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ARPA CORBASI

Arpa, barbunya, misir yarmasi ve i¢ yagi su igerisinde pigsmeye
birakilir. Malzemelerin iyice pisirilmesinin ardindan eger su
eksilmesi meydana gelmisgse {izerine kaynar su ilavesi yapilir.
Kivam ve pisme kontrolii yapilmasinin ardindan arzu edilen
seviyeye gelen ¢orba, istenirse izerine ayr bir tavada eritilen
tereyaginda kavrulan zaguda dokiildiikten sonra servis edilir.

Tandirda pisen yemeklerin tadinda doyum olmaz. Atalarindan
bu bilgiyi gorerek 6grenmis olan Trabzon kadini, arpa ¢orbasini
tandirin i¢inde de yapmaktadir. Bu amagla bir giivecin igerisine
¢orbalik arpa ve kuru fasulyeyi birlikte koyar. Ardindan su ile
acilmis olan unu da bunlarin tizerine ilave ederek tandirin
tzerine yerlestirir. Tandirin tizerine koymak amaciyla tandirin
sac kapagi kullanilir. Barbunya ve arpalar pistikten sonra zaguda,
tereyaginda kavrulur ve giivecin igerisine dokilir. Ardindan
inen (sdnen fakat sicak olan) tandirin igerisine bu giive¢ kab1
yerlegtirilir. Tandirin igerisinde yavag yavas pismeye devam eder.
Daha sonra ¢ikartilarak servis edilir.

Eskiden arpa Trabzon’un birc¢ok ilgesinde yetistirilen bir tarim
triint konumundaydi. Misirin Trabzon’a getirilmesinden
sonra daha kolay yetisip bol verim elde edildiginden arpa
yerine misir tarimi yapilmaya baglanmigtir. Atalarindan gelen
geleneksel yemek tariflerini devam ettirme hevesinde olanlar,
cars1 veya pazardan temin ettikleri arpay1 kullanarak arpa
¢orbasi Giretmektedirler. Gliniimiizde de yakin olmasi sebebiyle
baz1 Caykaralilar, arpay1 Bayburt’tan temin etme yoluna
gitmektedirler.

Corbalik Arpa
1 orta boy kéase

Misir Yarmasi
1/2 orta boy kéase

Barbunya

1 orta boy kéase
ic Yag

2 yemek kasigi
Tereyagd

2 yemek kasigi

Kuru Zaguda
Bir tutam

Nimet HARBUTOGLU

Rahime SONMEZ
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AYRAN CORBASI

Misir yarmasi ve ¢orbalik arpa, su icerisine konularak
kaynatilmaya baglanir. Yarma ve arpa kuru oldugundan kaynama
esnasinda suyu azalmakta, su ilavesi yapilmasi gerekmektedir.
Kasgikla alinan tanelerin pisirim kontrolii yapilarak uygun
kivama geldigine kanaat getirilince ayr1 bir kapta meyane
hazirlanir. Bu meyane yapimi, ayran icerisine un ve yumurta
cirpilmasi seklindedir. Daha sonra meyane, kaynayan tanelerin
tizerine dokiliip bir tasim kaynatilmasinin ardindan tuzu

atilarak servis edilir.

Corbanin eger eksi olmasi isteniyorsa ayranin oda sicakliginda
bekletilerek eksitilmesi ve daha sonra kullanilmasi

gerekmektedir.

Caykara'nin baz1 kdylerinde bu ¢orbanin iizerine tereyaginda
kavrulmus zaguda dokiilerek de servis edilmektedir.

Corbalik Arpa
1 su bardagi

Misir Yarmasi
1,5 su bardagi

Ayran
7 su bardagi

Bugday Unu
2 yemek kasigi
Yumurta

1 adet

Tereyagi
1 yemek kasigi

Kuru Zaguda
Bir turam

Tuz
Yeterince

Fatma OZTURK
Mehmet Ziya BINLER
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BALIK CORBASI

Baliklarin icinin temizlenmesinin ardindan kilgiksiz filetosu
cikartilir ve giizelce yikanir. Etinin haricindeki biitiin pargalar
bir tencerenin icerisine konularak kaynatilmaya baglanir.
Kaynatma suyuna defne yapragi da koymak tercih sebebi olabilir.
Kaynama sonunda bir kevgirden siiziiliir ve suyu alinir. Bir
tencere igerisinde tereyagi eritilerek minik dogranmis soganlarla
birlikte sotelenir. Arzu edilirse minik dogranmis patates, havug,
biber de ilave edilebilir. Patates ve havuglar pisme kivamina
gelince sebzelerin boyutunda dogranmais olan kilgiksiz balik
etleri de tencereye ilave edilir. Biitiin malzemelerin pistigine
kanaat getirildiginde kil¢ik tizerinden temizlenen balik pargalar:
ve tuz ilave edilerek alt1 kapatilir. Arzuya gore baharat ve limonla

birlikte servis edilir.

Balik ¢orbasi yapiminda gliniimiizde en ¢ok kullanilan baliklar
levrek ve palamuttur. Biiyiik baliklar bol etli olduklarindan bu

corbada rahathikla kullanilmaktadir.

Balik ¢orbasi, pigirilmesinin ardindan direkt olarak
tiiketildiginden, tiiketilme esnasinda el ile baliklara temas
olmadigindan hazirlanisi sirasinda kilgik kalmamasina ¢ok
dikkat edilmelidir. Aksi takdirde farkina varilmadiginda yemek

borusuna takilip zarar verebilecektir.

Balik ¢corbasinin miktar fazla yapildiginda igerisine siit, yogurt
veya un kullanilarak meyane de yapilabilir. Fakat az porsiyon

pisirildiginde buna gerek kalmamaktadir.

Balk
1/2 kilogram

Sogan
1 adet orta boy

Patates
1 adet orta boy

Havug

1 adet orta boy
Yesil Biber

1/2 adet orta boy
Defne Yapragi

2 adet

Tereyagi

1,5 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Hiilya ARSLAN
Belgin SISMAN
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GENDIME CORBASI

Gendime, kaynayan suyun icerisine dokiiliir ve piserek

sismesi saglanir. Ayr bir tencerede haslanan barbunyayla
birlikte karistirilir. Ikisi birlikte su icerisinde piserken {izerine
tereyaginda yakilmis olan kuru nane veya taze nane dallar tuzla
birlikte atilir. Alt1 kapatilan ¢orba, kaselere konulur. Bu esnada
ayr1 bir kapta yogurt ¢irpilir, kaselerdeki ¢orbanin icerisine
dokiilerek karigtirilir ve bu sekilde tiiketilir.

Gendime, dinkte islatilip kabugu soyulmus bugdaya verilen
isimdir. Ge¢gmis donemde bugday, halkin kendi ihtiyacinin

belli bir miktarini karsilamak amaciyla ekilmistir. iklim ve arazi
yapisi cok miisaade etmedigi icin fazla ekim yapilamamustur.
Dolayistyla gendime ¢orbasi da halkin kendi tiretmis oldugu
bugdayin, barbunyanin, yogurdun ve tereyaginin kullanildig: bir
¢orba olmugtur. Fakat glinimiizde eskisi kadar gendime ¢orbasi
yapilmamaktadir. Yapanlarin da gendime ihtiyacini pazarlardan

karsiladig1 goriilmektedir.

Gendime
2,5 su bardagi

Barbunya
1,5 su bardagi

Tereyagi

3 yemek kasig
Kuru / Taze Nane
Bir tutam

Yogurt
2 orta boy kase

Tuz
Yeteri kadar

Suriye SARIALIOGLU
Suzan KOG
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KABAK CORBASI

Bal kabaklar1 soyulup iri kiip hilinde dogranmasinin ardindan
yikanir. Yikanan kabaklar suda haslanir. Bu esnada bir giin
6nceden 1slatilan barbunyalar da ayr1 bir kapta haslanir.
Kabaklar, su icerisinde haglanmasinin ardindan gudalla
parcgalanir ve igerisinde parc¢a halinde kabaklarin bulundugu
homojen bir karisim elde edilir. Ardindan barbunyalar,
kabaklarin oldugu suya atilir, pisirme islemi devam ettirilir
ve tencerenin alt1 kapatilir. Bu esnada ayri bir tavada tereyagi
eritilerek tizerine ince dogranan pirasa yapraklar: konulur

ve kavrulur. Kavrulan pirasalarin kabagin oldugu tencereye
dokiilmesiye kabak ¢orbasi hazir héle gelir.

Kabagin Trabzon'da bol yetismesi sebebiyle kullanildig tiriin
gruplarindan bir tanesi de kabak ¢orbasidir. Kullanilan kabagin
bal kabag olmasi, ¢orbanin hafif tath bir lezzette olmasina

sebebiyet vermektedir.

Bal Kabagi
2 orta boy sahan

Barbunya
2 su bardagi

Tereyagi
2 yemek kasigi

Pirasa Yapragi
1 orta boy kéase

Tuz
Yeterince

Sibel SEN
Rahmiye TURAN
Ayse ERTURK
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KARALAHANA CORBASI
(GECMISTE)

Kara kazanin icerisine su doldurulur, gremula asilir ve altinda
odunlar yakilir. Su kaynamaya baglayinca kiyilmig karalahanalar,
kiip dogranmisg kabak, ¢orbalik misir ve barbunya kazanin
icerisine atilir. Ardindan tuzlanmais i¢ yag ve tereyagi atilir.
Biitlin olarak atilan tereyaginin lezzeti, corbanin kaynamasi
esnasinda eriyerek yemege karismaktadir. Fakat i¢ yag, bir
kancaya baglanarak tencerenin igerisine atilir. Belli bir siire
corba kaynayip, i¢ yagin tad1 yemege gectikten sonra tencere
icerisinden ¢ikartilir, su tutulup yitkanmasinin ardindan terege
kaldirilir. Karalahana, ¢orbalik misir ve barbunya pistikten sonra
icerisine elle parcalanmig kirmizi yakar kéy biberi ve misir unu
katilarak kisa bir siire daha (1-2 tasim) kaynatilir. Daha sonra

gremuldan alinan kazana gudal sokulur ve lahanalar inceltilir.

Diger yemeklerde oldugu gibi ge¢miste yapilan karalahana
corbasinda da yag sonradan yemegin icerisine atilmaktadir.
Giinimuzde yagin tencereye ilk konuldugu esnada gerceklesen
kavrulma veya soganin karamelizasyonu islemi eskiden
uygulanmamaktaydi. Kadinlar evde yemek yaparken ayni anda
evin temizlik ve diger islerini yapmakta hem de bag bahce ve
ahirdaki hayvanlarla ugragsmaktadirlar. Bu sebeple kara kazani
gremula asan kadin, yemegin pigirimi i¢in zaman ayiramamakta,
bir nevi yemegi kendi bagina birakmaktadir. Yemek kendi

kendine gremula asili hilde pismektedir.

Karalahana corbasina y6rede lahana sulusu ad1 da verilmektedir.

Karalahana
5 blylk boy sahan

Misir Corbalig
1 su bardagi

Barbunya
1 su bardagi

Tuzlu i¢ Yag

Bir parca

Tereyagi

2 yemek kasigi

Kuru Kirmizi Yakar Koy Biberi
3 adet

Misir Unu
1/2 su bardagi

Kabak (Bal Kabagi veya
Kestane Kabagi)
1 orta boy kéase

Meryem SEN
Abdurrahman TOPAL
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KARALAHANA CORBASI
(GUNUMUZDE)

Tencerenin igerisine kuyruk yagi veya i¢ yagi konulur. Erimeye
basladiktan sonra aygicek yagi, onun tizerine de ince kiyllmis
soganlar konulur. Soganlar pembelesmeye baslayincaya kadar
karistirma iglemi devam ettirilir. Bu islemin ardindan tencereye
su ve kiip dogranmis kabaklar ilave edilir. Kaynamaya baslayinca
saplariyla birlikte dogranmis karalahana, corbalik misir,
1slatilmig barbunya, misir unu, yakar kirmizi biber ve tuz ayr
ayri katilarak pisirilmeye devam edilir. Dibi tutup yanmamast
amaciyla misir unu, bu malzemelerin en tistiine konulmaktadir.
Disiik ateste ortalama iki saat civarinda pisirilen corba, ocaktan
alinir ve gudalla ¢irpilmasinin ardindan servis edilir. Yemegin
icerisine katilan kirmiz1 yakar biberlerinin haricinde, servis
edilen karalahana ¢orbasina kasede siisleme amaciyla da biber

konulabilir.

Zamanin ilerlemesi yemeklerin pisirme yontemlerini ve
icerigindeki malzemeleri de degistirmektedir. Gegmiste yapilan
karalahana gorbasina tuzlanmus olarak konulan ve belli bir stire
tencerede kaldiktan sonra alinan i¢ yagi yerine, giniimiizde
dondurucularin da ¢ikmasiyla dondurulmus i¢ veya kuyruk yagi
kullanilmaktadir. Ayrica tuzlu i¢ yag eskiden yemege tencerede
kaynadig1 esnada konulurken giiniimiizde ise sogani soteleme
amagcl konulmaktadir. Yine zamaninda bolca bulunan tereyagi,

endiistrilesmeyle birlikte yerini aygicegi yagina birakmugtir.

Karalahana
5 blylk boy sahan

Corbalik Misir
1 su bardagi

Barbunya
1 su bardagi

Donmus i¢/Kuyruk Yagi

1,5 yemek kasigi

Aycicegi Yagi

1/2 gay bardag

Kuru Kirmizi Yakar Koy Biber
2 adet

Misir Unu
1/2 su bardagi

Kuru Sogan
2 orta boy sogan

Kabak (Bal Kabagi veya
Kestane Kabagi)
1 orta boy kase

Tuz
Yeteri kadar

Zilleyha KOSELI
Fatma TOPAL
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KAVUT MALEZ

Bir tencereye konulan tereyag eritilir ve icerisine zaguda
konularak kavrulur. Kavut unu, ayr1 bir kapta bir litre su
icerisine iyice karigtirilir ve kavrulan zaguda tizerine dokilir.
Kaynamaya birakilir. Yeterince tuz eklenmesinin ardindan kisik
ateste yaklagik 10 dakika kadar daha pisirilir. Ve ardindan servise

sunulur.

Bag bahce iglerinin yogun oldugu dénemlerde aksam eve
doniildiginde hizlica hazirlanan bir ¢orba olarak 6ne
¢ikmaktadir. Kavut malezi, icerisine ekmek dogranarak
tiiketilirse daha doyurucu bir tirtin olmaktadir. Ayn1 zamanda
kahvaltida da tiiketilen bir corba olarak 6zellikle Caykaranin
Bayburt’a yakin olan Demirkapi ve Yente kdylerinde, Arsin,
Arakli, Of ve Dernekpazarinda 6ne ¢ikmaktadir.

Kavut
1 su bardagi

Tereyagd

2 yemek kasig
Kuru Zaguda
Arzu edildigi kadar

Tuz
Yeterince

isminaz FINDIKOGLU
Siikriye ERTURK






KOKIYA CORBASI

Olgunlasmis ve pustuguyla” birlikte giineste kurutulmus musr,
yine pustuguyla birlikte aksamdan suya konularak sabaha kadar
yumusamasi saglanir. Sabahleyin su dolu tencereye alinarak
kaynatilmaya baslanir. Misirlar yeme kivamina gelip yumusayana
kadar kaynatma iglemine devam edilir. Bu esnada su, bittikge
takviye edilir. Kaynatma esnasinda misirin tanesi pistikce sisip
yarilmaya, ayni zamanda pustugundan ayrilmaya baslar. Yeterli
miktarda pisirilmesinin ardindan sogutularak misir taneleri,
elle tanelenmeye baglanir. Ardindan musir, kuru fasulye ve bal
kabagi, suyun icerisine konularak pisirilmeye devam edilir.
Kabak pistiginde, disar1 alinir ve bir tabagin igerisinde ezilir.

Bu esnada diger malzemeler pismeye devam etmektedir. Ezilen
kabak, pismeye devam eden malzemelerin bulundugu tencere
icerisine dokiilerek karigtirilir. Ayri bir kédsede iki kagik misir
unu 1slatilir ve tuzla birlikte tencereye koyulur. Tuzlu i¢/kuyruk
yag1 ve zeytinyagiyla birlikte sogan kavrulur ve yemegin iizerine
dokilir. Bu sekilde de bir miktar pistikten sonra icerisine yakar
kirmiz1 biber konularak tiiketilir.

Kokiya ¢orbasi, ¢ogunlukla soguk kis giinlerinde yapilmaktadir.
Bu ¢orbanin en biiyiik 6zelligi, kivami ve igerisindeki bol
malzemeden 6tiirti yemek olarak da tiiketilebilmesidir.
Geg¢miste yapilan bu ¢orbay1 glintimtizde de ¢ok iyi yapabilen
ve mevsiminde haftada en az iki defa sofrasindan eksiltmeyen
aileler bulunmaktadir. iceriginde bulunan i¢/kuyruk yagdan
otiira gengler tarafindan degil de daha ¢ok yasi ilerlemis
olanlarin ragbet gosterdigi bir ¢orba tiirtidiir.

* Misir tanesinin bagl oldugu kogan. Kutur olarak da
adlandirilmaktadir.

Pustuklu Misir
3 adet

Kuru Fasulye
2 su bardagi

Bal Kabagi
1 orta boy kase

Misir Unu

3 yemek kasigi

Tuzlu ic/Kuyruk Yag
2 yemek kasigi
Zeytinyagi

1/2 gay bardagi

Kuru Sogan
1 orta boy

Kuru Kirmizi Yakar Koy Biberi
Yeterince

Tuz
Yeterince

Fedai TURHAN
Nisanur KOSELI






372

KURUT SULU CORBA

Gendime bir kazana alinir, tuzu konularak haglanir ve pisirilir.
Ardindan kurut bir kapta ezilerek sulu yogurt hdline getirilir.
Sulu kurut, kaynayan gendime kazanina dokiiliir. Daha sonra
ayr1 bir tavada tereyagi eritilir ve tizerine sogan konularak
kavrulur. Kavrulan tereyagl sogan, tencerenin igerisine dokilir
ve bu sekilde tiiketilir.

Kurut sulu ¢orba, cok zahmetli bir corba oldugundan ¢ogunlukla
ozel misafirlere yapilmaktadir. Ozellikle yayla yolculuklarinda
taze siit ve yogurda ulagsma sansinin olmadig1 zamanlarda

kurutun 1slatilmasiyla elde edilmektedir.

inekler gebeliklerinin son 2-3 ayina girdiklerinde siit verimleri
azaldig icin artik sagilmamaktadir. Bu dénemlerde siit

uriinii olarak 6nceden hazirlanip kiiplere bastirilan peynirler
kullanilir. Fakat tiretimi olmadigindan yogurdun ¢orbalarda
kullanimi1 miimkiin degildir. Bu sebeple sulandirilan kurut,

corba yapilarak afiyetle tiiketilir.

Gendime
2 orta boy kase

Kurut
1 adet orta boy

Tereyagi
2 yemek kasigi

Sogan
1 adet orta boy

Tuz

Yeterince

Zehra SEYMEN
Gokcen Giirsoy SEN
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MALEZ (SUTLU KABAK)

Genelde bal kabag: kullanilmasina ragmen malez yapiminda
kestane kabagi ve kara kabak da kullanilmaktadir. Soyulan ve
iri kiip seklinde dogranan kabaklar suyun igerisinde tencereye
konularak kaynamaya birakilir. Kaynayan kabaklar iyice
pismelerinin ve yumusamalarinin ardindan gudalla birlikte
vurularak parcalanir. lyice parcalanan kabaklarin iizerine siit
dokiilerek kaynamaya birakilir. Igerisinde kabak parcalar:
bulunmasindan 6tiirti bu esnada tahta kasikla birlikte devamli
karistirilmaktadir. Siit, yukar: dogru gelmeye baslayinca tuzu

atilan malez, karistirilir ve alt1 kapatilarak servis edilir.

Trabzon'un biitiin ilcelerinde ¢ok fazla kabak yetismektedir.
Ekim ay1 civarinda tarlalarda kabaklar sergi gibi durmaktadir.
Mastr, fasulye gibi Girtinler toplanip alindiktan sonra tarlada
yalnizca kabaklar kalir. Bolca yetisen bu kabaklar bahceden
kopartilip eve getirildiginde, ineklerin fazla olmasindan dolay1
bolca siit bulunmasi, ne yiyelim sorusuna pratik bir ¢6ziim
sunar. Hizli ve besleyici bir yemek olan kabak malezi, bu
giinlerde keyifle tiiketilen bir yemektir.

Malez, sofraya konulduktan sonra iizerine seker serpistirilerek
de tiiketilmektedir. Cocuklarin fazla titketmesini saglamak

amaciyla bu islem uygulanmaktadir.

Kabak (Soyulmus ve kiip dogranmis)
2 orta boy sahan

Siit

8 su bardagi

Tuz
Yeterince

Sakine EMIROGLU
Zeynep TURAN
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MISIR (KORKOTO)
CORBAS

Aksamdan suya konulan barbunya ve dinkte kirilmis misir
yarmasinin (korkoto) bekletildigi su dokiiliir ve bu malzemeler
soguk suyun icerisine konularak tencerenin alt1 yakilir. Arzu
edilirse kuru veya taze kemik de icerisine konulabilir. Icerisine
koyulan malzemelerin tamamen pismesi beklenir. Bu esnada

ayr1 bir tavada i¢ yag eritilir. I¢ yagin iizerine tereyagi da

konulup eritilmesinin ardindan bir tutam kuru zaguda konulur.

Yakmadan karigtirilarak kopiirtiiliir ve tencerenin icerisine
dokdlir.

Bazi ilcelerde zaguda yerine pirasa da dogranmakta ve bu
sekilde tereyagiyla sotelenmektedir. Misir ¢orbasi, ¢orba olarak
adlandirilsa da nispeten su orani azdir. Kiseye alinan ¢orbanin

ortasina siit veya yogurt doktilerek servis edilir.

Mackali 81 yagindaki Halil TURAN’a gore, komsusu kadina
sormus “Bugilin ne yediniz?” diye, o da hi¢ diiginmeden
“Sormaya ne gerek var biz her 6gtinde misir ¢orbasi yeriz,”
demis. Bu diyalog misir corbasinin Trabzonlular i¢in ne kadar
6nemli oldugunu anlatmaya yeterlidir. Bazen kahvaltinin tek
cesidi bazen de ii¢ 6giin olan misir ¢orbasi, giiniimiizde de

tiketilmeye devam edilmektedir.

Barbunya
Yarim su bardagi

Misir Yarmasi
1 su bardagi

Taze veya Kuru Kemikli Et
Y2 kéase

Tuzlu i¢ Yag
2 yemek kasig

Tereyagi
2 yemek kasigi

Kuru Zaguda
Bir tutam

Siit / Yogurt
Arzu edildigi kadar

Tuz
Yeterince

Halil TURAN
Himeyra KAYA
Osman SEN
Pelin BOSTAN
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OGMAC

Tencerede su kaynatilir. Bu esnada bir kaseye un konulur ve
kaynayan sudan bir miktar alinarak bu unun tizerine dokiiliir,
karistirilarak ufak parcali kuru hamurlar elde edilir. Suyun ¢ok
az olmasina dikkat edilmelidir. Burada amag, unun ufak ufak
parcalar halinde birlesmesidir. Daha sonra kaynayan su icerisine
un parg¢alar1 dokilir. Un parcalar piserken stit de bu tencerenin
icerisine bosaltilir. Biraz daha pisirilmesinin ardindan tuz ilave

edilerek karigtirilir ve alt1 kapatilir.

Ogmac da diger bazi ¢orbalarda oldugu gibi pratik
hazirlanmasiyla 6ne ¢ikan bir yemektir. Devamli digarida bag
ve bahge igleriyle meggul olan Trabzon kadini, eve geldiginde
hizli ve pratik bir yemegi az masrafli bir sekilde hane halkinin
ontine koymalidir. Bu sebeple gelistirildigi diisiiniilen bir ¢orba
cesididir. Ogmag lizerine eskiden bal, daha sonralari seker
serpistirilerek de titketilmistir. Bu, tatl ihtiyacini gidermek
amaciyla yapilan bir uygulamadir.

Bugday Unu
1 su bardagi
Sit

4 su bardagi

Tuz
Yeterince

Asiye TURK
Esra SAYLAM
Ayse TURGUT
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PIRASA CORBASI

Bir giin 6nceden hazirlanan ve 1slatilan renkli fasulyeler
(barbunya) sabaha kadar yumugamistir. Yumusayan bu
fasulyeler haslanarak pismeleri saglanir. Pisirilen fasulyeler
ilistire alinarak siizdiiriilir. Tuzlanmais i¢ yag: tencerede eritilir.
Ardindan su, daha sonra ise dogranmis pirasalar ve parca aci
biber ilave edilir. Pirasalar kaynayip pisme kivamina gelince
(sertlikleri gidip yumusayinca) ilistirdeki fasulyeler bu tencereye
aktarilir. Kaynamaya baglayan tencereye firinlanmis misirdan
elde edilen misir unu yavas yavas yedirilerek corba kivamina
gelmesi saglanir. Bu esnada fasulyelerin par¢alanmamasi ve
misir ununun iyice karigmasi amaciyla tahta kasik tencerenin

icerisinde ileri geri hareket ettirilir.

Renkli Fasulye (Barbunya)
1 su bardagi

Tuzlu i¢ Yag
2 yemek kasigi

Pirasa Yapragi (dogranmis)
2 orta boy sahan

Aci Biber (ipte, bitiin kurutulmus)
2 adet

Firinlanmig Misir Unu
1/2 su bardagi

Giilay Ozlem TERZi
Beyhan KUCUK
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PIRINC CORBAS|

Piring¢ler bir tencereye alinarak yumusayincaya kadar kaynatilir.
Kaynamasinin ardindan ¢irpilmis yogurt yavas yavas lizerine
dokilir. Kasikla karistirmaya devam edilerek yogurtlu yeni
karigimin da kaynamasi beklenir. Kaynamasinin ardindan tuzu
konulup alt1 kapatilir. Bir tavada tereyagi eritilir. Iyice kopiigii
¢ikan yagin tizerine kuru naneler ve biberler atilarak daglanmasi
saglanir. Daha sonra tereyaginda daglanmig baharatlar ¢orbanin

tizerine dokiilerek servis yapilir.

Osmanli déneminde Ak¢aabat'in bazi koyleri, Espiye ve Kiirtiin
civarlarindaki Alahnas ve Arhavi civarlarindaki Gonye'de;
Giresun'da Batlama, Yaglidere, Harsit vadilerinin tabanlarinda
piring tretimi gerceklestirilmistir. Bu piringler 6zellikle
Trabzon'da bulunan Giilbahar Hatun imareti’nde tiiketilmistir.
Piring corbasi, Giilbahar Hatun imaretinde her giin ¢ikan

bir corba ¢esidi olmustur.” Bu donemlerde halk mutfaginda
piring corbasi olup olmadig: bilinmemektedir. Fakat misirin
Trabzon'da tiretilmeye basladig1 donemlere kadar piring
¢orbasinin halk mutfaginda da olabilecegi tahmin edilmektedir.
Zira giniimiiz Trabzon halk mutfaginda piring ¢orbasi siklikla
tliketilen bir ¢corba gegidi olmakla birlikte, kullanilan piring
pazar veya market gibi satig noktalarindan temin edilmektedir.
Giintimtizde Trabzon ve cevresinde piring tiretilmemektedir.

* Temel OZTURK, “Trabzon’un Yiizyillik Uriinleri:
1650 - 1750 Arasi Trabzon'da Yetisen Zirai Uriinler”,
(Ed. Yavuz Alptekin), Sosyal Bilimlerde 2020 Giindemi
Tiirkiye ve Dogu Karadeniz, Serander Yayinlari, Trabzon 2020.

Pirin¢
1 su bardagi

Yogurt (Cirpiimis)
1 orta boy kéase

Kuru Nane
Bir tutam

Tereyagi
3 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Deniz SAGLAM
Nurten ERGINYAVUZ
Ayse KIZILTAN
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SUTLU BULGUR (SEHRIYE)
CORBAS|

Tencereye su ve bulgur ayn1 anda ve miktarda konularak
bulgurlar pisinceye kadar kaynatilir. Kaynadiktan sonra siit ve
tuz ilave edilir, biraz daha pisirilir ve ardindan alt1 kapatilir.

Gec¢miste Trabzon ve civarinda, halk kendi ihtiyacinin bir
kismini kargilamak amaciyla bugday ekimi yaptigindan
bugdaydan elde edilen iirtinler mutfakta yemek hammaddesi
olarak siklikla yerini almigtir. Bugdayin islenerek kullanildig:
driinlerden bir grup da ¢orbalardir. Siit kullanilarak yapilan
corbalar Trabzon mutfaginda 6nem arz etmektedir. Gegmiste
uygulanan bulgurun da siit ¢orbalarinin icerisine konulmasi
gelenegi giinimiizde kismen siirdiiriilmektedir. Giinimiizde
bulgur yerine daha ¢ok sehriye, siitlii corbalarin igerisinde
bilegen olarak yer almaktadir. Bunun sebebi halkin marketlere
ulagiminin su an kolay olmasi olarak dillendirilmektedir. Sttlii
sehriye corbasi ad1 verilen bu gorbalarin pigirilme yontemi siitli
bulgur corbasinda oldugu gibidir. Enerji degeri yiiksek olmast
ve farkli bir lezzet katmasi amaciyla gliniimiizde bu tarz stitlii
corbalar kaselere servis edilmelerinin ardindan tizerlerine toz
seker ilave edilerek de tiiketilmektedir. Siit kullanilarak yapilan
corbalar, igerisine bal veya pekmez, ulasilabildiginde ise seker
gibi tirtinlerle tatlandirilarak ge¢miste dogum yapmus olan
lohusa kadinlara da ikram edilmistir. Burada hem kadinin
kuvvetlenmesi hem de siitiiniin daha fazla gelmesi ve bebegini

daha rahat beslemesi amag¢lanmuistir.

Bulgur

1 su bardagi
Sit

4 su bardagi

Tuz
Yeterince

Asiye GULGONUL
Zehra AKGUL
Giiler YAVUZ
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SUTLU KORKOTO
CORBASI

Misir korkotosu suyun igerisine konularak kaynatilmaya
baglanir. Iyice kaynatilmasinin ardindan kagikla alinarak dise
gelip gelmedigi, yani pisip pismedigi kontrol edilir. Pismesinin
ardindan tizerine siit dokiilerek ¢corba kivamina gelinceye kadar
kaynatilir. Tuz atilmasinin ardindan alt1 kapatilarak servis edilir.

Geg¢miste seker bulunmadigindan kullanilmasa bile giintimiizde

sekerle birlikte de servis edilmektedir.

Korkoto

1 su bardagi
Sit

4 su bardagi

Tuz
Yeterince

Emine YESILYURT
Siikriye AKYUZ
Havva KAYA
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SURVA

Korkoto (Misir yarmasi) bir tencere igerisinde su ilave edilerek
haglanmaya birakilir. Korkotolar yar1 haglaninca ayni tencerenin
icerisine bir giin 6nceden 1slatilmis ve ayr1 bir tencerede
haglanmig barbunyalar konulur. Korkoto ve barbunyalar iyice
pistikten sonra tuzu atilir. Bu esnada ayr1 bir tava igerisine
alinan tereyaginda pirasa yapraklari sotelenir. Soteleme
isleminin sonuna dogru evde kurutulmus ve elle kirilmis kirmizi
yakar biberler de tereyagina ilave edilir. Ardindan sotelenmis
malzemeler barbunya ve korkoto karigsiminin {izerine dokiilir.

Surva ismi daha ¢ok Tonya ilgesinde s6ylenmesine ragmen
geri kalan ilgelerde de korkoto corbasi adiyla pisirilmektedir.
Giintimtizde kuru sogana ulagsmak daha kolay oldugundan
pirasa yerine kuru sogan, tereyagiyla birlikte sotelenmektedir.
Eger survaya tereyaginda sotelenmis pirasa veya sogan
konulmuyorsa ¢irpilmis yogurt veya sulandirilmig ayran,
haglanmis korkoto ve barbunya karisimina dokiilerek de
tiketilebilir.

Korkoto
2 su bardag

Barbunya
2 su bardagi

Tereyagi
4 yemek kasigi

Pirasa Yapraklari
1 kiiglk boy sahan

Kirmizi Yakar Biber
2 adet

Tuz
Yeterli miktarda

Ummiihan 6ZTURK
Sadiye KOG
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TARHANA CORBASI

Tencereye su konularak kaynamasi beklenir. Elle ufaltilan
tarhanalar kaynayan suyun icerisine yavas yavas eklenir. Bu
esnada su, gudalla iyice karigtirilir. Tarhana ilave edilmesi
esnasinda karigtirma islemi birakilmaz. Aksi takdirde
topaklanma meydana gelecektir, ki bu durum tirtiniin nefasetine
ve goriintiisiine olumsuz yansiyacaktir. Tarhana ¢orbasi arzu
edilen kivama geldikten sonra atesten alinir. Pisirilmesinin
ardindan tereyag eritilir ve corbanin izerine dokiilerek servis
edilir. Arzuya gore, eritilen tereyaginin icerisine ince kiyim

sarimsak ve/veya aci biber de atilarak servis edilir.

Yore agzinda degisiklige ugrayabildigi i¢in bazi koylerde “tarana
corbas1” ad1 da verilen bu ¢orbanin pisirilirken igerisine kuru
fasulye de ilave edilebilmektedir. Fakat fasulyenin tadi baskin
oldugundan tarhana tadinin 6niine gegmektedir. Kurutulma
esnasinda icerisine ayran katiliyor olsa dahi pisiriminde yogurt
kullananlar da bulunmaktadur. ilave yogurt, corbanin daha

eksimsi olmasi amaciyla kullanilmaktadir.

Tarhana ¢orbasina sifa olarak bakilmaktadir. Kig déneminde,
soguk havalarda, 6zellikle kahvalt: saatlerinde bolca tiiketilen
bir corba olmustur. ilaca ulagimin giiniimiizdeki kadar kolay
olmadig1 donemlerde soguk alginligi, grip, nezle gibi viicut
kirginlig1 durumlarinda tarhana ¢orbasi, insanlarin bagvurdugu
bir sifa kaynagi gorevi gormiistiir.

Tarhana, Trabzon halk mutfaginda geleneksel yolla elde edilen
bir kurutmaliktir. Fakat giintimiizde sehir hayatina uyum
saglamis aileler, geleneksel yolla tarhana elde etmek yerine
marketlerden hazir tarhana alarak ¢orbasini yapmaktadirlar. Bu
durum, geleneksel mutfak kiiltiiriiniin 6niinde bir engel olarak

gortilmektedir.

Tarhana
1 su bardagi

Tereyagi

4 yemek kasigi
Sarimsak

5-6 dis

Aci Biber

2-3 adet

Tuz
Yeterince

ilknur DURMUS
Kadriye 0ZTURK
Emine AYDIN
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TIRMA

Tencerede su kaynatilir. Bagka bir kaptan alinan kaynamais bir
miktar su ile un karistirllarak ufak topaklar elde edilir. Bu un
topaklar1 kaynayan suya dokiiliir ve hamurun pismesi beklenir.
Ardindan tuzu konularak alt1 kapatilir. Bir bakrag icerisine
alinan yogurt gudalla birlikte ¢irpilir ve kivamini azaltmak icin
bir miktar su ilave edilir. Ardindan késeye alinan su ve hamur
karisimina ¢irpilmis ve sulandirilmig yogurt ilave edilerek
tliketilir.

Tirma yapiminda misir unu kullaniliyorsa direkt suyun {izerine
muisir unu dokiilir, corba kivamina gelene kadar kaynatilir.
Ardindan bir kase eksitilmis yogurt tencereye katilir ve servis
edilir.

Tirmanin daha lezzetli olmasi i¢in et suyu da
kullanilabilmektedir. Herhangi bir yemek yapmak amaciyla
haglanan et veya kemiklerden bir miktar et suyu ayrilarak
tirmaya kullanilir. Cok keskin ve agir bir tat olmamasi i¢in et
suyu seyreltilmelidir.

Anlatilan hikayeye gore; kadinin biri komsusunu ziyarete
gitmis. Komsusu da evinde tirma pigirmekteymis. Hikaye bu

ya; ev sahibi tirmadan misafirine ikram etmek istememis,
bundan dolay1 sobanin tizerinden tirmayi indirmezmis. Tirma
tenceresinden “lak lak” diye sesler gelmekteymis. Bunun iizerine

misafir olan komsu, ev sahibine;

“Bosuna tirmay1 yakma, onu yemeden bu evden gitmem,”
demis.

Daha sonra birlikte tirmay1 oturup yemisler.

Bugday / Misir Unu
1 su bardagi
Eksitilmis Yogurt

2 orta boy kase

Tuz
Yeterince

Aysel TERZi
Saban PIRASOGLU












BALIK KIZARTMA

Bigakla kesilip temizlenen baliklar yagla kizdirilmig bakir tavaya
dizilir. Isis1 yiikseltilen ateg, baligin bir tarafin1 pigirmesinin
ardindan tavanin kapagiyla birlikte cevrilir ve diger tarafin da
pisirilmesi saglanir. Pisirim esnasinda tava, ileri - geri ve saga -

sola sallanarak baliklarin tavaya yapismasinin 6niine gegilir.

Trabzon'da mezgit, istavrit, izmarit, barbun, sarikanat, tirsi,
sargan gibi baliklarin misir ununa bulanarak kizartmasi siklikla
yapilir. Mezgit kizartmasi yapilirken, baligin havyarlari da tavaya
dizilir ve kizartilir. Palamut kizartmasinda misir unu kullanilir,
balik direkt olarak kizgin tavada kizartilir.

Balik kizartmasinda ge¢miste zeytinyagi haricinde tereyag da
kullanilmis olmakla birlikte gliniimiizde daha ¢ok aycicegi yag:

kullanilmaktadir.

Temizlenmis Balik
Yeteri kadar

Misir Unu
Yeteri kadar

Zeytinyagi
Tepsi tabaninda ince film tabakasi ola-
cak kadar

Tuz
Yeteri kadar

Zehra KOG
Hasret OZTURK
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BIBER DOLMA

Dolmalik biberlerin sap kisimlar1 kopartilarak icleri agilir. Ardindan
suyun altinda yikanarak yabanci maddelerden temizlenir. Ilistire
alian biberlerin suyunun sizmasi beklenir. Bu esnada dolmanin

ici yapilmalidir. Dolmanin i¢ini yapmak amaciyla soganlar sican
disi boyutunda, kabugu soyulmus domatesler ise sogandan biraz
daha kalin olacak sekilde dogranir. Domates ve sogan, ayr bir
kapta bulunan pirincin tizerine alinarak arzu edilen baharatlar
(nane, pul biber, karabiber) ve tuz, icerisine eklenir. 2-3 yemek
kasig1 aycicegi yag1 da ilave edilerek homojen bir sekilde karigtirilir.
Daha sonra her biberin igerisine tistten bir parmak bosluk kalacak
sekilde i¢ har¢ doldurulur. Kabuklar1 soyulmadan iri kusbasgi olarak
dogranmis domatesler de harcin tizerine kapatildiktan sonra
tepsiye veya tencereye dizilir. Eger arzu edilirse bir sahanin icerisine
koyulan salga, su ile birlikte agilarak biberlerin igerisine girmeyecek
sekilde kenardan tencerenin icerisine dokiilir. Biberlerin yarisina
kadar da normal su ilave edildikten sonra agz1 kapatilarak kistk

ateste pisirilir.

Biberlerin i¢inin tam olarak doldurulmamasinin sebebi, pirincin
su cekerek sisecegi ve hacim genislemesinin meydana gelecek
olmasidir. Kapak olarak kullanilan domates ise sisen pirincin
digariya ¢ikmasini engellemesi i¢indir. Tencereye veya tepsiye su
ilave ederken biberlerin icerisine girmesi, lapa bir i¢ meydana
getirecek, bu da goriiniis ve nefaset anlaminda olumsuz bir etki
olusturacaktir.

1950 yilina ait Trabzon Belediyesi Encliimen Kayitlarinda biber
dolmasi hem sebze yemekleri hem de zeytinyagli yemekler baglig:
altinda sayilmaktadir. Yine 1969 yilinda Trabzon Belediyesinin
agmis oldugu Boztepe Piknik Gazinosu'ndaki yemek listesinde
biber dolmaya yer verilmistir. Bu kayitlar, en az belirtilen
tarihlerden bu yana biber dolmanin Trabzon halkinin istifadesine
sunulan bir yemek oldugunun kaniti durumundadir.* Tarihi
belirtilmis olmamakla birlikte Uzunkum civarinda eskiden beri
biber yetistiriciligi yapilmistir.** Fakat s6zlii kaynaklarimizin
anlattigina gore son 50 - 60 yildir tarlalarinda biber
yetistirilmektedir. Bu sebeple gegmis donem geleneksel Trabzon
halk mutfaginda biber dolma yemegine rastlanmamustir.

*  Fatih EROL, (2023). a.g.e.

** Ahmet SEYYAR, Trabzon’un Sosyo-Ekonomik Gelisimi
(1900-1950). Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi, Marmara
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii. [stanbul, 2010.

Dolmalik Biber

Kisi basi 2 adet

Pirin¢

Biber basina 1 yemek kasigi
Domates

Kisi bas! ¥4 adet

Sogan

2 adet orta boy

Tuz
Yeterince

Salca

1 yemek kasigi
Aycicegi Yagi
1/2 gay bardagi

Nane, pul Biber, Karabiber
Arzuya gére

Nesrin KOSELI
Hanife GIFT
Saduman BAHAR
Zeynep AYAR
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EKSIL]

Oncelikle hamsi veya palamutlar bir aksam 6nceden suya
konularak tuzlarinin ¢ikmasi saglanir, ardindan yarilarak
kilgiklarindan ayrilir. Tencerenin en alt kismina halka
dogranmis sogan ve maydanoz yerlestirildikten sonra tizerine
yine halka seklinde dogranmis patatesler konulur. Patatesin
iizerine ise tuzundan arindirilmis ve kileiklart ayrilmig hamsi/
palamut dizilir. Ayni siralamayla bir kat daha dizildikten sonra
en Ustiine de ince halka seklinde dogranmis domatesler ve
limon dilimleri tek sira halinde dizilip maydanozla siislenir.
Bu sebzelerin tizerine de ufak pargalar halinde tereyagi
konulmasinin ardindan tencerenin dibindeki malzemelerin
yanmamasi amaciyla bir parmak kalinliginda su dékiilerek

kapag: kapatilir, kisik ategli ocaga veya firina alinarak pisirilir.

Eksili, hamsi veya palamutun mevsimi diginda tiiketilebilmesi,
ayrica patatesin farkl bir tirtinle pisirilerek lezzetlendirilmesi
amaciyla gelistirilmis bir yemektir. Hamsi veya palamutun
binlerce yildir tuzlanarak saklandig1 Trabzon'da yapilan eksili,
halk mutfaginin 6ne ¢ikan lezzetlerinden olup hemen her kéy
veya mahallede bilinmekte, siklikla da yapilmaktadir.

Bu yemegin adinin eksili olmasi, iizerine dilimlenen
limonlardan kaynaklidir. Pistikten sonra limon kaynakl eksi bir
tat kazanmasi yemegin lezzetini arttirmakta, bu da tiiketiciler

tarafindan begeniyle tiikketilmesine sebep olmaktadir.

Tuzlu Hamsi/Palamut
2 orta boy sahan

Patates
10-12 adet orta boy

Sogan
5-6 adet orta boy

Maydanoz
1 orta boy demet

Domates
2 adet orta boy

Limon
1 adet orta boy

Tereyagi
2-3 yemek kasigi

Asiye ERTURK
Fatih Sultan AKPUNAR
Hacer YETIMOGLU
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GULIYA

Su, tencereye konularak atege alinir. Kurutulmus kemikler
konularak kaynatilir. Kemigin iyice pismesi i¢in birkag saat
kaynatilir ve tizerindeki etlerin iyice yumusamasi saglanir.
Kemik tuzlanarak kurutuldugu icin yemege tuz atmamak
gerekir. Bir giin 6nceden suya konulmus ve sonrasinda
haglanmis olan barbunya ve dinkte yapilmis misir yarmasi
icerisine atilir. Yumusamaya yakin, dogranmis olan lahanalar da
kaynayan suya konulur. Kapagi kapatilmadan pismeye birakilir.
Lahananin pigmesine yakin tuzlu ve kokulu olan kurutulmus i¢
yagi, ogltiilmemis ac1 biber, bulgur, kusbasi patates ve tereyagi
konulup ara ara karigtirilarak pismesi beklenir.

Karalahananin bir¢ok farkli yemegi pisirilmektedir Trabzon'da.
Guliyada bunlardan bir tanesidir. Yore halkinin biiyiiklerinden
6grendigi kadariyla bu ve benzeri yemeklerin kapagim
kapatmamak gerekmektedir. Kim bilir, belki de bagda bahcede is
¢ok oldugundan agz1 kapatilmis olan yemekle ilgilenilemeyecegi
icin tasip da atesi sondiirmemektir amac. Bagka bir amaci da
lahananin o istenmeyen kokusunun uzaklagmasidir. Atalarimiz
ne yapmigsa mutlaka bir sebebi vardir.

En zor pisen lahana nisan, mayis aylarinda toplananidir. Uzerine
kar yagan ve hemen sonrasinda toplanip pisirilen lahana
cabucak pismekte ve daha lezzetli olmaktadir.

Kurutulmus Kemikli Et
3 orta boy parca

Barbunya
1 su bardagi

Misir Yarmasi
1 su bardagi

Karalahana
2 bag

Tuzlu ve Kuru i¢ Yag
2 yemek kasigi

Bitiin Aci Biber
4 adet

Bulgur
1/2 su bardagi

Patates
4 adet orta boy

Tereyag
3 yemek kasigi

Hanife YILDIZ
Baris SAFFAK
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GUVEC

Giive¢ yemeginin yapiminda kullanilan biitiin malzemelerin
oncelikle dogranmasi gerekmektedir. Kuzu eti iri pargalar,
sogan, domates ve patates ayva dilimi halinde dogranir. Havug
ve sivri biber ortadan ikiye boliiniir. Tim bu malzemeler

bir kap igerisinde giizelce harmanlanir. Daha sonra biitiin
malzemeler giive¢ kabinin igerisine yerlestirilir. ki bardak
civarinda su, en uistiine de tereyag biitiin halde konulur ve
kapag: kapatilir. Ardindan bir par¢a hamurla birlikte kapagin
etrafi iyice sizdirmaz héle getirilir ve firina verilir. Yiiksek 1sida
olmayan bir firinda yaklasik 2,5 - 3 saat civarinda pisirilir.

Akgaabat’in bazi kdylerinde Ramazan ayinin cuma giinlerinde,
cami yaninda biiytikbag hayvan kesilirdi. Cumaya giden
vatandas parayla bu etlerden satin alir ve iftarda tiiketirdi. Bir
kisim et camiye ayrilir ve kdy firinlarinda gtiveg yapilarak iftar
vaktinde cemaat birlikte tiiketirdi.

Giiveg, Trabzon'da en ¢cok Ramazan ayinda iftar i¢gin
yapilmaktadir. Evlerde hazirlanan giivegler gegmiste kdylerdeki
tas firinlarda pisirilmistir. Fakat giintimiizde kdy firinlar fazla
aktif olmadigindan mahalle aralarindaki ekmek firinlari, bu
amagla kullanilmaktadir. Iftar icin misafir davet eden halk
genelde sofraya giive¢ koymaktadir. Giivecin bagka bir 6zelligi
veya 6nemi ise tereyaginin ve kuzu etinin lezzetidir. Bu
hammaddelerin yoreye 6zgti olmasi gerekmektedir. Stirmene’'de
yapilan gtiveclerde kullanilan et, mutlaka yagh olmalidir. Yavan

et, givecin lezzetini iyilestirmemektedir.

Kuzu Eti

1 kg (kemikli but da kullanilabilir)

Kuru Sogan

5 adet orta boy
Sivri Biber

3 adet orta boy

Domates
2 adet orta boy

Patates
4 adet orta boy

Bezelye
1 orta boy kase

Havug
2 adet orta boy

Sarimsak

8 dis

Tereyagi

3 yemek kasigi
Pul Biber

Bir tutam

Karabiber
Bir tutam

Tuz
Bir tutam

Siileyman BILGIN

Ahmet Sezgin BUYUKADA
Miikerrem KANCIOGLU
Havva ER
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GUVECTE KURU FASULYE

Kuru fasulyeler bir aksam 6nceden suya konularak sisirilmesi
saglanir. Pisirilmeden 6nce stiziilerek yikanir ve ilistirde
stizilmesi beklenir. Giiveg igerisine tereyagi konulur ve ocakta
eritilir. Ardindan kiip dogranmis sogan ve kusbasi et, birlikte

tereyaginin tizerine alinarak sotelenir. Soganlarin pembelesmeye

yaklagmasiyla birlikte sal¢a ilave edilerek birkag tur cevrilir.
Ardindan ilistirde bekletilen fasulyeler bu karigimin {izerine
dokiilir ve tahta kagikla birlikte fasulyeler par¢alanmadan
dikkatlice kavurma islemine devam edilir. Ardindan musluk
suyu katilarak firma verilir. Cok yiiksek olmayan firin
sicakliginda 3,5 - 4 saat civarinda pisirilir.

Trabzon mutfag denildiginde fasulyeyi mutlak suretle dikkate
almak gerekmektedir. Trabzon'un hemen hemen biitiin
ilgelerinde fasulye yetistirilmektedir. Seker fasulyesi olarak
adlandirilan ve pigsmesi ¢ok kolay olan bu fasulye, kurutularak
da yemeklerde kullanilmaktadir. Cok kolay pistiginden

dolay1 1slatilarak sisirilen fasulyeler 6n haglama islemine tabi
tutulmadan direkt yemek yapilmaktadir. Ayrica bu pigirme
yonteminde yani fasulyenin kavrularak pigirilmesinde lezzet
daha da artmaktadir. Giivecte pisirilmesi ise lezzeti kat be kat
arttirmaktadir.

Kuru fasulye ayni yontemle tencerede de pisirilmektedir.
Giivecte yapilanla arasindaki tek fark ise pigirim stiresinin daha

kisa olmasi, firin yerine ocakta pigirilmesidir.

Kuru Fasulye
3 orta boy sahan

Tereyagd
3 yemek kasigi

Sogan
2 adet orta boy

Kusbasi Et
1 orta boy kéase

Salca
1 yemek kasigi

Tuz
Yeteri kadar

Emine SAHIN

Nizamettin BAYRAKTAR
Hayriye iISKENDER
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HAMSI CITLATMA

Hamsiler, i¢lerinin temizlenmesinin ardindan ilistire alinarak
berrak su elde edilinceye kadar dikkatlice yikanir. Ardindan
tuzu atilarak ilistirde yaklasik 20 dakika civarinda bekletilir.
Daha sonra tepsiye dizilerek, tizerine hamsilerin en fazla
dortte bir kalinligina gelecek sekilde su konulur. Daha sonra
agz1 yarim kapatilir ve atesin tizerine alinir. Suyunu tamamen
cektikten sonra zeytinyagy, tepsi tabaninda ince bir film tabakasi
olusturacak sekilde tizerine dokiiliir. Ardindan atesin orant
arttirilarak ¢itlama sesinin gelmesi beklenir. Tepsinin tabani
karamelize rengine dondiikten sonra atesten alinarak tepsiyle
birlikte sofraya konulur. Hamsilerin tizerine limon sikilarak
tiiketilir.

Trabzon'da taze hamsi kullanilarak en fazla yapilan yemeklerden
bir tanesi ¢itlatma, digeri de hamsi kizartmadir. Bu yemegin
ismi Trabzon'un bir¢ok yerinde hamsi bugulama olarak
sOylenmektedir. Evde herhangi bir nedenle yemek yapamamig
veya yapamayacak durumda olanlarin Kasim- Subat arasinda

en ¢ok pisirdikleri yemektir. Carsidan eve gelirken alinip kisa
siirede temizlenmesinin ardindan yaklasik 15-20 dakika gibi kisa
bir stirede pisirilmektedir. Hamsi o kadar ¢ok sevilmektedir ki,
evde yemek olsa bile pazarda taze ve iri hamsi gorilldiiglinde

mutlaka alinir ve pisirilmis olan yemek yerine hamsi tiiketilir.

Hem hamsi ¢itlatma hem de hamsi kizartmanin yaninda en ¢ok
tiiketilen eslikeiler salata, pirasa veya sogandir. Bu iki yemegin
yapildig1 giin pilav, makarna gibi yardimc1 yemekler sofralarda
pek yer almamaktadir. Bunun yaninda nadiren de olsa ¢orba
tiketilmektedir.

Temizlenmis Taze Hamsi
Yeteri kadar

Zeytinyagi
Tepsi tabaninda ince film tabakasi
olacak kadar

Tuz
Yeteri kadar

Reyhan SEN
Neslihan TURFANDA
Nurten YILMAZ
Nazan AY






HAMSI KIZARTMA

Temizlenip ilistire alinan hamsiler, kanli suyunun ¢ikmasi
amactyla musluk altinda dikkatli bir sekilde iyice yikanir. Suyu
sizdirildiktan sonra misir unuyla her tarafi bulanir. Ardindan
bakir tavanin tabanina zeytinyag: dokiilerek kizdirilir. Daha
sonra hamsiler tavaya diizgtin sekilde dizilerek pisirilmesi
saglanir. Pisirme esnasinda yapismamasi amaciyla tava,
sapindan tutularak ileri geri veya saga sola sallanir. Bir tarafinin
pismesinin ardindan hamsiler, tavanin kapagi yardimiyla
cevrilerek diger tarafinin da yeterli derecede kizarmasiyla
sofraya konularak tiketilir.

En ¢ok pisirilen taze hamsi yemeklerinden bir digeri olan hamsi
kizartma i¢in kullanilan hamsilerin ince olmamasina dikkat
edilmelidir. Ince hamsi, misir unuyla birlikte kizartildiginda
iyice kurumakta, bu da tiiketenler i¢in olumsuz bir durum
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Tiiketirken kilgiklarini ayirmak
gerekse bile bazilar1 kilgigint ayirmadan direkt ¢igneyerek
yutmaktadir.

Eskiden yapilan hamsi kizartmalarda yag olarak tereyaginin
kullanildig1 belirtilmektedir. Bunun yaninda giiniimiizde,
pahali olmasi sebebiyle zeytinyaginin yerine aycicegi yagi sikca
kullanilmaktadar.

Temizlenmis Taze Hamsi
Yeteri kadar

Misir Unu
Yeteri kadar

Zeytinyagi
Tepsi tabaninda ince film tabakasi
olacak kadar

Tuz
Yeterince

Mihriban TASGIN
Mert Arslan
Giizide KILIC
Giilizar KESKIN
Bahar BERAN






HAMSILI PILAV

Piring suyla birlikte yikanarak bir kabin icerisine alinir. Ilik su

ve tuz bulunan bu kap igerisinde yaklasik 30 dakika bekletilir.
Ardindan ilistire alinan piring, yine musluk altinda sular1 berrak
hale gelene kadar yikanir. Yikanan piring, ilistirde bekletilir ve
suyunun iyice sizmasi saglanir. Daha sonra ayr1 bir tencerede
tereyagi eritilir. Eritilen tereyagin icerisine minik kiip dogranmis
soganlar eklenerek sotelenir. Soteleme esnasinda kus tiziimii ve
¢am fist1g1 da ilave edilir. Ardindan piring koyulur ve kavrulmaya
basglanir. Kavurma sonuna dogru tuz, pulbiber, karabiber ve
tarcin koyularak kaynar suyu verilir ve pilav pismeye baslar. i¢
pilav seklinde pisirilen ve bir miktar islak olan pilav dinlenmeye

alinir.

Bir tavaya ¢ok az miktarda aycicegi yagi koyulur ve fircayla
tabaninin tamamina yayilir. Ardindan tavanin dibine

hamsiler dizilir. Dizme iglemi, hamsilerin i¢ tarafi yukars, sirt
tarafi tavaya, kii¢ctik bir kismi birbirlerinin tizerine gelecek

ve aralarinda hi¢ bosluk kalmayacak sekilde yapilir. Yine

dizme islemi esnasinda hamsilerin sirt taraflarina misir unu
bulanir. Tavanin tabanina hamsi serme islemi bittikten sonra
kenarlarina da yapilir. Burada dikkat edilmesi gereken husus
hamsilerin yarisinin tavanin kenarindan disariya sarkmasinin
saglanmasidir. Ardindan hazirlanmis olan pilav hamsilerin
tizerine doldurulur ve tavanin kenarindan sarkitilmig olan
hamsiler pilavin tizerine kapatilir. Daha sonra pilavin tizeri
komple alt katta oldugu gibi hamsiler tarafindan kaplanir.
Ocaga konulurken tava ile hamsiler arasina ince ip kalinliginda
aygicegi yag1 dokiiliir ve pigirilmeye baglanir. Kapakla ¢evrilerek
st tarafi da pisirildikten sonra servis edilir.

Hamsili pilav gegmiste Trabzon'un kdylerinde degil de sehir

merkezinde nadiren de olsa yapilmis bir yemektir. Giiniimiizde

daha sik pisirilmektedir.

Pirin¢
3 orta boy sahan

Sogan
2 adet orta boy

Cam Fistig
1 yemek kasig

Kus Uziimii
1 yemek kasig

Tereyagd

4 yemek kasigi
Kilciksiz Taze Hamsi
3 orta boy sahan
Aycicegi Yagi

1 cay bardagi

Pul Biber
Arzu edilen kadar

Karabiber
Arzu edilen kadar

Tuz
Yeterince

Tugba SAHIN
Aysel TOSUN






KARALAHANA KAVURMA

Karalahanalar, toplanip ayiklanmalarinin ardindan biraz

irice dogranir. Dograndiktan sonra kaynayan suyun icerisine
sokularak bir dakikaya yakin siire bekletilerek haglanir. Bu
islemin devaminda ilistire alinan haglanmis lahanalarin
sularinin sizmasi beklenir. Lahanalarin haglanmalari esnasinda
daha 6nceden 1slatilan fasulyeler de haglanirlar. Bu esnada ayr1
bir tencereye tereyagi eritilir ve tizerine piyazlik dogranmig
soganlar eklenir. Haglanmis olan lahana, fasulye ve biber,
soganlarin pembelesmesinin ardindan tencereye konularak ara
ara karigtirilir. Arzu edilen kavurma orani yakalandiginda tuzu

atilir ve tencere atesten alinarak yemek servis edilir.

Kavurma, yemegin lezzetini arttiran bir islemdir. Elde bol
bulunan bir hammadde olan karalahanadan farkli bir yemek
elde etmek amaciyla kavurmasi da yapilmaktadir. Bazi
aileler karalahana kavurmada yag olarak tuzlu i¢ yag: da

kullanmuglardir.

Karalahana kavurma yemegi giintimiizde de ¢ok sik
yapilmaktadir. Ozellikle mevsiminde taze olarak toplanan
karalahanalar haglanmalarinin ardindan derin donduruculara
kaldirilmakta, tazesinin bulunmadigi donemlerde bolca
tiketilmektedir. Haslanarak donduruldugu i¢in, dondurucudan
cikartilip hizli bir sekilde pisirilmekte ve boylece cok kisa siirede
hazirlanabilen bir yemek olmaktadir. Yogurt ve misir ekmegiyle
birlikte keyifle tiiketilmektedir. Gliniimiizde yapilan bu tiriinde
yag olarak aygicegi yag1 daha sik kullanilmaktadir.

Karalahana
4 blylk boy sahan

Fasulye
1 su bardagi

Sogan
4 adet orta boy

Tereyagi
3 yemek kasigi

Kirmizi Yakar Biber
2 adet

Tuz

Yeterince

Aysel TURAN
Hiimeyra KAYA
Naciye SUNGUR
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KARALAHANA SARMA
(MISIR YARMALI)

Karalahanalar, toplanmalarinin ardindan sap kisimlar1 kopartilir
ve kalan yapraklar1 kaynayan suyun icinde yaklasik bir dakika
civarinda haglanir. Kaynayan sudan ¢ikartilan lahanalar, ilistire
alinip sogumalar1 amaciyla tizerlerine su dokiiliir ve suyun sizip
lahanalarin sogumasi beklenir. Bu esnada ayr bir tencerede i¢
hazirlanir. Kugbasi olarak dogranmas etler ve kuyruk yaglar,
tencerenin igerisine konularak kavrulmaya baslanir. Etlerin bir
miktar sotelenmelerinin ardindan si¢an disi dogranmis sogan,
tizerlerine ilave edilir. Bir miktar daha kavurularak misir yarmasi
eklenerek isleme devam edilir. Ardindan iki bardak su ilave
edilerek pisirilir. Daha sonra pisgirilen i¢, dinlendirilmesinin
ardindan sarilmaya baslanir. Oncelikle tencerenin dip kismina
kaburgalar ve en basta ayrilan lahana saplar yerlestirilir. Daha
sonra her yapraga yaklagik bir yemek kasig1 i¢ konularak

sikica sarilir ve tencerenin dibine, lahana saplarinin tizerine
yerlestirilir. Bu sekilde tencere doldurulur. Ardindan en iist
kisma, kalan saplar ve lahana yapraklarindan arzu edilirse serilir.
Tencerenin igerisine, dolmalarin dortte li¢ii seviyesine gelecek
sekilde su ilave edilerek ocaga alinir ve agz1 kapali olarak kisik

ateste pisirilir.

Salganin Trabzon halk mutfaginda yayginlasmasindan
sonra tencerenin en istiine salca konularak da pigirilmeye

baslanmuigtir.

Karalahana sarmanin ne zamandan bu yana Trabzon'da yapildig1
bilinmemektedir. Evliya Celebi'nin ziyaret ettigi 17. ytizyihn ilk
yarisinda muisir, Trabzon'da yetigtirilen bir Giriin degildi. Bunun
yaninda Fallmerayer’in ziyaret ettigi 19. ylizyilin ilk yarisinda

ise mustr, yetistirilen bir tarim tiriinii olmasina ragmen yazarin
tek bahsettigi misir trtinii, misir ekmegi olmugtur. Bu sebeple

o dénembki kayitlarda bu yemek bulunmamaktadir. Karalahana
sarmasinin Trabzon'da yogun olarak kullanildigi dénem 19.

ytizyilin sonlarinda olmasi daha muhtemel goriilmektedir.

Karalahana
2 bliylk demet

Misir Yarmasi
3 su bardagi

Kugbasi Et
1 orta boy sahan

Kusbasi Kuyruk Yagi
1/4 orta boy sahan

Sogan
2 adet orta boy sogan

Kaburga
2 orta boy sahan

Tuz
Yeterince

Meva KAYA
Emine ALTUNTAS
Reyhan SAHIN
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KARALAHANA SARMA
(PATATESLI)

Karalahanalar saplar kirilip ayrildiktan sonra suda haglanir.
Haslanmis olan karalahanalar ilistire alinarak siizmesi
beklenir. Bu esnada pismeye devam etmemeleri icin Gizerlerine
bir miktar musluk suyu gezdirilerek sogumasi saglanir. Bu
islemler yapilirken bir yandan da patatesler soyulur ve bezelye
boyutunda dogranir. Ardindan pirasa ve pazi yapragi yikanarak
temizlendikten sonra ince ince kiyilir. Patates, pirasa ve

pazilar genisce bir kabin icerisine alinir, tizerine misir unu ve
tuz konularak elle iyice harmanlanir. Daha sonra sarmalarin
pisirilecegi tencerenin icerisine tereyagi eritilir ve soganla hafif
kavrulur. Kavrulmus olan sogan az 6nce hazirlanan karisimin
icerisine dokiilerek tekrar harmanlanir ve iyice karigmasi
saglanir. Haglanmig olan lahanalarin icerisine bu karisim
konularak sarilir ve tencereye dizilir. Dizim isi bittikten sonra en
Uistline tereyagi parcalar1 dagitilip, kaynamis su dokiilerek kara

ateste veya kuzine sobada pisirilir.

Patatesli karalahana sarma diisiik ateste uzun siire pisirilmelidir.
Bu sekilde pisirildiginde daha lezzetli bir hal almaktadir. Ozel
bir yemek olarak degerlendirilmekte olup patatesin bolca
yetistigi ve lezzetli oldugu Trabzon'un bat: ilgelerinde ¢ok sik
yapilmaktadir. Diger karalahana yemeklerinde oldugu gibi

bu yemekte de kar yemis diye adlandirilan yani karin altinda
kalmig lahanalar daha lezzetli yemegin ortaya ¢ikmasina sebep
olmaktadir. Evde misafir geldiginde, kadinlar kalabaliklastiginda
bu yemek birlikte yapilmaktadir. Bu yemege keyif katan
unsurlardan bir tanesi de yayik sonucu elde edilen tereyagindan
kalan ayranin kullanilmasidir. Eger o anda yayik ayrani yoksa
tereyaginin sulandirilmasiyla elde edilen ayran da patatesli
karalahana sarmasina mitkemmel bir eslik¢i olmaktadir.

Karalahana

2 bluyik boy demet

Patates
2 orta boy

Pirasa
1 orta boy sahan

Pazi Yapragi
1 orta boy sahan

Misir Unu
1 su bardag

Tereyag
3-4 yemek kasig

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Tuz
Yeterince

Fatma OZTURK - 2

Murat 6zTURK






KARALAHANA SARMA
(PIRINCLI)

Soganlar si¢an disi dogranmalarinin ardindan bir karigtirma
kabina alinarak piring, kiyma, maydanoz, pul biber, karabiber,
nane, minik kusbas1 domates, aycicegi yagi ve tuzla birlikte
harmanlanir. Ardindan haslanip saplari ayrilmis olan lahanalara
bu i¢ malzemesi konularak sikica sarilir. Daha sonra tencerenin
tabanina lahana saplari yerlestirilip iizerine de sarilmig

lahana yapraklar yerlestirilir. Tencerenin tamami bu gekilde
doldurulmasini takiben sarmalarin tizerini asacak sekilde su

ile doldurulur ve ocaga konulur. Kapagi kapatilarak kisik ateste

yavasca pisirilir.

Piring kullanilarak yapilan lahana sarmasi diger sarmalar

gibi diigiin, bayram, davet, misafir agirlama vb. etkinliklerde
de sik¢a yapilmaktadir. Bazi kdylerde domates yerine i¢

harcina salca ilave ederek karigtirilmaktadir. Salca, salca
kullanimin artmasiyla birlikte bu tarz yemeklerde yogun olarak
kullanilmaya baglansa da geleneksel yemek yapma arzusunda
olan yasi ilerlemis vatandaslar sal¢a kullanmay: tercih

etmemektedirler.

Piringli karalahana sarmanin tarihi gegmisi hakkinda kayitlarda
bir bilgi bulunmamakla birlikte, yorede yetisen piringler
sebebiyle uzun zamandir pisirildigi diistiniilmektedir.

Karalahana

3 blylk demet
Pirin¢

3 su bardagi

Kiyma
1 orta boy sahan

Maydanoz

1 orta boy demet
Sogan

2 adet orta boy

Domates
2 adet orta boy

Pul Biber
Arzu edildigi kadar

Karabiber
Arzu edildigi kadar

Nane

Arzu edildigi kadar
Aycicegi Yagi

1/2 cay bardagi

Tuz
Yeterince

Ayse BIYIK
irem Sila YESILYURT
Ayse GURSOY






KARALAHANAYEMEGI
(GECMISTE)

Temizlenip yikanan karalahanalar avug iginde diizgiince
istiflenmesinin ardindan yaklasik dort santimetre kalinliginda
dogranir. Dogranirken sap kisimlari ayrilarak atilmaz,

yemegin icerisinde kullanilir. Dogranan bu lahanalar, kazanin
icerisine yerlestirilir. Ardindan sirasiyla kiip sogan, i¢/kuyruk
yagi, yakar biber ve corbalik konulur. Daha sonra dikkatli

bir sekilde ¢orbalig1 kazanin tabanina indirmeden suyu
verilerek pisirilmeye baglanir. Agzi kapali sekilde kisik ateste
gerceklestirilen pigirme esnasinda eger yemegin suyu biterse
ilave su verilerek yemegin yanmamasi saglanir. Yeterli pisirimin
saglanmasinin ardindan karistirilarak sicak bir sekilde tiiketilir.

Karalahana yemegi, pisirildikten sonra suyu neredeyse hig
olmayan, lapa kivaminda bir yemektir. Bu sebeple bazi ilce ve
kéylerde “lahana katisi (gatisi)” ismi de verilmektedir. Gegmis
dénem Trabzon halk mutfaginin genel 6zelligi olan yemegin
oncesinde sogan kavurmadan biitiin Girtinleri tencereye
doldurup tek seferde pisirme yontemi bu yemekte de vardir.
Boylece yemegin pisirilmesiyle ugragsmayan ev hanimi, yemegi
atese koyup diger islerini rahatlikla gérebilmektedir.
Karalahana yemegini eski usulle pisirmek isteyenler, arzu

edildigi takdirde oncelikle kazanin tabanina kemikli parca etler

de yerlestirmektedirler.

Karalahana
4 bag orta boy

Sogan
2 orta boy

Corbalik Misir
1 blyUk boy sahan

Tuzlu i¢/Kuyruk Yag
3 yemek kasig

Kirmizi Yakar Koy Biberi
3 adet butin

Gencaga SEN
Rabiye AKBULUT
Hashatun KABARAK






KARALAHANA YEMEG]
(GUNUMUZDE)

Saplariyla birlikte dogranmis olan karalahanalar kaynar suyun
icerisine atilarak tek tagim kaynatilip haslanir. Daha sonra
ilistire alinarak su ile sogutulur ve sularinin stiziilmesi beklenir.
Bu esnada tencereye tereyagi konularak eritilir. Eritilmesinin
ardindan tizerine sogan dogranip kavurulur. Hafif sararmaya
basladiginda salgasi ilave edilerek kavurma islemi devam
ettirilir. Daha sonra lahana, kirmizi yakar biber, corbalik ve

tuz konularak suyu verilir. Su, biitiin malzemelerin {izerine
kadar ¢ikmalidir. Daha sonra kisik ateste agz1 kapali bir sekilde
pisirilir. Pigirim isleminin ardindan karistirilarak sicak bir

sekilde tlketilir.

Guntimuzde yapilan karalahana yemegi eski tariften ciddi
anlamda degisiklige ugramistir. Oncelikle sal¢a kullanimi
gecmiste olmayan bir yontemdir. Salcanin haricinde lahanalarin
haglanmasi, soganin kavrulmasi, i¢/kuyruk yag: yerine tereyagi
kullanilmasi, bazen ¢orbalik misir yerine taze donuk muisir ve
bulgur kullanimi eski ile yeni ydntem arasindaki farklardir.
Karalahana yemegindeki bu pisirim farkliligi, geleneksel mutfak
ile gliniimiiz mutfaginin farklarini en bariz sekilde ortaya

koymaktadir.

Karalahana
4 bag orta boy

Sogan
2 orta boy

Tereyagd
4 yemek kasig

Salca
1 yemek kasigi

Corbalik Misir
1 biytk boy sahan

Kirmizi Yakar K6y Biberi
3 adet butin

Emine KIZILTAS
Selma Uzunlar NUHOGLU
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KIREMITTE HAMSI

Temizlenip tuzlanan hamsilerin ilistirde siiziilmesi beklenir.
Bu esnada yer atesi yakilir. Bu yer ategine konulan kiremit iyice
isitilir. Kiremitin igerisine incir yapraklar serilir. Ardindan
hamsiler bolca olacak sekilde bu yapraklarin iizerine konulur.
Daha sonra en iiste yine incir yapraklar1 konularak bir sacla
birlikte tizeri kapatilir. Kiiliin icerisine yerlestirilen bu kiremit
ve sac, sicak kiillerle kaplanir, kiiliin tizerine de ates korlari
konulur. Hamsiler pismesinin ardindan lengerlere dokiilerek
tuketilir.

Kiremitte hamsi yapiminda incir yapragi yerine lahana ve
kestane yapragi da kullanilabilir. Fakat incir yapragi, hamsilere
glizel bir aroma vermektedir. Genelde salamura hamsi
kullanilmakla birlikte taze hamsi oldugunda da bu yemek
yapilmaktadir.

Kiremitte hamsi yaparken icerisine kiiliir tepeleri ve taze
soganlar da konulabilir. Haromsa ad1 verilen bu yemek, farkli bir
lezzet tatmak amaciyla da yapilabilmektedir.

Taze / Salamura Hamsi
4 orta boy sahan

Tuz
Yeterince

Naciye CEYLAN
Ayse AYDIN
Ali SEN
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KOFTE

Sigir etleri sinirlerinden ayrilip temizlendikten sonra ufak
parcalar haline getirilir. Ardindan bayatlamis Trabzon eksi
mayali ekmegi, sarimsak, i¢ yag ve tuzla birlikte kiyma
makinesinden gecirilerek yogurulur. Bir miktar dinlendirildikten
sonra tekrar bir yogurma islemi gergeklestirilir. Daha sonra bu
hamurdan ortalama 25 - 35 gram arasinda parcalar kesilerek
yuvarlak sekil verilir. Sekil verilmesinin ardindan dinlendirilir ve
daha sonra odun komiirii atesinde mangalda pisirilerek tiiketilir.

Trabzon'da giiniimiizde kéftecilik ¢ok yaygindir. Ozellikle
kasaplarda hazirlanip satilan kofteler, baz1 kasaphanelerde
bulunan mangallarda pisirilip yine kasaphanede bulunan
masalarda tiiketilmektedir. Vatandas, genel olarak kasaplardan
aldiklar1 kofteyi evlerinde kizartarak veya mangal yaparak
tiketmekte, evde kiymadan kéfte cogunlukla yapilmamaktadir.
Ozellikle yaz déneminde giiniibirlik gezinti amagh yaylaya
¢ikanlar ilge merkezlerindeki kasaplarin 6niinde sira olmakta,
koftesini alip daha sonra yaylalara ¢ikmaktadir.

Trabzon'da koéftenin tarihinin ¢ok eskiye dayanmadigi
anlagilmaktadir. Evliya Celebinin notlarinda kofte yoktur.
Fallmerayer, kofteden bahsetmeyip esnafin bolca saslik
tikettigini belirtmigtir. Fatih Erol, 1953 yilinda Trabzon’a gelen
Bagbakan Adnan Menderes icin verilen ziyafette koftenin
bulunmadigindan, halbuki Trabzon'da giiniimiizdeki en 6nemli
davet yemeginin kéfte oldugundan bahsetmektedir.* Tiim
bunlara paralel olarak Trabzon'da kéfteciligin ortaya ¢ikiginin,
kiyma makinelerinde ¢ekilen etlerin odun komiirii atesinde
pisirilmesiyle oldugu belirtilmektedir. Ak¢aabat’ta kasap
diikkani igleten esnaf kendileri icin pisirip yedikleri koftelerden
daha sonra talep olunca halka da satmaya baglamiglardir. Bunun
tizerine ekmek arasi yapilarak satilan kofteler halk tarafindan
¢ok tutulunca Temel, Ethem ve Hasan Colak tarafindan
isletilen kasap ditkkanlarindan bir tanesine masa ve sandalye
konulmustur. Boylece oturarak kofte yeme kiiltiirii Akcaabat’ta
baglamistir. Gegen siire igerisinde bu kofte cok meshur olmus ve
2008 yilinda cografi isaret alarak Akgaabat Koftesi olarak Tiirk

Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmistir.

* Fatih EROL, (2023), a.g.e.

Sigir Eti

5 orta boy sahan

ic Yag

1 orta boy sahan
Sarimsak

6-7 dis

Bayat Trabzon Ekmegi

2 orta boy sahan

Tuz
Yeterince

Turhan BEKTASOGLU
Osman BAS
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KOZDE HAMSI

Ayiklanip temizlenen hamsilerin suda yikanmalarinin ardindan
yanan atesin koruna direkt konularak pisirilmesiyle elde edilen
bir yemektir.

Hamsinin bol oldugu dénemlerde insanlar tenekeler veya
kasalar dolusu hamsi alarak yazin tiiketmek amaciyla
tuzlamaktaydilar. Bu amagla alinan hamsinin kesilip
temizlenmesi 2 - 3 kisinin yapabilecegi kadar kolay bir is
degildi. Mabhalleli bir araya toplanip birbirlerine yardim ederek
imeceyle hamsileri kesip temizlerdi. Hava soguk oldugundan
asanada yanan yer atesinin yaninda yapilan bu temizleme iglemi
sirasinda insanlar acikirdi. Bir yandan hamsiler ayiklanirken
evin genglerinden bir tanesi herkese yetecek kadar hamsiyi suda
glizelce yikayip temizler, ardindan tuzladiktan sonra kor hdline
gelmis odun pargalarinin tizerine atarak pisirir ve oradakilere
ekmek ve pirasayla birlikte tiiketmek tizere ikram ederdi. Bu
sekilde ortaya ¢ikan kézde hamsi, giinimiizde de koylerde
yapilan bir yemektir.

Taze Hamsi
intiyac kadar

Tuz
Yeterli miktarda

Muhterem YETIMOGLU
Hasan SEN
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MIDYE TAVA

Ateg yakilir ve midyeler bir tenekenin izerinde, atese konularak
pisirilir. icerisine veya iizerine herhangi bir sey ilave edilmez.

Midye, Trabzonlu ¢ocuklarin yazin deniz kenarlarinda siklikla
pisirdikleri bir tirtindiir. Uzun siire denizde vakit gecirildiginde
cocuklarin karni actkmaktadir. Sahilde bulduklar: bir teneke
pargasini iki adet kargilikli koyduklar: tagin tizerine birakarak
altinda ates yakarlar. Daha sonra kayaliklarin dibinden,
ytizerken topladiklar1 midyeleri bu tenekenin tizerine

koyarak pisirirler. Midyenin pistiginin gostergesi kabuklarinin
birbirinden ayrilmasidir. Daha sonra ekmek ve soganla birlikte
midyeleri tiiketirler.

Midye
Yeteri kadar

Ozkan TURFANDA
Ercan BIYIK
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PILEKIDE HAMSI

Hamsiler glizelce ayiklanip onar onar bir kamisa dizilirler.

Ay bir kapta maydanoz, kereviz, sogan ve pirasa, ince ince
kiyilip tar¢in ve karabiberle birlikte harmanlanir. Daha sonra
harmanlanan karisim, pilekinin tabanina yayilir. Uzerine
kamiga dizilmis hamsiler ve son bir kat daha sebze karigimi
serpistirildikten sonra zeytinyagi dokiilerek orta hararetli ategte

bir saate yakin pisirilir.

Evliya Celebi, 1640 yilinin Agustos ayinda Trabzon’a gelmis

ve birka¢ ay boyunca burada kalmistir. Trabzon'daki izlenim

ve gozlemlerini de Seyahatname adli eserinde aktarmig olan
Evliya Celebi’nin s6z konusu eserinde tarifini verdigi tek yemek
pilekide hamsi yemegidir. Hamsiyle alakali olarak ¢ok fazla bilgi
verdigi eserinde, pilekide hamsi yemegiyle alakali olarak tarif
edildigi tizere pisirilerek yendiginde gérme kuvvetine ve mideye
yararlt olacagini s6ylemektedir.

Eserdeki tarif dikkate alinarak yapmis oldugumuz pilekide

hamsi yemegi, yiyenler tarafindan ¢ok begenilmistir.

Tarifte bulunan kerevizin, o dénem Trabzon'da yetistirildigi
distiniilmektedir. Giintimiiz Trabzon yoresel yasantisinda
halkin ektigi bir tirtin olmayan kerevizin 17. ylizy1l ortalarinda
geleneksel bir yemekte kullaniliyor olmasi, Trabzon halk
mutfaginin o dénemler ne kadar gelismis oldugunu bize
gostermektedir. Fakat 6zellikle bu yemegin gliniimiiz halk
mutfaginda rastlanmiyor olusu, stirdiirilebilirlik anlaminda
distindiriciuddr.

Hamsi
2 orta boy sahan

Kereviz
1 orta boy sahan

Maydanoz

1 demet
Sogan

2 adet orta boy

Pirasa Yesil Yapraklari
1 adet dogranmis orta boy sahan

Tarcin
Bir tutam

Karabiber
Bir tutam

Tuz
Bir tutam

Zeytinyagi
Yeterince

Evliya CELEBI






436

SARAMBULA

Oncelikle i¢/kuyruk yag1 tencerede eritilir. Eritilen bu yagin
tizerine kiip dogranmis soganlar konularak sotelenir. Bunun
da tizerine saplariyla birlikte dogranmig pirasalar ve bir
bardak su konularak agzi kapatilir. Yaklagik 10 - 15 dakika
civar gergeklestirilen pisirim isleminin ardindan yarmalar

da tencereye eklenir ve 10 dakika daha pisirilir. Daha sonra
icerisindeki malzemelerin tizerine ¢ikacak kadar su eklenerek
kisik ateste iyice pismesi saglanir. Sarambulanin ocaktan
alinmasina iki - i¢ dakika kala kilgiklar1 alinmis taze hamsi ve

taze nane yapraklari da tencerenin igerisine atilarak karistirilir.

Firin kurusunun su degirmeninde 6giitiilmesiyle elde edilen
yarmalar, sarambula icin en 6nemli bilegenlerin baginda
gelmektedir. Misir yarmalarinin firinda kurutulmus olmasi,
sarambulaya bir is tadi ve aromasi katmaktadir.

Sarambulaya ilave olarak koyulabilecek bilesenlere 6rnek olarak
1sirgan otu ve pazi yapragi da verilebilir.

Pirasa
1 demet

Firin Kurusu Yarmasi
1 orta boy kéase

Tuzlanmig i¢/Kuyruk Yag
2 yemek kasigi

Sogan
1 adet

Salamura Hamsi
1/2 orta boy sahan

Taze Nane Yapraklari
Arzu edildigi kadar

Giilcan GIiFT
Vesile KOKOGC
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SEBZELI KEBAP

Kusbasi etler bakir bir tencereye konularak agzi kapali bir
sekilde kuzine tizerinde pisirilmeye baslanir. Bu esnada yemekte
kullanilacak olan patates, sogan, havu¢, maydanoz ve kabuklar:
soyulmus domates, ayr1 bir kaba kusbasi seklinde dogranir.
Kuzinede suyunu salarak iyice pisen etlerin kapagi acilarak
suyunun kaynayarak buharlagmasi beklenir. Buharlagmasinin
ardindan tereyag tencereye konularak etin bu yagla birlikte
kavrulmasi saglanir. Etler, kavrulmasinin ardindan tizerine
kaynamus su ilave edilerek pigirme iglemine devam edilir. Bir
miktar kaynayarak pismesinin ardindan dogranmus biitiin
sebzeler bu tencerenin igerisine bosaltilarak ve en son da tuz
eklenerek kuzinenin firinina agzi agik bir sekilde konulur. Cok

agir ateste yavas yavas demlenerek pisirilir.

Sebzeli kebap yemegi icin gegmiste hem koyun hem de inek

eti kullanilmistir. Gliniimiizde koyun eti kullanimi, hayvan
popiilasyonunun eskisi kadar fazla olmamasi sebebiyle cok
yogun degildir. Koyun yerine daha ¢ok inek eti kullanilmaktadir.
Kuzine sobalar ve bakir tencereler bu tarz yemeklerin pisirilmesi
icin 6nemli ekipmanlardir. Bu ekipmanlarda agir pisen yemegin
tizerinde yag gollemektedir. Agir pisirimde fokurdayarak
kaynama gibi fiziksel bir etki olmadigindan yemegin yagi yavas
yavas lizerinde birikmektedir. Bu durum da yemegin albenisini

arttirmaktadir.

Kusbasi Et
3 orta boy sahan

Tereyagd
1/2 orta boy kase

Sogan
2 adet orta boy

Patates
10 adet orta boy

Havuc
2 adet orta boy

Domates
2 adet orta boy

Maydanoz
1/2 demet

Tuz
Yeterince

Hiiseyin SEN
Osman AKCAY






SIMIRA

Taze fasulyeler, varsa kil¢iklarindan ayrildiktan sonra kirilir ve
bir tencerenin zeminine yerlegtirilir. Bu fasulyelerin tizerine
kabuklari soyulmus ve dogranmus patatesler eklenir. Uzerine
malzemelerin yarisina kadar gelecek sekilde su konulur ve kisik
ateste haglanmaya baslanir. Haglama isleminin ardindan ilistire
alinarak suyu stiztiliir. Haglanan bu malzemeler bir tokmak
yardimuyla ezilir. Ezilen malzemelerin igerisine soyulmus ve
ezilmis sarimsak karistirilir. Ayr1 bir tencerede tereyag: eritilerek
ezilen malzemelerle karigtirilir.

Simira yemegi yapilirken taze fasulyeden bagka hammaddeler
de konulmaktadir. Paz1 yapragi ve sirim (kara kabak kurusu)
kullanilarak da simira yemegi yapilmaktadir. Simira yemegi,
patates, fasulye ve diger katilabilecek sebzelerden 6tiirii gayet
besleyici ve doyurucu bir yemektir. Trabzon yemeklerinin
cogunda oldugu gibi bu yemek de hizli ve pratik hazirlanmasiyla
bilinen, tereyag ile lezzetlendirilen bir lezzet olarak sik¢a
mutfaklarda yerini almaktadir.

Sirim simirasi yapilirken patates yerine kurutulmus barbunya
fasulyeler kullanilmaktadir. Haglanan barbunya ve sirim kestane
kabaklar1 gudalla ezilmesinin ardindan ezilmis sarimsak

karigtirilir ve eritilmis tereyaginin icerisinde sotelenir.

Simira, yazin taze fasulyeler tarlada yetismeye bagladiginda
yapiliyor olmasina ragmen bahar déneminde taze otlar
ciktiginda da ortalama haftada iki defa yapilmaktadir. Bu
donemde bahcedeki yenilebilir otlar olan 1sirgan otu, zimilanga,
ebe glimeci ile lahana cigegi, kiiliir tepesi, pirasa, patatesin taze
yapragi, kabak asmasinin tepesi, pazi gibi sebzeler bu yemegin
yapiminda kullanilmaktadir.

Taze Fasulye
3 orta boy sahan

Patates
4 adet orta boy

Sarimsak
6-7 dis
Tereyagi
4-5 kasik

Tuz
Yeterince

Ahmet OZTURK
Ayse KARAGOZ






SOMON SIS

Somon filetolar ve ¢arliston biberler kugbas1 boyutunda
dogranirlar. Ardindan tuz ve aygicegi yagi ile birlikte
harmanlanirlar. Yaklasik 15 dakika civarinda bekletilmelerinin
ardindan siglere bir adet somon bir adet biber seklinde dizilir.

Daha sonra 1zgarada pisirilip servis yapilir.

Somon, Trabzon halk mutfaginda yaklasik son 35 yildir yer
almaktadir. Kafes balik¢iliginin gelismesiyle birlikte sofralar
siisleyen somonun tercih edildigi pisirme yontemlerinden bir
tanesi de sis 1zgaradir. Ozellikle son dénemde avlanan balik
miktarinin azalmasi ve av yasagi doneminde de bulunabilmesi
kafeste yetistirilen baliklara halkin talebini arttirmigtir.
Dolayisiyla somon baligi da Trabzon i¢in geleneksel olarak
adlandirilabilecek bir hammadde konumuna gelmistir.

Somon Fileto
1/2 adet

Carliston Biber
2 adet orta boy
Aycicegdi Yag:
2 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Mustafa ARSLAN
Samet SAHIN
Derya YAVAS






SULFAN

Firin kurusu tencereye konulur ve bir tagim kaynatilir. Daha
sonra 1lik su ile yitkanmis ve yumusatilmis olan siilfanlarla
birlikte kiip dogranmig sogan ve patatesler de bu tencerenin
icerisine konulur. Hep birlikte pigirilmeye devam edilir.
Pismesine yakin i¢/kuyruk yag eritilir ve yemegin tizerine
dokiiliir. I¢c yagiyla birlikte tereyagi da eritilebilir.

Arzuya gore yemegin icerisine kusbasi et de ilave
edilebilmektedir. Fasulyelerin pigserken dagilmamasi 6nemlidir.
Eger yliksek ategte pisirilirse dagilacagindan dolay1, yemegin
gortintiisii bulamag gibi olacaktir. Bu sebeple siilfan pisirirken
atesin kisik olmas: gerekmektedir.

Siilfan, taze fasulyenin firinda kurutularak elde edilmesi
sebebiyle kis mevsiminde yogunlukla tiiketilen bir yemektir.
Gec¢mis donemlerde ekonomik sikintilar sebebiyle insanlar
tarlalarindaki tirinlerden miimkiin oldugu kadar sik yemek
pisirmekteydiler. Fakat giinimtizde hammaddeye ulagimin
kolay ve ekonominin de eskisi gibi problemli olmamasi pazardan
temin edilen hammaddelerin de yemeklerde kullanimini
saglamaktadir. Bu sebeple ge¢miste haftada iki veya ti¢ giin
tliketilen siilfan yemegi, giinlimiizde ayda ortalama iki defa
tliketilmektedir.

Siilfan
4 orta boy kase

Firin Kurusu Yarmasi
1 orta boy kéase

Kurutulmus Tuzlu i¢/Kuyruk Yagi
2 yemek kasigi

Patates

1 adet orta boy

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Tuz
Yeterince

Sema SALIH
Sevkiye TERZI
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SASLIK

Sige dizilen kugbagi etlerin odun kémirii kullanilarak yakilan
1zgarada her tarafi kizarana kadar yavas yavas pisirilmesiyle elde
edilmektedir.

Jakob Philipp Fallmerayer’in Trabzon'daki gézlemlerinde
degindigi yemeklerden bir tanesi de sasliktir. Fallmerayer,
Trabzon gehir merkezindeki zengin tiiccarlarin, biitiin

giin carsida oturup aciktiklarinda bes fenige saglik alarak
yediklerinden bahsetmektedir. Bu bilgiden saslik yemeginin
sehirde bolca bulunan bir yemek oldugunu anlamaktay1z.

Saslik, Ozbekistan ve diger Tiirki Cumhuriyetlerinin mutfaginda
bulunan geleneksel bir yemektir.* Orta Asya ve Kafkaslardan
yasanan gog sebebiyle bu yemegin Trabzon mutfagina girdigi
distintilmektedir. Fakat gliniimiiz Trabzon halk mutfaginda
saslik diye bir yemek olmamakla birlikte lokanta mentlerinde

kuzu sis yemegine rastlanmaktadir.

* Filiz KIRBASOGLU, “Ozbek Tiirklerinin Hayatinda
Pazarlarin Yeri,” Turcology Research, 2023, (76), 39-44.

iri Kusbasi Koyun Eti
1 orta boy sahan

Tuz
Yeterince

Sileyman TURAN
Cemal Cevdet CANSIZ






TAZE FASULYE

Tencereye alinan aycicegi yaginin tizerine soganlar konularak Taze Fasulye

kavrulmaya baslanir. Arzu edilen sararma yakalandiginda 5 orta boy kase
salca ilave edilerek 1,5-2 dakika kadar daha kavurma islemi Kuru Sogan
devam ettirilir. Ardindan suyu, suyun tizerine de kil¢iklarindan 2 adet orta boy
ayiklanarak kirilmis olan fasulyeler eklenir. Fasulyeler pisene Aycicegi Yagi
kadar yemek kisik ateste kaynatilir. Ardindan tuz ilave edilip 1/2 gay bardag
atesten alinir. Salca

Taze fasulyelerin kirildiktan sonra suyun igerisine atilip 1yemek kasig
pisirilmesinin ardindan sarimsak rendeleyip, tereyag: eritip Tuz

. vl .. .. ) Yeterince
tizerine dokiilerek pisirilen taze fasulye yemegine Hayrat'ta !

patitsa yemegi ad1 verilmektedir.

Taze fasulye yemegi etli yapilmak isteniyorsa, sogan1 koymadan .
Saduman GURSOY

Fatma HARBUTOGLU
Aysel ORDEK

once et konularak sotelenmelidir. Kugbasi veya kemikli et
de kullanilabilmektedir. Eger kurutulmus et kullanilacaksa,

tencereye 6nce su ardindan da et ilave edilmelidir.

Taze fasulye yemegi, koylerde tarlasi olanlar tarafindan haziran
ortasindan ekim ayina kadar haftada en az iki defa pisirilen bir

yemektir.

Fetihten sonraki 150 y1l1 iceren tahrir defterlerinde bakladan
bahsedilmektedir. Trabzon'da yoresel agizda yas1 biiyiik

olanlar fasulyeye bakla adin1 vermektedir. Dolayisiyla tahrir
defterlerinde bahsedilen baklanin fasulye oldugu fikri kuvvetle
muhtemeldir. Bu durum fasulyenin Trabzon'da en az 600

yildir sofralar siislediginin kanitidir.* Siimela Manastir’'ni
ziyaret eden Fallmerayer ve yanindakilere fasulye yemegi ikram
edilmistir. Bu ziyaret eylil ayinin ortalarinda gergeklestiginden
dolay1 ve Macka ilgesi sahillere gore daha serin oldugundan
tlikettikleri fasulyenin taze fasulye olma ihtimali yiiksektir.**

Dolayistyla taze fasulye yemegi gliniimiizden yaklagik 200 y1l

once de mutfaklarda yerini almaktadir.

* Mehmet Hanefi BOSTAN, (2002), a.g.e.
** Jakop Philip FALLMERAYER, (201), a.g.e.
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TEREYAGLI ALABALIK

Tereyag: bir tavayla birlikte atese konulur ve képiiklenene
kadar 1sitma islemi devam ettirilir. Ardindan igleri temizlenmis
ve tuzlanmig kirmiz1 benekli alabaliklar bu yagin igerisine
konularak iki tarafi egit kizartilana dek pisirilir. Pigirme
esnasinda baliklarin yariya kadar tereyaginin igerisine
gomiilmiis olmasina dikkat edilir.

Kirmizi benekli alabalik genelde Trabzon'un ytiksek ve i¢
kesimlerindeki kopuikli soguk sularda yetismektedir. Akarsu
kenarlarinda oturan halk tarafindan avlanan bu balik,
kahvaltida ve 6zel bir misafir geldiginde tiiketilmekte veya ikram
edilmektedir. Hane halki, 6zel bir misafiri gelecegi zaman bir

giin 6nceden derelerden bu balig1 yakalamaya ¢aligir.

Tereyagl alabaligin tarifini veren Resit Yesilyurt, cocuklugunda
alabalik yakaladiklarinda annesinin kendisine kizdigini “evdeki
tereyagini bu baliga m1 harcayacagiz” seklinde tepki gosterdigini
belirtmistir. Yokluk zamanlar1 oldugundan biitiin yiyeceklerin
iktisathi kullanilmasi gerekmektedir. Alabaligin kizartilmasi

icin kullanilan tereyag: hayli fazla oldugundan ve lezzeti
yalnizca tereyaginda pistiginde arttigindan bu tarz tepkilerle
karsilastiklarini sdylemistir.

Giinimuzde, Trabzon'un muhtelif ilcelerinde dereler tizerinde
bazi igletmeler alabalik ciftlikleri kurmustur. Kirmizi benekli
alabalik yerine bu ciftliklerde yetistirilen alabaliklar, sofralar
siislemektedir. Ge¢miste yalnizca s6z konusu derelere yakin olan
halk tarafindan tiiketilen tereyagh alabalik, ¢iftliklerde alabalik
tretilmesinden 6tiirt yore halkinin sofralarinda her zaman yer
bulabilmektedir.

Kirmizi Benekli Alabalik
4 adet

Tereyagd
5 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Ayse YESILYURT
Resit YESILYURT
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TRABZON HASLAMASI

Dana incik suya konularak bir tagim kaynatilir, ortaya ¢ikan

bu su dokiiliir. Ardindan incikler tereyaginda dis kisimlari
miuhiirlenecek sekilde tencerede kizartilir ve hemen suyu verilir.
Su, kaynamaya bagladigi anda halka halka dogranmis havugclar
ilave edilerek pigirme iglemi devam ettirilir. Et pismek tizere
iken sogan, biber ve patates eklenir. Biitiin malzemelerin pigirim
kontroli yapilarak tuz atilir ve tencerenin alt1 kapatilir. Kiyllmig
maydanozlar yemegin tizerine atildiktan sonra haslama artik

tiikketime hazirdir.

Haglama, aslinda bir yemek olmasina ragmen genelde
Trabzon'da sabahlar1 esnafin veya haglama miidavimlerinin
corba niyetine tiikettigi bir tirtindiir. Bu lezzete tezgahta
satilirken igerisine etinden de konulmasi istendigi takdirde
yemek, et istenmedigi takdirde ise ¢orba fiyat: 6denmektedir.
Corba olarak tiiketilecekse “haslama suyu”, yemek olarak
tiiketilecekse “haglama” diye istenir. Trabzon usult haglamay:
diger haslamalardan ayiran en 6nemli 6zellik icerisinde meyane
bulunmamasidir. Diger haglamalar gibi un veya yogurtla

kivam verilmemekte aksine daha duru yani berrak bir sos
yapist bulunmaktadir. Sogan, misteriler tarafindan 6zellikle
tabaklarinda goriilmek istendiginden 6tiird iri ve diri olmalidir
Uzerine kiyilmis maydanoz eklenmesiyle lezzeti daha da artan
haglama, eksi mayali Trabzon ekmegiyle birlikte mitkemmel bir

ikili olugturmaktadir.

Dana incik
3 blylk boy sahan

Havuc
2 adet orta boy

Patates
10 adet orta boy

Sogan
7 adet orta boy

Maydanoz
2 demet

Carliston Biber
1 orta boy sahan

Tereyagi
5 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Celal SEN
Zekeriya TURAN
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TUZLU HAMSI / BALIK

Hamsiler bir aksam 6nceden suya konularak bekletilirler.

2 - 3 saatte bir sular1 degistirilir ki, tuzunun iyice uzaklagmasi
saglanmig olsun. Daha sonra gulakliya konulan hamsilerin
yarisina kadar su konularak agzi kapatilir ve kaynatilir. Hamsiler
ara ara kontrol edilerek yeme kivamina gelip gelmedigine bakilir.
Yeme kivamina gelen hamsilerin igerisinde eger su kaldiysa o su
dokilir ve yerine zeytinyag: ilave edilir. Yiiksek ategte bir dakika
civarinda pigirildikten sonra ocaktan alinarak tiiketilir.

Tuzlu hamsi, Trabzon'da mevsimi disinda hamsi titketmek
amaciyla gelistirilmis yemeklerin en 6nemlisi olarak
nitelendirilmektedir. Ozellikle bahgede is oldugunda aksamdan
suya konulan hamsilerin kisa siirede pisirilmesiyle elde
edilmektedir. Pisirilmesi i¢in 6zel bir hazirligin gerekmedigi

bu yemekte hamsi yerine palamut balig1 da siklikla
kullanilmaktadir.

Tuzlu hamsi yemeginin yaninda eslik¢i olarak haslanmig
kabuklu patates tercih edilmektedir. Hatta kabuguyla
birlikte haslanan patatesler, soyulduktan sonra hamsinin
pistigi gulaklinin tabanina bandirilmakta ve o sekilde fazlaca
begenilmektedir.

Guiniimiizde tuzlu hamsinin yaninda salamura palamut da

siklikla hazirlanmakta ve yemeklerde kullanilmaktadir.

Tuzlu Hamsi / Balik
1 orta boy sahan

Zeytinyagi
2 yemek kasig

Nurcan KUSAN
Saban CORUH
Merve YAVAS
Ayten UCUN
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UZUMYAPRAGI SARMASI

Oncelikle {iztim yapraklar1 suda haslanarak yumusatilir. Daha
sonra ilistire alinarak tizerine su tutulur ve sogutulur. Suyunun
siiziilmesi esnasinda sarmanin ici yapilir. i¢ yapimi amaciyla

bir kabin icerisine soganlar sican disi olacak sekilde dogranir ve
yikanmus piringlerin tizerine eklenir. Ardindan zeytinyaginin
yarisi, baharatlar, maydanoz ve tuz ilave edildikten sonra
homojen bir sekilde karigtirilir. Tezgah tizerine a¢ilan yapragin
icerisine bu i¢ten konulur ve siki bir sekilde sarilir. Elde edilen
sarmalar tencereye diizgiince yerlestirilmelerinin ardindan
tizerlerine kalan zeytinyag1 gezdirilir ve limon dizilir. Sarmalarin

tzerine gelecek kadar su ilave ettikten sonra kisik ateste pigirilir.

Uziim yaprag1 sarmasi, aslinda Trabzon’un en az 200 yillik
yemeklerinden bir tanesi olup giiniimiizde ¢ok sik olmasa

da yapilmaktadir. Bu yemek, 1800’li1 yillarin ilk yarisinda
Trabzon'un sehir merkezinde halk tarafindan en ¢ok tiiketilen
yemeklerden bir tanesi konumundaydi. Buna sebep olarak,
sehir merkezinde fazlaca yetisen tiziim asmalar gosterilebilir.
Halkin meyvesini yedigi tiziimlerin yapraklarindan yapilan
sarma, o donemin mutfaginda en 6nemli yiyeceklerin baginda

gelmekteydi.*

Giinimuzde tizim sarmas1 yapiminda salamura yapraklar

da kullanilmaktadir. Bol yetistigi ve taze oldugu bahar
donemlerinde toplanan ve salamuraya yatirilmasiyla elde
edilen salamura yaprak, kullanilacagi zaman birka¢ saat suda
bekletilmesinin ardindan haglanip kullanilmaktadir.

* Jakop Philip FALLMERAYER, (20m1). A.g.e.

Uziim Yapragi
Bir demet
Pirin¢

1,5 su bardagi

Sogan
2 adet orta boy

Maydanoz (ince Kiyim)
1/2 orta boy sahan

Pul Biber, Karabiber, Nane, Kimyon
Arzu edildigi kadar

Tuz
Arzu edildigi kadar

Zeytinyagi
1 cay bardagi

Limon
1 adet

Nurhan YILDIRIM
Sedef Bahtimur SEN
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YAGLI — BALLI

Bugday gendimesi soguk suyla yitkanmasinin ardindan bir
kazana alinir. Uzerine tereyagi konulup bol suyla birlikte
pisirilir. Odun kasigiyla birlikte devaml doviilerek sakiz
kivamina gelene kadar bu pisirme islemi devam eder. Bu islem
yapilirken ayr1 bir yerde biraz koyu kivamda serbet hazirlanir.
Bagka bir kapta ise piyazlik sogan, tereyagiyla birlikte kavrulur
ve tuz atilir. Ardindan hangi sostan arzu ediliyorsa tizerine
gezdirilerek tiiketilir.

Yagli - ball;, Of’ta diigiinlerde ge¢miste cokga yapilan,
glinimiizde ise digtinlerin daha ¢ok salonlarda yapilmasi
sebebiyle yapimina pek rastlanmayan bir lezzettir. Tencerede
pisirilen gendimeyi titketecek kisi tatli isterse serbeti, tuzlu
isterse kavrulmusg sogani iizerine koyarak tiiketir. Bazen serbet
yerine pekmez konularak da tiiketildigi bilinmektedir.

Bugday Gendimesi
5 su bardagi

Tereyagd
5 yemek kasigi

Seker
1 su bardagi

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Tuz
Yeterince

Nebahat SARIALIOGLU
Mahmut ERDEM
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YAHNI

Kazana tereyagi konulur ve eritilir. Uzerine dogranan soganlar
ilave edilir ve kisa siireli kavrulur. Kemikleri az olan etler de
bunun tlizerine atilir ve etler giizelce sotelenir. Etlerin dist
iyice miithiirlendikten sonra tizerine suyu ilave edilir. Etlerin
pismesine yakin iri kugbag1 patates koyulur. Patatesler pisme
derecesine yaklasinca biber ve tuz ilave edilip pisirilerek alt1

kapatilir.

Ozellikle Salpazari ilcesinde Ramazan Bayrami sabahlarinda
yapilan ve camilerde kahvalt1 yerine tiiketilen bir yemektir.
Arifeden 6nceki giin imece usulii veya maddi durumu iyi
olanlar tarafindan kesilen biiyiikbas hayvanlar, bayram sabahi
tiketmek amaciyla pigirilerek sunulmaktadir. Yahni yemegini
Ramazan Bayrami sabahlarinda yapip tiiketmek gelenegi

glinimiizde de uygulanmaktadir.

Yahni, sulu bir yemektir. Eti, haglamadaki etten daha ince ve
patatesi daha boldur. Kéylerde bu yemegi yapanlar yillardir
deneyimli olan kisilerdir. Bu yemek i¢in hayvanlarin imece
usulii kesilmesinin yaninda patates, sogan soyma ve dograma

islemleri de imeceyle olmaktadir.

Kemikli Et (Kemigi az)
5 orta boy sahan

Kuru Sogan
5 adet orta boy

Tereyagd

4 yemek kasigi
Patates

8 adet orta boy
Sivri Biber

1 orta boy kase

Tuz
Yeterince

Yayla EVREN
Safiye CAKMAK
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ZULUFLU FASULYE

Tereyag@1 tencereye alinarak eritilmesinin ardindan tizerine
piyazlik soganlar eklenir ve sotelenir. Soganlarin sararmaya
basladig1 anda tizerine su, suyun icerisine de zuluflu fasulyeler
ilave edilir. Daha sonra yakar biberler atilarak pismesi beklenir.
Pismesiyle birlikte tuz eklenerek ocaktan alinir ve servis edilir.

Zuluflu fasulye, fasulyenin tanelenmeye baglamasiyla birlikte
badigiyle kopartilmasi, ardindan igne yardimaiyla ipe dizilmesi
ve gblgede kurutulmasi sonucu elde edilmektedir. Siilfandan
farkli olarak bu fasulyenin taneleri olgunlasmis ve irilesmistir.
Ayrica stilfan dilimlenmig halde firinda, bu fasulye ise biitiin
olarak golgede; Giresun’a yakin ilcelerde tas firinlarda da
kurutulmaktadir.

Zuluflu fasulye yemegi pigirilirken eskiden tereyag: yerine tuzlu
i¢/kuyruk yag: da kullanilirdi. Fakat giinimtizde yag olarak

cogunlukla aycicegi yag kullanilmaktadir.

Zuluflu Fasulye
5 orta boy sahan

Tereyagd
4 yemek kasigi

Sogan
2 adet orta boy

Kirmizi Yakar Biber
2 adet

Tuz
Yeterince

Neriman BESIR
Haskiz HASGELIK
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EVELIK DOLMAS

Evelik yapraklar1 kaynamakta olan suya sokularak
haglanmasinin ardindan ilistire alinip musluktan akan su ile
sogutulur. Bu esnada bulgur haglanir ve bir kabin icerisine alinir.
Haslanmig bulgurun tizerine taze tuzsuz minzi, tarhun, siit
kaymagi (regetenin yarisi) ve tuz konularak karigtirilir. Daha
sonra evelik yapraklari agilarak hazirlanan karisim i¢lerine
konularak siki bir sekilde sarilir. Debeye veya giivece dizilen
sarmalarin tizerine kalan siit kaymagi ve bir parmak kalinliginda
su dokilir. Ardindan tandira indirilir ve pigirilir. Pigirildikten

sonra arzuya gore lizerine eritilmis tereyagi da gezdirilebilir.

Evelik dolmasi, giintimiizde Trabzon'da pek rastlanan bir
yemek degildir. Fakat Bayburt’ta 11.08.2017 tarihinde cografi
isaretle tescillenmis “Bayburt Lor Dolmasi” adinda bir yemek
bulunmaktadir.* Evelik dolmasi ile Bayburt Lor Dolmasi aslinda
ayn1 yemektir. Of, Caykara civarinda gegmiste yaylacilikla
ugrasanlarin Bayburtlulardan 6grendikleri diigtiniilmektedir.
Arsin’de yasayan ve 1960’larda Glimiighane’nin “Duymadik”
yaylasini kullananlarin da bu yaylada yaptig1 bir yemek olmas,
bu tirtiniiniin s6z konusu bolgeden Trabzon mutfagina gegmis
bir tirtin oldugu fikrini kuvvetlendirmektedir.

* TPE (2023-e). https://ci.turkpatent.gov.tr/
Files/GeographicalSigns/292.pdf.

Evelik Yapragi
1 demet

Bulgur
1 orta boy sahan

Taze Tuzsuz Minzi
1 orta boy sahan

Tarhun
Bir tutam

Siit Kaymag
2 orta boy sahan

Tuz
Yeteri kadar

Nebahat SARIALIOGLU

Naciye CEYLAN
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EVELIKYEMEG]

Haglanan evelik o6rgiileri sudan ¢ikartilmalarinin ardindan
ilistirde siiziildiikten sonra elle sikilarak icerisindeki ac1 suyun
uzaklagtirilmasi saglanir. Eger sikilmazsa igerisinde bulunan

su yemege aci bir tat katacak ve bu durum da nefaseti olumsuz
yonde etkileyecektir. Stiziilme igleminin ardindan ince ince
dogranan evelikler bugday gendimesiyle birlikte karistirilarak
suyu verilir ve debeyle tandira indirilir. Pisme esnasinda tereyagi
(eritilmeden), debenin kapag agilarak biitiin halde en liste
konulur. Yemek pigtikten sonra tandirdan ¢ikartilir. Sarimsaklar
doviilerek en iiste konulur ve daha sonra iyice karistirilarak

servis edilir.

Yazin bol oldugunda toplanan evelik otlar sa¢ 6rgiisi yapilarak
evlerin glines gormeyen damlarina, ¢ati aralarina veya altlarina
asilarak golgede kurumasi saglanir. Evelik yemegi pisirilecegi
zaman kuru evelikler su igerisinde haslanir ve yumusamasi

saglanir.

Caykaranin Haldizen kéylerinde daha ¢ok yapilan evelik
yemegi tandirda daha lezzetli olmaktadir. Tandir kiiltiiriiniin
giiniimiizde de korundugu bolgede bu yemek kuzine
sobalarda da pisirilmektedir. Evelik otuna “veluk’, yapilan 6rgii
bigimindeki kurutmaliga da “bereni” ad1 da verilmektedir.

Kuru Evelik
Bir bag

Bugday Gendimesi
3 su bardagi
Tereyagi

3 yemek kasig

Sarimsak
3-4 dis

Ekrem FINDIKOGLU
Meryem FINDIKOGLU
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ISIRGAN CORBAS|

Isirganlar yikanir ve ince dogranmasinin ardindan tencereye
konularak misir yarmasiyla birlikte bir miiddet pisirilir.
Ardindan misir unu eklenerek pisirme iglemi devam ettirilerek
iyice homojen ve boza kivaminda bir yapi elde edilmesi saglanir.
Bu esnada baska bir kapta ince dogranmis sogan ve sarimsak,
tereyagi ve kuyruk yagiyla birlikte kavrulur. Isirganin bulundugu
tencereye dokiilen bu karigimin ardindan 1sirgan ¢orbasi
tliketime hazir hale gelir.

Geg¢miste, giinlimiizdekinden daha kivamli yapilan 1sirgan
corbasina misir ekmegi dogranarak da yemek olarak
tliketilmistir. Tonya ve Vakfikebir'in bazi mahallerinde 1sirgan
corbasina pazi yapragi da kullanilmaktadir.

Isirgan Otu
3 orta boy sahan

Misir Yarmasi
1 gay bardagi

Misir Unu

1 cay bardagi

Kuru Sogan
1 adet orta boy

Sarimsak

2 dis

Kuyruk Yagi

1 yemek kasig

Tereyagi
2 yemek kasigi

Tirkan KARLANKUS

Hiilya 6z
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ISIRGAN KURUSU YEMEG]

Tenceredeki su icerisine, kurutulmus ve 6gtitiilmis 1sirganlar
konularak kaynatilmaya baslanir. Kaynamaya baslayinca

muisir unu vurularak pisirilmeye devam edilir. Arzu edilen
kivama gelince tuzu eklenir. Ardindan ayr bir tavada eritilerek
kopirtiilen tereyagi tencerenin igerisine dokilir. Sicak olarak
servis edilirken tabaklara alinir ve tizerine kaymak veya siit

konularak ttiketicilere sunulur.

Bolgede bolca yetigsmesi ve maddi imkansizliklar halkin 1sirgan
otuna olan ilgisini arttirmigtir. Baharin gelmesiyle birlikte
bollagan 1sirganin, ¢orbasinin ve kuymaginin haricinde ayrica
kurutulmasiyla elde edilen bu yemegi, bol oldugu dénemde
toplanip, giineg gérmeyen, havadar bir alanda kurutulup kis
boyunca saklanan isirganlarla yapilmaktadir.

Kuru Isirgan Otu
2 orta boy kase

Firin Kurusu Unu
1 su bardagi

Tereyagi
3 yemek kasig

Kaymak

1/2 su bardag
Sit

1 su bardagi

Tuz
Yeterince

Saniye ALKAN
Asiye ISAGILLER
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ISIRGAN KUYMAGI

Isirgan otunun taze yapraklar eldiven kullanilarak toplandiktan
sonra suyun altinda yikanir ve bir tencere igerisinde haslanir.
Ardindan ilistire alinarak stizdiriiliir. Bu esnada gulaklida

yar1 yariya siit ve su kaynatilir. Kaynayan siit ve su karigimina
1sirganlar ve ¢corbalik misir ilave edilerek pisirilir. Bu esnada
koyulagmasi amaciyla misir unu da ilave etmek gerekmektedir.
Tereyaginda nane daglanarak kuymagin tizerine dokiilerek
servis yapilir.

Isirganin Trabzon halk mutfaginda yogun olarak kullanildig:
alan ¢orbadir. Fakat sofrada cesit olusturmak anlaminda ayrica
insan sagligina yararh bir iirtin olan 1sirgani farkl sekilde
degerlendirmek anlaminda gelistirildigi diistiniilen 1sirgan
kuymagi, gecmiste siklikla pisirilmis bir tirtindtir.

Sit
3 su bardagi

Misir Unu
1 su bardagi

Isirgan Otu
1 orta boy kase

Corbalik Misir
1/2 su bardag

Nane
Bir tutam

Tuz
Yeteri kadar

Siikran TOPAL
Necati KOG
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ILISTA

Biitiin sebzeler ve otlar ayiklanarak temizlenir. Ozellikle

taze fasulyenin tizerinde kil¢ik kalmamasina dikkat edilir.

Bir tencereye alinan bu sebze ve otlarin icerisine bir parmak
kalinliginda seviyeyi gecmeyecek sekilde bir miktar su konulur
ve pisirilmeye baglanir. Pisirme islemi malzemelerin ezilmesi
gerceklesene kadar devam ettirilir. Ayr1 bir tencerede kaynatilan
su, ezilen bu malzemelerin tizerine dékiltr. Kaynarken misir
unu yavas yavas karigima ilave edilir ve karistirilir. Kivam alana
kadar pigirme iglemi devam ettirilir. Ayr1 bir tavada eritilen
tereyaginin icerisine ezilen sarimsaklar atilir ve sarimsakls
tereyagi, yemegin igerisine dokiliir. Tuzu atilip karistirildiktan

sonra sicak bir gekilde servis edilir.

Isirgan Otu
4 orta boy kase

Pazi Yapragi
1 bag

Taze Fasulye
2 orta boy sahan

Sarimsak

4 dis

Tereyagi

4 yemek kasigi
Misir Unu

1 su bardag

Tuz
Yeterince

Fatime 6ZTURK
Miizeyyen SAGLAM
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LAHNIZAYUGMA

Aksamdan 1slatilan renkli fasulyeler haglanarak ilistire alinir
ve siiziilmesi beklenir. Daha sonra su kaynatilir ve dogranmis
lahnizalar bu suyun icerisine alinir. Lahnizayla birlikte pazi,
pirasa, lahana, fasulye, misir yarmasi, biber ve bulgur da ilave
edilir. Malzemeler iyice pistikten sonra ayr bir kapta tuzlu i¢
yagi eritilir ve pisen bu yemegin {izerine dokiiliir. Daha sonra
servis edilir. Servis edilmeden 6nce yogurt veya ayran ilavesi de
yapilmaktadir.

Lahniza yaylalarda yetistiginden dolay1 yugma, yaylalarda

mayis, haziran aylarinda yapilmaktadir. Temmuzdan sonra bitki
kartlasmaya basladigindan yemegi artik yapilamamaktadir.
Yugma, Tonya yaylalarinda yalnizca lahniza kullanilarak
yapilmakta; pirasa, pazi ve karalahana kullanilmamaktadir.
Akgabaat yaylalarinda ise bu sebzeler kullanilir. Giintimiizde
yaylalara giiniibirlik ara¢la ulasim ¢ok kolay oldugundan
lahnizalar yaylalardan toplanmakta ve boylece yayla haricinde de
bu ot kullanilarak yemek yapilmaktadir. Lahniza yugma ¢orba

kivaminda olmayan, suyu az sebzesi yogun bir yemektir.

Lahniza yugmanin tercih edilme sebeplerinden bir tanesi de
karalahananin kartlasmaya basladigy, lezzetinin iyi olmadig:
donemlerde taze olarak yetismesidir. Nisan ayindan sonra
karalahana giceklenmeye baslayip kartlastigindan lezzeti de
hos olmamaktadir. Mayis gibi yaylalara ¢ikildiginda taze lahniza
yapraklar: toplanarak yemek yapilmaktadir.

Lahniza
4 bag

Renkli Fasulye (Barbunya)

2 su bardagi

Pazi
1 blyUk boy kase

Pirasa
1 blylk boy kase

Karalahana
1 blyUk boy kase

Misir Yarmasi
1/2 su bardagi

Bitiin Aci Biber
2 adet

Bulgur
1/2 su bardagi

Tuzlu i¢ Yag
2 yemek kasig

Hanife TERZi
Emine SAHIN
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MANTAR KAVURMASI

Mantar, topraga yakin bir tirtin oldugu i¢in sap ve sapka
kisminda bocek, salyangoz, kurt gibi hasere ile toz, toprak,
camur ihtiva edebilmektedir. Bu sebeple toplanan mantarlar
musluk suyunun altinda dikkatlice yikanir. Daha sonra kirilarak
ufaltilir ve tuzlu su igerisinde yarim saat kadar bekletilir. Tuzlu
su, hem mantarin daha lezzetli olmasini1 hem de varsa aralarina
giren kii¢iik hagerelerin uzaklagsmasini saglamaktadir. Bu esnada
bir tavada tereyag eritilir. Uzerine kusbasi dogranmis sogan
konularak sotelenir. Daha sonra mantarlar sikilarak tavaya ilave
edilir. Arzu edilen pisme derecesine gelene kadar kavrulur.

Mantar sade olarak kavrulabilecegi gibi pazi ekleyerek de
kavrulabilir. Lezzet farklilig isteyenler cesitli yabani otlar

da mantar kavurmasinin igerisine eklemektedirler. Ge¢miste
mantar kavurmasi zeytinyagiyla da yapilmistir. Giintimiizde
kavurma icin tereyagi ve zeytinyaginin yaninda aycicegi yagi da

kullanilmaktadr.

Mantar
4 orta boy kase

Kuru Sogan
4 adet orta boy

Tereyagi
4 yemek kasigi

Ahmet ERDEM
Aysegiil SAHIN
Emriye ERTURK
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OT DOLMASI

Yapraklar kaynar suya sokularak haslanir ve soguk su gegirilerek
sogutulur. Bu esnada i¢ yag1 veya tereyagiyla birlikte sogan
kavrulur (Eger dolmanin igerisine et koyulacaksa bu asamada
i¢ yag1 yerine et kavrulur, yag olarak ise tereyagi kullanilir).
Uzerine misir yarmalar1 dokiilerek kavurma islemine devam
edilir. Bir miktar su verilerek pismesi beklenir ve 1liyana kadar
bekletilir. Arzuya gore pul biber, karabiber ilave edilebilir.
Haslanip sogutulan yapraklar elle masanin izerine serilerek
hazirlanan i¢ koyulur ve siki bir sekilde sarilir. Daha sonra
tencereye dizilen sarmalarin iizerine kadar su ve en iistline de
tereyagi parcalarint koyduktan sonra kapagi kapatilarak kisik

ateste pisirilir.

Yabani ot dolmasi yapiminda damar otu, tamara, dut yapragi,
fasulye yapragi, findik yapragi; misir yarmasi yerine de bulgur
kullanildig: belirtilmistir. Bu yemekler gliniimiizde ¢ok nadir de

olsa yapilabilmektedir.

Yabani Ot
3 orta boy kase

Firin Kurusu Misir Yarmasi / Bulgur
2 su bardagi

Kuru Sogan
2 orta boy sogan

Tereyagi

3 yemek kasigi

ic Yagi (Tercih Edildigi Takdirde)
1 yemek kasigi

Kusbasi Et (Tercih Edildigi Takdirde)
1 orta boy sahan

Pul Biber
Bir tutam

Karabiber
Bir tutam

Emine CORUH
Zeki O0ZTURK
Aysun KUSAN
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OT KAVURMASI /
MIHLAMASI

Toplanmus olan otlar su ile yikanip temizlendikten sonra ilistire
alinarak siizilir. Siizilme isleminin ardindan tereyag tavaya
konulur ve soganlar kavrulmaya baglanir. Ardindan sular
stiziilmiis biitiin otlar tavaya alinarak sik sik karigtirilarak
kavrulur. Kavurma igleminin sonuna dogru tuz konularak

son bir karigtirma iglemi yapilir. Ardindan yumurtalar tavaya
kirilarak kapag: kapatilir ve yumurtanin pismesinin ardindan
alt1 kapatilarak tiiketilir.

Kavrulan otlarin tizerine yumurta kirilmasi ve pismesiyle
birlikte tavadaki Girtinleri “mih” gibi sabitlemesinden kaynakli
“mihlama” terimi kullanilmaktadir. Yemegin tipine veya
tiiketicinin arzusuna gore yumurta ya karigtirilmadan sabit
birakilmakta, géz g6z durmakta ya da karistirilarak servis

edilmektedir.

Bol yagis almasindan 6tiirti dért mevsim yesil bitki drtiistiniin
bulundugu Trabzon'da, yabani otlar her daim sofralarda farkl
yapilis sekilleriyle yer almigtir. Ot mihlamasinin yumurta
kirilmadan yapilanina da ot kavurmasi ad1 verilmektedir. Tavugu
bulunmadigindan 6tiirii yumurtaya ulagim imkani olmayanlarin
gecmiste tercih ettigi bir yontemdir.

Ot mihlamasi veya kavurmasi igin kullanilan yabani otlardan
bazilarina karga sogam (sakarca), zimilanga, kaz ayagi,

tamara, kilir, 1sirgan otu, hoskiran, kuzu kulagi 6rnek olarak
verilebilir. Bu otlar hep birlikte kullanilabilecegi gibi ayr1 ayr1 da

kullanilabilmektedir.

Tamaranin yapraklarindan yapilan ve icerisine pirasa da
dogranan ot kavurmasina Caykara'nin bazi kéylerinde
“kavurahta” ismi verilmektedir. Ge¢gmis donemlerde bu ot
kavurmalarinin yogunlukla sogan yerine pirasa kullanilarak
yapuldig belirtilmistir.

Yabani Otlar
4 orta boy sahan

Tereyagi

4 yemek kasigi
Taze / Kuru Sogan
3 dal / 2 orta boy

Yumurta
4 adet

Tuz
Yeterince

Ergiil BAHADIR
Mustafa AKPUNAR
Emine ERTURK
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OT KAYGANAS

Yabani otlar toplanip yabanci unsurlarindan ayirildiktan sonra
iyice yikanur ve ilistire alinarak stiziiliir. Saplar1 kullanilacaksa
saplar yaklasik 2 parmak kalinliginda, yapraklar kullanilacaksa
ince serit hdlinde dogranir ve derin su igerisinde hafif haglanir.
Cok haglanip otlarin ezilmemesine dikkat edilir. Ardindan
ilistire alinarak suyunun siiziilmesi beklenir. Daha sonra
tizerine misir unu, tuz ve yumurta konularak krep hamuru
kivaminda akigkan bir hamur hazirlanir. Tavaya ¢ok az miktarda
aycicegi yag1 konulur ve 1sitilir. Ardindan akigkan hamur tavaya
dokiilir ve iki tarafli olarak kizartilir. Kaygana sicak olarak
tiketilmektedir.

Bu kitapta yemeginin yapildig: belirtilen biitiin otlar kaygana
yapiminda da kullanilmaktadir. Yore halki, bu yemegi yapacag:
zaman hangi ota erigimi kolaysa onu kullanarak kaygana

yapmaktadir.

Yabani Ot
1 orta boy kéase

Misir Unu
1 su bardagi

Yumurta
2 adet

Tuz

Yeteri kadar
Aycicegi Yagi
Yeteri kadar

Zahide CEYLAN
Siileyman KOSELI
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OT TURSUSU KAVURMASI

Yabani otlar kullanilarak tretilen tursular, iki saat 6nceden suya
konularak fazla tuzlarinin uzaklastirilmasi saglanir ve ardindan
stiztlir. Soganlar piyazlik dogranarak tereyagiyla bir tencere
icerisinde sotelenmeye baslanir. Daha sonra siiziilen tursular bu
tencereye alinarak kavrulur.

Yabani otlardan elde edilen tursular garnitiir olarak yemeklerin
yaninda yenebildigi gibi kavrularak da yemek yapilabilmekte ve
kahvaltida tiiketilmektedir. Bunlardan bir tanesi de gongoros
tursusundan yapilan kavurmadir. Yaylalarda olan ve karlarin

erimesiyle birlikte biiyiiyen gongoroslardan tursu yapilmaktadir.

Trabzon'da bolca yapilan yabani ot tursularindan bir tanesi de
tamara sap1 tursusudur. Tamaranin yapraklarindan ayrilmasiyla
kalan saplarindan yapilmaktadir.

Yabani Ot Tursusu
2 orta boy kase

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Tereyagd
3 yemek kasigi

Emsal SIMSEK
Cemal SAFFAK
Yilmaz CORUH
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OTLUK TAVASI

Ot yapraklar iyice yikanip ilistire alinarak suyu siizilir.
Ardindan serit haline gelecek sekilde dogranir. Dogranmalarinin
ardindan muisir unu ve tuz, tizerlerine dokulir ve elle birlikte
harmanlanir. Bu karigima barbunya, bal kabagi, pirasa ve sogan
da ilave edilir. Bu esnada tavaya aycicegi yagi koyulur ve hafif
kizdirildiktan sonra ot karigsimi tavaya dokdlir. Elle bastirilarak
siki bir hal almasi saglanir. Alt tarafi kizarmasinin ardindan
tavanin kapagiyla birlikte alt Gist edilir ve diger tarafi kizartilir.
Bu sekilde sofraya konularak sicak bir halde tiiketilir.

Ot tavasi yapiminda ¢ok cesitli yabani ot veya tarimi yapilan
sebzelerin yapraklar: kullanilmaktadir. En ¢ok kullanilan sebze
yapraklar1 kabak asmasi ucu, kiiliir (latir) tepesi, pazi, fasulye,
kereviz, patates yapraklaridir. Yapraklar: kullanilan yabani
otlar ise mevsimine gore karahindiba, damar otu, sirken otu,
hogkiran, yonca tepesi, ¢uha cicegi, kazayagi, tamaradir.

Ot Yapraklan
6 orta boy sahan

Barbunya (Haslanmis)
1/2 su bardagi

Bal Kabagi (Rende)
1/2 orta boy kase

Pirasa
1 orta boy kéase

Taze / Kuru Sogan
2 sap/adet taze/kuru sogan

Taze Nane
Arzu edildigi kadar

Firin Kurusu Misir Unu
1,5 su bardag

Aycicegi Yagi
Yeterince

Tuz
Yeterince

Fatma KOSELI
Giilten BEKTAS
Selda ERTURK









PIL AVLAR VE

HAMUR ISLERI
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BAKLA PILAVI

Oncelikle bir tencerenin icerisine alinan tereyagi kisik ateste
eritilerek kopiigiiniin tamamen uzaklagmasi beklenir. Ardindan
kiip dogranmis sogan ve i¢ yagy, eritilmis tereyaginin tizerine
ilave edilerek kisa bir stire pisirilir. Daha sonra, dogranmis
taneli taze fasulye ve firin misir1 yarmasi, soganlarin tizerine
eklenip giizelce harmanlanarak karistirilir. Kaynar haldeki su
ve sonrasinda da tuzu ilave edilerek pigirilmeye devam edilir.
Suyunu ¢ekip demlenmesinin ardindan harmanlanarak servis
edilir.

Bakla pilavi veya baklali pilav olarak adlandirilan bu yemek,
isminden anlasildig1 gibi bakla kullanilarak yapilmamaktadir.
Trabzon'da yagi biiyiik olan vatandaglar yoresel agizda fasulyeye
bakla demektedirler. Dolayisiyla bakla pilavi da aslinda fasulye
kullanilarak yapilan pilav olarak diistiniilmelidir.

Taze Fasulye (Taneli Halde)
2 orta boy sahan

Firin Misiri Yarmasi
2 su bardagi

Tereyagd
4 yemek kasigi

ic/Kuyruk Yagi (Kiip Dogranmis)
1 yemek kasig

Sogan
1 adet orta boy

Tuz
Yeteri kadar

Hiiseyin Cahit SARIALIOGLU
Ayse TURAN
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BULGUR PILAVI

Tencereye alinmig olan tereyagy, iyice eritildikten sonra icerisine
soganlar dogranarak odun kasikla birkag kez gevrilir. Ardindan
kiip dogranmuisg biberler, soganin iizerine eklenir ve pigirmeye
devam edilir. Biber ve soganlarin renklerinin dénmesinin
ardindan ig yag, i¢ yagin erimesinin ardindan da domates
eklenir ve pisirme islemi stirdiiriiliir. Domateslerin suyunu

iyice salmasiyla birlikte bulgur, tencereye eklenerek karistirilir.
Yaklasik bir veya bir buguk dakika civarinda karistirilan
bulgurun tizerine kaynar haldeki su ve ardindan da tuz, arzu
edilirse baharatlar ilave edilerek kisik ateste pisirilmeye devam
edilir. Suyunu iyice ¢ekip, tanelerinin yeme kivamina gelmesinin
ardindan ocaktan alinarak demlenmeye birakilan bulgur pilavi,

dikkkatli bir sekilde karistirilarak servis edilir.

Bugday tariminin kdylerde 70’li yillara kadar yapilmis olmasi,
bulgur pilavinin Trabzon halk mutfaginda uzun yillar kullanilan
bir tirtin olmasini saglamigtir. Bugday tarimi sonlanana kadar
tarlalarda tiretilen bugdaylardan elde edilen bulgur, daha

sonralari ¢ars1 ve pazarlardan temin edilmistir.

Ulasabildigimiz kaynaklardan derledigimiz bilgilere gére bulgur
pilavinda yag olarak geg¢miste tereyagi, i¢/kuyruk yag: veya her
ikisi birlikte kullanilmig olup giiniimiizde ise aycicegi yagi,
ulasiminin kolay, ucuz ve diger iki yaga gore daha noétr bir tada
sahip olmasi sebebiyle kullanilmaktadir. Bunun yaninda hem
miktarini arttirmak hem de farkl bir tat katma ¢abasi sonucu

bulgura taze veya kuru fasulye de ilave edilebilmektedir.

Bulgur pilavinin Trabzon halk mutfagindaki uygulamalarinda
sogan yerine pirasa, domates yerine de sal¢a kullanildigina
sahitlik edilmistir.

Bulgur
2 orta boy sahan

Tereyagi

2 yemek kasigi
ic/Kuyruk Yag
2 yemek kasigi
Sogan

1 adet orta boy

Tath/Aci Sivri Biber
2 adet

Domates
1 adet orta boy

Kuru Nane, Pul Biber, Karabiber
Arzu edildigi kadar

Tuz
Yeteri kadar

Merve BAHTIYAR
Fadime CICERALI
Giilten GORUH
Hayriye iISKENDER
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CUREK

Biitiin malzemeler iyice karigtirilarak akigkan bir hamur elde
edilir. Bu hamur bekletilerek ayran gibi eksimesi ve kabar
kabar olmasi saglanir. Daha sonra gugur sac diye tabir edilen
sac, yanan yer atesinin tizerine konularak bu akiskan hamur
sacin iizerine dokdiliir. Iki tarafi da pisirilerek tepsiye alinr.
Her tepsiye alinan clirek tizerine tereyagi pargalar siiriilerek,
stirerken erimesi saglanir. Daha sonra sofraya konularak,
ortasina tereyagi, peynir, recel, bal ayni anda veya arzu edilen

sekilde konularak tiiketilir.

Ciirek, Ramazan ayinda sahurlarda ¢okga tiiketilen, begenilen
ve oruclular tok tutan bir besindir. Gegmiste ayran ve hosafla
birlikte tiiketilen ¢iirek, cay igme kiiltliriiniin Ak¢aabat’ta da
yayginlagmasiyla cayla birlikte tiiketilmektedir. Gece sahura
kalkildiginda yapilan ¢iirek i¢in hamur, yatmadan 6nce
hazirlanip birakilir. Bu iiriin Akgaabat’in bazi kéylerinde pide

olarak da adlandirilmaktadir.

Geng kizlar cliregi yaparken biyiikler, bu kizlar1 kizdirmak

amacityla su maniyi mirildanirlar:

Atese kurdun saci,
Kizdiramadin oni,
Yaptin orda bir pide,
Uyduramadun oni.

Bugday Unu (Has Un)
6 su bardagi

Eksi Maya
1 seker kasigi
Tuz

Yeteri miktarda

Su (ilik, cok sicak olmayan)
Yeteri miktarda

Hanife TERZI
Fedai TURAN
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DEN PILAV/

Debe veya giivec icerisine 6ncelikle soguk su konulur. Ardindan
bugday gendimesi, barbunya, tuzlu i¢ yagi konulur ve tandirin
icerisine indirilir. Tandir igerisinde uzun siirede pisirilen den
pilavi lapalastiginda tandirdan alinir. Ayr bir tavada tereyagi
eritilir ve kuru zagudalar bu tereyaginin igerisine atilarak
daglanir. Ardindan tabaklara alinan den pilavinin {izerine

zagudali tereyagi dokiliir ve sicak bir sekilde tiiketilir.

Bugday gendimesi ve barbunya tencereye konulmadan 6nce
1slatilmaz ve 6n pisirim uygulanmaz. Bunun sebebi, tandirin
icerisinde uzun siirede pisirilmesinden dolayidir. Dinkte kirilan
bugday gendimeleri den pilavi i¢in kullanilmaktadir. Gegmis
donemlerde yorede bugday, evin ihtiyacini karsilayacak kadar
yetistiriliyor olsa da gliniimiizde bugday tiretimi artik yoktur.
Giinimtuzde den pilavi, marketlerden alinan bugdaydan
yapilmasinin yaninda, Giimiishane ve Bayburt’tan da tedarik
edilmektedir.

Bugday Gendimesi
3 su bardagi

Barbunya
1 su bardagi

Tuzlu i¢ Yag
1/2 orta boy kase

Tereyagi
2 yemek kasigi

Kuru Zaguda
Bir tutam

Nurgiil YESILYURT
Kadriye SEHIN
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FASULYE DIBLESI

Tereyaginin tencerede kopiiklerinden uzaklagincaya kadar
eritilmesinin ardindan soganlar bu yagin igerisinde sotelenir.
Daha sonra kisa ve capraz sekilde kesilerek dilimlenmis olan
fasulyelerin iki veya {i¢ dakika civarinda pisirilmesinin ardindan
da domatesler tencereye ilave edilir. Domateslerin suyunu
salmasinin ardindan fasulyelerin, ortaya ¢ikan bu sos igerisinde
pisirilmesi devam ettirilir. En son olarak da yikanmis ve suyu
stizdiiriilmis pirincler de tencereye konulduktan sonra tuzu
eklenip kaynar suyu verilerek pigirme iglemi, kisik ateste
siirdirilir. Pisirme islemi devam ettigi siirece tencerenin kapagi
acilmamalidir. Pigirim iglemi gerceklesip yemek dinlendikten
sonra tencerenin kapagi agilir ve piringler kirllmadan odun
kasigiyla birlikte karigtirilir. Ardindan servis edilerek sicak bir
sekilde tiketilir.

Fasulye diblesi, pirin¢ kullanilarak yapilan bir yemektir. Fakat
bazi aileler kis donemi i¢in sakladiklar1 kurutulmus taze
fasulyeleri kullanarak da dible yapmaktadirlar. Bunun i¢in

de piring yerine bulgur, tereyagi yerine de yogunlukla i¢ veya
kuyruk yag1 kullanmaktadirlar.

Taze Fasulye

2 orta boy sahan
Pirin¢

2 su bardagi

Tereyagi
4 yemek kasigi

Sogan
2 adet orta boy

Domates
1 adet orta boy

Tuz
Yeteri kadar

Meryem TULUMEN
Zehra OZTURK
Umiit TURK
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HAMSI SUYU

Musluktan alinan su atege konulur ve icerisine 4 adet orta

boy kuru sogan atilarak kaynamaya birakilir. Igerisine firm
kurusundan yapilan yarmalar eklenerek pisirme islemine
devam edilir. Pigsmek {izere iken yani yarmalar yeme kivamina
yaklasirken salamura hamsiler kil¢iklarindan ayrilarak igerisine
atilir. Tereyagi eklendikten sonra tuz yerine de salamura
hamsinin suyu konularak aroma ve tuz vermesi saglanir. lyice
pisip, pilav kivamina gelmesinin ardindan servis edilir.

Trabzon'un genelinde bilinen bir lezzet olmamakla birlikte daha
¢ok Vakfikebir, Cargibasi ilcelerinin balik¢ilikla ugrasan sahil
kesimlerinde yapilmaktadir. Salamura hamsi suyunun biraz

agir bir tada sahip olmasi, miktar olarak dikkatli kullanilmasini
gerektirmektedir. Salamura hamsi, bol oldugu donemde avlanan
hamsilerin yaz dénemi boyunca da titketilmesi amaciyla
uretilmektedir. Hamsi suyu da daha ¢ok yaz donemlerinde
pratik ve doyurucu bir tarif olmasi sebebiyle yapilmaktadir.
Hamsi suyunun en 6nemli eslikeisi tarlalarda haziran ayindan
sonra bolca yetisen salataliktir. Biitiin salamura hamsi
yemeklerinde oldugu gibi hamsi suyunun da salatalik esliginde
tliketilmesi, insanlara keyif vermektedir.

Firin Kurusu Yarmasi
1 gorba kasesi

Salamura Hamsi
Y2 gorba kasesi

Tereyagi
1 yemek kasigi

Sogan
4 adet orta boy

Salamura Suyu
2 yemek kasig

Hikmet AYDIN
Zehra OZGILINGIR
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KABAK PILAVI

Seranderde bekletilen bal kabagi dncelikle ortadan ikiye
boliiniir ve igi bogaltilir. Ardindan kabugu soyularak iri kiip
seklinde dilimlenir. Tencereye alinan kabaklarin yarisina gelecek
kadar su ve iizerine de piring konularak atege alinir. Kisik ategte
piringler pisene kadar pisirilme iglemi devam ettirilir. Yeterli
pisirim saglandiktan sonra icerisine tuz atilan tencere, alt1
kapatilarak ocaktan alinir. Ardindan ayr1 bir tavada eritilmis
tereyag1 yemegin lizerine dokiilerek karigtirilir ve tiiketilir.

Kat1 kivamda bir yemek olan kabak pilavinda, arzu edildigi

takdirde pirin¢ miktar1 daha da arttirlabilir.

Bal kabagi tatl oldugundan kabak pilavi, tath olarak da
tliketilebilen bir Girtindiir. Fakat tadi yeterli gelmediginde kabak

pilavinin Gizerine seker ilave edilerek de tiiketilmektedir.

Bal Kabagi
2 orta boy sahan

Pirin¢
2 su bardagi

Tereyagi
3 yemek kasig

Tuz
Bir ¢imdik

Pamuk KUGUK
Nokta HiISOGLU
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KABAKLI BOREK

Un, su ve tuz kullanarak yogrulan hamur beze haline getirilir
ve bir tepsiye alinarak dinlendirilir. Bu esnada tizerine nemli
bir tiilbent serilerek kurumasi engellenir. Daha sonra nigasta
yardimuyla yufkalar agilir. Tepsinin tabani eritilmis tereyagi
ve zeytinyag1 karisimiyla 6ncelikle yaglanir. Daha sonra
acgilmis yufkadan iki adet, aralar yaglanarak serilir ve tizerine
kabuklar1 soyulmus ve rendelenmis kabaklardan serpistirilir.
Bu islem toplamda 12 - 14 yufka olacak sekilde tekrarlanir.
Ardindan bicakla kesilerek dilimlenir. Uzerine erimis tereyagi
ve zeytinyag1 karisimi gezdirildikten sonra pisirmek amaciyla
kuzinenin firinina konulur. Pigirilmesinin ardindan sicak bir

sekilde tiketilir.

Of, kabagiyla meshurdur. Tiim Trabzon’da oldugu gibi Of’ta da
kabak bol yetisir ve lezzetli olmaktadir. Bu sebeple kabakli borek
eskiden Of’ ve civarinda bazi kdylerde siklikla yapilmaktadir.
Hatta Trabzon'un Arsin ve Arsin’e gore bati ilgelerinde
“neredeydin’, “niye ge¢ kaldin”, “niye gelmedin” diye sorulan
sorulara “Of’a gittim, kabak almaya” seklinde kaliplagmis agresif

cevaplar verilmektedir.

Un
3 su bardagi

Nisasta
Yeterince

Kabak (Tath olmasi tercih edilir)
2 orta boy kase

Tereyagi
4 yemek kasigi

Zeytinyagi
1/2 su bardagi

Tuz
Yeterince

Nimet NUHOGLU
Bahar KANCIOGLU
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KESME MAKARNA

Kesme makarnanin iki turla tarifi bulunmaktadir.

Birinci tarife gore hazirlanan makarna, tencerede haglanmayan
makarna olarak bilinmektedir. Kesildikten sonra golgede
kurutulan makarnalar bir ilistire konulur. Eger makarna ¢ok kuru
ise tizerine kaynamis su, makarna ¢ok kuru degilse kaynamaya
yakin 1sidaki su makarnanin tizerine dokiliir ve makarnanin
sismesi saglanmis olur. Burada dikkat edilmesi gereken unsur, su
dokme islemiyle makarnanin lapa hdline gelmemesidir. Catalla
makarnanin yapisi incelenerek lapa olup olmadig: kontrol edilir.
Arzu edilen yap1 saglandiktan sonra tabaklara alinan makarnanin

Uzerine eritilmis tereyag: gezdirilerek tiiketilir.

Bagka bir tarife gore ise kesme makarna kaynayan suyun igerisine
atilir ve yumusamaya baslarken ¢ikartilir. Ilistirde siizdiiriiliir fakat
soguk sudan gecirilmez. ilistire dokiildiigiinde hamur olmamasi
amaciyla y1gin halinde st tiste dokiilmez, yayilir. Bu esnada
haglama yapilan tencerede tereyag eritilir. Makarna, soguduktan
sonra eritilmis yagin tizerine yani tencereye bosaltilir ve tereyagin

her tarafina bulagmasi1 amaciyla dikkatlice karistirilir.

Kesme makarna, sicak suya dayanikli degildir. Sicak su, kesme
makarnadaki nisasta zerreciklerini hizlica sisirip jel hdline
getirmektedir. Dolayisiyla sicak suya atilip ¢ikartilmasi esnasinda
kontrolii elden birakmamak gerekir.

Gec¢miste hane halkinin kendi ihtiyacini karsilamak amaciyla
yetistirilen bugdaylar, degirmenlerde 6gtitiilmiis ve bunlardan tam
bugday unu elde edilmistir. Bu sebeple gecmiste yapilan kesme
makarnalarda tam bugday unu kullanilmig, makarnalarin rengi de
esmer olmustur. Glinlimiizde kesme makarna yapmak amaciyla
temin edilen un, marketlerden alinan beyaz bugday unu olup elde

edilen makarna da beyaz renkli bir makarnadir.

Kesme makarnanin en ¢ok tercih edildigi donem Ramazan ayidir.
Sahurda tok tutmasi amaciyla siklikla yapilan bu yemek i¢in orug
tutmayan ¢ocuklar bile sahura kalkmak istemislerdir. Yatmadan
6nce annelerine “bu gece makarna varsa beni sahura kaldir”
seklinde tembihte bulunurlarmus.

Irgathik zamanlarinda yapilan yemeklerden bir tanesi de kesme
makarnadir. Bazi evlere ait bahgelere irgatlik icin gelenlere kesme
makarna pisirilirdi. Cok sevilen ve doyurucu bir yemek olmast
sebebiyle evlerinde kesme makarna yeme imkani olmayanlar sirf
bu yemekten yiyebilmek i¢in irgatliga gitmislerdir.

Kesme Makarna
2 orta boy sahan

Tereyagi
4 yemek kasigi

Fatma OZTURK - 1
Sevim BAYRAKTAR
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KETE

Maya, bir miktar suyun icerisine konulur ve ¢éztindiiriliir.
Daha sonra 1lik bir ortamda bekletilerek aktiflesmesi saglanir.
Aktif hale gelmis olan maya, kaymak, siit, yumurta sarisi, un
ve tuzla birlikte yogurulur. lyice yogurulan bu hamurdan orta
sertlikte bir hamur elde edilir. Bu hamurun tizeri nemli bir
ttilbentle kapatilarak mayalanmasi icin yarim saat civarinda
bekletilir. Bu bekletilme iglemi esnasinda ketenin i¢ malzemesi
hazirlanir. Bunun igin, tereyagi eritilir ve tizerine un eklenerek
kavrulur. Kavurma iglemi, unun kokusu gidip rengi hafif
esmerlesene kadar stirdiiriiliir. Dinlendirilmis hamurdan
yumurta biiyiikligtinde bezeler hazirlanarak kurumamasi
amaciyla tizerlerine nemli tiilbent konulur ve 10 dakika civarinda
bekletilir.

Kete yufkasi agmak i¢in beze haline getirilmig hamur alinir

ve oklava yardimiyla a¢ilir. Bu yufkanin kalinligi ortalama ti¢
baklava yufkasi kalinliginda olmalidir. Daha sonra tereyaginda
kavrulmus un, bu yufkanin igerisine serilerek yuvarlak gekilde
sarilip kendi etrafinda biikiiliir. Ardindan merdaneyle tizerine
hafif bastirilarak kabarikligi alinir. Daha sonra tepsiye konularak
tizerlerine yumurtalarin sarisi siiriiliir ve 6nceden 1sitilmig

firinda pigirilir.

Kete, ge¢miste, tandir kiiltiirtiniin fazlasiyla yasatildig:
donemlerde siklikla yapilan bir hamur riint olmugtur. Kuru
olmasi, uzun siire dayanmasini saglamaktadir. Bu 6zelligiyle
yaylacilikta, bag-bahge iglerinde rahatlikla besin ihtiyacina
¢6zlim olmustur. Glinimiizde gelenekselligi yasatmak isteyen
halk tarafindan ev tipi firinlarda pisirilerek tiiketilmekte

olan kete, misafir geldiginde, cay saatlerinde, kahvaltilarda
dondurucudan ¢ikartilarak ikram edilmektedir.

Kaymak

1,5 orta boy sahan
Sit

5 su bardagi

Bugday Unu (Yufka)

6 orta boy sahan

Bugday Unu (ic)
2 orta boy sahan

Yumurta

6 adet
Aycicegi Yagi
1 su bardagi

Tereyagi
1 orta boy sahan

Maya
1 yemek kasigi

Tuz
1 yemek kasig

Muteber ERDEM
Fatma KARA
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KIYMALI SIRON

Oncelikle bir tavada tereyagi eritilir. Eritilen tereyaginin {izerine
kusbas1 dogranmis soganlar konularak kisa bir siire sotelenir.
Daha sonra kiyma ilave edilerek kiyma ve soganlarin tam olarak
pismesi saglanir. Bu esnada arzu edilirse kabugu soyulmus
domates ve ¢esitli baharatlar ilave edilir. Domateslerin ilave
edilmesi, sulu bir sos elde edilmesine sebebiyet vereceginden
tercih edilen bir durumdur. Hazirlanan bu sos, dik sekilde
tepsiye dizilen ve firinda 1sitilan sironlarin tizerine serilir. Daha
sonra sulandirilmis yogurt, tuz ve sarimsaktan yapilan yogurt
harc1 kiyma sosunun tizerine kasikla gtizelce gezdirilir. En son
ise tavada eritilen tereyag1 dokiilerek sicak bir sekilde servis
edilir.

Siron, ge¢miste kadinlarin bir araya toplanip Ramazan yufkasi
hazirladiklar1 donemlerde trettikleri bir hamur tirtinii olup,
gliniimiizde ise geleneksel gida satan marketlerden kolaylikla
temin edilmektedir. Gegmiste Trabzon halk mutfaginda gesitli
tarifleri bulunan sironun en ¢ok tiretilen ¢esitlerinden bir tanesi
de kiymali olarak yapilan yemegidir. Arzu edilirse {izerine
maydanoz yapraklariyla siisleme de yapilabilmektedir.

Siron
1 tepsi

Tereyagd
1 orta boy sahan

Sogan
2 adet orta boy

Kiyma
2 orta boy sahan

Domates

2 adet orta boy
Yogurt

1 orta boy sahan
Sarimsak

3-4 dis

Tuz
Yeteri kadar

Mensure BAYRAK

Fatma MACIT
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KURU YUFKA BOREGI

Ramazan baglamadan 6nce hazirlanmis olan kuru yufkalarin
kullanilmasiyla iiretilmektedir. Yufkadan daha genis olan bir
tepsinin igerisine bir miktar su alinir. Yufka, bu suyun icerisinde
hafifce 1slatilir ve tabanina minik tereyagi konulmus tepsiye
yerlestirilir. Toplamda ti¢ adet yufka bu sekilde 1slatilarak

st tiste dizilir. Bu yufkalarin da tizerine minzi ve maydanoz
karigimu serilir. Bu islem bir kez daha tekrarlandiktan sonra en
ste 1slatilmis ti¢ adet yufka ve yufkalarin {izerine de tereyag:
parcalar serpistirildikten sonra firinda alt1 ve istii kizarana

kadar pisirilir.

Biitiin yufkalarinin arasina istege bagli olarak tereyagi
konulabilen bu borek, kiymali olarak da tiretilebilmektedir. Eger
kiymali yapilacaksa kiymalarinin 6nceden kavrulmus olmasi

gerekmektedir.

Kuru yufka boregi yapilirken, yufkalar: 1slatmak amaciyla su
yerine siit de kullanilmaktadir.

Trabzon halk mutfaginda Ramazan ayinda her evde olmas:
gereken bir borektir. Ramazan 6ncesinde imece usuliiyle agilan
yufkalardan elde edilmesine ragmen, sehirlesmeyle birlikte
yufka agmak i¢in miisait yeri olmayanlar pazarlardan bu
yufkalar1 temin etmektedirler. iftar, iftar sonrasi cay sohbetleri
ve sahurda ¢ok sik titketilen kuru yufka béregi, firin veya bakir
tavalarda da pisirilmektedir.

Kuru Yufka

9 adet

Minzi

3 orta boy sahan

Maydanoz
1,5 orta boy demet

Tereyagi
1 orta boy sahan

Zehra TURK
Zeliha TOMAC
Sezer TABAKOGLU
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LAHANYA

Ince ince dogranarak kaynamis su dolu tencerenin icerisine
atilan lahanalar, 1-2 tagim kaynatildiktan sonra ilistire alinir ve
suyu siiztlar. Ayr bir tencerede eritilen tereyaginin tizerine
ince dilimlenmis pirasalar (gegmis donemde kuru sogana
erigim zor oldugundan sik kullanilmamus, pirasa kolayca
yetistirilebildiginden siklikla kullanilmigtir. Gliniimiizde
kuru sogan daha sik tercih edilmektedir) eklenerek kavrulur.
Tencerenin igerisine sirastyla bulgur, kusbasi dogranmig
patates ve son olarak da haglanmig lahanalarin konulmasiyla
kavurma iglemi devam ettirilir. Bu esnada bir miktar suyun
ilave edilmis olmasi gerekmektedir. Iyice kavrulduktan sonra
bulgur, tenceredeki suyu ¢ekmis olacaktir. Suyun ¢ekilmesiyle
kavurma islemi sonlandirilmakta, boylece pisirme islemi
tamamlanmaktadir. Uzerine tuz ilave edilip bulgurlart
parcalamayacak sekilde karistirilarak servis edilir.

Lahanya yapiminda bulgur yerine piring de kullanilabilmektedir.
Bundan dolayi dible olarak da adlandirilmaktadir.

Karalahana
2 orta boy demet

Tereyagi

4 yemek kasig
Pirasa Yapraklarn
1 orta boy kase

Bulgur
2 su bardag

Patates
1 orta boy sahan

Tuz
Yeteri kadar

Ummiihan 6ZTURK

Mesrure YILMAZ






OTLU BOREK

Un, su ve tuz bir yogurma kabinda hafif sert bir hamur elde
edilene kadar yogrulur. Iyice homojen bir karisim elde ettikten
sonra tizerine nemli tlilbent konularak yaklagik yarim saat
kadar bekletilir. Hamurlar dinlendirilirken elde bulunan otlar
veya sebzeler kullanilarak bir i¢ hazirlanir. Oncelikle sogan veya
pirasa tereyaginda sotelenir, lizerine ot veya sebzeler piringle
birlikte eklenerek karigtirilir, pisirilmesinin ardindan sogumaya
birakilir. Piringlerin diri kalmasi durumunda bir miktar su
ilavesi yapilabilir. Hamurdan, dinlendirilmesinin ardindan
yumurta biiyiikliigiinde bezeler hazirlanarak tizerine tekrardan
nemli tilbent ortaliir ve yaklagik 10 dakika kadar bekletilir.
Bezeler, nisastali bir masanin tizerinde oklava yardimiyla
baklavalik hamur héline getirilir. Bu esnada eritilip sogutulan
tereyagindan fir¢a yardimiyla yufkalarin icerisine stiriilerek
hazirlanmis ig yerlestirilir. Yufka, yuvarlak bir sekilde diiriilerek
tepsiye konulur ve tizerine yumurta sarisi siiriiliir. Daha sonra

onceden 1sitilmis firinda kizartilir.

Un
3 orta boy sahan

Pirasa
1/2 kuigUk boy sahan

Pazi, Isirgan, Fasulye Yapragi,
Ebe Giimeci vb.

3 orta boy sahan

Pirin¢

1/2 su bardagi

Tereyagd
1 orta boy sahan

Yumurta Sarisi
Yeteri kadar

Tuz
Yeterince

Giilseren SAKi
Hacer ERGINYAVUZ
Aygiin GZKAZAN
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PIRINC PILAVI

Tencereye konulan tereyagi, eritilmesinin ardindan kopigi
¢ikana kadar kaynatilmaya devam edilir. Kopiik, piring
tanelerinin yapigmasin saglayacagindan tercih edilmemektedir.
Yaklasik yarim saat civarinda 1lik tuzlu suda bekletilmis olan
piring, ilistirde stiziilerek suyunun tamamen uzaklagmasi
saglanir. Ardindan bu piring, eritilmis tereyaginin igerisine
dokiilerek kavrulmaya baglanir. Tane rengi kavurmayla birlikte
sararmaya baglayinca kaynamis suyu verilerek pisirilir. Kisik
ateste kapali kapakla pisirilerek suyunu ¢ekmesi saglanir.
Daha sonra dinlenmesi amaciyla kuzinenin atese uzak
kisminda bekletilir. Iyice demlenmesinin ardindan odun kasik
kullanilarak ve pirincleri parcalamadan karistirilarak servis
edilir.

Pirincin 1slatilmasinda kullanilan suyun 1lik ve tuzlu olmasi
nigastanin daha giizel ayrilmasina sebebiyet verecektir. Bu
islemin ardindan akan suyun altina tutulan pirincin atik suyu
berrak renk alana kadar yikama islemi devam ettirilir.

Piring pilavi yapiminda kullanilan tereyag: sar1 yag da olabilir.
Kopiigli alinmis olan sar1 yag, pilav yapiminda daha giizel
sonug vermektedir. Kopiik, icerisinde bulunan siit atiklar1 ve
proteinden Gtiird pirincin pilav haline gelmesinin ardindan
yapiskan bir hdl alabilecektir. Bu sebeple sar1 yag kullanilmazsa
dahi, kullanilan tereyaginin képtigiiniin mutlaka uzaklagmasi
beklenmektedir.

Pilavda kullanilan suyun kaynamis olmasi, pirinci lapa haline
getirmeden pisirmesi a¢isindan gereklidir. Ayrica kullanilan
su miktar1, kavrulan piringlerin iizerini yaklasik yarim parmak

kalinhiginda gegecek sekilde olmalidir.

Gegmis donemlerde glinimiiz Gonye (Arhavi), Alahnas
(Espiye), Batlama, Yaglidere, Harsit ve Trabzon'da Ak¢aabat'in
bazi koylerinde piring tiretimi yapilmakta,* Salari kéytinde
celtik tarlalar1 bulunmaktaydi.** Halk bu pirinci sofralarinda
kullanarak pilav iiretmistir. Giilbahar Hatun imareti'nde
bayram, Ramazan ve Cuma gecelerinde pilav yapilip

dagitilmakta, gelen misafirlere ikram edilmekteydi.

* Mehmet Hanefi Bostan, (2002), a.g.e.
** Zehra TOPAL

Pirin¢
4 su bardagi

Tereyagd
1/2 orta boy kéase

Tuz
Yeteri kadar

Aysegiil BESEL
Yesim YESILYURT
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SU BOREGI

Bir yogurma kabina alinan unun {izerine yumurtalar kirilarak
iyice karistirilir, su ve tuz ilave edilerek elle yogurulur. Iyice
yogurup orta sertlikte bir hamur elde edildiginde tizerine

nemli bir tiilbent ortiilerek 15-20 dakika civarinda bekletilir.
Daha sonra yumurta biiyiikligtinde bezeler hazirlanip, ayni
tiilbentle ortiilerek yarim saat civarinda tekrar dinlendirilir.
Dinlendirilmis bezeler tek tek agilmaya baglanir. Bu esnada

bir tavada eritilmis tereyagi ve ocagin tizerinde kaynar halde
bekleyen su hazir olmalidir. ilk acilan yufka tereyag: ile
yaglanmuis tavaya serilir ve lizerine eritilmis tereyag serpistirilir.
Daha sonra sirayla agilan yufkalar kaynar suyun igerisinde
dikkatli bir sekilde haglanip tepsiye dizilir. Her yufkanin
dizilmesinin ardindan tereyag: serpistirilmelidir. Haglanmamisla
birlikte toplam alt1 adet yufka bu sekilde dizildikten sonra
tizerine maydanozla karistirilmig yagh minzi konulur. Minzi
konulduktan sonra ayni sekilde bes adet yutka haglanip aralarina
tereyag: serpistirilerek dizilir. En tiste konulacak olan yufka

da en alttaki gibi haglanmaz Daha sonra en iistiine eritilmis
tereyagi dokiilerek ocakta tava kapagiyla birlikte cevrilerek iki
tarafi da pisirilir. Su boregi, tavada kizartilmasinin yaninda
firinlarda da pisirilebilmektedir.

Gegmiste yorede bugday tariminin yapiliyor olmasi ve peynir
ile tereyaginin bollugu, Trabzon kadininin becerisiyle yapmis
oldugu bir yemek olarak su boregini karsimiza ¢ikartmaktadir.
Su boregi, gliniimiiz ocaklarinin mutfaklarda yerini almadig:
donemlerde, Of’ta pileki tasi igerisinde pigirilmistir.

Mensei bilinmemesine ragmen Trabzon halk mutfaginda siklikla
yapilan su boregi, Akcaabat’ta 6zellikle iftar davetlerinde ayni
tabakta sunuldugu kayisi tatlisiyla birlikte muhtesem bir ikili

olusturmaktadir.

Bugday Unu
2 orta boy sahan

Yumurta
6 adet

Tuz
1 yemek kasig

Tereyagi

1 orta boy sahan
Minzi

2 orta boy sahan

Maydanoz
1 demet

Aysegiil BESEL
Ayse ERDEM
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ZILIKTAR

Oncelikle maya 1lik su icerisine birakilarak aktif hale gelmesi
saglanir. Ardindan soguk olmayan su ile un yogrulmaya baglanir.
Bu esnada 1lik su ile canlandirilmis maya, unun icerisine
konulur ve yogrulma iglemi devam ettirilir. Yogrulan hamur, 1lik
bir ortamda yaklasik bir saat civarinda bekletilir ve mayalanmasi
saglanir. Tavanin tabanini kaplayacak sekilde aygicek yag:
dokilir ve hamur parcalar yassi sekilde konulur. Hamurun

alt tarafinin kizartilmasinin ardindan ¢atalla birlikte gevrilerek

diger tarafi da kizartilir. Daha sonra sicak bir sekilde servis edilir.

Ziliktar, Trabzon’'un hemen her kéyiinde yapilmaktadir. Zilihtar,
zilihta, zirihta, cirihta olarak da adlandirilmaktadir. Hafta
sonunda aile bireylerinin tamaminin evde oldugu zamanlarda
sabah kahvaltilarinda sik¢a yapilir. Cocuklar sekere, regele veya
bala bandirarak titketmeyi ¢ok severler. Gegmiste yeni dogum
yapmis kadinlara siitleri gelsin ve kuvvetlensin diye yapilmis

ve sekerle birlikte ikram edilmistir. Baz1 yerlerde ortasi bicakla
yarilarak icerisine tereyag ile regel veya minzi konularak da
tliketilmektedir.

Ziliktar hamuruna reyhalamig? ky peyniri veya kolot peyniri
de katilarak pisirilmektedir. Ayrica bugday ununun yanina
ilave olarak misir unu da kullanilabilir. Fakat misir unu miktar:
asilirsa yani fazla olursa yapisi sert bir hal alir ve titketimi

lezzetli olmaz.

* Fermentasyona ugrayarak olgunlagmus.

Bugday Unu
4 orta boy sahan

Maya

1 yemek kasigi
Tuz

1 cay kasig

Sivi Yag
Yeteri kadar

Turhan BEKTASOGLU
Osman BAS
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AYRAN / SUT MALEZ]

Tencereye alinan su kaynamaya baslayinca tizerine siit

veya ayran dokdlir. Kaynarken misir unu vurulur. Tekrar
kaynamasinin ardindan tuzu atilarak ocaktan alinir ve sicak bir
sekilde servis edilir.

Of, Caykara, Dernekpazar: ve Hayrat'in bazi kéylerinde ¢orbaya
malez adi1 da verilmektedir. Ayran ve siit malezleri sabah
kahvaltilarinda misir ekmegiyle birlikte de tiiketilmektedir.
Kullanilan ayranin durumuna gore eksilik oran1 degismekle
birlikte siit malezi daha tath olmaktadir.

Buzdolabi bulunmadiginda ayran veya yogurt cabucak
eksimektedir. Dolayisiyla ayran kullanilarak yapilan malez
eksi oldugundan fazla ragbet edilmez. Stit malezi ise stitiin
dogal seker orani sebebiyle gérece daha tath bir lezzete
sahiptir. Ustiine bir de ocakta bekleme esnasinda hafif dibi
tutturuldugunda, siit malezi daha ¢ok tercih edilen bir tiriin
olmaktadir.

Malezi yaparken ligarba da kullanilmaktadur. Ezilen ve

sikilan ligarbadan mor renkli bir sivi elde edilir. Bu sivi malez
yapiminda ayran ve siitiin yerine de kullanilmaktadir. Kullanilan
ligarbalarin tadina gore hem tatli hem de eksi tatta bir yemek
elde edilir.

Ayran veya Siit
4 su bardagi

Misir Unu
1 su bardagi

Tuz
Yeterince

Fatime OZTURK
Nimet NUHOGLU
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BEZERGAN ASI

Tavada eritilen tereyaginin tizerine minzi ve rimis peynir
konularak karistirilir. Yanmamasi amaciyla da ¢ok az bir miktar
su ilave edilmesi gerekmektedir. Ardindan lokmalik olarak
parcalanmis misir ekmegi kabuklari da bu tavanin icerisine
konularak bir stire daha hep birlikte pisirilir. Daha sonra sicak
bir sekilde servis edilir.

[sraf tiim Anadolu'da oldugu gibi Trabzon'da da kabul gérmeyen
bir durumdur. Tas firinda veya pilekide uzun siirede pisirilen
ekmegin kabuklar: sert olmaktadir. Bezergan as1 yemegi,
bayatlamig veya kalin kabugu sebebiyle sert bir hal alan misir
ekmeginin, kabuklarini israf etmemek amaciyla gelistirilmis bir

yemektir.

Caykaranin Yente kéytinde bu yemek bayat tandir ekmekleri
kullanilarak yapilmaktadir. Yente’de de bu yemegin
hazirlanmasinin tek amaci bayat ekmekleri degerlendirmektir.
Bayat ekmekler yemegin suyuna bandirilabilen bir tirtindiir.
Ama tamamen yeni bir yemek gelistirilip kullanilagelen,
glinimiizde kullanimi keyifle devam ettirilen bir Girtindiir.

Misir Ekmegi Kabugu
2 adet orta boy kase
Minzi

1/2 su bardagi

Rimis Peynir
1/2 su bardagi

Tereyagi
4 yemek kasigi

Aysegil AYAR
isminaz FINDIKOGLU
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ELMA TAVAS

Patatesler soyulup halka seklinde dograndiktan sonra
nisastalarini uzaklastirmak amaciyla giizelce yikanir. Ardindan
stizildiikten sonra yeteri kadar tuz karigtirilarak 1-2 dakika
civarinda ilistirde bekletilir. Bu esnada suyunun siiziilmesi
devam ettigi gibi tuzun da patatesin igerisine niifuz etmesi
gerceklesmis olmaktadir. Ardindan minik dogranmis soganlarda
icerisine karigtirilir. Daha sonra tavaya aycicegi yag1 dokiilerek
tabaninin ince bir film tabakasi gibi kaplanmasi saglanmalidir.
Tavadaki yag 1sininca misir unuyla kaplanmig patatesler bu
tavaya konulur. Tavanin kapagi kapatilarak pisirilir. Alt taraf
pistikten sonra kapak kullanilarak patates ters gevrilir ve tist
tarafinin da pisirilmesi saglanir. Daha sonra kalip seklinde

sofranin ortasina servis edilir ve tiiketilir.

Akgaabat Dogankéy’de (eski ismi Muzura) bu yemege elma
tavasi ad1 verilmektedir. Ben de ilk duydugumda elmanin tavasi
nasil yapiliyor diye diiginmiistim fakat yemegin aslinda patates
tavasi olduguna sahit oldum. Aycicegi yaginin bulunmadigi
donemlerde bu yorede ¢ok fazla bulunan zeytinyagi ve
tereyagiyla da bu yemegin yapildig: belirtilmistir. Elma tavasi
yapiminda ge¢miste sogan yerine pirasa da kullanildig: gibi

her ikisini kullanmadan yapan aileler de bulunmaktadir. Baz1
kadinlar sogan yerine pirasa kullanimina giintimiizde de devam

etmektedirler.

Patates (Elma)
9-10 adet orta boy

Misir Unu
1 su bardagi

Kuru Sogan

2 adet orta boy
Aycicegi Yagi
1/2 cay bardagi

Tuz
Yeterince

Fazil TERZI
Giilseren SAKI
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FIRINDA PATATES

Patatesler soyulup ince halka halinde dogranir. Ardindan kiyma,
sogan, tuz, tereyagiyla birlikte harmanlanarak giyliya serilir.
Ortalama bir saat civarinda tizeri kizarip, dibi tutana kadar
pisirilir.

Adindan da anlasilacag tizere firinda pisirilen bu yemek ge¢mis
donemlerde daha ¢ok tas firinda ve yer ateginde {izerine sac
kapatilarak pisirilmistir. Giniimiizde tas firin yandig1 zaman tag

firinda, yakilmadiginda ise kuzine sobada pisirilmektedir.

Eskiden eti kiyma yapmak kolay olmadigindan kiyma

yerine koy peyniri kullanilarak bu yemek pisirilmekteydi.

Fakat giinimiizde hem kiymali hem de peynirli olarak
tiiketilmektedir. En keyif veren yaninin dibinin tutmasi olan
firinda patates yemegi icin aile icinde dibini kim kaziyacak diye

tatli atigmalar yapilmaktadir.

Patates
10 adet orta boy

Kiyma / Koy Peyniri
1 orta boy kéase

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Tereyagi
2 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Osman DUZENLI
Zehra AYAR
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GALAZOS

Tereyag) tavaya konularak eritilir. Uzerine zaguda atilarak
sotelenir. Sarimsaklar iyice ezildikten sonra ayr1 bir kap
icerisinde ayranla birlikte karigtirilir. Elde edilen bu sarimsakl
ayran, eritilen tereyaginin igerisine konularak kaynayana kadar
pisirilir. Bir sahana tandir ekmegi lokmalik hdlde dogranir.
Kaynatilan ayran, bu ekmegin tizerine dokiiliir ve sicak bir
sekilde servis edilir.

Galazos daha ¢ok Trabzon'un yiiksek yerlesimlerinden birisi
olan Caykara'nin Yente koytinde sofralar siislemektedir. Sahil
kesimlere gore iklim farklilig1 olmasi pisirilen yemeklerde de
farkliligin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Bu yemek yayik
yapildiginda elde edilen taze ayranla yapilmaktadir. iki giinden
fazla olan ayran kullanilmaz. Ana yemek olarak degil de

6glin aralarinda acikildiginda atigtirmalik veya ana 6giinlerde
yardimc1 yemek olarak kullanilmaktadir.

Tandir Ekmegi
1 adet orta boy

Yayik Ayrani
5 su bardagi

Tereyagd

2 yemek kasigi
Sarimsak

4 dis

Zaguda

Bir tutam

Tuz
Yeterince

Meryem FINDIKOGLU

Ummi KELES
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HAMSI KUSU

Oncelikle tuzlu hamsiler aksamdan suya konulur. Yemek
yapilana kadar gegen siirede suyu birkag defa degistirilir ki,

tuzu iyice uzaklagsin. Daha sonra kilgiklar1 ayrilarak bir sahana
konulur ve burada bekletilir. Bu esnada misir unu, su ile

birlikte yogrularak hamur héline getirilir. Ardindan hamsi ve
maydanozlar hamurun i¢ine atilarak iyice karistirilir. Hamurdan
elle kopartilan parcalar, kofte sekline getirilerek 6nceden

yag konulmus ve kizdirilmis tavaya yerlegtirilir. Bir tarafinin
kizartilmasinin ardindan gatalla birlikte ¢evrilerek diger tarafi da

kizartilarak pisirilir.

Yaz, kis devamli yapilan bir yemektir. Yazin tuzlu, kisin ise
taze hamsiden yapilan hamsi kugu, yaninda salatayla birlikte
tliketilebilecegi gibi sabah kahvaltisinda gayla tiiketilmektedir.

Hamsi kusunun kizartilmasinda kullanilan yag, ge¢mis
donemlerde tereyag veya zeytinyagi iken giinimtizde aygicegi
yagidir. Misir unundan yapilan hamur pigsmesinin ardindan
sogudugunda ¢abucak sertlestiginden dolay1 hamsi kusu, sicak
tliketilmesi gereken bir yemektir.

Misir Unu
1 orta boy sahan

Hamsi (Tuzlu/Taze)
2 orta boy sahan

Maydanoz(dogranmis)
3 yemek kasig
Aycicegi Yagi

Yeteri kadar

Sengiil SERAS
Birgiil KUGUK
Saniye ALKAN






KABAK FELISI

Kabaklar kabuklu halde avug i¢i bitytiikliigiinde dogranir.
Tencerenin igerisine konulan kabaklarin yanmamasi ve
kaynayarak buhar olusturmak amaciyla bir miktar su konulur.

Daha sonra kisik ateste pisirilir.

Kabak felisi, suda haslanmasinin yaninda ¢ok sicak olmayan
kuzinede veya bagka bir amac i¢in hazirlanmis tag firinda da

pisirilmektedir.

Kabak felisi, Trabzon'un bolca kabak yetisen neredeyse biitiin
koylerinde yapilmaktadir. Daha ¢ok aksam oturmalarinda,
sohbet esnasinda ve yemeklerden sonra atigtirmalik olarak
kullanilmakta olup giinimiizde siklikla yaghlar tarafindan tercih

edilmektedir.

Kabak (Kestane, Kara)
Arzu edildigi kadar

Zeliha KARLANKUS
Cemal SAGLAM
Saadet KOMUR
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KARALAHANA CICEG]
TAVAS|

Yemeklerde kullanilabilmesi i¢cin tomurcuklanmis fakat hentiz
a¢mamus lahanalarin cigek kisimlar tercih edilmektedir.
Toplanan ¢iceklerin icleri iyice kontrol edilir ve varsa yabanci
maddelerden ayrilir. Ardindan muslugun altinda suyla yikanarak
temizlenir. Temizlenen ¢icekler 2-3 cm boyutunda dogranir ve
bir tencerenin igerisine alinir. Lahanalarin yarisina gelecek kadar
musluk suyu doldurularak yiiksek ateste kisa siire haglanir.
Kaynayarak hafif haglanan lahana ¢igeklerinin pigim durumu,
kalin sap kisimlar1 kontrol edilerek anlasilir. Bir ilistire alinan
ciceklerin siiziilmesi beklenir. Siiziilen ¢igekler bir kabin
icerisine alinarak icerisine piyazlik sogan, misir unu ve tuz
konulur, biitiin yumurta kirilarak iyice harmanlanir. Yaglanmis
tava, 1sitilmasinin ardindan bu karigim tavaya dokdiliir ve orta
ateste pisirilmeye baslanir. Bir tarafinin pigsmesinin ardindan
tavanin kapagiyla ters cevrilerek diger tarafinda pismesiyle sicak
sicak servis edilir .

Karalahana Cicegi
1 orta boy demet

Sogan
1 adet orta boy

Misir Unu
1,5 yemek kasigi

Yumurta
1 adet

Tereyagi
2 yemek kasigi

Tuz
Yeteri kadar

Tilay SAGLAM
Sebahat ALKAN
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KAYGANA

Oncelikle yumurtalar derin bir kaseye kirilir ve bir bardak su
dokiilerek ¢irpilir. Uzerine musir unu, bugday unu vurulur ve
cirpilmaya devam edilir. Daha sonra elde pargalanmisg kilgiksiz
hamsi ve kiyilmig maydanozlar da ilave edilerek krep hamuruna
benzer akigkan bir hamur elde edilir. Ardindan aygicegi yagiyla
yaglanmis ve kizdirilmig tavaya ince bir tabaka halinde dokiilir
ve kizartilir. Daha sonra tavanin kapagi kullanilarak cevrilir ve
diger tarafi da kizartilarak hazir héle gelir.

Galdirik, pazi, taze sogan, zimilanga, fasulye tursusu, pazi
yapragy, taze patates yapragi ince kiyilarak kaygana hamuruna
katilabilmektedir.

Kaygana yapilirken yogrulan malzemelerin igerisine tuz yerine,
tuzlanmig hamsi suyundan birkag kagsik da konulabilir. Bu
sekilde tuzlu hamsi lezzeti daha yogun hissedilmektedir.

Sabah, 6glen veya aksam 6gilin fark etmeksizin tiiketilmektedir.

Misir Unu
1 su bardagi

Bugday Unu
2 yemek kasigi
Yumurta

3 adet

Tuzlu Hamsi
9-10 adet

Maydanoz (Kiyilmis)
2 yemek kasig

Necla TASGIN
Yesim Kuyumcu ASCI
Cevriye ATASOY
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KAYMAK KUYMAGI

Kaymak tavaya konulur ve ocaga alinir. Eritilen kaymagin
uzerine eksi severler i¢in az sulandirilmis yogurt, eksi
sevmeyenler icin ise siit eklenir. Ardindan misir unu vurulmaya
baslanir. Bu esnada devamli karistirilir ki topaklanma meydana
gelmesin. Siirekli karigtirmayla birlikte tirtin, homojen bir yap1
kazanir. Kisik ateste pisirme islemine devam edilir. Yag {izerine
¢ikmasinin ardindan elle boliinmiis kolot peyniri bu karigimin
iizerine konulur. Kenardan odun kasigiyla birlikte alttan alinip
Uistten ortaya dogru getirilir. Peynirin erimesi i¢in bir stire
beklenir. Fokurdamayla yagin tiste ¢ikmasi ve dibinin bir miktar
tutmas istenir. Istenilen kivama geldiginde ise pisirim islemi

tamamlanip servis edilir.

Kaymak
2 orta boy kase

Misir Unu
1 su bardagi

Kolot Peyniri
1 orta boy kase

Yogurt veya Siit
2 kaslk yogurt veya st

Tuz
Yeteri kadar

Fevziye GUVELI
Mustafa KORKMAZ






550

KAZKALDIRAN

Bir tavaya alinan tereyag1 tamamen eritilir. Ardindan

elle parcalanmis kolot peyniri bu yagin igerisine atilarak
karigtirilir. Bu esnada misir unu ve tuz ilave edilir. Tamamen
karistirilmasinin ardindan sicak bir sekilde tiiketilir.

Normalde eritilmis tereyagina konulan peynire bagka herhangi
bir sey karigtirilmaz. Bu sebeple peynir uzamakta, hatta

kasiga veya catala rahat bir sekilde alinamamakta, yerken
zorlanilmaktadir. Misir unu, peynirin erime esnasinda arasina
girerek iplikcik seklinde uzamasini 6nlemekte, parg¢alanmasini
saglamaktadir.

Tereyagi
2 yemek kasigi

Kolot peynir

1 orta boy kéase
Misir Unu

1 yemek kasig

Tuz
Yeterince

Aysegiil KOLOT
Hashatun KABARAK
Yasemin KARLANKUS
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KOLIVA

Dis kabuklarindan soyulan musirlar su dolu derin bir tencereye
aliarak kaynatilir. Pismesinin ardindan tuzlanarak tiiketilir.

Koliva yapmak amaciyla kullanilan musir, tarladan yeni
kopartilan siit misiridir. Taze olarak pisirildigi gibi giinimiizde
dondurucuya atilarak mevsimi disinda da kaynatilarak
tiketilebilmektedir. Ge¢gmiste, dondurucunun bulunmadig:
giinlerde stit misirlar tarladan kopartilmalarinin ardindan
yiiksek bir yere asilarak kurutulmus, kuru sekilde saklanmuistir.
Daha sonra kigin bu misirlar suda haslanarak, koliva yapilip
tuzlanarak tiiketilmistir. Uzun kig gecelerinde koliva, insanlarin
sohbet amaciyla bir araya geldiklerinde onlara lezzetli bir
ikramlik olmustur. Koliva ayn1 zamanda kalandar gecelerinde,

gelen genglerin torbalarina konulan bir hediyedir.

Taze Misir (Kuturlu)
Kisi sayisi kadar

Ekrem SAHIN
incilay PEHLIVAN
Haydar TASGIN
Ahmet BAYRAM
Emine ANTAS
Fatma CINAR
Sitki YENER
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KOZDE MISIR

Odunlarin yakilarak kor haline gelmesi saglanir. Daha sonra
tarladan kopartilan taze siit misirlar, dis kabuklarindan
soyularak korun tizerine konulur. Yeterince kizartildiktan sonra
afiyetle tiiketilir.

K6zde misir, misirlarin hasat edildigi donemlerde tarlalardan
kopartilip yanan ategin {izerinde pisirilerek hemen tiiketilebilen
bir {irtindiir. Ozellikle insanlarin bir araya geldigi evin yanindaki
harman sohbetlerinde ates yakilarak kolaylikla pisirilmekte ve
sohbet esnasinda yenilebilmektedir.

Koliva ve kozde misir glintimiizde bir sokak yiyecegi olarak da
6ne ¢cikmaya baglamigtir. Trabzon'da oldugu gibi Tirkiyenin
hemen hemen biitiin sehirlerinde sokaklarda saticilar tarafindan

pisirilerek satilmakta, tiiketicilerle bulugsmaktadir.

Taze Misir (Kuturlu)
Kisi sayisi kadar

Ebru Demet BIYIK
Mustafa AYDIN
Zehra TOSUN
Ayse AKBULUT
Gizem BAHADIR
Muhammet BAHAR
Nagehan iNCE
Nahide KUCUK
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KURU FASULYE
KAVURMASI

Yaz mevsiminde kurutulmus fasulyeler veya barbunyalar, bir
aksam oncesinden suda islatilir. Sisen fasulyeler kaynayan

su icerisinde haglanir ve siiztiliir. Ay bir tencerede tereyagi
eritilir. Uzerine ince dogranmis pirasa yapraklari eklenerek hafif
sotelenir. Ardindan tizerine haglanmis fasulyeler ilave edilerek
kavurma islemi gergeklestirilir. Tuz ve arzuya gore baharat
eklenerek servis edilir.

Kuru fasulye kavurmasi, gegmiste yalnizca tereyagi ve
pirasayla birlikte yapilirken, gliniimiizde sogan ve salca da
kullanilmaktadir. Bu durum mutfak kiilttirinde yasanan
degisimlere 6rnek olarak gosterilebilir.

Kuru Fasulye / Barbunya
1 biyilk sahan

Pirasa Yapragi
1 orta boy sahan

Tereyagd
2 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Nihat COLAK
Necmettin CAKMAK
Aysel DEMIREL
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KUYMAK

Oncelikle tereyag tavaya alinarak eritilir. fyice kopiigii ciktiktan
sonra suyu konulur. Su, heniiz kaynamaya baglamadan musir
unu vurulur. Bu esnada, topaklanmamasi amaciyla stirekli
karistirilmasi gerekmektedir. Tamamen homojen bir yapi elde
edilip goz g6z fokurdamasi beklenir. Bu sekilde 3-4 dakika
kaynatildiktan sonra tam ortasina peyniri konulur ve kisik

atesli ocakta kendi kendine eriyerek kuymagin igerisine girmesi
beklenir. Peynir tam anlamiyla karismadiginda odun kasigiyla
birlikte kenar ve alt kisimdan alinarak ortaya dogru birakilir,
kesinlikle ¢cirpma seklinde bir karigtirma islemi yapilmaz. Daha
sonra kisik ategte kendi kendine fokurdayarak kaynamasi ve
yagin iste c¢ikip gollemesi beklenir. Yagin géllemesinin ardindan
2-3 dakika daha ocagin iizerinde bekletilen kuymagin dibinin

tutmasi saglanmis olur.

Dibinin 6zellikle tutturulmasi, hafif yanik bir tat meydana
gelmesine sebep oldugu i¢in dibi kagikla kazinarak
yenilmektedir. Hatta cocuklar dibini kazimak i¢in birbirleriyle

yarigmaktadirlar.

Kuymak, Trabzon halk mutfaginda hafta sonu ve tatil giinlerinin
en 6nemli kahvaltilik {iriiniidiir. Igerisine konulan Aho

peyniri, keskin aromasi sebebiyle kuymagin lezzetini daha

da arttirmaktadir. Hatta piyasada kuymak peyniri olarak bile
satilmaktadir. Bu peynirin tuz oraninin yiiksek olmasi sebebiyle

kuymaga tuz eklenmesine gerek kalmamaktadir.

Kuymak yapiminda eger firin kurusu degil de diger sekillerde
kurutulan misirdan elde edilen un kullanilmigsa 6ncelikle
tereyagiyla birlikte bu un kavrulmalidir. Burada amag, misir
ununun kavurmayla saglanan aromay1 almasidir.

Eskiden kuymak yapiminda misir unu fazla, peynir ve tereyagi
az kullanilmaktaydi. Bunun sebebi peynir ve tereyaginin
satilarak eve para kaynagi olarak kullanilmasiydi. Eger eve
misafir geldiyse ve yemek ikram etmek gerekliyse kuymaklarinin
musir unu azaltilir, tereyagi ve peynir miktar: arttirilirdi. Bali
olan bazi aileler kuymak sofraya konulduktan sonra eger
tereyag az ise lizerine bal d6kerek titketmisglerdir.

Firin Kurusu Unu
1 su bardagi

Tereyagd
4 yemek kasig
Aho Peyniri

2 orta boy sahan

Su
3 su bardagi

Mahmut EMIN
Hacer SAHIN
incinur DUZENLI
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LAPA

Tencereye su konulur ve igerisine firin kurusu yarmasi eklenir.
Kisik ateste dibi yanmayacak sekilde sik araliklarla karigtirilir.
Yarmanin taneleri miimkiin oldugunca sakiz kivamina gelene
kadar pisirme islemi devam ettirilir. Arzu edilen kivam
yakalaninca tuzu eklenerek tekrar karistirilir ve genis bir tabaga
alinir. Hemen ortasi kasikla acilarak tereyagi konulur ve erimesi
beklenir. Daha sonra kagikla kenardan alinan lapa, erimis
tereyagina batirilarak yenir.

Lapanin ortasina tereyaginin haricinde yogurt, ayran ve siit
de konulabilmektedir. Eger agir bir iste ¢caligilacaksa enerji
vermesi amaciyla tereyag: tercih edilir. Evde yogurt veya ayran
lapaya konulur, siit, israf olacagi gerekeesiyle kullanilmazdi.
Giintimtzde siklikla yapilan bir yemek olmayan lapa, eski
lezzetleri zamaninda tatmis olanlar tarafindan tiiketilmek
istenmektedir.

Lapa ile alakali halk arasinda kullanilan bazi séylemler
ortasina tereyagi konuldugunda ¢ok fazla enerji verdigini ifade
etmektedir. Bu sozlere bazi 6rnekler soyledir:

— Lapay1 tereyagiyla yersen yiirek tutar, yogurtla yersen
cabuk acikirsin.

— Lapa lapa, ¢ikartt1 beni dolaba.

Firin Kurusu Yarmasi
Yeterince

Tereyagd
1 orta boy kéase

Tuz
Yeterince

Meryem SEN
Ayla YENER
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LOKUM

Tereyagi, kaymalk, siit, un, seker, yumurta, kiil suyu ve su

orta sertlikte bir hamur olacak sekilde giizelce yogrulur.
Dinlendirilen hamur, uzun silindir seklinde uzatilir ve baklava
dilimi seklinde dilimlenir. Daha sonra kizgin pilekide pisirilir.

Lokum, yediye davet edilen enisteye kayinvalidesi tarafindan
ikram edilen bir tirindiir. Damat baklavasiyla yedi yemegine
¢agrilan gelin ve damat, yemeklerini yiyip sohbetin ardindan
evlerine giderken kalktiginda bu lokumdan hediye edilirdi.
Daha sonra bu lokumlar gelin ve damat tarafindan evlerinde
tiketilirdi. Kiil suyu lokumun gevrek bir hal almasini
saglamaktadir. Gegmiste pileki tasinda pisirilen lokum,
gliniimiizde herhangi bir firinda da pisirilebilmektedir.

Tereyagi
1 orta boy kéase

Kaymak

1 su bardagi
Sit

1 su bardagi

Tam Bugday Unu
5 su bardagi

Seker
2 su bardagi

Yumurta
2 adet

Nebahat SARIALIOGLU

Mevliide GORUH
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MALAHTA

Patatesler, soyulmasinin ardindan kiip seklinde dogranir.
Ardindan bu patatesler az miktardaki su icerisinde haslanir.
Patates haglandiktan sonra, dogranan pirasa ve pazilar tizerine
eklenir. Ardindan misir unu vurularak karigtirma iglemi
gerceklestirilir. Uriin, kivam alana kadar pisirilme islemine
devam edilir ve bu esnada tuzu eklenerek alt1 kapatilir. Ayr1
bir tavada eritilen tereyag, karisimin tizerine doktilerek servis

edilir.

Tonya'da malahta adi verilen bu yemek, Kopriibasi'nda misir unu
kullanilmadan yapilmaktadir. Misir unu kullanilmadan yapilan

bu yemege pazili patates adi1 verilmektedir.

Patates
5 adet orta boy

Misir Unu
1 su bardagi

Pirasa Yapragi
1 adet orta boy sahan

Pazi Yapragi
1 adet orta boy sahan

Tereyagd
2 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Asiye 6ZTURK
Ayse SANCAK
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MAYRIFTIKA

Kara kabak kabuklarindan soyularak dogranir. Su dolu
tencerede haglanmasinin ardindan bir tahta kasik yardimiyla
kabaklar ezilir. Bir giin 6nceden 1slatilan ve suyu siiziilip
yikandiktan sonra ayr1 bir tencerede haglanan barbunyalar

da ezilmis kabak dolu tencereye eklenir. Bagka bir tavada
eritilmis tereyagi bu karisimin iizerine boca edildikten sonra
tuzu katilir ve karistirilmasinin ardindan servis edilir. Cok sulu
veya ¢ok kat1 olmamasi gereken mayriftikay: tath olarak yemek
isteyenler eskiden pekmez, giinimtzde ise toz seker dokerek de

tiikketmektedirler.

Kara Kabak
3 orta boy sahan

Barbunya
1 su bardagi

Tereyagd
4 yemek kasigi
Tuz

Yetecek kadar

Toz Seker
istege bagli

Ayse OZTURK
Songiil ERTURK
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MELOVUDORO

Bir kasik tereyagi tavada eritilir. Kaynayip képtigi gidince erimis
tereyagi icerisine iki yemek kasig1 bal konulur. Bu bal tereyagiyla
birlikte bir tagim kaynatilir. Daha sonra tavayla sofraya konulur
ve ekmek bandirilarak tiiketilir. Ayni tarifte bal yerine pekmez
de kullanilmaktadir.

Hem muisir ekmegi hem de bugday ekmegiyle tiiketilen
melovudoro, Trabzon insaninin pratik zekasinin hizli yemegi
nasil Girettiginin gostergesi niteligindedir. Evde acikinca ablasina
seslenen kardesi;

— “Abla ne yiyecegiz?” demekte. Buna karsilik abla,

— “Yemek yok ki!” cevabini verince, ablasindan yemek
bekleyen kardesi,

— “Abla! Yap bir melovudoro da yiyelim” der.

Tonya'da aciktiginda pratik bir sekilde sofraya konulan ve her
zaman tiiketilmeyen bu tiriin, tath niyetine ve 6zel misafir
geldiginde ikram edilmektedir. Besikdiiziinde ise “tereyaginda
pekmez veya tereyaginda bal” isimleriyle anilan melovudoro, ara
6glin olarak ve sabah kahvaltilarinda tatl: ihtiyacini karsilamak
amaciyla ara ara sofralari siislemis, ginimiizde de siislemeye
devam etmektedir.

Ekonomik sikintilarin gegmiste cok yiiksek oldugu Trabzon'da,
melovudoroyu ya aricilikla ugrasan, yani bali tireten ya da
varliklr aileler tiiketmistir. Bu ailelerin diginda melovudoro
siklikla tiiketilen bir tirin olmamustir. Fakat ge¢misten gelen bir
lezzet oldugundan ve giiniimiizdeki ekonomik gelir seviyesinin
yiikselmesinden bu tiriintin pigirildigi aile sayisini arttirmigtir.
Trabzon'un farkli kéylerinde bu tiriine “zilbiyat” ad1 da
verilmektedir.

Tereyagi
4 yemek kasigi

Bal veya Pekmez
1 su bardagi

Deniz SAGLAM
Zehra OZTURK
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MIROLOZIM

Siit tencereye konularak ocaga alinir ve kaynatilir. Kenara

alinan siitlin igerisine taze zaguda dogranir, tuz ve kaymak ilave
edilir. Ardindan misir unu dokiilerek tahta kasikla karigtirilir.
Karistirma iglemi, misir ekmegi hamuru kivaminda bir yap: elde
edilene kadar siirdiiriiltir. Elde edilen karigim bir tepsiye dokiiliir
ve firmlanir. Firindan ¢ikartilmasinin ardindan dilimlenerek

sicak bir sekilde tiketilir.

Mirolozim, Caykara ve civarinda aksam ev sohbetlerinde veya
misafir geldiginde ¢ayla tiiketilen bir atistirmaliktur.

Sit
3 su bardagi

Kaymak
1,5 su bardagi

Misir Unu
1 su bardagi (kivama gore degistirilebilir)

Taze Zaguda
Bir tutam

Tuz
Yeteri kadar

Emine ERDEM
Fatma BAYDAN
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PATATES KAVURMASI

Haglanmig patatesler el yordamuyla iyice ezilirler. Ardindan bir
tencereye konulan tereyagi eritilir ve {izerine sogan eklenir. Daha
sonra ezilmis patatesler de tencereye ilave edilerek kavurma
islemi gerceklestirilir. Tuzunun eklenerek karistirilmasinin

ardindan sicak bir sekilde tiiketilir.

Trabzon halk mutfaginda kavrulmus fasulye tursusu ve tuzlu
hamsi yaninda haglanmis patates tiiketimi, bir gelenek halini
almistir. Bu yemeklerin yaninda tiiketilmek amaciyla haglanan
fakat tiikketilmeden kalan patatesler soyularak patates kavurmasi
yapilmaktadir. Genelde giiniimiizde kahvalt1 sofralarinda yer
alan patates kavurmasina ge¢mis donemden farkli olarak salga
da koyulmaktadir.

Haslanmig Patates
2 orta boy sahan

Tereyagi
3 yemek kasigi

Kuru Sogan
2 adet orta boy

Salca
1/2 yemek kasigi

Tuz
Yeteri kadar

Osman ERGINYAVUZ
Tenzile MUTLU
Omer SEN - 2
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PATATES LAPASI

Soyularak halka haline getirilmis patatesler suyun icerisinde
bekletilirken tizerine yeteri kadar tuz atilir. Bu esnada ayr1 bir
tencerede tereyag eritilir. Eritilen tereyagina piyazlik sogan

ve onun tizerine de dilimlenmis patatesler konulur. Patates ve
soganlar biraz pisince, patateslerin {izerini kaplayacak kadar su
doldurulur ve pigirilmeye devam edilir. Pisirme islemi esnasinda
odun kagigiyla birlikte ezilerek piire haline getirilir. Bu sekilde

biraz pisirildikten sonra sicak olarak tiiketilir.

Patates heniiz topraktan sokiilmeye baglandiginda bu yemek
¢okca yapilmaktadir. Taze patatesten yapilan lapanin lezzeti,
hasat edildikten sonra bekleyen patateslere gore daha giizeldir.
Kolay ve hizli yapilan, pratik bir tarif olmasi sebebiyle bag-
bahge islerinin yapildigi zamanlarda evde yapilip bahgeye

gotirilmektedir.

Patates
8 adet orta boy

Sogan
3 adet orta boy

Tereyagi
4 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Harun KOSELI
Sevgi SAHIN
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PILAVES

Kurutulmus tane barbunyalar bir glin 6nceden 1slatilir. Suyu
siiztildiikten sonra yikanir ve bir tencere igerisine alinarak
kaynatilmaya baglanir. Kaynatilma esnasinda dibi tutmamasi
amaciyla arada bir karistirilmalidir. Kaynatma islemi,
barbunyalarin ezilecek kivama gelene kadar devam ettirilir.
Bu kivama yaklasinca biitiin patates tencerenin icerisine atilir.
Malzemeler iyice haglandiktan sonra suyu bosaltilir ve siiziliir.
Siizilmesinin ardindan bir tahta kasik yardimiyla patates ve
barbunyalar iyice ezilir. Tereyag: eritilir ve hafif siyah noktalar
c¢ikana kadar atesten alinmaz. Daha sonra eritilmis tereyag,
ezilmis patates ve barbunya karisimin tizerine dokdliir.
Déviilmiis sarimsak ve tuz da katilarak iyice karigtirilir ve bu

sekilde servis edilir.

Barbunya
2 su bardagi

Patates
2 orta boy sahan

Tereyagi

4 yemek kasigi
Sarimsak

4 dis

Tuz
Yeteri kadar

Sengiil 0ZTURK
Fatime OZTURK
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SEBZE TAVALARI

Sebzeler derin bir kapta kaynayan su igerisine konularak
haglanir. Ardindan tizerlerine misir unu bulanarak iyice
harmanlanir. Daha sonra hafif 1sinmus ve icerisinde siv1 yag
bulunan tavaya dizilerek iki tarafi da kizartilir. Daha sonra sicak

bir sekilde servise sunulur.

Sebze tavalar bir¢ok Trabzon yemeginde oldugu gibi hizli ve
pratik, farkli bir lezzet olmasi sebebiyle yapilmaktadir. Hem
yazin, yani sebzelerin bolca yetistigi donemde yapilabildigi

gibi hem de kisin yani mevsim disinda da yapilmaktadir.
Guntimuzde endustrilesmeyle birlikte derin dondurucularin da
mutfaklarda bir ekipman olarak yerini almasi bu tarz sebzelerin
dondurularak mevsim diginda kullanilmasina sebebiyet

vermektedir.

Bu yemegin yapiminda kullanilan fasulye ve bezelyenin
tanelerinin taze ve korpe, badiklerinin de kil¢iksiz olmasi
gerekmektedir. Patlicanlar ise sap kismi biitiin birakilarak ucuna
dogru dorde boliinerek haglanir. Kabak ise bu tiriinler icerisinde

haglanmadan kizartilan tek sebzedir.

Salpazari ve cevresinde sebzelerin misir ununa bulanip bir
tarafinin kizartilmasindan sonra tavanin kapagiyla ters cevrilip
diger tarafinin da kizartilmasi islemine “dénderme” ad:
verilmektedir. Kizartma, bir Girtint derin yagin icerisine atip

pisirmek manasinda kullanilmaktadir.

Fasulye / Bezelye / Patlican / Kabak
Yeteri kadar

Misir Unu
Yeteri kadar
Aycicegdi Yagi
Yeteri kadar

Tuz
Yeteri kadar

Fatma SENGUL
Hamdiye KANTIN
Gizem BAHADIR
Nagehan INCE
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SUT KUYMAG!

Tavaya siit konulur ve ocak yakilir. Bu esnada kuru zagudalar
stitiin izerine dokiiliir. Daha sonra bugday unu ve misir unu,
siitlin igerisine devamli karigtirilarak konulur. Muhallebi
kivamindan biraz daha kat1 hdle gelinceye kadar pisirilir.

Siit kuymag pisirilirken dibinin tutmamasina dikkat edilmelidir.

Sit
2,5 su bardagi

Bugday Unu
1 su bardagi

Misir Unu
Ys su bardagi

Zaguda
Bir tutam

Tuz
Yeteri kadar

Refik YESILYURT
Zeynep SENOKAR
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TOSMEN

Kuru fasulye aksamdan suya konulur. Daha sonra suyundan
siizlilerek ayr1 bir tencereye konulan su igerisinde kaynatilarak
haglanir. Fasulyeler, haglanirken ayn1 zamanda gudalla ¢irpilarak
ptre hdline getirilmelidir. Bu esnada bir miktar suya misir unu
cirpilarak dagitilir ve fasulye piiresinin igerisine yedirilir. Daha
sonra ezilmis olan sarimsak ve tavada eritilmis tereyagi da

dokiilerek iyice karigtirilir. Tuzu verildikten sonra servis edilir.

Kuru fasulye yemegi yapildiginda artan fasulyelerin ziyan
olmamasi amaciyla gelistirilmig bir yemek olan t6smen,
Akcaabat koy diigtinlerinde siklikla yapilmaktadir. Tésmen
yaparken basarili olamayan geng kizlar kizdirmak amaciyla
buytkleri;

Tasa koydum baklayt,
Bas yukanr atlays,
Yarumdaki kizcagiz,

Ofkesinden patlay

seklinde maniler soylemektedirler.

Kuru Fasulye
1 kg

Misir Unu
1 yemek kasigi

Sarimsak

4 dis

Tereyagi

2 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Fedai TURHAN
Hiiseyin Cahit AKGUL
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TRABZON PIYAZ

Seker fasulyesi 1slatilarak yumusayincaya kadar haglanir ve
siizlilerek sogutulur. Sogutulmasi esnasinda yarim ay seklinde
ortadan ikiye boliinmiis soganlar ince ince dogranir. Daha sonra
marullar glizelce yikanip ince kiyim hdline getirilir. Ardindan
tabagin tabanina kiyilmig marul, marulun tizerine piyazlik
dogranmig sogan ve en tstiine de haglanmis fasulyeler konulur.
Daha sonra zeytinyag1 dékiilerek, yaninda limonla birlikte servis
edilir.

Diger sehirlerdeki piyazlardan farkli olarak daha sade bir igerige
sahip olan Trabzon piyazi, daha ¢ok lokantalarda yapilan ve
Akgaabat kofteyle servis edilen bir garnitiirdr.

Seker Fasulyesi
1 orta boy sahan
Sogan

2 adet orta boy

Marul
1 adet

Zeytinyagi
Yeteri kadar

Tuz
Yeteri kadar

Limon
Yeteri kadar

Hiiseyin SEN
Nizamettin BAYRAKTAR
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TROKLOSTIN

Bir tavaya arzu edilen miktarda su konularak icerisine tuz atilir
ve kaynamaya brirakilir. Kaynamasinin ardindan misir unu
vurulur. Misir unu iyice homojen bir yapi alana kadar, topak
topak olmayacak sekilde karistirilir. Bu esnada elle pargalanmig
kolot peyniri lapa héline gelmis misir ununun igerisine konulur
ve kenardan igeriye dogru karistirilir. lyice géz goz olup
kaynayinca alt1 kapatilir. Ayr1 bir yerde eritilmis tereyagi bu
tavanin tizerine dokiilir ve sicak bir sekilde servis edilir.

Troklostin, Tonya'da kullanilan bir isimdir. Bu tiriin aslinda
kuymaga benzer bir tirtin olup fark: tereyaginin en sonunda
eritildikten sonra tizerine dokiilmesidir. Misirin bolca

yetistigi Tonya ve civarinda hizli bir yemek sofraya konulmak
istendiginde bagvurulan bir tirtindiir. Gegmiste kahvalti saatinde
de tiiketilmis olan Troklostin, giinimiizde kadinlarin kendi
arasinda sohbet yaptiklarinda evde hizlica hazirlayip yedikleri
bir tirtin oldugu gibi bag bahce islerinden dolay1 evde yemek
yapmaya zaman bulunamadiginda aperatif bir yemek olarak

kargimiza ¢ikmaktadir.

Misir Unu
1 su bardagi

Tereyagd
3 yemek kasigi

Kolot Peyniri
1 kiiglk boy sahan

Tuz
Bir ¢imdik

Fatma OZTURK - 2
Giilay YILMAZ
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TURSU KAVURMAS|

Tursular, kurulmus oldugu ambalajindan ¢ikartilir ve suyun
icerisinde 7-8 saat civarinda bekletilir. Ardindan eger iri ise
bir miktar parcalanir. Daha sonra tavaya alinan zeytinyagina
piyazlik olacak sekilde soganlar dogranir. Soganlar sararmaya
basladig1 anda tursular igerisine eklenir ve sotelenir.

Yukarida verilen tarifte tursunun hangi tirinden yapildig:
belirtilmemistir. Biitiin tursularin kavurmas: birbirinin aynisidir.
Tamara, fasulye, beyaz lahana, karalahana gibi sebzelerin
tursular1 kavrularak tiiketilmektedir. Giintimiizdeki tariflerde
az da olsa salgaya rastlanmaktadir.

Tursu kavurmalar biitiin 6gtinlerde sik tiiketilen, pratik bir
yemektir. Yaninda haslanmis patates ve ekmekle birlikte
tuketilir. Haglanmisg patatesin soyularak igerisinde tursu
bulunan tavanin dibine siiriilerek yenmesi tiiketiciye biiytik
keyif vermektedir.

Tursu kavurmalar Trabzon'da zeytinyagi ve tereyagiyla
yapilabildigi gibi giniimiizde de aygicegi yagiyla
yapilabilmektedir. Baz1 evlerde hem lezzeti begenildiginden
hem de o anda bagka yag bulunmadigindan dolay: i¢ yag:
kullanilarak tursu kavurmasi yapilmistir. Ayrica gegmiste kuru
sogan yerine pirasa yapraklart da kullanilmigtir. Glintimtizde de
pirasa kullananlar bulunmaktadir.

Tursu

2 orta boy kase
Zeytinyagi

1/2 gay bardag

Kuru Sogan
3 adet orta boy

Nuran iIMAMOGLU
Kezban TURAN
Omer SEN - 2
Osman CEYLAN
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YAGLAS

Calismalarimizda ti¢ yaglas cesidine denk gelinmistir. Bunlardan
birincisi ayran yaglasr'dir. Yayiktan alinan ayran, bir tavaya
konulup kaynatilir. Kaynatilma esnasinda ayran, peynir haline
de gelebilir ama burada kaynatma islemine dikkat edilerek
peynirin olugsmasi engellenir. Kaynatma iglemi bagladiginda
normal misir unu vurulmaya baslanir. Kaynatilma iglemi devam
ettirilerek bir kivam elde edilmesi saglanir. Ardindan ayr1 bir
tavada bolca tereyagi eritilir ve kivam almis bu tirtintin izerine
dokdlir, sicak bir gekilde tiiketilir. Bu yaglag Hayrat’ta ayran
havizi olarak adlandirilmaktadir.

Ikinci gesit peynir yaglasidir. Tavaya su koyularak misir unu
vurulmaya baglanir. Bu esnada tuzu atilmis olmalidir. Devamli
karistirilarak kaynamasi beklenir. Yaglas kivamina gelince telli
peynirden alinarak tizerine konulur ve karigtirilmaya baglanir.
Peynir eriyip, uzama kivamina gelince bir kasikla yaglasin tizeri
delik delik yapilir. Ardindan ayr1 bir tencerede eritilen tereyagi
yaglasin tizerine dokiilerek sicak bir sekilde tiiketilir.

Uciincii yaglas cesidi ise firin kurusu yaglasidir. Tonya'da en

cok deger verilen, lezzeti daha ¢ok begenilen, yeri 6zel olan
firin kurusu yaglasidir. Tencereye koyulan su kaynamaya
baslamadan tuzu atilir ve firin kurusu unu vurulur. Un vurma
islemi bittiginde karistirilarak kaynatilmaya devam edilir.

fyice kaynayip fokurdadiktan sonra yaglas kivamini almasi
beklenir. Daha sonra tereyag: icerisine konulur ve kendi kendine
erimesi beklenir. Alt1 kisilarak yavas yavas kaynayan yaglasin
tizerinde tereyagi golledikten sonra ocaktan alinarak tiiketilir.
Bu iiriine Caykara ve ¢evresinde havig veya haviz adi verilmekte,
ocaktan alindiktan sonra yeme esnasinda tizerine peynir de
konulabilmektedir. Ocakta fazla tutuldugunda dibi tutar ve
kagikla kazinarak yenilir. Cocuklar, bu kismi yiyebilmek i¢in
birbirleriyle yarisa girmektedirler. Bu yarisa donem dénem

yetigkinlerin de dahil oldugunu belirtmek yanlis olmayacaktir.

Yaglas, aslinda misir unuyla karnint doyurmak zorunda olan
Trabzon halkinin, misir ununu lezzetlendirdigi ve farkli tatlar
katarak sofraya koydugu bir tirindiir. Misirin ¢okga yetistigi,
ayni zamanda biiyiikbag hayvana sahip mahalle ve kéylerde
yaglas ¢ok pratik ve hizli sekilde yapilip sofraya konulmaktadir.
Yaglas cesitleri, ylizyillardan beri yoresel sofralarda yerini
almaktadir.

Yayik Ayrani
(Ayran Yaglasi yapiminda kullanilir)
2 su bardagi

Telli Peynir
(Peynir Yaglasi yapiminda kullanilir)
1 orta boy sahan

Misir Unu
(Biitiin yaglas cesitlerinin yapiminda kullanilir)
1/ 2 su bardagi

Tereyagi
(Butiin yaglas c¢esitlerinin yapiminda kullanilir)
4 yemek kasigi

Tuz
(Biitlin yaglas cesitlerinin yapiminda kullanilir)
Bir tutam

isminaz FINDIKOGLU
Kiirgsat 0ZTURK
Zehra OZTURK
Duriye BAYRAKTAR
Ayten KOG






ZEYTINYAGLI DOMATES

Bir tabaga bolca zeytinyagi dokiliir. Daha sonra dérde

Domates
béliinmiis domatesler bu yagin icerisine konulur. Uzerine tuz Yeteri kadar
serpistirilerek afiyetle tiiketilir. Zeytinyag

Jakop Philipp Fallmerayer’in Dogu'dan Fragmanlar adli Yeteri kadar

eserinde Trabzon’un sehir merkezinde 1840’11 yillarda tiiketilen Tuz
en 6nemli yiyeceklerden bir tanesinin zeytinyagli domates veteri kadar

oldugundan bahsedilmektedir. Yazar, “evlerin ¢ok azinda ateg

yakiliyor, Avrupa’daki gibi diizenli 6giin bilinmiyor, zeytinyagina
batirilmig domatesler ya da i¢i piring doldurulmus tizim Jakop Philip FALLMERAYER, (2011). a.g.e.
yapragi sarmasi 6nemli bir 6gtindiir” diyerek domatesin o
donem Trabzon mutfagindaki kullanimina deginmistir. Bu
durum domatesin 19. yiizy1l Trabzon mutfaginda kullanilan

bir hammadde oldugunu bizlere gostermektedir. Fakat yazarin
notlarindan domatesin bir yemegin bileseni degil de garnitiir
olarak kullanildig1 anlasilmaktadir. Ayrica yazar Trabzon'la
alakali gézlemlerinde hiyar, misir, kabak gibi sebzeleri tarlalarda
gordiigiinden bahsetmis ama domates tarimiyla alakali bir
yorum yapmamustir. Bu durum domatesin Trabzon’da mi1
yetistirildigi yoksa disaridan mi geldigi noktasinda net bir bilgi
ortaya koymamaktadir. Donemin ulagim sartlari ve ekonomik
alim giiciy, tiriiniin Trabzon'da bahgelerde yetistirildigine dair
fikrin daha agir bastigini diisiindtirtmektedir. 1900 - 1950

yillar1 arasinda Trabzon’'da yetistirilen sebzelerin belirtildigi bir
calismada Hos olarak adlandirilan sehir merkezine yaklasik 5-6
km mesafedeki bir yerde domatesin eskiden beri yetistirildigi
belirtilmektedir.* Fallmerayer, Hos’a gitmediginden domatesin

tariminin yapildigini gérmemis olabilme ihtimali yiiksektir.

* Ahmet SEYYAR, (2010). A.g.e.
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ASURE

Bugday, nohut ve fasulye 6nceden suya konularak islatilir. Asure
yapimindan 6nce hepsi ayr1 ayr1 kazanlarda haglanir. Daha sonra
bir kazana alinan bu malzemelerin tizerine yikanarak sisirilmis
kus tizimii veya kuru tiziim, yikanarak dogranmus kayisi ve incir
ile pirin¢ konularak pisirilmeye baslanir. Icerisindeki iiriinlerin
pismesi gerceklesip, suyu koyulagmaya baslarken sekeri verilir.
Sekerin tamamu eridikten sonra alt1 kapatilir ve kaselere servis
edilir.

Asure, Trabzon'da muharrem ayinin 10. giintine denk gelen
Asura gliniinde yapilan bir tathidir. Hazreti Nuh’'un gemisinin
Cudi Dagr'nin tepesine oturmasiyla elde kalan biitiin
malzemelerin bir araya getirilerek pigirilmesiyle elde edilen
yemege atfedilmektedir.

Asure tatlis1 i¢in herhangi bir standart recete bulunmamaktadir.
Anadolu'da bereket getirdigine inanildigindan asure icerisinde
bugday mutlaka bulunmaktadir. Evde olan bakliyat ve bu

tatliya uygun olabilecek biitiin bilegenler herhangi bir kisitlama
olmadan bu tatlinin icerisine katilabilir.

Pisirilmesi esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlarin
basinda, sekerin pismeye yakin tencereye ilave edilmesi
gelmektedir. Aksi takdirde karamelize olan seker, asurenin

rengini koyu héle getirecektir.

Asureye ilave edilebilen bilesenlerden bir tanesi de giil suyudur.
Eklenmek istenmesi durumunda tencerenin atesi kapatildiktan

sonra dokiliir ve kangtirilarak kaselere servis edilir.

Asurelik Bugday
1 su bardagi

Nohut
1/2 su bardagi

Fasulye
1/2 su bardagi

Kus Uziimii/Kuru Uzim

1/2 ¢ay bardagi

Kuru Kayisi
1 su bardagi

Kuru incir
1/2 su bardagi
Pirin¢

1 cay bardagi

Seker
1 su bardagi

Seydullah AKGUL
Giilsah GAKMAK






598

BAL LOKMASI

[lik suya tuz ilave edilir ve bugday unu ve mayayla birlikte
cirpilip yogurularak civik bir hamur elde edilir. 30 dakika
civarinda beklenerek mayalanmasi saglanir. Bu esnada birebir
serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Soguma sirasinda
aycicegi yagi tencereye koyulur ve 1sitilir. Avug icerisine alinan
hamur sikilarak kiigtik top hdline gelmesi ve avug igerisinden
hamurun ¢ikmasi saglanir. Ardindan bu hamur kizgin

yagin icerisine atilarak kevgirle devamli ¢evrilerek kizartilir.
Kizartilmig hamur soguyan serbetin icerisine atilir ve serbeti
cekmesinin ardindan bir tepsiye alinarak servis edilir.

Bu tatliya Arsin’'de kabarcik tatlisi, Of’ta lokma tatlisi, Diizkoy'de
balli lokma, Ak¢aabat’ta bal lokmasi ad1 verilmektedir.

Geg¢miste bolgede zeytinyagi bol oldugu i¢in kizartma islemi
zeytinyaginda yapilmig olsa da gliniimiizde aycicegi yaginda
yapilmaktadir.

Geg¢miste diiglin, bayram, Ramazan gibi 6zel glinlerde ¢oke¢a
yapilan bu tath giiniimiizde evlerde nadiren tiretilmeye devam
etmektedir. Pastane veya tatlicilarda lokma tatlisi ¢cokga tiretilip
satilmaktadir. Bu tath baz1 kdylerde 6zellikle niifuzu kuvvetli
olan mubhtar, aga, komutan gibi kisilere ikram edilmistir.

Baz1 koylerde bal lokmas: 1rgatliga gelenler igin de pigirilmistir.
Bunun sebebi gii¢, kuvvet vermesi icindir. Bal lokmasi
yedirilince kisilerin daha verimli calistiklar1 diistinilmisttr.

Bugday Unu
4 su bardagi

Maya
1 yemek kasigi

Seker
2 su bardagi

Aycicegi Yagi
Bolca

Tuz
1 gay kasigi

Zehra TERZI
Hayriye TURAN
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BALLI HELVA

Tavaya konulan tereyagi eritilir. Uzerine bugday unu dokiiliir
ve rengi donene kadar kavrulur. Uzerine bal dékiilerek hizlica
karigtirilir ve balin, un igerisine iyice yedirilmesi saglanir.
Ardindan sicak bir sekilde tiiketilir.

Balli helva, sekere ulasimin zor oldugu veya miimkiin olmadig:
donemlerde yapilagelmis bir tatli olup igerisine hi¢bir sekilde su
konulmayip sicak bir sekilde tiiketilmistir.

Koylerde yasayan halkin bazi esyalara ulasimi zor olmustur.
Bunlardan bir tanesi de emziktir. Aglayan bebekleri susturmak
amactyla agizlarina konulan emzik, koylerde kolaylikla
bulunmazdi. Bu sebeple emzik yerine balli helva kullanilarak
bebeklerin aglamalar1 6nlenirdi. Balli helva temiz bir tiilbentle
sarilarak emzik sekline getirilir ve bebegin agzina konulurdu.
Kuru olan bu helvanin igerisine bir miktar su konularak bebegin

emmesinin kolaylastirilmasi saglanirdi.

Bugday Unu
2 su bardagi

Tereyagd
3 yemek kasigi

Bal
Y2 su bardagi

Ummi KELES
Kadriye SEHIN
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BURMALI

Kaymalk, siit, yumurta, limonun suyu, un ve tuz iyice yogrularak
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde edilen

bu hamur, yogruldugu teknenin igerisinde tizerine nemli bir
tiilbent serilerek yaklasik 45 dakika kadar dinlendirilir. Tekrar
yogrulan hamurdan yumurtaya yakin biyiikliikte bezeler
kesilerek tepsiye dizilir ve tizeri tekrar nemli bir bezle ortiiliir.
5 dakika civarinda bekletilen bezeler, nisasta bulunan masanin
iizerinde oklavayla birlikte miimkiin olabildigi kadar incelikte
acilarak yufka elde edilir. Hamurun kalin olmamasi amaciyla
bu yufka ortadan ikiye yarim ay seklinde kesilir. Daha sonra
tam ortaya piring haline getirilmis findiklar serilerek en ince
oklavayla sarilir, sikigtirilarak ¢ikartilir ve eritilmis tereyagi ile
yaglanmuis tepsiye yerlestirilir. Bu sekilde tepsi dolana kadar
islem gergeklestirilir. Daha sonra hamurun tizerine eritilmis
tereyag: suriilerek daha 6nceden 1sitilmis firina yerlegtirilir ve
kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikar ¢ikmaz daha 6nceden
hazirlanip sogutulmus serbet, burmalinin {izerine dokiiliir ve

sogumasinin ardindan tiiketilir.

Burmali serbetini hazirlamak icin seker ve ayn1 miktardaki su
tencereye alinir, 2-3 damla limon suyu damlatilir ve kaynatilir. 15

- 20 dakika kaynayinca istenen kivama gelmis olacaktir

Burmaliya Trabzon'un bazi yerlerinde kocaman gerdani,
kocakar1 gerdani adi da verilmektedir. Genelde bayram,
davet, diigiin gibi 6zel giinlerde yapilan bir tathidir. Gegmiste
kitirlik kazanmasi amaciyla igerisine birka¢ damla kiil suyu
damlatilarak tiretilmistir.

Bugday Unu
5 su bardagi

Kaymak

1 su bardagi
Sit

1 cay bardagi
Yumurta

3 adet

Limon Suyu
1 adet limon

Nisasta
Yeteri kadar

Findik (Pirin¢g boyutunda)

2 orta boy sahan

Tuz
1/2 cay kasigi

Tereyagi

1 biyik boy sahan

Seker
7 su bardagi

Emine OZTURK
Aysel CORUH
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EKMEK MAKARNASI

Bayat ekmekler lokmalik olarak elle dogranir. Ayni anda

bir tencerede su kaynatilir ve igerisine seker atilir. Sekerin
erimesinin ardindan tizerine tereyagi konulur ve erimesi
beklenir. Sonunda kaynayan serbet, dogranmis ekmegin iizerine
dokiilerek sicak sicak tiiketilir. Bazen tereyagi serbetin igerisine
atilmaz, ayr bir tavada eritilir ve serbeti dokiilmiis ekmeklerin
tizerinde gezdirildikten sonra servis edilir.

Ekmek makarnasi, aslinda bayat ekmeklerin degerlendirilmesi
amaciyla yapilan bir iiriindiir. Ozellikle bag bahge islerinden
sonra evde yemek olmadiginda hizli bir sekilde yapilabilen,
6glin gecistirmek amach da kullanilan bir atistirmaliktir.
Icerisine konulan tereyag1 ve seker besin degerini, daha dogrusu
enerji degerini arttirmakta, tiiketicilerin bu anlamda da

faydalanmasini saglamaktadir.

Bayat Ekmek
1 adet

Seker
1 su bardagi

Tereyagi
2 yemek kasigi

Saduman SAGLAM
Ayse SAHIN
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ELMA FISFIS|

Tepsiye yerlestirilen elmalar kuzinenin sicak firinina verilir.
Herhangi bir malzeme eklenmeden kuru sicaklikta pismesi

saglanir.

Elma fisfis1 ge¢miste tas firinlarda tretilen bir tirtindiir.
Ozellikle kisin aksam oturmalarinda tatli yerine tiiketilmistir.
Glnimiizde bu lezzeti bilenler tarafindan siklikla
pisirilmektedir. Tas firinlarin kullaniminin az olmasi, kuzine
firna da herkesin sahip olmamasi bu irtintin giiniimiizde
elektrikli veya gazli firinlarda pisirilmesine sebeptir. Mayhos
elma kullanilmasiyla birlikte mayhos bir tad1 olan elma figfisi,
yiyenler tarafindan ¢ok begenilmekte, yas1 biiyiik olanlar da ise
aranan bir lezzet durumunda olmaktadir.

Elma
Arzu edildigi kadar

Ali IMAMOGLU
Fatma DUZENLI
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FINDIKLI BAKLAVA

Kaymalk, stit, yumurta, limon suyu, un ve tuz kullanilarak

kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Daha sonra

bu hamur, ortalama 45 dakika civarinda tizeri nemli bir bezle
ortiilerek dinlendirildikten sonra yediser adetten toplam on
grup olacak sekilde toplam 70 bezeye boliiniir. Her beze,
nisastayla bulandiktan sonra el ayasi yordamiyla yuvarlak hale
getirilir. Daha sonra aralarina nigasta serpistirilerek {ist tiste
konulur. Bu sekilde st iste konulmus yedi adet beze, tepsi
genisligi boyutunda agilir. Tepsinin yaglanmis tabanina bu yedi
adet bezeden tek seferde agilmis yufkalar yerlestirilir. Daha
sonra lizerine piring findiklar serpistirilip yaglanir. Bu sekilde on
grup beze bitene kadar islem devam ettirilir. Daha sonra en tiste
yufkalarin konulmasinin ardindan baklava seklinde dilimlenen
hamurun {izerine eritilmis tereyagi dokiilerek 6nceden 1sitilmig
firinda pisirilir. Firindan ¢iktiginda tizerine soguk serbet

dokiilerek oda sicakligina geldikten sonra tiiketilir.

Trabzon'da bayram, diigiin, haci ziyareti, vb 6zel giinlerde
siklikla yapilan findikli baklavanin serbeti i¢in seker ve ayni
miktardaki su, 2-3 damla limon suyuyla birlikte kaynatilir.
Kaynatilmasinin ardindan 15-20 dakika civarinda bir siire
gectiginde arzu edilen kivama gelmis olan serbet, oda sicakligina
titilmasinin ardindan sicak tatlinin tizerine dékiilmektedir.
Burmalida oldugu gibi ge¢miste ¢itir bir yapida olmasi icin
hamuruna birka¢ damla kiil suyu ilave edilerek tiretilen bir
tathdir.

Bugday Unu
5 su bardagi

Kaymak

1 su bardagi
Sit

1 cay bardagi
Yumurta

3 adet

Limon Suyu
1 adet limonun

Nisasta
Yeteri kadar

Findik (Pirin¢g boyutunda)
2 orta boy sahan

Tuz

1/2 cay kasigi
Tereyagi

1 biyik boy sahan

Seker
7 su bardagi

Fatima Nur CORUH
Birgiil UZUN
Aysenur DEMIRBAS
Hayati TASGIN
Nurcan ERDOGAN
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GUL SERBETI

Giller toplandiktan sonra yapraklar ¢igek canagindan kopartilir
ve bir siseye doldurulur. Uzeri su ile doldurulur ve igerisine 3-4
damla limon sikilir. 3-4 glin boyunca beklenir ve bu siire icinde
kipkirmizi bir renk alir. Stizgecle siiziilerek misafirlere ikram
edilir. Sekeri, misafirlere ikram edilme esnasinda, bardaklara

dokilirken konulur.

Ozellikle Trabzon'un sehir merkezinde, gecmiste misafirler
geldiginde yapilan ikramlik bir icecektir. Kullanilan gtil miktari,
serbetin rengine gore arttirilip azaltilabilir. Eger fazla giil ¢icegi
yaprag kullanilirsa koyu kirmizi, az giil yapragi kullanilirsa daha
acik renkli bir serbet goriintiisti elde edilmektedir.

Kokulu Kirmizi Giil
1 kase

Limon
3-4 damla

Seker
Arzu edildigi kadar

Saadet KARAKAS
ismail Yilmaz KARAKAS
ibrahim Hakki KARAKAS
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KABAK TATLISI

Kabugundan soyulan kabaklar dilimlenerek tencereye
yerlestirilir. Ardindan tizerine sekeri dokiiliir ve yaklagik on

saat civarinda agz1 kapal bir sekilde bekletilir. Bu siire sonunda
seker, kabagin 6z suyu ile birlikte eriyip siv1 hdle gelecektir. Daha
sonra ocaga alinan kabaklar, kapag: kapali olarak kisik ategte
pisirilir. Catalla pisirim kontrolii yapilmasinin ardindan kapagi
acilarak dinlenmesi beklenir. Dinlenmesinin sonunda, soguyan
kabaklar tabaklara porsiyonlanarak tiiketilir.

Kabak tatlisinin pisiriminde firin da kullanilabilmektedir.

Bu amagla tencerede pisirilen kabaklar bir tepsiye alinarak
firinlanir. Firinlanma esnasinda tam kizarmaya 5-6 dakika kala
tizerine findik serpistirilirse kavrulmusg findik tadi1 daha yogun
hissedilir. Uzeri kizarmis kabak tercih etmeyenler, kabagi

firrnlamadan tiiketmektedirler.

Kestane Kabag:
4 orta boy sahan

Seker
Uzerini kaplayacak kadar

Fatma CORUH
Memnune BIYIK
Ayse AKBULUT
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KADAYIF TATLISI

Tereyag, tabanini tamamen kaplayacak sekilde ince bir film
tabakasi halinde tepsiye siiriiliir. Daha sonra kadayiflar tepsiye
yerlestirilerek elle bir miktar bastirilir. Ardindan minik tereyagi
parcalar1 kadayifin tizerine serpistirilir ve 6nceden kizdirilmig
firina verilir. Uzeri kizaran kadayif, uygun bir ekipman
yardimuyla ters gevrilerek diger tarafinin da pigsmesi saglanir. Bu
esnada serbet, icerisine limon sikilarak kaynatilr. iki tarafinin
da nar gibi kizarmasinin ardindan serbeti verilerek sogumaya
birakilir. Tabaklara servis edilmesinin ardindan tizeri, ceviz veya

findik tozuyla siislenerek tiiketilir.

Serbet verilirken dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus,
serbet ve kadayiftan herhangi bir tanesinin sicak, digerinin
soguk olmasi gerektigidir. Her ikisi de sicak oldugu takdirde

tatl;, hamur héline gelecektir.

Kuru kadaynf; siit kullanilarak da yapilabilmektedir. Bu sekilde
yapildiginda seker miktar: biraz daha azaltilabilir.

Kadayif tatlis1 en az 200 yildir Trabzon halk mutfaginda sofralar
stisleyen ve ¢cok begenilen bir tathdir. Giinimiizde Ramazan
ayinda, kagit ambalajlarda satilan kuru kadayif kullanilarak

hemen her evde kadayif tatlis1 yapilmaktadir.

Kuru Kadayif
10 orta boy sahan

Tereyagd
1 orta boy sahan

Limon
7-8 damla

Seker
5 su bardagi

Su
6 su bardagi

Findik/Ceviz Tozu
Arzu edildigi kadar

Rabia CiFT
Nurten ERGINYAVUZ
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KAVUT HASILI

Tavaya konulan tereyag eritilir. Rengi donmeye baglayan
tereyaginin icerisine seker dokdliir ve kavrulur. Sekerin
kavrulmasinin ardindan su ilave edilerek kaynatilir. Serbet artik
hazirdir. Ayri bir kapta duran kavutun igerisine kaynamis su
dokiilerek karigtirilir. Hamur kivamina geldikten sonra ortasi
acilir. Ay bir kapta hazirlanan tereyagl serbet, ortasi agilan

hamurun igerisine dokiilerek sicak bir sekilde tiiketilir.

Kavut hagil titketilirken kagikla ilk 6nce hamurdan alinir,
ardindan bu kasik tereyagli serbetin icerisine daldirilarak agiza

goturilir ve tuketilir.

Kalorisi ¢ok yiiksek bir besin olmasindan dolay enerji
gereksinimi yiiksek kisiler gecmiste calisirken kavut hasilini

siklikla tiiketmislerdir. Hatta bol enerji verdiginden 6tiiri;

“Kavutu ye daglart dolas,
Lapay: ye diregi dolas”

seklinde s6ylemler halk arasinda kullanilmaktadir. Anlami1
“kavutu yersen daglarda is yapabilecek kadar enerji almig
olursun, lapay1 yedigin takdirde ise ancak su karsidaki diregin
etrafini dolagacak kadar enerjin olmus olur” seklindedir.

Kavut
6 yemek kasigi

Tereyagd
2 yemek kasigi

Seker
1 su bardagi

Muteber ERDEM
Mualla SEN
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KAYISI HOSAFI
(PISIRILMEYEN HOSAF)

Kayisilar elle yikanip iyice temizlendikten sonra yaklagik

18 saat temiz, igilebilir su igerisinde bekletilir. Bu siire icerisinde
ayrica seker ve su ile birlikte bir karigim hazirlanir. Daha sonra
icerisinde bekletilen su, hosaf ve sekerli su karistirilarak servise

sunulur.

Kalkanoglu pilavcisinin miisterilerine sundugu ve higbir
sekilde pisirilmeyen bu hosaf, giinimtizde bardaklarda
tanesiz olarak servis edilmektedir. Fakat arzu eden tiiketicilere
hosafin icerisine kayisi taneleri de konularak kasede de

sunulabilmektedir.

Hosaf yapmak amaciyla kullanilan kayisilar Erzincan'dan
getirilmektedir. Erzincan’da tiretilen giin kurusu kayisi, bu
hosaf i¢in tercih edilmektedir. Kayis1 haricinde y6rede yetisen
elma, armut gibi meyvelerden de hogaf yapilmaktadir. Fakat
bu meyvelerden elde edilen hosaflar, kompostoda oldugu gibi
pisirilerek tiiketilmektedir.

Giin Kurusu Kayisi
1 orta boy kase

Seker
Arzu edildigi kadar

Taner KALKANOGLU
Arda KALKANOGLU






620

KAYISI TATLISI

Tencereye alinan su, icerisine seker konularak ocaga birakilir.
Ardindan, yikanarak temizlenmis olan kayisi, bu sekerli suyun
icerisinde kaynatilmaya baslanir. Iyice kaynayip suyunu cekene
kadar beklenir. Sekerde pisirilmis olan kayis1 bir tabaga alinir ve
tizerine kavrulmus findik pargalar d6kiiliir. Ardindan bir tavada

eritilen tereyagi, kayisinin tizerine dokilerek tiiketilir.

Of’ta diigiin tatlis1 olarak bilinen kayisi tatlisi i¢in Erzincan
tarafindan getirilen kayisilar kullanilmigtir. Akgaabat’ta
su boregiyle ayni tabaga konularak Ramazan ayinda iftar

davetlerinde ikram edilmektedir.

Bitiin Kuru Kayisi
2 orta boy kase

Seker
3 su bardagi

Kavrulmus Pirin¢g Findik
Arzu edildigi kadar

Tereyagi
1 yemek kasig

Sengiil KOLOT
Suriye SARIALIOGLU
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KAYMAKLI

Seker ve yumurtanin beyazi ¢irpma teliyle hizli bir gekilde
karistirilip koptirtiiliir, ardindan ucu delik torbalardan sikilarak
firinda pisirilir.

Kaymakli, Trabzon'da iftar ve sonrasinda ¢ok sik tiiketilen bir
tathidir. Ramazan ayinda Trabzon’da hemen hemen biitiin
firinlarda tretilen tek ekmek ¢esidi Ramazan pidesidir. Ramazan
pidesinde yumurtanin sarisi kullanilmaktadir. Yumurta kirilip
sarisi pideye kullanildiginda artan beyazini atmamak amaciyla
kaymakl tatlisi Giretilmektedir. Yilin 11 ay1 simit satilan tezgdhlar
Ramazan ayinda kaymakliyla dolmaktadir.

Trabzon'da bazi kaymakl tireticilerinin iddiasi, Trabzon'un
Ramazan tathisinin aslinda kaymakli oldugudur. Tabi ki bunu
bir veriye dayandirmak su an i¢in miimkiin degildir. Fakat
bilesiminde kaymak olmamasina ragmen kaymakl olarak
adlandirilmasinin tek sebebinin beyaz rengi oldugu bilinen
bu tatli, Trabzon sokaklarinda Ramazan ayinda ¢ok fazla
satilmaktadir.

Hangi tarihten bu yana Trabzon'da bu tatlinin tretildigi
bilinmiyor olmasina ragmen goriistiigiimiiz baz1 ustalar 55 - 60
yildir bu tathy: Grettiklerini séylemektedirler. Kaymakli aslinda
Fransiz ve Italyan mutfaklarinda sikga iiretilip tiiketilen mereng
tathisidir. Bu sebeple kaymaklinin Trabzon'da meghur olmasinin
bu toplumlarla gergeklesen etkilesimler sonucu oldugu
dustnilmektedir.

55 y1l 6nce tretildiginde seker ve yumurtanin beyazi el veya
gudalla karistirilmakta ve tas firinlarda pisirilmekteydi. Fakat
zaman ilerledikg¢e ¢irpma telleri ve en son da giintimiizde mikser
o6zellikli makineler, ¢cirpma isleminde kullanilmaya baslanmistir.
Guntumiizde kullanilan pigirme ekipmanlar ise gazli veya
elektrikli firinlardir.

Seker
4 orta boy sahan

Yumurta Beyazi
2 orta boy sahan

Omer Metin TURAN
Sena AY
Hasan SAYLAM
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KESME MAKARNA TATLISI

Kesme makarnalardan daha ince, eriste seklinde kesilen
makarnalar, kendiliginden golgede kurumaya birakilmayip
kuzinede veya tas firinda kurutulur, kurutma esnasinda hafif
kizartilir. Kurutulmus eristeler bir tepsiye alinir. Bu esnada

bir tencerede serbet hazirlanir. Serbet i¢in tencereye tereyagi
konulur ve eritilir. Ardindan eritilen tereyaginin izerine su ve
seker dokiilerek kaynatilir. Hazirlanan serbet, eristelerin tizerine
dokiilir. Arzuya gore findik ici veya ceviz iciyle siislenerek servis

edilir.

Ozellikle Ramazan ayinda, iftarda ¢okga tiiketilen bir tatlidir.
Ramazan ayinda yapilmakla birlikte kirsal Trabzon evlerinde
uzun kig gecelerinde, sohbet esnasinda da tiiketildigi
belirtilmistir. Donem donem serbet soguduktan sonra tizerine
siit kaymagi, onun da tizerine findik veya ceviz konularak da
tliketilmektedir.

Kesme Makarna
4 orta boy sahan

Tereyagd
4 yemek kasigi

Seker
2 su bardagi

Su
2,5 su bardagi

Findik veya Ceviz ici
Arzu edildigi kadar

Giller KOLTUK
Mehmet BAYRAK






626

KOMPOSTO

Meyveler yikanip temizlendikten sonra su dolu tencerenin
icerisine alinir ve kaynatilir. Kaynatilma iglemi, kompostonun
rengi arzu edilen seviyeye gelene kadar devam ettirilir. Daha
sonra sekeri ilave edilerek yaklasik bes dakika kadar kaynatilir.

Ardindan ocaktan alinarak soguk bir gekilde tiiketilir.

Guntimtzde Trabzon halk mutfaginda erik, kokulu tiziim, elma
gibi meyvelerin kompostolari siklikla yapilmaktadir. Gegmis
donem halk mutfaginda kéylerde denk gelmedigimiz komposto
yerine daha ¢ok hosaf tiiketildigi s6zli kaynaklar tarafindan
aktarilan bilgidir.

Meyve
3 orta boy sahan

Seker
2 su bardagi

Su
10 su bardagi

Ayse YAVUZ
Aysel GONUL
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KREMA TATLISI

Sekiz su bardagi siitiin icerisine seker dokiilerek kaynatilir.
Ayni anda 2 su bardag siitiin icerisine de yumurtalar kirilip
nisastanin da eklenmesiyle ¢irpilir. Bu esnada nigastanin
topaklanmamasina dikkat edilmelidir. Bu karigim ayr1 bir
tencerede kaynayan siit ve seker karisimina yavas yavas eklenir.
Arzu edilen kivama gelmesinin ardindan kaselere servis edilir.
Daha sonra sogutularak tiiketilir. Arzuya gore tizerine findik ve
ceviz de serpistirilebilir.

Gegmiste siit ve yumurtaya sahip olan halkin siklikla yaptig:
krema tatlisi, Trabzon'da esnaf lokantalarinda da musterilere
sunulmustur.

Sit
10 su bardagi

Seker
2 su bardagi

Yumurta
3 adet

Nisasta
2 yemek kasigi

Celal SEN
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KURU YUFKA TATLISI

Oncelikle firin tepsisi, eritilmemis tereyagiyla birlikte ince
bir film tabakasi hdlinde yaglanir. Daha sonra bagka bir tepsi
icerisine alinmus suyla, yufkalar 1slatilarak tepsiye dizilir. U¢
adet yufka dizdikten sonra iri ¢ekilmis findiklar serpistirilir.
Bu siralama toplam 12 yufka olana kadar devam ettirilir. En
son yufkanin 1slatilip koyulmasinin ardindan kare geklinde
kesilir. Daha sonra minik parcalar halinde tereyagi, yufkanin
{izerine atilarak 6nceden kizdirilmis firinda pisirilir. Uzerinin
kizarmasinin ardindan ¢ikartilarak hazirlanmis olan serbet
dokiiliir ve oda sicakligina geldikten sonra servis edilir. Tatlinin
hamur olmamasi igin serbet veya yufkalardan bir tanesinin

soguk olmasi gerekmektedir.

Kuru yufka tatlisi, Trabzon halk mutfaginda Ramazan ayinda
iftarda siklikla tiiketilen bir tatlidir. Hemen her evde bu tath
iftar sofralarini siislemektedir. Ramazan 6ncesinde bir araya
gelen kadinlarin hazirlayarak kuru olarak muhafaza ettikleri
yufkalar bu tathinin tiretiminde kullanilmaktadir. Giintimiizde,
Ramazan diginda da tiiketilmesi amaciyla yufka imalati1 yapan
igyerlerinde kuru yufka tretilip satig1 yapilmaktadir.

Kuru Yufka
12 adet

Tereyagd
3-4 yemek kasigi
Findik igi

1 orta boy sahan

Seker
3 su bardagi

Su
4 su bardagi

Giinay KALAFAT
Hiimeyra KILIC
Asiye iSAGILLER

Meryem ALTUNTAS
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| AZ BOREGI

Oncelikle serbeti hazirlamak amaciyla seker ve ayn1 miktardaki
su ocaga alinarak kaynatilir. Daha sonra taze limonun
suyundan 2-3 damla eklenerek yaklasik 15-20 dakika boyunca
kaynatmaya devam edilir. Bu stire serbet kivaminit almasi

icin yeterli bir siiredir. Hazirlanan serbet, ocaktan alinarak
sogumasi icin bir kenara birakilir. Bu esnada laz béreginin
yufkasinin hamuru yogrulur. Kaymak, stit, yumurta, un, tuz

ve limon suyu iyice yogrularak kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edilir. Yaklasik 45 dakika nemli bir tiilbentle tizeri
ortiilerek dinlendirilir. Borek hamurunun dinlendirildigi esnada
ici icin muhallebi hazirlanir. Bunun igin siit, seker, un ve tuz
birlikte karistirilarak ocakta 1sitilir. Daha sonra yumurta ve
yogurt birbiriyle karistirilarak ocakta 1sitilan karigimin igine
yedirilir. Muhallebi, kenarda sogumaya birakilirken hamur,
beze haline getirilir. Beze haline getirilen hamurdan oklava ve
nigasta yardimiyla ¢ok ince yufkalar agilir. Daha sonra doért adet
yufka, yaglanmis tepsiye serilerek tizerine muhallebi dokiiliir.
Muhallebinin izerine, dort adet yufka serildikten sonra eritilmis
tereyagi dokiiliip kare seklinde dilimlenir ve 6nceden 1sitilmig
firina atilarak kizarana kadar pisirilir. Daha sonra sogutulmus
serbet dokiilerek oda sicakligina gelmesinin ardindan servis

edilir.

Yapmus oldugumuz saha aragtirmasinda laz boreginin gegmisle
alakali bir baglantisi tespit edilememistir. Bu tatlinin yapimini
bilen katilimcilarimiz, yazil ve gérsel medyadan gordikleri
tariflerle yaptiklarini, yiyen katilimcilarimiz ise kafe veya

restoran tarzi isletmelerde yediklerini belirtmiglerdir.

Bugday Unu
3,5 su bardagi (yufka),
2 su bardagi (muhallebi)

Kaymak
1 su bardagi

Sit
1 gay bardagi (yutka),
15 su bardagdi (muhallebi)

Yumurta
2 adet (yufka),
4 adet (muhallebi)

Seker
1,5 su bardagi (serbet),
3,5 su bardagi (muhallebi)

Yogurt
3 yemek kasig
Limon Suyu (Taze)

1 adet limonun

Tereyagd
1 orta boy sahan

Tuz
Bir ¢cimdik (yufka),
1 tath kasigr (muhallebi)

Nisasta
Yeteri kadar

Siikran GURSOY
Saliha TURK
Hakan ERTURK
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MACUN

Kara kabak dilimlenerek tencereye yerlestirilir. Ardindan
armut hosaflari, bu kabaklarin tizerine konulur. Bu esnada
icerisindekilerin yanmasini 6nleyecek kadar su, tencerenin
tabanina dokiilerek ocak yakilir. Piire haline gelene kadar
pisirilen bu meyve tatlisinin igerisine arzu edilen tathlik

saglanana kadar seker ilave edilir.

Gayet hafif ve saglikli olan macun tatlis1 Caykara'nin Atakoy
Mahallesi'nde siklikla yapilmaktadir. Yore halkinin armut
kurularini degerlendirme yontemlerinden bir tanesidir. fyice
tatli olan armut kurulari ve kabagin seker oraninin ytiksek
olmasi, katilacak seker miktarini diigtirmekte veya ortadan
kaldirmaktadir. Bu da tirtinti daha saglikli ve hafif bir tathi gesidi
haline getirmektedir.

Kara Kabak
2 orta boy sahan

Armut Hosafi
2 orta boy sahan

Seker
Arzu edildigi kadar

Rahime SONMEZ
Ayse ERDEM
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MISIR UNU HELVALI
BAKLAVA

Bugday unu, siit (1 bardak) ve tuz kullanilarak yogrulur, kulak
memesi kivaminda hamur elde edilir. Bu hamur, beze haline
getirilip dinlendirmek amaciyla siniler iizerine alinir. Uzerine
temiz bir nemli bez ortiilerek bekletilir. Bu esnada bir tavada
muisir unu direkt atese konularak kavrulmaya baglanir. Rengi
kahverengilesmeye baslayinca bir tencereye alinarak 6nce sicak
halde iken tereyag, tereyagi kavrulduktan sonra ise sekerli (1
bardak) siit (1 bardak) ilave edilerek iyice karistirilir. Artik helva
hazirlanmig hdldedir. Daha sonra bezeler yufka héline getirilir.
Her yufkanin arasina yaklasik yarim parmak kalinliginda

helva diizgiince serilir. En iistiine de son yufka serildikten
sonra dilimlenerek eritilmis tereyag: serpilir ve firinlanarak
pisirilir. Firindan ¢ikartildiktan sonra soguyup sicak serbeti
verilir ve tiiketilir. Serbeti siit kullanilarak yapilabildigi gibi su

kullanilarak da yapilabilmektedir.

Misir unu helvali baklava yaparken helva igerisine ve serbetine
kullanilacak seker miktari tatlilik derecesine gore arttirilir veya

azaltilabilir.

Ramazan ve Kurban Bayramlariyla birlikte diigiinlerde,
yedilikte devamli yapilan bir baklavadir. Ozellikle ismi damat
baklavasi olarak da ge¢mektedir. Bazi kisiler bu baklavay
Trabzon baklavasi veya Karadeniz baklavasi olarak da

adlandirmaktadirlar.

Hamurunun yogrulmasinda ve gserbetinde siit kullanilabildigi
gibi her ikisinde de su kullanilabilir. Bu tamamen tiiketici
zevkine goredir. Veya birinde siit digerinde su kullanilabilir.

Halk, bugday1 kendi yetistirdiginden dolay1 kepegini ayirmadan
un haline getirmekteydi. Dolayisiyla ge¢miste bu tatli esmer
undan yapilmistir. Fakat glinimiizde beyaz bugday unu
kullanilarak iiretilmektedir.

Bugday Unu
4 su bardag

Misir Unu

2 su bardag
Sit

5 su bardagi

Seker
3 su bardagi

Tereyagi
1 adet orta boy kase

Tuz
1 cay kasig

Binan AYDIN
Canan KORKMAZ
Emine UZUN
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SIRON TATLISI

Bir tencerede seker, ayn1 miktardaki su ve limon suyu birlikte
kaynatilarak bir serbet hazirlanir ve 1limasi i¢in kenarda
bekletilir. Bu esnada sironlar bir tepsiye dizilir. Tavada eritilip
koptigli uzaklasan tereyag, sironlarin tizerine iyice gezdirilir.
Daha sonra ilitilmis olan serbet dokiiliir ve findikla stislenerek
servis edilir.

Sirona ziron, silor gibi isimler de verilmektedir. Gegmiste evlerde
Ramazan hazirliklar esnasinda kuru yufka ve makarnayla
birlikte tiretilen siron, glinlimiizde ¢ars1 ve pazarlarda raflardaki
yerini almigtir. Yufkalarin yag iken rulo yapilmasi ve daha
sonrasinda kuzine firininda kurutulmasiyla elde edilen ve

kuru olarak kolay saklanabilen siron, hizl bir sekilde sofraya
konulabilecek 6zellikte bir hammaddedir.

Siron
Tepsiye yetecek kadar

Findik igi
1 orta boy sahan

Tereyagi
3 yemek kasig

Seker
2 su bardag

Limon Suyu (Taze)
2-3 damla

Emine KANDEMIR
Fatma SAFFAK
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SUT MUHALLEBISI

Siit sagilip stiziilmesinin ardindan tencereye alinir. Issnmaya
baslayip, heniiz kaynamadan unu vurulmaya baglanir. Un
vurulurken odun kasigyla karigtirmak, tirtiniin topaklanmasini
engelleyecektir. Sikilasmaya baslayip goz g6z oldugunda seker
ilave edilir. Daha sonra kasiga sarilincaya kadar kisik ategte
pisirme islemi devam ettirilir.

Siit, seker icerigi yiliksek bir besindir. Ekonomik sikintilarin
yiiksek oldugu ge¢mis dénemlerde siit muhallebisinin igerisine
seker konulmazd:. Siitiin bilesiminde bulunan seker bu iiriintin
tatlihig: icin yeterli olmaktaydi. Muhallebi, bir stit tirtinii olmasi
sebebiyle midesinde agr1 veya yanma hissedenlerin tedavi
amacl bagvurdugu bir yiyecek olmustur.

Sit

5 su bardagi
Seker

2 yemek kasig
Bugday unu

4 yemek kasigi

Tuz
1 cay kasig

Hanife ALBAYRAK
incinur DUZENLI
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SUTLAC

Oncelikle tencerenin dibine yaklasik bir bardak civarinda su
konulur. Daha sonra siit, bu suyun tizerine dokiiliir ve ocak
acilarak siitin kaynamasi beklenir. Bu esnada tencerenin dibi ve
i¢ geperlerine siitiin yanip yapismamast i¢in tahta kasikla devaml
olarak karigtirilir. Siit kaynamaya baglayana kadar ateg, harli
olmalidir. Bu esnada bir slizgec icerisine alinan piring, yitkama
suyunun rengi seffaf olana kadar yikanir ve siiziilmeye birakilir.
Siit kaynamaya basladiktan sonra piring ilave edilerek kisik ateste
pisirilmeye devam edilir. Piring ilavesiyle 1sis1 diigen ve kaynamasi
duran siit, tekrar kaynamaya baslayinca uzun araliklarla ¢ok kisa
stire tahta kagik yardimiyla karistirilir. Karigtirilma igleminin

kisa tutulmasinin sebebi, pirincin kirllmamasidir. Kaynama
islemi devam ederken tahta kasik tencerenin igerisine sokulup
cikartilarak tizerinde piring kalip kalmadig: kontrol edilir. Kagik
tizerinde kalan pirincin yapis1 kurt¢uk gibi kat kat olmugsa ve

stit koyu bir kivam almigsa tuzu ve sekeri konularak 15 dakika
siiresince kaynatmaya devam edilir. Bu iglemler esnasinda
karigtirma birakilmamalidir. Aksi takdirde yogunlasan siitiin,
igerisinde piring de bulunmasindan kaynakl rahatlikla dibi tutup
yanabilecektir. Arzu edilen kivam yakalandiginda tencerenin alt1
kapatilarak kaselere alinan siitlag, soguk bir sekilde servis edilerek
tuketilir. Kagiga alinip yiiksekten birakildiginda koyu bir sekilde
akiyorsa istenen kivam yakalanmis anlamina gelmektedir.

Siitlag, Trabzon'da siit hayvanciliginin yogun yapilmis olmasi
sebebiyle meshur oldugu distiniilen bir tathidir. Yorede yetisen
hayvanlardan elde edilen bol yagli siit, siitlacin lezzetini
arttirmaktadir. Ayn1 zamanda ge¢miste yorede pirincin de
yetistirilmis olmasi siitlacin Trabzon halk mutfaginda 6ne ¢ikmis
bir tath olmasina sebeptir. Trabzon'da stitla¢ o kadar meshurdur
ki Zigana Dagr'nda bulunan Hamsikdy ad1 verilen koyde otlayan
hayvanlarin siitlerinin kullanilmasiyla elde edilen ve Hamsikdy
Siitlac1 olarak adlandirilan stitlag, 2017 yilinda Tiirk Patent ve

Marka Kurumu tarafindan cografi isaretle tescillenmistir.*

Tarihsel kayitlarda rastlamadigimiz, giive¢ kaselere konulup
firinda tizerinin kizartilmasiyla “firin siitla¢” olarak da
sunulabilen siitlag, logusa kadinlara faydali bir yiyecektir. Sicak
olarak tiiketilen siitlacin logusa kadinin siitiinti arttirdigina

inanilmaktadir.

* TPE (2023-f). https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/
detay/38380.

Sit

25 su bardagi
Pirin¢

1 blyUk boy kase

Seker
1,5 su bardagi

Tuz
1 cay kasig

Meryem SEN
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SIRA

Eski tip elde ¢calisan kiyma makineleri kullanilarak kurutulmus
tztimler parcalanir. Bu sekilde parcalanmis 7 kilogram tiziim
yaklasik 20 litre suyun igerisine aksamdan konulur. Sabaha
kadar bekletilen tiziimler stiziilerek sudan ayrilir. Daha sonra
bu su, ortalama dort giin boyunca ahsap figilarin igerisinde
bekletilir ve fermente olmasi saglanir. Havanin sicak olmasi
durumunda ti¢ gline inen bu siire, serin olmas1 durumunda beg
giine kadar ¢ikabilmektedir. Eger daha 6nceden yapilmis olan
sira varsa taze hazirlanan sira direkt olarak eskiden kalanin
tizerine dokilir. Bu gekilde hizli fermente oldugundan sonraki
giin hemen tiiketilebilir. Aksi takdirde ti¢ ile bes glin arasinda
olgunlagmasinin beklenmesi gerekir. Daha sonra bardaklara

doldurulan bu sira, sogutularak tiiketilir.

Trabzon'da yetistirilen meghur kokulu tizimden de sira
yapilmaktadir. Fakat buna genelde kokulu tiztim suyu adi
verilmektedir. Tad1 iyice ortaya ¢ikan kokulu tiziimler, toplanip
ayiklanmalarinin ardindan su dolu kazana bosaltilarak
kaynatilir. Posasiyla birlikte stizgecten gegirildikten sonra suyu
kiiplere konularak saklanir. Gliniimiizde buzdolaplarinda

saklanmaktadir.

Guniimtzde gira yapiminda siklikla kullanilan iziim
Adiyaman’in Besni iiztimtdiir. Bu tizimden iiretilen siralar,
gliniimiizde Trabzon'da sehir merkezindeki kafelerde

miisterilere sunulmaktadir.

Evliya Celebi, Trabzon’a dair notlarini aktardig1 Seyahatname’de
“Boztepe baglariin turna suyu kani tiziim sirasi gayet hos

sirali, pahasi yiiksek metadir ki igene asla sarhosluk vermez”
diyerek siray1 6vmektedir. Burada bahsettigi siranin hangi cegit
tziimden, taze veya kuru halde iken yapildig: belirtilmemistir.
Seriye kayitlarina gore, 18. ylizyilda Ak¢aabat’a bagl Divranoz
kdytinde bir sahsin sattig1 bir miilkiin eklentilerinde sirahane de
bulunmaktadir.* Tim bu belgeler 1s181inda Trabzon'da siraciligin

en az 400 yillik oldugunu séylemek gerekmektedir.

* Zehra TOPAL, “Tarihsel Siirecte Ak¢aabat’ta Bagcilik’,
Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2021(31), 143-170.

Kuru Uziim
7 kilogram

Su
20 litre

Zeki 0ZBAK
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SIRA KUYMAGI

Yabanci maddelerinden arindirilarak yikanan kokulu tiziimler
bir tencereye alinarak ti¢ bardak civarinda su ilave edilip
karigtirilarak kaynatilir. Ardindan bir tiilbent yardimiyla
stizdtiriiliir ve posa kismi odun kagiginin tersiyle iyice ezilir.
Stiziilen siv1 kisim tekrar tencereye alinarak sekeri ilave edilir
pisirilmeye baglanir. Pisirilme islemi esnasinda misir unu,
topaklagmamasi amaciyla yavas yavas eklenir. Bir yandan da
gudalla karistirilir. Muhallebi kivamina geldiginde kaselere
bosaltilir ve soguk olarak tiiketilir.

Trabzonun farkli il¢elerinde sira lapasi, peperiza, samas adi1 da
verilen sira kuymagi, yeni olgunlagmais tiztimlerden yapildig:
gibi kokulu tiztimlerin pekmez haline getirildikten sonra taze
tiziimiin olmadig1 donemlerde pekmezin sulandirilmasiyla

da yapilmaktadir. Giinlimiizde késelere dokiilerek kisi bagsi
porsiyon olarak hazirlanan sira kuymagi, eskiden biiyiik
sahanlara porsiyonlanarak herkesin ayni sahandan tiiketecegi
sekilde hazirlanmustir.

Stra kuymaginin bir bagka tiikketim yontemi de kurutulduktan
sonra tiikketmektir. Bu amagla daha kivamli olarak tiretilen sira
kuymagi, tepsilere dokiilerek dilimlenmektedir. Ardindan temiz

bezler tizerine serilerek giineste kurutulup tiiketilmektedir.

Kokulu Uziim (Tanelenmis)
6 orta boy sahan

Seker
1 su bardagi

Firin Kurusu Misir Unu
1 su bardagi

Sengiil KOLOT
Zehra TOSUN
Hava DEMIRBAS
Muteber ERDEM






TATLI KUYMAK

Tavaya konulan suyun el dayanacak sekilde 1sitilmasinin
ardindan igerisine nisasta ve un eklenir. Stirekli karigtirilarak
dibinin tutmasi ve topaklanmasi 6nlenen kaba, bu asamada
seker ve tuz ilave edilir. Piserken karistirilmasinin bagka bir
amaci da akigkan kivam kazanmasi igindir. Yeterli pigirim

ve kivam saglanmasinin ardindan tavanin igerisindeki tatl
kuymak, bakir sahana alinir. Bu esnada ayri bir tavada tereyagi
eritilir. Bakir sahandaki kuymagin iizerine eritilmis tereyagi
dokilir. Fakat dikkat edilmesi gereken husus, tereyaginin
koptigiintin olmamasidir.

Tatli kuymak, diigiinlerde, irgatlikta, dogumda yapilan bir tath
cesididir.

Dogum yapan kadinlara kadinin kuvvetlenmesi ve siitiiniin
bollagmasi igin tath kuymak yapilmaktadir. Hem kadinin

kendi evinde yapilmakta hem de ziyarete gidenler tarafindan
gotiriilmektedir. Diigiinlerde, gelen misafirler i¢in yapimi kolay
ve tatli bir Girtin olmasi sebebiyle 6ne ¢ikan lezzetlerden bir
tanesidir.

Akfunlar” kis boyunca ahirin penceresinden atilir ve bir yigin
olusturulur. Tarlalar bellenip kazilmaya bagladig1 donem olan
nisan ortasindan itibaren akfun yiginlari tarlalara dagitilir.

Bu akfun yiginlarini dagitmak amaciyla kdylerde birbirlerine
irgatlik yapmak amaciyla yardim eden insanlara yani irgatlara,
evin kadinlar tarafindan tath kuymak yapilmaktadir. Amag

kuvvetlenmek ve yapiminin ¢ok basit olmasidir.

Tatlh kuymak, bugday unundan yapilabildigi gibi misir unundan
da yapilmaktadir. Hatta tatli kuymak i¢in kullanilan un, misirin

su degirmeninde 6giitiilmesi sonucu tekneye diigen ve misir unu
yiginin en st kisminda kalan undur. Bu kisim en ince parcacikl

un olup dikkatlice alinarak ayrilmaktadir.

* Ineklerin altina yatak amaciyla serilen yaprak veya

samanlarin digki ve idrarla ¢liriimesi sonucu olugan giibre.

Seker
4 su bardagi

Bugday Unu
3 su bardagi

Nisasta
3 su bardagi

Tereyagi
8 yemek kasigi

Tuz
Yeterince

Yasemin UZUN
Fatma SENGUL
Elmas ANTAS






650

TERMON

Tanelenmis kokulu Giztimler, bir torbanin igerisine konularak
suyunun iyice ¢ikmasi amaciyla ezilerek sikilir. Ortaya ¢ikan
tizim suyu bir tencerede toplanir. Bu esnada ayri tencerelerde
muistr, barbunya ve nohut haglanir. Haglanan bu malzemeler
Uizim suyunun igerisine alinarak sekeri ve tuzu da ilave
edildikten sonra tekrar kaynatilir. Yeterli kivam saglanamadig:
takdirde ¢ok az unla birlikte koyulastirilabilir. Malzemelerin
yenebilecek kivama gelmesinin ardindan kaselere servis edilip

sogutulduktan sonra tiiketilir.

Termon yapiminda pekmez de kullanilmaktadir. Kokulu
tizimden yapilan pekmez, tanelerin suda pisirilmesinin

ardindan tencere ocaktan alinirken sulandirilarak ilave edilir.

Kokulu Uziim
5 orta boy kase

Kurutulmus Siit Misin (Bitiin)
1 su bardagi

Barbunya
1 su bardagi

Nohut
1 su bardagi

Seker
1 su bardagi

Tuz
1 cay kasig

Giller ATASOY
Siikran TOSUN
Fadime ASIK
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TIRNAKLI TATLIS

Bayat tirnaklilar elle ufak parc¢alara ayrilir. Bu esnada bir
tencerede tereyag eritilip izerine 3-4 bardak su ve seker
dokiilerek pigirilmeye baglanir. Serbet, 10 dakika boyunca
kaynatilir. Parcalanmis tirnaklilar bir tepsiye alinir ve
hazirlanmis serbet, bunlarin tizerine dokiliir. Daha sonra
izerine findik veya ceviz serpistirilerek 1lik bir sekilde tiiketilir.

Ince ekmek hamurundan yapilan bir ekmek ¢esidi olan tirnakl,
gecmiste tandir ve koy firinlarinda, giniimiizde ise biiyiik
cogunlukla carsilardaki ekmek firinlarinda iiretilmektedir.
Tirnakli, yemeklerle birlikte tiiketilmektedir. Fakat fazla
oldugu durumlarda da bayatlamaktadir. Bayatlamis tirnaklilar:
degerlendirme yontemlerinden bir tanesi de tatl yaparak
tiiketmektir. Tirnakl: tatlisinin ¢ok sevilmesinden 6tiirt bazi
insanlar, firinlardan aldiklar: tirnaklilar: 6zellikle bayatlatarak
bu tatliy1 yapmaktadirlar.

Tirnakh
2 adet

Tereyagd
2 yemek kasig

Seker
1,5 su bardagi

Findik / Ceviz
Arzu edildigi takdirde, yeterince

ifakat ANTAS
Aysegiil 0ZKUTUK
Sakire ATASOY
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YAGLI BISI

Un, su ve tuz yogrularak kulak memesi kivaminda bir hamur
elde edilir. Yumurta biiyiikligiinde bezeler yapilarak siniye
yerlestirilir ve kurumamasi amaciyla tizerine 1slak bir tiilbent
ortiliir. Bu esnada bir tencerede tereyag eritilir. Eritilen
tereyaginin icerisine seker konulur ve 2 dakika civar pisirilir.
Ardindan bu karigimin tizerine su ilave edilerek yaklasik 1 saat
civarinda kaynatilir ve gerbet hazirlanmis olur. Daha sonra
hamurun agilmasina gegilir. Sini tizerindeki bezeler oklava
yardimuyla yufka héline getirilir ve sac {izerinde pigirilir. Bu
esnada, yani pigsme isleminin sonuna dogru serbet, bir demligin
icerisine alinir ve demlik yardimiyla sac tizerindeki yufkanin
tzerine gezdirilir. Serbetlenmis, pigsmis yufkalar sini tizerinde
dirilerek bir kaba istiflenir ve daha sonra tiketilir.

Yagl bisi, Salpazarh Cepniler tarafindan asker ugurlama

ve askerden gelme donemlerinde, bir davet oldugunda,
bayramlarda, diigiinlerde sik¢a yapilan ¢ok lezzetli ve hafif bir
tathidir. Bu iiriinti yaparken komsu kadinlar birbirlerine yardim
ederler.

Un
6 orta boy sahan

Tuz

1 cay kasigi (silme)
Tereyagi

1,5 blylk boy sahan

Seker
8 su bardagi

Ayse EVREN
Fatih KOSE
ismet SENGUL
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/ERDE

Kirik piringler yikandiktan sonra bir tencereye alinarak yaklagik
1,5 litre su icerisinde haglanir. Haglanmalarinin ardindan

seker, safran, kus tiztimii ve dolmalik fistik eklenerek bir tagim
kaynatilir. Yarim su bardaginda ¢6ziindtriilmiis nisasta, bu
malzemelerin tizerine eklenir ve ortalama iki dakika civarinda
kaynatildiktan sonra kdaselere servis edilerek soguk sekilde
tiketilir.

Zerde tatlisy, 16. yiizyildan itibaren Trabzon mutfaginda
yer almaktadir. Vakfedenin sart1 olarak Giilbahar Hatun
Vakfiyesinde her cuma giinii yapilarak dagitilmigtir.*

Zerde yapiminda safran yerine zerdecal da kullanilabilmektedir.
Arzuya gore biitlin piring kullanilabilecegi gibi nisasta miktar1
da istenen peltelige gore arttirilip azaltilabilir.

Ginimiz Trabzon halk mutfaginda zerde tatlisi sik yapilan bir

irtin degildir.

* Seyit Ali KAHRAMAN, (2022), a.g.e.

Kirik Piring
2 su bardagi

Seker
1,5 su bardagi

Nisasta
1,5 yemek kasigi

Safran

1/2 cay kasig
Kus Uziimii
2 cay kasigi
Cam Fistigi
2 cay kasig

Zeliha SEN

Ummiye KARLANKUS
Yasemin SANCAK
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ZUMUR

Ocaktan veya firindan sicak bir sekilde ¢ikartilan misir
ekmeginin ici, sogumadan, hizli bir sekilde par¢alanarak sahana
konulur. Uzerine tereyagi ve seker konularak odun kasigryla
birlikte ezilir. Tereyagi, ezilme esnasinda hem mekanik etkiyle
hem de misir ekmeginin 1sisiyla birlikte erir. Ardindan hizli bir
sekilde, yani tereyagi donmadan tiiketilir. Bazen icerisine tuzsuz

peynir ilavesi de yapilabilmektedir.

Geg¢miste gece yatmadan 6nce yer ocaginin kiiliine, pileki
icerisinde misir ekmegi i¢cin hamur yerlestirilir ve tizeri ortiilerek
sabaha kadar, yavasca pismesi saglanirdi. Sabah kalkildiginda ise
sofra hazirlanir ve sicak pilekideki misir ekmegi zumur héline

getirilerek tiiketilirdi.

Sekerin Trabzon halk mutfagina girmesiyle birlikte zumur,
sekerle hazirlanmaya ve tatlandirilmaya baglanmis, bu
sekilde tiiketilmigtir. Glinimiizde de zumur, seker katilarak
yapilmaktadir.

Trabzon'un bazi kdylerinde cumur olarak da adlandirilan zumur,
kuru bir yiyecek oldugu i¢in yaninda ayran veya yogurtla birlikte
tliketilir. Bu triinler istege gore hazirlanan zumurun iizerine de

dokilerek servis edilmistir.

Misir Ekmegi
1 biyik boy sahan

Tereyag
3-4 yemek kasigi

Seker
3-4 yemek kasigi

Nuray KOSE
Fevziye KUCUK
Fatma KOSELI






OLCU DONUSUMU
TABLOSU

Geleneksel tarifler boliimiinde her triin i¢in kullanilan hammaddelerin

birimleri tireticinin evinde kullandig: olciiler ile yazilmistir.

Tarifleri uygulamak isteyenler icin ise asagidaki tabloda 6l¢iilerin agirlik

ve hacimsel karsiliklar1 yaklasik olarak sunulmustur.




Hammadde
Adx

Kiiciik/Orta/Bityiik
Kase

Su Bardag

Yemek
Kasig1

Kiiciik/Orta/Biiyiitk
Sahan

Cay Bardag:

Gram (g)

Mililitre (ml)

Gram (g)

Gram (g)

Mililitre (ml)

Arpa,

Misir (Yarma, Biitiin),
Gendime (Bulgur),
Piring,

Barbunya,

Fasulye,

Un (Misir, Bugday)

150 / 300 / 600
100 / 200 / 400
150 / 300 / 600
150 / 300 / 600
100 / 200 / 400
100 / 200 / 400

90 /180 / 300

250 / 500 / 750
200 / 400 / 600
250 / 500 / 750
250 / 500 / 750
200 / 400 / 600
200 / 400 / 600

180 / 300 / 500

f¢/Kuyruk Yag,

Tereyagi,

Aycicekyagi - Zeytinyagi

200 / 500 / 750

200 / 500 / 750

300 / 600 / 800

300 / 600 / 800

Su,

Siit,

Kaymak,

Peynir Cesitleri,
Ayran,

Yogurt

150 / 300 / 600

200 / 400 / 700

Kabak,

Yaprakli Sebze

150 / 300 / 500

50 / 100 / 200

Salga

Hamsi/Balik

250 / 500 / 1000

Et/Kiyma

250 / 500 / 1000

350 / 700 / 1250

Seker

150 / 300 / 600

250 / 500 / 750

Kuru Kadayif,
Kesme Makarna,

Tarhana

100 / 200 / 400

50 / 100 / 150
75 / 120 / 200

180 / 300 / 500

Findik (Kirigi, Tozu)
Kuru Kayzs,

Mantar

100 / 200 / 400
150 / 300 / 600

8o /175 / 350

250 / 500 / 750
300 / 600 / 800

150 / 250 / 500

Tursu

200 / 500 / 750

400 / 750 / 1350
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Kaynak Kisiler

Ad1

Abdulcan
Abdullah
Abdurrahman
Abdurrahman
Abdurrahman
Abdurrahman
Ahmet
Ahmet
Ahmet
Ahmet
Ahmet
Ahmet
Ahmet Sezgin
Ali

Ali

Ali

Ali

Ali

Ali

Ali

Ali Osman
Arda

Asile

Asiye

Asiye

Asiye

Asiye

Asiye

Ash

Atilla

Avni

Aygln

Ayla

Ayla

Aysel

Aysel

Aysel

Soyad1
ISAGILLER
SEN

BESIR
GURSOY
TOPAL
YAZICI
AKYUZ
BAHADIR
BAYRAM
ERDEM
OZTURK
SAKI
BUYUKADA
BAYRAK
CORUH
IMAMOGLU
PEHLIVAN
SEN

YENER
YESILYURT
CiCEK
KALKANOGLU
OZENLER
ERTURK
GULGONUL
ISAGILLER
OZTURK
TURK
YAVUZ
ISKEFIYELI
SAHIN
OZKAZAN
GURSOY
YENER
GORUH
DEMIREL
GONUL

Yas
86
49
58
70
72
57
52
29
51
63
67
21
61
41
75
89
66
66
58
59
46
40
69
76
52
79
82
68
75
26
63
53
72
72
64
56
48

flce
Ortahisar
Arsin
Arsin
Arsin
Ortahisar
Akgaabat
Akgaabat
Vakfikebir
of
Caykara
Tonya
Diizkdy
Salpazari
Vakfikebir
Arakli
Salpazari
Ortahisar
Arsin
Vakfikebir
Arsin
Ortahisar
Ortahisar
Akcaabat
Arakli
Arakli
Ortahisar
Tonya
Yomra
Vakfikebir
Akgaabat
Arsin
Ortahisar
Ortahisar
Besikdiizii
Arakli
Strmene

Dernekpazari



Aysel
Aysel
Aysel
Aysel
Aysun
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Ayse
Aysegiil
Aysegiil
Aysegiil
Aysegiil
Aysegiil
Aysenur
Ayten
Ayten
Bahar
Bahar
Baris
Belgin
Beyhan
Binan
Birgiil
Birgiil
Birol
Biilent

Biilent

ORDEK
TERZI
TOSUN
TURAN
KUSAN
AKBULUT
AKBULUT
AYDIN
BIYIK
BULBUL
ERDEM
ERTURK
EVREN
KARAGOZ
KIZILTAN
OZTURK
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ASCI
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42
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60
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57
64
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53
59
87
49
78
61
60
63
68
63
48
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45
36
57
55
56
51
63
44
34
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22
62
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52
76
49

53
48

Yomra
Ortahisar
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Macka
Carsibast
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Yomra
Cargibagt
Yomra
Macka
Caykara
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Tonya
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Akcaabat
Macka
Arsin
Yomra
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Akgaabat
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Hayrat
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Yomra

of
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Yomra
Stirmene
Kopriibagi
Akgaabat
Besikdiizii
Ortahisar
Dizkoy
Besikdiizii

667



668

Canan
Celal
Cemal
Cemal
Cemal
Cemal Cevdet
Cemal Ozkan
Cevriye
Coskun
Davut
Deniz
Derya
Duriye
Dursun
Dursun
Ebru Demet
Ekrem
Ekrem
Elmas
Emin
Emin
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emine
Emriye
Emsal
Ensar
Enver
Ercan
Ergil
Erol

KORKMAZ
SEN
ISKEFIYELI
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SAFFAK
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SAHIN
KOSELI
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YAVAS
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ANTAS
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71
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73
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71
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63
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61
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51
55
37
42
60
39
62

57

Dernekpazari
Ortahisar
Akgaabat
Besikdiizii
Vakfikebir
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Arsin
Yomra
Yomra
Akgaabat
Besikdiizii
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Caykara
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Arakl
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Ertugrul
Esra
Fadime
Fadime
Fatima Nur
Fatih

Fatih

Fatih Sultan
Fatime
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fatma
Fazil

Fedai
Fevziye
Fevziye
Gencaga
Gizem
Gokgen Gilirsoy
Giilay
Giilay Ozlem
Giilcan
Giiler
Gilizar
Giller
Giller
Giilseren
Giilsah

Gilten

YASAR
SAYLAM
ASIK
CICERALI
GCORUH
KOSE
SAYLAM
AKPUNAR
OZTURK
BAYDAN
CINAR
GCORUH
DUZENLI
HARBUTOGLU
KARA
KOSELI
MACIT
OZTURK -1
OZTURK - 2
SAFFAK
SENGUL
TOPAL -1
TOPAL - 2
TERZI
TURHAN
GUVELI
KUQUK
SEN
BAHADIR
SEN
YILMAZ
TERZI
CiFT
YILMAZ
KESKIN
ATASOY
KOLTUK
SAKI
CAKMAK
BEKTAS

41
44
67
76
21
53
50
26
92
42
49
71
74
61
63
45
48
78
88
70
72
60
36
39
69
53
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81
27
36
51
34
43
46
78
63
60
22
60
67

Salpazari
Ortahisar
Akgaabat
Ortahisar
Arakli
Salpazar
Ortahisar
Diizkéy
Tonya
Dernekpazari
Yomra

Arakl

Arsin

Hayrat
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Giilten
Giinay
Glizide
Hacca
Hacer
Hacer
Hacer
Haci1 Osman
Hakan
Hakk:
Halil
Halil
Halil ibrahim
Hamdiye
Hanife
Hanife
Hanife
Hanife
Harun
Hasan
Hasan
Hasan
Hashatun
Haskiz
Hasret
Hatice
Hava
Havva
Havva
Hayati
Haydar
Haydar
Hayriye
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Hikmet
Hiilya
Hiilya
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CORUH
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KILIG
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SAHIN
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OZTURK
KOSE
DEMIRBAS
ER

KAYA
TASGIN
TASGIN

SEN
ISKENDER
TURAN
AYDIN
ARSLAN

0oz

KAYA

KILIG
KABARAK

53
57
51
68

64
67
69
46
61
63
81
42
70
53
52
70
63
66
70
76
76
72
75
29
43
94
43

35
68

56
68
35
8o
63
60
57
26
44

72

Arakli
Stirmene
Ortahisar
Vakfikebir
Arakl
Arsin
Akcaabat
Akcaabat
Arakli
Arakl
Besikdiizii
Macka
Akgaabat
Hayrat

of
Ortahisar
Akgaabat
Caykara
Akcaabat
Akcaabat
Ortahisar
Arsin
Ortahisar
Hayrat
Carsibast
Akcaabat
Besikdiizii
Dernekpazari
Carsibasi
Arsin
Arsin
Ortahisar
Yomra
Macka
Carsibast
Ortahisar
Vakfikebir
Kopriibasi
Dernekpazari

Ortahisar



Hiiseyin
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Ismail Hakki
Ismail Yilmaz
Ismet

Ismet

Isminaz
Kadriye
Kadriye

Kamil
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Kazim

Kemal
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Kenan
Kezban

Kibar

Koksal

Kirsat
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Mahmut
Mahmut
Mahmut
Mehmet
Mehmet
Mehmet
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KARAKAS
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OZTURK
SEHIN
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Mehmet
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Mehmet Onur
Mehmet Ziya
Memnune
Mensure
Mert
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Merve
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Meryem
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Metin
Meva
Mevlide
Mihriban
Mimar Sinan
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Muhammet
Muhammet
Muhterem
Murat
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Mustafa
Mustafa
Mustafa
Mustafa
Mustafa
Mustafa
Mustafa
Mustafa
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SAFFAK
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Tulum, 17, 54, 59, 63, 222

Vakfikebir, 22, 43, 48, 60, 78, 84,
179, 242, 263, 286, 301, 470, 504,
666-676

Xenophon, 19, 26, 36, 70, 92-93,
210-211, 248, 664

Yaglas, 17, 102, 219, 284, 289-290,
304, 314, 350, 590

Yayik, 50-53, 56, 62, 16-117, 154, 318,
418, 538, 590

Yomra, 22, 27, 40, 45, 78, 91, 124, 131,
135, 215, 242, 304, 321, 323, 663,
666-670, 672-676

Yukarihisar, 20

Zaguda, 62, 87-88, 91, 245-246, 287,
354, 356, 368, 376, 500, 538, 570,
580

Zeytinyagy, 17, 82, 164-165, 172, 242,
244-247, 249, 275, 286-287, 290,
296-297, 370, 396, 408, 410, 434,
454, 456, 508, 534, 540, 584, 588,
592, 598, 661, 664

Zifin, 70, 72

Zigana, 23, 70, 322, 642

Zuluf, 35, 125, 157, 190-192, 247,
255-256, 271, 291, 462

679






