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Cografya olarak ulasimi zor oldugu
icin Dogu Karadeniz'in i¢ kesimleri,
kiyidaki yerlesimlere nispetle disa ka-
pall kalmig ve bu suretle geleneksel
mutfak kaltGrinG yakin zamanlara
kadar korumayi basarmis bir bélge-
mizdir. Dolayisiyla yemek cesitleri si-
nirlidir. Yorede kolay ve bol bulunan
belli malzemelerden cesitli yemekler sik aralik-
larla yapilir. Sadece kiglik yemek ihtiyaci igin
planlama ve hazirlik yapilir. Ozellikle turgu, en
6nemli kislik yemek malzemesiydi ve bu ne-
denle ¢okca yapilirdi. Hayvanciligin bélge sart-
larinda zorlukla yapiimasi nedeniyle yemek
kultirinde deniz Urlnleri ve tarimsal Grdnlerin
kullanimi daha yaygin durumdadir.

Gok cesitli yemekleri olmakla beraber Trab-
zon y6resi mutfaginin baslica Grlineri Misir Cor-
basinin ayranli ve yogurtlu gesitleri, Lahana
Corbasi, Etli Lahana Sarmasi, Kara Lahana Ye-
megi, Trabzon Déneri, Hamsili Pilav, Hamsi
Kusu, Hamsili Kaygana, Hamsili Bulgur Pilavi,
Haluska, Trabzon Hurmali Tart, Muhlama, Pazili
Hamsi Tava, Gongos Sarmasi, Pazi Tavasi,
Misir Corbasi, Hamsikdy Sitlaci, Balkabagi Ta-
vasl, Huliya, Sttli Misir Ekmegi, Hamsi Citle-

mesi, Fasllye Pilaki, Mamzana, Malhota, Ezme
Lahana, Sebzeli Hamsi, Fasulye Tursusu, Trab-
zon Hurmali Kek, Kuymak, Akcaabat Kéftesi,
Trabzon Peynirlisi, Trabzon Burmalisi, Laz Bé-
regi, Hodan Béregi, Alabalik ve daha niceleri ile
bdlgeye gelecek yerli ve yabanci ziyaretcilere
farkli bir damak zevki sunulmakta.

Kuymak

Trabzon'un bastaci yemeklerinden biri olan
kuymak, misir unu, tereyag ve peynir ile yapi-
lan, hem ana 6glin, hem ara 6gun; hem kahv-
alti, hem de 6gle ve aksam yemegi olabilen
oldukca lezzetli bir yemek turiiddr. Bu yéresel
yemek, “Muhlama” veya “Mihlama” isimleri ile
de bilinmektedir. Kuymak, ayni zamanda yapi-
minda kullanilan ézel peynirin fazla tellenmesi
nedeniyle, yemesi de maharet isteyen ilging bir
yemektir.
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Hamsi

Geleneksel yore mutfagi hamsiden yapilan ye-
meklerin gogunlukta oldugu bir mutfaktir. Kara-
deniz’de hamsinin kltrel bir &nemi vardir.
Ayrica dinyada ilk kez adina tirki yazilan balik
taraduar.

Pide
Kiymali ve peynirlisi yapilan tGnli Trabzon Pi-

desi 6zellikle kis aylarinda hafta sonu kahvalti-
larinin degismeyen yiyecegdi arasindadir.

Trabzon Ekmegi

Tas firinda pisirilen ekmek, il genelinde Uretildigi
ilcenin ismiyle anilirken en ¢ok Besikdiizu, Vak-
fikebir, Carsibasi ve Akgaabat ilcelerinde Uretil-
mektedir. Uzun sure taze kalisi ve buyukIGgu ile
Unli bir ekmek cesiti olan Trabzon Ekmegi, se-
hirlerarasi otoblislerle basta blytiksehirler
olmak Gizere Ulkemizin degisik illerine ve bdlge-
lerine gdnderilmektedir.

Misir Ekmegi

istege bagli olarak hazirlanan hamura siit,
seker, yumurta katilabilir. Yogrulan hamur, tahta
teknede mayalanmaya birakilir. Mayalanmig
hamur topak halinde yigilir kubbe seklinde bi-
cimlenerek pisirme kabina yerlestirilir. Ekmegin
her yani kizarana dek pisirilir.

Akcaabat Koftesi

Hazirlanigi itibari ile farkli bir lezzet sunan Ak-
caabat koftesinin mahalli yemekler arasinda
0Ozel bir yeri vardir.

Tereyagi,sitlag,Fasulye tursusu.....daha nice
lezzetleri Trabzon size sunuyor...

Trabzon Tereyag

Sitin yayiklanmasiyla elde edilen yag. Elde
edilis sekillerine gére kdy tereyaglari, siithane
tereyaglari ve pastorize tereyaglari olarak
adlandirilir. Tereyagi bazi yérelerde yogurttan,
bazi yorelerde sutten yapilir. Turkiye'de
Vakfikebir (Trabzon) tereyaglarinin meshur
olmasi yogurttan yapiimasindandir. Sitten
tereyagi elde etmek icin 6nce krema elde
edilmekte, bilahare bundan tereyagi
yapilmaktadir.

Tursu kavurmasi

Sogan dilimlenir ve yagda kavrulur. Bunun
tzerine fasulye tursusu ilave edilip kisik ateste

pisirilir.
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Hosmak

Fasulyeler suda haslanir. Sulari
stzlldikten sonra salca ve tereyagiyla
kavrulur. Pistikten sonra Uzerine dogranmig
sarimsak ilave edilir.

Tomari tavasi

Irmak kenarlarinda, rutubetli yerleri seven
bu bitkinin yapraklari degil, taze gévdeleri
yemek yapiminda kullanilr.

Tomari ayiklanip yikanir. Dograndiktan
sonra sogan, maydanoz, nane, tuz ve biberle
birlikte yogrulur. Bunlara yumurta da ilave
edilir. Hamur haline gelen malzeme kizgin
yagda pisirilir. Bir tarafi pistikten sonra
tavada ters cevrilerek diger tarafi da pisirilir.
Sicakken servis edilir.

Tathlar

Kabak tatlisi, stitlag ve kabak tatlisiyla
birlikte servis edilen kabak pilavi yorede
yaygin sekilde tiiketilen tathlardir. Uziim
hasadindan sonra kasim, aralik aylarinda
GzUm ve misir unuyla yapilan pepecura
mevsimlik 6zel bir tathdir.





