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TRABZON MUTFAK KULTURUNDE UNUTULMAYA YUZ TUTMUS BiR LEZZET:
GECIN YEMEGI
AN FORGOTTEN TASTE IN TRABZON CUISINE CULTURE: GECIN DISH

Ali SEN 2 Beyza KOC P

Ozet

Belirli bir bolgede yasayan toplumlarin ayirt edici 6zelliklerinden birisi yemek kiiltiiriidiir. Bir yorenin iklimi, cografyasi ve bolgede
yetigen tarimsal {irlinleri, o yorenin mutfak kiiltiiriinii ve yemek ¢esitliligini sekillendirmektedir. Tiirk mutfagi tarihi siire¢ igerisinde
yasamis oldugu kiiltiirel etkilesimler sonucunda hatir1 sayilir bir zenginlige kavusmustur. Bununla birlikte sahip olunan yoresel
mutfak zenginlikleri zaman igerisinde unutulabilmektedir. Bu sebeple yerel {irlinlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina
yonelik ¢alismalar yapilmalidir. Trabzon, tarihi ve kiiltiirel gegmisi ile mutfak kiiltiirii agisindan zengin bir sehirdir. Bu ¢alismada,
Trabzon'un yoresel yemeklerinden biri olan "Gecin" yemeginin tanitilmas: ve literatiire kazandirilmasi amaclanmistir. Nitel
aragtirma yonteminin kullanildig1 bu caligmada Trabzon'da dogup biiyiiyen 70 yas ve iizeri 10 kadinla yiiz yiize goriisme yapilmustir.
Yiiz ylize gorismelerde yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Goriisme sonucunda elde edilen bulgular kayit altina
almmustir. Bulgular sonucunda elde edilen bilgilere gore; "Gecin" yemeginin 100 yili agkin bir gecmise sahip oldugu ortaya
cikmistir. Gecin yemegi eskisi kadar sik yapilmamakta ve yorede bazi aileler disinda taninmamaktadir. Bu yemegin unutulmamasi,
yore restoranlarinin meniilerinde yer almasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in tanitim g¢aligsmalarmin yapilmasi énem arz
etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Yo6resel Mutfak, Gecin Yemegi, Trabzon

Abstract

One of the distinguishing features of societies living in a particular region is the food culture. The climate, geography, and
agricultural products of a region shape the culinary culture and food variety of that region. Turkish cuisine has gained considerable
wealth as a result of the cultural interactions it has experienced in the historical process. Moreover, the richness of the local cuisine
can be forgotten over time. For this reason, studies should be carried out to protect local products and transfer them to future
generations. Trabzon is a city rich in culinary culture with its historical and cultural background. In this study, it is aimed to introduce
the "Gecin" dish, one of the regional dishes of Trabzon, and to bring it to the literature. In this study, in which a qualitative research
method was used, face-to-face interviews were conducted with 10 women aged 70 and over, who were born and raised in Trabzon.
A semi-structured interview form was used in face-to-face interviews. The findings obtained as a result of the interview were
recorded. According to the information obtained as a result of the findings; It turns out that the "Gecin" dish has a history of more
than 100 years. The "Gecin" meal is not made as often as in the past, and it is not known in the region except for some families. It
is important to carry out promotional activities in order to prevent this dish from being forgotten, to include it in the menus of local
restaurants, and to transfer it to future generations.
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1. Giris
Yasam siireci boyunca beslenme sekilleri hayatta kalmak i¢in degismez bir olgu

durumundadir. Insanlarm hayat ile olan baginda yiyecek arama, tiikketim ve bu
yiyeceklerin siire¢ icerisinde kullanim durumlari biiyiik énem tagimaktadir (Ozkaya,
2009). Atesin bulunmasi ile birlikte avcilik ve toplayicilik yapilarak elde edilen {iriinler
pisirilip, lezzeti arttirilmig ayni zamanda ¢igneme olay1r da kolaylasmistir. Bitkiler,
kesfedilip ehlilestirilme yoluna gidilmis ve yemek pisirilme sirasinda lezzet verici olarak
kullanilmistir. Bu sebeple bitkiler biiytik bir 5nem kazanmig ve avciligin yaninda tarimsal
faaliyetlere de baslanilmistir (Cigerim, 2001). Tarimsal faaliyetlerin baslamasi sonucu
insanlar yerlesik yasama yonelmistir. Yerlesik hayata gecilmesiyle birlikte insanlar artik
yemek yeme olayini zorunlu ihtiyag¢ olarak gérmekten vazgecip, masa diizeni olusturma

ve degisik yemekleri bir araya getirip tatma kiiltiiriinii baglatmigtir (Merdol, 1998).

Yemek yalnizca insanlarin hayatta kalabilmek icin gerek duyduklari bir olgu degil,
bulundugu sosyal, psikolojik, dini, ekonomik, cografi ve politik durumlarin etkisi ile
sekillenmis bir olusumdur (Fieldhouse, 1986). Toplumlari1 yansitan kiiltiir kavraminin en
Oonemli pargasi yiyecektir. Yemek ve igmek her yerde genel geger bir durum olmakla
birlikte, bircok nedenden otiiri toplumlar arasinda farkli mutfak kiiltiirleri ortaya
cikmistir (Richard, Kivela, & H.N, 2010). Belirli bolgedeki insan topluluklarinin neler
tilkettigi ya da tiilketmedigi o insanlarin biitiin kiiltiirel parolalarini i¢inde tagimaktadir
(Kozleme, 2012). Mutfak, igerisinde barindirdig1 yiyecekler ile bdlgenin kimligini,
insanlarin sosyal hayatlarin1 ve kisiliklerini yansitmaktadir. Mutfaklar her yonleri ile
dogru bir sekilde tanitildiklarinda bolge ve ayni sekilde bolgede bulunan insanlar da
dogru tanitilmaktadir (Giirs, 2013). Bir bdlgenin yemek hazirlig1 sirasinda kullandigi
malzemeler, pisirme teknikleri, sunum bigimleri ve tilketme yontemlerinin biitlinii o

bolgenin mutfaginin 6zgiinligii olarak tanimlanmaktadir (Gvion & Trostler, 2008).

Tirk mutfagi gegmisten bugiline gelene kadar birgok degisim yasamustir. Tiirkler,
bulunduklar1 bolgelerdeki kesfettikleri yiyecekler ile kendilerine beslenme diizeni
olusturmusglardir. Bu sebeple mutfak kiiltiirleri yasadiklar1 cografya ile yakindan ilgilidir
(Giildemir, 2014). Ortaya ¢ikis zamanlarindan bugiine kadar ¢ok farkli cografyalarda
yasayan Tirkler, genis bir mutfak kiiltliriine sahiptir (Besirli, 2012). Tiirk mutfagi; Orta
Asya donemi, Selguklu ve Beylikler donemi, Osmanli Saray Mutfagi ve Cumhuriyet

donemi mutfagi olmak {izere birbirinden farkl: tarihsel siire¢lerden ge¢mistir (Toygar,
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2001). Yerlesik yasami benimsememis olan Selguklular yar1 gogebe olarak Anadolu’ya
gelmig, geldikleri bolgedeki toprak yapisinin ziraata ve tarima oldukga elverisli olmasi
sebebi ile zamanla yerlesik hayata gecerek, daha dnce Anadolu topraklarinda yasamis
olan topluluklarin da biraktiklar1 izlerden faydalanip, tarimsal zenginlige ayak

basmiglardir (Sahin, 2008).

Tarimsal iirlinler ve bu tiriinler ile hazirlanan yiyecekler, Tiirk mutfak kiiltiiriinde biiyiik
onem arz etmektedir. Uretimi ve hasad1 yapilan bu tarimsal iiriinler, icerisinde bulunan
sebzeler yoresel mutfaklarin unutulmaya yiiz tutmus bazi yemeklerinde ana malzeme
olarak gorev almaktadir. Bu calismada, Trabzon yore mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi
konusunda gecmisi ylizyillara dayanan Gecin yemeginin literatiire kazandirilmasi

amagclanmaktadir.
1.1. Mutfak Kiiltiirii Kavrami ve Trabzon Mutfak Kiiltiiri

Mutfak kiiltiirii kavrami, insanlarin yiyecek ve igecek ihtiyacini karsilayan tirlinlerin
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi siireci; kullanilan ortam ve arag-gereg, yeme igme
orf ve adetleri ile birlikte kendine 6zgii kiiltiirel durumu ifade etmektedir (Dogdubay &
Giritlioglu, 2011). Bir bdlgenin cografi yapisi, iklimi, orada yetisen tarimsal iiriinler,
bulunulan yerin mutfak kiiltliriinii olusturmaktadir. Her bdlgenin kendine has
zenginlikleri bulunmaktadir ve bu durumda yoresel mutfak kavramini ortaya
cikarmaktadir. Yoresel mutfak, bir bolgeye 6zgii iirtinlerin gecmisten giinlimiize kadar
kullanilarak yapilan yiyecek ve iceceklerin biitiinlinden olusmaktadir. Bu durum o
bolgenin cekiciligini arttirmakta, gecmisten gelen orf ve adetlerin korunmasi, nesilden
nesile aktarilmasi ve ekonomik olarak kalkinmasinda 6énemli bir gorev listlenmektedir

(Isildar, 2016).

Ulkemizde bulunan bélgelerin birbirinden farkli yemek gesitleri bulunmaktadir. Bu
durumun sonucu olarak da bdlgeler, kendilerine has mutfak kiiltliri ve pisirme
tekniklerini biinyelerinde barindirmaktadir. (Mavis, 2003). Iklim ve cografya
farkliliklarinin temel olusturdugu kendine 6zgii bir mutfaga sahip olan bolgelerden birisi
Dogu Karadeniz Bolgesi’dir (Cokisler & Tiirker, 2015). Karadeniz bolgesinde en ¢ok
tilkketilen yiyecekler basta balik olmak {izere misir, misir unundan yapilan yiyecekler,
karalahana, taze ve kuru fasulye, patates ve piringtir. Corba ¢esitleri kiy1 ve i¢ bolgelerde

degisiklik gostermektedir. Kiy1 bolgeler de balik, karalahana ve yorede yetisen otlar ile
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corbalar yapilirken; i¢ bolgelerde tarhana vb. corbalar tiiketilmektedir. Deniz
tiriinlerinden hamsi, istavrit, palamut gibi baliklar, corbadan pilava ¢ok ¢esitli yemeklerin

yapiminda kullanilmaktadir (Isik, 2009).

Her bolgenin kendine ait yoresel mutfagi bulundugu gibi Karadeniz bolgesinde bulunan
Trabzon sehrinin de kendi biinyesinde barindirdigi yoresel lezzetleri bulunmaktadir
(Trabzon Ticaret ve Sanayi Odasi, 2013). Trabzon mutfaginin en belirleyici
faktorlerinden birisi sebzeler ve otlar ile yapilan yemeklerdir. Bolgenin siirekli yagis
almas1 yore halkinin sebze ve yenilebilir ot gibi ana malzemeleri yetistirip kullanmasina
olanak saglamistir. Trabzon ilinde tiiketilen ot ve sebzeler arasinda; fasulye, karalahana,
1sirgan, tomara, pazi, misir, ¢ay ve findik gibi irlinler bulunmaktadir (Kizilirmak,
Albayrak & Kiigiikali, 2014). Ozellikle ismi gecen bu sebze ve otlardan en ¢ok tiiketilen
iiriin karalahanadir ve bu iiriin ile corba, dolma, kavurma, icli pide gibi onlarca degisik
tiirde yiyecek yapilmaktadir (TTSO, 2013). Ote yandan sayilan bu sebzeler iginde
fasulyenin de yore halki i¢in 6nemi fazladir. Fasulyenin birbirinden farkli cinslerini yaz
bas1 ve sonbahar donemlerinde bahgelerine ekip, hasat zaman1 geldiginde ise toplamak
icin ¢alisilmaktadir. Elde edilen bu fasulyeler ile tursular, kizartmalar, tencere yemekleri
ve dibleler (Ince bir sekilde dogranan fasulyelerin piring ile birlikte pisirilmesidir.)

yapilmaktadir (Sengtil, 2016).

Fasulye kullanilarak yapilan tencere yemeklerden birisi Gecin yemegidir. Gecin kelime
anlami olarak fasulyelerin tanelerinden ayrilmis olan yesil kabuk ve saplaridir (Tiirk Dil
Kurumu Soézliikleri, 2022). Bu arastirmada, Trabzon yoresinde insanlarin bahgelerine
diktikleri fasulyeleri hasat edip kurutarak hazirladiklari, giiniimiizde unutulmaya yiiz

tutmus olan Gecin yemeginin tanitilmasina yer verilecektir.
2. Yontem

Arastirmada, Trabzon ilinde bahgelerde yetistirilen fasulye ile yapilan unutulmaya yiiz
tutmus Gecin yemeginin tanitilmasi ve hakkinda bilgi edinilmesi amag¢lanmaktadir. Bu
amag¢ dogrultusunda arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yiiz yiize
gorlisme tekniginden yararlanilmistir. Arastirmada kullanilan yar1 yapilandirilmis
goriisme formu Akturfan ve Sen (2022), "Ermenek Mutfak Kiiltiiriinde Geleneksel Bir
Lezzet: Tarhanabast"”, ve Akturfan ve Sen (2019), "Karaman Mutfak Kiiltiiriine Ait

Etliekmek Uzerine Nitel Bir Arastrma” isimli calismalarindan yararlanilarak
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olusturulmustur.

Bu calismanin katilimcilart arastirmaya katilmaya goniillii 10 kadin bireyden
olusmaktadir. Katilimcilar, 6zellikle yore mutfagina ve {irtinlerine hakim, bu iirtinleri
toplayip mutfaklarinda degerlendirip tliketen, yaslarindan dolay1 daha fazla bilgi sahibi
oldugu belirlenen 70 yas iizerindeki tamami mutfaklarinda daha 6nce Gecin yemegi
yapmis olan bireylerden olusmaktadir. Gorlismeler Kasim-Aralik 2022 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir.  Yalnizca Trabzon ilinde Gecin yemegi bilen kisiler arasinda
yapilmistir. Arastirmada kullanilan goriisme formunda, aragtirmaya katilan kisilere ait
demografik Ozellikler, Gecin yemeginin bilesenleri, hazirlanma siireci, kullanilan
malzemeleri, ne siklikla tiiketildigi, hangi mevsimlerde tiiketildigi, kullanilan
malzemelerin 6zellikleri ile ilgili gérlis ve davraniglar1 ortaya ¢ikarmaya yonelik sorular
bulunmaktadir. Goriismelerde katilimcilarin sorulara cevap haricinde verdikleri bilgilerde

not edilmistir.
3. Bulgular

Aragtirmadan elde edilen bulgular sonucunda katilimcilara iliskin demografik bilgiler
Tablo 1°de yer almaktadir. Tablodan da goriildiigii lizere arastirmaya katilan bireylerin

tamami arastirma sahasi olan Trabzon yoresinde dogup biiyliyen kisilerden olusmaktadir.

Tablo 1. Katihmecilara Ait Demografik Bilgiler

Katilma [K] Cinsiyet Yas Meslek Dogup Yasadiklar1 Yer
1 Kadin 83 Ev Hanimi Trabzon
2 Kadin 75 Ev Hanimi Trabzon
3 Kadin 80 Ev Hanimi Trabzon
4 Kadin 70 Ev Hanimi Trabzon
5 Kadin 72 Ascl Trabzon
6 Kadin 73 Ev Hanimi Trabzon
7 Kadin 78 Ev Hanimi Trabzon
8 Kadin 71 Emekli Trabzon
9 Kadin 70 Ev Hanimi Trabzon
10 Kadin 76 Ev Hanimi Trabzon

Gecin yemegi yapmak icin gereken ana malzemeler nelerdir? Sorusuna katilimcilarin
tamami “Kurutulmus fasulye, sogan, salca, sivi yag, tereyagi” cevabini vermislerdir.
Gecin yemegi yapmak icin kullanilan malzemeler nerede yetisir? Sorusuna
katilimcilarin - tamami1  “Karadeniz’in her bolgesinde, bahgelerimizde ektigimiz
fasulyelerden Gecin yemegi yapilmaktadir” cevabini vermislerdir.

Gecin yemegi yapmanin bir mevsimi var midir? Sorusuna katilimcilarin tamami
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“Mayis aylarinda ekimi yapilan fasulye, yaz aylarinda hasat edilir daha sonra kurutulur.
Bu sebeple Gecin yemegini kis aylarinda yapariz” cevabini vermislerdir.

Gecin yemegi yapmak icin kullanilan malzemelerin kendine 6zel bir cinsi var midir?
Sorusuna katilimcilar “Teli olmayan fasulye olmasi1 gerekir. Bizim buralarda Ayse kadin
fasulyesi, sar1 kiz fasulyesi diye adlandirilan fasulye tiirleri kullanilir.” [K1] “Taze yesil
olarak hangi fasulye olursa olsun kullaniriz.” [K2, K7, K8, K9, K10]. “Yumusak ve sert
olmayan fasulyeden yapilmasi gereklidir.” [K3, K4, K5, K6], cevaplarin1 vermislerdir.
Neden Gecin yemegi yapiyorsunuz? Sorusuna katilimcilar “Onceden kis aylarinda
dondurucular olmadig: icin fasulyeyi saklayip taze bir sekilde kullanmak istediklerinde
insanlar bu ydntemi kullanirdi. Fasulye bu sekilde kullanilabilmesi igin firinlarda
kurutulurdu. Bizden Once annelerimiz bu yemegi yapardi. En az 100 senelik bir
yemektir.” [K1], “Memleketimizde sevilen bir yemek oldugu i¢in bu yemegi
yapmaktaymm.” [K2, K3, K4], “Biiyiiklerimizden gordiigiim bir yemek oldugu i¢in
yapmaktayimm.” [K5, K7, K8, K9], “Kisin soguk havalarda fasulye bulamadigimiz igin
kurutulmus fasulyeleri kullanarak yemek yaparim.” [K10], cevaplarini vermislerdir.
Kac¢ yildir Gecin yemegi yapiyorsunuz? Sorusuna katilimcilarin verdikleri cevaplar

Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2. Kag¢ yildir Gecin Yemegi Yapiyorsunuz?

Katilimcilar [K] 50 y1l 55yl 60 yil 65 yil
1 v
2 v
3 v
4 v
5 v
6 v
7 v
8 v
9 v
10 v

Gecin yemeginin yoresel adi nedir? Sorusuna katilimcilarin tamami “Zuluf Fasulye
yemegi” cevabini vermistir.
Gecin yemeginin yapim asamalarim anlatir misimiz? Sorusuna katilimcilarin tamami

“Kaynamis su igerisine kurutulmus fasulyeler atilir ve 5 dakika igerisinde kaynatilir.
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Tencere igerisine yemeklik kiip kiip dogranmis sogan, siviyag ve tereyagi koyup kavrulur.
Uzerine salga koyulur ve kavrulmaya devam edilir. Kaynatilan fasulyeler siiziiliir ve
soguk sudan gegcirilir. Sogan ve sal¢a karisiminin {izerine fasulyeler eklenir ve sotelenir.
Uzerine bir miktar sicak su dokiiliir. Tuzunu da koyduktan sonra pismeye birakilir. 15
dakika sonra Gecin yemegi hazirlanmis olur.” cevabini vermiglerdir.

Gecin yemegi yapiminda kullanilan yan iiriin ve malzemeler nelerdir? Sorusuna
katilimcilar “Fasulyeleri ipe dizerken dizilen ip saglam olmalidir. Eskiden annelerimiz
fasulyeleri yorgan iplerine dizip kuruturdu. Etli gecin yemegi yapmak isteyenler et
bulamadiklarinda kuyruk yag: da kullanmaktadir.” [K1], “Yarim kilodan 5 kisilik yemek
yapilmaktadir. Kurutulmus bir iiriin oldugu i¢in miktar1 arttikca yemekte fazlalagiyor.”
[K2, K3, K4, K5, K7, K8], “Kuyruk yag1 ve sarimsak yan iirlin olarak kullanilmaktadir.”
[K6, K10], “Istege bagl olarak nane, maydanoz, sarimsak ve pul biber eklenebilir.” [K9],
cevaplarini vermislerdir.

Gecin yemegi yapilirken ozellikle dikkat edilmesi gereken kurallar nelerdir?
Sorusuna katilimcilar “Yemegin c¢ok fazla kaynamamasi gerekir yoksa fasulyeler
dagilmaya baslar. Bu sebeple kisik ateste pismesi gerekir.” [K1, K2, K5, K7, K8, K9,
K10], “Pisene kadar kapagi kapali bir durumda olmalidir.” [K3, K4], “Fasulye 6nceden
haslanip kara suyu ¢ikarilmalidir.” [K6, K9] cevaplarint vermislerdir.

Gecin yemeginde istenilen ozellikler nelerdir? Renk, tat, lezzet, aroma gibi
ozelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat etmek gerekir? Sorusuna katilimcilar
“Renginin yesil kalmasi icin sicak sudan sonra hemen soguk suya atilir bu sayede rengi
korunmus olur. Eskiden ¢ok fazla baharat bulunmadigi i¢in bahgelerimizdeki nane ve
biberleri kurutup tat vermek i¢in kullanirdik. Fasulye yemegi odun atesinde pistiginde de
daha farkli bir tadi olur. Cok fazla su katilmamasi gerekir.” [K1, K9], “Pistikten sonra
tabaga konuldugunda iizerine ¢igden tereyag: koyulur isteyen dyle tiiketir. Eskiden tuzlu
kuyruk yagi da kullanilirdi, simdiler de bu insanlar tarafindan tercih edilmiyor.” [K2, K5,
K8], “Suyuna ve tuzuna dikkat edilmesi gerekiyor.” [K3, K4, K7], “Aroma ve lezzet
verilmesi i¢in kuyruk yagi ve sarimsak kullanilabilir.” [K6] “Barbunya tiirii fasulyeden
yemegin tad1 daha giizel olur.” [K10], cevaplarini vermislerdir.

Gecin yemegi muhafaza kosullari nelerdir? Sorusuna katilimcilarin tamami “Eskiden
saklanmak istediginde serin yerlerde saklanirdi en fazla 2 giin i¢inde tiiketilirdi. Simdiki

kosullarda buzdolab1 sayesinde 1 hafta saklanir. Istenildiginde kistm kisim alinip
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1sitilarak yenilebilir.” cevabini vermistir.
Gecin yemeginde kullanilan kurutulmus fasulyeyi baska nerelerde kullanirsiniz.

Baska iiriinlerle birlikte ya da farkh amaclarla kullamhyorsa onlarin da

mutfaklardaki tariflerini detaylar1 ile birlikte verebilir misiniz? Sorusuna

katilimcilarin verdikleri cevaplar Tablo 3, 4, 5 ve 6’da gosterilmistir.

Tablo 3. Patatesli Etli Gecin Yemegi

Katimeailar [K] Malzemeler Yapim Asamalari

8 Patates, Kusbasi seklinde dogranmis olan etler
Kusbas: et, tencereye koyulur. Biraz yag eklenir ve
Fasulye, sotelenir. Yemeklik kiip kiip dogranan sogan,
Sogan, salca ile birlikte iizerine eklenir. Biraz sicak
Tuz, su eklenir ve pisirilir. Diger tarafta
Su, kaynatilan kurutulmus yesil fasulyeler
Salga, stiziiliir ve soguk sudan gegirilip pisirilen
S1v1 yag, sogan, sal¢a ve et karisiminin {izerine

koyulur. Tuz da eklenir. Fasulyeler biraz
pisince iizerine yemeklik sekilde kiip
dogranmis patates eklenir ve patatesler

pisince yemek hazir hale gelir.

Tablo 4. Etli Gecin Yemegi

Katihmcilar [K] Malzemeler Yapim Asamalari
1 Kusbas: Et, Kusbasi seklinde dogranmis olan etler
2 Sivi Yag, tencereye koyulur. Biraz yag eklenir ve
3 Fasulye, sotelenir. Sogan da yemeklik kiip kiip
4 Sogan, dogranip salga ile birlikte iizerine eklenir.
5 Tuz, Biraz sicak su eklenir ve pisirilir. Diger
7 Su, tarafta kaynatilan kurutulmus yesil fasulyeler
10 Sal¢a stiziiliir ve soguk sudan gegirilip pisirilen

sogan, salca ve et karigiminin {izerine
koyulur. Tuz da eklenir ve 20 dakika kadar

pisirilir

Tablo 5. Misir Unlu Gecin Yemegi

Katihmcilar [K] Malzemeler

Yapim Asamalari

6 Misir unu,

Kurutulmus fasulyeyi haslayip siizeriz bu

sayede kara suyu ¢ikar. Sonra fasulyeyi
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Sivi Yag, soguk sudan gegiririz. Tencereye

Fasulye, stizdligimiiz fasulyeyi, kiip kiip dogranmis
Sogan, sogani, salca, tuz, biber, kuyruk yagi ve misir
Tuz, ununu dokerek suyunu da ekleyip pisiririz.
Su, En son sarimsag1 da ekleyip servis ederiz.
Salga,

Kuyruk yagi,

Biber,

Sarimsak

Tablo 6. Misir Yarmal Gecin Yemegi

Katihmcilar [K] Malzemeler Yapim Asamalari

9 Maisir Yemegi yapmadan bir gece dncesinde misir
yarmasi, yarmast suda bekletilir. Kurtulmus fasulyeler
Fasulye, bir tasim kaynatilir. Bir kenarda soganlar
Sogan, yemeklik dogranir ve tencere igerisinde salga
Tuz, ile kavrulur. Kavrulan salca ve soganin
Su, iizerine bir tasim kaynatilip slizilmiis olan
Salga, kurutulmus fasulyeler eklenir, karigtirilir.
Nane, Daha sonra iizerine misir yarmasi, soguk su
Sarimsak, eklenir ve pismeye birakir. En son icine tuz,
Pul biber nane, sarimsak ve pul biber eklenir. Bir siire

daha pistikten sonra yemek hazirlanmis olur.

Gecin yemeginin saghk acisindan yararlar1 oldugunu diisiiniiyor musunuz?
Sorusuna katilimcilar “Fasulye bah¢cemizden kullanilan bir iirlin, biz ona herhangi bir
katk1 maddesi katarak 6mriinii uzatmaya ¢alismiyoruz. Giin 1s18inda ya da eski firinlar da
kurutulmasini sagliyoruz bu sebeple saglikli oldugunu diisiiniiyorum.” [K1, K2, K8, K9,
K10], “Fasulyenin vitamin bakimindan yiiksek oldugunu diistiniiyorum.” [K3], “Bu
konuda bir fikrim yok.” [K4, K6, K7] “Bahgelerimizde yetisen organik bir iiriin oldugu
i¢in vitamin ve mineral bakimindan yararli oldugunu diisiinmekteyim.” [K5] cevaplarini

vermislerdir.

Ne kadar sikhikla Gecin yemegi yapiyorsunuz? Sorusuna katilimecilar “Eskiden yokluk
oldugu icin bu tarz yemekler haftada 2-3 kez piserdi fakat simdi kis aylar1 donemlerinde
2-3 kez yapmaktayim.” [K1, K4, K5, K6, K9], “Eskiden yapilan bir yemek oldugu i¢in
simdi yilda 1-2 kez yapmaktayim.” [K2, K8, K10], “6 ayda 2 kez yapmaktayim.” [K3,

K7], cevaplarin1 vermiglerdir.
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Sekil 1-2: Gecin Fasulye
Kaynak: Aragtirmacilar tarafindan olusturulmustur.

Tablo 7. Standartlastirllmis Gecin Yemegi Tarifi (5 Kisilik)

Malzemeler Miktar Birim
Kurutulmus fasulye 500 ar
Orta boy sogan 200 ar
S1vi yag 50 ml
Tereyagi 125 ar
Domates salgasi 10 gr
Biber salgast 10 gr
Tuz 3 gr
Sicak su 1 It
Hazirlanisi

1) Kaynamis su igerisine yarim kilo kurutulmus fasulye (500gr) atilir ve 5 dakika icerisinde

kaynatilir.

2) Kaynatilan fasulyeler sicak sudan alinir ve siiziiliip soguk suya tutulur. Daha sonra tekrar
stiziillip bir kenarda bekletilir.

3) Tencere igerisine yemeklik kiip kiip dogranmis 2 adet orta boy sogan (200 gr), yarim ¢ay
bardagi sivi yag (50ml) ve 1 yemek kasigi tereyagi (125 gr) koyup kavrulur.

4) Uzerine 1 yemek kagig1 salga (16gr) koyulur ve kavrulmaya devam edilir.

5) Sogan ve sal¢a karisiminin tizerine fasulyeler eklenir ve sotelenir.

6) Uzerine 5 su bardag sicak su (1 litre) eklenir. 1 tath kasig1 tuzu (16gr) da koyduktan sonra
pismeye birakilir.

7) 15 dakika sonra Gecin yemegi hazirlanmis olur.

Not: Istege bagl olarak sarimsak, pul biber, nane gibi aroma verici baharat ve sebzeler

eklenebilir.

Sekil 3: Gecin Yemegi

Kaynak: Arastirmacilar tarafindan olusturulmustur.
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4. Sonuc, Tartisma ve Oneriler

Gegmis donemlerden simdiye kadar bir¢cok uygarligi i¢inde barindiran tilkemizin yemek
kiltlirii oldukg¢a zengindir. Bulundugu cografya, iklim kosullar1 gelenek ve goreneklere
gore Tiirkiye’nin her bir bolgesinin ve ayni zamanda bu boélgelerde bulunan sehirlerin
kendine ait yemekleri bulunmaktadir. Bolgenin cografyasini ve kiiltiiriinii tagtyan iiriinler
olarak kabul edilen yoresel gidalar her gecen giin yasam kosullarina bagli olarak
unutulmaktadir. Bu kapsamda ilgili caligmalar hakkinda yapilan literatiir taramalarinda,
Trabzon yoresel mutfaginin 6nemi hakkinda yeterli ¢alismalarin olmadig1 saptanmistir.
Dolayisiyla yapilmis olan calismada, Trabzon sehrinin yoresel mutfagina 6zgi
unutulmaya yliz tutmus olan Gecin yemegi incelenmistir. Kisi sayisi ¢evremizi olusturan
yas smirlamasindan ve Gecin yemeginin smirli sayida kisi tarafindan bilinmesinden
kaynakli olarak arastirmanin sinirliliklarini olusturmaktadir. Arastirma sonucunda elde
edilen bulgulardan hareketle Gecin yemegi hakkinda bilgiler elde edilmistir.
Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda Gecin yemeginin yapim yillarina
iliskinin en az yiizyillik bir ge¢misi oldugu, giinlimiizde yaz mevsimi ekilen fasulyelerin
kurutularak kis aylarinda Gecin yemegi yapmak i¢in kullanildigi, yoresel isim olarak
ayrica Zuluf Fasulye yemegi olarak adlandirildigi not edilmistir. Bu bilgilerin yan1 sira
Gecin yemeginin et, misir yarmasi, kuyruk yagi, patates gibi ek malzemelerin katilim ile
de hazirlanabilecegi, insanlarin fasulyeyi tarimini yaptigi bahgelerden elde ettigi verilen
bilgiler arasindadir. Ayrica kurutulmus fasulyenin hassas bir pisimi oldugu bu sebeple
pisirme noktasinda dikkat edilmesi gerektigi katilimcilarin goriislerinden c¢ikarilan

bilgilerdendir.

Gelenek ve goreneklerin gelecek nesillere aktarilmasinda yiyecek ve iceceklerin biiytlik
onem tasidigr diisiiniilmektedir. Bu sebeple mutfak kiiltiirlerinin gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in yoOresel lezzetlerin 6n plana ¢ikarilmasi gerekmektedir. Geleneksel
yemeklerin unutulmamasi ve gelecek nesillere aktarilmasi igin literatiire kazandirilarak
cografi isaret ile tescillenmesi gerekmektedir. Geleneksel gidalar gastronomi turizmine
ve yore ekonomisine katki saglamaktadir (Badem & Akturfan, 2020). Trabzon yoresinde
geleneksel lezzetler bulunmasina ragmen az sayida isletmede bu yoresel yiyecek ve
icecekler hizmete sunulmaktadir. Mutfak kiiltiirlerinde bulunan geleneksel yiyeceklerin
geng kusaklara tanitilmasi konusunda ilginin az oldugu bilinmektedir. Diger bir olumsuz

durum ise yoresel lezzet hizmeti veren isletmelerin diger isletmelere gore {iriin fiyatlarini
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yiiksek tutmalarindan kaynakli olusan talep azligidir. Fast food tarzi igletmelerin vermis
oldugu hizmetin hizli ve ucuz olmasi insanlar1 bu yone ¢ekmektedir. Bu soruna ¢éziim
olarak gerekli tesviklerin saglanarak isletmelere yoresel yiyecek ve igecekler konusunda
destek olunmasi gerekmektedir. Reklam ve tanmitimlar ile ydresel {iriin ve lezzetlerin
saghik acisindan vurgulart yapilmalhidir. Aynmi sekilde sosyal iletisim aglar ile de bu
vurgular giliclendirilmelidir. Yiyecek ve igecek sektoriinde yer alan calisanlara bu
kapsamda bir¢ok gorev diismektedir. Boylece gegmisten giinlimiize aktarilmaya calisilan
kiiltiirel mutfaklarin genglere ulagmas1 miimkiin olacaktir.
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Etik Kurul Izni

Makalede etik kurulu izni ve/veya yasal/6zel izin alinmasini gerektiren bir durum
yoktur.

Katki Oram Beyani

1.Yazar: %50

2.Yazar: %50

Cikar Catismasi Beyani

Makalenin yazarlar1 arasinda ¢ikar ¢catismasi bulunmamaktadir.
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