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OZET

RIZE iLI PAZAR VE ARDESEN ILCELERINDEK{ LAZLARIN MUTFAK
KULTURUNDEKI DEGISIM

UZUN, Rabia
Yiksek Lisans Tezi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1
Tez Damgmani: Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVAN
Aralik, 2020, 175 sayfa

Gastronomi yemege dair servisten, yapim asamasina, pisirme tekniklerinden
yemegin sunulusundaki ritiiellere kadar mutfak kiiltliriine dair bir¢ok kavrami icine
almaktadir. Mutfak kiiltiiriinii incelemeyi amaglayan bu ¢aligmanin arastirma alani
Rize'nin Pazar ve Ardesen ilgeleri ile sinirlidir. Bu calisma kiiltiir analizi deseninde
tasarlanan nitel bir ¢calisma olup kolay ulasilabilir durum 6rneklemi yontemine gore
yapilmistir. Arastirmanin 6rneklemi Pazar ve Ardesen il¢esindeki 50 yas ve {izeri 20
Laz kadindir. Arastirma goriigme yontemiyle yapilmis, hazirlanan yar1 yapilandirilmis
gorlisme formuyla 21 adet acik uglu soru sorulmustur. Veriler betimsel analiz
teknigine gore incelenmistir. Bu kapsamda mutfak kiiltiiriine dair yapilan
calismalardan yola ¢ikarak 4 ana tema ve 25 kod belirlemistir. Bu tema ve kodlara gore
Laz mutfak kiiltliriine dair bulgular tasnif edilmistir. Sonug olarak gelisen teknoloji ve
tarimin 6zelliklede yorede yapilan ¢ay ziraatinin Lazlarin mutfak kiiltliriinii zamanla
degistirdigi sOylenebilir. Katilimcilarin ge¢miste cogu gida maddesini kendileri
iretirken gilinlimiizde satin aldiklar1 goriilmiistiir. Calisma sonucunda ii¢ gelenege ve
Lazlara 6zgu 98 yemek tarifine ulasilmistir. Bunlar; 5’1 corba, 12’si tava yemegi, 7’si
yumurtali yemek, 6’s1 et yemegi, 5’1 balik yemegi, 10’u pilav, 3’ii makarna, 5’1
baklagillerle yapilan yemekler, 11°i sebze yemekleri, 3’i ot yemekleri, 5’i ekmekle
veya misir unuyla yapilan yemekler ve 26°s1 tatlilardan olugsmaktadir.

Anahtar soézcikler: Gastronomi, mutfak kiiltiirii, Laz mutfagi, Laz mutfak kiltiiri



ABSTRACT

CHANGES IN THE CULINARY CULTURE OF LASES IN RiZE
PROVINCE, PAZAR AND ARDESEN DISTRICTS

UZUN, Rabia
Master Thesis
Gastronomy and Culinary Arts Departmant
Supervisor: Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVAN
Aralik, 2020, 175 pages

Gastronomy is a general phenomenon that encompasses many culinary
concepts from food service to production, cooking techniques to rituals in food
presentation. The research area of this study, whose aim is to examine the culinary
culture, is limited to Rize's Pazar and Ardesen districts. This study is a qualitative study
designed in a culture analysis design and conducted according to easily accessible
situation sampling method. The sample of the study consists of 20 Laz women aged
50 and over in Pazar and Ardesen district. The research was conducted with the
interview method and 21 open-ended questions were asked with the semi-structured
interview form prepared. The data were analyzed according to the descriptive analysis
technique. In this context, 4 main themes and 25 codes were determined based on the
studies on culinary culture. Findings related to Laz cuisine culture are classified
according to these themes and codes. As a result, it can be said that the developing
technology and agriculture in the region, especially tea agriculture, changed the cuisine
culture of Laz people over time. It was seen that the participants produced most of the
foodstuffs themselves in the past, but now buy them. As a result of the study, 3
traditions and 98 recipes specific to Laz people's were reached. These; It consists of 5
soups, 12 pan dishes, 7 egg dishes, 6 meat dishes, 5 fish dishes, 10 rice, 3 pasta, 5
legumes, 11 vegetable dishes, 3 herbs, 5 bread or corn flour meals and 26 desserts.

Keywords: Gastronomy, culinary culture, Laz cuisine, Laz culinary culture



ONSOZ

Lazlar tarih boyunca Dogu Karadeniz’de yasamis kendilerine has dili ve
kalturd olan etnik bir topluluktur. Bircok medeniyetle temas eden Lazlar onlardan da
etkilenmistir. Antikgagda efsaneler diyar1 olarak gecen ve Kolkhis olarak nitelenen
toplulugun devamidir. Giiniimiizde Lazlar Rize’de yogun olarak yasamaktadir.
Osmanli doneminde bu calismada arastirma alami segilen Pazar ve Ardesen Laz
derebeyligiydi. Kendilerine ait bir dili ve kiiltlirii olan Lazlar farkli bir mutfak
kiiltiirline sahiptir. Bu ¢alismada yoredeki Lazlarin mutfak kiiltiirii ve yemekleri
hakkinda bilgi vermek istenmistir.

Yiiksek lisans siirecimde gosterdigi sabir, destek ve yardimlart i¢in sevgili
danigmanim Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVANa ve lisansim1 tamamladigim Gaziantep
universitesi, gastronomi boliimiindeki kiymetli hocalarima tesekkiir ederim.

Her daim yanimda olan aileme sonsuz tesekkiirler.

Rabia UZUN
Aralik 2020
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UNESCO: Birlesmis Milletler Egitim, Bilim Ve Kiiltiir Orgiitii
GAP: Gilineydogu Anadolu Projesi

T.C. :Turkiye Cumhuriyeti

TBMM: Turkiye Blyik Millet Meclisi

SSCB: Sovyet Sosyalist Cumhuriyetler Birligi
Ed. :Editor

S. : Sayfa

S.S. :Sayfa Sayis1

VB. : Ve Benzeri

T.Y. :Tarihsiz Yayin

M.O. : Milattan Once

M.S. : Milattan Sonra

Yay. Haz. :Yayima Hazirlayan

Km? : Kilometre Kare

Cm: Santimetre

M : Metre

Kg: Kilogram

G: Gram



GIRIS

A. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Gastronomi yemege dair servisten, yapim asamasina, pisirme tekniklerinden
yemegin sunulusundaki ritiiellere kadar mutfak kiiltiiriine dair bir¢ok kavrami igine
alan genel bir olgudur. Gastronomi alaninda yapilan alan yazin taramasinda incelenen
tezler ve makalelere bakildiginda galismalarin iginde mutfak kulttryle ilgili 6rneklere
rastlanmistir. Mutfak kiiltiiriiyle ilgili calismalar bir ilge veya bolgenin mutfagina veya
bir yemege dayali olarak yapilmis calismalar olabilmektedir. Bu ¢alismalarda gegis
dénemlerinde yapilan yemekler ve yemeklere dair ritiieller, unutulmaya yiiz tutmus
lezzetler gibi bircok yemek ve yemek tarifi bulunmaktadir. Literatiire bakildiginda
Dogu Karadeniz bolgesiyle ilgili yapilan mutfak kiiltiirii calismalarinda Laz mutfag:
ve yemek kiiltiiriiyle ilgili yeterli ¢alisma olmadig1 gézlenmistir. Lazlara dair yapilmis
caligmalara bakildiginda ¢ogunun Lazlarin dili olan Lazca, Laz kimligi, Lazlarin
miizigi, Lazlarin kiiltiirline dair arastirmalar olduklari anlasilmaktadir. Bununla
birlikte Lazlarin yemek kiiltiiri ve yemeklerine dair verilen bilgilerin birka¢ kaynakta
cok sinirli olarak belirtildigi goriilmektedir. Laz mutfagina dair yapilan ¢alismalarin
yetersizligi, az sayida olmasi bu c¢aligmayr gerekli kilmaktadir. Yapilan literatiir
taramasi sonucunda ‘’Rize’de yasayan Lazlarin nasil bir mutfak kiltlru var? Hangi
yemekleri yapiyorlar?®’ sorusu arastirmanin temelini olusturmustur. Bdylece
calismanin konusu Laz mutfak kiiltiirii olarak belirlenmis ve gastronomi bakis agisiyla

ele alinmistir.
B. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Kiiltiir bir toplumu birbirine baglayan, onu millet yapan en 6nemli bagdir ve
mutfakta bu bagin kiiltiirdeki en miihim unsurlarindan biridir. Yemek, i¢inde
barindirdig1 tiim asamalariyla kiiltiiriin en mithim 6zelliklerini yasatir ve tasir

(Kabacik, 2016, s. 3). Yiyecekler herhangi bir kiiltiiriin vazgecilmez 6gesidir. Yemek



maddi ve manevi 6gelerden olusan kiiltiiriin maddi 6gesi olmakla birlikte her kiiltiirde
yer alan temel 6gedir (Tezcan, 1993, s. 54). Ayrica “’Yemekler ve icecekler, icerisinde
uiretildikleri toplumun kiiltiirel niteligine gore bir simgesel deger tagimaktadir. Bu
baglamda hareketle yemek, ayn1 zamanda hem kiiltiirii etkilemekte hem de kiiltiirden
etkilenmektedir.”” (Sagir, 2012, s. 2679). Kendine has nadir yapisint muhafaza eden
Karadeniz mutfagi, Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir (Yazicioglu, Isin ve
Ozata, 2017, s. 36). Daha énce Cokisler ve Tiirker (2015, s. 125) tarafindan yapilan
calismada da vurgulandigi iizere turizm talebinin yiiksek oldugu kendine 6zgii mutfak
kiiltiiriine sahip olan Dogu Karadeniz bolgesi ile literatiirde yer alan ¢alismalar az
sayidadir. Bu durum literatlirde yeterince arastirilmamis olan, Dogu Karadeniz
bolgesinde yasayan etnik bir topluluk olan Lazlarin mutfak kiiltiiriiniin arastirilmasini
gerekli kilmaktadir. Arastirmanin amaci, Dogu Karadeniz bolgesinde yasayan
Lazlarin mutfak kiiltiiriniin incelenmesidir. Laz mutfak kiiltiiriniin kayit altina
alinmasiyla hem gelecege aktarilmasi saglanmis hem de yore gastronomisi ve
turizmine de katki saglamak amaglanmistir. Lazlar, giinimiizde Rize ilinin 25 km
dogusuna kadar uzanan alandan Kemer’in dogusuna kadar olan sahil kesiminde
yasarlar (Avci, 2002, s. 7). Lazlarin yogun yasadiklari yer olan Rize, Osmanl
imparatorlugunun son yillarinda Lazistan Sancagi merkezi konumunda olmasi
sebebiyle arastirma alani secilmistir. Rize’nin Iyidere, Kalkandere, Ikizdere,
Derepazari, Cayeli, Giineysu, Hemsin, Camlithemsin Findikli, Pazar, Ardesen ve
merkez ilcede dahil olmak tizere 12 ilgesi vardir. Lazlar, Rize’nin Pazar (Atina),
Ardesen (Artaseni), Findikli (Vi3e) ve Camlihemsin (Vija) il¢elerinde yasamakta ve
Lazca konugmaktadir (Aksamaz, 2014, s. 213). Arastirma alan1 Lazlarin yogun olarak
yasadig1 ve giinliik hayatta Lazcanin yogun konusuldugu bu ilgelerden Pazar ve
Ardesen olarak sinirlandirilmistir. Bu kapsamda Rize’nin Pazar ve Ardesen ilgelerinde
yasayan Lazlarin mutfak kiiltiirli ve yemekleri incelenmistir. “’Rize ili Pazar ve
Ardesen ilgelerindeki Lazlarin mutfak kiiltliriindeki degisim’” adl1 calismanin amaglari

asagida belirtilmistir. Bunlar:
1. Rize’nin Pazar ve Ardesen ilgelerinde yasayan Lazlarin mutfak

kultrind irdelemek,

2. Yoredeki Lazlarin gecis donemlerinde neler yaptiklarini incelemek ve
varsa bu donemlere 6zgii yemekler ve tariflerine ulasarak yazili hale

getirmek,



3. Gin gectikce kaybolan yemek kdlttrtne dair geleneklerin ve yemek

tariflerinin gelecege aktarilmasina katkida bulunmaktir.

Yukarida belirtilen amaglar kapsaminda asagidaki sorulara cevap verilmistir.
Bunlar:
1. Rize’nin Pazar ve Ardesen ilgelerinde yasayan Lazlarin nasil bir
mutfak kulturd var?
2. Lazlar gec¢is donemlerinde neler yapiyorlar? Bu donemlere 6zgii
yemekler ve tarifleri nedir?

3. Lazlarin yaptig1 yemeklerin adlar1 ve yemek tarifleri nelerdir?

Bu c¢alisma alan yazinda Laz mutfagina ve yemek kiiltiiriine dair boslugu
doldurmasi, literatiire bu baglamda katki saglamasi bakimindan onemlidir. Laz
mutfagina dair yapilan caligsmalarin az sayida olmasi bu c¢alismanin Snemini
vurgulamaktadir. Ayrica Comert ve Ozata (2016, s. 1972)’nin tiiketicilerin yoresel
restoranlari tercih ederken Karadeniz mutfaginin neden tercih edildigini irdeledikleri
calismalarinin sonucunda yoére mutfagina yonelik ilginin olduke¢a yiiksek oldugunu
belirtmislerdir. Bu ¢alismada Dogu Karadeniz bolgesinde yasayan Lazlarin mutfak

kiiltiirinlin ¢alisilmasinin 6nemini gostermektedir.

Kiiltiirlerin giderek yok oldugu ve aynilastigi bu donemde yerellige olan
O6nem bu duruma tezat olusturacak nitelikte artmistir. Yerelligin 6nem kazanmasi ile
yerel olan dikkati lizerine ¢gekmistir. Bu kapsamda yerel kiiltiiriin en biiyiik yansiticisi
ve yasayan degeri olan yemek kiiltliriiniin aktarilarak yasatilmasi unutulmamasi
onemlidir. Turistlerin destinasyonlar1 ziyaret motivasyonu olan yemek Kkultiri

korundugu takdirde gelen turistlerinde ilgisini ¢cekecektir.
C. Arastirmanin Yontemi

Bu arastirma sorgulama yaklasimina goére nitel arastirmadir. Ciinkii nitel
aragtirmalar bir soruyla ilgili ni¢in, nasil sorularina cevap verme gayesiyle yapilir
(Alniagik ve Islamoglu, 2016, s. 47). Arastirmanin konusu Lazlarin nasil bir yemek
kiiltliriine sahip oldugu tizerinedir. Arastirma alani Rize’nin Pazar ve Ardesen ilgeleri
olarak sinirlandirtlmistir. Yoredeki Lazlarin yemek kiiltiirii ve bu kiiltiire dair unsurlar
gastronomi agisindan ele alinacagindan bu arastirma nitel ¢alisma olup kiiltlir analizi
deseni tercih edilmistir. Kiiltiir analizinde amag¢ arastirmaya konu olan kiiltiiriin

tanimlanmasi ve bu siiregte o kiiltiirle ilgili bireylerin ya da gruplarin deneyimlerinin



ve tutumlarinin kendi bakis acilarindan aktarilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2018, s.
68). Calisma amagli Orneklem yontemi dahilinde gerceklestirilmistir. Amacl
orneklem yontemleri bilgi noktasinda zengin oldugu farz edilen durumlan
derinlemesine galismaya imkan tamir (Yildirim ve Simsek, 2018, s. 118). Orneklem
secilirken diisiik maliyet, zaman ve ulasilabilirlik bakimindan avantaj saglamasi
acisindan amaglhi orneklem yoOnteminin alt tipi olan kolay ulasilabilir durum
orneklemesi tercih edilmistir. Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme formu yoluyla

toplanmis ve betimsel analiz teknigine gore incelenmistir.
C. 1. Arastirmanin Orneklemi

Arastirmanin evreni Rize’de yasayan Laz kadinlardir. Orneklem, <’evreni
temsil etme giiciine sahip sinirli sayida birey, olay veya olguyu arastirma kapsami
dahil etmek®’ olarak tanimlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2018, s. 113). Arastirma
evreninden segilen orneklemle calismak arastirmaciya zaman, maliyet ve enerji
konusunda biiyiik fayda saglamaktadir (Ural ve Kilig, 2013, s. 32). Arastirmanin
orneklemi amaclh 6rneklem yontemlerinden kolay ulasilabilir durum 6rneklemesidir.
Nitel arastirmalar maliyetli ve yogun zaman alan ¢alismalar olmasi bakimindan
orneklem seciminde arastirmada zengin veriler elde edilebilecek kisi ve durumlar
dikkate almaya 6zen gosterilmelidir (Yildirim ve Simsek, 2018, s. 123). Orneklem
secilirken zengin veriler elde edilebilecek kisilere ulasmaya dikkat edilmistir.
Aragtirma amacina uygun verilere ulasmak i¢in ve yemek kulttriine hakim olduklar
diisiincesiyle arastirmanin 6rneklemini 50 yas ve {iistli Laz kadinlar olusturmustur.
Kolay ulasilabilir durum oOrneklemesine gore secilen aragtirmanin Orneklemini
arastirma alani olarak segilen Ardesen ve Pazar il¢elerindeki 20 kadin olugturmustur.
Ornekleme alinan kadinlarin Laz olmalarina dikkat edilmistir. Diger yemek kiiltiirii
caligmalarina bakildiginda katilimcilarin yas alt limiti 50 olarak belirlenmistir.
Ornekleme segilen katilimcilardan bir kisi gegmiste diigiin ascisiyken, bir kisinin de
annesi diigiin as¢isidir. Ornekleme déhil edilen kisiler yemek kiiltiirii konusunda bilgi

verici konumunda olan Laz kadinlardir.
C. 2. Arastirma Verilerinin Toplanmasi ve Analizi

“’Rize ili Pazar ve Ardesen ilgelerindeki Lazlarin mutfak kiltiiriindeki
degisim’’ adli caligmada veriler goriisme yapilarak toplanmistir. Goriisme; arastirma

amacina uygun sekilde olusturulan sorularin, arastirmaci tarafindan kisilere



sorulmasiyla karsiliklt konugma seklinde gerceklesen cevap alma siirecidir. Goriisme
yontemi, katilimciya anlasilmayan konulara agiklik getirmesi ve konuyla ilgili daha

cok konusma olanag1 saglamasi agisindan tercih edilmistir (Ural ve Kilig, 2013, s. 63).

Aragtirma  gOrigme yontemlerinden gorigsme formu anlayisiyla
gerceklestirilmistir. Goriisme formu yontemi goriisme sirasinda dikkate alinacak konu
ve sorular listesi seklindedir. Zaman konusunda esneklik saglayan goriisme formu
yaklasimi, arastirmaciya elde edilen verileri daha sistematik bir sekilde diizenlenme
ve karsilastirma yapmaya elverisli hale getirme gibi yararlar saglamaktadir (Yildirim
ve Simsek, 2018, s. 132). Hedeflenen amaglara uygun olarak hazirlanan sorularla yar1
yapilandirilmis goriisme formu hazirlanmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme formu
daha oOnce yapilmis olan yemek kiiltlirii caligmalarindan alinmis, ayrica yemek
kiiltiiriiyle 1lgili ek sorular yazilmistir. Yazilan sorular literatiir taramasiyla
belirlenmistir. Goriigme formu iki boliimden olusmaktadir. Goriisme formunun ilk
bolimii kisisel bilgilerden, ikinci boliimi giinliik 6giinler, kutsal ve 6zel giinler, gegis
donemleri, sofra diizeni ve yemekler hakkinda sorulardan olusmaktadir.

Gortismecilere 21 adet agik uglu soru yoneltilmistir.

Veriler betimsel analiz teknigiyle incelenmistir. Betimsel analizin amaci
aragtirma sonucunda elde edilen bulgularin kisa, 0z, sistemli bir sekilde
diizenlendikten ve yorumlandiktan sonra okuyucuya sunulmasidir. Katilimcilarin
gortsleri aktarilirken dogrudan alintilara ¢cokga yer verilir. Veriler acik ve sistematik
bicimde betimlenerek ortaya koyulur (Yildirim ve Simsek, 2018, s. 239). Calismada
betimsel analiz teknigiyle analiz edilen veriler daha once yapilmis yemek kiiltiiriine
dair caligmalarda kullanilan tema ve kodlar dogrultusunda analiz edilmistir. Bu

kapsamda dogrudan alintilara da yer verilmistir.

Goriismeler yapilirken katilimcilardan izni istenerek ses kaydi alinmis, notlar
tutularak veriler kayda alinmistir. Katilimcilara gériismenin amaci agiklandiktan sonra
goriisme sartlarin1 saglayip saglamadigina yonelik sorular sorulmustur. Bu sorular
kendini Laz olarak tanimlayip tanimadigi, yasadigi koyiin Laz koyii olup olmadigi ve
yemek yapmanin anneden Ogrenilmesi sebebiyle annesinin Laz olup olmadigidir.
Goriisme sirasinda annesi Laz olmayan ve yasadig1 kdy ya da mahalle Laz yerlesimi
olmayan kisiler calismaya dahil edilmemistir. Goriismeler 19 Kasim-25 Aralik 2019
tarihleri arasinda 20 kisiyle yapilmistir. Gorligmeler ortalama 63 dk. siirmiistiir.

Gortismeler tamamlandiktan sonra goriismeler sirasindaki ses kayitlart ve yazili



dokiimanlar tekrar incelenerek yazili hale getirilmis ve diizenlenmistir. Formlar
diizenlendikten sonra katilimcilara R kodu wverilerek birden yirmiye kadar
katilimcilarin ismi kodlanmistir. Veriler daha 6nceden belirlenen kodlara ve temalara
gore dilizenlenmis ayrica veriler diizenlenirken olusan alt kodlarda caligmaya
eklenmistir. Katilimcilarin dili Lazca, Tiirk¢e karisik bir dildir. Bu sebeple
anlagilabilmesi i¢in betimsel analiz sirasinda verilen dogrudan alintilar ve yemek
tarifleri Tiirkgeye ¢evrilerek yazilmistir. Tiirk¢e yazilan kelime ve yemek isimlerinin
Lazcasi parantez i¢inde belirtilmistir. Calismanin son kisimda katilimcilarin aktardigi
yemek tarifleri verilmistir. Ancak yemek tariflerinde malzemelerin Sl¢iisti olmadigi
icin ulasilan bir kaynaktan malzeme 6l¢iisii eklenmistir. Bu kaynakta ulasilan tariflerde
tartisma kisminda calismaya eklenmistir. Tarifler katilimcilardan ve farkhi
kaynaklardan derlenerek tarifleri ilk defa deneyenlerin bu yemekleri aslina uygun

sekilde yapabilmesi amaglanmistir.
D. Arastirmanin Dayandig1 Sayiltilar

1. Arastirma alani olan Rize’nin Pazar ve Ardesen il¢elerinde yasayan Laz kadinlarin

yemek kiiltiirtiyle ilgili aktardiklari bilgilerin dogru oldugu varsayilmaistir.

2. 50 yas ve tizeri Laz kadinlarin, Laz yemeklerinin tarifleri, yapilisina ve yemek

kulttrune dair konularda bilgi sahibi oldugu varsayilmistir.

3. Rize’de yasayan Lazlarin, gegmisten bu yana Laz mutfak kiiltiiriinli yasattiklar:

varsayilmistir.
4. Rize’de yasayan Lazlar kendilerine 6zgii yemekleri oldugu varsayilmistir.

5. Yore mutfaginin iiretilen yetisen iiriinlerle dogrudan iliskili oldugu, bu iirlinlerin

yapilan yemekler ve yemek kiiltiirii ile etkilesimde oldugu varsayilmistir.
E. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklar:
1. Arastirma alan1 sadece Rize’nin Ardesen ve Pazar ilgelerini kapsamaktadir.
2. Arastirma alani, Rize ili Ardesen ve Pazar’da yasayan Laz kadinlar ile sinirlidir.
3. Arastirmanin drneklemi 50 yas tistii Laz kadinlar1 kapsamaktadir.

4. Kiiltiir analizi deseninde planlanmis olan arastirma sadece yemek kiiltiirii iizerine

odaklanmaistir.



5. Arastirma yapilirken katilimcilar, sadece Laz kdyl veya mahallesi olan yerlerde

yasayan, annesi Laz olan ve kendini Laz olarak tanimlayan kisilerden se¢ilmistir.

6. Arastirmanin konusu Lazlarin yemek kiiltiirli ve yemek tarifleridir. Bunun disindaki
konular (halk hekimligi uygulamalari, geleneksel inaniglar, ¢ocuk masallari, cocuk

oyunlari, tiirkii ve destanlar) ¢alisma kapsamina dahil edilmemistir.

7. Ozel giin ve gecis ddnemlerine dair sorular sorulmustur. Bu giinlere dair ritiieller ve

yemek kiiltiirii, yapilan yemekler ve tarifleri incelenmistir.

8. Lazlarn dili olan Lazca ile ilgili detaylara deginilmemistir.

9. Katilimcilarin aktardigi yemek tarifleri standartlastirilmis tarifler degildir.
F. Konu ile ilgili Ulusal ve Uluslararasi Tezler/Calhismalar

Literatiir incelemesi sirasinda Lazlarla ilgili yapilan ¢alismalarin bircogunun
Lazlarin tarihi, Lazlarin dili olan Lazca, Laz kimligi ve Lazlarin kiiltiirii gibi konulara
degindigi gorilmiistiir. Ayrica kiiltiir lizerine yapilan ¢aligmalarda Laz mutfagina
kisaca deginildigi gézlenmistir. Bunlarin yani sira literatirde Laz mutfak kiltlrl ve
yemeklerine dair yazilmis bir kitap, bir makale ve Lazlarin yogun niifuslu oldugu

Camlihemsin ilgesinin yemek kiiltiiriiyle ilgili birde yiiksek lisans tezi bulunmaktadir.
F.1. Kitaplar

Ozgin (2000) tarafindan yazilan “’Lazlar’’ adindaki kitap iki béliimden
olusmaktadir. Ilk boliimde Lazlarin tarihine iliskin bilgiler yer alirken ikinci kisimda
ise Lazca, imeceler, edebiyat, oyunlar ve son olarak Dogu Karadeniz bolgesinde

yemekler baglig1 altinda 10 yemekle ilgili bilgiler yer almaktadir.

Kal (2006) tarafindan yazilan “’Paponi’’ adindaki yemek kitabi Laz
yemekleri ve yemek kiiltlirii hakkindadir. Kitabin ilk kisminda Lazlarin tarihi hatta
mutfak esyalarma dair bilgiler verilirken, ikinci kissmda yemekler ve tariflerine yer
verilmistir. Bu calismada 105 tanesi geleneksel Laz yemekleri olmak iizere, yazar ait

olan 17 tarifle birlikte 122 adet yemek tarifi mevcuttur.

Aksoylu (2009) “’Laz Kiiltiirti: Tarih, Dil, Gelenek ve Toplumsal Yap1”’
isimli 7 boliimden olusan kitabinda Lazlarin tarihi, kimligi, edebiyat iiriinleri, halk
inaniglari, koklii bir gelenege dayanan atmacacilik ve Laz evleri gibi konulara
deginmistir. Laz mutfagina dair bilgilerin yer aldigi c¢alismanin 5. bdliimiinde

yemeklerin tarifleri ve yapimini dair notlar aktarilmaktadir.



Alkumru (2011)’nun “’Laz Kiiltiir Tarihi’> adli kitabinda Lazlarin tarihinden
bahsetmis son kisimda da bir Laz koyl olan kendi koyii Azlaga’dan bahsederek,
anilarindan anekdotlar kaleme almistir. Ayrica kitabin 17. boliimiinde Azlaga’nin

tarihinin anlatildig1 kisimda sadece isimleri verilse de Laz yemekleri gegmektedir.

Abasisi ve digerlerinin (2011) yazdig1 <’Laz Kiiltiirii Uzerine Notlar’” adli
kitapta diigiinler, imece kiiltiirii, cocuk oyunlari, atmaca kiiltiirii, destanlar ve Lazca
gibi birgok kiiltiirel konu hakkinda bilgiler verilmistir. Laz mutfak kiiltiiriinde 6nemli

yeri olan degirmenler ve misir da kitapta yerini bulmustur.

Aksamaz (2013) “’Lazlar, Lazca ve Laz kimligi’’ adli kitabinda Lazlarin
tarihi ve Lazca hakkinda kisaca bilgiler verilmektedir. Yine Aksamaz (2014)’m “’Dil
Tarih ve Kiiltiir Gelenekleriyle Lazlar’” adindaki baska bir calismasinda Lazlarin
tarihine, Lazlarin kimligine ve Lazcaya dair yapilan ¢aligmalara yer verilmistir. Ayrica
bu kitapta kiiltlirel yagam bagligi altinda yoresel mimarinin yan1 sira dogum, evlilik ve

oliim gibi gegis donemlerine dair geleneklere dair agiklamalar mevcuttur.
F.2. Makaleler

Basaran (2017) “’Gastronomi Turizmi Kapsaminda Rize Yoresel
Lezzetlerinin Degerlendirilmesi’’ adli ¢calismasinda ydresel lezzetleri belirlemek icin
yaslar1 40 ve tizeri olan 13 ev hanimiyla yiiz yiize goriisme yapmis ve ayrica Rize’de
Cayeli, Ayder ve il merkezinde turistlerin ugrak yeri olan 9 lokantanin menii kartlarin
incelemistir. Betimsel analizlerle incelenen veriler 1s18inda calismada 64 yoresel

lezzete ulasmstir.

Cosan ve Sec¢im (2020) tarafindan yapilan “°’Dogu Karadeniz Bolgesinde
Yasayan Laz Topluluklarmin Dili, Gelenekleri ve Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir
Arastirma’’ adli makale Laz dili, yemekleri ve gelenekleriyle ilgilidir. Aragtirma Rize,
Artvin ve Trabzonlu olan 8 Laz kaynak kisi ile yar1 bigimsel miilakat teknigiyle
yapilmistir. Bu ¢aligma sonucu 8 gelenek ve 35 yemek tarifi ile 60 kadarda mutfakla

ilgili Lazca kelimeye ulasilmistir.
F.3. Tezler

Dokur (2009)’un hazirladig1 “’Rize 1li Camlthemsin Ilgesi Kdylerinin Yemek
Kiiltiirii Uzerine Bir Calisma’” adl1 yiiksek lisans tezinde Camlthemsin yemek kiiltiirii

incelenmistir. Arastirma amacli olasiliksiz 6rnekleme teknigine gore yapilmis ve



orneklem grubu 58 kisidir. GoOriisme formu yontemiyle verilerin toplandigi
arastirmada elde edilen 22 yemegin yemek tarifleri de standartlastirilarak
Olceklendirilmis, ayrica besin degerleri de hesaplanarak belirtilmistir. Calismada tarifi
standartlastirilmamis “’Kukuti’’ ve “’Hosmel’’ adinda iki yemek daha belirtilmistir.
Calismada yazlik kislik 6giinler, sofra diizeni, gegis donemleri ve kutsal glinler ve bu
donemlerde yapilan yemeklere dair bilgiler mevcuttur. Ancak ¢alismada sinirlayici
unsur olarak dildeki farkliliktan s6z edilmis bu sebeple terciiman kullanildig:
belirtilmistir. Caligmada yer alan koyler Dikkaya kdyii, Kopriibasi koyt, Topluca
koyii, Cayirdiizii koyii, Muratkdy koyii, Behice koyi, Gilli koyi ve Kadikoy
koyt’diir. Camlihemsin kdylerinden Mek’alisk’irt’i (Dikkaya), Abi¢xo (Kopriibast),
M3’anu/M3’ano (Topluca), Gvandi (Cayirdiizii), Komilo (Murat), Beija (Behice),
Zibari (Gullu), Orenkit/Orengit (Kadikoy) Laz yerlesimleridir (Glney Yilmaz, 2012).
Calismada arastirma alani olan koylerle ilgili bilgilerde buradaki niifusun etnik yapisi
ve kiiltiiriine dair agiklamalar yapilmamistir. Arastirma alani segilen kdylerde goriisme
yapilan kisiler Laz kimlige sahiptir, bu sebeple yapilan mutfak kiiltiirii ¢alismasinda

ad1 gecen yemeklerin birgogunun adi da Lazcadir.
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I.BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Arastirma Alanim Tamtic: Bilgiler
1.1.1. Rize Ad1 Hakkinda

Sehrin isminin kaynagi hakkinda birgok goriis mevcuttur (“Rize Ticaret
Borsas1”, t.y.). Bircok kaynakta Rize ilinin ad1 Rhizion, Riso, Rhition, Risum, Risso
ve Rhizus olarak belirtilmektedir. Sehrin dogusunda Tasli dere adindaki nehre
Arianus’un Rizio nehri demis olmasi muhtemeldir (Karpuz, 1993, s. 1). Rize adinin
Yunanca “’piring’” anlaminda kullanilan ’Rhisos’’ kelimesinden geldigi, Rumca ‘’dag
etegi’’ manasindaki ‘’Riza’’ kelimesinden geldigi ya da Osmanlicada “’ufak kirmnti,
dokiintii’” anlamina gelen ’Rize’” kelimesinin geldigine dair goriisler vardir (Karpuz,
1993, s. 1; “Rize Ticaret Borsast”, t.y.). Ayrica derenin etrafinda piring tarimi

29

yapilmas1 sebebiyle Trabzon tarihi yazari olan Sakir Sevket “’Irizoyos’ diye
isimlendirildigini ifade etmistir (Karpuz, 1993, s. 1). “’Eriza’’ adi Sakalar doneminde
Erzincan i¢in kullanilmigken bastaki “’e’’ harfinin diismesiyle bu ismin ortaya ¢iktig1
ve yorenin adinin buradan gelmis olabilecegi de 6ne siiriilen bir bagka goriistiir (“Rize

Ticaret Borsas1”, t.y.).

Rize adi ilk kez Arianus’un M.S.131-132°de “’Periplo’’ yani “’Gemi
Yolculugu’’ adli eserinde gegmektedir. Arianus bu eserinde Karadeniz kiyilarinda ve
Pazar’a kadar seyahat etmis ve gezdigi yerlere dair bilgiler vermistir. Arianus’un Atina

(Pazar) isminin Yunan tanricast Athena’dan geldigini disiindiigiinii belirtmistir.
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W.E.D. Allen’in 1932 yilinda “’A History Of The Georgian People’’ ismiyle yazdig:
kaynakta Karadeniz’de Rumca sanilan isimlerin aslinda Lazca oldugunu, Yunanca
piringten geldigi iddia edilen Rhizaion/Rize’nin ise Lazcada ’insanlarin ve askerlerin
toplandig1 yer’’ anlamina geldigini belirtmistir. Ayrica Athenai isminin Lazcada
“golgelerin oldugu yer’’, Cayeli adininsa Lazca “’mapavri’’ yani yaprakli anlamina
geldigini sdylemistir (aktaran Bilgin, 1997, s. 20). Baska bir kaynakta da Rize’nin eski
ad1 Kafkas dillerine 6zgii Rizinius’tur (Alkumru, 2011, s. 93). Alkumru (2011, s. 93)

Rize’yi, Lazlarin “’Rizini’’ olarak adlandirdigini belirtmistir.
1.1.2. Rize’nin Tarihi

Rize tarihiyle ilgili bilgilere, Rize’nin ge¢miste Trabzon vilayetinin kazasi
olmasi sebebiyle Trabzon tarihi arastirmalar1 kaynaklik etmektedir (Karpuz, 1993, s.
2). Tarih Oncesi ¢aglara dair yeterli kazi ve aragtirma yapilmayan Rize’de bu déneme
ait bilgilere ulagilamamistir. Ancak yiizey aragtirmalar1 sonucu Yontma Tag ¢agindan
beri bolgede yerlesimin oldugu goriilmiis ve Eski tun¢ devrine ait buluntulara da
ulagilmistir. Dogu Karadeniz bolgesine Yunan kolonilerinden evvelde yerlesildigi ve
ilk ¢ag kaynaklarinda Cholhis, Pontus olarak gegen, Rize’de yasayan yerli kavimler
oldugu da bilinmektedir (Karpuz, 1993, s. 7-8). Hitit ve Urartu devletleri bdlgede
olmasa da guney Rusya ve Kafkaslardan Turk kavimleri olan Kimmerlerin biyik
kismiyla beraber Iskitlerinde bolgeye geldigi bilinmektedir (Karpuz, 1993, s. 1). Rize
ve Coruh bdlgesinin adi tarih sahnesinde ilk defa M.0.765 yilinda Urartulara ait ¢ivi
yazili kitabede ge¢mektedir. Bu kitabede bolgenin adi “’Kulki/Kulkha’’ seklinde
belirtilmigstir. “’Kolk-Koldit’” isimleri daha sonra Yunan kaynaklarinda da

gecmektedir (“’Rize I Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi”’, t.y.).

Dogu Karadeniz’in yesillerle kapli ili Rize dogal bir koyun gerisindeki kii¢tik
bir limanda kurulmustur. M.S. 6 yiizyilda bir kale ile kalenin etrafindaki yerlesim yeri
olarak karsimiza cikan Rize’nin, kurulus tarihi M.O. 6. yiizyila kadar geri gider
(Karakas Oziir, 2001, s. 3; Karpuz, 1993, s. 1). Sehirde bilinen en eski yap1 Rize
Kalesi’dir ve yerlesim bu alan ile ¢evresinde ger¢eklesmis zamanla etrafa yayilmistir
(Karakas Oziir, 2001, s. 6; Karpuz, 1993, s. 1). Karadeniz’e yayilan Miletoslu
denizciler Dogu Karadeniz’de de “’Emperion’’ yani ‘’pazar yeri’” olarak adlandirilan
ticari yerlesim birimleri kurmustur. Bu pazar yerleri sehrin niifus ve yerlesimini
etkilemis, gelismesini saglamistir (Karakas Oziir, 2001, s. 7). M.O. 606’da Medler’de
Dogu Karadeniz bolgesine hakim olmustur. M.O. 547°de Anadolu’nun biitiiniiyle
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beraber bu bolgede Pers hakimiyetine girmistir. Rize ve ¢evresi Pont satrapligina
baglanmistir. Iskender’in M.0.334’teki Dogu seferiyle Perslerin hakimiyeti son
bulmus, Pont satrapliginin devami olan Pontus devleti (M.0.301-117) kurulmustur.
Pont satrapligina bagli olan Rize ve gevresi yine Pontus devleti hakimiyetinde
kalmistir. M.O. 63’te Pompeius Pontus krali Mithridates’i yenmis, boylece bolge
Roma hakimiyetine gegmistir (Karpuz, 1993, s. 8). M.S. 131-132’de Arrianus
Istanbul’dan baslaylp Karadeniz kiyilarmi dolasarak Rize’nin g¢evresi, nehirler ve
Pazar (Atina) sehrinden bahsettigi ‘’Periplous Euksinou Pontor’’ yani ‘’Karadeniz
Kiyilarinda Seyahat’ adli bir eser kaleme almistir (Karpuz, 1993, s. 8-9). Roma ikiye
boliindiigiinde Rize ve ¢evresi Bizans topraklari i¢inde yer almistir. Rize, Bizans
déneminde (395-1204) Pontus Polemiecus eyaleti sinirlar iginde kalmistir. Bizans’in
siirlar 5.ylizyilda Rize’nin yakinina kadar gerilemistir. Ayni zamanda bu dénemde
Hristiyanlikta yorede yayilmaya baslamistir. Tustianianos déneminde (527-565) Rize
kalesi genisletilmis ve yeniden insa edilmistir. Avar, Kuman ve Bulgar Tiirklerinden
Bizans ordusunda parali asker olarak c¢alisanlar dogudaki sinirlarin korumasinda
gorevlendirilmistir. Tustinyen doneminde bolgede yasayan Can’larin itaatinin
saglanmasina ve Dogu’daki Laz saldirilarinin 6nlenmesine gayret edilmistir. Bolgenin
tarihinde Lazlar ve Canlar (Canayarlar) 6nemli rol oynamistir. Bu dénemde Bizans
sinirt Coruh nehri ve nehrin agzindaki Apsaros (Gonye)’da bulunan mithim bir kale
olmustur. Rize ise yOnetim olarak Lazia Temasina bagli nahiye konumunda yer
almigtir. 1204°te Latinlerin Istanbul’u isgali Trabzon’da bagimsiz bir Trabzon-Rum
devleti (1204-1461) kurulmasini saglamis ve Kafkasya’dan kagan Alexsios Komnenos
Glirciilerin yardimiyla devlet kurmay1 basarmistir. Bu donemde Rize ve cevresi
Trabzon devleti smirlarina dahil olmustur (Karpuz, 1993, s. 9). 1214°te
Komnenoslarin  kurdugu imparatorluk Selg¢uklulara, Gaznelilere, Mogollara ve
[lhanlilara vergi vererek hatta Akkoyunlular, Taceddinogullari, Haciemirogullar1 gibi
Tiirk beylikleriyle evlilikler yoluyla ittifaklar kurarak ayakta kalmistir. Rize bu
donemde tekstil ve ticaret merkezi konumunda olan Trabzon Rum kralliginin nahiyesi
olmustur. Bu donemde ayr1 bir birim olan ve merkezi Pazar (Atina) olan Rize’nin
dogusundaki topraklarda yine bu imparatorluga baglanmistir (Bilgin, 1997, s. 28).
1461°de Fatih Sultan Mehmet’in Trabzon’u fethi beraberinde Rize ve ceviresi de
Osmanli topragina dahil olmustur (Karpuz, 1993, s. 1). Osmanl kayitlarindan da

anlasilacag1r gibi fetihten oOncede bolgenin yerlisi olan Lazlar, goniilli olarak
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Osmanli’nin yaninda olmusg hatta Osmanli hudut topraklarinin savunmasini heniiz tam
olarak Miisliman olmayan Lazlara vermistir. 1461°de sonra ve 1483’ten Onceki
yillarda Giircli, Ermeni ve Megreller tarafindan farkli zamanlarda Rize ve Pazar
bolgelerinde yagma i¢in yapilmis baskinlar kayitlara gegmistir. Bu baskinlar sirasinda
Osmanl askeriyle beraber savasan ve bu nedenle vergi muafiyeti saglanan heniiz
Miisliiman olmayan koyliiler oldugu kaydedilmistir. Laz halki hudut savunmasi i¢in
Martalosluk gorevini tistlenmistir. Hatta Yavuz Sultan Selim’in Trabzon valisi oldugu
donemde Giircistan seferine g¢ikarken halktan birlikleri de aldigi belirtilmistir. Bu
kaynagmalar zamanla Miislimanliginda yore halki tarafindan goniillii olarak kabul

edilmesini saglamistir (Bilgin, 1997, s. 32).

1461°de Trabzon’un fethiyle Osmanli topraklarina eklenen Rize ve ¢evresi,
1486 ve 1534 tarihli Trabzon sancagi Mufassal Tapu Tahrir Defteri kayitlarina
bakildiginda merkezi yonetime baglanmistir. Rize, 16. ylizyil baslarinda merkez kaza
ve 31 kdyden ibaretti (Karpuz, 1993, s. 10-11). Fetihle beraber bolgeye Corum, Sivas,
Amasya Tokat’tan; 1466’da fethiyle beraber Karaman’dan, Maras ve Elbistan’dan
Miisliiman Tiirk ahali yoreye yerlestirildi. Bu donemde Rize merkezi disinda Atina
(Pazar) kazasinin 30 koyii; Hemsin kazasinin 34 koyii mevcuttu. Hemsin, Karahemsin
ve Eskanos adinda 3 nahiyeden olusuyordu. Hemsin’de Kale-i bala (Varos kale) ve Zir
(Zil) kale adinda iki kale vardi. 1486°da tutulan ilk Turabozan Sancagi Tahrir Tapu
Defteri’nde Rize bolgesi: Rize, Atina (Hemsin nahiyeleriyle), Lazluk (Vit¢e/Findikl,
Ardesen, Hopa, Arhavi) Turabzon'a bagl ii¢ kaza olarak kaydedilmistir (Rize Il Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigi, t.y.). Evliya ¢elebi 1640’ta Gonye kalesine gorevli gitmistir.
Rize’den kisaca: “’Trabzon’a bagli deniz kiyisinda giizel bir yerdir.”” diyerek
bahsetmistir. 19. ylizyilin 6nemli olayr Batum kalesi muhafizi olan Rize ayam
Tuzcuoglu Memis Aga’nin isyani (1814-1817) ve oOldiiriilmesidir. Bu isyana bagh
olarak Trabzon agalarinin isyan1 1835 yilina dek devam etmistir (Karpuz, 1993, s. 11).
Rize tarihinde 6nemli yer tutan genelde bir iki vilayet ya da kazay: etkilese de etkileri
20 il siiren Tuzcuoglu isyan1 ve benzer ayaklanmalar bu agidan énemlidir (Bilgin,
1997, s. 34). 3 Mart 1878’de Berlin anlagmasiyla Rize, Lazistan sancaginin yeni
merkezi olmustur. Bu anlagsmayla gecmiste sancak merkezi olan Batum’da Rusya’ya
birakilmistir (Karpuz, 1993, s. 11). Rize 1896-1918 yillar1 arasinda Lazistan
sancaginin merkezi konumunda olmustur ve bu donemde Atina (Pazar) ve Hopa ise

Rize nin en dénemli kazalaridir (Karakas Oziir, 2001, s. 31-32).
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1914°te Osmanli devleti Birinci Cihan Harbine katilinca Dogu cephesinde
cetin miicadeleler basladi. 16 Kasim 1914’te Ali Riza Bey’in mili kuvvetleri ve Hopa
Hudut Taburu diismanin {izerine yiiridi. Yavuz ve Midilli gemilerinin saf dis1 kalisi
ve yardimin gecikmesi kuvvetlerimizi 19 Subat 1916’da Firtina deresine kadar
cekilmek zorunda birakti. Rus bombardimanina direnemeyen kuvvetlerimiz once
Pazar’a, sonra Cayeli’ne kadar ¢ekildi. 8 Mart 1916°da Rize isgal edildi (Karpuz, 1993,
s. 12). Bu donem yorede aclik, yokluk, hastalik ve oliimlere neden olmus, Rizeliler
icin esaret ve muhacirlik yillar1 baslamistir. Go¢ edenlerin yan1 sira cephe gerisinde
kalanlar Ermeni ve Rum ¢etelerinin baskinlarina maruz kalmistir. 2 Mart 1918°de Rize
diisman isgalinden kurtulmustur. Ruslar c¢ekilmis ancak Rus ordusundaki Ermeniler
Rize’de camileri ve Rize c¢arsisini atese vermislerdir (Bilgin, 1997, s. 76; Karpuz,
1993, s. 13). Ortaya ¢ikan Rum ¢eteleri Rum Pontus devleti kurmak i¢in c¢alisirken
sivil halkida katletmistir. 8 Aralik 1922°de Kazim Karabekir’in Rize’ye gelmesiyle
Rum cetelerine kars1 miicadele baslatilmis, Rizeliler Kuvay-1 Milliye’ye yazilmistir.
Istiklal miicadelesinin kazanilmasiyla Rize ve Artvin “’Coruh vilayeti’® adiyla
birlestirilmistir. 20 Nisan 1924’te Rize tek basina vilayet olmustur (Karpuz, 1993, s.
13).

Il merkezinde Osmanli’nin fethi ncesine ait eserler kalmamus, kismen tahrip
olmasina ragmen kale giinlimiize ulagsmistir. Osmanli déneminde insa edilen camilerin
bazilar1 yikilip yok edilmis olsa da bir¢ogu restorasyonlarla giiniimiize dek varliklarini
siirdiirebilmiglerdir. Ayrica camiler disinda Rize’de Osmanli doneminden kalan
medrese, ¢gesme, kiitiiphane ve hamam gibi yapilarda mevcuttur (Karpuz, 1993, s. 1).
Gunumuzde ilde yer alan 3 mize; Atatirk Evi Mizesi, Etnografya Muzesi ve Caykur
Cay I¢im Miizesi’dir. Rize’de Ayder ve Anzer mevkiinde Kiiltiir ve Turizm Koruma
ve Gelisim Bolgesi mevcuttur (Dogu Karadeniz Kalkinma Ajansi [DOKA], t.y.).
Kackar dagi milli parki ve bu parkin smirlart i¢inde yer alan Ayder yaylasi da
Rize’dedir. Dereler iizerinde yapilan ¢ogu 100 yasinda bir¢ok koprii mevcut olmakla
birlikte bunlar; Giineyce Kopriisii, Mikron Kopriisii, Senyuva Kopriisii, Kopriikdy
Kopriisii, Kemer Kopriiler ve Caglayan Kopriisii’diir. Kaleler ise; Bozuk Kale, Ciha
Kalesi, Yukar1 Kale, Rize Kalesi, Zil Kalesi’dir (“Rize Ticaret Borsas1”, t.y.).

1.1.3. Rize’nin Cografi Konumu

Karadeniz’e kiyisi olan Rize Tiirkiye’nin kuzeydogusunda, Dogu Karadeniz

bolgesi igerisinde yer alir. Sehrin batisinda Trabzon, giineyinde Erzurum,
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giineybatisinda Bayburt ve dogusunda Artvin illeri vardir. Karadeniz’in en
karakteristik 6zelliklerini tastyan Rize, Anadolu’nun diger bdlgelerinden de cografi ve
kiiltiirel yapisiyla ayrilmaktadir (“Rize Ticaret Borsas1”, t.y.). Yz 6l¢imi 3920 km?
olan Rize’nin, akarsularin tasidigi aliivyonlar sebebiyle kiy1 seridinde diizliikler yer

alir (“Rize Ticaret Borsas1”, t.y.).

Rize, dogusunda Fener burnu yer alan kiy1 kesiminde kurulmustur. Dar bir
kiy1 seridine dogru genisleyen sehirde, mahalleler farkli yiikseklikte yamaglarda yer
alir. Kiy1 kesiminde sahil doldurularak kazanilan alanda yer alan yerlesimlerde son
yillarda yapilmis olup, ¢cevre yolu da kiyidadir. Tiirkiye’nin en yiiksek daglarina sahip
olan bolgelerden biride Rize’nin bulundugu cografya i¢erisindedir. Rize daglar1 denize
paralel uzanir. Kagkar daglar1 da Rize daglariyla birleserek kapali bir havza
olusturmaktadir. Derin vadilerden akan akarsular denize dokiiliir. Deniz seviyesinden
0-700 metre arasi yiikseltide verimli tarim arazileri olan vadi tabanlar1 ve yamag
diizliikleri yer alir. 700-2300 metre yiikseklikte ise dag irmaklari kusagi vardir.
Yiikselti arttikca sicaklik diiser, yagislar artar. Kestane giirgen, mese, kizilagac alt
kisimlarda; ladin, koknar gibi agag tiirleri ise Ust kisimlarda yetisir. Vadilerin belli
kesimlerinde kdy yerlesimleri kurulmustur. Orman tist sinirindan sonra 2300 metrenin
istiinde yaylalar mevcuttur. En 6nemli daglar Kagkar daglari (3937 m.) ve Hunut dagi
(3560 m.)’dir. Daglarin arasinda yer alan kiigiik goller mevcuttur (Karpuz, 1993, s. 4).
Dogudan batiya en 6nemli akarsular ise sirayla; Abu (Caglayan) deresi, Firtina deresi,

Pazar deresi, Buyilk dere, Kibledag deresi ve Iyidere’dir (Karpuz, 1993, s. 5).

Cok eskiye dayanan yaylacilik, yliksek rakimli yerlere ¢ikilip hayvanlarin
otlatilmasidir. Esasen hayvanin daha iyi beslenmesi ve daha iyi iiriin alinabilmesi igin
yaylacilik yapilir. Rize’de arazi yapisi nedeniyle genis tarim yapilamayist halkin
ozellikle yiiksek kesimlerde hayvancilik yaparak gecinmesine neden olmustur.
Yaylaciligin gercek anlamda yapildigi zamanlarda her ailenin 100 kadar koyunu 10
kadar sigir1 varken bu say1 giiniimiizde bazi ailelerde 3-4 inege kadar diismiistiir. Bu
duruma cay tarimina geg¢ilmesi ve gecinmek i¢in yapilan gogler neden olmustur
(Karabaga, 1997, s. 183). Yaylalar: Camlihemsin’de Ayder, Sal, Pokut, Hazindag,
Samistal, Golezana, Palovit, Elevit, Amlakit Vercenik, Hacivanak, Asagi ve Yukari
Kavron, Kito, Varos, Trovit, Cigekli, Bashemsin, Salinov, Palak¢ur, Ceymakgur,
Avusor; Cayeli’de Ambarli, Karoz; Pazar’da Varap; Gilineysu’da Handiizii;

Ikizdere’de Cagirankaya, Vasa, Homeze (Demirkap1), Sivrikaya, Anzer (Ballikdy),
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Ovit, Golyayla, Petran Yaylasi, Varda, Cimil, Ardesen’de Tunca Dere Mezra (Dutha)
ve Findikli’da Tash yaylalaridir (Karabasa, 1997, s. 183; Karpuz, 1993, s. 5; “Rize
Ticaret Borsas1”, t.y.; “Rize Valiligi”, t.y.). Bu yaylalardan Yukar1 Kavron, Ayder ve
Anzer yaylalart turizm merkezi ilan edilmistir (“Yatirim ve Isletmeler Genel
Miidiirliigii”, t.y.). Ug ay kalinan yaylalara genelde Haziran basinda ¢ikilir, Agustos
sonu gibide geri doniiliir (Karabasa, 1997, s. 183; Karpuz, 1993, s. 5). Ayder, Sal ve
Pokut ise mezradir. Yaylaya gidis-doniis donemlere hava sartlarina gore
degisebilmektedir. Rakimi daha diisiik olan mezralara 15-20 glin daha erken yani
Mayis ay1 gibi c¢ikilabilmektedir (Karabasa, 1997, s. 183). Dogu Karadeniz ve Rize
yaylalari, cay plantasyonlari, narenciye bahgeleri, tiirlii bitki Ortiisiiyle kapli olmasi
sebebiyle turizm i¢in cezbedicidir. Bu anlamda Ayder kaplicalar1 da 6nemlidir. Fakat
bu alanlarda tabiat bozulmakta kirletilmektedir. Kaplica turizminden baska dagcilik,

aricilik, yayla turizmi ve balik¢ilikta mithim kaynaklardir (Karpuz, 1993, s. 6).
1.1.4. Rize’nin Niifus ve Yerlesimi

Asagida Sekil 1.1°de Rize ilinin konumu ve ilgeleri yer almaktadir.

Ardesen

Sekil 1.1. Rize il haritasi (“Rize Ticaret Borsasi”, t.y.)

Yukarida Sekil 1.1°de goriildigi gibi Rize merkez ilgesiyle birlikte;
Derepazar, Kalkandere, lkizdere, Iyidere, Giineysu, Cayeli, Pazar, Hemsin,
Camlihemsin, Ardesen ve Findikli ilgelerinden olusur (“Rize Ticaret Borsasi”, t.y.).
“’Rize ilinin 12 adet ilgesi, 18 adet belediyesi ve 351 adet kdyii bulunmaktadir.”
(DOKA, t.y.). 2019 yil1 adrese dayali niifus kayit sistemi sonuglarina gore Rize niifusu
343.212 kisidir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2020). Yillara gore degisen kdy
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ve sehir niifusu dagiliminda il disina verilen gdclerde etkili olmaktadir. Ayrica yorede
yer sekilleri niifusun dagilimini etkilemis, sahil ve akarsu vadilerinde yerlesmeye
uygun diizliiklerde yerlesim merkezleri yogunlasmstir. Oyle ki 12 ilgeden yaris1 sahil
seridinde, kalan 6 ilge ve koylerde ozellikle akarsularin olusturdugu diizliiklerde
kurulmustur. I¢ kesimlerde yerlesme bigimi engebeli arazi ve sosyoekonomik sebeple
“Daginik koy yerlesmesi" olarak gergeklesmistir. Evler birbirinde uzak olmakla
birlikte konutlar kendi arazileri igerisindedir. I¢, dogu ve giineydogudaki gibi koy
meydani kavrami ve toplu yerlesim goriilmez. Fakat cay tarimu ile beraber gelen sosyal
ve ekonomik gelismeler yerlesme bi¢imini de etkilemistir. insanlarin daha iyi kosullar
altinda yasama istegi sonucunda yol kenarlarina insa edilmeye baslayan yeni konutlar,
yontulmus tas-ahsap karisimin oldugu yoreye Ozgii mimari yerine betonarme
yapilardan olugsmus bdylece yerlesimde "Yol boyu koy yerlesmesi" bi¢iminde

olmustur (“Rize i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii”, t.y.).

Aragtirma alani olan Rize’de yer alan Laz kdy ve mahallelerinin Lazca olan
eski adlar1 ve Tiirkce olan yeni adlar1 asagida yer alan tablolarda belirtilmistir. Asagida

Tablo 1.1°de Findikli ilgesindeki Laz yerlesimlerin eski ve yeni adlar1 belirtilmistir.

Tablo 1.1. Findikli (Vizse) ilcesinde yer alan Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlart
(Aksamaz, 2014, s. 66-68; Gliney Yilmaz, 2012)

Eski Ad1 Yeni Adi Eski Ad1 Yeni Adi
Abusufla/Abunoga Aksu Mahallesi Manast'iri, Gavra Huarriyet Mah.
Gesiya Tatlisu Mahallesi Mekiskiri Sahil Mah.
Vijenoga Merkez Mahallesi Pagva, Kalo, Mckadu Yeni Mah.
Torozi Liman Mabhallesi Abuulya Caglayan
Kurtume, Gori Ilica Mahallesi Gurupit’i Yenikdy
Rakanika Tepecik Mah. Gayna Ihlamurlu
Sumla Slimer Mahallesi Cukuliti/Abuxemsini Aslandere
Mzugu Sulak/Asagi/Zgu Zat’i Saat
Trevendi Derbent Zupe Beydere
Pizxalasufla Arili C'anapeti Meyvali
Pizxalaulya Gursu C'urcava Cinarh
Moszxora Kiyicik Xemsilati Yaylacilar
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Yukarida Tablo 1.1°de gorildiigii lizere Findikli’da 25 Laz yerlesimi
mevcuttur.

Asagida Tablo 1.2°de Ardesen’deki Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlar
belirtilmistir.

Tablo 1.2. Ardesen (Artaseni) ilcesinde yer alan Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlart

(Aksamaz, 2014, s. 68-72; Giiney Yilmaz, 2012)

Eski Ad1 Yeni Adi Eski Ad1 Yeni Adi

Metisti Baris Mahallesi Dutxe Tunca

Noga Merkez Mahallesi Putra Bahar

Okordule Yayla Mabhallesi Kvan¢areri Elmalik Mahallesi

Siati Bas, Cami, Kahveciler, | Cibistasi Kavaklidere, Miiftii, Yeni
Kuzey Mabhalleleri Mabhalleleri

Ageni Beyazkaya Mah. Cicivati Sentepe

Bakozi Yamacdere Mah. Furtona Diz Mabhalle

Agvani Seslikaya Nogoceni Manganez

Xokovati Esentepe Yanivati Bayircik

Celaiskuri Kirazlik Omcore Glineykoy

Timisvati Koprikoy Palivati Sinan

Tolikgeti Duygulu Sifat’i Piringlik

Merxenit’i Senyurt Pelegivati Akkaya

Mutafi Glndogan Gera(Gere) Isikli

Sanguli Doganay Zaleni Zgemi Asagidurak

Cumaida Eski armutluk Xocibadi Akdere

Cileni Zgemi Yukar1 durak

Yukarida Tablo 1.2°de goriildiigii lizere Ardesen’deki Laz yerlesimlerinin

sayist 31°dir.

Asagida Tablo 1.3’te Pazar ilgesindeki Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlar1

verilmistir.
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Tablo 1.3. Pazar (Atina) il¢esinde yer alan Laz yerlesimlerinin eski ve yeni adlar
(Aksamaz, 2014, s. 74-77; Giiney Yilmaz, 2012)

Eski Adi Yeni Ad1 Eski Ad1 Yeni Adi
Apso Sugati koyi Noxlamsu Yavuz-Haskoy
Acaba Bucak kdyu Mermanati Akbucak
Aranasi Darili Mahallesi Melyati Merdivenli
Avramiti Giiney Meleskuri Ortayol
Cini Bulepi Zafer Mahallesi Mamacivati Irmak
Duduvati Giizelyali Mah. Bogina Tektas Sendere
Pafiati Papatya Dat’ivati Handag1
Kostanivati Dernek Venegi Ornek
Kvakce Beyaztas Zanahati Derinsu
Silerit’i Soguksu Mah. Zelexi Balik¢1
Nogadixa Cumbhuriyet Mah. Tordovati Sivrikale
Noga Merkez Mahallesi Citati Aktepe
Tudeni-Bulepi Kirazlik Mah. Koskenevati Hisarli
Kujuma Hamidiye Mabhallesi | Kukulati-Larozi Ikiztepe
(Eski Trabuzani)
Lamgo Yiicehisar Kuzika Elmalik
Cabati Sulak-Girgéze Papilati Sessizdere
Xaku Sehitlik Cadivati Akmescit
Xangkuri Algili Mesemit’i Topluca
Xunari Aktas Cigetore Bogazli
Xudisa Kesikkopri koy Sapu Ocak
Xotri Kocakdpri koyi Sitori Kayagantas
Xacapiti Subas1 Cingiti Ugrak
Suleti Dagdibi Tavlat’i Tutlnculer
Skefenivati Sivritepe Gulivati Sentepe
Surminati Kuzayca Sukita Derebas1
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Yukarida Tablo 1.3’te goriildiigii gibi Pazar ilgesindeki Laz yerlesimlerinin

sayis1 50°dir.

Asagida Tablo 1.4’te Camlihemsin’in kdylerinin eski ve yeni adlar

belirtilmistir.

Tablo 1.4. Camlihemsin (Vija) ilcesinde yer alan Laz yerlesimlerinin eski ve yeni
adlar (Aksamaz, 2014, s. 73-74; Giiney Yilmaz, 2012)

Eski Ad1 Yeni Ad1
Abicxo Kopriibasi
Mekaleskiriti Dikkaya
Mjanu Topluca
Komilo Muratkoy
Gvandi Cayirdiizii

Tablo 1.4’te goriildiigii gibi Camlihemsin il¢esinin Laz koyt sayis1 5’tir.

Yukarida yer alan tablolar Aksamaz (2014, s. 61-77)’dan ve Giiney Yilmaz
(2012)’dan derlenerek sadelestirilmistir. Aksamaz (2014, s. 78) Rize disinda Artvin’in
ilgeleri Hopa, Borcka ve Arhavi’nin Laz yerlesim yerlerinin degisen eski ve yeni
adlarini, ayrica Tiirkiye nin batisinda Bolu, Bursa, Sakarya, Zonguldak, Istanbul ve

Kocaeli’de olan Laz yerlesim yerleri ve adlarini da belirtmistir.

1.1.5. Rize’de Ulasim

Rize, Dogu Karadeniz sahil seridinde yer alir. Tiim Tirkiye’yle karayolu
baglantisina sahip olan Rize’de ulasim deniz ve agirlikli olarak da kara yolu vasitasiyla
saglanmaktadir. Trabzon havalimanina yakin olan Rize’de hava yolu ulasimi da bu
sayede saglanabilmektedir. Ulagim yilin her doneminde kolaylikla yapilabilmektedir
(“Rize 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii”, t.y.). Ayrica Rize-Artvin Havalimani insaat
caligmalar1 tamamlandiginda ulasim altyapisina 6nemli katki saglanacaktir. Rize
Organize Sanayi Bolgesi’nin faaliyete gegmesi ve GAP bolgesiyle Karadeniz arasi
ulasimin daha kolay ve hizli bir sekilde gerceklestirilmesine katki saglayan Ovit
Tiineli’nin tamamlanmasiyla ilin lojistik a¢idan 6nemi artmistir. Rize Limani, transit
yol merkezi konumunda olup 170.000 m? geri sahasi ve 11.000 m?kapali alana
sahiptir (DOKA, t.y.).
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1.1.6. Rize’nin iklimi

Karadeniz iklimi goriilen Rize’de, daglarin kiyiya paralel olmasi sebebiyle,
dort mevsim yagish ve 1liman bir iklimi vardir. Ortalama sicaklik yillik 14 derecedir.
Metrekare bas1 2300 mm. yagis oranina sahiptir. Ocak ay1 en diisiik sicakliga sahip
ayken, Temmuz ay1da en yiiksek sicakligin oldugu aydir. Ilkbaharda diger mevsimlere
kiyasla yagis miktar1 en azken en yiiksek yagista sonbaharda goriilmektedir (“Rize 1l
Kiltir ve Turizm Miidiirliigi”, t.y.). Ulkemizde en ¢ok yagis alan ilimiz Rize’dir
(“Rize Ticaret Borsas1”, t.y.). Bu sebeple zengin bir bitki ortiisiine sahip olup ¢esitli
agaclardan olusan ormanlari, ayrica orman giilii (Rhododendron) ve bir¢ok yayla
cicegiyle kapl yaylalar vardir (Karpuz, 1993, s. 5). iklimi mikro klima olusturur.
Dogu Karadeniz’deki diger illere gore en nemli, yagis alan ve yillik ortalama
sicakliklar yiiksek olan ildir (Karakas Oziir, 2001, s. 3). Kisin sicaklik ortalamasiin
iklimin tarim agisindan elverigli olmasin1 saglamigtir. Boylece Rize’de piring,

turuncgiller, ¢ay, findik ve tropik bitkilerin yetismesine imkéan tanimistir (Karakas

Oziir, 2001, s. 14).
1.1.7. Rize’de Tarim ve Hayvancilik

Ekonomide tarim ve hayvancilik 6nemli yer tutar. Basta ¢ay, misir, findik,
meyve ve sebze ilretimi yapilmaktadir. Ahir inekgiligi seklinde hayvancilik
yapilmaktadir. Yazlar1 ¢ikilan yaylalar aricilik ve ineklerin i¢in uygun ortami
saglamaktadir (Karpuz, 1993, s. 6). Rize ve Artvin kiy1 kesiminde ziraati1 yapilan
turunggiller, ¢ay disinda ekonomik deger tasiyan tiriinlerdir. Ayrica bolgede ekonomik
deger tasimayan kiraz, {liziim, ayva, dut, kestane, incir, nar, musmula ve ceviz
yetistirilmektedir. Dogu Karadeniz’de kiy1 kesimlerde yapilan balik¢ilik ve daha i¢
daglik kesimlerde yapilan aricilik en 6nemli ge¢im kaynagi konumundadir. Balcilik
ve aricilik 6nemini korusa da modern teknikler heniiz gereken seviyeye ulasmamistir
(Arslantiirk, 2011, s. 107). Rize’de aricilik 6nemli bir ge¢im kaynagi olmustur.
Ozellikle Unii Diinya’ya yayilan ve sadece Ikizdere’deki Anzer yaylasinda yetisen
Anzer bali meshurdur. Zengin bitki Ortiisiine sahip yaylanin sayilar1 450-500 kadar
olan kir ¢i¢eklerinde 80-90’1 bu yaylaya 6zgudiir. Anzer balinin hastaliklara iyi gelen
sifa deposu bir bal olusuyla bilinmektedir (T.C. Orman ve Su Isleri Bakanlig1, 2014,
s. 35; Haberal, 2011, s. 109). “En 6nemli iriinii ¢ay olan Rize'de kivi meyvesi
yetistiriciligi de baglamis durumdadir.” (“Rize Ticaret Borsas1”, t.y.). Ayrica Rize’de

cay ve kivi disinda findik ve likapa bitkilerinin de tarimsal iiretimi yapilmaktadir
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(DOKA, t.y.). Rize’de balik¢ilik 6nemli bir gegim kaynagi olmustur. Avlanan baliklar;
palamut, torik, karag6z, zargana, istavrit, mezgit, tirsi, kalkan, levrek, barbun, ltfer,
kefal, kirlangig, izmarit ve hamsidir. Kirlenme gibi sebepler de son yillarda
Karadeniz’deki balik tiirlerini de azaltmistir (T.C. Orman ve Su Isleri Bakanligi, 2014,
s. 35).

1.1.7.1. Rize denince akla gelen: Cay

Anavatan1 Cin olan ¢ay 17. ylizyilin basinda Avrupa’ya, 19 yiizyil sonlarinda
ise Tirkiye’ye gelmistir (Karpuz, 1993, s. 79). Cayin iilkemizde yetistirilmek
istenmesinin tarihi 1883’e kadar uzanmaktadir. Bu donemde Japonya’dan getirtilen
tohumlarla Bursa’da bir bahge kurulmus basarili olunamamistir. Hatta ¢ay tarimina
dair bir kitap kaleme alinmustir (Ozyurt, 1997, s. 164). 1917 yilinda Ali Riza Ertem
Bey, Rize ve cevresinin cay, limon, portakal ve mandalina gibi bitkilerin
yetistirilmesine uygun oldugunu tespit etmistir. Bu konuda 1924’te 407 sayili kanun
cikarilmistir (Ozyurt, 1997, s. 164; Karpuz, 1993, s. 79). Mandalina, portakal, elma
gibi meyveler kiy1 seridinde XIX. yiizyildan beri iiretilen meyvelerdir. Yoredeki
iktisadi gelisimin artmasi i¢in 1924'te findik, portakal, limon, mandalina ve cayin
tiretilmesini 6ngéren kanun yiiriirliige sokulmustur (Avei, 2002, s. 47). 407 sayili
kanunla bugin cay Uretilen bdlgelerde portakal mandalina benzeri Grlnlerin
yetistirilmesinin tesviki amaglanmistir. Zihni Derin’in ¢aligmalariyla basarili olan ¢ay
tariminda ilk hasat 1938’de yapilmis, 138 kilo {iriin elde edilmistir. Yine de halkin
giivensizligi cay isleme problemi gibi nedenler ¢ay iretiminin gelismesini
saglamamustir (Ozyurt, 1997, s. 164). 1940°a kadar siiren faaliyetler neticesinde zihni
derinin onciiliigiiyle 6rnek ¢ay ekimi yapilmis ve halk ¢ay tarimina ikna edilmistir. Bu

sebeple Tiirk ¢ayciliginin kurucusu Zihni Derin olmustur (Karpuz, 1993, s. 79).

2 Mart 1940’ta ¢ikarilan 3788 sayili yasa ile ¢ayin liretimine, satimina dair
bir plan ¢izilmis, ¢ay dikiminin yayginlagmasi bu siire¢ten sonra hizlanmistir (Avci,
2002, s. 48). 1940 y1l1 itibariyle ¢ay tarim1 yayilmaya baslamistir (Capa, 2016, s. 303).
Hatta git gide artan ¢ay tliretimi ‘’Cay bayrami’’ ilan edilerek kutlanmis ve ilk cay
fabrikas1 Rize’de 1947°de kurulmustur (Capa, 2016, s. 307). Cay tarimi1 ancak 40-50°1i
yillarda yayginlagmistir (Avci, 2002, s. 49). Dogu Karadeniz’de 1939-1940 yillarinda
cay heniiz tamamen kabul gérmemis, ¢aymn ziraatinin yayilmasit ve ekim-dikim
alanlarin geniglemesi 1956 yilinda baslamig ve 1965°ten sonra hizlanma gostermistir

(Arslanturk, 2011, s. 110). 1965 yili sonrast ¢ay tarimi igin hizli bir ivme ve yayilma



23

donemi olmus, adeta cay kiiltiiri bir doniim noktas1 yasamistir. Basta Rize merkez
olmak tizere Artvin, Trabzon, Giresun ve Ordu’nun sahil kesimlerinde ¢ay ekim ve

dikim alanlar1 olusmustur (Arslanturk, 2011, s. 111).

Rize en ¢ok ¢ayin yetistirildigi ildir. Cumhuriyet’in ilk yillartyla beraber
baslayan seriiven 1937°de ¢ay tarimina gecilmesiyle baslamis ve ¢ay tarimina bagh
cay sanayi kurulmustur. Rize halki i¢in ¢ok onemli olan gay siirekli gurbete giden
halka kendi topraginda calisma sansi vermistir (Karpuz, 1993, s. 6). Sosyal ve
ekonomik buytumeler Cumhuriyet doneminde cay uretimine gecilmesiyle kurulan
fabrikalarla saglanmis, sehir gelismeye baslamistir (Karpuz, 1993, s. 1). Cayin sosyal
ve ekonomik acidan istithdam olusturma, gelir kaynagi olma, hayat standardinmi
degistirme, yapilagmay1 arttirma kiiltiir ve egitim diizeylerini arttirma, gogleri azaltma
ve {iriin yapisin1 degistirme gibi etkileri olmustur (Ozyurt, 1997, s. 172). Rize’de cay
tarim1 diger iiriinlere oranla daha yiiksek istihdam saglamistir (Ozyurt, 1997, s. 174).
Cay hem iireten aileler hem de kentlerde yasayan ailelerin gelirini arttirmustir (Ozyurt,

1997, s. 176).

Cay tarimindan Once tarlalarin neredeyse tamamina yakini misir igin
kullaniliyordu. Bunun disinda musir tarlalar1 iginde karalahana, kabak, salatalik,
fasulye yaygin olarak yetistirilirdi. Ayrica taze sogan, patates, biber, domates gibi
sebzelerde ekilerek her aile kendi sebze ihtiyacina yetecek kadar {irlinii yetistirirdi
(Arslantiirk, 2011, s. 106). Basta musir tarlalarinin yaninda c¢ay bahgeleri yapilarak
temel besin kaynagi olan misirin iiretiminin sekteye ugramamasi planlanmistir (Avci,
2002, s. 49). Ama musir tarlalart ¢ay iretiminin yayginlagmasiyla daralmistir (Aveci,
2002, s. 52). Oyle ki 1970'lerde ormanlik araziler bile tasfiye edilerek gay bahgesine
dontstiiriilmiis. Zaten ihtiya¢ kadar iiretilen misirin liretimi gittikge azalmistir.
Gilintimiizde i1se misir dikimi ¢ok az yapilmakta gecmis yillardaki aligkanligin devami
olarak kalmaktadir (Avci, 2002, s. 53). Rize’de ilkel donemlerde derelerin kiy1
kisimlarinda dag pirinci ekilmekte ve balikgilik yapilmaktayd: (Karakas Oziir, 2001,
s. 22). Hicri 1322 Trabzon Salnamesi’nde Rize hakkinda Rize nin Lazistan sancaginin
merkezi oldugu ve halkin Rusya, Romanya’ya calismak ic¢in gittigi, yorede limon,
portakal, elma, cavdar, arpa, fasulye gibi iirlinlerin yetistigi, yaylaciligin yaygin
oldugu ve minzi, tereyagi, bal ve balikyagi gibi hayvansal iiriinlerin iiretiminin
yapildigindan bahsedilmistir (Karakas Oziir, 2001, s. 30). Rize’de cay tarimina

gecilmesiyle beraber bolgeye yetistirilen diger iirlinlerde azalma olmustur. Mandalina
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basta olmak iizere turunggiller, findik, ceviz vb. meyveler ve misir gibi hububatlarin
tiretimi azalmistir (Ozyurt, 1997, s. 175). Portakal, mandalina, limon, fasulye,
karalahana ve misir bahgeleri evlerin etrafini silislemekteyken yayginlasan cay
tarimiyla birlikte bu tablo yerini evlerin etrafindaki ¢ay bahgelerine birakmistir
(Karakas Oziir, 2001, s. 96). Cay tarimiyla beraber hayvancilik gerilemis, yore halki
kendi ihtiyaci igin iirettigi sebze ve meyveleri artik iiretmemeye baslamistir. Ayrica
yapilasmanin yogunlagmasina, kirsal kesimler ve sehirlerarasi trafikte de yogunlugun
artmasina neden olmustur (Ozyurt, 1997, s. 178). Cay tarimi ana ev ve eklentileri olan
serender ve firin kullaniminin da 6neminin azalmasina neden olmustur. Meyve ve
sebzeciligin yogun oldugu donemde kullanilan serender ve konserveciligin
bilinmedigi dénemde yiyeceklerin kurutulmasi i¢in kullanilan firinlar 6nemli 6lgtide

at1l kalmistir (Ozyurt, 1997, s. 180).

Gegmisten bu yana geleneklerin etkisiyle artan gesitliligin zenginlestirdigi
cay1n, i¢ilis zamani ve sekli, servis edilme bicimi, cay servisindeki materyaller ve hatta
ilkeden iilkeye tiiketilen cayin ¢esidi dahi kiiltlirel anlamda degisim gostermektedir.
Tiirkiye’'nin Diinya’da ¢ay {iretimde 5. sirada olmasi cay turizmdeki yiiksek
potansiyelini gdstermektedir. Tiirk ¢ay1 ve ¢ay kiiltiirii turizm ¢esidi olarak ele alinmali
ve Dunya’ya tanitimi1 pazarlamasi yapilmalidir. Boylece cay tariminin yapildigi
bolgelerdeki ekonomiye katki saglayacak ve ayrica “’somut ve somut olmayan kiiltiirel
mirasimiz da siirdiiriilebilir kilmacaktir.®’. Sirdirilebilir doga temelli turizm
kapsaminda ele alinan ¢ay turizmi, saglik turizmi, kirsal turizm ve kiltur turizmi ile
de baglantilidir (S Erz ve Bozok, 2018, s. 1160). Uzun bir gegmise sahip olmasa da
cay kiiltiirii, tilkemizde sosyal hayatta 6nemli bir yere sahip olmus ve ’iiretilmesinden
tiikketilmesine kadar birgok diisiinsel zenginlik yaratmistir.’. Ulkemizde sevilerek

tiketilen siyah cay en ¢ok tiiketilen igeceklerden biri olmustur (Giines, 2012, s. 235).
1.2. Arastirma Alam Pazar ve Ardesen Ilceleri Hakkinda Genel Bilgiler
1.2.1. Pazar llgesi ile Tlgili Genel Bilgiler

M.O. 64’te Pompeius’un kurdugu ilgenin eski ismi Athena’dir (“’Rize il
Kiltir ve Turizm Midirligi’’, ty.). Atina, ilk caglardan Osmanli’nin son
donemlerine dek gelen yerlesim birimidir. Dogu Karadeniz bolgesine yer alan ilge
Rize’ye baghdir. Ilgenin isminin kaynagma dair farkli goriisler mevcuttur.

Gortlislerden biri ilgenin isminin eski ¢aglarda burada saltanat siiren ve mezar1 olan
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Athenai isminde bir kadinin adindan geldigi yoniindedir (Demirci ve Sarag, 2012, s.
1; Sarag, 2015, s. 25). Diger goriis ise burada yer alan bir tapinak merkezi oldugu
tapinakta da Athena isminde bir tanrigaya yapilan ibadet sebebiyle bu ismin giinlimiize
ulastig1 seklindedir. Bunlar disinda Atina isminin bolgede bir¢ok koloni kuran Yunan
etkisindeki Miletoslular tarafindan ya da bolgeye gelip koloni merkezi kuranlarin
soylarim1 dikkat alarak yore halkinin verdigi lakap olabilecegi seklindedir (Sarag,
2015, s. 25). Arianus’un Atina (Pazar) isminin Yunan tanrigast Athena’dan geldigini
diistindiigiinii belirtmistir. W.E.D. Allen’in 1932 yilinda ’A History Of The Georgian
People’ ismiyle yazdig1r kaynakta Karadeniz’de Rumca sanilan isimlerin aslinda
Lazca oldugunu, Athenai isminin Lazcada ‘’gélgelerin oldugu yer’’ anlamina

geldigini belirtmistir (aktaran Bilgin, 1997, s. 20).

19. ylizyilin baslarina dek Karadeniz sahil seridi bataklik olmas1 sebebiyle
yerlesim alani olarak tercih edilmemis, yerlesim daha ¢ok yiiksek kesimlerde
olmustur. Yiiksek kesimlerde yasayan halk gec¢imini tarim ve hayvancilikla
saglamakta bu sebeple de sahil bolgelerini pek tercih etmemekteydi (Sarag, 2015, s.
27). Alkumru (2011)’nun Prof. Dr. Karl Koch’un 1843-1844 tarihli “’Reise Im
Pontische Gebirge’’ yani ’Pontus Daglarinda Seyahat’” adl1 eserinden o yillarda Pazar
hakkinda aktardiklar1 soyledir:

“’Lazistan’a giriyoruz.

17 Agustos’ta Atina’ya dogru yolculugumuza basladik ve Zuga vadisi (deresi’ne) vardik.
Evler yesil meyve agaglari arasinda kayboluyordu. Ozellikle ¢ok yaygim misir ve dari
ekilmis topraklar vardi. S1g yaygin bir nehri asarak Atina’ya (Pazar) vardik ... “’(s. 132).

’Atina iki bey arasinda paylasilamiyor, kavgalar1 bitmiyordu. Kasabanin sayisiz evleri
daginik haldeydi. Koyler deniz kenarinda idi. Vadide, denizin hemen hemen ¢evresini
yikadigt ‘Augitparhyr’ kayaliginda kiigiik, ama ¢ok saglam bir kale vardi. Adi ‘Kiz
Kalesi’ydi. Duvarlarin uzunlugu 15-20 adim idi. Kiz kalesinin yukarlar1 Eski Trabzon
adin1 tagiyordu... <’ ('s. 133).

Bir donem kaza merkezi olan Atina ve ilgeleri cografi 6zellikleri engebeli ve
tenha olsa da birgok sebeple farkli devletlerin ilgisini ¢ekmis ve tarih boyunca sik sik
istila edilmis ve bir ¢ok devletin hakimiyetine girmistir. 1461°de Osmanli’nin
Trabzon’u fethi sonrasi savas yapilmadan Coruh nehrine kadar olan bolgede
Osmanli’nin hakimiyet sahasina girince ilgede Osmanli topragi olmustur (Demirci ve
Sarag, 2012, s. 2). 1854°te belediye, 1864’te ilge konumunda olan Atina 1877 yilina
kadar Batum sancagina bagh tek ilce olmus ve Batum’un Ruslara kalmasiyla Coruh
vilayetine baglanmistir. Daha sonrada Rize’nin il olmasiyla Rize’ye baglanmistir.

1915°te baslayan Rus isgali 10 Mart 1918’de ilgenin isgalden kurtulmasiyla son



26

bulmustur. O donemde Pazar ilgesine bagli olan Camlihemsin, Hemsin ve Ardesen
beldeleri ilge statiisiine alinmis ve Pazar’dan ayrilmistir (“Pazar Belediyesi”, t.y.). 27
Ekim 1915’e¢ kadar sehir Atina ismini korumustur. Bir donem Enver Pasa’nin yer
isimlerinin degismesi yoniindeki tezkere uygulanmasi icin 9 Mayis 1916°da Dahiliye
Nezareti’me gonderilen belgede Atina ismi yerine ’Miiftli’’ ismi tavsiye edilmistir.
Ancak il¢e 1928 yilinda Pazar ismini ald1 ve o tarihten beride bu isim kullanilmaktadir
(Sarag, 2015, s. 28). Cumhuriyet doneminde degistirilen isim “Pazar yeri" manasinda

Pazar yapilmistir (“Pazar Belediyesi”, t.y.).

Pazar, Rize il merkezinin 37 km dogusunda yer alir. Kuzeyi Karadeniz’le
cevrili olan il¢enin batisinda Cayeli, dogusunda Ardesen, giineyinde de Camlihemsin
ve Hemsin ilgeleri yer alir. Pazar ilgesinin yiizol¢iimii 315 km?’dir (“Rize I Kiiltiir ve
Turizm Mudirligi”, t.y.). Ilgenin niifusu 2019 yili verilerine gore 31.395 kisidir.
flgede tek belediyeye bagl 12 mahalle ve 50 kdy mevcuttur (“Tiirkiye Niifusu Il ilge
Mahalle K8y Niifuslar1”, t.y.). ilcede yarimada iizerine insa edilen Kiz Kalesi’nin 13-
15. yiizyillarda Trabzon Rum imparatorlugu doneminden kalma oldugu tahmin
edilmektedir. Zaman iginde onarim goren kale Osmanlilar tarafindan da kullanilmistir
(T.C. Orman ve Su Isleri Bakanligi, 2014, s. 312). Baska bir anlatimda da Kiz
Kalesi’nin ne zaman yapildigi net olarak bilinemese de Cenevizliler ddneminde insa
edildigi rivayet edilmistir. Yillar igerisinde yipranan ve tahrip olan kale onarilarak
turizme kazandirilmistir (“Pazar Belediyesi”, t.y.). Pazar’da Kiz Kalesi ve Ciha Kale
disinda cami, konak ve tas kemer koprii gezilebilecek yerlerdendir (“Rize Il Kiiltiir ve

Turizm Miidiirligi”, t.y.).
1.2.2. Ardesen llcesi ile lgili Genel Bilgiler

Ardesen uzun yillar Roma, Bizans ve Trabzon Rum imparatorlugu idaresinde
kalmig, 1461°de Trabzon’un fethiyle birlikte Osmanli topragi olmustur. Ydrenin
adinin Yavuz Sultan Selim’in Trabzon sancak beyi oldugu dénemde bolgeden
gecerken Firtina deresinde gordiigii agag parcalari iizerine “Bu belde tenha degil, bakin
dere yonga tasiyor. Bu yorenin ardi sendir” diyerek bolgede inanlarin yagsadigina isaret
etmistir. Zamanla Yavuz Sultan Selim’in ifade ettigi “Ardisen” kelimesinin halk
agzinda Ardesen olarak yerlesmistir. 1 Mart 1953’te ilge statiisii almistir (“Ardesen
Kaymakamlig1”, t.y.). Alkumru (2011)’nun Prof. Dr. Karl Koch’un 1843-1844 tarihli
"Reise Im Pontische Gebirge’” yani ‘’Pontus Daglarinda Seyahat’> adli eserinden o

yillarda Ardesen hakkinda aktardiklar1 soyledir:
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“’Miikemmel bir kahvaltidan sonra sahile inip denizden yolumuza devam ettik. Bir buguk
saat sonra Furtuna Nehri’nin bitimine vardik. Nehrin sag tarafinda Anchialos adinda bir
prens oturuyordu. Yerin ismi Artagin (Ardesen) idi. Sahilde misir ve piring ekili alanlar
ve biiyiik meyve bahgeleri vardi...”” (s. 134).

Ardesen, Rize il merkezine 45 km uzakliktadir. Kuzeyi Karadenizli cevrili
olan ilgenin batisinda Pazar, giineyinde Camlihemsin, Kagkar Daglar1 ve dogusunda
Findikli yer alir. Ilgenin yiizdlgiimii 743 km2>‘dir (“Rize Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi”, t.y.). 2019 yili verilerine gore niifusu 41.106 kisi olan Ardesen'e bagli 1
belde, 30 mahalle ve 41 kéy mevcuttur (“Tiirkiye Niifusu Il ilce Mahalle Koy
Niifuslar1”, t.y.). Ardesen, son zamanlarda bolgedeki gelisen turizm hareketiyle
birlikte rafting ve yayla turizmiyle 6n plana ¢ikmaya baslamistir (“Rize 11 Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigii”, t.y.). Ilgenin akarsular1 Yeniyol Deresi, Isikli Deresi, Dolana
Cay1, Durak Deresi, Tunca Deresi ve Firtina Deresi’dir. Kiy1 kesimleri 1lik ve bol yagis
alan ilcede Karadeniz iklimi hakimken i¢ kesimlerde iklim sertlestir. Yillik sicaklik
ortalama 14-15 derecedir (“Ardesen kaymakamlig1”, t.y.). Kemer kopri, cami, ev
ornekleri ve Kilise gibi birgok tarihi eser bulunan ilgede, Seslikaya kdylinde 1890
yilinda yapilmis olan Siileyman Dede (Efendi) Tiirbesi de yer alir (“Rize 1 Kiiltir ve
Turizm Miidiirligi”, t.y.).

1.3. Lazlar Hakkinda Bilgiler

“’Kendilerine ait dilleri olan Lazlar, kiiltiirleri, gelenekleri ve yasam
bi¢imleriyle de cografyalarindaki diger toplumlardan farkli duran bir halktir.”” (Atsiz
Gokdag, 2011, s. 120). Laz kelimesi yanlis sekilde Anadolu’da tiim Karadenizlileri
ifade eden bir terim olarak kullanilmaktadir. Fakat Lazlar aslinda farkli bir etnik gruba
mensup kendilerine 6zgii dilleri olan bir halktir. Lazlar yasadiklar1 bolge ve
konustuklar dil itibariyle Rumlardan ayrilmaktadir. Lazlarin yasadig1 alan giiniimiizde
Rize ilinin 25 km dogusuna kadar uzanan alandan Kemer’in dogusuna kadar olan sahil
kesiminde yasarlar (Avci, 2002, s. 7). Lazlar Kafkasya’da beraber yasadiklari Svanlar
ve Gilirciilerden 2 bin y1l 6nce Dogu Karadeniz’e yerlesmistir. Ayni dil ailesine mensup
olduklar1 halde ortak noktalar1 sadece Kafkasya’da yasamis halklar olmalaridir. Lazlar
ve Megreller 8. ylizyilda ayrilmistir. Hatta ayn1 soydan olan Megrellerle bile farkli
kiltiir alan1 i¢inde yasamis olmalar1 sebebiyle ciddi anlamda farklilik olugsmustur.
Lazlar Kafkas halklarindan dil, kiiltiir ve tarih bakimindan farkl bir etnik topluluktur
(Avct, 2002, s. 8). Lazlar Dogu Karadeniz bolgesine Kafkaslardan inmislerdir (Ozgin,
2000, s. 17).
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1.3.1. Lazlar’in Tarihi

Kafkasya, batisinda Karadeniz’in, dogusunda Hazar Denizi’'nin dogal
smirlarint olusturdugu daglik bir bolgedir (Aksamaz, 2014, s. 19). Kafkasya bolgesi
guneyde Aras nehri, kuzeyde Don Nehri agzina ve batida Karadeniz ile doguda Hazar
denizi kiyilar1 arasinda kalan bélgeye verilen isimdir (Ozgun, 2000, s. 38).
Kafkasya’da kuzeyde Kirim, Azak denizi bdlgesinde Kimmerler, Iskitler, Sarmatlar
ve Yunan kolonileri; giineybat1 yoniinde Trapezus (Trabzon), Karadeniz sahillerinde
Yunan asilli1 Miletoslular; Kolkhis’te, Laz-Megrel ve Abhazlar; Kolkhis’in kuzeydogu
ve dogu kisminda Giirciiler vardi (Alkumru, 2011, s. 30). Milattan giinlimuze kadar
Giiney Kafkasya’da Abhazlar, Megreller, Lazlar, Giirciiler ve Svanlar birlikte yasadi
(Alkumru, 2011, s. 47). Arianus Trabzon’un dogusunda Canlar ve Kolkhlarin yani
batidan Dogu’ya dogru Mazhelonelsler, Heinioochlar, Zydriateler, Lazlar, Absilaeler,
Abasciler (Abhaz) ve Sohum civarinda Sanigelerin yasadigini sdylemistir. Ofi/Solakl
deresinin dogu kisminda kalan topraklar1 “’Kolkhlarin iilkesi’’ olarak isimlendirmistir
(aktaran Bilgin, 1997, s. 22). Kolkheti, Lazlarin tarihine dair en eski bilgiyi sunar
(Aksamaz, 2013, s. 8; Ozgiin, 2000, s. 59). Dumezil (2000, s. 10) Kolkhis’i Lazlarin
Devleti olarak nitelemektedir. Lazlar M.O.1. yiizyilda baslayan Laz akinlar ile
Trabzon’a kadar olan biitiin kiy1 seridine yerlestiler (Ozgiin, 2000, s. 18). Rize ve
Batum arasinda kalan Coruh nehriyle sinirlanan bolge Osmanli’nin son déneminde
Lazistan olarak isimlendirilmistir. Bu bolgeye Giirciiler Caneti demektedir (Avci,
2002, s. 9). Lazlarin Kafkasya’da yasadigi daha sonra Dogu Karadeniz ve Kafkaslarda
etkinliklerini strdiirdiikleri bilinmektedir (Ozgiin, 2000, s. 37).

1.3.1.1. Kolkheti (Kolkhis) Krallig

Dogu Karadeniz bolgesi ¢ok eski tarihlerden beri Kolkhis adiyla bilinir
(Alkumru, 2011, s. 24). Kolkheti kelimesi ’Kolkhlarin iilkesi’’ manasindadir (Ozgiin,
2000, s. 107). M.O.8.yiizyilda Kolkheti ad1 ilk kez Urartu yaztlarinda gegmektedir
(Aksamaz, 2014, s. 23; 2013, s. 8). M.O.lZ-ll.yﬁzylllarda Karadeniz’in dogu
kiyillarinda kurulan Kolkhida Devleti’'nde yasayan halklarin en biiyiigii Lazlardir.
Burada yasayan Lazlar, “’Egrisili’’ olarak adlandirilmistir. Kolkhida Devleti’'nde
ayrica Abhaz-Abazalar ve Megrel-Lazlar i¢ i¢e yasamistir. Yunan ve Roma kaynaklari
Lazlardan ’Lazika’’ olarak bahsetmistir. Yine Roma ve Yunan kaynaklarinda Kolhida
ismi yerine: Cochis, Kolkis, Qulha, Kolhis, Kolhide, Kolkhis, Kolchis, Kolhhid,
Kolkya, Kolcis, Kolha, Kolh isimlerinin de kullanildig1 gériilmektedir. Lazlarin diger
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ad1 olan Cani ismi de bir¢ok farkli yazim sekliyle ifade edilmektedir. Ornegin; Tsan,
Tzan, Tzannes, Chan, Tchan, Can, San, C’an, Chani, Cahnni, Canivk, Tjani, Tcani.
Cani. Glnlmuzde Giirciiler, Lazlara hala bu ismi vermekte “’T¢ani’’ demektedir
(Ozgiin, 2000, s. 19). Aksamaz (2014, s. 105)’in W.E.D. Allen’dan aktardigina gore
Giirciiler, Lazlarin yasadiklar1 bolgeye Caneti, Laz yerine Cani demiglerdir. Ayrica
Svan dilinde “’Lazan’’ anlamina gelen Caneti’yi kullanmis, Svanlarin komsulari olan

Megrelleri de Can-ar olarak adlandirmiglardir.

Kolkheti, Lazlarin tarihine dair en eski bilgiyi sunar (Aksamaz, 2013, s. 8;
Ongn, 2000, s. 59). Kolkheti kiiltiir ve yonetim alaninin sinirlar1 farklidir. Kolkheti
yonetim alan1 Gagra’dan Coruh yatagina kadar olan bolgeyi kapsarken, kiiltiir alan1
giineyde Trabzon’a kadar ulagsmaktadir (Aksamaz, 2013, s. 8). Kolkhis’in sinirlart:
batida Karadeniz, doguda Kafkas daglari, gilineybatida Coruh’un Karadeniz’e
dokdldiigii Batum ve Gonya’ya kadar olan kiy1 serididir. Bazi tarihgiler giineybati
sinirinin sadece Batum’u degil Rize’yi de icine aldigini, bazilar1 da sinirin Trabzon’a
hatta Giresun’a kadar uzun oldugunu soéylemektedirler (Alkumru, 2011, s. 20-21).
Alkumru (2011, s. 103-104)’nun Kolkhis’le ilgili Amasyali cografyaci Strabon’dan
aktardigina gore Phasis’de denizden 38,5 km iceride bir su yolu mevcuttur, bu su
yolunun {istiinde 120 kadar koprii vardir. Phasis, nehir boyu gocebe kuslarin
konakladigi, kaz, su ordekleri, su tavuklari, ke¢i ve gevis getiren hayvanlar bulunur.
Ayrica Kolkhis’te ayva, ceviz, bal, baharat tiirleri, nane, dar1, misir, incir ve sarap gibi
yiyeceklerin Uretildiginden bahsetmistir. Milattan dncesini anlatan yazili kaynaklarda
Giineydogu Karadeniz’de Kolkheti vadisinde yasayan birbiriyle akraba ve kaynasmis
kavimlerden bahsedilmektedir (Aksamaz, 2013, s. 8). Milattan 6nceki yillarda Dogu
Karadeniz’e hiikkmeden Kolhida Kralligi Laz-Megrel ve Abhaz-Abaza halklarindan
olusmaktadir (Ozgiin, 2000, s. 56). Kolkhis’te birbirleriyle cok yakin akraba olan
Megreller ve Lazlar beraber yasamislardir ama kiiltiirleri birbirine karigmamis hatta
yoneticileri bile farkli olmustur (Alkumru, 2011, s. 130). Kizgut (2016, s. 2)’ta
Kolkhisle ilgili “’Bolgenin etnik yapist ele alindiginda; Kolkhisliler’in hem
Giirciiler’in hem de Lazlar’in atalar1 olduklar1 noktasinda ¢ok ciddi kanitlar mevcuttur.
© demistir. Ayrica antik¢ag yazarlarinin eserlerinde M.0O.6.-4. yiizyillarda bati
Giircistan’inda i¢inde yer aldigi bolgede Kolkhislilerin yasamistir. Kolkhisliler

bagimsiz halde yasasalardada biraraya gelen bir ¢ok boyun “’kolkhis {ist kimligini”’
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olusturdugu belirtilmistir. Bu kimliginse ilerleyen zamanlarda yerini bdlge olarak

Lazika, etnik olarakta Lazlara birakmustir (Kizgut, 2016, s. 39).

Birinci yiizyllda Kolkheti (Lazika/Egrisi) ve Kartli (iberya/Giircistan)
birbirleri {izerinde egemenlik kurabilmek icin savastilar. Savaslar Roma’nin askeri
miidahalesiyle sonucland1 (Aksamaz, 2013, s. 8). M.O.6-1.yiizy1l arasinda Kolhida
Krallig1 kabilelerden Kartveli/Megrel, Cani ve Abhaz’lar1 tek cat1 altina ald1 (Ozgin,
2000, s. 57). Miladin birinci yilizyilinda Roma imparatorlari Augustus ve Neron
arasindaki donemde Lazlar Kafkasya’dan Dogu Karadeniz’e yerlestiler (Alkumru,
2011, s. 43; Ozgin, 2000, s. 59). Yerlestikleri bu mitolojik bdlgeye Kolkhis
denmekteydi. Giirciiler ve Abhazlar bu topraklara Egrisi, Romalilarda Lazikos-Lazika
ad1 verdiler. Roma kendi egemenligi altindaki bu kralligin topraklarinin yonetimini
Cani’lere biraktt (Alkumru, 2011, s. 43). Kafkasya’da 6. yiizyilda biiyiik degisimler
yasanmustir. Pers Imparatorlugu’nun miidahalede bulunmasi ve kuzeye uzanan sahil
yolundaki Petra gibi dnemli iislerin Dogu Roma imparatorlugu tarafindan istilasi
Lazlarin imparatorlugu olan Kolkhis’in yikilmasina neden olmustur (Dumézil, 2000,

s. 12).
1.3.1.1.1. Kolkhis’in 6nemi

Bolgedeki devletler Kolkhis topraklarindan gegen Ipek yoluna sahip olmak
istiyorlardi. Gemiler aracilifiyla Orta Asya’ya gidecek olan veya Orta Asya’dan
yiiklenecek olan mallarin oldugu yere ipek yolu kapisi denmekteydi. Bu kapilarin
sahibi olan devletler tacirlerden yiiksek oranda vergi aliyorlardi. Milattan énce bu
kapilar Dogu Akdeniz’de Iskenderun ve Sayda limanlartyken daha sonra bu limanlarin
gbrevini uzun yillar boyu Trabzon aldi. Trabzon’un denize agik olmas1 ve sik ¢ikan
firtinalarda gemilerin sigimmasina uygun olmayisi, dogal bir liman olan Batum ve
ozellikle Poti sehrine verilen 6nemi arttirtyordu. Bu sebeple Orta Asya’daki alim satim
ticaretinde Kolkhis’teki ¢’ Ipek yolu kapis1’* batili tiiccarlarm ugrak yeri oldu. iran ve
Bizans arasinda yillar boyu siiren savas ve siirtiismelerin asil sebebi Ipek yoluna hakim
olma istekleriydi. Bu da Ipek yolu’nun gectigi Kolkhis topraklarim stratejik agidan
onemli kilmakla beraber diger devletlerin tehdidi altinda birakiyordu. Orta Asya’dan,
Hindistan’dan gelen mallar Hazar Denizi’'nden, Albania’ya (Azerbeycan) oradan
Iberya’ya (Dogu Giircistan) son olarak gemilere yiiklenmek iizere Pazisi (Poti)
limanina tagimiyordu. Hazar Denizi nin kuzeyinden ve Kirim’dan Anadolu’ya en kisa

ve tehlikesiz yol Kolkhis topraklartydi. Yani bu topraklar kuzeyden gelecek giiclerin
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geemesine en uygun topraklardi. Roma-Bizans bu durumun ger¢eklesmemesi ve kendi
topraklarini bu sayede koruma altina almak igin bolgedeki hakimiyetin kendi ellerinde
olmasini istemislerdi (Alkumru, 2011, s. 26-28). Stratejik dnemi olan M.O.1.yiizyilda
stirekli savas halinde olan Kolkheti Krallig1, Roma tarafindan (64-63)’te ele geg¢irildi
(Aksamaz, 2014, s. 25).

1.3.1.2. Lazika Kralhig

Roma-Bizans eserlerine bakildiginda etnik bir topluluk olarak Laz adin1 ilk
kez kullanan kisi birinci yiizy1l tarihgesi Plinius’tur (Aksamaz, 2014, s. 22; Kizgut,
2016, s. 147). Romali 2. yiizy1l tarihg¢isi Arrianus doneminde Gagra’dan Corum
yatagina kadar uzanan ve Sokhumi’den baslayip Trabzon’un dogusuna kadar olan
bolgede Lazika yani Egrisi Krallig1 bulunmaktaydi. Roma-Bizanslilar buradaki etnik
halki Laz olarak adlandirirken, devletlerine de Lazika Krallig1 dediler. Giirciiler ve
Abhazlar ise bu bolgedeki etnik halka Megreller derken, devletlerine ise *’Egrisi’’
adim verdiler. M.S.6.ylizy1l Bizans tarih¢isi Prokopius’tan aktarilana goére Kolkheti

bolgesinin halkina verilen Kolkh adi Laz adiyla yer degistirdi (Aksamaz, 2014, s. 22).

Roma hiikiimdar1 Avganos doneminde Kafkaslardan baglayip Neron
donemine degin Karadeniz’in dogusundan Trabzon’a kadar olan bdlgeye yansiyan bu
gdc¢ dalgasi zaman i¢inde yogunlasti. Zaten yikilan kralligini bu gociin etkisiyle tehdit
altinda hisseden 2. Polemon kralligin1 Roma’ya devretti. M.S.63’te Pontus Krallig:
yikildi (Ozgiin, 2000, s. 35). Eyaletin adi1 “’Pontus Polemonyakos’’ oldu. Coruh
yatagindan, Trabzon’un dogu kesimine kadar olan alanda niifuslar1 yogun olan Lazlar,
Lazika Kralligi’nin yonetimi disinda kald1 (Aksamaz, 2014, s. 26). Roma, Pontus
Polemenyakos disinda kalan Kolhida’nin i¢indeki Megrel-Lazlar1 ve Abhaz-Abazalari
kendi vasallar1 haline getirdi ve Lazika Kralligi’'m1 kurdu (Aksamaz, 2014, s. 26;
Ozgiin, 2000, s. 62-63). Roma imparatorlari ¢ikardiklari fermanla Lazika nin krallarini
onaylanmaktaydi (Jordaniya, 2010, s. 610). Lazlar sirasiyla Pontus Kralligi’na ve
Roma imparatorluguna karsi bagimsizlik miicadelesi baglattilar. Lazika’y1 stratejik
oneminden dolayr birakmak istemeyen Roma imparatorlugu 69-79 yillarinda,
Anicetus’un onderliginde ¢ikan bagimsizlik ayaklanmalariyla Lazika’y1 terk etmek
zorunda kaldi. Lazika giiclenerek giinlimiiz Bat1 Giircistan’in1 hakimiyetine aldi ve
siirlarint genisleterek Coruh’u da gegip gilineydogu Karadeniz’e dogru yayilmaya

basladi (Aksamaz, 2014, s. 25-26).
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3.ylizyi1lda Roma’nin sinirlart doguda Kafkas daglari, batida Atlas Okyanusu,
kuzeyde Ren ve Tuna Nehri, giineyde Biiylik Sahra’ya kadar olan bolgeydi. Sinirlarina
siirekli yapilan akinlar sonucu iyice zayiflayan Roma ve 395’te Kavimler goc¢inin
etkisiyle ikiye boliindii. Adin1t Dogu Roma’nin merkezi Bizans’tan alan yeni bir
imparatorluk kuruldu. Bu donemde Lazika Krallig1 iyice giiglendi ve sinirlar1 genisledi

(Aksamaz, 2014,s. 26-27).

4. ve 5. ylizyillarda iktisadi gelisimi hakkinda kisitl bilgiye sahip olunmasina
karsin arkeolojik bulgular ve yazili metinlerden 6grenildigi kadariyla bu donemde
yiiksek tarim uygulamalari, tarim trilinleri ve bagcilik 6nemliydi. Ayrica ormancilik
ve hayvancilik diizeyleri gelismisti (Aksamaz, 2014, s. 27). Lazika Kralligi’nin da
tesvikiyle 4. ve 5. ylizyilda kiy1 kentlerde ticaret ve iiretim gelisti. Cin ve Hindistan’la
baglantili olan ticaret yollarinin Lazika Kralligi’'ndan ge¢cmesi bolgeyi Bizans ve
Persler i¢in 6nemli kiliyordu. Perslerin bolgeyi ele gecirmek istemesinin iki nedeni
vardi. Persler bolgedeki Bizans etkinliginden rahatsizlardi ve Lazika’y1 lis olarak
kullanip Kafkaslarin 6niindeki kavimlerle ve Dogu Avrupa’daki kavimlerin
Bizanslilara kars1 savagmalarin1 saglamak istiyorlardi. Bu donemde Lazika kendine
bagli vasallar1 da olan Bizans vasaliydi (Aksamaz, 2014, s. 28-29). Bizans dogu
sinirin1 Perslere karsi korumak i¢in Lazika’nin siyasi ve iktisadi giiciinii kisitladi.
Ikinci Yedzigerd déneminde Ermenistan ve Iberya’yr (Kartli/Giircistan) fethetti. Bu
bolgeleri fethetme amaclari; bolgeyi miittefik haline getirerek Lazika’ya karsi
kullanmak ve Lazika Kralligi'm1 ele geg¢irmekti. Lazika, Bizans i¢in Perslerin
yayilmasina engel olmasi adina stratejik bir bolgeydi. Bizans’in Lazika’ya uyguladigi
baskict politikalar ve aldigr yiiksek vergiler halkin Bizans’a olan karsithigini arttirdi.
Persler bu durumdan faydalanmak istese de Lazika krali Gubaz Pers-Bizans arasinda
politik bir denge kurarak halkinin zarar gormesini engellemeye calisti. Bizans, kral
Gubaz’in yliriittiigli siyasetten rahatsiz olunca Lazika’ya yillarca saldird1 ve 465°te
catismaya son verildi. Boylece Gubaz yerine Tsate Lazika kral oldu (Aksamaz, 2014,
S. 29). Bizansllar ileride Trabzon dogusundaki Lazika Kralliginin kendilerine sorun
olabilecegini diistintiyorlardi. Bu yiizden Lazika Krallig1 i¢indeki Abhaz-Abaza, Svan
halklarin1 ve Lazlar birbirine diisiirmek, pargalamak ve gerektiginde kendi aralarinda
savastirmak i¢in bolmeyi planladilar (Aksamaz, 2014, s. 30). Gittikce gli¢ kaybeden
Bizans’la, 5.ylizyilin ortalarinda Lazika’nin anlagmazlig1 artinca savas ¢ikti. Savasta

etnik kokeni Abhaz olan halklar Lazlarla ayni safta yer aldi. Savasi1 Bizans kazansa da
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Ahbazlarin Lazlarla birlikte hareket etmesini sorun gorerek 6.yiizyilin ikinci yarisinda
Apsilyalilarla, Abazgialarin Egrisi’den ayrilmasina neden oldular (Aksamaz, 2014, s.
109). i1k énce 5. yiizy1lin 70°1i yillarinda Svanlar daha sonra 6.yiizy1lin ikinci yarisinda
da Abhazlar-Abazalar Lazika yonetiminden koptu. Bizans’in destegiyle Lazika’dan
ayrilan Abhazlar, Lazika Kralligi ile ayni statiide tanind1 (Aksamaz, 2014, s. 30).
8.ylizyilda Lazika Krallig1’nin yikilmasiyla ayni1 bolgede Abhazya krallig1 ortaya ¢ikti
(Aksamaz, 2014, s. 109). Sadece Lazlardan olusan Lazika yillar i¢inde Abhaz
Kralligi’na dahil oldu. Abhazya Kralligi’ni; Abhazlar-Abazalar, Svanlar, Megrel-
Lazlar ve Kartli’den bolgeye gocen Giirciiler olusturdu. 8. ylizyi1lda Abhaz krali Leon
halkin1 Bizans boyundurugundan kurtardi. Abhazya Kralligi giineyde Coruh
yatagindan baslayip, kuzeyde Tuapse (Nikopsia)’ya kadar olan sinirdaydi (Aksamaz,
2014, s. 30-31). Lazika Kralligi yikilip bolge Abhazlarin hakimiyetine girince
M.S.778’de Lazlar ve Megreller giineye dogru gog ettiler (Alkumru, 2011, s. 48).
Yikilan Lazika Kralligi’nin Coruh Vadisi’nden Trabzon’a kadar olan bolgede yerlesen
Lazlar ise Bizans’in egemenligi altinda yasadilar (Aksamaz, 2014, s. 30-31). 5. ve 6.
yiizyilda Bizans-Pers savasi nedeniyle Lazika Kralligi Rion havzasinda yerlesmis olan
niifusun neredeyse tamamini yitirdi. Bdylece Arap istilasindan etkilenen Girciiler,
topraklar1 olan Kartli’den tamamen go¢ ederek Laz niifusunun nerdeyse yok oldugu
bu bolgeye yerlesti. Glinlimiizde Gurya-Acara olarak da bilinen tampon bdlge olustu
(Aksamaz, 2014, s. 31; Ozgiin, 2000, s. 69). 6.yiizyilda baz1 béliinmelerden dolayi
Lazlar Coruh Nehri civarinda, Megreller Rion vadilerinde yogun olarak yasamaya
basladi (Alkumru, 2011, s. 48; Ozguin, 2000, s. 69). Ortagagin ilerleyen zamanlarinda
M.S. 900-1000 yillar1 arasinda Laz halkinin tamami Acara Bolgesi’ne toplanmis oldu
(Alkumru, 2011, s. 178). Giintimiizde bu bolgede yasayanlar Megrel, bu bélgenin
disinda ¢ogunlugu Dogu Karadeniz’de yasayanlar ise Laz olarak adlandirildi. Lazlar
ve Megreller aslinda ayn1 kavim olmalarina kargin Megreller Hristiyanken, Lazlar ise
Miislimandir. Bizans’a kars1 koyma gayesiyle Somet, Abhaz, Kahet ve Ranlarin
kraligesi Tamara konfederal bir yap1 olusturarak ordu kurdu. Bu ordu Giineydogu
Karadeniz’deki Lazlarinda destegiyle Karadeniz Bolgesi’nde etkinlik kazandi. Lazlar
da i¢ine alarak bir Laz devleti kurmak ve bdylece olusacak tampon bolge ile Selguklu
ve Bizanslilara karsi giivenligi saglamak amacland1 (Aksamaz, 2014, s. 31-32).
1204’te Giircistan krali¢cesi Tamara yardimiyla Aleksi Komnen Trabzon’u ele gegirdi

ve kralligini ilan etti. Bu gelismelerle 1204’te Batum’da déhil olarak giinlimiiz Pazar
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ilcesine kadar olan smirda Lazia Thema’s1 kuruldu (Aksamaz, 2014, s. 32; Ozgiin,
2000, s. 77). Kral Komnen’in kardesi Davit kralligi 6nce Batum’a sonra Kirim’a kadar
genisletti. 1222°de Komnen o6liince tahta gecen damadi Andronikos gegti ve Kirim’1
ald1. Selguklu ordusu Kirim’dan gelen mal yiikli gemiye el koyunca aralar1 bozuldu
ve Selcuklu hiikiimdar1 Alaattin Keykubat Trabzon kalelerini kusatti ama basarili
olamadi. Bu durumda, Trabzon Devleti’nin Selg¢uklularla arasinin bozulmasini ve
devletin gii¢ kaybini firsat bilen Lazlar ve Giirciiler bagimsizliklarini duyurdu. Daha
sonra Trabzon devleti Selguklu hakimiyetine girdi.1238’de Mogol istilasiyla Trabzon
Mogollarin eline gecti. Boylece Selguklu hakimiyetinden ¢ikmis oldu. Fakat Dogu
Karadeniz Anadolu eyaleti olarak kaldi. 1297°de 2.Aleksi Komnen tahta gecti, daha
sonra Bizans’la bagim kopararak devletin bagimsiz olmasini sagladi (Ozgiin, 2000, s.

77-78).
1.3.1.3. 15. ve 16. yiizyillarda Osmanh ve Lazlar

1453°te Osmanl Istanbul’u fethederek Bizans’1 yikti ve bdylece Lazlarin
Bizans’la olan miicadelesine de son nokta konmus oldu. 2. Mehmet Karadeniz’i
Osmanli golii haline getirme amaciyla 50 kadirgayr 1451°de Dogu Karadeniz’e
yolladi. Batumi ve Sokhumi’de kurdugu etkinlikle beraber bolgedeki Abhaz-
Abazalari, Megrel-Lazlar1 ve Giirciileri Osmanli yonetimine aldi. Bu durum Trabzon
kralligmin dogudan kusatilmasina, zaten Trabzon Imparatorlugu iginde yer alan
Rumlarla ¢atisma halinde olan Lazlarin Osmanli ile miittefik olmalarina sebep oldu
(Aksamaz, 2014, s. 33). 1461°de Fatih Sultan Mehmet Trabzon’u fethetti ve Trabzon
Devleti’ne son verdi. Osmanli’nin son verdigi devletin sinirlar1 glinlimiizdeki Pazar
ilgesine kadardir (Aksamaz, 2014, s. 33; Ozgiin, 2000, s. 83-84). Bdylece Trabzon’un
dogusundaki Lazlarda Osmanli yonetimi altina girmeye basladi. 10 y1l evvel Batumi
cevresi ve kuzeydeki Lazlarla da Osmanli yonetiminin temasi saglanmisti. Batum’dan
Trabzon’a kadar olan bolgedeki Lazlar Osmanlinin miittefiki olarak kabul edildigi i¢in
1461°den 1580’e kadar olan siirede Lazlar fiili olarak bagimsizdi. 1580°den sonra
Lazlar Islamiyet’e gecti ve 1840’lara kadar derebeylerinin ydnettigi dzerk bir bolge

oldu (Aksamaz, 2014, s. 33).
1.3.1.4. Lazia Themasi ve Lazistan Sancagi

Trabzon’un dogusunda Bizans boyundurugundan kurtulan Lazlar 1204’te

Lazia Themas1’n1 kurdu (Aksamaz 2014, s. 110; 2013, s. 11; Jordaniya, 2010, s. 611;
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Ongn, 2000, s. 77). Bu temanin smirlar1 Atina (Pazar)'dan Giircistan’a kadar
uzanmaktaydi (Jordaniya, 2010, s. 611). 1461°de Trabzon’un fethi ile beraber Lazlar
Osmanli yonetimine girmeye basladi. 1514°te Yavuz Sultan Selim Caldiran
Savasi’ndan sonra Atina (Pazar), Cgala, Beglivan, Hopa, Arhavi, Vi3e, Gonia, Sarp
ve Batum yerlerini de devletin sinirlarina dahil etti (Ongn, 2000, s. 84). 1519°da
eyaletin sinirinin Batum’da dahil ederek genislemesiyle Trabzon ayri bir eyalet oldu.
Aksamaz (2014, s. 110)’in 1640°da bolgeyi dolasan Evliya Celebi’den aktardigina
gbre bu eyaletin 5 sancagi vardi. Bunlar; Canik, Trabzon, Gonia (Gonye), Asagi
Batum, Yukar1 Batum’dur. Lazistan sancaginin merkezi Gonye, kazalar1 ise Atina,
Sumla, Vice ve Arhavi’dir (Aksamaz, 2014, s. 110). Osmanli yOnetimine bagli
derebeyliklerin yonettigi bolge Aksamaz (2014, s. 34)’in Karl Koch’tan aktardigina
gore 15 Laz derebeyliginden olusuyordu ve bunlar: Atina (Pazar 2), Bulep, Artagin
(Ardesen), Vige, Kapiste, Arhavi, Kisse, Hopa, Makria (Makriali), Gonia (Gonye),
Batumi, Maradit (Maradidi), Perlevan ve Cat derebeylikleriydi (Aksamaz, 2014, s.
34). Lazistan’in cografyasindan dolay1 Yavuz Sultan Selim bélgenin beylik sistemiyle
yonetilmesini sagladi. 2. Mahmut devrinde zaten sinirl yetkisi olan bu beylikler

kaldirildi (Ozgiin, 2000, s. 85-86).
1.3.1.5. Yeni Lazistan sancagi

1851°de Acara gevresi ve Asagl Gurya Lazistan sancagina baglandi. 1877-
1878 Osmanli-Rus savasi sonucunda sancagin merkezi olan Batumi Ruslarin olunca
sancagin merkezi Rize oldu. Aksamaz (2014, s. 35)’in Semseddin Sami’nin “’Kamus-
ul Alam” adli eserinden aktardigina gore Lazistan sancaginin sahili 125 km
uzunlugunda, genisligi ise 25-30 km arasinda ve Rize, Atina, Hopa adlartyla 3 kazaya,
6 nahiyeye ve 364 koye ayrilmistir (Aksamaz, 2014, s. 35). Lazistan sancagi
Cumhuriyet doneminde tek ulus, tek dil anlayisi cergevesinde lagvedildi ve Laz
niifusun yogun oldugu Pazar, Ardesen, Findikli, Rize iline; Arhavi ve Hopa, Artvin

iline baglandi (Aksamaz, 2014, s. 39).
1.3.1.6. 93 Harbi ve gogler

93 harbiyle Giresun’a kadar olan bolgeyi isgal eden Ruslar iilkelerinde
Bolsevik Ihtilali olunca geri dondii, bolgeyi bosalttr. 1918°de Brestlitovsk antlagsmasi
Ruslarla anlasma imzalandi, Kars, Ardahan ve Batum sancaklar1 tekrar Osmanl

hakimiyetine girdi (Ozgtin, 2000, s. 121). 1918’de Mondros imzalandi, Batum Ingiliz
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isgaline ugradi. 1920°de, ingilizler Kafkaslardan ayrilinca Batum Giirciilerin eline
gecti. 1921’de TBMM-SSCB arasinda Moskova Antlagsmasi ile Batum sancagi
Ruslara birakilmis, Kars, Ardahan, Artvin Tiirkiye smirlarina dahil edilmistir. Bu
durum Laz halkinin béliinmesine neden olmustur (Ozgiin, 2000, s. 122). 1877-1878
Osmanli-Rus savaginin en onemli sonucu Lazlarin go¢ etmesine neden olmasidir.
Lazlar batiya Karamiirsel, Izmit, Bursa, Yalova, Adapazar1 ve Sapanca gibi yerlere

yerlesmislerdir (Aksamaz, 2013, s. 12; Ozgiin, 2000, s. 113).
1.3.2. Lazlarda Din

Lazlarda giines, ay ve gokytizii kutsal sayiliyordu. Bolgeye sonradan yerlesen
Roma/ Bizans ve Pontus’a kars1 olan Lazlar onlar tarafindan agilan kiliseleri siyasi
yap1 olarak goriiyorlardi. Tamamen Hristiyanligi kabul ettikleri donemde bile Lazlar
eski inanglarna baglydi. Oyle ki Hristiyanligin resmi din kabul edilisi Giircistan’da
4. ylizyilin baglarinda olmusken Kolkhis’te yani Lazlarin devletinde bu dinin
taninmasi 6. yiizyila denk gelir (Dumézil, 2000, s. 10). Osmanli'nin bdlgeye hakim
olmasiyla Lazlar zamanla islamiyeti kabul etti (Aksamaz, 2013, s. 9). Laz yoneticileri
1564’te Osmanli’ya Miisliimanlig1 kabul ettiklerini bildirdiler. 18 ylizyila gelindiginde
niifusun tamami Miisliimandi (Alkumru, 2011, s. 174).

1.3.3. Lazlarin Dili: Lazca

Lazca ve Megrelce dilbilimciler tarafindan antik Kolkheti dili diye bilinen Zan
dilinin zamanla ayrilmig olan iki kolu olarak nitelendirir (Aksamaz, 2014, s. 213;
Aleksiva, 20114, s. 145; Atsiz Gokdag, 2011, s. 120). Dilbilimcilere gére Zan dilleri
Guney Kafkasya dil ailesi i¢indedir ve bu diller icinde Lazca, Svanca, Megrelce ve
Giirciice de yer almaktadir (Aksamaz, 2014, s. 16; Aleksiva, 2011a, s. 145; Avct, 2002,
S. 74; Cagatay, 2018, s. 116). Bu diller arasinda Lazca ve Megrelce birbirine en yakin
olanlaridir (Atsiz Gokdag, 2011, s. 120; Cagatay, 2018, s. 116). Modern dilbilimciler
ayr1 diller olarak degerlendirmesini savunurken Cikobava ve Marr Zan dilleri altinda

degerlendirmektedir (Aleksiva, 201143, s. 145).

Romal1 koloniciler Kafkasya’ya gelirken yanlarinda kimi kaynakta 70
kimisinde 130 olarak ifade edilen sayida farkli dillerde terciiman getirerek burada
yasayan halkla bu sekilde iletisim kurabilmislerdir. Bu sebeple yabancilar bolgeyi
“’Diller Dag1’’ olarak isimlendirmistir (Aksamaz, 2014, s. 20). Alkumru (2011, s. 46)

Kafkas dillerinin ¢ok ¢esitli oldugunu ve konusulan dillerin sayisinin kirki buldugunu
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sOylemistir. Yerel Kafkas dilleri ti¢ gruptur. 1.grup: Giliney Katkasya veya Kartvelili
dilleri; Giirclice, Megrelce, Lazca ve Svanca’dir. 2. grup: Kuzeybati kesimindeki
dillerden: Abhazca, Abazaca, Ubih, Adigey ve Kabartay’dir. 3.grup: Orta-kuzey ve
kuzeydogu dillerinden; Cecence, ingusca, Bats dili ve Dagistan’daki dillerdir (Ozgin,
2000, s. 40).

1920’1i yillarda Lazca yazili hale geldi, hatta Sovyetler Birligi altindaki
bolgelerde yasayan Lazlar kendi dillerinde egitim aldi. Lazca tiyatro oyunlariin bile
sergilendigi bu donem 1937-38’deki politikalarla son buldu. Laz okullar1 direktorii
Iskender Tzitasi 6ldiiriildii. 1949°da Bat1 Giircistan Lazlar1 Kazakistan’a zorla siirgiin
edildi (Aksamaz, 2014, s. 193). 1920’li yillarda baslayan Lazca alfabe olusturma
cabalar1 1984 yilinda Wolfgang Feuerstein ile Fahri Kahraman tarafindan
hazirlanmistir. Bu alfabe 35 harfli olup hazirlanmasinda “’Dumézil’in ¢eviriyazi

sistemi’’ esas alinmistir (Atsiz Gokdag, 2011, s. 120).

Asirlar boyu ayni cografya da konusulan Lazca zamanla farkli diyalektlere
ayrilmistir. Bunlar: Dogu diyalekti; Xopa-Cxala diyalekti, Arkabi-Vi3e diyalekti ve
Bati diyalekti ;Atina-Artaseni diyalektidir (Aleksiva, 20113, s. 146; Cagatay, 2018, s.
116). Lazcanin Dogu Karadeniz’de konusuldugu yerler: Rize’nin Pazar (Atina),
Ardesen (Artaseni), Findikli (Vi3e), Camlihemsin (Vija) ilgeleri ve Artvin’in Arhavi
(Arkabi) ve Hopa (Xopa) ilceleridir (Aksamaz, 2014, s. 213; Atsiz Gokdag, 2011, s.
120). Tirkiye’de biiyiik 6l¢ekte konusulan bir dil olan Lazca, ge¢miste ikiye ayrilan
Gurcitan-Tirkiye sinirinda olup Giircistan’in sinirlari iginde yer alan Sarp kdyiinde de
konusulmaktadir (Cagatay, 2018, s. 116). Ayrica Lazca konusanlar 93 Harbinde
Akgcakoca, Sapanca gibi yerlere go¢ eden Lazlardir (Aksamaz, 2014, s. 213). Lazlar
basta Izmir, Istanbul ve Ankara gibi biiyiiksehirler olmak iizere yurdun dért yanima
dagilmis, egitim, issizlik ve cografyanin niifusa yetmeyisi gibi ekonomik sebeplerle

goc etmistir (Cagatay, 2018, s. 116).

Dil kullanim alaninin daralmasiyla anadil olarak Lazca 6grenen kisilerin say1si
azalmaya, yok olmaya baslamistir (Atsiz Gokdag, 2011, s. 111). Atsiz Gokdag (2011,
S. 112)’1n 21 Subat Diinya Anadili giiniinden evvel UNESCO tarafindan yayimlanan,
“’Tehlike Altindaki Diller Atlasi’” adli ¢alismadan aktardigina gore Ulkemizde 15 dil
tehlikededir. Ciddi tehlike altinda olan bu dillerden biride Lazcadir. ’Dilbilimciler bu
gidisle Lazcanin birka¢ kusak sonra tamamen yok olacaginin altin1 ¢izmektedirler.”’

(Atsiz Gokdag, 2011, s. 120).
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1.3.4. Lazlarda Kulturel Hayat

Dogu Karadeniz nispeten diiz alanlarin sahilde yer aldig1, akarsularin boldigt
daglar ve dik yamaglardan olusan vadilerin yer aldig1 bir cografyadir. Bu yiizden evler
daginik yerlesimli ve tarim topraklari irili ufakli bolinmiis topraklardir. Bu durum
topragin 6nemini, degerini diger yorelere gore nispeten arttirmistir. Bu sebeple Lazlar
sehirlesmis olsa da ata topraklarini satmaz bu mirasa sahip ¢ikarlar. Lazlar gegmiste
daha ¢ok vadi iglerine yerlesmisler, cok yakin bir zaman diliminde deniz kiyilarina
dogru yerlesim gerceklesmistir. Tuz, sabun gibi temel ihtiyaclarin satin alinmasi
gerektiginde erkekler kasabalara iner ve gerekenleri satin alirdi (Bucaklisi, 20114, S.
15). Bucaklisi (20114, S. 15-16)’nin Anton Bryer’den aktardigina gore Lazlar daglarda
daginik olarak yerlesmis, ¢ok azi1 kiyidaki kasabalarda kalan bir topluluktu. Yazlari
karlarin erimesinden sonra yliksek yaylalara hayvanlarini otlatmak icin gotiiriirler ve
mevsimlik olarak orada yasar, gogerlerdi. Gegmiste koylerde ve sahilde oturan tiim
Lazlar yaylacilik gelenegini siirdiirdii. Giiniimiizde sadece yiikseklerdeki koylerde
yasayan Lazlar yaylaciligi devam ettirmektedir. Sahilde yasayan Lazlar yasamlarin
denizcilikle stirdiirmiistiir. Hatta denizcilikle ilgili bir bayramlar1 vardir. 14 Agustos
giinii (Rumi 1 Agustos) giines dogmadan kalkilir ve kalkanlar sadece isaretle anlagarak
konusmadan hazirliklarin1 yapar. Komsular toplanir, hatta yiiksek dag kdylerinde
yasayanlar bu bayram i¢in bir giin onceden sahile akrabalarinin yanina gelir.
Kahvaltiy1 dahi yapmadan hep beraber denize gider ve yizerler. Suya girince dilek
dilenir, bereket ve felaketlerden korunmak i¢in dua edilir, sonra kiyiya ¢ikar hep
beraber yemek vyerler (Bucaklisi, 2011a, s. 16). Cay tariminin yayginlagmasi
beraberinde geleneksel birgok uygulamanin da yok olmasina zamanla unutulmasina
neden oldu. Bucaklisi (2011a, s. 17)’nin ’’Geleneksel tarimin tasfiyesi geleneksel

[

yasami, degerleri, inanglar1 da tasfiye etti.”” climlesi durumu net sekilde agiklar

(Bucaklisi, 20114, s. 17).

1891 tarihli Trabzon Vilayet Salnamesi’nden Avci (2002, s. 45)’nin
aktardigina gore yorede 15.000 bas inek ve Atina kazasinda da 22.000 kg bal tiretildigi
kaydedilmistir. Lazlar sahil kesiminde balik¢ilik ve i¢ ve yliksek kesimlerde yaylaya
gotiirdiikleri biiytikbas, kiiglikbas hayvancilikla gecinmekteydiler (Avci, 2002, s. 45).
1891 Trabzon Vilayet Salnamesi’ne gore ana besin kaynagi olan misir unu ig tiikketime
yetecek kadar iiretilemediginden ithal edildigi anlagilmaktadir. Ayrica salnameye gore

disaridan Rize iskelesine gelen firiinler; kahve, un, sabun, cuval, seker, tuz, ¢ivi,
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madeni esya, manifatura, kibrittir (Avci, 2002, s. 46). Halkin anlatimina gore seker,
1960’larda c¢ay tarimimin arttig1 yillarda koylere gelebilmistir ve sekerden onceki

yillarda bal kullanilmistir (Avci, 2002, s. 46).
1.3.4.1. Lazlarda imece kaltardt

Dogum, 6liim, evlilik gibi durumlarda dayanisma ve yardimlagsma ¢ok yapilir.
Lazona’da bu dayanisma imecelerle en giizel sekilde yasanmaktadir. Imece bir ailenin
kendi basina yapamayacagi veya ¢ok uzun siirede yapabilecegi islerde ortaya ¢ikan

¢

toplumsal orgiitlenmedir. Ayrica imeceler ... Laz kiiltlirlinlin var olma, gelecege
tagima ve kendini yeniden liretme alanlar1’’dir. Kadin ve erkek imeceleri ayr1 ayr1 veya
beraber yapilabilmektedir. Sadece kadinlardan olusan imece ‘’Noderi’’ adiyla,
erkeklerden olusan imece ise “’Meci’’ adiyla bilinir (Bucaklisi, 2011b, s. 45; C)zg[]n,
2000, s. 149). imece de hangi ise yardim edildiyse, yardim edilen kiside ayn1 ise
yardim etmeye sozlesir. Noderiler tarla belleme ve ¢apasinda, misir bahcgesindeki
yabanci otlarin temizlenmesinde, kis i¢in odun taginmasinda yapilirdi. Yorede bu isleri
kadinlar yaparken, findik ve misir ayiklamasi isleri kadin erkek beraber yardimlasarak
yapilir (Ozgiin, 2000, s. 149-150). Lazlar icin imeceye katilmak eglenceye katilma
anlamina da gelir. Herkes imeceye katilmak istedigi i¢inde kimin katilacagi konusunda
tartismalar yasanabilmektedir. Bir¢cok agir isi yiiklenen Laz kadinlarinin imeceleri
daha coskulu ve eglenceli olmaktadir. Kadinlar ilkbaharda havalarin 1sinmasiyla odun
tasima, ekinlerin dikimi ve hasadi dahil tiim isleri noderi denen imece ile yaparlar.
Imecelerde is sarkilar1 sdylenir, grup halinde atismalarda bulunarak eglenilir. Burada
oglunu evlendirmek isteyen anneler kiz bakarlar. Calismas1 begenilen kiz gelin aday1
olarak belirlenebilmektedir. Imecelerde yemekler hazirlanir, tiiketilir. Bu yemeklerin
en basinda laz boregi ve baklavasi gelmektedir. Imece hazirlig bir kag giin evvel baslar
ve yemekleri yapmasi igin bir as¢1 dahi belirlenir (Bucaklisi, 2011b, s. 46-47). Tarla
kazma ve ekme zamanlarinda yapilan imeceler biiyiik olurdu. Hamsili ekmek, borek,
sarma gibi yemekler hazirlanirdi (Aksoylu, 2009, s. 129). Noderilerde yaz yemegi olan
tuzlanmis hamsi kullanilarak yapilan hamsili ekmek yenirdi (Aksoylu, 2009, s. 403).
Evlenme cagindaki kizlar izlenir, becerikli olup olmadiklar1 gbzlemlenirdi (Aksoylu,
2009, s. 129).
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1.3.5.1.2. Ev yapim1 imecesi

Ev yapimi icin ev kerestesi tasima ve evi yapma isi erkeklerindir ama
kadinlarinda yardimci oldugu goriiliir. Kereste tasima mecileri ¢ok kalabalik olmakta
buraya gelenler i¢in meci ikinci planda kalmaktadir. Asil amag¢ sohbet etmek, haber
almak hep beraber oturup dertlesmektir. Kadinlar mecilerde iki gruba ayrilir. Bir
grubun gorevi meciye katilanlara yemek yapmak iken diger grup sohbet etmek igin
gelir. Birinci gruptaki bu kadinlar yakin akraba ve komsulardan yemek konusunda
becerikli olanlardir. Erkekler ii¢ gruba ayrilir. Birinci grup; kereste tasiyacak olan
delikanlilar, genglerdir. ikinci grup; yashlardir. Ugiincii grup; yeni damat olan kisiler,
ayricalikli soylu gencler ve haci, hocalardir. Ikinci ve iiciincii grup avluda iskemlede
oturur, sohbet ederler. Gengler keresteleri tasirken onlara laf atip espri yapmakta,
ortamin neselenmesini saglayarak bu zor isin bayram havasinda ge¢mesini
saglamaktadirlar. Biiylik ve iri olan kerestelerin taginmasi sirasinda iistiine bir delikanlt
oturtulur ve agaci tasimaya baslarlar. Kereste yaklasinca haber vermek icin kerestede
oturan geng havaya bir kag el ates eder, herkese gelen agacin biiyiik bir aga¢ oldugunun
haberini verir. Ongure denen ve evin tastyicist gérevi goren en iri agacin taginmasi,
10-15 delikanliyla yapilabilmektedir. Bu agag¢ eve gelince meci sahibi bir tepsi baklava
ya da borek (laz boregi) verir. Agaci tasiyanlar bu tepsiyi almadan agaci yere
birakmazlar. Verilen bir tepsi baklava ya da boregi agaci tagiyanlar yer veya gotiiriirler.
Mecide yardima gelen kadinlar biiyiik kazanlarla (¢uki) 50-100 kisilik pilavlar pisirir.
Uzerine sekersiz katz siitlaglar dokiilerek ikram edilir. Ayrica tepsi tepsi baklava ve laz
boregi hazirlarlar. Tagima isi bitiminde hep beraber yemekler yenir ve ardindan tulum
kemencge esliginde horon oynanmasiyla meci son bulur (Ozgiin, 2000, s. 150-151). Bir
gelenege gore yeni insa edilen evde ocagin ilk kez yakilmasi ¢ok onemlidir ve ocagi
yakma isini yapan kisinin ise anne ve babas1 sag olan bir kiz ¢ocugu olmasi ugurlu

kabul edilir (Aksamaz, 2014, s. 44).

Ev yapimui, biiyiik agaglarin taginmasi, yol yapimi ve onarimi, kayigin karaya
cekilmesi veya yiizdiiriilmesi gibi agir islerde erkek imeceleri yani meci yapilmaktadir.
Erkek imecelerinde ‘’Ho ho ho hooooooyy!’’ naralar1 duyulur. Bu hazirligi anlatan

sOzleri “’helessa yalessa’’ diye baslayan bir sarki1 vardir (Bucaklisi, 2011b, s. 47-48).

[ldiko Beller Hann’dan Atsiz Gokdag (2011, s. 122)’m aktardigi mani
sOyledir:
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Agag gelir tira

Kizlar gelir sira

Kimi bozo kimi sira

Hessa yassa yalessa

Bu maninin ev yapiminda kullanilacak agaglar tasirken sdylendigi ve son

misrasinda yer alan kismin Lazca tiirkiilerde de yer aldigi vurgulanmistir (Atsiz
Gokdag, 2011, s. 122). Kadin ve erkek imecelerinin kendine has ritiiel ve sarkilari
mevcuttur. Kadin imecelerinde ekim yapilirken, tarla kazma sirasinda sdylenen Yamo
sarkisi en bilinen ve yaygin olan is sarkisidir. Giinlimiizde unutulmus ilging bir ritiiel
ise sOyledir; misir ekim imecesine katilan kadinlar tarla egimli ise basina diiz ise
ortasina bir kiip koyarlar ve kiipii ulasilacak nokta olarak belirlerler. iki kisilik gruplar
olarak ayrilir ve kazma isine baslarlar. Ve sarkilar esliginde belirledikleri noktaya yani
kiipe ilk Once ulasan grup olmaya calisirlar. Kiipe yaklasan biitiin kadinlar kiipe
kazmalariyla vurup kirarlar, kiipiin tamamen pargalarina ayrilmasiyla imecede bitmis

olur (Bucaklisi, 2011b, s. 48-49).

1970’lerde cay tarimimi takip eden yillarda imece gelenegi iyice
kaybolmustur. Odun tasima gibi isleri zaman zaman komsular imece ile yapsa da
imeceye dair geleneklerden geriye sadece helessa yalessa ve yamo sarkilar1 kalmistir
(Bucaklisi, 2011b, s. 49).

1.3.4.2. Kaybolan kiiltiir tastyicilari: Degirmenler (Karmate)

Degirmenler Lazlar i¢in 6nemli mekanlardi. Cay tarimina gegilmeden 6nce
en ¢ok tarimi yapilan temel besin maddesi misirdi (Bucaklisi, 2011c, s. 125). Y0redeki
degirmenler su degirmeni olmakla beraber Lazcada ‘’karmate’” veya ‘’mskibu’’ adiyla
anilir. Misir1 6glitmek i¢in degirmenler kullanilird1 (Bucaklisi, 2011c, s. 126). Lazlar
bugdayr alip degirmende kendileri ogilitmiislerdir (Aksoylu, 2009, s. 408).
Degirmenler koyiin ortak malidir (Aksoylu, 2009, s. 101-104; Ozgiin, 2000, s. 195).
Unlar mahalli degirmenlerde 6giitiiliir, nadirde olsa kendisine ait degirmeni olanlarda
olabilmektedir. Kdyiin ortak mali olan degirmenleri herkes belirli zamanlarda un
oglitmek i¢in kullanma hakkina sahiptir (Aksoylu, 2009, s. 101-104). Degirmenler
genelde en bliyligli 2x2 metre boyutunda olan yapilardir. 50-60 cm yuvarlak 2 tane
tastan alttaki sabit kalirken {istteki tas doner. Ustteki tasin ortasinda bulunan delige
musir taneleri dokiiliir ve listteki tas donerken taneleri ezerek un haline getirir. Cok

sistemli ¢arka bagli mil sayesinde isleyen sistem akan suyun carki dondiirmesiyle
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calisir (Ozgiin, 2000, s. 193). Bu yiizden degirmenler siddeti yiiksek olan akarsularin
oldugu yerlere 1ssiz, yiiksek yerlerdeki akarsularin yanma insa edilir. Bu alana
“’Skuri’’ denir (Aksoylu, 2009, s. 101-104; Bucaklisi, 2011a, s. 126; Ozgiin, 2000, s.
193-194). Su dolmasi igin yapilan, tek parga agagtan oyulmus ve dibinde ufak bir delik
olan gurni (oluk) akarsuyun altina yerlestirilir ve akarsuyun gurniye akmasi saglanmis
olur. Gurninin altindaki delige “’Lula’> denen 1 cm kalinlikta agiz kismindan ug
kismina dogru daralan bir parga yerlestirilmistir. Gurniye dolan su lulanm i¢inden ¢ok
hizli akar. Siddetle akan bu su garklara ¢arparak c¢arklari dondiirmektedir (Aksoylu,
2009, s. 101-104; Bucaklisi, 2011c, s. 126; Kal, 2006, s. 35; Ozgiin, 2000, s. 193-194).
Moconi veya maydoni misirin hemen dokiilmesini engelleyen, asagidan yukari dogru
daralan, degirmenin donen tasina direk denk gelecek sekilde yerlestirilen ahsap kaba
denir. Piramidin daraldigi en alt noktaya ‘’Kaika’’ denir. Bu kisim otuz santim
uzunlukta on cm genislikte, tanelerin hemen yere dokiilmesini engellemek amaciyla
ucu yukariya dogru egimlidir. Kaikaya bagli donen tasin adi toktokoro’dur. Bu tas
hareket edince olusan hafif titresimler tanelerin 6giitiicii tasa diismesine katki saglar.
Kaika bir iple moconiye baghdir. Ipin ucuna bagh olan biiyiikce tas pargas1 kaikanin
degirmen tasinin ortasindaki bosluga yakinligini ayarlamaya yardime1 olur. Edanzase
denen sistem Ogiitiilen unun kalinhigin1 belirlemeye yarar. Sistem donen tasin
zemindeki tasla arasindaki mesafenin ayarlanmasina bdylece ogiitiilecek unun
kalinliginin belirlenmesine dayanir. Degirmen tasi musir1 ogiittiikge, ogiitiilen unlar

tasin etrafinda birikir (Bucaklisi, 2011c, s. 127; Kal, 20086, s. 35).

Degirmenin bir ya da iki korunakli penceresi bulunur. Bu pencereler ve
degirmenin kapisi farelerin girmeyecegi sekilde kapatilir. Degirmenlerin bazisinda ya
icerde ya da dis kisimda somine bulunur. Misir 6glitmek icin bekleyen insanlar
ozellikle kisin sominelerle 1sinabilmektedir. Degirmenin ¢alismayacagr zaman
degirmene gelen suyu akarsuya dogru yonlendirmeye yarayan, ¢alisacagi zamanda
degirmene dogru yonlendiren arkin bir kisminda “’Celagobase’” bulunur (Bucaklisi,

2011c, s. 127-128).

Sonbaharda misir hasad1 (otaxu) baslar. Bu hasat eski hasadin bitmeye yakin
oldugunun veya tilkendigini belirtir. Bu durumda yeni hasat edilen misirlarin kurumasi
icin beklemeye vakit olmadigindan ates lizerinde asilarak hizlica kurumasi saglanir ve
degirmene gotiiriiliir. Tam kurumamis misirdan elde edilen bu una “’yeni (aganisi)’’

denir. Degirmene un 6gilitmek i¢in gece vakti tan agarmadan gidilerek siraya girilirdi.
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Herkes getirdigi ¢uvali siraya koyarak beklerdi (Bucaklisi, 2011c, s. 129-130).
Degirmene un 6giitmek icin genelde kadinlar veya yash kadinlar giderdi. Yakin
koylerden de degirmene gelenler olurdu. Degirmendeki sominede giin boyu ates
yakilir, sohbetler edilir, oyunlar oynanir sarki sdylenir eglenerek vakit gecirirlerdi.
Boylece bu degerlerin genglere de aktarilmasi kiiltiiriin yagatilmasi saglanmig olurdu.
Laz kadinlar Laz dili ve kiiltiiriiniin en 6nemli tasiyicilar1 olmustur. Degirmenlerde bu
sosyal alanin olusmasini ve boylece kiiltlirel aktarimin gerceklesmesini saglayan
mekanlar olmustur. Degirmenlerde gelin adaylari belirlenir, evlenecek kizlar
degirmene giderken bu bilingle hareket ederlerdi. Degirmenlerin bulundugu 1ssiz
alanlar ¢inka denen cin ve perilerle ilgili bircok hikdye olusmasina neden olmustur

(Bucaklisi, 2011c, s. 130-131).
1.3.5.2.1. Kiiltiirel bir deger: Misir

Misir temel gida olusunun yaninda Karadeniz’in kiiltiirel bir degeridir
(Sisman, 2009, s. 232). Biitiin Amerika kitasinda asirlarca tarimi yapilmis en 6nemli
tarim bitkisi misirdir. Misir (Zea mays L.), Cristoph Kolombus’un bu bitkiyi Amerika
kitasindan Ispanya’ya gotiirmesiyle beraber buradan tiim Diinya’ya yayilmistir
(Aleksiva, 2011b, s. 167). 16. yiizyilda Portekizli denizciler vasitasiyla Afrika’ya
yayilan misir, buradan Hindistan’a Cin’e ve tiim Asya’ya yayilarak, Misir lizerinden
de Anadolu’ya girmistir. Ulkemizde bitkiye misir denmis olmasinin sebebi bitkinin
buradan getirilmesi sayilmaktadir (Aleksiva, 2011b, s. 168). Misir’in 1600’1i yillarda
Osmanli’ya Misir’dan getirildigi ve bu sebeple halk agzinda “’musir darisi, misir
bugday1’’ olarak anildig1 kabul edilmektedir. Daha sonra bu kullanim kisalarak bitkiye
sadece misir denmeye baglanmistir (Aleksiva, 2011b, s. 170). Oldukca verimli olan ve
yuksek oranda cogalma potansiyeline sahip olan misir bu 6zellikleri sayesinde
Dunya’ya hizlica yayilmistir. Afrika kitasina girince ana bitkilerden olan Koca
Darr’nin (Sorghum bicolor L. Moench) yerini almistir. Giiniimiizde celtikten sonra en
cok tarmmi yapilan bitki misirdir. Tropik, subturopik ve iliman iklim kusaklarinda
Antarktika hari¢ her kitada misirin tarim1 yapilabilmektedir. Misir 58° kuzey ve 40°
gliney enlemleri arasinda deniz seviyesinde 4000 metre yiikseklige kadar olan

alanlarda yetigebilmektedir (Aleksiva, 2011b, s. 168).

Dogu Karadeniz’e Istanbul iizerinden gelen musirin bu ydrede tarimi
yapildigina dair ilk kayit 1647 yilidir. Evliya Celebi (1611-1683) Seyahatname’sinde
1647-1647°de gezdigi Dogu Karadeniz’de oOzellikle Megrelya da misir tariminin
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yapildigini belirmistir (aktaran Aleksiva, 2011b, s. 170). Laz, Megrel ve Abhaza’larin
baslica gecim kaynagi musirdir. Misir unundan yapilan misir ekmegine Lazcada
“mgikidi>” denir (Alkumru, 2011, s. 98). Onceki y1l hasadi yapilan misirdan yapilan
un ve yeni hasatta toplanan misirdan yapilan unun tadi farklidir. Ama daha ¢ok lezzetli
olani firnlanmis misirdan yapilan undur. Yeni hasatta kartlagmadan toplanan misirlar
firinlanarak kurutulur ve bu misirlardan yapilan una firinlanmis un denir. Her hasat
doneminde bir miktar misir bu yontemle kurutulup degirmende o&giitiilmektedir
(Aksoylu, 2009, s. 101; Ozgiin, 2000, s. 192). Bekletmeye uygun olmamas1 sebebiyle
misir unu hanedeki kisi sayisi dikkate alinarak degirmenlerde az miktarlarda
ogiitiiliirdii. Unun bozulmamasina dikkat edildigi i¢in az miktarda 6giitiilen un bitmek
lizereyken degirmende yine musir giitiilmekteydi. Oyle ki her kdyiin mutlaka en az
bir tane degirmeni vardi. Cay tarimiyla beraber alim giiclide arttig1 igin yore insani
bugday unu da alabilmeye baslamis, bu da misir unu kullaniminin ve degirmenlerin
Oneminin azalmasina sebep olmustur (Cokisler, 2013, s. 204). 17. yiizyilda yoreye
giren misir bitkisi 6nemli tarim bitkisi konumuna gelmis, yorede kurumi (pasta daris,
Setria italica ssp. maxima) ve pati (akdari, Panicum miliaceum) adiyla bilinen
bitkilerin tarimin1 bitirmistir. 1950’lerden sonra cay tarimina baslamasiyla misirin
tarim1 da bitmistir (Aleksiva, 2011b, s. 178). Giiniimiizde yorede misir gegmisteki
onemini kaybetse de yazin siit misir1 olarak tiiketilmek iizere tarimi yapilmaktadir

(Aleksiva, 2011b, s. 179).
1.3.5. Lazlarda Gec¢is Donemleri ve Gelenekler
1.3.5.1. Dogum

Findik, ceviz yiyen kadimnlarin bebeklerinin ¢illi dogacagina inanilirdi.
Hamile kadinlarin gece yolculugu yapmasi ve agir yiikk kaldirmasi istenmezdi.
Hamileligin 9. ayinda kadinin etegine ufaladigi misir1 ata yedirmesi ugurlu kabul
edilirdi. Siitii bol olsun diye lohusa kadin basina boz renkli bir tas asardi. Bebek
dogdugunda ev halki cinsiyetinin erkek oldugunu 6grenince ¢ok sevinilir ve silah
atilird1. Bebegin babasina miijdeci gonderilirdi ve bu miijdeci ddiillendirilirdi. Bebegin
kiyafetleri aksam ipte birakilmazdi, eger ipte kalirsa ates iizerinden gezdirilir, boylece
kotii ruhlarin kovulduguna inanilirdi. Ayni sekilde aksam eve gelen erkeklerde bebegi
kucaklarina almadan evvel atesin yaninda durup iistlerini silkeleyerek kotii ruhlari

kovarlardi. Bebege isim dogumdan bir hafta sonra dede ve ninesi tarafindan verilirdi
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eger onlar yagsamiyorsa isim verme hakki anne ve babanin olurdu (Aksamaz, 2014, s.

44-45).
1.3.5.2. Evlilik
1.3.5.2.1. Kiz Arama

Anneler oglunu evlendirmek icin kiz arar. Bir diiglin veya imecede bir kizi
begendigini ogluna sdyler. Oglu da riza gosterirse kizin ailesine el¢i gider. Elgi kizin
r1zas1 olup olmadigini d6grenir, rizast olmasi durumunda oglanin annesi, kiz annesine
kiz1 isteyeceklerini bildirir. Ve bdylece kizin ve oglanin annesi isteme tarihini belirler
(Aksamaz, 2014, s. 45). Evliligin gerceklesebilmesi i¢in sadece kizin babasinin degil
kardesleri, dayilar1 hatta akrabalarinin bile evliliklerini onaylamasi1 gerekmektedir.

Aksi oldugu takdirde ilerleyen yillarda sorun olabilmektedir (Bucaklisi, 201 1a, s. 20).

Dolosinu: Goriicii usulii olan evlilikte araci olan ve evlendirilecek kizi tantyan kadinin

erkek tarafindan birine kiz1 anlatmasina denir.

Omsku: Evlendirilecek kiz hakkinda erkek tarafina iyi seyler sdylenip dviilmesi, iyi

huylarinin ve yonlerinin anlatilmasina denir.
Goikitxu: Erkek tarafinin kiz1 ve ailesini taniyanlara sormasi, arastirmasina denir.

Cetinu: Erkek tarafinin kizi arastirmasi sirasinda kiz hakkinda olumsuz kétiileyici
seyler sOylenmesidir. Cetinu olursa kiz istenmekten vazgecilir (Bucaklisi, 2011a, s.
20).

1.3.5.2.2. Kiz isteme (Bozomota Ogoru)

Etrafa sorulduktan sonra evlendirilecek kiz begenilirse kiz istenmeye gidilir.
Erkek ve kiz tarafindan kadinlar kiz istemenin ne zaman yapilacagini belirlerler. Bu

goriisme sirasinda diigiin hakkinda konusulur (Bucaklisi, 20114, s. 20).
1.3.5.2.3. S6z Kesme/Nisan (Yoxo Colodu)

Evlendirilecek erkegin birinci derece akrabalarindan 3 erkek 3 kadin kiz
istemeye gider. Bu kiz istemekten ziyade s6z kesmektir (Aksamaz, 2014, s. 45;
Bucaklisi, 2011a, s. 20). Geng kiz odasindan ¢ikmaz yetigkinler goriisiir (Aksamaz,
2014, s. 45). Kiz babasindan istenir, eger cevap olumlu olursa gelin adayina yiiziik
(Ma3indi), kiipe, saat gibi takilar takilir. Daha sonra havaya ates edilerek haber herkese

duyurulur. Bu merasimde diigiiniin ne zaman yapilacagi, diigiinde takilacak altin
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miktar1 kararlagtirilir. Diglin zamani genelde sonbaharda hasat doneminin sonu olarak
belirlense de erkek tarafi diigilinii isgiicii kazanma amaciyla ilkbaharda yapmak
isteyebilir. Hatta diigiin zamani konusunda zaman zaman anlasmazlik ¢ikabilmektedir
(Bucaklisi, 2011a, s. 20). Soz kesilince kente inilip kiza geyiz, altin, patiska, oya igin
boncuklu yazma ve damada da yiiziik alinir (Aksamaz, 2014, s. 46).

Nisan ki1z evinde olur ama damat nisana gitmez. Geng kiz en giizel giysilerini
giyer siislenir ve erkek tarafin1 yanindan nisan boyunca ayrilamayacak olan
nedimesiyle birlikte bekler. Erkek tarafi kapinin Oniine gelince ‘’Buradan oOteye
gidemeyiz, ayaklarimiz agriyor. Nisanli kiz alip bizi gotiirsiin.”’ der. Kiz gelir
basindaki Ortilyii nedimesi agar. Ortiisii acilinca herkes nisanl kiza ’Aa ne giizel bir
kiz’’ der. Kizin alkislanmasiyla eve girilir ve hep beraber yemek yenir. Yemek bitince
nisan sandi@1 agilir ve alinanlar herkese sergilenir. Kiza nisan yiiziigii takilir, kendi
evinde olan damada ise yiiziigii gonderilir. Erkek tarafi niganli kiz1 ¢agirir ve nisanl
kizin 6nilinde saygi durusunda bulunur. Nisandan sonra damat birka¢ arkadasiyla kiz
evine gider, damat sofraya oturduktan sonra herkes oturmaya baslar ve yemek yenir.
Yemek bitince nisanli kiz, damat ve gengler tek mi, cift mi oynar. Evde gencler
eglensin diye yetiskinler erkenden uyur, gengler de sabaha kadar tiirkii sOyleyip
oyunlar oynayarak eglenirler. 2-3 sene sonra diigilin yapilir. Diigiin i¢in alisverise kente

inilir (Aksamaz, 2014, s. 46).

Nisan ailelerin istemesi tizerine yapilir. Sadece yakin ¢cevrenin katildig: kiigiik
bir nisan ve ya diigiin havasinda katilimin daha genis oldugu bir nisan yapilabilir. Bu
daha ¢ok nisan1 yapan kiz tarafinin ekonomik durumuyla ilgilidir. Tiim y6rede farklilik
gostermekle beraber damat aday1 (Nogame) nisana katilabilir. Lazona’nin her yerinde
farkli olsa da nisanli olan damat aday1 ‘’Nogame’’ ve gelin adayr “’Nogamisa’ nin
yalniz baglarina bir akrabalar1 yanlarinda olmadan goriismeleri hos karsilanmaz

(Bucaklisi, 2011a, s. 21).

Pazar ve Ardesen’de yapilmayan bdlgenin daha dogusunda bilinen bir
gelenekte “’Eniste Baglamasi’” adindaki uygulamadir. Bu gelenek kiz evinde
diizenlenen nisanda yerine getirilir. Oyun sirasinda damadin akrabalar1 tarafindan
damadin kaynanasindan isteklerde bulunulur. Bu taleplerin sonunda kaynana
damadinin basina bir ortii baglar (Atsiz Gokdag, 2011, s. 122).
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Arhavi’de eniste baglamasi sirasinda bu gelenege asagida Atsiz Gokdag
(2011, s. 122)’1n aktardigi sarki eslik eder:
Gelir mola gelmez mola! Tavuk gelsin tiramola!

Gelir mola gelmez mola, Baklava gelsin tiramolal

Gelir mola gelmez mola, Sekerleme gelsin tiramola!

1.3.5.2.4. Kizin Kagmasi/Kizla Birlikte Kagmak (Meyonu-Ekoyonu)

Kiz kendi rizasiyla, baski ve zorlama olmadan erkege kacabilir (Meyonu).
Erkek kendisine kagmak/gitmek/varmak isteyen kizi kagirabilir/alabilir (Ekoyonu).
Kiz ve erkegin birbirlerini sevmelerine ragmen evlenmelerine mani olan bir durum
gerceklestiginde “’Meyonu’’ veya ‘’Ekoyonu’’ olarak tabir edilen olaylar gelisebilir.
Ailesinin rizasi olmadan kagan kiz hem kendi ailesi hem toplum tarafindan hos
karsilanmaz, ayiplanir. Evlendigi evde de bu durum yiiziine vurulur. Bu yiizden
ka¢ma, kiz kagirma olaylarina Laz kiiltiiriinde pek rastlanmaz. Kagma durumunda
hatirli biri araya girerek aileleri baristirir ve kiz baba evine yollandiktan sonra diigiin
yapilir. Kiz tarafi barismay1 kabul etmeyip kizini almayabilir. Bu durumu aileler
gurur/onur meselesi kabul etmekte kagan kiza baba evinin kapis1 kapanabilmektedir.
Eger bir erkek bir kizla evlenmek istiyorsa pestamalini kapip kagarak niyetini aileye
de belli etmekte ya da nadiren kizin sagim1 kesmektedir. Bunlar1 yapmasi yine de
evlenebileceklerinin garantisi degildir. Lazlarda zorla kiz kagirma gibi bir durum asla
yoktur. Kagma daha ¢ok rizaya bagl karsilikli anlasarak gergeklesen bir durumdur
(Aksoylu, 2009, s. 360; Bucaklisi, 20114, s. 22-23).

1.3.5.2.5. Baba Evinde Son Gece/Kiz Gecesi (Bozo Limci)

Diigiin icin bir veya birkag giin 6nceden baslayarak kapi kap1 tiim komsular
gezilir ve diigline davet edilir. Evlenecek kizin evinde geng kizlar, kizin arkadaslar
toplanip yemekler yer, sarkilar (Birapa) sOyler, horon oynayarak eglenirler. Kina

yakilir. Erkekler bu eglenceye dahil edilmez (Bucaklisi, 20114, S. 23-24).
1.3.5.2.6. Diigiin Hazirhgi ve Diigiin Giinii (Canda Ndga)

Erkek tarafi diigiine birka¢ giin 6nceden hazirlik yapmaya baslar. Diigilin
yemeklerinin vazgegilmesi olan Laz baklavasi, eksasi, sutlasi gibi yemekler yapilir.
Yemekler misafirlere ikram edilecektir. Ev diigiine uygun olarak hazirlanir ve diiglinde

gerekebilecek esyalar tedarik edilir. Bu hazirlik sadece erkek tarafinda degil diigiine
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gelenleri misafir edecek olan yakin akrabalarda da yapilir. Erkek tarafi senlik

havasinda sarkilar, destanlar sdyleyerek, horon oynayarak hazirlik slirecini yapar.

Diigiin giiniinde erkek tarafin1 temsil eden kalabalik bir grup yola ¢ikar. Bu
gruba damat katilmaz, o diigiiniin yapilacag: kendi evinde bekler. Diigiin alay1 yol
boyu tulum calar, horon oynar, gen¢ erkekler haykirir (Gamayoxu/Gamacoxu). Bu
sirada da kiz evinde davet edilen misafirler toplanir ve gelin hazirlanir (Nusa
Mo3opxu). Gelinin makyaji yliziinii beyazlatan hafif bir makyaj ve alliktir. Geline
makyaj1 bunu yapmayi bilen bir erkek yapabilir. Gelinlik giysisi giydirilen kizin bagina
bir tilbent oOrtiilir ve evin ortasinda (Parakamindi) bir iskemleye oturtulur. Kiz
tarafinin evine gelini gétiirmek i¢in gelen erkek tarafindan bir grup varinca, damadin
babas1 (yoksa erkek bir yakini) evin kapisina kadar gelir. Elindeki bicagi kapinin
sagina bicagin kinini soluna sokar orada birakir ve eve sag ayakla girer (Bucaklisi,
2011a, s. 24). Evin ortasinda iskemlede oturan gelini bir elinden kiigiik kardesi bir
elinden dayisi/yakini besmele ¢ekerek kollarindan tutar ve kaldirir. Kayinpederine
(mtiri) teslime eder. Gelini oturdugu yerden kaldiranlara bahsis verilir. Gelin
kayimpederinin elinden tutarken sag ayakla babasmin evinden ¢ikar. Kaympederi
kapidan ¢ikinca kapinin iki yanindaki bigagi kinina geri sokar. Gelin aglatma (Nusa
Obgarinu) havasini ¢alan tulum esliginde gelin alay1 yola ¢ikar. Kizin annesi yakinlari
aglar ve hiiziinlii bir hava olusur. Gelinin esyalar1 disariya ¢ikarilir ve dayisi sandigin
lizerine oturur bahsis alana kadar kalkmaz. Dayisina bahsis verilince maddi durumu
1yl olmayan kisiler diigiin evine kadar esyalar1 tasir ve karsiliginda para alir. Yol
boyunca ve diigiin siiresince geline bir yakin1 (mdade) refakat eder. Gelinin basina
ylizlinli gostermeyecek sekilde ortiilen tiilbent hala durur, gelinin ve diigiline gelen tiim
kadinlarin elinde acilmis semsiyeler vardir. Diigiin alay1 yol boyunca tulum esliginde
horonlar oynayarak diigiin evine gelir (Bucaklisi, 20114, s. 25). Yolun daraldig1 ya da
kopriiniin girisi olan yerde ‘’Sakatlandim, yerimden kalkamiyorum.®’ diyerek yolu
kesenler olur. Yol kesmek i¢in uzun siriklar da kullanilabilmektedir. Yolu kesenler
bahsis alinca yolu agarlar. Diigiin alaymnin yolunu kesmek ve bahsis vermek adet
oldugu i¢in ufak pazarliklar niikteli tartigmalar yapilir ki diiglin alay1 eglenerek yola
devam etsin. Erkek evine yaklasildiginda kiz tarafi damadi cagirmaya gider. <’ Damat
karsilamazsa gelmeyiz.”” diyerek nazlanirlar. Damat diigiin alayinin yanina gelir. Agik
olan gelinin semsiyesine madeni para ile karistirilmis, piring, bugday ve kumi/gumi

atilir. Bu ritiiel yeni gelin eve bolluk, bereket getirsin diye yapilmaktadir. Yere diisen
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paralart ¢ocuklar toplar. Sonra damat gelinin elinden semsiyeyi alir ve geri verir
(Aksamaz, 2014, s. 47; Bucaklisi, 2011a, s. 26 ). Kiz tarafindan olan diigiinciiler ayak
diretir (Kugxe Mebazgu), naz yaparak olmadik seyler isterler, erkek tarafi bu istekleri
komik sekilde karsilar, istekte bulunanlar1 kirmaz. Mesela yirmi adim kala koyun
istenir. Bagina koyun postu Orten biri yanlarina gelir. Eve on adim kala yere hali
serilmesi i¢in pazarlik yapilir. Yere bez serilerek bu istek de yerine getirilir. Silah
istenirse silaha benzetilmis tahta pargasi verilir. Arhavi’de oynanan bu oyuna ’Kucxe
Mebazgu’’ denir ve diigiin evine ¢ok yaklasinca oynanmaya baglar. Pazar, Ardesen’de
bu oyun diigiinde verilen yemek masasinda oynanir (Bucaklisi, 2011a, s. 26). Damat

eve donerken kiz tarafindan birileri ince degneklerle damada vurarak saka yaparlar.

Baska bir ritiielde, gelin evin avlusuna yaklasinca gelinin eve kok salmasin,
kalict olmasini simgeleyen asma dalinin (binexi ara) yolun iistiine konmasidir. Gelin
bu dala sag ayagiyla basar ve tstiinden gecer (Bucaklisi, 20114, s. 27). Bu gelenege
dair bagka bir anlatimda Rize’nin Pazar ilgesindeki uygulama sekline dairdir.
Pazar‘daki uygulamada gelin eve yani ashaneye girmeden once kaynanasinin yere
koydugu asma dalina basarak girer ve boylece bu ritiielle geline uzun bir omiir
dilenmis olur (Stimerkan, 2015, s. 23). Kapinin esiginde duran damat herkese ‘’Hos
geldiniz.’ deyince kalabalik tarafindan alkiglanir. Kapmin 6niine gelen geline igi
serbet dolu bir bardak verilir. Gelin, parmagini bu serbete daldirarak kapinin sag ve
soluna bu serbetten siirer. Daha sonra bu serbetten bir yudum iger ve serbet igmesi i¢in
damada verilir. Bu ritiielin anlam1 da aileye yeni dahil olan gelinin tatlilik, mutluluk
ve huzur getirmesidir. Eve girerken damat, gelinin elinden tutar ve kendi annesine
teslim eder. Kaynanasi gelinin elinden tutarak acik atesin (Otrebule) etrafindan gelini
lic defa dondiiriir. Zamanla agik ates yerini sobaya birakinca bu gelenek sobanin
etrafinda donmek seklinde yapilmistir. Cok 6nemli olan bu ritiielin anlami ailenin
varligini, siirekliligini ve gelecegini simgeleyen ocagin kutsanmasidir. Gelin diigiin
evinde de iskemleye oturtulur ve kucagina kii¢iik bir erkek cocugu oturtulur. Gelin
kucaginda c¢ocukla 3 kez yerinden kalkar ve oturur. Daha sonra gelin kucagindaki
¢ocuga mendil ve gorap hediye eder (Aksamaz, 2014, s. 47; Bucaklisi, 20114, s. 27;.
Kucagindaki erkek cocuk ocagin devamliligini simgelemektedir ve ritiiel geline bunun

6nemini vurgular (Bucaklisi, 2011, s. 27).

Gelin iskemleden kaldirilir ve refakatgisi (mdade) ve diiglincli kadinlarla

odaya gotiiriiliir. Gelin duvarin 6niinde ayakta bekler (Nusa eladginu). Ayakta duran
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gelinin yanina giizelligini golgelemesin diye giizel bir kizin gitmesi istenmez. Damat,
sagdiclar1 nezaretinde odaya gelir ve gelinin basindaki Ortiistinii kaldirir. Odadaki
kadinlar alkiglar ve damat disariya g¢ikar. Kadinlar gelini odaya gotiirdiiklerinde
erkeklerde “’O ho ho ho hoyyy‘’ naralariyla eve girer agik atesin {istiindeki zincir
(klemuri) yukart gekilir ve atesin etrafinda horona dururlar. Adina “’Selim sayma’’
(Selimi osvaru) denen kafiyeli dortlikleri koro olarak sdyler ve horon oynarlar. Bu
esnada tulum ¢alinmaz (Bucaklisi, 2011a, s. 28). Kabak (2015, s. 663) bu gelenegin
“’Selim Sayma ya da Kazan Kaldirma’’ olarak isimlendirildigini sdylemistir. Rize’nin
Ardesen ilgesinde de diigiin evinde ocak zincirine (Klemuri) tutunarak “Selim sayma
/Heyamoli” adiyla anilan karsilikli tiirkii ile ashane iginde eglenmek gelenektir
(Stmerkan, 2015, s. 24). Selim saymada koro sdyledigi dortliiklerle damada, diigiin
sahibine ve diigiin as¢isina satasir. Koro dortliiklerin arasinda da “’Helesa yalesa
heyamoli yasa isa hey!’’ dizesini sdyler. Diigiin sahibinden sabaha kadar horon
oynamak igin evin kendilerine birakildigina dair s6z alirlar. Diigiin boyu kadinlar,
erkekler ayr1 odalarda eglenir. Kadinlarin bulundugu odaya erkeklerden birinin
girmesi hos karsilanmaz ancak erkek yakin akrabadan biri ise kisa siireligine odaya

girebilir (Bucaklisi, 2011a, s. 28).

Diigiin yemegi i¢in sofra kurulurdu (Aksamaz, 2014, s. 47; Bucaklisi, 2011a,
s. 29). Diigiin yemeginde fasulye, lahana sarma, pilav, yogurt, baklava ve laz boregi
olurdu. Cok eski donemlerde ise kesme makarna ve siizme pilav diigiinlerde ana
yemeklerdi (Rize Kultir Derlemeleri, 2011, s. 126-127). Pazar ve Ardesen’de
“Mangali’’ denen oyun oynanirdi. Arhavi’de ise bu oyun gelinin diigiin evine
yaklasmasiyla oynanir. Evin i¢ine kurulan sofrada oynanan Mangali oyununda bu
masaya kiz tarafindan biiyiikler, ileri gelenler oturur. Masaya konan tabaklar1 ters
cevirirler, tepsi tepsi baklava isterler. Yemekte zehir var m1 diye doktor isterler. Damat
gelir ve ilk lokmay1 kendi yiyerek doktor gibi davranir. Tabanca isterler ve calisiyor
mu diyerek bir dolu atarlar. Koyun isterlerse, posta biirlinmiis biri gelir gibi. Arhavi’de
bu oyunun Pazar ve Ardesen’dekinden tek farki sdylenen dizedir. Istekler dile
getirilirken ’Gelir mola, gelmez mola, baklava gelsin, tira mola! (Mulun mola, moxtas
mola, baklava moxtas, tira mola!)’’ seklinde dizede soylenir. Bu dize Lazca olarak
sOylendigi gibi sahile yakin yerlerde Tiirk¢esi de sOylenebilmektedir. Mangali
oyununun amaci ayak diremek, eglenmektir. Oyun sirasinda ilging, komik diyaloglar

ve pazarliklar gergeklesir (Bucaklisi, 20114, s. 9).
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Bagka bir anlatimda sofraya nedime ile sagdi¢ oturur. Erkek tarafinin yerine
getirmesi icin gelinin nedimesi olmayacak seyler ister, ¢iinkii erkek tarafi bunlari
yapmak zorundadir. Gelinin nedimesinin istekleri yerine getirilir. Yemekten arta kalan
pilavlar bir araya toplanir ve lizerine li¢ tane ¢atal saplanir. Bu catallarin iizerine
damadin kapmasi i¢in mendil atilir. Damat mendili kapinca gelinle damat beraber
oturur ve “’Mendil Kapmaca’’ oynar. Yan yana oturan damat ve gelin ipe dizilmis,
kavrulmus findiktan olusan bir zincirle birbirlerine baglanirlar (Aksamaz, 2014, s. 48).
Kavrulmus findik kaynana tarafindan damada ikram edilen degerli bir hediyeydi,

kaynana damadinin cebini kavrulmus findikla doldururdu (Aksoylu, 2009, s. 425).

Oyunlar bitince horon oynanir. Koro halinde horonun bas1 olmast i¢in eniste
horon oynamaya davet edilir. Damat geldiginde oynanan horonun temposu diistiriiliir.
Karsilamali sarkilar sdylenir ve damada atifta bulunulur. Horona damadin amcasi,
babasi da ayni sekilde koro halinde horon oynamaya ¢agrilir. Arhavi’de bu ¢agirmada
“Damat baglama (sicas mekoru)’’ denen bir oyunda oynanir. Horon esnasinda
halkanin ritmi yavaslar ve “’Vaha hay’’ nakarati arasinda baba, damat vb. kisiler

cagrilir onlara laf atip satagilir (Bucaklisi, 20114, S. 29).

Laz diigiinlerinde kars1 koylerde davet edilmeden horon oynamak amaciyla
gelen gruplar (partia) olmaktadir. Her partia kendi horonunun sergiler ve en guzel
horonu oynar. Safak sokerken tiim partia’lar bir araya gelerek sabah horonu oynar.
Giin dogunca tekrar yemek yenir. Yemekten sonra horon tiim giin oynanmaya devam
eder. Bunun ad1 bu sebeple kiz sabahi yani ’Bozo Cumani’’dir. Diigiinciiler ge¢ saatte
dagilirlar. Diigiin gecesinde sabaha hatta 6teki giine dek siiren horon eglencesinden
baska ¢ok dnemli olan bir eglence de asiklarin karsilikli atismalariyla gerceklesendir.
Lazcada ’Okhobalu’’ denen bu atismalar tek tek veya ikiser tigerli gruplarin karsiliklh
atismas1 seklinde yapilir. Iki dizelik misralarla yapilan atisma kemence esliginde bir
kaideye uyarak, taraflardan biri kaybedene dek siirer. Zaman zaman Okhobalu’nun
horonun yerine gectigi de olur (Bucaklisi, 20114, s. 30). Zengin bir halk edebiyati olan
Rize’de tiirkii-mani sOyleme gelenegi ve atma-atisma tlirkii gelenegi vardir.

Diigiinlerde tek tek veya gruplar halinde atisma yapilirdi (Karpuz, 1993, s. 15).
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1.3.5.2.7. Enistenin Davet Edilmesi (Sica O¢andu)

Kiz evine damat ayni giin davet edilir (Sica ocandu). Kiz evine davet
edilmeden damat gitmez bu davette gelenektir. Damadin yakinlar1 ve sagdiciyla gittigi
bu davette “’Mangali oyunu’’ tekrar oynanir. Mangali oyunu sirasinda damat masaya
oturmadan kimse yemek sofrasina oturmaz. Burada bir gece kalir ya da evlerine
donerler. Diigiiniin iiglincii glinii (dordiincii gecesi) yeni gelin babasinin evine geri
gider. Bu adetin ad1 “’Ku¢xe Tavase’ olmadir (Aksamaz, 2014, s. 48; Bucaklisi,
2011a, s. 30 ). Arhavi’de ayni gelenegin adi “’Kug¢ge Ktala (Ayak ¢evirme)’’
seklindedir (Ozgiin, 2000, s. 179). Babasinin evinde bir gece kalir ve kendi evine geri
doner (Kugxe Tavase Goktalu). O gece ilk kez kocasiyla uyur. Ertesi sabah diigiin
giinli gelin baba evinden ¢ikarken kinina sokulan bigcak tekrar kindan cikarilir. Bu
ritliel Laz halk inancinda evliligin tam olarak ger¢eklestigini gosterir. Son gelenek ise
yeni evlenen gelinin denk gelen Ramazan ayimin ilk giinii sahuru babasinin evinde

yapmasidir. Kocasinin evine donerken bir kerelik bir tepsi baklava gotiiriir (Bucaklisi,

2011a, s. 30-31).
1.3.5.2.8. Dugiinle ilgili gelenekler

Nusa moselu: Gelini oturtuldugu iskemleden kiigiik erkek kardesinin ‘’Bismillah’

diyerek kaldirmasina denir

Xami do ogxe eknas cela3onu: Gelini almak i¢in kiz evine girerken kayinpederin

kapinin sag ve soluna bigak ve kinini saplamasidir.

Kumi gobgalu: Diigiin alay1 damat evine yani diigiin evine yaklasinca cagrilan
damadin agik olan gelin semsiyesine madeni parayla karigik halde piring, kumi,

bugday atmasi gelenegidir.

Binexi aras cebazginu do otvas eyotocu: Gelinin kocasinin evine girmeden dnce yere
konan asma dalina basarak gecmesi ve bu asma dalinin evin catisina atilmasi

gelenegidir.

Eknas lora mesvapu do osvalu: Geline eve girmeden Once verilen kaptaki serbeti
parmagina siirdiikten sonra kapinin sag ve soluna siirmesi, daha sonra kendisi ve

damadin bu serbetten bir yudum alarak i¢cmesidir.

Otrebules nusa goyonu: Gelinin eve girince kaynanasinin onu ocakligin etrafinda 3

kez déndirmesine denir.
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Bere golakagu: Gelin evin ortasindaki iskemleye oturtulur ve kucagina kiigiik bir
erkek cocugu verilir. Kucaginda ¢ocuk varken 3 kez oturup kalkmasi gelenegidir

(Bucaklisi, 2011a, s. 31-32).
1.2.5.3. Olim

Olen kisinin viicuduna kotii ruhlar yerlesmesin diye 6liiniin basinda
akrabalar1 nobet bekler. Kadinlar 6liiniin oldugu odaya girip feryat ettigi zaman biitiin
kdy o evde birinin 8ldiigiinii anlar. Olen kisi bir giin boyunca iizeri beyaz bir garsafla
ortiillerek evde tutulur. Yaninda anne babasi yakinlari akrabalari vardir. Uzaktan
gelecek bir yakini beklenmiyorsa 6teki giin gomiiliir. Mezar hazirlama tabut yapimi
gibi igleri komsular1 yapar bu kotii giinlerinde yardimci olurlar. Olen kisi tabutun
kapag1 ortiinmeden tabutla beraber gdmiiliir. Mezarin iki yanina biri ayak biri bas
kismina gelecek sekilde tahta kazik ¢akilir, birinin tizerine 6lenin kim oldugu yazilir.
Gelenege gore bir Laz oliince mutlaka kendi Baba ocagina gotiiriilmeli, akrabalarinin
yanina gomiilmelidir boylece 6lenin huzur bulacag: diistiniiliir (Aksamaz, 2014, s. 48-

49). Olii evine komsular sirayla yemek gétiiriir, cenaze ¢ikan evde yemek pismez

(Ozgiin, 2000, s. 181).
1.3.6. Laz evleri ve diger yapilar

19.ylizyila kadar olan Laz yapilar1 temeli taslarla oriilerek yiikseltildikten
sonra lizerine yuvarlak kereste ile duvarlari olusturularak insa edilirdi (Aksoylu, 2009,
s. 80). Bolgenin yagisli ve nemli olusu, orman kaynaklarinin zengin olusu yapilasmada
ahsap kullanilmasina neden oldu (Aksoylu, 2009, s. 81). Eski Laz evleri tas {izerine el
oymacilig1 ile yapilan bitki ve hayvan motifleri ile bezelidir. Bu motiflerden iiziim
cubugu motifi ise yaygindir (Aksamaz, 2014, s. 44). Ahsap ve tas kullanilarak yapilan
geleneksel konutlarin malzemeleri imece ile dere yataklarindan tasinirdi. 100-150
yillik mazisi olan bu yapilar hi¢ ¢ivi kullanilmadan ge¢me sistemiyle yapilmaktaydi
(Saatci ve Erinsel Onder, 2016, s. 151). Birkag ev disinda eski Laz evleri kalmadi,
betonarme binalar eski evlerin yerini aldi. Laz evleri kendine 6zgii mimarisi olan
evlerdir. 100 yila yakin zamandir yapilan evler Laz ev mimarisine gore yapilmiyor

(Aksoylu, 2009, s. 80).

Evlerin kurulacagi alanlarin se¢imi yapilirken her daim toprakla ilgilenmenin
kolaylagsmasi i¢in, yetistirdikleri iirlinleri koruyabilmeleri i¢in tarlalarin kenar1 veya

bahgenin ortasi gibi yerler secilirdi (Kutanoglu, 2018, s. 438). Evlerin yapilacagi alan
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rliizgar ve araziye gore belirlenirdi. Evler, bodrum ve zemin {istii kattan olusurdu.
Egimli arazi kazilirken agilan alan bodrum ve ahir olarak degerlendirilir, diger toprak
kisim evin en 6nemli alan1 olan mutfak ve oturma alani olan alana ayrilir, yan odalar
bu odaya gére yerlestirilirdi. ik giriste i¢ avlu olurdu. Evin 6nii agik kismi1 hayat olarak
ayrilir bu kisma ahir ya da bodrum olarak ayrilan yerin tizerinden ¢ikilirdi. Hayatin
sag ve soluna 2 oda yapilirdi. Hayat kismi evin asil alan1 olan mutfak-oturma bir olan
kismin asir1 soguklarda riizgarda korunmasini saglayacak sekilde konumlandirilmis
olurdu (Aksoylu, 2009, s. 88; Saatci ve Erinsel Onder, 2016, s. 153). Hayat; manzara
yoniinde yerlestirilen sedirlerin oldugu, ashane gibi ortak alan olmasina ragmen ¢ok
stk kullanilmayan, ashaneden kii¢iikkge yapilmis dinleme alanina denir (Saatgi ve
Erinsel Onder, 2016, s. 155). Avludan sonra evin dis kapisindan i¢ avluya girilirdi. I¢
avlu hem soguktan korunmay1 hem de is zamani kirli kiyafet ¢gamurlu ayakkabilarla
eve girmeyi 6nlemeye yarardi (Aksoylu, 2009, s. 89; Ozgiin, 2000, s. 186-187). i¢
avludan sonra evin en 6nemli kismi olan salon-mutfak kismina gecilirdi. Ev isleri
burada yapilir, burada oturulur ve misafirde bu kisimda agirlanirdi. Bu odanin zemini
toprakti, ayakkabiyla gezilirdi (Aksoylu, 2009, s. 89; Ozgiin, 2000, s. 186-187; Saatci
ve Erinsel Onder, 2016, s. 153; Stimerkan, 2015, s. 18). Diger odalar tahta dosemeydi.
Toprak zemin 3-4 yilda bir bozulunca yeni toprak serilerek diizeltilirdi. Kolay kolay
bozulmazdi (Aksoylu, 2009, s. 89; Ozgiin, 2000, s. 186-187). Evin yerlesimini
anlatirken Ozgiin (2000, s. 186-187) salon-mutfak olarak kullanilan odanin adinin
“’Keladi’’ oldugunu belirtirken, Aksoylu (2009, s. 92) atesin etrafinda oturulan alana
Keladi denildigini belirtmektedir.

Dogu Karadeniz Laz evleri ile ilgili yapilan ¢aligmalarda oturma odasi,
mutfak olarak kullanilan bu alan “’ashane’’ olarak adlandirilmistir (Saatgi ve Erinsel
Onder, 2016, s. 153; Stimerkan, 2015, s. 18 ). ’ Ashane, Dogu Karadeniz koy evinde
¢ok amagh gilinlik yasam mekamdir.”” (SUmerkan, 2015, s. 12). Gunin biyik
kisminin gegirildigi bu alanda ekmek ve yemeklerde pisirilmekteydi (Uzun ve uzun,
2011, s. 378). Hem salon hem mutfak olarak kullanilan bu kisimda pek esya olmazdi.
Orzco (kuli) denen sandalyelerde ya da menciyoni denen arkalikli sandalyelerde
oturulurdu. Giinlik mutfak esyalar1 bu kisimda olurdu. Bakir sini, aga¢ ya da bakir
tekne (sarga/gobi), bakir siizge¢ (suzgi) ve tepsiler “’daraba’’ denen ahsap kisma
asilirdi. Diger duvarlarin birinde o3ude/ola3ude/nosoni denen raflarda bakir sahan ve

tabaklar dizilirdi. Kasiklar raflarin altinda okuzale/okozale/okizale denen kasiklikta
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olurdu. Evin bir kdsesinde ya da tabaklarin dizildigi yerde (on3ude) ince ve kalin
tuzlari oldugu “’Oncumale’ denen tuzluk dururdu. Hayat boliimiine agilan kapidan
camekanli dolap ve giinliik yiyeceklerin depolandig1 ‘’Ntao’’ denen dolap yer alirdi.
Ntao da giinliik tiiketilen pekmez, bal, minci, siviyag, i¢ yagi, peynir ve tereyagi gibi
yiyecekler saklanirdi. On3udenin ya da ntaonun bitisiginde ’Xaro’’ denen genis
gobmme dolap olurdu. Bu dolapta da giinliik kullanilan un, fasulye, piring gibi erzaklar
saklanirdi. Giinliik kullanilan sular, giiglimlerde evin bir boliimiine dizilirdi. Lazlarda
kukma/kukmina/ kukuma dedikleri farkli boylarda 5-6 bakir gligiim olurdu. 3kartoli
denen kaynak sular1 giigiimlerle tasinirdi (Aksoylu, 2009, s. 90). Evin tam ortasinda
“’Oxoskagure’” denen kisim bos birakilirdi. Oxoskagure sofranin kuruldugu alan
olarak kullanilirdi. Sofra iskemlesi (soffasi orzo) bakir sininin konulmasi igin
kullanilan her evde olan bir aragti. Bu orta alana ve pencere kismina daha yakin yerde
meydan atesi olurdu. Atesin etrafina oturacak mesafedeki alanin adi keladidir
(Aksoylu, 2009, s. 92). Meydan atesin yeri ocak seklinde hafif ¢ukur yapilir, etrafina
gomiilerek taglar dizilirdi. Taslara Lazcada nkiya/nkeya/nkera ad1 verilirdi. Tavandan
ocagn lizerine sarkan 3-4 metrelik ucu iki ¢engelli kremuli/keremuli olurdu. Kremuli
cukali/3ukali ve ¢uki denen kazanlar1 asmak i¢in kullanilirdi (Aksoylu, 2009, s. 92;
Ozgiin, 2000, s. 186-187; Saatci ve Erinsel Onder, 2016, s. 153). Tavanda atesten
yiikselen dumanlar ¢iksin diye kocaman bir bosluk olur. Duman bu bosluktan tavan
arasina yayilir ve disar1 ¢ikar (Ozgiin, 2000, s. 187; Siimerkan, 2015, s. 19). Ozc¢hone
denen tavan arasi kurutulmak tizere yiyeceklerinde saklandig: alandir, buraya gelen
duman yiyeceklere hafif bir is tad1 verir. Hurma, ceviz, findik ve hosaflik meyveler
burada hizlica kurusun diye depolanir (Ozgiin, 2000, s. 187). Mutfak ve oturma
odasinin ortalik kismindan uzak bir noktada “’Sela’’ denen 40-50 cm ebatta 15-20 cm
derinlikte ahsaptan yapilan ekmek selesi olurdu. Bu kisim nem ve rutubet sebebiyle
ekmegin bozulmadan saklanmasini saglar ve sadece biiyliklerin uzanabilecegi
yiikseklige asilirdi (Aksoylu, 2009, s. 93). Evde ihtiyaca gore fazla gelen bir oda alet
edevat saklama ve kiler gorevi goriir bu odaya ‘’Obargale’’ denirdi (Aksoylu, 2009, s.
93).
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Stimerkan (2015, s. 22) ashane olarak adlandirilan bu kisimda yer alan

esyalar1 soyle belirtmistir:

“Tim donatilar duvarlara yakin ya da bitisik yerlestirilmistir. Bu ¢ercevede ashane
donatilarini sabit ve hareketli olarak gruplayabiliriz.

Sabit donatilar: Duvara monte edilmis sekilde tabak, ¢anak, sahan, tas, bardak,
masrapa vb. esyalar i¢in acik raflar (terek). Sahan, tencere vb. saklamaya yonelik kapakl
esya dolaplar1. Sandik biciminde, {isten kapakli un kaplari. Ocak iizerinden sarkitilmis
durumda, efsane ve soylentilerde de adi siklikla gecen ocak zinciri (kremul, kremuli,
klemur).

Hareketli donatilar: Duvar diplerine dizili tursu teneke ve kiipleri, ahsaptan
yapilmis yogurt, ayran, yag, su kaplar1 (kufa, kiilek, varel), yayik, kazanlar, giigiim ve
ibrikler, yufka saci, sacayak, duvarda civilere asili kagiklik, sepet, tavalar, elek, kalbur,
kepgeler. Yuvarlak yer sofrasi ya da bakir sini ve ayagi. Kapiya yakin konumda da
sigirlara sulu yiyecek verilen ahsap kaplar (gerdel, gelder) vb.”’

Aksoylu (2009) nun ve Ozgiin (2000)’iin aktardig: geleneksel esyalarin, arag-

gereclerin isimleri ve bunlarin kullanimlari ise soyledir:

Ovle: 80x100 cm c¢apinda kestane kabugundan kenarlari yapilan, dibi findik
cubugundan hasir seklinde islenerek oOriilen silindir seklinde {istii agik sepettir. Hizlica
bir seyleri kurutma amaciyla kullanilir. Ozghonede durmaktan isle siyahlagir.
ozcghonede durarak ya da kremuliden asilarak i¢ine konan meyve ve benzeri yiyecekler
kurutulur (Ozgiin, 2000, s. 187). Baska bir anlatimda ovle meydan atesinin yakininda
tavandan asilmig kestane kabugundan yapilan 30-40 cm derinlikte 60-70 cm ¢apinda
bir sepetin adidir. Ovle peynir, minci, hurma ve kiime gibi yiyecekleri kurutmak igin
kullanilird1 (Aksoylu, 2009, s. 92).

Xaro/Haro (buyuk dolap): Binayla birlikte insa edilen zahire ve misir unu saklamak
icin yapilmis olan biiylik dolaptir. Farenin girmemesine ve temiz olmasina 6zen
gosterilir. Ayr1 ayr1 boliimlerde farkli yiyeceklerin muhafaza edildigi alanlar vardir.
Haro’nun tstii terekler asili acik dolap seklindedir. Bu kisma tabak kasik catal koyulur
(Aksoylu, 2009, s. 90; Ozgiin, 2000, s. 187-188).

Ntao (kuguk dolap): Haro’dan daha kulguktir. Aperatif yiyecekler ve 0Ozellikle
kahvaltiliklar burada saklanir. Misir ekmeginin de saklama yeri bu dolaptir (Aksoylu,
2009, s. 90; Ozgiin, 2000, s. 188). Aksoylu (2009, s. 90) ekmeklerin ’Sela’> denen

ayr1 bir kutuda saklanarak muhafaza edildigini belirtmistir.

Ozckare (suluk, su kaplarinin depolama yeri): Lavabo benzeri kullanilan alandir.
Odanin 6zellikle disa dogru agilan kapisinin kdse kismina kalin bir kalas yerlestirilir.

Bu kalin kalasin istiinde testiler ve gligiimlerle sular bulunur. Her ihtiyag icin
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kullanilmak tizere sular bir arada bu kisimdadir. Bu sular icmek i¢in el yikamak i¢in

ve ihtiyac olunca kullanmak igindir (Ozgiin, 2000, s. 188).

Orzco (iskemle): Orzco arkaliksiz olan iskemledir. Agactan yapilir ve oturma
kisimlar1 ¢uga/gongoli denen misir kabuklariyla ya da sarmasikla oriiliirdii (Aksoylu,
2009, s. 90; Ongn, 2000, s. 188-189). iskemlenin oturacak kismi, zit renklerle
boyanan sarmasiklarla ve bunlarla olusturulan degisik motiflerle bezenir. Orzcolarin
biraz biiyiigii ve arkalikli olan1 sandalyedir. Yaslilar ve hatirlt misafirler bu sandalyede
oturur. Keladide sadece oturmak icin sandalye ve orzcolar bulunur. Rize’nin Pazar ve
Ardesen yéresinde orzco yerine kuli kelimesi kullanilmaktadir (Ozgiin, 2000, s. 188-
189).

Gresta/cesta/gresta: Pilekiye verilen addir. Tastan oyularak yapilirdi. Biiytik, kiigiik
farkl1 ebatlarda olurdu (Aksoylu, 2009, s. 108). Her evde 2 adet gresta (pileki)
bulunurdu. Biri sebzeli hamsi digeri misir ekmegi pisirmek i¢in kullanilir. Bazi1 zengin
evlerde baklava ve borek tepsilerinin sigacagi biiyiikliikte bir gresta daha bulunurdu.
Tepsilerdeki tathilar bu grestayla pisirilirdi. Pilekinin kii¢iigii sebzeli hamsi biraz daha
biiyiigii misir ekmegi icindir (Ozgiin, 2000, s. 192). 40-50 cm capta misir ekmegi
pisirmede kullanilirdi. Kézde 1sitildiktan sonra misir ekmegi hamuru dokiiliir, tistiine
komar yapragi dizilirdi. Pilekinin iistiine sa¢ Ortiiliir, kozler sacin iistiine dokiilerek
ekmegin pisimi saglanirdi. Ekmegin pigmesi bir saati bulurdu (Aksoylu, 2009, s. 108).
Pileki Once yanan atese ters cevrilip 1sitilmakta daha sonra iyice 1sininca igine
pisirilecek malzeme konmaktadir. Uzerini tercihen kumar yapragi (mskeyis butka) ile
orterler, ardindan istiine kizgin kil ile kozler dokulerek gomulmektedir. Ya da
pilekiye sa¢ kapak ortiip iizerine kiillerin dokiilmesiyle de pisirilebilmektedir. ilk tarif
edilen sekilde pisirilen ekmeklerin daha lezzetli oldugu diisiincesi yaygindir (Ozgin,
2000, s. 192).

Bakiyi (bakir): Bakirdan tiretilen kap kagaklara denir. Hatta bakir kadar 6nemliydi ki

evlenecek kizin ¢eyizinde bakir kap kagak olup olmadigt sorulurdu.

Baklagci: Siit sagiminda kullanilan degisik boylarda olabilen bakir bakraglara verilen
addir (Aksoylu, 2009, s. 107).

Batmani: 15-20 kg hacminde olan biiyiik topraktan yalina testiye verilen addir. Igme
suyu kaynaklardan giigiimlerle tasinarak bu testilere konarak saklanir, soguk kalmasi

saglanirdi. Giinliik igme suyu batmanide saklanirdi (Aksoylu, 2009, s. 108).
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Cuki/gurgi/curki: Biiyiik bakir kazanlara verilen addir (Aksoylu, 2009, s. 108).

Dergi: Tuzlanmis hamsi, pekmez, tursu gibi yiyeceklerin 1 yil kadar iginde
saklanabildigi toprak kiiplere verilen addir (Aksoylu, 2009, s. 108).

Keremuli/kremuli/klemuri: Evin igindeki agik atesin iistiine kazan asmaya yarayan
tavandan sarkitilan kancali zincire verilen addir (Aksoylu, 2009, s. 109). Bazen
klemurinin Uzerine kurutmak i¢in hamsi, balik ve inek bagirsaklar1 asilirdi (Aksoylu,
2009, s. 92).

Kopa: Farkli boylarda olabilen agagtan yapilmis kepcedir (Aksoylu, 2009, s. 109).
Kopakuzi/kopakizi: boyutu kepgeye yakin kasiktir (Aksoylu, 2009, s. 109).

Korza/kirza/ozase: Agagtan yapilan korza, lahana ve fasulye yemeklerini déverek

ezmeye yarar (Aksoylu, 2009, s. 109).

Kukuma/kukma/kukmina: Farkli boylarda olabilen su tasimaya yarayan giigiime
denir (Aksoylu, 2009, s. 109).

Kuzi/kizi: Kasigin Lazcadaki karsiligidir. Demirden yapilana *’demiyisi kuzi’’ yani
demir kasik, ahsaptan yapilana “’diskasi kuzi’’ yani ahsap kasik denir (Aksoylu, 20009,
s. 109).

Kvan3a: Tepsi boyutunda topraktan yapilmis giinliik kullanilan tereyagi ve pekmezin
saklandig1 kaba verilen addir (Aksoylu, 2009, s. 109).

Saxani: Bakirdan yapilan sahana denir Aksoylu, 2009, s. 111).
3ukali/gukali: Bakirdan yapilmis kazana denir Aksoylu, 2009, s. 111).
Tagani: Bakir tavalara denir Aksoylu, 2009, s. 111).

Tasi: bakirdan yapilmus taslara denir Aksoylu, 2009, s. 111).

Bunlar disinda ge¢miste mutfakta kullanilan hamsi tas1 ve tastan oyularak

yapilan hamsi kiipii mevcuttu.

Hamsi tasi: Tastan yapilan mutfak gereci olan hamsi tasinin amaci adindan
anlasilacag1 gibi hamsi pisirmektir. Hamsi taginin bir ucu delik olup diger ucunda da
topuk vardir. Delik olan kistm hamsi suyunun ¢ikmasina yararken, diiz kisimdaki diger

ucta yer alan topukta dik durmasini saglamaktadir (Kazmaz, 2002, s. 950).
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Kazmaz (2002)’a gore Rize ve Cayeli’nde kayalardan kopan ufak pargalar

islenerek yapilan hamsi tasinin kullanimi ise soyledir:

“’Hamsitag1 once ateste kizdirilir, sonra igerisine karayemis yapragi serilir, yapragin
iizerine hamsi dizilir, iistiine de tekrar karayemis yapragi, kiil ve ates konur. Karayemis
yaprag1 hamsiye lezzet verir. Kayalardan kopan kii¢iik pargalardan yapilan hamsitagi Rize
ve Cayeli yoresinde kullanilird1.”” (s. 950).

Kazmaz (2002, s. 950) hamsi tasinin o déonemlerde Arhavi’ye Pazar’a hatta
seferberlik yillar1 6ncesinde Rusya’ya dahi gonderildigini, kuzinenin ortaya ¢ikisinin

hamsi taginin kullanimi ve tiretimini bitirdigini aktarmigtir

Tastan hamsi kiipii: Kisisel kullanim i¢in yapilan satis i¢in hazirlanmayan hamsi
kiipii kayalardan elde edilen parga taglarin elle yontulmasiyla yapilir (Kazmaz, 2002,
s. 950). Asagida Sekil 1.2’de hamsi kiipliniin resmi yer almaktadir.

Sekil 1.2. Hamsi kipl (Kazmaz, 2002, s. 956)
Hamsi kiipliniin kullanim amaci tuzlanmis hamsinin saklanmasidir. Tagtan
tiretilen bu kiip tuza kars1 toprak kiiplere oranla daha dayaniklidir. Topraktan yapilan

hamsi kipleri tuzlu suyla erkenden tahrip olabilmektedir (Kazmaz, 2002, s. 951).

Laz evleri serenderi, dibegi, ambari (bagu) ve mandirasiyla insa edilen kiilliye
benzeri bir yasam alaniydi. Tarim ve hayvancilik yapilmasi, arazinin engebeli olusu
ve kig sartlarinin zorlugu Laz evlerinin insasinda bu gibi yapilari evin yanina yapmay1

gerekli kiliyordu (Aksoylu, 2009, s. 80).
1.3.6.1. Dibek (ogambre)

Ocgambre evin disinda bulunur. Cay tarimina geg¢ilmesi ve misir ve benzer
bitkilerin tarimmin azalmasiyla kullanimi azalmis, gittikce terk edilmistir.
Ocambrenin kullanim amaci; musir, dari, piring, bugday veya yulaf gibi tahillarin

kabuklarindan ayrilmasidir. Tas ve agac iki kismi1 vardir. Tas kismi: bilytlikce bir kaya
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pargasiin dibe dogru ic¢inin oyulmasiyla olusturulurdu. Tahillar bu c¢anak seklinde
oyuk tasa dokiiliirdii. Agag¢ kismi ise bu ¢anaktaki hububatlar1 ddovmeye yarar. Uzunca
bir diregin ucuna 90 derece dik olacak sekilde yapilan kismi ogcambredeki tahillar
dovmeyi saglardi. Bu kismin yapiminda kullanilan aga¢ pargasinin uzunlugu
ogambrenin icine tam girecek sekilde yapilirdi. Yere 10x10 ya da 15x15 iki direk
aralarinda 1-1,5 metre mesafe birakilarak ve 2-2,5 metre yiikseklikte ¢akilir. Bu
direklerin Ustline 1.80-2 metre yatay bir aga¢ cakilir. Ters u seklinde bir yap1 olusur.
Bu 2 diregin ortasina ogambreye girecek olan yatay agac yapilir. Bu ormanda ucu 90
derece egilmis olan bir agacin kesilip yontulmasiyla ya da agaglarda ¢akilmasiyla
yapilabilmektedir. Bu agac¢ 2-2,5 metre uzunlugunda olup, yatay olarak yerlestirilen
agacin ogambrenin igine girecek kismi1 80-90 cm uzunlukta olur ve yerden 60-70 cm
yiiksege yerlestirilir. L seklinde bu yapinin kisa ucu ogambredeki hububatlar1 déverek
tahilin kabuk ya da kogandan ayrilmasini saglar. O¢ambreyi galigtiracak kisi bu yatay
cubuga basar eliyle iki ¢ubuk arasina yatay cakilmis diregi tutar. Tim giiciiyle agaca
basar ve arka kismi1 yere deger. Sonra agac1 ocambreye dogru tekrar giiclii bir sekilde
iter ve sistem boyle calisir. Yere dogru gelen kismi zamanla aginmasin diye at nalt
cakilir. Dibek ahir kismindan ayrilan 6zel bir boliimde ya da serenderin altinda olur
(Ozgiin, 2000, s. 189-190). Baska bir anlatimda ogambre (dibek) avluya bitisik sacagin
altinda veya bazi evlerde serenderin altinda yer alirdi. 50 cm ytikseklikte 60-70 cm
capta yuvarlak hafif konik olan dibek, misir ayiklamada pekmez yapiminda elma,

armut ve tiziimlerin ezilmesinde kullanilabilmekteydi (Aksoylu, 2009, s. 88-89).

1.3.6.2. Serender (serenti/nayla)

Sekil 1.3. Serender (Lazepe, 2014)
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Yukarida Sekil 1.3’te ge¢miste erzaklarin i¢ine koyularak depolandig: toprak
kiiplerle gevrili eski bir serender yer almaktadir. Serender yoreye 6zgu yerden 3-4
metre ylksekte dort direk iistiine yapilmis bir binadir. Direklerin {istiine fare ¢cikmasini
engelleme amaciyla genis tahta tekerlekler koyulur. Dort diregin {istiine dort tarafi
tahtadan ¢akilmis oda gibi bina ve cat1 yapilir. Bu tahta duvarlarda havalandirma igin
ahsap kafesler bulunur. Serenderlerde yiyecekleri giinese ¢ikarmak i¢in balkon
bulunmasi sarttir. Giris kapisi bu balkona acilir. Genel olarak musir, bakliyat ve
meyvelerin saklandig1 ve kurumaya birakildig1 yerdir (Ozgiin, 2000, s. 191). Serender
dort mevsim yiyecekleri nem, sicaklik ve rutubetten koruyarak bozulmalarini,
curumelerini engellemek igin kullanilirdi. Serenderde mevsimine goére saklanan
meyvelerde degisiklik gosterirdi. Yazin taze meyveler giinliik tiiketilirken Mayis
sonuna kadar olan meyveler burada depolanirdi. Serender ayrica soguk ve dondan,
kedi, fare, kopek gibi hayvanlardan koruyarak yiyecekleri saklamayi1 saglardi.
Meyveler disinda msir, findik, ceviz, fasulye, gibi kuru meyve ve tahillar saklanirdi.
Ciinkii bu alan farenin giremedigi tek yerdi. Findik, ceviz gibi kuruyemisler yazin
serendere birakilarak fareden korunurdu. Ama asil amaci Temmuz-Agustos’ta
yiikselen rutubetten dolay1 yiyeceklerin bozulmasini, bayatlamasini 6nlemekti. Yazin
bozulmaya miisait olan seker, un, pirin¢ gibi depolanan {iriinler serenderde tutulurdu.
Elektrigin, buzdolabi ve sogutucunun olmadigi donemlerde serenderler yiyecekleri
saklamada gergekten 6nemli yapilardi (Aksoylu, 2009, s. 96-97; Haberal, 2011, s. 99-
100). Serender i¢ kesimlerde kiyilara nazaran daha az nem ve yagis olmasi sebebiyle
yaygin degildi. Buralarda serenderin gdrevini konuttaki tavan arasinda olusturulan
yerler ya da bir oda yerine getirmekteydi (Saat¢1 ve Erinsel Onder, 2015, s. 151).
Ayrica Saatc1 ve Erinsel Onder (2015) serender hakkinda soyle demistir:

“’Serenderin diger ambar tiirlerinden farkli olarak dikkat ¢ekmesinin sebebi iki katli
olusu, yapim sistemi ve estetik 6zelliklerindeki detaylardir. Yoreye 6zgii gida tiriinlerinin
uzun siire korunmasi sorununa ¢oziim getiren ve konuttan sonra giinlik yasamda en
onemli yere sahip olan yap1 serenderdir.”” (s. 151).

Sisman (2009, s. 236-237) serenderi misir ambar1 olarak tanimlamis, ana
islevinin misir1 kurutmak ve saklamak oldugunu belirtmistir. Serenderin nerdeyse her
evin yaninda bulundugunu gida ambari olarak kullanildigini, kimi yerlerde serender
ve ambarin farkli yapilar olarak isimlendirildigini s6ylemistir (Sisman, 2009, s. 237).
Ayrica kishik yiyecekler, misir, meyve kurulari, findik, patates, bugday, baklagiller,
fasulye ve tursularda serenderde depolanmaktadir (Sigsman, 2009, s. 236-237).
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Dogu Karadeniz’de zaman gectikce serenderde yerini evin igindeki ambar ve
kilerlere birakti (Baskan, 2008, s. 52). Glnlumuzde turizmde konaklamak icin hala
varhigim1 siirdiiren kimi serenderlerin bungalov olarak kullanildi§ina rastlamak

mumkundur (Tekin, 2014, s. 107).
1.3.6.3. Ambar (bagu)

Bagu daha ¢ok 80-100 sene evvel ki eski evlerde goriilen ayr1 bir yapidir
(Ozgiin, 2000, s. 191). Kuliibeye benzer bir oda genisliginde ahsap yapidir. Eve yakin
bir alanda insa edilir ve evin ambari olarak kullanilirdi. Bagu’ya kolay ciiriiyen ve
nemden etkilenen yiyecekler; sebze, tahil, findik, ceviz gibi kuru yiyecekler asla
koyulmazdi. Ciirlimeyen kiiften etkilenmeyen yiyecekler koyulurdu. Yere temas
etmeden her yiyecek kendine 6zgii kapali kaplarda muhafaza edilirdi. Bagu’da et, siit,
bal, pekmez, hamsi, tursu gibi uzun siire dayanan gidalar saklanirdi. Glnlik
tiikketilenler evin iginde muhafaza edilirdi. Gegmiste her Laz evinde 3-5 inek bakildig1
icin kisa girmeden inekler kesilir ve kavurma yapilirdi. Kavurma birkag teneke veya
kiigiik kiiplerle kis boyu Bagu’da saklanirdi. Her evde inek bakildigindan dolay siit
bol olurdu. Siitten yag ve peynir yapilir, bunlar tuzlanarak ‘’kvan3a’’ denen toprak
kiiplerle baguda saklanirdi. Yaz boyu armut ve {iziimden yapilan pekmezler kiiplerle
bu binada saklanirdi. Sonbaharda yapilan ¢esit ¢esit tursular ve tuzlanmis hamsilerde
kiipler i¢inde baguda tutulurdu. Lazlar kendi sirkelerini kendi yaparlar ve iyi bir
tilketicidirler. Sirkeye 6zel ibrik agizli toprak kiipler olurdu ve baguda saklanirdi

(Aksoylu, 2009, s. 98).
1.3.6.4. Kiimes (okotumale)

Kiimes her Laz evinde bulunurdu. Ahsaptan basit kuliibelerdi. Kiimeste evin
yumurta ihtiyacini karsilayacak 5-10 tavuk 1-2 horoz mutlaka olurdu. Tavuk disinda
kiimeste bir hayvan bulunmaz ve yumurtalamayan tavuk ya da horoz Kkesilirdi
(Aksoylu, 2009, s. 101).

1.3.6.5. Firin

Bu firmlar unlu mamuller i¢in kullanilmazdi ve her mahallede bir iki tane
olmasi yeterli olurdu. Firin evin disinda meyilli bir arazide 2x2 ebadinda yapilir. 4
kosesi vardi. 2 yan1 ve 6nii duvar arkasi toprakti. Ondeki duvarin ortasinda zeminde
ates yakmaya uygun agik bir agz1 bulunurdu. Uzerinde 1-1,5 metre uzunlugunda ahsap

bir yap1 vardi. Bu firinin en 6nemli gérevi Lazlarin funnisi (firin isi) dedikleri misirlar
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yapmakti. Tam kartlagmayan siit misirlar kabugu soyulduktan sonra koganiyla beraber
firina dizilerek odun atesiyle kurutulurdu. Hafif is kokusu sinen misir degirmende
ogiitiilmeye hazir hale gelmis olurdu. Daha sonra tanelenerek giinese serilirdi.
Tamamen kuruyunca degirmende ogiitiilerek un yapilirdi. En lezzetli ekmegin bu
undan yapildig1 sdylenmektedir. Yagis ve rutubetten dolay1 bazi kislik yiyeceklerde
bu firinlarda kurutulurdu. Bu firinda ayrica karayemis, elma, armut hosafi gibi
yiyecekler de kislik olarak kurutulmaktaydi. Sobanin gelmesi bu firinlarinda

kalkmasina neden oldu (Aksoylu, 2009, s. 101; Ozgiin, 2000, s. 192).
1.3.7. Mutfak kaltird ve Lazlar

Kazmaz (2001, s. 306) yemegin salt karin doyurmak olmadigini bu anlamda
sofra kurallarinin dahi kiiltiiriin bir dali oldugunu sdylemistir. Yazicioglu, Isin ve

Ozata (2017)’ya gore yerel icecek ve yiyeceklerin tanimi sdyledir:

“Yiyecek ve igecekler kiiltiirel cografi-ekolojik-ekonomik yapiya ve tarihsel siirece gore
sekillenmektedir. Yerel yiyecek ve igecekler dendiginde yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, korunmasi; bu islemler i¢in gerekli arag-gerec ve teknikler ile yemek yeme
adab1 ve mutfak ¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ve inanislar anlagilmalidir.”’(s. 38).

Bu baglamda turistik destinasyonlar kendine has nitelikleri olan, toplumun
yasam seklini ve kiiltiiriini yansitan yemek kiltiirii sayesinde onemli bir avantaj
saglayabilmektedir (Tas ve Baskan, 2017, s. 373). Tiketiciler agisindan yoresel

mutfak merak uyandiran bir unsur olmalidir (Comert ve Ozata, 2016, s. 1969).

Gastronomi birgok bilim daliyla iliskili olup yemek olgusunu da farkli bilim
dallariyla  birlestirebilmekte  boylece yemek olgusuna farkli  bir boyut
kazandirabilmektedir. “*Yemek ve kiiltiir kavramini birlestiren gastronomi, turizm
pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir turizm alaninin gelismesine katki
saglamustir.”” (Aksoy ve Sezgi, 2015, s. 80). Bir ¢ok farkli tanimi olan gastronomiyi
Sarusik ve Ozbay (2016, s. 266) “temelinde belirli kiiltiirlerin yansimas1 olan, yemek
hazirlama, pisirme, sunum ve yeme-igme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali”
olarak agiklamistir. Caligkan (2013, s. 40) gastronominin yiyecek, iceceklerin
hazirlanmasindan tiiketimine kadar olan agamalardan ibaret olmadigin1 ayn1 zamanda
kilttirel, politik, sosyal, ideolojik ve ekonomik yapida da yerinin oldugunu
belirtmistir. Yani gastronomi yiyecegi kapsamakla beraber yiyecege dair artan kiiltiirel
uygulamalar cergevesinde kavram alanini genisletti ve Kkuiltirel uygulamalarda

gastronomi kavramina dahil oldu (Siinnetcioglu ve Ozkok, 2017, s. 587).
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Karadeniz’in homojen olmayan kiiltlirii dogal olarak mutfagina da yansir
(Aksoylu, 2009, s. 373). Karadeniz yemeklerine bakildiginda yoredeki yemeklerin az
malzemeyle hizlica hazirlanan yemekler oldugu dikkat ¢ekmektedir (Kabak, 2018, s.
349). Bolge mutfagr tereyagmin fazla kullanilmasi disinda pisirme teknikleri ve
kullanilan tirtinler dahilinde beslenme kurallarina uyan saglikli bir mutfaktir (Kabacik,
2016, s. 8). Bolge mutfaginin bugiin ki halini almasinda Giircii ve Laz kiiltiiriiniin
etkileri olmustur (Kabacik, 2016, s. 7). Laz mutfak kiiltiirii, Karadeniz’in yemek
kiiltiirtinden farklidir. Karadeniz mutfaginin aksine Laz mutfaginda karalahana ve
hamsi egemen degildir (Aksoylu, 2009, s. 373). Mutfak kudltiri malzemenin
uretilmesinden satimina, pisirilmesinden sofrada yenme sekline kadar tiim agsamalari
kapsar. Tarihi akis i¢inde gelisen mutfak kiiltiirii o ydrenin kiiltiirl, cografyasi,
beslenme sekli ve etnografyasi gibi bir¢ok unsurdan olusur (Aksoylu, 2009, s. 374).
Bu baglamda Aksoylu (2009) Laz mutfagi hakkinda sunlari sdylemistir:

“’Laz mutfagi o bolgedeki insanlarin yedikleri ve igtiklerinden daha ¢ok gegmiste
giiniimiize bu insanlarin beslenme bigimleriyle ilgilidir. Yiyecek ve iceceklerin nasil
hazirlandig1, nasil pisirildigi, nasil yendigi, nasil korundugu, kullanilan ara¢ geregler,
yemek adabi ve bu alandaki tiim inanglar mutfak kiiltiiriinii olusturur. Her mutfak
kiiltiiriiniin kendine 6zgii yemekleri oldugu gibi, Laz mutfagi da hamsi, lahana ve siit
iiriinlerinden diger mutfaklarda olmayan kendine 6zgii yemeklerle degisik damak tatlar1
olusturmustur.”” (s. 374).

Laz mutfagr diger mutfaklardan etkilenmistir. Bolgenin kullanilan {iriin
cesitliligi son 50 yilda artinca bu degisim Laz mutfagina 6zgii yemeklere de
yansimistir (Aksoylu, 2009,s. 378). Lazlarda yemek ¢esitleri konusunda Tiirk ve
Osmanli mutfagindaki gibi cesitlilik goériilmemesine ragmen gilinlimiizde yoredeki
yemek cesitliliginin Tiirk mutfagi ekseninde arttig1 sdylenebilir (Ozgiin, 2000, s. 215).
Karadeniz Bolgesi mutfagi 6zelinde Rize mutfagi incelendiginde pastaciligin {izerinde
durulmasi gerekir. Rize-Hemsinliler Osmanli doneminde, g¢alismak i¢in Carlik
Rusya’sima giderek burada pastacilik ve firincilik meslegini 6grenmistir. Hatta
Rusya’da pastane ve firin agarak kazandiklari paralarla da kendi memleketlerinde
konaklar insa ettirmislerdir. Gliniimiizde Hemsinliler, pastacilik ve firincilik

mesleginde Tiirkiye’de ve Dlnya’da 6nemli bir yer edinmistir (Kabacik, 2016, s. 8).
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Il. BOLUM

BULGULAR ve TARTISMA

2.1. Katihmeilarla ilgili Demografik Bilgiler

“’Rize ili Pazar ve Ardesen ilgelerindeki Lazlarin mutfak kiltiirtindeki
degisim’’ adli calismada goriisme yapilan kisilere ait demografik bilgiler asagida

Tablo 2.1°de verilmistir.

Tablo 2.1. Katilimcilara ait demografik bulgular

Yas Frekans (%) Egitim Frekans (%)
50-59 25 flkégretim 50

60-69 55 Ortadgretim 15

70-79 10 Lise 5

80-89 10 Ogrenimi yok 30

flce Frekans (%)

Ardesen 50

Pazar 50

Yukarida Tablo 2.1°de goriisme yapilan kisilerin yaslarina bakildiginda
%25’inin 50-59, %55’inin 60-69, %10’unun 70-79 ve kalan %10’ununda 80-89 yas
araliginda oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %50°si Ardesen ilgesinde, %50’si de
Pazar ilgesinde yasamaktadir. Egitim durumuna bakildiginda katilimcilarin %50’si
ilkogretim, %15°1 ortadgretim, %51 lise ve %30’ununda Ogreniminin olmadig:

anlasilmaktadir.
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2.2. Arastirma Verilerine Dair Bulgular

Arastirma bulgulari betimsel analiz teknigine gore incelenmis olup bu amacla
daha onceden literatiirde yapilmis yemek kiiltiirii ¢alismalarinda kullanilan tema ve
kodlar kullanilmistir. Arastirmada verilerin analizinde kullanilan tema ve kodlarin

listesi Tablo 2.2°de verilmistir.

Tablo 2.2. Tema ve kodlar listesi

Temalar Kodlar

Mutfagin evin igindeki konumu
Mutfak o
Yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve araglar

Yemegin yendigi yer
Yemek yeme Yemek yemede kullanilan araglar ve sofra diizeni
ve 6giin Yenilen 6giin sayist ve zamant

Gtinliik 6giinler i¢in hazirlanan yemek ¢esidi, sayisi

Yérede Et grubu, Sut ve turevleri, Yumurta
tiiketilen besin | Tahillar, Baklagiller, Sebze ve meyveler
gruplart Yaglar, Baharatlar, igecekler, Otlar ve bitkiler, Bal

Yemek yapiminda kullanilan yiyecekleri depolama

Kisa hazirlik igin yapilan yiyecek gesitleri ve saklama yontemleri
Gegis donemlerinde yapilan yemekler

Yemekler, Kutsal ve 6zel giinler igin yapilan yemekler

yiyecekler Lazlara 6zgii ekmek isimleri ve yapilist

Lazlara 6zgii peynir isimleri ve yapilist

Lazlara 6zgii yemek isimleri ve yapilisi

Kitlik donemi yemekleri

Yukarida Tablo 2.2’de goriildiigii gibi calismada 4 ana tema ve 25 ayri
koddan faydalanilmistir. Calisma kapsaminda bu tema ve kodlara yenileri eklenmis,

bazilar1 ise ¢ikarilmistir.
2.2.1. Mutfak
2.2.1.1. Mutfagin evin icindeki konumu

Gecmiste eski evlerde iki kap1 olurdu. Kapilardan biri iki kanath biiyiik bir
kapiyken digeri daha biiyliktii. Yazlari biiyiik olan kapi kullanilir, genelde agik
birakilirdi. Diger zamanlarda kiigiik olan kap1 kullanilirdi (Stimerkan, 2015, s. 14). Bu
ifade katilimcilarin  belirttigi  evlerin iki kapiya sahip oldugu bilgisini
desteklemektedir. Ayrica Sumerkan (2015, s. 14) “’Bolgenin ¢ok az yoresinde, dis
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ortama aghane kapilar1 disinda gecis saglayan bir baska kapinin varlig1 gézlenmistir.”’

diyerek ti¢iincii bir kapinin da kullanildigini sdylemistir.

Evin diger odalarina burada ayakkabilari ¢ikararak gecilirdi (R13). Evlerin
giris kapis1t mutfak ve oturmanin bir arada oldugu odaya agilmaktaydi (R11, R12, R15,
R16). Bu oda hem mutfak hem de giinliik iglerin yapildig1 oturulup, sohbet edilen alan
olarak kullanilmaktaydi. Katilimeilarin belirttigi gibi aghanenin evin farkli kisimlarina
gecis saglayan sofa niteliginde ve yemek pisirmek disinda giinliik faaliyetlerinde
gergeklestigi  “’cok amacli mekan’’ oldugu bilgisi literatiirde yer almaktadir
(Simerkan, 2015, s. 11-14). R16 eski evler ve mutfakla ilgili *’Eski evimiz tahtadan
yapilmisti. Acik ates yakardik. Mutfak, oturma bir aradaydi. Bu odanin yeri
topraktandi. Bayramda yeni toprak tasirdik, yere serer, tahtalarla ezip diizeltirdik. O
giin oraya aksama kadar basmazdik, sertlesirdi zemini.”” diyerek anlatmistir. Buranin
zemini Onceden tamamen topraktan olup daha sonralar1 acgik ates yerine kuzine
kullanilmaya bagslaninca diger odalar gibi zemin tahta ddsenerek kapatilmistir.
Literatirde de mutfagin topragi bozulur, catlarsa tekrar toprak tasinip genis yiizeyli
tahtadan yapilmis 6zel gereglerle topragin ezilerek diizeltildigi belirtilmis, zamanla
degisen mutfaklarda simdilerde sadece kuzineler kalmistir (Ozgiin, 2000, s. 191-192).
Ocaklik (ocaklugi) denen alanda acik ates yakilarak yemekler pisirilmekteydi.
Tavandan acik atesin {istline sarkan ve ucunda yemegin yapilacagi tencereleri asmak
icin kancalar1 olan klemuri adinda zincir bulunmaktaydi (R11, R15). Atesin
arkasindaki diiz tasa ’otrebi’’ denmekteydi (R15). Giler (2012, s. 64)’de yapmis
oldugu c¢alismada ocaklik ya da ocaklik taginin adinin Lazcada Ot’rebule/Otrebule
oldugunu belirtmistir. Ayrica ashaneye Lazcada Oxosgagure/Ohosgagure denmektir
(Gller, 2012, s. 64). Toprak olan zeminde iskemle (kuli) ve sandalyelerde
oturulmaktaydi (R11, R16). R12 mutfakla ilgili “’Eskiden mutfak, oturma aym
yerdeydi, zemini toprakti. A¢ik ates yakardik, hepimiz kulilerde oturur, klemurinin,
atesin etrafina dizilirdik.”” seklinde ifade etmistir. R19 mutfagin konumu ile ilgili
“’Eski evde ilk bir ufak ara giris vardi, sonra iceri dogru oturma, mutfak alaniydi.
Burada yenilip iciliyordu. Ocaklik, klemuri vardi. Bu odanin zemini toprakti, diger
odalarin zemini tahtaydi. Kuliye oturuyorduk, yerde oturma yoktu. Selandruk derdik
baska bir oda vardi, bazen gengler orada otururduk. Sohbet ederdik.”’ demistir.
Gegmiste evlerde su yoktu. Kaynak sulari taginarak evlere getirilirdi. R20 bu konuda

“’Babam eve kaynak suyundan su tasirdi, biiyiik kiiplere doldururduk. Daha sonra su
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evlere kadar getirildi. Aksama kadar klemuride, kukma (giigiim) asilirdi, sicak su
olurdu. Bulasik yikarken, yemek yaparken o sicak suyu kullanirdik.”” demistir.
Aksoylu (2009, s. 131)’nun i¢me sularmin giigiimlerle pinarlardan tasindigini
belirtmesi katilimcilarin anlatimini desteklemektedir. Gegmiste oturma ve mutfak
alanmin ayni odada yer alirken, glinlimiizde yeni yapilan evlerde mutfak ve oturma

alan1 ayrilmstir.
2.2.1.2. Yemek pisirmede kullanilan ocaklar ve araclar

Gegmiste yemek pisirmek i¢in ocaklik (ocaklugi) denen alanda, yerde ates
yakilarak yemekler yapiliyordu, bu agik ates olarak ifade edilmekteydi. R11 yemegin
nasil pisirildigiyle ilgili “’Ben ¢ocukken agik ates vardi. Ocaklugi derdik buraya
klemuri asilird1 tavandan. Daha sonra kuzine geldi de dyle yemek yapmaya basladik.”’
ifadelerini kullanmistir. Yemeklerin ¢cogu sa¢ ayagin iizerine konan tencere, tavada
kizartilarak veya klemuriye asilan ¢ukani denen asacak sapi bulunan tencerelerle
haglanarak pisirilmekteydi (R4, R7, R9, R12, R13, R17). R15 yemekleri eskiden nasil
yaptiklariyla ilgili ©’Ocaklik vardi. Yemek yaparken Gresta kullantyorduk. Tencereyle
pisirilecek seyleri klemuriye astyorduk, dyle pisiyordu.’” demistir. R17: “’Klemuriye
bakirdan Cukani asardik. Lahanayi haslamayi, siit kaynatmayi, minciyi hep
cukanilerle yapiyorduk.’” demistir. Gegmiste sobanin hentiz olmadigi dénemlerde evin
ortasinda ates yakilarak yemeklerin yapilirdi. Atesin iistiinden kremuli denen zincir
sarkitilir, kazanlar bu zincire asilarak yemekler pisirilirdi. Ekmek, yemek ve 1sitnmada
evin ortasinda yakilan ates kullanilirdi. Pilekiler (gresta) kullanilarak ekmekler
pisirilirdi. Ekmek hamuru yaprak sa¢ pilekiye ortildikten sonra kozler kor
halindeyken bu saca dokiiliirdii ve pismesi saglanirdi, bir saatte kizgin pileki ekmegi

pisirmis olurdu (Aksoylu, 2009, s. 406).

Gegmiste mutfakta kullanilan egyalar tencere ve tavalar, su bardaklari, ¢cukani
(kticiik kazan) kukma (gligiim), sahanlar, tepsiler, siniler hepsi bakirdandi (R18). R13
kullanilan mutfak esyalar ile ilgili “’Kullanilan her sey bakirdi, tava, tencereler,
sahanlar, siniler, tepsi ne varsa. Simdi bakirlar hep satildi, ¢elik tencere, teflon var.”’

demistir.
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2.2.1.2.1. Pileki/pleki (gresta/gesta)

Gegmiste yemek yapiminda tastan oyularak yapilan pilekiler kullanilmistir.
Bu pilekiye yorede Lazcada ‘’gesta, gresta’’ denmektedir. Gegmiste Rize’de bazi
yemeklerin ve ekmegin pisirilmesinde kullanilan tagtan yapilan mutfak gerecine pleki
denir (Kazmaz, 2002, s. 948). Pleki/pileki/peleki seklinde yorede sodylenebilen
plekiler, hamsili ekmek ya da ekmek pisirmek i¢in hamsi kizartmak i¢in kullanilmistir.
Pleki, atese dayanan, islenmeye uygun olan karatasin oyulmasiyla yapilan tepsi
seklinde bir aragtir (Ozdogan, 2004, s. 155). Katilimcilar RS Grestanin kullanimiyla
ilgili sunlar1 aktarmistir: Gresta yakilan atesin {istiine ters cevrilerek koyulur. Iyice
1sinmast saglanir. Gresta kizinca ters cevrilerek icine ekmek hamuru, tepsisiyle
baklava koyulur ve {istline sa¢ ortiiliir. Kor halinde odun parcalar1 ve kiile gémerek her
yeri Ortiiliir ve pismesi saglanir. Katilimcilardan RS grestada misir ekmegi, bugday
ekmegi, baklava pisirildigini belirtmistir. R19 grestanin kullanimin1 “’Ac¢ik ateste
gresta kizdiriliyor. Sonra icine ekmek hamuru dékiiliiyor. Ustiine sa¢ kapatiliyor.
Sagin {istiine yuvarlak bir demir halka konuyor. Bu halka grestaya kil dokiilmesin sag
yerinden oynamasin diye konuyor. Acik atesin kiilleri sa¢in iistiine birakilip ekmek
boylelikle pisiriliyor.©” seklinde anlatmigtir. Grestalar biiyilik boy ve kii¢iik boy farkli
ebatlarda olurdu (R20). Buyuklerine tepsi icinde baklava, borek koyulup
pisirilmekteydi. Daha kiiciik olaniyla ekmek pisirilirdi (R13, R16, R20). Gresta,
ekmek, baklava, borek (laz boregi, siit boregi (mja buregi)) gibi yiyeceklerin
pisirmesinde kullanilirdi (RS, R9, R13, R16, R19, R20). Ayrica kirilan gresta
parcalariyla ilgili R19: “Grestay1r kirilinca atmazdik, kirik pargalariyla balik
kizartirdik.”” demistir. R11: “’Eskiden firin neredeydi, kuzinede sonradan geldi.
Grestaya baklava tepsisi koyup baklavay1 dyle pisirirdik. Ekmegi gresta da pisirirdik.”’
demistir. Aksoylu (2009, s. 406)’nun da ifade ettigi ekmeklerin gegmiste pilekilerle

pisirilmesi katilimcilarin ifadesini desteklemektedir.

Uzun ve uzun (2001, s. 163) yaptiklar1 ¢alismada pilekinin kullanimini
anlatmistir, bu anlatim katilmecilarin pilekinin kullanilisiyla ilgili anlattiklarii
desteklemektedir. Ayrica bu anlatimda hamurun pilekiye yapismamasi igin un
serpilebilecegini veya karalahana yapraklar dizildikten sonra hamurun konulabilecegi
belirtilmistir. Katilimecilar hamurun yapismamas: ig¢in karayemis yapraklar
kullanildigin1 sdylemislerdir. Ayrica Ozdogan (2004, s. 155) pilekilerin hamsili ekmek

ve ekmek yapiminda kullanilanlari ile hamsinin kizartilmasi i¢in kullanilan ¢esidinin
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farkli oldugunu, hamsi kizartmada kullanilan pilekinin altinda kiigiik delikler yer aldig1

sOylemistir. Bu kii¢lik deliklerle hamsin suyunun akmasi saglanmistir.

Kazmaz (2002, s. 950) 1950’lerden sonra ¢ikan kuzinenin pileki yapimini
sona erdirdigini s6ylemis, Uzun ve Uzun (2011, s. 377; 2001, s. 152)’da giniimizde
islevini kaybeden pilekilerin 1970°1i yillara kadar Karadeniz’in kirsal kesiminde
yaygin olarak kullanildigini belirtmislerdir. Kazmaz (2002) pilekinin kullaniminin

terkedilis sebebini s0yle anlatmstir:

“’Ekmek pisirmek i¢in pleki tagini kizdirmak gerekir. Bunun i¢in de bir omuz odun ister;
o da 15 kilodur. Pleki ancak bu kadar odunla kizdirilir. Oysa ki ayn1 miktar odunla kuzina
da ekmekle birlikte ¢cay ve yemek piser. Boylece kuzina da ekmek, yemek ve ¢ay yapmak
daha ucuza mal olmaktadir. Bundan baska ¢ay donemine girdikten sonra musir ekilmez
oldu. Dolayisiyla evlerde misir ekmegi yapilmasi gelenegi sona erdi. Ayrica, kuzinanin
yerini de giiniimiizde elektrikli firmlar aldi. Bu sebeple pleki ortadan kalkti, tarihe mal
oldu.”” (s. 950).

2.2.1.2.2. Kiremit (geremiti)

Katilimcilar yorede ge¢miste catilar1 drtmek i¢in kullanilan i¢ kismi hafif
egimli dikdortgen kirmizi renkli kiremitlerin kullanildigini belirtmistir (R13, R16). Bu
kiremitlerde balik 6zellikle de hamsi pisirilirdi (R3, R11, R18). R16 ¢at1 kiremitlerini
nasil kullandiklartyla ilgili “’Tuzlanmis hamsiyi bir gece suda bekletip tuzunu alirdik.
Ceremite karayemis yapragi dizerdik hamsi yapigmasin diye. Sonra iistiine hamsileri
sirayla dizip agik atese koyar pisirirdik. Simdide kiremitler var hazir ama eskiden
yoktu, fakirlik vardi onun yerine ¢at1 kiremiti kullaniyorduk.*” demistir. R12: ’Balik
kizartmak i¢in cat1 kiremiti, gresta kullanirdik. Altina karayemis yapragini dizerdik.
Ustiine baliklar1 koyardik yle piserdi.*” demistir. R15 ve R16 giiniimiizde ¢at: kiremiti
yerine yine topraktan yapilan hazir kaplarin kullanildigini belirtmislerdir. Kazmaz
(2002, s. 950)’da tastan oyularak yapilan Hamsi tasi adinda bir mutfak aracindan
bahsetmis, hamsi tasinin pileki gibi kizdirilarak hamsilerin  pisirilmesinde
kullanildigint anlatmistir. Bu anlatimda katilimcilarin anlatimini desteklemektedir.
Katilimeilarin kullandiklar ¢ati kiremiti, kirik gresta pargalarinin bu tasa alternatif
olarak kullanilmis olmas1 muhtemeldir. Ciinkii katilimeilar o donemleri yokluk yillar
olarak tanimlamis grestanin bile her evde olmadigini, herkesin satin alma giiciiniin

yetmedigini sdylemislerdir.
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2.2.1.2.3. Sag ayak

Katilimeilar yemek yaparken sa¢ ayak denen 3 veya 4 bacakli demirden
yapilmis aracin {stliine tencere tava koyarak yemekleri burada yaptiklarini
anlatmislardir (R16). R19 sa¢ ayakla ilgili ©’Ug ayakli sac¢ ayakta baliklar: tava ile
kizartirdik. Tavada pisecek her sey sa¢ ayakla piserdi. Muhlama, meraconi kapca
yapardik.”” demistir.

2.2.1.2.4. Kuzine (pilita)

Kuzineler Lazcada “’pilita’’ olarak adlandirilmaktadir. Kuzine yani pilita dort
ayak iizerinde yiiksekg¢e yapilmis demirden odun sobasidir. Ayrica firin1 olan bu soba
ekmek pisirmede, yemek yapmakta ve 1smmma ihtiyacim1 da saglamaktadir.
kullanilmaktadir. R17: <’Eskiden Pilitalar ¢ikmadan 6nce gresta ile ekmek, laz boregi,
baklava pisirirdik, firin yerine kullamiyorduk. Bazen meraconi kapca yaparken de
grestada yapiyorduk. Pilitalar ¢ikinca grestalar da pek kullanilmadi.*” demistir. R19
kuzineyle ilgili “’Simdi kdyde benim hala pilitam (kuzinem) var. Kuzineden Once
grestayla ekmek yapiliyordu.©” demistir. Katilimcilar kuzinenin kullanilmaya
baslanmasiyla acik ateste yemek yapmadiklarini zemini toprak olan odalarin tahtayla

kapatildigini belirtmislerdir.

Gegmiste kullanilan sa¢ ayak, pileki bakirdan yapilan kazanlar ve mutfak
esyalar1 glinlimiizde artik kullanilmamaktadir. Giiniimiizde modern firinlarin yaninda
Pilita yani kuzine ve giigiimler kdy evlerinde hala kullanilmaktadir (R13, R16).
Gelisen teknolojiyle beraber modern firinlari ve ocaklari da olmasina ragmen
katilimcilar kdyde kuzineyi hala kullandiklarini sOylemistir. Gegmiste kullanilan
mutfak esyalar1 bakirken gilinlimiizde paslanmaz g¢elik, teflon gibi iriinler

kullanilmakta kalaylanmasi gerektigi i¢in bakir kullanilmamaktadir.

Yaygin olarak Dogu Karadeniz bolgesinde kullanilan bir soba olan kuzinenin
kullanim1 Karadeniz’de yillar evveline uzanmaktadir. Kuzine firin ile ocak niteligi
olan odunla yakilan her tiirlii yemegin pisirilmesine yarayan bir ara¢ olma niteligi tasir.
Teknolojinin gelismesi el emegiyle {iiretilen bu kuzinelerin son bulmamistir, hala
tretimi siirdiiriilmektedir (Kabacik, 2016, s. 11). Kabacik (2016, s. 11)’n anlatimlari

katilimcilar1 destekler niteliktedir.
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2.2.2. Yemek Yeme ve Ogiin
2.2.2.1. Yemegin yendigi yer

Gegmiste yemek evin giris kapisinin a¢ildigi hem mutfak hem de oturma alani
olan acik atesin yakildig1 yerde sinilerde yenmekteydi. Giiniimiizde mutfak evde ayri

bir alan olarak inga edilmekte ve yemeklerde masalarda yenmektedir.
2.2.2.2. Yemek yemede kullanilan aracglar ve sofra diizeni

Gegmiste yemek, dort bacakli tahtadan yapilmis gerecin iizerine konan bakir
sinilerde yenmekteydi. R16 ge¢cmiste yemegin nasil yendigiyle ilgili “’Dort ayakh
bacak vardy, iistiine sini konuyordu. Ustiine de yemek sahanlar1 konuyordu.*> demistir.
R12 sofra diizeniyle ilgili ’Yemekler ortada biiyiik sahanlarda yeniyordu. Herkes ayni
sahanin icinden yiyordu.*’ demistir. Ayrica R12 yemek yerken kullanilan esyalarla
ilgili bir anisin1: <’ Ben kiigiikken babam Izmir’e gitmisti, metal kasik getirmisti. Evde
kavga ederdik o kasigi kim kullanacak diye. Tahta kasiklar vardi onlarla yemek
yiyorduk.”” sozleriyle anlatmistir. R17 sofra diizeniyle ilgili ’Sofrada herkes ayni
bakir sahandan yiyordu. Her zaman mutfakta oturuluyordu. Sininin etrafinda kulilerde
oturuyorduk. Bayramda bakir sinilerle sofralar kuruluyordu.”” demistir. Alkumru

(2011) yemegin yenmesine dair anilarii sdyle anlatmstir:

“’Ev halki kalabalik degilse 1930-1935’lerde ev halki yemegi elle yer ya da tahta kasiklart
kullanirdi. Catal yoktu. Simsirden yapilmig tahta kasiklar vardi. Bu kasiklar1 gorba
icerken ve cok sulu yapilan kuru fasulye, termoni, siitlag, muhallebi, pelte gibi
yiyeceklerin yenmesinde kullanilirdi. Her yemekte kiiciik bir giigiimle pinarlardan
getirilmis taze oguk su bulunurdu. Cam bardagimiz yoktu. Metal bronzdan kupa
dedigimiz kaplardan su igerdik... < (5. 253).

Gegmiste yemekler bakir sinilerde ve kulilerde yenmekteydi. Giiniimiizde
yemekler, masalarda yenmektedir. Katilimcilar hala kdylerde sini kullandiklarini ve
bu sinilerin eskisi gibi bakirdan ya da tahtadan degil gelikten yapilmis oldugunu
belirtmislerdir (R3, R9, R12, R13). Ayrica ge¢gmiste yemekler sulu yemekler disinda
ayni tabaktan yenilirken gilinlimiizde herkesin ayr1 tabagi kasik ve catali sofrada yer
almaktadir. Gegmiste yemek yemede kullanilan tahta kasigin yerini celik kasiklar

almistir.
2.2.2.3. Yenilen 0giin sayis1 ve zamani

Katilimeilar ge¢cmiste yazlan ti¢ 6gtin kislar ise iki 6glin yemek yendigini
belirtmislerdir. Giinlimiizde ise gilinliikk 6gilin sayisinin 3 oldugunu sdylemislerdir.

Katilimcilar ge¢miste kahvaltida kisin aksamdan kalan yemeklerin yendigini,
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giiniimiizde ise daha ¢ok beyaz peynir, zeytin, yumurta gibi yiyeceklerin tiiketildigini
sOylemiglerdir. R15 giinliik 6giinlerin sayisiyla ilgili eskiden yazlar ii¢ 6giin, kislari
iki 6giin yemek yendigini sOylemistir. Sebebinin kisin giinlerin daha kisa olusu
oldugunu, giinliik 6giiniinde iki 6&lin oldugunu belirtmistir. Gegmiste insanlarin sabah
erken kalkip, gece erken yattiklarini buna gore 6giinlerin belirlendigini ve simdide
¢ogu yasl insanin kisin iki 6gilin yedigini ifade etmistir (R15). Ama simdi biz {i¢ 6glin

yiyoruz.” demistir.

Gegmiste giinliik 6gilinlerde yazin ii¢ 6gln, kisin 2 6gilin tiiketilirken
giiniimiizde giinliik 6giin sayisi li¢ 6glindiir. Gorlisme yapilan katilimcilardan bazilari
gecmis aliskanliklarini hala devam ettirdiklerini kiglar1 2 6giin yemek yediklerini ifade

etmiglerdir (R9, R10, R18).
2.2.2.4. Giinliik 6giinler icin hazirlanan yemek ¢esidi, sayisi

Gecmiste gilinliik 6gilinlerde hazirlanan yemek ¢esitlerine dair katilimcilardan
R11 “’Kahvaltida minci tava ya da meyon3ineri, bal, tereyagi, peynir, pekmez,
domates, salatalik yenirdi. Simdide aynmi seyler var kahvaltida. Ogle; ezme fasulye,
lahana ne varsa ondan yemek yapilirdi. Aksamda 6gleden kalan yemek yenirdi,
yaninda bir muhlama tavalanirdi, tursu ¢ikarilirdi.”” demistir. Ayrica R11 bahceye
calismaya gidildiginde hamsili ekmek, haslanmis yumurta, salatalik, domates, biber,
sarma, Eksasi gibi yemeklerinde gotiiriildiigiinii sdylemistir. R13 “’meci’’ dedikleri
imecelerde isleri beraber yaparken gelenlere 6glen yemek verildigini, bahgelere 2-3
tencere yemek, dolma, sarma, laz boregi, taze fasulye, sebzeli hamsi, hamsili ekmek,
bugday ekmegi, misir ekmegi gibi yemekler gotiiriildiigiinii séylemislerdir. Her zaman
yardima gelenler i¢in 2-3 ¢esit yemek yapilip verilirdi (R11, R13). Yemek ¢esidi
hakkinda R12 <’Ogiinlerde birkag cesit yemek olurdu. Tursu, pilav, makarna, hamsi
hep bir arada olurdu.”” demistir. Katilimcilardan R16 aksam yemeginde her zaman ilk
basta muhlama yapildigini, 6gleden artan yemek varsa onun yendigini ya da taze
fasulye, pilav, ¢orba dibi yemekler yapilarak iki-ii¢ ¢esit yemegin sofraya kondugunu
ifade etmistir. Giinliikk 6glinler hakkinda R19 “’Eskiden kahvaltida aksamdan kalan
yemekleri yerlerdi. Oglen yeni yemek yapilirdi. Aksamda 6gleden artan yenirdi ya da
yeni yapilirdi. Genelde ogiinlerde bir ka¢ ¢esit yemek yapilirdi. Corba, siitlac,
kavurma, el makarnasi, yogurt, minci, muhlama, fasulye, lahana, hamsi, balik olurdu.
Mevsiminde ne varsa onu yerdik.”’ demistir. Yemeklerin yaninda her zaman tiim

Oglinlerde peynir ve minci tavalamasi tiiketilirdi (Aksoylu, 2009, s. 409). Tavalamalar
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pratik ve her 6giinde yer alabilen yemeklerdir (Aksoylu, 2009, s. 391). Gegmiste

yapilan yemek c¢esidi sayisinin giinlimiizde degismedigi goriilmektedir.

Giliniimlizde de c¢ok fazla yemek ¢esidinin yapilamadigi durumlarda cesit
sayisini arttirmak i¢in yapimi pratik olan minci tavalama, peynir tavalama gibi
yemekler her 6glinde yapilabilmektedir. Gegmiste giinliik 6giinlerde bir 6giinden kalan
yemegin diger 6gilinde tiikketimi ya da aksamdan kalan yemeklerin kahvalt1 6gtintinde
tiketimi  yayginken  giliniimiizde aksamdan kalan yemekler kahvaltida

tiketilmemektedir.
2.2.3. Yorede Tiiketilen Besin Gruplar:

2.2.3.1. Et grubu

Gecmiste her evde birka¢ inek ve tavuk mutlaka beslenmekteydi. Kdylerde
baz1 kisiler koyun ve keci gibi kiigiikbas hayvanlara da bakmaktaydi. Giiniimiizde
biiylikbas ve kiiciikbas hayvancilik yapanlarin sayist oldukg¢a azalmis, katilimcilardan
hicbiri inek, tavuk ve koyun bakmadiklarimi kendi koylerinde birka¢ kisinin
hayvancilik yaptigim1 ya da kimsenin yapmadigini belirtmislerdir. R4 besledikleri
hayvanlarin sayisi ile ilgili “’4-5inek 20 tavuk 4-5 koyunu koyunumuz vardi.‘’
demistir. R7 hayvancilikla ilgili ’Her zaman 9-10 inek, 10-15 tavuk bakardik. Yemek
i¢cin sakliyorduk. Durumu olmayanlar bazen tavuk satarak ihtiyaglarini alirdi. Yazin
inekler yaylaya gonderilirdi.”” demistir. R10: “°7-8 tane inek, 20-25 tane tavuk
bakardik. Canli tavuk satryorduk.”” demistir. R11: <’ Tavuk yetistiriyorduk. Ineklerimiz
vardi. Kiigiikken koyun otlatirdim. Simdi inekte bakmiyorum, tavukta.®’ demistir.
R16: <’Eskiden 3-4 inek bakardik. Her evde en az 3-4 inek oluyordu. Tavuk bakardik.
Misafir biri geldigi zaman tavuk keser, yemegini ikram ederdik. Koyun herkes
bakmazdi. Kéyde birkag kisinin koyunu olurdu.’” demistir. R19: *’Ineklere sirik dikip
otlardan Bardi dedigimiz yiZinlar yapardik. Ahira sermek i¢in yaprak silerdik, egrelti
keser kuruturduk. Sabahtan aksama kadar otlatirdik inekleri. Tavuk bakilirdi, inek her
evde olurdu. Simdi yapamiyoruz ki bakalim.”” demistir. Gegmiste Lazlar mutlaka 3-4
inek bakarlardi (Aksoylu, 2009, s. 127). Et tiiketiminde daha ¢ok inek eti vardir ve az
da olsa kiiciikbas hayvancilik yapanlar koyun ve keci eti tilkketmektedir. Ancak Sousi
denen kelle ve iskembe yemegi de yapilir. Her Laz’in mutlaka baktig1 tavuk ve
horozlardan olusan kiimesi vardi (Aksoylu, 2009, s. 377). Tavuk 0zel misafirler icin

kesilir. Damat davet edildiginde ikram etmek ic¢in tavuk kesme gelenegi vardir
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(Aksoylu, 2009, s. 390). Ozdogan (2004, s. 124) 1923-1960 yillarni konu alan
calismasinda Rize merkezde aile tavukgulugu seklinde tavukculugun yapildigini ve bu
tavuklarin yumurta, et verimi diistik yerli irklardan oldugunu belirtmistir. Kutanoglu
(2018, s. 440)’da kiimes hayvanlarinin beslendigini, koyliilerin yumurtay tiiketmek
disinda sattiklarini da belirtmistir. Ayrica hayvancilikta sigir tercih edilse de verimsiz
olan bu hayvanlarin yagsiz otlarla beslenmesinden dolay1 siit, yag veriminin diisiik
oldugunu ve az da olsa iretilen yaginda koyliiler tarafindan satilmak zorunda
oldugunu, hayvanlarin yeterince beslenememesi nedeniyle hayvanciliginda

gelismedigini sdylemistir (Kutanoglu, 2018, s. 440).

Gecmiste biiyiikbas ve kiiclikbas hayvanciligin yani sira dere ve denizlerden
avlanarak balik¢ilik ile besin ihtiyaci karsilanmakta, avlanma imkan1 olmayan yiiksek
koylerde 1ise satin alinmaktaydi. Giiniimiizde balik ihtiyact satin alinarak
kargilanmaktadir. Katilimcilar hamsi basta olmak tizere dere baligi, alabalik, iskorpit
(RS), mezgit, istavrit, inexi (R9), zargana ve siya¢ (R19) gibi baliklarin tiiketildigini
belirtmistir. Katilimcilar en ¢ok tiiketilen ve yemek yapiminda kullanilan baligin
hamsi oldugunu ve uzun siire yemek i¢in tuzlanarak saklandigini belirtmislerdir. R9
baliklarla ilgili “’Babam kayik¢iydi. Balik tutmaya giderdik beraber. Zargana,
palamut, hamsi yakalardik, satardik. Satamadigimizin birazin1 kendimize ayirir, sonra
mabhalleye dagitirdik. Kimse pek balik almazdi. Dereden, denizden balik tutarlardi. Ag
atilird1. Kasa kasa balik tutuldugu olurdu derelerden, denizden. Simdi derede balik
kalmadi. Zaten balik¢ilik yapanlarda azaldi. Simdi balik¢idan aliyoruz.”” demistir.
Katilimcilardan R11 ve R12°de ge¢miste dereden balik tutuldugunu, balik ihtiyacini
koylerine yakin dereden karsiladiklarini sdylemislerdir. R13 “°’O zamanlarda
ahirimizda 3 inek, 5-10 tavuk oluyordu. Bizim koyiimiiz yiiksekti, dere de yoktu balik
avlamazdik. Kasalarla balik aliniyordu. Alabalik, hamsi alinirdi en ¢ok, onlarda
tuzlanirdi.*> demistir. Dogu Karadeniz’de baliklardan yemek yapiminda en ¢ok
kullanilan ve tiiketileni hamsidir (Ozgn, 2000, s. 219). Laz halkinin simgesi olan
hamsi protein ihtiyacinin ¢ogunu karsilar ayrica kefal, sargana, sarikulak, istavrit,
barbun, tekir aveiligi da yapilirdi (Alkumru, 2011, s. 213). Hamsi Lazlar icin gok
onemlidir. Aralik-Ocak subat aylar1 hamsinin en lezzetli oldugu aylardir. Lazlar bu
aylarda taze hamsi diger aylarda ise tuzlanmis hamsi tiiketirler. Ucuz oldugu dénemde
kasalarla alinarak tuzlanip saklanir. Gegmiste hamsi, palamut, kefal gibi baliklarda

kremuliye asilarak kurutulmasina az da olsa rastlanirdi. Simdi ancak uzak kdylerde ipe
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dizilen iri hamsilerin kurutulmasina rastlanabilir (Aksoylu, 2009, s. 376). Balik ¢esidi
Karadeniz’de pek fazla olmasa da hamsi, kefal, zargana, istavrit, mezgit, palamut ve
kalkan baliklar1 vardir. Kalkan balig1 Lazcada “’siyaki’’ olarak adlandirilir ve degerli
bir baliktir. Gegmiste kalkan balig1 kremuli’den asilarak kurutulurdu, daha sonra ¢ig
ya da yagda kizartilarak tiiketilirdi (Aksoylu, 2009, s. 395). Aksoylu’nun belirttigi
kalkan yani siyaki’'nin katilmci R19’unda belirtigi siya¢ baligi oldugu
anlasilmaktadir. Mevsiminde hangi balik varsa bolca tutulur ¢ogu balik bedava
dagitilirdi. Zameliler yani ¢Omleklerle hamsiler salamura yapilarak saklanirdi
(Alkumru, 2011, s. 79). Kazmaz (1997, s. 156) hamsinin bolgede en 6nemli Griin

oldugunu ve 23 adet yemegin yapiminda hamsi kullanildigini belirtmistir.

Erkan (2007, s. 63) balik¢iligin sahil boyunca yayin oldugunu ve kiigiik
atolyelerde, kiigiik yelkenlilerin iiretildigini belirtmistir. Hamsi Dogu Karadeniz’de
giinliik yasamla biitiinlesmistir. Oyle ki hamsi besin maddesi olanin Stesine ge¢mis
folklorun bir pargast haline gelmis, tiirkiilerden tatlilara birgok alanda bas kahraman
konumunda olmustur (Kabacik, 2016, s. 24). Ana malzemesi hamsi (Engraulis
encrasicolus, L.,1758) olan, hamsi yemekleri Karadeniz Bolgesi’ne ait geleneksel
yemeklerdir. Hatta yo6re halki disinda disardan gelen herkes tarafindan da
begenilmekte ve ilgi ¢cekmektedir (Boran ve Albayrak, 2004, para. 1). ’Yoreye 6zgii
hamsili yiyeceklerin baginda hamsili ekmek, hamsili pilav, hamsi ¢igirtasi, hamsi

koftesi ve kiremitte hamsi gelmektedir.”” (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013, s. 127).

Yorede avlanan diger baliklar sunlardir:

“’Yorede hamsinin disinda bol miktarda palamut, torik, zargana, uskumru, g¢inakop,
izmarit, kalkan, istavrit, kefal, liifer, levrek, tirsi, mezgit, barbunya, avlanmaktaydi.
Ayrica i¢ bolgelere dogru gidildikge ve dzellikle rakimin yiiksek oldugu yerlerde daha
bol olmak iizere, dere sularinda alabalik avlanmaktaydi.*> (Ozdogan, 2004, s.149-150).

“’Rize’de “denizalasi (inegi)”, “dere alas1”, sazan balig1 gibi balik tiirleri avlanirdi. Ayrica
1950'li y1llarda Dogu Karadeniz'de ¢ok miktarda avlanan baliklar arasinda yunus, istavrit,
hamsi, tirsi ve mezgit bulunurken, mezgit baliginin eti bu yillarda makbul tutulmazken,
giiniimiizde aranan bir balik olarak yer aliyor.*” (Alsan, 2019, s. 202).

Katilimeilar bildircin avinin gliniimiizde hala siirdiirtildiigiinti ve bildircinin
yemek yapiminda kullanildigin1 hatta ge¢miste tuzlanarak saklandigini belirtmislerdir

(R4, R5, R8, R9, R12, R13, R15, R16). Ayrica bildircin, karatavuk ve yabani giivercin

avciligiyla beraber zerdeva denen sansar aveiligi yapilirdi (Alkumru, 2011, s. 79).
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2.2.3.2. Sut ve turevleri

Gecmiste her evde inek bakilmaktaydi. Ineklerin siitleri peynir, ydrede minci
denen c¢okelek, peynir, yogurt, tereyagi, kaymak, yayik ayran1 yapilarak
degerlendirilmekteydi. Giiniimiizde baz1 katilimcilar inek bakan kisilerden siit alarak
kendi yogurtlarin1 yaptiklarini belirtmislerdir (R1, R6, R12, R16). Katilimcilarin ¢ogu
peynir, minci, tereyagini satin aldiklarini inekleri olmadigi i¢in artik kendileri
yapamadiklarini belirtmislerdir. R2 siit Giriinleri ile ilgili “’Siitten her sey yapiliyordu,
mincisi, yagi, peyniri.”” demistir. R14’de siitiin tereyagi, peynir yapilarak
degerlendirildigini, yogurdu uzun siire saklamak i¢in tiilbentte bekleterek siizme
yogurt yapildigini belirtmistir. R20’de yogurt yaptiktan sonra iistte biriken kaymagi
ayrt bir kapta biriktirdigini, kahvaltida bu kaymag: tiikettiklerini belirtmistir.
Katilimcilar gegmiste tereyaginin yapimini anlatmiglardir. R7 tereyagi yapimim
“’Sagdiklart ¢ig siitii gadinaya dokiip bekletirlerdi. Siit bekleyince yagi {iste
toplantyordu. Gadinanin altinda siitiin akmasi i¢in delik vardi. O delik agilip siit bagka
kaplara dolduruluyordu. Siitiin yag1 dyle toplandi. Sonra elde gevrilen siit makinesi
cikti. Siitin yag1 onunla ayrilmaya baslandi. Makineyle daha fazla yag:
ayirabiliyorduk.”” seklinde anlatmistir. R11 yogurdun yayiga konarak iicte biri
oraninda su ilave edilerek calkalandigini bu yontemle hem ayran hem de tereyagi elde
edildigini ifade etmistir. R20 tereyagi yapmak ig¢in siitlerin sagildiktan sonra
bekletildigini, yaglar siitiin listiine ¢ikinca alinip biriktirilerek yagin miktar1 artinca

calkalanarak tereyagi yapildigini aktarmistir.

Gegmiste her evde birka¢ inek bakildigindan siit her zaman olurdu.
Yemeklerin yaninda her zaman tiim 6gilinlerde peynir ve minci tavalamasi tiiketilirdi.
Yapilan tereyagi, inek siitten kesildigi zaman kullanmak i¢in kiiciik ¢omleklerde
saklanird1 (Aksoylu, 2009, s. 409). Peynirler kurtlanip bozulmamasi i¢in igi tuzlu su
dolu ¢omleklere (zameli) koyularak saklanirdi (Alkumru, 2011, s. 248).

2.2.3.3. Yumurta

Katilmeilar  gegmiste yumurta ihtiyacin1  besledikleri tavuklardan
karsiladiklarini giinlimiizde satin aldiklarini belirtmislerdir. R11 “’Eskiden ¢ok tavuk
bakardik. Civciv aliyorlar simdi tavuk biiyiitmek i¢in, biz civcivi de kendimiz

blyutirdiik. Cok yumurtamiz olurdu. Ailemiz kalabalikti ama yumurta yine fazla
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olurdu.®” demistir. Her Laz’in baktig1 tavuk ve horozlardan olusan kiimesi mutlaka

olurdu (Aksoylu, 2009, s. 377).
2.2.3.4. Tahillar

Gegmiste yorede piring, bugday ve ¢xvari (kurumi/kumi) dikildigini
giiniimiizde bu tahillarin dikilmedigini ve eski yillarda ¢ok dikilen misirin gliniimiizde
sadece kiiciik bahgelerde azda olsa hala dikildigini sOylemiglerdir. Ayrica ge¢miste
hayvan yemi olarak arpa, ¢avdar ve yulaf dikildigi belirtilmistir. Hayvan yemi olarak
kullanilan bu tahillarin kitlik oldugu donemlerde 6giitiilerek unundan ekmek yapildigi
aktartlmistir (R12, R15). R8 dikilen tahillardan piringle ilgili ‘’Babaannem, dedem
anlatirdi. Her yere piring kazilirmis. Ardesen’le, Pazar arasinda kalan duiz yerler hep
bataklikmis, sadece piring ekilirmis. Sitma olur diye ev yapmazlarmis oraya.’
demistir. Katilimcilardan R10°da ‘’Bataklik, sulak yerlerde piring yapmislardi. Sitma
ortaya ¢ikinca koylere, yiikseklere gitmisler hastaliktan kagmak i¢in.”” demistir. R12
dikilen tahillarla ve o donemle ilgili “’Piring, bugday, kumi (¢xvari), arpa, yulaf,
cavdar artik dikilmiyor. Arpa, yulaf, cavdar hayvanlar i¢in dikilirdi. Herkes piring,
bugday dikerdi. Bahcede ne yetistiyse o kullanilirdi. Carsidan alinan seyler kisitliydi.
Carsidan; sabun, kibrit, seker, bugday alinirdi. Cay dikilmeye baglandiktan sonra
bugday, piring dikilmedi bahgeler ¢ay i¢in kullanildi.*” demistir. R13 piringle ilgili
babaannesinin iyi giines alan yerlerde piring diktiklerini, o pirincin suda yetismeyen
bir piring oldugunu ve musir gibi bahgelere kazdiklarmi anlattigini aktarmistir. R15
tahillarla ilgili “’Ben pek hatirlamiyorum ama annem anlatiyordu eskiden piring
diktiklerini. Ben eskiden patates dikiyordum ama pirin¢ hi¢ kazmadim. O zamanlar
arazilerin ¢ogu tarlaydi, misir kaziliyordu. Cay bahcgesi ¢ok az vardi, gay elle
toplantyordu.”” demistir. R16: “’Babaannem eskiden piring dikiyormus, suda dikilen
bir cins degilmis. Arpay1 doviip degirmende un yapardik. Arpa ununu inegin suyuna
katarak inege yediriyorduk.’” demistir. R17: “’Kdylin biraz disinda verimli bir yerde
misir tarlamiz vardi. Misir tagimak i¢in meci yapardik. Araba yoktu, yol yoktu.
Sirtimizda tasimak i¢in meci ¢agirip gotiiriirdiik. Misir tanelenerek saklanirdi. Un

yapilacagi zaman azar azar 0giitiiliiyordu.’” demistir.

“Yemeklerin vazgecilmez malzemesi cogunlukla misir, yarma (¢ekilmis
misir) ve misir unudur. Misir unu; “firin darasi/firinli misir unu” ve “seren unu/firinsiz
misir unu” olarak yemeklerde ve tatlilarda katki malzemesi olarak kullanilir.”’

(Kabacik, 2016, s. 24). Yaz donemi kuraklig1 isteyen bugday Karadeniz bolgesinde
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yetismediginden bu bolgede misir bugdayin yerini almistir. Ulasimin ve ekonomik
sartlarin gelismesiyle gecmisteki kadar yapilmasa da misir ekmek yapiminda yorede
geleneksel olarak kullanilmaktadir. Misir ununa, su ve tuzun eklenmesiyle hazirlanan

misir ekmeginde maya kullanilmaz (Koca ve Yazici, 2014, s. 42-43).

Dogu Karadeniz’de kenevir ile pirince ayrilan kii¢lik tarim sahalari mevcuttu.
Vadi tabanlarinda tarimi yapilan pirincin tiretim miktar1 azalmistir (Arslantiirk, 2011,
s. 106). Tarimda c¢ayin yayginlasmasiyla, ¢ay tarlalarin nerdeyse tamamini kaplayan
musir1 yerinden etti (Arslantiirk, 2011, s. 106). Erkan (2007, s. 63) yorede Atina (Pazar)

kazasinda pirincin iiretiminin yapildigini ifade etmistir.
2.2.3.5. Baklagiller

Katilimcilar gegmisten bugiine fasulye, yer fasulyesi, balli fasulye (soya
fasulyesi), bakla, bezelye gibi tahillarin dikildigini belirtmislerdir. Katilimcilardan
birka¢1 koydeki bahcgelerinde baklagilleri hala yetistirdiklerini belirtmistir (R3, R12,
R13, R16). Katilimcilardan R13 ve R20 ge¢cmiste balli fasulyeleri kisin kavurarak
leblebi gibi tiikettiklerini ifade etmislerdir.

2.2.3.6. Sebze ve meyveler

Gecmiste liretilen sebze ve meyveler; lahana, yesil sogan, sogan, patates, yer
elmasi, pancar, salatalik, kabak cesitleri, pazi, maydanoz, marul, biber, domates,
salatalik, ac1 biber, armut, kara iziim, dut, kiraz, demir elma, incir, erik, hurma, ince
hurma, findik, ceviz, karayemis, kestane ve seftali’dir. GUnlimiizde pancar, patates ve
sogan dikilmemekte, satin alinmaktadir. Katilimcilar giiniimiizde hala bu sebze ve
meyvelerin bircogunu bahgelerinde yetistirdiklerini fakat gecmiste daha ¢ok agacin
oldugunu belirtmislerdir. Cay tarimi sebebiyle ¢ogu meyve agacinin kesildigini,
agaclarin sayisinin azaldigini belirtmiglerdir. Ayrica arazilerin ¢ogunda ¢ay olmasi
sebebiyle evlerine yakin yerlerde sebze yetistirmek i¢in kiigiik alanlar1 bahge olarak
kullandiklarini belirtmislerdir. R8 portakal ile ilgili ’Portakal eskiden beri vardi ama
herkesin bahg¢esinde olmazdi. $imdi mandalina, portakal olmayan bahge yok. Eskiden
portakal1 taneyle pazara gotiiriip satarlardi.”” demistir. R15’de ‘’Mandalina, portakal
daha az vard1 eskiden. Ince hurma, biiyiik ¢ig yenen Kabe hurma, pekmezlik hurma
ayriydi.”” demistir. R16 gecmiste bircok meyvenin yorede yetistirildigini, farkli cinste
erik, hurma, armut ve elma agaclarinin oldugunu sdylemistir. R13: “’Eskiden hurma,

demir elma, armut, kiraz, seftali, erik, kestane, ceviz, findik ¢ok olurdu. Demir elmay1
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firinda pisirip yiyorduk.’” demistir. Ayrica katilimcilar kestanenin de topraga goémerek
saklandigin1 belirtmislerdir (R1, R3, R4, R13). Evin etrafindaki bahgelerde Mayis
ayinda maydanoz, lahana, turp, pazi, biber, domates, pirasa ve sarimsak ekilirdi.
Kabak, salatalik, fasulye tarlalara dikilir, evin yanina dikilmezdi (Aksoylu, 2009, s.
129). Mayis erik, Haziran kiraz ayidir. Herkesin evinde kiraz agaci olurdu. Biri bitince
digeri olgunlagan ince yabani kirazdan siyah kiraza, kirmiz1 ve beyaz kiraza kadar
degisik kirazlar olurdu (Aksoylu, 2009, s. 133). Kirazdan sonra boyutu kiraz kadar
oldugu i¢in adina kiraz armudu denen armut olurdu. Sonra diger armutlar Kalasap
armudu, aga armudu, elma ve lizim olurdu. Bazi armut ve elmalar pekmez yapiminda
kullanilirdi. Aga armudu yenirdi ama Hamza armudu, sepet armudu, bal armudu, hiyar
armudu, seker armudu sadece pekmez i¢in kullanilan armutlardi. Agustos ay1 bereketli
olurdu. Lahana, fasulye, pirasa, pazi, biber ve armudun bir siirii ¢esidi olgunlagirdi.
Ekim ayinda tliziimden pekmez kiime yapilirdi. Kasim’da elma, hurma, ince hurma,
musmula, kig armutlar1 gibi dallarda kalan son meyveler kis i¢in toplanirdi (Aksoylu,
2009, s. 136). Mandalina, portakal, elma gibi meyveler kiy1 seridinde XIX. yiizyildan
beri Uretilen meyvelerdir (Avci, 2002, s. 47). Misir tarlalari iginde karalahana, kabak,
salatalik, fasulye yaygin olarak yetistirilirdi. Ayrica taze sogan, patates, biber, domates
gibi sebzelerde ekilerek her aile kendi sebze ihtiyacina yetecek kadar {iriinii yetistirirdi

(Arslantirk, 2011, s. 106).

Alkumru (2011, s. 212)’nun yazdigi kitabin son kisminda kendi koyii olan
Hopa’ya bagli Azlaga’y1 anlatmistir. Koyde yetistirilen Urinleri sebze meyveleri,
agaclar1 ve koyiine dair bir¢ok bilgiyi paylasmistir. Kdylin disinda veya yakinindaki
tarlalara yaygin olarak muisir, eve yakin bahgelere de en ¢ok karalahana ekilmistir.
Bunlardan baska fasulye (lobia), semizotu (sotolia), bezelye (par3uli), patates
(kartofi/dixa markvali), salatalik (suka), kisnis (kinzi), maydanoz (¢igami), turp
(buleki), sogan (kromi), biber (peperi), domates (mtkuri patlicani/yabani patican)
sebzelerinin ekildigini belirtmistir. Kdyde dikilen meyve agaglar1 ve yetisen meyveler
ise sunlardir: armut (m3xuli), incir (lugi), karayemis (mzko), erik (qomuri), nar
(ber3euli), elma (uskiri), findik (mtxiri), mandalina, portakal, dut (mjoli), kokulu siyah
tiziim (qur3eni), yabani ¢ilek (kandgu), bogiirtlen (dazi kandgu) (Alkumru, 2011, s.
212). Aksoylu ve Alkumru’nun ifade ettigi bilgiler katilimecilarin anlattigi yorede

yetisen lrilinlere dair bilgileri dogrulamaktadir.
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Ozdogan (2004, s. 124-125)’1n 1879 tarihli Trabzon Vilayeti Salnamesi’nden
aktardigina gore Rize’de kendir, misir, iziim, elma, findik, fasulye, incir, kabak, ceviz,
armut, arpa, bugday ve giyah (ot) yetismekte, bunlarin i¢inde fasulye ve misir 6nemli
yer tutmaktadir. Yine Ozdogan (2004, s. 125-126)’in 1927 tarihli Turkiye
Salnamesi’nden aktardigina gore Rize’de armut, patates, findik, fasulye, elma, arpa,
musir, portakal, tiitiin ve kendir tarim1 yapilmaktadir. 1923-1960 dénemini inceleyen
Ozdogan (2004, s. 138) o dénemde Rize’de turung, ceviz, kiraz, erik, kizilcik, incir,
seftali, elma, portakal, armut, dut, visne, kestane, findik, ayva, karayemis (taflan),
iziim ve mandalina tiretildigini aktarmistir. Hatta yorede iiretilen ¢ekirdeksiz, kabugu
ince olan mandalina ‘’Rize mandalinas1’’ olarak adlandirilmaktadir (Ozdogan, 2004,
s. 139). Yine o yillarda Ozdogan (2004, s. 145) patates ve soya fasulyesinin eve yakin
bahgelerde karisik olarak iiretildigini belirtmistir. Ozdogan (2004, s. 142) o donemde
yetistirilen en mithim elma ¢esidinin Laz elmas1 adindaki elma oldugunu, Amasya,
Golden Deli ve Starking gibi elma ¢esitleri de yetistirildigini ayrica yorede Kiraz
armudu, Hagacgur, Dalkiran, Giircii armudu, Kavun armudu, Bal armudu, Rus armudu,
Hanepi, Karpuz armudu, Kalin Sap, Limon armudu ve Yag armudu gibi bircok armut
tiiriiniinde yetistigini belirtmistir. Dogu Karadeniz’e has karayemisin yetistirildigini
ve yine yoreye Ozgii Izabella olarak bilinen {iziimiin yetistirildigini, bagciligin

asmalarin agaglara dolanmasiyla gerceklestirildigini ifade etmistir.
2.2.3.7. Yaglar

Gecmiste kullanilan yaglarla ilgili R12: “’Yemeklerde hep tereyagi
kullanilirdi. Stviyag, Aycigek, misir 6zii biiyiik tenekelerle satin alintyordu.’” demistir.
R13 kullandiklar1 tereyagmi kendilerinin yaptigin1  belirtmistir. Katilimcilar
gunumiizde tereyagi, misirdzii yagi, Aycicek yagi ve zeytinyagini marketlerden satin
alarak yemeklerde kullandiklarini, yemek yaparken tereyagi ve siviyagi karistirarak

kullandiklarini belirtmislerdir.

Bagka bir kaynakta cevizden yag yapildig: belirtilmistir. Cevizden yapilan
yaga ‘’no3ilexi o3ku’’ denirdi. Toplanip kurutulan cevizin i¢i ¢ikartildiktan sonra
ezilip sikilmasiyla yagi ¢ikarilir. Yagi alinmis cevizin kalan posasina ‘’no3ilegi’’
denirdi. Yaglar siiziilip kavanozlara doldurulur yemeklerde kullanilirdi. Kalan posa

elle top yapilip kurutulur sonra yenirdi (Aksoylu, 2009, s. 425-426).
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2.2.3.8. Baharatlar

Katilimcilar gegmiste tane karabiber, pul biber, nane gibi baharatlar
kullandiklarii belirtmislerdir. Gegmiste tane karabiberin satin alindigini ve tane
karabiberi el degirmeninde ¢ekerek kullandiklarini, naneyi ve aci biberi kendileri
yetistirerek kurutup 6giittiiklerini belirtmislerdir (R3, R4, R5, R9, R10,R12,R13,R16,

R17, R18, R19). Giiniimiizde ise tiim baharatlari satin aldiklarini s6ylemislerdir.
2.2.3.9. icecekler

Yorede tarimi yapilan cay, en ¢ok tiiketilen igecektir. Ayrica ¢ay tarimi
yapilmadan Once yorede thlamur c¢ayr icilmekteydi. Ihlamur hala yorede
tiketilmektedir. R19 cayla ilgili “’Eskiden c¢ay pek yoktu, hastayken ihlamuru
demleyip igiyorduk.”” demistir. R13 pekmezin sulandirilarak serbet yapilip
tilketildigini sodylemistir. Katilimecilardan R13 ve R16 1sirganin kurutularak cay
yapilarak tiiketildigini belirtmistir. Lazlar enerji verdigi ve sifa kaynagi olduguna
inandiklar1 pekmezden serbet yaparak tiiketirler. Ozellikle iiziim pekmezinden yapilan
pekmezin daha sifali oldugu diisiiniilsede serbet her pekmezden yapilabilir (Aksoylu,
2009, s. 426). Thlamur agacinin gi¢ekleri toplay1p kurutulur ve soguk alginligi i¢in sifa
olarak icilir. Stt ve ayran ¢ok tiiketilir. Gegmiste Lazlarin hepsi bal iiretmekte 6zellikle
kara kovan denilen petekler bulunmaktaydi. Yorede tuttugundan dolayr “’Deli bal’’
olarak isimlendirilen baldan, bal serbeti yapilarak tiiketilirdi (Aksoylu, 2009, s. 427).

2.2.3.10. Otlar ve bitkiler

Yorede yemek yapiminda kullanilan {i¢ adet yabani ot vardir. Bunlar 1sirgan,
(tutuci), kaldirik (burxi) ve diken ucu (gurzimoli)’dur. Bolgede dogal yayilim gdsteren
kaldirik Trachstemon orientalis (Tuzlaci, 2011, s. 462-463), diken ucu Smilax excelsa
(Tuzlaci, 2011, s. 439) ve 1sirgan Urtica dioca (Tuzlaci, 2011, s. 472) bitkileri yemek
yapiminda kullanilabilen yabani bitkilerdir. R16 1sirganin kullanilmasiyla ilgili
“Isirgan ezme lahanay1 konuyor, kurutulup ¢ay1 yapiliyor, tohumu balla yeniyor.”’
demistir. Kaldirik (burxi), diken ucu (gurzimoli) ve 1sirgan (tutuci) ile yapilan
yemekler boliim 2.2.4.6’da Lazlara 6zgii yemek isimleri ve yapiliglart kisminda

verilmistir.
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2.2.3.11. Bal

Katilimcilar gegmiste ariciligin yapildigint sdéylemistir (R6, R7, R13, R17,
R19). R13 koéyde babasinin kara kovan petekleri de oldugunu eskiden beri aricilik
yapigini sOylemistir. R17°de gegmiste 40-50 petek kara kovanlari bile oldugunu ama
simdi kimsenin yapmadigini sOylemistir. R19 eskiden sayist 70-80 taneyi bulan
petekleri oldugunu, ariciligi babasinin ona 6grettigini ve kendisinin de 6 tane petegi
kendi bal ihtiyaci i¢in baktigini sOylemistir. Bal Lazlar i¢in gida ve ilactir. Mese,
giirgen, ¢am gibi yiiksek agaglara yerlestirilen kara kovanla bal tretilirdi. Bal
zehirlenmesine Lazlar bal tutmasi der. Bazilarini az bir miktar tutarken, bazilarini ise
bir tabak bal dahi etkilemezdi. Bu yiizden bu bal “’Deli bal’’ olarak adlandirilirdi.
Baldan yapilan serbetlerin sifali olduguna ve zindelik kazandiracagina inanilirdi.
Giiniimiizde kara kovan balciligi azalmistir (Aksoylu, 2009, s. 422). Deli bal sifa
olarak tuketilirdi (Aksoylu, 2009, s. 427).

2.2.4. Yemekler-Yiyecekler
2.2.4.1.Yemek yapiminda kullanilan yiyecekleri depolama

Gorligme yapilan kisiler gegmiste yiyeceklerin Lazcada ‘’Nayla, Nalya’’
olarak telaffuz ettikleri serenderlerde saklandigini, yiyeceklerin toprak kiiplerle veya
kendirden dokunmus ¢uvallarla muhafaza edildigini belirtmislerdir. Zamanla kendir
cuvallariin yerine satin aldiklar1 piring, bugday gibi tahillarin ¢uvallari
kullandiklarin1 daha sonra ise plastik bidonlar1 kullandiklarin1 séylemiglerdir. Ayrica
gecmisteki evlerde ’Oncumale’” denen tuzlukta ince ve kalin tuzlar saklanirdi. Ntao
denen dolapta ginlik tuketilen pekmez, bal, minci, siviyag, i¢ yagi, peynir, tereyagi
gibi yiyecekler saklanirdi. Xaro denen genis gdmme dolapta ise giinliik kullanilan un,
fasulye, piring gibi erzaklar saklanirdi (Aksoylu, 2009, s. 90). “’Sela’’ denen ahsaptan
yapilan nem ve rutubet sebebiyle ekmegin bozulmasini 6nleyen ekmek selesi olurdu.
Evde ihtiyaca gore fazla gelen bir oda alet edevat saklama ve kiler gorevi gordr, bu
odaya ‘’Obargale’” denirdi (Aksoylu, 2009, s. 93).

Gilinlimiizde serenderler, toprak kiipler, oncumale, sela, natao ve xaro artik
kullanilmamakta buzdolabi ve derin dondurucular vasitasiyla yiyecekler

saklanmaktadir.
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2.2.4.1.1. Serender (nayla, nalya)

Gegmiste genellikle her evin yaninda serenderler bulunmaktaydi. Serenderler
erzaklar1 depolamada kullaniliyordu. Serenderde saklanan yiyecekler: tursular,
tuzlanmis hamsiler, peynir, minci, misir, kurutulmus fasulye, bal, sirke, piring, bugday,
yulaf, arpa, kabak gesitleri, tuz, seker, sogan, patates, musmula (skilimuntri), portakal,
mandalina, kurutulmus ince hurma, kurutulmus, hurma, erik, kislik armutlar, demir
elma, kislik elmalar, findik, ceviz’dir. R2’de ¢’Serenderde c¢uvallarla piring
saklanirdi.”” demistir. Katilimcilardan R4 Serenderde ¢’Fasulye, balli fasulye, misir
tanelenerek kurutulurdu, Oyle saklanirdi.” demistir. R12 serenderde gidalarin
saklanmasiyla ilgili “’Cogu sey kiiplerle, tahillar ¢uvallariyla saklanirdi.®’ demistir.
R14 kullanilan guvallar hakkinda ‘’Eskiden kullanilan ¢uvallar kendi 6rdiikleri kendir
cuvaliydi.”” demistir. R12: ’Demir elmalar1 kara kovana koyarak saklayip yumusatir,
baharda acar yerdik.”” demis, bal petegi olarak kullanilan silindir seklinde kara
kovanlarinda elma saklamak i¢in kullanildigini serenderde bulundugunu ifade etmistir.
R15 serenderle ilgili “’Eskiden serenderde tiim yiyecekleri saklarlardi, fareden
koruyorlardi. Kiipler vardi 6nceden. Sonra bidonlar ¢ikti, peyniri yuvarlak bidona
basip saklarlardi.’” demistir. R18: “Fare ¢ikamiyordu nalyaya. Kiler gibi
kullantyorduk. Misirlar asiliyordu. Kiipler, meyveler, unlar hepsi orada saklanirdi.”’
demistir. R19 serenderde musirin nasil saklandigini1 “’Serenderler de ipten halkaya
tohumluk musirlar gegirilerek kurtuluyordu.©” diyerek anlatmis en ¢ok saklanan
meyvelerin elma ve armut oldugunu belirtmistir. Serender dort mevsim yiyecekleri
sicakliktan, rutubetten koruyarak bozulmalarini ve ¢liriimelerini engellemek ve farenin
yiyecekleri ulasmasini engellemek igin kullanilan bir nevi kilerdir. Iginde meyveler
disinda musir, findik, ceviz, fasulye, gibi kuru meyve ve tahillar saklanirdi (Aksoylu,
2009, s. 96-97). Aksoylu'nun ifade ettigi bu bilgiler katilimcilarin anlatimini
desteklemekle beraber katilimcilar biitiin erzaklarin serenderde tutuldugunu
belirtmislerdir. R10 ise eskiden evlerine yakin ufak bir kuliibeyi Bagu olarak
adlandirmis ve erzaklarin burada kiiplerle tutuldugunu sdylemistir. Kaynaklarda ise
Bagu, yere temas etmeden her tiirlii yiyecegin kendine 6zgii kapali kaplarda muhafaza
edildigi ahsap kuliibedir. Bagu’da et, siit, bal, pekmez, tuzlanmis hamsi, tursu, sirke,
peynir ve tereyagi gibi uzun siire dayanan gidalar saklanirdi (Aksoylu, 2009, s. 98).
Asagida serenderde erzaklarin saklanmasinda kullanilan toprak kiiplere dair

katilimcilarin aktardiklar1 yer almaktadir.
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2.2.4.1.2. Toprak kupler (dergi)

Dergi farkli boylarda yapilmis icine sirke, pekmez, tursu veya tereyagi
koymak i¢in kullanilan toprak kiiplere verilen Lazca isimdir (Kal, 2006, s. 31). R16
gecmiste kiiplerin kullanimiyla ilgili “’Eskiden her seyi kiipte saklardik sonradan
bidonlar ¢ikt1 simdi zararlidir diye plastikte kullanmiyoruz, camda sakliyoruz.”” demis
ayrica kiiplerde yaptiklari tursularin daha lezzetli oldugunu eklemistir. R4 kiplerin
saklanmasiyla ilgili “’Kisin bazi peynir, yag, minci kiiplerini topraga gomerdik.
Baharda c¢ikartip yaz boyu onlan yerdik.®’ sozleriyle kiiplerin topraga gdmerek
saklandigint belirtmistir. Toprak kiplerle ilgili R17: “’Her sey kiiplerle saklanirdi.
Minciyi, peyniri, eritilmis tereyagimi tuzlayip kiiplere basiyorduk. Yazin inekler
yaylada oluyordu. Her baharda siitten yaptiklarimiz1 kiiplere koyup yazin yemek igin
saklardik.”” demistir. Kiiplerin say1st ve kullanimiyla ilgili R19: “’Serenderde en az 20
tane kiip olurdu. Tuzlanmis hamsi bal pekmez tursu hepsi kiiplerin igindeydi.”’

demistir.

Gegmiste ¢ogu yiyecek topraktan yapilmis farkli ebatlardaki kiiplerle
muhafaza edilmekteydi. Kiiplerde saklanan yiyecekler; kavurma, minci, tereyagi,
yogurt, bal, tursu, pekmez, sirke, igme sular1, bildircin, tuzlanmis hamsi ve palamut
gibi yiyeceklerdi. Tim yil yiyecek saklamada kullanilan kiipler serenderde
saklanmaktaydi. Zamanla plastik bidonlarin ¢ikmasiyla kiipler kullanilmamaya
baslandi. Giiniimiizde serenderler ve toprak kiipler (dergi) artik kullanilmamaktadir.

Kiiplerin yerini cam ve plastik kavanozlar ile bidonlar almistir.
2.2.4.2. Kisa hazirhk icin yapilan yiyecek cesitleri ve saklama yontemleri

Katilimeilar gegmiste kis aylarinda tiikketmek i¢in meyvelerin toplandigini ve
serender de ya da catida muhafaza edildigini sdylemislerdir. Ge¢miste kis i¢in tursu,
pekmez, sirke yapilmakta, yufka ve elle kesilerek hazirlanan makarna (Xesi makarina)
gibi gidalar ve meyveler kurutulmakta, diger gidalar tuzlanarak muhafaza
edilmekteydi. Kurutma, tuzlama ve tltstileme en 6nemli saklama yontemlerindendir
(Bucak ve Taspinar, 2014, s. 558). Kdylere ulasimin zor oldugu, karin ¢ok yagdigi
zamanlarda, kishk erzaklar tim kis1 gegirecek kadar satin alinmakta ve
depolanmaktaydi. R13 bu konu hakkinda ‘’Kisin kar yaginca kdyden inilemedigi i¢in,
koyde uzun zaman kalinacak sekilde erzaklar ¢uval cuval, kasa kasa alinirdi.

Cuvallarla bugday unu, kaya tuzu, seker; tenekelerle Aycicek yagi, salca alinirdi.
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Kislik patates, misir bahgede yetisiyordu ama kuru sogan alinirdi. Evin ihtiyaglari
toplu alinirdi.”” demistir. Asagida kisa hazirlik i¢in yapilanlara dair bulgular yer

almaktadir.
2.2.4.2.1. Tursu yapimi

Gegmiste sebze ve meyveler toprak kiipler kullanilarak tursu yapilmaktaydi.
Glinlimiizde tursular cam kavanozlar ve plastik bidonlara yapilmaktadir. Tursu
yapiminda kullanilan sebze, meyve ve otlar sunlardir: taze fasulye (lobya), beyaz
lahana, patlican (patlicani), sivri biber, yer elmasi, pazi (msutolya), pazimin kokii,
salatalik (suka), pancar, yesil domates (balucagi), pirasa, kaldirik (burxi) ve havug.
Gegmiste katilimcilar kendi diktikleri sebzeleri tursu yaptiklarini ve havug, beyaz
lahana gibi yorede yetismeyen sebzeleri satin alarak tursu yaptiklarini belirtmislerdir.
Katilimcilar gegmiste ailelerin kalabalik oldugu icin farkli tiirde sebze ve meyvelerden
cok sayida kiiple tursulari yaptiklarini belirtmiglerdir. Giiniimiizde de ayni sebzelerden
tursular yapilmakla birlikte yapilan tursularin gesitleri artmistir. Gegmiste yapilan
tursular genelde sirke katilmadan sadece kaya tuzu, sarimsak, aci biber ve tabi ki su
ile yapilmaktaydi. Katilimcilardan bazilar1 tursu yaparken sirke kullanilmadiklarini,
bazilar1 ise act biber koymadiklarini belirtmistir. Baz1 katilimcilar sirkenin erken
olgunlastirdig1 i¢in kullanilmadigini, bazilar1 da ac1 eklenirse tursularin bozulmasinin
onlendigini sdylemistir. R11 tursularin ac1 yapilmasinin nedenini “’Aci biber koy ki
mikrobu kirilsin.*” seklinde ifade etmistir. Katilimcilardan R15 ge¢miste tursularla
ilgili ’Ac1 biber ve sarimsak konuyordu. Genelde tursular aciyla yapilirdi. Sirke
koymuyorlardi, sirke koyunca tursu erken oluyor diye. Kendileri sirke yapardi ama
salatada kullaniyorlardi.*” demistir. R16 ise tursu ve sirke ile ilgili “’Tursuya genelde
sirke koymuyorlardi. Uziim sirkesi yapiyorlardi, onu da salataya katiyorlardi. Bazen
tursu yaparken ¢ig tiziim salkimini kiipiin en iistiine koyuyorlardi. Tursuya kaya tuzu,
sarimsak konuyordu ama sirke hepsine konmazdi. Eskiden pirasa ve beyaz lahana
tursusuna iiziim sirkesi konuluyordu. Tursular genelde act oluyordu, sivri biber
konuyordu. Sirkeyi kendileri de yapiyordu. Uziim pekmezi yaparken geriye kalan
posasini atmazlardi. O posaya su, sirke, fasulye koyarlardi bekletirlerdi, sirke

oluyordu.®” demistir.

Bir kaynakta yer alan tursular patlican (patlicani), fasulye (lobya), yesil
domates (balucagi), paz1 (mstolya), salatalik (suka), kaldirik (burxi) tursularidir ve

yapiminda sadece sirke, tuz, su ve sarimsak varken aci biber kullanilmamistir (Kal,
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2006, s. 207-216). Baska bir kaynakta da gegen tursular kaldirik tursusu (burgis tursi),
pazi tursusu (msutulyas tursi), salatalik tursusu (sukas tursi) ve fasulye tursusu (xacisi
tursi)’dur ve tursularin yapiminda sirke, sarimsak, kalin tuz varken aci1 biber yoktur
(Aksoylu, 2009, s. 423-424). Ayrica Aksoylu (2009, s. 423-424) Lazlarda ge¢miste
birka¢ c¢esit tursu oldugunu, giiniimiizde ise yapilan tursu cesitlerinin arttigini
sOylemistir. Asagida tursularin nasil yapildigina dair katilimcilarin anlattig1 tarifler

verilmis olup, yapimi ayni olan tursular ayni baglikta verilmistir.

Taze fasulye tursusu (lobya tursi): Fasulyeler iki ucu kesildikten sonra birazcik
haslanir. Suyu siiziilen fasulyeler birkag dis sarimsakla ve ac1 biberle beraber kavanoza
dizildikten sonra tuzlu su kavanoza doldurulup kapatilir (R16). Katilimcilar fasulye

tursusuna sirke koymadiklarini belirtmislerdir.

Beyaz lahana tursusu: Beyaz lahana ortadan ikiye bollindr. Bir, iki santimetre
kalinlikta uzun pargalar halinde kesilerek suda bekletilir ve yikanir. Havuglar her iki
ucu kesildikten sonra ortadan ikiye ve dorder pargaya bolindr. Stzdurilen beyaz
lahana kavanoza havug, sarimsak, sirke, aci biberle beraber sikica bastirilarak

yerlestirilir ve tuzlu su dokiilerek kapatilir (R12).

Salatalik tursusu (suka tursi) ve ¢ig domates tursusu (balucagi tursi): Salatalik ve
¢ig domatesin tursu yapim asamalar1 aynidir. Salataliklar iyice yikandiktan sonra catal
veya kiirdanla delinerek kavanoza doldurulur. Igine sirke, sarimsak, aci biber
konduktan sonra iizerine tuzlu su dokiilerek kavanoz kapatilir. Katilimcilardan R16
salatalik ve ¢ig domates tursularmin keserek ya da gatalla delinerek yapildiginm

sOylemistir. R13 ¢ig domatesin tursusunu yaparken dérde boldiigiinii belirtmistir.

Didamangisa’nin mitolojik bir varlik olup ekinlerin koruyucusu olduguna
dair bir inanis vardir. Didamangisa’nin kukarisini muisirlara vurarak gi¢eklenmesini
sagladigina inanilirmis. Bahgede yasayan Didamangisa’nin elindeki kukariyle korpe
salataliklar1 koparan c¢ocuklar1 ayaklarindan yakaladigi anlatilirmis. Korku 6gesi
olarak kullanilan Ddamangisa’nin salataliklar1  koparirlarsa  onlar1  bulup

yakalayacagini soyleyerek cocuklart bahgeden uzak tutarlarmis (Kal, 2006, s. 214).

Yer elmasi tursusu: Yer elmasi suda bekletildikten sonra iyice yikanarak topraktan
arinmast saglanir. Kaynar suda kisa bir siire bekletilir. Bu islem kabugunun daha kolay
soyulmasini saglamaktadir. Kabugu soyulur. Kavanoza kabugu soyulan yer elmasi ile

ac1 biber, sarimsak, kaya tuzu ve su eklenerek kavanoz kapatilir (R11, R14). Baz1
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katilimcilar haglamadan kabuguyla beraber yer elmasi tursusunu yaptiklarini
belirtmislerdir (R3, R5).

Sivri biber tursusu: Biberler yikandiktan sonra sarimsak, tuzlu suyla tursu yapilir
(R19).

Pathican tursusu (Patlicani tursi)

Asagida Sekil 2.1°de patlican tursusunun resmi yer almaktadir.

Sekil 2.1. Patlican tursusu (Lazepe, 2014)

Patlicanin saplar1 kesilir. Patlican haslanir, suyu sikilir. Bigakla patlicanin
ortasina kopmayacak sekilde, asagidan yukariya kadar kesik atilir. Sarimsak ile kaya
tuzu tagla ezilerek macun yapilir ve bu macun i¢ine siiriiliir. Patlicanin i¢ine aci biber,
sivri biber, sirke, sarimsak koyulur. lyice sikistirilip dizilir. Ve su, tuz, sirke eklenip
kapagi kapatilir (R11, R14, R16, R19, R20). Katilimcilardan R20 gegmiste annesinin
tursu yaparken patlicanin igindekiler dokiilmesin diye misirin dis kabuguyla
bagladigin1 belirtmistir. Katilimcilardan R16 ise i¢indeki malzemelere giinlimiizde
kapya biber, ¢arliston biber, tursuluk ac1 biberde koyup dokiilmemesi i¢in kavanoza
iyice sikistirarak koydugunu belirtmistir. R11 patlicanin suyunu sikmak i¢in annesinin
siniye dizdigi patlicanlarin iistiine tahta koyduktan iizerine tas koyup bir gece

beklettigini, boylece patlicanin igindeki tiim suyu akittigini anlatmastir.

Pirasa tursusu: Pirasalar haglanip suyu siiziiliir. 10 cm pargalar halinde kesilerek kiipe

koyulur. I¢ine ac1 biber, sirke, su, kaya tuzu da eklenerek agz1 kapatilir (R12, R16).

Pancar tursusu ve pazi kokii tursusu: Pancar ve paz1 kokiinden yapilan tursular ayn
sekilde yapilmaktadir. Pancarlar iyice yikanir, alt ve iist kismi kesilir. Kaynamis suda

azicik haslandiktan sonra kabugu soyulur. Dorde boliinen pancarlar kavanoza
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konduktan sonra ac1 biber, sarimsak, su, kaya tuzu ve sirke eklenir, kavanoz kapatilir

(R12, R17).

Paz1 (msutolya tursi) tursusu ve kaldirik tursusu (burxi tursi): Yapim asamalar
ayni olan paz1 ve kaldirigin tursulari ayr1 kavanozlarda yapilmaktadir. Pazinin ve
kaldirigin (burxinin) kokleri topraktan sokiilmeden saplarinda elle kirilarak toplanir.
Saplariyla beraber yapraklari da tursu yapilmaktadir. Pazi ve kaldirik (burxi)
yikandiktan sonra ¢ok fazla pisirmemeye dikkat edilerek kaynamis suda haslanir.
Narin yapraklara sahip olduklarindan kaynamis suya atip ¢ikarmak yeterli olmaktadir.
Daha sonra yapraklar iyice siizdiiriilir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra
kavanoza yerlestirilerek sarimsak, aci biber, kaya tuzu ve su eklenerek kavanoz

kapatilir (R9).
2.2.4.2.2. Sirke yapimi

Gegmiste evlerde sirke yapilmaktaydi. Katilimeilar gegmiste sirke yapilirken
genelde pekmezden artan posalarin degerlendirildigini belirtmislerdir. Uziim, demir
elma ve armut kullanilarak pekmez yapildigim1 aktarmislardir. Giintimiizde birkag
katilimc1 elma sirkesi yaptigini belirtmis (R2, R6, R13, R16), digerleri sirkeyi satin
aldiklarin1 séylemislerdir. R2 ge¢miste armut, demir elma ve {iziimden sirke
yapildigini belirtmistir. R9 demir elmalarin sirke yapiminda kullanildigini ve tursu
kiiplerine sirke yerine ¢ig iizim salkimlar1 kondugunu sdylemistir. R12 sirkenin
elmadan ve armuttan yapildigini ifade etmistir. Gorlisme yapilan bazi katilimeilar
gecmiste en ¢ok tizim sirkesi yapildigini belirtmislerdir (R1, R14, R16). Lazlar kendi
sirkelerini kendi yaparlar ve iyi bir tiiketicidirler. Sirkeye 6zel ibrik agizli toprak

kiipler olurdu ve sirkeler baguda saklanirdi (Aksoylu, 2009, s. 98).

Asagida katilimcilardan derlenen armut, demir elma ve iiziim sirkesinin

yapimi hakkinda bilgi verilmistir.

Armut sirkesinin yapimi: Armut pekmezi yapilirken armudun artan posasi kiiplere
koyulmaktaydi. Kiipe bire bir 6l¢iiyle armut posast ve su eklenir. Igine sirke dokiiliir.
20 giin bekletilirdi (R2, R4). R9 armut pekmezi yapmak i¢in suyu alinan armut
posalariin bir hafta bekletildigini, daha sonra i¢ine su, sarimsak, aci biber ve sirke
ilavesiyle armut sirkesinin yapildigini ifade etmistir. RS armut sirkesinin yapimin
“Armut pekmezinin posasini ziyan etmezlerdi. Ama armudu kopaliyle doviip kiipe

koyarlardi. Yaris1 armut yarisi su olacak kadar suyla doldururlardi. Igine sirke,
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sarimsak koyar bekletirlerdi. Kiipte bekletildikge sirke oluyordu. Sirke olunca
icindekiler siiziilityordu.”” diye anlatmistir. RS armut pekmezinin sadece pekmez

yapimindan artan posadan degil, toplanan armutlardan da yapildigini s6ylemistir.

Demir elma sirkesinin yapimi: R2 demir elma sirkesinin yapiminin armut sirkesiyle
benzer oldugunu elmalarin armut gibi doviilerek iyice pargalandigini sdylemistir.
Armutlarin suyu alinirken elmanin suyunun alinmadigini sadece pargalanip ezildigini
sOylemistir. Pargalanan elmalarin igine sarimsak, sirke, bire bir Olcilisiinde su
konduktan sonra 15-20 bekletilerek sirkenin yapildigini belirtmistir. R16 ge¢miste
armut sirkesi gibi elmanin da ezilerek yapildigini i¢ine sirke daha hizli olsun diye
fasulye koyuldugunu soylemistir. Ayrica giinimiizde demir elma kullanarak sirke
yaptigini ifade etmistir. R16 demir elma sirkesini giiniimiizde sdyle yapmaktadir:
“Demir elmalar1 iyice yikayip, dorde boliiyorum. Cekirdeklerini c¢ikarip cam
kavanoza koyuyorum. igine bir avug nohut, sirke anas1 koyuyorum. Kavanozun yarisi
su, yarist elma olacak kadar su koyuyorum. Ustiinii tiilbentle kapatryorum. ilk basta
elmalar yukarida yiiziiyor, sirke olduk¢a dibe ¢okiiyorlar. Arada bir karistirtyorum. Bir
ay sonra sirke oluyor. Ben biraz daha bekletip slizilyorum. Suyunu kavanoza koyup

kapagini kapatip sakliyorum. *’.

Uziim sirkesinin yapim: Uziim sirkesi de gegmiste pekmez yapildigi zaman artan
posadan yapilmaktaydi. Uziim sirkesinin yapimi elma ve armut sirkesinin yapimiyla

aynidir (R2, R4, RS, R12, R16).
2.2.4.2.3. Pekmez yapimi

Pekmez yapimi hala siirdiiriilmektedir. Gegmiste sirasiyla en ¢ok Uzim,
cennet hurmasi ve armuttan pekmez yapilmaktaydi. Ardesenli katilimcilar zahmetli
olmasi sebebiyle giliniimiizde daha ¢ok iiziim pekmezi yapmay: tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Pazarli katilimeilar ise hem hurma pekmezi hem de {iziim pekmezi
yaptiklarin1  belirtmisglerdir. Katilimcilarin - timii  gegmiste armut pekmezinin
yapildigini, yapimin bildiklerini ancak gliniimiizde pekmez yapmak i¢in yeterli armut
agaclarinin olmadigini bu yilizden yapmadiklarini belirtmistir. Ayrica katilimecilardan
R10 ge¢miste demir elmanin da pekmez yapiminda kullanildigini ve yapiminin armut
pekmeziyle ayni oldugunu belirtmistir. R10 pekmez yapimiyla ilgili “’Eskiden
bahgelerde ne kadar varsa pekmezlik elma, hurma, {iziim toplanirdi. Yemek i¢in bir

kismu ayrilirdi. Hurmalar ipe dizilerek kurutulurdu, geri kalan1 pekmez yapilirdi. 10
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tava bile pekmez pistigi olurdu.”” demistir. R2 pekmez yapiminda kullanilan meyve
ile ilgili “’Eskiden armut, {iziim, hurmadan pekmez yapmay1 biliyorlardi. Ama daha

¢ok liztim pekmezi yapilirdi.”” demistir.

Yorede meyve vermeyen bir agag tiirli olan kizilagaglarin yanina kara iiziim
asmalar1 dikilmekte, zamanla asma biiylidiikce agaci sararak liziimlerin agagta
yetismesi saglanmaktadir. R16 bu konuyla ilgili “’Kizilagaglarda kara iiziim oluyor.
Pekmez yapilacagi zaman kizilagaca ¢ikip gudeli ile topluyoruz. Simdi bir tane iiziim
asmam var. Uziimle bazen kiigiik tencerede pekmez yapiyorum az oldugu igin.*’
demistir. Ayrica R16: ’Eskiden armut, tizim, hurmadan pekmez yapilirdi. Pekmezin
fazlas1 satilip evin ihtiyact karsilanirdi. Dort, bes tava kurulurdu pekmez yapilirken.
Hazirliklar yapilir, meyveler toplanirdi. Herkes bir araya gelirdi, 3 giin pes pese tavalar
kurulur, pekmezler yapilirdi.” demistir. R12°de kizilagacglara {iziim asmasi verildigini
ve armut pekmezi yapmak igin armutlarin kopali ile doviilerek ezildigini daha sonra

c¢ikan suyla pekmez yapildigin1 aktarmistir.

Pekmez kiiltiirii Lazlarda ¢ok gelismistir. Oyle ki ii¢ ¢esit olmak {izere armut,
{iziim ve hurmadan yaygin olarak pekmez yapilir. Once armuttan, sonra iiziimden, en
son kiga yakin hurmadan pekmez yapilir. Pekmez ekmekle yenebilir ya da degisik unlu
tathilarda, yemeklerde kullanabilir. Yazlar1 sifali oldugu diisiiniilen {iziim pekmezini
sulandirarak serbet yapilir (Aksoylu, 2009, s. 419-421). Pekmez sadece yenmek igin
degildi, Uziim pekmezi ilag olarak goriiliirdii. Sadece ekmekle yendigi gibi
yiyeceklerin iizerine de pekmez dokerek yendigi olurdu. Pekmez yapimi 6nemliydi ve
her evde mutlaka pekmez olurdu. Pekmez pisirirken i¢ine balkabagi konup pisirilir,
aksam gelen misafire ikram edilirdi (Aksoylu, 2009, s. 133). Asagida hurma, iiziim ve

armut pekmezinin yapimina dair bulgular belirtilmistir.

Hurma pekmezinin yapimi: Yorede bircok tiirde hurma yetismektedir. Gegmisten
beri pekmez yapiminda kullanilan hurma tiirii yorede yetistirilmektedir. Pekmezlik
hurmalar Kasim ayinin son haftas1 gibi agaglardan toplanir. Toplanan hurmalarin st
kisimlarindaki kabuk koparilir ve elle pargalanir. Hurmanin agzi biiziistiiren bir yapisi
olmasi sebebiyle hurmalarin iyice olgunlastirilmasi onemlidir. Hurma ¢ok iyi
olgunlagsmamigsa elle rahatga ezilemiyorsa birkac giin bir kabin i¢inde pargalanmis
olarak bekletilir. Tyice olgunlasmayan hurmalardan yapilan pekmez agz1 biiziistiiriir.
Bakir tava sagayak iistiine oturtulur. Tavanin altinda ates yakilacak yiikselti boylece

saglanir. Bakir tavalara bosaltilan parcalanmis hurmaya yaris1 kadarda su eklenir.
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Pekmez tavasi biraz 1sitilarak hurmalarin suyunun ¢ikmasi, 6zdeslesmesi saglanir. Bu

asama asagida Sekil 2.2°de yer almaktadir.

20719 /12710 13:12]
a

Sekil 2.2. Bakir kazanda kaynayan hurma ve su karigini (Uzun, 2019)
Daha sonra tavadaki hurma ve sudan olusan karisim azar azar cguvallara
doldurulur. O¢inaxu denen tahtadan yapilmig dikdortgen yapida ucunda delik olan

gerece koyulur. Asagida Sekil 2.3’te o¢inaxunun resmi yer almaktadir.

2019¢12110: 16

Sekil 2.3. Ocinaxu (Uzun, 2019)

Ayaklarinda lastik ¢izme olan bir kisi O¢inaxunun {istline ¢ikar ve ¢uvallar
cigneyerek hurmalarin suyunun tamamini ¢ikar. Geriye kalan posa dokiiliir.
Pargalanmis hurmalarin hepsi bitince elde edilen hurma suyu siizgec ve tilbentle
stiziilerek tavaya dokiiliir ve altina yakilan ates siirekli beslenerek, karisim kaynatilir.
Tava uzun bir gubukla siirekli karigtirilir. Uzerine ¢ikan beyaz kpiigiimsii yapidaki

tortu siizgecle toplanarak atilir. Kaynama islemi yaklasik 5-6 saat surebilmektedir.
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Hurma suyu kaynadikca tavadaki su seviyesi iyice diiser ve koyulasir. Celik sahana
bir miktar pekmez koyulur ve tadina bakilir. Kasik tizerindeki pekmez parmakla ¢izilir,
pekmez bir araya gelmiyorsa kasikta iz kaliyorsa hurma pekmezi olmus demektir. Eger
pekmez yeteri kadar koyulagsmazsa bozulabilmektedir. Pekmez yapilirken suyunun

stirekli karistirilmasi ve beyaz tortunun alinmasi énemlidir (R13, R16).

Uziim pekmezinin yapimi: Yérede yetisen kokulu iiziim olarak bilinen kara tiziimler
toplanir. lyice olgunlasan {iziimler cuvallara koyulur. Oginaxuya yertlestirilen
cuvallara Gztimlerin daha kolay ezilebilmesi i¢in biraz su dokulur. Cuvallar ayakla
iyice ezilir ve iiziim siras1 elde edilir. Uziim siras1 bakir tavalarla kaynatilir. Bundan

sonraki iglemler hurma pekmezi yapim asamalariyla aynidir (R13).

Yorede tliziimler kizilagaca verilir. Eyliil sonu, Ekim ay1 basinda olgunlasan
liziimler toplanir. Uziim siras1 kiregle karistirilip tortusunun ¢okeltilmesi saglanir, daha
sonra kaynatilir (Aksoylu, 2009, s. 419-421). Aksoylu’nun belirttiginin aksine

katilimcilar tiziim pekmezi yaparken i¢ine hicbir sey eklemediklerini sdylemislerdir.

Armut pekmezinin yapimi: Olgunlasmis, i¢i siyah olan pekmezlik armutlar 6zellikle
Egrisap armudu, tahtadan yapilan o¢inaxuya koyulup topuzla (kopali) parcalanir. Daha
sonra ¢uvala doldurulup oginaxuda ayakla ezilerek suyu ¢ikartilir. Cikan armut suyu
pekmez tavalaria alinip kaynatilarak pekmez yapilir. Demir elma pekmezi de ayni
yontemle yapilmaktadir (R10). R20 bu konuda “’Bu sene kii¢iik bir tencereyle armut
pekmezi yaptim. Eskiden pekmezlik armutlar ayr1 toplanir, birkag tava yapilirdi. Simdi
cay bahgeleri daha c¢ok var armut agaci da eskisi kadar kalmadi.®” demistir.
Gortismecilerden R11 armut pekmezi ile ilgili “’Pekmezlik armutlar ayr1 olurdu,
Egrisap Armudu, Bulep saris1 armutlar1 vardi. Armudun ¢ok olgunlasinca i¢i siyaha
yakin kahverengi oluyor. Haziran-Temmuz aylarinda olgunlagsmis oluyorlar. Armut

doviilerek suyu ¢ikartilip pekmez yapiliyor.©” demistir.
2.2.4.2.4. Kavurma

Kisin beslemek zor oldugu icin genelde her sonbaharda biiyiikbag
hayvanlardan biri kesilerek kislik et ihtiyaci saglanmaktaydi. Sonbaharda kesilen
bliyiikbasin etleri kavurma yapilarak kiiplere ve tenekelere konmaktaydi. Bu kiipler
serenderde veya ambarda saklanmaktaydi. Giiniimiizde ise biiyiikbas hayvanciliginda
azalmasiyla artik kigin tiiketmek icin kavurma yapilmamaktadir. R12 kavurmanin

yapimini “’Eskiden kavurma i¢inde pekmezde yapilan biiyiik bakir tavalarla yapilirdi.
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Kavurma yaparken i¢ yag1, kuyruk yag: kazanim en alta diziliyor. Ustiine etler konuyor.
Ortaya tuz koyup karistirmadan oyle pisiriliyor. Kiipe ya da teneke koyuluyordu.*’
diyerek anlatmistir. R14 kavurmanin kuyruk yagiyla beraber tenekelere konarak
saklandigin1 belirtmistir. Kabacik (2016, s. 13) Rize’de et kavurmanin kahvalti

sofralarinda tercih edildigini belirtmistir.
2.2.4.2.5. Tuzlayarak saklama

Onemli bir besin kaynagi olan balik gecmisten bu yana ydrede tuzlanarak
saklanmaktadir. Yorede en ¢ok tiiketilen ve tuzlanarak saklanan balik hamsidir. R15
besinlerin saklanma yoOntemiyle ilgili “’Her seyi tuzlayip saklardik. Salamurada
bidonlarla, kiplerle saklaniyordu. Kislar1 kara gomerek sakladigimizda oldu.”
demistir. Dogu Karadeniz’de baliklardan yemek yapiminda en ¢ok kullanilan ve
tuketileni hamsidir (Ozgiin, 2000, s. 219). Hamsi, baz1 yemeklerin icine katilarak
kullanilmas: disinda suda bekletilerek tuzunun giderilmesiyle de tuketilebilmektedir.
Katilimcilar gegmiste hamsi diginda palamut, sargana ve bildircininda tuzlanarak
kiiplerde saklandigini belirtmiglerdir. Giiniimiizde hamsinin tuzlanarak saklanmasi
hala siirdiiriilmekte ve bircok yemekte kullanilmaktadir ancak palamut, sargana ve

bildircin artik tuzlanmamaktadir.

Hamsi tuzlama: Basi ayiklanan ve i¢i temizlenen hamsiler iyice yikanip suyu
stizdiiriildiikten sonra bol kaya tuzuyla ovularak kavanozlara bastirilarak yerlestirilir.

Kabag sikica kapatilir. Bu karisimda sadece hamsi ve kaya tuzu vardir.

Salamura ve kuru tuzlama olarak iki sekilde yapilabilen tuzlama islemi, tuzun
bakteri oldiiriicti, dezenfekte edici oOzelliklerinden faydalanilarak su iirtinleriyle

islenmesine denir (Bucak ve Tagpinar, 2014, s. 558). Tuzlama yontemleriyle ilgili;

“’Kuru tuzlamada baligin tizerine kuru tuz serpilmesiyle tuzun ete ge¢mesi ve suyun disari
¢itkmast saglanir. Bu tuzlama sekli baligin tiim béliimleri tuzla ortilldiigiinden ve etin
kalin kisimlarina da tuzun serbestge uygulanmasindan dolayr 6nemli bir yontemdir.
Salamura tuzlamada ise; baliklar temizlendikten sonra istenilen oranlardaki tuz
¢ozeltilerine konulur.®” (Bucak ve Tasgpinar, 2014, s. 558).

Kiiflenmedigi siirece uzun zaman dayanan, saklama omrii 3 yila kadar
olabilen salamura hamsi, hazirlandiktan on giin sonra tiiketilebilir hale gelmektedir.
Salamura hamside sadece hamsiler degil, salamuranin suyu da yemeklere
eklenebilmektedir. Hamsiler salamura i¢in hazirlanirken kaninin uzaklastirilmasi igin
tuzlu suyun iginde bekletilmelidir. Salamuraya aroma vermek i¢in tiziim yapragi,

limon ve defne yapragi eklenebilmektedir. Tuzlanmis hamsinin kullanildig1 yemeklere
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tuz eklenmez, hatta tuzlanmis hamsiler yemeklerde kullanilirken 6nce suda bekleterek
fazla tuzu uzaklastirilmali, sonra kullanilmahidir (Kahraman, 2019, s. 62). Bu bilgiler

katilimeilarin anlatimini destekler niteliktedir.

Palamut tuzlama: Palamudun i¢i temizledikten sonra kafas1 ve kuyrugu kesilir. Daha
sonra takoz dilim kesilir ve kaya tuzuyla ovulur. Palamutlar bol kaya tuzuyla beraber
kiiplere yerlestirilir (RS, R9, R19). Ayrica katilimeilardan R19 gegmiste tuzlayarak
sakladiklar1 baliklarla ilgili ’Hamsi, palamut tuzlanir, kiiplerde saklanirdi. Zarganay1

da hamsi gibi tuzlardik. Aksamdan suda bekletip tuzunu alip, kizartirdik.”” demistir.

Bildircin tuzlama: Tiiyleri yolunan bildircinin ayaklari ve kafasi kesilir. Ardindan i¢
organlar1 da temizlenerek giizelce yikanir. Kaya tuzuna bulanan bildircinlar bol tuzla
kiplere koyulur (R5, R8, R9, R12, R16). Bildircin yorede hala avlanan bir av kusudur.
Katilimcilardan R5 ve R8 bildircinin kiiplerde tuzlandigini, topraga gomerek
sakladiklarini, bildircinla kisin pilav ve kaplama gibi yemeklerin yapildigini
sOylemiglerdir. R9 ge¢miste bildircin avlanmaya gidilince bir gecede en az elli- altmig
bildircin avlandigini ve her gece avlanan bildircinlarin daha sonra yenmek icin
tuzlanarak saklandigin1 soylemistir. R16 avlanan bildircinlarla ilgili “’Eskiden
bildircin ¢ok olurdu. Bir ava gittiler mi 100-150 bildircin getirdikleri bile oluyordu.”’

demistir.
2.2.4.2.6. Kishk yufka ve eriste

Gegmiste kisin tiiketmek igin yufkalar agilirdi. Agilan yufkalar pigirilmeden
kesilerek eriste yapilirdi ya da yutkalar grestaya ortiilen sagta pisirilirdi. Kuzinenin
kullanilmaya baslanmasiyla yutkalar kuzinenin (pilitanin) istiinde pisirilmeye
baslanmig, hazirlanan el makarnalar1 ise firinlanarak kurutulup saklanmistir.
Katilimeilar imece ile yufkalarin agilarak el makarnasi yapildigini gegmiste her
diiglinde bu makarnanin ikram edildigini sdylemislerdir. Katilimcilar giintimiizde artik
yufka acip kurutma ve el makarnast yapmadiklarini disaridan satin aldiklarin
sOylemiglerdir. El makarnasi tarifi boliim 2.2.4.6’da Lazlara 6zgili yemek isimleri ve
yapilis1 kisminda verilmistir. R11 kis hazirhgiyla ilgili “’Yazdan kishik hazirliklar
yapilmaya baslanirdi. El makarinasi (eriste), tursu, pekmez, yufkalar yapilirdi. Yufka
mayasiz hamurdan yogurulup agilirdi. Sacta kizartip gilinese sererdik. Nalyaya
cuvallarla asip saklardik. Bu yufkay1 1slatip buregi (laz boregi) yapardik.”” demistir.
Yufkayla yapilan bagka bir tarifi de R12: “Yufkay: siite kirip seker dokiiyorduk.
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Tepsiye dizip firinda pisiriyorsun.’” seklinde anlatmistir. Yufkanin kullanimini R13:
“’Eskiden el yufkas1 aciyorlardi, pilitada pisiriyorlardi. Yufka ¢ok ince olmuyordu.
Buregi yapiyorlardi ya da tepsiye kirip lizerine siitlii seker serbeti dokiip firinda
pisiriyorlardi.”” climleleriyle ifade etmistir. Katilimcilarin Lazcada “’buregi’’ yani

borek derken kastettikleri laz boregidir.
2.2.4.2.7. Kishk minci, tereyag: ve peyniri saklama

Gegmiste yoreye 0zgii bir ¢okelek olan minciler kurutularak saklanmaktaydi
(R2, R4, R5, R7, R9, R11, R12, R13, R16, R20). Kurutulan minci taze sitten
kestirilerek yapilan siit mincisidir. Elma biiyiikliigiinde yuvarlak toplar sekline
getirilen ve bezlerle asilip kurutulan bu minciye “’givili’’ denir (Kal, 2006, s. 98).
Civili taze mincinin top haline getirilerek bezlere koyulmasi ve asilmasiyla yapilir,
asilan minci zamanla kururdu (R13). Giiniimiizde ise katilimcilar mincileri satin
aldiklarmi, artik kis i¢in kurutulmadigini ve buzdolabinda muhafaza edildigini
sOylemiglerdir. Katilimcilardan R20 ise ¢ig siit kestirilerek yapilan taze, tuzlanmis
mincinin ezilerek suyu alindiktan sonra bir yerden asilarak kurutuldugunu sdylemistir.
R11 mincinin kurutuldugunu, mincileri tuzladiktan sonra kii¢iik yuvarlaklar yapip
tahta sinide bekleterek suyunu sizdurdiklerini daha sonra bez torbalarla asarak
kurumaya biraktiklarimi ifade etmistir. R11 kisin tiiketilen mincilerin saklanmasiyla
ilgili “’Minciler, tereyaglari kiipe koyulduktan sonra kiip ters cevrilip kis i¢in
saklaniyordu. Kiiplerin agz1 iyi kapatilirsa bozulmuyordu. Peteklerin igindeki kecleri
(balmumu) eritip, tortusunu siiziyorduk. Cadir bezine siiriip hava almayacak sekle
getiriyorduk. Kiipiin agzina kapatiyorduk. Yayiklarinda {stiinii boyle kapatirdik.*’
demistir. Ayrica tereyaginin eritilip tortular1 alindiktan sonra tuzlanarak kiiplere
koyuldugunu, bu sekilde saklandigini sdylemistir (R11). Katilimeilardan R12 ise kisin
peynirleri nasil sakladiklarin1 “’Peynir saklarken tuzlu suya konuyordu ya da beze
sartlip konuyor Oyle kurutuluyordu. Minci top yapilip tiilbentle asiliyor,
kurutuluyordu. Taze minci kii¢lik kiiplere koyuluyordu. Kiipiin en {iistiine tereyagi

konup kiip ters cevrilerek serenderde saklaniyordu.”” seklinde agiklamistir.
2.2.4.2.8. Kishk recel

Gegmiste kisin tiiketmek icin kabak receli ve karayemis regeli yapildigini
belirtmislerdir. Kabak recelinin yapimini ve tiiketimini R13: “’Pekmez olunca, tavada

biraz pekmez birakiliyordu. Kabak dilim dilim kesilip pekmezin i¢ine konuyordu.
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Pekmezle kaynatiliyordu. Pisince recel yapilip kisin kahvaltida yeniyordu.’’ seklinde
anlatmistir. R14 bu regel yapilirken i¢ine ceviz ve findikta eklenebildigini belirtmistir.
R16 gecmiste karayemislerin toplanarak kislik recel yapildigini sOylemistir.

Giliniimiizde farkli meyvelerde sekerle pisirilerek regel yapilmakta, tiiketilmektedir.
2.2.4.2.9. Meyveleri kurutma

Gecmisten bu yana katilimeilar ince hurma, Trabzon hurmasi, demir elma
(R2), karayemis (R16) gibi meyveleri kisin tiiketmek i¢in kurutmaktadir. Ince hurma
daliyla asilarak kurutulur. Demir elma birkag¢ dilime boliindiikten sonra igneyle ipe
dizilerek asilmakta ve kurutulmaktadir. Trabzon hurmasi da tam olgunlagsmamisken
sert oldugu dénemde toplanarak elma gibi birkag pargaya boliiniip ipe dizilerek veya
kabugu soyulup sapindan ipe baglanip asilarak kurutulmaktadir (R13). Kisin yemek
i¢in ince hurma kurutulur. Trabzon hurmasi da elma gibi sertken dilimlendikten sonra
ipe dizilerek kurumasi saglanir (Aksoylu, 2009, s. 426). Kis i¢in saklanan meyveler:
armut kurusu (firinda), kis armudu, ince hurma, erik, thlamur yapragi, kestane, findik
ve cevizdir. Ayrica suda azicik haslanan taze misir giineste kurutularak saklanir

(Alkumru, 2011, s. 251).

Gegmiste yapilan karayemis (m3u) ve erik (ombri/qomuri) gibi meyvelerin
kurutulma yontemi bir kaynakta soyle anlatilmistir: Ongvinase olarak isimlendirilen
ve dumanla meyvenin kurumasini saglayan bir yer yapilir. Once egimli toprak yiizeyde
bir ¢ukur agilir. Bu kisimda ates yakilacaktir. Buna uygun olarak ¢ukur tamamen
kapatilmadan iizerine dumanin ¢ikisina miisaade edecek bosluk birakilarak meyvelerin
dizilecegi tahtalar koyulur. Tahtanin {istline egrelti otu ve karayemis yaprag: dizilir.
Meyveler bu kismin iistiine konmalidir. Meyveleri yakmayacak zayif bir ates yakilarak

duman ve 1siyla erik ve karayemis kurutulur (Kal, 2006, s. 284-285).

Yukaridakiler disinda katilimcilar kis i¢in baska hazirliklarda yapmaktadirlar.
Kendi bahgelerinde yetistirdikleri fasulyeleri iplere dizerek kuruturlardi. Kisin
kurutulmus fasulyeler sicak suyla 1slatarak yemek yapiminda kullanilmaktayd: (R4,
R7, R8, R11). Katilimecilar kigin aksamlar1 balli fasulye olarak adlandirilan soya
fasulyesinin kavrulup leblebi gibi cerez olarak yendigini sdylemislerdir (R13, R20).
Ayrica kisin taze findigin ipe dizilip pekmeze batirilmasiyla yaptiklart pekmezli
findiklar1 yediklerini sdylemislerdir (R1, R6, R14). R1 o6zellikle ¢ocuklarin her
pekmez yapildiginda kazan indirilirken ipe dizdikleri taze findiklar1 pekmeze batirip
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yemeyi sevdiklerini sdylemistir. Kaynaklarda kiime olarak gecen Lazcada ’Kyume”’
veya ‘’3onna’’ olarak ifade edilen bu yemek katilimcilarin ifade ettigi pekmeze
batirilan findiklardir. Kiime cevizli ya da findikli olarak {iziim suyuyla yapilir
(Alkumru, 2011, s. 251). Kisin hosmeli, sucuk (kyume), findik, soya kebabi, kada, siit
misir, ceviz ve kurutulmus ince hurma gibi yiyecekler aksamlari sohbet ederken

yenirdi (Aksoylu, 2009, s. 126).
2.2.4.3. Gegis donemlerinde yapilan yemekler

Goriisme formunda (Ek 1) ge¢is donemlerinden dogum, dis bugdayi, siinnet,
asker ugurlama, s6z kesme, nisan, nikah, ¢eyiz asma, kina gecesi, diigiin ve 6liim gibi
durumlarda yapilan yemekler katilimcilara sorulmustur. Bu geg¢is donemlerinden dis
bugdayi, siinnet, asker ugurlama, nikdh ve c¢eyiz asmada yemek verilmedigi
goriilmiistiir. Elde edilen bulgulardan dogum, s6z kesme, nisan, kina gecesi, diigiin ve
olim gibi gecis donemlerinde ikram edilenler ve yemeklere dair bulgular asagida

belirtilmistir.
2.2.4.3.1. Dogum

Dogumda anne ve bebek icin hazirlanan yemeklere dair bulgular asagida
belirtilmistir. Katilimcilar anneye siitli olmasi i¢in misir unundan yapilan ’Yagi
korkoti’” adinda 6zel bir yemek oldugunu belirtmislerdir. R12 anne i¢in yapilan
yemegi: ’Anneye siitii olsun diye Yagi korkoti yaparlardi. Yagi korkoti; misir unu,
tereyagl, su, tuzla yapiliyordu. Tiilbentle elenmis yiirek unu, tereyagi ile kavruluyordu.
Sonra azicik tuz ve suyla muhallebi kivamina gelene kadar karistirilip pisiriliyordu.
Bazen Yagi korkotiyi pekmezli suyla pisirirlerdi. Pekmezli Yagi korkoti bebege de
yedirilirdi.” seklinde tarif etmistir. Katilimecilardan R13 anneye siti olsun diye helva
ve serbet gibi tath seyler yedirildigini sdylemistir. Ayrica R15 hamile ve lohusa
kadinlara siitleri ¢ok olsun diye tatli, sekerli seyler yedirildigini aktarmistir.
Katilimcilardan R16 lohusalara seker serbeti ya da hurma pekmezi, iziim pekmezini
sulandirarak serbet yaptiklarini ve igirdiklerini tatl seylerin anne siitlinii gogaltacagina
inanildigin1 belirtmistir. Ayrica yagi korkoti bebek i¢in de hazirlanmaktaydi. R7
bebege i¢in yapilan Yagi Korkoti tarifini soyle anlatmistir: “’Bebege mama yapmak
i¢i guri meveri (yiirek unu) tiilbentle elenir ayr1 saklanirdi. Yagi korkoti i¢in ince yiirek
unu tereyagiyla kavrulup kavanoza koyulurdu. Bebege yedirilecegi zaman i¢ine azicik

pekmez damlatiliyordu.”’. Ayrica R7 bebege yedirmek icin nisasta, su ve sekerinde
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pisirilerek mama yapildigin1 sdylemistir. R12 bebekler icin yaptig1 tarifleri “’Ben
biitiin ¢ocuklarimi guri mgveriyle (yiirek unuyla) biyiittim. Yagi korkoti yapip
pekmez damlatarak yediriyordum. Yiirek ununu, tereyagiyla kavurup siitle sekerle
muhallebi yapip yediriyordum.”’ demistir. Katilimcilardan R15 bebeklere yemek

sularinin da yedirildigini sdylemistir.

R16 guri mgveri (yiirek unu) ile ilgili “’Eskiden degirmene sirayla gidilirdi.
Bizim siramiz gelince bebeklere mama yapmak i¢in degirmen tasina en yakin olan
yiirek ununu ayiriyordum. Guri mgveri (yiirek unu) epeyi ince oluyor. Tiilbentle eleyip
o undan mama yapip yediriyordum.*’ demistir. Ayrica R16 adina Caklama dedigi
tereyaginin sekerle eritilmesiyle yapilan yemegi kavanozda saklandigini ve bebekler
huysuzlasinca bir parmak agzina siirerek yedirdigini ve seftalinin ¢ok oldugunu
seftalilerle komposto yapildigin1 bebege yedirildigini séylemistir. R20 bebek igin
yapilan Caklama’yla ilgili “’Bebek oyalansin diye geceleri uyumazsa huysuzlanirsa
caklama veriyorlardi, onu yiyip oyalanityordu. Caklama’y1 tereyagiyla sekeri ¢ok

1sitmadan beyazlasana kadar iyice ¢irparak yapardim.’ demistir.

Gorligmeler sirasinda katilimcilar anne ve bebege yemekler yapildigini
soylemislerdir. Paponi adl1 Laz yemekleri ile ilgili olan kitapta Camlihemsin, Gvandi
yani Cayirdiizii koyiinde Xavi3i adli tereyagi, elenmis misir unu ve kaymakla yapilan
ozel bir yemegin bebek ziyaretine gelenlere ikram edildigi belirtilmistir (Kal, 2006, s.
136). Ayrica kitapta Yagi korkoti’nin disi olmayan bebeklere yedirildigi ve lizerine
pekmez dokiilerek de tiiketilebilecegi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 256). Anne ve bebek
icinde yapilan Yagi korkoti tarifi asagida bolim 2.2.4.6’da Lazlara 6zgli yemek

isimleri ve yapilist kisminda verilmistir.
2.2.4.3.2. Kiz isteme

Katilimcilar gegmiste kiz istemenin daha ¢ok goriicii usuliiyle gergeklestigini
ve bu sirada yemek verilmedigini aktarmistir. Gegmiste kiz evine erkek tarafi adina
elci gonderilir ve ailenin bu konuda ne diislindiigii sorulurdu. Elgi gittikten sonra
olumlu cevap alirsa erkek tarafi istemeye giderdi. Olumlu cevap alinmadig
durumlarda birkag kez elginin aileye gittigi olurdu. R9 “’Kiz istemek i¢in birka¢ kez
elci gidiyordu. Ug defa gidilirdi. Bir sorulurdu kiz1 verirler mi diye, sonra isteme
oluyordu. Sonra da soz kesiliyordu.’” demistir. R14 kiz isteme ‘’Eskiden kiz istemede

birka¢ kere gidilirdi, bozulur diye yemek ikram edilmezdi.”” demistir. R15 kiz
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istemede aracit gonderildigini, istemede ve sdzde gelin ile damadin olmadigini
birbirlerini nisanda ya da digiinde ilk kez gordiiklerini belirtmistir. R16 yemek
verilmesi hakkinda “’Goriicii usulii oluyordu. Kiz istemeye el¢i giderdi. Kiz istemede
bozulur diye yemek yenmezdi. Cok uzaktan gelen olunca yemek verildigi olurdu.”’
soylemistir. R19 kiz istemenin nasil gergeklestigiyle ilgili “’Elci, araci ile haber
gonderilirdi. Kiz tarafi onaylarsa erkegin anne, babasi, aract kizi istemeye giderdi.
Giderken akide sekeri gotiiriirlerdi. Kiz verilirse agzimiz tatlansin diye akide sekeri

dagitilirdi.”” seklinde anlatmistir.

Gegmiste kiz istemelerde yemek ikraminin kiz evinin istegine bagli oldugu,
genelde yemek verilmese de karsi taraf ¢cok uzaktan gelirse yemek verilebildigi
belirtilmistir. Ayrica ikram edilen yemekler diigiin yemeginde hazirlanan yemeklerdir.
Gilintimiizde ise kiz isteme gelenegi degismis, istemede kahve ve cikolata ikrami

yapilmaya baslanmistir.
2.2.4.3.3. Soz kesme

Gecmiste kiz isteme yapildiktan sonra kararlastirilan bir giinde s6z kesilirdi.
Soz de evlenecek kiz ve erkek olmazdi. Diigilin ve nisana dair yapilacaklar konusulur
ve yemek verilirdi. S0zde verilen yemekler: Sarma, el makarnasi (Xesi makarina),
sttli makarna, kuru fasulye, pilav, laz boregi, baklava, eksasi gibi yemeklerdir (R3,
R14, R16, R17, R18, R19). K1z isteme ve s6z hakkinda R16 “’Kiz istemeye gidilince
ilkinde 3 kisi gidiliyordu. ikinci gidildiginde ¢ok kalabalik gidiliyordu. Séz
kesiliyordu. S6z alininca tabancalar atiliyordu, herkese duyuruluyordu. Sonra yemek
yeniyordu. Sinilerle sofralar kurulurdu. Pilav, fasulye, laz boregi, baklava veriliyordu.
>’ demistir. R18 s6z kesmede nisan ve diigiin hakkinda konusuldugunu tarihlerin ve

takilacak takilar gibi konularin kararlagtirildigini sdylemistir.
Gilinlimiizde s6z kesme kiz isteme veya nisan sirasinda yapilabilmektedir.
2.2.4.3.4. Nisan

Gegmiste nisanlarda diiglin gibi hazirliklar yapilir ve biiylik sofralarda
yemekler verilirdi. Gegmiste nisanda ikram edilen yemekler; baklava, laz boregi,
sarma, kuru fasulye, taze fasulye, pilav, yigma/biikme (Xurina), yogurt, el makarnasi,
eksasi, ¢xvari sitlaci gibi yemeklerdir (R2, R5, R9, R13, R16, R17, R19).
Katilimcilardan Pazarli olanlar niganda verilen yemek sirasinda Mangali oyunu

oynandigini belirtmislerdir (R12, R16, R17, R19, R20). Nisanin yapilmasiyla ilgili
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R19: “Nisanda kiz tarafi baklava, sarma, pilav dagitirdi. Nisan evde kalabalik
yapilirdi, herkes giderdi. Erkek tarafi evdekilere hediyeler verirdi. Damat nisan da

olmazdi, evde yliziik takilirdi.”” demistir.

Giliniimlizde nisanlar daha ¢ok salonlarda yapilmakta ve ikramliklar

dagitilmaktadir.
2.2.4.3.5. Eniste gormesi gelenegi

Nisandan sonra erkek evinin yemek vererek kiz evini ¢agirmasina ‘’eniste
gormesi’’ denir. Eniste gormesinde damada bohga hazirlanir ve hediyeler verilir. R10
eniste gdrmesiyle ilgili “’Eniste gérmesine, damat bohgas1 gotiiriildiigiinde enisteye
sekerleme verilirdi. Sekerlemeyi renkli siislii kAgida sararlardi. Paketinin i¢ine parada
koyup onu damada verirlerdi.”” demistir. Burada bahsedilen sekerleme bugday unu,
tereyag1 ve sekerle yapilan 6zel sert bir kurabiyedir. R12 eniste gdrmesini nisandan
sonra diigline yakin erkek evinin yemek verdigi, damada bohga gotiiriildiigli gelenek
seklinde anlatmis ve nisanda verilen yemeklerin eniste gormesinde de misafirlere
ikram edildigini sOylemistir. R15 eniste gormede kiz tarafinin baklava tepsilerini de
yanlarinda gotiirdiiklerini sOylemistir. R16 eniste gérmeyle ilgili anisin1 sdyle
anlatmigtir: “’Nisandan sonra eniste gormeye gidilirdi. Yemek veriyorlardi. Eniste
gormeye gittigimizde babaannem mangancilik yapti. Sarmaya aci biber, demir para
sarmislardi. Babaannem aci1 biber olan1 yemisti. Herkes giilmiistii. Sabaha kadar horon
oynamistik.”’. Eniste daveti, nisan gibi davetlerde diigiin yemegi gibi hazirlik yapilir,
giizel yemek yapabilen kadinlar yemek yapmak icin ¢agrilirdi. Sulu tencere yemegi
olmazdi. Bunun disinda etli pilav, siitlag (sekersiz), laz boregi, sarma, baklava ve

sekerleme yapilirdi (Aksoylu, 2009, s. 344).

Gilinlimiizde de eniste gdrmesi, enisteye bohgalarla hediye gotiirme gelenegi
vardir. Ancak eniste gorme cok gecmisteki gibi kalabalik olmaz, c¢ayin yaninda
ikramliklar hazirlanir. Damada bohca ve hediyeler gotiiriiliir. Gegmisteki gibi yemek

verme ve damada sekerleme hediye etme gelenegi artik yapilmamaktadir.
2.2.4.3.6. Kina gecesi

Gecmiste kina gecesi kdylerde diigiinden bir giin 6nce yapilmaktaydi. Kinay1
kadinlar gelin evinde, erkekler damat evinde kutlamaktaydi. Kina yakilir, yemekler
yenir, sabaha kadar horonlar oynanirdi. Kina gecesi yapildiktan sonraki giin diiglin

hazirlig1 yapilir, dinlenilir, 6teki giinde diigiin yapilirdi. Gilinlimiizde kina geceleri
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diiginden hemen Onceki giin ya da bir glin 6nceden yapilabilmektedir. Kina gecesi

salonlarda damadin ve her iki tarafinda katilimiyla yapilabilmektedir.
2.2.4.3.7. Diigiin

Katilimcilar gegmiste digliniin 3 giin 3 gece silirdligiinii ve her giin
yemeklerin verildigini sabaha kadar horonlar oynandigini sdylemislerdir. Diigiinlerde
blytk sofralar kurulur, yemekler buyik sahanlarla, tepsilerle ortaya koyulurdu.
Diigiinde yemekleri yapmak icin diigiin ascis1 tutulurdu. Inekler kesilerek yemekler
yapilirdi. Gegmiste diigiinde ikram edilenler; etli kaplama, siitlii makarna, el
makarnasi, laz boregi, biikkme/yigma (xurina), baklava gesitleri (cevizli baklava,
findikl1 baklava, helvali baklava), siit boregi, soganli pilav, sade pilav, sarma, etli
sarma, kuru fasulye, taze fasulye, sekerleme, yogurt, kavurma, eksasi gibi yemeklerdir.
Katilimcilardan RS, R9, R12 ve R16 ge¢miste diiglinlerde pilavin kaynamis suya
piring atilarak (Em3xvineri) ya da bol suda pisirildikten sonra siiziilerek (N3oreri)
daha sonra tereyagmin sicak pilavla harmanlanarak karistirilmasiyla yapildiginm
sOylemislerdir. Katilimcilardan diigiin as¢is1 olan R9 ayrica kirmizi kaplama
(kavrulmus soganli pilav), beyaz kaplama (maydanozlu, etli, soganli pilav) gibi
pilavlart da yaptigin1 belirtmistir. R4’te diigiinlerde soganli pilav yapildigini
sOylemistir. R3 diiglinlerde 3 giin 3 gece diiglin yemegi verildigini damada sekerleme
verildigini soylemistir. Annesi diigiin as¢is1 olan RS yemeklerin 2-3 giinden 6nceden
yapilmaya baglandigini, 50 tepsi baklava, borek (laz boregi) yapildigini, yemeklerin
kazanlarla, biiylik bakir tavalarla yapildigimi ve her c¢esit yemegin verildigini
sOylemistir. R7 diiglinde verilen yemeklerle ilgili ©’Cocuklar diigiin i¢in siit isterlerdi,
tepsi toplarlardi. Diiglin asgis1 tutulurdu. Durumu iyi olan inek keserdi, etli yemek
yaparlardi. 3 giin 3 gece diiglin yemegi hazirlanirdi, yemekler sinilerle verilirdi. Herkes
ayni yerden yiyordu. Yemekleri bol bol yaparlardi. Yemekler tepsilerle getirilirdi.’
demistir. Dliglin hazirliklartyla ilgili R12 “’Diigiinden evvel ¢cocuklar komsulardan siit
alirdi. Komgular piring, el makarnasi gibi erzaklar diigiin evine gonderirdi. Diigiin
yemegi 3 giin, 3 gece veriliyordu. Diigiin as¢is1 tutuluyordu.®’ demistir. R13:
“’Digiinde yemek vermek icin komsudan tepsi, tencere, tabak, alintyordu. Diigiinde
yemekler kadin, erkek ayri sofralarda veriliyordu. Kiz tarafi mangacilik yapiyordu.”
demistir. R15 nisan ve diigiiniin yemekli oldugunu, yemekler icin diiglin asgisi
tutuldugunu, en az 50 tepsi baklava borek yapildigin1 ve diigliniin sabaha kadar

stirdiigiinti sdylemistir. R16 diigiinde yapilanlarla ilgili “’Pirinci suda haslayip, pilavin
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iistline tereyagr dokiip harmanhiyorlardi. Biiyiik sarhalara koyup yemegi Oyle
veriyorlardi. Diigiinde, nisanda pilav bu sekilde yapiliyordu. Asci yemeklerin oldugu
odaya kimseyi almazdi. Yemek herkese yetsin diye az veriyordu. Kiz tarafindan tath
calmak ic¢in as¢iy1 oyalayip bir tepsi tatliy1 ¢almak adetti. Tatliy1 toplanarak yerlerdi,
bitirince bos tepsiyi as¢iya getiriyorlardi. As¢t o zaman tepsinin ¢alindigini anliyordu,
kiziyordu. Mangancilik oyunu oynanirdi. Kiz tarafindan biri ascidan ne yaptiysa
istiyordu, naz yapip begenmiyordu.’”’ seklinde anlatmistir. R18: “’Eskiden diigiin,
nisan kdyde evde yapilirdi. Diigiinde de nisandaki gibi yemekler verilirdi. Diigiinler
horon oynanarak sabaha kadar siirerdi. Klemurinun orda selim sayma yapiyorlardi,
sabaha kadar oynanirdi. Simdi diigiinler salonlarda yapiliyor.”” demistir. Diiglinle ilgili
R19 “Evde diigiin oluyordu. Eskiden diiz beyaz bir kiyafet giyerlerdi gelinlik diye.
Diigiinde her yemek veriliyordu. Genelde fasulye, dolma, biikme, laz boregi, siitlag,
kuru fasulye, pilav, sarma, ev makarnasi, siitli makarna, tepsi tepsi baklavalar,
borekler veriliyordu. Ilk taze fasulye, sonra pilav sonra tatlilar veriliyordu. Biiyiik
sofralar kuruyorlardi. Ortada tepsiden, sarhadan yeniyordu. Sadece sulu yemekler

tabakla yeniyordu.’’ demistir.

Lazlarin diigiinde verdikleri yemekte mutlaka etli sarma olur. Sarmalar
diiglinden bir iki giin 6nce imece ile hazirlanir. Rivayetlere gore imecede sarma saran
bekar kizlar i¢ine bir kurus, bes kurus gibi kii¢iik madeni paralar sararlar, eger bu
sarmay1 bekar bir erkek yerse sarmay1 saran kizin kismetinin o olduguna inanilir. Nadir
de olsa bu sekilde geceklesen evliliklerin oldugu sOylenir. Sarma etli veya etsiz
yapilabilir. Etli olacagi zaman ic¢ine kiyma yerine satirla ¢ok kiiclik parcalara boliinen
etler tercih edilir (Aksoylu, 2009, s. 386). Etli pilav diigiinlerde yapilir. Diiglinlerde
etli pilavin yaninda sekersiz siitlag ve lahana sarmasi degigsmeyen meniidiir. Diigiin
yemekleri yemek yapmay1 iyi bilen “’Umgcane’’ denen kadinlar tarafindan yapilir
(Aksoylu, 2009, s. 402). Diigiin yemegi olan etli pilav (Xor3oni pilavi) ise suda
haslanan etin siviyag, salca ve piring eklenerek pisirilmesiyle yapilir (Aksoylu, 2009,
S. 402). Gegmiste diigiin ascis1 olan R9 etli pilavi salga koymadan ayni teknikle yani
haslanmis kugbasi dogranan etlere piring ilavesiyle yaptigini sOylemistir. Gegmiste
bolgede piring yetistirilmesine karsin yemeklerde pek kullanilmazdi, diigiinlerde etli
pilav yapilirdi. Ve piring, sogan ve etle yapilan kaplama denen yemek vardi. Lazlar

makarnalarin hamurlarini elle agarak kendileri hazirlardi. Diigiinlerde sade/beyaz pilav
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tizerine Sutlasi konarak servis edilirdi (Aksoylu, 2009, s. 402). Bu Siitlag, Sutli/ sutlasi
olarakta isimlendirilir ve kat1 kivamli yapilirdi (Aksoylu, 2009, s. 414-415).

Giliniimiizde diiglinler bir aksam siirmekte salonlarda, kuru pasta ve meyve

suyu ikramiyla yapilmakta gegmisteki gibi yemekler verilmemektedir.
2.2.4.3.8. Kugxe Tavasi gelenegi (Eniste donmesi)

Gegmiste diiglinden sonraki sabah damat ve gelinin kiz evine gidip el 6pmesi
adettendir. Bu davette enisteye 0zel olarak horoz kesilir ve yedirilir. Bu gelenege
Kucxe Tavasi denmektedir. R3 bu gelenegi “’Diigiin sabah1 Kug¢xe Tavasi i¢in kiz
evine gidiliyor. Enisteye horoz pisiriliyor, yemek veriliyor.”” seklinde anlatmistir. R12
buna eniste donmesi de dediklerini, burada bir horozu kesip yahnisini enisteye
yedirdiklerini sdylemistir. R15 horozun enisteye yedirildikten sonra misafirlere ve
enisteye baklavada ikram edildigini sdylemistir. Tavuk 6zel misafirler i¢in kesilir.
Damat davet edildiginde ikram etmek icin tavuk kesme gelenegi vardir. Hatta eniste
davetinde damadin arkadasi isterse canli tavuk hediye edilir. Haslanarak ve pilavi
yapilarak tiiketilmektedir. Ayrica Hopa yoresinde Sazipeli (3a3ipeli) veya Cerkez
tavugu olarak bilinen bir yemekte yapilir (Aksoylu, 2009, s. 390). Glniumiizde Kugxe

Tavasi gelenegi yapilmamaktadir.
2.2.4.3.9. Olum

Gecmiste ve gilinlimiizde cenaze evine komsular yemek gotiirmekte, cenaze
evlerinde yemek pismemektedir. Komsular veya yakin akrabalar bir hafta veya on giin
boyunca cenaze evini yemeksiz birakmazlar. Katilimcilardan R19 bu konu hakkinda
“’Cenaze de Kur'an okunuyor, komsular 7 giin, 10 giin yemek gotiiriiliiyorlar.”

demistir.
2.2.4.4. Kutsal ve ozel giinler icin yapilan yemekler

Ozel giinlerden Hidirellez ve Nevruz gibi giinlere dair gelenek ve yemeklerin
Lazlarda yapilmadig1 ve kutsal giinlerden Ramazan’da (iftar ve sahur), Ramazan
Bayram’i, Kurban Bayrami’nda ayrica mevlitlerde yemekler yapildigi goriilmiistiir.
Ramazan’da, bayramlarda ve mevlit okutmada yapilan yemeklere dair bulgular

asagida yer almaktadir.
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2.2.4.4.1. Ramazan (iftar ve sahur)

Gecmiste de glinlimiizdeki gibi Ramazan 6ncesi erzaklar alinarak hazirliklar
yapilmaya baslanirdi. Lazlar Ramazan’in gelisine olan sevinglerini silah atarak
gosterirlerdi. R16 Ramazan’in karsilanmasini “’Ramazan geliyor diye top atiliyor,
silah atiliyor. Ramazan geliyor diye sevinglerini belli ediyorlar, bayram havasi i¢inde
kargilaniyor.” sozleriyle ifade etmistir. Katilimeilar gegmiste iftara 6zel bir hazirlik
yapilmadigint  her zaman tiiketilen yemeklerin yendigini belirtmislerdir.
Katilimcilardan R13 Ramazan ayinda iftarlarda tathinin her zaman oldugunu
belirtmistir. Gegmiste sahurda tiiketilenlerle ilgili R13 “’Sahurda muhlama, minci tava
mutlaka olurdu. Yemek yeniyordu. Simdi kahvaltiliklar yeniyor.”” demistir. R12’de

gecmiste sahurda mutlaka minci tavalamasi, muhlama oldugunu belirtmistir.
2.2.4.4.2. Ramazan Bayramn’nda ve Kurban Bayrami’nda yapilan yemekler

Yorede bayramlarin her ikisi de ufak degisiklerle beraber ayni sekilde
kutlanmaktadir. Gegmiste Ramazan Bayrami’na yakin ¢ocuklara dagitmak i¢in akide
sekerleri alinirdi. Bayramlarda ¢ocuklara haglanmis yumurta ve akide sekeri verilirdi.
R20 bayramlarda gocuklara verilen yumurtanin sogan kabuguyla haslandigini ve
cocuklara verilen yumurtanin kirmizi kabuklu oldugunu sdylemistir. Ginlmuzde
degisik cikolata ve sekerlemelerle bu gelenek devam etmektedir, haslanmis yumurta

dagitma gelenegi unutulmak tizeredir.

Gelen misafirler i¢in bayrama 6zel yemekler ve un helvast olan bayram
helvast yapilmaktadir. Bayram helvasi tereyaginda kavrulan bugday ununun seker
serbetiyle yogrulup tepsiye konmasi ve dilimlenerek sertlesmesi i¢in
dinlendirilmesiyle yapilir. Bayram helvasi tarifi bolim 2.2.4.6.12°de verilmistir.
Katilimcilar her bayramda mutlaka bugday ununu kavurup bal (torpite) veya sekerle
(secerite) serbet yaparak bayram helvasi yaptiklarim1 ya da siitten (mjate) bayram
helvasi yaptiklarint sdylemislerdir (R1, R3, R4, R5, R6, R7, R8, R9, R11, R13, R14,
R20). Katilimcilardan R1, R3 ve R4’ten 6grenilen siitten yapilan bayram helvasi tarifi
de bolim 2.2.4.6.12°de verilmistir. R4 Bayram helvas: ile ilgili: “Misir unu
yureginden yapilirdi. Kéyde degirmenden alinirdi. Misir ununun ince 6giitiilmiisiinden
un bol tereyag ile kavrulur. Ustiine serbet dokiiliir, tepsiye bastirilarak yayilir ve
kesilerek sekil verilir.”” demistir. Xavla yani bayram helvasinin un, tereyagi ve sekerli

serbetle yapildigini, Xavla’yr Lazlarin arife aksami evlerini Olllerinin ziyaret
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edecegini diisiindiiklerinden yaptiklarini ifade etmistir (Aksoylu, 2009, s. 417). Ayrica
misafirlere sarma, baklava, laz boregi bunlar disinda Kurban Bayrami’nda kavurma
gibi yemekler ikram edilmektedir. Geg¢miste elle agilan yufkalarin kesilmesiyle
yapilan makarnalardan siit makarnasi (mjasi makarina) yapilirdi, mja buregi (siit
boregi), eksasi ve termoni gibi yemeklerde ikram edilirdi. R16 bayramlarda
yapilanlarla ilgili ‘“’Bayramdan bayrama ve Ramazanlarda tatli yapilirdi. Her
Ramazan'da, kurbanda bir inek kesilirdi. Tenekelerle kavurma yapilir, ters gevrilip
saklanirdi. Ramazanlar1 sahurda kavurma yenirdi. Kurban Bayrami’nda yeni yapilan
kavurma misafire verilirdi.*” seklinde anlatmistir. Kavurma, Kurban Bayrami’nda
gelene gegene ikram edilirken biiyiik bakir kazanlarda yapilir (Aksoylu, 2009, s. 390).
R17 bayramlarda gelenler icin bakir sinilerle biiyiik sofralar kuruldugunu, yemekler
verildigini soylemistir. Ayrica R14 Kurban Bayrami’nda kurban kavurmasi, sarma,
pilav yapildigimi diigiin evi gibi yemeklerin hazirlanarak misafirlere bakir sinilerde
ikram edildigini sOylemistir.

Gilinlimiizde de bayram helvas1 yapma gelenegini devam ettiren katilimcilar,
gecmisteki gibi bayramlarda misafirlere ikram etmek igin baklava, laz boregi, sarma,

kavurma gibi yemeklerin bayram dncesinde hazirlandigini séylemislerdir.
2.2.4.4.3. Mevlit okutma

Mevlitte verilen yemeklerle ilgili R13 “’Mevlit biri 6ldiikten sonra yedisinde,
birde elli ikisinde okutuluyor. Eskiden akide sekeri dagitilirdi. Simdi mevlitlerde
yemek veriliyor. Sarma, baklava, tavuklu pilav, etli pilav, ayran gibi yemekler
dagitiliyor.”” demistir. R18 geg¢miste mevlitlerin kalabalik oldugunu, diiglin yemegi
gibi yemekler hazirlandigini verildigini sdylemistir. Katilimcilarda R19°da yedisinde,

elli ikisinde mevlit okutuldugunu ve yemek verildigini s6ylemistir.

Gegmiste mevlit okutmada akide sekeri dagitilirken giiniimiizde yemeklerde

ikram edilebilmektedir.
2.2.4.5. Lazlara ozgii ekmek isimleri ve yapilisi

Gegmiste yorede bugday ve misirin tariminin yapildig belirtilmistir. Ama
katilimcilardan hig¢biri bugday dikmedigini annelerinden, babaannelerinden bugdayin
dikildigini duyduklarini aktarmislardir. Yorede kurulan tarim ofislerinden satin alinan
bugday degirmenlerde Ogiitiilerek bugday unu yapilmaktaydi. Degirmenler mustr,

bugday ve kaya tuzu 6giitme amaciyla kullanilmaktaydi (R5, R9, R12, R14, R16,
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R20). Degirmenler artik pek kullanilmamakta, misir unu ve bugday unu disaridan hazir
olarak satin alinmaktadir (R13). Katilimcilardan R12 degirmenle ilgili “’Koyiimiizde
her ailenin degirmeni (karmate) vardi. Cogu yikildi, bir tane degirmen var. Su
degirmeninin 6giittiigii misir bagka oluyor. Ben disardan ¢uvalla misir alip 6giitmek
icin kdydeki degirmene gotiirliyorum.*’ demistir. R2 ge¢miste “’Bugday alintyordu
eskiden, kendi degirmenimizde 6giitliyorduk.‘” demistir. R19 degirmenin kullanimiyla
ilgili “’Kalin kaya tuzu alirdik. Annem tuzu yikar, i¢indeki taslar1 toprakli yerleri
temizlerdi. Daha sonra serendere serip kuruturdu. Karmateye (degirmen) gotiiriip
ogitiirdiik. Sirayla kullanilirdi degirmenler. Tuz, misir, bugday o6giitiirdiik. Cuvallar
taginirdi degirmene, sonra degirmen ayarlanirdi sabaha kadar 6gilitmiis olurdu. Sabah
gidip unlar1 alirdik. Ogiitiilen unu da ayr1 guvallardik. Degirmen tagina yakin olan un
¢ok inceydi ona guri mgveyi (ylirek unu) diyoruz. Bu unu bebek mamasi i¢in, helva
kavurmak i¢in ya da muhlama da kullantyoruz. Yiirek ununu ayri bir ¢uval, ekmek
yapmak i¢in, yemeklere katmak i¢in olan unu ayr1 bir ¢uval yapardik.®’ demistir.
Katilimcilardan R12°de ofislerden bugday alindigin1 ve alinan bugday tanelerini
degirmenlerde kendileri 6giiterek un yaptiklarini, glinlimiizde bugday ununu satin
aldiklarini soylemistir. R16 yapilan ekmeklerle ilgili “’Hep misir unundan ekmek
yapiliyordu. Ben misir unu yemezdim, bugday unuyla yaptigimiz ekmekleri yerdim.
Ya da misir ve bugday unu karistirip ekmek yapardik. Bugday unu alindigr igin
pahaliydi. Durumu olmayan sadece misir ekmegi yerdi ya da misir ekmegine bugday

unu karigtirarak yerdi.”” demistir.

Lazlar geleneksel ekmekleri misir ekmegi olmakla birlikte birde “’Kovali”’
dedikleri bugday ekmegini de yaparlar (Aksoylu, 2009, s. 403). “’Dogu Karadeniz
halkinin gogunlugu musir ekmegi yer.”” (Ozgun, 2000, s. 193). Misir ekmeginin iig
farkli unu olur; biri normal 6giitiilen, biri firinlanan, digeri ise koganiyla kaynar suya
daldirdiktan sonra kurutularak 6giitiillen misirdan yapilan undur (Aksoylu, 2009, s.
407). Lazlar bugdayr alip kendi degirmenlerinde 6gtitmiislerdir. Bu ekmekler biraz
esmer renkli, olduk¢a lezzetli ekmeklerdi. 1970‘lerde koyliiye destek i¢in bugday
uygun fiyath satilmaktaydi. Bu sebeple Ecevit’e atfen Karaoglan ekmegi olarak
adlandirildi (Aksoylu, 2009, s. 408). 1950’lerden sonra ¢ay tarimina baslamasiyla
misirin tarimi da bitmistir (Aleksiva, 2011b, s. 178). Giiniimiizde yorede misir
gecmisteki Onemini kaybetse de yazin siit misir1 olarak tiiketilmek {izere tarimi

yapilmaktadir (Aleksiva, 2011b, s. 179).
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2.2.4.5.1. Misir ekmegi (lazuti cari)

Sekil 2.4. Misir ekmegi (*’Rize 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi’’, t.y.)

Katilimeilar gegmiste yapilan ekmegin daha ¢ok musir unuyla yapildigini
belirtmislerdir. Ayrica R19 misir ekmeginin ayrana dogranarak tiiketildigini
sOylemistir. Misir ekmeginin yapimi soyledir: 3-4 kasik yogurt, bir avug bugday unu,
misir unu ve tuz bir kaba alinir. Azar azar kaynamuis su ilave edilerek kasikla yogrulur,
daha sonra tepsiye dokiilerek firinda pisirilir (R13). Baska bir kaynakta da
Mckudi/Lazuti cari olarak gecen misir ekmegi yedi bardak misir ununun tuz eklenerek
sicak su ile yogrulmasiyla yapilir. Ayrica misir ekmegi yeni pismisken muhlama,
minci tavalama, hamsi ve tiim tavalarla, ayran, yogurt, lahana yemekleriyle birlikte
tiketilebilir (Kal, 2006, s. 64). “Misir ekmegi firinda, tavada, pilekide yapilan
tirleriyle oldukga fazla kullanilmaktadir.”” (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013, s. 127).
R12 ge¢miste misir ekmeginin sadece misir unu ve tuzla yogrularak yapildigini
bayatlayica Etmagase denilen yemegin yapildigini anlatmistir. Etmagase’nin yapimi
sOyledir: Kaynamis suya, tereyagi ve bayat misir ekmeginin dogranip muhallebi gibi
pisirilmesiyle yapilir ve i¢ine minci dokiilerek yenir (R12). Etmagase’nin tarifi boliim

2.2.4.6’da Lazlara 6zgii yemek isimleri ve yapilist kisminda verilmistir.
2.2.4.5.2. Bugday ekmegi (kovali cari/mdika cari)

Katilimcilardan R13 bugday ekmeginin yapilisini: “’Bugday unu, su, tuz ve
maya ile yogrularak mayalanmaya birakilir. Mayalanan ekmegin hamuru parcalara
bolinerek elle kiiglik toplar haline getirilir. Yaglanmis tepsiye dizilir ve firinda
pisirilir.”” seklinde anlatmigtir. R13 gecmiste her zaman ekmeklerini kendileri

yaptiklarini artik disaridan aldiklarini belirtmistir.
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2.2.4.5.3. Hamsili ekmek (kapconi cari)

Sekil 2.5. Hamsili ekmek (“’Rize il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii”’, t.y.)

Hamsili ekmegin yapimi soyledir: Sogan, patates, pazi ve carliston biber ince
ince dograndiktan sonra bol siviyag ile kavurulur. Misir unu, bir kilo tuzlanmis hamsi,
kavrulan sebzelerle beraber karistirilip yogurulur. Tepsiye dokiiliir ve pisirilir (R16).
Hamsili ekmege katilan sebzeler kavrulmadan da yapilabilmektedir. Hamsili ekmek
tuzlanmis hamsiyle veya taze hamsiyle yapilabilmektedir. Tuzlanmis hamsiyle
yapilirken hamsiler tuzlu oldugu icin tuz eklenmez ancak taze hamsi kullanilarak

yapilirsa tuz eklenmelidir (R13).

Bagka bir kaynakta da “’Kapgoni Cari’’ olarak gegen hamsili ekmegin yapilist
sOyledir: Yarim kilo tuzlanmis hamsinin kilgiklar1 ayiklanir. Yedi bardak misir unu,
bir su bardagi siviyag, bes sogan, iki patates, bir bag pazi, bir bag maydanoz ayiklanan
hamsilere eklenir ve sicak suyla yogrularak kivami akiskan bir hamur yapilir. Taze
hamsi kullanilacaksa kullanilan hamsinin o6l¢iisii tuzlanmis hamsini iki-ii¢ kati
olmalidir. Ayrica Kapgoni cari armut, yogurt, ayran ve salatalik ile yenilir. Gegmiste
yolculuga cikanlar yolda tiiketmek icin yanlarina salatalik ve Kapgoni cari alirlarmis

(Kal, 2006, s. 67-71).

Aksoylu (2009, s. 403-404) hamsili ekmege katilan malzemeleri soyle
vermistir: Tuzlanmig hamsi, misir unu, sogan, pazi, maydanoz, yesil sogan, yesil biber,
domates, patates, havug ve siviyag. Ayrica yazar geleneksel tarifte yalnizca tuzlanmis
hamsi misir unu, kuru ya da taze sogan, pazi, maydanoz ve zeytinyagi varken bu
yemege patates, havug, patlican, kabak hatta pirasa koyanlarinda oldugunu

belirtmistir. Noderilerde yaz yemegi olan tuzlanmig hamsi kullanilarak yapilan hamsili

ekmek yenirdi (Aksoylu, 2009, s. 403-404). Yine baska bir kaynakta da ‘’Kapgon
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Mckudi’’ olarak gecen hamsili ekmek misir unu ve salamura hamsi ile yapilir. Tek
basina ya da salatalik veya soganla tiiketilmektedir (Ozgiin, 2000, s. 220). Kazmaz
(1997, s. 156)’da hamsikoli olarak gegen hamsili ekmegin uzun yolculuklarda azik

olarak kullanildigini ifade etmistir.

Camlihemsin’in mutfak kiiltlirliniin incelendigi bir ¢alismada hamsili ekmek
“’Gapgon’’ olarak belirtilmistir. Bu ekmegin standartlastirilmis tarifinde; “’1 kilo
hamsi, 5 dal pazi yapragi, 3 kok pirasa, 4 kok taze sogan, 8 su bardagi misir unu (1
kg), 1 su bardagi tereyagi (200 g), 1 yemek kasig1 tuz (6 g), yaklasik 1 bardak su (180
gr)’’ malzemeleri yer alir. Ekmek hamurunun pisirilmesinin *’gresta’ya koyularak agik

ateste ya da sobada’” yapildigi ifade edilmistir (Dokur, 2009, s. 48).
2.2.4.5.4. Mayasiz ekmek (kvayi)

Mayasiz ekmek yapmak igin bugday unu, tuz ve suyla mayalanmadan
yogrulur. Hamur pargalara boliiniir. Elle biiyiik yuvarlaklar haline getirilir ve birazda
ezilerek inceltilir, yaglanan tepsiye yerlestirilerek firinda pisirilir. Kvayi bolinmeden
de tepsiye koyulup pisirilebilmektedir. Ekmek mayalanmasina zaman olmadiginda

kvayi yapilir, yemekle veya igine tereyagi, minci konularak sicak olarak tiiketilir (R12,

R13, R16).

Baska bir kaynakta da mayasiz bugday unuyla hazirlanan ¢’Pita Cari’’
adindaki ekmek tarifi (Kal, 2006, s. 85-88) katilimcilarin anlattigi1 Kvayi adli ekmekle
aynidir. Bu ekmek diginda “’Kvari’’ , “’Mtuta kvari’’ ve “’Kva meta3eri kvari’’ denen
lic mayasiz ekmek tarifi daha vardir. “’Kvari’> bugday unuyla mayasiz olarak
yogrulduktan sonra hamur elle inceltilip acilan kuzinenin {istiinde pisirilir. “’Mtuta
kvari’’ denen ekmek ise misir unuyla mayasiz hazirlanir. Bu hamur bir kag¢ parcaya
boliindiikten sonra yayla kestanesinin yapragina sarilarak acik ateste agilan ¢ukura
gomiilerek kozde pisirilir. ’Kva Meta3eri Kvari’’ adindaki ekmek tarifiyse adindan
da anlasilacagi gibi kirik tasta pisirilir. Bu ekmegin yapimi ise soyledir: Bugday
ununun mayasiz olarak yogrulur, elle inceltilen hamur ateste 1sitilmis tasin iistiine
konarak pismeye birakilir. Tag 1s1s1n1 kaybetmemesi i¢in atesin yakininda tutulur (Kal,

2006, s. 85-88).
2.2.4.5.5. Pekmezli ekmek (pekmezoni cari)

Katilimeilardan R16’nin anlattigi pekmezli ekmek yar1 yariya karistirilmis

misir unu ve bugday ununun pekmezli suyla, mayalanmadan yogrulup pisirilmesiyle
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yapilir. Baska bir kaynakta da pekmezli ekmegi malzemeleri; bes su bardagi bugday
unu, yarim paket yas maya, tuz, li¢ su bardagi pekmez, yeteri kadar 1lik su ve pekmezin
eksiligini dengelemesi i¢in 2 su bardagi sekerdir. Pekmezli ekmegin ¢ayla yendigi
belirtilmistir (Kal, 2006, s. 75-76).

2.2.4.5.6. Mincili ekmek (minconi cari)

Katilimcilardan 6grenilen bagka bir ekmekte mincili ekmektir (R3, R7, R10,
R11, R13, R16). Mincili ekmek; bugday unu ile yogrulan ekmek hamurunun igine
minci konduktan sonra kapatilarak pisirilmesiyle yapilir. Bagka bir kaynakta ise ayn1
adla yani Minconi cari olarak gecen mincili ekmegin yapimi katilimcilarin
anlattigindan farklidir. Bu tarifte mincili ekmek mincinin ekmek hamuruyla beraber

yogurulmasiyla hazirlanmaktadir (Kal, 2006, s. 73-74).

Yukaridaki tarifler disinda literatiirdeki bir kaynaktan ‘’Kakaloni Cari”’
adinda misir ununa haslanmis barbunya konarak hazirlanan bir ekmek tarifine daha
ulagilmistir. Bu ekmegin misir ununun az oldugu zamanlarda ekmegi ¢ogaltmak igin
haslanan barbunyalarin kullanilmasiyla ortaya ¢iktigi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 77).
Katilimcilar kitlik yillarinda misir olmadigi i¢in farkli malzemeleri 6giiterek un yapip
ekmek yapildigini belirtmislerdir. Ornegin; kavrulmus soya fasulyesini Ogiiterek
(R13), hayvanlara yedirdikleri arpa ve ¢avdar1 degirmende un yaparak (R12, R15),
hatta findik kabugunu degirmende un haline getirerek (R2, R4, R5, R8) ekmek
yapmuslardir.

Katilimcilar giiniimiizde ekmegi satin aldiklarin1 bazen ev ekmegi
yaptiklarini, hamsili ekmek, misir ekmegi, mayasiz ekmek (kvayi) ve bugday

ekmegini daha ¢ok yaptiklarini belirtmislerdir.
2.2.4.5. Lazlara ozgii peynir isimleri ve yapihis

Gecmiste her aile inek baktig1 i¢in kendi peynirini de kendi yapmaktaydi.
Peynir ve lor peynirine benzeyen minci yapilmaktaydi. Yoreye 6zgii bir ¢okelek olan
minci; siit, yogurt ve ayrandan yapilmaktadir. Gorligme yapilan kisiler mincinin
yogurt, siit ve ayran disinda peynir suyundan da yapilabildigini belirtmislerdir (RS,
R7, R11, R20). Katilimcilardan R20: “’Eskiden siitlerle hep yogurt, minci ya da yag
yaparlardi. Peynir yapmay1 daha sonra 6grendi annem. Elle ¢evrilen siit makineleri
cikti. O makineyle siitiin yagini ayiriyorlardi. Makine daha ¢ok yagi ayirtyordu. O
makineyle yogurdun yagida ayriliyordu, tereyagi yapiliyordu. Ayrilan yag baska goze
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ayran baska goze doluyordu. Ayran mincisi makinede ayrilan o ayrandan yapilirdi. Siit
minciside; ¢ig siit bekletilirdi, i¢ine yeni sagilmus siit katilip kaynatarak yapilirdi. Bir
de peynir yaptiktan sonra kalan peynir suyunu kaynatip minci yaparlardi.”” demistir.
Hatta ge¢miste bazi katilimcilar annelerinin peynir yaparken kullandigi mayay1 bile
kendilerinin yaptigini, peynir mayast i¢in buzagilarin midesinin kesilip kurutuldugunu

ya da tuzlu suda saklandigini sdylemislerdir (R7, RS, R11, R14, R18).
2.2.4.5.1. Minci yapim

Asagida siit mincisi (mjasi minci), ayran mincisi (tanisi minci) ve yogurt

mincisinin (yogurdisi minci) yapimi yer almaktadir.

Siit mincisi (mjasi minci) yapimi: Katilimcilardan R3 siit mincisinin yapimiyla ilgili
“Cig siite yeni sagilmus siit ekleyip kesilmesini beklerdik. 1 kilo beklemis siite 2 kilo
yeni sagilmis siit ekleyerek bekletirdik. Siit kesilince kaynatirdik. Minci dibe ¢okerdi.
O mincileri de kiiplere basip saklardik.*” demistir. R9: “’Ongaxuleye ¢ig, beklemis,
kesilmis siitii koyardik. Calkalayip yagini alirdik. O yagla tereyagi yapar, kalan siitle
minci yapardik. Siit mincisi oluyordu.”” demistir. Katilimcilardan R11 ise siit
mincisinin yapimini: “’Taze sagilmis siitii bekletiyorsun, kesiliyor. Daha sonra yeni
sagilmig siitii igine ekleyip kaynatiyorsun. Minci olmaya baslayinca dibe ¢okiiyor
parcalar, su daha ayriliyor. Minci olduktan sonra tiilbente koyup yiiksekte asarak

suyunu siizdiiriip sakliyorsun.’ seklinde agiklamistir.

Ayran mincisi (tanisi minci) yapimi: Katilimcilardan R11 ayran mincisinin
yapimiyla ilgili “’Ongaxule’ye yogurt koyuluyor. Yogurdun iigte biri kadarda su
ekleniyor kolay calkalansin diye. Iyice ¢alkalaninca yag ayriliyor, kalan ayranda
kaynatarak ayran mincisi yapiliyor.©” demistir. Ardesenli katilimcilar ayran1 Lazcada

tani olarak isimlendirmektedir.

Yogurt mincisi (yogurdisi minci): Katilimcilardan R3 yogurt mincisinin yogurda

yeni sagilmis siit katarak tencerede kaynatilarak yapildigini sdylemistir.

Peynir suyundan minci yapimi: Goriisme yapilan kisiler peynir suyundan da minci
yapilabildigini belirtmislerdir (RS, R7, R11, R20). Katilimcilar bu minciye ayran
mincisi yani “’tanisi minci’’ demislerdir. Minci, peynir yapildiktan sonra arta kalan
peynir suyuyla yapilabilir. Bu suya Lazcada “’tani’’ denir. Peynir suyuna tigte bir
oraninda siit eklenerekte minci yapilabilmektedir. Minci yapildiktan sonra torbadan

astlarak suyu siiziilir ve tuzlanir (Aksoylu, 2009, s. 395-396). Aksoylu’nun da
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belirttigi ayn1 adla gegen Tanisi minci adindaki tarif, peynir yapimindan artan suyla

yapilmakta olup katilimeilarin ifadesini desteklemektedir.

Gegmiste yapilan mincilerin kiiplere konuldugunu, daha sonra kiipler yerine
bidonlarin kullanildigini sdylemislerdir. Mincilerin saklanirken bozulmasini 6nlemek
icin en iste tereyagi koyup minci konan kabi ters ¢evirmekteydiler. Ayrica mincileri
kurutarak sakladiklarin1 belirtmislerdir (R2, R4, R5, R7, R9, R11, R12, R13, R16,
R20). Kurutulan minci taze siitten kestirilerek yapilan siit mincisidir. EIma kadar
yuvarlaklar bezlerle asilip kurutulan bu minciye ’Civili’’> denir (Kal, 2006, s. 98).
Gegmiste mincilerin saklanmasiyla ilgili R12 “’Minci top top tiilbentle asiliyor,
kurutuluyordu. Taze minci kiiglik kiipe koyuluyordu en iiste tereyagi koyup kapatip
ters cevrilip serenderde saklaniyordu.’”’ demistir. R20’de ¢ig siitten kesilip yapilan
minciyi, ezerek suyunu alindiktan sonra bir yerden asarak kuruttuklarini sGylemistir.
Ayrica eski ¢lirimiis mincilerin, tuz ve bugday unu katilarak tencerede eriyene kadar
pisirilip, bekleterek Meyon3ineri hazirlandigi, Meyon3ineri’'nin tereyaginda
tavalanarak tiiketildigi bilgisine ulagilmistir (Kal, 2006, s. 95). Meyon3ineri ve
Civili’nin tarifleri b6lim 2.2.4.6’da Lazlara 6zgii yemek isimleri ve yapilisi kisminda

verilmigtir.

Giliniimiizde saklama sekli ve kosulu degismistir, katilimcilar satin aldiklari

mincileri evlerde buzdolabinda veya buzlukta dondurarak saklanmaktadir.
2.2.4.5.2. Peynir yapimi

Katilimcilardan R7 peynirin yapimim ¢’Siitli ilitip mayaliyorsun. Yogurt gibi
mayalaninca ocakta karistirarak peynir yapiyorsun. Peynir, kasikla karistirirken hazir
olunca kasiga yapisiyordu. Hepsi toplaninca sinide yogurup suyunu aliyorsun, sekil
veriyorsun tekrar suya koyuyorsun. Tekrar kagikla tencerede yogurup tuzluyorsun.*’
seklinde anlatmistir. R19 ise peynir yapimini “’Bir tencere siite bir tencere yogurt ya
da bir tencere yeni sagilmis siite bir tencere kesilmis siit ekleniyor. Kisik ateste
karistirtlyor. Peynir olmaya baglayinca kivami koyulasiyor ve peynir ile suyu
ayriliyor. Peynir kasikla iyice yoguruluyor. Tencereden alintyor, elle biraz yogurulup
yuvarlak sekil verildikten sonra tekrar suya konuyor. Sudan alinip her yeri tuzlaniyor.
Tekrar suya koyuyor sonra suyu siizdiiriiliip alt1 Gstii tuzlanip gadelilere konup
saklantyordu.’ seklinde tarif etmistir. R13’de bekletilerek kesilmis ¢ig siite, yeni
sagilmis ¢ig siit ve maya katilarak bekletildigini, karistm mayalanip yogurt gibi
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koyulastiginda ocakta kaynatilarak peynir yapildigin1 ve bu peynirlerin salamurada
bidonlarda saklandigini belirtmistir. Peynirin saklanmasiyla ilgili R12 ‘’Peynir
saklarken tuzlu suya konup ¢ikartiliyor, beze sarilip konuyor ve kurutuluyordu. Ya da
tuzlu suda bekletiliyordu.” demistir. R18 ise peynirin ve mincinin saklanmasiyla ilgili
“Eskiden kiiplerle saklanirdi minciler, peynirler. Kiiplerin {istiine tahta kapak
ortiiliirdli, peynir ve minci topraga gomiiliirdii listiine tag koyulurdu. Eskimis kiiflii
peynir, kiiflii minci daha ¢ok seviliyordu.”” demistir. Katilimcilar bir miktar kiiflenmis
olan minci ve peynirlerden yapilan muhlamalarin sevilerek yendigini belirtmistir (R7,

R8, R13, R16).

Katilmeilar  gegmiste peynir mayasint  da kendilerinin  yaptigini
belirtmislerdir (R7, R8, R11, R14, R18). Katilimcilardan R3 kii¢iik buzag:1 veya
kuzularin midesinin kurutularak peynir mayasi olarak kullanildigint belirtmistir.
Katilimeilardan R11 peynir mayasiyla ilgili “’Peynir ya dnceden hazirlanmis peynirin
suyuyla ya da hazir mayayla yapiliyordu.”” demistir. R14 peynir mayasi yapimini
“Annem yapardi peynir mayasi ondan gOrmiistim. 1-2 aylik disi buzagiy1
kesiyorlardi, onun memelerini kesip, kurutup peynir mayasi yapiyorlardi. O mayay1

kavanozun i¢inde peynir suyunda saklardi.’’ seklinde anlatmistir.

Haberal (2011, s. 108) siitlerin biiyiik kazanlar vasitasiyla biriktirildigini,
stitiin tizerindeki kaymak alindiktan sonra bu siitiin peynir yapiminda kullanildigini
belirtmistir. Ayrica peynirin kazanda kaynatildiktan sonra minci torbasi veya tiilbent
yardimiyla siiziilerek tuzlandigini, yaylada hazirlanan tuzlanmis peynirlerin ve
mincilerin altinda ve {stiinde ahsaptan yapilmis kapaklar1 olan, ladin agaci
kabuklariyla yapilmis “’gadel’” adindaki kaplarda depolandigini sdylemistir. Bu ifade

katilimcilarin anlattiklarim1 destekler niteliktedir.

Gecmiste katilimcilar kendi peynirlerini ve mayalarii dahi kendileri
yaptiklarin1 hazir mayalarin daha sonra kullanilmaya baslandigini sdylemislerdir.
Gilinlimiizde ise inek bakmadiklar1 i¢in peynir ve minci yapmadiklarini satin aldiklarimi

sOylemislerdir.
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2.2.4.6. Lazlara o6zgii yemek isimleri ve yapilisi

Bu béliimde goriismeler sirasinda katilimcilardan 6grenilen yemek isimleri
ve tariflerine dair bulgular verilmistir. Ancak verilen tariflerde katilimcilardan yapilan
yemeklere katilan malzemelerin miktar1 tam olarak Ogrenilemediginden farkl
kaynaklardan yemeklerin Olgiileri eklenmistir. Bu bdliimde siniflandirmaya
yemeklerin Lazca adlarina da uygun olmasi sebebiyle ‘’Paponi’’ kitabindaki tavalar

baslig1 eklenmistir.
2.2.4.6.1. Corbalar

Rize’de yemeklerde ilk olarak tlketilen ¢orbalar pek bilinmemekte, sofraya
ilk gelen yemek genelde muhlama veya tursu kavurmasi gibi yemeklerden

olusmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013, s. 127).
2.2.4.6.1.1. Lahana corbasi (lusi corba)

Asagida Tablo 2.3’te lahana corbasinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.3. Lahana ¢orbasinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

10 yaprak lahana, 1 adet sogan, 1 | Barbunya ve musir bir gece 6nce suda bekletilir. Dogranan
adet domates, 1 ¢ay bardagi kirik | lahana ¢ok haslanmadan biraz pisirilip, stiziiliir. Tereyag,
misir, Yarim ¢ay bardagi piring, 2 | i¢yagi, sogan kavrulur. Sogan kavrulunca misir unu ve
yemek kasig1 tereyagi, findik | domates (ya da salga) eklenir, kavrulur. Pul biber,
kadar i¢ yagi, 1 yemek kasigi | karabiber ve tuz eklenir. Kirtk misir, bir bardak barbunya,
misir unu, 7 su bardagi sicak su, | lahana ve su eklenir. Barbunya yumusayinca piring eklenir

pul biber, karabiber, tuz (R13).

Katilimcilar lahana ¢orbasini yaparken sal¢a kullandiklarini ve lahanayi
haslay1p siizerek ac1 suyunun gitmesini sagladiklarini, daha sonra ¢orbay1 yaptiklarini
sOylemislerdir (R10, R13, R15, R16). Katilimcilardan R15 karalahananin g¢orbasi,
ezmesi gibi birgok yemeginin yapildigini ve ¢orbasina ince dogranmis lahana, fasulye,
piring ve i¢ yagi koyuldugunu sdylemistir. Yukarida Tablo 2.3’te yer alan lahana
corbasi yemeginin i¢indeki malzemelerin dlgiileri Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s.
53).



116

2.2.4.6.1.2. Tavuk corbasi (korme ¢orba)
Asagida Tablo 2.4’te tavuk ¢orbasinin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.4. Tavuk ¢corbasinin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

1 tavuk but, 1 cay bardagi piring, | Tavuk but, 7 su bardagi suyla tuz eklenerek haglanir, etleri suya
1 yemek kasig1 tereyagi, 7 su | didiklenir. Suya piring ve baharat eklenir. Piring pisine kadar

bardagi su, tuz, karabiber corba kaynatilir.

Yukarida Tablo 2.4’te yer alan tavuk ¢orbasiin yapimi katilimcilardan R4,
R9, R12, R18 ve R19’dan 6grenilmistir. Gorlismecilerden R19 tavuk corbasinin
yapimini ‘‘Haglanip didiklenmis tavuk hazirlaniyor. Bugday unu tereyaginda
kavruluyor. I¢ine tavuk suyu ve didiklenmis tavuk ekleniyor.”> seklinde anlatmustir.
Yukarida Tablo 2.4’te yer alan tavuk ¢orbasina katilan malzemelerin 6l¢iisii Paponi
kitabindan alinmis, ayrica kitapta tavuk ¢orbasinin {lizerine maydanoz dogranarak

servis edildigi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 57).

Yukaridaki tarifler disinda literatiirde yer alan “’balucagi corba’ ve
“’kakaloni ¢orba’’ adinda iki ¢orba tarifine daha ulasilmistir. Balucagi ¢orba dogranan
yesil domatesin suyu sikildiktan sonra tereyaginda bugday unu ve sarimsakla kavrulup
su eklenmesiyle yapilmakta tizerine limon sikilarak servis edilmektedir (Kal, 2006, s.
56). Kakaloni gorba ise tereyaginda kavrulan soganin, barbunya, domates, pul biber
karabiber, tuz ve suyla haslanmaya birakilip barbunya yumusayinca i¢ine piring
eklenmesiyle yapilmakta ve servis edilirken {iizerine dogranmis maydanoz
konmaktadir (Kal, 2006, s. 59). Baska bir kaynakta ‘’xacisi ¢orba’’ yani fasulye
corbasi tarifi mevcuttur. Xacisi gorba ise tereyagi ve i¢ yaginda kavrulan soganin igine
kuru fasulye ya da barbunyanin ve misir yarmasinin eklenmesiyle yapilan bir gorbadir.
Kitapta kemikli etle yapilabilecegi ve ekmek dogranarak yendigi belirtilmistir
(Aksoylu, 2009, s. 423).

2.2.4.6.2. Tavalar (taganerepe)

Bircok yemek tavada yiiksek 1sida yagda kavurma seklinde
yapilabilmektedir. Bu kismin baglig1 Paponi adli yemek kitabindaki diizenlemeye gore
yapilmistir ve katilimcilardan elde edilen tariflerdeki malzemelerin 6lgiileri yine bu
kitaptan alinmistir. Tavalamalar pratik ve her 0giinde yer alabilen yemeklerdir

(Aksoylu, 2009, s. 391).
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2.2.4.6.2.1. Minci tavalama (minci taganeri)

Asagida Tablo 2.5’te minci tavalamanin malzemeleri ve yapilisi yer

almaktadir.

Tablo 2.5. Minci tavalamanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

4 su bardag: siit mincisi ya da | Tereyag: eritilir. Kizgin yaga eklenen minci kasikla ezilerek
ayran mincisi, 4 yemek kasigi | karigtirthir. Bir ka¢ dakika pisirilir. Kullanilan minci ayran
tereyagi, minci tuzsuzsa tuz, | mincisi ise yarim c¢ay bardagi su ile karigtirilarak yaga

gerekirse yarim ¢ay bardagi su | dokilmelidir. Peynir tuzsuzsa tuz ilave edilmelidir.

Katilimcilar minci tavalamanin her 6giinde yapilabilecegini sOylemislerdir.
Yemeklerin yaninda, her zaman tiim 6giinlerde minci tavalamasi tiiketilirdi (Aksoylu,
2009, s. 409). Paponi’de minci tavalama iki farkli ¢esit minciyle yani siit mincisi (mjasi
minci) ve ayran mincisi (tanisi minci) kullanilarak yapilmaktadir. Ayran mincisi
kullanirken yapilan minci tavalamada su ilave edilmelidir. Yukarida Tablo 2.5’te yer
alan minci tavalama tarifi Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 89-92). Baska bir
kaynakta da yukaridaki minci tavalama tarifiyle yapimi aymi olan tarif ‘’Minci
getaganeri’’ adiyla ge¢mektedir (Aksoylu, 2009, s. 396). Camlihemsin il¢esinde
yukarida yapilan tarifle ayn1 olan yemek ‘’minci muhlamasi’’ adiyla gegmektedir
(Dokur, 2009, s. 59).

2.2.4.6.2.2. Meyon3ineri
Asagida Tablo 2.6’da meyon3inerinin malzemeleri ve yapilist yer almaktadir.

Tablo 2.6. Meyon3inerinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

Meyon3ineri, 3 su bardagi eski | Dort yemek kasigi tereyagi kizinca Meyon3ineri eklenir.
minci, 3 yemek kasig1 bugday unu, | Eriyene kadar karigtirilir.
3 cay kasig1 tuz, 4 yemek kagigi

tereyagi

Katilimeilar meyon3inerinin, minciye, bugday unu ile su eklenerek
kanistirilip, kizmig tereyaginda tavada pisirilmesiyle yapildigini soylemislerdir.
Paponi’de Meyon3ineri’nin eski ¢iirlimiis mincilerin, tuz ve bugday unu katilarak

tencerede eriyene kadar pisirilip, bekleterek hazirlandigini belirtilmistir. Hazirlanan
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meyon3ineri tereyaginda tavalanarak tiiketilmektedir. Yukarida Tablo 2.6’da yer alan
tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 95).
2.2.4.6.2.3. Civili

Asagida Tablo 2.7°de ¢ivilinin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.7. Civilinin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

4 elma biiyiikligiinde ¢ivili, 4 yemek | Su, un ve dogranan civililer bir tabakta karistirilir. Kizmis
kasig1 tereyagi, 2 yemek kasigi | yaga dokiilerek peynirler eriyene kadar pisirilir.

bugday unu, 1 su bardagi su

Katilimeilar ge¢miste yapilan mincilerin 6zellikle kis icin kurutularak
saklandigini belirtmislerdir (R2, R4, R5,R7,R9,R11,R12,R13,R16, R20). Kurutulan
minci taze siitten kestirilerek yapilan siit mincisidir. Elma biiytikligiinde yuvarlak
toplar sekline getirilen ve bezlerle asilip kurutulan bu minciye “’¢ivili’’ denir.
Yukarida Tablo 2.7’de yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 98).

2.2.4.6.2.4. Muhlama (muxlama)

“’Muhlama ve kuymak ise yorenin ¢ok {inlii iki yiyecegi olup, doguda daha
fazla olmak kaydiyla tiim bolgede yapilmaktadir.”” (Ertas ve Gezmen-Karadag 2013,

S. 127). Asagida Tablo 2.8 ‘de muhlamanin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.8. Muhlamanin malzemeleri ve yapiligi

Malzemeler Yapihst

4 yemek kasigi tereyagi, 2 sSu | Tereyaginda kavrulan misir ununa yavasca su eklenir.
bardagi dogranmis muhlamalik | Muhallebi kivamma gelince dogranan peynirde eklenerek
peynir, 2 yemek kasigi misir unu, 1 | karistirilir. Peynir eriyene kadar pisirilir.

su bardag1 su, peynir tuzsuz ise tuz

Yukarida Tablo 2.8’de yer alan muhlamanin malzeme Olciilerinin alindigi
Paponi’de yazar ayrica bir ¢ay kasig1 misir ununu tereyaginda kavurarak pistikten
sonra muhlamanin iizerine doktiigiinii belirtmistir (Kal, 2006, s. 100). Camlihemsin’de
yapilan Galismada bu yemekle ayni ismi sahip ‘’'muhlama (taganeri)’’ adinda bir
yemek tarifi verilmistir. Icindekiler 250 gr tereyagi ve 750 gr muhlamalik peynirden
olusmaktadir. Dogranan peynirin kizgin tereyaginda istenirse su ilavesiyle
pisirilebilecegi belirtilmistir (Dokur, 2009, s. 60). Ancak kaynak kisilerle yapilan

goriismede ve daha Once rastlanilan tariflerde bu yemek ‘’kvali taganeri’’ olarak
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belirtilmektedir. Fakat Camlihemsin bolgesinde muhlama sadece peynir ve tereyagiyla
yapiliyor olabilir. Dokur (2009, s. 69) muhlamanin “’tiim 6gilinlerde dncelik teskil eden
bir yemek’ oldugunu soOylemistir. Yine bu c¢alismada “’yumurtali taganeri
(muhlama)’’ adinda bir yemek tarifi daha verilmistir. Bu tarife gore tereyaginda
tavalanan peynirler eriyince icine yumurtalar eklenir. Yumurtalar pisince atesten
alinir. Yumurtalar igine direk kirilabilecegi gibi ¢irpilarak da eklenebilir (Dokur, 2009,
S. 65).

2.2.4.6.2.5. Peynir tavalama (kvali taganeri)

Asagida Tablo 2.9’da peynir tavalamanin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.9. Peynir tavalamanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihist

2 yemek kasig1 tereyagi Tereyag eritilir. Kizgin tereyaginin igine muhlamalik
peynir atilir. Peynir eriyince yemek hazir olur. Peynirin tuzu

yoksa tuz eklenebilir (R12).

4 su bardagi muhlamalik peynir

Peynir tuzsuzsa tuz

Peynir tavalama yani Lazcada “’kvali taganeri’’ adindaki yemegi tiim
katilmcilar aktarmistir. Baska bir kaynakta peynir tavalama tarifi “’mkvali
getaganeri’’ olarak isimlendirilmistir (Aksoylu, 2009, s. 396). Yemeklerin yaninda,
her zaman tiim 6giinlerde peynir tavalamasi tiiketilirdi (Aksoylu, 2009, s. 409). Yine
Laz kiiltiirii izerine olan bagka bir kaynakta bu yemegin Lazlar tarafindan yemege
baslarken sicak misir ekmegiyle tiiketildigi sOylenmis ve iyice kizdirillan tereyagina
yayiktan ¢ikan taze peynirin eklenerek eritilmesiyle yapildig: belirtilmistir (Ozgin,
2000, s. 217). Yukarida Tablo 2.9’daki peynir tavalamanin malzemeleri Olgiisi
Paponi’den alinmistir ve yazar peynir tavalama yaparken yarim su bardagi su

ekledigini belirtmistir (Kal, 2006, s. 103).
2.2.4.6.2.6. Paz1 tavalama (mstolya taganeri)

R13 pazi tavalamasini “’Pazilar yikanip temizlendikten sonra dogranir, suda
biraz haglanir. Cok pisirilmez. Suyu siiziiliir. Tereyaginda soganla kavrulur. Biraz

sal¢a sarimsakta katilabilir.”” seklinde anlatmistir.
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2.2.4.6.2.7. Fasulye tavalama (lobya taganeri)

Asagida Tablo 2.10°da fasulye tavalamanin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.10. Fasulye tavalamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

1 kilo taze fasulye, 2 sogan, 3 | Kirilan fasulyeler tuzlu suda haslanp siiziiliir. Ince dogranmis
yemek kasigi tereyagi, 3 dis | sogan tereyaginda kavrulur ve haslanan fasulyeler eklenerek
sarimsak, tuz, maydanoz kavurmaya devam edilir. Ustiine ezilmis sarimsaklar ve

maydanoz konarak servis edilir.

Katilimcilardan R16 taze fasulyeyi haslayip stizdiikten sonra sogan ve sarimsakla
tereyaginda kavurarak fasulye tavalama yaptigini belirtmistir. Yukarida Tablo 2.10°da

yer alan tarif Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 119).
2.2.4.6.2.8. Tursu tavalama (tuksi taganeri)

Asagida Tablo 2.11°de tursu tavalamanin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.11. Tursu tavalamanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

Yarim kilo tursu (fasulye, domates | Soganlar ince ince dogranarak tereyaginda kavrulur. Tursu
veya pazi tursusu), 3 sogan, 2 | kavrulan soganlara eklenir ve karigtirilarak iyice kavrulmasi
yemek kasig1 tereyagi, istege gore | saglanir. Atesten aldiktan sonra tercihe gore tizerine dogranmis

maydanoz maydanoz eklenebilir.

Katilimeilar tursu tavalamanin sadece soganla salga eklenmeden ya da
birazcik salca eklenerek de yapilabilecegini ifade etmislerdir. Tursu tavalamasinda her
cesit tursunun kullanilabilecegini fasulye disinda pazi ve domates tursunu da
tavaladiklarin1 sOylemiglerdir. Ayrica tursu tavalamada ¢ig domates ve fasulye
tursusunu daha cok tercih ettiklerini ve yemeklerin yaninda tiikettiklerini
sOylemislerdir (R3, R4, R7, R11, R12, R17). Yukarida Tablo 2.11°de yer alan tarif
Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 122). Baska bir kaynakta tursu tavalama
hakkinda Lazlarin tursuyu c¢ok tiikettigi fakat ¢ok fazla cesitte tursunun olmadigi
sOylenmistir. En ¢ok tiiketilen tursunun fasulye tursusu oldugu ayrica Kaldirik tursusu
ve pazi tursusunun da tavalanarak tiiketilebilecegi belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s.

396-397). Camlihemsin’de yapilan mutfak kiltiirii ¢alismasinda “’tursu taganeri’’
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adiyla bu yemegin standart tarifi mevcuttur. Tarifte sogan, tereyagi ve fasulye tursusu
vardir. Yemegin ince dogranan soganin tereyaginda kavrulduktan sonra birkag parcaya
bolinen fasulyelerin eklenmesi, kavrulmasiyla yapildigi belirtilmistir (Dokur, 2009, s.

63). Ancak bu tarifte sadece fasulye tursusunun tavalamasi verilmistir.
2.2.4.6.2.9. Cig domates tavalama (balucagi taganeri)

Asagida Tablo 2.12°de ¢ig domates tavalamanin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.12. Cig domates tavalamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihst

1 kilo yesil domates, 1 patlican, 1 | ince dogranan sogan tereyaginda kavurulur. Cizgili soyulan
patates, 2 sogan, 2-3 biber, 1 olgun | patlican dogranir ve tuzlu suda bekletilir. Dogranan yesil
domates (veya 1 yemek kasig1 salga), | domatesler ve patlicanlar elle ezilerek suyu sikilir ve sogana

3 yemek kasi81 tereyagi, tuz ilave edilerek kavurmaya devam edilir. lyice kavrulunca

yemek hazir olmus olur.

Katilimcilardan R13 yesil domatesleri dogradiktan sonra aci1 suyunun alinirsa
daha lezzetli oldugunu ve patlicaninda dogranip tuzlu suda bekletildikten sonra elle
sikilarak aci suyunun alinmasi gerektigini sdylemistir. Yukarida Tablo 2.12’de yer

alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 124).
2.2.4.6.2.10. Cegvesi/mafusi (3ilexta:akitma)

Asagida Tablo 2.13’de cegvesi/mafusinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.13. Ceg¢vesi/mafusinin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

4 su bardag1 bugday unu Un, su ve tuz iyice ¢irpilarak akigkan kivamli bir hamur elde edilir.
4,5 su bardag 1k su Hamurda topak kalmamasi i¢in ¢irpicidan gecirilebilir. Isitilan
tavaya ¢cok az yag eklenir. Kepge yardimiyla dokiilen hamurun her
Tuz

iki tarafi da pisirilerek hazirlanir.

Yukarida Tablo 2.13’de yer alan yemegi Ardesenli katilimcilar “’cegvesi’’,
Pazarli katilimcilarsa ‘’mafusi’’ olarak isimlendirmislerdir. Ayrica katilimecilar
cegvesinin hamurunun kivaminin biraz sulu olmasi gerektigini ve genelde kahvaltida
yaptiklarini belirtmislerdir. Aksoylu (2009, s. 416) bu yemegi *’3ilexta’’ yani akitma
adryla belirtmistir. Aksoylu (2009, s. 416)’nun aktardig: tarif ayn1 sekilde yapilmasina
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ragmen i¢inde katilimcilardan derlenen tariften farkli olarak yumurta ve siit vardir.
Oysa katilimcilarin anlattig1 ve Paponi’de yer alan tarif un, su ve tuzdan olusmaktadir.
Yukarida Tablo 2.13’de yer alan tarifin 6l¢iisii Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s.
83).

3

Camlihemsin’de yapilan “’getvasi’’ adindaki yemek bu yemekle ayni olup
tiiketilme sekli farklidir. Bu tarifte cegvesiler yapildiktan sonra elle koparilir ve Gizerine
sekerle hazirlanan serbet dokiilerek yenir (Dokur, 2009, s. 49). Literaturde yer alan
tariflerde de cegvesinin (3ilexta: akitma) minci, bal, seker, pekmez ile beraber
yenebilecegi ifade edilmistir (Aksoylu, 2009, s. 416; Kal, 2006, s. 83). Literattrde yer
alan bu bilgi katilimcilar tarafindan da aktarilmistir. Ayrica Dokur yaptigi calismada
“’mafusi’’ adinda bir yemek tarifini daha standartlastirmistir. Bu tarifte kirilan 6
yumurtaya, 1 su bardagi misir unu ve 1 ¢ay kasigi tuz ilave edilerek hamur hazirlanir.
Hazirlanan hamurlar kizgin tereyaginda krep gibi pisirilir (Dokur, 2009, s. 56). Kaynak
kisilerden ulasildigi kadartyla mafus ve cegvesi aymi yemektir. Fakat Dokur’un

aktardig1 tarif katilimcilardan derlenen tariften misir unuyla yapilmasi sebebiyle

farkhidir.
2.2.4.6.2.11. Oze mantar: tavalama (guguli oze taganeri)

Asagida Tablo 2.14’te oze mantar1 tavalamanin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.14. Oze mantari tavalamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

1 kilo Guguli oze mantari, 2 sogan, | Mantarlar uzun uzun ¢ok ince olmayacak parcalar halinde

1 domates, 2 yemek kasig1 tereyagi, | dogranir. Dogranan sogan ve domatesle beraber mantarlar

tuz tereyaginda giizelce kavrulur (R9).

Yukarida Tablo 2.14’te yer alan mantar1 Ardesenli katilimcilar “’guguli oze’’,
Pazarlilarsa sadece ‘’oze’’ olarak isimlendirmislerdir. Katilimcilardan R13 bu
mantarla ilgili “°Dedem c¢ok toplardi bu mantari. Kestane kiitiiklerinde, gilirgende
yetisiyor bu aga¢ mantari. Oze tazeyken toplayip soganla kavrularak yeniyor.”
demistir. R15 bu mantara Guguli mantar demis ve soganla yagda kavurarak yediklerini
belirtmistir. R19 tadinin ¢ok giizel oldugunu ormanda devrilmis, kesilmis agaglardan
topladiklarin1 belirtmistir. Yukarida Tablo 2.14’te yer alan tarifin malzeme 6l¢iisii

Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 127). Yapilis1 katilimc1 R9’dan aktarilmagtir.
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Guguli oze’ye dair bir inanis vardir: *’Ilkbaharda gok giiriiltiisii aninda agza
bicak alinarak ‘Mbuliskimi oze!” denirmis. Bu kiraz agacimda oze olsun dilegidir.
Oze’nin kuku’nun (Cuculus canorus) agaca tiikiirmesiyle olustugu inanci yaygindir.
Anneler sabahlari1 ¢ocuklarina yataklarindan kalkmadan ekmek pargasi yedirirlermis.
Kuku otlistinden 6nce yemek yerlerse cocuklar kukuyu yenmis olurlar, aksi olursa
yenilmis sayilirlarmis.”” (Kal, 2006, s. 127). Paponi’de ‘’Makvala (Lactarius
delicious)’’ adinda yemegi yapilan baska bir mantarinda tarifi verilmistir. Guguli oze
tavalamas1 ve makvala tavalamasmin tereyaginda, sogan, domates ve mantarin
kavrulmasiyla yapildigini {izerine pul biber dokiilerek servis edildigini sdylemistir
(Kal, 2006, s. 137). Camlihemsin’de yapilan ¢aligmada “’kukuti’’ adinda bir mantar
yemeginden bahsedilmistir. Bu mantarin yorede yazlar1 yaylalardan toplanip yemek
yapiminda kullanildigin1 bu sebeple Kukuti’nin yaz yemegi oldugunu ve diger
mevsimlerde bu mantarin bulunmadigini sdylemistir (Dokur, 2009, s. 30). Kukuti
mantart dograndiktan sonra, ince dogranmig soganla beraber tereyaginda kavrularak

pisirilmektedir (Dokur, 2009, s. 105).

<

Yukarida yer alan tarifler disinda bir kaynakta “’ore taganeri’’ yani kabak

tavalama adli yemege ulagilmistir. Gegmiste yapilan giinlimiizde pek bilinmeyen bir
yemek oldugu belirtilmistir. Kisin kabugu sertlesmis kabaklarin haslandiktan sonra
yagda kavrulmasiyla hazirlanan bir yemektir (Aksoylu, 2009, s. 397).

2.2.4.6.3. Yumurtayla yapilan yemekler
2.2.4.6.3.1. Yumurtah minci (minci makvali motaxeri)

Asagida Tablo 2.15’te yumurtali mincinin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.15. Yumurtali mincinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihs

2 su bardagi siit mincisi, 4 | Tereyagi eritilir. Minci igine dokilerek eze eze
yumurta, 3 yemek kasigi tereyagr | karistirilir ve tizerine yumurta kirilir. Yumurta pisine

kadar peynirlerde iyice erir ve pigmis olur.

Yukarida Tablo 2.15’te yer alan tarif Paponi’den alinmstir (Kal, 2006, s. 96).
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2.2.4.6.3.2. Pekmezli yumurta (makvalis petmezi goyoberi) ve balli yuamurta
(makvalis topri goyoberi)

Asagida Tablo 2.16’da pekmezli yumurta (makvalis petmezi goyoberi) ve
balli yumurta (makvalis topri goyoberi) yemeklerinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.16. Pekmezli yumurta ve balli yumurta yemeklerinin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihisi

3 yemek kasigi tereyagi, 4 | Kizmis yaga kirilin yumurta piserken pekmez
yumurta, 1 cay bardagi pekmez | dokiilerek birka¢ dakika pekmezle pisirilir. Ayni
veya bal sekilde bu tarif bal kullanilarak da yapilabilir

Yukarida Tablo 2.16’da pekmezli yumurta ve balli yumurta yemekleri adini
tizerine dokiilen bal veya pekmezden alir. Yumurta piserken iizerine pekmez dokiiliirse
yemegin adi ‘’makvalis petmezi goyoberi’’ olurken, bal dokiiliirse yemegin adi
“’makvalis topri goyoberi’’ olur. Katilimeilardan R19 babasinin o kiiglikken yumurta
kirdirip pekmez dokerek yedigini, yumurtay1 boyle yemeyi ¢ok sevdigini sOylemistir.
Kaynaklarda da yumurtanin pekmez veya bal dokiilerek tiiketilebilecegi belirtilmistir
(Aksoylu, 2009, s. 391-398; Kal, 2006, s. 105-106). Yukarida Tablo 2.16’da yer alan
tarif Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 105-106).

2.2.4.6.3.3. Yumurtah hamsi (kap¢a makvali motaxeri)

Asagida Tablo 2.17°de yumurtali hamsinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.17. Yumurtali hamsinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihs

Tuzlanmis hamsiden (ncumoreri kapcate) | Tuzlanmis hamsi kullanildiginda hamsiler bir siire
10 tane ayiklanmis tuzlanmis hamsi, 3 suda bekletilip fazla tuzundan arindirilir.

. Tereyaginda kavrulan hamsilere, misir unu, yumurta
yumurta, 1 yemek kasig1 misir unu, yarim gay

barda su, 2 yemek ka1 tereyag ve sudan olusan karisim dokiilerek kizartilir.

Taze hamsiden (agani kapcate) Taze hamsiden yapilirken, tereyagindan kavrulan
hamsilerin tizerine yumurta kirilarak yapilir.
10 tane ayiklanmis taze hamsi, 4 tane
yumurta, 2 yemek kasigi tereyagi, tuz
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Yukarida Tablo 2.17°de yer alan yumurtali hamsi yemegi tuzlanmis hamsi
veya taze hamsi kullanilarak iki sekilde hazirlanabilmektedir. Katilimcilardan R4
tuzlanmis hamsinin kizartildiktan sonra iistiine yumurta kirilarak yendigini, bazen de
daha once tavalanmis hamsiye yumurta kirarak yediklerini belirtmistir. Baska bir
kaynakta da “’kapcas makval motaganeyi’ yani yumurtali hamsi tavasi olarak
isimlendirilen yemek yukaridaki tarifle ayn1 sekildedir. Bu yemek taze ya da salamura
hamsiden yapilmakta, yumurta kirilarak tavali hamsi gibi pisirilmektedir (Ozgin,
2000, s. 219). Yukarida Tablo 2.17’de yer alan tarif Paponi’den alinmistir (Kal, 2006,
s. 113-114).

Yukaridaki tarifler diginda literatiirde ulasilan ‘’makvaloni kapga’ ve
“’makvali taganeri’” yemekleride mevcuttur. Makvaloni kapga yemegi yapilma sekli
itibariye farklidir. Makvaloni kapca temizlenmis, kilgiklar1 alinmis iki hamsinin ikiye
ayrilmadan deri kismi disar1 bakacak sekilde yapistirilip, yumurta ve bugday unlu
karisima batirilarak kizartilmastyla yapilmaktadir (Kal, 2006, s. 116). iki kaynakta ad1
gecen “’makvali taganeri’’ yani yumurta tavalama ise i¢inde yer alan malzemeler
yoniinden farklilik gostermektedir. Ik kaynakta makvali taganeri yemegi yumurtaya
bugday unu, tuz ve su eklenerek yagda kizartilarak yapilmaktadir (Kal, 2006, s. 107).
Ikinci kaynaktaysa makvali taganeri yemegi tereyaginda kizartilan c¢irpilmis
yumurtadan ibarettir (Aksoylu, 2009, s. 396).

2.2.4.6.4. Et yemekKleri
2.2.4.6.4.1. Kaplama

Gortismeler sirasinda katilimcilar et, tavuk ve bildircin kullanarak kaplama
adindaki yemegin yapildigini belirtmislerdir. Ayrica bazi katilimcilar ayn1 yemegi
yahni olarak isimlendirmislerdir (R4, R5, R7, R11, R14, R15, R16, R17, R19).
Icindeki malzemeler ve pisirme sekli ayn1 oldugu igin tiim tarifler kaplama olarak
alinmistir. Paponi’de kaplama ayni sekilde yapilmakta ve aynmi malzemeler
kullanilmaktadir (Kal, 2006, s. 144-148). Baska bir kaynakta kaplamanin iki tarifi
mevcuttur. {Ik tarifin i¢inde patates, sogan, salga ve piring varken, digerinde ise dana
ya da kuzu eti, sogan, salga ve piring yer alir. Ayni kaynakta kaplamanin av etleriyle
de yapilabilecegi belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 401-402).
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2.2.4.6.4.1.1. Bildircinh kaplama (kaplama otricite)

Asagida Tablo 2.18’de bildircinli kaplamanin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.18. Bildircinli kaplamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihisi

8 bildircin, 2 su bardagi piring, | Tereyaginda sogan ve piring kavrulur. Onceden haslanmis
3 sogan, 2 yemek kagig1 | bildircinlar suyuyla beraber kavrulan pirince eklenir ve iyice
tereyagl, 3 su bardagi kaynar | karigtirilir. Tuzu kontrol edilir. Piring pisince hazir olmus olur (R4,

su, tuz R5, R15).

Katilimcilardan R4, RS, R8, R9, R13, R15 ve R16’dan bildircin kaplama
tarifine ulagilmistir. R15 bildircin avlandiginda her zaman yahni yani kaplama
yaptiklarini sdylemistir. R16 bildircinin kdzde pisirildigini, birde sogan ve salca ile
kavurarak yahni (kaplama) yaptiklarini sdylemistir. Yukarida Tablo 2.18’de yer alan
tarifteki malzemelerin Olglisii Paponi’den derlenmistir. Ayrica kitapta bildircinin
kicuk tuylerinin ateste yakilmasi gerektigini ve i¢ organlarinin kesmemeye dikkat
edilerek iyice temizlenmesi gerektigini ¢iinkii i¢ organlari kesilirse kotii bir tat ve koku
verdigini belirtmistir (Kal, 2006, s. 148).

2.2.4.6.4.1.2. Tavuklu kaplama (kaplama kormete)

Asagida Tablo 2.19’da tavuklu kaplamanin malzemeleri ve yapilisi yer

almaktadir.

Tablo 2.19. Tavuklu kaplamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

Tavukta bir biitiin tavugun yarisi, | Tavuk suda haslanir. Daha sonra ayni tencereye su ve piring
3 su bardagi su, 2 su bardag | dokiilerek hepsi birlikte pisirilir (R4, R5, R9, R11, R12, R13,
piring, tuz R14, R15, R16, R19).

Katilimeilardan R19 bu tarife sogan ekledigini sdylemis ve yemegin
yapimint: “’Biitliin tavugu kaynatip derisini aliyorsun. Tavugu tencerede suyuyla
beraber birakiyorsun. Sogan, piring kavuruyorsun. Sonra bu kavurduklarini tencereye
dokiip piring pisine kadar tavukla pisiriyorsun. Pisince lizerine biraz maydanoz
dogruyorsun.”” seklinde anlatmistir. Yukarida Tablo 2.19°da yer alan tarifin

malzemelerinin Slgiisii Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 146).
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2.2.4.6.4.1.3. Etli kaplama (kaplama xor3ite)

Asagida Tablo 2.20’de etli kaplamanin malzemeleri ve yapilisi yer

almaktadir.

Tablo 2.20. Etli kaplamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihisi

o Et haglamir. Haglama suyu sOzOlir ama dokiulmez . Etler
250 gram et, 2 su bardag piring, 3 B
soganla piringle kavrulur. Daha sonra ayrilan haslama suyu
sogan, 2 yemek kasig1 tereyagi, 3 | L .
igine eklenerek pisirilir. Piringler pisince yemek hazirdir (R5,

su bardag1 kaynar su, tuz
R7, R12, R14, R16).

Katilimcilar hasladiklar1 etin suyuna piring ekleyerek bu yemegi yaptiklarini
belirtmislerdir (R2, R3, R4, R5, R9, R13, R14, R16). Malzemelerin 6l¢iisii Paponi’den
alinmistir. Bu kaynakta yer alan etli kaplama tarifinde etler soganla iyice kavrulur.
Kavrulan ete piringte eklenerek yemek pisirilir (Kal, 2006, s. 144). Yukarida Tablo
2.20’de yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 144).

2.2.4.6.4.2. Pexti
Asagida Tablo 2.21°de pextinin malzemeleri ve yapilist yer almaktadir.

Tablo 2.21. Pextinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihst

1 kilo dana iskembe, dananin bas | Dana iskembe kiiciik kiiglik kesilir, kaynatilarak pigirilir,
etinin yarisi, 1 paganin eti, 4 su | siiziiliir. Pisirilen bas eti ve pacanim etleri didiklenir. Sirke,
bardagi su, 4 su bardag sirke, 5 dis | karabiber, sarimsak, tuz ve su karistirilip etler igine eklenir,

sarimsak, pul biber, tuz pisirilir. Etler iyice yumusayana kadar kaynatilir (R12, R16).

Katilimcilardan R16 pexti yaparken once biraz bugday ununu kavurdugunu
sonra igine su, sirke ve sarimsak ekledigini ardindan 6nceden hagladigi iskembeyi bu
karisima ekleyip tekrar kaynamasini bekleyerek yemegi yaptigini ifade etmistir.
Ayrica bu yemegin i¢ine sadece iskembe koyulabilecegini ya da paca ile bas eti de
konularak yapilabilecegini soylemistir. Yukarida Tablo 2.21°de yer alan tarif
Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 193). Farkli bir kaynakta paga “’pexti’’ olarak
adlandirilan bu yemek 6nceden pisirilmis kelle, iskembe ve paga etinin, su, sirke,
sarimsak, un, pul biber ve tuzdan olusan karisima eklenerek pisirilmesiyle
hazirlanmaktadir. Ayrica kelle, paca ve iskembe kullanilarak yapilan “’Sousi’” adinda

bir yemek tarifi de mevcuttur (Aksoylu, 2009, s. 410-411).
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Camlihemsin’de yapilan ¢aligmada ’peqti’’ tarifi mevcuttur. Bu tarifte kiiciik
bas hayvandan elde edilen beyin, kelle eti ve hayvanin i¢ organlarmin hepsi
kullanilmaktadir. Temizlenip ince ince dogranan beyin, kelle eti ve i¢ organlar
tencereye alinarak iistlerini gegene kadar su eklenir ve pismeye birakilir. Pigen etlere
sirke ve sarimsak eklendikten sonra biraz daha kaynatilir, sicak veya soguk servis
edilebilir (Dokur, 2009, s. 62). Gordldigii gibi pextinin birgok farkli yapim sekli
mevcuttur. Sadece iskembeyle veya iskembe, bas eti ve paga eti eklenmesiyle

yapilabilmektedir.

Yukarida yer alan tarifler disinda literatiirde “’sat3ivi (3a3ipeli)’’ olarak
adlandirilan ve Hopa’da Cerkez tavugu da denilen tavuk etiyle yapilan bir tarife daha
rastlanilmistir. Sat3ivi (3a3ipeli) yemeginin tarifi sdyledir: biitiin tavuk yarisina kadar
konan suda haslanir ama tam pisirilmez. Tuzlanip firinda kizartilir. Tavugun pisirildigi
suyun iizerindeki donan yaglar almr, o yagla soganlar kavrulur. igine dort dis
sarimsak, doviilmis findik ya da ceviz, karabiber, tar¢in, safran, sirke ve pul biber
eklenir. Tavuk didiklenerek bu karisima katilir ve tavuk suyu da eklenerek biraz
pisirilir. Boylece yemek hazirlanir (Aksoylu, 2009, s. 390; Kal, 2006, s. 164).

2.2.4.6.5. Balik yemekleri
2.2.4.6.5.1. Meraconi kapca

Asagida Tablo 2.22°de meraconi kapcanin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.22. Meraconi kap¢anin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

15 tane ayiklanmig tuzlu hamsi, | Tuzlanmis hamsiler kilgig1 alinarak biraz suda bekletilir ve fazla
1 bag pazi, 2 sogan, Yyarim | tuzundan armdirilir. Misir unu, siviyag ile elle parcalanan
bagdan az maydanoz, 3 yemek | hamsilere, dogranmis sogan, pazi ve maydanoz eklenir, iyice
kas1g1 misir unu, 3 yemek kagig1 | karnistirtlir. Karisim yaglanan tepsiye dokiilerek kizarana kadar

stviyag firinda pisirilir (R16).

Meraconi kapga sadece sogan, pazi, maydanoz ve tuzlanmis hamsi ile yapilan
gecmiste gresta da giiniimiizde tepsi ile firinda yapilan yemegin adidir (R16).
Paponi’de meraconi kapcayla ayni olan yemege ‘’kapca cegveri’” denmistir. Ayni
sekilde gecmiste grestalarda yapildigi ve giiniimiizde firinda tepside yapildig:
belirtilmistir. Ayrica tarifin i¢inde 1 patlican, 1 patates, 2 domates, 2-3 biber gibi
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malzemelerde bulunmaktadir. Yukarida Tablo 2.22°de yer alan tarifteki bazi
malzemeler ve oOlgiileri Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 200). Baska bir
kaynakta ayni tarif “’kapca ge¢zveyi (pilekide hamsi)’’ olarak isimlendirilmis, taze ya
da salamura hamsiyle yapilabilecegi belirtilmistir. Hamsi taze olunca sadece hamsiyle
yapildig1 salamura hamsi kullanildiginda ise igine pazi, taze sogan, un koyularak
yogruldugu ve pilekiye dokiilerek pisirildigi belirtilmistir. Kapga cegverinin pisince
taze sogan ya da salatalikla yendigi sdylenmistir (Ozguin, 2000, s. 220). Aksoylu
(2009, s. 404-405)’nun kapca gegveri tarifi ise biraz daha farklidir. Misir ununa
(tercihen firmlanmis misir unu), tuzlanmis hamsi, dogranmis sebze ve yesilliklerden
pazi, yesil sogan, kuru sogan, yesil biber katilarak civik bir hamur yapilir ve yesil erik
hamura batirilip pisirilir. Firindan ¢ikinca sirke serpilir ve misir ekmegiyle yenir.
Ayrica Kitapta bu tarifin gecmiste grestalarda yapildigi, giiniimiizde tepsiyle firna
verilerek yapilabilecegi ve her yorede yesil erigin hamura eklenmedigi belirtilmistir
(Aksoylu, 2009, s. 404-405). Baska bir kaynakta yer alan meraconi kapga tarifinde ise
misir unu, pazi, taze sogan, pirasa, tereyagl ve tuz gibi malzemeler mevcuttur. ince
dogranan yesillikler, misir unu, tuz ve tereyagi eklendikten sonra az miktarda su
ilavesiyle hamur yogrulur. Hazirlanan hamurun sobada veya agik ateste gresta ile

pisirilebilecegi soylenmistir (Dokur, 2009, s. 58).
2.2.4.6.5.2. Hamsi tavalama (kapca taganeri)

Asagida Tablo 2.23’te hamsi tavalamanin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.23. Hamsi tavalamanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

1 kilo ayiklanmis hamsi Ayiklanip suyu siiziilen hamsi misir ununa bulandiktan sonra kuyrugu
Misir unu ortaya gelecek sekilde tavaya dizilir. Kuyruklarindan yapisan hamsiler
bir tarafl kizarinca gevrilerek diger tarafi da kizartilir.
Siviyag, tuz

Yukarida Tablo 2.23’te yer alan tarif “’kapca taganeri/kapca getaganeyi’’
adiyla farkli kaynaklarda da mevcuttur (Ozgiin, 2000, s. 219; Aksoylu, 2009, s. 391-
392). Yukarida Tablo 2.23’te yer alan ve katilimcilarin hepsinin belirttigi hamsi
tavalamasi tarifi Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 108).
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2.2.4.6.5.3. Sebzeli hamsi (takimoni kapca)

Asagida Tablo 2.24’te sebzeli hamsinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.24. Sebzeli hamsinin malzemeleri ve yapilis

Malzemeler Yapihsi

15 tuzlanmis kilgiksiz hamsi, 1 | Hamsiler ayiklandiktan sonra biraz suda bekletilir ve fazla tuzu
patates, 1 patlican, 1 bag pazi, 2 | giderilir. Tiim sebzeler, yesillikler ince ince dogranir. Tavaya
sogan , 2 domates, 2-3 yesil biber, | yag eklenir ve sirasiyla sogan, biber, patates, patlican, domates,
3 yemek kagigi bugday (ya da | salga eklenir ve kavrulur. Biraz kavrulunca pazi ve elle
misir unu), 1 c¢ay bardagi su, | parcalanmis tuzlanmis hamsilerde eklenir, karistirtlir. 1 gay
kizartmak i¢in siviyag bardagi suda agilmis bugday ya da musir unu ilave edilir ve

iyice karigtirtlir. Iyice kizarmca ocaktan alinir (R13, R16).

Katilimcilardan R15 sebzeli hamsinin 6zellikle yazin bol yesilligin, sebzenin
yetistigi donemde, taze hamsi yokken tuzlanmis hamsiden yapildigini belirtmistir.
Ayrica kigin taze hamsinin daha ¢ok tereyaginda tavalanarak tiiketildigini sdylemistir
(R15). Katilimcilar kivamini koyulastirmak i¢in misir unu ekledikleri yemege salgada
eklediklerini belirtmislerdir (R13, R15, R16). Yukarida Tablo 2.24’te yer alan
takimoni kapcanin malzeme Olciisii Paponi’den alinmistir. Ayrica kitapta bu yemege

bugday unu eklenerek yapildig1 sdylenmistir (Kal, 2006, s. 110).

Baska bir kaynakta ‘’gockoreyi kapga (takimoni kapga)’’ olarak belirtilen
sebzeli hamsi tarifi yukaridakiyle benzemekle beraber bu tarifte tuzlanmis hamsi,
sogan, yesil sogan, maydanoz, yesil biber, marul, pazi, siviyag ve misir unu
bulunmaktadir. Ayrica son yillarda bu yemege patates ve domatesinde eklendigi ifade

edilmistir (Aksoylu, 2009, s. 393-394).
2.2.4.6.5.4. Alabalik tavalama (karmaxa taganeri)

Katilimeilarin hepsi alabaligin tereyaginda kizartilarak tavalandigini ve
tiikketildigini belirtmislerdir. Paponi’den derlenen alabalik tavalama yani ‘’karmaxa
taganeri’’ adindaki bu tarif tuzlanan 8 adet baligin, 3 yemek kasigi tereyaginda
kizartilmasiyla hazirlanir (Kal, 200, s. 140).
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2.2.4.6.5.5. Yaprakta hamsi (kapga pavri melakoreri/ kapga butka)

Katilimeilardan R11, R18 ve RI19 karayemis yapraklarina hamsinin
konduktan sonra kézde pisirildigini sdylemislerdir. Paponi’de yer alan “’kapga pavri
melakoreri’’ tarifi hamsinin orman giilii (mskeri) veya karayemis (m3u) yapragina
sarildiktan sonra direk koziin i¢inde pisirilmesiyle yapilir (Kal, 2006, s. 202). Bu bilgi
katilimcilarin anlatimi destekler niteliktedir. Bagka bir kaynakta ayni tarif “’kapca
butka’’ yani yaprakta hamsi adiyla gegmekte ve kalin oldugu i¢in orman gulinin
hamsileri kdzde pisirirken tercih edilmesi gerektigi belirtilmektedir (Aksoylu, 20009, s.
392).

2.2.4.6.6. Pilavlar

2.2.4.6.6.1. Hamsili pilav (kapconi prinzi)

Sekil 2.6. Hamsili pilav (’Rize il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi>’, t.y.)

Asagida Tablo 2.25°te hamsili pilavin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.25. Hamsili pilavin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

1 kilo taze hamsi, 2 yemek | Sogan, piring, baharatlar eklenerek kavrulur. Dogranan maydanoz
kasig1 tereyagi, 2 su bardagi | eklenir Kil¢ig1 ayiklanmus iri hamsiler tepsiye dizilir, ortaya piring
piring, 2 sogan, 1 su bardagi | dokiiliir. Hamsiler yanlardan tiste dogruda kapatilip, kalan yerlere
kaynar  su, yarim bag | de hamsi dizildikten sonra 1 su bardagi kaynar su daha ilave edilir
maydanoz, tuz, karabiber, pul | ve firmlanir. Hamsiler kizarinca pismis olur (R13, R16).

biber

Katilimcilarin taze hamsinin oldugu dénemlerde siklikla yaptiklarini belirttigi
bir diger yemekte hamsili pilavdir. Paponi’de bu yemek yapilirken piring bir ¢ay

bardagi suda ¢ok pisirilmeden demlenerek i¢ harci hazirlanir. Hamsiler dizildikten
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sonra bir ¢ay bardagi kaynamis su tepsiye ilave edilerek yemek firinda pisirilir.
Yukarida Tablo 2.25’te yer alan hamsili pilavin malzemelerinin 6l¢iisii Paponi’den
derlenmistir (Kal, 2006, s. 142). Aksoylu (2009, s. 398-399)’da kitabinda ‘’kapgoni
pilavi’’ olarak belirtigi hamsili pilavin geleneksel tarifinde sadece iri hamsiler, piring,
sogan ve maydanoz kullanildigin1 fakat bu yemegin i¢ine sal¢a, patates, kus liziimi, i¢

fistik, zeytinyagi, domatesinde eklenebilecegini belirtmistir.
2.2.4.6.6.2. Kabakh pilav (prinzoni ore/feli)

Dible her gesit ot ve sebzeyle yapilabilen Karadeniz’e has sebzelerin piringle
pisirildigi bir yemek tiridir (Yazicioglu, Isin ve Ozata, 2017, s. 37). Asagida Sekil

2.7°de bir dible olan kabakli pilavin resmi yer almaktadir.

Sekil 2.7. Kabakli pilav (Uzun, 2020)
Asagida Tablo 2.26’da kabakl1 pilavin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.26. Kabakli pilavin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

2 su bardagi piring, 7 su bardagi | Beyaz kabak kare kare ufak parcalara dogranir.
dogranmis balkabagi, 5 su bardagi su, | Tereyaginda piringle kavrulduktan sonra su ilavesiyle

3 yemek kagsig1 tereyagi pisirilir (R19).

Yukarida Tablo 2.26’da yer alan kabakli pilav yemeginin malzemelerinin
Ol¢iisti Paponi’den derlenmistir. Ayrica kitapta bu tarifte kabaklarin suda haslanip
stizlildiikten sonra tereyaginda piringle kavrularak pilavinin yapildig: ve tizerine seker

dokiilerek de yenilebilecegi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 155). Baska bir kaynakta da
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pistikten sonra {lizerine kizdirilmis tereyagi dokiilen kabak pilavinin yerken iistiine bal
veya seker serpilebilecegi belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 400-401).
2.2.4.6.6.3. Siitlac (sutlasi)

Asagida Tablo 2.27°de siitlacin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.27. Siitlacin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

5 su bardag siit Siit ve yikanmamus piring kaynatilir. Cok az miktarda tuz serpilir.

1 su bardag piring ve tuz

Katilimcilar gegmiste siitlacin tuzlu oldugunu, siitlaca yumurta ve seker
katmadan oldukga kati1 bir kivamda yaptiklarini, gliniimiizde bugday unu, yumurta ve
seker eklediklerini belirtmislerdir. Gegmiste diiglinlerde sekersiz ve yumurtasiz siitlag
yapilarak verildigini soylemislerdir. Yukarida Tablo 2.27°de yer alan siitlacin yapimi

Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 157).
2.2.4.6.6.4. Em3xvineri prinzi ve n3oreri prinzi

Katilimcilardan RS, R9, R12 ve R16 ge¢miste diigiinlerde pilavin kaynamis
suya piring atilarak (em3xvineri) ya da pirincin bol suda pisirildikten sonra siiziiltp
(n3oreri) daha sonra tereyaginin sicak pilavla harmanlanmasiyla yapildigini
sOylemislerdir. Paponi’de yer alan “’em3xvineri prinzi’’ tarifi s0yledir: 3 su bardag:
kaynayan suya tuz ve 2 su bardagi piring eklenir. Pirin¢ler suyunu ¢ekince, eritilmis 2
yemek kasig1 tereyagi dokiiliir ve pilav karistirilir. N3oreri prinzi tarifi ise soyledir:
Kaynayan 4 su bardagi suya tuz ve 2 su bardagi piring eklenir. Piringler pisince suyu
sliziilir ve 2 yemek kasig1 tereyag: eritilerek pilavin tizerine gezdirilir (Kal, 2006, s.
152-153).
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2.2.4.6.6.5. Cxvari lapa
Asagida Tablo 2.28’de ¢xvari lapanin malzemeleri ve yapilist yer almaktadir.

Tablo 2.28. Cxvari lapanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

1 kilo barbunya fasulye, 1 su | Barbunya fasulyeler haglanarak suyu siiziiliir Tekrar biraz suyla
bardagi Cxvari, 1 su bardag: | tencerede iyice pisene kadar haglanir ve Cxvari eklenir. Cxvari de
bugday unu, 2 sogan, 3 | pisince suyla agilan bugday unu da eklenerek pismeye birakilir. Ayri

yemek kasig1 tereyagi, tuz bir tavada tereyagiyla kavrulan sogan iizerine eklenir.

Cxvari ile ilgili katilimeilardan R16 “’Cxvari’nin lapasini, siitlacini, pilavini
yapardik. Cxvari pilavin1 seker serperek ya da yogurtla yerdik.*’ demistir. R19:
“Cxvari slitlact ve lapasi vardi. Kurumi de derdik. Kesilmis, yakilmis eski
ormanliklarda dikilirdi. Olunca toplayip, ocambrede doviip kabugunu ayiklardik.
Cxvari lapanin i¢inde haglanmis barbunya, sogan, un oluyordu. Hepsi pisince {izerine
armut pekmezi dokerek yerdik.”” demistir. Paponi’den alinan c¢xvari lapa tarifi

yukarida Tablo 2.28’de belirtilmistir (Kal, 2006, s. 198).
2.2.4.6.6.6. Ceskegi
Asagida Tablo 2.29°da ¢eskeginin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.29. Ceskeginin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

3 su bardagi barbunya, 2 su bardagi | Barbunya, bugday yarmasi iistiine su eklenerek haslanir.
yarma bugday, 2 adet sogan, 3 yemek | Pisince 2 yemek kasig1 un sulandirilarak eklenir. Ustiine
kasig1 tereyagi, 2 yemek kasig1 bugday | yagda kavrulmus sogan ve tereyagi eklendikten sonra

unu, tuz biraz daha pisirilip 1lik servis edilir.

Bu tarif katilimci1 R10’dan alinmistir. R10 yarma bugday ve barbunyay1
beraber haslandigini, sulu olursa bugday unu ile yemegin kivamini koyulastirildigini,
Uzerine i¢ yagiyla kavrulmus sogan konarak yendigini sOylemistir. Ceskegideki
malzemelerin ¢ok iyi pisirildigini ve birbiriyle iyice Ozdeslestigini belirtmistir.
Yukarida Tablo 2.29°da yer alan ¢eskegi tarifi Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s.
199). Paponi’de iki Ceskegi tarifi yer almaktadir. Tariflerden biri R10’dan derlenen
tarifin aynisiyken digeri tatli sinifinda siit ve sekerle yapilan bir tariftir (Kal, 2006, s.
262).
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Yukaridaki tarifler disinda kaynaklarda Karadeniz’e 6zgii dible denilen piring
yemeklerinden olan “’patlicani do prinzi okobgeri’’ ve “’lobya do prinzi okobgeri’’
yemekleri, ayrica diigiinlerde her zaman yapilan etli pilav yemeginin tarifine
ulasilmigtir. Patlicani do prinzi okobgeri: 2 su bardagi piring, 2 yemek kasig1 tereyagi,
2 adet patlican, 1 adet domates, 2 adet sogan, 2-3 adet biber, tuz ve 2 su bardagi kaynar
su ile yapilir. Sebzeler kiip kiip dogranip kavrulduktan sonra piring ve su eklenerek
suyu ¢ekene dek pisirilir (Kal, 2006, s. 150). Lobya do prinzi okobgeri tarifi ise: 2 su
bardagi piring, 250 gram taze fasulye, 2 yemek kasig1 tereyagi, tuz ve 2 su bardagi
kaynar su ile yapilir. Onceden haslanan fasulyeler, tereyaginda piringle beraber
kavrulduktan sonra su eklenir ve suyunu ¢ekene dek pisirilir (Kal, 200, s. 154). Digiin
yemegi olan etli pilav (Xor3oni pilavi) ise suda haslanan etin siviyag, sal¢a ve piring

eklenerek pisirilmesiyle yapilir (Aksoylu, 2009, s. 402).
2.2.4.6.7. Makarnalar

Gecmiste yorede hamurun yogurulup agilmasiyla yapilan eriste benzeri
makarnalar olurdu. Buna Lazcada ‘’xesi makarina’’ denirdi. Katilimcilar makarnanin
sik sik evde yapildigini hatta daha sonra kuzineler ¢ikinca firinlanarak kurutuldugunu
ve saklandigini sdylemislerdir (R15). Ayrica makarnay1 kesmek i¢in 6zel makineler
satildigin1 ve uzun zaman kullanmak i¢in bolca makarna yaptiklarini ifade etmislerdir
(R7). Katilimcilar bu makarnalarla siitlii makarna yemegi yaptiklarini ya da haglayip
seker veya bal dokerek yediklerini sdylemislerdir (R5, R7, R9, R12, R15). Ayrica
katilimcilardan R12 sacgta pisirilen yufkalart sicakken keserek el makarnasi

yaptiklarini sdylemistir.
2.2.4.6.7.1. Siitlii makarna (mjasi makarina)

Asagida Tablo 2.30’da siitlii makarnanin malzemeleri ve yapilis1 yer
almaktadir.

Tablo 2.30. Siitlii makarnanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihist

5 su bardagu siit, 1 yemek kasig1 bugday | Bes su bardag siit kaynatilir. Igine 1 cay bardag: siitle
unu, 1 ¢ay bardag: siit, 1 su bardag: | agilan bugday unu ve tuz karistirilip igine dokiiliir. Sonra

kesme makarna, 1 ¢ay bardag: seker, 1 | kesme makarnada eklenir. Pigmeye yakin seker eklenip

tutam tuz biraz daha pisirilip indiriliyor.

Yukarida Tablo 2.30’da yer alan siitlii makarna tarifi, yapimin ayni olmasi

sebebiyle Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 162).
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2.2.4.6.7.2. El makarnasi (eriste/xesi makarina)

Asagida Tablo 2.31°de el makarnasinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.31. El makarnasinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihisi

Hamuru igin: Un, yumurta, su ve tuzla sert bir hamur yogrulur. Yogrulan

hamur agildiktan sonra araya un serpilerek {ist iiste konarak

5 su bardagt bugday unu, 2

yumurta, tuz, su eriste boyutlarinda kisa gubuklar olarak kesilir. Unu iyice

temizlendikten sonra haslanir ve siiziiliir. Hazirlanan serbetle
Serbeti igin: karigtirilarak ya da tereyagiyla kavrularak yenebilir.
3 yemek kasigi tereyagi, 1 su

bardagi seker, 1 ¢ay bardagi su

Katilimcilardan R17 el makarnasini hasladiktan sonra findik, seker serperek
ya da tereyagiyla tiikettiklerini sOylemistir. Paponi’de bu makarnanin adi *’skoreri
makarina’’ yani kesilmis makarna olarak gegmekte ve ayni sekilde iizerine seker
dokilerek ya da tereyaglida yenilebilecegi belirtilmektedir. Ayrica uzun sure saklamak
i¢in el makarnalarinin firinda kurutuldugunu séylemistir. Yukarida Tablo 2.31’de yer
alan el makarnas tarifi bu kitaptan alinmistir (Kal, 2006, s. 159). Baska bir kaynakta
da bu yemek “’xesi makayina’’ yani el makarnasi olarak ge¢gmekte ve haglanan
makarnanin sicak tereyaginda kavrulup iizerine bal, seker veya pekmez dokiiliip
yenebilecegi belirtmektedir (Aksoylu, 2009, s. 401). Yine baska bir kaynakta ayni tarif
makarna adiyla verilmistir. Yemegin yapilist ayni olup seker ve suyun kaynatilmasiyla

yapilan serbetle beraber tiiketildigi belirtilmistir (Dokur, 2009, s. 57).
2.24.6.7.3. Tumbu
Asagida Tablo 2.32°de tumbunun malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.32. Tumbunun malzemeleri ve yapilist

Malzemeler

Yapihis1

Hamur igin: 5 su bardagi bugday

unu, 2 yumurta, tuz, su

Serbet icin: 3 yemek kasig
tereyagl, 1 cay bardagi su, 1 su

bardagi seker

Azar azar su ilavesiyle sert kivamli hamur yogrulur. Elle
kopartilan parga yuvarlanarak uzun bir ¢ubuk haline getirilir.
Kiiclik findik kadar pargalar kopartilarak elde yuvarlanir ve
bagparmakla hafifce bastirilarak sekil verilir. Hazirlanan
tumbular haglanir. Serbetli olarak veya tereyagiyla kavrularak
tlketilebilir.
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Katilimeilardan R9 elle yapilan makarnalarin sadece kesilerek degil, ufak
toplar yapildiktan sonra basparmakla bastirilip sekil verilerek de tumbu dedikleri
makarnanin yapildigini séylemistir. R19°da ¢ocuklugunda tumbunun ¢ok yapildigini
annesinin her zaman hazirladigini séylemistir. Tumbunun tarifi katilimcilardan
Ogrenildigi gibi Paponi’de de belirtilmistir, yukarida Tablo 2.32’de yer alan tarif
Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 258).

2.2.4.6.8. Baklagillerle yapilan yemekler
2.2.4.6.8.1. Fasulye yemegi (lobya)

Asagida Tablo 2.33’de fasulye yemeginin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.33. Fasulye yemeginin malzemeleri ve yapulisi

Malzemeler Yapihsi

1 kilo fasulye, 2 yemek | Fasulyeler her iki ucu kirilarak temizlendikten sonra birkag parcaya
kasig1 tereyagi, 2 sogan, 2 | boliiniir. Tereyaginda domates (ya da salga), sogan kavrulur. Sogan
domates, yarim ¢ay bardagi | kavrulup kendini birakinca fasulyeler eklenir ve kavrulur. Biraz su
stvi yag, 1 su bardagi su, tuz | eklenir ve sararmasi saglanir. Sonra bir su bardagi su eklenerek
pisirilir. I¢ yag1 eklenecekse, i¢ yag1 sogan kavrulurken igine

atilabilir (R13).

Katilimcilardan R13 fasulye yemegine i¢ yagi ve salca ekleyerek yaptigini
belirtmistir. Katilimcilar da sal¢a eklediklerini domatesin yetistigi yaz doneminde
salca yerine domates kullandiklarini belirtmislerdir. Yukarida Tablo 2.33’te yer alan

fasulye yemeginin malzemelerinin 6lgiisii Paponi’den alimmistir (Kal, 2006, s. 190).

Yukaridaki tarifte yer alan fasulye yemegine benzer baska bir yemekte “’xaci
gesiyeyi’’ olarak isimlendirilen yemektir. I¢inde taze fasulye, patates, sogan, domates
ve siviyag bulunur. Kullanilan taze fasulyeler birka¢ parcaya boéltndr. Tum
malzemeler kavrularak ya da direk tencereye konularak sadece bir su bardagi su
ilavesiyle pisirilir. Bu fasulye yemegi suyu iyice ¢ektirilerek yapilir (Aksoylu, 20009,
s. 388).
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2.2.4.6.8.2. Ezme fasulye (lobya zeri/zeyi, ozoni lobya)

Asagida Tablo 2.34’te ezme fasulye yemeginin malzemeleri ve yapilisi yer

almaktadir.

Tablo 2.34. Ezme fasulyenin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

Yarim kilo barbunya, 2 sogan, 3 yemek | Barbunya haglanir. Sogan, un, tereyagi kavrulur ve
kasig1 tereyagi, 3 yemek kasigi bugday | barbunya eklenir. lyice ezildikten sonra iizerine ezilmis

unu, 4 dis sarimsak, tuz sarimsak eklenir ve karigtirilir.

Katilimecilardan R12 ezme fasulyenin yapimiyla ilgili “’Renkli fasulyeyi
hasladiktan sonra ozase ile eziyorsun. Fasulye ezilirken bir kasik tursu suyu konuyor.
Cok az bugday unu, tereyagiyla kavruluyor. Yemegi yaparken ¢ok sulanmasin, sulu
olmasin diye kavrulmus bugday unu ekleniyor. Sirke ya da tursu suyuyla beraber
yeniyordu. Yerken {istiine dokiiyorduk.”” demistir. Yukarida Tablo 2.34’te yer alan
ezme fasulye yani “’lobya zeri’’ tarifi Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 191).

Baska bir kaynakta da ‘’xaci ncaxeri’’ (lobya zeri, haci zeri) olarak gecen
yemegin i¢inde yukaridaki tariften farkli olarak taze fasulye mevcuttur. Yemegin
icinde taze fasulye ve barbunya, kuru sogan, maydanoz, yesil aci biber, sarimsak,
stviyag, ince misir unu ya da bugday unu yer alir. Taze fasulye ve barbunyalar kirilir.
Sert kabuklu barbunyanin sadece i¢i kullanilirken digerleri ise biitiin halde kullanilir.
Fasulye ve barbunya haglanir ve tereyaginda kavrulan sogan ve una eklenir. Pisince
doverek ezilir (Aksoylu, 2009, s. 389). Baska bir kaynakta da Hopa’ya ait olan
“’lobyasi dudeyi’’ olarak isimlendirilen ezme fasulye tarifinde kirilan taze fasulye,
patates, pul biber ve tuz eklenerek suda haslanir, iyice pisirilir. Ozase ile dovulerek
ezildikten sonra iistiine eritilmis tereyagi ve i¢ yagi gezdirilir. Servis edilirken {istiine

bir ¢ay bardag findik i¢i ya da ceviz i¢i dokiiliir (Kal, 2006, s. 192).
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2.2.4.6.8.3. Ozoni, pipizoni (kakaloni lapa)

Asagida Tablo 2.35°te ozoni (pipizoni/kakaloni lapa) yemeginin malzemeleri

ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.35. Ozoni, pipizoninin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

Olgun kabagin yarisi, yarim kilo | Fasulye haglanir. Kabak haslanip igine fasulye ve sulandirilmig
barbunya, 1 su bardag: bugday | bugday unu eklenir, bir siire daha pigsmeye birakilir. Ve pisince
unu, 3 yemek kasigi tereyagi, 2 | atesten alinir. Tereyaginda kavrulan sogan ezilen kabak ve

sogan, tuz barbunyanin iistiine dokdiliir.

Kabak ve barbunya fasulyeyle ezilerek yapilan yemege ’pipizoni’’ veya
“ozoni’’ denmektedir. Katilimcilardan R7 ve R16 pipizoninin igine sarimsak
eklediklerini sdylemislerdir. Katilimcilar bu yemekte kullanilan kabagin adinin misir
kabagi da dedikleri kara kabak oldugunu belirtmislerdir (R5, R7, R12, R13, R18).
Paponi’de yapilist ve malzemeleri ayni olan bu yemek ‘’Kakaloni lapa’ olarak
isimlendirilmistir. Yukarida Tablo 2.35’te yer alan yemegin malzeme ve Olgiileri

Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 196).
2.2.4.6.9. Sebze yemekleri

Ulkemizde diger yoresel mutfaklar i¢inde dénemli bir yeri olan, Karadeniz
mutfaginda iklim sartlari, dar tarim alanlar1 nedeniyle ¢ay, karalahana, tereyagi ve i¢
yag en miihim yiyecek ve iceceklerdir (Akar Sahingdz, Oztiirk ve Keskin, 2019, s. 21).
Ezme ve muhlama olarak sebzelerden faydalaniimaktadir (Yazicioglu, Isin ve Ozata,
2017, s. 37).

2.2.4.6.9.1. Ezme lahana (lu zeri, lu ncaxeri)

Sekil 2.8. Ezme lahana (*’Rize il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’’, t.y.)
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Asagida Tablo 2.36’da ezme lahananin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.36. Ezme lahananin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapilisi

1 bag lahana, 3 yemek kasigi musir | Lahanalar sap1 ayiklanip elle boliindiikten sonra haglanir ve
unu, 1 ceviz boyutunda igyagi, 2 | suyu siiziiliir. Sonra tereyagi, i¢ yagi, lahana iistiinii gececek
yemek kasig1 tereyagi, kurutulmus ac1 | kadar suyla kaynatilir. I¢ine tuz ve ac1 biber eklenir. Misir
biber, tuz unu da eklenerek blender ile gekilir. Kivam1 muhallebi gibi
olur (R10, R18).

Katilimcilardan R13 lahananin dort mevsim yetistigini hatta kisin karin
altindan da toplandigin1 sdylemistir. Ayrica lahananin gorbasi, sarmasi, ezmesi gibi
bircok yemeginin yapildigini ve ezme lahana yerken tursu suyunun da lahanayla
beraber yenebildigini sdylemistir. R16 ezme lahana yapilirken igine taze 1sirgan otu da
koyarak pisirip ezdiklerini sOylemistir. Yukarida Tablo 2.36°da yer alan tarif
Paponi’den alimmustir (Kal, 2006, s. 165). Karalahana, Dogu Karadeniz halki i¢in
onemlidir. Karalahana ile yapilan iki gesit olan “’dudeyi’’ ve “’lu ng¢ageyi’’ sadece bu
yoreye 6zgudir (Ozgiin, 2000, s. 215). Ozgiin (2000, s. 217) ’Lu ncagheyi (karalahana
dovmesi)”’ yemegi icin; lahana haslanir, iyice pisince suyu siiziiliir. Tencerede korza
(ozase) ile iyice doviilerek ezilir. Sulu ise koyu bir kivami almast i¢in az miktarda
misir unu eklenir. Ezmeye devam edilerek musir unu, topak birakilmadan iyice
ozdeslestirilir. I¢ yag1 ya da kuyruk yag tereyagiyla beraber eritilerek iizerine dokiiliir.
Biraz daha pismeye birakilir ve atesten alinir. Bllytk sahanlarla servis edilen bu yemek
elle misir ekmegiyle beraber ya da kasikla yenir. Yemek ortada servis edilir ve herkes
ayn1 bakir sahandan yer (Ozgiin, 2000, s. 217). Baska bir kaynaktaki “’lu ncaxeri”’
tarifinde ise lahana, misir kirmasi, misir unu, tereyagi ve i¢ yagi vardir. Kisin karin
altindan toplanan korpe yaprakli lahanalardan yapilinca bu yemegin daha lezzetli
oldugu belirtilmistir. Dogranan lahananin haslandiktan sonra misir unu hari¢ tim
malzemelerin eklenerek pisirildigi ve ezdikten sonra misir ununun da eklenip biraz

daha pistikten sonra yemegin hazirlandigi ifade edilmistir (Aksoylu, 2009, s. 380-381).

Yukaridaki ezme lahana tarifine benzeyen, kaynaklardan ulasilan lahana ve
icindekilerin ezilmesiyle yapilan “’duderi’ adinda yemek tarifleri mevcuttur. Bir tarifte
“’kvaneri/ duderi’’ olarak gegen yemekte koklii lahana, taze fasulye, patates, ceviz ici

ya da findik igi, tereyagi, i¢ yagi, sarimsak vardir (Kal, 2006, s. 185-186). Bir basta
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tarifte ise “’lu mkvaneri ya da duderi’’ olarak isimlendirilen yemekte; lahana, taze
fasulye, pazi, bezelye, barbunya, patates, ceviz i¢i, tereyagi, i¢ yagi, sarimsak ve biber
vardir (Aksoylu, 2009, s. 382-383). ‘’Kvaneri/duderi ya da lu mkvaneri’’ denen bu
yemek Hopa'da yapilmakta i¢inde doviilmiis ceviz ya da findik dokiilerek yenmektedir
(Aksoylu, 2009, s. 382-383; Kal, 2006, s. 185-186). Duderi’nin i¢ine katilacak
malzemeler ¢ok taze olanlardan secilmelidir. Bu yemek sadece i¢ yagi ve sarimsakla
ya da farkl1 sebzeler kullanilarak yapilabilir. Ornegin: iginde karalahana, sarimsak, i¢
yagi, tereyagi olan karisima sadece dis kabuguyla birlikte bezelye, paz1 ya da tek
basina barbunya eklenecegi gibi taze fasulye, pazi veya taze fasulye, bezelye, paz1 gibi
farkli sebzeler bir arada kullanilarak dort farkli sekilde yapilabilir. Ayrica i¢ine sadece
yesil korpe sebzeler eklenebilir. Yesil sebzeler az oldugunda zenginlestirmek icin
patates kullanilabilir. Her yorede farkli yapilsa da yesil ac1 biber ve cevizde eklenebilir.
Lahana boliindiikten sonra aci suyu siiziilir. Diger malzemelerde eklendikten sonra
suda haglanir ve tiim malzemeler karisana kadar ezilir. Ezilirken sarimsak eklenir. Ayri
yerde kizdirilan i¢ yagi ve siviyagda ezilen bu karisima dokiilerek karistirilir. Yesil act
biber eklenebilir veya tercihe gore tzerine ceviz dokulerek ve yenilebilir (Aksoylu,
2009, s. 382-383). Bagka bir tarifte dudeyi yemegi karalahana, paz1 ve fasulye (taze ya
da kuru) ile yapilir. TUm malzemeler tuz ilavesiyle iyice haslanip pisince sarhaya
almir. “’Ngala’ denilen piirlizsiiz elma biiyiikliiglinde yuvarlak tas ile iyice ezilen
ceviz i¢i ve sarimsak diger sebzelerin oldugu kaba eklenir. Her sey korza ile iyice
ezilene, 0zdeslesene kadar dovme islemi yapilir. Korzayla (ozase) iyice doviilen bu
lahanali karisimin iizerine i¢ yag1 ya da kuyruk yagi, tereyagiyla beraber eritilerek
dokiiliir. Biraz daha ezilip karistirildiktan sonra yenmek i¢in hazir olmus olur.
Sarhanin i¢indeki lahana yemegine taze pigmis misir ekmegi ufalanarak veya taze

salatalikla beraber tiiketilebilir (Ozgiin, 2000, s. 216).
2.2.4.6.9.2. Kakaloni

Katilimeilar ezme lahanaya barbunya ekleyerek ‘’kakaloni’” diye
adlandirdiklar1 yemegi yaptiklarini belirtmistir. Paponi adli kitapta, bu yemegin i¢ yagi
konmadan hazirlanan ezme lahanaya haslanmis barbunya eklenerek yapildigi ve
uzerine kizdirilan tereyagi dokilerek servis edildigi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 187-
188). Camlihemsin’deki ‘’kakaloni’” adindaki yemegi katilimcilardan dinlenen tarifle
sadece ismi benzemektedir. Bu kaynaktaki kakaloni tarifi bal kabagi, kabe fasulyesi,

pekmez, tereyagi, misir, unu ve sekerle yapilmaktadir (Dokur, 2009, s. 52).
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2.2.4.6.9.3. Acik sarma (lu prinzoni)

Asagida Tablo 2.37°de ac¢ik sarmanin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.37. A¢ik sarmanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler

Yapihis1

1 bag koklii lahana, 2 adet sogan,
1 ¢ay bardagi barbunya fasulye,
2 yemek kasig1 piring, 2 yemek
ceviz

kasig1  tereyagi, 1

boyutunda i¢ yagi, pul biber, tuz

Elle birka¢c parcaya boliinen lahana, barbunyayla beraber biraz
haglanir ve suyu siiziilir. Cok pisirilmemelidir. Lahana ve
fasulyelerin iistiinii gegecek kadar su eklendikten sonra pismeye
birakilir. Tuz ve pul biber eklenir. Ayr bir yerde tereyagi, i¢ yagi,
sogan ve pirin¢ kavrulur ve lahanaya eklenerek piringler pigene

kadar beklenir.

Katilimcilarin  tamamindan derlenen

“lu  prinzoni’’ yemegini, bazi

katilimcilar “’acik sarma’’ olarakta isimlendirmistir. Paponi’de yer alan lu prinzoni

tarifinde yemegin kokli lahanalarla yapildigi belirtilmis, ancak bazi katilimcilar

lahana yapraklarini ince ince dogranarak yaptiklarini soylemislerdir. Yukarida Tablo

2.37’de yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 168). Baska bir kaynakta

ise “’lu princoni’’ olarak belirtilen yemegin geleneksel tarifinde yer almasa da salca

eklenebilecegi soylenmistir. Ayrica yukarida yer alan tarifteki malzemeler disinda bu

tarifte maydanozda mevcuttur (Aksoylu, 2009, s. 385).

2.2.4.6.9.4. Haslama (¢caxala)

Asagida Tablo 2.38’de haglamanin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.38. Haslamanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler

Yapihisi

1 bag koklii lahana, 1 ¢ay bardagi
barbunya fasulye, 2 adet sogan, 2
yemek kasigi tereyagi, 1 avug
musir unu, 1 ceviz boyutunda ig

yagi, pul biber, tuz

Butiin haldeki lahana ve barbunya Uzerini bir parmak gececek
kadar suyla tuz eklenerek haslanmaya birakilir. Ayri bir tavada
i¢ yag1 ve sogan tereyagiyla kavrulur ve lahanaya eklenir. Daha
sonra musir unu da eklenerek pisirilir. Lahanalar haglanirken
icine bir parca kemikli et eklenebilir. Sicakken tiiketilmelidir

(R13).

Pazarli katilimcilardan derlenen bir lahana yemegi olan Caxala’nin tarifi

yukarida Tablo 2.38’de verilmistir. Bu yemek Rize’nin diger ilgelerde lahana

haslamasi olarak bilinmektedir.
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2.2.4.6.9.5. Karalahana sarmasi (lu koreri)

Sekil 2.9. Lahana sarmasi (“’Rize 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi’’, t.y.)
Asagida Tablo 2.39’da karalahana sarmasinin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.39. Karalahana sarmanin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihst

1 bag karalahana, 2 su | Lahanalar azcik tuzlu suyla ¢ok fazla pisirilmeden haglanir ve suyu
bardagi piring, 3 sogan, | siiziiliir. ¢ malzemesi olan piring, sogan, siv1 yag ve tuz karabiberle
yarim su bardagi sivi yag, | kavrulduktan sonra 1 cay bardagi su eklenerek suyu c¢ekene kadar
karabiber, tuz, maydanoz, 1 | pisirilir. Atesten alininca lizerine dogranmis maydanoz eklenir,
cay bardagi su, 2 su bardag: | karistirilir. Lahana yapragmin ortadaki sert kismi elle ayrildiktan

kaynar su sonra sarmalar sarilir. Tencereye dizilir ve 2 su bardagi kaynamus su,

tuz ve biraz yag ilavesiyle kisik ateste pisirilir (R13, R16).

Yukaridaki Tablo 2.39°da yer alan “’lu koreri’’ yani sarma yemeginin
malzeme ve Ol¢iisii Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 175). Ayrica Paponi’de Iu
korerinin sade, ince dogranmis etle (xor3ite) ve i¢ yagi (sveni) konarak ii¢ farkli
seklide yapildigi belirtilmistir (Kal, 2006, s. 177-180). Baska bir kaynakta *’lu sarma”’
olarak gecen karalahana sarmasinin etsiz veya etli yapilabilecegi belirtilmistir. Etli
sarma yapilirken kiyma yerine satirla ¢ok kiiclik parcalara bdliinen etlerin tercih
edildigi soylenmistir. Ayrica geleneksel lahana sarmasinda piring yerine misir kirmast,

sogan, siviyag Ve i¢ yaginin yer aldigi belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 386-387).
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2.2.4.6.9.6. Gomu lu

Asagida Tablo 2.40’ta gomu lu yemeginin malzemeleri ve yapilis1 yer
almaktadir.

Tablo 2.40. Gomu lu yemeginin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihisi

1 bag kokli lahana, 1 su | Elle birkag parcaya boliinen kokll lahana barbunyayla beraber
bardagi barbunya, 1 su bardagi | biraz haslanir ve suyu siiziiliir. Cok pisirilmemelidir. Lahana ve
¢xvari, 1 adet sogan, 2 yemek | fasulyelerin Gstiini gececek kadar su eklendikten sonra i¢ine ¢xvari
kasig tereyagi, ceviz | eklenir ve pismeye birakilir. Ayri bir yerde sogan tereyagi ve i¢

buytikliginde i¢c yagi, tuz, | yagiyla kavrulur ve tenceredeki lahanaya eklenir. Tuz ve act

kurutulmus ac1 biber. biberde eklenir.

Gomu lu icine ¢xvari eklenen bir lahana yemegidir. RO gomu lunun artik
yapilmadigini ¢xvarinin artik yetistirilmedigini onun yerine bu tarifi piring ekleyerek
yaptigini belirtmistir. Yukaridaki Tablo 2.40’ta yer alan gomu lu tarifi katilimcidan
alian tarifle eslesmektedir ve yemegin tarifi Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s.
181-182).

Yukaridaki yemekler disinda farkli kaynaklarda yore mutfaginda 6nemli olan
karalahanadan yapilan “’lu pancayi (pancari)’’, ‘’xarxasi (dolosvareri)’’ ve ‘’yagi
termoni’’ yemeklerine ulasilmistir. Ayrica patatesle yapilan ’zliperi leta ore (feli)”

yemege ulasilmistir.

Lahana ile yapilan bagka bir yemekte kaynaklarda “’lu pancayi’’ ya da
“’pancari’’ olarak isimlendirilen yemektir. Ik kaynakta pancari olarak gecen yemek 1
bag koklii lahana, yarim bag pazi, 1 avug taze fasulye, 1 avug taze barbunya, yarim
cay bardagi siviyag, 2 sogan, 2 yemek kasig1 tereyagi, ceviz biiylikliigiinde 1 parga i¢
yagi, 3 dis sarimsak ve tuz ile yapilir. Sogan, i¢ yagi, sarimsak ve tereyagi hari¢ tiim
malzemeler haslanir. Haglanan malzemeler tabaga alindiktan sonra ezilmis sarimsak,
sogan ve igyagi tereyaginda kavrulup tzerine gezdirilir (Kal, 2006, s. 183-184). Bagka
bir tarifte ise i¢inde sadece koklii lahana, sarimsak, i¢ yagi ve tereyagi vardir.
Lahananin en Ustteki taze kismi ve govdesi bltiun olarak haslanir. Haslanan koklii
lahanalarin iizerine tereyaginda kavrulan sarimsak ve i¢ yagi eklenerek terbiye edilir
(Aksoylu, 2009, s. 387). Camlihemsin’de derlenen pancari tarifinde ise kabe fasulyesi,
karalahana ve tuz vardir (Dokur, 2009, s. 61).
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Xarxasi (dolosvareri) olarak adlandirilan bir lahana yemegi daha mevcuttur.
Xarxasi (dolosvareri) yemeginde haslanan koklii lahanaya tereyaginda kavrulan ig
yag1 ve ezilmis sarimsak eklenir. Servis sirasinda lizerine findik ya da ceviz igi

eklenerek tiketilebilir (Kal, 2006, s. 118).

Yine ana malzemesi lahana olan “’yagi termoni’’ yemeginin i¢inde bir bag
kokll lahana, 1 su bardagi barbunya, 2 yemek kasigi tereyagi, 1 ceviz biiytikliigiinde
1 parca i¢ yagi, tuz, 2 yemek kasigi bugday unu ve bir cay bardagi su vardir. Elle
parcalanan lahana ve barbunyalar haslanir, suyu siiziilir. Tekrar pisirmek i¢in
tencereye aliir ve Uzerine su eklenir. lyice pistiginde bugday unu, bir ¢ay bardag
suyla agilarak igine eklenir. Atesten alininca kizgin tereyaginda pisen i¢ yagi Uzerine
dokalur (Kal, 2006, s. 171).

Yukaridaki tarifler disinda ana malzemesi patates olan “’zliperi leta ore
(feli)”” adinda bir yemegin tarifine daha ulasilmistir. Tuz ilavesiyle haglanan
patateslerin ezilmesi ve tereyaginda kavrulan soganla karistirilmasiyla yapilir (Kal,

2006, s. 203).
2.2.4.6.10. Yenebilen yabani ot yemekleri
2.2.4.6.10.1. Kaldirik tavalama (burxi taganeri)

Katilimc1 R7 kaldirik tavalamasini, kaldiriklart haslayip suyunu doktiikten
sonra sogan ve salgayla tereyaginda kavurarak yaptigini sdylemistir. R16 ilkbaharda
sulak yerlerde yetisen taze burxileri topladigini, sogan, sarimsak ve domatesle
tavaladigimi sylemistir. Paponi’de bu tarif burxi taganeri (Trachstemon orientalis)
adiyla verilmis ve 1 kilo burxinin haslandiktan sonra 1 adet sogan ve tereyagiyla
kavrularak yemeginin yapildig1 belirtilmistir (Kal, 2006, s. 131). Bagka bir kaynakta
burxi taganeri tarifi “’kaldirik tavalama’’ olarakta isimlendirilmis ve yumurtali,
yumurtasiz olarak soganla kavrulup yapilabilecegi ifade edilmistir (Aksoylu, 20009, s.
397).

2.2.4.6.10.2. Diken ucu tavalama (gurzumoli/anskili kukuvaci taganeri)

Katilimcilardan RS dikenli, sarmasik gibi olan bitkinin u¢ kisimlarinin elle
toplandiktan sonra kavrularak yendigini, yemeginin burxi gibi haslandiktan sonra
soganla kavrularak yapildigini sOylemistir. Bu tarif baska bir kaynakta da

“’gurzumoli/anskili kukuvagi taganeri’’ olarak belirtilmis olup yapimi katilimcilarin
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anlattiklartyla aynidir. Ayrica bu yemege yumurta kirilarak da tiiketildigi belirtilmistir.
Ayrica bu ¢alismada “’gurzumoli (anskili kukuvagi) makvali motaxeri®’ adiyla gecen
“’yumurtali diken ucu kavurmasi’’ diye adlandirabilecegimiz gurzumolinin (Smilax
excelsa) yemegi, haslanip suyu siiziilen 1 kilo gurzumolinin 2 sogan ve 2 yemek kagig1
tereyagiyla kavrulmasiyla, ardindan da iizerine yumurta kirilmasiyla yapilmaktadir
(Kal, 2006, s. 132-134). Camlihemsin’de yapilan ¢alismada ‘’hanskili’” olarak gecen
bu yemek diken ucu tavalamasiyla (gurzumoli/anskili kukuvagi taganeri) ile aynidir

(Dokur, 2009, s. 50).
2.2.4.6.10.3. Isirgan tavalama (tutuci taganeri)

Katilimcilardan R13 taze toplanan 1sirganin haslanip siiziildiikten sora bol
soganla, salga veya domates ilavesiyle kavrularak yemeginin yapildigini sdylemistir.
Ayrica 1sirganin ezme lahana yemegine de katilabildigini sdylemistir. Katilimcilardan
R16’da 1sirganin tiikketimiyle ilgili “’Isirgan ezme lahanay1 konuyor, kurutulup cay1

yapiliyor, tohumu balla yeniyor.”” demistir.
2.2.4.6.11. Ekmekle veya misir unuyla yapilan yemekler
2.2.4.6.11.1. Etmagase
Asagida Tablo 2.41°de etmagasenin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.41. Etmagasenin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihs

2 yemek kasigi tereyagi, 1 ceviz | Sogan, tereyagi ve i¢ yagiyla beraber kavrulduktan sonra su
biiyikligiinde i¢ yagi, 2 sogan, 2 su | ve tuz eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan suya

bardagi su ve tuz, misir ekmegi ve | ufalanan ekmek kabuklart karistirilarak birkag dakika

bugday ekmeginin kabuk kisimlari pisirilir ve atesten alinir.

Katilimcilardan R5 ve RI12 etmagasenin eskiyen, bayatlamis misir
ekmeklerinden yapildigini belirtmistir. Etmagase; kaynamis suya, tereyagi ve bayat
misir ekmeginin dogranip muhallebi gibi pisirilmesiyle yapilir ve i¢ine minci
dokiilerek yenir (R12). Paponi’de etmagase yemeginin misir ve bugday ekmeginin
kabuk kisimlariin suya dogranmasiyla yapildigini belirtmistir (Kal, 2006, s. 204).

3

Ayrica ““'mc¢kudi guberi’’ adinda yine ayni sekilde kaynayan suya misir ekmegi ve
muhlamalik peynir eklenerek sogansiz yapilan bir tariften bahsetmistir (Kal, 2006, s.
206). Yine Paponi’de tatlilar kisminda etmagasenin tereyagi ve seker eklenerek

kaynamaya birakilan suya dogranan misir ve bugday ekmegi kabuklariyla da yapildigi
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bir tarifi daha mevcuttur (Kal, 2006, s. 274). Baska bir tarifte de ‘’mg¢kudi guberi’’
adindaki yemegin tereyagi ya da siviyagin, igyagi da eklenen suyla kaynatilmasi ve
bayat misir ekmeginin kaynayan suya dogranip biraz karistirilarak yumusayana kadar
pisirilmesiyle yapildig: belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 390-391). Yukarida Tablo
2.41°de yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 204).

2.2.4.6.11.2. N3oni

Katilimc1 R13 n3oni ile ilgili “’Babaannem ¢ok yedirirdi. Lohusa inegin siitii
tatl1 oluyor. Inek yeni dogum yaptiktan birkac giin sonra biraz siitiinii sagardu, ayrirdi.
O siitii tencerede biraz 1sitirdi, kaynatmadan i¢ine ekmek dograyip verirdi.”” seklinde
anlatmistir. Paponi’de n3oni ile ilgili sagilan lohusa inegin siitiiniin dnce 2-3 gun
bekletilmesi gerektigini sonra tencerede 1sitilarak yapildigini ifade etmistir (Kal, 2006,
s. 205). Aksoylu (2009, s. 410) 3xoni olarak belirttigi bu tarifin lohusa inegin ilk
haftaki sttlinden arta kalanlarin isitilip kestirilerek yapildigini ve ekmekle yendigini

sOylemistir.
2.2.4.6.11.3. Centu3eri/papa

Asagida Tablo 2.42’de Centu3eri/papa’nin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.42. Centu3eri/Papa’nin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

4 su bardagi sicak su Kaynamis suya yavagca musir unu eklenir ve karigtirmaya devam

< edilir. Biitiin misir unu eklenince muhallebi kivamini alan karigim
2 su bardagi misir unu, tuz

birka¢ dakika kaynatilir ve tuz eklenir.

3

Pazarli katilmcilarin “’papa’’, Ardesenli katilimeilarin “’centu3eri’’ olarak
belirttikleri yemek misir unuyla yapilmakta taze tereyagi ve yogurtla beraber
tiikketilebildigi gibi tek basina da tiiketilebilmektedir (R3, R4, R5, R10, R11, R13,
R18). Baska bir kaynakta ‘’mamalika’’ veya ‘’kacamak’’ olarak belirtilen yemek
yukarida belirtilen papa ile aymdir (Aksoylu, 2009, s. 408; Ozgiin, 2000, s. 220).
Mamalika misir ununun, su ve tuzla pisirilerek ekmek yerine tiiketildigi, ekmekten
yumusak olan bu yemegin iizerine kizgin tereyagi dokiilerek ya da “’mkvali ya da

minci getaganeyi’> yemekleriyle beraber tiiketildigi belirtilmistir (Ozgiin, 2000, s.
220).
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Aksoylu (2009, s. 415)’nun “’papa’’ olarak belirttigi yemek ise siit, un ve
sekerle yapilmaktadir. Bu yemek Paponi’de “’papa’” ya da “’'mjasi korkoti’” olarak
gecmektedir (Aksoylu, 2009, s. 415; Kal, 2006, s. 217). Ayrica ‘’petmezis papa’’
denen sulandirilmis pekmeze un ve seker eklenerek yapilan baska bir muhallebi tarifi
daha mevcuttur (Aksoylu, 2009, s. 418). Yukarida Tablo 2.42’de yer alan tarif
Paponi’den alinmistir, ayrica kitapta Papa’nin evde ekmek olmadiginda hazirlandigina,

taze tereyagi Ve yogurtla beraber tiiketildigini belirtmistir (Kal, 2006, s. 81).
2.2.4.6.11.4. Yagi korkoti
Asagida Tablo 2.43te yagi korkotinin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.43. Yagi korkotinin malzemeleri ve yapilis

Malzemeler Yapihsi

2 yemek kasigi tereyagi, 1 su bardagi | Tereyaginda yiirek unu yakmadan Kkarigtirilarak

elenmis yiirek unu (veya bugday unu), 3 su | kavrulur. Cok kavrulmadan yavasga su eklenerek ve

bardagi su, tuz stirekli karigtirilarak tuz ilavesiyle hazirlanir.

Katilimcilar yagi korkotinin anne ve bebek icin yapilabilecegini ve pekmez
dokllerek hazirlanan yemegin bebege yedirildigini belirtmislerdir. Bunun igin
kullanilan misir ununun O6giitiilen en ince, i¢ kismina ’’guri mgveri’’ yiirek unu
denmektedir. Yukarida Tablo 2.43’te yer alan tarif Paponi’den alinmistir (Kal, 2006,
S. 135). Ayrica Paponi’deki yagi korkoti tarifinde misir veya bugday unu kullanildigi,
sade yapilan tarifi disginda tatli olarak seker veya pekmez dokiilerek yapildigi,
pekmezle yapilaninin disi heniiz ¢ikmayan bebeklere verildigini belirtmistir (Kal,

2006, 5. 256-257).

Yukarida yer alan tarifler disinda 6zel giinlerde damat gibi 6zel misafirlere
yapilan “’kaymagoni’’ adinda bir tarife daha ulasilmistir (Ozgiin, 2000, s. 218;
Aksoylu, 2009, s. 409). Damada davet doniisiine ne kadar deger verildiginin simgesi
olarak espri mahiyetinde ‘’Kaynanan kaymakli yedirdi mi?’” diye sorulur. Bir tarifte
“’kaymagoni’’ kaymagin icine taze peynir dogranmasiyla yapilir (Ozgiin, 2000, s.
218). Diger tarifte ise kaymagoni; yogurt, kaymak ve kdy peyniri ile yapilir. Ozelligi
icindeki tiim malzemelerin ¢ok taze olmasidir. Yogurt, kaymak, dogranan kdoy

peyniriyle karistirilir ve ekmek dogranarak yenir (Aksoylu, 2009, s. 409).
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2.2.4.6.12. Tathlar

Gegmiste tatlilar icin hazirlanan hamur sadece un, tuz, su ile yogrulmaktaydi
(R4, R7, R9, R10, R11, R12, R5, R16, R18). Giiniimiizde laz boregi ve baklava gibi
tathilarin hamurlar1 yapilirken siit, yumurta hatta tereyagi gibi malzemelerinde
eklendigi goriilmiistiir. Gorlismecilerden R4 gecmiste tatlilarda seker yerine bal
kullandiklarin1 belirtmistir. Katilimeilardan R3 ve R17 gecmiste nisastanin kolay
ulagilamadigr donemlerde yiirek unu olarak isimlendirilen ince misir ununun

kullanildigini ve yufkalarin bu unla ag¢ildigini sdylemislerdir.

2.2.4.6.12.1. Laz boregi (buregi)

|

Sekil 2.10. Laz boregi (Lazepe, 2014)
Asagida Tablo 2.44°te Laz boreginin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.44. Laz boreginin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler

Yapihis1

Hamuru: 3 su bardagi un, tuz ve

aldig1 kadar su

Muhallebisi: 3 litre sit, 3
yumurta, 3 su bardagi seker, 2
yemek kasig1 tereyagi, yarim su
bardagi bugday unu, 1 su bardagi

nisasta, karabiber
Uzeri ve yufkalar igin:
150 gram tereyagi

Serbeti: 1su bardagi su, 1 su

bardag seker

Un, su ve tuz karigtirtlarak hamur yogrulur. Dinlenmeye
birakilir. Bu esnada topaklanmamasi i¢in un ve nisasta siitiin
bir kismiyla karistirilarak, kalan siitle beraber tencereye
eklenir. Yumurtada eklendikten sonra muhallebi karigtirilarak
pisirilir. Kaynamaya baslayinca 2 yemek kasigi tereyagi seker
ve karabiber eklenir ve biraz daha karistirilip ocaktan alinir.
Hamur 6 bezeye boliiniir ve agilir. Tepsiye her birinin arasina
erimis tereyag siirilerek 3 yufka tizerine muhallebi tekrar iiste
3 yaprak daha eklenir ve iizerine erimis tereyagi gezdirilerek
firma verilir. Pisince iizere soguk seker serbeti dokiiliir ve
dilimlenir. Tercihe gore karabiber eklenmeden veya yufkalarin

arasina findik igi serpilebilir (R16, R17).
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Laz boregi tarifi katilimcilardan R4, R7, R11, R16, R17 ve R18’den
derlenmistir. Katilimcilardan R7 gegmiste dnceden pisirilen yufkayla da laz boregi
yapildigini, R11°de grestanin sacinda pisirilen yufkalarin saklandigini ve laz boregi
yaparken bu yufkalarin kullanildigin1 sdylemislerdir. Katilimcilardan bazilari laz
boreginin muhallebisine karabiber eklerken bazilari ise karabiber tercih etmediklerini
ama genelde eklendigini sdylemistir. Bazilar1 ise yufkalarin arasina findik ekleyerek
laz boregini yaptiklarini belirtmistir. Laz kiiltiirtine dair bir kitapta yer alan laz boregi
tarifi karabiberlidir, bu da katilimcilarin ifadesini desteklemektedir (Aksoylu, 20009, s.
412-413). Baska bir kaynakta ise laz boreginin yapimi sdyledir; tepsiye bolca tereyagi
suruildiikten sonra 3-5 yaprak yufka serilir. Ustiine siit, seker ve yumurtadan yapilan
muhallebi dokiiliir. Tekrar {izeri bir kag yufka ile ortiiliir. Uzerine eritilmis tereyag
gezdirilir ve pilekide pisirilir (Ozgiin, 2000, s. 218). Paponi’de yer alan bilgilere gore
Batum’daki Lazlar ipekle elenmis yiirek unuyla yaptiklari laz boregine ‘’Paponi’’
demektedir. Lazlarda bu tatliyr bugday unuyla yapip adina “’buregi’’ derken, Lazlar
hari¢ ayni tatl laz boregi adiyla anilmaktadir. Lazlar Hristiyanken Paponi’yi kutsal
giinlerde hazirlar ve tapinaga gotiiriirlermis. Ayrica kitapta yufkalarin kuzinede
pisirilmesiyle hazirlanan laz boreginin daha lezzetli oldugu ve yufkalarin kuzinede
pisirilmeden de yapilabilecegini belirtilmistir (Kal, 2006, s. 222-223). Yukarida Tablo
2.44’te yer alan tarif katilimc1 R16’dan alinmugtir.

Camlihemgin’de yapilan bir caligmada yer alan laz boregi tarifi katilimcilarin
anlattiklan tarife benzemekle birlikte muhallebisinin karabibersiz olusu noktasinda

farklilik gosterir (Dokur, 2009, s. 54).

2.2.4.6.12.2. Siit boregi (mja buregi/gem3xvineri)

Sekil 2.11. Siit boregi/Gem3xineri (Lazepe, 2015)
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Asagida Tablo 2.45°te siit boreginin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.45. Siit boreginin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihisi

7 su bardag: siit, 3 su bardagi | Sut, un, seker pisirilip muhallebi yapilir. Tepsi bir yemek kagig1
bugday unu, 1 tutam tuz, 2 su | tereyagiyla yaglandiktan sonra muhallebi tepsiye dokiiliir.
bardagi seker, 4 yemek kasigi | Ustiine eritilmis tereyagi ve yumurta gezdirilir. Firina verilir.

tereyagi, 3 yumurta Ustii kizarana kadar pisirilir

Katilimcilarim “’mja buregi’” ya da “’gem3xvineri’’ olarak belirttikleri siit
boregi adina borek dense de tatli olup yufka kullanilmadan yapilmaktadir (R2, R4, R7,
R10, R11, R14). Katilimcilardan R4 siit boregi yaparken muhallebisine karabiberde
ekledigini sdylemistir ve siit, un, yumurta ile sekeri iyice ¢irparak yaptigi kati kivaml
karisimi tepsiyle firina vererek pisirdigini sdylemistir. Yukarida Tablo 2.45°te yer alan
mja buregi tarifi Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 225). Baska bir kaynakta
belirtilen gem3xineri yemegi un, siit, yumurta, nisasta ve tereyagiyla yapilir.
Karigtirilan malzemeler firma verilip {istii kizarana kadar pisirilir (Aksoylu, 2009, s.
414). Bu tarif muhallebinin nisastayla yapiliyor olusu ve {izerine eritilmis tereyagi ile

yumurta siiriilmemesi sebebiyle katilimcilardan 6grenilenden farklidir.
2.2.4.6.12.3. Biikkme/y1gma (xurina)

Asagida Tablo 2.46’da biikme/yigmanin malzemeleri ve yapilisi yer

almaktadir.

Tablo 2.46. Biikme/yigmanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

Hamuru icin: 6 su bardagi bugday unu, 1 | Un, siit, siviyag, yumurta, azicik tuz ve suyla sert bir
su bardag siit, 5 yemek kasig1 siviyag, 1 | hamur yogrulur. Hamur 25 bezeye boliiniir. Agilan her
yumurta, su, tuz hamurun i¢ine findik ya da ceviz i¢i dokiildiikten sonra

i¢ harer icin: 5 su bardag dviilmiis ceviz oklavaya sarilarak sikigtirilir ve tepsiye koyulur. Tiim

ya da findik ici bezeler bitince tepsideki hamura eritilmis tereyagi

siriilir ve pisirilir. Su ve sekerden kaynatilip
Ustline: 250 gram tereyagt sogutulan serbet firindan ¢ikan Xurina’ya dokiiliir ve
Serbeti icin: 6 su bardagi su, 5 su bardag: | ¢ekmesi icin dinlendirilir.

seker

Hamuru agmak igin: 2 su bardagi nigasta
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Katilimcilar gegmisten beri her Ramazan’da ve bayramlarda yapilan baklava
benzeri ’biikkme ya da yigma’’ olarak da isimlendirilen Lazcada “’xurina’’ dedikleri
serbetli tatlinin yapildigini sdylemislerdir. Katilimcilardan R6 xurinanin i¢ine baklava
gibi findik, ogiitiilmiis kizarmis ekmek ya da galeta veya kavrulmus misir ununu
sekerle harmanlayarak yaptiklart halva dedikleri harglardan birini koyduklarini
sOylemistir. Baklava hamuru agildiktan sonra i¢ malzemesinin serpilip yufka oklava
icinde kalacak sekilde rulo yapildigini, daha sonra her iki taraftan elle ortaya dogru
sikistirdiktan sonra oklavanin hamurun iginden ¢ikarilip hamurun tepsiye konmasiyla
xurinanin kendine 6zgii sekli verilerek hazirlandigini sdylemistir. R11 xurinay1 sardigi
oklavanin ince olmas1 gerektigini hamuru ortaya dogru sikistirinca ince ince katlari
biriktigi i¢in yigma, biikkme dendigini sdylemistir. Baska bir kaynakta bu tath
“Bulma’’ ya da “’Burma’’ adiyla verilmistir (Aksoylu, 2009, s. 414). Yukarida Tablo
2.46’da yer alan xurina tarifi Paponi’den alinmistir (Kal, 2006, s. 228-229).

2.2.4.6.12.4. Baklava
Asagida Tablo 2.47°de baklavanin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.47. Baklavanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

Hamuru i¢in: 6 su bardagi bugday unu, 1 su bardagi | Un, siit, siviyag, yumurta, azicik tuz ve suyla
stit, 5 yemek kagig1 stviyag, 1 yumurta, su, tuz sert bir hamur yogrulur. Hamur 20-25 bezeye

i¢ hara icin: 5 su bardagi doviilmiis ceviz ya da bolinr. Bezeler acilr, her yufkaya eritilmis

findik ici tereyagl siriliip, i¢ har¢ eklenir ve tim

bezeler tamamlanir. Baklava kesilip kalan

Ustine: 500 gram tereyag tereyag1 lzerine dokiiliir ve tepsi firinlanir.

Serbeti icin: 5 su bardagi su, 5 su bardagi seker Pisip sogutulan gerbet sicak baklavaya

. . dokuldr.
Hamuru agmak igin: 2 su bardagi nigasta

Katilimcilar gegmiste yorede findik yetistirilmesine ragmen baklavada ve
serbetli tatlilarda her zaman findik kullanilmadigini, findik disinda malzemelerinde i¢
harg olarak kullanildigini belirtmislerdir (R4, R9, R10, R12, R5, R16, R18). Baklava
icin Lazcada “’halva’’ dedikleri i¢ har¢ hazirlandigin1 belirten R4 bu hargla yapilan
baklavanin da yumusak oldugunu séylemistir. R10 i¢ har¢ olarak kullanilan halvanin
yapimint “’Bugday unu, misir ununun yiiregi ya da sadece yiirek unu tereyagiyla
kavruluyor. Atesten alininca seker serpilip giizelce karistiriliyor. Bu yapilan halva

baklava hamurunun i¢ine serpilip baklavalar yapiliyor.”” seklinde anlatmstir.
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Katilimcilardan R16 baklavalara katilan i¢ harglar1 “’Baklavanin igine halva yani un
kavrulmus koyuyorduk. i¢ harg icin misir unu (yiirek unu) ya da bugday unu kavrulup
sekerle harmanlanip halva yapiliyorduk ya da o6giitiilmiis galetay1, bugday unu ve
tereyagiyla kavurup sekerle karistirip koyuyorduk. Ceviz i¢i, findik i¢i de koyuyorduk
bazen baklavaya.’’ seklinde anlatmistir. Katilimeilardan R15°de eskiden baklavalarin
i¢ harcinin tereyagiyla bugday unu kavrularak yapildigini ya da gubuk galetalar1 ya da
kizartilmis ekmekleri doverek iyice ezdiklerini har¢ yaptiklarini soylemistir.
Paponi’de yer alan baklava tarifleri i¢inde goriisme sirasinda katilimcilarin belirttigi
“’soxari meskabgeri’’ yani i¢ harci kizarmis ekmekle yapilan baklava ve ‘’lazuti
meveri meskabgeri’” yani misir unu, tereyagi sekerle olan halvali baklava tarifleri de
mevcuttur (Kal, 2006, s. 238-239). Baska bir kaynakta ise baklavanin findik veya
cevizle yapildig1 belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 413). Yukarida Tablo 2.47°de yer
alan findik ya da cevizli baklava tarifi Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 234-235).

2.2.4.6.12.5. Bayram helvasi (bayrami xavla)

Asagida Tablo 2.48’de bayram helvasinin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.48. Bayram helvasinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihst

Sekerli tarif: 250 gram tereyagi, 6 su bardagi | 250 gram tereyagi ve 6 su bardagi bugday unu
bugday unu kavrulur. Bu karigima 3 su bardagi seker, 1 buguk
su bardagi suyla karistirildiktan sonra eklenir ve

Serbeti: 3 su bardagi seker, 1 buguk su bardagi

s biraz daha karigtirilip sogumadan yaglanan tepsiye

kagikla ezilerek yerlestirilir ve dilimlenir. Bal
Ball tarif: 230 gram tereyag, 6 su bardagi un kullanilarak yapilan tarifte ise kavrulan yag ve una
Serbeti: 1 su bardag sicak su, 2 su bardagi bal | serbet olarak 1 su bardagi sicak suda a¢ilmis, 2 su

L i bardagi bal ekleni tepsiye dokdiliir. Sog
Tepsiye sirmek icin: 1 yemek kasig1 tereyagi arcagl bal exienir ve fepslye doxuidr. Sogtyup

sertlesmesi i¢in dinlendirilir.

Katilimcilar her bayramda mutlaka bugday ununu kavurup balla (torpite)
veya sekerle (secgerite) serbet yaparak bayram helvasi yaptiklarini ya da siitten (mjate)
bayram helvas1 yaptiklarini soylemislerdir (R1, R3, R4, R5, R6, R7, R8, R9, R11, R13,
R14, R20). Temelde un helvast olan Bayram helvasi sogudugunda iyice sertlesir.
Katilimecilardan 6grenilen Bayram helvasi tariflerinin {i¢ii de Paponi’de yer

almaktadir. Katilimcilardan R1, R3 ve R4’ten 6grenilen siitten yapilan bayram helvasi
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tarifi Paponi’den derlenmistir. ’Mjate bayrami xavla’’ bes su bardagi siit ve bes su
bardag: sekerin kaynatildiktan sonra tepsiye dokiiliip soguyunca baklava dilimi gibi
kesilmesiyle yapilir (Kal, 2006, s. 254). Yukarida Tablo 2.48’de yer alan seker veya
bal kullanilarak yapilan bayram helvasi tarifleri de Paponi’den derlenmistir (Kal,
2006, s. 252-253). Baska bir kaynakta bayram helvas1 “’xavla’’ olarak gegmektedir.
Xavla’nin un, tereyagi ve sekerli serbetle yapildigini, xavlay1 Lazlarin arife aksami

evlerini Oliilerinin ziyaret edecegini diisiindiiklerinden yaptiklarin1 ifade etmistir
(Aksoylu, 2009, s. 417).

2.2.4.6.12.6. Helva topu (xalva topu/petmezoni xavla)
Asagida Tablo 2.49°da helva topunun malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.49. Helva topunun malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapiligi

250 gram tereyagl, 6 su bardagl | Un tereyaginda yakilmadan kavrulduktan sonra sogumaya
bugday unu veya yiirek unu, 2 su | birakilir. Ama tamamen sogumadan ilikken eklenen pekmezli
bardagi pekmez, 1 su bardagi sicak | suyla iyice 6zdeslesene kadar yogrulur ve elle yuvarlanarak

su top sekli verilir (R3, R4, R5, R7, R8, R9, R11, R12, R16, R17).

Katilimcilardan R11’in aktardigi helva topu tarifi: <*2 6l¢ii bugday unu bir 61¢ii
misir unu (yiirek unu) tereyaginda kavrulur. Ocaktan alip 1liklagsana kadar beklenir.
Birebir 6l¢iide pekmezle ve suyu karistirip, kavrulmus una doktiikten sonra yogurup
elle top yapiliyor.”” seklinde anlatmistir. Gorlisme yapilanlardan R12 eve gelen her
misafire helva topu yapildigini sdylemistir. R13 helva topuna sekil vermek igin elle
cevizden biraz daha biiyiik toplar yapildigini belirtmistir. Paponi’de ‘’petmezi havla’’
adiyla gecen ve bugday unuyla yapilan bu yemegin tarifi yukarida Tablo 2.49°da yer
almaktadir ve malzeme 6lglsu bu tariften derlenmistir (Kal, 2006, s. 252-255). Baska
bir kaynakta ise ayni tatli “’hosmeli (xosmelli)’’ olarak isimlendirilmis, misir unu
(ylirek unu) veya bugday unu kullanilarak yapilabilecegi elle top yapilan hdsmeli’nin
kivamimin misir ekmegi gibi sert oldugu ifade edilmistir (Aksoylu, 2009, s. 417).
Baska bir kaynakta da Camlihemsin’in Laz yerlesimi olan Cayirdiizii’nde 6zellikle
diigiinlerde ikram i¢in yapilan “’hosmel’’ adli yemek tarifine rastlanilmistir (Dokur,
2009, s. 36). Hosmel kaymagin misir unuyla pisirilip katt kivamli bulamag sekline
getirilmesiyle hazirlanir (Dokur, 2009, s. 105).
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2.2.4.6.12.7. Sekerleme (sicasi secerleme)
Asagida Tablo 2.50°de sekerlemenin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.50. Sekerleme 'nin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapilisi

250 gram tereyagi Yag ve seker eriyene kadar yogrulur ve bugday unu ilave edilir. Ve
4 su bardag seker hamur kivami birbirine yapigsmayan toz haldedir. Elle bastirilarak
yuvarlak sekilde toplar yapilir ve firinda pisirilir tam kizarmadan

4 su bardagt un firindan ¢ikarilmalidir

Katilimcilar gegmiste diigiine gelenlere ve o6zellikle damada ikram igin
yapilan “’secerleme’’ dedikleri kurabiye benzeri bir tarifi aktarmislardir (R4, R5, R9,
R14, R19). Baska bir kaynakta da sekerlemenin bugday unu, tereyagi, yumurtanin
birazcik siit ilavesiyle yogrulmasiyla yapildigi ve yuvarlak toplar yapilarak
sekillendirildigi belirtilmistir. Sekerlemelerin alt1 istiinin pilekide pisirildigi ve
yapisinin oldukga sert oldugu, yeni damatlara kavrulmus findikla beraber ikram etme
geleneginin oldugu sdylenmistir. Damat kendi evine giderken sekerlemenin
paketlenerek damada hediye olarak verildigi belirtilmistir (Ozgiin, 2000, s. 218-219).
Yukarida Tablo 2.50’de yer alan ve Paponi’den derlenen tarif kitapta ’sigasi
secerleme’” olarak gegcmekte ve ’sicasi secerleme’’nin kirmizi siisli kagitlara
sarilarak diigiinlerde damada ve gelen konuklara dagitildigi, ¢ok sert olan bu
sekerlemenin tagla kirillarak yendigini belirtmistir (Kal, 2006, s. 269-270). Yine diger
bir kaynakta yer alan tarif katilimcilardan 6grenilen ve Paponi’de yer alan tarfile aym
olmakla beraber nisanda, eniste davetinde damada ve yakin arkadaslarina kirmiz1 ya

da beyaz renkli kagitlara sarilarak verildigi soylenmistir (Aksoylu, 2009, s. 418).
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2.2.4.6.12.8. Pasta (eveluri pasta/kada)
Asagida Tablo 2.51°de pastanin malzemeleri ve yapilisi yer almaktadir.

Tablo 2.51. Pastanin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapilisi

3 yumurta, 2 su bardagi | Yumurta, siit, yogurt, siviyag, seker, karbonat, bir tutam tuz iyice
seker, 1 su bardag: yogurt, 1 | karistirildiktan sonra icine aldig1 kadar bugday unu eklenerek ele
su bardagi siit, 1 su bardagi | yapigmayan kivamda ama ¢okta sert olmayacak sekilde bir hamur
siviyag, 2 c¢ay kasigi, | yogrulur. Yogrulan hamur biitiin olarak tepsiye dokulerek Uzerine
karbonat, bugday unu, bir | seker serpilerek pisirilecegi gibi (R11) tek tek avug i¢i kadar

tutam tuz yuvarlanarak sekillendirilebilir. Firinda kizarana kadar pisirilir.

Katilimcilardan RS, R7, R12, R13, R16 ve R17 “’kada ya da kete’’ olarak
baska bir tarifi isimlendirmislerdir. Baklava yaparken artan yufkalarin i¢ine kavrulan
xavlay1 koyup, bazen de findik i¢i de ekleyerek katladiktan sonra sagta tereyagiyla
kizartarak pisirip yedikleri bu tatliya “’kada’’ demislerdir. Paponi’de yer alan “’kada’’
tarifi ise katilimcilarin “’eveluri pasta, kocakari pastasi’’ olarak adlandirdiklari tathdir.
Yukarida Tablo 2.51°de yer alan tarifin malzeme 6lg¢iisii Paponi’den derlenmistir (Kal,
2006, s. 275). Bagka bir kaynakta da kadanin kek ve pasta gibi ¢ayin yaninda yendigi,
gunlerce kalsa da yenilebilir oldugu ve pekmez, un, sekerle yapildig1 séylenmistir
(Aksoylu, 2009, s. 417).

2.2.4.6.12.9. Kabak tathsi (ore /feli loya)

Asagida Tablo 2.52°de kabak tathisinin malzemeleri ve yapilis1 yer

almaktadir.

Tablo 2.52. Kabak tatlisinin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihsi

Ceyrek balkabagi Dis kismi temizlenen ve uzun dilimler halinde kesilen
2 su bardag seker kabaklar iki su bardagi sekerle karigtirildiktan sonra kisik
ateste pigsmeye birakilir. Pistikge kabak suyunu birakir,
Uzeri igin: yumusayana kadar pisirilir. Uzerine findik veya ceviz

1 cay bardagi ceviz ya da findik serpilerek servis edilir.

Katilimeilarin aktardigina gore yorede cokca yetisen beyaz kabak tatlist
yapiminda kullanilmakta, ayrica bu kabak firinlandiktan sonra pekmeze batirilarak da

tikketilmektedir (R14). Paponi’de “’ore (feli) loya’’ olarak belirtilen kabak tatlisi tarifi
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yukarida Tablo 2.52°de yer almaktadir (Kal, 2006, s. 241). Ayrica Paponi’de suda
haslanarak yapilan kabagin (ore/feli ciberi 3arite) tarifiyle, birde kesilip dilimlenerek
firinlanan (ore/feli furunite) kabak tariflerinin pekmez veya bal ile yendigini
belirtmistir (Kal, 2006, s. 242-243). Camlihemsin’den derlenen kabak tatlis tarifinin
yapilis1 farklidir. Kabaklar sobada tepsiyle kendi suyunu salarak pisirildikten sonra bal

ilave edilerek tatlandirilir ve ceviz igiyle servis edilir (Dokur, 2009, s. 51).
2.2.4.6.12.10. Siitlii kabak (mjasi lapa/mjalva misiri)
Asagida Tablo 2.53’te siitlii kabagin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.53. Siitlii kabagin malzemeleri ve yaptilisi

Malzemeler Yapihst

Yarim adet kara kabak Birkag parcaya boliiniip suda haslanan kabak baska bir
- tenceredeki siitiin i¢ine eklenir. Seker ve unda eklendikten sonra
6 su bardag: siit

karigtirilarak kaynayip katilagsmasi beklenir. Bir yandan da

1 su bardagTggier kabaklar iyice ezilerek siitle 6zdeslesmesi saglanir.

2 yemek kasig1 bugday unu

Katilimcilardan R12 misafir geldiginde evde ¢ok malzeme yoksa siitlii kabak
yapip ikram etiklerini soylemistir. Katilimcilardan R13 “’misiri”’ dedikleri kara
kabakla yapilan siitlii kabagin daha lezzetli oldugunu ama beyaz kabaginda
kullanildigint sylemistir. Yukarida Tablo 2.53’te yer alan tarifin malzeme o6lgusi
Paponi’den ve tatlinin yapilist R12°den derlenmistir (Kal, 2006, s. 272). Baska bir
kaynakta “’lapa’’ olarak gegen siitlii kabak tarifinin ‘’karkalasi ore/feli’’ denen ¢ok
olgunlagmamis kabaktan yapildigi, tatli olarak ya da ekmekle yemek olarak
yenebilecegi belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 415). Yine baska bir kaynakta da
“cavloni’’ olarak gegen yemek bu yemekle benzemektedir. Cavloninin icinde sut,
seker, bal kabag1, pekmez, kabe fasulyesi, tereyagi ve misir unu vardir. Fasulye ve kip
kiip dogranan balkabaklar1 haslandiktan sonra i¢ine siit, misir unu, seker, pekmez ve

tereyagi eklenerek yapilir (Dokur, 2009, s. 45).
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2.2.4.6.12.11. Oskuri termoni

Asagida Tablo 2.54’te oskuri termoninin malzemeleri ve yapilist yer

almaktadir.

Tablo 2.54. Oskuri termoninin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

5 biiyiik elma, 6 su bardagi su, 2 | Kabuklar1 soyulup ¢ekirdek kismi alinan elmalar bir kag parcaya
su bardagi barbunya, 3 yemek | boliiniir ve haslanmis barbunyalarla tencereye koyulur. Uzerine
kasig1 bugday unu, 1 su bardag1 | 6 su bardagi su eklenerek pismeye birakilir. igine bugday unu ve

seker, 1 tutam tuz seker eklenerek kaynamaya birakilir. Elmalar iyice pisip kivam

katilaginca atesten alinir.

Katilimecilardan R9 ve R10’dan &grenilen “’oskuri termoni’” elma ve
barbunya eklenerek yapilmaktadir. R10 balli fasulyede denen soya fasulyesinin de
eklenebildigini sOylemistir. Paponi’de yer alan tarifin icinde ince dogranmis
karalahana mevcuttur, fakat katilimcilar bu malzemeyi eklediklerini sdylememistir.
Yukarida Tablo 2.54°te yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal, 2006, s. 249).

2.2.4.6.12.12. Termoni (koxa termoni, tu3a)

Sekil 2.12. Termoni (*’Rize i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi>’, t.y.)
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Asagida Tablo 2.55’te termoninin malzemeleri ve yapilis1 yer almaktadir.

Tablo 2.55. Termoni 'nin malzemeleri ve yapilist

Malzemeler Yapihisi

4 su bardag {iziim suyu, 2 | Uziim taneleri ayiklanip yikandiktan sonra 2 su bardagi sicak suyla
su bardagi su, 2 su bardagi | beraber kaynatilip siizgecten gecirilir. Haglanmig barbunya fasulye
barbunya, 3 yemek kasig1 | eklenerck pismeye birakilir. Sulandirilan bugday unu (ya da musir
bugday unu (ya da muisir | unu), bir tutam tuz ve seker eklenerek kaynatilir. Muhallebi kivami
unu), 1 su bardagi seker, 1 | alinca atesten alinarak tabaklarla servis edilir (R12, R13, R15, R4,
tutam tuz R17, R18).

Katilimeilarin ifade ettikleri termoni, Gzim suyu veya pekmezden yapilan
icinde barbunya olan kivam olarak muhallebiye benzeyen bir tatlidir. R18 termoniye
acillasmamasi i¢in bugday ununun en son eklenmesi gerektigini soylemistir. R20’de
pekmez kullanilarak yapilan termonide pekmezin sulandirilarak kullanildigini ifade
etmistir. Katilimcilardan R12 termoniye eklenen bugday unu ve musir ununu yari
yartya koydugunu sadece misir unu ya da bugday unu ekleyerek yapilabildigini
belirtmistir. Paponi’de “’koxa termoni veya tu3a’’ olarak adlandirilan Termoni
tarifinde ince dogranmis karalahana ve bugday unu ilavesi mevcuttur. Pekmezden
yapildiginda bes su bardagi suyla bir su bardagi pekmezin sulandirilarak yapilabilecegi
de belirtilmistir. Yukarida Tablo 2.55’te yer alan tarif Paponi’den derlenmistir (Kal,
2006, s. 247). Katilimcilardan higbiri termoniye karalahana ekledigini belirtmemistir.
Bagka bir tarife gore Hopa, Arhavi’de asureye benzeyen termoniye defne yapragi
eklendigi pistikten sonra 5-6 dakika i¢inde birakilip alinan defne yapraginin bu tatlinin
ozelligi oldugu sdylenmistir (Aksoylu, 2009, s. 416; Ozgiin, 2000, s. 219). Aksoylu
(20009, s. 416) termoninin i¢ine haglanmig mistr, piring, bugday, kuru barbunya, bulgur,
findik, un, seker, pekmez ve defne yapragi eklendigini sdylemis ve ‘’Laz asuresi’’

olarak isimlendirmistir.
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2.2.4.6.12.13. Eksasi
Asagida Tablo 2.56°da eksasinin malzemeleri ve yapilist yer almaktadir.

Tablo 2.56. Eksasinin malzemeleri ve yapilisi

Malzemeler Yapihsi

1 su bardagi barbunya Yarma musir ve barbunya azcik tuz ile haglanir. Pisip

< iyice 6zdeslesince Uzerine pekmez dokilerek yenir.
Yarim su bardagi yarma misir, tuz Y ¥ P y

1 su bardag1 pekmez

Katilimcilar {izerine pekmez dokerek yenilen ve gegmiste her diigiinde
mutlaka yapilan eksasiden bahsetmistir (R1, R3, R4, R5, R10, R12, R14, R15, R17,
R18). Paponi’de yer alan eksasi tarifinde soya fasulyesi, barbunya fasulye, piring,
seker, pekmez ve tuz kullanilmaktadir (Kal, 2006, s. 251). Yine baska bir kaynakta
“’eksiast’’ olarak gegen tarifte pekmez, seker, misir unu ve fasulye ile bu yemek

yapilmaktadir (Dokur, 20009, s. 47).
2.2.4.6.12.14. Cxvari lapa (kurumi sutlaci)

Katilimcilar “’¢xvari lapa’ ya da “’kurumi sutlaci’’ olarak isimlendirdikleri
tathnin siitlagla ayn1 oldugunu i¢ine piring yerine Cxvari koyuldugunu ve sekerli
oldugunu soylemislerdir (R4, R7, R8, R9, R10, R12, R13, R15). Katilimcilardan R12:
“Cxvari (kumi) eskiden ormanlik olan arazilerde yapardik. Ot gibi buyuttrdik,
bigakla bas kismin1 kesip toplardik. Manganayla doviip kabuklarini ayirirdik. Siitlag
sekersiz yapilirdi, seker zor bulunuyordu.”” demistir. Paponi’de yer alan ¢xvari lapa
tarifi ve tiketimi ise: “’Bir su bardagi ¢xvari, bir su bardagi suda haslanir. Suyu
cekilince bir ¢ay bardagi su ile bir yemek kasig1 bugday unu sulandirilir ve 5 su bardagi
stitle birlikte ¢xvariye eklenir. Pismeye birakilir. Ocaktan inmeye yakin yarim su
bardag1 sekerde eklenir ve biraz daha kaynatilir. Atesten alinan ¢xvari lapa pekmez

veya bal dokiilerek yenebilir.*” seklindedir (Kal, 2006, . 264).

Yukarida yer alan tarifler disinda kaynaklarda pisi, xosafi, cambre buregi, xisii

ve 3onna (kyume) adinda yemeklerde mevcuttur.

Pisi: 4 su bardagi bugday unu, 2 yumurta, 1 su bardag siit, 3 buguk su bardagi
ilik su, 1 tutam tuz, 1 su bardagi seker, 1 su bardagi siviyag (kizartirken), 1 su bardagi
bal ve 1 ¢ay bardag: ogiitiilmiis findikla (iistiine serpmek i¢in) yapilir. Bal, findik ve
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yag hari¢ tiim malzemeler karistirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanan sivi akigskan
hamurdan 15-20 krep yapilir. Arasia bal siiriiliip katlandiktan sonra tizerine bal

gezdirip findik ici serpilerek yenir (Kal, 2006, s. 278).

Xosafi yani hosaf ise kurutulmus meyvelerin su ve sekerle kaynatilmasiyla
yapilir (Kal, 2006, s. 286). Serbetli bir tatli olan ¢gambre buregi ogambrenin sekline
benzetilerek yapilir. Cambre bureginin hamuru 6 su bardagi un, 1 su bardag siit, 5
yemek kasig1 siviyag, 1 yumurta, su ve tuzla yogrulur. 25 beze yapilir ve yufkalar
acilir. Yufkalarin arasina eritilmis tereyag: siiriiliir ve findik ya da ceviz i¢i serpilir.
Acilan yufka ortadan ikiye boliiniir ve oklava kullanmadan elle yuvarlanarak, rulo
kendi etrafinda sarilip ocambre sekli verilir. Hepsi tamamlaninca iizerlerine tereyagi
stirilerek pisirilir. Alt1 su bardagi su ve bes su bardag: sekerle yapilan ve soguyan

serbet firindan ¢ikan tatliya dokiiliir ve ¢ekmesi igin dinlendirilir (Kal, 2006, s. 232).

Xisii, xisiyi veya higir olarak kaynaklarda ismi gegen tatli siit kaymaginin uzun
stire kaynatilarak kahverengine donmesi ve muhallebi kivami almasiyla yapildig: ve
musir ekmegiyle yenebilecegi ifade edilmistir (Aksoylu, 2009, s. 409; Kal, 2006, s.
276).

Sekil 2.13. Kime (Lazepe, 2020)

3onna (kyume) olarak belirtilen tarifin bir kaynakta findik i¢inin ipe dizilip
pekmez (petmezite), seker (secerite) ve liziim suyuyla (loyate) ii¢ farkli sekilde
yapildig1 (Kal, 2006, s. 266-268). Baska bir kaynakta kyumenin ipe dizilen findik veya
ceviz iclerinden elma, armut, iiziim, hurma gibi meyvelerin sulariyla yapildig

belirtilmistir (Aksoylu, 2009, s. 426). Pekmezle (petmezite) yapilan tarife gore ipe
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dizilen findik i¢lerinin, ipekle elenmis bir su bardagi misir unu, 1 yemek kasigi nisasta,
bir su bardagi pekmez, dort su bardagi su ve bir su bardagi sekerle (pekmez {iziim
pekmeziyse eksiligine gore seker ekleniyor.) yapilan muhallebiye findiklar batirilip
asithiyor. Kuruyunca bu islem tekrarlanarak 3 kez yapildiktan sonra kurumaya
birakiliyor. Sekerle (segerite) yapilan kyumenin tarifi ise ipe dizilen findik i¢lerinin, 2
su bardagi seker ve 1 su bardagi suyla kaynatilarak yapilan kati kivamli serbete
batirilip kurutulmasiyla ve bu islemin birka¢ kere tekrarlanmasiyla yapilir. Uziim
suyuyla yapilan Loyate olarak belirtilen Kyume ise ipe dizilen findik i¢lerinin, ipekle
elenmis bir su bardagi misir unu, bir yemek kasig1 nisasta, 6 su bardag tiziim suyu ve
1 su bardagr sekerin kaynatilmasiyla yapilan muhallebiye batirilmast ve
kurutulmasiyla yapilir (Kal, 2006, S. 266-268). Diger kaynakta ise kyumenin yapilisi
sOyledir: Findik ya da ceviz igleri beser santimetre arayla ipe dizilir. Bir tencerede
elma, armut, {iziim, hurma gibi meyvelerin sularin1 kullanilarak muhallebi yapilir.
Daha sonra ipe dizilen findiklar bu muhallebiye batirilir. Batirma isleminin birkag¢ kez
tekrarlanmasiyla kyumeler kurutmaya hazirlanmis olur. 15-20 giin asilip ve kurumasi
saglanir (Aksoylu, 2009, s. 426). Alkumru (2011, s. 251)’da kiimenin cevizli ya da

findikl1 olarak tiziim suyuyla yapildigini sdylemistir.
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Asagida Tablo 2.57°de bolim 2.2.4.6’da Lazlara 6zgl yemek isimleri ve
yapilist kisminda yer alan kaynak kisilerden ve literatiirden ulasilan tiim yemeklerin

tiirleri ve isimleri verilmistir.

Tablo 2.57. Lazlara 6zgu yemek turleri ve yemek isimleri

Yemek Turleri | Yemek Isimleri
Lahana corbasi (Lusi ¢orba), Tavuk ¢orbasi (Korme gorba), Balucagi ¢orba,

Corbalar Kakaloni ¢orba, Fasulye ¢orbasi (Xacisi ¢orba)
Minci tavalama (Minci taganeri), Meyon3ineri, Civili, Muhlama (Muxlama),

Tavalar Peynir tavalama (Kvali taganeri), Fasulye tavalama (Lobya taganeri), Pazi
tavalama (Mstolya taganeri), Tursu tavalama (Tuksi taganeri),
Cegvesi/Mafusi, Cig domates tavalama (Balucagi taganeri), Oze mantari
tavalama (Guguli oze taganeri), Kabak tavalama (Ore taganeri)
Yumurtali minci (Minci makvali motexeri), Balli yumurta (Makvalis torpi

Yumurtalar goberi), Pekmezli yumurta (Makvalis petmezi goberi), Yumurtali hamsi
(Kapgcas makvali motaxeri), Makvaloni kap¢a, Yumurtali diken ucu
(Gurzimoli makvali motageri), Yumurta tavalama (makvali taganeri),

Et Yemekleri Etli kaplama (Xor3oni kaplama), Bildircinli kaplama (Otrici kaplama),
Tavuklu kaplama (Kormete kaplama), Pexti, Sousi, Sat3ivi (3a3ipeli)

Balik Meraconi kapca (Kapga cegveri), Alabalik tavalama (Karmaxa taganeri),

Yemekleri Sebzeli hamsi (Takimoni kapca), Hamsi tavalama (Kapca taganeri), Yaprakta
hamsi (Kapga pavri melakoreri/ Kapca butka)

Pilavlar Hamsili pilav (Kapgoni prinzi), Kabakli pilavi (Prinzoni ore/feli), Sutlag

ve (Sutlagi), Em3xvineri prinzi, N3oreri prinzi, Cvari lapa, Ceskegi, Patlicani do

Makarnalar prinzi okobgeri, Lobya do prinzi okobgeri, Etli pilav (Xor3oni pilavi), Sutli
makarna (Mjasi makarina), El makarnasi/Eriste (Xesi makarina), Tumbu

Baklagiller Fasulye yemegi (Lobya), Xaci gesiyeyi, Ezme fasulye (Lobya Zeri), Lobyasi
dudeyi, Ozoni/Pipizoni

Sebze Agik sarma (Lu Prinzi), Kakaloni, Haglama (Caxala), Ezme lahana (Lu zeri),

Yemekleri Sarma (Lu koreri), Gomu lu, Lu pancari, Xarxasi, Kvaneri, Yagi termoni,
Zliperi leta ore/feli

Yabani Ot Kaldirik tavalama (Burxi taganeri), Diken ucu tavalama (Gurzimoli taganeri),

Yemekleri Isirgan tavalama (Tutuci taganeri)

Ekmek veya Etmagase, Papa, N3oni, Yagi Korkoti, Kaymagoni

Misir Unuyla

Yapilanlar

Tathlar Laz boregi (Buregi), Siit boregi (Gem3xvineri/Mja Buregi), Bilkme(Xurina),
Baklava, Bayram helvasi (Bayrami Xavla), Helva topu (Petmezi havla,
Xosmelli), Sekerleme (Sicasi Sekerleme), Pasta/Kada, Kabak tatlis1 (Ore/Feli
Loya), Siitlii kabak (Mjasi lapa/Mjalva misiri), Termoni (Koxa termoni/Tu3a),
Oskuri termoni, Eksasi, Cxvari Lapa (Kurumi sutlaci), Papa, Ceskegi, 3onna
(Kyume), Cambre buregi, Etmagase, Mjasi Korkoti, Petmezis papa, Yagi
korkoti, Pisi, Xosafi, Xisii, Firinda kabak (Ore/feli furunite)

Yukarida yer alan Tablo 2.57°ye bakildiginda yemeklerin sayis1 toplam
98’dir. Bunlardan; 5’1 ¢corba, 12’si tava yemegi, 7°si yumurtali yemek, 6’s1 et yemegi,
5’1 balik yemegi, 10’u pilav, 3’i makarna, 5’1 baklagillerle yapilan yemekler, 11’1
sebze yemekleri, 3’1 ot yemekleri, 5’1 ekmekle veya misir unuyla yapilan yemekler ve

26’s1 tatlilardan olugsmaktadir.
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2.2.4.7. Kithk donemi yemekleri

Katilimcilarla yapilan goriismeler sirasinda yorede savas yillarinda ya da
kurakliklarin yasandigi yillarda yapilan yemekler oldugu goézlenmistir. Katilimcilar
bircogu o yillarla ilgili anlatilanlar1 aile biiyiiklerinden dinlediklerini belirtmistir. Bu
konuda R13 “’Babaannem anlatirdi her zaman. Savas zamani ellerinden muisirlar
aliyorlardi. Kitlik, yokluk olmus. Balli fasulyeyi kavurup degirmende 6giitiirlermis. O
unla ekmek yapmigslar. IThlamur agaglarinin yapraklarini lahana yerine kullanip
lahanayla yapilan yemekleri yapmuslar.”’ seklinde o yillarda yenilenleri anlatmistir.
Findik kabugu bile degirmenlerde 6giitiilerek un yerine kullanilarak ekmek yapilmistir
(R2, R4, R5, R8). Katilimcilardan R12 ve R15 ise kithk zamaninda hayvanlara
yedirdikleri arpa ve cavdari degirmende un yaparak ekmeklerini yapabildiklerini
soylemistir. Ayrica thlamur yapragini, dut yapragini taze iken lahana yerine
kullanarak, ince ince kestikten sonra kavurarak yemegini veya sarmasini yaptiklarini
sOylemistir (R8, R10, R12, R15, R18). Ayrica R7 kabaklarin yapraginin da yemek

yapilarak yendigini sOylemistir.

1920 ile 1935-1940 yillart iginde bolgedeki ekonomik sikintilar ve kotii
kosullar burada yasayan halki go¢ etmeye zorladi. Bolge halki para kazanmak igin
glinlimiizde Giircistan’da yer alan Batum O¢amgire, Sohum ve Gudauta gibi sehirlere
caligmaya gidiyorlardi. Glimriik kapisinin kapanmasiyla buraya ¢alismaya gidemeyen
yore halki go¢ ederek baska sehirlere yerlesiyordu. Her aile bahgelerinde sebze ve
meyve dikerek ihtiyacini karsilayabiliyor, bir ka¢ tavuk ve inege bakiyor mevsime
bagli olarak hamsi ve baliklarinda avlanarak giinliik ihtiyaglarim1 karsilamaya
calistyordu. Ayrica disardan alinan yag seker, tuz, peynir, zeytin, sabun, gaz, patiska
ve giyim esyalarini almaya halkin giicii yetmiyordu. O donemde insanlar ekmeksiz
kalmaktan korktugu i¢in 1likken tiiketilen misir ekmegini bile hemen tiiketilmesin diye
sofraya soguk getirerek tiiketirlerdi (Alkumru, 2011, s. 200-201). Alkumru (2011) o

yillara dair anilarini sdyle aktarmistir:

“’Bu yillarin fakirligini simgeleyen bir yemek vardir. Bu yemek sadece o yillar1 yasamis
olanlar tarafindan bilinir ¢iinkii sadece onlar tarafindan yenmistir. Yemegin ad1 “’Yagis
3kari “’dir, yag katilmig su anlamindadir.”” (s. 200-201).

Yazarm anlattig1 yokluk yillariyla 6zdeslesen “’yagis 3kari’” yemegi kiiclik
bir tencere yaridan fazla su, bol, sarimsak ve bir corba kasigi tereyagi konup
kaynatildiktan sonra kuru misir ekmegi dogranip pisirilerek yapilmaktaydi (Alkumru,
2011, s. 80). Baska bir kaynakta gecen yokluk yemekleri ise Leyi 3kari ve un
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kavurmasi yemekleridir. Leyi 3kari yemegi sarimsak, tereyagi, tuz ve suyun kaynatilip
ekmek dogranmasiyla yapilirken; un kavurmasi ise un, tereyagi, maydanoz, tuz ve
suyun kaynatildiktan sonra bayat misir ekmeginin dogranmasiyla yapilir. Bu yemekler
Ogilin atlatmak i¢in yapilan pratik yemeklerdir (Aksoylu, 2009, s. 422). Alkumru

(2011) gocuklugunda yokluk giinlerinden bir anisini $6yle anlatmaktadir:

“’Cocuklugumuzda, yazlar ¢iplak ayakla bahcede oyuna ¢ikarken elimize tas gibi misir
ekmegini, katik olarak 3-4 tane zeytin veya yarim kibrit kutusu biiyiikligiinde tuzlu ve
cok sert peynir alirdik (peynir pek makbuldii.). Gordiigiimiizde imrenirdik. Peynirle ilgili
bir deyim vardi: *Vuu eko didi qvali mu okacun, xesen megilasdo kugxes gekatasna,
kucxe komeketragun.’(Elindeki peynir ayagina diigse ayagin kirilir.)’” (s. 79).

Ozgiin (2000, s. 120)’iin yokluk ve kithgmn en ¢ok yasandigi donem olan
savas donemi hakkinda “’Birinci cihan savasinin ve Ozellikle gociliniin mahalli adi
seferberliktir.” demesi katilimcilarin o yillara dair anlatimlarini destekler. Yine
yazarin Dogu Karadeniz tamamen Rus isgalinde oldugu yillara dair Mustafa Barat adl1
kisiden aktardigina gore “’Misir ekmegi zem kadar kitt1.”” ifadesi ¢ok garpicidir
(Ozgiin, 2000, s. 120-121). Yine 93 harbinde yorede yasanan kitlig1 anlatan Lazca bir
agit olan “’Domivamis’’ adli tiirkii yasanan kitligin boyutlarini ifade etmesi agisindan
onemlidir. Asagida Tablo 2.58’de Lazca olan ‘’Domivamis’’ tiirkiisii ve tilirkiiniin

tiirkce cevirisi yer almaktadir (“’Domivamus tiirkiisii’’, 2008).

Tablo 2.58. Domivamus tiirkiisii ve cevirisi

Domivamis turkisi (Lazca)

Domivamis tirkisinin cevirisi

Domivamis, yokeseps koesapti
Xut kyoisti lazuti seni gopti

Va mazirusi xolo bosi kogepti
Var igoden derdi meragi ¢kimi
Kamikamis jur tolepe dudgitas
Cili musi ¢ckimisteri duskidas
Msokoinite utakete doskidas
Var igoden derdi meragi ¢ckimi
Gyai ckomit ¢kidi var domiskidu
A lukmasa toli kodomiskudu

Jur lukmasa para var ki dopskidu

Domivamis yokuslart ¢iktim
Bes koyii de musir i¢in dolagtim
Sonunda elim bos geri dondiim
Bitmiyor derdim sikintim
Kaymakamin iki g6zii kor olsun
Karisi da benim gibi olsun
Acgliktan takatsiz kalsin
Bitmiyor derdim sikintim
Yemek yiyin ekmegim kalmadi
Bir lokmada goziim kaldi

Bes koyii de misir i¢in dolagtim

Var icoden derdi meragi ¢kimi Bir sey bulamadan yine bos dondiim

Bitmiyor derdim stkintim

Yukarida Tablo 2.58’de “’Domivamis’’ adli tiirkiiniin s6zlerinin Tiirkce
cevirisine bakildiginda ydrede en Onemli temel besin olan misir1 bulmak igin

cabalayan bir adam ve koy koy gezse de bulamayisi islenmistir.
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SONUC ve ONERILER

Sonuglar

Lazlar antik¢agda Kafkasya’da yasamis, Dogu Karadeniz’in yerlisi olan ¢ok
eski etnik bir topluluktur. Tarih boyunca Dogu Karadeniz kiyilarinda yasayan Lazlar
Perslerden Bizans’a, Osmanli’ya kadar bir ¢ok imparatorlugun egemenligi altinda
yasamistir. Arastirma alani Rize’nin Laz niifusunun yogun olmasi nedeniyle Pazar ve
Ardesen ilgeleri olarak sinirlandirilmistir. Bu calisma kiiltiir analizi deseninde
tasarlanan nitel bir ¢alisma olup kolay ulasilabilir durum 6rneklemi yontemine gore
yapilmistir. Arastirmanin 6rneklemi Pazar ve Ardesen il¢esindeki 50 yas ve lizeri 20
Laz kadindir. Arastirma goriisme yontemiyle yapilmis, hazirlanan yar1 yapilandirilmis
goriisme formuyla 21 adet agik uglu soru katilimcilara yoneltilmistir. Goriismeler 19
Kasim-25 Aralik 2019 tarihleri arasinda yapilmistir. Veriler betimsel analiz teknigine
gore incelenmistir. Bu kapsamda mutfak kiiltlirtine dair yapilan ¢alismalardan yola
cikarak 4 ana tema ve 25 kod belirlemistir. Laz mutfak kiiltiiriine dair bulgular bu tema

ve kodlara gore tasnif edilmistir.

Katilimcilarin  demografik bilgilerinin yer aldigi Tablo 2.1’de goriisme
yapilan Katilimeilarin %50°si Ardesen ilgesinde, %50’si Pazar il¢esinde yasamaktadir.
Yas araligina bakildiginda % 25’inin 50-59, %55’inin 60-69, %10 unun 70-79 ve
kalan %10’ununda 80-89 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Egitim durumuna
bakildiginda katilimcilarin %50°s1 ilkogretim, %151 ortadgretim, %5°1 lise ve

%30’ununda 6greniminin olmadig1 anlagilmaktadir.

Gegmiste mutfak ve oturma odas1 ayni mekan olup zamanin ¢ogu burada
gecmekteydi. Literatiirde bu mekan Tiirk¢cede ashane, Lazcada oxasgagure olarak
isimlendirilmistir. Yemegin hazirlandig1 ve yendigi sohbetlerin edildigi bu alanin
zemini toprakti. Yemekler agik ates yakilan ocaklugi (ocaklik) denilen yerde

yapilmaktaydi. Bu alan literatiirde Lazca otrebule olarak isimlendirilmektedir.
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Ocakligin iistiinde catidan sarkan iki ya da U¢ gengelli klemuri dedikleri zincire
astiklar1 giigtimleri (kukma), kazanlar1 (gukani) kullanarak veya 3-4 ayakli demirden
yapilan sa¢ ayaklar kullanarak yerde yakilan ates iizerinde yemekler pisirilmekteydi.
Ekmek veya yemek yapiminda farkli boylarda gresta yani pilekilerde kullanilmistir.
Hatta bu donemde kirik gresta parcalar1 ve cat1 kiremitleri balik ve hamsi kizartmak
icin kullanilmigtir. Hamsi kizartmak igin 6zel yapilan hamsi tag1 da mevcuttur. Ancak
katilimcilar grestanin bile her evde olmadigini sdylemistir. Zamanla kuzine (pilita)
evlere girince toprak zemin tahtalarla kapatilmis, agik ates, klemuri ve grestalarinda
kullanimi terkedilmeye baglanmistir. Giiniimiizde mutfak ve oturma ayri odalar olarak
kullanilmakta pilitalar, giigiimler hala kullanilsa da gresta, kiremit, hamsi tasi, klemuri,
sacayak kullanilmamaktadir. Hamsi, balik pisirmede kullanilan kiremitler hala
mevcuttur. Gegmiste bakirdan yapilan mutfak esyalarinin yerini paslanmaz celik,

teflon gibi tirtinler almigtir.

Yemekler bakir veya tahtadan yapilmis sinilerde ve algak taburelerde (kuli)
yenmekteydi. Herkes yemegi ayni tabaktan yerdi. Sadece sulu yemeklerde ayri
tabaklar kullanilmaktaydi. Kullanilan ara¢ geregler bakir veya ahsaptan
yapilmaktaydi. Giiniimiizde ise yemekler masalarda yenmekte herkesin tabagi, kasigi
ayr1 olmaktadir. Ancak bazi katilimcilar gegmisteki gibi sinileri hala kullandiklarini,

bu sinilerinde ¢elik siniler oldugunu belirtmislerdir.

Katilimeilar gegmiste yazlan ti¢ 6gtin kislar ise iki 6glin yemek yendigini
belirtmislerdir. Giinlimiizde ise gilinliik 6giin sayisinin 3 oldugunu sdylemislerdir.
Katilimcilar gegmiste kahvaltida kisin aksamdan kalan yemeklerin yendigini,
giiniimiizde ise daha ¢ok beyaz peynir, zeytin, yumurta gibi yiyeceklerin tiiketildigini
sOylemiglerdir. Gorligme yapilan 70 yasin {izerinde bazi katilimcilarsa gegmis
aligkanliklarim1  hala devam ettirdiklerini kiglart giinliilk 2 6gtin tiikettiklerini

belirtmistir.

Gegmiste yapilan yemek c¢esidi sayisinin  giinlimiizde degismedigi
goriilmektedir. Giiniimiizde de ¢ok fazla yemek cesidinin yapilamadigr durumlarda
¢esit sayisini arttirmak i¢in yapimi pratik olan minci tavalama, peynir tavalama gibi
yemekler her 6giinde yapilabilmektedir. Gegmiste giinliik 6giinlerde bir 6&linden kalan
yemegin diger 6gilinde tiikketimi ya da aksamdan kalan yemeklerin kahvalt1 6gtlintinde
tiketimi  yayginken gilinlimiizde aksamdan kalan yemekler kahvaltida

tuketilmemektedir.
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Gecmiste yorede biiyiikbas, kiigiikbas ve kiimes hayvanciligi yapilmaktaydi.
Tavuk ve inek her evde mutlaka bakilirdi. Katilimeilar giiniimiizde kendi kdylerinde
birka¢ kisinin hayvancilik yaptigini1 ya da kimsenin yapmadigini ifade etmistir.
Gegmiste her evde inek bakildigindan peynir, yorede minci denen ¢okelek, yogurt,
tereyag1, kaymak ve yayik ayrani gibi siit iiriinleri siklikla yapilmaktaydi. Giiniimiizde
st drdnleri tuketilerek birgok yemegin yapiminda kullanilsa da katilimeilar siit
trlinlerini artik kendileri yapmadiklarint ve satin aldiklarini sdylemistir. Bazi
katilimcilar ise inek bakan kisilerden siit satin alarak kendi yogurtlarini yaptiklarini
sOylemiglerdir. Katilimeilar ge¢miste yumurta ihtiyacini besledikleri tavuklardan

karsiladiklarini giiniimiizde satin aldiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilar ge¢miste yemeklerde daha c¢ok kendi iirettikleri tereyaglarini
kullandiklarin1 ve Aycicek, misir 6zii gibi yaglar1 satin aldiklarini, inek bakmadiklar

icin artik tereyagini da kendileri yapmayip satin aldiklarini sdylemislerdir.

Calismada ge¢miste dere ve denizlerden avlanan hamsi basta olmak tizere
dere baligi, alabalik ve iskorpit, mezgit, istavrit, inexi (deniz alas1), zargana ve siyag
(kalkan) gibi baliklarin tiiketildigi sonucuna ulasilmistir. Ayrica ydrede bildircin
avciligr hala silirdiirilmektedir. Fakat gilinlimiizde eti hala tiiketilen bildircinlar

gecmisteki gibi tuzlanarak kiiplerde saklanmamaktadir.

Gegmisten giiniimiize yorede tarimi yapilan bazi bitkiler degismemistir.
Tarlalarin ¢aya ayrilmasiyla bir ¢ok besin maddesinin ekim alani daralmis ya da
tamamen terkedilmistir. Gegmiste yorede piring, bugday, ¢xvari (kurumi/kumi),
hayvan yemi olarak arpa, cavdar ve yulaf dikilirken, bu bitkilerin tarimi artik
yapilmamaktadir. Giinlimiizde de evlerin yaninda ufak alanlarda ev ihtiyacina yetecek
kadar tarimi yapilan birgok sebze meyve, baklagiller ve tahil yetistirilmektedir.
Yetistirilen bu iirlinler; misir, lahana, yesil sogan, yer elmasi, salatalik, kabak cesitleri,
pazi, maydanoz, marul, biber, domates, salatalik, ac1 biber, armut, kara {iztim, dut,
Kiraz, demir elma, incir, erik, hurma, ince hurma, findik, ceviz, karayemis, kestane ve
seftali vb. dir. Katilimcilar gegmisten bugiine fasulye, yer fasulyesi, balli fasulye (soya
fasulyesi), bakla, bezelye gibi tahillarin dikildigini belirtmislerdir. Ayrica ge¢miste
pancar, patates, sogani da kendilerinin yetistirdigini ancak giinlimiizde bu sebzeleri ve
birgok giday1 satin aldiklarini, gegmiste yorede bugday ve misirin tariminin yapildigi
belirtilmistir. Fakat katilimcilardan higbiri bugday dikmedigini annelerinden ya da

babaannelerinden bugdayin dikildigini duyduklarin1 aktarmiglardir. Yorede kurulan
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tarim ofislerinden satin alinan bugday degirmenlerde ogliterek bugday unu
yapilmaktaydi. Degirmenler misir, bugday ve kaya tuzu O&glitme amaciyla
kullanilmaktaydi. Giinlimiizde ¢ay tarimiyla beraber ekim alaninin daralmasiyla misir
dikimi de azalmistir. Misir unu ve bugday unu disaridan hazir olarak satin

alinmaktadir. Degirmenler artik pek kullanilmamaktadir.

Aragtirma kapsaminda yore halkinin yemeklerde kullandiklari baharatlar
hakkinda ge¢miste tane karabiberin satin alip el degirmeninde ¢ekerek kullandiklari,
naneyi ve aci biberi kendileri yetistirerek kurutup ogiittiikleri; giinimizde ise tlim

baharatlar1 satin aldiklar bilgilerine ulagilmistir.

Gecmiste yorede c¢ay yoktu. Zamanla tarimi yapilinca c¢aym ydrede
tilkketilmeye baglanmistir. Bunun disinda thlamur ve 1sirganin kurutularak ¢ay yapildigi
ayrica pekmez serbeti ve bal serbetinin tiiketildigi sonucuna ulasilmistir. Katilimcilar

gecmiste ariciligin yapildigini sdylemistir.

Yorede yemek yapiminda kullanilan ii¢ adet yabani ot vardir. Bunlar 1sirgan,
(tutuci), kaldirik (burxi) ve diken ucu (gurzimoli)’dir. Hatta 1sirgan ezme lahana

yemegine eklenmekte, tohumu balla tiikketilmekte ve kurutulup cay olarak i¢ilmektedir.

Goriisme yapilan kisiler gegmiste yiyeceklerin Lazcada ‘’Nayla, Nalya™’
dedikleri serenderlerde saklandigimi belirtmislerdir. Serenderde yiyeceklerin toprak
kiiplerle (dergi) veya kendirden dokunmus c¢uvallarla muhafaza edildigini
sOylemisglerdir. Zamanla kendir ¢uvallarinin yerine satin aldiklar1 piring, bugday gibi
tahillarin guvallarim1 kullandiklarinit daha sonra ise kiiplerin yerine plastik bidonlari
kullandiklarini s6ylemislerdir. Farkli ebatlarda olan toprak kiiplerde (dergi); kavurma,
minci, tereyagi, yogurt, bal, tursu, pekmez, sirke, icme sulari, tuzlanmig bildircin,
tuzlanmis hamsi ve tuzlanmig palamut gibi yiyecekler saklanmaktaydi. Serenderde
saklanan yiyecekler; tursular, tuzlanmis hamsiler, peynir, minci, misir, kurutulmus
fasulye, bal, sirke, piring, bugday, yulaf, arpa, kabak cesitleri, tuz, seker, sogan,
patates, musmula (skilimuntri), portakal, mandalina, kurutulmus ince hurma,
kurutulmus, hurma, erik, kislik armutlar, demir elma, kislik elmalar, findik ve
ceviz’dir. Katilimcilardan bir1 “’Bagu’ dedigi ayr1 bir yapinin da serender gibi
erzaklar1 depolamada kullanildigin1 belirtmistir. Glinlimiizde bagu, serender ve toprak
kiipler artik kullanilmamaktadir. Tursu ve sirke gibi yiyeceklerde artik cam veya

plastik kaplarda muhafaza edilmektedir.
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Gecmiste YOrede yapilan kislik hazirliklar ile ilgili ulasilan bilgiler soyledir:
kisa hazirlik i¢in yufka, pekmez, tursu, kavurma ve elle kesilerek hazirlanan
makarnalar (Xesi makarina) yapilmaktaydi. Ayrica fasulye, misir ve hurmalar
kurutularak saklanmaktaydi. Kis aylarinda tiiketmek icin meyveler toplanir ve
serender de ya da ¢atida muhafaza edilirdi. Kislik peynir, minci, tereyagi tuzlanarak
kiiplerle veya kurutarak saklanirdi. Kdylere ulagimin zor oldugu, karin ¢ok yagdigi
zamanlarda, kishik erzaklar tiim kis1 gegirecek kadar satin alinmakta ve

depolanmaktaydi.

Ayrica ge¢miste sebze ve meyveler toprak kiipler kullanilarak tursu
yapilmaktaydi. Giiniimiizde tursular cam kavanozlar ve plastik bidonlara
yapilmaktadir. Yorede yapilan tursu gesitleri; taze fasulye tursusu (lobya tursi), beyaz
lahana tursusu, salatalik tursusu (suka tursi), ¢ig domates tursusu (balucagi tursi),
patlican tursusu (patlicani tursi), pirasa tursusu, pancar tursusu, pazi kokii tursusu, pazi
(msutolya tursi) tursusu, kaldirik tursusu (burxi tursi), yer elmasi tursusu ve sivri biber

tursusudur.

Geg¢miste evlerde sirke yapilmaktaydi. Katilimcilar sirke yapilirken genelde
pekmezden artan posalarin degerlendirildigini belirtmislerdir. Uziim, demir elma ve
armut kullanilarak pekmez yapildigini aktarmislardir. Gegmiste en c¢ok iiziim
sirkesinin yapildigimni ama demir elma ve armut kullanilarak da sirke yapildigini

sOylemislerdir. Giiniimiizde birkag katilimc1 elma sirkesi yaptigini belirtmistir.

Pekmez yapimi hala siirdiirilmektedir. Gegmiste sirasiyla en ¢ok iiziim,
cennet hurmasi ve armuttan pekmez yapilmaktaydi. Ardesenli katilimcilar zahmetli
olmasi sebebiyle gilinlimiizde daha ¢ok iiziim pekmezi yapmay: tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Pazarli katilimcilar ise hem hurma pekmezi hem de iiziim pekmezi
yaptiklarin1 ~ belirtmiglerdir. Katilimeilarin - timii  gecmiste armut pekmezinin
yapildigini, yapimini bildiklerini ancak giinlimiizde pekmez yapmak i¢in yeterli armut
agaclarinin olmadigin1 bu yiizden yapmadiklarmi belirtmistir. Yorede meyve
vermeyen bir agag¢ tiirli olan kizilagaglarin yanina kara iiziim asmalar dikilmekte,
zamanla asma biiyiidiikge agaci sararak iizlimlerin agacta yetismesi saglanmaktadir.
Pekmez {iziim, armut ve elma sularindan yapilir. Pekmez yapmak i¢in meyvenin suyu
c¢ikarildiktan sonra o suyun uzun siire bakir tavalarda kaynatilarak koyulagtirilmasi

gerekir.
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Kisin hayvan beslemek zor oldugu icin genelde her sonbaharda biiylikbas
hayvanlardan biri kesilerek kislik et ihtiyaci saglanmaktaydi. Sonbaharda kesilen
bliyiikbasin etleri kavurma yapilarak kiiplere ve tenekelere koyulmaktaydi. Bu kiipler
serenderde veya ambarda saklanmaktaydi. Gliniimiizde ise biiyiikbas hayvanciliginda

azalmasiyla artik kigin tiiketmek i¢in kavurma yapilmamaktadir.

Katilimcilar gegmiste hamsi, palamut, sargana ve bildircininda tuzlanarak
kiiplerde saklandigini belirtmislerdir. Giinlimiizde hamsinin tuzlanarak saklanmasi
hala siirdiiriilmekte ve bircok yemekte kullanilmaktadir. Ancak palamut, sargana ve
bildircin artik tuzlanmamaktadir. Gegmiste hamsi disinda minci, peynir ve tereyaglari
da tuzlanarak kiplere koyulmakta kis igin serenderde veya ambarda muhafaza
edilmekteydi. Glinlimiizde bu gidalar buzdolabi, derin dondurucu gibi yerlerde
muhafaza edilmektedir. Ayrica kisin tiiketmek icin minci, yufka ve eristeler
kurutularak saklanmaktaydi. Giinlimiizde peynir, minci, yufka ve eriste artik

yapilmamakta, digardan satin alinmaktadir.

Gecmiste kisin tiikketmek icin kabak receli ve karayemis receli yapildigi
sonucuna ulasilmistir. Giliniimiizde farkli meyvelerde sekerle pisirilerek regel

yapilarak tiiketilmektedir.

Gegmisten bu yana katilimcilar ince hurma, Trabzon hurmasi, demir elma,
karayemis gibi meyveleri kigin tiiketmek igin kurutmaktadir. Ince hurma daliyla
asilarak kurutulur. Demir elma birka¢ dilime boliindiikten sonra igneyle ipe dizilerek
asilmakta ve kurutulmaktadir. Trabzon hurmasi da tam olgunlagsmamisken sert oldugu
donemde toplanarak elma gibi birka¢ parcaya boliiniip ipe dizilerek veya kabugu
soyulup sapindan ipe baglanip asilarak kurutulmaktadir. Yukaridakiler diginda
katilimcilar kis icin baska hazirliklarda yapmaktadirlar. Kendi bahgelerinde
yetistirdikleri sebzelerden fasulyeler iplere dizilerek kurutulur ve kislar sicak suyla
1slatarak yemek yapiminda kullanilmaktaydi. Katilimcilar kisin aksamlari balli fasulye
olarak adlandirilan soya fasulyesinin kavrulup leblebi gibi c¢erez olarak yendigini
sOylemislerdir. Ayrica kisin taze findigin ipe dizilip pekmeze batirilmasiyla yaptiklar
pekmezli findiklar1 yediklerini sdylemislerdir. Literatiirde katilimcilarin aktardigi

pekmezli findik “’kyume’’ olarak belirtilmistir.

Gecis donemlerinden dis bugdayi, slinnet, asker ugurlama, nikah ve ¢eyiz

asmada yemek verilmedigi goriilmiistiir. Ayrica gegmiste dogum, séz kesme, nisan,
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kina gecesi, diigiin ve 6liim gibi gecis donemlerinde yemek ikrami1 yapilmaktadir. S6z
kesme, nigan ve diigiin gibi zamanlarda hazirlanan yemekler bir¢ok ¢esitten olusmakta
ve meniide ayni1 yiyecekler yer almaktadir. Gegmiste s6z kesmede; sarma, el makarnasi
(Xesi makarina), siitlil makarna, kuru fasulye, pilav, laz boregi, baklava, eksasi gibi

yemekler verilmekteydi.

Nisan i¢in diiglin gibi hazirlik yapilir, sofralar kurulurdu. Nisan ve diiglinlerde
ise; etli kaplama, siitlii makarna, el makarnasi, laz boregi, bikkme/yigma (Xurina),
baklava cesitleri (cevizli baklava, findikli baklava, helvali baklava), siit boregi, soganl
pilav, sade pilav, sarma, etli sarma, kuru fasulye, taze fasulye, sekerleme, yogurt,

kavurma, eksasi gibi yemekler ikram edilirdi.

Katilimcilardan bazilar1 ge¢miste diiglinlerde pilavin kaynamis suya piring
atilarak (Em3xvineri) ya da bol suda pisirildikten sonra siiziilerek (N3oreri) daha sonra
tereyaginin sicak pilavla harmanlanarak karistirtlmasiyla yapildigini sdylemislerdir.
Diigiinler 3 giin 3 gece siirdiigii i¢in yemek c¢esidi ve miktart ona gore yapilir,
yemekleri diigiin i¢in 6zel tutulan diigiin ascis1 yapardi. Zamanla geg¢is donemlerindeki
ikramlilarda degismistir. Gegmiste kiz istemelerde yemek ikraminin kiz evinin
istegine bagli oldugu, genelde yemek verilmese de karsi taraf ¢ok uzaktan gelirse
yemek verilebildigi belirtilmistir. Ayrica ikram edilen yemekler diigiin yemeginde
hazirlanan yemeklerdir. Gliniimiizde ise kiz isteme gelenegi degismis, istemede kahve
ve cikolata ikrami yapilmaya baslanmistir. Ayrica gliniimiizde s6z kesme kiz isteme
veya nisan sirasinda yapilabilmektedir. Giinlimiizde diigiinler bir aksam slirmekte,
nisan gibi salonlarda, kuru pasta ve meyve suyu ikramiyla yapilmakta ge¢misteki gibi

yemekler verilmemektedir.

Geg¢miste bebege 6zel iki yemek yapilirdi. Bunlardan biri ’Yagi Korkoti™
digeri ise ‘’Caklama’’ adindaki tariftir. Farkli versiyonlar1 olan yagi korkoti siitii
cogalsin diye emziren annelere de 6zellikle hazirlanir, yedirilirdi. Ayrica hamile ve
lohusa kadinlara siitleri ¢ok olsun diye seker serbeti ya da hurma pekmezi, iiziim

pekmezini sulandirarak serbet yapilir, helva gibi tatli, sekerli seyler yedirilirdi.

Ayrica gecis donemlerinde {i¢ onemli gelenek vardir. Bunlar “’Eniste
Gormesi”’, “’Kugxe Tavasi’’ ve “’Mangali oyunu’’ gelenekleridir. Glinlimiizde hala
stiren enigte gdrmesi gelenegi nisandan sonra erkek evinin kiz evini davet edip yemek

vermesine denir. Bu davette damada bohgalarla hediyeler goturulir. Gelenlere yemek
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verilir ve damada bir tiir kurabiye olan sekerleme hediye edilir. Ancak giiniimiizde bu
gelenekte degismistir. Gegmisteki gibi yemek verme ve damada sekerleme hediye
etme gelenegi artik yapilmamaktadir. Gegmiste yapilan Kugxe tavasi ya da eniste
donmesi geleneginde ise diigiinden sonraki sabah gelin ve damadin kiz evine gidip el
Opmesi adettendir. Enisteye 6zel bir yemek olarak horoz kesilir ve yedirilir. Bu
gelenege Kugxe Tavasi denmektedir. Giiniimiizde Kucxe Tavasi gelenegi
yapilmamaktadir. Giiniimiizde yapilmayan Mangali oyunu gelenegi de diigiin ve nisan

yemeklerinde yemek sirasinda eglenmek i¢in oynanmaktaydi.

Gecmiste ve glinlimiizde cenaze evine komsular yemek gotiirmekte, cenaze
evlerinde yemek pismemektedir. Komsular veya yakin akrabalar bir hafta veya on giin

boyunca cenaze evini yemeksiz birakmazlar.

Ozel giinlerden Hidirellez ve Nevruz gibi giinlere dair gelenek ve yemeklerin
Lazlarda yapilmadig1 ve kutsal giinlerden Ramazan’da (iftar ve sahur), Ramazan
Bayrami, Kurban Bayrami’nda ayrica mevlitlerde yemekler yapildig1 goriilmiistiir.
Ramazan’da sahurda tiketmek icin kavurma yapilir ve tenekelerle saklanirdi.
Ramazan’da ve bayramlarda biiyiik sofralar kurulur, yemekler verilirdi. Yorede
bayramlarin her ikisi de ufak degisiklerle beraber aymi sekilde kutlanmaktadir.
Gegmiste Ramazan Bayrami’na yakin ¢ocuklara dagitmak icin akide sekerleri alinirdi.
Bayramlarda cocuklara haslanmis yumurta ve akide sekeri verilirdi. Giiniimiizde
degisik c¢ikolata ve sekerlemelerle bu gelenek devam etmektedir, haslanmis yumurta
dagitma gelenegi unutulmak tlizeredir. Gelen misafirler i¢in bayrama 6zel yemekler ve
un helvasi olan bayram helvasi yapilmaktadir. Katilimcilar her bayramda mutlaka
bugday ununu kavurup bal (torpite) veya sekerle (secerite) serbet yaparak bayram
helvasi yaptiklarini ya da siitten (mjate) bayram helvasi yaptiklarii sdylemislerdir.
Ayrica misafirlere sarma, baklava, laz boregi bunlar disinda Kurban Bayrami’nda
kavurma gibi yemekler ikram edilmektedir. Geg¢miste elle acilan yufkalarin
kesilmesiyle yapilan makarnalardan siit makarnasi (mjasi makarina) yapilirdi, mja
buregi (slit boregi), eksasi ve termoni gibi yemeklerde ikram edilirdi. Giiniimiizde de
bayram helvast yapma gelenegini devam etmekte, gecmisteki gibi bayramlarda
misafirlere ikram etmek igin baklava, laz boregi, sarma, kavurma, gibi yemeklerin

bayram oncesinde hazirlanmaktadir.

Gecmiste mevlit okutmada akide sekeri dagitilirken glinlimiizde yemeklerde

ikram edilebilmektedir.
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Katilimcilardan 6grenilen Lazlara 6zgli ekmeklerin sayisi ise 6 olup bunlar;
misir ekmegi (lazuti cari), hamsili ekmek (kapgoni cari), mayasiz ekmek (kvayi, pita
cari), bugday ekmegi (mdika cari), mincili ekmek (minconi cari) ve pekmezli ekmek
(petmezoni cari)’dir. Katilimcilar giiniimiizde ekmegi satin aldiklarini bazen ev
ekmegi yaptiklarini, hamsili ekmek, misir ekmegi, mayasiz ekmek (kvayi) ve bugday
ekmegini daha ¢ok yaptiklarini belirtmiglerdir. Ayrica literatiirde Kakaloni cari ile
“Kvari’’, “’Mtuta kvari’’ ve ’Kva meta3eri kvari’’ denen {i¢ mayasiz ekmek tarifiyle

birlikte 4 ekmek tarifi daha mevcuttur.

Gecgmiste yapilan her aile inek baktig1 i¢in kendi peynirini tereyagini ve mincisini de
kendi yapmaktaydi. Hatta katilimcilardan bazilar1 kendi peynir mayalarini yaptiklarini
hazir mayalarin daha sonra kullanilmaya baslandigini sdylemislerdir. Giiniimiizde ise
inek bakmadiklar1 i¢in peynir ve minci yapmadiklarini satin aldiklarini sdylemislerdir.
Yoreye 6zgl bir ¢okelek olan minci, siit, yogurt ve ayrandan yapilmaktadir. Minci
tiirleri; Stit mincisi (mjasi minci), ayran mincisi (tanisi minci), yogurt mincisinin

(yogurdisi minci) ve peynir suyundan yapilan mincidir.

Katilimcilar aile biiyiiklerinden dinlediklerini kitlik yillarinda yapilan
yemekler oldugunu belirtmistir. Kithk yillarinda misir olmadigi igin farkhi
malzemeleri 6iiterek un yapip ekmek yaptiklarini belirtmislerdir. Ornegin; kavrulmus
soya fasulyesini Ogiiterek, hayvanlara yedirdikleri arpa ve ¢avdar1 degirmende un
yaparak ve hatta findik kabugunu degirmende un haline getirerek ekmek yaptiklarini

thlamur ve dut yapraklarindan, kabak yapragindan yemek yaptiklarini belirtmislerdir.

Bu ¢aligmada katilimcilarin aktardigi Lazlara 6zgl yemeklerin sayist 67
tanedir. Bunlardan; 2’si ¢orba, 11’1 tava yemegi, 5’1 yumurtali yemek, 4’{i et yemegi,
5’1 balik yemegi, 7’si pilav, 3’ii makarna, 3’1 baklagillerle yapilan yemekler, 6’s1
sebze yemekleri, 3’1 ot yemekleri, 4’ii ekmekle veya misir unuyla yapilan yemekler
ve 14’1 tathilardan olusmaktadir. Literatiirden ulasilan yemeklerin sayis1 31°dir.
Literatiirdeki yemeklerle katilimcilardan derlenen yemeklerin tarifleri incelendiginde
farkli malzeme ve yapilis sekilleri, isim benzerlikleri oldugu gériilmektedir. Ornegin
bayram helvast 3 farkli sekilde yapilabilmektedir. Yine baklavanin da farklh
versiyonlarla hazirlanan tarifleri oldugu goriilmektedir. Cxvari kullanilan yemek
tariflerinin oldugu ama giiniimiizde bu bitkinin tariminin yapilmamasi sebebiyle bu
yemeklerinde unutulmakta oldugu goriilmektedir. Gegmiste kis hazirlig1 i¢in yapilan

eristelerle yapilan yemekler oldugu bu hazirligin ortadan kalkmasiyla yemek
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yapiminda kullanilmadigi anlagilmaktadir. Arastirma sonucunda ulasilan yemeklerin

birgogu artik yapilmamaktadir. Bu sebeple bu tariflerin arastirilmasi ve derlenmesi

sayesinde unutulmamasi saglanacaktir. Gelisen teknoloji ve tarimin 6zelliklede yorede

yapilan ¢ay ziraatinin Lazlarin mutfak kiltliriinii zamanla degistirdigi soylenebilir.

Gecmiste cogu gida maddesini kendileri iiretirken giiniimiizde satin aldiklar

goriilmiistiir.

10.

Oneriler

Lazlarin yasadigi bolgelerde Laz mutfagiyla ilgili ¢alismalar yapilarak, ¢calisma
alan1 genigletilebilir

Laz mutfagina 6zgii olan tarifler standartlagtirilarak yapilabilirligi arttirilabilir.
Halk egitim ve mutfak kurslarinda unutulmaya baslamis olan Laz yemeklerine
ve mutfak kiiltiirline dair egitimler verilmesi mutfak kiiltliriiniin devamliligin
saglayabilir.

Boélgede secmeli ders olarak Lazca verilen okullarda mutfak kaltirt ve Laz
yemekleri heniiz geng olan bireylere tanitilabilir.

Lazlar ve mutfak kiiltiirleri hakkinda sosyal medya, web sitesi gibi sanal aglar
kullanilarak tanitim yapilmalidir.

Yorede tur rehberligi yapan kisiler, otel ve restoranlardaki personeller Laz
mutfak kiiltiirli hakkinda bilgi sahibi olarak yore yemek kiiltiiriiniin tanitimi1 ve
yasatilmas: saglanabilir. Bu baglamda ilgili kisilere konu hakkinda egitim
verilebilir.

Turistik destinasyonlardaki restoran isletme meniilerinde Laz mutfagina 6zgii
yemekler turistlere sunulabilir.

Turizm ve yemek festivallerinde Laz mutfaginin tanitimi yapilabilir.

Rize’de gastronomi, mutfak kiiltiirii temali1 festivaller yapilabilir.

Rize kiiltiir bakanligi, Rize belediyelerinin web sitelerinde Laz mutfagina dair

bilgi verilmelidir.
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EKLER

Ek 1. Gorigsme Formu

Birinci B6lUum
Kisisel Bilgiler
Adi Soyadi:
Dogum Yeri, Yili:
Yasadig yer:
Kag ¢ocugu var:
Ogrenimi:

ikinci Boliim
1.Giinliikk Ogiinler

1.1 'de gunde kac¢ 6gun yemek var?

Kis mevsiminde Yaz mevsiminde
1.2.1. Sabah:
1.2.2.0gle:
1.2.3.Aksam:
1.2.4.Diger:
2. Gegis Donemleri
21.......... 'de asagida verilen gecis donemleriyle ilgili yiyecek, icecek, davet
hediye
vb. geleneksel uygulamalar ve yapilan yemekler nelerdir? (Hikaye seklinde
anlatilacak)
2.1.1. Dogum
Anneye yapilan uygulamalar

Bebege yapilan uygulamalar

2.1.2. Dig bugday:
2.1.3. SUnnet

2.1.4. Asker ugurlama



2.1.5. SOz kesme

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.6. Nisan

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.7. Nikah

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.8. Ceyiz Asma

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.9. Kina Gecesi

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.10. Dagun

Kiz evinde yapilan uygulamalar
Erkek evinde yapilan uygulamalar
2.1.11.0lim

2.1.12. Bagka

3. Kutsal Ginler

31......... ‘de asagida verilen kutsal gunlerle ilgili yiyecek, icecek, davet,

hediye vb.

geleneksel uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde alinacaktir).

3.1.1.Ramazan Ayi
3.1.2.iftar

3.1.3.Sahur
3.1.4.Ramazan Bayrami
3.1.5.Kurban Bayrami
3.1.6.Mevlit Kandili
3.1.7.Regaip Kandili
3.1.8.Mira¢ Kandili
3.1.9.Berat Kandili
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3.1.10.Kadir gecesi

3.1.11.Asure GUnu

3.1.12.Mevlit Okutma

3.1.13.Baska

4.Neseli Ginler

S ‘de asagida verilen neseli gunlerle ilgili yiyecek, icecek,
davet,

hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir? (Hikaye seklinde anlatilacak).
4.1.1. Hidirellez

4.1.2. Sultan Nevruz

4.1.3. Bagka

5. istek-Dilek Sofralar

S.T...... 'de asagida verilen istek ve dilekler ilgili yiyecek, icecek,
davet,

hediye vb. geleneksel uygulamalar nelerdir?
6.Yemekler

6.1 i, ‘de asagida verilen ve en ¢ok yapilan yemekler nelerdir?
Yemegin Tarifi/Hazirlama Asamalari nelerdir?
6.1.1. Corbalar

6.1.2. Etler

6.1.3. Kimes Hayvanlari

6.1.4. Av Hayvanlari

6.1.5. Baliklar

6.1.6. Baklagiller

6.1.7. Sebzeler

6.1.8. Yenebilen Yabani Ot Yemekleri

6.1.9. Salatalar

6.1.10. Meyveler

6.1.11. Pilavlar

6.1.12. Makarnalar

6.1.13. Borekler

6.1.14. Ekmekten Yapilan Yiyecekler
6.1.15. Hamur Tatlilari
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6.1.16. Sutlt ve Hafif Tathlar
6.1.17. Sebze ve Meyve Tatlilar
7.Yemek Kultart

7.1. Baharda bahgede dikilenler yetistirilen sebze/ meyveler nelerdir ve toplanan

meyve sebzeler nasil saklaniyor?

7.2. Kis i¢in hangi hazirliklar yapilirdi, saklananlar nelerdi?

7.3. Serenderde neler, nasil saklanirdi1?

7.4. Tursu cesitleri nelerdir?

7.5. Pekmez gesitleri nelerdir?

7.6. Degirmende ne ogiitiiliirdii?

7.7. Hayvancilik aricilik yapiliyor muydu? Hangi hayvanlar bakilirdi?

7.8. Inek siitii nasil degerlendirilirdi? Yapilan peynir yogurt tereyag: nasil saklanirdi?
7.9. Eski evlerde mutfak nasildi, yemekler nasil pisirilirdi?

7.10. Yemek yapiminda hangi arag-gerecler kullanilirdi?



