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AKCAKOCA YEMEK KULTURU

Diizce Il Kiltiir ve Turizm Mudrligu

Akgakocal?lda yemek kiiltiirli oldukga zengin sayilir. Genel olarak {¢ guruba ayrilabilir. Cerkez ve Abhaza
Kultdrd, Karadeniz KiltirG ve Manav Turkleri KiltGrine ait yemekler agirlikli olarak yapilyor.

Genel olarak bakildiginda kolay ve basit yemeklerin yapildigi gérilmektedir. Cografi sartlarin zorlugu ve tarimsal
Ozellikler yemek kltGrinin olusmasinda buyik rol oynamis. Eskiden kadinlarin tarlalarda ¢ok galigiyor olmasi
basit ve kolay yemeklerin ortaya ¢ikmasina yol agmis.

1. CERKEZ VE ABHAZA YEMEK KULTURU

Cerkez ve Abhaza koylerinde Kafkasya[?ldan getirilen kiltliriin etkisi gorillyor. Abhaza otu olarak bilinen ot
hemen her yemeklerinde kullaniliyor. Bu otu gég¢ sirasinda beraberlerinde getirmigler ve sonrasinda burada
yetistirmigler. Abhaza tuzu denilen ve yemeklere katilan bir ¢esit sal¢call tuzlu ve Abhaza otu katkili sos
neredeyse tim yemeklere, 6zellikle tavuk yemeklerine katiliyor.

Gerkez ve Abhaza peyniri eski Uretim usuliinde olmasa dahi geleneksel bir peynir ¢esidi olarak ginimUuzde hala
uretiliyor.

Yemekler genellikle susuz, meze usuliinde yapiliyor.

Gerkez mantisi (haluj- suda pisen irice bir manti ¢esidi), ¢ig bérek, misir unundan yaptiklari ve ekmek yerine
yedikleri mamursa (Uzerine sicak haldeyken peynir batiriyorlar) en dnde gelen yemekler arasinda.

Bunun yaninda Cerkez tavugu, lepsi (tavuk yemegdi) mutlaka bulunuyor. Neredeyse her yemekte ceviz
kullaniyorlar. Eskiden ceviz yagini da kullaniyorlarmis ancak glinimuzde bulunmasi gi¢ oldugundan artik
kullanmiyorlar.

2. KARADENIZ YEMEK KULTURU

Karadeniz kultirtintn yéreye kazandirdiyi mancar (karalahana) yoreyi sarmis durumda. TUm kdylerde mancar
bas taci edilmis. Misir, mancar ve fasulye Karadeniz kiltiri geleneksel mutfaginin bas malzemeleri arasinda
sayiliyor. Geleneksel yemeklerde malzeme ¢esidi az. Bu durum Karadeniz kadininin eski zor kogullar nedeniyle
pratik yemeklere ydneldigini de gbsteriyor. Karadenizli bir kadinin su séylemi durumu &zetliyor; [?] bah¢ende
mancar, selenderde (ahsap misir deposu) misirin varsa ag kalmazsin[?] Mancarli pide, fasulye ici ile pisirdikleri
mancar tepelemesi, mancar dolmasi, yéreye 6zgu bir bitki ¢esidi olan kaldirik kavurmasi, fasulye yemegi ve
misir ekmegi baslica yemekleri. Taze fasulyeden kurduklari tursuyu kisin soganla kavurup yemek olarak
tiketiyorlar. Misiri taze iken toplayip kurutup gekiyorlar. Bu misiri yemeklerde kullaniyorlar. [ZHitir [2lmisir gorbasi
da bir bagka geleneksel yemekleri.

3. MANAV TURKLERI YEMEK KULTURU

Manav Turkleri kiltlrli yemeklerinde ise hamurisinin agirlikta oldugu géraliyor. Hamur tatlisi olan Melenglcgedi
tathisi bu kdylerde ¢ok yapiliyor. Misafir geldiginde yapilan [JHosmelim veya hdsmerim[?] un,su ve tereyagi ile
yapilan bir gesit tava boregi. [2IDarti veya tarti[?] denilen siit kaymag ile yapilan kahvaltilik da geleneksel yemek
kdltrande yer aliyor.
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