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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Bu ¢alisma Giresun ilinin mutfak kiiltiiriinii belirlemek ve giiniimiize kadar meydana gelen

Tarihi:08.11.2017 degisimleri ortaya koymak amaci ile planlanmigtir. Arastirmanin 6rneklemini Giresun’un
Sebinkarahisar, Dereli, Kesap ve Giresun merkez de dogup biiyiimiis 50 yas ve iistii 10

Kabul Tarihi:28.11.2017 kadin olusturmustur. Giresun ilinin kiyt ve i¢ kesimlerde mutfak kiiltiri

farklilasacagindan hem kiy1 kesimde hem de denizden uzak i¢ kesimlerde yasayan bireyler
ornekleme dahil edilmistir. Verilerin toplanmasinda yar1 yapilandirilmis gériisme formu
kullanilmustir. Goriisme formunda yoneltilen her bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize
edilmistir. Daha sonra betimsel analiz yapilarak Giresun mutfak kiiltiirii ve giiniimiize
kadarki degisimi degerlendirilmistir. Arastirma sonuglarina gore Giresun I1’inin i¢ ve kiy1
Mutfak kiiltiir farkliliklar kesimlerinde mutfak kiiltliriniin, pisirme alanlarimin ve sekillerinin, kullanilan gida
maddelerinin 6nemli derecede farklilik gosterdigi ortaya ¢ikmistir. Giresun sofrasinin en
onemli yiyeceginin Pancar otu(karalahana) ve misir unu oldugu belirlenmistir. Karalahana
dolmasi, karalahana ¢orbasi, karalahana diblesi, karalahana désemesi, fasulye yemekleri,
sebze dibleleri ve gesitli otlarin kavrulmasi gibi yoresel yemeklerin gerek kiy1 kesimlerde
gerekse i¢ bolgelerde, gegmiste oldugu gibi giiniimiizde de hala ayni sekilde yapildigi
tespit edilmistir. Ancak yagli ekmek, pileki ekmegi, fetir ekmegi gibi ekmekler ile keskek,
ciratta, celecos, hasil gibi yemeklerin unutulmaya yiiz tuttugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler

Mutfak kiiltiirti

Giresun mutfagi

Keywords Abstract

This study was planned with the aim of determining the culinary culture of Giresun
Province and revealing the changes that are as diverse as the day. The sample of the
research was created by 10 women aged 50 and over who were born and raised in the
Culinary culture differences center of Giresun, Sebinkarahisar, Dereli, Kesap, and Giresun. As the culinary culture of
the coastal and inland parts of Giresun province will be differentiated, sampling of the
individuals living in the coastal and remote areas of the sea has been included. A semi-
structured interview form was used to collect the data. The answers received for each
question posed in the interview form are categorized. Afterwards, descriptive analysis
was carried out to evaluate Giresun culinary culture and daily change. According to the
results of the research, it has been revealed that the culinary culture, cooking areas and
shapes of the inner and coastal parts of Giresun Province differ significantly from the
foodstuffs used. It is determined that the most important food of giresun sofas is Pancar
herb (Karalahana) and corn flour. It has been determined that local foods such as stuffed
of Karalahana, soup of karalahana, karalahana diblesi, karalahana dosemesi, beans,
vegetables dible(daphne) and braised of various herbs are still made in coastal areas and
in inner regions as they were in the past. However, it has been found that breads such as
yagh ekmek, pileki ekmegi, fetir ekmegi, as well as keskek, ciratta, celecos, hasil, etc. are
forgotten.

Culinary culture

Giresun cuisine
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GIRIS

Yemek sadece viicut igin gerekli besin ihtiyacini karsilayan biyolojik bir yap1 degil, ayn1 zamanda farkli cografi,
sosyal, psikolojik, dini, ekonomik ve politik faktorlerin sekillendirdigi bir olusumdur (Fieldhouse, 1986). Richard
ve arkadaslarina (2010) gore yiyecek bir kiiltiiri anlama konusunda vazgecilmez bir unsur olmasinin yaninda
toplum ve kiiltiirel ifade i¢cin 6nemli bir aragtir. Her ne kadar yeme i¢gme evrensel olsa da bir¢ok nedenden dolay1
toplumlar farkli mutfak kiiltiirleri ile ortaya ¢ikmaktadirlar. Bir toplumun neyi yedigi veya neyi yemedigi o
toplumun biitiin kiiltiirel sifrelerini i¢inde barindirmaktadir (Kézleme, 2012). Besinin tarihteki ilk doniistiiriicii roli
uygarliklarin temelini olusturmada kendini gosterirken, tarimsal iiretime gecis ile yerlesik yasam miimkiin kilinmas,
modern diinyaya gecisin yolu agilmistir. Ayrica besin, diinyanin farkli yerlerinde uygarliklarin ortaya cikisi ve
bunlar arasindaki baglantilarin kurulmasinda 6nemli bir ara¢ olmustur (Standage, 2016). Toplumlarin yemek ve
beslenme bi¢imleri icinde bulunduklar1 dogal ¢evrenin kendilerine bahsettikleri ile orantili olarak sekillenmekte ve
bir kiiltiir olarak yerlesmektedir. Tiirkler, ¢evresindeki yiyecekleri esas alan bir beslenme diizenine sahip
oldugundan dolayr mutfak kiiltiirii, yani beslenmeleri de bulunduklar1 cografya ile yakindan ilgilidir (Giildemir,
2014). Farkli cografyalarda yasayan Tiirk topluluklar: farkli beslenme rejimlerinin ve genis bir mutfak kiiltiiriiniin
sahibidir. Cografi kosullarin belirlemis oldugu fauna ve flora 6zellikleriyle ilgili olarak olusan mutfak kiiltiiriiniin

sahibidir (Besirli, 2012).

Karadeniz Bolgesi’nde kiy1 seridi ile daglarin diger tarafinda kalan karasal cografya ile Karadeniz mutfag:
farklilik gosterir. Tklim, Akdeniz’deki gibi cémert olmadigindan zor sartlar altinda yasayan Karadeniz insan1 zaman
icinde diger kiy1 cografyalar ile kiyaslanamayacak bir mutfak kiiltiirii yaratir (Anonim a, 2017). Karadeniz
halkinin biiyiikk bir kismu gelirini tarimdan saglamaktadir. Tiirkiye musir iiretiminin %45’i, findik {iretiminin
%80’inden fazlasi, ¢ay tiretiminin %65’i Karadeniz bolgesinden saglanmaktadir. Karadeniz bolgesinin en dnemli
hayvansal gelir kaynagini balik¢ilik olusturmasina ragmen i¢ bdlgelerde balik tiikketimi sinirlidir (Ertas ve Karadag,
2013). Hamsi, mezgit, istavrit, palamut, kefal, izmarit, tirsi, barbun, sargan ve kotek baliklar1 yaygin tiiketilen deniz

iiriinleridir (Giresun Valiligi, 2013).

Karadeniz bolgesinde balik basta olmak {izere misir, misir unundan yapilan yiyecekler, karalahana, taze ve kuru

fasulye, patates ve piring en ¢ok tiiketilen yiyeceklerdir (Ertas ve Karadag, 2013).

Dogu Karadeniz boliimiiniin en daglik yerlerinden biri olan Giresun ili tilkemizin en kii¢lik yiiz6l¢iimiine sahip
sehridir (Anonim b, 2017). Giresun ilindeki tarim alanlarinin %71,3’iinde findik tarimi yapilirken sahil kusaginda
yasayan 85000 ciftci ailesi findik iiretmektedir. Findik {iretimi i¢ bolgelerde her ne kadar ¢ok 6nemli olsa da
Sebinkarahisar gibi i¢ bolgelerde yetistirilen ceviz de biiylik Oonem tagimaktadir. ‘Sebin Cevizi’ olarak
isimlendirilen bu ceviz marka haline gelebilecek, cografi isaret olarak tescil edilebilecek &zelliktedir. Ayrica
Giresun ilinde kirazin yorede tursusu kurulmakta, kavurmasi yapilmakta, boylece iilkenin diger kesimlerinde

rastlanmasi zor farkli lezzetler olusturulmaktadir (Bekdemir, 2015).

Tarihsel siire¢ igerisinde bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis olan Giresun ilinin mutfak kiiltiirii kendine 6zgii
nitelikleri, bulundugu cografyadan ayrilan farkliliklarla incelemeye deger bulunmaktadir. Bolge igerisindeki bu

farklilik sadece yiikselti, egim, iklim gibi 6zelliklerde degil bunlara bagli olarak gelisen toprak, bitki birlikleri,
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sosyal yapi, psikolojik davranislar, yasam bicimleri, gelenek gorenekler, agiz, ekonomik ugras sekilleri kisaca
yasami, her yoniiyle birbiri ile iligkisi olmayacak kadar ayirmistir (Bekdemir, 2015). Yilin dort mevsimi eksik
olmayan yagislar ve bol rutubet nedeniyle Giresun tabiati zengin bitki Ortiisliyle kaplidir. Mutfak kiiltlirtini
dogrudan etkileyen bu durum o&zellikle kiy1 kesimlerde mutfak kiiltiirlinlin ot, yapraklar ve deniz {irlinlerinden
olugmasina neden olurken yorede yiyecekler genellikle otsu bitkiler, ot yapraklari, diken uglari, sebzeler ve
mantarlardan olusmustur (Giresun Valiligi, 2008). Karalahana basta olmak iizere caligicegi, merulcan, mendek,
kuzukulagi, giiciindene, hosran, isirgan, madimak, kabalak, sakarca, merevcen, pancar ¢icegi, galdirik, pezik
bunlardan bazilaridir. Yazin taze olarak tiiketilen gidalar, kisin firinlanmis kuruluk ve tuzlularla (fasulye, taflan,
kiraz, yesil domates, hamsi); tursu, konserve, pekmez, recel, komposto ve cerezlerle cesitlenmektedir. Hayvansal
besinlerden siit, yogurt, yumurta, tereyagi, siizme bal, peynir, ¢okelek yaygin olarak kullanilmaktadir. Yemeklerin
vazgecilmez malzemesi ¢ogunlukla misir (dar1) ve misir unudur (Anonim b, 2017). Giresun mutfaginda geleneksel
olarak yemek tiirlerinin 6zel hazirlama ve pisirme teknikleri oldugu gibi bu tekniklerin uygulanacagi arac ve
gereclerde ozeldir. Halen Giresun mutfaginda énemli bir yere sahip olan bu arag¢ gereglerin baginda Giresun tavasi
gelmektedir. Giresun ilinde 6zellikle ismiyle anilan lezzetler; Giresun findigi, Giresun kadayifi, Giresun giillaci,
Giresun kirazi, Giresun simidi, Giresun pidesi ve Giresun pastasidir (Giresun Valiligi, 2013). Cok zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip olan Giresun mutfag ile ilgili ¢cok az sayida kaynaga rastlanmistir. Bu nedenle bu aragtirma
Giresun ilinin mutfak kiltiiriinii belirlemek ve glinlimiizde meydana gelen degisimleri ortaya koymak amaci ile
planlanmis ve yiiriitilmiistiir. Giresun yemek kiiltiirii incelenirken kiy1 ile i¢ bolgeler, eski mutfak kiiltiiri ve
giiniimiiz mutfag1 kiyaslanarak ele alimmustir. Ozellikle eskide var olup giiniimiize kadar ulasilamayan lezzetler
izerinde de durulmustur. Giresun mutfak kiiltiirii ile ilgili olarak; mutfak hakkinda genel bilgiler, yiyecek-icecek
hazirlama ve tiiketmek i¢in ayrilan zaman, kag 6giin yemek yendigi, pisirme arag- geregleri, 6zel giin yemekleri,
besin gruplarindan hangi gidalarin daha cok tiiketildigi, yoreye ozgii yemek cesitleri ve yapilisi, kisa hazirlik
yiyecekleri ve yoreye 0zgii peynir ve ekmek cesitleri gibi mutfak kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmaya ydnelik konulara
deginilmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmamizin evrenini Giresun ilinde dogup biiyiimiis ve hala burada ikamet eden 50 yas ve iistii kadimlar
olusturmaktadir. Giresun ilinin kiy1 ve i¢ kesimlerinde mutfak kiiltiirtiniin farkli oldugu gdzlemlendiginden kiy1
kesimden Giresun merkez ile Kesap ilgesi, i¢ kesimlerden Sebinkarahisar ve Dereli ilgelerinde yasayan toplam 10
kisi arastirmamizin O6rneklemini olusturmustur. Arastirmanin Orneklemini olusturan bireyler arasinda lokanta

isletmecisi, ¢iftci, eskiden diiglin yemekleri yapan kisiler ve ev hanimlar1 bulunmaktadir.

Verilerin toplanmasinda Demirel (2017) tarafindan gelistirilmis olan yar1t yapilandirilmig goriisme formu
kullanilmustir. Hazirlanan form, sorularin anlasilirligi ve veri toplamaya uygulugu agisindan “Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1” alaninda ¢alisan 3 uzman tarafindan incelenmis daha sonra 6n denemesi yapilmistir. Gorlisme
formunda gecmiste ve giinlimiizde; bdlgeye 6zgii yiyecek hazirlama ve pisirme yontemleri, kullanilan gida
triinleri, ekipmanlar, 6glin sayilari, yemek yenilen alanlar, en ¢ok yapilan yemekler, giinlimiizde unutulmus artik
yapilmayan yemekler, kislik hazirliklarinda yapilan yiyecekler, yoreye 6zgii yemekleri ve ekmek tiirlerini

belirlemeye yonelik sorular1 igermektedir. Goriisme formunun 6rneklem grubuna uygulanmasi 21 Nisan - 6 Mayis
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2017 tarihlerinde gerceklestirilmistir. Goriismeler yaklasik olarak 120 dakika siirmiistiir. Arastirmacilardan birinin
uzun siiredir Giresun’da yasiyor olmasi ve goriismeleri onun gerceklestirmesi daha giivenilir bilgi toplanmasina

katki saglamustir.

Yapilan tim goriismeler goriismecinin izniyle video g¢ekimi ile ve yazili olarak kayit altina alinmustir.
Goriismeler bizzat katilimcilarin yasadigi ilgeye ve evlerine gidilerek yapilmistir. Gériisme formunda yoneltilen her
bir soru i¢in alinan cevaplar kategorize edilmistir. Daha sonra betimsel analiz yapilarak Giresun mutfak kiiltiirii ve
giiniimiize kadarki degisimi degerlendirilmistir. Betimsel analiz yapilirken daha 6nceden belirlenmis 5 tema ve

kodlar1 kullanilmigtir. Bu tema ve kodlar soyledir;

Tablo 1. Tema ve kodlar

Temalar Kodlar

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

Ogiin Yenilen 6giin sayisi, ¢esidi ve zamani

Her 6giin i¢in yemek pisirme/hazirlamaya ayrilan siire

Her 6gilinlin yenmesi i¢in ayrilan siire

Ogle ve aksam dgiinleri i¢in hazirlanan yemek cesidi sayisi

Yemek yeme Yemegin yendigi yer
Yemek yemede kullanilan araglar

Yorede tiiketilen besin gruplari et grubu
baklagil grubu
yumurta grubu
siit ve tlirevleri
tahil

sebze ve meyve
yaglar
baharatlar
igecekler

otlar ve bitkiler

Yemek-yiyecekler Giresun’a 6zgii yemek isimleri ve yapilisi

Gliniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri ve yapilist
Giresun’a 6zgii ekmek isimleri ve yapilist

Ozel giinler i¢in yapilan yemekler

Kis i¢in hazirlanan yiyecekler

BULGULAR

Giresun yeme i¢me Kkiiltiirini belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri derinlemesine
incelemek amaciyla planlanan bu arastirmada, elde edilen bulgular belirlenen temalar ve temalarin altinda yapilan

kodlamalar alt basliklari halinde verilmistir.
Mutfak
Mutfagin evin icerisindeki konumu

Giresun ilinin kiy1 kesiminde evlerin mutfagi hem eskiden hem de giiniimiizde evin icinde ayr1 bir yerdedir. I¢
bolgelerde ise gegmiste “salon*™* adi verilen yerlerde bireyler yemegini pisirirken, misafirlerini agirladigi hatta
aksamda yatmak i¢in kullandiklar1 alan olabilmistir. Fakat glinlimiizde salon denilen alanlar misafir agirlama ve

yatmak amach kullanilmazken sadece mutfak olarak kullanilmakta ve mutfak olarak adlandiriimaktadir.
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*Salon: hem mutfak ekipmanlarimin hem de oturma hatta bazen yemek pisirmede kullanilan kuzinenin

bulundugu mekandir.
Yemek pisirmede kullamlan ocaklar

Eskiden yemek pisirmek i¢in evin hem i¢inde hem de disinda yer alan 3 ayakli yer ocaklar1 kullaniliyordu. Daha
sonra evlerde firinli soba denilen kuzineler kullanilmistir. Giiniimiizde ise yemeklerin pisirilmesinde dogal gaz
veya diger gazlarla calisan ocaklar ve elektrikli ocaklar kullanilmaktadir. Ayrica gerek i¢ bolgelerde gerekse kiy1
kesiminde regel, marmelat yapimi, ekmek yapimi gibi kislik iirlinlerin hazirlanmasinda halen evin diginda 3 ayakl

yer ocaklar1 kullanilmaktadir.
Yemek pisirmede kullanilan arac gerecler

Giresun’da eskiden yemek pisirmede ozellikle bakir tencereler, aliiminyum tencereler, toprak kaplar ve emaye
tencereler kullanirken, giiniimiizde bunlarin kullanimi azalmis daha ¢ok ¢elik, diidiiklii tencereler, ¢cok az da olsa

cam ve porselen tencereler kullanilmaktadir.
Ogiin
Yenilen 6giin sayisi, cesidi ve zamam

Giresun bolgesinde eskiden sabah ve aksam olmak {izere 2 ana 6giin yemek yenirken bu &giinler 3’e ¢ikmustir.
Fakat donemi ne olursa olsun ikindi vakitlerinde mutlaka ¢ay demlenip yanina bir ya da iki ¢esit gida irliniiyle
keyif yapilir. Bazen bu sadece pide ekmegiyle kokulu iiziim olurken bazen de muisir ekmegi, dible yemekleri veya

bir tava yemegi olmaktadir. Bu da yemek 6giiniinii giiniimiizde 4’e ¢ikarabilmektedir.

Eskiden sabah kahvaltis1 bazen sabah ezaniyla baslarken, bazen de sabah 8;00’i bulmaktadir. Ayrica 6gle vakti
yemekleri 12:00-13:00 saatleri arasinda yenirken, aksam ogiinii de ortalama 18:30-19:00 saat araliginda
yenmektedir. Bunu belirleyen nokta ise tarlada, bahgede ya da ahirdaki islerin bitip bitmedigidir. Giinlimiizde ise
kahvalt1 sabah 8:00-9:00 arasi, 6gle yemegi 12:30 - 13:30 arasi, aksam yemegi ise 18:30 — 20:30 saatleri arasinda

yenmektedir.
Her 6giin icin yemek pisirme/hazirlamaya ayrilan siire

Yemek pisirmek igin giinde ortalama iki buguk saat zaman harcanmaktadir. Kahvalti hazirlamak daha kisa
stirerken 6gle ve aksam yemekleri hazirlamak birer saati bulmaktadir. Fakat yapilan goriismelerde belirtilen 6nemli
bir nokta vardir. Ertesi gliniin yemeginin yapim asamasi, sebzelerin ayiklanmasi, tursularin ya da taflan, kiraz gibi
tuzlularin tuzlarim arindirmak i¢in suya basilmasi, kuru baklagillerin aksamdan i1slanmasi1 veya haslanmasi gibi
islemler aksam saatlerinde baslamaktadir. Giiniimiizde ise Ozellikle kiy1 kesimlerinde daha teknolojik mutfak

iriinlerinin kullanilmasi ile yemek yapim asamasinin siiresi kisalmaktadir.
Her 6giiniin yenmesi icin ayrilan siire

Giresun’da yemek yemek i¢in ortalama yarim saat zaman harcanmaktadir. Cayir bigme, yayla zamanindaki

is yogunlugu, ¢ay ve findik gibi zaman alic1 islerden dolay1 sofrada fazla zaman gegirilememektedir.
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Ogle ve aksam ogiinleri ( yemekleri) icin hazirlanan yemek cesidi sayist

Kiy1 bélgelerinde dgle ve aksam yemekleri 3 ila 4 ¢esit seklinde yenilmektedir. i¢ kesimlerde insanlar daha ¢ok

tarla ve bahge isleriyle ugrastigi icin 6gle ve aksam yemekleri 2 ya da 3 yemek gesidiyle sinirhidir.

Misafir geldiginde hazirlanan yemek ¢esitleri incelendiginde; Giresun mutfaginda geleneksel misafir karsilama
ritiielleri mevcuttur. Misafire kendi mutfaginda bulunan en iyi yiyecek ikram edilir. Misafir icin yemek cesidi 51
bulurken olmasa olmaz karalahana dolmasi, karalahana corbasi ve dible gibi sebze yemekleri sofralarda mutlaka

bulunur. I¢ bdlgelerde ise misafire daha ¢ok et kavurma ve haslama gibi yemekler ikram edilir.
Yemek yeme
Yemegin yendigi yer

Eskiden i¢ bolgelerde ‘salon’ denilen kisimda yemek yenilebilmekteydi. Ancak giiniimiizde hem i¢ kesimlerde
hem de kiy1 kesimlerde yemegin tiim 6gilinleri mutfakta yenmektedir. Yemek yenirken kiy1 kesimde yasayanlar
sadece eskiden yer sofrasi kullanirken giiniimiizde masalarda yemek yenmektedir. I¢ bolgelerde yasayanlar
giiniimiize dek hala yer sofralarinda yemek yemektedirler. i¢c bolgelerde ¢ok az insanin yemek yerken masay1

kullandig1 belirtilmistir.
Yemek yemede kullanilan araclar

Giresun’da eskiden herkes ayni tabaktan yemek yerken giiniimiizde herkesin ayri tabagi vardir. Fakat

giiniimiizde tava yemekleri, hamsi kizartma gibi bazi yoresel yemekler halen ayni tabaktan yenilebilmektedir.
Yorede tiiketilen besin gruplar:
Et grubu:

Hem i¢ kesimlerde hem de kiy1 kesimlerde eskiden hemen hemen herkesin hayvani oldugu i¢in etin daha fazla
tiiketildigi belirtilmistir. Giiniimiizde ise kiy1 kesimlerde hayvancilik ¢ok az oldugundan etin iiretimi ve tiiketimi
azdir. I¢ bolgelerde halen hayvancilikla ugrasan aileler bulunmaktadir ve et tiiketimi kiy1 kesimlere gore daha
fazladir. Baliketi tiiketimi ise 6zellikle kiy1 bolgelerinde goriilmektedir. i¢ bolgelerde balik tiiketimi oldukca azdir.
I¢ bolgelerde genellikle tatl sularda yetistirilen alabalik tiiketimi gerceklestirilir. Cok az bir kistm da derelerden
avlanarak balik tiiketmektedir. En ¢ok yapilan balik yemekleri hamsi kizartma, hamsi bugulama, sebzeli hamsi,

hamsi boregi (hamsi pilavi) ve gesitli baliklarin kizartilmasidir.
Sebze ve meyve:

Giliniimiizde hem i¢ bolgelerde hem de kiy1 bdlgelerde tarla ve bahge isleriyle ugrasildigindan sebze ve meyve
tilketimi oldukca fazladir. Vejeteryan denilebilecek kadar ot yemekleri ve sebze tiiketilmektedir. Sebzelerden
Ozellikle taze fasulye ve taze bezelye yetistirilmektedir. Fasulyeden piyaz, fasulye yemegi, fasulye kavurma,
fasulye tursusu kavurmasi, fasulye diblesi, firin fasulyesi yemekleri yapilmaktadir. Ayni1 zamanda Giresun ilinde 26
¢esit mantar tiirii vardir. Bahge mantari, tavuk mantari, kiil mantari, geyik mantari, ay1 kulagi mantari, evelek
mantari, act mantar bunlara sadece 6rnektir. Meyvelere bakacak olursak, kiraz, incir, dut, mayis ¢ilegi, elma, armut,

{iziim, ahlat, kizilcik, Trabzon hurmasi, bogiirtlen ¢ilek, dag ¢ilegini drnek olarak verebiliriz. Ozellikle Giresun ili
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Kirazin anavatanidir. Ayrica bir kuruyemis olarak kullanilan ve yagli tohum olan ’Findigin diyar1’ da yine
Giresun’dur. Sebinkarahisar basta olmak {izere i¢ bolgelerde 6zellikle ceviz yetistirilmektedir. Son zamanlarda bazi
findik tarlalar1 bozularak findik yerine kivi yetistiriciligi de baslamistir. Giresun ilinde domates yetistiriciligi
giinesli giin sayisinin az olmasindan dolay1 ¢ok azdir. Bu nedenle domates salcas1 da Giresun ili mutfaginda ¢ok az

kullaniltyorken biber salcasi neredeyse hic¢ kullanilmamaktadir.
Siit ve siit iiriinleri:

Giresun’un tiim ilgelerinde siit ve siit iiriinlerini eskiden herkes kendisi iiretiyorken giinlimiizde sadece i¢
kesimler de insanlar kendi iiriinlerini tiretmektedir. Kiy1 kesiminde yasayan insanlar siit ve siit iiriinleri ile yumurta
ihtiyacin1 hayvancilik yapan insanlardan ya da yoresel iiriin satan marketlerden karsilamaktadir. Yoresel iiriin satan
marketlerde satisa sunulan bu {iriinler i¢ bolgelerde iiretim yapan koyliilerden temin etmektedir. Yogurt eskiden her

6glinde her yemegin yanina konurken giiniimiizde insanlar bu aliskanliklarini terk etmistir.
Yaglar:

I¢ kesimlerde 6zellikle Sebinkarahisar ve Dereli ilgelerinde hayvancilikla ugrasan halk kuyruk yagmi kurutup
daha sonrasinda da kullanmak iizere muhafaza etmistir. Gegmiste bu i¢ yaglar ve yoresel tereyaglan tiiketilirken,
giinimiizde yoresel tereyaginin yaninda marketlerde satilan aycgicek yagi, musir yagi gibi yaglar da

kullanilmaktadir. Fakat zeytinyagi Giresun mutfak kiiltiiriinde neredeyse hi¢ yer almamaktadir.
Kuru baklagiller ve Tahil:

Kiy1 kesimlerde kuru baklagil olarak fasulye tiiketilmektedir. Kuru fasulye taze fasulyenin kartlarindan elde
edilen tanelerin firinlanarak kurutulmasindan elde edilmektedir. Kuru fasulye 6zellikle kisin ¢orba, sebze kavurma
gibi yemeklerde kullanilmaktadir. Kiy1 bolgelerinde tahil olarak sadece musir iiretilirken, i¢ bolgelerde misirin yani
sira bugday, arpa ve yulaf gibi tahillarin da yetistirildigi tespit edilmistir. Ayrica kiyr bolgelerde kuru baklagil
olarak fasulye iiretilirken i¢ bdlgelerde fasulyenin yani sira, nohut, yesil mercimek gibi kuru baklagillerin tiretildigi

belirlenmistir.
Baharatlar:

Giresun’da gerek eskiden gerekse gilinlimiizde baharat tiiketimi oldukg¢a azdir. Kiy1 kesimlerde yalnizca pul
biber, karabiber ve nane kullanilirken i¢ bolgelerde bunlarin yan1 sira anuk (nane), dag nanesi, dag kekigi, yarpuz,

reyhan vb. kullanilmaktadir.
icecekler:

Gegmisten giiniimiize Giresun ilinde komposto, hosaf, ayran, en temel iceceklerdir. Ozellikle ‘Kokulu Uziim’
isimli {izlimden elde edilmis olan sira bdlgenin favori icecegidir. Ayrica liziim pekmezinden yapilan sira da icecek

olarak tiiketilmektedir.
Otlar ve Bitkiler:

Gerek i¢ bolgelerin ve gerekse kiy1 bolgelerin mutfaginda yemek yapiminda kendiliginden yetisen 1sirgan,

pezik(pazi1), galdirik, sakarca, merulcan(melocan) ve mendek otlart kullaniliyorken, karalahana, marul ve
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maydanoz da yetistirilmektedir. Madimak otunun yalmzca i¢ bdolgelerde, taze ve kurutulmus olarak yemek

yapiminda kullanildigr tespit edilmistir.
Yemek ve yiyecekler
Giresun’a 6zgii yemek isimleri ve yapilisi

Giresun ilinin hem kiy1 hem de i¢ boliimlerinde yapilan yemekler; corbalar, yemekler, dibleler, sebze

kavurmalari, kizartmalar, tatlilar, hamur isleri alt basliklar1 altinda verilmistir.
Corbalar:

Bolgeye ait corbalar karalahana corbasi, misir ¢orbasi, dart ¢orbasi, mendek corbasi, findik unu ¢orbasi, kuzu
kulagi corbasi, ¢ali ¢ilegi ¢orbasi, kara kabak ¢orbasidir. Bunlara ilaveten 6zellikle i¢ bolgelerde ayranli corbasi ve

bugday ¢orbasi da yapilmaktadir. En yaygin Giresun ¢orbalar1 asagida yer almaktadir.

Karalahana corbasi: Karalahana 6nce yikanir ve dogranir. Misir ve barbunya 6nceden haslanir. Orta boy bir
tencereye temiz su eklenir. Misir ve barbunya kaynatilir. Sonra lahanalar da eklenerek beraber pisirilir. Lahanalar
pisince musir unu ilave edilir ve mixer ile ¢irpilir. Ayri bir tavada i¢yagi veya et yagi* sogan ile kavrularak ¢orbaya

katilir.

Masir corbasi: Un, tere yag ve sivi yagla birlikte yaklasik 5-6 dakika kavrulur. Kavrulan una siit ve su eklenir.
Kaynayana kadar kanigtirilir kaynayinca misir da ilave edilir. Ardindan et bulyon ve tuz da eklenerek 10 dakika
kadar daha kisik ateste kaynamaya birakilir. Ayri bir tavada tereyag eritilir ve pul biber de eklenerek sos elde edilir.

Elde edilen sos ¢orbaya katilarak servis edilir.

Cal cilegi corbasi: Ayiklanmig ¢ileklik (¢ali ¢ilegi) kaynamakta olan suya konarak haslanir, siiziiliir ve
sikilarak dogranir. Bir tencereye konulan suya, haglanmig misir yarmasi ve fasulye ilave edilerek 10 dakika pisirilir.
Dogranmis ¢ileklikler kaynamakta olun suya ilave edilerek 20 dakika daha pisirilir. Diger taraftan ince bir sekilde

kiyilan sogan yagda pembelesinceye kadar kavrulur, kaynamakta olan ¢orbaya ilave edilir.

Findik unu ¢orbasi: Tencerede beyaz un, yag ile kavrulur. Uzerine findik unu, salga ilave edilip biraz daha

kavrulur. Bu karigima su ve siit ilave edilerek ¢corbaya katilir ve servis edilir.

Mendek corbasi: Bir tencere suyun icgine et suyu koyularak kaynatilir. Ayiklanmis, yikanmis, dogranmis

mendek otu kaynayan suyun i¢ine ilave edilir. Sonra igine haslanmis fasulyeler
*Et yagi: Kavrulmusg etten elde edilen yagdir.

konur. Biraz pisince ¢orba karistirilarak, misir unu elle yavas yavas ilave edilir. Pirinci ilave edilir. Diger yanda
yag ile beraber sogan ve biber pembelesinceye kadar kavrulur, kaynayan ¢orbanin i¢ine ilave edilir. Mendekler

yumusayincaya kadar pisirilir.
Yemekler:

Giresun yemeklerine baktigimizda 6zellikle yine Pancar (karalahana) karsimiza ¢ikmaktadir. Etli veya etsiz

yapilan karalahana dolmasi, karalahana désemesi, pezik désemesi, her tiirlii sebze tursusunun kavurmasi, kabalak
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dolmasi, bezelye yemegi, 1sirgan yemegi, keskek, firn kurusu, fasulye yemegi, act mantar yahnisi, piringli kabak
yemegi, findikli kofte, gelecos, kabalak yogurtlamasi yemekleri mevcuttur. Bunun yanisira 6zellikle i¢ bdlgelerde
asma yapragl dolmast ve madimak yemegi yapilmaktadir. En yaygin pisirilen Giresun yemekleri asagida

belirtilmistir.

Karalahana dolmasi: Lahanalar yikanir, sap1 koparilir ve haslanir. Piring ile istenirse kiymali veya etli i¢
hazirlanir. Pancar yapraklari biiyiikliigiine gore ikiye veya dorde boliiniir ve iglerine hazirlanan kiymali igten bir

miktar koyularak sarilir. Sarmalar tencereye dizilir. Uzerine sulandirilmis salca, tuz ve sicak su konularak pisirilir.

Ac1 mantar yahnisi: Mantarlar bol su ile yikanir, sonra hafif sikilarak acilig1 giderilir. Bir tencerede soganlar
yag ilavesiyle pembelesinceye kadar kavrulur. Mantar ilave edilir. Domates, kusbasi seklinde dogranan patates
karistirilir, bir siire daha kavrulur. 5 su bardagi kaynamis su karigimin iizerine dokiiliir. Misir unu eklenir, mantar

pisinceye kadar kaynatilir.

Pezik dosemesi: Pezik (Pazi) yapraklari ayiklanir, yikanir ve dogranir. Dograndiktan sonra kaynamis suya
batirilip ¢ikarilir. Diger tarafta tencereye yag ve salga konulur, kiip kiip dogranmig soganlar ilave edilir. Kisik ateste
kavrulur. Uzerine kaynar suya batirilip ¢ikarilan pezik ilave edildikten sonra yeterince su katilarak kaynatilir, bir

miktar kaynadiktan sonra piring ve tuzu ilave edilir. Piring pistikten sonra kapatilir.

Isirgan yemegi: Isirgan iyice yikanir ve kaynar suda haglanarak siiziiliir. Sonra tel siizgecten elle ezilerek
gecirilir. Ezilen 1sirgan tencereye alinarak atese oturtulur. Eger kivami koyu ise arzuya gore biraz su ilave edilir.
Tuzu konur. 2-3 dakika pistikten sonra karistirilarak azar azar unu ilave edilir. Unu topak olmamasina dikkat edilir.
Mubhallebi kivamina gelinceye kadar karistirilir. Ayri bir kapta ince dogranmis sarimsak yagda kavrulur ve 1sirgana

ilave edilir. Uzerine nane serpilerek servis yapilir.
Dibleler:

Giresun ilinin en dnemli yemeklerinden biri de diblelerdir. Dible; sebzenin soganla kavrulduktan sonra piring
eklenerek pisirilmesiyle olusturulan yemektir. Bunlardan en yaygin olanlar1 karalahana diblesi, fasulye diblesi,
fasulye tuzlusu diblesi, bezelye diblesi, mantar diblesi, sebzeli dibleler, kiraz tuzlusu diblesi, taflan tuzlusu diblesi,
kabalak tuzlusu diblesi, yesil domates tursusu diblesi, galdirik diblesi, mendek diblesi, hamsi diblesi olarak

belirlenmistir. En yaygin pisirilen dibleler asagida yer almaktadir.

Karalahana diblesi: Karalahana(Pancar), havug, patatesler yikadiktan sonra ince bir sekilde dogranir,
tencerenin alt katina havug ve patates ile karistirilan pancar serilir, lizerine sogan ve pirinci eklenir. Sonrasinda geri
kalan pancar -patates- havug¢ karisimini lizerine kapatip biraz daha tuz ilave ederek, tencerenin alti iyice agilir.

Yemek kendi suyunu salinca alt1 kisik ateste pisirme islemi devam eder.

Fasulye diblesi: Fasulye ayiklanip kare kare kesilir. Tencereye fasulye, havug ve sogan ayni sekilde dogranip

pirinci yikayip iizerine dokiiliir. Uzerine yag, su eklenir, kisik ateste pisirilir.

Taflan tuzlusu diblesi: Taflan (Karayemis) meyvesi mevsiminde tuzlanarak kiiplere konulur. Pisirilmeden

once belli bir siire tuzlarindan arinmasi i¢in suda bekletilir ve iyice yikanir. Sogan pembelesinceye kadar kavrulur
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ve igine ana malzeme olan tuzlarindan arindirilmis Taflan konur. Birlikte biraz daha kavrulduktan sonra karigima

ilave edilen piringle pisirme igslemi devam eder. Piringler pistikten sonra yemek servis edilir.

Kiraz tuzlusu diblesi: Kiraz meyvesi mevsiminde tuzlanarak kiiplere konulur. Pisirilmeden 6nce belli bir siire
tuzlarindan arimast i¢in suda bekletilir ve iyice yikanir. Sonra sogan pembelesinceye kadar kavrulur ve icine Kiraz
tuzlusu konur. Birlikte biraz daha kavrulurlar. Kavrulan bu karigimin tizerine piring ilave edilerek pisirilmeye

devam edilir. Pirincin pismesiyle servis islemi gergeklestirilir.
Sebze Kavurmalari:
Sebze ve ot kavurmasi Giresun mutfaginin vazgecilmezleri arasindadir.

Diken ucu (melevcen) kavurmasi: Melevcenler bol suda yikanir ve haglamak i¢in kaynar suda yumusayincaya
kadar haglanir ve soguduktan sonra orta incelikte dogranir. Bagka bir tencerede tereyagi iyice eritilip soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Melevcenler eklenerek kavurma islemi kisa bir siire daha devam eder ve sicak

servis edilir.

Galdirik (tursusu) kavurmasi: Galdirik tursusunun tuzu fazla ise bir miiddet suda bekletilir. Soganlar ince
ince dogranir, s1vi yag konmus tavada pembelestirilir, izerine suda bekletilmis ve sonrasinda iyice sikilmig tursu

taneleri karisima ilave edilir. Bir siire kavrulur ve servis edilir.

Karalahana kavurmasi: Lahanalar yikanip ince ince dogranir. Kaynayan suda haslanir, i¢ine yarim c¢ay
bardagi bulgur ve kiip kiip dogranmig havuglar eklenir. Bulgur sisip havuglar pisince alt1 kapatilir ve suyu siiziiliir.
Diger taraftan bagka bir tencerede ince dogranmis soganlar sivi yag ile birlikte kavrulur. Daha sonra haslanan

karalahanalar igine eklenip karistirilir. Yaklasik 5 dk kisik ateste ara ara karistirilarak pisirilir.

Fasulye tuzlusu (tursusu) kavurmasi: Fasulye tursusu bol suda yikanir. Tuzu ¢ikinca kiiglik parcalar halinde
dogranir. Tavada eritilmis tereyagin iginde ince dogranmis soganlar yag ilave edilerek pembelesinceye kadar
karigtirilir. Daha 6nceden dogranmis tursular pembelesmis soganlara ilave edilerek kisa bir siire kavrulur ve sicak

servis edilir.
Patates kavurmasi: Haslanmis patateslerin soganla kavrularak pisirilmesidir.
Kizartmalar:

Sakarca kizartmasi: Sakarcalar temizlenir ve haglanir. Siiziildiikten sonra sikilarak fazla suyu giderilir. Un, tuz

ve yumurta ilave edilerek karigtirnlir. Kizgin yaglh tavaya yayilarak arkali onlii kizartilir.

Bezelye kizartmasi: Bezelyeler yikanir, kilgiklar1 temizlenir. Tuz atilan bol suda yumusayana kadar haglanir.
Yumusayinca suyu siiziiliir ve sogutulur. Uzerine yumurta kirtlir. Katilan Misir unu ile harmanlanir. Sivi yag

konulan tavaya alinir. Pisme sirasinda tizerine 1 yumurta gezdirilip kapag: kapatilir ve kisa bir siire iginde piser.

Yumurtali fasulye kKizartmasi: Fasulyeler temizlenip 2'ye, 3'e kesilir ve yikanir. Tencereye alip kaynar suda
yumusayincaya kadar haglanir ve siiziiliir. Tuz ve musir unu ekleyip harmanlanir. Tavada siviyagi kizdirilir ve
fasulyeleri eklenir. Yumurtalar bir kapta ¢irpilir, kizaran fasiilyelerin tizerine dokiiliir ve yemek alt iist edilerek

kizartilip servis tabagina alinir.
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Pathican kizartmasi: Patlicanlar ortadan ikiye (uzunlamasina) kesilip ince seritler halinde dilimlenir ve bir
tenceredeki suda yumusayana kadar haslanir. Tepsiye misir unuyla tuz karistirilir ve patlicanlara buladiktan sonra

hamsi dizer gibi tavaya dizip arkali 6nlii kizarana dek pisirilir.

Galdirik kizartmasi: Galdirik otu bol suda yikandiktan sonra dogranir. Kaynayan suyun i¢ine atilarak haslanir.
Haslandiktan sonra siiziiliir ve suyu sikilir. Daha sonra yumurta, un, karabiber haslanmis galdiriklerle karistirilir.
Tavaya yag konulur, yag kizdirildiktan sonra mevcut karisim tavaya yayilir. Yemegin alti kizarinca kapakla

cevrilerek diger iist tarafta kizartilir ve servis yapilir.
Tathlar:

Findikh burmal tathsi: Bir kabin icinde 6nce yumurta, zeytinyagi, yogurt, sirke ve su karistirilir, icine yavas
yavag un ilave edilir. Hamuru biraz yogurduktan sonra igine tuz ve karbonatini ardindan tereyagini ilave ederiz.
Hazirlanan bezeler nisasta yardimiyla agilir. Sofra biiyiikliigline gelen yufkalar ortadan ikiye kesilir. Kesilen
hamurun iizerine findik serpistirerek oklavaya dolanir. Dolanan hamur, oklava iizerinde iki elimizle bir araya
getirilerek burulur. Burma islemi tamamlandiktan sonra, oklavay1 ¢ekeriz. Uzerine yarim paket tereyag gezdirerek
dokiiliip pembelesinceye kadar pisirilir. Tatli soguk, serbet sicak olacak sekilde burmanin iizerine dokiilerek

serbetin ¢gekmesi saglanir.

Findiklh kadayif: Kadayiflar tepsiye diizgiin bir sekilde ddsenir. Uzerine tereyag parcalari dagitilarak firina
siiriiliir. Uzeri pembelesinceye kadar pisirilir. Tam sogumadan 1lik haldeyken iizerine serbeti ilave edilerek

sogumaya birakilir. Uzerine ¢ekilmis findik dokiilerek servis yapalir.

Tel kadayif: Soguk su, un ve tuzla hamur yogrulur. ince yufkalar agilir. Yufkalar sagta cok hafif pisirildikten
sonra katlanip kapali bir kap icine konulur. Yufka yapma iglemi bittikten sonra kadayif gibi incecik kesilir. Bir siire
serilip kurutulur. Bu kadayif normal kadayif gibi kizartildiktan sonra serbet dokiilerek yenildigi gibi su sekilde
yapilmaktadir. Bir kabin dibi yaglanip kadayif i¢ine konulur. Arasina peynir konulur. Ayr bir tavada yag eritilir.

Yagn iizerine siit veya su konulup kadayifin iistiine gezdirilir. Uzerine tekrar peynir atilir ve hafif ateste kizartilr.

Pestil: Taze dut, toz seker, bal, siit, un, ceviz i¢i, findik igi, fistik i¢i ile hazirlanan Pestil, meyvelerin girasinin

¢ikarilip i¢ine un ya da nisasta gibi kivam vericiler katilarak kaynatilmas1 sonucu elde edilir.

Siitlii kabak: Kara kabak kabugundan soyulur, kiip kiip dogranir, yikanir ve bir tencereye konulur. Su ile

haslanir. Haglandiktan sonra siiziiliir. Eger tatsizsa seker de ilave edilerek kisa bir siire pisirilerek servis edilir.
Hamur isleri:

Su boregi: Siviyag, yumurta, siit ve un ile hamur yogurulur. Yufka niteliginde agilarak temiz bir bez iizerine
serilir. Bir tencerede su kaynatilir. Tuz ilave edilir. Ayr1 bir kaba soguk su konur. Yine tuz ilave edilir. Yufkalar
teker teker once kaynamakta olan sicak suya, sonrada soguk suya atilir. Suyu siiziildiikten sonra yaglanmis tepsiye
sira ile 3 adet yufka, 6dnceden hazirlanmis peynir ve maydanoz karisimi konulur. Yufkalarin iizerine eritilmis
tereyagl veya arzuya gore zeytinyagi dokiilir. Yufka ve i¢ malzeme koyma islemine bu sekilde devam edilir.

Kizgin firinda pembelesinceye kadar pisirilir.
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Kiymali ve peynirli kuru yufka béregi: Kurutulmus yufkayla yapilir. Arzuya gore sekiz veya on yufka alinir.
Yufkalar genis bir kaptaki soguk suda 1slatilir. Sofra bezine serilir. Bir tepsinin dibi yaglanir. Yufkalarin aralarina
yag gezdirilir. Dort veya bes yufkadan sonra maydanozla peynir ya da kavurma konulur. Diger yufkalar da yine

aralarina yag ekilerek désenir. Hafif ateste kizartilarak pisirilir.

Katmer: Soguk su, tuz ve unla hamur yogrulur. Az miktarda maya da katilir. Hamurlar mayalanmaya
birakilmadan kesilip yumak yapilir. 2 yumruk biiyiikliigiindeki yumaklar bir santim kalmhgmnda acilir. Uzerine
eritilmis yag gezdirilir. Elde ¢evrilen yufka ¢ok ince bir hale gelene kadar tekrar agilir. Agildiktan sonra bir bezin
veya tahta sofranin {izerine elle yuvarlanarak kapatilir ve ucundan tutulup kendi etrafinda kivrilir. Yumaklar bitene

kadar ayn1 islem devam eder. Hamurlar oklava ile tekrar bir santim kalinliginda acilir, kizgin sacta pisirilir.

Siron: Yufkalar ince rolo seklinde sarilir. 3-4 cm uzunlugunda kesilir. Kesilen parcalar bir tepsiye dik olarak
dizilir ve firinda kurutulur. Daha sonra sironlarin iizerine belli oranda kaynar su dokiilerek kapakla kapatilip
yumugamaya birakilir. Yumusadiktan sonra iizerine bolca sarimsakli yogurt dokiiliir. Yogurdun {izerine kizartilmig

tereyagi gezdirilerek servis edilir.

Meshur Giresun pastasi: Amonyak, siv1 yag, seker cirpilir. Un ilavesi ile hamur kivamina gelene kadar
yogrulur. Hamurun yarisina kakao eklenir yogurulur. Iki ayr1 hamur tezgahta agilir. Sade olan hamur icerisine
kakaolu hamur konur rulo sarilarak kesilir. Kare seklinde kesilir, tepsiye dizilir {izerine yumurta sarisi siiriilerek
pisirilir.

Giresun simidi: Tas firinlarda, odun atesiyle ve pekmez suyuna bandirilarak pisirilir ve aylarca bayatlamadan
kalabilir.

Pide: Un, maya, seker ve siitle yogurulan hamurun yoéresel peynir, kavurma ve tereyagiyla pisirilmesidir.

Bolgenin birgok yerinde etli ekmek ya da yagl pide adiyla da anilir.
Giiniimiizde unutulmaya yiiz tutmus yemek isimleri ve yapilisi

Bazen yapimi zor ve zahmetli oldugundan bazen de kiiresel kiiltiiriin de§isen mutfak akimlarina kapilma
rehavetinden dolay1 gegmiste yer alan ydresel kiiltiir miraslarimiz dnemini giderek yitirmektedir. Giresun il’inde de

giinlimiizde unutulmaya yiiz tutan yiyecekler bulunmaktadir. Bunlar;

Yaglas: Tereyagi vemusir unu kavrulur. Sonra suya tuz ve istenirse siit ilave edilerek siirekli olarak

karistirilarak pisirilir. Pistikten sonra servis tabagina alinarak iizerine kizdirilmig yag dokiilerek servis yapilir.

Siizme: Yogurt tiilbentte 2 giin boyunca siizdiiriiliir. Kat1 yogurda yérenin ‘Kokulu Uziim’ii dokiilerek servis

edilir.
Hedik: Misirin haslanmasiyla elde edilir.

Pileki ekmegi: Misir unu hamurunun ¢esitli otlar veya yapraklarla sarilarak Pileki taginda pisirilmesiyle elde

edilir.

Hagsil: Yarma unu, soguk su ile yavas yavas piserken siirekli karigtirilir. Tereyagi ve tuz koyulur. Pistikten sonra

isteyen tereyagi ile isteyen ortasi agilip toz seker katarak, istenirse de kaynatilmus siit koyularak servis yapilir.
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Fetir ekmegi: Ilik su, bugday unu ve tuzla hamur yogurulup, dinlenmeye birakilir. Istege gére hamurun igine

peynir, patates, kiyma da konulur. Fetir genellikle {izerine tuzsuz tereyag: siiriilerek sicak yenir.

Celecos: Bayatlamig veya parca ekmekler iyice kizartilir. 200 gr. kadar et kavurma biraz yagla eritildikten sonra
nane ekilir. Uzerine istenilen ¢orba miktarica su konulur. Su kaynadiktan sonra, bir miktar1 alinir ve icinde siizme
yogurt ezilir. Kizarmis ekmekler yemek tabaklarinin igine dogranir ve hazirlanan gorba (Celecos) tizerine konulup

servis yapilir.

Ciratta : Bugday unu tuz ve su karistirilarak krep hamuru haline getirilir. Tavaya bir miktar siv1 yag koyularak

hamur kalin krep seklinde kizartilir.

Yagh ekmek: Un, su ve tuz ile yogurulan hamur yuvarlak pide seklinde agilir. Igerisine istege bagh olarak

yumurta ve tereyagi koyularak pisirilen bir ekmek ¢esididir.

Keskek: Once gendime* secilir ve kaynar suyla cok iyi yikanir. Keskegin pisirilecegi kabin dibine yag konulur.
Hazirlanan gendime eklenir, {izerine kaynamis su konulur ve kaynatilmaya baglanir. Et de ayr bir tencere i¢cinde
pisirilir. Et kemiklerinden ayrilinca didilir ve yine gendime ile ayni tencereye konulur. Kisik ateste yemek boza

kivamina gelinceye kadar karigtirilir. Uzerine kizdirilmus tereyagi gezdirilerek servis yaptirilir.
Giresun’a 6zgii ekmek isimleri ve yapihis1

Gilik ekmegi: Un, siit, tuz ve yumurta ile yogurulup yufka gibi pisirilir, sicakken iiggen seklinde katlanarak

saklanir.
Golit ekmegi: Un, kepek, yas maya, tuz, su ile yogurularak firinda pisirilir.
Beliboh: Un, tuz, maya ile yogurulan hamur 6nceden hazirlanmis patatesli igle doldurularak sacda bazlama
ekmegi gibi pisirilir.
Misir unu ekmegi: Misir unu, kabartma tozu, yogurt, sivi yag, tuz, seker, un, su ile yogurularak pisirilir.
Hamsili misir ekmegi: Onceden musir unu, su ve tuz ile yogrulmus hamurun igine kilgig

¢ikartilmis hamsi, ince kiyilmis maydanoz, ince kiyilmis pirasa, nane ve karabiber koyularak

*Gendime: Dibekte déviilerek hazirlanan bugdaydir.

hepsi beraber karistirilir. Ekmek pisirilen sac ates ilizerinde kizdirilir, yaglanmir ve unlanir.Un pembe renkte
olunca hamurlar sacin iizerine avugla beraber birka¢ parca halinde konulur. Elle ekmege daire sekli verilir.

Kalinlig1 2-3 cm. olur. Ekmegin alt kismi kizarinca iist yiizeyi gevrilir. Bu yiizeyi de kizarinca sac {izerinden alinir.

Pileki ekmegi: Misir unuyla yogurulmus hamurun cesitli otlar veya yapraklarla sarilarak Pileki tagindan

yapilmis tavada pisirilmesiyle elde edilir.
Yufka: Un, su, tuz ile yogurulan hamurun sagta pisirilmesiyle elde edilir.

Lavas ekmegi: Un, siviyag, hazir maya, siit, su, tuz ile yogurulan hamurun sagta pisirilmesiyle elde edilir.
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Peksimet: siit, siv1 yag, yas maya, tuz, seker ve un ile hazirlanan hamurun kurutmak amaciyla pisirilmesidir.
Ozel giinler icin yapilan yemekler

Ramazan aylarinda, iftarda ve sahurda sofrada mutlaka hosaf, komposto, karalahana sarmasi, karalahana
corbasinin oldugu ifade edilmistir. Sahurda ayrica yufka kizartmasi ve kuru yutka béregi yenilmektedir. Hem i¢
bolgelerde hem de kiyr bolgelerde ramazan ve kurban bayramlarinda keskek, karalahana sarmasi, karalahana
corbasi, burma tatlist olmazsa olmaz yiyecekler arasindadir. Eskiden asure kiiltiirii yokken giiniimiizde Giresun
ilinde asure Onemli bir yer tutmaktadir. Ayrica slinnet, nisan, diigiin gibi seramonilerde ziyafet sofralar1 (et
kavurma, keskek, baklava, karalahana dolmasi, findikli kadayif gibi yoresel yemekler) kurulurken giiniimiizde bu

gelenek 6nemini yitirerek ziyafet sofralar1 neredeyse kalkmistir.
Kis icin hazirlanan yiyecekler

Ne eskiden ne de giliniimiizde Giresun’da evlerde salga, sucuk, pastirma gibi yiyecekler iiretilmemektedir. Besin
muhafaza yontemlerinden en ¢ok tuzlama yontemi kullanilmaktadir. Fasulye, mantar, kiraz, taflan, yesil domates,
beyaz lahana ve hamsi gibi gidalar tuzlanarak kiglik yiyecekler hazirlanmaktadir. Giresun ilinde gilinesli giin
sayisinin az olmasi ve nemlilik diizeyinin yiiksek olmasi nedeniyle fasulye, misir unu, dut, elma, armut, kusburnu,
gibi gidalar firinlanarak kurutulmaktadir. Bu yontemlerin yani sira 6zellikle kiy1 kesimlerinde derin dondurucularin
evlere girmesiyle birlikte sebze ve meyveler dondurularak da muhafaza edilmeye baslanmistir. Yoresel
meyvelerden yapilan receller ve pekmezler halkin yaygin olarak kullandig1 yiyeceklerdir. Ozellikle i¢ kesimlerde
pekmez, kdme (ceviz sucugu), pestil kullanimi hem tiikketim amagli hem de diger illere pazarlamak icin
iretilmektedir. Konserve yapimi da bir muhafaza yontemi olarak kullanilsa da ¢ok yaygin degildir. Eriste-makarna,
tarhana gibi yiyecekler kiy1 kesimlerde yapilmazken i¢ bolgelerde son giinlerde daha yaygin hale gelmistir. Misir
unu {iretimi ve tiiketimi hem kiy1 hem de i¢ bolgelerde yaygindir. Yogurt ve peynir de evlerde iiretilen yiyecekler
arasindadir. Ozellikle yaylalarda beslenen hayvanlardan elde edilen tereyagi ve peynirlere olan talep fazladir.
Giresun ilinin i¢ ve kiy1 bolgelerinde tiiketilen peynirler arasinda, tegen peyniri (beyaz peynir), yogurt ¢okelegi,
minci ¢Okelegi, slizme, kasar, slizme peyniri, tecel pey, tel peynir(kuymak peyniri) ve ozellikle i¢c bolgelerde

yapilan deri tulum peyniri 6nemli yer tutar.
SONUC VE ONERILER

Genel anlamiyla Giresun ilinin bulundugu cografi sartlar ve iklimi, mutfak kiiltiiriinii etkileyen en 6nemli
olgulardan biri olmustur. Bununla ilintili olarak yorenin kiy1 ve i¢ kesimleri arasinda oldukg¢a fazla farkliliklar
goriilmektedir. Giresun mutfak kiiltiirii son derece zengin ve kendine 6zgili yemeklere sahiptir. Onu diger Karadeniz
illerinden ayiran en belirgin 6zellikleri ot yemekleri ve dibleleridir. Vegan ve vejeteryan mutfagina daha ¢ok hitap
eden Giresun Mutfak kiiltlirinii belirlemek ve zaman igerisinde ugramis oldugu degisimleri derinlemesine

incelemek amaciyla yapilan bu ¢aligmanin sonucunda;

e ¢ bolgelerdeki cografi bolge dzelliginin farkliligi nedeniyle gevresinde bulunan degisik yemek kiiltiirleriyle
de etkilesimde bulundugu, kirmiz1 etin i¢ bdlgelerde kiy1 bolgelere gore daha fazla tiiketildigi ortaya c¢ikmustir.
Ayrica i¢ bolgelerde daha fazla giinesli giinlerin goriilmesi nedeniyle glineste kurutulmus sebze ve meyvelerin daha

fazla tiiketildigi tespit edilmistir.
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e Kullanilan gida maddeleri 6zellikle siit ve siit Tirlinleri, yumurta ve et {iriinleri eskiden yore halki tarafindan
iiretiliyorken giiniimiizde 6zellikle kiy1 bolgelerinde yasayan insanlarin hayvanciliktan uzaklasmasi, kolaycilig
secmesi gibi nedenlerden oOtiirii siit ve siit iiriinleri, et {iriinleri ve yumurta gibi temel ihtiyaclarini yoresel

marketlerden karsiladiklar1 belirlenmistir.

e Giresun ilinde bilhassa kiy1 bolgelerde giinesli giin sayisinin az olmasi nedeniyle domates fazla
yetistirilmediginden salga {iretimi de yapilamamaktadir. Bu nedenle 6zellikle kiy1 kesimlerinde yapilan yemeklerde
salca kullamiminin yok denecek kadar az oldugu belirtilmistir. Ayrica baharat kullanimmin kiy1 bolgelerde i¢

bolgelere nazaran daha az oldugu ortaya ¢ikmustir.

e Giresun ilinde eskiden ¢ok daha fazla kiraz meyvesi yetistiriliyorken gilinlimiizde kiraz iiretimi oldukca
diisiiktiir. Fakat az iiretilmesine ragmen kirazin yorede tursusu kurulmakta, tursu kavurmasi yapilmakta, boylece

iilkenin diger kesimlerinde rastlanilmasi zor 6zgiin lezzetler olusturulmaktadir.

e Giresun sofrasinin olmazsa olmazinin Pancar otu (karalahana) ve misir unu oldugu, Karalahana dolmasi,
karalahana ¢orbasi, karalahana diblesi, karalahana dosemesi, fasulye yemekleri, sebze dibleleri ve gesitli otlarin
kavrulmasi gibi yoresel yemeklerin gerek kiy1 kesimlerde gerekse i¢ bolgelerde, gegmiste oldugu gibi giiniimiizde

de hala ayni sekilde yapildig tespit edilmistir.

e Yoreye Ozgii Pileki ekmegi, ciratta ekmegi gibi ekmeklerin artik giintimiizde pek yapilmadigi tespit edilmis

olup 6zellikle kiy1 kesimde yasayan bireylerin ekmeklerini cogunlukla disaridan satin aldiklar belirlenmistir.

e Son derece saglikli yemekler olan Giresun yemeklerinin hafif ve insani rahatsiz etmeyecek sekilde pisirilip
sunuldugu, fakat kiiresellesme, degisen diinya akimina kapilma ve tiikketim toplumu olma gibi etkenlerden &tiirii
Giresun [li’nin de sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin ne yazik ki giderek unutulmakta oldugu, gegmisten gelen tat ve

lezzetlerin kalitesinin ortadan kaybolmaya bagsladig tespit edilmistir.
Elde edilen bulgular dogrultusunda;

e Giresun mutfagi ile ilgili olan tiim alan ¢alisanlarinin ve goniilliilerin bir araya gelerek konuyla ilgili bilimsel

calismalar yapmasi ve bu yoresel lezzetlerin gelecek kusaklara aktariminin devam ettirilmesi,

e Bu giizel lezzetlerin bagka bdlgelere tanittiminin yapilmast icin bu konu ile ilgili yazili ve gorsel

materyallerin artirilmast,
e Bu bolge ile yapilacak diger ¢caligsmalarda daha fazla ilge ve kdy merkezinin ¢alismaya dahil edilmesi,

e Zengin bir vejeteryan mutfak kiiltiiriine sahip olan Giresun ili ve ilgelerinin sadece pide gesitleri ve findik
gibi iriinlerle degil diger yoresel lezzetleri 6zellikle ot yemekleri ile de Gastronomi Turizmi merkezi haline

getirilmesi Onerilebilmektedir.
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SOZLU KAYNAKLAR
1. Nurcan Rukiye YILMAZ — 50 Yasinda — ile 21.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
2. Kismet GURSOY — 77 Yasinda— ile 21.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
3. Azime VURGUNCU- 57 Yasinda - ile 21.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
4. Ayse AYBAR — 76 Yasinda — ile 23.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
5. Birsen GURCAN — 74 Yaginda — ile 23.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
6. Dilek BARUTCU — 60 Yasinda — ile 28.04.2017 tarihinde yapilan goriisme
7. Fatma BAS — 63 Yasinda — ile 28.04.2017 tarihinde yapilan goriisme

8. Hiilya OZTURK — 66 Yasinda — ile 28.04.207 tarihinde yapilan goriisme
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9. Hanife DINC — 77 Yasinda — ile 6.05.2017 tarihinde yapilan goriisme

10. Aysegiil BALCI — 53 Yasinda — ile 06.05.2017 tarihinde yapilan goriisme
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Extensive Summary

This study was planned with the aim of determining the culinary culture of Giresun Province and revealing the
changes that are as diverse as the day. The sample of the research was created by 10 women aged 50 and over who
were born and raised in the center of Giresun, Sebinkarahisar, Dereli, Kesap, and Giresun. A semi-structured
interview form was used to collect the data. The answers received for each question posed in the interview form are
categorized. Afterwards, descriptive analysis was carried out to evaluate Giresun culinary culture and daily change.
In the interview form, the past and present local food preparation and cooking methods, used food products,
equipment, number of meals were asked. It also includes questions about the areas that are eaten up, the most made
meals, the foods that are now forgotten, the foods that are made in the winter preparations, the dishes that are
specific to the region and the types of bread. The geographical conditions and climate of Giresun province became
one of the most important events affecting the culinary culture. There are many differences between coastal and
inland parts of the area. Catering to vegans and vegetarian cuisine, Giresun's culinary culture has very rich and
unique dishes. The most distinctive features that distinguish her from the other Black Sea illusions are herb meals
and ’Dible’.

Especially milk and milk products, eggs and meat products are produced by local people. But nowadays people
who live in Giresun coastal areas meet their basic needs like milk and dairy products, meat products and eggs from
local markets. Due to the low number of sunny days especially in the coastal areas of Giresun tomatoes are not
grown much. For this reason, tomato paste production can not be done. It is stated that the use of tomato sauce in
the dishes made in the coastal areas is not enough to be tried. It was also found that the use of spices was less in the
coastal regions than in the inner regions. Pancar otu (karalahana) and corn flour are the most important elements in
Giresun cuisine. It has been determined that regional dishes such as Karalahana dolmasi, karalahana g¢orbasi,
karalahana diblesi, karalahana dosemesi, bean dishes, vegetable gibbs and roast of various herbs are still performed
coastal areas and inner regions in Giresun. However, it has been found that breads such as Yagli bread, Pileki
bread, Fetir bread, as well as Keskek, Ciratta, Celecos, Hasil, etc. foods are forgotten. Giresun dishes are very
healthy because they are cooked and served in a light and uncomfortable way. But due to factors such as
globalization, changing globalization, and being a consumer society, the culinary culture of Giresun Province is
increasingly forgotten. It is also found that the quality of the flavors and tastes from the past have begun to

disappear.

In the direction of the findings obtained;
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All field workers and volunteers who are involved in the Giresun kitchen need to come together and carry out
related scientific studies. It should also be struggled to maintain the transfer of these local flavors to future
generations. These beautiful tastes belonging to Giresun cuisine should be advertised to other regions with both
written and visual materials.Giresun cuisine, which has a rich vegetarian culinary culture, needs to be promoted not
only with products such as 'Pide varieties' and geographically marked 'hazelnuts' but also with other regional
flavors such as herb meals. Both local administrations and sector representatives should struggle on a common

platform in order to make Giresun kitchen a gastronomic tourism center.
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