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KARADEN�Z YÖRES�NDE MISIR KÜLTÜRÜ: FOLKLORIK BIR YAKLASIM 

 

CORN CULTURE IN BLACK-SEA REGION: A FOLKLORIC APPROACH 

 

Bekir ���MAN•••• 

 

 

Özet 

Özellikle tüketim kültürü ba�lamında Karadeniz yöresine özgü bir ürün 
olarak bilinen mısırın, yöre kültürüne sa�ladı�ı katkılar ve bunun neticesinde olu�an 
sözlü kültür ürünleri, halk ekonomisi, halk mimarisi, halk mutfa�ı gibi folklorik 
de�erler bu çalı�mada örnekleriyle sunulacaktır.  

Anahtar Kelimeler: Mısır, Karadeniz Bölgesi, Folklor, Edebiyat  

 

Abstract 

In this study the corn, known as domestic product of the Black-Sea region 
within the culture of the wasting-goods will be introduced with its gaining to the 
regional culture, and as an outcome of the folkloric values of corn using with 
especial aspect of the examples that will be given from the oral cultural outcomes, 
public economy, public architecture and public cosine, related to the corn 
cultivation. 
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0. Giri� 

Karadeniz yöresi; tarihî geçmi�i, kültürel de�erleri, insan karakterleri ve ekonomik 
özellikleri açısından çokça tetkik edilmeye de�er bir niteli�e sahiptir. Karadeniz yöresinin 
sahip oldu�u pek çok kültürel de�erden biri de, yöre mutfa�ının vazgeçilmez temel gıdası 
olarak kabul edilen mısırdır. Bu çalı�ma, tüm Karadeniz Bölgesi’ne mal olmu� olan ve 
yörenin tarihinde “Lazot / Laz Otu” olarak da adlandırılan (Erler, 2000: 214) mısır 
bitkisinin kültür serüvenini bilimsel olarak ortaya koymaya yöneliktir.  

�nsanın ya�adı�ı çevre ve iklim, onun tabiatına aksetti�i gibi, folklorik de�erlerin 
olu�umunda ve �ekillenmesinde de önemli bir etken olarak kabul edilmektedir. Karadeniz 
insanının hareketli, sert ama aynı zamanda yardımsever bir yapıya sahip olmasında tabiat, 
çevre ve iklim �artlarının ve ya�am tarzının etkisi asla yadsınamaz. Kıvrılarak zirveye 
ula�an yollar, zirvedeki yaylalar, sis, duman, yemye�il tepeler, fındık, çay ve mısır Do�u 
Karadeniz insanı için sadece do�al unsurlar de�il; aynı zamanda onun duygu ve 
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dü�üncesini açıklamada, sevgi ve a�kını ifade etmede kullandı�ı birer araç ve imge 
olmu�tur.    

 

1. Mısırın Halk Edebiyatımızdaki Yeri          

Mısır; ekonomik açıdan fındık ve çay kadar üreticisinin cebini doldurmasa da, 
Karadenizli için pek çok açıdan vazgeçilmez bir üründür. Közlemesinden ha�lamasına, 
mısır ekme�inden çorbasına, sadece Karadeniz insanının de�il, hemen her yöre insanının 
damak zevkine hitap etmesinin yanında, sayısız halk edebiyatı ürününe de kaynaklık te�kil 
etmi�tir. Mısır bitkisinin lezzetinden, görünü�ünden, püskülünden,  tanelerinden,  
yapraklarından ve daha birçok özelli�inden esinlenen insanlar; türkü ve manilerinde ya 
mısırı konu edinmi�ler ya da kendilerini mısıra benzeterek onu bir metafor olarak 
kullanmı�lardır. Tabii ki, mısır bitkisi ile ilgili deyimleri, bilmeceleri, fıkraları da 
unutmamak gerekir. 

1.1. Fıkra: 

Temel bir gün balık tutmaya çıkmı�. Tam denizin ortasındayken kayık ters 
dönmü�,  dolayısıyla Temel suya dü�mü�. Daha sonra yüzerek bir adaya varmı�. 

Yıllarca adada tek ba�ına yasamı�. Üç dört yıl sonra yine aynı yerde bir kadın 
denize dü�mü� ve aynı adaya gelmi�. Temel’i saç sakal birbirine karı�mı� vaziyette görmü� 
ve ona �öyle demi�: 

-"Yıllardır aradı�ın �eye simdi kavu�acaksın."  

Temel: 

-"Ula haçan yoksa misir ekme�u mi ketirdun?" 

 

1.2. Bilmece: 

—   Hanım içerde, saçı dı�arıda.  

— Dedem içerde, sakalı dı�arıda.  

— Bir küçücük u�acuk, belinde pi�tovcuk.  

— Yazın yedi kat yorganla yatar, kı�ın çıplak yatar. (Ba�göz, 1993: 414–416) 
Cevap: Mısır 

 

1.3. Deyim: 

“Mısır taneleri gibi saçılmak.” 

“Mısırı gitti, koçanı kaldı.” (M.K.B., 1993: 92) 

 

1.4. Atasözü: 

“Mısıra ‘ya�mur geliyor’ demi�ler; ‘Çapan birlik mi?’ demi�. (Aksoy 1993: 390) 
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“Mısır unundan baklava, incir a�acından oklava olmaz.” 

“Aç tavuk kendini darı (mısır) ambarında zannedermi�.” 

 

1.5. Mani örne�i: 

Bahçeye misirleri  
Sen çabalıyacasun  
Ahıra iki sı�ır  
Oları bakacasun 
 

1.6. Ninni örne�i: 

Dandini dandini day bunun, 
Bey babası var bunun, 
Mısır kılıç yanba�ı, 
Bey dedesi var bunun. (Çelebio�lu, 1995: 277) 
 

1.7. Mısır türküsü: 

Suda pi�mi� mısırı tuzlayıp yiyeceksin 
Mısırın türküsünü benden dinleyeceksin 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Nenen çarık giyerdi 
 Bunları unuttun mu 

Korkot çorbası derler mısırın çorbasına 
Benden selamlar olsun mısırın babasına 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Baban çarık giyerdi 
 Bunları unuttun mu 

Köydeki kızlar ile ırgatlıklar ederdik 
Mısırın püskülünden sigaralar içerdik 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Irgat gecelerini 
 Sevdi�im unuttun mu 

Gitmi�sin Avrupa’ya almı�sın bir araba 
Köyünde garibana demiyorsun merhaba 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Baban çarık giyerdi 
 Bunları unuttun mu 



 
 

Uluslararası Sosyal Ara�tırmalar Dergisi 
The Journal of International Social Research 

Volume 2/7   Spring  2009  
 

 
 
 
 
 
Karadeniz Yöresinde Mısır Kültürü: Folklorik Bir Yakla�ım                                           235 

Mısırın ekme�ini ederler saç altına 
Bizim sofrada mısır benzer sarı altına 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Karadenizli idin 
 Bunları unuttun mu 

�ki - üç koçan olur habu mısırın hası 
Çok ho�uma gidiyor mısırın kolivası 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Nenen çarık giyerdi 
 Bunları unuttun mi 

Garda� be�ikte seni nenen donatmadı mı 
Seni yaratan Mevlam beni yaratmadı mı 

 Mısırı kuruttun mu 
 Ambarda duruttun mu 
 Bu Erkan Ocaklı’yı 
 Garda�ım unuttun mu 

       

  2. Mısıra Ba�lı Folklorik De�erler  

              2.1. Mısır Ayıklama Sırasında Olu�an Folklorik Unsurlar: 

         Karadeniz yöresinde mısır, ekilip ye�erdikten sonra iki defa çapalanır; bunlara 
birinci kat ve ikinci kat denir. Bu i� e�ratlıkla (ırgatlıkla) yapılır. Mısır soyma i�i de aynı 
�ekilde yapılır. Mısırlar toplandıktan sonra bir odaya yı�ılır. Kom�ular, ço�unlukla geceleri 
toplanarak birbirlerine mısır soyma i�inde yardımcı olurlar. Buna “mısır mecisi” de denir. 
Mısır mecisi, e�lence havası içinde geçer, bu esnada türküler de söylenir.  

         E�ratlık kelimesi genellikle, evin dı�ında yapılan ortak çalı�ma anlamında 
kullanılır. Bununla birlikte evin dı�ındaki çalı�maya meci de denir. Her iki kelime de aynı 
tür çalı�mayı ifade eder. Mısır mecisi çalı�maları Trabzon’un Çaykara ilçesine ba�lı 
Akdo�an Köyü sakinlerinden Durmu� Yılmaz’ın (58)  a�zından �öyle anlatılmaktadır: 

          “Mısırı kabu�undan ayıklardık. Mısır ayıklamak için, ak�amları bütün kom�ular 
bir araya gelirdik. Bazen mısırların içinden kırmızı mısır taneleri çıkar; onlara “bey ” 
derdik. �ki grup olurduk. En çok bey bulan grup di�er tarafı alt ederdi. Galip gelen taraf  
“Koduk sizi ahıra”  diye hep birlikte ba�ırırdı. Böylece i�lerimizi oyun haline getirirdik. �� 
bitti�inde pi�irilen kolivaları (suda pi�mi� mısır) ve kabakları zevkle yerdik. Tadı hala 
dama�ımdadır. Hani bazen de taze mısırlar çıkar; onları da payla�ır, eve getirirdik.   

         Çe�itli harman zamanları vardı. Tarla kazmak, mısır fidelerini seyreltmek (fitra), 
yabancı otları temizlemek (ça�an etmek) gibi. Ak�amdan e�ratlık edeceklere haber 
verilirdi. Sabah namazının pe�ine tarlaya gidilirdi. Çalı�ırken maniler ve atma türküler 
söylerdik:  

          “Haçan yayladan celdum  
   Benum atum toy idi,  
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           Aradum buldum oni 
            Suyun altina idi.” 

         Bir yıl kendine yetecek kadar mısırı olana “a�a” derdik. A�anın mısırı atla,  di�er 
mısırlar ise sırtla ta�ınırdı. Harman temizlendikten sonra geriye kalan otları da yı�ın 
yapardık.” 

         Sefer Demir’in (51) a�zından da, ba�ka bir açıdan mısırın özellikleri �öyle 
anlatılır: “ Hıdırellez zamanı mısır ekilmez; yoksa tanesi olmaz, seyrek taneli olur. Biz öyle 
mısıra “mengelez” deriz. Mısırın sadece içi de�il, yaprakları da i�e yarar. Onları ineklere 
yediririz. Mısırın püskülü bile i�e yarar; sigara bulamadı�ımız zaman kurutulmu� püskülü 
bir güzel dürüp (sarıp) içerdik.”  

 

 

 

 

 

 

        

 

          

 

 

                                            Olgunla�mı� ve kurtulmaya bırakılmı� mısır bitkisi. 

 

 2.2. Mısır Kültürüne Ba�lı Ev Eklentileri:           

 Evlerin yanında, mısır ve elde edilen mahsulâtın kı� boyunca korundu�u “ambar” 
denilen tahta barınaklar vardır. Bu ambarlar, son yıllarda beton karı�ımı yapılmaktadır. 
Dört direk üstüne kurulan ambarlar, kendi içinde odalara (bölümlere) ayrılır. Kı�ın hava 
alabilmesi için bir tarafı delikli yapılır. Direklerden fare çıkmaması için ambar ile direkler 
arasına daire �eklinde tahtalar veya sac konulur. Bu yapılar,  köyün görünümüne ho� bir 
ahenk ve görsellik katar.  Ancak, son zamanlarda ya�lıların köylerde kalıp, gençlerin 
�ehirleri tercih etmesiyle mısır tarımına ayrılan araziler de azalmakta ve fındık bahçesine 
dönü�türülmektedir. Bununla birlikte ambarlar da eski önemini yitirmi�; birçok yerde 
yıkılmaya terkedilmi� ya da ba�ka amaçlar için kullanılmaya ba�lanmı�tır. 

 Orta ve özellikle Do�u Karadeniz bölgesinde, 1,5–2 m. yüksekli�indeki kazıkların 
üstüne oturtulan 4x5 m. boyutlarında, a�açların birbirine geçirilmesiyle ve ah�ap yı�ma 
tekni�i ile yapılmı� estetik mısır ambarına “serander” denir. 30–50 cm. çapındaki 
yuvarlak/bombeli a�aç tekerler; 4, 6 ya da 8 olabilen kazıkların (direklerin) üst kısmına 
yerle�tirilmekte ve bunun üzerine de seranderin gövdesi oturtulmaktadır. Böylece 
direklerden tırmanan farenin seranderin içine girmesi önlenmi� olmaktadır. Seranderlerin 
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ana i�levi mısırı kurutmak ve onu güvenli bir �ekilde saklamaktır. Bir zamanlar hemen her 
evin yanında bulunan Seranderler, gıda ambarı i�levini yerine getirmektedir. Bu�day, mısır, 
fasülye, patates, meyve kuruları, tur�ular, baklagiller, fındık ve di�er kı�lık ihtiyaçlar 
seranderde saklanmaktadır. Bazı yörelerde ise ambar ve serander farklı yapılar olarak 
adlandırılır. 

 Mısırın taneleri soma�ından ayırıldıktan sonra rüzgârlı bir havada savurulur 
(tozlarından arındırılır) ve çuvallarla birlikte seranderin ambar bölümüne konulur. Bazen de 
mısırın soyulan dı� yaprakları birbirine ba�lanır ve seranderdeki a�açlara asılarak 
kurumaya bırakılır. Elde edilen mısırın tamamı, ek�idi�i veya acıdı�ı için bir seferde un 
yapılarak saklanmaz. �htiyaç duyuldu�unda seranderde bulundurulan ta� el de�irmeni ile 
ö�ütülerek yarma yapılır ya da de�irmende un yapılarak tüketilir. 

 Ayrıca Orta Karadeniz’de, mısır dı� yapraklarından ayıklandıktan sonra koçanıyla 
birlikte kurutulmak üzere konuldu�u ah�ap yapılara  “çeten”  ya da “serendi” adı da 
verilmektedir.  

 Karadeniz bölgesinde mısır koçanının bazen yöresel olarak farklı adlarla anıldı�ı 
görülür. Bazı yörelerde mısırın soyulmamı� haline de koçan denilmekle birlikte,  genellikle 
soyulmu� ancak tanelerinden arındırılmamı� olan mısır soma�ına “koçan” denilir. Mısırın 
taneleri koçandan ayıklandıktan sonra geri kalan odunumsu kısma ise “kumu�” denilir. 
Kumu�; Ordu yöresinde kesmük, Çar�amba yöresinde ise kemsük olarak adlandırılır. Hatta 
Samsun yöresinde ya�ayan mübadil halkın kumu�a, koçan dedikleri de tarafımızdan tespit 
edilmi�tir.    

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

Mısırın korundu�u ve kurutuldu�u serander.                                      Mısırın kurutuldu�u çeten/serendi. 

 

         3. Karadeniz Mutfa�ında Mısırın Yeri 

         Her yörenin oldu�u gibi Karadeniz Bölgesi’nin de kendine özgü bir mutfak kültürü 
vardır. Bu mutfa�ın �ekillenmesinde en önemli etken, halkın ya�am biçimi ve yörede 
yeti�tirilen ürünlerdir. Karadeniz mutfa�ının ot yeme�i a�ırlıklı oldu�u da bir gerçektir.  



 

Uluslararası Sosyal Ara�tırmalar Dergisi 
The Journal of International Social Research 

Volume 2/7   Spring  2009  
 

 
 
 
 
 
 
238                                                                                        Bekir ���MAN 

         Yemeklerin vazgeçilmez malzemesi ço�unlukla mısır, yarma (çekilmi� mısır) ve 
mısır unudur. Mısır unu; “fırın darası/fırınlı mısır unu” ve “seren unu/fırınsız mısır unu” 
olarak yemeklerde ve tatlılarda katkı malzemesi olarak kullanılır. Fırın darası için sütlek 
mısırlar toplanıp soma�ı ile birlikte ta� fırınlarda kavrulur. Daha sonra mısırın taneleri 
soma�ından ayıklanır ve ta� de�irmenlerde un haline getirilir. Tat ve lezzet açısından fırın 
darası daha kıymetlidir. Ancak mısır ekme�i ço�unlukla seren unundan yapılır. 
Anadolu’nun çe�itli yörelerinde oldu�u gibi burada da kadınlar ekmek yapımındaki 
meziyetlerini gösterirler. Tek fark, kullanılan un bu�day unu de�il mısır unudur. 

         Mısırın yemeklerde ana madde ve katkı maddesi olarak kullanıldı�ını 
görmekteyiz. Ana madde olarak kullanıldı�ı yöre yemeklerinden bazıları ve kısaca 
yapılı�ları �öyledir: 

         3.1. Mısır dolması: 

         Malzemeler: 1 kg. el de�irmeninde çekilmi� mısır(yarma), 1 demet maydanoz, 5 
ba� kuru so�an, 1 çay ka�ı�ı karabiber, 2 çorba ka�ı�ı sade ya�, 1 kg. karalâhana, tuz. 

         Yapılı�ı: Çekilmi� mısır bir tencereye konup, suyu çekilinceye kadar ha�lanır. 
�çine ince do�ranmı� so�an, maydanoz, karabiber ve tuz ilave edilerek karı�tırılır. Bütün 
olarak ha�lanmı� karalâhanalar avuç büyüklü�ünde parçalara ayrılır, �çine harç koyularak 
irice sarılır. Ya�ın yarısı eritilerek üzerine dökülür. Tencerenin ate�ten indirilmesine yakın, 
kalan ya� eritilerek kızgın halde dolmaların üzerine dökülür. Daha sonra servis yapılır. 
�ste�e göre dolma yo�urtla da yenilebilir. 

  

  3.2. Mısır çorbası  (gorgot çorbası): 

     Malzemeler: 1/2 kg. gorgot (mısırın kurutulup bulgurdan az daha iri çekilmi� 
hali), 1 kâse barbunya fasulye, 3 kg. yo�urt. 

     Yapılı�ı: Mısır ve fasulye ayıklanıp ak�amdan so�uk suyla ıslatılır. Bir ta�ım 
kaynatılır, �i�meye bırakılır. Ertesi gün tuz ilave edilip pi�irilir. Kıvamına gelince ate�ten 
alınır, so�umaya bırakılır. �yice so�uyunca 3 kg. yo�urt çırpıldıktan sonra ilave edilir. �yice 
karı�tırılıp servis yapılır.  

 
Ana maddesi mısır olan mısır çorbası. 
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  3.3. Mısır ya�la�ı: 

     Malzemeler:  2 su barda�ı mısır unu, tereya�, su, tuz, peynir veya çökelek  

     Yapılı�ı: Normal bir tencerede su kaynatılır. Bir miktar tuz ilave edilir. Kaynayan 
suya mısır unu yava� yava� katılır. Topaklanmaması için düzenli bir �ekilde kıvamına 
gelene kadar karı�tırılır. Arzu edilirse içine bir miktar peynir ilave edilir. Kâselere bölünür. 
Ayrı bir kapta tereya�ı iyice kızdırılır. Sonra kâselerin üzerine e�it miktarda gezdirilir. 
Sıcak servis yapılır. 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

Mısır unundan yapılmı� ya�la�. 

       

  3.4. Mısır ekme�i: 

 Malzemeler: 1 su barda�ı süt, 1 su barda�ı mısır unu,1 su barda�ı un, yarım su 
barda�ı sıvıya�, 1 çay ka�ı�ı kabartma tozu, 1 çay ka�ı�ı tuz. 

        Yapılı�ı: Bir tencereye süt, sıvıya�, tuz ve kabartma tozu koyup, elenmi� un ve mısır 
unu ilave edilir ve karı�tırılır, 20–30 cm. çapında ya�lı bir tepsiye konur. Orta hararetli 
fırında pi�irilir; so�uyunca dilimlenir. 

         

 3.5. Mısır lapası: 

           Malzemeler: 1 kg. fırınlı mısır yarması, 2 ka�ık tereya�ı, 1 kg. yo�urt, 4 bardak su. 

           Yapılı�ı: Çekilmi� mısır elekten geçirilip unu bir tarafa ayrılır. Su dolu tencereye 
çekilmi� mısır atılarak suyunu çekene kadar kaynatılır. Kaynadı�ı zaman, ayrılan mısır 
ununa tuz eklenerek lapaya ilave edilir. Ocaktan indirilince, lapanın ortası ka�ıkla açılır ve 
tereya�ı konur. Lapa sıcak oldu�u için ya� erir, tabaklara sıcak olarak servis yapılır. Ayrıca 
ya�dan da lapa üzerine dökülür. Yo�urtla, ya da sade servis yapılır.  
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 3.6. Mısır sarması: 

           Malzemeler:  

          500 gr. ku�ba�ı et, 4 adet iri so�an, 200 gr. tereya�ı, 1 yemek ka�ı�ı kuyruk ya�ı, 500 
gr. fırınlanmı� mısır yarması, 6 boy karalahana. 

          Yapılı�ı: Ku�ba�ı et biraz pi�irilir. So�anlar tereya�ında kavrulduktan sonra kuyruk 
ya�ı ve et katılır. Daha sonra fırın mısırı da katılır ve biraz kavrulduktan sonra su ilave 
edilerek pi�irilir. Tuz, acı biber, istendi�i takdirde nane bu a�amada katılır. Lahanalar 
kaynar suda ha�lanır. So�uduktan sonra malzeme ile sarılır. Azar azar su ilave edilerek 
pi�irilir. 

        3.7. Hamsili mısır ekme�i:   

 Malzemeler: 2  kg hamsi, 1,5  kg mısır unu, 1 ba� taze so�an, 1 demet pazı, 1 ba� 
nane  

       Yapılı�ı: Önce hamsileri iyice yıkayıp, gövde kılçı�ını ayıklamak gerekiyor. Küçük 
küçük do�ranmı� taze so�anlar, nane ve ince kıyılmı� pazılar mısır ununun içine karı�tırılır. 
Hamsilerin de ekledi�i bu karı�ım, sıcak suyla yo�urup, orta boy bir tepsiye yayılır ve fırına 
yerle�tirilir. 35-40 dakika pi�irildikten sonra fırından çıkartılır ve servise hazır olur. 

 

 3.8. Mısır mücveri: 

 Malzemeler: 300 gr konserve tane mısır, 2 yumurta, yarım su barda�ı un, 1 tatlı 
ka�ı�ı, kabartma tozu, 2 çorba ka�ı�ı sıvıya�, yarım su barda�ı rendelenmi� ka�arpeyniri, 
15 gr margarin, tuz ve karabiber. 

 Yapılı�ı: Mısırın suyu süzülür. Yumurtaları geni� bir kâseye kırılır. Un, kabartma 
tozu ve sıvıya�ı eklenip çırpılır. Mısır ve ka�ar peyniri ilave edilip karı�tırılır. Yeterince tuz 
ve karabiber ilave edilir.  

        Daha sonra margarin tavada kızdırılır. Mısırlı karı�ımdan birer çorba ka�ı�ı dolusu 
alınıp tavaya ilave edilir. Ka�ı�ın tersiyle hafifçe bastırılıp yuvarlak �ekil verilir. �ki taraflı 
kızartılıp kâ�ıt havlu üzerine alınır ve servis tabaklarına payla�tırıp sıcak olarak servis 
yapılır. 

 

       3.9. Mısır pastası: 

        Malzemeler: 5 su barda�ı mısır unu, yeterince su ve tuz  

 Yapılı�ı: Darının toprak de�irmende kabu�u alınır, dibekte dövülür. Çövene su 
konur, tuz ilave edilir. Kaynayan suya mısır unu konur, tahta ka�ık ile çevire çevire pi�irilir. 
Pasta sofraya ters çevrilerek konur ve servise hazır hale getirilir. 

 

 3.10. Kuymak / Mıhlama:  

 Malzemeler: Makul miktarda rendelenmi� ka�ar peyniri; 1,5 su barda�ı rendelenmi� 
dil peyniri, 1 tatlı ka�ı�ı tulum peyniri, 2 su barda�ı mısır unu, 1 tatlı ka�ı�ı tereya�ı, 1 
kahve fincanı su. 
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 Yapılı�ı (Laz usulü): Mısır unu tereya�ı ile yakmadan kavrulur. Trabzon peynirini 
iyice ufalandıktan sonra eklenip sürekli karı�tırılarak eritilir. Peynir tamamen eriyince 1,5 
su barda�ı su yava� yava� eklenir. Koyu muhallebi kıvamına getirilir ve sıcak servis yapılır. 

 (Trabzon usulü): Çaykara civarında “Havitz” adı verilir. Ka�ar peynirine benzeyen 
"Televe" peyniri de�il minci (Trabzon tuzlu ve kokulu çökelek peyniri) kullanılır. Un ya�la 
kavrulmaz. Ya� eritildikten sonra minci ilave edilir; peynir hafif eriyince ya� yanmadan su 
eklenir. Daha sonra mısır unu yava� yava� karı�tırılarak eklenir. Fokurdamaya ba�layınca 
karı�tırma i�lemi bırakılır ve tereya�ının kuyma�ın üstünde birikmesi beklenir, sıcak servis 
yapılır. 

        Ayrıca yörede tereya�ı yerine süt kayma�ı kullanılarak da kuymak yapılmaktadır. 
Kuyma�a Vakfıkebir yöresinde ya�la� denilmektedir. 

 
Tavada hazırlanmı� kuymak/mıhlama. 

 

 3.11. Otlu ekmek:  

        Malzemeler: Yeteri kadar pırasa, pazı yapra�ı, nane, maydanoz, ye�il so�an, mısır 
unu. 

        Yapılı�ı: Mısır unuyla birlikte pırasa, pazı yapra�ı, maydanoz, ye�il so�an ve 
nanenin yo�rulmasıyla elde edilen özel bir hamurdan yapılır. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Otlu mısır ekme�i. 
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 3.12. Mısır unlu kurabiye: 

        Malzemeler: Yakla�ık 100 gr. tereya�ı, 80gr. �eker, yakla�ık 1 çay barda�ı �eker, 
175gr. mısır unu, 1 paket vanilyalı �eker, 1 yumurta, yeterince iri dövülmü� ceviz. 

 Yapılı�ı: �eker, ya�, yumurta ve vanilyalı �eker birlikte çırpılır. Cevizler ve un 
eklenip yo�rulur. Cevizden biraz daha küçük parçalar koparılır ve yuvarlayıp tepsiye dizilir. 
160° üzerleri kızarana kadar pi�irilir. 

  

 3.13. Mısır tatlısı: 

 Malzemeler: Bir tepsi tatlı için; 2 yumurta, 2 su barda�ı fırınlanmamı� mısır unu, 1 
bardak yo�urt, 1 çay ka�ı�ı karbonat, bir miktar su. 

 Yapılı�ı: Yukarıdaki malzemenin tamamı bir kabın içerisinde yo�rulur. Küçük 
parçalar yuvarlak ve yassı biçimde tepsiye dizilir. �stenirse her birinin üzerine bir fındık 
tanesi konulur. Fırında pi�irildikten sonra sıcakken üzerine so�uk �erbet dökülür. �erbeti 
iyice çektikten sonra servis edilir.  

                

   Mısır unundan yapılmı� mısır tatlısı.                                Mısır unundan yapılmı� mısır kurabiyesi. 

 Mısırın katkı maddesi olarak kullanıldı�ı bazı yemekler ise �unlardır: Çe�itli 
kızartmalar; ısırgan, pırasa ve lahana çorbası vs. Ayrıca mısırın çerez, patlamı� mısır, cips, 
ni�asta ve mısır ya�ı olarak da tüketimi yapılmaktadır.  

 

 4. Sonuç 

 Türk toplumu için önemli sayılabilecek bir besin maddesinin, ülkemizin belli bir 
yöresinde, üretim a�amasından tüketim a�amasına kadar nasıl bir kültürel objeye ve de�ere 
dönü�türüldü�ü, bu çalı�mada örnekleriyle birlikte gösterilmeye çalı�ılmı�tır.     

 Karadeniz yöresindeki mısır üretiminin ülke ihtiyacını kar�ılamaktan ziyade, yörede 
olu�an mutfak kültürüne ve gıdasal tüketime yönelik oldu�u görülmü�tür.  

 Tüketim kültürü ba�lamında Karadeniz yöresinin vazgeçilmez bir de�eri olan 
mısırın, geçmi�e nazaran daha az olmakla birlikte bugün de önemli bir yiyecek maddesi 
olarak görüldü�ü; yemeklerde ana besin veya katkı maddesi olarak kullanılmaya devam 
edildi�i tespit edilmi�tir.    
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   Karadeniz insanının yüzlerce yıldır temel besin kayna�ını olu�turan mısırın, yöre 
insanı için sıradan bir ürün veya besin maddesi olmadı�ı; adeta onun ya�amının bir parçası 
oldu�u ve halk kültüründe önemli bir yere sahip bulundu�u; yine onunla ilgili halk 
anlatmalarından, onun üzerine söylenen türkülerden, onunla ilgili folklorik de�erlerden ve 
özellikle de üretilen çe�itli yemeklerden anla�ılmaktadır. 
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