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OZET

Tarihi ve Kkiiltlirel 6neme haiz yerel imalathanelere gastro turistler tarafindan
gerceklestirilen gastronomi turlari yemek kiiltiirii bakimindan digariya kapal bolgelerin
mutfagmin tanitilmasina ve yerel halkin bu sebeple ekonomik kalkinma elde etmesine
neden olmaktadir. Yerel imalathanelere Ornek olarak verilebilen su degirmenleri
Anadolu’da akarsu bulunan birgok yerlesim bolgesinde yerel halkin ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla yiizyillardir kullanilmaktadir. Su degirmenlerinin bolca bulundugu
yerlesim yerlerinden bir tanesi de Trabzon ilinin kirsal kesimleridir. Trabzon’da ge¢miste
musir unu elde etmek amaciyla ¢okga kullanilan su degirmenleri giiniimiizde eskisi kadar
popiiler ve islevsel olmayip kullanimi artik azalmistir. Calismanin temel amacini uzun
yillar boyunca misir 6glitmek amaciyla kullanilan fakat gliniimiizde atil kalan veya az
kullanilan su degirmenlerinin gastronomi turizmine kazandirilmasi olusturmaktadir.
Caligmanin verileri literatiir taramasi ve gozlem teknikleriyle elde edilmistir. Yapilan
calisma sonucunda Trabzon kirsalindaki su degirmenlerinin gastronomi turizmi amaciyla
kullanilmasimin miimkiin oldugu, bunun da yoéreye ekonomik anlamda katki saglayacag:
anlasilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Su Degirmeni, Gastronomi Turizmi, Misir, Trabzon

ABSTRACT

Gastronomic tours carried out by gastro-tourists to local workshops with historical and
cultural importance lead to the promotion of the cuisine of the regions closed to outside
in terms of food culture and therefore to the economic development of the local people.
Water mills, which can be given as an example to local workshops, have been used for
centuries in order to meet the needs of local people in many settlements with rivers in
Anatolia. One of the settlements where water mills are abundant is the rural areas of
Trabzon province. Water mills, which were widely used in Trabzon in the past to obtain
corn flour, are not as popular and functional as they used to be, and their use has now
decreased. The main purpose of the study is to bring the water mills, which have been
used for grinding corn for many years, but which are now idle or little used, to
gastronomy tourism. The data of the study were obtained by literature review and
observation techniques. As a result of the study, it has been understood that it is possible
to use the water mills in the countryside of Trabzon for gastronomic tourism and this will
contribute to the region economically.
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1.GIRIS

Uzun donemdir gosterdigi gelisme nedeniyle i¢inde bulundugumuz yiizyilda en biiyiik
ekonomik faaliyet alanlarindan biri haline gelen turizm ayn1 zamanda diinyanin en fazla
istihdam olusturan sektorii olarak degerlendirilmektedir (Alkan, 2018). Turizmden yeteri
kadar geliri elde edemeyen iilke veya bolgeler yoresel gastronomik iriinlerini veya
degerlerini kullanarak gastronomi turizminden pay almaya baslamislardir (Ulama ve Uzut,
2019). Tarihsel siire¢ igerisinde Anadolu, birgok uygarliga ev sahipligi yapmis ve bunun
sonucunda bu uygarliklarin mutfak kiiltiiriinii yasatmay1 ve siirdiirmeyi basarmistir. Bu
sebeple Anadolu, diinya {lizerinde ¢ok farkli mutfak kiiltiiri 6gelerini igerisinde barindiran
bir bolge olarak goriilmektedir. Bu mutfak kiltiirii 6gelerinin  tanitilmas:  veya
pazarlanmasiyla, Anadolu’da gastronomi turizmi gelisme gostermektedir. Anadolu’ya has
mutfak kiiltiirii 6gelerini icerisinde barindiran sehirlerden bir tanesi de Trabzon’dur. Trabzon
sehri bol yagis alan bir iklime sahip olmasi sebebiyle irili ufakli bircok akarsuya ev sahipligi
yapmaktadir (Sen, 2020). Gegmis donemlerde kirsal kesimde yasayan halk ulasim yollarinin
gelismemis olmasindan 6tiirii sehir merkezlerine ¢ok sik gidip gelememistir. Bu sebeple
bircok ihtiyacini yasadig1 kirsal alanda ¢dzmeye calismistir. Ozellikle yeme i¢me ile alakali
thtiyacini1 bol olan araziyi kullanarak yetistirdigi meyve ve sebzelerle gideren halk aym
zamanda yetistirdigi bu tirtinleri islemek i¢in de yine kendi imkanlariyla ¢éziimler liretmistir.
Bu ¢6ziimlerden bir tanesi de su degirmenleridir. Verimli araziler sebebiyle misir ekiminin
yogun oldugu Trabzon kirsalinda halk, hasat ettigi misirlar1 koylerinde akarsu kenarlarinda
kurulu olan su degirmenlerinde islemis ve misir unu elde etmislerdir. Daha sonralari
ulagimin ilerlemesi, kirsaldan kente gogiin artmasi gibi etkenler sonucunda ilk 6dnce misir
tarimi azalmis daha sonra da buna bagli olarak su degirmenlerinin kullanim oranmi1 veya
duyulan ihtiya¢ azalmistir (Demir vd.2019; Simsek ve Sen,2020).

Bu ¢alismanin temel amacini, Trabzon’da yiizyillar boyunca kullanilan su degirmenlerinin
turizm amagli degerlendirilmesinin oniinii agmak, yoresel yemeklerin tanitimint saglamak,
gastronomi turizmi bakimindan alternatif bir destinasyon olusturmak ve boylece yerel halkin
turizm gelirlerinden pay almasini saglamak olusturmaktir. Ozelikle giiniimiizde farkli turizm
motivasyonlar1, degisik turizm rotalarina talebi arttirmaktadir. Bunlardan bir tanesi de
gastronomi turizmiyle alakali rotalar1 veya destinasyonlaridir. Yorede yillar boyu musir
ogiitiillmesi amaciyla kullanilan su degirmenlerinin alternatif bir gastronomi destinasyonu
olarak gastronomi turizmine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Literatiirde Ttirkiye’deki su
degirmenlerinin gastronomi turizmine kazandirilmasi amacii tasiyan bir calismaya
rastlanilmadigindan, calismanin bu bakimindan literatiire 6nemli bir katki sunmasi
hedeflenmektedir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Gastronomi, yemek bilimlerinin her tirlii iiriin ve tretimlerini inceleyen, bu konuda
miikemmeli aragtiran alan olarak tanimlanmaktadir (Halici, 2012). Gastronomi ile turizm
arasinda, turistlerin; yiyecek ve icecek tadimi yapma, bilmedikleri yemekleri arastirma,
farkli mutfak kiiltiirlerini tanima, yoresel {reticilerin yaptiklar1 {irlinleri iireterek
deneyimleme gibi iliskileri bulunmaktadir (Ulama ve Uzut, 2019). Gastronomi turizminde
ana motivasyon kaynagi ziyaret¢ilerin yeme i¢me ile alakali aktiviteleridir. Gastronomi
turizmi deniz, kum, giines gibi kaynaklar1 olmayan destinasyonlar i¢in yilin 12 ay1 aktif
halde turist ¢ekiciligi saglamaktadir. Ayrica gastronomi turizminde daha ¢ok yoresel tiriinler
kullanildig1 i¢in kirsal alanlarin ¢ekiciligi artmakta boylece ekonomik anlamda kalkinmasi
miimkiin olabilmektedir (Ulama ve Uzut, 2019; Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018).
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Bir bolgenin yemek kiiltliri bakimindan disariya kapali olmasi, gastronomi turizmi
konusunda gelismis olmasina bagka bir deyisle gastronomi turizmi kaynakli gelirlerinin
artmasina sebebiyet vermektedir. Giineydogu Anadolu Bolgesi mutfag: disa kapali kalarak
Bati mutfagindan c¢ok fazla etkilenmemistir. Restoranlarinda kendi yoresel {iiriinlerini
tiikketicilere sunmasi, Batt mutfagina 6zgii fast-food kiiltiiriinii tasimamasi gastro turistler
icin bir ¢ekicilik unsuru olusturmustur (Aksoy ve Sezgi, 2015). Yapilan turistik ziyareti
gastronomi turizmi baglaminda degerlendirebilmek i¢in ziyaretin Oncelikle gastronomi
etkinligi icin planlanmis olmasi veya destinasyona ulastiktan sonra bu etkinliin yerine
getirilmesi gerekmektedir. Yeme ve igme iirlinlerinin tarladan sofraya gecirdigi siireclerin
bir veya birkag kisminda bulunmak gastronomi turizmi igin gerekliliktir (Sarusik ve Ozbay,
2015).

Gastronomi turizminin {ilke veya bolge ekonomileri i¢in kaldirag vazifesi gormesi ile birlikte
gastronomi rotalar1 olusturulmus ve bu rotalara gastronomi turlar1 diizenlenerek gastro
turistler icin destinasyon ¢esitliligi saglanmistir. Gastronomi rotasi, herhangi bir bolgenin
yiyecek ve igcecek baglamindaki gastronomik mirasinin gastronomi turizmi agisindan bir
cekicilik unsuruna doniistiiriilmesi ve yonetilmesi halinde basar1 elde edilebilecek bir
kavramdir. Gastronomi rotalar1 destinasyon yoneticileri ile seyahat isletmeleri tarafindan
olusturulmakta ve bu rotalara 6zel turlar diizenlenmektedir. Gastronomi rotalarini ziyaret
kapsaminda ¢iftlik ziyaretleri, ekili alan ziyaretleri, meyve bahgesi ziyaretleri ve bunlarin
iretim, hasat ve iglenmesi esnasinda siire¢ler hakkinda bilgi almak ve bunlar1 deneyimlemek
say1lmaktadir. Ispanya, Fransa ve Italya gibi iilkelerde yemek pisirim turlar1, 6zel bir bdlgede
yerel yemek yapan bir sefi ziyaret, Kosta Rika’da kahve, Japonya’da ¢ay, Ayvalik’da
zeytinyagl, Nevsehir’de sarap gibi hem iireticiyle hem de tiiketiciyle bulusulan turlar
gastronomi turlari arasindadir (Tiirkay ve Geng, 2019, Aksakalli ve Bayraktar, 2018). Diinya
tizerindeki bazi gastronomi rotalarma Ornek olarak sunlar gosterilebilir (Aksakalli ve
Bayraktar, 2018);

- Charlevoix Lezzet Rotas1 (Kanada); 143 km boyunca uzanan bu rotada ciftlik ve
restoranlar yer almakta olup, dzellikle peynir, ¢ikolata, yerel meyve ve sebzeler,
yoresel sarap ve bira gibi Uriinlerin iiretimi gézlemlenmektedir.

- Bellarine (Victoria) Lezzet Rotasi (Avustralya); Cesitli restoranlar, bira evleri,
peynir imalathaneleri, sebze ve meyve bahgeleri, deniz tiriinleri imalat1 yapan yerel
isletmeler bu rota iizerinde bulunmaktadir.

Tirk Dil Kurumu Tirkge Sozliigline gore degirmen; “iginde Ogiitme isi yapilan yer”, su
degirmeni ise “su giicii ile ¢alisan degirmen” anlaminda kullanilmaktadir (TDK, 2021). Tahil
tanelerinin 6giitliilmesi amaciyla paleolitik donemde, donme hareketi olmadan kullanilan {i¢
farkli yontem bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesinde alt hazne oval yapilmig ve yuvarlak
tag ile birlikte siirtiinme hareketi vasitasiyla tahillar ezilmis bir digerinde ise alt tas
diizlestirilerek silindirik bir tokmak ile ileri geri hareket yapilarak tahillar ezilmistir. Daha
sonra bu sistem geliserek giiniimiizdeki sabit tagin lizerinde donen baska bir tas ile birlikte
oglitme isleminin gergeklestigi sistem meydana gelmistir. Kullanilan insan giicli yerine ise
hayvan, riizgar ve su kullanilmis giinlimiizde ise daha ¢ok elektrik enerjisi ile taslarin
dondiirtilmesi gergeklestirilmektedir (Corapgioglu, 2015).
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Sekil 1: Paleolitik ¢agda tahil ezme islemi (Danigman, 1977).

Tarihde bilinen ilk su degirmeni Tokat-Niksar yakinlarindaki Kabeiria’da, Lykos (Kelkit)
irmag {izerinde Mithridates Krallig1 doneminde yaklasik olarak M.O. 1. yy’da yapilmgtir
(Corapcioglu, 2015). Fakat baz1 kaynaklar ilk su degirmenin Urartu Dénemi’ne (M.O XIV-
VIII. YY) ait oldugunu ve bu degirmene ait degirmen tasinin Tiflis’te Giircistan Milli
Miizesi’nde koruma altinda oldugunu yazmaktadir (Bekadze, 2016).

Tiirklerde su degirmenlerinin ilk kullamimi Uygurlar déneminde olmustur (Ogel, 1989).
Osmanli déneminde Istanbul’da tiiketilen tahilin biiyiik bir béliimii izmit’te Kurulu bulunan
su degirmenlerinde ogiitiilmiistiir (Ceylan, 2014). Imparatorluk déneminde degirmenler
sanayi kurulusu sayilmis ve bunlardan vergi alinmistir. Devlete ait olan degirmenleri
korumak amaciyla asker gorevlendirilmis olmasi s6z konusu donemde su degirmenlerinin
Onemini ortaya koymaktadir (Ceylan, 2014; Birici, 2007).

Toplumsal hayatta 6nemli bir yer kapladigindan dolay:r Tiirk kiiltiiriinde degirmenlerle
alakal1 pek ¢ok deyim ve atasézii bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 su sekildedir (TDK,
2021);

- Degirmenden gelenden pogaca umarlar; Baska bir yerden gelen kimseden, geldigi
yerle ilgili, kiiclik de olsa bir armagan beklenir.

- Degirmene gelen ndbet bekler; Bir seyden bir¢ok kimse yararlanacaksa herkes gelis
sirastyla isini gormek iizere beklemelidir.

- Degirmen iki tastan, muhabbet iki bastan; Kar1 koca arasinda karsilikli sevgi
bulunmalidir.

- Degirmenin suyu nereden geliyor? Bu isin masrafin1 karsilayacak para nasil
kazaniliyor?

Milattan onceki yillara tarihlendirilen su degirmenleri 0 donemlerdeki popiilaritesini
gilinlimiizde artik yitirmis ve yerini elektrikli degirmenlere hatta un fabrikalarina birakmaistir.
Buna ragmen ayakta kalan bazi su degirmenleri tiiketici istekleri veya isletme sahiplerinin
bu kiiltlirii devam ettirme arzusunda olmalar1 sebebiyle faaliyetlerini kisitli imkanlarla da
olsa stirdiirmektedirler. Trabzon’da da uzun yillar kullanilmis ve giinlimiizde kullanilmaya
devam eden veya harabe halini almis bir¢ok su degirmeni bulunmaktadir. Yorede bulunan
bu su degirmenlerini gastronomi turistleri i¢in bir destinasyon haline getirmek, boylece
isletmecilerin ve yore halkinin ekonomik olarak kalkinmasina fayda saglamak, Trabzon
ilinde turizm destinasyonlarini ¢esitlendirmek, Tiirkiye’de ve diinyada Trabzon’un
gastronomi turizmi baglaminda tanitilmasina olanak saglamak amact ile bu calisma
yapilmistir.
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3. YONTEM

Calisma nitel bir arastirma olup veri toplama teknigi olarak literatiir taramasi ve gozlemden
yararlanilmistir. Literatiirden gastronomi turizmi ile ilgili kaynaklar taranip sonrasinda
Trabzon ve ilgelerinde bulunan su degirmenlerinde gozlemler yapilarak, degirmenin mimari
yapisi, degirmende iiriin deneyimleme caligmalari, kirsal turizm ¢esitliligi (tarihi ve kiiltiirel
unsurlar ile yerel cekicilikler) incelenmistir. Bodylece Trabzon’da bulunan su
degirmenlerinin gastronomi rotasi olarak degerlendirile bilirligi, gastro turistler icin iiriin
deneyimi gergeklestirilebilmesi ve bunun yaninda degirmen etrafindaki fiziksel ve folklorik
unsurlardan turistlerin faydalanma durumu ortaya koyulmustur.

4. BULGULAR VE TARTISMA
4.1.Trabzon Su Degirmenleri ve Mimari Yapisi

Trabzon dort mevsim bol yagis alan bir iklim 6zelligi tasimaktadir. Yagislarin bol olmasi
sebebiyle irili ufakli bircok akarsu gliney-kuzey istikametinde su tasimasi yapmaktadir.
Gilineye dogru gidildikce yiikselti arttig1 i¢in kuzeye dogru akan bu akarsularin hizlar1 ve
tagidiklar1 su miktar1 fazla olmaktadir. Yiiksek hiz ve tasidiklar1 su miktarinin fazla
olmasindan dolay1 akarsular gectikleri yerlerde derin yariklar meydana getirmis ve vadilerin
olusumuna sebebiyet vermislerdir (Trabzon Valiligi, 2021). Fazlaca vadi ve daglik bir alan
olmasindan &tiirii Trabzon’un kirsal kesiminde ge¢mis donemlerde ulasim giigliigii
yasanmistir. Ulasim giicliigiinden ve yerlesimlerin daha c¢ok kirsalda kdy olarak
konumlandirilmasindan &tiirii halk, ihtiyaglarini kendi bulundugu bolgede gidermeye
caligmistir. Bundan dolay1 Trabzon kirsalinda pek ¢ok su degirmeni bulunmaktadir. 15. ve
16. ylizyillarda Trabzon Sancaginda, her kdyde en az 1 adet su degirmeni kurulu olup yilin
12 ay1 faal olarak calistirilmistir. Bu donemde sancaktaki degirmen sayisi Anadolu’daki
diger sancaklardaki degirmen sayilarindan oldukga yiiksektir (Yigit 2007).

Ikliminin miisait olmasindan dolayr Trabzon’da kirsal kesimde halk kendi ihtiyacim
gidermek amaciyla misir tarim1 yapmaktadir. Elde ettikleri misir1 gorbadan tatliya, yemekten
ekmege kadar bir¢ok iirlin grubu i¢in hammadde olarak kullanmaktadirlar. Yapilan bir
aragtirmada musir, Karadeniz Bolgesi’nde yapilan yemeklerde bilesen olarak piring ve bulgur
ile birlikte ilk ii¢ sirada yer almaktadir (Cakmak ve Sarusik, 2017). Misir, genelde 6giitiilmiis
halde yemeklerde kullanilmaktadir. Yorede, ge¢mis donemlerde daha g¢ok su
degirmenlerinde 6giitme islemi gerceklestirilmekte iken zamanla ulasimi kolay hale getiren
yollarin modernize edilmesi, su degirmenlerini isleten kisilerin bu isi artik yapmamasi gibi
sebeplerden otiirii glintimiizde elektrikli degirmenlerin sayis1 da artmistir (Simsek ve Sen,
2020).
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Resim 1: Musir bitkisi

Genelde tek katlh olarak insa edilmis oldugu gozlenen su degirmenleri suyun gelisi, 6giitme
isleminin yapildig1 yer, suyun ¢arka vurup dondiirdiigii ve terk ettigi “domuzluk’ ad1 verilen
bolmelerden olusmaktadir. Dere yatagindan ayrilip harka gelen su, degirmenin
calismayacagi1 donemlerde geldigi noktadan degil de daha sonra ki bir noktadan tekrar dere
yatagina verilir. Bunun i¢in kullanilan ekipmanin ad1 “kesecek”tir. Kesecek genelde ahsap
bir plaka tarzinda olup suyun degirmene ulagsmasini engellemektedir.

. W)
o 2%, M,

YA e

Resim 2: Hark, kesecek ve 1zgara
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Hark vasitasiyla degirmene ulasan su ortalama 45 derecelik bir egime sahip oluk i¢inden
akarak “domuzluga” gelir. Agag, yaprak ve kaba parcaciklar olugun ¢ikisini tikayacagi i¢in
olugun agzina siizgeg sistemi yapilmistir. Domuzluk suyun ¢arka vurdugu ve degirmeni terk
ettigi boliimiin adidir. “Olugun” suyu aldig1 tarafi genis, suyu biraktig1 tarafi ise dar bir
huniyi andirir. Huni seklinde olmasinin sebebi iistten dolan suyun alttaki suyu sikistirmasi
ve basing yaparak “sinbon” vasitasiyla “carka” sert bir sekilde carpmasi ve bu sayede carki
dondiirmesidir.

Resim 4: Ahsaptan yapilmis cark

Degirmenci tasin donmesini engellemek amaciyla “su saptirma kolunu” kullanarak suyun
carka temasin1 kesmekte ve boylece tas1 durdurmaktadir. Oluktan sinbon vasitasiyla ¢ikan
ve carka carptirilan su cark dislilerini, disliler mili, mil ise bagl oldugu degirmen tasini
gevirir. Degirmende sabit olan alt ve donen iist olmak iizere iki ayr1 tas vardir. Taslarin
ortasinda ortalama 15-20 cm ¢apinda misirin dokiildiigii bir delik bulunur. ki tash ve yatay
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olarak yerlestirilen degirmen taglarindan alt tag ortalama 45 cm olup iist kismi dis biikey, {ist
tas ise alt kismi i¢ bilikey ve 40-50 cm kalinliginda olup caplari 85-120 cm civarinda
degismektedir.

Resim 5: Degirmen tasi ve 6gilitme islemi

Ust tasin alt tasa degen kismi musir tanelerinin girebilip pargalanacag: boyutta dis seklinde
olup asindig1 zamanlar ayak ad1 verilen aletle 6nden kaldirilarak caraskar yardimiyla kenara
alimip “kargin” adi verilen gapa benzeri aletle dis agilmasi (kertme) islemi i¢ten disa dogru
gerceklestirilir. Aksi takdirde tasin aginmasi ve diizlesmesi durumunda musir ezilerek
kizisacak ve yanacaktir. Misir ununun daha kalin olmasi isteniyorsa ayak ile kaldirilarak
ogiitiilme 151 yapilmaktadir. Kalinlig1 yaklagik 10 santimetreye diisene kadar st tas
kullanilmaktadir. Ortalama bir tagin 6mrii 15 yildir. Eger kertme islemi uygun yapilirsa ve
tasin sertligi de uygunsa bu 6miir 30 - 40 yil kadar da olabilmektedir. Degirmenci misir1
tekne adi verilen hazneye doker. Tekne huni bigiminde olup yer¢ekimi ve titresimle birlikte
misirin, misir oluguna oradan da taglara ilerleme islemi gerceklesir. Tekneye titresim
hareketini ileten aparata “kemenge” adi verilmektedir. Kemengeye benzeyen fiziksel
yapisindan Otiirli yoreye 0zgii sazin ismini alan bu ahsap aparat, tasin donmesiyle tasa
vurarak bir mille bagli oldugu misir olugunu titrestirip tanelerin diigmesini saglamaktadir.
Tanelerin tekneden misir oluguna diisme baslangici1 “makara” ad1 verilen ve bir ipi sarip bos
birakarak olugu kaldirip indirmeye yarayan ahsap alet ile olur. Sabit olan alt tas ile doner
vaziyette olan iist tag arasina diisen daneler once kii¢iik pargalara ayrilir, sonra kenara dogru
yayilan bu pargalar incelerek un haline doniisiir. Ogiitiillen un unluk adi verilen ahsap
bélmede toplanir (Demir vd., 2019; Eriiz vd., 2019; Simsek ve Sen, 2020; Oztiirk, 2021)
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4.2 Degirmende iiriin deneyimleme durumu

Gastronomik deneyim denildiginde ydresel mutfaklar, farkli yiyecek ve igecekler ile
bunlarin sunuldugu mekanlar, gastronomi turlari, gastronomi rotalar: (Berbel-Pineda vd.,
2019) akla gelen ilk unsurlar olabildigi gibi yerel gida iireticileri, yerel gida saticilari, yerel
restoranlar, cift¢ci kooperatifleri ve pazarlar1 da gastronomi deneyiminin gergeklestigi yerlere
ornek olarak verilebilir (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2014). Smith ve Xiao (2008),
gastronomik turizm {riinlerinin {retildigi tesisleri sarap ve bira {iretim tesisleri, ¢iftei
pazarlari, yiyecek satig noktalari, yiyecek-igecek miizeleri; gastronomi rotalarini veya
yollarin1 ise sarap rotalari-yollari, yemek rotalar1 ve gurme yollar1 olarak belirtmistir. Bu
perspektiften bakildiginda su degirmenlerinin de gastronomi rotast olusturmak ve gastro
turistlerin {irtin deneyimlemesi amaciyla degerlendirilmesi kag¢inilmaz olmaktadir. Turlar ile
su degirmenlerini ziyaret eden turistler i¢in misirin tarladan toplanmasi, bu misirlarin
islenerek degirmende 6giitmek icin hazir hale getirilmesi ve daha sonra bu misirlardan elde
edilen un ve musir kiriklarindan yemek yapabilmeleri igin olanak bulunmaktadir.
Degirmende gastro turistler i¢in tas firin, kuzine, tandir, serender gibi eklentileri
olusturularak misafirlerin elde ettikleri misir iirlinlerinden yemek yapmalar1 ve bu yemekleri
tilkketmeleri veya yanlarinda gotiirmeleri de§irmen isletmecisi i¢in ek gelir kalemidir.
Degirmenin yerlesik oldugu kdyde yoresel yemeklerin pisirimini ustaca gerceklestiren
kadinlarin gastro turistlere Ogreticilik yapmasi yore halkinin ekonomik anlamda
kalkinmasma Ornek teskil etmektedir. Su degirmenlerinde, yo6re halkinin ustalig
onciiliigiinde gastro turistlere yaptirilabilecek yemeklerin bazilar1 ve tarifleri su sekildedir
(Simsek ve Sen, 2020);

- Corbalar
Dirma corbasi: Siit ve misir unu birbirine iyice karigtirilir ve 1sitilarak kuru sert hamur elde
edilir. Ayr1 bir tencerede siit kaynatilir ve bu siitiin igerisine sert hamur ilave edilerek
pismeye birakilir. Istege gore igerisine seker koyularak da tiiketilebilir.

Koliva ¢orbasi: Koliva, yorede misira verilen baska bir isimdir. Islatilarak sisirilmis koliva
ve barbunyalar su ile birlikte kaynatilmalari esnasinda igerisine un, pul biber ve nane eklenir.
Ayr bir yerde yag ile birlikte kavrulmus olan sogan bu kaynayan ¢orbanin iizerine ilave
edilerek sicak servis yapilir.

Korkoto corbasi: Misir yarmasi ve barbunya haslandiktan sonra iizerine yogurt ve un
karisimiyla yapilmig meyane eklenerek yaklasik bes dakika kadar daha pisirilir. Kizdirilmis
tereyagina kirmizi biber ve nane ilave edilerek pisirilen yarma ve barbunya iizerinde
gezdirilerek sicak bir sekilde servis edilir.
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Resim 6: Korkoto gorbasi (Simsek ve Sen, 2020)

- Anayemekler
Tereyaginda alabalik: Alabaliklar temizlendikten sonra iizerlerine tuz eklenir ve bu tuzun
baligin igerisine niifuz etmesi i¢in bir siire beklenir. Bu siire igerisinde baliklarin sular1 da
tyice siiziilmiis olur. Sular siiziilen baliklar misir ununa bulanarak tereyagi eritilmis tavaya
dizilir. Iki tarafi da esit pisirilmesinin ardindan sicak olarak servis edilir.

Hamsi kusu: Temizlenen hamsiler kilgiklar: ayrildiktan sonra tuzda bekletilmektedir. Bu
sirada ince dogranmis sogan, ince kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve ¢irpilmis yumurta
karistirlarak bir harg elde edilir. Kofte sekline gelip kizartilabilecek kivami elde edene kadar
misir unu ilavesi yapilir. Buzdolabinda yarim saat dinlendirilen bu karisim bir tavada
kizdirilmis olan yagda alt iist edilerek iki tarafi da kizarana kadar pisirilir ve sicak olarak
servise sunulur.

Karalahana sarma: Saplarindan ayiklanip temizlenen lahanalar kaynar suda haslandiktan
sonra sogumaya birakilir. Soguma esnasinda ayr1 bir yerde sarmanin i¢ malzemesi yapilir.
Bunun i¢in minik kugbasi et, haslanmis misir yarmasi, minik dogranmis sogan, ince kiyim
maydanoz, tuz ve arzuya gore ilave edilecek baharatlar eklendikten sonra yogrulur ve
lahanalar soguyana kadar buzdolabinda dinlendirilir. Daha sonra her yapraga bir yemek
kasig1 gelecek sekilde koyularak sarilir. Sarildiktan sonra tencerenin dibinden itibaren
sirastyla kemikli et, lahana saplari, lahana sarmalar ve en tiste yine lahana saplar1 dizilerek
tencerenin ortasina gelecek kadar su ilave edilir ve hafif ateste pisirilir.
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Resim 7: Karalahana sarmasi (Simsek ve Sen, 2020)

- Tathlar

Pepecura: Salkimlarindan ve yabanci maddelerinden ayrilip tanelenen iiztimler bir tencereye
koyularak iizerine bir miktar su ilavesi yapilarak kaynamaya birakilir. Dagilip par¢alanan
tizlimlerin, homojen bir karisim halini aldiktan sonra kevgirle kabuk ve ¢ekirdekleri
kazandan alinir. Kalan kisima seker ilave edilerek kaynatilir. Daha sonra topak olmamasi
icin misir unu azar azar kaynayan {liziim suyuna ilave edilir. Muhallebi kivaminda bir hal
aldiktan sonra kaselere servis edilip oda sicakligina gelene kadar disarida, oda sicakligina
geldikten sonra ise buzdolabina alinarak sogutulur ve soguk bir sekilde tiiketilir.

Kavut: Tereyag eritilip igerisinde misir unu kavrulur. Uzerine siit ve tuz eklenip kivam
almasi saglanan kadar ateste pisirilir. Yemek tabaklarina alinarak ortasina ¢ukur agilir. Ayri
bir yerde eritilmis tereyagina seker dokiiliir ve karigtirilir. Elde edilen bu karisim tabagin
ortasindaki ¢ukura dokiiliir ve servis edilir.

Misir unu helvasi: Tereyagi bir kapta eritildikten sonra tizerine misir unu eklenir ve rengi
koyulasincaya kadar kavrulur. Kavurma isleminin tamamlanmasina yakin toz findik ilave
edilir ve karigtirilir. Ayri bir kapta su ve seker karistirilir ve kavrulan misir ununun {izerine
homojen bir yap: elde edilinceye kadar ilave edilir. Atesten alinan helva yuvarlak hale
getirilir ve iizerine 0giitlilmiis findiklar serpistirilerek servis edilir.

- Aperatifler
Hohol tavasi: Pazi, taze sogan, kiiliir, pirasa, maydanoz, sarimsak veya mevsimine gore
hangi sebze veya taze otlar var ise bunlar yikanip ayiklandiktan sonra ince ince kiyilarak
misir unu ile karistirilir. Homojen bir yapt elde edildikten sonra siviyag dokiilmiis ve
1sitilmis tavada iki tarafi da esit sekilde kizartilir. Sicak bir sekilde servis edilir.

Kuymak: Bakir tavada eritilmis olan tereyaginin {izerine misir unu dokiilerek karistirilir ve
kavrulur. Misir unu iyice tereyagina karistiktan sonra yavas yavas sicak su dokiiliir ve bir
miktar daha pisirilir. Daha sonra tavaya peynirler dokiilerek erimesi beklenir. Burada dikkat
edilmesi gereken peynirlerin ¢irpma seklinde karistirilmasi degil de kuymagin alttan {iste
dogru birka¢ defa yavas yavas karigtirilmasidir. Peynirin erimesinin ardindan ates kisilir ve
tereyaginin Uste ¢cikmasi beklenir. Bu sirada lezzet ve aroma katacagindan dolay1 tavanin
dibinin bir miktar tutmasi arzu edilir. Daha sonra sicak olarak servis edilir.
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Kaygana: Misir unu, su ve tuz karistirilarak yogrulduktan sonra yumurtalara eklenir ve
yogurmaya devam edilir. Maydanoz ve yesil soganlarda ilave edilerek homojen bir yapi elde
edildikten sonra krep kalinliginda sivi yag dokiilmiis ve kizdirilmis tavada iki yonlii pisirilir.

Resim:8 Pepecura (kulturportali.gov.tr)

- Ekmek cesitleri
Misir ekmegi: Misir unu, tuz ve sicak su ile birlikte yogrulur. Bu esnada pileki taginin igerisi
atesin tizerine asilarak kizdirilir. Hamur yogrulduktan sonra pilekinin i¢ kismina bir miktar
misir unu serpistirilir ve daha sonra hamur koyulur. Ocaklikta sicak kiiliin ortas1 agilarak
pileki yerlestirilir ve iizeri sag¢ ile kapatilarak sacin lizerinde ates yakilir. Bdylece misir
ekmeginin alttan ve iistten pismesi saglanmis olur.

Lames icli pide: Eksi maya kullanilarak 1lik su ve tuz ile birlikte ekmek hamuru yapilir.
Yapilan bu hamura misir unu ilave edilir ve homojen bir yap1 alana kadar yogrulur. Paz1 ve
fasulye haslanarak sogan ile birlikte kavrulur. Yag siiriilmiis tavanin tabanina hamurun yarisi
koyulduktan sonra kavrulmus sebzeler bu hamurun {izerine, onun iistiine de hamurun kalan
yaris1 koyularak pisirmeye birakilir. Tavanin kapagiyla iki yonlii pisirim saglandiktan sonra
sicak olarak ve arzuya gore yaninda yogurt ile birlikte servis edilir.

Resim:9 Misir ekmegi (Simsek ve Sen, 2020)
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4.3.Karsal turizm gekicilikleri

Kirsal alanlarda bulunan ¢ekicilik unsurlarinin sayisinin fazla olmasi insanlar1 kirsal turizme
yonlendirmektedir. Su degirmenlerini ziyaret amaciyla bu alanlara gelen turistlerin yoredeki
kirsal ¢ekiciliklerden faydalanmasi veya onlara alternatif olarak sunulmasi destinasyonun
cazibesini daha fazla arttirmaktadir. Su degirmenleri, konum olarak kdy camisine yakin bir
yerde akarsular lizerinde kurulmakta, koyliilerin bulugma yeri olarak da kullanilmaktadir.
Koyliilerin bir araya gelip bolca dedikodu yaptiklar1 mekanlarin basinda eskiden su
degirmenleri gelmistir. Birbirine sevdali olan genclerin bulusup kagmaya karar verdikleri
yerler oldugu gibi oOzellikle uzun kis gecelerinde tekin olmayan yerler olarak da
nitelendirilmistir. Birgogunun kullanilamaz durumda oldugu bu degirmenlerin tamirat ile
veya yeniden yapim yoluyla yenilenmis olanlar1 eskisi kadar sik olmasa dahi giintimiizde de
kullanilmaktadir (Demir vd., 2019).

4.3.1. Somut cekicilikler

Tiirkiye’nin en ¢ok yagis olan bolgesinde bulunmasindan dolayr Trabzon’da agac tiirleri
olarak saricam, ladin, koknar, kizilaga¢, mese ve kestane agaclari ormanlarda, orman giilii,
karayemis, kocayemis, defne, simsir gibi agaclar orman alt1 ortiisiinde musmula, findik,
kizileik, sarmasik gibi tiirler de yine il genelinde bolca bulunmaktadir. Bunun yaninda farkl
orkide cesitleri, cuha cicekleri, yoreye 6zgii cicekli veya ciceksiz bitkiler orman Ortiistinde
bolca bulunmaktadir. Su degirmenlerine giden yollar iizerinde veya c¢evresinde bu
bitkilerden ¢okga bulunmaktadir (Demir vd., 2019).

Akarsularin bol olmasi ve yiiksek debide akmasindan 6tiirii gegmiste yapilan tas kopriler
halen daha kullanilmakta ve tarihi yansitmaktadirlar. Hemen her derenin iizerinde bulunan
bu kopriiler zamana meydan okumaktadir. Yorede bulunan camiler 6zellikle Trabzon un
fethinden sonra kiliseden doniistiiriilen yapilardir. Genelde ahsap olan bu tarihi camilerin
zemin katlar1 tagtan yapilmistir. Evlerin bahgelerinde bulunan tas firin, serender, tandir gibi
yapilar ve eski yapim evlerin igerisinde yemek pisirilen yer olan ve evigi olarak adlandirilan
boliimlerde bulunan ocakliklar giiniimiizde ayakta kalabilmeyi basarmis eklentilerdir (Demir
vd., 2019; Eriiz vd., 2019).

4.3.2. Soyut ¢ekicilikler

Trabzon kirsalinda devam eden bazi halk inanis ve uygulamalart su degirmenlerini ziyarete
gelen turistler i¢in farkli bir ¢ekim noktasi olarak kullanilabilir. Halk takviminde mayis
aymin yedinci glinlinde akarsu kiyilarinda, deniz kiyisinda el, yiiz veya beden suyla yikanir.
Yayikta yag yapilir ve bu yaga “kayip yagi” adi verilerek ilag¢ olarak kullanilmak tizere
saklanir. Pmarlardan kimseye goriinmeden “kayip suyu” alinir ve ila¢ olarak kullanilir
(Duman, 2011).

Rumi takvimde yilbast olarak adlandirilan yilbasi gecesine (miladi takvimin 14. Gecesi)
yorede Kalandar Gecesi denilmektedir. Bu gecede koyliiler birbirlerinin evlerini ziyaret
eder, yiyecek toplar ve ¢esitli oyunlar oynayarak yilbasini kutlarlar. Toplanan yiyecekler
(haslanmig musir, findik, ceviz, meyve, borek, pide) daha sonra kurulan Kalandar sofrasinda
hep birlikte pay edilerek sohbet ve ¢ay esliginde tiiketilir.

Koy evlerinde veya kahvelerde aksamlar1 bir araya gelen koy halki atma tiirkii sdyleyip,
hikaye ve fikralarla zaman geg¢irmektedir. Televizyon olmadigi donemlerden kalan bu
gelenekleri halen daha devam ettigi yerler bulunmaktadir. Degirmen, yore agzina o kadar
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yerlesmistir ki atma tirkilerde bile yerini almistir. Bir kiz ve bir erkegin yaptig atismalardan
bir 6rnek su sekildedir (Oncii, 2011);

Kiz  Deremenun olugi
Tikinedur tikine

Cok agma aguzuni

Sigan diiser igine
Erkek Elume cifte kiirek
Karisturdum furuni
Cok agma aguzuni
Kirarim muncuruni
Kiz  Usak senun fesune
Yama yaptum tersune
Seni bagliyacagum
Ahirun gerisine
Erkek Deremenun iistine
Taslara bak taslara
Sen tiirki bilmiysun
Hadi ordan maskara
Kiz  Arkama sepetika
Gidiyrum yapraga
Bi turki demegilan
Soktum seni topraga
5.SONUC VE ONERILER

Deniz, giines ve kum gibi kaynaklari olmayan destinasyonlar icin alternatif bir turizm
kaynagi olan gastronomi turizmi, Tirkiye’de de faal bir turizm ¢esidi konumundadir.
Trabzon’da bulunan su degirmenleri gastronomi turizmindeki motivasyonlardan bir tanesi
olan yiyecek igecek tesislerine drnek olarak gosterilebilir. Bunun i¢in yapilan ¢aligmada
Trabzon’da bulunan tarihi su degirmenlerinin, gastronomi turizmi kapsaminda
kullanilabilirliginin ortaya koyulmasi amac¢lanmistir. Bu amacgla yapilan arastirma
sonuglarina gore Trabzon O6zelinde incelenen su degirmenlerinin, gastronomi turizmi
kapsaminda degerlendirilebilecegi sonucuna ulasilmistir. Farkli bir mimari tarzda insa edilen
ve insa edildigi donemin sanayi kuruluslari olarak adlandirilan su degirmenlerinin mimari
yapist ve igerisinde kullanilan alet-ekipman, mutfak kiiltiiri bakimindan degerli
goriilmektedir. Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar ve oneriler su sekildedir;

- Ogzellikle Trabzon’un kirsal bolgelerinde degirmenler ile alakali bir kiiltiir
bulunmaktadir. Halkin deyislerine, yasamina, beslenme sekillerine etki eden su
degirmenleri yore insani i¢in ¢ok biiyiik 6nem tasimaktadir.

- Su degirmenlerinden elde edilen musir {riinlerinin yére halkinin mutfaginda ¢ok
Oonemli bir yer tuttugu anlasilmaktadir.
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- lyi bir planlama yapilarak Trabzon genelindeki tarihi su degirmenlerinin envanteri
cikartilmalidir. Boylece bu degirmenlerin yerel turizm paydaslarinca Trabzon’u
ziyaret edecek olan yerli ve yabanci turistler i¢in bir destinasyon olmasi
saglanmalidir.

- Kullaniminda problem olan su degirmenlerinin isletmecilerine devlet katkisiyla
restorasyon yapmalari tesvik edilmelidir.

- Gastro turistlerin seyahat motivasyonlarindan bir tanesi de iiriin deneyimlemedir. Su
degirmenlerini ziyaret eden gastro turistler degirmende, misirin 6giitiilme islemi ve
bu 6giitme sonucunda elde edilen undan ¢esitli yoresel yemek yapma deneyimlerine
katilabilirler. Bu amagla degirmenlerde eklentiler yapilmalidir.

- Uriin deneyimleme sonucu 6grendikleri yoresel yemekleri, asil ikametleri olan
bolgelerde c¢evresindekilere pisirerek Trabzon mutfaginin tanitilmasina katkida
bulunabilirler.

- Musir 6gilitme islemi sonucu elde edilen misir ununa para ddeyerek ikametleri olan
bolgelere gotiirerek yore halkina ekonomik katki sunulabilmektedir.

- Degirmen isletmesinin ekonomik gelirinin 6gilitme isinden elde edecegi kazang
oldugu diisiiniildiigiinde turist ziyareti ve deneyimleme sonucunda isletmeciye maddi
kazang saglanmaktadir.

- Su degirmenleri, Trabzon kirsalindaki halkin ekonomik kalkinmasi amaciyla
gastronomi turizmi amactyla degerlendirilebilir.

- Su degirmenlerinin oldugu alanlar gastro turistler i¢in gastronomi rotasi olarak
degerlendirilebilir.

- Yoresel yemeklerin pisirilmesinde yoredeki yasi biiyiik olan insanlar usta 6gretici
olarak ¢aligabilir.

- Kalandar Gecesi, Mayis Yedisi gibi etkinliklere katilarak Trabzon kirsalindaki halk
kiiltiiriiniin tanitilmasina ve daha fazla turist gelmesine sebep olunabilir.

- Su degirmenlerinin kurulu olduklar1 yerler kirsal kesimlerdeki su kenarlar1 oldugu
icin ziyaretcilerin buralara ulasim ve zaman gegirdikleri esnada tarihi kopri, ev
eklentileri, cami gibi tarihi yapilar ziyaret edip Trabzon kirsalindaki bitki ortiisii
cesitliligine de tanik olup tanitimina araci olabileceklerdir.
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