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TRABZON’UN YORESEL BiR LEZZETI: SIMIiRA
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A LOCAL TASTE OF TRABZON: SIMIRA
Oz

Trabzon, cografi ve iklim 6zellikleri, tarihi gegmisi ve zengin mutfak kiiltiirii ile
onemli kiiltiirel degerlere sahip bir kenttir. Zengin mutfak kiiltliriiniin olusmasinda
bitki ortiistindeki ¢esitlilik ve yoreye 6zgii lezzetlerin rolii bityiiktiir. Nitel bir
aragtirma olan bu calismada, yoresel yemeklerin korunmasi ve devamliligmin
saglanmasi i¢in Trabzon’a 6zgii bir yemek olan simiranin tanitilmasi ve alana
kazandirilmasi amaglanmistir. Calismada, laz kokenli, 41-73 yas araligindaki, 11
kadin ile yiiz yiize goriisme saglanmis, yari yapilandirilmis soru formu kullanilmis
ve elde edilen bulgular kayit altina alinmistir. Simiranin yapiminda kullanilan
yenilebilir otlardan bazilar1 dar1 mancari, 1sirgan, pazi, kiillii ot (sirken), petek otu
ve zolayda oldugu belirlenmistir. Bu otlar ve diger yenilebilir otlarin sagliga
katkilar1 hakkinda bilgi verilmis olup, bu durum da goz Oniinde
bulunduruldugunda simiranin gastronomik unsur olarak kullanilmasinin hem
turizme hem de insan sagligina katki saglayacag belirtilebilir.

Anahtar kelimeler: Yenilebilir Otlar, Simira, Trabzon Mutfagi, Yoresel
Yemekler, Mutfak Kiiltiirti.

Abstract

Trabzon is a city with important cultural values with its geographical and climatic
characteristics, historical background and rich culinary culture. The diversity in
the vegetation and the local flavors play a major role in the formation of a rich
culinary culture. In this study, which is a qualitative research, it is aimed to
introduce and bring to the field a special dish of Trabzon, simira, in order to
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preserve and maintain the local dishes. In the study, face-to-face interviews were
conducted with 11 women of Laz origin, aged 41-73, a semi-structured
questionnaire was used and the findings were recorded. It has been determined
that some of the edible herbs used in the production of simira are millet, nettle,
chard, ashy grass, honeycomb grass and zolayda. Information has been given
about the contributions of these herbs and other edible herbs to health, and
considering this situation, it can be stated that the use of simira as a gastronomic
element will contribute to both tourism and people's health.

Keywords: Edible Herbs, Simira, Trabzon Cuisine, Traditional Dishes, Cuisine
Culture.

1. Giris

Kiltlir, bir toplumu diger toplumlardan farkli kilan, ge¢misten beri
degiserek devam eden, toplum iginde 6grenilen biitiin inang, sanat, bilgi,
kural, ahlak, gelenek, gorenek, aliskanlik ve kazanilmis yetenekler ile onun
kimligini olusturan yasayis ve diisiiniis tarzi; insanlarin sahip oldugu ve
birbirleriyle paylastigi degerler biitiinidir (Deveci, 2020: 4-5). “Bir
toplumun kiiltiird, dil, yazi, tarih, din, tore, gelenek, gorenek, edebiyat ve
sanat birliginin biitlinii ile olusan ve diger toplumlarin kimliklerinden nasil
ve nerede ayrildigini gosteren en 6nemli unsurdur” (Besirli, 2011: 140).
Yiyecek, giyecek, barinak gibi temel ihtiyaglarin kazanimi icin kullanilan
her sey; alet, arag-gereg, teknik, uygulama ve yasam bigimi kiltliri
olusturan unsurlardir. Yemek kiiltiiri ge¢misten giliniimiize aktarilan
topluma 6zgii beslenme bicimidir, yani insanlik tarihi boyunca yapilan her
tirli yasama faaliyetleri kiiltiir olusumuna katki saglamis, beslenme
aligkanliklari, yemek yeme faaliyetleri kiiltliriin ana unsurlarindan birisi
olmustur (Arikan, 2020: 435).

Insanlarin yasammi siirdiirmek icin beslenme zorunlulugunun olmasi ve
ilk ¢aglardan beri beslenmeyle ilgili baz1 kurallarin meydana gelmesi
nedeni ile toplumlar kendilerine has mutfak ve yemek kiiltiirleri
benimsemislerdir (Halici, 1999: 168). Kurallarin, zamanla gelenek
gorenek ve torenle biitiinlesmesi ile toplumlar kendilerine 6zgii mutfak
kiiltiiriinii olusturmustur (Biyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz, 2016: 166).
Beslenme icin gerekli olan yiyecek icecek cesitleri ile bunlarin
hazirlanmasi, pigirilmesi, saklanmasi, tiiketilmesi siirecine ve mutfak
gereclerine gore sekillenen mutfak kdltiirdi, kiiltiirel yapiyr anlatan bir
kavramdir (Uzel, 2018: 38).

Yorelere has olan iiriin gesitliligi, pisirme yontemleri, ekipmanlar, servis
sekilleri ve toren gibi dzelliklerin yeniden giiniimiize kazandirip tanitmak,
bolge turizmi ve yoreyi ziyaret eden konuklar i¢cin 6nem tagimaktadir
(Giler, 2010: 24). Trabzon’a 6zgii bir lezzet olan simiranin da literatiirde
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yer almamasi ve unutulma tehlikesine sahip olmasi nedeni ile
gerceklestirilen arastirmada, simiranin unutulmasina izin vermeyip kayit
altina alinarak toplumumuza yeniden kazandirilmasi ve alana katki
saglamasi amaglanmaktadir.

2. Literatiir

Yagish iklimi ve denize yakinligi nedeni ile diger bolgelerden farkli ve
kendine 6zgl bir mutfak kiiltiiriine sahip Karadeniz boélgesi, iklim, toprak
ozellikleri, kiiltiirel farkliliklar ve pisirme yontemleri gibi unsurlar ile
kendi i¢inde de farklilagsmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 90). Karadeniz
bolgesinin tarih ve kiiltiir anlaminda 6nemli yerlesim merkezlerinin
basinda gelen ve kurulusu M.O. 2000°li yillara dayanan, ilk ¢aglardan beri
Trapezountos, Trapezous adlariyla anilan Trabzon, degisken olan iliman
ve her mevsim yagisl iklim sartlari, cografi 6zellikleri, bitki ortiisiindeki
cesitliligi, giicli kiiltiirel yapisi, tarihi gecmisi ile zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahip olup bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmistir (Cesur, 2017;
Civelek, 2006: 147; Iskin ve Sarusik, 2019: 527-528; http, 2021). Dogu
Karadeniz ve Trabzon Mutfagi ile etkilesim i¢inde olan ya da onu olusturan
lazlar (Cosan ve Sec¢im, 2020: 131), Rumlar, Giirciiler (Gokdag, 2011:111)
ve diger topluluklar bulunmaktadir.

Dogu Karadeniz Bdlgesi’'nde yaygin misir unu, karalahana ve hamsi
ticlemesi, Trabzon’da tiirkii, kemenge, tabanca ve raki dortlemesinden
sonra gelmektedir (Civelek, 2006: 149). Akcaabat koftesi, misir ekmegi
(m¢kudi ya da laz ekmegi de denilmektedir), laz boregi, Vakfikebir ekmegi
ve tereyagi, Trabzon telli peyniri, makarna tatlisi, lamesli pide, Trabzon
pidesi, kuymak, siitlag, lahana ¢orbasi, hamsili pilav, lahana sarma, hamsi
citlatma ve Trabzon doner kebabi gibi yoresel lezzetleri ile yerli ve yabanci
turistler tarafindan ragbet gormektedir (Civelek, 2006: 77,149; Iskin ve
Sarusik, 2019: 529). “Trapezus” ismi sofra anlamina gelmekte olup, sehrin
kayalar iizerindeki gorliniimii nedeniyle bu ad verildigi ifade edilmektedir.
Trabzon ve yoresi ¢ok eski tarihlere dayanmasi nedeniyle Persler, Biiyilik
Iskender, Pontos Kralligi, Romalilar, Bizanslilar gibi milletler-devletlerin
mutfagini da bir anlamda giiniimiize getirmis, sanki adinda sakli olan
ifadeyle, sofralarimiza sunmustur (Civelek, 2006: 147).

“Yenilebilir otlar dogal ortamlarinda insanlar tarafindan yetistirilmeyen,
yeterli olgunluga ulasmis ve uygun bir sekilde toplanan, mutfaklarda
kullanilabilen ve yabani bitkileri belirten bir kavramdir.” Yenilebilir
yabani bitki, yabanci ot, yabanci bitki, yabani yaprakli sebzeler seklinde
de ifade edilmektedir. (Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020: 8). Yenilebilir
otlar ¢ig, pisirilerek ya da gay olarak tiiketilmektedir. Ayrica tibbi yada
geleneksel fitoterapik amaglar i¢in de kullanilmaktadir (Hill, 2019: 15,
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Volpe et al., 2015:1). Sulu sebze yemegi, ¢orba, sarma, dolma, borek,
salata, turta gibi pasta, yapiminda yenilebilir otlar kullanilmaktadir
(Karaca, Yildirnm ve Cakici, 2015: 33, Volpe et al., 2015:2). Karadeniz
Bolgesinde yenilebilir otlardan yapilan bazi yemekler; misir unlu 1sirgan
kavurmasi, unlu ¢igdem kizartmasi, boriilceli kuzukulagi yemegi, silcan
tursusu ve boregi, yumurtali silcan kavurmasi, sirken miicveri, yabani pazi
yemegi, corbast ve salatasi olarak belirlenmistir (Karaca, Yildirim ve
Cakict, 2015: 34).

Tiirkiye’de onbinden fazla bitki olup bunlarin bir kism1 yenilebilir ve bir
kism1 endemiktir (Kacadag vd., 2021:195). Karadeniz Bolgesi yenilebilir
otlardan yemek yapimi agisindan zengin bir mutfaga sahiptir (Ozer, Turan
ve Yener, 2018:345). Bolge kiyilarinda balik, karalahana ve yore otlariyla
corbalar yapilmaktadir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013:126). Trabzon
yoresi siirekli yagis almasi nedeniyle zengin bir bitki Ortiisiine sahiptir. Bu
nedenle Ege Bolgesi kadar zengin ot ve yaprak yemekleri bulundugu ifade
edilmektedir. Trabzon’da her yerde; bahgelerde, yol kenarlarinda
yenilebilen, yemegi pisirilebilen otlar yetismekte, rahatlikla
bulunabilmektedir (Kizilirmak, Albayrak ve Kiiglikali, 2014: 78).

Yesil yapraklar demir, potasyum, fosfor mineralleri, folik asit, B2, B6, C
ve E vitaminleri agisindan ¢ok zengin yiyeceklerdir. Otlarin beslenme
acisindan 6nemi yaninda, igerdikleri vitaminler, mineraller ve dahasi
saglik tizerinde 6nemli katkilar saglayan biyoaktif bilesenler igermesi ile
gbze carpmaktadir. Nitekim insanoglu otlara tarih boyunca tibbi yiyecek
goziyle bakmis, diyetinde eksik etmemistir. Trabzon’da bulunan ve
yenilen ot ve sebze tiirleri arasinda; melevcan (diken ucu), hosuran,
mendek, baldiran, taflan, sakarca, tirmit, karalahana (yerel dilde “pancar”),
paz1 (yerel dilde “pezik™), 1sirgan, misir (yerel dilde “dar1”), kiraz, findik
ve cay sayilmaktadir (Kocadag vd., 2021: 196, Karaca, Yildirim ve Cakici,
2015: 35, Kizilirmak vd., 2014: 78, Sarag, 2005:25-26).

3. Yontem

Bu c¢aligmada yar1 yapilandirilmig soru formu kullanilmigtir. Yari
yapilandirilmis goriismelerde 6rneklem biiyiikligiiniin 5-25 kisi arasinda
olmasi yeterli oldugu ifade edilmektedir (Saunders, Lewis ve Adrian,
2012). Veri toplama yontemlerinden biri olan goriismenin segilmesi ile
Nisan-May1s 2021 tarihlerinde gergeklestirilen nitel arastirma, asagida yer
alan sorularin sorulmasi ve elde edilen verilerin diizenlenip bulgular
kisminda yer verilmesi ile tamamlanmistir. Aragtirmaya goniilli katilan
bireyler ile Zonguldak’in Merkez ilgesinde goriisme saglanmistir. Katilim
saglayan bireyleri Trabzon’dan gbo¢ ederek Zonguldak’a yerlesen 45-73
yas araligindaki 3 kadin ve ailesi Trabzonlu olup bu yemegi siklikla yapan,
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konuya hakim, 41-67 yas araligindaki 8 kadin olusturmaktadir. Yapilan
goriismeler, arasgtirmaya katilan tiim bireylerden izin alinip ses kayit cihazi
ile kayit altina alinarak gerceklestirilmistir. Nitel arastirma yontemlerinde
giivenilirligin saglanmasi i¢in verinin nasil analiz edildiginin belirtilmesi
gerektigi bilinmektedir (Kozak, 2018: 124). Bu calismada gecerlik ve
giivenilirlik i¢in derinlik odakli veri toplama, uzman incelemesi, katilimet
teyidi ve amagh 6rneklem uygulanmistir. Veri isleme yaklagimi olarak
betimsel analiz yontemi tercih edilmistir. Calismada cevaplanmasi i¢in
hazirlanan sorular, daha 6nce yapilmis benzer bir ¢alismaya bagvurularak
olusturulmustur (Badem, 2021: 18). Calismaya konu olan simiranin
Trabzon’da, ge¢misten giiniimiize hazirlanma siireci, igerisinde kullanilan
malzemeleri, pisirme agamalar1 ve yontemi ile servis edilme sekli hakkinda
yerel halktan bilgi toplanmistir. Arastirmanin kisithiligl, arastirilan
yemeklerin Zonguldak ve g¢evresinde yapilmasidir. Bu c¢alismada
kullanilan verilerin toplanmasi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Etik Kurulu'ndan 26.04.2021 tarih
ve 54 sayili karar/say1 ile alinmistir.

4. Bulgular

Arastirmaya katilan 11 kisiye ait demografik bilgiler Tablo 1°de
verilmistir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri.

Kk AdiSoyadi  Dogum yih  Memleketi Cinsiyet Meslegi

1 R.K. 1965 Zonguldak Kadin Ev hanimi
2 F.A. 1948 Trabzon Kadin Ev hanimi
3 Y.E. 1975 Zonguldak Kadin Ev hanimi
4 E.K. 1976 Trabzon Kadin Ev hanimi
5 H.B. 1980 Zonguldak Kadin Ev hanimi
6 ZT. 1960 Trabzon Kadin Ev hanimi
7 E.D. 1963 Zonguldak Kadin Ev hanimi
8 G.. 1960 Zonguldak Kadmn Ev hanimi
9 S.B. 1968 Zonguldak Kadin Ev hanimi
10 G.K. 1954 Zonguldak Kadin Ev hanimi
11 AK. 1977 Zonguldak Kadin Ev hanimi

Arastirma sonucu elde edilen bulgulara gore, “Kag¢ yildir simira
yapiyorsunuz? Simiranin Trabzon’da ne zamandan beridir yapilmakta
oldugunu hakkinda bir bilginiz var m1?” sorusuna katilimcilar “10-15
yildir” (KKS5), “24 yildir” (KK3), “25 yildir” (KK4, 11), “25-30 yildir”
(KK9), “30-40 yildir” (KKS), “40 yildir” (KK1, 6, 10), “50 y1ldir” (KK2,
7) simira yapiyorum cevabini vermistir. Trabzon’da ne zamandan beridir
yapilmaktadir sorusuna ise katilimcilarin tamami “cok eskiye
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dayandigin1”, “Babaannem 100 yasinda vefat etti, babaannemin
cocuklugundan beri vardi” (KK11) bilgisi edinilmistir.

“Ne kadar siklikla simira tiiketiyorsunuz?” sorusuna katilimecilar “haftada
2-3 kez” (KK1, 8, 10), “haftada bir kez” (KK2, 4, 11), “bahar doneminde
sik sik” (KK3, 8), “ayda iki kez” (KKS5), “kis doneminde dondurucudaki
malzemelerden kullanarak 10 giinde 1” (KK11), “ayda bir kez ancak bahar
aylarinda sik sik” (KK®6, 9), “kis doneminde ayda bir kez, bahar doneminde
de bahg¢e durumuna gore iki haftada bir” (KK?7) bilgisini vermistir.

“Simira yapimi i¢in 6zel bir donem var midir?” sorusuna katilimcilarin
tamami “kullanilan ot ¢esitlerinin bahar déneminde ortaya ¢ikmasi ile”
yemegin yapildigini ifade etmislerdir. Bahar déneminde malzemelerin
islemden gegirildikten sonra dondurucuda saklanmasi ile kis doneminde de
yapilabilecegini ifade eden katilimcilar (KK4, 7, 11) bulunmaktadir.
Ayrica “simira, bayramlarin olmazsa olmaz yemegidir” (KK4), “bahar
ayinda ¢iktig1 i¢in daha sifalidir, bize faydasi olduguna inaninz” (KK11)
denilmistir.

“Simira yapmay1 kimden 6grendiniz?” sorusuna “babaannem” (KK1, 4,
10, 11), “annem” (KK1-3, 5, 7-11), “anneannem” (KK4, 6, 7, 10), “ablam”
(KK3), “kaymvalidem” (KK7, 8) cevabi alinmistir.

“Simira yapiminda kullanilan ara¢ gerecler nelerdir?” sorusuna
katilimcilarin tamami “tahta kagik ve Siirmene bigagi”, gerektigini “celik
tencere” (KK3, 4,7, 8, 11), “granit tencere” (KK9, 10, 11), “teflon tencere”
(KK1, 2, 4, 5), “bakir tencere” (6), “stizek/stizge¢” (KK1-3, 7-10), “havan”
(KK1, 3, 6, 8-11) kullananlar da bulunmaktadir. Ayrica katilimcilarin
cogunlugu eskiden bakir tenceresinde yapildigin1 ancak giiniimiizde
kullanilmadigin ifade etmislerdir.

“Simira yapmak ic¢in kullanilan malzemeler nelerdir?” sorusuna
katilimeilarin tamami “bahgede ¢ikan otlar, sarimsak, tereyagi, su ve tuz”,
“zolayda/ziileyda otu” (KK1, 6, 8, 10, 11), “patates” (KK2-4),
“petek/bal/an ¢igegi otu” (KK1, 3-7, 9-11), “hasa otu, siitlii ot” (KK?7),
“isirgan otu” (KK1, 5, 9-11), “taze fasulye” (KK2-4, 11), “pul biber”
(KKS3, 4, 11), “ebegiimeci” (KK1, 3, 8-10), “kabak teveginin tepesi, dar1
mancari, c¢ay filizi, diken tepesi (bdgiirtlen dikeninin en tepe ve taze
kism1)” (KK11), “bezelye tanesi” (KKY5), “paz1” (KK1, 3-6, 8-11), “lahana
yaprag1” (KK1, 6, 8), “pirasa” (KK5, 6), “lahana tepesi/gicegi” (KK4, 6, 8,
9, 11), “eklem otu” (KK9), “bezelye otunun tepesi” (KK6, 8, 10),
“killivkil otu” (KK7, 9-11), “mazir dikeni, zilbit” (KK1), “patates otunun
tepesi” (KK5, 6), “sogan, kabak” (KK2) cevabimi vermislerdir. Ayrica
“dini goris ile Lokman hekimden beri siiregelen inanis nedeni otlarin
sayisini tek rakaml olarak seger ve 7 tiirlii ottan (pazi, taze fasulye, dari
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mancart, kiillii ot, petek otu, kabak teveginin tepesi, karalahananin ¢icegi,
zolayda) yapariz” (KK11) bilgisi edinilmistir.

“Simira yapiminda kullanilan malzemelerin 6l¢iisii hakkinda bilgi verir
misiniz?” sorusuna “2 yemek kasig1 tereyagi, 500 mililitre su, birer tutam
mazir dikeni, zilbit, 1sirgan otu, lahana, pazi, ebegiimeci, bal otu, ziileyda
otu, 1 bas sarimsak, tuz” (KK1), “4-5 adet patates, 1 adet sogan, 3-4 dis
sarimsak, 1 adet kabak, birer tutam taze fasulye, pazi, bahcede cikan ve
yenilebilen tiim otlardan, 2 yemek kasig1 tereyagi, 1 litre su, tuz” (KK2),
“250 gram fasulye, 1 kg patates, birer tutam petek otu, pazi, lahananin
cicekleri, 3 dis sarimsak, 2 yemek kasig1 tereyagi, 1-1,5 litre su, tuz, pul
biber” (KK4), “birer tutam petek otu, pazi, ebegiimeci, taze fasulye, 2 adet
patates, 1 bag sarimsak 1 bas, pul biber, 2 yemek kasigi tereyagi, 750
mililitre su, tuz” (KK3), “yarim kg pirasa, pazi, sirgan, petek otu, bezelye
tanesi, patates otunun tepesi, 2 dolu tahta kasig1 tereyagi, 1 bas sarimsak,
1 litre su, tuz” (KK5), “1 tahta kasig1 tereyagi, 1 bas sarimsak, birer tutam
pazi, lahana, ot tepeleri, petek otu, zolayda, pirasa, bezelye tepesi, patates
tepesi, 500 mililitre su, tuz” (KK6), “toplam ot 2 kg olmal1 (hasa, kiil otu,
siitlii ot, bal otu), 1 dolu tahta kasigi tereyagi, 5-6 biiyiik dis sarimsak, su,
tuz” (KK?7), “birer avug zolayda, ebegiimeci, pazi, lahana yapragi, bezelye
bitkisinin ve lahananin tepesi (¢icegi), 3 yemek kasigi tereyagi, 1.5 bas
sarimsak, 450-500 mililitre su” (KKS8), “birer tutam petek otu (ar1 ¢igegi),
kiillii otu, eklem otu, lahana tepesi, isirgan, pazi ve mevsimine gore
ebeglimeci, yarim litre su, tuz, 3-4 dis sarimsak, 3 yemek kasigi tereyag1”
(KK9), “200 gram petek otu, kiillii otu, zolayda, ebegiimeci, bezelye tepesi,
1sirgan, pazi, 4-5 dis sarimsak, 100 gram tereyagi, 500 mililitre su”
(KK10), “birer demet/tutam pazi, taze fasulye, dart mancari, kiillii ot, petek
otu, kabak teveginin tepesi, karalahananin ¢igcegi, zolayda, 7 dis sarimsak,
200 gram tereyagi, 0.5-1 litre su, 3 ¢ay kasigi pul biber, tuz” (KK11)
cevabini vermistir.

“Simira yapmak i¢in kullanilan malzemelerin kendine 6zgii 6zellikleri var
midir?” sorusuna “Vakfikebir tereyagi” (KK1, 4-8, 10, 11), “sarimsak”
(KK1-7, 10, 11), “yayik tereyag1” (KK9), “otlarin 6zel oldugunu ve kis
aylarinda bulmasinin  zorlugunu” (KK2) ifade etmistir. Ayrica
katilimcilari tamami kullanilan otlarin sifa verici 6zelligi ile yemegin sifa
kaynagini oldugunu belirtmislerdir.

“Simira yapim asamalarini anlatir misimiz?” sorusuna “Tiim otlar secilip,
temizlendikten sonra yikanir ve kaynayan tuzlu suda haslanir. Haglanan
otlar siiziildikten sonra sulari sikilir. Tencereye tereyagi eklenip
eritildikten sonra havanda doviilen sarimsaklarin bir kismi tereyagina
eklenir. Birkag dakika kavrulduktan sonra haglanmis otlar ile birlikte kalan
sarimsaklar da eklenir ve kavurma islemine 5 dakika daha devam edilir”
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(KK1), “Paz1 kullanilacaksa pazi saplar1 patates ile birlikte kaynar suda
haslanir. Patates ve pazi saplar1 (kuster) pismeye yakin pazinin yapraklari
da konur. Haglanan sebzeler siiziiliir. Tereyaginda sogan ve sarimsak ilave
edilerek kavrulur. Kavrulan sogan ve sarimsaga diger sebzeler de eklenip
kavurma iglemine devam edilir” (KK2), “Sebzeler yikanip suda
haslandiktan sonra siiziiliir. Tereyag eritilip sarimsak eklendikten sonra
kavrulur ve tizerine haslanan sebzeler ilave edilir. Kivami alana dek 5-8
dakika kavrulur” (KK3), “Fasulye ayiklandiktan sonra yikanir ve kirilir.
Patates ile birlikte suda haglanir. Yumusamaya basladiklarinda diger
sebzeler atilir. Birka¢ dakika sonra tiim sebzeler siiziiliir. Tereyagi
tencereye alindiktan sonra yakilir ve sarimsak eklenir. Uzerine siiziilmiis
sebzeler eklenir ve ezilir. Ezme igleminden sonra kavrularak tuzu eklenir”
(KK4), “Bol suda yikanan otlar kaynar tuzlu suda rengi donene dek
haglanir. Haglanan otlarin iyice suyu sikilir. Tereyagi tencereye alimip
yakildiktan sonra ince dogranmis sarimsak eklenir ve 5 dakika kavrulur.
Uzerine haslanan ve suyu sikilmis otlar da eklendikten sonra kavurma
islemine (5-10 dakika) devam edilir” (KK5), “Otlar seg¢ilip temizlendikten
sonra kaynamis suda haslanir. Suyu ciktiktan sonra bol tereyagi ve
sarimsakla birlikte kavrulur” (KK6), “Otlar toplandiktan sonra kaynar suda
rengi donene dek haslanir. Stizekte siiziildiikten sonra el ile de iyice
sikilarak suyu tamamen ¢ikarilir. Tereyagi eritildikten sonra tel tel ayrilan
otlar ve sarimsak ilave edilip 5 dakika kavrulur’ (KK7), “Kaynar tuzlu
suda dogranmis sebzeler haslanir. Siizgecte siizdiirme isleminden sonra
tereyagi tencerede eritilir. Havanda doviilmiis sarimsak eklendikten sonra
1 dakika karistirilir ve siiziilen otlar ilave edilir. Ilave edilen otlar ile de
birkag dakika kavurma igleminden sonra ocak kapatilir” (KKS8), “Otlar ince
ince kesildikten sonra kaynar tuzlu suya konur. 5-8 dakika haslanan otlar
stiziiliir ve soguk suda soklama islemi yapilir. Tereyagi eritilip icerisine
havanda doviilmiis sarimsak eklenerek 1 dakika kavrulur. Sarimsakli
karigimin iizerine haglanmis otlar da eklenip 2 dakika daha kavurma
islemine devam edildikten sonra ocak kapatilir” (KK9), “Otlar kaynar ve
tuzlu suda 10 dakika haslandiktan sonra siiziiliir. Granit tencereye tereyagi
ve havanda doviilmiis sarimsak eklenir ve sarimsak kokusu cikana dek
kavrulur. Uzerine haslanan ve siiziilen otlar da ilave edildikten sonra birkag
dakika tahta kasikla kavrulur” (KK10), “7 demet ot bol suda yikanir ve
ince ince dogranir (ser¢e parmagin yarisi kadar). Kaynar tuzlu suda, hafif
diri kalacak sekilde haglanir (10 dakika). Daha sonra sebzeleri soguk suya
(1 su bardagi su) hafif tutarak el ile tiim suyu sikilir. Tencerede eriyen
tereyagi birka¢ dakika yakildiktan sonra igerisine otlar eklenir ve 15 dakika
kavrulup otlarin iyice ezilmesi gerekir. Havanda doviilmiis sarimsak
eklenir ve 10 dakika daha kavrulur” (KK11) cevabimi vermistir.
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“Simira istenilen renk, tat, lezzet ve aroma gibi 6zelliklerin saglanabilmesi
icin nelere dikkat etmek gerekir?” sorusuna “havanda doviilmiis
sarimsagin yarisini tereyaginda diger yarisini da sebzelere karistirarak
kullanmak gerektigini” (KK1), tim malzemenin “5-6 dakika kavrulmasi
gerektigini” (KK2), “kavurma igleminde sebzeleri iyi ezmek gerektigini”
(KK3, 4, 11), “otlardaki rengin daha canli kalmasi i¢in kaynar suda
haslandiktan sonra soguk suda soklama islemi yapilmasi ve otlar eger ¢ok
sert (kart) olmasi durumunda haslama suyuna karbonat katilmasi
gerektigini” (KK9), “tereyagi ve sarimsagin iyice kavrulmasi gerektigini”
(KKS5, 10), “otlarin kaynar tuzlu suda haslanmasi ve iyice pismesi
gerektigini” (KK6), “tereyaginin ¢ok fazla yakilmadan sarimsagin eklenip
birkag dakika kavrulmasi ve otlarin az suda haslanmasi gerektigini”
(KK8), “otlarin ¢ok fazla haglanmamasi gerektigini” (KK7, 11),
“sarimsagin tahta havanda doviilmesi ve dibine sarmayan (granit) tencere
kullanilmasi gerektigini” (KK11) ifade etmistir.

“Simira nasil servis edilmelidir?” sorusuna katilimcilarin “yaninda ayran
ya da ¢ay ve musir ekmegi” (KK1), “yaninda ayran, komposto, cay”
(KK2), “yaninda ¢ay, ayran, tursu, misir/bugday ekmegi ya da kahvaltilik
malzemeler” (KK3, 4, 10), “yaninda misir ya da kuzine ekmegi” (KKS5, 6,
11), “yaninda ¢ay” (KK7), “yaninda komposto, pekmez veya marmelattan
sira” (KK11), “kendine 6zgii bir servis sekli olmadigini ve ara sicak olarak
tiketildigini” (KK8), “yaninda misir ekmegi ve tursu kavurmasi” (KK9)
cevabini vermistir. Ayrica katilimcilarin tamami ayrn tabaklara yemegin
pay edilmesi ile servis edildigini belirtmislerdir.

“Simira muhafaza edilmeye uygun mudur?” sorusuna “igerisinde sarimsak
oldugu icin ¢abuk eksidigini, giinliik olarak yapilip tiikketilmesi gerektigini”
(KK1, 6), “buzdolabinda 1-2 giin muhafaza edilebildigini” (KK2, 5), “en
fazla 1 giin buzdolabinda muhafaza edilebildigini” (KK3, 7, 9, 10), “2. giin
tadinda degisme oldugunu i¢in giinliik olarak yapilmasi1 gerektigini ya da
1 giin buzdolabinda muhafaza edilebilecegini” (KK4, 8), “buzdolabinda 4-
5 glin muhafaza edilebildigini ve herhangi bir sey olmadigim” (KK11)
ifade etmistir.

“Simiranin yoresel bagka adlar1 var midir? Simira adinin nereden geldigini
biliyor musunuz?” sorusuna katilimcilarin ¢ogunlugu bilmedigini,
“Sebzenin posa haline simir deriz. Simira da sebzeyi iyice doviilerek
pisirildigi i¢cin denmis olabilir.” (KK11) cevabini vermistir. Yoresel baska
adlar1 var midir sorusuna ise “bilmiyorum” (KK2, 3, 4, 7), “kavurma, sebze
ya da ot kavurmas1” (KK1), “hulya” (KKS5), “kavurma” (KK6), “simira
kavurmas1” (KKS8), “ezme, simila, kavurma” (KK9), “simila, kavurma”
(KK10) cevabini vermistir.

1087



ASBI Abant Sosyal Bilimler Dergisi, 2021, Cilt: 21, Sayi: 3/Giiz: 1079-1097

“Simiranin ortaya ¢ikisi ile ilgili herhangi bir mani, tlirkii veya tekerleme
var m1?” sorusuna katilimeilarin ¢ogunlugu bilmedigini, “-simiray1 koy
tabaga getir bana- tiirkiisii oldugunu” (KK4), “Babaannemin anlattig1 bir
hikaye var. Bahgeye gitmisler, bahar ay1 da degil ot da yok. Dondurucu da
o zamanlarda yok, saklanamiyor. Patatesli taze fasulye yemegi yapmslar
ve bahgeden geldiklerinde fisirdadigint (eksidigini) gérmiisler. Siizgece
dokiip yemegi yikamislar ve iyice sikmislar. Tereyagina sikip sikip atarak
kavurmuslar. Daha sonra da simira tiiremis” (KK11) bilgisini vermistir.

Simira yapiminda kullanilan bazi otlar Sekil 1°de, simira yemegi gorseli
Sekil 2’de verilmistir.

Sekil 1: Simira Yapiminda Kullanilan Baz1 Ot Cesitleri (Fotograf: Elif
Kurt).

4. 5. 6.

1. Dar1 mancari, 2. Isirgan (Urtica), 3. Paz1 (Beta vulgaris var. cicla), 4. Killi
ot/Sirken (Chenopodium albiim), 5. Petek otu/Ballibaba (Lamium), 6.
Zolayda/Kusotu (Stellaria media).
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Sekil 2: Simira Yemegi (Fotograf: Elif Kurt).

“Saydiginiz otlar ile ilgili yapilan bagka yiyecekler var mi1?” sorusuna “otlu
ekmek” (KK2, 5, 9-11), “ot tavast” (KK2-11), “tursu” (KKI1, 11),
“sarimsaksiz kavurma (KKI1, 11), “piring ya da bulgurlu sulu yemek”
(KK3, 10, 11), “taze soganl kavurmasi ya da sulu yemegi” (KKS8), “bitki
cay1” (KK11) cevabini vermistir.

5. Tartisma

Trabzon zengin mutfak kiiltiirii olan bir il olup, kdyleri arasinda bile bir¢ok
farklilik iceren yemeklerin oldugu ifade edilmektedir (Iskin ve Sarugik,
2019: 528). Trabzon’a has yemeklerde hamsi, misir, karalahana, fasulye
ve pazi kullanilarak birgok ydresel yemek yapilmaktadir (Yilmaz, 2020:
123). Yapilan bir ¢alismada (Giines, 2018: 39), Derleme Sozliigiinde (Tiirk
Dil Kurumu yoresel adlar sozliigii olarak ifade edilebilir) olan Trabzon,
Rize ve Artvin illerine ait bitki adlar1 arastirilmig, 52 adet ot adi tespit
edilmis, ot adlarindan 27’si Artvin, 16’s1 Rize ve 9’u Trabzon’a ait oldugu,
otlarin 10’u yenilebilen, kaynatilip icilebilen, 3’i hayvan yemi olarak
kullanilabilen, 1’1 tedavi amagli kullanilabilen otlardan olustugu ifade
edilmigtir. Simsek vd. (2020: 10) ¢alismasinda, Kastamonu’da yetisen 45
adet yenilebilen otlarin isimlerini vermistir. Bunlar: ebegiimeci, yemlik
otu, evelik, 1sirgan otu, dkse otu, yabani pancar, sirken otu, deve dikeni,
hardal otu, semizotu, adagayi, hodan otu, kuzukulagi, asma yapragi,
karakavuk otu, hatmi ¢icegi, gemenotu, kazayag: otu, feslegen, ¢iris otu,
kekik, kuskonmaz, nane, pancar yapragi, koyung6zii otu, patates yapragi,
sar1 kantaron, miisellim otu, sigir kuyrugu otu, tarakdal otu, madimak,
pazi, toklubasi otu, ¢irgimik mantari, ¢uha ¢icegi, aspir otu, kibrit otu,
yabani enginar, ¢orek otu, okse otu, gelincik ¢igegi, toklu, cargur, fasil ve
kilemse. Goriildiugi tizere, Karadeniz Bolgesinde birgok ot dogal olarak
yetismekte  ve  bircogundan yemek  yapilarak  bir  sekilde
faydalanilmaktadir. Bu otlardan yemek ve salata yapilmakta, baharat
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olarak kullanilmakta, ayrica ¢ay olarak icilmektedir (Simsek vd., 2020:
12).

Osmanli mutfagimin devami olan Tiirk mutfagina ge¢misten aktarilan
yemeklerin bazi kayitlar1 bulunmaktadir. Ozellikle 100 yil &ncesinde
yazilmig sinirli sayida, en azindan yazar tarafindan ulasilabilen, kitap
bulunmaktadir. Bu kitaplardan 1898 yilinda yazilan “Asgibasi-bir Osmanli
subayinin yemek kitab1” (Isin, 2019: 94,133,134,150,157) igerisinde
hindiba salatasi, gelincik salatasi, semizotu yemegi, salatasi, tursusu, pazi
salatasi, tursusu, gelincik-ispanak-pazi boregi tarifleri olup, yine 1864
yilinda Ingilizce yaymlanan “Osmanli mutfag” kitabinda ise hindiba,
kereviz, kuskonmaz ve pazi otlarmin yemeklerde kullamldigi bilgisi
verilmektedir (Aktiirk, 2005: 161). Yine gliniimiiz kitaplarindan giineyik
salatast (Se¢im, 2019: 106), madimak kavurmasi (Soysal, 2007: 345),
ebeglimeci dolmasi, pazi dolmasi, semizotu bastisi, kereviz salatasi,
semizotu salatasi, papatya ve bakla filizi salatasi (Halici, 2015:
131,134,151,178-181) yemekleri hazirlanirken degisik otlar
kullanilmaktadir. Bunlarin yaninda ispanak yaygin kullanilan sebze olmast
nedeniyle yemekleri listeye ilave edilmemistir.

Trabzon’da karalahana, pazi gibi sebzeler ile yapilan yemekler, hamsi
yemekleri ve kofte yorenin en yaygin bilinen yemekleri oldugu ifade
edilmistir (Yilmaz, 2020: 126-128). Trabzon’da 41 restoran meniisii
tizerinde yapilan bir ¢alismada (Y1lmaz, 2020: 126-128), Trabzon’da en
yaygin kullanilan otlardan pazidan yapilan pazi tava yemegi bile 5 restoran
meniisiinde (%5) tespit edilmistir. Bu c¢aligmadan anlasildig1 iizere, ot
yemeklerinin daha ¢ok evlerde yapildigi, restoranlarda ise Akcaabat kofte,
kuymak, hamsi tava ve Trabzon doneri gibi yemekler siklikla
bulunmaktadir. Yine benzer bir ¢alismada (Kizilirmak vd., 2014: 81),
Trabzon Uzungdl’de yer alan 13 adet restoran meniisiinde, 6 sebze yemegi
igerisinde hig¢ ot yemegi bulunmamaktadir.

Tiirkiye’de Ege bolgesi, Karadeniz bdlgesi otlar agisindan zengin oldugu
goriilmektedir. Bunun yaninda Dogu Anadolu bolgesi de otlar agisindan
zengin oldugu ifade edilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 487).
Erzurum’da yenilebilir otlardan bazilari; asotu (kisnis), baga yapragi (sinir
otu), baldiran otu, bogadikeni (deve elmasi, esek dikeni, ¢akirdikeni),
cirisotu, ebegiimeci, evelik, giiliil otu, hashas otu, heliz otu, 1sirgan, 1skin,
pazi1 otu ve pirpirim (semizotu). Bu otlarin hem ¢ig, yemegi yapilan (asotu,
bogayapragi, baldiran, ebeglimeci, heliz otu, kuzukulagi ve pirpirim),
sadece pisirilen (gastr, ¢iris, evelik, 1sirgan, kusekmegi, liplar ve pazi otu)
otlar olarak gruplandirilabilmektedir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 499-
500). Dogu Anadolu’da yetigsen ile Karadeniz Bolgesinde yetisen otlar
arasinda benzerlik goriilmektedir. Paz1 kavurmasi, ebegiimeci yemegi,
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semizotu yemegi her iki bolgede yapilan benzer yemekler olarak
siralanabilir.

Zengin bir bitki ortiisti olan Tiirkiye’nin her bolgesinde yenilebilir otlar
yetismekte ve birgok amacgla kullamilmaktadir (Simsek, Durmus ve
Cakmak, 2020). Zonguldak’ta oldugu gibi bir¢ok yerde yenilebilir otlar
tilketilmekte olup bunlarin yenilmesi ve besin degeri iizerine birgok
arastirma bulunmaktadir (Simsek, Durmus ve Cakmak, 2020, Keskin ve
Doénmez, 2020, Apuhan ve Beyazkaya, 2019, Ceylan ve Sahing6z, 2019,
Tuncay ve Karipgin, 2019, Cetinkaya, Yildiz, 2018, Guzelsoy et al., 2017,
Tan et al., 2017, Ceylan ve Yiicel, 2015, Yiicel, Sengiin ve Coban, 2012).

Yapilan bir arastirmada (Kocadag vd., 2021: 197) Tirkiye’de yas
gruplarina gore yenilebilir ot tiiketim siklig1 en fazla 50-64 yas grubu
bireylerde tiiketim %71,3 iken 65 ve lizeri yas grubundakilerde %66,3
olarak belirlenmistir. En az tiiketim 15-18 yas araligindaki genclerdir.
“Yenilebilir ot tiirlerinin dagilimina bakildiginda en fazla tiiketilen otlar;
%46,6 ile cay olarak tiiketilen tibbi bitkiler, %37,6 ile yaprag: yenilenler,
%37,5 ile baharat olarak tiiketilen tibbi bitkiler, %30,1 ile meyvesi
yenilenler, %20,5 ile yabani (doga) mantarlari, %11,7 ile sap1 ve siirgiinleri
yenilenler, %7,7 ile kokii yenilen, %6,1 ile tohumu yenilenler, %3.4 ile
cicegi yenilenlerdir. Yenilebilir ot tikketiminin dagilimima bakildiginda
yenilebilir ot tiikketimi en ¢ok Bati Karadeniz’de (%84,5) ve Ege
Bolgesi’nde (%77,9) en az ise Glineydogu Anadolu’dadir (%45,7).”

Otlar ¢ok g¢esitli bitkilerden olup, degisik 6zelliklere sahip olabilmektedir.
Genel olarak otlar yesil yaprakli bitkiler olup igerdigi protein, karbonhidrat
ve yag oranlar1 daha diisiik miktarda olabilmekte, enerji agisindan zayif
kalabilmektedir. Ancak igerdikleri biyoaktif bilesenler; flavonoidler,
karotenoidler, aromatik maddeler ve diger bilesenler antimikrobiyal,
antibakteriyel ve antioksidan o6zellikler gostermektedir. Ayrica icerdikleri
lifler, vitaminler ve mineral maddeler otlar1 saglik agisindan daha degerli
hale getirmektedir. Simira yapmak i¢in kullanilan otlar: ziileyda otu, ar1
cigcegi otu, siitlii ot, 1sirgan otu, ebeglimeci, dari mancari, ¢ay filizi,
bogirtlen diken tepesi, pazi, lahana gicegi, eklem otu, kiil otu, mazir dikeni
olarak katilimcilar tarafindan beyan edilmistir. Yesil yaprakli bu otlar
genel olarak amino asit, askorbik asit (C Vitamini), karotenoidler ve
flavanoidler agisindan zengindir. Otlar bu etken maddeler ile antioksidan,
antihiperlipidemik, antitlimdr, hepatoprotektif, antidiyabetik, antitilser ve
antimikrobiyal etki gostererek kan basinci, sinir sistemi diizenleyici,
yaslanmay1 azaltici, kanseri, alzaimer hastaliklar1 riskini azaltic1 etkiler
gostermektedir (Shackleton, 2003:23, Bordoloi et al., 2016: 220, 221,
Karaca, Yildirim ve Cakici, 2015: 35, 36, Campos-Vega ve Oomah, 2013:
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7-34, Johnson, 2013: 49-55, Matés 2013: 68-96, Tiwari and Cummins,
2013: 107-129).

6. Sonuc¢

Kiiltiirel miras niteligine sahip yodresel yemeklerin giiniimiize yeniden
kazandirilarak bilinirliginin arttirilmasina ihtiya¢ vardir. Simira yemeginin
gilinlimiize yeniden kazandirilmasi icin gergeklestirilen calismada yemege
iligkin  bilgiler toplanmigtir. Kaynak kisilerden edinilen bilgiler
dogrultusunda simira yemeginin malzemelerine, hazirlama ve servis
sekline dair bilgiler elde edinilmesine karsin ortaya ¢ikisi ile ilgili net bir
tarihe ulagilamamigtir. Arastirma sonucuna gore; simira yemeginin yoreye
0zgli oldugu, halen yaygin yapildigi, otlu yemeklerin otlarin taze olarak
elde edildigi donemlerde (bahar aylarinda) yapildigi, simiranin ayran, ¢ay,
komposto ve misir ekmegi gibi yiyeceklerle birlikte servis edildigi, bir
tirkiide simiradan bahsedildigi ve simiranin diger adlarmin “kavurma,
sebze ya da ot kavurmasi, hiilya, ezme, simila” oldugu belirlenmistir.
Simira yemeginin ortaya ¢ikisi ile ilgili bir kaynak kisi bilgi nakletmistir:
Otlarin olmadig1 bir zamanda, patatesli taze fasulye yemeginin biraz
bozulmasi sebebiyle yemegin suyunu siiziip kalan posalar sikistirilmis.
Geriye kalan posa tereyagi igerisinde kofte topu gibi kavrularak tiiketilmis.
Simira yemegi bu sekilde tiiretildigi belirtilmistir. Zamanla yenilebilen
otlar ilave edilmistir. Simiranin yapiminda yaygin kullanilan yenilebilen
otlar dar1 mancari, 1sirgan, pazi, kiillii ot (sirken), petek otu (ballibaba) ve
zolayda (kusotu) olarak tespit edilmistir.

Turizm faaliyetleri ile medyanin giiciinden faydalanarak yorelere 6zgii
lezzetlerin tanitilmasina iliskin programlara yer verilmesi, ilgili okul
boliimlerinde konuya iliskin egitim verilmesi, alternatif turistik {irlinlere
ilgi duyanlara yonelik yemekte kullanilan ot ¢esitlerinin roliiniin
belirlenerek gastronomi turizmi kapsaminda pazarlamaya sunulmasi gibi
katkilar ile simira yemegine evrensel boyut kazandirilarak sosyal
farkindalik olusturulmalidir. “Samsun Yd&resel Ot Yemekleri Festivali”
gibi tanitict aktiviteler tesvik edilmelidir. Dogada kendiliginden
yetisebilen ve yenebilen bu ot ¢esitlerinin korunmasi ve bilinirliginin
arttirllmasima yonelik caligmalarim da gelistirilerek yaygilastirilmasi
gerekmektedir. Ayrica bu tip yemeklerin beslenme ve saglik agisindan
katkilar1 daha ¢ok incelenerek saglikli beslenme icin diyete eklenmelidir.

Ozellikle sebze ve otlarin yemek hazirlama ydntemlerinde (pisirme,
haglama, kavurma, firinlama, kesme, suda yada agikta bekletme vb.)
vitaminler ve diger biyoaktif bilesenlerin kaybina neden olmasi nedeniyle
miimkiin oldugunca ¢ig-taze tiiketilmelidir. Ayrica yiyeceklerin daha az
islenerek hazirlama yontemleri gelistirilmelidir.
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