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Karadenizlinin hayatýnda ve kültüründe 
hamsinin olduðu yere sahip olan dünya 
denizlerinde baþka bir balýk türü var mýdýr? 
bilinmez ama ülkemizde diðer balýklarýn 
hamsinin saltanatýný ele geçirmesi çok zor. 
Karadeniz'in incisi hamsi, ticarette, sanatta ve 
edebiyatta o kadar hayatýn içine girmiþtir ki 
adeta kültürün bir parçasý olmuþtur. 

Hamsi adýnýn nereden geldiði hakkýnda 
dilbilimciler farklý dilleri dikkate alarak farklý 
yaklaþýmlar getirmiþlerdir. Halk dilinde ve eski 
Türkçe kaynaklarda hamsi “hapsi” olarak 
kullanýlmaktadýr. Bu kelimenin hamsinin sýcak 
yenmesi anlamýndaki “kap ýssý” 
kelimesinden, kelimelerin birleþip k'nin 
h ' y e  d ö n ü þ m e s i y l e  t ü r e d i ð i  
söylenmektedir. Hamsi kelimesi 
Farsçaya göre ele alýndýðýnda ise, 
“ham” kývrým, “si” otuz demektir. 
Yani hamsi “otuz kývr ým” 
anlamýndadýr. Hamsi balýðýnýn 
iki yanýnda on beþerden 
top lam o tuz  k ý l ç ýð ýn ýn  
bulunmasýndan dolayý bu ad 
verilmiþtir. Arapça köken 
bakýmýndan ise hamsi 
k e l i m e s i  k a r a k ý þ  
anlamýndaki “hamsin“ 
kelimesinden türemiþtir. 
Halen halk arasýnda 
kul laný lan ve en 
soðuk kýþ günlerini 
ifade eden “Hamsin”, 
50 gün sürmekte ve hamsi 
balýðý da çoðunlukla bu günlerde 
avlanmaktadýr. 

Karadeniz havzasýnda bulunan 
ülkelerde hamsiye verilen adlar ve söyleniþi 
birbirine çok yakýndýr: Yunancasý “hampsi”, 
Rusçasý “hamsa”, Bulgarcasý “hamsia”, 
Romencesi “hamsie”. Adý nereden gelirse 
gelsin “hamsi” bir Karadeniz'lidir.

Hamsi ile ilgili ilk bilgiler Trabzonlu 
Mehmet El-Aþýk'ýn 1589'da yazýlmýþ olan 
“Manazirü'l-Avalim” adlý eserinde verilmiþtir. 
Hamsi hakkýnda çeþitli bilgilerin verildiði bu 
eserde yine hamsinin bolluðu ve yöre için 
önemi þöyle vurgulanmaktadýr: “Eyyam-ý 
hamsinde balýkçýlar küçük kayýklarla hamsi 
avladýklarýnda halka duyurmak için bir boru 

öttürürler ki sesi iki-üç fersah (bir fersah 
5685 metre) mesafeye ulaþýr ve bu 

sesi iþitenlerin ölüsü dirisine 
binip “habsi” balýðý 
çýkmýþ diye koþa koþa 

sahile giderler.”
Evliya Çelebi'nin 

“Seyahatname”sinde de 
hamsi hakkýnda bilgiler 

bulunmaktadýr. Evliya Çelebi, 
1634 yýlýnda Trabzon'a gelmiþ 

ve yazý lar ýnda hamsiden 
bahsetmiþtir. Týpký Mehmet El-

Aþýk gibi Çelebi'de hamsi iskeleye 
g e l d i ð i n d e  t e l l a l l a r ý n  

baðýrmasýndan boru üflenmesinden 
bahseder. Bu hususta halk arasýnda 

yapýlan þakalaþmalara deðinerek, 
boru sesini duyan herkesin iþi gücü 

býrakýp, namaz kýlanýn da hamamda 
olanýn da çýkýp iskeleye koþtuðunu nükteli 

bir dille yazmaktadýr. 
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Evliya Çelebi, Trabzon halkýnýn yedi 
bölükten oluþtuðunu ve bunlardan birinin de 
balýkçýlar olduðunu yazarak balýkçýlýðýn yöre 
için önemine dikkat çeker ve þu dörtlüðü verir:

Tarabozandýr yerimüz
Akça tutmaz elimüz
Hapsi paluk olmasa 
Niç'olurdu halümüz.

Katip Çelebinin 1669 yýlýnda yazýlmýþ 
olan Cihannüma isimli eserinde de hamsi ile 
ilgili bilgiler bulunmaktadýr. Bu bilgiler 
genel l ik le Mehmet El-Aþýk ' ýn 
“Manazirü'l-Avalim”indeki 
b i l g i l e r i n  ö ze t i  
þeklindedir.

Karekin 
D e v e c i y a n ,  
1915 yý l ýnda 
y a z d ý ð ý ,  
ü l k e m i z d e k i  
balýklarýn biyolojik, 
ekolojik ve avcýlýk 
bilgilerinin yer aldýðý 
ve alanýnda bir ilk 
o l a n  “ B a l ý k  v e  
Balýkçýlýk” adlý eserinde 
hamsi ve hamsi avý 
hakkýnda da çeþitli bilgiler 
vermiþtir. 

Þüphesiz hamsinin 
baþ tacý olduðu asýl eser 
Hamamizade Ýhsan Bey'in 
“Hamsiname” isimli eseridir. 
Bu baþka balýklara nasip 
olmayan ve onlarý kýskandýracak 
ölçüde baþtan sona hamsinin ele 
alýndýðý bir kitaptýr. Hamamizade, 
isminden avcýlýðýna, biyolojisinden 
t i c a r e t i n e ,  y e m e k l e r i n d e n  türküleri
ne kadar hamsi hakkýnda ne varsa hepsini 
“Hamsiname”de toplamýþtýr.

Kaynaklara göre Karadeniz'de hamsi 
eskiden o kadar çok bulunmaktadýr ki, adeta 
avlanmadan kendisi karaya çýkmaktadýr. Halk 
dilindeki þu ifadeler çok da abartýlý deðildir:

Hamsi vurdu karaya,
Okkasý beþ paraya.

Kýyyesi indiði için bu zaman beþ paraya,
Halka zahmet vermemek için kendi çýkar 
karaya.

Geçmiþte hamsinin bugünkünden daha 
çok olduðu kesindir. Ancak günümüzde diðer 
balýklarda görülen boy küçülmesinin hamside 
çok fazla olmadýðý söylenebilir. Bu durum belki 
de hamsinin kýsa yaþam süresine ve bir 

yaþýndan sonra üreme göstermesine baðlýdýr. 
Hamamizade hamsinin boyunun 3-12 cm 
arasýnda deðiþtiðini belirtmekte ve hamsinin 
boyu konusunda Evliya Çelebinin yazdýklarýna 
þu eleþtiriyi getirmektedir: “Evliya Çelebinin 
Seyahatnamesinde bir karýþtan fazla olduðu 
söylemesi abartýlýdýr. Ya o zamanýn hamsileri 
büyüktü ya da Evliya Çelebi'nin karýþý küçüktü.” 
Hamsinin boyu konusunda Karakin Deveciyan 
da 10-12 cm rakamýný vermektedir.

Said Bilal Çakýroðlu'nun 1969 yýlýnda 
y a y ý n l a n a n  “ K a r a d e n i z ' d e  
Balýkçýlýðýmýz” adlý eserinde hamsi 
boyu ortalama 9-11 cm olarak 
yazýlmýþtýr.

Y i n e  H a m s i n a m e ' d e ,  
Trabzon'a gelen bir üst düzey 
yöneticiye halkýn hamsinin ince 
ç ý k t ý ð ý n d a n  b a h s e t t i ð i  
b e l i r t i l m e k t e d i r.  Ya k ý n  
dönemde de, özellikle 1989-
90 yýllarýnda hamsi avýnda 
yaþanan aþýr ý  azalma 
döneminde hamsinin aþýrý 
küçük ve ince çýktýðý 
görülmüþ ve bu kriz 
dönemlerinde hamsi 
yokluðunun ne demek 
o l d u ð u  ç o k  i y i  
anlaþýlmýþtýr. Hamsi 
krizinin yaþandýðý 
yýllarda Karadeniz 
s a h i l l e r i n d e  
N o r v e ç  
uskumrusunun 

s a t ý l m a y a  
baþlanmasý halk arasýnda bir 

ibret vesikasý olarak görülmüþtür.
Günümüzde geliþen avcýlýk metotlarý ve 

deðiþen iklim þartlarý nedeniyle kýsmen deðiþse 
de eskiden hamsi Trabzon'da kasým ayý ile 
birlikte ve bazen daha sonra görülürdü. Fakat 
avcýlýðýnýn çoðu ocaktan nisana kadar geçen 
zaman içinde yapýlýrdý. Deveciyan hamsinin 
Karadeniz'de Sürmene, Trabzon ve Sinop 
kýyýlarýnda çok bol olduðunu ve bu bölgede 8 
kasýmdan nisan ayýna kadar çevirme aðlarý, 
hamsi saçmasý ve manyatlarla avlandýðýný 
belirtmektedir. Hamamizade ise eserinde bu 
avcýlýðýn yapýlýþýný uzun uzun anlatmaktadýr. 

Bolca çýkt ýðý yý l larda tarla ve 
bahçelerde, en çok da tütün tarlalarýnda gübre 
yerine hamsi kullanýlýrdý. Hamsinamede 
verilen bilgilere göre o zamanlar ithal edilen ve 
11-12 liraya alýnan 100 kg'lýk kimyasal gübre 
i l e  b i r  b u ç u k  d ö n ü m  t a r l a  
gübrelenebilmektedir. Ayný arazi hamsi ile 
gübrelendiðinde balýðýn fiyatýna göre 5-10 
liraya mal olmaktadýr. Üstelik hamsi ile 
gübrelenen tütün çok iyi içimli olmaktadýr. 

“Evliya 
Çelebinin 
Seyahat-
namesinde 
bir karýþtan 
fazla olduðu 
söylemesi 
abartýlýdýr. 
Ya o zamanýn 
hamsileri 
büyüktü ya 
da Evliya 
Çelebi'nin 
karýþý 
küçüktü.”
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Denizde hamsi o kadar boldur ki 
Hamamizade'ye göre Trabzon sahiline gelen 
hamsinin yüzde biri bile avlanamamaktadýr. 
Trabzon sahilinde bir milyon okka, tüm 
Karadeniz sahilinde ise birkaç milyon okka 
avlanmaktadýr. Bu rakamlar denizdeki balýk 
varlýðý yanýnda devede kulak gibidir. 
Ekonomimizin bu kaynaktan daha fazla 
faydalanabilmesi için Hamamizade, geliþmiþ 
ülkelerde kullanýlan balýk avcýlýðý tekniklerinin 
ülkemize getirilerek avcýlýðýn artýrýlmasýný ve 
pazarlama açýsýndan da muhafazasýnýn 
geliþtirilmesini önermektedir.  Konserve balýðý 
kastederek “vatanýmýz bir hamsi ülkesiyken her 
yýl binlerce kilo Ýtalya ve Norveç hamsisi 
yemekteyiz! Hem de o kadar pahalý yiyoruz ki!” 
demektedir.

Hamsiname'den 
günümüze gelinceye 
kadar balýk avcýlýðý 
teknolojisi o kadar geliþti 
ve av miktarý o kadar 
arttý ki artýk avcýlýðýn çok 
fazla yapýldýðýndan, 
denizlerimizde pek çok 
ba l ýð ýn  s tok la r ý n ýn  
azaldýðýndan veya yok 
olduðundan bahseder 
olduk. Hamsi avcýlýðýn 
g e l d i ð i  n o k t a y ý  
irdelemek için o kadar 
eskiye gitmeye bile gerek 
yok. Çakýroðlu 1969'da 
yazdýðý ve daha çok av 
istihsal rakamlarýna yer 
verdiði “Karadeniz'de 
Balýkçýlýðýmýz” isimli 
kitabýnda Türkiye ve 
Rusya'nýn hamsi av 
m i k t a r l a r ý n ý  
kar þ ý la þ t ý rmak tad ý r.  
1965 ve 1966 yýllarýnda 
iki ülkenin birbirine çok 
yakýn ve 70 bin tonlar 
c i v a r ý n d a  a v c ý l ý k  
yaptýðýný, 1967 yýlýnda Rusya'nýn bizim 
istihsalimizin bir misli fazlasýyla birinciliði 
aldýðýný yazmaktadýr. Bilindiði gibi daha 
sonraki yýllarda teknolojinin geliþmesiyle 
1989-90 yýllarýndaki hamsi krizine kadar av 
rakamlarý sürekli artmýþ, daha sonra dalgalý 
bir seyir izlemiþtir. Bugün Karadeniz'deki en 
çok hamsi avcýlýðý yapýlan ülkemizde 300-400 
bin tonlarýn üzerinde hamsi avlanabilmektedir. 

Hamsiname'de yer alan bir baþka ilginç 
bilgi de Trabzon'daki yapýlan hamsi avcýlýðý ve 
Trabzon nüfusu istatistiklerine göre verilen 
bilgilerdir. 1923-1927 yýllarý arasýnda 
yakalanan hamsi miktarlarýna göre 
Trabzon'da yýlda ortalama 1 milyon okka 

hamsi avlanmakta, beþ yýlda toplam 5 milyon 
okka etmektedir. Bu miktar av içerisinde 
ortalama balýk aðýrlýðý dikkate alýndýðýnda 1 
milyar adet hamsi var demektir. Ayný yýllardaki 
Trabzon ilinin toplam nüfus ise 35 bin kiþidir. 
Hamamizade bu bilgilerden hareketle 
Trabzon'da kiþi baþýna bir yýlda 29 okka (5800 
adet), günde ise kiþi baþýna 31,5 dirhem yani 
15.8 adet hamsi düþtüðünü hesaplamaktadýr. 
Ayrýca istatistiki bilgilerin güvenirliði 
konusunda günümüzde de yaþanan 
tartýþmalarý öngörür bir þekilde; “bu istatistik 
bilgilerin güvenilirliðinden þüphe edenler, 
hamsileri sayabilirler!” demektedir.

Seyahatname'de hamsiden kýrk türlü 
yemek yapýldýðý ve her birinde birer çeþit lezzet 
hasýl olduðu yazar: “çorbasý, yahnisi, kebabý, 

böreði, baklavasý ve 
ç o r b a s ý n ý n  h e r  
türlüsünü piþirirler.” 
Hamsiname'de ise 
hamsi yemeklerinden 
bazýlarýnýn ayrýntýlý 
tarifi verilmektedir. 
Ayrýca her iki kitapta da 
h a m s i n i n  i n s a n  
beslenmesi ve saðlýk 
i ç i n  ö n e m i n d e n  
bahsed i lmek t ed i r.  
Evliya Çelebi ayrýca 
hamsinin cinselliðe 
f a y d a s ý n ý  
belirtmektedir. 1883-
1907 yýllarý arasýnda 
Ýstanbul'da balýkhane 
nazýrlýðý yapan Ali Rýza 
Bey ise, Ýstanbul'un 
balýk kültürü üzerine 
yazdýðý bir yazýsýnda 
gün  gün  hams i l i  
yemek le r  menüsü  
v e r e r e k ,  l e z z e t  
çeþ i t l i l ið ine vurgu 
yapmýþtýr. 

B u  k a d a r  
ekonomik ve sosyal hayata girmiþ olan bir 
balýðýn þarkýlara, türkülere, fýkralara 
girmemesi düþünülemez. “Hamsi koydum 
tavaya, baþladý oynamaya…” gibi herkes 
tarafýndan bilinen türkülerde geçtiði gibi hamsi 
üzerine yazýlmýþ þiirler de vardýr. Bunlardan en 
önemlilerinde biri yine Hamamizade Ýhsan 
Bey'e ait olan “Hamsi Kasidesi”dir. Bir diðer 
önemli þiir Ziver Efendinin kaleme aldýðý 
“Hamsi Gazeli”dir. Bir baþka hamsi þiiri de 
Trabzon þairlerinden Hafýz Zühtü Efendi'nin 
1844 yýlýnda yazdýðý “Hamsi Destaný”dýr. 
Hamsi üzerine yazýlmýþ daha pek çok þiir ve 
Karadeniz müziðinin genelinde olduðu gibi 
hareketli, hamsili türküler bulunmaktadýr. 

Hamsili Kitaplar
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Günümüz sanatçýlarýnýn eserlerinde de 
hamsi yerini almaktadýr. Týpký Yaþar Miraç'ýn 
“Hamsi Duasý” ve “Hamsiye” þiirleri gibi. 
“Hamsiye” Fuat Saka'nýn bestesiyle bir 
Karadeniz þarkýsý da olmuþtur:

Hamsi küçük bir baluk/Sakýn ha aldanmayin
Soyu çok kalabaluk/Yan gözüyle bakmayun
Ablasi barbunyadur/Dudaklari kýrmýzi
Aðbisi vuran baluk/Görmesin ikimizi

Hamsi üzerine kitaplar yazýlmaya 
devam etmektedir. Bunlardan biri de hamsi 
yemekleri ile hamsi mizahýný birleþtirdiði Hülya 
Civelek'in “Hamsi: Karýn Doyuran Mizah, 
Eðlendiren Yemek Kitabý” adlý eseridir. Kitapta 
hamsili fýkralarýn arasýna serpiþtirilmiþ hamsili 
yemek tarifleri bulunmaktadýr. Hamsi 
hakkýnda hikayeler ve yemek tarifleri bulunan 
bir diðer kitap da Deniz Güray'ýn “Denizin Çýtýrý 
Hamsi” kitabýdýr. Ayrýca çocuk edebiyatýnda da 
hamsinin izine rastlanýr. Görkem Yeltan'ýn bir 
çocuk hikaye kitabý olan “Boyalý Hamsi ve Süs 
Balýðý” kitabý buna bir örnektir. 

Son yýllarda hamsi hakkýnda çýkan 
kitaplardan en öne çýkaný ise Cumhuriyetin ilk 
yý l larýnda Hamamizade'nin yaptýðýný 
günümüzde yapmaya çalýþan Kudret Emiroðlu 
ve arkadaþlarýnýn eseri “Hamsi Kurban O 
Göze” kitabýdýr. Kitap Hamsiname'den 
esinlenerek hazýrlanmýþ ve biyolojisinden 
avcýlýðýna, yemeklerinden edebiyattaki yerine 
kadar her alanda hamsiyi ele almaktadýr. 

Kýsacasý Karadeniz bölgesi için hamsi 
sadece bir balýk deðil bir kültürdür. Zaten 
denizden avlanan diðer balýklarýn hepsi 
“balýk” diye anýlýrken ona (sanki balýk demek 
ayýpmýþ gibi) sadece “hamsi” ismiyle hitap 
edilir. 

Kültürümüzde yaþayan ve yaþayacak 
olan hamsinin denizlerimizde de yaþamaya ve 
çoðalmaya devem etmesi en büyük dileðimiz. 
Bu dileðimizi de Hamamizade'nin söylemiyle 
dile getirelim: 

“…Hamsi yokluðu sýrasýnda yapýlacak 
þey de onun sohbetidir… Þimdi de bol bol 
çýkmasýný, insanlara gýda vermesini temenni 
edelim…”
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Ülkemizde her bölgenin farklý yemek 
kültürü bulunmaktadýr. Sahil illerimizde, 
tarihsel olarak balýkçýlýðýn yoðun olduðu 
yerlerde balýk yemekleri kültürü geliþmiþtir. 
Karadeniz Bölgesinin yemek kültüründe ise 
hamsinin çok özel bir yeri vardýr. Özellikle kýþýn 
bol avlandýðý ve bunun için ucuz olduðu 
zamanlarda zengin-fakir herkesin önemli 
protein kaynaðýdýr. Hamsiden o kadar çok 
yemek yapýlmaktadýr ki, Evliya Çelebi 
S e y a h a t n a m e ' d e  b u n u  þ ö y l e  d i l e  
getirmektedir: “Kýrk türlü yemeðini piþirirler ki 
her birinde birer çeþit lezzet hasýl olur. Çorbasý, 
yahnisi, kebabý, böreði, baklavasý ve 
çorbasýnýn her türlüsünü piþirirler.”

1883-1907 yýllarý arasýnda Ýstanbul'da 
balýkhane nazýrlýðý (balýk hali müdürlüðü) 
yapan Ali Rýza Bey'in eski Ýstanbul hayatýna 
dair yazdýðý yazýlardan birini Ýstanbul'un balýk 
kültürüne ayýrmýþtýr. Bu yazýsýnda hamsi 
yemeklerinin çokluðunu ve her birinin ayrý bir 
lezzet sahip olduðunu vurgulamak için gün 
gün hamsili yemekler menüsü vermiþtir: 

“Doðu Karadeniz'de özellikle topraða 
baðlý ürün çeþitlerinin azlýðý, iklim þartlarýndan 
hareketle fýndýk, çay gibi mutfak kültüründe 
ikinci planda kalan ürünlere aðýrlýk verilmesi, 
kýyý kesimlerinin yemek kültüründe balýðýn öne 
çýkmasýnda en önemli etkenler olmuþtur. Bir 
Karadenizl i  olarak bundan þikayetçi 
olduðumuzu söyleyemem. Aksine bir balýðýn 
türlü þekillerde piþirilerek deðiþik lezzetlerle 
karþýmýza çýkmasý baþka bir zenginlik deðil 
midir? Söz gelimi “milli” deniz ürünümüz olan 
hamsiyi ele alalým. Onu bir gün ”misir” unuyla 
karýþtýrarak bakýr “dönderme” tavasýnda yaðla 
kýzartýr, karalahana çorbasýnýn arkasýndan 

yersiniz. Ýkinci gün üzerine ince ve yuvarlak 
dilimlenmiþ patates ve soðanla buðulamasýný 
yaparsýnýz. Karabiber ve maydanozu da 
unutmamak lazýmdýr. Arzu edenler yine patates 
ve soðan gibi ince dilimlenmiþ limon da 
ekleyebilir. Üçüncü gün en mutlu gündür. Zira 
sýrada hamsili pilav vardýr. Yanýnda hiçbir þeye 
gerek yoktur. Ne pilav ne de hamsi yediðinizin 
farkýna varýrsýnýz. Mübarek bambaþka bir þey 
olup çýkmýþtýr. Dördüncü gün piþirmenin de 
keyfine varayým derseniz ýzgarasýný yaparsýnýz. 
Zira diðer ýzgaralar gibi sizi yormaz, 
sabýrsýzlýðýnýzý hisseder gibi çabucak piþer. 
Yalnýz bunu yaparken kokusunu bütün 
mahalleye yaydýðýnýz için vebal altýnda kalmak 
ihtimali vardýr. Bir bakýma bu, dar-ý ukbada 
ýzgara üzerine çýkmayý göze alanlarýn iþidir 
vesselam. Tabii ki bu söylediklerimiz “kar suyu 
kulaðýna kaçtýktan sonra “ çýkan Karadeniz 
hamsisi için geçerlidir. Erbabý bilir… Velhasýl 
Karadeniz'de hamsinin özel bir yeri olduðunu 
herkes bilir. Tek baþýna bir bölgenin mutfak 
kültürüne damgasýný vurmuþ, adeta alamet-i 
farikasý olmuþtur.”

Günümüzde de çok çeþitli piþirme 
usulleri olan hamsinin baþlýca yemekleri 
arasýnda hamsi tava (kýzartma), ýzgara ve 
buðulamasý yapýlmaktadýr. Bu piþirme 
yöntemleri diðer balýk türlerinde de 
uygulanmaktadýr. Ancak sadece hamsiye özgü 
yemek çeþitleri de bulunmaktadýr. Hamsikoli, 
hamsi kuþu, hamsi çýtlatma, hamsili kaygana, 
hamsi suyu ve hamsili pilav bunlardan 
bazýlarýdýr. Hamsinin çorbasý, haþlamasý, 
pilakisi, piyazý, köftesi vb. pek çok yemeði 
bilinir. Hamsiden ayrýca hamsili ekmek, börek 
ve pide de yapýlmaktadýr. 

Hamsili Yemekler
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Yukarýda sözü edilen yemek çeþitleri 
yörede ev kadýnlarý tarafýndan bilinmekte, pek 
çok yemek kitabýnda tarifleri verilmekte ve bu 
tarifler internet üzerinde yemek tarif sitelerinde 
kolaylýkla bulunabilmektedir. Bu sebeple bu 
yazýda sizlere güncel tarifler yerine eski 
kaynak larda geçen hams i l i  yemek 
tariflerinden bazý örnekler verilecektir.

E v l i y a  Ç e l e b i  ü n l ü  e s e r i  
“Seyahatname”de kendine özgü anlatýmýyla 
gezdiði dolaþtýðý yerlerde gördüðü ve 
öðrendiði pek çok konuya deðinmiþtir. 
Trabzon'dan aktardýðý bilgiler içerisinde 
hamsiye oldukça geniþ yer vermiþ, hamsinin 
faydalarýndan bahsetmiþ ve bir hamsi pileki 
tarifi aktarmýþtýr. Aþaðýda Çelebi'nin aðzýndan 
bu tarif verilmektedir.

Pileki derler bir çeþit taþtan tavalar 
yaparlar. Öncelikle bu hamsi balýðýný pak 
ayýklayýp onar onar kamýþa dizip maydanoz, 
kereviz, soðan ve pýrasayý pak küçük küçük 
kýyýp tarçýn ve karabiber ile karýþtýrýp bir kat 
kereviz ve maydanozu pilaki tavasý içine 
döþeyip sonra bir kat hamsi döþeyip, daha 
sonra Trabzon'un hayat suyuna benzer su 
zeytinyaðýný döküp orta hararetli ateþte bir saat 
piþince sanki nur dolu nur olur. Bu þekilde 
piþirilip yenirse görme kuvvetine ve mideye 
yararlýdýr. Gerçekten de sevilecek yüce Allah'ýn 
sofrasýdýr.

Hamsi ile ilgili her türlü bilginin yer 
aldýðý Hamamizade Ýhsan Beyin 1928 yýlýnda 
yazdýðý “Hamsiname” isimli eserde hamsi 
yemeklerinin ayrýntýlý tarifleri verilmektedir. 
Aþaðýdaki tarif bu eserden alýnmýþtýr.

Temizlenip tuzlanan taze hamsi, 
Trabzon'da kulaklý denilen geniþ bir bakýr 
sahana dizilir. Ýçine bir iki kaþýk tereyaðý ilave 
edilerek mangal ateþine konulur. Ýyice 
kaynayýp suyunu çektikten sonra üstüne ateþin 
temiz közlerinden býrakýlýr ve bu þekilde hamsi 
güzelce kýzarmýþ olur. Üzerine bol limon sýkýlýp 
yenir.

Çýtlamanýn terbiyeli baþka bir çeþidine 
göre, sahana dizilen taze hamsilerin üzerine 
halka halka soðan doðranýr ve biraz 
maydanoz ilavesiyle susuz olarak buðuda 
piþirilir. Bunlar konulmadan da hamsi 
buðulanýp çýtlama yapýlabilir.

Çýtýr pýtýr konuþur yar þivekara bakýn,
Yedikçe neþelenir çýtlamay-ý hamsiden.

Hamsi Pileki

Hamsi Çýtlamasý

Asým Zihnioðlu, ülkemizde çayýn 
tarihini, çay bitkisinin Karadeniz'e geliþini ve 
Rize'deki yetiþtiriciliðinin baþlamasýný konu 
edindiði “Bir Yeþilin Peþinde” isimli eserinde 
1930'lu yýllarda bölgenin sosyo-ekonomik 
durumunu da ele almaktadýr. Eserde hamsinin 
bölge halkýnýn beslenmesinde ne derece 
önemli olduðunu belirtir ve bir hamsi yemeði 
olan “hamsikoli”nin tarifini yapar. Aþaðýdaki 
tarif bu eserden alýnmýþtýr. 

Hamsikoli uzak yola dayanýklý olmasý 
nedeniyle, gurbete gidenlerin torbasýna 
konulan besinler arasýnda vazgeçilmez bir 
malzeme idi. Hamsikoli mýsýr ile hazýrlanýr, 
içine hamsi ile birlikte tuz, içyaðý veya kuyruk 
yaðý, soðan katýlýr ve saðda solda biten bazý 
doðal otlar toplanarak bu hamura karýþtýrýlýr. 
Pilaki denen, yumuþak cinsten bir taþýn 
oyulmasýyla meydana getirilen bir tür güveç 
içine konur, aðzý bir tenekeyle kapatýldýktan 
sonra odun ateþine sürülür, yanan ateþin 
közleri üstüne yýðýlarak piþirilir. Hamsikoli 
lezzetli olduðu kadar, protein ve sebze 
bakýmýndan zengindir, besleyicidir ve uzun bir 
zaman bozulmadan durabilir. Bu özelliði 
nedeniyle sefere çýkan taka ve teknelerdeki 
insanlarýn deniz üzerinde beslenmelerine 
yardýmcý bir besin kaynaðý olmuþtur. Günlerce 
süren deniz yolculuðunda ve balýk avlamada, 
denize açýlan kayýklarda hamsikoli, kayýkçý 
sofrasýnýn baþ gýdasýdýr.

Hamsikoli 

Trabzon'un 
hayat suyuna 
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zeytinyaðýný 
döküp orta 
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ateþte bir 
saat piþince 
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Bu þekilde 
piþirilip 
yenirse 
görme 
kuvvetine ve 
mideye 
yararlýdýr.
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Hamsi üzerine yazýlmýþ olan ve 
fýkralarla yemek tariflerinin bir arada verildiði 
ilginç bir çalýþma olan Hülya Civelek'in 
“Hamsi: Karýn doyuran Mizah, Eðlendiren 
Yemek Kitabý” adlý eserinde bütün hamsi 
yemekleri yer almaktadýr. Bu eserden alýnan ve 
aþaðýda verilen hamsi köftesi tarifi de 
günümüzün hamsili yemek tariflerine bir 
örnektir.

Kýlçýklarý çýkarýlarak fileto haline 
getirilen hamsiler (1 kilo) üzerini örtecek kadar 
su konularak haþlanýr. Piþen hamsiler kevgirde 
iyice süzüldükten sonra didiklenir. Islatarak 
fazla suyu sýkýlýp ufalanan iki dilim ekmek içi, 
haþlanmýþ üç yumurta, rendelenmiþ iki baþ 
soðan, karabiber, yaðda pembeleþinceye 
kadar kavrulmuþ bir kahve fincaný kuþ üzümü 
ve çam fýstýðý katýlarak iyice yoðrulur. Köfteler 
kalýn parmak þeklinde þekillendirilir. Mýsýr 
ununa hafifçe bulanýr. Tavadaki kýzgýn yaðda 
köfteler altýn sarýsý bir renk alýncaya kadar 
kýzartýlýr. Sýcaðý da soðuðu da lezzetle yenir.

Genelde taze olarak tüketilen hamsinin 
yemeklerinin çoðu da taze hamsiden 
yapýlmaktadýr. Hamsinin avlandýðý kýþ 
aylarýnda bu yemekler hemen her evde bolca 
yapýlýr. Ancak hamsinin av vermediði bahar ve 
yaz aylarýnda da hamsinin sofralardaki yerini 
almasý istenmektedir. Ýþte bunun yolu 
salamura hamsiden geçmektedir. Karadeniz 
Bölgesinde hamsi bol çýktýðý ve ucuz olduðu 
dönemde bolca alýnýp tuzlanarak saklanýr. 

Hamsi Köftesi

Salamura hamsi yaz aylarýnda doðrudan 
tüketildiði gibi hamsi kuþu ve hamsili pide gibi 
çeþitli yiyeceklerin hazýrlanmasýnda da 
kullanýlýr. Eskiden özel küplerde, bugün ise 
cam veya plastik kaplarda yapýlan tuzlama-
salamura hamsi kendi suyunu býrakýp özel tat 
aldýðý için “Hamsi Turþusu” olarak da 
adlandýrýlmaktadýr.

Karadeniz tarýmýnda karada fýndýk ne 
ise denizde de hamsi odur. Dolayýsýyla 
Karadeniz mutfaðýnda da ama taze ama 
salamura olarak hamsiye özel bir yer 
ayrýlmýþtýr. Neredeyse her gün yenilse yine de 
tadýna doyum olmaz. Bu sebeple bir av 
sezonda az çýkmasý bile dayanýlmazdýr. 
Sofralarýmýzdan hamsinin eksik olmamasý 
dileðiyle. 
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