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Giris

Diinya kiiltiir mirasinin en 6nemli boliimlerinden birini olusturan mutfak
kiiltiirti, tarih boyunca hayat buldugu cografyalar1 renkli bir sekilde yansitan ¢ok
katmanl kiiltiirel bir zenginliktir. Mutfak kiiltiiriiniin en temel unsuru olan
“yemegin” en belirleyici 6zelligi hem zorunluluk hem de bir zevk olmasidir.
Baslangicta sadece doyma amagli ve biyolojik olan “yemek” kavrami zaman
icinde birikimle beraber bir kiltir haline geldi. Yemek kiltiiriniin baslangicina
gidersek ilk insanlarla beraber sadece avcilik ve toplayiciligin yapildigi bir doneme
rastlariz. O zamandan bu yana teknolojinin gelisimi ile kisitli olan kaynaklar
cogaldi ve fazla yemek iiretimi gerceklesti. Bu noktadan sonra da yemek
tretiminden ¢ok yemek iiretme yontemi onem kazanmaya basladi. Artik mesele
yemek bulmak degil yemegin saglikli olmasinin yami sira lezzetli de olmasini

saglamaktir.

Yemek kultirtnin evrensel ilkesi de her yerde “Uretilenlerin tiketilmesidir.”
Bu evrensel ilkeyi projemizin cografyasi olan Karadenizle iliskilendirirsek,
Karadeniz’de yetistirilen misirin ekmeginden baglaylp birgok yemekte
tiketilmesini soyleyebiliriz. Bununla ilgili olarak baska bir ornekte ise kiyidan
cikarilan baligin kiy1 kesim tarafindan ¢okga tiiketilmesine ragmen Karadenizin ig

kesimlerinde yerini sebzelere kaybetmesini sayabiliriz.



Mutfak kiiltiirtine genis bir perspektiften bakarsak diinya mutfaklarmi Cin,
Fransiz ve Osmanli Mutfagi olarak ii¢ ana baslik altinda toplayabiliriz. Bu Ug
mutfagin diinya mutfagi olarak kabul edilmesinde “emperyalist” olmalari
onemlidir. Tarih igcinde genis cografyalara yayilmalart mutfaklarmin ulusal
boyutun siirlarini asmasini saglamistir. Haklarinda kisaca bahsetmek gerkirse:
Fransiz mutfagi genel olarak sosa dayalidir. Fransizlar ayn1 yemegi mesela tavugu
bircok farkli sekilde soslayip farkli yemek olarak sunarlar. Cin Mutfag: ilgili
olaraksa Cinliler’in mutfakta korkung bir hayal giicii ve arastirmaciligi vardir.
Cinliler alisilmisin disinda kus kanadindan kopek balig1 kanadina kadar yenebilen
her seyi arayip bulup sonra bundan en iyi lezzeti nasil ¢ikaricagini kesfetmis bir
topluluktur. Gergekten de Cinliler inanilmaz derecede ¢ok sayida dogal
nesnelerden yemekte ya da yemekte koku verici olarak yararlanmay
ogrenmislerdir. Son olarak Osmanli Mutfaginda ise zengin yoresel mutfaklar ve
merkezi imparatorluk mutfagindan bahsedebiliriz. Bizim Osmanli Mutfagi’nin
ozelligi 1se ¢ok ulusluluktan dolay1 ¢ok sayida yoresel mutfaktan ote ¢ok sayida
ulusal mutfak icermesidir. Bunlara Ermeni Mutfagi, Suriye Mutfagi, Bosnak
Mutfagi gibi birgok mutfagi sayabiliriz. Diinyadaki bu ti¢ ana mutfak kiltiranin

her birinin kendisine 6zgii etkileyici 6zellikleri vardir.

Ulusal mutfagimiz olan Tiirk Mutfagi’da Osmanli Mutfagi’nin bir uzantisidir.
Yemek kultlrd iginde bulundugu cografyaya bagli olarak ulus iginde de
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degiskenlik gostermektedir. Tiirk Mutfag1 diye diislinlince en ¢arpici ve zengin
kabul edilebilecek mutfaklardan bir tanesi de Karadeniz Mutfagidir. Bu sebeple

projemizin konusunu Tiirk Mutfag: 6zelinde Karadeniz Mutfagina odakladik.

Mutfagin toplumsal bir boyutu da bulunmaktadir. Ciinkii “yemek” bireyselligin
otesinde toplumsalligr da kapsayabilir. “Toplumsallik” her zaman ve kac¢inilmaz
olarak “kural” iiretir. Clinkii kural olmadan bir¢ok kisi bir arada bir isi yapamaz.
Birlikte yemek yemek de bu nedenle her zaman bir takim kurallar ve sonugta bir
“sofra adab1” getirmistir. Sofra adabi ile ilgili olarak raki sofrasinin kendine has
kurallarinin olmasini soyleyebiliriz. Mutfak kiiltiiriiniin diger alt bagliklar1 ise ortak
yenen yemekler ve bazi 6zel yemeklerin hikayesi olarak sayabiliriz. Mutfak
Kiltiirtiniin  herkes tarafindan duyulan fakat hakkinda detayli bilgi sahip
olunmayan bir konu olmasi da Karadeniz Mutfak Kiltirii Projemizi herkes

tarafindan 1ilgi ¢ekici kilan bir bagka sebeptir.



Yemek kulturunin evrensel ilkesi olan Uretilenlerin tlketilmesi maddesi
sayesinde Karadeniz Yemek Kultlrinin kaynagina inmek i¢in Karadeniz’de ne
yetistirildigi, ne ¢ikarildigi, ne iiretildigi sorularmin cevabina bakmaliy1z. Bu
sebeple Karadeniz’de yetistirilen baslica iiriinler ve haklarinda kisaca bilgi

vermemiz gereklidir.

Cay: Cay1 en basit anlamiyla, islenmis yapraklarinin kaynatilmasiyla veya
haslanmasiyla i¢ecek elde edilen bir bitki tiiriidiir olarak tanimlayabiliriz.
Ulkemizde Dogu Karadeniz’de yetistirilmektedir. Cay toplama isi oldukca giic
isteyen ve fiziksel kuvvet gerektiren bir istir ama bu isi Karadeniz’de genelde
erkekler yerine kadinlar yapar. Cay toplama i¢in gerekli bir takim

malzemeleri makas, ip, ¢ay gumisi, ¢ay bezi, orak, tek teker el arabasi, ¢ift teker el

arabasi, kibrit veya cakmak olarak siralayabiliriz.

Rize’de gerek caykur ofisindeki yetkililerle gerekse de caykur fabrikasindaki
gorevlilerle yaptigimiz goriismeler sonrasi ¢ay yetistiriciligi hakkinda detayli bilgi
sahibi olduk. Bu goriismelerde cay iiretimi hakkinda 6grendigimiz bilgileri
anlatirsak: Cayin islenmesi birka¢ asamada olmaktadir. Bunlar;
kurutma, fermantasyon, Kurutma asamasinda ¢ayin nem orani disiiriiliir ve tel bir
ag lizerine asilir. Yaklagik olarak yarim giin kurutma islemi i¢in gereklidir. Bir
sonraki asamada yuvarlama makineleri ile yapilir. Asama sonunda yapraklar

kivrilmig bir hal alir. Fermantasyon ¢ayin tenekelere yerlestirme islemidir.
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Fermantasyon 6nemli bir agamadir ¢iinkii ¢ayin rengi ve tadi bu asamada olusur.
Cay yapragi yesilden kahveye bu asamada doniisiir. Kurutma agamasinda ise ¢ay
sicak havadan gegcirilir ve nem orani diiser. Cay iiretimi son olarak da gay
parcaciklarinin farkli boyuttaki eleklerden gecirilerek siniflandirma yapilmasiyla
biter. Rize’de Caykur’dan yetkililerle yaptigimiz goriisme sonrasinda ¢ayin
Karadeniz’de yil igerisinde sirasiyla ii¢ farkli donemde hasat1 gergeklesir: Mayis —

temmuz — agustos. Bu donemlerden hasat ay1 mayis olan ¢aylar en lezzetlisi olarak

kabul edilir.

Rize’de hasat donemi sonrasi ¢ay bitkileri



=
Rize’de Caykur Ofisi

Rize’de Caykur Fabrikasi
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Findik: Cok besleyici bir yemistir, nisasta, seker, vitamin bakimindan pek
zengindir. Findik ilkemizde en ¢ok Dogu Karadeniz Bolgesi’nde yetisir.
Trabzon’da findik saticisindan findik yetistiriciligi siirecini detayli bir sekilde
ogrendik. Ilk olarak toprak findik yetistirciligi icin kilit unsurdur. Findik agaci
humus bakimindan zengin, hafif kumlu, killi serin topraklar1 sever. Killi
topraklarda, daha ¢ok, tombul findik, kumlu-killi topraklarda ise sivri findik
yetigir. Findigin tohumundan itibaren giibrelenmesi, ¢apalanmasi, topraginin
bellenmesi, aga¢ haline gelince zamaninda budanmasinin yapilmas: findik
yetistiriciliginin en oOnemli hususlaridir. Findik Karadeniz’de mayis ayinda

cigeklenir ve agustos sonu hasat edilir.

Trabzon’da daha olgunlasmamis findik agaci
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Masir: Genellikle gok nemli iklim bolgelerinde yetistirilebilen, tek yillik 6zellikle
yag1 doymamus yag grubunda olan bir tarim bitkisidir. Ulkemizde gene Dogu
Karadeniz Bolgesinde 6zellikle de Giresun, Ordu ve Trabzon’da tiretimi yaygindir.
Trabzon’da musir saticisi ile yaptigimiz sohbet sonrasinda misir yetistiriciligi siireci
hakkinda detayli bilgi sahibi olduk..Ilk olarak musir bitkisinin topraga ekimi icin
genelde mart ortas1 nisanin baslar1 uygundur. Islenmesinde ilk olarak capa
seyretme islemi ile yapilir. Ardindan giibresi verilir. Sonraki asama olan sulama
daha yuksek verim i¢in 3-4 defa yapilmalidir. Misir yetistiriciligindeki sulama

donemleri asagidaki gibidir:

1. sulama: giibre sonrasi
2. sulama: tepe piiskiilii ¢ikarmadan 1 hafta 6ncesi

3. sulama: ciceklenme dénemi
4. sulama: siit olum déneminde yapilir.

Sonraki msir safhalar1 ¢iceklenme ve hasat donemleridir. Misir bitkisi hasat
olgunluguna, ¢igeklenmeden 45-60 giin sonra gelir. Yil i¢inde hasat donemi

agustos ayidir.



Trabzon’da konustugumuz saticiya ait misirlar

Hamsi: Yetistirilen bu ii¢ iirliniin yanisira hamsiye de deginmek lazim. Hamsi
ozellikle Trabzon’la bagdasmistir. Hamsi Karadeniz Mutfaginin jokeridir. CUnkd
hamsinin kirk ¢esit yemegi yapilir Trabzon'da. Hamsi kisin sofralarin bas taci
yazin da yaylalarda, kdylerde soguk sularin basinda tuzlamasiyla aranan
yiyecegidir. Genel olarak hamsi ile yapilan yemekleri listelersek: Hamsi tava,
hamsi bugulama, hamsi ¢orbasi, hamsi diblesi, hamsi dolmasi, hamsi kusu, hamsi

koftesi ve hamsi miicver olarak siralayabiliriz.
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Yemek kiltirt ve 6zelinde Karadeniz yemek klttrd ile ilgili olan
aragtirmalarimizdan sonra ve Dogu Karadeniz gezimizden 6nce bu konuda bizim
kafamizdaki soru isaretlerini cevaplamasi ve Karadeniz Mutfak Kiiltiirti hakkinda
bizi daha fazla bilgilendirmesi i¢in Sevgili Murat Belge ile Roportaj yapma karari
aldik. Kendisi de bizi kirmadi ve roportaj yapma talebimizi olumlu karsiladi .
Kendisinin Sultanahmet’te yer alan Iletisim Yayinlar1 ofisine gidip Sayin Murat
Belge’ye yemek kiiltiirii, karadeniz yemek kiiltiirli, yemek kiiltiiriinii olusturan
etmenler, yemek kiiltiiriiniin hayatimiza etkisi, yemek kiiltiiriiniin alt basliklari,

gibi ¢esitli bagliklarda sorular sorduk.
Murat Belge ile Olan Roportajimiz

Yemek Kiiltiirii ve Mutfak Kiiltiirii nedir? Bu kavramlan olusturan etmenleri

kisaca aciklayabilir misiniz?

Yemek kiiltiirii ile mutfak kiiltiiriinii ayn1 seyleri ifade eden farkli kavramlar olarak
gorebiliriz. Mutfak kiiltiiriiniin dogusunu eski ¢aglara hatta ilk insanlarin ortaya
cikisi olarak gosterebiliriz. Baslangicta sadece biyolojik yani doyma anlami tasiyan
bu durum zaman i¢inde birikimle beraber bir kiiltiire dontisiiyor. Yemegin
hazirlanisi, pisirilmesi, sunusu, yenisi o yemege 0zgii gelenek ve adetlerin hepsini

yemek kiiltiiriiniin bilesenleri olarak diistinebiliriz.
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Bir toplum ile o toplumun mutfak kiiltiirii arasinda ne gibi bir iliski

goriiyorsunuz? Sizce yemek Kkiiltiirii toplumla ilgili bize ¢ok sey anlatir m?

Toplumla o toplumun yemek kdilttrii ideolojik baglamda iligkilidir. Kitabimda da
belirttigim gibi “Bir ulusal mutfak, sadece ulusal ekonominin {iriinii degil, bir
dinya goriisiiniin iiriinii ayn1 zamanda.” Simdi bunu bir 6rnekle agiklayacagim:
Mesela Cin Mutfagini diisiin. Sizlerinde bildigi gibi Cinliler ¢atal bigcak
kullanmaz, tahta veya baska maddeden ¢ubuklarla yemek yerler. Bu bize ger¢ekten
enterasan gorunen yontem Cinlilerin yemek olayina bakisi tarafindan belirlenir. Bir
Cinli yedigi yemegi bigak filan gibi kesici aletlerle minciklamayi, yemege karsi bir
saygisizlik olarak sayar. Bu nedenle yenecek seyler dnceden kesilip hazirlanir.
Bunun ardindaki felsefe de Cinlilerin nesnelerin 6zline buyuk saygi duyup bu 6zii
bozmamaya ¢alismasidir. Yani 6zetlemek gerekirse bir ulusal mutfak bir ulusal

giysi kadar yansitabiliyor biitiin bir hayat anlayisini ve diinya goriisiinii.

Turk Mutfagi'min 6zelinde Karadeniz Mutfagimin temel 6zelliklerini

sOyleyebilir misiniz?

Karadeniz’i diger bolgelerimizden ayiran en temel unsur cografi 6zellikleridir.
Daglarin kiyiya paralel olusu ve ¢ok yagis alan iklimi farkl: {irlinlerin yetismesine
olanak vermistir.Bu farkli iirlinler olan ¢ay, findik, misir etrafinda daha farkl bir

mutfak sekillenmistir. Karadeniz Mutfaginin en goze carpan 6zelligi 6zellikle
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hamsiye bagli 1yi bir balik kiiltiirlerinin olmasidir. Yemeklerde dogallik ve

sunumdaki sadelikte sayabilecegimiz diger 6zelliklerdir
Karadeniz Mutfaginin en 6nemli lezzet unsurlarim sayabilir misiniz?

Karadeniz Mutfaginin en 6nde gelen tatlar1 olarak: Hamsi, muisir, findik, cay,
tursu, karalahanay1 sayabiliriz. Ozellikle hamsinin Karadeniz Mutfaginda ¢ok
ozel bir yeri var. Corbasindan bugulamasina, miicverinden sarmasina, tatlisindan
dolmasina, pilavindan koftesine kadar hamsinin girmedigi herhangi bir yemegi

diisiinmek zor.

Karadeniz cografyasinin da 6zeline inersek Karadeniz’in kendi icinde yoresel

mutfaklar var m?

Karadeniz’in kendi icinde homoje olmayan kultirel dokusu farkl yoresel
kiltlrlerinin dogmasina imkan saglamistr. Bu yoresel mutfaklarla ilgili olarak Laz
Mutfagindan bahsedebilirim. Laz mutfagi Karadeniz mutfaginin bir alt bashgi
olarak da kabul edilebilir.. Karadeniz mutfagi 6zgiin olmakla birlikte geleneksel
Tirk mutfaginin bazi ¢esitlerini de igine alir. Laz mutfaginda farkli olarak Karadeniz
mutfaginda Laz mutfaginda oldugu gibi karalahana ve hamsi egemenligi yoktur.

Diger bir soyleyisle Karadeniz mutfagi daha zengin bir c¢esidi icine almaktadir. Laz
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mutfaginin tg¢ 6nemli malzemesi vardir. Karalahana, hamsi ve sit trlnleri.. Laz

Mutfaginda Karadeniz mutfaginin daha sinirlandirilmis halidir.

Karadeniz Yemek Kiiltiiriiniin olusumunda cografyanin etkisini bize agiklayabilir

misniz?

Karadeniz Mutfaginin sekilllendiren en 6nemli etken cografya etkisidir.Daglarin
denize paralel olusu tarim alam azligi ve ¢ok yagis almast yemek kiiltiiriinii
dogrudan etkilemistir. Hayvanciligin yaylalarla sinirli olusu da bir bagka énemli
etkendir.  Yagisin ¢ok olmasi cay iliretimini saglamistir. Daglarin kiyrya paralel
olmas1 Karadenizin i¢ kesimi ile dis kesimini tuketilen yemekler olarak ikiye
ayirmistir. Kiy1 kesimde balik daha ¢ok tliketilmektedir. Tarim alani azlig1 ve iklim

ise I¢ Anadolu’daki bugday yerine misirin yetismesini saglamistir.

Karadeniz Mutfag ile yakin cografyamizin yemek kiiltiirleri ile nasil bir

iliskisi bulunmaktadir? Araba biiyiik benzerlikler var mdir?

Karadeniz yemek kiiltiirii ¢evresindeki cografyalarla da etklilesim gostermistir.
Karadeniz mutfagindaki balik kiiltiirii trakya komgumuz olan Yunan Kiiltiirii’nden
gelmektedir. Bunun yani sira 6zellikle Dogu Karadenizdeki tiiketilen yiyecekler
Giircistan ve Kafkaslarla benzerlik tasimaktadir. Bu benzerlikte temel etken benzer

cografya ve iklim kosullaridir.
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Karadeniz insam Kkisiligi ile karadeniz yemekleri arasinda bir benzerlik

gorebiliyor musunuz?

Arada dogrudan bir iliski oldugunu séyleyemem. Ama bu durumu soyle ifade
edebilirirm. Karadeniz yemekleri de Karadeniz Insaninin kisiligi de Karadeniz
cografi kosullarindan etkilenmistir. Bu cografi kosullara iklim ve bitki ortiisiinii de

sayabiliriz. Bu sebeple arada bir baglanti varmis gibi gortilebilir.

Sofra adabi1 kavramim kisaca agikladiktan sonra Karadeniz yemeklerine

iliskin sofra adabi 6rnekleri verebilir misiniz?

Sofra adabinin olusumunu soyle anlatabilirim: “Yemek™” basindan beri
“toplumsal” bir olaydir. Ve bu toplumsallik her zaman ve kagimilmaz olarak
“kural” iiretir. Cilinkli kural olmadan birgok kisi bir is1 yapamaz. Birlikte yemek
yemekde bu nedenle her zaman birtakim kurallar, sonugta bir sofra adab1
gerektirmistir. Karadeniz Mutfagina ait sofra adabiyla 6rnek olaraksa yaylarda
koylerde yer sofrasit kullanilir ve bu yer sofrasinda ¢ocuklar ve biiyiikler i¢in
ortaktir yenilen yemeklerde ayrim goriilmez. Genellikle sofralarda beyaz ekmek

yerine trabzon pidesi tuketilir.

Ortak yenen yemekler toplumda birlestirici bir rol Ustlenir. Karadeniz

Mutfagina ait bildiginiz ortak yenen yemekler var m?
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Cok kati1 kurallar1 olmasa da buna 6rnek olarak belki muhlama ve kuymaki

sayabilirim. Bu yemekler 6zellikle kahvaltida beraber tiiketilir.

Yoresel yemeklerin gelecegi hakkinda ne diisiinityorsunuz? Sizce kabolup
gidiyorlar m?

Bu soruya ne yazikki evet demek zorundayim. Yemekte yoresel degerlerimizi
kaybediyoruz bunun en 6nemli sebebi yoresel degerlerimizi yeterince 1yi karsi
tarafa sunamamiz. Bunu da daha kaliteli yoresel yemek sunan restoran azligina

bagliyorum.

L T T e e e e S e e g2

fletisim Yayinlar1 ofisinde Murat Belge ile
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Murat Belge ile olan roportajimizdan sonra Karadeniz gezimizden 6nce
Istanbul’daki Karadeniz restoranlarma giderek Karadeniz Mutfaginin Istanbul’da
nasil temsil edildigini gordiik. Gebze’deki Kadirga Karadeniz Restoran1 gezimiz
icin belirledik. Buray: belirleme sebebimiz Milliyet’in 2003 yilinda verdigi habere
gore Istanbul’daki en iyi 10 Karadeniz Restorani arasinda 2. Sirada bulunmasiydi
ve o haberin 1.sirada olarak gosterdigi restoran aradan gecen zaman icerisinde
kapanmisti. Yaptigimiz bu restoran gezisi bize Karadeniz 6ncesi bize bir referans
saglamanin yanisira Kadirga’y1 Karadeniz’de gidecegimiz restoranlarla
karsilastirma imkan1 da sagladi. Kadirga Restorani gezimizde mekan sahibi Idris
Bey ve sef as¢1 Bedri Usta ile yaptigimiz kisa ve keyifli roportajimizi sizlere

sunuyoruz.
Kadirga Restoran1 Roportaji

Restoramzin Karadeniz kiiltiiriinii yansitmasi icin nelere dikkat ediyorsunuz?

Yaptiginiz 6zel aktiviteler var mi?

Restoranimizda Karadeniz havasi yaratmak bizim en 6nemli amaglarimizdan bir
tanesidir. Bu amagla her cuma restoranimizin ana salonundaki sahnede horon
geceleri diizenliyoruz. Giin iginde restoranda hoparlorler yardimiyla
miisterilerimize Karadeniz miizikleri de sunuyoruz. Ne de olsa karadeniz yemegi

en iyi Karadeniz miizigi ile gider.

17



Restoranimizin Karadenizle bir baglantis1 var mi? Varsa bize bu hikayeyi

anlatabilir misiniz?

Kadirga Restorani bir aile isletmesidir. Bizim aile kalabaliktir ve herkes mutfak
isindedir. Kadirga bize rahmetli babamizin Trabzon’dan Istanbul’a go¢ edip bu
restoran1 agmasiyla kalmistir. Burada gordiigiiniiz garsonlar, komi garsonlar, as¢ilar

hepsi karadenizlidir.
Sizce Karadeniz yemek kulttrtndn en belirgin 6zellikleri nelerdir?

En basta balik ve 6zelinde hamsi diyebilirim. Herkesin aklina karadeniz yemegi
diyince hamsi gelir heralde. Bu da son derece normal. Hamsi disinda karadeniz
yemekleriyle ilgili olarak normal ekmek yerine misir ekmegi tiikkettigimizi
sOyleyebilirim. En giizel ¢ay bizim oralarda yetisir. Karadeniz yemekleri i¢in

bunlar1 séyleyebilirim,

Karadeniz yemeklerinin sofra adabu ile ilgili bize bilgi verebilir misiniz?

Restoran olarak bu sofra adabinda dikkat ettginiz noktalar nelerdir?

Sofra adab1 olarak o daha ¢ok yaylalardaki kdylerle sinirli kalmistir. Biz bir
restoran oldugumuz i¢in daha esnek davranmak zorundayiz. Sofra adabi olarak

restoranimizda 6zel bir sey sOyleyemeyiz.
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Karadeniz Mutfaginin en 6nemli lezzet unsurlarim sayabilir misiniz?
Restoran olarak siz bu yemeklerin hazirlamisinda pisirilmesinde ve miisteriye

sunumunda nelere dikkat ediyorsunuz?

Hamsi tava ve akgaabat koftesini sayabilirim. Bu yemekler igin balig1 da eti de
istanbul’dan 6zel bir yerden temin ediyoruz. Pisirilmesinde ise Istanbul’da
karadeniz mutfagina en hakim asg¢ilara sahibiz. Miisteriye sunarken de buradaki
biitlin garsonlar bu yemegi severek sunmali ki miisteri afiyetle yesin. Miisteri
memnuniyeti bizim igin en 6nemli kriterdir. Bunun igin tedarikgininde, as¢ininda

garsonunda herkesin isini 1y1 yapmasi lazim. Bizim restoranda isine 6zen

gostermeyen adam calisamaz zaten.

Mekan sahibi Idris Bey ile
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Kadirga Restoranr’nin disaridan gordnumu

Restoran hakkinda kendimiz kisa bir degerlendirmemiz yapmamiz gerekirse:
Yemeklerin lezzeti Karadeniz’de yedigimiz kadar iyi degildi. Bunun yani sira
Kadirga her ne kadar iyi niyetli de yaklassa Istanbul’da Karadeniz atmosferi

yaratmak gercekten ¢ok zor.
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Karadeniz Yemekleri Saghkl mi?

Karadeniz’de gerceklestirdigimiz gezi sonrasi karadeniz yemeklerinin lezzeti
yanisira saglikli olup olmamasina da deginebiliriz. Bizim gozlemlerimiz sonucu
ozellikle yaylalardaki kdylerde yemeklerde dogallik 6n planda. Kesinlikle katk1
maddesi kullanilmiyor ve fast food kiiltiirii yok. Karadeniz yemeklerinin fazla
yagli oldugu da sdylenemez. Karadeniz yemeklerinin ana unsurlari olan balik,
musir, findik da saglikli besinlerdir. Ozetlemek gerekirse, Karadeniz yemekleri

lezzet disinda saglik olarak geger not almistir.

Arastirmalarimiz, réportajimiz ve Istanbul’daki Karadeniz yemekleri
tecriibemizden sonra kendimizi Dogu Karadeniz gezisi i¢in yeterli donanima sahip
gordiik. Dogu Karadeniz gezimizde Trabzon ve Rize illerine gitmeye karar verdik.
Bu iki ili segmemizdeki sebep bu iki bolgenin Karadeniz Mutfagi Yemeklerinin
cogunu icermesidir. Gezimizde yoresel lezzetler icin bu iki ildeki yaylalara
ziyaretlerde bulunduk ve bolge yerlileri ile konustuk. Karadeniz Yemeginin
yaylalardan disariya nasil temsil edilidigini gérmek i¢inde Trabzon’da Cemil Usta
ve Ada, Rize’de ise Ayder Sofrasi Restoranlarina gittik. Bu restoranlarda
Karadeniz lezzetlerini denemekle beraber mekan sahibi, as¢1 ve garsonlardan

projemizle ilgili bilgi aldik.
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Rize’deki yayla evi
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Rize’de yaylada yasayan Hayriye Hanimla

Karadeniz’de amatdr boyutta kabul edebilecegimiz yayla sakinlerini ile
konugmamiz ve gézlemlerimiz sonucunda: Yaylalarda hayvancilik yapilmaktadir.
Cogu yayla sakininin otlatabilecegi alanda biiyiikbas hayvan olarak inegi
bulunmktadir. Hayvancilik yardimiyla siit, peynir ve yogurtlarini kendileri
uretmektedir. Hayvancilik yapmayan yerliler ise bulundugu cografyaya uygun

olarak ¢ay, findik ve misir yetistiriciligi yaparak gecimini saglamaktadir.
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Yayla sakinleri yemeklerini kendileri iiretmektedir. Insanlar arasinda yardimlasma,

misafirperverlik, ikram etme ve komsuluk ilkiskileri ileri diizeydedir.

Gittigimiz restoranlar Trabzon’da Cemil Usta ve Ada Restoran1 Rize’de ise Ayder
Sofrasi idi. Bu restoranlar1 segmemizde oranin yerlilerinin bize verdigi tavsiyelerde
etkilidir. Bu restoranlarda Karadeniz yemeklerinin lezzetine, asgilardan

yemeklerin pisirilmesinde kullandiklar1 6zel metodlarla ilgili bilgi almaya ¢alistik.

Cemil Usta Restorani’nda Mekan Sahibi Ismail Bey ile
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Bu ii¢ restroranda da yaptigimiz keyifli geziler sonrasinda sunu diyebilirizki:
Lezzet bakimindan Istanbul’da gittigimiz restorana gore ciddi bicimde daha
basariliyd. Istanbul’da Karadeniz yemeklerinin temsili gercektende yeterince iyi
degil. Yemek lezzetinin yanisira ii¢ restoranda hammaddelerini karadenizde yer
alan 6zel bolgelerden getirererek bize findigin, misirin, ¢cayin daha kalitelisini
sunuyorlardi. Restoran atmosferi ve isletmesi olarak Kadirga’ya kiyasla daha
basarililar. Buna karsin yoresel lezzetleri yansitmak bakimindan stanbul’daki
Kadirga Restorani’ndan farkli oldugu sdylenemez. Burada en biiyiik etken
restoran ne kadar iyi hizmet verirse versin ve ayni hammaddeler kullanilsa dahi,
yemeklerin pigirilmesinde belli standartlara baglh kalmalaridir. Bu konu ile ilgili
ornek olarak ayni muhlama i¢in Restoranda ve yaylarda daha farkli lezzetlere
taniklik ettigimizi soyleyebilirim. Hangisinin daha lezzetli oldugu baska bir konu

iken yoreselligin yansiltilmasi ise bir bagka konudur.

Karadeniz Yemekleri ile ilgili bu kadar arastirma, roportaj, deneyim sonrasi
Karadeniz Mutfaginin 6nde gelen yemeklerinin tarifini de projemize eklemenin
uygun olacagina karar verdik. Bu lezzetli ve saglikli yemeklerin nasil yapildigini
merak ediyorsaniz sizin i¢in yemek tarifleri boliimiinde 6zetledik. .Karadeniz
yemek kiiltiiriniin bir par¢asi olan bu yemeklerin her biri ayni1 zaman da bir ille de

bagdagmustir.
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Yemek Tarifleri

Hamsi Tava
Trabzon iline aittir. Aslinda Hamsi ile yapilan biitiin yemekleri Trabzon’la iliskilendirebiliriz.

Ciinkii hamsi Karadeniz Mutfagi 6zelinde Trabzon yemeklerinin ana unsurudur.

Malzeme: 800 gr-1 kg iri hamsi , Misir unu , Tuz ve Zeytinyagi

Yapilisi: Hamsileri kafalarin1 kopararak, bigak kullanmadan ve kilgiklarini ¢ikartmadan
temizleyin. Bilahare bir kaba alin ve bol su ile kanlar1 tamami gidinceye kadar yikayin.

Hamsileri tuzlayip bir tarafta 10-15 dakika dinlendirin. Tavada yag: iyice kizdirin.

Hamsileri misir ununa bulayin ve fazla unu atmak i¢in hafifce silkeleyip tavaya serbest bir
sekilde ve azar azar dizin. Bir tarafi kizarmis baliklar1 masa ile ters ¢evirip obiir taraflarini da
kizartin. Sicak servis yapin.

Not: Misir unu baliga cok hos bir gevreklik verir. Bu nedenle kil¢iklar1 ¢ikarilmadan pisirilmesi
ve boylece yenmesi tavsiye olunur. Misir unu fazla yag emmeyecegi i¢in kagit havluya gerek
yoktur.

Yagm kizgin olmasina dikkat edin ve yagi sogutmamak i¢in hamsileri azar azar tavaya koyun.

Trabzon’da restroranda yedigimiz hamsi tava fotografi
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Akcaabat Kofte
Trabzon ilinin akgaabat ilgesiyle bagdaslagsmustir.
Malzemeler

1 kg yagsiz dana eti, 150 gr dana i¢ yagi, 150 gr kuru ekmek i¢i, 8 dis sarimsak, 1 tatl kasigi
karbonat, istege bagl karabiber, istege bagl tuz.

Yapihisi

I¢ yag1 ve dana etini makinede orta kalinlikta cektirin.Islattiginiz ekmek i¢ini doviilmiis sarimsak
karabiber ve tuz ile birlikte kiymaya karigtirarak iyice yogurun. Bu harci bir gece bekletin
1zgarada pisirmeden Once yass1 ve yuvarlak bir kiloya 25 ile 30 adet denk getirecek sekilde
kofteleri olusturun.K6zlenmis domates ve biber ile servis edin.

Akcaabat’da restoranda tadina baktigimiz ak¢aabat koftesi
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Misir Ekmegi

Trabzon iline aittir. Trabzon’da trabzon pidesiyle beraber beyaz ekmegin yerine kullanilir.

Malzeme:

Misir unu, sicak su, tuz.

Yapihsi:

Misir unu derin bir kap igerisine koyularak sicak su ile topaklanmayacak sekilde yavas yavas
yogrulur. Yogrulma esnasinda bir miktar tuz ilave edilir. Diger taraftan pleki isitilir. Isitilmis
olan plekinin igerisine hazirlanmis olan misir unu hamuru konulur tizeri sagla kapatilir. Sagin
izerine koz dokiilerek pisirilir. (Veya pilitada pisirilir.)

Trabzon’da bize servis edilen Misir ekmegi

Muhlama
Rize Mutfagina aittir 6zellikle kahvaltilarda tiiketilir.
Malzemeler:

3 tahta kas1g1 misir unu
3 kagik tereyagi

1 kase tel veren peynir
Ilik su ve tuz
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Yapihisi: Bakir bir tavada tereyagi eritilir. Misir unu konulup penbeles inceye kadar kavrulur.
Tavaya ilik su ve peynir ilave edilir. Peynirin tuzuna gore tuzu ayarlanir. Haflf ateste
karistirilarak yagini {izerine verinceye kadar pisirilir. Daha sonra bir miktarda ince ince
dogranmis kdy peyniri konmak suretiyle sicak olarak servis yapilir.

Rize’de bize servis edilen muhlama fotografi

Laz Boregi
Trabzon Mutfagina ait bir tathdir.
Malzemeler

Hamuru igin: 1 adet yumurta , 2 ¢ay bardag siit , 1 ¢ay bardagi siviyag , Yarim paket kabartma
tozu , Aldig1 kadar un

Aralarma siirmek i¢in: 2-3 ¢orba kasig1 tereyagi
Mubhallebi icin: 1 litre stt, 5 adet yumurta, 1 su bardagi un , Bir tutam karabiber , 150 gram
tereyagi, 1 paket vanilya
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Uzerine: 1 adet yumurta sarist
Serbeti icin: 1 su bardagi tozseker, 1 su bardagi su

Hazirlanis1

Oncelikle hamur i¢in yumurta, siit, stviyag ve kabartma tozunu yogurma kabina alin. Kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edene kadar un ilave edip, yogurun. Hamuru 14 esit
bezeye ayirin ve her birini baklava hamuru inceliginde a¢in. Orta biiyiikliikte bir firin tepsisine,
actiginiz 7 adet yufkay: aralarina eritilmis tereyag: siirerek, kenarlardan tasacak sekilde iist iiste
yerlestirin. Muhallebi i¢in siitii tencereye alin ve yumurta ekleyip, ¢irpin. Un ilave edip,
cirpmaya devam edin. Karabiber ve tereyagi ekleyip, koyu bir kivama gelene kadar karistirin.
Tencereyi ocaktan alin ve vanilyayi ekleyin. Ilindiktan sonra tepsideki yufkanin {izerine bosaltin.
Kalan 7 adet yufkay aralarina eritilmis tereyagi siirerek tist iiste tepsiye yerlestirin. Kenarlardan
tasan yufkayu iizerine kapatm. Uzerine firga ile ¢irpilmis yumurta sarist siiriin ve dnceden
isitilmis 180 derece firinda 20 dakika pisirin. Serbet i¢in tozseker ve suyu tencerede kaynatin.
Ilindiktan sonra tatlinin tizerine gezdirin ve dilimleyerek servis yapin.

Rize’de bize servis edilen Laz boregi
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Sonug

Karadeniz Mutfak kiiltiirii projemizle Tirk Mutfagi 6zelinde Karadeniz Yemek
Kiltiiriinii tim detaylariyla ele aldik. Bu projeyi hem yazar, sef as¢1, mekan sahibi
gibi daha profesoyonel boyutta hem de esnaf, kdylu gibi daha amator boyutta ele
aldik. Projemizin amaglarindan bir tanesi yemek kiiltiirii ve karadeniz yemek
kiiltiiri hakkinda insanlar bilgilendirmek bir digeri de yoresel lezzetlerin zaman
icinde kaybolduguna isaret ederek. Kaybolan yoresel lezzetlerimize sahip ¢ikma
duygusunu asilamaktir. Umarim bu konularda projemizi okuyan herkesi tatmin

etmisizdir.
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