasi

gerekmektedir. Ciinkii bu ekmegin pisiriminde alevi olmayan dii-
stik sicaklik tercih edilmektedir. Dolayisiyla tandir atesinin yakilip
duvarlari 1sitmasi, daha sonra da bu atesin inmesi beklenmektedir.

Tandirin yakilmasimin ardindan arpa kesmesinin hamuru hazir-
lanmaya baslanir. Bu amagla arpa unu 1ilik su ile birlikte yogrulur
(hagillanir'®). Yogrulan unun {izerine maya ve tuz ilave edilerek yo-
gurma islemine devam edilir. istenen kivamin elde edildigi hamur,
kabarmasi amaciyla bekletilir. Hamurun kabarmasi igin beklenen
stirede tandir atesinin kabasi iner ve kor héline gelir. Kabaran ha-
murdan yumruk® yapilarak tandirin kenarlarina konulur ve din-
lenmeye birakilir. Yaklagik 20 dakika sonunda yumruk yapilmig bu
hamurlar alinir ve rapadanin tizerine konularak yayilr, tandirin
duvarlarina vurularak yapistirilir ve pisirilir. Bu pisirme iglemi bi-
raz uzun surer.

Arpa kesmesinin, tandirda uzun siire tutulmasinin sebebi, iyice
kurumasidir. fyice kurutularak nem orani diisiiriilen arpa kesme-
lerinin dayanma stiresi daha uzun olur. Arpa kesmesi, bahgeye gi-
denler tarafindan 6glin gecistirmek amaciyla yanlarina alinmakta,
suya batirilip tiiketilmektedir. Cok kuru oldugundan 1slatilmadan
tiiketimi pek miimkiin degildir. Bahce haricinde evde cay, hosaf,
ayran gibi bir siv1 igecege batirilarak yumusatilir ve ardindan da ti-
ketilir.

Haldizen tarafinda ¢okca yapilan arpa kesmesi igin eger bahgede
yeterince arpa yetistirilememigse Bayburt’a atlarla gidilip oradan
alinirdi. Bunun i¢in para 6demek yerine ormanlardan catilar icin
hartama2° yapilir, bu hartamalarin karsihiginda Bayburt’tan arpa
alinirdi.

Ayni hamurdan elde edilen fakat tandirda veya sacda kisa stirede
pisirilen bagka bir ekmek g¢esidi de arpa goloflaridir. Daha yumu-
sak yapida olan bu goloflar, arpa kesmesi pisirilirken yapilmak-
ta, ¢ocuklar tarafindan {izerine tereyag: siiriilerek pide gibi he-
men tiiketilmektedir.»2>23

isminaz Findikoglu
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Tandirda peynirli golof
yapimi

Tandirda Peynirli Golof

Tandir kullanilarak pisirilen bir ekmek cesidi de peynirli golof ek-
megidir. Diger ekmeklerden farkli olarak hamuruna katilan peynir,
bu ekmegin tadini diger ekmek gesitlerinden farkli yapmaktadir.

Bugday unu, eksi maya, peynir, tuz ve 1lik su hep birlikte karigtiri-
larak elle yogrulur. Yogrulan hamur bir miktar bekletilerek maya-
lanmasi saglanir. Mayalanip kabaran hamurdan yuvarlak parcalar
yapilarak bekletilir. Bu yuvarlak par¢alara daha sonra elle silindirik
bir sekil verilir ve tandirin duvarina yapistirilarak pisirilir. Pisirme
isleminin ¢ok diisiik 1sida ve uzun siirede olmasi gerekmektedir.

Burada amag peynirli goloflarin kurumasinin saglanmasidir.

Peynirli golof ekmeginin aromasi ¢ok keskindir. Peynirin rimisle-
mis olmasi yani fermente olarak olgunlagmasi tadini ve aromasini
farklilagtirmaktadir. Bu tat ve aromadan 6tiirii herkes tarafindan
kolayca tiiketilebilen bir tiriin degildir. Peynirli golof ekmegi, kuru
bir ortamda yaklasik bir yil siireyle bozulmadan muhafaza edile-
bilmektedir. Peynirli golof ekmegi, arpa kesmesi gibi bahgelerde

veya evde bir igecek veya sulu bir yemekle islatilarak tiiketilmeli-
dir.2425:26,27

Tandirda Lavas

Yass1 ve genis bir yapida olmasi, lavasi Trabzon'un diger gelenek-
sel ekmeklerinden ayirmaktadir. Genelde kabarmis ekmek tiiketi-
minin yogun olarak yer aldig1 Trabzon halk mutfaginda az da olsa
koylerde yapilan bir ekmektir.

Un, eksi maya, tuz ve su bir tekne igerisinde karistirilarak yogrulur.
Etrafi sarilarak yarim saat civarinda mayalanmasi saglanir. Ardin-
dan elle bu hamurdan parca parca bezeler kopartilarak top héline
getirilir ve bu sekilde bekletilerek bir miiddet daha kabarmasi sag-
lanir. Beze halindeki bu hamur parcalar elle genisletilerek rapa-
dan tizerine konulur ve tandirin duvarina yapistirilir. Pisen lavaslar
engis yardimiyla tandir duvarindan alinir ve tiiketime hazir héle
gelmis olur.

Tuketime hazir haldeki
peynirli goloflar
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Lavagin rapadan
yardimiyla tandirin i¢
duvarina yapistiriimasi

Kuzine ekmegi pisirmek amaciyla yogrulan ve dinlenmeye

alinan ekmek hamuru

Tandirda ekmek pisirmenin zahmetli ve ¢ok zor olmasi, bu tri-
niin yapiminda imeceyi zorunlu kilmaktadir. Bu sebeple komsu-
lar toplanarak her giin bir ailenin lavas tiretimini gerceklestirirler.
Ozellikle Trabzon halk mutfaginda tandir lavast bir fast food iiriinii
olarak da degerlendirilebilir. Tandir basinda, taze pisirildigi esnada
arasina konulan tereyagi ve minziyle birlikte bu lavaglar keyifle tii-
ketilmektedir. Bahgeye caligmaya giden ev ahalisinin yanina aldig1
lavas, minzi, peynir, taze sogan gibi tiriinler hizli bir sekilde tiiketi-
lerek caligmaya kalinan yerden devam edilir.

Lavas tas firinlarda da tretilen bir ekmek cesididir. Fakat ne za-
mandan beri firinlarda tiretildigine dair bir bilgi bulunmamaktadir.
Glintimiizde tirnakli ad1 altinda mahallelerdeki ekmek firinlarinda
tiretilip satilan ve Trabzon ddnerinin yaninda begeniyle tiiketilen
ve tercih edilen lavas i¢in 6zel lavas firinlar igletilmektedir.2829:3°

Kuzine Ekmegi

Ulasim imkdnlarinin artmasi, sana-
yilesmeyle birlikte ev yapiminda kul-
lanilan malzemelerin degismesi, yeni
ev modellerini ve yeni mutfak ekip-
manlarini  kullanmay1 gerektirmistir.
Insanlarin hayatin1 kolaylastirict bu
ekipmanlardan bir tanesi de kuzine-
dir. Kuzineler, odunun yanmasiyla
meydana gelen atesi bir metalin ice-
risine hapsederek, ortaya ¢ikan 1siyla
birlikte Girtinleri pigirmeyi saglayan bir
ekipmandir. Atesin yanmasi sonucu
ortaya ¢ikan duman, baca sistemi yar-
dimryla evin disina atilmaktadir. Boy-
lece yer atesi, kemer ates gibi zahmetli
ve dumanuyla birlikte evin icerisine za-
rar veren pisirme yontemleri terk edil-
migtir. Kuzinede pisirilen {iriinlerden
bir tanesi de ekmektir.

Unun kalitesi, eksi mayanin glictliyle birlikte iyice mayalanan
hamur, buylk gbzeneklere sahiptir

Tandir lavagi
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Hamur i¢i gdzeneklerin blyik
ve homojen dagilimda olmasi
pozitif kalite gdstergesidir

Diger baz1 ekmekler gibi kuzine ekmeginin yapiminda da un, tuz,

su ve bir 6nceki yapilan ekmekten ayrilan eksi maya kullanilir.
Oncelikle eksi maya bir miktar un ve su ile birlikte canlandirilir.3*
Bu malzemeler yogrulurken kullanilan suyun 1ilik olmasi mayanin
aktif hale gelmesi agisindan ¢ok 6nemlidir. Elle iyice yogrulan ve
kulak memesi kivamina getirilen hamurun etrafi eski battani-
ye, kiyafet gibi esyalarla sarilarak isisinin diigmemesi saglanir. Bu
sekilde yaklasik kigin 2,5 - 3 yazin da ortalama 1,5 saat civarinda
eksitilir (mayalandirilir). Mayalanma siiresinin kigin uzamasinin
sebebi, soguk havadan dolayr mayanin daha geg aktif hale gelme-
sidir. Belirtilen siirelerin sonunda eksiyen hamur kabarir, igindeki
havanin alinmasi i¢in tekrar yogrulur ve yaglanmuis tepsiye konulur.
Oncelikle agz1 kapali olarak kuzinenin yakininda sicak bir yere ko-
nularak tekrar bir miktar kabarmasi saglandiktan sonra kuzinenin
firtnina alinir. Siirekli kontrol altinda tutulur ve ¢evrilerek pisirilir.

Kuzine, metal olmasi ve 1s1y1 kolay iletmesinden 6tiirii ekmegi hizli
bir sekilde pisirmektedir. Bu sebeple ekmegin yanmas: muhtemel-
dir. Kuzine ekmegi pigirilirken mutlak suretle baginda durulmals,
ates kontrol altinda tutulmaly, tepsi devamli ¢evrilmeli ve pisirimin



sonuna dogru tepsi tabaninin firin zeminine degmesi 6nlenmeli-

dir. Boylece iyi bir pisirim gergeklestirilmis olacaktir.323334.35

Kuzine peynirlisi yapmak amaciyla hamurun icerisine
yerlestirilen peynir

Kuzine Peynirlisi

Kuzine ekmeginde oldugu gibi hazir-
lanan hamur tepsiye konulur ve elle
yayilarak acilir. igine peynir koyulup
kenarlar: toplanir ve tizeri boh¢a gibi
kapatilir. Ardindan kuzinede, kuzine
ekmegi gibi pisirilir.

Kuzine peynirlisi, firndan c¢ikartilir
¢ikartilmaz boydan boya tist kismui bi-
cakla yarilarak igerisine bol miktarda
tereyagl konulur. Bu tereyagi, peynir-
linin i¢cinde eriyerek ekmegin tabanina
kadar inmekte ve ele alindiginda sof-
raya damlamaktadir. Normalde kitir
katir olmasi gereken kuzine ekmeginin
tabani, peynirlide tereyaginin erime-
siyle birlikte sapsar1 ve ¢ok yumusak
olmaktadir.

Kuzine peynirlisi ashinda gegmiste ya-
pilan ve giintimiizde de cografi isaretle
tescilli pidelerin evde, kuzine sobalar
kullanilarak pisirilmesiyle hazirlanan
bir kahvaltilik irtindiir. Ozellikle inek

gore dilimlenir bulunan hanelerde tereyag: ve peynir bollugundan 6tiirti cumarte-

si ve pazar giinleri bu peynirli, aile tiyelerinin evde bulunmasi sebe-

biyle kahvaltilarda siklikla yapilmaktadir. Bu gelenek giiniimiizde

héalen devam etmektedir. Ekmegin, yag: slinger gibi gekmis olmasi

bu peynirlinin tadini ve albenisini arttirmaktadir. Tek bagina ¢ayla

birlikte veya zeytin ve hanifta regeliyle katik yapilarak da tiiketile-

bilir.36:37:38

Ust kabugu agilarak
icerisine tereyagi koyulur
ve iyice eridikten sonra
afiyetle tuketilir
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Barbunyali1 Ekmek

Barbunyanin Trabzon'da kullanildigi baska bir triin ¢esidi de
ekmektir. Bugday unu, su, eksi maya ve tuz kullanilarak yapilan
hamur mayalandiktan sonra bir kismi aycigekyag: ile yaglanmig
tepsiye yerlestirilir. Tereyaginda soganla birlikte kavrulmus olan
barbunya bu hamurun {izerine koyulur ve tizeri tekrar hamurla
kaplanarak firina siiriiltir. Gegmiste tas firinda pisirilen bu ekmek
giinimiizde kuzinede pisirilmektedir.39,4°

Kofoyda Ekmegi

Trabzon'da domuz lahanasi ad1 verilen bitkinin yapraklar: zehirli
oldugu gerekcesiyle yemeklerde kullanilmaz, kesilir ve atilir. Fakat
Carsibas ilgesinde bu bitkinin yumru gibi olan kokleri ekmek ya-
pimuinda kullanilir. Bu yumrular domuzlar tarafindan da kopartilip
yenildigi icin domuz lahanasi ismi verilmistir. Toplanan yumrular,
bir torba icerisine asilarak kurutulur. Kurutulmasinin ardindan
tokmakla doviilen bu yumrular un haline getirilir ve ekmek hamu-
runun igerisine karigtirilarak pisirilir.44

Yagh Yayla Ekmegi

Yayla dontiglerinde yolda titketmek amaciyla yapilan bir ekmektir.
Havalar soguyup yayla gé¢leri kéylere inmeye baglamadan 1-2 giin
once yapilmaktadir. Bu ekmek, yayla dontsii yolculugunda hem
yolda acikildiginda elde aperatif olarak tiiketilmekte hem de yayla-
dan inis esnasinda rastlanilan insanlara ve indikten sonra etraftaki
komgulara ikram edilmektedir. ikram edilmesinin sebebi yaylalar-
da isin bitmesi ve sag salim dontistin kutlanmasi, etrafa bildirilme-
si, slikredilmesi amaciyladir.

Siit kaymag tencereye alinarak ocakta isitilir. Eritildikten sonra
uzerine seker, maya, tuz ve alabildigince un dokiilerek hamur gibi
yogrulur. Ortalama 1,5 saat civarinda bekletilerek mayalanmasi ve
kabarmas saglanir. Top héline getirilmesinin ardindan kuzinede

veya tandirda pigirilen bu ekmekler, 20 - 25 glin boyunca bozulma-

dan ve bayatlamadan saklanabilmektedir.4344:45




Peksimet

Peksimet ekmegin pisirildikten sonra tekrar firinlanip kurutul-
mastyla elde edilen ve bugday ekmeginden yapilan bir triindiir.
Aslinda kurutma, Griiniin raf 6mriinii uzatmak amaciyla yapilan
bir islemdir. Ekmek, tretildikten sonra depolanmakta, tiiketile-
meyen ekmekler bozulup atilmasin ve ziyan olmasin diye dilim-
lenerek sicak firina konulmakta ve kurutulmaktadir. Calismak
amaciyla bahgeye, hayvanlar1 gétlirmek niyetiyle yaylaya giderken
suya bandirilip titketilmektedir. Evde tiiketilecegi zaman ise cay,
corba, sulu yemek gibi bir tirtiniin igerisine bandirilarak tiiketi-
lir. Peksimet, ¢ok kuru ve ekmekten daha sert yapida olmasindan
otiird bolca tiiketilemez. Trabzonlular i¢in kilerde veya dolapta el
altinda her zaman bulunabilecek bir gida maddesidir. Haldizen'de
goristigimiz kaynaklarimiz Trabzon'da peksimet kiltiiriind ya-
yanlarin kendi koylerinden insanlarin oldugunu belirtmislerdir.
Haldizen'de yasadiklar1 donemde uzun siire pisirerek kuruttukla-
r1 ekmegin benzerini Trabzon merkezine go¢ eden komsularinin
yapmaya devam ettigini ve boylece yayildigini ifade etmiglerdir.4%47

Trabzon Ekmegi

Evlerde yapilan geleneksel ekmeklerin disinda, ekmek ustalar
tarafindan firinlarda tretilen ekmekler giiniimiizde diinyanin he-
men her tarafinda bilinmektedir. Vakfikebir'de tiretilen Vakfikebir
Ekmegi, 2017 yilinin Kasim ayinda, Vakfikebir Belediyesi tarafin-
dan Tiirk Patent Enstitiisii'ne yapilan bagvuru sonucunda 3 Agus-
tos 2018 tarihinde cografi isaret belgesiyle tescillenmistir.

Trabzon'da ekmegin en 6nemli unsurlarindan bir tanesi tas firin-
lardir. Firinlarda kullanilan tas, ekmege deger katmaktadir. Odun
atesiyle birlikte 1sinan tagin ekmegi pisirmesi, tat ve aromaya katki-
da bulunmasi, tag firinlarin 6nemli 6zelliklerindendir. Fakat glini-
mizde firinlarda tas yerine ateg tuglasi ve odun yerine de dogalgaz,
elektrik ve benzeri yakitlar kullanimi artmistir. Bu durum gelenek-
selligi de ortadan kaldiran bir unsur olarak goriilmektedir.
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Alt kabugu piskin ve sert, tst kabu-
gu kuru ve citir olan nar gibi kizarmig
Trabzon ekmegi bagli basina keyifle
tliketilen bir lezzettir. Uzun stire ba-
yatlamamasi ve hafif asidik tadi yore
halkinin bu ekmege bagimhiligina se-
bep oluyor. Fakat bunun yaninda ham-
burger ekmegi tarzi daha yumusak ve
daha notr bir tada sahip oldugu icin
titketen bir yeni nesil var. Yeni nesil
bu ekmege yasi biiyiik olanlar kadar
ragbet etmiyor. Bu durum da, gergek
Trabzon ekmegi tireten firinci esnafini
maalesef tizliyor...48

Glinimizde sehir veya ilge merkezle-
rinde evlerde ekmek pek yapilmamak-
ta, halk firinlardan alarak ihtiyaclarini
gidermektedir. Halk daha ¢ok ekmegi
firindan almay1 tercih etmektedir. Fi-
rindaki ekmek ve eksi maya kokusu
tliketiciye cazip gelmektedir.

Istenen kalite ve nefasette Trabzon ekmegi iiretebilmek icin eksi
mayanin onemi ¢ok biyliktiir. Bir glin 6ncesinden ayrilan gocik49,
maya kabina konulur, en az 6 saat civarinda bekletildikten sonra
tizerine un ve su ilave edilerek yogurulur ve 6 saatligina tekrar bek-
lemeye birakilir. Tazelenme veya canlandirma denilen bu olaydaki
ama¢ mayay1 ¢ogaltmaktir. Yogrulacak hamur miktarina gére bu

mayanin miktar: arttirilir.

Trabzon ekmegi tiretimi i¢in un, su, tuz ve eksi mayayla birlikte
15 - 20 dakika civarinda yogrulur ve yaklasik 1 saat dinlendirilir. Bu-
rada dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus suyun sicakligidir.
Eksi maya canli bir organizma oldugu icin yagsamak ve ¢ogalmak
amaciyla istya ihtiya¢ duyar. Sogukta verimli bir sekilde cogalamaz.
Bu sebeple, hamur yogurma islemi esnasinda kullanilacak olan su,
yazin serin, kigin 1lik olmalidir. Suya miktarsal olarak da dikkat et-
mek gerekmektedir. Suyun miktar1 eger az olursa i¢ yapisi kuru ve
hacmi daha kiigiik bir ekmek ortaya ¢ikmig olacaktir. Suyun fazla
kullanilmas ise civik ve yapiskan bir ekmek ici yapisini ortaya ¢i-
kartacaktir.

Hamur, 1 saat dinlendirilmesinin ardindan hangi gramajda kesil-
mek isteniyorsa ona gore kesilerek icerisinde bez olan derin plastik
siizgeclere veya pasalara konularak 45 dakika civarinda mayalan-
masi icin bekletilir. Derin plastik siizgece konulmasinin amaci,
bekletildigi stirecte mayalanarak kabarmasi ve kabin seklini alma-
sidir. Boylelikle diizgiin ekmek yapisi elde edilecektir. Bu esnada
ekmegin simidi hazirlanir. Ekmek hamurundan belli bir miktar

alinarak daha kuru olmasi ve pisince sertlesmesi, hamuru asir1 ka-

Trabzon ekmeginin Uzerine yapilan simit

Firina girmeye hazir
haldeki Trabzon ekmekleri



bartmamasi amaciyla unilave edilerek
yogrulur ve yaklasik 20 - 25 cm uzun-
lugunda ve serge parmagi kalinligin-
da simit yapilir. Simit, elle unlanmis
tezgah arasina konularak kendi etra-
finda gevrilir ve burgulu bir gériintiiye
kavusturulur. Bazi firinlarda ekmegin
simidi sa¢ orgiisii seklinde de yapil-
maktadir. Daha sonra firinc, kiiregine
koydugu hamurun bir ucundan diger
ucuna simidi uzatarak uglarini hamu-
ra yapistirir ve firina atar. Simidin go-
revi ekmegin iki tarafinin egit miktar-
da kabarmasini saglamaktir. Bu gérevi
daha kuru ve sert bir hamur yapisinda
oldugundan erken pismesi ve hamu-
ra yapismasiyla gerceklestirmektedir.
Ardindan tiizerine fir¢a ile bulamag>®
siiriilerek tag firina atilir.

Tas firinlarda yaklasik 180 - 200°C si1-
caklikta 1,5 saat civarinda ekmek pi-

sirilmektedir. Glinimiizde bu 1sinin

Ol¢imdi i¢in termometreler kullanil-
makta olup, ge¢miste ustalar ya elleri-
ni termometre gibi kullanmiglardir ya
da firinin tabanina un atarak 1s1 kont-
roliini  gerceklestirmiglerdir. Yanan
fira elini sokan usta yillarin vermig
oldugu tecriibe sonucu firinin, ekme-
gin pisirimi i¢in hazir olup olmadigi-
na karar vermektedir.

Ekmek hamuru firina atildiginda ken-
di basina birakilmaz. Sicaklik 200°C
civarinda ve devaml bir 1s1 beslemesi

oldugundan yanma meydana gelme-
mesi amaciyla usta, kiiregiyle birlikte
firindaki ekmeklerin yerlerini siirekli
degistirmektedir. Firindan ¢ikan ekmegin tizerine bulamag siiriile-
rek ¢atlamasi 6nlenir.

Kuvvetli undan (6zii, glitteni kuvvetli) yapildig1 i¢in pigkin Trab-
zon ekmeginin alt1 kalin kabuklu olmaly, elle vuruldugunda tok ses
gelmelidir. Ust kismu ise nar gibi kizarmis olmali, bigakla kesilirken
fazla kirint1 birakmali, bicaktan kitir kitir ses gelmelidir.

En iyi ekmek kizilagag, findik ve komar odununun yakilmasiyla
elde edilen aroma, is ve 1sidan elde edilmektedir.5"5253:54:5556,57,58
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Tirnakl yapiminda
el mahareti gok
6nemlidir

Tirnakl

Tirnakli, ge¢miste sik yapilan, giiniimiizde ise nadir de olsa tandir-
larda yapimina devam edilen tandir lavaginin firinlarda pisirilmis
halidir.

Su, un, eksi maya ve tuz kullanilarak elde edilen hamur 15 - 20
dakika stireyle yogrulur. Ekmek hamuruna gére daha yumusak ve
civik olan bir hamur elde edilir. Elde edilen bu hamur daha sonra
yaklasik 20 dakika civarinda dinlendirilir. Dinlendirilme esnasinda
iki defa kol vurma iglemi (elle alt iist ederek yogurma) gerceklesti-
rilir. Arzu edilen boyutlarda kesilmesinin ardindan yaklagik yarim
saat boyunca pasalarda dinlendirilir. Ortalama bir tirnakli hamuru
300 gram agirliginda kesilmektedir. Daha sonra elle yayilan hamu-
ra tirnak vurma islemi gergeklestirilir ve firina atilarak 2 - 3 dakika
civarinda pigirilir. Tirnaklt adint parmaklarin uclariyla hamura vu-
rularak agilmasi sebebiyle almistir.

Tirnakli, Trabzon mutfaginda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir. 1940’11
yillarda hemen her firinda helva satilmaktaydi. Ogle yemegi icin lo-
kanta sayisinin az olmasi veya halkin yemek yemek amaciyla lokan-
talara 6deyecek fazla parasinin olmamasi sebebiyle ¢arsida isi olan
kigiler firndan tirnakli arast helva alip tiiketmekteydiler. Giinii-
miizde bakkallarda, komsu esnaflar sabah bir araya gelerek tirnak-
I1 - helva ikilisiyle kahvaltilarini yapmaktadirlar. Bakkallarin hari-
cinde de yas ilerlemis olup gengliginde bu ikiliyle 6giin gegistirmis
olanlar gliniimiizde evlerinde bu lezzeti tatmaya devam etmekte-
dirler.5%%° Helvanin yaninda glintimiizde tirnaklinin ¢ok sevilen eg-
lik¢ilerinden bir tanesi olan Trabzon doénerinin en lezzetli tiiketim
sekli, tirnakli arasinda diiriim yapilarak veya tirnakli {izerinde kesil-
mis halde tiiketilmesidir. Donerin tamamlayicist tirnaklidir.

Lahanali Ekmek

Lahanali ekmek, aslinda ge¢misteki pileki ekmegi kiilttiriinti yasat-
mak amaciyla, giiniimiizde ¢arsilarda bulunan ekmek firinlarinda
iretilen bir ekmek cesididir. Hamur, Trabzon ekmeginde oldugu
gibi direkt olarak firinin tabanina yerlegtirilmeyip igerisine lahana
konularak metal tepsilerle firinlanir.

Doner, helva, peynir
gibi yiyecekleri dirim
yapmak amacilyla
kullanilan tirnakli

Geleneksel yontemle tag >
firinlarda eskiden pigirilen
lahanall ekmek glinimuizde
ekmek firinlarinda siklikla
Uretilmektedir






Un, su, tuz ve eksi maya yogrulup yaklagik yarim saat dinlendirilir.
Dinlendirilen hamur daha sonra tekrar yogrulur. Bunun sebebi ha-
murun igerisindeki gazin uzaklagsmasi ve hacminin kii¢tilmesidir.
Daha sonra icerisine lahana yerlestirilmis tepsilerle birlikte tas fi-
rinlarda pisirilir.®"

Gobekli

Trabzon'da gobekli adiyla iretilen ek-
mek cesidi aslinda Ramazan pidesidir.
Diger sehirlerdeki Ramazan pidesinden
daha sigkin ve daha dolu bir ekmek ya-
pist bulunmaktadir. Un, tuz, maya ve su-
yun karisgimindan yapilan hamur, ekmek
hamuruna nazaran daha gevsek bir ya-
pida olmalidir. Bu amagla hamurun elde
edilmesi icin tim malzemeler 15 - 20 da-
kika civarinda homojen bir karigim elde
Yuvarlak yassi

hamurun ortasina

elle gébek sekli
verilir

edilene kadar yogrulmaktadir. Yogurma
teknesinde yaklasik 45 dakika civarinda

bekletilen bu hamurun mayalanmasi sag-
lanir. Ardindan 10 dakika civarinda daha
yogrularak yazin bir saat kisin ise iki saat
boyunca bekletilir. Yapilmak istenen gra-
maja gore kesilen hamurlar yuvarlak hale
getirilerek pasalara dizilir. Pasalarda yak-
lagik bir saat kadar dinlendirildikten sonra
elle tirnak vurularak yuvarlak haline geti-
rilir. Bulamag ve izerine yumurta sarisinin
stirilmesinin ardindan susamlanarak firi-

na atilir. Tam kizardiktan sonra firindan
Guzel kizarmasi
amaciyla yumurtanin
sarisi firgayla gébeklinin
Gzerine surdlir

cikartilarak tiiketilmeye hazir héle gelir.




Gobekli, Trabzon'da yilin 12 ay1 tiretilen bir ekmek ¢esididir. Bazi
firinlarda Ramazan ayinda sadece bu iriin ¢ikmakta, bazilarinda
ise yuvarlak sekilli Trabzon ekmegiyle birlikte tezgdhlar siislemek-
tedir. Ramazan disindaki donemlerde gobekli, esnafin veya halkin
Uzim, peynir, zeytin, helva, domates, salatalik gibi tirtinlerle katik
ettigi bir pide ekmegi cesididir. Ismini yuvarlak ve ortasinda kaba-
ran kismin, gébegi andirmasindan almaktadir.

Trabzon'da ¢ok bilinen ve keyifle tiiketilen, en az Trabzon ekme-
gi kadar lezzetli bir iirlin olan gobeklinin pisiriminde firinin ategi
hafif sekilde yaniyor halde olmalidir. Firinci, kiiregiyle birlikte pi-
delerin yerinde zaman zaman degisiklik yaparak pisirim igleminin
homojen olmasini saglar.

Geg¢miste findik veya tlitiiniini satip parasini alan koyld, fira ug-
rayarak epey fazlaca sayida gobekli ve tahin helvasi alarak evinin
yolunu tutmaktaydi. Evde aile fertlerinin hep birlikte tiikettikleri
gobekli ve tahin helvasi satilan mahsuliin kutlanmasi anlamini ta-
simaktaydi. Diger bir¢ok gelenek gibi bu da giintimiizde uygulan-

mamaktadir,6263,64.65.66

Kabakli Misir Ekmegi

Trabzon'da insanlar arasindaki imece kiilttiriiniin bagka bir gos-
tergesi olan kabakli misir ekmegi, ¢calisanlarin neredeyse 24 saa-
tini alan zor ve zahmetli bir mutfak Griiniidir. Bir giin 6nceden
kabaklarin soyulmasi, kaynatilmasi, ezilmesi, hamurun yapimi ve
dinlendirilmesi, son olarak da saatlerce pisen bir ekmegin ortaya
cikmasi bu ekmegin yapimu i¢in en gerekli seyin sabir oldugunu
ortaya koymaktadir.

Kara kabak, bal kabag: gibi kabaklar kabuklarindan soyularak di-
limlenir ve 30 kilogrami kara kazan icerisine doldurulur. Kazan
icerisine kabaklarin yanmamasi amaciyla 2 parmak kalinliginda su
ilave edilir. Alt1 yakilan kazan yaklasik 7-8 saat civarinda kaynatilir.
Kabaklar bu siire boyunca gudalla birlikte karigtirihir. Karigtirma is-
lemine kabaklar ptire hiline gelinceye kadar devam edilir. Kabaklar
kazanda kaynarken bir yandan da firinin yakilmasi gerekmektedir.
Firin odun kullanilarak yakilir ve tavan taslar1 beyazladiktan sonra
icerisindeki ateg digariya bosaltilarak icerisi temizlenir.

Kabaklarin piire haline gelmesinin ardindan hamur teknesine 45
kg. misir unu elenir ve kabak piiresi sicak halde, elenmis misir unu-
na ilave edilir. Mayanin eksi bir tat vermesi ve hamurun az da olsa
kabarmasi amaciyla 4 kg bugday unu ilave edilir. Misir unu, bugday
unu ve pure 10 dakika arayla toplam iki tur iyice karigtirilir. Bugday
ekmegi hamurundan ayrilmis olan 1 kg eksi maya, bugday unuyla
birlikte canlandirilarak misir unu ve piire karigiminin igerisine do-
kiilerek karistirilir ve yaklasik 2 saat civarinda bekletilir. Mayalanip
kabarmaya baglayan hamur tekrar bir karistirma igsleminden sonra
lahana yaprag (incir, kestane ve tespih ¢icegi yaprag: da kullanila-
bilir) Gizerine konulur ve firinlanir. Kizmig firmin igerisine yerleg-
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Kabakli ekmek yapimi igin kabaklarin soyulup dogranmasi Kabaklar bakir kazan igerisinde saatlerce kaynayarak
gerekmektedir, Vesile Kokog pure haline getirilir

Kabak pdresi kullanilarak misir unundan bir hamur elde edilir Kabakll ekmek hamurunun kabarmasi

Kabakll ekmege sekil verilerek lahana yapraginin tizerine alinir, Tas finnin igerisindeki korlar firnnin agzina cekilir ve ekmek
Fatma Koseli, Vesile Kokog, Halil ibrahim Késeli hamurlari firna yerlestirilir

Kabakli misir ekmekleri
pismesi amaciyla yaklasik
10 saat civarinda tas
finnda tutulur
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tirilen hamurlarin ardindan kapagin hemen 6niine bir miktar kor
halindeki odun pargalar konulur ve firmmin kapag kapatilir. 9-10
saat civarinda ekmekler firinda tutulur. Bu siire net olmamakla
birlikte, firinin kapagi ortalama 6. saatten sonra agilarak pisirimin
kontrold yapilir. Arzu edilen renk ve yapi saglandiktan sonra ek-
mekler disartya alinir. Firin yakildiktan sonra ekmek pisirilmeden
once, firin tava gelmesinin saglanmasi icin pide yapilr. Lamesli
pide ad1 verilen, bugday veya misir unundan yapilan pide, firin ya-
kildiktan sonra pisirilir, bu esnada soguma meydana gelir, ardin-
dan ekmegin pisirimine gecilir.

Kabakli misir ekmegi uzun siire dayanan bir triindiir. Alt ve {ist
kabugunun kalin, igerigindeki nem oranmin disiik olmas: sebe-
biyle bayatlamasi ve kiiflenip bozulmasi kolay olmamaktadir. Bu
sebeple 6zellikle uzun siire dayanabildigi icin tercih edilen bir ek-
mek cesididir. Bag bahce isleri baglamadan yapilmakta, bahgelere
gidildiginde kullanilmaktadir.

Gegmis donem diigiinlerinde kabakli misir ekmegi pisirilirdi. Di-
giine gelenlere yemek ikram etmek, uzaktan gelenlere ise donis
yolunda aciktiklarinda titketmeleri amaciyla kabakli ekmekten ve-
rerek yolluk yapmalarini saglamak bir gelenek hélini almigti. Eger
digln evi icin kabakli misir ekmeginden yapilmazsa ahali tarafin-
dan diigiin sahibi kinanirdi. Bundan dolay1 diigiinler icin Akcaa-
bat'in bazi kéylerinde kabakli misir ekmegi pisirmek bir gelenek
haline gelmistir.

Kabakli misir ekmegi giinimiizde de kis donemlerinde yapil-
maktadir. Bir nevi sadaka yerine gegmesi amaciyla da pisirilmek-
tedir. Gliniimiizde bu ekmegin pisirilmesini ve dagitilmasini ata-
larindan 6grendiklerini belirterek gerceklestirmeye devam eden
koyliiler, kabak ve misir unu oldugu siirece ekmegi yapip hem

aileleriyle birlikte tiiketmekte hem de komgularina ikram etmek-
tedirler.67.68,69,70,71,72,73,74

Pilekide Misir Ekmegi

Pileki ekmegiyle ayn1 yontem kullanilarak pisirilen pilekide misir
ekmegi i¢in 6ncelikle misir unu ve az miktardaki bugday unu kari-
simina kaynar derecedeki su eklenir ve bir sefer karigtirilir. Yaklasik
10 dakika beklendikten sonra hamur tamamen yogrulur ve hazir
hale getirilir. Bu esnada pileki taginin ici, yanan atese sacayag lize-
rinde ters yerlestirilerek kizdirilir. Ardindan igerisi temiz bir bezle
silinip yikanan yapraklar, tasin icerisine yerlestirilir. Pileki taginin
i¢ tarafin1 tamamen bu yapraklarla kapatmak gerekmektedir. Aksi
takdirde taga yapisan ekmek hamurunun ayrilmasi gii¢ olacaktir ve
ekmek parcalanabilecektir. Hazirlanmis hamur, pileki igerisine gii-
zelce yerlegtirilmesinin ardindan tizeri gugur sacla kapatilir. Bu sa-
cin Gzerine kiil, kiiliin tizerine findik zulufu veya ince dallar, onun
da tizerine korlar konularak ekmek pisirilmeye baglanir. Yaklagik
2 - 2,5 saat civarinda bir siirede pisirim iglemi gerceklestirilir. Giin
icinde bu sekilde birkac¢ adet ekmek pisirilebilmektedir.
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Pilekide misir ekmegi giin igerisinde pisirilebilecegi gibi sabah

kalkildiginda taze bir sekilde tiiketebilmek amaciyla da gece kiile
gomerek birakilmaktadir. Buamacla aksam yanan ocagin i¢i temiz-
lenerek kizdirilmig pilekiye hamur konulur ve tizeri kapatilir. Bu
sefer de yalnizca ocakta kalan kiille sacin tizeri kapatilir. Yavasca
sabaha kadar pigen ekmegin kabuklar1 daha kalin olur. Bu ekmegin
kabuklarindan bezergen a1, iginden zumur yapilabildigi gibi orta-
st yuvarlak bir sekilde agilarak igerisine tereyagi konulup eritilerek
de afiyetle tiiketilebilir.

Pilekide pisen misir ekmeginin kalinligiyla meshur kabugu, aslin-
da bir fast food triinii olarak da kullanilmaktadir. Hizli bir gekilde
cocuklarin karnini doyurmak 6zellikle is zamani annelerin en bii-
yiik distincesidir. Bu problemi ¢6zmek i¢in pilekiden ¢ikan misir
ekmegi kabugu annelere yardimci olmaktadir. Pilekide pisen misir
ekmeginin sicak kabuklar ayrilarak iizerine yeni yayiklanmuisg tere-
yagi siirerek ¢ocuklarin oyun oynarken titketmesi ve karinlarini do-
yurmast saglanirdi. Cocuklarin en sevdigi yiyeceklerden bir tanesi
de tereyagl sicak misir ekmegi kabugu olmustur.757¢

Tenekede Misir Ekmegi

Goristiigimiz vatandaslardan daha ¢ok Arsin, Arakli ve Siirme-
ne ilgelerinde tiiketildigini 6grendigimiz bu ekmek yaklasik 15 saat
gibi bir siirede pismesiyle ve uzun siire dayanmastyla bilinmekte-
dir. Tenekede misir ekmeginin en 6nemli 6zelliklerinden bir tanesi
un olarak, yorede bal baklasi ad1 verilen fasulyenin, misirla birlikte
degirmende 6giitiilmesiyle elde edilen un karigiminin kullanilma-
sidir. Yaklagik 10 kg musira 1 kg bal baklasi fasulyesi katilmakta ve
bu sekilde su degirmeninde 6giitiilmektedir. Bal baklasi, misir ek-
megini daha yumusak hale getirmekte, bayatlamay: geciktirmekte
ve boylece irtiniin titketimi daha kolay olmaktadir. Aksi halde mi-
sir ekmegi 6zellikle soguduktan sonra sert bir yap1 kazanmakta, bu
da tiiketici nezdinde olumsuz olarak degerlendirilmektedir.

Su degirmeninden elde edilen misir unu ve bal baklasi karigimi
elekten gegirildikten sonra kaba kisimlar1 ayrilir, elde edilen una



yalnizca su ve tuz ilave edildikten sonra elle kuymak kivaminda bir
hamur elde edilene kadar yogrulur. Adindan da anlagilacag tizere
tenekede yapilan bu ekmek icin tenekeler isitilir ve i¢ kisimlari, i¢
yag veya kuyruk yag ile yaglanir. Yaglama iglemi, misir ekmeginin
tenekeye yapismasini engelledigi gibi insanlarin hosuna giden bir
rayiha da verir. lyice yaglanan tenekelerin icerisine hamur doldu-
rulup tizerine lahana yaprag: kapatilmasinin ardindan 6nceden
yakilmis ve yeterince 1sitilmis tas firinlara bu tenekeler yerlestirilir.

Tenekede musir ekmegi yapiminda firinlama ¢ok 6nemlidir. Koy-
lerdeki tas firinlarda yapilan bu islem icin firmlar yakilip atesin
sonmesi ve odunlarin kor héline gelip alev ¢cikarmamasi beklenir.
Yeterli 1siya gelen firin, tenekede musir ekmegini pigirmek igin
hazirdir. Icerisinde yanan atesin korlar1 firinin bir kdsesine cekil-
dikten sonra tenekeler firina yerlestirilir. Burada dikkat edilmesi
gereken husus korlarin zit istikametine tenekenin konulmasidir.
Kapag kapatilan firin, yaklasik 15 saat sonra agilir ve pisen ekmek-
ler digariya gikartilir.

Diger misir ekmeklerine gore daha siki ve piirtizsiiz bir yapiya sahip
olan tenekede misir ekmegini yore kadinlari, 15-16 yaglarindan iti-
baren annelerinden 6grendikleri sekilde yapmaktadirlar. Gegmiste
degirmencilikle ugrasan kisiler, calisirken {iretmek ve o anda ti-
ketmek i¢in degirmen yanindaki firinlarda bu ekmegi sik sik yap-
muglardir.7778

Kuzinede Misir Ekmegi

Kuzinelerin, tas firin ve yer ateglerinin yerini almasinin ardindan
biitiin ekmek cesitlerinde oldugu gibi misir ekmegi de kuzinede
pisirilmeye baglanmistir. Fakat kuzinede yapilirken misir ununun
icerisine ¢ok az bir miktarda da bugday unu atilarak hamurun ka-
barmasi ve ekmegin yumusamasi saglanir. Misir unu, bugday unu
ve tuz karisiminin icerisine kaynar hdlde az bir miktar su doki-
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lerek karigtirilir, yaklagik 10 dakika bekletilir. Bekletildikten sonra
lapa kivaminda bir hamur elde edilecek sekilde 1lik su ilave edile-
rek yogurma iglemi gerceklestirilir. Elde edilen hamur, tereyag ile
yaglanmis tavaya dokiilerek yiiksek olmayan sicakliktaki kuzinede
pisirilir.79-8°

Hurma Golofu

Misir unu igerisine kaynar su dokiilerek karistirilir ve yaklasik 2 saat
civarinda bekletilir. Bu esnada kurutulmus yabani kara hurmalar
cekirdekleri gikartilarak hamur héline getirilir. Daha sonra hamur
haldeki hurma, misir ununun icerisine konularak bir miktar su ve
tuzla birlikte yogrulur. Yogurma igleminin ¢ok iyi olmasi ve hurma
parcalarinin homojen dagiliminin saglanmasi gerekmektedir. Ku-
zine tepsisi yaglandiktan sonra bu hamur, tepsiye dokiilerek firma
konulur. Alt1 ve Gstii kisik ategte giizelce kurutulup kizartildiktan
sonra ¢ikartilir. Evin tavan arasina veya serandere konularak iyice
kurumasi saglanir. Kurutulmasinin amaci uzun siire saklayabil-

mektir. Eger hemen tiiketilecekse kurutulmasina gerek yoktur.®'




Sac Ekmegi

Sacda, laguz (musir) unundan yapilan ekmekler pigirilmektedir.
Asana ortasinda, yerde yakilan atese konulan sacayagi ve sacayagi-
nin tizerindeki saca kolot® seklinde hamur konulmakta ve pisiril-
mesi saglanir. Daha ¢ok sicak olarak tiiketilmesi tercih edilir.

Akgaabat’ta misir unundan ekmek yapmak amaciyla yogrulan ha-
murdan bir giin sonrasinda kullanmak ve bir mayalanma iglemi
saglamasi amaciyla bir miktar birakilmaktadir. Meydana gelen ma-
yalanma, bu undan elde edilen hamuru kabartmamakta fakat tat
ve aromasinda degisiklige sebep olmaktadir.3384

Tonya'da, pileki sacinin tizerinde pisirilmek amaciyla hazirlanan
misir unu hamuruna, igerisinde bulunulan mevsimde yetisen
nane, patatesin taze yapragi, fasulyenin taze yapragi, damar otu,
pirasa yapragi, pazi yapragl, isirgan, zagoda gibi sebze ve yabani
otlar da kargtirlmakta, bunlardan bazlama tarzinda otlu misir ek-
mekleri elde edilmektedir.8586

Tavada Misir Ekmegi

Firin kurusu unu ve tuz, hamur teknesine alinir ve tizerine kaynar
sekilde dokiilen su ile birlikte bir odun kagik yardimiyla yogrulur.
Yaklagik yarim saat civarinda bekletildikten sonra elle yogrulma-
ya baslanir. Ikinci yogurmada kullanilan su 1lik olup, hamurun ki-
vamina gore ilave edilir ve orta akigkanlikta bir hamur elde edilir.
Bu esnada tavanin icerisine yag konulur ve bir miktar 1sitilir. Cok
kizmamasina dikkat edilmelidir. Hamur, kizgin tavanin igerisine
dokilmesinin ardindan kisik ateste ici cekene kadar pisirilir. Ar-
dindan tavanin kapag: kullanilarak bir tarafi pisen hamur ters ¢ev-
rilir ve diger tarafinin da pigmesi saglanir. Baz1 kdylerde de hamur
tamamen tavanin icerisine dokiilmez, top seklinde yagda kizartila-
rak da pigirilir.

Tavada musir ekmegi yapiminda istenildigi takdirde zeytinyagi, te-
reyagi ve i¢ yagdan herhangi biri de tavay1 yaglamak amacl kulla-
nilabilir. Tereyag1 veya i¢ yag kullanilacaksa bir parga alinir ve sicak
tavanin her tarafina iyice stirtiliir. Sicak tavaya siiriilmesinin sebebi,
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yagin eriyerek tavanin her tarafina bulagmasinin daha kolay olma-
sidir. Sabah kalkildiginda evde yiyecek herhangi bir sey olmadigin-
da ateg yakilarak hizli bir sekilde yapilan tavada misir ekmegi, sicak
bir sekilde tereyagiyla birlikte veya yogurt icerisine dogranarak da
gecmis donemlerde tiiketilmistir. Tavada misir ekmeginin en ¢ok
kullanildig: tirtinlerden bir tanesi de diger bazi misir ekmeklerinde
oldugu gibi zumurdur. Tavada hizli bir sekilde pisirilebildiginden,
sicak olmasi gereken zumur yapiminda ¢okga kullanilmaktadir.

Bu ekmek daha ¢ok musirin tarlada kirilip tas firinda firmlandig
aylarda yapilmaktadir. Yeni mahsul misirdan yapildiginda ¢ok da
lezzetli olup, giinlimiizde sehirdeki Trabzonlular tarafindan en ¢ok
yapilan misir ekmeklerinden bir tanesidir. Yapimu i¢in gerekli olan
pisirme ekipmanlarinin giiniimiiz sehir evlerinde fazlaca yer aliyor
olmasi buna sebep olarak gosterilmektedir.87.88

I¢ Yagl Misir Ekmegi

I¢ yagh musir ekmeginin yapimindaki hamurun hazirlanisi tavada
musir ekmegiyle cok benzerdir. Tek fark ilave olarak i¢ yag kulla-
nilmasidir. ince ince dogranan i¢ yaglar firin kurusu unuyla ka-
ristirilip tizerlerine kaynar su dokiiliir ve odun kagikla karigtirlir.
Yaklasik yarim saat bekletilmesinin ardindan 1lik su ilave edilir ve
tekrar yogrulur. Kizdirilmisg ve i¢ yag ile yaglanmis tavaya dokiilen
bu hamur, tava kapagiyla birlikte alt Gist edilerek pisirilir.

Icerisinde i¢ yag1 ihtiva etmesinden &tiirii sicak tiiketilmesi gere-
ken bir ekmektir. Aksi takdirde biinyesindeki i¢ yag donacagindan
titketenlerin agzinda hos olmayan bir kivam ve tat birakacaktur.
Kullanilan i¢ yag, tercihe gére tuzlu ve tuzsuz olabilir. I¢ yagin tuzlu
olarak kullanilmasi, bekletildigi anlamina geleceginden keskin bir
aromaya sahip olacaktir. Bu sekilde tiretilen i¢ yagli misir ekmegi-
nin hamuruna tuz eklenmez. Tuzsuz i¢ yag: kullanilarak iiretilen i¢

yagl misir ekmegi, genelde Kurban bayramlarindan hemen sonra

yani evde i¢ yag bol oldugunda yapilarak tiiketilir.39-9°
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Peynirli Misir Ekmegi

Tahta kiilekte bekletilen peynirler titketilmesinin ardindan kiilegin
i¢ ceperlerinde bir miktar peynir parcalari kalmaktadir. Kalan bu
peynirlerde tiiketildiginde insan sagligina zarar vermeyen hafif bir
kiiflenme meydana gelir. Bir bigak yardimiyla kazinan kifld pey-
nirler, misir unu hamurunun igerisine katilir ve pilekide bu sekilde
pigirilir. Pigirilme esnasinda eriyen peynirler, ekmegin igerisinde
baloncuk gibi bosluklar meydana getirir. Peynirli misir ekmegi pi-
ser pismez sicak iken kirilirsa peynirler iplikcik haline gelir.%!

Hamsili Ekmek

Misir unu, 1lik su ve tuz birlikte yogrularak bir hamur elde edilir.
Daha sonra bu hamura kil¢igi alinmis ince taze hamsiler eklenerek
harmanlanir. Eger hamsiler, un halinde iken katilirsa hamur yapma
esnasinda yogrulurken ezilip parcalanacak ve ekmegin icinde belli
olmayacaktir. Bu sebeple hamur yapildiktan sonra hamsiler ekle-
nir ve yaglanmis tavada iki tarafi da esit kizaracak sekilde pisirilir.
Kullanilan hamsiler taze oldugundan bu ekmek, kis mevsiminde
hamsinin bol oldugu dénemlerde yapilir.




Trabzon'da hamsi bol oldugu dénemlerde salamura yapmak ama-
ciyla kasa kasa satin alinir ve evlere getirilir. Bu hamsileri temizler-
ken iclerinde kii¢iik boyutta olanlar ayrilir ve kenara konulur. Ciin-
ki ince hamsilerden ¢itlatma veya kizartma yemekleri yapilamaz.
Yapilirsa da tiiketmesi zevkli olmaz. Ince hamsiler ayr bir yerde
biriktirildikten sonra kil¢iklar ayrilir ve misir ekmegi hamurunun
icerisine karigtirilir.92

Otlu Ekmek

Otlu ekmegin en 6nemli 6zelligi, pisirildigi doneme ait biitiin taze
otlarin ve sebze yapraklarinin bilegsiminde yer almasidir. Ana bile-
sen olarak, firin kurusu unundan basgka jiillyen dogranmig kestane
kabag1 ve kaymak, otlu ekmekte mutlaka kullanilmaktadir. Fakat
bunlarin yaninda pirasa, karalahana, pazi yapragy, isirgan, patates
yapragi, damar otu yapragi, fasulye yapragi, kabak asmasi ucuy, yas
veya kuru nane de ince kiyilarak tuz ve 1lik su ile birlikte harman-
lanan diger bilegenlerdir. Sebze veya otlardan ayr olarak dilimle-
nen kabaklarin tizerlerine bir miktar seker serpilir ve karigtirilir.
Karisim harmanlanirken bir yandan da pileki taginin kizdirilmasi

amaciyla ates yakilir. Daha sonra kizdirilan pileki tasinin icerisine

Cesitli yabani otlarin
kullanilimasiyla hazirlanan
otlu ekmek ginimuzde
kuzine sobalarda
pisiriimektedir
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Otlu ekmek, yogurtla birlikte
lezzetli bir ikili olusturmaktadir

280

lahana yapraklari, lahana yapraklarinin da iizerine elde edilen ha-
mur konulur ve pilekide yaklagik iki saat siiresince pisirilir.

Otlu ekmek eski donem Trabzon halk mutfaginda bulunan agana-
larda pileki icinde, yer atesinde pisirilmekteyken giiniimiizde pile-
ki kullanilmamasi sebebiyle pisirme islemi kuzinelerde yapilmak-
tadir. Otlu ekmek yapiminda hamur fazla tutularak sacda bazlama
seklinde de farkli bir cegit tiretilir.

Otlu ekmek igerisinde arzuya gore tuzlu hamsi de kullanilmakta-
dir. Kilgigindan ayrilip otlu ekmek harcinin igerisine hem hamsi
hem de hamsinin suyundan birka¢ damla katilabilir. Tuzlu hamsi
ve suyu kullanildig: takdirde ayrica tuz konulmaz.

Otlu ekmek giinde ti¢ 6gtinde de tiiketilebilen bir Grtindir. Di-
ger ekmekler gibi sadece undan yapilmadigindan yapis: standart
ekmek gibi degildir. Otlu ekmege, kabakli ekmek, kabak ekmegi,
hoholli ekmek, hapsikol, hapsikol, mirolodo, hapsodo, hamsikoli
(hamsili) isimleri de verilmektedir. Yasi ilerlemis olanlarin ¢okga
tercih ettikleri bir iirtin olup sadece yogurtla birlikte de tiiketilir.
Yas1 biiyiik olan kisilere misafirlige gidildiginde bu ekmekten go-
tiirmek bir gelenektir.9394
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Osman BISIREN

Meryem SEN

Bekleyerek olgunlagsmis, aromasi art-
mis, keskin bir tada sahip peynir.

Kurumus ve igerisindeki findik ¢ikartil-
mig ¢cotanak.

Misir ekmeginden yapilan bir yiyecek.
Yemek tarifleri kisminda anlatiimistir.

Mevlide CORUH
Musa YILMAZ
Zehra OZTURK
Saniye ALKAN

Caykara’nin Yente kdylnde yogurma
islemine hagillama denilmektedir.

Ekmek pisirilecek boyuttaki hamur par-
gasl.

Ormandaki ¢am agaglarindan yapilan
glnumuzdeki kiremit yerine gegcmiste
kullanilan ¢ati 6rtiisu.
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miktar un ve ¢ok az Ilik su ile yogrula-
rak 1lik bir yerde bekletilir ve mayanin
aktiflesip ¢cogalmasi saglanir. Ekmek
ustalan bu isleme “mayay! canlandir-
mak” adini vermektedirler.
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Osman BISIREN

Bir glin 6nceden ekmek yapilan ha-
murdan ayrilan ve bir giin sonrasinin
hamurunu mayalandirmak icin kulla-
nilan bir parga hamur. Takriben 600 -
1000 gram arasi olup bu miktar yazin
daha az, kigin daha fazladr.

Trabzon’da hamuru firna atmadan
once firgayla hamurun Uzerine siirilen
madde. Yapiligi, kaynar suyun icerisine
bir miktar un konularak karigtirimasi
ve ardindan sogutulmasi seklindedir.
Ekmegin parlak, kizarmis ve daha canli
goOrinmesini saglamaktadir.

Osman BISIREN
Yesim AKINTURK
Ali Osman GICEK
ismet ERGUL
Suleyman BIGAKGI
Musa BULUT
Tuncay YAVUZ

Erol ZIVALIOGLU
Tuncay YAVUZ
Osman BISIREN
Tuncay YAVUZ
Osman BISIREN
Ali Osman GICEK
ismet ERGUL
Sileyman BIGAKGI
Tuncay YAVUZ
Fedai TURHAN
Fatma KOSELI
Harun KOSELI
Haci Osman TURHAN
Halil ibrahim KOSELI
Davut KOSELI
Vesile KOKOG
Nesrin KOSELI
Zeliha SEN

Zeynep AYAR
Zehra AYAR

Nedim AYAR
Suzan KOG
Zahide CEYLAN
Ergul BAHADIR

Avug i¢i miktarindaki hamuru ifade et-
mek i¢in kullaniimaktadir.

Sevkiye TERZI
Zehra TERZI
Asiye OZTURK
Muteber ERDEM
Aygiin OZKAZAN
Zehra TURK
Hacer SAHIN
Mimar Sinan MUTLU
Nurhan YILDIRIM
Tugba SAHIN
incinur DUZENLI
Ayse TURGUT






OGUNLER

Cogu ailenin inek sahibi olmasi, halkin giinliik yasantisint hay-
vanlara gore sekillendirmesinde belirleyici olmugtur. Hayvanlara
hizmet sabahin erken saatlerinde baglar. Kadinlar sabah ezaniyla
uyanir ve hayvanlarini doyurarak sagimini gergeklestirir. Eger yaz
donemi ve hayvanlar yaylada ise sagimin ardindan hemen otlama-
ya ¢ikartilirlar. Ahirda isler toparlanip siitler kaldirildiktan sonra
evin kadint mutfaga girer ve ailenin yemek ihtiyacini diistinmeye
baglar.

Gilinde ortalama ti¢ 6glin yemek tiiketilmektedir. Bunun yaninda
giin icinde ne yemek ocaktan iner ne de sofra yerden kalkar. Kis d6-
neminde ise 6glin sayisinin ikiye diistiigli zamanlar vardir. Sadece
ineklerin bakiminin gergeklestirilecegi herhangi bir bag bahge isi-
nin yogun sekilde yapilmadigi déonemlerde guinliik iki 6giin yeterli
olmaktadir. iki 6giin yemek tiiketilen kis donemlerinde karanligin
erken ¢6kmeye baglamasi, kisa gilinler ve uzun geceler sebebiyle
aksam oturmalar1 olmaktadir. Bu durum ilave yiyecek tiiketimine
sebebiyet vermektedir. Bunu tigiincii bir 6giin gibi degerlendirmek
yerinde olabilir.

Uzun giinlerde g, kisa giinlerde ise iki 6giin yemek ve aksam atig-
tirmaliklar aslinda bir kural olmamakla birlikte tamamen insanla-
rin ¢alisma durumu, acikma hissiyati gibi etkenlerle sekillenmek-
tedir. Birgok kdyde bu 6gilinlerde sofraya tek gesit yemek konulmus,
yanina ise misir ekmegi, peynir, yogurt gibi tamamlayicilardan
hangisi varsa o, eslikgi olarak ilave edilmistir.

Kahvalta

Trabzon'da ge¢mis donemlerdeki kahvalti kiltiir, gerek ekonomik
durum gerekse yoresel tritinlerin haricinde hammaddeye ulagim
sansinin pek olmamasi sebebiyle giniimiizdeki kahvalti kiiltiiriine
gore farklilik gostermistir. Genel olarak bakildiginda tursu kavur-
masi, lahana corbasi, misir ¢orbasi gibi irtinler, yani giintimiizde
Ogle ve aksam 6gtinlerinde tiiketilenler, o dénemlerde kahvaltida
kullanilan yiyecekler olmustur.

Kahvalti1 saatinde ayni anda pilekide de ekmek pisirilmektedir.
Bugday unundan yapilan bu ekmek kahvaltida sicak bir sekilde tii-
ketilmektedir. Yine bugday unu kullanilarak pileki sacinda yapilan
bazlama, kahvaltilarda 6nemli bir yer tutmustur. Bugday unu hari-
cinde yine pileki sacinda misir unundan yapilan ve igerisine cesitli
otlarin konuldugu ekmekler kahvaltida tiiketilmektedir.
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Ineklerden dolayx siit ve siit {iriinlerinin bol olmasi nedeniyle halk,
kahvaltida veya diger yemeklerde misir ekmegi hamuruna zengin-
lestirmek amaciyla peynir koymus, lezzetli ve besin degeri yiiksek
bir iiriin elde etmislerdir. Yumurta, siit ve {irtinleri satilarak aileye
gelir saglandigindan ekonomik gelir seviyesi diigiik olan ailelerde
para kaynagi olan siit ve yumurta kahvaltida pek tiiketilmez, na-
diren ¢ocuklara verilirdi. Satilarak para kazanilmasindan 6tiirt te-
reyagi da bu tarz ailelerde kahvalti sofrasinda siklikla yer bulama-
mustir. Bunun yerine musir unu, ayran, peynir gibi fiyat olarak daha
ucuz olan uriinlerle tereyag: karistirilarak yaglas cesitleri, muhla-
ma, ayran malezi, siit malezi, kuymak, troklostin gibi aperatifler
tiiketilmistir. Kullanilan tereyagi miktarinin az olmasina dikkat
edilmekte, maddi degeri yiiksek oldugu i¢in ¢ok fazla kullanilma-
maktadir."> Buna karsin bir¢ok ailenin kahvaltisinda siit, tereyagi
ve peynir ¢esitleri yer bulmustur.

Siit kullanilarak kahvaltida hazirlanan triinlerden biri misir ek-
mekli kaymaktir. Aksamdan sagilan siit kaynatilarak kaymak
teknelerine alinir, iizerine ¢ikan kaymaklar alinip icerisine musir
ekmegi dogranarak tiiketilirdi. Yine sahana dogranan misir ekme-
ginin tizerine erimis tereyagi gezdirilir ve bayat misir ekmeklerinin
yumusatilarak kahvaltida tiiketilmesi saglanirdi. Eger kuymak ya-
piminda yag az kullanilmissa, yani yavan bir kuymak elde edilmis-
se, Uizerine bal gezdirilerek tiiketilirdi. Tereyag: bol olan kuymak
tizerine bal gezdirilmemistir.

Siit ve misir ununun bir arada kullanildig: bir kahvaltilik daha var-
dir. Bu kahvaltilik Arsin'de ge¢gmiste ¢okca kullanilmistir. Su ve tuz
karistirilarak ocaga konulur. Bu esnada alt1 yakilir ve 1sitilmaya bas-
lanir. Su 1smirken icerisine misir unu vurulur. Kuymak benzeri bir
kivam elde edildikten sonra siit, ya bu karigimin tizerine dokiiliir ya
da karisimla dolu kasik siitiin igerisine daldirilarak agza gotiirtiliir
ve yenilirdi. Tereyag1 ve peynirin olmadig: bu iiriinde siit yerine yo-
gurt veya ayran da kullanilabilmektedir.3

Misir ekmeginin pigme siiresi uzun oldugundan kabugu oldukga
sert ve kalin olur. Biraz bekleyince daha da sertlesebilir. Misir ek-
meginin kabuklar1 aksamdan suya konularak sabaha kadar yumu-
satilir. Sabah stiziilen ekmek kabuklart bol sogan ve kavurma etle
birlikte kavrularak pisirilir. Bu yemek kahvaltida keyifle tiiketilen-
ler arasinda yerini almigtir.4

Patates, kahvalt1 sofralarinda en c¢ok tiiketilen tiriinlerden bir ta-
nesidir. Tonya'da Macka patatesi ad1 verilen kirmizi renkli patates
haglanarak kahvaltida bolca kullanilir.5> Haglanmis patates, kahvalti
haricindeki 6gtinlerde de sofralarda genis yer bulmustur. Tutumlu
olan ve israf yapmayan Trabzonlular, aksam yemekleri i¢in hasla-
nan patatesleri eger titketmedilerse sabah kahvaltilarinda el yardi-
miyla ezerek piire haline getirmekte ve soganla birlikte kavurarak
kahvaltida kullanmaktadirlar.® Yine misir ununa bulanan patates
kuzine sobada agz1 kapali olarak kizartilmakta ve kahvaltida ti-



ketilmektedir.” Diger 6giinlerde garnitiir olarak tiiketilen bir tirtin

olan fasulye ve karalahana tursularinin kavurma olarak kahvaltida
kendilerine 6nemli bir yer bulmus oldugunu belirtmek gerekir.

Trabzon halk: ¢ok fazla yokluk ceken bir toplum olmustur. Bah-
cesinden topladig1 karalahanalarla yaptiklar: karalahana gorbasi
koylerde sabahtan itibaren ocakta kaynayan, giinde ti¢ 6giin kar-
n1 acikanlar igin bagvurulan bir yemektir. Ozellikle misir ekmegi
esliginde tiiketilen karalahana corbasiyla birlikte insanlar giine
baglamiglardir.9 Cocukluktan itibaren kahvalti dahil giinde t¢
6glin karalahana gorbasi tiliketenler ileriki yaglarinda bu ¢orbay:
artik unutmuglardir. Ama bu olumsuz beslenme algisi, cocuklugu
1960’l1 yillara denk gelen, yani ¢ocuklugunu yokluk déneminde ge-
¢irip glinimiizde yas1 60 {izeri olanlarda rastlanmaktadir. O do-
nem fazlaca tiiketilen karalahana ¢orbasi sebebiyle giintimiizde bu
iriin onlar i¢in hos olmayan bir lezzet konumundadir.®

Kahvaltida tiiketilen ¢orbalardan bir tanesi de tarhana ¢orbasidir.
Soguk giinlerde, ailede grip ve nezle gibi hastaliklara yakalanan bi-
rey var ise tarhana corbasi kahvaltida ¢okca pisirilmistir. Icerisine
musir ekmegi dogranarak da tiiketilmistir. Bu amagla yazin bolca
yapilan ve kurutulan tarhanalar kullanilmaktadir.'?

Kuymak c¢ok doyurucu bir kahvaltilik Grtindiir. Hizli bir sekilde
hazirlanan, icerisinde bol tereyagi, peynir ve misir unu bulunmas
dolayisiyla yiiksek enerji degerine sahip olan kuymak, giin icerisin-
de cok agir islerde ¢alisilmadigy siirece insanlar1 aksama kadar tok
tutma 6zelligine sahip bir yiyecek olmustur.

Trabzon'da kahvaltida ¢okga tiiketilen triinlere 6rnek olarak misir
ekmegi ve ayran ikilisi de verilebilir. Aslinda sert bir yapida olan
musir ekmegi ayranla birlikte yumusatilarak tiiketilmistir. Bir sa-
hana dokiilen ayranin igerisine misir ekmekleri dogranir ve herkes
ayni sahana odun kagiklarini sallardi. Bu uygulama giiniimiizde de
devam etmekte olup tek fark herkesin ayni sahandan degil, ayr ta-
baklardan yemesi seklindedir.

Fasulye turgusu kavurmasi,
kahvalti sofralarinda siklikla
yer alir
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Ozellikle haftasonu
kahvaltilarinin vazgecilmezi
olan kuymak

Genelde yemegi yapilarak tiiketilen barbunya fasulye, Tonya'da
gecmiste kahvaltilik olarak da kullanilmig hatta giintimtizde bu lez-
zeti bilenler tarafindan tiiketilmeye devam ettirilmistir. Trabzon’da
barbunya ismi aslinda pek kullanilmamisg, onun yerine renkli fasul-
ye veya renkli pakla (bakla) tabiri kullamilmistir. Kurutulmus renkli
fasulyelerin yani barbunyalarin suda haglanmasi ve yumusatilmasi
sonrasinda tereyagi ve sogan esliginde kavrulmasiyla elde edilen
uriin, kahvalt1 sofralarinda yerini alan geleneksel bir lezzet olarak
kargimiza ¢ikmaktadir.

Ekonomik durumu iyi olan ailelerin, eti evlerinden eksik etmedigi
bilinmektedir. Evlerin gomme dolaplarinda muhafaza edilen ka-
vurmalar, kahvaltilik olarak sofralarda yerini almistir. Sabahleyin
yer ocagina konulan lengerlerde kavurma; eritilerek, yumurta kiri-
larak veya sade olarak tiiketilmigtir.3

Bulunduklar: cografi konum sebebiyle denize yakin, balikgiligin
meslek oldugu sahil kéylerinde kahvaltida balik tirtinlerinin ti-
ketimi yaygindir. Ozellikle Trabzon'da fazlaca yakalanan ve yore
mutfaginin en 6nemli unsurlarindan olan hamsi, istavrit ve mezgit
kahvaltida hem musir unuyla kizartma hem de firinda bugulama
yapilarak titketilmistir. Giniimiizde Ak¢aabat’in Salacak Mahalle-
si'nde ve Carsibagr’nin sahil kesimlerinde bu uygulamanin devam
ettigi goriliir. Zeytinin bol yetistigi bu yorede baliklar, zeytinyagi
veya tereyagiyla kizartilmigtir.'4'5

Ozellikle balikgiligin gelisme gosterdigi Vakfikebir cevresinde sa-
bah kahvaltilari, kara ateste pisirilen hamsi koftesi gibi bir tirtinle
cesitlendirilmistir. Avlanabildigi donemde taze, diger zamanlarda
da tuzlanmig hamsi kullanilarak yapilan bu trtin, yer atesinde, ko-
zlin Uizerinde pisirilerek tiiketilmistir. 5-6 adet ince hamsi musir
unuyla top hdline getirilir ve yer atesinde, kahvalt1 esnasinda ko-
zin Uzerinde pisirilerek sicak ve taze olarak servis edilir. Yer atesi
kiiltiriiniin modernlegen evler nedeniyle gliniimiizde olmamasi
insanlarin bu tarz lezzetleri artik bulamamasina sebebiyet vermek-
tedir.'67



Deniz tirtinlerinin kahvaltida kullanilmasina 6rnek olarak haglan-
muis tuzlu hamsi verilebilir. Aksamdan suya konulan ve tuzu uzak-
lastirilan hamsiler, sabah suda haglanmis ve ayr1 bir yerde haglanan
patatesle birlikte tiiketilmistir. Akgaabat’ta zeytin Giretiminden do-
lay1 zeytinyag tiiketiminin fazla olmasi, tuzlu hamsinin kahvalti
i¢in hazirlanmasinda zeytinyaginin yogun kullanilmasini sagla-

mugtir.'$19

Yogun zeytinyag tireten Akgaabatlilar kahvaltida, kendi sikimlar:
olan zeytinyaginin igerisine ekmek bandirarak tiiketmiglerdir. Zey-
tin yetistiren aileler yesil zeytinleri kirarak salamuraya yatirmus,
olgunlastiktan sonra zaguda zeytin olarak tiiketmis ve giiniimiizde
de tiikketmeye devam etmislerdir. Siyahlagmaya birakilan zeytin-
ler ise tuzlanarak siyah zeytin olarak kahvaltida tiiketilmektedir.
Ureticiler yesil zeytinin ihtiyac fazlasini pazara indirerek satmis ve
boylece zeytin tiretimi olmayan halk da zaguda zeytini kahvaltila-
rinda kullanmiglardir.2®

Kahvalti ¢esitliligi bol olmasina ragmen maddi imkansizliklar ve
israf olmamasi i¢in kahvalt: sofralarinda tiriin tiirlerini ¢cogaltma-
miglardir. Genelde kahvaltida bir veya iki ¢esit tirtin tiiketilmekte
bu da vatandas i¢in yeterli olmaktadir.

Giliniimiize Gelindiginde Kahvalt1

Trabzon'da, giinlimiizde kahvaltida tiiketilen triinler ve kahvalt:
kiltird gegmise gore ¢ok fazla farklilik gostermektedir. Bu degi-
simi yansitan en temel triinlerin basinda ¢ay gelmektedir. Rize'de
cay tariminin basariya ulagsmasindan itibaren 1947 yilinda kurulan
ilk cay fabrikasiyla birlikte Tiirkiye'de cay tiiketimi bir gelenek ha-
line gelmis, Trabzon da bundan nasibini alarak kahvaltilar cay ol-
madan yapilamaz olmustur. Fakat glinimiizdeki manasiyla bilinen
regel, peynir, bal gibi tritinlerin cay esliginde tiiketildigi kahvalti
konsepti Trabzon kirsalinda 1970’lerin baglarinda gériilmeye bas-

lanmigtir.2»22

Kaymak ve bal
ekmege surilerek
kahvaltilarda
tiketilmektedir
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Kahvalti denildiginde 6ncelikle tatl: tirtinlerden baglamak yerinde
olacaktir. Giinlimtiz Trabzon mutfak kiltiiriinde tath olarak kul-
lanilan bir¢ok kahvaltilik bulunmaktadir. Regel, bal, pekmez ve
helva kahvalti sofralarinda bulunan tatl gidalardir. Yizyillardir
Trabzon'da yetistigi, Evliya Celebi'nin Seyahatnamesine girmesi
sayesinde bilinen “kara patlican inciri’nden yapilan recel yoreye
ait en degerli kahvaltilik tirtinlerden bir tanesidir. Hanifta regeli,
kara erik regeli, elma regeli, ekmek ayvasi regeli, bogiirtlen (fuska,
mora) regeli, ¢ilek regeli, karayemis regeli, kokulu {iziim regeli, li-
garba (likaba, yaban mersini, maviyemis) regeli gibi regeller Trab-
zon kahvaltilarinda kullanilan ve yore halkinin kendi elleriyle yap-
tiklar regellerdir.

Bal olarak kahvaltida daha ¢ok ¢icek ve kestane bali kullanilmakta-
dir. Bitki Ortiisiniin zenginligi ve yaylalara ulagim imkaninin kolay
olmasi Trabzon'da balin gliniimiiz kahvaltilarinda ¢ok fazla kulla-
nilmasinda etkili olmustur.

Susam ve seker, Trabzon’'un liman kenti olmasi ve tarihi Ipekyolu
giizergdhinda bulunmasindan dolayi, kolay ulasilabilir hammad-
deler durumundadir. Seker ve susamdan elde edilen, tahin kulla-
nilarak yapilan helva, ustalik becerisiyle yiizyillar boyu harmanla-
narak bir lezzet elde edilmistir. Giiniimtizde, Trabzon'da kahvalt1
sofralarini siislemekte olan helva, Trabzon'u ziyarete gelen vatan-
daglar tarafindan, doniigte yanlarinda gotiirdiikleri bir hediyelik
gastronomik tirtin durumundadir. Koz helvasi, tahin helva ve yaz
helvasi olmak tizere farkli ¢esitleri bulunmaktadir.

Armut, elma, dut, kokulu Gizim gibi meyvelerden pekmez yapi-
labilmektedir. Pekmez ge¢mis donemde ¢ok yogun yapilmistir. Bu
pekmeze seker ilave edilmemistir. Fakat glintimiizde pekmez yeri-
ne recel, daha fazla tiretilen bir tirindiir. Bunun sebebi, sekerin bol
ve kolay ulasilabilirligi ve recelin pekmezden daha kolay iiretilebilir
bir {irtin olmasi seklinde agiklanmaktadir. Pekmez yapiminda ge-
ker kullanilmamasinin sebebi o donemde halkin ekonomik alim
giicliniin diisiik olmasidir.

Halk, pekmezi tatli meyvelerin yaninda sebzeleri de kaynatarak
elde etmis, yani pekmez yapiminda meyvelere ilave olarak sebze-
lerden de faydalanmugtir. Pazi; yapraklari yemek, kavurma, tava,
ekmek yapiminda, kokleri yorede pekmez tiretiminde kullanilan
bir Griin olmustur. Fakat gliniimiizde bu aligkanliga rastlanilma-
maktadir. Sebep olarak ise pazi ekiminin ¢ok fazla olmamasi, bu-
nun yaninda recel {iretimi ve tiiketiminin daha ¢ok tercih edilmesi
gosterilmektedir.

Siit ve stit mamoiilleri olarak kahvalti sofrasinda yer alan tiriinlerin
baginda peynir ve tereyagi gelmektedir. Minzi ( minci, mizi, lor, ¢6-
kelek), kolot peyniri, telli peynir, rimis peynir, kiilek peyniri, Aho
peyniri, peynir ¢esitlerinden bazilaridir. Tereyaginin eritilerek {ize-
rine peynir dokiilmesiyle peynir kizartmasi yapilir. Bu yemegin ya-
piminda Kopriibasi ilgesinde maddi imkansizlik sebebiyle tereyagi



az kullanildiginda su ilavesiyle ¢ogaltilir. Misir unu, peynir ve tere-
yaginin farkli oran ve siralamada pisirilmesiyle elde edilen kuymak,
muhlama, havig, yaglas cesitleri glinimiiz kahvalt1 sofralarinda da
yer almaktadir.

Gegmiste siitiin kaynatilip teknede bekletilmesiyle, gliniimiizde
ise seperator makinesinde islenmesiyle elde edilen kaymagin ice-
risine minzi katilip karistirilmasi sonucu elde edilen iriin, bir siit
mamulii olarak “minzili kaymak” veya “minzicugala” adiyla kahval-
tilarda tiiketilmektedir. Ayrica bu kaymagin tizerine bal dékiilerek
de tiiketilir.

Hamur igleri olarak bakildiginda ziliktar (cirihta), kaygana, kart-
lag, peynirli kuzine ekmegi, pide kahvaltilik triinlerdir. Pide; gii-
niimiizde peynirli, kiymali, kavurmalr gibi cesitleri olan ve giinde
¢ 6gin de tiiketilen bir lezzettir. Bunun haricinde 6zellikle Trab-
zon sehir ve ilge merkezlerinde insanlarin hafta sonu kahvaltilarin-
da tek cesit olarak 6gtinii tamamladiklar: bir Girtindiir.

Evlerde yapildigina rastlanilmamuis olsa bile Trabzon'da bir haglama
kiltirtt bulunmaktadir. Sabah erkenden ise gidenlerin ev diginda
hizli ve kisa stirede kahvalti yapma ihtiyaci hissetmeleri sonucunda
ortaya ¢ikan bir triin olan haglama suyu, gliniimiizde ¢orba olarak
kullanilan neredeyse tek kahvaltilik tirtindiir. Mercimek ve ezoge-

Lokanta tezgahinda
sunulan gorbalar
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lin ¢orbalar1 da lokantalarda veya ¢orbacilarda sunulmakla birlik-
te yoresel iiriin olarak degerlendirilmemesi gerekmektedir. Fakat
haglama suyu giiniimiizde 24 saat lokanta tezgdhlarinda yerini al-
maktadir.

Trabzon kahvaltilarinda sebzeler kullanilarak iiretilen kahvaltilik-
lar yoresel sofralarda genis yer bulmaktadir. Fasulye tursusunun so-
gan, gecmiste tereyag1 ve zeytinyagi, giniimiizde ise aycicekyagi ile
kavrulmasiyla elde edilen fasulye tursusu kavurmasi, bunlarin en
cok bilinenidir. Taze fasulyelerin haglanmasi ve misir unuyla bulan-
diktan sonra tavada kizartilmasiyla elde edilen fasulye kizartmas,
patlicanlarin haglanip misir ununa bulanip tavada kizartilmasiyla
elde edilen patlican kizartmasi, pazi1 kavurmasi, karalahana tursu-
su kavurmasi kahvaltilik sebze tirtinlerine 6rnektir.

Gegmiste bir veya iki gegitten olusan kahvalti sofralar1 giiniimiizde
tek seferde ok fazla gesit kullanilarak hazirlanmaktadir.?324.2526

Ogle Yemegi

Kahvalti, aile tiyeleriyle birlikte yapilmasinin ardindan Yentelilerin
tabiriyle 6glen yemegi icin “ocaga yemek salinir”. Salmak, yemegi
ocaga, sobaya, tandira koymak demektir. Yemek hi¢bir zaman tek
ogtinliik pisirilmez. Biiyiik tencereler kullanilarak en az iki giin bo-
yunca tiiketilebilecek miktarda yemek pisirilir.

Ev disinda ¢alismanin oldugu zamanlarda ve bu ¢aligmaya evin ka-
dininin da istirak ettigi durumlarda 6gle yemeginde pratik ve hizli
hazirlanan triinlerle sofralar hazirlanmaktaydi. Genel olarak ezan
saati civarinda oturulan 6gle yemeginde tursu kavurmasi, peynir
yaglasi, yogurt, ayran, misir ekmegi gibi tirlinler sofraya konulmus,
fasulye (kuru veya taze) ve lahanadan yemekler yapilarak birlikte
tliketilmistir. Eskiden biiyiikler yemegin sonunda yogurt ve musir
ekmeginden bir veya birkag¢ lokma daha alarak yemeklerini son-
landirirlardi. Bu durum yoére halkinin misir ekmegi ve yogurdu ne
kadar sevdiginin bir gostergesi de sayilabilir.

Akgaabat civarinda nohut ¢ok fazla yetistirilen bir tarim tiriiniiydi.
Bu nohutlardan cesitli yemekler yapilarak sofralarda tiiketilirdi.
Kurban kesildigi donemlerde veya maddi imkéni iyi olanlar hayvan
kestiklerinde nohut veya kuru fasulye yemeklerini etli yapar, ayrica
pilavlar da etli pisirilirdi. Pilavin tizerine kavrulmus et konularak
servis edilirdi.

Misirin, unundan ekmek veya yaglas, kuymak, havig¢ gibi yemekler
yapildig gibi kendisinden ¢orba da yapilmisg ve ti¢ 6giin sofralarda
tiiketilmistir. Misir corbasi giiniimiizde hélen geleneksel Trabzon
sofralarinda kullanilan temel ¢orba gesitlerinden bir tanesidir.

Siitiin bol olmasi yemeklere de yansimigtir. Siit Trabzon'da gorba
olarak kullanilan bir hammadde konumundadir. Stutli misir (kor-
kot), ogmag, siitlii sehriye, malez, siit kullanilarak yapilan ¢orba-
lardan yalnizca birkag tanesidir.27:28:29:30



Aksam Yemegi

Bagdan, bahc¢eden erken gelen hemen yemegi hazirlar ve sofray:
kurardi. Aslinda ev kalabalik ise yani evde yemek yapabilecek ¢ok
sayida insan varsa (gelin, evin kizi, evin annesi) ve ¢aligilan bag -
bahge eve ¢ok yakin degilse bu kisilerden birisi evde nébetgi bira-
kilirdi. Bu durum giiniimiizdeki findik toplama, ¢ay kesme, tarla
isleme, ot bigme donemlerinde de devam ettirilmektedir. Clinkii
hem disarida ¢aligip aksam eve gelen kisilere yemek hazirlanma-
st hem de ahirda bulunan hayvanlarin yeminin, otunun, suyunun
verilerek bakiminin yapilmasi gerekmektedir. Béyle durumlarda,
disarida is olmadig1 donemlerde veya yagmur, kar gibi sebeplerle
disartya ¢ikilamadiginda evde kalanlar yemek hazirligina daha faz-
la zaman ayirmaktadirlar. Bu zamanlarda karalahana sarmasi gibi
yemekler sofralar stisler. Aksam yemeklerinde kisin kuru fasulye
ve zuluflu fasulye, siilfan; yazin taze fasulye, gesitli sebze tavalar
sofralarda yerini alir. Bunlarin yaninda misir ekmegi, yogurt her
daim sofralarin bag tact konumundadir.3*3233

Trabzon'un ge¢mis dénem mutfak kiltiirinde 6gtinlerle alakali
6ne ¢ikan unsurlardan bir tanesi yemeklerin 6gtinlerle sinirli kal-
madig1, her triinin her 6giinde rahatlikla tiiketilebildigidir. Bu
durumun en temel sebebi kadinin hem mutfagi hem evi hem de ev

Patlican, biber, fasulye ve

kabak kizartmasiyla birlikte
lapa, salatalik ve yogurttan
olusan bir Trabzon menusu
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disindaki igleri yonetmesidir. Biitiin isi omuzlarinda tastyan kadin,
yemegi en kisa siirede sofraya koymanin hesabini yapmaktadir.
Yemegi bir defa pisirip isine gliciine bakmali, yemekle daha ug-
rasmamalidir. Yorede en rahat bulunan ve en bol olan hammadde
karalahanadir. Pigirmesi ¢ok kolay oldugundan, sabah erken kal-
kilip ¢ogu zaman ahira gidilmeden yakilan yer atesindeki gremu-
lun ucunda bulunan kazanin icinde, ev halki uyanana kadar hazir
hale gelmektedir. Kazanlar ¢ok biiyiik oldugundan 6gle ve aksam
yemeklerine de yetecek kadar malzeme doldurulmaktadir.

Trabzon kadininin zamani olsa ¢ok ¢esitli yemekleri sofraya koya-
bileceginin en 6nemli gostergesi misir ekmegidir. Misir ekmeginin
farkli gesitleri tarih boyunca Trabzon sofralarinda yer almistir. Hatta
bircok yemekte misir ekmegi, bildigimiz yemegin yanindaki ekmek
olarak degil de ana yemegin bir bilegeni vazifesi gérmiistiir. Sirf yeni
bir tat ortaya ¢ikarmak amaciyla misir ekmeginin i¢inden zumur,
kabuklariyla et kavurma yapilmasi bu kadinlarin becerisidir.

Iktisath kullanilmasi gereken tereyagi, siit ve peynir gibi iiriin-
lerden yapilan yemekler de {i¢ 6giin sofralara gelmistir. Ornegin,
bagda bahgede isi olan kadinin eve geldiginde en hizli sekilde ha-
zirladig1 yemek kuymaktir. Glintimiizde kahvalti sofralarini siisle-
yen kuymak, o donemlerde giin boyu tiim 6gtinlerde tiiketilmistir.
Hatta 6gitin diginda gelen misafirlere dahi yapilagelmistir.

Gunimiiz Trabzon mutfaginda 6gtinler ¢cok net bir sekilde birbir-
lerinden ayrilmistir. Bu ayrim, ¢ayin bir ¢esit olarak sofralara gir-
mesiyle baglamistir. Cayin ana unsur oldugu kahvalti sofralarinda
peynir, zeytin, recel, bal, tereyagi, kaymak, helva gibi tiriinler caya
eslik etmektedir. Gegmiste tiim O6ginlerde kullanilan kuymak,
tursu kavurmasi, patates haslama veya kizartma gibi tirtinler ise
ginimiizde kuymak hari¢ tim 6gitinlerde kullanilmaya devam
edilmektedir.

Genellikle sabah ¢ay esliginde yapilan kahvaltinin ardindan 6glen
yemeginde hafif yemekler, aksam yemeginde ise ailenin bir araya
toplanmasiyla birlikte ¢orba, ana yemek, pilav vb. bir yardima ye-
mek, tatli veya salata gibi dort veya beg cesitten olusan ve gelenek-
selligin 6n planda olmadig1 meniiler tiim Tiirkiye'de oldugu gibi
Trabzon sofralarinda da tiiketilmektedir. Kirsal kesimde yagayan ve
bahgesinden elde ettigi hammaddelerle mutfagini sekillendirme
arzusunda bulunanlar ise geleneksel mutfag: korumaktadirlar. Bu
aileler, fasulye ekerek haziranin ikinci yarisindan eyliil sonuna ka-
dar taze fasulyeyi haftada birkag giin sofralarina koymaktadir. Ta-
zesi disinda kuru olarak da saklanan fasulyeler ise tiim kis boyunca
sofralarda yerini almaktadir. Yine fasulyeden yapilan tursular kirsal
veya sehirli, Trabzonlunun olmazsa olmazidir. Karalahana mutla-
ka kis doneminde haftada birkag giin gesitli versiyonlariyla pisiril-
mektedir.
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OZEL GUNLER
YIYECEK KULTURU

Her toplumun kendi kiiltiir degerlerine gore sekillenen, 6nem yiik-
ledikleri ve kendilerine gore 6zel olarak degerlendikleri giinleri bu-
lunmaktadir. Ozel giin olarak tanimladiklar1 bu giinlerde yapmis
olduklar: aktiviteler ge¢mis yillardan gelmis ve gelecek yillara akta-
rilacak bir kiiltiir unsurudur. Yapilan bu aktiviteleri anlamli kilmak
amaciyla ilgili 6zel giinlerde bir yeme igme gelenegi olusturmus-
lardir. Trabzon'da da halkin, bazi giinlerde titketmek amaciyla 6zel
olarak hazirladiklar: yiyecekler bulunmaktadir. Bu yiyecekler yal-
nizca ilgili gline ait degildir fakat ilgili glinde bu yiyecekler mutlaka
yapilmaktadir.

Calismanin bu kisminda, Trabzon halkinin 6zel giin olarak nite-
lendirdigi bazi1 glinlerdeki yeme igme kiltiiri incelenmistir.

Hac1 Ziyareti

Hac ibadetini yerine getirmek amaciyla hacca giden kigiler don-
diiklerinde evlerine Tiirk bayrag: asarak ii¢ glin boyunca evlerin-
de oturmakta ve misafir agirlamaktadirlar. Gelen misafirlere hac
ibadetlerini yerine getirdikleri kutsal topraklarda yasadiklari dene-
yimleri anlatan hacilari, komsular ziyaret etmektedir. Hem hayirh
olsun demek hem de yasadig1 deneyimleri, gordiikleri giizellikleri
dinlemek i¢in gelen ziyaretcilere iki defa yiyecek ve icecek ikrami
yapilmaktadir. Bu ikramlardan birincisi hacinin kutsal topraklar-
dan getirdigi zemzem suyu ve hurmadir.

Ziyaretci geldiginde, sohbete baglamak amaciyla oturmasiyla bir-
likte kendisine 6zel fincanlarda zemzem suyu ikram edilir. Bu kisi
zemzem suyunu sag eliyle alarak ayaga kalkar ve kibleye dogru yo-
niini cevirerek ti¢c yudumda iger. Zemzem suyu sag el ile ayakta,
kibleye dontilerek ve ti¢ yudumda igilmelidir. Ardindan sohbeti
dinlemeye devam eden ziyaret¢i 6niinde bulunan kaseden arzu
ettigi kadar hurmay1 sohbet esnasinda yer. fkinci ikram ziyaretin
sonunda yapilir. Ziyaret sonunda, gelen misafirler ayr1 bir odaya
yonlendirilerek kendilerine yemek ikram edilir. Haci ziyaretlerinde
ikram edilen bu yemegin meniisii tereyagl pilav, kavurma veya la-
hana sarma, ayran veya hosaf ve findikli baklavadan olugmaktadir.

Gegmis donemlerde haci ziyaretine gelenlere yapilan ikramliklarin
tamamu evin eklentisinde veya asanada, ev halki ve komsular tara-
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Kutsal topraklardan
dénen haclilar, ziyaretine
gelenlere yemek ikram
etmektedir

Zeytinyagd elde
edildikten sonra
geleneksel bir kutlama
olan ziliktar dékme

findan pisirilmekte iken endistrilesmeyle bu gelenekte de degisim-
ler meydana gelmeye baglamistir. Son donemlerde hosaf yapilma-
makta, ambalajli bardak ayran ikram edilmektedir. Ayrica findikli
baklava artik evlerde yapilmayip, pastanelerden satin alinarak mi-
safirlere sunulmaktadir. Maddi durumu iyi olan ailelerin hacilar
dondigiinde, kiigiikbas veya biiytikbas hayvan keserek ziyarete ge-
len konuklarina ikram etme gelenegi gegmisten beri siiregelmekte

olup giiniimiizde halen daha devam ettirilmektedir.>>345¢

Zeytinyagim1 Kutlamak

Akgaabat ilgesinde halk tarafindan geleneksel yontemle zeytinyag:
uretimi ytzyillardir var olmus fakat son 50 yilda son bulmus bir
gelenektir. Bunun sebebi ise zeytin aga¢larinin sayisinin artik azal-
mis olmasidir. Zeytinyag elde etmek gli¢ ve emek isteyen bir istir.
Bundan dolay1 komgular birbirlerine yardim ederek imece usuliiyle
zeytinyag1 Uretimini gerceklestirirlerdi. Zeytinyag: iiretimi esna-
sinda veya sonrasinda, hem kutlama hem de orada ¢alisan veya

Zemzem, haci
ziyaretinde ayaga
kalkilarak kibleye
dénuldikten sonra t¢
yudumda igilmektedir



herhangi bir sebeple bulunan insanlarin yemek yeme ihtiyaclarini
gidermek amaciyla ziliktar d6kiilmektedir. Yagin tiretilecegi giintin
sabahinda un, tuz, su, yogurt ve zeytinyagi kullanilarak hazirlanan
hamur ilk {irtin ¢ikana kadar dinlendirilir. Ardindan ilk ¢ikan zey-
tinyag1 bakir bir tencereye alinarak kizdirilir. Lokma tatlis1 bi-
yiikligtinde el icerisinden sikilarak kesilen hamur bu yagin igine
atilarak kizartilir. Daha sonra ayr bir yerde hazirlanan serbet veya
seker lokmalarin tizerine dokiiliir veya bala bandirilarak tiiketilir.
Zeytinyag1 Uretimi olmadig i¢in bu gelenek giinimiizde ortadan
kalkmisg olup lokma tatlisinin yapimu ise stirdiiriilmektedir.78:9

Tavuklu Pilav Gecesi

Akcaabat’in Salari koyiinde ge¢migte uygulanmis bir gelenektir.
Koy halki, uzun kis gecelerinde sohbet etmek amaciyla haftada bir
giin toplanirdi. Her toplanti 6ncesinde bir kisinin kiimesindeki ta-
vuklardan kesilir ve piring pilaviyla birlikte sohbet egliginde tiiketi-
lirdi. Genelde erkeklerin bir araya geldigi bu gecelerde helva cekme
eglencesi de yapilirdi. Akgaabat’ta bir¢ok ailede ge¢mis donemde
kiimes bulunmasi, tavuk ve yumurtanin mutfakta bolca yer alan

besinler olmasina olanak saglamistir.’

Tavuklu pilav
gecesi menusu

297



208

Kalandar

Ocak aymin 14t Rumi takvime gore yilin birinci giintdiir. 13’int
14’ine baglayan gece yilbasi olarak kutlanir. Bu geceye Kalandar
Gecesi ad1 verilmektedir. Yorede daha 6nce yagamis Rum toplumlar
Kalandar Gecesi'ni farkli etkinliklerle kutlamiglardir. Giiniimiizde
bu etkinliklerin bir kismi gelenek olarak devam ettirilmektedir. Bu
gecede ilging kostiimler giyen koyiin gencleri bir araya toplanarak
evleri ziyaret ederler ve ziyaret edilen evin kap1 koluna bir torba
asarlar. “Canta atma” veya “poset atma” adi verilen bu iglemden
sonra gengler geriye cekilerek torbanin doldurulup kapiya asilma-
sin1 ve kapatilmasini beklerler. Canta atma eylemi Macka'da kaprya
asma seklinde degildir. Burada kap1 calinir ve kapi acildiginda bir
ipe bagl torba, evin igerisine atilir. Kalandarin ilk giintinde kim-
senin evine girilmemelidir. Clink{i evin kalandar1 bozulmamali-
dir. Bunun ugursuzluk getirecegine inanilir. Bu sebeple poset ya
kapinin koluna asilir ya da kapi acilinca evin igerisine atilir. Amag
disaridan birinin evin igerisine girmemesidir. Torbanin hane sahibi
tarafindan doldurulmasi beklenirken bir yandan da gen¢ler mani-
ler sdylerler. Bu maniler ilgelere gore farklilik gosterebilir.

Caykara'da;

Galandar gecesi, devlet bacasi
Tasimui dolduran cennet hocast

Doldurmayan cehennem hocast
Arsin'de;

Galandaris, gulandaris
Gece geldim kapiniza
Selam verdim yapiniza
Selamimi almaz isen

Daha gelmem kapiniza
Macgka'da;

Galandaris, gulandaris
Erkek usak, disi buzak
Ver Allah’tm ver

Dolsun kése bucak

Akgaabat’ta;

Yaylanin ¢imeninde
Koyunlar dizi dizi

Bu aksam kalandardir
Bos ¢evirmeyin bizi

Cargibasgr’da;
Kalandar ayi geldi
Nenem yayuk ¢alkayi

Yayuktan ¢ikan yag
Enisteye saklayi



Yazin toplanip kurutulan
sut misirlar kalandar gecesi
haslanarak ziyaretgilere ve
ev halkina ikram edilir

Kalandar kutlamasi igin
hazirlanmis kabak felileri

Yerde yaktim samani

Gége ¢ikti dumani
Geldi kalandar ayi

Elma armut zamani

Manileri duyan ev ahalisi daha 6nceden hazirladiklar yiyecekleri
genglerin pogetine doldururlar. Bu gece icin hazirlanan yiyecekle-
rin baginda findik gelir. Kavrulmus veya kabuklu kuru findik 6nce-
likle posete konulur. Ceviz agaci sahibi olanlar ceviz koyarlar. Ozel-
likle sahil kesime yakin olan, rakimi yiiksek olmayan kesimlerde
yetisen portakal ve mandalina, posetin vazgecilmezidir.

Findiklikta yabani yetisen, aralik ay1 gibi toplanan ve kurutulan
yabani hurma kalandar posetinin en 6nemli hediyesidir. Cok tatlt
olan bu hurma sevilerek tiiketilmektedir.

Ozellikle kalandar gecesi hem ev ahalisinin tiiketmesi hem de ka-
landara gelenlere vermek amaciyla giiz basinda toplanarak kurutu-
lan taze siit musirlar suda haglanarak posete konulur. Suda hagla-

nan misirlar tuzlanarak tiuketilmektedir.
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Mart dokuzunda isirgan
gorbasinin igerisine
saklanan boncuk

Kalandar gecesine 6zel posete koymak veya evde titketmek ama-
ciyla birgok evde kabak ayrilmaktadir. Yemek, corba, tatl gibi yi-
yeceklerde hammadde olarak kullanilacak olan kabagin haricinde
en az bir adet kestane kabagi bu gece i¢in saklanir. Glindiiz dilim-
lenerek ¢ok az suyla birlikte ocak tizerinde buharda pisirilen kabak
“kabak felisi” adiyla birlikte tliketime hazirdir. Bunlarin haricinde
elma, armut taze veya kuru olarak, ayva, musmula gibi yorede ye-
tisen yiyecekler de taze olarak torbaya doldurulur. Evlerden topla-
nan biitiin yiyecekler gece yarisi kéyiin meydaninda bir araya gelen
gencler tarafindan ortaklasa tiiketilir. K6y meydaninda biyiikee bir
ates yakulir ve bu atesin etrafinda yiyecekler tiiketilirken ayni anda
oyunlar da oynanir.

Gintimiuzde pek yapilmayan fakat ge¢miste kalandar gecelerinde
yapildig1 belirtilen ve tiiketilen yiyeceklerden bir tanesi de “kalan-
dar ¢oregi (golot, kolos, istihare ¢oregi)” dir. Kalandar ¢éregi, mi-
sir unu, tereyagi ve suyla birlikte biraz fazla tuzlu yapilir. Bunun
sebebi yiyen genglerin gece uyurken susamasidir. Rityasinda ¢ok
susayan evlilik cagina gelmis gence kim su verirse onunla evlenece-
gine inanilirdi. Fakat bu gelenegin glinimiizde yapildigina dair bir
bilgiye ulagilamamigtir. 2131415

Mart Kirma (Mart Bozma, Mart Dokuzu)

Cepni kokenli vatandaglarin yogun yasadigi Salpazari’mda Mart
Bozma veya Mart Kirma gelenegi bulunmaktadir. 14 Mart, kocakar1
takvimine gore mart ayinin ilk giiniidiir. Mart ayi, bag ve bahce-
lerin bellenmesi, ekime hazirlanmasi amaciyla gerekli islemlerin
baslamasini ifade etmektedir. Bu sebeple yeni yil baslangici olarak
da kabul edilir. 14 Mart tarihinde eve giren ilk kisi “Mart1 bozu-

yorum” demektedir. Dolayisiyla bu kisinin eve sans, bereket veya




ugur getiren birisi olmasi tercih edilir. O giin 1sirgan ¢orbasi yapilir
ve igerisine digme, boncuk gibi bir egya atilarak sofraya konulur.
Yemek esnasinda bu egya kimin agzina gelirse bahceyi kazimak,
bellemek, ilk tohumu ekmek gibi islemler ilk 6nce o kisi tarafindan
yapilarak bag - bahge iglemleri baglatilir. Bu uygulamanin bereket
getirecegine, tarladan bol tirtin elde edilecegine inanilmaktadir.'®"7

Mayis Yedisi

20 Mayis giint kutlanan “Mayis Yedisi” aslinda kocakar: takvimi-
ne gore mayis ayinin 7. giiniine denk gelmektedir. Trabzon'un bati
sahil ilceleri olan Carsibasi, Vakfikebir, Besikdiizii ilgelerinde halk,
Mayis yedisinde deniz kenarina gider, ineklerini suda yikadiktan
sonra siisler. Ge¢mis donemlerde fazlaca yapilan fakat gliniimiiz-
de daha sembolik olarak gerceklestirilen bu uygulama sonrasinda,
yikanan inekler yaylalara gonderilmeye baglanir. Yikanan ineklerin
bol siit verecegi ve bunlara herhangi bir hastalik bulagsmayacagi
inanci bulunmaktadir. Mayis yedisi i¢in deniz kenarina giderken
yiyerek titketmek amaciyla misir ekmegi, lahanadan yapilan gesitli
yemekler, misir unu helvasi ve diger yoresel yemekler gotiiriilmek-
tedir.’819

Kiz Isteme

Caykara’ya bagli Haldizen'de kiz istemeye giderken bugday unun-
dan yapilan helvayr hediye olarak gotiirme gelenegi bulunmakta-
dir. Pisirildigi kabin icerisinde, bir boh¢aya sarili hlde kizin evine
giderken gotiirtilir. Hem hediye hem de torende tatli dilli bir soh-
bet olsun amac1 tagimaktadir. Sohbetlerin yapilip amacin héasil ol-
masinin ardindan bohea agilir, helva kiz tarafindan orada bulunan
kisilere ikram edilir. Fakat giiniimiizde kiz isteme merasimlerinde
gelin hanim, gelen misafirlere 6ncelikle ¢ikolata ve kahve ikrami
yapar. Kiz, evin biiyiigli tarafindan verildikten sonra derinlesen,

Mayis yedisi igin deniz
kenarina gidenlerin en ¢ok
| tlkettikleri yiyeceklerden
bir tanesi de karalahana
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Helva

sohbete cay, borek, kek, baklava, sarma gibi yiyecek ve igecekler
eslik eder.

Gegmis donemlerde kiz istendiginde, kiz1 istenen aile eger isteyen
aileyi iyi tanimiyorsa evine ziyarete gider, usulca evin ambarlarini
kontrol ederdi. Evin ambarlarinda yeterince yiyecek olmazsa kizini
“yiyecek ekmegi olmayan” diye tabir ettikleri ailelere vermezlerdi.
Ambarin dolu olup olmamasi evin zenginliginin gostergesidir.2%!

Digiin

Diigiinden 6nce kina gecesi yapilmaktadir. Kina gecesi ge¢miste
Trabzon'da sadece kadinlar arasinda yapilan bir eglencedir. Bu eg-
lenceye erkek ¢ocuk dahi alinmazdi. Fakat giniimiizde bu gelenek

degismis, hatta kina geceleri diigiin salonlarinda kadin erkek kari-
stk olarak yapilmaya baslanmustir.

Kina daveti i¢in Cargibaginda ekmek kullanilmaktadir. Komsu ka-
dinlar kiz evinde hazirlanmig olan ekmekle kinaya davet edilmek-
tedir. Ayn1 zamanda damat tarafindan kina gecesinde kizin evine
bir adet ko¢ gonderme gelenegi bulunmaktadir.

Giiniimiizde Trabzon diiginleri kirsal alanda yasayan halk tarafin-
dan bile genellikle diigiin salonlarinda gerceklestirilmektedir. Bu
durum dagiin sahipleri i¢cin daha kolay ve zahmetsiz bir uygula-
madir. Ge¢mis donemlerde koy diigiinleri ad: altinda yapilan dii-
gunler insanlara biiytik keyif verirdi. Bir giin 6ncesinden aksam,
kiz evinde yapilan kina eglencesinin sonraki glinii damat tarafin-
dan kiz, evinden alinip kendi evine getirilmesinin ardindan digtin
baglardi. Diigiin, genellikle damadin evinin bahgesinde yapilird:.
Yoresel oyunlar oynanarak eglence yapilir, tabancayla bolca mer-
mi atilirdi. Damadin ailesi tarafindan hazirlatilan yemekler gelen
misafirlere ikram edilirdi. Kéyiin kadinlar1 bir araya gelerek ime-
ce usulii ile sarma yaparlardi. Imece usulii haricindeki yemekleri



yapmak i¢in kdyde veya mahallede bir ekip kurulurdu. Bu ekibin
basinda bir lider bulunurdu. Hemen her mahallenin veya kéyiin
yemek pisiren ekibi belirliydi. Bu ekipten bir kisi koluna mendil
baglayarak, ekibin lideri yani ag¢ibasist oldugunu gosterirdi; isi
organize ederdi. Bu asgibagilardan biride 1902 dogumlu Isminaz
Biberoglu'dur. Caykara'min Yente Koyiinden isminaz Findikog-
lu, babasi Ekrem’in anlatimina gore babasinin anneannesi olan
1902 dogumlu Isminaz Biberoglu’nun eskiden diigiinlerde as¢ilik
yaptigini, bu esnada yemek yaparken ve yemegi sunarken davetli-
lerle karsilikli maniler soylediklerini belirtmistir. Bu manilerden
bir tanesi de su sekildedir;

Misafirler as¢ibasina;

“Ascibast nenega,
Corba tutmaz taslari,
Eldurdun bizi,

Yok ytiziintin astari.”

Ascibasi misafirlere;

“Asct helva kavurdi,
Koku sard: taglari,
Ben nasil doyurayim,
Sizin gibi aglari.”

Ascibasi misafirlere;

“Duigiin ¢orbast piser,
Yiyenler erken siser,
Herkes isini yapsin,
Ascilik bana diiger.”

Digline cagirmak amaciyla Akcaabat’a bagli Muzura'da ¢orek ya-
pimaktadir. Yapilan ¢orekleri yanina alan diigiin sahibi, davet
edecegi kisilere giderek bu ¢orekten ikram eder, diigiinleri oldu-

gunu ve gelmesini bekledigini sdylerdi. Ustiirkiya'da ise bu ¢oregi

Maddi durumu yerinde
olanlar diginlerinde
et kavurma yaparak
davetlilere ikram

W etmektedir
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Digunlerde yapilan
yemeklerin baginda
kurufasulye gelmektedir

yapmak amaciyla diigiin 6ncesi 3 giin 3 gece boyunca tag firinlar

yakilirdi. Yakilan bu firinlarda pisirilen ¢orek, davet edilecek eve
gonderilirdi. Coregi goren evin biiyiigl, digiine ¢agrildigini anlar,
corekten yer, daha sonra geri kalanindan hane halkinin birer lokma
tliketmesi i¢in onlara da verirdi. Horoz ve tavuk gibi hayvanlar ise
muhtarlarin diigiinlere ¢cagrilmasi amaciyla canli olarak gotiiriliir-
dii. iletisim kanallarinin gelismesi, gelenek ve goreneklerin unu-
tulmaya baslamasi sebebiyle artik giinlimiizde bu tarz uygulama-
lar1 kullanarak diigtine cagirma geleneklerine rastlanmamaktadirr.
Corekle cagirma geleneginin yerine giinimiizde diigiin davetiyesi
bastirarak veya telefonla aranarak insanlar diigtinlere davet edil-
mektedir.

Carsibasi'nda kinaya oldugu gibi diigiine ¢agirmak i¢in de ekmek
kullanilmaktadir. Firinlarda pisirilen bugday ekmekleri sepetlerle
birlikte davet edilen kisilere verilmektedir.

Digtinlerde en ¢ok tiiketilen yemeklerin basinda karalahana sar-
mast gelmektedir. Karalahana sarmasinin haricinde musir (laguz,
lazut) ¢orbasi, piring pilavi, kuru fasulye, etli patates yemegi en
cok yapilan diigiin yemekleridir. Ak¢aabat ve Tonya ilcelerinde fa-
sulye bolca yetistiginden dolay1 kuru fasulye yemegi, diigiinlerin
olmazsa olmazidir. Firin kurusu musirt kullanilarak yapilan firin
kurusu yaglasi ve kendi hayvanlarini keserek elde ettikleri etlerden
yapilan yahni, Tonya ve Salpazari'nda diigtlinlerde yapilagelmis bir
driinddr.

Of’un bazi koylerinde yagli-balli adi verilen yemek diigiinlerin
vazgecilmez lezzeti olmustur. Bugday gendimesinden yapilan yag-
li-bally, insanlara iki zit lezzeti de tatma firsati vermektedir. Kayisi
tatlis1 ve musir unu helvasi baklavasi da diigiinlerde ikram edilen
ozel yiyecekler arasinda bulunmaktadir.

Yokluk zamanlarinda insanlar diigiine gidelim de karnimizi doyu-
ralim, keyifli ve lezzetli yemek yiyelim diye diistiniirlerdi. Yomra’nin
Demirciler kéyiinde ¢orba olarak misir ve bugday corbasi verilen



diglnlerde, digtin sahibi varlikliysa hayvanlarindan keser, kavur-
ma yapar ve davetlilere ikram ederdi. Elde acilan yufkadan siron ve
kesme makarnanin yapildig: diigiinlerde pilav, stitlag, bal lokmasi
(ginimiizde lokma tatlisi, baz1 yerlerde kabarcik tatlisi olarak da
adlandirilmaktadir) gibi tiriinler de misafirlere sunulurdu.

Gliniimuzdeki gibi ulasimin rahat olmadig1 dénemlerde, genis yol-
larin yerine patikalar hane veya koyler arasinda ulagim amaciyla
kullanilmigtir. Diigiin giinlerinde kiz evinden ¢ikan gelin, patika
yollardan yaya olarak damat evine giderdi. Dar olan patika yollar
sebebiyle uzun konvoylar olusurdu. Gelinin evden ¢iktiginin ve da-
madin evine gitmek tizere yola koyuldugunun, gerekli hazirliklar
ve karsilamanin yapilabilmesi amaciyla damat evine haber verilme-
si gerekirdi. Bu sebeple kiz evinden iki haberci, gelin evden ¢ikar
cikmaz kogarak ve kestirme yollardan damat evine gider ve gelinin
ciktigini mijdeler. Bu kisilere “alabo” ad1 verilmektedir. Alabola-
ra, getirdikleri miijdeden otiirii birer adet tavuk verilir, yaninda da
baklava, findik veya ceviz ikram edilirdi.

Salpazari’nda gelin, eve girdiginde ilk 6nce aghaneye gotiiriiliir ve
yanan ocaga odun atarken bir taraftan da tencereyi karigtirmasi is-
tenir. Boylece gelinin ocaginin tiitmesine, yuvasinin ise bereketli

olacagina inanilir.

Besikdiizii ve Arsin'de diigiinden 6nce veya sonra gelin ve damata
serbet ikram edilmektedir. Agizlarinin tadinin bozulmamasinin
amagclandig1 bu gelenegi gegmisten giiniimiize devam ettiren bazi
aileler bulunmaktadir.

Trabzon'un farkli kéylerinde gelin ve damat, diigiinden sonra ev-
lerine girecegi esnada tizerlerine muisir, piring ve findik atilmakta-
dir. Findik, misir ve piring taneleri bereket ve bollugun simgesidir.
Bunlar atilarak evli ¢iftin evinde bereket ve bollugun olmasi dilenir.

Hayrat'ta diigiiniin hemen sonrasindaki glinden itibaren yeni evli
ciftin evine bir tepsi findikli baklavayla giden gelin ve damadin ya-
kin akrabalari, ¢ifti yatili yemege ¢agirirlar. Diigiinden sonraki ilk
bir ay boyunca siklikla yapilan bu gelenekte davet, mutlaka bakla-
vayla yapilmaktadir.>>23242526

Gerilik (Gelin Yedisi, Yediye Gitmek)

Evlendikten sonra yedinci giiniin gecesi gelin, damat ve damadin
birkac¢ tane akrabasi gelinin anne ve babasini ziyarete gider. Orta-
lama 10-15 kigiyle yapilan bu ziyarete yedi, gerilik gibi isimler ve-
rilmektedir. Kadinlarin ve erkeklerin ayri ayr1 odalarda oturdugu
yedide giizel bir sofra hazirlanarak masaya konulan ¢esitli ikramlar
sohbet esliginde tiiketilmigtir.

Gelin yedisinde yemekte, tavuk pisirilip sofrada damadin 6niine
konulur ve tizeri kapatilir. Damat, kapagi acip tavugu yiyecegi si-
rada gelinin akrabalarindan gencler tavuk tabagini damadin 6niin-
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Damadin yediye davet
edilmesi amaciyla
hazirlanmig olan “damat
baklavasi (misir unu helvali -
firin kurusu unlu baklava)”

den kagirmak amaciyla saga sola cekerler. Burada ama¢ damattan

bahsis kopartmaktir. Ne zaman ki damat, tavuk bulunan tabagin
altina para koyar, o zaman artik tabak birakilir ve damat yemegini
yiyebilir.

Yedide, Akgaabat’ta damat kiismesi ad1 altinda bir gelenek bu-
lunmaktadir. Trabzon'un cesitli kdylerinde giiniimiizde de devam
eden bu gelenekte damat, gelin, sagdig, kizin babasinin evine ye-
dinci glinde yemege gider. Yemege oturduklarinda eger sofrada yu-
murta yoksa damat kiisme numarasi yaparak kafasini 6niine eger
ve yemek yemez. Bunun tzerine sofray1 hazirlayan kisi, damada
6zel yumurta kirar ve omlet, kaygana tarzinda bir yemek yaparak
damadin oniine koyar. Kapak ile kapatilmis sekilde gelen yemegin
kapagini babalik (sagdig) agar. Kapak agildiktan sonra artik damat
yemegi tiiketmeye baglar. Yemek sonunda sagdic yumurta gelen ta-
bagin altina para koyar ve yemegi (yumurtay1) hazirlayan kisi bu
parayi alir. Gliniimiizde yeni evlenen damat, esiyle birlikte kayin-
validesine yemege gittiginde arkadaslar1 “yumurta yemeye gidiyor”
seklinde takilmaktadirlar.

Bagka bir yedi gelenegi de su sekildedir: Birinde tavuk, digerinde
tereyaginda kirilmis yumurta, diger birinde de yumurtanin kabuk-
lar1 bulunan ¢ adet tabak, yediye gelen damadin 6niine konulur
ve damattan tavugu bulmasi istenir. Eger damat tavugu bulursa ilk
6nce damat sonra damadin akrabasi olan biiyiikler, tabagin altina
bahsis koyarlar. Bahsisi, tavugu sofraya koyan kisi alir. Damat, ta-
vugu parcalara ayirarak masadakilere dagitir ve birlikte tiiketirler.
Eger damat ilk seferde tavugu bulamaz ise bu tavuk, diger masa-
larda tiiketilir ve damat bu tavuktan yiyemez. Buna damat kiisme-
si ad1 verilmektedir. Tavugun haricinde gelen misafirlere bulgur
pilavi, piring pilavi, kabarcik tathisi (balli lokma), tavuk haglama,
nohut yemegi, firin kurusu musirdan yapilmis musir unu helvasi,
un helvasi gibi yemekler de sunulmaktadir. Bu yemeklerin seker
haricindeki biitiin ana hammaddeleri vatandasin kendi {rettigi



trtinlerdir. Fakat giintimiizde piring, bugday, nohut gibi triinler
yetistirilmemektedir.

Of ilgesinde yediye ¢cagirmak amaciyla baklava yapilmaktadir. Ki-
zin annesi baklava yapar ve bu baklavay yediye davet etmek ama-
ctyla damadina yollar. Damadi da baklavay: aldiktan sonra davet
edildigini anlar ve esiyle birlikte esinin anne ve babasinin evine
yemege giderler. Yemege giderken damat, ¢esitli gida maddelerin-
den olusan kumanya aligverisi yapar veya kendi evinde bulunan
kumanyalardan bir miktarini hediye olarak kaymnvalidesinin evine
gotirir. Birlikte oturulup yenilen yemeklerin ve yapilan sohbetle-
rin ardindan artik kalkma vakti gelmistir. Kizin annesi tarafindan
tereya@i, kaymak, stit, un, seker ve yumurta kullanilarak hazirlanan
ve lokum olarak adlandirilan tirtinler kizina ve damadina verilerek

evlerine ugurlanmaktadir.

Damadi baklava ile yediye davet etme gelenegi Képriibas ilcesinde
de bulunmaktadir. Hatta “misir unu helvali baklavaya” Kopriiba-
si'nda “damat baklavas1” adi da verilmektedir. Digiinden sonraki 5.
giin gelinin annesi misir unu helvasini i¢ olarak kullanarak bir bak-
lava yapar. Bu baklavay: gii¢lii kuvvetli 2-3 erkekle veya 2-3 kadinla
birlikte damadinin evine yollar. Koylii, damadin yediye ¢agrilaca-
gint bildigi i¢in bu isi gozetlemektedir. Clinkii geleneklerden bir
tanesi de damadi ¢agirmak i¢in baklava gotiirenlerin dntintin kesi-
lerek ellerindeki baklavanin alinmasidir. Bundan dolay: baklavay:
kaptirmamak i¢in tastyan kisilerin giiclii kuvvetli erkek, kadinlara
kimse dokunamadigi i¢in kadin olmas: tercih edilirdi. Eger bakla-
vay1 gottirenler kaptirirsa tekrardan yapmak zorunlulugu bulun-
maktadir. Baklavay: alan damat gotiirenlere bahsis verir ve onlar
yollar. Daha sonra ¢agirildigini anlayarak esini alip 7. glin kayinva-
lidesine yemege gider. Yedi icin eve gidilip sofraya oturuldugunda
bir tepsi baklava da sofrada durmaktadir. Evden bir kisi baklavay1
bicakla kesmeye caligir fakat kesememe numarasi yaparak damat-
tan bahsis ister. Bunun tizerine damat belli bir miktar para verir.
Bigag: tutan kisi aldig1 paray1 bigaga biley tasi gibi siirterek bileme
numarasi yapar. Eger aldig1 para yani bahsis, kendisini tatmin edi-
yorsa baklavay1 keserek porsiyonlar. Aksi takdirde istedigi bahsisi
alana kadar bu iglem devam ettirir.

Haldizen'de eniste asma gelenegi bulunmaktadir. Yediye giderken
enistenin 6nii koyiin gencleri tarafindan kesilir ve eniste boyun-
dan yiiksekge bir yere basi agag1 dogru gelecek sekilde ayaklarindan
asilmaktadir. Kéyiin gengleri enisteye “Ne vereceksin seni birakmak
icin?” diye sorarlar. O sirada enistenin babas bir adet koyun getirir
ve gencler enisteyi asili oldugu yerden indirerek babasina teslim
ederler. Sonrasinda gengler koyunu alir almaz keserler ve kavurma
yaparlar. Burada dikkat ettikleri bir husus sudur: Koyunun ilk 6nce
en glizel yerinden pisirdikleri etleri koyiin yagt biiyiik olanlarina
gotirir, kendileri daha sonra oturup yerlerdi. Gengler, saygilarin-
dan 6tiirti yaghlarla birlikte yemek yemezlerdi.?72829:30,31:32,3334
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Cenaze sebebiyle
Kuran-1 Kerim okunmasi
sonrasinda pide dagitma
son dénemde bir gelenek
halini almaya baglamistir

Hicri takvime goére
Muharrem’in 10. gliniinde
yapilan agure tatlisi
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Cenaze

Trabzon'da vefat eden kiginin evine bassagli-
g1 ve aile bireylerinin acisin1 paylagmak tizere
ziyaretler gerceklestirilir. Bu ziyaretler cenaze
kaldirildiktan sonraki ii¢ aksam boyunca yo-
gun olarak devam eder. ilk ii¢ aksam cenaze
evinde Kur’an okunur ve vefat eden kisinin ru-
huna hediye edilir. Bu siire¢ boyunca evde ye-
mek pigirilmemektedir. Komsular cenaze evine
aile bireylerinin titketmesi i¢in kendi evlerinde
yemek pisirerek getirmektedirler. Bu gelenek
yakin tarihe kadar devam etmis olup hélen
daha bir¢ok evde siirdiirtilmektedir. Fakat son
donemde bazi evlerde taziye amagli gelen misafirler icin yemek
ikram etme gelenegi ortaya ¢ikmigtir. En sik ikram edilen yemek
kolay ve basit tiiketimi sebebiyle pide ve ayrandir. Pide, ekmek fi-
rinlarinda ¢okga yapildig: i¢in ti¢lincii aksam evde Kur’an tilaveti-
nin ve yapilan dualarin ardindan siparis tizerine firinlardan getirti-
lip dagitilmaktadir. Yemek ikrami, cenaze sahipleri tarafindan pek
isteyerek yapilan bir uygulama olmamakla birlikte anlagilmaz bir
sekilde devam ettirilmektedir.353°

Asure Giini

Trabzon'un Akgaabat ilgesinin batisi ve i¢ batisi ile Carsibas’nin
baz1 kéylerinde yerlesik olan halkin bir kismi geleneksel kiiltiirle-




rinden 6tiiri muharrem ayinda Muharrem orucu tutmaktadir. Bu

koylerde muharrem ayinin onuncu giiniine denk gelen giin olan

Asure giintinde agure yapilmaktadir. Yapilan asureler hem kendi

evlerinde hem de komsgulara ikram edilerek birlikte tiiketilmekte-

dir. Ginlimiizde agure yalnizca Ak¢aabat’in koylerinde degil tim

Trabzon’da 10 Muharrem’de pisirilen bir tathidir.37

Ramazanda tiketmek amaciyla kesilen makarnalar

Ramazan Hazirliklar:

Ramazan ay1 Trabzon halkinin 6nem
verdigi 6zel anlardandir. Manevi iklimi
yliksek olmasi sebebiyle insanlar Ra-
mazan ayina 6zel sofra hazirliklar yap-
maktadirlar.

Kadinlar, mahalle veya kéylerde Rama-
zan ayina 15-20 giin kala bir araya gele-
rek bu ayda tiiketecekleri veya mutfakta
kendilerine kolaylik saglayacak {irtinle-
rin hazirligina baslarlar. Bu tirtinlerin en
o6nemlisi yufkadir. Un, su ve tuz kulla-
nilarak hazirlanan hamur belli bir siire
dinlendirildikten sonra beze ad1 verilen
ufak pargalara ayrilir ve izerine nemli
bir tlilbent ortiilerek tekrar dinlendiri-
lir. Bu esnada yerde veya kuzine sobada
ates yakilir. Daha sonra gengler hamur
agma isine girisirler. A¢ilan hamur daha
sonra deneyimli ve yagh olanlar tarafin-
dan ategin {izerine konulmus olan sacda
pisirilir ve béylece kuru yufka elde edilir.
Kuru yufkalar belli bir siire sogutulduk-
tan sonra posetlere doldurularak evin
kilerine kaldirilir.

Ayni hamurdan bir de siron yapilmakta-
dir. Bunun i¢in de hamur, yufka olarak
agildiktan sonra sac tizerine arkali 6nli
degdirilip alinir. Bunun sebebi keserken
hamur olup yapigsmamasi igindir. Ar-
dindan katlanarak rulo haline getirilen
yufkalar kesilmekte, kesilip tepsiye dik
dik dizilen siron taneleri kuzine firinda
pisirilerek kurutulmaktadir.

Ramazan ayinda titketmek amaciyla ha-
zirlanan iriinlerden bir tanesi de kesme
makarnadir. Un, tuz ve suyun haricinde
yumurtanin da kullanilmasiyla makar-
na hamuru elde edilir. Digerlerinden
biraz kalin olan bu hamur, sironda ol-
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dugu gibi hafif pisirildikten sonra katlanarak dilimlenir. ince ince
dilimlenen hamur, hafif nemli bir bezin altinda bekletilir. Ardin-
dan misir unuyla hafif bulanarak gélgede kurutularak makarna ha-
lini almis olur. Cok az miktarda misir ununa bulanmasinin sebebi,
birbirine yapismamasi icindir. Golgede ise yavas yavas kurur ve ko-
lay kirllmaz. Yérede bu makarnadan tatli yapmak da miimkiindiir.
Bunun i¢in misir ununa bulanmadan firinda tepsilerde kurutulan
makarnalara, tiiketilecegi esnada seker ve su karisgimindan gerbet
yapilarak tizerine dokilir ve findikla siislenerek afiyetle tiiketilir.
Gegmiste tam bugday unu kullanilmasindan 6tiiri kesme makar-
nalarin rengi daha esmer olurdu. Kdylerde yetistirilen bugdaylar
kepeklerinden ayrilmadan 6giittildiigi i¢in elde edilen un da esmer
renkli olmaktaydi.

Ramazan 6ncesi yapilan yufkalar, sahurda peynirli ve kiymali bo-
rek, iftarda veya teravih sonrasindaki cay sohbetlerinde ise kuru
yufka tathisi olarak tiiketilmektedir. Ozellikle yaz dénemine denk
gelen Ramazan aylarinda ¢abuk hazirlanabilen ve tok tutan, iceri-
sine konulan peynir ve kiyma ile de besin degeri yiikselen bu bo-
rekler, sahur i¢in 6nemli bir besin grubu olmaktadir. Cliinkd orug

da tutulsa giindiiz bahcede ¢alisilmas bir gerekliliktir.

Ramazan oOncesi yufka hazirliklarmin yapildigi esnada ¢ocuklar
annelerinin yanina siklikla ugramaktadirlar. Taze hamur ve yufka
kokusu etrafa yayilir, eger sicak bir havaya denk gelmisse etrafta
oynayan ¢ocuklar1 cezbeder. Hemen annelerinin, biiytiklerinin ya-
nina gelen cocuklar kendi paylarini alirlar. Biylikge agilmis yufka
hamurunun icerisine tereyag ve peynir konulup gézleme tarz pi-
sirilerek cocuklara ikram edilir. Yalniz bu gézleme ikrami sadece
¢ocuklara hitap eden bir durum olmayip orada bulunan herkes bu
gozlemelerden nasiplenir.3839-40:41.42

iftar

Gec¢mis donemlerde kdy camilerinde gorev yapan imamlar1 kéy
halki finanse etmistir. Bundan dolay1 6zellikle bekér olan veya aile-
sinden uzak yasayan imamlarin Ramazan aylarinda iftar yemekle-
rini, koy halk: sirayla kendi evlerinde hazirlayarak gétiirmuslerdir.
Daha sonralar ise yani imamlarin devlet tarafindan gorevlendiril-
mesinden sonra bu aliskanlik kismen de olsa devam etmistir. Gii-
niimiizde baz1 kdylerde imamlara kdy halki tarafindan donistimli
olarak iftar yemegi gotiirme gelenegi devam etmektedir.

Ramazan'da cuma giinleri, kdy veya mahalle firinlarinda giive¢ pisi-
rilerek imamin evinde, cami cemaatiyle birlikte tiiketilirdi. Rama-
zan ayinda iftarlarin en 6nemli yemeklerinden bir tanesi giivegtir.
Hemen her evde, iftarda en az bir defa giiveg pisirilmektedir. Ha-
zirlanan giivegler, mahalle veya kéy firinlarinda pisirilmeye yolla-
nir. Firina yollayamayanlar da evlerindeki ocakta veya kuzinelerde
pisirirler.

iftar icin hazirlanan >
pide ve glvegler






Trabzon’un bazi kdylerinde
su bdregi ve kayisi tatlisi
ikilisi iftar sofralarinda
ozellikle misafirlere ikram
edilmektedir

Maisir lapasi ¢ok doyurucu bir besin oldugundan Ramazan ayinda

siklikla pisirilmektedir. Ramazan ayinda hem iftar hem de sahur-
da yapilan misir lapasi, tereyaginin eritilip tizerine dokiilmesiyle
birlikte tiiketilmektedir. Ayranli veya siitli lapa tok tutmadigindan
Ramazan ayinda tercih edilmezdi.

Iftara 6zel bir misafir davet edildiginde olmazsa olmaz yemekler-
den bir tanesi de su boregi ve kayisi taths ikilisidir. Birisi tuzlu
digeri tath olarak hazirlanan bu iki triin, ayni tabakta misafirle-
re ikram edilmektedir. Giintimiizde dahi devam eden bu gelenek,
6zellikle yag1 biiylik maharetli Ak¢aabatli teyzelerin sayesinde siir-
dirilmektedir. 43444546

Sahur

Gegmis dénem Trabzon mutfaginda sahurdaki yeme igme alig-
kanliklarinda 6ne ¢ikan genelde pilav, kesme makarna, hosaf gibi
drtinlerdir. Halkin bir kismi ise sahura 6zel yemek yapmaz, iftarda
kalanlar1 sahur yemegi olarak tiiketir.

Elektrik ve LPG bulunmadigi dénemlerde Trabzon'un sehir merke-
zinde yemekler gazli ocaklarda, kuzine sobalarda veya mangallarda
pisirilmigtir. Ramazan ayinda sahurda kalkip yemek pisirmek za-
man alacagindan, teravih namazindan sonra yatmadan 6nce evin
kadini, sahurda titketmek amaciyla yaptig: pilavi, pigirildigi kabin
icerisinde sicak kiil tizerinde birakarak sahura kadar burada bekle-
tir, sahurda da sicak hdlde sofraya koyarak tiiketilmesini saglardu.

Arsin’in bazi kdylerinde gliniimiizde de devam eden inaniga gore
Ramazan aymun ilk sahurunda pilav pisirmek bereket getirmekte,
pilav ile hogaf ikilisi sofralardaki yerini almaktadir.47

Siirmene ilgesinde yapilan sahur yemeklerinden bir tanesi de gen-
dime pilavidir. Ramazanin ilk sahurunda gendime pilavi pisirmek
bazi Stirmeneliler icin vazgecilmez bir gelenektir. Meyve hosafla-
riyla birlikte tiiketilmistir.

Kuru yufka boregi, >
sahurda siklikla
tUketilmekte ve insani
tok tutmaktadir






Koylerde olmasa bile sehir merkezinde davulla birlikte sahura kal-
dirma gelenegi ge¢miste Trabzon'da bulunmaktaydi. Sahura insan-
lar1 kaldirmak i¢in arkadasiyla beraber dolagan davulcunun orug
tutabilmesi i¢in yemek yemesi gerekirdi. Mahalleliden yemek iste-
mek amaciyla davulcu su maniyi séylerdi:

Ulucami direk ister
Séylemeye yiirek ister
Benim karmim toktur ama
Arkadagsim bérek ister.

Bu maniyi duyan mahalleli hazirlamig olduklar1 bérek ve hosaflar-
dan davulcu ve arkadasina ikram ederek onlarin da sahur yemegini
yemesini saglarlardi.

Akgaabat’ta has undan“® yer atesinde yapilan ¢iiregin ortasina tere-
yagi, bal, regel, peynir gibi tirtinler konulmus ve sahurda bu ¢tiregin
etrafindan kopartilan parcalarla ortasindaki triinler alinip tiiketil-
mistir. Bu gelenek gliniimiizde dogalgazli veya LPG’li ocaklarda
tavada pisirilmek suretiyle uygulanmaktadir. Ciiregin hamuru ak-
sam yatmadan hazirlanir, gece kalkildiginda da yer atesi yakilarak
gugur sacda pisirilir. Gugur sacda yapilan ¢iiregin elle parcalanmasi
ve daha sonra {izerine serbet dokiilmesiyle elde edilen ¢iirek ma-
karnasi da yine sahurda cokga tiiketilen tirtinler arasindadir.

Ramazan'dan 6nce hazirlanip kurutulan kesme makarnalar, gece
sahur yemegi i¢in hizli bir sekilde yemek haline getirilebilmekte-
dir. Kesme makarna, genelde sahura 6zel yapildig1 gibi Ramazan
haricinde de tiiketilen bir yemektir. Ramazan disinda nadiren ya-
pildig1 igin orug tutamayacak derecede kiigiik olan ¢ocuklar dahi
bu makarnadan yiyebilmek amaciyla sahura kalkmak istemekte-
dirler.

Caykara Demirkapr'da havig sahurlarda siklikla yapilmaktadir. Yag-
lag, kuymak, muhlama, lapa benzeri bir iirtin olan havig, tereyagi-
nin tavada eritilmesi ve misir ununun bu yagda kavrulmasindan
sonra icerisine bir miktar su ilave edilip kaynatilmasiyla elde edil-
mektedir. Misir ununun kavrulma rengi arzuya gore belirlenir. Cok
veya az kavrulmasi lezzetini belirleyen etkenlerdir. Eger istenirse
bunun igerisine olgunlagmis kéy peyniri ilave edilip kuzine tizerin-
de dibinin tutmasi saglanir. Dibi tutan ve beklemeyle yag: tizerine
¢ikan havig, keyifle tiiketilen bir yemektir.49:5°

Yine Ramazan ayindan 6nce agilan yufkalarin igerisine sahurda
peynir konularak hazirlanan kuru yufka boéregi de Trabzon hal-
kinin gliniimiizde dahi en ¢ok tiikettigi sahur yemeklerinden bir
tanesidir.>"5>5354

Ramazan Bayrami

Bir diger adinin da seker bayrami olmasi sebebiyle olsa gerek Trab-
zon halki Ramazan bayramlarinda tatl: yapma ve misafirlerine ik-
ram etme telasi icerisindedirler. Fakat tatli yapip ikram etme ge-



Salpazar’nda Ramazan
Bayrami’nda siklikla
yapilan yagl bisi

lenegi, sekere ulagimin kolaylagsmasindan sonra ortaya ¢ikmistir.
Tatl yapiminin yogun olmadigi dénemlerde karalahana sarma,
bayramlarda ikram edilen bir iiriin olmustur. Arife giinii bir araya
toplanan mahallenin genc¢ kizlari, biiytiklerinin nezaretinde bur-
mali tatly, findikli baklava gibi tathilar1 yaparak bayramda gelecek
misafirlerine ikram etmektedirler. Gelen misafirlere yemek ikrami
yapilmasi da yore halkinin 6nem verdigi unsurlardandir. Bu sebep-
le sofraya oturmadan sohbet esnasinda da tiiketilmesi kolay olan
su boregi, lahana sarma gibi tiriinlerin yapimi bayramlar i¢in 6nem
arz etmektedir. Fakat gliniimiizde, 6zellikle sehir hayati yasayan
insan sayisinin artmasi ve bu kisilerin bir iste ¢alismasi dolayisiyla
daha kolay tiritinler tiretmek gibi bir durum ortaya ¢ikmaya basgla-
mustir. Baklava yaparken yufka agmak yerine marketten baklavalik
yufka temin etmek, baklava veya burmali tatli yapmak yerine reva-
ni, sekerpare gibi daha basit olan tatlilar yapmak, evde tatli yapmak
yerine pastaneden tatli alarak gelen misafirlere ikram etmek, su
boregi zahmetli oldugu i¢in onun yerine hazir borek alarak pigir-
mek maalesef bayramlarda tercih edilen ydntemler olmustur. Uzii-
cldir ki, bunlar geleneksel Trabzon mutfak kiltiiriintiin zamanla
ortadan kalkmasina sebebiyet verecek uygulamalardir.

Salpazar’nda Ramazan Bayrami sabahlarinda camilerde yahni
yapma gelenegi bulunmaktadir. Arifeden bir giin 6nce koylerde
maddi durumu iyi olanlar veya halk tarafindan imece usuliiyle 3-4
adet biiyiik bag hayvan kesilmekte ve bayram sabahi ¢ok erkenden
pisirilmektedir. Sabah ise namazdan sonra kahvalt: yerine cami-
lerde tiiketilmektedir. Bu yemegin yaninda c¢orba, piring pilavi ve
komposto da meniide bulunmaktadir.

Salpazari halkinin biiytik bir kismi Cepni'dir.55 Bundan 6tiirii ha-
mur igleri bu ilgede fazladir. Yagh bisi adli yufka tirtinti, hamur isi
bir {irtin olarak her iki dini bayramda da kadinlarin imece usuliiyle
yaparak misafirlerine ikram ettikleri bir tatlidir.56:57:58,59.60

Kurban Bayram

Bayram namazi i¢cin camiye giden erkekler eve dondiiklerinde kur-
banliklar ahirlardan ¢ikartir ve bahgenin en miisait yerinde keser-
ler. Gliniimiizde koylerde veya kirsalda siiren bu aligkanligin ye-

Ramazan Bayrami’nda
hazirlanan burmali
tatlisi, Trabzonlu
kadinlarin elleriyle tek
tek agtiklari yufkalarin
igerisine findik
konulmasiyla elde
edilmektedir
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Yas! ilerlemis olanlar
Kurban Bayrami sabahi
kendi kurbanlarinin
etiyle glinuin ilk yemegini
yemektedirler

rini sehirde ve bir kisim ilge merkezinde modern kesim tesisleri,

mezbahalar almistir. Cocuklar kurban kesilirken kahvalti yaptirilsa
dahi bazi yetiskinler sabah kahvalti yapmay1 kurban eti yiyeegi ge-
rekgesiyle tercih etmemektedirler. Bu kisiler kahvaltilarini ancak
kurbanlar kesildikten sonra etlerinin kullanilmasiyla pisirilen ka-
vurmayla yapmaktadirlar. Ve bu durumu “kurban etiyle orug ag-
mak” seklinde nitelendirmektedirler.

Islam inanc1 geregi kurban etinin ticte birini etrafina dagitan halk,
kendisine kalan tgte birlik kismini kavurma yaparak saklamis-
tir. Buzdolabr ve dondurucu olmadigi dénemde kusbasi olarak
dogranan etler, kuyruk yag: ve i¢ yagiyla birlikte saatlerce kazan-
larda kaynatilip kiiplere doldurulurdu. Daha sonra bu kiiplerden
alinarak yemeklerde yag ve garnitiir et olarak kullanilirdi. Nemin
olmadig1 yiiksek kesimlerde ise bu etlerin bir kismi kurutularak
saklanirdi. Ayrica tuzlanarak da kiiplere et bastirilarak koruma yo-
luna gidilmistir. Kalan tigte birlik kisim ise gelen misafirlere ikram
edilmek tizere pisirilirdi. Genelde kavurma yapilarak pisirilen bu
yemegin yaninda Ramazan veya Kurban Bayramimin her ikisinde
de lahana sarma ikram edilir. Kurban Bayrami'nda et ikrami yapil-
di81 i¢in Ramazan Bayrami'na gore daha az baklava iiretilmektedir.

Hayrat'in bazi kéylerinde firin kurusundan yapilan ve tatlandirmak
amaciyla pekmez kullanilan misir unu helvasi, dini bayramlarin
her ikisinde de yapilmaktadir. Oncelikle, gelen misafirlere ikram
edilen misir unu helvasi, ev halkinin topluca el 6pmeye gittigi aile
biiytiklerine de birer sahan gotiirtilmektedir.6"6263:64.65

Hidirellez

Hizir ve ilyas peygamberlerin yeryiiziinde bulustuklarina inanilan
tarih olan Hidirellez tiim Tiirk diinyasinda oldugu gibi Trabzon'un
bazi kesimlerinde de 6 Mayis'ta kutlanmaktadir. Trabzon'un mer-
kezinde evlerde Hidirellez glinti yemekler pisirilip, kadinlar hep
birlikte toplanarak Boztepe'ye kira ¢ikarlarmis. Bu giine 6zel bir
yemegin olmadig1 Hidirellez'de 6nceden kimin hangi yemegi yapa-
cag1 konugulurmus ki, gesit fazla olsun, benzer yemekler yapilma-
sin. Genelde yapilan yemekler yumurta gayganasi, gaygana, lahana
dolma, asma yapragi dolmasi gibi sosu olmayan {iriinlerdir.

Hidirellez zamani >
lahana sarma siklikla
yapilmaktadir






Gecmiste aksamlar asanada
oturarak gergeklestirilen

misir mecisi, ginimuizde
glinduzleri tas firn etrafinda da
yapilmaktadir
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Hidirellez’de Cargibasinin Taglitepe kdytinde keskek pisirilmekte
ve “Ziyaret Tepesi” adl1 yerde halk, bu keskegi tiiketmektedir. Ya-
yikta yag yapmanin dogru olmadiginin digiinildigi bu giinde
degirmen calistirilmaz, ekin ekilmezdi. Fakat kabak ekilirdi ¢tinki
kabak ekilerek tiim olumsuzluklarin kabaga gidecegine inanilirdi.

Keskek, Trabzon'un batisinda bulunan Carsibagi ve Salpazar ilge-
lerinde 6zel giinlerde siklikla yapilmaktadir. DGgtin, siinnet, iftar,
bayram, mevlit, asker ugurlama vb. biitlin 6zel giinlerde yapilan bir
yemektir. Ozellikle Salpazari’nda yasayanlar icin 6nemi biiyiiktiir.
Keskek baglig: altinda yer verildigi i¢in bu kisimda ilave olarak an-
latilmamustir.%%67

Misir Mecisi

Misirlarin kurutulup su degirmeninde 6giitiilmesi icin oncelikle
soyulmasi gerekmektedir. Epey zaman alan bir igtir misir soymak.
Bu isi yapmak amaciyla aksamlar: insanlar bir araya toplanir. Bu
toplanma isine “misir mecisi” ad1 verilmektedir. Misir mecisinde
kisiler gruplara ayrilir ve her grup esit miktarda misir1 soyma ya-
risina girerler. Yigin halindeki misirlarin en altina ayva saklanir ve
bu ayvaya en ¢abuk ulasan grup birinci sayilir. Ayni sekilde grup-
lardaki kisiler de kendi aralarinda ayvay1 en erken bulma yarisina
girerler.

Misir mecisindeki baska bir hedef misirlarin arasinda ¢ikan farkh
tanelerin bulunmasidir. Misir tanelerinin igerisinde siyah veya kir-
mizi renkte misirlar da ¢itkmaktadir. Bu musirlardan en ¢ok bulan
kisi veya grup yine birinci sayilmaktadir.

Siyah renkli musirlar1 bulmay1 amaglayan oyuna “kara hasan’, kir-
muizi renkli misirlar1 bulmaya amaglayan oyuna ise “¢ul” oyunu ad:
verilirdi. Bunlari en ¢ok bulan oyunu kazanmig olurdu. Misir ayik-
lanirken, taze siit misirlar kazana konulur ve pisirilir, sonrasinda
ise pisirilmis bu musirlar, tiirkiiler esliginde ttiketilirdi.

Giintimtizde musir soyma islemi icin “misir mecisi” gelenegi pek
kalmamigtir. Bunun yerine insanlar, hasat ettikleri misirlar firin-




lamadan hemen 6nce soyarak firina atmakta ve bu sekilde kurut-
maktadirlar.6869.7

Baramana

Cocuk diinyaya geldikten sonraki yedinci glin, gocugun anne ve
babasi tarafindan olan yakinlarinin davet edildigi bir ziyafet ve-
rilmektedir. Bu ziyafet baglamadan 6nce Kur'an okunarak dualar
edilir ve ardindan ¢ocuga banyo yaptirilir. Cocugun yikanmasinin
ardindan davetliler i¢in pisirilmis yoresel yemeklerden sofralar ku-
rulur ve ikramlar basglar. Yoresel agizda degisiklige ugrayarak baro-
mana olarak da adlandirilan bu etkinlik yerine getirilmezse, yani
yedinci glinde ziyafet verilmezse ¢ocugun agg6zlii olacagina inanil-
maktadir. Macka ve Akcaabat’ta yapilan bu gelenege gore misafir-
lerden bir tanesi bile ikram edilen yemeklerden yemedigi takdirde
yine ¢ocugun a¢gozli olacag: distiniilmektedir.772

Dipnotlar
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Yomra’nin Demirciler kdyunden
Memnune Biyik teyzemizden
anilarini dinledik

GELENEKLER
GORENEKLER

Yemekte kullanilacak olan hammaddelerin tiretilmesi, yemek icin
hazir hale getirilmesi, pigirilmesi, tiiketilmesi gibi agsamalarda ger-
ceklesen bazi aligkanliklar mutfak kiltiriniin sekillenmesinde
biiyiik rol oynamaktadir. Trabzon'un mutfak kiltiriyle ilgili yapi-
lan bu ¢aligmada halkin baz1 aligkanliklarinin oldugu tespit edil-
migtir. Katiimailarin vermis olduklar bilgilere gére diizenlenmis
olan halkin mutfakla iligkili baz1 aligkanliklar su sekildedir:

Bir Tabaktan Fazla Pilav Yok

Of’un ilce merkezinde 1955 yilindan bu yana yani
7 yasindan beri lokantacilik yapan Nizamettin
Bayraktar, lokantaciligi babasindan devralmig-
tir. Diitkkdnda boyu tezgiha yetismediginden
ilk olarak ayaginin altina kasa koyup, bulasiklar
yikayarak meslege baglamistir. Babasinin, lokan-
tada yaptig1 pilavdan bir kisiye en fazla bir tabak
sattigini soyleyen Nizamettin Usta, bunun sebe-
bini ise sonradan gelenlere de kalmas: gerektigi
seklinde agiklamaktadir. Cinkt halkin maddi
imkansizliklar sebebiyle her iiriine ulagsma san-
st bulunmamaktadir. Trabzon'da 1950’li yillarda
piring yetistirilmemesi ve sehir disindan getiril-
mesi, getirilen pirinci de halkin kolaylikla alama-
masl, ¢ogunlukla lokantalarda pilav yapilmasi,
yapildiginda da imkéani olan herkesin tatmasi is-
tendiginden en fazla bir tabak pilav satilmigtir.! 1

Cig Siit icmek

Saglikli bir hayvandan yeni sagilan siit, eger ahir-
dan bir bulagsma olmamissa steril hdldedir. Bu
sebeple mikroorganizma ihtiva etmeyen c¢ig siit,
insan viicuduna en yarayigh besinlerden biri ko-
numundadir.

321



Sehidimiz Eren
Bulbul’in mezar ve
annesi Ayse Bulbul
annemiz
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Inekten yeni sagilan siitiin kaynatilmadan, ¢ig sekilde tiiketildigi
uygulamalara Trabzon mutfaginda ge¢miste sikca rastlamak
miimkiindiir. Ozellikle karn1 agriyan yaslilar, bu siitii igtiklerinde
agrilarinin kesildigini hissetmektedirler.? Cig siitiin igerisine yu-
murtanin sarisi ve seker katilarak yapilan karigim, karninin agridi-
gini, kuvvetsiz kaldigini hissedenler tarafindan tiiketilen bir besin
olmustur.3

EREN BULBUL’lin Sofrasi

Tarih 11 Agustos 2017. Sicak bir Macka giiniinde evlerinden yiyecek
calan PKK’l1 teréristleri ihbar eden 15 yasindaki aslan pargasi Eren
BULBUL, kahpe teréristlerin kursunlarinin hedefi oluyor. Kaldiril-
dig1 hastanede sehadet serbetini icen Eren, sehit oldugu tarihten
tam 17 ay Once kaybettigi babasinin koynunda, dogmus oldugu
Kopriiyan: koytinde kara topragin bagrinda yatmaktadir.

Kurban Bayrami miinasebetiyle Fatiha okumak icin sehidimizin
mezarina dogru yola ¢iktik. Zigana yolundan Képriiyan: istikame-
tine dogru daglar1 tirmanmaya bagladik. Sehidimizin mezarina
ulastigimizda i¢imizi tekrar bir hiiziin kapladi. Fatiha okuyup du-
alarimizi yapmamuzin ardindan, bizi evlad: yerine koyup bagrina
basan Eren’in annesi Ayse anamizdan sehidimizin sofrasini, sevdi-
gi yemekleri dinlemek istedik.

Ayse ana anlatti, biz de gozlerimiz yasl dinledik.

Neden mi gbzlerimiz yagh dinledik?

Clinki “Eren’in sevdigi yemek diye bir kavramu yoktu”, dedi.




Eren hayatinda oturup dogru diiriist bir yemek bulup da yiyemezdi
ki. Eren’in sevdigi yemek diye bir kavrami yoktu. Ciinkd yoklukla
gecen bir cocukluk yasamustir. iki adet zeytin tanesi ve bir parca
ekmek oldu mu, Eren’in en mutlu olacagi sofra bu olurdu. Sevdigi
yemegi kim bulup getirecek Eren'e? 13 kardesten bir tanesi olma-
st ve kit imkanlar maalesef soframiza da yansimistir. Eren higbir
zaman bana “anne, canim sunu ¢ekti yap da yiyelim!” dememistir.
Veya yaptigim herhangi bir yemek i¢in “ben bunu yemem, neden
yaptin bu yemegi” asla dememistir. Clinkii kit imkanlarimizi ken-
disi de bilirdi. Zeytini ben ¢ocuklarima sayarak verirdim ki, herkese
yetsin.

Macka'da imam hatipte okurken eve gelecegi zaman ti¢ kiz karde-
sini servise koyar yollar, kendisi ise ylirtiyerek gelirdi. Yirtiyerek
gelmesindeki amag, yolda ekmek firinlarina ugrayip, bayat ekmek
isteyip eve bog gelmemekti. O kadar diigiintirdii evdekileri. Firin-
dan bayat ekmek isteyerek eve getiren ¢ocugun sofrasi nasil olsun
ki? Nasil yemek se¢sin veya ben su yemegi istiyorum diyebilsin ki?

Tavugumuz olmasina ragmen, Eren sehit edildikten sonra yanim-
daki kizlarim ve evdekiler, millet yumurta getirmeye baslayinca yu-
murta yemeye bagladilar. Ciinki eskiden tavuklar yumurtladiginda
cocuklardan gizli gider, yumurtalar: alir saklardim ve satardim. Eve
kumanya almak i¢in yapmak zorunda oldugum bir seydi bu. Kuy-
maga kaymak koymayi esirgerdik, doldururduk su. Su ile kuymak
yapardik. Ciinkii kaymagy, yagi, peyniri satardik, eksik kapatirdik.

Eren irgatlik yapmaya gider, karnin1 doyurur ve eve kumanya ge-
tirirdi. Is yaptig1 kisiler evlerindeki undan, ekmekten, bulgurdan
verirlerdi, eve getirmesi i¢in. Bir giin evde durmaz her giin eve ku-
manya getirmek i¢in ¢alisirdi. Nasil ki kus yuvasina yiyecek tasir,
Eren'de hep eve tasirdi.4

Sehit Eren BULBULiin annesi Ayse anamizdan dinledigimiz,
genel olarak Trabzon kirsalinda ge¢miste yasanan fakirligin
ozetidir aslinda. Daglik ve ¢ok dik bir arazide tarim yapmanin
zorlugu, kalabalik ev niifusuyla birlestiginde, gelir hane halkina
yetecek durumda degildir. Bu sikintiyr maalesef daha genc¢ bile
denemeyecek yasta sehadet serbetini i¢in Mackali sehidimiz Eren
de yagsamis. Mekanin cennet olsun yigit delikanli...

IYi KI VARSIN EREN ...

Ermeni Baskinlam

Ozellikle muhacirlik déneminde Rum ve Ermeni cetelerince
baskin yapilan kdylerden yiyecek amacl erzaklar ¢calinmis ve halka
eziyet edilmistir. Bu kdylerden bir tanesi de Yomra'nin Demirciler
koytdiir. Yomra'nin Demirciler kéytinden Memnune BIYIK, kayin-
pederinin dedesi olan Haci1 Hasan'in Ermeniler tarafindan dévil-
mesinin sebebini su sekilde anlatiyor.

Yakin kdylerde Ermeniler yagardi. Dénem dénem silahli kavgalar
gerceklesirdi. Evde biiyiiklerden kimse olmadiginda Ermeniler
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koye gelip seranderin anahtarini dedemden istemigler. Amag, se-
randerin icerisindeki yiyecekleri alip gitmektir. Seranderin anah-
tarin1 vermeyen dedem Haci Hasani dévmiisler ve evdeki ye-
meklerden yemigler. Fakat daha sonra kalan yemekleri kimsenin
yememesi i¢in yemeklerin igerisine tiikiirmisler. Evin mutfaginda
duran, kilitli olmayan siit, tereyagi, peynir gibi yiyecek ne varsa alip
gitmigler”>

Evin Diizeni Bozularak Misafir Agirlanmaz

Trabzonlular misafir agirlamay: ¢ok sevmesine ragmen, ev halkinin
rizkin1 korumasini da iyi bilmektedirler. Hem misafir mutlu edil-
meli hem de hane halkinin yiyecek planlamasi bozulmamalidir.
Dolayisiyla gelen misafire her tiirlii hizmet yapilmaktadir. Sofraya
her tiirli yemek konularak ikram edilmektedir. Fakat evin diize-
ni bozularak misafir agirlanmaz. Misafire ikram edilecek yiyecek,
hane halkinin sonraki giinler magdur olmasina sebebiyet verme-
melidir. Ornegin evde mayalanmis olan yogurdun kaymagi misafir
icin sofraya konulursa belki bir hafta sonra evin tereyag: ihtiyac
icin gerekli olan kaymak ortadan kalkmis olacaktir. Hane halki te-
reyagindan mahrum kalacaktir. Bu durum evin reisinin kendi hane
halkini ne kadar diisiindiigiiniin gostergesidir.

Haslanmis Armut

Karadeniz zekasiyla ortaya ¢ikan bir tirtindiir haglanmis armut. Dig
probleminden dolay1 sert meyveleri ¢igneme sikintisi yagayan yas-
lilar icin zamanla gelismis bir yontemdir. Sert olan armutlar, suyun
icerisine konularak ocak tizerinde kaynatilir. Pigirilen armutlar yu-
musak bir yap1 kazanmakta ayn1 zamanda da ortaya hos bir aroma
cikar. Pigirilerek yumusatilan armutlar, yashilar ve diger aile tiyeleri
tarafindan afiyetle tiiketilir. Giniimiizde bu uygulamaya halen de-

vam edilmektedir.”




Hobholli Cay

Hohol, Trabzon'da cay iceceginin icerisindeki
cay parcalarina verilen isimdir. Herhangi bir
cay bahgesinde, ¢ay ocaginda, kahvehanede,
misafirlikte veya rastgele bir yerde ¢ay1 ikram
eden kisi “Stizekli mi? Hoholli mi?” diye sor-
maktadir. Hoholli olarak gelen cay, bardaga
dokilirken stizge¢ kullanilmamigtir. Béylece
¢ay parcalar1 bardagin igerisinde, cayin tizerine
¢ikmis veya bardagin dibinde birikmis olarak
durmaktadir. Siizge¢ kullanilarak bardaga
doldurulan ¢aya insanlar alisitk degildir.
Bu sebeple hoholli olarak ikram edilen
cay1 tiketme gelenegi Trabzon'da epeyce

yaygindir.8

Iratlasma

Koylerde yalnizca bag bahge isleri oldugundan tarimsal triinler
yemek olarak tiiketilmis, para ise ancak bu triinlerden kalanla-
rin satilmasiyla kazanilmistir. Cogu zaman ise yetigsen bu triinler
bile evin ihtiyacini giderecek miktarda olmamigtir. Bu sebeple
Trabzon'da bir go¢ kavrami gelismigtir. Tim Dogu Karadeniz'den
oldugu gibi Trabzon'dan da 1950’li yillardan sonra bati illerindeki
biiyliksehirlere calismak amaciyla insan gogii gerceklesmistir. Evin
erkegi, ailesini gegindirmek amaciyla hanimini kéyde, kendi anne
babasina teslim eder ve gurbete ¢ikardi. Bag bahge islerinin kaldig1
kadinlar, erkek giiclinden mahrum olarak bu isleri yaptiklarindan
zorlanmaktaydilar. Bunun i¢in kadinlar her giin birbirlerine yardim

Yaylada ot bigme
iratlagsmasi
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ederek bahge ve diger islerini yapmuislardir. Iratlagsma adi verilen bu
gelenekle kadinlar birlegerek her giin bir komsusunun bahge igle-
rini birlikte yiiriitmiislerdir. Ozellikle patatesi subat ayinda dikme,
temmuz ayinda hasat etme, misir ekme ve hasat yapip kirarak firi-
naatma, fasulye ekme, herek dikme, yaylada ot bigme gibi isler i¢cin
ratlagma gelenegini yerine getirmiglerdir. Bu kavram giintimiizde
eskisi kadar yogun olmasa da erkeklerin yardimiyla devam ettiril-
meye calisilmaktadir. Yogun olmamasinin sebebi; arazilerin eskisi
kadar biiylik olmamasi, ekonomik gelirin yerinde olmasi sebebiyle
bag bahce iglerinin ¢ok fazla yapilmamasi olarak gosterilebilir.9'°

Karni Agriyan Serbet i¢csin

Gegmis donemde Trabzon'un kirsal yerlesimlerindeki halk i¢in se-
kere ulagim, maddi imkansizliklar sebebiyle zor ve kisitli olmus-
tur. Bu sebeple sekeri evlerde bulundurmak ve yemek tiretiminde
kullanmak pek miimkiin olmamustir. Fakat nadiren de olsa sekerin
evde bulunduruldugu durumlar da vardir. Herhangi bir sebeple
karni agriyanlara, midesi bulananlara seker kullanilarak serbet ya-
pulir ve igirilirdi. Sade suyun icerisine atilan sekerin eritilmesiyle
elde edilen serbetin (sekerli su) karm agrisini kestigine dair bir
inanig geligmistir. Belki doktor sayisinin az veya ulagimin zor ol-
mas1 halki boyle bir ¢6ztim yoluna itmistir. Belki de tatli su, mideye
girince gercekten bir rahatlama oluyordur, ne de olsa yokluk vardi

eski Trabzon’da.

Kemik Suyunu Gommek

Gintumiuz endistriyel mutfaklarda kemik suyu siklikla kullanilan
bir lezzet arttiricidir. Ozellikle corba, pilav ve bazi ana yemek sos-
larinda kullanilan kemik suyu, kullanildig: tiriine et tad: vermek-
tedir. Fakat bazi restoran isletmeleri giinlimtizde kemiklerden elde
edilen kemik sular yerine kimyasal maddeyle iiretilmis ve et suyu
tad1 veren bulyonlar1 kullanmaktadirlar.



Gecmiste kiplerle gémulen
kemik sulari glinimiizde cam
kavanozlarla gdmulmektedir

Hayrat'in Balaban kéyiinde ge¢mis donemde kemik suyuna ¢ok
deger verilmekteydi. Kurban bayramlarinda veya hayvan kesildi-
gi donemlerde kemikler etlerinden siyrilmakta, derin kazanlarda
saatlerce kaynatilmakta ve bunlardan kemik suyu elde edilmek-
teydi. Yag ve kollagen orani yiiksek oldugundan kiiplere dolduru-
lup oda sicakligina getirildiginde kati hile gelmekteydi. Sogutucu
ekipmanlar olmadigindan dolayi kiiplere doldurulup kat1 hale ge-
tirilen bu kemik sular1 topragin altina a¢ilmis ambarlara konula-
rak bozulmadan birkag ay civarinda saklanmaktaydi. Daha sonra
kullanilacak yemege yetecek miktarda alinip yemeklerin icerisine
konulmaktaydi."?

Komsuya Yemek ikrami, Dolu Dénen Tabaklar

Gec¢mis donemde koylerde herhangi bir evde yemek pistiginde yan
komguya en az bir tabak konularak gétiirme gelenegi bulunmak-
taydr. Kokusunun duyulmasiyla heves edilmesi veya “onlarda pis-
memistir’ mantid, bu sekilde bir gelenegi ortaya ¢ikartmustir. Bu,

St gonderilen evden
tuz ile donen sahan
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Odun kult, gegmiste
bulasik yikamak ve
tath yapmak amaciyla
kullaniimigtir

sadece pisen yemek olarak da algilanmamalidir. Ornegin agactan
toplanan bir meyveden, inekten sagilan siitten, yogurttan, yagdan,
peynirden, aguzdan bir tabaga konularak komguya mutlaka ikram
edilmekteydi. Ornegin kovani olan varsa tadimlik da olsa arilar
sagildi m1 komgulara agizlar tatlansin diye gonderilirdi. Burada
komsuluk iligkilerini daha da gii¢clendiren bir olgu vardir ki, o da
gelen tabagin geriye bos gonderilmemesidir. Mesela komsuya siit
gonderildiginde, o sahan veya kdseye tuz doldurulup geriye gon-
derilirdi. Ginimiizde bu gelenek daha ¢ok yash bireylerin bulun-
dugu evlere, yoresel yemek gonderme seklinde uygulanmaktadir.
Yoresel yemeklerin pek yapilmadigi giiniimiizde, ge¢miste devamli
tiikettiklerinden Gttirtt misir ekmegi, misir corbasi, lapa, karalaha-
na corbasi ve benzer yoresel yemekler bu kigilere gonderilmekte,
bosalan tabaklar ise farkli yiyeceklerle doldurularak iade edilmek-
tedir.3'4

Kiille Bulasik Yikamak

1970'li yillara kadar bir¢cok evde bulasik deterjani bulunmadigin-
dan, kirli mutfak egyalar: kiil kullanilarak temizlenmistir. Hazirla-
nan kiille ekipmanlarin yanik kisimlarinin ovularak temizlenmesi
ve parlatilmasi gerceklestirilmistir. Bunun yaninda tiilbentle sarilt
kiiliin, su dolu tencere igerisinde kaynatilmasiyla elde edilen kil
suyu da tabak, bardak, ¢atal, kasik gibi agir yanik icermeyen bula-
siklarin temizlenmesinde kullanilmisgtir.

Kiil Suyuyla Tatl1 Yapmak

Baklava, lokum gibi tirtinlerin gevrek bir yap1 almasi amaciyla ha-
murunda kil suyu kullanilmigtir. Yalmizeca odunun kullanildigy,
bagka herhangi bir seyin olmadig: bir ateg yakilir. Kil, yalnizca
odundan elde edilmis olmalidir. Atesin sdnmesinin ardindan ali-
nan kiil, bir tencerenin igerisindeki suya konularak iyice karigtirilir
ve durulana kadar beklenir. Ardindan bir tiilbentle siiziilerek ali-

nan su, hamurun igerisine katilir ve yogurulur.’s
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Trabzonspor’'umuzun
Mag Koftesi maginda mag kéftesi

Trabzonlu i¢in vazgecilmez bir sevdadir Trabzonspor. Anadolu
ihtilalinin adidir ayn1 zamanda. Istanbul futboluna baskaldirinin
sembolil olan Karadeniz Firtinas’nin maclarini oynadigi gegmis-
te Hiiseyin Avni Aker Stadr'nin, gliniimiizde ise Senol Giines Spor
Kompleksinin cevresindeki kofteciler taraftarlarin mag¢ keyfine
keyif katmistir, katmaya da devam etmektedir. Stadin cevresinde
dizili tezgahlarda eksi mayali uzun Trabzon ekmeginin igine ko-
nulan komir 1zgarasinda pigmis kofte, domates, biber ile marul ve
sogani yemek icin siraya giren taraftarlar, mag zevkine zevk kat-
maktadirlar. Giinlimiizde, stat ¢evresindeki tezgahlarin haricinde
stat icerisindeki biifelerde de ekmek arasi1 kofteler satilmakta ve
taraftarlarin istifadesine sunulmaktadir.’®

Meyveyi Ekmekle Yemek

Gegmisten gelen bir aliskanlik geregi giintimiizde bazi insanlar
meyveyi ekmekle birlikte yemektedirler. Aglik ¢eken halkin gele-
cek nesillere aktarmis oldugu bir gelenektir bu. Ekmegin yanina
katik olarak herhangi bir sey bulamayanlar tiztimi, taze veya kuru
findig1 katik etmektedirler. Ozellikle bag - bahge zamanlarinda
calismaya gidenler bugday veya misir ekmeginin yaninda bu mey-
veleri tiiketmiglerdir. Bugiin yalmizca zevk amaciyla yapilan bu
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tiketim giiniimiizden 15 - 20 yil 6nce de siklikla yapilmaktaydi.'”?
Fallmerayer’in notlarinda, Trabzon sehir merkezindeki kadinlarin
kanaatkar ve masraf getirmeyen kadinlar oldugundan bahisle, ki-
raz, hiyar, kavun, armut, erik, tiziim, zeytin ve benzeri meyveleri
ekmekle birlikte tiikettiklerinden s6z edilmektedir.'®

Misir Ekmegin Varsa Zenginsin

Gecmiste arazisi olanlar zengin sayilmaktaydi. Ciinkii arazisi olan
aileler, yorede yetisebilen her tiirlii irtint ekip bicebilmis, ambar-
larint doldurmuslardir. Bu iiriinlerden bir tanesi de misirdir. Hasat
edilen bu misirlar ambarlara doldurularak misir ekmegi ve diger
driinlerin yapiminda kullanilirdi. Misir ekmegi demek sofraya yi-
yecek bir sey koymak demektir. Misir ekmegi veya ambarda siirekli
misir ekmegi pisirebilecek musir1 olanlar kéyiin zenginleri sayil-
mustir. Yeterince arazisi olan ailelerin gengleri kdylerde bu arazileri
isler, arazisi olmayanlar ise biiyiik sehirlere go¢ ederlerdi. Zamanla
arazide yetigenler sadece karin doyurmaya yetecek hdle geldi. Bii-
yiiksehirlere gidenler ise para kazanmaya bagladilar.'9:2°
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Maisir Tarlasi Yesilse O Evde Kitlik Yoktur

Misir, Trabzonlu'nun en 6nemli besin maddesidir. Mutfaginin te-
melidir. Misir tarlasina giibresini zamaninda veren, yabani otlar-
dan temizleyen ve capalamasini iyice yapanlarin tarlalarinda verim
daha giizel olur. Bu da tarlasiyla ilgilenmeyenle ilgileneni ayirt
eder. lgilenenin musirlarinin yapraklari daha yesil, ilgilenmeyen-
lerinki daha sar1 olur. Bu durum mutfaga bereket olarak yansir. Iyi
bakilmuis tarladan elde edilen misir bol olur, evden 12 ay misir eksik
olmaz. Misir varsa musir ekmegi de vardir. Trabzonlu i¢in evde ek-
mek varsa kimse a¢ kalmaz. Bahcesiyle ilgilenenin lahana, kabak,
fasulye ve patates yemegi bol olur. Evinde kitlik olmaz.222

Nisasta Yapimi

Baklava, Trabzon'da uzun yillardir yapilan bir tathidir. Bu tatliy
yapmak i¢in olmazsa olmaz hammaddelerden bir tanesi de nigas-
tadir. Yoresel halk mutfaginda nisasta yapiminda kullanilan riin
musirdir. Bolca yetisen musirlar, siit misir1 dénemindeyken toplanir,
ezilir ve suyun igerisine konularak bekletilir. Bekleme sonunda ni-
sasta, suyun dibine ¢6kmektedir. Suyu alinan ¢okelti temiz bir til-
bentin {izerine serilerek kurutulur ve daha sonra par¢alanip nisasta
héline getirilir. Elde edilen nisasta, baklava hamurunu yufka héline
getirmek amagli kullanilmaktadr.

Nigasta ayrica bugdaydan da dretilmistir. Yikanip biiyiik ekmek
hamuru kazanlarina doldurulan bugdaylarin {izerine, tamamen
kaplayana kadar su doldurulur. Doldurulan su, bugday: tamamen
sisirmektedir. Sisen bugday bir tekneye alinarak tagla birlikte ezilir,
parcalanir ve sonrasinda da siizilmesi amaciyla ¢uvala doldurulur.
Daha sonra siiziilmiis olan kisim bir kaba alinarak ¢oktiiriiliir. Uze-
rinde kalan su ayrilir ve altta kalan kisim ince bir gekilde giinese
serilerek kurutulur. Kurutulmus olan stiziintii artig1 parcalanarak
nisasta olarak kullanilmaya hazir hale gelir.

Elde edilen nigasta, siitlin igerisine gekerle birlikte atilip pisirilir,
kahvaltida veya diger 6gtinlerdeki yemeklerde tiiketilirdi. Ayrica

musir nisastasinda oldugu gibi baklava yapiminda da kullanilir-
di.2324




Pilava Kasik Saplamak

Evlenme ¢agina gelen sevdalik eden erkeklerin, evlenmek istedik-
lerini babalarina duyurmak amaciyla ge¢miste yaptiklar: bir uygu-
lamadir. Ataerkil toplum yapisi sebebiyle babadan ¢ekinen yetiskin
erkek, evlenmek istedigini bu sekilde ifade etmektedir. Ailece ye-
mek yemek amaciyla sofraya oturuldugunda pilav sahaninin igeri-
sine kasig1 dik bir sekilde saplar, orada birakir ve ardindan sofradan
kalkar. Bunu goren baba ¢ocugunun evlenmek istedigini anlar ve
oglunu evlendirmek i¢in gerekenleri yapmaya baglardi.?52¢

Sepetlerle Bahgeyi Tasimak

Trabzon'da arazi yapist egimli oldugundan ve tarlalarin da bu ara-
zilerde yapilmasi gerektiginden belleme ve kazima islemleri es-
nasinda toprak kayiplari meydana gelmektedir. Tarlanin bas tara-
findaki toprak, dip tarafina dogru akmaktadir. Zamanla bu akma
islemi fazlalagmakta ve toprak artik tarlanin digina ¢tkmaktadir. Bu
sebeple, tarlanin dibine akan toprak, sepetlerle birlikte tekrar bas

Degismeyen bir

gelenek, pilava
kasik saplamak
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Belleme ve kazima
sonrasi akan topragin
geriye tasindigi bir bahge

Kara lahana
haglama

tarafa tasinmakta, eski yerine geri getirilmektedir. Tarlanin basin-
daki topragin azalmamast i¢in yapilan bu islem, zorlu cografyanin
Trabzon halkina getirdigi ekstra bir is yiikiidiir.2?

Sofrada Cok Cesit Olmazdi

Trabzon kadinlarinin bag, bahge, ev, ahir isleri derken hemen hi¢
bos vakitleri olmamustir. Bu sebepten 6tiirii hem yemek cesitliligi
sinirli olmus hem de yapilan yemekler, pisiren kisinin zamanin-
dan calmayacak sekilde tiretilmistir. Evde yemegi yapmakla gorevli
olan kisi, yemegi kazana koyar, gremula asar ve diger igini yapmaya
giderdi. Sabaha kadar yavas yavas pisip, pisirmek i¢in ekstra bir za-
man kaybetmemek amaciyla ekmegi aksamdan pilekiye yerlestirir-
di. Tek gesit sicak yemek sofraya konulursa, bir de yaninda ekmek
varsa o ev igin yeterli bir 6gtindiir bu.?8




Sofrada Kitlik

Kitlik, Trabzonlular i¢in ¢ok biiyiik sorun olmustur. Ozellikle 1916
yilinda Ruslarin Trabzon'u isgali sonucu halkin muhacir durumuna
diismesi, en yogun kitlik yillarinin yaganmasina sebebiyet vermis-
tir. Muhacirlikten donen halk, ekip bigme konusunda hammadde
azligindan veya yoklugundan dolay: biiytik sikintilar yasamustur.
Hatta muhacirlik doniigtinde Akc¢aabat'ta zeytin agaglari, 1sitnmak
ve yemek yapmak amaciyla kesilmis, bu durum zeytin tiretimini
sekteye ugratmistir. Durum musir konusunda da aynidir. Koskoca
koylerde 3-4 hanede yilin tamaminda yetecek olan misir bulunur-
du. Halkin geri kalanindaki misir miktar1 ancak 5-6 aylik ihtiyaci
karsilayacak seviyede olmustur. Bu sebeple halk yar1 a¢ yar tok ya-
samistir. Insanlar a¢ dolasmislardir. Hatta bir 6giin yemek yiyebil-
mek amaciyla, yemegi olan kisilerin tarlalarinda ¢alisarak karinla-
rin1 doyurmuslardir.

Seranderde kurutulup kaldirilan misirlarin yeni mahsul elde etme-
den tarlada taze iken bittigi de olmustur. Bu durum, tarladaki siit
misirin erken toplanip 6gitiilmesine sebebiyet vermistir. Misirlar,
degirmende 6giitiilebilmesi amaciyla kurutulmasi igin yer ateginin
etrafina dizilirdi. B6yle olunca da misirlar kuruyana kadar duman
isinden kararir ve esmer renkli bir misir unu elde edilirdi. Bu da
ekmegin esmer renkli olmasina sebebiyet verirdi.

Maddi durumlar iyi olanlarin diigiinlerinde bol yemek ve baklava
yapilirdi. Insanlar, karinlar a¢ oldugu icin diigiinlere gider ve bir
lokma yemek, bir dilim baklava yiyebilmek icin beklerlerdi.?o3°

Siit ve Ekmek

Midesinde herhangi bir agr1 veya en ufak bir problem hisseden
yast ilerlemis Trabzonlular 1lik siitin igerisine dogranmis bugday
ekmegiyle birlikte rahata erismektedirler. Belki psikolojik belki de
gercek bir tedavi yontemidir. Ama kesin olan bir sey var ki; bu ikili
tiiketildiginde keyifler yerine gelmektedir. Siitiin icine dogranma-
yip bir 1sirik ekmekten, bir yudum da stitten alarak tiiketmek de

ayni hazzi yasatmaktadir.3'

Sutln igerisine
dogranarak tiketilen
ekmek ozellikle
yaslilar i¢in bir 6gun
sayllmaktadir
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Gecmiste tatl ihtiyacini
gidermek amaciyla da
kullanilan hosaf

Siit ve Tereyagindan Mahrum Olmak /
iktisatli Kullanmak

Hemen her evde bulunan inek, kirsalda yagsayan halkin hem be-
sin hem de ge¢im kaynagi olmustur. Hayvanciliktan bagka geliri
olmayan veya hayvan sayist az olan hanelerde siit tiriinleri tiike-
timi sinurli seviyede kalmistir. Peynir ve tereyagi, bu tarz aileler
icin evde bulunan fakat ulasilmasi kolay olmayan besin maddele-
ri konumundadir. Ciinkii peynir ve tereyag: satilarak haneye para
getirilmesi gerekmektedir. Miimkiin oldugu kadar az miktarda
tiiketilmesi gereken stit, cocuklara verilen, ¢cogu zaman biyiikler
tarafindan tiiketilmesi kolay olmayan bir besin maddesi konumun-
dadur. Siit Griintind rahat kullanmak i¢in yogurt yapilir, bu yogurt
daha sonra sulandirilarak ayran haline getirilir ve bolca tiiketilirdi.
Misir ununun fazla, tereyagi ve peynirin daha az konuldugu ve adi-
na kuymak denen yemek kahvaltilarda yenilirdi. Fakat eve misa-
fir geldigi zaman, tereyagi ve peynirin fazlaca kullanildig1 yemek
yapilirmis. Tonya Turali’da buna muhlama adi verilmistir. Her ne
kadar siit ve tiriinlerini az kullanmak durumunda kalan aileler olsa
da hayvan sayisi bol oldugundan evinde kahvaltida siit, tereyagy,
peynir veya bunlardan yapilan yemeklerin eksik olmadig; aileler de
bulunmaktadir.3>3334

Seker Yerine Meyve Hosafi

Daglik arazi ve yerlesimlerin daha ¢ok
koylerde olmasi, ge¢miste Trabzon
kirsalinda ulagimi zorlagtirmis, insan-
larin pazara gitmesinin 6niinde engel
olmustur. Bunun yaninda ekonomik
olarak i¢ acic1 bir durumun olmamasi,
parasal sikintinin da baytikligi, halkin
alim giiciint ciddi anlamda zayiflat-
migtir. Hal boyle olunca seker, ulagil-
masi zor bir besin maddesi durumunda
olmustur. Arazinin bol ve verimli olma-
s1, cesitli meyvelerin bahgelerde yetistirilmesine olanak saglamis-
tir. Ozellikle armut, bol oldugundan taze olarak tiiketilenin disin-
da kurutularak da saklanmustir. Tas firinlarda kurutulan armutlar,
kisin soguk giinlerinde enerji ihtiyacini gidermek amaciyla kara
ates tizerinde gremula asilan kazanlara doldurulup, iglerine su ko-
nularak kaynatilip hogaf yapilmistir. Seker katilmadan yapilan bu
hosaf, tath olarak seker yerine tiiketilmistir.353°

Tarlada Calisirken Yenen Yemek

Eve yakin arazide ¢alisildiginda yemek evde yenirken, uzak arazi-
lerde yanina alinan kumanyayla yemek vakti gecistirilmektedir. Bu
kumanyalarin igerisinde de genelde ekmek ve peynir bulunmak-
tadir. Bazen musir ekmegi yogurt dolu lengere dogranarak odun



kasigiyla birlikte kasiklanmakta, bazen de ekmek findikla birlikte
katik edilmektedir. Tag firinda veya tandirda kurutularak raf 6mrii
uzatilan ekmekler, bahgelerde calisilirken suya bandirilarak yumu-
satilmakta ve tliketilmektedir. Bu ekmekler olmasa ne yerdi ki bu
millet? Tandir lavaginin igerisine konulan peynir ve taze sogandan
daha giizel bir 6giin gegistirici bulunmazdi. Tim bunlarin yanin-
da 6zellikle yazin evden uzakta olan tarlalarda ¢alisilirken evden
gotirilen haglanmig tuzlu hamsi, haglanmig patates ve kavrulmusg
fasulye tursusu 6gtinlerde kurtarict durumunda olmustur.

Geg¢mis donemlerde o kadar fazla fakirlik vard: ki, insanlar koy-
lerde parasi olana irgatlik yapmak i¢in can atarlardi. Buradaki tek
amag “0gle yemeginde adam gibi bir yemek yiyeyim de karnim
doysun” du. Irgatliga gelenler i¢in en sik yapilan yemek kesme ma-
karnadir. Parasal durumu iyi olan, aga olanlarin evinden bugday
unu eksik olmazdi. Bol bol kesme makarna yaparlar ve evlerinde
tiketirlerdi. Irgatlik yapmak amaciyla gelenlere de bu makarnadan
pisirtir, tizerine doktiikleri peynirle birlikte ayran esliginde ikram
ederlerdi.

Yaprak stiplirme zamani aralik ay1 gibi olmaktadir. Tim yapraklar
findiklikta yere dustiigiinde bu yapraklar stiptirtliir ki, hem ahir-
daki ineklerin altina sergi olsun ve inek bundan giibre yapsin, bah-
cede kullanilsin hem de yaprak findikliktan temizlensin ki bécek
olup da 6ntimiizdeki yilin findiginda bozukluk meydana gelme-
sin. Bunun i¢in ev ahalisi kendi findikliginin yapragini siipiirmeye
giderdi. Orada yemek amaciyla yanina alinan yiyecek iki cesittir:

Findiklikta 6gle yemegi,

Merve Bahtiyar, Esra Yesilyurt,
Ozkan Yesilyurt, Yesim
Yesilyurt, Aysegul Besel,
Emine Yesilyurt, Sila Yesilyurt,
Resul Gakir, Meryem Sen
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ekmek ve peynir. Fakat yenilecek olan sadece bu ikisi degildir. He-
men her findiklikta var olan kizilagaglara sarili kokulu tiztimlerden
yaprak siiplirme zamani i¢in dalinda birakilanlar toplanir, peynir
ekmekle birlikte miikemmel bir 6glin olustururlar.37:38

Tarlaya Hayvan Kafatasi1 Asmak

Trabzon'da bir¢ok tarlada yapilan bir uygulamadir
kafatasi asmak. Nazardan koruduguna inanilan bu
uygulamayla tarlanin girigine veya en rahat goriile-
bilen bir kismina kurumus kafatasi kemikleri asil-
makta, insanlarin dikkatinin yetisen mahsule odak-
lanmamasi saglanmaktadir. Boylece insanlarin gozi
mahsulde kalmamis ve mahsule nazar degdirmemis
olduguna inanilmaktadir. Bu amagla kullanilan ka-
fataslar1 genelde Kurban bayramlarinda kurban edi-
len hayvanlara ait olabildigi gibi etraftan rastgele
bulunanlar da kullanilmaktadir.

Tencerenin, Tavanin Dibini Kazimak

Karamelize tat insanlarin bir kismu i¢in cazip bir lezzettir. Kuymak
ve havigin ocakta fazla tutulmasiyla tavanin dibinde meydana ge-
len hafif bir karamelizasyon, kahvalt1 saatlerinde ¢ocuklarin reka-
betine neden olmaktadir. Kuruyup, karamelize olup tavanin dibine
yapisan tereyagli misir ununun lezzeti artmakta, kasikla birlikte
kazinarak tiiketilmektedir. Cocuklarin bu rekabetine yetiskinlerin
de katildigina siklikla rastlanmaktadir.3® Benzer bir olay pekmez
tenceresinin dibinde de vardir. Fakat pekmez teknesi genis oldu-
gundan dibindeki o lezzetli kisim herkese yetecektir, rekabete ge-
rek yoktur. Saatlerce kaynayan pekmez ayr bir tencereye bosaltil-
diktan sonra dibinde kalan kisim i¢in teknenin etrafi sarilmakta ve
herkes kasigini sallayarak kazimaktadir. Cocuk, yasli, kadin, erkek
fark etmeksizin herkes o keyfi yagsamak istemektedir.4°

Tuz Kirmak

Engebeli arazi, atlarin bag bahge ve yiik tagima is-
lerinde kullanilmasinmi zorunlu kilmaktadir. Bunun
yaninda stit ve st triinleri ihtiyaci amaciyla bes-
lenen ineklerin bakimi da gerekmektedir. Ayrica
hane halki i¢in pisecek olan yemeklerde de tuz kul-
lanmak bir zorunluluktur. Tim bu sebeplerle tuza
ihtiya¢ duyulmaktadir. ihtiya¢ duyulan tuz, gugus#
adi verilen iri parcalar hdlinde ve yilda 1-2 defa sehir
merkezine gidildiginde alinmaktadir. Atlara yiikle-
nen bu gugus tuzlar eve getirilmekte ve seranderde,
tuz kavrani icerisinde muhafaza edilmektedir. Kul-
lanilacagi zaman tuz tasina konulmakta, kirilmak-
ta, ufaltilarak kullanilmakta, fazlasi yine tuz kav-
ranlarinda saklanmaktadir.4?

Pekmez teknesinin dibini >
kazimak cok sevilen bir
aligkanhktir
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Yap Bir Yagli da Yiyeyim

Calismak amaciyla kdyden gtiniibirlik
ilce veya sehir merkezine gelenler, pa-
zardan aligveris yapanlar, eger kdyde
inek besliyorlarsa yanlarinda mutla-
ka lahana, kestane veya incir yapra-
gina sarili halde bir miktar tereyag:
bulundururlar. Tktisatli olmak gerekti-

ginden, giinliik yevmiyenin bir kismini

lokantaya vermemek gerekmektedir. Karalahana yapragina
Bu sebeple 6gle yemegi i¢in ekmek yapan firinciya yapraga sarili f:rzl;;’;rak beketilen
haldeki tereyag: verilerek “yap bir yagh da yiyeyim” denilirdi. Bu-

nun tzerine firinci, firina atacagl ekmek hamurunu pide sekline

getirerek pisirir, daha sonra tereyag: da koyarak vatandasa verirdi.

Bu besin, kisiyi aksama kadar tok tutmaktaydi.+3

Yaylada Mangal

Trabzon yaylalar1 ge¢miste hayvancilik faaliyetle-

ri i¢in siklikla kullanilsa da gliniimiizde bu amagla ]
kullanim azalmistir. Bu duruma sebep, genclerin g Ry bl u'r-!"‘,
artik bu meslegi yapmak istememesi, siit ve siit F ﬂ-h e L.' _ﬂ f
trtinlerine ulasimin ekonomik olarak daha kolay # wh . o ' %‘

olmasi, bunun sonucunda da hayvanciligin azal-
masidir. Her ne kadar hayvancilik amagli olmasa
dahi yaylacilik kiilttiriintin Trabzon halkinin gen-
lerinde bulunuyor olmasi, gliniimiizde insanlarin
yazin sicak giinlerinde yaylalara giiniibirlik din-
lenme ve gezi amagli ¢ikmasina neden olmakta-
dir. Yaylaya giiniibirlik gezi amaciyla ¢ikan, serin
havada ferahlayan halkin yaylada en ¢ok tiikettigi

yemek, mangalda et veya koftedir. Bu amagla bazi
yaylalarin veya sehir ya da ilge merkezlerinde bulunan kasaplardan
alinan et veya kofte, yaylacilarin kendi mangallarinda pisirerek ye-
dikleri 6zel tirtinlerdendir.+4

Yayla Yolculuklar1

Yayla yolculuklar1 gegmiste sikintili ge¢mistir. Ara¢ olmadigindan
sabah erkenden kalkan ev halki, hayvanlarin1 6nlerine katarak,
yaya olarak yaylalara yolculuk etmislerdir. Bu yolculuklar 2-3 giin
kadar siirerdi. Yolda titketmek amaciyla evde yapilan misir ekmek-
leri bu yolculuk i¢in 6zel olarak bir giin 6ncesinden hazirlanird:.
Bu musir ekmekleri, bayatlamamasi veya ge¢ bayatlamasi amaciyla
tas firinlarda pisirilmigtir. Tas firinda uzun siire pisirilen ekmekle-
rin alt ve st kabuklar: kalin olmakta, bu da bayatlamayi geciktir-
mektedir.

Yaylada tiitketmek amaciyla da yanlarina aldiklari misir unlari, ek-
mek yetmedigi takdirde mola yerlerinde ateg yakarak basit usulle



bazlama tarzi misir ekmeklerinin yapilmasinda kurtarici olmustur.
Ana beslenme maddesi olan misir ekmegi, yogurt, peynir, tereyagi,

ayran, kurut gibi katiklarla birlikte yayla yollarinda tiitketilmistir.

Yayla yollarinda katik olarak kullanilan iriinlerden bir tanesi de
haslanmis barbunyadir. Haglanarak sogutulan barbunyalar, yolcu-
lukta mola verildiginde pirasa ve ekmek esliginde pratik atigtirma-
lik olarak kullanilmistir.

Yaylada havalarin sogumasiyla birlikte kiglaklara gé¢ baslar. Bu
go¢ esnasinda titketmek amaciyla kendilerine, yaylada elde ettigi
driinler icin siikretmek, komsulara ve yolda gordiiklerine vermek
amaciyla yagl yayla ekmegi yapilir.

Giintiimuzde ulagim yollariin gelismesiyle birlikte yayla yolculuk-
lar1 artik yaya olarak yapilmamakta, kamyon kasalarina dolduru-
lan hayvanlar 2-3 saat gibi kisa bir siirede yaylaya ulastirilmaktadir.
Havalarin sicaklik ve yaylalarin karli olma durumuna gore Nisan
ay1 ortasi gibi ¢ikilan yaylalardan, ekim ay1 gibi tekrar agagilara inil-
mektedir. Kiglaklara inmeden 6nce ise hayvanlari i¢in bicilen otlar,
kisin tiiketilmesi amaciyla kamyonlarla tasinmaktadir.4546:47

Yemegi Ayni Sahandan Kasiklamak

Yemegin kendisi bol olmadig1 gibi, kullanilan mutfak esyalar1 da
bol degildi. Bu sebeple yemekler ortak tabak veya sahandan yeni-
lirdi. Herkes sofraya konulan sahanin igerisine kendi kasigini sal-
layarak yemegini yer ve kalkardi. Geneli yansitmasa bile birkac kisi
maddi imkansizliklar sebebiyle yeterli kagigin bile olmadigini, 3-4
kisinin ayn1 kasigr kullandigi donemlere de denk geldiklerini be-
lirtmiglerdir.

Ginimiz Trabzon mutfaginda ayni tabaktan yemek gelenegi bu-
lunmamaktadir. Genglerin evlenip yeni ev agmalari, sanayide ya-



sanan gelismeler, ekonomik olarak daha iyi bir konumda olunmas:

sebebiyle herkes kendi tabak, bardak, kasik ve ¢atalini kullanarak
yemeklerini tiiketmektedirler.

Yemegi Hizl1 Yemek

Bag bahge ve ahir isleri beklemeye gelmez. Trabzon'un kirsalinda
yasayan halkta hep bir kosusturmaca vardir. Bu sebeple yemegin de
hizli yenilerek bitirilmesi ve igin basina dontilmesi gerekmektedir.
Zira, daglik ve yliksek kesimlerde giinesli giin bulmak olduk¢a zor
oldugu gibi bulunan giinii de verimli degerlendirmek gerekmek-
tedir. Trabzonlunun yemegini hizli yemesinin bagka bir sebebi de
yer sofrasinda tek bir lengerde herkesin ayni anda yemegini yemek
durumunda olmasidir. Ev halki, kalmaz korkusuyla birlikte yeme-
gini hizli bir sekilde lengerden kasiklamaktadir. Bir elinde odun
kasik diger elinde ekmekle hizlica yemegini yiyerek sofradan kalk-
maktadir.

Yemegi hizli yeme aligkanligi giinimiizde de devam etmektedir.
Yemek, her ne kadar ayr tabaklarda ve genis zamanda tiiketilse
dahi “yemek yerken konusulmaz”, “yemegini ¢cabuk ye, kalk”, “ye-
megi cabuk bitirin, bahgeye gidilecek,” gibi soylemler, biyiikler
tarafindan gliniimiizde de kullanilmaktadir. Bu sebeple Trabzon
sofralarinda yemek esnasinda sohbet, pek olasi bir durum degildir,

hizlica yenilip kalkilmasi gerekmektedir.4849

Yemegin Lezzet Sirr1 Agir Agir Pismesindedir

Yillarca lokantacilik yapanlar, yemeklerinin lezzetli ve tercih edil-
mesinin sirrini agir agir pigsmesinde, pistikten sonra dinlenmesinde
oldugunu soéylemektedirler. Eger yemek agir ateste pisirilirse iceri-
gindeki malzemeler birbiriyle ve suyuyla daha iyi 6zdeslesecektir.
Atesi ¢ok olursa, yemek hemen pissin de miisterilere sunayim diye
distntlirse lezzetli ve begenilen bir yemek ortaya ¢ikmayacaktir.
Bu sebeple kuzinelerde yapilan yemekler pisirilmelerinin ardindan
kuzinenin firmina konulmakta ve burada hem dinlenmekte hem
de pismeye devam etmektedir.5°



Yemekler Birkac Ogiinliik Yapilmak Zorundaydi

Gec¢miste kullanilan kazanlar ¢ok biiyiik, aileler kalabalik, kadin-
larin da yemek disinda ¢ok fazla isi oldugundan pisirilen yemekler
birkag giinliik olurdu. Ozellikle kis déneminde daha uzun dayana-
bilecegi i¢in ayni yemek 3 giin civarinda kazanda durabilmekteydi.
Fakat bu yemegi korumak, yani yemegin bozulmamasi i¢in sofraya
konulmadan 6nce kaynatilirdi. Bundan dolay1 2-3 6giin sonra ye-
mek her 6gilinde kaynatildig i¢in yapisinda deformasyon meydana
gelmekte, lapa gibi bir hal almaktaydi. Fakat yaz doneminde hava-
lar sicak oldugu icin yapilan yemek en gec¢ sonraki giin aksamdan
sonra bozuldugu i¢in tiiketilemezdi.>'

Yer Sofrasinda Yenilen Yemek

Mutfak, eski adiyla asana, ge¢mis donem Trabzon evlerinde yemek
pisirilen ve tiiketilen alan olarak planlanmistir. Bir yandan aganada
yemek piserken, 6te yandan da insanlar yemeklerini tilketmigler-
dir. Ge¢mis donemlerde masa diizeni olmadigindan asananin en
uygun yerine yer sofrasi kurularak yemekler burada yenilirdi. Bu-
nun i¢in 6ncelikle sofra bezi serilerek ortasina sofra veya sini yer-
lestirilirdi. Sofra, tahtadan yapilmis ahsap bir ekipman olup metal
siniler ¢tkmadan 6nce kullanilmigtir. Sinilerin ¢ikmasiyla da 6nce
sininin altlig1 sofra bezine konulup, tizerine de sini yerlestirilirdi.
Sofranin etrafina kii¢tik yer minderleri konulur ve insanlar o min-
derlerin tizerinde yemeklerini yerlerdi. Oturma sekli olarak eger
kalabalik degilse bagdas kurulur, kalabalik ise sol bacak kirilarak
izerine oturulur, sag bacak ise dik oturma pozisyonunda karina
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dogru cekilirdi. Yemek bu sekilde yenildikten sonra sofradan kal-
kalirds.

Glinimiz mutfak diizeninde yemekler artik aganada degil de ye-
mek odalarinda ve yemek masalarinda tiiketilmektedir.

Yemekten Sonra El Yikamak

Gegmis donem mutfaginda el yikama lavabosu ve su muslugu ol-
mamasi sebebiyle evin gen¢ kiz1 bu is i¢cin yardimai olurdu. Eline
aldig1 ibrik ve omuzuna attig1 havluyla asananin kdsesindeki su-
lugun basina gider, yemek yiyenlerin ellerine sirasiyla su dokerek
ellerini yikamalarina yardim ederdi. Modernlesmenin bir sonucu
olarak mutfak disinda banyo veya tuvaletlerin belirli bir kosesine
yapilan lavabolarda musluktan akan suyun yardimiyla eller yikan-
makta ve havluyla kurutulmaktadir.

Yogurda Misir Ekmegi Dogramak

Misir ekmegi ve yogurt ikilisi ytizyillardir Trabzon ve ¢evresin-
de kullamilan tamamlayicilardir. Oyle ki evde yemek yoksa musir
ekmegi ufak ufak dogranir ve izerine dokiilen cirpilmis yogurtla
birlikte tiiketilir. Bu uygulama giiniimiizde bile devam etmektedir.
Ozellikle yas1 ilerlemis olanlar i¢in evde yemek bulunmasina gerek
yoktur. Bir sahan yogurdun igerisine dogranan misir ekmegi keyifli

bir 6gtindr.
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