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Folklorik Acidan Bazi Yorelere Gore Tiirk Mutfaginin Kisa Bir
Degerlendirmesi

Cagatay USTUN ?, Nuray DEMIRCIi GUNGORDU 2

Ozet

Tki ingilizce kelimenin birlesmesinden olusan "folk-lor" un anlami1 (Folk: halk) (Lore: ilim) anlamina
gelmekte ve halk bilgisi seklinde 6zetlenmektedir. Bu ¢alisma alani sayesinde toplumlarin belli
yonlerden incelenmesi, degerlendirilmesi miimkiindiir. Folklorik incelemelerin igerisine yoresel
aligkanliklar, gelenek ve gorenekler, beslenme tiirleri, yasam tarzlar1 da girmektedir. Sosyolojinin
bir parcasi olan folklor artik tiim diinyada tanimladigimiz anlamina yonelik c¢alismalarda
bulunmaktadir. insanin giyinme, barinma, korunma gibi ihtiyaglarini karsilarken bunlar arasinda
beslenmenin de ayri bir yeri vardir. Canlilarin yasamalar: i¢in bazi besinleri temin etmeleri
gerekmektedir. Beslenme Ozelliklerinin insanlar tiizerindeki yansimasi kiiltiire, yoreye gore
degisiklikler gostermektedir. Bu degisikliklerin en temel bilesenleri arasinda, besine erisim, besin
zincirinin temin edilmesi, gelenek ve goreneklere gore aktarilmis unsurlar bulunmaktadir. Her
kiiltiiriin kendi iginde farkli mutfak anlayisi ve lezzeti vardir. Bu anlayis ve tarz iilkelerin yasam
bigimlerini, sosyal kimliklerini ortaya koyan dnemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayni
sekilde Tiirklerin de beslenme sistemlerinin diger {ilkelerden farkli oldugunu soylemek
miimkiindiir. Tirk mutfaginin folklorik acidan ele alinmasinda yorelerin de etkin bir rol
oynadigini biliyoruz. Her yorenin kendine 6zgii beslenme aliskanlig1 ve tarzi o ydrenin temel
Ozelliklerini olusturmaktadir. Boylece iilkelerin beslenme agisindan birbirilerinden etkilendikleri,
yemek kiiltiiriiniin getirdigi benzerlik ve farkliliklar: nasil algiladiklar1 ¢ok daha rahat anlasilabilir.
Tiirk mutfagindaki zengin bilesenler aslinda zengin bir folklorik mirasin 6zetidir. Makalemizde
bazi yorelere gore Tiirk mutfaginin belli ozelliklerine deginerek folklorik acidan kisa bir
degerlendirmesini yapacagiz.

Anahtar kelimeler : Folklor, Kiiltiir, Tiirk mutfagi, Beslenme, Yoreler

A Brief Folkloric Overview of Turkish Cuisine With Examples From
Some Regions

Abstract

The meaning of “folk-lore”, which is formed by combining two English words, can be summarized
as knowledge of common people as folk means “common people” and lore “knowledge gained
through tradition”. Owing to this field of study, communities can be examined and evaluated in
some respects. Folkloric studies also involve regional habits, customs and traditions, eating habits,
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and life styles. As part of sociology, folklore is now being studied worldwide in the sense we
defined above. While people satisfy their needs such as clothing, sheltering and protection, eating
also has a separate place among these. Living beings have to acquire some foods to be able to live.
The reflection of eating habits on humans varies according to culture and region. The most basic
components of such variances include access to food, establishment of the food chain, and elements
that have been passed on through traditions and customs. Each culture has its own understanding
and taste of a cuisine. We know that regions play an effective role in dealing with the Turkish
cuisine in folkloric terms. The eating habits and styles specific to each region constitute the basic
characteristics of that region. In this way, it can be more easily understood how countries influence
each other in terms of eating habits and how they perceive the similarities and differences in their
food cultures. This understanding and taste appears as an important feature that reveals the life
styles and social identities of countries. Similarly, it is possible to say that the eating systems of
Turks are also different from those of other countries. The rich components of the Turkish cuisine
are in fact a summary of its rich folkloric heritage. In our article, we will provide a brief folkloric
overview of the Turkish cuisine by mentioning certain characteristics of it in some regions.

Keywords: Folklore, Culture, Turkish cuisine, Nutrition, Regions

GIRiS

Insanin yerlesik bir diizene ge¢mesiyle birlikte beslenme aliskanhklarmin
degistigini, bu sayede yemek Kkiiltiirlerinin de farklilastigni, buna yetisen ya da
yetistirilebilen kaynaklarin cesitliliginin de katkida bulundugunu biliyoruz. Yore
mutfagi olarak bilinen durum; tarihin ge¢misinden koken alan, inaniglarin, inanglarin da
katkida bulundugu farkli cografyalardaki insan topluluklarinin beslenme aligkanligini
ortaya koymaktadir.

Tiirkler agisindan ele alindiginda; atalarimizin bugiine kadar arkeolojik verilerle,
Orhun Anitlari, Dede Korkut Destanlari, Divan-1 Liigat-it Tiirk, Babiirname, Evliya
Celebi Seyahatnamesi gibi yazili belgelerden elde edilen bilgilere gore anayurdun iklim
ve toprak oOzelligine gore uygun yetisen iiriinlerle ve is edinmis olduklar1 hayvanciliga
bagh olarak bir beslenme kiiltiirii olusturduklarimi fark ediyoruz. Tiirkler barinma
oldugu kadar beslenme konusuna da dnem vermisler, her seyi oldugu gibi, yeme-igmeyi
de bir esasa, bir protokole baglamislardi. Bu durum Anadolu’yu yurt edinmelerinden
sonra da devam etmistir. (Tokdemir 1993:110-112, K&ymen 2002:364)

Uzun bir tarihsel ge¢mise sahip Tiirkler mutfak konusunda da zengin bir kiiltiire
sahiptir. Tirk mutfagr denilince Tiirk yiyecek ve iceceklerini, bu yiyeceklerin
hazirlanisinda kullanilan arag geregleri, yemek toresi anlagilmaktadir. Anadolu’daki
yemek zenginligini kanitlamak igin bir 6rnek vermek gerekirse; Karadeniz bolgesinde
hamsiden yapilma yemek tiirleri, ayrica misir karisimi yemeklerin gesitleri yirmiden
fazladir. Yurdumuzda yemek yapmaya elverisli hayvan tiirlerinin yaninda, pek ¢ok gesit
sebze ve meyvenin de varligini biliyoruz. Ozellikle temel besin maddesi arasinda olan
bugday ve buna bagh olarak hububat Tirk mutfagin yer alan en Onemli
mahsullerdendir. Tirk mutfagr denildigi zaman bunun iki bodliimden olustugu,
bunlardan birincisinin Osmanli bagkentleri ve biiylik kentlerde saray, kosk ve
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konaklardan kaynaklanan saray mutfagi, digeri de yoresel Tiirk mutfagidir. (Birer
1984:16-17)

Makalemizde iilkemizdeki bazi yorelere iliskin mutfak ve yiyecek kiiltiiriinden
ornekler vermeye calisacagiz.

Malatya Mutfag

Geleneksel Malatya evinde mutfak ve kiler bulunur. Sehir ve kdylerdeki tek kath
evlerde mutfak genellikle serin olmasi agisindan kuzeye dogru yer alir. Kiler ise mutfaga
bitisik bir bagka boliimdiir. Burada kiglik ve zahire cinsinden olan malzemeler saklanir.
Bidonlardaki tursular, regeller ve tenekelerdeki kavurmalar kaplik denilen kisimda sirali
olarak bekletilir. Buzdolabindan 6nce yiyecekler avludan gecgen akarsuyun tizeri tahtayla
kapli bir havuzdan gecirilmesiyle yapilan dolaplarda tencereler icinde bozulmadan
saklanabilmekteydi. Malatya ve yoOresinde yemekler yer sofrasinda yenilirdi ve once
biiylikler yemege baslar, ilk sofra biiytiklere, ikinci sofra kizlara, gelinlere kurulur, eger
misafir (konuk) varsa, misafir yemegini bitirmeden sofradan kalkilmazdi. Malatya ve
yoresine ait onemli yemek cesitlerinden bazilar1 sunlardir: Kuymak (Herle), Kombe,
Malatya kulak c¢orbasi, Pirpirim ¢orbasi, Gurut gorbasi, Ayranl tarhana corbasi,
Mercimek c¢orbasi, Gendime corbasi, Tiritli Anali-Kizli dolma kofte, Sikma kofte, bilik
kofte, Sumakl eksili kofte, Yumurtali sikma kofte, Mercimekli ¢ig kofte, Yogurtlu yaprak
kofte, Kabakli ¢cimdik kofte, Yumru kofte, Paz1 sarmasi, Mumbar dolmasi, Dut yaprag:
sarmasi, Sogan dolmasi, Eksileme, Tandir ekmegi, Yufka ekmegi, Otlu ekmek.(Kaymaz
1982: 58-61)

Tekirdag Mutfag:

Tekirdag ve yoresine ait bazi1 yemek ve tath gesitleri sunlardir: Akitma, Bulama,
Bulgurlu borek, Cizleme, Cenegarpan ¢orbasi, El basan tavasi, Fafa, Giilbarak boregi,
Katmer, Kapama, Kegkek, Kesme makarna, Kuskus, Kodrul, Ciger sarmasi, Labada
sarmasi, Manti, Mercimek dolmasi, Umag ¢orbasi, Miicver, Papaz mancasi (Kopoglu
salatas1), Tarhana gorbasi, Zerde, Sarayli Hosmerim, Baba tatlisi, Giillag, Irmik dolmast,
Kabak regeli, Pelte. (Altun 1983: 213-226)

Eski Yoriik-Tiirkmen Yerlesmelerindeki bir Yiyecek: Tutmag

Bu tinlii Tiirk yemegi kiiltlirlimiiziin igine kadar girmistir. XI. Yiizyilda Kasgarh
Mahmut tarafindan kaleme almnan sozlitkte tutmag¢’in Tiirklerin taninmis bir yemegi
oldugundan bahsedilerek buna bir efsane eklenerek soyle nakledilir: Bu yemek
Ziilkarneyn’in (sdylentiye gore Iskender) buldugu aziklardandir ve sdyle yapilmistir:
Zilkarneyn karanliktan c¢iktiktan sonra aziklari azalmis. Bunun iizerine halk ona
acliktan yakinmis ve bizi a¢ tutma demek olan bizni tutma a¢ ve yolumuzu ag, biz
yurtlarimiza gidelim gibi sozler sOylemisler. Bunun tizerine Ziilkarneyn bilginlerle
konusarak bu yemegi bulmustur. Bu yiyecek bedeni kuvvetlendirir, kolaylikla
sindirilmez. Tutmag yenildikten sonra suyundan da icilir. Tiirkler bu yemege tutmag
demiglerdir. Asli, tutma ac¢ “tir. Kendini aciktirma, boylece yemek yaparak ye demektir.
Siimer, tutmag¢’in Oguzlarm milli yemeklerinden oldugunu belirterek Tiirk Selguklu ve
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Osmanli saraylarinda ragbet gordiigiine yer verir. Unver ise Fatih Devri Yemekleri isimli
eserinde Fatih'in mutfaginda divana gelen pasalara ikram igin yogurtlu tutmag
hazirlandigima yer verir. Kiiglik, dort koge kesilerek kurutulmus hamur ve mercimekle
pisirilen bir gesit yogurtlu ¢orba oyan tutmag iilkemizde Isparta, Aydin, Bursa, Kiitahya,
Eskisehir, Bingdl, Erzincan, Van, Bitlis, Mus, Elaz1, Maras, Hatay, Sivas, Konya, igel ve
Mugla’da yaygin olarak pisirilmektedir. (Toygar 1982:38)

Nigde’de Hamur Isi Yiyecekler

Insanin un ve suyu karistirip yogurarak elde ettigi humara firinlarda pisirmesiyle
olusan ekmek, ytlizyillardir sofralarin vazgecilmezlerindendir.

Orta Anadolu'nun giiney dogusundaki Nigde’de hamur isi ve ekmek kiiltiirii
folklorik acidan 6nemli bir yere sahiptir. Sehir halki somun ve pide adiyla bilinen ¢ars:
ekmeginden baska dort tiirlii mayali ekmek daha hazirlamaktadir. Bunlar Mayal
ekmek, Tandir ¢oregi, Mayali sepe ve Tepsi ekmegidir. Mayali ekmek {irtinleri il merkezi
ve civar kasabalarda (Bor, Ulukisla, Camardi, Aksaray) pisirilen ¢oreklerdir. Ozellikle
mahalle firmnlarinda pisirilen bu iiriinler; mayali ekmek, sekil itibariyle pide, karamana,
pide, halka olarak bilinir. Firinlarda ekmekleri pisirmek i¢in odunun yaninda Toroslarda
yetisen ve koyliiler tarafindan getirilerek satilan, keven denilen dikenli bir bitki yakilir.
Bu bitki yas bile olsa yandig1 i¢in halk arasinda tuturuk diye anilir. Tandir ¢oregi ise,
evlerdeki gomme tandirlarda pisirilmektedir. Mayal1 tepe veya mayali denilen hamur isi
iriin ise tahta tizerinde oklava ile yassilagtirilan ve sag iizerinde pisirilmek suretiyle
yapilan ekmek tiiriidiir. Tepsi ekmegi olarak bilinen ekmek ise, mayali hamurun teknede
iyice yogurulduktan ve mayasi geldikten sonra hamurun yaglanmis siniye veya
kenarlar1 yiiksek biikiilmek suretiyle hususi olarak sobacilara yaptirilmig dort kose
tavalara bosaltilarak firmma verilmesiyle hazirlanir. Nigde halki bu ekmek tiirii ile
ozellikle miibadeleden sonra tanimaya baslamistir. (Ongan 1959: 67-70)

Kastamonu Mutfag1 ve Corbalar1

Kastamonu yoresinin yemeklerini ele alirken bu bolgede de belli bir ekmek
kiltirtintin varligini hatirlamak gerekir. Bunlar arasinda Serpme yaglamasi, Katmer,
Cizleme, Pastirmali ekmek, Yogurt ekmek, Cullama ekmegi, Kete, Kiymal1 pide, Sirken
ekmegi, Kikirdakli ekmek, Kiil ¢oregi, Samsi, Katmerli ¢orek, Puf boregi, Cig borek,
Pirasali borek (biiylik olasilikla son yiizyil iginde Arnavut asilli muhacirlerce
getirilmistir), susamli ve susamsiz simit onemli bir yere sahiptir. Yine ayni sekilde
Kastamonu pilavi tiirleri de meshurdur. Pilav gesitlerini yapmak igin piring ve bulgur
siklikla kullanilir. Hosaf (komposto) igin ise ¢ogunlukla elma, miirdiim erigi, ayva ve
visne’den yararlanilir. Tatli olarak, su muhallebisi, Kazandibi, Tavuk gogsii, Keskiil,
Hastide, Soymuk, Baklava (halk arasinda paklava olarak da bilinir), Sar1g1 burma, Tel
kadayif, Ekmek kadayif, Kabak tatlis, Incir tatlisi/dolmasi, Un helvasi, Tahin helvas,
Cekme helvasi, Ceviz helvasi, Hosmerim (cevizli), Yogurt tatlisi, Lokma (cirik veya
sitkma da denir) en iyi bilinenlerdir. (Abdulkadiroglu 1992: 1-21)
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Kastamonu yoresi ¢orbalar1 denildigi zaman, aslinda bu yoreye 6zgii pek ¢ok cesit
corbanin varligindan haberdar oluruz. Yapilan bir arastirma sonucunda, birbirinden
tamamen farkl olan yaklasik 38 ¢orba cesidi saptanmuistir.
(https://kizilcaorenhaber.wordpress.com/2017/10/30/turkiyenin-lezzet-sehri-kastamonu-
812-cesit-yemek-51-cesit-ekmek-38-cesit-corba/). Bu ¢orbalarin yapilislar1 ayni oldugu
halde mubhtelif yerlerde farkli isimlerle amldigi goriilmektedir. Corbalar konusu
acildiginda bu yemegi olusturan malzemelerin de 6nemli bir yeri oldugunu vurgulamak
lazimdir. Ornegin; tarhana, bulgur, keskek, tatar, makarna, arpa yarmasi, eriste, tutmag
gibi corbaliklar yine aymi yoreye ozgii bir sekilde hazirlanmaktadir. Kastamonu
bolgesinde yogun bir sekilde tiiketilen ¢orba gesitleri sunlardir: Tarhana ¢orbasi (sade,
eksili, kizilaikl, siitlii, yogurtlu veya ayranli/aktarhana, pancarli), Bulgur gorbas: (stitlii,
yogurtlu, mercimekli, misirli), Piring ¢orbasi (sade, siitlii, yogurtlu-ayranli, mercimekli,
terbiyeli, tavuk etli/toyga), Mercimek ¢orbas: (piringli-bulgurlu),Keskek ¢orbasi, Asure
¢orbasi, Bulamag gorbas: (piringli, mercimekli, eksili, misirli, nisastali, Ovmag ¢orbasi
(sade, piringli), Miyane ¢orbasi, Tatar ¢orbasi, Makarna ¢orbasi, Eriste ¢orbasi, Tutmag
corbasi, Ekmek corbasi, Irmik corbast, Diigiin gorbasi, Sehriye gorbasi, Iskembe corbasi,
Bas corbasi, tepsi ¢orbasi, Carpan (balik) corbasi, Patatis (patates) ¢orbasi, Sebze ¢orbasi,
Kestane corbasi, Fasulye corbasi, Giilii corbasi, Mantar ¢orbasi, Hasul gorbasi. (Gokoglu
1963: 24-38)

Antakya Mutfag:

Antik caglardaki ilk kurulus doneminden itibaren giiniimiize kadar pek ok
uygarliga ev sahipligi yapan Antakya'nin da belli bir mutfak kiiltiirii vardir. Bu konuda
1990 yilinda hazirlanmis Antakya Mutfagr baslikli eserin igeriginde, yoreye oOzgii
mezeler, tursular, ¢orbalar, et ve balik yemekleri, oruklar, sebze yemekleri, pilavlar,
dolmalar, borekler ve tatlilar, kurabiyeler, regeller ve likorler ele alinmistir. Tasniflenmis
yaklasik 187 cesit yemegin yoreye 0zgii anilan isimleri ve yapilis usulleri vardir. (Nakip
1990: 51)

Antakya mutfag: kiiltiiriiniin burada yasayan veya buraya gelmis insanlarin inang,
gelenek ve goreneklerle sekillenmis yemek hazirlama aligkanliklariyla yakin bir ilgisi
vardir. Bu mutfakta tipik bir Akdeniz mutfaginda kullanilan malzemelerin tiimii
kullanir (Ornegin baklagiller ve tahillar, zeytinyag1). Bunun yaninda kuyruk yag: ve ig
yag1 da yemeklerde kullanildig1 gibi bunlarin karigimlari da kullanilmistir. Ornek olarak
i¢ yag ve tereyag ikilisini kurabiyelerde kullanilmasiyla gevreklik saglanmais, zeytinyag:
ile tereyagmmi Kkaristirllmasi suretiyle ise (Kaytaz boregi) tereyagindan tasarruf
saglanmaya calismistir. Kuyruk yagmmn kullaniminin Antakya mutfagina biiyiik
ihtimalle Orta Asya mutfagindan girmis oldugu diisiiniilebilir. Ciinkii bu mutfaklardaki
yemeklerin ¢ok yakin tariflerle diger yore mutfaklarinda yasadigin1 gormekteyiz (Hamis,
Karisik Ciger, Kavurma). (http://hataygastronomi.com/arsivler/3708)

Antakya yemeklerinin kendine 6zgii yanlar1 yaninda Akdeniz Bolgesi'nde yer alan
diger illerle de benzer ve ortak yemekleri bulunmaktadir. Bu benzerlik en c¢ok bolge
icerisinde yer almayan Gaziantep ile bolge icerisinde yer alan ve Hatay iline simnir komsu
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olan Adana ve Mersin illerinde goriilmektedir. Antakya'nin oOzellikle kendine has
geleneksel yemekleri, meze ve salatalari, yiyecekleri sunlardar:

Yemekler: Oruk eksi a1, yogurt agi, yilan baligi, tuzlu yogurt corbasi, tepsi kebabi,
kagit kebabi, bulgur 6ccesi, kimyonlu kebap, piring koftesi, sthil mahsi, seyh mualla,
marul asi, boraniye, sogiirme, kemmunlu as, firikli as, komegli bulgur pilavi, kesir
dolmasi.

Meze ve Salatalar: Humus, hettiis, bakla ezmesi, cevizli biber, abugannus, tarator
siizme yogurt, zeytin salatasi, zahter salatasi.

Diger Yiyecekler: Bayram semirsegi, kaytaz boregi, kiilce senkdy helvasi, kiinefe,
kake, katikli ekmek, biberli ekmek, tandir ekmegi, kombe, tas kadayifi, kabak tatlis1.
(Sahin 2003)

Isparta ve Anadolu’da Yaygin Bir Yemek: Gozleme

Anadolunun pek ¢ok yerinde hamur isi tirtinlerin farkli tiirleri bulunmaktadir.
Dikkat ¢eken bir mutfak kiiltiirti Isparta ve yoresinde yaygin tiiketilen gozlemedir.
Genel anlamda ismi gozleme olarak bilinen bu yiyecek Isparta ve yoresinde gelincik
boregi, borlu boregi/kuyrugu sulu, etli senget sac boregi isimleriyle de bilinmektedir. Bu
gozleme, oOzellikle Isparta ve cevresi yoriik kiiltiirlinde peynirli veya i1spanak ya da
gelincik otu ile hazirlanan, el agmasi ve sac {izerinde pisirilmesi seklinde yapilan ve
giniin  her zamam veya sabahlar1 kahvaltida yenilen bir yemektir.
(http://www.rotamisparta.com/Portal Admin/Uploads/AnasayfaDokumanlar/f4c88fec162

17.pdf)

Isparta’da ve Anadolu'nun pek ¢ok yerinde yaygin olan gozleme Tiirklerin ¢ok

eski zamanlardan beri un, tuz, yag ve su ile karisim olusturarak hazirladiklar1 bir
yemektir. Isparta yoresinde sac boregi denilen gozlemenin tarihi ¢ok eskilere
dayanmaktadir. Kokleri eski Tiirk tahil pisiriciligine kadar uzanan ve gogebe kiiltiirde
basit levha tizerinde ekmek elde etme diisiincesi ¢ok cazip gelen bir yontemdi. Kasgarh
Mahmut'a gore hamuru korda pisirmeye 6zleme, kiilde pisirmeye kozleme deniliyordu.
Yine 13.yy’a ait Mesnevi’de Mevlana yufkay1 lavas olarak tanimlamistir. Gozleme’de un,
su tuz karist hamur haline getirilir, kesici bir aletle bu hamurdan bezeler kesilir ve
bunlar oklava yardimiyla yufka gibi agilir, agilan hamur her iki taraftan katlanir ve icine
dolgu malzemesi olarak peynir, kiyma, sogan, domates, baharat, biber eklenir,
sonrasinda katlanmayan kisimlar bunun {iizerine katlanarak uglar1 kapatilir ve firca ile
tizerine yag siiriilerek kizgin sacin iizerinde pisirilmeye birakilir. Pigen taraf cevirgec-
attirgac-pisirge¢ denilen agag bir alet yardimiyla her iki tarafi ¢evrilerek tam pismesi
saglanir. Isparta yoresinde yine gozleme gibi katmer diye bilinen hamur isi tiirii de
vardir. Katmerle arasindaki fark katmerin rulo hamurun yag, kimi zaman tahin ile
karistirilarak yogurulmasi ve agilmasiyla elde edilmesidir. (Kilig 1998: 104-106)

Kayseri Mutfagina Kisa Bakis

Ulkemizdeki yoresel mutfaklar iginde Kayseri'nin de ayri bir yeri vardir.
Bilesimlerinde tahillarin esas oldugu ve yogurt, peynir, kuru baklagiller ve etle
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zenginlestirilen Kayseri yemekleri arasinda Etli Manti, Kursun Asi, Cevizli Peynirli
Makarna, Tennuri Corbasi, Tarhana (yas) g¢orbasi bulunmaktadir. Tennuri ¢orbasi
15.yy’da Kayseri'de yasamis, sair, hekim olan Aksemseddin’in Ogrencilerinden Seyh
ibrahim Tennuri'nin dergahinda pisirilip dagitilan bir yemektir. Halen Kayseri’de
yapilmaktadir. Nohut, mercimek un, piring, kiymadan, salcal1 yagdan olusan bir igerigi
vardir. Kayseri mutfagindaki yemeklerin enerji ve protein kalitesi degerlerinin yiiksek
oldugu uzmanlar tarafindan yapilan ¢alismalarla kanitlanmustir. (Aykut 1991: 73-79)

Dogu Karadeniz Bolgesi'nden Dort Farkli Tad: Misir, Hamsi, Akc¢aabat Koftesi
ve Beton Helva

Tiirk mutfag: igerisinde 6nemli bir yeri olan Karadeniz mutfagi, kendine 6zgii
yapisint koruyan ender mutfaklardan biridir. (Kizilirmak 2014:75-83) Dogu Karadeniz
Bolgesi, diger bolgelere gore farkli cografi sartlara sahip olmakla birlikte bdlgenin
genelinde benzer bir mutfak kiiltiirii hakimdir. Bolgenin temel gidalarindan bir tanesi
misir unundan elde edilen misir ekmegidir. Geleneksel bolge mutfaginin misir ekmegi
ile birlikte diger ayirt edici unsurlar1 karalahana ve hamsidir. Yemeklerde kullanilan
temel malzemeler; karalahana, kabak, taze veya kuru fasulye, hamsi/alabalik, misir unu,
tereyag ve i¢ yagdir. Yemekler, bu malzemelerin tek baslarina ya da gesitli birlesimlerle
ve degisik tekniklerle pisirilmesiyle hazirlanir. (Kizilirmak 2014: 75-83)

Yoreye 0zgii hamsili yiyeceklerin basinda hamsili ekmek, hamsili pilav, hamsi
¢igirtasy, hamsi koftesi ve kiremitte hamsi gelmektedir. Rize mutfagina ait baz1 yoresel
yemekler muhlama, hamsikoli (hamsili ekmek), pepecuradir. (Ertas 2013:117-136)

Karadeniz mutfagina ait bir diger 6nemli lezzet de Akgaabat koftesidir. Akgaabat
koftesinin  tarihgesine bakildiginda 1930'lu yillardan giiniimiize kadar geldigini
gormekteyiz. Akgaabat koftesi kiyma, kiymanin birbirlerine baglanabilmesi icin belirli
Olctide ekmek ve az miktarda sarimsak karigimindan olusur
(http://www.akcaabatkoftesi.com.tr/tarihce.htm). 555 sayili Cografi Isaretlerin
Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararnamenin 12. maddesi geregince
Akcaabat Koftesi'nin tescil belgesi bulunmaktadir.
(http://www.akcaabatkoftesi.com.tr/tescili.htm)

Karadeniz Bolgesi'nin Trabzon iline 6zgii bir diger tath da beton helvadir. Farkl
yorelerimizde tahin helva olarak da bilinen bu tatli, 1953 yilindan itibaren nam-1 diger
“gizli tarif ustas’” olarak nitelendirilen Mustafa Ozbak tarafindan geleneksel hale
getirildigi bilinmektedir. Halen f{iretilmekte olan ve fabrikasyon tarzina direnerek
geleneksel yontemlerle iiretilmeye devam edilen beton helvanin iceriginde tahin, dogal
pancar seker® , emiilgator (bitkisel) ¢oven ekstrakti, kakao, doga ile 6zdes aroma
(vanilin), asit diizenleyici (sitrik asit) bulunmaktadir.
(http://betonhelva.com.tr/category/helva/)

3 Ozellikle Amasya ve Erzurum yoresinde {iretilen pancar sekeri tercih edilmektedir.
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Tiirk mutfaginda gelismis aliskanliklarin da katkisiyla belli bir yiyecek kiiltiirtintin
olustuguna ve bunun folklorik kdkenlerinin yorelerin ve bu yorede yasayanlarin yasam
bigimiyle sekillendigini goriiyoruz. Bu ¢alisma ile iilkemizde farkli bolgelere ait belli
yorelerdeki yiyecek kiiltiirtiniin Tiirk mutfag {izerindeki yansimasmna deginilmeye
calisild1. Yiyecek kiiltiirti denildigi zaman mutlaka her yoreye iliskin tek bir yiyecek ve
buna bagli geleneklerden bahsetmek miimkiin degildir. Ciinkii kiiltiirler aras: etkilesim
ve gelisim sayesinde belli bir yoredeki bir yiyecek bir bagka yorede farkl tiirlerde ve
farkli malzemelerle hazirlanabilir. Insanin beslenmesine iliskin aliskanliklarin bu
nedenle birbirine benzemis olmasi tesadiif degildir. Makalemizde Anadolu
cografyasindaki farkli yorelerin yiyecek ve mutfak kiiltiirliniin igerigine verilen
kaynaklar temelinde kisaca deginilmis ve bir degerlendirmede bulunulmustur. Takdir
edilmelidir ki, mutfak ve yiyecek kiiltiirii ¢ok genis bir kavramdir ve bunun da bilimsel
bir makale tarzinda sunulmasi imkan1 yoktur. Burada verilen bilgilerin, yararlanmak
isteyenler tarafindan daha da gelistirilerek baska c¢alismalara onciilitk etmesi beklenen
bir sonug olmalidir.
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