T.C.
ARTVIN CORUH UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU
TURK DiLi VE EDEBIiYATI ANABILiM DALI

GELENEKSEL ARTVIN YEMEKLERI

YUKSEK LiSANS TEZIi

Nazan ONEN

Damisman
Dog. Dr. Sedat BAHADIR

ARTVIN-2022



TEZ BEYANNAMESI

Artvin Coruh Universitesi Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Sinav Y&énetmeligine gore
hazirlamis oldugum GELENEKSEL ARTVIN YEMEKLERI adli tezin tamamen kendi
calismam oldugunu ve her alintiya kaynak gosterdigimi taahhiit eder, tezimin kagit ve
elektronik kopyalarinin Artvin Coruh Universitesi Lisaniistii Egitim Enstitiisii arsivlerinde

asagida belirttigim kosullarda saklanmasina izin verdigimi onaylarim.

Lisansiistii Egitim-Ogretim ydnetmeliginin ilgili maddeleri uyarinca gereginin

yapilmasini arz ederim.
0 Tezimin tamami her yerden erisime agilabilir.
0 Tezim sadece Artvin Coruh Universitesi yerleskelerinden erisime acilabilir.

0 Tezimin ... yil siireyle erisime ag¢ilmasini istemiyorum. Bu siirenin sonunda uzatma

icin bagvuruda bulunmadigim takdirde, tezimin tamami her yerden erisime acilabilir.

..1...72022
Imza

Nazan ONEN



TEZ KABUL TUTANAGI
LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Dog. Dr. Sedat BAHADIR danismanliginda, Nazan ONEN tarafindan hazirlanan bu
caligma 21/04/2022 tarihinde asagidaki jiiri tarafindan Tirk Dili ve Edebiyati Anabilim
Dali'nda yiiksek lisans tezi olarak kabul edilmistir.

Baskan : Dog. Dr. Mehmet OZDEMIR Imza:.......................
Jiiri Uyesi : Dog Dr. Sedat BAHADIR Imza:.......................
Jiiri Uyesi : Dr. Ogr. Uyesi Nihangiil DASTAN Imza:.......................

Yukaridaki imzalar ad1 gegen 6gretim tiyelerine aittir.

e ed

Prof. Dr. Hiiseyin PEKER

Enstiti Mudira



ICINDEKILER

TEZ BEYANNAMESI .......ooiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt ettt ettt ettt |
TEZ KABUL TUTANAGI ......coooiooeeeeeeeeeeeeeeeete et s et n et en s en s 1
ICINDEKILER ........ooiiiieteeeeeeeeeeeeeeeeee ettt ettt I
[0 /. D PR Xl
SUMMARY et e e e e e e e e e e bt e e e e e et ae e e e sabbeeeesetbeeeeesnbeneaeans Xl
ONSOZ ...ttt X1
L] 1 23 1P 1
BIRINCIi BOLUM
ARTVIN IiLININ COGRAFi VE SOSYO-KULTUREL ACIDAN iNCELENMESI
1.1. Artvin’in Cografi OzZelliKIEri........c..ceviveiiecreiieeeiesceeieee et 5
L1 L. DABIAr. . ..ot e 6
I AN . T (51 T SRR PUURSRS 6
R B 10 315 [ o PSR 7
1.3.2. Barhal Cayl....cciueiiiieiieeie e e e 7
1.3.3. SAVSAL SUYU ..ottt s bn e eanr e e rre e 7
1.3.4. DEVISKEI DEIESH ....veiveeiieie ettt sttt sttt st te et esneesreesaesneenteenseeneennees 7
1.3.5. MUIQUI DIBIESH ...ttt e e et sreesbe e beennenne s 7
1.3.6. ATdanUe DIETESI ...cuuveiiiieiiiie ittt ettt e s e et e et n e ne e anes 8
1.3.7. KArGal DIETEST .....vviiieieiiiie ittt ettt e e et e e 8
1.3.8. TGKALE SUYU ..v.viviviieivreieiicctete ettt bbb 8
1.3.9. Hatila DEIESI ...cuveeeecieecie ettt ettt e e e e sre e sbe e teennennes 8
1.3.10. KAPISE DBIESI...cuviiuieiieie ettt ettt et e et esbe e sae e te e reaneeste e taennennen 8
R T B O 103 o I 0 4 PP 8
Y- o L[] SO PRROPRUSOTN 8
O BN U 03y 1T s B4 T S PSPPSR 9
1.4.2. Coruh Irmag1 Kollarinin Meydana Getirdigi Vadiler............cocovvviiiiiiiiiiiciieee, 9
1.4.2.1. Ardanug Deresi VadiSi........ciiuieiiiiiiiiiieiiii ettt 9



S == o e RV £ 1o [ R 9

1.4.2.3. Barhal VadiSi.........ccooiiiiiiiiiiiiie e 9
1.4.2.4, MUIQUE VaiSI.....ccuveiieeii ettt te et ste e e eneennes 9
T -1, - - SR 9
L6, GOLLRT. ...ttt ettt et e et e e be e e st e e b e e e nbe e nbeeanbeeanee s 10
1.6.1. Ardanug flgesinde Bulunan GOLIET ............cceeveveveeeereeerieeeeeeieeseseeeeie s s e, 10
1.6.2. Arhavi Ilcesinde Bulunan GOLIET ..........cccooveveviveieeieeeieeee s ee st 10
1.6.3. Borgka ilgesinde Bulunan GOIIer.............cooiiiiiiiiiiiiiic e 11
1.6.4. Savsat Tlgesinde Bulunan GOIIET ...........c.ccovevevevieceereesirenseeieesisesseee e sesessssaesesenenens 11
1.6.5. Yusufeli Tlgesinde Bulunan GOIIET ............covvevvviverereererecieeeeeseseseeeeesesesssssesesenenen, 11
1.7 OVAIAT ..ttt 11
1.7, DKL 1ottt ettt bbbttt bttt aeas 11
1.8, Bitki OFtUST ..vvovvvovvisevieseieiesseisiseseiesse sttt s et s ettt 12
1.9, Ml ParKIAr........cviiiice e 12
1.9.1. Magaheli (Camili)......coccuieiiiiiiiiiie i sbe e 12
1.9.2. Hatila Vadisi Milli Parki .........cccoooiiiiiiiiii e 12
1.10. Artvin'in SOSYO-KUITHIE] YaPIST ..vveuvieeiirieiieiieeieeieeeteeteete ettt ve e 13
IKINCIi BOLUM
YEMEKLER
2 R G104 oY 1 - PRSPPI 14
2.1.1. TivEL Gali/ Hali cooceovceceeceeeccee ettt 15
P20 N 11 11T ) o AR RPN 16
2.1, 3. PUM TZVENAY ...ttt bbbttt b bt 17
2.1. 4. Kalacu / Kalaco/ Cova COTbaST .......uciiiiiiiiiieiiiie e 17
2.1.5. Suitll Bulgur Corbast .........cciiiiiiiiiiiiiiiiee e 18
2.1.6. Tuzlu Ayranli Kesme COrbast .........ccooviiiiiiiiiiiiiciisiee e 19



2.1, 7. CINCAT COTDAST ...ttt ettt sttt e sb e e b e aeennne s 19

2.1, 8. LEYISKAYHE ..t 20
B D B o To: I 03 4 oY 13 ARSI 21
2.1. 10. Tugazala Corbasi (Sifa COTrbas1) .......cceiiiuiiiiiiiiiiiiiesiiee e 22
2.1. 11. Siitlii Bal Kabagi Corbast (Tatlt Corba) ..........ccoiiiiiiiiiiiiieiieiiesee e 23
2.1 120 SOZUK A ettt 24
2.1. 13. Lahana CorbDast.......cuuiiiiiiiiie it e e e e e e errae e 24
2.1, 14. Herle AS1 COrDaAST ...uuviiiiiiiiiie ettt et e ettt e e e e st e e e e nnan e e e e erreeeeen 25
2.1, 15, SalZAM COIDAST.....eiiiiiiieitii ittt sttt ettt et e b e anbeesree s 26
2.1, 16. FaSulye COTDAST .....veeuviiiieiiieiiiiiesie sttt 26
2.1, 17. K1ZIICIK COTDASI...ccuviiiiiiiiiiiecciiie ettt e e st e e e et e e e e e e e e srreeeean 27
00 R T e} U 1<) 1) o T 1 PSSRSO 28
2.1, 19, KaAVUE TALA ... 29
2.1, 20, MANt! COTDAST ..eeeuiiieiiie ettt 30
2.2, ANA YEMEKIEN ... 31
2.2.1.Tepsi Ve TencCere YEMEKIEI .......cvciiiiiiie et 31
2.2.1.1. ASMA Yapragl YEMEZ . .cuvevureerieirrierieeiiiesieeenee et e e nnee e nnee s 31
2.2.1.2. GOIYO/ PEIUZE ...ttt 32
2.2.1.3. Etli (Kofteli) Beyaz Kabak ..........ccooiiiiiiiicc e 32
2.2.L.4. HamSili PHAV ..o 33
2.2.1.5. Lahana YemMEGi......ccuecuiiiiiiiiiiiie i 34
2.2, 1.6, KOLOCOS ...ttt ettt et e et e e b n e nn e 34
2.2.1.7. M@lANTO ... 35
A R T (€10 Ly T U PRSP 36
2.2.1.9. MOEEVII ..o 37
2.2.1.10. KartOPl SOTVA.....eiiieiiiieiieeiieesiee et eesne s ann e s e e e nnne s 37



2.2 L1 HAISO .ottt e 38

2.2, 112, PUGIKO .ttt ettt ettt nnne s 38
2.2.1.13. Carhala........ccvviiiiiic e a e e 39
2.2.2. Sarmalar Ve DOIMalar ..o 40
2.2.2.1. Cadl SAIMAST....eiiuiiiiiiiiiieitie ettt ettt ettt e st et e et e e sbe e asbeesbeeanbeesaeeaneesnneas 40
2.2.2.2. Etli Karalahana Sarmast ..........ccceoouiiiiiiiiiiie it 41
2.2.2.3. GOTZOt SAIMNAST .eevvvieiiiieeiiiieesiiee ettt e sttt e s et et e et e et e e ss e e e sbb e e e bt e e e nbn e e s bbeennbeeeanseas 42
2.2.2.4. YaPTraK SATMAST «..vvviiiiieiiiieiiieesiie e sitie st et e st e s sbr e sba e s bb e e ba e s sbneesbe e e snbeeesnses 43
2.2.3. KEDAPIAr. ... .. s 44
R0 T BN Y4 11 B B T 1 o) & DO PP RUROURPPRPRTRROS 44
2.2.3.2. FErdali KEDAP ......ccuviiiiieie ettt ne e 45
2.2.4. AV YEMEKIET ...ocviiiiiicii e 45
2.2.4.1. GUVEGLE BILAIICIN . .ecuviiiiiiiitiiiiieitie ettt niee s 45
W B Q11 Lo 1] 5 PO PO U R P TR PPR PR 45
2.2.4.3. KATaKUS ...eeeeiiiiiee ettt e e e e e e e e e e et e e e e e et e e e e e e b re e e e arreeeeaa 46
2.3. Ozel Giinlerde ve Gegis Torenlerinde Yapilan YemekIer...........c.ocveveverevceruererennnnnne, 47
2.3.1. CerkeZ TAVUTU....cciviiiiiiii et 47
2.3.2. GElIN POBACAST ....cviiiiiiriiiieiii ettt 47
2.3, 3. ASULC. ..ttt ittt e e an e b e R b e e nn e br e e nbn e aneeas 49
2 T 0 s L1 EE: B 1S5 { o] 3 (PRSPPI 50
2.3.5. UN HEIVAST ...ttt sttt 50
2.4, HAMUL TSIETT . ..eeiiiiii ettt ettt e e br e et e e neeas 52
24,0 UNIAC. ..o e 52
O N O AV ] o U 41 D OO PP PR UPP TSP 52
2.4.1.2. HaSli MISIE UNU c..oviiiiiiieiiie ettt nae e e e annaeeanseas 52
2.14.3. KAVUL UNU ..o 52



2.8 2 EKIMEKIOT . e 52

2.4.2. 1. CAUI. ...ttt 53
B B A € v < P 54
2.4.2.3. Hamsili EKMEK ... 55
2.4.2.4. Pileki Taginda EKMEK ........cccoiiiiiiiii e 56
2.4.2.5. Tandir EKIMEGT .....coiviiiiiiiiiicieie e 57
2.4.2.6. 1avag EKIMETH ....cvvviiiiiiiiii ittt 58
2.4.3. Borekler, Keteler ve Makarnalar ............cccovvvvieeiii e ssnnrnaeee s 59
e T R O V4 il 5103 (<1 o E PO ROTRPPPPRPRS 59
24.3.2. Keighs....... Wik........ 80F...... ... . . . . ... 60
2.4.3.3. Katmer KELESI ......cccoiiiiiiiiiiiiiiiici s 62
2.4.3.4. LAZ KBLESH ...cuvuiiiiiiiiiiicc s 62
B B TR 2 5 11 T SRR SUTRPRRPPPRPTOT 63
2.4.3.6. EV MAKAINAST....cuviiiiiiiieiicieeee et 64
2.4.3.7. Tatar Boregi/ Ug Kulak Manti.........cccooceuvieueiieriiiesiesessesssssssssesessse s sssns 64
2.4.3.8. SHIOF ..t et bbb 65
2.4.3.9. MAANTL ..t e 66
2.4.3.10. SU BOTEGL ...cvveieeiieieeeiee sttt 68
24311 HINKAI oo 69
2.5. Aperatifler Ve Salatalar..............ccccoiieiiiiieeie e 70
2.5. 1 KUYMAK. ...ttt ettt bbb 70
2.5.2. Kaymak KUYmMagI.......coooiiiiiiiioiiiie e 70
2.5.3. CaSur KIZATTMAST ..eeeiiiviiiieiiiiiie ettt e e e e s e e e s nnnen e e e 71
2.5 4 PaAPA. ... ettt e b nr e ne e 71
2.5.5. ZUIDIYEL. . ..ot 72
2.5.6. TUISUIU PIlAV ..ottt ettt sttt e 72



2 D T AZIAN. ..o 72

2.5.8. CIIDIT. .ottt et et ae e nnee s 73
2.5.9. KiINZ1 Salatasi.......cccuiiiiiiiiiiiiiii i 73
2.6, TAthIAL c.oiiiiic 75
2.6.1. FIrda EIMa ....ccooiiiiiiiic e 75
2.6.2. GASAKILYL .. vttt ettt e 75
2.6.3. VaISaKI.......ccviiiiiiii 75
W X - A 5 10 ) (<) <4 LR RPN 75
2.6.5. TAL STIOT . c..eiiiieiie e 76
2.6.6. Kada. ... 76
2.0.7. EXISTE TatlISI.cccciiiiiiiiiiiiie ettt e e e e e et e e e et e e e e e snae e e e e snreneean 77
2.6.8. Kaysifel KAYSETE. ... ..ot 78
2.6.9. TAPIT CAUI ..ttt bbbt 78
2.6.10. Beyaz KabaK TUTAYESE......ccuoiiiiiiiieiieieeeee e 79
2.6.11. CeViIZIi BOTEK .....occviiiiiiiiicii e 79
2.6.12. BUIMMA. ...t 80

2.6.13. Gendimell STIAC .....coiiiiiiiiiii e 81
2.6.14. DUL PEKMEZI ... 82
2.6.15. Kusburnu Marmelati.........c..ooiuiiiiiiiiiiie e 83
2.6.16. AhUududu RECEII......viiiiiiiiiiii i 84
2.6.17. KOTOVA. .. ..ottt 84
2.7 STUE UTTNIET 1.ttt 85
2.7.1. CUITK PEYNIT ...t 85
2.7.2. KUIEK PEYNITT.....eiiiiiiiiiiiiiiciiec e 85
2.7.3. KOY PEYNIIT ..ttt 86
274, MINCL. ..ottt 86



2.7.5. TENEKE PEYNIT ...eiiieiiee ettt st ne e ee e 87

2.7.6. AYTan TEIEYAZL ...cciuviiriiiiiiitie ittt 87
A O R o 1 ==Y 1 SRS PS 87
O B €T (ol ] [T =), o RSSO 87
2.7.9. KUFUE PEYNIIT ..ottt bbbt 88
2.7.10. GG PEYNITT ...ttt ettt e et e e aeesnee s 88
27010 SUZME. .ot 88
2.7.12. ABUZ PEYNITT .ottt ettt este e e e nteeaeeneenneas 88
2.8. @ ezler... Mi.............coovnnnne O 89
2.8. 1. PESHH- KEUME ...t 89
2.8.2. EIMA KUIUSU ..ottt 89
2.8.3. HUM@ KUIUSU ..o 89
2.8.4. ATMUE KKUTUSU ...vviiiiii i bbb 90
2.8.5. FUIUG. ... ot ettt b ettt et et e e re e e e 90
2.9. SIrKe V& TUISUIAT ..eieiiiiiiiiii i e e e s 91
2.9.1. SAIMNA TULSU...eiitieiieiiiiiee ettt e et e e e s b e e e s sbb e e e s nbb e e e e ansbneeeennbrneeeaas 91
2.9.2. DUE SITKESI ... 91
2.9.3. EIMa SITKESI......ocuiiiiiiiiii 91
2.9.4. Hozagima/ GozZagima TUISUSU ..........ceveveevererersereesssesesssessssssesesssssssssessssssesessesesens 91
2.9.5. Y sl SOZAN TUISUSU....ceiuiiiiiiiiiieiie ittt ettt e e e e nnee s 92
2.9.6. SAlatalTK TULSUSU .eevvvieiiiieeiiie ettt et e e e b e e e ssne e e bneeabeeeanses 92
2.9.7. FASULYE TUISUSU ....uviiiiiiiieiiee ittt nnne s 92
2.9.8. Beyaz Lahana TUISUSU ......cccoiiiiiiiiiieiec e 92
SONUGQ ...t b e e bbb ns 93
KAYNAK KISTLER LISTESI ........ooiiiiieieeeee et 97
FOTOGRAFLAR ......cooootiitiitiiiietietie st 101



KAYNAKCA . ......ocoooiiiiiieieteeeeseeee ettt es st ses st es e st en st na st an st ensssaneeesnenes
OZGECMIS ...ttt as ettt



OZET

Tarih boyunca insanlarin yagsamlarini siirdiirebilmek ve nesillerinin devamliligini
saglayabilmek amaciyla gergeklestirdikleri yeme eylemi, her ne kadar siradan bir olgu olarak
goriilse de insan yasaminin ¢ok onemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Her toplumun kendi
i¢c dinamigine bagli olarak olusturmus oldugu bir yeme kiiltiirii bulunmaktadir. Bu kiiltiiriin
olugmasinda cografya, iklim ve gelenekten gelen aligkanliklar 6nemli bir yer tutmaktadir.

Artvin, kiiltiirel etkilesime agik bir cografi 6zellige sahip olmasinin yani sira, iklimsel
Ozellikleri sebebiyle ve yemeklerin icrasinda kullanilan hammaddelerin ¢esitliligi
bakimindan da zengin bir yemek kiiltiiriiniin olusmasi i¢in uygun zemine sahiptir.
Calismamizda bu kiiltlirel zenginligi ortaya ¢ikarmak amacglanmistir. Derleme yOntemi
kullanilarak olusturulan calismamiz iki ana bdliimden meydana gelmektedir. Birinci
boliimde Artvin cografi ézellikleri bakimindan incelenmistir. ikinci béliimde ise derlenen
yiiz on sekiz yiyecek incelenerek Artvin yemek kiiltiiriiniin ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir.
Yemekler olusturulurken kullanilan malzemelerin elde edilisi, yemeklerin yapilis ve sunum
asamalarinda etkili olan geleneksel ve cografi etkiler incelenmistir. Sonu¢ kisminda ise

yapilan incelemeler sonucunda elde edilen bulgular degerlendirilmistir.

Anahtar kelimeler: Artvin, yemek, yemek kiiltiirii, kiiltiirel etkilesim.
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SUMMARY

Although the act of eating, which people have done throughout history in order to
survive and ensure the continuity of their generations, is seen as an ordinary phenomenon, it
constitutes a very important part of human life. Each society has a food culture that it has
created depending on its own internal dynamics. Geography, climate and habits from

tradition have an important place in the formation of this culture.

In addition to having a geographical feature open to cultural interaction, Artvin has a
suitable ground for the formation of a rich food culture due to its climatic characteristics and
the diversity of the raw materials used in the execution of the dishes. In our study, it is aimed
to reveal this cultural richness. Our study, which was created using the compilation method,
consists of two main parts. In the first part, Artvin has been examined in terms of its
geographical features. In the second part, it is aimed to reveal the food culture of Artvin by
examining the compiled dishes. The traditional and geographical effects, which are effective
in obtaining the materials used in the preparation of the dishes, in the preparation and
presentation of the dishes, were examined. In the conclusion part, the findings obtained as a

result of the examinations were evaluated.

Key Words: Artvin, Cuisine, Food Culture, Cultural Interaction.
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ONSOZ

Insanlar canli kalabilmek ve nesillerinin devamliligin saglayabilmek adina éncelikli
olarak en temel fizyolojik ihtiyaglar1 olan yemek yeme eylemini gergeklestirmislerdir.
Yemek olgusu her ne kadar siradan bir eylem gibi gériinse de yasamin biiyiik bir bolimii
yeme igme ig¢in iiretim, bu {iiretilenleri temin edebilme ve yemek i¢in yeterli ekonomik
kazanca ulagabilme ¢abasi ile gegmektedir. Bunu yaparken de her bolgede yasayan topluluk
kendi imkanlar1 dogrultusunda farkli gida hammaddeleri kullanmis ya da ayni gidalardan
farkli lezzetler ortaya cikarmuslardir. Bu sayede farkli cografi bolgede yasayan her
toplulugun kendine ait bir yeme aligkanligi, buna bagl olarak kendine has bir yeme kiiltiirii
olusmustur. Bu baglamda Artvin’in cografi konumu da goz ontine alinarak zengin bir yemek

kiiltiirlinti barindirdig1 diislincesi bu ¢alismanin ortaya ¢ikis gayesi olmustur.

Geleneksel Artvin Yemekleri adini tasiyan bu ¢alismamizin amaci Artvin geleneksel
yemek kiiltiirlinii olusturan yemekler ve yemeklerin igeriklerini sekillendiren etkenleri
belirlemektir. Calismamizda derleme yontemi kullanilmis, yiiz yiize gortismelerle yemekler
kaynak kisiler tarafindan yapilirken tarifleri alinmistir. Toplamda yiiz on sekiz yiyecek
derlenmistir. Bunlardan yirmisi ¢orba, on ii¢ii ana yemek, dordii sarma, ikisi kebap, on biri
hamur isi, dokuzu aperatif, on {i¢ii tatli, on ikisi siit tirlinii, ligli av yemegi, dordii regel,
marmelat ve pekmez, besi ¢erez, besi 6zel giin yemegi, altis1 ekmek gesitleri, sekizi tursu ve
icli undur. Gorligmeler yapilirken fotograf, ses kayd1 ve video gibi yontemler kullanilmigtir.
Calismamiz esnasinda yaklasik iki yillik bir siirede Artvin, Bor¢ka, Arhavi, Hopa, Murgul,
Savsat, Yusufeli, Ardanug ve Kemalpasa’ya gidilerek kirk ii¢ kaynak kisi ile goriistilmiistiir.
Bir kiiltiire ait geleneksel verilerin kirsalda olacagi varsayilarak Borgka’nin Macahel ve
Savsat’in Ziyos yaylalarina ¢ikilmis ve boélgenin yemek kiiltiiriine ait onemli veriler elde
edilmistir. Iki ana béliimden olusan ¢alismanin birinci béliimiinde Artvin ilinin, cografi ve
sosyo-ekonomik agidan incelemesi yapilmistir. Ikinci boliimde ise alan arastirmasinda

derlenen yemekler tanitilmistir.

Calismamizin bir bagka odak noktasi ise bolgede oldukca dikkat ¢eken kiiltiirlesme
stirecinin etkileri olmustur. “Kiiltiirlesme siire¢lerinde, iki ya da daha fazla kiiltiir karsilikli
etkilesim ile degisime ugrar, yeni sentezler, dinamik bileskeler yaratirlar” (Artun, 2008: 50).
Artvin’de kiiltiirlesme siireci 6zellikle yemek isimlerinde, Giirciice ve Lazca adlandirmalarin
siklig1 bakimindan gézlemlenmistir. Buna benzer bir durumdan Artvin’de ¢ocuk oyunlariyla

ilgili bir makalede Keskin’in kullandig1 “Artvin yoresinden derlenen oyunlara bakildiginda
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farkly isimlerde olup ayni sekilde oynanan oyunlar dikkatimizi ¢ekmektedir” (Keskin, 32:
1358) ifadesi, bizlere kiiltiirel etkilesimin sadece yemekler tizerinde degil, cocuk oyunlar

gibi hayatin diger alanlarinda da kendini gosterdigini kanatlar.

Savsat, Bor¢ka ve Ardanu¢’un yaylalari ile Giircistan’a ait yaylalar birbirine komsu
durumdadirlar. Bu sebeple bahsedilen bolgelerde Giircii ve Tiirk kiiltiirleri yiizyillar boyunca
birbirini etkilemistir. Bu kiiltiirel etkilesim elbette ki yemeklere de yansimistir. Ozellikle
Borgka, Savsat ve Ardanug¢’un bazi sinir kdylerinde ve yaylalarinda yemek isimlerinin
Giirciiceden etkilenmis oldugunu goérmekteyiz. Bu etki bazi isimlerde net bir sekilde
goriiliirken bir¢ok yemegin isminin kaynak kisilerce Giirciice oldugu sdylenmesine ragmen
sozliiklerde bu kelimelere rastlanilamamistir. Calismamizda sozliikten bulabildigimiz
Giirclice yemek isimleri belirtilmistir. Sozlii gelenek i¢inde degisime ugramis, Glirciice
oldugu sdylenilen ancak sozliikte karsiligini bulamadigimiz isimleri ise kaynak kisileri
referans gostererek Giircilice olarak kabul etmis bulunmaktayiz. Aynt durum Arhavi, Hopa
ve Kemalpasa ilgelerinde ise Lazca yemek isimleri olarak karsimiza ¢ikmistir. Lazca oldugu
bildirilen kelimeler yine kaynak kisiler referans alinarak Lazca olarak kabul edilmistir.

Yemeklerinin isimlerinin Giirciice, Lazca ya da Tiirk¢e olmalar1 yemeklerin hangi
kiiltiirtin etkisi ile olustugunu 6grenmemiz igin bizlere yol gosterici olmasi bakimindan
onemlidir. Keza Giircii kiiltiiriinden aktarilmis bir yemegin isminin Giirclice olmasi ihtimali
daha kuvvetlidir. Bir yemek hangi kiiltiire aitse o kiiltiiriin diliyle adlandirilmistir. Nitekim
benzer bir sekilde “yogurt” ve “ayran” isimlerinin diger dillerde de bu sekilde telaffuz
edilmeleri bizlere bu iirlinlerin ortaya ¢iktiklar1 cografyadaki isimleri ile tanidiklarim

gostermektedir.

Yemeklerin olusturulmasinda kullanilan hammaddelerin cografya ve iklimin etkisine
bagli olarak degiskenlik gostermesinin yani siwra ekonomik etkenlerin de yemek
aliskanliklarin etkiledigi gozlemlenmistir. Yemeklerin icrasi asamasinda etkili olan kiiltiirel
unsurlardan birisi de gelenege baghliktir. Derlenen yemeklerin birgogunun kaynak kisilerin
annelerinden ya da babaannelerinden 6grendikleri dikkat ¢ekmektedir. Geleneksel olarak
yapilan yemeklerin hi¢ birinde kisiler kendilerine ait degisiklik yapma geregi hissetmemis,
ogrendikleri gibi yapmay1 siirdiirmiislerdir. Bu da gelenegin devamini saglayan bir unsur

olmustur.

Bu tezin hazirlanmasi asamasinda akademik bilgisi ve yardimini esirgemeyen

danmisman hocam Dog¢.Dr. Sedat Bahadir’a, beni her zaman destekleyen hocam Dr.Ogr.
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GIRIS

Yemek, insanin var olusundan bu yana hayatini idame ettirebilmesi i¢in gerek duydugu
birincil fizyolojik gereksinimdir. Maslow, ihtiyaglar hiyerarsisini olustururken yeme
ihtiyacin1 piramidin temeline yerlestirmistir. Bu da bize gostermektedir ki birey, kendini
gerceklestirebilmek icin oOncelikli olarak piramidin temelinde bulunan yeme ihtiyacini
gidermelidir. Ancak siire¢ icerisinde fiziksel ihtiyaci karsilamak adina gergeklestirilen bu
eylem, gerekli malzemelerin elde edilmesi, uygulanan pisirme yontemleri, tiiketilme sekli
ve aligkanliklarin olaya dahil olmasi ile toplumun yapisi hakkinda bizlere fikir edinme
imkan1 saglayan bir yapiya biirlinmiistiir. Baska bir deyisle kendi i¢inde bir kiiltiir meydana

getirmistir.

Kiiltiir, tarihi ve toplumsal gelisme siireci iginde yaratilan biitiin maddi ve manevi
degerler ile bunlart yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal ve
toplumsal ¢evresine egemenliginin 6l¢iistinii gosteren araglarin biitiinii (TDK,1988: 947)
olarak tanimlanmaktadir. Kiiltiiriin bu tanimindan yola ¢ikarak avci toplayici donemde
yemeklerin dogadan toplanmasi esnasinda onceki neslin tecriibelerinin etkili olmasi, ayn
tecriibe ile yerlesik doneme gecildiginde ekilip dikilerek tarimsal iiretimin olugmasi ve
yemegin hammaddesinin elde edilmesi agamalar1 kiiltiirel bir olgu olarak tanimlanabilir.
Ayni dikkatle bakildiginda, malzemeler elde edildikten sonra bir araya getirilme sekilleri,
pisirme aligkanliklar1 hatta tiikketilme bigimleri dahi tamamiyla bir 6nceki nesilden
ogrenildigi sekliyle devam ettirilmistir. Bu 6gretiler toplumlarin yapisina gore degisiklikler
gostermektedir. Biitlin bunlar goz oniine alindiginda yemegin malzemelerin elde edilisinden
baslayarak gecirdigi tiim asamalarda kiiltiiriin etkisinden bahsetmek miimkiindiir. Bu etkiye
ornek olarak toplumlarda yemek yeme adabiyla ilgili eserlerin yazilmas: gosterilebilir. Imam
Gazali de Kimya-y1 Saadet isimli eserinin altinct kisminin ilk boliimiinii sadece “yemek
yemenin edepleri” basligina ayirmistir. Bu béliimde yemek yemeden 6nce, yemek esnasinda
ve yemekten sonra nasil davranilmasi gerektiginden bahsetmistir. Akabinde baskalariyla

yemek yemenin kurallarini siralarken su ifadeleri kullanmistir.

1- Kendisinden yasta, ilimde veya takvada ileri olan once yemege

baslamalidir. Eger kendisi ileri ise baskalarimi bekletmemelidir.
2- Susmamalidir. Zira bu acemlerin adetidir.

3- Aymi sofrada yemek yedigi kimsenin oniine dikkat etmeli, onun oniindeki

lokmalart alip yememelidir. Zira eger yemek ortak ise bu haramdir.

1



4- Arkadasim kendisi igin teklifte bulunmaya muhta¢ etmemeli, onun

teklifine meydan vermeyecek bigcimde yemelidir.

5- Kendi oniine bakmali, baskalarimin lokmasina dikkat etmemelidir.
Bagskalarimin da ona bakarak yemekten ¢ekinmemeleri icin yemekten el

cekmemelidir.

6- Insanlarin tabiatlart icabi sevmedikleri ve nefret ettikleri isleri
yvapmamalidir. Mesela agzindan diisen sey tabaga diisecek kadar
egilmemelidir (Kimya-y1 Saadet, 2012: 215).

Bu eserde bahsedilen kurallardan da anlasilacag: {izere her toplum, kendi yapisina
uygunluk gosterecek sekilde kendine ait bir yeme diizeni olusturmustur. Yani her toplum
kendine has bir yemek kiiltliri meveuttur. “Ayni kiiltiirii paylasan insanlar ayni yeme
aliskanliklarina sahiptir. Ayni kiiltiir icinde yeme aliskanliklart mutlaka tiimiiyle bir 6rnek
olmak zorunda degildir. Farkli sosyal sinif ya da ugrastan olan insanlar farkli yerler.
Insanlar festival etkinliklerinde, yas tutma dénemlerinde ya da giindelik normal
vasamlarinda farklh yerler. Farkli dinsel mezhepler farkli yiyecek élgiitlerine sahiptir.”
(Tez, 2021: 9). Bu durum sadece yemegin sunulus ve tiiketilis bi¢iminde karsimiza ¢ikmaz.
Yemekler yapilirken kullanilan malzemeler de farkli geleneklere sahip topluluklarda
farklilik gostermektedir. Baska bir deyisle, toplumlarin bulunduklari cografya ve buna bagh
olarak yetisen iiriinler de o bolgede ortaya ¢gikan yemeklerin karakterini belirler.

Insanlar yemek yaparken dncelikli olarak en kolay ulasabildikleri iiriinleri kullanmay1
tercih etmiglerdir. Bu ylizden bulunduklari cografi kosullarda yetisebilen malzemeleri
yemeklerine dahil etmislerdir. Gliniimiizde bu durum yavas yavas degisiklik gostermektedir.
Bu degisikligin sebebi teknolojinin gelismesi ile her bolgeye diger cografyalarda yetisen
meyve sebzenin ulastirilmasinin kolay hale gelmesidir. Ayrica internet araciligi ile insanlar
kendilerinden ¢ok uzak kiltiirlerde yapilmasi aligkanlik haline gelen yemekleri de
ogrenmekte ve kendi yemeklerine adapte etmektedirler. Bu durum da kiiltiirler arasi
etkilesime sebep olmakta ve insanlarin yeni 6grendikleri yemekleri kendi yemeklerine

uyarlamasi sonucu ortak kiiltiir yemeklerinin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.

Yemek kiiltiiriiniin olusmasinda dini inanislarm etkisi de oldukca fazladir. “Insaniar
inaniglar:t geregi hem birbirlerine hem c¢evrelerine hem de maddelere gore iliskilerini
diizenlerler. Bu maddeler Islam dininde yenilmesi ve icilmesi yasaklanan domuz eti ve

alkollii iecekler olabilir ” (Sevindik, 2017: 56). Miisliiman bir toplulukta alkol dini kurallara
2



gore yasak oldugu i¢in icilmesi ve yemeklere katilmast uygun goriilmez. Hristiyanlar i¢in
ise sarap kutsal kabul edilir. Bu sebeple sarabi icki olarak tiikketmekte ya da yemeklerini
tatlandirmak amaciyla sarap kullanmakta bir sakinca goérmemislerdir. Yemeklerin
yapilisinin  yani sira yemege soOzli baslama ve bitis kaliplar1 da dini  kimlikle
iliskilendirilebilir. Imam Gazali yemegin basinda “Bismillah” sonunda ise “"Elhamdii lillah”
denmesi gerektigini sdylemistir (Gazali, 2012: 213). Bu inanis Miisliiman toplumlarda ortak
kabul goren bir inanistir. Benzer sekilde orug tutan insanlarin oruglarini su, zeytin ya da

hurma ile agmalar1 da islami gelenegin bir yansimasidir.

Toplumlarin yeme aligkanliklar1 ve toplumun refah diizeyi arasinda da dikkate deger
bir baglantt mevcuttur. Refah diizeyi yiiksek toplumlarda maliyeti yiliksek gidalar
kullanilarak yapilan yemekler daha fazla tiiketilir ve yemege daha uzun vakit ayirabilirler.
Yemek yemeyi karin doyurmaktan ziyade 6zenle kurulmus sofralarda keyif verici bir
aktivite gibi gortirler. Refah diizeyi diisiik olan gruplar ise daha kolay bulunabilen, ulasiimasi
maliyet gerektirmeyen tirtinlerle yapilan yemeklere yonelirler. Bol yag ve seker kullanilarak
yapilan tathlar, ¢ikolatalar, etli yemekler daha c¢ok belli bir maddi gelirin {izerine ¢ikabilmis
kigilerce yapilir ve tiiketilebilir. Sevindik’e goére “yemeklerin veya yemeklerin
hammaddelerinin alim giiciiniin yiiksek olmast ya da az bulunabilirligi, zor yapilmasi, servis
sekilleri ve tasima maliyetleri o yemegi tiiketen grubun statiistiniin kriteridir. Mesela Orta
Cag doneminde Hindistan’da baharat onemsenmezken tasima maliyeti sebebi ile donemin
Avrupa’sinda zenginlik sembolii olarak goriiliirdii” (Sevindik, 2017: 57). Ayrica toplulugun
icinde de statiisii yiiksek bireyler bu iriinlere ulasabiliyorlardi. Benzer bir durum tespitini
Besirli ise su sekilde aciklamustir, “Beslenme aliskanliklar: ailelerin sosyo-ekonomik
durumlarina gore farklilasmaktadir. Bireylerin ekonomik durumlart tiiketim diizeylerini ve
aliskanliklarini etkilemektedir. Bu farklilasma beslenme aliskanliklarinda da goriilmektedir
hangi besinin ne kadar tiiketildigi bireylerin isgal ettikleri sosyal simiflara gore
farklilasmaktadwr” (Besirli, 87: 163). Bu durumlardan yola ¢ikarak grubun igindeki
bireylerin konumlar1 da yedikleri yemekleri etkilemektedir, diyebiliriz. Toplumda sahip
olunan statiiniin tiiketilen yemek ile iliskisine 6rnek olabilecek bir durum Dede Korkut
hikayelerinden olan Dirse Han Oglu Boga¢ Han hikayesinde de karsimiza ¢ikar. Hikayede,
Hanlar Han1 Bayindir Han tarafindan bir toy diizenlenir; bir yere beyaz, bir yere kirmizi, bir
yere de kara ¢adir kurdurur. Ve kimin ki oglu kiz1 yok ise kara otaga oturtun, altina kara
kege serin, Oniine kara koyun yahnisinden getirin. Yer ise yesin yemez ise varsin gitsin. Oglu

kiz1 olmayan beddualidir, der. Bunun iizerine Dirse Han’1 oglu ve kizi olmadigi i¢in lanetli
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kabul ederek kara otaga oturturlar ve 6niine kara koyun yahnisi verirler (Ergin, 2014: 78).
Hikayede Dirse Han, cocugu olmadigi i¢in toplum tarafindan kabul gérmeyen, diisiik statiiye
sahip bir kisi olarak goriilmektedir. Bu sebeple kendisine kara koyun yahnisi ikram
edilmistir. Kara koyun yahnisi hikdyede kot bir yemek olarak sunulmaktadir. Bunun gibi
kisilerin statiilerinin her toplumun kendi inanis ve degerler sistemine bagli olarak
sekillendigini gérmek mimkiindiir. Kisilere tanimlanan bu degerler ise bireyin hangi
yemekleri yediginin de otesinde yemeklerin yenmesi sirasinda olusan teamiiller ortaya
cikarmislardir. Grup igerisinde statii olarak digerlerinden iistiin konumda ya da yasc¢a biiyiik
olan kisiden 6nce yemege baslanmasinin gelenege uygun olmayan bir davranis olarak kabul

gormesi bu durumu aciklayan belirgin bir 6rnektir.

Cinsiyet de yemek kiiltiiriiniin sekillenmesi noktasinda 6nemli yere sahip olan bir diger
etkendir. Goode, “kadinin yemek veren ve erkekle ¢cocugun yemek alan rollerinin bir¢ok
kiiltiiriin karakteristigidir” der (Goode, 67: 176). Yemek kiiltiirii igerisinde kadmin yeri
yemegin hazirlanmasi ve sunumu asamalarinda yogunluk gostermektedir. Bu durumun
olugmasinda, avci toplayict donemde erkegin giicii ve dayaniklili1 sebebi ile avlanmaya
giderken kadinin ¢ocuklarla birlikte geride kalmasi, getirilen malzemeyi yiyecege
dontistirmesi ve devam eden siiregte de kazanilan bu aliskanlhigin siirdiiriilmesi etkili
olmustur. Giiniimiizde kadinin ¢aligma hayatina girmesi ile bu olgu degisme egilimindedir.
“Teknolojik gelismeler ve hizli kentlesme ile beraber yemek kiiltiiriiniin bu geligmelerle
birlikte degistigi goriilmektedir. Yemek yeme ihtiyacinin yemek iireten ve servis eden
isletmeler tarafindan karsilandigi bilinmektedir” (Bekar ve Zagrali, 2015: 43). Boylece
cinsiyet olarak kadinin rolii yemek kiiltiiriiniin i¢inde degisime ugrarken yeni bir i kolunun

gelismesine de ortam hazirlamistir.

Biitiin bu etkenler dikkate alindiginda diyebiliriz ki insanlar topluluklar halinde
yasama egilimi i¢erisinde olan sosyal canlilardir. Bu sebeple tarih boyunca bir araya gelerek,
olusturmus olduklar1 topluluklar1 bir arada tutacak olan kiiltlirli meydana getirmislerdir.
Kiiltiir bir toplulugun devamliligini1 saglamasi agisindan 6nemli bir yere sahiptir. Yemek
kiiltiiri de toplum igindeki kisilerin benzer hassasiyetleri, yasam tarzlari, gelenekleri,
yasanilan bolgenin cografi ve iklimsel 6zellikleri, yemeklerin malzemelerinin edinilmesi,
dini inanislari, refah diizeyleri, statiileri ve cinsiyet rolleri etrafinda olusmaktadir. Bu agidan
ele alindiginda bir toplumun yemek kiiltiirii o toplumun karakterini belirlemesi agisindan

onemli bir yere sahiptir.



BIRINCI BOLUM
ARTVIN iLiNiN COGRAFi VE SOSYO- KULTUREL ACIDAN INCELENMESI
Bu boliimde calisma alanimiz olan Artvin ilinin cografi yapis1 ve sosyo-kiiltiirel
Ozellikleri ele alinacaktir. Bu baglamda ilin cografyasi ve bolgedeki sosyal ve kiiltiirel yap1
incelenecektir. Bu ozellikler, tezimizin ilerleyen boliimlerinde yemeklerin malzemelerini
edinme, bu malzemeleri kullanma sekilleri ve yapilis aligkanliklari ile ilgili yol gdsterici

olmas1 bakimindan 6nem tasiyacaktir.

1.1. Artvin’in Cografi Ozellikleri

Karadeniz Bolgesi’nin en dogusunda bulunan Artvin, Dogu Karadeniz Boliimiinde yer
almaktadir. Erzurum, Kars, Rize, Ardahan illeri ve Giircistan ile komsudur. Yiiz &l¢iimii
7.436 kilometre kare olan ilin Merkez, Ardanug, Arhavi, Bor¢ka, Hopa, Kemalpasa, Murgul,
Savsat, Yusufeli olmak iizere 9 tane ilcesi vardir. Merkez il¢esi Artvin, deniz seviyesinden
640 metre, Coruh nehrinden ise 450 metre yiiksekte kurulmustur (Sahin, Akalin ve Sahin,
1997: 63). Ilin Karadeniz’de kiyis1 olan Kemalpasa, Hopa ve Arhavi ilgeleri diger
bolgelerden daha diiz arazilere sahiptir. Arhavi ilgesi Kasibre deresinin, Hopa ilgcesi Hopa

caymin ve Kemalpasa il¢esi Osmaniye deresinin olusturmus olduklar: kiigiik diizliiklerde

kurulmuslardir (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 63).

Artvin valiliginin hazirlatmis oldugu “Goge Komsu Topraklar” adli ¢alismada
(Komisyon, 2008: 10) Artvin ilin Karadeniz’e olan kiyr uzunlugu “34 kilometre oldugu,
kiyidan i¢ bolgelere dogru gidildiginde arazinin birden yiikseldigi anlasilmistir.” Artvin’de
Hopa, Kemalpasa ve Arhavi’de akarsularin olusturmus olduklar1 diizliiklerin disinda ova

niteligi tasiyan diizliikler yok denecek kadar azdir.

Artvin simirlan i¢inde ¢ok sayida akarsu vardir. Bunlardan Karadeniz’e dogrudan
dokiilenler hari¢ digerlerinin Coruh Nehri’nin kollar1 olduklar1 bilinmektedir. Ilde ¢ok
sayida dogal g6l bulunmaktadir. Bunlarin i¢inde Karagol olarak adlandirilmis olan; Savsat
Karagol, Murgul Karagdl ve Borcka Karagdl, hem dogal giizellikleri bakimindan hem de

turizm agisindan en dikkat ¢ekenleridir.



1.1.1. Daglar
Artvin, kiyidan sehir merkezine dogru gidildikce yiikselen daglarla ¢evrilmis bir sehir
olma ozelligine sahiptir. “Dogu Karadeniz Daglari Alp kivrim sisteminin Anadolu’daki

kuzey kanadi iginde yer alir. Karadeniz’e paralel uzanan bu silsile i¢ kesimleri Karadeniz

Bdélgesi’'nden ayirir” (Giindiiz, 2001: 63).

“Bélgedeki en onemli daglardan Kackar Dagi, Kuzey Anadolu Daglarinin iginde yer
alan en yiiksek dorugu 3.937 metre bir dag swrasidir. Dagin kuzey yamaglarindan akan
akarsular birleserek Ardesen ve Pazar ilceleri arasindan akan Firtina deresi adint alarak

Karadeniz e ulagirlar” (Ozgakmak, 2014: 304).

“Kar¢al Dagi da 3.428 metre yiiksekligi ile ilin diger onemli bir dagidir”” (Komisyon,
2008: 10). Borgka ile Savsat ilgeleri arasinda bulunan Kargal Daglari, halk arasinda Kagkar
Dagi olarak da bilinmekte ve bu sebeple Kagkar Dagi ile karistirilabilmektedir.

Artvin ilindeki 6nemli daglar ve yiikseltileri Artvin Valiligi’nin hazirlamis oldugu

Go6ge Komsu Topraklar isimli ¢alismada su sekilde bildirilmistir:

“Kacgkar Dagi 3.937m, Kargal Dagi 3.428m, Mihrap Dagi 2.950m, Sahara Dagi
2.799m, Kiikiirttepe Dagi 3.348m, Karyan Dagi 2.790m, Arsiyan Dagi 3.164m, Kara
Dag2.300m, Cadwr Dagt 3.050m, Biiyiik Yurt Dagi 2.250m, Kiirdevan Dagi 3.050m, Genya
Dagi 1.850m, Kartal Dagi 3.000m” (Komisyon, 2008: 10).

1.1.2. Akarsular

Artvin ili yagis rejimi ve iklime bagh olarak su kaynaklar1 ve akarsular bakimindan
cok zengindir. Il sinirlar i¢inde ad1 bilinen akarsularm haricinde kiigiik selaleler ve dereler
mevcuttur. Ancak Artvin’de akarsu deyince akla ilk gelen Coruh Nehridir. Bu bakimdan
ildeki akarsular1 Coruh nehri ve onun kollarint meydana getiren akarsular ile il sinirlarindan
Karadeniz’e dokiilen akarsular olarak iki boliimde incelemek miimkiindiir. fldeki baslica

akarsular sunlardir:



1.2.1. Coruh Nehri

Artvin ilinde birgok nehir bulunmaktadir. Ilin en biiyiik akarsuyu olan Coruh nehri
“Mescit Daglarindan kaynagini alarak Bayburt’u gegtikten sonra Yusufeli i¢esinin Yokuslu
koyii mevkiinde il simirina girer. Su kavusumu denilen yerde Oltu suyu ile birlesir. Yusufeli
vakinlarinda Barhal Deresi ile birlesir ve kuzeybati ydniine girer. Artvin yakinlarinda
Ortakéy suyunu, Borcka’da Murgul suyunu, Ickale suyunu ve Kaynarca suyunu alarak
Muratlh bucagini geger. Batum 'un giineybatisindan denize dokiilen Coruh Nehri’nin toplam

uzunlugu 376 kilometre olup 354 kilometresi tilkemiz sinirlart icerisindedir” (Komisyon,
2008: 12).

[lkbahar mevsiminin yagish olmasi ve daglardaki karlarin erimesi nedeni ile Coruh
Nehri’nin debisi mayis ayi igerisinde en yiiksek seviyeye ulasir. “Coruh nehri 1967 yilinda
tagmis ve bir¢ok kopriiyii yikmustir” (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 6).

1.3.2. Barhal Cay1
Kagkar daglarinda olusur. “Erzincan, Yiinciiler, Cevreli ve Dort Kilise derelerini

alarak Coruh Nehri'ne karisir” (Komisyon, 2008: 12).

1.3.3. Savsat Suyu

Savsat’ta irili ufakli ¢ok sayida dere bulunmaktadir. Savsat deresi ise ilge’nin adi ile
bilinmektedir. “Kaynagimi Sahara Daglarindan alir. Ortakéy deresinin kaynagi olup
Ardanug Deresi ile birlegserek Coruh nehrine kavusur” (Komisyon, 2008: 12).

1.3.4. Deviskel Deresi

“Kargal Daglarindan kaynagim alarak bu ad altinda akan Kargal suyu, Kaynarca
Deresi ile birlestikten sonra Deviskel Deresi adini alir. Uzunlugu 20 km olan bu dere Bor¢ka
ilgesinde Coruh Nehri’'ne karisir. Deviskel deresinin havzasi, kig mevsiminde diger derelerin
havzalarina gore daha fazla yagis aldigi icin bolgedeki diger derelerden farkli olarak kis

mevsiminde tasidigi su orani yiiksektir. Deviskel deresi bu rejim 6zelligi ile diger derelerden

ayrilmaktadr” (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 9).

1.3.5. Murgul Deresi

Murgul deresi, Ibekep daglarindan dogup Dur¢a ve Kovahit yaylalarindan gecen ve
30 km uzunlugunda olan Murgul Deresi Bor¢cka yakinlarinda Coruh Irmagi ile birleserek
karadeniz e ulasir (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 9).



1.3.6. Ardanuc Deresi

Horhot deresi ve Bulanik deresi Ardanug’ta birleserek Ardanug¢ deresini

olusturmaktadir.

1.3.7. Karcal Deresi

“Karcal Dagi eteklerinden dogarak Kargal kopriisii mevkiinde Berta deresi ile

birlesir. Icerisinde bol miktarda alabalik yasamaktadir” (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 9).

1.3.8. ickale Suyu

“Ickale Suyu, Hopa-Artvin karayolunun iizerinden gectigi Cankurtaran Daglarindan
kaynagini alir ve giineydogu yoniinde akarak Borgka’da Coruh Nehri’ne kavusur” (Sahin,
Akalin ve Sahin, 1997: 9).

1.3.9. Hatila Deresi

Hatila vadisinden gegerek Coruh nehrine dokiilen bir akarsudur. Hatila deresinde
kirmizi pullu alabalik bulundugu i¢in bolge halki siklikla dereye balik tutmak igin
gitmektedir. Ayrica derenin bazi noktalarinda olusan géletler 6zellikle genglerin yiizmek igin

gittikleri mesire alan1 6zelligini tagimaktadir.

1.3.10. Kapise Deresi

Arhavi Ovasini ikiye bdlen Kapise deresi; “Balikli Koyii Cayr ve Ugirmak Koyii
Caymnin birlesmesi ile olusur. Dogdugu noktadan itibaren bir¢ok ¢ayi daha suyuna katarak

en son Lome c¢ayi ile birlesir ve Arhavi Ovasini tam ortadan yararak denize ulagsir”

(Ozgakmak, 2014: 85)

1.3.11. Hopa Cay1

Hopa ¢ay1 Hopa’nin merkezinden Karadeniz’e akan bir akarsudur.

1.4. Vadiler

“Artvin ili yiizey gsekilleri genellikle yer alti kirilmalar: ve volkanik faaliyetler
sonucunda meydana gelmistir. Vadilerin bir boliimii ise bu tektonik kirilmalar sonucunda
meydana gelen fay ve ¢izgilerine uyarak olusmus dag siralarini birbirinden aywan daglara
paralel cizgiler halindedir. Ilde bulunan vadileri asil Coruh Vadisi ve Coruh Irmag

kollarimin meydana getirdigi vadiler olarak iki ana kisimda incelemek miimkiindiir”

(Komisyon, 2008: 11).



1.4.1. Asil Coruh Vadisi

“Asil Coruh vadisinin Zeytinlik ve Yusufeli arasinda kalan béliimiinde Zeytinlikten
Yusufeli’ne dogru gidildikce vadi tabani genisler ve vadinin en genis yeri Yusufeli
merkezinde bulunur. Bu béliim 100 km’dir. Asil Coruh vadisinin Zeytinlik ve Giircistan
arasinda kalan ve yaklastk 50 km uzunlugunda bulunan kismi ise ¢ok dar ve derindir. Artvin

il merkezinin Kopriibasi mevkiinde bu vadi iyice daralir ve Giircistan sinirinda itibaren

genislemeye baslar” (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 10).

1.4.2. Coruh Irmag Kollarinin Meydana Getirdigi Vadiler
1.4.2.1. Ardanug Deresi Vadisi

Cok dar ve derin bir vadidir. Vadi taban1 Ardanug ilgesinde genislemeye baslar. fice
merkezinin 7 km kuzeybatisinda bulunan Cehennem deresi kalkerli araziden meydana gelmis
tipik bir kanyon vadidir. Bu vadi 500 m. uzunlugunda, 70 metre derinliginde, 6 metre

genisliginde olup Ardanug¢ suyuna agilmaktadir (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 10).

1.4.2.2. Berta Vadisi

Savsat ilcesinin sularini bosaltan irili ufakli ¢aylarin meydana getirmis oldugu geng
bir vadidir. Berta kopriisiinden itibaren yiikseldik¢e dar ve derin vadiler yerini giderek

egimleri daha az olan tepe ve daglara birakmaktadir.

1.4.2.3. Barhal Vadisi

Kagkar dagindan kaynagini alan ve Yusufeli ilgesi yakinlarindan Coruh Irmagi’na

ulasan Barhal deresinin olusturdugu bir vadidir.

1.4.2.4. Murgul Vadisi

Murgul deresinin meydana getirmis oldugu Murgul vadisi, vadi tabanini olusturan

zeminin 6zellikleri nedeni ile genis bir vadi tabanina sahiptir

1.5. Yaylalar

Artvin ili jeolojik yap1 olarak geng¢ kivrim daglarinin uzandigi sahada bulundugu icin
yiiksek platolarin olustugu bir yiizey sekline sahiptir. Ilin genis alanlarmi kaplayan platolar
Coruh Nehri ve kollar1 tarafindan derin bi¢gimde yarilmistir. Artvin’de yiikseklikleri az olan
kiigiik diizliikler tarla ve ¢ayir olarak kullanmaktadir. Yiikseklikleri fazla olan diizliikler ise

uzun yillardan bu yana yayla olarak kullanilmaktadir.



“Artvin topraklarimin % 16°st yaylalarla kaphdwr. Coruh Irmagi ve kollarinin
meydana getirmis oldugu vadiler il topraklarini ii¢c ayri bolgeye aywrmistir. Bu bakimdan
Artvin’de bulunan yaylalart bu ii¢ bolgeye gore incelemek gerekmektedir” (Sahin, Akalin
ve Sahin, 1997: 11).

1.6. Goller

Yeryiizli sekilleri itibari ile engebeli olan Artvin sinirlarinda, cografi anlamda deger
tasiyacak ozelliklere sahip goller bulunmamaktadir. Buna ragmen yiiksek kesimlerde ¢ok
sayida kiiciik gole rastlanmaktadir. Bu goller, yapi itibariyle krater ve set golleri olarak
bilinen buzul asindirmasi sonucunda meydana gelen gollerdir. “Yusufeli'nin kuzeyinde
Kacgkar ve Altiparmak Daglarinda elliye yakin krater golii bulunmaktadir. Bu goller turizm
agisindan da onem tasimaktadirlar” (Celik, ?: 56). “Daglarin yiiksek kesimlerinde
bulunmalari, dag ¢aywlari ya da ormanlarla ¢evrili olmalari, genellikle dipten kaynaklarin
almalari, gidegenlerinin olusu, sularinin temiz ve soguk olmasi dolayisiyla lezzetli alabalik
barindirmalar: ve halk arasinda bir¢ogunun Karagol olarak adlandiriimast bu géllerin
ortak ozelliklerindendir. Yorede gollere Karagol denmesinin sebebi, genellikle ana kayanin

siyah (bazalt) kaya tiiriinden olmasi nedeniyle gollerin siyah bir renk almalaridir” (Giindiiz,

2001: 72).

1.6.1. Ardanuc Ilcesinde Bulunan Géller

Ardanug Karagél, “Horasan daginin dibinde bulunan vadinin dolmasi ile meydana
gelmistir. 300 metre uzunlugunda, 150 metre genisliginde ve olduk¢a derin olup dipten
kaynamaktadr. Su seviyesi hi¢hir zaman degismemekte ve igerisinde bol alabalik
bulunmaktadir. Kiirdevan daginin kuzeybati yoniinde Yaylacik koyiiniin hemen iist tarafinda

ver alan Karagoller toplulugu ilgenin su seviyeleri degismeyen ve i¢lerinde alabalik yasayan
diger golleridir” (Sahin, Akalin ve Sahin, 1997: 12).
1.6.2. Arhavi Ilgesinde Bulunan Géller

[lgede bilinen iki énemli gol vardir: Bunlardan ilki Karagdl ismiyle bilinen goldiir.
Kiikiirt dagi tepesinde bulunur. Ikincisi ise Alacagél olarak bilinmektedir. Alacagdl, Agara

yaylasinda bulunmaktadir.
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1.6.3. Borgka ilcesinde Bulunan Goller

[lde bulunan géllerin en biiyiigii olan Karagol, Aralik kdyiiniin {ist kisminda bulunur.
Ortas1 ¢ok derindir. Cevresi tamamen ormanlarla kapli olup iginde farkli balik tiirleri

yasamaktadir.

1.6.4. Savsat Ilgesinde Bulunan Géller

“Savsat’ta Arsiyan yaylalarindaki diizliik ve ¢ukurlarda i¢inde alabaliklar yasayan
goller var. Bu gollerden birinin adi “Boga Golii” bir baskasininki de “Kiz Gélii diir”
(Bahadir,2017: 26). Bunlarin yan1 sira Savsat’ta en bilinen ve turistik agidan da 6nemli olan

g6l “Karagol “dir.

1.6.5. Yusufeli flcesinde Bulunan Géller

“Yusufeli’nin Kilickaya bucaginda Harviger Dagi dibindeki diizliiklerde de boga
golleri adint alan goller vardir. Boga gollerinde “su bogalar:” ve “su aygirlari” adi verilen

hayvanlar yasadigina inanmiliyor” (Bahadir,2017: 27).

1.7. Ovalar

“Artvin ilinde ova kapsami igine alinabilecek saha ¢ok azdir. Buna karsilik kiy
kesiminde aliivyal diizliiklere ya da kit taracalarina rastlanilmaktadir” (Coruh Havzasi ve
Artvin, 2001: 72). “Hopa il¢esinde, Sundura deresinin Agzinda ve Arhavi ilgesinin Kasibre
deresinin agzinda birer kiiciik delta ovasi bulunmaktadir” (G6ge Komsu Topraklar, 2008:

11). i¢ kisimlarda ise ova denilebilecek diizliiklere rastlamak miimkiin degildir.

1.7. iklim

“Dogu Karadeniz sinirlari igerisinde yer alan Artvin ilinde, genel anlamda sicaklik
farkimin diisiik oldugu, her mevsimi yagish Karadeniz Iklimi hiikiim siirmektedir. Bununla
birlikte daghk ve engebeli arazi, kisa mesafede iklim elemanlar: iizerinde degisim
olusturabildigi gibi, daglarin kiyrya paralel uzanmasi deniz etkisinin i¢ kisimlara ulagmasini
zorlastirmistir” (Orhan, 2019: 27) Bu sebeple Arhavi, Hopa, Kemalpasa ilgelerinde goriilen
denizellik etkileri igerdeki ilgelere gidildikce yerini karasalliga birakmaktadir.

Denizelligin kiyidan itibaren azalmasinin tek istisnasi i¢ kisimda yer alan Yusufeli
ilgesinde goriiliir. “Yusufeli icerde olmasina ragmen deniz kiyisindaki ilgelerle benzer
sicaklik degerlerine sahiptir. Bunun sebebi ilgenin ¢evresinin yiiksek daglarla ¢evrili
olmasidir. Ciplak kayaliklardan olusan bu yiiksek tepeler yaz mevsiminde ilgeyi adeta bir
firin gibi isitmaktadirlar” (Orhan,2019: 28). Yusufeli ilgesinde sulama yapilabilen yerlerde
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piring tiretimi yapilmaktadir. Buna bagli olarak piring unu iiretilmektedir. Savsat ve Ardanug

ilgelerinde ise iklim daha serttir. Yazlar serin, kiglar soguk ve karl1 geger.

1.8. Bitki Ortiisii

Artvin il topraklarinin biiyiik bir boliimii ormanlik alanlarla kaplidir. “Yayvan ve igne
vaprakli agaglardan meydana gelen giir orman ortiisii kyyidan baslayarak 1500 metreye
kadar yiikselir. Giirgen ve kizilagag ki seridinin agag tiirleridir. 1500 metreden itibaren
igne yaprakli agaclarin meydana getirdigi ormanlar hakim olup yer yer kaywnlara da
rastlanmir. Yiikseklerde ladin ve saricamlar ormanlarin hakim agag tiirleridir. Orman iist
smrt 2200 metreye kadar yiikselir. Bu yiikseklikten itibaren dag caywlari adi verilen
vesillikler her yani kaplamistir. Daglarin kuzey yamaglarinda Alpin adi verilen ¢aliliklara
rastlanir. I¢ kisimlarda Coruh vadisinde itibaren kurakliga ve toprak kaymalarina
dayanabilen megse, ardi¢c ve geven agac¢larina rastlanir. Vadinin iist kisminda kizilagag,
kestane, ceviz, karaagag¢, mege, giirgen gibi yayvan yaprakl agaglarla kayin ve géknar
agaglarindan olusan ormanlar 1400 metreye kadar yiikselir. Bu yiikseklikten itibaren ladin,
sarigam, goknar gibi igne yaprakli agaclardan meydana gelen orman 6rtiisti 2000 metreye
kadar ¢ikar. 2000 metre orman iist sumiridir. Buradan itibaren dag ¢aywlarinin kapladigi

yaylalar yer alir” (Sahin; Akalin; Sahin, 1997: 14).

1.9. Milli Parklar
1.9.1. Macgaheli (Camili)

Magaheli, Artvin’in Borgka ilgesine baglh Camili, Diizenli, Kayalar, Maral, Efeler ve
Ugur koylerini igine alan bolgedir. Magaheli’nin ii¢ tarafi Kargal daglariyla ve bir tarafi
Giircistan siirtyla gevrelenmistir. Kis mevsiminde kar yagdiktan sonra yaklasik alti ay
bazen daha uzun siire bolgeye ulasim saglanamamaktadir. “Diinyada genetik ozelligi
bozulmamis saf Kafkas arisinin bulundugu nadir yerlerden biridir. Kisa mesafe iginde
yiikseklige bagli olarak degisen zengin bitki ortiistine sahiptir” (Artvin Ansiklopedisi, C.1,
2016: 649).

1.9.2. Hatila Vadisi Milli Parki

Hatila Vadisi Milli Parki, Artvin il merkezinden yaklasik on km uzakliktadir. Hatila
vadisi V tipi bir vadidir. Vadi i¢ierisinde ¢ok miktarda selale bulunmaktadir. “Vadi boyunca
vamag egiminin %80 oldugu hatta bazi yerlerde %100 e ulastigr goriilmektedir. Vadinin
orta kesimlerinde kanyon ve bogaz olusumlari goriilmektedir. Bitki ortiisii genel olarak

Akdeniz iklim karakterini yansitmaktadir. Endemik karakterde olan bitki tiirlerinin yani sira
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zengin bir hayvan varligina da sahiptir. Vadi icerisinde ayi, domuz, tilki, porsuk, yaban
Kegisi, sansar, atmaca, kartal, Cakal, dag horozu, Hopa engeregi ve alabalik bulunmaktadur.

Milli Park sahasi igerisinde ziyaretgilerin giiniibirlik kalabilecekleri yerler ve kamp alanlari

da bulunmaktadir”’ (Ozaydin, c.1, 2016: 649).

1.10. Artvin’in Sosyo-Kiiltiirel Yapisi

Artvin, cografi olarak kirik bir arazi yapisina sahip olmasi nedeni ile tarim ile ugrasma
ve yerlesim edinme imkanlar1 bakimindan oldukga zor sartlara sahip bir ilimizdir. Gegmis
donemlerden bu yana tarim arazisinin azligindan dolay1 toprakla bir araya gelmekte zorlanan
halk, ge¢cim kaynagi bulabilmek amaci ile egitime yonelmis ve ¢ocuklarini da bu zihniyetle
yetistirmistir. Ozaydin “topragin az olmasimin gencleri okumaya, ozellikle ogretmenlige
cektigini” vurgulamaktadir (Ozaydin, 2016, c¢.2: 284). Bu durum bélgede okur-yazar

oraninin artmasina sebep olmustur.
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IKINCI BOLUM
YEMEKLER

Artvin cografi konumu, iklim kosullar1 ve arazi sartlarinin etkileriyle zengin bir
yemek kiiltiirline ev sahipligi yapmaktadir. Artvin’de yeme aliskanliklarinin
sekillenmesinde geleneksel koy hayati iginde ve zor arazi sartlarinda ¢alisan insanlarin en
hizli tiiketebilecekleri, pratik sekilde hazirlanabilecek ve ¢alisma esnasinda kisiye gereken
kaloriyi karsilayabilecek doyurucu nitelikte yiyecekler etkili olmustur. Ziilbiyet, azlant,
papa, cilbir gibi yiyecekler bunlara Ornek olarak gosterilebilecek yiyeceklerdir. Ayni
zamanda yine pratik hazirlanisi ve doyurucu niteliginin yan1 sira ekonomik olmasi nedeni
ile hamur isleri, ekmek ve ekmekle yapilan yiyecekler de ana yemekler icinde derlememizin

Oonemli bir kismini olusturmaktadir.

Calismamizin ikinci boliimiinde ise derlemis oldugumuz corbalar, ana yemekler,
aperatifler, tathlar, siit liriinleri, ¢erezler ve tursular basliklar1 altinda yiiz on sekiz yiyecek

ve derleme sirasinda ¢ekmis oldugumuz fotograflarin bir kismi yer almaktadir.

2.1. Corbalar

Corba, kelime anlami olarak Tiirk Dil Kurumu tarafindan “sebze ya da etle
hazirlanan sicak sulu icecek” seklinde tanimlanir. Farsga ‘sorba’ kelimesinin dilimize ¢orba
olarak girmis oldugunu yine Tirk Dil Kurumu’nun hazirlamis oldugu Tiirk¢e sozliikten

ogrenmis bulunmaktayiz (TDK, 1988: 320).

Artvin’de yemeklerin igerisinde ¢orba geleneksel bir degere sahip olmanin yani sira
adeta kiiltiirel bir 6ge olmustur. “Kiiltiir halkin dil, kiiltiir, duygu diisiince ve begenisi ile
olusup yasatilan, gecmisten giiniimiize gelmis, toplum, insan ve doga gergegiyle
sekillenmistir” (Artun, 2008: 50). Bu tanimdan da yola ¢ikarak gegmisten giiniimiize ¢orba
icme aliskanliginin, bolgede yetisen iriinlerle gesitlenmesi ve bu gesitliligin benimsenip
sevilerek giinlimiize aktarilmasi yeme kiiltliriimiiziin olusmasinda énemli bir yere sahiptir.
Eger bir sofra kurulup, hep beraber bir yemek yenilecek ise mutlaka ¢orba ile yemeye
baslamak sadece Artvin i¢in degil Tiirk yemek kiiltiirii i¢in de geleneksel hale gelmis bir

aligkanlik olmustur.
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2.1.1. Tivri Gali/ Hali

Gali/ Hali Giirciice bir kelime [K. 2] olup ‘corba’ anlamina gelmektedir. Tivri kelimesi

ise yine Giirciice olup [K. 2] ‘yayla pancari®’ anlaminda kullanilmaktadir.

Bir tiir pancar gorbasi olan Tivri Gali, daha ¢ok Savsat ve Ardanug’un yaylalarinda

yapilan bir ¢orbadir.
Malzemeler:
Bir bag yayla pancari
Bir litre stit
Ug corba kasig1 un
Bir kase kaymak
Yarim ¢orba kasig1 tuz
Yapilist:

Haziran, temmuz aylarinda yayla pancarlari toplanir. Bir bag pancar soguk suyla iyice
yikanir. Pancarin {lizerine ¢ikacak kadar su ilave edilip pisene kadar kaynatilir. Pancarlarin
sap1 yumusayinca suyu siiziiliir, kesme tahtasinin iizerine almip ince bigimde dogranir.? Yan
tarafta sobanin iizerine bir litre siit koyulur. Siiziilen pancarlar 1sinan siitiin tizerine eklenir.
Bir kése kaymaga, li¢ corba kasig un konularak un kaymagin i¢inde kaybolana kadar
karigtirilir. Stit kaynamaya baslayinca bu karisim ¢orbanin icine yavas yavas eklenir. Ayni

esnada topaklanmasin diye karistirmaya devam edilir ve yarim ¢orba kasig1 tuz ilave edilir.

! Yaz aylarinin baginda toplanmaya baslanan yayla pancar1 2500 metre rakimda yetismektedir. Kendine has
koyu yesil bir renge sahiptir. Savsat’ta Temmuz ayinin son haftasinda yore halki bir araya gelerek davul zurna
esliginde yaylalara ¢ikarak ‘pancar’ toplamaya giderler. Adini bu pancardan alan ve yaklasik {i¢ yiiz yillik bir
gelenek olarak devam eden bu etkinlik son yillarda Savsat Sahara Pancarci Senlikleri olarak daha organize bir
sekilde devam ettirilmektedir(Unsal, 1999: 234)

2 Tivri Gali isimli gorbayi, Savsat’a baglh Tepekoy ismindeki kdyde yasayan insanlarin, baharin basinda
giderek kar yagana kadar kaldiklar1 Ziyos yaylasindan derlemis bulunmaktayiz. Ziyos yaylasi, bin yedi yiiz
metre rakimda bulunmaktadir. Insanlar buraya yilin belli donemlerinde gelirler. Yaylaya sadece kadimlar gelir.
Erkekler koylerde kalarak bag, bahge isleriyle ilgilenirler. Yaylada hayvanlar giiniin erken saatlerinde otlamaya
gonderilir ve dondiiklerinde buradaki kadimnlar siitleri sagarak; peynir, tereyagi gibi kisin tiiketecekleri
hayvansal tiriinleri hazirlarlar. Hatta farkl sehirlerde yasayan Artvinli kadinlar da yilin bu déneminde yaylaya
gelerek aileleri ve kendileri igin tereyagi ve peynirlerini yaparlar. Yaylalarda bulunan evler kdylerdeki gibi bir
diizene sahip degildir. Genellikle bir oday1 hem peynir ve yaglarin yapildigi mutfak olarak hem de aksam
uyuyacaklar1 alan olarak kullanirlar. Odada mutfak malzemelerinin disinda, yatak olarak da kullanilabilecek
bir kanepe ve soba bulunur. Diger odada ise biiyiikbas hayvanlar kalir. Kaynak kisimiz “tivri gali” ¢orbasini
yaparken buradaki imkanlardan kaynaklanan aliskanlik nedeni ile pancarlari bigak yerine keserle dogramustir.
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Eger koyu olursa iizerine siit eklenerek ¢orba kivamina gelmesi saglanir. Yaklasik 15 dakika

sonra ¢orba i¢cime hazir hale gelir [K. 2].

2.1.2. Lahnisorva

Lahnisorva, Savsat Tepebasi koyiinde ‘lahana gorbasi’ [K.1] anlaminda kullanilan bir
kelimedir. Derleme calismasini yaptigimiz bolgedeki kaynak kisilerden 6grendigimiz
bilgiler dogrultusunda Lahnigorva kelimesinin ‘lahana corbasi’ olarak 6grenildigi fakat
bolgedeki Giirciilerin kendilerine has telaffuz sekilleri nedeniyle lahana kelimesini ‘lahni’
corba kelimesini ise ‘sorva’ bigiminde sodyleyerek lahnisorva kelimesini olusturduklari

sOyleyebiliriz.

Bu ¢orba tiirli Savsat’in yaylalarinda ve koylerinde yapilmaktadir. Artvin merkez ve
diger il¢celerinde lahana ile yapilan benzer ¢orbalar bulunmaktadir ancak Savsat haricinde

“lahnisorva” olarak adlandirilmazlar.
Malzemeler:
Bir adet kii¢iik boy beyaz lahana
Bir corba kasig1 cova
Bir corba kasi181 tereyagi
Bir avug sor peyniri
Yarim g¢orba kasig1 sal¢a
Yapilist:

Kiigiik boy bir beyaz lahana dorde boliiniip haglanir. Haglanan lahananin suyu iyice
stizdiiriiliir. Kesme tahtasinin iizerinde keserle incelene kadar doviilerek dogranir. Bir
tencereye alinan lahanalarin {izerine bir litre kadar su ilave edilip kaynatilir. Bir ¢orba kasig1
cova suyla acilip kaynayan ¢orbanin iizerine eklenir ve karistirilir. Yan tarafta bir tavada
tereyag eritilir, bir avug kadar sor peyniri ve yarim kasik salca ile kavrulur. Bu karigim
corbanin iizerine eklendikten sonra 15 dakika daha harli ateste pisirildikten sonra yemeye
hazir hale gelir [K. 2].
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2.1. 3. Puri Tzvenay

Puri “34960” kelimesi Giirciice “ekmek” (Fono, 2013: 185) anlamina gelmektedir.
Tzvenay ise yine Giirciice bir kelime olan ve “damla” anlamina gelen “tzveti” “{f 3 9 o0 ”
(Fono, 2013: 291) kelimesinden tiiretilmistir. Puri tzvenay bayat ekmek ile tiiketilmesi
aliskanlik haline gelmis bir ¢corbadir. Ismi ekmek bandirilan anlamina gelmektedir. Bu adi

almasinda tiiketilme seklinin etkili oldugunu sdyleyebiliriz.
Bu corba Savsat kdy ve yaylarinda karsimiza ¢ikmaktadir.
Malzemeler:
Bir kase sor peyniri
Iki tane yumurta
Yarim ¢orba kasig1 salga
Bir tane sogan
Bir corba kasi81 tereyagi
Bir tatli kasig1 tuz
Yapilist:

Bir tencerede bir corba kasigi tereyag erilir. Icine ince dogranmis bir adet sogan
eklenip kavrulur. Sogan kavrulunca yarim ¢orba kasigi salga da eklenir. Salganin kokusu
¢ikinca bir buguk litre kadar soguk su eklenir. Bir kase sor peyniri de bu karigima eklenip
kanistirilir. Corba kaynamaya baslayinca bir kdsede iki yumurta ¢irpilir ve ¢orbanin iizerine
eklenip karigtiramaya devam edilir. Bir tath kasigi tuz ilave edilerek 10-15 dakika daha
kaynatildiktan sonra bayat ekmekle yenilir [K. 2].

2.1. 4. Kalacu / Kalaco/ Cova Corbasi

Kalaco, Artvin’de Savsat ve Ardanug yasayan insanlarin cova® olarak adlandirdiklar:
bir lriinden yapilan ¢orbadir. Bu nedenle cova corbasi denildigi de goriilmektedir.

Cova/zova bu bolgede cok kullanilan ve bir¢ok yemege katilan bir tatlandirici niteligindedir.

Kalaco ¢orbasi Savsat ve Ardanug il¢elerinde karsimiza ¢ikmaktadir.

% Gorcolo peyniri yapilirken peynirin suyu iyice sizdirilir ve tuzlu bir ayran seklinde sirat elde edilir. Bu sirat
bekletilerek koyu kivamli bir hale getirilir. Koyulasan sirata cova/zova denilir.
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Malzemeler:

Bir ¢orba kasig1 cova
Bir adet sogan

Bir ¢orba kasig1 un

Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Bir tath kasig1 tuz

Nane

Pul biber.

Yapilist:

Bir tencereye bir corba kasigi tereyagi koyulup eritilir. Bir sogan ince sekilde
dogranarak tereyagi ile kizartilir. Bir ¢orba kasigi cova/zova ile bir ¢orba kasigi un
karistirllarak soganlara eklenip biraz daha kavrulur. Karigimin iizerine ¢orba kivamina
gelene kadar 1lik su ilave edilir. Su kaynamaya baslayinca tizerine bir fiske tuz, nane, pul
biber eklenir. 10 dakika daha kisik ateste kaynatilir. Kalaco ¢orbasinin, ayn1 sekilde sadece

sogan kullanilmadan da yapildig: goriiliir [K. 2].

2.1.5. Siitlii Bulgur Corbasi

Stitlii bulgur corbast Artvin ilinin merkezinde ve tiim ilgelerinde yapilan bir ¢orbadir.
Malzemeler:

Bir su bardagi bulgur

Bir litre soguk siit

Bir ¢orba kasi1g1 misir unu

Bir tath kasi81 tuz

Yapilist:

Bir su bardag1 bulgur bol suda pisirilir. iki litre soguk siite suyu siiziilen bulgur eklenir.
Bir ¢orba kasig1 misir unu ve bir tath kasigi tuz katilarak karistirilir. 15-20 dakika kaynayan

corba, yemeye hazir hale gelir [K. 1].
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2.1.6. Tuzlu Ayranh Kesme Corbasi

Tuzlu ayranli kesme c¢orbasi, Artvin’in Savsat ilgesinde bu isimle karsimiza
cikmaktadir. Artvin’in diger ilgelerinde daha farkl tariflerle degisik kesme corbasi ¢esitleri

de bulunmaktadir.
Malzemeler:
Bir kase kesme makarna
Iki corba kasig1 cova
Bir ¢orba kasig1 un
Bir ¢orba kasig1 sivi yag
Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Kekik, nane, dereotu, pul biber
Bir tatli kasig1 tuz

Yapilist:

Bir kise kesme makarna ii¢ litre suyla haslanir. Iki corba kasig1 cova ile bir corba
kasig1 un cok az su ilave edilerek acgilir. Haslanan suya bu karisim ilave edilip giizelce
karistirilir. Yan tarafta bir kasik tereyagi ile bir kasik sivi yag eritilir. Kekik, dereotu, nane,
pul biber eriyen yagin i¢ine atilir ve bu yag ile bir tath kasigi tuz da ¢orbaya eklenip 10
dakika daha kisik ateste bekletildikten sonra ¢orba yemeye hazir hale gelir [K. 3].

2.1. 7. Cincar Corbasi

‘Cincar’ ya da ‘gingar’ Artvin il merkezi ve ilgelerinde ‘isirgan otu’ anlaminda
kullanilan bir kelimedir [K. 10]. Tiirkiye’de Halk Agizlarindan Derleme SozIigi "niin ikinci
cildinde ise Giircilice oldugu ifade edilen ve ‘cincar/cincari’ olarak sozliikte yerini bulan

kelime yine ‘1sirgan otu’ olarak tanimlanmuistir.

Cincar corbasi, Artvin merkez ve tiim ilgelerinde yapilan ve ayni isimle bilinen bir

¢orbadir.
Malzemeler:
Isirgan otu (cincar)

Yarim kése gorcolo ya da sor peyniri
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Alt1 dis sarimsak
Bir yumurta

Bir yemek kasig1 un
Bir tath kasigi tuz
Tereyagi

Yapilisi:

Isirganlar taze iken toplanilir. Yikanip temizlendikten sonra suyu siiziiliir ve siiziilen
su bir tencerede bekletilir. Suyundan siiziilen 1sirganlar, Egis*le bigakla dilimlenmis kadar
kiigiilene kadar doviiliir. Isirganlar parcalandiktan sonra baska bir tencerede bir kasik
tereyaginda bir adet dogranmis sogan kavrularak anik® hazirlanir. Amga iki kasik un
eklenerek unun kokusu ¢ikana kadar kavurma islemine devam edilir. Daha once tencereye
alinmis olan 1sirgan suyu ve doviilen 1sirganlar aniga eklenip iizerine yarim litre daha su
ilave edilir. Son olarak iki ¢ay kasig1 tuz, bir cay kasigi karabiber ve pul biber eklenir.
Uzerine iki yumurtanin tamami kirilarak hizlica karistirilir. Karistirma islemi hizli
yapilmazsa yumurtalar ¢orbanin i¢inde biitiin olarak kalir, istenilen goriiniiste olmasini
engeller. Yumurta ¢orbaya yedirildikten sonra tizerine iki avug kadar giiveg peyniri eklenir
ve peynir de ¢orbanin i¢inde eriyene kadar karistirma islemi siirer. Eger ¢orba koyu olursa
kivamini ayarlamak igin gerektigi kadar su eklenebilir. Peynir de eklendikten sonra on - on
bes dakika kaynayan ¢orba yenilecek kivama ulagmis olur. Kisik ateste toplam pigme siiresi
kirk kirk bes dakikadir. Bu ¢orbanin en zor tarafi, pisme siirecinde siirekli karigtirmayi
gerektirmesidir. Clinkii peynirin ve yumurtanin ¢orbanin i¢inde kaybolmasi, bu ¢orbanin piif

noktasidir. Ayrica 1sirganlarin toplanmasi asamasi da zorlu bir siiregtir [K. 10]

2.1. 8. Leyiskayi

‘Ley’ Lazca bir kelime [K. 9] olup ‘sarimsak’ anlamina gelmektedir. ‘Skayi’ kelimesi
de Lazcadir [K. 9] ve ‘su ’anlaminda kullanilmaktadir. Leyiskayi Arhavi ve Hopa’da yapilan
bir avci ¢orbasidir. Avceilarin, av esnasinda karmlarint doyurmak i¢in yaptiklart bir ¢orba
olmasina ragmen leyiskayi, soguk alginligr gibi iist solunum yolu hastaliklarina iyi geldigi
diistiniildiigii i¢in evlerde de yapilmaya baslanmistir. Daha 6nceki yillarda kuslarin avlanilip

salamura edilerek kiiplere dolduruldugu ve leyiskayi yapilacagi zaman kiiplerden ¢ikartilan

4 Egis, spatulaya benzeyen ahsap bir mutfak aleti.
% Anik, biitiin yemekler yapilirken 6nce sogan yag ile kavrulur. Artvin’de buna anik denilir.
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kuslarla yapildig1 bilinmektedir. Sagaltic1 etkisi nedeniyle 6zellikle yasli ve cocuklara
yedirilir.

Leyiskayi Hopa, Arhavi ve Kemalpasa’da karsimiza ¢ikmaktadir.

Malzemeler:

Bir adet bildircin ya da yabani karatavuk

Bir bas sarimsak

Bes adet arpa sogan

Iki adet eksi erik ya da bir adet eksi elma

Yarim ¢orba kasigi tuz

Pul biber

Yapilist:

Bildircin, yabani karatavuk gibi gé¢men kuslardan biri yakalanip temizlenir. Bir
tencereye alinan kusun iistiine, bir bas sarimsak ve bes adet arpa sogan biitiin sekilde atilir.
Aldig1 kadar su ilave edilen ¢orbanin iizerine tuz, pul biber, iki tane eksi erik ya da eksi yesil

elma da atildiktan sonra etleri pisip dagilana kadar kaynatilmaya devam edilir. 1-2 saat

icinde yenilecek duruma gelir [K. 9].

2.1. 9. Paca Corbasi

Paga ¢orbasi, Artvin’in merkezinde ve biitlin il¢elerinde karsimiza ¢ikan bir gorbadir.
Kiigiikbag hayvanlardan yapildigit da goriilmektedir. Ancak daha c¢ok biiyiikbas
hayvanlardan yapildig: bilinmektedir. Genellikle kdylerde ya da sobanin bulundugu evlerde
yapilmast tercih edilir. Kemigin igindeki iligin disar1 ¢ikmasi i¢in uzun siire pismesi
gerekmektedir. Bu yiizden sobada ya da yer atesinde pisirmek daha ekonomik bir yontem
olarak goriilmektedir. Bahsettigimiz sebeplerden 6tiird, tiiplii ocaklarin bulundugu evlerde

yapilmasi ¢ok sik goriilen bir durum degildir.
Malzemeler:
Inek ya da dananin ayak kemiginin bulundugu boliimii
Bir kasik tereyagi

Bir kagik s1vi yag

21



Iki yemek kasig1 un

Sekiz dis sarimsak

Bir ¢orba kasig1 tuz

Bir ¢ay kasig1 pul biber

Bir ¢ay bardag liziim sirkesi
Karabiber

Yapilist:

Dananin ayak kismi temizlenir ve yaklasik olarak iki saat genellikle sobada haslanir.
Yapilmasi uzun siirdiigli i¢in tiip yerine soba ya da yer atesinde yapilmasi tercih edilir. Etler
kemikten ayrilmaya baslayinca suyu, siizgec yardimu ile siiziiliir. Bu islemin yapilma amaci
corbaya kemik karigmasini 6nlemektir. Baska bir tencerede tereyag: eritilir ve biraz da sivi
yag eklenerek iki yemek kasigi unla beraber iki dis sarimsak bu yagin i¢inde kavrulur.
Uzerine siiziilen et suyu, kemikten ayrilan etler ve 7-8 dis sarimsak da eklenerek bir saat
kadar da bu sekilde pisirilir. Un, suyun kivam almasini saglayana kadar kaynatilir. En son
lizerine bir tutam kinzi® dogranir, yarim corba kasig1 tuz ve bir ¢ay kasig1 pul biber eklenir.
Alt1 kapandiktan sonra bir ¢cay bardagi iiziim sirkesi ¢orbaya katilip karistirilir. Yenilirken

igine karabiber de katilabilir [K. 6].

2.1. 10. Tugazala Corbasi (Sifa Corbasi)

Tugazala, Latince ismi “plantago major” (Eminagaoglu, 2015: 346) olan sinir otunun
Artvin’de halk arasinda bilinen ismidir. Koyu yesil renkli, uzun yaprakli, kirildiginda
iginden ipe benzer bir madde ¢ikan, suyun bol bulundugu yerlerde bulunan bir bitkidir. Yedi
damarli ot olarak da bilinmektedir. Ozel olarak tarlalara ekilmez. Ilkbahar aylarinda,
yagmurlardan sonra Artvin yaylalarindan ve mezralarindan toplanilir. Bademcige ve bogaz
agrilarina iyi geldigi bilinmektedir. Viicuttaki iltihabin atilmasina yardimeci oldugu da

sOylenmektedir.
Artvin merkez ve Yusufeli kdylerinde yapilan bir corbadir.
Malzemeler:

Bes yaprak tugazala

® Kinzi, kignis otunun Artvin’de yaygin olarak kullamlan ismidir.
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On bes yaprak ebe giimeci
Bir kilo siit

Iki yemek kasig1 un

Iki cesit ot

Bir tath kasig1 tuz
Yapilisi:

Bir litre soguk siite, iki yemek kasigi un eklenilerek homojen hale gelinceye kadar
cirpilir. On bes yaprak, sapiyla birlikte toplanmis ve tohuma ¢ikmamis ebe giimeci, bes
yaprak tugazala ve iki ¢esit daha ot ince sekilde dogranir ve ¢ok az su ile kaynatilir.
Ebegiimecinin saplart yumusayinca otlar sudan cikarilir. Otlar pistikten sonra unla
karigtirtlan siit kaynatilir. Bir tathi kasig1 tuz kaynayan siite eklenir. Siit kaynarken pisen otlar
siitlin i¢ine ilave edilir ve bu asamadan sonra siit artik kaynatilmaz. Yarim saat sonra
corbanin alt1 kapatilir ve yemeye hazir hale gelir. Corba yenilirken igine istege bagli olarak

zeytinyagi katilabilir [K. 24].

2.1. 11. Siitlii Bal Kabagi Corbasi (Tath Corba)

Malzemeler:

Yarim bal kabagi
Bir su bardagi seker
Bir litre stit

Bir tutam tuz
Yapilist:

Yarim kara kabak (balkabagi) temizlenir ve dogranir. Bir su bardag: seker ile kabak
pisirilir. Yan tarafta bir lire siit kaynatilir. Sekerle birlikte pisen kabaga yavas yavas
kaynayan siit ilave edilir. Bu agamada kabak, kasigin arkasi ile ezilir ve piire kivamina gelir.
Gerekirse biraz da su eklenebilir. Son olarak bir tutam tuz ilave edilir. Tuz katilmasinin
sebebi lezzet vermesi i¢in degildir. Tuz katilan yemegin mekruh olmayacagina inanildigi

i¢in katilir [K. 18].
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2.1.12. Soguk As
Ayran ile yapilan, soguk tiiketilen bir ¢orbadir. Bu yiizden daha ¢ok yaz aylarinda
yapilir.

Malzemeler:

Bir kdse misir yarmasi

Bir litre ayran

Bir tutam nane

Bir tutam nisos

Bir tutam ince dilimlenmis taze sogan
Bir tutam maydanoz

Bir tutam Kinzi

Yapilist:

Bir kase kalin 6giitiilmiis misir yarmast, bol su ile pisene kadar haslanir. Bir litre gok
sulu olamayan ayranin i¢ine haslanip siiziilmiis misir yarmasi ilave edilir. Birer tutam nane,
maydanoz, nisos’, kinzi ve ince dogranmis taze sogan ¢orbanin icine ilave edilip karistirilir.

Soguk tiiketilir.

2.1. 13. Lahana Corbasi
Lahana kelimesi Yunanca (Tirk Dil Kurumu [TDK], 1988: 955) bir isimdir.

Turpgillerden giiz ve kis sebzesi olarak yetistirilen ve birgok tiirii olan bitki olarak
tanimlanmistir. Lahana Tirkiye’nin biitiin bolgelerinde yetismekte olan bir bitkidir.
Artvin’de de yetisen ve siklikla tiiketilen bir sebzedir. Karalahanadan yapilan bu ¢orba ise

Yusufeli il¢esinde yapilmaktadir.
Malzemeler:
On bes tane karalahana yapragi
Yarim kése ince 6giitlilmiis misir unu

Bir iki dis sarimsak

T Artvin’de yetisen dag nanesi de denilen bir bitki.
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Yarim ¢orba kasgig1 tuz

Iki corba kasig1 tereyagi

Yapilist:

On bes tane taze karalahana yaprag: toplanir, ince bir sekilde dogranir. Dogranan
lahanalar tuzla ovulur. Yapraklarin renginin matlagmamasi icin sicak su ile yikanir. Daha
sonra az miktarda su ile kaynatilir. Lahananin saplar1 ezilmeye baslandiginda yavas yavas
sicak su eklenir. Yarim kase ince musir unu, soguk su ile agilir. Yavas sekilde kaynayan
lahanaya eklenir. Tahta kasikla lahanalar daha ince hale gelene kadar ezilerek karistirilir.
Son yillarda daha kolay oldugu i¢in lahanalar robotla inceltilmeye baslanmistir. Lahanalar

istenilen incelige ulasinca yarim yemek kasigi tuz eklenir. Corba kivam alinca bir iki dig

sarimsak rendelenip corbaya katilir. Uzerine sadeyag® eritilir.

2.1. 14. Herle As1 Corbasi

Herle as1, Artvin merkez ve tiim ilgelerinde yapilan bir gorbadir.
Malzemeler:

Bir su bardagi un

Iki corba kas181 tereyagi

Ug litre su

Iki tath kasig1 tuz

Yapilist:

Bir tencerede iki gorba kasig1 tereyagi eritilir. Uzerine bir su bardagi kadar un
eklenerek unun rengi koyulasana kadar kavurulur. Kokusu ¢ikan unun iizerine aldigi kadar
su ilave edilerek ¢orba kivamina gelene kadar karistirilir. En son iki tath kasigi tuz katilarak

corba hazir hale getirilir [K. 11].

8 Sadeyag, tereyagi ocakta eritilir ve sogumaya birakilir. Eriyen yagn icinde kalan su ve ayran dibe
¢oker ve yag tamamen lste ¢ikarak i¢indeki su ve ayrandan ayrilir. Tekrar sogutulan yagin altinda kalan su ve
ayran dokiiliir. Bu yontemle yag tamamen katkisiz hale getirilmis olur. Ve bu yag ¢ok uzun siire bozulmadan
kullanilabilir.

25



2.1. 15. Salgam Corbasi

Salgam, Farsga bir isim olup kokleri yenilebilen turpgillerden bir bitki olarak
tamimlanmaktadir. (TDK, 1988: 1369) Bu ¢orba yapilirken yapraklar1 kullanilir. Artvin

merkezde yapilmaktadir.

Malzemeler:

Bir bag salgam

Iki kasik un

Dort ¢orba kasig stizme yogurt

Bir dis sarimsak

Bir ¢orba kasig1 sivi yag

Bir corba kasi81 tereyagi

Bir buguk corba kasig1 tuz

Bir cay kasig1 pul biber

Yapilist:

Ilkbaharda ilk ¢ikan salgamlar kék tutmadan yapraklari toplanir. Bir bag salgam
temizlenip ince ince dogranir. Bir kasik tuz dogranan salgamlarin {izerine eklenerek elle
ovulan salgamin ac1 suyu ¢ikartilir. Tekrar yikanir. Suyu siiziiliir. Tencerede bir litre su bir
tatli kagig1 tuz ile kaynatilir. Kaynamis suya salgamlar atilir ve yaklagik bes dakika salgamlar
bu sekilde kaynar. iki kasik un, soguk su ile homojen hale getirildikten sonra kaynayan
salgamlarin iizerine ilave edilir. Bes dakika daha bu sekilde piser. Daha sonra dort corba
kasig1 stizme yogurt soguk su ile agilir ve bir dis rendelenmis sarimsak ile kaynayan ¢orbaya
eklenir. Hizlica karistirilarak yogurdun kesilmesi engellendikten sonra ocagin alt1 kapatilir.

Bir corba kasig1 tereyagi ve sivi yag, pul biber eklenerek kisik ateste eritilerek gorbanin

tizerine alimir [K. 15].

2.1. 16. Fasulye Corbasi

Fasulye, Yunanca kokenli bir kelimedir. Barbunya, Aysekadin, horoz gibi tiirleri
bulunmaktadir (TDK, 1988: 490). Artvin’de halk arasinda esek fasulyesi olarak bilinen bir

tiiri daha bulanmaktadir. Esek fasulyesi 6zellikle Yusufeli ilgesinde bilinen bir fasulye tiirti
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olmakla birlikte diger fasulyelere nazaran daha biiylik ebatlardadir. Kisin sobanin iizerinde

haslanarak ¢erez olarak da tiiketilir.

Fasulye corbasi, Artvin genelinde rastlanilan bir ¢orba olmakla birlikte daha fazla

Yusufeli’nde yapildig1 goriilmektedir.
Malzemeler:
Bir kilo yesil fasulye
Bir adet sogan
Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Bir ¢orba kasig1 sivi yag
Bir ¢orba kasig1 un
Iki tath kasig1 tuz
Bir cay kasig1 reyhan

Yapilist:

Bir kagik tereyagi ve bir kasik sivi yag eklenen tencerede, ¢ok minik dogranmis
soganlar kavrulur. Kavrulan soganin iizerine bir litre su eklenir. Bir kilo yesil fasulye de bir
cm boyutunda kiiciik kiiciik dogranir ve bu suya eklenir. Bir kasik un, soguk su ile
karistirilarak ¢orbanin igine aktarilir ve unun kokusu ¢ikana kadar yaklasik on bes dakika
daha pisirilir. Kivamini alan ¢orbaya tuz ve reyhan eklenerek ¢orba tamamlanmis olur [K.

17]

2.1. 17. Kazileik Corbasi
Kizileik; Tiirkce, parlak kirmizi renk anlamindaki ‘kizil” kelimesinden tliremis
olmakla birlikte TDK’nin Tiirkge sozliigiinde, “kizilcikgillerden bir agacin giiziin

olgunlasan kirmizi, tek c¢ekirdekli, recgeli ve serbeti yapilan, buruk bir tadi olan yemigi”

(TDK, 1988: 868) olarak tanimlanmustir

Kizilcik ¢orbasi, Artvin merkezde yapilan bir ¢orbadir. Sagaltic1 6zelligi olduguna
inanilan bir ¢orbadir. Soguk alginligi gibi iist solunum yolu hastaliklarina iyi geldigi
diistiniilmektedir. Kirmiz1 rengi ve kizilcik meyvesinin genellikle recel, marmelat gibi
kullanimlar1 yaygin oldugu i¢in ilk bakista tatli oldugu diisiiniilebilir. Bu bakimdan yoreye

ait degisik bir tat meydana getirmistir.
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Malzemeler:

Bir kase kuru kizilcik
Bir dis sarimsak

Iki litre su

Iki corba kas181 un
Bir tath kagig1 tuz
Bir tath kasig1 seker
Yapilist:

Bir kase kuru kizilcik, iki litre su ile kaynatilir. Kizileik kurusu yoksa kizilcik receli
ya da kizilcik marmeladindan da yapilabilecegi gibi taze kizilciktan da yapilir. Su, kizilcigin
rengini almaya baslayinca kizilciklar siiziilerek suyu tencereye geri alinir. Kirmizi renkli
suyun icine bir dis sarimsak rendelenir. Kizilcik cok eksi ise bir tatl kasigi seker katilir. Tki
kasik un, soguk su ile agilarak ¢orbaya eklenir. Bir tatli kagigi tuz atildiktan sonra kisik ateste

on dakika siirekli karistirilir [K. 18].

2.1. 18. Konder Corbasi

Koénder otu Erzurum’da keklik otu olarak bilinir. Yazin sonunda daglarin
yamagclarindan toplanilir. Sonbaharda, mor renkli ¢icekleri acar. Ancak baharat olarak
tiketmek isteniliyorsa ¢icek agmadan Once toplanilmasi gerekmektedir. Yesil, kii¢iik
yapraklar1 toplanilarak giineste kurutulur. Tamamen kuruyan konderler havanda doviilerek
baharat haline getirilir. Mide agrilarina iyi geldigi diisliniiliir. Mide agrisinin tedavisi igin
kullanilacaksa tereyag eritilir ve igine bir miktar konder atilir. Ekmekle birlikte yenilir [K.

17].
Konder gorbasi Artvin merkez kdylerinde ve Yusufeli ilgesinde yapilmaktadir.
Malzemeler:
Bir corba kasi181 tereyagi
Bir ¢orba kasig1 sivi yag
Bir tath kagi81 tuz

Iki tatli kasig1 konder
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Yapilisi:

Bir kasik tereyagi ve bir ¢orba kasigi sivi yag, bes yemek kasigi un ile derin bir
tencerede kavrulur. Bes dakika kisik ateste kavrulan unun {izerine iki tath kasig1 konder ilave
edilip alt1 kapatilir. Cirpic ile karistirarak ¢orba kivamina gelene kadar yaklasik olarak iki
litre soguk su eklenir. Un suda ¢oziildiigiinde bir tath kasig1 tuz eklenerek tekrar kisik ateste
pisirilir ve on dakika daha kaynatilan ¢orba yemeye hazir hale gelir [K. 17].

2.1. 19. Kavut Tata
Kavut kelimesi Divan-1 Lugati’t- Tiirk’te “qagut® (DLT, 2007: 392) olarak karsimiza

cikmaktadir. Kavut, cesitli hububatlarin kavrulup 6giitiilmesi ile olusturulan una verilen

addir. Kavut tata da bu unla yapilan bir ¢orbadir.

Kavut tata; kavut asi, kavut gorbasi adlariyla da bilinmekte olup Artvin’de sadece
Yusufeli ilgesinde yapilir. Kemik suyu katilmadigi durumda siit ile yapildigi da

goriilmektedir.
Malzemeler:
Bir su bardagi kavut unu
Bir su bardagi kemik suyu
Bir tath kasig1 tuz
Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Yapilist:

Bir su bardag kavut unu elenir. Uzerine soguk su eklenerek un agilir. Bir su bardag
kemik suyu ilave edilir. Bir tath kasigi tuz eklendikten sonra harli ateste kaynatilmaya
baglanilir. Un kalinlagmaya baslayip ¢orba kivamina gelmeye basladiginda alti kisilir,
yavasca pisirilmeye devam edilir. Yan tarafta bir corba kasigi tereyagi eritilerek pisen

corbanin lizerine eklenerek ¢orba hazir hale getirilir [K. 39].

Kavut, Divanii Lugati’t Tiirk’te de ad1 gegmektedir ancak bir un olarak degil, logusalara yedirilen bir yemek
olarak tanimlanmaktadir. Divanii Lugati’t Tiirk’te bahsedilen kavut yapilirken 6nce dar pisirilir. Pisen darilar
kurutularak ogiitiiliir yani un haline getirilir, daha sonra 6giitiilen dar1, seker ve yag ile karistirllarak yiyecek
haline getirilirmis. Bu tarifte sadece dar1 yani musir, un haline getirilmis. Yapim teknigi bakimindan benzerlik
gosterdigini sOyleyebiliriz ancak bizim bahsettigimiz kavut yapilirken siipiirge otunun tohumu, kabak
¢ekirdegi, bugday, arpa, fasulye gibi daha birgok iiriin kurutularak un haline getirilmektedir.
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2.1. 20. Mant1 Corbasi

Mant: i¢ine kiyma, kavurma, patates gibi malzemeler koyularak bohga bigiminde
kapatilan hamurun haslanmasiyla olusan bir yemektir. Pistikten sonra iizerine sarimsakli
yogurt dokiiliir. Eritilmis tereyagi, i¢ine pul biber ve nane katilarak yogurdun iizerinde
gezdirilir.

Manti yapilirken bol su ile haglanir. Bu su mant1 pistikten sonra dokiiliir. Artvin’de bu
suyun da dokiilmek yerine ayri bir ¢orba yapiminda kullanildigin1 gérmekteyiz. Bolgedeki
insanlar hem tasarruflu olmasi bakimindan hem de mantinin i¢indeki malzemelerin vitamin
degerlerinin suyla beraber gitmesini istemedikleri i¢in bodyle bir ¢orba yapma geregi
hissetmiglerdir. Ayn1 ¢orba; ev makarnasi, tatar boregi gibi once haglanarak yapilan diger

hamur islerinin suyundan da yapilmaktadir.
Malzemeler:
Iki litre haslanmis mant1 suyu
Bir ¢orba kasesi yogurt ya da siit
Bir tatl1 kasig1 nane
Bir corba kasi181 tereyagi
Yapilist:

Onceden haslanmis olan mantinn iki litre kadar olan suyu bir tencerenin igine aktarilir,
kaynatilir. Genis bir kapta bir kase yogurt az su katilarak ¢irpilir. Eger yogurt yoksa yerine
stit de katilabilir. Kaynayan manti suyunun i¢ine ¢irpilmig yogurt ya da siit eklenir. On
dakika daha kisik ateste pisirilir. Son olarak bir kasik tereyagi eritilir ve icine bir tath kasigi
nane katilir. Corbanin alt1 kapatildiktan sonra naneli tereyagi karistmi da gorbanin igine

aktarilir [K. 16].
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2.2. Ana Yemekler
2.2.1.Tepsi ve Tencere Yemekleri
2.2.1.1. Asma Yapragi Yemegi
Asma yapragi yemegi, Artvin’in biitiin il¢elerinde bilinmesine ragmen daha c¢ok

Borgka’da yapilmaktadir.

Hem mevsiminde taze asma yapragindan hem de mevsimi gegtikten sonra kurutulmus
asma yapraklaridan'® yapilabilir. Istege bagl olarak yemek piserken altina kemik!! de

koyulabilir.
Malzemeler:
Ug kase kurutulmus asma yapragi
Yarim su bardagi bulgur
Bir adet sogan
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yarim ¢orba kasig1 i¢ yagi
Yarim ¢orba kasig1 salga
Bir dis sarimsak
Iki tatl kasig1 tuz
Yapilist:

Bir adet sogan ince ince kiyilir. Dogranan soganlar yarim c¢ay bardagi sivi yagi ve
yarim ¢orba kasi i¢ yagi ile kavrulur. Soganlar pembelesince yarim corba kasigi domates
salcasi ve bir dis sarimsak eklenir. Sal¢a fazla eklense bile yemegin rengi salganin rengini
almaz. Ug kése kurutulmus asma yaprag1, yikanarak kavrulan soganin iizerine almir. Ug su
bardag: su ilave edilen yemek, kisik ateste pismeye birakilir. On dakika sonra yarim su
bardag bulgur yikanir ve yemegin lizerine eklenir. Bu esnada iki tath kasigi da tuz atilir.

Suyu azalirsa lizerine sicak su ilave edilebilir. Cok sulu olmasi gerektigi i¢in su kontrollii bir

10 Asma yapraklari mevsiminde toplanir. Temizlendikten sonra dogranarak bir sofra bezinin iizerine serilir.
Golgede kuruyana kadar bekletilir. Dokunuldugunda yapraklar ufalanmaya basladiginda hava almayacak
sekilde saklama kaplarina koyularak kis boyunca gerektiginde kullanilir.

11 Yemekler piserken altina kemik koymak Artvin’de ¢ok sik goriilen bir pisirme aligkanligidir. Daha eski
donemlerde sirf bu sebeple kurban bayraminda kesilen hayvanlarin kemiklerinin kurutularak saklandigi ve yil
boyunca yemeklerin altina koyularak bu sekilde kullanildig: bilinmektedir.
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sekilde, gerektikce az az eklenmelidir. Bulgurlar pistiginde yemek yenmeye hazir hale

gelmis demektir. Asma yapragi yemegi; eksi, mayhos bir lezzete sahiptir[K. 15].

2.2.1.2. Golyo/ Peruze

Malzemeler:

Yarim kilo taze fasulye

Bir adet sogan

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Yarim gorba kasig1 salga

iki kase dilimlenmis bal kabag:
Bir ¢ay bardagi toz seker
Yapilist:

Taze fasulyenin'? denli olan1 yikanir ipleri temizlenir ve elle kiigiik kiiciik kirilir. Bir
sogan ince kiyilir. Dogranan soganlar, yarim ¢ay bardagi sivi yag ile kavrulduktan sonra
yarim ¢orba kasigi salca eklenir ve kirilan fasulyeler de lizerine ilave edildikten sonra
fasulyelerin tizerine ¢ikacak kadar su koyularak kisik ateste pisirilir. Fasulyeler yumusamaya
baslayinca iki kase dilimlenmis kara kabak yemegin i¢ine atilir. Kabaklar da yumusamaya
basladiginda tencerenin iginde kasigin tersi ile ezilir. Son olarak bir cay bardag: seker eklenir

ve bes dakika daha kisik ateste pisen yemek, ocaktan alinarak hazir hale gelir [K. 18].

2.2.1.3. Etli (Kofteli) Beyaz Kabak

Bir kilo kiymanin i¢ine bir adet sogan ince olacak sekilde dogranir ya da rendelenir.
Icine iki tatli kas181 tuz, bir tath kasigi karabiber, yarim su bardagi yikanmis piring eklenerek
kofte gibi yogurulur. Kofteler ceviz biiytikliigiinde toplar halinde sekillendirilir. Yan tarafta
beyaz kabak ( bal kabagi) kiip kiip dilimlenir. Ug adet patates de kabak gibi kiip kiip
dilimlendikten sonra kofteler; kabak, patates, bir adet dogranmis sogan, bir ¢ay kasigi tuz,
yarim ¢ay bardagi sivi yag ile karistirilarak bir firin tepsisine alinir ve 180 derecede kirk

dakika pisirilerek yemeye hazir hale gelir [K. 18].

12 K15 aylarinda taze fasulye bulunamadigi igin barbunya ile de yapilabilir.
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2.2.1.4. Hamsili Pilav

Hamsili pilav, daha ¢ok sahil ilgeleri olan Arhavi, Hopa, Kemalpasa’da yapilmaktadir.
Arhavi’de “hamsi dolmas1” olarak da bilinmektedir [K. 33]. Buralarda oldugu kadar fazla

yapilmasa da Borgka ve merkezde de karsimiza ¢ikmaktadir.

Malzemeler:

Bir kilo hamsi

Iki adet sogan

Bir kilogram piring

Yarim su bardagi sivi yag

Yarim ¢orba kasig1 salga

Bir bag maydanoz

Iki tath kasig1 tuz

Bir tath kasig1 karabiber

Bir tatli kasig1 pul biber

Yapilist:

Hamsili pilav kisin tutulan biiylik boyuttaki hamsilerle yapilir. Kis mevsiminde
ozellikle kar yagdiktan sonra soguyan denizden tutulan hamsiler hem daha yagh ve lezzetli
olurlar hem de boyut olarak ¢ok kiiciik degillerdir. Hamsili pilav 6zellikle bu hamsilerle
yapilir. Hatta bu 6zelliklere sahip hamsiler temizlenip salamura olarak saklanilir. Son
zamanlarda buzlukta da saklanmaya baslanmistir. Kilgigindan ayrilan bu hamsiler, yuvarlak
firin tepsisinin i¢ine kil¢iktan ayrilan yiizii yukar: bakacak sekilde ve bosluk birakmadan
dizilirler. Tepsinin kenarlarima da ayni sekilde hamsi dizilir. Kenara dizilen hamsiler ici
konulduktan sonra i¢in lizerine dogru kapatilir. Bu sayede boregin kenarlar1 kapali kalmig
olur.

Icini yapmak icin, iki adet sogan ince kiyilarak yarim su bardagi sivi yag ve yarim
kasik salga ile kavrulur. Bir kilo pirin¢ yikanir ve soganlarin iizerine ilave edildikten sonra
iki tath kasig1 tuz, bir tatli kasigi karabiber, bir tath kasigi pul biber, bir bag dogranmis
maydanoz ve iki su bardagi su da eklenerek karistirilir. Bu karisimdan firin tepsisine dizilen
hamsilerin iizerine aldig1 kadar konulur. Daha sonra tepsinin lizerine de kil¢igindan ayrilmig
hamsiler pullu yiizli disariya bakacak sekilde bosluk kalmayacak bi¢cimde dizilir. Yiiz seksen
derecede yarim saatte piser [K. 33]
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2.2.1.5. Lahana Yemegi
Artvin genelinde siklikla yapilan bir ¢orbadir. Biitiin ilgelerde karsimiza ¢ikmaktadir.

Malzemeler:

Iki bag karalahana

Iki adet yesilbiber

Bir domates

Bir bardak fasulye deni

Bir su bardagi misir kirmasi

Bir ¢orba kasig1 tereyagi

Bir ceviz boyutunda i¢ yagi

Bir corba kasig1 salga

Yedi dal kisnis

Yapilist:

Iki bag lahana yikandiktan sonra bicakla olabildigince kiiciik sekilde dilimlenir.
Dilimlenen lahanalar, biiyiik bir tencerede kaynamis olan suya atilir ve ¢ok bekletmeden
stiziiliir. Bu igslem lahananin yesil, ac1 suyunun alinmasini saglar ve yemekte aci bir tat
olmasin1 engeller. Iki litre su tekrar kaynatilip lahanalar bu suya alinir. Iki adet yesilbiber,
bir domates dilimlenir ve dnceden 1slatilmis olan bir bardak fasulye deni ile misir kirmasi*®
da eklenerek bir saat yiiksek ateste pisirilir. Bu esnada su azalirsa su eklenebilir. Yan tarafta
bir kasik tereyagi, ceviz biiyiikliigiinde i¢ yag1 ve sal¢a kavrulup yemegin iizerine eklenir.
En son asamada, laperle!* ezilen lahana yemeginin igine son olarak yedi dal kinzi( kisnis)

bigakla dogranarak ilave edilir [K. 15]

2.2.1.6. Kolocos

Kolocos, bayat ekmeklerin degerlendirilmesi amaciyla ortaya ¢ikmis bir yemektir.
Silor yerine bayat ekmekler kullanilarak yogurtlu sekilde yapilabildigi gibi evde bulunan
mevcut malzemelerle iizerine salga ve sogan kavrularak tiiketildigi de goriiliir. Ana 6giin
olarak tiiketilen kolocos pratik yapilisi, doyurucu 6zelligi ve ekonomik olmasi agilarindan

siklikla tiketilmektedir.

13 Artvin’de halk arasinda musir kirmasi kelimesi kullanilmaz. Misir kirmasi yerine “hirhir” kelimesi
kullanilmaktadir.

14 Laper spatulaya benzeyen, ahsaptan yapilan bir mutfak aletidir. Lahana yemegi yaparken ve pekmez
kaynatilirken siklikla kullanildig goriilmektedir.

34



Malzemeler:

Bir adet bayat ekmek

Dort ¢orba kasigi tereyagi

Iki kase yogurt

Bir adet sogan

Yarim ¢orba kasig1 salga

Yapilist:

Bayat ekmekler kiigiik dilimler haline gelecek sekilde kirilir ve firin tepsisine serilir.
180 derecelik firina atilarak iizeri kizarana kadar bekletilir. Onceden sobanin formasina atilir
ve siirekli kontrol edilerek pisirilirdi. Uzerine yan tarafta eritilen dort corba kasigi kadar
tereyagi, yag ekmekleri islatacak sekilde gezdirilir. Iki kase yogurt ¢irpilarak iizerini
kaplayacak sekilde ekmeklerin {izerine dokiiliir ve tekrar firina verilir. Yogurt eklenmezse
bir kasik tereyagi ile bir adet dilimlenmis sogan kavrulur ve soganlar pembelesince yarim
corba kasig1 domates salgasi eklenip olusturulan karisim ekmeklerin iizerine yayilir ve iizeri

kapatilarak kendi buhari ile pismesi beklenir [K. 15].

2.2.1.7. Malahto
Malahto, Giirciice fasulye yemegi anlaminda kullanilmaktadir [K. 14]. Borgka®®’da
yapilan bir yemektir.
Malzemeler:
Bir kilo taze fasulye
Dort tane pirasa sap1
Bir bag maydanoz
Bir kase ceviz
Bir tutam Kinzi
Bir tutam reyhan
Bir ¢orba kasig1 korova

Yarim ¢orba kasig1 tuz

15 Borgka’da siklikla yapilan bu yemegin, kendilerinin Giircii oldugunu sdyleyen Heba ve Maradit kdylerinde
ve Magahel yaylasinda yasayan kisilerce yapildig1 gézlenmistir. Biz burada Macahel’den derledigimiz tarifi
yazdik.
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Yapilisi:

Bir kilo taze fasulye yikanir. Ipleri temizlenir ve kirilir. Yarim ¢orba kasig1 tuz eklenen
suda kaynatilan taze fasulyeler haslanilir. Teknenin igine pirasa sapi, maydanoz, bir kase
ceviz, bir tutam kinzi, ti¢ dal dogranmis pirasa, bir tutam reyhan eklenip tasla doviiliir.
Kaynamaya baslayana kadar tekrar atesin tizerine alinir. Bu asamada ¢ok uzun siire atesin
tizerinde kalmamalidir aksi halde yemegin rengi koyulasir. Korova, bir kasik kaymak ya da
siit eklenip tekrar tasla doviilen malahto son bir kez daha bir tasim kaynatilarak hazir hale

getirilir [K. 14].

2.2.1.8. Kargana

Kargana, kaygana olarak da telaffuz edilmektedir. Oztiirk, Karadeniz Ansiklopedik
Sozliikte kelimenin Lazca “kargana” sekline isaret etmistir (Oztiirk, 2005: 645). Hopa’da
karisik anlaminda kullanilmaktadir. Misir ekmegi ile tiiketilir.

Malzemeler:

Bir bag marul

Alt1 tane domates yapragi

Bir bag pazi

Bir adet sogan

Bir tutam kinzi

Ug corba kasig1 misir unu

Ug yumurta

Bir ¢orba kasig1 sivi yag

Bir tath kasig1 tuz

Bir ¢ay kasi81 pul biber

Yapilist:

Marul, domates yapragi, pazi, sogan, domates, kinzi, maydanoza tuz ve pul biber
eklenerek bir ¢orba kasigi yag ile tavada kavrulur. Sebzeler 6liince i¢ine iki ii¢ kagik misir

unu eklenip biraz daha kavrulur. Istenilirse {i¢ tane yumurta yan tarafta cirpilip Uzerine
eklenebilir [K. 6].
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2.2.1.9. Motrevli

Motrevli, Giirciice siiriikleyerek getirmek anlamindaki “motreva, dmmggs ” (Fono,
2013: 147) kelimesinden gelmektedir. Motrevli, derleme yaptigimiz kaynak kisi tarafindan
ekmegin kasik gibi yemegin i¢inde siiriiklenmesi suretiyle yenilen bir yemek olarak
tamimlanmistir[K. 1]. Yeme aliskanligi nedeniyle bu ismi aldig1 s6ylenebilir.

Malzemeler:

Bir adet beyaz lahana

Bir adet sogan

Bir ¢corba kasig1 tereyagi

Yarim ¢orba kasig1 salga

Bir ¢orba kasig1 cova

Yapilist:

Orta boy bir beyaz lahana dorde boliinilip bol su ile haglanir. Pistikten sonra suyu
stiziilerek kesme tahtasinin iizerinde dogranir. Yan tarafta sogan ve tereyagi kizartilir ve
yarim ¢orba kasig1 salca ile bir ¢orba kasigi cova da yagin i¢inde kavrulur. Daha sonra
lahanalar tizerine eklenir. Bir iki dakika daha pisirilerek ocaktan alinir. Ekmek bandirarak,

ekmegi motrevlinin i¢inde siiriikleyerek yenir [K. 1].

2.2.1.10. Kartopi Sorva

“Kartopi, 3o®@mgoeo” Giirciice patates anlamindaki “kartopi” (Fono,2013: 581)
kelimesinin Artvin bolgesinde kullanilan seklidir. Kartopi sorva, Artvin’in merkezinde ve
biitiin ilgelerinde yapilan bir yemektir. Kartopi sorva ismiyle daha ¢cok Savsat ve Ardanug’ta
bilinir. Diger ilgelerde patates kavurmasi'® adiyla da yapilmaktadr.

Malzemeler

Ug adet patates

Bir adet sogan

Bir ¢orba kasi81 tereyagi

Bir tath kagig1 tuz

16 Savsat ve Ardanug’un yaylalari, kdyleriyle eski yerlesim yerlerinde kartopi sorva olarak bilinir.
Modernlesmeye baslayip patates kavurmasi adini aldig1 bolgelerde yemege salca, karabiber ve pul biber gibi
cesitli baharatlarin da katildigin1 gormekteyiz.
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Yapilisi:
Tereyag ve sogan kizartilir. Ug tane patates ¢ig olarak kiip kiip dogranir. Bir tath
kasig1 tuz ile bir su bardagi su ilave edilir. Suyu azaldik¢a su ilave edilerek patatesler pisene

kadar kavurma islemine devam edilir, patatesler pistiginde yemeye hazir hale gelir. [K. 1].

2.2.1.11. Harso
Harso, Giirciice haslamak, pisirmek anlamlarina gelen “harsva, bs63d35”’( Fono,2013:

299) kelimesinden tiireyerek kullanilmaya devam etmis bir yemek ismidir. Artvin ilinin

biitiin il¢elerinde yapilmaktadir. Misir ekmegi ile birlikte tiiketilir.

Malzemeler:

Bir kase peynir

Bir adet sogan

Iki corba kas181 tereyagi

Bir cay kasi81 pul biber

Bir cay kasi81 tuz

Yapilist:

Bir adet sogan ince dogranir ve bir tencerede iki ¢orba kasigi tereyagi ile kizartilir.
Uzerine bir su bardag: su eklenip kaynatilir. Uzerine bir kase peynir, yarim cay kasigi pul
biber, yarim ¢ay kasig1 tuz eklenip kaynatmaya devam edilir. Tuzu atildiktan sonra bes

dakika daha ocakta kalan harso yemeye hazir hale gelir. Gerekirse su ilave edilebilir [K. 19].

2.2.1.12. Pugiko
Ipi temizlenip kirilan fasulyenin kurutulmasi ile yapilan bir yemektir. Artvin’de biitiin

ilgelerde yapilmaktadir.

Malzemeler:

Yarim kilo pugiko

Bir kase gendime

Bir adet orta boy sogan

Yarim c¢ay bardagi sivi yag

Bir ¢orba kasig1 tereyagi

Bir ¢orba kasig1 salga

Yarim corba kasigi tuz
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Yapilist:

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag ile iki ¢orba kasig1 tereyaginda rendelenmis bir adet sogan
kavrulur. Soganin kokusu ¢ikinca bir ¢orba kasig1 salga eklenir ve kavurmaya devam edilir.
Puciko yapilmaya baslanmadan bir saat 6nce yarim kilo pugiko ve bir kase gendime ayr1
teknelerde 1lik suyun i¢inde bekletilir. Bu islemin yapilma sebebi hem pugikonun hem de
gendimenin pismesi zaman alan {riinler olmasidir. Bu sekilde yemegin pisme siiresi
kisaltilmis olunur. Onceden 1slatilan pugiko ve gendime de tencereye alindiktan sonra
pucikolarin iizerini gegmeyecek kadar 1lik su eklenir. Son olarak yarim ¢orba kasigi tuz ilave
edildikten sonra yemek kisik atesin iizerinde pisirilmeye baslanilir. Yemek piserken suyu
azaldikga iizerine azar azar kaynar su eklenir. Pisme islemi tamamlanana kadar suyu siirekli
kontrol edilmelidir. Gendime, suyu i¢ine ¢eken bir yapiya sahip oldugu igin yemegin suyu
stirekli azalabilir. Pigme esnasinda yemegi ¢ok fazla karistirmamak gerekmektedir. Eger
stirekli karigtirirsak fasulyeler ezilir ve yemegin goriintiisii istenilen gibi olmaz. Yarim saat

ocakta kalan pugiko yemeye hazir hale gelir [K. 29]

2.2.1.13. Carhala

Carhalanin ana malzemesi pazidir. Ancak 1spanakla yapildig: da goriilebilir.

Malzemeler:

Bir bag pazi

Bir adet sogan

Bir ¢ay bardagi bulgur

Bir cay kasig1 tuz

Bir ¢ay kasig1 pul biber

Bir tatli kasig1 salca

Yarim ¢ay bardagi siv1 yag

Yapilist:

Yarim ¢ay bardagi sivi yag ile bir adet ince dilimlenmis sogan kavrulur. Bir tatli kasig
salca eklendikten sonra yikanip dogranmis pazilar lizerine ilave edilir. Ardindan bir ¢ay
bardagi bulgur da pazilarin iizerine eklenerek karistirilir. Bir ¢ay kasigi tuz da yemege
katildiktan sonra pazilarin lizerine ¢gikmayacak kadar su eklenir. Yirmi dakika pisen carhala

yemeye hazir hale gelir. Istege gore pul biber katilabilir [K. 29].
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2.2.2. Sarmalar ve Dolmalar
2.2.2.1. Cadi Sarmasi

‘Cadi’ Artvin ilinde, halk arasinda misir ekmegi yerine kullanilan bir kelimedir. Diger
sarma ve dolmalardan en 6nemli farki seklinin iiggen bi¢iminde olmasidir. Cadi dolmasi
sadece Yusufeli ilgesinde yapilan bir yemektir. Cadi dolmasi olarak da bilinmektedir.
Artvin’in diger il¢elerinde goriilmez.

Malzemeler:

Yarim kilo misir unu

Yarim kilo ince dogranmis kavurma

Yarim demet taze nane

Yarim demet taze sogan

Yarim demet maydanoz

Bir tath kasig1 tuz

Bir tatli kasig1 pul biber

Bir cay bardagi sivi yag

Iki corba kasig1 tereyagi

Yapilist:

Yarim kilo ince 6giitlilmiis misir unu, yarim kilo ince dogranmis kavurma, taze nane,
taze sogan, maydanoz, bir tath kasig1 tuz, bir tatli kasig1 pul biber, bir tath kasig1 pul biber
ve bir ¢ay bardag: siv1 yag karistirilir. Uzerine yavas yavas su almarak karisim civik bir
hamur kivamina gelene kadar yogurulur. Eger civik olmazsa dolma sert olur bu yiizden i¢
malzeme civik olmalidir.

Taze asma yapraklart suda haglanir ya da salamura edilmis asma yapraklart kullanilir.
Asma yapraklar1 acilir ortasina i¢ malzemeden konulur ve tiggen sekli verilerek yapraklar
kapatilir. Bir tencerenin altina kuzu kaburgasmin etli kismi dizilir. Uzerine iicgen sekli
verilmis sarmalar dizilir. Sarmalarin iizerini gegmeyecek kadar su ilave edilir. Uzerine iki
corba kasig1 tereyagi, bir ¢ay bardagi sivi yag ilave edilir. Bir buguk saat kisik ateste pisirilir.
Pistikten sonra sogumasi beklenir. Ilikken genis bir tepsiye ters ¢evrilir. Kaburgalar iistte

olacak sekilde servis edilir [K. 24]

40



2.2.2.2. Etli Karalahana Sarmasi

Karalahana, Karadeniz’de ¢ok sik yetistirilen ve ¢esitli yemekleri yapilan bir bitkidir.
Artvin’de de ¢ok fazla tiiketilen bitkinin sarmasini ilin merkezinde ve biitiin ilgelerinde

gormekteyiz.
Malzemeler:
Uc bag karalahana
Bir kilo kiyma
Bir su bardagi piring
Iki corba kas1g1 domates salgasi
Yarim ¢orba kasigi tuz
Bir adet kuru sogan
Yarim bag maydanoz
Bir tatli kasig1 pul biber
Bir tath kasig1 karabiber
Yarim su bardagi sivi yag
Yapilist:

Bes litrelik bir tencerede su kaynatilir. Suya bir tath kasigi tuz atilir. Karalahanalar
yikandiktan sonra iist liste hepsi ayni1 yonde olacak sekilde dizilir ve kaynayan suyun igine
atilarak saplar1 yumusayana kadar pisirilir. Saplar1 yumusayan lahanalar bir slizgece alinarak
sogumalar1 beklenir.

Bir kilo kiymanin i¢ine bir su bardag1 yikanmis piring, bir adet ince dogranmis kuru
sogan, iki ¢orba kasig1 salca, yarim su bardagi sivi yag, pul biber, karabiber ve tuz katilarak
yogurulur. Soguyan lahanalarin i¢ine hazirlanan i¢ malzemesi koyularak kiiclik ve tombul
olacak sekilde sarilir. Derin bir tencereye sarilan sarmalar dizilir. Uzerini gegmeyecek kadar

su eklenen sarmalar kisik ateste bir saat pistikten sonra yemeye hazir hale gelir [K. 28].
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2.2.2.3. Gorgot Sarmasi

Gorgot; Artvin, Rize, Trabzon gibi Dogu Karadeniz illerinde “korkota, korkoti,
gorgot” gibi telaffuzlariyla karsimiza ¢ikan bir kelimedir (Oztiirk, 2005: 709) Calismamizda
da misir yarmasi yerine kullanildig1 gézlemlenmistir. Karalahanadan yapilan bir sarmadir.
Artvin merkez ve diger ilgelerde de yapildigi goriilmektedir.

Malzemeler:

Iki bag karalahana

Yarim kilo misir hirgil

Bir adet kuru sogan

Bir bag taze nane

Bir bag maydanoz

Bir tatli kasig1 tuz

Bir ¢orba kasig1 domates salgast

Bir tatli kasig1 pul biber

Bir tatli kasig1 karabiber

Yarim su bardagi sivi yag

Yapilist:

Ug litre su bir tath kasign tuz ile kaynatilir. Kaynayan suyun icine yikanmis
karalahanalar koyulup saplar1 yumusayana kadar pisirilir. Sogumaya birakilir.

Yarim kilo hirgil giizelce yikanir. Igerisine bir adet kuru sogan ince ince dogranir. Bir
bag taze nane, bir bag maydanoz, bir tatli kasig tuz, bir ¢orba kasig1 domates salcasi, bir
tatli kasigi pul biber, bir tath kasigi karabiber, yarim su bardagi sivi yag eklenir ve
malzemeler birbirine karisana kadar karistirilir. I¢ harci hazirlandiktan sonra ¢ok ince
olmayacak sekilde karalahanalar sarilir. Tencerenin altina bir sira karalahana serilir. Uzerine

ayni yonde olacak sekilde sarmalar dizilir. Kisik ateste yaklasik bir saat pisirilir [K. 29].
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2.2.2.4. Yaprak Sarmasi

Malzemeler:

Bir kilogram piring

Ug adet sogan

Bir dis sarimsak

Bir ¢orba kasig1 salga

Bir su bardagi ay¢icek yagi
Bir bag maydanoz

Yarim bag dereotu

Bir ¢orba kasig1 kuru nane
Iki tath kasig1 tuz

Bir tatli kasig1 pul biber
Yapilist:

Asma yaprag1}’ toplanir ve iizerindeki tozlar temizlenerek yikanir. Yapraklar dnceden
kaynayan suyun i¢ine atilarak rengi degisene kadar bekletilir. Rengi degismeye baslayan

yapraklar sudan ¢ikarilir ve bir ilistirin i¢ine alinarak suyu siiziiliir.

Yaprak sarmasinin i¢ malzemesi, {i¢ sogan ince sekilde dogranir daha sonra bir kasik
sal¢a ve bir su bardagi aycicek yagi ile kavrulur. Uzerine bir kilo piring yikanarak eklenir.
Bir dis sarimsak, bir bag maydanoz, bir ¢orba kasig1 nane, bir tatl kasig1 karabiber, bir tath
kasi81 pul biber, yarim bag dereotu iki tatli kasigi tuz da ilave edildikten sonra karistirilan i¢
malzeme bir miiddet kendi sicag ile bekletilir. I¢ malzemesi de hazirlandiktan sonra
yapraklarin i¢ine konulan piringli karisim ince ve uzun sekilde sarilir. Genis ve algak bir
tencereye dizilen yaprak sarmalarinin lizerine limonlar ince ve yuvarlak bigimde dilimlenir.
Son olarak yarim su bardag: sivi yag ve bir su bardagi su eklenerek kisik ateste bir saat

pisirilir [K. 1].

17 Asma yapragi toplanirken kokulu siyah {iziimiin yaprag: tercih edilir. Bu {iziimiin yapragi daha eksi ve
mayhostur. Haziran sonu ya da temmuz aymin basinda {iziimler meyve vermeden ilk ¢ikan taze yapraklar
toplanilir. Yaprak toplandik¢a arkasindan tazeleri gelir. Toplanmazsa gittikge olgunlasir ve sertlesir. Sert
yapraklar sarma yapmak i¢in uygun degildir.
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2.2.3. Kebaplar
2.2.3.1. Artvin Doneri

Doner, Artvin’de genellikle herkesin severek tiikettigi, 6zel yere sahip olan bir
yiyecektir. Artvin donerinin en belirgin 6zelligi Hemsin kuzusu kullanilmasidir. Hemsin
kuzusu kullanilma sebebi ise kokusunun olmamasidir. Artvin’de doner biitiin ilgelerde
yapilmaktadir. Hatta kurban bayramlarinda kurban kesenler kendi kdylerinde donerlerini
yapabilirler. Sabahlar1 erken saatlerde baslanarak doner yeme aligkanligi yaygindir.

Malzemeler:

On kilo kuzu eti

Bir kilo sogan

Yiiz gram tuz

Iki yiiz gram karabiber

Yarim domates

Yapilist:

Oncelikle kuzu eti kemiklerinden ayrilir ve sinirleri temizlenir. Sinirleri temizlenen
et doner seklinde ve ¢ok ince olmayacak sekilde agilir. Ardindan donerin sosu hazirlanir.
Donerin sosunu hazirlamak i¢in, bakir bir tepsi igerisinde tuz, karabiber, domates ve
soganlar karistirir. Jole kivamina gelene kadar karistirma islemi devam eder. Sos da
hazirlandiktan sonra donerin marine edilecegi tepsiye tuz serpilir.

Doner seklinde agilmis olan et tepsinin iizerine alinir ve tizerine tuz atilir ardindan
onceden hazirlanmis sostan lizerine dokiiliir. A¢ilan etler bitene kadar her kata sos ve tuz
serpilerek islem devam ettirilir. Soslama islemi bittikten sonra et, bir giin dinlenmeye
birakilir. Ertesi giin orantili bir sekilde sise dizilir. Eger kuzu eti ¢ok yagli olursa yiizde on
oranini gegmeyecek kadar sigir eti karistirilabilir. Sigir eti kullanilacaksa but kismindan
trang denilen bolgeden olmasi tercih edilir. Sise dizilen doner, odun atesinde gevrilerek

pisirilir ve yemeye hazir hale gelir [K. 37].
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2.2.3.2. Ferdali Kebap
Ferdali kebap Yusufeli’nde yapilan bir kebaptir. Perde kebabi olarak da bilinmektedir.

Malzemeler:

Bes kilo kiyma

Iki kilo i¢ yag

Iki adet sogan

Yarim ekmek

Bir buguk corba kasig1 tuz

Bir ¢orba kasig1 pul biber

Yarim ¢orba kasig1 karabiber

Bir ¢orba kasig1 reyhan

Yapilist:

Bes kilo yagsiz kiyma ile iki adet sogan ve yarim ekmek kiyma makinesinden
gecirilerek inceltilir. Igerisine bir buguk kasik tuz, bir kasik pul biber, yarim kasik karabiber
ve yarim kasik reyhan eklenerek ¢ig kofte yogurulur gibi yogurulur. Kiyma birbirinden
ayrilmayacak hale geldiginde ii¢ esit parcaya boliiniir. Her parcaya yuvarlak sekil verilir.
Yuvarlak hale getirilen kiymanin dis1 i¢ yagi ile sarildiktan sonra sirayla doner sisine
gecirilir. Odun atesinde yavas yavas dondiiriilerek pisirilir. Istege bagl olarak daha az kiyma

ile yapilabilir ve kiigiik caglarla da pisirilebilir [K. 41].

2.2.4. Av Yemekleri
2.2.4.1. Giivecte Bildircin

Bildircin tliylerinden temizlenir. Kemiklerinden ayrilir ve kusbasi sekilde dogranir.
Orta boy bir giivecin igine once bildircin etleri dizilir, {izerine ii¢ tane patates kiip kiip
dogranir, ti¢lincii kata ise iki tane havug yine kiip kiip dogranilarak eklenir. Glivecin en
istiine bir tane sogan dogranir, bes dis sarimsak, yarim ¢ay bardagi siv1 yag ve bir tatl kasigi

tuz eklenen giivecin kapag sikica kapatilir. iki saat boyunca kisik ateste pisirilir [K. 32]

2.2.4.2. Kiilbast1

Kiilbast1 Artvin daglarinda avlanmaya giden avcilarin avlarim1 av alaninda pratik bir
yontemle yemege ¢evirmek i¢in yaptiklari bir yemektir. Koziin lizerine direk olarak atildig
i¢in kiilbast1 adin1 almistir [K. 32].

Malzemeler:

Cengel boynuzlu yaban kegisi
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Tuz

Yapilist:

Daglarda yasayan yaban kecisi avlanilir. Derisi soyulur. I¢ organlar1 bosaltilir. Eti
kemiginden ayrilir. Ormandan toplanan odunlar yakilarak kiil olusturulur. Sadece tuzlanan

et, oldugu gibi koziin iizerine atilir. Pistikten sonra yemeye hazir hale gelir.

2.2.4.3. Karakus

Karakus, Artvin’de yasayan avcilarin siklikla avladiklart bir kus tiiridiir. Avcilar
avlanmaya giderken yanlarinda c¢ok fazla esya ve yiyecek gotiirmezler. Avladiklari
hayvanlar1 av alaninda pisirip yemek ihtiyaglarin1 giderirler. Karakus da avcilar i¢in kolay
pisen bir yemek oldugu icin siklikla yapilan bir yemek tiiriidiir [K. 32].

Malzemeler:

Karakus

Tuz

Yapilist:

Artvin yaban hayatindan avlanan karakus tiiylerinden temizlenir. igi temizlenir ve
tuzlanir. Agaclarin dallarindan sis yapilir. Temizlenen kus sise gecirilir. Yerde yakilan odun
atesinin kiiliinlin tizerinde stirekli ¢evrilerek kemiklerinden ayrilana kadar pismesi saglanir

[K. 32].
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2.3. Ozel Giinlerde ve Gegis Torenlerinde Yapilan Yiyecekler
2.3.1. Cerkez Tavugu

Artvin’de 6zel bir misafir geldiginde ya da bir davet oldugunda Cerkez tavugu ilk
yapilan yemeklerden biridir. Artvin merkezde ve tiim ilgelerinde yapilmaktadir ancak Hopa
ve Arhavi’de daha ¢ok bilinmektedir.

Malzemeler:

Bir biitiin tavuk

Bir kilo ceviz

Iki dilim musir ekmegi

Dort dis sarimsak

Yarim ¢orba kasig1 tuz

Bir tatli kasig1 pul biber

Ceyrek limon

Yapilist:

Bir kilo ceviz ya da findik, iki dilim misir ekmegi ve ti¢ dort dis sarimsak ahsap teknede
tagla doviiliir, ceviz ya da findik yagin1 birakana kadar elle yogurulur, bu asamada cevize
ceyrek limon sikmak yaginin ¢ikmasina yardimci olur. Yarim fincan kadar ¢ikan yag ayrilir.
Diger tarafta bir biitiin tavuk ( yerli tavuk) haslanir. Doviilerek olusturulan cevizli karisima
tuz ve pul biber eklenir ve haglanan tavugun suyu karsima mayonez kivamina gelene kadar
yavas yavas katilir. Macun kivamindaki karigim bir borcamin zeminine serilir. Haslanan
tavugun eti kiiclik kiiciik pargalar haline getirilir ve cevizli karisimin iizerine serpilir.
Cevizden ¢ikan yarim fincan yag tavuklarin {izerine sos olarak dokiiliir. Soguk servis edilir.

Onceden bildircin ya da avlanan herhangi bir yabani kustan da yapilirmis [K. 6].

2.3.2. Gelin Pogacasi

Gelin pogacasi, Artvin’de diigiinden bir giin sonra yeni evlenen gelinin yogurdugu bir
pogacadir. Gelenege gore diiglinden bir glin sonra gelinin ve damadin yakinlar1 ya gelinin
evinde ya da kayimnvalidenin evinde toplanirlar. Yere dnceden bu téren i¢in hazirlanmis siislii
ortiiler serilir. Ortaya biiylik bir tekne koyulur. Gelin o teknenin ig¢inde pogaca hamuru
yogurur. Gelin hamuru yogururken damat gelinin arkasindan hamurun i¢ine metal para atar.
Para bir tane olabilecegi gibi tek say1 olmak kosulu ile birden fazla da olabilir. Pogacalar

pistikten sonra odnceden hazirlanmis olan diger ikramliklarla beraber davetlilere dagitilir.
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Para kimin pogacasindan ¢ikarsa o kisinin sansli ve bereketli olacagina inanilir. Yemekler

yenildikten sonra eglenceler diizenlenir. Yo6resel oyunlar oynanir.

Bu toren, bereket simgesi olmasinin yaninda gelini yeni geldigi ¢evreye tanitmak ve
ayni zamanda gelinin becerisini sinamak amaglariyla diizenlenmektedir. Gelin pogacasini
yogururken nasil yogurdugu, teknesinin etrafinda hamur birakip birakmadigi, yogurma
isleminden sonra tekneyi temizleyip temizlememesi, pogacanin lezzeti gibi unsurlar téren

boyu davetliler tarafindan dikkat edilen unsurlardir.

Torene sadece kadinlar katilirlar. Damat yalnizca pogagaya para atmak igin igeri girer.
Ancak son yillarda tamamen eglenmek i¢in siirdiiriilen bu gelenege erkeklerin de katildiklart

goriilmektedir.
Malzemeler:
Sekiz yumurta
Iki corba kas181 seker
Iki corba kas181 tuz
Bir kése yogurt
Bir kase siit
Bir kase kaymak
Iki tatl kasig1 karbonat
Aldig1 kadar un
Yapilist:

Sekiz yumurta, iki ¢orba kasig1 tuz, iki ¢orba kasig1 seker, bir kase yogurt, bir kase siit
ve bir kase kaymak bir tekneye alinir. Tuz ve seker eriyene kadar karistirilir. Tuz ve seker
eridikten sonra {lizerine yavas yavas unla birlikte iki tatli kasigi karbonat eklenir. Pogaca
hamuru ele yapismayacak kivama gelene kadar un eklenerek yogurma islemine devam edilir.
Hamur istenilen kivama ulasinca hamura pogaca sekli verilerek tepsilere dizilir. 200

derecelik firinda yarim saat pisirilir [K. 28].
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2.3.3. Asure

Asure kelimesi Ferit Develioglu tarafindan Arapga bir isim olarak Muharrem’in
onuncu giinti pisirilen bugday tatlisi olarak tanimlanmustir (Devellioglu,48, 2004).

Asure iilkemizin biitiin illerinde yapilan bir tathdir. Diger sehirlerde oldugu gibi
Artvin’de de Muharrem aymin onuncu giiniinde yapilip komsulara ve yakinlara dagitilir.
Asure, Artvin’de diger bolgelerden farkli olarak dini bayramlarda ve bebekler igin
diizenlenen kirk c¢ikarma torenlerinde de yapilmaktadir. Bu yiizden bu bashk altinda
incelemek daha dogru olacaktir.

Artvin’de asure siitlii de yapilmaktadir. Siitlii asure yapilirken malzemeler tencereye
alindiginda sicak su ile beraber i¢ine yarim kilo kadar da 1lik siit katilir. Diger biitiin islemler
aynt sekilde devam eder [K. 30]. Eskiden seker bulmakta zorlamildigi i¢in asureye
tatlandirmak amaciyla seker yerine pekmez de katildigi bilinmektedir. Ayrica karabiber ve
karanfil de asureyi tatlandirmak i¢in kullanilan diger baharatlardandir [K. 42].

Malzemeler:

Iki su bardag: asurelik bugday

Bir su bardag fasulye

Bir su bardagi nohut

Bir su bardagi misir yarmasi

Bir su bardagi kuru {iziim

Bir su bardag findik i¢i

Bir su bardagi dogranmis kuru incir

Bir su bardagi dogranmis kuru kayisi

Yarim kilo seker

Bir adet nar

Bir adet portakal

Bir su bardagi ogiitiilmiis ceviz

Yapilist:

Iki su bardag1 asurelik bugday, bir su bardag kuru fasulye, bir su bardagi misir yarmasi
ve bir su bardagi nohut ayr1 ayri pisirilir. Sulari siiziiliir ve bir tencereye alinir. Malzemelerin
tizeri su ile kapanacak kadar sicak su ilave edilerek tekrar pisirilmeye baslanilir. Yarim kilo
seker malzemelerin iizerine eklenir. On bes dakika daha pisen bakliyatlarin iizerine kuru
liziim, kuru incir ve kuru kayisilar kiiciik pargalar halinde dilimlenerek katilir. On dakika

daha pistikten sonra ocak kapatilir. Eger piserken suyu azalirsa sicak su ilave edilebilir.
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Corba kivaminda bir karisim elde edilir. Pisen asureler kaselere alinarak soguduktan sonra
tizerleri nar, portakal ve ceviz ile siislenir [K. 25].

2.3.4. Lohusa Serbeti

Lohusa serbeti nobet sekeri ya da kizarmik sekeri olarak bilinen kirmizi renkli bir

sekerden yapilmaktadir. Lohusa kadinlara siitlerinin bol olmasi igin igirilen bir serbettir.

Artvin’de bebek dogduktan sonra annenin siitii yoksa ya da az geliyorsa akla gelen

ilk ¢6zlim yontemi anneye lohusa serbeti i¢irmektir. Bu aliskanliktan yayilan lohusa serbeti

hazirlama gelenegi, kirmiz1 ve giizel gorintiisii nedeniyle ilerleyen siirecte bebekler icin

diizenlenen kirk ¢ikarma torenlerinde misafirlere ikram edilmeye baslanmis ve gelenek bu
sekilde devam etmistir [K. 25].

Malzemeler:

Bir kase kizarmik sekeri

Bir litre su

Badem

Fistik

Yapilist:

Bir kase kizarmik/ nobet sekeri bir litre su ile kaynatilir. Seker tamamen eriyip su
sekerin rengini alinca sogumaya birakilir. Ilik olarak tiiketilir. Bardaklara alindiginda
lizerine badem ya da fistik atilarak siislenir [K.24].

2.3.5. Un Helvasi

Helva Arapg¢adan dilimize gegmis bir kelime olup sozliik anlami; unlu, yaglh ve sekerli
maddelerle yapilan bir tathidir (Devellioglu, 2004: 354). Bu tanimdan da yola ¢ikarak ayni
malzemelerle farkli seyler yapilabilme imkéni olmasina ragmen bireylerin belleklerine
kodlanan yazili olmayan yemek tariflerinin yemek kiiltiiriinii olusturdugunu sdyleyebiliriz
(Eker, 120: 172). Tirk halk gelenegi iginde 6len kisi i¢in helva kavrulmasi ve o6liiniin
ardindan yemek verilmesi yaygim bir sekilde goriilmektedir. Sedat Veyis Ornek de &liiniin
kirkiner ve elli ikinci giinlerinde helva dagitildigindan bahsetmistir. Ayrica ‘ 6lenin iigiincii
ve yedinci giinlerinde de mevlit okutuldugu, dua edildigi, yemek verildigi ve helva dagitildigt
bilinmektedir’ (Ornek,220, 1976) Ifadesini kullanmistir.

Artvin’de Oliim olay1 gergeklestiginde taziyeye gelen insanlara yemek yedirilir.
Cenaze evinde yedirilen yemeklerin 6len kisinin ameline faydasinin olacag: diistintildigi
icin gelen hi¢ kimse yemek yemeden evden yollanmaz. Bu yemekler cenaze evinde

pisirilmez. Komsu ve akrabalarin getirdikleri yemekler dagitilir. Cenaze evinde, cenaze giinti
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sadece un helvasi kavrulur. Onun disinda ocak yakilmaz [K. 30] Helva kavruldugunda
kokusunun 6len kisiye ulastig1 ve 6liiniin ruhunu rahatlattigi diisiiniilmektedir. Bunun yan
sira Olii i¢in okutulan mevlitlerde de un helvasi kavrulmaktadir [K. 31].

Malzemeler:

Bir su bardagi sivi yag

Iki yemek kasig tereyagi

Yarim kilo un

Yarim su bardagi déviilmiis ceviz

Yapilist:

Bir su bardag1 s1v1 yag ve ii¢ corba kasig1 tereyag1 genis bir tencerede eritilir. Uzerine
yarim kilo bugday unu eklenir. Un, yag ile 1slanmasi i¢in yavas yavas eklenir. Bu asamada
yarim su bardagi doviilmiis ceviz de tencereye alinir. Yag ile 1slanan un ceviz karisimi kisik
ateste yaklasik yarim saat kavrulur. Unun rengi kiremit rengine donene kadar kavurma
islemine devam edilir. Yan tarafta iki su bardagi seker ve iki su bardagi su kaynatilarak
serbet haline getirilir. Kisik ateste kavurma islemi devam eden unun iizerine yavas yavas
serbet yedirilir. Serbetle 6zdeslesen un biraz daha karistirildiktan sonra servis tabagina alinir.
Uzerine bastirilarak sekil verildikten sonra bicakla kiiciik dilimlere ayrilir. Soguyunca

lizerine pudra sekeri serpilir [K. 31].
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2.4. Hamur Tsleri
2.4.1. Unlar
2.4.1.1. Miasir Unu

Misirlar toplanip kurutulur. Onceden ambarlarda saklanan kurumus misirlar artik serin
dolaplarda saklaniyor. Ihtiya¢ oldukea istenilen kadar musir su degirmenlerinde dgiitiilerek
kullanilir. Tamami 6giitiiliip un halinde saklanmaz ¢linkli un haline gelen misir bayatlar,
saklamak daha zor olur. Hopa’da insanlar misir unu ihtiyaglarini kendi tarlalarindan hasat

ettikleri misirlarla bu sekilde karsilarlar [K. 6].

2.4.1.2. Hash Misir Unu

Misirlar kazanda haslanir. Soguyunca taneleri ayrilir. Kurutulur ve degirmende

ogitilerek un haline getirilir [K. 15].

2.14.3. Kavut Unu
Kavut unu, siiplirge otunun sapi, siipiirge ¢ekirdegi, kabak cekirdegi, bugday, arpa,
fasulye, ¢avdar, armut ¢ekirdegi yikanir. Golgede kurutulur. Kavrularak da kurutulabilir.

Kuruyan malzemeler degirmende 6giitiilerek un haline getirilir [K. 35].

2.4.2 Ekmekler

Ekmek temel besin kaynagi olarak farkli sekillerle karsimiza ¢ikmaktadir. Artvin’de
de biitin Karadeniz’de oldugu gibi misir ve misir ekmegi yogun olarak tiiketilmektedir.
Ancak bunun yaninda bugday unundan yapilan ekmekler de gecmisten bu yana yapilmaya
devam etmektedir. Yemek kiiltiirliniin olusmasinda cografyanin etkisi bu noktada dikkat
cekmektedir. Artvin misirin yaninda bugday da iiretilebilen iklim kosullarina sahiptir. Hatta
giiniimiizde ekilmemesine ragmen eski donemlerde Artvin merkezde bugday da ekildigi
bilinmektedir. Muvahhid Zeki, Ardanug ve Savsat’ta yazlik ve kislik olmak tlizere bugday
ve arpa ekildiginden bahsetmistir (Zeki, 2010: 50). Bu dikkatle bakildiginda Artvin’de misir
ekmeginin yani sira bugday unundan yapilan “tandir ekmegi”, “lavas ekmegi”, “pileki
tasinda ekmek™ gibi ekmeklerin ve deniz kenarindaki ilgelerde hamsi kullanilarak yapilan

“hamsili ekmek”, “gegvey” gibi ekmeklerin yapiliyor olmasmin gelenekle ilgili oldugu

sOylenebilir.

Tiiketilen yemekler ile toplumlarin ekonomik yapisi arasinda dikkate deger bir bag
bulunmaktadir. Ekmek ve ekmekle yapilan yemeklerin sayisinin fazla olmast ekonomik

refah diizeyinin ¢ok yliksek olmadiginin gostergesi olarak goriilmektedir. Besirli bu durumu
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su sekilde ifade etmistir. “Tiirk kiiltiiriinde sosyal ve ekonomik seviyesi diisiik topluluklarda,
ekonomik sebeple firindan ekmek alinmaz, yufka, ekmek ya da bazlama tarzi kéy ekmek
cesitleri ev kadinlari tarafindan tiretilir (Besirli, 87: 164). Artvin’de de benzer sekilde yufka,
ekmek ya da bazlama tarzi kdy ekmek c¢esitlerinin evlerde kadinlar tarafindan siklikla

yapildig1 gézlemlenmistir.

2.4.2.1. Cadi®®

Misir ekmegi Karadeniz sahil sehirlerinde yogun olarak gézlemlenebilen bir ekmek
tiriidiir. Karadeniz’de iklim sartlarina bagl olarak misir bol miktarda yetistirilmekte olup
misirdan yapilan farkli yemeklerin yani sira misirin 6giitiilerek un haline getirildigini ve
ekmek yapiminda sik¢a kullanildigini gérmekteyiz. Artvin’de de misir bircok yemekte

kullanilmasinin yaninda ekmek yapiminda da kullanilmaktadir.
Merkez ve tiim ilgelerde misir ekmegi yapilmaktadir.

Malzemeler:

Bir kilo misir unu

Bir tutam tuz

Bir ¢ay kasig1 karbonat
Bir kése yogurt kaymagi
Bir ¢ay bardagi sivi yag
Yapilist:

Bir kilo misir unu, bir tutam tuz, bir ¢ay kasig1 karbonat, bir kase yogurt kaymag, bir
cay bardagi s1v1 yag 1lik su ile saat yoniinde ¢evirerek yogurulur. Yogururken hep ayn1 yonde
cevrilirse ekmek daha iyi kabarir. Misir unu diger unlara gére daha fazla suyu igine geker bu
yiizden hizli yogurmak gerekir. Aksi halde ekmek gerektiginden daha fazla suyu igine
cektigi i¢in istenilen lezzette olmaz. Yogurma kabindan ayrilacak kivama geldiginde

yaglanan ekmek tepsisine alinan hamur 180 derecede yaklasik elli dakika pisirilir.

18 Cadi Artvin’de halk arasinda musir ekmegi yerine kullanilan bir kelimedir. ilin merkezinde ve biitiin
ilgelerinde yaygin olarak bu kullanim goriilmektedir.
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2.4.2.2. Gegvey

Gegvey kelimesi Lazca [K. 6] yanmis, kizarmis anlamlarina gelmektedir. Hamsili
ekmege benzer. Hamsili ekmekten farkli olarak daha az unla daha civik bir hamur elde

edilerek pisirilir.
Arhavi, Hopa, Kemalpasa il¢elerinde yapilmaktadir. Diger ilgelerde yapilmamaktadir.
Malzemeler:
Iki su bardagi un
Bir ¢ay bardagi s1v1 yag
Bir ¢ay bardagi yogurt
Bir yumurta
Bir tutam marul
Bir tutam maydanoz
Bir tutam yesil sogan
Yedi sekiz tane eksi erik
Iki yesilbiber
Dort tane kuru sogan
Bir tutam paz1
Bir kase temizlenmis hamsi
Bir tath kagi81 karbonat
Bir ¢ay kasi81 pul biber
Bir ¢ay kasig1 karabiber
Yarim corba kasigi tuz
Yapilist:

Marul, paz1 yapraklari, maydanoz, kinzi yesil soganlar ve kuru soganlar ince sekilde
dogranir. Sebzelerin lizerine tuz eklenerek elle ezilerek yogurulur. Sebzeler karistiktan sonra
tizerlerine bir kase kil¢1g1 ayiklanmis hamsi kiiglik pargalara ayrilmis sekilde eklenir. Bir cay

bardag1 yogurt, bir cay bardagi sivi yag ve bir yumurta ile birlikte kabartma tozu da karisima
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eklenir. Pul biber, karabiber ve istege bagli olarak bagka baharatlar da eklendikten sonra iki
su bardagi un yavas sekilde karisima yedirilir. Ekmek hamurundan biraz daha civik bir
hamur elde edilene kadar karistirilmaya devam edilir. Hamur, yaglanmis bir ekmek tepsisine
almir. Uzerine yikanmis haldeki eksi erikler biitiin olarak batirilir. 180 derecelik firinda

yaklagik olarak kirk bes dakika pisirilir [K. 6].

2.4.2.3. Hamsili Ekmek

Artvin’in sahilde bulunan Hopa, Arhavi ve Kemalpasa ilgeleri merkezden farkli olarak
balik¢iligin yogun olarak yapildigi ve dolayisiyla baligin 6zellikle de hamsinin hem sadece
balik olarak tiiketildigi hem de hamsili ekmek Orneginde oldugu gibi yemeklerde yan

malzeme olarak kullanildig1 yerlerdir.

Hamsili ekmek merkezde ve ilin deniz kenarindan uzak il¢elerinde yapilmamaktadir.
Ancak Hopa’ya yakin olmasindan dolay1r Bor¢cka’da ve Murgul’da ¢ok az da olsa bilindigi
gozlemlenmistir. Murgul’da “hamsikoli” olarak adlandirilmaktadir [K. 43].

Malzemeler:

Bir tutam marul

Bir tutam domates yapragi
Bir tutam paz1

Bir tutam maydanoz
Bir tutam kinzi

Bir domates

Iki yesilbiber

Bes adet kuru sogan
Bir yumurta

Bir ¢ay bardag: siit

Bir ¢ay bardagi siv1 yag
Ug su bardagi un

Karabiber, pul biber, tuz
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Yapilisi:

Bir tutam marul, bir tutam domates yapragi, bir tutam pazi, bir tutam maydanoz, kinzi,
bir domates, iki yesilbiber, bes adet kuru sogan dogranir ve sebzeler dlene kadar elle ezerek
karistirilir. Uzerine 6nceden salamura edilmis bir kdse hamsi dogranir ve pul biber, tuz, bir
cay bardag siv1 yag, bir yumurta, bir ¢ay bardag siit, bir kabartma tozu eklenir. Ug su
bardagi un azar azar en son ilave edilir. Ekmek kivamina gelene kadar un eklenebilir.
Yapigsmamasi i¢in sivi yag ile yaglanan tepsinin igine hazirlanan ekmek konulur, tepsinin
seklini almasi icin tlizerine de yag siiriilerek elle bastirilir ve seklini almasi saglanir. Cok
kalin olmamasina dikkat edilir. Kalin olursa i¢i hamur kalir. Son agamada iizerine tereyagi
ve pul biber konularak 180 derece sicakliktaki firina atilir. Yaklagik olarak kirk dakikada
piser. Bezen tepsinin bir yarisina misir ekmegi, diger yarisina hamsili ekmek konularak da

yapilabilir [K. 6].

2.4.2 4. Pileki Tasinda Ekmek

Ozhan Oztiirk, ‘Karadeniz Ansiklopedik Soézliik’ isimli ¢aligmasinda ‘pleki’
kelimesini ““ 13.yy dncesi Tiirkge kayitlarda bile:gii bileme tasi anlaminda olup pilekilerin
sadece kilden pisirerek degil de gecmiste pileki tast adi verilen yumusak bir tas cinsinin
oyularak da elde edildigi ve bileme taslarmin da dairesel bir formda oldugu goz oniine
alimirsa muhtemel kéken olabilir” diyerek 13.yy Oncesi Cagatay ve Kipgak dilleriyle

alakalandirmistir.

Pileki, Artvin ilinde kirmizi killi topraktan yapilan ve igerisinde ekmek, bazlama,
kirmiz1 et, tavuk, kebap gibi ¢ok cesitli yemeklerin yapildigi 6zel bir tastir. Pileki tasini
Artvin’de insanlar kendileri yaparlar. Yapim siireci su sekildedir: Kirmizi killi toprak elenir
ve 1slatilir. Kuruyan ve kalinlasan kil ikinci giin tekrar elenir ve pliriizsiiz hale getirildikten
sonra yeniden 1slatilir ve kurumaya birakilir. Ugiincii giin topraga saman eklenir ve ayakla
ezilerek samanin kille karigmas1 saglanir. Daha sonra tekrar elenir. Bu islem bir hafta kadar
her giin ayni sekilde tekrarlanir. Yaklagik olarak on giin sonra toprak tekrar islatilarak
istenilen sekil verilir ve etrafi samanla kaplanir. Saman yakilir ve i¢inde kalan pileki tasi

samanin 1s1styla sertlesmeye baslar boylelikle pileki tas1 olusturulur [K.10].
Pileki tasinda ekmek Artvin’in merkez koyleri ve tiim il¢elerde yapilmaktadir.
Malzemeler:

Bir kilo un
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Bir tath kagig1 tuz
Iki corba kas181 eksi maya

Yapilist:

Bir kilo unun i¢ime bir tatli kasig1 kadar tuz konulur. Tuz unla karistirilir. Daha sonra
egis'® ile eksi maya?’dan dan yaklasik iki ¢orba kasig1 kadar eklenilir. Bu karisima yavas
yavas su ilave edilerek hamur olusturulur. Bu hamurun yumusak olmasi ekmegin daha iyi
kabarmasini saglar. Yaklasik olarak iki saat bekletilen hamur, pileki denilen tagin boyutunda

yuvarlak bir sekil verildikten sonra tepiiriin®!

lizerinde tekrar mayalanmasi i¢in bekletilir. O
sirada pileki tagini 1s1tmak i¢in odun atesi yakilir. iki pileki tasinin arasinda yanan ates taslari
isitir. Atesle temas eden tas Once siyah bir renk alir. Pileki tasi kizarip kendi rengine
dondiigiinde hamur tasin i¢ine yerlestirebilir demektir. Tepiiriin {izerinde mayalanan hamur
taglardan birinin i¢ine yerlestirilir. Diger tas lizerine kapak gibi kapatilir. Yerde kalan koz
kiirek yardimi ile kapatilan tagin tizerine alinir. Hem tasin kendi 1s1s1 hem de tizerine konulan

koziin sicakligi ile ekmek yaklasik olarak kirk dakikada piser. Bu siirenin sonunda pileki

taginin tizerindeki kéz temizlenir ve ekmek pileki tasinin i¢inden alinir [K. 10].

2.4.2.5. Tandir Ekmegi

Tandir yere cukur kazilarak yapilan bir ¢esit firindir. Arapga bir kelime olan “tenniir”
kelimesinden dilimize ge¢mistir (Gemalmaz,1994: 77). Tandirin Tiirkiye’nin farkh
bolgelerinde kebap gibi yemeklerin yapiminda da kullanildig: bilinmektedir. Artvin’de ise
sadece ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Tandir tika topragindan yapilir. Tika toprag:
kirmiz1 renkli ve kolay temizlenmeyen bir topraktir. Hod ve ¢evresinde bulunan bir toprak
tirtidiir. Tika toprag 1slatilir ve samanla karistirilarak kurutulup elenir. Ayni islem topragin
tandir yapimina hazir hale geldigi diistlinlilene kadar tekrarlanir. Daha sonra topraga tandir

sekli verilir ve kurumasi beklenilir.

Tandir ekmegi Artvin’de sadece Yusufeli ve ¢evre kdylerinde yapilmaktadir. Asagi ve
Yukar1 maden kdylerinde de siklikla yapilmaktadir. Biz calismamizda Yukart Maden (Hod)
koyiinde yapilan tandir ekmeginin yapimini ele aldik. Yukar1 Maden koylinde, sehir

merkezine uzak bir kdy olmasi sebebiyle haftada bir tandir yakilir ve ekmek yapilir. Hafta

19 Spatulaya benzer metal kasik.

20 Eksi maya, bir su bardagi unu 1slatacak kadar su katilip karigtirlarak bir hamur elde edilir. Bu hamura iki
giinde bir tekrar su eklenerek yogurulur. Bir hafta sonra hamur kabarmaya baslayarak eksi maya olusur.

21 Tepiir, ekmek yogurulan ahsap tekne.
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boyunca bu ekmekler tiiketilir. Hatta komsulardan birisi tandirin1 yaktiysa diger evlerde de

hamur yogurulur, komsunun tandirinda herkes kendi ekmegini yapabilir.

Malzemeler:

Tuz

Eksi maya
Un
Yapilist:

Tandir ekmegi yapilmadan 6nce tandirin i¢i odunla doldurulur ve ates yakilir. Yakilan
ates tandirin tasit hazir hale gelene kadar siirekli beslenir. Tandir tasi beyazlagsmaya
baslayinca tandirin igi bir sopanin ucuna gegirilmis olan biiyiik bir bez yardimi ile silinir.
Tandirin igindeki alev soniip koz haline geldiginde ekmek yapimi i¢in uygun hale gelmis
demektir. Tandir yakilmadan 6nce bes kilo un, bir ¢corba kasig1 tuz ve bir ¢orba kasig1 eksi
maya ile ekmek hamuru yogurulur. Tandir ekmeginin hamuru koyu kivamli olmalidir.
Tandir 1sinip hazir hale gelirken hazirlanan hamur da mayalanmaya birakilir. Yaklagik iki
saat mayalanan hamura patat?? ile ortasi delik kalacak sekilde kocaman bir simit sekli verilir.
Bu yastikla birlikte tas1 1sinmis olan tandira hamurlar yukaridan asagiya dogru yapistirilir.
[lk 6nce tandirm agiz kismina yakin yerlere ekmekler yapistirilir ve tandirin kapag: hamurlar
kabarana kadar kapatilir. Ust kisimdaki hamurlar kabarinca alt kisma yani kdze yakin yerlere
de ekmekler yapistirilir. Bu esnada koziin {lizerine bir teneke atilarak koziin sicakliginin
ekmegi yapan kisiyi yakmasi engellenir. Tandirin her yeri ekmek dolunca teneke masa
yardimi ile kaldirilir gerekirse koz karistirilip sicakligin artmasi saglanir ve kapak tekrar
kapatilip iizerine kalin bir ortii konulur. Ortiiniin konulmasinin amaci tandirin igine hava
girmesini ve dolayisiyla koziin alevlenip ekmekleri yakmasmi engellemektir. Kapak
kapandiktan sonra yaklasik on bes dakika ekmeklerin pismesi beklenilir. Ekmeklerin tizeri

kizarinca tandirdan alinir [K. 21].

2.4.2.6. Lavas Ekmegi

Lavas Farsca bir kelimedir. Bazlama ya da gozleme de denilir. Artvin’in biitlin

ilgelerinde ve merkezinde yapilir. Tandir ekmeginden daha yumusgak bir hamurdan yapilir.

22 Patat, tandir ekmegine sekil vermek ve ekmegi tandirm igine yapistirmak igin kullanilmaktadir. igi yiinle
doldurulur ve yuvarlak bir yastik goriiniimiindedir.
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Ekmek gibi sade sekilde olabildigi gibi bazen arasina sekerle karigtirilmis ceviz, patates veya
peynir de koyularak pisirilebilir.

Malzemeler:

Iki kilo un

Yarim ¢orba kagig1 tuz

Yarim ¢orba kasig1 eksi maya

Yapilist:

Iki kilo un, yarim ¢orba kas181 tuz ve eksi maya karistirilir. Uzerine yavasca soguk su
ilave edilerek sert olmayan yumusak bir hamur elde edilir. Hamur bir saat mayalanmasi igin
bekletilir. Daha sonra yuvarlak sekil verilerek tekrar mayalanmaya birakilir. Kabarmaya
baslayan hamur elle a¢ilir ve 1sitilan tavada hi¢ yag koymadan pisirilir. Piserken yumusak
olmasi i¢in lizerine kapak kapatilir. Sade sekilde pisirildigi gibi arasina ceviz ve seker
konularak da yapilabilir [K. 20].

2.4.3. Borekler, Keteler ve Makarnalar
2.4.3.1. Carsaf Boregi

Carsaf, Farsca birlesik bir isim olan ‘car-seb’ kelimesinden dilimize gegmistir
(Devellioglu, 153, 2004). Borek kelimesi ise Tiirkce ‘bur- ¢ fiilinden tiireyen ‘acilmis

hamurun veya yufkanin arasina peynir, kiyma, 1spanak gibi seyler konularak pisirilen hamur

isi’ olarak tanimlanan bir kelimedir (TDK, 1988: 222)

Carsaf boregi, Yusufeli ve kdylerinde yapilan bir borektir. Borek yapilirken hamur
bir carsafin lizerinde agilir. Carsafin iizerinde ince bir yufka haline getirilen hamurun {izerine
i¢ malzemesi koyulur. Carsaf bir tarafindan yavasca havaya kaldirilir. Carsafin kaldirildig1
noktadan baglayarak hamur rulo halde kendiliginden sarilmaya baslar. Bu islem yapilirken
carsaf kullanildig i¢in borek ‘carsaf boregi’ adini almistir. I¢ine kaymak koyuldugu igin
‘kaymak boregi’ olarak da bilinmektedir.

Malzemeler:
Bir litre su
Yarim corba kasigi tuz

Bir ¢orba kasig1 eksi maya

59



Yarim kilo un

Bir kilo kaymak

Bir su bardagi sivi yag
Yapilist:

Bir litre suyun i¢inde yarim gorba kasig1 tuz, bir kasik eksi maya eritilir. Yarim kilo
un yavas yavas suya eklenerek ele yapismayacak bir hamur elde edilir. Kullanilan unun
yapisina bagl olarak un miktar1 degisebilir. Baz1 unlar daha ince 6giitiilmiis oldugu icin
daha fazla un gerekebilir. Elde edilen hamurdan avug ici biiyiikliiginde koko®lar
olusturulur. Bu kokolar mayalanmasi igin iizerine nemli bir bez ortlilerek bekletilir.
Mayalanan hamur bezeleri bu borek i¢in 6nceden hazirlanmig carsafin {izerine alinir.
Uzerine bir tatli kasig1 siv1 yag dokiiliir. Yag bezenin {izerine yayilarak hamur elle agilmaya

baglanir. Hamurun tizerinde yag azaldikga tekrar sivi yag eklenir.

Hamur elle iizerine bastirilarak biiyiitiiliir. Daha sonra ince bir zar haline gelene kadar
carsafin iizerindeki hamur kenarlarindan tutup ¢ekilmek suretiyle yufka haline getirilir.
Yufkanin {izerine tiim yiizeyini kaplayacak sekilde kaymak serilir. Sonrasinda garsaf bir
kenarindan hafifce kaldirilir. Carsaf kalktikga yutka yuvarlanarak rulo haline gelir. Bu
sekilde tepsinin boyutuna gore li¢ ya da dort rulo olusturulur. Yuvarlak bir firin tepsisinin
zeminine kaymak siiriiliir. Hazirlanan rulolar kaymak siiriilen firin tepsisinin i¢ine ortadan
baslanarak kenarlara dogru sarilmak suretiyle yerlestirilir. Kalan kaymak da boregin

lizerine dokiiliir. Iki yiiz derecelik firinda yaklasik yarim saat pisirilir [K. 12].

2.4.3.2. Kete

“Kete; yagl, mayali veya mayasiz hamurdan yapilan ¢orek”(TDK, 1988: 846)
anlaminda kullanilmaktadir. Artvin’de biitiin ilgelerde ve merkezde yapilmaktadir. Savsat
ketesi, laz ketesi, cevizli kete, patatesli kete, peynirli kete, yaglh kete, unlu kete gibi bircok
c¢esidi bulunmaktadir. Biz burada keteleri i¢ine koyulan malzemeye gore degil hamurunun

yapilis sekline gore ayr1 bagliklar altinda inceledik.
Malzemeler:

Bir litre st

23 Koko, Artvin’de hamur bezeleri igin kullanilan bir kelimedir.
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Yarim litre su

Ug yumurta

Bir paket toz maya
Bir tath kasigi tuz

Un

Bir su bardag: seker
Bir su bardagi ceviz
3 adet patates

Bir kase peynir
Yarim bag maydanoz
Bir su bardagi sivi yag

Yapilist:

Biiyiik bir yogurma teknesine bir litre siit, yarim litre su, li¢ yumurta, bir tath kasigi
tuz, bir paket toz maya koyulup karistirilir. Sivi karisimin igine azar azar un eklenir. Ele
yapigsmayacak ama yumusak olacak bir hamur elde edilene kadar yogurma islemine devam
edilir. Daha sonra bu hamurdan yumurta biiytikliigiinde kokolar olusturulur. Tezgaha nemli
bez serilir kokolar bezin tlizerine koyularak iizerine baska bir nemli bez daha serilir. Bu
sekilde hamurun yarim saat mayalanmasi beklenilir. Hamur kabardiktan sonra alinir ve elle
genisletilerek ortasina istenilen malzeme koyulur. Cevizli kete yapilacaksa bir bardak ceviz
ve toz seker karistirilir. Hamurun arasina sekerli ceviz karisimindan koyulur. Peynirli kete
yapilacaksa bir kase peynir ezilir ve i¢ine maydanoz katilarak hamurun icine bu
malzemeden koyulur. Patatesli yapilmak isteniliyorsa ii¢ adet patates haslanir. Haslanan
patatesler ezilir, i¢ine bir ¢ay kasi81 tuz, yarim ¢ay kasig1 karabiber, yarim ¢ay kasig1 pul

biber katilir. Hamurun igine patatesli karisimdan koyulur.

I¢ine istenilen malzemeler koyulan hamurlar tekrar bezeler haline getirilir. Bezelere
elle bastirilarak yayvan bir sekil verilir ve yeniden nemli bezlerin arasinda mayalandirilir.
Yarim saat daha mayalandirilan keteler tepsiye alinir ve iki yiiz elli derecelik firna atilir.
Bes dakika sonra firindan ¢ikarilip lizerine eritilmis tereyag: siiriiliip firna geri koyulur.

On bes dakika sonra piser.
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2.4.3.3. Katmer Ketesi

Katmer ketesi hamurunda siit veya yogurt kullanilmayan, mayali hamurla yapilan bir
ketedir. Diger ketelerden en bariz farki hamurunun oklava ile agilmasi, hamurun katlarinin

daha fazla olmasidir. Artvin’in biitiin ilgelerde goriilmektedir.
Malzemeler:
Bir litre su
Bir tath kasig1 tuz
Bir paket kuru maya
Un
Yapilist:

Bir litre suya bir tath kasig1 tuz ilave edilir. Bir paket kuru maya da suyun i¢inde
eritildikten sonra azar azar un eklenerek yumusak bir hamur elde edilir. Hamur yumurta
biiyiikliigiinde kokolar haline getirilir. Uzerine 1slak bir bez ortiilerek mayalanmasi beklenir.
Yarim saat sonra kabaran kokolar oklava yardimi ile ince bir yufka olacak sekilde agilir.
Uzerine istege gore sekerli ceviz serpilerek cevizlisi yapilir. Sadece siv1 yag ile yapilabilir.
Sivi yag ile birlikte kavrulmus un da yufkanin lizerine katilarak unlu kete de yapilir.
Yufkanin iizerine istenilen malzeme serpildikten sonra yufka rulo haline getirilir. Bigakla ti¢
parmak kalinlhiginda parcalara ayrilir. Kiigiik parcalara ayrilan hamurlar tekrar oklava

yardimiyla yuvarlak kiigiik bir tabak biiyiikliigiinde agilir. Keteler firm tepsisine alinir. ki

yiiz yirmi derece firinda yirmi dakika pisirilir.
2.4.3.4. Laz Ketesi

Laz ketesi, Savsat’ta yapilan bir ketedir. Hamuru katmer ketesi gibi yogurulur ancak
katmer ketesi gibi ince bir yufka haline getirilmez. Katmer ketesinden bir farkli da oklava

ile agilmamasidir.
Malzemeler:
Bir litre su
Iki tatli kagig1 tuz
Bir ¢orba kasig1 eksi maya

Un
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Bir kilo kaymak
Ug corba kasig1 misir unu
Yapilist:

Bir litre suyun i¢inde bir tatl kasi81 tuz ve bir corba kasig1 eksi maya eritilir. Uzerine
yavas yavas un eklenerek hamur haline getirilir. Ele yapismayan yumusak bir hamur elde
edilir. Hamur avug i¢i biiyiikliigiinde kokolara ayrilir. Bu kokolar {izerlerine nemli bir bez

ortiilerek kirk dakika bekletilir.

Bir kilo kaymagin i¢ine ii¢ ¢orba kasig1r misir unu ve bir tath kasig1 tuz katilarak
ketenin i¢ malzemesi hazirlanir. Kirk dakika sonra kabaran kokolar avug i¢ine alinarak
genisletilir ve i¢ine kaymakli i¢ harcindan bir ¢orba kasigir koyularak kapatilir. Kaymagi
icinde kalan yeni kokolar olusturulur. Bu hamur da firin tepsisine alinir ve elle bastirilarak
biiyiitiiliir. Yarim saat daha tepside mayalandirilan keteler iki yliz yirmi derecelik firinda
yirmi dakika pisirilir.
2.4.3.5. Eriste

Eriste, Farsca ‘riste’ kelimesinden tiiretilerek dilimize girmis olan (Gemalmaz, 1998:
72) ve ev makarnasina nazaran biraz daha ince agilmis bi¢imiyle Artvin mutfaginda
sevilerek yapilan bir hamur isidir. Tath olarak da yapilmakla birlikte peynirli olarak tuzlu

tiikketimi daha fazladir.
Artvin’de biitiin il¢elerde yapilan bir yemektir.
Malzemeler:
Yirmi kilo un
On yumurta
Uc kilo siit
Iki avug tuz
Bir kése beyaz peynir
Bes corba kasi81 tereyagi
Yapilist:

Biiyiik bir teknede on yumurta, ii¢ kilo siit ve iki avug tuz karistirilir. Sivi karigimin
icine yirmi kilo un yavas yavas katilarak sert kivamli bir hamur elde edilir. Hamur iyice
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yogurulduktan sonra avug iginden daha biiytlik kokolar yapilir. Kokolar oklava yardimu ile
ince bir sekilde acilir. Disarida yakilmis olan atesin iizerindeki sacda pisirilir. Hamur
pisirilirken sertlesmemesine dikkat edilir. Hamur sacin {lizerine koyulur 1sininca hemen

arkasi ¢evrilir ve sacdan alinir. Yufkalar soguyunca ince seritler halinde kesilir [K. 12]

Yarmm kilo eriste 1slatilir. Orta boy bir firin tepsisinin i¢ine yaris1 yayilir. Uzerine bir
kase ufalanmis peynir serilir. En iiste kalan eristeler peynirin iizerini kapacak bicimde
koyulur. Son olarak bes ¢orba kasig1 tereyagi eritilir ve eristelerin lizerine dokiiliir. Yiiz

seksen derecelik firinda on dakika daha pisirilir ve servise hazir hale gelir [K. 25].

2.4.3.6. Ev Makarnasi

Malzemeler:

Iki su bardag1 un

Bir yumurta

Bir tatli kasig1 tuz

Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Yapilist:

Iki su bardag: un bir yogurma teknesinin i¢ine almarak ortasi agilir. Unun ortasina
bir yumurta ve bir tath kasigi tuz katilarak karistirilir. Karigima azar azar su ilave edilir.
Sert bir hamur elde edilene kadar yogurma islemine devam edilir. Meydana gelen hamur
bes adet bezeye ayrilir. Uzerine nemli bir bez serilerek yarim saat hamurun yumusamasi
beklenilir. Yarim saat sonra hamur oklava yardimi ile agilir. Bir milimetre kalinliginda
acilan hamur dort milimetre genisliginde ve dort santimetre uzunlugunda makarnalar

olusturacak sekilde bigakla kesilir.

Ug litrelik bir tencerede su kaynatilir. Kesilen makarnalar haslanir. Bir tencerede bir
corba kagi1g1 tereyagi eritilir. Haglanip siiziilen makarnalar tizerine alinarak bir iki dakika
daha karigtirtlir [K. 15].
2.4.3.7. Tatar Boregi/ U¢ Kulak Manti

Tatar boregi ya da ii¢ kulak manti, ev makarnasina benzemektedir. Artvin’de biitlin

merkezde ve biitiin ilgelerde yapilmaktadir.
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Malzemeler:

Bir kase un

Bir yumurta

iki corba kasig1 tuz

Yarim ¢ay bardagi sivi yag
Bir kase yogurt

Bir dis sarimsak

Bir ¢orba kasig1 tereyagi
Bir cay kasi81 pul biber
Yapilist:

Bir kase unun i¢ine bir yumurta, bir tath kasig1 tuz katilarak karigtirilir. Bu karigima
yavas yavas su ilave edilerek sert bir hamur elde edilinceye kadar yogurulur. Beze haline
getirilerek tlizerine nemli bir bez oOrtiiliir ve yarim saat oda sicakliginda bekletilir. Bu
dinlendirme agsamasi hamurun kolay acilmasini saglar. Yarim saat sonra genis bir tezgahin
tizerinde ¢ok inceltmeden istenilen kalinlikta agilir. Kesilirken birbirine yapismamasi i¢in
hamur birka¢ tezgihtan kaldirilip elde havalandirilir. Daha sonra yufkanin {izeri unlanip
ikiye katlanir. Bir santimetre genisliginde uzun seritler olusturulacak sekilde kesilir.
Seritlerin {i¢ tanesi iist liste konulur ve muska seklinde ¢apraz kesilir. Tiim yufkalar bitene
kadar ayni islem tekrarlanir. Kesilen hamurlar bir ortiiniin {izerine alinir. Ug litrelik bir
tencerede su kaynatilir. Igine bir buguk yemek kasigi tuz ve yarim g¢ay bardagi sivi yag
konulur. Su kaynayinca igine kesilen ii¢ kulak mantilar atilir. On dakika sonra suyu siiziilen
ic kulak mantilar bir borcama alinarak tizerine bir kase sarimsakli yogurt dokiiliir. Yogurdun

lizeri tereyagi ile kizdirilan pul biber ile siislenerek servise hazir hale getirilir [K. 16].

2.4.3.8. Silor

“Silor” Fransizca bir kelime olan ve “tahil, yumru kok gibi iiriinlerin konuldugu,
saklandigr veya depolandigi silindir biciminde ambar” (TDK, 1988:1309) anlamina gelen
“silo” kelimesinden dilimize adapte olmustur. Silor da silindir bi¢iminde sarilmasi dolayist

ile sekilsel agidan “silo” ile benzerlik gostermektedir.
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Silor, Artvin’in biitiin il¢elerde yapilan bir yemektir. Silor yapilirken yogurduna
sarimsak katilmaz. Eger yogurda sarimsak katilirsa da “silor mantist” admi alir. Silor
mantisinin silordan tek farki yogurdunda sarimsak olmasidir. Diger biitlin islemler aym

sekilde yapilmaktadir. Bu nedenle “silor mantis1” ayr1 bir baslik altinda incelenmeyecektir.
Malzemeler:
Bes kilo un
Bir avug tuz
Iki corba kasig1 tereyagi
Bir ¢orba kasig1 siv1 yag
Bir kase yogurt
Yapilist:

Bes kilo un bir avug tuz ile karistirilir. Uzerine azar azar 1lik su ilave edilerek makarna
hamuru kadar sert olmayan bir hamur yogurulur. Hamur avug igine sigacak biiyiikliikte
bezelere boliiniir. Bezeler oklava yardimi ile sacin biiyiikliigiinde agilir. Yufkalar sicak sacin
tizerinde pisirilir. Bir yufkanin iki yiizii de pistikten sonra iizerine ¢ig olan yufka serilir ¢ig
yufka alta, pismis yufka iiste gelecek bicimde sacin {izerinde ¢evrilir. Sekiz on yufka bu
sekilde st iiste getirilerek birlikte piser. Pisen yufkalar kurumamalar i¢in kalin
battaniyelere sarilirlar. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra her bir yufka ortadan ikiye
katlanir. U¢ kismindan orta kisma dogru rulo halinde sarilir. Bir santimetre genisliginde

kesilen silorlar tepsilere dizilir. Iki yiiz derecelik firinda rengi pembelesene kadar pisirilir
[K. 16].

Yarim kilo silor yuvarlak bir borcama dizilir. iki su bardag: suyun igine iki ¢orba kasig
tereyagi, bir corba kasigi sivi yag katilarak kaynatilir. Bu sicak su, dizilen silorlarin iizerine
dokiiliir. Silor yliz seksen derecelik firina atilir. Bes dakika sonra bir kase yogurt ¢irpilir ve
firndan ¢ikartilan silorun {izerine dokiiliir. Uzerine yogur dokiilen silor on dakika daha

firinda bekletildikten sonra hazir hale gelir [K. 28].

2.4.3.9. Mant1

“Manti, igine kiyma konularak kiiciik bohgalar biciminde diiriilmiis hamur
parcalaryla hazirlanan bir yemektir” (TDK, 1988: 988). Mant1 iilkemizin birgok

bolgesinde yapilan bir yemektir. Artvin’de de ¢ok eskiden beri yapilmakta olan bir hamur
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isidir. Kadinlar belli zamanlarda bir araya gelerek bol miktarda mant1 yaparlar. Bu mantilar

dondurarak uzun siire hazir olarak tiiketirler.
Malzemeler:
Iki kase un
Bir adet yumurta
Bir cay kasi81 tuz
Iki yiiz elli gram kiyma
Bir adet sogan
Bir dis sarimsak
Yarim bag maydanoz
Bir tatli kasig1 karabiber
Bir tatli kasig1 pul biber
Bir tatli kasig1 reyhan
Yapilist:

Bir yumurta ile bir ¢ay kasig1 un cirpilir. Uzerine iki kase un katilarak iki su bardagi
soguk su ile yogrulur. Gerekirse su ilave edilerek sert bir hamur meydana gelene kadar
yogurma islemi siirdiiriilir. Hamur beze haline getirilir. Sofra biiyiikliigiinde acilir. iki
parmak genisliginde yatay seritler halinde kesilir. Ayn1 sekilde dikey olarak da kesilen

hamurlar kii¢iik kareler olusturur.

Mantinin i¢ini doldurmak i¢in iki yiiz elli gram kiymanin i¢ine bir sogan ve bir dis
sartmsak rendelenir. Yarim bag maydanoz kiymanin i¢ine dogranir. Bir ¢ay kasigi tuz, bir
cay kasig1 reyhan, bir ¢ay kasigi da karabiber ve pul biber eklendikten sonra kiyma
yogurulur. Leblebi biiyiikliigiindeki kiymalar kare seklindeki hamurlarin tizerine konulur.

Hamurlarin dort koseleri ortada birlestirilerek kapatilir.

Ug litre su kaynatilir. Kapatilan matilar suyun igine atilir. On dakika pisen mantilar
stizgece alinir ve suyu stiziiliir. Genis bir servis tabagina alinan mantinin iizerine bir kase
sarimsakli yogurt dokiiliir. Iki corba kasigi tereyagi ile bir gorba kasig1 sivi yag eritilerek
icine pul biber atilir. Pul biberin rengini alarak kirmizilasan yag yogurdun {izerine dokiiliir
[K. 16]
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2.4.3.10. Su Boregi

Su boregi Artvin’de siklikla yapilan ve her ilgede yaygin olarak goériilen bir hamur
isidir.

Malzemeler:

On iki yumurta

Bir buguk kilo un

Bir ¢ay bardagi su

Yarim corba kasigi tuz

Yarim kilo peynir

Iki yiiz elli gram tereyagi

Elli gram s1v1 yag

Yapilist:

On iki adet yumurta, bir ¢cay bardagi su ve yarim c¢orba kasig1 tuz ¢irpilir; bir buguk
kilo un s1v1 karigima ilave edilerek koyu kivamda hamur elde edilir. Elde edilen hamur on

alt1 esit pargaya boliiniir ve yarim saat dinlendirilir.

Hamurun dilendirildigi esnada su béreginin i¢ malzemesi hazirlanmaya baslanir. ¢
malzemenin hazirlanigina, yarim kilo peynirin ezilip yarim bag dogranmis maydanozla
karistirilmasiyla baglanir. Daha sonra iki yiiz elli gram tereyagi eritilir ve iizerine sivi yag

uzerine eklenir.

I¢ malzeme hazirlandiktan sonra yufkalarin pisirilmesi i¢in genis bir tencerede su
kaynatilir. On alt1 beze haline getirilmis olan hamur, oklavayla yufka haline getirilir. Yufka
haline gelen hamur, tek tek kaynar suda haslanir ve tepsiye serilmeye baslanir. Iki yufkada
bir arasina eritilen tereyagi, kasik yardimiyla siiriiliir. Sekizinci yufka konduktan sonra

hazirlanan i¢ har¢ konur. Geriye kalan sekiz yutkada karigimin {izerine haglanip serilir.

Bu islemler yapildig1 esnada, davul firinin sadece alt kism1 yakilarak firin 1sitilir.
Isman firinm igerisine hazirlanan borek atilir. Once yarim saat pisirilen bérek, firindan

cikarilip sogutulur, soguduktan sonra ters ¢evrilir ve tekrar fira atilip diger yiizi pisirilir.

Firindan ¢ikarilan borek, soguduktan sonra dilimlenerek servis edilir [K. 15].
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2.4.3.11. Hinkali

“Hinkali, bob3oeno” Giirciice “manti” anlamina gelmektedir (Fono, 2013: 303).
Giircii mutfagindan Artvin mutfagina uyarlanmis bir yemektir. Biitiin ilgelerde bilinmesinin

yani sira yaygin olarak Yusufeli’nde yapilmaktadir.
Malzemeler:
Iki su bardag1 un
Bir paket toz maya
Bir cay kasi81 tuz
Iki yiiz elli gram kavurma
Bir kase yogurt
Bir dis sarimsak
Bir cay kasig1 pul biber
Yapilist:

Bir bardak suyun igerisinde toz maya ve tuz eritilir. Uzerine iki su bardag: un ilave
edilir. Gerekirse su eklenerek sert bir hamur elde edilir. Bir tezgahin iizerinde agilan hamur,
dorder santimlik kareler olusturacak sekilde kesilir. Her karenin igerisine bir yemek kasigi

kavurma konulur ve hamurun dort kosesi birlestirilerek bohga seklinde kapatilir.

Derin bir tencerede su kaynatilir, daha sonra kaynayan suyun igerisine hinkallar atilir
ve suda haslanir. Haglanan hinkallar, stizgece alindiktan sonra servis tabagina alinir. Ilimasi
i¢in hinkallarin bekletildigi esnada bir kiase yogurdun igerisine bir dis sarimsak rendelenir

ve hinkalin tizerine dokuliir.
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2.5. Aperatifler ve Salatalar
2.5.1. Kuymak

Kuymak, “13. yiizyil éncesi Tiirkce kayitlarda yag ile birlikte yapilan kivaml
corba olarak yer almaktadir” (Oztiirk, 2005: 740). Artvin’de kuymak; peynir, un ve
tereyag ile yapilir. Genellikle kahvaltilarda tiiketilmekle birlikte pratik olmasi nedeni ile
giin icinde aperatif bir yiyecek olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Kuymak, Artvin’in biitiin
ilgelerinde bilinen ve sevilen bir yemektir. Ancak her ilgede farkl tariflerle yapilmasi
dikkat ¢eker. Hopa ve Kemalpasa’da icine sarimsak katildigi goriiliirken, Savsat ve
Yusufeli’nde farkli peynirlerden ve kaymaktan yapildigini gérmek miimkiindiir. Borgka,
Murgul, Arhavi, Hopa ve Kemalpasa’da misir unu ile yapilir. i¢ kesimlerdeki ilgelere
gidildikge i¢cine bugday ununun da girdigini gorebiliriz.

Malzemeler:

Iki corba kas1g1 misir unu

Bir kase ¢egil peyniri

Iki corba kas181 tereyagi

Bir cay kasi81 tuz

Yapilist:

Iki gorba kasig1 tereyag: bir tavada eritilir. Uzerine iki gorba kasigi musir unu
katilarak un yag ile kavrulur. Unun kokusu gelmeye basladiginda bir su bardag: 1lik su
eklenir. Bu asamada 6nceden didiklenmis olan bir kase ¢ecil peyniri de tavaya alinarak
unun i¢inde erinceye kadar karistirilir. Peynir tuzlu ise tuz katmaya gerek yoktur ancak
tuzlu degil ise bir ¢ay kasig1 tuz ilave edilir. Eger kuymak kat: kalirsa®* iizerine sicak su
eklenebilir. Kisik ateste on dakika kadar bekleyen kuymak yagimi kusmaya? basladiginda
yemeye hazir hale gelmis demektir [K. 8].

2.5.2. Kaymak Kuymag
Kaymak kuymagi daha ¢ok Savsat, Ardanug ve Yusufeli’'nde yapilmaktadir.
Malzemeler:
Yarim kilo kaymak

Iki gorba kas1g1 misir unu

24 Kuymak yaparken kullanilan una goére katilan su miktar1 degisiklik gosterebilir. Baz1 unlar daha kalin olur.
Bu durum daha fazla suya ihtiya¢ duyulmasina sebep olabilir.

2 Yagini kusmak, Artvin’de kuymak yaparken tereyaginin ya da kaymagin kendi yaginin unun iizerine gikarak
goriiniir hale gelmesini ifade eden bir deyimdir.
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Bir cay kasi81 tuz

Yapilist:

Yarim kilo kaymak bir tencereye alinarak kisik ateste bekletilir. [sinmaya baglayan
kaymak bir siire sonra yagini1 kusar. Kaymak yagini kustuktan sonra igine iki kasik misir

unu yavas yavas ilave edilir. Son olarak bir ¢ay kasig1 tuz katilir [K. 12].

2.5.3. Casur Kizartmasi

Casur, Artvin’de yetisen bir kok bitkisidir. Ilkbaharda daglardan toplanir.
Tarlalarda yetismez yabani bir bitkidir. Sade olarak iizerine limon ve zeytinyagi
gezdirilerek salata gibi de tliketilmektedir.

Malzemeler:

Bir kase c¢asur tursusu

Bir yumurta

Bir kase misir unu

Yarim ¢ay kasig1 tuz

Bir cay bardagi sivi yag

Yapilist:

Bir kase casur tususu sicak suda bekletilerek tuzundan arindirilir. Ayni1 anda yan
tarafta bir yaumurta ¢irpilir. Bagka bir kasenin i¢inde de tuz ve misir unu karistirilarak hazir
hale getirilir. Casurlar 6nce yumurtaya bulanir daha sonra misir ununun igine atilarak
yumurtanin iizerine misir ununun yapismasi saglanir. Bunlar yapilirken bir tavaya siv1 yag

alinarak unlanan gasurlar kizgin yag ile kizartilir [K. 35].

2.5.4 Papa

Papa, Artvin’de biitiin ilgelerinde yapilan aperatif bir yiyecektir. Yapilmasi vakit
almayan, kalori degeri yliksek bir yiyecektir. Ayran ya da siit ile beraber tiiketilir.

Yarim litre su kaynatilir. Yan tarafta iki su bardagi misir unu ile bir ¢ay kasigi tuz
ilik su ile agilarak kaynar suyun igine almir. Kisik ateste on dakika boyunca siirekli
kanistirilir. Un katilagsmaya baslayinca yuvarlak bir tepsiye alinan papanin ortasi acilir ve bes
corba kasig eritilmis tereyagi acilan bosluga aktarilarak papa yemeye hazir hale gelir [K.
36].
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2.5.5. Ziilbiyet

Giliniimiizde ¢ok fazla yapilmaktadir. Ancak eski donemlerde hizli ve kolay

yapilmasi nedeni ile siklikla yapilan bir yiyecektir.

Malzemeler:

Bir kase dut pekmezi
Yarim kase tereyagi
Yapilist:

Bir kase dut pekmezinin i¢ine yarim kase tereyagi eritilerek karistirilir [K. 29].

2.5.6. Tursulu Pilav

Tursulu pilav, Artvin’de her ilgede bilinen bir yemektir. Salata olarak ya da ¢ayin
yaninda tiiketilmektedir.

Malzemeler:

Dort kase fasulye tursusu

Bir su bardag piring

Bir ¢orba kasi81 tereyagi

Bir ¢orba kasig1 s1vi yag

Bir adet sogan

Yapilist:

Oncelikle dort kase kadar fasulye tursusu birer santimetrelik parcalar olusturacak
bicimde dogranir. Bir ¢corba kasig tereyagi ile siv1 yag eritildikten sonra bir adet sogan ince
sekilde dilimlenerek yag ile kavrulur. Soganlar pembelesince bir ¢corba kasigi salca eklenir.
Onceden dogranmis olan tursu ile birlikte bir su bardag: piring ve iki su bardag 1lik su da
soganlarin iizerine alinarak karistirilir. Kapagi kapatilan tencere kisik ateste on bes dakika

bekledikten sonra tursulu pilav yemeye hazir hale gelir [K. 36].

2.5.7. Azlant

Gilinimiizde yapilmas: tercih edilmeyen ancak yasl insanlarin tadini 6zleyerek
yaptiklar1 bir yiyecektir. Onceden pratik yapimi sebebi ile insanlarin agliklarin1 bastirmak
icin yaptiklari, aynm1 zamanda tarlada calisirken hem yapilmasi hizli oldugu i¢in zaman
kazandirmas: bakimimdan hem de enerji vermesi ve doyurucu olmasi nedeni ile yapmis
olduklar bir tiir atistirmaliktir. Ekmek ile tiiketilir.

Malzemeler:

Bir kase ciiriik peynir
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Bir kase dut pekmezi
Yapilist:
Bir kase ¢liriik peynir ile bir kase dut pekmezi karistirilarak elde edilir [K. 22].

2.5.8. Cilbir

Cilbir ya da cilbur olarak telaffuz edilen bu yemegin birbirinden ¢ok farkli yapilma
bicimleri bulunmaktadir. Biitiin tariflerin ana malzemesi yumurtadir. Daha c¢ok
kahvaltilarda tiiketilir.

Malzemeler:

Iki adet biiyiik boy patates

Ug yumurta

Bir ¢orba kasig1 tereyagi

Bir su bardagi sivi yag

Bir dis sarimsak

Bir kase yogurt

Bir tatli kasig1 pul biber

Bir cay kasi81 tuz

Yapilist:

Iki adet patates soyularak kiip kiip dogranir ve siv1 yag ile kizartilir. Aym anda ii¢
yumurta haglanir. Ve diger tarafta da bir kase yogurdun i¢ine bir dis sarimsak rendelenerek
karistirtlir.  Kizaran patateslerin {izerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Haglanan yumurtalar
soyularak ikiye boliiniir ve yogurdun iizerine dizilir. Bir ¢orba kasig1 tereyag eritilir ve pul
biber ile yag renklendirildikten sonra yumurtalarin tizerine dokiilerek cilbur yemeye hazir

hale getirilir [K. 38].

2.5.9. Kinzi Salatasi

Artvin merkez ve Bor¢ka’da yapilan bir salatadir. Kisnis otu salatanin ana malzemesini
olusturmaktadir.

Malzemeler:

Bir bag kinzi

Yarim bag yesil sogan

Iki adet yumurta

Bir ¢ay bardag: elma sirkesi

Yarim cay bardagi siv1 yag
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Yarim ¢ay bardagi su

Yarim ¢ay kasi81 tuz

Yapilist:

Bir bag kinzi, yarim bag yesil sogan ince bir sekilde dogranir. Ardindan bir ¢ay bardagi
elma sirkesi, bir su bardagi su, yarim cay bardagi sivi yag ve yarim cay kasigi tuz

karistirilarak yesilliklerin iizerine eklenir. Iki adet yumurta haslanir. Dilimlenerek salatanin

tizerine dizilir [K. 27].
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2.6. Tathlar
2.6.1. Firinda Elma

Demir elmalar yikanir ve firin tepsisine dizilip 180 derece sicakliktaki firmin igine
atilir. Firinda patlayip tizeri kizarana kadar kalir. Bogaz agrilarina, faranjit, bronsit gibi tist

solunum yolu hastaliklarina iyi gelir [K. 6].

2.6.2. Gasakuy1

Miirdiim erikleri toplanip yikanir. Biiyiik bir tencere ya da kazanda genellikte odun
atesinin lizerinde haglanir. Yumusayinca elekten gecirilir ve i¢indeki ¢ekirdekleri ayrilir. Bir
kilo erige bir kasik gelecek sekilde seker ilave edilerek bir tasim kaynatilir. Soguyunca

kavanozlara alinip saklanir [K. 7].

2.6.3. Varsaki

Gasakuyinin olgunlasmamis daha eksi erikten yapilan sekline denir [K. 7].

2.6.4. Laz Boregi

Bakir bir teknenin igine iki su bardagi un, bir fiske tuz, bir yumurta ve aldig1 kadar su
eklenerek kulak memesi kivaminda bir hamur yogurulur. Bu hamur alt1 tane bezeye ayrilir.
Bezeler oklava ile agilabildigi kadar ince sekilde acilir. Ince olmasi ve yapismamasi igin bu
asamada nisasta kullanilir. Kiigiik bir tavada yarim kilo tereyagi eritilir. Laz boregi yapilacak
olan orta boy derin bir tepsi eritilmis tereyagi ile yaglanir. Incecik agilan yufkalarin {i¢ tanesi
tepsinin atina serilir. Her katin arasina eritilen tereyagindan siiriiliir. Ugiincii yufka da
yaglandiktan sonra daha 6nce hazirlanmis olan muhallebi tepsiye dokiiliir.

Mubhallebinin hazirlamsi:  Iki litre siit bakir tencereye alinir, dort yemek kasigi
tepeleme un, iki su bardag1 seker ilave edilen siit tahta kagik yardimi ile koyulasana kadar
kisik ateste siirekli karistirilir. Yan tarafta ti¢ yumurta iyice incelip su kivamina gelene kadar
karigtirilir. Yumurta 1yi karistirllmazsa muhallebinin i¢inde kendini belli eder bu da Laz
boreginin istenilen kivamda olmasini engeller. Yumurta, su inceligine gelince {i¢ yemek
kasigr yogurt eklenir ve karistirnlmaya devam edilir. Koyulagan muhallebinin alti
kapatildiktan sonra yumurta-yogurt karigimi hizli sekilde muhallebiye karistirilarak eklenir.

Tepsiye alinan muhallebinin {izerine bir su bardag: seker ve bir avug karabiber serpilir.
Dort yemek kasigi eritilmis tereyagi da muhallebinin ilizerinde gezdirilir. Kalan ii¢ yufka
aralarina eritilen tereyag siirlilerek muhallebinin tizerine dizilir. Laz boreginin oldugu tepsi
kendinden daha biiyiik bir tepsiye alinir. Bunun sebebi borek piserken i¢indeki muhallebi

tagsmasidir. Bu sayede tagsan muhallebi firinin i¢ine akmaz biiyiik tepsinin i¢inde kalir. Yiiz
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seksen derecede 50-60 dakika o6zellikle davul firinda pigirilir. Borek piserken igindeki
muhallebi kaynar ve koyulasir, thoni?® olana kadar pismesi beklenir [K. 6].

2.6.5. Tath Silor

Tatli silor daha ¢ok Borgcka, Murgul ve merkez ilgede yapilmaktadir. Borcka ve
cevresinde tizerine findik serpilerek tiiketilir.

Malzemeler:

Bir kilo silor

Iki buguk su bardag seker

Ucg su bardagi 1lik su

Uc corba kasig1 tereyagi

Bir ¢cay bardag: 6giitiilmiis ceviz ya da findik

Yapilist:

Silorlar yuvarlak bir tepsiye stk olmayacak sekilde dizilir. Ug su bardagi suya iki buguk
su bardagi seker eklenerek kaynatilir. Cok kaynamamali yaklasik on dakika yeterli. Serbet
koyu olursa siloru sikar hamur olmasina neden olur. Tepsiye dizilen silorun iizerine serbet
dokiilerek iizeri kapatilir ve serbeti gekmesi beklenir. Uzerine kavrulmus findik ya da ceviz

serpilir. En son eritilmis tereyagi tepsinin iizerinde gezdirilir [K. 8].

2.6.6. Kada

“Kada” Giirciice olup “tamamen yakmak, kavurmak” anlamindaki “gadatzva,
3ospoorergds ~ (Fono, 2013: 39) kelimesinin degiserek bdlge halki tarafindan “kada”
seklinde telaffuz edilen bir kelimedir.

Keke benzer bir tathidir. Firina atilmadan 6nce iizerine serpilen toz seker firinda
eriyince anlamina uygun olarak gevrek, piskin bir goriintii olusturmaktadir. Hopa, Arhavi ve
Kemalpaga’da yapilmaktadir.

Malzemeler:

Bir fincan tereyagi

Bir fincan sivi yag

Bir ¢ay bardagi yogurt

Ucg cay bardag seker

Bir kabartma tozu

2 Thoni, koyu bir kivama gelmesi anlaminda kullanilmaktadir.
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Bir vanilya

Dort su bardagi un

Bir ¢ay bardagi doviilmiis findik

Yapilist:

Bir fincan eritilmis tereyagi, bir fincan siv1 yag ile karistirilir. Uzerine bir ¢ay bardagi
yogurt, iki ¢cay bardagi seker de eklendikten sonra seker eriyene karigtirilir. Stvi karigimin
lizerine dort su bardagi un, bir kabartma tozu, bir vanilya ve bir ¢ay bardagi doviilmiis toz
findik eklenilir. Tekrar karistirilir. Kurabiye hamurundan daha sert, ele yapismayacak kadar
koyu bir hamur elde edilir. Kiiciik boy bir firin tepsisi yaglanir ve kadanin hamuru tepsinin
icine biitiin halde konulur. Tepsiye elimizle sekil vererek yerlestirilen hamur daha sonra
bigakla baklava dilimleri seklinde kesilir. Uzerine bir ¢ay bardag1 toz seker serpilerek yiiz

seksen derece firinda otuz dakika pisirilir [K. 6].

2.6.7. Eriste Taths1

Eriste, Farsga ‘riste’ kelimesinden tiireyen bir isim olup (Gemalmaz, 1998: 72) un, tuz
ve yag ile olusturulan hamurun makarnaya nazaran daha ince olarak acilmasi ve dar seritler
halinde kesilmesi ile meydana getirilen bir unlu mamuldiir. Tiirkiye’nin diger sehirlerinde
de ayni1 isimle bilinmektedir. Tatli olarak tiiketimi Artvin’in biitiin ilgelerinde ve merkezinde
karsimiza ¢ikmaktadir.

Malzemeler:

Iki su bardag: seker

Iki su bardag1 su

Bir dilim limon

Ug kasik tereyagi

Iki kasik siv1 yag

Yarim kilo ev yapimu eriste

Yapilist:

Iki su bardag1 soguk su ile iki su bardag: seker yirmi dakika kaynatilir. Kaynadiktan
sonra i¢ine bir dilim limon sikilir ve sogumasi i¢in bekletilir. Bu esnada yarim kilo eriste
1slatilip bir siizgece alinir. Ug kasik tereyagi ve iki kasik siv1 yag eritildikten sonra siizgegteki
eristeler yag ile bir araya getirilir. Yag ile biraz kavurulan eristeler bir tavaya alinir. Onceden
hazirlanmis serbet tavanin her noktasina ulasacak sekilde eristelerin tizerinde gezdirilir. Yiiz
seksen derecelik firinda eristelerin tizerleri kizarana kadar bekletilir. Firindan ¢iktiktan sonra
tizerine ceviz serpilir [K. 25].
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2.6.8. Kaysife\ Kaysefe

Artvin’de “kaysefe” ya da “kaysife” olarak bilinen bu tatli biitiin il¢elerde karsimiza
¢ikmaktadir. Borgka’ya bagli Murath (Maradit) kdylinde “elma yemegi” olarak bilinen [K.
34] tath da tipki kaysife gibi yapilmakta olup erik ya da kayis1 yerine elmalar kiigtik dilimlere
ayrilarak yapilmaktadir.

Kurutulmus kayisi ile yapilmaya baslanmis oldugu i¢in ismini “kayis1” kelimesinden
alarak “kaysife” seklinde soylenmistir. Giiniimiizde ise kayisi yerine daha ¢ok kurutulmus
erik ile yapildig1 goriilmektedir.

Malzemeler:

Bir kilogram kurutulmus erik/ kayisi/ elma

Iki corba kas181 toz seker

Iki yiiz gram tereyag

Bir cay bardagi 6giitiilmiis ceviz

Yapilist:

Bir kg erik sicak suda islatilir. Yaklasik bes dakika haslanir. Erigin tathi olmasi
durumunda seker ilave edilmez ancak erik eksi ise haslama esnasinda biraz seker de ilave
edilebilir. Haslanan erikler siiziilerek servis edilecek tabaga alinir. Eriklerin iizerine iri
doviilmiis cevizler serpilir. Bu sirada iki yliz gram civarinda tereyagi eritilir. Tabaga alinmis
olan erik ve cevizlerin iizerine eritilen tereyagi dokiilerek yemeye hazir hale gelen kaysefe

sicak olarak tiiketilir [K. 10].

2.6.9. Tapli Cadi

“Tapli, Googwo” Giirciice “bal” (Fono,2013: 341) anlamma gelmektedir. Cadi ise
Artvin ilinde yore halki tarafindan Giirclice olarak tanimlanan ve musir ekmegi yerine
kullanilan bir kelimedir. Tapli cadi de ismiyle uygun olarak bal ve misir unu ile yapilan bir
tatlidir. Bu tatliy1 sadece Macahal’de gérmekteyiz. Magahel’de boyle bir tatli yapilmasinin
ana sebebi bu bdlgede ariciligin yaygin olarak yapilmasidir. Ozaydin, Magahel’in diinyada
genetigi bozulmamis saf Kafkas arisinin bulundugu iki {i¢ yerden birisi oldugunu
soylemektedir (Ozaydin, 2016, C.1: 649). Bu nedenle Macgahel bolgesi bal iiretimi
konusunda tilkemizde dikkat ¢ekici bir degere sahiptir. Magahel balinin kalitesi ve lezzeti

tescillenmistir. Hatta “her agustos ayimin ikinci haftasinda Kafkas Ari ve Bal Festivali

diizenlenmektedir” (Ozaydin, 2016, C.5: 192).
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Malzemeler:

Bir kase bal

Dort su bardagi 1lik su

Iki su bardagi misir unu

Yapilisi:

Bir kase bal 1lik su ile acilip serbet haline getirilir. El yakmayacak kadar 1sitilir. Bu
serbete ekmek hamurundan daha yumusak, ele yapisacak kivamda olacak sekilde misir unu
eklenir. Elde edilen karisim ekmek tepsilerine alinarak sobada yaklasik olarak bir saat
pisirilir. I¢inde bal oldugu i¢in pismesi uzun siirer. Bir saatten az pisirilirse ici ¢ig kalir. Uzeri

hafif kizarmaya baslayinca sobadan alinarak kek gibi tiiketilir [K. 14].

2.6.10. Beyaz Kabak Tufayesi

Beyaz kabak tufayesi Artvin ilinin merkezinde ve biitiin ilgelerinde yapilan bir tatlidir.
Artvin’den sahile dogru gidildikce ceviz yerine findik ile tiiketildigi gézlemlenmistir.

Malzemeler:

Bir adet kii¢iik boy bal kabagi

Bir su bardagi toz seker

Iki corba kasig1 tereyagi

Bir ¢ay bardagi 6giitlilmiis ceviz

Yapilist:

Bir tane kiiciik boy beyaz kabak ( bal kabag1) soyulur, istenildigi sekilde dilimlenir.
Genis bir tepsiye tek sira olacak bigimde dizilir. Uzerine toz seker serpilerek 180 derecelik
firinda kabaklar yumusayana kadar pisirilir. Firindan ¢ikarilinca iizerine ceviz pargalart ve

eritilmis tereyagi dokiilerek tatli olarak tiiketilir [K. 18].

2.6.11. Cevizli Borek

Ceviz, kelime kokeni bakimindan Arapga olup (TDK, 2013: 255) iilkemizde olduk¢a
fazla bulunan ve Artvin ilinde de iklim sartlarinin uygunlugu nedeni ile ¢ok fazla rastlanilan
bir agacin meyvesidir. Artvin merkezinde, Savsat, Ardanug¢ ve Yusufeli il¢elerinde tatlilar
genellikle cevizle yapilmaktadir. Sahile dogru gidildik¢e Borgka, Murgul, Hopa, Arhavi,
Kemalpasa ilcelerinde ise tatli yapiminda cevizin yam sira findiga da yer verildigi
gbzlemlenir. Bunun sebebi, insanlarin yemek yaparken kiiltiirel mirasin yani sira iklim ve

buna bagl olarak da bolgede yetisen iiriinlerden faydalanmalaridir. Merkezden sahile
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inildikce findik iiretiminin yapilmaya baslanmasi bu ilgelerde tatlilara findigin da girmesine
neden olmustur. Cevizli borek Artvin merkez ve ilgelerin tamaminda yapilmaktadir

Malzemeler:

On iki adet kuru yufka

Bir su bardagi sivi yag

Bir kase doviilmiis ceviz

Bes su bardagi su

Bes su bardagi seker

Bir dilim limon

Yapilist:

Kuru yufka 1lik su ile slatilir. Bir yufka, bir kati olusturacak sekilde orta boy bir
tepsinin i¢ine yufkalar dizilir. Her kata s1v1 yag stiriiliir ve iki katan sonra yutkanin {izerine
ceviz i¢i serpilir. Yufkalar bitene kadar bu islem tekrar edilir. En iistte sadece yag siiriiliir.
Istenilen boyutta dilimler olusacak sekilde kesilir. iki yiiz derecelik firinda iizeri kizarana
kadar pisirilir.

Serbeti i¢in bes bardak soguk suya bes bardak seker katilarak kaynatilir. Serbet
kaynamaya basladiginda icine bir dilim limon sikilir. Soguyan boregin iizerine kaynayan
serbetten bir miktar dokiiliir. Serbetin kalan1 kaynatilmaya devam edilir. Bes dakika daha
kaynayan serbetin kalan1 da boregin lizerine dokiildiikten sonra servis edilmesi i¢in sogumast

beklenilir [K. 26].

2.6.12. Burma

“Kuru burma” olarak da bilinir. Borgka’da “katmer” denilir. Uzerine serbet
dokiilmeyecekse cevizle birlikte i¢ine seker katilir. Serbetli yapilacaksa i¢ine toz seker
eklenmez. Ozel giinlerde siklikla yapilan bir tathidir. Yapildiktan sonra buzdolabinda uzun
siire bozulmadan kalabilir. Artvin’in biitiin ilgelerinde yapilmaktadir.

Malzemeler:

Bir su bardagy siit

Bir su bardag sivi yag

Bir su bardag1 yogurt

Ug yumurta

Bir paket margarin

Bir tath kasig1 tuz

Bir kabartma tozu
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Bir tath kasig1 elma sirkesi

Iki su bardag dgiitiilmiis ceviz

Bir su bardagi toz seker

Yiiz gram tereyagi

Bir su bardagi sivi yag

Un

Nisasta

Yapilist:

Ucg yumurta, bir su bardag: siv1 yag, bir su bardag siit, sirke, bir su bardag1 yogurt ve
bir tath kasig1 tuz karnistirilir. Bir paket margarin daha dnceden 1lik bir yerde bekletilir ve
yumusayinca sivi karisima katilir. Margarin sivi malzemelerle birlikte eritilmeye calisilir.
Once iki bardak un ile kabartma tozu katilir ve margarinin tamami unla birlikte hamurun
icine yayilana kadar yogurulur. Uzerine yavas yavas un eklenerek orta sertlikte bir hamur
elde edilene kadar yogurma islemine devam edilir. Bu o6lgiilerle elde edilen hamurdan
yaklasik olarak kirk bes koko cikar. Beze haline getirilen hamur yaklagik bir saat
dinlendirilir. Bu kokolar oklava ile miimkiin oldugu kadar ince sekilde agilir. Hamuru oklava
ile agarken nisasta kullanilir. Nisasta hem hamurun daha ince agilmasint hem de gevrek
olmasini saglar. Ayni anda bir su bardagi sivi yag ile yiiz gram kadar tereyagi ocakta eritilir.
Yufkanin iizerine bir fir¢a yardimu ile eritilen yagdan siiriiliir. Yagin iizerine de 6giitiilmiis
ceviz ve toz seker karigimi serpilir.2’ Ardindan yufka oklavaya sarilir. Oklavanin iki ucundan
baslayarak ortaya dogru biiziistiiriiliir. Ortada biiziisen yufkanin i¢inden oklava ¢ikartilarak
burmalar yaglanmis firin tepsisinin i¢ine dizilir. Her bir koko i¢in ayn1 islem tekrar edilir.
Kalan yag tepsiye dizilen burmalarin {izerine siiriiliir. Iki yiiz derecelik firmda otuz dakika
pisen burmalar i¢ini ¢ekmesi icin bes dakika kadar kapatilan firmin iginde bekletilir.

Soguduktan sonra yemeye hazir hale gelir [K. 34].

2.6.13. Gendimeli Siitlag

Ulkemizde siitlag geleneksel olarak yapilan ve sevilen bir tath olarak bilinmektedir.
Artvin’de de siklikla tiiketilen bu siitlii tatli yapilirken farkli malzemelerin kullanimi dikkat
cekmistir. Biz bu tarifte gendimeli siitlacin yapimini ele aldik fakat gendime yerine Yusufeli

ve merkezde piring, Borgcka, Arhavi, Hopa’da yarma kullanilarak da ayni tarifle siitlag

27 Eger burma serbetli yapilacaksa cevize toz seker katilmaz. Ug su bardagi su ile ii¢ su bardagi toz seker
kaynatilir. Kaynadiktan sonra {lizerine ¢eyrek limon sikilir. On dakika daha kaynatilan serbet kuru burmanin
iizerine dokiilerek serbetli burma elde edilir.
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yapildigin1 gérmekteyiz. Benzer sekilde Artvin’de siitlag yapilirken tatlandirmak amaci ile
seker yerine pekmez katildigi da bilinmektedir. Buna benzer kullanimlarin eski Tiirk
topluluklarinda da bulundugu bilinmektedir. Zeki Tez, bu konuyla ilgili olarak “Anadolu
Sel¢uklular: doneminde halkin seker yerine tatlandirma aract olarak bal, pekmez, kuru iiziim
ve meyve kullandiklarint belirtmistir” (Tez, 2021: 273). Ayrica Bor¢ka, Murgul, Hopa ve
Arhavi’de siitlag yapilirken seker yerine tuz katilarak tatli olarak degil de tuzlu olarak

tiikketildigine de rastlanilmaktadir.

Malzemeler:

Bir kase dnceden haglanmis gendime

Iki su bardag seker

Bir litre siit

Ug corba kasig1 nisasta

Yarim ¢ay kasig1 tuz

Bir su bardagi 6giitiilmiis ceviz ya da findik

Yapilist:

Bir kase onceden haslanmis gendimenin {izerine yarim cay kasigi tuz eklenir.
gendimeler bir iki dakika tuzla kavrulduktan sonra iizerine bir litre su ilave edilerek on
dakika daha haslanir. Suyu azalan gendimelerin {izerine de bir litre siit ile birlikte iki su
bardag: seker eklenir. Siit kaynamaya baslayinca {li¢ ¢orba kasig1 nisasta bir ¢ay bardagi
soguk siit ile agilarak kaynayan siitlacin {lizerine alinir. Bu asamadan sonra kisik ateste
stirekli karigtirarak siitlacin kivamini almasi beklenir. Yaklasik yirmi dakika sonra siitlag
koyulasmaya baslar ve kaselere alinarak sogumasi beklenilir. Siitlacin iizeri istege bagh

olarak 6giitiilmis ceviz, 6giitilmiis findik veya targinla siislenebilir [K. 35].

2.6.14. Dut Pekmezi

Once yere sergi serilir ve dutlar serginin {izerine dokiiliir. Dutlarla beraber agactaki
cer-cop boceklerde dokiiliir ve dutlara karisirlar, bunlar temizlenir. Temizlenen dutlar 6nce
kazana alinir. Kazan yaklasik olarak 60 liretliktir. 45 kilo civarindaki dut kazandayken tizeri
su ile doldurulur. Su dutlarin iizerine ¢ikacak kadar olmalidir. Pismesi uzun siirecegi i¢in
disarda yerde odun atesi yakilir ve kazan atesin lizerinde kaynamaya birakilir. Pekmez
yaparken ates harli olmalidir ve hep ayni1 1sida kalmalidir. Eger 1s1s1 degisirse, ates soner ya
da 1s1s1 artarsa pekmezin rengi istenilen sekilde berrak olmaz. Dutlarin sap kisimlari

yumusayip elle ezilecek kivama gelene kadar kaynama islemi siirer. Dutlar bu kivama
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ulastiktan sonra torba ya da un ¢uvalinin i¢ine alinarak suyu siiziiliir. Bu islem 6nceden sogiit
cubuklarindan yapilan sepetlerin iginde gerceklestirilirmis. Iginde dutlarin bulundugu guval
delikli testin?® icine konulur ve delikli test de basgka bir testin®® lizerine konulan tahta
cubuklarin iizerinde yliksekte birakilir ki siiziilen dut suyu ikinci testin i¢ine aksin. Cuvalin
icine alinan kaynamis dutun iizerine kalin bir tahta konulur ve onun iizerine de agir taslar
konularak 6z suyunun iyice siiziilmesi beklenilir. Daha sonra siiziilen dut suyu bir kez de
metal bir elegin iizerine konulan tiilbentten siiziiliir. Bu islem yapilirken sapli denilen biiyiik
kepgeye benzer bir ara¢ kullamilir. iki kere siiziilmiis olan sira test ile beraber tekrar atesin
iizerine almir. Uzeri kdpiirmeye baslayana kadar sira kendi kendine kaynar. Kaynarken
siranin lizerinde kopiik benzeri pisler birikir. Bunlar kevgir yardimi ile toplanip atilir.
Yaklasik 4-5 saat atesin lizerinde pisen siranin pekmeze doniistiigiinii anlamak i¢in lizerinde
olusan kopiiklerin biiylik gdzler haline gelmesi veya kevgirle karistirdiktan sonra kevgiri
havaya kaldirdiginizda pekmezin damla damla degil de bir biitiin olarak yani damlalarin
birleserek kivamli bir sekilde tek parca halinde diismeleri ve uzamasi beklenir. Bu hale gelen
pekmez olmus kabul edilir ve atesten alinarak sogumasi beklenir. Soguduktan sonra son
olarak ince siit slizgeci ile siizlilen pekmez cam kavanozlara alinarak saklanir. Yazin haziran
temmuz aylarinda yapilan pekmez biitlin kis kahvaltilarda tiiketilir. Artvin’den baska illere
giderken insanlar hediye olarak siklikla pekmez gétiiriirler. ilk olan dutlardan yapilan
pekmez daha koyu renkli olur. Tad1 daha az olur. Ikinci, iiciincii toplanan dutun pekmezi
daha sar1 renkli ve daha lezzetli olur. Dut pekmezi yaparken dut yerine elma, armut gibi
meyveler kullanilarak elma pekmezi armut pekmezi gibi pekmezler de yapilmaktadir. Yapim

asamasinda kullanilan ana malzeme disinda hi¢bir fark bulunmamaktadir [K. 10].

2.6.15. Kusburnu Marmelati

Kusburnu toplanip yikandiktan sonra u¢ kisimlarindaki siyah tohumlar1 temizlenip
tekrar yikanir. Odun atesi yakilarak temizlenmis kusburnular teste alinip atesin ilizerine
konulur. Uzerini asacak kadar su ilave edilir. Elinize aldiginizda ezilecek kivama geldiginde
delikli testten gegirilir. Ardindan tekrar ince elekten gecirilir. Ancak kusburnunun i¢inde kila

benzeyen tiiyler bulunur. Bunlar elekte kalmazlar. Onlar1 toplamak icin de misirin godosu®®

28 Delikli test altinda delikler bulunan, siizge¢ benzeri testi.

29 Test ya da testi; pekmez, marmelat gibi iiriinleri kaynatirken kullanilan kazana gére daha algak kenarlar
olan ve daha yayvan bir goriinlime sahip pisirme malzemesi. Testin bakirdan tiretilmis olanlar1 sicagi kolay
iletmesi sebebiyle daha ¢ok tercih edilmektedir. Ancak biz ¢aligmamiza konu olan dut pekmezini yaparken
aliiminyum olan bir test kullandik.

3% Misir godosu, musirin taneleri temizlendikten sonra geriye kalan musir koganina verilen addir.
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elekten gecirilen marmelatin i¢ine atilarak i¢inde biraz gezdirilir. Marmelat kivamina gelene
kadar odun atesinde pisirilmeye devam edilir. Pekmezde oldugu gibi harl ateste pisirilmez
aksi halde marmelatin dibi tutar ve yanik kokusu olusur. 3-4 saat igerisinde hazir hale gelen
marmelat kahvaltilik olarak kullanildigi gibi suyla ac¢ilip serbet halinde de tiiketilebilir [K.
10].

2.6.16. Ahududu Regeli

Bir kilo ahududu toplanir ve yikandiktan sonra iizerine bir kilo toz seker serpilerek bir
saat bu sekilde bekletilir. Bir saat sonra ahududu ve seker kisik ateste pisirilir. Seker eriyince
tizerine bir su bardagi kadar 1lik su ilave edilir ve kisik ateste pisirmeye devam edilir. Regel
koyulagmaya basglayinca {lizerine yarim litre daha su ilave edilir ve iki damla limon eklenir.
Limon sikildiktan sonra yaklasik on dakika daha ocakta kalan recel on dakika sonra alt1
kapatilarak sogumaya birakilir ve cam kavanozlara alinarak gilines gormeyen bir yerde
saklanir. Ahududu regeli piserken ¢ok fazla karistirmamak gerekir. Aksi halde ahududular
dagilir. Ahududu regeli yapilirken ahududu yerine visne, ¢ilek gibi meyveler kullanilarak
visne ve ¢ilek receli de yapilmaktadir. Bu regellerin yapilis asamalar1 da ahududu regeli ile

ayni sekildedir [K. 31].

2.6.17. Korova

Korova, Artvinde yemeklere mayhos bir tat vermesi i¢in kullanilan pekmeze benzer
bir sostur. Ozellikle lahana ve fasulye yemeklerine katilir. Daha ¢ok Borgka’da
kullanilmaktadir. Yemeklere sos olarak katilmasinin yani sira korova tavada su ile agilarak
bu suyun iizerine yumurta kirilmasi seklinde korovali yumurta da yapilmakta ve
kahvaltilarda tiiketilmektedir. Korova, sarul denilen erikten yapilir. On kilo sarul yikanarak
teste alimir ve sarullar yumusayana kadar kaynatilir. Sarullar yumusayimca bir cuvala
alinarak suyu siiziiliir. Kalan su koyulasana kadar kaynatilir. Pekmezden daha koyu bir
kivam alana kadar kaynatma iglemi siirdiiriiliir. Korova yapilirken testteki korova stirekli

karigtirllmalidir. Aksi halde korovanin dibi tutar ve sosta yanik kokusu olur [K. 28].
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2.7. Siit Uriinleri
2.7.1. Ciiriik Peynir

Kaymagindan ayrilan yirmi kilo kadar siitiin yaris1 bir giin 6ncesinden disarida
birakilir ve siit bozulur. Daha sonra siit kazana alinir ve kisik ateste kaynamaya birakilir.
Isinmaya baglayan siitiin iizerinde peynir tortular1 birikmeye baslar. Bu tortular toplanir ve
sadece sirat kazanin i¢inde kalir. Kalan sirat soguyunca torbadan siiziiliir. Suyu tamamen
stizliliince sofra bezine alinarak serin yerde kendi 1sisiyla pismeye birakilir. Minciye gore
daha ac1 bir tad1 olur ve tuzu daha fazladir. Kiiplere tepilerek saklanir. Kuymagi olmaz. Yagi

alinmigtir. Makarnayla ve patatesle tiiketilir [K. 20].

2.7.2. Kiilek Peyniri

Inek veya kegi siitiinden yapilabilir. Siit alindiktan sonra makineye verilir. Makineye
verilen siit yayikta calkalanir. Yagdan geriye kalan macon® isitilir zamanla katilasmaya
baglar ve posali bir sivi halini alan macon tam olarak kaynamadan sobadan alinarak bir
torbaya dokiiliir. Suyunun siiziilmesi beklendikten sonra torbanin iizerine agir bir tas
konulur. Yaklasik bir glin agir tas altinda bekletilir. Ertesi giin torba tagin altindan alinir ve
"pusmur" denilen ayn1 zamanda kuymak yapiminda da kullanilan beyaz bir tiir peynir elde
edilir. Ancak pusmur peynirini kiilek peynirine doniistiirmek i¢in bir ka¢c asamadan daha
gecmesi gerekir. Tasin altinda kaldiktan sonra iyice katilagip kuruyan pusmur, torbadan
alinir ve genis bir odun tekneye ince ince ufatilir. Bu ufatilmis haliyle sicak havada yaklagik
ic giin soguk havada ise yaklasik bir hafta bekletilir. Giinlerce bekleyen pusmur zamanla
sararmaya ve agir bir sekilde kokmaya baslar. Sonunda karistirilir ve pusmur peynirinin
kendi kendine 1sindig1 fark edilir. Bu durum pusmurun kizmasi olarak adlandirilir. Pusmur
kizinca tuzlanir ve istege bagli olarak bir giinde tuzlanmis olarak bekletilir. Daha sonra genis
bir tencereye bir kepge tereyagi konur tereyagi kizinca igine peynir miktarina gore en az bir
bardak soguk su eklenir ve suyun yag ile beraber kaynamasi beklenilir. Kaynayan suyun
lizerine peynirin tamami bosaltilir. Ve kisik ateste en az bir saat peynir kavrulur. Kavrulan
peynir kendiliginden eriyecektir. Eriyen peynir, laper ile ara ara karistirilir. Daha sonra
peyniri koydugumuz genis odun teknenin her tarafina hafif tuz serpilir sonra tencere de iyice
kavrulan peynir bu tuzlu tekneye bosaltilir ve tipki hamur toparlak gibi peynir dort bir

yanindan dis tarafina bulasan tuzla birlikte ige dogru katlanir ve en nihayetinde toplaya

31 Macon, yag alman siite verilen isimdir.
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toplaya yumru bir top haline getirilir. Kiilegin®* kenarlar1 tereyagma bulanir daha sonra
topaklandiginiz ve heniiz katilasmamis hamur kivamina olan kiilek peyniri bu kaba aldigi
kadar doldurulur. Kap dolunca ¢ok az sivi yag ile peynirin lizeri diizeltilir. Bu son agsama
peynirin iist tarafin1 estetik anlamda diizeltip parlamasini saglar. Peynir kaba konulduktan
sonra her tarafi temiz bir bez ile sarilir. Ve bu peynir kapta ne kadar dinlendirilirse rengi o
kadar koyulasir en son birka¢ ay sonra kirmizidan turuncuya ¢alan kendine has bir renge

gelir. Misir ekmegi ile tiiketilmesi tercih edilir.

2.7.3. Koy Peyniri

Bir giin oncesinden on kilo siit sagilir ve makineden c¢ekilerek kaymagindan
ayrildiktan sonra bozulmasi i¢in disarida bekletilir. On kilo kadar taze siit de kaymagi
alindiktan sonra bozulan siitle karistirilir. Disarida ates yakilir ve yirmi kilo siit kazana
aktarilip atesin iizerinde kaynamaya birakilir. Bir siire sonra 1sinan siitiin iizerinde peynir
tortusu birikmeye baslar. Bu olusan peynir tortusu bez bir torbaya alinarak suyu yani giratt
stiziiliir. Siratinda ayrilan peynir baska bir tavaya alinir ve bir tath kasigi tuz eklenerek
sobanin lizerinde uzamaya baslayana kadar kavrulur. Uzamaya baslayinca yuvarlak sekiller
verilir. Yirmi kilo siitten dort kilo kdy peyniri ¢ikar. Mihlama yapmak i¢in kullanilir ya da
kahvaltilarda sade haliyle tiiketilir. [K. 13].

2.7.4. Minci

Kaymagindan ayrilan yirmi kilo kadar siitiin yaris1 bir giin Oncesinden disarida
birakilir ve siit bozulur. Daha sonra siit kazana alinir odun atesinde kaynamaya birakilir.
Isinmaya baslayan siitiin lizerinde peynir tortular1 birikmeye baglar. Bu tortular kevgirle
alinir sadece sirat kazanin iginde kalir. Onceden ayrilmis olan kaymaktan tereyag: yapilir.
Tereyag1 yapilirken ¢ikan ayran hala odun atesinin {izerinde olan girata eklenir. On dakika

daha kaynatilir. Torbadan siiziiliir. Suyu iyice siiziiliince minci olusur [K. 13].

32 Kiilek, ahgaptan yapilmus silindir seklinde kapakl tekne. Peynir ve tereyagi saklamak amaciyla kullanilir..
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2.7.5. Teneke Peyniri

Bir kilo siit istenirse makineden cekilerek kaymagindan ayrilir, istenirse de kaymagi
ile birlikte 1sitilir. Kaymagi ayrilmazsa yaglh teneke peyniri olur daha lezzetlidir. Bir ¢ay
kasig1 peynir mayasit karistirilir. Yogurt gibi dis1 sarilip mayalanmaya birakilir. Bir saat

icinde peynir haline gelir [K. 13].

2.7.6. Ayran Tereyag

On kg yogurdun tamami makineye konulur. Yarim saat kadar makine c¢alistirilir.
Makine durduktan sonra igine yaglar yiizeye ¢ikana kadar soguk su dokiiliir. Uste biriken
yag kevgirle bir kaba alinir, sonra ayni islem tekrarlanir. Tekrar tiste biriken yag kevgir
yardimi ile alinip ayrilan yag soguk su ile yikanir. On kg yogurttan iki kg kadar ayran
tereyagi ¢ikar. Bu yag beyaz renkli olur. Kahvaltilarda tiiketilir [K. 6].

2.7.7. Lor Peyniri

Tereyagi yapilan yogurdun yagi alinmig kismi bir tencereye alinir ve kaynatilir.
Kaynayinca peynir olan kismi iiste ¢ikar altta yesil bir su olusur. Bu su soguyana kadar

beklenir ve soguduktan sonra siizgegten siiziilen peynire lor peyniri denir [K. 6]

2.7.8. Gorcolo Peyniri

Iki {i¢ giin boyunca sagilan siitler siit makinesi ile yagindan ayrilir. Siit makinesinden
gecirilen siitlin yag kismina nagebi, peynir yapilan yagsiz siit kismma gobmacona denir.
Sagildiktan sonra bekletilen siitler bir kazana alinarak az yanan sobanin iizerine konulur.
Eger sobanin 1s1s1 fazla olursa peynirin dibi tutar. Yaklasik alt1 saat sobanin {izerinde kalan
slit peynire doniismeye baslar ve katilasan kismi1 tencerenin {istiine ¢ikar. Bu agsamaya gelen
peynir, cuki denilen siratindan ayrilmasi icin beyaz torbalara alinarak veduronun®? {izerine
konulan sazuvari®* gobinin® iizerine konulur. Bu sayede peynirin siiziilen sirat1 veduronun
icine akar. Ortaya cikan sirattan cova/zova denilen tuzlu ayran yapilir. Torbaya alinan
gorcolo peyniri sagorcolo/ sagorcili denilen peynir siizmek i¢in kullanilan tasaltinin iizerine
konulur ve peynirin {izerine de suyunun iyice siiziilmesini saglamak amaciyla agir taglar
konulur. Bir giin suyu siiziilen gorcolo, gobilere alinip yogurt mayalanir gibi ortiilerle sarilir
iki li¢ giin sararana kadar pismesi beklenir. Sarilan peynir oldugu yerde kendi kendine 1sinir.

Eger sararmazsa gorcolo olmaz. Tuzlanan gorcolo yasigi / yasiki denilen alt1 delikli ahsap

3 Veduro, aliiminyum ya da bakir kovalara verilen ad.
3 Sazuvari, biiyiik ilistire verilen ad.
35 Gobi, tekneye verilen ad.
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kaplara tepilir altinin delikli olmasinin sebebi peynirin suyunun bu deliklerden akmasidir,
suyu peynirin iginde kalirsa ¢abuk bozulur ve yazin yapilan peynir biitiin kig saklanir.
Gorcolo peyniri, eritilerek ya da tuzlanip kahvaltilik peynir olarak tiiketilir. Gorcolo peyniri

uzun siire bekletilirse “sor peyniri” olarak adlandirilir [K. 4].

2.7.9. Kurut Peyniri

Peynir yapilirken kalan su kaynatilir. Kaynayan bu siratin igindeki peynir artiklari
pihtilagsmaya baslar ve soguduktan sonra torbaya alinarak siiziiliir. Torbada kalan bu iiriine
minci adi verilir. Olusturulan bu minciye tuz katilir ve kaymakla yogurularak kii¢iik yuvarlak
peynirler meydana gelir. Bezlerin arasinda kurutulur. Bu peynir olusurken i¢inde kurtlar
olusur. Kurtlar ¢iktiginda peynirin i¢inde kurtlarin disar1 ¢iktiklar1 delikler meydana gelir.
Bes yil boyunca tiiketilebilir. Kolay bozulmaz [K. 24].

2.7.10. Cegil Peyniri

Bir giinliik siit sagilarak bekletilir. Ertesi giiniin siitii de sagildiktan sonra makineden
gecirilerek yagindan ayristirilir. iki giiniin siitii karistirildiktan sonra kazana almarak kisik
ateste 1sitilir. Ilik hale gelen siite bir corba kasigi peynir mayasi katilir. Mayay1 alan siit
katilasmaya baslayinca atesin siddeti arttirilir. Peynir olusunca siratindan ayrilir ve bir
tekneye alinarak elle yogurulur. Ardindan tekrar kazana alinir ve kisik ateste pisirilir.
Peynirin suyu kalmayana kadar bu islem tekrar edilir. Siratindan tamamen ayrilan peynir ele

sarilarak yuvarlak gilikler®® olusturularak gecil peyniri meydana gelir.

2.7.11. Siizme

Bes kilo yogurt bir torbaya dokiiliir. Torba yliksek bir yere asilir ve altina siiziilen
suyun akmas i¢in bir tekne koyulur. Ertesi giin suyundan ayrilan stizme, kapakli kaplara

alinarak kahvaltilarda ya da gorbalarda kullanilmak {izere saklanir [K. 40].

2.7.12. Aguz Peyniri

Yeni dogum yapan inegin ilk siitli koyu renkli olur. Bu siit tencereye alinip kisik ateste
katilasana kadar 1sitilir. Katilagmaya bagladiginda atesten alinir ve sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra kesilerek peynir olarak tiiketilir. Hastaliklara iyi geldigi, viicuda direng

kazandirdig1 diistiniiliir [K. 39].

% Cegil peynirinin olusturulma asamasinda meydana getirilen yuvarlak hali.
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2.8. Cerezler
2.8.1. Pestil- Kiime

Iki litrelik bir tencereye pekmez kaynatirken olusan siradan tencerenin yaris1 dolacak
kadar alinir. Bu yoksa pekmezin kendisi de kullanilabilir. Sira ya da pekmezin i¢ine iki kasik
nisasta konulur. Nisastanin siraya karigmasi i¢in bir miktar su ilave edilir. Nisasta yerine un
da konulabilir ancak nisasta ile yapilan pestil daha parlak bir goriinlimde olacaktir. Un
pestilin matlasmasina sebep olur. Suyla acilan sira nisasta karisimi bir elekten gecirilerek
icinde kalan tortulardan ayrilir. Yarim saat boyunca normal ateste siirekli karigtirilarak
maluz denilen pestil ya da kiimenin asil maddesi olusturulur. Elde edilen maluz temiz bir
ortiiniin {izerine ince bir tabaka olusturulacak sekilde serilir. Istege gore iizerine ceviz
serpilerek ya da sade pestil olarak kurutulur. Kiime yapmak i¢in ise ip ince bir igneye
gecirilir. Istenilen miktarda ceviz ipe dizilir. igne biiyiik olursa cevizleri pargalayabilir. Ipe
dizilen cevizler maluza batirilir. Maluz, cevizlerin iizerinden akmayi biraktiginda ipler giines

gorecek bir yere asilir. Kurutulup kiime elde edilir [K. 10].

2.8.2. Elma Kurusu

Elmalar toplanir ve yikanir. Dilimlenerek i¢indeki ¢ekirdekleri ayrilir. Bir kartonun
tizerine kurutma Ortiisii serilir. Dilimlere ayrilan elmalar oOrtiiniin {izerine serilir. Giineste

kurutulur [K. 11].

2.8.3. Hurma Kurusu

Hurmalar toplanilip yikanir. Kurutulacak olan hurmanin cinsine gére toplanma zamani
degisiklik gostermektedir. I¢i ¢iiriiyen cins hurmalar tam olgunlasmadan kurutulmalidir.
Eger olgunlastiktan sonra toplanirsa kurutulamaz. Elma ve armuttan farkli olarak hurmayi
kurutulurken kabugunu soymak gerekmektedir. Eger kabugu soyulmazsa igindeki su disari
¢tkamaz. Bu durumda da hurma kuruduktan sonra disinda olusan beyaz nisastaya benzeyen
olusum ortaya ¢ikmaz ve hurma istenilen sekilde kurutulmamis olur. Yikanip kabugu
soyulan hurmalar kalin bir ipe dizilerek ya da ¢ubuk selelere tek tek yerlestirilerek kurutulur.
Hurmalar sap kisimlar iistte kalacak bicimde dizilir. Tamamen kurumadan kaldirilir. Cok

Kurutulursa sert olacaktir [K. 10].
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2.8.4. Armut Kurusu

Toplanan armutlar yikanir, i¢indeki c¢ekirdekleri ayrilarak dilimlenir. Kurutma

ortiilerinin tlizerine dizilen armutlar giineste kurumaya birakilir [K.10].

2.8.5. Furucg

Banda armudu yikanir ve dérde béliinerek cekirdekleri ¢ikarilir. Onceden yakilmus

sicak firinin i¢ine birakilan armutlar pistikten sonra kendi kendine kurumaya birakilir [K.10].

90



2.9. Sirke ve Tursular
2.9.1. Sarma Tursu

Bir kilo havug, bir kilo patlican, yarim kilo yesil ve kirmizibiberler, kii¢iik bir top
beyaz lahananin orta kismu ile bir bag maydanoz, bir bas sogan ince ince dogranir, iyice
karistirilir. Beyaz lahananin dig yapraklar kaynatilarak yumusamasi saglanir. Karigtirilan
malzeme bu dis yapraklara sarma sarar gibi sarilir. Bes kiloluk cam kavanozlara dizilen
sarmalarin iizeri kaplanacak kadar su eklenir. Yarim ¢ay bardag sirke ve bir avug kalin tuz
konulduktan sonra sisenin kapagi sikica kapatilir. Serin ve karanlik bir yerde iki hafta

bekletildikten sonra yemeye hazir hale gelir [K. 23].

2.9.2. Dut Sirkesi

Dut pekmezi yaparken olusturulan bir litre siraya on litre su eklenir. Icerisine bir gorba
kasig1 tuz ve sarol (yaban erigi) konulur. Yirmi giin bu sekilde karanlik bir yerde bekletilir.
Yirmi giiniin sonunda siiziilen sirke daha sonra cam siselere alinir. Cam sise sirkenin daha

uzun siire ve 6zelligini yitirmeden saklanmasini saglar [K. 10].

2.9.3. Elma Sirkesi

Elmalar giizelce yikanir. Soymadan dorde boliniir. Bir bidona konulup {izerini asacak
kadar su doldurulur. Bidonun agzi tiilbentle sikica baglanir. Alt1 ay kadar bu sekilde

bekleyen sirke eksimeye basladiginda siiziiliip cam kavanozlara alinir [K. 10].

2.9.4. Hozagima/ Gozagima Tursusu

Yazin ¢ayirlarda biten hogazima otu toplanir, temizlenir. Harli odun atesinde saplari
yumusayana kadar pisirilir. Bu islem yaklasik 40 dakika stirer. Haglanan hogazimalar
stiziilerek bes kiloluk bidonlara konulur. Otun {izerini asana kadar gorcolo peynirinin sirati
eklenir. Bir ¢orba kasigi kaya tuzu eklendikten sonra bidonun agzi sikica kapatilir. Siki

kapatilmazsa tursunun {izeri beyazlanir. Bir hafta sonra yenilebilir [K. 2].
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2.9.5. Yesil Sogan Tursusu

Yesil soganlar toplanir, temizlenip giizelce yikanir ve dilimlenir. Dilimlenen soganlar
bir tencereye almir ve tizerini gegecek kadar su eklenir. Haslanana kadar 5-10 dakika
kaynatilir. Soguduktan sonra bidonlara alinir. Bidonlar agzinda iki parmak bosluk kalacak
sekilde soganin haslandigi su ile doldurulur. Tamamen doldurulursa tursu eksimeye
basladiginda bidonlardan tasar. Bir avug kaya tuzu iistiine eklenir. Bidonlarin kapaklar1 siki
bir sekilde kapatilir. Bir hafta i¢inde tursu yenilebilir. Tepebasi koyiinde sogan tursusunun
i¢cine bir gece tuzun i¢inde bekletilmis ve yuvarlak sekilde dogranmis salatalik da koyarlar

[K. 4].

2.9.6. Salatalik Tursusu

Salataliklar toplanir, yikanir. Bir gece kaya tuzunun iginde bekletilir. Bu islem
salataliklarin erimemesi icin yapilir. Bes kiloluk bidonlara konulup iizeri ilik su ile
doldurulur. On dis sarimsak konulup kapagi sikica kapatilir. Bir hafta sonra yenilebilir [K.
3].

2.9.7. Fasulye Tursusu

Giiz fasulyesinden yapilir. Giiz fasulyesi sari, ince ve uzun olur. Fasulyeler toplanir,
uclart ayiklanir. Yan tarafta su kaynatilir temizlenip kirilan fasulyeler kaynamis suya atilip
yumusamadan ¢ikarilir. Cok bekletilirse fasulyeler erir, tursu giizel olmaz. Bes kiloluk
bidona on dis sarimsak ve bir avug kaya tuzu eklenir. Bidonun kapag sikica kapatilir. Bir

hafta sonra yenilebilir. Serin ve 151k gormeyen yerde bir yil dayanir [K. 3].

2.9.8. Beyaz Lahana Tursusu

Beyaz lahanalar biiyiik biiylik dogranir ve bir gece kaya tuzunun iginde bekletilir.
Ertesi giin bes kiloluk bidonlara alinir ve i¢ine maydanoz, yesilbiber eklenebilir. On dis
sarimsak eklenir. Uzeri 1lik su ile doldurulur. Bidonun kapag sikica kapatildiktan sonra bir

hafta i¢inde tursu yenilecek hale gelir [K. 3].
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SONUC
Yapilan alan arastirmasi ve gozlemler dogrultusunda Artvin yemek kiiltiiri ile ilgili
olarak cografi etkiler, iklim, ekonomik, dinsel, etniksel ve kiiltiirel nedenlere bagl olarak

her ilgenin kendine 6zgii bir yeme aliskanlig1 gelistirdigini sdylemek miimkiindiir.

Sahilde bulunan Arhavi, Hopa ve Kemalpasa’da dogal kosullarin etkisi ile balik ve
balik ile yapilan yemeklerin dikkat ¢ektigini gormekteyiz. Hamsili ekmek, gegvey, hamsili
pilav gibi balik kullanilarak yapilan yemeklerin yani sira bu bolgede baligin tek basina
doyurucu bir 6giin olarak hamsi tava, hamsi bugulama ve mezgit tava gibi tiiketilmelerinin

de yaygin oldugu gozlemlenmistir. Bu etki i¢ kisimlara dogru gidildikge azalmaktadir.

Nitekim Murgul ve Borgka’da hamsili ekmek az da olsa yapilirken merkeze geldikge
yapilmamakta hatta Savsat, Ardanug ve Yusufeli’nde hi¢ bilinmemektedir. Benzer sekilde,
musir unu, Artvin genelinde yaygin olarak kullanilmakta olan bir iriindiir. Ancak eski
donemlerde Artvin merkezde bugday da ekildigi bilinmektedir. Bu sebepten, bugday unu
kullanmak hususunda Ardanu¢ ve Savsatta yasayan insanlarin daha 1limli olduklari
goriilmektedir. Kuymak yaparken Hopa, Arhavi, Kemalpasa ve Borcka neredeyse hic
bugday unu kullanmamaktayken Savsat, Ardanu¢ ve Merkezde bugday unu konusunda bir
hassasiyet bulunmadigi, misir unu ile bugday ununun karistirildigi hatta sadece bugday unu

ile kuymak yapildig1 bile goriilebilmektedir.

Benzer bir durumu tathlarda da goérmek miimkiindiir. Borg¢ka’da findik
yetistirilmektedir. Bu sebeple Borgka ve civarinda burma ve baklavalarda findik asil iiriin
olarak kullanilmaktadir. Tatl1 silor, eriste, siitlag gibi tatlilarin siislemesinde de ayni sekilde
hep findik 6n plandadir. Fakat Bor¢gka’dan merkeze dogru gelindik¢e findik agaci yok
denecek kadar azalmakta, findik tiretimi yapilmamakta, bunun yerine ceviz agaglari oldukca
yer kaplamaktadir. Ceviz {iretimi o kadar fazladir ki giiniimiizde 6rnegi goriilmemektedir
ancak bolgede yasayan yash insanlardan 6grenildigine gore daha eski donemlerde asir
miktarda ceviz yetisir ve bu cevizler toplandiktan sonra ezilerek yagi ¢ikarilirdi. Yemeklerde
ve bilhassa kizartmalarda ceviz yagi kullanilirdi. Bu sebepledir ki Savsat’ta cevizli kete
yapilmaktadir. Yani bdlgede yetisen iiriinler yemeklere malzeme olarak girmistir. Uriinlerin
ulasilmasinin kolaylig1 ve kullanilma siklig1 bolgede yasayan insanlarin damak zevklerinin
sekillenmesinde de etkili olmustur. Artvin’de yasayan insanlarin birgogu findikli tathilara
ragbet etmezken cevizli tatlilar1 daha ¢ok sevmektedir. Bunu giinliik hayatin ic¢inde

gozlemlemek miimkiindiir.
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Cografi kosullarin yeme aliskanliklar1 tizerindeki etkisine ¢arpict bir 6rnek de
Magcahel’deki bal kullanimidir. Hem bu sebeple hem de bdlgenin cografi kosullar nedeni ile
ilin kalan kismiyla iletisiminin zorlu§una bagli olarak bulunduklar1 yere yiyecek
hammaddelerini getirmelerinin gii¢liigii, bolge halkini kendi trettikleri {iriinleri tiiketmeye
mecbur birakmistir. Tarih boyunca insanlarin yemeklerini tatlandirmak amac ile farklh
yollara bagvurdugu bilinmektedir. Eski Tiirk toplumlarinda yemekleri tatlandirmak amaciyla
meyvelerin yani sira bal ve pekmezin seker yerine kullandiklar1 bilinmektedir. Magahel
yaylasinda da benzer bir kullanim hala devam ectmektedir. Bolgede sekerin yerini bal
almistir. Tathilarin1 yaparken tatlandirmak i¢in zor ulasabilecekleri seker yerine kendi
tirettikleri bali kullanmislardir. Tapli cadi bu duruma gosterilebilecek en iyi 6rnektir. Tapli
cadi, bal ve misir unu ana malzeme olarak kullanilan bir tatli olarak Magahel’den baska
hicbir bolgede yapilmamaktadir. Bu da bélgedeki cografi kosullarin etkisi ile yalitilmis bir
konumda bulunan Magahel’in 6zgilin bir yeme aligkanlig1 gelistirmis olmasinin en giizel

kanitidir.

Artvin’de balin haricinde tatlandirma amaci ile sekere alternatif olarak kullanilan
tirtinlerden biri de pekmezdir. Borgka’ya bagli Karsikoy (Heba) koylinde “ek sas1” adiyla
yapilan asureye seker yerine iizim pekmezi katilmasi da 6rnek bir durum olarak karsimiza
cikmaktadir. Karsikoy de Magahel gibi ulasim agisindan zor bir cografyada yer almaktadir.
Onceleri sekere ulasmak konusunda zorluk yasadiklari igin pekmez kullandiklarini ifade
eden halk, daha sonra seker bulabilseler dahi pekmez kullanmaya devam ettiklerini, asureyi
ilk tattiklar1 seklinin damak zevklerine daha uygun oldugunu belirtmislerdir [K. 42]. Bu
durum cografyanin, yemeklerde kullanilan malzemelerin kullanimini sekillendirdigini ve
stire¢ igerisinde insanlarin bu malzemeleri kullanmaya alisarak 6zgiin bir damak zevki
gelistirdiklerini kanitlar niteliktedir. Kiltiir tanimindaki, halkin begenisinin gliniimiize
ulagmas1 durumu, bu 6rnekte acik¢a goriilmektedir. Olusan damak zevki, bolge halkinin

ortak bir yeme kiiltiirli olusturmasini saglamistir.

Artvin cografi konum agisinda Karadeniz’in en dogusunda Giircistan ile sinir bir
bolgede bulunmaktadir. Kemalpasa’da Sarp siir kapisi, Giircistan ile iilke simirim
olusturmaktadir. Bor¢ka ve Savsat’ta ise bazi kdy ve yaylalar Giircistan’in kdy ve yaylalari
ile stnir konumundadir. Oyle ki bu yaylalardan bakilinca Batum’a ait bdlgeler gériilebilir.

Hatta bazen hayvanlarin otlarken sinirin diger tarafina gectiklerinden bahsedilir [K. 5]. Bu
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sebeple Ozellikle simirda bulunan ilgelerde Artvin yemek kiiltliriini etkileyen bir faktor

olarak etnik etkilesimden bahsedilebilir.

Bu cografyada Giircli yemek kiiltiiriiniin yansimalar1 ve mevcut yemek kiiltiirii ile
etkilesim icinde bulunmasina bagli olarak bir kiiltiirlesme siirecinden bahsedilebilir.
Artvin’de de Giircii ve Tiirk yemekleri birbirlerini etkilemistir. Derlenen yiiz on sekiz
yemegin on tanesinin isminin Giirciice oldugu tespit edilmistir. Ismi Giirciice olan
yemeklerin bazilarmin Tiirk¢e isimlerle yapildiklarini da gérmekteyiz. Giirciice isimli
olmayan yemeklerde ise yine Giircii etkileri bulundugunu kaynak kisilerin sdylemlerinden
anlamaktay1z. Ornek olarak Artvin’de kinzi olarak bilinen kisnis otu daha ¢ok Borgka ve
Savsat’ta kullanilmaktadir. Borgka’da derleme yaptigimiz kdyde kaynak kisiler lahana
yemegine kisnis ve korova kattiklarin1 anlatirken bunlarin Giircii gelenegi oldugunu ifade
etmiglerdir [K. 34]. Artvin’de sadece sinirda bulunan ilgelerde Giircii etkisinden bahsetmek
miimkiin degildir. Kiiltiirel etkilesim yolu ile biitlin ilde bu etkinin goriildiigiinii ancak sinira
yakin olmayan bolgelerde daha az oldugunu ve sdylenebiliriz. Bu etki yeme kiiltiirii izerinde
etnik gruplarin etkisini gdstermesi bakimindan Onem tasimaktadir. Bunun yani sira
Giircistan’da yaygin olarak tiiketilen domuz eti ve domuz yag1 dini inanis geregi Artvin
yemeklerinde yer almamaktadir. Bu da kiiltiirlesmenin varligina ragmen hakim kiiltiiriin

Artvin yeme kiiltiiriine ait oldugunu gostermesi agisindan 6nem tasimaktadir.

Yemek kiiltiirii izerinde etkili olan bir diger unsur da toplumlarin sosyo-ekonomik
durumlarnidir. Toplumlarin ve toplumda yasayan bireylerin refah diizeyleri de yeme
aliskanliklarini etkilemektedir. Beslenme aliskanliklari iizerinde ailelerin sosyo-ekonomik
durumlarimin etkisi géz ardi edilemez. Kisilerin ekonomik durumlari, yeme aliskanliklarini
ve yemeklerin tiiketim miktarlarimi etkilemektedir. Artvin’de yemek kiiltiirliniin icrasinda
pratik ve maliyeti yiiksek olmayan triinler tercih edilmektedir. Bunda ilin kirik yapist nedeni
ile tarim arazilerinin fazla olmamasina bagli olarak ¢ok zengin bir kent olmamasinin etkisi
fazladir. Ozellikle daha eski donemlerde sanayi ve hizmet sektérii heniiz bu kadar yaygin
degilken tarim iriinleri zenginlik timsali olarak goriilmekteydi. Ancak Artvin’de tarim
yapilabilecek toprak bulmak arazi sekli nedeniyle zordur. Bu durum sonraki donemlerde

Artvin’den diger illere gd¢iin artmasina sebep olmustur

Artvin ‘in sosyo-ekonomik diizeyinin diislik olmas1 yeme aligkanliklarin1 da dogrudan
etkilemistir. Sosyal ve ekonomik seviyesi diisiik olan topluluklarda, ekonomik sebeplerden

dolay1 carsidan ekmek alinmadigi, yufka veya bazlama tarzi koy ekmeklerinin kadinlar
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tarafindan yapildigi bilinmektedir. Artvin’de de ev makarnasi, tatar boregi, silor, tandir
ekmegi, lavas gibi birgok unlu mamul ve ekmek kdylerde yapilmaktadir. ilin Asagi Maden
olarak bilinen koyiinde hala haftada bir ya da on giinde bir tandirin yakildigi ve ekmek
yapildigi, ekmek bittiginde tekrar tandir yakilarak ¢arsidan ekmek alinmadigi bilinmektedir
[K. 19]. Ayrica ¢alismamizda bayat ekmeklerle yapilan harso, gargana gibi tariflerin varligi
da dikkat ¢ekmektedir.

Sonug olarak ¢alismamiz esnasinda Artvin’den derlemis oldugumuz yemekler 1s18inda
yemek kiiltiiriiniin olusmasinda etkili olan faktorlerin Artvin geleneksel yemek kiiltiiriinii
sekillendirmek konusunda etkili oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ozellikle kiiltiirlesme
stirecinin etkisi belirgin olarak gdzlenirken, sosyo-ekonomik kosullarin ve cografyaya bagh
olarak yemeklerde kullanilan hammaddelerin kullanim bigimlerinin bu kiiltiirel olusumun

tizerinde biiyiik bir etkisi bulunmaktadir.
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NO

K1

K2

K3

K4

K5

K6

K7

K8

K9

K10

ADI
SOYADI

Fatma
Bilir

Sevgiil

Yilmaz

Sadegiil
Pehlevan

Selma

Pehlevan

Osman

Tilincer

Safak
Besiroglu

Nurhan

Besiroglu

Ayse
Besiroglu

Esref
Besiroglu

Ayse
Budak

DOGUM EGITIiMI

TARIHI

1957

1950

1965

1981

1950

1965

1944

1973

1985

1968

[lkokul

Ilkokul

Ilkokul

Lise

Lise

Lise

Tkokul

Universite

Universite

Universite
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KAYNAK KISILER LISTESI

DOGUM YERI

Tepebasi/Savsat

Tepebasi/Savsat

Tepebasi/Savsat

Cukur/Savsat

Caglayan/Savsat

Hopa

Hopa

Alaca

Koyii/Borgka

Hopa

Boyali/Ardanug

MESLEGI

Ev hanimi

Ev hanim

Ev hanimi

Ev hanimi

Emekli

Ev hanimi

Ev hanimi

Ogretmen

Serbest

meslek

Ogretmen



K11

K12

K13

K14

K15

K16

K17

K18

K19

K20

K21

K22

Yiicel

Aslan

Naringiil
Dede

Refiye
Kahveci

Fatma
Aydin

Fatma
Yelkenci

Dilek

Yelkenci

Mihriban
Kaya

Fatma

Gokcen

Diirdane

Kara

Mihriban
Gille

Saime
Pekal

Giilden
Yelken

1953

1960

1959

1976

1951

1982

1974

1956

1975

1966

1956

1982

Universite

Ilkokul

[lkokul

Ilkokul

Ilkokul

Lise

Universite

Lise

Ortaokul

Tkokul

Tlkokul

Tkokul
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Boyali/Ardanug

Demirkdy/Yusufeli

Taslica/Hatila

Ugurkdy/Macahel

Karsikoy/Borgka

Hizarl

Koyili/Artvin

Hizarh

Koyii/Artvin

Merkez/Artvin

Asagi
Maden/Artvin

Asagi
Maden/Artvin

Hasot Yaylasi

Asagi
Maden/Artvin

Emekli

Ev hanim

Ev hanimi

Ev hanim

Ev hanimi

Ev hanimi

Laborant

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi

Ev hanimi



K23

K24

K25

K26

K27

K28

K29

K30

K31

K32

K33

K34

K35

Ayten

Onen

Deniz

Cmar

Pinar

Karslioglu
Nigar Ari

Ferah Naz
Arl

Sevim

Onen
Ayse Esen

Sevda

Ersoz

Hatice

Nur Ersoz

Ali
Osman

Ozmert

Fatma

Revan

Fatma
Kirdar

Giillithan
Topaloglu

1970

1972

1970

1950

1975

1955

1965

1982

1963

1964

1959

1965

1984

Universite

Universite

Lise

Ilkokul

Lise

Lise

Ilkokul

Lise

Universite

Lise

Tlkokul

Lise

Universite
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Merkez/Artvin

Yusufeli/Artvin

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Borc¢ka

Yusufeli

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Arhavi

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Hemsire

Asci

Muhasebeci

Ev hanim

Serbest

meslek

Emekli

Ev hanimi

Serbest

meslek

Gazeteci

Emekli

Ev hanimi

Ev hanimi

Ogretmen



K36

K37

K38

K39

K40

K41

K42

K43

Fatma
Esen

Ayhan
Aydin

Mert

Yilmaz

Safiye

Esen

Arslan
Esen

Razi
Aktas

Nezahat

Onen

Meral

Kosa

1979

1984

1990

1945

1985

1963

1945

1978

[lkokul

Lise

Universite

Universite

Tlkokul

Ilkokul

Tlkokul
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Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Merkez/Artvin

Murgul

Merkez/Artvin

Kirazalan/Yusufeli

Karsikoy/Borgka

Murgul

Ev hanimi

Donerci

Miihendis

Ev hanim

Ogretmen

Serbest

meslek

Ev hanimi

Ev hanimi
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