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ORTA KARADENIZ MUTFAK KULTURU

Kenan Pala

Tarkiye&apos;nin zengin mutfak mirasinin her bir parcasi, kendine 6zgu lezzetler, pisirme ydntemleri ve yemek
kdltdrleriyle doludur.

Bu mutfak zenginligi, cografi ¢esitlilik ve tarihi derinlikle beslenirken, her bdlgenin kendine 6zgi tatlari ve tarifleri
bulunmaktadir.

Orta Karadeniz Bélgesi, bu renkli tablonun i¢inde kendine 6zgu bir yere sahiptir ve geleneksel mutfagiyla
bélgenin zengin kulttr kimligini yansitmaktadir.

Orta Karadeniz, denizi ve daglariyla yesille mavinin bulustugu bir cografyadir.

Bu cografi 6zellikler ile tarim ve hayvancilik Grinleri yérenin yemek KultGrinG etkilemistir.

Bolge halki, dodal kaynaklarini kullanarak 6zgun tarifler olusturmus, geleneksel yemekleri kusaktan kusaga
aktarmig ve Orta Karadeniz&apos;e 6zgu bir mutfak mirasi olusturmustur.

Orta Karadeniz Mutfak Kultlrd, bélgenin tarihi, cografi ve kiltirel 6zelliklerinin bir yansimasidir. Yerel Grtinlerin
ustalikla kullanildidi, y6resel lezzetlerin 6n planda oldugu bu mutfak, hem damak zevkini tatmin etmekte hem de
bélgenin kiltdrel kimligini beslemektedir.

Yemekler sadece birer besin kaynadi olmanin étesine gecgerek, ayni zamanda bir yasam tarzini, bir klltird ifade
etmektedir.

Bir yérenin mutfak kiltirinden s6z edildiginde, oraya 6zgl mutfak geregleri, pisirme araclari, yiyecek ve
iceceklerin isimleri ve hazirlaniglar, yiyecek saklama ve kisa hazirlik ydntemleri, sofra ritGelleri ve 6zel giinlerde
hazirlanan ydresel yemekler akla gelmektedir.

BUtln olarak ele alindiginda ydéresel mutfak kultrlerini sekillendiren ve etkisi altina alan 6nemli unsurlar
bulunmaktadir.

Bunlar; bélgenin baglica gida Uretim tarzlarini, cografi konumu ve ézelliklerini, yetigtirilen tarimsal Grtnleri,
sosyoekonomik konumuiile i¢ ve dis gécleri icermektedir. Bununla beraber mutfak kiltirQ, yére sakinlerinin
cografi sartlar dogrultusunda yetistirdigi yiyecek ve icecekleri, bunlarla yapilan yemekleri, yemegin pisiriime ve
sunulug bicimini kapsamaktadir.

Yemek hazirlama, pisirme veya yeme sirasinda ortaya ¢ikan davraniglar, ritieller ve inanclar yukaridaki
aclklama kapsaminda degerlendiriimemektedir.

Yemek kiltlrin0 yérede olusan gelenek ve goreneklerle incelemek daha dogru olacaktir. Bu nedenle mutfak
kaltard, yemek bilesenlerinin elde edilmesi, yemegin hazirlik, tiketim ve saklama sireglerinin yani sira yemek
boyunca olusan tim davranig kaliplari, rutinler, ritGeller ve inanclar da barindiran bir olgu olarak
degerlendirilmelidir. Bu degerlendirme, ydrelere ait mutfak kiltUrlerinin turizm agisindan éneminin sadece
drnlerden kaynaklanmadidini, ayni zamanda bu UrUnlerin ortaya ¢ikmasina neden olan sireclerden ve bu
slreclerde ortaya ¢ikan her tlrlU folklorik degerden kaynaklandiini da vurgulamaktadir.

Tark misafirperverligi, Orta Karadeniz mutfaginin zenginligine énemli 6lglide katkida bulunmaktadir. Sinnet
torenleri, nikah merasimleri, mevlitler, iftar yemekleri, hidirellez, asure giint, kandiller, 610 evine yemek gétirme
gibi bircok dini ve folklorik ritlel yére mutfaginin kilttrel 6zelligine etki etmigtir.

Orta Karadeniz mutfagdi genellikle basit ve pratiktir. Karalahana, fasulye, alabalik, misir unu, i¢ yadi ve tereyagi
yaygin yemek bilesenleridir. Yemekler, bu bilesenlerin ayri ayri veya cesitli kombinasyonlarda ve prosedirlerde
pisiriimesiyle yapilir.

Kiyidan i¢ kisimlara dogru ilerledikce ydrenin en énemli ekonomik faaliyeti tarimin yaninda hayvanciligin da artis
gbsterdigi gorilmektedir. Bu degisim sit Grnleri ve bal gibi hayvansal Grlnlerin ydre mutfaginda kiyi bdlgesine
oranla daha ¢ok yer tutmasindan anlasiimaktadir.

Daglik bélgelerde hayvancilik en ciddi gecim kaynaklarindan biri olsa da, et drinlerinin yéresel mutfakta ¢ok az
yeri vardir. Bunun nedeni, 6zellikle kis aylarinda hayvanlar besleyecek kadar ot bulmakta glclik ¢ekilmesi ve
Karadeniz&apos;de hayvanlarin etinden ¢ok sutl icin beslenmesidir.

Sonug olarak, bolgesel mutfakta et yemekleri azdir. Et, kofte ve kofte benzeri yemeklerde kiyma olarak kullanilir.
Ozellikle kemikli etler veya siyriimis kemik, karalahana ve kuru fasulye gibi yemeklerde kullanilir.
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