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RIZE&APOS;DE YIYECEKLER
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Rize&apos;de evlerin ihtiya¢ duydugu biber, domates, pazi gibi pek ¢ok sebze misir tarlalarinda misirlarla
birlikte yetistirilir. Eve ¢ok yakin olan bahgelerde biber, salatalik, maydanoz ve nane gibi mutfakta hemen her
gln ihtiya¢ duyulan sebzeler yetistirilir. Misir ekimine mart ayindan sonra baglanir. Tarlada gegen yildan kalan
kokler temizlenir. Mart-nisan aylarinda tarla strtlir, gtbresi verilir. Tohumluk olarak ayrilmis iyi cins misir
taneleri tarlaya serilir. Taneler ekildikten bir ay kadar sonra fitra denen kigtk misir fideleri seyreklestirilir. Fideler
diz boyuna ulastiktan sonra ikinci bir seyreklestirme islemi yapilir. Bundan sonra tarlada kalan misirlar
olgunlagsmayi bekler.

Misirn paskaline pergem, tepesinde yer alan gicekli kisma bag, misirin taneli kismina roka, rokayi saran
yapraklara/kapgiklara sokali, misir koganina uskuci / kutuni, misirin tarladan kesilip alinan kismina otluk denir.
Otluk ve sokali hayvan yemi olarak kullanilir, uskugi yakilir.

Hasat edilen misirlar ayiklanip naylalara yerlestirilerek kurumaya birakilir. Hasat sonrasi kurutulmayan misirin
ateste, sac Uzerinde kavrulmasina furnesi etmek denir. Furnesi misir, degirmende 6gutilir ve bu kavrulmus
misirdan elde edilen una da yine furnesi denir. Bu unla yapilan ekmek biraz daha esmer olur; adi da furnesi
ekmegidir.

Naylada kurumaya birakilan misirlar, iyice kuruduktan sonra taneleri alinir. Kurutulmus misir taneleri bir kismi
tohumluk olarak saklanir. Geri kalani degirmenlerde 6gatllerek un haline getirilir. Misirin bulgur blyikliginde
6gutllmus sekline korkoto / korkoti denir. Korkoti yemeklere katilarak tiketilir. Ince 6gutalmus misir unu
muhlama, misir ekmegi, hapsikoli gibi pek ¢ok yiyecegdin hammaddesi olarak kullanilir.

Fasulye de ¢cogunlukla misir tarlalarinda yetistirilir. Ekilen tohumlardan filizler ¢iktiktan sonra fasulye ekilmis olan
ocaklara har¢i denen siriklar ¢akilir. Fasulye sarmasiklar bu harcilerin gévdesine dolanarak buyrler.

Fasulye, tazeyken yemeklik olarak ve tursu yapiimak tizere toplanir. Taze fasulyenin bol sarimsakli tavalisi
(tavada kavrularak yapilir) yérede ¢ok meshurdur. Taneleri irilesen fasulyelerin taneleri ayiklanarak bir kismi
yemeklere katiimak Gzere, geri kalan kismi da tohumluk olarak saklanir.

Kabak ve salatalik bitkisi icin glines goren yerlerde basit gardaklar (seyvan) yapilir. Tohumlari bol glbrel
¢ukurlara ekilir. Salatalik i¢in yapilan ¢ardaklar, dallan budanmamis kisa agag¢ gévdelerinin birbirlerine
¢atilmasiyla olusturulur. Kabak irilestikge iligi agirlastigi icin dikey cardaklar tercih edilmez. Kabak ilikleri egimli,
sarp yerlere yonlendirilerek yetistirilir.

Rize&apos;de kabak iki turlidir: kastaniga (beyaz kabak) ve arabiga (arap kabagi). Siyah kabak suda
haslanarak feli yapilir. Beyaz kabaktan; kabak tatlisi, kabakl bérek, kabak pilavi, kabak felisi, pekmezli feli gibi
tath yiyecekler yapillir.

Yaz aylarinin ilk meyvesi dag ¢ilegidir. Dogada yabani olarak yetisen dag cilegi daha ¢ok ¢ocuklarin ragbet ettigi
bir meyvedir. Portakal ve mandalina bahceleri eskisi kadar sik olmasalar da sahil kesiminde halen
yetistiriimektedir. Laz elmasi da denilen demir elma, dayanikliigi ve kendine has tadiyla yérenin aranan
meyvelerindendir.

Armut ¢esidi fazladir Rize&apos;de. Armutlarin bazilarindan recgel, bazilarinda da pekmez yapilir. Kis armudu
denen sert ve tadi keskin olan armut ekim-kasim aylarinda toplanarak bekletilir. Bu armut bir stire bekletildikten
sonra keskin tadi yumusar ve kis meyvesi olarak tiketilir.

Ordu ve Giresun&apos;da taflan denilen karayemis farkl cinsleri ile Dogu Karadeniz&apos;e has bir meyvedir.
Kiraz, dut, erik, incir, hurma ve musmula yérede goértlen diger meyve gesitleridir.

Rize&apos;de yadisli, az giines alan ve nemli olan iklim, meyveleri daha sulu fakat daha eksi yapar. Meyve
agaclari genellikle evlerin yakininda, arazide daginik sekilde yetistirilir.

Yag, ayran, minci, yagsiz peynir, pesor, karigikli/ovali (minci ile tel peynirin karisimindan elde edilir), tal /
portukhala (yeni dogum yapmis hayvanin sttl daha yagh ve kati olur. Bu nedenle dider sttlerden ayri tutulur.
Daha sonra hafif ateste kestirilir, kati kismi alinarak stzdiralir. Stizdirdlen bu Griin kahvaltilik olarak tiketilir),
heh (pesdr ocak basinda eskimeye birakilir. Yumusayinca icerisine kaymak eklenir ve ateste kaynatilir. Tuz
ilave edilerek belli bir kivama gelinceye dek karistirllir. Kaplara konularak sogumaya birakilir). Gravyer peynirine
¢ok benzeyen heh, Hemsin ydresinde ¢ok sevilir.

Rize&apos;de ariciliin tarihi gok eskidir. Bélgeyle ilgili en eski kaynaklardan olan Ksenophon, Anabasis adli
eserinde Rize&apos;de yasayanlarin Urettikleri deli baldan séz etmektedir (Ksenophon: 146). Yérede yetisen
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bazi cigeklerden elde edilen balin tadi keskin ve acidir. Ozellikle kestane gicegi ve komar gicegi balinin tadi bir
hayli keskindir. Bu ¢giceklerden elde edilen bal eder fazla yenirse tansiyonu disurur. Halsizlik ve bag dénmesinin
ardindan bayiimalara bile sebep olabilir. Rize&apos;de yiksek rakiml hemen her kdyde aricilikla ugrasanlara
rastlamak mimkiinddr. Ginimiizde Rize&apos;de Uretilen ballar iginde Anzer bélgesinden elde edilen bal lilke
capinda meshurdur.

Buzdolabinin bulunmadigi zamanlarda taze et saklanamayacagi icin hemen tiketilirdi. Etin saklanabilmesi igin
kavurmasi yapllirdi. Trabzon ve Rize&apos;de yapilan kavurma aranilan lezzetlerdendir.

Arazilerin hemen tamaminin ¢ay bahgelerine dénismesi, otluk bulmayi giglestirmigtir. Eskiden hayvanlarin
otlatildigi yaylalar, ginimuizde turizm faaliyetleri i¢in kullanildidi i¢in yaylacilik da terk edilmektedir. Hayvanlarini
otlatamayan koyluler hazir besin almak durumunda kalmakta bu da hayvancilik maliyetlerini yikseltmektedir. Bu
gibi nedenlerle hayvan besiciligi terk edilmekte, dogal Griinlerin yerini market Grlnleri almaktadir.

Tavuklar kimese hapsedilmez, glindlizleri serbest birakilirlar. Serbest kalan tavuklar bag ve bahgelere zarar
verir ve siklikla ¢akallara yem olurlar. Bu gibi nedenlerle tavuk besiciligi Rize&apos;de yaygin degildir.
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