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Takdim

Konya’da yemek bir medeniyettir

Konya, ge¢misi binlerce y1l 6ncesine dayanan, bircok medeniyete ev
sahipligi yapmis 6zel bir sehirdir.

Sehrimiz sinirlar1 icinde bulunan Catalhdyiik, diinyada ilk yerlesik
hayatin ve toplu tarimin temsilcisi; 10 bin yil 6ncesine dayanan insan-
ligin en eski yasam alanlarindan biridir. Uzmanlar, giiniimiizdeki Av-
rupa tarim toplumunun onciilerinin Konya’da bulunan Catalhdyiik ve
Boncukluhdyiik’ten gittigini soyler.

Tarimin temsilcisi, {izerinde {iziim ve bugday motiflerinin bulun-
dugu Ivriz Kaya Anit1 da Konyamizdadir.

Bu kadim sehir, bir¢ok kiiltiire ait 6genin bir araya gelerek olustur-
dugu Selguklu’nun 6zgiin mutfaginin da ev sahibidir. Dolayisiyla bi-
zim buralarda yemek bir medeniyettir.

Selcuklu Mutfagr denilince aklimiza ilk gelen isim, tabi ki Hazreti
Mevlana’nin ascis1 Atesbaz-1 Veli’dir.

Atesbaz-1 Veli sadece bir asc1 degil; ayn1 zamanda giizel ahlakin,
terbiyenin, sevgi, saygl ve hosgoriiniin de timsalidir. Oliimiinden son-
ra Sel¢uklu mimarisi tarzinda Meram ilgemize yapilan tiirbesi, diinya-
daki tek asc1 tlirbesi 6zelligi tasir.

Bu kadim gelenek vesilesiyle; sofra adabi, tasavvuf ve tasarruf kiil-
tlirii Konya mutfaginda sekillenmis ve geleneksellesmistir.



Konya Biiyiiksehir Belediyesi olarak, sehrimizin bu alandaki biriki-
mini diinyaya agmak, Konya mutfaginin daha fazla taninmasini sagla-
mak amaciyla gastronomi alanindaki ¢alismalara biiylik 6nem veriyo-
ruz.

Konya gastronomisinin gelistirilmesi i¢in bir yol haritasi ¢ikarmak
amaciyla Tiirkiye’de 6nde gelen isimlerle Konya Mutfak Calistay: yap-
tik. Tiirkiye’de taninmis usta sefleri Konya’ya davet ettik. Konya Mut-
fak Akademisi’'nde Konya yemekleri yaparak bunlar1 youtube sayfa-
mizda tanittik.

Konya’nin bir gastronomi sehri olmasi i¢in Atesbaz-1 Veli Tiirbesi-
nin karsisindaki alana bir Mutfak Miizesi kazandirmak icin ¢alismala-
rimiza basladik.

Belediye olarak Konya mutfaginin tiim diinyada taninmasi ve bu
bereketli topraklarin lezzetlerinin herkese ulasmasi icin gereken bii-
tlin calismalar1 yapmaya devam edecegiz.

“Uluslararas1 As¢1 Dede Atesbaz-1 Veli Sempozyumu” da bu ¢alis-
malarimiz agisindan biiyiik 6nem tasiyor. Sehrimizin bu alandaki geli-
simine katki saglayacak sempozyumun diizenlenmesinde ve bu énem-
li eserin hayata ge¢cmesinde emegi gecen, katki saglayan herkese
tesekkiir ediyorum.

Ugur Ibrahim ALTAY
Konya Biiyiiksehir Belediye Baskani
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Giresun’un Seferberlik Ekmek ve Yemekleri

Zekeriya KARAKAYALP
Musa GENC*

Giris

Beslenme, kiiltiirel, cografi, ekonomik yapiya ve tarihsel stirece
gore sekillenmektedir. Anadolu Insan1 1850 ve 1950 yillarini kapsayan
yiiz yillik siiregte kuraklik ve cekirge istilalar1 nedeniyle kitliklari, go¢-
leri, ekonomik krizleri ve savaslar1 en aci tecriibelerle yasamistir. Bu

siirecin, Anadolu insaninin beslenme aligkanliklarinin ¢esitlenmesin-
de 6nemli etkileri olmustur.

Anadolu topraklarinda 1845, 1874-1875, 1887, 1894 ve 1895 sene-
lerinde bolgesel ve genel olarak yasanan kurakliklar, basta bugday ol-
mak {izere temel tiiketim malzemelerinde kitlik yasanmasina sebep
olmustur (Tekemen ve Altindas, 2018: 1). 1875 yilinda meydana gelen
kuraklik, 6zellikle Ankara ve Konya’y: etkilemistir. Ankara’da, bircok
insan agliktan 0lmiis, hayvanlar telef olmus, yaklasik 627.000 insan
yasam ve Oliim arasinda miicadele etmis, bir¢ok insan Ankara merkeze
ve civar illere go¢ etmek zorunda kalmistir (Tekemen ve Altindas,
2018: 7). Karadeniz ve Samsun i¢in 6nemli bir hububat ambari sayilan
Carsamba’da 1846, 1874, 1887 ve 1895 yillarinda yasanan kuraklik
nedeniyle de kitlik yasanmistir. XIX. yiizyilin ikinci yarisinda Carsam-
ba’da kuraklik sebebiyle meydana gelen kitlikta, Fatsa ve Samsun’da,
ac kalan insanlar, sagliga zararli yiyecekleri ve yabani otlar: tiiketince,
bircok &liim vakalar1 yasanmustir (Unlii, 2010: 2).
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4Prof. Dr, Giresun Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Kesap/Giresun, Tiirkiye musa.genc@giresun.edu.tr
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Anadolu’da kitlik sebeplerinden bir digeri, ¢ekirge istilalaridir. Orta
Anadolu ve Giineydogu 1865, 1878, 1890, 1902, 1913, 1915, 1916
yillarinda meydana gelen cekirge istilalar1 nedeniyle mahsul alinama-
mis, kitlik olmustur. Ozellikle Birinci Diinya Savasi yillarindan 1916’da
Bat1 Anadolu’da meydana gelen c¢ekirge istilasinin ekonomik maliyeti
bes milyon liray1 bulmustur (Yildirim, 2014: 1035).

Bu yiiz yillik stirecte 93 Harbi'ni (1877-1878), Trablusgarp Sava-
st'n1 (1911-1912), Balkan Savasi’'n1 (1912-1913), Birinci Diinya Sava-
st’'nt (1914-1918), Kurtulus Savasi’'nt (1919-1922) ve savasa girilme-
mis olmasina ragmen Ikinci Diinya Savasi’'nin zorluklarini (1929-1945)
yasayan milletimiz, bilhassa Birinci Diinya Savasi’nda tarimda isgiicii-
nii olusturan erkeklerin ve genglerin askere alinmasi, tarimsal tiretimi
daha da azaltis; savas nedeniyle zaten yetersiz olan bugdaya ve ekmege
ulasmak, imkansiz hale gelmistir. (Gozcii, 2016: 144). Vatan savun-
masi sirasinda, Anadolu insani cephelerde oliirken, geride biraktiklari
da aclik, sefalet i¢inde hayatta kalma miicadelesi vermislerdir. Nite-
kim, Birinci Diinya Savasi sirasinda, Dogu Anadolu ve Dogu Karadeniz
illerinde savastan en cok etkilenenler kadinlar, babasiz aileler, cocuk
ve yaslilar, ayrica sakat ve hastalar olmuslardir (Kara, 2014: 511).
Anadolu’nun bircok yerinde yasanan kitliktan dolay1, baskent Istan-
bul’un iage ihtiyaci dahi karsilanamamaistir (Karataser, 2013: 104).

Yasanan kuraklik, cekirge istilalari, ekonomik istikrarsizliklar ve
savaglardan, Giresun halk: da biiyiik sikintilar yasamistir. Keza, bu yil-
larda, salgin hastaliklardan da yore, yasanmaz hale gelmistir (Kaya,
2018: 51). Savasin basindan itibaren, Giresun ve ¢evresinde kitlik ve
aclikla miicadele siirer iken, bir de Rus isgali nedeniyle muhacirler
gelmesi, durumu daha da zorlastirmistir. Gorele-Tirebolu arasindaki
Karaburun’a kayikla inmek zorunda kalan muhacirler hatiralarinda,
yerli halkin perisan bir vaziyette olan muhacirleri evlerinde misafir
ettigini, ellerinde yakacak, yiyecek, yatacak ne varsa verdigini” anlat-
mislardir. Kitligin ne kadar ileri boyutlara ulastigi, zamanin Trabzon
Valisi Cemal Azmi Bey’in Dahiliye Nezaretine ¢ektigi telgrafta, basta
Giresun olmak tizere Tirebolu, Ordu ve Samsun’da bir dirhem bile un,
bugday ve misir kalmadig: ifadeleriyle agik¢a ortaya koyulmustur (Ak-
soy, 2018: 88). Oyle ki, Ordu ve Giresun’un iase sikintisini ¢6zmek
icin Carsamba’dan satin alinan ve bedeli 6denen misirin sevkiyati,
Carsamba Kaymakamlig1 tarafindan engellenmistir (Yiiksel, 1999:
239). Bu donemde asker kacaklar1 da 6nemli bir sorundur. Yore insa-
ninin “eskiya” diye tabir ettigi bu asker kagaklari tarafindan, zor sart-
larda ekimi yapilan misir ve findik {irtintine zorla el konulmustur.

ikinci Diinya Savasi yillarinda asker sayisinin ¢oklugu, hububata
olan ihtiyaci artirmis; tarim sektoriinde ¢alisanlarin askere alinmasi ve
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¢ift hayvanlarina el konulmasi nedeniyle tarimsal tiretim diismiistiir.
ikinci Diinya Savast nedeniyle katir, beygir, koyun ve sigir gibi hayvan-
larin1 askeriyeye; piring hasilatinin tamamini, misirin sekizde tiglini
hiikiimete vermek zorunda kalmaislar; tahsildarlar tarafindan iaseleri
alinmis, iage veremeyenlerin evlerinden, ev esyalar1 istenmistir (Ak-
soy, 2018: 92). Tiirkiye Cumhuriyeti, Ikinci Diinya Savasi’na katilma-
masina ragmen, biiyiik iage kitli§1 yasamistir. 1940 yilindan sonra iase
sikintis1 baslayinca devlet, halkin elinde bulunan 500 kg’dan az zahi-
reler harig, devlete bildirilmesini istenmis, kurulan komisyonlarla tes-
pit ¢calismalarina baslamis ve ¢ikarilan bir kanunla hububata el koyma
karar1 alinmistir. Alinan kararlarla kisi bas1 aylik hububat miktar1 6nce
30 kg olarak belirlenmis, daha sonra bu miktar 20 kg’a diistiriilmiis-
tlir. Ekmegin karneye baglanmasina, ekmege cavdar unu katilmasina
ve alman tiim 6nlemlere ragmen iilkede iase krizi biiyiimiistiir (Inci,
2013:279).

Aclik, insan viicudunun yeterli gida, enerji, vitamin ve mineral al-
mamasi olarak tanimlanabilir (Altin, 2017: 179). Aclik donemleri ola-
rak sOylenen yiizyillik siirecte en fazla yoklugu ¢ekilen gida ekmektir.
Tiirk halki, giinliik enerji ihtiyacinin nerede ise tamamini ekmekten
temin etmektedir. Rakamlara baktigimizda, giindelik yasamlarinda tii-
kettikleri enerjinin %60’11 tahil kaynakli besinlerden, bu oranin
%56’lik kismini da sadece ekmekten karsilamaktadirlar (Ozdemir,
2013: 21). Savas ve kitlik donemlerinde ekmek yapilacak hububata
ulasilamayinca bugday ve misirdan yapilan ekmeklere arpa unu, yulaf
unu karistirmalar baslamis, daha vahim durumlara disiildiigtinde,
una cesitli ot karisimlari, aga¢ kabuklari, misir kogani, misir piiskiild,
siipiirge otu tohumlari, mese palamudu ve benzeri karisimlar eklen-
meye ¢alisilmistir (Kara, 2014: 506).

Beslenmenin ikinci grubunu ise yemekler olusturmaktadir. Savas
ve kitlik donemlerinde Tiirk Halki, bulundugu cografyanin bitkilerin-
den miimkiin oldugunca faydalanmay: bilmistir. Bu siire¢cte hemen
hemen her yesil bitkiden faydalanmislar; bitkilerin kok, gévde, sap ve
yapraklarini, pismis ya da ¢ig olarak tiiketmislerdir. Orneklendirmek
gerekirse ot, yoreye gore kuraga ve sicaga dayanikli bitkiler, aga¢ kabu-
gu, dikensi bitkiler, civelek otu, ¢uha cicegi, 1sirgan, pazi, findik gibi
tirlinler sayilabilir (Kara, 2014: 506-512).

Bu bildiride, Giresun ilinde Birinci Diinya Savasi, Kurtulus Savasi
ve Ikinci Diinya Savasi’nda yasanan iase kitligindan dolay, Tiirk insa-
ninin hayatta kalabilmek i¢in olasi zararlar1 da goze alip kendileri ta-
darak hatta yiyerek, dogada kendiliginden yetisen yabani otsu ve
odunsu bitkilerden yapmasini 6grendikleri yenebilir ekmek ve yemek-
lerden, halen yo6re mutfaklarinda yapilmakta olan zulbutlu (galdirik-
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li) ve findikl1 dar1 ekmegi ile yemeklerden yaglh pancar c¢orbasi,
marul (¢uha c¢icegi) corbasi, dut yapragi dolmas: (sarmasi) ve 1sgildi-
rik kavurmasinin yapimi, kaynak kisilerin kendi aksanlariyla yaptiklari
anlatimlarla verilmistir.

Yontem

Arastirmamizin evrenini Giresun ilinde dogup biiylimiis ve hala
burada ikamet eden 50 yas ve {istii insanlar olusturmaktadir. Giresun
ilinin Eynesil (1), Espiye (1), Yaghidere (1), Giresun Merkez (1), Aluc-
ra (2) ve Dereli (10) ilcelerinde yasayan toplam 16 kisi arastirmamizin
érneklemini olusturmustur. Orneklem bireyler, Kurtulus Savasi esna-
sinda cocuk iken, Ikinci Diinya Savas: yillarini gérmiis gecirmis ya da
savaslar1 gérmiis biiyiikleri ile yasamuis ¢iftci, ev hanimi, emekli ve 6g-
retmenlerdir. Goriismeler 20 Haziran - 03 Temmuz 2020 tarihlerinde
gerceklestirilmistir. Gorltismeler kisinin durumuna gore 1-3 saat ara-
sinda degismistir. Mevsimin Ozelliklerine gore, bitkiler, goriismeci ile
beraber dogal ortamindan toplanmis ve yemekleri yapilarak denen-
mistir. GOrlisme yapilan kisiler anlattiklarini birinci agizdan yani anne
ve babasindan, yakin komsularindan duymus ya da anlattiklar: ekmek
ve yemekleri bizzat yapmus, tliketmis kisilerden olugmaktadir. Arastir-
mada goriisiilen kisilerin tamaminin Giresun’da yasiyor ve yas ortala-
malarinin yiiksek olusu, arastirmanin giivenilirligini artirmaktadir.

Yapilan tiim goriismeler, goriismecinin izniyle yazili olarak kayit
altina alinmistir. Goriismeler, bizzat katilimcilarin yasadigr ilgeye ve
evlerine gidilerek yapilmistir.

Bulgular ve Tartigsma

Giresun ilinde, Birinci Diinya Savasi, Kurtulus Savas: ve Ikinci Diin-
ya Savasi yillarinda yasanan iase kitlig1 nedeniyle, insanlarin hayatta
kalabilmek icin verdigi miicadelede, dogada kendiliginden var olmus
yabanil bitkilerden daha 6nce denemedikleri, ilk defa o donemde, hay-
vanlarin yemelerini giivence goriipyedikleri ekmek ve yemekler ile
daha sonralar1 bunlardan damak zevklerine hitap ettigi icin giiniimiiz-
de de tiiketilenler baglamindaki tespitlerimiz bu baslik altinda veril-
mis ve yine bu bitkilerle ilgili ulasilan kaynakga bilgileri 6zetlenmistir.

Ekmekler

Ekmegin degerini daha c¢ok seferberlik ve kitlik dénemlerini yasa-
mis olanlar bilir. Gorlismemizde 86 yasinda bulunan Hiiseyin APAY-
DIN’in “Bi kelle dari, bi ¢uval altindan okar1” séylemi, 105 yasinda-
ki Fatma YILMAZ’1n “Tiirki basdan soyle/Galemden gasdan soyle/
Tiirki garin doyurmaz/Ekmekden asdan sdyle” manisi ekmek ve
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asin ne kadar degerli oldugunun gostergesi sayilabilir.

Ekmek, insanoglunun binlerce yildir, vazgecemedigi bir temel be-
sin kaynag1 olmustur. Ekmek, yapildig1 unun ¢esidine gore degismek-
le beraber, genel olarak un, su, tuz ve maya karisiminin yogrulmasi ve
firinda pisirilmesiyle elde edilen bir {irtindiir. Yapilan arkeolojik kazi-
larda ortaya cikarilan diinyanin en eski firin1 M.O. 4000 yilina aittir ve
yine tastan yapilmis bir levhada (M.O. 4300) en eski firinciliga ait bil-
gilere ulagilmistir. Eski Misirlilarda tahil ile ekmek, dogumdan 6liime
en biiyiik nimet olarak kabul edilmekteydi (Ozdemir, 2013). Anado-
lu’da ise, M.O. 7000 yilindan beri bugday tarimi yapilmaktadir (Kuter,
2011: 47). Giresun’a baktigimizda, M.O. 400’lerde Ksenephon tarafin-
dan yazilan Anabasis Onbinlerin Doniisii eserinde, Mossynoikoslarin
tilkesine geldiklerinde ¢ikan savas sonrasi girilen evlerde, bir 6nceki
yilin hasadi kaplica bugdayindan yapilmis “somun” isimli ekmeklerin
saklandig1 ambarlardan bahsedilmektedir (Yarlibas, 2011: 385). Ha-
len Giresun ilinde “somun” ismi verilmis ekmekler yapilmakta ve pi-
sirildikten sonra yillarca 6zelligi bozulmadan kalan “golit” isimli pek-
simet tarzi ekmekler de tiretilmektedir.

Ekmek yapiminda, Giresun Daglar’’min giliney boliimiinde kalan
yerlesimlerde, iklim sicak ve yar1 kurak oldugundan bugday; nemli ve
yogun yagis alan kuzeye yani Karadeniz tarafina bakan boliimlerindeki
yerlesimlerdeise, misir (dar1) tarimi yapilmakta ve kullanilmaktadir.
Anavatani Anadolu olan bugday, dogal olarak Anadolu insaninin te-
mel ekmek kaynagidir. Misir ise, ¢ok sonralari, 1520’li yillarda Os-
manlilar zamaninda Amerika’dan getirilmesine ragmen, Karadeniz’de
birinci tirlin konumuna gelmistir (Kuzucu, 2005: 115).

Giresun ilinde her zaman ekmek yapiminda kullanilmis iki hubu-
bat, misir (dar1) ve bugday, seferberlik zamanlarinda neredeyse bulun-
maz hale gelmistir. Bu durum, o zamanlar Giresun ve Istanbul’la yapi-
lan yazismalara, gorlisme yaptigimiz insanlarin anne ve babalarindan
duyduklar1 hatiralara ve kendi yasadiklarina iliskin anlatimlarina da
yansimistir.

Gorilisme yaptigimiz kisiler genel olarak; “Canaballah kimseyi ac-
likla terbiye etmesin. Cok aclik ¢ektik Allah size gostermesin.”
gibi sozlerle konusmaya baslanmaktadir.

Ekmek ile ilgili yokluk oyunlara, manilere ve ata sozlerine yansi-
mustir. Eynesil Ilcesinde Fatma BODUR (85) ile yaptigimiz gdriisme-
de cocukken el ele tutusup; “Ekmek seni yer midik/ Yanuk yirtuk
yermidik.” sozleri ile oynadiklarindan bahsetmistir.

Espiye ilcesinde gériisme yaptigimiz Omer TOPCU (63) gizlice da-
yis1 tarafindan ikna edilerek, bir at yiikii (30-40 kg) bugday karsiligin-
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da Torul’a kocaya verilen kizin pesinden, “Dagd1 dereler dagdi/ Da-
sin basindan asdi/Omer kiz1 Fadime/ Kizildereden gocaya gacdi”
sozleri sdylendigini anlatmaistir.

Dereli ilgesinde goriistliglimiiz ve 25 giin hi¢ ekmek yememis Hi-
seyin APAYDIN (86) ekmege verdigi kiymet takdire sayandi. Ekmek
ile ilgili “Bi kelle dari, bi ¢uval altindan okar1”,” Ekmen yaninda

altin bi gurus etmez”, “Ekmek diinyanin en birincisidiir” sézlerini
sOylemistir.

Alucrailgesinde goriistiigiimiiz Ahmet YILMAZ (82) ise Giresun’da
ofisten bugday alamadig1 icin intihar eden kisinin yanindaki notta
“Ofis dedim osdum/Ben Ismet’e kiisdiim/Ceviz dalindan gendimi
asdim” yazdiginin soéylendigini belirtmistir.

Dereli ilgesinde goriistliglimiiz Hasan Tahsin YILMAZ (84) ise se-
ferberlik zamaninda “Seferberlikde anam gizimis. U zamanda eki-
len dari, pancar olmamais. Ekilen tohumlar1 komsular1 gece el ara-
mas1 ile tek tek yemisler. Tarlada daris1 olanlarin darilar1 hep
calinmis.” sozlerini ifade etmistir.

Seferberlik zamani anlatilanlara bakildiginda ekilen malzemeler de
bitmemistir. Tim goriistiiglimiiz kisiler bunu kitlik olarak dile getir-
mektedir. Seferberlik doneminde tarim ile ugrasan erkek kesim askere
alinmistir. Bu nedenle {iretim diismiis, temel gidalarda kitlik meydana
gelmistir. Dereli ilcesinde goriistiigiimiiz Zeynep TURK (90) babasi-
nin savas sonrasi doniisiinde anilarini anlatirken “Kodyden bes Mus-
tafa gittik. Sadece ben dondiim” dedigini aktarmistir. Yine bir go-
riismecimiz annesinden koyde erkek kalmadigini, sadece kadinlar,
cocuklar ve yash ihtiyarlarin kaldigini; cenazelerin namazlarinin
ihtiyarlar tarafindan kilindigini ve kadinlar tarafindan defin isle-
mi yapildigini aktarmistir.

Savas ve kitlik zamanlarinda bugday ve misira ulasmanin zorluklar
yaninda, bir de yetirme sorunu s6z konusudur. Temin edilen bugday
ve misirin yetmemesi nedeniyle, Giresun halki ¢esitli yollar denemis-
lerdir. Sadece karin doyurma ve yetirme amaciyla, ekmeklik unlara,
undan daha fazla miktarda katkilar ilave edilip ekmek pisirmislerdir.
Katki olarak, odunsu bitkilerin kabuklari, agag yapraklari, otsu bitkile-
rin govde ve yapraklari, kabuklu kuru yemisler ile cesitli sebzeler kul-
lanilmistir. Una katilan katki maddelerine bakildiginda, yorenin bitki
cesitliliginin kullanildigl, Giresun ilinin biyolojik ¢esitliliginin, sefer-
berlik ve kitlik donemlerinde, burada yasayanlar icin 6nemli avantajlar
sagladig1 goriilmektedir.

Giresun ilinin giiney il¢celerinde bugday yetismesi nedeniyle, bu il-
celerdeki halkin az da olsa her zaman bugday1 olmustur. Sahil ilgele-
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rindekiler ise, temin edebildikleri bugdayi, hangisine daha yakinsa,
Torul, Alucra veya Sebinkarahisar’dan saglamislardir. Gériismemizde
Fatma YILMAZ (Dereli-105) “Biz cahaldik, savas var dilardi. Biz
bilmiduk. Biz evde oliduk. Sudan goyup, sudan yiduk. Gaynatam
Ezbider’e> gitti. Geldigiinde arpa getiirdii. U zaman gannimiz
doydu. Az da olidiik” sozleri ekmege ne biiyiik zorlukla ulasildigini
gostermektedir. Kitligin ¢ok oldugu zamanlarda, bu ilgelerden bugda-
yin disar1 ¢ikarilmasinin yasaklandigr da goriilmektedir. Gortistiigii-
miiz Ahmet YILMAZ (Alucra-82), “Babamin hikayesini az ¢ok bi-
lim. U zaman hayvanlar1 olan (at, katir) aclik cekmemis. Ovalara
gitmisler. Arpa, buda almislar. Ama Garahisar®’dan alinan zahra-
y1 ¢cikarmak yasakmis. Adami olan Saydere’ye kadar bir Ekinciye”
eslik ettirip, Sehitlerden gecerlermis. Zahray: disar1 ¢ikarmak ya-
sakmis” sozleriyle anlatmistir.

Bugday yetmedigi zamanlarda, katki olarak arpa, ¢avdar ve fig kul-
lanilmistir. Ekmekler yogurulmus ve sac iizerinde pisirilmistir. Bug-
daydan sac iizerinde yapilan ekmek, “fetir ekmegi” olarak adlandiril-
maktadir. Buralarda yapilan ekmek cesitleri Bugday ekmegi, arpa
ekmegi, bugday ve arpa karisimli ekmek, cavdar ekmegi, cavdarh
arpa ekmegi, figli arpa ekmegi’dir.

Daha 6ncede belirtildigi gibi, Giresun ilinin kuzeye bakan yamagla-
rinda, ekmeklik hububat misir (dar1)’dir. Bugday ¢ok az bulunan, zen-
gin sofralarinda goriilen bir riindiir. Fatma YILMAZ (Dereli-105),
Fatma BODUR (Eynesil-85), Hasan KARAKAYALI (Dereli-71), Emin
CEYLAN (Alucra-72), Cemal TUZCU (Yaglidere-51) yasanan savas ve
kitliklardan dolay1 yorede yetisen odunsu bitkilerin kabuk ve yaprak-
larinin kullanildigini séylemislerdir. Misir ununa katk: olarak kullani-
lan odunsu bitki kisimlar1 olarak karaagag ve kayin agaglarinin kabuk-
lar1 soyularak kurutulmus ve musir ile birlikte el degirmenlerinde
cekilerek un haline getirilmis; daha sonra, yogurularak el biiyiikliigiin-
de sac iizerinde pisirilmistir. Karaagacin ve Dut agacinin yapraklari da
haslanip ezilmis, ardindan dar1 unu ile beraber yogurularak ekmek
yapilmistir.

Ekmek yapiminda otsu bitkilerin gévde, yapraklari, meyveleri de
kullanilmistir. Goriisme yaptigimiz kisilerin hemen hemen tamami
zulbut (galdirik, hodan), sirgan, pirasa, kuru fasulye, patates, kabak
gibi ot ve sebzelerin ekmege katki olarak kullanildigini sdylemektedir.
Bu bitkiler haslanmis, ezilmis, un ile beraber yogurularak, el biiyiiklii-
glinde sacda pisirilmistir.

5Ezbider, muhtemelen Torul, Alucra ve Sebinkarahisar yoresinde bir yerlesim yerinin adi.
6Sebinkarahisar Ilgesi
7Sebinkarahisar’da yasayan halka takilan lakap.
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Dar1 ununa karistirilip ekmek yapilan bitkisel tirtinlerden bir digeri,
misir (dar1) koganidir. Literatiirde misir piiskiillerinin de kullanildig:
yazilmis olsa da Giresun ilinde, misir koganindan tohumlar: siyirdik-
tan sonra geriye kalan ve yorede “giidene (kesmiik)” denen kisim,
parcalanip el degirmenlerinde musir ile ogiitiilmiistlir. Ayrica misir
sap1 da kuruduktan sonra 6giitiilmiis, giidene ve misir unu karisimina
ilave edilerek ekmek yapiminda kullanilmistir. Misir sapi, giidene ve
misirdan yapilan bu ekmeklere, Giideneli (Kesmiiklii) Dar1 Ek-
megi denmektedir.

Arastirmada goriisme yapilan kisilerin tamaminin {izerinde hem fi-
kir olduklar1 ekmek ana katki maddesi, findik meyvesi unudur. Ilerin-
den sadece Ibrahim GENC (Dereli-91) “Malimiz vardi. Dar1 yokdu.
Findik demende gabugu ile iidiiliirdii. Unundan yalas yaparlarda.
Gasuklarduk” diyerek findigin kabugu ile 6giitiiliip yemek olarak da
yenildigini sdylemistir. Giresun’un geleneksel tarim iiriini olan fin-
dik, seferberlik ve kitlik donemlerinde, el degirmenlerinde ya da duru-
ma gore su degirmenlerinde ¢ekilip, misir ununa katki olarak kullanil-
mustir. Findik kabugu ile bazen kavrulmus bazen de kavurulmadan
misir ile beraber giitiilmiistiir. Eynesil Ilcesinde goriistiigiimiiz Fat-
ma BODUR (85) “Babamin babasi seferberlik ve aclik zamaninda
yemisler. Dar1 yomus. El demeninde ¢ekerlermis. Ole gine yapip
sacda pisirip ekmek olarak yemisler.” ifadelerini kullanmistir.Yine
gorlisme yaptigimiz Cemal TUZCU (Yaglidere-51) babasindan bizlere
findikl1 ekmegin iki ¢esit yapildigini, birincisinin sadece findik i¢i
ve dari ile, ikincisinin findigin kabugu ile yapildig1 aktarmistir.
Findik ici ile yapilanin agir misafir geldiginde yapildigini, kabuk-
lu olanin ise 6giinliik olarak yenildigini ifade etmistir.

Gorlisme yaptigimiz tiim kisilere sordugumuz; Neden kabukla
beraber? Sorusuna cevaben findigin yagli olmasi nedeniyle ¢eki-
lemedigini beyan etmislerdir. Bu ekmek tiiriinii yapan ve yiyenle-
rin verdigi tarife gére malzeme karisimi bire ikidir. Ornegin bir
tabak dariya iki tabak findik katarak un elde etmislerdir. Findik ek-
megi, sacda pisirilemeyen tek ekmek ¢esididir. Findik yagli oldu-
gundan, sacda ¢evrilememis, pileki taslarinda® pisirilmistir. Findik

8 Karadeniz bolgesinde ekmek yahut hamsi vd. baliklar1 pisirmede kullanilan, atese dayanikli,
damar1 ve ¢atlagi bulunmayan 6zel kesilmis, diiz yuvarlak tas. Yuvarlak pileki tas: ateste kiiliin
icerisine gomiiliir, iyice kizdirilir. Tas iyice kizdiktan /1sindiktan sonra iizerindeki kiil kenara
cekilir. Misir unundan elde edilen hamuru kizgin tasin iizerine bazlanir. Hamurun {izeri ceviz
veya kestane yaprag ile kapatilir. Kenarlardaki kiil hamurun iizerine ¢ekilir. Pisinceye kadar
beklenir. Birinci diiz pileki pisirme tasinda ekmek pisirme bu yontemle yapilmaktadir. Tepsi
biciminde yapilanlarda ekmek pisirilmektedir. Ikinci bir pileki / bileki pisirme bicimi daha vardir.
Bu defa tepsi seklindeki bileki / pileki kab1 kullanilir. Bu kap, ekmek pisirmek i¢in canli yanan
atesin icine yerlestirilir. Hamur 1sinmis bileki / pilekinin icerisine koyulur. Uzerine &nce
karalahana yapraklari serilir sonrasac ile kapatilir. Sacin iizerine de ates yakilir. bileki / pilekinin
sicakligl ve sacdan yansiyan sicaklikla ekmek yavas yavas piser. Bu bicimde pisen ekmek ¢ok
lezzetli olmaktadir.
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katkil1 yapilan ekmekler Findikli Dar1 Ekmegi’dir.

Findik ile ilgili dikkat ¢ekici bir husus da Hiiseyin APAYDIN’1n
(Dereli-86) anlattigidir. Hiiseyin APAYDIN (Dereli-86) gazin olmadi-
g1 zamanlarda findig1 aydinlatma malzemesi olarak kullandiklarini be-
lirterek “Aydinlatmada gaz yodu. Gaz bi giinde gayboldu. Findigin
icini tele diziduk. Usden yakiduk, bi dene bi dene yanidu.” ifade-
sini kullanilmistir.

Zulbutlu (Galdirikli) Dar1 Ekmegi

Gorlisme yaptigimiz kisilerin tamamina yakini seferberlik ve kitlik
zamanlarinda zulbutlu (galdirikli) ekmek yenildiginden bahsetmekte-
dir. Bunlar arasindan Fatma YILMAZ (Dereli-105), Fatma BODUR
(Eynesil-85) ve Hasan Tahsin YILMAZ (Dereli-84) galdirikli ekmegi
yapan ve yiyen kisilerdendir. Gériismemizde Hasan Tahsin YILMAZ
(Dereli-84) galdirikli dar1 ekmegini “Galdirik ekmegi de yedim.
Anam galdirigi haslidu. Ezidu. icine biraz da dar1 unu gatidu.
Saca yamidu. El kadar gizartidu. Giizel olidu, yiduk” ifadeleriyle
tarif etmistir.

Zulbut veya galdirik bitkisinin bilimsel ad1 Trachystemon orientalis L.
G. Don (Boraginaceae)’dir. Yoresel adi, Giresun ilinde zulbut, kaldi-
rik, galdirik, hodan olarak ge¢mektedir. Iceriginde tanen, ucucu yag,
nitrat tuzlari, miisilaj, saponin ve rezin tasimaktadir. Idrar artiric, ter-
letici, kan temizleyici, yumusatici ve ates diisiiriicii etkilere sahiptir
(Baytop, 1999: 256).

Findikli Dar1 Ekmegi

Gorilisme yaptigimiz kisilerin tamamu seferberlik ve kitlik zamanla-
rinda findikli ekmekten bahsetmektedir. Bunlar arasindan Fatma YIL-
MAZ (Dereli-105) ve Hasan Tahsin YILMAZ (Dereli-84) findikl1 ek-
megi yapan ve yiyen kisilerdendir. Gorlismemizde Hasan Tahsin
YILMAZ (Dereli-84) findikli ekmegi “U zaman her sey dariya bini
du, yetmi du. Babam gatir elinde zahra® aramaya gididu, buda,
arpa, cavdar getiridu. Bulamadiginda findik gabuklu ekmek yi-
duk. Findik firinda gabu ile beraber gavrulurdu. icine dar1 gatilip
demende iidiilidii. Bileki tasinda ya da tavada bisirilidu. Tekir ha-
linde olidu. Sacda ¢evrilmidu, dokilidu.” bu sekilde tarif etmistir.
Neden kabuklu Ogiittiiniiz? sorumuza cevabi, “Findik yagl olidu.
Gabuksuz iidiilmidu.” olmustur.

Findik, Husgiller (Betulaceae) familyasinda, Corylus cinsinine ait
agaccik tiirlerinin ortak adidir. Tohum sabit yag (%52), protein, seker-

9Hububata genel olarak yerel dilde verilen isim.
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ler, fosfor, kalsiyum vs. tasir. Toz haline getirilip bal ile karistirildiktan
sonra elde edilen macun eskiden beri kuvvet verici ve cinsel giicii art-
tirici, yapraklar ise infusyon halinde (%2-5) idrar arttirici olarak kulla-
nilir (Baytop, 1999: 232).

Yabani Otlardan Yapilan Yemekler

Aclik neleri yedirir? sorusuna en anlamli cevap olsa olsa, goriisme
yaptigimiz Emine KARAHAN’1n (Dereli-91) “Anam, Allah o giinleri
gostermesin. Domuzasagi’'na’® kadar yediik, aclikdan dagda ye-
medigimiz ot kalmadi didu.” sozleri olurdu.

Giresun biyolojik cesitlilik bakimindan Tiirkiye'nin zengin illeri
arasinda yer almaktadir. Yapilan arastirmalara gére Giresun Ilinde
2091 flora, 467 fauna olmak iizere 2558 takson tespit edilmistir (URL-
1). Giresun insani, savas ve kitlik donemlerinde, bu biyolojik ¢esitliligi
kullanmay1 bilmis, aclikla bu sayede miicadele edebilmistir.

Giresun Ilinde yabani otlar ve diger bitkiler hem pisirilerek hem de
¢ig olarak yenmektedir. Hangi bitkinin yenip yenmedigi hususundaki
tespitlerde, hayvanlar kullanilmistir. Yaptigimiz goriismelerde “Hay-
vanlarin yedigi her seyi yerdiik” sozii, secimin nasil yapildiginin bir
gostergesi olarak kabul edilebilir. Giresun insani i¢in yenmeyen ot,
“pis ot” olarak adlandirilmaktadir.

Pisirilen Yabani Otlar

Giresun insani seferberlik ve kitlik dénemlerinde etrafindaki otlar1
haslayarak, kavurmasini, kizartmasini yapmis, dible ya da ¢orba olarak
pisirmislerdir.

Bu doénemleri birebir yasayan Fatma YILMAZ (Dereli-105), ”ma-
rul'!, gazayagi, cali ¢ilegi yaprag: yerdiik. Ne duzu ne unu vardi.
Hasla hasla ye.” ve yine goriistiigiimiiz Hiiseyin APAYDIN, (Dere-
1li-86) 722 giin Hosuran yedim. Ekmeksiz. Yaghh gine yapiduk.
Onu sikidum. Elimin i¢inde yidum. U olmasa 6lidum” sdylemle-
rinden anlasilacag tizere her ne kadar dogadan yiyecek bulabilseler de
diger malzemeler bulunmamaktadir. Sonraki aclik diye tabir edilen
ikinci Diinya Savas yillarinda ne yedikleri ile ilgili gériisme yapti§imiz
Hava GENC (Dereli-88) “Ekmek yokdu. Inemiz vardi. Hosuran
toplik, siidiine ve terag: ile bisiiriip yik” demistir. Bagka bir goriis-
memizde Feyzullah APAYDIN (Dereli-85) “Biz yaylada galiduk. Bi-
zim yayla Galiser’e yakindi. Urdan buda, arpa bulunidu. Biz de
yaylada giiciikdene, guzu gula, mantar, elikemegi, ezeltere yiduk”
demistir.

10Bir siklamen cigegitiirii.
11Marul, Cuha gicegi.
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Kazayagi, gorlisme yaptigimiz kisilerin tamaminca ismi verilen bir
bitkidir. Hamide TASHAN’in (Giresun Merkez-71) babaannesinden
ogrendigi bu bitki ile ilgili “Biz ¢cocuktuk. Bize bicak veridu. Gaza-
yagini topragin yiizii ile bize kestiiriirdii. Daha sonra onu pancar
corbasi gibi pisiriirdii. Kefani ¢corbaya un c¢alar “Garagoz olmasin”
der bize yediiriirdii.” ifadelerini kullanmistir. Giiniimiizde kazayag-
nin ¢orbasi, diblesi, kavurmasi, salatasi ve tursusu yapilmaktadir.

Bu dénemde bulunmayan bir malzeme de sogandir. Corbalara kati-
lan sogan bulunamadiginda yerine, goriisme yaptigimiz Ahmet YIL-
MAZ (Alucra-82) yabani pirasa kullanildigini séylemistir. Diger bulu-
namayan malzeme tuzdur ve degerli bir gida malzemesidir. Goriisme
yaptigimiz Hasan KARAKAYALI (Dereli-71) tuz ile ilgili annesinden
duyduklarini, “Yemeklere katmaya tuz bulamamislar. Giresun’a
gittiklerinde deniz suyu getirip yemeklere katmislar. Daha sonra
tuz tiiccarlar1 ¢ikmuis ortaya. Insanlar1 bir kilo tuza, bir giin ¢alis-
tirirlarmis.” seklinde ifade etmistir. Yine goriisme yaptigimiz Ahmet
YILMAZ'da (Alucra-82) tuz ile ilgili “Babamin annatu tam o acligin
civaivli zamaninda koylerde tuz yokmus. Babam Giresun’dan bir
gatir yiikii tuz yiikli. Sinir koyiine gotiiri. Duzu patatisine degis-
tiri. Patatisi alip getirip koyde findik ile degistiri. Findig1 alip Ga-
liser’e buda'? ile degistiri. Budanin bi tayini bize biraki, bi tayini
sati. Babam bizi boyle baki. Biz simdi cennette yasik.” anilarini bu
sekilde aktarmustir.

Seferberlik ve kitlik zamanlarinda yenen bitkiler ile ilgili goriistii-
glimiiz kisiler yagli pancar, marul, 1sgildirik otu, beyli pancar, hoski-
ran (hosuran), kazayagi, merulcen, giiciiktene, kuzu kulag, kiilli pan-
car, kizilca, yemlik, yavsan otu, evelek, zulbut (galdirik), 1sirgan,
gasgal cicegi (gelincik), gabak, elikemegi, ezeltere, kus pancari, ¢ali
cilegi, c1g sarimsagl, has evelek gibi ot ve sebzelerden kavurma, kizart-
ma, dible ve ¢orba yaparak yediklerini beyan etmislerdir. Yine bu do-
nem de aga¢ yapraklari da kullanilmistir. Yarma' bulduklarinda dut
ve karaagac yapragindan dolma (sarma) ve dut agaci ile kayin agacinin
taze yapraklarindan ¢orba yaparak yemislerdir. Goriistiiglimiiz kisiler
genel olarak kitlik ve savas donemlerinde yediklerinin bir bolimiini
anne, baba, kayin baba ve kayin valideden 6grendikleri sdylemisledir.

Seferberlik ve kithik yillarinda en fazla yenilen ve digerlerine gore
daha lezzetli oldugu diisiiniilen, bunu yapanlardan ve yiyenlerden al-
digimiz birkag tarifi bildirimize eklemememiz gerektigini diisiindiik.
“Neden?” sorusuna cevabimiz; 1) Asagida tarifini verdigimiz yemek-
ler, halen y6re mutfaklarinda hazirlanip yenmektedir. 2) Yiyenlerin

12Bugday
13Misirin kalin 6gitittilmiis hali
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ekseriyeti yagi, unu, tuzu ve malzemesi tamsa ve iyi bilen birisi de
yaptiysa, “lezzetli” demektedir.

Yagli Pancar Corbasi

Goriisme yaptigimiz Hamide TASHAN (Giresun Merkez-71) tara-
findan annesinden 6grendigini belirtip, bah¢eden beraberce topladigi-
miz yaglipancar ¢orbasini;

“Yaglipancar segilir, yikanir ve ¢orbalik olarak dogranir. Tencereye
sogani dogrican ve salca ile kavurucan. Daha sonra igine bulgur ve pi-
ring atilip, biraz daha kavurucan. Kavurulduktan sonra, dogranmis
yaglipancar1 tencereye atip, onu da kavurucan. Biraz kavurduktan son-
ra, tencereye yeteri kadar sicak su koyucan. Pismeye yakin, misir unu
¢alinacak” ctimleleriyle yapilisini anlatmistir. Daha sonra, yine bahge-
den topladig1 hosuran, beylipancar dedigi bitkilerin de yemeginin ayni
sekilde yapildigini, istenirse karigtirilabilecegini de sozlerine eklemis-
tir.

Yagli pancar, sirken bitkisine Giresun’da verilen isimdir. Sirken otu
(Chenopodium album L.), Chenopodiaceae (Ispanakgiller) familya-
sindan, genellikle 150 ila 200 cm kadar boylanan, Tiirkiye’de farkli
yorelerde ak kazayagi, ak pazi, sirken, yabani 1spanak olarak adlandiri-
lan, tek yillik otsu bir bitkidir (Atalay & Kamalak, 2019:490). Cigekli
dallar, idrar artirici ve miishil edici (kabizlik giderici) 6zellikler tasir-
maktadir (Baytop, 1999: 418).

Marul Corbasi

Goriisme yaptigimiz Fatma YILMAZ (Dereli-105 ), Hiiseyin APAY-
DIN (Dereli- 86 ) ve Zeynep TURK’den (Dereli-90) aldigimiz tarife
gore;

Marul ¢orbasi, aynen pancar ¢orbasi gibi yapilmaktadir. Seferberlik
ve kitlik yillarinda unsuz, tuzsuz, yagsiz olarak pisirdiklerini; ancak
sonradan, asagida belirtikleri malzemeler bulunduk¢a katmaya bagla-
diklarini ifade etmislerdir.

“Marul ¢orbasi, sogan tencereye dogranir, yagda esmerlesinceye ka-
dar kavrulur. Sonra igine firindarisi yarmasi atilir. Firindarisi yarmasi
pisince, i¢ine ¢orbalik olarak dogranmis marul yapraklar: atilir ve pis-
meye yakin un ¢alinir.”

Marul, Giresun ilinde ¢uha ¢icegine verilen isimdir. Giresun ilinde
erken ilkbaharda findik bahgelerinde ve ¢ayirlarda bolca bulunmakta-
dir. Bilimsel ad1 Primula vulgaris Huds. (Primulaceae)’dir. Primula vul-
gariz klorofil, sakiz, saponin glukozitleri icermektedir (Gil, 2014:
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104). Okstiriik giderici, uyku verici, sakinlestirici, idrar ve balgam sok-
tlirlict, goglis yumusatici, terletici olarak ve romatizmaya kars: etkili-
dir. Cigek ve yapraklari degerlendirilir. Sivi ekstre, yar1 siv1 ekstre ve
surup halinde uygulanir. Rizom toz halinde aksirtici ilag olarak kulla-
nilir. Ezilmis rizomlar iltihaplanmay: azaltmak igin kompres yapilir
(Baytop, 1999: 215).

Dut Yapragi Dolmasi1 (Sarmasi)

Gorlisme yaptigimiz Fatma YILMAZ (Dereli-76) dut yaprag: sar-
masinin ¢ok lezzetli oldugunu, anasindan 6grendigini eskiden i¢ ola-
rak firindarisi yarmasi kullandiklarini, ama simdi bulgur ve piring ile
yaptiklarini ifade etmistir. Biz aslina uygun olan firindarisi yarmasi ile
tarifini aldik:

“Taze dut agaci yapraklar1 toplanir sicak suda haslanir. Dolmanin
hasili'* hazirlanirken firin darisi yarmasi, suda bekletilir. Tencereye
sogan dogranir ve yagda kavrulur. Daha sonra igine firindarisi yarmasi
koyulur, biraz daha kavrulur. Tencerenin agiz1 kapali vaziyette bekle-
meye birakilir. Daha sonra pancar'® dolmasi gibi sarilir ve pisirilir. Fat-
ma YILMAZ ( Dereli-76) akdut yapraklarinin ayni pancar ¢orbasi gibi
pisirildigini ve ¢ok lezzetli oldugunu da ifade etmistir.

Akdut (Morus alba), Moraceae familyasindan olup,beyaz dut olarak
isimlendirilmektedir. Dut meyvesi ve yapraklar: sekerler, organik asit-
ler (Tartarik ve sitrik asitler) ve boyar maddeler tagimaktadir. Yaprak-
lardan hazirlanan infusyon (o/o 5) ates diisiiriicii ve idrar artirici etki-
lere sahiptir (Baytop, 1999: 225).

Isgildirik Kavurmasi

Goriisme yaptigimiz Omer TOPCU’nun (Espiye-63) verdigi 1sgildi-
rik bitkisi, yaylada olan bir ottur ve en erken biiyiliyen otlardan birisi-
dir. Verdigi tarife gore;

“Isgildirik otunun, sibig (gévde) kismi kullanilmaktadir. Dal dal
toplanan Isgildirik otu, kavurmalik olarak dogranir. Bir tencerede yu-
musayincaya kadar haslanir. Haslandiktan sonrabir tencereye sogan
dogranir ve yag ile birlikte kavurulur. Daha sonra haslanmis otlari ten-
cereye konur, iizerine kekik ve biber ilave edilir. ifadesine gére, ayni
bitkinin sibi¢ kismindan tuzlusu ve tursusu da yapilmaktadir.

Isgildirik Caltha palustrisx Ranunculaceae) Diigiincicegigiller fa-
milyasindan olup, diger isimleri bataklik nergisi, su nergisi, lil-
par’dir. Giresun Espiye ve Eynesil yoresinde isgildirik otu olarak ta-

14Sarmanin igine konulan malzemenin yerel dildeki adi.
15Kara Lahana.
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ninmaktadir. igeriginde protoanemanin, glavonoids, tanen, saponin ve
renk maddeleri bulunur. Cigekli dallar ve kokler yatistirict ozellige
sahiptir. Zehirlidir (Baytop, 1999: 418).

Cig Yenen Yabani Otlar ve Kabuklar

Seferberlik ve kitlik donemlerinde yabani otlarin ¢ig olarak da yen-
digi goriilmektedir. Gorlisme yaptimiz Emine KARAHAN’1n (Dere-
1i-91) annesinden aktardig1 “Aclikdan dagda yemedigmiz ot kalma-
d1” s6ziini destekler nitelikde olan, Ahmet YILMAZ’'1n (Alucra-82),
“Cakrak’dan ....... ogullarindan arkadasim olan Yusub’un babasi
her zabah onlara olum Yusub yaylima derimis. Yaylada cayirlarda
ot bulup ¢ig gene yerlermis. Ben bunu Yusub’dan gulamla duy-
dum. Sonaki degil 6nceki aclikda dimis” soyledikleridir. Ahmet
YILMAZ (Alucra-82) ve Emin CEYLAN (Alucra-72) dogadan ¢i§ ola-
rak yedikleri yabani ot ve sebzeleri kekire, acigici, topdu otu, ¢igdem
cicegi, dutye cicegi, okiizgotii (sigirkuyrugu), siitliiven olarak vermis-
lerdir.

Yine goriisme yaptigimiz Omer TOPCU (Espiye-63), “Batumdan
Yemen’e gitmemek icin askerden kagan ........ ve arkadaslar1 yol-
da ac¢likdan bégiirtlen, kus ¢ilegi, boz tombelek yerlermis. Bunlar
yolda cuferlemisler.'® Kurtulmak i¢cin solucan suyu i¢misler” soz-
leri ve Fatma BODUR (Eynesil-85), “Eskiden burdan Carsamba’ya
misir gazmaya gidiliirdii. Urda hasta olup geliirlerdii. Cufer ol-
mus dilerdi. Cufer kessin diye ince solucani ezer suyunu igirirler-
di.” sozleri yabani ot ve meyvelerin yendigini ve yine tedavisini doga-
da bulduklari ile yaptiklarini gostermektedir.

Seferlik ve kitlik dénemlerinde aga¢ kabuklarinin da yendigi goriil-
mektedir. Gorlisme yaptigimiz Hasan KARAKAYALI (Dereli-71), Ha-
mide TASHAN (Giresun Merkez- 71 ), Emin CEYLAN (Alucra-72)
anlattiklarina gore, yorede bolca bulunan karaagag, kayin (halk dilinde
glirgen) dogu ladini (halk doruk diyor) agaclarinin soyularak i¢ kis-
minda bulunan siimiiksii beyaz kismin yendigini sdylemisleridir. Gire-
sun ilinde “soymuk, gasmuk” olarak bilinen bu yemek kiiltiirti Cemal
TUZCU’nun (Yaglidere-51) babasindan aktardigr “Cocukken yayla-
da celik oynardik. Oyundan sonra yorulur ve acikirdik. Acikinca
cam (ladin) siiriimii, mantar, ¢ilek siiriimii yerdik. Cobanlik yap-
tigimiz zamanlarda da gasmuk yerdik. Babam bizim ¢am siiriimii
ve gasmuk yedigimizi goriince agaclar1 hasta etmen diye kizarda.
Siz de yemissiniz dedigimizde, siz zevkten yiyorsunuz, biz yok-
luktan, kitliktan 6lmemek i¢in yerdik.” dedigini aktarmistir.

160lgunlasmamis meyve ve ¢ig yenen sebzelerden meydana gelen bir hastalik.
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Sonug ve Oneriler

Giresun’da yaslilarin seferberlik dedigi savas zamanlarinda, cephe-
de vatan savunmasi yapan askerlerin ¢ekmis oldugu aglik ve yokluklar-
dan daha fazlasini, geride biraktiklarinin ¢ektigi goriilmektedir. Geride
kalan analar, babalar, kadinlar, ¢ocuklar 6liim ve yasam arasindaki
ince ¢izgide yasamuslardir. Savaslarin her zaman magduru, cephe geri-
sindeki sivil vatandaslar olmuslar, en fazla magduriyeti de ¢ocuklar
yasamiglardir.

Rus isgali ve muhacirlerin gelisi, Giresun’da yasami olumsuz etki-
lemis, yasam kosullarini daha da zorlastirmis. Giresun insani, agligin
yaninda, go¢menlerle, asker kacaklari ile de miicadele etmek zorunda
kalmustir.

Seferberlik ve kitlik zamanlarinda, Tiirkiye'nin en biiylik sorunu,
ekmege ulagmak olmustur. Hiikiimetlerce alinan tiim tedbirlere rag-
men, Giresun’da da ekmek ulasilamaz hale gelmistir. Bulunan kit mik-
tardaki hububati yetirebilmek, karin doygunlugunu saglamak icin
agaclarin kabuklarini, yapraklarini, yabani otlari, misirin kendi kogani
ve Giresun’un kadim tirlinii findik katki malzemesi olarak kullanilmis-
tir. Bazi sagliga zararl {iriinlerin katilmasiyla, saglik sorunlar1 yasandi-
g1 ve bir¢ok 6liim vakalar1 yasandig1 goriilmektedir. Giresun’un kadim
irlind findik seferberlik ve kitlik donemlerinde kurtarici rol oynamis-
tir. Yeri geldiginde yaglas, yeri geldiginde ekmek, yeri geldiginde ek-
meklere katki malzemesi ve aydinlatma amaciyla da kullanilmustir.
Giresun ilinin biyolojik ¢esitliligi seferberlik ve kitlik zamanlarinda da
ise yaramis, Giresun insani kendisini dogal ortamda buldugu yabani
otlarla beslemek zorunda kalmistir. Bu durumun, giiniimiize, zengin
bir ot kiiltliri mutfagi olarak yansidig goriilmektedir.

Hayatta kalmak i¢in yenilen yabani besin kaynaklarinin, giintimiiz-
de yapilan arastirmalarda, ¢ok degerli besin kaynag1 oldugu ortaya ¢ik-
muistir. Ot ve ot yemekleri orta ve {ist yas gurubunda, giiniimiiz diinya-
sinda popiiler kiiltiir haline gelmistir. Ot ve ot yemeklerinin
gliniimiizde popiiler olsa da bir¢cok ¢esidi unutulmus ya da unutulmak
lizeredir. Bu yemek kiiltiirii unutulmadan gerekli alan ¢alismalar ya-
pilmali, yazili, gorsel ve isitsel olarak kayit altina alinmasi saglanmali-
dir. Yasanabilecek savas ve kitlik durumlarini atlatmak ve giiniimiizde
yasanan salginlardan korunmanin en kolay ve ucuz yolu, genetigi 6z-
giin dogal gidalar tiiketmektir. Giresun zengin biyolojik cesitliligi ile,
biitlin diinyada her gecen giin 6nemi ve talep edeni artmakta olan bit-
kisel yemekleri ile yeme-i¢gme tutkunlarinin hareketliligi olarak da ta-
nimlayabilecegimiz gastronomi turizminde de pastadan hak ettigi payi
alacak diizeydedir. Yeter ki, geregini yapalim. Ve tabi ki, zenginlikleri-
mizi korumadan, bunlari siirdiirebilmenin imkansiz oldugunu daima
hatirlayalim, birbirimize sik sik soyleyelim.

S <
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Insanoglunun savasmadan duramadig: yillarda bile, daimi konakla-
ma yerinden zaman zaman uzaklasma istegi, bu eylemi siiresince fizi-
ki, biyolojik ve kiiltiirel cevresine en az zarar1 bile vermekten kaginma-
st kosuluyla, her zaman en tabii hakki olarak degerlendirilmistir.
Kizilderili Reis’inin beyaz adama gonderdigi mektuptaki “Diinya bize
atalarimizdan miras kalmadi. Evlatlarimizdan emanet aldik.” sézii her
zaman yasama diisturumuz olmali ve bu baglamda, ilgili resmi kurum,
kurulus ve kurullarca, sadece Giresun ilinin degil, Tiirkiye’nin biyolo-
jik kaynaklarini, yerinde (in-situ) ve dogal bulundugu yerler disinda
(ex-situ) gen, genotip ve habitat koruma teknik ve yontemleri ile mu-
hafaza altina alima c¢alismalar1 yoksa hemen baslatmali, varsa 6zenle
stirdiirmelidir (Yahyaoglu, Geng, 1992: 2). Bunun igin sivil toplum
kuruluslariyla (STK) da is birligi sarttir. Genetik ve 1slah ¢alismalari,
ozel egitim gerektirdiginden STK’lar uygulamalarda ¢ok sinirli yer ala-
bilecektir. Fakat yerel, bolgesel, ulusal hatta “Yesil Baris Orgﬁtii” gibi
evrensel boyutta biling olusturma, ilgili birimlerin biyolojik ¢esitliligi
koruma baglaminda politikalar olusturulmasinda dogrudan yer alma,
destek verme, gerektiginde inisiyatif alip raporlar hazirlama hatta ba-
ris¢il eylemlerle harekete zorlama, STK’lardan beklenen c¢alismalar-
dandir ki, Tiirkiye’de de son 20 yildir bu tip etkin legal eylemleri cok
stk gérmekteyiz.




Anadelu ‘Mutfak Killtiriinden ‘Esintiler

Kaynak¢a

Aksoy, V. (2018). Birinci Diinya Savasi’nda Gogilin Acilarina Taniklik eden Sahir:
Giresun. Karadeniz Aragtirmalar Enstitiisii Dergisi, (4): 83-101.

Altin, Z. (2017). A¢ligin Fizyolojisi. Tepecik Egitim ve Arastirma Hastanesi Dergisi,
27(3): 179-185.

Atalay, A. ve Kamalak, A. (2019). Olgunlasma Dénemlerinin Sirken (Chenopodi-
um album) Otunun Kimyasal Kompozisyonuna, Besleme Degerine ve Metan Uretimi-
ne Etkisi. Tiirk Tarim ve Doga Bilimleri Dergisi, (6)3: 489-493.

Baytop, T. (1999). Tiirkiye’de Bitkilerle Tedavi Gegmiste ve Bugiin, Nobel T1p Kitabev-
leri, Istanbul.

Gozcii, A. (2016). Birinci Diinya Savasi ve Osmanli Devleti’nin Giindelik Hayatin-
dan Kesitler. Cagdas Tiirkiye Arastirmalar: Dergisi, 6(32): 133-169.

Giil, V. (2014). Rize Yoresine Ait Tibbi ve Aromatik Bitkilere Genel Bir Bakis. Igdiwr
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi, 4(4): 97-107.

Inci, 1. (2013). Ikinci Diinya Savas1 Yillarinda Tiirkiye’de Tek Parti Hiikiimetleri-
nin lase Politikalar1. Atatiirk Universitesi Tiirkiyat Aragtirmalary Enstitiisti, (50): 271-290.

Kara, C. (2014). Cok Aclar: Tabiatin, Siyasetini Giizelligin Eliyle. International Jour-
nal of Human Sciences, 11(1): 495-534.

Karatager, B. (2013). Birinci Diinya Savasi ve Miitareke Déneminde Istanbul’un
lasesi. Kahramanmaras Siitgii Imam Universitesi iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, 3(2): 97-
114.

Kaya, M. (2018). Birinci Diinya Savasi’'nda Eynesil Yoéresinde Rus Isgalinin Anilara
Yansimalari. Stratejik Aragtirmalar Dergisi, 2(3): 47-68.

Kuter, M. (2011). Insan ve Ekmek. Bursa Ekmek Sanayi, Bursa.
Kuzucu, K. (2005). Osmanli Déneminde Karadeniz Bolgesinde Misir Kullanimi ve

Muisir Tarimini Gelistirme Cabalari. Sakarya Universitesi Fen Edebiyat Dergisi, (8): 113-
126.

Ozdemir, M. (2013). Ekmek. Eskisehir Ticaret Borsast Dergisi, (4): 21-24.
Tekemen, E.A. (2018). 19. ylizyilda Osmanli Devleti’'nde Yasanan Kurakligin Ana-
kara’ya Yansimasi. Canakkale Arastirmalar: Tiirk Yilligi, 16(24): 1-13.

URL-1.Nuhun Gemisi Ulusal Biyogesitlilik Veri Taban1 (2020). Doga Koruma ve
Milli Parklar Genel Miidirligii, http://www.nuhungemisi.gov.tr/, (Erisim Tarihi:
30.08.2020).

Unlii, M. (2010). XIX. Yiizyil Sonlarinda Carsamba’da Kuraklik. Karadeniz Incele-
meleri Dergisi, 12(12): 126.

Yahyaoglu, Z., ve Geng, M. (1990). Orman Agaglarinda Gen Kaynaklarinin Korun-
masi, Cevre Biyolojisi Sempozyumu, Ankara, ss. 11.

Yarlibas, O. (2011). Ksenephon Anabasis Onbinlerin Déniisii, Kabalc1 Yayinevi, Istan-
bul

Yildirim, M. (2014). Birinci Diinya Savas1 Yillarinda Osmanli Devleti’nin Besinci
Diismani Cekirgeler. Gaziantep Universty Journal Of Social Sciense, 13(4): 1020.

Yiiksel, A. (1999). Savas yillarina Giresun (1914-1922): Sosyal ve Ekonomik Durum-
Milli Miicadelede Giresun, Giresun Belediyesi Kiiltiir Yayinlari, Giresun.




