AYDIN GASTRONOMY, 2024, 8 (1), 155 -168 Aragtirma / Research

Goc¢ Faktoriiniin Mutfak Kiiltiiriine Etkisi: Trabzon Ornegi

Zeynep BAKKALOGLU
Hali¢ Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
zeynepbakkaloglu@halic.edu.tr
ORCID: 0000-0002-8250-8478

Mehmet Akif SEN
Giresun Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii
akif.sen@giresun.edu.tr
ORCID: 0000-0002-2987-8074

Gelis tarihi / Received: 20.07.2023 Kabul tarihi / Accepted: 14.10.2023

Oz
Bu calisma Trabzonlu niifusun en ¢ok bulundugu sehirlerden biri olan Istanbul’daki Trabzonlular
tarafindan mutfak kiiltiiriiniin hangi 6l¢iide korundugunu, mutfak kiiltiiriinii yasatma konusunda
hangi unsurlarin etkili oldugunu, varsa yasanan degisimlerin sebep ve sonuglarini ortaya koymay1
amaglamaktadir. Bu dogrultuda Trabzon’da dogmus ve belli bir yasa kadar orada yasadiktan sonra
herhangi bir sebepten dolay Istanbul’a go¢ etmis katilimeilarin (25 kisi) yer aldig1 ¢alismanin
sonuglar1 betimsel analiz teknigi ile incelenmis ve derlenmistir. Verilerin toplanmasinda nitel arastir-
ma yontemlerinden biri olan miilakat tekniginden faydalanilmistir. Caligma sonucunda elde edilen
veriler gz dniine alindiginda Trabzon’dan Istanbul’a go¢ eden Trabzonlularin Istanbul’da yasarken
kendi mutfak kiiltiirlerini korumaya calistiklar1 goriilmektedir. Ancak katilimcilar bu faaliyeti
gergeklestirirken yoresel yemeklerde kullanilan hammaddeleri tedarik ederken zorluk yasadiklarini
belirtmistir. Bu durum muadil iiriin kullanarak geleneksel tariflerde degisiklikler yapilmasina yol
acmakta ve yoreye ait geleneksel yemek tariflerinin kaybolmasi ve degistirilmesi gibi problemleri
ortaya ¢ikarmaktadir. Biitiin bu zorluk ve problemlere ragmen Trabzon’dan Istanbul’a go¢ etmis y&re
insaninin kendi 6z mutfak kiiltiirinii biiyiik oranda korudugu ve yasatmaya ¢alistigi goriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Karadeniz mutfak kiltiirii, gog, gastronomi kiiltiirii aktarimi
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The Effect of Migration Factor on Culinary Culture: Trabzon Case

Abstract

This study, it is aimed to determination of how the use and preserve their own culinary culture and
local products by the people migrating from Trabzon to Istanbul and investigate to which factors
are effective in keeping the culinary culture alive and the causes and consequences of the changes.
In this direction, the results of the study, which included participants (25 people) who were born
in Trabzon and migrated to Istanbul, were analyzed and compiled with the descriptive analysis
technique. The interview technique, which is one of the qualitative research methods, was used
to collect the data. As a result of the study, considering the data obtained, it is seen that the peo-
ple of Trabzon who migrated from Trabzon to Istanbul try to preserve their own culinary culture
while living in Istanbul. However, the participants stated that they had difficulties in supplying
local products and basic materials used in local dishes. This situation causes changes in traditional
recipes by using other products and reveals problems such as the loss and alteration of traditional
recipes of the region. Despite all these difficulties and problems, it is seen that the local peo-
ple who migrated from Trabzon to Istanbul live, preserve and sustain their own culinary culture.

Keywords: Black Sea Culinary Culture, Migration, Gastronomy Culture Transmission

Giris biiylik sehirlerde fazla olmasi, mevsimlik goc-
ler, teror, giivenlik, kan davasi ve dogal afetler
olarak siralanabilir. Bu faktorler sonucu meyda-
na gelen kdyden kente gdcler nedeniyle kent-
lerdeki sosyal, kiiltiirel ve ekonomik unsurlarda
degisiklikler yasanmaktadir.

Toplumlarin sahip oldugu kiltiirel olusumda
birgcok faktor etkilidir. Bu faktorlerden biri de
goclerdir. Gogler uluslararas: 6l¢ekte gergekle-
sebilecegi gibi ulusal olcekli de gerceklesmek-
tedir. Ulusal 6lgekli gogler “i¢ gog” olarak ifade

edilmektedir. I¢ gog, bircok nedene (gevresel, Tiirkiye’de i¢ gdclere bakildiginda Dogu Kara-
ekonomik, sosyolojik, siyasal ve kiiltiirel) bag- deniz Bolgesi (Trabzon, Ordu, Giresun, Rize,
I1 olarak niifusun belli bir kesiminin ayni1 lilke Artvin, Giimiishane) 6n plana c¢ikmaktadir.
igerisinde bir yerden bir bagka yere yerlesmek o417 yilinda yapilan bir ¢alismada, bdlgenin en
amactyla 'g'er(;eklesen niifus hareketi olarak ta- 5,0 goe nedeninin issizlik oldugu tespit edil-
mimlanabilir (Akgtir, 1997; 'Akkayan’ 1979; mis olup; bu oranin yillar gectikge arttigi tespit
Ozer, 2004). I¢ gocler genellikle kdyden kent- ¢ 4iimigtir (Cizelge 1). Dogu Karadeniz Bélge-
lere dogru yapilmaktadir. I¢ go¢lerin baghica se- o1, 40 yer alan Trabzon ilinde de temel gegim
bepleri tilkede tarimin desteklenmemesi, tarim kaynag! olan tarim ve hayvanciligin azalmast,
arazilerinin miras yoluyla par¢alanarak mimari , - arazilerinin miras yoluyla parcalanarak
acidan degerlendirilmesi, biylk sehirlerdeki ..o acidan degerlendirilmesi bdlgeden géc-
egitim olanaklari, yatirimlarin ve is firsatlarinin leri hizlandirmistir (Giirbiiz, 2008).
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Cizelge 1
Dogu Karadeniz Bolgesi go¢ oranlart (Tiirkiye
Istatistik Kurumu, 2020)

i Fesiztil )
2020 8,8
2021 9,9
2022 9,2

Tiirkiye geneline bakildiginda en ¢ok goc alan
illerden biri olan Istanbul’a gd¢ eden niifus i¢in-
de Trabzonlularin yiiksek oranda oldugu belir-
tilmistir. Verilere gore Istanbul ilindeki Trabzon
ili dogumlu vatandaslarin sayis1 2012 yilin- da
368.027 kisi iken 2022 yilinda bu saynin
415.698 kisiye ulastigi belirlenmistir (7irkiye
Istatistik Kurumu, 2022). 2020 yil1 verileri- ne
gore Trabzon ilinden Istanbul’a gé¢ en ¢ok
Glingoren, Beylikdiizii, Bakirkoy ve Biiytikcek-
mece gibi il¢elere olmustur (Sunata ve Ergiil,
2019).

Trabzon’dan gége neden olan faktorler arasinda
bolgenin topografyasi ve iklimi de yer almakta-
dir. Hem sahil seridi hem de daglik bolge tizeri-
ne kurulu olan ilin genel bitki 6rtiistinii ormanlar
olusturmaktadir. Trabzon ili Akg¢aabat, Arakli,
Arsin, Besikdiizii, Carsibasi, Caykara, Dernek-
pazari, Diizkdy, Hayrat, Kopriibasi, Magka Of,
Ortahisar, Siirmene, Salpazari, Tonya, Vakfi-
kebir ve Yomra olmak tizere 18 ilgeye sahiptir.
Dokuzu sahil kesiminde yer alan bu ilgeler, i¢
kesimlerde yer alan daglik bolgelerdeki ilce-
lerle kiyaslandiginda ekonomik katki saglayan
faaliyetlerin azaldigi gortilmektedir (Trabzon
Cevre ve Sehircilik 11 Miidiirliigii, 2020).

[lde sanayi ve tarim alanlarmin yetersiz olmast,
insanlarin tarimsal ve hayvansal faaliyetlerden
uzaklasmasi yerel halkin Tirkiye’nin farkli ille-
rine goc etmelerine ve oralarda kendilerine yeni
yasam alanlari olusturmalarina neden olmustur.
Niifusun gog egilimi incelediginde, Celik (2002)
yaptig1 ¢alismada Trabzon ilinde en fazla gog
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veren yas grubunun 20-24 yas araliginda oldu-
gunu tespit etmistir. Yurdigil (2021)’tin yaptigi
calisma ise, bu calismay1 destekler niteliktedir.
Calismada Istanbul da yasayan Trabzonlularm

yas araliklar1 incelenmis ve en yogun yas gru-
bunun 18-24 araliginda oldugu tespit edilmistir.

Trabzon giiniimiizde gog¢ veren iller arasinda
yer almasia karsin zengin bir gegmise sahip
oldugu bilinmektedir. Bolgedeki goclerin 6n-
lenmesi, sosyal ve kiiltiirel degerlerin korunma-
st ve turizm sektoriine kazandirilarak bolgesel
kalkinmay1 saglamas1 6nemli goriilmektedir.

Gog ile insanlara veya toplumlara ait gelenek,
gorenek, orf, adet ve kiiltiirlerde degisiklikler
yasanmaktadir. Bu degisikliklerle beraber top-
lumun kimlik ve kiiltiirel yapisinin en 6nemli
ogelerinden biri olan mutfak kiiltiiri de de-
gisime ugramaktadir. Gog¢ sonrast toplumlar
baslangicta kendi mutfak kiltiirlerini devam
ettirmeye caligsalar da gog ettikleri toplumun
mutfak kiiltiirii ile tamismakta ve bu kiiltiirden
etkilenmektedir. Bu durum kimi zaman olumlu
gelisme olarak goriilse de, gé¢ etmis toplumla-
rin mutfak kiiltlirlerinin zamanla unutulmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle go¢ etmis top-

lumlarin mutfak kilturlerinin korumasi 6nemli
goriilmektedir (Atik ve Atik, 2020; Iskin, 2021).

Trabzon gerek hayvansal gerekse tarimsal faa-
liyetleri ile dikkatleri lizerine ¢ekmektedir. Bu
durum Trabzon mutfak kiiltiiriine de yansimis-
tir. Tarimsal faaliyetler sonucu elde edilen kara-
lahana, misir, fasulye, cay, findik ve hayvansal
faaliyetler sonucu elde edilen et ve et iirlinleri,
slit ve siit iirlinleri, balik, deniz mahsulleri gibi
iriinler Trabzon mutfaginda yemek yaparken
kullanilan ana malzemelerdir. Bu malzeme-
lerle yapilan yemekler ise karalahana corbasi,
karalahana sarmasi, misir ¢orbasi, misir ekme-
g1, kuymak, fasulye tursusu, tursu kavurmasi,
findikl1 baklava, kuru fasulye vb. 6rnek olarak
verilebilir (B. Yilmaz, 2020; O. Y1lmaz, 2020).
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Biiyilikbas hayvanciligin az da olsa halen devam
ettigi yorede Akgaabat kofte, pide (peynirli, ka-
vurmali vb.), siitlag, peynir ¢esitleri ve tereyagi
gibi geleneksel iiriinlerin iiretimi ve tiiketimi
yapilmaktadir. Ayrica kentin sahil kesiminde
yer almasi balik {izerine zengin bir mutfagin ge-
lismesini saglamistir.

Literatiire bakildiginda Karadeniz mutfak kiil-
tiirline ait ¢alismalar i¢erisinde Trabzon mutfak
kiiltiirii ¢alismalarinin yetersiz kaldigi goriil-
mektedir. Bu nedenle yoreye ait mutfak kiiltii-
rlinlin korunmasi ve yasatilmasi i¢in ¢alismalar
arttirilmahidir. Ulkemizdeki illere ait mutfak
kiiltiiriiniin korunmas ile ilgili yapilan ¢aligsma-
lar incelendiginde, Diizce ilinde yore halkinin
mutfak kiltiirtinii korumada yetersiz kaldigi
(Uniivar ve Cesur, 2023) ve Sivas ilinde yerel
halk iizerinde yapilan aragtirmada katilimcilarin
mutfak kiiltiirlerine ait yemekleri neredeyse yok
denecek kadar az yaptiklan (Cakiroglu, 2022)
tespit edilmistir. Mutfak kiiltiirlinlin korunmast
iizerine yapilan caligmalarda ise recetelerin ya-
zil1 hale getirilmesi gerektigi vurgusu yapilmis-
tir (Bozok ve Kahraman, 2015; Eren ve Dogan,
2023; Kiigiik ve Saatci, 2022).

Goglerle birlikte mutfak kiiltiirlerinin degisi-mi
iizerine yapilan calismalardan birinde Iskin
(2021), Mus’tan iilkemizin farkli illerine go¢
eden kadinlarin bilgi diizeylerinin yiiksek ol-
dugunu tespit etmistir. Baska bir calismada ise
Kars’tan Kocaeli’ne go¢ eden Karslilarin mut-
fak kiiltirlerinin yasatilmas1 konusunda yapilan
calismada ise Karshilarin mutfak kiiltiirlerine
sahip ciktig1 ve yasatmaya calistig1 sonucuna
ulasilmistir (Sen, 2021).

Literatiirde yapilan ¢alismalarin incelenmesi
sonucunda Trabzon mutfak kiiltiirliniin korun-
mas1 ve goclerden kaynaklh etkilesimleri ile il-
gili bir ¢calismaya rastlanmamistir. Bu nedenle
calismada Trabzon mutfak kiiltiiriiniin go¢ eden
Trabzonlular tarafindan goc ettikleri yerlerde
yasatilip yasatilmadig1, istanbul ili 6rnegi iize-
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rinden degerlendirilmistir. Orneklem se¢imin-
de Istanbul sehrinin tercih edilmesinin nedeni
memleketleri disinda en ¢ok Trabzonlu niifu-
sunun bu sehirde bulunmasidir. Bu kapsamda
Istanbul iline yerlesmis Trabzonlularm, Trab-
zon mutfak kiltiiriine ait yemeklerin tiretimi
sirasinda halen ayni tekniklerini kullanma du-
rumlar1 ortaya konmustur. Bununla beraber ¢a-
ligmada arastirma sorularinin cevaplart aranmis
ve diger calismalardan farkli olarak goc¢ eden
yore halkinin kendine 6zgli mutfak kiiltiiriinii
koruma ve yasatma faaliyetlerinde hangi unsur-
larin etkili oldugu, mutfak kiiltiiriiniin korun-
mast adina hangi faaliyetleri gerceklestirdikleri
ve varsa yasanan degisimlerin sebep-sonuglari
tespit edilmeye c¢alisilarak mutfak kiiltiiriiniin
korunmasina yonelik dneriler sunulmustur.

Yontem

Calismada arastirma sorularindan elde edilen
veriler, nitel arastirma yontemlerinden biri olan
derinlemesine miilakat teknigi kullanilarak top-
lanmistir. Uygulanan miilakat teknigi (25 kisi)
icin Hali¢ Universitesi Rektorliigii Sosyal ve
Beseri Bilimler Aragtirmalar1 Etik Kurulu’ndan
05/05/2023 tarih ve 03 no.lu karar ile gerekli
izin almmustir. Literatiirde yer alan gastronomik
iiriinler, geleneksel gidalar ve yoresel lezzetler
gibi konularin arastirilmasinda kullanilan yon-
temin nitel arastirma oldugu belirlendikten son-
ra ¢alismada bu yontem tercih edilmistir (Yer-
li vd., 2018). Arastirma evreni olarak Istanbul
ilinde yasayan Trabzonlular belirlenmis olup,
amacl orneklem tekniginden faydalanilmistir.

Aragtirmaya dahil edilen katilimcilar, aragtir-
manin konusu hakkinda bilgiye sahip ve bilgi
paylasiminda bulunmaya istekli kisilerden olus-
maktadir (Ozsevgeg, 2016). Katilimcilar tercih
edilirken Trabzon’da dogmus ve belli bir yasa
kadar orada yasadiktan sonra herhangi bir se-
bepten dolay1 Istanbul’a go¢ etmis olmalarina
dikkat edilmistir. Katilimcilara ulasmak ama-
ciyla Trabzon ve ilgelerine ait vakif, dernek ve



kuruluslardan destek alinmistir. Gorlismeler go-
niilliiliik esasina dayanarak yapilmustir.

Goriismeler ses kayit cihazi ile kayit altina alin-
diktan sonra betimsel analiz teknigi ile incelen-
mistir. Betimsel analiz teknigi, yapilan goriis-
meden elde edilen verilerin diizenlendikten ve
yorumlandiktan sonra okuyucu kitlesine akta-
rilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008). Verilerin
toplanmasindan sonra konu tiim yanlari ile ele
alinarak aragtirma sorularina verilen cevaplar
degerlendirilmis ve 6neriler sunulmustur.

Herhangi bir sebeple Istanbul’a gé¢ eden Trab-
zonlularin, Trabzon mutfak kiiltliriiniin korun-
masina yonelik tutumlarinin degerlendirildigi
caligmanin arastirma sorulari, Sen (2021)’in
yapmis oldugu calisma ve alaninda uzman aka-
demisyenlerin goriisleri géz Oniline alinarak
hazirlanmistir. Hazirlanan sorular katilimcilara
yoneltilerek cevaplar1 aranmistir.

S 1: Istanbul’daki hanenizde Trabzon iline ait
hangi yoresel yemekler yapilmaktadir?

S 2: Istanbul’da hanenizde Trabzon iline ait
hangi yoresel yemekler yapilirken hangi yore-
sel yemek pisirme/iiretim teknikleri (kuru 1sida
kuyuda, tas firinda, tandirda pisirme vb.) kulla-
nilmaktadir?

S 3: Trabzon’da iiretilen ve Istanbul’a getirerek
tikettiginiz yoresel gastronomik iriinler var
mi1? Belirtiniz.

S 4: Trabzon’dan Istanbul’a yerlesmenizle bir-
likte mutfaginizda ne gibi degisimler meydana
gelmistir? (Kuymag kasar peyniriyle yapmaya
basladik vb.)
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Bulgular

Calisma Istanbul ili icerisinde Trabzonlularin
en yogun olarak yasadigi ilgelerde ikamet eden
25 kisiye uygulanmistir. %64’ linii (16 kisi) ka-
din katilimcilarin olusturdugu caligsmada, tiim
katilimcilarin demografik 6zelliklerine ait bil-
gilere (cinsiyet, yas, dogum yeri, Istanbul’da
ikamet ettigi ilce ve kag yil dnce gog ettigi)
Cizelge 2’de yer verilmistir. Arastirma verileri
sunulurken katilimcilar1 tanimlamak amaciyla
Katilimer 1, Katilimer 2, Katilimer 3,...

Katilimci 25 seklinde kodlar kullanilmustir.

Cizelge 2 incelendiginde katilimcilarin 7’sinin
22 — 29 yas araliginda, 10’unun 30 — 44 yas ara-
liginda, 4’iiniin 45 — 59 yas araliginda ve yine
4’liniin 60 - 75 yas araliginda oldugu belirlen-
mistir. Katilimcilarin Trabzon’dan Istanbul’a
goc ettikleri zaman {izerinden gegen siireye
bakildiginda %24 {iniin en az otuz sene once,
%44’ linlin on ila yirmi sene dnce ve %32’sinin
son on sene icinde goc ettigi goriilmektedir.
Bu oran aym zamanda Trabzon’dan Istanbul’a
gd¢ artisnin da bir gostergesidir. Istanbul’da
ikamet ettikleri il¢eler bazinda degerlendirme
yapildiginda ¢aligmamiza katilanlardan Avrupa
yakasindaki ilgelerde oturan 19 ve Anadolu ya-
kasinda oturan 6 kisi bulunmaktadir. Calisma-
mizin verilerini elde ettigimiz kisilerin dogum
yerlerine bakildiginda en yogun katilimin %32
ile Of ilgesinden oldugu goriilmekte olup bunu
Trabzon Merkez, Akgaabat, Arakli ve Caykara
izlemistir. Katilimcilarin Trabzon’un mutfak
kilttiriine ait gortsleri ile ilgili bilgiler katilime1
bazinda listelenmistir (Cizelge 2).
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Cizelge 2

Katilimctlarin demografik ozellikleri

Katilmer kodu Cinsiyet  Yas Dogum yeri ikamet yeri  Kag y1l 6nce goc ettigi
K1 Kadin 31 Of Arnavutkoy 26
K2 Erkek 38 Trabzon/Merkez Kartal 18
K3 Kadin 34 Trabzon/Merkez Kagithane 13
K4 Erkek 39 Salpazari Cekmekoy 15
K5 Erkek 36 Arsin Umraniye 14
K6 Kadin 45 Caykara Arnavutkoy 20
K7 Kadin 33 Yomra Kadikoy 8
K8 Erkek 31  Akcaabat Uskiidar 11
K9 Kadin 25 Trabzon/Merkez Sisli 6
K10 Kadin 29 Tonya Sisli 15
K11 Kadn 30 Of Biiylik¢ekmece 5
K12 Kadin 22 Arakhi Kagithane 17
K13 Erkek 29 Akcaabat Cekmekoy 4
K14 Kadin 25 Of Basaksehir 6
K15 Erkek 50 Of Bahgelievler 35
K16 Erkek 54 Arakl Bagcilar 35
K17 Erkek 50 of Gilingoren 30
K18 Kadin 26 Caykara Fatih 7
K19 Erkek 29 Ortahisar Beyoglu 5
K20 Kadin 40 Hayrat Basaksehir 6
K21 Kadin 42 Kopriibasi Basaksehir 15
K22 Kadmn 72 Oof Fatih 44
K23 Kadin 63 Oof Beylikdiizii 23
K24 Kadin 62 Stirmene Beylikdiizi 35
K25 Kadn 71 of Bahgelievler 45

Katilmar 1: Bizim evde yoremize ait yemek-
lerin yapilmasi ¢ok normal karsilanir. Kiigiik-
lugiimiizden beri yapip pisirip yedigimiz ye-
mekleri karalahana corbasi, hamsi tava, kabak
tatlisi, tursu kavurma, misir ekmegi, kuymak,
karalahana sarmasi ve baklava gibi simdilik
aklima gelenler olarak siralayabilirim. Bak-
lava bizde findikli yapilir. Yaninda cay ya da
ayran ikram edilir. Bu yemekleri yaparken Is-
tanbul’da da bir¢ok iirlinii alabiliyorduk. Hatta
Fatih’te Malta carsisini bilirsiniz belki. Orada
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Vakfikebir’den gelen Vakfikebir ekmegi satilir-
di. Ekmegi oradan aldigimiz ¢ok olmustur. Tabi
zamanla firinlarda iiretilen somun ekmegi al-
maya basladik. Yazlar1t memlekete gittigimizde
getirdigimiz yoresel tereyagi, peynirler, misir
unu, eriste ve tursu gibi iirlinler yine burada kis
boyunca ¢ogu zaman yeterli oluyor. Yemeklerin
yapiminda da yine bulamadigimiz iiriinler olur-
sa kuymak peyniri (kolot) gibi yerine kasar pey-
nir falan kullandigimizda oluyor. Zaten dedigim
gibi Istanbul’a tasindiktan sonra diger bdlgeler-



de pisirilen yemekleri de yapmaya basladik.

Katilmar 2: Cogu zaman yemeklerin malze-
mesini buldugum siirece yaparim. Malzemeleri
genelde memleketten getirmeye calisiyorum.
Trabzon pidesi, Trabzon simiti, Akcaabat kofte
ve telli minzi ¢cogu zaman hazir ve donuk ola-
rak geliyor. Bende burada buzlukta sakliyorum.
Ihtiya¢ durumunda ¢ikartip 1sitip veya pisirerek
yiyorum. Yine findik, kurutulmus Trabzon hur-
masi gibi tiriinleri de buradan almaktansa mem-
leketten getirtmeyi tercih ediyorum. En giizelde
lahana sarmasini yaparim. Ama burada market-
lerde bulmakta zorluk ¢ekiyorum. Onun diginda
mutfakta ¢ok vakit geciren bir insan degilim.
Ama memleketimin yemeklerine bayilirim.

Katihmer 3: Istanbul’a ilk geldigimde bizim
oranin yemeklerini 6zleyecegimi diislintirdiim.
Ama buradaki Karadeniz restoranlar1 ve diik-
kanlarda satilan yoresel iriinler bu kaygimi
azaltti. Anlatmakla bitmez ama karalahana ye-
megi, kuymak ve ot tavasi en sevdigim yemek-
lerdir. Mesela biz kuymag: bakir tavada yapariz.
Tereyagi, kolot peyniri, misir unu hep memle-
ketten gelir. Onun icin tadmin bu Istanbul’da
restoranlarda yapilanlardan farklidir. Yine gida
tiikketiminin artmasi insanlarin bahgeden dogal,
organik olana egilimini azalttig1 i¢in yemekle-
rin lezzeti de azaliyor.

Katihmc1 4: Bizim oranin yemekleri anlat-
makla bitmez. Lahana corbasi, sarma, hamsi
tava, kuymak siklikla tiikkettigimiz yemeklerdir.
Tursu kavurmasini da ¢ok yapariz ama tursu- yu
Trabzon’dan getirdigimiz i¢in bitince maa-
lesef kavurmasini da yapamiyoruz. Tabi yillar
gectikce de hazir gidalar1 daha fazla tiiketmeye
basladik.

Katimer 5: Kuymak, lahana, misir ekmegi ilk
aklima gelen yoresel yemekler. Istanbul pisirir-
ken tabi bazi olanaklar kisitli. Biz misir ekme-
gini memlekette kuzinede yapariz. Bizim misir

AYDIN GASTRONOMY, 8 (1), 155-168, 2024

Zeynep BAKKALOELU, Mehmet Akif SEN

unlar1 zaten burada markette satilan misir unla-
rina da benzemez daha iri 6giitiilmistiir. Burada
pisirirken ocakta tavada pisirmek zorunda kali-
yorum. O da tabi lezzeti etkiliyor. Ama yine de
yag, peynir, misir ununu memleketten getirtti-
gimiz i¢in lezzet konusunda pek sorun yasami-
yoruz. Bunlarla beraber her gecen giin Trabzon
mutfagina 6zlemimiz artmustir.

Katimer 6: Ben bizim yo6renin mutfaginin
yemeklerini hem yapmay1 hem de yemeyi ¢cok
severim. Esimde Trabzonlu oldugu i¢in bu ko-
nuda sikinti yasamiyoruz. Evde genelde sik-
likla bizim yoreye ait yemekler piser. Lahana
corbasi, arpa ¢orbasi, misir ¢orbast (hem siitlii
ve hem salcal1 yapariz), lahana haslama (guli-
ya), kuymak, kaygana, pirasali kabakli ekmek,
fasulye tursusu ve kavurmasi, kavut, misir ek-
megi, hamsili pilav, sebzeli firinda balik, ispir
kuru fasulye, kesme makarna, eriste, yufka tat-
lis1, yufka boregi, laz boregi, lahana sarma, pazi
kavurmasi sik sik yaptigimiz yemekler. Zaten
malzemeleri Istanbul’da da artik bulmak cok
kolay. Zaten istanbul’un cogu Karadenizli ya da
akrabalar siirekli gel git yaptig1 i¢in oradan da
isteyince getiriyorlar. Bizde her yaz gideriz, git-
tigimizde tereyagi, peynir, bal, kesme makarna,
kavut unu, misir unu, findik ve ¢ay gibi malze-
meleri beraberimizde getiriyoruz. Tabi sadece
kendimize degil bize de siparis veren olursa on-
larin siparislerini de tasiyoruz. Biz ¢cogunlukla
kendi yemeklerimizi yapsak da diger yoresel
yemekleri de tatma firsati bulup begendigimiz
tatlar1 severek yapiyoruz, mutfagimiz zengin-
lesti.

Katihmae1 7: Biz mutfagimizda yoresel olarak
en cok kuymak ve kaygana pisiririz. Istanbul’a
tagindiktan sonra da mutfagimizda ¢ok biiyilik
bir degisiklik olmadi. Yine ayn1 yemekleri yap-
maya devam ettik. Zaten lazim olduk¢a mem-
leketten tereyagi, kaymak, findik gibi tirtinleri
getirtiyoruz.
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Katilma 8: Bizim evde en ¢ok Akgaabat kof-
tesi, kuymak, lahana sarmasi, hamsi tava, kay-
gana, pirasa tavasi (yesil tava), fasulye tursusu
ve laz boregi yapilir ve severek yenir. Ama bu
yemekleri pisirirken orijinaline sadik kalmak
cok zor ¢linkii memlekette kullandigimiz pisir-
me yontemlerine erigim kisitli. Ama en azindan
oranin topragimdan suyundan olsun diye ken-
di yaptigimiz yagimizi, peynirimizi, Ak¢aabat
koftesini koyden getiririz. Burada yapacak olur-
sak da gerekli olan pek cok iiriiniin muadilini
kullanmak durumunda kaliyoruz.

Katilime1 9: Memlekette yaptigimiz birgok {irii-
nii burada pisirmede zorlaniyoruz. Clinkii apart-
man dairesinde kuzine kullanma sansimiz yok.
Ocakta da lahana yemegi, muhlama ve lahana
sarmas1 gibi yemekleri yapabiliyoruz. Memle-
ketten lahana, misir unu, tereyagi ve peynir gibi
iiriinleri getirerek ayni1 lezzeti Istanbul’da yaka-
lamaya calistyoruz.

Katihmar 10: Bizim evde mutfakta lahana ¢or-
basi, lahana sarmasi, muhlama, Akg¢aabat kofte
ve istife en ¢ok pisirdigimiz yemeklerdendir.
Genelde de birgok iriinii (lahana, kolot peynir,
telli peynir, misir unu, misir yarmasi) memle-
ketten getirttigimiz i¢in yoresel yemeklere dyle
¢ok bi 6zlemimiz olmadi.

Katimer 11: Istanbul’a geleli cok uzun bir siire
olmadi. Ama Istanbul’un diizenine de alistik.
Mutfak anlaminda genelde kdyden malzeme
getirsek de, burada da bir¢ok iirlinii bulabiliyo-
ruz. Bulamadigimiz yoresel {riinler i¢in alter-
natif tirinler kullaniyoruz. Ama yine de 6zellik-
le tereyag1 ve kolot peyniri kirmizi1 ¢izgimiz.

Katihmer 12: Biz uzun yillardan beri Istan-
bul’dayiz. Trabzon’a dair ¢ok hatiram yok. An-
nemin evde pisirdigi yemeklerden 6grendim
Karadeniz mutfagini. Yoresel olarak genelde
bizim evde genelde hamsi, alabalik gibi deniz
uriinleri pisirilir. Ama Karadeniz usulii boyle
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musir unlu ve tereyaginda. Tereyagi tabi kdyden
gelmis olacak. Onun disinda peynir falanda gel-
digi olur koyden. Ama dedigim gibi kdye git-
meyeli uzun zaman oldu. O nedenle gidenler-
den siparis ediyoruz.

Katihmer 13: Ben bizim oranin yemeklerini
cok severim. Kuymak vazgecilmezlerimizden-
dir. Giiniin her saati yiyebilirim. Geleneksel
olarak ben yapamasam da bizim evde en ¢ok
Akcaabat kofte yapilir. Benim favorim ise fin-
dikl1 baklavadir. Yoresel iiriinlerin bazilarm Is-
tanbul’da bulsak bile yoresel bitkilerle ve otlar-
la yapilan yemekleri malzeme bulamadigimiz
icin Istanbul’da yapamiyoruz.

Katihmce1 14: Evde genelde Trabzon mutfagi-
na ait kuymak, karalahana c¢orbasi, karalahana
dolmasi, hamsi tava, balik ¢orbasi, fasulye tursu
kavurmasi gibi yemekleri pisiririm. Tabi evde
kuzine olmadigindan yoresel pisirme teknik-
lerini kullanamiyorum. O nedenle de lezzette
farklilik oldugunu diisiiniiyorum. Trabzon’dan
gelirken kuzine de pismis misir ekmegini alma-
y1 unutmam. Tabi tereyagi ve Vakfikebir ekme-
g1 de tatilden donerken yanimizda getirdigimiz
yoresel tirlinlerden. Sadece kendimize de almi-
yoruz tabi. Gelirken ki siparig verdiyse onlarin-
da siparislerini alip 6yle doniiyoruz.

Katihmer 15: Istanbul mutfagina alistik sani-
rim biz. En geleneksel yaptigim yemek kuymak
diyebilirim. Tereyagim koyden gelir. Benim
zaten mutfakla ¢ok aramda yoktur. Evde ne var-
sa onlarla pisirir yerim bir seyler. Ama caysiz
olmaz. Onu koyden siparis ediyorum ama yet-
meyince mecbur marketten aldigimda oluyor.
Cinki her zaman elinin altinda y&resel tiriinleri
bulamiyorsun. Istanbul’da var evet ama c¢ogu
belli yerlerde ve bolgelerde satiliyor. Bulama-
digimizda da iste kuymagi kasar peyniri ile ya-
piyoruz.

Katilimer 16: Bizim oranin kultiirini koruma-



ya c¢aligsak bile neredeyse tiim yoresel mutfak
triinlerimizden uzak kaldik. Misir unu, karala-
hana kdyden geldigi i¢in kuymak ve sarma gibi
yemekleri sik sik tiiketebiliyoruz. Birde tursu
kavurmasi var tabi. Hatta ¢evremizdeki komsu-
larimizda alistirdik. Bunlarin disinda yoreye ait
yemeklerimizi elimize malzemesi gegtikce ya-
pabiliyoruz. Kéyden gelen olursa bizi de diisii-
niip bir parga tereyagi, peynir, findik getirdiyse
onlarla yorenin yemeklerini yapip 6zlem gide-
rebiliyoruz.

Katilimer 17: Yoresel yemeklerimiz her gegen
giin daha az yapiliyor. Bizim evde mutfakta ben
varsam bizim yoOrenin yemekleri piger. Ciinkii
benim esim bizim oranin yemeklerini pek sev-
miyor. Ama ben 6zledigim zaman malzemesini
marketten alip mutfaga giriyorum. Bazen ¢o-
cuklarda eslik ediyor bana. Annemlerin evine
gidersem kimi zaman orada da bizim oranin
yemeklerini tiiketebiliyorum. Birde annemler
koye gittiklerinde sag olsunlar bizi disiiniip
kdyden tereyagi ve Siirmene peyniri de getiri-
yorlar. Bizlerde bu sekilde 6zlem gideriyoruz.

Katimer 18: Lahana corbasi, lahana sarma,
kuymak, tursu patates, gorgot ¢orbasi vs. yo-
remize ait en ¢ok severek yaptigim yemekler.
Hepsini annemden o6grendim. Tabi Istanbul
sartlarinda ayn1 lezzeti tutturmak, ayni malze-
meyi ve ekipmani kullanmak miimkiin olmu-
yor. O nedenle olabildigince memleketten do-
niiste tereyagi, kdy peyniri, misir unu, eriste,
tarla mahsulleri vs. yanimizda getirmeye cali-
styoruz. Getirdiklerimiz bitince de mecburen
Istanbul’da marketlerde ne satiliyorsa onlari
alip pisiriyoruz. Ozellikle sebzede karalahana
bulamadigimiz i¢in yesillik tiketimimiz karala-
hanadan diger tarafa (1spanak, pazi vb.) dogru
kaydi.

Katilmer 19: Trabzon’dan Istanbul’a gelince

en ¢ok 0zledigim hep annemin yaptig1 yemek-
ler olmustu. Bende nispeten kuymak yapmayi1
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bildigimden onu yapip yedim. Ama ne kadar
yaparsam yapayim kuymagimin kivamini an-
neminki gibi yapamiyorum. Yoresel olarak tii-
kettigim gidalar1 soracak olursaniz annem sii-
rekli kargo ile misir unu, kusburnu marmelada,
tereyagl ve peynir gonderir bana onlarla idare
ediyorum.

Katillme1 20: Benim favorim karalahana sar-
mast. Cok giizel yaparim esim dostlarim hepsi
¢ok begenirler. Kdyde tabi daha ¢ok malzeme
tarlada yetistigi icin alip hemen pisiriyorduk. Is-
tanbul’da bu anlamda biraz daha zorlaniyoruz.
Tereyagi, misir unu, misir yarmast hep memle-
ketten gelir. Kdyde yemekleri hazir kuzine ya-
niyor diye odun atesinde pisirirken Istanbul’da
Oyle bir imkan yok. Dolayisiyla yemekleri
ocakta yapmaya basladik. Lezzette hem malze-
me hem pisirilme yontemi nedeniyle farkliliklar
oluyor tabi. Ona da alistik say1lir.

Katilimer 21: Herkes gibi bizde kuymak ve ka-
ralahanay1 sikilikla tiiketiyoruz. Tiim malzeme-
leri Istanbul’da bulmak zor oldugundan bazen
karalahanada kuyruk yagi degil tereyagi kul-
lantyoruz. Bal, tereyagi, misir unu ve kuymak
peyniri ise memleketten gelir.

Katihmer 22: Bizim oranin yemekleri saymak-
la bitmez. Karalahana sarma, kuru fasulye, la-
hana c¢orba, misir ¢orba, kabak corbasi, kabak
tatlisi, kuymak, yogurt ¢orbasi, yufka tatlisi,
kesme makarna, findikli baklava, tava bore-gi,
misir ekmegi, tursu kavurma ve daha akli- ma
gelmeyen bircok yemek var. Bu yemekleri
ailecek severek pisirip yiyoruz. Kizlarima da
ogretiyorum onlarda Istanbul’da yetigseler de
hakimler Karadeniz mutfagina. Yaz tatillerinde
memlekete gittigimiz zamanda misir unu, bar-
bunya fasulye, ¢ay, tereyagi, aho peyniri, bal,
kolot, minci peyniri, findik, Trabzon hurmasi,
armut, kuru fasulye ve karalahanay1 hep oradan
alir getiririz. Aslinda Istanbul’da da birgok iirii-
nii bulabiliyoruz. Kimi zamanda kendimiz ya-
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piyoruz bir sekilde iste kuymakta kolot peyniri
bulamazsam kasar peyniri veya yogurt koyu-
yorum. Yine kabak yemegine bal kabag1 yerine
havug koydugum olur. Karalahana g¢orbasina
barbunya yerine kuru fasulye gibi daha ¢ok sa-
yabilirim. Pigirme tekniklerindeki degisikliler-
de var tabi. Ornegin misir ekmegini firm (kuzi-
ne) yerine ocakta pisirme ve kiremitte hamsiyi
ocakta pigirme.

Katihmar 23: Kuru fasulye, karalahana sar-
mast, karalahana ¢orbasi, taze fasulye yemegi,
tursu kavurmasi, pazi kavurma, kuymak eritme
peyniri (muhlama), kabak tatlisi, kesme makar-
na, misir ekmegi, ¢umur, findikli baklava ya-
parim. Tereyagi, misir unu, bal, barbunya, bal
kabagi, karalahana, cay, findik, siit peyniri ve
kuru fasulye hep memleketten gelir. Istanbul’da
para vermem Oyle seylere. Malzemesi yoksa o
yemegi hi¢ yapmam. Esim Karadenizli olmadi-
ginda ¢ok sevmiyor bizim oranin yemeklerini.
Bende benim akrabalar gelince yapiyorum. O
da mecbur yemek zorunda kaliyor. Bende nor-
mal giinlerde ikimizin de sevdigi yemekleri pi-
sirilyorum.

Katilmer 24: Ben ¢ok yapmiyorum bizim ora-
nin yemeklerini. En fazla yaptigim karalahana
corba, karalahana sarma, misir ekmegi, misir
corbasi, kaygana ve kuymaktir. Pisirme teknigi
olarak simdi airfryer ¢ikmis onu kullaniyorum.
Yoresel lirlin olarak Siirmene tuzlu peyniri ve
misir ununu Trabzon’dan aliyoruz. Digerlerini
Istanbul’da buluyoruz. Bulamazsam Lahana
corba i¢ yagi yerine tereyagi kullantyorum veya
bizim orada karalahana ¢orbasini vurmak i¢in
kullanilan kudal yerine ¢irpict kullantyorum.

Katilimcer 25: Ben ¢ok ederim bizim oranin ye-
meklerini. Sebze agirlikli olmas1 hosumuza gi-
diyor. Karalahana corba, haslama, paluze (bug-
day unu, seker ve tereyagindan elde edilen bir
tatl1), kabak siitliisii, misir gorbasi, arpa gorbasi,
sade fasulyeli misir unu gorba, kabakli ekmek,
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sarma, hamsi tava, hamsili pilav, eriste makar-
na, kabak siitliisii, kabak tatlisi, kabak manca-
s1, yufka tatlis1 ve misir ekmegi. Daha aklima
gelmeyenlerde var. Kuymak hele 6gle ikindi her
0giin fark etmez yapar yeriz. Malzeme ne
bulursam memleketten alir gelirim. Yag, peynir,
arpa, fasulye, kabak, lahana, findik, ceviz, cay,
bal, eriste makarna hatta karalahana c¢orba icin
memleketten kudal getirdim onla vuruyorum.
Malzeme eksik olursa da elimde ne varsa onu
koyup yaparim. Kuymaga yogurt ve diger pey-
nirler kattigimda olur, mutfakta ¢areler bitmez.
Ne varsa ondan koyuyoruz. Ama karalahana da
i¢ yagisiz olmaz. i¢ yag yok ise hi¢ pisirmem.
Yiyemiyoruz dyle.

Katilimeilarin  vermis oldugu yanitlar genel
olarak degerlendirildiginde mutfak kiiltiirii-niin
Istanbul’daki hanelerde var olan olanaklar
dogrultusunda yasatildig1 goriilmektedir. Istan-
bul’da Trabzon mutfak kiiltiiriiniin yasatilma-
simin Oniindeki engellere bakildiginda katilim-
cilarin vermis oldugu yanitlar biiyliik oranda
hammaddenin temin edilememesi yoniinde
olmustur. Bunun yani sira geleneksel mutfak
ekipmanlarinin istanbul’da bulunmamas ve ha-
nelerin geleneksel pisirme yontemlerine uygun
tasarlanmamis olmasi diger etkili unsurlardir.

Geleneksel ekipmanlarin ve pisirme teknikle-
rine bakildiginda Katilimer 24 ve Katilimer 25
“kudal” adi1 verilen ¢irpiciy1 kullandigini belirt-
mistir. Koylerde kuzinede pisirilen yemekler
sehir yasaminda gazli ocaklarda veya airfryer
ad1 verilen yeni nesil pisirme teknikleri ile pisi-
rilmektedir (Katilimer 5, Katilimer 14, Katilim-
c1 20, Katilimer 22, Katilimer 24). Ancak sehir
hayatinda hane yasantisinin degisimine bagh
olarak yoresel pisirme tekniklerinin kullanilma-
st zorlagmaktadir. Sehir hayatinda evler ve mut-
faklar kuzinede pisirme, kiremitte pisirme gibi
yontemlerin kullanilmasina uygun degildir.

Gelisen teknoloji ile birlikte pisirme yontemle-
rinde airfryer gibi yeni yontem ve tekniklerin



gelistirilmesi katilimcilart yoresel yemekleri
yaparken yeni teknolojileri kullanmaya tesvik
etmektedir. Bu degisime 6rnek olarak, yoresel
yemeklerin yapiminda kullanilan ekipmanlar-
dan lahananin veya ayranin vurulmasinda (¢ir-
pilmasi) kullanilan kudalin glintimiizde yerini
elektrikli el mikserlerine birakmasi verilebilir
(Katilimci 24). Ortaya ¢ikan bu degisim yoresel
yemegin lezzetinde en az hammadde kadar etki-
li olmaktadir. Yore insant hammadde temininde
oldugu gibi bu tarz ekipmanlar1 da yine Trab-
zon’dan Istanbul’a getirerek kullanabilmekte-
dir.

Mutfak kiiltiirtine etki eden faktorlerle birlikte
Istanbul’daki Trabzonlularin mutfaginda degi-
simler meydana gelmistir. Bu degisimler ince-
lendiginde ise 6zellikle hammadde konusunda
tedarik edilemeyen tiriinler i¢in, kuymagin kolot
peynir yerine kasar peyniriyle yapilmas (Kati-
limer 1, Katilimer 22, Katilimer 25), karalahana
corbasina i¢ yag1 yerine tereyag: (Katilimer 21,
Katilimci 24), ve barbunya yerine kuru fasul- ye
konulmasi (Katilime1 22), kabak yemegine bal
kabag1 yerine havug¢ kullanilmasi (Katilim- c1
22) gibi yontemler kullanilmistir. Ancak bu
yontemlerin gelistirilmesi yoresel yemeklerin
orijinal tariflerine miidahaleler yapilmistir.

Tartisma

Yapilan goriismeler neticesinde sorulara verilen
yanitlar derlenmistir. Istanbul’daki hanenizde
Trabzon iline ait hangi yoresel yemekler yapil-
maktadir sorusuna verilen yanitlar “karalahana
corbasi, lahana haslama (Suliya), karalahana
sarmasi, hamsi tava, hamsili pilav, tursu ka-
vurma, misir ekmegi, misir ¢orbast (hem siitlii
ve hem salgal), sade fasulyeli misir unu ¢orba,
kuymak, Trabzon pidesi, Trabzon simiti, Ak¢a-
abat kofte, ot tavasi, arpa ¢orbasi, kaygana,
pirasall kabakli ekmek, fasulye tursusu, sebzeli
firinda balik, ispir kuru fasulye, kesme makar-
na, eriste, yufka tatlisi, yutka boregi, laz boregi,
pazi kavurmasi, pirasa tavast (yesil tava), isti-
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fe, alabalik, balik ¢orbasi, tursu patates, gor-
got ¢orbasi, yogurt ¢orbasi, kesme makarna,
tava boregi, taze fasulye yemegi, eritme peyniri
(muhlama), ¢umur, paluze (bugday unu, seker
ve tereyagindan elde edilen bir tatli), kabak
stitliisii (¢orbast), kabakli ekmek, kabak tatlist,
kabak mancasi, findikli baklava ve kavut” sek-
linde olmustur. O. Yilmaz (2020)’nin yapmis
oldugu calismada Trabzon yoresel yemekleri
olarak siralanan yemeklerin bizim ¢alismamiz-
daki katilimcilarin belirtmis oldugu yemeklerle
ayni olmasi yemek kiiltiiriiniin orijinalligini ko-
rudugu seklinde degerlendirilmektedir.

Geleneksel tariflerin orijinalligin siirdiiriilme-
sinde en biiylik rolii ise yemeklerde kullanilan
hammaddeler oynamaktadir (Basaran, 2017
Gorkem ve Oztiirk, 2018). Katilimcilar ama-
c1 ne olursa olsun (tatil, is, cenaze vb.) Trab-
zon’dan Istanbul’a her déndiiklerinde yanlarina
muhakkak memleketlerine ait yoresel iiriinler-
den getirmektedir. Ayni zamanda bu katilim-
cilar sadece kendileri i¢in degil Trabzonlu ta-
nmidiklarindan ve akrabalarindan gelen yoresel
iiriin sipariglerini de temin ederek kendilerine
ulastirmaktadir. Baz1 katilimcilar (Katilimer 2,
Katilime1 7, Katilimer 10, Katilimer 15, Kati-
limer 23) ise yorelerine ait geleneksel iirtinleri
Trabzon sehrindeki yerel ticari isletmelerden
Istanbul’daki ikametlerine siparis ederek temin
etmektedir. Hammadde temininde kullanilan bu
yaklagimlar aslinda y6re insaninin kendi kiiltii-
riine ne kadar sahip ¢iktiginin bir gostergesidir
(Basaran, 2016).

Yoresel yemeklerin yapiminda ikame iirtinler
tercih edilmektedir. Bu durum geleneksel tarif-
lerin orijinalliginin bozulmasina ve damak ta-
dinda degisikliklere yol agmaktadir. Yurtseven
(2011) yaptig1 ¢aligmada; yoresel lirlinlerin te-
min edilemedigi durumlarda yemegin orijinal-
liginin bozuldugunu ve zamanla yemegin unu-
tulmaya baslandigini vurgulamistir. Yaptigimiz
bu calismada (katilimcilarin verdigi cevaplar
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neticesinde) Yurtseven (2021) ile benzer sonug-
lara ulasilmistir. Dolayisiyla yoresel yemek kiil-
tiirtiniin korunmasinda ydresel iiriinlerin temini
onemli bir faktor olarak goriilmektedir.

Hammadde temininin yaninda ydreye ait ge-
leneksel pisirme yontemleri ve ekipmanlarin
kullanimi da mutfak kiiltiiriiniin korunmasin-da
etkili faktorlerdendir (Arikan, 2019; Kasar vd.,
2021). Dolayisiyla Istanbul’daki hanelerde
Trabzon’a ait pisirme tekniklerinin (kuzinede
pisirme, kiremitte pisirme) ve kudal gibi yerel
mutfak esyalarinin kullaniminin sinirli olmast
mutfak kiiltiiriniin korunmasini zorlagtirmak-
tadir.

Sonu¢

Yapilan bu ¢alisma ile Trabzon mutfak kiiltii-
riiniin korunmasi adina, Trabzonlularin Istan-
bul’da yasarken kendi mutfak kiiltiirlerinin
korunmasina iliskin davraniglar1 belirlenmistir.
Trabzon’dan Istanbul’a gé¢ eden Trabzonlu 25
katilimcinin yer aldig1 ¢alismada, elde edilen
bilgiler yoreye ait yemeklerin bir kisminin gog

sonrasinda yasatilmaya devam ettigi yoniinde-
dir.

Trabzon’dan Istanbul’a gdogle gelen bireylerin,
mutfak kiiltlirlerini koruma ve yasatma faali-
yetlerinin gergeklestirirken yasamis olduklar
zorluklarin basinda hammaddeye ulasimin gii¢
olmasi, geleneksel mutfak ekipmanlarinin {s-
tanbul’da bulunmamasi ve hanelerin geleneksel
pisirme yontemlerine uygun tasarlanmamis ol-
masi gibi unsurlar gelmektedir.

Bununla birlikte kendi mutfak kiiltiirlerinin ko-
runmasi adina Trabzon’dan Istanbul’a gd¢ eden
bireyler hammaddeleri ve kullanilan ydresel
ekipmanlar1 Trabzon’dan getirmis/getirtmis ve
yemekleri bir sonraki nesile 6gretmeye calis-
mistir. Trabzon’da liretilen ve Trabzonlular ta-
rafindan Istanbul’a taginan yoresel gastronomik
uriinler; tereyagi, peynirler (telli minzi, kolot
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peyniri, Stirmene peyniri, aho peyniri, minci
peyniri), misir unu, misir yarmasi, eriste, tursu,
findik, kurutulmus / yas Trabzon hurmasi, bal,
kesme makarna, kavut unu, ¢ay, kaymak, Ak-
caabat koftesi, karalahana, Vakfikebir ekmegi,
tarla mahsulleri, kusburnu marmeladi, barbun-
ya fasulye, kuru fasulye, bal kabagi, arpa, ceviz
ve armut olarak katilimcilar tarafindan siralan-
migtir.

Gog¢ sonrast mutfak kiiltiiriinii koruma faaliyet-
lerine ragmen mutfak kiiltiirlerinde meydana
gelen degisimler su sekildedir:

- Trabzon ile baglantisin1 koparan Trabzonlu-
larin yoresel lriinlere ve yoresel yemeklerde
kullanilan hammaddelere ulasmakta sikinti ¢ek-
mektedir.

- Yoresel yemeklerde kullanilan hammaddele-
re ulasilamamasi nedeni ile Trabzonlular kendi
kiiltiiriine ait yemekleri pisirmemektedir.

- Yoresel yemeklerde kullanilan hammaddele-
rin tedarik edilememesine bagl olarak mutfak-
larda baska kiiltlirlere ait yemekler yapilmaya
baslanmuistir.

- Hammaddesine ulagilamayan ydresel yemek-
lerin yapilmasi durumunda muadil {riin kulla-
narak geleneksel tariflerde degisiklikler uygu-
lanmaktadir.

- Mutfaklarda yoresel pisirme ekipmanlart ve
yontemleri giiniimiiz kosullarinda kullanilamaz
hale gelmis veya yerini ayni islev icin kullani-
lan yeni ekipman ve pisirme yontemlerine bi-
rakmustir.

Hammadde, ekipman ve pisirime yontemlerin-
de meydana gelen bu degisimler yorenin gele-
neksel mutfak kiiltiiriinlin bozulmasina neden
olmakla birlikte, yemeklerin gé¢ sonrasi yasa-
tilmaya devam edilse dahi gelecek yillarda ori-
jinalliginin kaybolmasina yol agacaktir.

Calismayla Trabzon’dan Istanbul’a go¢ etmis
yore insaninin karsilasmis oldugu zorluklara



ragmen mutfak kiiltiirinii biiyiik oranda yasadi-
g1, korudugu ve yasatmaya ¢alistigi gériilmekte-
dir. Elde edilen bu sonugclarla beraber gé¢ eden
toplumlarin kendi mutfak kiiltiirlerini yasatmasi
adina yorelerine 6zgii geleneksel triinlerin yer
aldig1 il gilinleri veya festivaller diizenlenmesi
onerilmektedir. Hammadde temininde faydali
olmasi diistiniilen bu yontemin disinda gele-
neksel pisirme yontemlerinin uygulanabilmesi
icin hanelerin bu kosullara uygun tasarlanmasi
faydali olacaktir. Ayrica il ve ilge belediyeler
tarafindan verilecek yoresel yemek kurslari ile
mutfak kiiltlirlerinin yasatilmast miimkiin kili-
nabilir.
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