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Trabzon Mutfaginin Geleneksel Lezzeti: Trabzon Sar1 Kurabiyesi

GIRIS

Kiltlir, toplumu olusturan biitiin bireylerin aynmi diisiince iizerinde olusturduklar1 ve kabul ettikleri
aliskanliklar ve degerlerdir. Kisacasi bir toplumu olusturan insanlarin yasam tarzidir (Turan, 1994, s. 36). Birbirini
takip eden yillarda kendini korumakta ya da birka¢ degisiklik ile giiniimiize uyarlanmaktadir. Insan, diinyada var
oldugu andan beri hayatin1 devam ettirebilmek i¢in beslenmek zorundadir (Giiveng, 1999, s. 204). Bu arayislarin
en basini beslenme ¢ekmektedir. i1k caglarda insanlar avcilik ve toplayicilik iizerinde durmus fakat bir siire sonra
hayvanlan evcillestirmeyi ve yabani bitkilerden yararlanmay1 basarmistir. Daha sonra atesin de bulunmasiyla
birlikte elde ettikleri gida maddelerini (et, bitki vb.) pisirmeye, bunlardan yemek hazirlamaya ayni1 zamanda farkli
pisirme tekniklerini kesfetmeye baslamistir (Ogel, 1982, s. 15).

Toplumlar isteyerek ya da zorunlu olarak bir yerden digerine gog¢ etmis, boylece yemek kiiltiiriinii de
ulastiklar yere gotiirmiislerdir. Insan yapilasmalari degismeye basladikca hayat icerisindeki toplumsal degerler de
bolge bolge farklilagmaya baslamistir. Yoresellik olarak bilinen kavram boylece ortaya ¢ikmustir. Yoresellik belli
bir yere has ozellikleri ifade etmektedir (Tiirk Dil Kurumu, 2019). Kiiltiirel ve donemsel agilardan bakildiginda
yoresel lirlinlerin gerek diinyada gerekse tilkemizde degerlerini koruduklar1 gézlemlenebilmektedir (Orhan, 2010).
Tim diinya genelinde {retimi yapilan gidalar iizerinde, asiri oynamalar ve sagliksiz madde kullaniminin
yayginlagmasi sonucu insan sagligi tehlike altina girmistir. Bunun sonucu olarak insanlar tiikettikleri gidalarin
dogal ve saglikli olmasi yoniinde tercihlerini degistirmistir. Bdylece saglik yoniinden besleyici oldugu diisiiniilen
yoresel gidalar 6n plana ¢ikmistir (Sahin ve Meral, 2012). Bir yoreye has olan {iriiniin hazirlanmasinda kullanilan
hammadde, yontem, ekipman, servis gibi &zellikleri belirleyip yiyeceklerin tanitilmasinda kullanilmasi yok
olmasinin 6nlenmesi i¢in 6nem tagimaktadir (Giiler, 2010, s. 24).

Bu kapsamda Dogu Karadeniz Bolgesi’nin Trabzon ilinde tiiketilen, Tiirk mutfagina 6zgii yoresel bir yiyecek
olan sar1 kurabiyenin tanitilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi amaciyla Trabzon’da bulunan firmlarda iiretim
asamalari, liretim yontemleri, bilesimindeki hammaddelerin {iretimi aragtirilmistir. Bu ¢aligmada aragtirma sahasi
olarak Trabzon ilinin Ak¢aabat ilg¢esi se¢ilmistir. Saha ¢aligmalari sirasinda kaynak kisilerle yapilan goriismeler
sonucu elde edilen bilgiler derlenmis, sar1 kurabiyenin Trabzon yoresi ve yemek kiiltiiriine katkilar1 ele alinarak
degerlendirilmistir.

LITERATUR TARAMASI

Karadeniz kiyilar1 Ege’nin yumusak girintili ¢ikisinin aksine dik yamacl sert tabiatlidir. Yerlesim alanlart
doyumsuz yesilliklerle ¢evrilidir. Kendine has toprak ve iklim yapisina sahiptir. Tarih siirecinde Yunanlilarin
“Pantos Eukseinos”, Romalilarin “Pontus” dedikleri, eski Anadolu halklarinin meydana getirdigi yerlesim izleri
M.O. 12. yiizyila kadar dayanmaktadir. Bu uygarliklarin sundugu zenginliklerden biri mutfak Kkiiltiiriidiir.
Karadeniz bolgesinde hiikiim siiren toplumlar, kiiltiirel degerleri bir sonraki nesle tagiyarak etimolojik zenginligin
de aktarilmasimi saglamistir. Zamanla, ilgi kaybeden, 6nemsenmeyen kiiltiirel dgeler giiniimiize aktarilamadan
unutulmaktadir. Karadeniz insani, yasadigi yorenin dogal kosullari ile kendini sinirlandirmis, yasam siirecini
bulundugu ortama ayak uydurarak stirdiirmiistiir. Bu kapsamda yo6rede bulunan insanlarin iirettikleri ve tiikkettikleri
arasinda bir denge olmustur (Civelek, 2005, s. 13-14).

Dogu Karadeniz’in incilerinden birisi olarak kabul edilen Trabzon, kendine has giizellikleri olan, denize
kiyis1 bulunan liman sehri olarak Asya’dan gelen ticaret yollarimin deniz ile bulustugu kadim bir sehirdir (Eyice
vd., 1996). Trabzon ilk¢aglarda “Trapezountos-Trapezous” adlariyla anilmaktadir. Kentin kayalar iistiinde masa
bicimindeki goriiniimii nedeniyle “sofra” anlamina gelen “Trapezus” adi verilmistir. Trabzon, tarih boyunca bir¢ok
uygarhigr ve énemli kiiltlir birikimini yapisinda toplamistir (Civelek, 2005, s. 147). Cografi kosullar nedeniyle
ulasimi zor olan Dogu Karadeniz’in i¢ kesimleri, kiy1 sehirlerine gore disa kapali kalmasi nedeniyle mutfak
kiiltiiriinii muhafaza edebilmis bir bolgedir. ilin ydresel ev ve mutfak mimarisine bakildiginda; egimli araziler
iizerine kurulan evlerde mutfak, yamag¢ béliimiine bakan kisimda oturma odasi ile i¢ ige bulunmaktadir. Mutfagin
hemen altinda ahirlar konumlanmis durumdadir (Saydam ve Cevik, 2008). Y 6resel mutfaklarin esas 6zelliklerinden
birisi, civarda yetisen iiriinlerin yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilmasidir. Bolge sartlari nedeniyle hayvancilik
faaliyetinin sinirli olmasi nedeniyle deniz {irlinleri ve tarimsal iiriinler yiyecek kiiltiiriinii sekillendirmede etkili
olmustur. Ornegin musir, fasulye, karalahana, bazi yabani otlar ve balik tiirleri Trabzon mutfagimin ana iiriinlerini
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olusturmaktadir (Karadeniz Kiiltiir Envarteri, 2020).

Geleneksel gidalar, tanimlanmis cografi alanlarda kullanilmis ve kullanimda olan, geleneksel iceriklerin
(yani birincil irlinlerin ham maddeleri) 6zel kullanimi, geleneksel bilesim (igerikler agisindan) ve geleneksel {iretim
ve/veya isleme olan kusaktan kusaga aktarilan bir yontemdir. Jordana, 2000, s. 147). Geleneksel iiriinlerinin
karakteristik 6zellikleri; belirli bir alanda (ulusal, bolgesel veya yerel diizeyde) gerceklestirilen; tarifleri, hammadde
ve/veya Uretim siireci otantik olan; yaklasik 50 yildir mevcut olan ve gastronomik bir miras olarak siralanabilir
(Reinders, Banovic ve Guerrero, 2019, s. 3). Geleneksel gidalarin korunmasi i¢in cografi isaretleme yapilmaktadir.
Cografi isaretleme, “belirgin bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri itibariyle kdkeninin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir liriinii gosteren isaretler” olup (Sahin ve Meral, 2012, s. 88) “yerel bir iirliniin
veya degerin belirli yasalar ¢ercevesinde koruma altina alinmasidir” (Sahin, 2013, s. 23). Tiirkiye’de, kurabiye ad1
ile su an 7 adet yoresel {irlin bulunmaktadir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan, kurabiye {iriinii, firmcilik
ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar {iriin grubunda mahreg isareti alan tiriinler Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Tiirkiye 'de Uretilip Cografi Isaretlenmis Kurabiyeler (Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2023).

Cografi isaretin Ad1 Tescil Ettiren Ta-ll::aI:ICI/INO Uriin bilesimi
L Yesilyurt 7.12.2021/ Giin kurusu kayis1 ¢ekirdegi unu,
Malatya Kurabiyesi Belediyesi 965 bugday unu, tereyagi, pudra sekeri
Cizre Memilheva Cizre 3.02.2021/ Badem ici. seker. vumurta aki
Kurabiyesi Kaymakamlig1 661 ¢1, SEKEL, yu
Ayvalik Sakizli Ayvalik 26012023/  Damla sakiz1, bugday unu, margarin
Kurabiye Belediyesi 1328 veya natiirel sizma zeytinyagi, yumurta,

yas maya, karbonat, beyaz seker, susam

Gaziantep Ticaret 18.06.2019/ Irmik, Urfa Yag1, Antep Fistig1, bozig
Borsasi 433 fist1g1, seker, un

Antep Kurabiyesi

Antep Koy Kahkesi
(Gaziantep Koy

Nohut mayasi, rezene, ¢orek otu, targin,

Gaziantep Ticaret 25.12.2017/ mahlep, susam, bugday unu, tuz, seker.

Kahkesi) Borsasi 291 irmik, siit kremast
Aksaray Un Kurabiyesi
Aksaray 14.06.2022 / < -
/ Aksaray AS!(er Belediyesi 1149 Tereyagi, seker, bugday
Kurabiyesi
Afyonkarahisar Nisan Kuyruk yagi, don yagi, tereyagi
Kurabiyesi / Afyonkarahisar  1.05.2023 / e yagfbw A gu’nu zkir’
Afyonkarahisar Gelin Belediyesi 1349 ygigex yagl, bugday unu, JeKer,
A karbonat, yer fistig1
Kurabiyesi

Yoresel lezzetlerden birisi olan tatlilar Trabzon mutfagi i¢in 6nem arz etmektedir. Trabzon’da ¢esit cesit
tatlilar yapilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak beton helva, burmali kocaman gerdani, kabak tatlisi, hamsi kdy siitlaci,
yufka tatlis1 ve sar1 kurabiye verilebilir (Ding Alagam, 2019, s. 187).

Tiirk mutfaginin temellerini olusturan Osmanli Donemi yazili kayitlarinda, “kurabiye” kelimesi Sirvani’nin
15. yiizy1ll mutfagini anlattign kitabinda gectigi; kurabiyenin Arap kdkenli oldugu, “un, kuyruk yagi, seker ve
giilsuyundan yapildig1” belirtilmektedir (Isin, 2021, s. 239). Trabzon yoresine ait geleneksel lezzetlerden birisi olan
sar1 kurabiye ise geg¢misten giiniimiize insanlar tarafindan tercih edilen tatlar arasinda olmustur. igerisinde
barindirdig1 bugday unu, seker, yag, renklendirici ve kabarticilar sayesinde kendine has farkli tadi ile hafif, sert ve
lezzetli bir kurabiyedir (Mutlu, 2021, s. 298). Kurabiye yapiminda kullanilan un, seker ve yag kurabiye hamurunun
yogrulup sekillendirilmesi ve aymi zamanda pisirilmesinde {irtiniin kalitesini etkilemektedir (Pareyt ve Delcour,
2020). Bugday unu igerisinde bulunan toplam lif orani olduk¢a azdir. Fakat ¢6ziilebilir lif oranmi ise toplam lif
oranma gore daha fazladir. Icerisinde bulunan ¢oziilebilir lifler; kan sekeri ve kolesterol oranini ayarlarken,
¢ozlinemeyen lifler; gastrointestinal sistemi korunmasini desteklemektedir (Bushunk ve Rasper, 1996). Kurabiye
igerisindeki kabarticilar ise Uiriiniin karakteristik icyapilarini olusturmaktadir. Bikarbonatin sulu ortamlarda asitlerle
reaksiyona girmesi ile olusan CO; gazi {irlinlin kabarmasim saglamaktadir. Hamur kivamina getirilen kurabiye

igerisinde gaz kabarciklari pisme esnasinda genleserek, iiriin icerisinde goézenekli bir yapi olusturmaktadir
(Anonymous, 1994, s. 21-22).
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Sar1 kurabiyenin adimin olusmasinda biiyiik etkisi olan 6zellik rengidir. Bu rengin saglanabilmesi igin dogal
renklendiriciler ve gida boyalart kullanilmaktadir. Gidalarda kullanilan renklendiriciler, iiriinlerin dogal
bilesenlerini bozmayan, gidalarda oldugu gibi direkt olarak tiiketilmeyen, ancak bunlardan fiziksel ve kimyasal
metotlarla ayristirilan, besleyici ve aromatik bilesenleri igermeyen, pigment veren maddelerdir (Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, 2022). Sar1 ve turuncu renk veren, “kurkuminoid” adli polifenolik ve 1siya dayanakli ve
antioksidan bir bilesik olan “tetrahidrokurkumin” bilesenlerini biinyesinde barindiran, dogal bir madde olarak
zerdecal kullanilabilmektedir (Thanchai ve Liawruangrath, 2009).

YONTEM

Calismada, Trabzon ilinde imalathanelerde iiretimi yapilan ve Trabzon ydresine ait oldugu bilinen sar1
kurabiyenin yapilisi, tarihgesi ve kiiltiirel 6geleri hakkinda arastirma yapilmistir. Veri toplama yontemi olarak nitel
arastirma yontemlerinden yiiz ylize goriisme tekniginden yararlanilmistir. Calisma Kasim-Aralik 2022 tarihleri
arasinda ytriitilmustiir. Calismada kullanilan soru seti, daha 6nceden kullanilan benzer bir arastirmadan (Badem,
2021) almmistir. Gorlismede yar1 yapilandirilmis soru formu kullanilmigtir. Yar1 yapilandirilmig soru setinin
avantaji belirli sorular ile tekdiize bilgi elde edilebilmesi yaninda soru disina ¢ikilabilecek bir imkan saglamasidir
(Giirbiiz ve Sahin, 2014). Alinan cevaplar ses kaydina alinarak daha sonra transkript edilmistir. Katilimcilar, amach
ornekleme yontemiyle se¢ilmis olup Trabzon sehrinde dogup biiylimiis, Ak¢aabat ilgelerinde imalat¢1 ve sari
kurabiye satis1 yapan 8 erkek goniilliiden olusmaktadir. Arastirmada goriisme yapilan kisi sayis1 doygunluk noktasi
ile sonlandirilmigtir. Doygunluk, &rneklem birimlerinden yeni higbir bilgi gelmemesi anlamina gelmektedir
(Merriam, 2015, s. 79). Sart kurabiye, evlerde yapilmayip belirli yerlerde iiretimi yapilmasi arastirmanin
sinirliliklarini olusturmaktadir. Goriisme formu, kisilerin demografik yapisini tespitine iligkin ilk soru boliimii ve
sar1 kurabiye yapiminda kullanilan hammadde, yapilisi gibi sorulardan olusan ikinci soru boliimiinden olmak tizere
14 sorudan olusmaktadir.

BULGULAR

Gorlisme yapilan katilimcilara iliskin demografik bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Arastirmaya katilan
sahislar, sar1 kurabiyenin yaygin tiretildigi (Resim 1 ve 2) Trabzon’da yasayan kisilerden olugsmaktadir. Goriisme
yapilan kisilerin tamami erkek olup ortalama 60 yasinda (45-70 yas araliginda), kurabiye imalati isi ile ugrasan
kisilerdir.

Tablo 2. Katilimcilara Ait Demografik Bilgiler

Katihma [K] Cinsiyet Yas Meslek Dogup Yasadiklar:
Yer
1 Erkek 59 Imalate1 Trabzon
2 Erkek 55 Firinct Trabzon
3 Erkek 60 Firinct Trabzon
4 Erkek 65 Imalate1 Trabzon
5 Erkek 48 Firinci Trabzon
6 Erkek 57 Imalatg Trabzon
7 Erkek 70 Imalatc1 Trabzon
8 Erkek 62 Firinci Trabzon

Yapilan goriismeler sonucunda ortaya ¢ikan bulgulara gore, Ka¢ yildir sar1 kurabiye yapiyorsunuz?
sorusuna katilimcilar “15 senedir biz {iretimini yapmaktayiz fakat bizden 6nce sar1 kurabiye yapimi bir asirdir
vardir.” [K1], “20 senedir biz iiretimini yapmaktayiz.” [K2, K8], “18 senedir iiretim yapmaktayiz.” [K3], “25
senedir sar1 kurabiye iretmekteyiz.” [K4], “12 senedir iiretim yapmaktayiz.” [K5], “22 senedir bu is ile
ilgilenmekteyim.” [K6], “1946 yilindan beri isletmemizde kurabiye yapilmaktadir.” [K7], cevaplarin1 vermislerdir.

Ne kadar sikhikla sar1 kurabiye yapiyorsunuz? sorusuna katilimcilar “Her giin {iretim yapmaktayiz.
Giinliik 350-500 kilogram aras1 tiretim yapilmaktadir.” [K1, K3, K5-K8], “Her giin iiretim yapmaktayiz. Giinliik
400-500 kilogram arasi iiretim yapilmaktadir.” [K2], “Her giin iiretim yapmaktayiz. Imalat1 kac kilo yapacagimiza
kendimiz karar vermekteyiz bu sebeple miktar1 siirekli degigsmektedir.” [K4], cevaplarini vermislerdir.
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Sar1 kurabiyeyi hangi donemde yaparsiniz? Bu donemin bir 6zelligi var midir? sorusuna katilimcilar
“Her donem tiretimi yapilmaktadir. Kisin daha az iiretimi olurken yaz aylarinda iiretimi fazladir.” [K1, K3, K5,
K6]”, “Her dénem iiretimi yapilmaktadir 6zel bir giinii yoktur.” [K2, K4], “Her dénem iiretimi yapilmaktadir.
Eskiden mevlit okutulduktan sonra sar1 kurabiye dagitilird: simdiler de bu gelenekler yok olmustur.” [K7, K&],
cevaplarini vermiglerdir.

Sar1 kurabiye yapihsim1 kimden/nerden 6grendiniz? sorusuna katilimlar “Bizden Onceki ustalardan
ogrendik.” [K1-K6], “Dede meslegi oldugu igin bizde devam ettirmekteyiz.” [K7], “Bu isi ustalarimizdan 6grendik.
Eski zamanlarda ustalarimiz kurabiyeyi elleri ile yogurup kesip sekillendirirlerdi simdi her sey makineler tizerinde
yapiliyor.” [K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapiminda kullanmilan arac¢ gerecler nelerdir? sorusuna katilimcilarin tamami “Hamur
yogurma makinesi kullaniriz. Sekillendirmek i¢in kesme ve kalip makineleri kullanmaktayiz. Déner firinlarda
pisirmekteyiz.” cevabini vermistir.

Sar1 kurabiye yaparken hangi malzemeleri kullamrsimiz? Malzemelerin 6lciisii hakkinda bilgi verir
misiniz? sorusuna katilimcilar “Bugday unu, toz seker, gida boyasi, kabarticilar, ay¢igek yagi. Burada miktar
vermek dogru olmaz ciinkii kurabiye yapilacak miktara gére degismektedir (Isin sirr1 bize kalsin). Ornek vermek
gerekirse 50 kg sekere 200 gr gida boyasi atilabilmektedir.” [K1, K5-K7], “Bugday unu, toz seker, dogal
renklendirici, kabarticilar, aycicek yagi. Yogurulacak hamura gore miktar degismektedir.” [K2], “Bugday unu, toz
seker, gida boyasi, kabarticilar, aycicek yagi. Burada miktar vermek dogru olmaz ¢iinkii yapilacak miktara gore
degismektedir. Yeni iiretilen sar1 kurabiyelerde, kakao kullanilarak iki renkli kurabiyeler de elde edilmektedir.”
[K3], “Bugday unu, toz seker, gida boyasi, kabarticilar, aycicek yagi, siit tozu.” [K4, K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapmak icin kullandiginiz malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var mi? sorusuna
katilimcilar “Kullanilacak malzemelerin kendine 6zgii bir 6zelligi yoktur. Misir unu kullanilarak renk verildigi
diisiiniilmektedir fakat boyle bir durum yoktur rengini gida boyalar1 kullanarak vermekteyiz.” [K1, K3, K4, K6-
KS8], “Dogal renklendiriciler kullanilmaktadir.” [K2], “Kolay bayatlamayan bir kurabiyedir. Herhangi kendine 6zgii
bir 6zelligi yoktur.” [K5], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiye yapim asamalarimi anlatir misimz? sorusuna katilimcilari tamami “Toz seker, su ve sar1
gida boyast bir tencerede kaynatilarak bal kivamina getirilir. Daha sonra farkli bir kap igerisinde bugday unu,
aycigek yagi ve kabartici karigtirilir. Karisimin igerisine dnceden hazirlanmis olan toz seker, su ve gida boyasindan
olusan bal eklenir ve yogurma makinasinda hamur kivamina getirilir. Yogurulan hamur kaliplarda sekillendirilir ve
270 derece donen firinlarda pisirilir. Pigsen kurabiyeler paketlenir.” cevabini vermistir.

Sar1 kurabiye yapilirken istenilen renk, tat ve lezzet gibi 6zelliklerin saglanabilmesi icin nelere dikkat
edilmesi gerekir? sorusuna katilimcilar “Tatlandirici olarak toz seker kullanilmaktadir. Renklendirici olarak sar1
gida boyast kullanilir ayn1 zamanda sekil ve goriintii igin ise kabarticilar eklenmektedir.” [K1-K3, K5-K8],
“Tatlandiric olarak toz seker kullanilmaktadir. Renklendirici olarak sar1 gida boyas1 kullanilir ayn1 zamanda sekil
ve goriintii igin ise kabarticilar eklenmektedir. Uretime gore siit tozu da eklenebilmektedir.” [K4], cevaplarint
vermisglerdir.

Sar1 kurabiye nasil servis edersiniz? Kendine 6zgii bir servis sekli var mi? sorusuna katilimcilar “Cay
igerisine batirilarak yenilmektedir.” [K1, K3, K5-K7], “Cay igerisine batirilarak yenilmektedir. Kurabiyenin sert
olusu yore halkinda kurabiyeyi ¢aya batirarak yeme aligkanligini ortaya ¢ikarmistir.” [K2], “Hafif, sert ve lezzetli
bir kurabiyedir. Cay icerisine batirilarak yenilmektedir.” [K4, K8], cevaplarimi vermislerdir.

Sar1 kurabiye muhafaza edilmeye uygun mudur? Nasil muhafaza edilmelidir? sorusuna katilimecilar “2-
3 ay paketlerde muhafaza edilmektedir.” [K1, K3-K6], “Unlu mamullere 6 aydan fazla saklama etiketi vurulamaz
bu sebeple 1-3 ay arasi paketler de muhafaza edilmektedir.” [K2], “Serin yerlerde paket igerisinde birkag ay
muhafaza edilebilmektedir.” [K7, K8], cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiyenin Trabzon da ne zamandan beridir yapildig1 hakkinda bilginiz var mi? sorusuna
katilimecilar “Trabzon’da 100 seneden beridir var oldugunu bilmekteyim.” [K1, K3-K7], “Uzun yillardir yoremizde
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iiretilip tiiketildigini bilmekteyim.” [K2, K8], “Osmanli donemlerinden beri yapildigini bilmekteyim.” [K4],
cevaplarini vermislerdir.

Sar1 kurabiyenin farkl yoresel bir adi var mi? Sorusuna katilimcilar “Benim bu konu da bir fikrim yok
benim bildigim adi sar1 kurabiyedir.” [K1-K3, K5, K7], “Y6rede kullanilan agiz yapilarina bagl olarak gorabiye
[K4], gorobi ve gorobiya gibi isimleri de vardir.” [K6, K8], cevaplarini vermislerdir.

Resim 2: Trabzon Sari Kurabiyesi (Foto: Beyza Kog).

TARTISMA ve SONUC

Bolgelerin yoresel mutfaklar1 karsilastirildiginda her birinin farkli pisirme tekniklerine, mutfak
ekipmanlarina, sunum sekillerine ve iiriinlere sahip oldugu bilinmektedir. Bunun sebebi bdlgelerin iklim kosullari,
cografi konumlari, ekonomik faaliyetleri ve iiretim-tiikketimdeki farkliliklardir. Dogu Karadeniz bdlgesi kendi
icerisinde barindirdig1 tarim faaliyetleri ve hayvancilik gibi faktorlerle mutfak kiiltiiriinde belirli bir yer edinmistir.
Trabzon mutfagi gerek konumu gerekse cografi yapisi sonucunda farkli kiiltiirlerin de etkilesimiyle birlikte
varligini olusturmustur. Orta Asya’dan giiniimiize gelene kadar kiiltiirel etkilesimler sonucu olusan Tiirk mutfagi,
su an bulunan diinya mutfaklar icerisinde yer alabilmesi i¢in dogru bir pazarlama, konumlandirma ve g¢ekicilik
unsurlaria sahiptir (Ongel, 2015). Biitiin diinya iizerinde degisen ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler yerli ve
yabanci kaynakli gii¢lii bir talebin geleneksek iiriinlere dogru ilerlemesine sebep olmaktadir. Insanlarm
hayatlarindaki degisim ve gelisimler sonucu dogal ve saglikli iiriinlere talep artmis bu durum da geleneksek
yasamda bulunan mutfak kiiltiirii, yasam big¢imleri gibi olgulara talebi artirmistir (Kusak, 2012).

Bu ¢aligmada, Trabzon sehrinde insanlarin eski dénemlerden bu zamana kadar tikketmeyi sevdikleri Trabzon
sar1 kurabiyesi; yoresel bir iiriindiir. Goriisiilen kisilerden elde edilen bilgiler dogrultusunda, 100 yili askin bir
stiredir var oldugu, renklendirici ve kabartici malzemeler kullanilarak iiretildigi; misir unu ile renklendirilmedigi,
yilin biitlin dénemlerinde iiretiminin devam ettigi, insanlarin ydresel bir {irlin oldugu i¢in caylarmin yaninda
kurabiyeyi siklikla tercih ettigi belirlenmistir. Ayn1 zamanda sar1 kurabiye yapiminin eski insanlardan nesilden
nesile aktarilarak devam ettiginin, yoresel adlarmin ise Trabzon sehrinin agiz yapisina gore bazen degisiklik
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gOsterip “gorobi, gorobiya, gorabiye” gibi isimlerin de kullanildigi sonucuna varilmistir. Tiirk diyarlarini gezen,
17. yiizyih kaleme alan, Unlii seyyah Evliya Celebi’nin Seyahatnamesi’'nde “gurdbiyye gevregi” ifadesi
bulunmaktadir (Yerasimos, 2019, s. 80). Buradaki isim benzerligi géze ¢arpmaktadir. Kurabiyenin muhafaza
kosullar1 paketli ve unlu bir gida olmasindan dolay: serin yerlerde 2-6 ay kadardir.

Yoresel tatlarin bolge halki icin degeri tartisilmaz bir gercektir. Ornek olarak sar1 kurabiye tiiketimi sirasinda
bolgede sikca tercih edilen igeceklerden birisi olan ¢ay yanma eslik etmektedir. Trabzon’a 6zgii olan bu sari
kurabiye iki imalathanede iiretilmesine ragmen bdlgedeki neredeyse tiim firin ve diikkanlarda bulunmaktadir. Bu
kapsamda sar1 kurabiyenin iilkenin ve diinyanin her yerine ulagmasini saglamak i¢in internet iizerinde satisi
gergeklestirilmektedir. Sar1 kurabiyenin daha ¢ok satilmasi bolgede istihdami artiracaktir. Yoredeki kafe ve benzeri
isletmelerde, 6zelliklere turistlere, cayin yaninda ikram olarak sar1 kurabiye ikram edilmesi bilinirligini artiracaktir.
Ayrica, sar1 kurabiyenin tanitilmasi ve korumaya alinmasi i¢in cografi isaretleme yapilmasi gerekmektedir.

Arastirma ve Bu caligma (Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel Etik Kurulu Baskanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile
Yaymn Etigi 26.04.2021/03/36) bilimsel arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmigtir.
Beyam

Yazarlarin

Makaleye Olan Yazar 1’in makaleye katkis1 %40, Yazar 2’nin makaleye katkis1 % 35, Yazar 3’tin makaleye katkis1 % 25°tir.
Katkilar

Cikar Beyam Yazarlar agisindan ya da tiglincii taraflar agisindan galismadan kaynakli ¢ikar catigmasi bulunmamaktadir.
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