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ONSOZ

Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii; her bir yemegi ve tarifi ile bu
bolgenin zengin tarihini, cografyasini ve insanlarinin yagam tarzini
yansitmaktadir. Orta Karadeniz, Tiirkiye'nin kuzeyinde yer alirken,
sahip oldugu deniz kiyisi ve daglik alanlarla cesitlilik gdsteren bir
cografyada konumlanmistir. Bu cografyanin sundugu dogal
kaynaklar ve bereketli topraklar, bolgenin mutfak kiiltiiriniin
temelini olusturmustur. Bu Kitap, gelencksel tariflerden ve yoreye
0zgil pisirme yontemlerinden Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii'ni ele
almay1 amaglamaktadir. Geleneksel tariflerde, hangi malzemelerin
kullanildigi, pisirme teknikleri ve bu yemeklerin kiiltiirel baglami
kesfedilmeye calisilmistir. Tarihsel bir bakis agisiyla ele alindiginda,
Orta Karadeniz Bolgesi, farkli medeniyetlerin etkisi altinda kalmis ve
bu etkilesimler mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmistir. Bu ¢alisma, ayni
zamanda mutfak kiiltiiriinlin sosyal ve kiltiirel baglammi da
incelemistir. Yemekler sadece fiziksel bir ihtiyac1 karsilamakla
kalmaz, ayn1 zamanda bir toplumun degerleri, ritiielleri ve kimligi ile
de iligkilidir. Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii'niin bu derin baglamini
anlamak, bolgenin kiiltiirel zenginligini daha biitiinsel bir sekilde
degerlendirmemize olanak saglayacaktir.

Kenan Pala, 2023
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GIRIiS

Tiirkiye'nin zengin mutfak mirasinin her bir pargasi, kendine
0zgii lezzetler, pisirme yontemleri ve yemek kiiltiirleriyle doludur.
Bu mutfak zenginligi, cografi cesitlilik ve tarthi derinlikle
beslenirken, her bolgenin kendine 06zgii tatlar1 ve tarifleri
bulunmaktadir. Orta Karadeniz Bdlgesi, bu renkli tablonun iginde
kendine O6zgili bir yere sahiptir ve geleneksel mutfagiyla bolgenin
zengin kiiltlir kimligini yansitmaktadir.

Orta Karadeniz, denizi ve daglariyla yesille mavinin bulustugu
bir cografyadir. Bu cografi ozellikler ile tarim ve hayvancilik
irlinleri yorenin yemek kiiltiirinii etkilemistir. Bolge halki, dogal
kaynaklarim1 kullanarak 6zgiin tarifler olusturmus, geleneksel
yemekleri kusaktan kusaga aktarmis ve Orta Karadeniz'e 6zgii bir
mutfak miras1 olusturmustur.

Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirli, bolgenin tarihi, cografi ve
kiiltiirel 6zelliklerinin bir yansimasidir. Yerel iriinlerin ustalikla
kullanildigi, yoresel lezzetlerin 6n planda oldugu bu mutfak, hem
damak zevkini tatmin etmekte hem de bolgenin kiiltiirel kimligini
beslemektedir. Yemekler sadece birer besin kaynagi olmanin dtesine
gecerek, ayn1 zamanda bir yasam tarzini, bir kiiltiiri ifade
etmektedir.

Bu kitap, Orta Karadeniz Mutfak Kiltiirii'nii anlamak ve
kesfetmek isteyenler igin bir rehber niteligi tasiyacaktir. Kitap
icerisinde, yoresel tariflerden, pisirme tekniklerine, yerel
malzemelerden, yemeklerin tarihsel ve kiiltiirel baglamma kadar
bir¢cok konu ele alinmustir.






1. BOLUM

ORTA KARADENIZ YORESI

1.1. Orta Karadeniz Yoresi Hakkinda Genel Bilgi

Karadeniz Boélgesi; Orta, Dogu ve Bati Karadeniz olarak {i¢
boliime ayrilmaktadir. Orta Karadeniz boliimiiniin sinirlart doguda
Ordu-Giresun sinirindaki Piraziz ilgesinin batisindan, giineyde
Kizildag’dan batida Samsun ili Yakakent ilgesine kadar
uzanmaktadir (Tirk Cografya Kurumu, 2023).

L KARADENIZ

GURCISTAN

e
‘ samsun O
Kooz ORTA KARADENIZ BOLOMO RO/

e — KARADENIZ BOLGESININ BOLOMLERI HARITAS!

Resim 1: Karadeniz Bolgesinin Boliimleri Haritasi
(Kaynak: cografyaharita.com)

Orta Karadeniz Boliimiinde; Samsun, Ordu, Tokat, Corum ve
Amasya illeri yer almaktadir. Yorede yer alan iller; dogal
giizellikleri, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasi ile dikkat cekmektedir.

Resim 2: Orta Karadeniz Boliimii illeri

(Kaynak: sarubey.com)
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Orta Anadolu'dan Karadeniz'e karayolu ve demiryolu ile
onemli dogal geg¢is yollarindan biri Orta Karadeniz Boliimiidiir. Ayni
zamanda bu koridor sadece Orta Anadolu'yu Karadeniz'e baglamakla
kalmamis, Mezopotamyalilarin erken ve orta caglarda Diyarbakir-
Sivas-Tokat ve Amasya iizerinden kiyidaki Samsun'a ulagmak i¢in
kullandiklar1 tarihi yolu da i¢ine almistir. Bu eski yol hem Sivas-
Samsun demiryolu hem de giinlimiiziin karayolu ana
giizergahlarindan biri olarak kullanilmaktadir. Orta Karadeniz
Bolgesi'ndeki yerlesim dagilim bigimleri ve niifus yogunluklari,
Dogu ve Bati Karadeniz boliimlerinden farklilik gostermektedir. Bu
boliimdeki jeomorfolojik yap1 ve yerlesimler, sadece kiyr boyunca
degil, tiim taraflara esit olarak yayilmistir. Kiy1 kisminin Persembe
Yarimadasi, Carsamba ve Bafra Ovalar1 ve bu iki ova arasindaki
kiicik alan ile Canik Daglari'min giineyindeki kisimlar yogun
yerlesim yerleridir (Ankara Universitesi, 2023).

1.2. Orta Karadeniz Yéresinin Cografi Ozellikleri

Orta Karadeniz Boliimi, "Orta Karadeniz Ardi Yoreleri" ve
"Canik Daglar1 Yoresi" olmak flizere ikiye ayrilmaktadir. Ordu,
Unye, Fatsa, Terme, Carsamba, Bafra ve Samsun, Canik Daglari
Yoresinin en biiylik yerlesim yerleridir. Bu boliimiin en hareketli
merkezi ise Milli Miicadele'nin ger¢ek anlamda baslamasi agisindan
onemli bir yere sahip olan Samsun’dur. Samsun ili Karadeniz
kiyisindaki Fener Burnu ile doguda Mert Cay1 arasindaki kiiglik
engebeli bir diizliikte, bugiinkii yerinin 2 km kuzeybatisindaki bir
mevkide "Amisos" ad1 altinda kurulmustur. Yorenin bir diger dnemli
sehri olan Ordu, 19. ylizyilda Boztepe'nin dogu eteklerinde
kurulmustur. Ordu, Tirkiyemin findik {retiminin neredeyse
tamamin1  karsilayan Karadeniz Bolgesi'nin en fazla findigin
bulundugu yerdir. Yesilirmak ve Kizilirmak'i olusturdugu Carsamba
ve Bafra deltasi ovalar1 yorenin en 6nemli tarim bolgeleridir. Diger
bir 6nemli ekonomik faaliyet ise, piring, misir, ¢eltik ve sebzelerin
baglica tarim iriinleri oldugu Yesilirmak ve Kizilmak agizlarinda
yapilan balik¢iliktir (Yasar ve Yasar, 2010).
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Karadeniz kiyr seridi ile karsilastirildiginda, Orta Karadeniz
Ard1 Yoreleri farkli bir atmosfer sunmaktadir. Yagis miktari
kiyidakinden 6nemli Olgiide daha distiktiir. Yerlesim ve ekonomik
faaliyetlerin farkli ozellikleri vardir. Bu kesimin tarim arazileri
Erbaa-Niksar kismi, Suluova, Merzifon, Tokat ve Turhal ovalarim
kapsamaktadir. Yesilirmak boyunca kurulan Tokat ve Amasya illeri
tarthi ve kiiltiirel agidan 6nem tasirken yoredeki bir diger il olan
Corum ise tarihi ve Kkiiltiirel degerlerin yaninda sanayi ve ticaret
noktasinda da gelisme gostermistir (Ankara Universitesi, 2023).

Dogu ve Bati Karadeniz Boliimlerine gore yer sekilleri daha
sade olan yorede; daglarin yiiksekligi azalmis ve ige cekilmistir.
Bunun sonucunda tarim bolgeleri ve ulasim Onemli Olglide
geligsmistir. Orta Karadeniz yoresindeki daglarin yiikseklikleri 1000
ila 1200 metre arasinda degismektedir. Orta Karadeniz Boliimii ¢ok
az orman Ortlistine sahiptir. Sicaklik bakimindan kisin Bati
Karadeniz'den biraz daha sicak, ancak zaman zaman Orta
Anadolu'nun da etkisiyle Dogu Karadeniz'den daha soguktur. Sonug
olarak Orta Karadeniz'de yaz mevsimi Dogu ve Bati Karadeniz
Boliimlerine gore daha sicak gegmektedir (Gilingordii, 2010).

1.3. Orta Karadeniz Yoresinin Tarihi, Kiiltiirel ve Turistik
Degerleri

Amasya 1ili tarthi ve kiiltiirel giizellikler acisindan oldukca
degerlidir. Amasya’da tarihi evler, tarihi kopriiler, tarihi hamamlar,
miizeler, yoresel halk oyunlari, yoresel el sanatlar1 gibi ¢esitli kiiltiir
turizmi cekicilikleri bulunmaktadir. Sehir, Yildirrm Beyazit
tarafindan Osmanli topraklarina katildiktan sonra altis1 padisah olan
12 Osmanl sehzadesinin valilik merkezi olmustur. Amasya'nin bir
kiiltiir sehri olmasinda sehzadelerin rolii kritik olmus ve sehre cok
sayida tarihi yap1 kazandirmiglardir. Bu Onemli eserler arasinda
Cilehane Camii, Beyazit Pasa Camii, Yorgiic Pasa Camii, Sultan
Beyazit Camii, Mehmet Pasa Camii, Pir ilyas Tiirbesi ve Tashan
Bedesten bulunmaktadir (Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,
2023).
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Resim 3: Amasya Genel Goriiniis
(Kaynak: Amasya I Kiiltiir ve Turizm Mudirligi)

Amasya Kalesi, Amasya ilinin en dikkat c¢ekici tarihi
yapilarindan biridir. Kale, Amasya sehir merkezinin kuzeyinde yer
alan Harsena Dagi'nda bulundugu icin Harsena Kalesi olarak da
anilmaktadir. Harsena Kalesini alt kismindaki Kral Kaya mezarlari
ve Geleneksel Amasya evleri de goriilmeye degerdir. Amasya ili,
zengin tarihi ve kiltiirel 6zellikleri ile her yil artan sayida ziyaretgi
cekmektedir (Amasya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).
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Resim 4: Harsena Kalesi ve Kral Kaya Mezarlari
(Kaynak: Amasya il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

Corum, birgok medeniyete ev sahipligi yapmis, ¢ok cesitli
kiiltiirel ve tarihi mirasa sahip bir sehirdir. Koklii tarihi ve zengin
kiiltiirii ile medeniyetler tarthinde hayati bir konuma sahip olan
Corum, Tiirkiye’nin en 6nemli kiiltlir turizmi alanlarindan biridir.
Hititlerin baskentligini yapmis ve UNESCO tarafindan Diinya Kiiltiir
Miras1 olarak kabul edilen Hattusa, Corum sinirlar1 igerisinde
kalmaktadir. Bogazkdy’de Hititler ile Misirlilar arasinda imzalanan
Kades Antlagmasi'na ait ¢ivi yazili bir tablet bulunmustur. Yiiksek
kayalarin arasinda yer alan Yazilikaya Kaya tapinaginda doksandan
fazla tanri, tanrica, hayvan ve yaratik kayaya islenmis vaziyettedir
(Corum 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).
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Resim 5: Corum Genel Goriiniis
(Kaynak: Corum il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

Alacahdyiik'te ise Hatti Donemi'ne (Hitit dncesi donem) ait 13
Kral Mezarinda bulunan eserler o donemin biiyiik uygarligina isaret
etmektedir. Sifenks Kapist ve oniindeki kabartmalar Hitit donemi
dini torenlerinin yansimalari olup Alacahdyiik'te goriilmeye degerdir.
Farkli turist profillerine farkli tatil secenekleri sunabilen miize, eski
yapi, Oren yerleri gibi tarihi degerleri ile birlikte eko turizm
potansiyeline sahip dogasiyla Corum, hem yabanci hem de yerli
ziyaretgilerin ilgisini ¢ekmektedir (Corum Il Kiiltir ve Turizm
Midiirligi, 2023).
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Resim 6: Alacahdyiik
(Kaynak: Corum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

Dogal giizellikleri, ormanlari, kiyilari, denizi, koyu, kumsali ve
bitki Ortiisii, yaylalar1 ve gorkemli daglar1 Ordu ili, doga turizminde
oldukca cazip bir yoredir.

Resim 7: Ordu Genel Goriiniis
(Kaynak: Ordu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)



10 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiiri

Toplam uzunlugu 100 km olan ve 60 km'lik kiy1 seridini plajlar
olusturan Ordu'nun deniz turizmi noktasindan bolgedeki diger illere
gbre avantaji vardir. Kaya mezarlari, Ordu'da 6énemli bir tarihi ve
kiiltiirel turizm unsurlaridir. Mesudiye ilgesi kaya mezarlarinin en
yogun oldugu bélgedir. Ordu'da ayrica Unye Kalesi, Bolaman Kalesi
gibi cesitli tarihi kaleler bulunmaktadir. Ordu ilinde Eskipazar Camii,
Laleli Camii, Yenipazar Camii gibi eski camilerin yani sira Sidli
Dede Tiirbesi gibi tarihi tiirbeler bulunmaktadir. Ordu’nun sosyal ve
kiiltiirel yapist da turizmin gelismesi i¢in ¢ok uygundur. Turizm
potansiyeli yiiksek olan ilde yayla turizmi, kiy1 turizmi, yamag
parasiitii ve trekking, gibi aktivitelere imkan verecek ozellikler
bulunmaktadir (Ordu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Resim 8: Ordu Yaylalar:
(Kaynak: Ordu i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)

Samsun; limani, hakim konumu, korunakli yapisi ve gorselligi
nedeniyle tarih boyunca birgok uygarligin ilgisini ¢ekmistir.
Tekkekdy, Samsun'un en eski yerlesim yeridir. Tekkekdy
magaralarindan elde edilen arkeolojik buluntular, Samsun'un tarihini
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Mezolitik déneme kadar gotiirmektedir. Kent merkezinde M.O. 7000
yillarina kadar uzanan arkeolojik unsurlar bulunmustur. Karadeniz'in
en bliylik ve gelismis sehri olan Samsun, kuruldugu giinden bu yana
ticari ve stratejik bir konumdadir. Bu 6zelligini yiizyillardir koruyan
ve birgok medeniyete ev sahipligi yapan Samsun, tarih kokmaktadir.
Milli miicadelenin sembollerinden olan Bandirma Vapuru da ziyaret
edilmesi gereken tarihi mekanlardandir (Samsun 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi, 2023).

-

Resim 9: Bandirma Vapuru

(Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portalr)

Samsun ve cevresinde tarih, kiiltiir, is, alisveris ve eglence
turizminin yani sira deniz turizmi, doga turizmi, dag-yayla turizmi ve
termal turizm i¢in kullanilabilecek bir¢ok cazibe merkezi
bulunmaktadir. Havza ve Ladik kaplicalar1 6nemli termal turizm
destinasyonlaridir  Turistik cazibe merkezlerinin bollugu ve
cesitliligi, sehrin turizm biiyiimesi i¢in 6nemli bir firsat sunmaktadir.
Samsun'un bulundugu uzun sahil seridinde, denize girme ve
gilineslenme acisindan ¢ok sayida dogal plaj bulunmaktadir. Atakum
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ve Atakent plajlar1 basta olmak iizere plajlar, kafeler, restoranlar,
mesire yerleri, spor sahalari, aquaparklar, oteller, pansiyonlar ve
kamp alanlart bulunmaktadir. Sehrin yakin ¢evresinde ek termal
turizm olanaklar1 bulunmaktadir (Samsun Il Kiiltir ve Turizm

Miidiirliigii, 2023).

Resim 10: Samsun Sahil

(Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portalr)

Samsun ilinin dogusunda ve batisinda yer alan delta ovalari
onemli tabiat Ozelliklerine sahiptir. Simenit Goli ve diger kiiclik
goller, sazliklar ve bataklik manzaralari ile kentin dogusundaki
Yesilirmak Deltasi'ndaki Haci Osman Ormani da eko turizm
acisindan caziptir. Kentin batisinda yer alan Kizilmak Deltasi, dogal
yapisi, irili ufakli lagiin golleri, sazlik bataklik bolgeleri ve sayisiz
canl tiirti ile Tirkiye'nin en 6nemli sulak alanlarindan biridir. Delta
alan1 kus popiilasyonu i¢in hayati 6neme sahiptir. Samsun'un
yaylalar1 da diger Karadeniz yaylalar1 gibi yemyesil bitki Ortiist,
temiz havasi ve dogal giizellikleriyle ilgi ¢ekicidir. En popiiler
destinasyonlar Akdag yaylalar1 (Ladik) ve Kunduz Dag1 yaylalaridir
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(Vezirkoprii). Kunduz yaylalarinin ormanla i¢ ige olmasi, ormanlik
alanlarin da Altinkaya Baraj Golii ile birlesmesi yaylaya sevimli ve
cekici bir goriinlim kazandirmaktadir. Akdag ve Kunduz yaylalar
yirliylis, aveilik, ¢im kayagi, yamag parasiitii, kampgilik ve yayla
turizmi i¢in idealdir (Sahin ve Yilmaz, 2009).

Tarih sahnesinde var oldugu siirece her daim 6nemli bir kiiltiir
ve ticaret merkezi olan Tokat; Yesilirmak havzasinin yemyesil
arazileri iizerindeki konumundan yararlanan kadim bir Anadolu
sehridir. Hattilerden, Hititlere, Friglere, Romalilara, Bizanslilara,
Danismendlilere, Ilhanlilara, Selguklulara ve Osmanlilara kadar
ilerleyen siiregte her donemden eserler Tokat'm her tarafinda
bulunabilir. Tokat Kalesi, Tashan, Alipasa kaplicasi, Hidirlik
kopriisii, Alipasa Camii gibi tarihi ve kiiltiirel varliklar sehre giizellik
katmaktadir. Son yillarda gergeklestirilen restorasyona yonelik
caligmalarla  tarihi ve Kkiiltiirel miraslardan turizm arzi
saglanmaktadir. Tokat’ta nesiller boyu bozulmadan devam eden
gelenek ve gorenekler, mutfak kiiltiiri, giyim kiiltiirt, folklorik
degerleri aym1 sevkle siirdiiriilmektedir. Ornegin; Resadiye'deki
Selemen Yayla Pazari'nda halen takas aligverisi yapilmaktadir (Tokat
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Resim 11: Tokat Genel Goriiniis
(Kaynak: Tokat i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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Kiiltirel ve dogal kaynaklar acisindan Onemli derecede
zenginlige sahip sehir, kirsal turizm Ozellikleriyle de ciddi bir
potansiyel barindirmaktadir.

Resim 12: Ballica Magaralari
(Kaynak: Tokat il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)



2. BOLUM

ORTA KARADENIZ MUTFAK KULTURU

Bir yorenin mutfak kiiltiirlinden s6z edildiginde, oraya 6zgii
mutfak gerecleri, pisirme araglari, yiyecek ve igeceklerin isimleri ve
hazirlaniglar1, yiyecek saklama ve kisa hazirlik yontemleri, sofra
ritielleri ve Ozel gilinlerde hazirlanan yoresel yemekler akla
gelmektedir.

Biitiin olarak ele alindiginda yoéresel mutfak kiiltiirlerini
sekillendiren ve etkisi altina alan 6nemli unsurlar bulunmaktadir.
Bunlar; bolgenin baslica gida iiretim tarzlarini, cografi konumu ve
ozelliklerini, yetistirilen tarimsal {riinleri, sosyoekonomik konumu
ile i¢c ve dis gogleri igermektedir. Bununla beraber mutfak kiiltiiri,
yore sakinlerinin cografi sartlar dogrultusunda yetistirdigi yiyecek ve
icecekleri, bunlarla yapilan yemekleri, yemegin pisirilme ve sunulus
bi¢imini kapsamaktadir (Kzilirmak vd., 2014).

Yemek hazirlama, pisirme veya yeme sirasinda ortaya ¢ikan
davranislar, ritiieller ve inanglar yukaridaki agiklama kapsaminda
degerlendirilmemektedir. Yemek kiiltiiriinii ydrede olusan gelenek ve
goreneklerle incelemek daha dogru olacaktir. Bu nedenle mutfak
kiiltiiri, yemek bilesenlerinin elde edilmesi, yemegin hazirlik,
tiiketim ve saklama siireclerinin yani1 sira yemek boyunca olusan tim
davranig kaliplari, rutinler, ritiieller ve inanglari da barindiran bir
olgu olarak degerlendirilmelidir. Bu degerlendirme, yorelere ait
mutfak kiiltiirlerinin turizm agisindan 6neminin sadece iriinlerden
kaynaklanmadigini, ayn1 zamanda bu {irlinlerin ortaya ¢ikmasina
neden olan siireclerden ve bu siire¢lerde ortaya ¢ikan her tiirlii
folklorik degerden kaynaklandigimi da vurgulamaktadir (Anadolu
Universitesi, 2019).
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Tiirk misafirperverligi, Orta Karadeniz mutfaginin zenginligine
onemli ol¢iide katkida bulunmaktadir. Siinnet torenleri, nikah
merasimleri, mevlitler, iftar yemekleri, hidirellez, asure giini,
kandiller, 6lii evine yemek gotiirme gibi birgok dini ve folklorik
ritiiel yore mutfaginin kiiltiirel 6zelligine etki etmistir.

Orta Karadeniz mutfagi genellikle basit ve pratiktir.
Karalahana, fasulye, alabalik, misir unu, i¢ yagi ve tereyagi yaygin
yemek bilesenleridir. Yemekler, bu bilesenlerin ayr1 ayr1 veya gesitli
kombinasyonlarda ve prosediirlerde pisirilmesiyle yapilir. Kiyidan i¢
kisimlara dogru ilerledik¢e yorenin en onemli ekonomik faaliyeti
tarimin yaninda hayvanciligin da artig gosterdigi goriilmektedir. Bu
degisim siit tiriinleri ve bal gibi hayvansal {irlinlerin yore mutfaginda
kiyr bolgesine oranla daha c¢ok yer tutmasindan anlagilmaktadir.
Daglik bolgelerde hayvancilik en ciddi ge¢im kaynaklarindan biri
olsa da, et iiriinlerinin yoresel mutfakta ¢ok az yeri vardir. Bunun
nedeni, Ozellikle kis aylarinda hayvanlar1 besleyecek kadar ot
bulmakta giicliik ¢cekilmesi ve Karadeniz'de hayvanlarin etinden ¢ok
stitli icin beslenmesidir. Sonug olarak, bolgesel mutfakta et yemekleri
azdir. Et, kofte ve kofte benzeri yemeklerde kiyma olarak kullanilir.
Ozellikle kemikli etler veya siyrilmis kemik, karalahana ve kuru
fasulye gibi yemeklerde kullanilir (Anadolu Universitesi, 2019).

2.1. Amasya Ili Mutfak Kiiltiirii

I¢ Anadolu ile Karadeniz'in kesistigi noktada olmasi nedeniyle
Amasya'nin mutfagi, her iki yoreden gelen lezzetlerin esintisiyle
daha da genislemistir. Geleneksel Amasya mutfagi, sebze
yemeklerinden hamur islerine, corbalardan et yemeklerine kadar
genis bir yelpazeyi i¢inde barindirsa da, yazdan kalma konserve
sebzelerin kis tariflerinde kullanilmasi da tipiktir (Pala ve Dagkin,
2021). Amasya'nin yoresel yemekleri arasinda toyga ¢orbasi, baklali
dolma, keskek, burmali ¢orek, etli c¢icek bamya bulunmaktadir.
Amasya, tarihi ve Kkiiltlirel Oneminin yani sira uzun yillardir
meyvecilikte de 6nemli bir konumdadir. Amasya denilince ilk akla
gelen ve zaman iginde sehrin simgesi haline gelen misket elma, bir
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tarafi kirmizi, diger tarafi sarimsi, hos kokulu, ince kabuklu, ¢itir ¢itir
ve saglam yapisiyla dikkat cekmektedir (Unsalan ve Pala, 2022).

2.2. Corum ili Mutfak Kiiltiirii

Orta Karadeniz yoresinde olmasma karsin daha ¢ok Orta
Anadolu mutfagi ozellikleri tasiyan Corum ilinde koyun eti ile
yapilan yoresel yemekler agirliktadir. Iskilip Dolma, lezzetlerinin en
bilinenidir. Biiyiik kazanlarda etler dipte pisirilirken, piringler ise
sacayagl tlzerinde ve "ca" torbalarda pisirilir. Kazanin agz1 hava
girmesini Onlemek i¢in kapalidir ve sadece kiiglik bir a¢iklik buharin
¢ikmasina izin vermektedir. Genellikle diigiinlerde sunulan ve odun
atesinde pisirilen bir yemektir. Geleneksel olarak baklava, borek,
corek ve mant1 gibi hamur isleri de yaygindir (Corum Valiligi, 2012).

2.3. Ordu ili Mutfak Kiiltiirii

Bu yorede ot ve tursu ¢ok tiiketilmektedir. Fasulye tursusu gibi
tursu cesitleri yore halki tarafindan yapilir ve genellikle yagda
kavrularak tiiketilir. Kuru fasulye de ¢esitli mutfaklarda
kullanilmaktadir. Geleneksel lezzetlerden biri de misir unu
hamuruyla yapilan pancar dolmasi, pancar ve fasulyeden hazirlanan
dibledir. Diigiinlerde genellikle keskek yapilir. Bir diger yoresel
gelenek de kapali pide ekmeklerini yerel firinlarda pisirip hafta
sonlar1 kahvaltida tiiketmektir. Bu yorenin en dikkat ¢ekici yanlar
arasinda galdirik, sakarca ve melocan gibi ¢ok sayida yabani ottan
yapilan yemeklerdir (Ordu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

2.4. Samsun ili Mutfak Kiiltiirii

Carsamba ve Bafra ovalarina ev sahipligi yapan bdlge,
cogunlukla Dogu Karadeniz illerinden ve Balkanlar'dan go¢ almustir.
Dolayisiyla Samsun mutfaginda Trabzon, Rize, Ordu ve Balkan
mutfak kiiltiirlerine ait yemekler bulunabilir. "Nokul" olarak bilinen
tath, tuzlu, mayali, mayasiz, cevizli, patatesli ve 1spanakli hamur
isleri Samsun'da 6zellikle bayramlarda yapilir. Samsun ilinde pide
cesitleri de &n plana c¢ikmaktadir. Ozellikle Bafra, Carsamba ve
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Terme pideleri cografi olarak da tescillenmis yerel lezzetlerdir.
Samsun'da balik bol oldugu i¢in balik yemekleri ¢ok sevilmektedir.
Samsun’un 6zellikle i¢ kisimlardaki ilgelerinde kaz yetistirildigi i¢in
kaz tiridi yemegi de olduk¢a meshurdur (Samsun i Kiiltiir ve Turizm
Mudiirligi, 2023).

2.5. Tokat Ili Mutfak Kiiltiiri

Tokat denilince akla ilk gelen kendine 6zgli ocaklarinda
pisirilen "Tokat Kebab1" yemegidir. Tursu iiretiminin yaygin oldugu
Tokat yoresinin yesil mercimek, ince bulgur ve yesillik kullanilarak
yapilan bat yemegi, Tokat asma yapraklariyla servis edilen
geleneksel bir salata c¢esididir. EI dokuma kumastan yapilan kiigiik
bezlerde yapilan sucuklar, ¢gemen otu, pastirma ve Zile’de yapilan
pekmez 6n plana ¢ikan diger gastronomik triinlerdir. Zile'de pazar
sabahlar1 el emegi ile yapilan sucuk, ¢emen ve pastirma giiniimiize

ulasan geleneklerdendir (Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2023).

2.6. Yoreye Ozgii Pisirme Yontemleri ve Araclar

Orta Karadeniz yoresinde Tiirk mutfaginda kullanilan hemen
hemen tiim pisirme yontemleri kullanilmaktadir. Deniz kenarlarinda
sebze ve balik agirlikli yemekler tiiketildiginden dolayr yagda
kizartma, sosta pisirme, bugulama, soteleme, kendi suyunda pisirme
ve 1zgara gibi yontemlerden yararlanilir. Bu pisirme yontemleri
kullanilirken odun atesiyle yakilan ocaklar ve kuzine yaygin olarak
kullanilmaktadir. I¢ kesimlerde ise kiyr kesimlerde uygulanan
yontemlerin yani sira kuyularda, tandirlarda ve tas firinlarda uzun
siire yemek pisirilmektedir. Orta Karadeniz yoresinde tas firin,
kuzine, tandir, Tokat kebab1 sobas1 gibi yoreye 6zgii pisirme araglari
kullanilmaktadir (Anadolu Universitesi, 2019).

Tas Fumn: Ozellikle kis aylarinda sebze ve meyvelerin
kurutulmasinda ve ¢esitli yoresel lezzetlerin hazirlanmasinda
kullanilir. Bu firinlar, yorede ustalar tarafindan yapilir ve bu isi
devam ettirecek ¢iraklar yetistirilir. Firinlarin alt kisminda yanmaz
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tag kullanilmaktadir. Taban tasi ile ayn1 niteliklere sahip ates tuglasi
ise kara firinlarda kullanilmaktadir.

Kuzine: Orta Karadeniz yoresinde uzun yillardir kullanilan
kuzine, yorenin biitiin kisimlarinda goriilmektedir. Firin ve ocagi
birlestirerek mutfaktaki hemen hemen her yemegi pisiren ve odun ile
yanan bir pisirme aracidir. Teknoloji gelismesine ragmen giliniimiizde
kuzineler hala el is¢iligi ile yapilmaktadir.

Tokat Kebabi Sobasi: Tokat kebabinin yapiminda kullanilan
yoreye Ozgii bir pisirme aracidir. Ocagmin ortasinda bulunan yatay
demire hazirlanan sisler dizilir. Firinin her iki yaninda yatay alanda
yanan odun atesi ile pismeye birakilir. Firmnin tabanindaki sag
tepsisine akan yaglar toplanir.

Tandir: Topraga gomiilii kiip seklindeki firma verilen yorede
verilen isimdir. Tandir, bu firinda kullanilan pisirme yonteminin bir
diger adidir. Tandir firmm1 ¢amur, saman ve keci kili kiiplerinin
giineste kurutulup gomiilmesiyle iretilir. Odun ile yanmaktadir.
Giliniimilizde daha ¢ok yemek pisirmek i¢in kullanilan tandir Amasya,
Tokat ve Corum'da yaygin olarak bulunur.



3. BOLUM

ORTA KARADENIZ MUTFAGINA AiT GELENEKSEL
TARIFLER

3.1. Ayva Gallesi

Ayva gallesi; ayva, koyun gerdani, nohut ve toz seker ile
yapilan Amasya iline ait geleneksel bir yemektir. Ayva gallesi
yemeginin tarithi Osmanli Donemine kadar dayanmaktadir. Ayva
mevsiminin sonbahar olmasi itibariyle genellikle bu aylarda yapilip
tiiketilir. Amasya ayva gallesi yemegi, Yesilirmak Havzas1 Kalkinma
Birligi tarafindan 13.12.2022 tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli
bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 1: Ayva Gallesi Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar

Koyun gerdani 500 gram

Ayva 3 adet

Nohut 250 gram

Toz seker 100 gram

Su 750 mililitre
Yapihis1

Koyun gerdani ve nohut yikanarak uygun bir tencerede haslanir. Sogudugunda,
koyun gerdanmi ¢ikarilarak yag ve kemiklerinden ayrilir. Ayiklanan koyun eti
kugbast seklinde dogranir. Dogranmis et, dilimlenmis ayva ve toz seker, koyun
gerdanmin kaynatildig1 tenceredeki et suyu nohuta eklenir. Kaynayana kadar
pisirilerek sogumaya burakilir ve 1lik olarak servise hazirlanir.
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Resim 13: Ayva Gallesi
(Kaynak: Objektif Amasya Gazetesi)
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3.2. Etli Cicek Bamya

Etli c¢icek bamya yemegi; geleneksel Amasya mutfaginin en
cok tiiketilen yemeklerinden biridir. Hazirliginda ¢icek bamyalarin
kiiclik olanlarinin tercih edilmesine ve 6zenli bir sekilde ayiklanip
kurutulmus olmasina piserken salyalanmamasi icin 6zellikle dikkat
edilir. Amasya etli cicek bamyasi yemegi, Yesilirmak Havzasi
Kalkinma Birligi tarafindan 22.11.2021 tarihinde tescil ettirilmis
cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 2: Etli Cicek Bamya Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Kuzu eti 200 gram
Kurutulmus ¢igek bamya 100 gram
Domates 2 adet
Kuru sogan 1 adet
Domates salgasi 30 gram
Tereyagi 50 gram
Limon 1 adet
Tuz 5 gram
Su 1 litre
Yapihis1

Kurutulmus c¢icek bamyalar bez yardimiyla ovularak diken ve tiiylerinden
temizlenir. Bamyalar uygun bir tencereye alinarak su eklenir. 15 dakika
kaynatilip ocaktan almarak siiziiliir. Kiigiik dogranmig kuru sogan, domates
salcas1 ve domates tereyagi ile kavrulur. Kuzu eti eklenerek yumusayana kadar
pisirilir. Pisme esnasinda limon suyu katilir, ihtiyag duyulmasi halinde bir miktar
sicak su ilave edilir. Haslanmis ¢icek bamyalar da tencereye katilar tuzu ve
kivami ayarlanir. 20 dakika daha kisik ateste pisirilerek ocaktan alinir.
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Resim 14: Etli Cicek Bamya
(Kaynak: Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birligi)
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3.3. Dibek Koftesi

Dibek koftesinin en Onemli 0Ozelligi Amasya yoresinde
degirmen tas1 adiyla da bilinen dibek tasinda et ve bulgurun macun
kivamina getirilerek koftenin hazirlanmasidir. Dibek; tahil {iriinlerini
ogiitmek icin koylerde kullanilan igi cukur gibi olan tastir (Unsalan
ve Pala, 2022).

Tablo 3: Dibek Koftesi Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 120 Dakika

Malzemeler Miktar
Sinirsiz dana eti 500 gram
Ince bulgur 100 gram
Bugday unu 20 gram
Sivi yag 50 mililitre
Sarimsak 1 dis
Kuru sogan 1 adet
Domates salgasi 30 gram
Kuru nane 5 gram
Tuz 5 gram
Sicak su 1,5 litre
Yapihis1

Et ile ince bulgur dibek taginda macun kivamina gelene kadar birlikte tokmak
yardimiyla doviilir. Macun kivamina gelen karigimdan ceviz biiyiikliginde
kofteler hazirlanir. Uygun bir kapta un serpistirerek koftelerin birbirine
yapigmamasi sagklanir. Bir tencerede salga ve sogami sivi yag ile kavurduktan
sonra sicak su eklenir. Hazirlanan kofteler de yavagca bu tencereye eklenir.
Ezilmis sarimsak, kuru nane ve tuz ilave edilerek 20 dakika pisirilip ocaktan
alinir.
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Resim 15: Dibek Koftesi
(Kaynak: Amasya Belediyesi)
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3.4. Merzifon Keskegi

Merzifon yoresine 6zgii keskek genellikle diiglinlerde, dini
bayramlarin sabahinda ve 06zel misafirlerin agirlanmasinda
hazirlanan geleneksel bir yemektir. Tas ¢omleklerin icerisinde koz
halinde yanan tas firinda yaklasik on iki saat pisirilmesi en belirgin
ozelligidir. Comlek igerisinde c¢Oomge denilen ahsap kasik ile
doviilerek (carpilarak) biitiin irlinler ezilip lapa haline getirilir.
Uzerine salgali tereyag: sosu katilarak sicak bir sekilde ikram edilir.
Merzifon keskegi, Merzifon Belediyesi tarafindan 06.12.2011
tarihinde  tescil  ettirilmis  cografi  isaretli  bir  {Urlindir
(TURKPATENT, 2023).

Tablo 4: Merzifon Keskegi Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 12 Saat

Malzemeler Miktar
Dana kaburga 200 gram
Iri bugday 500 gram
Nohut 50 gram
Salga 25 gram
Tereyagt 25 gram
Tuz 5 gram
Su 1 litre
Yapihisi

Keskegin pisirilecegi ¢omlek kap malzemelerin yapismasini engellemek igin
hafifce yaglanir. Dis kabuklarindan temizlenen iri bugday ve nohut iyice yikanip
stiziiliir. Comlegin en altina nohut iizerine bugday konulur. Nohut ve bugdayn
ortasi agilarak i¢ kisma et yerlestirilir. Tereyagi, tuz ve su ilave edilir. Comlegin
tamamina su ulasmasi i¢in hafifge sallanir. Comlek hazirlaninca alevi sonmiis koz
durumundaki tas firinin igerisine diismemesi igin etrafi desteklenerek konulup
yaklasik on iki saaat agir agir pismesi saglanir. On iki saat tamamlandiginda
keskek ¢omlegi firindan ¢ikartilarak on dakika dinlendirilir. Agzi agilan keskegin
icinden sogutulmadan kemikler alinir. Ardindan ¢émge denilen ahsap kasikla
bilek giicii kullanilarak ¢omlegin kenarina vura vura iyice carpilarak biitiin
malzemeler lapa halini alana kadar doviiliir. Ayrt bir kapta tereyag eritilerek
icerisine sal¢a katilip hafifce kavrulur. Cirpilmis sicak keskek servis kaplarina
alinip Ustiine tereyagli salca dokiilerek servise hazirlanir.
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Resim 16: Merzifon Keskegi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.5. Cevizli Balli Baklava

Amasya ili geleneksel mutfaginin en segkin 6rneklerinden biri
olan cevizli ball1 baklava; i¢eriginde safran kullanilmasi ve serbetinin
bal ile hazirlanmasi noktalarindan diger baklava c¢esitlerinden
ayrigmaktadir. Kirk kat yufkadan olusan cevizli balli baklava
yapiminda kullanilan safrandan dolayi altin sarisi, elma sirkesinden
dolay1 da gevrek bir yapidadir. Siinnet, diigiin ve bayram gibi 6zel
ginlerde yapilip ikram edilen Amasya cevizli balli baklavasi,
Yesilirmak Havzas1 Kalkinma Birligi tarafindan 23.12.2022 tarihinde
tescil ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 5: Cevizli Ball Baklava Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 1 Tepsi

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 120 Dakika

Malzemeler Miktar
Yumurta 1 adet
Aygicek yagi 100 mililitre
Siit 100 mililitre
Elma sirkesi 10 mililitre
Tuz 5 gram
Bugday unu 500 gram
Su 1 litre
Safran 2 gram
Bal 750 gram
Limon 1 dilim
Ceviz igi 125 gram
Tereyagi 250 gram
Yapihis1

Derin bir kapta kaynamis suyun igerisine bal ve limon dilimi katilip iyice
karigtirilarak oda sicakliginda sogutulur. Bugday unu digindaki diger malzemeler
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uygun bir kabmn iginde karstirilir. Az az un ilave edilerek ele yapigmayan
yumusak kivamli bir hamur elde edene kadar yogurulur. istenen kivama gelen
hamur egit miktarda dort pargaya boliiniir. Her bir par¢a da on esit bezeye ayrilip
yuvarlanir. Bezeler istiine nemli bir bez ortmek suretiyle 20 dakika kadar
dinlendirilir. Dinlenen bezeler teker teker bol nisasta kullanarak merdane
yardimiyla yaklagik 20 santimetre ¢apinda agilir. Yufkalar bu sefer oklava ile ince
olacak sekilde acilir. Pisirmede kullanilacak tepsiye yufkalar yerlestirilir fazla
kisimlar kesilerek igine atilir. Her bir katin arasina esit olacak sekilde ceviz igi
serpistirilir. Tercihe gore klasik baklava dilimi ya da kare seklinde dilimlenir.
Eritilmis tereyag tizerindeki koptikleri ayristirilarak oda sicakliginda sogutulur ve
baklavanin {izerine dokiiliir. 170°C’ye ayarh firinda yaklasik 50 dakika pisirilir.
Firindan ¢ikarilan baklava tepsisine 5 dakika kadar bekletildikten sonra dnceden
hazirlanmis bal serbeti dokiiliir. Soguyan baklava servise hazirlanir.

Resim 17: Cevizli Ball Baklava
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.6. Teltel

Teltel ozellikle kis aylarinda kalabalik misafir toplulugunda
cekilip topluca yenen oOzel bir geleneksel Amasya tatlisidir.
Lezzetinden ziyade yerel halkin uzun kis gecelerinde birlikte yaptigi
ve sosyallestigi bir aktivite unsuru olarak 6n plana ¢ikar. Yapim
teknigi itibariyle de beceri ve sabir gerektirdiginden hem zor hem de
Ozeldir (Pala ve Dagkin, 2021).

Tablo 6: Teltel Tarifi

Ait Oldugu il: Amasya

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 4 Saat

Malzemeler Miktar

Toz seker 200 gram

Su 50 mililitre

Limon tuzu 1 gram

Tereyaginda kavrulmus un 600 gram
Yapihis1

Uygun bir kapta su, seker ve limon tuzu karigtirilarak agik kahve renk alincaya
kadar kaynatilip ocaktan alinir. Soguk bir ortamda her yeri yaglanmis tepsiye
karigim dokiiliip donmast saglanir. Bu siire zarfinda tereyaginda un kavrulup
sogutulur. Tepside donan karisim elde ¢eke ¢eke beyazlatilarak yirmi bes
santimetre ¢apinda halka sekline sokulur. Uygun bir tepsinin icerisine kavrulmus
un konularak olusturulan halka una bulanir ve bu halka ¢eke ¢eke uzatilir. Halka
uzadik¢a katlanir. Yirmi iki tur boyunca ayni hareket tekrar edilerek tellerin iyice
incelmesi saglanir. Hazirlanan teltel bir siire dinlendirildikten sonra tiftiklenerek
servise hazirlanir.
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Resim 18: Teltel
(Kaynak: Amasya Belediyesi)
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3.7. Kuru Manti

Ic malzemesi kiyma harct olan kuru manti Corum ilinin
geleneksel yemeklerinden biridir. Hamuru daire seklinde kesip harci
yerlestirdikten sonra alt1 ya da sekiz biikliim olacak sekilde katlanir
ve agz1 kapatilir. Tipik olarak bakir tepsilerde pisirilir. Uzerine
salcali sos gezdirilerek kizartilir. 200 yili askin bir siiredir yapilan
kuru mant1 Ozellikle Ramazan ayinda iftar sofralarinda bulunur.
Corum kuru mantisi, Corum Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi
tarafindan 22.12.2021 tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli bir
iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 7: Kuru Mant1 Tarifi

Ait Oldugu l: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 150 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 500 gram

Yumurta 1 adet

Tuz 10 gram

Su 200 mililitre

Kuru sogan 1 adet

Dana Kiyma 125 gram

Karabiber 2 gram

Kirmizi pul biber 2 gram
Yapihisi

Kiyma ve sogan karabiber, tuz ve pul biber ilavesiyle kavrulur. Su, un, tuz ve
yumurta yogrularak sert bir hamur elde edilir. Hamur bezelere ayrilarak bir saat
dinlenmeye birakilir. Dinlenen hamur bezeleri bir miktar un serpistirilerek oklava
ile bir mm incelikte olacak sekilde agilip bes santimetre ¢apinda kesilir. Daire
seklinde kesilen hamurlar iizerine kiymal1 karisim konularak ortasi bosluk olacak
sekilde biikiiliir. Tereyagi ile yaplanan tepsiye mantilar biikiilen kisimlar1 asagida
kalacak sekilde dizilir. Hazirlanan tepsi kisik ates tizerinde agir agir dondiiriilerek
yaklagik otuz dakika kizartilir. Ardindan biikiilmiis kisimlari yukarida olacak
sekilde daha genis bir tepsiye konularak ayni sekilde on bes dakika daha kizartilir.
Kizaran mantinin lizerine tereyagi, salga, tuz ve kemik suyundan olusan karigim
dokulirek on dakika daha pisirilir. Aym sekilde bir miktar daha karisim
dokiilerek bes dakika daha pisirilir. Pigirilen kuru mant1 tercihen sade ya da
sarimsakli yogurtla servise hazirlanir.
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Resim 19: Kuru Manti
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.8. Iskilip Ramazan Keskegi

Ramazan ayinda Iskilip ramazan keskegi, ailelerin aym sofra
etrafinda yedigi geleneksel 6zel giin yemegidir. Ge¢gmisi ¢ok eskilere
dayanan Iskilip ramazan keskegi mahalle aralarindaki 6zel keskek
firmmlarinda yapilir. Malzemeleri konulan ¢omlek kaplar sabah
erkenden firinlara yerlestirilir. Firincilar ¢omleklere su ekledikten
sonra mese atesindeki firma yerlestirip 8 saat pismeye birakirlar.
Keskek kaplar1 karismamasi igin silinmez yazi veya yanmaz
malzeme ile isaretlenir. Iskilip ramazan keskegi ekstra bir sos
kullanilmadan sicak olarak servis edilir ve hazirlandiginda kirmizi-
turuncu bir renk alir. Dogrudan odun atesine maruz kalmadan
comlekte uzun siire pisirildigi i¢in bilesenler suyunu muhafaza eder
ve agizda dagilan orta akiskan kivam alir. Iskilip ramazan keskegi,
Iskilip Belediyesi tarafindan 23.09.2021 tarihinde tescil ettirilmis
cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 8: iskilip Ramazan Keskegi Tarifi

Ait Oldugu il: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 9 Saat

Malzemeler Miktar
Kemikli dana veya koyun eti 300 gram
Bugday yarmasi 150 gram
Kuru sogan 1 adet
Domates 1 adet
Yesilbiber 1 adet
Domates sal¢asi 15 gram
Tereyagi 15 gram
Tuz 5 gram
Karabiber 4 gram
Kirmizibiber 4 gram

Su 400 mililitre
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Yapihs1

Sicak suda yikanan bugday ¢omlege konulup iizerine sogan, biber ve domates
dogranir. Ardindan kemikli et, tereyagi, salga ve baharatlar ilave edilir.
Comleklere suyu katilarak mese odunuyla yakilmis tas firina yerlestirilir. Yanan
mese odunlarmin koruyla yaklagik sekiz saat pisirilip Sicak olarak servise
hazirlanir. Sunumunda sos kullanilmaz.

Resim 20: Iskilip Ramazan Keskegi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.9. iskilip Dolmasi

Iskilip yoresinin geleneksel yemegi olan Iskilip dolmast;
tecriibeli ascilar ve yamaklari tarafindan 6zenle hazirlanir. Kullanilan
malzemenin miktar1 misafir sayisina gore belirlenmektedir. Iskilip
dolmast; pirincin belirli asamalardan gegirilerek pisirilmesi, “ca” adi
verilen bez torbalarin kullanilmasi, uzun siire ocakta tutulmasi gibi
kendine has geleneksel yontemlerle hazirlandig1 i¢in sabir ve zaman
gerektirmektedir. Iskilip dolmasmin sunumu da geleneksel usullere
gore yapilmaktadir. Lenger adi verilen bakirdan imal edilmis kalayli
cukur tepsi goriiniimlii kapta servis edilmektedir. Iskilip dolmas,
Iskilip Belediyesi tarafindan 14.02.2005 tarihinde tescil ettirilmis
cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 9: iskilip Dolmasi Tarifi

Ait Oldugu l: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 6 Saat

Malzemeler Miktar
Piring 400 gram
Kemikli dana eti 750 gram
Tereyagi 100 gram
Kuru sogan 1 adet
Karabiber 5 gram
Iri tuz 250 gram
Yapihis1

Bir litre suyun igerisine iri tuz katilip kaynatilir. Kaynarlig1 biraz gegtikten sonra
piring 1slatilir. Diger taraftan kiigiik dogranmis sogan tereyagi ile kavrulur. Rengi
kahverengi olunca pirince katilacak su kadar suyu verilir. Su kaynayincaya kadar
piringler tuzlu suyun igerisnde ¢ikartilarak nigastasi kalmayana kadar giizelce
yikanir. Kaynamakta olan suyun igine piring katilarak salma pilav seklinde
pisirilir. Piring diri olacak sekilde ocaktan alinip sogutulur. Soguk pilav “ca” adi
verilen 6zel torbaya doldurulur. Kazanmin dibinde etler biraz kizartilr. Igine
ikiye boliinen sogan, tuz ve etin {izerini biraz asacak kadar su eklenir. Kazanin
igerisine sacayag@1 konularak iizeri tepsi ile ters kapatilir. Onceden yarim pisirilmis




Kenan Pala m 37

pilav ile “ca” denilen torba tepsinin istiine konulur. Uygun bir malzemeyle
torbanin etrafi iyice ortiilir. Kazanin kapagi kapatilarak sadece bir tane buhar
deligi kalacak sekilde etrafi hamurlanir. Iskilip Dolmasi’nin pisirme siiresi
miktara gore degismektedir. Biiyiik dolma kazanlar yaklagik on ii¢ saat
pisirilirken, daha az malzemeyle yapilan Iskilip dolmasmnin dért saat pismesi
yeterlidir. Dort saatin sonunda kazan agildiginda “ca” alinip dolma bosaltilirak bir
miktar et suyuyla terletme yapilir. Lenger denilen sunum kabina aktarilan
dolmanin iistiine kazandan alinan iri pargalar halinde didilmis etler yerlestirilerek
biraz et suyu gezdirilip servise hazirlanir.

Resim 21: Iskilip Dolmasi
(Kaynak: Tirkiye Kiiltiir Portali)
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3.10. Catal As1 Corbasi

Yarma ve yesil mercimek ile yapilan catal as1 ¢corbasi, Corum
ili ve ¢evresindeki ilgelerde tiiketilmektedir. Yaninda yesil sogan ve
tursu ile servis edilir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

Tablo 10: Catal As1 Corbasi Tarifi

Ait Oldugu il: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Yesil mercimek 100 gram
Yarma 50 gram
Kuru sogan 1 adet
Tereyagi 30 gram
Tuz 5 gram
Kirmizi tozbiber 5 gram
Kuru nane 3 gram
Su 1 litre
Yapihis1

Ince kiyilmis soganlar pembelesene kadar yagda kavrulur. Su ve baharat ilavesi
yapilarak kaynatilir. Yaklagik on beg dakika kadar kaynayinca bir miktar sicak su
ilave edilerek yarmalar eklenir. Yirmi bes dakika kaynattiktan sonra tuzu ilave
edilir. Kisik ateste on dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan indirilip servise
hazirlanir.
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Resim 22: Catal As1 Corbasi
(Kaynak: Corum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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3.11. Sobelek Dolmasi

Sobelek dolmasi, Corum ili ve c¢evresinde yetisen morel
mantar1 olarak da bilinen kuzugobegi mantar1 kullanilarak
hazirlanmaktadir. Oldukca 6zel bir geleneksel lezzet sayildigindan
cok kiymetli misafirlere 6zellikle yapilir (Corum Valiligi, 2012).

Tablo 11: Sébelek Dolmasi Tarifi

Ait Oldugu il: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 45 Dakika

Malzemeler Miktar
Kuzugbbegi mantari 8 adet
Kuru sogan 1 adet
Domates 1 adet
Yesilbiber 1 adet
Bulgur 75 gram
Domates salgast 20 gram
Tereyagi 30 gram
Karabiber 5 gram
Tuz 5 gram
Kimyon 3 adet
Maydanoz Ceyrek demet
Yapihis1

Kuzugobegi mantar1 yaklasik on dakika kaynatilarak pisirilir. Tereyaginda
sebzeler salga ve bulgur ile kavrulur. Ardindan ince kiyilmis maydanoz ve
baharatlar ilave edilerek i¢ harct hazirlanir. Hazirlanan har¢ mantarlara
doldurularak az miktarda su ilavesiyle kisik ateste pisirilir. Pigen sobelek dolmasi
servis tabagina alinarak sunuma hazir hale getirilir.
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(Kaynak: Corum Valiligi)


https://yemek.com/
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3.12. Corum Baklavasi

Corum yoresinde giil baklava adiyla da anillan Corum
baklavasi, Corum ilinin geleneksel bir tathisidir. Ozellikle
bayramlarda ve diigiinlerde il merkez, kdy ve il¢elerinde ¢ok eskiden
beri yapilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

Tablo 12: Corum Baklavasi Tarifi

Ait Oldugu il: Corum

Porsiyon: 1 Tepsi

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 1 giin

Malzemeler Miktar
Bugday unu 500 gram
Yumurta 2 adet
Zeytinyagi 100 mililitre
Tereyagi 150 gram
Sirke 10 mililitre
Yogurt 20 gram
Tuz 5 gram
Su 200 mililitre
Ceviz i¢i 200 gram
Nisasta 200 gram
Toz seker 500 gram
Yapihis1

Uygun bir kapta un hari¢ tiim hamur malzemeleri karigtirtlip un yavas yavas
eklenerek hamur yogrulur. Nemli bir bezin altinda otuz dakika dinlendirilir.
Dinlenen hamur yumurta biiyiikliigii kadar bezelere ayrilip yuvarlanir. Nisasta
yardimiyla oklava ile incecik agilir. A¢ilmig yufkalar temiz bez lizerinde hafiften
kurumaya brrakilir. Yufkalar on santimetre enlemesine kesilir. igerisine ceviz igi
serpigtirilerek giil seklinde burulup yaglanan tepsiye tek tek dizilir. Bu haliyle
kurumast igin yaklagik bir giin boyunca bekletilir. Bekletilen baklavanin iizerine
kizdirilmis yag dokiiliip firinda kizarana kadar pisirilir. Seker, limon suyu ve su
ile serbet hazirlanir. Hazirlanan serbet sicakken baklavanin iizerine dokiiliip
sogutularak servise hazirlanir.
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Resim 24: Corum Baklavasi
(Kaynak: Tiirkiye Kiiltiir Portali)
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3.13. Kara Cuval Helvas1

Corum iline ait yapim teknigi ve kullanilan malzemeler
acisindan diger helva c¢esitlerinden ayrisan farkli geleneksel
tatlilardan biridir. Yapiminda seker yerine pekmez kullanilan kara
cuval helvasi seker tiiketmek istemeyenler i¢in daha ¢ok 6n plana
¢ikmaktadir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2022).

Tablo 13: Kara Cuval Helvasi Tarifi

Ait Oldugu l: Corum

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 200 gram

Kara pekmez 250 gram

Su 50 mililitre
Yapihisi

Uygun bir tavada un pembelesene kadar kavrulur. Atesten alinip ilimas: beklenir.
Iliyinca su ile agilmig kara pekmez ilave edilerek bir siire karigtirtlir. Kivam alan
helva tercihe gore sekillendirilip servise hazirlanir.
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Resim 25: Kara Cuval Helvasi
(Kaynak: Corum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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3.14. Galdirik Kavurmasi

Galdirik kavurmasi; galdirik denilen bitkinin ¢icek ve
yapraklarindan arindirilarak gévde kisminin kullanilmasiyla yapilan
Ordu iline ait geleneksel bir ot yemegidir. Ordu ve ¢evresinde 1spit,
kaldirik, balik otu veya hodan gibi isimlerle de anilan ve
kendiliginden dogal olarak yetisen galdirik mayis ile eylil ayi
arasinda toplanmaktadir. Toplandig1 donemde taze tiiketilen galdirik
derin dondurucuda ya da salamura yontemi ile saklanarak da
tiketilebilir. Ordu mutfagr ile ilgili diizenlenen festival gibi
etkinliklerde kendine yer bulan galdirik kavurmasi, Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan 17.08.2022 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 14: Galdirik Kavurmasi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar
Galdirik bitkisi 500 gram
Kuru sogan 1 adet
Kirmizi pul biber 2 gram
Tuz 5 gram
Karabiber 2 gram
S1v1 yag 50 mililitre
Yapihis1

Galdirik bitkisi ¢igek ve yapraklarindan ayiklanarak temizlenir. Govde kisimlar
iyice yikanarak uzun uzun dogranir. Kaynamakta olan suda on dakika haslanip
siiziilerek soguk sudan gegirilir. Ince kiyllmis sogan pembelesene kadar yagda
kavrulup dogranmig galdirik bitkisi ve tuz eklenip bes dakika ara ara karigtirilir.
Galdirik kavurmasi {izerine karabiber ve pul biber serpistirilerek servise
hazirlanir.
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Resim 26: Galdirik Kavurmasi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)



48 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii

3.15. Melocan Kavurmasi

Melocan kavurmasi; melevcan, dikenucu gibi isimlerle de
bilinen melocan bitkisi ile yapilir. Eksimsi aromaya sahip bitki,
ormanlik arazilerde dikenli c¢alilarin iizerinde dogal yetismektedir.
Bitki, ¢ogunlukla mayis ile eylil ayr arasinda toplanmaktadir.
Toplandig1 donemde taze tiiketilen melocan derin dondurucuda ya da
salamura yontemi ile saklanarak da tiiketilebilir. Ordu mutfag: ile
ilgili diizenlenen festival gibi etkinliklerde kendine yer bulan
melocan kavurmasi,  Ordu Biiyliksehir Belediyesi tarafindan
11.09.2022 tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli bir triindiir
(TURKPATENT, 2023).

Tablo 15: Melocan Kavurmasi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar

Melocan bitkisi 500 gram

Kuru sogan 1 adet

Sivi yag 50 mililitre

Tuz 5 gram
Yapihis1

Melocan bitkisi yikanarak, yumusayana kadar kaynayan suda yaklasik on dakika
haglanir. Haglama suyunun kararmamasi i¢in suya birka¢ damla limon sikilir.
Haglanan melocan bitkisi kaynar sudan ¢ikarilip soguk suya tutularak aci suyunun
¢ikarilmas1 amaciyla elle iyice sikilir. Ince kiyilmis sogan pembelesene kadar
yagda kavrulup melocanlar ve tuz eklenerek bes dakika ara ara karistirilir.
Hazirlanan melocan kavurmasi sicak olarak servise hazirlanir.
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Resim 27: Melocan Kavurmasi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)



50 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirti

3.16. Sakarca Mihlamasi

Sakarca mihlamasi; sakarca denilen bitkinin ¢igek, yaprak ve
kok kisimlar1 kullanilarak yapilir. Bolgede siitliicen, ¢okiilce, ¢igdem
gibi isimlerle de anilan bitki subat ile mayis aylar1 arasinda toplanir.
Tadi soganm1 andiran sakarca bitkisi ile yapilan yemek, Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan 22.07.2022 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 16: Sakarca Mihlamasi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar

Sakarca bitkisi 500 gram

Kuru sogan 1 adet

Sivi yag 50 mililitre

Yumurta 2 adet

Tereyagi 15 gram

Karabiber 2 gram

Pul biber 3 gram

Tuz 5 gram
Yapihisi

Sakarca ayiklanarak yikamip temizlenir. Kaynamakta olan suda on dakika
haglandiktan sonra siiziiliir ve soguk suya tutularak uzun uzun dogranir. Yagda
kavrulan ince kiyilmig sogana, sakarca bitkisi, tereyagi ve tuz eklenerek kisik
ateste bes dakika kavrulur. Pisen yemekte gukurlar agilip yumurtalar kirilarak iki
dakika kadar pigsmesi beklemir. ve 1 - 2 dk pigmeleri beklenir. Sakarca mihlamasi
iizerine karabiber ve pul biber serpistirilerek servise hazirlanir.
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Resim 28: Sakarca Mihlamasi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.17. Zeytinyagh Pancar Sarmasi

Zeytinyagli pancar sarmasi; piring ya da bulgur ile yapilan
harcin pancar yapragma sarilip pisirilmesiyle elde edilen Ordu
mutfak kiiltlirline ait geleneksel bir yemektir. Yorede karapancar
veya karalahana sarmasi adiyla da bilinen zeytinyagli pancar sarmasi
genellikle yore halki tarafindan evde giinliik olarak tiiketilmektedir.
Ordu zeytinyagli pancar sarmast yemegi, Ordu Biiyiiksehir
Belediyesi tarafindan 26.07.2023 tarihinde tescil ettirilmis cografi
isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 17: Zeytinyagh Pancar Sarmasi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Pancar 500 gram
Bulgur ya da piring 200 gram
Kuru sogan 1 adet
Maydanoz Yarim demet
Salga 15 gram
Sarimsak 1 dis
Zeytinyagi 75 mililitre
Pul biber 3 gram
Karabiber 2 gram
Tuz 10 gram
Yapihis1

Pancarlarin sap1 yaprakraklarindan ayrilarak yikanip temizlenir. Pancar yapraklari
uygun bir tencerede kaynamakta olan suyun igerisine atilip yaklasik on dakika
damar kisimlari yumusayana kadar haslanir ve haglama isleminden sonra soguk
suda bekletilir. I¢ harci igin ince kiyilmis sogan, yagda salga ve sarimsak ile
pembelesene kadar kavrulurur. Bulgur ya da piring eklenerek karistirilir.
Ardindan ince kiyilmug maydanoz, karabiber, pul biber ve tuz ilave edilerek tekrar
karigtirilir. En son suyu ilave edlip suyu ¢ekene kadar pisirilir ve dinlendirilir.
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Haglanarak soguk suya atilan pancarlar siiziilip damar kisimlari ayiklanir.
Pancaarlarin igerisine hazirlanmig igten konularak parmak kalinliginda siki siki
sartlir. Sarilan pancarlar uygun bir tencereye alinip sarmalarin tizerini kapatacak
kadar sicak su eklenir. Ustiine zeytinyag1 ve tuz gezdirilir. Dagilmadan pismesi
amaciyla sarmalarin istiine diiz tabak yerlestirilir. Yaklasik otuz dakika kisik
ateste pisirilen zeytinyagli yaprak sarmasi tercihe gore sicak veya soguk servise
hazirlanir.

Resim 29: Zeytinyagh Pancar Sarmasi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.18. i¢li Tava

Temizlenerek kilgigindan ayrilan hamsi ve i¢ pilav ile yapilan
geleneksel Ordu yemeklerinden biridir. Yemegin yapiminda iri
hamsilerin kullanilmasi tercih edilir. Sunumu ve pisirime yontemi
ustalik ve beceri gerektirmektedir. Ordu igli tava yemegi, Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan 26.07.2023 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 18: icli Tava Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar

Hamsi 1 kg

Piring 200 gram

Kuru sogan 1 adet

Kus tiziimii 25 gram

Dolmalik fistik 25 gram

Siviyag 75 mililitre

Karabiber 3 gram

Pul biber 5 gram

Kuru nane 5 gram

Targin 2 gram

Tuz 10 gram

Maydanoz Yarim demet

Su 100 mililitre
Yapihis1

I¢ harg icin ince kiyilmis sogan yagda pembelesene dek kavrulur. Dolmalik fistik
ilave edilip rengi hafif degisene kadar Kkavrulur. Ardindan piring eklenerek
kavurma iglemine devam edilir. En son tizerine pul biber, kuru nane, karabiber,
ince kiyimig maydanoz, targin, kus tiziimii ve su ilave edilerek tencerenin kapagi
kapali sekilde suyunu ¢ekene dek pisirilip dinlendirilir. Hamsiler temizlenerek
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kilgiklarindan ayrilir ve bir miktar tuzlanir. Daha sonra yirmi bes santimetre
civart ¢apta uygun bir tepsinin tabami yaglanir. Hamsinin sirt kismui tepsinin
zeminine ve pisme esnasinda aralarinin agilmamasi i¢in hafiften birbiri tstiine
gelecek sekilde dizilir. Tepsinin kenarina da dikey olarak yarisi disarda kalacak
sekilde siki siki hamsiler dizilir. Ardindan hazirlanmus i¢ pilav dizilen hamsilerin
tizerine konularak esit bir sekilde yayilir. Tepsinin kenarindan sarkan hamsiler i¢
pilavin tstiine kapatilarak acgikta kalan kisimlara da kalan hamsiler dizilir. 180
dereceye ayarli firinda hamsiler kizarana dek pisirilir ve sunum yapilacak kaba
ters gevrilerek sicak olarak servise hazirlanir.

Resim 30: i¢li Tava
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.19. Yalikoy Koftesi

Kendine 06zgli malzemelerle yapilip sekil verilen kofte
pargalarinin  kizgin yagda kizartilmasi yontemiyle hazirlanan
geleneksel Ordu mutfagina ait bir kofte c¢esididir. Yalikoy koftesi
yapip satan isletmeler Ordu ilindeki yiyecek icecek isletmeleri
arasinda onemli bir yer teskil etmektedir. Bu acidan yore halkina
ekonomik bir etkisi de bulunmaktadir. Gegmisi 1960’11 senelere
dayanan Yalikdy koftesi, Ordu Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
26.01.2022 tarihinde tescil ettirilmis cografi isaretli bir triindiir
(TURKPATENT, 2023).

Tablo 19: Yalikoy Koftesi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Sigir eti (6n kol ve gogiis) 500 gram
Bayat ekmek 300 gram
Karabiber 2 gram
Kimyon 2 gram
Kofte bahari 2 gram
Tuz 5 gram
Kirmizi tath toz biber 20 gram
Kirmizi ac1 toz biber 20 gram
Sarimsak 1 dis
Yapihisi

Sinir, kemik ve kikirdaklarindan ayiklanan sigir eti iri kiipler halinde dogranir.
Bayat ekmek kii¢iik kiiciik dogranarak etle karistirilip kiyma makinesinde ¢ekilir.
Cekilen et genis bir kabin igine konularak ortasi ¢ukur seklinde agilir. Kimyon,
kofte bahari, karabiber, tatli ve aci kirmizi toz biber, ince kiyilmig sarimsak ve tuz
tuz olusturulan ¢ukura konularak tiim malzemeler iyice karigana dek yogurulur.
Ele yapismayacak sekilde kivama gelene kadar yogrulan kofteden parcalar alinip
el ile elips sekli verilir. Her bir kofte yaklagik otuz bes gram agirliginda, alti-yedi
santimetre uzunlugunda ve iKi-ii¢ santimetre kalinliginda olmasi gerekmektedir.
Yaklagik iki saat dinlendirilmenin ardindan hazirlanan kofteler kizgin yagda
ortalama bes dakika pisirilir. Pigirilen kofteler tercihe gbére marul, yesilbiber,
sogan ve domates ile servise hazirlanir.
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Resim 31: Yalikoy Koftesi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.20. Pancar Corbasi

Bol miktarda vitamin igeren pancar ¢orbasi Ordu mutfaginin en
sevilen lezzetlerinden biridir. Bulgur ya da yarma ile yapilabilir
(Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Tablo 20: Pancar Corbasi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Pancar 500 gram
Tereyagi 30 gram
Barbunya fasulyesi 75 gram
Kuru sogan 1 adet
Act biber 1 adet
Misir unu 25 gram
Piring 25 gram
Bulgur 25 gram
Haglanmig misir 25 gram
Tuz 5 gram
Yapihisi

Pancar ayiklanip temizlenir ve yikanarak ince bir sekilde dogranir. Uygun bir
tencerede yagda sogan pembelesene kadar kavrulur. Dogranmis pancar ilave
edilerek rengi donene kadar karistirilir. Ardindan bulgur, piring ve haslanmig
barbunya fasulyesi ile musir eklenir. Katilan malzemeler bir siire kaynadiktan
sonra misir unu kaynamakta olan c¢orbanin igerisine azar azar katilarak tahta
kagikla karistirilir. Corbanin ocaktan indirilmesine yakin aci biber eklenerek
servise hazirlanir.
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Resim 32: Pancar Corbasi
(Kaynak: Ordu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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3.21. Kuru Yufka Boregi

Ordu ili smirlart igerisinde yerel halkin siklikla tiiketmis
oldugu bérek cesitlerinden biridir. Onceden odun atesinde sac
iizerinde kabartilip kurutulan yufkalardan hazirlanan kuru yufka
boregi ozellikle kis aylarinda kahvaltida, ramazanda ayinda sahurda
ya da findik toplama zamani findik bahgesinde tliketilmektedir.
Kurutulmus yufkadan hazirlanan boregin i¢ malzemesi tercihe gore
cesitlenebilmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2022).

Tablo 21: Kuru Yufka Boregi Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar

Kuru yufka 4 adet

Siviyag 50 mililitre

Tuz 5 gram

Su 100 mililitre

Peynir 100 gram
Yapihis1

Yufkalar1 islatmak i¢in uygun bir kaba 1lik su ve tuz konularak yufkalar teker
teker 1slatilir. Yaglanan tavaya slatilan iki yufka {ist tiste gelecek sekilde konulur.
Arasina peynir (tercihe gore arzu edilen peynir ¢esidi maydanoz ile karistirilarak
veya kiyma, patates gibi baska malzemeler kullanilarak da yapilabilir) karisim
konulup, kalan islatilmig iki yufka tizerine yerlestirilir. Yufkanin alt tarafi
kizardiginda kapak yardimiyla ters ¢evrilir. Tava tekrar yaglanarak diger kisminin
da kizarmasi saglanir. Dilimlenerek sicak olarak servise hazirlanir.
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Resim 33: Kuru Yufka Boregi
(Kaynak: Ordu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirl{igii)
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3.22. Findikli Burma Tathsi

Ozellikle davetlerde, diigiinlerde, bayramlarda ve ramazanda
iretilip tiiketilen Ordu mutfak kiiltiiriine ait geleneksel bir tath
cesididir. Benzerlerinden ayrigtigt en Onemli tarafi tatlinin soguk
serbetinin 1lik olmasidir. Gegmisi ¢ok eskilere uzanan tatli, Ordu
Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan 26.01.2023 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 22: Findikli Burma Taths: Tarifi

Ait Oldugu il: Ordu

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar
Bugday unu 300 gram
Yumurta 1 adet
Yogurt 35 gram
Siviyag 40 militre
Sirke 25 mililitre
Su 400 mililitre
Tereyagi 150 gram
Tuz 5 gram
Karbonat 2 gram
Kiyilmis findik igi 200 gram
Bugday nisastasi Yeteri kadar
Toz seker 400 gram
Limon 1 dilim
Yapihis1

Hamur i¢in un digindaki tiim malzemeler uygun bir kapta iyice karisana kadar
karigtirilir. Karigimin {izerine un azar azar ilave edilerek yumusak kivamli bir
hamur elde edene kadar yogrulur. Hamur otuz dakika dinlendirildikten sonra
yaklagik altmis gram olacak sekilde bezelere ayrilir. Olusturulan bezeler bugday
nisastas1 yardimiyla yaklasik seksen santimetre ¢apinda olacak sekilde oklava ile




Kenan Pala m 63

acilir. Agilan her yufkamin; herhangi bir ucu yaklagik on santimetre katlanarak
katlanan kisma kiyilmis findik serpistirilir ve oklavaya sikica sarilarak oklavanin
her iki ucundan ortaya dogru sikilastirilip firn konulacak tepsisinin igine
oklavadan siyrilir. Siyrilan hamurlar uzunlugu yaklasik yedi- sekiz santimetre
olacak sekilde kesilir. Ustiine eritilip kopiiklerinden ayrilan tereyag
gezdirildikten sonra 180 santigrat derecedeki firinda {izeri pembelesene kadar
pisirilir. Su ve toz seker uygun bir tencerede karistirilip kaynatilir. Kaynamaya
baslayinca limon dilimi sikilarak on dakika daha kaynatilir ve ocaktan indirilerek
sogumaya birakilir. Serbet 1lik olarak sogumus tatlinin iizerine dokdiliir. Tatl
serbetini tamamen ¢ekince servise hazirlanir.

Resim 34: Findikli Burma Tathsi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.23. Bafra Nokulu

Agilmis mayalt hamurun i¢ine kuru {iziim, ceviz i¢i ve seker
gibi malzemelerin konulmasi suretiyle hazirlanan Samsun mutfak
kiiltiirtine ait serbetsiz geleneksel bir tathi ¢esididir. Hamurunda
kabartma tozu ve yumurtanin kullanilmamasi ile igerigindeki sirke
sayesinde gevrek bir yapida olmasi en belirgin Ozellikleridir.
Hazirlanmasinda beceri ve wustalik gerektiren Bafra nokulu,
06.11.2017 tarihi itibariyle Samsun Biiyiiksehir Belediyesi tarafindan
tescil ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 23: Bafra Nokulu Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar
Un 400 gram
Yogurt 100 gram
Sivi yag 250 mililitre
Tereyagi 60 gram
Tuz 3 gram
Maya 2 gram
Sirke 5 mililitre
Seker 150 gram
Su 150 mililitre
Ceviz igi 350 gram
Kuru tiziim 200 adet
Yumurta sarisi 1 adet
Yapihis1

Hamur i¢in un digindaki tiim malzemeler uygun bir kapta iyice karisana kadar
karigtirtlir. Karigimin iizerine un azar azar ilave edilerek yumusak kivamli bir
hamur elde edene kadar yogrulur. Hamur otuz dakika dinlendirildikten sonra dort
bezeye ayrilir. Bezeler oklava ile ince bir sekilde agilir. Sivi yag ve tereyagi
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uygun bir tepsinin tepsinin her tarafina giizelce siiriiliir. Ince ince acilmis yufkalar
firca ile yaglanir. Doviilmiis ceviz i¢i, seker ve kuru iiziim birbirine karigtirilir.
Yaglanmig yufkalarin istiine uygun miktarda ceviz i¢i, seker ve kuru tiziim
karigimindan serpistirilir. Yufkalar ¢ok siki olmamak kaydiyla rulo seklinde
sartlir ve yaklasik on santimetre araliklarla kesilir. Yeterli miktarda seker,
yumurta ve sivi yag ile bir karisim hazirlanarak kesilen pargalarin iizerine bolca
siriilir. 180 santigrat derecede 1sitilmis firinda kizarana kadar pisilerek
soguduktan sonra servise hazirlanir.

Resim 35: Bafra Nokulu
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.24. Bafra Pidesi

Kullanilan malzemelerin Bafra yoresine ait olmasi en dnemli
ozelligidir. Tereyaginin eritilerek degil de parcalar halinde pisen
pideye siiriilmesi ve diger pidelere oranla daha ince ve oldukga
gevrek olmasi1 Bafra pidesinin diger ayirt edici ozellikleridir.
Bununla birlikte Bafra pidesi kara firin denilen 6zel yapim firinlarda
pelit, mese ya da gilirgen odununun atesinde pismektedir. Bafra
pidesi, 03.03.2009 tarihi itibariyle Bafra Ticaret ve Sanayi Odasi
tarafindan  tescil ettirilmis cografi isaretli bir {rlindiir
(TURKPATENT, 2023).

Tablo 24: Bafra Pidesi Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 120 Dakika

Malzemeler Miktar
Bugday unu 500 gram
Yas hamur mayast 3 gram
Su 300 mililitre
Tuz 10 gram
Dana kiyma 300 gram
Kuru sogan 1 adet
Karabiber 3 gram
Yapihisi

Un, maya, tuz ve su ile yogrularak hamur elde edilir. Hamur yapilirken su yavas
yavas ilave edilir ve elastik kivama alincaya kadar yogrulur. Elde edilen hamur
180 gramlik bezelere boliiniir. Boliinen bezeler bez igerisinde doksan dakika
dinlendirilir. Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir. Kiyma uygun bir tavada
kavrularak pigirilir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra icine kii¢iik
dogranmis sogan, karabiber ve tuz atilarak iyice karistirilir. Hamur el ile yaklasik
bir metre uzunlugunda ii¢ santimetre genisliginde agilir. igerisine harci konularak
enlemesine iki taraftan birlestirmek suretiyle kapatilir. Hazirlanan pideler odun
atesi ile yanan kara firina siiriilerek kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan
pidenin iistiinde kalan unlar firga ile temizlenir. Pidenin ortasi bigak ile agilarak
pargaciklar halinde tereyag: siiriiliip dilimlenerek servise hazirlanir.
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Resim 36: Bafra Pidesi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.25. Kaz Tiridi

Ozellikle kis aylarinda tiiketilen kaz tiridi Samsun mutfak
kiiltliriiniin en geleneksel tariflerinden biridir. Kazin lezzetli olmasi
icin kaz yetistirenler kazlarin hareket ettigi alan1 daraltma gibi bir
takim 6zel teknikler kullanmaktadir. Kesimi yapilan kazlarin yolumu
yaginin muhafaza edilebilmesi i¢in kuru yolum teknigi ile yapilir.
Kaz i¢ kisimdaki yaglarinin korunmasi i¢in bir gilin derin
dondurucuda bekletilir. Gevreklesmesi icin ise kepekle sivanip
yikanir. Kazin pisgirilmesi i¢in boynundan asilabilecegi bir demir
bulunan 6zel ocaklar kullanilir. Pisen kazdan akan yaglar ocagin
altindaki tepside birikir bu biriken yaga tirid adi1 verilir. Yemek de
adin1 buradan almaktadir. Kaz tiridi yemegi, Samsun I¢ Bolge
Belediyeler Birligi tarafindan 27.12.2011 tarihinde tescil ettirilmis
cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 25: Kaz Tiridi Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 1 Biitiin

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 120 Dakika

Malzemeler Miktar

Biitiin kaz 1 adet

Bulgur 300 gram

Kaz eti suyu 600 mililitre

Yufka Yeteri kadar

Tuz Yeteri kadar
Yapihisi

Temizlenmis biitiin kaz 6zel olarak hazirlanan ocakta ¢cengele asilarak pisirilir. Bu
sekilde pisirildigi takdirde kazin altina akan yagi toplamak i¢in bir tepsi
yerlestirilir. Akan bu yag tirid olarak adlandirilir. Tercihe goére haslayarak da
pisirilebilir. Haglayarak pisirilecekse oncelikle bagirsak ve deri civarindan alman
yaglar dogranarak uygun bir tavada eritilir. Ardindan haglama islemi
gergeklestirilir. Haglama suyu kullanilarak bulgur pilavi yapilir. Haglanan kazin
suyundan bir miktar alinarak eritilen yaga tuz ile birlikte eklenir. Yufkalar
dilimlenerek yagli suya bandirihip uygun bir tepsiye dizilir. Kazin haglama suyu
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ile pisirilen bulgur pilavi tepsinin igine dokiiliir. Ustiine eritilmis kaz yagi
gezdirilir. Haslanan kaz eti pargalanarak pilavin istiine yerlestirilip servise
hazirlanir. Odun atesinden hazirlanan ocakta ¢engele takilarak pisirildiginde de
sunum sekli aynidir.

Resim 37: Kaz Tiridi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.26. Terme Pidesi

Terme pidesini diger bolgelerde yapilan pide cesitlerinden
ayiran ozellikleri; agik olarak hazirlanip pisirilmesi, i¢ harcinin bol
olmasi, yoreye 0zgii malzemelerin kullanilmasi, servisinin biitiin
olarak yapilmasi ve yoredeki pide ustalarmin maharetidir. Terme
pidesi, Ozler Pide ve Corba Salonu Otomotiv Insaat Ar1. San. Tic.
Ltd. Sti. tarafindan 02.03.2010 tarihinde tescil ettirilmis cografi
isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 26: Terme Pidesi Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 500 gram

Yas hamur mayasi 3 gram

Su 300 mililitre

Seker 3 gram

Tuz 10 gram

Dana kiyma 300 gram

Kuru sogan 1 adet

Siviyag 50 mililitre
Yapihis1

Un, maya, seker, tuz ve su ile yogrularak hamur elde edilir. Hamur yapilirken su
yavas yavas ilave edilir ve kivama alincaya kadar yogrulur. Elde edilen hamur
200 gramlik bezelere boliiniir. Boliinen bezeler bez igerisinde yirmi dakika
dinlendirilir. Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir. Kiyma ve kuru sogan uygun
bir tavada yagda kavrularak pisirilir. I¢ malzemesi, kusbasi etli, ¢okelekli, kiymali
kasarli, sucuklu, pastirmali, yumurtali ya da karisik olarak hazirlanabilir. Hamur
el ile yaklagik yetmis bes santimetre uzunlugunda ve on bes santimetre
genisliginde acilir. Igerisine harci konularak kenarlar1 kivrilir. Hazirlanan pideler
odun atesi ile yanan firina siiriilerek kizarana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilan
pidenin {iistiinde kalan unlar firga ile temizlenir. Pidenin kenarina yag siiriiliip
dilimlenerek servise hazirlanir.
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Resim 38: Terme Pidesi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)



72 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii

3.27. Yakakent Mantis1

Yorenin adiyla 6zdeslesen bir mant1 ¢esidi olan Yakakent
mantist; i¢ malzemesi, katlama sekli ve sunumu ile benzerlerinden
ayrilan Samsun mutfak kiiltiiriine ait geleneksel yemeklerden biridir.
Yogurtlu ve cevizli olarak iki farkli sekilde {iretilen Yakakent
mantisi, Yakakent Belediyesi tarafindan 01.12.2017 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 27: Yakakent Mantis1 Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 400 gram

Yumurta 1 adet

Tuz 5 gram

Su Yeteri kadar

Dana kiyma 200 gram

Kuru sogan 1 adet

Karabiber 3 gram
Yapihis1

Hamur bilesenleri orta derece sertlikte bir hamur elde edene kadar
yogrulur. Yogurulan hamur orta buyiikliikteki bezelere ayrilarak bezin altinda
yirmi dakika dinlendirilir. Dana kiyma igerisine ince kiyilmig kuru sogan, tuz ve
karabiber eklenerek iyi karigtirtlir. Dinlenen hamurlar iki milimetre kalinliginda
ve yaklasik elli santimetre ¢apinda agilarak ii¢-dort santimetre Olgiilerinde kare
kare kesilir. Kesilmis hamurlarin igine hazirlanan i¢ misket biiyiikliigiinde
parcalarla yerlestirilir. Hamurlar iki kenarindan karsilikli birlestirilerek muska
seklinde katlanir. Her iki kenari isaret ve basparmaklarin arasi ile hafifce
sikigtirtlir. Hazirlanan mantilar timii bitene kadar un serpistirilmis tepside
bekletilir. Mantilar bir miktar s1vi yag konulmus yaklagik iki litre suyun igerisinde
yiiksek ateste on bes dakika kadar pisirilir. Pisen mantilar ocaktan alinarak
stiziiliir. Yakakent Mantis1 arzuya gore yogurtlu ya da cevizli olarak servise
hazirlanir.
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Resim 39: Yakakent Mantisi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)



74 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirii

3.28. Carsamba Pidesi

Samsun ili mutfak kiiltiirtine ait Carsamba pidesi yaygin ve
yumusak bir goriintiiye sahiptir. Carsamba Pidesinin yapiminda
kiymasinin hazirlanmasindan, hamurunun yapilmasina, soganin
dograma  seklinden = mayasina  kadar  farkli  yOntemler
kullanilmaktadir. Ozellikle kullanilan maya diger pidelerden
Carsamba pidesini ayristirmaktadir. Bugday unu, kuru {iziim ve su
kullanilarak hazirlanan ev tipi eksi maya Carsamba pidesinin
yapiminda kullanilmaktadir. Carsamba pidesi, Carsamba Ticaret
Borsast tarafindan 21.03.2018 tarihinde tescil ettirilmis cografi
isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 28: Carsamba Pidesi Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 500 gram

Yas hamur mayast 3 gram

Su 300 mililitre

Seker 3 gram

Tuz 10 gram

Dana kiyma 450 gram

Kuru sogan 1 adet

Siviyag 50 mililitre
Yapihisi

Un, maya, seker, tuz ve su ile yogrularak hamur elde edilir. Hamur yapilirken su
yavas yavas ilave edilir ve kivama alincaya kadar yogrulur. Elde edilen hamur
145 gramlik bezelere bdlinir. Boliinen bezeler bez igerisinde otuz dakika
dinlendirilir. Hamur dinlenirken i¢ harci hazirlanir. Kiyma ve kuru sogan uygun
bir tavada yagda kavrularak pisirilir. Hamur el ile yaklagik altmis bes-yetmis
santimetre uzunlugunda ve on- on iki santimetre genisliginde acilir. Icerisine
harc1 konularak enlemesine iki taraftan olmak suretiyle tamamen kapatilir.
Hazirlanan pideler odun atesi ile yanan firina siiriilerek kizarana kadar pisirilir.
Firindan ¢ikarilan pide yaglanip dilimlenerek servise hazirlanir.
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Resim 40: Carsamba Pidesi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.29. Cakalli Menemeni

Samsun mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biri olan Cakalli
menemeni; aliminyum tavada tereyagi ile yesilbiberin kavrulup
eklenen domatesin ezilmesi suretiyle yapilmasi, igeriginde kasar
peyniri, pastirma gibi malzemelerle yumurtanin sadece sarisinin
kullanilmast1 ve menemenin pistigi tavada servis edilmesi
ozelliklerinden dolay1 diger menemenlerden ayrismaktadir (Tiirkiye
Kiiltiir Portali, 2022).

Tablo 29: Cakallh Menemeni Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 20 Dakika

Malzemeler Miktar

Tereyagi 75 gram

Yesilbiber 2 adet

Domates 4 adet

Kasar peyniri 50 gram

Yumurta sarist 4 adet
Yapihis1

Tereyaginda ince dilimlenmis biberler kavrulduktan sonra soyulup dilimlenmis
domatesler konularak eze eze pisirilir. Kasar peyniri ve arzuya gore pastirma
atilarak eriyene dek pisirilir. Cirpilan yumurta sarilart ilave edilip bir siire daha
pisirilerek menemen ocaktan indirilir.
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Resim 41: Cakalli Menemeni
(Kaynak: Samsun 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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3.30. Carsamba Kivratmasi

Oklavaya sarilip biiziistiiriilen yufkalarla hazirlan Carsamba
kivratmasinin i¢ malzemesinde ceviz i¢i, findik i¢i ve seker beraber
kullanilir. Eritilen tereyaginin iizerine dokiilmesiyle pisirilen tatl
serbetsiz hazirlanip tiiketilir. Samsun mutfak kiiltiiriinde bayramlarin
degismez tatlis1 olan Carsamba kivratmasi, Carsamba Ticaret ve
Sanayi Odasi tarafindan 10.05.2021 tarihinde tescil ettirilmis cografi
isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 30: Carsamba Kivratmasi Tarifi

Ait Oldugu l: Samsun

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar
Bugday unu 500 gram
Yogurt 100 gram
Sivi yag 100 mililitre
Su 100 mililitre
Karbonat 1 gram
Yumurta 1 adet
Bugday nisastasi Yeteri kadar
Ceviz i¢i 300 gram
Findik ici 125 gram
Toz seker 250 gram
Tereyagi 300 gram
Yapihisi

Un, yogurt, sivi yag, yumurta, karbonat ve su karistirilip yumugak kivamda bir
hamur elde edilerek bir saat dinlendirilir. Dinlenen hamur yumurta biiyiikliigiinde
bezelere ayrilarak on dakika daha dinlendirilir. Bezeler oklava ile yaklasik seksen
santimetre ¢apinda incecik agilir. Ag¢ilan yufkanin iistiine; kiyilmis ceviz ve findik
i¢i ile toz sekerin karigtirilmasiyla elde edilen karisimdan serpistirilir. Cok siki
olmamak kaydiyla oklavaya sarilarak yufkanin son kismi i¢e dogru biikiiliir ve
yufka biiziistiiriilerek oklavadan siyrilir. Siyrilan yufka uygun bir tepsiye dizilerek
kare pargalar halinde Kesilir. Kesilen pargalarin istiine eritilmis tereyagi
gezdirilerek 180 santigrat derecede 1sitilmis firinda yaklasik kirk dakika pisirilir.
Pisen kivratma serbetsiz bir sekilde servise hazirlanir.
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Resim 42: Carsamba Kivratmasi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.31. Bat

Bat yemegi, yesil mercimek, ince bulgur ve yesilliklerle
hazirlanan Tokat ili mutfaginin geleneksel lezzetlerinden biridir. Bat
yaninda asma yapragi ile servis edilir ve olduke¢a eksili tadiyla istah
acic1 ozellik tasir (Tirkiye Kiiltlir Portali, 2022).

Tablo 31: Bat Tarifi

Ait Oldugu il: Tokat

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar
Yesil mercimek 200 gram
Ince bulgur 50 gram
Salga 30 gram
Domates 2 adet
Yesilbiber 2 adet

Kuru sogan 1 adet

Yesil sogan Yarim demet
Maydonoz Yarim demet
Dereotu Yarim demet
Ceviz i¢i 50 gram
Kuru reyhan 5 gram

Pul biber 5 gram

Tuz 5 gram
Uziim yaprag: 150 gram

Yapihis1

Yesil mercimekler yikanip stizdiiriilerek uygun bir tencerede bir tagim kaynatilir.
Atesin alt1 kisilarak yesil mercimekler yumusayana kadar kaynatilir. Igerisine
ince bulgur katilip karigtirilarak sogumasi igin bekletilir. Ceviz igi irice doviiliir.
Yesilbiber temizlenerek ince ince kiyilir. Sogan ve domatesler kiip kiip dogranur.
Maydanoz, dereotu ve yesil sogan ince bir sekilde kiyilir. Sogutulan yesil
mercimek ince bulgur karisimima pul biber, salga, sogan, biber, domates, tuz ve
yesillikler ilave edilerek iyice karstirilir. Icerisine ceviz ici de serpistirilip
karigtlarak onceden asma yaprag ile servise hazir hale getirilir.
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Resim 43: Bat
(Kaynak: Tokat 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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3.32. Erbaa Katmeri

Tokat ili geleneksel mutfak kiiltiiriinde yer alan Erbaa katmeri
giinliik olarak tiiketiminin yaninda; bayram, digiin, festival gibi
anlamli ve 0zel giinlerde de yapilip tiiketilir. Benzerlerinden
hazirliginda kullanilan malzeme ve katlama gibi metotlarla iiretim
yontemi agisindan farklilik gosteren Erbaa katmeri tag zemine sahip
firinlarda pisirilir. Sade, hashasli ve cevizli olarak hazirlanabilen
katmer yore halki tarafindan olduk¢a sevilmektedir. Erbaa katmeri,
Erbaa Belediyesi tarafindan 06.06.2023 tarihinde tescil ettirilmis
cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 32: Erbaa Katmeri Tarifi

Ait Oldugu 1lI: Tokat

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 120 Dakika

Malzemeler Miktar
Bugday unu 500 gram
Su 300 mililitre
Yas hamur mayast 5 gram
Tuz 5 gram
Tereyagt 75 gram
Ceviz i¢i veya Ogiitiilmiis hashas tohumu 75 gram
Susam 25 gram
Yumurta sarist Yeteri kadar
Yapihs1

Uygun bir kabim igerisine un, maya, tuz ve su alinarak yaklagik on dakika
yogurulur. Yogrulan hamur yaklasik yirmi dakika dinlendirilir. Dinlenen hamur
dort esit bezeye ayrilarak bir bezin altinda tekrar yirmi dakika dinlendirilir.
Ardindan hamur bezeleri iki santimetre kalinligi ge¢memek kaydiyla daire
seklinde acilir. Agilmis hamurun yari kismina sade olacaksa sadece tereyagi,
cevizli olacaksa yag-ceviz, hashagli olacaksa yag-haghas karigimu siiriilerek ikiye
katlanir. Yeni olusan yiizeye de aym islem tekrarlanir ve katlanir. Bu sekilde
yaklasik on-on iki kat yapilir. Hazirlanan hamur otuz dakika da bu sekilde
dinlendirilir. Dinlendirildikten sonra hamur elle yirmi bes santimetre capinda
daire seklinde acilir. Ustiinii kaplayacak kadar yumurta saris1 siiriilerek susam
serpistirilir. 250-300 santigrat derecede 1sitilmig tas tabanli firinda on bes dakika
civari pisirilir. Firindan ¢ikartilan katmerler tercihe gore biitiin ya da par¢alanarak
servise hazirlanir.
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Resim 44: Erbaa Katmeri
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.33. Tokat Kebab1

Admi kendine 6zgii pisirme yontemiyle yapildigi Tokat ilinden
alan kebap Onceleri baglarda 6zel giinlerde yapiliyorken giiniimiizde
ticari bir boyut kazanarak yore mutfaginin en gézde yemeklerinden
biri olmustur. Tokat kebabinin kendine has olmasini saglayan
kullanilan malzemelerin 6zelligi ve pisirme yontemidir. Tokat
kebabinda kullanilacak et, yaylada yetistirilen Karayaka koyununun
alt1 ile dokuz aylik erkek kuzusunun eti olmas1 gerekmektedir. Tokat
kebab1 iki tarafa ates yanan ortasinda sislerin asilacagi demir ¢ubuk
bulunan kendine has kebap ocaginda pisirilir. Tokat kebabi, Tokat
Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.08.2013 tarihinde tescil
ettirilmis cografi isaretli bir iiriindiir (TURKPATENT, 2023).

Tablo 33: Tokat Kebabi Tarifi

Ait Oldugu 1lI: Tokat

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 60 Dakika

Malzemeler Miktar
Kuzu eti 750 gram
Kuyruk yagi 100 gram
Patlican 4 adet
Domates 4 adet
Sarimsak 4 bas
Yesilbiber 4 adet
Patates 4 adet
Tuz 10 gram
Lavas Yeteri kadar
Yapihs1

Et iyice tuzlanir. Kabugu soyulmayan patlicanlar dikine ikiye ardindan enine
dogru da ikiye kesilir. Patatesler yarim santimetrelik halkalar halinde kesilir. Sise
malzemeler dizilmeden bir miktar kuyruk yagi ile yaglanir. Sisler dnce bir parca
kuyruk yagi, sonra iri kusbas1 dogranmus kuzu eti, sirasiyla bir parca patates, bir
par¢a patlican olmak fiizere dizilir. Kalan siglere tepesine kutruk yagi olmak
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suretiyle biitiin sarimsak, biber ve domates dizilip hazirlanir. Tokat kebabi igin
6zel yapilmis firinda ortada bulunan demire sisler dizilir. Firinin iki yanindan
yanan ates sayesinde malzemeler piser. Sisten akan yag i¢in alt tarafta tepsi
bulunmaktadir. On bes- yirmi dakika pisen et ve sebze ortada domates olacak
sekilde sirasiyla uygun bir tepsiye lavaglarin iizerine ¢ekilip yerlestirilir. Siglerin
altindaki tepside biriken et suyu ve erimis kuyruk yagi yemegin {izerine
gezdirilerek servise hazirlanir.

Resim 45: Tokat Kebabi
(Kaynak: Tirk Patent ve Marka Kurumu)
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3.34. Tokat Yaghsi

Kendine 6zgii yontemle hazirlanip geleneksel tas firinlarda
pisirilen Tokat Yaglis1 sade, peynirli, ¢okelekli, sucuklu, pastirmali
veya patatesli yapilabilmektedir. Sade yapilan daire seklindeyken
malzemeli olanlarsa D harfi sekli verilerek iiretilir. Tas firinlarda
kullanilan odun atesinden sizan tiitsii yaglinin kendine has tat
almasini saglamaktadir. Ge¢misi ¢ok eskilere dayanan Tokat Yaglisi,
Tokat Esnaf ve Sanatkarlar Odalar1 Birligi tarafindan 17.09.2021
tarihinde  tescil  ettirilmis  cografi  isaretli  bir  {Urlindir
(TURKPATENT, 2023).

Tablo 34: Tokat Yaghs: Tarifi

Ait Oldugu 1lI: Tokat

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 90 Dakika

Malzemeler Miktar

Bugday unu 500 gram

Su 150 mililitre

Tuz 5 gram

Tereyagi 100 gram

Yumurta Yeteri kadar
Yapihisi

Yogurma kabinda un ve tuz karigtirilarak iizerine az az su ilavesiyle elastik
kivamda hamur yogrulur. Hazirlanan hamur yaklasik yirmi dakika dinlendirilir.
Dinlendirilmis biitin hamur dort esit bezeye ayrilip ylizeyi yaglanir ve yirmi
dakika daha dinlendirilir. Dinlendirilmis hamur bezeleri yuvarlanarak merdane
yardimiyla on bes santimetre ¢apinda agilir. A¢ilan hamur biraz yaglanip serpme
asamasima gecilir. Serpme asamasinda; hamur iki el ile yukari kaldirilarak
mermer tezgdhin ilizerine ¢api elli-altmig santimetre oluncaya kadar vurulur.
Serpme asamasinda incelen hamur, herhangi bir kenarindan baglanarak yaglanip
aym kenarindan katlanir. Bu katlama yaglama iglemi sekiz-on defa tekrarlanarak
bohga seklinde katlanip hamurun yuvarlak sekilde olmasi saglanir. Bohga
seklinde kapatilan kismi altta olacak sekilde mermer tezgéhta yirmi dakika
dinlendirilir. Dinlenen hamurlar istiine ¢irpilmis Su-yumurta karigimi siiriiliip
yagh igin ozel tavalara yerlestirilir ve elle ¢ap1 on yedi-on sekiz santimetre
capinda olacak sekilde agilir. Hamurlar tavalara yerlestirilerek giirgen odunuyla
yakilan tabani ates tugladan yapilan tas firrnda on dakika pisirilir. Tavadaki
hamurlar kabarmaya baslayinca yiizey kisimlarinin kizarmasi igin alevli tarafa
yaklastirilip kalan pisme siiresi bu sekilde tamamlanir.
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Resim 46: Tokat Yaghsi
(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu)



88 m Geleneksel Yontem ve Uygulamalarla Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiirti

3.35. Madimak Yemegi

Kuzukulagigiller familyasindan bir bitki ¢esidi olan madimak,
bolgede en cok bulunan otlardan biridir. Ozellikle Karadeniz
Boélgesinin i¢c kismu ile I¢ Anadolu Bélgesinin kuzey kesimlerinde
siklikla bulunan madimak bitkisi, sal¢a, kuru sogan, pastirma gibi
malzemelerle karistirtlip yemek olarak tiiketilmektedir. Gegmis
yillarda sadece koylerde tliketilen madimak bitkisi, giiniimiizde kent
merkezlerindeki pazarlarda da yogun ilgi gormektedir. Madimak;
ilkbaharda yesillenen, yesil yaprakli bir bitkidir. Yesil yapraklari ile
corbasi, yemegi ve boregi yapilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali,
2022).

Tablo 35: Madimak Yemegi Tarifi

Ait Oldugu 1I: Tokat

Porsiyon: 4 Kisilik

Hazirlama ve Pisirme Siiresi: 30 Dakika

Malzemeler Miktar
Madimak 500 gram
Pastirma 100 gram
Tereyagi 20 gram
Kuru sogan 1 adet
Cemen 10 gram
Bulgur 50 gram
Sarimsak 1 dis
Kimyon 3 gram
Karabiber 3 gram
Kirmizibiber 3 gram
Yapihis1

Madimaklar ayiklanip yikanarak temizlenir ve ince bir sekilde dogranir. Uygun
bir tencerede tereyagi eritilerek ince kiyilmig kuru sogan ve pastirma ilave
edilerek kavrulur. Ardindan dogranmis madimak katilarak kavurmaya devam
edilir. Cemen, bulgur, sarimsak ve baharatlar ilave edilir. Uzerini gegecek kadar
su konularak yumusayincaya dek pisirilir.
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Resim 47: Madimak Yemegi
(Kaynak: Tokat Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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SONUC

Cografi faktorler, Orta Karadeniz Mutfak Kiiltiiri'niin
belirleyici unsurlarindan biri oldugu goriilmektedir. Deniz kiyisinin
sundugu deniz iriinleri ve i¢ bolgelerin bereketli topraklarinda
yetisen tarim {irlinleri, bolgenin geleneksel yemeklerini sekillendiren
temel malzemelerdir. Ayni sekilde, iklim kosullar1 da pisirme
yontemleri ve saklama pratikleri {izerinde etkili olmustur.

Tarihsel bakis agisiyla ele alindiginda, Orta Karadeniz'in farkli
medeniyetlerin etkisi altinda kalarak zenginlesen bir mutfak mirasina
sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu miras, Osmanli, Bizans ve diger
tarihsel donemlerin izlerini tasiyan c¢esitli yemekler ve tarifler
araciligiyla giinlimiize tasinmistir. Bu calisma, Orta Karadeniz'in
tarihsel katmanlarimi yansitan mutfak kiiltiiriiniin nasil olustugunu
anlamamiza katki saglamaktadir.

Mutfak kiltiirii, yalnizca yemeklerin hazirlanmas1  ve
tilketilmesi degil, ayni zamanda bir toplumun kimliginin ve
degerlerinin bir ifadesidir. Orta Karadeniz Mutfak Kiltiirii de bu
baglamda, bolgenin sosyal yapisini ve kiiltiirel dokusunu yansitan
onemli bir aragtir. Yemekler, aile ve toplumsal etkilesimin bir pargasi
olarak anlam kazanirken, geleneksel yemeklerin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmas: kiiltiirel baglarin  stirdiiriilmesini
saglamaktadir.
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