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Diinyanin en zengin mutfak kiiltiirleri arasinda yer alan Tiirk mutfaginda, hayvansal gidalar
onemli bir yere sahiptir. Her ne kadar Tiirk mutfagi denilince ilk akla gelen hayvansal gidalar
olsa da tarihi kaynaklar sebze, meyve ve ot yemeklerinin de Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere
sahip oldugunu gostermektedir. Ancak, Tiirk mutfagimin bu yonii ile ilgili yapilan bilimsel
calismalar olduk¢a smirlidir. Bu ¢alismada, Giresun mutfak kiltiiriiniin vegan yonii
tanitilmaya calisilmigtir. Arastirma, 02.10.2017-02.06.2018 tarihleri arasinda Giresun ilinde
13 ilge, 2 belde ve 15 kdyde toplam 37 kaynak kisiyle nitel arastirma veri toplama
tekniklerinden, yari1 yapilandirilmis goriisme metodu kullanilarak yapilmigtir. Kaynak
kisilerle yapilan goriismeler kayit altina alinmis ve metne doniistiiriilmiistiir. Yore halk
tarafindan genel olarak “ot yemekleri” olarak adlandirilan yemekler tespit edilmistir. Kaynak
kisilerle yapilan goriismeler neticesinde vejetaryen Giresun mutfagi 6mek meniisiini
hazirlanmistir. Ornek meniide; 27 corba, 25 yemek, 15 dible, 15 kavurma, 11 kizartma, 9
mihlama, 5 tuzlu, 7 miicver ve 4 yaglas olmak iizere 9 kategoride toplam 118 adet vejetaryen
yemek tespit edilmistir. Caligmada elde edilen veriler ilerleyen donemlerde Tiirk mutfaginda
sebze, meyve ve ot yemekleri ile ilgili yapilacak bilimsel ¢aligmalara kaynak olacaktir.
Ayrica, Giresun mutfak kiiltiiriiniin vegan yonii iizerine gerekli yatirimlarin ve tanitimlarin
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yapmasi durumunda, bolgenin ve dolayisiyla da {ilkemizin alternatif turizm potansiyeline
katki saglayacagi kanaatindeyiz.
Anahtar Kelimeler:kiiltiir, yoresel mutfak, Giresun, vejetaryen mutfak, alternatif turizm.

ABSTRACT

Animal foods have an important place in Turkish cuisine, which isamong the richest culinary
cultures in the world. Although animal food comes to mind first when it comes to Turkish
cuisine, historical sources suggest that vegetable, fruit, and herb dishes have an important
place in Turkish cuisine. However, scientific studies of this aspect of Turkish cuisine are
quite limited. This study sought to promote the vegan aspect of Giresun's culinary culture,
which represents a part of Anatolian cuisine and is commonly referred to by local people as
"weed food." The research was conducted using a semi-structured interviewing method from
qualitative research data collection techniques with a total of 37 native persons in 13 districts,
2 towns, and 15 villages in Giresun province between 02.10.2017 and 02.06.2018.
Conversations with the native persons were recorded and converted into text. As a result of
interviews with natives, the vegetarian Giresun cuisine sample menu was prepared. In the
sample menu; A total of 118 vegetarian meals were identified in 9 categories, including 27
soups, 25 meals, 15 cold vegetable dishes, 15 roasts, 11 frying meals, 9 omelets (mihlama),
5 salty foods, 7 vegetable patties, and 4 greasy foods. The data obtained in the study will be
a reference for further scientific studies on vegetable, fruit, and herb dishes in Turkish
cuisine. We also believe that if the necessary investments and promotions on the vegan aspect
of Giresun's culinary culture are done, it will contribute to the alternative tourism potential
of the region and therefore our country.

Keywords: Culture, Regional Cuisine, Giresun, Vegetarian Cuisine, Alternative Tourism.

AHHOTAIUA

ITpomyKTel MBOTHOTO NPOUCXOXKJICHUS 3aHUMAIOT BaKHOE MECTO B TYPELKOW KyXHe,
KOTOpasi SIBJISIETCSl OAHOW M3 CaMbIX OOraThIX KyJIMHApHBIX KYJBTYp B MHpeE. XOTS IpH
YIOMHMHAHUH TYPELKONH KyXHH B NEPBYIO OYEpElb IPUXOST HA YM HPOJLYKThI )KUBOTHOTO
npoucxoxaeHus. Vicropuueckne HCTOYHUKH ITOKA3bIBAIOT, YTO OO U3 OBOIIEH, PPyKTOB
U TPaB TaK 7K€ 3aHUMAIOT BaKHOE MECTO B Typelikoi KyxHe. OfHaKO HayJIHbIE HCCIIEJOBaHUS
9TOT0 aclekTa TYpElKOW KyXHH OuYeHb OrpaHWYeHbl. B 3ToM wuccrnemoBaHuM Oblia
MIPENPUHSATA MOMBITKA MPEACTABUTh BETAHCKHUII acleKT KyJIMHApHOH KyJbTypsl [ mpecyHa,
KOTOpBI TIPEJICTABISET COOOM YacTh aHATOJNMICKOW KyXHH M OOBIYHO HA3bIBAETCS
“omonamu u3 tpaB”. MccnenoBanue npooawiock B neprox ¢ 02.10.2017 no 02.06.2018 B
npoBuHIWH [ mpecyH, 13 paitonax, 2 roponax u 15 cenax ¢ mpuBiedeHreM 37 CIIeINaIICTOB
C HUCIIOJIH30BAaHNEM METOAOB cOOpa KaueCTBEHHBIX HCCIIEI0BATENBCKUX JAHHBIX M METOMA
MOJIyCTPYKTYPUPOBAHHOTO HHTEPBBIO. Y CTHBIE HHTEPBBIO ObLIH 3alIUCAHBI M IEPEBEICHEI B
IIMCBMEHHbIE TEKCTHL. B pe3ynpTare MHTEPBHIO OBLIO MOATOTOBIEHO NMPHMEPHOE MEHIO
BETeTapHaHCKOW KyxHH [upecyHa. B mpumepHom MeHI0 Bcero OpuIo BhIAENeHO 118
BETeTapHaHCKUX OMoN B 9 KaTeropusx, B ToM umcie 27 cymos, 25 Omoxn, 15 mubmeit, 15
kaBypMa, 11 xapenplx, 9 mmxmama, 5 come€HbIX, 7 MIOKBep m 4 XupHBIX. [laHHEIE,
MTOJTyI€HHBIE B XOZI¢ MCCIEOBaHNs, CTAaHyT HCTOYHUKOM HAYYHBIX HCCIIEAOBAHUN OO 13
OBOIIEH, PPYKTOB U TpaB TyperKoi KyxHu B Oymymem. Kpome Toro, MBI cunTaeM, 4To, eCiid
OymyT caemaHsl HEOOXOAWMBIE WHBECTUIMM W TPOABMIKEHHE BEraHCKOTO AaCIeKTa
KyJIMHApHOW KyJIbTypsl [ mpecyHa, 3T0 OyJeT criocoOCTBOBAaTh Pa3BUTHIO AIbTEPHATHBHOTO
TYypPUCTHYECKOTO MTOTEHIMAIa PETHOHA 1, CJIEI0BATEIbHO, HAIICH CTPaHbL.

KnroueBble cjioBa: KynbTypa, MeCTHas KyxHSA, |HWpecyH, BereTapumaHcKas KyXHS,
QIBTEPHATHBHBIN TypPH3M.
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1. GIRIS

Beslenme, insanin fiziksel ve biyolojik ihtiyaglarinin karsilanmasinda en
temel unsurdur. Her toplumun yasadigi1 cografya, evreni algilama bi¢imi ve inang
sistemi farkli oldugundan, toplumlarin beslenme sekilleri de birbirinden farklidir.

Islevsel halkbilimi kurammin &nemli temsilcilerinden Molinowski, 1926
yilinda yayimlanan “Ilkel Psikoloji’de Mit” adl1 ¢aligmasinda kiiltiir ile ilgili 5nemli
tespitler yapmistir. Molinowski’ye gore, insan beslenme, lireme ve sagligi koruma
ihtiyaglarindan dogan sorunlari ¢ozmelidir. Insan, organizmasinin ihtiyaglarini
karsilamasi icin bazi etkinliklerde bulunmasi gerekir. insanin temel ihtiyaglarmi
kargilamak ic¢in girisimde bulundugu eylemler kiiltiirel yanitlar1 dogurur
(Cobanoglu, 2002: 224-225). Unlii psikolog Abraham Moslow, insan davranislarinin
temel sebeplerini arastirmak igin  klinik gbzlemlere bagvurmustur. Klinik
gbzlemlerden faydalanarak insan davraniglarinin nedenlerini tespit etmis ve 6nem
derecesine gore bir siniflandirma yapmistir (Hodgetts,1999: 291). Maslow’un, 1943
yilinda yaymmladigi “A Theory of Human Motivation” makalesinde insan
yasamindaki ihtiyaclardan yola c¢ikarak ortaya attigi “Ihtiyaclar Hiyerarsisi
Piramidi” teorisinde yemek, pramidin en temelindeki ihtiyaglar arasinda yer
almigtir. Maslow’a gore, belli bir hiyerarsi igerisinde insanin en temel
ihtiyaglarindan hareketle en alt basamaktaki bir ihtiya¢ karsilanmadan bir {ist
basmaga gecilemez. Thtiyaclar piramidi teorisine gore, piramidin en alt tabakasin
hava, besin, su, uyku, cinsellik ve bosaltim ihtiyaglari yer almaktadir
(Maslow,1943:370-396). Bu baglamda beslenme, insanin biyolojik ve fiziksel
ihtiyaglarinin karsilanmasinda en temel unsur olarak karsimiza ¢ikar. Insanin
beslenme ihtiyaci biitiin toplumlarda gegerli bir olgu olmasina karsin, toplumlarin
bu ihtiyaci karsilama sekillerindeki farkliliklar yemek kiiltiirlerinin gegitlenmesini
saglamistir.

Bir kodlama sistemi olarak yemek, toplumlarin diinya goriislerini yansitir.
Toplumlarin kiiltiirel belleginde yer alan bu kodlama sistemi, toplumu olusturan
grup lyelerinin sosyal yapida kimlik kazanmasini saglar (Eker, 2018: 170-172). Bu
ozelligi ile yemek, toplumsal kimliklerin olugsmasini saglayan en énemli unsurlardan
biri olarak kabul edilebilir. Yemek kiiltiirsi, toplumsal dayanismay1 gii¢lendiren ve
gilindelik hayati diizenleyen bir yapiya sahiptir. Bu islevi ile yemek, toplumun
siirekliligine katki saglar.

Mutfak kiiltiirleri igerisinde vegan unsurlar, son yillarda gittikge
yayginlasmaktadir. Vegan beslenme tarzi, insanlarin yemek tercihlerindeki
egilimlerin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmistir. Vegan beslenme tarzini benimsemis
bireylere “vejetaryen” adi verilir. Fransizca kokenli bir kelime olan “vejetaryen”
sozcugli  Tirkce  Sozlik’te  “etyemez”  olarak tanimlanmaktadir
(https://sozluk.gov.tr/).

Uluslararas1 Vejetaryenler Birligine gore, lacto-ovo vejetaryenlik, lacto
vejetaryenlik ve ovo vejetaryenlik gibi vejetaryenlik tipleri mevcuttur. Vejetaryenlik
tiplerinin ortak noktasi kirmizi etin tiiketilmemesidir. Tiplerin farkli isimler alma
sebebi ise; balik, tavuk ve hayvansal iriinlerin (yumurta, siit, bal vb.) tiiketilip
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tiikketilmemesi meselesidir. Ornegin, lacto vejetaryenler yumurta disindaki hayvansal
tirtinleri tiiketebilirken; ovo vejetaryenler hayvansal {iriinlerden sadece yumartay1
tiiketebilmektedir (https://ivu.org).

The Vegan Society tarafindan yapilan tanima gore veganlik; hayvan
sOmiirisiiniin -~ her sekline karst c¢ikan felsefi bir yasam  seklidir
(www.vegansociety.com). Vejetaryenler, katliam firtnlerini ve yan iriinlerini
yemezler. Bu nedenle veganlar tohum, ot, bakliyat, meyve ve sebze ile beslenirler.
Kirmizi etin yanmi sira tavuk eti ve deniz iriinleri tiiketilmeyen gidalardandir
(www.vegsoc.org). Bu baglamda vegan beslenmenin bircok sekli oldugu
sOylenebilir.

Bireyin vejetaryen beslenme tarzin1 benimsemesinde etkili faktorlerden biri
de vegan meniilerin saglikli beslenme sekli olarak goriilmesidir. Tibbi arastirmalar
vejetaryen bireylerde obezite, kalpdamar hastaliklari, hipertansiyon ve kanser gibi
hastaliklarin daha az goériildiigi tespit edilmistir. Ancak, vejetaryen beslenme tarzini
benimsemis kisilerde yetersiz beslenme sonucu anemi, B12 vitamin eksikligi,
osteoporoz gibi saglik problemlerinin goriilme olasiliginin yiiksek oldugu ifade
edilmektedir (Tuncay, 2018: 26).

Hayvanlarin katledilmesini insanlik digi eylemler olarak degerlendiren
veganlar, hayvanlara yapilan haksizliklari protesto ederler ve dolayisiyla
hayvanlardan elde edilen yiyecek ve igecekleri tiiketmezler (Wrenn 2011: 22). Bu
ozelligi ile veganlik, postmodern bir kimligi temsil etmektedir (Yegen ve Aydin,
2018: 94-95). “Postmodern” ve “postmodenizm” terimleri giiniimiizde soSyo-
kiiltiirel hayatta ve sanatta siklikla kullanilmaktadir. Moda bir kavram olan
postmodernizm, bir olgular bitiiniidiir. Postmodernizmin bir¢ok sekli olmakla
beraber genel olarak kiiltiir, sanat ve felsefe alanlarinda karsimiza ¢ikar (Morawski,
1996:1-2). Veganlarin dogaya duyduklar1 hassasiyet geregi hayvansal iirtinleri
tilketmemeleri, kiiresel diinyaya bir bagkaldir1 olarak degerlendirilebilir.

Dogaya duyulan hassasiyet, hayvanlarin somriilmesine bir tepki, saglikli
yasam arzusu, dini inanislar vb. unsurlar vegan/vejetaryen beslenme tarzinin mutfak
kiiltiirleri igerisinde yer almasmi ve yayginlagsmasini saglamistir. Diinyada
yayginlasan vejetaryen beslenme tarzi bir alternatif turizm ¢esidi olan gastronomi
turizmini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Vegan turistler, farkli yemekleri tatmak
amactyla vegan mutfagin zengin oldugu bolgeleri tercih etmektedir. Yoresel
mutfaklardaki vegan meniiler turistik destinasyonlarin tanitilmasinda 6nemli bir yere
sahiptir.

Bu calismada, Giresun mutfak kiiltiirlinlin vegan yoni ele alinmistir.
Arastirma, 02.10.2017-02.06.2018 tarihleri arasinda Giresun ilinde 13 ilge, 2 belde
ve 15 koyde toplam 37 kaynak kisiyle yari yapilandirilmig goériisme metodu
kullanilarak yapilmistir. Kaynak kisilerle yapilan goriismeler kayit altina alinmig ve
metne donistiirilmiistiir. Elde edilen veriler degerlendirilmis ve Giresun vejetaryen
mutfagi meniisii olusturulmustur. Kaynak kisilerden Ayse BILGE (KK.11),Siikran
KASAP (KK.20), Ummiihan AYDIN (KK.21), Ayse TOKNAZ (KK.25), Hiiriye
SEN (KK.26), Cigdem NALDEMIRCIOGLU (KK.27), Leyla KURKCU (KK.34)
ve Pervin DIZDAR (KK.35)m tarifleriyle vejetaryen Giresun mutfagindan
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orneklere yer verilmistir. Caligmada yer alan gorseller kaynak kisilerden Ummiihan
AYDIN (KK.21) tarafindan hazirlanan yemeklerden elde edilmis ve Giresun’un
Piraziz ilgesinde 05.05.2018 tarihinde goriintiilenmistir.

2. TURK KULTURUNDE YEMEK

Toplumsal kimlik agisindan yemek olgusu, Tiirkler arasinda 6nemli bir yere
sahiptir. Tirk kiiltiiriinde av torenleri, dogum, diigiin, eglence, 6liim vb. toplumsal
uygulamalarda ve ritiiellerde yemek temelli serenomiler 6nemli bir yer tutmaktadir
(Besirli,2010: 163). Yemek kiiltiiri, malzemeleri bakimindan maddi kiiltiir; gelenek,
gorenek ve uygulamalari bakimindan ise somut olmayan kiiltiir unsurlar1 arasinda
yer almaktadir (Durbilmez, 2019: 25-28). Ozel giinlerde yemeklerin toplu halde
yenmesi Tiirk kiiltiriinde 6nemli bir yere sahiptir (Celik, 2010: 127-128).

Bir¢ok toplumda yemek, cemiyet ile kutsal giicler arasinda bir iletisim araci
olarak kabul edilir. Tanr1 ile toplum arasinda bir bag kurma vasitasi olarak kabul
edilen yemek, bu 6zelligi ile kutsal ve 6nemli bir sembol olarak kabul edilmektedir
(Goode, 2005: 172). Birgok toplumda yemek, yaraticinin insanlara sundugu ikram
olarak degerlendirildiginden, kutsal sayilmistir. Gegmisten giiniimiize Tiirk yemek
kiiltiirinde, sofra duasi yapmak olduk¢a dnemlidir. Tiirk topluluklart arasinda, dini
inanis egilimlerine bakilmaksizin, yemege baslamadan 6nce ve yemek yedikten
sonra toplu sekilde dua etmek ¢ok yaygin bir gelenektir. Oguz Kagan, G6¢, Manas
gibi bircok destanda gecen “toy ziyafeti” ile ilgili inanis ve uygulamalar da eski Tiirk
kiiltiiriindeki yemek kiiltiiriiniin Tanr1 ile toplum arasinda bir bag kurma vasitasi
oldugunu gosterir (Alptekin 1993: 435-436, Durbilmez, 2003: 157-160).

Tiirk yemek kiiltiiriine 151k tutacak bilgilere Goktiirk, Uygur ve Karahanl
donemi yazili metinlerinde rastlamak miimkiindiir. Konargdcer yasam kosullar
geregi, eski Tiirk mutfak kiltiirlinlin ana unsurunu hayvanlar ve hayvanlardan elde
edilen gidalar olusturmustur. Goktiirkler donemine ait Orhun Yazitlari’ndan
Tonyukuk Giiney 1 bolimiinde gecen “Yaban hayvanlar: yiyerek, tavsan yiyerek
yagsiyorduk.” (Tekin, 1994: 4) ifadesi VIII. yiizyilda Tirklerin avcilik yaptiklari ve
av hayvanlari ile beslendiklerini gostermektedir.

Karahanl Tiirkc¢esi donemine ait olan ve Yusuf Has Hacib tarafindan yazilan
Kutadgu Bilig’de Tiirk yemek kiiltiirii ile ilgili 6nemli bilgiler yer almaktadir. Eserde
“diigiin yemegi (kiidenke as), 6lii yemegi (yog=yug as1), dogum yemegi (togum ast),
siinnet yemegi (siinnet as1), ad kazanma yemegi (at as1), arkadas yemegi (koldas as1)
gibi Turk kiiltiirindeki torensel yemeklerden bahsedilmektedir (Arat 2006’dan, akt.
Eker 2018: 175).

XI. yiizyilin baslarinda Kasgarli Mahmut tarafindan yazilan Divanii Liigati’t
Tiirk’te yer alan yiyecek ve icecek adlarinin biiylik cogunlugu hayvansal iiriinlerden
olugmaktadir. Eserde yer alan bilgiler avcilik 6zelliklerinden dolay: Tiirklerin daha
cok etle beslendiklerini gostermektedir (Cetin, 2005:186). Her ne kadar konargdger
kiiltiiriin etkisiyle kadim Tiirk topluluklarinin mutfaklarinda ana unsurlar1 hayvan ve
hayvansal gidalar olsa da Tiirk mutfaginda bakliyatlar, sebzeler, otlar ve meyveler
de yerini almistir.
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Tiirk topluluklarimin inang sistemlerindeki degisiklikler Tiirk yemek
kiiltiriinii etkilemistir. Tarihi kaynaklar, VII. yilizyihn ilk yarisina kadar Tiirk
boylarmin ¢ok az istisna disinda samanist olduklarmi gostermektedir. Uygur
hakanlarindan Bogii Han, 763 yilinda Mani/Maniheizm dinini kabul etmesi ve
devletin resmi dini yapmasi, Uygurlar arasinda Mani dinin yayilmasini saglamistir
(Inan, 2017: 22). Mani dini sistemine gore, avcilik yapmak, kurban adamak ve
hayvanlarin etlerini yemek yasaktir. Bu noktada, Tiirk mutfagindaki ilk vejetaryen
beslenme egilimlerinin din degisikligine paralel olarak VIII. yiizyilin sonlarina
dogru tesekkiil ettigini sdylenebilir. Tiirklerin, Islamiyeti kabuliinden sonra Tiirk
yemek kiiltiiriinde Islam dininin etkisi goriiliir. Islam dininin haram kabul ettigi
domuz, yemenin sakincali bulundugu hayvanlar ve bu hayvanlardan elde edilen
hayvansal {iriinler Tirk mutfaginda yer almamaktadir. Bu baglamda din olgusu,
toplumlarin yeme igme aligkanliklarin1 degistirerek mutfak kiiltiiriinii sekillendiren
onemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikar.

Tirk mutfak kiltirii Selguklular ve Osmanlilar déneminde gelisimine
devam etmistir. Ozellikle Osmanli Imparatorlugunun gelismesine paralel olarak
XVI. yiizyilda Tirk mutfagi en gorkemli yillarini yagamistir. Bu déonemde saray
mutfaginda kalabalik saray cevresi ve konuklar igin ascilar tarafindan yeni
lezzetlerin icat edilmigtir. Osmanlilarin bati toplumlariyla iliskilerini geligtirmesine
paralel olarak Tiirk mutfak Kiltirii Avrupa mutfagindan etkilenmeye baglamustir.
Avrupa mutfak kiiltiiriine 6zgii yemek masasi ve gosterisli mutfak malzemeleri
sarayda yer almaya baslamistir (Giiler,2010:25-26). Tirkistan konargéger
kiiltiiriinden alinan miras, Selguklu ve Osmanli mutfaginda sekillenerek giliniimiize
kadar ulasmustir.

Baysal’a gore, Tiirk mutfagi Orta Asya, Orta Dogu, Akdeniz ¢evresi, Giiney
Asya ve Avrupa mutfak kiiltiirlerinden etkilenmistir (1993:12). Il1.-VIIL. yiizyilar
arasinda Tirk kiltiirli halklarin biiyiik bir cogunlugu Orta Asya’dan ayrilarak
yeryliziinde ¢ok genis bir cografyaya yayilmislardir. Bu genis yayilima paralel
olarak Tirk mutfak kiiltiirii, birgok medeniyeti etkilemis ve dolayisiyla birgok
medeniyetten de etkilenmistir.

3. GIRESUN YORESI VEJETARYEN MUTFAK KULTURU

Giresun, tarih oncesi donemlerden itibaren yerlesim izlerine rastlanilan bir
kenttir (Komisyon, 2008:41). Cografi koordinatlar sistemine gore, 40° 07' -41°08'
kuzey enlemleri ve 37° 50' 39° 12' dogu boylamlari arasinda yer alir. Giresun,
cografi konum &zelligi nedeni ile Dogu Karadeniz Boliimii, i¢ Anadolu Bolgesi ve
Dogu Anadolu Bolgesi arasinda bir koridor oOzelligi gostermektedir (Sever,
2015:11). Giresun, geg¢misten giliniimiize birgok medeniyete ev sahipligi yapmis
tarihi bir sehirdir. Tarihi dokusu, dogal zenginlikleri, bitki 6rtiisti, cografi 6zellikleri,
yaylalar1 ve farkli inaniglar1 bir arada barindirmasi ile kendine 6zgii kiiltiirel bir
kimlik olusturmustur.

Giresun ilinin cografi konum  avantaji yoresel mutfak kiiltiiriiniin
¢esitlenmesini saglayan énemli bir unsurdur. Giresun mutfaginda hem i¢ Anadolu
Bolgesi hem de Karadeniz Bolgesi yoresel mutfak ozelliklerini birarada gérmek
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miimkiindiir. Giresun ilinin, sahil bélgelerinde (Giresun Merkez, Bulancak, Piraziz,
Kesap, Espiye, Tirebolu, Gorele vb.) Karadeniz mutfagi 6zellikleri goriiliirken; i¢
bolgelerinde (Alucra, Sebinkarahisar vb.) I¢ Anadolu mutfag: 6zellikleri goriiliir.

Giresun mutfagi; corbalari, yemekleri, pideleri, dibleleri, kavurmalari,
kizartmalari, mihlamalari, tuzlulari, miicverleri, pekmezleri, hosaflari, regelleri,
tursular, ekmekleri, hamur isleri ve tatlilar1 ile zengin bir mentiye sahiptir.
Giresun’un sahil bélgelerinde balik, sebze ve ot yemekleri 6ne ¢ikarken; i
bolgelerinde et ve bakliyat agirlikli yemekler 6ne ¢ikmaktadir.

Giresun mutfaginda hayvan ve hayvanlardan elde edilen yemeklerin (balik
yemekleri vb.) yani sira halk arasinda “ot yemekleri” olarak adlandirilan vejetaryen
unsurlar ayri bir 6neme sahiptir. Isirgan, madimak, galdirik, sakarca, merevcan, pazi
(pezik), kabak, pirasa, musir, fasulye, patlican, pazi ¢icegi, mendek, caligilegi,
baldiran, karalahana (pancar), kiraz ve taflan vejetaryen Giresun mutfaginda siklikla
kullanilan ot, sebze ve meyvelerdir (KK.1), (KK.3), (KK.11), (KK.12), (KK.20),
(KK.21), (KK.25), (KK.27). (KK.36).

Vejetaryen Giresun mutfagi unsurlart toplumsal hafizada yerini alarak
Giresun anonim halk siirinde karsimiza ¢ikmaktadir. Giresun manilerinde yer alan
vejetaryen ornekler sunlardir:

Madimak ot degil mi?
Yapragi ot degil mi?

Ben annemden ayrildim

O bana dert degil mi? (KK.21)

Corba musir ¢orbasi

Misirli un helvasi
Karalahana ¢orba

Fasulye kizartmas1 (KK.21)

Bahcelerde 1sirgan

Irgan giizelim 1rgan

Gel beraber kagalim

Sen yastik ol ben yorgan (KK.26)

Kizlar suyu soldurur
Yaylanin pmarindan
Topladim 1sirgani

Derenin kenarindan (KK.26)

Bazen ekeriz kabak
Yapraklar tabak tabak
Verince bir firina

Istersen tadina bak (KK.26)
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Orda ekeriz dar
Yapraklar sapsari
Toplariz kucak kucak
Yetisen darilar1 (KK.26)

3.1. Vejetaryen Giresun Mutfagi Ornek Meniisii

Calisma kapsaminda elde edilen veriler degerlendirilerek, vejetaryen
Giresun mutfagi 6rnek meniisii olusturulmustur. Ancak, bu menii olusturulurken
vejetaryenlerin katliam ve sOmiirii {irlinleri olarak degerlendirdikleri hayvan ve
hayvanlardan elde edilen yiyeceklerin tiimiiniin tiiketilmedigi disiiniilerek
olusturuldugunu ifade etmemiz gerekir.

Vejetaryen Giresun mutfagi meniisti; ¢orbalar, yemekler, dibleler,
kavurmalar, kizartmalar, mihlamalar, tuzlular, miicverler ve yaglaslar olmak {izere
toplam 9 kategoride degerlendirilmistir. Genel olarak Dbiitiin veganlarin
tilkketilmesinde sakinca bulunmadigi pekmezler, hosaflar, regeller, tursular, hamur
isleri ve tatlilara bu meniide yer verilmemistir.

3.1.1. Corbalar: Arpa Corbas1 (KK.2), Ayranli Corba (KK.12), Baldiran
Corbast (KK.11), Beyaz Yarma Corbasi (KK.27), Bugday Corbasi (KK.12),
Caligilegi Corbas1 (KK.1), Dovme Corbas1 (KK.18), Ezel Tere Corbasi (KK.25),
Fasulye Corbasi (KK.3), Findik Unu Corbas1 (KK.27), Firin Kurusu Fasulye Corbasi
(KK.37), Fit1 Corbasi (KK.3), Helle Corbasi (KK.1), Kabak Corbas1 (KK.21),
Kabakli Lahana Corbas1 (KK.27), Kabakli Fasulyeli Corba (KK.13), Karakabak
Corbas1 (KK.12), Kénemen Corbasi (KK.11), Kuru Pancar Corbasi (KK.19),
Kuzukulag: Corbasi (KK.16), Mendek Corbasi (KK.15), Misir Corbasi (KK.31),
Pancar Corbasi (KK.6), Isirgan Corbasi (KK.30), Toyga Corbasi (KK.33),
Tursu/Tirit Corbasi (KK.28) ve Unlama (KK.4).

3.1.2. Yemekler: Acit Mantar Yahnisi (KK.1), Armut Haslama (KK.26),
Evelik Yemegi (KK.14), Findikli Cig Kofte (KK.19), Firin Kurusu Fasulye (KK.28),
Hagil (KK.12), Isirgan Yemegi (KK.4), Ispanak Yemegi (KK.7), I¢li kabak (KK.17),
Kabak Cigegi Dolmasi (KK.2), Kabalak Yogurtlamasi (KK.26), Karalahana
Dosemesi (KK.18), Kuskus Yemegi (KK.11), Madimak Yemegi (KK.33), Misir
Dolmasi (KK.16), Pezik Dosemesi (KK.9), Pirasa Dolmasi (KK.7), Piringli Kabak
(KK.30), Sebzeli Yaprak Sarmas1 (KK.27), Zeytinyagli Fasulye Yemegi (KK.1),
Tursu As1 (KK.28), Yarmali Karalahana Sarmas1 (KK.10), Yarmali Uziim Yaprag
Sarmas1 (KK.3), Yemlik Yemegi (KK.24) ve Yogurtlu Misir Yarmasi Yemegi
(KK.10).

3.1.3. Dibleler: Beyaz Lahana Diblesi (KK.9), Bezelye Diblesi (KK.15),
Fasulye Diblesi (KK.3), Fasulye Tuzlusu Diblesi (KK.20), Firin Kurusu Fasulye
Diblesi (KK.25), Galdirik Diblesi (KK.29), Kabak Kurusu Diblesi (KK.4),
Karalahana (Pancar) Diblesi (KK.10), Karigik Dible (KK.2), Mantar Diblesi
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(KK.21), Mendek Diblesi (KK.29), Merevcan Diblesi (KK.4), Sakarca Diblesi
(KK.12), Taflan Tuzlusu Diblesi (KK.22) ve Yesil Domates Diblesi (KK.21).

3.1.4. Kavurmalar: Taflan Tuzlusu Kavurmasi (KK.17), Kiraz Tuzlusu
Kavurmas1 (KK.18), Pancar Cicegi Kavurmasi (KK.18), Merevcan Kavurmasi
(KK.20), Kabalak Kavurmasi (KK.13), Mantar Kavurmasi (KK.26), Hosgiran
Kavurmas1 (KK.16), Haslanmis Patates Kavurmasi (KK.24), Taze Fasulye
Kavurmasi (KK.2), Merevcan Kavurmasi (KK.3), Firin Kurusu Fasulye Kavurmasi
(KK.27), Yesil Domates Tursusu Kavurmasi (KK.22), Mantar Tuzlusu Kavurmasi
(KK.4), Fasulye Tursusu Kavurmasi (KK.27) ve Karigik Tursu Kavurmasi (KK.32).

3.1.5. Kizartmalar: Ekmek Paparas1 (KK.16), Fasulye Kizartmasi1 (KK.23),
Galdirik Cicegi Kizartmas1 (KK.14), Galdirik Kizartmas1 (KK.31), Kabak
Kizartmasi (KK.12), Pancar Cigegi Kizartmasi1 (KK.21), Patates Piiresi Kizartmasi
(KK.25), Patlican Kizartmasi (KK.19), Pezik Kizartmasi (KK.19), Sakarca
Kizartmasi (KK.5) ve Yufka Kizartmasi (KK.27).

3.1.6. Mihlamalar: Beyaz Lahana Tuzlusu Mihlamas:1 (KK.18), Fasulye
Tursusu Mihlamasi (KK.13), Galdirik Mihlamas: (KK.20), Ispanak Mihlamasi
(KK.8), Kabalak Mihlamasi (KK.32), Karisik Mihlama (KK.27), Merevcan
Mihlamasi (KK.12), Pezik Mihlamasi (KK.21) ve Sakarca Mihlamasi (KK.18).

3.1.7. Tuzlular: Kiraz Tuzlusu (KK.14), Mantar Tuzlusu (KK.13), Taflan
Tuzlusu (KK.21), Yesil Domates Tuzlusu (KK.13) ve Yesil Fasulye Tuzlusu
(KK.17).

3.1.8. Miicverler: Fasulye Miicveri (KK.21), Ispanak Miicveri (KK.6),
Karalahana Miicveri (KK.33), Merevcan Miicveri (KK.24), Patates Miicveri
(KK.30), Kabak Miicveri (KK.21) ve Pezik Miicveri (KK.29).

3.1.9. Yaglaslar: Misir Unu Yaglas1 (KK.11), Nisasta Yaglas1 (KK.30),
Pekmez Yaglasi (KK.21) ve Isirgan Yaglasi (KK.26).

3.2.Giresun Yéresi Vejetaryen Mutfagindan Ornekler

Kaynak kisilerle yaptigimiz goriismelerde ayni yemeklerin hazirlanig
yontemeleriyle ilgili birden fazla tarife ulagilmistir. Ancak, vejetaryen Giresun
mutfagina 6zgli yemeklerin ana yapilarinin korundugu; farkliliklarin sadece yag, tuz,
salca, baharat vb. malzemelerin kullamm oranlarinda oldugu tespit edilmistir.
Vejetaryen Giresun mutfagindan drneklerin yer aldigi bu boliimde kaynak kisilere
0zgili yemek tariflerinin verildigini ve yemeklerde kullanilan malzeme oranlarinin
esnek oldugunu ifade etmemiz gerekir:

3.2.1. Karalahana Corbasi
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Malzemeler:1 demet karalahana, 3-4 yemek kasigi misir unu, 1-2 adet sogan,
2 yemek kasig1 misir yarmasi, 1 yemek kasig1 tereyagi, yeteri kadar tuz ve su.

Hazirlanmisi:Karalahanalar yikanir ve ince ince dogranir. Karalahanalar
lizerine tuz serpilerek iyice ovalandiktan sonra tekrar yikanir. Tuzla ovalamak
karalahanalarin acisinin ¢ikmasini saglar. Yaz aylarinda yaylalardan gelen
karalahanalarin tuzla ovalanmasina gerek yoktur. Tencerede tereyag: eritilir ve ince
dilimlenmis soganlar kavrulur. Soganlar kavrulduktan sonra karalahanalar eklenerek
2-3 dakika daha kavrulur. Uzerine su eklenerek kaynamasi beklenir. Kaynayan suya
misir unu ve yarma eklendikten sonra 10-15 dakika kisik ateste pismeye birakilir
(KK.11).

3.2.2. Isirgan Corbasi

Malzemeler:1 demet isirgan otu, 1 su bardagi misir unu, 2 yemek kasigi
tereyagi, 3-4 dis sarimsak, 1 tatli kasig1 nane, yeteri kadar tuz ve su.

Hazirlanisi: Eldiven kullanilarak 1sirganlar yapraklarindan ayrilir. Uzerini
gececek kadar su eklenerek haslanir. Haslandiktan sonra suyu siiziliir ve bir
karigtirict yardimiyla piire haline getirilir. Daha sonra tizerine kaynamis su eklenerek
ocaga alinir. Kaynadiktan sonra yavas yavas misir unu eklenir. Misir unu ¢orbayi
katilastiracagi igin kivami istege gore su eklenerek ayarlanabilir. Ocaktan almaya
yakin sarimsak, nane ve tuz eklenir. Pistikten sonra tereyag: eritilerek iizerine
gezdirilir (KK.25).

3.2.3.Yarmal Karalahana Sarmasi

Malzemeler: 1 demet karalahana, 1 su bardagi misir yarmasi, 1 ¢ay bardagi
bulgur, 1 ¢ay bardag: piring, 2 adet sogan, 1 ¢ay kasig1 pul biber, 1 ¢ay bardagi sivi
yag, 2 yemek kasigi tereyagi, '~ maydanoz, nane ve tuz.

Hazirlamisi: Lahanalar saplari yumusayincaya kadar haglanir. Bagka bir
tencerede ince kiyilan soganlar yagda kavrulur. Sonra kavrulan sogana yarma,
piring, bulgur ve tuz eklenerek tekrar kavrulur. Bir parmak gececek sekilde sicak su
ilave ettikten sonra kisik ateste pisirilir. 10 dakika kadar pisirilen malzemeye ince
dogranmis maydanoz ve nane eklenir. Hazirlanan i¢ lahanalara sarilir. Tencereye
dizilen sarmalara azar azar sicak su ilave edilerek yarim saat kadar pisirilir (KK.22).
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Fotograf 1:Yarmal1 Karalahana Sarmasi

3.2.4. Pirasa Miicveri

Malzemeler:4-5 adet pirasa, 2 adet sogan, 2 yemek kasigr musir unu, lgay
bardag piring, > demet maydanoz, 1 adet yumurta, 1 ¢ay bardagi findik yagi, yeteri
kadar nane, pul biber, karabiber ve tuz.

Hazirlanisi: Pirasalar ayiklanir, yikanir ve ince ince dogranir. Pirasalar bir
tencereye alinir ve yumusamasi i¢in 10-15 dakika haslanir. Haslandiktan sonra suyu
siizliliir. Daha sonra pirasalara 6nceden haglanan piringler ilave edilir. Karisima
kiyilmis maydanoz, 1 yumurta, tuz, un ve baharatlar eklenerek karistirilir. Olusan
karisim kizgmn yagh tavada kizartilir (KK.21).

3.2.5. Pathcan Kizartmasi

Malzemeler:4-5 adet patlican, 1 su bardagi misir unu, 1 su bardagi sivi yag,1
tath kasig1 tuz.

Hazirlamisi-Patlicanlar  ikiye boliniip, ince seritler halinde dilimlenir.
Seritler halinde kesilen patlicanlar bir tencerede yumusayana kadar haslanir.
Patlicanlar haslandiktan sonra suyu siiziiliir. Bir tepsiye musir unu ve tuz eklenerek
karigtirtlir. Soguyan ve suyu siiziilen patlicanlar misir ununa bulandiktan sonra
tavaya dizilip iki tarafi da kizartilir (KK.27).

11
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Fotograf 2:Patlican Kizartmasi

3.2.6. Galdirik Diblesi

Malzemeler: 1demet galdirik, 1 su bardagi haslanmis piring, 1-2 adet sogan,
yeterince tuz ve tereyagi.

Hazirlamgi: Galdirikler ayiklanip yikanir. Ince ince dograndiktan sonra
soguk suyun (yesil olmasi i¢in) igine atilarak haglanir. Haglanan galdiriklerin suyu
stiziilerek bir tencereye alinir. Tencereye haslanmig piring ve kiyilmis sogan ilave
edilir. Orta ateste 10-15 dakika pisirilip tuzu eklenir. Ayri bir tavada eritilen tereyagi
tizerinde gezdirilir (KK.34).

Fotograf 3:Galdirik Diblesi
3.2.7. Zeytinyagh Fasulye Yemegi

Malzemeler: 500 gram taze fasulye, 2-3 adet sogan, 1 adet havug, 1-2 adet
domatesl su bardagizeytinyagi, tuz ve karabiber.

12



Ilker AVCIOGLU

Hazirlamsi: Fasulyeler yikanir ve kilgiklarindan arindirilir. Fasulyeler
yemeklik olarak dogranir. Bir tencerede yag kizdirilir. Dilimlenmis soganlar yaga
atilarak kavrulur. Soganlar kavrulurken 2-3 damla limon suyu (soganlarin
kararmasini engellemek igin) eklenir. Soganlar pembelestikten sonra rendelenmis
domatesler ve dilimlenmis havuglar eklenir. Karigima tuz ve istege gére baharatlar
eklenir. Tencereye kaynamis su eklenerek pismeye birakilir. Havuglarin pisme
stirelerine gore yaklasik 40-50 dakika kisik ateste pisirilir (KK.27).

Fotograf 4:Zeytinyagh Fasulye Yemegi

3.2.8. Yesil Domates Tuzlusu Kavurmasi

Malzemeler: 7-8 adet yesil domates tuzlusu, 2-3 adet sogan , 2 ¢orba kasig1
tereyagi.

Hazirlanisi: Yesil domates tuzlular bir siire suda bekletilir. Tuzu alinan
domates tuzlular1 yumusayincaya kadar haslanir. Bagka bir tavada tereyag eritilir.
Soganlar ince ince dogranarak pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulmus soganlar
tizerine haslanan domatesler ilave edilerek 5-10 dakika daha kavrulur (KK.26).

3.2.9. Merevcan Diblesi

Malzemeler:1 demet merevcan, 2-3 adet sogan, 2 kasik tereyagi, 1 su bardagi
haglanmig piring ve yeterince tuz.

Hazirlanigi: Merevcanlar bol suyla yikandiktan sonra dogranir. Soguk suyun
icerisine atilarak haslanir. Haslandiktan sonra siiziilerek bir tencereye alinir.
Merevcanlarin {izerine piring ve dilimlenmis sogan ilave edilir. Tuz eklenerek orta
ateste 15 dakika daha pisirilir. Ayri bir kapta eritilen tereyag lizerinde gezdirilerek
servis yapilir (KK.34).

13
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Fotograf 5: Merevcan Diblesi

3.2.10. Pancar Cicegi Kizartmasi

Malzemeler: 1 demet pancar ¢igegi, 2 adet sogan, 1 yemek kasig1 tereyagi,
1 cay bardagi s1v1 yag, yeteri kadar pul biber ve tuz.

Hazirlanisi: Pancar gigekleri yikanir ve ayiklanir. Kizartilacak sekilde
dogranip 5-10 dakika haslanir. Soguyunca avug iginde suyu sikilir. Daha sonra
tencereye yag eklenip dilimlenmis soganlar pembelesene kadar kavurulur. Kavrulan
soganlara haslanip suyu siiziilen pancar ¢igekleri ilave edilir. Bir siire daha kavurulup
tuz ve pul biber ilave edilir (KK.35).

3.2.11. Karalahana (Pancar) Diblesi

Malzemeler: 1demet karalahana, 1 su bardagi haslanmis piring, 2 yemek
kasig1 tereyagi,1-2 adet sogan ve yeteri kadar tuz.

Hazirlamisi: Karalahanalar ince ince dogranarak tencereye yerlestirilir.
Ustiine piring ve ince kiyilmis sogan ve tuz ilave edilir. A§z1 kapali olarak pisirilir.
Pismeye yakin kizdirilmis yag ve biber ilave edilir. Bir slire demlendirilir ve servis
edilir (KK.35).

14
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Fotograf 6:Pancar Diblesi

3.2.12. Taflan Tuzlusu Diblesi

Malzemeler:500 gram taflan tuzlusu, 2 adet sogan, 1 su bardagi haglanmis
piring, 2 kasik tereyagi ve yeterince tuz.

Hazirlanigi: Tuzlu taflanlarin tuzunu almak i¢in suda bekletilir. Bir tencereye
almarak haglanir. Ayr bir tavada tereyagi eritilir. Dilimlenmis soganlar tavada
pembesinceye kadar kavrulur. Haslanan taflanlarin suyu siiziiliir ve lizerine 6nceden
haglanan piringler eklenir. Tavada kavrulan soganlar tencereye alinir. Tencereye
yeteri kadar su alinir ve tencerenin agzi kapatilarak pismeye birakilir. 10-15 dakika
pistikten sonra alt1 kapatilip demlenmeye birakilir (KK.20).

Fotograf 7:Taflan Tuzlusu Diblesi

3.2.13. Isirgan Yaglas1

Malzemeler:1 demet 1sirgan, 2 yemek kasigi tereyagi, 1 yemek kasigi misir
unu, 1 su bardag siit, yeteri kadar tuz ve nane.

Hazirlamigi: Ayiklanmis ve yikanmig 1sirganlar bir tencereye alinarak
haglanir. 10-15 dakika haglanan 1sirganlarin suyu siiziiliir. Daha sonra 1sirganlar iyice
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ezilerek stizgecten gecirilir. Misir unu, tuz, yag ve yeterince su ilave edilerek iyice
kangtirihir. Bir siire pigirilir. Pigsmeye yakin siit eklenir. Pistikten sonra servis
tabagina alinarak tizerine nane serpilir (KK.21).

Fotograf 8:Isirgan Yaglasi

3.2.14. Merevcan Kavurmasi

Malzemeler:1 demet merevcan, 1-2 adet sogan , 2 yemek kasigi tereyagi.

Hazirlamigi: Merevcanlar bol suyla yikandiktan sonra dogranir. Bir
tencereye alinarak 10-15 dakika haslanir. Bagka bir tavada tereyagi eritilir. Soganlar
ince ince dogranarak pembelesinceye kadar kavrulur. Haslanan ve suyu siiziilen
merevcanlar kavrulan soganlarin igerisine eklenir. Olusan karisim 10 dakika daha
kavrulduktan sonra dinlenmeye birakilir (KK.26).

3.2.15. Kabak Miicveri

Malzemeler: 4-5 adet kabak, 2-3 adet sogan, 2-3 yemek kasigi misir unu, 1
cay bardagi piring, yarim demet maydanoz, 1 adet yumurta, yeteri kadar tuz, nane,
pul biber ve karabiber.

Hazirlanigi: Kabaklar ayiklanir, yikanir ve ince ince dogranir. Dogranmis
kabaklar tuzla ovalanir ve haglanir. Daha sonra i¢ine 6nceden haslanan piringler ilave
edilir. Karisima kiyllmis maydanoz, tuz, un ve baharatlar eklenerek karistirilir.
Olusan karisim kizgin yagli tavaya esit sekilde yayilir ve iki tarafi kizartilir (KK.21).

4. SONUC

Bir beslenme bicimi olarak veganlik, son donemlerde mutfak kiiltiirlerin
sekillenmesinde énemli bir yere sahiptir. Neyi tiiketip neyi tiiketmeyecegini kendi
hassasiyetleri baglaminda belirleyen veganlar, hayvanlarin sdmiiriilmesine tepki
gostererek hayvansal iiriinleri titkketmezler. Bu felsefi yaklasim, son yillarda giderek
yayginlagsmis ve vegan/vejetaryen mutfak kiiltiirlerinin tesekkiiliinii saglamistir.

Tarihi kaynaklar, Uygurlar doneminde Tiirkler arasinda Mani/Maniheizm
dini inaniginin benimsendigini gostermektedir. Mani dini inanig1 geregi, avlanmak
ve et yemek yasak oldugundan bu donemde Uygur Tirklerinin bakliyat, sebze ve ot
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yemekleri ile beslendikleri sonucu ¢ikarilabilir. Dolayisiyla, bugiin elimizde Uygur
mutfagina ait bir vegan meni bulunmasa da din degisikligine paralel olarak Tiirk
mutfak kiiltiiriinde ilk vejetaryen egilimlerin VIII. yiizyilda Uygurlar doneminde
ortaya ¢iktigini sOylenebilir.

Giresun yoresel mutfaginda vejetaryen unsurlarin ortaya ¢ikis sebebi, ana
etken olarak hayvanlarin somiiriilmesine tepki olarak ortaya ¢ikan ve diinyada
gittikce yayginlasan veganliktan farklidir. Kaynak kisilerle yapilan goériismelerde,
kaynak kisilerin tamami vegan olmadiklarin1 ve hayvansal gidalan tiikettiklerini
ifade etmislerdir. Bu baglamda, Giresun mutfaginda vejetaryen unsurlarin
hayvanlarin somiiriilmesine tepki olarak ortaya ¢ikmadigi anlasilmaktadir. Giresun
mutfaginda vejetaryen unsurlarin ortaya ¢ikis sebebini, zengin bitki Ortiisiiniin
yoresel mutfaga katkisi olarak degerlendirmek yerinde olacaktir. Giresun yo6resinde
“ot yemekleri” olarak adlandirilan vegan unsurlarin, ortaya ¢ikmasinda etkili olan
faktorlerden bir digeri kadinlarin ve erkeklerin gilindelik hayattaki gorev ve
sorumluluklaridir. Kaynak kisilerin verdigi bilgilere gore, Giresun yoresinde
bahgelerde genellikle kadinlar ¢alismaktadir. Et yemeklerinin pisirme siiresi fazla
oldugundan, bahgelerde galisan kadinlar pisirme siireleri daha az olan pratik ot
yemeklerini hazirlamayi tercih ederler (KK.4), (KK.5), (KK.12), (KK.18), (KK.19),
(KK.20), (KK.23), (KK.27), (KK.34), (KK.35), (KK.36). Giresun ydresinde
kadinlara bigilen toplumsal rollerin erkeklere oranla fazla olmasi, kadmnlarin
mutfakta pisirme siiresi daha az olan “ot yemeklerini” tercih etmelerine neden olmus
ve yore mutfaginda vegan unsurlarin yayginlagsmasimi saglamistir. Bu baglamda,
cinsiyete dayali toplumsal rollerin toplumun yeme-igme aliskanliklarini dogrudan
etkiledigi sonucu ¢ikarilabilir.

Glintimiizde Tiirk mutfag1 denilince ilk akla gelen doner, etli pilav, kuzu
tandir, sis kebap, lahmacun, vb. et yemekleridir. Ulkemizin tanitimi igin yapilan
uluslararasi festival, toplant1 vb. etkinliklerde dolayisiyla et yemekleri 6n plana
cikmaktadir. Bu noktada, Tiirk mutfag:i iizerine yapilan bilimsel aragtirmalar
genellikle bakliyat ve et yemekleri tizerine odaklanmustir. Tarihi kaynaklar, Tiirk
mutfaginda sebze, meyve ve ot yemeklerinin de mutfak kiiltiiriine 6nemli bir katki
sagladigin1 gostermektedir. Ancak, Tirk mutfaginin bu yoni ile ilgili yapilan
bilimsel ¢alismalar olduk¢a sinirlidir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginda sebze, meyve
ve ot yemekleri ile ilgili yapilacak bilimsel calismalar milli kiiltiiriimiiziin
tanitilmasina, yayilmasina ve sonraki nesillere aktarilmasina katki saglayacaktir.

Bu calismada, Giresun mutfak kiiltiirlinlin vegan yonii ele alinmis ve
vejetaryen Giresun mutfagi envanteri olusturulmaya g¢alisilmistir. Giresun yoresi
vegan mutfak envanterinde; corbalar (27 adet), yemekler (25 adet), dibleler (15
adet), kavurmalar (15 adet), kizartmalar (11 adet), mihlamalar (9 adet), tuzlular (5
adet), miicverler (7 adet) ve yaglaslar (4 adet) olmak tizere 9 kategoride toplam 118
adet vegan yemek tespit edilmistir. Calismada elde edilen veriler Giresun kiiltiir
envanterine katki saglayacak ve ilerleyen donemlerde Tirk mutfaginda sebze,
meyve ve ot yemekleri ile ilgili yapilacak bilimsel ¢alismalara kaynak olacaktir.

Son yillarda vegan turistlerin, vejetaryen yemek unsurlarinin zengin oldugu
yoresel mutfaklart tercih etmeleri, bu bolgeleri turizm destinasyonlarina
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dontismektedir. Kamu ve 6zel kuruluglarin Giresun mutfak kiiltiiriiniin vegan yonii
tizerine gerekli yatirnmlart ve tanitimlari yapmasi durumunda, bolgenin ve
dolayisiyla da iilkemizin altarnetif turizm potansiyeline katki saglayacagi
kanaatindeyiz.
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