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KARADENIZ BOLGESINE OZGU YIYECEKLER

Mehmet Kabacik Ordu Universitesi

Findik: Turkiye[?lde diinya findik Uretimin % 75[?)i gergeklestiriimektedir. Kabuklu ve kabuksuz i¢ findik
gUinimuize kadar en 6nemli tarimsal ihrag UrGnlerimiz arasinda yer almistir. Findigin birinci derecede yetistirildigi
yerler; Ordu ve Giresun[?ldur. Bu illeri sirasiyla; Trabzon, Samsun, Dlizce, Zonguldak, Rize ve Artvin
izlemektedir. Ayrica Karadeniz Bolgesi disinda Sakarya ve Kocaeli[ZInde de findik Gretimi yapiimaktadir. Findik,
¢erez olarak yas, kuru ve kavrulmus, bazen de ¢esitli baharatlar eklenmis olarak tiketilir. Findiktan ezmeler,
dondurmalar yapilir, helvalara konur, birgcok tatlisi ve yemegi yapildigi gibi bazi tath ve yemekler yapilirken
findiktan yararlanilir. Findik Tanitim Grubu[?Inun yayimladigi Diinya Findik Lezzetleri adl kitapta, diizenlenen
yemek yarismalari ekseninde, findikla yapilan 134 tatl ve yemek bir araya getirilmistir. Findiktan elde edilen
yiyecekler denilince akla findik tanesi gelir, ancak findigin yapragindan yapilan dolmalar, findik agaclar ve
dallar yakilarak elde edilen yUksek kalorili mangal kémdirleri ve mutfaklarda yemeklik yag olarak ve kozmetik
sanayinde kullanilan findik yagida findigin diger Grtnleridir.

Hamsi: Dogu Karadeniz insaninin giinliik yasaminin vazgegilmez bir unsuru olan hamsi, sadece bir besin
maddesi degil, ayni zamanda folklorik bir dgedir. TUrkulerden tatlilara kadar ¢ok genis bir alanin en belirgin
kahramanidir. Karadeniz icin hamsi ¢ok énemli ve ¢ok 6zel bir balik, hatta olmazsa olmazlardandir. Hamsi,
Karadeniz insaninin yalniz mutfak kiltarini degil hik&yelerden fikralara kadar genel kiltirini de etkilemis bir
baliktir. Mutfakta da ¢ok 6zel bir yeri olan hamsi, corbasindan bugulamasina, micverinden sarmasina,
tatlisindan dolmasina, pilavindan kéftesine kadar ¢ok ¢esitli yemegin ana maddesi durumundadir. Evliya
Celebi[Znin, Bursa[?ldan baslayip Trabzon[?u da igine alarak Karadeniz[?lin dogusuna uzanan seyahatini
anlattigi ikinci ciltte Trabzon[?lu anlattigi kisimda o y6renin 6vilmeye deder yiyecek ve igeceklerini anlatirken
baliklarina ve 6zellikle hamsiye isaret eder. Hamsi kelimesinin etimolojik olarak ele alindigi bu eser de; adin [Zlelli
gun stiren kig[?] anlamina gelen [2lhamsin[?] kelimesine dayandigindan bahsedilir ve hamsinin bu mevsimde
ortaya ¢ikmasi da delil olarak gdsterilir. Ayni eserde Evliya Gelebi, iyi hamsinin bir karig kadar oldugunu séyler
ve hamsiyi ince, morca ve parlakg¢a, yaglica bir balik olarak tarif eder. Sagliga faydasi konusunda ise hamsinin
ylUzlerce faydasi oldugunu, tam bir afrodizyak olarak anlatir ve agr hastaligina yakalananlarin sifa buldugunu
belirtir.

Misir: Karadeniz yoresinin sahip oldudu pek ¢ok kultirel degerden biri de, yére mutfaginin vazgecilmez temel
gidasi olarak kabul edilen misirdir. Misir; ekonomik agidan findik ve ¢ay kadar Ureticisinin cebini doldurmasa da,
Karadenizli igin pek ¢ok acidan vazgegilmez bir UrindUr. Kézlemesinden haslamasina, misir ekmeginden
¢orbasina, sadece Karadeniz insaninin degil, hemen her ydre insaninin damak zevkine hitap etmektedir.
Yemeklerin vazgegilmez malzemesi olarak kullanilan misir cogunlukla, yarma (¢ekilmis misir) ve misir unudur.
Misir unu, [Afirin darisi/firinli misir unul? ve [Plseren unu/firinsiz misir unuf?] olarak yemeklerde ve tatlilarda katki
malzemesi olarak kullanilir. Firin darisi i¢in stt misirlar toplanip tas firnlarda kavrulur. Daha sonra misirin
taneleri ayiklanir ve tas degirmenlerde un haline getirilir. Tat ve lezzet agisindan firin darasi daha kiymetlidir.
Ancak misir ekmegi gcogunlukla seren unundan yapilir. Anadolu[?nun gesitli yorelerinde oldugu gibi burada da
kadinlar ekmek yapimindaki meziyetlerini gdsterirler. Tek fark, kullanilan un bugday unu degil misir unudur.
Mihlama-Kuymak: Kuymak bir iki malzeme ile yapilan sade bir yemek olmasina kargin son derece lezzetli bir
yemektir. Bazi yérelerde kuymak (Trabzon, Giresun), bazilarinda da mihlama (Rize, Ordu, Artvin) olarak
adlandirilir. Ana malzemeleri, tereyagdi, misir unu, su ve peynir, peynir yorelere gore gesitlilik gosterebilmektedir.
Genellikle bakir tavada pisirilir ve sicak olarak servis edilir. Ozellikle Rize[?lde taze kaymagin bol oldugu
yaylalarda tereyag yerine taze kaymak kullanilir, buna [2lhogsmeri muhlamasi[? denir.

Piring: Marmara bdlgesinden sonra en ¢ok piring Karadeniz Bélgesinde yetistirilir. Bélgede Gorum-Osmancik ve
Kargi, Kastamonu-Tosya, Samsun-Terme, Artvin-Yusufeli ve Bolu-Kibriscik piring yetistirilen yerlerdir.
Osmancik ve Tosya pirinci lilke genelinde bilinen ve tliketilen énemli pilavlik piringlerdendir. Yorede [Zlakgeltik[?]
ve [Asarikilgik[? diye bilinen ve soduk iklime dayanikli bir piring tlrtidiir. Yusuefeli pirinci, hos kokulu bir piringdir.
Bu degerli piring bire G¢ oraninda su ¢ektigi icin az miktar pirincle ¢ok fazla pilav yapilir. Kibriscik pirinci,
ylkanmadan énce rengi koyudur, yikaninca rengi agllir, son yillarda tarimi nadiren yapilmaktadir. Termede
yetistirilen pirincler ise nisastasinin yiksekligi ile bilinir.

Vakfikebir Ekmegi: Vakfikebir Tas Firin Ekmegi gegcmisi, firini, pisiriimesi, sekli, tadi ve bayatlamayan ézelligi ile
yalnizca Trkiye[?lde degil diinyada da bilinen ve dilimle satilan tek ekmektir. Yayla kiltiri geregi hayvancilikla
ugrasan ve ilkbaharda yaylaya ¢ikan aileler 2-3 giin sliren yayla yolculugu yapmaktaydilar. Bunun dogal sonucu
olarak 2-3 giin boyunca bayatlamayan ekmege duyulan ihtiyag¢ tas firn ekmeginin icadina yol agmistir. Yayla
kaltirinOn hakim oldudu her yerde buna benzer ekmekler Uretiimesine ragmen higbirisi Vakfikebir Tas Firin
Ekmegi kadar ihtiyaci karsilamamistir. Gegcmisi ylzyillar dncesine dayanan bu ekmek bugiin tlkemizin her
yaninda Uretilmesine ve Trabzon Ekmegi olarak bilinmesine ragmen aslina uygun Uretimin yapildiJi tek yer
Vakfikebir[?|dir. Tas firin ekmegini 6zel kilan pisirildigi firin basta olmak {zere, suyu, odunu, unu, mayasi, havasi,
sekli, agirhgi ve pisiren ustasidir.

Eksi maya birka¢ gin bekletilip eksitilmis hamurdur. Maya olarak hamur iglerinin kabartmakta ve
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lezzetlendirmekte kullanilir. Her ekmek yapildiginda ¢ig hamurdan bir miktar hamur ayrilir ve bol un konulmusg
cam bir kavanozun icerisinde bekletilir. Ekmek hamuru hazirlanirken bu mayadan bir miktar yogrulan hamurun
icerisine atilir. Eksi maya ile hazirlanan hamur biraz geg kabarir, eksi maya ile pisirilen ekmekler ge¢ bayatlar ve
daha lezzetlidir.

Safran: Safran ¢ok degerli ve lezzetli bir baharat olup Safranbolu(Karabik) da bir gesit cigdem ciceginden elde
edilir. Ginimiizde Safranbolu[?lda gok dar bir alanda yetistiriciligi yapilmaktadir. 11 kdyde 40 Uretici tarafindan
37 dekar alanda yetistiriciligi yapiimakta olup, bir dekar alandan optimum kosullarda 0,5 kg safran elde
edilmektedir. Safran, sari turuncu tonlarinda bir renk verir, kendine has bir kokusu vardir, suda bekletildiginde
suya birdenbire degil, yavas yavas renk verir. Tarkiye[?lde, safran kullanimi yaygin degildir. Eskiden beri,
yalnizca zerde, asure ve pilavda safran kullaniimaktadir. Son birkag yildan beri de Safranbolu[?lda lokumcular,
diger lokum cesitlerinin icine safranli lokumu da katarak lokum ¢esitlerini zenginlestirmiglerdir.

Pestil ve Kéme: Tlrk Patent Enstitlisii tarafindan tescillenen [2[Glimishane Pestili ve Kémesi[?], dut, ceviz,
findik, bal, sit, seker ve undan Uretilen gida maddesidir. Dolayisiyla Giimishane Pestili, dut, bal, sit, seker ve
un karisiminin herle (yumusak pelte) haline getirilip findik veya ceviz katilarak bezlere serilip kurutulduktan
sonra elde edilen besin degeri ylksek bir gida maddesi olarak tanimlayabiliriz.

Cevizli Sucuk: Diger yorelerde yapilan cevizli sucuga benzemekle birlikte 6nemli farklliklar géstermektedir.
Guimughane kdmesi yapilirken ipliklere dizilmis i¢ cevizin batirldidi karisimin igerigi oldukga farklidir. Bu igerikte
genellikle dut, seker, un, sit, glikoz, bal, ceviz veya findik bulunmaktadir. Gimiishane[?lde yapilan pestil ve
kédmelerde kesinlikle dut sirasi veya pekmezi kullanilir.

Akcaabat Koftesi: Pigiriimemis kdfte hamurunun kalipta veya elde sekil verildikten sonra sogutmak suretiyle
hazirlanan Griindlir. Akgaabat koftesi % 100 Akgaabat[?lta yetisen sigir etlerinden yapilir. Kesilen etler 24 saat
dinlendirildikten sonra kemiklerinden ayrilir, sinirleri temizlenir, artik etler atilir, sekle uygun olmayan tim artiklar
atilir. Etler ufak parcalar halinde pargalanip bayat ekmek, sarimsak, taze i¢ yagi, tuz katilarak makineden
gecirilir, yogrulur, bir saat bekletilir tekrar yogrulur. Ekmegi, eti, yagdi, sarimsagi, tuzu katilincaya kadar yogurma
islemi devam eder. Yogurma iglemi bittikten sonra sekillendirme iglemi baglar. Bir adet koftenin 33 - 40 gr
Uzerinden sekillendirmesi yapilir. Sekillendirme islemi yapildiktan sonra iki saat dinlendirilir. Standartlara uygun
odun kdmdara kullanilarak yakilan ocaklarda pigirilen Akgaabat kéftesinin servisini tamamlayici unsurlari olan
kézlenmis olarak sivri biber, domates kullanilir. Tercihen sogan, patates cips, ayri olarak ta piyaz ve bulgur
pilavi ile servisi yapilabilmektedir. Kofte kilogram (kg) olarak satilir.

Kuyu Kebabi: Kastamonu[?lya has bir kebap tirtidir. Ozel olarak hazirlanmig kuyularda, daglarda kekiklerle
beslenmis kuzular ile yapilani makbuldir. Kuyuya atilan gam agaglarinin kdzu ile iki buguk saatte pisen bir
kebap cinsidir. 1,5 metre civarinda derinlige sahip bir kuyunun igcine désenmis tuglalar ve bu kuyunun orta
yerinde yakilmig atesin sénmesi beklenir, ates séndikten sonra bir cubuga takilan kuzu gévdesi iki saat kadar
pisirilir. Kuyunun dibine bakir tava icinde su konulur. Kuzu pismeye baslayinca kizarirken nebati yaglar bu kabin
icine akar, atese dokllmez; béylece hem kuzu yanmamis olur hem de kebabin yumusak olmasi saglanir. Bu
biriken yagdli suya piring salinarak bir pilav elde edilir ve bélgede bu pilava [Zbiran pilavi[?] denir.

Cay: Ulkemizde Rize basta olmak (izere Trabzon, Giresun ve Artvin[Z]in illerinde uygun alanlarda gay tarimi
yapilir. Cay bahcelerinde cay yapragi toplama mevsimi nisan ayinda baslar ve ekim kasim aylarina kadar devam
eder. Genellikle yilda (¢ defa (mayis, temmuz, eyliil) cay hasadi yapilir. Hasat mevsimi basladiginda toplanan
cay yapraklari, cay isleyen fabrika ve atdlyelere hizli bir sekilde ulastirilir, gecikme olursa ¢ay yapraklari bozulur
ve kullanilamaz hale gelir. Fabrikalara ulasan gay ilk 6nce [Zlsoldurmal?] islemine tabi tutulur, bdylece
yapraklarin suyunun ¢ikmasi ve yumusamasi saglanir, daha sonra soldurulmus ¢ay yapraklari makine
yardimiyla kivrilir, kivirmayla ¢ay yapraginin damarlari ve diger dokulari kirlir, kirmizi bir su sizar, bu iglemle
¢ayin tadi, aromasi ve kalitesi ortaya ¢ikar. Kivrilmis olan ¢ay yapraklari, fermantasyona birakilir. Fermantasyon,
kivrilan yas cay yapraginin hticre 6z suyunda bulunan kimyasal bilesiklerin oksidaz enziminin tesiri ile biyolojik
degisiklige ugrayarak siyah cayda istenen renk, burukluk, parlaklik, koku ve aromanin olusmasi olayidir.
Fermantasyon sonucunda, cay yapraginin yesil rengi bakir kirmizisina déntiserek elma kokulu hos bir aroma
olusur. Fermantasyon(oksidasyon) islemi yapilmadan elde edilen ¢aylara [?lyesil cay[?] denir. Fermantasyon
isleminden sonra kurutma iglemine gecilir. Eskiden glineste veya ates Uzerinde yapilan kurutma iglemi,
guniimiizde makinalarda 125 derecede yapiimaktadir. Son olarak kurutulan gaylar tanelerinin biyUklGiglne gére
tasniflenerek paketlenir. .

Gay Ulkemizde sudan sonra en ¢ok tercih edilen igecektir. Ozellikle kahvaltilarin vazgegilmez igecegidir.
Evlerde, is yerlerinde, kahvehanelerde, cay evlerinde, ¢cay bahgelerinde, pikniklerde gay icilir. Cay genellikle
sicak icilir ancak son yillarda soguk cayda tiketiimeye baslanmigtir.

Kusburnu: Hemen her mevsim gerek cay gerekse de marmelat olarak tiketilen ve sifall bitkilerden olan
kusburnu, gulgiller familyasindan olan, boyu 1-3,5 metreye kadar uzayabilen, gévdesi ve dallari dikenli olan bir
agacciktir. Kenarlar digli ve oval bigimli bes- yedi yaprakgiktan olusan, yapraklari ilkkbahardan baglayip yaz
boyunca acan, acik ya da koyu pembe, bazen beyaz renkli klicik, hos kokulu gicekleri olan bir bitkidir. Bu
ciceklerin tabani olgunlasinca tag yapraklari dokilir ve [2[?kusburnuf?[?] denilen, 1,5-2 cm uzunlukta parlak
kirmizi meyvelere donisir. Gergekte yabani gl bitkisinin meyvesi, kugburnunun igindeki beyaz renkli tiyll
cekirdeklerdir. Eylll ve Ekim aylarinda toplanan meyveleri, glinegli, kuru ve havadar yerlerde iyice yikandiktan
sonra kurutulur. Suni olarak 6nce 30 dk. 75-80° C[?|de ve bunu takriben disarida glinesli havada kurutulur. Bu
meyveler Anadolu[?lda taze ya da kurutulmus olarak yenir. Ayrica kompostosu, regeli, serbeti, ezmesi ya da
pekmezi yapilarak tiketilir. Gay gibi demlenip igilir.
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