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Keywords

Tiirk Mutfak kiiltlirli, diinyanin en dnemli mutfaklar1 arasinda yer almakta ancak buna ragmen bu
potansiyeli degerlendirememektedir. Yore halkinin kendi mutfak kiiltiirii hakkinda yeterince bilgi
sahibi olamamasi, bolgesine gelen turistlere koklii ve ¢ok yonli mutfak kiiltiiriinii tanitamamasina
neden olmaktadir. Oysa Tirk yerel mutfagi, yemek g¢esitleri, yemeklerinin tadi ve Ozelligi
bakimindan diger topluluklara gore farkliliklar géstermektedir. Bu baglamda aragtirmanin amaci
Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak kiiltiirlerini taniyip tanimadiklarini belirlemektir. Bu
amac dogrultusunda yoresel yemeklere iligkin envanter ¢aligmasi yapilmig ve bir anket formu
hazirlanmistir. Anket toplamda Erzurum il siirlar i¢inde yasayan 390 kisiye uygulanmigtir. Anket
formunda Erzurum mutfaginda yer alan yemeklerin bilinirligi ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
nasil kurtarilacagina iliskin sorular sorulmus ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek i¢in nelerin
yapilmasi gerektigine iligkin oneriler alimmigtir. Son olarak 6rnekleme yoneltilen her bir soru igin
alinan cevaplarin kategorize edildigi ayrintili hazirlanan grafikler yorumlanmis, yore halkinin
mutfak kiiltiiriinii yasatmasi ve gelecek kusaklara aktarabilmesi konusunda birtakim oneriler
gelistirilmistir. Arastirma sonuglarina iliskin verilerde arastirmaya katilanlarin gogunlugunun
evlerinde yoresel yemekler yaptiklari, Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklari ve Erzurum
mutfak kiiltiirinii unutmadiklarini ifade etmislerdir. Katilimeilara gére Erzurum mutfak kiltiirtini
yasatabilmek i¢in halka yoresel mutfak hakkinda egitim verilmesi ve yazili-gorsel basindan tanitim
icin yararlanilmasi gerektigi belirtilmistir.

Abstract

Culinary
Food Culture
Case of Erzurum

Turkish cuisine culture takes place among the world’s most important cuisines but it can not
evaluate its potential. Local people do not have enough information about culinary culture.
Therefore this cause that local people can not introduce own rooted and multifaceted culinary
culture to the tourists visiting the this area. However, local Turkish cuisine is different from others in
terms of the variety of food, food tastes and features. In this context, the purpose of this research is
to determine whether local people in Erzurum know their own culinary culture or not. For this
purpose, inventory study has been made about local food and a questionnaire form has been
prepared. The questionnaire was applied totally to 390 people in the city centre of Erzurum. In the
questionnaire form, some questions have been asked about awareness level of food located in
Erzurum cuisine and how the food that begin to be forgotten can be recovered and some
recommendations have been taken about what should be done to eternize Erzurum culinary culture.
Finally, the detailed charts categorized according to the answer for each question directed to the
sample have been interpreted and some recomendations have been developed to allow local people
to eternize the culinary culture and to be able to transfer the culinary culture to the future
generations. Concerning the data on the results of research, the majority of participant have stated
that they make regional dishes at home, they find delicious local dishes of Erzurum and they do not
forget the culture of Erzurum cuisine. According to participants; Local pepole should be educated
about the local cuisine to improve the culture of Erzurum cuisine and it is expressed that the written
and visual media should be used for advertise.
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GiRiS

Turizm, yerel kimligin 6ne ¢ikarilmasini miimkiin kilan
ayn1 zamanda kiiltiirel ¢esitlilik ve 6zgiinliigiin korunmasi
icin kullanilan en Onemli aractir. Bir bdlgenin cazibe
merkezi olmasinda, yerel ekonomiye katki saglayacak
sekilde tanitiminda turizm oldukga etkili bir pazarlama araci
konumundadir. Bu pazarlama araglar1 igerisinde de yeme-
icme kiiltiiriniin 6nemi giderek artmaktadir. Bu anlamda
turizmde alaninda son yillarda ytikselen bir deger olan kiiltiir
turizmi; yerel ve bdlgesel ekonomiye katkida bulunmada,
dogal, tarihsel ve kiiltiirel mirast siirdiirebilir kilmada 6nemli
bir aragtir. Ulkemizde y&resel yemek Kkiiltiirii bolgelere 6zgii
oldukga farkli ve zengin segenekler sundugundan, yerli
turistlerin yani sira yabanci turistler i¢in de bu otantik
lezzetler 6nemli bir ¢ekim noktasi olusturmaktadir (Soner,
2013).

Turizm sektdriiniin en énemli kolunu yiyecek ve igecek
faaliyetlerinin olusturdugu genel bir yargidir. Son yillarda
insanlar ydresel yemekleri tatmak, {iretim bigimlerini
gormek amaci ile kiltiirel turizm aktivitelerinde aktif bir
sekilde yer almaktadirlar. Bu nedenle isletmelerde 6zgiin
mutfak yapilarini, yerel dzelliklerini korumus ayni zamanda
ticarilesmenin  etkisiyle farklilagmaya  baslamiglardir.
Insanlarin en iyi vakit gecirdikleri ve harcama oranlarmi en
diistik seviyede kisabilecekleri hizmeti olusturan yiyecek-
icecek  aligkanliklar1  yoresel — yemeklerin  turistik
¢ekiciliklerini artirmaktadir.

Son yillarda gelisen yeni tatlar ve yasam seklinin
degismesi, beslenme aligkanliklarinin  ve  kiiltiiriiniin
degismesinde onemli bir etkendir. Ozellikle son yillarda
gastronomi, bir¢ok iilkede her turizm sekliyle kolaylikla
entegre edilebilen bir turizm sekli olarak dikkat ¢ekmeye
baglamustir.  Yiyecek-igecek  kiiltiirii  agisindan  dnemli
avantajlara sahip olan Tirkiye bu avantaji bircok alanda
degerlendirebilecek potansiyele sahiptir. Ancak birgok
iilkede gastronomi; turizm acentelerinin kataloglarinda yerini
almaya baslamigken, Tiirkiye hak ettigi yerin ¢ok uzaginda
kalmigtir. Oysa Tirk mutfagi, diinyanin sayilt zengin
mutfaklari arasinda yer alan hem ¢ok koklii bir tarihe hem de
cok zengin kiiltiirel bir yapiya sahiptir. Diinyanin en zengin
mutfaklarindan biri olan Tirk mutfaginin iki Snemli
sebepten dolay1 ustiinliigli vardir. Bunlardan birisi diinyanin
en Onemli cografyasina yerlesmis olmalari, digeri ise
diinyadaki pek ¢ok kiiltiirle etkilesim halinde olmalarini
saglayan gogebe kiiltiiriine sahip olmalaridir (Arman, 2011).
Bu noktadan hareketle gercgeklestirilen ¢aligmanin amaci
yore halkinin zengin bir c¢esitliliSe sahip olan Erzurum
yoresel mutfagina bakis acgilarmi  ve  bilme/tanima
durumlarini tespit etmektir. Arastirmada oncelikle Tiirk
mutfaginin tarihsel gelisimi {lizerinde durularak Erzurum
mutfak kiiltiirii hakkinda detayli bilgiler sunulmustur. Daha
sonra Erzurum yore halkinin kendilerine ait mutfak
kiiltiirlerini taniy1p tanimadiklar: tespit edilmis bu kapsamda
gergeklestirilen  arastirmadan  elde  edilen  bulgular
degerlendirilmis, son olarak Erzurum mutfak kiiltiiriiniin
yasatilabilmesi ve gelecek kusaklara  aktarabilmesi
konusunda birtakim oneriler gelistirilmistir.
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Tiirklerde Mutfak Kiiltiirii Ve Tarihi Gelisimi

Diinyadaki biitiin toplumlar kendilerine ait bir mutfak
kiiltirtine ve beslenme bicimlerine sahiptir. Bu beslenme
bicimleri ise i¢inde bulunulan kiiltiirel, cografi, ekonomik,
ekolojik yapiya ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Orta
Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin de uzun tarihsel
gecmisleri nedeniyle ¢ok zengin mutfak kiiltlirleri vardir.
Yapilan arastirmalar Tiirkiye’de yasamis cesitli uygarliklarin
etkisiyle gelisen ve zenginlesen Tiirk mutfaginin diinyanin en
zengin li¢ mutfag arasina girdigi ve ayni zamanda diinyanin
en besleyici mutfagi olma o&zelligini de elinde tuttugunu
ortaya ¢ikarmistir (Arli, 1982;19).

Tirk  mutfak  kiltiiriiniin =~ 6nem  kazanmasinda
Selcuklulara has mutfak kiiltliriiniin biiyiik bir payt vardir.
Selcuklular, yemek cesitleri, yemek pisirme ve muhafaza
teknikleri ile kendilerine has bir mutfak kiiltiirii
olusturmuglardir. Et, un ve yag Selguklular doéneminde
yemek aligkanliklarinin simgesi olarak goriilmiistiir. Gida
maddelerinin diger gida maddeleri ile veya birbirleriyle
karistirilmasi ve gesitli pisirme tekniklerinin kullanilmasi ile
nefis tatlar ortaya ¢ikarmislardir (Giilal ve Korzay,
1987;103). Selguklular déneminde, Tirk mutfaginda
yiyeceklerin muhafaza edilmesine iligkin 6nemli gelismeler
yasanmustir.  Selguklular, hayvansal gida maddelerini
bozulmadan uzun siire saklayabilecek sekle soktuklart gibi,
tarla ve bah¢e mahsullerini de aynm1 muhafaza teknolojisi ile
birka¢ mevsim sonrasina kadar saklayabilmislerdir. Hatta bu
islemin yogurda bile uygulandigi kaynaklarda ifade
edilmistir (Kdymen, 1981;43). Tuzla et saklamanin da ilk kez
gelistirildigi bu donemde saraplarin muhafaza edilmesi de
biiylik énem tasimmustir. Kaynatilarak yapilan saraplar daha
sonra sogumasi i¢in soguk bir yere konmus, tulumlarda veya
havana benzer kaplarda muhafaza edilerek soguk igilmistir
(Toygar ve Toygar, 2005;37-38). Selguklularda kusluk ve
aksam (zevale) yemegi olmak iizere iki 6giin bulunmaktadir.
Kusluk, sabahla 6glen arasinda yapilmis ve bu 6gilinde
ozellikle tok tutan yiyecekler tercih edilmistir. Aksam
(zevale) yemegi ise hava kararmadan ve bol ¢esitlerin yer
aldig1 sofralardan olusmaktadir. Giiniimiizde biiyiik bir moda
haline gelen “brunch” aslinda Tiirklerin yillar 6nce
uyguladiklar1  kusluk  6gliniidir. Bu donemin yemek
malzemelerinin basinda et gelmektedir. Kuzu, kegi, at, tavuk,
kus ve balik en ¢ok yenen hayvanlar arasindadir. Kesilen
hayvanlarin sakatatlarinin da tiiketildigi bu dénemde sebze
yemekleri pek tercih edilmemistir. Ayrica Selguklularin
doneminde yapilan bircok yemegin ismi de degismeden
giiniimiize ulagabilmistir. Bunlardan birkac1 paca yemegi, etli
pide tutmag, hdsmerim, pekmez, boza, sucuk ve pastirmadir
(Yilmaz, 2002;53).

Selguklu kiiltirlinde ayr1 bir 6nemi olan misafirlere
verilen ziyafetlerde, yemekten sonra mutlaka tatli ikram
edilmistir. Donemin mutfaginda, en yaygimi salgam olan
tursularin da fazlaca tiiketildigi anlasilmaktadir. Anadolu
Selguklulari, meyvelere de mutfaklarinda yer vermis
ozellikle en ¢ok tiiketilen kayisiyr Misir ve Suriye’ye ihrag
etmistir. Elma, armut, incir, nar, seftali ve karpuz sikca
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tiiketilmistir. Anadolu Selguklu ve Beylikler doneminde en
yaygin icecek tiirii olan ve ¢esitli meyve, bal veya sekerden
elde edilen serbetler, ayn1 zamanda bir ge¢im kaynagiydi. Bu
donemlerde yaygin olarak tiiketilen, arpa veya bugdaydan
tiretilen boza, sirkenin bal ile karigtirilmasiyla elde edilen ve
Mevlana’nin  en begendigi karisim olarak  bilinen
“sirkencubin” ve her ne kadar dinen yasaklansa da tiiketilen
sarap (0zellikle lizim, nar ve hurmadan yapiliyordu) baslica
icecekler arasindaydi (Sahin, 2008;41-52).

Saray ¢evresinin daha gosterisli, halkin ise daha miitevazi
oldugu bu donem mutfagi, ayrica onemli bir gelenege de
sahiptir. Anadolu Selguklular1 déneminde &zellikle Cuma
sabahlar1 ziyafet sofralari diizenlenmekle birlikte, hem bu
donemde hem de Beylikler doneminde misafire biiyiik 6nem
verilmis, onlarin konaklamasi ig¢in han ve kervansaraylar
insa edilmis, gelip gegen yolculara hizmet etmeyi amaglayan
tekke ve zaviyeler kurulmustur (Un, 2009;15).

Osmanli imparatorlugu doneminde, Osmanli yemek
kiiltiirti diinyanin ti¢ biiylik mutfagindan biri haline gelmis
ve Tirk mutfagi da bu donemde geliserek en gorkemli ¢agini
yasamugtir. Osmanli devrinde sultan ve padigahlarin devlet
biiyiikleri ve yabanci misafirleri doyurmasi amaciyla degisik
yiyecekler hazirlanip yeni yemek tarifleri gelistirmesiyle
Tiirk mutfak kiltlirii tanmnmustir. Padisaht ziyarete gelen
yabanct devlet adamlart yedikleri Tiirk yemeklerinden ¢ok
etkilenerek kendi aggilarinin yetistirilmesi igin Tiirk as¢ilarin
yamna gondermislerdir. Imparatorlugun  yiikselmesiyle
fethedilen her yeni ydrenin mutfak kiltliiriinii de kendi
mutfaklarina katan aggilar, biitiin yaraticiliklarini gosteren
yeni yemek ftiirleri gelistirmislerdir. Ayrica Osmanlt
imparatorlugunun ¢ok genig bir cografi alana hakim olmasi
ve bunun sonucunda ¢ok farkli kiiltiirlerle tanismasi bu
donemde Tirk mutfaginin daha da gelismesine neden
olmustur (Tuncel, 2000;50).

Osmanli mutfagiyla ilgili olarak ilk yazili eser oldugu
kabul edilen yemek kitab1 “Agdiye Risalisi”dir. Bu kitap
18.ylizyilda yazilmistir. Osmanli mutfaginin ilk basili yemek
kitabt ise “Melce’iit Tabbahin” (Ascilarin Siginagl) dir.
Melce’iit Tabbahin, Mektep-i Tibbiye-i Adliye hocalarindan
Mehmet Kamil Efendi tarafindan hazirlanmig ve 1844
yilinda basilmistir. Tanzimat’tan bes yil sonra yayinlanan
eserde, geleneksel yemek tariflerin yani sira “Bati Mutfak”
sanatindan da Orneklerin yer aldigr 235 yemek tarifi
bulunmaktadir (Denizer, 2008;12). Osmanli déneminde
Ozellikle kiz okullarinda okutulmak tizere Ahmet Sevket
efendinin “Ascilik Mektebi” adli kitab1 da o donemden kalan
eserlerdendir (Gokdemir, 2009;4).

Yabanci dilde yazilan ilk Osmanlica yemek kitabi ise,
1862 tarihinde Turabi Efendi tarafindan yaymlanan “Turkish
Cookery Book A Collection of Receips” tir. Bat1 diinyasinda
biiyiik ilgi uyandiran bu kitap, aslinda Mehmet Kamil Efendi
tarafindan hazirlanan kitabin bir ¢evirisi niteligindedir.
Osmanlica yemek kitaplarinin sonuncusu Mahmud Nedim
bin Tosun’un 1898 yilinda yaymlanan “Ascibasi” adli
kitabidir. Mahmud Nedim yemege merakli geng bir subay
oldugunu, annesinin giizel yemeklerini 6zledigini ve subay
arkadaslarina yemek konusunda yardimci olmak istedigi 315
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yemek tarifi igeren, bir yemek kitab1 yazdigimi kitabinin
onsoziinde belirtmistir (Kamil,1997;10).

Osmanlilarim 19.y.y.da Bati ile iliskilerini ilerletmeleri
sonucu mutfak kiltiirimiiz de Avrupa’dan etkilenmeye
baslamustir. Ik 6nceleri sofra adabinda yenilikler baslamus,
daha sonralar1 sini yerine masa, minder yerine sandalye,
ortak kullanilan tabak yerine herkesin kendine ait kullandig1
tabak ve beraberinde ¢atal, bigak ve su takimlar1 saraylarda
kullanilmaya baslanmistir (Giiler, 2010;6).

Osmanli imparatorlugu doneminde halk mutfagi da Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesini saglamistir. Daha ¢ok
yoresel ozellikler tastyan halk mutfagimin yemekleri daha
¢ok et ve tahildan olusmustur. Et ve sebzeler, taze
tiketildikleri gibi kurutularak ve kavrularak saklanmistir.
Misafirperver bir yapiya sahip olan halk, hazirladiklar1 tim
yemekleri begendirmeye cabalayarak ve yeni lezzetler ortaya

cikararak Tiirk mutfak kiiltiiriine katkida bulunmuslardir
(ar, 2008).

Giliniimiiz Tiirk mutfaginda ise tiiketimde keskin ayrimlar
bulunmaktadir. Kirsal ve gecekondu golgelerinde hala
koyden hazirlanip getirilen tarhana, pekmez, eriste, peynir,
tursu, kuru sebze ve meyveler, bulgur gibi yiyeceklerin
tiiketildigi goriilmektedir. Bunun yaninda, sehirlerde ise,
kentlesmenin beraberinde getirdigi biiyilk marketlerde
satilan, dzellikle kadinlarin da is hayatina girmesiyle birlikte
tiretilen hazir yiyeceklerin tiiketilmesi dikkat ¢ekmektedir.
Gida endiistrisinde gelismeler yasanmis ve gida maddelerinin
her yerde ve her zaman bulunmasi saglannms, mutfak yasami
daha da kolaylasmistir. Cok fazla saklama ve depolama
teknikleri gelismis ancak {irliniin uzun siire saklanmasinin
saglanabilmesi i¢in yeni katki maddeleri eklenmis, bu durum
da insan sagligini olumsuz etkilemeye baslamistir (Un,
2009;29-30). Giiniimiizde ayrica sik tiiketilen iriinler
arasinda “fast food” olarak adlandirilan yeni bir yemek
kiiltiirii basta gelmektedir. 1980°li yillarda yasanan ekonomik
reformlar, sosyal, ekonomik ve kiiltiirel degisimlerin etkisi
ile 6zellikle biiyiik kentlerde Fast food tiirii yemek kiiltiiriine
olan talep artmustir. Fast food iiriinlerin kolay tiiketilebilir ve
pratik olmasi kisileri etkilerken, besin degeri yiiksek ve
lezzetli geleneksel Tiirk yemeklerinin unutulmasia ve ihmal
edilmesine de neden olmaktadir (Giiler, 2007;25).

Erzurum ili Mutfak Kiiltiirii

Erzurum, yemek kiiltliriiniin ¢ok zengin oldugu bir
ilimizdir. Erzurum mutfagini farkli kilan 6zelliklerin basinda
cografi yonden Ipek yolu iizerinde bir kavsak olusunun ve
basta Osmanli Devleti olmak {izere pek ¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmasinin ¢ok biiyiik bir 6nemi vardir. Erzurum
Avrupa’ya, Karadeniz’e, Iran’a, Rusya’ya uzanan yollarn
kesisme noktasinda bulunmaktadir. Bu yiizden etrafindaki
Erzincan, Giimiishane, Bayburt illerinin yam sira
Kafkaslardan, Rusya’dan ve Iran mutfak Kkiiltiiriinden de
etkilenmistir. Ne kadar ¢ok tat ve koku birbiriyle kaynasirsa
ortaya ¢ikan yemegin o kadar lezzetli olmasi kaginilmazdir.
ilin cografi 6zellikleri ile yemeklik malzemelerin dogal ve
organik olmasi da lezzet farkinin nedenleri arasindadir.

Hayvanciligin da ¢ok dnemli oldugu Erzurum, basta et ve
siit Uriinleri olmak {izere, hayvansal tirlinler konusunda
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Tiirkiye’nin en iddiali yorelerinden biridir. Erzurum’a 6zgii
civil peyniri ve lor peyniri iilke ¢apinda {in kazanmustir.
Erzurum lorunu diger lorlardan ayiran  ozellikler
bulunmaktadir. inek siitiinden yapilan civil peynir ile birlikte
tuzlanmig karigim kiip, teneke, kutu vb. gibi kaplara konarak,
kabin agz1 hava almayacak sekilde 6zellikle kiil {izerine ters
sekilde kapatilmakta en az bir ay siireyle suyunun siiziilmesi
saglanmaktadir ve birka¢ hafta sonra acilip tiiketilmektedir.
Beklenilen siiregte olusan kiiflenme lorun kendine 6zgii
gogermis (kerti) lora doniigmiis halidir. Erzurum disinda
Bayburt’ta da lor bu haliyle tiiketilmektedir. Ozellikle her
yemekten sonra bir diirlim yenmektedir. Biiyliklere gore bu
peynirin bagirsak ve mide diizenleyici olarak faydalari
oldugu da séylenmektedir.

Sifa kaynagi olarak nitelendirilen dut pekmezi Tortum,
Uzundere, Olur ve Ispir ilgelerinde iiretilmektedir. Kir
ciceklerinden yapilmis Erzurum yayla bali da yorenin sifa
kaynaklarindan bir digeridir. Erzurum’da kusburnu, elma,
ayva, visne, kiraz, kayist gibi meyvelerden evde yapilan
recel ve marmelatlar ve ayrica tandir ekmegi Erzurum
mutfaginin vazgegilmez {irlinlerindendir (Erzurum Tanitim
Serisi-3).

Hayvanciligin bu boélgede gelismis olmasi dolayisiyla
yogurt, tereyagi, kaymak ve peynir gibi siit ve siit tirinleri
Erzurum’da  olduk¢a fazla tiiketilen yiyeceklerdir.
Giliniimiizde nadiren goriilen gilivegte yogurt, gegmiste
Erzurum kiiltiirine has uygulamalarla yapilmakta ve
saklanmaktaydi. Yogurtlar Giimiishane’den getirilen ve
“Killi Kav” denilen topraktan yapilmis agzi dar, i¢i sirh
giive¢ kapta mayalanmakta ve kisin 1lik, yazin soguk olarak
tasarlanip  yapilan kilerlerde  depolanmaktaydi. Yaz
mevsiminde Erzurum evlerine misafir geldiginde evin
biiyiigii tarafindan evin kizina ya da gelinine ayran
yaptirilarak ikram edilmekteydi. Taze yogurttan bembeyaz
¢inko tas igerisinde tahta kasikla cirpilarak tizeri kopiik
kopik olan ayran, bakir masrapada ya da su bardaginda
dantel oOrtlii serilmis tepsi igerisinde servis edilmekteydi
(Comakli, 2011;333).

Erzurum’da 6nemli bir yeri olan tereyagi, tandir
yakilarak biiyilk bakir kazanlarda eritilip ¢inko kovalarda
dokuz ay siiren kig mevsiminde kullanilmak iizere hazirlanip
kilerlerde  saklanmaktadir.  Tereyagmn  yani  sira
tereyagindan daha degerli bir {iriin olan kuru kaymag ise
giniimiizde hemen hemen hicbir kOéy yapmamaktadir.
Erzurum’da yalmzca Ispir’de ve simdilerde ¢ok ozel siit
driinleri satan bakkaliyelerde bulunmaktadir (Comakli,
2011;339).

Yorede hayvanciligin ileri derecede ge¢im kaynagi
olmasindan dolay: siitten yapilan peynirler hem ekonomik
yonden hem de evde yiyecek olarak kullanilmasindan dolay1
biiyiik 6nem tasir. Koyun siitii kaynatilmadan yapilan beyaz
peynir ya da yoredeki adi ile “meme peyniri” (biiylik bir
ihtimalle koyundan sagilir sagilmaz kendi sicakligi ile
mayalanmasindan dolay1 bu adi tasir) ¢ok degerlidir. Meme
peynirinin ¢ok delikli olmasi makbul degildir. Ne kadar
deliksiz olursa o kadar degerlidir.
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Erzurum’un yiiksek daglar1 arasinda kalan meralarda
cesit cesit otla beslenen hayvanlardan elde edilen siitten
yapilan civil (tel) peynir, hem lezzet yoniinden hem de
ekonomik yonden oldukca fazla tiiketilen bir peynir tiiriidiir.
Yagr alinmig siitten {dretildigi icin yagsizdir. Yapildigt
kazanin altina ¢oken, bazi yerlerde ¢okelek Erzurum’da ise
lor adi verilen peynir de civil peynirin liretimi agsamasinda
elde edilmektedir. Yalnizca o haliyle yenilecegi gibi
kiiflenmesi beklenerek gdgermis olarak da tiiketilmektedir.

Erzurum mutfaginda balik kiiltiirii ise pek ¢ok koyde
alabaligin yasadigi dereler olmasma ve Karadeniz’e yakin
olmasma ragmen yerlesememistir. Ancak son yillarda
Tortum, Ispir ve Pasinler yodresinde yapilan Alabalik
tesisleriyle balik kiiltiirii  gelistirilmeye ¢alisilmaktadir
(http://evvelzamanda.blogspot.com/2009/08/geleneksel-
erzurum-mutfak-kulturu-ve.html).

Erzurum kiiltiiriiniin karakteristik 6zelliklerinden biri de
cay icme gelenegidir. Erzurum, iilkemizin en ¢ok ¢ay igilen
ve ¢ay1 seven illerinden birisidir ve ¢ay sekeri de diger illere
gore farklidir. Erzurum seker fabrikasinda yapilan ve
cuvallarla satilan sert kelle seker, dzel bir ¢ekigle, “Taka
Tuka” denilen 6zel bir kabin iginde kirilir. Bu sekerin bir
pargasi ¢aya batirilip dilin altina konur ve ¢ay yudum yudum
igilir.  “Kitlama” olarak adlandirilan bu uygulamada
dilaltindaki seker de bardaktaki ¢ay bitince erimektedir. Cay
koymak anlaminda “Cay dokmek” ya da “Cay tazelemek”
deyimleri kullanilmaktadir. Ayrica Erzurum’da ¢ay ikramini
kabul etmemek te ayip sayilmaktadir (Tezcan, 2013).

Geleneksel Erzurum evlerinde yer alan mutfak ve
tandirlar, diger illerdeki tarihi evlerden mimari olarak
ayrilmaktadir. Erzurum evlerinin zemin katinda yer alan
tandir evi kare veya dikdortgen plan diizenlemesine sahiptir.
Evin biiylikliigiine gore tandir evi iki mekandan olusabilir.
Tandir evi, ambar ve kiler ¢ogu zaman bitisik insa edilen ahir
ile dogrudan iliskilidir.

Biyiik evlerde her giin yemek yapmak ve sicak su
bulundurmak igin her giin yakilan “kiigiik tandir”, on bes
ginde bir ekmek yapmak, ¢amasir yikamak, belli
donemlerde kavurma yapmak, yag eritmek i¢in ise “biiyiik
tandir” bulunmaktadir. Bu tandirlarda bir¢ok ekmek ¢esidi
yapilir. Giinlik ekmekler lavas, degirmi ekmek, el ekmegi,
gilik, loglik olarak adlandirilmaktadir. Gilik ve loglik ¢cabuk
bayatladigi i¢in fazla yapilmayan ve tliketilmeyen
ekmeklerdir. Ancak lavas ve degirmi ekmekler 15-20 giinliik
hazirlanmakta ve bayatladiklar1 zaman sofra bezinin arasina
su ¢ilenerek st tiste konulup iistleri kapatilarak 20-25 dakika
bekletildikten sonra taze pismis gibi yumusacik olarak
yenmektedir (Comakli, 2011;333).

Evliya Celebi geleneksel tandir odasini su sekilde
anlatmaktadir:  “...Halkin sigwr ve koyun siiriisii fazla
oldugundan, fakirler sigir tezegi yakar. Fakir halkin biitiin
ocaklary evlerinin ortasindadir. Ev damimin ortasinda baca
agikligindan hava ve 51k gelir. Dért taraflarinda hayvanlari
durur, evieri hamam gibi olur. Tandirda kete, kalin sac
ekmegi (bazlama veya etli bérek) ve herise (keskek)
pisirilmektedir...” Kendi icerisinde bash basma bir kiiltiir
olan tandir evi Erzurum evlerini 6zellestirerek Anadolu’nun


http://evvelzamanda.blogspot.com/2009/08/geleneksel-erzurum-mutfak-kulturu-ve.html
http://evvelzamanda.blogspot.com/2009/08/geleneksel-erzurum-mutfak-kulturu-ve.html

Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/4 (2014) 36-46

en zengin mutfak mimarisinin olugsmasina sebep olmustur
(Oztiirk ve Belli, 2011;142-153).

Dogu Anadolu Bolgesinin en biiyiik ticaret ve kiiltiir
sehri olan Erzurum’da bakir ve bronzdan cesitli mutfak
kaplarinin yapimina Ortagag’da baslanmistir. Bakir ve bronz
atolyelerinde {iiretilen esyalar Erzurum geleneksel evlerinin
mutfak ve tandir odalarinda terek olarak adlandirilan raflar
iizerine yerlestirilerek kullanilmistir. Giigtimler, musluklu
soba kazanlar1 (musluklu tencere), ibrikler, bakraclar
(gezzik), kiiresel govdeli kiipler, kazanlar, kepgeler,
yamaklar (kazanin kiigiik bir Ornegi), siniler, tepsiler,
legenler, kevgirler, tavalar, tencereler, kapakli sahanlar,
sefertaslari, taslar, magrapalar, lengerler, havanlar, kuru
kahve degirmenleri ve tiitsiiliikler Erzurum yemeklerine
0zgii ornekleri yansitacak sekilde bu atdlyelerde iiretilmistir
(Belli, 2011;92-126).

ARASTIRMANIN ONEMIi ve AMACI

Turizm, yirminci yilizyilin sonlarindan itibaren hizla
gelisen ve biiyliyen sektorlerin  basinda gelmektedir.
Gliniimiizde bazi {ilkelerin, bazi kentlerin ya da bazi
bolgelerin yasam kaynagi yalnizca turizme dayanmaktadir.
Bu nedenle turizmin tim  olumlu etkilerinden
yararlanabilmek i¢in sahip olunan kaynaklarin dogru bir
sekilde kullanilabilmesi gerekmektedir. Giilgubuk (2001)’a
gore iilkemizin i¢inde bulundugu siire¢ sahip oldugumuz
biitin kaynaklarin korumact bir yaklasimla, planli ve
rasyonel bir sekilde kullanilmasint ve dengeli bir gelismeyi
gerektirmektedir.

Tirkiye turizm agisindan ¢ok zengin bir ¢esitlilige sahip
olan bir iilkedir. Bu zenginliklerin farkinda olan iilkeler
dogru stratejilerle turizmden faydalar elde ederken sahip
olduklar1 kaynaklarin farkinda olmayan veya bu kaynaklari
yeterince degerlendiremeyen lilkeler basarisiz olmaktadirlar.

Tiirkiye’nin diinyanin ilk ti¢c mutfagi arasinda yer aliyor
olmasina ragmen Tiirk mutfagini degerlendirememesi, yore
halkmin ve 6zellikle o yorede yasayan geng kesimin yoresel
yemekleri tantyamamasindan kaynaklanmaktadir. Sanlier vd.
(2012) tarafindan genglerin Tiirk mutfagina bakig agisini ve
Tirk mutfaklarini bilme durumlarint belirlemek amaciyla
yapilan arastirmaya gore genglerin % 64’ti Tiirk mutfaginin
unutulduguna, % 53’1 Tiirk mutfaginin diinyada tanindigina,
% 32’si bu konu ile ilgili bilgisi olmadigina ve % 15’1 ise
Tiirk mutfaginin diinyada taninmadigina dair fikirler beyan
etmislerdir.

Gilintimiizde Ozellikle gen¢ kesimin yoresel tatlar
kaybedip hazir gidalar1 tercih etmeleri Tiirkiye’nin sahip
oldugu =zengin yemek kiiltiiriinii kaybetmesine neden
olmaktadir. Bu nedenle uluslararasi tanitimin gerekliliginden
ziyade genglerin kendi kiiltiirlerini tantyabilmesi i¢in etkin
bir tanitim ¢aligmasi yapilmasi gerekmektedir.

Arastirmadaki temel amag, Erzurum ilinde ikamet eden
18 yas Ustii kisilerin Erzurum’a ait yoresel yemekleri tantyip
tanimadiklarinin belirlenmesidir. Bu ama¢ dogrultusunda
hazirlanan ankette Erzurum mutfaginda yer alan yemeklerin
bilinme durumuna yonelik ve unutulmaya yiliz tutmus
yemekleri  kurtarmak, Erzurum mutfak  kiltiring

40

yasatabilmek ve siirdiiriilebilirligini saglayabilmek igin

nelerin yapilmasi gerektigi ile ilgili sorular sorulmustur.

ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Arastirma yalnizca Erzurum il merkezinde ikamet eden
18 yas iistii kisilerle snirlandirilmigtir. Orneklem biiyiikliigii
il merkezi niifus verileri ile hesaplanarak anket sadece
Erzurum’da yasayan yerel halka uygulanmistir.

ARASTIRMANIN YONTEMi
Ornekleme Siireci

Yore halkinin mutfak kiiltiiriinii tanima durumunu tespit
etmeyi amaclayan bu g¢alismada Erzurum il merkezinde
ikamet eden 18 yas ustii kisiler 6rneklem olarak alinmistir.
Ana popiilasyonu temsil edecek sayida 6rnek gekilebilmesi
i¢in asagidaki formiil kullanilmistir (Sergeoglu, 2011: 84):
Orneklem Biiyiikliigii;

2500 x N x (1,96)*
(25 (N-1) + (2500 x 1,96)

N: 361.235 (2011 yili merkez niifus verisi)

2500 x 361.235 x (1,96)°
(25 (361.235-1) + (2500 x 1,96%)

Minimum Orneklem biytkliigiinde 383 kisiye anket
uygulanmast gerektigi sonucu ¢ikmasina ragmen bazi
anketlerin tutarsiz ve eksik cevaplanabilecegi dikkate
alinarak c¢aligmada 390 anket uygulanmistir. Arastirmada
yapilan 390 anketin 184°ii erkek, 206’s1 kadin katilimcidir.

Veri Toplama Yontem ve Araci

Kuramsal ve saha aragtirmasina dayali olarak hazirlanan
calismada birincil veriler anket yontemi ile elde edilmistir.
Erzurum’da ikamet eden kisilere uygulanan ve veri toplama
aract olarak hazirlanan anket formunda yore halkinin
demografik ozelliklerine yonelik sorular, Erzurum ydresel
mutfaginda yer alan yemeklerin bilinme ve tadilma
durumlarina yonelik sorular, Erzurum mutfak kiltiiriine
yonelik sorular ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii yasatabilmek
icin yapilmasi gerekenlerle ilgili sorulara yer verilmistir.

Ankette yer alan sorularin cevaplandirilmasinda
demografik ozelliklerle ilgili sorularda muhtelif secenekler
sunulmus, yoresel yemeklerin tadilma ve Dbilinme
durumlarina  yonelik sorularda  “Biliyorum  Tattim”,
“Biliyorum Ama Hi¢ Tatmadim” ve “Bilmiyorum”
secenekleri sunulmus, Erzurum mutfak kiiltiiriine yonelik
sorularda ise “Evet”, “Hayir” ve “Bilgim Yok” seceneklerine
yer verilmistir.  Anket formu ise Sanlier (2010)
yoneticiliginde gerceklestirilen proje i¢in hazirlanan anket
sorularindan olusmaktadir. Bu sorular Erzurum iline gore
uyarlanarak uygulanan pilot c¢alimayla test edilmis,
anlasilmayan sorular ve yemekler tekrar gdzden gecirilip
gerekli diizeltmeler yapilmistir. Anket formunda yer alan
Erzurum yemekleri igin ise Zekiye Comakli (2008)’nin
Erzurum yore yemekleri iizerine yazmis oldugu “Karlar
Ulkesinin Damak Tadr” adli kitabindan yararlanilmstir.
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Veriler, SPSS 11.5 programi ile analiz edilmis ve
arastirma amacina uygun olarak yorumlanmistir. Elde edilen
veriler frekans analizine tabi tutularak frekans dagilimlart ve
yiizdeleri tablolastirilmistir.

VERILERIN ANALIZI
Cevaplayicilarin Demografik Ozellikleri

Ankette, yore halkinin cinsiyetleri, yaslari, aylik gelirleri,
egitim durumlari, meslekleri ile ilgili sorular sorulmustur.
Ayrica evlerinde yoresel yemekler yapip yapmadiklari,
Erzurum yoresel yemeklerinin ¢esitliligini yeterli bulup
bulmadiklar1 ve Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulup
bulmadiklar1 hakkinda da bilgi alinmistir. Asagida drneklem
kitleye yoneltilen her bir soru i¢in, alinan cevaplarin
kategorize edildigi ayrintili grafikler verilmistir. Bu yolla
aragtirmanin daha ayrintili bilgi vermesi hedeflenmistir.

Tablo 1. Cevaplayicilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans Yiizde
Erkek 184 47,2
Kadin 206 52,8
Yas Frekans Yiizde
18-24 26 6,6
25-31 49 12,5
32-38 137 35,1
39-45 82 21,2
46 + 96 24,6
Aylik Gelir Frekans Yiizde
750 TL’den az 128 32,8
751-1500 TL 133 34,2
1501-2250 TL 89 22,8
2251 TL ve lizeri 40 10,2
Egitim Diizeyi Frekans Yiizde
[Ikogretim 77 19,7
Lise 186 47,7
On Lisans 45 11,5
Lisans 73 18,7
Lisansiistii 9 2,4
Meslek Frekans Yiizde
1ssiz 14 3,6
Ogrenci 21 5,3
Memur 23 5,8
Isci 50 12,8
Esnaf 102 26,2
Tiiccar 46 11,7
Ev Hanim 72 18,5
Serbest Meslek 9 2,4
Emekli 48 12,3
Diger 5 14
Toplam 390

Tablo 1’e bakildiginda arastirmaya katilan yore halkinin
% 52,8’1 kadinlardan % 47,2’si erkeklerden olusmaktadir.
Cevaplayicilarin yas ortalamasi % 35,1°lik bir oranla 32-38
yas arasinda degisirken, % 24,6’lik kismi ise 46 ve lizeri yas
grubunda yer almaktadir. Ancak 18-24 yas araligindaki
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katilimcilarin olduk¢a az bir orana (% 6,6) sahip oldugu
goriilmektedir.  Gelir  diizeyi agisindan  bakildiginda
cevaplayicilarm % 34,2’si 751-1500 TL arasinda bir aylik
gelire sahipken yalnizca % 10’luk bir kisim 2251 TL ve tizeri
gelire sahiptir. Ankete katilan cevaplayicilarin % 47,7’si lise
mezunudur. Bu orani sirasiyla ilkogretim, lisans, 6n lisans ve
lisansiistii egitim diizeyi olusturmaktadir. Arastirmaya katilan
yerel halkin % 26,2’si esnatken % 18,5’1 ev hanimidir. Ev
hanimlarinin  fazlaligit bayan katilimcilarin  daha fazla
olmasiin nedenini agiklamaktadir.

Sekil 1. Evlerinde Yoresel Yemeklere Yer Verip Vermeme
Durumu

300
250
200
150
100

50

Evet

Evinizde yoresel
yemeklere yer
verirmisiniz?

Hayir

HSeri 1

Sekil 1°de de goriilecegi iizere cevaplayicilara yonelik
sorulan “Evinizde yoresel yemeklere yer verir misiniz?”
ifadesine % 68 oraninda evet cevabi verilmistir. Erzurum
yore halkinin gliniimiiz yemekleri haricinde yoresel yemekler
yapmasi ve tikketmesi Erzurum yemeklerinin unutulmasini
zorlagtirmakta ve bu sayede cocuklar/gengler araciligiyla
yemekler gelecek kusaklara da aktarilmaktadir.

Sekil 2. Erzurum Yoresel Yemeklerinin Cesitliliginin Yeterli
Olup Olmamast Durumu

250
200
150
100
5: 22
Erzurum yiress Evet Hayir Bimiyorum
yemeklerinin
cesithliginin
yeter i oldugunu
disiniyor
MUSUNUZ?
mseil
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Sekil  2’de  cevaplayicilarm  Erzurum  yoresel

yemeklerinin gesitliligi konusunda vermis olduklar1 cevaplar (;orbahr
incelendiginde % 55,6°s1 yemeklerin ¢esitli olmadigin ifade
etmiglerdir. Ancak bu durumun sebebinin her evde her 350
yoresel yemegin bilinmemesi veya Erzurum’un bazi 0
koylerinde yapilan yemeklerin duyulmamis olmasidir. Bu 100
nedenle cevaplayicilar Erzurum yoresel yemeklerinin W
cesitliligi konusunda bilgi sahibi olamamakta ve yeterli &0
olmadigini diislinmektedirler. 15
0
. 1 1
100 - Bl
Sekil 3. Erzurum Yoresel Yemeklerini Lezzetli Bulup 7%
Bulmama Durumu 3 i Il& - 4
& Resme sl Herke Carbasi BulgurCorbizsl Paca

Sekil 4’e gore aragtirmaya katilan cevaplayicilar sirasiyla

= bulgur ¢orbast (%76,2), ayran asi (% 73,3), kesme ast (%
10 67,3), paga (% 62,4) ve herle corbasini (% 49,5) bilip

tattiklarim1 ifade etmiglerdir. Ancak arastirma verilerinde
150 dikkat ¢eken en dnemli nokta paga gorbasmin hem yiiksek

oranda bilinip tadilmasi hem de bilinmesine ragmen tadilmak
istenmemesidir. Ciinkii paga ¢orbasina 6n yargi ile

5 yaklasilmakta ve bu nedenle heniiz hi¢ yemeyen insanlar
1 tarafindan tiiketilmemektedir.
[ =]

Erum oresd b tar Bimyorum Sekil 5. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan Ana

yEmekleri Em? uityor Yemekleri Bilme ve Tatma Durumlari

frusLnUz?
CE) Ana Yemekler
Sekil 3’te ise katilimcilara Erzurum yoresel yemeklerini 350

lezzetli bulup bulmadiklar1 sorulmus ve % 76,1’lik oranla
yemeklerin lezzetli oldugunu belirtmislerdir. Bu oranin
oldukea yiiksek olmasi arastirmaya katilan cevaplayicilarin
¢ogunlugunun ayni fikirde olmasini saglamistir.

50
Sekil 4. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Corbalar1 Bilme ve Tatma Durumlari i”

[

e

Um0k - C F W o= wrz @ @A 5 mm e RO F Q0 G
;nh_—:EErJghEEHEEEEEUEEﬁEEEhEEhﬁ
EE2:fc:c=sEc: =P 3c5E8225580E8 sE%
St oo f FECO o g8 2T ECFRunn o= ¥ TE
SFaoong 3 = 2 = 2 2ol R R s - =
2F s onmi= T = - = S W g c E
EESEIS83EZ¥ P g8 580 5 8
mmt=gdYcgd FEL= = £ §F & &,-33
FHEC 3 3t S BEs g 2n
o 82 2 = 5§ o
- Zc i
= el
e n
L =
L
@ Biliyorum tattim wBiliyorum ama hic tatmadim/tatmak sterim

| Bimiyorum tatmadim/tatmsamdaolur - wBimiyorum ama tamak isterim

Sekil 5’e gore aragtirmaya katilan yore halki tarafindan
bilinip tadilan ana yemekler sirasiyla etli lahana sarma
(%87,4), etli yaprak sarma (%81,6), patates dolmasi (%76,1),
kiyma (%75,3), yalanci lahana sarma (%74,3), ¢asir haglama
(%72,1), lor dolmasi (%70,7), cag kebap (%68,4), cilbira
(%68,2), borani (%67,5), kapuska (%66,1), kartol oturtmasi
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(%64,3), giliko (%62,3), pirpirim (%62,1), hasil (%60,7),
cortutu pancart (%58,4), eksili dolma (%47,2), ¢ce¢ pancari
(%44,6), sile (%42,8), casir kizartma (%40,7), salgam
dolmast (%37,4), casirli patates kavurma (%36,7), sogan
dolmast (%33,8), sogan mihlas1 (%32,3), kara pancar
(%31,7), ciris (%29,5), cutma lobiya (%24,5), salgam
cirtmast (%22,8) ve kavurma mihlasi (%17,4)’dir. Yore
halk: tarafindan daha 6nce duyulmayan yemekler ise ciris
(%35,8) ve kavurma mihlasi (%33,1)’dir.

Sekil 6. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Hamur lslerini Bilme ve Tatma Durumlari

Hamur Isleri
4 Eiiyorumtattim
350
300
50 - .
0 wBiliyarum ama hig
15 tamadmftatmak sterim
1
; @ Bilmiyorum tatmadim/tatmasamda
LU | ] M o
b R 8 B &
& & §Oo8 F e @ f
& . A A4
¢ g g ¢ N ¢ &
? a&% 5 Qs“ ,\3@ ¥ i Bimiyorum ama tat mak igerm
& &

Yore halkinin Erzurum mutfaginda yer alan hamur isi
yemeklerini bilme ve tatma durumlarmin dagilimlar
incelendiginde su boregi (%93,1), eriste (%84,8) ve tatar
boregi (%81,1) ¢ok bilylik bir oranda bilinmekte iken, sini
ketesi (%17,5), seker ketesi (%13,9) ve bisi (%13,2) nin
tadilmadigi ve tatmaya da gerek duyulmadigi ifade
edilmistir.

Sekil 7. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Pilav Cesitlerini Bilme ve Tatma Durumlari

0
0 .
- Pilaviar
5 n
0
150 134
& 103
10 7
%
. 7y 3
- I 18 12 P
Hulll c_ 0. HE

Bimiyorum ama ttmak
iserm

Biiyorum tattim Biliyorum ama hig Bimiyorum

tatmacim/tatmak Bterim  tatmadim tatmasmds obir

giumurtaPilay @MecimekliBuigur Pilan — @Cagirl BulzurPilav wPoggkliPilav
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Cevaplayicilarin  Erzurum mutfaginda yer alan pilav
cesitlerini bilme ve tatma durumlarinin dagilimi Sekil 7°de
verilmistir. Tabloya gore mercimekli bulgur pilavi (%77,9)
en c¢ok bilinen pilav ¢esidi iken yumurta pilavi (%57,2) en az
bilinen pilav ¢esidi olarak ifade edilmistir.

Sekil 8. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Tath Cesitlerini Bilme ve Tatma Durumlari

Tatlar
350
300
250
200
150
100
50
: _“ d = il i H |~ - =y u .u d
P A A SN N N Y A Y A
)}.@ \\1}5\ §§\ @ ‘_’;.‘P ‘?‘a\ Q\e n‘sﬂ\ Q‘}ﬁ l\(\'.h Qa\(‘ @b'b
§ow R P M A A
g8 ¢ & ¢ o9 F ¢ ¢
Qé ! \ & &

@bBiiyorumtttim Biliyorum ama hig tatmadim/tztmak iterim

i Bimiyorum tatmadim/tatmasamdzobr W Bimiyorum ama tamak igerm

Sekil 8’de yore halkinin Erzurum mutfaginda yer alan
tatlt gesitlerini bilme ve tatma durumlarina yonelik veriler
sunulmustur. Buna gore kadayif dolmasi (%94,1) ve un
helvas1 (%90,2) bilinen ve tadilan tatlilar iken, hurma tatlis
(%16,7), demir tatlis1 (%14,4) ve incir dolmast (%13,2)
bilinmeyen tatlilar olarak belirtilmistir.

Sekil 9. Cevaplayicilarin Erzurum Mutfaginda Yer Alan
Diger Yemekleri Bilme ve Tatma Durumlart

"
Diger Yemekler
Biiyorum tathm
30
300
250 B ‘
W Biliyarum amahic
0 tatmadim tatmak sterim
150
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Sekil 9’a bakildiginda ise ydre halkinin Erzurum
mutfaginda yer alan diger yemekleri bilme ve tatma
durumlarmin dagilimi gorilmektedir. Tabloya gore yore
halki lavas ekmegini (%82,5), lahana tursusunu (%74,9) ve
kugburnu suyunu (%73,7) tattiklarin1 ancak yemlik (%63,1)
ve paz1 sapini (%46,6) bilmediklerini ifade etmislerdir.

Sekil 10. Erzurum Mutfak Kiiltiiriine Yo6nelik Sorular
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Sekil 10°da katilimcilara Erzurum mutfak kiltiiri
hakkinda sorulan sorular ve bu sorulara verilen cevaplarin
dagilimlar1 yer almaktadir. Buna goére katilimeilarin %
59,4t Erzurum mutfak kiltiriiniin - unutulmadigini, %
58,7’st  Erzurum  mutfak  kiltirinin =~ Tirkiye’de
taninmadigmi ve % 67,6’st ise Erzurum’da g¢ogunlukla
yoresel yemeklerin yapilmadigini ifade etmislerdir.

Sekil 11. Erzurum Mutfak Kiiltiiriinii Yasatabilmek I¢in
Yapilmast Gerekenler
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Sekil 11°de Erzurum yore halkina Erzurum mutfak
kiiltiirtinli yasatabilmek i¢in nelerin yapilmasi gerektigine
iligkin sorulan sorular ve dagilimlar1 yer almaktadir. Buna
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gore katilimeilar % 32,3 oraninda egitim verilmesi
gerektigini, % 28,9’u da bu konuyla ilgilenenlerin
desteklenmesi gerektigini ifade etmislerdir. Bu ifadeleri
sirastyla bilgim yok (%17,1), yazili ve gorsel basindan
tamitim icin yararlanilmali (%15,1) ve konuya iligkin

aragtirma enstitiileri kurulmali  (%6,4) oOnerileri takip
etmektedir.
SONUC VE ONERILER

Turizm, farkli kiiltiirlerin - ve ydresel lezzetlerin

tanitilmast i¢in O6nemli bir aragtir. Tiirk mutfagi, zengin
igerigi, cesitliligi ve tasidig kiiltiir 6zellikleri ile turizm
endiistrisi i¢in Onemli bir ¢ekicilik arz etmektedir. Zengin
yiyecek ve igecek Kkiiltiiriiyle tarihi Oneme sahip olan
Erzurum ilinin yoresel yemekleri, Tirk mutfak kiiltiiri
icinde, cografl konumu, tarihsel gelisim ve beslenme anlayist
cergevesinde sekillenmistir. Tam bir yoresel iiriin cennetine
sahip olan Erzurum, turistlere sunulan  Ogelerin
cesitlendirilmesinde ve tamitim c¢alismalarinda  diger
olanaklarin yaninda zengin mutfak kiiltiiriinii de bir arag
olarak kullanma potansiyeline sahiptir. Erzurum mutfak
kiiltiriic hem ¢ok koklii bir tarihe hem de ¢ok zengin bir
kiiltlirel yapiya sahiptir. Zengin olan kiiltiiriin bir alt unsuru
olan beslenme kiiltiirii agisindan Erzurum ilinde zenginlikler
iyi yonetildiginde her turiste aradifi benzersiz yemek
tecriibesini yasatacaktir.

Erzurum gerek sahip oldugu turistik ¢ekicilikleriyle,
gerekse tarih boyunca koklii ve zengin bir mutfaga sahip
olmastyla turistik destinasyon olarak tercih edilebilecek
onemli cazibe merkezleri arasinda yer almaktadir. Kiiltiirel
ve ticari aligverisler bakimmdan en ayricalikli illerden biri
olan Erzurum‘da Tirk mutfaginin o6zelliklerini yansitan
orneklerin derlenip uygulama alant bulmasi saglanmali,
farkli niteliklere sahip Erzurum mutfaginin 6zellikleri
saptanarak tanittimi gergeklestirilmelidir. Ayrica Erzurum
mutfagimin geleneksel yoni ile oldugu kadar saglikli
beslenme yoniinden de gelistirilmesi gerekmektedir.

Erzurum yo6re halkiin mutfak kiltiiriinii  tanima
durumunun tespit edildigi bu ¢alismada yerel halka yonelik
saha aragtirmasi yapilmigtir. Arastirmada elde edilen
bulgularda cevaplayicilarin % 68’inin evlerinde yoresel
yemeklere yer verdikleri, % 56’sinin Erzurum yoresel
yemeklerinin ¢esitliliginin yeterli oldugunu diistinmedikleri,
% 76’sinin Erzurum yoresel yemeklerini lezzetli bulduklar
goriisleri belirtilmistir. Anketin Erzurum yoresel mutfaginda
yer alan yemeklerin bilinme ve tadilma durumlarini olusturan
bolimden alinan cevaplarda ise ¢orbalardan en ¢ok bulgur
corbasi, ayran ast ve kesme asinin bilinip tadildigi, ana
yemeklerden etli lahana sarma, etli yaprak sarma, patates
dolmasi, kiyma, yalanci lahana sarma, ¢asir haslama ve lor
dolmasinin bilinip tadildig1 ifade edilmistir. Etli yemeklerin
ilk siralarda olmasi Erzurum ilinde yapilan hemen hemen
biitiin yemeklere et konulmasindan ve bu aligkanligin
stiregelmesinden  kaynaklanmaktadir. Verilen cevaplara
bakildiginda en az ¢irig ve kavurma mihlasinin duyuldugu da
belirtilmistir. Hamur islerinden en fazla bilineni tiim
Tiirkiye’de de taninan ve yapilan su boregidir. En az taninan
hamur isleri ise sini ketesi, seker ketesi ve aslinda hamur
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kizartmasi olarak da bilinen bisidir. Pilavlarda yaygin olarak
tilketilen mercimekli bulgur pilavi taninirlik agisindan ilk
sirada yer alirken en az ise yumurta pilavi bilinmektedir.
Erzurum ilinin tatlilarinin  bilinirligine iliskin cevaplara
bakildiginda ise cografi isaret tescil belgesine sahip kadayif
dolmasi1 ilk sirada yer alirken yalmizca kendine &zgii
demiriyle pisirilen demir tatlisi en az bilinen tatlilar arasinda
yer almaktadir. Demir tatlisin1 ise incir dolmasi takip
etmektedir. Kategorize edilmemis diger yemeklere
bakildiginda ise lavas ekmek, lahana tursusu ve kusburnu
suyu bilinmekte ve tadilmakta ancak yemlik ve pazi sapi
bilinmemektedir. Anketin bagka bir boliimiinii olusturan
Erzurum mutfak kiiltiiriine yonelik sorulara verilen cevaplara
bakildiginda ise % 59,4 katilimcinin Erzurum mutfak
kiiltirinii  unutmadigimni, % 58,7 katilimcmin  Erzurum
mutfak kiiltiiriinin Tiirkiye’nin her yerinde tanindigini ve %
67,6 katilmcimin ise Erzurum’da c¢ogunlukla ydresel
yemekler yapilmadigini  ifade etmislerdir. Belirlenen
tespitlerden sonra katilimeilardan Erzurum mutfak kiiltiiriini
yasatabilmek i¢in yapilmasi gerekenlere yonelik oneriler
almmuistir. Bu 6nerilere verilen cevaplar ise % 32,3 oraninda
egitim verilmesi gerektigi, % 28,9’u da bu konuyla
ilgilenenlerin desteklenmesi gerektigi yoniindedir.

Bu dogrultuda c¢alisma sonuglart da g6z Oniinde
bulunduruldugunda oncelikle yapilmasi gerekenler sdyle
siralanabilir;

Erzurum ilinde faaliyet gosteren yiyecek-igecek
isletmelerinin bilinglendirilmesi icin gerekli calismalar
yapilmali ve yoreye has yiyeceklerin tanitimi en iyi sekilde
gerceklestirilmelidir. Isletmelerde menii planlamasi sirasinda
yoresel yiyecek ve iceceklerin de mutlaka meniide yer
almasina Ozen gosterilmelidir. Ayrica Erzurum mutfag:
lizerine yazilmig kitaplar, hazirlanmigs brosirler ile
Tiirkiye’nin turizm pazarimt olusturan yerli ve yabanct
turistlere hitap etmelidir. Erzurum, yemeklerini tanitici
yarismalara ve toplantilara katilmali, yoresel yemeklerin
sunumunda kullanilan arag ve geregler ile Erzurum yemek
kiiltiiriiniin  yansitilmasina 6zen gosterilmelidir. Erzurum
mutfagimin  gelenek gorenekleri ve mutfak kdiltiirii
aragtirilarak yoresel yemeklerin etkin tanitimi yapilmali, bu
alanda faaliyet gosterenler desteklenmeli, yazili ve gorsel
basinda tanitim ¢aligmalarina 6ncelik verilmelidir. Konuyla
ilgili aragtirma enstitiileri kurulmali yani bélgenin 6nemli
cekiciliklerinden biri olarak yerel friinlerin degerinin
artirilmasina  katki saglayacak caligmalar artirilmalidir.
Yoresel olarak yasatilan ancak unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerin  yayginlastirilmast  i¢in  gerekli c¢aligmalar
yapilmali, turistlerin degisen yemek zevkleri ve aligkanliklar1
siirekli takip edilmeli, yabanci turistlerin damak tatlar1 ve bu
tatlara uygun meniiler olusturulmalidir. Bu agidan
Erzurum’un mutfak kdiltiiriiniin tanitilmasi ve
gelistirilmesinde hem o6zel hem de kamu kurum ve
kuruluglarina 6nemli gorevler diismektedir.

Her kasabanin kendine 6zgii yemek kiiltiiriiniin olmast,
vb. bir¢cok avantaja sahip olan Erzurum’un bu degerli
hazinesinin bazi niianslar1 kaybolmakla kars1 karsiyadir.
Oysa FErzurum’un mutfak kiiltiirli, destinasyon imaji
saglamada Onemli roller oynayabilir. Bu agidan turizm
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sektoriinde, yerel ekonomiye katki saglama ve turizme konu
olan dogal ve kiiltiirel mirasin korunmasi agisindan yerel
ozelliklere ve turizmin kaynak degerlerine gereken O6nem
verilmelidir. Tirk mutfaginin diinya capinda tanitilmasinda,
diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yeri almasinda
gecmisten giiniimiize Tiirk toplum yapisinin yansimasi olan
mutfak kiiltiiriiniin  tamttimm  yapilmasi  yiyecek-icecek
sektorinde de Onemli  degisikliklerin  yasanmasini
saglayacaktir. Zira mutfak kiiltlirii ve yerel {rtinler, kiiltiirel
mirasin bir pargast olup, ziyaret edilen alanin 6zgiin
niteligine katkida bulunan énemli unsurlardandir. Bu agidan
mutfak kiltliriiniin her bdlgede tanitimi etkin sekilde
gerceklestirilmelidir.
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