“tiridine, tiridine,
suyuna da bandim...”
tarihin siizgecinde
yoresel mutfagimiz
deniz giirsoy






karadeniz bolgesi

Bolgenin kiy1 kesiminde iklim her mevsim yagisl ve ilimandir. En fazla yagist son-
baharda, en azini yazin alir. Bitki 6rtiistinii orman olugturur. En fazla yagis alan bol-
gemizdir. Karadeniz'e paralel daglarin giiney yamaglarinda, yazlari sicak ve kurak,
kislart soguk ve kar yagish bir iklim goriiliir. Bitki ortiisii ise buralarda bozkirdir.

Karadeniz Bolgesi, kuzeyde Kafkaslar ve giineyde daglarla korundugu icin tarima
uygun olsa da ancak daglik ve engebeli oldugu igin tarima uygun arazi azdir.

Kiy1 seridinde balik, karalahana ve musir, en énemli {i¢ mutfak girdisidir. Misir,
kiy1 seridinde bugday yerine ekilir. Ziraat ¢ogunlukla yamaglarda, teraslanarak yapi-
lir. Doguya gittikce, yamaglar zaman zaman o kadar diklesir ki, mahsiiliin teleferikle
asagiya indirildigi olur. Karadeniz kiy1 seridi, Akdeniz'deki gibi degildir, birden bire
sarp dag yamaclari beliriverir. Dogu Karadeniz'de yapilan findik ve ¢ay ziraati, bol-
geye biiyiik para akitirken findik mutfakta da yer alir. Bati boliimiinde kestane, ceviz
cok yetisir ve patates ¢ok ekilir. Tosya, Boyabat ve Carsamba ovalarinda piring ziraati
yapilir. Ordu-Bulancak ve Giresun’un findig1 meshurdur. Findik yetistirilen yoreler-
de baklava, ceviz yerine findikli yapilir, Hamsikoy siitlaca findik kirng: dokiilerek
yenir. Karadeniz dag kitlesinin giineydogusunda kalan Amasya ile Tokat, sebze ve
meyve bakimindan zengindir. Amasya’nin elmasi, Kastamonu’nun siyez bulguru, {ir-
yani erigi. Bafra’nin karpuzu ve Tokat'm iiziimii, domatesi meshurdur. Yorede kaya
tuzu da fazlaca bulunur. Etin ve tuzun bol oldugu bu yérede Kastamonu pastirmasiyla,
Tokat ise bezli sucuguyla tanimir. Salep icecegi ve Maras dondurmast icin gerekli olan
orkide yumrusu bu bolgede Safranbolu ve Dogu Karadeniz'de yetisir.

Daglarda cesit cesit ot biter ve bunlar mevsiminde sofrada yerini aldig1 gibi
kis i¢in de kurutulur. Tabii yabani ot ve cicek olunca aricilik da yaygindir. Dogu
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“tiridine, tiridine, suyuna da bandim...”

Karadeniz, bal deryasi olarak bilinmekle kalmaz, ayni zamanda balinin kalitesiyle
de tinlidiir.

Bolge, biiyiikbas hayvanciliga elverislidir.

Trabzon’da “pileki tagi” denilen 6zel tastan pileki giiveci yapilir. Giimiishane nin
Dolek Koyii'nde de “gudi” ya da “gudu” olarak bilinen giivec kaplarini bu konuda
uzmanlagmis kadinlar yapiyor.

bolgedeki iller Bati boliimiinde Bartin, Bolu, Diizce, Karabiik, Kastamonu, Sinop,
Zonguldak; Orta boliimde Amasya, Corum, Ordu, Samsun, Tokat; Dogu boliimiinde
Artvin, Bayburt, Giresun, Giimiishane, Rize, Trabzon.

pisirme teknikleri Az yagda kizartma, sacda kavurma, firinlama, yahni ve tandir
teknikleri yaygin olarak kullanilir. Bolgeye 6zgii “dible” ise, kiigiik dogranmus taze ya
da salamura sebzelerin az haglandiktan sonra soganla az yagda sote yapilarak hazirla-
nan bir yemektir. Sebzeyi hagladiktan sonra kavurma yontemi, baska bolgelerimizde
pek goriilmez.

etnik, inang ve degisik kiiltiirlerin etkileri Karadeniz'de daglarin kuzeyi ile giine-
yinin mutfak kiiltiirleri tamamen birbirinden farklidir. Bu fark hem iki ayr1 iklim
sartlarina hem de kiiltiir farkina baglanabilir. Esas fark kiiltiir farkidir. Yorede uzunca
bir siire Pontus medeniyeti hiikiim stirmiis ve izlerini birakmigtir. Hala kiy1 seridinde
o yemekler hakimdir. Bat1 Karadeniz’de Marmara bolgesinin, Dogu Karadeniz'de ise
Kafkaslar'in etkisi goriiliir mutfaklarda. Karadeniz kiy1 seridi, daglar giineye ¢ok az
gecit verdigi igin, kiiltir iliskisini ya Karadeniz'in diger kiyilari ile deniz yoluyla, ya
da Kafkaslar'dan karayolu baglantisiyla kurmustur. Ornegin bu bolge Giircistan’dan
cok goc almustir. Bu kiyilarin uzun yillar Ceneviz ve Venedik ticaret kolonileri ola-
rak kalmasindan dolayi, Italyan kiiltiir etkisini de unutmamamiz gerekir. Laz bore-
ginin aynust olan tatli, Italya’da sphogliotella adiyla yapiliyor. Sakin mihlama da Ital-
yanlarin polenta’sinin ya da Isvigrelilerin fondusiiniin atas: olmasin? Bir zamanlar
Trabzon limani ile Cenova ve Venedik arasinda yogun bir gemi trafigi vardi. Oraya
taginip oradan da kuzeye gitmis ya da oralardan buralara gelmis olabilir. Mihlama-
dan s6z etmisken, bu sozciigiin Arapga oldugunu ve Arapga bir sozciigiin Karadeniz
Bolgesi'nin en tinlii yemegine nasil ve neden verilmis oldugunu anlayamadigimi da
belirtmeden gecemeyecegim.



karadeniz bolgesi

Daglarin kuzeyinde Iskitler (Sakalar) ve sonrasinda da Pontus Medeniyeti, top-
lamda yaklagik 2000 yil hiikiim siirerken, ayni daglarin giineyinde Hitit, Frig, Galat,
Roma ve Selguklu medeniyetleri yasamistir. Bu kiiltiirlerin hepsi, oralarin mutfagi-
na bir seyler katmis olmali. Bugiin bolgede Tiirkler, Cerkesler, Abhazalar, Tatarlar,
Giirciiler ve daha ziyade Pazar, Ardesen, Findikli, Arhavi, Hopa ve Borcka'nin bir
kisminda Lazlar yagamaktadir. Biz hepsine Karadenizli diyoruz.

Bolgede yakin zamana kadar cok sayida Ortodoks Hristiyan yasardi. Ornegin
Safranbolu’da Rum; Kastamonu’da hem Rum, hem de Ermeni vardi. $imdi kalma-
mustir. Daglarin kuzeyinde kalan kiy1 seridi tamamen Siinni Miisliiman’dir. Daglarin
giineyinde Alevilere rastlanir. Diizce’de cok sayida Cerkes yasamaktadir. Bolgede
Kiirt niifus azdir.

mutfak kiiltiirii Karadeniz kiyr seridinde ideal sabah kahvaltisi, sicak siite bandiril-
mig misir ekmegidir.

Misir ekmegine Karadeniz'in baligi da eklenince, karsimiza yaklasik 40 tane
hamsili yemek tarifi ¢ikar. Bu bolgenin tamaminda, yagi alinmis koyun yogurdunun
kurutulmasiyla yapilmis olan “kes”, bag mezedir. Sabun gibi topak halinde muhafaza
edilir, yenecegi zaman ufacik parcalara boliintir. Safranbolu’da parmak seklinde ya-
pilir. Karadenizliler karalahanaya pancar, misira dari, paziya da peziik derler.

Bolu'nun Mengen kazasi, oradan yetisen kisilerin genellikle as¢1 olmastyla tinlii.
Osmanli sarayinin ascilart ¢cok uzunca bir siire hep Mengenli olmustur. Zira, Fatih
Sultan Mehmet zamaninda Bolulu Yakup Aga ascibast yapilmis, o da giivenlik ne-
deniyle olsa gerek tiim personelini kendi koyiinden getirmis ve bu gelenek siiriip
gitmistir. Bir ara Eginli, Karamanli ve Nevsehirliler de sarayda ascilik yaptilar ama
en uzun siire, Mengenlilere ait.

Bartin’da kuru tatli adini verdikleri baklavay1 60 katli yapiyorlar. Burada diigiin-
lerde tavukla yaptiklari okuntu yemegi veriyorlar. Ayni yemek, ayni isimle Mugla’da
da diigiin yemegi ama onu keci etiyle yapiyorlar. Amasra bir tavada balik ve salata
cenneti. Benzerine zor rastlayabileceginiz 22 cesit ot ve kokten salata yapiyorlar ve
meyve agacindan oyularak yapilmis bir kése i¢inde sunuyorlar. Salata sofrada, tize-
rindeki sekil verilmis turp ve havuclarla, Adeta bir tablo gibi duruyor.

Safranbolu’da ev baklavasi 45 kat yapiliyor ve mutlaka yuvarlak tepsilerde yapi-
lip ortadaki yildiz deseninden etrafa yayilan 1sik hiizmeleri etkisini verecek bicimde
kesiliyor. Ayrica burada yapilan etli yaprak sarma sunulurken iistiine kirmizi biberle
kizdirilmis tereyag dokiiliyor.
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karadeniz bolgesi’'nden

KARALAHANA CORBASI (GIRESUN)

1 demet karalahana Yarnm tath kasigi icyag (arzuya gore)
2 tablet et suyu 1 kase haglanmus kuru fasulye

7-8 kagik musir unu Yarm kase piring

2 orta boy kuru sogan Tuz

2 kasik tereyag

Bir tencere suyun icine et suyu ve tuz koyarak kaynatin. Karalahanay1 ince ince
(kastktan sarkmayacak minik kareler biciminde) dograyin ve kaynayan suya atin.
Lahana kaynarken, misir ununu yavas yavas karistirarak yedirin. Kusbast dogradigi-
niz sogant ekleyin. Tereyagi, arzuya gore icyagi ve haglanmis kuru fasulyeyi de ilave
edin, hizl1 ateste kaynatin. Karalahanalar ezilmeye baslayinca pirinci ekleyin ve on
dakika daha kaynatin. Servis yapilana kadar tencere kapagini kapali tutun.
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“tiridine, tiridine, suyuna da bandim...”

ECEVIT CORBASI (KASTAMONU)

100 g piring 200 g yogurt
2,5 It tavuk suyu 1 yumurta

1 demet taze nane Karabiber, tuz
80 g tereyag

Pirinci temizleyip yarim bardak 1lik suda slatin, siiziin. Tavuk suyu, su ya da ikisinin
karigimini ve tuz ilave ederek agir ateste 10 dakika kaynatin. Iri dogranmis taze nane
ekleyerek 10 dakika daha kaynatin. (Arzu edilirse yarimsar demet nane ve maydanoz
karigimi kullanilabilir, 1spanak da olabilir).

Tereyag eritin, ¢orbaya ilave edin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Yogurt ve yumurtayi karistirin (¢irpmayin yalnizca karigtirin) ve kaynar ¢orbaya

ilave ederek 10 dakika daha kaynatm.

PALLOBYE (ORDU)
Yarmm kilo kuru fasulye 1 bas sarmusak
1,5 kg karalahana 200 g musir unu
Ceuviy Karabiber, tuz

1 kahve kasigi kisnis tohumu (kinzi)

Kuru fasulyeleri geceden islatip sabah yarim saat kaynatin. Karalahanayi temizle-
yip yikayin ve burkarak elle pargalayin. Ayri bir kapta suyu kaynatin. Karalahanayt
kaynayan suyun icine atin, yari pisince suyunu degistirip tekrar kaynar su ilave edin.
Daha sonra haglanmis kuru fasulyeyi karalahananin igine katin. Ceviz, kisnis ve
sarmisagl havanda doviin, tuz ve karabiberle birlikte kaynamakta olan karalaha-
na fasulye karisimina katin. Pistikten sonra yemegi atesten indirin. I¢ine misir unu
katarak dovme tahtasiyla iyice doviin. Tekrar ateste koyup bir siire daha kaynatin.

Sonra atesten alip sicak olarak servise sunun.



karadeniz bolgesi’nden

BAT (TOKAT)

1 /4 bardak yesil mercimek Yarim demet maydanoz
1/8 bardak ince bulgur Yarim demet dereotu
1,5 bardak ceviz ici Yarim demet reyhan

2 sivri biber Yarim demet nane

1 domates Yarm kagik pul biber

2 sogan Asma yaprag

2 kagik domates salcast Tuz

Mercimegi yikayarak siiziin, bir tencerede iki buguk bardak suyla bir tagim kaynata-
rak kopugiinii alin. Ocagi kisin, mercimekleri yumusayincaya kadar haslayin. I¢ine
bulguru katin, karistirarak sogumaya birakin.

Ceviz icini robottan hafif irice ¢ekin. Biberlerin saplariyla tohumlarini temiz-
leyin. Biberleri ve taze otlari ince ince kiyin. Domatesleri kiiciik kiiplere dograyin.
Soguyan mercimegin icine salca, tuz, biber, sogan, domates ve yesillikleri katin, ka-
ristirin. Ceviz icini serpin, karistirin, haslanmig asma yapragiyla servis yapin.

SIRKELI PIRASA (Sirkeli Cakcak) (GIRESUN)

2 kg prrasa 1 fincan sirke
Un Yarim fincan swi yag
5 dis sarmisak

Pirasanin beyaz kisimlarint uzun uzun dograyin, haglayin ve siizerek sogumaya bi-
rakin. Sonra una bulayin, tavaya uzunlamasina (bir tarafi tavanin ortasinda olmak
tizere) dizin. Alt st kizartin, bir tepsiye koyun. Doviilmiis sarmisak, sirke ve bir

fincan su karistirin. Kizartilmig pirasanin tistiine dokiin, yaklasik on dakika pisirin.
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