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OZET
TRABZON’DA HAMSI KULTURUNUN GASTRONOMIDEKI YERI
KAHRAMAN, Tugba
Yiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t ABD
Tez Danigmani: Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVAN
Agustos 2019, 84 sayfa

Karakteristik bir sehrimiz olan Trabzon ile 6zdeslesen bolge halkinin hayatinin her
evresine niifuz ederek bir sembol haline gelen, sadece bir balik tiirii olmaktan ¢ikan
hamsinin denizden ¢ikip mutfaga girip Karadeniz’in diger 6zgiin zenginlikleriyle
harmanlanip soframiza gelene kadar ki gegen siirecin gastronomik bir bakis agisiyla
somutlastirmasi hedeflenmektedir. Karadeniz’ in bir felsefesi olan hamsi edebiyattan
sanata, spordan mutfaga hayatin her alaninda tiim comertligiyle yore halkina
zenginlikleri sunar. Bu zenginlikler her yorede farkli farkli elde edilis bi¢imleri,
pisirme yontemleri, saklama kosullari, sunum teknikleriyle, kullanilan
ekipmanlariyla karsimiza ¢ikar. Bolgenin hir¢in, cana yakin, kivrak insanlariyla
bagdasan hamsi kiiltiirii 6zenle incelenmesi gereken bir konudur. Uzun ve canli bir
yagsam siiren Trabzon insaninin mutfagina ve is hayatlarina girdigimizde hamsinin
doldurulmaz bir yeri oldugunu, gérmekteyiz. Yasanilan cografyanin ortak tarih
anlayis1 yemek kiiltiimiizii ¢esitlendirmede en 6nemli etmenlerdir. Cografi sartlarin
dezavantajin1 da yasayan ve bu durumu sikayet etmeden kabullenen Trabzon halki
hamsiye dort elle baglanip imkansizliklardan zenginlikler ¢ikartmay: basarmistir. Bu
calismada yore halkiyla biitiinlesen hamsinin Karadeniz gastronomi kiiltiiriinde
etkinligini vurgulanmaktadir. Bununla birlikte literatiir taramasi yontemi ile ¢esitli
yazili ve gorsel kaynaklarin taranmasiyla, birebir hamsi geleneginin siiregeldigi
Trabzon’da yore halkiyla yapilan goriismelerde ana yemek olarak “'Hamsi

bugulamasi’’, “"Moraliya’’, “Hamsi tava’’, 'Hamsili pilav’’, “Hamsi kusu’’, meze
olarak “’Hamsi pilaki’’ ve bunlarin yaninda “Hamsikoli’’, ’Hamsi ¢igirtist’’,
“Hamsi eksilisi’’, “Hamsi c¢orbasi’’ ve “Hamsi salamura’’ gibi belli bash

lezzetlerin genis yer kapladig1 bulgularimiz arasinda yerini almaktadir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Hamsi kiiltiirii, Balik, Karadeniz mutfagi



ABSTRACT
THE PLACE IN GASTRONOMY OF ANCHOVY CULTURE IN TRABZON
KAHRAMAN, Tugba
Master Thesis, Gastronomy and Culinary Arts
Supervisor: Asst. Prof. Dr. Tuba PEHLIVAN
August 2019, 84 pages

It is aimed that anchovy, which has become a symbol by permitting all phases of the
life of the people of the region, which is identified with Trabzon, will emerge from
the sea and come into the kitchen and combine the Black Sea with other unique
riches until we get to our table and the process will be embodied in a gastronomic
perspective. Anchovy, a philosophy of the Black Sea, offers a wealth of literature,
art, sports and cuisine to the local people with all its generosity in all areas of life.
These riches are presented in different ways in each region, cooking methods,
storage conditions, presentation techniques and equipment that being used. The
anchovy culture of the region, which is close to the soul, is compatible with the
people of the region, is an issue to be examined carefully. When we enter the kitchen
and business life of Trabzon people who live a long and lively life, we see that
anchovy has an irreplaceable place. The common understanding of history of the
geography is one of the most important factors in diversifying our food culture. The
people of Trabzon, who experienced the disadvantages of geographical conditions
and who were accepted without complaining, managed to go into the anchovy
wholeheartedly and draw wealth from the impossibilities. In this study, the
effectiveness of the anchovy integrating with the local population is emphasized in
the Black Sea gastronomy culture. In addition to these, with the method from
literature review with research various visual and written sources, the tradition of
anchovy occurred in Trabzon, one-to-one discussions with the local people as a main
course “Hamsi bugulamasi, “Moraliya”, “Hamsi tava”, “Hamsili pilav”, “Hamsi
kusu”, as an appetizer “Hamsi pilaki”, “Hamsi Cutlamas:” besides all these
“Hamsikoli”, “Hamsi ¢igurtist’’, “Hamsi eksilisi’’, “Hamsi ¢orbasi’’, “Hamsi
salamura’’ that occupies a wide space, such as certain flavors among our findings.

Key Words: Gastronomy, Anchovy Culture, Fish, Black Sea Cuisine



ONSOZ

Bir kiiltlir miras1 olan hamsiye gereken degeri vererek onu Karadeniz
sinirlarindan disartya ¢ikarip milletce bagrimiza basmali ve gelecek nesillerinde bu
zenginlikten her anlamda faydalanmasini saglamaliyiz. Hamsinin sadece bir balik
olmadigini kocaman bir kiiltiirii oldugunu genglerimize, ¢cocuklarimiza anlatmak ve
benimsemek hem bireysel hem de toplumsal olarak boynumuzun borcudur. Bu
konuda ebeveynlerimizin, egitmenlerimizin, gastronomi sektoriiniin ve 1ilgili
kuruluslarimizin elinden geleni ardina koymamalar1 gerekmektedir.

Bu c¢alismamin her asamasinda ilgisiyle ve anlayisiyla bana destek olan, yol
gosteren gok degerli tez damgmanim Dr. Ogr. Uyesi Tuba PEHLIVAN’a tesekkiir
bor¢luyum. Ayrica maddi manevi desteklerini, sevgilerini esirgemeyen her daim
bana giivenen ve destek olan canim aileme, bana sofrasinda yer acan ¢ok degerli
misafirperver Karadeniz halkina, degerli kuzenim Bayram KARAAGAC’ a ve
sevgili arkadasim Aslthan BENLOGLU’ na ve admi sayamadigim tiim dostlarima
cok tesekkiir eder; sevgi ve saygilarimi sunarim.

Tugba KAHRAMAN
Agustos, 2019
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BIRINCI BOLUM
GIRIS
1.1. GENEL BILGILER

Karadeniz’e kiyis1 olan alti iilke bulunmaktadir. Bu iilkeler Tiirkiye,
Romanya, Rusya Bulgaristan, Ukrayna ve Giircistan dir. Karadeniz su fiiriinleri
tiretimi yoniiyle iilkemiz denizleri igerisinde farkli ekolojiye sahiptir ve tiirk
balik¢iliginda Karadeniz bdlgesinin 6zel bir yeri bulunmaktadir (Ozdemir, 2010).

Bu 6zel yer Karadeniz'in gegmisten giiniimiize bdlge ve iilke ekonomisine
katkisinin biiyiik Ol¢lide olmasindan kaynaklanir. Karadeniz'de, tarim alanlarinin
azlig1, is imkanlarmin kisithh olmasi gibi nedenler bu bdlgede 6zellikle Dogu kiyt
kesimlerinde balik¢iligin 6nemini daha da artirmistir. Kiyr kesiminde yasayan
niifusun biiyiik bir kismmin dogrudan veya dolayli olarak balik¢ilik faaliyetiyle
ugrastif1 soylenebilir (TR90 Dogu Karadeniz Bélgesi Su Uriinleri Sektér Raporu
2012; Saffak, 2013).

Karadeniz bir g6l iken tath su baliklar1 buray1r mesken etmisler ve bogazlar
goglip de Marmara’nin sulart Karadeniz’e ulaginca hamsi; diger baliklarla birlikte
Karadeniz’e yerlesmistir. Hamsi, Karadeniz’i ¢ok sevmis fakat Karadeniz’in kis
aylar1 hamsiye uygun olmadigi i¢in her kis Marmara’ya donmeyi bir gelenek haline
getirmistir. Hamsi hakkinda giintimiize gelebilen ilk yazili belge Babil zamanina
aittir. Babil Krali Nicodemus as¢inin sundugu hamsi yemegini yedikten sonra
ascisina yemek i¢in tesekkiir eder. Fakat as¢1 cevabi onu ¢ok sasirtir. Ciinkii tabakta
katiyen hamsi yoktur. Ciinkii as¢1, yeteneklerini sergileyerek salgami hamsi
boyutunda kesmis ve afyon tohumlari, yag, baharat kullanarak hamsi goriintiisiine
sokmustur. Isin daha da garibi, bunlarin hepsi birlesince ¢ok lezzetli ve lokum
yumusakliginda hamsi tadi vermistir (Demireger, 2008). Balik¢ilik tarihin ilk
caglarinda avcilik toplayicilik metotlar1 arasinda yerini almis ve giliniimiize de
yiyecek iiretiminin saglanmasinda etkin bir metot olarak kullanilmistir. Yapilan
arastirmalara gore giiniimiizden 8000 yil &nce Iberya yarmmadasinin kuzeyinde

yasayan halkin o donemde deniz balikgiligi yaptigi tespit edilmistir.



Benzer bir sekilde M.O. 500 yillarinda Fenikeliler ve Kartacalilar’in da agik deniz
balik¢iligr yaptiklart ve balik filetolarini saklama metotlar1 ile birlikte Bati
Akdeniz’den Yunanistan’a kadar tasiyabildikleri tespit edilmistir. Bu durum, balik
avciligi tarihinin ¢ok eskilere dayandigini gosteren ibarelerdendir (Diizgiines, 2010).

M.O. 298 yilinda Karadeniz kiyilarinda hakim olan Pontus Kralli§1 Ankara’y1
baskent yapmis ve Kapadokya’nin giineyinden Toros daglarina kadar bir
imparatorluk kurmus olan Galatlar ile hamsi ve kereste i¢in savasmustir. Ilgingtir ki o
zamaninin en pahali sosunun ham maddesi olan hamsi giinlimiizde pahali
restoranlarin meniilerine avamligindan dolayr kabul edilmeyen, fakir dostu bir balik
olarak karsimiza c¢ikar. Fakirlerin besin kaynagi, adini likkse vermis bir general
tarafindan koruma altina alinip ugruna savaslar veriliyordu. Yapimi olduk¢a zahmetli
olan bu iinlii sosun (garum sosu/likomen sos) yapimi antik caglara dayanmaktadir ve
kotii kokuludur. Segkinlerin sofralarinda tuz yerine kullanilan bu sosun et ve tavuk
yemeklerini lezzetlendirme islevi de vardir. Garum sosun yapiminda hamsi ve
sardalye gibi kiigiik baliklar biitiin olarak uskumru torik gibi biiylik baliklarin i¢
organlart kullanilirdi. Bu baliklar genis bir kapta bazi baharatlar, tuz ve su ile
kanistirilip glineste bekletilir. Stiziilerek fermente edilirdi fakat bu siire¢ yaydigi koku
nedeniyle sehir merkezinden uzakta yapilir. Olgulagsan garum ¢iiriigi tiilbentten veya
stizgecten siiziilerek icine bal, sirke, sarap, zeytinyagi ve baharatlarla eklenirdi.
Hazirlanan sos seramiklerde saklanirdi ve ticari degeri yiliksek olup Akdeniz
kolonilerinde ticareti yapilirdi (Web Link 1). Marianna Yerosimos’un arastirmalari
sonucunda Osmanli déneminde hamsinin Istanbul’da bolca tiiketildigini
O0grenmekteyiz. Ancak, 1764 oOncesine kadar hamsinin sadece tavasina iliskin
tariflere rastlanilmis, 1764 tarihli Risale’de ise hamsili pilava ait recetelere
ulasiimistir. Bizans ve Osmanli donemlerinde balik olduk¢a bol olup bu bolluk
fiyatina yansimistir ve ucuzlugundan dolay1 sadece fakirler ve kesisler o donemlerde
balik tiiketmistir. (Demireger, 2008; Web Link 2).

Bu calisma gecmisten giintimiize farkli sekillerde tiiketilen ve kiiltiirel 6nem
arz eden hamsinin Karadeniz bolgesindeki mutfak kiiltiiriine 151k tutmak amaci ile
yapilmistir. Benzer bir ¢alisma literatiirde bulunmamaktadir.  Boylelikle literatiire

katki sunularak hamsi kiiltiirii gelecek nesillere aktarilacaktir.



IKiNCi BOLUM
KAYNAK OZETLERI

2.1. ESKi KAYNAKLARDA HAMSI

Denize kiyis1 bulunan yerlesim yerlerinde deniz iiriinlerini mutfakta 6nemli
bir yer alir. Genel olarak toplumun, bir anlamda, “sirtin1 denize donmesi” nin nedeni
ise gogebe kiiltlirliniin etkisiyle veya tarim toplumunun denizle iliskileriyle
gergeklesebilir. Mutfak tarihimizin Orta Asya koklerine bakildigi zaman Oguzlarin
tath su balik¢ciligin1 bildigi bununla birlikte deniz balik¢iligint Anadolu’da
ogrendikleri soylenebilir. Tatlisu balik¢iliginin o dénemde biliniyor olmasinin tatli su
baliklarinin isimlerinin Tiirk¢e olmasiyla iligkisi vardir. Yemek tarihimizde 6nemli
bir yeri olan Osmanli saray mutfaginda balik yemeklerinden ozellikle karides,
istiridye gibi nadide deniz iiriinleri tiiketilmistir. XVII. yy. da Istanbul’da balik¢iligin
lonca seklinde oOrgiitlenmesi balikla ilgili bir ticari hareketliligi gostermektedir. Bu
donemde balik tiikketiminin halkin giindelik mutfak kiiltiirlinde yer alamadig, balikla
birlikte diger deniz iiriinlerinin daha ¢ok Miisliiman olmayan halk tarafindan ragbet
gordiigii soylenebilir (Emiroglu vd,2008:121-122).

Hamsi, sahil halkina Allah’in bir litfdiir. Sahil halki, Allah’in bu litfuyla
herkes onun bu nimetinden yararlanmak ister. Ciinkii bu nimet halkin refahini saglar.
Bu nedenle de eski ve yeni bazi kayitlarda yer alir. Kisaca bu yaratik, miibarek, nazik
ve edebi bir yaratiktir. Halkin siikiir dualarinda her zaman yer alir. Bundan 6tiirii baz
kitap ve makalelerde konu edinmistir. Boylece 6nemi bir kat daha artmistir (Sayilir
ve Babugoglu, 2007:13-23).

Evliya Celebi, meshur Seyahatnamesi’nde Trabzon ile ilgili su bilgileri verir:

““En sevilen balik gesidi: Levrek baligi ve Kefal balif1 gayet lezizdir. Bir
karistan biiyiik kirmizi bash balik, felur baligi, uskumru baligi daha bin tiirli
baliklardir. Ama bunlarin hepsinden daha ¢ok lazlarin iizerine diistiikleri ve alim
satim1 hakkinda, hapsi baligidir... Bu balik 50 giinde -eyyam-1 hamsinde-¢iktig1

i¢in hamsi balig1 da derler.



Tellallar, ‘Ey muhterun muhterun isi ¢egata zunden hordensen samur bara trasi ey lagta
kurun eh ki kalub apsarya elepamun ey umat mehmet ele pamun’ diye bagirirlar. Bir ¢esit
merver agacindan borular1 var. Bir kere sur urunca: ‘ah¢a cogumla bir makreme hapsi ver’
diye nazik sirmali filelere koyup giderler. Balifin suyu akarak giderken suyun aktigina

acty1p, ‘Bire baligin suyunu akitirsin, suyuna bir pilavcik salsana’ diye latife ederler”’.

Ayrica asagidaki beyitleri de sdylerler: “Trabzon yerimiiz, Ahca tutmaz
elimiz, Hapsi balik olmasa, Nice olurdu halimiz” (Kemik, 2003; Sayilir ve

Babugoglu, 2007:13-23).

2.2. DIL BiLIMINDE HAMSI

Her millet hamsinin kendine ait oldugunu ispat etme ve onun kendi diline
mensup bir kelime oldugu iddia etmektedir. Bu konuda dil bilimciler kabul ve ret
icerikli farkli eserler ftretmistirler. Meseleyle ilgili kaynaklarda bolca hamsi
kelimesinin mecazi anlamda cilveli anlamina geldigi ve edebi kitaplarda ayrintilari
bulunan icaz-1 hazf (az kelime ile ¢ok fazla sey anlatmak) seklinde yorumlandigina
dair ifadeler yer alir (Sayilir ve Babugoglu, 2007:9-12).

Dil devrimi zamaninda Trabzon sivesinde yer alan hamsi kelimesi bu
devrimden ¢ok az etkilenmistir. Koylii lehgesinde genellikle “’hapsi’” kelimesinin bu
sekilde yerlestigi bilinmektedir. Felek-i Meshun Fi Ahval-i Esmak-1 Tarb-1 Efzun
isimli esere gore, hamsi kelimesi hem halk dilinde hem de dil bilgisi kitaplarinda
aslen “’hapsi’’ olarak kullanilir. Hamsin aymin bir dnceki aya nazaran daha koti
hava sartlar1 ile kendini gosterdigini Karadeniz halki su sozlerle ifade etmektedir
“Hamsin, zemberiden de kemsin. Yani “kotiisiin” anlamindadir (Demireger, 2008)
(Sayilir ve Babugoglu, 2007:9-12).

Hamsin ¢ikis zamani; erbainden yani 9 Aralik’ dan 20 Ocak’a kadar devam eden
40 giin ** Kara kig’in ardindan baglayan 9 Mart’a kadar siiregelen 50 giindiir. Hamsi
cogunlukla bu zamanlarda ortaya ciktigindan ‘hamsi’ kelimesi ona ad olarak
verilmistir. Konuyla ilgili kaynaklarda da goriildiigi gibi Menaziri’l-Avalim adli
eserin yazari da bu adlandirmay1 uygun gormiistiir. Nitekim asagidaki siirinde bunu

acgiklamaktadir:

“Istikakinda edip ¢ok ihtilaf ehli liigat,

Dediler hamsine makrundur nice ali sikat,

Yazdan edermis kis1 tefrik bahar muaccezat,

Mukaddemi fash bahara miijde-res turfanda zat,

Bir rebi” meyvedir yoktu sitast hamsinin.” (Sayilir ve Babugoglu, 2007:9-12)



Tuhfe-i Miyah der Bahr-i siyah adli eserin yazari, bu konuyla ilgili iki farkli
goriis ifade eder. Bunlardan birincisi, hamsi Fars¢a bir kelime olup, Tiirk¢e’de
“biikklim ve kivrim’’ anlamina gelen “’ham’’ ile otuz sayisimi ifade eden “’ si’”’
kelimelerinden olusmakta olup” otuz kivrim’’ anlamindadir. Ciinkii otuz sayisi
hamsinin kafasinin ve viicudunun her iki yanindaki toplam kilgik sayisi ile esittir.
Ikincisi ise Fars¢a’da yine birlesik bir isim olan <> ham °* kelimesinin aslinda “’ha’’
harfi zamli okundugunda “’biiyiik kiip, sarap kiipii’> demek iken zamanla zamli hali

[

yanliglikla iistlin okunmaya baslanmis bunun yaninda ’si’’ kelimesi ise otuzu

¢

gosterdigi igin, hamsi kelimesinin anlami * otuz biiyiik kiipe doldurulmaya layik
degerli bir yaratik’> anlami ortaya c¢ikmistir. Bir baska goriise gore de hamsi
kizartirken tavaya kuyrugundan tutup beser beser atilmasi sebebiyle Arapga bes
manasina gelen “hamse” kelimesinden geldigidir (Sayilir ve Babugoglu, 2007:9-12;
Demireger, 2008)

Asik Mehmet, 1598 yilinda yayinladigi “Menaziru'lavalim” adli eserde 1575-
1597 yillarinda Karadeniz kiyilarini1 gezerken Hamsi ile ilgili edindigi bilgileri soyle
belirtmistir:

“Trabzon hamsin giinlerinde, halkin hamsin kelimesini degistirerek habsi
balig1 dedikleri kii¢lik bir balik avlanir. Trabzon'un halkinin zarifleri, avamini “habsi
balig1” diyerek alaya alirlar. Zira hamsin giinlerinde bu kii¢iik balig1 avlayanlar, bunu
kiiclik gemilerle avlaymca halka duyurmak i¢in sesi 2-3 fersahlik yere ulastirabilen
bir boru ottlirerek haber verirler. Sesi duyanlar “Oliisi dirisine binup habsi balig
c¢ikmig” diyerek basi agik yalinayak kosarlar. Bu kiiglik balik hazmi zor, agir bir
yiyecektir. Ancak “mahi-kus” (veya mah-1 kes, lizim sirasi veya eski deyimle
nardenk) denilen bir i¢ecek ile hazmedilebilir. Ne tuhaftir ki “mahi-kus” kelimesinin
adin1 bile duymayanlar da bu balik {izerine kirilmis gibi diiserler. Kis gilinlerinde bu
kiiciik baligin kotii kokusundan evlere ve konaklara girilmez. Oyle ki hamsin
artiklarini yiyen tavugun da eti kokar ve yenilmez hale gelir, yumurtasinda bile o
kotii koku hissedilir” (Diizglines, 2010).

2.3. HAMSININ ZIRAI BOYUTU
2.3.1. Hamsi Ailesi

Hamsi Karadeniz ve Azak Denizi’nde bol miktarda olan fakat Akdeniz’de az
rastlanan kii¢iik boylu, en cok 3-4 senelik yasam siiresi olan pelajik bir baliktir.

Karadeniz hamsisi eseysel olgunluga bir yilda ulagmaktadir. Mayis-Eyliil aylari



arasinda 10 ve daha fazla batinda yumurtlar. Bir yasindaki geng baliklar ise ilk kez
yumurtlama sezonunun sonuna dogru yumurtlamaktadir. Bireysel ortalama
dogurganlik 42,000 adet yumurtadir. Hamsinin ortalama Omrii 2-3  yildir.
Gegirdikleri birinci kigtan sonra olgunlasirlar ve yumurtalarin1 17-18°C’de kiyiya
yakin s1g sularda 5-10 metreler derinlikte gergeklestirirler. Yumurtlamanin oldugu
suyun tuzlulugu 12-18 ppt ve pH’si da 8-3 ile 8-4 arasinda degismektedir.
Yumurtalar elips seklinde olup suda yiizerler (pelajik). Su sicakligina bagl olarak 24
saat icerisinde larva olusarak 5-30 metre arasinda dagilir ve bu planktonik larvalar
diger planktonlarla beslenirler. Genellikle Mayis ay1 erken batin yumurtalardan ¢ikan
larvalarda yiiksek oOliim oranlari goriilmektedir. Olim oranindaki bu yiikselis
larvalarin dikey gb¢ sirasinda soguk suyla karsilagsmalarindan kaynaklanmaktadir
Haziran sonu-Temmuz basinda birakilan yumurtalarda en yiiksek yasam orant
gdzlenir (Orek ve Bingel, 2000). Hamsi kuyruk yiizgecinde siyah benekler tasimasi
gozlerin basin On tarafinda yer almasi, biiyiikk bir agiz yapisi, viicudunda kolay
dokiilen kiiciik pullarla kapli olmasi, glimiis renkli bir karina sahip olmasi gibi
fiziksel 6zellikler tasir (Erbay ve Aydin, 2017: 40)

Hamsi baligimin Karadeniz’de Engraulis encrasicolus ponticus ve Engraulis
encrasicolus maeticus olarak iki alt tiir ile temsil edilmektedir. Bu iki alt tiiriin
yaninda birde bunlarin melezi vardir. Boyu 18-20 cm’ye kadar ulasabilen Karadeniz
hamsisi Engraulis encrasicolus ponticus olarak adlandirililir. Ikinci form olan
Engraulis encrasicolus maeticus ise Azak hamsisi olarak bilinir ve boyu 15cm’
dolayindadir (SUMAE, 2012; Aha Dergisi, 2018).

Avcilig1 yapilan balik tiirlerinin en yaygin ve ekonomik éneme sahip olanlari
Ringagiller (Clupeiformes) takimina aittir. Bu takim iginde en 6nemli familyay1
hamsi baliklar1 (Engraulidae) olusturur (Orek ve Bingel, 2000; Bilgin, 2006).

Yiiksek av veren bu cinste yer alan hamsi tiirleri ise sunlardir; E. encrasicolus
(sularimizda da yasayan Avrupa hamsisi), E. ringes (Peru hamsisi), E. anchoita
(Arjantin hamsisi), E. australis (Avusturalya hamsisi), E. capencis (Giiney Afrika
hamsisi), E. mordax (Kaliforniya hamsisi), E. eurystole (Giimiis hamsi), E. japonicus
(Japon hamsisi). Fakat hem hamsiler hem de biitiin baliklar igerisinde avlanan
miktarlar bakimindan en 6nemli tiir Engraulis ringens’tir. Hamsi tiirlerinin balik¢ilik
acisindan &nemli diger iki tiirli ise Avrupa hamsisi ile Japon hamsisi dir (Orek ve

Bingel, 2000).



Hamsinin yumurtlama ve beslenme alanlari, Karadeniz'in kuzeybati bolgeleri
olup bu bolgelerde yazin beslenerek yumurtlayan hamsiler kislamak i¢in daha 1liman
olan Karadeniz'in Tiirkiye sahillerine go¢ ederler. Ancak 1990 yillardan sonra
hamsi stoklarinin 6zellikle geleneksel iireme alanlarinda bazi1 degisimler oldugu ve
hamsinin Kuzeybati Karadeniz'deki yumurtlama alanlarinin disinda Giineydogu
Karadeniz kiyilarin1 da yumurtlama alanlar1 olarak sectigi tespit edilmistir (Satilmis

ve Bat, 2010).

2.3.2. Karadeniz’de Avcilik

Karadeniz, lilkemizde balik¢ilik agisindan biiyiik 6neme sahip okyanuslardan
yalitilmis kapali bir denizdir. Ortalama 200 m derinlikten sonra canli yasamin
bulunmadigi bu deniz, asir1 avcilik, karasal kaynakl kirlilik, istilact tiirler yasam
alan1 kayb1 ve deniz tagimaciligi gibi ¢evresel faktorlerin etkisi ve tehdidi altindadir.
Karadeniz insan1 i¢in yasamsal oneme sahip olan balik¢ilikta bugiin ticari degeri olan
26 tiir arasindan sadece 6 tiiriin avcili§i 6nem tasir. Balik tiirleri popiilasyonu; asiri
avcilik, hamsi, ton, kalkan, uskumru, kili¢ balig1 gibi ticari balik tiirii stoklarinin
azalmasina neden olup mersin balig1 gibi tiirlerin neslinin tilkkenme noktasina
gelmesine sebep olmustur. 2011 yilinda avcilik ile yapilan tiretimin %61,44°1 deniz
baliklar1, %6,45'1 diger deniz {iriinleri, %5,27’si ise i¢ su Uriinlerinden ve %26,83" ii
denizlerimizdeki yetistiricilik {retiminden elde edildigi sOylenebilir. 2011 yili
bilgilerine gore ise avlanan Hamsi miktar1 iilkemizde avlanan deniz baliklarinin
%352,9’unu olusturmaktadir (Hecer 2012). Tiirkiye'de en ¢ok avlanan tiir hamsidir ve
toplam deniz baliklar1 iiretiminin yarisindan fazlasini tek basma olusturmaktadir
(TUIK, 2011).

Gecmiste hamsi vb. baliklar, motorlu araglarin olmadig1 ¢aglarda ¢ok kiigiik
aglarla insan giicii ile daha sonralar1 yelkenle harcket eden deniz araglariyla
yakalanirdi. Baliklarin yeri ise balik¢ilar tarafindan tecriibeye dayali bilgilerle
saptadiktan sonra bunlarin etrafin1  kagamayacaklar1 bir ag ile c¢evrilerek
gerceklestirilirdi. Zamanla motorize olan ve biiyiiyen tekneler degisik diizenekler
yardimiyla daha biiyiik ¢evirme aglar1 kullanmaya basladilar. Ornegin iilkemizde
1950’lerde Et ve Balik Kurumu vasitasiyla bugiin ¢ogumuzun normal kabul ettigi
girgir ag1 makarast kullanilmaya baslanmistir. Bugilin bu makaralar hidrolik
sistemlerle calistirilmakta siirli olusturan hamsiler avlanmaktadir. Ayrica 1980’1

yillarin basindan bu yana su alti radar1 denen sonarlar ile siiriinlin yeri ve



biiyiikliigiinii saptanmakta daha biiylik aglar yardimci tekne kullanilarak siiriiniin
etrafi sarilarak avlanan baliklar tasiyici bir tekneyle pazara ulastirilmaktadir.
Genellikle hamsi girgirlar ile avlanmakta birlikte, nadir olarak tek ya da c¢ift tekneyle
cekilen orta su trol ag1 ile de avlanmaktadir (Orek ve Bingel, 2000).

1978 ve 1989 yillar1 igin ODTU Deniz Bilimleri Enstitiisiiniin yapmis oldugu
arastirmaya gore balik¢iligin durumu incelenmis. Kiyillarimizda kislayan hamsinin
verebilecegi en yiiksek siirekli {irtin 1968 ve 1989 donemi bilgilerine gore 346 bin
ton oldugu tahmin edilmistir. Arastirmacilarin verilerine gére yine tiim Karadeniz’de
ayni donem i¢in 540 bin ton, 1968 ve 1995 donemi igin ise 461 bin ton siirekli en
yiiksek iirtin miktar1 tahmin edilmistir. Bu degerlerden de anlasildigi iizere biitiin
Karadeniz i¢in tahmin edilen miktarlar Karadeniz kiyilarimizda kislayan hamsi i¢in
tahmin edilen miktarlara son derece yakin oldugu goriilmektedir. (Orek ve Bingel,
2000). Bu veriler balik¢ilar1 sevindirmek yerine kaygilanmalidir. Bugiin artmis
oldugunu gordiigiimiiz hamsi avi ileri yillarda yeniden azalabilir. 1988 ve 1989
yillarindaki hamsi ¢okiisiiniin nedenlerinden biri de 1987 ve 1988 doneminde
yasanan "bereketli, iyi avecilik" sezonunun aslinda asir1 ve bilingsiz avciliga yol
acmis olmasidir. Bu nedenle av izleyen yillarda oldukca azalmistir. Yakin zamanda
yaganmis olan bu gergegin yol gosterici bir niteligi olmalidir. Ciinkii olas1 ikinci
hamsi ¢okiisiinde ilkinde olundugu kadar sansli olunmayabilir ve stoklar kendilerini
bir daha hig toparlayamayabilir. (Orek ve Bingel, 2000).

Avcilikta yasanan kriz sonrasinda asir1 avciligin Oniine gegmek igin yeni
diizenlemelere gidilmistir. Bunlardan bir tanesi boy yasagi olmustur ve hamside
avlanabilir boy 9 cm olarak belirlenmistir. Ote yandan, balik¢1 filosuna yeni balikgi
gemisi girisini engellemek icin, ilerleyen yillarda balik¢i ruhsat teskerelerine
diizenlemeler getirilmis ve 2002 yilindan itibaren balik¢i gemilerine yeni ruhsat
verilmemistir. Bunun yani sira balik¢1 filosuna yeni giris engellendigi igin balike1
gemilerine bir kez kullanilmak kaydiyla %20 boy artis hakki verilmistir. Balik¢1
filosuna tanman bu hak kullanilmaya baslandig1 andan itibaren bazi boy gruplarinda
degisimler yasanmis ve 30 m’den biiylik gemilerde artig gdzlenmistir. Baliket
gemileri boy artistyla kalmayip motor giicii ve teknolojik donanimlarimi da
artirmislardir (TR90 Dogu Karadeniz Bolgesi Su Uriinleri Sektér Raporu 2012
Saffak, 2013).

Hamsi baligi Tiirkiye ve Karadeniz balik¢iligmin yanmi sira Akdeniz

havzasimin da en 6nemli baligidir. Karadeniz’de girgir ad1 verilen ¢evirme aglariyla



avlanma sonbahar kis aylarinda (Kasim-Subat arasi yogun olarak 15 Kasim-15
Aralik) gerceklestirilir. Hamsi genellikle biitiin tropik ve subtropik denizlerde
yasayarak kiy1r kesimlerinde siiriiler olustururlar (Geng, 2007). Kisi basina balik
tilketimi tilkemizde 7-8 kg diizeyinde olup, bu oran Diinya’da 16 kg ve AB’de 25 kg
dir. Diinyadaki egilimin aksine Tiirkiye’de avlanan su iiriinlerinin biiylik bolimii taze
olarak tiiketilmektedir. Islenmis balik {iriinleri ise ihracata yoneliktir. Hamsi
stoklarinin yalnizca kis doneminde siirii olusturmasi, iilkemiz kiy1 seridinde dar bir
alanda g6¢ yapmasi, hamsi varligi ve avciliginda Karadeniz kiyisi olan iilkelere gore
cok biiylik bir avantaj saglamaktadir. Hamsi {iretimi konusunda {ilke genelinde Dogu
Karadeniz Bolgesi’nde ilk sirada yer alir (SUMAE, 2012).

Karadeniz hamsisi kuzey-giiney yoniinde beslenme kislama ve lireme gocii
yapar. Gliney yoniinde kislama ve kuzey yoniinde de beslenme ve ilireme go¢iiniin
hiz1 glinde 10-20 mil dir. Genellikle siiriiler Kafkasya, Anadolu ve Kirim sahillerinin
1lik alanlarinda kislar ve sik siiriiler olustururlar. Hamsi mevsimsel olan bu gog¢lerin
yaninda ayrica gece giindiiz arasinda dikey go¢ yapar. Giindiizleri derin suya (70-90
m) inen bireyler geceleri sahillere dogru hareketlenir ve ylizeye yakin bolgelere (10—
40 m) giinliik go¢ yapar. (Geng, 2007).

Hamsi gogiinii baslatan nedenler incelendiginde iki 6nemli faktoriin One
ciktig1 goriiliir, bunlar sicaklik ve yaglhilik/besililik dir. Hamsi siiriilerindeki hamsiler
%15 olan yeterli yaglilik oranina ulagsmadan goge baglamazlar. Bu yaglilik oranina
ulagamayan hamsiler Karadeniz’in besin acisindan diisiik oldugu ddénemlerde

yerlerini terk edemeyerek kisin 6dlmektedir (Saffak, 2013).

2.4. BALIKLARIN SAKLAMA SEKILLERINE GORE
SINIFLANDIRILMASI

1900’11 yillarin basina kadar sogutma teknolojisinin daha heniiz gelismedigi
donemlerde diger yiyeceklerde oldugu gibi baliklar1 da uzun siire saklayabilmek
amaciyla ¢esitli yontemler uygulanarak besinlerin her mevsim tiiketilmesi
amaclanmistir. Tim bu sireglerin temeli balikta bulunan su miktarinin belirli
seviyeye diisiiriilmesine dayanmaktadir. Bu islem genel olarak tuzlayarak, isleyerek,
sirkeyle, hava akimiyla ve icindeki suyun havayla temasmi engellemeye dayali
dondurularak veya konserve olarak yapilir. Misirlilarin kefalden yaptiklar: ‘fesihk’
bizlerde lakerda, ¢iroz ve likorinozu, Ruslarin morinadan yaptiklari ‘seliodka’ bu

siireclere iyi birer 6rnek olusturur. Bu yiizyilda sogutma teknolojisinin ulastigi son
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nokta ve lojistik altyap1 sayesinde birgok farkli lilke baliklar1 dondurulmus, konserve
veya iglenmis olarak diinyanin her iilkesine ulastirmaktadir (Dilsiz, 2014).

Genellikle iilkemizde tezgahlardaki balik bollugu canli, biitiin, takoz, fileto,
tulum c¢ikarilmis olarak satin alinmaktadir. Ancak son 10 yildir tezgahlarda doga
baliklar1 azalirken tahtini kiiltiir baliklarina, dondurulmus balik ve islenmis balik
iriinlerine kaptirmaya baslamistir. Bu iiriinleri ve isleme tekniklerini bilmek daha
bilingli tiiketmek anlamina gelecektir (Dilsiz, 2014).

Su iirlinlerinin sofralarimiza ulagana kadar tazeligini ve lezzetini korumak, raf
Omriinii uzatmak ve iiretim fazlasini olabildigince degerlendirmek amaciyla gesitli
balik isleme tekniklerinin gelismesiyle birlikte sofralarimizdaki balik iirtinlerinde

cesitlilik olmustur (Inat, 2013).

2.4.1. Dondurulmus Uriinler

Baligin siirekli hava akimiyla diisiik sicaklikta kurutulmasiyla, zararl
mikroorganizma g¢ogalmasi en aza indirilir. Hamsi, dilbaligi, karides, uskumru,
istavrit gibi baliklarda bu yontem kullanilabilir. Ciroz da bu yontemle yapilir.
Baliklar vakumlanarak ya da sogutularak daha uzun siire saklanabilir. Kurutulmus

tirlinler olarak baliklar 4-6 ay, kabuklular ise 6 ay kadar saklanabilir (Dilsiz, 2014).

2.4.2. Kurutulmus ve Fiime (Tiitsiilenmis) Uriinler

Bu yontem baliktaki suyun bir kisminin uzaklagtirilarak dumandaki bakteri
Oldiirticii maddelerin balifa gegisinin saglanmasina dayanir. Titsiillemeden sonra
baliklar, sogutulmus veya dondurulmus olarak 4-6 ay dayanikliligini korumaktadir.
Flimelenmis {irlinlerde vakumun bozulmasi, disartya yag sizdirmasi, renginin
kahverengiye donmiis olmasi kalite kaybin1 gosteren isaretlerdir. Alabalik, somon,
sardalye, uskumru, kefal, kilig, yilanbaligi vb. baliklarda fiime yontemi
uygulanmaktadir (Dilsiz, 2014; Bucak ve Taspinar, 2014). Kullanilan odun cinsi,
firin igerisindeki nem orant ve piroliz sicakligr fiime isleminde dikkat edilmesi
gereken etmenler arasinda yer alir. Yanma sonucu meydana gelen zararli bilesiklerin
gida icin risk olusturmamasina dikkat etmek gerekmektedir (Ceylan ve

Seng6r.2015).
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2.4.3. Havyar

Tiim balik yumurtalarina ‘havyar’ denir. Diinyada havyar en fazla Rusya ve
[ran’da iiretilir. Hazar Denizi’nde mersinbaligindan elde edilen siyah havyar, en
degerli havyar olan ‘beluga’dir. Biraz daha iri ve griye kacanina ‘sevruga’, altin
renginde olanina ‘osetra’ denir. Mersinbaligindan baska turna, alabalik, kefal, somon
yumurtalart kullanilarak, yapilis yontemine gore ‘kirmizi’ veya ‘mumlu’ havyar
olarak adlandirilan tiirleri de vardir. Dogal havyarin pahalilig1 nedeniyle suni havyar
da yapiliyor. Kefal, sazan ve somon yumurtasiyla yapilan mumlu havyar

tezgahlarimizin en bilinen havyar ¢esididir (Dilsiz, 2014).

2.4.4. Tuzlanms Uriinler

Tuzlama islemi, baligin tuzla muamele edilerek igerisindeki suyun en aza
indirilmesi iglemidir. Taze, dondurulmus veya tuzlanmis baligin, 1s1 etkisi olmadan
sirke veya tuzla isleme sokularak olgunlastirilmasi ile tuzlanmig triinler elde edilir.
Ancliez, lakerda ve havyar bu yontemle yapilir. Alabalik, somon, sazan, uskumru,
sardalye, kefal, palamut, vb. baliklar da tuzlanabilir. Uriin, igerdigi yag orani ne
olursa olsun, bu islemden sonra 4°C’de depolandiginda 6-8 ay dayanir. Bu iiriinlerin
hazirlanis1 tursu yapimiyla benzerlik gosterir, bazi kaynaklarda bu islemle
hazirlanmig iiriinlere balik tursusu da denir. Salamura yontemi hamsi, alabalik,
uskumru sardalye, yilan balig1 ve giimiis gibi baliklarin yani sira midye ve karides

i¢in de kullanilir. (Bucak ve Taspinar, 2014; Dilsiz, 2014; Kose, 2014).

2.4.5. Salamura Uriinler

Cam kavanoz veya teneke kutularda, 1s1l islemle balik etinin dayanikli hale
getirilmesidir. Somon, istavrit, ton, sardalye, uskumru gibi yagl baliklar ve karides,
yengec, i1stakoz, midye ve istiridye icin bu islem kullanilir. Bu firiinler oda
sicakliginda yiiksek sicaga, dogrudan giinese ve neme maruz kalmadig: siirece 3-4
yil tazeligini koruyabilir. Bozulma basladiginda 6zellikle kapak kisminda sigme

goriiliir (Dilsiz, 2014).

2.4.6. Konserve Uriinler
Konserve {iriinleri balik sosis, balik salam, surimi gibi balik sarkiiteri
tirtinleridir. Bu {iirlinlerin yapiminda baliklarin etleri ayiklanip ezildikten sonra tat ve

renk verici ve koruyucu maddeler eklenerek sekil verilir. Sarkiiteri tirlinlerin
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hazirlanmasinda en ¢ok tercih edilen baliklar mezgit, sudak, yayin gibi yagsiz veya

az yagli, beyaz etli baliklardir (Dilsiz, 2014).

2.4.7. Sarkiiteri Uriinler

Diistik kaliteli ve beyaz etli baliklarin fileto yapilarak dogranarak defalarca
yikandiktan sonra, nisasta ve dogal aromalarla zenginlestirilmesiyle hazirlik
asamalar1 gergeklestirilir. Daha sonra macun kivamina getirilen bu karigim 1s1l islem

gordiikten sonra sekil verilir (Dilsiz, 2014).

2.4.8. Surimi Uriinler

ABD’de surimi iriinlerinin paketleri iizerine, gergek triinden besin degeri
acisindan daha diisiik kalitede oldugu icin taklit (imitasyon) yazilmasi zorunludur.
Mezgit baligindan yapilan ve ‘yenge¢ bacagi’ olarak sunulan surimi raflarda en sik

karsilasilanlardandir (Dilsiz, 2014).

2.5. KARADENIZ KULTURUNDE HAMSININ YERI

Balik¢ilik motiflerine Karadeniz kiiltiiriinde masallardan siisleme sanatlarina
varan genis bir alanda rastlamak miimkiindiir (Emiroglu vd,2008:121). Bu kiiltiirde
hamsi yasamin bircok alaninda biiylik Oneme sahiptir. Kisaca hamsi: hayattir.
Karadenizlinin edebiyat, miizik, fikra, folklor, siyaset, ekonomi, istthdam ve spor
gibi giincel hayatinin vazgecilmez bir par¢asi olmus hamsi adina “Hamsi FM” adiyla
radyo bile kurulmustur. Hamsi, 2011 yilinda Trabzon’da diizenlenecek olan Avrupa
Genglik Olimpiyatlarinin maskotu olarak secilmistir. Hatta bir kozmetik firmasi
diinyada ilk kez bir ¢ay kolonyasindan sonra bir hamsi kolonyas1 yapip piyasaya
tilketicin begenisine sunmustur (Web Link 3). Karadeniz insani ig¢in “hamsi bir
hamsi hamsidir. Balik degil de sanki bagka tiirlii bir canlidir. Balik kimligini asirlar
once agsmis kendisi kiiciik kiiltliri biiylik bir baliktir. Hamsi ¢ogumuzun sandig1 gibi
yalnizca Karadeniz’de degil pek ¢ok denize yayilis gostermis fakat hicbir yerde
Karadeniz’de oldugu gibi yore halkinin yasamiyla biitiinlesmemistir. Hamsi yore
balik¢ilar i¢in bir temel ge¢im kaynagi olmakla beraber Karadeniz’e komsu illerimiz
i¢in bir sembol haline gelmistir. Hamsi, Karadeniz halki disindakilerin diis giiciinii

asan ¢esitlilikteki yemekleriyle de iinliidiir. Unlii gezgin Evliya Celebi
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“Seyahatname”sinde hamsiye deginmeden edememistir. Karadenizlinin hayatini
saran hamsi ister istemez birgok kaleme konu olmustur (Diizgiines, 2010).

Hamsi ve Karadeniz konusu folklor de figiirlere yansimistir. Geleneksel
Karadeniz horonunda denizin sakinligi yerini finalde hir¢in denize birakirken, erkek
folklorcularin ~ belindeki beyaz metaller hamsinin suda  yansimalarim
canlandirmaktadir. Giliniimiizde moda olan “kolbastr” oyununun en begenilen
sahneleri hamsi avinin canlandirilmasi ve hamsinin kivrakligimi konu almaktadir
(Diizgtines, 2010).

Hamsinin bu kadar 6nem tasimasini nedenini oncelikle lezzetli olmasina ve
ikinci olarak da bol ve ucuz olusuna baglamak miimkiindiir. Hamsinin sevildigi,
zengin ve fukaranin onu ayni1 damak tutkusuyla yendigi yiizyillar 6ncesinden dile
getirilmis bir 6zelliktir. Glinlimiizde hamsinin ‘¢ikmasi’ adeta sinif farkini bir an icin
unutturan bir bereket, herkesi ayni tava cevresinde toplayan esitleyici bir damak
zevki ve toplumsal kapsayici bir senliktir! (Emiroglu vd, 2008:9-10). Hamsiname
adl1 kitabiyla Hamamizade Ihsan (1885-1948), hamsiyi sahil halkina verilmis “ilahi
bir insan” diye nitelemekte ve hamsinin yiizinii géstermesinin halkin refahinin
sebebi oldugunu belirtmektedir. 1945 yilinda Trabzon Halkevi dergisinde yayinlanan
yazida da ayni1 coskunun ve bollugunda ifade edildigi goriiliir. Dogu Karadenizli’ ye
ciktig1 gurbette ‘hamsi’ diye ad takilmig, hamsi onun adi ve kimligi olugturmustur.
Bu o6zdeslesmede hamsi, sanki sadece Karadeniz’de yasayan bir nimet olarak
varsayllmistir (Emiroglu vd, 2008:9-10). Hatta Karadeniz hamsi tiirii tescillenir
tescillenmez cografi igaret olarak alinip bir an 6nce Avrupa Birligi iilkeleri pazarinda
yerel zenginligimiz olan hamsiye yer vermek igin kollar stvanmistir (Web Link 4).

Hamsi, bolge halkinca biitiin baliklardan ayr1 olarak tanimlanir, yani denizde
iki tlir vardir; biitlin baliklar ve hamsi. Yeri geldiginde hamsinin de bir deniz canlis1
oldugunu vurgulamak i¢in de bu kez “hamsi balig1” olarak adlandirilir.

Hamsi, gercekten kendisi kiiciik, kiiltiiri biiyiik bir baliktir. Hatta tiim
Karadeniz insanin cananidir. Mesela kolay kolay diger baliklar sark: ve tiirkii olarak
dillere pelesenk olmaz. Ama hamsi siirlerde, sarkilarda, dualarda hep yer etmistir.
(Giirsoy.2005.27- 30).

Koylerde salamura hamsinin suyundan hem tuzlu hem de aromali olusundan
istifade etmek i¢in onu bazen yaptiklari ekmege kattiklar1 olur. (Sayilir ve
Babucoglu, 2007:48-55). “Hamsi kalmazsa, suyundan ¢oklar1 nimetlenir, Halt edip

etmek eder ekl-i ab hayvan istemez” beyti buna isarettir. Yine bu suyu ’yal’’ denilen
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hayvan yemeklerine kattiklari da olur. Ama agir kokusunda 6tiirii bunu her hayvan

yemez. Hamsinin mizahi 6vgiilerini igeren bir tahmisden,

“Hangi uzvun agrirsa suyu ile evvel uzvu yug,
Goz takibi eylemek hacet mi vardir ciist u cu,
Bir Trabzon halkina malum olan diistur bu,

Iste suyu iste eczane iste cars,

Hamsi suyundan miiesser kanda g6z dermani var bendiyle,
Hassasin taayyinde aciz etba-y1 zaman

Cok fakire kuvvet-i can ¢ok hastaya derman olur
Hastalanmaz suyunu niis eyleyenler mutlaka
Miistafil her dert i¢in vardir devasi hamsinin
Ab-1 serbettir sanirsin hastay1 bi-gareye

Stidbahg didedir, merhem olur her yare,

Var mudir bundan daha bimara nafi bir gida
Artik ilan etmeli eczacilik iflasini

Gel tuzlu suyuna dinle kelam1

Hekim ne der iste Lokman miibarek

Koylerde birisi hasta olursa Olmez kalkar eger suyun bulursa”

beyitlerinin yani sira ‘verir Lokman ile Hizir’in hayatindan eser hamsi; bir ecelden
bagka climle illete dermani1 var.” misralarinda da hamsinin saglik agisindan halk
goziinde Onemine deginilmistir. (Sayilir ve Babugoglu, 2007:48-55). Hatta
giniimiizde kisin taze hamsi tiiketen yazin bulamayan, bagisikligini arttirmak
zindeligini korumak isteyen Karadeniz insani i¢in kokusuz sofralik hamsi yagi bile
tiretilmistir (Web Link 5).

Bugiin Karadenizliler iilkenin her yerinde giriskenlik, caliskanlik, anlayislilik
hosgorii, saflik, ve idrak 6zelliklerinden dolayr bulunduklar1 toplumun saygin ve
onde gelen bir iyesi olmay1 basarmistir. Kim bilir belki de bunu sira kedilerini alaya
alabilecek olgunlukta, Temel fikralar1 olusturma ozelliklerine borgludurlar

(Giirsoy.2005.27- 30).

Ben Bozdum Oni fikrasina gore “Temel yeni bir hamsi yemeklerinden olusan bir
restoran agar. Bunu 6grenen Dursun arkadasinin lokantasina >’ hamsi kusu’’ yemeye gider.
Yemek bitince hesab1 6demek icin elini cebine atar ancak parasi cebinde degildir. 10
milyonun yerinde yerler eser. Hesabi nasil 6deyecegini dertli dertli diigiintirken, arkadas
Temel Dursun’ un yanina gelir. “°Ula Dursun kaybettigin 10 milyonu buldum da. Al

usagum’’ der ve cebinden 10 tane 1 milyonu uzatir. Dursun ise bu ise ¢ok sasirir.”” Ula
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usagum bu nasil istur anlamadum?, Benim kaybettigum para biitiin 10 milyonlukti.”” Temel
Dursun’a bakar ve piskin pigkin sirtir. ©* biliyorum hemserum, hesabi ddedigunda sana

bozuk para lazim olacakti ya onun igun ben bozdurdim oni da...”” (Civelek 2014, 18).

Kaygusuz Abdal bir dortligiinde; “Leylek koduk dogurmus, Ovadan zurna
calar, Hamsi kavaga ¢ikmus, Sogiit dalin bigmeye” Iste “hamsi kavak agacina ¢ikt1”
nin hikayesi de bu sekildedir. Karadeniz insanmin bu siirdeki “balik” kelimesini
cikarip “hamsi” kelimesini yerlestirmis olmasi olasidir (Giirsoy.2005.27- 30).

Bazi yillar hamsi (6rnegin 1928) bol olur ve firtinali havalarda olusan dev
dalgalara kars1 koyamadiklarindan karaya vurur kiyidan kova kova, sandik sandik
toplanirmig. O giinleri hatirlamak i¢cin Magkalilar tiirkiilerinde soyle derler: “Hamsi
vurdu karaya, Batmani on paraya, Aldi oni zenginler, Kalmadi fukaraya”
(Glirsoy.2005.27- 30).

Hamsi avciligi, kisin ¢ok sert ve ¢ok zorlu deniz kosullarinda yapilir. Evin
erkegi uygun hava kosullarinda hamsi avi i¢in denize acilir. Iste bu durumu Biilent
Ecevit soyle doker misralara: “Kiyilar kadin olmus, Acilir gider erkegi, Takalar,
takalar toragin, Denizde carpan yiiregi” (Giirsoy.2005.27- 30). Hava sartlar1 uygun
giderse ne hos! Ama riizgar aniden giliney riizgar veya karayele ¢evirirse dakikalar
icerisinde sarp yamaglarindan deniz kiyisina elleri yiireginde kosarak gelen aileler
goriiliir. Cogu kiyida ellerini havaya kaldirmis Allah’a, hava kosullarinin diizelmesi
ve balik¢ilarin sag salim eve dondiirmesi i¢in dua eden insanlara rastlanir. Goriildiigi
tizere hamsinin Karadeniz insani i¢in “balik” degil de hayatin ‘“can damar1”
oldugunun kanit1 ortadadir. Hamsi avi i¢in dalgalarla bogusmak iizere evinden ¢ikan
evin reisine ev ahalisinin mutlaka dedigi son s6z olan “rastgele” sadece bir kelime
olmaktan ¢ok 6tedir (Giirsoy.2005.27- 30).

Hamsi sosyal yasama bu denli niifuz etmesinden Otiirii diger baliklara
edebiyatimizda da fark atmis durumdadir. Edebiyatta hamsi harig¢ higbir baligin izine
bu denli rastlanmamistir. Karadeniz’in iinli divan sairlerinden olan Hamamizade
Ihsan 1885 yilin da Trabzon’da dogmustur. Hamsiname adinda iinlii kitabini1 1928
yilinda yazmis ve oglu 1972 yilinda kitab: ikinci kez bastirmis fakat kitap cok ragbet
gormiis ve kisa siirede yine tiikkenmistir (Giirsoy.2005.27- 30).

Hamsi adina yapilmis sarkilar, tiirkiiler, dualar ve fikralara bazi &rnekler

vermek mimkiindiir;
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“ HAMSIYE (RAP) Kaptan dedi usaklar, Cikayiruz hamsiye, Yaglandi ki
felekler, Kaysun takalar suya...... (Siir: Yasar Mirag, Miizik: Fuat Saka).

HAMSI KURBAN TURKUSU ....Képriiden adalara, Gegelim yiize yiize, Gece
yarist oldu, Agi attik denize, Mubarek hamsilari, Cikaracagiz yiize, Hamsi
kurban o goze....... (Anonim)

BEN NASIL CIKACAGIM...Trabzon'dur ilimiz, Ak¢a gormez elimiz, Bu yil
hamsi ¢ikmazsa, Neye varir halimiz...(Anonim)

HAMSI STYLE Hamsi hamsi style hamsi style, Ula hamsi tuttum seni seni gidi
seni sen, Ula hamsi tuttum seni seni gidi seni sen, Bende Karadenizliyim tanidin
mi1 beni beni. (Seslendiren ve Sarki: Hiiseyin Erbas)

HAMSI DUASI ...Habu gara diinyada hamsisuz goyma bizi, , Yoroz agiklarinda
goriinsiin yakamozi, Glimils giimiis 1giklar aydinlattt farozi, Uyy Allahcugum
nolur gabul et duamizi, Habu gara diinyada hamsisuz goyma bizi (Civelek 2004:
10)

Temelin hamsi reklami fikrasi; Temel Trabzon’dan kalkip Istanbul’a geldiginden
beri girmis bir fabrikaya c¢alisip duruyordu. Fabrikanin her dinlenme diidiigiiniin
calmasinda arkadaslar1 ona satasip duruyorlardi. “’ula temel, nedir bu ya, hig
hamsi agzindan diismiiyor, 6viip 6viip duruyorsun. Ne kus ne de horoz gibi Gter.
Birak su hamsiyi Trabzon da kalsin.”” “’Hagan ¢alisan benim, eve paray1 getiren
da benim, bidinleyun da... Gelelim hamsi meselesina, bu meselaya bi agikluk
getirelum, ayrintisini nasil sdylesem... Yanayum ha bu ahmak kafalariniza...
ula, sizun da kafanizi sokayim suyin igine konisin bakayim. Oy goziini
sevdugumin hamsisi...”” ( Civelek 2014. 6).

Yolcu ben idum fikrasy; “Temel, Idris ve Dursun, Ankara’ya kalkacak trenin
hareketinden bir saat Once istasyona geldiler. Bilet aldiktan sonra trenin
kalkacagi zamana kadar cay bahgesinde oturup konusuk etmeye basladilar.
Sohbet hamsiden acilinca, gittikce koyulasti. Temel, “’Ankara’daki teyzemde
cok giizel yumurtali hamsi kizartmasi yapar,”” der demez, herkesin agzinin suyu
akmaya basladi. Temel birden trenin kalkmasina bir dakika kaldigini farketti.
Heyecanla,”” kosun usaklar, tren kalmak iizeridir da...”” diye bagirdi. Birlikte
kosmaya basladilar. Idris ile dursun giicliikle trenin son vagonuna yetisip
bindiler. Tren son hizda hareket etti. Temel son vagona bile atlamaya
basaramadi. Tren gozden kaybolurken temeli bir giilmedir aldi. Olay1 izlemekte
olan hareket memuru niye giildigiinii sorunca temel, ¢’ niye giilmeyayum Kki...
yolcu ben idum. Ha bunlar duydular hamsinin kokusini, giiya benu ugurlamaya
gelmisler idi da...”” diye cevap verdi” ( Civelek 2014. 10).

2.6. GELENEKSEL MUTFAKTA BALIK TUKETIiMi

Yoreden yoreye degismekle beraber yiyecek cesitleri baglaminda daha ¢ok
tahil ve sebze agirlikli bir igerige sahip olan mutfak gelenegimizde et ve siit
tirlinlerinin bu biitiinii tamamlayic1 niteliktedir. Bu tamamlayict unsurun yani et
triinlerinin mutfaga girdisi genellikle kara hayvanciligindan karsilanmakta sinirlt bir
kism1 ise deniz ve tatli su iirlinlerine ait olmaktadir (Emiroglu vd,2008:121).

Yasadigimiz yarimadanin uzun bir kiy1 seridine sahip oldugu bu nedenle
deniz tiriinleri bakimindan biiyiik bir potansiyele sahip oldugu bilinmektedir. Fakat
deniz {irlinlerinin tiketimine dair veriler g6z atildiginda {lkemizin diinya
ortalamasmin altinda oldugu goriliir. Hayvansal protein bakimindan zengin ve
degerli besin maddeleri olan su iiriinlerinin beslenme gelenegimizde neden yeterince

yer almadigr yillardir gindemini koruyan bir sorudur (Emiroglu vd. 2008:121). Bu
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oranlar lilkemizin bu biiyiik potansiyelinin yeterince degerlendirilmedigini acik bir
sekilde gostermektedir. Bu nedenle deniz iiriinlerini farkli pisirme metotlar1 ve farkl
tirtinlerle birlestirebilen Karadeniz mutfaginin nadide regetelerinin tanitilmasi ve tilke
capinda yayginlastirilmasinin saglanmasi ¢ok énemlidir.

Sofralarimizda yer alan balik cesitleri sayica az olsa da farkli pisirme
yontemleriyle baligin yoresel damak zevklerine uyarlandigini goriiriiz. Hatay’da,
bolge mutfagina uygun olarak hazirlanan balik yemekleri bol acili, salgal1, eksili ve
sulu olarak ya da tepsi orugu seklinde karsimiza c¢ikar. Kusadasi’nda sebzeli balik
corbalarina rastlanir. Adana’da, Mersin’de balik¢ilar bulgur pilavint kefalle
miisterilere sunarlar. Van’da Tatlisu baliklar1 tandirda pisirilerek sofraya ulasir. Firat
nehrinin {inlii sabut balig1, yoresel baharat ve otlarla terbiyelenerek aci biber ve bol
yesillikle servis edilir. Mutfagimizda baligin ayr1 bir sos esliginde sunulmasi gibi
(Avrupa mutfaklarinda yaygin olan) bir yonteme rastlanmaz. Baliga mevsimine ya da
tiiriine gore pisirme yoluyla lezzet kazandirilmasi geleneksel yontemdir. Bu sade
pisirme yontemleri baligin lezzetini 6n plana ¢ikarmayr basarmistir. Balik kiiltiirii
belirli bolgelerimizde hiikiim siirmesine karsin balik cesitlerimiz lezzetleriyle
bilinirler. Balik pisirmede tercih edilen yontemler genelde izgara, tava, bugulama
seklindedir (Emiroglu vd. 2008:122).

Mutfak gelenegimizde balik ana yemek durumundadir. Yaninda bol yesillik,
salata veya piyazla “tek kap yemek” olarak sunulur. Baligin yanina renk, doku ve tat
olarak yakistig1 diisliniilen limon, sogan ve yesillikler baligin lezzetini
golgelemedigi, aksine vurguladigi i¢in balik, rafine bir ana yemek olarak ortaya
cikar. (Emiroglu vd, 2008:123).

Ulkemizin insanlar1 genellikle baliklari taze olarak tiiketme taraftaridir. Ama
hamsi giiniimiizde farkli sekillerde de degerlendirilebilmektedir. Konserve, salamura,
dondurulmus hamsinin yani sira artan baliklar da (genellikle hamsi) balik unu ve
balik yagina doniistiiriilebilmektedir (Kose vd. 2019). Toplam hamsi {iretiminin
kism1 %60 gibi dnemli bir kism1 insan gidasi olarak kullanilmaktadir. Geri kalan
kisim ise piyasada balik yag1 ve balik unu olarak degerlendirilmektedir (inat 2013).
Kasim ve Aralik aylarinda deniz suyu sicaklifinin diigmesinin ve bu ddnemde
hamsinin iyi beslenmesinin etkisiyle hamsinin viicudundaki su miktar1 diismekte ve
buna paralel olarak yag miktar1 artmaktadir. Hamsideki protein miktar1 ise EKim
aymndan Aralik ayma kadar artar bu durum hamsinin iyi beslenmesi ile paralellik

gosterir. Ocak ayindan itibaren hamsinin protein miktarindaki diisiisiin hamsinin
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yumurtlama donemine yaklasmasindan kaynaklandigi disiliniilmektedir. Hamsi,
Nisan ayindan itibaren yumurtlamaya baglar. Bu aylarda yumurta olusumu ve
gelisimi i¢in yag ve protein kaybeder. Hamsinin protein ve yag bakimindan en
zengin oldugu ay Aralik ayidir. Bu donemde hamsi bol av vermekte ve daha ucuz
olarak satin alinabilmektedir. Hamsi eti kis aylariyla birlikte daha iyi beslendigi igin
vitaminler ve mineraller bakimindan da daha dengeli bir gida olmaktadir (Boran ve

Albayrak, t.y.).



UCUNCU BOLUM
ARASTIRMA iLE ILGILI VERILERIN TOPLANMASI

3.1. MATERYAL VE METOT

3.1.1. Arastirmanin Problem Durumu

Tiim Tirkiye de bilinen ve Karadeniz Boélgesinde yogun olarak tiiketilen
hamsi, farkli gidalar ile sentezlenerek ya da farkli yontemler ile pisirilerek sofralarda
yer almaktadir. Ancak giliniimiize degin hamsi biitinciil bir yaklasim ile ele
alinmamakla birlikte yer yer yazili ve gorsel medyada magazinsel olarak

degerlendirilmistir.

3.1.2. Arastirmanin Amaci

Karadeniz bdlgesinde sembollesen ve bolgeyle 6zdeslesen balik tiirli olan
hamsinin avciligindan, isletmelere varisindan, mutfaga girip Karadeniz’in diger
0zgiin zenginlikleriyle harmanlanip misafirin karsisina ¢ikana kadar ki gecen siizgeci
gastronomik bir bakis agisiyla somutlagtirarak okuyucuya sunmak arastirmanin
amacini olusturmaktadir. Bu ¢alismada yore halkiyla biitiinlesen hamsinin Karadeniz

gastronomi kiiltiinde etkinligini vurgulanacaktir.

3.1.3. Arastirmanin Onemi

Canliligin  stirekliligi i¢in beslenme kaciilmazdir ve zaruri ihtiyagtir.
Besinleri tabiat anadan ¢esitli yollarla elde ederiz. Topraklarimiz ve denizlerimiz tiim
comertligiyle bize zenginlikleri sunar. Bu zenginlikler her yorede farkli farkli elde
edilis bicimleri, pisirme yontemleri, saklama kosullari, sunum teknikleriyle,
kullanilan  ekipmanlariyla karsimiza c¢ikar. Davramiglarin  degerlerin = ve
yasanmusliklarin yogrulmus hali olan kiiltlir beslenme tarziyla biitiinlesince ortaya

renkli ve lezzetli bir seremoni ¢ikmaktadir.
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Yasanilan cografya, benimsenen din ve inanglar, ortak tarih anlayisi yemek
kiiltimiizii ¢esitlendirmede en Onemli etmenlerdir. Bu zenginlikleri bagrinda
besleyen bolgelerimizden biri olan Karadeniz’in hir¢in, cana yakin, kivrak
insanlariyla bagdasan hamsi kiiltiiri incelenmesi gereken bir konudur. Uzun ve canhi
bir yasam siiren Karadeniz insanimin mutfagima ve is hayatlarina girdigimizde
hamsinin sarsilmaz bir taht1 oldugunu gérmekteyiz. Cografi sartlarin dezavantajini da
yasayan Karadeniz halki hamsiye dort elle baglanip imkansizliklardan zenginlikler

cikartmay1 basarmistir.

3.1.4. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Calisma evrenini Karadeniz halki olusturmaktadir. Evren, ¢’arastirmacinin
calisma alanini olusturan, 6rnegini segtigi ve edindigi genel sonuctur. Tanimlanmis
bir evren, kendisini diger gruplardan ayiran en az bir 6zellige sahiptir’® (Altunisik
vd.; 2007,123). Arastirma evreninin genis olmasi, ulasilabilirlik, maddi ve zaman
kisitlarinin olmasi nedeniyle érneklem alima yoluna gidilmistir. Orneklem tesadiifi
olmayan Orneklem metotlarindan kolayda 6rneklem metodudur. Bu tiir 6rnekleme en
kolay, en diisiik maliyetli ve uygulanmasi en kolay 6rneklemedir (Islamoglu ve
Alniacik 2016,202). Bu nedenle Karadeniz kiyilarina komsu olan ve Karadeniz
bolgesi denildiginde akla ilk gelen iller arasinda basi ¢eken Trabzon ili calisma alan

olarak sec¢ilmistir.

3.1.5. Arastirma Verilerinin Toplanma Teknigi ve Analizi

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak nitel aragtirma tekniklerinden
miilakat yontemi kullanilmigtir. Daha ¢ok sosyal bilimlerde kullanilan goriigme
yontemi karsilikli konusma yoluyla veri toplama yontemi olup veriler direk birinci
kaynaktan elde edildigi igin arastirmaciya daha kapsamli bilgi edinme imkani sunar
(Web Link 6).

Calismaya kaynaklik eden kisilerin, Karadeniz kiy1 sehirlerinden biri olan
Trabzon’da dogup-biiylimiis ve yorenin oOzelliklerini bilen ve uygulayan kisiler
olmalarina arastirma boyunca dikkat edilmistir. Miilakat yapilirken kaynak kisilerle
yapilan miilakat sorularinin yaninda, rahat cevap verebilmeleri i¢in goriismelerin
sohbet havasinda gegmesi saglanmistir. Gorligmede veriler katilimcilarin goniilliiliik
esasina dayanarak elde edilmistir. 10 kisiden olusan katilimer gruba K1, K2, K3...

seklinde kodlandirilmislardir. Veri toplamak amaciyla yari yapilandirilmis bir
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goriisme formu hazirlanmigtir. Yar1 yapilandirilmig gériisme formunda katilimeilara
21 adet agik uglu soru yoneltilmistir ve bir uzman goriisiine basvurulmustur.
Goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi yontemi ile irdelenmistir. Ayrica

konu ile ilgili literatiir taramas1 yapilmastir.



DORDUNCU BOLUM
BULGULAR ve TARTISMA

4.1. ARASTIRMA ALANININ GENEL OZELLIKLERI

4.1.1. Karadeniz’in Ozellikleri

Karadeniz, Avrupa ve Asya kitalarinin birbirine yaklastigi bir bolgede, 40°
55" ve 46° 32' kuzey enlemleri, 27° 27" ve 41° 42’ dogu boylamlar1 arasinda yer alir.
Karadeniz’in Akdeniz’e olan baglantis1 Canakkale ve Istanbul Bogazlar1 yoluyla
saglanir. Giiney’den Istanbul Bogazi ile Marmara Denizi’ne, kuzeyden Ker¢ Bogazi
ile Azak Denizi’'ne bagli olan Karadeniz’in maksimum derinligi 2.200 metredir.
Yiizey alan1 432.000 km? ve su hacmi 513.000 km? tiir. Kuzey Bati Karadeniz
disinda s1g bolge alanlar1 oldukg¢a azdir. Derinligi 200 metreyi gegmeyen bolgeler,
toplam alanin % 27’si kadardir. Karadeniz, Akdeniz ve Ege Denizi’ne gore ¢ok az
sayida korfez ve koya sahiptir. Kuzey Bat1 kiyilart hari¢ dik yapili siradaglarla gevrili
kiyilart ile karakterizedir (Celikkale vd., 1999).

Karadeniz’in sulari, genel olarak serin sulardir. Bu da Ekvator’a gore bir hayli
kuzeyde bulunmasinin bir sonucudur. Ayrica, kuzeyden yil boyunca serin ve bol su
tasiyan akarsularla beslenir. Bundan 6tiirii de, yaz ve kis devreleri arasinda, sularin
sicaklik degisimleri ¢ok fazla degildir. Sularin yaz sicaklik ortalamalari, yaklasik
20-24°C dir. Kis sicaklik ortalamalari; kuzeybati kesimlerinde 2-3 °C, giliney
kesimlerinde ise 12-13 °C arasindadir. Yaklasik 100 m derinlikten sonra ise su
sicakligi yil boyunca 8-9 °C dolaymdadir. Boylece Karadeniz sularinin soguk
boliimlerinin, kuzeybati kesimi oldugu anlasilir. Azak Denizi’nde de durum boyledir.
Hatta, Tuna-Dinyeper arasindaki kesim ile Azak Denizi kuzey kiyilari, her y1l Aralik
ve Ocak aylarinda donar. Siddetli gecen kislarda bankiz (deniz buzu), genis alanlara
yayilir. Ilkbaharda c¢oziilen buz parcalari, akintilarla siiriiklenerek Tiirkiye’nin

Kefken adas1 kiyilar ile Istanbul Bogazi'na kadar siiriiklenir (Doganay, 1997).
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Karadeniz’e nehirler yoluyla yillik tatli su girisi 400 km®’tiir. Bunun 6nemli
kismimi1 Tuna nehri (200 km®) saglamaktadir. Anadolu kiyilarindan Karadeniz’e en
fazla su bosalimi1 Sakarya, Kizilirmak ve Yesilirmak’tan olup, her birinin yillik
olarak tasidigi su miktar1 6 km?® civarindadir. Boylece Karadeniz’in ¢ok sayida
akarsu ile beslenmesi ve zaten bol yagis alan bir bdlge icerisinde yer almasi
nedeniyle tuzluluk oranlar1 distiktiir. Yiizey sularinin ortalama tuzlulugu, yaklasik
%18-19 civarindadir. Bu oranlar, deniz yiizeyinin farkli bolgeleri ile degisik
derinliklerde oldukca farkli degerler gosterir (Atalay, 1991; Celikkale vd. 1999)

Karadeniz’in 6nemli bir diger 6zelligi de, 200 m derinlikten sonra oksijenin
tamamen kaybolmasi ve yerini kiikiirtli hidrojenin (H2S) almasidir. Derinlere
inildikge artan bu zehirli gazin etkisiyle Karadeniz’de, bu derinligin altinda canlt
hayatina rastlanilmamaktadir. Bundan dolayr baliklar 200 m derinlige kadar yayilir,
yumurtlar, iirer ve yil boyunca ayni yasam bolgesi simirlart igerisinde yer
degistirirler. Bu smirli yasama ortamina ragmen Karadeniz, iilkemizin en 6nemli
balik avlanan denizlerinden biridir. Karadeniz’in dalgali ve olduk¢a soguk bir deniz
olmasi nedeniyle oksijenin ¢oziinerek belirli derinliklere ulasmast ve g¢evresindeki
nehirlerin bol debili ve bir kismmnimn (6zellikle giiney kesimindekilerden) oksijen
bakimindan zenginlesmis olmasi nedeniyle, ¢evreden beslenmek suretiyle, ge¢cmiste
200 m’lik bir katmanda tiir sayis1 bakimindan zengin bir faunanin olugmasi
saglanmistir. Bu bakimdan uzun yillar zengin bir balik deposu olarak islev

gormiistiir. (Saffak, 2013).

4.1.2. Trabzon fline Ait Genel Veriler

Dogu Karadeniz Boliimii’nde yer alan Trabzon ili 4.685 km? yiiz 6lgiime
sahiptir. Trabzon, Kalkanli daglik kiitlesinin kuzey yamaglarinda kuruludur. ilin
giineyinde siradaglarin yiikseltisi yer yer 3000 metreyi bulmaktadir. Trabzon kent
merkezi deniz kiyisindan hemen igeride baslayan ve giineyde Boztepe’nin {izerine
kadar uzanan ve giderek yiikseltisi artan diizglin olmayan teraslar iizerinde
kuruludur. Karadeniz’e kiyis1 olan ilin batisinda Giresun, dogusunda Rize, giiney
kesimlerinde Gilimiishane ve Bayburt bulunmaktadir (Web Link 7).

Ilin yiizél¢iimiiniin yaklasik %77’sini daglar, %23 iinii ise platolar olusturur.
Dogu Karadeniz daglarinin kuzey yamagclar diktir. Bu dik yamagclar birbiri ile az ¢ok
ayni dogrultudaki bir¢ok derin vadilerle yarilmistir.
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Resim 4.1. Trabzon il haritas1 (Web Link 8)

Yorenin baslica tarim {iriinleri cay, findik, tiitlin, misir, fasulyedir. Baslica
sanayi Uriinleri balikyagi, balik unu, ¢imento, kiremit tugladir. Ge¢miste ilin sebze
thtiyact Trabzon il smirlart i¢indeki Sogitli, Yildizli (Sera), Degirmendere kiyi
ovalart ile deniz kiyisindaki kiigiik diizliiklerden karsilanirdi. Bolge kiiltiiriine
bakildiginda kara hayvanlaria kiyasla deniz canlilartyla etkilesimin ¢ok daha fazla
oldugu goriiliir. Ozellikle Karadeniz’de bulunan ve avlanan canlilar arasinda
hamsinin ydre insaninin hayatinda ayr1 bir yeri vardir. Cesitli yiyeceklerle sofralar
siisleyen hamsi halk oyunlarinin figiirlerinde, manilerde, tiirkiilerde karsimiza ¢ikar

(Web Link 2).

4.2. KATILIMCILARA AIT DEMOGRAFIK VERILER
Aragtirma alani olarak se¢ilen Trabzon ilinde miilakat yapilan katilimcilara ait

demografik veriler asagida Tablo 4.1 de verilmistir.



Tablo 4.1. Demografik verilere ait bulgular

Yas Frekans | Meslek Frekans Egitim Frekans
(%) (%) (%)

18-29 10 EV HANIMI 50 ILKOGRETIM 70

30-45 40 BALIKCI 30 ORTAOGRETIM 20

46-55 10 ASCI 20 YUKSEKOKUL 10

56-75 40

Cinsiyet | Frekans | Aile birey Frekans Aylik gelir Frekans
(%) sayisi (%) (%)

K 60 1-2 50 1500-2500 60

E 40 3-5 50 2501-3500 20

7501-8000 20

25

Tablo 4.1 de gorildiigi gibi %60’ oraninda kadin katilimei, % 40 oraninda ise erkek
katilimc1 calismaya katilm saglamistir. Katilimcilarin yas ortalamast 48,3 tiir.
Tamami Trabzon kokenlidir. Katilimcilarin meslek gruplar1 arasindan % 50°si ev
hanimi, % 30’u balik¢1, %20’si ise ascidir. Katilimcilarimizin aylik gelir ortalamasi
3.310 tI’ dir. Aile birey ortalamalar1 3’ tiir. Egitim durumu ortalamalar1 ise %70’

ilkdgretim, % 20 ortadgretim, % 10’ u ise yliksekokul mezunudur.

4.3. HAMSI SAKLAMA METODLARI iLE iLGILI VERILER

Yore halki ile yapilan goriismelerde hamsinin halkin beslenmesinde 6nemli
bir yer tuttugu goriilmiistiir. Bu nedenle kisitli olan hamsi avlanma dénemlerini tiim
yil igerisine yayarak tiiketmek amaci ile farkli saklama metotlar1 benimsenmistir.
Halkin her donemde hamsi tiiketmek istemesini K1 ve K8 soyle aciklamaktadir; Yaz
kis hamsi tliketmek istiyoruz. Mesela hamsikoli (hamsili ekmek) yaparken

salamuras1 daha aromal1 ve lezzet verici oluyor.
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Resim 4.2. Sargona Restoran salamura hamsi (Kahraman, 2018)

Balik¢1 olan K9’a gore; Karadeniz hamsisinin miisterisi hep bellidir. Her
daim taze hamsi bulunmuyor. Bizden farkl: talepleri de var. Mesela salamura hamsi.
Hamsi tursusu da denebilir. Salamura hamsiyi biz de kurup satabiliyoruz, kendileri
evden kavanozlarini da getirebiliyorlar el c¢abukluguyla salamura hamsi kurup
verebiliyoruz. Taze taze tutulan hamsilere musluk suyu degdirmeyiz. Sadece deniz
suyuyla yikanir siiziiliir. Biiyiik cam kavanozlara bir kat hamsi bir kat kaya tuzu, bir
kat hamsi bir kat kaya tuzu seklinde dizilir. 10 giin sonra yenilebilir hale gelir.
Ortalama 3 yil dayanir. Taze hamsi i¢in de hamsinin kulagina kar suyu kagmasi
gerek. Aralikta bizi ihya ediyor siikiir. Salamura hamsinin yani1 sira salamura palamut
da yapilabiliyor. Genellikle hamsi ilk tercihtir ama diger balik tiirleriyle de genellikle
sehre gelen yabancilar, restoranlar ve memur tayfasi ilgilenebiliyor.

Arastirmada elde edilen verilere gore; Hamsi salamurasi yemek yapiminda
kullanildig1 gibi salamura suyu da yiyeceklerde kullanilmaktadir. Konu hakkinda K1
den elde edilen bilgiler s6yledir Biz hamsikoli de salamura suyunu bile kullaniriz.
Hatta salamura suyuna eskiden yokluk zamaninda tuzlulugundan otiirii salatalik
basip ekmekle tiiketirlerdi. K10 ise; Hamsi suyu da yiyecek olarak tiiketilir. Hamsiyi
ayiklaymnca kanmin ¢ikmasi i¢in tath suda degil tuzlu suda bekletmek gerekir.
Tuzlanmis hamsiyi pisirirken tuz kullanmaya gerek yoktur. Tuzlanmis hamsinin
kizartilamamasinin sebebi tuzun baligin yagini yakmis olmasidir. Tuzlanmis hamsiyi
biraz suda bekletmek gerekir ¢iinkii fazla tuzludur. Hamsi dolap bile olmadan

yillarca saklanabilir. Tercih edilmesinin 6nemli sebeplerinden biri budur.
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Salamura yonteminde kullanilan yontem K10 tarafindan Hamsi eskiden
tuzlanarak camurdan yapilan ¢omleklerde saklanirdi simdi ise cam kavanozlarda
saklantyor seklinde ifade edilmistir. Salamura (tuzlanmig) hamsi, kizartma disinda
kullanilabilir. Hamsi karanlik bir yerde saklanir. Genellikle iistii Ortiiliir. Tuzlama
kiltlirii yavas yavas azalmaktadir.

Ayrica soguk depolama metodu da hamsi saklama yontemleri arasinda yer
almigtir. Buna gore K8: Karadeniz hamsisinin sezonu Marmara hamsisine oranla ne
yazik ki daha kisa. Biz hamsinin tiiketimini ve ticaretini olabildigince tiim yila
yaymaya calistyoruz. -40 derecede saklamaktadir.

Su Uriinleri Merkez Arastirma Enstitiisiinden Arastirmaci Ziraat Miih. Yasar
GENC ile yapilan goriismede edinilen bilgiler soyledir; endiistriyel balikgilikla
birlikte taze balik yemek zorlasti. Ciinkii ¢ogu soklamiyor Balik taze olarak
tilkketiliyor ve bodlgede son zamanlarda balik soguk hava depolarinda soklanip
depolaniyor. Ozellikle iri baliklarin depolanmasi tercih ediliyor. Avcilik dénemi
bittikten sonra peyderpey piyasaya siiriilityor. 20-25 tI ye alinan bir kasa 80-100 tl ye
kadar satilabiliyor. Balig1 soklamak ve piyasaya saglikli siirmek ¢ok 6nemli. Hamsi
tuzlanarak plastik bidonlarda muhafaza edilir. Ozellikle patates haslamasi ve tursuyla
yenir. Hamsi temizlenir ayiklanir ince tuzla salamura yapilir. Biraz dinlendirilir.
Sonra plastik bidonun altina iri taneli tuz koyulur. Bir kat tuz bir kat balik seklinde
hamsi bidona koyulur. Hamsi kiiflenene kadar tiiketilebilir. Dolapta buzdolabi
posetlerinde soklanir. Soklanan baligin tadi azalir. Makbul olam1 tuzlamadir.
Diinyanin en iyi yontemini de se¢csen donmus balik ¢oziilmeye baslandiktan sonra
bozulur. Balik tezgahta bozuluyor. Sogutucularda muhafaza edilmesi gerekiyor. Bu
yiizden tiiketici soklanmis iiriinii tadindan dolay1 tercih etmiyor ¢iinkii muhafaza ve
satis ¢ok 1y1 yapilamiyor

Benzer sekilde balik¢r K10°da “Tuzlu hamsi ise donmus hamsinin lezzeti
farklidir. Tuzlanmis hamsi daha lezzetlidir. Limon hamsiye hem aroma katar hem
hamsiyi korur. Defne yapragi ve iziim yapragi da kullanilabilir” ifadesini

kullanmustir.

4.4 HAMSI AVLANMASI iLE ILGILI ELDE EDILEN VERILER

Calismada hamsi av mevsimi konusunda elde edilen veriler sdyledir. Balik¢i
K10 En ¢ok hamsi Kasim-Aralik aylarinda c¢iktigini ifade etmektedir. Bir diger
balik¢ilik yapan katilime1 87°de balik¢iliga basladim. O zamanlar avlanma Aralik
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15°te baglar Subat sonuna kadar devam ederdi. Ama simdi Eyliil sonunda bashyor.
Bu durum havyarli hamsinin katledilmesi demektir. Endiistriyel balik¢ilikla birlikte
bu durum gérmezden geliniyor (K9).

Ziraat Mith. Yasar GENC; “baligin yumurtlamast Ekim ortalarinda baglar
Kasim ortalarina kadar devam eder. Samsun Yesilirmak Kizilirmak derelerine
Rusya’dan hamsi kolonilerle gelir. Eskiden bir ay boyunca buralarda balik avlanird.
Simdi 1-2 haftada burada balik bulamazsiniz. Hamsi Azak denizinden Karadeniz’e
gelirken su ne kadar 1lik olursa hamsi o kadar az olur. Karin denize inmesi gerekir.
Normal sogukluk gerekir. Cok soguk da 1yi degildir.” seklinde belirtilmistir.

Elde edilen verilere gore hamsi avinin Eyliil-Subat aras1 gerceklestirildigini
fakat bu uygulamanin hamsi nesline zarar verdigi tespit edilmistir. Hamsi miktar ile
ilgili elde edilen sonuglarda su sicakliginin etkili bir parametre oldugu ve konu
hakkindaki literatiirle benzerlik tagidig: gortilmiistiir.

Calismada avlanma teknikleri hakkinda elde edilen veriler Ziraat Miih. Yasar
GENC’ in anlatimi ile; “Avlanma teknikleri bakimindan Tiirkiye ileri bir noktadadir.
Eskiden teknelerin boylar1 15-20-25 metreydi tizerindeki ag teskilati da ona goreydi.
Endiistriyel balik¢ilikla tekneler biiyiidii, aglar biiylidii. Karadeniz bizim igin
denizken onlarin sayesinde gole dondii. Cikarilan kanunlarin denetlenmesinde biiyiik
sikitilar yasanmaktadir. Biiyiik balik¢ilarin girgirla bir defada tuttugu baligr kiigiik
balik¢ilar bir yilda tutamiyor” seklindedir. Benzer bicimde balik¢i KI10;
“Giinlimiizde hamsiyi daha ¢ok biiyiik tekneler tutuyor” ifadesini kullanmaktadir.

- . ' 5
o |
OO &

Resim 4.3. Taze hamsi Trabzon (Kahraman, 2018)
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Hamsi bizim insanin hayatinin merkezindedir. Ticaret hayatinda da bu bdyle.
Takalar, tekneler ve diger deniz aracglar1 yapilirken bile hamsi aveiligl goz oniinde
bulundurulur. Giircistan sularinda bizim sularda yasak olmayan bir avcilik sistemi
oldugu icin bizim avcilarimiz yem fabrikalarina satmak icin gidip orada avlaniyorlar.
Dolayisiyla bilingsiz bir avcilik durumu s6z konusu maalesef (K1). Benzer sekilde
K10; “Hamsinin biiylik bir boliimii yag ve un fabrikalarina gider. Hamsinin yagi
diger baliklara gore daha fazladir. Karadeniz tuzsuz ve soguk oldugu i¢in hamsi yagh
oluyor” ifadesini kullanmaktadir.

Eskiden liifer, kofana gibi hamsi avcisi baliklar hamsiyi kiyiya kadar takip eder. O
vakitler denizen yiizey kiyisinda bir kararti olur. Fazla hamsi kiytya vurur. Millet
kasa kasa, kova kova gelir toplardi. Fazlasi giibre olarak findiklarin, misirlarin dibine
dokiiliirdii (K9). Hamsinin bollugundan tarlalar da nasiplenir yirminci yiiz yilin son
donemlerine kadar kizilagac yapragiyla karigtirilir agaclarin dibine giibre olarak
verilirdi. Hatta Karadeniz’ in bazi bolgelerinde musir tarlasinin doniimiine on bes

veya yirmi teneke hamsi dokiiliirdii (Web Link 9).

Resim 4.4. Bozulmamasi igin tezgahta buz talasina gémiilen hamsi ve Balik¢1 esnafi

(Kahraman, 2018)

Hamsi yaz kis Karadeniz’de bulunur. Kisin su soguyunca siiriiler halinde
dolagirlar. Palamut hamsiyle beslendigi i¢in palamudun bol oldugu sene hamsi az
olur. Caca adi verilen balik sular 1simninca hamsinin igine karigir. Hamsi

boyutlarindadir. Caca balig1 diger baliklarin yemiydi ancak fabrikalar i¢in ¢cagcanin
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avina izin verilince baliklarin yemi alinmis oldu. Baliklar da diger balik yavrularim
yemeye bagladi. Bazi baliklar kendi yavrularin1 yemektedir (K10).

Arastirmada balikg¢ilar ile elde edilen verilerde 6zetle su verilere ulasilmistir.
Hamsi avciliginda tekniklerin ilerleyisi, av sezonunun disinda hamsi avciliginin
yapilmas1t hamsi popililasyonuna zarar vermektedir. Bununla birlikte hamsi ile
beslenen diger baliklar, su 1sis1 gibi bir¢ok faktoriin etkisi de Karadeniz bolgesi
hamsi varligint yakinen ilgilendirmektedir. Yiyecek olarak ciddi boyutta tiiketimi
olan hamsinin ayn1 zamanda yag ve un fabrikalarinda, ziraatte giibre olarak kullanimi

gibi nedenler ¢ok ciddi sorunlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

4.5. HAMSI KULTURUNE ILISKIN VERILER

Bolgede daha ¢ok aile gegimine yonelik olarak siirdiiriilen biiyiikbas
hayvancilik, et ve siit liriinleri yoniinden kismen de olsa ekonomik bir girdi saglar.
Sigir eti, bolge genelinde tiiketilen kirmizi et kapsamindadir. Koyun, kuzu, keg¢i eti
mutfakta (yaylacilik dahilinde iiretimi yapilmakla birlikte) sinirlt olarak yer alir.
(Emiroglu vd,2008:123-127). Zor iklim ve c¢evre kosullariyla miicadele eden
Karadeniz insaninin baliktan 6te anlamlar yiikledigi hamsi ayn1 zamanda ydre
mutfaginin en 6nemli protein kaynagidir. Biiyiikbag hayvanlar siit, yogurt, peynir igin
gereklidir. Belirli yayla yerlesimleri disinda kiigiikbas hayvan yetistiriciligi diisiik
orandadir. Zaten smurli olan tarla ve bahcgelere zarar vermeleri nedeniyle kiimes
hayvanlarmin her an el altindaki et ihtiyacin1 karsilayacak denli bol yetistirilmeleri
de miimkiin degildir. O zaman Karadenizlinin et gereksinimini karsilamak bu kiigiik
baligin omuzlarina kalir. (Emiroglu vd.,2008:129-134)

Hamsi; tretim ve tiketimiyle gerek balik¢ilik sektoriinde gerekse
mutfagimizda, ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de birincil deniz {irlinii olma
ozelligini siirdiirmektedir. Karadeniz, lilke mutfag: igerisinde 6zel bir yere sahiptir
(Emiroglu vd.,2008:123-134).

Calismamizda “hamsi hayatinizin neresindedir” sorusuna K1 “Hamsi bizim
insanin hayatinin merkezindedir” cevabini vererek hamsinin dnemini vurgulamistir.
Hamsi Karadeniz bolgesinin genelinde oldugu gibi Trabzon ilinde de yiyecek
olmaktan ¢ok daha 6te bir anlam tasir. Yasar Gen¢ “Hamsi hamsidir. Balik baliktir.
Hamsi her zaman yenir.” ifadesi ile hamsinin diger baliklardan ayr1 oldugunu

belirtmistir.
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Literatiirde de benzer anlamlar1 ifade eden cilimlelere rastlamak miimkiindiir.
Diizgiines (2010) Karadeniz insani i¢in “hamsi bir baliktir.” Tanimi1 kesinlikle gegerli
baska ulvi bir canlidir. Balik kimligini asirlar 6nce asmistir. Hamsi kendisi kii¢iik
kiltlirii biiyiik bir baliktir” ifadesi ile bu durumu anlatmak istemistir.

Hamsi yagamin bir¢cok alanimda biiyiik dneme sahiptir. Kisaca hamsi: hayat
demektir. Karadenizlinin miizik, fikra, edebiyat, folklor, siyaset, ekonomi, istihdam
ve spor gibi alanlarda hamsiye rastlamak miimkiindjir.

Hamsi ilk yakalandigi esnada aglarin iginde piril piril parlayan bir baliktir.
Horoncularin iizerindeki aksesuarlar, zincirler, bigaklar hamsi avciligini sembolize
eder. Horonun hareketliligi de hamsinin fikir fikir halinden gelir (K9).

Emiroglu vd., (2008) e gore bu durumu bir balik¢inin sézleri ¢ok iyi 6zetler:
“Biliyorsunuz ki Karadeniz’in cocuklar1 ¢ok hizli horon oynarlar. Cabuk horon
oynadigimiz gibi bizim isler de ¢abuk oluyor. Ciinkii hamsi kac¢iyor, ¢cabuk cabuk
hamsinin arkasina gideceksin ki karnini doyuracaksin. O hamsinin kosusu, ¢abuk
gidisi ile bizim ¢abuk gidisimiz aynidir. Bizim horon da dyledir. Cabuk oynuyoruz.
Hatta nara atiyoruz, orada yaptiZimiz miizik de her is de aymidir. Kim nasil
calistyorsa, kazaniyorsa horonu da dyledir.

Benzer sekilde “Hamamizade Ihsan’in Hamsiname’sinde ydre oyunlartyla
ilgili hamsi balig1 lizerinden yaptig1 tasvir oldukca gilizeldir: Hamsi agir aksak gibi
sakin havalardan ve bayati gibi agir makamlardan hi¢ hoglanmaz. Onun bahsi hep
yiiksek sesli, neseli namelerle ve her zaman giil gibi tazedir. Bunun i¢in de curcunali
miizikte bir makam elde edilerek her daim onu hatirlatan hareketli parcalarla sarkilar

siislenir (Web Link 10: Hamamizade Thsan: 75).
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Resim 4.5. Misafirperver Karadeniz insani1 (Kahraman, 2018)

Yorenin baslica tarim triinleri misir, tiitlin, ¢ay, findik ve fasulyedir. Trabzon
yoresi mutfaginin baslica malzemeleri misir unu, fasulye, karalahana ve hamsidir
(Web Link 2). Bu birkag triin farkli teknik ve lezzetleriyle hazirlanan yemek ve
yiyeceklere doniistir. (Emiroglu vd.,2008:123-134).

Calismada as¢1 katilimer K7; hamsi yemeklerine farkli pisirme teknikleri
kullanarak farkli lezzetler elde etmislerdir. Yorede en yaygin pisirme yontemi
restoranda tava (derin ya da az yagda kizartma), festivallerde ise 1zgaradir. Yore
halki ise hamsi yemeklerinde bu yontemlerin yani sira bugulama, firinlama, kizartma
metotlarint kullanmaktadir Ayrica kizartma yonteminde kisin hamsi daha yagh
oldugu icin az yagda, yazin kisa nazaran biraz daha fazla yag kullanilarak kizartma
yapilmaktadir. Hamsinin kis sezonunda olmasi yaglandigi i¢in lezzetini etkilemekte
ve daha ¢ok tercih edilmektedir.

Hamsi yemeklerinde kullanilan baz1 karakteristik ekipmanlar bulunmaktadir.
Bunlardan hamsi tavasinm1 yorede iki ¢esit olarak bulmak miimkiindiir. Bazi
restoranlarda ve her evde ya diiz bir kapakla ¢evrilerek kullanilan ya da ¢ift tarafh
hamsi pisirmeye yarayan yapigsmaz yiizeyiyle koku yaymay1 engelleyen bir balik
tavas1 muhakkak vardir.

Diger bir ekipman ise restoranlarda kii¢lik boy hamsi yemeklerinin sunumda
kullanilan bakir sahanlardir. Bu sahan ayn1 zamanda kuymak/mihlama yapiminda da
kullanilir.

Hamsi firnlama tepsisinin yani sira musir ekmegi, kebap ya da hamsili

yemekler yapmak ic¢in uygun olan “’pileki ya da pileki tasi’’ adi verilen toprak
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kaplarin kullannmi yaygindir (K7). Bu pisirme kabini toprak kilden yapabildikleri
gibi atese dayanikli olan yumusak bir tasi sekillendirip de yapilabilir. Pileki tagini
ocagin lizerinde ters ¢evirip 1sitmak suretiyle icerisine mayasiz misir ekmegini koyup
pileki taginin kendi 1sistyla ekmegi pisirmesi beklenirdi. Hatta Evliya Celebi’ nin
Trabzon seyahati sirasindaki kayitlarinda bile pilekiye rastlamak miimkiin. Hamsinin
kirk tiirlii yemegi olsa da en lezzetlisi pileki denen toprak kaplarda yapilmaktaydi.
(Web Link 11).

Calismada katilimct goriisleri ve yorede yapilan gézlemler neticesinde gerek
restoranlarda gerek evlerde hamsili yiyeceklerin genellikle elle yenildigi tespit
edilmistir. Benzer ifadeler literatlirde de yer almaktadir.

Benzer veriler Emiroglu vd. (2008) tarafindan belirtilmistir; balik yemeyle
ilgili sofra adabinda da pisirmedeki sadeligin devami niteligindedir. Kent yasaminda
balik icin Ozel olarak tiretilmis catal bigcaklarin kullanimi sinirli bir kesim i¢in
gecerlidir. Yaygin uygulama, baligin (¢orba ya da sulu olarak hazirlanmadig: siirece)
elle yenilmesi seklindedir.

Katilimeilar baliga limon sikilmasi ile ilgili farkli goriislere sahiptir. Bazi
katilimcilar baligin limonlu daha lezzetli oldugunu belirtirken bazilari baligin
lezzetini bozdugunu savunmustur.

(Emiroglu vd, (2008) de; Karadeniz bdlgesinde kimi yerde taze baliga limon
stkilmasinin iyi olmayacagl veya buna tezat olarak balik birkac giinliik ise limon
sikildig1 zaman herhangi bir zehirlenmenin yasanmayacagi inanig1 hakim iken, kimi
yerde balikla birlikte yenilen yogurt ve yumurtanin zarar verecegi diigiiniiliir”
ifadelerine yer vermistir.

Calismada gozlemler sonucu baliktan sonra yorede Ozellikle restoranlarda
balik yenildikten sonra firinlanmis ya da firinlanmadan helva sunuldugu tespit
edilmistir.

Baligin arkasindan tiiketilen helvanin ile ilgili halk arasinda ‘’Baliktan sonra
helva ye ki balikk 06ldiiglini ve cennette oldugunu anlasin.”” gibi latifeler

yapilmaktadir (Web Link 12).
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Resim 4.6. Dort direk itizerine oturtulmus ambar niteligi géren kuliibemsi yapi
Serander (Kahraman, 2018)

Bolgenin egimli arazisine uygun tarzda insa edilmis evlerin yamaca dayanan
boliimiinde bulunan mutfakta evin alt kismindaki ahir arasina, mutfak dosemesine
acilan bir kapak araciligiyla baglant1 kurulur. Bu sekilde kis aylarinda hayvanlarin
beslenmesi daha kolaylikla yapilir (Emiroglu vd, 2008:125). Serender ayn1 zamanda
kiler gorevi de gortir.

Serender (serander) iistiinde gida stogu yapilir. Bu gida stogu hamsinin
disinda uzun siire saklanabilen kuru gidalarin depolanmasinda 6nemli bir yer tutar.
Altina da hayvan baglanir. (K2).

Serender uygulamasi literatiirde (Emiroglu vd, (2008) tarafindan “Kislhk
hazirliklarin 6nemli bir boliimiinii olusturan kavurma, misir, bal, pekmez, recel,
peynir gibi besin iriinlerinin saklanmasi i¢in nayla, serender gibi geleneksel

mimarinin 6zgiin érneklerinden olan ambarlar kullanilir” seklinden bahsedilmistir.

4.6. HAMSI YEMEKLERI

Karadeniz mutfagina nereden bakilirsa bakilsin biitiin yollar hamsiye ¢ikar.
Hamsi, kimi zaman, hamsikoli 6rnegindeki gibi sade yapilirsa bir ekmegi, sebzeli
oldugunda bir ¢oregi doniisiir. Baslangic yemegi olarak corba istendiginde, saglikli
oldugu kadar lezzetli bir ¢corba ¢esidi olarak hamsi ¢orbasini hazirlama miimkiindiir.
Ana yemek olarak tavasi-kizartmasi, 1zgarasi, bugulamasi, pilavi, miicveri, sarmast,
koftesi hatta kusu gibi birgok secenek bulunur. Zeytinyagli yemek istendiginde ise

sebzeli hamsi, hamsi pilekisi gibi secenekler bu gereksinimi bol bol karsilar. Hamsi
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salatasi, hamsi ¢itlamasi gerek salata gerekse meze olarak tiiketilebilen lezzetlerdir.
Hatta tatlisindan bile s6z edilir hamsinin. Ama Karadenizliler o kadar da degil
diyorlar ¢ogu zaman buna (Emiroglu vd.,2008:129-134).

Hamsi, ¢orbadan pilava, 1zgaradan borege ¢ok ¢esitli yemeklerin yapiminda
kullanilir. Geleneksellesmis hamsi yemeklerine hamsi boregi, hamsi tava, hamsi
koftesi, hamsikoli, hamsi koftesi, hamsili pide ve hamsi kusu gibi 6rnekler verilebilir.
(Dokur, 2009; Ertas, Karatas,2013).

Ziraat Miih. Yasar GENC ile yapilan sozli goriismede Karadeniz yemekleri
hakkinda su bilgileri vermistir; “Karadeniz’de hamsi tuzlanirdi. Taze olarak da tava
yapilir, bugulamasi yapilir eksili dedigimiz bir de mesela pilavi vardir yani hamsili
pilav. Eskiden misir ekmegiyle hamsili pide yapilirdi. Izgarasi da ¢ok olur. Hamsi
kusu derdik, misir unuyla maydanoz soganla hamsi firinda pisirilir. Ama genel olarak
tuzlama, kaygana diye krep gibi yoresel bir yemek vardir. Kaygana da hamsi olur.
Pirasa patates arasina hamsi katilirdi eskiden. Patatesle hamsi Trabzon’da yaygindir.
Hamsi koftesi ¢ok lezzetlidir. Hamsi yemekleri de belki ilerde Akgaabat kofte gibi
bolgesel isaretli yemek olabilir.”

Arastirmanin bu boliimiinde yore halki ile yapilan goriismeler ve literatiir

taramasi sonucu elde edilen bilgiler verilmektedir.

4.6.1. Hamsi Boregi

Resim 4.7. Hamsi boregi (Web Link 13)

Malzemeler:

* 1,5 kilo iri, taze hamsi
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* 3 su bardag piring

* 1 demet maydanoz

* 2 kuru sogan

* 150 gram muisir unu

* 1 cay bardagi kuru liziim

* Kizartmak i¢in siviyag (zeytinyagi olabilir)
* 1 tath kasig1 karabiber

*Tuz

Yapihs::

Hamsiler temizlenip ayiklanir, kilgiklari ¢ikarilir. Piring yumusayincaya kadar
haslanir, suyu siiziiliir. Haglanmis pirince ince dogranmis sogan, kiyilmis maydanoz,
karabiber, tuz, kuru iizim ve yagin iigte biri eklenerek karistirilir. Kalan yagin yarisi
bir tepsiye konularak kizdirilir ve una bulanan hamsiler tepsiye dizilir. Piring
karistmi hamsilerin tizerine yerlestirilir. Kalan hamsi una bulanarak bir tavada
kizartilir ve tepsiye yayilan pirincin tizerine yerlestirilir. Hazirlanmis olan tepsi
diisiik 1s1l1 firinda veya ates lizerinde 25-30 dakika pisirilir.

Borek seklinde yapilmamasina ragmen yorede hamsi boregi adiyla anilir.
Yapilist hamsili pilava benzeyen hamsi boreginde, pilavin hazirlanmasi ve
hamsilerin kizartilarak yemege eklenmesi gibi farkliliklar géze ¢arpar (Emiroglu vd,

2008:135-148).

4.6.2. Hamsi Bugulama

[

X

Resim 4.8. Hamsi bugulama (Kahraman, 2018)
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Malzemeler:

* 1 kg taze hamsi

* 5 orta boy patates

* 3 orta boy kuru sogan

* 3 orta boy domates

* Yarim demet maydanoz
* 1 limon

* 3-4 defne yapragi

* 4 ¢corba kasig1 zeytinyagi
* 1 su bardag1 su

* 1 cay kasi81 karabiber
* 2 tath kasig1 tuz

Yapihis:

Hamsiler temizlenip, kilgiklart ¢ikarilarak yikanir, 1 tath kasigi tuz serpilerek,
stizgecte 10-15 dakika dinlendirilir. Domates, sogan, patates ve limon (kabugu
soyulduktan sonra) yarim santimetre kalinlikta daire seklinde dogranir. Kenarlari
yiiksekge bir tepsi 1 corba kasigi zeytinyagi ile yaglanir. Hamsiler en alta tek sira
halinde dizilir. Uzerine sirayla sogan, patates ve domates yerlestirilir. En iiste aralikl
olarak limon dilimleri ve defne yapragi konur. Ince dogranmis maydanoz sebzelerin
lizerine serpistirilir. Geri kalan tuz, karabiber, zeytinyag1 ve tuz ve su eklenerek,
tizeri yagh kagitla kapatildiktan sonra orta sicakliktaki firinda 40 dakika kadar
pisirilir. (Ilik yenebilir. Cig haldeki formunun korunmasina dikkat edilir.)

-Hamsi Bugulama bol sebzeli yapilmak istendiginde havug, yesilbiber gibi
sebzeler de eklenebilir. Hamsi ve sebzeler iist iiste dizilebilecegi gibi sirt sirta da
dizilebilir (Emiroglu vd,2008:135-148).

Hamsi bugulama yaparken yikayip ayiklanan hamsi bir kat halka sogan
dilimi, tizerine bir kat limon dilimi dGsenir. Patates ve domates de ilave edilebilir.
Aralarima maydanoz serpistirir, birazcik zeytinyagir ve su ilavesiyle yapilir. Tuz,
limon, karabiber eklenir ve firina verilir. Tavada da yapilabilir. Karalahanali ekmek

ve fasiilye tursusu kavurmasiyla servis edilirse daha da lezzetli olur (K5).
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4.6.3. Hamsi Citlatmasi

Resim 4.9. Hamsi citlatmasi (Web Link 14)
Malzemeler:

* 1 Kg. iri, taze hamsi

* 3 ¢orba kasig1

* 2 kuru sogan

* 14 demet maydonoz

*1 cay kag181 tuz

Yapihsi:

Temizlenen ve bol suyla yikanan hamsiler tuzlandiktan sonra 15-20 dakika
stizgecte bekletilir. Hamsiler genis ve yayvan bir sahana veya tepsiye dizilir.
Zeytinyag ilave edilip kapagi kapatilarak pismeye birakilir. Kendi biraktigi suyu
ceken hamsilerin iizerine zeytinyagi gezdirilir. Kisik ateste suyunu iyice ¢ekene
kadar pisirmeye devam edilir. Istenirse limon sikilip {izerine halka seklinde dogranan
soganlar konularak, maydanozla birlikte servis edilebilir.

-Hamsi ¢itlatma, hamsinin en yagli oldugu donemlerde yapilir. Su ve yag
konmadan pigsmeye alinan hamsiler, bir siire sonra “cit ¢it” sesi ¢ikarmaya baslar. Bu
sade ve lezzetli yemek adini bu sesten almistir (Emiroglu vd,2008:135-148).

Bagka bir tarife goére hamsi ¢itlamasi tarifi soyledir; yikanip temizlenen hamsiler
atese dayanikli bir kaba dizilir. Kaba zeytinyagi, tuz, su ilave edilir. Agz1 kapatilir ve
kisik ateste 10 dakika pisirilir. Atesten alininca hemen iizerine limon sikilir ve servisi

yapilir. (Sari, t.y.:63)
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4.6.4. Hamsi Corbasi

Resim 4.10. Hamsi ¢orbasi (Kahraman, 2018)

Malzemeler:

* 250 gram hamsi

* 1 orta boy sogan

* 1 kiigik havug

* 2 ¢orba kasig1 un

* 3 corba kasi81 tereyagi

* 6 su bardag1 su

* Birka¢ dal maydanoz veya 3 tath kasig1 kekik
* 2 tath kagi81 tuz

Yapihsi:

Hamsiler temizlenip, yikanir. Kilgiklari ¢ikarilarak 1 santimetre kallikta
dogranir. Ince kiyilmis sogan ve ¢ok kiiciik dogranmis havugla birlikte yagda birkac
dakika kavrulur. 5 su bardagi su ve tuz konularak kaynamaya birakilir. Kalan su eli
un ezilip ¢orbaya ilave edilir. Dogranmis hamsi eklenerek 20 dakika kadar pisirilir.
Ince dogranmis maydanoz veya kekikle tatlandirilip bir tasim kaynatildiktan sonra
ocaktan alinir.

-Bu corba terbiyeli yapilmak istendiginde, 1 yumurta ve 3 ¢orba kasigi limon
suyu iyice ¢irpilir, corba suyuyla ilitilan karisim azar azar ¢orbaya eklenir ve bir

yandan siirekli karistirilir. Istege gére 1 patates veya bir iki dis sarimsak ilave
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edilebilir. Kimi yerde hamsi birkac dakika kaynatilip suyu siiziildiikten sonra ¢orbaya

katilmaktadir (Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.5. Hamsi Firin

Resim 4.11. Hamsi firin (Kahraman, 2018)

Malzemeler:

* 1 kg. taze hamsi

* 2 corba kasi81 zeytinyagi

* 1 corba kasi81 tereyagi

* 2 kuru sogan

* 2 domates

*2 limon

* 4-5 defne yaprag (istenirse)
* Tane karabiber

*Tuz

Yapihist:

Hamsiler temizlenir, kilgiklar1 ¢ikarilarak tuzlanir, bir siizgecte dinlenmeye
birakilir. Yaglanmis bir firn kabina sirasiyla kabuklart soyulup kiip seklinde
dogranmis domates, halka olarak dogranmis sogan yerlestirilir ve tuzlanir.
Zeytinyagi ve tane karabiberle harmanlanan hamsiler sebzelerin tizerine konur,
aralarina defne yapraklar1 ve tane karabiberler yerlestirilir. Uzerine de domates
dilimleri yerlestirilir. Uzerini gececek kadar su ilave ettikten sonra agzi sikica

kapatilip agir ateste pisirilir. Limonla servis yapilir (Emiroglu vd,2008:135-148).
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4.6.6. Hamsi Giiveci

Resim 4.12. Hamsi giiveci (Web Link 15)

Malzemeler:

* 500 gram taze hamsi

* 4 kuru sogan

* 4 patates

* 2 domates veya 1 corba kasig1 salga
* 4 corba kasi81 zeytinyagi

* Karabiber

*Tuz

Yapihs::

Hamsiler temizlenip kilgiklar1 ¢ikarilarak yikanir. Hafifce tuzlanan hamsiler
bir stizgegte 10-15 dakika dinlendirilir. Patates kiip seklinde dogranarak su dolu bir
kaba alinir. Diger taraftan dogranmis sogan, maydanoz, biraz zeytinyagi, domates
veya salga harmanlanir. Yaglanmig bir giive¢ Kabina, bir sira patates daha sonra
soganli karigim, onun iizerine de hamsi dizilir. Hamsinin iizerine tekrar sogan
karisimi ve patates konur. Uzerine zeytinyagi, bir su bardagi gezdirilir, karabiber ve
tuz serpilerek firma striliir. Pistikten sonra sicak servisi yapilir (Emiroglu

vd,2008:135-148).
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4.6.7. Hamsi lzgara

Resim 4.13. Hamsi 1zgara (Web Link 16)

Malzemeler:
* 1 kg iri, taze hamsi

*Tuz

Yapihs::

Hamsiler temizlenir, bol suyla yikanarak tuzlanir. Mangal {izerindeki 1zgara,
hamsilerin yapismamasi i¢in siviyagla hafifce yaglanir. Hamsiler fazla bekletilmeden
1zgaraya dizilir. Her iki tarafi da gevrilerek pisirilir. Sigak olarak, yaninda taze veya

kuru soganla servis yapilir (Balik ve Balikgilik, 1958; Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.8. Hamsi Koftesi

Resim 4.14. Hamsi koftesi (Web Link 17)



43

Malzemeler:

* 1 kg taze hamsi

* 3 dilim bayat ekmek

* 1 su bardagt misir unu
* 1 kuru sogan

*1 yumurta

* 1,5 tath kasig1 tuz

* 1 tath kas1g1 karabiber
* 1 cay kasi81 yenibahar
* 1 demet maydanoz

* 2 corba kasi81 zeytinyagi

Yapihs::

Hamsiler temizlenip, kil¢iklar1 ¢ikarilarak yikanir, keskin bir bicakla ince ince
kiyilir. Ekmek dilimleri, kabugu ¢ikarildiktan sonra iyice ufalanir, hamsiye katilir.
Misir ununun yarisi, yumurta, tuz, ince kiyilmis sogan, maydanoz ve baharati
eklenir. Biitlin malzeme 1slatilan elle yogrulur, yass1 kofteler haline getirilir. Tavaya
alinan yag 1sitilir, kofteler artan misir ununa bulanarak kizartilir.

-Ko6fte i¢in kullanilacak hamsi, mutfak robotunda g¢ekilmemelidir. Bu islem
koftenin lezzetini ve goOriiniimiinii bozar. Hamsi koftesi, yorede soguk olarak da

yenilebilen yiyecekler arasindadir (Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.9. Hamsi Kusu

Resim 4.15. Hamsi kusu (Web Link 18)



Malzemeler:

* 750 gram iri, taze hamsi

* 2 kuru sogan

* 3 yumurta

* 3 paz1 yapragi

* Yarim su bardagi misir unu
* Yarim su bardagi bugday unu
* Yarim demet maydanoz

* 1 cay kasig1 kuru nane

* Kizartmak i¢in siviyag

* Karabiber

*Tuz

Yapihs::
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Hamsiler temizlenip yikandiktan sonra, kuyruk kismi koparilmadan kilgiklar

cikarilir, hafifce tuzlanarak bir siizgecte 15-20 dakika bekletilir. Diger yandan sogan,

paz1 ve maydanoz ¢ok ince kiyilir. Nane, karabiber ve tuz eklenerek karistirilir. Her

defasinda iki hamsi yan yana avuca yerlestirilir. Igine sebzeli malzemeden konulur.

Uzerine bir veya iki hamsi acik olarak kapatilir. Bu sekilde doldurulan hamsiler elle

sikistirtlarak kug govdesine benzer bir sekil olusturulur. Yayvan bir tabakta bugday

ve misir unu karigtirilir. Sekil verilmis hamsiler 6nce bu una, arkasindan ¢irpilmisg

yumurtaya bulanarak bol kizgin yagda kizartilir. Kagit havluda fazla yag: stizdiiriilen

hamsi kusu, sicak veya soguk olarak servis yapilir (Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.10. Hamsi Miicveri

Resim 4.16. Hamsi Miicveri (Web Link 19)
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Malzemeler:

* 250 gram taze hamsi

* 2 iri patates

* 2 yumurta

* 1 tutam dereotu

* 1 tutam yesil sogan

* 1 su bardagi un

* Kizartmak i¢in siviyag (zeytinyagi da olabilir)

*Tuz

Yapihsi:

Hamsiler temizlenip yikanir, kilgiklar1 ¢ikarilarak ikiye ayrilip tuzlanir ve her
fileto ikiye boliiniir. Patatesler soyulup ince rendelenir, sikilarak suyu gikarilir.
Rendelenmis patatesler bir kaba alinir, yumurtalar ilave edilip iyice karigtirilir. Sonra
sirasi ile un, ince kiyilmis dereotu, yesil sogan, hamsi, tuz ve karabiber ilave edilip
tekrar Kkaristirthir. Tavada siviyag iyice kizdirithir. Yaglanmis iki c¢ora kasiginin
arasinda sekil verilen karisim yaga dokiiliir ve miimkiin oldugu kadar yassilastirilir.
Bir yiizii kizardiktan sonra diger ylizii ¢evrilerek kizartilir. Bu islem karigim bitene
kadar tekrarlanir. Bu islem karisim bitene kadar tekrarlanir. Kizarmis miicverler
kagit havlu serilmis servis tabagma alinir. Sicak servis yapilir. Daha hafif olmasi
istenirse, karisimin tamami yaglanmis tepsiye dokiiliip, 180 derecede 1sitilmig firinda

pisirilebilir (Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.11. Hamsili Pilav (icli Tava)

Resim 4.17. Hamsili Pilav (I¢li Tava) (Kahraman, 2018)
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Malzemeler:

* 1 kg taze hamsi

* 2 su bardag: piring

* 2 biiyiik boy sogan

* 2 corba kasi1g1 camfistigi
* 2 corba kasi1g1 kus liziimii
* 4 su bardagi sicak su

* 1 cay bardagi zeytinyagi
* 3 ¢orba kasig1 tereyagi

* Yarim demet maydanoz
* 1 cay kasi81 karabiber

* 1 cay kasig1 yenibahar

* 1 cay kas181 seker

* 3 tath kasi81 tuz

Yapihsi:

Hamsiler temizlenir, kilgig1 ¢ikarilarak yikanir Hamsiler 1 tath kasigi tuzla
karistirilarak siizgecte 10-15 dakika dinlendirilir. Sogan ince ince dogranip tencereye
almir. 1 corba kasig1 tereyagi, pilavin lizerinde kullanmak iizere ayrilir. Geri kalan
yag ve sogana camfistigi konur, karistirilarak iyice sarartilir. Yikanmis piring iyice
stiziilerek sogana eklenir, hafifce kavrulur. Su ve kalan tuz konur, suda bekletilip
siiziilmiis kus iiziimleri serpilerek karistirilir. Once orta, sonra kisik ateste suyunu
cekinceye kadar 15-20 dakika pisirilir. Ince dogranmis maydanoz, karabiber ve seker
pilava eklenir, karistirilarak dinlenmeye birakilir. Yapigsmaz yiizeyli bir tepsinin ici
ve kenarlar1 1 gorba kasigi tereyagi ile yaglanir. Hamsiler sirtlar1 tepsiye gelecek
sekilde, tepsinin i¢ine ve kenarlarina sikca dizilir, tepsinin kenarlarindan birer parga
sarkmas! saglanir. Istenirse ¢ok bastirmadan 1slak bir kasik yardimiyla diizeltilir.
Hamsilerin diger boliimii, sirtlar1 disarida kalacak sekilde pilavin iizerine konur.
Onceden 1sitilmis orta sicakliktaki firmda yaklasik 30 dakika pisirilir. Tepsiden
biiyiik, 1sitilmis bir servis tabagina ters ¢evrilerek alinir.

Hamsili pilav istenirse bulgurla da hazirlanabilir. Pilava kiip seklinde
dogranmis havug, patates veya ince kiyilmis nane, maydanoz da katilabilir. Térensel

bir yemek olan hamsili pilav, Karadeniz genelinde; hamsi pilavi, iglisi, i¢li-tavali,
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hamsi dolmas1 gibi adlar alir. Birer porsiyonluk firin kaplarinda da hazirlanabilir

((Balik ve Balikgilik, 1958; Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.12. Hamsi Pilakisi

Resim 4.18. Hamsi pilakisi (Web Link 20)

Malzemeler:

* 500 gram taze hamsi

* 2 dis sarimsak

* 2 havug

* 3 patates

* 2 sivribiber

* 1 domates

* Yarim demet maydanoz
* 1 cay bardagi zeytinyagi
*Tuz

Yapihist:

Hamsiler temizlenir, kilgiklar1 ¢ikarilarak yikanir. Istenen biiyiikliikte
dogranir. Ince kiyilmis sarimsak kizgm atesteki zeytinyaginda hafifce sarartilir.
Kiiciik kiipler halinde dogranmis domates, havug ve patates ilave edilerek hafif

kavrulur. Halka dogranmis sivribiber ve hamsiler karigima eklenerek birkag kez
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karistirilir. Uzerini kapatacak kadar suyla kisik ateste uzun siirede pisirilir. Uzerine

kiy1lmis maydanoz serpistirilerek soguk servis yapilir (Emiroglu vd,2008:135-148).

Resim 4.19. Hamsi Salamura (Kahraman, 2018)

Malzemeler:
* 2 kg taze hamsi
* 1 kg kalin tuz

* Defne yapragi (istenirse)

Yapihsi:

Taze hamsi temizlenip yikandiktan sonra, her sirasina tuz serpilerek bir kiip
veya cam kavanoza yerlestirilir. Istenirse en alta ve en iiste defne yapragi konur.
Sikica kapatilan salamura birkag ay boyunca acgilmaz. Yaz aylarinda, ozellikle
hamsikoli sebzeli kaygana gibi yemeklerin ana malzemesidir (Emiroglu
vd,2008:135-148). Salamura hamsi patates, sogan ile “Moraliya” denilen bir yemek
yapilir. Pilakiye benzer tepside yapilir firinda pisirilir. Taze hamsi ile de yapilabilir
(K10).
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4.6.14. Hamsi Tava

Resim 4.20. Hamsi tava (Kahraman, 2018)

Malzemeler:

* 1 kg. iri, taze hamsi

* 1,5 ¢ay bardagi misir unu
* 1 gay bardagi zeytinyagi

*Tuz

Yapihsi:

Yaz mevsiminde yeteri kadar tuzlu hamsi ¢ikarilip bir gece boyunca 1lik suda
bekletilir. Tuzu bu sekilde alian hamsi, incir yapragiyla haslanir. Ozellikle, yaninda
haslanmig patates, zeytin ve bostanla (salatalik) yenir. Cesitli yemeklerin yaninda bir
cesit salata ve meze gibi yenilebilen bu yiyecek ‘Hamsi Haslamasi” admi alir.
Hamsiler temizlenir, bol suyla yikandiktan sonra bir siizgece alinarak tuzlanir, 5-10
dakika bekletilir. Hamsinin ilk olarak kizartilacak boliimii misir ununa bulanir, un
fazlasin1 atmak i¢in silkelenir. Yagin dortte biri tavada isitilir. Hamsiler, kuyruklar
tavanin ortasina, birinin sirt1 digerinin karnina gelecek sekilde dizilerek bir daire
formu olusturulur. Bir tarafi kizaran hamsiler, diiz bir tabak yardimiyla ¢evrilir, diger
yiizliniin kizarmasi i¢in tavaya alinir. Kalan hamsiler gerektikg¢e tavaya yag eklenerek
aynt sekilde kizartilir. Sicak bir tabaga alinan hamsi tava, yesillik ve sogan

dilimleriyle servis yapilir.
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- “Hamsi tava” da miimkiin oldugunca az yag kullanilir. Tavadaki yag yeterince
1sinmis olmalidir. Yagin sogumasi, hamsinin fazla yag ¢ekip yumusamasinda neden
olur. Bu da goriiniimii ve lezzeti olumsuz etkiler, hazmi zorlastirir.

- Kilgiklari ¢ikarilan hamsiler birbirine yapistirilip, una bulanarak kizartilabilir. Bu
sekilde hazirlanan hamsi tava, Ozellikle cocuklar ig¢in yeme kolayhgi saglar
(Emiroglu vd,2008:135-148).

Misir unuyla harmanlan hamsiler hamsi tavasinda arkali 6nlii bir sekilde kendine
0zgl tavasina dizilir. Sogan hamsi tavanin miikemmel bir eslik¢isidir. Limonla servis

edildiginde tad1 daha da katmerlenir (K4).

4.6.15. Hamsikoli (Sebzeli- Hamsili Misir Ekmegi)

Resim 4.21. Hamsikoli (Sebzeli-hamsili misir ekmegi) (Kahraman, 2018)

Malzemeler:

* 750 gram taze hamsi

* 1 kiiclik demet paz1 yapragi
* Yarim demet yesil sogan

* Yarim demet taze nane

* Taze bezelye yapraklari

* Korpe karalahana ve pirasa yapraklari
* 1 cay bardag zeytinyagi

* 1-2 gorba kas1g1 tereyagi

* Aldig kadar misir unu

* Pul biber

* Karabiber, Tuz
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Yapihst:

Hamsiler temizlenir, bol suyla yikanir, kilgiklar1 ¢ikarildiktan sonra bir
slizgece alinarak 5-10 dakika bekletilir. Tiim yesillikler ince ince dogranir, lizerlerine
tuz serpilir. Birkag dakika bekletilen yesillikler avug icerisinde iyice sikilarak
hamurun yogrulacagi genis bir kaba alinir. Baharat1 eklenen sebze karisiminin iri
parcalara ayrilmis (veya biitiin olarak) hamsi filetolar1 eklenir. Tiim malzeme ekmek
hamuru kivamina gelene kadar misir unu ve gerekirse sicak su konularak yogrulur.
Kalinlig1 5-6 cm olacak sekilde bir tepsiye yerlestirilir. Zeytinyagina batirilmis avug
iciyle ekmegin yiizeyi diizeltilir. Istenirse elle veya bicakla desenler olusturulur. 170
derecede 1s1t1lmis firnda, iizeri kizarana kadar pisirilir. Istenirse 10 santim ¢apinda
ekmekgeikler seklinde pisirilebilir.

Karadeniz genelinde “Hamsikoli’ye katilan yesillikler soganla kavrularak
veya biraz haslanarak da hamur malzemesine eklenebilir. Besin degerinin korunmasi
icin tarifteki yontem daha ¢ok tercih edilir. Hamsili ekmegin malzemesi damak
tadina gore gesitlendirilir. Taze 1spanak yapraklari, yesilbiber, domates, haslanmis
patates bu malzemelerden birkagidir. Sebzelerin su birakma durumuna goére misir
ununun miktar1 ayarlanir. Diger hamsili yemeklerde kullanilmayan kiiciik boy taze
hamsiler kimi yerde kilgiklar1 ¢ikarilmadan da hamsikoliye katilip degerlendirilmis
olurlar.

Hamurun kivami kat1 olmamalidir. iginin istenen sekilde pismesi i¢in dnce
tizeri folyo ile kapatilip sonrasinda folyo c¢ikarilarak pisirilebilir. Hamsikoli yaz
yemegi olarak da sikca yapilir. Yaz yesillikleriyle hazirlanan hamsikoli i¢in salamura
hamsi kullanilir. Bu durumda kullanilan hamsi miktarini azaltmak ve tuz oranini
hamsinin tuzluluguna gore ayarlamak gerekir. Hamsikoli, yaz mevsiminde taze
salatalikla yenir (Emiroglu vd,2008:135-148).

Hamsili misir ekmegini c¢ok severek yapariz. Hamsileri yikayip ayiklar.
Hamsi ayiklarken giizel sohbetler edilir. Tuz ve karabiberle harmanlayip biraz
zeytinyagi ilavesiyle firinda pisirildiginden ve tas firinda yapinca tadina doyulmaz
(K6).
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4.6.16. Hamsili Karalahana Sarmasi

Resim 4.22. Hamsili karalahana sarmasi (Kahraman, 2018)

Malzemeler:

* 300 gram taze hamsi

* 1 demet karalahana

* 2 orta boy kuru sogan

* 1 cay bardag: piring

* 1 gorba kasig1 domates salgasi
* 2 ¢orba kasig1 tereyagi

* 1 cay kas181 karabiber

* Birka¢ dal maydanoz

* 1 tath kasig1 nane

*Tuz

Yapihist:

Hamsiler temizlenir, yikanip kilgiklar1 ¢ikarildiktan sonra ince ince kiyilir.
Kiyilmis hamsiye ince ince dogranmis sogan, maydanoz, piring, sal¢a, baharat ve tuz
eklenerek karigtirilir. Karalahana yapraklari, kaynama derecesindeki suya tuz
atildiktan sonra 2-3 dakika haglanir. Lahana yapraklarina hamsili igten bir miktar
konup rulo seklinde sarilir. Rulonun iki ucu isaret parmagiyla igeri dogru sokularak
sekil verilir. Sarmalarin tlizerine sulandirilmis salga, tuz, tereyagi pargalari ve

sarmalarin seviyesine kadar sicak su ilave edilir. Once hizli, kaynadiktan sonra agir
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ateste, piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Hamsili karalahana sarmasi,

zeytinyagli dolma harci kullanilarak da pisirilebilir (Emiroglu vd,2008:135-148).

4.6.17. Hamsili Kaygana

Resim 4.23. Hamsili kaygana (Web Link 21)

Malzemeler:

* 15-20 adet tuzlu hamsi

* 2 ¢orba kas1g1 bugday unu
* 1 ¢orba kasig1 misir unu

* 1 ¢ay bardag siit

* Yarim demet maydanoz
*5 yumurta

* 1 cay bardag zeytinyag:

*Tuz

Yapihist:

Kilgiklart temizlenmis tuzlu hamsiler bir saat 1lik suda bekletilir. Yikanip siiziiliir.
Un, siit yumurta ve tuz birlikte iyice ¢irpilir. Igine ince dogranmis maydanoz, iki- ii¢
parcaya boliinmiis hamsi filetolar1 eklenerek karistirilir. Bir tavada, az bir miktar yag
kizdirilir. Bir kepce kaygana hamuru yagin iizerine ince bir sekilde ddsenir, bir tarafi
kizartildiktan sonra alt {ist edilir. Kaygana hamuru bitene kadar, gerektiginde yag
eklenerek kizartmaya devam edilir. Kayganalar sicak olarak servis yapilir. (Balik ve

Balik¢ilik, 1958; Emiroglu vd. 2008:135-148).
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4.6.18. Hamsili Pide

Resim 4.24. Hamsili pide (Web Link 22)

Malzemeler:

* 500 gr. Taze hamsi

* 4.5 su bardagi un

* 1 corba kasig1 kadar yas maya
* 1,5 su bardagi yogurt

* 1 ¢ay bardagi siviyag

* 1 yumurta

* 1 tath kasi81 tereyagi

*Tuz

Yapihist:

Hamsiler temizlenip, kilgiklari ¢ikarildiktan sonra bol suyla yikanir, hafifce
tuzlanarak 10-15 dakika siizgecte bekletilir. Bir su bardagi 1lik suda eritilmis maya,
elenmis un, tuz, yogurt ve suyla kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur
ve 35-40 dakika mayalandirilir. Mayalanmis hamur pide seklinde elle agilir, 15
dakika dinlendirilir. Hamsi filetolar1 pide hamurunun tizerine sikca dizilir. Hamurun
kenarlarina ¢irpilmisg yumurta stiriiliir. Hamsili pide 170 dereceye ayarlanmis firinda

iizeri kizarmcaya kadar pisirilir. Uzerine bir tath kasigi tereyag: siiriilerek sicak
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servis yapilir (Emiroglu vd,2008:135-148). Ekmekg¢ilik (Vakfikebir ekmegi),
pidecilik vb. alanlarda farkli lezzetleri bir arada barindiran Karadeniz mutfagi yine

tilke genelinde bu tiirlerin 6rneklerini vermektedir (Emiroglu vd,2008:125-126).

4.6.19. Kiremitte Hamsi

Resim 4.25. Kiremitte hamsi (Web Link 23)

Malzemeler:

* 500 gram iri, taze hamsi

* Karalahana, karayemis veya portakal yapraklar
* Yarim demet maydanoz

*Tuz

Yapihst:

Hamsiler temizlenip yikandiktan sonra tuzlanir. Temiz bir kiremit (oluklu
kiremit) yikandiktan sonra firina siiriiliip kizdirilir. Firindan ¢ikarilip iliyinca tizerine
birkag yaprak konur. Hamsiler bu yapraklarin iizerine dizilir. Istege gore iizerine
hafifge tereyag siiriiliip maydanoz dogranabilir. Uzeri yaprakla kapatilir. Firinda

veya kozde pisirilir (Emiroglu vd,2008:135-148).
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4.6.20. Sacda Hamsi
Malzemeler:

* 500 gram taze hamsi

* 1 demet maydanoz

* 1 kuru sogan

* 1 ¢cay bardag1 zeytinyagi
*Tuz

Yapihsi:

Hamsiler temizlenip iyice yikandiktan sonra tuzlanarak siizgece alinir, 10-15
dakika bekletilir. Yagin yarisiyla harmanlanan hamsiler, 1sitilmig saca (olabilirse
toprak sac) bas taraflar1 ayni hizada olacak sekilde dizilir. Piyazlik dogranmis sogan
zeytinyaginda hafifce sarartilir, ince dogranmis maydanozla karistirilir. Bu malzeme

sacdaki hamsilerin lizerine yerlestirilir ve servis yapilir (Emiroglu vd,2008:135-148)

Resim 4.26. Hamsi ¢igirtis1 (Kahraman, 2018)

Malzemeler:
*1 kilo hamsi,
*1 demet yesil sogan

*1 bag pirasa
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*1bag paz1

*Bir tutam maydanoz,
*Misir unu
*Zeytinyagi

*Tuz,

*Su

Yapihsi:

Hamsi ¢igirtist yaparken birer demet yesil sogan, pirasa, maydanoz, paziy: ayiklayip
dogranir. Bir kiloluk hamsi temizlenir, ayiklanir ve kilgiklar: ¢ikarilir. Dogranir ve
sebzelerle karistirilir. Biraz misir unu ilave edilir. Baglamasi i¢in yumurta kirilip
eklenir. Yogrulur. Teflon tabanl tavaya kizgin zeytinyagi eklenir. Hazirlanan
karisim tavaya dokiliir. Arkali onlii pargalamadan gevrilir. Miicver gibi kiiglik

boyutlarda da yapilabilir. Tavada agir agir pisirilir. Kuzinede de pisirilebilir (K3).

4.6.22. Hamsi Eksilisi

Resim 4.27. Hamsi eksilisi (Kahraman, 2018)

Hamsi eksilisi i¢in 2 limon, 2 domates, 1 kilo hamsi tuz ve karabiber
kullanilarak yapilir. Limonlardan biri halka halka dogranir. Tarladan getirilen
domates de halka halka dogranir. Borcamin i¢ine onceden filetosu ¢ikarilan hamsi
borcamin igerisine sirtlar1 yukar1 dogru gelecek sekilde dizilir. Her kata tuz ve
karabiber eklenir. En iist kata domates dilimi konur. 1 limonumuzun suyunu da
hamsinin iizerine ekleyip kuzinenin firminda 40 dk pisirilir. Uzerine maydanoz ilave

edip servis edilir (K2).
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4.6.23. Moraliya

Resim 4.27. Moraliya (Web Link 24)

Malzemeler:

*1 kilo hamsi,

*1 demet karalahana,
*1 demet yesil sogan,
*1 demet maydanoz,
*2 bas kuru sogan,
*2 adet patates,
*miktar piring,

*1 miktar bulgur,
*Pul biber,
*Karabiber,

*Tuz,

*Limon

Yapihist:

Hamsiler ayiklanir, yikanir ve siiziiliir. Karalahanalar kiremite yerlestirilir.
Uzerine yesil sogan ve maydanoz dogranarak eklenir. Goz karar1 bulgur ve piring
serpistirilir. Soyulan ve halkalar halinde dogranan sogan ve patatesler kiremite
dizilir. Her kata baharatlar eklenir. Bu dizme islemi birka¢ kez tekrarlanir. Son
safhada bolca limon sikilarak {izeri kapatilarak firinda pisirilir (Web Link 25).
Asgilik yapan K10: Tuzlama salamura hamsi kizartmanin disinda moraliya yapilarak

hamsi degerlendirilebilir.


https://foto.lezzetler.com/fy.php?g=https://lezzetler.com/images/yuklenen/moraliya-105531.jpg
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4.7. HAMSILI YEMEKLERE ESLiK EDEN DiGER YiYECEKLER

4.7.1. Fasiilye Tursusu Kavurmasi

Resim 4.28. Haslanmis kirmizi Trabzon patatesi ve fasiilye tursusu kavurmasi

(Kahraman, 2018)

Aseilik yapan katilimer K7: Bol bol kirmizi soganlar uzun uzun dogranir. Ev
yapimi vakf-1 kebir tereyagi siviya ile karistirilarak soganlar kavrulur. Bostandan
toplanan taze barbunya haslanir. Yikanip siiziilen fasulye tursusu, haslanan barbunya,
sarimsak ve fasulye tursusu ilave edilir. Kirmiz1 Trabzon patatesi haglanir birlikte

servis edilir. Hamsili yemeklerin eslikgisidir.

4.7.2. Karalahanali (Mancarh) Ekmek

Resim 4.29. Karalahanali ekmek ve Pileki tagi (Kahraman, 2018; Web Link 26)
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Karalahanali (Mancarli) Ekmek yapmak i¢in bizim topraklarin bugday:
degirmenlerde oOgiitiiliir. Un haline getirilir, kepeginden arindirilir. Bu haline
“’komeg’’ denir. Kendi eksi ev mayamizla sadece tuz koyarak eksitilir. Tepsiye
hamuru doker kuzineye siiriiliir. Biraz kizarip kabarinca karalahana yapraklarini
tizerine kapatilir. Tekrar firina verilir. Alt1 istli nar gibi kizarincaya kadar kuzinede
ortalama 2-3 saatte piser. Lahana ekmegin yanmasini engeller ve daha yumusak bir
doku kazandirir. Hamsinin her yemegine ¢ok giizel eslik eder (K3). Ayni zamanda

tepsi yerine pileki tasinda da bu yiyecekler pisirilebilir.



BESINCI BOLUM

SONUC VE ONERILER
5.1.Sonuc¢

Hamsi tarihin her asamasinda Karadeniz insaninin hayatinin her noktasina
niifuz etmis varhigmi ve karakteristik gidalar arasindaki iktidarmi her daim
korumustur. Hamsi Karadeniz insani i¢in o kadar verici olmustur ki artik bolge
insaniyla 6zdeslesmis, bu kiiltiirle yogrulmus ve sembollesen bir iiriine dontigmiistiir.
Ekonomide, edebiyatta, sanatta ve mutfakta basrol oyunculugunu hep korumustur.

Arastirmada Orneklem tesadiifi olmayan orneklem metotlarindan kolayda
orneklem metodu ve veri toplama yontemi olarak miilakat yontemi kullanilmistir.
Veri toplamak amaciyla yar1 yapilandirilmis bir gériisme formu hazirlanmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme formunda katilimcilara agik uglu soru yoneltilmistir.
Goriismelerden elde edilen veriler igerik analizi yontemi ile irdelenmistir.

Calismada verilere kaynak olusturan katilimcilara ait demografik verilere
gore %60’ oraninda kadin katilimei, % 40 oraninda ise erkek katilimci calismaya
katihm saglamistir. Katilmeilarin - yas ortalamasit 48,3 olup katilimecilar
Trabzonludur. Katilimeilarin meslek gruplari ise % 50 ev hanimi, % 30 balik¢1, %20
as¢idir. Katilimcilarimizin  aylik gelir ortalamasi 3.310 TL’ dir. Aile birey
ortalamalar1 3’ tiir. Egitim durumu verileri ise %70’ ilk6gretim, % 20 ortadgretim, %
10’ u ise yiiksekokul mezunu seklindedir. Ayrica 1 (Ziraat Miih.) uzman goriisiine
yer verilmistir.

Yore halki ile yapilan goriismelerde hamsinin halkin beslenmesinde onemli
bir yer tuttugu gorilmistir. Katilimceilar yaz kis hamsi tiiketmek istediklerini
belirtmislerdir. Bu nedenle kisitli olan hamsi avlanma donemlerini tiim y1l igerisine
yayarak tiikketmek amaci ile farkli saklama metotlar1 benimsenmistir.

Saklama metotlarindan salamura diger bir degis ile hamsi tursusunun tadi
yore halki tarafinda olduk¢a begenilmekte ve yemek yapiminda siklikla

kullanilmaktadir. Salamura hamsi hazirlanmasinda musluk suyunun asla
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kullanilmadig1 taze taze tutulan hamsilerin sadece deniz suyuyla yikanip siiziildiigii
tespit edilmistir.

Salamura hamsi 10 giin sonra yenilebilir hale gelmekte ve ortalama 3 yil
tilkketilmektedir. Salamura hamsiler kiiflenene kadar uzun siire dayanabilmektedir.
Hamsi salamurasi yemek yapiminda kullanildigi gibi salamura suyu da yiyeceklerde
kullanilmaktadir. Hamsiyi ayiklayinca kaninin ¢ikmasi i¢in tath suda degil tuzlu
suda bekletilir. Salamura hamside limon, defne yapragi ve iliziim yapragi da aroma
maksatl kullanilmaktadir. Tuzlanmig hamsiyi pisirirken tuz kullanmaya gerek yoktur
hatta tuzlanmis hamsi tuzu azalana kadar suda bekledikten sonra yemeklerde
kullanilabilir.

Soguk depolama metodunda hamsiler ve biiylik boy baliklar -40 derecede
saklamaktadir. Boylelikle balik tiiketimi tiim yila yaymaya c¢alisilmaktadir. Hamsinin
soguk depolarda saklanmasinda soguk zincirin korunmasinin 6nemi bilinmektedir.
Arastirmada soguk soklanma yapilmis baliklarin tezgahta bozulmasi; muhafaza ve
satig agamasinda sorunlar yasanabildigi sonucuna ulasilmaktadir.

Yorede balikgilar hamsi avinin Eyliil-Subat arasi gercgeklestirildigini fakat bu
uygulamanin hamsi nesline zarar verdigi tespit edilmistir. Bununla birlikte ¢ikarilan
avlanma kanunlarin denetlenmesinde biiylik sikitilar yasandigi ifadelerine
ulasiimistir. Teknolojinin gelisimi, av sezonunun disinda avciligin yapilmasi, denizin
sicakligl, bazi zararl tiirlerin varligi, yag ve un fabrikalarina gonderilmek i¢in yogun
olarak avlanma hamsi popiilasyonu dogrudan olumsuz yonde etkilemektedir.

Calismada hamsili yemek receteleri ile ilgili elde edilen sonuclar soyle
Ozetlenebilir; Trabzon’da en ¢ok begenilen yiyecekler hamsi koftesi, hamsi 1zgara,
hamsi tava, hamsi bugulama, hamsili pilav, hamsikusu, kaygana, hamsili misir
ekmegidir. Taze hamsiden genelde tava ve bugulama yapildig: bilgisine ulagilmistir.

Sozli goriismeler ve literatiir taranarak elde edilen bilgilere gbre hamsi ile
yapilan 28 adet yiyecek tespit edilmistir. Hamsili yemeklere ek olarak yore halki
tarafindan ¢ok sevilen; yemeklerin hazirlanmasinda ve hamsilerin uzun siire
saklanmasinda kullanilan salamura hamsi tarifi ¢alismada yer almistir. Hamsili
yemeklerle birlikte yore insami tarafindan begenilerek tiiketilen diger eslikci
yiyecekler fasiilye tursusu kavurmasi ve karalahanali (mancarli) ekmekdir, ayrica
kirmizi Trabzon patatesi de hamsi yemeklerinin yaninda haslanarak servis

edilmektedir. Hamsi yemeklerinden sonra genellikle helva yenir.
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Hamsi pisirme yontemleri firinlama, tava (kizartma), bugulama, 1zgara gibi
yontemlerdir. En ¢ok restoranlarda tava, festivallerde 1zgara yontemleri kullanilarak
hamsi pisirilmektedir. Kullanilan ekiplanlar tava, bakir sahan ve pilaki (toprak kap)
dir. Genellikle hamsi el ile yenilmektedir.

Hamsi bugulamanin karalahanali ekmek ve fasiilye tursusu kavurmasiyla
servis edilirse daha da lezzetli oldugu; hamsi tavada soganin miikkemmel bir eslik¢i
oldugu, limonlaninca daha da hos tat yakalanabildigi tespit edilmistir.

Misir ekmegiyle hamsili pide yapilmasi ve pirasa patates arasina hamsi
katilmas1 giliniimiizde eskiye nispeten azalmistir Fakat patatesle hamsi Trabzon’da
yaygindir.

Sonug olarak; hamsi Karadeniz mutfaginda biiyiik bir yer teskil eder. Yerel
halk hamsiye hem gida hem kiiltiirel olarak farkli bir 6nem vermektedir. Hamsi
Karadeniz bolgesinin genelinde oldugu gibi Trabzon ilinde de yiyecek olmaktan ¢ok
daha 6te bir anlam tasir. Hamsi hamsidir. Balik baliktir. Hamsi her zaman yenir.”
ifadesi ile hamsinin diger baliklardan ayr1 oldugunu yore halki belirtmistir.
Calismada “Hamsi bizim insanin hayatinin merkezindedir” cevabini vererek
hamsinin 6nemini vurgulamigtir. Ayrica literatiirde diger baliklardan farkli olarak
hamsi hakkinda ge¢misten giinlimiize kadar siiregelen bir¢ok edebi, sanat, folklor
gibi alanlarda iriinlere rastlanilir. Trabzonlularin giinliik hayatinda hamsinin 6nemli

izler biraktig1 soylenebilir.

2. Oneriler

- Hamsinin ve hamsili yemeklerin ulusal ve uluslararasi platformlarda bir marka
olabilmesi ve cografi isaret alabilmesi igin hamsi yemeklerinin regetelerinin
standartlastirilmasi,

- Milli egitim miifredatlarina yerel lezzetlerimizi degerleriyle birlikte alarak gelecek
nesillere aktariminin yapilmasini saglamak,

- Universitelerin hamsi degerlerine sahip ¢ikmak ve korumak konusunda sektorle is
birligi yaparak egitimler vermesi, makaleler yaymlanmasi

- Universiteler aras1 calistay, sempozyum, kongre gibi organizasyonlarda yerel
lezzetleri, kiiltiirleri tanimak, tanitmak ve yayginlastirmaya yonelik girisimlerde
bulunulmasi,

- Yerel yonetimlerin hamsi kiiltiiriinii tanitmak amaciyla ulusal ve uluslararasi ¢apta

festivaller ve senlikler diizenlenmesi,
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Hamsi neslini korumaya yonelik oOnlemlerin  uygulanmasinda denetimin
giiclendirilmesi ve yaptirimlarin agirlagtirilmasi yonelik girisimlerde bulunulmast,
- Soguk depolama uygulanan baliklarda kalitenin korunmasi i¢in soguk zincir
devamliliginin saglanmasina yonelik 6nlemler ve kalite denetiminin yapilmasi,
- Mutfak kiiltiiriimiiziin bas taci1 olan hamsi gibi karakteristik gastronomik 6gelerin
belgeseller araciligiyla medya ve basin destegiyle toplumun her kesimine

ulastirilmas: gerekmektedir.
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EKLER
EK:1
ANKET FORMU
KATILIMCILARA YONELTILEN MULAKAT SORULARI

A) Demografik bilgiler

1. Kag yasindasiniz?

2. Cinsiyetiniz nedir?

3. Mesleginiz nedir?

4. Aile birey sayiniz kacgtir?
5. Egitim durumunuz nedir?

6. Aylik geliriniz nedir?

B) Hamsili yiyeceklere yonelik sorular

1. Hamsi yemeklerini geleneksel olarak nasil yapiyorsunuz, tarifini anlatir misiniz?
2. Hamsiyi yiyecek olarak nasil tiiketirsiniz?

3. Hamsi tiiketimini hangi aylarda yapmaktasiniz?

4. Hamsiyi farkli degerlendirme yontemleriniz var mi1?

5. Trabzon halkinin hamsi ve diger baliklar: tiiketim siklig1 arasinda bir fark var
midir?

6. Hamsi yemeklerinden en ¢ok hangileri sevilmektedir?
7. Yorede en ¢ok hangi hamsi yemekleri yapilmaktadir?

8. Trabzon’da hamsi yemeklerine eslik eden yiyecekler nelerdir?

C) Hamsi saklama ve degerlendirme sekline yonelik sorular
1. Hamsiyi av doneminin disinda tiiketir misiniz?

2. Hamsi tiiketimini yilin diger donemlerine yaymak i¢in saklama metotlarini
kullanir misiniz, var ise bu metotlar nelerdir?

3. Hamsi muhafaza asamalari nelerdir, tad1 ya da kalitesinin taze hamsiden farki var
midir?

4. Trabzon’da hamsi yiyecek olarak kullaniminin disinda farkl sekillerde
degerlendirilir mi?
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D) Balikcilara yonelik sorular

1. Balik¢ilar olarak hamsi avlanmasi ile bilgi verir misiniz?

2. Balikgilarin hamsiyi saklama ve satis1 ile ilgili bilgi verir misiniz?
3. Avci baliklar ve hamsi dongiisii hakkinda diisiinceniz nedir?

4. Yaz donemlerinde taze hamsi olmayabiliyor. Bu durum sizi ve tiiketiciyi nasil
etkiliyor?

5. Gelisen teknolojinin hamsi avciligi ve tiiketimine etkisi nedir?

E) Hamsi kiiltiiriine yonelik sorular

1. Hamsinin Karadeniz insani i¢in anlam ve 6nemi nedir?

2. Hamsinin mutfaktaki iktidarindan bahseder misiniz?

3. Hamsi yemeklerinin yapimi1 ve sunumunda kullanilan 6zel ekipmanlar var midir?

4. Hamsinin horon kiiltiiriine etkisi hakkinda bilgi verir misiniz?
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