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SOSYAL MEDYADA ALDIGI ELESTIRILER BAGLAMINDA KARADENIZ
MUTFAGININ SORUNLARI VE COZUM ONERILERI
*
PROBLEMS OF THE BLACK SEA CUISINE AND SOLUTION PROPOSALS IN THE
CONTEXT OF THE CRITICALS RECEIVED ON SOCIAL MEDIA

Berk YILMAZ"

0Z: Mutfak kiiltiirii, toplumlarin gecirdigi degisimlerin bir sonucu olarak tarihi siireg
icerisinde gelisim gostermektedir. internet teknolojilerinde yasanan ilerlemeler sonucunda
ortaya ¢ikan sosyal medya kavrami, 2000°li yillarin basindan itibaren toplumlarin sosyal ve
kiiltiirel yapilarinda izler birakmaktadir. Cok genis bir kullanic1 agina sahip olan sosyal
medyada yemek konusu biiytlik bir ilgi gormektedir. Tirkiye'nin Ege, Glineydogu Anadolu,
Antakya, Adana gibi farkli sehir ve bélgelerinin yoresel yemek 6rneklerine kadar kapsamli bir
gorsel ve yazil icerik sosyal medyada yer almaktadir. Ancak her yemek, 6vgii ve begenmeyi
iceren yorumlar almamaktadir. Ozellikle Twitter'da, Karadeniz mutfagi genel anlamda
begenilmemekte; kullanilan malzemeler, servis vb. noktalar lizerinden elestirilmektedir. Bu
elestirilerin bir kism1 mizah ¢ercevesinde kalirken bir kismi ise argo ifadeleri icermektedir.
Calismamizda 6rneklem olarak secilen tweetlerden, Karadeniz mutfag1 yemeklerinin sosyal
medya kullanicilari tarafindan bilinirligi, farkli yérelerde yapilan benzer yemeklerle kiyasi ve
begenilmeme nedenleri anlagilmaktadir. Karadeniz mutfagina ait “cay mamast”,
“melevcen/dikenucu kavurmas1”, “karalahana sarmas1”, “zeytinli hamsi”, “balikli dondurma”
ve “karalahana tatlis1” gibi yoresel yemeklerle ilgili atilan elestirel tweetler lizerinden yore
mutfaginin tanitimi, sorunlari ve stirdiiriilebilirligine iliskin ¢6ziim 6nerilerinin bulunmasi
amaglanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, mutfak kiiltiirti, Karadeniz mutfagy, yéresel yemekler, sosyal
medya.

ABSTRACT: Culinary culture develops in the historical process as a result of the changes that societies
have undergone. Social media concept, emerging as a result of advances in internet technologies,
leaves traces in both the social and cultural structures of societies since the early 2000s. The subject
of eating, attracts a great deal of attention on social media, which has a wide user network. There are
comprehensive visual and written contents about Turkey’s different local cuisines on social media
such as Aegean, Southeastern Anatolia, Antakya, Adana etc. However, all dishes don’t recieve praise
and admiration comments. Especially Black Sea cuisine is generally not liked and criticized for the
materials used, service etc. on Twitter. While some of these criticisms remain within the framework
of humor, some of them include slang expressions. From the tweets selected as the sample in our study,
the awareness of Black Sea cuisine dishes by social media users, and the reasons for being comparable
and disliked with similar dishes made in different regions are understood. It is aimed to find solutions
for the promotion, problems and sustainability of the local cuisine through the critical tweets about
local foods in this study by the examples of Blacksea cuisine, “cay mamasi”, “melevcen/dikenucu
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kavurmast”, “karalahana sarmasit”, “zeytinli hamsi”, “balikli dondurma” ve “karalahana tatlisi” etc.
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Giris

Mutfak, bireyin i¢cinde yasadig1 toplumla kurdugu en énemli kiiltiirel
baglardan biridir. Toplumlarin yasadigi gocler, kitlik, dogal afetler, salgin
hastaliklar, sosyo-ekonomik degisimler vb. beslenmelerine dogrudan etki
etmektedir. Uzun vadede ise bu etki, mutfak kiiltiriinii degistirmekte ve
gelistirmektedir. insanhigin ilk dénemlerinde avcilik toplayicilik yapilmissa
da zaman igerisinde hayvanlarin evcillestirilmesi 6grenilmis ve yabani
bitkiler yetistirilmeye baslanmistir. Atesin bulunmasiyla iiretim biciminde
biiyiik bir degisme olmus, buna baglh olarak yemek tiirleri ve pisirme
bicimleri siirekli gelismistir (Ogel, 1982: 15).

“Insanlarin yasadiklari fiziksel cevre ile olan etkilesimi, besinlerini veya
genel anlamda beslenme kiiltiirlerini belirler. Bu belirlemede toplumun fiziksel
cografyayi en iyi sekilde degerlendirmesi ve bu cografyanin tirtinlerini yiyecege
dontistiirmesi soz konusudur” (Tekten Aksiirmeli ve Besirli, 2019: 225). Bu
baglamda yoresel mutfak kavrami, yoreye 0Ozel liriinler ve geleneklerin
birlesimiyle ortaya c¢ikan, yore insanlari tarafindan kendine has yontemlerle
“dini veya milli duygular” ¢evresinde hazirlanip sunulan yiyecek ve
iceceklerin tiimii seklinde tanimlanabilir (Sengil ve Turkay, 2015: 600).
Tiirkiye’de iklim, yagis rejimi, cografi yapi, tarim, hayvancilik, balikeilik gibi
bolgeler arasi farklilik gosteren ozellikler; yoresel mutfaklarin olusumunu
etkilemektedir.

Egitim, is vb. sebeplerle yapilan gocler, kitle iletisim araglarinin
yayginlasmasi, son 20 yilda internet teknolojilerinde yasanan gelismeler
yoresel mutfaklarin sadece yapildigi yerde degil; iilke genelinde de
taninmasini  saglamaktadir.  Giiniimiizde Istanbul, Ankara gibi
bilyiiksehirlerin yani sira izmir, Mugla, Antalya gibi turizm geliriyle én plana
¢ikan noktalarda da Giineydogu, Karadeniz, Antakya, Adana, Gaziantep gibi
bolgelerin yoresel yemeklerinin sunuldugu restoran, lokanta, kafe, kahvalti
salonu gibi isletmeler bulunmaktadir. Bu bélgelerin mutfaklarina duyulan
ilgi, s6z konusu sehirlerde gastronomi turizmini 6ne ¢ikarmaktadir. Ciinki
“véreye 6zgii baska yerde tadilamayacak lezzetler kisilerde yéreyi ziyaret
etme istegi olusturacak boéylece bélge tercih edilen bir destinasyon haline
gelecektir” (Ozel vd., 2017: 356).

Karadeniz mutfagi, bolgenin cografya ve iklim 6zelliklerinden biiyiik
Olciide etkilenerek olusmustur. Kiy1 kesiminde balik¢ciligin yayginhgi, yagish
giin sayisinin fazla olusu, tarima elverisli diizliiklerin ve hayvan otlatilacak
arazilerin azlig1 gibi hususlar; Corum, Tokat, Amasya, Glimiishane, Bayburt,
Diizce, Bolu gibi i¢ kesimlerde kalan sehirlerde karasal iklimin etkilerinin
gorilmesi vb. etkenler boélge mutfaginin karakteristik yapisin1 ortaya
¢ikarmistir. Bunun yani sira Karadeniz’in kirsal kesimlerinde kadinlarin bag,
bahge, hayvancilik vb. evlerinin disinda etkin bir mesguliyetlerinin olmasi;
kadinlarin mutfak islerine daha az zaman ayirmasina yol agmaktadir. Bu
durum Karadeniz mutfagina “pratik” bir dzellik kazandirmaktadir. Ciinkii
actkmak ve achgi gidermek biyokimyasal olay; bu achigin ne sekilde ne
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zaman ve hangi yemegi secerek giderilecegi antropolojik ve dolayisiyla
kiltiirel bir olgudur (Haviland, 2002: 71-73).

Karadeniz Bolgesi'nin kiy1 kesiminin her mevsim fazla yagis almasi
sebebiyle, yorede yetisen otlarin cesidi oldukca zengindir. Yaz kuraklig
isteyen bugday, arpa, yulaf, cavdar, mercimek gibi tahillarin bu kiyilarda
yetisememesi ve makineli tahil tariminin arazi sartlar1 ylziinden
yapilamamasi sebebiyle misir ekimi yapilmakta; misir unu, ekmek
yapiminda temel malzeme olarak kullanilmaktadir. Misirin yani sira findik,
cay, tltiin, piring, elma, sekerpancari, keten ve kenevir, soya fasulyesi, zeytin,
turunggiller, lahana, iiziim, kabak, kivi ve sarimsak gibi {irtinlerin bolgede
tarimi yapilmaktadir.

Karadeniz mutfag bir biitiin olarak ele alindiginda sebze agirlikli bir
mutfak oldugu goriilmektedir. Mantar, kabak/ balkabagi, lahana/ kara
lahana, fasulye, 1sirgan gibi sebzelerin yemeklerinin yani sira hamsi, mezgit,
istavrit, palamut gibi Karadeniz baliklari, ekmek ve pide cesitleri, bakliyat
yemekleri, cesitli otlarla hazirlanan tencere ve tava yemekleri, siit ve siit
tiriinleri ile yapilan tathlar ve kahvaltiliklarin; yére mutfaginda énemli bir
yeri bulunmaktadir. “Karadeniz mutfagi denince ilk akla gelen ¢ogu yemek
Trabzon ve Rize’ de yapilan yemekler” (Kabacik, 2016: 10) olarak kabul
edilmektedir. Bu sehirlerin yer aldig1 Dogu Karadeniz'in yoresel mutfagini,
“kisa siirede hazirlanan, siirekli basinda olmayi gerektirmeyen pratik
yemekler” (Cokisler, 2013: 224) olusturmaktadir. Dogu Karadeniz'de
kadinlarin ev disinda hayvancilik, bag ve bahge tarimi gibi islerle mesgul
olmasi bu bicimde pisirilen yemekleri ortaya ¢ikarmistir.

Karadeniz mutfagy, tarihsel siire¢ icerisinde geleneksel 6zelliklerini
koruyarak glinlimiize gelmistir. Geleneksel yemeklerin biiytik bir kismi, yeni
nesiller tarafindan bilinmekte ve tiuketilmektedir. Grnegin, misir ekmegi,
karalahana sarmasi, tursu kavurmasi, karalahana gorbasi, 1sirgan ¢orbasi,
hamsikusu, kaygana, kuymak, ziron/silor, hamsili pilav gibi yoreye has
yemekler giiniimiizde de yapilmaktadir. Karadeniz Bolgesi'ne ait “mense
ad1” ve “mahrec isareti” olarak tescillenen pek ¢ok tarim iiriinii ve yemek
bulunmaktadir.

Dogu Karadeniz'de, Trabzon’da Akcaabat koftesi, Hamsikoy stitlaci,
Siirmene pidesi, Tonya tereyagi, Vakfikebir ekmegi, Yomra elmasi; Rize’de
Cayeli kuru fasulye yemegi, Derepazar1 pidesi, Rize baston ekmek, Rize
kavurmasi, Rize simidi; Giresun’da Alucra oglak kebabi, Camoluk seker kuru
fasulyesi, Cavuslu ekmegi, Giresun findik ezmesi, Giresun kalinkara findigj,
Giresun sivri findigi, Giresun tombul findigi, Gérele dondurmasi, Piraziz
elmasi; Artvin’de Hopa laz boregi, pucuko; Bayburt'ta Bayburt bali, Bayburt
eksi lahana, kavut corbasi, kete, lor dolmasi, siit boregi, tatli ¢orba;
Giimiishane’de dut pestili, Gimiishane ekmegi, kéme, siron, seker fasulye ve
Kelkit seker fasulye, Kirtiin Arakdy ekmegi tescilli iiriinlerdendir. Orta
Karadeniz'de, Ordu’da Akkus seker fasulyesi, Kabatas helvasi, Ordu kivisi,
Persembe ceviz helvasi, yayla pancar1 tursusu; Samsun’da Bafra’nin




kaymakli lokumu, nokulu ve pidesi, Carsamba pidesi, Samsun kaz tiridi,
Samsun simidi, Terme pidesi, Yakakent mantisi;; Amasya’da cicek bamyasi,
misket elmasi ve Merzifon keskegi; Corum’da leblebi, iskilip dolmas: ve
tursusu, Oguzlar cevizi; Tokat'ta Erbaa Narince bag yapragi ve salamura
asma yapragi, Niksar cevizi, Tokat kebabi, Turhal yogurtmaci, Zile komesi ve
pekmezi tescillidir. Bat1 Karadeniz’de Sinop’ta Boyabat Gazidere domatesi,
Boyabat sirik kebabi, Sinop kestane bali ve nokulu; Zonguldak’ta Caycuma
manda yogurdu, Devrek beyaz baklava, Devrek cevizli komeci; Bolu’da Civril
fasulyesi, dag findigy, findik sekeri, Goyntik ugut tatlisi, kabakli gbzleme, kes
peyniri, Kibriscik pirinci, kizilcik tarhanasi, manda kaymagi, sar1 patates,
patatesli ekmek, Gerede saksak helvasi, Bombay fasulye, Goyniik dik
borek/oklava tatlisi, kabakl yufka tatlisi, Mudurnu basma helva; Diizce’de
Akgakoca’da mancarh pide, melengiiccegi tatlisi ve sar1 findik, Diizce acikas,
kestane kabagi, Diizce sirasi, Konuralp pirinci, Diizce koftesi; Karabiik'te
Safranbolu lokumu ve kitiri, Eflani hindi bandirmasi; Kastamonu’da Cide
ceviz helvasi, Daday etli ekmegi, Devrekani cirik tatlisi ve hindi bandumas;,
Kastamonu cekme helvasi, simidi, siyez bugdayi, siyez bulguru, simit tiridji,
Pinarbasi kara corba, Taskoprii kuyu kebabi ve sarimsagi, Tosya pirinci;
Bartin’da agda tatlisi, beyaz baklava, incir dondurmasi/ incir dondurma
tathsi, kabak burma tatlisi, tath borek, piringli manti tescilli {iriinler
arasindadir .

1. Mutfagin Sosyal Medyaya Tasinmasi

Web 2.0 denilen ikinci nesil internet hizmetlerinin 1990’1 yillarin
sonunda gelismeye baslamasi, “sosyal medya”y1 ortaya ¢ikarmistir. “Sosyal
medya, bireylerin internet tizerinden yer ve zaman sinirlamasi olmaksizin
fikirlerini ve goriislerini belirtmelerine olanak saglayan, internetin sundugu
multimedya 6zelliklerini sinirsiz bir sekilde kullanim imkani taniyan, ayni
zamanda bagska bireyler ile karsilikli gértis alisverisine ve paylasima dayali
bir interaktif ortamin varligim hayata geciren bir genis tabanl platform
olarak tanimlanabilir” (Bulunmaz, 2011: 30). 2000’li yilarin basinda
cevrimici sozliikler, forumlar ve blog sayfalarindan olusan sosyal medya,
glinlimiizde Facebook, Twitter, Instagram vb. sosyal aglar1 da kapsayan ¢ok
genis bir elektronik ortami ifade etmektedir.

Kullanicilarin fotograf, video, her tiirli yazili ve sozli ileti
paylasabildigi sosyal medyada en ¢ok ilgi goren konulardan biri “yemek”tir.
Sosyal paylasim sitelerinde, Youtube vb. video arsiv sitelerinde, forum ve
blog sayfalarinda “yemek”le ilgili sinirsiz sayida fotograf, video, bildirim,
bilgi ve 6neri bulunmaktadir. Semra Ozdemir’e gére, “Sosyal medyada
yenilecek yemeklerin fotograflarinin c¢ekilip profillere atilmasi ihtiyac
giderme eyleminden kendini tanimlamaya donlismiisttir. Bu yeni tiiketim
tarzina disarida yemek yeme aliskanligi da katki saglamistir. Gittigi mekans,

1 Karadeniz Bolgesi'ne ait tescilli iiriinlerin tamamina iliskin ayrmtil bilgi i¢in bk. (URL-33)
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yedigi ictigi yiyeceklerin gorselleri gibi tiikettikleriyle goriiniir olan
bireylerin yemek yeme aliskanliklar1 degismistir” (2019: 23).

Sosyal medyada paylasilan yemek fotograflar1 arasinda, yoresel
mutfaklara iligkin tliriinler de kendilerine yer bulmaktadir. Dar bir cevrede
bilinen kimi yemeklerin bile gorseli ve tarifi, paylasan kisinin internetteki
goriniirligiine bagh olarak genis kitlelere ulasmaktadir. Boylelikle Ege,
Giineydogu, Karadeniz gibi farkli bolgelerin mutfaklarina ait taninmis
yiyeceklerinin yani sira; heniiz “kesfedilmemis” yemeklere dair yazili ve
gorsel verilere erisilebilmektedir. Bunun yani sira yasadiklar1 bolgenin
mutfagini tanitmak isteyen turizmciler, isletmeciler ve sefler, yorelerine ait
cesitli yemeklerin yapilis ve servis asamalarini gosteren “istah agic”
videolar ¢ekip paylasarak s6z konusu yemeklere turistik bir yapi
kazandirmaktadir.

Karadeniz mutfagi hakkinda sosyal medyada pek ¢ok icerik
mevcuttur. Hamsi, mezgit, istavrit vb. baliklarla hazirlanan tava yemekleri,
kuymak, kaygana gibi kahvaltiliklar, Akcaabat kofte, Hamsikoy siitlaci gibi
triinlerin fotograf ve videolar1 genis bir kullanici kitlesi tarafindan
paylasilmakta; bu paylasimlara biiytk 6lciide begenilme ve 6vgiiyii ifade
eden yorumlar gelmektedir. Ancak sosyal medyada, 6zellikle Twitter’da, bu
yoresel yemeklere iliskin her yorum olumlu olmamakta; Karadeniz mutfagi
neredeyse aldig1 6vgii kadar elestirilmektedir. Bu elestirilerin bir kismi
mizahi bir lislup barindirmakta; bir kismi ise argo ifadeler icermektedir.
Calismamizda ele alinan tweetler, elestirel, 6nyargili ve olumsuz bakis
acilarina sahip olanlari kapsamaktadir.

Twitter’da Karadeniz mutfagindan bahseden tweetlerin aldig1 yorum,
favori ve alint1 gibi etkilesimler iizerinden, sosyal medya kullanicilarinin bu
yorenin yemeklerine duydugu begeni, onyargi vb. tepkilerine
ulasilabilmektedir. Tipik durum orneklemesi tekniginden yola c¢ikilarak
Twitter'da “Karadeniz mutfagl”, “Karadeniz yemekleri” anahtar kelimeleri
ile aramalar yapilmis; etkilesim sayisi sebebiyle iist siralarda gosterilen
tweetler se¢ilmistir. Bu tweetlerde Rize'ye ait “cay mamas1” ve “karalahana
tatlis1”, Ordu’ya ait “melevcen/dikenucu kavurmasi”, Karadeniz Bolgesi'nin
tamaminda yapilan “karalahana sarmasi” ve geleneksel lezzetlerin modern
yorumlari sayilabilecek “zeytinli hamsi mezesi” ile “balikli dondurma” konu
edilmektedir. Bahsi gecen tweetlere verilen cevaplarla bu yemeklerin sosyal
medya kullanicilar tarafindan bilinirligi, farkli yorelerde yapilan benzer
yemeklerle kiyasi ve begenilmeme nedenleri anlasilmaktadir. Ayrica so6z
konusu yemeklerin Karadeniz'in cesitli yorelerinde aldigi isimlere ve
malzemelerindeki farkliliklara dair bilgilere de bu tweetlerden
ulasilmaktadir.




2. Karadeniz Mutfaginin Sosyal Medyadaki Ornekleri

Cay Mamasi
& ==

sadece alfa rizeliler bilir 10/10 tad

= a e

Gorsel 1. (URL-1)

“Kralchar” isimli kullanici tarafindan 05.01.2020 tarihinde atilan bu
tweette (URL-1) “cay mamas1” isimli Rize mutfagina ait, cayla islatilmis
kurutulmus ekmek parcalari, peynir, zeytin ve tereyagi ile yapilan bir tiir
kahvaltiliktan 6vgliyle bahsedilmektedir. Tweete gelen cevaplardan “cay
mamasi’nin sadece Rize’de degil, Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde ve
Balkanlarda da farkl isimlerle ve kimi malzeme degisiklikleriyle yapildigi
anlasilmaktadir.

sessizku4: Offf miikemmel. Ben hala bununla kahvalti yapiyorum akdkdkf.

Bende adanaliyim. Zeytin ve tereyagi koymuyoruz ama biz? (URL-1).

SVurduvara: Balkanlarin poparasi (URL-1).

karetta02: Yoo bunu bizde yapiyoruz hatta biz buna firt diyoruz yer:

#Adiyaman (URL-1).

Yukarida yer alan tweette s6z konusu yemegin, icindeki malzemeleri
acikea belli olan bir fotografi da yer almaktadir. Twitter kullanicilarinin bir
boliimi tarafindan ¢ay mamasi, 6zellikle goriintiisii lizerinden 6nyargih
elestiriler almis ve mizahi bir dille “yiyecekten baska seyler”e benzetilmistir.

sakuraitobu: diinyanin en kotii yemekleri siralamasinda asya yemeklerinden

sonra karadeniz yemekleri geliyor artik... iyi ki Karadenizli degiliz diye
siikrediyoruz yediginiz seyleri gordiikce (URL-2).

BurakAlderson: Ben de kahvaltiy1 toplarken biitlin artiklar tek bi tabaga

toplayinca boyle oluyor (URL-3).

iamsinaan: daha ¢ok yemek sonrasi masaya ddokiilenlerin topladig1 tabaga

benziyor (URL-4).

carantina_s: Raki igilen gecenin sabahinda lavabonun hali (URL-5).

meowpawn: kilo vermeme yardimci bir gorsel bugiin de bir sey yiyemedik

(URL-6).

lilhamsi61: Karadenizliler girmeyelim abi su yemek isine harbiden gidip
otlanalim ineklerle beraber bunu yemekten daha serefli bir seydir (URL-7).

2 Alintilardaki imla ve noktalamaya miidahale edilmemistir.
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benkisacasey: karadeniz mutfag1 hakkindaki goriislerim giiclendi. simdi daha
eminim oralarda a¢ kalacagima. (URL-8).

nilvibes: Mutfak lavabosu gibi koktuguna o kadar eminim Ki liitfen yapmayin
bunu midenize (URL-9).

epitelyioma: Gordiigiin en ¢irkin goriintiilerden biri olabilir bazen Karadenizli
olduguma tziliyorum (URL-10).

ozylazarus: radyasyonlu ¢ay icerim yine de bunu yemem (URL-11).

Melevcen/ Dikenucu Kavurmasi

Filizzz
‘; FilizDre

Ordulular bunun igin kursun atar kursun yer
@Orduca

Gorsel 2. (URL-12)

“FilizDrm” isimli kullanic1 tarafindan 15.02.2019 tarihinde atilan bu
tweette (URL-12) “melevcen/diken ucu” otunun kavurmasinin Ordulular
icin 6neminden bahsedilmektedir. Tweete gelen cevaplardan bu otun hem
Ordu’da hem de Karadeniz'in farkli sehirlerde farkl isimlerle anildigi
anlasilmaktadir.

NurKapp: Giresunda da melevcen (URL-12).

kimbilirneoldu: Kir¢an da derler carsambada buna. Yaprak sarmasi pisirirken
tencereye bi tutam atilir lezzetli olur (URL-12).

Krulanyali: Iyy, melocan. Hi¢ sevmem. Insan pancar ¢orbasi paylasir illa giizel
bir sey olsun diyorsamiz (URL-12).

pasofik: Adi kaldirik ama genelde galdirik diye telaffuz edilir. Galdirik
demeyen ¢akma Orduludur (URL-12).

mertbarr: Dikenucu diyorlar Kastamonu’'da efsane bir seydir. Bunu bulmak
icin dag bayir gezer toplariz (URL-12).

ogotubidownload: Hshdhs menelcan diyoruz biz buna Giresunda (URL-12).
hakansencan55: Sadece Ordu’ya has bir sey degil ki, gircan bu bizde yiyoruz
¢okta severiz Carsambalilar olarak (URL-12).

SAKIRTLAK: Merulcan, Garulcan denir. Dikenli bir tiir sarmasik bitkisinin ug
kisimlarindan yapilan yiyecektir. Az yagda, az kavrularak yapilir. Az Sogan
dogranir veya bir yumurta kirilir. Yurdun her yerinde yetisen bir bitkidir.
Biiylik Buhranl yillarda yiizbinlerce insan1 doyurmustur (URL-12).

depresifari: Kastamonu-Catalzeytin’de de Miizmiildek deriz. Ne ¢ok farkli ismi
varmis (URL-12).

Vaveyla37: bizim Abanada miizlimek derler diger ilceler ne der bilemeyon
(URL-12).




moganca: Miizmelek, melevcen ve dikenucu olarak bilirim. Bir Bozkurt'lu
olarak (URL-12).

iamcansuhamer: Zonguldak, Bartin ve Karabiik’te buna 1sbit diyorlar (URL-

22).

“FilizDrm” isimli kullanicinin attigi tweette, so6z konusu ot
kavurmasinin bir fotografi da yer almaktadir. Twitter kullanicilarinin bir
boliimi tarafindan bu yemek begenilmemis; kiiciik bir porsiyon halinde
servis edilen “karisik” goriintiisi nedeniyle elestirilmistir. Ayrica,
Ordulularin bu yemegi “kursun atip kursun yiyecek” kadar ¢ok sevmesiyle
alay edilmistir.

diionur: fotografta bir siirii bocek var ama kanitlayamam (URL-13).

ozgekest: bunu yiyen kursunu ekmeksiz gotiiriir zaten (URL-14).

SerhanZeyli: Bu ne olum orduda ¢6p yiyorlar para toplayalim aramizda
yardim edelim (URL-15).

ozermm_10: anladigim kadariyla anadoluda kriz var yiyecek i¢in birbirlerini
vuruyorlar (URL-16).

adamingoldiyo: zeytinyagh soganl ¢ali ¢irp1 m1 bu? (URL-17).

Fiilamingo: Sunu biraz ucundan karistirsam icinden babaannemin g yil 6nce
sahilde kaybolan terligi ¢cikacak gibi. (URL-18).

alprnchdr_8: Kursun daha lezzetlidir muhtemelen (URL-19).

unukled: Evinizin kapisin1 penceresini kapatin yoksa kuslar tabaklariniza
boyle yuva yapar (URL-20).

papayagal903: Cok cirkin bi gorsel affet ya rab iginden her an sinek
¢ikabilirmis gibi duruyo (URL-21).

murathandogus: yememek icin kesinlikle kursun atilir da yenir de (URL-23).

Karalahana Sarmasi

n , steven hyde
- @senicomic

o zaman karalahana dolmasi > zeytin yagli dolma
diyebilir miyiz

Gorsel 3. (URL-24)

“senicomic” isimli kullanici tarafindan 16.08.2020 tarihinde atilan bu
tweette (URL-24), Karadeniz'in neredeyse tamaminda yapilan karalahana
sarmasl, Turkiye'nin pek cok noktasinda yapilan zeytinyagh yaprak
sarmasindan Ustliin bulunmaktadir. Tweete verilen cevaplarda ise




karalahana yerine farkli malzemelerle yapilan sarmalarin daha lezzetli
oldugu belirtilmistir.
OnurzDemirci: Lor dolmasi>Karalahana dolmasi (URL-24).
bitmiyokiderdim: Diyemeyiz, zeytin yagh sarma>hersey (URL-24).
deadcattbounce: Diyemeyiz damarsiz olusu ile pazi ikisinide gecer (URL-24).
iremdmr_: Beyaz lahana>kara lahanadan (URL-24).
Recaizadeeee: Asma yapragi>Karalahana (URL-24).

backstageofsila: ben de Karadenizliyim ve karahanayi cok severim ama asla
bi zeytin yagli etmez 17.08.2020 (URL-24).

NeosBey: Tokatl kardeslerimi goremiyorum bizim nohutlu yaprak sarmamiz
var lan bunlar ne Kiiii.... (URL-24).

nedieyim: Kabak cicegi dolmasi > karalahana dolmasi > zeytin yagh dolma
(URL-24).

sempatizanbiri: Benim siralamam Enginar sarmasi > zeytinyagh kus tiziimli
dereotlu dut yapragi sarmasi > beyaz lahana > kara lahana sarmasi Enginar
yapragindan olani yemeyenler icin genelde boyle (URL-24).

Yukarida yer alan tweette karalahana sarmasinin, iizerine yogurt
eklenerek servis edildigi bir fotografi da bulunmaktadir. Bu goriintii, Twitter
kullanicilarinin bir béliimii tarafindan begenilmemis ve “hos olmayan”
gorsel cagrisimlara yol agmistir.

efendimtatlim: Off yogurt ne alaka... kiiflenmis sandim (URL-24).

IrgatBey: Fotoyu agmadan baktigimda istiine kire¢ dokiilmiis serce o6lisi
sandim (URL-24).

demetdegildemo: A¢madan fare sandim (URL-24).

itsqueenofdrama: Bunu nasil minik minik yavru kediler olarak gérebildim
bilmiyorum.. sanirim delirdim.. (URL-24).

justborednazli: Ustiine bebek kustu sandim lkjhgfdfghjkl (URL-24).
gitarsisttt: Kiigiik hemsterlar zannettim aklim ¢ikt1 bi an (URL-24).
os_pirik: 11k basta serceleri yogurtlamislar sandim (URL-24).
cuuloglu: dolu kiilliik yiyolar sandim (URL-25).

Zeytinli Hamsi Mezesi- Balikli Dondurma-Karalahana Tatlisi

> Unni
Dprensesunni

Basima bir sey gelmeyecekse Turkiye'nin Cin'i Karadeniz
diye dustnuyorum

Gérsel 4. (URL-26)
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“prensesunii” isimli kullanici tarafindan 28.01.2020°de atilan bu
tweette (URL-26) bir tiir meze olan zeytinli hamsi3, Rize’ye ait lahana tatlisi*
ve baliklh dondurma’ bir arada gosterilmekte; Karadeniz mutfagi
“alisiimamis malzemelerin bir arada kullanilmasiyla” Cin mutfagina
benzetilmektedir. Tweette gosterilen yiyeceklere Karadenizli kullanicilar
tepki gostermis; bu triinleri hi¢ gérmediklerini ve Karadeniz mutfagina ait
olmadigini belirtmislerdir. Bu cevaplardan, s6z konusu yiyeceklerin yoresel
veya geleneksel olmadiklari ortaya ¢cikmaktadir. Fotografta zeytinli hamsi ve
balikli dondurma, pastane, restoran vb. bir isletmenin tezgahinda yer
almakta; bu durum, bahsi gecen triinlerin “farkliik yaratmak” veya “ilgi
¢cekmek” amaciyla yapildigini diisiindiirmektedir.

dileksensy: Oghhhh igreng o zeytinler ne hale gelmis?? Ben de karadenizliyim

hi¢ bdyle bisi gormedim gérmez de olaydim (URL-26).

Eda41245894: Karadeniz de dogdum biiyiidiim hi¢ boyle yemek gérmedim

bazilari sadece laf olsun diye sagmalamis sen kurban ol karadenizimize (URL-

26).

Saadebirisi: Yav bunlar uzungdl cevresi turist avi falan olur ancak 20 yillik

trabzonluyum boéyle bir sey gormedim karadenizime laf ettirmem liitfen.

(URL-26).

frnc53: Bu hangi karadeniz acaba (URL-26).

ozgencz1: 21 senedir Trabzon'da yasiyorum, boyle seyler hi¢ yemedim.

Tamamen birilerinin uydurmasi ve sizin de bos yaygaraniz. He unutmadan

hi¢ bir Karadenizli hamsiyi misir ununa bulamadan yemez:) (URL-26).

rberkpoyraz: 22 yasimdayim rizede dogdum buyudum annem as¢1 ben bile
hi¢ gérmedim nerenin karadenizi burasi (URL-26).

VolkanY5353: Bunlardan hi¢ birini ne yedim ne de gérdiim. 31 senelik

karadenizliyim. (URL-26).

Mka_6183: Bir Karadeniz li olarak sdylediklerinize katilmiyorum. Ciinkii bazi

kendini akilli sanan geri zekali Hemsehrilerim dikkat ¢eke bilmek i¢cin bu yolu

deniyor... (URL-26).

mrtkrmstf: Trabzon Ofluyum, Samsun Bafrada yasiyorum, Ordu Giresun Rize

Artvin Sinop komple gezdim Su yemeklerin hi¢birine rastlamadim! (URL-26).

3 Zeytinli hamsi mezesinin hangi sehirde yapildig: bilgisine ulasilamamistir. Ancak Kocaman
Balik¢ilik, Sagun, Cunda Marin ve Sastas gibi firmalar tarafindan marine edilmis ve
paketlenmis haliyle satis1 yapilmaktadir. Ayrintih bilgi i¢in bk. URL-29, URL-30, URL-31,
URL-32 (Erisim: 26. 02.2021)

4 Lahana tatlisina iliskin Rize mutfagina iliskin yapilan ¢alismalarda (Dokur, 2009; Kabak,
2016; Basaran, 2017) herhangi bir bilgiye rastlanilmamistir. Gorsel Kanal D televizyon
kanalinda 29.05.2014 tarihinde yayimlanan “Mutfagim” programina aittir. Ayrintili bilgi
icin bk. URL-28 (Erisim: 26. 02. 2021)

5 Balikli dondurmanin hangi sehirde ve kim tarafindan yapildig: bilgisine ulasilamamistir.
Mugla’da pastane sahibi Ozcan Gamur, ¢ocuklarina balik yedirebilmek icin balikli dondurma
yapmis ve patent bagvurusunda bulunmustur. Ancak séz konusu haberde bu fotograf yer
almamaktadir. Ayrintili bilgi i¢in bk. URL-27 (Erisim: 26.02.2021)
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Sonug

Internet teknolojilerinin gelismesiyle ortaya c¢ikan “sosyal medya”
kavrami, son yillarda mutfak kiiltirii lizerinde etkili olmustur. Sosyal
medyada, diinya mutfaklar1 ve Tiirkiye’nin yoresel mutfaklari lizerine
“siirsiz” sayida gorsel ve yazili igerik bulmak miimkiindiir. Karadeniz
mutfagl da sosyal medyada kendine yer bulmus; aldig1 begenilme ve 6vgii
dolu yorumlarin yani sira azimsanmayacak kadar ¢ok sayida da elestiriye
maruz kalmistir.

Sosyal medyada yoresel mutfaklarin gordiagi ilgi, o yemeklerin
yapildig1 bolgelerin halki agisindan bir tiir “rekabet” ortami dogurmaktadir.
Cesitli yorelerin yemekleri, yerel halk tarafindan “gurur” kaynagi olarak
goriinmekte; memleketlerine duyduklar1 sevginin yansimasi olarak sosyal
medyada “kursun atip kursun yiyecek kadar” (URL-12) savunulmaktadir. Bu
“abartill” begenilme, sosyal medya kullanicilarinin buyiik bir bélimi
tarafindan olumsuz bir bigimde karsilanmaktadir. Yoresel bir yemege
duyulan sevginin miibalagali ifadesi, o yoreden olmayan insanlara dnyargili
bir bakis acis1 kazandirmaktadir. Ancak bu 6nyargili bakis acisi, Adana
kebap, Gaziantep’in baklavasi gibi ulusal, hatta uluslararasi diizeyde taninan
yiyeceklere degil; yukarida (URL-12) gorildigi iizere Ordu'nun
“melevcen/dikenucu kavurmasi1” gibi yore simirlari dahilinde kalan
yemeklere yoneltilmektedir.

Yukarida yer alan “cay mamas1”, “melevcen/dikenucu kavurmasi” ve
“karalahana sarmasi”’ndan bahseden tweetlerde (URL-1, URL-12, URL-24);
Karadeniz mutfag {irtlnlerinin yerel halk tarafindan sevilerek tiiketildigi
anlasilmaktadir. Ancak bu tweetlerin aldigi elestirel cevaplar dogrultusunda
Karadeniz mutfaginin karakteristik 6zelliklerinden biri olan “pratiklik” ve
kullanilan malzemeler sebebiyle begenilmedigi diisiiniilmektedir. Ozellikle
Dogu Karadeniz'de tarima elverisli arazinin azligi, kadinlarin mutfak disinda
bag, bahge ve hayvancilik isleriyle mesguliyeti, gecmis donemlerde yasanan
kithiklar ve ekonomik sikintilar; yore insanini yemeklerini yerel malzemeler
kullanarak hizli bir bicimde hazirlamaya yo6neltmistir. Bu yonelim,
geleneksel bir mutfak kiiltiiriinii olusturarak giiniimtize kadar gelmistir. S6z
konusu yemeklerde kullanilan sebze ve ¢esitli otlarin varligi ise, Karadeniz
mutfagini vegan ve vejetaryen beslenmeyle uyumlu hale getirmektedir. Bu
noktada bolgenin yoresel mutfaginin, 2017’de Aydin Didim’deé ve 2020’de
Istanbul’da’ diizenlenen vegan festivalleri gibi organizasyonlarda temsil
edilerek, Karadeniz'in vegan ve vejetaryen yemekleri konulu kitaplari,
belgeselleri vb. hazirlanarak ulusal ve kiiresel boyutta daha genis kitlelere
hitap edecek konuma gelmesi tarafimizca oOnerilmektedir. Ayrica,
“melevcen/dikenucu kavurmasi’ndan soz edilen tweete gelen cevaplarda

6 Festival 8-9 Nisan 2017 tarihlerinde diizenlenmistir. Ayrintili bilgi i¢in bk. URL-34 (Erisim:
26.02.2021)

7 Festival 20-21 Haziran 2020 tarihlerinde “cevrimici” ortamda diizenlenmistir. Ayrintili bilgi
icin bk. URL-35 (Erisim: 26. 02. 2021).




(URL-12, URL-22), melevcen/dikenucu otunun Karadeniz'in igerisinde farkl
isimler tasidigi belirtilmekte; isimlendirmedeki bu farklilik, bélgenin ot
zenginligini ortaya koymaktadir. Belediyeler, {iniversiteler ve ilgili
kuruluslarin is birligiyle “Karadeniz’in ot haritasi”nin hazirlanmasi da bolge
mutfaginin = tamtimina katkida bulunmasi acisindan  tarafimizca
onerilmektedir.

Yukarida yer alan “zeytinli hamsi”, “balikli dondurma” ve “karalahana
tathisi’nin konu edildigi tweet ve ona gelen cevaplarda (URL-26) Twitter
kullanicilari, s6z konusu yiyeceklerin Karadeniz mutfaginin geleneksel ve
yoresel lrilinlerinden olmadigini belirterek yore mutfaginin bu tiirden
orneklerle 6ne cikmasina tepki gostermektedir. Bu durum, bahsi gecen
yemeklerin sosyal medyada ilgi gérmek, takipci sayisini artirmak amaciyla
ozellikle isletme sahipleri ve sefler tarafindan “bilingli bir sekilde”
yapildigint diisiindiirmektedir. Cesitli yemeklerin, birbiriyle uyumsuz
malzemelerle ve geleneksel 6zelliklerinden ayrilarak yeni bir icerik ve
goriinisle yeniden olusturuldugu bu yemeklerin, yapilis ve servis
asamalarini gosteren fotograf ve videolar biiyiik ilgi gérmektedir. Ancak bu
ilgi, Tirk mutfagina ve geleneksel/yoresel yemeklere zarar vermekte;
ortaya cikan “yeni” yemek, geleneksel baglami bozularak sunulmaktadir.
Karadeniz mutfaginin siirdiirtilebilirligi i¢in, yoresel yemeklerin receteleri
standartlastirlmali ve Tirkiye genelinde bu bolgenin yemeklerinin
sunuldugu kafe, restoran, kahvalti salonu vb. yeme-icme isletmelerinde
aslina uygun bir bicimde hazirlanip sunulmasi saglanmalidir.

Sonug olarak Karadeniz mutfagi, kendine has 6zellikler gdsteren ve bu
ozelliklerini koruyarak giiniimiize tasinan bir ydresel mutfaktir. Ancak,
kullanilan malzemelerin sayica azligl, estetik bir sunuma sahip olmayisi vb.
gibi sebeplerle sosyal medyada fazlaca elestirilmektedir. Karadeniz mutfagy;
Akgaabat kofte, Siirmene, Bafra, Terme, Carsamba pideleri, hamsili pilav,
Hamsikdy siitlact vb. taninmis yemeklerinin disinda sahip oldugu sebze-
meyve ve ot agirlikli yoresel lezzetlerinin genis Kkitlelere tanitilmasi
durumunda aldigi  kimi olumsuz elestirileri bertaraf edecegi
disiiniilmektedir. Ayrica yoresel yemeklerin recetelerinin standart
kazanmasi ve aslina uygun bir bicimde hazirlanip sunulmasiyla Karadeniz
mutfaginin siirdiirilebilirliginin saglanmasi; bu durumun bélgenin turistik
kimligine katkida bulunacagi umulmaktadir.
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