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Oz
Toplumlarin yasama bicimleri, yeme-igme aliskanliklarni ve mutfak kiiltiirlerini
etkilemektedir. Tiirklerin Islamiyet’i kabulii, Orta Asya’dan Anadolu’ya gelisi, gdcebelikten
yerlesik yasama gecisi gibi gecirdigi onemli degisimlerin; Tiirk mutfag: iizerinde biiytiik bir
etkisi vardir. Trabzon, tarihin her doneminde, ticaret yollar: tizerinde olmasi ve Karadeniz'i
Anadolu’ya baglayan bir kap: vazifesi gormesi sebebiyle énemli bir liman kentidir. Kentin
cografi konumu, geleneksel mutfak kiiltiiriinii de etkilemis; Trabzon’da balik, misir ve
karalahanayla yapilan yemeklerin zengin bir gesitlilige sahip olmasin saglamistir. Trabzon
mutfaginda tathilar da 6nemli bir yer tutmaktadir. Son yillarda Beton helva, Laz boregi,
Hamsikdy siitlac1 gibi tathlar iilke ¢apinda taninmigtir. Ayrica Akgaabat ilgesinin Derecik
mevkiinde sadece erkekler tarafindan yapilan ¢ekme helva da sehrin 6nemli tathlarindan
biridir. Calismada, Trabzon mutfag: hakkinda bilgi verilmesi, Akgaabat’a 0zgii ¢ekme
helvanin tamtilmasi amaglanmakta; sehrin gastronomik degerinin gelistirilmesi {izerine
onerilerde bulunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak kiltirii, Karadeniz, Trabzon, Akcaabat, helva.

Desserts and Cekme Halva in Traditional Trabzon Cuisine*”
Abstract

Ways of living in society have affected eating and drinking habits as well as cuisine
culture. Turkish cuisine has been affected by accepting Islam, immigrating from Middle East
to Anatolia and giving up nomadic life for transition to settled life. Since antiquity, Trabzon
has always served as an important port city because of its strategic location on the
crossroads of trade routes that connect the Black Sea and its vicinity to the Anatolian
heartlands. Geographical position of the city has affected its traditional cuisine culture and
has caused a rich variety of foods cooked with fish, corn and savoy cabbage in Trabzon.
Desserts have a place in Trabzon cuisine. Desserts, such as Beton halva, Laz boregi (dessert
of milk, vanilla, sugar and butter mixture on layers of pastry), “rice puding” of Hamsikdy,
have been known nationwide in recent years. Also cekme halva, which is cooked by men in
Derecik province in Akcaabat, is a significant dessert of the city. In this study; it is aimed to
give information about Trabzon cuisine and introduce “cekme helva” specific to Akcaabat.
Besides, the study gives suggestions for developing the city's gastronomic value.
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Bir toplumun mutfak kiiltiirii, yasama kosullariyla dogrudan ilgilidir. Toplumlarm
dini inanislar, kitlik, goc, ticari ve sosyal etkilesim gibi unsurlarla yasam bicimlerinin
degismesi, beslenme Kkiiltiiriinii de siiphesiz etkilemektedir. Insanoglu, ilkcagdan beri
yasamak ve cevresindekileri yasatmak igin siirekli besin kaynag1 aramak zorunda kalmistir
(Giiveng, 1999, s. 204). Insan, ilk dénemlerde avcilik toplayicilik yapmigsa da belirli bir evrim
sonucu hayvanlar1 evcillestirmeyi, yabani bitkileri yetistirmeyi basarmistir. Atesin
bulunmasiyla {iretim biciminde biiyiik bir degisme olmus, buna baglh olarak yemek tiirleri
ve pisirme bicimleri stirekli gelismistir (Ogel, 1982, s. 15).

Konargoger Tiirkler IX. yiizyilda tarim bolgelerinde yerlesik hayata gegmisler ve
mutfak kiiltiirleri de bu dénemde biiyiik gelismeler gostermistir. Tiirklerin Anadolu’ya gelip
yerlesmesi modern Tirk mutfagimin temellerinin atilmasim saglamustir. Tiirk mutfagim
olusturan temel hususlar Orta Asya’da yasamis olan konargoger kiiltiiriine ait yiyecekler,
Tiirklerin Anadolu’ya geldikleri donemde orada yasayan halklarin yemekleri ve Tiirklerin
Islamiyeti kabuliiniin yemeklerine etkisidir. Islamiyet'in kabul edilmesinden sonra Tiirk
kiltiirti, Arap kiltiirti ile yakinlasmis; bu durum mutfak kiiltiiriine de yansimuistir.
Islamiyet’in kabul edilmesi sonucunda baz yiyecek, igecekler haram ve mekruh kilinmustur.
Ornegin Islamiyet'te pek makbul sayilmayan at etinin Tiirklerde yenildigi, kaynaklar
arasinda yazilidir (Ersoy, 2002, s. 383).

Tirklerin, Orta Asya’dan giliniimiize yeme i¢me aligkanlhklarinda konargoger
kiiltiiriiniin etkisinin oldukca fazla oldugu goriilmektedir. Orta Asya’dan bu yana, Tiirk
mutfaginda besinlerin uzun siire saklanabilmesi ve dayaniklihgin1 koruyabilmesi igin bazi
muhafaza yontemleri kullanilmistir. Konargdger bir yasam tarzi benimseyen Tiirkler, gerek
tasima kolaylig1 gerekse bozulmadan uzun siire saklanabilmesi agisindan kurutma teknigini
yaygin olarak kullanmislardir. Sebze ve meyvelerin, yogurdun ve etin kurutulmasi, ¢orba
icin yapilan tarhana ve bazi deniz iiriinlerinin kurutulmasi bu orneklerden bazilaridir
(Dingel, E., Bostan, K., Yalcin, S. ve Alcay Unver, A. 2015, s. 85).

Tiirkler, ata yurdu olarak kabul edilen Orta Asya'nin genis bozkirlarinda uzun bir
tarih diliminde biiyiik ol¢iide hayvanciiga dayali konargoger bir hayat siirmiislerdir.
Bolgede karasal iklimin hiikiim siirmesinden dolay1 bu genis topraklar bozkirlar ve ¢ollerle
kaphdir. Tabiat ve iklim ozellikleri bolgenin aynmi zamanda ekonomik durumunu da
belirlemistir. Sartlarin elverisli olmamasindan dolay1 gec¢miste daha ¢ok hayvancilik
yapilmustir (Vasary, 2007, s. 24-29). Bu durum belli bir bolge icinde ¢adiri, hayvanlar1 ve
diger araclariyla yer degistiren, sabit bir yerde daimi olarak mukim kalamayan suyun ve
otlaklarin durumuna gore yer degistiren konargoger bir kiiltiiriin ortaya ¢ikmasina sebep
olmustur (Chailland, 2001, s. 25). Bundan dolay1 her ne kadar topragm ve iklimin tarima
elverigli oldugu yerlerde tarim yapilsa da bozkir kiiltiiriiniin en énemli besin kaynag et ve
st tirtinleri olmustur.

Tiirk mutfagimin sekillenmesinde gevre ve iklim sartlari ile dini inanglarin énemli bir
rol oynadigimin en dikkat gekici 6rneklerinden biri Uygurlarin Mani dinine girdikten sonra
beslenme anlayislarinda meydana gelen degisiklikte goriilmektedir. Yerlesik hayata gecen
Uygurlarin tarimla daha ¢ok ilgilendikleri ve tarim iiriinlerine beslenmelerinde daha ¢ok yer
vermeye basladiklar1 bir gercektir. Ancak Uygur mutfagindaki asil degisimin 763’te Bogii
Kagan'in et yerine bitki ve sebzelerin yenilmesi ile ilgili emirnamesinden sonra bagladig:
goriilmektedir. Mani dininin beslenme anlayisindan kaynaklanan bu gelismeden sonra

SEFAD, 2020; (43): 59-68



61 Trabzon Geleneksel Mutfaginda Tatlilar ve Cekme Helva

tarim faaliyetlerinin artti§1 ve bu firlinlerin, yeni inanglariin geregi olarak Uygur
mutfaginda daha ¢ok kullanilmaya baslandig: goriilmektedir (Sinor, 2002, s. 449-450).

fpek ve Baharat yollar1 gibi milletlerarasi ticaret aglari miinasebetiyle ulagim
imkaninin kolay oldugu bolgelere gelen ve buralarda hakimiyet kuran Tiirkler, cesitli
bolgelerden gelen tirtinleri tanima ve kendi {irtinlerini de tanutma imkanina kavusmuslardir.
Tiirklerin Orta Asya’da olusturup daha sonraki nesillere intikal ettirdikleri yemek
kiiltiirlinden manti, yogurt, ayran, kimiz gibi bir¢ok unsuru giiniimiize miras biraktiklar ve
bu yolla diinya mutfak kiiltiiriine de 6nemli katkilar yaptiklar: bilinen bir gercektir (Macké&
Surina, 2005, p. 97). Burhan Oguz, Anadolu Tiirk mutfag1 hakkinda bilgi verirken, mutfagin
mevcut kiiltiir birikiminden etkilendigi ve dini inamglarla, gelenek-goreneklerle
biitiinleserek bir yekiin olusturdugunu belirtmektedir (1976, s. 320-321). Gilinlimiizde ise
Tiirk mutfagimin hem eski Tiirk geleneklerinin hem de Islamiyet'in etkisinde gosterdigi
gelisim su sekilde 6zetlenebilir:

U 6giin olarak yenilen yemeklerden sonra, dzellikle 6gle ve aksam yemeklerinden sonra
cay icilmektedir. Diigiin ve benzeri toren yemekleri digindaki toplu yemek davetleri
genellikle Ramazan aylarinda verilmektedir. Gayet zengin olan bu sofralarda, alisilmigin
disinda, sakaya ve zarif fikralara hos bakilmaktadir. Aile veya toplu yemek davetlerindeki
sofralarda, bir Allah nimeti olarak goriilen ekmegin israf edilmesi veya ¢Ope atilmas
glinah sayilmaktadir. Ekmek ile Tiirk sofra aliskanli§inun bir diger vazgegilmezi corbadr.
O kadar ki Tiirk kiiltiiriinde mutlulugun tarifi, “Sicak corba, sicak ev ve agrisiz viicut”
seklinde yapilmaktadir (Araz, 1986, s. 33).

Tiirk mutfaginin gelisiminde dini kaideler ve gelenek-goreneklerin yani sira Anadolu
cografyasinin iklim sartlarmin da izlerinin gorildiigiinii sdylemek miimkiindiir. Burhan
Oguz'un Tiirk mutfag: tizerine vardig1 su genellemeler, iklimin yetigtirilen tarim tiriinleri
tizerinde biiyiik bir etkisi oldugunu ortaya koymaktadar:

- Yemek cesidi ¢ok fazla olup, iclerinde hamurlu yiyecekler cogunluktadir.

- Saf et sadece muhafaza icin kavrulduunda rastlanmaktadir. Et yemeklerinin icinde
daima hamur, doviilmiis bugday, bulgur, piring gibi iiriinler bulunmaktadir.

- Biitiin sebze cesitleri kullamilmaktadir.

- Daglarda, kirlarda kendi kendine yetisen mantar, ot ve koklerden faydalanilmakta,
bunlarin bircogu ¢ig olarak tiiketilirken bazilarimn yemegi de yapilmaktadir.

- Siitten elde edilen yaglarla, hayvamn i¢ yaglar: ve kuyruk yagi, Anadolu'nun hemen her
yerinde kullamlirken, zeytinyagr cogunlukla Bati Anadolu mutfaginda yer almaktadir.
Zeytinyagl soguk yenen sebze yemeklerine Orta ve Dogu Anadolu’da yaygin olarak

rastlanmamaktadir.

- Haglamalar digindaki sebze yemekleri ve corbalarda bulgur yaygin kullanmlmakta,
Karadeniz Bolgesi yemeklerinde bulgurun yerini mistr unu almaktadir.

- Yemeklerin meyve veya meyve kurusu ile tatlandirilmasina sik rastlanmaktadir. Cogu
kez bu meyveler yagla pisirilip, yemek olarak da tiiketilmektedir.

- Seker ihtiyaci genis Olciide meyveler ve baldan karsilanmaktadir.

- Tercih edilen yemekler konusunda tercihe neden olabilecek lezzet, besin degeri, yemegin

yapidigr malzemenin bol olup olmamas: ve bunlarin elde edilme kolayligr gibi faktorler
arasinda denge bulunmaktadir (Oguz, 1976, s. 322-323).
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1.Trabzon Mutfak Kiiltiiri

Trabzon tarihsel siire¢ igerisinde dort bin yillik bir kiiltiirel birikimi biinyesinde
barindirmaktadir. Bir imparatorluk kenti olan Trabzon, konumu itibariyle tarihinin tiim
evrelerinde iklimi, yerlesime uygun yapisi, verimli topraklari, zengin orman arazileri
sebebiyle taninmistir. Dogu Karadeniz’i asirlar boyu I¢ Anadolu cografyasina baglayan
Magka Vadisi'nin sahilde deniz yoluyla birlesmesi, doguda Iran transit yolunun baslangig
noktas1 olmasi sebebiyle kent ekonomik, sosyal ve kiiltiirel anlamda her donem 6n planda
olmustur. Siiphesiz kentin konumu beslenme aliskanliklarinin da sekillenmesinde etkilidir.
Burada dikkat edilmesi gereken husus, cografyanin kentlerin kiiltiirel dokusunda yarattig:
farklhiliklarin beslenmede de etkili oldugudur. Bir liman kenti olmas1 hasebiyle denizciligin
yagsamin idamesinde ana amillerden biri olmasi, balik {izerine zengin bir mutfagmn
gelismesini saglamustir. Balikla ilgili tariflere bakildiginda Karadeniz biinyesindeki tiim
baliklarin tava, 1zgara, firmnda pisirme ve bugulama baghklar1 altinda cesitli tariflerle
pisirildigini gérmek miimkiindiir. Kentte balik restoranlarinin sayilarimin son yirmi yilda
artmasi bu agidan dikkat cekicidir. Bu artisin en 6nemli nedeni kent sakinlerinin, avlanmasi,
temizlenmesi ve pisirilmesine kadar olan stiiregte balikla her dénem i¢ ige olmasidir.

Trabzon'un geleneksel mutfak iiriinleri, ekmek ve pide cesitleri, siitten elde edilen
yiyecekler, c¢orbalar, hamur isinden yapilan yemekler ve borekler, tahil iirtinleri ve
baklagillerle yapilan yemekler, et ve balik yemekleri, sebzelerle yapilan yemekler, tavalar,
tatlilar, icecekler ve receller! olarak siniflandirilabilir. Ozellikle Akcaabat kofte, kuymak,
peynirli ve kavurmali pide, karabugday, lahana ve misir ekmegi, peynir ve tereyag: cesitleri;
sehirde son yillarda gekilen televizyon dizileri ve filmlerle, sehre gelen turist gruplariyla ve
sosyal medya aglarinda bahsi gegen yiyeceklerin fotograf/videolarinin paylasilmasiyla iilke
¢apinda tanmmustir.

1.2.Trabzon Mutfaginda Tatlilar

Trabzon mutfaginin 6nemli bir bolimiinii tathlar olusturmaktadir. Sehrin mutfak
kiltiirtinde biiytik bir yeri olan balik yemeklerinin bitiminde helva tiiketilmekte;
diigiinlerde, cenazelerde, bayramlarda ve diger onemli giinlerde tatli ikram edilmektedir.

Trabzon'da yapilan tath gesitlerini, baklavalar ve serbetli tatlilar, burmali / kocaman
gerdani?, kabak tatlisi, siitlag, piring burmalisi?, kabarcik tatlisi4, cirihta/zilifta/ziliftars, irmik

1Regel yapiminda bolgede yetisen tiim meyveler kullanilmaktadir. Elma, ayva, visne, dut, kiraz, incir, kayisi, seftali,
erik regelleri yaygin bir sekilde yapilmaktadir. Ayrica bélgede kizilcik, kusburnu, karayemis, “mora” ya da “fuska”
adi verilen bégiirtlen, “hanifta” denilen dag cilegi ve findik agaclarinin diplerinde yetisen “amofta” ¢ileginin regeli
de yapilmaktadir. Regel yapiminda kullanilan meyveler, ilgeler arasi farkliliklar gosterebilmektedir. Arsin’de
kocayemis ve giil; Carsibasi’'nda patlican, firen musmulasi, kabak ve hurma regelleri yapilmaktadir (Keles, 2018, s.
306).

2Burmali tathisinin yapilis asamalar ve sunumu baklavayla benzerlik gostermektedir. Tatlinin baklavadan tek fark:
yufkalarin oklavada rulo halindeyken biiziilerek tepsiye halkalar halinde dizilmesidir. Yufka biiziildiigiinde alinan
koriik goriintiisii sebebiyle “gocaman gerdani1” olarak da bilinmektedir (B. Yavuz, F. Uzunoglu, G. Kayaci, H. Ata,
kisisel iletisim, 01.06. 2019).

3 Piring burmalisimin i¢ harci piring pilavi, kuru sogan, seker ve kuru {iziimden yapilmakta; {izerine seker serpilerek
firinlanmaktadir (E. Kahraman, N. Yilmaz, N. Sentiirk, S. Beytekin, kisisel iletisim, 27.05.2019).

4Kabarcik tatlisinin yapilis asamalari lokma tatlisina oldukca benzemektedir. Aralarinda sekil yoniinden kiigiik
farkliliklar bulunmakta; bir kabarcik bir lokmadan daha biiyiik olarak hazirlanmaktadir (S. Oztiirk, S. Yilmaz, Z.
Giicesan, Z. Hisoglu, kisisel iletisim, 24.05.2019).

5 Cirihta/zilifta/ziliftar tathsinin yapilis asamalari lokma tatlistyla hemen hemen ayruidir. Ebat olarak bir lokma
tanesinden daha biiyiik olan bu tatlinin goriiniisii kabarcik tatlisina benzemekte; istege bagl olarak tizerine seker
serpilerek tiiketilmektedir. Bu tatli, Arsin’de “ziliktar” ismiyle bilinmektedir (Z. Hisoglu, kisisel iletisim, 24.05.2019).
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tathisy, momoliga®, nisasta, yufka tathsi, ekmek tatlisi, helvali/ yagh ekmek, makarna tatlisy?,
ekmek makarnasi®, zumur?, erik pestili olarak listelemek miimkiindiir. Sehrin merkezinde ve
tiim ilgelerinde un ve musir unu helvalar1 yapilmaktadir. Ayrica Carsibasi'nda firm kurusu
helva ve pinarli koz helvalar1’%; Akcaabat'ta ise c¢ekme helva ilgeye has 0Ozellikler
gostermektedir. Macka ilcesinde Hamsikdy mevkiinde yapilan ve yoreyle o6zdeslesen
Hamsikdy stitlaci'! giintimiizde iilke capinda bilinen bir tath haline gelmistir. Tarihi
donemlerde ise Evliya Celebi'nin Seyahat-namesi'nin 7. Cildinde Trabzon’a has yemekleri
ele aldiktan sonra burada yedigi baklavay1 anlattigi su satirlar sehrin gastronomi tarihi
acisindan 6nemlidir:

Evveld bir kanig kadar ince ve morca ve miicellica ve semince balicakdir. Nef'i ol
mertebedir kim yedi giin bir ddem tendviil etse her gice ehline varup yediger kere kendi
baliin ehline yidire, gdyet mukavvi ve seri’'u’l-hazmdir. Ve asld balik rdyihds: olup
tendviil edene hardret vermez. Ve hidssast oldur kim agr: hastali§ina miibteld ddem yise bi-
emrilléh sifd bulur. Ve bir evde yilan ve ¢ryan ve akreb olsa hapsi bali§inin basin dtese
Yakup ol hiinede diitsii etseler ciimle ¢ryan rdyihdsindan heldk ola. Nige yiiz giine nef'i ve
hdssast vardur amma bunu yimek Tarabefziin halkina mahsusdur kim kirk giine lezzet
hdsil olur. Corbasi ve yahni ve kebdb:r ve boregi ve baklavas: ve corbasimin envd'in
pisirirler. Amma pilaki derler bir giine ot tagindan tavalar yaparlar. Ibtidd bu hapsi
baligin pik ayirtlayup onar onar kanusa diziip ma’denos ve kerefis ve sogan ve pirasay:
pik hilrde kiyup darcin ve fiilfiil-i siyéh ile halt ediip bir kat kerefis ve ma’deniviz pilaki
tavas icine doseyiip bir kat hapsi doseyiip ba’dehil Tarabefziin'un db-1 hayita benzer su
zeytiin yagin dokiip germd-nermd dtesde bir sd’at pisiip gilyd nilr olup tendviil olunsa
kuvvet-i basara ve mi’ideye ndfi’dir. Hakkd kim muhabbet edecek md’ide-i Siibhdn’dir kim
Subhinu’l-Halldku'l-baki (Celik Savk, 2011, s.51).

Trabzon mutfak kiiltiiriinde tatlimin 6nemli bir konuma gelmesine en énemli katkiy:
sehrin yetistirdigi tatli ustalar1 ve agtiklar1 gastronomi mekanlar1 saglamaktadir. XX.
ylzyilmn ilk yarisinda Trabzon sehir merkezinde bulunan tatlicilar ve pastaneler, giiniimiize
kadar ulasmasa da kentin kiiltiirel bellek noktalarmi olusturmaktadir’2. “Raif Usta” ismiyle

®Bir tiir sekerli lapa olan momoliganin yapilisi su sekilde 6zetlenebilir: Kaynayan suyun igerisine misir unu atilarak
hizlica karistirilir. Karisim lapa halini alip pisince baska bir tepsi igerisine konan suyun igerisine bir kasik
yardimiyla yedirilerek aktarilir. Ayr1 bir yerde sekerle birlikte eritilen tereyag: tepsiye aktarilan musir lapasinin
aralarmna yedirilir. Kat kat yigilan sekerli lapanin {izerine en son kizdirilan tereyag: gezdirilir (B. Yavuz, F.
Uzunoglu, G. Kayacy, H. Ata, kisisel iletisim, 01.06. 2019).

’Evde yapilan kesme makarna veya hazir paket makarna haslandiktan sonra iizerine seker ddkiilerek olusturulan
bir tatl tiirtidiir (B. Yavuz, F. Uzunoglu, G. Kayaci, H. Ata, kisisel iletisim, 01.06. 2019).

8Bayat ekmeklerin kiiciik parcalara boliinerek buharla yumusatilp {izerine sekerli tereyagindan olusan bir
karisimin dokiilmesiyle hazirlanan tath tiirtidir (S. Oztiirk, S. Yilmaz, Z. Giicesan, Z. Hisoglu, kisisel iletisim,
24.05.2019).

9Bir tiir ekmek tatlis1 olan zumur, bayat ekmek i¢inden ya da yeni yogrulup pisirilen bir ekmekten yapilmaktadir.
Bu tarifte ekmek kiiciik pargalar halinde eritilen tereyag: igerisine atilip kavrulur. Kavrulduktan sonra iizerlerine
seker dokiillip yenir (E. Kahraman, N. Yilmaz, N. Sentiirk, S. Beytekin, kisisel iletisim, 27.05.2019).

10 Cargibasi'nda yapilan firin kurusu ve pinarli koz helvalar1 hakkinda ayrintili bilgi i¢in bkz. (Keles, 2018, s. 302-
303).

HamsikOy siitlacinin fark, siitlaglarin pistikten sonra kiigiik toprak giiveglere dokiilerek firma verilmesinden
gelmektedir. Firina verilen siitlacin iizeri katilasan ve karamelize olan kaymaktan 6tiirii kizarir (Z. Nazli, kisisel
iletisim, 24.05.2019).

12Ugur Biryol'un “Bu arada sadece isimlerini anabilecegim bir¢ok miiesses var. Makrevis'ten Begiogullari'nin ben
cocukken Trabzon’da islettigi, sonra kapanan Giiven Pastanesi'ni yazmazsam mesela, anilarim yakami birakmaz!
Orada yedigim ve hald bircok Hemsinlinin pastanesinde bile yapilamayan, Rus pastasi ‘biskot'u nasil
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bilinen Raif Samanci, tath ve pasta ustalarinin birinci kusag olarak kabul edilmekte;
doneminde baklavalar1 ve el yapimi dondurmalari ile tammmaktadir. “Tatlict Salim” olarak
tanmnan Salim Akgiin®3, “Tathici Kamil” ve “Tatlicic Kambur Mehmet” gibi ustalar, Raif
Samancr'nin grencileri olarak Trabzon kent merkezinde tath etrafinda zengin bir sosyal
ortam olusmasina katki saglamislardir’. Bu isimlerin yami sira Saracoglu Sekerci Remzi
Bey'5, Trabzon ve cevresindeki illerin en biiyiik sekercisi olarak uzun yillar kent merkezinde
hizmet vermistir.

XX. yiizyiln ikinci yarisinda agilan ve giiniimiize kadar gelen, Trabzon kent
kiiltiiriiniin 6nemli gastronomi duraklar1 olan tatli ve pasta mekanlarmin basinda Beton
Helva’, Selim Pastanesi, Nejla Hamim Tatlhlar1?, Ugur Usta Hamsikoy Siitlaci'® vb.
gelmektedir. Beton Helva, dokme helvacilik alaninda Trabzon smirlarini asarak Ankara ve
Istanbul’da subeleriyle hizmet vermektedir. Nejla Hanum Tatllari, Laz bdreginin {ilke
smirlar1 igerisinde tanitilmasina katki saglamakta; farklhi sehirlerdeki pek ¢ok konumda
tathilarinin satisini yapmaktadir. Hamsikoy siitlaci, Ugur Usta markas: altinda pek ¢ok
sehirde satilmaktadir. Bu isimlerin yam sira Seyyare Sungur ve ii¢ kiz kardesi tarafindan
kurulan Findik Ocag1'® firmasi, Trabzon’da yetisen findiklarla el yapimu cikolatalar, sekersiz
tatlilar ve findik ezmeleri {iretmekte; bu tirtinleri kendi firmalarinin internet sitesinde satigsa
sunarak son donemlerde adimn sehir disinda da duyurmaya baglamaktadar.

Trabzon kent merkezinin yami sira Akgaabat da tathicilik agisindan 6nemli bir
merkezdir. Ozellikle dokme helvacilik alaninda Akcaabat birden cok koklii markaya ev
sahipligi yapmaktadir. 1870 yilindan beri Gerigelmez ailesi tarafindan yapilan un helvasi,
ilceyle adeta Ozdeslesmistir?. Helvaci Ibrahim, Helvacioglu ve Trabzon Dokiim Helva
onemli markalar arasinda yer almaktadir. Ilgenin en eski pastanesi olan Damla
Pastanesi’'nin?! {irtinlerini Trabzon un farkli noktalarinda bulmak miimkiindjir.

unutabilirim?” (2016, s. 53) sozleriyle andig1 Giiven Pastanesi bugiin hizmet vermemektedir; ancak sehrin mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yeri oldugu anlagilmaktadir.

131923 yilinda agilan ve Trabzon'un ilk pastanesi olarak kabul edilen Tatlic1 Salim, giiniimiizde Selim Pastanesi
adiyla  Ortahisar ilgesi Gazipasa Caddesinde hizmet vermektedir. Ayrntilh bilgi igin  bkz.
https://www .karadenizgazete.com.tr/karadeniz/trabzon/dede-mirasna-sahip-ckyoruz/170298 (Erisim tarihi:
04.03.2020)

MRaif Samanci, pastanesi ve  yetistirdigi tatlh ustalar1 hakkinda ayrntili  bilgi i¢in  bkz.
http://www .kuzeyekspres.com.tr/tatlici-raif-16418yy.htm (Erisim tarihi:04.03.2020)

15 Remzi Bey hakkinda ayrintili bilgi i¢in bkz. http://www kuzeyekspres.com.tr/sekerci-remzi-ve-salim-aga-
16449yy htm (Erisim tarihi: 04.03.2020)

16 Beton Helva hakkinda ayrintili bilgi i¢in bkz. https://betonhelva.com/gizli-tarif-ustasi/ (Erisim tarihi: 04.03.2020)
7Nejla ~Hanim  Tathlar1 ve kurucusu Necla Keresteci hakkinda ayrntii  bilgi igin  bkz.
https://www.haberler.com/trabzon-dan-bir-kadin-girisimci-hikayesi-2127763-haberi/ (Erisim tarihi: 04.03.2020)

18 fsletmenin kurucusu Ugur Alkurt, Japonya’nin siit regelini Dogu Karadeniz’e has lezzetler olan gay, findik ve
karayemis meyvesiyle birlestirerek ortaya 6zgiin ve yurt disindan talep goren bir {iriin ¢ikarmustir. Ayrica
Hamsikdy siitlacimin  Japonya’da tamitimi iizerine ¢alismalar yapmaktadir. Ayrintii bilgi icin  bkz.
https://www .pazar53.com/hamsikoy-sutlaci-japonya-yolunda-35841h.htm, https://yemek.com/japon-sut-receli-
tarifini-kesfeden-adam/ (Erisim tarihi: 06.03.2020)

19 Findik Ocag1 hakkinda ayrintii bilgi igin bkz. https://www.haber61.net/trabzon/trabzon-da-findikla-degisen-
hayatlar-h289773.html (Erisim tarihi: 04.03.2020)

20 Gerigelmez ailesinin helvalari, giiniimiizde “Helvaci Ibrahim” ve “Helvacioglu” markasi altinda satilmaktadir.
Ayrintili  bilgi igin bkz. http://www.akcaabatinsesi.com/helvaci-ibrahim-in-acilisi-muhtesem-oldu-2959h.htm
(Erisim tarihi: 06.03.2020)

21 Damla Pastanesi'ne ait internet sitesinde firmamin 1970 yilinda, ailenin babasi Mehmet Yilmaz tarafindan
Akgaaabat'in Lise Caddesinde Menekse Pastanesi olarak hizmete basladig1 belirtilmektedir. Ayrintil bilgi icin bkz.
http://www.damlapasta.com/ (Erisim tarihi: 04.03.2020)
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1.2.1.Cekme Helva

Cekme helva, Trabzon'da yalmizca Akcaabat ilgesi Derecik mevkiinde yapilmasi
acisindan miistesna bir tathdir. Yilin her déneminde yapilabilen bu helvaya, Ramazan
aymda, bayramlarda ve diigiinlerde daha ¢ok ilgi gosterilmektedir. Yapihs asamalar1 ve
yapilisi esnasinda olusturdugu kiiltiirel ortam sebebiyle, ilceye 6zgii un helvasindan farklilik
gostermektedir. Goriiniis olarak pismaniyeye benzeyen bu tatliy1 6zel kilan bir baska 6zellik
ise yapim asamasinda yogun iscilik ve kas giicii gerektirdiginden erkekler tarafindan
kalabalik bir ekibe ihtiya¢ duyulmasidir.

Cekme helvanin yapimi esnasinda en az dort bes erkek birlikte ¢alismaktadir. Bu
calisma ortami, maddi bir tiiketim nesnesi helvay1 tiretmesinin yani sira bulundugu ortamda
meydana gelen sosyal ¢evreyi de diizenlemesi agisindan dikkate degerdir. Genellikle siireci
iyi bilen deneyimli bir biiyilik tarafindan yonlendirilen yapim siirecinde yetiskinler, koy
seyirlik oyunlarini andiran manili, atma tiirkiilii eglenceler tertip eder. Imalat esnasinda
cabisanlar, helvanin yogrulma ve tellenmesinde uygulanan fiziksel giice, bu islemler
sirasinda olusan ¢esitli aksakliklara dair birbirlerine gesitli sakalar yapmakta; daha once
helva yapimma tarmikhik eden kisiler bu olaya iligkin amilarini dile getirmektedir. Helva
yapimi esnasinda gergeklestirilen bu sohbetler, anlatilan fikralar, yapilan sakalar ¢ekme
helvayla iliskili bir sozlii kiiltiir ortam1 yaratmaktadir?2. Ayrica ¢alisan kisilerin yaninda
bulunan ve tretim siirecini gozlemleyen bir sonraki kusak, bir usta cirak iliskisi seklinde
gerceklesen bir egitim siirecine de taniklik etmektedir.

Cekme helvanin yapmu su sekildedir:

Bir tencere icerisine konan seker iizerine sekeri yiizleyecek kadar su konur. Burada sekerin
miktart yaklasik 2,5 kg olmalidir. Aksi takdirde helvanin cekim islemi zor olur. Sekerli su
ocagin iistiine konur ve karigtirilmaya baslanir. Su kanayip buharlasmaya baglayinca
seker karamelize olmaya baglar ve rengi kahverengiye dogru esmerlesir. Burada serbetin
icine bir miktar limon suyu ilave edilir. Limon suyu serbetin sertlesmesini ve bir arada
durmastm saglayacaktir. Cok koyulursa helva cok sert olacagindan cekmesi ¢ok zor
olacaktir. Bu sebepten olciisiiniin iyi bilinmesi gerekir. Serbet iyice agdali bir kiwama
geldiginde alt: kapatilir ve biiyiik bir sini, tepsi veya mermer bir zemin iizerine dokiilerek
sogumaya birakilir. Ayri bir genis tepside beyaz un kavrulur. Soguyan karamelize seker
bulundugu tepsi iizerinde so§uyunca donar. Bu donmus macunu c¢ikarmak icin helvay:
yapan kisiler tepsinin etrafinda yuvarlak bir halka olugturur. Bir bagka kisi de elinde bir
kise tereyag tutarak tepsinin etrafimi yaglar. Ayrica caligan kisiler de ellerini bu yagla
yaglar. Parmak uclariyla ittirerek macunun tepsinin ortasina toplanmas: icin gayret
edilir. Sonunda ortaya macundan biiyiik bir top meydana gelir. Bu top elden ele
gezdirilerek elde yogrulmaya devam edilir. Macun bu esnada halen sicak oldugundan bir
kisinin uzun siire elinde tutmas: imkdnsizdwr. Bu yiizden calisan herkes elden ele
gezdirerek macun topunu biraz cekip biraz katlayarak durmaksizin yogurur. Tepsiye
yapisip kalan macun varsa bu da tepsiye sicak su dokiiliip yumusatilarak alinr. Yogurma
islemi bittikten sonra macun iyice uzatilarak biiyiikge bir tekerlek olusturulur. Bu tekerlek

2 “Helva yogrulurken ufak tefek yaralanmalar olabilir bazen. Bunlara giiler gecer, sonra bir daha helva
yaptigimizda anlatiriz. Sakalar, fikralar da genelde bu sekilde olur. Bazen sohbet ederiz ¢ocukken falan babamizla
amcamizla yaptigimiz helvalari anlatiriz. Iste bize o zaman gocukken yani, sevelim helvay: heves edelim diye fikra
anlatir giildiiriirlerdi. Dedem bdyle tekerleme, mani gibi bir seyler sdylerdi ama hi¢ aklimda degil simdi. Biz de
simdi helva yaparken yanimizda geng, ¢ocuk varsa heves etsinler diye bunlari anlatiriz. Yani bize gore yapmast
zevkli helvanin ama iste gocuklarin da hosuna gitsin diye diyoruz” ($. Ayaz, kisisel iletisim, 03.06.2019).
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kavrulmus unla dolu tepsi icerisine yerlestirilir. Herkes yine halka seklinde tepsi etrafina
dizilir. Macun unla karigtirilip gekilmeye baslanir. Macun yapiskan oldugundan uzun
siiren bu islem siiresince una yapisir. Zor ve kol kuvveti gerektiren bu islemi macun iyice
sogumadan yapmak gerekir. Un ve macun birlegip helva kiwanmina ulastiklarinda iizerinde
kalan fazla un silkinir. Tepside kalan fazla un ise styrilip alimir. Bu islemden sonra geriye
hazirlanan helvamn tellendirmesi kalir. Helva havaya kaldirilip pismaniye benzeri
tellendirilerck parcalara ayrilir. lyice sogudugu icin artik yenmeye hazir hale gelmistir (S.
Ayaz, kisisel iletisim, 03.06.2019).

Akgaabat'in Derecik mevkiinde yapilan c¢ekme helvanin, cografi isareti bulunan
Kastamonu ¢ekme helvasindan farki, tel tel goriiniisiindedir. Ticari bir degeri bulunan
Kastamonu ¢ekme helvasi??, presleme yoluyla sikistinnhp kiip, silindir, baklava dilimi gibi
sekillere ayrilarak satilmaktadir. Akcaabat ¢cekme helvasinin heniiz ekonomik bir degeri
olmamakla birlikte; yarattifi sozlii kiiltiir ortami, yapilis esnasinda nesilleri bir araya
getirmesi gibi 6zellikleriyle Trabzon geleneksel mutfaginda 6nemli bir yer tutmaktadir.

SONUC

Organik bir siire¢ olan beslenme aym zamanda kiiltiirel bir olgu olmasi nedeniyle her
cografyada, kiiltiirde farklilik gosterir. Tarihsel siireg igerisinde farkl kiiltiir ve medeniyet
daireleriyle temasa gecen milletler farkli unsurlar1 biinyelerine dahil ederler. Mutfak ve
beslenme kiiltiirii bu kiiltiirel etkilesimin en hassas ve yiiksek seviyede yasandig: alanlardan
biridir. Ticaret, gog, savas vb. pek ¢ok unsurun neden oldugu toplumlarin biiyiik topluluklar
halinde bir yerden baska bir yere tasinmasi, insanlarin elbette gittikleri yeni yerde mevcut
beslenme aligkanliklarim stirdiirmek istemeleri gibi yeni geldikleri yerin aligkanliklarini da
denemelerine firsat saglayacaktir. Ttirk kiiltiirii, yayildig1 yirmi bes milyon kilometrekarelik
genis cografi alan diistiniildiigiinde bu etkilesimin belki de diinyadaki en 6nde gelen
orneklerini sergilemektedir. Tarihte farkli donemlerde Asya, Avrupa ve Afrika kitalarinin
bliyiik bir boliimiinde hakimiyet saglayan Tiirklerin, lingua Franca'nin Tiirk¢e oldugu bir
donem ve cografyada mevcut mutfak kiiltiirlerinin de beslenme aliskanliklarin
sekillendirdigini sdylemek yanlig olmaz.

Trabzon son yillarda Beton Helva, Laz boregi, Hamsikoy stitlaci, Akgaabat koftesi gibi
tim {ilkeye mal olmus tatlarla 6n plana ¢ikmaktadir. Akgaabat ilgesi bu anlamda kentin en
ugrak gastronomi noktalarindan birini olusturmaktadir. Sehrin geleneksel mutfak
tirtinlerinin ar-ge calismalarinin yapilarak tiim diinyaya tanitilmasi ve birer marka haline
getirilebilmesi i¢in glintimiiz teknoloji ¢aginda imkanlar miisaittir. Heniiz ticari bir degeri
olmayan, ancak yorenin tath kiiltiiriinde 6nemli bir yeri bulunan Akcaabat ¢ekme helvanin
tat, sunum gibi hususlarda gelistirilmesi, tescil edilmesi, paket halinde satisa hazirlanarak
tanitimlarla {ilke ¢apinda bilinir hale gelmesi sehrin mutfak kiiltiiriinii gelistirecek ve marka
degerine katki saglayacaktir.

2 Kastamonu ¢ekme helvasi, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 17.10.2018 tarihinde tescil edilmistir.
Ayrintili bilgi icin bk.: https://www.ci.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38427 (Erisim tarihi: 19. 01. 2020)
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SUMMARY

The culinary culture of a society is directly related to living conditions.
Societies' religious beliefs, famine, immigration, trade and social interaction, and the way
they change their lives, undoubtedly affect the nutrition culture. Migrant settler Turks
started to live in agricultural regions in the 9th century and their culinary cultures showed
great developments in this period. Then, settlement in Anatolia formed the basis of the
modern Turkish cuisine. The migrant settler Turks” food belongings who lived in Central
Asia, culture of the people living in Anatolia when Turks came and the effect of Islam’s
acceptance are the main points that make up the Turkish cuisine. After the acceptance of
Islam, Turkish culture has become close to Arab culture and this is reflected in the culinary
culture.

Trabzon is one of the important points of Turkish culinary culture in the Anatolian
area. Throughout the known history of the city, due to the factthat Trabzon was an
important center of different empires, Anatolia and the Black Sea constituted an important
crossroads of land and sea trade routes of the city and this has provided a rich cuisine
culture. The Kipchak and Cepni tribes of Turks, who entered the north of the Black Sea while
making Anatolia a homeland, fused the eating habits of the Turkish culture with those of the
present peoples in and around Trabzon. Later, the city became an important sanjak for the
Ottoman Empire and provided the city to meet the palatal cuisine.

It is seen that the city cuisine has a unique interpretation of the milk desserts and the
important flavors of the Ottoman palace cuisine. In addition to flavors such as rice pudding,
halva, sweets, baklava; there are “kocaman gerdam”, “ziliftar” etc. desserts that
are distinguished by  different names and techniques. These desserts have
become commercial tastes consumed in daily life in the city due to the spread of rice and
corn farming and consumption. In this context, many dessert shops and pastry shops were
opened in city centrum and Akcaabat, which is the second city center of Trabzon and an
important district center. While many of them continue their profession through the next
generations as family heritage, some artisans who develop traditional tastes with new ideas

brought by the modern age also serve in the food and beverage industry.

There is a dessert made only in Akcaabat district on certain days of the year. It differs
from other tastes, as well as the production processes and cultural products. In Ramadan
and feast days, this dessert known as “cekme halva”, is made by men who come together.
Due to the fact that all of the kneading, pulling and wiring processes are done manually, the
production process, which requires intense arm force, requires men to work. While the
residents of the neighborhood were working together during the production phase, nobody
took this job as a profession. This process is generally guided by an experienced elder.
Adults organize rhymes, improvised folk songs and some games during the process. Young
generations who want to be involved in this entertainment watch and listen to the adults.
They are also involved in the production process permitted by the elder. In this way, a fun
and educational, tradition-transmitting environment similar to a non-formal master-
apprentice relationship, is created. The dessert has the potential to enable investments in the
field of gastronomy in the city of Trabzon.
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