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Oz

Samsun’da yasayan Giircii halkinin yeme i¢me kiiltiirlerini ve yeme i¢me kiiltiiriiniin zaman
icindeki degisimlerini belirlemek amaciyla yapilan ¢alismanin 6rneklemini yaslar1 57-81 arasinda
olan kadinlar olusturmaktadir. Arastirma sonucuna gore Glircii mutfaginda ge¢misten
giiniimiize degisimler; kullanilan arag gerecte, yenilen 6giin sayisinda yemek servisi ve sofra
diizeniyle yemek yapiminda kullanilan yaglarda meydana gelmistir. Giircii mutfaginda agirlikla
olarak hem ge¢miste hem de giinlimiizde misir ekmegi tiiketilmektedir. Giirciiler geleneksel
yemeklerini hazirlamaya ve tiiketmeye devam etmektedir. Giirciilerin geleneksel yemekler
arasindan giliniimiizde halen yaygm olarak tiiketilen Giircii yemekleri sirasiyla Zsikesma,
¢okelek corbasi, yesil fasulye ¢orbasi, Giircii ¢orbasi, kalago, 1sirgan ¢orbasi, malahto, zetiyani,
lobyo phali, koraveli phali, nivar jave, stitlii kabak yemegi, kabak yemegi, kesme makarna, un
papa, Glircii kavurmasi, cevizleme, kercho lobyo, cilbiri, tavuk lebsi, et lebsi, {iziim papa, Glircii
dolmasi, Giircii sarmasi, porgvi, fasulye kaynatma, sekazmuli jave olarak saptanmigtir. Ayrica bu
yemeklerde ceviz sarimsak ve kisnisin ezilip cevizin yaginin ¢ikartilmasiyla elde edilen sosun
yaygin olarak kullanilmaya devam ettigi tespit edilmistir. Ceviz ve kisnis Gilircli mutfaginda
neredeyse her yemekte kullanilmaktadir. Calisma kapsaminda Giircii mutfagina ait ¢okelek
corbasi, liziim papa, un papa ve zsikesma, yemeklerin kaybolmaya yiiz tuttugu saptanmustir.
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Abstract

The sample of the study, which was conducted to determine the eating and drinking cultures of
the Georgian people living in Samsun and the changes in their eating and drinking culture over
time, consists of women aged between 57-81. According to the results of the research, changes in
Georgian cuisine from past to present; It occurred in the equipment used, the number of meals
eaten, the food service and the table setting and the oils used in cooking. Corn bread is mostly
consumed in Georgian cuisine both in the past and today. Georgians continue to prepare and
consume their traditional dishes. Among the traditional dishes of Georgians, the Georgian dishes
that are still widely consumed today are Zsikesma, cottage cheese soup, green bean soup,
Georgian soup, kalaco, nettle soup, malahto, zetian, lobyo phali, koraveli phali, nivar jave,
zucchini with milk, pumpkin dish, cut macaroni, flour papa, Georgian roast, walnuts, kercho
lobyo, poaching, chicken chives, meat chives, grape papa, Georgian stuffed, Georgian stuffed
garlic, porch, bean boiled, sekazmuli jave. In addition, it has been determined that the sauce
obtained by crushing walnuts, garlic and coriander and extracting the oil from the walnut
continues to be widely used in these dishes. Walnuts and coriander are used in almost every dish
in Georgian cuisine. Within the scope of the study, it was determined that the Georgian cuisine
such as cottage cheese soup, grape papa, flour papa and zsikesma are on the verge of
disappearing.
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GIRis

Daha iyi hayat standartlarina sahip olmak isteyen insanlar tarih boyunca farkli sebeplerden
dolay1 go¢ etmis, gog ettikleri yerlere kendi ulusal kimliklerini ve kiiltiirlerini de tasimislardir.
Farkli yerlere gog etmis etnik gruplar gog ettikleri yerlerde de kendi 6z kiiltiirlerini yagatmaya
devam etmis ve sonraki nesille de bu kiiltiirleri aktarmislardir (Smith, 2002). Gog eden kisi ya
da gruplar hi¢ bilmedigi ve tanimadig1 bir toplumun iginde yalniz kalmamak, kendileri gibi
olan insanlarin yaninda daha iyi hissetmek, kendi 6z kiiltiirlerine kars1 6zlemlerini gidermek
icin kendi kokeninden olan gurup ya da kisilerin yanina ya da yakinina yerlesmislerdir. Bu da
toplum iginde farkh etnik kiiltiirlerin insasina sebep olmustur (Sentiirk, 2008).

Etnik kimlik, ana toplumun iginde ortak kiiltiirel 6zelliklere sahip kendi 6z kimliklerine ait dil,
inang Orf ve adetleri, kdkene 6zgii yasam ozellikleriyle birbirine baglanmis bir grup ismiyle
toplumdan ayrisan bireylerin olusturdugu topluluklardir. (Chattaraman ve Lennon, 2008).
Etnik kimligin varhigmin devam edebilmesi igin bireylerin guruplar seklinde yasamasi
elzemdir. Gruplar halinde yasamak bireye kendi 6z kimligine sahip ¢tkma etnik kimlikten
kopmama ve kendi 6z kiiltiirlerini yasama olanag1 saglamakta ve etnik aidiyet duygusunu
gliclendirmektedir (Weber, 1968). Etnik aidiyet bir toprak parcasina ait olmaktan ziyade bireyin
0z kokenine karst duydugu sevgi ve baghliktir (Smith, 2009). Etnik grup iiyelerinin aym
topraktan gelmesinden daha 6nemli olan ayn1 atadan gelme aym1 yagam tarzi, adetleri, kiiltiiri,
benimsemesi ve sayg1 duyarak sevgiyle kokenine bagh kalmasidir (Bekiroglu, 2011).

Kiiresellesmeyle birlikte farkli etnik topluluklar arasinda kiiltiirel aligverisler ve bunun
sonucunda kiiltiirel etkilesimler ve paylagimlar goriilmektedir. Bu paylasimlardan biride kendi
0z atalarindan 6grendigi, hazirlayip tiikettigi yemek kiiltiirtidiir. Giiniimiizde artik etnik
yemek ve beslenme aliskanliklar1 ayri bir mutfak kiiltiirii olarak sunulmakta ve toplumsal
olarak ta ragbet gérmektedir (Deniz ve Oksiiz, 2017).

Etnik gruplarm bazilarn kendi 6z kimliklerini terk etseler de bazi etnik gruplarmn kendi 6z
kimliklerini hala korudugu goriilmektedir. Etnik gruplar 6z kimliklerini korumak ve yasatmak
icin gog ettikleri yerlerde etnik kiyafetlerini giydikleri kendi etnik dillerini konustuklari, etnik
mutfak kiiltiirlerini yagattiklar: tespit edilmistir. Bu etnik gruplarin yasadiklar yerlerde etnik
gida tiiketiminin devam ettigi goriilmektedir (Kdseman, 2008; Dalrynple vd., 1971).

Diinya da en fazla go¢ almis ve hala almaya devam eden iilkelerde yapilan arastirmalar,
iilkenin kendi mutfak kiiltiiriiniin yan1 sira go¢ eden topluluklarinin kendilerine has yerel ve
yoresel yemeklerinin yapiminin ve tiiketiminin devam ettigini gostermektedir. Diinya
tizerinde yagayan her etnik toplulugun kendi etnik kimliklerini bagliligini gostermek, kiiltiirel
degerlerini yasatmak ve diger topluluklardan kendini ayirmak amaciyla kendi kiiltiiriine 6zgii
beslenmeye devam ettigi goriilmektedir (Kwon, 2015).

Kwon (2015), etnik giday1; yerel bitki ve hayvansal {iriinler ile yerel malzemeleri, etnik
gruplarin kendi atalardan 6grendikleri kendilerine 6zgii hazirlama ve pisirme yontemleriyle
birlestirerek hazirladiklar1 gidalar olarak tanimlanmaktadir. Etnik gruplar da yasadiklar
toplumda kendi etnik kokenleriyle baglarini siirdiirmek igin tiikettikleri bu yiyecekleri farkli
toplumlarla tanigtirmak, sevdirmek ve tiiketmelerini saglamak amaciyla da hazirlamaktadirlar
(Kwon, 2015).

Bircok farkli nedenden otiirii farkl iilkelere go¢ etmis gruplar kendilerine 6zgii beslenme
sekillerini degistirmek, gog ettigi topluma 6zgii aligkanliklar: benimsemek, toplumsal kurallara
uygun davramglarimi gelistirmek ve toplumda varliklarini siirdiirmek igin yeni beceriler
kazanmak zorunda kalmaktadir. Insanoglunun atalarindan kalan kiiltiirel bir yeme igme
kiiltiirii ve beslenme aliskanliklarma olan 6zlemi artmaktadir. Bu nedenle etnik gruplar
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zamanla kendi 6z kimliklerine ait gidalara yonelmektedirler (Tiirkan ve Tiirkan, 2007; Deniz
ve Oksiiz, 2017).

Etnik gruplarmin yemek tercihlerinde bir diger etken ise yagadiklar1 bolgede malzeme temin
edememeleridir. Bu sorunla karsilasan azinlik mensuplar1 ya beslenme aliskanliklarimni
degistirmekte ya da kurumsal ozelliklere sahip etnik restoranlara yonelmek durumunda
kalmaktadir. Kiiresellesen bir diinyada, ulusal kimligi korumak igin artan bir istek vardir ve
insanlar, ulusal koklerinin kimligini korumak ve kiiltiirel yeme aligkanliklarini korumak igin
etnik restoranlar1 tercih etmektedirler. Bu durum da diinyada etnik restoranlarin sayisi
artmaktadir (Sunanta, 2005). Kwon (2017) yapmis oldugu c¢alismada etnik gidalarin kiiresel
piyasada yer almaya basladiginin belirtmis ve etnik gidalar1 ¢ogunlukla kiiltiirel agiklik
seviyesi yiiksek topluluklar ve kendi etnik kdkenine bagl etnik gruplar tarafindan tiiketildigi
sonucuna ulasmistir (Kwon, 2017).

Tiirkiye, konumu ve cografik 6zelliklerinden dolay1 tarih boyunca bir¢ok topluma ev sahipligi
yapmus, bu topraklara yerlesen her topluluk kendi 6z kimligini de bu topraklara tagimislardir.
Gelen her topluluk Tiirkiye’de ¢oklu bir kiiltiirel yapmin olugsmasina neden olmustur. Etnik
gruplar kendi kiiltiirel 6zelliklerini yasatabilmek ve giivende hissetme duygusuyla birlikte
yasamay1 se¢mislerdir. Zamanla kiiltiirel yapilar igerisinde etkilesimler olsa da halen kendi 6z
kimligini koruyan gruplar varhgimn siirdiirmektedir (Erkan, 2005).

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye'nin de farkli bolgelerinde etnik kimligini yasatmay: siirdiiren
etnik gruplar bulunmaktadir. Tayyar (1999) Tiirkiye’de yasayan etnik gruplar ve yasadiklar
bolgeleri tespit etmek amaciyla yaptig1 calismada, Tiirkiye’ de Giirciilerin 6zellikle Karadeniz
bolgesinde 2800 y1l boyunca Tiirklerle birlikte yasadiklar: ve kiiltiirel etkilesim sonucu dil, din
ve kiiltiirel birligi icinde oldugunu ortaya koymustur (Tayyar, 1999). Giirciiler hala kendi 6z
kimliklerine 6zgti kiiltiirel 6zellikleri yasatmaya devam etmektedirler (Halic1, 1988). Yeme icme
kiiltiirti de bunlardan biridir. Giircii mutfagi her ne kadar Tiirk mutfag: ile benzerlikler
gosteriyor olsa da 0z Kkiiltiire ait yeme kaliplar1 ve beslenme aliskanliklar1 vardir. Giircii
mutfaginin Tiirk mutfagina benzemesi iki kiiltiir arasindaki etkilesimden kaynaklanmaktadir.
Bu bilgiler 1s1¢1nda bu ¢alisma Samsun’da yasayan Giircii halkinin yeme i¢me kiiltiirlerini ve
yeme igme kiiltiiriiniin zaman i¢indeki degisimlerini belirmemek amaciyla yapilmistir.

YONTEM

Arastirmanin evrenini Samsun ilinin Vezirkdprii, Carsamba, Salipazari, Ladik ile Terme ve
ilgelerinde yasayan ve 1877-1878 Osmanli-Rus Savasi sonrasinda Tiirkiye'ye go¢ go¢ eden Glircii
halkindan 50 yas ve {izeri kadinlar olusturmaktadir. Tiim goriismeler, arastirmaya katilan
bireylerin izni ile ses kayit cihazi ile yazili olarak kaydedilmistir. Goriisme yaklagik 60-90 dakika
sirmugttir.

Veri doygunlugunun elde edilmesi nedeniyle, 6rnek sayisinin 12 olarak belirlenmistir. Veri
doygunlugu 6rnek sayisi ile degil, verilerin sagladig1 derinlik bilgisi ile ilgili bir kavramdir
(Burmeister ve Aitken, 2012). Elde edilen veriler tekrarlanirsa ve toplanan yeni veriler arastirma
konusu hakkinda yeni bilgiler saglamiyorsa veriler doygunluga ulagmis ve veri toplama siireci
bu asamada tamamlanabilmektedir (Glaser ve Straus, 1967; Kerlinger ve Lee, 1999). Giircii yemek
kiiltiirtiniin belirlenmesi ve zaman i¢inde yemek kiiltiiriinde olusan degisiklerinin belirlenmesi
amaciyla yapilan ¢alismada Demirel (2017) tarafindan gelistirilen yar1 yapilandirilmis goriisme
formu kullanilmigtir. Gortisme formunda 19 soru bulunmaktadir. Goriismeler sonucunda
toplanan veriler, gériismelerde her bir soru i¢in verilen cevaplar kategorize edilip betimsel analiz
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yapilmustir. Betimsel analizde 6nceden belirlenmis 4 tema ve kodlar1 kullanilarak Giircii mutfak
kiiltiirii ve gliniimiize kadarki degisimi degerlendirilmisgtir.

Tablo 1. Arastirmada Kullanilan Tema ve Kodlar1

Temalar Kodlar
Mutfak Mutfagin evin ig¢indeki konumu
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar

Yemek pisirmede kullanilan araglar

Ogiin ve Yemek Yeme Yenilen 6giin sayisi, gesidi ve zamani

Her 6glin igin yemek pisirmeye ayrilan siire

Ogle ve aksam yemekleri i¢in hazirlanan yemek cesitleri
Yemegin nerede yendigi

Yorede Tiiketilen Besin Gruplari Et grubu
Baklagiller grubu
Yumurta grubu
Siit ve tiirevleri
Tahil

Sebze ve meyve
Yaglar
Baharatlar
fcecekler

Otlar ve bitkiler
Yemek-Yiyecekler Giirctilere 6zgii ekmek isimleri ve yapilist

Giirciilere 06zgii, yemek ve yiyeceklerin isimleri ve yapilisi

BULGULAR

Gortismeler 1993 harbinden sonra Samsun bolgesine go¢ eden Giirciiler (Samsun ilinin
Carsamba, Terme, Salipazari, Vezirkoprii ve Ladik ilgelerinde ikamet eden) ile yapilan
goriismeler sonucunda elde edilen veriler asagida agiklanmaistir.

Tablo 2. Katihmcilara Ait Bilgiler

Yas Cinsiyet Meslek
KK.1 81 Kadin Ev Hanim
KK.2 67 Kadin Ev Hanim
KK.3 57 Kadin Ev Hanimi
KXK.4 71 Kadin Ev Hanimi
K.K.5 75 Kadin Ev Hanimi
K.K.6 60 Kadin Ev Hanimi
K.XK.7 74 Kadin Ev Hanimi
K.K.8 65 Kadin Ev Hanimi
K.K.9 62 Kadin Ev Hanimi
K.K.10 68 Kadin Ev Hanim
KK.11 70 Kadin Ev Hanim
KK.12 59 Kadin Ev Hanim

Tablo.2 incelendiginde ¢alisma yaslar1 57-81 arasinda olan 12 kadin katilimci ile goriisme yontemi
kullarularak gerceklestirilmistir.

Mutfak

-Mutfagin evin igerisindeki konumu: Giircii kiiltiirlinde mutfak eskiden evin bir odasinin bir
parcas! veya evin ayr1 bir boliimiimde giintimiiz mutfaklar: gibi yemegin hem pisirilip hem
yenildigi, ayrica yemeklik malzemelerin saklandig1 ‘as odas1’™ olarak bilinen bir boliimiidiir. As
odasinda tek ya da iki sac ayaktan olusan ve odun yakilarak yemek pisirilen ‘ocaklik**
bulunurdu. Giircii mutfaginda yemekler genellikle as odasinda yenir ve yemek pisirilen oda aym
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zamanda oturma odasi olarak da kullanilirdi. Glintimiizde goriisiilen kisilerin evlerinde mutfak
evin ayr1 boliimiinde konumlandirilmistir.

*as odas1: Hem mutfak ekipmanlarinin hem de oturma hatta bazen yemek pisirmede kullamlan kuzinenin
bulundugu mekdndir.

** 3 ayakl yer ocaklar:

-Yemek pisirmede kullanilan ocaklar: Glircii kiiltiiriinde eskiden as odasinda ‘ocaklik’™* olarak
adlandirilan tugladan oriilmiis icinde tek ya da iki sac ayak olan ve odun yakilarak yemek
pisirilen bir yer bulunurdu. Zamanla yerini énce hem 1stnma hem de yemek pisirmek amacl
kullanilan kuzineye, giiniimiizde ise yemek yapiminda elektrikli ve gazl ocaklar kullaniliyor
olsa da baz1 yemek ve ekmeklerin hazirlanmasinda ev disinda sac ayaklar kullanilmaya devam
ediyor.

-Yemek pisirmede kullanilan arag gerecler: Eskiden yemek pisirmek icin bakirdan yapilmis
tencere kazan gligiim, tahtadan yapilmis kepgeler, pilay (havan)*** ve leparda** ve uyulmus
tastan yapilmigs ve icinde ‘pileki” ekmegi yapilan tas kap kullanilirken giiniimiizde bakir
esyalarin yerini cam, porselen ve celikten yapilmis pisirme geregleri almistir.

*Pileki; gomme ekmek yapmak icin kullanilan tasdan veya topraktan yapilnus canak seklindeki kap
** Leparda; tahtadan yapilmus biiyiik diiz kepce

H%K

pilay; bakir veya tahtadan yapilan havan

Ogiin ve Yemek Yeme
- Yenilen 6giin sayisi, ¢cesidi ve zamanu:

Tablo 3. Gegmiste ve giintimiizde olmak {izere 6giin diizeni dagilim

Ogiinler Eskiden Giiniimiiz
Sabah + +
Ogle + -
Aksam + +

Tablo 3 incelendiginde Giircii kiiltiiriinde yemek eskiden ve giintimiizde ¢ogunlukla {i¢ 6giin
olarak tiiketilmekte gecmiste 6giin saatleri ezan vakitlerine gore belirlenirken giintimiizde ise
genellikle kahvalt1 8:00-9:00 arasi, 6gle yemegi 12:30 - 13:30 arasi, aksam yemegi ise 18:30 — 20:30
saatleri arasinda yenmektedir.

- Her 6giin icin yemek pisirme/hazirlamaya ayrilan siire: Yemek pisirmek icin ayrilan hem
eskiden hem de simdi zaman yapilacak yemege ve yapilacak yemek miktarina gore
degismektedir. On hazirlik isteyen yemeklerin hazirhiklarma gogunlukla bir gece dnceden
baslanmaktadir (kuru baklagillerin hizli pismesi i¢in suda bekletme, salamura malzemeleri
kullanilacak ise fazla tuzunun alinmasi i¢in suda bekletilmesi gibi). Goriismeciler genel olarak
yemek igin 2- 2 buguk saatlik bir zamanin giinliik yemekleri hazirlamak igin yeterli oldugunu
belirtmislerdir.

- Yemek Yeme Yeri, Sofra Diizeni ve Servis

Gegmiste ag odasinda yenilen yemek giiniimiizde mutfakta ya da evin salonunda yenmektedir.
Yemekte misafir varsa sofra salonda masaya veya yer sofrasina hazirlanmaktadir.
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Tablo 4: Gegmiste ve giiniimiize gore sofra diizeni dagilimi

Ogiinler Eskiden Giiniimiiz
Yer sofrasinda + +
Masada _ +
Ayni tabaktan + +
Ayr tabaktan _ +

Tablo 4’e gore Giircii kiiltiiriinde eskiden yemek yer sofrasinda yenirken giiniimiizde bu
uygulama azda olsa bazi evlerde devam etmekte ¢cogunlukla masada yemek yenmektedir. Yemek
servisi eskiden tiim yemeklerden sofraya bir ya da iki tabakta servis yapilir aile fertleri hep
birlikte aymi tabaktan yerken giiniimiizde yemek her birey i¢in ayr1 tabakta sunulmaktadir.

Yorede Tiiketilen Besin Gruplar

- Et grubu: Giircii mutfaginda hem eskiden hem de giintimiizde tiiketilen et gruplar, kiiciikbas
hayvan eti, baliketi, tavuk eti ve sigir etidir. Tavuk eti hem ge¢miste hem de giliniimiizde diger
etlere gore daha fazla kullanilmaktadir. Ge¢miste kiiciikbas hayvan ve sigir etleri agirlikli olarak
Kurban Bayrami ve Kurban Bayramindan sonraki iki ti¢ aylik dilimlerde kullanimi yaygindir.
Ozel giinlerde ve misafir agirlamada kirmizi et daha fazla tercih edilmektedir.

- Sebze ve meyve: Glircii mutfaginda agirlikli olarak kullanilan sebzeler yesilbiber, patlican,
prrasa, yesil fasulye, sogan, patates, kabak ve karalahanadir. En fazla kullanilan meyve ise eriktir.
Meyve olarak tiiketilen erik ayrica Giircii mutfagimin vazgecilmezi erik eksisi yani koruk
yapiminda kullanilir. Erige ek olarak, elma, dut, armut, incir kullanilir. Erigin olmadig: ya da
daha az oldugu zamanlarlar acuk denilen yabani bir elma ¢esidi koruk yapiminda
kullanilmaktadar.

- Siit ve siit diriinleri: Glirciilerin ¢ogunlukla tiikettigi siit ve siit iiriinleri peynir, katik (stizme
yogurt) yogurt, siit ve ayran ¢okelegi tereyagidir. Giirciiler bu iirtinleri eskiden kendileri
yaparken giintimiizde ¢ogunlukla pazar market gibi yerlerden temin etmektedirler.

- Yaglar: Tereyagi Giircii mutfaginda hem giiniimiizde hem de eskiden en ¢ok kullanilan yagdar.
Giiniimiizde tereya: siklikla kullamilmaya devam etse de aygigek yag1 misir yag: ve margarin
glintimiizde kullanilmaktadir. Cevizin havanda doviilmesiyle elde edilen ceviz yag1 da Giircii
mutfaginda hem gecmiste hem de giiniimiizde yaygin olarak kullanilir. Zeytinyagi Giircii
mutfaginda kullanilan bir yag degildir.

- Kuru baklagiller ve Tahil: Giircli mutfaginda en ¢ok tiiketilen tahil misir en ¢ok tiiketilen kuru
baklagiller ise barbunyadir. Barbunya bazi yemeklerin ana malzemesiyken bazi yemeklerde tat
vermek igin eklenir. Ornegin lobiye yapiminda ana malzemedir, Lobyophali yemeginde lezzet
vermesi icin eklenir. Misir un olarak ekmek yapmminda kullanilmasimin yaninda yemeklere tat ve
kivam verici olarak da eklenir.

- Baharatlar: Kisnis (kinzi) Giircli mutfaginin vazgecilmez baharatidir. Giircii yemeklerinin
coguna katilan cevizli sarimsakli sos yapiminda kullanilir Giircii yemeklerine farkl lezzet ve
aromasint bu baharat verir. Mevsimine gore taze ve kurutulmus olarak kullanilir. Kisnisin
disinda reyhan safran nane yabani pirasa ve kirmizibiber kurusu Giircii mutfaginda kullarulan
baharatlardir.

-Icecekler: Giircii mutfaginda gegmiste cogunlukla thlamur, komposto, ayran, hosaf, siit
tiiketilirken giiniimiizde bu iceceklerin tiiketimi devam etmekte bu iceceklere ek olarak bitki
caylari, hazir, gazli igecekler ve ¢ay eklenmistir.
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-Otlar ve Bitkiler: Giircii mutfaginda en ¢ok kullanilan otlar ve bitkiler karalahana, maydanoz,
kirsan, marul, diken ucu, paz1 yabani pirasa ve pirasadir.

Yemek ve Yiyecekler
Ekmekler

Cadi: Misir Ekmegi, Pileki Ekmegi; misir unu biraz tuz ilik su ile yogurularak yumusak kivaml
bir hamur elde edilir. Pileki tas1 yakilan ates iginde kizdirilir. Kizdirilan tasin igine karalahana
yapraklan serilir {izerine hamur yayilir. Hamurun {izeri tekrar yaprakla oOrtiilerek {izerine bir
kapak sag ortiiliir. Sag¢in tizerine odun kozii konulur pileki tasinin etrafina da kéz konularak
ekmegin pismesi saglanir. Pileki ekmeginin glintimiizde sehir merkezlerinde yapimi ¢ok azalmis
olsa da koylerde hala yapilmaya devam edilmektedir.

Lobyo Cadi (Fasulyeli Misir Ekmegi) Ayiklanip yikanan barbunya fasulyeler bir tencerede
tizerine gegecek kadar su konularak haglanir ve suyu siiziiliip sogumaya birakilir. Ayiklanip
yikanan pirasalar ince ince kiyilip bir kaba alinir icine ezilmis sarimsak biber ve reyhan eklenir.
Bir kaba alman musir ununa tuz eklenerek 1lik suyla yogurulur. Yogurulan hamura haglanmig
barbunya fasulyeler ve pirasa sarimsak karisimi eklenir. Hepsi iyice tekrar karistirilir. Elde edilen
hamur yaglanmus tepsiye yayilarak alti {istii kizarana dek firinda pisirilir. Ilik olarak servis edilen
ekmek genellikle yogurtla birlikte tiiketilir.

Tapli Cadi: Bal suyuyla yapilan misir ekmegi Bir tavaya bal konulur ve alt1 yakilarak bal 1sitilir.
Isinip sulanan balin igine misir unu karistirllarak yavas yavas eklenerek lapa kivamina getirilir.
Elde edilen hamur lapasi yaglanmis tepsiye dokiilerek alt1 ve tistii kizarana kadar firinda pisirilir.
Pigirilen ekmek sicak olarak servis edilir.

Goveri: Bir kap icerisine misir unu konulur biraz tuz eklenir ve ilik su ile yogurularak hamur elde
edilir. Yapilan hamurdan parcalara ayrilarak toplanip yikanmis kestane yapraklarmin istiine beg
cm kalinliginda yerlestirilir. Hamurun {izeri tekrar bir kestane yaprag ile kapatilarak firinda
sicak kiiliin i¢inde pisirilir.

Sa¢ ekmegi: Misir unu bir kap igerisine alnir. Uzerine tuz eklenerek yumusak bir hamur elde
edilene kadar 1lik su ile yogurulur. Yogurulan hamurdan yapilan bezeler ¢ok inceltmeden
acilarak kizgin sacda arkali 6nlii pisirilir.

Tablo 5. Giircii Mutfaginda Yapilan ve Tiiketilen Ekmek Cesitleri

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Kaynak Toplam

isiler o ,_=<

| N

= o

o

Ekmekler

Cadi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Lobyo Cadi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Tapli Cadi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Goveri + + + + + + + + + + + + 12 97100
Sa¢ ekmegi + + + + + + + + + + + + 12 %100

Tablo 5’e gore Giircii mutfaginda en ¢ok tiiketilen ekmek farkli sekillerde hazirlanan ve genellikle
glinliik ve taze olarak tiiketilen misir ekmegidir. Bugday unu ve bugday unundan yapilan
ekmekler ge¢miste hi¢ kullanilmasa da giiniimiizde giinliik beslenmenin bir pargasi olmustur.
Misir ekmegi yapiminda iki farkl sekilde elde degilmis musir unu kullanilir ilki ¢ig musirin
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kurutulup o6giitiilmesiyle elde edilen beyaz misir unu digeri ise misirin 6nce firinda kurutulup
sonra Ogiitiilmesiyle elde edilen firinlanmis misir unu kullanilir. Cadi ekmeginin yapiminda
beyaz misir unu kullanilirken firmnlanmis misir unu tava ekmeklerinin yapiminda daha fazla
tercih edilir. Ekmeklerin piserken dagilmamas: igin icine genellikle ekmegin miktarma gore bir
iki kasik bugday unu eklenir.

Kahvaltilik Yiyecekler

Mohrakuli Tzkavi (Salamura Taflan Kavurmasi): Salamura taflanin gekirdekleri ¢ikarilarak fazla
tuzundan armdirmak igin sicak su dolu bir kapta bekletilir. Bir tavada kizdirilan tereyagimin igine
ayiklanip yikanip dogranmis maydanoz ve pirasa eklenip kavrulur. Kavrulan pirasa ve
maydanoza suda bekletilen taflanlar suyu stiziiliip eklenir ve pisirilir. Sicak olarak misir ekmegi
esliginde servis edilir.

Kiraz Kavurmast (Salamura Kiraz): Salamura kirazlarin ¢ekirdekleri ayiklanip fazla tuzunun
gitmesi igin sicak suda bekletilir. Bir tavada kizdirilan tereyaginin icine ayiklanip yikanip
dogranmis maydanoz ve pirasa eklenip kavrulur. Kavrulan pirasa ve maydanoza suda bekletilen
kirazlar suyu siiziiliip eklenir ve pisirilir. Sicak olarak misir ekmegi esliginde servis edilir.

Cimuri: (Tereyagh misir ekmegi) Taze pismis sicak misir ekmegi bir kap i¢ine ufalanarak igine
tereyag1 eklenir ve tereyag eriyene kadar karistirilip siit, ayran veya cayla servis edilir.

Giircii yumurtasu: Bir kap i¢ine yumurtalar kirilir ve {izerine bugday unu yogurt ve tuz eklenerek
iyice irpilir. Tavada kizdirilan tereyaginda omlet gibi pisirilerek sicak olarak servis edilir.

Yagsi kveli (tavada tereyagl kéy peyniri): Bir tavada tereyagi eritilip kizdirihir. Igine kdy peyniri
eklenerek karistirilarak biraz pisirilir. Sicak servis edilir.

Yagsi bisi (tereyaginda pisirilen hamur): Bugday unu, maya, tuz karistirilir 1lik su ile yumusak
hamur elde edilene kadar yogurulur. Mayasi gelen hamurdan kii¢lik parcalar koparilarak
kizdirilmus tereyaginda kizartilir. Sicak olarak servis edilir.

-Kahvalti

Tablo. 6 incelendiginde Giirciilerde kahvaltida eskiden ve giiniimiizde tiiketimi azalmis olsa da
tavuk yumurtasi, tereyagi, ¢imuri, Glircii yumurtasi, siit kaymagy, regel, siit, yagsi bisi, ¢orba,
kuymak tiiketmektedir. Carsamba ve Terme ilgelerinde bu yiyeceklerin yaninda kiraz kavurmasi,
mohrakuli tzkavi tiiketilmektedir. Siitli, bayram sabahlarin da yapilan bir yiyecektir. Eskiden
taze pismis veya aksamdan kalma ¢orba ve yemekler 1sitilarak kahvaltilik olarak tiiketiliyorken
gliniimiizde kizartmalar mevsime gore sogiis domates, salatalik bu yiyeceklere ek olarak
kahvaltida tiiketilmektedir.
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Tablo 6. Goriismeler Sonucu Elde Edilen Verilere Gore Kahvaltida Tiiketilen Yiyecek ve Igecekler

Kaynak
kisiler Toplam
= B

Kahvaltiiklar 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Aksamdan kalan | + + + + + + + + + + + + 12 %100
yemekler

Corba + + + + + + + + + + + 12 %100
Mohrakuli Tzkavi + - + + - + + + + - 8 %67
Kiraz Kavurmasi + - - - + - + + + + - 7 %58
Cicikoni + + - + + + + + - - 9 %75
Kuymak + + + + + + + + + + 12 %100
Yagsi kveli + + - - - - + + + + + - 7 %58
Yagsi bisi + + + + + + + + + + + 12 %100
Cimuri + + + + + + + + 12 %100
Kaz yumurtast + - - - - - + + - + + - 5 %41
Siitli + + + + + + + + + + + + 12 %100
Siit kaymag + + + + + + + + + + + + 12 %100
Giircii yumurtasi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Tavuk yumurtasi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Tereyag1 + + + + + + + + + + + + 12 %100
Regel + + + + + + + + + + + + 12 %100
Siit + + + + + + + + + + + + 12 %100
Zeytin + + + + + + + + + + + + 12 %100

Corbalar ve Ana Yemekler

Zsikesma (Siitle yapilan makarnali ¢orba): Bugday unu bir kaba elenir. Uzerine biraz tuz atilir
ve sert bir hamur elde edilene kadar yavas yavas su ilave edilerek yogurulur. Hamur nemli bir
bez altinda dinlenmeye birakilir. Hamurdan bezeler yapilir ve her beze ¢ok inceltmeden agilir.
Agcilan hamur eriste gibi kesilerek bir bez tiistiine serilerek kurutulur. Bir tencereye siit alinir ve
kaynatilir kaynamaya baslayan siitiin i¢ine kesilip kurutulan hamurlardan atilir. Kivam alip
hamurlar yumusayana kadar pisirilir. Uzerine kizdirilmis tereyag: dokiilerek sicak servis edilir.

Cékelek ¢orbasi: Bir kap igerisinde ¢okelek ve un karistirihir. Bir tencereye tereyagi eklenip
kizdirilir. Uzerine su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya baglayan suya yavas yavas
karistirarak ¢okelek un karisimi ilave edilir ve pismeye birakilir. Pisen ¢corbaya tuz eklenir ve ocak
kapatilir. Sicak servis edilir.

Yesil fasulye corbasi: Tencereye su konularak kaynatilir. Ayiklanip yikanan yesil fasulyeler
dogranip kaynayan suya atilip haslamr. Ayr bir tavada kizdirilan tereyaginin icine reyhan
eklenerek kavrulur. Kavrulan reyhanlarin iizerine musir unu ilave edilerek biraz pisirilir ve
haslanan fasulyelerin icine ilave edilir. Ocaktan almadan 6nce ¢orbanin tuzu eklenip sicak olarak
servis edilir.

Giircii ¢orbasi (Patates ¢orbasi): Bir tencerede tereyag: eritilip igine dogranmis kuru soganlar
eklenerek kavrulur ve salca eklenerek kavrulmaya devam edilir. Yikanip soyulup kiip seklinde
dogranmis patatesler soganlara eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Kavrulan patateslere sicak
su ilave edilerek pismeye birakilir. Tuzu eklenen ¢orba patatesler pisince ocaktan alimir. Sicak
servis edilir.

Kalaco (Ayran kaynatmasi): Bir tencerede eritilip kizdirllan tereyagmin igine koyu ayran
karistirilarak yavas yavas ilave edilir. Kaynayana kadar karistirilan ayran kaynamaya baglaymca
icine musir ekmegi ufalanir. Biraz daha pisirilen ¢orbanin tuzu eklenir ve ocaktan alinir.
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Isirgan Corbasi: Mevsiminde toplanan isirganlar ayiklanir ve yikanir. Bir tencereye su konularak
kaynamaya birakilir. Isirganlar dogranarak kaynayan suda haglanarak suyu siiziiliir ve soguk
suya alinir. Bir tencerede tereyag eritilir lizerine soguyan 1sirganlarm suyu siiziilerek eklenir.
Biraz kavrulan isirganlarin iizerine kaynar su eklenerek pismeye birakilir. Ayri bir kapta
sarimsak, kisnis, tere, tuz ve koruk eksisi karistirilir ve 1sirganlarin igine eklenir. Corba kivamina
gelinceye kadar pigirilip ocaktan alinir. Misir ekmegi ile sicak servis edilir.

Malahto — Cevizli Fasulye: Taze fasulyeler ayiklanip yikanarak bigak ya da el yardimiyla ii¢ dort
parcaya boliiniir. Bir tencerede su kanatilir. Kaynayan suyu fasulyeler eklenerek pisirmeye
birakilir. Pilayin i¢inde ceviz yag1 ¢ikana kadar iyice ezilir. Ezilen cevizin i¢ine reyhan, kisnis,
sarimsak, pirasa, koruk ve biber eklenerek ezilmeye devam edilir. Hazirlanan karisim
fasulyelerin i¢ine eklenerek biraz daha pisirilir. Tuzu eklendikten sonra iki ti¢ dk. daha pisirilen
yemek ocaktan alinir. Misir ekmegiyle sicak servis edilir.

Zetiyani (Cevizli Tavuk): Tavukgogsii bir tencerede iyice haslanur. Haslanan etler sudan
cikarilarak biraz sogutulur ve didilir. Pilayda sarimsak ve ceviz yag1 ¢ikana kadar ezilir ve igine
haslanan tavuk suyundan eklenir. Hazirlanan karisim didilen tavuk pargalarimin iizerine
dokiilerek iyice karigtirilir ve biraz dinlendirilir. Soguk olarak misir ekmegi ile servis edilir.

Lobyo Phali — Phal Lobya (Barbunyali Karalahana): Karalahanalar ayiklanip yikanip dogranir.
Bir tencerede su kaynatilir igine bir yamak kas181 tereyag1 konur ve karalahanalar bu suda rengi
degisip yumusayana kadar haslamir ve bu su siiziiliir. Bir tencerede tekrar su kaynatilarak
stizlilen lahanalar icine atilir ve iyice pisirilir pisen lahanalarin icine barbunya fasulyeler, misir
unu, tereyagy, tuz, siit veya kaymak eklenerek laperdayla doviilerek pisirilir. Pilayda ceviz, misir
unu, kisnis, sarimsak, tuz, feslegen, biber iyice ezilir ve barbunyali lahana karisimina ilave edilir
birkag tagim daha kaynatilan yemek ocaktan alinir ve sicak olarak misir ekmegiyle servis edilir.

Koraveli Phali (Eksili Lahana): Karalahanalar ayiklanip yikanip el ya da bigakla 3 4 parcaya
boliiniir ve kaynayan suda biraz haglanr. {lk haglama suyu siiziilen lahanalarin {izerine kaynar
su dokiilerek haslamaya devam edilir. Haslanan lahanalarin igine bir avu¢ musir unu atilir
laperdayla biraz doviilerek pisirilir. Icine eksi erik eklenen lahanalar pisirilmeye devam edilir.
Pigen eriklerin gekirdekleri yemekten ayrilir ve pisirilmeye devam edilir. Bir tavada tereyag:
kizdirilir icine sarimsak ve kisnis eklenerek kavrulur ve yemegin icine ilave edilir. Tuzu atilan
yemek ocaktan alinir sicak olarak misir ekmegiyle servis edilir.

Nivar jave (Cevizli Patlican): Patlicanlar yikanir ve kabuklari alaca soyularak uzunlamasina 4
parcaya ayrilir. Bir tencerede su kaynatilir icine tuz atilan suda dogranan patlicanlar haslanir.
Haslanan patlicanlarin suyu siiziiliir ve sogumasi icin biraz bekletilir. Soguyan patlicanlar kizgin
yagda hafifce kizartilir. Pilayda ceviz ve sarimsak iyice doviiliir. Patlicanlar bir tavaya alinir
iizerine cevizli sarimsakli karisim ilave edilerek tizerine biraz su eklenerek tuz atilir. Suyunu
¢ekene kadar pisirilen yemek ocaktan alinir. Misir ekmegi ile 1lik servis edilir.

Siitlii kabak yemegi: Tarla kabag: yikanir kabuklari soyularak yemeklik dogramir. Bir tencerede
su kaynatilir dogranan kabaklar bu suda iyice yumusayana kadar haslanir. Haslanan kabaklarin
suyu stiziilerek ezilir. Ezilen kabagin igine bir lapa kivamina gelinceye kadar yavas yavag siit
ilave edilerek karigtirilir. Tuzu eklenerek servis edilir.

Kabak yemegi: Kuru sogan soyulur ve yemeklik dogranir. Tarla kabagi yikanip soyulur ve
yemeklik dogranir. Bir tencerede tereyag: eritilir icine soganlar eklenerek kavrulur kavrulan
soganlara ince kiyilmis pirasa ve maydanoz eklenerek kavrulmaya devam edilir. Kavrulan
soganlarm icine kabaklarda eklenerek biraz daha kavrulup {izerine sicak su eklenir ve pismeye
birakilir. Pistikten sonra i¢ine biraz firinlanmis misir unu ve tuz eklenip 5 dk. daha pisirilir.
Ocaktan alinan yemek sicak olarak misir ekmegiyle servis edilir.
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Kesme makarna: Derince bir kap i¢ine un alinir iizerine biraz tuz atilarak 1lik su ile ser bir hamur
elde edilene kadar yavas yavas su ekleyerek yogurulur. Yogurulan hamur 15 dk. kadar nemli bir
bez altinda dinlendirilir. Dinlenen hamurlar oklava ile agilarak eriste seklinde kesilir. Kesilen
hamurlar firmnda kurutulur. Kurutulan hamurla kaynayan tuz atilmis suda makarna gibi
haglanarak suyu siiziiliir. Siiziilen hamurlarin iistiine kizdirilmis tereyag: dokiilerek ve servis
esnasinda toz seker serpilerek tiiketilir.

Un papa: Bir tencerede su kaynatilir kaynayan suya firinlanmig misir unu karigtirilarak yavas
yavas ilave edilerek bulamag¢ kivamina gelinceye dek pisirilir. Pisen lapa bir tepsiye yayulir.
Uzerine kizdirilmis tereyagi dokiilerek servis edilir.

Uziim papa: Bir tencerede pekmez su ile sulandirilarak kaynatilir kaynayan pekmezli suyun igine
firinlanmis musir unu karistirilarak yavas yavas ilave edilerek bulamag¢ kivamina gelinceye dek
pisirilir. Pisen lapa bir tepsiye yayilir. Uzerine kizdirilmis tereyag dokiilerek servis edilir.

Cevizleme: Karalahana ayiklanip yikanir ve ince ince dogranir. Dogranan karalahanalar kaynar
suda yumusayana kadar haglanir ve suyu iyice siiziiliir. Pilayda ceviz yag1 ¢ikana kadar ezilir.
Igine koruk eklenerek ezilmeye devam edilir. Hazirlanan karisim lahanalarin iizerine dokiilerek
karistirilir. Yenirken igine misir ekmegi ufalanir. (Cevizleme yemegi karalahana ve pirasa tursusu
ile de yapilabilmektedir. Tursu kullanilan tariflerde fazla tuzun giderilmesi i¢in tursunun suda
bekletilmesi gerekir ve pisirme islemine gerek duyulmaz. Tiim malzemeler karistirilarak servis
edilir.)

Giircii kavurmasu: Sinirleri ve yag1 alinmis kuzu eti kugsbas: dogranarak kendi suyunda kavrulur.
Kavrulan etlere kiyillmis sogan eklenerek pisirilmeye devam edilir. Ayr1 bir tavada misir unu
tereyag ile kavrulur ve sogumasi icin bekletilir. Pilayda ceviz doviilerek yag: cikartilir ve
kavrulmus misir ununun icine katilir. Uzerine kisnis biber salcasi ve pul biber eklenerek iyice
karistirilir. Hazirlanan bu karisim etlere eklenerek biraz daha pisirilir. Safran eklenen yemek
ocaktan almir sicak olarak servis edilir (Misir ununu bulunmadigr durumlarda bu tarifte patates
ptiresi de kullanilabilir).

Kercho Lobyo (Kurutulmus taze fasulye): Kurutulmus fasulyeler ayiklanip yikanarak haslanir.
Haslanan fasulyelerin suyu siiziilerek ayr1 bir kaba alinir. Kuru sogan yemeklik dogranir ve bir
tencerede tereyag: ile kavrulur. Kavrulan sogana salga eklenerek kavrulmaya devam edilir.
Uzerine pul biber ve haglanan fasulyeler eklenir. Biraz kavrulduktan sonra bir avug kadar yarma
eklenir ve karigtirthp {izerine sicak su eklenerek pismeye birakilir. Tuzu eklenerek fazla suyu
gidene kadar pisirilir. Misir ekmegi ile sicak servis edilir.

Tavuk lebsi: Kuru sogan yemeklik dogranarak tereyaginda kavrulur. Igine iri parcalar halinde
dogranmig kemikli tavuk eti eklenerek kavrulmaya devam edilir. Kavrulan etlere bir avug kadar
kirik piring ya da bulgur eklenerek kavrulmaya devam edilir. Kavrulan etler suyu ¢ekilince
iizerine sicak su ekleyerek pisirilmeye devam edilir. Pilayda ceviz, kisnis, kimyon, pul biber,
sarimsak, karabiber, misir unu, bugday unu cevizlerin yag1 ¢ikana kadar ezilerek karistirilir.
Hazirlanan karisim pismekte olan tavuklarin iizerine eklenip karistirilir. Tuzu ilave edilene
yemek 10 dk. daha pisirilerek sicak servis edilir.

Et lebsi: Kuru sogan yemeklik dogranarak tereyaginda kavrulur. Igine iri pargalar halinde
dogranmig kemikli kuzu eti eklenerek kavrulmaya devam edilir. Kavrulan kuzu etlerine bir avug
kadar karik piring ya da bulgur eklenerek kavrulmaya devam edilir. Kavrulan etler suyu gekilince
iizerine sicak su ekleyerek pigirilmeye devam edilir. Pilayda ceviz, kisnis, kimyon, pul biber,
sarimsak, karabiber, misir unu, bugday unu cevizlerin yag: ¢ikana kadar ezilerek karigtirilir.
Hazirlanan karisim pismekte olan tavuklarin iizerine eklenip karistirilir. Tuzu ilave edilene
yemek 10 dk. daha pisirilerek sicak servis edilir.
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Tablo 7. Gériismeler Sonucu Elde Edilen Verilere Gére Ogle ve Aksam Ogiinlerinde Tiiketilen
Yiyecekler

Kaynak Toplam
kisil
s 2
Ana yemekler
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Aksamdan kalan | + + + + + + + + + + + + 12 %100
yemekler
Zsikesma + + + + + + + + + + + + 12 %100
Cokelek gorbasi + - + - + + - - 6 %50
Yesil fasulye gorbasi + + + - + + + + + + - - 9 %75
Giircii ¢orbasi + + + + + - - + - + + - 8 %67
Kalago + + + + - + + + + + + + 11 %91
Isirgan Corbasi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Malahto + + + + + + + + + + + + 12 %100
Zetiyani + + + + + + + + + + + + 12 %100
Lobyo Phali + + + + + + + + + + + + 12 %100
Koraveli Phali + + + + + + + + + + + + 12 %100
Nivar jave + + + + + + + + + + + + 12 %100
Siitlii kabak yemegi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Kabak yemegi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Kesme makarna + + + + + + + + + + + + 12 %100
Un papa + + + + + + + + + + + + 12 %100
Gilircii kavurmasi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Cevizleme + + + + + + + + + + + + 12 %100
Kergho Lobyo + + + + + + + + + + + + 12 %100
Cilbiri + + + + + + + + + + + + 12 %100
Tavuk Lebsi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Et Lebsi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Uziim papa + + + + + + + + + + + + 12 %100
Giircii dolmasi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Giircii sarmast + + + + + + + + + + + + 12 %100
Porgvi + + + + + + + + + + + + 12 %100
Fasulye Kaynatma + + + + + + + + + + + + 12 %100
Sekazmuli Jave + + + + + + + + + + + + 12 %100

Tablo 7 incelendiginde goriismeler sonucu kisilerin yasadig: ilgelere gore Cokelek ¢orbasi, yesil
fasulye c¢orbasi Giircii ¢orbasi disinda yemek kiiltiirtinde farkhilik bulunmamaktadir.
Gortigmelerde yemeklere iligkin verilen cevaplarda genellikle yemege katilan baharat ve ceviz
miktartyla yapim asamasmda bazi farklhiliklar bulunmaktadir. Giirciilerin 6gle ve aksam
oglinlerinde benzer yemekler tiikettigi belirlenmis olup 6gle 6giinlerinde siklikla bir &nceki
giinden kalan yemek varsa onun tiiketildigi aksam ogiinleri icin ise yeni yemek yapildig:
belirlenmistir.

TARTISMA ve SONUC

Girciiler Tiirkiye'ye gog ettigi zamandan itibaren kendi 6z kiiltiirlerini korumay1 basarmus etnik
gruplardan biridir. Ge¢misten giiniimiize mutfak kiiltiiriinde baz1 degisiklikler olsa da kendi 6z
kimliklerine olan bagliliklar1 sayesinde geleneksel mutfak geleneklerini hala stirdiirmeye devam
etmektedirler.
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Gortismeler sonucu elde edilen bilgilere gore;

Zaman i¢inde mutfagin ev icindeki konumu ve islevinde degisiklik olmamakla beraber ‘as odas1’
yerini ‘mutfak’ terimine birakmistir. Yemek hazirlamada kullanilan ara¢ gere¢ ve ocaklarda
degismeler gozlemlense de eski arag gereclerin ve sacayaklarin kullanim1 az da olsa devam
etmektedir.

Yenilen 6giin sayisinda azalmalar olmus 6gle yemegi siirekli olan bir 6glin olmaktan ¢ikmigtir.
Servis ve sofa diizeni ise ayr1 tabaktan ve masada yeme sekline doniismiistiir.

Giirciilerin tiikettigi besin gruplarindan degisim kullandiklari yaglarda olmustur. Misir ve
Aycicek yag1 mutfakta kullanilmaya baglamus ayrica yiyeceklerini eskiden ¢ogunlukla kendileri
yapan ve yetistiren Giirciiler sehir hayatinda bu {iriinleri pazar ve marketlerden temin etmeye
baslamislardir.

Giirciiler kahvaltida eskiden ve giiniimtiizde tiiketimi azalmis olsa da tavuk yumurtasi, tereyagi,
¢imuri, Glircli yumurtasi, siit kaymagi, regel, siit, yagsi bisi, corba, kuymak tiiketmektedir.
Carsamba ve terme ilgelerinde bu yiyeceklerin yaninda kiraz kavurmasi, mohrakuli tzkavi
tiiketilmektedir. Siitli, bayram sabahlarin da yapilan bir yiyecektir. Eskiden taze pismis veya
aksamdan kalma corba ve yemekler 1sitilarak kahvaltihk olarak tiiketiliyorken giiniimiizde
kizartmalar mevsime gore sogiis domates, salatalik bu yiyeceklere ek olarak kahvaltida
tiiketilmektedir.

Giircli mutfaginda en ¢ok tiiketilen ekmek farkl sekillerde hazirlanan ve genellikle giinliik ve
taze olarak tiiketilen misir ekmegidir. Bugday unu ve bugday unundan yapilan ekmekler
gecmiste hi¢ kullanilmasa da giliniimiizde giinliik beslenmenin bir parcas1 olmustur. Misir
ekmegi yapiminda iki farkli sekilde elde degilmis misir unu kullanilmaktadir. Cig misirin
kurutulup 6giitiilmesiyle elde edilen beyaz misir unu digeri ise misirin 6nce firinda kurutulup
sonra Ogiitiilmesiyle elde edilen firinlanmis misir unu kullanilir. Cadi ekmeginin yapiminda
beyaz misir unu kullanilirken firmlanmis misir unu tava ekmeklerinin yapiminda daha fazla
tercih edilir. Ekmeklerin piserken dagilmamasi igin igine genellikle ekmegin miktarma gore bir
iki kasik bugday unu eklenir.

Zsikesma, ¢okelek corbasi, yesil fasulye ¢orbasi, giircii ¢orbasi, kalago, 1sirgan ¢orbasi, malahto,
zetiyani, lobyo phali, koraveli phali, nivar jave, siitlii kabak yemegi, kabak yemegi, kesme
makarna, un papa, giircii kavurmasi, cevizleme, kercho lobyo, cilbiri, tavuk lebsi, et lebsi, tiziim
papa, glircii dolmasi, giircii sarmasi, porgvi, fasulye kaynatma, sekazmuli jave Giirciilerin hem
gecmiste hemde giliniimiizde tiiketti§i geleneksel yemeklerdir. Yemeklerin orijinal isimleri
kullanilmaktadir.

Giirciiler neredeyse her yemek igin ceviz, kisnis ve sarimsagin pilayda ezilmesiyle yapilan bir sos
kullarurlar. Bu sosun igerigi yapilacak yemege gore degismekte olup sosa ayrica maydanoz, aci
kirmizibiber eklenir. Hazirlanan bu sos yemege yemek ocaktan alinmadan yaklasik 5 dk. once
eklenir ve yemegin alt1 sondiiriiliir. Giircli mutfagim diger mutfaklardan ayri kilan 6zellik bu
sosun kullanilmas: ve yemeklerde yag olarak cevizin yaginmn katilmasi Giircii yemeklerine asil
lezzetini verir.

Bu calismada etnik mutfagin ozelliklerinin zaman icinde degisime ugramas: kiiltiire 6zgii
ekmeklerin artik sadece koylerde yapiliyor olmasi, gida maddelerinin iiretiminin kentlesmeyle
birlikte azalmasi ve yemeklerde kullanilan malzemelerin market veya pazarlardan elde edilmesi
mutfak kiiltiiriintin 6zelliklerini kaybetmesine neden olmaktadir. Etnik gidalar1 koruyabilmek
adma Giircti halkinin yemeklerini yapmaya tesvik edilmesi, Samsun gastronomi envanterine
Gircii ve diger etnik gruplarin yemek kiiltiirtine 6zgii yemeklerinde eklenerek yazili hale
getirilmesiyle yemek kiiltlirtiniin korunmasi ve destinasyon tamitimlarinda mutfak kiiltiirii
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kullanilarak destinasyonun gastronomi yoniiniin vurgulanmas: Samsun turizmin gelismesine
katki saglayacaktir. Ayrica samsunda yerel yemek {izerine diizenlenebilecek festivaller ile hem
halkin yerel mutfaga ilgisini ¢ekmek hem de geng nesillere yemek kiiltiiriintin tanitilmasi
agisindan yararl olacaktir.
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