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GASTRONOMI TURIZMIi KAPSAMINDA
TRABZON MUTFAGINA OZGU Bir URUN
“KUYMAK”

Mehmet Akif SEN™

oz

Tiirk mutfak kiiltiirii, gastronomi turizmi agisindan ¢ok zengin bir potansiyel
barmdirmaktadir. Bu potansiyelin ig¢inde Trabzon mutfag, mutfak kiiltiirii ve
yoreye 0zgii pek ¢ok farkli iirlinii biinyesinde barindirmasi sebebiyle énemli bir
yer edinmistir. Bu ¢alismada, Trabzon’da iiretilen ve ydreye 6zgii olan peynirin,
tereyagimin ve nusir ununun kullamlmasiyla elde edilen ve sicak tiiketilmesi
gereken kuymagin gastronomi turizmi agisindan dnemi arastirilmistir. Bu amagla
Trabzon’un Ortahisar, Arsin, Tonya, Akcaabat, Diizkdy ilcelerinde Agustos —
Eyliil 2019 tarihlerinde kuymak yapan, tiiketen, degirmencilik yapan toplam 13
kisiyle gozlem ve ylizylize goriigme teknigi kullamlarak miilakatlar gercekles-
tirilmistir. Miilakatlar sonucunda; kuymagin yapilist esnasindaki detaylarin,
hammadde olarak kullamlmas1 gereken bilesenlerin, {iriiniin farkli tariflerinin ve
slirecte gegirdigi degisim asamalarmin ardindan turizm agisindan 6nemli bir
gastronomik 6ge oldugu sonuca varilmustir.

Anahtar Sézciikler: misir unu, gastronomi turizmi, Trabzon, kuymak

KUYMAK: APECULIAR TASTE FROM TRABZON CUISINE
IN THE CONTEXT OF GASTRONOMY TOURISM

ABSTRACT

Turkish culinary culture has vibrant potential in terms of gastronomic tourism.
Among this potential, Trabzon cuisine has an essential place since it contains
many different products unique to the region. This study highlights the
significance of kuymak produced in Trabzon. The chefs prepare it by adding
cheese, butter and cornflour, peculiar to the region, and suggest that it should be
served hot. Regarding the growing gastronomy tourism in Trabzon, this paper
aims to explore the features of this local culture. For this aim, interviews were
conducted with 13 people who are doing, consuming and milling wells in
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Ortahisar, Arsin, Tonya, Akgaabat, Diizkdy districts of Trabzon between August
and September 2019. Observation and face-to-face interview results show that the
different recipes of the product and the transformation stages including the details
of the process, the making of the pudding and the ingredients are of critical
importance as gastronomic elements, which makes local cuisine special for
Trabzon gastronomic culture.

Keywords: corn flour, gastronomy tourism, Trabzon, well

Giris

Kiiltiir, bir toplumun iirettigi, insanoglunun kazandig: bilgi, sanat, ahlak,
gelenekler ve benzeri diger yetenek ve aligkanliklar1 kapsayan karmagik bir
biitiin olarak tammlanmaktadir'. Ozellikle yerel mutfaklar, kiiltiirlerin en
belirgin 6rnekleridir’. Toplumlar, bulunduklar yerlesim yerlerinde doganin
kendilerine sundugu unsurlar1 en iyi sekilde degerlendirip yasamlarin siirdiire-
bilmek amaciyla yemekler yapmuslardir. Tarihsel siirecte meydana gelen savas,
g0c, ticaret gibi pek ¢ok farkli etkenlerden dolay kiiltiirler arasinda etkilesimler
meydana gelmis, toplumlar bu etkilesimin sonucunda yemeklerini gelistir-
mislerdir. Bu durum yemek kiiltiirlerinin ve yoresel mutfaklarin gelismesinde
temel etmenlerden birisi olmustur. Yoresel mutfaklar kiiltiiriin bir yansimasi
olarak son donemde turistler tarafindan oldukca fazla talep gdrmektedir. Bu
durum gastronomi turizminin gelismesine sebebiyet vermektedir. Gastronomi
turizmi, “yivecek icecek deneyimi kazanmak amaciyla farkl kiiltiirlere ait
yivecek ve icecekleri, yine o kiiltiire 6zgii bir sekilde tiiketmek icin bir
destinasyona seyahat etmek” seklinde tammlanmaktadir. Buna gore 6zel bir
yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin {iretim siirecine dahil olmak; yemek
festivallerini, restoranlar1 ve 6zel alanlar1 ziyaret etmek; tinlii bir sefin elinden
yemek yemek gastronomi turizmi kapsamunda ele almmaktadir °. Gastronomi
turizmi ile birlikte yemek yeme iglevi bir ihtiya¢ olmaktan ¢ikmakta desti-
nasyonlar i¢in bir ¢ekicilik unsuru olmaktadir. Kiiltiirii en gilizel yansitan
orneklerden biri olan yoresel mutfaklar turistlerden son donemlerde ¢ok fazla
ragbet gérmektedir. Bu durum gastronomi kavrami ve gastronomi turizmini
Onemsenir hale getirmistir. Boylece yemek yeme olgusu temel ihtiya¢ olmaktan
cikarak destinasyon tercihinde 6nemli bir etken olmustur®. Tiirkiye’de Nevschir

' Nazim Cokisler-Ali Tirker, “Mutfak Kiiltiirinin Turizm Uriinii  Olarak Kullanim

Etkinliginin incelenmesi: Ayder Turizm Merkezi Ornegi”, Giimiishane Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Elektronik Dergisi, (6),14,2015, s.122-136.
2 M. AKif Sen, “Sanayi Kenti Gebze’den Gelencksel bir Lezzet “Eksi Mayali Ekmek”.
Akademik Sosyal Aragtirmalar Dergisi, (6)82, 2018, s. 338-351.
3 Ulker Erdogan Araci, “Tiirk Mutfag1”, Gastronomi ve Turizm (Kavramlar-Uygulamalar-
Uluslararas: Mutfaklar-Regeteler), Ed. Hiilya Kurgun-Demet Bagriyanik Ozseker, Detay
Yaymecilik, Ankara 2016, 5.121-136.
Mustafa Aksoy-Giilistan Sezgi, “Gastronomi Turizmi ve Giineydogu Anadolu Bdlgesi
Gastronomik Unsurlar1”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (3)3, 2015, s. 79-89.
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yoresel mutfaginin gastronomi turizmi agisindan ve ayrica bdlgenin yemek
kiiltiiri amaciyla markalagsmasina katki saglayacagi, Van kahvaltisinin ise kentin
destinasyon markalasmasinda Gnemli oldugu belirtilmektedir’ °. Tiirkiye’nin
Dogu Karadeniz Boliimii’nde ki illerde yogun olarak tiiketilen, Tiirk mutfagina
0zgl bir yoresel iiriin olan kuymagin tamtilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi
amaciyla Trabzon ve cevresinde kuymak iiretiminin asamalari, tiretim yon-
temleri, bilesimindeki hammaddelerin iiretiminin arastirildignt bu g¢alismada
aragtirma sahasi olarak Trabzon’un Ortahisar, Arsin, Tonya, Akc¢aabat, Diizkoy
ilceleri secilmistir. Saha c¢aligmalar1 sirasinda kaynak kisilerle yapilan
goriismeler sonucu elde edilen bilgiler derlenmis, kuymagin Trabzon yoresi
gastronomi turizmine ve yemek Kkiiltliriine katkilar1 ele alinarak degerlen-
dirilmistir.

Dogu Karadeniz Mutfak Kiiltiirii

Dogu Karadeniz mutfagi, Karadeniz Bdlgesinin {i¢ boliimiinden en
doguda kalan; kuzeyden Ordu Melet Irmagi’ndan Sarp sinirina uzanan Giresun,
Trabzon, Rize ve Artvin illerini, glineyden ise Glimiishane ve Bayburt illerinin
tamamu ile Erzurum’un kuzey ilgelerini i¢ine alan mutfaktir. Tirk mutfagi,
icinde bulundugu cografyadan kaynakli bitki ve hayvanlardan elde edilen
hammaddeleri gelenek, gorenek, orf, adet ve dini inan¢larina uygun olarak
hazirlayip yemek haline getirip tiikketmesiyle diger milletlerin mutfak kiiltiir-
lerinden ayr11maktad1r7. Dogu Karadeniz mutfagi Tiirk mutfagi i¢inde gesitli
iiriinleriyle farklilik olusturmaktadir. Dogu Karadeniz’in yliksek kesimlerinde ve
yaylarinda 6zellikle biiyiikbas hayvanciligin gelismis olmasindan dolay1 siitten
elde edilen basta peynir ve tereyagi olmak iizere, kurut, yogurt, kaymak gibi siit
iirlinleri, daha algak kesimlerde bol yagistan otiirii sebzeler (kara lahana, taze
fasulye, patates, misir vb.) yemeklerde ana bilesen olarak kullanilmaktadir.
Hayvancilik faaliyetleri yogun olmakla birlikte vatandaslar et ig¢in degil de siit
iiretimi amaciyla hayvan beslemektedirler. Bunun sonucunda hayvancilikla
alakali, yore mutfaginda siitlin hammadde olarak kullanildig1 yemekler 6n plana
cikmaktadir. Dogu Karadeniz’de i¢ kisimlara dogru gidildik¢e (Giimiishane,
Bayburt) pestil, kdme, kete gibi yoresel iirlinler géze carpmakta ve mutfaklarda
yerini almaktadir®. Bolgenin sahil kesimlerinde balikgiligin gelismis olmasi

Zeynep Aslan-Ebru Giineren-Gamze Coban, “Destinasyon Markalagma Siirecinde Yoresel
Mutfagin Rolii: Nevsehir Ornegi”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (2)4, 2014,
s. 3-13.

Reha Kilighan-Hasan Kosker,“Destinasyon Markalasmasinda Gastronominin Onemi: Van
Kahvaltist Ornegi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (3)3, 2015, s. 102-115.
Ash Albayrak, “Farkh Milletlerden Turistlerin Tiirk Mutfagina Iliskin Goriislerinin
Saptanmasi Uzerine Bir Calisma”. Journal of Yasar University. (30)8, 2013, s. 5049-5063.

8 Ali F. Dogu, “Gidalarin Cografyasi”. 2. Geleneksel Gidalar Sempozyumu, 27-29 Mayis

2009, Van, s.1-4.
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deniz iiriinlerinin kullanmimi olduk¢a yaygin hale getirmistir’. Bolgenin en
batisinda yer alan Giresun ili daha ¢ok sebze yemekleriyle 6ne ¢ikmustir. Sebze
yemeklerinde karalahana (Giresun’da pancar olarak adlandirilmaktadir), fasulye,
musir, 1sirgan otu, madimak, pancar ¢icegi, ¢ali ¢icegi, madimak, kuzu kulagi,
mereveen, galdirik, pezik, kiraz, karayemis (Giresun’da taflan olarak
adlandirilmaktadir) gibi meyve, sebze ve yabani otlar kullamilmaktadir. Bu
yemeklerin yapiminda kullanilan sebzeler ve meyveler firmlanarak, giineste
veya golgede kurutulmus (fasulye, musir, 1sirgan otu, hosaflik erik, elma, armut)
halde, tuzlanarak salamura veya tursu yapilmis (kiraz, karayemis, salatalik,
karalahana, yesil domates) halde saklanmaktadir'’. Yapilan bir arastirmada,
Ayder yaylasi ziyaret eden turistlerin bolgeye gelen ziyaretgilerin en ¢ok tercih
ettikleri yoresel yemegin muhlama oldugu tespit edilmistir''. Rize’de en bilindik
ve en ¢ok tiiketilen yoresel yemekler karalahana sarmasi, karalahana haglamasi,
fasulye tursusu tavalisi, hamsi tavalisi, hamsikoli, hamsili pilav, misir unu
ekmegi, muhlama, Rize siitlaci, laz boregi, pepecura, Rize simidi, Rize kavur-
mas1, koleti peyniri, minci, eniste lokumu ve kolivadir'>. Artvin ilinin yemek-
lerine bakildiginda 6ne ¢ikan yemekler; Karalahana ¢orbasi, kesme corba, siit
¢orbasi, salgam corbasi, karalahana sarmasi, tursu kavurmasi, hamsili pilav, cag
kebap, kinzili taze fasulye, misir ekmegi, su boregi, zumur, kete, pileki ekmegi,
kuymak, hasuta, zurbiye, soti baklava, Artvin pidesi, tereyagh alabalik, hamsi
bugulama, musir unlu hamsi tava seklinde olmaktadir”. Giimiishane’de yapilan
bir aragtirmada en ¢ok bilinen yemekler; arpa yarmasi ¢orbasi, ayvali et, siron,
lor dolmasi, kayisi tatlisi, un hasili, ayranh ¢orba, kombe, evelik dolmasi, 1sirgan
herlesi, dirma g¢orbasi, fasulye bulgurlusu, lahana dolmasi, dut pestili, diigiin
hasili, doduk c¢orbasi, pestil kavurmasi, eriste corbasi, kome, Gilimiishane
ekmegi, eskili dolmasi, zikirda, kusburnu corbasi, bisi, burma tatlisi, yaglac,
gendime ¢orbasi, herse, sogan dolmasi, balli borek, un herlesi, hogveren ¢orbast,
hingel, gendime pilavi, fiskil tatlis;, Kiirt herlesi, kurut corbasi, patates
oturtmasi, tava ketesi, eriste tathisi, peskidan kuymagi, gavut corbasi, papara
(ekmek as1), sac ketesi, dut pekmezi, madimak corbasi, su boregi, pekmezli un
helvasi, kurut, mant1 ¢orbasi, 1sirgan piringlisi, aguz, yavan ¢orbasi, kapama tel
helvasi, peksimet, zuluflu ¢orbasi, tursu kavurmasi seklinde stralanmaktadir'®,

Anonim-a, https://trabzon.ktb.gov.tr/TR-57730/yoresel-yemek-cesitleri.html Erisim Tarihi:
11.12.2019

Hiisne Demirel-Sibel Ayyildiz, “Mutfak Kiiltiirii ve Degisimi; Giresun i Oregi”, Journal
of Tourism and Gastronomy Studies. (5)4,2017, s. 280-298.
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Burhan Bagsaran, “Gastronomi Turizmi Kapsaminda Rize Yoresel Lezzetlerinin
Degerlendirilmesi”, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, (5)3, 2017, s.135-149.
Yasin Hacioglu, Bir Destinasyon Olarak Bilinen Artvin Ilinin Kirsal Turizm Potansiyelinin
Belirlenmesine Yénelik Bir Calisma, Yaymlanmanus Yiiksek Lisans Tezi, istanbul Kiiltiir
Universitesi, Istanbul 2019.
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Bayburt sehrinin en bilinen yemekleri ise; Bayburt tava, kara helva, lahana
¢orbasi, yaprak manti, imir dolmasi, yavan ¢orbasi, herse, galacos, herle ¢orbasi,
ziron, tandir ekmegi, eksi lahana, lor dolmasi, doner kebap, c¢ivil peyniri,
kuymak, kete, ayranli c¢orba, yogurtlu kesme manti, siit boregi, kesme ¢orba,
fasiilye yapragi sarmasi, tatl ¢orba, kavut ¢orbasi, ¢irtma, borani, etli bulgur
pilavi, tel helvasi, papara, su boregi, hasuta, tandir ekmegi, yalancit dolma, kara
pancar olarak litreratiirde gegmektedir".

Fotograf 3 Kuymaklik tereyagi yapimi

B Ozlem Yilmaz, “Yoresel Yemeklerin Yerel Restoranlarda Sunulma Diizeyi: Bayburt

Ornegi” Bayburt Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, (2)2, 2019, s. 225-230.
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Trabzon Mutfagi ve Kuymak

Trabzon halkimn yaylacilik yapmak iizere c¢iktig1 yaylalar genelde
Glimiishane ve Bayburt illerine bagli olmasi sebebiyle mutfak kiiltiiriiniin bazi
ozellikleri bu illerden etkilenerek kete, pestil, kdme gibi iiriinler sofralardaki
yerini almistir. Bakirciligin Osmanli Imparatorlugu déneminde Trabzon’da gok
ileri seviyede olmasi kendini bakir mutfak {iriinleriyle gostermektedir.
Mutfaklar yemek pisirilen, yenilen ve sonrasinda sohbet edilen yerler olarak
planlanmakta, ashane, ev i¢i veya ev diye adlandirilmaktadir. Mutfagin bir
kosesinde toprak oyularak yapilmis olan ocaklikta ates yanmakta, yemekler
zincire bagli olarak tencerelerde, ekmekler ise pileki adi verilen ¢amurdan
yapilan kaplarda kiil i¢cine gomiilerek burada pisirilmektedir. Teknolojinin
gelismesiyle kuzine sobalar mutfaklarda yerini almasiyla yemek ve ekmekler
artik bu kuzinelerde pisirilmektedir. Ramazan aymin baglamasindan 1 hafta
kadar dnce kdylerde yufka agilmaktadir. Koy kadinlari bir araya gelerek imece
usulii ile birbirlerine yardim ederek yufka agmaktadirlar. Kuru olan bu yufkalar
sahurda kolaylikla peynirli ve kiymali borek yapmak, iftarda da findikhi tath
yapmak amaciyla kullanilmaktadir. Trabzon’da ekmek firincili§i gastronomi
kiiltiirii bakimindan 6nem arz etmektedir. Vakfikebir Ekmegi cografi isaret
almus yerel bir iiriin olarak dne ¢ikmaktadir. Eksi mayali hamurdan yapilan bu
ekmegin raf omrii 1 hafta kadar olmaktadir. Cok lezzetli olmasindan ve yerel
halk tarafindan begeniyle tiiketilmesinden otiirii her 6giinde sofralarda ana besin
maddesi olarak kullanilmaktadir. Yaz mevsimi boyunca ekilen fasulyelerden
elde edilen fasulye tursusu ve kaldirik gibi yabani yetisen otlardan yapilan
kaldirik tursusu onemli kislik yiyeceklerdendir. Bol yagis almasindan Otiirii
bircok meyvenin dogal yetistigi Trabzon’da incir, hanifta (dag ¢ilegi), erik,
ayva, incir, elma gibi meyvelerden yapilan regeller 6ne c¢ikmaktadir. Yaz
doneminde yaylalara ¢ikan hayvanlardan elde edilen siit ile peynir ve kurut gibi
yiyecekler kislik olarak saklanmaktadir. Farkli sebzelerden yapilan konser-
velerde yorede cokga kullanilmaktadir. Trabzon mutfaginda, balik¢iligin
gelismis olmasi sebebiyle hamsi, mezgit, palamut, istavrit gibi baliklarin 1zgara,
bugulama ve kizartmalari, tereyagli alabalik, firinda alabalik gibi tatli su
baliklarindan yapilan yemekler mevsimsel olarak ¢ok fazla tercih edilmektedir.
Akcaabat Koftesi, Vakfikebir Ekmegi, Hamsikdy Siitlaci, Tonya Tereyagi,
Kalkanoglu Pilavi, Trabzon peynirlisi, Trabzon kiymalisi, Trabzon ddneri,
karalahana ¢orbasi, etli lahana sarmasi, karalahana yemegi, siitiin 6-8 saat siire
kaynatilmasiyla elde edilen Trabzon dondurmasi ve Laz boregi Tiirkiye gene-
linde bilinirligi olan Trabzon yemeklerine drnek olarak verilmektedir. Bunlarin
haricinde Trabzon’da en ¢ok yapilan yemekler fasulye tursusu kavurmasi, misir
¢orbasmin ayranli ve yogurtlu cesitleri, hamsili pilav, hamsi kusu, hamsili
kaygana, hamsili bulgur pilavi, pazili hamsi tava, gongos sarmasi, pazi tavasi,
musir ¢orbasi, balkabagi tavasi, huliya, siitli misir ekmegi, hamsi ¢itlemesi,
fasulye pilaki, mamzana, malhota, ezme lahana musir ve unuyla yapilan kuymak,
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kaygana, hamsi kusu, musir ekmegi, Ornek olarak sayilabilecek yemek
16 17 18 19

¢esitleridir

2

Fotograf 4: Vakfikebir Ekmegi ~ Fotograf 5: Incir regeli Fotograf 6: Hamsikdy Siitlaci

Arazi ve mevsimsel sartlardan dolayr kirsalda yasayan Trabzon insani
hayatimm zor ve hizli sartlar altinda idame ettirmektedir. Araziler yerlesim
yerlerinin de disinda oldugundan bu hizli hayata uyum saglamak amaciyla az
malzeme ile hizli bir sekilde hazirlanan yemekler yore mutfaginda 6n plana
ctkmaktadir. Kuymak hizli hazirlanan yemeklere bir 6rnektir. “Kuymak eski
Tiirkgede ku-d- (kut-, kuz-, kuy, guy-; koy-, goy-) kokiinden gelmekte olup bu fiil
st ve hububat i¢cin dokmek anlaminda kullaniimaktadir”. Kuymak, Tiirkge bir
kelime olup Anadolu'nun baska yorelerinde peynir kullanilmadan hazirlanan
arpa ve bugday lapalarini tammlamak i¢in de kullamlmaktadir™.

Kuymak, Trabzon’da kahvaltilarda en ¢ok tercih edilen iiriin olmakla
birlikte genelde hafta sonlar1 daha gok tiiketilmektedir *'. Yapilan galismalarda
Ankara’da en bilinen ve begenilen Karadeniz yemeginin muhlama oldugu ortaya
¢ikmustir™. Onceleri Dogu Karadeniz bélgesinde geleneksel yontemlerle iiretilen
ve aile i¢inde tiiketilen bir yemek olan kuymak, yorede turizmin gelismesi ile
birlikte liikks turistik restoranlarin meniilerine girmis ve turistler tarafindan
mutlaka deneyimlenmek istenen bir iiriin haline gelmistir . Kuymak; yaklasik

16 Zehra Oztiirk, “Arsin Tarim ve Yasam Kiiltirii”, Ed. Coskun Eriiz, Arsin Tarih, Kiiltiir ve
Dogal Degerler, Arsin Belediyesi, Trabzon 2019, s. 231-232.
Bayram Seving, “Yasam Tarzi, Kusaklararasi Gida Tiketim Kaliplari Farklilasmasi ve
Gastromilliyetcilik: Trabzon Omegi”, Uluslararasi Sosyal Arastirmalar Dergisi, (12)62,
2019, s. 839-867.

Anonim-a,https://trabzon.ktb.gov.tr/TR-57730/yoresel-yemek-cesitleri.html ~ Erisim  Tarihi:
11.12.2019

19 Anonim-b, http://www.trabzon.gov.tr/ Erisim Tarihi: 08.12.2019.
» Giirer Giilsevin, “Tiirk Dilinde koy- (kod-) ve kuy- (kud-) Uzerine” Afyon Kocatepe
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 1, 1998, s. 51-57.

Seving, a.g.m., s. 846.
Menekse Comert-Esra Ozata, “Tiiketicilerin Yoresel Restoranlar1 Tercih Etme Nedenleri ve
Karadeniz Mutfag1 Ornegi, Uluslararast Sosyal Arastirmalar Dergisi, S: (9)42, 2016, s.
1963-1973.
Turgay Kabak, “Yerel Mutfaktan Ulusal Mutfaga Kuymak’mn Seyrinin Kiiltiir Endiistrisi
Agisindan Incelenmesi”, Karadeniz Arastirmalar: Enstitiisii Dergisi, (4)6, 2018, s. 347-352.

21
22

23



258 Journal of Black Sea Studies: 2020; (29): 251-268

100 gram tereyagi, 50 gram misir unu, 200 gram su ve 80 gram peynir (kolot
peyniri, tuzsuz tel peynir) kullamlarak yapilan Trabzon ve cevresine has
geleneksel bir mutfak tiriintidiir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde yapilan kuymaktan
farki yapiminda musir unu kullanilmasidir. S6z konusu boélgelerde musir unu
yerine bugday unu kullanilmaktadir. Kuymak, Dogu Karadeniz halk inanis-
larinda dahi kendisine yer edinmistir. Bunlardan bir tanesi olan Siirmene’nin
Gilinesera Koyii’'ndeki inanmisa gore “Karakoncolos adli yaratik Zemherinin
(kism en soguk zamani, ocak) ilk on iki giiniinde sokaklarda dolasmakta,
rastladig insanlara “nereden geliyorsun, nereye gidiyorsun? Adin ne?” diye
sormaktadir. Kisin, ormandan sahil kéylerine firtinayla geldigine veya denizden
¢ciktigina inanilan bu yaratik insani taklit ederek maymuna benzemekte, ozellikle
kiictik ¢ocuklart ve yeni dogmus buzagilari yemektedir. Bu durumu engellemek
icin ev sahibi kaprya yorede ‘kuymak’ adi verilen bir yemek koymaktadir.
Kuymag: yiyen bu yaratigin artik kimseye zarar vermeyecegi diistiniil-
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mektedir’.

Arastirmanmn Yontemi

Bu arastirmada veri toplama amaci i¢in nitel arastirma yontemi kulla-
nilmigtir. Caligmanin igerigini olusturan veriler, nitel aragtirma tekniklerinden
miilakat (derinlemesine goriisme) teknigi kullamlarak hazirlanmus, ilave olarak
gozlem teknigi de kullanilmistir. Onceden belirlenmis, ciddi bir amag icin
yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali karsilikli ve etkilesimli bir
iletisim siireci olan miilakat, nitel arastirma yontemleri arasinda sik¢a kullanilan
bir yontemdir®. Gériisme teknigi, bir veya birkag konusmaciyla, soru cevap
seklinde yapilan birinci elden bilgi alma teknigidir. Bu teknikte, goriisiilen
kisilerin diislincelerini arastirmayi yapan kisi ¢ok rahat anlayabilmektedir.
Calisma Agustos-Eyliil 2019 tarihleri arasinda yiiriitilmiistiir. Goriisme yapilan
kisilerden alinan birinci cevaplara gore ikinci soru ve gerekirse altinda yatan
sebebi O0grenmek amaciyla devam eden sorular sorulmustur. Alinan cevaplar
yazili ve goriintiilii kayit altina alimmstir ve ¢oziimlemesi yapilmistir. Hazir-
lanan ¢aligma sorular1 alaninda uzman {ii¢ bilim adamu tarafindan onaylandiktan
sonra ¢aligmaya gegilmistir. Aragtirmanin 6rneklemini Trabzon ili Arsin, Tonya,
Akgaabat, Yomra, Diizkoy, Ortahisar ilgelerinde ikamet eden kuymak yapan 6
ev hanim, 1 erkek as¢1 ve 1 kadin asci, Yomra, Diizkdy, Arsin, Tonya ilge-
lerinde oturan ve kuymak yemeyi ¢ok seven 2 emekli erkek ve 2 ev hamimm ile
Yomra ilgesinde degirmen isleten 1 erkek olmak iizere 44 yas iistii toplam 13
goniillii kisi olusturmaktadir. Katilimcilarin se¢iminde kendilerinin ve en az 5
kusak oncesine kadar olan atalarmin Trabzon veya ilgelerinde dogmus olmasi

# Ayse Duvarci, “Tiirklerde Tabiat Ustii Varliklar ve Bunlarla ilgili Kabuller, Inanmalar,

Uygulamalar”, Bilig, 32,2005, s. 125-144.
Charles J. Stewart-William B. Cash, Interviewing: Principles and Practices. Dubuque,
Towa: W.C. Brown Publishers 1985.
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kriteri aranmistir. Kuymak yapim i¢in segilen kisilerin en az ¢ocuklugundan
itibaren kuymak yapimini biliyor ve yapiyor olmalar1 dikkate alinmustir.
Goriisme giiniine ve saatine katilimecilarin istekleri dogrultusunda karar
verilmistir. Ortalama bir goriisme gozlem ile birlikte 25-70 dakika aras1 gercek-
lesmistir. Katilimecilar metin icerisinde “K” seklinde tammlanmistir. Yapilan
goriismelerde K 1, K2, K 3, K 4, K 5, K 6, K7 ve K 8 kodlu katilimcilardan
kuymagin yapilisi, yapimu esnasinda dikkat edilecek hususlar, hammadde
ozellikleri, K 9 kodlu katilimecidan su degirmeninde musir dgiitiilmesinin 6nemi,
K 10, K 11, K 12, K 13 kodlu katilimcilardan ise yedigi kuymakta aradig
ozelliklerin ne oldugu 6grenilmistir.

Fotograf 6: Bakir tavaa_.kuymak

Tablo 1: Kaynak Kisilerin Demografik Bilgileri

Katihimai | Cinsiyet| Yas | Egitim | Meslegi Dogum |Ikamet |Atalar1 ka¢ kusak
Kodu Yeri ettigi yer | Trabzon’da

K1 Kadin |65 |Okuryazar|Ev hanim1 | Arsin Arsin Bildigim en az alt1 kugak
K2 Kadin |63 |[Ilkokul Ev hanimi | Tonya Tonya Bildigim en az alt1 kusak
K3 Kadin |47 |Lise Ev hanimi | Arsin Arsin Bildigim en az alt1 kusak
K4 Kadin |61 |[Ilkokul Ev hanim | Yomra Yomra Bildigim en az alt1 kusak
K5 Kadin |55 |[Ilkokul Ev hanimi | Diizkdy  |Diizkdy | Bildigim en az alt1 kugak
K6 Kadin |45 |Lise Ev hanimi | Akcaabat | Akcaabat |Bildigim en az alti1 kusak
K7 Erkek |58 |On Lisans | Asci Arsin Arsin Bildigim en az alt1 kusak
K8 Kadin |44 |Lise Asci Caykara |Ortahisar | Bildigim en az alt1 kugak
K9 Erkek |57 |Ortaokul |Degirmenci | Yomra Yomra Bildigim en az alt1 kusak
K10 Erkek |66 |On Lisans | Emekli Arsin Arsin Bildigim en az alt1 kugak
K11 Erkek |72 |Lisans Emekli Tonya Tonya Bildigim en az alt1 kusak
K12 Kadin |64 |Okuryazar|Ev hanim1 | Diizkdy |Diizkdy |Bildigim en az alt1 kusak
K13 Kadin |78 |Okuryazar|Ev hanim1 | Yomra Yomra Bildigim en az bes kusak
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Bulgular

Yapilan arastirmadan elde ettigimiz sonuglara gore, geleneksel bir yemek
olan kuymagin, Trabzon ilinde, tiiketildigi 6gtlinler, yapim basamaklari, igine
katilan bilesenlerin iiriiniin tat ve lezzetinde olusturdugu farklilik, besin degeri,
recetesi tespit edilmis, boylece gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi
gereken bir {iriin oldugu belirlenmistir.

K 1: “Kuymak yapmay1 ve tiiketmeyi ¢ok severim. Haftada en az 2 defa
kuymak yaparim. Kuymag mutlaka kalaylanmig bakir tavada yaparim. Celik
tavalarda var ama ben ¢ok tercih etmiyorum. Bakir tavada yapilant hem ben
hem ailem hem de evime gelen misafirler begenmektedir. Mutlaka su
degirmeninde ogiitiilmiis miswrdan elde edilen misir unu kullanirim. Kuymak
yvaparken ilk énce tereyagim eritivim. Tamamen eridikten sonra iizerine soguk
su dokerim. Misir ununu yavas yavas karistirarak dokerim. Iyice karisip lapa
benzeri bir yapi aldiktan sonra par¢alamis oldugum peynirleri bu karisima
dokerim. Kisik ateste peynirler erivene kadar yavasca karistirim. lyice
kanigtirdiktan sonra yine kisitk ateste tereyagi kuymagin iizerine ¢iktiginda
hemen sofraya alrum. Peynirin iyice erimesi sonucu kuymak uzayan bir yapt
halini alw. Mutlaka sicak sicak tiiketiriz. Kuymagin dibini tuttururum. Bu
lezzetli kismi yiyebilmek icin evde tath atismalar meydana gelmektedir.”

K 2: “Kuymak yaparken ilk énce tereyagini tamamen eritirim. Ardindan
rimislesmis yayla peyniri koyarim ve tamamen homojen olmasi amaciyla
karistiririm. Uzerine soguk su ilave ederek iyi bir karisim olmasim saglarim.
Ardindan misir ununu yavag yavas tizerine dokerek homojen hale getiririm. En
son olarak altimi kisarim ve tel haline getirdigim kolot peynirini de ilave ederek
karigtirarak kuymagin uzamasint beklerim. Tereyagi kuymagin iizerine ¢ikinca
ve kuymagin dibi tutunca sofraya koyarak sicak sicak tiiketiriz. Eger sogursa
uzama ozelligi kaybolur ve tiiketilmesi lezzetli olmaz. Kullandigim miswr unu
firmlanmis misirdan elde edilen ve su degirmeninde 6giitiilen misir unudur.
Firinlanmis miswr ununu tiitsii ve karamelize tadindan dolayr begenmekteyiz.
Elektrikli degirmende yapilan miswr ununun tadi hos olmuyor. Eger misirt su
degirmeninde ogiitme zamamim  olmuyorsa komsumuzda bulunan el
degirmeninde ogiiterek kuymak yapmaktayim. Her hafta mutlaka kuymak
yaparum.”

K 3: “Bizim buralarda kuymag: ¢ok severiz. Ceyizimde bile bakirdan
yapilmis kuymak tavasi bulunmaktayd:. Ben kuymag iki farkh sekilde yaparim.
Bir tanesinde ilk oOnce tereyagimi eritivim ardindan peyniri bu tereyagina
yediririm ve sonrasinda soguk su koyup karistirarak kaynamasini beklerim,
misir unu ve peyniri ondan sonra koyarim. Bagka bir yapim seklim ise;
tereyagin erittikten sonra misw ununu vururum. Kisik ateste misir ununu
yvakmadan kavururum. Bu farkliigin sebebi sudur. Kéylerde miswr firmmlart
vardi. Eger misirt firmlamigsak misir ununu tereyagi ile kavurmaya gerek
duymuyorum. Eger firinlanmamig ve giineste kurutulmus miswrdan elde edilen un
kullantyorsam mutlaka misir ununu tereyagi ile kavururum. Béylece daha esmer
ve daha yaniga yakin bir renk ve tad elde etmis oluyorum. Kullandigim peynire



Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2020; (29): 251-268 261

yayla peyniri deriz. Aromast daha agwr, daha acimsi bir peynirdir. Bu peyniri
tercih ederim. Bazen kuymaga siit ilave ederek farkl bir lezzet ederim ve
¢ocuklarim bu tadi ¢ok begenir.”

Fotograf 7: Kuymagin uzamasi

K 4: “Benim yaptigim kuymakta kullandigim miswr unu mutlaka
firmlanmis miswdan olmali. Ben kendimi bildim bileli koylerimizde muisir firini
vardwr. Bende evlendikten sonra firmda misir kurutmaya basladim. Firinlama
isleminde ilk once findik odunlaryla birlikte firmi doldururum ve yakarim.
Odunlar kor haline geldikten sonra firmin bir késesine ¢ekerim ve korun,
miswlarin lizerine diismemesi icin kenarmma kiremit yerlestivivim. Bahgeden
topladigim musirlarin kabuklarim soyduktan sonra firma bunlart yerlestiririm.
Firmin kapagimi kapatarak bir giin boyunca kapali sekilde beklerim. Sonrasinda
kapagr acarim ve musirlart disari alip ayiklar, ardindan su degirmeninde
ogiitiiriim. Kuymak yapiminda bu unu kullamrim. Ik once yagi eritir,
sonrasmda peyniri eritip soguk su koyarim. Miswr ununu ilave edip karis-
tirdiktan ve homojen bir yapi aldiktan sonra peynirimi ilave ederim. Uzanan bir
yapt elde ettigimde ve dibi tuttugunda sicak sicak tiiketiviz. Esim ve ¢ocuklarim
hafta sonu mutlaka kuymak isterler. Her hafta sonu mutlaka yaparim”

K 5: “Ilk olarak tereyagini kalayli bakir bir tavada eritir ve icine yayla
lorunun tamamim doker ve karistririm. Iyice karistiktan sonra suyu tavaya
bosaltirim. Kaynamaya baslayinca miswr ununun tamamini yavas yavas icine
dokerim. Aniden doktiigiimde topaklasiyor. Doktiigiim bu miswr unu tamamen iyi
bir karigim halini aldigi ve iginde topaklasmis taneler olmadigindan emin
oldugumda telli peynirin tamamint bu karisuma dokerim. Peynir iyice eriyinceye
kadar iiriin karistirip, tamamen erimesinin ardindan alti kisip karistirmayt
bwrakarak erimis tereyagumin kuymagin iizerine ¢ikmasini beklerim. Sogumast
beklenmeden sofraya konularak tiiketilir. Ozellikle pisirdigim tavada servis
ederim. Bunun sebebi hem sogumamasi hem de dibi tuttugu icin sofrada dibinin
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kazinarak tiiketilmek istenmesi. En az haftada iki defa yaparim. Bazen bahgede
isimiz oldugunda, eve ge¢ geldigimizde hemen kuymak yaparim ve gayet de
doyurucu olur.”

> -
Fotograf 8: Misirin firinlanmast

K 6: “Ben kuymag: iki farkl tiirde yaparim. En ¢ok sevdigimiz tarifte
tereyagi yerine kaymak kullaniruim. Kaymag: bakir tavada eritirim ve peyniri
ilave ederim. Suyu ilave ettikten sonra misir ununu topaklasmadan yediririm.
Eger yag oram az geldiyse yani kuymagmn iizerinde yag birikmediyse en son
ocaktan almadan once iizerine biraz daha kaymak koyar ve eridikten sonra
sofraya koyarim. Su degirmeninde yapilan miswr unu kullanmaktayim. Ama evde
kalmadig1 zaman elektrikli degirmende yapilmis olam da kullaniyorum. Fakat
lezzet olarak su degirmenindekini tutmuyor.”

K 7: “10 yasindan beri mutfakta ¢alismaktayim. Kuymagin yapilisin
annemden ve ustalarimdan ogrendim. Birkag farkl sekilde kuymak yaparim ben.
Ik énce tereyagim eritip peyniri icine koyar ve iyice homojen hale getiririm.
Sonra iizerine soguk su koyarak devamli karigtiririm ve peyniri acgarim.
Ardindan firmlanmis miswr ununu bu karisima yediririm. lyice lapa bir hal
aldiktan sonra aywmis oldugum peyniri de bu karigimin icine dokerim, altini
kisarak devamli karistirarak iyice pismesini saglarim. Bir miktar dibinin tutmast
miisterilerimin hosuna gidiyor. Farkli yapilis sekillerimden bir tanesi de kuymak
yaparken tereyagi yerine kaymak kullanmak. Ister kaymak kullanayim ister
tereyagi kullanayim eger miisteri bol yaglt istiyorsa kuymagin tizerine pismeye
yakin kaymak veya tereyagi koyarim. Eger misafirlerimiz daha koyu renkte bir
kiymak talep ediyorlarsa miswr ununu tereyagr veya kaymag: erittikten sonra
kavuruyorum. Boylece misir ununun daha belirgin bir rayihast ve koyu rengi
oluyor. Mutlaka, firmlanmis misirdan su degirmeninde ogiitiildiikten sonra elde
edilen misir ununu kullanmaktayim. Fakat miisterinin rayihayr ve rengi koyu
bulabileceginden otiirii giineste kurutulmus misir unu da kullanmaktayiz.
Kuymak icin kuymaklik peynir adi altinda peynir iiretilmektedir. Bu peynir
fazlaca olgunlastirilmis  bir peynir tiriidiir ve ozellikle yaylalarda yaz
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doneminde iiretilir. Tadi acimsi bir ozelliktedir. Aci olmasi ve keskin bir
aromaya sahip olmaswmdan 6tiirii  Trabzon’a turist olarak gelen bazi
misafirlerimize tadi agir gelmektedir. Bu sebeple kuymaklik peynir yerine fazla
olgunlastirilmamis peynirleri de kullanmaktayim. Trabzon’da tereyagi bolca
bulunmasindan ve farkl bir ¢esidi olmamasindan otiirii kullandigimiz tereyagi
standart kéylerde veya yaylalarda yapilan tereyagidir. Kuymag: pisirdigimiz
tavalarimiz kalaylanmis bakir, karistirdigimiz kasiklarimiz ise odun kagsig
oldugunda daha lezzetli iiriin elde etmekteyiz. Ozellikle sehir disindan olan
misafirlerimiz mutlaka kuymak talep etmekle birlikte her restoranda farkl
lezzetle karsilastiklarim soylemektedirler.”

K 8: “Iki kisilik kuymak yapimi icin iki yemek kasigr misir unu, iki su
bardag su, iki yemek kasigi tereyag, iki bardak imansiz peynir, telli peynir,
cecil peyniri, kolot peyniri, bir tath kasigi tuz kullanmaktayim. Ilk once tere-
yvagint eritmekteyim. Tereyagi eriyip rengi doniince miswr ununu eklemekteyim.
Misir ununun rengi degisip hafif yanik kokmaya baglaymca yavas yavas suyu
ilave ediyorum. Su eklerken iyice karistirarak topaklanmasni onliiyorum.
Kullanilan tuz miktari peynirin tuzluluguna gorve arttrllr veya azaltilabilir. Son
olarak peyniri bu karisumn iizerine dokiiyorum. Eger miisteri fazla uzamasini
isterse sadece telli, ¢ecil veya kolot peynir kullanirim. Peynir eridiginde ve
tereyagi yemegin tizerine ¢iktiginda sicak bir sekilde servis ediyorum. Bu esnada
dibinin tutmasina fakat yanmamasina ézen gosteriyorum. Tamamen miigterinin
talebine gore uzamayr veya misir ununun kavrulduktan sonraki rengini belir-
liyorum. Farkli lezzetler elde etmek amacwla kuymagin pisirme asamasinda
icine siit bazen de tereyagi yerine kaymak ilave etmekteyim. Yaklasik 13 yildir
Trabzon merkezde as¢ulik yapmaktayim. Son dénemde Trabzon’a ¢ok fazla turist
gelmeye basladi. Ozellikle yaz aylarinda Araplar burada cok yogun. Yemek
yemeyi ve ozellikle bizim yoresel lezzetlerimizi denemeyi ¢ok seviyorlar. Yaz
doneminde yabanct turistlere kuymak yetistiremiyorum. ”

K 9: “Calstirdigim degirmen dedeme aittir. Dedemden babama,
babamdan da bana kaldi. U¢ kusaktir degirmencilik yapiyoruz. Yaklasik 40
senedir ben isletiyorum degirmeni. Son donemde elektrikli degirmenlerin sayisi
da olduk¢a artti fakat su degirmenlerinden elde edilen misir ununun tadini
bilenler elektrikli olanlari tercih etmiyor. Su degirmeninde yapilan unun
lezzetini tereyagi olarak adlandirirsak, elektrikli degirmende yapilan ise
margarin lezzetindedir. Cuinkii elektrikli degirmen unu yakiyor. Cok hizl
dondiigii icin ogiitme sirasinda un yanmakta. Fakat bizim degirmenlerde
ogiitiilen unda yanma problemi meydana gelmiyor. Rayihast da diger degirmene
gére cok daha giizel. Ozellikle yore halki kuymak yapmak amacwla su
degirmenlerinde 6giitiilmiis miswr unu istemektedir. Ben ve ailem, hatta koyii-
miizde hemen herkes su degirmeninde ogiitiilmiis miswrdan kuymak yapmaktadir.
Ben buradan Istanbul’a donem donem misir unu gondermekteyim. Ozellikle yaz
doneminde bati illerinden gelen gurbet¢i hemgserilerimiz ¢alistiklar: yerlere
donerken yanlarinda kuymak yapmak amaciyla benim degirmenimden
ogiitiilmiis un alip gitmektedirler.”
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Fotograf 9: Misirin su degirmeninde 6giitilmesi

K 10: “Kuymagi ailece ¢ok severiz. Cocuklugumdan beri kuymak
tiiketivim. Her hafta en az iki kere bizim evde yapilir. Emekli olmadan once her
hafta sonu mutlaka kuymak yerdik. Benim icin kuymagmn en lezzetlisi rengi daha
koyu renkli olani, peyniri uzayani ve dibi tutmus olanidir. Dibini kazimay: ¢ok
severim. Etrafimda sevmeyen de yok. Ozellikle iizerinde tereyagi birikmis olan:
ekmek bandirarak tiiketmeyi ¢ok severim. Kullanilan peynirin rimislesmis yayla
peyniri olmast kuymakta olmazsa olmazimdir.”

K 11: “Mutlaka firinlanmis ve su degirmeninde 6giitiilmiis misirdan elde
edilen undan yapilan kuymag tiketirim. Devamli dolabimizda miswr unu
bulunmaktadw. En iyi kuymak taze misir unundan yapudigi icin misir olarak
saklariz ve evdeki miswr unu bittiginde misur su degirmeninde oOgiittiirerek
kullaniriz. Miimkiin oldugu kadar her hafta birkag defa kuymak yapariz evde.
Istanbul’da iki tane ¢ocugum yasamakta. Buradan onlara her zaman kuymaklik
peynir ve misir unu gondermekteyim. Bakir tavada yapilan kuymagin daha
lezzetli oldugunu diisiiniiyorum. Kuymagin dibini kaziyarak tiketmeyi ¢ok
lezzetli ve ¢ok biiyiik keyif verici bulmaktayim.”

K 12: “Unu kavrulmus ve agik sari venkte olmayan kuymak rengini ve
lezzetini daha ¢ok begenmekteyim. Uzamast benim icin ¢ok onemli. Yemesi zor
olmakta ama uzayan kuymak ¢ok hosuma gidiyor. Sogudugunda istedigim lezzeti
alamiyorum. Sicak olarak daha lezzetli tiiketilmekte. Kalaylanmis bakwr tavada
yapariz eskiden bu yana. Dibini kazimak ¢ok lezzetli olsa da yasimdan ve
rahatsizligimdan dolayr hem bol yagli hem de dibinin tutmus kismin
titketemiyorum”

K 13: “Bafkar tavada yapilan ve yayla peynirinin kullanildigi kuymagi ¢ok
seviyorum. Bizim soframizda ¢ocuklugumdan beri kuymak bulunur ve haftanin 2
— 3 giinii severek tiiketiriz. Mutlaka su degirmeninde ogiittiigiimiiz misirdan elde
edilen unu kullaniriz.”



Karadeniz Incelemeleri Dergisi, 2020; (29): 251-268 265

Sonug¢

Kuymak uzun yillardir Trabzon’da hemen hemen her sofrada tiiketilen bir
yoresel mutfak {iriinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Trabzon, iklim, cografi
durumu ve tarimsal iiretiminden dolayr kuymak hammaddesi olarak peynir
(Tonya kasari, Kadirga kasari, Trabzon tel peyniri, Akcaabat peyniri, kiip
peyniri, ¢comlek peyniri, kolot peyniri, minci) , tereyagi (Tonya Tereyagi) ve
musir ununun bolca iiretildigi bir sehirdir 2627,

Yapmis oldugumuz ¢aligmada kuymagin pisirilme yontemleri ve kiiltii-
riimiizdeki yeri arastirilmig, bu iiriiniin sadece yoredeki hane halkinin hafta sonu
kahvalt1 sofralarinda sinirli kalmayacak kadar degerli bir {iriin oldugu ortaya
cikmugtir. Trabzon’da yerli halk tarafindan her firsat bulundugunda tiiketilen
kuymak 6zellikle kahvaltilarda ve hafta sonu kahvaltilarinda mutlaka sofralarda
yer almaktadir.

Kuymagin yapilisinda kullanilan hammaddelerin {irliniin lezzetine dogru-
dan etki yaptig1 tespit edilmistir. Rimislesmis peynir veya yayla peynirinin
kuymagin geleneksel tadin1 verdigi, halkin Trabzon’da bakircilik geleneginden
gelen bir aligkanligindan 6tiirii kuymak yapiminda kalaylannug bakir tavalari ve
pisirirken karigtirmak amaciyla odun kasigin 6zellikle kullandig: gérﬁlmﬁstﬁrzg.
Kuymagin yapiminda kullanilan musirin firinlanmis olmasi ve firinlanan bu
musirin ise su degirmenlerinde 6giitiilmesi yore insani tarafindan tercih edilen bir
durum olmustur. Gurbette ¢alisan vatandaslarin tatil doniisiinde yanlarinda
kuymak yapim i¢in tereyagi, yoresel peynirler ve su degirmeninde 6giitlilmiis
muisir unu gotiirmeleri, kuymagin sehir diginda yasayan Trabzonlular icinde
vazge¢ilmez oldugu ve yoresel gastronomiyi unutmamalari agisindan Onemli
oldugunun gostergesi olarak goriilmiistiir. iki kisilik bir kuymak yapimi i¢in iki
yemek kasiZ1 misir unu, iki su bardag su, iki yemek kasig1 tereyagi, iki bardak
peynir (telli peynir, cegil peyniri, kolot peyniri) ve bir tath kasig1 tuz yeterli
olmaktadir.

Kuymak, gastronomi turizmi acisindan degerlendirilmesi gereken bir
iirlindiir. Bir iirlinlin pisirilip sofraya kadar gelen tiim asamalar1 gastronomi
turizminin konusudur. Tirkiye’nin mutfak kiiltiiriiniin ¢ok zengin oldugu ve
farkindalik olusturarak bunu turizm araci olarak kullanmak amaciyla farkli
calismalarin yapilmasi gerekmektedir”. Gastronomi turizminde gastroturistin
iiretim siirecine katilarak deneyimlemesi 6nemli bir olaydir. Ciinkil gastro-
turistin ziyaret ettigi bolgedeki kiiltiirel olaylara katilmasi ve bundan keyif
almasi1 gastronomi turizminin O6nemli bir pargasidir. Kuymak 06zelinde
diisliniildiigiinde inegin siitiiniin sagimi, bundan tereyag1 ve peynir yapimi aynt

2 Fiigen D. Ozkaya-ilhan Giin, “Anadolu’da Peynir Kiiltiirii”, 38.ICANAS, 10-15 Eyliil 2007,
2, s. 485-507.
Anonim-c,https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/geographicalRegisteredList/ Erisim
Tarihi: 15.12.2019.

Anonim-d, http://www.trabzon.gov.tr/el-sanatlari Erisim Tarihi: 15.12.2019.

Araci, a.ge., s. 123.
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sekilde musirin firinlanmp su degirmeninde Ggiitlilmesi asamalarimin turistlere
gosterilmesi, devaminda yoreye 6zgii kuzine sobalarda kuymagin pisirilmesi ve
tim bunlarin yore halki tarafindan turistlerle birlikte yapilmasi gastronomi
turizmi agisindan katma deger saglayacak unsurlardir. Ziyarete gelen turistlerle
birlikte bu aktiviteleri yapmak, onlarin da deneyimlemesini saglamak gerek-
mektedir. Bu etkinliklerin yaylalarda yani peynir ve yagin tretildigi lokas-
yonlarda yapilmasi yaylalarin sadece gezmek i¢in degil de gastronomi turizmi
acisindan da degerlendirilmesi anlaminda 6nemlidir. Bu durum turizmde ¢esit-
lilik anlamina gelir. Ozellikle yesil bir dogaya sahip yorede hayvansal ve bitkisel
iiretimin terk edilmeden devletin de verecegi desteklerle kuymak gibi gastro-
nomik iirlinlerin turizm amagh olarak vatandasa ek gelir anlaminda katkida
bulunmasi onlarin yasam kosullarim iyilestirecektir. Kuymagin, gastronomi
amacl ziyaret gerceklestirmeyen turistlerinde bulundugu otel ve restoran gibi
isletmelerin meniilerinde ¢ok fazla yer almasi yoresel lezzetleri tanitma anla-
minda bu turistlerden de yararlanma anlam tasiyacaktir.

Kadinlarin ¢alisma hayatina girmesiyle evde yapilan yemeklerin oraninda
azalma vardir. Bu durum yoresel yemeklerin unutulmasina veya ustalik bilgi-
sinin kaybolmasina sebebiyet vermektedir. Milli Egitim Bakanligi ve bele-
diyelerin acacaklar1 kurslarda usta dgreticiler tarafindan kuymak gibi yoresel
yemeklerin egitimleri diizenlenmelidir.

Elde ettigimiz bulgulara gore kuymak iiretiminde kullanilan musir ununun
su degirmenlerinden elde edildiginde daha ¢ok begenildiginden yola ¢ikarak su
degirmeni kiiltiirliniin yasatilmas1 gerekmektedir. Yerel yonetimlerin kuymak
gibi iiriinlere cografi isaret almak konusunda destek olmasi 6nemlidir. Cografi
isaretle iirliniin recete, tarif ve hammadde elde etme yontemlerinin tamami kayit
altina almarak turizm destinasyonlarinda tiretilmesi ve pazarlanmasi lezzet
degismesi kaygisini ortadan kaldiracaktir. Gelecek kusaklara da ayni regetelerin
aktarilmasi iiriiniin tarihsel siirecte kaybolmasinin veya degisime ugramasinin
oOniine gececektir.

Yorede en iyi kuymak yapma yarigmas: tarzinda yarismalar yapilarak
ulusal basmin ilgisi bolgeye ¢ekilebilir ve boylece kuymak bir tanitim {iriini
olarak kullanilabilir. Kuymagin dibini yakmadan en lezzetli sekilde tavaya
yapistirma veya kopmadan en uzun kuymagi yapma kriterleri bu yarigmalarin
icine katilabilir.

Bir yorenin mutfak kiiltiiriiniin olusumu i¢in uzun yillarin gegmesi
gerekmektedir. Trabzon mutfak kiiltiiriniin 6nemli unsurlarindan bir tanesi olan
kuymagin aslina uygun olarak yasatilmasi ¢cok dnemli bir gercektir. Ozellikle
son donemde artan bir cazibeye sahip olan gastronomi turizmi agisindan kuy-
mag: ele almak, tanitmak, yorenin ekonomik gelirini artmasina katkida bulun-
mak &nemlidir. Ozellikle yayla turizmi bakimindan ¢ekim merkezi olan
Trabzon’da turistlerin kalig siirelerini uzatmak amaciyla kuymak gibi yoresel
gastronomik {irlinlerin daha fazla tamitilmasi ve literatiirde yer almasi gerek-
mektedir.
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