“Eyyam-i
hamsinde
balikgilar
kiigtik
kayiklarla
hamsi
avladikla-
rinda halka
duyurmak
igin bir boru
ottirdirler ki
sesi iki-li¢
fersah
mesafeye
ulasir ve bu
sesi isitenlerin
oliisii dirisine
binip “habsi”
baligi ¢cikmis
diye kosa
kosa sahile
giderler.”
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Icinden Hamsi Cikan Kiiolplqr

Erdal USTUNDAG

Su Uriinleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Trabzon

Karadenizlinin hayatinda ve kiltorinde
hamsinin oldugu yere sahip olan dinya
denizlerinde baska bir balik tori var midir2
bilinmez ama Ulkemizde diger baliklarin
hamsinin saltanatini ele gecirmesi ¢ok zor.
Karadeniz'in incisi hamsi, ticarette, sanatta ve
edebiyatta o kadar hayatin icine girmigtir ki
adeta kiltorin bir parcasi olmustur.

Hamsi adinin nereden geldigi hakkinda
dilbilimciler farkl dilleri dikkate alarak farkl
yaklagimlar getirmiglerdir. Halk dilinde ve eski
Turkce kaynaklarda hamsi “hapsi” olarak
kullanilmaktadir. Bu kelimenin hamsinin sicak
yenmesi anlamindaki “kap 1ss1”
kelimesinden, kelimelerin birlesip k'nin

Karadeniz havzasinda bulunan
Ulkelerde hamsiye verilen adlar ve sdylenisi
birbirine cok yakindir: Yunancasi “hampsi”,
Ruscasi “hamsa”, Bulgarcasi “hamsia”,
Romencesi “hamsie”. Adi nereden gelirse
gelsin “hamsi” bir Karadeniz'lidir.

Hamsi ile ilgili ilk bilgiler Trabzonlu
Mehmet El-Asik'in  1589'da  yazilmig olan
“Manazir('l-Avalim” adli eserinde verilmistir.
Hamsi hakkinda cesitli bilgilerin verildigi bu
eserde yine hamsinin bollugu ve yére igin
énemi sdéyle vurgulanmaktadir:  “Eyyam-i
hamsinde balikgilar kigik kayiklarla hamsi
avladiklarinda halka duyurmak icin bir boru

ottirirler ki sesi iki-Gg fersah (bir fersah

h'ye ddénismesiyle tiredigi 5685 metre) mesafeye ulasir ve bu
sdylenmektedir. Hamsi kelimesi Gﬁqgm sesi igitenlerin 8lUsy dirisine
Farsgaya goére ele alindiginda ise, %T“fk; binip “habsi” bahgi
“ham” kivrim, “si” otuz demektir. ikl ctkmig diye kosa kosa
Yani hamsi “otuz kivrim” sahile giderler.”

anlamindadir. Hamsi baliginin Evliya Celebi'nin
iki yaninda on beserden “Seyahatname”sinde de
toplam otuz kilgiginin day T hamsi hakkinda bilgiler
bulunmasindan dolayi bu ad . %""33.."' bulunmaktadir. Evliya Celebi,
verilmigtir. Arapca  koken % 1634 yilinda Trabzon'a gelmis
bakimindan ise hamsi S ve yazilarinda hamsiden
kelimesi karakis ' bahsetmigtir. Tipki Mehmet El-
anlamindaki “hamsin” Agik gibi Celebi'de hamsi iskeleye

kelimesinden tiremistir.

Halen halk arasinda

kullanilan ve en

soguk kig gunlerini

ifade eden “Hamsin”,

50 gin surmekte ve hamsi

baligr da cogunlukla bu ginlerde
avlanmaktadir.

@
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geldiginde tellallarin
bagirmasindan boru Gflenmesinden
bahseder. Bu hususta halk arasinda
yapilan sakalagsmalara deginerek,
boru sesini duyan herkesin isi gicU
birakip, namaz kilanin da hamamda
olanin da ¢ikip iskeleye kostugunu nikteli
bir dille yazmaktadir.




Evliya Celebi, Trabzon halkinin yedi
boélukten olustugunu ve bunlardan birinin de
balikgilar oldugunu yazarak balikgihgin ydre
icin nemine dikkat ceker ve su dortlogu verir:

Tarabozandir yerimiz
Akca tutmaz elimiz
Hapsi paluk olmasa
Nic'olurdu halimiz.

Katip Celebinin 1669 yilinda yozilmig
olan CihannUma isimli eserinde de hamsi ile

ilgili  bilgiler bulunmaktadir. Bu bilgiler

genellikle Mehmet El-Asik'in
“Manazird'l-Avalim”indeki
bilgilerin &zeti
seklindedir.

Karekin
Deveciyan,
1915 yilinda
yazdi g,
Ulkemizdeki
baliklarin biyolojik,
ekolojik ve avalk
bilgilerinin yer aldig
ve alaninda bir ilk
olan “Balik ve
Balikgilik” adli eserinde
hamsi ve hamsi avi
hakkinda da ¢esitli bilgiler
vermistir.

Suphesiz  hamsinin
bas tac oldugu asil eser
Hamamizade Ihsan Bey'in
“Hamsiname” isimli eseridir.
Bu baska baliklara nasip
olmayan ve onlari kiskandiracak
8lgude bagtan sona hamsinin ele
alindigi bir kitapti. Hamamizade,
isminden avclligina, biyolojisinden
ticaretine, yemeklerinden turkuleri
ne kadar hamsi hakkinda ne varsa hepsini
“Hamsiname”de toplamigtr.

Kaynaklara gére Karadeniz'de hamsi
eskiden o kadar ¢ok bulunmaktadir ki, adeta
avlanmadan kendisi karaya ¢ikmaktadir. Halk
dilindeki su ifadeler cok da abartili degildir:

Hamsivurdu karaya,
Okkasi bes paraya.

Kiyyesi indigi icin bu zaman bes paraya,
Halka zahmet vermemek icin kendi c¢ikar
karaya.

Gegmiste hamsinin buginkinden daha
cok oldugu kesindir. Ancak ginimuizde diger
baliklarda gérilen boy kicilmesinin hamside
cok fazla olmadigi séylenebilir. Bu durum belki
de hamsinin kisa yasam suresine ve bir
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yasindan sonra Greme gdstermesine baglidir.
Hamamizade hamsinin boyunun 3-12 cm
arasinda degistigini belirtmekte ve hamsinin
boyu konusunda Evliya Celebinin yazdiklarina
su elestiriyi getirmektedir: “Evliya Celebinin
Seyahatnamesinde bir karistan fazla oldugu
séylemesi abartilidir. Ya o zamanin hamsileri
biyikti ya da Evliya Celebi'nin karigi kigikti.”
Hamsinin boyu konusunda Karakin Deveciyan
da 10-12 cm rakamini vermektedir.
Said Bilal Cakiroglu'nun 1969 yilinda
yayinlanan “Karadeniz'de
\ Balikgihgimiz” adli eserinde hamsi
boyu ortalama 9-11 cm olarak
yazilmigtr.

Yine Hamsiname'de,
Trabzon'a gelen bir Ust dizey
yoneticiye halkin hamsinin ince
¢tktigindan bahsettigi
belirtilmektedir. Yakin
dénemde de, 6zellikle 1989-
90 yillarinda hamsi avinda
yasanan agiri azalma
déneminde hamsinin agiri
kicuk ve ince cikhg
gérulmis ve bu kriz
dénemlerinde hamsi
yoklugunun ne demek
. oldugu c¢ok iyi
\  anlagilmigtir. Hamsi
krizinin yasandig:
yillarda Karadeniz
sahillerinde
N or vec
uskumrusunun
sati Il maya
baglanmasi halk arasinda bir
ibret vesikasi olarak gérolmustor.

Gunimozde gelisen availik metotlar ve
degisen iklim sartlari nedeniyle kismen degisse
de eskiden hamsi Trabzon'da kasim ayi ile
birlikte ve bazen daha sonra gérilirdi. Fakat
avclliginin ¢cogu ocaktan nisana kadar gecen
zaman icinde yapilirdi. Deveciyan hamsinin
Karadeniz’de Surmene, Trabzon ve Sinop
kiyilarinda ¢ok bol oldugunu ve bu bélgede 8
kasimdan nisan ayina kadar cevirme aglari,
hamsi sagmasi ve manyatlarla avlandigimi
belirtmektedir. Hamamizade ise eserinde bu
avciligin yapihgini uzun uzun anlatmaktadir.

Bolca c¢iktigr yillarda tarla ve
bahcgelerde, en ¢ok da tGtin tarlalarinda gibre
yerine hamsi  kullanilirdi. Hamsinamede
verilen bilgilere gére o zamanlar ithal edilen ve
11-12 liraya alinan 100 kg'lik kimyasal gibre
ile bir buguk dénim tarla
gubrelenebilmektedir. Ayni arazi hamsi ile
gubrelendiginde bahgin fiyatna gére 5-10
liraya mal olmaktadir. Ustelik hamsi ile
gubrelenen titin cok iyi icimli olmaktadir.

“Evliya
Celebinin
Seyahat-
namesinde
bir karistan

fazla oldugu

séylemesi
abartilidir.

Ya o zamanin
hamsileri
bliyiiktii ya
da Evliya
Celebi'nin
karisi
kiigtiktii.”
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“bu istatistik
bilgilerin
glivenilir-
liginden
stiphe
edenler,
hamsileri

sayabilirler

1”7
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Denizde hamsi o kadar boldur ki
Hamamizade'ye gére Trabzon sahiline gelen
hamsinin yizde biri bile avlanamamaktadir.
Trabzon sahilinde bir milyon okka, tim
Karadeniz sahilinde ise birkag milyon okka
avlanmaktadir. Bu rakamlar denizdeki balik
varligi yaninda devede kulak gibidir.
Ekonomimizin bu kaynaktan doha faozla
faydalanabilmesi icin Hamamizade, gelismis
Ulkelerde kullanilan balik avciligi tekniklerinin
Ulkemize getirilerek availligin artinlmasini ve
pazarlama acisindan da muhafazasinin
geligtirilmesini énermektedir. Konserve bahg
kastederek “vatanimiz bir hamsi ilkesiyken her
yil binlerce kilo Italya ve Norvec hamsisi
yemekteyiz! Hem de o kadar pahali yiyoruz kil”
demektedir.

Hamsiname'den
ginimuize gelinceye
kadar balik avcilig
teknolojisi o kadar gelisti
ve av miktar o kadar
arth ki artik avaihigin cok
fazla yapildigindan,
denizlerimizde pek ¢ok
baligin stoklarinin
azaldigindan veya yok
oldugundan bahseder
olduk. Hamsi avaligin
geldigi noktay!
irdelemek icin o kadar
eskiye gitmeye bile gerek
yok. Cakiroglu 1969'da
yazdigi ve daha cok av
istihsal rakamlarina yer
verdigi “Karadeniz'de
Balikgihigimiz” isimli
kitabinda Turkiye ve
Rusya'nin hamsi av
miktarlarini
karsilastirmaktadir.
1965 ve 1966 yillarinda
iki Ulkenin birbirine cok
yakin ve 70 bin tonlar
civarinda avcilik
yaptigini, 1967 yilinda Rusya'nin  bizim
istihsalimizin bir misli fazlasiyla birinciligi
aldigini yazmaktadir.  Bilindigi gibi daha
sonraki yillarda teknolojinin gelismesiyle
1989-90 yillarindaki hamsi krizine kadar av
rakamlari surekli artmig, daha sonra dalgali
bir seyir izlemistir. Bugin Karadeniz'deki en
cok hamsi avciligi yapilan Glkemizde 300-400
bin tonlarin Gzerinde hamsi avlanabilmektedir.

Hamsiname'de yer alan bir bagka ilging
bilgi de Trabzon'daki yapilan hamsi avciligi ve
Trabzon nifusu istatistiklerine gdre verilen
bilgilerdir. 1923-1927 wyillari arasinda
yokalanan hamsi miktarlarina gére
Trabzon'da yilda ortalama 1 milyon okka

iNCELEME - ARASTIRMA

HAMAMIZADE iHSAN

HAMSINAME

KUCUK BALIGIN BUYUK OYKUSU

Burhan Sayilir « Murat Babugoglu
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hamsi avlanmakta, bes yilda toplam 5 milyon
okka etmektedir. Bu miktar av icerisinde
ortalama balik agirh@ dikkate alindiginda 1
milyar adet hamsi var demektir. Ayni yillardaki
Trabzon ilinin toplam nifus ise 35 bin kisidir.
Haomamizade bu bilgilerden hareketle
Trabzon'da kisi bagina bir yilda 29 okka (5800
adet), ginde ise kisi bagina 31,5 dirhem yani
15.8 adet hamsi disttgint hesaplamaktadir.
Ayrica istatistiki  bilgilerin  gUvenirligi
konusunda gunimizde de yasanan
tarhgmalarn éngdrir bir sekilde; “bu istatistik
bilgilerin givenilirliginden siphe edenler,
hamsileri sayabilirler!” demektedir.
Seyahatname'de hamsiden kirk tirlo
yemek yapildigi ve her birinde birer cesit lezzet
hasil oldugu yazar: “corbasi, yahnisi, kebabi,
béregi, baklavasi ve
¢orbasinin her
tarlisinG  pisirirler.”
Hamsiname'de ise
hamsi yemeklerinden
bazilarinin ayrintil
tarifi verilmektedir.
Ayrica her iki kitapta da
hamsinin insan
beslenmesi ve saghk
icin dneminden
bahsedilmektedir.
Evliya Celebi ayrica
hamsinin cinsellige
faydasini
belirtmektedir. 1883-
1907 yillari arasinda
istanbul'da  balikhane
nazirhgi yapan Ali Riza
Bey ise, istanbul'un
balik koltury  Uzerine
yazdigi bir yazisinda

Hazirlayonlar: gin gin hamsili
yemekler meniUsi
vererek, lezzet

phgenix cesitliligine vurgu
yapmugtir.

Bu kadar
ekonomik ve sosyal hayata girmis olan bir
baligin sarkilara, tirkilere, fikralara
girmemesi dusunilemez. “Hamsi  koydum
tavaya, bagladi oynamaya...” gibi herkes

tarafindan bilinen tirkilerde gectigi gibi hamsi
Uzerine yazilmig siirler de vardir. Bunlardan en
énemlilerinde biri yine Hamamizade Ihsan
Bey'e ait olan “Hamsi Kasidesi”dir. Bir diger
dnemli siir Ziver Efendinin kaleme aldig
“Hamsi Gazeli"dir. Bir baska hamsi siiri de
Trabzon sairlerinden Hafiz Zohts Efendi'nin
1844 vylinda yazdigi “Hamsi Destani”dir.
Hamsi Uzerine yazilmig daha pek cok siir ve
Karadeniz miziginin genelinde oldugu gibi

hareketli, hamsili tirkiler bulunmaktadir.




GUnUmiz sanatgilarinin eserlerinde de
hamsi yerini almaktadir. Tipki Yagar Mira¢'in
“Hamsi Duasi” ve “Hamsiye” siirleri gibi.
“Hamsiye” Fuat Saka'nin  bestesiyle bir
Karadeniz sarkisi da olmustur:

Hamsi kiicik bir baluk/Sakin ha aldanmayin
Soyu cok kalabaluk/Yan géziyle bakmayun
Ablasi barbunyadur/Dudaklari kirmizi
Agbisivuran baluk/Gérmesin ikimizi

Hamsi Uzerine kitaplar yazilmaya
devam etmektedir. Bunlardan biri de hamsi
yemekleri ile hamsi mizahini birlestirdigi Hulya
Civelek'in  “Hamsi: Karin Doyuran Mizah,
Eglendiren Yemek Kitab1” adli eseridir. Kitapta
hamsili fikralarin arasina serpigtirilmis hamsili
yemek tarifleri bulunmaktadir. Hamsi
hakkinda hikayeler ve yemek tarifleri bulunan
bir diger kitap da Deniz Guray'in “Denizin Citiri
Hamsi” kitabidir. Ayrica cocuk edebiyatinda da
hamsinin izine rastlanir. Gérkem Yeltan'in bir
cocuk hikaye kitabi olan “Boyali Hamsi ve Sus
Baligi” kitabi buna bir 8rnekiir.

Son yillarda hamsi hakkinda ¢ikan
kitaplardan en éne cikani ise Cumhuriyetin ilk
yillarinda Hamamizade'nin yaptigini
gUnUmuizde yapmaya ¢ahigan Kudret Emiroglu
ve arkadasglarinin eseri “Hamsi Kurban O
Goze” kitabidir. Kitap Hamsiname'den
esinlenerek hazirlanmig ve biyolojisinden
avciligina, yemeklerinden edebiyattaki yerine
kadar her alanda hamsiyi ele almaktadir.

Kudret Emiroglu | A. Cemal Saydam | Nihal K. Ceviks

HAMS]

Kurban O Goze

Deniz, Tarih ve MutFak Kaltiri
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Kisacasi Karadeniz bélgesi icin hamsi
sadece bir balik degil bir koltordor. Zaten
denizden avlanan diger baliklarin  hepsi

“balik” diye anilirken ona (sanki balik demek

ayipmig gibi) sadece “hamsi” ismiyle hitap
edilir.

Kilttromizde yasayan ve yasayacak
olan hamsinin denizlerimizde de yagsamaya ve
cogalmaya devem etmesi en biyik dilegimiz.
Bu dilegimizi de Hamamizade'nin sdylemiyle
dile getirelim:

“...Hamsi yoklugu sirasinda yapilacak
sey de onun sohbetidir... Simdi de bol bol
¢ctkmasini, insanlara gida vermesini temenni
edelim...”
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“..Hamsi
yoklugu
sirasinda
yapilacak sey
de onun
sohbetidir...
Simdi de bol
bol ¢itkmasini,
insanlara
gida
vermesini
temenni
edelim...”




“Velhasil
Karadeniz'de
hamsinin 6zel
bir yeri
oldugunu
herkes bilir.
Tek basina bir
bélgenin
mutfak
kiiltiiriine
damgasini
vurmus,
adeta
alamet-i
farikasi
olmustur.”

Su Uriinleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Trabzon

Ulkemizde her bélgenin farkli yemek
koltoro  bulunmaktadir. Sahil illerimizde,
tarihsel olarak balikgiligin  yogun oldugu
yerlerde balik yemekleri kiltors geligmisgtir.
Karadeniz Bdlgesinin yemek kiltirinde ise
hamsinin ok ézel bir yeri vardir. Ozellikle kigin
bol avlandigi ve bunun icin ucuz oldugu
zamanlarda zengin-fakir herkesin  énemli
protein kaynagidir. Hamsiden o kadar cok
yemek yapilmaktadir ki, Evliya Celebi
Seyahatname'de bunu séyle dile
getirmektedir: “Kirk tirli yemegini pisirirler ki
her birinde birer gesit lezzet hasil olur. Corbasi,
yahnisi, kebabi, béregdi, baklavasi ve
corbasinin her tirlisind pisirirler.”

1883-1907 yillar arasinda istanbul'da
balikhane nazirhgr (balk hali midorlogo)
yapan Ali Riza Bey'in eski istanbul hayatina
dair yazdigi yazilardan birini istanbul'un balik
kiltorione ayirmighr. Bu  yazisinda hamsi
yemeklerinin coklugunu ve her birinin ayri bir
lezzet sahip oldugunu vurgulamak icin gin
gin hamsili yemekler menusi vermistir:

“Dogu Karadeniz'de ézellikle topraga
bagli Grin cesitlerinin azhgi, iklim sartlarindan
hareketle findik, cay gibi mutfak kiltirinde
ikinci planda kalan drinlere agirlik verilmesi,
kiyr kesimlerinin yemek kiltirinde baligin 6ne
citkmasinda en énemli etkenler olmugtur. Bir
Karadenizli olarak bundan sikayetci
oldugumuzu séyleyemem. Aksine bir baligin
tirli gekillerde pigirilerek degisik lezzetlerle
kargimiza ¢ikmasi baska bir zenginlik degil
midire Séz gelimi “milli” deniz Grinimdz olan
hamsiyi ele alalim. Onu bir giin “misir” unuyla
karigtirarak bakir “dénderme” tavasinda yagla
kizartir, karalahana ¢orbasinin  arkasindan

yersiniz. Ikinci giin Gzerine ince ve yuvarlak
dilimlenmig patates ve soganla bugulamasini
yaparsiniz. Karabiber ve maydanozu da
unutmamak lazimdir. Arzu edenler yine patates
ve sogan gibi ince dilimlenmis limon da
ekleyebilir. Uginci gin en mutlu giindir. Zira
sirada hamsili pilav vardir. Yaninda higbir seye
gerek yoktur. Ne pilav ne de hamsi yediginizin
farkina varirsiniz. Miibarek bambagka bir sey
olup ¢ikmighr. Dérdincid gin pisirmenin de
keyfine varayim derseniz izgarasini yaparsiniz.
Zira diger izgaralar gibi sizi yormaz,
sabirsizhiginizi hisseder gibi cabucak piser.
Yalniz bunu yaparken kokusunu bitin
mahalleye yaydiginiz icin vebal altinda kalmak
ihtimali vardir. Bir bakima bu, dar-1 ukbada
1izgara Uzerine ¢ikmayi géze alanlarin isidir
vesselam. Tabii ki bu séylediklerimiz “kar suyu
kulagina kagtiktan sonra “ ¢ikan Karadeniz
hamsisi icin gegerlidir. Erbabi bilir... Velhasil
Karadeniz'de hamsinin 6zel bir yeri oldugunu
herkes bilir. Tek basina bir bélgenin mutfak
kaltirane damgasini vurmus, adeta alamet-i
farikasi olmugtur.”

Gunimizde de cok cesitli pisirme
usulleri olan hamsinin  basglica yemekleri
arasinda hamsi tava (kizartma), 1zgara ve
bugulamasi yapilmaktadir. Bu pisirme
yéntemleri diger balik tirlerinde de
uygulanmaktadir. Ancak sadece hamsiye 6zgi
yemek cesitleri de bulunmaktadir. Hamsikoli,
hamsi kusu, hamsi ¢itlatma, hamsili kaygana,
hamsi suyu ve hamsili pilav bunlardan
bazilandir. Hamsinin ¢orbasi, haglamasi,
pilakisi, piyazi, kéftesi vb. pek ¢ok yemegi
bilinir. Hamsiden ayrica hamsili ekmek, bérek
ve pide de yapilmaktadir.

YUNUS Arastirma Biilteni, 10:2, Haziran 2010
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Yukarida s6z0 edilen yemek c¢esitleri
yoérede ev kadinlar tarafindan bilinmekte, pek
cok yemek kitabinda tarifleri verilmekte ve bu
tarifler internet Gzerinde yemek tarif sitelerinde
kolaylikla bulunabilmektedir. Bu sebeple bu
yozida sizlere guncel tarifler yerine eski
kaynaklarda gegen hamsili yemek
tariflerinden bazi drnekler verilecektir.

Evliya Celebi Unli eseri
“Seyahatname”de kendine 6zgiu anlatimiyla
gezdigi dolashigr yerlerde goérdigu ve
égrendigi pek ¢ok konuya deginmistir.
Trabzon'dan aktardigr bilgiler icerisinde
hamsiye oldukga genis yer vermis, hamsinin
faydalarindan bahsetmis ve bir hamsi pileki
tarifi aktarmigtir. Asagida Celebi'nin agzindan
bu tarif verilmektedir.

Hamsi Pileki

Pileki derler bir ¢esit tastan tavalar
yaparlar. Oncelikle bu hamsi balgini pak
ayiklayip onar onar kamiga dizip maydanoz,
kereviz, sogan ve pirasayr pak kiguk kiguk
kiyip tarcin ve karabiber ile karigtirip bir kat
kereviz ve maydanozu pilaki tavasi icine
doseyip sonra bir kat hamsi déseyip, daha
sonra Trabzon'un hayat suyuna benzer su
zeytinyagini dékip orta hararetli ateste bir saat
pisince sanki nur dolu nur olur. Bu sekilde
pisirilip yenirse gérme kuvvetine ve mideye
yararhdir. Gergekten de sevilecek yuce Allah'in
sofrasidir.

Hamsi ile ilgili her turlo bilginin yer
aldigi Hamamizade ihsan Beyin 1928 yilinda
yazdigr “Hamsiname” isimli eserde hamsi
yemeklerinin ayrintli tarifleri verilmektedir.
Asagidaki tarif bu eserden alinmigtir.

Hamsi Citlamasi

Temizlenip tuzlanan toze hamsi,
Trabzon'da kulakli denilen genis bir bakir
sahana dizilir. icine bir iki kasik tereyag ilave
edilerek mangal atesine konulur. lyice
kaynayip suyunu cektikten sonra Ustine atesin
temiz kézlerinden birakilir ve bu sekilde hamsi
guzelce kizarmug olur. Uzerine bol limon sikilip
yenir.

Citlamanin terbiyeli bagka bir cesidine
goére, sahana dizilen taze hamsilerin Gzerine
halka halka sodan dogranir ve biraz
maydanoz ilavesiyle susuz olarak buguda
pisirilir. Bunlar konulmadan da hamsi
bugulanip cittama yapilabilir.

Citir pitir konusur yar sivekara bakin,
Yedikge negelenir ¢itlamay-1 hamsiden.

Asim Zihnioglu, Ulkemizde c¢ayin
tarihini, cay bitkisinin Karadeniz'e gelisini ve
Rize'deki yetistiriciliginin  baglamasini  konu
edindigi “Bir Yesilin Pesinde” isimli eserinde
1930'lu yillarda bslgenin sosyo-ekonomik
durumunu da ele almaktadir. Eserde hamsinin
bolge halkinin  beslenmesinde ne derece
énemli oldugunu belirtir ve bir hamsi yemegi
olan “hamsikoli”nin tarifini yapar. Asagidaki
tarif bu eserden alinmigtr.

Hamsikoli

Hamsikoli uzak yola dayanikli olmasi
nedeniyle, gurbete gidenlerin torbasina
konulan besinler arasinda vazgecilmez bir
malzeme idi. Hamsikoli musir ile hazirlanir,
icine hamsi ile birlikte tuz, icyagdi veya kuyruk
yagdi, sogan katilir ve sagda solda biten baz
dogal otlar toplanarak bu hamura karigtirilir.
Pilaki denen, yumusak cinsten bir tagin
oyulmasiyla meydana getirilen bir tir giveg
icine konur, agzi bir tenekeyle kapatildiktan
sonra odun atesine sUrilur, yanan atesin
kozleri Ustine yigilarak pisirili. Hamsikoli
lezzetli oldugu kadar, protein ve sebze
bakimindan zengindir, besleyicidir ve uzun bir
zaman bozulmadan durabili. Bu  &zelligi
nedeniyle sefere cikan taka ve teknelerdeki
insanlarin  deniz Uzerinde beslenmelerine
yardimei bir besin kaynagi olmustur. Ginlerce
stren deniz yolculugunda ve balik avlamada,
denize agilan kayiklarda hamsikoli, kayikgi
sofrasinin bag gidasidir.

Trabzon'un
hayat suyuna
benzer su
zeytinyadini
dékiip orta
hararetli
ateste bir
saat pisince
sanki nur
dolu nur olur.
Bu sekilde
pisirilip
yenirse
goérme
kuvvetine ve
mideye
yararhdir.
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Hamsi Uzerine yazilmig olan ve
fikralarla yemek tariflerinin bir arada verildigi
ilging bir ¢alisma olan Hulya Civelek'in
“Hamsi: Karin doyuran Mizah, Eglendiren
Yemek Kitab1” adli eserinde bUtin hamsi
yemekleri yer almaktadir. Bu eserden alinan ve
asagida verilen hamsi kéftesi tarifi de
gunimizin hamsili yemek tariflerine  bir
drnekdir.

Hamsi Koftesi

Kilgiklari  ¢ikarilarak fileto haline
getirilen hamsiler (1 kilo) Ozerini értecek kadar
su konularak haglanir. Pisen hamsiler kevgirde
iyice suzuldikten sonra didiklenir. Islatarak
fazla suyu sikilip ufalanan iki dilim ekmek igi,
haslanmis U¢ yumurta, rendelenmis iki bag
sogan, karabiber, yagda pembeleginceye
kadar kavrulmus bir kahve fincani kug 6zOmu
ve cam fish@ katilarak iyice yogrulur. Kéfteler
kalin parmak seklinde sekillendirilir.  Misir
ununa hafifce bulanir. Tavadaki kizgin yagda
kofteler altin sarisi bir renk alincaya kadar
kizarhhr. Sicagi da sogugu da lezzetle yenir.

Genelde taze olarak tiketilen hamsinin
yemeklerinin ¢ogu da taze hamsiden
yapilmaktadir. Hamsinin avlandigr kig
aylarinda bu yemekler hemen her evde bolca
yapilir. Ancak hamsinin av vermedigi bahar ve
yaz aylarinda da hamsinin sofralardaki yerini
almasi istenmektedir. iste bunun yolu
salamura hamsiden gegmektedir. Karadeniz
Bélgesinde hamsi bol ¢kt ve ucuz oldugu
dénemde bolca alinip tuzlanarak saklanir.

Hamsilil¥.cmckich

Salamura hamsi yaz aylarinda dogrudan
tuketildigi gibi hamsi kusu ve hamsili pide gibi
cesitli yiyeceklerin  hazirlanmasinda da
kullanilir. Eskiden &ézel kiplerde, bugin ise
cam veya plastik kaplarda yapilan tuzlama-
salamura hamsi kendi suyunu birakip 6zel tat
aldigr icin “Hamsi Tursusu” olarak da
adlandinimaktadir.

Karadeniz tariminda karada findik ne
ise denizde de hamsi odur. Dolayisiyla
Karadeniz mutfaginda da ama taze ama
salamura olarak hamsiye &6zel bir yer
ayrilmigtir. Neredeyse her gin yenilse yine de
tadina doyum olmaz. Bu sebeple bir av
sezonda az ¢ikmasi bile dayaniimazdir.
Sofralarimizdan  hamsinin  eksik olmamasi
dilegiyle.
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