Karadeniz Bolgesi Mutfak
Kultirt ve Uygulamalari



** Karadeniz mutfagini sekillendiren en énemli etken cografya etkisidir.

“*Daglarin denize paralel olusu, tarim alanin azlig1 ve cok yagts olmast yemek
kultarini dogrudan etkilemistir.

*“* Hayvanciligin yaylalarla sinirli olusu da bir baska 6nemli etkendir.
yv gin yay



“*Yagisin ¢cok olmast ay tiretimini saglamstir.

“*Daglarin kiytya paralel olmasi, karadenizin ic kesimi ile dis kesiminde
tuketilen yemekleri ikiye ayirmistir.

** Kiy1 kesimde balik daha cok tiiketiimektedir. Tarim alan1 azhg1 ve iklim
nedeniyle I¢ Anadolu’daki bugdayin yerini mustr almistir.



v’ Karadeniz mutfagi denince ilk olarak akla
cay, findik, misir ve kara lahana
gelmektedir.
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v Tirkiye’de musir tiretiminin %45, findik
tretiminin %80’den fazlasi, cay
tretiminin %0651 Karadeniz bolgesinden

saglanmaktadir.




**Piring, fasulye, aycicegi, sogan, patates, elma, titin diger 6nemli tirtinlerdir.

**Karadeniz bélgesinin en énemli hayvansal gelir kaynagini balikeilik
olusturmasina ragmen i¢ bolgelerde balik tiketimi sinirlidir. Hatta sahilden
yalnizca 20-30 kilometre iceride bulunan ilcelerin koylerinde bile deniz
baliklart nadiren tiiketilmektedir.



v’ Corbalar, kiyt ve ic bolgelerde farklilik géstermektedir. Kiyilarda balik,
karalahana ve yore otlartyla yapilan corbalar; i¢ bolge sehirlerinde tarhana

turlert daha yaygindir.

v Et ve kiimes hayvanlari, klasik mutfak ile ayni 6zellikleri tasimakta, kiimes
hayvanlart bolgenin batt bolumunde boreklerde de kullanilmastyla farklilik
gostermektedir.



v/ Deniz iiriinlerinden hamsi basta olmak tizere baliklar, corbalardan pilavlara,
boreklere kadar cok cesitli yemeklerin yapiminda kullanilmaktadir.

% boyunca tiiketilen geleneksellesmis hamsi yemeklerine hamsili icli tava,
hamsili pilav, hamsili borek, hamsi kofte , hamsi bugulama , hamsi tava
hamsi corba 6rnek olarak verilebilir.



v Karadeniz’e 6zgii piringli bir sebze yemegi olan dibleler, her tiitlii sebze ve
otla yapilmaktadir. Sebzeler mihlama ve ezme olarak da degerlendirilmektedir.

v Yenilebilen yabani otlar ve mantar tirleri, corbalardan borege her yerde
kullanilmaktadir. Zilbit kavurmast ve sakarca kayganast bu yemeklere
ornektir.



v Bakla kiyilarak sarma ve dolma ici olarak kullanilmaktadir.

v Bolu'da pasa pilavt meshurdur.



v Tatlilar incelendiginde; Rize’nin tinlii laz boregi ile birlikte baklava ve helva
turlerine rastlanmaktadur.

v Bolge’de siittin son derece lezzetli olmast sttlu tatlilara ayri bir 6zellik
katmaktadir.



v Misir ekmegi, firinda , tavada yapilan tirlertyle oldukea fazla kullanilmaktadur.

v Muhlama ve kuymak 1se yorenin ¢cok 6nemli iki yiyecegi olup, dogu karadeniz
bolgesinde daha fazla olmak kaydiyla tiim bolgede yapilmaktadir.



*4 yemek kasigi
(tepeleme)tereyagi

*3 yemek kasigimisir unu
*1 su bardagisut

*1,5 su bardagisu

200 gramtel peyniri
*(arzuya gore kolot veya dil
peyniri)




