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DOGU KARADENIZ BOLGESINDE YASAYAN LAZ
TOPLULUKLARININ DiLi, GELENEKLERiI VE MUTFAK KULTURU
UZERINE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE COUSINE, TRADITIONS AND LANGUAGE OF LAZ
COMMUNITY LIVING IN THE EASTERN BLACK SEA REGION
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oz
Etnik gesitlilik toplumlarin zenginligini ve farkliligin1 gostermektedir. Tirkiye farkli pek
cok etnik yapiyr biinyesinde bulundurmaktadir. Bu etnik yapilar kiiltiirel anlamda
Tirkiye’nin 6nemli bir konuma gelmesini saglamistir. Tiirkiye’de yasayan onemli etnik
unsurlardan bir tanesi de Lazlardir. Bu ¢alisma Karadeniz bolgesinde yasayan Lazlarin
mutfak kiiltiirii ve geleneklerini ortaya koymak amaciyla hazirlanmistir. Calisma sonucunda
unutulma tehlikesi bulunan Laz etnik kiiltiiriiniin kayit altina alinmasi ve yasatilabilmesi
temel amag olarak benimsenmistir. Aragtirmanin 6rneklemini Rize, Trabzon ve Artvin’de
yasayan ve Laz kokenli olan 8 kisi olusturmaktadir. Goriisme yapilan kisilerin kesinlikle
higbir dejenerasyona ugramamis hala Kkiltliriinii  yasayan ve goniilli kisilerden
olusturulmasma dikkat edilmistir. Bu nedenle hala Lazca konusabilen ve ozel giin
etkinliklerini devam ettiren kisilere ulagilmaya calisilmistir. Verilerin toplanmasinda yar1
bigimsel miilakat teknigi kullanilmistir. Gorlisme sonucunda kaynak kisilerin gelenekleri,
Laz dili ve yoresel yemekleri hakkinda sorular sorulmustur. Sorulara verilen cevaplara
farkli sorular sorularak derinlemesine analiz yapilmistir. Gorlisme sonucunda elde edilen
veriler kayit altina alinmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda farkli gelenek ve goreneklere
sahip olmalarinin yani sira pek ¢ok yemek cesitliligine sahip olduklar1 ve biyiik bir
boliimiiniin hala evlerde yapilmaya devam edildigi goriilmiistiir. Laz mutfak kiiltiirtiniin
Karadeniz bdlgesinde etkin olarak mutfak kiiltiiriine katkida bulundugu net bir sekilde
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goriilmektedir. Ancak Laz toplumun iizerine yapilan ¢alismalarin az olmast literatiir bilgi
toplanmasinda problem olusturmustur.

Anahtar Kelimeler: Emik mutfak, Karadeniz mutfak kiiltirii, Kiiltiir, Laz, Laz mutfak
kiltiirii

ABSTRACT

Ethnic variety is a sign of a community’s difference and cultural richness. Turkey hosts
many different ethnic communities, who have made significant contributions to its cultural
richness. Laz community is an important oen of such communities. This study has been
carried out in order to shed light upon the cuisine, language and culture of this community.
The main aim here is to record and maintain the cultural elements about this community,
which is about to be forgotten. The sources of the study is comprised of eight persons, of
Laz origin, living in Trabzon, Rize and Artvin provinces. Special attention is paid in order
to do the study with people, who are not degeneretad, still maintaining their culture and
ethnic characteristics. Therefore, we attempted to find people who still speak the Laz
language, and celebrate the special days of the culture. In the collection of data, semi-
formal interview technique was used. During the interview, questions about their language,
local cuisine and culture were asked. Some questions were generated depending on the
answers they gave. The data collected from the interview were recorded. Asa result of the
study, it was understood that they still have a wide variety of foods, which they keep on
making at home, and various cultural paractices. It is also discovered that their cuisine
practices have influenced the general cuisine of Black Sea region to a large extent. Yet, the
number of studies carried out about this community is very small, which has limited the
wscope of this study.

Keywords: Ethnic Cuisine, Black Sea Cuisine Culture, Culture, Laz, Laz Cuisine Culture

AHHOTAIUA

OTHHYECKOe pa3HooOpasue sBisieTcs: boraTcTBoM obiecTBa. Typelkoe o0IIecTBO COCTOUT
W3 pPa3HbIX ITHUYECKUX 3JeMeHTOB. Halo OTMETHTh, 4TO Takoil 3THUYECKHUN pacKian
MIPUBEIIO TYpPEIKOe OOIIECTBO K HBIHEIIHUM JOCTIKEeHUSIM. OHUM W3 3THUYECKUX TPYIII
TYpeuKoro o0IIeCTBa SBIAIOTCS Ja3bl. B HIKecnenyolel cTaTbe paccMaTpuBaeTCsl KyXHs
JIA3CKUX OOLIMH W3 YEepPHOMOPCKOro TmobOepexbs Typuuu. Bbulo ycraHOBIEHa, YTO
STHHYECKas KyJIbTypa JIa30B HAXOMUTCA IO OMNACHOCTH HCYE3HOBeHHMA. Hapsamy c
WCCIIEIOBAHIEM KYXHH, €II€ OJHOW MeTI0 HaIero HWCCIEAOBaHNE cTana (UKcaIms
9JIEMEHTOB BBIMICYKa3aHHOM KYJIBTYpPHI M €ro mozjaepkka. llemeBas rpymma coctosia u3
BOCBMH YEJIOBEK JIA3CKOT0 IPOUCXOXKAEHUS, ypokeHieB Puze, TpaG3oHa m ApTBHH.
PecionmeHTsl cocTOSIIM W3 JOOpOBOJNBIEB W HE OBUIM IMONBEPTHYTH KaKoH-THOO
nereHepanmu. Bee oHE 1O ceif IeHb SBIIAIOTCS MPOAODKUTENSIMI COOCTBEHHBIX HAPOJHBIX
TpaauIMAd W MOTYT oOmarscs Ha ja3ckoM. [l cOopa HaHHBIX OBUT MCIIONB30BAaH T.H.
mony(opMaIbHEI METOJ WHTEPBBIO. B KOHIlE MHTEpBBIO OBLIM 3aJaHBI BOIPOCHI O
TPaIUIHAX, JTa3CKOM SI3BIKE U KyXHE. B COOTBETCTBMH MOTYyYSHHBIX OTBETOB OBLIH 3aJaHBI
pa3HBIe BOIPOCH JJISl YTOYHEHHUsI OTBETOB. J[aHHBIE WHTEPBBIO ObUTH 3aduKcHpoBaHEL. B
pe3yapTaTe WCCIENOBAHWS BBIACHWIOCH, YTO HWHH OOTaThl pa3HBIMH TPAJUIUSMHU H
00BIYasIMH, UMEIOT MHOKECTBO BHIOB IHIIM W OOJBITMHCTBO U3 HUX JI0 CHX MOP TOTOBST
noMa. XOpoIIo BUAHO, YTO KyAWHAapHas KyIbTypa Ja30B BHOCUT 3((EKTHBHBIN BKIAJ B
KYIIMHAPHYIO KynbTypy UepHOMOpCKOro pernona. OmHako, HEJOCTATOK MCCIECOBAHUH O
MOBOAY JIA3CKOTO OOIIECTBa CO3/AIOT CBOCOOpPa3sHyId NpOOIIEMY TPH COCTaBICHUHU
COOTBETCTBYIOIIEH TUTEPATYPHI.
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KuroueBnbie cioBa: »THHYecKass KyxHs, UepHoMoOpcKas KyXHs, KyabTypa, Jasbl, Jlazckas
KYXHSL.

1. Giris

Lazca, Giiney Kafkas dil ailesi igerisinde yer almaktadir (Kutscher, 2008:
82). Tirkiye’nin kuzeydogusunda konusulan az sayida kelimenin kullanildigi bir
dildir (Lacroix, 2009). Laz toplumu iginde ozellikle yash kusak tarafindan
akrabalar ve aile iiyeleri arasinda Lazca konusulmaya devam etmektedir (Kutscher,
2008: 82). Giinlimiizde Tirkiye’de yasayan Lazlarin biiyiik bir kismu Dogu
Karadeniz kiyilari, Anadolu’nun bati kiyilari ve Istanbul gibi biiyiiksehirlerde
yasamlarma devam etmektedir (Hann,1999: 19). Ozellikle Rize ilinin Pazar,
Ardesen, Camlithemsin, Findikl1 ve ikizdere ilgelerinde, Artvin ilinin Arhavi, Hopa,
Borgka ilgelerinde ve Tiirkiye- Giircistan sinir1 olan Sarp’ta kalabalik niifuslar
halinde yasadiklar1 bilinmektedir. Lazlar 1877 den sonra Kuzeybati Anadolu’nun
Diizce Akgakoca ilgesinde, Sakarya Sapanca ilgesinde, Kocaeli Karamiirsel ile
Golciik 1ilgelerinde, Bartin ve Yalova illerinde de niifuslarii artirmiglardir
(Kavakli, 2015: 138). Giiniimiizde Lazca konusanlarin sayisinin gozle goriiliir
sekilde azaldig1 goriilmektedir. Bu durumun temel sebebinin farkli bolgelere gog
veya farkli topluluklarla akrabalik iligkileri oldugunu diisiinmek miimkiindiir.
Gecmiste daha ¢ok Karadeniz kiyilarinda yasayan Lazlar artik daha ¢ok Istanbul’da
hayatlarina devam etmektedir. Kiiltiiriin devaminin dil ile oldugu diistiniildiigiinde
bu durum Yakin zamanda Laz dilinin ve etnik kokeninin yok olmakla yiiz yiize
kalacagini akillara getirmektedir.

Laz topluluklarin dini yapist incelendiginde 4. Yiizyilda Hristiyanlig
benimsedikleri  goriilmektedir. Osmanli  Imparatorlugunun 1461 yilinda
Karadeniz’i etki alanina almasiyla islam diniyle tamigmaya baslamislardir. Yapi
ustalig1 gelisen Lazlar i¢in yar1 kagir seklinde yaptiklar1 mimari evler 6nemli yer
tutmaktadir. Laz kiiltiirinde insanlar arasindaki yardimlagsmaya “Noderi”
denilmektedir. “Noderi” gliniimiizde imece usuliiniin Lazca karsiligidir (Aksamaz,
1995). Din insanlarin beslenme aligkanligi ve gelenek- goreneklerini degistiren
onemli etkenler arasinda gosterilebilir. Lazlarin dénem i¢inde Hristiyanlik ardindan
Miislimanligi benimsemeleri &zellikle yemek aligkanliklar1 {izerinde etkiler
birakmistir. Yemek aliskanliklarinin yant sira gelenek ve gdreneklerinde
degiskenlikler oldugu tahmin edilmektedir.

Laz kiiltiiriinde avcilik 6nemli bir degerlerden biridir. Avciliga bir tutku
gbziiyle bakmuslar ve erkek cocuklarimi av hikdyeleriyle biiyiitmiislerdir. Ozellikle
atmaca avi, Laz kiiltiiriinde bir gelenek haline gelmistir. Lazlar av sonunda
yakaladiklar1 atmacalar1 beslemisler, kendilerine yoldas olarak gérmiislerdir.
Ayrica atmaca yakalayanlara ‘“atmacaci” lakab1 verilmektedir (Karahasan,
2013:153-154). Insanoglunun beslenme igin ilk yaptig1 aktivite aveilik faaliyetidir.
Avcilik faaliyetleri sonucunda elde edilen iirlinler insanlarin hayatta kalmasina
yardime1 olmustur. Lazlarda avcilik faaliyetlerinin gelisim gostermesinin temel
nedeninin Karadeniz bolgesinde ormanhik bir alanda yasamalari olarak
diistiniilebilir. Giinlimiizde yasal sorumluluklarla avcilik faaliyetleri kontrol altina
alinsa da, Karadeniz bolgesinde yasayan pek ¢ok kisi hala avcilik yapmaya devam
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etmektedir. Avciligin Laz kiiltiiriniin bir pargast oldugu unutulmamali ve basta
atmaca ile yapilan av olmak tizere kontrollii bir sekilde avcilik sporuna destek
verilmelidir.

2. Arastirmamin Yontemi

Calisma gastronomi alaninda ve kiiltiirel anlamda alana katki saglayacaktir.
Bazi etnik gruplarm yillar boyu farkli etnik unsurlar ile yasamasi sonucunda kendi
0z benliklerini ve kimliklerini kaybettigi goriilmektedir. Tiirkiye’de zaman
icerisinde 6z benligini kaybeden gruplar arasinda Lazlar 6n plana ¢ikmaktadir. Bu
nedenle Laz killtiiri iizerine bilimsel caligmalar yapilmasi biiylik onem arz
etmektedir. Caligmanin yapilmasina ihtiya¢ duyulmasinin temel sebebi unutulan
etnik kiiltiirel aligkanliklarin kayit altina alinmasidir. Calisma sonrasinda alana
ozellikle kiiltiirel anlamda katki saglayacagi ve bazi kiiltiirlerin yeniden aktif hale
gelecegi diisiiniilmektedir.

Bu arastirma Karadeniz boélgesinde yasayan Lazlarin mutfak kiiltiirleri,
yemekleri ve geleneklerini tespit etmek amaciyla hazirlanmistir. Arastirmayi
gerceklestirmek i¢in nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yar1 bigimsel miilakat
tekniginden yararlanilmistir. Yari bi¢imsel miilakat tekniginde bazi sorular standart
hale getirilirken bazi sorular agik uglu olarak hazirlanir. Yar1 bigimsel miilakat
tekniginde derinlemesine bilgilere ulasmak miimkiindiir.

Arastirma evrenini memleketi Rize, Trabzon ve Artvin olan, kdkeni Laz
olan 8 goniillii olusturmaktadir. Bu illerin tercih edilmesinde ki temel etken Laz
etnik gruplarinin bu bdlgelerde yogun yasamasi ve iletisime gegebilme kolayligidir.
Calisma i¢in goniillii olan kisilerde kimliklerini kaybetmemeleri ve ailelerinde hala
Laz kiltiirlinii yasatma oOzellikleri dikkate alinmistir. Calismaya katilan kisiler
kiiltiiriinii yasatma kabiliyetleri, hala Lazca dilini konusabilmeleri ve Laz
toplulugunu temsil edebilme yetenekleri (STK, vakif vb) incelenerek belirlenmistir.
Bu nedenle katilimci sayist 8 kisi ile smirlandirilmistir. Sinirliliklar dikkate
alindiginda 8 kisinin yeterli oldugu diistiniilmektedir. Bu durum daha net sonuglara
ulagabilmek agisindan 6nem tagimaktadir. Calisma 2019’un Eylil- Ekim- Kasim
aylar1 arasinda gerceklesmistir. Katilimcilara yaptiklar1 geleneksel yemeklerin
neler oldugu, yapiminda kullandiklar1 malzemeler, gelenekleri, 6zel giinlerde
tiikettikleri yiyeceklerin neler oldugu ve mutfakta kullanilan arag — gereg, meyve—
sebze ve yemeklerin Lazca isimleri sorulmustur. Goriisme sonucunda elde edilen
veriler yazili olarak kayit altina alinmigtir. Bulgular kisminda Kaynak kisiler (K)
ile ifade edilmistir.

Tablo 1. Kaynak Kisi Bilgileri

No Isim Soyisim Dogum Yih Meslegi Yasadig: Yer
1 H.H 1965 Ev hanim Rize

2 R.B 1936 Ev hanimi Trabzon

3 M.B 1982 Kimyager Rize

4 TC 1987 Memur Trabzon

5 M.T jises Ogrenci Artvin

6 D.H 1959 Eczaci Rize
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7 A.B 1986 Memur Trabzon
8 M.C 1980 Asg1 Rize
3. Bulgular

3.1. Laz Gelenekleri ve Mutfak Kiiltiirii
Ayak Basti Gelenegi: Kiz istemeden sonra kiz tarafi ve oglan tarafi sirayla
birbirlerinin evine misafirlige giderler. Amag; karsilikli birbirlerini tamimak ve
dostane iliskiler kurmaktir (K 5). Diiglinden o6nce kusak baglama merasimi
olmaktadir. Gelinin babasi, baba evinden ¢ikmadan 6nce gelinin beline kusak
baglamaktadir. Ardindan damat gelini almaya gelmektedir. Damadin gelini almak
i¢in eve ayak basmasina “Ayak Basti Gelenegi” denilmektedir (K 8). Giintimiizde
hala devam eden gelenekler arasindadir.
Damat Baglama ve Diigiin Gelenekleri: Diigiin giinii, diiglin yerine gidilmeden
gelen konuklara pilav, kavurma, Laz boregi ve karalahana g¢orbasi gibi gesitli
yemekler ikram edilir. Diiglin merasiminde gelen misafirler bir ¢gember olusturur.
Lazca maniler okunur ve alkiglar esliginde g¢emberdekiler yere c¢omelirler.
Cemberin ortasinda gelin, damat ve komutcu ortada ayakta durur. Komutgu
damadi gostererek Lazca “bu kim” der. Cemberde ¢omelen erkekler Lazca “damat”
der. Komutcu yiiksek sesle tekrar sorar ve erkekler daha yiiksek sesle Lazca
“damat” derler. Ardindan aym soru gelin i¢in sorulur. Bu seferde ¢emberde
¢omelen kadinlar cevap verir. Son olarak ¢emberde bulunan herkes hep bir agizdan
magallah, Allah mesut etsin gibi giizel dileklerde bulunurlar. Bu gelenege “Damat
Baglama Gelenegi” denilmektedir. Ardindan horon oynamir. Erkeklere horonda ¢ok
tepistikleri icin kii¢iik paketlerde kavrulmus findik ikram edilir. Horon sirasinda
terleyen erkeklere kumas mendil hediye edilir (K5). Diigiin bitimine yakin gece
24.00°1 gectikten sonra gelin ve damadin evine sarma, baklava, su boregi, tavuklu
pilav gibi yemekler gotiiriiliir. Ardindan kdye gidilir. Kdyde eglence devam eder.
Tulum esliginde horon oynanir. Bu eglence gece 03.00° a kadar devam etmektedir
(K5).
Kucge Tavasi ve Mangali Gelenekleri: Diigiinden sonra erkek tarafini gelini de
alip kiz tarafin1 ziyarete gider. Yemek masalar1 kurulur. Erkek tarafi ne isterse kiz
tarafi bulup getirmek zorundadir. Mangali geleneginde ise kiz tarafi erkek tarafini
ziyarete gider. Akillarma ne gelirse kars1 taraftan istenilir. Istenilen esyalara 6rnek
olarak tabanca, iiziim pekmezi gosterilebilir (K1, 3). K 1 Ayak Basti Gelenegi ile
Kugge Tavasi ve Mangali geleneklerinin ayni seyler olabilecegi varsayiminda
bulunmustur.
Canda Gelenegi: Bebek dogunca yapilan bebek mevlidine verilen isimdir (K 5).
Yilbas1 Kutlamalari: Yilbasi, kdy hesabiyla miladi yilbasindan 13 giin sonra
kutlanmaktadir. Bu tarihte es-dost bir araya gelir. Bereketli bir y1l gecirebilmek
i¢in yilbasi gecesi balkabagi kesilip firinda pisirilir (K 1, 5).
Bayram Kutlamalari: Ramazan ve Kurban bayramlarinda Lazlar bir araya gelir.
Es dost ziyaret edilerek hal hatir sorulur. Bayramlarda genellikle karalahana
sarmasi, Laz boregi, findikli ev baklavasi ikram edilir. Yemekler genellikle yer
sofrasinda yenilir (K 5). Baz1 bolgelerde ise iskemle (kiigiik sandalye) lizerine bakir
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sini konularak yemek yenilmektedir. Bu masa ¢esidine Suffasi Or’zo ismi
verilmektedir (K 6).

Tablo 2. Laz Mutfaginda Bulunan Uriinler

LAZ MUTFAGINDA BULUNAN URUNLER

CORBALAR TATLILAR APARATIFLER EKMEKLER
YEMEKLER

Horhot Corbasi Pepecura(Termoni) Ekmagese (Ekmek As1) Misir Ekmegi
Huliya Findikl1 Ev Baklavasi Celanggveri Vakfikebir
Livaga Kabak Felisi Tursu Kavurmasi Ekmegi

Siron Malez Trakosti Hamsili Ekmek
Hamsi Kusu Laz Boregi Kaygana Pileki Ekmegi
Hamsi Koftesi Hemsin Helvasi Cirahta,

Hamsi Pilaki Hamsikdy Siitlac

Hamsi Bugulama  Siitli (Sekersiz Siitlag)

Lahana sarmasi Cumur

Hamsi Tava Sekerleme

Malahto Eksasi

Luncahey

Dudey

Lu pirinconi

Tablo 2 incelendiginde Laz mutfak kiiltiiriiniin zengin bir yapiya sahip
oldugu goriilmektedir. Tablo 2 de verilen bilgiler detayli olarak asagida verilmistir.

3.2.Laz Mutfagindan Baz1 Yemekler
Horhot Corbasi, Misir ¢orbasi olarak da bilinmektedir. Yapiminda musir, dana i¢
yag1, nohut, fasulye, sogan, yogurt, tereyagi, su ve tuz kullanilmaktadir. Misir,
nohut, fasulye ayri tencerelerde haslanir. Sogan, tereyagi ve i¢ yagla birlikte
kavrulur. gerisine haslanan musir, nohut, fasulye ve su eklenir. Kisik ateste pisirilir
(K 2).
Huliya, Karalahana yemegi olarak da bilinmektedir. Yapiminda karalahana, piring,
bulgur ya da musir yarmasi, sogan, siviyag, tuz ve su kullanilir. Karalahanalar
yikanip dogranir. Soganlar kiip kiip dogranip sivi yagda kavrulur. Karalahanalar
eklenip kavrulur. Tercihe gore icerisine piring, bulgur ya da misir yarmasi eklenir.
Su eklenip pismeye birakilir (K 2).
Livagca, yapiminda patates, pirasa, maydanoz, sivi yag, misir unu, sogan Ve
yumurta kullanilmaktadir. Patates ve soganlar rendelenir. Pirasa ve maydanoz ince
ince kiyilir. Tim malzemeler karistirilip firinda pisirilir (K 2).
Siron, yapiminda yufka, tereyagi ve kiyma kullanilmaktadir. Yufkalar rulo
seklinde sarilip kesilir. Firinda pigirilir. Kiymalar tereyaginda kavrulur. Firndan
¢ikan yufkalarin {izerine dokiiliir. Tercihe gore iizerine et suyu dokiilebilir ya da
serbet dokiilerek tath olarak da tiiketilebilir (K 3, K 7).
Hamsi kusu, yapiminda hamsi, misir unu, tuz ve sivi yag kullanilmaktadir.
Hamsiler kilgiklarindan ayiklamip tuzlanir. Iki hamsi sirt sirta gelecek sekilde
birlestirilip misir ununa bulanir ve pisirilir (K 7).
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Hamsi koftesi, yapiminda hamsi, bugday unu, maydanoz, sogan, yumurta, sivi yag
ve tuz kullanilmaktadir. Hamsi, maydanoz ve sogan ince ince dogramr. Tiim
malzemeler karigtirilip yogurulur. Kofte sekli verilip yagda kizartilir (K 7).

Hamsi Pilaki, yapiminda hamsi, sogan, sarimsak, zeytinyagi, tuz ve maydanoz
kullamlmaktadir. Soganlar tavada bir miktar kavrulur. Tiim malzemeler ve
soganlar firin tepsisine dizilir ve firinda pisirilir (K 3).

Hamsi Bugulama, icerisinde hamsi, domates, kuru sogan, biber, tuz, sivi yag ve
limon kullanilmaktadir. Hamsiler tuzlanir. Firin kabi s1v1 yag ile yaglanir. Tepsinin
alt kismma halka seklinde kesilmis domates ve so@anlar yerlestirilir. Uzerine
hamsiler dizilir. En ist katina tekrar domates ve soganlar dizilir. Tuz ve limon suyu
ile soslanip firinda pisirilir (K 3).

Lahana sarmasi, liretiminde piring, sogan, lahana, maydanoz, zeytinyagi, tuz ve
baharat kullanilmaktadir. Lahanalar haglanir. Piring, sogan, maydanoz ve baharatlar
ile i¢ har¢ hazirlanir. Haglanan lahana yapraklarina ince bir sekilde sarilir.
Tencereye dizilir. Su, zeytinyagi ve tuz eklenip pisirilir (K 1).

Hamsi tava, yapiminda musir unu, hamsi, sivi yag ve tuz kullanilmaktadir.
Hamsiler tuzlanir ve misir ununa bulanir. Tavaya az miktarda sivi yag konulur.
Hamsiler tavaya dizilir ve pisirilir (K 1).

Luncahey, lahana ezilerek yapilan bir yemektir. Yapiminda lahana, misir unu, tuz
ve sivi yag kullanilmaktadir. Lahanalar suda ezilecek duruma gelene kadar
haslanir. Uzerine s1vi1 yag, tuz eklenir ve blendir ile ezilir. Ardindan misir unu
eklenir ve tekrar kaynatilir (K 5).

Dudey, iiretiminde lahana, fasulye, sarimsak, tereyagi, patates kullanilmaktadir.
Yorede Lu makteyi olarak da bilinmektedir (K 5).

Malahto, yapiminda taze fasulye, maydanoz, kisnis, Pul biber, findik yagi, pirasa,
kisnis, findik, sarimsak, tuz ve nar eksisi ya da limon suyu kullanilmaktadir. Taze
fasulyeler yikanip 3 pargaya boliiniir. Act biberli, tuzlu suda haslanir. Suyu siiziiliir
ve servis tabagma alinir. Uzerine findik yag1 dokiiliir. Maydanoz, kisnis yapraklar
ve pirasa ezilerek harmanlanir. Aci biber ve tuz eklenir. Ince kiyilmis findiklar,
ezilmis sarmmsaklar ve nar eksisi bir bardak su ile sulandirilir. Igerisine ezilen
yesillikler eklenip karistirilir. Hazirlanan karigim haslanmis fasulyelerin {izerine
eklenir. Sicak veya soguk olarak servis edilebilir. Genelde musir ekmegi ile birlikte
tiketilmektedir (K 6).

Lu Pirinconi, Piringli lahana yemegidir. Yapiminda piring, lahana, sogan, sivi yag,
tuz ve su kullanilmaktadir. Lahanalar ince ince kiyilir. Sogan dogranir ve
pembelesene kadar sivi yagda kavrulur. Igerisine lahanalar eklenip karistirilir. Son
olarak piring, su, tuz eklenir ve kisik ateste pisirilir (K 5).

3.3.Laz Mutfagindan Baz1 Tathlar
Malez, yapiminda kara kabak, siit, su ve seker kullamlmaktadir. Kara kabaklar

avug ici biiyiikliigiinde dogranir ve suda haslamir. Uzerine siit ve seker eklenerek
servis edilir (K 2).
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Cumur, yapiminda misir ekmegi, tereyagt ve seker kullanilmaktadir. Misir
ekmegi, yeni pistigi zaman (sicakligini kaybetmeden), tereyagi ve seker ile ezilerek
yenir. Hafif tathilardan biridir (K 7).

Kabak Felisi, tretiminde kara kabak, tahin ve findik kullanilmaktadir. Kara
kabaklar avug i¢i bilyiikliigiinde kesilir ve tepsiye dizilir. Ardindan firinda pisirilir.
Tahin ve findik ile siislenerek servis edilir (K 2).

Findikh Ev Baklavasi, baklavanin hamuru igin un, toz seker, tuz, su ve findik ici,
serbeti i¢in su ve toz seker kullamlmaktadir. Un, seker, tuz ve su karistirilarak
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur bezelere
ayrilarak merdane yardimiyla agilir. Aralarina findik ici serpilerek tepsiye dizilir.
Firinda pigirilir. Bir tencerede toz seker ve su karistirilarak serbet hazirlanir.
Hazirlanan serbet, tatlinin her kosesine esit gelecek sekilde tizerine dokiiliir (K 3).
Hamsikéy Siitlaci, {retiminde siit, piring, un, seker, yumurta ve vanilya
kullanilmaktadir. Siit ocakta kaynatilir. Igerisine piring eklenir ve piringler sisene
kadar kaynatilir. igerisine un, yumurta ve vanilya eklenir. Kaselere doldurulup
firinda tizeri kizarana kadar pisirilir (K 3).

Hemsin Helvasi, yapiminda musir unu, su, seker, tereyagi ve findik kullanilir.
Misir unu tereyagi ile tavada kavrulur. Ierisine findik eklenip kavrulmaya devam
edilir. Seker ve su ile serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Soguk serbet
kavrulmus musir ununun tizerine dokiiliir (K 4).

Laz Boregi, icerisinde siit, un, nisasta, yumurta, karabiber, su, tuz, Aygicek yagi,
findik i¢i, tereyagi ve seker bulunmaktadir. Siit, un, yumurta ve seker kullanilarak
muhallebi yapilir. Kivam almaya baslaymnca igerisine karabiber eklenir ve
sogumaya brrakilir. Un, su, tuz, Aycicek yagi ve yumurta kullamlarak kulak
memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Hamur 10 bezeye ayrilir ve oklava
yardimu ile tepsi biiyiikliigiinde acilir. Acilan ilk 5 beze tepsiye her katina findik i¢i
dokiilerek yerlestirilir. Besinci bezenin tlizerine hazirlanan muhallebi dokiiliir. Geri
kalan bezeler ise ilk bes bezede oldugu gibi iist iiste yerlestirilir. Uzerine tereyagi
eritilip dokiiliir. Hazirlanan borek kare seklinde kesilir ve firinda pisirilir. Su ve
sekerden serbet hazirlanir. Firindan ¢ikan tatlinin tizerine dokiliir (K 1, 3)
Pepecura, Termoni ismiyle de bilinmektedir. Yapimi bolgeden bolgeye farklilik
gostermektedir. K 3 yapiminda siyah {iziim, siit, nisasta, misir unu ve seker
kullanildigin1 bildirmistir. Bolgede iiretilen siyah {iziimiin suyu cikartilir.  Siit,
seker ve liziim suyu ocakta kaynatilir. Kaynamaya baglayinca nisasta ve musir
unuyla baglanir. K 1 {iretiminde barbunya, {iziim suyu, misir unu, siit, seker ve
nisasta kullanildigin1 bildirmistir. Barbunyalar yemeklik pisirilir. Bir tencerede siit,
seker ve nigsastadan muhallebi yapilir. Misir unu, iiziim suyu ile karistirilip pisen
muhallebinin igerisine eklenir. Son olarak igerisine barbunyalar eklenip sert bir
kivam alana kadar pigirilir. K1 tatlmin yapiminda bazi yorelerde az da olsa
karalahana eklendigini bildirmistir (K 1, 3).

Eksasi, termoni (pepecura) ile hemen hemen ayni tathlardir. Aralarindaki tek fark
termoni tatlisinin izim suyu, eksasi tatlisinin tiziim pekmezi ile yapilmasidir (K 1).
Siitli, yapiminda siit, piring ve tuz kullanihr. Yapimi siitlag ile aynidir.
Aralarindaki tek fark seker yerine tuz eklenir (K 5)
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Sekerleme, liretiminde un, tereyagi ve seker kullanilmaktadir. Goriiniimii helvaya
benzemektedir (K 5).

3.4.Laz Mutfagindan Baz1 Aperatifler
Kaygana, yapiminda ispanak, pazi, biber, maydanoz, misir unu, sivi yag, tuz ve
yumurta kullanilmaktadir. Tiim malzemeler ince bir sekilde kiyilir. Yumurta bir
kasede cirpilir. Ince kiyilan sebzeler ve tuz eklenip karistirilir. Tavada az miktarda
stv1 yag koyulup kizdirilir. Hazirlanan yumurtali harg, krep seklinde pisirilir (K 7).
Cirahta, iretiminde un, tereyagi, karbonat ve tuz kullamilir. Tiim malzemeler
karigtirilir ve krep hamuru kivaminda bir hamur elde edilir. Bir tavada tereyagi
kizdirilir ve hazirlanan hamur kasik yardimiyla istenilen boyut ve sekilde tavada
kizartilir (K 4).
Celancgveri, yapiminda misir ekmegi ve yogurt kullamlmaktadir. Misir ekmegi
yogurdun igine dogranir ve servis edilir (K 1).
Ekmagese, iiretiminde ekmek, siit ve su kullanilir. Ekmek as1 olarak da
bilinmektedir. Tepsinin alt kismmna ekmekler dizilir. Uzerine siit ve su dokiiliip
pisirilir (K 1).
Tursu kavurmasi, yorede Lazca tursi taganeri olarak da bilinmektedir. Yapiminda
fasulye tursusu, sogan ve tereyagi kullanilmaktadir. Fasulye tursusu biiyiik parcalar
halinde dogranir. tere yagda soganlar kavrulur. Igerisine fasulye tursusu eklenir ve
pisirilir (K 1, 2).
Trakosti, yapiminda eksimik (minci) ve tereyagi kullamlmaktadir. Eksimik
tereyaginda pisirilir ve eritilir. Genellikle kahvaltida ya da 6giin aralarmda
tiketilmektedir (K 2).

3.5. Laz Mutfaginda Ekmekler
Vakfikebir (Trabzon Ekmegi) ekmegi: yapiminda eksi maya kullanilmaktadir.
Kolay bayatlamayan bir ekmektir. Yaklagik 20 giin bozulmadan
saklanabilmektedir (K 2).
Misir ekmegi, iiretiminde misir unu, sivi yag, yogurt, kabartma tozu ve su
kullanilmaktadir. Bu malzemelerin karisimiyla elde edilen hamur firinda
pisirilmektedir (K 2).
Hamsili ekmek, yapiminda musir unu, hamsi, sogan, tuz, sivi yag ve maydanoz,
pazi, nane, pirasa gibi yesillikler kullanildigi bildirilmistir. Tiim sebzeler ve
hamsiler ince bir sekilde kiyilir. Ardindan tiim malzemeler karistirilip yogurulur.
Firinda pigsmektedir (K 6).
Pileki ekmegi, iki adet ¢comlek tepsi ya da ¢comlege benzer bir kap igerisinde ates
iistiinde pisirilmektedir. Misir unu ya da bugday unu kullanilarak yapilmaktadir (K
2).

Tablo 3. Mutfakla ilgili Lazca Kelimeler

Lazca Kelime Tiirkce Anlamm Lazca Tiirk¢ce Anlamm

Angi Kap, tabak Gresta Ekmek  yapilan
yer

Kuzi Kagik Gayi, kattuk Yemek
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Hami, Gami Bigak 3kayi, ¢sari Su
Koppa Tahta kagik Kopa Tahta kagik
Tagani Tava Kvali Peynir
Topri Bal Yayla kvali Yayla peyniri
Sarga Derin bakir tepsi ~ Sagani Bakir, celik tabak
Cukali Bakir kazan kapca gegveyi Hamsi tavalama
Xaci ncaxeyi Doviilmiis fasulye  Lu n caxeyi Lahana ezilerek
yapilan yemek
Mkvali Tereyaghh peynir Gem3xviney Laz boreginin
getaganeyi tavalama cakmast
Pirinconi Piringli lahana Kamc¢amckudi Hamsili ekmek
yemegi
Cesvesi Krep Xaci ncaxeyi Doviilmiis fasulye
Taganeri Cokelek tavlama  Lobca Fasulye
Minci Cokelek Kce lobca Beyaz fasulye
Tursi taganeyi Tursu tavalama Goska lobca Taze fasulye
Smyle, cari Ekmek Oskuri Elma
Luuzeri lahana ezmesi Msguli armut
Ekmagese Ekmek as1 Kombala Misir
Celan¢gveri Misir  ekmeginin Merolca Maydanoz
yogurda dogranip
yenilmesi
Cayi bardagi Cay bardag Oomri Erik
kapca Hamsi Makfali Yumurta
Luu Karalahana Urzeni Uziim
Prinzi Piring Sukka Salatahk
Cayi kuzi Cay kasig1 Leri Sarimsak
Minta Nane Mcumu Tuz
Kromi Sogan Mca Siit
Baldurcan Pathcan Meyaperi Yogurt
Kandgu Cilek Cesveri Krep
Ceskorase Dograma tahtasi Mgveri Un

Tablo 3 de kaynak kisilerin verdigi bilgiler dogrultusunda mutfakla ilgili
bazi arag-gereclerin, meyve ve sebzelerin, yemeklerin ve ekmeklerin Lazca ve
Tiirkge anlamlar1 verilmistir. Fakat Lazca konusma dili oldugu i¢in kelimelerin
yazimi yoreden yoreye farklilik gosterebilmektedir.

4. TARTISMA
Laz mutfak kiiltlirii incelendiginde cesitlilik bakimindan oldukc¢a zengin
oldugu tespit edilmistir. Saatc1 (2019: 364), cografi isaretler ve yoresel yiyecekler
lizerine yaptig1 calismada Laz mutfaginda siklikla tiiketilen Laz bdregi, tursu
kavurmasi, Kaygana, Hamsi kusu, Misir g¢orbasi, Hamsikody siitlaci, Hamsili
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ekmek, Hamsi pilaki ve Pepecura cesitlerinin Karadeniz bélgesinin yoresel
yiyeceklerinden oldugunu bildirmistir. Bu durum Karadeniz bolgesinde yasayan
farkli etnik gruplar ile Lazlarin kiiltiirel bir etkilesim i¢inde olduklarim
gostermektedir.

Basaran (2017: 143) Rize yoresel lezzetler tizerine yaptigi caligmada
yorede Laz boregi, Pepecura, Termoni, Eksasi, Kabak tatlis1 ve Cirahta tathilarmin
yapildigin1 bildirmistir. Calisma incelendiginde bolgede turistlerin tercih ettigi
yemeklerin baginda Laz boreginin geldigi goriilmektedir. Basaran, Laz boreginin
isminde borek ifadesi gectigini fakat yiyecegin tath olarak tiiketildigini
vurgulamistir. Ayrica pepecura tathsinin hafif eksi bir tada sahip oldugunu ve
yorede yetisen isabella iiziimiinden yapildigimi bildirmistir. Basaran yaptigi
calismada Pepecura, Termoni ve Eksasi tathilarmin 3 farkli tatli oldugunu
bildirmistir. Kaynak kisilerle yapilan gdriismeler sonucunda Pepegura ve Termoni
tatlisimin {iziim suyu kullanilarak yapilan aym tatlilar oldugu sonucuna varilmigtir.
Eksasi tatlisinin ise bu tatlilardan tek farki tiziim pekmezi ile yapiliyor olmasidir.

Demirel ve Ayyildiz (2017: 9-15) yaptig1 ¢alismada Giresun ilinde un, sivi
yag, su, tereyagi, sit, musir ve pul biber kullanilarak musir ¢orbasi yapildigin
bildirmistir. Ayrica c¢alismada Siron yemeginin Laz mutfagindan farkli olarak
sarimsakli yogurt ile tiketildigi goriilmektedir. Giresun mutfaginda yapilan bir
baska yemek ise krep seklinde yapilan Crratta yemegidir. Laz mutfaginda yapilan
Cirahta yemegi ile ayn1 yemekler oldugu goriilmektedir.

Giirsoy (2017: 1302) yaptig1 calismada Giresun ilinde misir ekmeginin;
misir unu, sivi yag, tuz ve su ile yapildigin1 ve sicakken yogurdun igine dogranip
tiketildigini bildirmistir. Laz mutfaginda musir ekmeginin yogurdun igine
dogranmasina Celang¢gveri denilmektedir.

Tekin (2014: 5-6 ), Rize’de hamsi baligindan; hamsi bugulama, hamsili
ekmek, hamsi kusu, hamsi koftesi, hamsi corbasi gibi yirmiyi askin yemek
yapildigint bildirmistir. Bu durum hamsi baliginin, ¢orba, ekmek, yemek olmak
iizere her alanda kullanildigi gostermektedir. Ayrica Laz mutfaginda siklikla
tilkketilen Termoni, Laz boregi, Cumur, Kaygana, Fasulye tursusu kavurmasi ve
Eksasi yemeklerinin Rize’de de yapildigini bildirmistir.

Sokiilmez ve Uyar ( 2015: 28), 7- 14 yas arast ¢ocuklarin beslenme
aliskanliklarint ve ne kadar araliklarla beslendiklerini incelemistir. Arastirma
sonucunda Samsun’da yasayan c¢ocuklarin bolgeye Ozgli tursu kavurmasi,
karalahana, misir ekmegi gibi iiriinleri tiiketmediklerini ya da c¢ok az tiikettiklerini
bildirmistir.

Cosan ve Secim (2019: 285) Bartin lizerine yaptig1 calismada, tahin ve
cevizle servis edilen kabak tatlisinin ve tuz katilarak yapilan siitlag tathisinin yérede
titketildigini bildirmistir. Yapilan ¢aligmalar sonucunda Bartin ilinde yapilan kabak
tathist ve tuzlu siitlacn Laz mutfagindaki tathlarla benzerlik gosterdigi
gorililmektedir.

5. SONUC
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Ulkelerin birgogunda tek bir etnik unsurdan ziyade birgok etnik unsur bir
arada yasamaktadir. Bu etnik unsurlarin bir araya gelmesi iilkenin kiiltiirel
zenginligini artirmakta ve gesitlenmesini saglamaktadir. Ancak kiigiik capli kalan
birgok etnik unsur zamanla yok olarak kiiltiirlerini kaybetmektedir. Bu nedenle
yapilan ¢aligmalarla kaybolmaya yiiz tutan gelenek, gorenek ve yemek kiiltiiriiniin
yasatilmasi Onem arz etmektedir. Tiirkiye’de yasayan Onemli etnik unsurlar
arasinda bulunan Lazlar hakkinda kiiltiirel anlamda yapilan caligma sayisinin az
olmasi bu aragtirmanin yapilmasim gerekli kilmigtir.

Tiirkiye’de yasayan Laz topluluklari incelendiginde zengin bir kiiltiirel
yapiya sahip olduklar1 goriilmektedir. Yapilan c¢aligma sonucunda Ayak basti
gelenegi, Damat baglama gelenegi, Diigiin gelenekleri, Kugge Tavasi gelenegi,
Mangali gelenegi, Canda gelenegi, Yilbasi kutlamalari, Bayram kutlamalar1 olmak
tizere 8 gelenek; corba, yemek, tatli, aperatif ve ekmek ¢esitleri olmak {izere 35
yoresel iriin ve 60’a yakin mutfakla ilgili Lazca kelimelerin anlamlar1 tespit
edilmis ve elde edilen veriler kayit altina alinmistir. Kaynak kisilerden alinan
bilgilere gore; Laz dilinin konusma dili oldugu ve bolgeden bolgeye lehgelerinde
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Gelenekler bir biitiin olarak incelendiginde Laz
kokenli insanlarin birbiri ile dostane iligkiler kurduklari ve eglenmeyi seven
topluluklar oldugu goriilmektedir. Bayram, diigiin gibi 6zel gilinlerde mutlaka
tulum esliginde horon tepildigi bilinmektedir. Diigiinler genelde yemekli
yapilmaktadir. Diigiin yemeklerinin igeriginde; Karadeniz bolgesine ait yoresel bir
ot olan karalahana ile yapilan ¢orba, yapimui bir hayli zahmetli olan Laz boregi
tatlisi, pilav, kavurma bulunmaktadir. Ayrica diigiin bitiminde damat evine su
boregi, baklava, sarma ve tavuklu pilav gotiiriillmektedir. Kendilerine has Damat
baglama geleneginde yoresel eglenceler yapilmakta ve Lazca maniler
soylenmektedir. Kugge Tavasi, Mangali ve Ayak Basti geleneklerin ise karsilikli
dostane iligkiler kurmak amaciyla yapildigi goriilmektedir. Lazlarm dini
geleneklerinden biri olan Canda geleneginde ise yeni dogan bebekler i¢in mevlit
okutulup giizel dileklerde bulunulmaktadir. Koy hesabiyla yilbasindan 13 giin
sonra Kutlanan Yilbasi kutlamalarinda tiim yilin bereketli gegmesi adina balkabagi
kesilip firinlanmaktadir.

Laz mutfak kiiltiiri incelendiginde, zengin bir ¢esitlilige sahip olduklar1
gorlilmektedir. Calisma yapilan yoresel corbalar ve yemekler, tatlilar, aperatifler ve
ekmekler olmak lizere 4 grupta incelenmistir. Yapilan goriismeler sonucunda
Horhot Misir) Corbasi, Huliya, Livaga, Siron, Hamsi Kusu, Hamsi Koftesi, Hamsi
Pilaki, Hamsi Bugulama, FEksasi, Lahana Sarmasi, Hamsi Tava, Malahto,
Luncahey, Dudey, Lu Pirinconi, Pepecura (Termoni), Findikli Ev Baklavasi, Kabak
Felisi, Malez, Laz Boregi, Hemsin Helvasi, Hamsikdy Siitlaci, Siitli (Sekersiz
Siitlag),  Cumur, Sekerleme, Ekmagese (Ekmek Asi), Celanggveri, Tursu
Kavurmasi, Trakosti, Kaygana, Cirahta, Misir Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi,
Hamsili Ekmek ve Pileki Ekmek gibi yoresel tirtinlere ulagilmis ve bu iiriinlerin
yapiminda kullanilan malzemelerin bilgisine ulagilmistir. Lazlara ait yoresel
iiriinlerin igerigi incelendiginde genellikle {iziim suyu, iiziim pekmezi, yoresel otlar,
musir unu ve hamsi kullanildigr goriilmektedir. Bu malzemeler Karadeniz
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bolgesinin genelinde siklikla tiiketilen malzemelerdir. Ayrica yapilan yemekler ve
ekmeklerin  bazilari da Karadeniz kiiltiirliniin ~ 6zelliklerini  biinyesinde
barindirmaktadir. Bu durum Laz kiiltiirii ile Karadeniz bolgesinde yasayan etnik
gruplarin etkilesim igerisinde oldugunu gostermektedir.

Yapilan ¢aligma sonucunda, Laz kiiltiirii hala yagatilmaya devam edilse de
ozellikle Istanbul gibi biiyiiksehirlere goclerin artmasi ve kentlesmenin hizlanmasi
sonrasinda bir¢ok gelenek ve gorenek unutulmaya baslamistir. Bu gelenek ve
goreneklerin yasatilmasi iilke ekonomisine farkli sekillerde katki saglayabilme
potansiyeli tasimaktadir. Ornegin Laz kiiltiiriinde yapilan bir yemegin Karadeniz’e
gelen yerli ve yabanci turiste sunulmasi veya sahip olduklari kutlamalara yoreye
gelen turistlerin dahil edilmesi gastronomi ve kiiltiir turizmini gelistirmede katk1
sunacaktir. Gilinlimiiz gastronomi turizminin daha ¢ok ydresel {iriinler etrafinda
gelistigi diisiiniiliirse farkli etnik gruplarin yemek kiiltiirlerinin yasatilmasi biiyiik
Ooneme sahiptir. Ayrica etnik gruplar {izerinde yapilacak bilimsel g¢aligmalar
kiiltiirlerin kaliciligini saglama agisindan énemlidir. Yapilan bu ¢alisma sonucunda
Laz etnik gruplar ile ilgili yapilmig bilimsel ¢aligmalarin hayli kisitli oldugu ve
genisletilmesi gerekliligi goriilmiistiir.
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