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Ozet

Tiirkiye’nin topraklarinin biiyiik ¢ogunlugu birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olan Anadolu’da yer
almaktadir. Bu ev sahipligini, mutfaginda kiiltiirel zenginlik ve yoresel lezzet ¢esitliligi olarak avantaja ¢evirerek
mutfak turizminde ilerletme hedefindedir. Literatiir, mutfak turizminde basarili olabilmek ve olumlu bir imaj
olusturabilmek icin dncelikle sahip olunan kaynaklarin belirlenmesi gerektigini ve bunlarin etkin kullanilmasini
onermektedir. Erzurum mutfagi da Tiirkiye’nin bu essiz kiiltlirel mirasina birgok énemli sayilabilecek geleneksel
iiriinle katki sunmaktadir. Dolayisiyla bu ¢aligma, Tiirk mutfak kiiltiir ve karakteristigini dnemli 6l¢iide yansitan
Erzurum’un mutfak kiiltiirine odaklanmis olup geg¢misini ve mevcut durumunu ortaya koyarak lezzet pesinde
kosan gastro turistlerin ilgisini cekmeyi hedeflemistir. Ayrica Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6nemli yeri olan gida,
yiyecek ve i¢eceklerin geleneksel tiretiminde kullanilan araglari da kayit altina alip mutfak kiiltiiriiniin ¢ekiciligini
arttrmak da amaglanmistir. Bu dogrultuda o6ncelikli olarak yazili kaynaklar detayli ve dikkatli bir sekilde
incelenmis olup devaminda nitel bir ¢aligma gergeklestirilmistir. Kartopu ornekleme yontemi kullanilarak
belirlenen, Erzurum mutfak kiiltlri hakkinda bilgi sahibi olan, ¢esitli otoritelerce takdir edilen 9 farkli konumdaki
katilimciyla miilakatlar gerceklestirilmis ve kayitlar olusturulmustur. Kayitlarin incelenmesi betimsel analiz
yontemiyle gerceklestirilmis olup sonug olarak; Erzurum mutfak kiiltiiriinde kullanilan arag ve geregler, genel
yemek gruplari ve yemek ¢esitleri ile 6zel glinlerde yemek yeme aligkanliklar1 olmak iizere 3 tema baglig1 elde
edilmigtir. Calisma kapsaminda sahip olunan kaynaklar ortaya c¢ikarilmig olup mutfak turizminde etkin
kullanilmas1 adina ilgili paydaslara ve politika yapicilara neriler gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mutfak Kultirl, Erzurum, Mutfak Turizmi, Stirdtrilebilir Turizm

TO BE AWARE OF THE RICHNESS OF ERZURUM CULINARY CULTURE

IN TERMS OF CULINARY TOURISM
Abstract

The majority of Turkey's territory is located in Anatolia, which has hosted many civilizations. It aims to
advance culinary tourism by turning this hosting into an advantage in terms of cultural richness and local flavor
diversity in its cuisine. The literature suggests that in order to be successful in culinary tourism and create a positive
image, the resources available should first be determined and they should be used effectively. Erzurum cuisine
also contributes to Turkey's unique cultural heritage with many important traditional products. Therefore, this
study focused on the culinary culture of Erzurum, which reflects Turkish culinary culture and characteristics to a
significant extent, and aimed to attract the attention of gastro tourists seeking taste by revealing its past and current
situation. It is also aimed to increase the attractiveness of culinary culture by recording the tools used in the
traditional production of food, foods and beverages, which have an important place in Erzurum culinary culture.
In this regard, first of all, written sources were examined in detail and carefully, and then a qualitative study was
carried out. Interviews were conducted and records were created with 9 participants from different positions, who
were determined using the snowball sampling method, had knowledge about Erzurum culinary culture, and were
appreciated by various authorities. The examination of the records was carried out with the descriptive analysis
method and as a result; Three themes were obtained: tools and equipment used in Erzurum culinary culture, general
food groups and food types, and eating habits on special occasions. Within the scope of the study, the resources
available were revealed and suggestions were developed for relevant stakeholders and policy makers in order to
use them effectively in culinary tourism.
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1. GIRIS

Yemek, giiniimiizde toplumun kendisini ve yasam tarzini ifade sekli olarak belirtilebilir (Bucak ve
Araci, 2014: 315). Giinliikk yasamda insanlar sadece aglik hislerini gidermek i¢in degil ayn1 zamanda
yemek yeme siirecinde farkli deneyimler elde etmek amaciyla evlerinin disinda yemek yemektedirler.
Bir bolgeye veya yoreye ait yemekler ise bu merkezler icin fark yaratan kultiirel bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Yiincii, 2010: 28-32). iste bu unsurlarin taman mutfak kiiltiirii olarak ifade
edilmektedir. Mutfak kiltiirii, destinasyonlara ait olan ulusal ge¢misin izlerini yerel 6zellikler ile
gosteren bir miras bekgisidir. Bu sebeple gelisim gdsteren mutfak turizmi hem destinasyona hem de
baglantili oldugu sektdrlerin isletmelerine rekabet giicli kazandirip 6nemli avantajlar saglamaktadir
(Horng ve Tsai, 2012:40). Ek olarak yiyecek ve igecekler turizm ile basarili ve etkili bir sekilde eger
entegre edilebilirse yerel ekonomik kalkinma ¢ok daha hizli bir sekilde gergeklesecektir (Hall vd., 2004).
Dolayistyla yiyecek ve igecekler ile birlikte mutfak kiiltiiriine olan ilgi son zamanlarda gittikce artmaya
devam etmekte ve Ulkeler kendi mutfak kiltlirlerini ortaya ¢ikararak yeni pazarlama stratejilerini
gelistirmeye gayret gostermektedirler.

Teo ve Chang (2000)’in belirttikleri gibi destinasyon bir isletme gibidir. Ancak dncelikle kendisine
0zgii kaynaklar1 tanimali ve daha sonra bunlar1 gelistirmeye odaklanmalidir. Bu basarildiginda mutfak
kiiltiirii ve buna bagl gerceklestirilen faaliyetler turistleri ziyaret i¢in kendisine ¢ekebilir hatta birincil
ziyaret sebebi mutfak kaltiiriini yerinde gérmek ve deneyimlemek olabilir (Quan ve Wang, 2004: 300).
Bu yuizden mutfak turizminde bazi stratejilerin gelistirilmesi i¢in var olan potansiyelin dncelikle gozler
oniine serilmesi gerekmektedir. Buradan hareketle gerceklestirilen ¢alisma; Tiirkiye’nin Dogu Anadolu
Bolgesinde yer alan ve Turk mutfak kiltariiniin 6nemli izlerini tasiyan Erzurum mutfak kiiltiiriinii ortaya
¢ikarmay1 amaglamaktadir. Literatlrde Erzurum mutfak kiiltiiriinii inceleyen ¢aligsmalar sinirlidir. Bu
caligma zengin icerigi araciligryla Erzurum mutfak kiiltiirii ile mutfak turizmi iligkisini ortaya koyarak
literatiirde yer alan boslugu dolduracak ve Erzurum mutfak kiiltiriine ait geleneksel Grlnler ile
uretimlerinde hem gegmiste hem de giinimiizde kullanilan araglar1 kayit altina alarak gelecek nesillere
aktarilmasina katki sunacaktir. Ayrica bu arastirma, oncelikle sahip olunan mutfak kilturinin farkina
vartlmasini saglayacak olup tanmitiminin yapilmasina katki sunacak ve sonrasinda ise kiiltiirel mirasi
merak edip tamimak i¢in gelen turistlere aktaracak olanlara ve yore sakinlerine bir pusula gibi yol
gOsterecektir. Bunula birlikte Erzurum mutfak kiltiiriine ait yemekler gruplandirilacak olup 6zel
giinlerdeki yeme i¢me aliskanliklar1 da tespit edilmeye ¢alisilacaktir. Bu sebeple ¢alisma, Erzurum’un
zengin mutfak kiiltiiriinii derleyip bir arada sunacagindan 6nemini agikca ortaya koymaktadir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Yemek ile kiltlr birbirine bagh hatta i¢ ige ge¢mis kavramlardir. Baz1 yiyecek ve iceceklerin
hazirlanmasi, servisi veya paylasimi basit bir stire¢ gibi gorulebilir ancak, ¢ogunlukla bu durum sosyal
ve kiiltiirel 6nem tasimaktadir. Clinkti yemekler bizi gida sistemlerine, kiltlrel mirasa ve geleneklere
hem baglayan hem de ulastiran dnemli glctir. Beslenmekten daha da 6te ne yenildigini, onun nasil
hazirlandigini, kimlerle nasil sunum yaparak paylasildigini bize gosterir. Bu yuzden yemek kultird,
farkli toplum bireyleri ile baglant1 kurmanin ve onlarla iletisim ag1 olusturmanin énemli bir pargasidir.
Buradan hareketle yemek kalturt, yiyecek ve iceceklerin tretilmesi ve tiketilmesiyle ilgili inang, tutum
ve uygulamalar olarak agiklanabilir (Lush, 2022). Bu siirecin her asamasindaki ayrintilarin tamamini
icine alan faaliyetler ise toplumun veya yorenin mutfak kilturi olarak ifade edilebilir.

Diinya Gida Turizm Birligi (2020), mutfak turizminin gelisim seklini {i¢ asamali olarak 2001 ve
2011 yillann arasi, 2012 ve 2018 wyillar1 arast ve 2018 yilindan giiniimiize olacak sekilde
siniflandirmaktadir. ik asamada mutfak turizmi (2001-2011), benzersiz ve unutulmaz yiyecek ile
icecek deneyimlerinin pesinde kosmak ve bunlardan keyif almak olarak ifade edilmistir. Ikinci asamada
mutfak turizmi (2012-2018), sosyal medya ve televizyondaki yemek programlar1 araciligiyla tesvik
edilmis ve ana akim turizme paralel olarak bilyiimeye devam etmistir. Ugiincii asamada mutfak turizmi
(2018'den giiniimiize), yemek pisirme dersleri ve tarim alanlarini ziyaret etme de dahil olmak iizere tiim
deneyim yelpazesini kapsayan karma bir endiistri olarak taninmaya baslamistir. Dolayisiyla boyle genis
bir yelpazeye ulasan mutfak turizmi, 6nemli sosyo-kultirel ve ekonomik faydalar saglamanin yani sira
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ziyaretgilerin karar verme ve tatil deneyimlerini sekillendirmede giderek daha da etkili hale gelmeye
baslamistir (Wondirad vd., 2021).

Mutfak turizminin temel diigiince siireci, geleneksel yerel mutfak lezzetlerini tanimak ve tatmaktir.
Fuarlar, gastronomi kutlamalari, festivaller, sokak lezzetlerine yonelik organizasyonalar gibi bir dizi
etkinliklere katilimin yani sira yerel triinlerin satildig1 ¢ift¢i pazarlarinin ziyareti veya belirli bir
bolgedeki yiyecek icecek isletmesini ziyaret bu kapsamda degerlendirilebilir (Hjalager ve Richards,
2003; Movahed vd., 2020).

B

=
L -

Sekil 1. Tiirkiye haritasinda Erzurum.
Kaynak: Web_1.

Dogu Anadolu bolgesinde bulunan Erzurum (Sekil 1), Tiirk mutfaginin genel kiltarindn izlerini
tasimaktadir. Bolgede bulgur ve bugdaydan yapilan un, kirmizi et ve et yemekleri, peynir gesitleri,
yogurtlu ¢orbalar, 6zel giinlerdeki yahni yemekleri, bolgeye 6zgii sifali olduguna da inanilan sebzeler
ve otlar bolge mutfagina inanilmaz bir lezzet gesitliligi saglamaktadir (Sengiil vd., 2015: 159). Erzurum
mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde Ipek Yolu iizerindeki énemli kavsaklardan birisi olmasinin yani sira
yorenin cografi ve iklim kosullarinin da bunda etkili oldugu goriisii literatiirde hakimdir (Belli, 2011,
Comakli, 2011; Serceoglu, 2014; Mil ve Denk, 2015; Akogul, 2019). Hayvancilik ile 6n plana ¢ikan
sehir, kirmizi1 et yemekleri (cag kebabi), tahil ve bakliyat kullanilarak yapilan yemekleri (ispir kuru
fasulyesi), ulusal diizeyde tin yapmis tatlis1 kadayif dolmasi ve daha bir¢ok 6zgiin lezzet tiirleriyle
bolgenin 6nde gelen mutfaklarindandir (Gorsel 1). Mutfagindaki bu iiriin ¢esitliliginin arkasinda yatan
temel etmen ise Erzurum’un ge¢misteki kiltirel zenginligidir. Bu kiiltiirel zenginlik Erzurum
mutfaginda bir birinden lezzetli tiriinlerin ortaya ¢ikmasini tesvik etmistir.
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Gorsel 1. Erzurum mutfak kiiltiiriine ait gida, yiyecek ve yemeklerden érnekler (Yazarin fotograf arsivinden)

Aragtirmalar, mutfak potansiyeli zayif olan turizm merkezlerinin turizm pastasindan aldiklar1 payin
yildan yila azaldigini, turizmi mutfag: ile birlikte diisinen ve buna gore planlama yapan turistik
destinasyonlarin ise daha fazla turist ¢ekebildigini gostermektedir ve bu istatistiklere pozitif olarak
yansiyan bir realitedir (Aring, 2020). Horng ve Tsai (2012) bir destinasyondaki mutfak kiiltiiriiniin
basarist ve turizm ile birlikte degerlendirilebilmesi igin dort temel faktoriin 6nemli oldugunu
belirtmislerdir. Bunlar;

o Oncelikle mutfak turizmine yonelik sahip olunan kaynaklar belirlenmeli ve bu kaynaklar etkin

bir sekilde kullanilmali,

e  Mutfak turizmini tesvik etmeye yonelik hiikiimet politikalarmin degerlendirilmesi,

e Mutfak kiiltliri ile baglantili olan sektorleri tesvik ederek pazarlama stratejilerinin ortaya

¢ikarilmasi ve son olarak

e Mutfak kiltiri ve mutfak turizmine yonelik egitim programlarinin olusturulup aktif edilmesi

gerekmektedir.

Bu ylizden bir destinasyonda mutfak turizmini gelistirmek igin ©ncelikle mevcut mutfak
kaynaklarini inceleyip 6grenmek ve potansiyel ile paralel yasanacak gelismeleri belirleyip rekabet giicii
elde etmek oldukca 6nemlidir. Bu sebeple ¢alisma, var olan mutfak kiiltiinii 6ncelikle ortaya koymay1
amaglamis sonrasinda ilgili paydaslara oneriler gelistirmistir.

3. LITERATUR

Arastirmada literatiir taramasi ulusal olarak oncelikle Erzurum mutfak kiiltiiriinii ele almig olup
devaminda farkli mutfak kiiltiirlerini ele alan ¢aligmalar1 belirtmistir. Sonrasinda ise uluslararasi
literatiirde konu kapsaminda yer alan bazi ¢alismalardan 6rnekler vermistir.

Erzurum mutfak kiiltiirii {izerine gergeklestirilen ¢aligmalar ulusal literatirde sinirlidir. Akogul
(2019) Erzurum mutfak kiiltiiriinde Ramazan ayina 6zgii incelemelerde bulunmugtur. Ramazan ayinda
Erzurum’daki iftar sofralarinda ayran asi1 ¢orba, ispanakli yumurtali kiyma, kadayif dolmasi, patates
kizartmasi bolca yer bulurken sahurda ise iftardan kalan yemeklerle birlikte kahvaltilik {iriinler ve
Erzurum ketesinin ¢ayla tiiketildigini tespit etmistir (Akoglu, 2019: 48-49). Farkl1 bir ¢alismada Akogul
ve Aksakalli (2020) Erzurum mutfak kiltiiriinde kis i¢in yapilan hazirliklar1 incelemislerdir. Kis
aylarinda yorede sikga tiiketilen ayran ag1 ¢orbasi i¢in Sonbaharda yarma doviildiigii, bulgur kaynatildig:
belirlenmistir. Yine ayn1 zaman diliminde yorede kisa hazirlik olarak lahana ve fasulye tursularinin
kuruldugu da tespit edilmistir. Kahvalti sofralarinin vazgecilmezi olarak degerlendirilen ve cografi igaret
tescili bulunan Erzurum kufli civil peynirinin (yorede gdgermis peynir olarak adlandirilmaktadir)
Sonbaharda lor ile civil peynirinin bidonlara basilmast ile elde edildigini belirtmislerdir. Bunun yani sira
sadeyag ve kurut yine kis aylari i¢in yapilan hazirliklar arasinda yer almaktadir. Sebzeler arasinda ise
patates ve soganin kis aylar1 i¢in ¢uvallarla satin alindig1 ve kuru yerde saklandigi belirlenmistir. Kirmizi
etin yorede ¢ok sevildigini belirten arastirmacilar kavurma yapilarak kis hazirliginin yapildigini ifade
etmislerdir. Hamur islerinde ise tandir ekmegi, yufka ve kesme as1 ¢orbasinin ana malzemesi olan kesme
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yapiminin kig aylari igin gergeklestirildigi arastirmada tespit edilmistir. Elma, armut, ayva, kayisi, incir
meyvelerinden ve giilden recel yapildigmi, kizilcik, kusburnu, erik ve visne gibi meyvelerin ise
kurutularak kigin su ile kaynatilip igildigini ayrica salamura edilerek asotu ve gasirin kig aylarinda yogun
kullanildigin1 ortaya ¢ikarmiglardir (Akogul ve Aksakalli, 2020: 1337-1343).

Diger bir c¢alisma, 18 yasin iizerinde olup Erzurum’da ikamet eden yore sakinleri ile
gergeklestirilmistir. Katilimeilarin % 68’1 evlerinde yoresel yemekleri pisirmekte ve sofralarinda yer
vermekte, % 56’s1 Erzurum yoresel yemek cesitliligini yeterli olarak gérmekte ve % 76’s1 ise Erzurum
mutfagima ait yoresel yemekleri lezzetli olarak degerlendirmistir (Serceoglu, 2014). Polat Uziimcii ve
arkadaslar1 (2017) Erzurum mutfak kiiltiiriinde spesifik olarak Karadeniz Bolgesine daha yakin ve iklim
kosullar1 ile bitki ¢esitliligi daha zengin olan Olur ilgesini ele almiglardir. Bu ydrenin Erzurum mutfak
kiltirine farklilik katan Kerkikli koyl gandirif peyniri, Kerkikli koyii ¢icek bali gibi gastronomik
tirtinlerini kayit altina alan aragtirmacilar konu ile ilgili yetkililere belirlenen firiinlere cografi isaret
tescili alinmasi noktasinda oneriler sunmuslardir. Cetinkaya ve Yildiz (2018) ¢aligmalarinda Erzurum
yoresindeki yenilebilir otlar1 arastirmislar ve yetmisten fazla ot tiiriiniin Erzurum mutfaginda birgok
yemekte kullanildigini belirlemislerdir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018: 499).

Turan ve Akogul (2019) gastronomi turizmine arz kaynagi olabilecek Erzurum mutfagina 6zgii
tirtinleri belirlemek istemislerdir. Arastirmacilar yemekler, ¢orbalar, tatlilar ve hamur isleri, otlar ve
sebzeler, siit ve sut urtinleri seklinde iiriinleri gruplar altinda toplayarak gastronomi turizmi arz kaynagi
olarak belirtmislerdir. Erzurum ile ilgili 6nemli bir sonucu ortaya g¢ikaran bagka bir ¢aligmada ise
Tiirkiye genelinde 3539 yerli turistle gergeklestirilmistir. Yerli turistlerin mutfaklarina ilgi duydugu ve
merak ettigi sehirler sirasiyla Gaziantep, Trabzon ve Erzurum olarak belirlenmistir (Sengiil 2017).
Dolayisiyla yerli turistlerden elde edilen bu sonu¢ Erzurum mutfaginin merak edildigini ve mutfak
kiiltiiriine ilgi duyuldugunu gostermektedir. Bu sebeple ilgiyi ve istekliligi arttirip ziyarete tesvik etmek
ve literatUrd bir bltln olarak sunmak adina ¢alismanin gerekliligi ile 6nemi ortaya ¢ikmaktadir.

Ayrica ulusal literatiirde Tiirkiye genelinde farkli yorelere ait mutfak kiiltiirlerinin arastirildigt
calismalara rastlamak da mumkdindr. Bingdl mutfak kaltrand (Irmak, 2019), Edirne mutfak kiltariani
(Kizildemir, 2020), Afyonkarahisar mutfak kiiltiiriinii (2019), Edremit Korfezi mutfak kiiltiiriini (Yalin,
2020), Duizce mutfak kltirtint (Univar ve Cesur, 2023), Siirt mutfak kulttrand (Cildem, 2021) spesifik
olarak inceleyen arastirmalar ornek olarak gosterilebilir. Bunun yani sira Baran ve Batman (2022)
destinasyon pazarlamasi kapsaminda Sakarya mutfak kiiltliriinti, Kavak ve Pekersen (2022) Karaman
mutfak kiiltiiriine kars1 yerel halkin tutumlarim incelemisler, Orgiin ve digerleri (2022) Nevsehir mutfak
kaltaranu spesifik bir Griin ile surddralebilir turizm agisindan degerlendirmislerdir.

Uluslararasi diizeyde mutfak kiiltiirii tizerine gergeklestirilen ¢aligmalar da yaygin olarak literaturde
mevcuttur. Yakin zamandaki bir ¢calismada Endonezya mutfak kiiltiiriiniin nasil sekillendigi ortaya
cikarilmistir (Wijaya, 2019). Farkli bir ¢alisma, Kanada mutfak kulturinin mutfak turizminde
degerlendirilmesini ele almistir (Hashimoto ve Telfer, 2006). Diger bir ¢aligma ise Fransa, italya ve
Tayland mutfak kiiltiirlerinin imajlar1 iizerine gerceklestirilmistir (Ab Karim ve Chi, 2010).
Endonezya'daki diger bir ¢alisma, Bati Sumatra Minangkabau mutfak kiltiiriiniin 6zgiinliigiine
odaklanmis ve sonug olarak Minangkabau mutfaginin giiglii bir gegmise ve yemek kiiltiiriine sahip
oldugu belirlenmistir (Mardatillah, 2020).

Dolayistyla literatiirden verilen 6rnekler, mutfak kultlirinun ve baglantili olarak mutfak turizm
konusunun artik popiiler bir galisma alami oldugunu gostermektedir. Beraberinde yapilan bazi
calismalardaki bulgular, olumlu mutfak kiiltiirii ile yiyecek imajinin turistlerde 0 destinasyonu ziyaret
etme isteklerini tetikledigini (Ab Karim ve Chi, 2010), memnuniyetlerini arttirarak tekrar ziyaret
niyetlerini pozitif yonde etkiledigini belirten sonuclara sahiptir (L6pez-Guzman vd., 2017; Choe ve
Kim, 2018; Ullah vd., 2022). Bu yuzden olumlu bir mutfak kultlirii imaj1 olusturabilmek i¢in gegmisi
iyi bilmeli, sahip olunan kaynaklari iyi degerlendirmeli, kiiltiirii iyi anlatmal1 ve zengin ¢esitlilige sahip
lezzetleri mutfak turizminde etkin kullanmalidir.
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4, YONTEM

Calisma, Erzurum mutfak kultlrine 6zgii gecmiste kullanilan araglari ortaya gikarmak ve kayit
altina almak, yore mutfaginda sevilerek iiretilen ve tiiketilen yemekleri tasnif etmek, yorenin kirsal
alanlarinda sahip oldugu ¢ig olarak yenilebildigi gibi yemeklere aroma vermek adina kullanilan gesitli
otlar1 belirleyebilmek, spesifik olarak yore mutfagina 6zgii iiriinlerin geleneksel tiretimlerinde kullanilan
araclar1 gozler oniine sermek ve yorede 6zel giinlerde gerceklestirilen yemek geleneklerini resmetmek
amaciyla gerceklestirilmistir. Calismada Erzurum mutfak kiiltiirii iizerine yazilmis olan dokiimanlar
(Tez, makale, kitap, kongre bildiri kitabi, yemek kitab1 vb.) titizlikle incelenmis, literatlir detaylica
gozden gecirilmis olup gezi, saha ziyaretleri, gozlem ve nitel arastirmalarda sik yararlanilan yiiz yiize
miilakat teknigi kullanilmistir.

Miilakatlarda kullanilan soru formu, Erzurum mutfak kiiltlirinii ortaya ¢ikarmak adina 6 sorudan
olusturulmustur. Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Baskanlig1 tarafindan 14.09.2023 tarihinde
gergeklestirilen 17. oturumda ve 231 karar say1 numarasi ile alinmistir. Veri miktari ile verinin derinligi
ve genisligi nitel aragtirmalarda birbiriyle oldukc¢a yakin iligkilidir. Genelleme yapabilmek adina amacl
ornekleme yontemiyle kartopu 6rnekleme modelinde goriisiilecek kisiler belirlenmistir. Ornekleme
dahil edilecek kisi sayis1 veri miktar1 artis gosterdikge ve genisledikge azalabilir. Bir kisi 6rneklemi
olusturabilecegi gibi bu rakam 20-30 gibi sayilara da ulasabilir (Yildirnm ve Simsek, 2013). Bu
kapsamda arastirma konusu ile ilgili olarak; Bakircilar Carsisi’nda bir esnaf (S.U.), tek ¢esit cografi
isaret tescilli bir tirtin Uretimi yapan isletmeci (S.K.), yerel gazetede Erzurum mutfak kaltird ile ilgili
cesitli kose yazilart bulunan gazeteci (E.S.), sehirde 6nde gelen cag kebap restoran sahiplerinden
restoran isletmecisi (M.T.), islettigi restoranin meniisiinde yoresel Urtinlere oldukga genis yer veren bir
diger restoran igletmecisi (S.B.), Palandoken’de hizmet veren otel isletmesinin Erzurumlu olan mutfak
sefi (0.U.), uzun yillardir kadayif dolmasi iiretimi ve satigin1 yapan isletmeci (N.B.), 6nemli bir kadin
kooperatifi kurucusu (1.C.) ve Erzurum mutfak kiltiiriiniin 6nde gelen hafizasi arastirmaci yazar (Z.C.)
ile gorismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler katilimcilarin onami alinarak ayni zamanda kayit altina
almmustir. Gorligmelerin analizinde betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Betimsel analiz Yildirim ve
Simgek (2013)’in belirttigi tizere, elde edilen verilerin temalara gore siniflandirilip yorumlanmasi olarak
ifade edilebilir.

Gergeklestirilen milakatlar sirasinda goriisiilen kisilerin varsa Erzurum mutfak kalttrd ile ilgili
fotograf arsivleri incelenmis, giincel iiretimde kullanilan veya yok olma tehdidi ile kars1 karsiya olan
araclar ve yemeklerin fotograf ¢ekimleri gergeklestirilmis, ilgili konular hakkinda notlar alinmig ve bu
bilgiler ile bulgularin kayit altina alinmas1 adina dikkatlice degerlendirmelerde bulunularak bulgular
bolimi olusturulmustur. Bulgular boliimiinde yer alan gorsellerin hemen hemen tamami miilakat
yapilan kisilerin ve yazarin fotograf arsivinden olusturulmustur.

5. BULGULAR

Erzurum mutfak kiiltiiriinii  derinlemesine incelemeyi amaglayan c¢alismada miilakatlarin
gergeklestirildigi katilmeilarin 6’s1 erkek (%66.7) 3 ise kadindir (%33.3). Yaslar1 39 ile 67 yas
araligindadir. Katilmecilarin egitim diizeyi lise ve yiliksek lisans araliginda farklilik gostermektedir.
Yontem bagliginin altinda meslekleri detayl bir sekilde acgiklandigindan okuyucuyu sikmamak adina
tekrar belirtilmemektedir. Yapilan analizler sonucu 3 temel tema elde edilmistir. Bunlar; Erzurum
mutfak kiiltliriinde yaygin olarak kullanilmis ve giiniimiizde kullanilan ara¢ ve geregler, Erzurum mutfak
kiiltiiriinde yer alan yemek gruplar1 ve yemekleri ile 6zel giinlerdeki yorede yeme aligkanliklar1 olarak
siniflandirilmustir. i1k olarak detayli bir sekilde Erzurum mutfaginda gegmiste kullanilmis ve bugiin yine
yaygin olarak kullanilan ara¢ ve geregler hakkinda detayli bilgi verilmistir. Hatta yorede ve ulusal
pazarda yaygin olarak bilinen ve taninan baz spesifik iiriinlerin iiretiminde giincel kullanilan 6zel
araclar belirlenmis olup gorseller ile agiklanmistir.
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Tema 1: Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Yaygin Olarak Kullanilan Arac¢ ve Gerecler

Tandwr: Anadolu’da binlerce yillik gegmisi bulunan ve Erzurum mutfak kiiltiiriinde eski 6nemini
kaybetmeye baslasa da tandir ayri bir yere sahiptir. Ciinkii gegmiste evlerin i¢ mimarisini belirleyici
Ozellikte olan tandir, yaygin olarak pisirme amagli evlerde konumlandirilsa da 1sinma amacl kullanildig:
da goriilmiistiir (Gorsel 2). Ozel olarak hazirlanan tandir ekmegi, kete, kavurma, kiyma gibi
yiyeceklerin ve yemeklerin pisirilmesi ise sehirdeki Erzurum evlerinde gitgide azalmasina ragmen kirsal
bolgelerdeki evlerde yasatilan ve yore ile 6zdeslesen tandir kiiltiiriiniin vazgecilmezleri arasindadir
(Saglam ve Yurttas, 2020; Koskli ve Findik, 2021).

Gorsel 2. Erzurum mutfak kiiltiiriinde tandir
Kaynak: Belli, 2011; Web_2.

Erzurum mutfak kiiltiiriinde kullanilan kaplarda Osmanli Sultan1 Yavuz Sultan Selim
doéneminde yo6rede kurulan bakir ve bronz at6lyelerinin izleri yer almaktadir. Geleneksel kap ve kacak
Uretiminin gergeklestigi bu atolyeler Erzurum mutfaginda yer alan essiz lezzetlere giizel sunum ve
saklama imkani da vermistir. Ayn1 zamanda Erzurum etrafindaki sehirlere de bu noktada destek
olmustur. Gegmiste 326 adet bakir isleme atdlyesinden s6z edilirken giiniimiizde bu sayinin 10’un altina
kadar geriledigi belirtilmektedir (Web_3). Kazan, hamam tasi, lenger, kevgir, cezve, test gibi kaplarin
gunimazde Uretim sayilar1 azalmasina karsin bu atdlyelerce hala devam ettirilmektedir (Basar vd.,
2019). Asagida Erzurum mutfak kiiltiirinde yaygin olarak kullanilan bakirdan yapilmis ve bununla
birlikte bronz, celik, giimiis tiriin gorsellerinin yer aldigi bir mutfak kiltlrd hafizasi gozler oniine
serilmektedir.

Kapaksiz ve Kapakl Kazanlar: Bakirdan dovme teknigi kullanilarak tiretilen ve yorede “parha”
olarak adlandirilan kazanlar Erzurum mutfak kiltiirinde 6nemli yere sahiptir ve farkli biiyiikliiklerde
olup i¢ kisimlari kalaylanarak kullanilmistir (GOrsel 3). Sanatsal agidan tiirkiilere de Erzurum
kazanlarmin konu oldugu belirtilebilir. Ornek vermek gerekirse; “Erzurum’a ismarladim kazani”, “Sira
swra kazanlar, Karasu’da sazanlar” tlrk( sozleri gosterilebilir. Bu kazanlar Erzurum mutfaginda ¢ok
yonlii kullanilmigtir. Bulgur kaynatilmasi, pekmez yapimi (Giiniimiizde hala kullanilmakta), kavurma
yapilmast, diigiin yemeklerinin pisirilmesi gibi bir¢ok yemek yapiminda yararlanilmistir. Ayn1 zamanda
evin ve mutfagin uguru veya bereketi olarak da kazanin Erzurum mutfak kiiltiirinde kabul edildigi
kaynaklardan aktarilmaktadir (Belli, 2011; Comakli, 2011).
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Gorsel 3. Erzurum mutfak kiiltiiriinde kullanilan kapaksiz ve kapakl kazanlar
Kaynak: Belli, 2011; Z.C.; S.U. ve yazarin fotograf arsivinden.

Siniler: Farkli biiyiikliiklerde kullanilan siniler, Erzurum mutfak kiiltiirinde sofralarin
tamamlayicisi olarak degerlendirilmistir. Tek parga bakir levhadan tipki kazanlardaki gibi doviillerek
dairesel sekilde tretilmistir (Gorsel 4). Yoresel olarak “pesgun” olarak isimlendirilmektedir. Sinilerin
kenarlar1 tabaklarin kayip diismemesi i¢in 3-5cm yiikseltiye/cikintiya sahiptir. Uzerlerine bitkisel ya da
geometrik motifler islenmis siniler kalaylanarak, yer sofralarinda, ¢orba ve yemeklerin yemek yenilen
odaya veya tandir bagina tasginmasinda kullanilmustir.
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Gorsel 4. Erzurum mutfak kaltlrunde siniler
Kaynak: Belli, 2011; Z.C. ve yazarin fotograf arsivinden.

Tencereler ve Musluklu Tencere: Erzurum mutfak kiltiiriinde farkli biyiiklik ve boyutlarda
bakirdan dévme teknigi kullanilarak yapilmig tencereleri gormek miimkiindiir. Ayrica gévde kisimlar
¢ok yalin ve sadedir. Hemen hepsi kapakli olan tencerelerin musluklu olan modelleri de tretilmistir
(Gorsel 5). Silindirik govdeli tencerelerde daha ¢ok bulgur ¢orbasi, kesme corbasi, ayran asi ¢orbast,
hasil, yahni yemekleri ile hosaf ve kompostolar yapilmistir. Yuvarlak govdeli tencerelerde ise tereyagh
pilavlar, ayva dolmasi, eksili dolma, evelik dolmasi, lor dolmasi gibi yemekler pisirilmistir. Yapildigi
yemege kalaylanmis bakir tencerelerin ayri bir lezzet verdigini de belirtmek gerekir. Is1 iletimini iyi bir
sekilde saglayan bakir tencereler pisirilen yiyeceklerin besin degerini koruyarak gercek lezzet veya
aromanin elde edilmesine yardimei olmaktadir (Belli, 2011; Comakli 2011 ve S.U).

Musluklu tencere ise halk arasinda yaygin olarak “musluklu soba kazam” olarak
isimlendirilmektedir. Silindirik bir gévdeye sahip olup basik kapakli ve iistten tutamagi vardir. Soba
iizerinde yemeklere su 1sitmak, ¢ay demlemek i¢in kullanilmistir (S.U.).
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Gorsel 5. Erzurum mutfak kiltiiriinde tencereler ve musluklu tencere
Kaynak: Belli, 2011; Z.C.; S.U. ve I.C. fotograf arsivinden.

Tava ve Yamak: Bakirdan yapilip kalaylanarak kullanilan tavalar, Erzurum mutfak kultirtinde
onemlidir. Tavanin uzun sap1 vardir ve kenardan perg¢inlenmistir. Yag eritmede, kiymali yumurta,
kizartmalarda, helva ve kuymak yapiminda kullanmilmistir. Hatta evlerde, kizartma tavasi, helva tavasi
gibi ayrildig1 da sdylenebilir. Yamaklar ise bakirdan veya piringten yapilarak kisa boyunlu ve genis
agizli bir yapiya sahiptir. Tek kulpu bulunan yamaklar ¢orbalara sos yapiminda, tereyagi eritmede,
yemeklere sogan kavurmada kullanilmistir (Comakli, 2011; S.U ve 1.C.). Gorsel 6 tava ve yamaklara ait
ornekler vermektedir.

Gorsel 6. Erzurum mutfak kiltiriinde tava ve yamaklar
Kaynak: Belli, 2011; Z.C. ve yazarin fotograf argivinden.

Sahan ve Taslar: Erzurum mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak kullanilan araglar arasinda kapakli
sahanlar ve taslar da sayilmalidir (Gorsel 7). Tek bakir levhanin doviilerek sahan ve kapaginin
iiretiminde kullanildig1 s6ylenebilir. Sahanin igine konulan yemek tiiriine gore kapak yiiksek, yayvan
veya basik gorliniimde olabilir. Erzurum mutfaklarinda yaygin olarak kullanilan kalaylanmis bakir taslar
su, siit, serbet, yogurt, hosaf, ¢corba ve ayran kabi olarak kullanilmistir. Genis agizli ve kaideli bir yapisi
olan taslarin govdelerine kazima-¢izgi teknigi kullanilarak bitkisel motifler uygulanmistir (Comakls,
2011 ve S.U.)
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Gorsel 7. Erzurum mutfak kiiltiriinde sahan ve taslar
Kaynak: Belli, 2011; Z.C.; 1.C. ve yazarin fotograf arsivinden.

Bakraclar: Erzurum mutfak kiiltiriinde bakraglar yorede “gezzik” olarak isimlendirilmektedir.
Su ve siit taginmasinda, yogurt yapiminda yaygin olarak kullanilmistir (Gorsel 8). Bakraglarin kulp ve
menteseleri piringten dokiim teknigi ile veya demirden doviilerek yapilmustir.

Gorsel 8. Erzurum mutfak kiiltiirinde ¢ok amagli kullanilan bakraglar
Kaynak: Belli, 2011; Z.C.; S.U. ve yazarin fotograf argivinden.
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Lengerler ve Kepgeler: Lengerler, Erzurum mutfak kiiltiiriinde diger kullanilan kaplar1 aslinda
bir bakima tamamlamaktadir. Tek par¢a bakir levhanin doviilmesiyle ¢ukurlastirilarak elde edilen
lengerler, sahanlardan kenar kisimlarindaki genislikle ayrilmaktadir. Icerisine tavuklu, etli veya sade
pilavlar konulmus ve servis edilmistir (Gorsel 9). Giintimiizde dekoratif amacgli evlerde yer almaktadir.
Erzurumlu bakircilarin yaptigi mutfak esyalarindan digeri de kepgedir. Bakirdan dovme teknigi ile
yarim ay bi¢imli govdesi ve farkli boyutlar ile tiretilmistir. Kazan ve tencerelerle birlikte kepceler
yaygin olarak Erzurum mutfaginda kullanilmistir (Comakli, 2011 ve S.U.).

Gorsel 9. Erzurum mutfak kulturiinde lengerler ve kepceler
Kaynak: Belli, 2011; Z.C. ve I.C. fotograf arsivinden.

Yukarida belirtilen bakir kaplarin tamamina yakim gliniimiiz mutfaklarinda kullanilmamaktadir.
Ya evlerin bir kdsesinde ya da giimiisliiklerin i¢inde gorsel siis veya dekoratif amacgl bazi 6rneklerine
rastlamak mumkdndr.

Erzurum Mutfak Kiltiiriinde Kullanilan Diger Arac ve Geregler

Bakir mutfak ara¢ ve gereglerinin Erzurum mutfak kiiltiiriinde kullanim1 yaygin olmasina karsin
ahsaptan, topraktan yapilip kullanilan baska malzeme ve donanimlara da rastlamak miimkiindiir. Bugiin
giiniimiizde bunlarin bir kism1 kullaniliyor olsa da bir kismi dekoratif amacl evlerde yer almaktadir
(Gorsel 10).
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Gorsel 10. Erzurum mutfak kiiltiirinde diger mutfak malzeme ve donanimlarindan 6rnekler. A-Peynir ve yag
saklama kabi-Kurun, B-Peynir ve tursu saklama kiipii, C-Giveg ve merdaneler, D-Gaz ocagi, E-Yag saklama
kaplar1, F-Su giigiimii.

Kaynak: Z.C. ve yazarin fotograf arsivinden

Erzurum mutfak kaltirinde daha bircok mutfak arag ve gereg ile donamimindan bahsetmek
mimkindur. Calismada yaygin olarak kullanilan ve arastirma sonucu ulasilan gérsellere yer verilmistir.

Erzurum Geleneksel Civil Peyniri Uretiminde Kullanilan Arac ve Gerecler
Zengin iriin ¢esitliligine sahip olan Erzurum mutfaginin spesifik olarak segilmis baz iiriinlerinin
glniimizde uretiminde hala kullanilan arag ve gereglerinin kayit altina alinmasi da 6nemlidir ve ¢alisma
amaclarmdan birsi de budur. Kullanilan bu ekipmanlar ve geleneksel yontemler {iriinlere 6zgiinliik
kazandirmaktadir. {1k olarak Erzurum mutfaginda dnemli yeri olan civil peyniri iiretiminde kullanilan
mutfak malzemeleri hakkinda bilgi verilecektir (Gorsel 11).

Gorsel 11. Erzurum mutfak kiltirinde civil peyniri yapiminda kullanilan arag gerecler
Kaynak: S.U ve yazarin fotograf argivinden

Yorenin 6nemli ve ulusal diizeyde taninan Civil peyniri yapiminda kullanilan arag ve gerecler
Gorsel 11°de belirtildigi iizere soldan saga olacak sekilde sirasiyla agiklanmisgtir.
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Sut Makinesi: Erzurum civil peyniri yoreye 6zgii ve cografi isaret tescili almis bir peynir tiiriidiir. Sabah
kahvaltida severek tiiketildigi gibi su boregi, peynir kuymagi, peynir helvasi gibi yine yore mutfaginin
diger lezzetlerinin tiretiminde yardimc1 malzeme olarak kullanilmaktadir. Civil peyniri, inek stttinden
yapilmaktadir ve siitlin yagsiz olmasi Onemlidir. Dolayisiyla siitteki yag ayrimimi bu makine
yapmaktadir.

Ocak: Genelde silindir seklinde 50-70 cm genislikte olup demirden yapilan soba, 50 cm ile 1 metre
yliikseklige sahip olabilir. Peynir iiretiminde siitiin 1sitilmast ve pihtinin olusumunda alttan 1s1
verilmesinde kullanilmaktadir.

Kaynatma Kazani: Daha oncede belirtildigi gibi bakir kazan kullanimi Erzurum mutfak kiiltiriinde
yaygindir. Bu kazanlardan civil peyniri tretiminde de yararlanilmaktadir. igine yagsiz siit ilave edilerek
ocagn lizerine alinir ve burada peynir yapiminda pihti olusumu saglanmaktadir.

Tahta Kagsik: Ahsaptan yapilan tahta kasigin uzunlugu derin kazanlarin igine kolaylikla girebilsin diye
50-60 cm olabilir. Peynir pihtis1 olusturulurken mayali siit siirekli karigtirilir. Tahta kasik etrafinda
pihtinin toplanmasi istenmektedir. Bu sebepten dolay1 sap kismi uzundur.

Yogurma Testi: Peynir yapiminda istenilen kivam elde edilince yogurma kabina alinir ve burada
yogrulur. Bu kap bakirdan veya paslanmaz kromdan yapilmakta olup 15-20 cm derinlige sahiptir. Ayni
zamanda peynir suyunun siiziilmesi i¢in asildiginda peynir alti suyu yine bu kap yardimiyla
toplanmaktadir.

Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Demir Tathsi Uretiminde Kullamilan Kalip

Erzurum mutfak kiiltiiriinde yaygin olarak bilinen tath kadayif dolmasidir. Ancak sadece kadayif
dolmas1 degil birgok tath tiirli yore mutfaginda iiretilmektedir. Bunlardan birisi de demir tatlisidir.
Kendisine 6zgii 6zel bir kalib1 vardir ve bu kalip sayesinde demir tatlis1 sekil almaktadir (Gorsel 12).
Bu tatlinin 6zgiinliigii de kalibindan gelmektedir ve bu kalip yikanmaz, kullanildiktan sonra yagh kagida
sarilarak saklanmaktadir.

Gorsel 12. Erzurum mutfak kiiltiiriinde demir tatlis1 kalib1 ve demir tatlis1 gorseli
Kaynak: I.C. ve yazarin fotograf arsivinden.

Kalip, paslanmaz kromun kivrilmas: ile elde edilmekte olup farkli motiflerde sekiller
verilebilmektedir. 20-30 cm uzunlugunda bir sap kismi da bulunmaktadir. Hazirlanan koyu akiskan
kivamli hamurun i¢ine bu kalip batirilir, hamur kalibin etrafini sarar ve sonrasinda bu sekilde kizgin
yagm i¢ine sallanarak birakilir. Bu sekilde pisirme cift tarafli gerceklestirilir. iki yiizii de pisirilen hamur
daha sonra 1lik serbete batirilarak servis edilmektedir (Denk, 2023).

Erzurum Mutfak Kultiriinde Karnavas Dut Pekmezi Uretiminde Kullamlan Arac ve
Gerecler

Erzurum mutfaginda 6nemli lezzetlerden birisi de yine yorenin ilk cografi isaret tescili alan iirtini
olan Karnavas dut pekmezidir. Bu 6zel lezzetin Uretiminde glinumiizde asagida yer alan arag ve geregler
kullanilmaktadir.
Ocaklik: Karnavas dut pekmezi tiretiminde dutlarin haslandigi, siranin kaynatildigi yerdir. Gorsel 13°de
gorildiigi gibi tas veya betondan gozenekli sekilde yapilmaktadir. Alt kisimda yer alan bélmeye ¢irali
cam odunlari yerlestirilerek tutusturulur. Kazanlar dogrudan ates ile temas halindedir (Gorsel 13 A).
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Kaynatma kazani: Dutlar toplandiktan sonra kazanin igine su ilavesiyle haglama iglemine tabi
tutulmaktadir. Bu islem bakirdan yapilmigs ¢esitli  biiytiikliikklerdeki sapli  kazanlarda
gerceklestirilmektedir. Icerisine dut miktarina gére farkli dlgiilerde su ilave edilebilmektedir. (Gorsel 13
B).

Gorsel 13. A-Ocaklik, B- Kaynatma Kazani, C- Kiirek (Yazarin fotograf arsivinden)

Kurek: Ahsaptan yapilan ve yaklagik 80cm veya 1 metre uzunlugunda olan bu kirek dutlar haglama
kazaninda iken karistirma islemi i¢in kullanilmaktadir. Sapinin uzun olmasinin sebebi sicaktan veya
¢ikan buhardan karistiran kisinin etkilenmemesi i¢indir (Gorsel 13 C).

Stki kiiriinii: Kazanlarda kaynatilarak haglanan dutlar bu boliime getirilir ve beton ya da ahsaptan
yapilmig diizenekler iginde listten preslenerek sikilir (Gorsel 14). Belirtilen presleme islemi sirasinda
siki kiiriiniinden faydalanilmaktadir. Burada sikilan dutlar siralarini baski sonucu birakirlar. Dikdortgen
seklinde bir haznesi bulunan bu alette bir de ortaya ¢ikan siray1 kazana dogru yonlendiren asagiya dogru
meyilli bir oluk bulunmaktadir.

Gorsel 14. Beton ve ahgaptan yapilmis siki kiirtinii (Yazarin fotograf arsivinden)

Stra kazani: Siki kiiriinii i¢inde preslenen dutlar siralarini bu kazanin igine birakmaktadir. Yine bakirdan
yapilan modelleri oldugu gibi paslanmaz ¢elikten yapilan sapli sira kazanlar da bulunmaktadir. Cesitli
Olciilerde s1v1 alacak sekilde tiretilmektedir (Gorsel 15 A).
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Gorsel 15. Sira kazani ve gos (Yazarin fotograf argivinden)

Gos: Su kabagindan kurutularak yapilan ve dutlarin kaynatma kazanindan alimp siki kiirliniine
aktarilmasinda veya sirasi alinan dutlarin posasini (caca) siki kiirtiniinden almak i¢in kullanilmaktadir.
Sicagi sap kisminda metal bir kepge gibi kisa siirede hissettirmedigi i¢in kullanilmaktadir. Ayrica halk
arasinda sdyle bir deyiste vardir: “Allah yapmis yapisini, kullar agar kapisini, bil bakalim bu nedir?”
seklinde alet gosterilerek kisiye sorulur ve gos cevabini vermesi beklenilir (Gorsel 15 B).

Test: Bakirdan veya paslanmaz ¢elikten yapilan kaynatma kazanlari yorede “test” olarak
isimlendirilmektedir. i¢ine dut siras1 konulduktan sonra yiiksek atesin oldugu ocakliktaki gozlerin igine
gore Olciileri olan testler, pekmez liretiminde 6nemli bir aractir. Pekmez istenilen kivama geldikten sonra
sogutma iglemi i¢in yine benzer kazanlar kullanilmaktadir (Gorsel 16 A).

Sapli: Paslanmaz celikten veya bakirdan yapilan kepge yoredeki ismi sapli, sirayi1 sira kazanindan alip
testlere dokerken, testlerde kaynarken karistirmak i¢in ve yine kaynama esnasinda yiizeye ¢ikan kef
veya koptikleri Gizerinden almak igin kullaniimaktadir. Yaklagik 40-45 cm’lik bir sap1 ve i¢ine yaklagik
1 litre s1v1 alacak sekilde agiz kismi bulunmaktadir. Sapin uzun olmasi yiiksek 1sida karistirma islemi
yapan kisinin elinin daha az sicaktan veya buhardan etkilenmesi icindir (Gorsel 16 B).

Gorsel 16. Test, Sapli, Kagik (Yazarin fotograf arsivinden)

Kasik: Ahsaptan yapilan kagiklar siralarin ocaklik iizerinde kaynamasi esnasinda veya pekmez istenilen
kivama ulagtiktan sonra sogutma islemini gerceklestirirken karistirma asamasinda kullanilmaktadir.
Yaklasik 30 veya 50 cm uzunlugunda olabilirler (Gorsel 16 C).

Tema 2: Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Yemek Gruplari ve Yemekler
Erzurum mutfak kiltiriinde birgok yemek tlriinden bahsetmek miimkiindiir. Bu zengin ¢esitlilik,
Tablo 1°de yemek tiirlerini gruplandirarak siniflandirilmis ve isimlerini belirtilmistir.
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Tablo 1. Erzurum Mutfak Kiltiriine Ait Uriin ve Yemekler

Yemek Yemek Adi
Grubu
Corbalar Ayran as1, Kesme as1, Karafatma, Herle as1, Bulgur, Patates, Diigiin, Tutmag, Gendime, Kavurma
herle, Lébiyeli ovmag, Siit as1, Tutmag
Kahvaltiliklar | Peynir kuymagi, Pestil cullamasi, Casir kavurmasi, Kavurma ¢ullamasi, Karnavas dut pekmezi,

Dut cullamasi

Et Grdnleri ve

Erzurum sucugu, Erzurum pastirmasi, Erzurum et kavurmasi, Oltu cag kebabi, Hinis koftesi,

Et yemekleri | Pasinler déneri
Sat ve St Erzurum civil peyniri, Erzurum kiiflii civil peyniri (gdgermis peynir), Ispir kurun peyniri, Kerti
Uriinleri peyniri, Erzurum tereyag, Ispir kaymagi, Lor peyniri, Kandirif peyniri
Asotu, Acigici, Bagayapragi, Baldiran, Bugadikeni, Yemlik, Yarpuz, Casir, Ciris, Turp otu, Tere,
Yenilebilir Reyhan, Pazi pancari, Kuzu kulagi, Medik, Kekik, Iskin, Kus ekmegi, Isirgan, Evelik, Helliz,
Otlar Hashas, Ebegiimeci, Kimi, Kobelek
Eksili yaprak sarmasi, Salgam dolmasi, Yumurtali kiyma, Ceg pancari, Gliko, Patates boranisi,
Ispir kuru fasulyesi, Ayva yahnisi, Cilbira, Hims kuru fasulyesi, Casir kavurmasi, Asmal1 yahni,
Yemekler Ciris yemegi, Narman seker fasulyesi, Cortutu pancari, Fasulye kavurmasi, Salgam ¢irtmasi,
Pirpirim, Hink yemegi, Lor dolmasi, Yalanci lahana sarmasi, Ebem gémeci, Evelik kavurmasi,
Keskek, Kelecos, Lobiye pagasi, Pastirmali Ramazan kiymasi, Sogan dolmasi, Tursu pancari,
Eksili lahana dolmasi, Etli yaprak sarmasi
Pilavlar Cagirl1 bulgur Pilavi, Etli bulgur, Gendime pilavi, Hedik, Kavurmali lahana pilavi, Lobiye pilavi,

Pazi pilavi

Hamur isleri

Erzurum ketesi, Tava ketesi, Bisi, Su boregi, Hingel, Tatar boregi, Acem ekmegi, Erzurum pastasi,
Erzurum eriste, Yumurta pilavi, Bisi, Lokum, Patile, Sini ketesi

Tathlar

Tel helvasi, Kadayif dolmasi, Pekmez helvasi, Demir tatlisi, Hasuta, Un helvasi, Kaz lokmasi,
Peynir helvasi, Ekmek kadayifi, Pekmezli baklava, Incir dolmasi, Hurma Tatlis1, Ceviz helvasi,
Hosmeri, Erik dolmasi (Haris), Kayis1 kaysefesi, Kavut hagili, Yufka yaglamasi

Kaynak: Comakli, 2011; Sengiil vd., 2015: 168; Engin, 2017; Turan ve Akogul, 2019: 377; Web_4; 1.C; S.B ve

O.U.

Tablo 1°de goriilecegi gibi yore mutfaginda 6zellikle bulgur, bugday, kirmizi et ve yoreye 6zgi
ot ¢esitliligi yemeklerde yogun sekilde kullanilmaktadir. Bununla birlikte siit ve st triinlerinde ézellikle
peynir cesitliligi acisindan da Erzurum mutfagi oldukga rekabetci cesitlilige sahiptir. Yine Erzurum
mutfagina 6zgii pilav ¢esitleri, hamur isi tiirleri ve 6zellikle tatlilar zengin alternatif sunan lezzetler
olarak dikkat ¢ekicidir. Bu lezzetleri daha cazip hale getirebilmek adina Erzurum mutfak kultirindeki
lezzetlerin sunum ve servis agamalarina yonelik uygulamalardan bazilarina asagida yer alan Gorsel
17°de yer verilmistir.
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17M

Gorsel 17. Erzurum Mutfak Kultiriinde Yer Alan Yemeklerden Ornekler

A-Ayran asi corbasi, B-Kesme asi ¢orbasi, C-Peynir kuymagi, D-Dut ¢ullamasi, E-Oltu cag kebabi, F-Eksili
lahana sarma, G-Erzurum civil peyniri, H-Kandirif peyniri, J-Asotu, K-Casir, L-Gliko, M-Lor dolmasi, N-Hedik,
P-Hingel, R-Haris, S-Peynir helvasi.

Kaynak: Web_5 ve yazarin fotograf arsivinden derlenmistir.

Gorsel 17, Erzurum mutfagina ait yemeklerin goz alict giizellikte oldugunu ve bir birinden farkli
lezzetler sundugunu resmetmektedir. Buradaki amag lezzet tutkunlarinin ilgisini ¢ekmek, istahlarini
kabartmak ve Erzurum mutfak kiiltiiriinii deneyimlemeye tesvik etmektir.

Tema 3: Erzurum Mutfak Kultirinde Ozel Ginlerde Sunulan Yemekler

Erzurum ydresinde 6zel gunlerde sunulan ve mutfak kiiltiiriine ait olan yemekler Tablo 2’de
gosterilmektedir. Y o6re mutfak kiiltiiriiniin zenginligi 6zel giinlerde yapilan ve sunulan yemek ¢esitliligi
ile de giin yiizline ¢ikmaktadir.

Tablo 2. Erzurum Mutfak Kultiiriinde Ozel Giin Yemekleri

Dogum Yoklama (Su béregi, baklava ve keteden olusur)

Dis Hedigi Hedik (Bugdayn sade veya nohutla haslanip siiziilerek hazirlanan yemek), hedikle birlikte findik,
fistik, ceviz, kuru liziim ile birlikte babaanne tarafindan hazirlanan pasta, ¢orek, helva gibi ikramlar
yapilir.

Kiz evinde; dolma, pilav, su boregi, kete hazirlanir. Diiniir davetlerinde; ayran as1 ¢orbasi, kiyma,
yaprak sarmasi, pilav, kuru fasulye, su boregi ve kadayif dolmasi pisirilir. Iftarlik; erkek tarafi
Nisan ve geline et, kadayif, ceviz igi, piring, bulgur, pastirma, yumurta gibi yiyecekler gonderir. Gelin
Diigiin hamami; dolma, patates haslama, su boregi, kete, yumurta haslama, soguk kompostolar ve cay
ikram edilmektedir. Kina gecesi; kiz tarafi gay ile kete ve Erzurum pastasi ikram ederken erkek
tarafi findik, fistik, badem gibi cerez tiirleri kiz evine getirmektedir. Damat i¢in ise kisir gecesi
diizenlenir, burada kuzu kesilerek yemek, mesrubat ve gerezler ikram edilir.

Ramazan ve | Arefe giinii; gorba, kuru fasulye pilav pisirilir. Bayram giinleri; su boregi, baklava, siitlag, dolma
Kurban pisirilmektedir. Kurban bayraminda ise mutlaka kavurma ikram edilir, kugburnu, elma, kayisi
Bayrami kompostolar1 sunulmaktadir.

Arafahk Ramazan ve Kurban bayramlar arefe giinii ziyarete gelen gocuklara ikram etmek igin seker,
kabuklu fistik, findik veya gerez alis verisi yapilmaktadir.
Kandil Kandil simidi, bisi, un helvasi (Evden koku ¢ikip hayrina dagitilmasi i¢in) pisirilmektedir.
Gunleri
Asker Askere ugurlama adinda askere gidecek kisiye yoresel yemeklerin oldugu bir menii hazirlanir.

Ugurlama Ayran as1 corba, su boregi, kiyma, kadayif dolma gibi.

Hacca Gitme- | Hacca gidecek kisi koyun keserek yakinlarina kavurma, pilav ve kadayif dolma gibi bir menii ikram
Hacdan eder. Hacdan doniildiigiinde ise ziyarete gelenler borek, pasta ve kete gibi yiyecekleri ikram olarak
Gelme getirirler.
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Oluim

Cenaze evlerine gorba, dolma, pilav, su boregi, tath getirildigi gibi kahvaltilik bal, zeytin, yag, kete,
Erzurum pastasi da getirilmektedir. Bunlar da gelmiyorsa ¢ay, seker veya limon da cenaze evine
gotiirilmektedir. Un helvasi yeni alinan malzemelerle mutlaka kavrulur ve dagitilir daha 6nce evde
olan malzemeler un helvasi yapiminda kullanilmaz. Ayrica “kirk yemegi” adetinde ise gorba,
dolma, kavurma, etli kuru fasulye, pilav ve tatlidan olusan bir menii kirk duasi ile verilmektedir.

Kaynak: Comakli, 2011; I.C; N.B. ve M.T.

Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde de oldukca farkli tiirde yemekler pisirilmekte ve
misafirlere ikram edilmektedir. Dokuz farkli baslikta toplanan bu 6zel giin yemekleri Erzurum mutfak
kiiltiiriiniin tarihi ve kiiltiirel zenginligini de bir noktada desteklemektedir (Bakiniz Tablo 1 ve Tablo 2).

6. SONUC ve ONERILER

Ulkelerin kendilerine gére mutfak Kkiiltiirleri oldugu gibi genis bir cografyaya sahip olan
Turkiye’nin, bolgeleri hatta sehirleri arasinda bile kendilerine 6zgii farkli 6zelliklerle ayrilan zengin
mutfak mirasi bulunmaktadir. Dogu Anadolu bolgesinde yer alan Erzurum mutfaginin 6zgiin yapisiyla
Tirk mutfak kiiltiiriine 6nemli katkilar sagladigi ve bu mirasa sahip ¢iktigi arastirma bulgularindan
hareketle sdylenebilir. Erzurum’un mutfak kiltiiriinin sekillenmesinde, tarihi ge¢misi, bulundugu
cografi konumu, sahip oldugu dogal alanlar ve ikliminin etkili oldugu belirtilebilir. Bu ¢alisma sahip
olunan mutfak kiiltiiriinii gegmiste kullanilan arag ve gereglerle ortaya ¢ikarmis, bazi iirtinlerde giincel
Uretimde yararlanilan ekipmanlari resmetmis ve gelecege aktarilmasi adma Onemli bir kayit
olusturmustur. Caligmada Erzurum mutfak kiiltiirinde yer alan yemekler de ¢esitli gruplara ayrilarak
bu yemek gruplar1 basliklart altinda incelenmistir. Her yemek grubunda en az alti yemek tru ve Gzeri
ornek verilmistir. Dolayisiyla bu tespit, Erzurum mutfaginin kiiltiirel anlamda zengin bir gesitlilige sahip
oldugu goriistinii destekler niteliktedir.

Ortaya c¢ikan sonuglarda Erzurum mutfaginda bakir kullanimmin olduk¢a yaygin oldugu
goriilmistiir. Bakirdan yapilmis kazanlar, siniler, bakraglar, tencereler, tavalar, yamaklar, sahanlar,
taslar, lengerler, kepgeler yemeklerin tiretiminde sikg¢a kullanilarak mutfak kiiltiiriinde yer almistir. Bu
cesitli ara¢c kullamimi, geleneksel yemeklerin yam sira diger yoresel lezzetlerin ortaya ¢ikmasinda
yardimci olmus ve ayr bir lezzet katmistir. Bunun yani sira, ahsaptan yapilma saklama kaplari,
merdaneler, topraktan yapilma kiipler veya c¢anaklar, gaz ocaklari yine Erzurum mutfak kiiltiiriinde
oldukga 6nemli yere sahiptirler.

Bununla birlikte Erzurum mutfaginda spesifik olarak bazi geleneksel Urlinlerin glnimuz
tretiminde kullanilan arag, gere¢ veya donanimlardan bahsedilerek geleneksel Gretim ydntemlerini
donanimlar ile kayit altina almistir. Ilave olarak Erzurum mutfak kiiltiirinde onemli giinlerde
misafirlere ikram edilen Urlin ve yemekler de ortaya ¢ikarilmigtir. Bu 6zel giinler, dis hedigi, nisan ve
diigiin etkinlikleri, Ramazan ve Kurban bayram giinleri, kandil giinleri ve 6liim gibi birgok baslik altinda
degerlendirilmistir.

Tirk mutfagi, kiiltiirel zenginlik yelpazesi sunmaktadir ve bu yelpazenin 6nemli pargalarindan birisi
de Erzurum mutfagidir. Erzurum mutfagi Tiirk mutfak kiiltliriiniin izlerini tasimakta ve bunu yoresinde
kusursuzca sunmaktadir. Dolayisiyla iyi bir tanitim ile ulusal ve uluslararasi turistlerin destinasyonu
ziyaret etmeleri tesvik edilmelidir. Erzurum mutfaginda bu yiiksek potansiyel lezzet meraklilarina
onemli deneyimler yasatabilir.

Erzurum destinasyonu her ne kadar kig turizmi ve etkinlikleri ile aniliyor olsa da zengin geleneksel
tiriin ¢esitliligi ve essiz lezzetleri ile Gnemli bir mutfak turizm destinasyonu olma yolunda ilerlemektedir
(Bakiniz Tablo 1). Calisma bu resmi agik¢a ortaya koymustur ancak bu 6nemli potansiyelin istenilen
diizeyde destinasyona katki sunmadigi goriisii de mevcuttur (Aring, 2020). Bu sebeple ilgili paydaslara,
kamu kurum ydneticilerine su oneriler sunulabilir;

e Erzurum mutfak kiiltiirii 6nemli bir gegmise sahiptir. Caligma bunu ortaya koymaktadir.

Oncelikle bu ge¢misin farkina varilmali, var olan kaynaklar ortaya ¢ikarilmali ve mutlaka
koruma altina alinmalidir.
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e Yapilan goriismelerden ve saha gezilerinden elde edilen bilgiler 1s18inda gecmiste kullanilan
Erzurum mutfak kiiltiiriine ait bazi1 ara¢ ve gereclerin resmine dahi ulasilamamistir. Bu durum
kltrdn kayit altina alinmasi, gelecege aktarilmasi ve turizm faaliyetine doniistiiriilmesi adina
oldukea iiziiciidiir. Ivedi sekilde mutfak kiiltiiriine ait ara¢ ve gerecler icin envanter ¢ikarilmali
ve bunlarin yasatilmasi, sergilenmesi i¢in bir “Erzurum mutfak miizesi” tahsis edilmelidir.

e Erzurum mutfak kiiltiiriiniin tanitimimin ve pazarlamasinin iyi yapilabilmesi igin ilgili kamu
paydaslarinin ve Atatiirk Universitesi’nin &nciiliigiinde “stratejik akil birligi” ad1 altinda bir
Orgt olusturulabilir.

e Yeni yapilanacak olan bu toplulukta, konu ile ilgili bireyler belirli sirelerle toplantilar
diizenleyip mutfak turizminde sehre yon vermelidir. Erzurum yoéresinde mutfak turizminin
gelisim gostermesiyle birlikte baglantili olarak basta yiyecek igecek sektdrii ve tarim sektorii
olmak tizere diger sektorlerde de gelir, istihdam, Grin Kalitesi, tiretim artis1 gibi olumlu
gelismeler yasanacaktir. Boylece carpan etkisi yaratan mutfak turizmi bdlge ekonomisini
gelistirecektir. Literatiir bu goriisti desteklemektedir (Wondirad vd., 2021).

e Erzurum mutfak kiiltiiriiniin yasatilmast igin mutlaka yi1l bazinda geleneksel olarak
tekrarlanacak sekilde “Mutfak Turizmi Festivali” organize edilmeli, hatta spesifik tirtinler
secilerek yilin diger zaman dilimlerinde bu iiriinlere (Civil peyniri, cag kebap, dut pekezi vb.)
yOnelik festivaller diizenlenmelidir. Halkin farkindaligini arttirmak ve uluslararasi-ulusal
turistleri yoreye ¢cekmek icin bu uygulama da elzemdir.

e Fuarlara katilim mutlaka saglanmali bu noktada Kiiltiir ve Turizm Bakanligi ile Tiirkiye Turizm
Tanitim ve Gelistirme Ajansi (TGA) ortaklasa kesintisiz iletisim saglanmalidir.

Bu calisma Erzurum mutfak kiltiirii ile sinirlandirilmigtir. Erzurum yoresine ait mutfak kiiltiird,
ge¢miste mutfaklarda kullanilan arag ve gerecler hakkinda kayitlar olusturup guniimiizdeki son
uygulamalar hakkinda bilgi vermistir. Ayrica Erzurum yoresine ait 6zel giinlerde servis edilen yemekler
ile Erzurum mutfagina ait geleneksel iiriin ve yemeklerle siirhidir. Gelecekte yapilacak ¢alismalar
Erzurum yoresini ziyaret eden yerli veya yabanci ziyaretgi deneyimleri, memnuniyetleri (zerine
sekillendirilebilir. Farkli bir ¢aligma ise bu kiiltiiriin yansitilacag1 yiyecek icecek isletmelerini menii
icerikleri agisindan degerlendirebilir.
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