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Uc yani denizle kapli olan iilkemizde en cok tiiketilen balik, hamsi.
Balikciligimizin tigte ikisi hamsi, geri kalan ticte birlik kismi ise biitiin
diger baliklar.

Hamsi’'nin Latince ad1 Engraulis encrasicholus. Dogu Karadeniz'de
kapgiya da derler.

Aynui ailede bulunun sardalya ve giimiisle yakin akrabalik iliskileri
var. Zaten Karadenizli’ye herhangi bir balig1 sorun, onun ne oldugunu size
hamsi tizerinden akrabalik iliskisiyle aciklayacaktir. Ornegin: “Hamsinin
dayisidur.”

[talya’da hala Roma Imparatorlugu déneminden kalma aliskanlikla
hamsi, caga, sardalya, kiraca gibi baliklarin hepsi mutfak kiiltiiriinde ayni
ya da ayri familyaya ait olmasina bakilmaksizin “ufak balik” baglig1 altinda
islem gormektedir. Bu ufak baliklarin arasinda ozellikle Italya’da hamsinin
farkl1 bir konumu var. Hamsi’ye Italyanlar alici ya da alicotti diyorlar. Ama
bu yalnizca taze hamsi i¢in. Eger tuzlanmigsa acciughe ve bu tuzlanmig
hamsi ezme haline getirilmisse pasta d’acciughe diyorlar. Hamsinin farkli
konumu ise 6zellikle Ligurya bolgesinde machetiisa ve pissialandrea pizzala-
rinin vazgecilmez ¢gesi olmasindadir. Hamsiye o yorede par de mar yani
“denizin ekmegi” derler.

Biz yine donelim Tiirkiye'ye. Basta Karadeniz (Siirmene, Trabzon,
Sinop) olmak iizere Marmara ve Ege’de de, Akdeniz’de Italya, Fransa,
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Ispanya ve Portekiz’in giiney kiyilarinda, Iskandinav Korfezinde ve
Giiney Amerika’'da, ozellikle Sili ve Peru sahillerinde bulunur. Tabii
hamsi biitiin denizlerde bulunur da, ben size yalnizca ¢cok bulunan yerleri
acikliyorum.

Diinyada en ¢ok hamsi tiiketen iilkeler ise sirasiyla Japonya, ABD,
Ingiltere, Almanya, Fransa, Italya ve Ispanya’dir.

Bu siralamada Tiirkiye’nin adina rastlanmayisinin nedeni hamsinin
Karadeniz ve Marmara bolgesi haricinde iilke ¢apinda bir tiiketiminin
bulunmamasi ve dolayisiyla da fert bagina hamsi tiiketiminin, sayilan
tilkelere kiyasla diisiik ¢ikmasidir. Hamsiyi bilmiyoruz ama ornegin,
Japonya’da kisi bast yillik balik tiiketimi 88 kilo iken tilkemizde 6 kilodur.

Amerika kitasi kiyilarinda bulunan hamsi, Latince adiyla Engraulis
mordax’tir. 22 cm uzunluga kadar varabilir. Japonya sahillerinde avlanan
hamsi tiirii ise Latince Engraulis japonicus olarak adlandirilir. 18 cm uzun-
luga kadar gelebilir.

Tirkiye’de Azak hamsisinin boyu 12 cm’yi gecmez. Marmara hamsi-
leri 6-11 cm arasinda olur. Bati Karadeniz hamsilerinin ise 18 cm’ye kadar
biiytidiigii olur, ancak genellikle onlarmm da boyu 9-13 cm arasindadir.
Fransa'nin giineyi ve Ispanya’da 18 cm’lik hamsiler cogunluktadir.
Hollanda’da ise 22 cm’lik hamsiler vardir. Hamsi, agzi viicuduna oranla
biiyiik bir baliktir. Yandan bakildiginda agzi gereginden uzun goriiniir.
Herhalde “giilmekten agzi kulaklarina vardi” lafi hamsiye yandan bakmig
biri tarafindan uydurulmus olmali. Alt ve iist ¢enesi ¢ok kiiciik dislerle
doludur.

Genellikle planktonlarla ve yumurtadan daha yeni ¢ikmis balik
yavrulariyla beslenen bu baliga, Allah neden bu kadar dis vermis? Ciinkii
siiriiler halinde yasayan bu balik, siirii icerisindeki siirtiindiigii diger ham-
silerin dokiilen pullarini da yiyerek beslenir.
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Hamsi, bu inci gibi digleri, nispeten sert pullari sirip dgiitmek icin
bir degirmen gibi kullanir. Hamsilerin siiriiler halindeyken pul dékmesi
bazilarina gore kazara degil, bilingli yapilan, savunma amagli, yani siiriiyi
kovalayan biiyiik baliklara karst perdeleyip korumast i¢indir.

Karadeniz’de bulunan hamsi iki cesittir. Azak hamsisi ve Bati
Karadeniz hamsisi. Azak hamsisinin burnu digerine nazaran daha kiittiir.
Azak Denizi'nde iirer ve Odesa korfezinden Agustosun son haftas: ile
Eylil'in ilk giinleri arasinda saat istikametinin tersine kiglamak {izere
bizim sahillere iner. 20 tonluk kitleler halinde giinde asagi yukar1 30 km
yol alir. Nisan sonunda yine geldikleri yere -kuzeye- goc ederler. Bati
Karadeniz hamsisi olarak anilan tiir ise Kuzeybat: Karadeniz'de iirer ve
kiglamak i¢in Aralik aymnin 20’sinden itibaren Mart'in 20’sine kadar
biiyiik siiriiler halinde Karadeniz'in Trakya kiyilarina ya da bogazlardan
inip Marmara’ya go¢ eder. Bunlar, Nisan ayt boyunca yine bogazdan
Karadeniz’in kuzeyine yumurtlamak icin dénerler. Ilkbaharda yumurtla-
yan hamsi avlandiginda aci ve lezzetsiz olur. Buna Trabzon’da “pilatika”
derler. Artik hamsi ¢irozluk ya da tarlalara giibrelik olmug demektir.

Hamsinin 6mrii topu topu dort yildir. Hamsinin av mevsimi ise
kuzeyden giineye goc halinde iken, yani Aralik’tan Mart sonuna kadardir.
Bu arada bir dikkat ¢cekmekte yarar var. Caga balig1 da hamsiye ¢ok ben-
zer, ancak o bagka bir baliktir. Eti daha lezzetsiz ve act olur.

Marmara Denizi'nde ¢ikan bu saydigimiz iki tiirden daha degisik bir
hamsi daha vardir. Buna Gemlik hamsisi de denir. Bu daha kiigiiktiir ve
sirt rengi aciktir. Ayni hamsi tiirtine Kuzey Ege’de de rastlanilir. Bu balik
gdc etmez. Serin sulara ¢ikmaz, hep Marmara Deniz'inde ya da
(Canakkale’den ¢ikip Ege’nin kuzeyinde dolanir durur. Dolayisiyla da yag-
lanamaz ve bu Marmara hamsisi yagsiz oldugu i¢in 1zgaraya gelmez.

Karadeniz kiyilarimizda yasayan halkimizin énemli bir gelir kayna-
gint olusturur hamsi. Yilda 400-600 bin ton civart avlanan bu balik yiiz-
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binlerce aileye gecim kapisidir. Avlanan hamsilerin bir kismui taze tiiketim
icin hamsi avi boyunca bekleyen “manav kamyonlari”yla balik¢i hallerine
gonderilir, kalanlar ise balik yag1, balik unu, tavuk yemi, tuzlanip ancuez
ya da salamura yapilmasi icin fabrikalara satilir. Satilamayanlar ve ince
hamsiler ise, tiitiin ve musir tarlalarma giibre olarak kullanilir.

Tabii hamsinin tarlalara giibre olmak ¢ok agrina gider, dertlenir ve

bir tiirkii sdyler denizin derinliklerinde:

Marts kapmus, kapar ya
Balik yermis, yer ya
Insan tutar tavaya
Giibre olmak beteri.

Bu kitapta hamsi ile evde ya da restoranda yapilabilecek yemek tariflerini
bulacaksiniz. Bu tarifleri okuyucuya aktarmayi, ayni zamanda da yasadigi-
miz donemde hamsiden ne kadar cesitli yemek yapildiginin kaydini bizden
sonraki kugaklara kaynak olsun diye birakmay1 amagladim. Umarim yerini
bulur.

Yine bu kitapta yerli, yabanci bircok hamsili yemek tarifi var ama
bu kadarinin bile hamsili yemeklerin tamamini kapsamadigint M. Tiirmen
Hayret'in 1958 yilinda yayimlanmis olan Balik ve Balik¢ilik adli kitabini
kaynak vererek esefle bildiriyorum. O kitapta, hamsiden yapilan bunca
yemek sayildiktan sonra tas kebabi, findikla karigtirilip baklava, yasst
kadayif, yagda kavrulup helvasinin yapildigi, daha bitmedi... kil¢iklarin-
dan tel kadayif... ve son olarak da suyundan kahve yapildigini yazar.



zor istir hamsi avi

“Opyle bir iklim ki Karadeniz
Bugiinden yariu bilemegsiniy
Bu deniz hem cok giizel
Hem de ¢cok merhametsiz”
Osman Kademoglu

Karadeniz, hir¢in bir deniz. Rahmetli Ali Pasiner’in deyisiyle “Doludeniz,
delideniz, Karadeniz.” Bu hir¢in denizle bas edebilmek ve ekmegini deniz-
den kazanabilmek icin Karadenizliler “taka” diye bir tekne icat etmisler.
Oyle ya, deniz birdenbire bozuverdi mi tekneyi hemen en yakin sahile
(Karadenizliler sahile “yali” derler) cekmek gerekir. Buna denizciler “viya”
derler, denizden sahile kagmak anlaminda. Boyle bir durumda taka ve
sonradan takadan yola ¢ikilarak ve gelistirilip biiytilterek yapilan “alamat-
ralar” en elverisli kacis imkan1 verebilen teknelerdir. Simdi, artik alamat-
ralarin boylart uzadi, sactan 65 metrelik teknelerle hamsi avina ¢ikilmakta.

Bakin, Kaptan Liitfii Ersoy ne diyor: “O zaman ne liman ne barinak,
hava esti mi ilk ig kacacak yer aramak. Sabah at takayi tekrar suya aksam
gel cek disartya. Giivenilmez ki havaya.”

Karadeniz’de avlanmadan avlamak zordur. Hamsi avi yapilan cetin kig

giinlerinde hamsiciler, kigi teknenin karninda gegirirler. Kigin firtina
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gecene kadar takalar en yakin sigimabilecekleri kiytya ¢ekildikten sonra
direk kirilir, yani direk sereniyle birlikte yatirilir. Diregin tistiine giiverteyi
orterek branda gerilir ve cadir kurulur. Iste Karadeniz'in uzak kéylerinden
gelip de deniz gurbetgiligi yapan denizciler bu ¢adirin altinda barinir.

Temel, Cemal’e anlaur: “Tiin paluga ¢ikuk,
pi seferte tokuz yiiz toksan tokug tane hamsi
yakalatum.”

“Niye pin temeysun?”

“Pi hamsi icun yalan mu soyleyecegum?”

Baglarinda yiin basliklar, bogazli yiin kazaklari ve ayaklarinda cizmeler
olan hamsiciler giiverteye kurulan bu ¢adirin altinda gazocaginda yemek
pisirir ve yatarlar.

[ste, bu gemici sofralarinda hamsi bugulamasi, gemici corbasi ve
misir ekmegi bagtacidir.

Bu arada Biilent Ecevit’in bir siirini daha nakledeyim:

Takalar geciyor alli yesilli
Takalar geciyor diimenleri lazl
Takalar geciyor en nazl
Yelkenlilerden de giizel.

Takalar, artik hamsi avi yapan “girgir teknelerinde”ki yani bir bagka deyis-
le “av kayiklar1”ndaki 1grip takimlarinin tuttugu hamsileri gotiiriip iskele-
de satmaya yarayan bir aktarma yiik teknesi olarak kullaniliyorlar.

Hamsi avi sabir isidir. Biitiin giin denizin derinliklerinde dolagan
hamsi aksama yakin oksijen almak icin denizin yiizeyine ¢ikar. Denizin
tizerinde kipirtilar meydana gelir. Hamsiciler buna “yaginti” derler. Igrip
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kayiginin basinda elini goziine siper etmis olan reis bunu goriir. Iste bek-
lenen an gelmistir. Gece ise reis yine kayigin ontinde bu sefer kulak kesil-
mistir sip sip sip diye yaginti duysun diye. Duyarsa, sesi isittigi istikamete
dogru tekneyi yonlendirir.

Siste ise martilarin kiimelendigi yerlere ag atilir. Ciinkii hamsi
yaginti yapti mi, bundan en ¢ok sebeplenenler kuslardir. O martilar ki

Erhan Giileryiiz'iin siirinde rol alir:

Kayikhane durgunuyum
Dudaklarimda catlamus tiirkiiler
Gozlerimde hare hare maniler

Bir parca simide

Yiizstiz martilara anlaterom derdimi.

15 Mart’tan sonra hamsi batiya dogru yonelince, go¢c eden hamsi kitleleri
denizin tizerinde kirmizimsi bir karalt1 olusturur. Balik¢ilar buradan anlar-
lar orada hamsi oldugunu. Isin ilging tarafi hamsi denizdeyken sirtinin
rengi yesildir. Ancak, nasil oluyorsa kitleye uzaktan bakildiginda kipkir-
miz1 goziikiir. Isik yansimasindan olsa gerek. Iste bu duruma hamsiciler
“kizarint1” derler.

Son olarak da “aginti var”. O da, reis, teknenin désemesine ayagini
sert vurur ve denizin iistiine bakar. Eger deniz bir anda siit beyaz olursa,
balik oldugu anlagilir “mola” verilir ve hemen ag atilir.

Biitiin bu anlattiklarimiz artik ge¢mise ait reislerin miidavimi
olduklari kahvelerde nostaljik takildiklarinda anlattiklari, el yordamiyla
nasil zorluklarla bu isi yapageldiklerini aktaran ifadeler.

Simdi elektronik cihazlar ¢ikt1 “mertlik bozuldu”. Hamsi'nin yerini
simdi (echo-sounder) sonarlar tespit ediyorlar artik.
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Hamsiler girgir denilen aglarla yakalanip av kayiginin yanibaginda-
ki aktarma teknesine (yedek) dokiiliince canli hamsilerin siirekli kipirda-
malar1 yiiziinden irileri iiste cikar, kiigiikler altta kalir. Yani balikgilar
biiyiiklerini ayiklayrp mostra olarak iiste koyma zahmetine katlanmazlar,
doga kendiliginden bu sorunu halleder. Sudan havaya ¢ikan hamsi yakla-
stk bir saat canli kalir.

Kiyiya getirilen hamsiler canli canli agik arttirma ile madrabaz
denilen toptan balik komisyoncular1 marifetiyle manav tabir edilen alici-
lara teslim edilir. Tabii bu arada iskelede kedi kaynamaktadir. Onlar da bu
harala-giirele icerisinde kasalardan kayip da yere diisecek hamsileri kap-
mak icin aralarda -bir yerlerde tam siper pusuda rizklari i¢in- beklemekte-
dirler. Sessizliklerini ancak kendi bolgeleri ilan ettikleri yere bagka bir
kedi girdiginde bozarlar. Iste, ondan sonrasi, kedi kavgast ve bir hamsi
rrgatinin ¢izmesini bogriine yiyen bir kedinin viyaklayarak kosesine ceki-
lip kaybolmasidir.

Avin toplam bedeli 6nceden belirlenmis hisse oranlarina gore,
genellikle yarisi tekne ve techizat sahibine kalacak bicimde reis tarafindan
paylastirtlir.

Bir hamsi takimi, yedegiyle birlikte bir ana motor, girgir aglari, bir
reis, bir bas tayfa ve otuz civari tayfadan olusur. Takimin her cesit faaliye-
tinden reis sorumludur. Her tiirlii karar1 reis verir. Reisin verdigi kararlar
tartigtlmaz, yalnizca uygulanir.

... Icerim tutusur hamsi yemezsem,

Ustiinii bir varil pekmezlemezsem.

Halk Sairi Salim



Corbalar

HAMSI CORBASI - 1 (TRABZON)

100 gr taze hamsi 1 tath kasigr un
1 biiyiik domates 1 demet maydanoz
1 kuru sogan Karabiber, tuz

1 kasik tereyag

Hamsilerin kafalarini koparin, kilciklarini ayiklayin, fileto yapin.
Yikayip duruladiktan sonra birer cm uzunlugunda parcalar halinde
kesin. Beg dakika kadar dért bardak tuzlu suda haglayin. Haglanmig
hamsilerin suyunu siizerek kenara alin. Bu suyu daha sonra kullana-
cagmizdan dokmeyin.

Domatesin kabugunu soyarak rendeleyin. Sogani da rendeleyin.
Tereyagi tavada eritin, unu kavurun. Rendelenmis domates ve soga-
n1 ilave ederek birkag dakika ¢evirin. Beklettiginiz suyu ekleyin. Su
kaynamaya yaklaginca hamsileri ve kiyilmig maydanozu katarak,
karabiber ve tuzunu ayarlayin. Bes dakika daha pisirin. Sicak servis
yapin. Arzu edenler, corbaya limon sikabilirler ya da pistikten sonra
iki dis sarmisak ekleyebilirler.

Not: Bazilari hamsilerin ilk kaynama suyunu atar, tekrar corba-
nin icine koymaz.
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Soguk mezeler,
Kanapeler, Cerezler

ANCUEZLI EZME
6 hamsi anguexi 1 kahve fincant maydanoz
3 yumurta 1-2 ¢ay kasigr limon suyu
1 kagik kapari Karabiber, tuz

100 gr tereyag

Ancuezlerin kilgiklarini ayirdiktan sonra havanda doéverek macun
haline getirin. Haglanmis ve bir tarafa toplanmig yumurta sarilarini
da doverek macun haline getirin. Kaparileri havanda iyice doviin.
Tereyag kiigiik parcalara boldiikten sonra tahta bir kagikla déverce-
sine cirparak krema haline getirin. Sonra buna tuz ve karabiber
serpin, kiyilmis maydanoz, yumurta sarisi, kapari ve ancuezi katin.
Karisimui birbirine iyice yedirdikten sonra koyulugunu gidermek icin
bir ya da iki ¢ay kagigi limon suyunu damla damla katin. Bu ezmeyi
kanapelerde kullanabilirsiniz.
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Ana yemekler

ASMA YAPRAKLI HAMSI IZGARA

1 kilo hamsi 1 limon
Asma yaprag Karabiber, tuz
Zeytinyagt

Temizlenmis hamsileri tuzladiktan sonra karmn bosluklarina ¢ok az
karabiber siirtin. Bir iki saat dinlendirin.

Cift kanatli tel 1zgaranin bir kanadina asma yapraklarini yayin.
Zeytinyagi gezdirdiginiz yapraklarin iizerine hamsileri siralayin, hafif
tuzlayin. Uzerini asma yapraklariyla tekrar kapayarak komiir atesin-
de iki tarafini da pigirin. Servis tabagina aldiginiz hamsilerin tizerine
limon suyu gezdirerek servis yapin.
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HAMSI DIBLESI (GIRESUN)

Yarm kilo taze iri hamsi 2 kasik tereyag
5 karalahana yaprag 1 kuru sogan
250 gr piring 1 kagik camfisug

1 ¢ay bardag kiyilmis maydanoy  Karabiber, tug

Hamsilerin kafalarini kopararak bigak kullanmadan temizleyin.
Kilgiklarini ¢ikarin, fileto haline getirin. Sonra bir kaba alin ve bol
suyla kanlar1 tamamen gidinceye kadar yikaym.

Lahana yapraklarini ince ince kiyin, piring ve maydanozla har-
manlaym. Tuz ve karabiber ilavesiyle tadlandirin. Tereyag: tavada
eritin, sogani kavurun. Piringli lahanay: ekleyerek karigtirin.

Tencereye karisimin yarisint koyun, hamsi filetolarin yarisini
acarak karigimin iistiine serin. Kalan karisimi tizerine yayin. Onun
da iistiine kalan hamsi filetolari acarak dizin. Uzerini bir parmak
gececek kadar su ekleyin, orta ateste pisirin. Sicak servis yapin.
Dibleye isterseniz bir kasik camfistig1 ilave edilebilirsiniz, giizel bir
tad verir.
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HAMSILI PAZI SARMASI

Yarm kilo taze hamsi 1 tath kasigi seker

1 bardak piring 1 demet paxn

1 ¢ay bardag zeytinyag 1 tath kasigr kuru nane
2 kuru sogan Yenibahar

Yarim fincan kugtiziimii 1 limon

Yarm fincan ¢camfisu@ Tuz

Dolma harcini hazirlamak i¢in, pirinci tuzlu suda bekletin. Tencereye
yag, bir bardak su, iyice siiziilmiis piring, ince ince kiyilmis sogan
koyun ve bir miktar tuzla kavurun. Kusiiziimii ve ¢amfistigini ilave
ederek kavurma islemine devam edin. Uzerini kapayacak kadar su
dokiin. Suyunu c¢ekince ocaktan alin, bir tath kagig1 seker ve baha-
rat ekleyerek hafifce karistirin ve bir kenarda dinlendirin.

Diger tarafta hamsileri kiiciik kiigiik dograyin. Pazi yapraklarini
hafif tuzlu suda, yapraklarinin yumusamasi icin daldirip ¢ikararak
haglayin. Sicak sudan aldiginiz yapraklari soguk suyun icine atin.
Boylece yapraklar yesil renginin canliligini koruyacaktir.

Dolma i¢i sogudugunda hamsi parcalarini da katarak karistirin.
Pazi yapragini sererek icine hamsili harci koyduktan sonra sarmn.
Hamsili pazi sarmalarinizi tencerede tist iiste istifleyin, tizerine bir
bardak 1lik su gezdirin. Sarmalarin piserken dagilmamasi icin bir
yemek tabagiyla kapayin. Tenceredeki su tiimiiyle ¢ekinceye kadar
agir ateste pisirin. Limon dilimleriyle siisleyerek servis yapin.
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