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Diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak kiiltiirine ve beslenme
bicimlerine sahiptir. Bu beslenme bigimleri iginde bulunulan kiiltiirel, cografi,
ekonomik, ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Tirk kiiltiir
cografyasi tlizerine yapilan tetkiklerde, ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriiniin varligindan
bahsedilmektedir. Yemek kiiltiiriiniin olusmasinda cografyanin etkisi ve belirleyiciligi
¢ogu zaman gozden kagirilmaktadir.

Dogu Karadeniz Bolgesinin iklimi olduk¢a yagisli olmasi miinasebetiyle nem oraninin
yiiksek olmasi gidalarin depolanmasini ve saklanmasini zorlastirmaktadir. Yorede zaten
sinirli olan yiyecek tiirlerinin uzun siire saklanabilmesi i¢in kurutulmasi veya
tuzlanmas1 bir yontem olarak kullanilmaktadir.

Bu ¢alismanin amaci Giresun yoresinde daha ¢ok kis mevsimine hazirlik agamasinda
yapilan yiyecek kurutma ve tuzlama calismalarini, sonug olarak ortaya ¢ikan triinlerin
mutfak kiiltiiriine katkilarini ve {iretim siirecinin biitiin asamalarindaki aile i¢i ve aileler
arast dayanigma (imece) kiiltiiriinii ortaya koymaktir; gilinlimiizde artik yok olma
asamasina gelen bu degerlere ait bilgilerin gelecek kusaklara aktarilabilmesi igin

literatiire kazandirilmasini saglamaktir.
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Giris

Giresun ve havalisinin Tiirklesme ve Islamlagsma siireci Anadolu’nun fetih yillarna
kadar gitmektedir. Anadolu’nun bir Tirk yurdu haline gelmesinde en mithim roli
oynamis boylardan biri de Cepnilerdir. Cepniler Yukar1 Kelkit havalisinden Bursa,
Kocaeli yorelerine uzanan sahada genis bir yayilma hareketinde bulunmuslardir (Siimer,

1992:241). Giresun ve havalisinin Tiirk iskanina ve buna bagh olarak Tirk kiiltiir
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unsurlarina agilmasi gilinlimiizden yiizlerce yil onceye kadar gitmektedir. Dogu
Karadeniz bolgesinin Tiirk ve Isldm kiiltiiriine ait unsurlarla tanismasi bdlgenin
Cepniler tarafindan fethi ile baslatilmaktadir.

“Cepnilerin Garb’a muhaceretleri, Selcukilerin ilk Anadolu istildsi zamanindadir.
Bunlarin bir kismi, iptida Garbi Anadolu’yva gelerek ‘Paflagonya’ havalisine ve
Trabzon Imparatorlugu hudutlarina yerlestirilmis ve bilhassa ‘Sinop un Selcukiler
tarafindan zapti iizerine, onlardan bir ug teskil edilmisti. Hicri 676°da Trabzon
Imparatoru’nun Sinob’a hiicumu iizerine ‘Cepnilerin bu hiicuma kemal-i muvaffakiyetle
mukabele ettiklerini biliyoruz” (Eroz, 1977b:24). Bafra’dan Giresun yakinlarina kadar
uzanan bolgeye Selcuklular zamaninda Canit, Osmanli devrinde Canik deniliyordu
(Siimer, 1992: 242). Osmanli Devleti’nin bodlgeyi fethinden ¢ok Once Giresun ve
havalisi ve Ozellikle de kirsali Tiirk kiiltiirii ile tanigmis idi. XV. yiizyilin ikinci
yarisinda tamamen yerlesik hayata gecen Cepniler kdylerde ve kirsal kesimlerde
oturmaktadirlar. Bu bdlgede hicbir Hiristiyan kdyiin olmadigi bu dini grubun daha ¢ok
sahillerdeki kasabalarda yasadiklar1 goriilmektedir (Celik, 1999: 18).

Ozellikle Ali Celik, Cepnilerin yogun olarak yasadiklar1 Trabzon- Salpazari havalisi
lizerine “dogum, evlenme, oliim, inanmalar, bayramlar, torenler, kutlamalar, oyunlar,
giyim-kusam, siislenme, halk hekimligi, halk meteorolojisi, halk mutfagi” gibi konular
tizerinde ¢aligmalar yaparak bolgenin Tiirk kiiltiir unsurlarini kayit altina almistir.
Trabzon vilayetine dair yapilan ilk tahrirlerde yani 1486 yilinda Cepni kazasinin toplam
niifusu 2900 kisi iken 1515 yilinda bu niifus 12300’e ¢cikmistir. Yorede yillik niifus artis
orani bu verilere gore yaklasik %11.09 olarak gergeklesmistir (Bostan, 2002a: 241).
XV. yiizyll tahrir kayitlariin verdigi bilgiye gore BECepniler Of kazasina kadar
inmislerdir. Nitekim Iskane koyiinde bulunan bir miilkii “Cepnioglu” kendi miilkii
oldugunu iddia ederek tasarruf etmekteydi. XVIIL. yilizyllda Of‘un yukarisindaki
vadilerde BICepnilerin bulundugu belirtilmektedir. Bolgede ilmi incelemelerde bulunan
Abdiilkadir Inan, Of esrafinin kendilerini “BCipni” olarak kabul ettiklerini yazmaktadir.
Of kazasindaki (bugiinkii Of, Dernekpazar1 ve ECaykara ilgeleri) koyunlarin Giresin
(Cepni) bolgesinde bulunan koyunlar gibi oldugu ve buradaki koyunlara da BCepni
koyunu denildigi bilinmektedir. Yine Of, Dernekpazar1 ve (ECaykara ilgesindeki
besikler, BCepnilerin besiginin aymdir. BOte yandan Caykara yoresinde “Cepni Tas1”
denilen bir yer adi bulunmaktadir (Bostan, 2002b: 302).



Giresun ve havalisinin arazi yapisi oldukga engebeli oldugundan yore insani bu zor
sartlarda hayatlarin1 siirdiirmektedir. Bolge, misir iiretimi bakimindan yakin zamana
kadar iilkemizin 6nemli bir merkezi gibiydi. Dogu Karadeniz bolgesinde 6zellikle misir
iiretiminin yapildigr ve tahil ihtiyacinin bu sayede giderildigi bilinmektedir. Bunun
yaninda giliney bolgesi ve Ozellikle de Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk, bugday ve
arpa iiretiminin yapildig: yerlerdir. Sahilde siiren iklim sartlar1 ve arazi yapist bugday ve
arpa tiretimine elverisli olmayip daha ¢ok misir iiretimi i¢in uygun sartlar1 tasimaktadir.
Gogebe ya da yar1 gogebe topluluklar icin en 6nemli besin maddesi, et ve etten yapilan
tiriinler; yerlesik topluluklar icin ise tarim friinleridir. Gogebe ya da yar1 gogebe
topluluklar, tarim {iriinlerini elde edinmek i¢in uzun zaman ve ¢aba harcamak yerine
yalnizca avlanmak ve pisirmek kadar zaman harcayacaklari et iirlinlerini yemeyi tercih
etmislerdir (Cetin, 2005:186). Tiirkler atli-gocebe Kkiiltiiriin etkisiyle gida muhafaza
yontemlerine 6nem vermisler. At iizerinde gida muhafaza yontemleri uygulanmisg
triinleri tiikettikleri kaynaklarda belirtilmistir. Bunun nedeni ise karinlarini hemen
doyurabilmeleri, zaman ve mesafeden kazanma istegidir ( Memis, Ersoy, 2008: 879).
Bozkirda yasayan Tiirkler icin en 6nemli besin kaynagi olan et, 6zellikle de at ve koyun
eti idi. Bozkir cografyasi sartlarinin yani sira Tiirklerin gogebe bir hayat yasamasi at ve
koyunu 6n plana c¢ikartmaktadir. Bu hayvanlardan atin Tirklerde ayr1 bir onemi
bulunmaktadir. Zira Tirkler atli gégebe kiiltiirii olarak da isimlendirilen Bozkir Tiirk
kiiltiiriinii at lizerinde kurmuslardir. Tarihte at1 ilk evcillestiren ve bu sayede uzak
yerlere kisa zamanda ulasma imkén1 elde eden Tiirkler ¢ok genis cografyalara hakim
olmuslardir. Evcillestirilen at ticaretinden O6nemli bir gelir elde eden Tirkler, atin
etinden de gida olarak faydalanmislardir. Gocebe sartlarina en uygun hayvan olan
koyun ise etinin yani sira yiiniinden ve derisinden giyim ihtiyacini karsilamasi
bakimindan 6nemli bir konuma sahiptir (Aksoy, 1998: 40-41).

Tirk kiiltiir medeniyetinde yemekler etrafinda gerceklesen torenler ve eglenceler 6nemli
paylagim alanlaridir. Daha 6ncede ifade edildigi gibi yemegin toplumsal fonksiyonu sz
konusu oldugunda bu durum olduk¢a dikkat cekmektedir. Yagmali toylar, imece
toplantilari, dogumlar, o6liimler, diigiinler ve nevruz kutlamasi gibi pek ¢ok téren
sirasinda yemek Onemli birer gostergelere doniismektedir. Eroze gore ise bu

toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanmakta, yemekler c¢ikarilmakta, biitiin



oymak, boy veya koy halki birlikte yemekte, birlikte eglenmekte ve acilart da birlikte
paylasmaktadir (Sagir,2012:2682).

Insanin yerlesik hayata gecisi, besin iiretimi ve saklanmasmi &grenmesinden sonra
miimkiin olmustur. Bunun sonucunda beslenmede mevsimlere bagimlilik azaltildig
gibi, dogal afetlerden dolayr olusan kitliklara bagli aghiklar da bir o6lgiide
Onlenebilmistir. Anadolu’da ev teknolojisiyle besin isleme ve saklama oldukca
yaygindir (Baysal, 1992: 59).

Yemekte sayginlik ve gii¢, katilimcilarin hizmet gérme miktari ile dlgiilebilir. Sayginlik
gostergesi olarak bireyin sofradaki konumlanmasi da onemlidir. Bir sebze veya et
yemeginin en ¢ok talep edilen kismi1 en saygin kisi i¢in ayrilabilir. Yemegin kisimlarinin
sayginliga gore dagitimi Tiirklerde goriilen bir unsurdur. Sofrada herkesin oturacagi yer
belli olup kisinin ifa ettigi gorevi ve riitbesi ile birebir alakali idi. Bu nizam Tiirk
devletlerinde Karahanlilar ve Selguklu drneklerinde goriilecegi iizere toresi olan, tesadiif
olmayan bir durumdur (Besirli, 2010: 163).

Yeme i¢me kiiltiirlinlin zaman igerisinde, degisen yasam kosullari, cografi sartlar vb.
etkilerle degismesi dogaldir, ancak, bu degisebilme O6zelliginin yaninda temel yeme
icme aliskanlig1 yiizyillarca siirmektedir. Ornegin, Divanii Liigati’t-Tiirk’teki ekmek
tiirlerinin  ¢oklugu 1ile giiniimiizde ekmege verilen Oonem Tiirk kiiltiirliniin tarihi
siirecindeki ortakligin gdostergesidir: “Anadolu insanmmin baglica yiyecegi ekmektir.
Oteki yiyecekler ekmegin yamna ‘katilan’ ikincil énemde nesneler gibi diisiiniiliir.
Katik sozciligliniin, Tiirk ekininin bu 06zelligini ortaya koydugu aciktir. Tiirklerde,
giinliik dilde ‘ekmek parasi’, ‘ekmegini tastan ¢ikarmak’, ‘ekmegiyle oynamak’ gibi
deyimler kullanilir” (Koksal, 2003: 106; Cetin, 2005: 186). Kutadgu Bilig’de tespit
edilen kurut “peynir”, yag “yag”, yilig “ilik”, yogrut “yogurt”, kimiz “kimiz” gibi
yiyecek ve icecek adlari ile agiklayabiliriz (Kobya, 2013: 824).

Tirk mutfagi s6z konusu oldugunda, diinyada sayili mutfaklar arasinda oldugu goriiliir.
Evliya Celebi dahi Seyahatnamesi’nde ¢agrili oldugu bir konaktaki iftar sofrasinda on
bir ¢esit pilavdan s6z etmektedir. Kuskusuz bu zenginligin olusmasinda Tiirk
kiiltiiriiniin tarihsel olarak oldukca eskiye dayanmasi belirleyici oldugu gibi, Ttirklerin
gecmisten bugiline goclerle farkli cografyalar-kiiltiirlerle karsilagsmalar1 sentezlenmis
zengin bir mutfagin ortaya ¢ikmasi da etkili olmustur. Toplumsal agidan toy gelenegi,

eglenceler, dini torenler, festivaller, oliim torenleri, siinnetler, dogum gibi pek ¢ok



toplumsal birliktelikte de bu mutfagin birlestirici bir unsur olarak karsimiza ¢iktigi
goriilmektedir. Nitekim bu baglamda diisiiniildiigiinde Mehmet Erdz, Tirk toresinde
yemegin onemli bir yeri oldugunu belirtmis, bunu agikca karakterize eden Grnekler
olarak da; yagmali toylar, imece toplantilari, dogumlar, oliimler, diigiinlerde yenilen
yemekleri belirtmistir. Erdz, bu toplantilarda gelenege gore sofralar hazirlanir, yemekler
cikarilir, biitiin oymak, boy veya kody halki birlikte yer, birlikte eglenir veya aciyi
paylasmaktadir ( Sagir, 2012: 2680).

Giliniimiiz Tirk mutfaginda ise tiiketimde keskin ayrimlar bulunmaktadir. Kirsal ve
gecekondu golgelerinde hala kdyden hazirlanip getirilen tarhana, bulgur, pekmez, eriste,
peynir, tursu, kuru sebze ve meyve gibi yiyeceklerin tiiketildigi goriilmektedir. Bunun
yaninda, sehirlerde ise, kentlesmenin beraberinde getirdigi biiyiik marketlerde satilan,
ozellikle kadinlarin da is hayatina girmesiyle birlikte iretilen hazir yiyeceklerin
tiiketilmesi dikkat cekmektedir (Sergeoglu, 2014: 38).

Yerlesim bolgelerine gore de mutfak kiiltiiriiniin bigimlerinin degistigi ve beslenme
aliskanliklarinin yasanilan yoéreyle dogrudan iliskili oldugu, farklilik tasidigi goriiliir.
Sehir mutfag: ile koy mutfagi arasinda belirgin farkliliklar vardir. Sehir mutfaginin alim
giicliyle ve aligveris imkanlariyla genis bir alan tlizerinde sekillendigi goriiliir. Boylece
sehirlerde ¢cok bigimli bir mutfakla karsilasilir. Cok bicimli bir mutfagin, ayn1 zamanda
insanlarin alim gii¢leriyle dogrudan iliskilendirildigi goriiliir (Sagir, 2012: 2678).
Dinlerin baz1 yiyeceklere 6zel 6nem vermesinin yani sira bazilarina yasaklar getirmesi,
farkli kiiltiirel kimliklerin olugsmasinda bazen farkli gruplarin birbirine yakinlik ve
antipati duymasina yol acar. Hi¢ et yemeyen Hintli, et yemenin helal oldugu Islam
dinine mensup birinden kendini ayirir. Ayn1 Miisliiman, et yeme konusunda Hiristiyan
ile ayn1 noktada bulusurken, domuz yememek konusunda Musevilere yakinlikduyar

(Besirli, 2010: 167).

Tiirk Kiiltiiriinde Sebze ve Meyve Kurutma Gelenegi

Yemek anlasilacag iizere kiiltiirle karistig1 noktada karsimiza bir kimlik 6gesi olarak da
cikar. Yemek Kkiiltiirlinlin ¢esitlenip Ozellesmesinde ekolojik g¢evre, dinsel inanglar,
kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik gruplar, egitim diizeyi ve kiiltlirel mirasin toplaminin
damak zevkleri ile biitiinlesmesinin etkisi biiyilk énem tasir. Bu biitiinlesmenin bir

gostergesi olarak hemen her toplumun, belli ritiiellerle ve merasimlerle zamaninin belli



bir kismint yemege ayirdigr goriilmektedir. Bu anlamiyla yemek, ayn1 zamanda
toplumsal biitiinlesmenin ve dayanismanin da aragsallagtirilmis bir haliyle karsimiza
cikmaktadir. Eglenceler, dost sohbetleri, misafir agirlama, diigiin, nisan, adak, bayram
ritiielleri, dinsel torenler gibi sosyal olgular yemek kiiltiiriiyle de paralel geliserek
toplumda bir iletisim aginin olugsmasina katki saglamaktadir (Sagir, 2012: 2677).
Diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak kiiltirine ve beslenme
bicimlerine sahiptir. Bu beslenme bicimleri ise i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi,
ekonomik, ekolojik yapiya ve tarihsel silirece gore sekillenmektedir. Orta Asya’dan
Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin de uzun tarihsel gegmisleri nedeniyle ¢ok zengin mutfak
kiiltiirleri vardir. Yapilan aragtirmalar Tiirkiye’de yasamis g¢esitli uygarliklarin etkisiyle
gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin diinyanin en zengin {i¢ mutfagi arasina girdigini
ve ayni zamanda diinyanin en besleyici mutfagi olma 6zelligini de elinde tuttugunu
ortaya ¢ikarmistir (Arli, 1982;19).

Tiirk diinyasinda, “yemek” isminin yerine “as” ismi kullanilmaktadir. Goktiirk
Kitabeleri’nde de “yemek” bu anlamda kullamlmistir. Oliim térenlerinde (iig hayri, yedi
hayr, kirk hayri), “olii as1” ve diigiinlerde de bulgur pilavini etli olarak yaparlar. Aynm
yemekler bir dilegi, adagi olan kimsenin s6z konusu dilegi gergeklestiginde de pisirilir.
Bu yemeklere Alevi Tiirkmenlerde “dede as1” denir (Erdz, 1977a:159).

Er6z’iin arastirmalarindan elde ettigi verilere gore, Tiirk toresinde yemegin ¢ok 6nemli
bir yeri vardir. Buna gore, sosyal hayatin hemen her agamasinda, sosyal miinasebetlerin
cogunda yemek isin esast olmaktaydi. Dogumlar, siinnet diigiinleri, diigiinler,
bayramlar, yagmali toylar, imece toplantilar1 ve 6liim hadiseleri hep yemekle birlikte
gotiirilmeye c¢alisilirdi.  Sofra hazirlanmasi, yemeklerin dagitimi ve konuklarin
agirlanma bigimi tamamen gelenegin belirledigi sekilde yapilmaktaydi (Er6z, 1977a:
158).

Bugiin, yemek sanatinin her dalinda birbirinden zengin 6rnekler veren Tiirk mutfagy;
pisirme teknikleri, sofra diizeni, kendine has servis sekilleri ile Fransiz ve Cin
mutfaklari ile birlikte diinyanin sayili tic mutfagindan biridir. Bu baglamda ¢ok farkli
alanlar icine alan, genis bir cografyaya yayilmis olan Tiirk toplumu, uzun tarihsel
gecmis nedeniyle ¢ok zengin bir kiiltiire sahiptir. Dolayisiyla bu zengin kiiltiir igerisinde

de zengin bir mutfak kiiltiirii yer almaktadir. Bu zengin mutfak kiiltiirii Orta Asya’dan



baslayip Anadolu’ya gelinceye kadar siliren gogiin, fethedilen iilkelerin mirasgilari
olmasi sonucu meydana gelmistir (Kizildemir ve digerleri, 2014: 206).

Tirkler ¢cok eski devirlerde eti konserve olarak saklamayir 6grenmislerdi. Cin’e ihrag
ettikleri tirtinlerin i¢inde konserve et de bulunmaktaydi. Eski Tiirkler bagirsagin igini
doldurarak konserve haline getirdikleri kurutulmus ete ve bunun pigmis haline “sucuk”
ad1 veriyorlardi. Baz1 bolgelerde sucuk, incecik dogranip kavrulmus et, piring ve undan
yapilirken bazi bolgelerde beyin, kuyruk yagi ve kanin karisimindan elde ediliyordu. At
sucugunun yagi fazlaydi. Bu yagdan et yemeklerinin iizerine konurdu. Tiirkler icin
pastirma yani kurutulmus et de degerli bir besindi. Ozellikle akina giden askerler,
bozulma ihtimali olmayan pastirmayla besleniyorlardi. Et {irlinlerini mevsimlere goére
ayiran Tiirkler, sonbaharda yapilan pastirmay1 ilkbahardaki taze ete tercih ediyorlardi
(Kilig, Albayrak, 2012: 710).

Orta Asya’da yaz aylarinda beslenen hayvanlarin eti ve yetistirilen sebze ve meyveler
kurutularak uzun kis aylart i¢in hazirlik yapilmistir. Bir seyi ikiye bolmek anlamina
gelen kak sozii, eriik kaki 6rneginde goriildiigli gibi seftaliyi veya bir bagska meyveyi
bolerek giines altinda kurutmayi, kak et ise kurutulmus eti ifade etmektedir (Ozkan,
2013: 46).

Orta Asya’da baharat ile kurutularak saklanan ete “yazok et” veya “yazak et”
deniyordu. Et, karabiber basta olmak iizere baharatlarla hazirlanip kurutulur, dylece
birakilir, ilkbaharda hayvanlarin zayif oldugu zaman yenirdi. Pastirma ve sucuk
gocebeligin geregi olarak ortaya ¢ikmig Tiirk yiyecekleridir. Kurutulmus et ve pastirma
savag sirasinda biiylik 6nem tasimistir (Tezcan, 2000: 24). Tiirklerde meyveleri ve eti
kurutarak koruma kiiltiiriinlin ¢ok eski ve koklii bir gelenege dayandigi ve bugiin de
devam ettigi agik¢a goriilmektedir. Ancak kak et de yazuk et de bugiinkii anlamda
pastirma degildir (Ozkan, 2013: 47).

Tirk kiiltiirtinde 6nemli bir yer tutan ekmek; bugday, arpa ve daridan yapilirdi. Yuga,
yuvga veya yupka adi verilen bir tiir ince ekmek ise bugday ve arpa unundan yapilirdi.
Bu ince ekmegin yapiminda dar1 unu kullanilmazdi. Bugday, un yapiminda kullanildig:
gibi farkli sekillerde taneli olarak da kullaniliyordu. Tane olarak bugday, sertlesmeden
once ateste litiilerek yenirdi. Sertlestikten sonra da suda pisirilerek veya kavrularak

tiketilirdi. Kavrulan bu bugdaya kogurmag/kavurmag¢ denirdi. Bugiin oldugu gibi



pisirilmis bugdaydan yarma, bulgur ve dovme de yapilirdi. Bugday ve etle pisirilen
keskek bazi kutlamalarin 6nemli yemekleri arasindaydi (Kili¢, Albayrak, 2012:713).
Tahmin edilebilecegi lizere konar-gocer yasam tarzi sliren ve hayvan besleyen
topluluklarin beslenme tarzlarinda et ve siit iirlinleri agirlik olusturmaktadir. Hayvanlari
beslemek i¢in gerceklestirilecek sik yer degistirmelerde, besinlerin saklanmasina uygun
olarak islenmesi zorunlulugu ortaya g¢ikmistir. Bu kapsamda hayvansal besinlerin
paketlenme islemi de toplulugun sik yer degistirme zorunluluguna gore sekillenecektir
(Besirli, 2010: 160).

Orta Asya’da sebzelerden; basta patlican olmak iizere, hiyar, havug, i1spanak, sogan,
turp, kereviz, marul ve kendiliginden yetisen bazi otlar, meyvelerden; elma, armut, erik,
ayva, lUziim ve kavun besin olarak kullaniliyordu. Anadolu’ya gog¢ ettikten sonra
kullanilan sebze ve meyve gesitleri artmigtir (Memis, Ersoy, 2008: 887).

Selcuklu mutfagi, gerek sahip oldugu gelenek, gerekse gog¢ ettigi Anadolu’nun
kendilerine kazandirmis oldugu avantajlar1 islam dininin secici eleginden gegirerek
olduk¢a zenginlesmistir. Gocebe geleneginin devami olarak eskiden beri Tiirkler
arasinda yaygin olarak tiiketilen et, siit ve siit tirlinleri, bunlarin yani1 sira tahilli ve unlu
mamuller, degisik tiirde sebzelerden elde edilen yemekler, olduk¢a zengin meyve
kiltiiri, tathilar, serbetler, tursular donemin mutfaginin ana malzemelerini olusturmustur
(Kizildemir ve digerleri, 2014: 198).

Osmanli mutfaginda en c¢ok tiiketilen baklagiller ve tahillar, bulgur, piring, un,
mercimek, bugday nisastasi, nohut; sebzeler pirasa, lahana, 1spanak, pazi, salgam, hiyar,
sogan; yaglar zeytinyagi, kuyruk yagi, sadeyag; otlar ve baharat, misk, safran, zeytin,
maydanoz, hardal, sarimsak, kisnis, nane, kimyon, eflak tuzu, sakiz, sirke, fiilfiil
(karabiber), tarcin, karanfil, anber; Hayvansal gidalar yumurta, tavuk, peynir, siit,
yogurt, kaymak, istiridye, karides, paca, kaz, sigir igkembesi, bal, av kuslari, balik
olarak siralanabilir (Faroghi, 2006: 38).

Yaz sebzelerinin bir¢ogu kurutularak kisin tiiketilir. Bunlarin basinda; bamya, taze
fasulye, biber ve patlican gelmektedir. Bu sebzeler iplere gecirildikten sonra agaclara
asilarak kKkurutulur. Ailelerin kentlerde yaklasik% 33'Q. kdylerde % 43'i sebze
kurutmaktadirlar. Domates ve kirmizibiber ezildikten sonra suyunun bir bdliimii

ucurularak salga yapilir. Domates kurutularak da kis i¢in saklanir. Yaz sebzesinden kis



igin yapilan tirlinlerden biri de tursudur. Ailelerin, kentlerde yaklasik % 50'si kdylerde
% 45' evde tursu yapmaktadirlar (Baysal, 1992: 65).

Giresun ve Havalisinde Sebze ve Meyve Kurutma Kiiltiirii

Karadeniz boélgesi kis mevsiminin uzun siirdiigii bolgelerdendir. Bu baglamda
Trabzon’da da kisin uzun siiren bir hakimiyeti goriilmekte idi. Trabzon ve havalisindeki
yaygin beslenme kiiltliriiniin oldukca sade oldugu soylenebilir. Hi¢ sliphe yok ki,
beslenme kiiltiiriinlin nemli bir kismin1 olusturan patates, misir, kabak, kuru baklagiller

ve bugday tahilinin Karadeniz bolgesinde o climleden Trabzon yodresinde uzun siire

saklanmasi kendine 6zgili yontemleri icermekteydi (Uzun, 2015: 114).

' X -

Fotograf 1. Kurtulmus Kabak
Bolgede en ¢ok kurutulan meyve armut ve elmadir. Hasat Oncesi satilamayacak

durumda olan meyveler dilimlenerek kurutulur.

Fotograf 2. Kurtulmus Armut



Buna "kak" denir ve kisin hosaf yapiminda kullanilir. Yine Sebinkarahisar bolgesinde
dut ve visne gibi meyveler de kurutularak kisin ¢erez olarak yenir veya hosaf yapilir.
Meyvelerden regel yapma gelenegi de yaygindir. Regel yapilan meyvelerin baslicalar
cilek, visne, ayvadir. Yabani olarak yetisen kusburnu pisirilip ¢ekirdekli kisimlar
ayrilarak marmelat yapilir. Regel daha ¢ok kentlerde yapilmaktadir (Baysal, 1992: 66).
Karadeniz bolgesinde balik basta olmak iizere misir, misir unundan yapilan yiyecekler,
karalahana, taze ve kuru fasulye, patates ve piring en ¢ok tiiketilen yiyeceklerdir.
Corbalar kiy1 ve i¢ bolgelerde farklilik gostermektedir. Kiyilarda balik, karaldhana ve
yore otlartyla yapilan g¢orbalar; i¢ bolge sehirlerinde tarhana tiirleri daha yaygindir
(Ertas, Karadag, 2013:126).

Giresun ve havalisinin arazi yapist oldukca engebeli oldugundan yore insani bu zor
sartlarda hayatini siirdiirmektedir. Bolge misir iiretimi bakimindan yakin zamana kadar
tilkemizin 6nemli bir merkezi gibiydi. Dogu Karadeniz bolgesinde oOzellikle misir
tiretiminin yapildig1 ve tahil ihtiyacinin bu sayede giderildigi bilinmektedir. Bunun
yaninda giliney bolgesi ve 6zellikle de Sebinkarahisar, Alucra ve Camoluk bugday ve
arpa iiretiminin yapildig: yerlerdir. Sahilde siiren iklim sartlar1 ve arazi yapist bugday ve
arpa liretimine elverisli olmayip daha ¢cok misir liretimi i¢in uygun sartlar1 tasimaktadir.
(Baysal, 1990: 44).

Anadolu cografyasinin kuzey dogusunda yer alan Giresun ve havalisindeki yemek
kiiltiiriiniin  bdlgenin arazi sartlarinin hayat tarzin1 zorlamasiyla da zaman iginde
sekillendigini sdylemek gerekir. Arazinin engebeli olmasi, yerlesim yerleri arasindaki
mesafenin uzak olmasi 6zellikle kirsal kesimdeki ahaliyi yeni bir takim pratik ¢6ziim
liretmeye yoneltmistir. Bu pratik ¢oziimlerin basinda ise arazide bazen kendiliginde
yetisen ve yenilebilir her tiirli bitkinin yemek olarak kullanilmasi olarak karsimiza
cikmaktadir. Bunun yaninda 6zellikle bu ¢alismada ele alinan ve yorede gida saklamaya
yonelik kurutulmus sebze ve meyve cesitlerinin bollugu ile karsilasmaktayiz. Sebze ve
meyveler yoreye has kiiciik firinlarda kurutulmakta olup bu kurutma isi bazen giinlerce
stirebilmektedir.

1980 ve oncesi dikkate alindiginda Giresun yoresinde 6zellikle kdy yerlesmelerinde
yasayanlarin diizenli ve siirekli gelir elde edebilecegi herhangi bir kaynak yoktur. Bu

nedenle kirsal kesimde yasayan halkin kis hazirliklar1 kapsaminda para karsiligi
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herhangi bir iirlinli satin almasi da s6z konusu degildir. Ancak kurutma veya tuzlama
(salamura) yontemiyle kislik yiyecek ihtiyacinin karsilanmasi gerekir. Halkin kendi
tiretemedigi fakat miibrem ihtiya¢c kapsaminda degerlendirilen {iriinler ise trampa
(barter) benzeri bir yontemle satin alinmaktadir. Mevsimine gore elde edilen tereyagi,
yumurta, meyve veya sebzeler kent pazarinda satilarak karsiliginda gaz yagi, zeytin
yagl, tuz ve seker alinir. Bu dort temel ihtiyag maddesi disinda kalanlar1 ise yore halki
kendisi tiretir, mevsimine gore kurutarak depolar ve tiiketir. Bu agidan bakildiginda yore
halkinin sadece tiiketen bir topluluk olmayip, kendi ihtiyaglarini ¢ogunun iireterek
ekonomik olarak bir katma deger yarattig1 da sdylenebilir.

Giresun Yoresi Koy yerlesimlerinde misir temel gida maddelerinin en basinda
gelmektedir. En doyurucu besin ekmek oldugundan ekmek yapiminda kullanilan temel
madde de misir unudur. Cesitli formlarda retilen misir ekmegi yore halkinin hem
damak tadi agisindan hem de beslenme gereksinimini karsilamasi bakimindan asla
vazgecemeyecegi bir besin kaynagidir. Misir bu yoérede ¢ogunlukla dari olarak
adlandirilmaktadir.

Misir Kurutma

Misir kurutma islemi iki sekilde yapilmaktadir.

Birincisi yorede serenti veya serender adi verilen ve genelde depo olarak kullanilan ayni
zamanda hava akisi da saglayan ahsap yapilarda kendi halinde kurumaya birakilir. Buna

giin darisi (yel darisi) da denir.

NFEZ. L s N

Fotograf 3. Serenti (Serender)
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Bazen tanelerine ayrilan misirlarin giines altinda kurutuldugu da olur.

Ikincisi de firmda kurutmadir. Bu kurutma emek-yogun ve olduk¢a zahmetli bir is
oldugundan aile i¢i veya aileler aras1 dayanisma da bu noktada baslamaktadir. Yiyecek
kurutma s6z konusu oldugunda ailenin en yashisindan en gencine herkes kendi giicii,
becerisi ve yetenegi dogrultusunda mutlaka bu siirecte yer almak zorundadir.

Hazirliklar bir giin 6ncesinden misirlarin tarladan kesilerek eve taginmasiyla baglar. O
giin aksaminda tiim aile bireyleri misirin dis kabuklarini soyarak firina atilmaya hazir
hale getirir. O giin yapilmasi gereken ¢ok onemli bir is daha vardir. O da firim 1sitmada
kullanilacak olan odunlarin findik bahgelerinden toplanarak firinin yakin bolgesine
tagima isidir.

Sabah erken saatlerde bir giin 6nceden hazirlanan odunlar firmna doldurularak yakma
islemine baslanir. Igerideki odunlar bittiginde yeniden odun doldurularak atesin
stirekligi saglanmis olur. Yaklasik yedi veya sekiz saat 1sitilan firin igerisindeki kiil ve
odun artiklar1 temizlenerek hazirlanan misirlar firina doldurularak agzi kapatilir. Bir
gece firinda kalan misirlar sabahleyin kurutulmus halde geri alinir. Buna yorede genel

olarak firimn daris1 adi verilmektedir.

Fotograf 4. Giineste ve Firinda Kurutulmus Misir Unu

Yesil Fasulye Kurutma

Diger bolgelerde pek karsilasilmayan, 6zellikle Dogu Karadeniz ve Giresun havalisinde
goriilen ve kis mutfaginin vazgecilmezleri arasinda sayilabilecek bir iiriin de firinda
kurutulmus yesil fasulyedir.

Yorede yesil fasulyenin kurutulma siireci de misir kurutma siirecine benzemektedir. Bu

bolgede genel olarak uzun siriklara sarmis halde yetistirilen fasulyelerin toplama isini
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bu konuda deneyim ve tecriibesi olan ev halki ya da komsularin bir araya gelmesiyle
olusturulan imeceler yapmaktadir. Ciinkii fasulyelerin belli bir olgunluk diizeyinde
olanlar ancak firinda kurutmak igin uygundur. Cok fazla olgunlasan veya daha az olgun
olanlar tercih edilmez.

Fasulyenin misirdan farkli olarak firina atilmadan Once bir miktar kaynar suda
bekletilmesi gerekir. Bu da daha fazla odun tiiketimi demektir. Yani misir kurutma
islemine gore iki kat1 odun tedarik edilmesi gerekmektedir.

Kurutmaya hazirlik asamasinda karsilasilan yogun is yiikii, bireysel c¢abalarla
asilabilecek bir yapida olmadigindan, kolektif is gérme bilincinin olustugu aile
ortamindaki dayanisma yada imece gruplarinin olusturulmasiyla asilmaya
caligilmaktadir.

Misir kurutma siirecinde oldugu gibi 7 veya 8 saat siireyle 1sitilan firinlar
temizlenerek kaynar sudan gegirilen fasulyeler firina atilir. Yine bir gece firinda
bekletilen yesil fasulye ertesi sabah kurutulmus halde firindan ¢ikarilarak uygun

mekanlarda depolanir. Bunun yoredeki ismi firin kurusu fasulyedir.

Fotograf 5. Kurutulmus Yesil Fasulye
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Meyve Kurutma

Giresun yoresinde firinda sebze kurutmak kadar 6nem arz eden diger bir konu da meyve
kurutma calismalaridir.

Bir¢ogu endemik olmak iizere yorede yetisen ve ticari degeri olmayan elma veya giinliik
meyve tliketim zinciri i¢inde yer almayan bazi armut tiirleri firinlarda kurutularak kis
mevsimine hazirlik kapsaminda depolanmaktadir.

Bu armut yorede makas armudu diye tanimlanan kiigiik, kabugu kalin ve olduk¢a sert
olmasindan dolay1 kurutularak degerlendirilmektedir.

Meyve kurutmada da daha oncekilerde oldugu gibi bir hazirlik agamasi vardir. Yine
meyveler bahgelerden toplanarak eve getirilir. Aksam oldugunda ev halkindan bigak
kullanma becerisine sahip olan herkes elma veya armutlarin dilimlenmesi ve
cekirdeklerinin c¢ikarilmas1 isinde gorev alir. Bu islem sabah oluncaya kadar
tamamlanmak zorundadir.

Sabah oldugunda ise firin1 1sitma siireci tekrarlanir ve dilimlenmis olan armut veya
elmalar firina atilir. Meyveler biinyesinde daha fazla su barindirdig: i¢in firinda tutulma
stiresi misir ve fasulyeye gore daha uzundur.

Daha onceleri ertesi giin sabahleyin firindan ¢ikarilan musir, fasulye gibi iiriinler s6z

konusu meyve oldugunda 6gle saatlerine kadar bekletilir.

Fotograf 6. Kurutulmus Armut

Giresun’da iilkemizin diger yorelerinde yetismeyen zeytin tanesi biiyiikliiglindeki

hurmalar1 bag ve bahgelerde sik¢a gdrmek miimkiindiir. Bu hurmalarin kurutulmusu

14



yore insani tarafindan ziyadesiyle tercih edilmektedir. Bu hurma pekmezinden yapilan

“Hosmak™ Tirebolu yoresinde ¢okga tiiketilen bir yemek tiiriidiir.

Sebinkarahisar’da misir ve misir unundan muhtelif yemeklerin yapildig: goriilmektedir.
Kaynaklarda “Lazut” diye gecen ve Sebinkarahisar bu adla yemegi yapilan ve misir
unundan yapilan bu yemek yorede olduk¢a saygin bir yemek olarak bilinmektedir. Misir
unu, yag yumurta ve sarigi¢ek bali katilarak hazirlanan bu yemege son zamanlarda ceviz
de katilmaya baslanmistir. Misir’dan yapilan “Gavut” misir unu iyice kizartildiktan
sonra erimis tereyagn ve serbet ile karistirilarak hazirlanmaktadir. Igine tereyagli siit

konursa buna ise “Gollii Gavut” ad1 verilmektedir.

Sonug¢

Giresun ve havalisinde siirdiiriilen iktisadi ve sosyal hayata dair bircok uygulamanin
degisen zaman ve sartlar yliziinden unutulmaya yiiz tuttugunu sdylemek gerekir. Yore
insant uzun yillar temel ihtiyaclarini kendi tiretim kaynaklarindan temin etmekte iken
son yillardaki sanayi ve teknoloji degisimi neticesinde bu uygulamalardan vazgectigi
goriilmektedir. Kurutma yontemi ile elde edilen sebze ve meyve tirii yiyeceklerin
tesadiifi bir uygulama olmayip onun dayandig: tarihi ve kiiltiirel alt yap1 bulunmaktadir.
Bunun yaninda bolgenin arazi yapist ve iklim sartlar1 da yore insanini yeni arayislara
sevk etmistir.

Giresun ve cevresinde yetistirilen nerede ise biitiin sebze ve meyvenin bir sekilde

kurutularak saklanmasi uygulamasini gérmek miimkiindiir. Basta musir ve fasulye
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olmak iizere, armut, elma, erik, dur, kusburnu, kabak, hurma, 1sirgan gibi iiriinler
kurutularak saklanmaktadir.

Yukarida bahsedilen sebze ve meyve kurutma kiltliriiniin 6rneklerini giinlimiizde
gozlemleme olanagimiz olduk¢a simirlhidir. Teknolojik gelismeler, satin alma alma
giiclinlin artmasi, kdyden sehire gd¢iin artmasi ve beslenme aligkanliklarinin degismesi
gibi nedenlerden dolay1 ozellikle kent merkezlerinin diginda kirsal kesim tarafindan
yasatilan bu degerler gliniimiizde yok olma noktasina gelmistir.

Diger bir etken de kirsal kesimde ulagim imkanlarinin artmasi, market tiirii alig-veris
ortamlarinin kdy yerlesmelerinde de de ortaya ¢ikmasi, halkin zahmetli bir siire¢ olan
tiretimi terk etmesine ve hazir gida maddelerine yonelmesine neden olmustur.

Bir zamanlar toplum yasaminda Onemli bir yere sahip olan bu kiiltiirel degerlerin
arastirilmasi, tamamen kaybolmadan kayit altina alinmast ve bir envanterinin

hazirlanarak sistematik bir sekilde gelecek kusaklara aktarilmasi saglanmalidir.
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