YORESEL TURK MUTFAKLARI

DOGU ANADOLU BOLGESI
MUTFAK KULTURU

EDITORLER

PROF. DR. NURTEN CEKAL
DR. OGR. UYESi HATICE AKTURK

yayinevi



YORESEL TURK MUTFAKLARI DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
Editorler: Prof. Dr. Nurten Cekal, Dr. Ogr. Uyesi Hatice Aktiirk

Yayinevi Grubu Genel Baskani: Yusuf Ziya Aydodan (yza@egitimyayinevi.com)
Genel Yayin Yonetmeni: Yusuf Yavuz (yusufyavuz@egitimyayinevi.com)

Sayfa Tasarimi: Kiibbra Konca Nam

Kapak Tasarimi: Egitim Yayinevi Tasarim Birimi

T.C. Kultur ve Turizm Bakanligi
Yayinci Sertifika No: 76780

E-ISBN: 978-625-385-561-1
1. Baski, Aralik 2025

Kiitiphane Kimlik Karti

YORESEL TURK MUTFAKLARI DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
Editorler: Prof. Dr. Nurten Cekal, Dr. Ogr. Uyesi Hatice Aktiirk

89 s., 210x297 mm

Kaynakga var, dizin yok.

E-ISBN:978-625-385-561-1

Copyright © Bu kitabin Turkiye’deki her turlt yayin hakki Egitim Yayinevi'ne aittir. Butiin
haklari saklidir. Kitabin tamami veya bir kismi 5846 sayili yasanin hikimlerine gére
kitabr yayimlayan firmanin ve yazarlarinin 6nceden izni olmadan elektronik/mekanik
yolla, fotokopi yoluyla ya da herhangi bir kayit sistemi ile codaltilamaz, yayimlanamaz.

yayinevi

Yayinevi Tiirkiye Ofis: istanbul: Egitim Yayinevi Tic. Ltd. Sti., Atakent mah.
Yasemen sok. No: 4/B, Umraniye, Istanbul, Tiirkiye

Konya: Egitim Yayinevi Tic. Ltd. $ti., Fevzi Cakmak Mah. 10721 Sok. B Blok,
No: 16/B, Safakent, Karatay, Konya, Turkiye

+90 332 351 92 85, +90 533 151 50 42

bilgi@egitimyayinevi.com

Yayinevi Amerika Ofis: New York: Egitim Publishing Group, Inc.
P.O. Box 768/Armonk, New York, 10504-0768, United States of America
americaoffice@egitimyayinevi.com

Lojistik ve Sevkiyat Merkezi: Kitapmatik Lojistik ve Sevkiyat Merkezi, Fevzi Cakmak Mah.
10721 Sok. B Blok, No: 16/B, Safakent, Karatay, Konya, Tirkiye
sevkiyat@egitimyayinevi.com

Kitabevi Subesi: Egitim Kitabevi, Stikran mah. Rampali 121, Meram, Konya, Turkiye
+90 332 499 90 00
bilgi@egitimkitabevi.com

internet Satis: www.kitapmatik.com.tr
bilgi@kitapmatik.com.tr

EGITiM YAYINEVI == " uapra
GRUBU [/ kl{qklww ®

kitabevi




YORESEL TURK MUTFALARI
DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU

ICINDEKILER

OMIS0Z. . ettt e 1
Agr1 11 Yemek KGIHIT. ......ovnie e 2-8
Ardahan 11i Yemek KGIHIT. ..........oooiiie e 9-13
Bingd! 11i Yemek KGItHri. ... .. oouieieieee e 14-17
Bitlis [1i Yemek KGIHT. .....oeeeeieiiiieeee e 18-24
Elazig Yemek KUt ....oovoone e 25-29
Erzincan 11i Yemek KU, ..........oouiiniii e 30-34
Erzurum Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Inceleme.....................cooooeiiiiiiiiiii, 35-40
Hakkari {1i Yemek KGIT. ........ooouiineieii e, 41-46
Igdir T Mutfak KOG, .. ... 47-52
Kars I1i Yemek KGIHIT. .......oovnitei e 53-63
Malatya [1i Yemek KT, .. ......ovniineii e . 64-67
Mus 11 Yemek KGIGIT. .. ...ovnenee e e, 68-73
Tunceli Tli Yemek KGIHIT. . .......ooviinie e 74-76

Van 11 MUutfak KGIT. ... oo e e e e e e e e e 77-86



YORESEL TURK MUTFAKLARI

DOGU ANADOLU BOLGESI MUTFAK KULTURU
ONSOZ

Dogu Anadolu bolgesi, Tiirkiye’nin dogusunda yer alan ve tarihsel siiregte
Urartular, Hititler, Ermeni Krallig1 gibi bircok medeniyete ev sahipligi
yapmis bir bolgemizdir. Dogu Anadolu, dogal giizellikleriyle dag, ova, gol
ve tarihi mirasiyla turizm agisindan énemli bir destinasyondur. Ozellikle
spor turizmi, kis turizmi agisindan on plana ¢ikan bir bolgedir. Dogu
Anadolu Boélgesi'nin gelir kaynagi tarim, hayvancilik ve madenciliktir.
Bolgede tahil, patates ve sekerpancart gibi iirlinler yetistirilmektedir. Siit
ve siit trlinleri 6zellikle peynir c¢esitleri agisindan zengin bir bolgedir.
Cografi isaretli cok sayida peyniri bulunmaktadir. Ornegin Kars kasari,
Van otlu Peyniri, Erzincan tulumu, Erzurum Civil peyniri, Artvin Ciiriik
peyniri cografi isaretli peynirlerdendir. Tiirkiye’de ilk peynir miizesi
Kars’ta kurulmustur. Erzurum’daki Erzurum Evleri Restoran Miizesi yeme
icme gelenegini en giizel sekilde sergilemektedir. Bolgede cografi
ozelliklerin de etkisiyle olusan mutfakta daha ¢ok et ve tahil agirlikli
yemekler bulunmaktadir. Yaz aylarinda kisa hazirlik amaciyla hazirlanan
besinlerden bazilari; tarhana, pekmez, kurut, orcik (cevizli sucuk),
pestil’dir. Dogu Anadolu Bolgesinde on dort tane il bulunmaktadir. Bu
iller; Agr1, Ardahan, Bing6l, Bitlis, Elaz1g, Erzincan, Erzurum, Hakkari,
Igdir, Kars, Malatya, Mus, Tunceli, Van’dir. Bu boliimde Dogu Anadolu
Bolgesi Mutfak Kiiltiirii iller dikkate alinarak incelenmistir.

Prof.Dr.Nurten CEKAL



AGRI iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Erva SAHIN'

GIRIS
Tirk mutfagi, yedi cografi bolgenin sundugu zenginlikleri harmanlayarak farkli tatlarmn bulustugu
benzersiz bir sofra kiiltiirii ortaya koyar. Tiirkiye’nin farkli iklim ve cografi 6zelliklere sahip bdlgeleri,

mutfak kiiltiiriinii dogrudan sekillendirmis; boylece yoresel farkliliklarn biitiinlesmesiyle evrensel dlgekte
dikkat ¢eken bir lezzet mozaigi ortaya ¢ikmistir (Yasar ve Tekeler, 2023)

Tiirkiye’de yemek kiiltiiriiniin bolgesel farkliliklar gostermesi dogal bir durumdur. Bu ¢esitliligin temelinde
iklim kosullar1 ve tarimsal tirtinlerdeki farkliliklar yer almaktadir. Cografi ve ekolojik unsurlarin etkisiyle
sekillenen bu mutfaklar Tirk mutfaginin zenginligini ve gesitliligini ortaya koymaktadir (Zengin ve
Giirkan,2019)

Toplumlarin kimliklerinin ifade edilmesi ve tanitilmasinda mutfak kiiltiiriiniin rolii yadsinamaz bir
gergektir. (Seyhanlioglu,2023).

Bu ¢alisma, Agr ilinin tarihsel gelisim siireciyle sekillenen geleneksel mutfak kiiltiirii ele alinarak, yoreye
0zgli yemeklerin igerik, hazirlanig bicimi ve Kkiiltiirel islevleri degerlendirilmis; bdylece bolgenin
gastronomi turizmi potansiyeline 1g1k tutulmasi amaglanmaistir.

AGRI iLINE iLiSKiN GENEL BiLGIiLER
Cografi ve Demografik Yapt

Agr1 yoresini Anadolu’nun diger bolgelerinden ayiran en 6nemli 6zelliklerden biri, mutfak kiiltiiriiniin ova,

Aras Vadisi ve yaylalarda gelisen ¢esitliligi bir arada barindirmasidir. Ova ve vadilerde yetisen meyve,
sebze ve bakliyatlarla hazirlanan yemekler ile dag etekleri, plato ve yaylalarda bulunan yabani bitkiler ve
tarimsal iiriinlerden yapilan yemekler arasinda belirgin bir farklilik goze carpmaktadir (Belli ve Belli,
2018).

Agr1, Dogu Anadolu Bélgesi’nin Yukar1 Murat-Van boliimiinde konumlanan bir ildir. idari yapisi itibartyla
Tashcay, Eleskirt, Tutak, Patnos, Dogubayazit, Diyadin ve Hamur il¢elerinden olusmaktadir. Cografi
olarak batisinda Erzurum ve Mus, dogusunda Iran, giineyinde Bitlis, Van ve yine Iran, kuzeyinde ise Igdir
ve Kars illeri yer almaktadir. (Cam ve Cilginoglu,2024)

Agn ili, Tirkiye yiizolgiimiiniin yaklasik %1,4’linli kapsamakta olup, bu o6zelligiyle iilke genelinde
biiyilikliik bakimindan 26. sirada yer almaktadir. Sehrin ylizolgiimii 11376 km2dir (Kocaman vd., 2015;
Cam ve Cilginoglu,2024).

Agrn ili, cografi konumunun etkisiyle yerel diizeyde bazi kiigiik farkliliklar gdsterse de genel hatlariyla
Dogu Anadolu Bolgesi’nin karakteristik iklim 6zelliklerini yansitmaktadir (Kocaman vd., 2015).

Agrr’da bitki 6rtiisii, gogunlukla zengin otsu tiirlerin egemenligindedir. ilkbaharda canlanan bu bitkiler,
sonbaharda havalarin sogumasiyla birlikte yok olur. Bolgede kislar soguk ve sert, yazlar ise sicak ve
kuraktir. Sert karasal iklimin etkili oldugu ilde dogal ¢evre kosullari, sosyoekonomik gelismisligi ve beseri
faaliyetleri onemli olciide sekillendirmektedir (Agr1 Belediyesi, 2025; Agr1 Ibrahim Cegen
Universitesi,2025)

Agn ili topraklarmin yaklasik %46’smm1 daglik alanlar, %29’unu ovalar, %18’ini platolar ve %7’ sini
yaylalar olusturmaktadir. il smirlar1 igerisinde, 5137 metre yiiksekligiyle Tiirkiye’nin en yiiksek noktasi
olan Biiyiik Agr1 Dag1 ve onun giineyinde yer alan 3896 metre yiiksekligindeki Kiicliik Agr1 Dag1 basta
olmak iizere, 3000 metreyi agan birgok zirve bulunmaktadir (Yazgan ve Kadanal1,2012)

Nuh Tufan ile iliskilendirilen ve Tevrat’ta “Ararat” adiyla anilan dagin, glinlimiizdeki Agr1 Dagi olduguna
inanilmasi nedeniyle, Batililar tarafindan Agr1 bolgesi “Ararat” olarak da adlandirlmistir (Yayla,2007).

! Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0008-6148-7605, Ervasahin2058@gmail.com
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I, ayn1 zamanda termal kaynaklar agisindan zengindir. Diyadin’deki 75°C’ye kadar ulasan sicak su
kaynaklari, saglik turizmi agisindan 6nemli bir potansiyel sunmaktadir. Volkanik yapisi, diisiik sicakliklar
ve sinirh yagis nedeniyle il genelinde orman 6rtiisii bulunmazken, dogal bitki ortiisii yiiksek plato stepleri
ve genis bozkir alanlariyla karakterizedir (Serhat Kalkinma Ajansi [SERKA], 2025)

Dogu Anadolu Bolgesi genelinde oldugu gibi Agri’da da kirsal niifusun temel gecim kaynagin1 hayvancilik
ve ekip-bigme esasina dayali tarim faaliyetleri olusturmaktadir. Istihdam oranlar incelendiginde, kentsel
niifusun yogun oldugu Agr1 Merkez, Dogubayazit ve Patnos’ta tarimsal istihdam %65,9 iken, kirsal niifusun
baskin oldugu ilcelerde bu oran %85,93’e ulagmaktadir. Tarimsal {iretim biiyiik 6l¢iide tahil ekimine
dayalidir (Kocaman vd., 2015; Cimen, Cinar ve Kaya,2010)

Agr1 yoresi, suyu ve bitki Ortiisliyle zengin yaylalara sahiptir. Halkin bir kismi, geleneksel bir yagam bigimi
olan yaylacilign siirdiirmekte; gecimini ise agirlikli olarak biiylikbas ve kiigiikbag hayvanciliktan
saglamaktadir (Belli ve Belli, 2018).

Agn 1li toplamda 499.801 niifusa sahip olup, niifus bakimindan da Tiirkiye’deki 81 il iginde 43. sirada yer
almaktadir (TUIK, 2024).

Hem il merkezi hem de bazi ilge merkezleri kirsal alanlardan gog¢ almasina karsin, sinirlt istihdam ve yiiksek
igsizlik nedeniyle yogun bir kademeli dis go¢ vermektedir (Kaya, Yalginkaya ve Yazgan, 2018).

Agn ili, etnik ve dil gesitliligi ile ¢ok dilli bir yapiya sahiptir. Bélgede Tiirkiye Tiirk¢esi’nin yam sira
Kiirtce, Ermenice, Azerbaycan Tiirkgesi ve Farsca da konusulmaktadir. Niifusun biiyiikk ¢ogunlugu
Miisliimandir. Kirsalda geleneksel degerlere baglilik belirgin, cografi uzaklik ve i¢ce doniik toplumsal yap1
ise ilin Tirkiye’de en az gd¢ alan illerden biri olmasina neden olmaktadir (Serhat Kalkinma Ajansi
[SERKA], 2025).

Tarihi

Agr’nin mutfak kiiltiiri ve yemeklerinin, bolgede tespit edilen hoyiik, kale ve yerlesim alanlarina
dayanarak giiniimiizden yaklasik 5500 y1l 6ncesine uzandig1 anlagilmaktadir (Belli ve Belli, 2018).

Agrn ili, tarih boyunca Orta Asya’dan Anadolu’ya yoOnelen kavimler i¢in 6nemli bir gegis gilizergahi
olmustur. Bu durum, bdlgenin ¢esitli medeniyetler icin stratejik giris noktasi olmasini saglamis; ancak
bolgede kalict ve derinlemesine bir uygarlik insa edememislerdir. En kokli yerlesik uygarligin Urartular
tarafindan kuruldugu kabul edilmektedir (Serhat Kalkinma Ajansi [SERKA], 2025)

Dogu Anadolu Bolgesi’ne yerlesen ilk Tiirk toplulugu, M.O. 680 yilinda bélgeye gelen Sakalar olarak kabul
edilmektedir. Sakalar, kisa siirede Murat Nehri havzasi ve Dogubayazit ¢evresine yerleserek bolgede varlik
gostermistir (Serhat Kalkinma Ajansi [SERKA], 2025)

Eski ad1 Karakdse olan Agri, 11. yiizyilin ikinci yarisinda Selguklular tarafindan Tiirk hakimiyetine alinan
bolgedeki Selguklu egemenligi, Mogol akinlariyla kesintiye ugramistir. Ardindan ilhanlilar, Celayirliler,
Karakoyunlular, Akkoyunlular, Safeviler ve nihayetinde Osmanli Imparatorlugu bolgede hakimiyet
kurmustur. Yavuz Sultan Selim’in 1514’teki Caldiran Zaferi sonrasinda gerceklestirilen Iran seferleri
sonunda, Agr1 ve gevresi 16. ylizyilin ikinci yarisinda tamamen Osmanli topraklarina katilmistir. (Agr
Belediyesi, 2025; SERKA, Serhat Kalkinma Ajansi, 2025).

1877-1878 Osmanli-Rus Savasi sonrasinda Rusya’nin baskisi ve go¢ politikalar1 nedeniyle Giiney
Kafkasya’da yasayan Karapapak (Terekeme) topluluklari, Agri’'nin Karakdse, Eleskirt, Diyadin, Taglicay
ve Tutak gibi il¢e ve kdylerine yerlesmistir. Beraberlerinde getirdikleri kiiltiirel miras, 6zellikle geleneksel
mutfak anlayislariyla bdlgenin gastronomik yapisina dnemli katkilar saglamistir. Yaklasik 140 yildir bu
cografyada yasayan Karapapaklar, yerel malzemeleri kendi yemek gelenekleriyle harmanlayarak Agn
mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine ve zenginlesmesine onciiliik etmislerdir. (Belli ve Belli, 2018).

1921 Kars Antlagsmasi ile Tiirkiye Cumhuriyeti sinirlarina dahil edilmistir.1938 yilinda da kente Agr1 adi
verilmistir (Agr1 Belediyesi,2025).

Agr Yemek Kiiltiirii
Yeme Aliskanliklar

Agr1 mutfagi, ova, vadi ve yaylalarda gelisen farkli geleneklerin birlesimiyle sekillenmis olup, Igdir Ovasi
ve Aras Havzasi’nda tahil, sebze ve meyve; Tutak, Patnos, Diyadin, Dogubayazit gibi yiiksek bolgelerde
et, siit tiriinleri ve tahil agirlikli yemekler 6ne ¢ikmaktadir (Belli ve Belli, 2018).



Igdir, Kars, Kafkasya, Nahcivan, Azerbaycan ve Kuzeybati iran mutfaklariyla benzerlikler tasisa da
malzeme kullanimi, pisirme teknikleri ve damak zevki agisindan kendine 6zgii bir kimlige sahiptir. Orta
Cag Ermeni kayitlar1 ve yabanci seyyahlarin gozlemleri, bolgenin koklii mutfak gelenegini ve iiretim-
tiikketim aligkanliklarini dogrulamakta; dag ve yayla yasamina dayali bu kiiltiir, bulgur temelli pilavlar gibi
Anadolu’ya 6zgii 6gelerle 6zgiin gastronomik kimligini korumaktadir (Koksal vd., 2023; Belli ve Belli,
2018).

Agr bolgesinde kara ikliminin hiikiim siirmesi ve yliksek yaylalarda kar ortiisiiniin yilin {i¢ ila dort ay1
boyunca toprak iizerinde kalmasi, yore halkinin beslenme aligskanliklarini dogrudan etkilemistir. Bu
iklimsel kosullar, bolgenin geleneksel mutfak kiiltiiriinde tahil, bakliyat, et ve hayvansal yaglarin
yemeklerde yogun bi¢imde kullanilmasina zemin hazirlamistir. Uzun ve sert gegen kis mevsimi, gidalarin
kurutularak saklanmasi gelenegini de beraberinde getirmistir. Bu nedenle, et ¢esitleri, sebzeler, yabani
bitkiler ve meyveler cogunlukla kurutularak uzun siireli tiikketim i¢in hazirlanir (Belli ve Belli, 2018).

Agr yoresinde hayvanciligin genis 6l¢ekte yapilmasi, mutfak kiiltiiriiniin biiyiik 6l¢tide hayvansal {irlinlere
dayanmasina neden olmustur. Et, siit, yogurt, ayran, tereyagi ve peynir gibi iiriinler, giinliik beslenmede
temel yer tutar. Tendiirek, Aladag ve Sinek yaylalarinda yetistirilen hayvanlardan elde edilen siit, halkin
baslica besin kaynagini olustururken, 6zellikle kis aylarinda kurut gibi uzun omdiirlii siit tiriinleri sikca
titketilmektedir. Beyaz peynir ve tulum peyniri ise bolgenin en yaygin peynir ¢esitleri olup, tulum peyniri
kendine 6zgii aromasiyla 6ne ¢ikar. (Agr Belediyesi, 2025; Belli ve Belli, 2018).

Bununla birlikte, yiizyillardir dogadan toplanan yabani meyve, sebze ve bitkiler de Agri mutfaginin
vazgecilmez unsurlarindandir. Dag ve irmak ¢evrelerinde yetisen ¢ilek, kizamuk, kusburnu, yaban elmast
gibi meyveler taze ya da kurutularak tiiketilirken; evelik, uskun, labada, semizotu ve 1sirgan otu gibi yabani
bitkiler ise yoresel yemeklerin dzgiin lezzetini olusturmaktadir. Ozellikle kirsal kesimlerde, bu otlarla
yapilan ¢orbalar oldukga yaygindir. Bu ¢orbalar, kullanilan bitkilerden adlarini alarak yoreye 6zgii ¢esitlilik
olustururlar. Belli ve Belli, 2018).

Yoreye Ozgii Yemekler

Agrr’min ¢ok zengin bir mutfak kiltiirti vardir. Agri’'nin gastronomik triinlerinden bazilari su sekildedir:
(Agn 1 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2025; Belli ve Belli, 2018; Cam ve Cilginoglu,2024)

Dogubayazit Abdigor Koftesi: Anadolu, Kafkasya, Nahgivan, Azerbaycan ve Kuzeybati Iran
cografyalarinda gelisen geleneksel mutfak kiiltiiriiniin en eski diyet yemegi olarak kabul edilmektedir.
Dogubayazit Sancakbeyi Colak Abdi Pasa’nin mide rahatsizlig1 nedeniyle gelistirildigi rivayet edilen bu
kofte hem hafifligi hem de besleyici o6zelligiyle one c¢ikar. 2017 yilinda cografi isaret tescili alan
Dogubayazit Abdigor Koftesi, yapimi zahmetli ve uzun bir hazirlik siireci gerektirir.

Abdigor Koftesi'ni diger koftelerden ayiran temel 6zellik, sinirlerinden arindirilmis yagsiz sigir etinin tas
tezgahlarda ahsap tokmakla uzun siire doviilerek macun kivamina getirilmesidir. Rendelenmis sogan ve
cesitli malzemelerle yogrulan et, kiire biciminde sekillendirilip kaynar tuzlu suda pisirilir ve genellikle sade
pilavla sunulur. Tarihsel kokeni ve 0Ozgiin yapim teknigiyle Abdigér Koftesi, Agri’nin en Onemli
gastronomik degerlerinden biri olarak kabul edilmektedir.

Dogubeyazit Asure Tathsi: Kuru fasulye, asurelik bugday, incir, nohut, piring, kus tiziimii, kayisi, siit,
Agr1 geven bali, nisasta, findik, ceviz, elma, tar¢in, karanfil, nar ve su gibi ¢esitli malzemelerle hazirlanan
geleneksel bir tatlidir. Dogubayazit’ta, bu tatlinin gegmisinin Hz. Nuh (A.S.) dénemine kadar uzandigia
inanildigindan, halk arasinda “Asure-i Nuh” adiyla da anilmaktadir

Ayranasi: Kabugu soyulmus bugdayin suda haglanmasinin ardindan, igerisine ayran, nane ve dogranmis
kabak eklenip yeniden kaynatilmasiyla hazirlanan geleneksel bir yemektir

Ciris Ketesi: Bugday unundan yogrulan hamur dinlendirildikten sonra ince yufkalar halinde agilir, igine
yorede yetisen ciris otu yerlestirilir ve sac ilizerinde pigirilir. Pistikten sonra dinlendirilip iizerine tereyagi
ile servis edilir.

Gosteberg Et: Kuzu veya oglak eti dogranip ayiklanir; salca, tereyagi ve gosteberg otu ile harmanlanir.
Hazirlanan karigim, hayvan postunun i¢ine doldurularak agzi dikilir. Post, nemli toprak altina yerlestirilip
iizerine ates yakilarak pisirilir. “Bugulama” olarak da bilinen bu yontem hem etin kendi yagiyla pismesini
hem de 6zgiin bir aroma kazanmasini saglar.



Halise: Anadolu’nun en eski geleneksel yemeklerinden biri olan halise, Agr1 mutfak kiiltiiriinde kendine
0zgl bir bicimde hazirlanarak diger yorelerden ayrilmaktadir. Yiizyillardir siirdiiriilen bu pisirme
geleneginde, kabugu alinmig bugday ve tavsan eti, tandirda kiremit kaplarda uzun siire tuz eklenmeden
kaynatilir. Pigirme siirecinin tamamlanmasinin ardindan yemegin tizerine tereyagi eklenerek servis edilir.

Hasude: Pekmezle hazirlanan serbetin unla karistirilip ¢irpilmasiyla elde edilen karigim, eritilmis tereyagi
ya da sar1 yaga eklenerek kisa stireli pisirme islemiyle hazirlanir. Pisirme siireci sonunda yagi iizerine ¢ikan
Hasude, genellikle tar¢in serpilerek lavas veya sag ekmegiyle birlikte servis edilir. Geleneksel olarak
dogum yapan kadinlara gii¢, enerji vermesi amaciyla yedirilir.

Hasil: Agr1 yoresinin en eski ve besleyici yemeklerinden biridir. Ince yarma, tuz ve suyla kaynatilarak
bulamag kivamina getirilir; pisirme siirecinin ilerleyen asamalarinda un eklenerek karistirilir ve kisik ateste
kivam alincaya kadar pisirilir. Hazirlanan karisim genis bir kaba alinarak ortasi ¢ukurlastirilir, ¢ukur
kismina kizdirilmis tereyagi veya sar1 yag dokiiliir, kenarlarina ise siizme yogurt eklenir. Genellikle tandir
ya da sa¢ ekmegiyle birlikte tiiketilir. Yarma yerine bulgurla pisirilen varyasyonu ise “un hagili” olarak
adlandirilmaktadir

Murtuga: Tencerede eritilen tereyagi veya sar1 yaga un eklenerek pembelesinceye kadar kavrulur. Ayri bir
kapta c¢irpilan yumurtalar un karisimina ilave edilip kisik ateste pisirilir. Yumurtalar kabardiginda ocaktan
almarak servise hazir hale getirilir. Genellikle tandir, sa¢ ekmegi veya lavasla servis edilir.

Pestil kavurmasi: Dut pestili dogranarak bir kaba alinir ve iizerine siit eklenir. Pestil siit icerisinde
yumusatilip karistirildiktan sonra siiziiliir. Ardindan tavada kizdirilan sar1 yagin {izerine pestil ilave edilip
karigtirilir. Bu karigimin tizerine ¢irpilmis yumurta dokiilerek pisirilir. Yumurta pistikten sonra yemek sicak
olarak servis edilir. Yemegin en 6nemli 6zelligi sicak servis edilmesidir; zira sogudugunda sertleserek
tiikketim agisindan giiglesmektedir.

Ciris yemegi: Agri mutfaginda en sik kullanilan yabani bitkilerden biri olup, baharin gelisini simgeleyen
geleneksel bir besindir. Piring bir siire kaynatildiktan sonra dogranmis ¢iris otu eklenir; birlikte pisirildikten
sonra siit eklenir ve yemegin kivami tutturulana kadar kisik ateste kaynatilir, dinlendirilerek servis edilir.
Yaz aylarinda toplanan ¢irigin kurutulararak kisin da tiikketilmesi, yore halkinin iklim kosullarina uyumlu
bir gida saklama gelenegini yansitir.

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram vb.)

Asagida, 6zel giinlerde hazirlanan yemeklerin bazilarinin hazirlanigi ve 6zellikleri asagida ayrintili olarak
sunulmaktadir: (Belli ve Belli, 2018).

Hengel: Kuru sogan tereyaginda kavrulduktan sonra, unla yogrulan hamur agilip kareler halinde kesilir ve
kaynar suda haglanir. Siizillen hamurun tizerine yogurt veya kurut ayrani ile kavrulmus sogan eklenir.
Genellikle tepside servis edilen Hengel, ailece aksam sofralarinda bir arada paylasilarak tiiketilen
geleneksel bir yemektir.

Hedik: Agr1 yoresinin geleneksel tahil bazli yiyeceklerinden olup harman déneminin sonunda hazirlanir.
Iri taneli bugdayin uzun siire kaynatilmasiyla elde edilir “yarma” olarak da adlandirilir. Genellikle dis
cikarma kutlamasinda yapilir, bebeklere dislerinin beyaz ve saglam olmasi dilegiyle yedirilir.

Kiikiillii Pilavi: Nevruz Bayrami'ndan 6nceki hafta, “Ahir Carsamba” olarak adlandirilan haftada yapilan
bu yemek, baharin gelisini kutlamak amaciyla hazirlanir. Kiikiilli Pilavi'nin hazirlanisi oldukca zahmetli
ve Ozen gerektirir. Tereyagi veya sar1 yagda pisirilen piring ya da bulgur pilavinin iizerine, dogranmis
maydanoz, taze sogan, 1spanak, yarpuz, un, yumurta ve baharatlarla hazirlanan otlu karigimin kizartilarak
eklenmesiyle hazirlanir.

Zibilli Pilavi: Yalnizca 21 Mart Nevruz Bayrami’nda yapilan 6zel bir yemektir. Anadolu’da bolluk,
bereketin artmasi dilegiyle hazirlanir. Yesil mercimek haslanarak siiziiliir; ayr1 bir kapta piring ve eriste
kaynatilir. Ardindan mercimek eklenerek suyu cekilene kadar pisirilir. Bir kapta birka¢ yumurta ¢irpilir ve
pismis karisimdan birkag¢ kasik eklenerek harmanlanir. Bu karisim tereyagi ya da sar1 yagda pisirilir ve
tizerine pilav dokiiliir. Kizdirilmis tereyaginin pilavin {izerine gezdirilmesiyle yemek servise hazir hale
gelir. Benzer pilav tiirleri Nahgivan, Azerbaycan ve Iran mutfaklarinda da farkli isimlerle yapilmaktadir.

Cografi Isaretli Uriinler

Cografi isaretler (CI), belirli bir bolgeden kaynaklanan ve kalitesi, Unii veya diger karakteristik
ozellikleriyle o bolgeye atfedilen iiriinlere verilen sinai miilkiyet haklaridir. Ulkemize 6zgii bu iriinler,



yiizlerce yillik emek, yoresel birikim ve tecriibelerin sonucu olarak ortaya ¢ikmakta ve bulunduklari yore
ile ilke kalkinmasinda Onemli bir rol oynamaktadir (Oraman, 2015; Alyakut, 2016).
Cografi isaretler, belirli bir cografi bolgeden kaynaklanan ve kalitesi, iinii ya da 6zgiin nitelikleri itibariyla
kokenine atfedilen {iriinlerdir. Bu {irlinlerin cografi isaret kapsaminda degerlendirilebilmesi i¢in, belirli bir
cografya ile dogrudan iliskilendirilmesi, ayirt edici karakteristik 6zellikler tasimasi ve bu niteliklerin s6z
konusu bélgeyle baglantili olmasi temel kriterlerdir. (Kan ve Giilgubuk,2012; Gokoval1,2007; Polat,
Uziimcii vd,2017)

Tiirkiye’de pek ¢ok ydresel iiriin, cografi isaret tescili alarak hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de
yerel kalkinmanin desteklenmesine 6dnemli katkilar saglamaktadir. Bu baglamda, Agn ili, sahip oldugu
0zgiin mutfak kiiltiirii ve tarimsal ¢esitlilik ile 6ne ¢ikmaktadir. Agri’da cografi tescil kapsaminda korunan
baslica tirlinler ise su sekilde siralanmaktadir: (Cam ve Cilginoglu,2024; Belli ve Belli, 2018; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu [TPMK], 2025)

Abdigor Koftesi: 2017°de cografi isaret tescili alan Dogubayazit Abdigor Koftesi, et rendelenmis sogan
ve diger malzemelerle yogrulduktan sonra kiire bi¢ciminde sekillendirilmekte, tuzlu suda pisirilip piring
pilavi ile servis edilmektedir.

Agr1 Geven Bah: 2022'de cografi isaret tescili alan Agr1 Geven Bali, Agr Ili An Yetistiricileri Birligi
tarafindan korunmaya alinmistir. Bu bal, cografi sinirlar i¢inde yetisen geven bitkisinden elde edilen bir
stizme bal olup, acik saridan turuncuya degisen rengi, koyu kivami ve hafif rayihasiyla 6ne ¢ikmaktadir.

Hagil Yemegi: 2022°de cografi isaret tescili alan Hagil Yemegi, bulgur veya yarma, tuz, tereyagi, su
kullanilarak hazirlanmaktadir. Bulgur veya yarma sicak suda yumusatildiktan sonra yaklagik 15-20 dakika
pisirilmekte, tereyagi eklenerek kivami ayarlanmaktadir.

Agri Yaprak Doneri: 2022°de cografi isaret alan ve bolge mutfaginin en bilinen et yemeklerinden biridir.
Yalnizca yorede yetisen sigirlardan elde edilen etlerle hazirlanir. ince yapraklar hilinde kesilen but eti, siit
veya yogurt ve baharatlarla ii¢ giin marine edildikten sonra kuyruk yag: sise dizilmekte ve dikey ocakta
pisirilmektedir.

Agrt Tulum Peyniri: 29 Mart 2024°te cografi isaret alan ve geleneksel iiretim yontemleriyle hazirlanan bu
peynir, ilin hayvancilik kiiltiiriiniin 6nemli bir iiriinii olup, yoresel gastronomik kimligin korunmasina ve
kirsal kalkinmaya katki saglamaktadir.

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Orta Asya’dan gelen kavimlerin Anadolu’ya gecis glizergahinda yer alan Agn ili, tarih boyunca bir¢ok
uygarliga ev sahipligi yapmis ve giiniimiizde farkli turizm ¢esitlerine olanak saglayan zengin bir potansiyel
geligtirmistir (Yazgan ve Kadanal1,2012).

Bélgenin en énemli mimari yapilarindan biri olan ishak Pasa Sarayi; Osmanli doneminin en kapsamli
mimari eserlerinden biridir. Ayni zamanda gastronomi turizmi agisindan da 6nem arz etmektedir. Sarayin
bulundugu Dogubayazit, cografi isaretli {iriinleri ve 6zglin mutfak kiiltlirii ile ziyaretcilere zengin bir
deneyim sunmaktadir. Tarihi atmosferiyle biitiinlesen Abdigor koftesi, Agr1 hasil yemegi ve tulum peyniri
gibi yoresel tatlar, bolgeyi ziyaret eden turistler igin ¢ekim unsuru olusturmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2025).

Agr ili, Dogu Anadolu’nun kokli yaylacilik gelenegi ile 6nemli bir turizm merkezidir. Yaylacilik
sayesinde kaliteli siit iiriinleri liretilmekte ve yoresel mutfak zenginlesmektedir (Agn 11 Kiiltiir ve Turizm
Miidiirligii,2025).

SONUC ve ONERILER

Agr ili, cografi konumu, iklim kosullar, tarihsel birikimi ve etnik ¢esitliligi sayesinde kendine 6zgii bir
mutfak kiiltlirline sahiptir. Bu kiiltiir, ylizyillar boyunca sekillenerek yalnizca beslenme aliskanliklarini
degil, aym zamanda toplumsal dayanismay1, paylasimi ve kiiltiirel kimligi de yansitan bir deger haline
gelmistir. Yaylalarda siirdiiriilen hayvancilik, siit ve siit tirlinlerinin iiretimini belirleyici kilmis; tarimsal
faaliyetler ve dogadan toplanan bitkiler, yemek ¢esitliligini artirmistir

Agr1 mutfagi, gegmisten giinlimiize taginan geleneksel pisirme teknikleri, 6zel glinlerde hazirlanan yemek
cesitliligi ve cografi isaretli lirlinleriyle hem kiiltlirel mirasin korunmasina hem de yerel kalkinmaya katki
saglamaktadir. Dogubayazit Abdigor Koftesi, Agri Tulum Peyniri, Hasil Yemegi ve Geven Bali gibi tescilli
iiriinler, ilin gastronomi turizmi agisindan tagidig1 potansiyelin somut 6rnekleridir.


https://agritso.org.tr/agri-cografi-isaretler/

Gastronomi turizmi baglaminda degerlendirildiginde, Agr1 mutfaginin tanitimi yalnizca yoresel yemeklerin
sunulmasiyla siirli kalmamali; bu yemeklerin ardindaki tarihsel, kiiltiirel ve sosyoekonomik baglam da
one cikarilmalidir. Boylelikle, yerel halkin geleneksel bilgi birikimi korunurken, bolgeye 6zgii gastronomik
degerler siirdiiriilebilir bir bicimde gelecege aktarilabilir.

Agr1 mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi icin ydreye 6zgii yemeklerin, pisirme
yontemlerinin ve halk anlatilariin yazili ve gorsel kaynaklarla belgelenmesi 6nemlidir. Bununla birlikte,
Agri’nin sahip oldugu cografi isaretli triinler ve geleneksel yemek cesitliligi temel alinarak gastronomi
turizmi rotalar1 olusturulmali; yayla mutfagi, yerel lokantalar ve iiretim alanlari bu rotaya dahil edilmelidir.
Ayrica niversiteler, yerel yonetimler ve turizm sektorii is birligiyle diizenlenecek gastronomi temali
festivaller ve etkinlikler, yoresel mutfagin tamitimina katki saglayacaktir. Dijital platformlar ve sosyal
medya araciligiyla yapilacak tanitimlar ise Agr1 mutfaginin ulusal ve uluslararasi diizeyde bilinirligini
artirarak gastronomi turizmine hiz kazandiracaktir.
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ARDAHAN iLi YEMEK KULTURU

Ars. Gor. Dr. Umit Can KAYA'
GIRIS
Ardahan Dogu Anadolu bdlgesinde yer alan Tiirkiye’nin sinir illerindendir. Sahip oldugu konum ilin farkl
medeniyetlere ev sahipligi yapmasina sebep olmustur. Bir diger taraftan sinir ili olmasi kiiltiirel alisverisin

yogun oldugunu gostermektedir. Hem koklii hem de renkli bir tarihe sahip olmasi; 6zgiin bir kiiltiirel
zenginlige sahip olmasini beraberinde getirmistir.

Kiiltiirel zenginligin hissedildigi yemek kiiltiirii, bir ilin cografyasi, demografisi, sosyolojisi gibi alanlarda
fikir saglamaktadir. Dolayistyla ilin yemek kiiltiiriintin detaylica aktarilabilmesi i¢in ilin cografi yapisi,
tarihi, demografik yapisi gibi basliklara deginilecektir. Ardindan ilin yemek kiiltiiriine ve bilesenleri
aktarilacaktir.

ARDAHAN ILINE ILiSKIN GENEL BiLGILER

Ardahan’a iliskin genel bilgiler aktarilirken 6zellikle yemek kiiltiirii ile ilgili olan bagliklara deginilecektir.
Bu basliklar cografi yapi, demografik yap1 ve tarihi seklinde belirlenmistir.

Cografi Yap1

Ardahan ilinin cografi yapisi, yiiksek plato ve engebeli arazilerden olusmaktadir. Il, Dogu Anadolu
Bolgesi'nin Karadeniz Bolgesi'ne komsu oldugu kuzeydogu kesiminde yer alir ve ortalama yiikseltisi 1800-
2000 metre arasinda degisen genis bir platodan olusur. Bu platonun bazi kesimlerinde volkanik
hareketlenmeler sonucu olusan ve 3000 metreyi asan bir¢ok zirve noktasi bulunmaktadir. Baslica daglar
arasinda Kisir Dag1 (3197 m), Akbaba Dag1 (3126 m), Arstyan Dagi1 (3160 m) ve Allahuekber Dagi (2919
m) yer almaktadir (Bilgili, 2023; Ardahan Valiligi, Erisim tarihi: 20.08.2025).

[lin orta kesimindeki ve ilin en énemli diizliigii "Ardahan Ovas1" olarak adlandiriimaktadir. Diger nemli
diizliikler Kisir Dagi'nin batisindaki Haskdy Ovast ve giineybati kesimindeki Gole Ovasi'dir. Ozellikle Gole
Havzasi, volkanik kokenli Allahuekber Dagi ile Ugurludag arasinda yer alan ve tamamen tektonik bir
¢okiintii olan aliivyal toprak ile kapl bir alandir. Bu yiiksek ve engebeli topografya, Ardahan'in iklimini ve
ekonomik yapisini dogrudan sekillendiren temel faktordiir (Ardahan Valiligi, 2025).

Ardahan’da sert ve karasal iklim 6zellikleri hakimdir. Kis mevsimi uzun, ¢ok soguk ve kar yagish gecerken,
yillik ortalama sicaklik 5°C’nin altinda seyretmektedir. Ozellikle kis aylarinda sicaklik zaman zaman -
30°C’nin altina kadar diisebilmektedir. Canak yapisina sahip Gole Ovasi gibi bolgelerde kis sartlar1 daha
agir hissedilirken, bat1 ve kuzey kesimlerde (6rnegin Posof’ta) Karadeniz ikliminin etkileri goriilmektedir.
[lde yillik ortalama yag1s miktar1 yaklasik 555,8 mm’dir (Aykir, Sensoy ve Fural, 2021).

Ardahan’in topografik yapisit ve yiikselti farkliliklari, ilin iki alt bolgeye ayrilmasina yol agmaktadir.
Merkez, Gole, Hanak, Damal ve Cildir ilgelerini kapsayan birinci alt bolge, 1800-2100 m rakim araliginda
yer almakta olup sert iklim kosullarindan dolay1 yalnizca 123 giinliik kisa bir yetistirme periyoduna sahiptir.
Buna karsilik Posof alt bolgesi, 900—1700 m rakimlar1 ve mikroklima 6zelligi sayesinde 214 giinliik daha
uzun bir yetistirme donemine sahiptir. Bu bolge, yilin biiyiik bdliimiinde yesil kalan bitki ortiisli, mese,
¢am, koknar, ladin, hus, kizilagag, giirgen ve findik gibi tiirlerden olusan dogal orman varligi ile dikkat
cekmektedir. Ayrica tarimsal cesitlilik agisindan arpa, bugday, cavdar, fasulye, misir gibi tahillar ve
baklagillerin yani sira elma, erik, kiraz, visne, ceviz gibi meyveler ile patates, lahana, salatalik, marul ve
sogan gibi sebzelerin liretimine imkan tanimaktadir (Tutar, Elyildirim, Sever ve Sarisen, 2013).

Demografik Yapi

Ardahan, Tiirkiye'nin en az niifusa sahip illerinden biri konumundadir. 2024 yili TUIK verilerine gore,
91.354 kisilik niifusuyla Bayburt ve Tunceli'den sonra en az niifusa sahip li¢iincii il olmustur. Niifus verileri,
ilde siirekli bir azalma egilimi oldugunu ortaya koymaktadir. 2020 yilinda 96,161 olan il niifusu, 2024
itibartyla 91,354'¢ gerilemistir, bu da yillik niifus oraminda ciddi bir azalisa isaret etmektedir. Ozellikle il
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merkezinin niifusu, 2018 yilinda 22,169 kisi olarak tespit edilmistir. Bu deger Ardahan" 81 il igerisinde
merkez ilge niifusu en az olan yerlesim yeri yapmaktadir (TUIK, 2020; TUIK 2024).

Ardahan’da niifusun biiylik bir kismi (%65) kirsal alanlarda yasamaktadir. Cografi kosullar ve 6nemli
ticaret merkezlerine olan uzaklik nedeniyle tarim ve hayvancilik, il ekonomisinin temelini olusturmaktadir.
flde biiyiik dlgekli sanayi isletmeleri bulunmamakta; iiretim daha ¢ok kiiciik 6lgekli imalathanelerde ve
geleneksel ticaret anlayisi cergevesinde siirdiiriilmektedir. Ekonomik faaliyetlerin tarim ve hayvanciliga
dayanmasi, kiigiik dlgekli {iretim yapisiyla paralellik gdstermektedir. Ticari yap1 biiyiik 6l¢iide siit ve siit
{iriinleri, et ve et iiriinleri ile organik bal {iretimine dayaldir. Ozellikle biiyiikbas hayvancilik, aricilik ve
kasar peyniri {iretimi, ilin baglica gecim kaynaklar1 arasinda yer almaktadir (Topcuoglu, Oral ve Demir,
2016).

Tarihi

Ardahan, Kuzeydogu Anadolu’nun Erzurum-Kars bélgesinde yer almaktadr. {lin tarihi M.O. 4. bine kadar
uzanmaktadir (Giindogdu, 1992; Pataci, 2016). Erken donemlerde Giircii kiiltiiriiniin etkisi altinda kalan
bolge, Roma ve Pers hakimiyetlerinde varligimmi siirdiirmiistiir. 5. yiizyilda Giirciilerce piskoposluk
kurulmus, 7. yiizyildan itibaren Arap akinlarina maruz kalmis ve 9. yiizyilda Bagrathi Giircii Kralligi’nin
yonetimine girmistir (Grousset, 2005).

Tiirkler 11. yiizyilda bélgeye gelince il Saltukogullar Beyligi’ne baglanmustir. 12. yiizyildan itibaren
Kipgak yerlesmeleri ve sonraki donemlerde Ilhanli, Karakoyunlu, Akkoyunlu ve kisa siireli Safevi
hakimiyetleri bolgeyi sekillendirmistir. 1578’de Osmanli topraklarina katilmistir (Konukgu, 1999).

19. yiizyilda Ardahan, Rus isgalleri ve Berlin Antlagmasi ile Carlik Rusya’sinin kontroliine girmis; 1918°de
Osmanli yonetimine donmiis ve 1921°de TBMM tarafindan kesin olarak alinmistir (Kirzioglu, 1970;
Tuglaci, 1985). Ardahan, 1921°de mutasarriflik, 1926°da Kars’a bagli ilge ve 1992°de miistakil il olmustur
(Ababay, 1987; Oztiirk, 1992). Sonug olarak Ardahan, farkli uygarliklarin hakimiyeti altinda ¢ok katmanlh
bir tarihi gegcmise sahip olup bu durum kentin kimligini belirlemistir.

ARDAHAN YEMEK KULTURU

Bu boliimde Ardahan ili yemek kiiltiiriinde yeme-igme aligkanliklar1, yoreye 6zgli yemekleri, 6zel giin
yemekleri, cografi isaretli gastronomik iriinleri ve sehrin gastronomi turizmi agisindan Gnemine yer
verilecektir.

Yeme-i¢me Aliskanhiklar

Ardahan'da yeme-igme aligkanliklari, yorenin iklimsel ve sosyo-ekonomik kosullariyla yakindan iligkilidir.
Yagamin hayvancilik ve tarima dayanmasi, beslenme kiiltiiriiniin de bu yonde sekillenmesini saglamistir.
Aile baglarim giiclendirmek ve kiiltiirel degerleri gelecek nesillere aktarmak amaciyla aile fertlerinin bir
araya gelerek sofra kurmasi 6nemli bir gelenektir. Yeme-igme aliskanliklarini Yildiz (2023) ¢alismasinda
su sekilde aktarmustir:

Giinlik Yemek Kiiltiirli: Ardahan'da gline genellikle hayvansal {irtinlerden olusan zengin bir kahvaltiyla
baslanir. Bu kahvaltida siit, cesitli peynirler, tereyagi, kaymak, yumurta ve bal gibi iiriinler bulunur. Ogle
ve aksam yemeklerinde de genellikle et tiiketilir. Giin igerisinde tok tutan ve enerji veren hamur isleri de
sikca tercih edilir.

Sofra Adabi: Koylerde genellikle yere serilen bezlerin iizerinde biiyiik tepsiler veya siniler kullanilarak
sofra kurulur. Aile bireyleri, kadinlar bir yanda erkekler bir yanda olmak iizere bir araya gelerek
yemeklerini bu siniden yerler. Bu durum aile baglarim pekistirir ve sofra kiiltiiriiniin aktarilmasina yardimci
olur.

Yemekleri Saklama Yontemleri: Kigin uzun ve sert gegmesi nedeniyle Ardahan mutfaginda gidalarin
saklanmasi biiyiilk 6nem tasir. Kaz eti kurutma, sebzeleri toprakta veya kilerde saklama ve peynir gibi
iiriinleri bidonlara basma gibi yontemler kullanilir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Ardahan mutfagi, iklimin etkisiyle olusan hayvancilik ve bitkisel iriinlerin zengin cesitliligine
dayanmaktadir. Ardahan'da hayvansal gidalar mutfagin temelini olusturur. Siit iirlinleri arasinda cegil
peyniri, gdgermis peynir ve gravyer peyniri gibi yoreye 6zgii ¢esitler one cikar. Ayrica kaz eti Ardahan
mutfaginin en dnemli lezzetlerinden biridir. Bolgenin iklimi ve cografi yapisi, yetisen bitkileri sekillendirir.
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Yoreye 6zgl lezzetler arasinda Posof'a 6zgii renkli fasulyeler ve evelik otu gibi bitkiler yer alir. Yore
mutfaginda doyurucu hamur isleri 6n plandadir. Onemli hamur isleri arasinda Velibag ve Eriste bulunur.
Pancar asi, ise hem ¢orba hem de ana yemek olarak tiiketilebilen yoreye 6zgii bir yemektir. Ardahan’a 6zgii
yemekler Tablo 1. de verilmistir (Yildiz, 2023).

Tablo 1. Ardahan Yoresel Yemekleri

Kategori Yemekler

Ince Sac Ekmegi, Kalin Sac, Firin Ekmegi, Ince Yufka, Fetir Ekmegi, Hagapur, Kasarli Hagapuri,
Sarartilmis Peynir Hacapurisi, Nezik, Kete, Bisi, Mafis, Feselli, Yagli Ekmek, Cad1 Gevregi,
Perveldeli Sinor, Lokum, Gillor, Pelverdeli Kelecos, Pagag, Tava Hingali, Tava Katmeri, Isirgan
Otu Boregi, Eriste, Patatesli Velibag, Posof Tepsi Katmeri

Hamurisleri

As Otlu Corba, Evelik Corbasi, Bulgurlu Isirgan Otu Corbast, Isirgan Otu Corbasi, Salgali Ve
Corbalar Yogurtlu Kesme Asi, Yarpuz Corbasi, Ebeglimeci Corbasi, Kesme Asi Corbasi, Un Corbasi, Kimi
Corbasi, Tirta Ast, Kes Corbasi, Tamas Corbasi, Siit Corbasi, Gartopu Asi, Pancar Asi

Kaz Mantisi, Etli Hangel, Yaprak Manti, Posof Hingali, Karnicirik, Eriste Makarnasi, Patatesli
Ana Eriste, Hasil, Posof Kuru Fasulyesi, Piti, Evelik Sarmasi, Lahana Sarmasi, Kaz Etli Bulgur Pilavi,
Yemekler  |Gacguclu Bulgur Pilavi, Kavilca Bulgur Pilavi, Kaz Yemegi, Bozbas, Paca, iftar, Tavuk Tashgi,
Soganli Yumurta Kavurmasi, Papa, Posof Kuymagi

Un Helvasi, Umag Helvasi, Gavut Helvasi, Ziilbiyet, Lokum Tatlis1, Firinda Siitlag, Haside, Kaysefe

Tathlar Tatlis1, Bal Helvasi, K&y Pastasi, Elma Tatlisi, Bal Kabagi Tatlisi

Siit, Ayran, Cay, Kahve, Kekik Cay1, Kusburnu Cay1, Kiraz Hosafi, Tamas Erigi Hosafi, Elma

I(,‘eceklel‘ KOI’I]pOStOSUn Tur§u Suyll

Kaynak: Yildiz, 2023
Ozel Giin Yemekleri

Ardahan’da kutlanmakta olan bir¢ok 6zel giin bulunmaktadir. Dini bayramlar, térenler, kutlamalar yemek
kiiltiirlinden yansimalarin bulundugu 6nemli giinlerdir. Bu giinler ve 6zellikle o giin yapilan yemekler Tablo
2.’de gosterilmistir.

Tablo 2. Ardahan Ozel Giin Yemekleri

Ozel Giin / Téren Yapilan Yemekler

Katmer, Pisi, Etli Patates, Piring Pilavi, Uziim Hosafi Ve Erikten Hosaf,

Ramazan Bayram Eriste, Yuftka, Kete, Hasil, Giive¢ Yemegi Ve Pide, Kiymali1 Pide, Kaz,
Bulgur Pilavi

Kurban Bayrami Helva, Kete, Kavurma, Koy Pastasi, Lokma, Ince Sac Ekmegi

Kandiller Helva, Lokma, Pisi

Muharrem Ayl Asure

Yilbas1 Kaz veya Hindi, Borek, Paga¢, Hingal, Nar, Pisi, Hamur Isleri

Torenler (Diigiin, Hac, Asker

Ugurlama gibi) Et, Pilav, Salata, Ayran, Uziimlii Pilav, Helva




Ozel Giin / Téren Yapilan Yemekler

Etli Pilav, Tuzlu Ekmek, Kaz veya Hindi, Helva, K&y Pastasi, Srr,

Nevruz/Hidirellez Zerefet, Kavut, Gilik, Kavurga, Katmer

Kaynak: Biber, 2023
Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Ardahan ilinin 2025 yili itibariyle alt1 adet cografi isaretli gastronomik iirlinii bulunmaktadir. Bu triinler
Ardahan Kavilca Bugdayi, Ardahan Kaz Eti, Ardahan Cigek Bali, Hanak Tel Peyniri, Posof Elmasi/Badele
Elmas1 ve Posof Fasulyesidir. Uriinlerin hepsi mense adi isaretiyle isaretlenmistir. Mense adi isareti
diriinlerin yalnizca sinirlart belli olan bir cografyada yetismesi zorunlulugunu ortaya cikartmaktadir.
Dolayisiyla ismi gegen iiriinler yalnizca Ardahan’da iiretilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, giiniimiizde turistik {iriin ¢esitlendirmesi ve destinasyonlarin marka degerinin
artirllmasi agisindan 6nemli bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yerel mutfak kiiltiirlerinin tanitilmasi hem
kiiltiirel mirasin korunmasina hem de ekonomik gelisime katki saglamaktadir. Bu baglamda Ardahan
mutfagi, sahip oldugu 6zgiin 6zellikler nedeniyle gastronomi turizmi agisindan dikkate deger bir potansiyel
tasimaktadir.

Ardahan mutfagini farkli kilan baslica unsurlar, dogal ve organik {iriinlerin yaygin kullanimi ile dogada
kendiliginden yetigsen bitkilere dayali yemeklerin ¢esitliligidir. Evelik, 1sirgan (cincar), kérmen (yaban
sarimsagi) ve anik (dag reyhani) gibi bitkilerden hazirlanan ¢orbalar ve yemekler, yoreye 6zgiin bir nitelik
kazandirmaktadir. Ayrica hayvanciligin yaygin olmasi nedeniyle et, siit, peynir ve tereyagi gibi hayvansal
iriinler mutfagin temelini olusturmaktadir. Bu ¢ercevede, lilke genelinde taninan Ardahan kasar1 ve kaz
etiyle yapilan yemekler, kentin gastronomik kimligini yansitan énemli unsurlardir (Cimen, 2016).

Cografi ve iklimsel kosullar da Ardahan mutfaginin 6zgiinliigiinii desteklemektedir. Yiiksek rakim, sert
karasal iklim ve mikroklima alanlari, bolgedeki iiriinlerin farkli karakteristik ozelliklere sahip olmasin
saglamaktadir. Bu 6zellikler, Ardahan’1 siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan 6ne ¢ikaran temel
faktorlerdir.

Sonug olarak Ardahan mutfagi, 6zgiin yemek cesitleri, {iretim bi¢imleri ve kiiltiirel miras degerleriyle
gastronomi turizmi agisindan Onemli bir potansiyele sahiptir. Bu potansiyelin tanitim ve pazarlama
faaliyetleriyle desteklenmesi, kentin turistik cazibesini artiracak ve bolgesel kalkinmaya katki
saglayacaktir.

SONUC

Ardahan ili, tarihsel birikimi, cografi 6zellikleri ve sosyo-ekonomik yapisiyla sekillenen 6zgiin bir mutfak
kiiltiirine sahiptir. Sert iklim kosullarina ragmen yorede siirdiiriilen tarim ve hayvancilik faaliyetleri,
beslenme kiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Ozellikle et {iriinleri, siit iiriinleri, tahillar ve dogada
kendiliginden yetisen otlar mutfak kiiltiiriiniin 5nemli unsurlar1 haline gelmistir. Yoredeki yemek cesitliligi
bu birikimin bir yansimasini olusturmaktadir.

Ardahan mutfagi yalnizca doyurucu ve besleyici yoniiyle degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ritiieller ve 6zel
giinlerdeki toplumsal birlikteligi pekistirici isleviyle de dikkat ¢cekmektedir. Bayram, diigiin, tdren ve
mevsimsel kutlamalarda hazirlanan yemekler, toplumsal dayanismanin ve paylasimin simgesi olmustur. Bu
yoniiyle Ardahan yemek kiiltiiri hem bir beslenme bi¢imini hem de sosyo-kiiltiirel hafizay1 temsil
etmektedir.

Gastronomi turizmi baglaminda degerlendirildiginde Ardahan mutfagi, cografi isaretli iiriinleri, 6zgiin
yemekleri ve iiretim teknikleri ile dnemli bir potansiyele sahiptir. Bu potansiyelin, sistemli tanitim ve
strdiiriilebilir turizm politikalar1 ile desteklenmesi durumunda, Ardahan hem yerel ekonomisini
giiclendirebilecek hem de kiiltiirel mirasini ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitabilecektir.

Sonug olarak, Ardahan yemek kiiltiirii; koklii gegmisi, ¢esitliligi ve 6zglinliigi ile yalnizca yore halki icin
degil, ayn1 zamanda Tiirk mutfagi ve diinya gastronomisi i¢in de degerli bir mirastir. Bu mirasin korunmasi,
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belgelenmesi ve gelecek kusaklara aktarilmasi, bolgesel kimligin giliglenmesine ve kiiltiirel
stirdiiriilebilirlige katki saglayacaktir.
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BINGOL iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Eren BALCI'
GIRIS
Bingdl mutfagi, Dogu Anadolu Boélgesi’nin zengin cografi cesitliligi ve kadim kiiltiirel birikimiyle
sekillenmis 6zgiin bir mutfak kiiltiriidiir. Bolgenin iklim kosullari, dogal bitki Ortiisii ve ekonomik
faaliyetleri, 6zellikle tarim ve hayvancilik, yemek ¢esitliliginin belirleyici unsurlarini olusturur. Bu nedenle,
et ve siit Uriinleri Bingdl mutfaginda 6nemli bir yer tutar; tandirda pisirilen et yemekleri, tereyagi ve

yogurtla hazirlanan yoresel tarifler, bolgenin beslenme aligkanliklarinin temelini meydana getirir. Bunun
yani sira, bugday ve unlu mamullerden elde edilen iiriinler, giinliikk yasamin vazgegilmez bilesenleridir.

Yorede, yemek toplumsal birlikteligin, misafirperverligin ve paylasim kiiltiirliniin bir gostergesi olarak
kabul edilir. Geleneksel yemeklerin hazirlanisinda ve sunumunda topluluk bilinci 6n plandadir; bayramlar,
diigiinler ve dini torenlerde yapilan 6zel yemekler bu kiiltiirel dayanigsmay1 giiglendirir. Bingdl mutfag,
ylizyillar boyunca Kiirt, Tiirk ve diger yerel halklarin etkilesimiyle gelismis; bu siirecte hem yerel
malzemelerin hem de kiiltiirel degerlerin harmanlandig1 6zgiin bir gastronomik kimlik ortaya ¢ikmistir.

Gilinlimiizde kiiresellesme ve modern yagsam bi¢imlerinin etkisiyle geleneksel yemeklerin iiretim ve tiikketim
bigcimleri doniisiime ugrasa da Bingdl mutfagi héald yerel kimligin korunmasinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu mutfak, yalnizca yore halkinin beslenme bi¢imini degil, ayn1 zamanda tarihsel
stirekliligini ve kiiltiirel bellegini de yansitan bir deger olarak varligini siirdiirmektedir.

BINGOL ILINE ILiSKiN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapisi

Bingdl, Dogu Anadolu Bolgesi’nin Yukar1 Firat boliimiinde yer almakta olup doguda Mus, kuzeyde
Erzurum ve Erzincan, batida Tunceli ve Elazig, giineyde ise Diyarbakir ile ¢evrilidir. Merkez ilgeye ek
olarak Adakli, Geng, Karliova, Kig1, Solhan, Yayladere ve Yedisu olmak iizere yedi ilceden olusur. Elaz1g—
Tatvan karayolu iizerinde yer alan sehir, gegmiste vadide konumlanirken, 1950’1i yillardan itibaren gelisen
yerlesim alanlariyla birlikte bugiinkii diizliige tasinmistir (Bing®l 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025).

Demografik Yapisi

Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2023 verilerine gore, Bingdl ilinin niifusu 285.655 kisidir. Niifusun
onemli bir kismu il ve ilge merkezlerinde yasamakta, kirsal kesimlerde yasayanlarin orani ise her gegen yil
azalmaktadir. TUIK 2024 verilerine gore, Bingdl Tiirkiye’de niifusu azalan iller arasinda yer almakta ve
toplam niifus 283.276 kisiye diismiistiir (Bing6l Kent Haber, 2024).

Tarihi

Bingol ve gevresi, tarih boyunca bir¢ok uygarligin yerlesim alani olmustur. Bolge, Yukar1 Firat havzasinda
yer almasi nedeniyle tarih 6ncesi donemlerden itibaren cesitli topluluklarin yasam alani haline gelmistir.
Bingol’de ilk yerlesimlerin Kalkolitik Cag’a (M.O. 5500-3200) kadar uzandigi, yapilan arkeolojik
aragtirmalar sonucunda ortaya konulmustur. Antik ¢agda bolge, Urartularin egemenligi altina girmis; bu
donemde kaleler, sulama kanallar1 ve yerlesim alanlar1 inga edilmistir. Urartu Krallig1’nin zayiflamasindan
sonra bolge, sirasiyla Med, Pers ve Makedonya hakimiyetine girmistir. M.O. 1. yiizyilda Roma
hakimiyetine giren Bingdl, Roma Imparatorlugu’nun ikiye ayrilmasindan sonra Bizans smirlar1 icerisinde
kalmustir. 7. yiizyilda Arap akinlarina ugrayan bolge, Abbasiler déneminde Islam etkisine girmistir. 11.
yiizyilda Selguklularin Anadolu’ya girmesiyle Bing6l ve gevresi Tiirk hakimiyetine katilmigtir. 13. yilizyilda
Mogol istilalar1 sonras1 bolge, sirastyla ilhanlilar, Karakoyunlular ve Akkoyunlularin yénetimine ge¢mistir.
Otlukbeli Savag1 sonrasinda Osmanli topraklarma katilan Bingdl, Osmanli doneminde genellikle
“Capakcur” adiyla anilmistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra 1926 yilinda “Capakcur” kazasi adiyla Elazig
iline baglanmig, 1936’da yapilan idari diizenleme ile “Bingdl” adim alarak il statiisiine kavusmustur.
“Bingol” ad1, bolgedeki ¢ok sayidaki gol ve krater gollerinden esinlenilerek verilmistir (T.C. Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2025).

1 Pamukkale Universitesi, ORCID: 0009-0000-2784-4711, erenbalci329@gmail.com
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BINGOL YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklar: ve Yoreye Ozgii Yemekler
Bingol Mutfagina 6zgii yemekler asagida yer almaktadir (Irmak, 2019)

Bingol tava, et, biber, domates ve patatesin birlikte firinda pisirilmesiyle hazirlanir; bolge sofralarinin en
bilinen ana yemeklerinden biridir.

Keldos, yufka ekmeginin et suyu ve sarimsakli yogurtla harmanlanmasiyla yapilan yoresel bir yemektir
Klorik (veya Gillorik), ince bulgur ve yogurt karisimriyla hazirlanarak tereyaginda kavrulan bir yemektir

Lopik, bulgur ve un karisimindan yapilan, yogurt veya tereyagi ile servis edilen geleneksel bir hamur
yemegidir.

Mastuva, yogurt, piring ve unun birlikte kaynatilmasiyla elde edilen, ¢orba kivaminda besleyici bir yemektir
Soguk Cesme kavurmasi, dana etiyle yapilan, yaz aylarinda soguk olarak tiiketilen 6zel bir kavurma tiiriidiir
Soérina pel, bulgur ve soganin kavrulmasiyla yapilan bir tiir sicak yemektir.

Kij1 ¢orbasi, un, yogurt ve nohutla yapilan koyu kivamli bir ¢orbadir.

Tutmag ¢orbasi, eriste ve yesil mercimegin yogurtla birlestirildigi geleneksel bir ¢orbadir. Yeling (veya
Guluk) corbasi, bolgeye 6zgii yabani otlarla hazirlanan, yogurtlu bir gorba ¢esdidir .

Turakin, ince bulgurla yapilan, genellikle tereyagi ve baharatla lezzetlendirilen bir pilav tiiriidiir.
Kilg, un ve yogurttan yapilan, iizerine eritilmis tereyagi dokiilerek servis edilen sade bir yemektir.
L&, kavrulmus unun pekmez veya tereyagi ile karigtirilmasiyla hazirlanan tatlimsi bir hamur yemegidirr.

Silki, un ve yogurtla yapilan, genellikle sabah kahvaltilarinda tiiketilen bir hamur ¢esididir. Hesida (veya
Maliyez) ise un, tereyagi ve dut pekmezinin karistirilip pisirilmesiyle elde edilen yoresel bir tatlidir hem
enerji verici hem de kis aylarinda sikga tiiketilen bir yiyecektir.

Bingol mutfagi, sade malzemelerle zengin lezzetler yaratmasi, tarimsal {iretimle dogrudan baglantili olmasi
ve kiltiirel aktarim yoluyla korunmasi bakimindan Dogu Anadolu’nun karakteristik mutfak kiiltiirlerinden
biridir. Geleneksel yemeklerin hazirlanisindaki dogallik, bdlgenin gastronomi turizmi potansiyelini de
artirmaktadir (Irmak, 2019).

COGRAFI iISARETLi URUNLERI

Bingdl Iline ait cografi isaretli gastronomik iiriinler asagida yer almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2025)

Bing6l1 Bali — Bingdl yaylalarinda dogal flora ¢esitliligiyle iiretilen, diisiik nemli, yogun aromali ve yiiksek
mineral icerigine sahip bir baldir. Bolgedeki kovanlarin rakimi ve bitki ortiisii iiriiniin tadin1 ve rengini
etkiler.

Bing6] Cobantas1 Kavurmasi — Dana etinin kendi yagiyla kisik ateste kavrulmasiyla hazirlanan yoresel bir
et yemegidir. Uzun siire dayaniklidir ve geleneksel yontemlerle yapilir.

Guldar Domatesi — Ince kabuklu, ¢ekirdegi az, sulu ve aromatik bir domates tiiriidiir. Guldar koyii
mikroklimasinda yetisir.

Yedisu Horoz Kuru Fasulyesi — Biiylik taneli, kabugu ince, pisme siiresi kisa bir kuru fasulyedir. Daglik
Yedisu bolgesinin suyu ve topragi nedeniyle kendine 6zgii tat ve dokuya sahiptir.

Sivan Dut Pekmezi — Sivan yoresinde yetisen beyaz dutlardan kaynatilarak yapilan, koyu renkli ve yiiksek
seker oranina sahip dogal bir pekmezdir. Geleneksel tas firinlarda hazirlanir.

Bingol’iin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Bingdl, zengin dogal kaynaklar, genis yaylalari, endemik bitki tiirleri
ve otantik mutfak kiiltiiriiyle gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyele sahiptir. ilin yiizél¢iimii
8.253 km? olup, cografi yapist daglik ve engebelidir (Bingdl Valiligi, 2023). Bu daglik yapi, yorede hem
aricih@m hem de hayvanciligi gelismesine zemin hazirlamistir. Ozellikle yiiksek rakimli yaylalarda
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yetisen bitkiler ve ot gesitleri, Bingdl mutfagindaki tiriinlerin dogal ve aromatik karakterini belirleyen temel
unsurlardandir (T.C. Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanlig1, 2022).

Bingdl mutfagi, sade ama 6zgiin tatlardan olusur; yerel iiretime dayali bir mutfak anlayis1 hakimdir.
Hayvanciligin yaygin oldugu bolgede et ve siit iiriinleri temel besin kaynaklarini olugturur. Y 6redeki Bingdl
Cobantas1 Kavurmasi, geleneksel yontemlerle hazirlanan, uzun siire saklanabilen bir et iiriiniidiir. Bingdl
Baly, ilin florasina 6zgii bitkilerden elde edilen, diisiik nemli ve yogun aromali bir bal tiiriidiir. Ayrica Sivan
Dut Pekmezi, bolgedeki beyaz dutlardan tas firinlarda geleneksel olarak iiretilir. Bu {iriinlerin her biri, Tiirk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret tesciliyle korunmaktadir Tarim ve hayvanciligin yaninda,
Bingol’de kiiciik 6lgekli yerel iiretim ve el is¢iligine dayali gida {iretimi de goriilmektedir. Yedisu Horoz
Kuru Fasulyesi ve Guldar domatesi, ilin mikroklima &zelligine sahip bolgelerinde yetismekte ve yerel
pazarlarda deger gérmektedir. Bu iiriinlerin kalitesi, bolgedeki su kaynaklarinin ve toprak yapisinin 6zgiin
ozelliklerinden kaynaklanir. Ayrica cografi isaret tescili, bu tirlinlerin ulusal diizeyde bilinirligini artirarak
ekonomik getirilerini yiikseltmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, n.d.).

Bingol’iin gastronomi turizmi agisindan gelisimi, doga turizmi ve yayla turizmiyle biitiinlesik bir yapidadir.
Il, yiiksek rakiml yaylalari, temiz havasi, dogal kaynak sular1 ve organik iiriinleriyle gastronomi
merakhlarina doga iginde otantik tatlar sunmaktadir. Ozellikle yaz aylarinda diizenlenen yerel festivallerde
bal, pekmez ve siit iiriinlerinin tanitimi yapilmakta; bu etkinlikler hem yerel iireticiyi desteklemekte hem
de ziyaretcilerin ydresel tatlarla tanismasini saglamaktadir. Bingdl’iin konumu, Dogu Anadolu’nun
kuzeybatisinda Elaz1g, Erzurum, Mus ve Diyarbakir illerine yakinligi sayesinde bolgesel turizm aglariyla
entegre olmaya elverislidir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025). Bu durum, gastronomi turizminin
yalmzca yerel degil, bolgesel diizeyde de gelistirilmesine katki saglayabilir. Ozellikle Bingdl’iin bals,
kavurmasit ve dut pekmezi gibi iirlinlerin tanitimi, sehirde gastronomi merkezli turizm rotalarinin
olusturulmasiyla desteklenmelidir.

SONUC

Bingol, dogal yapisi, zengin florasi, yiiksek rakimli yaylalari, endemik bitki tiirleri ve 6zglin mutfak
kiiltiiriyle Turkiye’nin gastronomik agidan en dikkat ¢ekici illerinden biridir. Cografi konumu itibariyla
hem Dogu Anadolu’nun geleneksel iiretim 6zelliklerini hem de yerel kiiltiiriin kendine 6zgl lezzet
anlayisini biinyesinde barindirmaktadir. Bu durum, ilin gastronomi turizmi agisindan giiglii bir potansiyel
tagimasini saglamaktadir.

Bing6l mutfagi, yerel malzemelere dayali sade ama derin lezzetleriyle Anadolu’nun kokli mutfak
geleneklerinden biridir. Geleneksel yemeklerin hazirlanisinda dogalligin korunmasi, aile ici tiretim ve el
emegi temelli gida kiiltiirlinlin yasatilmasi, ilin gastronomik kimliginin temelini olusturmaktadir. Keldos,
Bingo6l tava, Mastuva, Klorik gibi yoresel yemeklerin giiniimiizde de yaygin olarak tiiketilmesi, kiiltiirel
stirekliligin korundugunu gostermektedir.

Bingol’iin cografi isaretli tirtinleri Bingol Bali, Sivan Dut Pekmezi, Yedisu Horoz Kuru Fasulyesi, Bingol
Cobantas1 Kavurmasi ve Guldar Domatesi yalnizca yoresel mutfagin 6zglinliigiinii degil, ayn1 zamanda
bolge ekonomisinin siirdiiriilebilir gelisimini de desteklemektedir. Bu iirlinlerin tescillenmesi hem
iireticilerin emeginin korunmasi hem de ilin marka degerinin artmasi agisindan énemli bir adim olmustur.
Cografi isaretli iirlinlerin dogru tanitimi, paketleme ve markalagsma stratejileriyle desteklenmesi halinde
Bingol, bolgesel gastronomi destinasyonu olma potansiyeline sahiptir.

Ayrica, doga, kiiltiir ve gastronomi turizminin birlikte ele alinmasi, Bingol’de kirsal kalkinmayi tesvik
edecek Onemli bir firsattir. Yayla turizmi, ekoturizm ve yoresel {iriin festivalleriyle desteklenen bir
gastronomi yaklagimi, ilin ekonomik yapisina dogrudan katki saglayabilir. Bununla birlikte, yerel halkin
iiretim siireclerine aktif katilimi, gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligini giiglendirecek hem kiiltiirel
mirasin korunmasina hem de toplumsal refahin artmasina yardimer olacaktir.

Sonug olarak, Bing6l mutfagi Anadolu’nun tarihsel, toplumsal ve dogal ¢esitliligini yansitan bir kiiltiirel
mirastir. Bu mirasin korunmasi, tanitilmasi ve turizmle biitiinlestirilmesi; ilin ekonomik gelisimi, kiiltiirel
kimliginin giiclenmesi ve Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyelinin genisletilmesi agisindan biiyiik
onem tasimaktadir. Bingol, sahip oldugu dogal ve kiiltiirel zenginlikleriyle gelecekte gastronomi odakli
turizm destinasyonlar arasinda hak ettigi yeri alabilecek niteliktedir.

KAYNAKCA
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BITLIS iLIi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Abdullah KOSEOGLU'

GIRIS

Gastronomi, son donemde destinasyon tercihinde turistler agisindan nemli hale gelmistir. Kiy1 turizmi
sunan destinasyonlarda alternatif bir {irlin olarak sunulmasinin yani sira farkl turizm tiirlerine ev sahipligi
yapan destinasyonlarda da destekleyici alternatif turizm {riinii olarak karsimiza ¢ikar (Kivela ve Crotts
2006; Kdseoglu ve Korkmaz, 2024; Shenoy, 2005; Sormaz vd., 2016). Gegmisi oldukga eski medeniyetlere
dayanan gastronomi, gidalarin hazirlanisi, islenmesi ve tiiketim sekilleriyle ilgilenmesinin yani sira yemek
kiiltiiriiyle ilgili de genis bir bilgi birikimi ve ¢aligma alani sunar (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018; Kivela
ve Crotts, 20006).

Gastronomi turizminin temel bilesenlerinden olan yemek, destinasyonlarin turistler tarafindan
deneyimlenmesi konusunda 6nemli bir unsur haline gelmesinin yani sira insalar icinde fizyolojik agidan
temel bir ihtiyactir (Idikut Sahin, 2023). Bu baglamda insanlar temel ihtiyaclarini karsilamalariin yaninda
siradanlasmanin da disina ¢ikip gastronomik deger tasiyan tatlar1 ve yerleri deneyimlemek iizere seyahat
etmeye baslamisladir (World Food Travel Association, 2021). Giiniimiizde yemek ve gastronomi turizmine
olan ilgi ve bu ilgideki artis turizm harcamalarinin nerdeyse tigte birini olusturan bir diizeye ulagmistir
(Jeaheng ve Han, 2020; Henderson vd., 2012).

Agiklandigi iizere yemek, son donemde turistlerin seyahat motivasyonlar1 ve harcama kaliplar1 agisindan
gastronomi turizminin 6nemli unsurlarindan biri haline gelmistir. Bu boliimde yemek unsuru Bitlis ili
6zelinde ele alinacaktir. Konunun detaylandirilmasi ve anlamsal biitiinliiglin saglanmasi agisindan boliimde
sirastyla Bitlis iline iliskin genel bilgiler (cografi yapi, demografik yapi, tarihi) ile yemek kiiltiirii (yeme
aliskanliklari, yoresel yemekler, 6zel giinlere 6zgii yemekler, cografi isaretli gastronomik iiriinler ve
gastronomi turizmi agisindan sehrin 6nemi) konularina deginilecektir.

BIiTLiS ILINE ILISKIN GENEL BIiLGILER
Cografi Yapr

Bitlis, Tiirkiye’nin dogu anadolu (yukar firat-yukari murat) bolgesi sinirlari icerisinde yer alan ve 7 ilgesi
(Tatvan-Ahlat-Giiroymak-Adilcevaz-Hizan-Mutki) bulunan bir sehirdir (Elmastag, 2011). Van goliiniin
bat1 kiyisinda yer alan sehir deniz seviyesinden 1.550 m yiiksekliktedir ve cografi sinirlarinin %71°lik kismi1
daglik, %19’u plato ve %10’u da ovalardan olusmaktadir. Ahlat ve Rahva ovalari haricinde diizliik alani
bulunmayan sehrin en yiiksek noktasi ise Adilcevaz bolgesindedir (Ekinci vd., 2020). Dogu Anadolu
bolgesinde konumlanan Bitlis, glineyden Siirt, batidan Mus, kuzeyden Agri ve dogudan Van illeriyle
komsudur (Yilmaz, 2019).

Demografik Yapi

Osmanli Imparatorlugu hakimiyeti sonras1 1540 yili kayitlarina gore Bitlis’in sehir merkezindeki niifusu
7.030’dur. Bu niifusun 1.410’unun Miisliiman 5.620’sinin ise gayrimiislim oldugu ve gayrimiislimlerden
birkaginin Yakubi geriye kalanlarin ise Ermeni oldugu; bu baglamda sehrin niifusunun %80 nin
Ermenilerden olustugu ifade edilmektedir. 1655 yilinda Bitlis’i ziyaret eden Evliya Celebi ise sehir
merkezinde 43.000 Ermeni niifusunun bulundugunu ifade etmistir (Ertag, 2017). Celebi’nin Bitlis’e geldigi
donem Osmanli yonetiminin bulundugu déneme denk gelmektedir ve 1831 yili itibariyle niifus sayimi

1 Bitlis Eren Universitesi, Kamk Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu, Turizm Isletmeciligi Boliimii,
ORCID: 0000-0002-6885-7225, a.koseoglu@msn.com
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yapmaya baslayan Osmanli devletinin 1872 yil1 kayitlarina gore Bitlis niifusu, 13.000 hane (Bitlis Kasabasi,
Etraf ve Nahiyeleri, Mutki Asiretleri, Ahlat Kazas1 ve Iskanli Asirtler) ve 75.670 kisidir. Yapilmis olan bu
sayimda niifusun, 44.467’si Miisliiman, 26’s1 Katolik, 30.455’i Ermeni, 261’1 Siiryani, 561’1 Protestan
oldugu bilgisi yer almaktadir. 1 Aralik 1878 yilinda merkez vilayet olan Bitlis cumhuriyet doneminde de
1924 anayasasi ile il olmustur. Ancak, 1926 yilina kadar gelinen siiregte herhangi bir niifus sayimi
yapilmamustir (Sertel, 2014). Yukarida da bahsedilmis oldugu iizere farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmis olan Bitlis’in bugiin ki niifusu asagida yer almakta olan tabloda 2015 yil1 itibariyle verilmistir.

Tablo 1. Yillara Gore Bitlis Nifusu

Yil Erkek Niifus (Bin) Kadin Niifus (Bin) Toplam Niifus (Bin)
2015 176.929 163.520 340.449
2016 177.088 164.137 341.225
2017 176.501 164.973 341.474
2018 181.970 167.426 349.396
2019 179.823 168.292 348.115
2020 180.982 170.012 350.994
2021 181.813 170.464 352.277
2022 182.927 171.061 353.988
2023 186.038 173.709 359.747
2024 186.114 173.694 359.808

Kaynak: URL-1

Tablo 1°de de goriilecegi tlizere 2024 yili itibariyle Bitlis’in niifusu 359.808 kisidir ve niifusun 186.114’i
erkek 173.694°1 kadindir. 2024 yili niifusu ilgeler bazinda incelendiginde ise en kalabalik ilgenin 103.752
kisi ile Tatvan oldugu, Tatvan ilgesini sirasiyla Merkez (73.678 kisi), Giiroymak (49.090 kisi), Ahlat
(45.096 kisi), Hizan (31.030 kisi), Adilcevaz (29.290 kisi) ve Mutki (27.872 kisi) ilgelerinin takip
etmektedir (URL-1).

Tarihi

Bitlis tarihinin baglangici ile ilgili farkli rivayetler bulunmaktadir. ifade edildigi kadarryla Bitlis’in tarihinin
Neolitik Cag (Yenitas) dénemine kadar uzanmaktadir. Cilal1 tag devri olarakta adlandirilan bu dénem M.O.
3000-9000 yillar1 arasin1 kapsamaktadir (Sengel, 2015). Gec¢miste ticaret i¢in en cok tercih edilen
giizergahlardan biri olan Bitlis (Yiicel vd., 2023) Anadolu ile Mezopotamya kavsaginda stratejik bir
konuma ve koklii bir gegmise sahiptir. Asurlular doneminden itibaren farkli adlarla anilan sehir tarih
boyunca Med, Pers, Urartu, Roma, Selguklu ve Osmanli gibi bir¢ok uygarligin hakimiyetinde kalmistir. 17.
yiizyilda Evliya Celebi’nin aktardig1 iizere Bitlis, Osmanli-Safevi miicadelesiyle dSnem kazanmus; Idris-i
Bitlis’in girisimiyle 1515 yilindan itibaren 6zerk olarak Osmanliya baglanmistir (Alay, 2018). Giiniimiizde
kullanilan ismin kokenini tam olarak bilinmemekle birlikte tarih boyu farkli isimlerle anilarak bugiinkii
ismine kavustugu bilinmektedir. Asurlularin Bit-Liz, Persler ve Yunanlilarin Bad-Lis/Bad-Lais,
Biaznshlarm Bal-Lais-on-Babaleison-Bales, Araplarin Bad-Lis, Ermenilerin Pages/Pagisi olarak
isimlendirdigi sehrin (Sertel, 2014; Sengel, 2015) gecmisi oldukea eski donemlere dayanmasina ve dnemli
ticaret yollarindan olmasina ragmen yakin donem tarihi incelendiginde meydana gelen bazi olaylarin
etkisiyle onemini yitirmistir. Bundan dolayidir ki cumhuriyetin kurulusundan sonraki siirecte kiigiik bir
kasaba goriinlimiinde varligin1 siirdiirmiis ve modern manada sehirlesme ile geg tanismigtir (Alkan, 2015).
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YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklar

Yemege "as" sofraya ise "sifre" denilen Bitlis’te sofra hazirlig1 ise "sofra bezi-tahta ve sini" iiclemesinden
olusur. Yeme eylemini gerceklestirmek iizere sofra hazirlig1 ise"siniyi getir-siniyi kur-sini kuruldu-sifreyi
getir-sifreyi ser- sifreyi kur-sifre kuruldu-yemek hazir" seklinde ifade edilir. Ev ortaminda 1970°1i yillar
oncesi kahvaltida helim asi, ¢orti as1, umang as1, gebol, keledos, hasil (kuymak), murtoga ve gesitli corbalar
tercih edilmekteyken giiniimiizde cayla kahvalti seklini almistir. Ogle yemekleri gesitli olmasinin yani sira
etsiz yemek agirliklidir. Yalanci dolma, yalanci kofte, ayran asi, gorti as1 vb. tencere yemekleri en sik tercih
edilen yemeklerdir. Yemek sonrasi semaver/mangalli ¢ay sohbetleri ise giiniimiizde de yasayan yemek
sonrast aligkanliklardandir. Giiniin sonunda aile fertlerinin bir araya geldikleri aksam yemeklerinde ise
Bitlis koftesi, katikli dolma, sebze dolmasi, pilav, giiveg, ayran asi, tursu as1 vb. yemekler tercih edilir.
Aksam yemegi sonrasinda kitlama (kesme) seker ile ¢ay i¢ilir kig aylarinda ise aksam yemegi sonrasi ¢aya
kuru iizim, dut kurusu, ceviz, findik, bastik (bestil) eslik eder ve kuruyemis tiiketimi bu sekilde saglanmig
olur (Celebi, 2021).

Yoreye Ozgii Yemekler

Tarihsel olarak ge¢misi oldukeca eskilere dayanan Bitlis’in yemek ¢esitliligi de tarihiyle benzer sekilde
cesitlilik gosterir (Yesil ve Yesil, 2022). Bu baglamda ¢esitliligin anlamlandirilmas1 adina Bitlis’e 6zgii
baz1 yemekleri asagidaki sekilde siniflandirip sirlayabiliriz.

Corbalar Et ve Balik Yemekleri Pilavlar
Avsor Biiryan Pilavi
Ayran Asi Baklali Pilav
Reyhan Corbasi Biiryan (Biryan) Kebabi Mukeserli Pilav
Gebol Incik Kebab1 Zerde Pilavi
Picog Kiikii Kartollu Pilav
-Siitlii As Tandir Balik Kakl1 Pilav
Eriste As1 Sor Balik Keklikli Pilav
Kurut Asi Yumurtali Balik Kismigli Pilav
Bezirgan Corbasi Ciresli Pilav
Misevis Keskek
Dolmalar Tahil ve Et Yemekleri
Kofteler
Helise
Hes Dolmast
o1 . . Tursi Ast
Bitlis Koftesi Turslu (Eksili) Dolma
Corti Asi
Glorik Katikli Dolma
. Sekalok
Ciger Taplamas1 Findik Dolma _
_ Helim As1
Corti Taplamasi Kurut Dolmasi )
Belikirik
Et Taplamasi Salatalik Dolmasi )
Gari Ast
Er Gérmez Ayran Dolmas1
Salgam As1
Karin Dolmast
Domatesli Cilbir
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Tutmanc Asi

Endemik : Bitki ve Schze Hamur Isleri ve Tathlar Salata ve Tursular
Yemekleri

Kade (Corek) Parpar Salatasi
Erik As1 .

. Gilgil Ekmegi (K6z Ekmek) Y1ging Salatasi
Borani o
o Yagli Ekmek Bitlis Salatas1

Umang As1 (Pisirik) ]

Fetir Kartol Salatasi
Kelecos o )
sill Pitik (Toy) Ekmegi Kelem Pancar

ille

Kiymali Ekmek Fasiilye Salatas1
Parpar As1 . .

Jajaro (Sutli Kuymak) Mercimek Salatasi
Parpar Kavurmasi

Metes Bittim Tursusu
Jagli Yumurta .

Semsemok Corti (Lahana) Tursusu
Bittimli Yumurta o

. Cateingir Jag Tursusu

Cires Kavurmasi )

Murtoga Helis Tursusu
Cirtma

Ayvanet Kenger Tursusu

Kaynak: Celebi, 2021

Bahsedilmis oldugu iizere Bitlis’in ge¢mise uzanan kokleriyle iliskili olarak yemek ve mutfak kiiltiirii
oldukga genis ve zengindir. Aciklamasiyla iligkili olarak yukari da verilen yemek g¢esitleri Bitlis’in
yemeklerinden bazilaridir.

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

-Diigiin yemekleri: Helise, ufak kofte, dolma, etli pilav, tiirlii, giiveg vb.’dir. Bahgeye kurulan kazanlarda
pisirilen digiin yemeklerinin kapaklar1 toy beyi/sagdigtan bahsis alinarak acilir. Diiglin 6ncesindeki
aksamda "toy pitigi" (diigiin ekmegi) hazirlanir.

-Cenaze (Oliim) yemekleri: Ug giin siiren taziye siirecinde cenaze evinde yemek kaynatilmaz. Komsu ve
akrabalar1 tarafindan yemekler gotiiriiliir. Genellikle cenazelerde, kiymali ekmek, biiryan, pilav, dolma vb.
yemekler hazirlanir.

-Dini giin ve bayram yemekleri: Ramazan 6ncesi "Ramazan Hamuru" hazirlanir ve ay boyu tiiketilecek
ekmekler yapilir. Iftarda, orba, sulu yemek, icli kofte, dolma, pilav, sulu kofte vb. yemekler hazirlanir.
Sahurda ise, ¢orek ve kahvaltilik tiirii yiyecekler hazirlanir. Bayramlarda, bayram ¢oregi yapilir. Ramazan
Bayrami’nda genelde, i¢li kofte, katikli dolma, lahana sarmasi, helise Kurban Bayrami’nda ise bunlara ek
olarak kurban etinden c¢esitli yemekler hazirlanir (Celebi, 2021).

Cografi isaretli gastronomik iiriinler

Cografi isaret (CI), bir iiriiniin kdkenini, tasidign 6zelliklerini, bahsi gecen bolgeyle olan baglantisini
gbsterir ve tiiketici agisindan garanti saglayan kalite isaretidir. Cl kalite isareti ayn1 zamanda bdlge nezdinde
itibar kazanmaig tirtinlerin korunmasina yonelikte bir programdir (Ercelep ve Akdemir, 2022; Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2022). Cografi isaret programiyla iliskili olarak Bitlis’e 6zgii cografi isaret alan
gastronomik tiriinler su sekildedir:
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Sekil 1. Cografi Isaretli Bitlis Gastronomi Uriinleri
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Sekil 1’de goriilecegi iizeri gastronomi alaninda ilk cografi isaret 2021 yilinda Bitlis Biiryan Kebab1 igin
almmugstir. 2021°dan bu yana cografi igaret alinan iiriin sayis1 Biiryan’da dahil olmak {izere 7’dir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Bitlis ili, sahip oldugu zengin mutfak kiiltlirliyle gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Celebi (2021), yapmis oldugu kitap calismasinda ¢orbadan hamur islerine, et yemeklerinden
tatlilara kadar genis bir yelpazede sunulan yoresel yemekleri detaylandirmis ve Bitlis’in gastronomik
cesitliligini ortaya ¢ikarmistir. Bu baglamda Bitlis’in yemek ¢esitligine dayanarak gastronomi turizminde
gliclii bir potansiyele sahip oldugunu ifade etmek yanlis olmayacaktir. Yesil ve Yesil (2022), yapmis
olduklar calismada Bitlis yemeklerini farkli bir agidan ele almis; gastronomi turizmi agisindan
potansiyelini ve yenilenebilirligini ortaya koymuslardir. Késeoglu ve Korkmaz (2024) ise yapmis olduklari
calismada, Bitlis yemeklerinin hem kiiltiirel hem de sosyal agidan degerli 6zel misafirlere ikram edilmesiyle
de toplumsal hafizada ayricalikli bir yere sahip oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica Bitlis mutfaginin
gastronomi turizmi kapsaminda giiclii bir potansiyeli oldugunu ancak yeterince degerlendirilmedigini de
vurgulamislardir.

Bu baglamda, Bitlis’in mutfak mirasi, ¢esitlilik, 6zgiinliik ve kiiltiirel derinligiyle gastronomi turizmi i¢in
giiclii bir temel sunmakta olup, etkin tanitim ve siirdiiriilebilir turizm stratejileriyle daha goriiniir ve cazip
hale getirilebilir.

BOLUM DEGERLEDIRMESI

Bu bolimde Bitlis’in yemek kiiltiirii tarihsel gelisimi, toplumsal yasamdaki yeri, 6zel giinlerde hazirlanan
geleneksel yemekleri, cografi isaretli iirlinleri ve gastronomi turizmine katki potansiyeli ¢ergevesinde
incelenmistir. Bitlis mutfagi, yalnizca bir beslenme pratigi degil; ayn1 zamanda kimlik, aidiyet ve kiiltiirel
hafizanin giiglii bir yansimasidir. Ozellikle diigiin, cenaze, dini bayram gibi 6zel giinlerde hazirlanan
yemekler, toplumsal dayanismayi giiclendirmekte ve kiiltiirel aktarimin siirekliligini saglamaktadir. Bu
baglamda Bitlis mutfak kiiltiirii, sosyal sermayenin 6nemli bir parcasi olarak degerlendirilebilir.

Bitlis’in zengin yemek ¢esitliligi, cografi ve tarihi konumunun sagladig kiiltiirel etkilesimlerin bir sonucu
olarak dikkat ¢ekmektedir. Dogu Anadolu mutfaginin genel karakteristigi olan et ve tahil agirlikh
yemeklerin yani sira, Bitlis’e 6zgii ot yemekleri ve endemik bitkilerin mutfakta kullanimi bdlgenin mutfak
kiiltiirtinii farklilastirmaktadir. Bu yoniiyle Bitlis mutfagi, bolgesel cesitlilik iginde farkli bir yere
konumlanmaktadir.
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Cografi isaretli Uriinlerin varhigr, mutfak kiltlirliniin korunmasi ve siirdiiriilebilir bigimde gelecege
aktarilmasi i¢in 6nemli bir firsattir. Biiryan kebabi basta olmak tizere cografi isaret tescili alan {irinler, hem
gastronomi turizmi i¢in cazibe unsuru yaratmakta hem de yerel ekonomiye katma deger saglamaktadir. Bu
noktada, cografi isaretli iiriinlerin etkin tanitimi ve gastronomi turizmiyle entegrasyonu, Bitlis’in ulusal ve
uluslararasi diizeyde daha goriiniir hale gelmesine katki saglayacaktir.

Genel olarak Bitlis mutfak kiiltiirii; kiiltiirel mirasin korunmasi, toplumsal kimligin giiclenmesi ve turizm
alaninda farklilagma potansiyeli sunmaktadir. Literatiirde gastronomi turizminin turizm gelirleri
icerisindeki yerine deginilmistir ve bolgesel kalkinmaya katkis1 géz ard1 edilemeyecek kadar etkilidir, Bitlis
ozelinde degerlendirildiginde bu potansiyelin heniiz yeterince degerlendirilemedigi goriilmektedir.
Dolayisiyla, stirdiiriilebilir turizm politikalari, yerel halkin katilimi ve dijitallesme temelli tanitim stratejileri
ile Bitlis’in mutfak miras1 daha etkin bicimde kullanilabilir.

Sonug olarak bu boliimde, Bitlis’in yemek kiiltiirii yalnizca tarihsel ve kiiltiirel birikim agisindan degil, ayni
zamanda ekonomik ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmeye ¢aligilmistir. Gelecek ¢aligmalarda,
Bitlis mutfagimin uluslararas1 gastronomi literatiiriine entegrasyonu, mutfak kiiltiirii ile gé¢ ve kimlik
arasindaki iliski, dijital platformlarda tanitim olanaklar1 ve gastronomi temelli turizm rotalarinin
gelistirilmesi gibi konular kapsaminda ele alinarak gelistirilebilir.
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ELAZIG YEMEK KULTURU
Ogr. Gor. Dilek UNLU', Ogr. Gor. Dr. Mutlu DOGAN?

GIRIS
Dogu Anadolu Bolgesi’nin Yukar1 Firat havzasinda yer alan Elazig, tarihsel gegmisi, dogal kaynaklar1 ve
kiiltiirel ¢esitliligi ile 6ne ¢gikan 6nemli bir yerlesim merkezidir. Harput medeniyetinin mirasini giiniimiize

tagiyan kent, sahip oldugu cografi 6zellikler ve tarih boyunca farkli kiiltiirlerle kurdugu etkilesimler
sonucunda 6zgiin bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir (Elaz:1g 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

Ankara Patent Biirosu ve Ankara Ticaret Odasi tarafindan hazirlanan Tiirkiye Lezzet Haritasi’nda Elazig
mutfagi, 150’nin iizerinde yemek cesidiyle Gaziantep’in ardindan en zengin mutfaklardan biri olarak
tanimlanmistir (Colakoglu & Sarusik, 2023). Bu tespit, Elazig yemek kiiltiiriiniin yalnizca bolgesel degil,
ayni zamanda ulusal 6l¢ekte de 6nemli bir konuma sahip oldugunu gostermektedir. Geleneksel mutfak
yapisi, Anadolu’nun kokli gastronomik mirasini yansitirken, ayni zamanda Tiirk mutfak kiiltiiriiniin ortak
ozelliklerini de biinyesinde barindirmaktadir.

Elazig mutfaginda one ¢ikan unsurlar arasinda et yemekleri ve hamur isleri ilk sirada yer almaktadir. Bunun
yani sira tahil tiriinleri, 6zellikle bulgur, ¢cok sayida yemegin temel bilesenini olugturmaktadir (Ural, 2023).
Yaklasik iki ylize yakin tarife sahip olan bu mutfak; ¢orbalar, pilavlar, etli yemekler ve tatlilar gibi genis
bir yelpazede zengin ¢esitlilik sunmaktadir.

Kentin gastronomik kimligi yalnizca yemeklerden ibaret degildir; ayni1 zamanda gesitli yoresel tirlinler de
bu kimligi desteklemektedir. Agin leblebisi, orcik sekeri, pestil, dut unu, cevizli seker ve Buzbagi sarabi,
Elazig’1in cografi isaret potansiyeli tasiyan onemli {iriinleri arasinda sayilabilir. Yemek kiiltiirii agisindan
ise Harput koftesi, icli kofte, farkli patila tiirleri, sirin, gdmme, kellecos, 1skinli yumurta ve kofik dolmalari,
bolgenin karakteristik lezzetleri olarak dne ¢ikmaktadir (Ural, 2023).

Elazig Yemek Kiiltiiriiniin Tarihsel Gelisimi

Dogu Anadolu Bdlgesi’nin one c¢ikan kentlerinden biri olan FElazig, mutfak kiiltiirii bakimindan
Anadolu’nun en zengin ydrelerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Bu zenginligin temelinde, kentin
tarih boyunca farklt medeniyetlerin ve kiiltlirlerin etkisi altinda kalmig olmasi yatmaktadir. Elazig ve
cevresi, eski uygarliklara ev sahipligi yapmis olmasi nedeniyle yalnizca tarihsel degil, ayni zamanda
gastronomik acidan da Onemli bir mirasa sahiptir. Bu tarihsel birikim, Eldzig mutfaginin ¢esitliligini
artirmis ve onu Anadolu mutfak kiiltiiriiniin koklii 6rneklerinden biri haline getirmistir. (Delil, Kardes vd.,
2022).

Elaz1g mutfagi, Urartu Kralligi'ndan Osmanli Imparatorlugu’na, Cumhuriyet’in modernlesme siirecinden
giliniimiiz kiiresellesme kosullarina kadar her donem 6zgiin katkilar sunmustur. (Cilingiroglu, 1997).

Elazig Mutfak Kiiltiirii

Elazig ili mutfak cesitliligi acisindan oldukg¢a genis bir tirlin yelpazesine sahiptir. Elazig mutfak kiltiird,
Anadolu’nun tarihsel ve kiiltiirel gesitliligini yansitan 6énemli bir gastronomik mirastir. Urartu, Roma,
Bizans, Selguklu ve Osmanli gibi farkli uygarliklarin etkisiyle sekillenen bu mutfak hem tarihsel siirekliligi
hem de yerel 6zgiinliigii biinyesinde barindirmaktadir. Corbasindan ekmegine, pilavindan, yemegine kadar
pek ¢ok yemek ¢esidine sahip olan Elazig, Anadolu’nun zengin halk mutfaginda ilk siralar1 almaktadir
(Senocak,2014).

Elaz1g yemek kiiltiiriinde yaklagik 150-200 yemek ¢esidi bulunan zengin bir mutfaktir. Bu yemek
kiltiiriinde, Harput basta olmak tizere bazi yerlerde iki 6giin yemek tiiketilmektedir. Bunlar; birisi kusluk
vakti dedigimiz (sabah ile 6glen aras1) yemekler digeri de aksam vakti dedigimiz (ikindi ve aksam arasi)
yenilen yemeklerdir. Bu yemeklere ek olarak gece yenilen ve adina yatsilik denilen bir 6giin vardir.
(Elazig 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,2018). Bu 6giinde ise ceviz, pestil, meyve ve orcik gibi yiyecekler
tilkketilmektedir. Eldzig sofra kiiltiirii yalmzca yemeklerle smirli olmayip, ayni zamanda toplumsal

' AnadoluUniversitesi-Eskisehir Meslek Yiiksekokulu,ORCID:0000-0001-8850-8738,dunlu@anadolu.edu.tr
2 Anadolu Universitesi-Eskisehir Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0001-7778-6433,mdonmez@anadolu.edu.tr
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hiyerarsiyi, misafirperverligi ve sosyal dayanismay1 da yansitmaktadir. Diigiinlerde kurulan uzun sofralar,
yorede “somat” adiyla bilinmekte ve bu sofralar etrafinda paylasilan yemekler toplumsal birlikteligin giiglii
bir sembolii olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Elazig’da geleneksel evlerde mutfaklar, islevsellik ve hijyen g6z oniinde bulundurularak diizenlenmis,
genellikle yemek pisirmeye uygun, ferah ve diizenli alanlardan olusmustur (Elazig Valiligi, 2023). Ocaklar
cogunlukla evin i¢ kisminda yer almakla birlikte, baz1 kirsal yerlesimlerde bah¢cede konumlandirildig1 da
gorlilmektedir.

Yemek kiiltiirtinde ekmek yapimi da 6zel bir yere sahiptir. Bolgede ekmekler cogunlukla sac iizerinde veya
tandirda pisirilmekte, kimi zaman ise soba seklinde olan kuzine de tercih edilmektedir (Ural, 2023).
Ozellikle tandir ekmegi, titizlikle hazirlanarak “hasavan” adi verilen temiz bezlerle ortiilmekte ve boylece
uzun siire dayanmasi saglanarak kislik ekmek ihtiyaci karsilanmaktadir.

Kirsal kesimlerde bu gelenegi destekleyen kiler kiiltiirii giiniimiizde de varligini siirdiirmektedir. Zahire
kiipleri, petekler ve tandir ekmeginin muhafazasi i¢in 6zel olarak hazirlanmis iskeleler hem gida saklama
aligkanliklarinin hem de kiiltiirel siirekliligin somut drnekleri olarak degerlendirilmektedir (Elazig Valiligi,
2023).

Elazig Yemekleri

Elazig mutfaginda yer alan pek ¢ok yiyecegin tarihi Oguzlara kadar dayanmakta olup, varliklarini halen
giinlimiizde de stirdiirmektedir. Dogu Anadolu’nun en énemli yemek kiiltiirline sahip sehirlerinden biri olan
Elazig, “Harput” yemekleri ile tinliidiir.

Iklime ve iiretilen iiriinlere gore de yemek cesitleri sekillenmektedir. Sahip olunan bu ozellikle; Elazig
yoresine ait bircok yemek yalnizca Elazig’a ozgiidiir. (https://elazigvakfi.org.tr/TR/news 154 elazig-
mutfagi)

Corbalar:

Elazig mutfagi, corba cesitliligi bakimindan olduk¢a zengindir. Anali kizli ¢orba, icli koftenin kiigiik
versiyonlarinin eklenmesiyle yapilan, besleyici ve doyurucu bir yemektir. Kesme corbasi, ev yapimi
eristelerle hazirlanir ve genellikle yogurtlu ya da salgali sekilde tiiketilir. Ayrica un gorbasi ve tarhana
¢orbasi, halk arasinda 6zellikle kis aylarinda tercih edilen geleneksel ¢orbalardir (Giillii ve Yasar, 2019).
Tarhana ¢orbasi, eriste corbasi, ddvme ¢orbasi, ayranli ¢orbalar, kurutlu (¢okelegin kurutulmus hali) ¢orba,
piring corbasi, un gorbasi, anamasi, lobik ¢orbasi, bulgur ¢orbasi, mercimek g¢orbasi, sehriye gorbasi,
kabakli ¢orba, tutmach ¢orba, fasulye corbasi Eldzig da en ¢ok pisirilen ¢orbalardir.

Kofte, Et Yemekleri, Dolma ve Sarmalar:

Elazig mutfaginda kofte tiirleri ayr1 bir 6nem tasir. Harput koftesi, ince bulgur, kiyma, sogan ve baharatlarla
yogrularak yapilan yoresel bir yemektir. I¢li kofte (oruk), disi ince bulgurdan yapilan, ici kiyma, sogan ve
cevizle doldurulan koéfte tiiriidiir (Giilli ve Yasar, 2019). Bunun yam sira patlicanli kdfte, sebze ve etin
birlesimiyle hazirlanan zengin bir yemektir. Bulgur koftesi, icli kofte, kindik kofte, yalanct kofte, eksili
kofte, ayar koftesi ile kebabi, ayranli kofte, harput kofte (iri kofte), mercimek kofte, ocak koftesi, liile
kebabi, kiinciilii kofte, muhaserli kofte, keklik koftesi gibi cesitleri vardir. Et yemeklerinde ise tandirda
pisirilen kuzu etleri ve kavurma ¢esitleri 6ne ¢ikar. Kaburga, kavra kavurma, kizartma, tas kebabi, kaplama,
giiveg, tava, kuzu kizartmasi, ciger kebabi, paga, iskembe, taraklik, coban kebabi, tandir kebabi vs.
Dolmalarda genellikle bulgur ve kiyma karisimi kullanilir. Lahana sarmasi, yaprak sarmasi, bumbar
dolmasi, dilim dolma, domates dolmasi, sapan dolmasi, biber dolmasi, kabak dolmasi, kofik dolmasi
(kurutulmus biber dolmasi), kibe dolmasi gibi 6rnekler verilebilir (Eldzig Belediyesi,2020).

Sebze Yemekleri ve Salatalar:

Elazig mutfagi hem ydrede bizzat yetistirilen hem de dogal olarak derelerde ve su kenarlarinda
kendiliginden biiyiiyen sebzelerle sekillenmektedir. Bunun yani sira, bolgede yetismeyen sebzeler de il
disindan temin edilerek yemeklerde kullanilmaktadir (Elazig Valiligi, 2023). Dogal ortamda yetisen 1skin,
pirpirim (semizotu), tahtik, yemlik kuzukulagi, dag pancar1 ve kenger gibi sebzeler, yemeklerde siklikla
tercih edilmekte ve bu sebzelerle yapilan yemekler isimleriyle anilmaktadir. Sebze yemeklerinin temel
malzemeleri arasinda fasulye, kabak, domates, patlican, patates, biber, sogan ve 1spanak yer almaktadir.
Yoresel mutfakta 6ne ¢ikan yemekler arasinda patlicanla hazirlanan karniyarik, imambayildi ve s6giirtme;
taze fasulye, kabak kizartma ve kabak oturtma; soganli yahni ve nohut yahnisi, tiirlii, giive¢, bamya ve
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musakka sayilabilir. Ayrica badem, caypalasi, 1skinli yumurta, pirpirim, borani, kengerli ve yemlikli
yemekler ile pancarli pilav da sebze yemeklerinin baslica érneklerini olusturmaktadir (Elazig Valiligi,
2023).

Elaz1g mutfaginda salatalar da gesitlilik gdstermektedir. Ozellikle dogal bitkilerden hazirlanan kereviz ve
acice pirpirim salatalari, sirke ve zeytinyagi ile tatlandirilarak sunulmaktadir. Bunun yani sira coban salata
ve patates salatasi gibi klasik salata tiirleri de sik¢a tiiketilmektedir. Bu uygulamalar, Elaz1g mutfaginin
hem dogal ve yerel iiriinleri degerlendirme hem de sebze kullanimini gesitlendirme agisindan zengin bir
kiiltiirel mirasa sahip oldugunu gostermektedir. Yine bostana adi verilen yoresel salata, domates, biber,
sogan ve baharatin ezilerek harmanlanmasiyla yapilir. Bu yemekler, et ve tahil agirlikli mutfagin sebzelerle
dengelendigini gostermektedir (Elazig Belediyesi,2020).

Ekmek ve Ekmekle Yapilan Yemekler:

Elazig mutfaginda ekmegin ¢ok 6nemli bir yeri vardir. Elazighlara soruldugunda ekmeksiz pilav bile
yenilmez derler. Gerek ekonomik sartlar gerekse damak zevki Elazig mutfaginda ekmege biiyiik 6nem
verilmesine neden olmustur. Tandir ekmegi, sa¢c ekmegi, fetir ekmegi (yufka), top ekmegi, nohut ekmegi
sehire has ekmeklerin basinda gelir.Yagli ekmek (yufka ve sa¢ ekmegi ile yapilir) fodula, zarafat, sirin,
patila, gdmme, tag ekmegi, peynirli ekmek ise ekmekle yapilan yemeklerin baginda gelir.Ayni zamanda
bayat ekmeklerin degerlendirilmesi igin et suyu ile islatilip yogurt ve kavrulmus kiyma ile yapilan
“Kelecos” adinda bir yemek yapilmaktadir. (Elazig Belediyesi,2020)

Borekler:

Elazig mutfak kiiltiiriinde borekler, geleneksel hamur isi tiriinler arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Borekler
hem giindelik tiiketimde hem de bayram, diigiin ve misafir agirlama gibi 6zel giinlerde hazirlanarak
toplumsal sofralarda yer bulur. Yorede borekler genellikle el agmasi yufka ile yapilmaktadir. Borekler
arasinda en ¢ok sevileni su boregidir. Yapimi ¢ok zahmetli ancak son derece zevkli ve giizel olan su boregi
yorenin damak zevkini yansitir. (Elazig Belediyesi,2020)

Helvalar ve Tathlar:

Elazig da yaygin olarak yapilan helvalarin basinda un helvasi gelir. Peynirli helva, irmik helvasi, heside,
tel helvasi, kiinefe, ceviz helvasi, kabak tatlisi, baklava, dolanger, dilber dudagi, kargaburnu, ¢cullama, bisi,
seker boregi, kalbur hurmasi, hurma tatlisi, revani, siitlag, muhallebi, hiirriyet kadayifi, zerde, asure, giil
tatlis1 belli baglh helva ve tatli ¢esitleridir. (Elazig Belediyesi,2020)

Hosaf, Serbet ve Diger Icecekler:

Uziim, visne, erik hosaflari, bal, pekmez, koruk ve nar serbetleri ve halen yaygin olarak yapilan hosaf ve
serbetlerdir. Eskiden bilan ve demir hindi serbetleri de yapilirdi. (Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi,
2018)

Geleneksel Kuru Tathlar:

[limiz ve cevresinde ¢ok yaygin olan pestil; dut, ceviz ve erik ile yapilir. Uziim ile yapilana bag bastugu,
dut ile yapilana dut bastugu , erik ile yapilana ise esgili bastuk ad1 verilir.Ayrica Elazig’a ait Orcik (ceviz
i¢lerinin ipe dizilip pekmezli karisima batirilarak kurutulmasi ile elde edilir.) yapilmaktadir. (Elazig il
Kiltiir ve Turizm Midirligi, 2018).

Kis Hazirhklarr:

Elazig mutfaginda gegmiste tarimsal tiretimin sinirli oldugu kis aylarinda beslenmeyi giivence altina alan
hazirliklar, kiiltlirel bir gelenek olarak gilinlimiizde de yasatilmaktadir. Yemeklerin ¢cogunda, malzeme
israfin1 6nleme ve uzun siire saklama teknikleri 6n plandadir. Kurutma, salamura ve pekmezleme gibi
yontemler, kis aylarinda gida teminini kolaylastirir.Yaz aylarinda sebzeler kurutularak kis i¢in saklanir;
patlican kurusu, biber kurusu ve kabak kurusu bunlarin basinda gelir. Ayrica tarhana, eriste ve ¢esitli
tursular da evlerde kis igin hazirlanan yiyeceklerdendir. (Elazig Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

Elazig’da Sofra Diizeni ve Misafirperverlik

Elazig’da yemek yalmzca beslenme ihtiyaci degil, ayn1 zamanda toplumsal bir ritlieldir. Sofralar genis,
ikramlar bol ve gesitlidir. Ozellikle diigiin, bayram ve cenaze gibi toplu etkinliklerde yemek, sosyal baglart
giiclendiren 6nemli bir unsurdur.
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Misafire “bas kose” verilmesi, ikramlarin en kaliteli yemeklerden segilmesi gelenektir. Sofrada hiyerarsi
gbzetilmez; yas ve statii fark etmeksizin herkes esit kabul edilir. Ancak ev sahibi, misafirin tabagini siirekli
doldurur; bu durum sayg1 ve misafirperverligin gostergesidir.

Yemek sofralari, yemek yiyen kisilerin sayisina ve tercihe gore degismektedir. Fakat bir genelleme
yapilacak olursa dort cesit sofradan soz edilebilir. Bunlar; yer sofralari, yerde iskemle ve sinili sofralar,
somatlar ve masalarda yemek yemektir (Elaz:g 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2018).

Koylerde ve sehirde bazi ailelerde yer sofralart tercih edilmektedir. Sofra kurulurken en alta yorede
iiretilen kumastan yapilmis degisik desenli ¢it baskili (6zel bask1 ustalarinin yaptigi) sufra (sofra) bezleri
kullanilmaktadir. Bunun iizerine metal biiyiik tepsi olan sini konulmaktadir. Sininin {izerine ise ¢atal,
kasik, yemekler ve ekmek konulur ayrica etrafina yer minderleri yerlestirilerek sofra kurma islemi
bitirilir.

Elazig ve cevresinde geleneksel sofralarda, masay1 yerden yiikseltmek amaciyla 6zel olarak yapilmis kiictik
masalar kullanilmaktadir. Uzerine serilen masa ortiisiiniin ardindan, yaklasik 50x50 cm yiiksekliginde bir
sini yerlestirilmekte ve tekrar ortii ile kaplanmaktadir. Giiniimiizde ise zemin masalar1 yaygin olmakla
birlikte, 6zellikle sehir merkezindeki evlerde yemek masalar1 da bulunmaktadir; ancak yemek masalarinin
kullanimi1 ¢ogunlukla misafirlik durumlariyla sinirlidir (Giillii ve Yasar, 2019). Harput ve Elazig yoresinde
digiinlerde 3-4 metre uzunlugunda sofralar kurulmakta ve bu sofralar “somat” olarak adlandirilmaktadir.
Somatlarda ikram edilen diigiin yemekleri ise “somatos” adiyla anilmaktadir.

Elazig sofra kiiltiiriinde oturma diizeni ve yemege baslama adab1 da belirli kurallara tabidir. Sofraya once
yaslilar oturur; evde misafir bulunuyorsa, ev sahibinin yemege baslamasi beklenir. Geleneksel olarak
kalabalik ailelerde once erkekler ve yaslilar, ardindan kadinlar ve ¢ocuklar yemek yerler. Bazi durumlarda
ise erkekler ve yetiskinler icin ayri, kadinlar ve cocuklar i¢in ayr sofralar hazirlanir. Ev sahibi kadin,
genellikle sofranin servis ve ikram gdrevini lstlenir. Kdylerde kurulan sofralarda tiim bireyler yemekleri
ortak kaplardan tiiketir. Masada konusmak ayip veya giinah sayildigi i¢in sessizlik esas kabul edilir; ancak
biiyiik ziyafet sofralarinda sohbet ve muhabbetin daha yaygin oldugu goriilmektedir (Delil, Kardes ve
digerleri,2022).

Bayram ve Ozel Giin Yemekleri

Elazig mutfak kiiltiirii, glindelik beslenmenin 6tesinde, bayramlar, diigilinler ve ¢esitli toplumsal ritiiellerle
zenginlesmis bir yapiya sahiptir. Bu baglamda, 6zel giinlerde hazirlanan yemekler yalnizca karin doyurmak
i¢in degil, ayn1 zamanda toplumsal dayanigma, kimlik ingas1 ve kiiltiirel siirekliligin somut gostergelerinden
biri olarak degerlendirilmektedir. Dini bayramlarda ve 6zel giinlerde yapilan yemekler, Elazig kiiltiiriinde
ayr1 bir éneme sahiptir. Kurban Bayrami’nda taze etten yapilan kavurma ve ciger kebab1 yaygindir.
Ramazan ayinda iftar sofralarinda “gdmme” ekmegi, zeytinyaglilar ve hosaf sik¢a yer alir (Sanag, 2018).

Dini bayramlarda Elazig sofralari, bolluk ve paylasimin sembolii olarak dikkat ¢ekmektedir. Kurban
Bayrami’nda kesilen kurban etinin kavurma seklinde hazirlanmasi, bayramin ilk giiniinde aile bireyleri ve
misafirlerle paylasilarak toplumsal dayanigmay1 goriiniir kilmaktadir. Bunun yan sira ciger ve kebap tiirleri
de sikga tiiketilen et yemekleri arasinda yer almaktadir (Giillii ve Yasar, 2019). Ramazan Bayrami’nda ise
tatl kiiltiirii 6n plana ¢ikar. Ozellikle ince yufkanin cevizle sarilip serbetle bulusturulmasiyla yapilan
Dolanger Tatlisi, bayram sofralarinin simgesel lezzetlerinden biridir. Ayrica baklava, burma, pestil ve orgik
gibi yoresel tatlilarin bayram misafirlerine ikram edilmesi, misafirperverligin ve bayram nesesinin kiiltiirel
ifadesidir.

Geleneksel Mutfak Arag¢-Gerecleri

Elazig mutfak kiiltiirii, yalnizca yemek ¢esitleriyle degil, bu yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan arag-
gereclerle de 6zgiin bir nitelik tagimaktadir. Geleneksel mutfak esyalari hem bolgenin cografi kosullart hem
de tarihsel iiretim bigimleriyle uyumlu olarak sekillenmistir. Ozellikle bakir kaplar, tas degirmenler, sini ve
tandir gibi araglar, Elazig mutfak kiiltliriinlin somut miraslar1 arasinda degerlendirilmektedir (Gilli ve
Yasar, 2019). Elaz1g’da geleneksel evlerde mutfaklar, genellikle yemek pisirmeye elverisli, ferah ve diizenli
alanlar olarak tasarlanmigtir. Ocagin ¢ogu zaman evin i¢inde yer aldigi goriilmekle birlikte, baz1 kdy
evlerinde ocaklarin bah¢eye konumlandirildig: da dikkat ¢cekmektedir. Ekmek yapimi yoérede énemli bir
yere sahiptir; cogunlukla sacda veya tandirda pisirilir, kimi zaman da kuzine tercih edilir. Ozellikle tandir
ekmegi titizlikle hazirlanir, temiz “hasavan” bezleriyle Ortiilerek uzun siire tiikketilmek iizere saklanir ve
bdylece kislik ekmek ihtiyaci kargilanir. Bazi koylerde ise bu gelenegi destekleyen kiler kiiltiirii giinlimiizde
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de yasamaktadir. Zahire kiipleri, petekler ve tandir ekmegi i¢in yapilan 6zel iskeleler hem gida depolama
pratiklerinin hem de kiiltiirel siirekliligin somut gostergeleri olarak varligim siirdiirmektedir (Ural ,2023).

SONUC

Elazig mutfag:, tarih boyunca farkli uygarliklarin katkisiyla ¢esitlenmis ve zamanla bir kimlik kazanmistir.
Elaz1g yoresinin de kendine has 6zel yemek gesitleri, pisirme adetleri, damak lezzeti, sofra adetleri
bulunmaktadir. Yemek ¢esitlerinde siiphesiz en biiyiik etken, yasanilan cografyada yetisen {riinlerdir.
Geleneksel Tiirk mutfaginin bir halkasi olan Elazig yoresel yemekleri hem ¢esit bakimindan zengin olusu
hem de her damak zevkine hitap etmesi ile kiiltiirlimiiziin 6nemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Yemek
cesitleri bakimindan o kadar zengindir ki, bu cesitlilik gilinlimiize kadar degismeden muhafaza
edilebilmistir.  (Https://www.turkish-cuisine.org/bolgesel-mutfaklar-4/dogu-anadolu-bolgesi-126/elazig-
162.html?PagingIndex=5)

Ayrica, bu yemeklerin herkese aslini bozmadan ulastirmak gerekmektedir. Bunun icin Gastronomi
turizmine 6nem ve destek vermek gereklidir. Gastronomi turizmi, degisik bir kiiltiiriindeki yiyeceklerin
hazirlanmasi, sunulmasi, tiiketilmesi; 0giin sistemlerini, yeme tarzlarini tespit etmek amaciyla
gerceklestirilen turizm tiiriidiir. Gastronomi turizmi, yeni bir kiiltiirel miras ve kiiltlir turizmi konseptine
dahil edilen unsurlardan biridir. Gastronomi turizmi tiim diinyada ve Tiirkiye’de turizm tiirleri arasinda
Oonemi her gecen giin artmaya devam eden bir olgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi ile
yerel lezzetlerin 6nemi daha da artmistir (Arpaci,2023). Destinasyonun kiiltiirel anlamda tanitiminin
yapilmasi yoresel yiyecekler gibi unsurlarla bolge ekonomisine de 6nemli bir katki sunmaktadir (Temizkan
ve Yildiz, 2023).

KAYNAKCA

Arpaci, S. (2023). Elazig’da gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bir arastirma. Journal of
Tourism and Gastronomy Studies, 11(3), 1857-1872.

Cilingiroglu, A. (1997). Urartu Krallig: ve kiiltiirel mirasi. Arkeoloji Yaylari.

Delil, B., Kardes, B., Beyter, N., & Yilmaz, i. (2022). Culinary culture and special day meals of Elazig.
Journal of Art and Design, 2(2), 110-129.

Elazig 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii. Mutfak kiiltiirii ve yéresel yemekler (Cilt 1-2). Elaz1g: 11 Kiiltiir ve
Turizm Midiirliigii Yayinlari.

Elazig 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2018). Elazig Mutfagi. Elazig: 1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi
Yayinlari.

Elazig Kiiltiir ve Tanitma Vakfi, https://elazigvakfi.org.tt/TR/mews_154 elazig-mutfagi

Elazig Valiligi. (2023). Elaz1g Harput Mutfagi- Yoresel Yemekler, http://www.elazig.gov.tr/elazig-harput-
mutfagi---yoresel-yemekler

Giilli, K., & Yasar, M. (2019). Yerel halkin alternatif turizm potansiyeli algilamasi: Elaz1g 6rnegi. Erciyes
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 33(47), 107—126.

Sana¢ Bulanikli, N. (2018). Eldzig Mutfag:. Elazig Valiligi.
Senocak, E. (2014, Mayis). Akra Kiiltiir, Sanat ve Edebiyat Dergisi, 3,

Temizkan, S. P. ve Yildiz, E. (2023). Yoresel ne kadar yoresel? Cumalikizik 6rnegi. Journal of Tourism &
Gastronomy Studies, 8(4), 2541-2564.

Ural, E. (2023). Geleneksel Elazig mutfagi yemeklerinin besin degerlerinin incelenmesi ve karbon ayak
izinin tespit edilmesi [Yiksek lisans tezi, Aydin Adnan Menderes Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisii].

Elazig Belediyesi (2020). https:/www.elazig.bel.tr/(2020)kent-rehberi/mutfak-kulturu--yemekler/233/
https://www.elazig.bel.tr/kent-rehberi/mutfak-kulturu--yvemekler/233/

https://www.turkish-cuisine.org/bolgesel-mutfaklar-4/dogu-anadolu-bolgesi-126/elazig-162.html

29


https://elazigvakfi.org.tr/TR/news_154_elazig-mutfagi
http://www.elazig.gov.tr/elazig-harput-mutfagi---yoresel-yemekler
http://www.elazig.gov.tr/elazig-harput-mutfagi---yoresel-yemekler
https://www.elazig.bel.tr/(2020)kent-rehberi/mutfak-kulturu--yemekler/233/
https://www.elazig.bel.tr/kent-rehberi/mutfak-kulturu--yemekler/233/
https://www.turkish-cuisine.org/bolgesel-mutfaklar-4/dogu-anadolu-bolgesi-126/elazig-162.html

ERZINCAN iLi YEMEK KULTURU

Uzman Diyetisyen Feyza BAYSAL!
GIRIS
Gastronomi, Yunancada “gasto (mide)” ve “nomos (kural, yasa, diizenleme)” sozciiklerin birlesiminden
tiireyerek yeme-igme kiiltiiriinii bilimsel bir baglamda inceleyen disiplinler arasi bir alan haline gelmistir.

Gilinlimiizde gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢evre-bilim ve tip bilimleri gibi
bir¢ok bilim daliyla etkilesim i¢cinde degerlendirilmektedir (Goker, 2011).

Alan yazin incelendiginde gastronomi calismalarinin cogunlukla cografi isaretleme, gastronomi turizmi,
gastronomik kimlik, turist davranislari, kirsal turizm iliskisi, destinasyon ve yerel mutfak etkilesimi ile
yoresel mutfak kiiltiirleri gibi konular tizerinde yogunlastig1 goriilmektedir (Ozdemir ve Altiner, 2019).

Beslenme aligkanliklarinin standart olmasi, genetigi degistirilmis besinlerin yayginlagsmasi, beslenmede
yapilan yanlislar sonrasinda hastaliklarin artmasi gibi nedenler sonucunda tiiketiciler beslenme konusunda
daha bilingli davranmaya yonelmistir. Bu ve benzer nedenler dogrultusunda yerel {irlinlerin 6zgiin
niteliklerinin korunmasi, varliklarinin devam ettirilme amacini dogurmustur. Bu ihtiya¢ kaynakli koruma
etkenlerinden biri cografi isaretlemedir. Ydrelere ait {irlinlerin cografi isaret ile tescillenmesi gastronomi
turizminde dnemlidir (Kiigiikkomiirler ve ark., 2018).

Erzincan fline iliskin Genel Bilgiler

Dogu Anadolu Bolgesi’nin Yukari1 Firat Havzasi’nda yer alan Erzincan; 11.903 km?2 yiiz 6l¢timii, 8 ilgesi
(Cayirly, ilig, Kemah, Kemaliye, Otlukbeli, Refahiye, Tercan, Uziimlii) ve 241 bini asan niifusu ile bolgenin
onemli yerlerinden biridir (Erzincan Valiligi).

Kentin tarihsel siiregte “Eriza” ya da “Aziriz” adlariyla anildig1 zaman igerisinde “Erziricin” bigimini aldigt
ve gliniimiizde Erzincan adina doniistigi diistiniilmektedir (Yalginyavuz, 2015). 1939 Erzincan Depremi
sehri biiyiik 6lgiide tahrip etmis; deprem sonrasi demiryolunun kuzeyinde yeni yerlesim alani olusturularak
bugiinkii sehir plan1 uygulanmistir (Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi, 2023).

Erzincan’in iklimi karasal ozellik tasimakla birlikte ¢evre illere kiyasla daha ilimandir. Bu nedenle
narenciye disindaki pek cok meyve kolaylikla yetistirilmekte; meyvecilik, tarimsal gelirin 6nemli bir
kismini olusturmaktadir (Erzincan Belediyesi). Seker pancari, bugday, arpa ve kuru fasulye en ¢ok iiretilen
tarimsal triinlerdir. Koyun ve sigir yetistiriciligi ile siit koyunculugu hayvancilikta 6ne ¢ikmaktadir
(Erzincan Ticaret ve Sanayi Odasi, 2023).

Ayrica sehir, kokli bir bakircilik gelenegine sahiptir. Gliniimiizde geleneksel dovme bakircilik yerini daha
cok semaver, tepsi, sekerlik gibi hediyelik esya tiretimine birakmistir (Alagdz ve ark., 2018).

Cografi konumu itibariyle Erzincan, Dogu Anadolu’nun I¢c Anadolu’ya agilan kapisi niteligindedir ve tarih
boyunca Ipek Yolu iizerinde yer almasi sebebiyle birgok kiiltiirle etkilesim iginde olmustur (Basar ve
Silahsor, 2019).

Erzincan Yemek Kiiltiirii
Geleneksel Mutfak Yapisi

Gegmiste Erzincan evlerinde giliniimiizdeki anlamiyla belirgin bir mutfak boliimii bulunmamaktaydi.
Yemek pisirme ve tiikketim siiregleri mevsimlere gore degisiklik gosterir; yaz aylarinda evlerin yaninda yer
alan Ui¢ tarafi agik “ayvan” adi verilen alanlar kullanilirken, kisin bu islev evin igindeki bir odada
yiiritiliirdii. Kirsal alanlarda “tandirlik”, “ocaklik”, “firin dam1”, “aghana” ya da “igeri evi” gibi bdliimler
mutfagin temel alanlariydi (Basar ve Silahgor, 2019).

! Feyza Baysal Ozel Saglik Meslek Hizmet Birimi, ORCID: 0000-0001-8098-1328,
feyzabaysal33@gmail.com
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Eski Erzincan evlerinde i¢ mutfak (ic mutbah) ve dis mutfak (dis mutbah) olmak {izere iki mutfak tiirii
bulunur; dis mutfak daha ¢ok yaz aylarinda ve ekmek yapiminda, i¢ mutfak ise giinlilk yemek pisirmede
kullanilirdr (Ozdokur, 2022).

Mutfaklarda kullanilan ekipmanlarin bir¢ogu dis mutfak olarak tabir edilen “kiler” olarak bilinen odalarda
bulunmaktadir. Baz1 ev tiplerinde ise “ocak ambar1” ve “zahire ambar1” olarak kullanilan biiyiik boliimde
ambar, kiler, terekler, bulasik yikama legeni, makgat, ocak ve bunlarin karsisinda sofa ile birbirine baglanan
iki gozlii ev seklinde olmaktaydi (Basar ve Silahsor, 2019).

Temel Beslenme Aliskanhiklar

Erzincan’da geleneksel beslenmenin temelini hayvansal iirinler ile bugday ve bugdaydan elde edilen
triinler olusturmaktadir. Bulgur, tarhana, yarma ve eriste giinlilk beslenmede 6nemli yer tutmaktadir.
Ayrica kis hazirliklart (kiglik yiyecekler) Erzincan mutfak kiiltiiriinde ayr1 bir dneme sahiptir (Sen ve
Silahsgor, 2018).

“Erzincan Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” kitap yazar1 Sara Yelegen’e gore Erzincan mutfaginin 6nde gelen
yemek ve icecekleri arasinda sunlar bulunmaktadir:

Un ¢orbasi (Erzincan ¢orbasi)

Bamya gorbasi

Eksili (esgili),

Badisli corba,

Kor dolma,

Tarhana ¢orbasi,

Erikli yaprak dolmasi (diger bolgelere gore ¢ok kiigiik sarilir),
Kara kabak dolmasi-sarmasi,

Lovlez (glivegte barbunya fasulye yemegi),

Kizartma (et),

Gendime pilavi, eriste pilavi, tiziimlii pilav,

Kiymali su boregi, kete, liziimlii borek,

Kaplama ¢esitleri,

Dut hosafi,

Kayisi kasefesi,

Cokelik piyazi,

Elma dolmasi,

Liike baklava,

Reyhan serbeti ve giil serbeti (Sen ve Silahsor, 2018).

Ayrica bolgede yaygin tiiketilen yenilebilir yabani otlar arasinda c¢asir otu, evelik otu ve ciris otu
bulunmaktadir (Basar ve Silahsor, 2019).

Erzincan’in en bilinen iiriinii ise ketedir. Artan popiilerligi ile birlikte kete, endiistriyel iiretim alaninda da
yer almaya baslamistir (Erzincan Valiligi).

Erzincan Mutfaginda Ritiieller

Tiirk mutfak kiiltiirlinde yemek sadece beslenme araci degildir. Sosyal diizeni saglamada, resm1 torenlerde,
komsuluk iliskilerinde ve misafir agirlamasinda oldukga énemlidir (Ozdemir, 2018). Erzincan’da diigiin
yemekleri iki farkli kombinasyon ile olmaktadir.

Birinci menii: Yarma ¢orbasi, babukko ve hosaf
Ikinci menii: Bamya, yaprak dolmasi, iiziim kasefesi, borek, pilav ve hosaf

Bazi diigiinlerde sarigiburma, baklava, zerde, kuzu dolmasi ve kaburga ile hazirlanan daha zengin bir menii
tercih edilir. Babukko verildiginde “ufak yemek” olarak bilinen diger yemekler sunulmaz (Sezgin ve Onur,
2017).

Erzincan’da bayram sabahlari 6zel ve geleneksel olan lezzetler ile bayram sofrasi hazirlanir. Tandir ketesi,
gaygana, kuzu i¢i (cigerin kiyma haline getirilerek kavrulmasi), tulum peyniri, tandir ekmegi, kaymak ve
su boregi bayram sofralarinin olmazsa olmaz yiyecekleridir (Sezgin, 2024).
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Erzincan kiiltiirel yapisinda yer alan Alevi-Bektasi gelenegi sofralarda da etkisini gdstermektedir. Alevi-
Bektasi geleneginde toplumun genelde yemege, 6zelde ise lokmaya verdikleri deger olduk¢a onemlidir.
Alevi geleneginde beslenme kiiltiirii-dini algi anlaminda en ¢ok karsilagilan kavram “lokma” adiyla adiyla
anilmas1 gereken besinlerin gliniimiizde, 6n sartlarindan arindirilarak Arapga “lokma” sozii tasavvuf ehli
arasinda yemek anlaminda kullanilmaktadir (Ozdemir, 2018).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaretlerin bolgesel kalkinma ve yerel capta iiretimi tesvik etmesi, kiiltlirel gelismeye katki
saglamasi, taklit¢i ve emek hirsizliginin 6niine gegmesi, ¢evre ve biyolojik cesitliligi korumasi agisindan
dolayl1 olarak goérevleri bulunmaktadir (Glindogdu, 2006). Erzincan mutfagina ait Tiirk Patent ve Marka
Kurumu 2025 verilerine goére 5 Mense Adi1 ve 4 Mahreg Isaretli toplam 9 adet cografi isaretli iiriinii
bulunmaktadir.

Cografi Isaretli Uriin Tescil Yih Tiirii

Cimin Uziimii 2002 Mense Ad
Erzincan Kesme Kadayifi 2021 Mabhreg Isareti
Erzincan Tulum Peyniri 2001 Mense Adi
Erzincan Uziimlii Sarucu 2022 Mabhreg Isareti
Kemah Dogal Kaynak Tuzu 2021 Mense Adi
Kemaliye Dutu/ Egin Dutu 2021 Mense Adi
Kemaliye Kuru Kaymagi / Egin Kuru Kaymagi 2025 Mahreg Isareti
Kemaliye Lok Tatlisi/ Egin Lok Tatlist 2023 Mahreg Isareti
Refahiye Bali 2019 Mensge Adi

Kaynak: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Erzincan mutfagina ait en bilinen lezzet Erzincan tulumudur. Yapimi besinci-altinci aylarda baslanan,
dokuzuncu aylarda biten Erzincan’da beslenen beyaz koyundan (Karaman koyun) alinan siitten yapilan
peynire Erzincan Tulum Peynir denilmektedir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Erzincan, dogal bir gecis giizergahinda yer almasi sebebiyle tarih boyunca farkli kiiltiirlerin izlerini tagiyan
zengin bir mutfak miras1 gelistirmistir. Bu ragmen mevcut gastronomik potansiyel heniiz turizm sektoriine
yeterince entegre edilememistir (Orhan, 2021).

Cografi isaretli Urtinlerin gesitliligi; kentin yoresel tiretim kapasitesinin, bilgi birikiminin ve kiiltiirel
stirdiirtilebilirliginin gi¢lii bir gostergesidir. Erzincan’da gilinliik yasam ve ritiiellere bagli pek ¢cok yemek
uygulamasimin korunuyor olmasi, ziyaretgilere 6zgiin kiiltiirel deneyimler sunmaktadir.

Doga sporlar1 ve doga turizmi agisindan onemli bir destinasyon olan Erzincan’da gastronominin turizm
iiriinleri ile biitlinlestirilmesi; sehrin ¢ekiciligini artirabilecek 6nemli firsatlar barindirmaktadir.

SONUC ve ONERILER

Erzincan’in mutfak kiltiirii, tarihsel birikimi, cografi 6zellikleri ve tescilli yerel lriinleri ile bolgesel
gastronomi igerisinde dnemli bir yere sahiptir. Geleneksel yemeklerin giiniimiize aktariliyor olmasi, kentin
kiiltiirel hafizasinin korunmasini saglamakta ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilir bir zemin
olusturmaktadir. Buna karsin, yerel mutfak kiiltiiriiniin turizm sektoriiyle biitiinlesme diizeyi heniiz istenen
seviyeye ulagamamustir.
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Gastronomi turizmine yonelik tanitim, egitim ve pazarlama calismalarinin gelistirilmesi hem yerel halkin
ekonomik katkisini artiracak hem de sehrin gastronomik kimliginin daha goériiniir hale gelmesine yardimci
olacaktir. Bu sebeple Erzincan’in mutfak mirasinin siirdiiriilebilirlik ilkeleri dogrultusunda korunarak
turizm alaninda daha etkin bir sekilde kullanilmasinin bdlgenin kiiltiirel ve ekonomik gelisimine dnemli
katki saglayacagi sdylenebilir.

Oneriler;

o Gastronomi tanitim stratejileri olusturulmasi; Cografi isaretli iiriinleri ulusal ve uluslararasi
diizeyde daha goriiniir kilinmasi, festival, fuar ve gastronomi etkinliklerinin aktif yapilmasi,

. Gastronomi rotalarinin hazirlanmasi; Erzincan Gastronomi Rotas1, Tulum Peyniri Uretim
Rotasi, Kemaliye Lezzet Yolu gibi tematik turizm rotalar1 gelistirilerek siirdiirtilebilir turizme katki
saglanmasi,

o Yoresel yemeklerin standart regetelerinin hazirlanmasi; Erzincan’a 6zgii yemekler i¢in
akademik ve uygulamali regeteler olusturularak gastronomi alaninda siirdiiriilebilirlik saglanmasi,
° Gastronomi turizmine yonelik akademik c¢aligsmalar arastirmalarin artirilmasi; bolgenin
yemek kiiltiirii izerine nitel ve nicel arastirmalar yiiriitiilmesi,

o Alevi-Bektasi kiiltiiriiniin mutfak ritiielleri turizmde degerlendirilmesi; lokma gelenegi,
cem sofrasi kiiltiirii, paylasim ritiielleri gibi unsurlar kiiltiirel hassasiyet gozeterek kiiltiir turizmi
kapsaminda tanitilmasi,

o Yerel iirlin satis noktalarinin ¢ogaltilmasi; havalimani, otogar turistik bolgelerde cografi
isaretli iriinlerin satisina yonelik modern ve giivenilir satis alanlarmin olusturulmasi 6neriler
arasindadir.
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ERZURUM MUTFAK KULTURU UZERINE BiR INCELEME

Ogr. Gor. Dr. Mutlu DOGAN', Ogr. Gr. Dilek UNL?

GIRIS

Tiirkiye’nin Dogu Anadolu Bolgesinde konumlanan Erzurum, Tiirk mutfaginin karakteristik 6zelliklerini
temsil ederek bdlgenin 6nemli gastronomi turizmi potansiyeline sahip bir turizm merkezidir. Tarihi ipek
Yolu iizerinde konumlanan Erzurum, sahip oldugu cografi yapt ve iklim oOzelliklerinin etkisiyle de
sekillenen giiglii mutfag1 ve birbirinden farkli yoresel lezzetleriyle yerli ve yabanci turistlerin dikkatini
ceken bolgenin 6nde gelen turizm merkezidir. (Ogan ve Denk,2025). Erzurum, basta Selguklu ve Osmanl
Devleti olmak iizere bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis; bu durum farkli kiiltiirlerin mutfak
geleneklerinden etkilenerek zengin bir gastronomik mirasin olugmasina katki saglamistir (Akogul ve
Aksakalli Bayraktar, 2020). Ayrica, Erzurum mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde tarihi unsurlarin yani sira
ekonomik sartlar, gecim kaynaklari, beslenme aligkanliklari, dogal ¢evre 6zellikleri ve kullanilan yemeklik
malzemeler gibi pek ¢ok etken rol oynamaktadir (Turan ve Akogul, 2019). Erzurum, Tiirkiye’ nin en soguk
illerinden birisi olmasi nedeniyle yerel halk ¢gabuk bozulmayan ve uzun siire de tiiketilebilen yiyecekler
hazirlamaya 6zen gostermis, bunun i¢in de daha ¢ok kislik hazirliklar yapmaya 6nem vermistir. Boylece
farkli saklama yontemleri de gelismistir. Erzurum yemek kiiltlirii genellikle et ve et {iriinleri, tahil ve
bakliyatlar ile hayvansal yaglardan olugsmaktadir (Cetinkaya ve Aslan, 2021). Yorenin yemek kiiltiirii,
beslenme ihtiyacini karsilarken; ayn1 zamanda bolgenin kimligini yansitan ve kiiltiiriin nesilden nesile
aktarilmasini saglayan 6nemli bir toplumsal deger olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan
bakildiginda “’Erzurum, bdlgenin en 6énemli kentlerinden biri olmasiin yaninda temiz havasi ve yagam
alanlartyla tercih edilen sehirlerden biridir. Turizm baglaminda Erzurum’da Palanddken Kayak
Merkezi’nin varligi, kenti kis turizmi agisindan 6n plana ¢ikarmaktadir (Seyhanlioglu ve Dogan, 2025).
Erzurum’un, bu yoniiyle uluslararasi 6l¢ekte marka degeri tastyan bir turizm merkezi konumuna gelmis
olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu ¢ercevede kente, kis turizminin yani sira “gastronomi kenti” unvaninin da
kazandirilmasi, turizm cesitliligi ve siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli bir katki saglayacaktir. Zengin
mutfak kiiltiiriiyle Erzurum mutfagi, sadece kiiltiirel bir miras olarak degil, ayn1 zamanda turizm
ekonomisine dogrudan katki saglayan stratejik bir deger olarak degerlendirilmektedir. (Aring, 2020)

ERZURUM MUTFAK KULTURU

Mutfak kiiltiirii, toplumlarin inang sistemleri, kiiltiirel pratikleri, yasam bicimleri ve cografi kosullar
dogrultusunda sekillenmektedir. Bu baglamda, mutfak kiiltlirii bir toplumun yeme-i¢gme aligkanliklariin
biitiinii olarak tanimlanmakta ve o topluma 6zgli gastronomik kimligin olusumuna katki saglamaktadir
(Akogul, 2019). Onemli bir kiiltiir kavsag1 iizerinde bulunan Erzurum, hayvanciligin yaygin olarak
yapildig1 Erzurum, kirmizi et yemekleriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Ozellikle cag kebab, tahil ve bakliyat
kullanilarak hazirlanan Ispir kuru fasulyesi gibi yoresel yemekler ile kadayif dolmas: gibi tatlilar, ulusal
diizeyde taninirhik kazanmig 6nemli lezzetler arasinda yer almaktadir (Denk, 2023). Siit iirlinleri Erzurum
mutfaginda dnemli bir yer tutmakta olup, 6zellikle peynir gesitleri zenginlik gdstermektedir. Erzurum’da
civil peyniri ve lor peyniri {ilke genelinde biiyiik bir iin kazanmistir. Bolgede hayvancilik oldukga gelismis
oldugundan, yogurt, tereyagi, kaymak ve peynir gibi siit {irlinlerinin halk tarafindan ¢ok fazla tiikketilmesine
olanak saglamistir. Giinlimiizde nadiren rastlanan giivecte yogurt ise gegmiste Erzurum’a 6zgii yontemlerle
hazirlanmakta ve uzun siire saklanabilmekteydi. Yorede yogurt, katik olarak da adlandirilmakta ve temel
gida olarak yer almaktadir. Ayrica kugburnu, elma, ayva, vigne, kiraz ve kayis1 gibi meyvelerden yapilan
recel ve marmelatlar ile tandir ekmegi Erzurum mutfaginmin en 6nemli lezzetleri arasinda yer almaktadir.
Dut pekmezi, dzellikle Tortum, Uzundere, Olur ve Ispir ilgelerinde iiretilmekte olup, kir ¢iceklerinden elde
edilen Erzurum yayla bali sifa amaciyla tiiketilmektedir ( Polat Uziimcii, Alyakut ve Fereli, 2017). Zorlu

! Anadolu Universitesi-Eskisehir Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0001-7778-6433, mdonmez@anadolu.edu.tr
2 Anadolu Universitesi-Eskisehir Meslek Yiiksekokulu, ORCID: 0000-0001-8850-8738,dunlu@anadolu.edu.tr
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kis sartlari, yorede saklama yontemlerinin gelismesine katki saglamis ve farkli lezzetlerin ortaya ¢ikmasina
zemin hazirlamistir (Sengiil, 2017). Erzurum’un zengin mutfak kiltiiriinii tanitmak ve yoresel lezzetleri
ziyaretgilere sunmak amaciyla, Erzurum evlerinin bir araya getirilmesi sonucunda Erzurum Evleri Restoran
ve Miizesi kurulmustur. Bu miize, hem restoran isleviyle ziyaretgilerin yeme-igme ihtiyaglarim
karsilamakta hem de Erzurum’un kiiltiirel mirasini1 yasatmaktadir. Yer sofralari, tahta kasiklar ve benzeri
folklorik mutfak esyalariyla birlikte yoresel yemeklerin sergilendigi bu mekan, gecmis ile gilinlimiiz
arasinda bir koprii kurarak, yerli ve yabanci turistlerin yogun ilgisini cekmektedir. (Sengiil, 2016). Erzurum
mutfagindaki zengin iirlin cesitliligi, kentin tarihsel siire¢ i¢inde kazandigi kiiltiirel birikim ve farkl
etkilesimlerin bir sonucudur. Bu kiiltiirel zenginlik, yére mutfaginda 6zgiin ve cesitli lezzetlerin ortaya
cikmasina olanak saglamistir (Denk, 2023).

ERZURUMUN YORESEL YEMEKLERI

Bolgesel kiiltiir ve kimligi 6n plana ¢ikaran en 6nemli unsurlardan biri yoresel mutfak kiilttirtidiir. Yoresel
mutfaga ait lriinlerin 6zgilin niteligi; tarihsel birikim, geleneksel beceriler ve toplumun yeme-igme
aliskanliklarinin belirli bir cografya ve kiiltiirel baglamda sekillenmesiyle ortaya ¢ikmaktadir. Bu unsurlar,
gecmisten giiniimiize degisim ve doniistimlere ugrayarak giliniimiize ulasabildigi gibi, bdlgede bir arada
yasayan farkli kiiltiirlerin katki ve yorumlariyla yeni bicimler de kazanabilmektedir. Ozellikle yoreye 6zgii
gelenek, gorenek ve adetler icerisinde 6nemli bir yere sahip olan; halkin giinliik yasamda hazirladigi ya da
mevsimsel olarak iirettigi yiyecek ve icecekler, bolgeyi ziyaret eden turistlerde merak uyandirmakta ve
tatma istegi olusturmaktadir (Sengiil, 2016). Yerel mutfaklarin tanitimi, destinasyonlar agisindan
stirdiiriilebilir turizmin gelistirilmesinde 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda,
yoresel yemeklerin uluslararasi dlgekte misafir agirlayan turizm isletmelerinde sunulmasi hem bolge
kiiltiirliniin tanitilmasina hem de turizm bolgesinin daha genis kitleler tarafindan ilgi odagi haline gelmesine
yardimci olmaktadir. (Turan ve Akogul, 2019). Aym1 zamanda yoresel yiyecekler, kiiltlirel kimligi
giiclendirmenin yan1 sira bolgesel iiretimin siirekliligine, yerel ekonomi ve istihdama katki saglamaktadir
(Temizkan ve Yildiz, 2023). Erzurum mutfak kiiltiiriine 6zgii yemeklerin tanitilmasi da bu baglamda
bolgedeki gastronomi turizminin gelisimi agisindan 6nem tagimaktadir (Turan ve Akogul, 2019).

Erzurum Mutfagina Ozgii Baz1 Yoresel Lezzetler:
Corbalar

. Ayran Asi Corbast: Erzurum’da en fazla tiikketilen gorba, Ayran as1 ¢orbasidir. Yorede yetisen as
otu denilen baz1 bolgelerde kisnis adiyla da anilan bir bitkinin temel malzemesi oldugu yogurtlu, bugdaylh
ve nohutlu bir ¢orbadir. Zengin bir besin degerine sahiptir (Esenbuga ve Saglik, 2012).

o Kesme Asi ¢orbasi: Erzurum mutfaginin dnemli yoresel ¢orbalarindan biridir. Ana malzemesi eriste
ve yesil mercimekle hazirlanan bir gorbadir. I¢ine giizel kokmasi i¢in tarhun otu atilarak tatlandirilmaktadir
(Esenbuga ve Saglik, 2012).

o Hokkiri gorbasi: Un, tuz, yumurta ve suyla hamur yapilir. Elde kiiciik kofteler kadar yuvarlanan
hamurlara parmak ile basilarak sekil verilir. Tereyag, sogan, sal¢a kavrulunca igerisine pastirma, tavuk eti
yahut parca et konur. Daha sonra top haline getirilmis kiiciik hamur pargalari katilarak pisirilir (KTB ,2017)

Bunun yani sira Erzurum’da tiiketilen diger geleneksel ¢corba gesitleri arasinda; Herle Asi, Bulgur Corbasi,
Patates Corbasi, Gendime c¢orbasi gibi farkli lezzette gorbalar yer almaktadir (KTB, 2017)

Et Yemekleri

Erzurum mutfak kiiltliriniin temelini olusturan et yemeklerinde koyun, s1gir ve kuzu etleri kullanilmaktadir
(Cetinkaya ve Aslan, 2021). Erzurum’da yaz kig tiim sebzeler etle pisirilmektedir. Koyun eti kusbasi ve
kemikli et olarak, sigir eti ise kiyma olarak kullanilmaktadir (Boztoprak vd., 2017). Eski zamanlarda kirmizi
etler dnceden pisirilir ve kavurmasi yapilarak saklanirdi. Glinlimiizde de yapilarak sabah kahvaltilarinda da
tiikketilmektedir (Cetinkaya ve Aslan, 2021). Erzurum yo6resinde 6nemli bir turistik iirlin olan cag kebab1 et
yemekleri igerisinde en bilinen ydresel yiyecektir (Basar vd., 2019).

o Cag Kebabi: Erzurum’un en bilinen et yemegi olan cag kebabi, lezzetli bir sekilde hazirlanabilmesi
i¢in yorede yetisen geng kuzu eti kullanilir. Etin kol veya but kism1 daha lezzetli oldugu igin, pisirilmeden
Once sinirlerinden arindirilmasi gerekir. Marinasyon i¢in tuz, karabiber ve sogan suyu kullanilarak et en az
bir giin dinlendirilir; ardindan sislere dizilir ve yatik sekilde odun atesinde pisirilir. Pigirilen et, cag adi
verilen sislerden kesilerek sicak olarak servis edilir. Yaninda genellikle lavas, siizme yogurt, acili ezme,
kozde domates ve biber ile s6giis sogan veya salata sunulmaktadir (Denk ve Sanalan Bilici, 2021).
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o Pastirmali Ramazan Kiymasi: Erzurum’a 6zgii, 6zellikle Ramazan aylarinda yapilan geleneksel ve
lezzetli bir yemektir. Daha ¢ok kavrulmus bir i¢ harg gibidir. Kiyma harci i¢ine pastirma da ilave edilerek
yapilir. Erzurum sofralarinda pideyle ya da ekmek {istiinde tiiketilir. (Denk, 2023).

Ayrica Erzurum mutfagimin 6ne ¢ikan yerel lezzetleri arasinda Tandir Kebabi, Erzurum sucugu, Erzurum
pastirmasi, et kavurmasi, Hinis koftesi ve Pasinler doneri gibi 6zgiin tatlar da yer almaktadir (Denk, 2023).

Siit ve Siit Uriinleri:

Erzurum’da hayvanlarin etlerinin yani sira siitiinden de yararlanilmaktadir. Siitten yapilan ¢ok sayida peynir
¢esidi bulunmaktadir. Bu peynirlerden en bilineni kiiflii civil peyniridir. Bu peynirin yam sira Erzurum’da
Ispir kuru peyniri, Kerti peyniri, Erzurum tereyag1, Ispir kaymagi, lor peyniri ve kandirif / kendirif peyniri
bulunmaktadir (Denk, 2023).

o Erzurum Civil Peyniri: Erzurum yoresinin 6nde gelen peynir tiirlerinden biri olan civil peyniri, yagt
alimmug siitten iiretilen tel seklinde bir peynirdir. Bazi yorelerde bu peynir, tel peynir, ¢ecil peynir veya
sacak peyniri olarak farkli isimlerle anilmaktadir. Cig inek siitii belirli bir siire bekletilerek hafifce eksimesi
saglanir; bu eksilik, civil peynirinin karakteristik tadin1 6n plana ¢ikarmaktadir. Tuzlu ve hafif eksimsi bir
lezzete sahip olan peynir, yumusak kivamiyla el ile kolaylikla tel tel ayrilabilir (Denk ve Sanalan Bilici,
2021).

o Kifli Civil Peyniri: Yorede herkes tarafindan sevilerek tiiketilen ve halk arasinda ’gégermis
peynir’’ olarak da bilinen bir peynir tiiriidiir. (Cetinkaya ve Aslan, 2021). Erzurum yo6resinde aromatik
otlarla beslenen ineklerin siitiinden iiretilen kiifli civil peyniri, Erzurum civil peynirinin didilerek lor
peyniri veya sadece didilmis olarak gidalar i¢in uygun bidonlara basilip suyunun uzaklagtirilarak dogal
olarak kiiflendirilmesiyle elde edilen ydresel bir peynir tiiriidiir (Denk ve Sanalan Bilici, 2021)

o Kuru Kaymak: En az 50 kg. siit tandirin iizerinde saatlerce kaynatilarak koyulastirilir. Koyulasan
ve en fazla 5-6 kg. kalan kaymak kalin , kenarlar1 olan bakir sinilere dokiiliir. Sini kor atesin {izerine
yerlestirilir. Sabaha kadar ates kontrol edilerek kaymak koyulagincaya kadar pigirilir. Soguduktan sonra
dilimlenen kaymak i¢i sirlt agz1 dar kiiplere konulur. Uzun siire bozulmadan kalabilmesi i¢in bu yontem
uygulanmaktadir (Mil ve Denk 2015).

Hamur Isleri ve Borekler

o Erzurum Su Boregi: Yedi yumurta ile yogrulan hamurdan hazirlanan borek, her tepsi i¢in 12 yufka
kullanilarak yapilmaktadir. Yufkalar tepsiye yerlestirilirken ilk alt1 yufkanin arasina tereyagi siiriiliir.
Altmer yufkadan sonra ise her kat arasina civil peyniri ve ince dogranmis maydanoz eklenir. Son kat
yerlestirildikten sonra borek firinda ya da ocakta kizartilarak pisirilir (Akogul, 2019).

o Erzurum Ketesi: Un, tuz, maya, siviyag ve siitle yapilan hamur bezelere ayrilip tek tek acilir. Acilan
yufkalarin lizerine eritilmis tereyagi gezdirilir ve daha dnceden tereyagi ile kavrulmus un, i¢ harg olarak
konularak pisirilir (KTB, 2017)

o Hingel: Mantiya benzeyen bu yemek, eristelik hamurdan agilan yufkalarin yaklasik 6 cm’lik kareler
seklinde kesilmesiyle hazirlanir. Kare parcalar sicak suda haslandiktan sonra siiziilerek tepsiye alinir ve
iizerine tereyag ile taze ¢okelek serpilerek ikram edilir (Esenbuga ve Saglik, 2012).

Hingel’in yani sira Erzurum mutfaginda; tava ketesi, bisi, Tatar boregi, Acem ekmegi, Erzurum pastasi,
Erzurum eristesi, yumurta pilavi, lokum, patile ve sini ketesi gibi pek cok 6zgiin ve geleneksel tat da
bulunmaktadir (Denk, 2023).

Sebze ve Meyveler

Erzurum’da genellikle Ispir ilgesinde bazi sebze ve meyveler yetismektedir. Sebzeler taze tiiketildigi gibi
kurutularak da tiiketilmektedir. En ¢ok kurutulan sebze etle birlikte pisirilen taze fasulyedir. Ayni zamanda
salgam yetistiriciligi de yaygindir. ilin sebze yemegi olarak bilinen en nemli yemegi ¢asir kavurmasidir.
(Basar vd., 2019)

o Casir: {lkbaharda karlarin erimesinden hemen sonra daglik alanlarda kendiliginden yetisen yabani
ve aromatik bir bitkidir. Toplanan casir, haslandiktan sonra genellikle sogan ve tereyagi ile kavrularak
titketilmekte, kimi zaman yumurta eklenerek daha besleyici héle getirilmektedir. Bu yemek, Erzurum’da
ozellikle ilkbahar sofralarinda siklikla yer almakta ve bolgenin dogaya dayali beslenme kiiltiiriinii yansitan
onemli bir 6rnek olarak degerlendirilmektedir (Basar vd., 2019).
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Bunun yani sira eksili yaprak sarmasi, salgam dolmasi, ¢e¢ pancari, patates- ayva yahnisi, asmali yahni,
¢ortutu pancari, salgam ¢irtmasi, lor dolmasi, yalanci lahana sarmasi, ebegdmeci, evelik kavurmasi, sogan
dolmasi, tursu pancari, eksili lahana dolmasi ve etli yaprak sarmasi gibi bircok yoresel yemek de
yapilmaktadir (Denk, 2023). Erzurum mutfak kiiltiiriinde yer alan hem ¢ig hem de pisirilerek tiiketilen
bir¢ok ottan bahsetmek miimkiindiir. Bu otlar asotu, ¢iris, 1skin, evelik, acigici, adol, bag yapragi, baldiran,
1sirgan, burcalak, kobelek, casir, camiskulagi, hashas, kim1 vb. birgok ot ¢esidi bulunur. . Bu otlar genellikle
salatalarda ve yemeklerin i¢inde kullanilmaktadir. Kisa hazirlik agisindan kurutuldugu ve bazilarinin da
tursularda kullanildig1 bilinmektedir (Akogul, 2019).

Tahil ve Bakliyatlar

Soguk iklim kosullarinin hiikiim siirdiigli Erzurum’da, tahil ve bakliyat temelli yemekler de 6nemli bir yer
tutmaktadir. Ozellikle Ispir ilgesinde yetistirilen Ispir fasulyesi 6ne ¢ikmaktadir.

o Ispir Fasulyesi: Hem bolge mutfaginda hem de yerel halkin beslenme aliskanliklarinda genis bir
kullanim alanina sahiptir. Cabuk pisme 6zelligiyle bilinen bu fasulye, genellikle kugbasi et, sucuk, pastirma
ve kavurma gibi cesitli et lirlinleriyle birlikte pisirilerek zenginlestirilir. (Cetinkaya ve Aslan, 2021). Ayrica
tahil ve baklagiller yapilan et yemeklerine ve ¢orbalara da katilarak tiiketilmektedir

o Hinis Fasulyesi: Hinis ilgesi ve kdylerinde yetistirilen yuvarlak veya oval sekilli, beyaz renkli bir
fasulye cesididir. Uzun ve dolgundur. Hem lezzeti hem de aromasi ile dikkat ¢eken bu fasulye, cabuk
pismekte ve pisirildiginde kabuk salmamaktadir. Yore topraginin 6zellikleri sayesinde farklilik kazanan
fasulye, diisiik gaz orani nedeniyle tiiketildiginde midede sislik ve hazimsizlik yaratmamaktadir (Denk ve
Sanalan Bilici, 2021).

Tathlar

o Kadayif Dolmasi: Ramazan ay1 boyunca Erzurum sofralarinda sikga tiiketilen kadayif dolmasi,
yumusak tel kadayifin i¢ine 6giitiilmiis ceviz konularak hazirlanir. Hazirlanan dolmalar yumurtaya batirilip
kizgin yagda pisirilir ve ardindan serbete alinarak bir siire bekletilir, bdylece tatli serbeti tamamen ceker.
Servis agamasinda sicak olarak sunulur (Kayserili, 2011).

o Gaysefe (Keysefe /Geysefe): Kurutulmus kayisilarin tereyagi ile pisirilerek hosaf haline
getirilmesiyle hazirlanir. Kayisilar suyunu ¢ekene kadar kaynatilir ve lizerine tereyagi eklenerek sicak
servis edilir (Kayserili, 2011).

Kadayif dolmasinmi ardindan Erzurum mutfaginda tel helvasi, pekmez helvasi, demir tatlisi, hasuta, un
helvasi, kaz lokmasi, peynir helvasi, ekmek kadayifi, pekmezli baklava, incir dolmasi, hurma tatlisi, ceviz
helvasi, hosmeri, erik dolmasi (haris), kavut hasili ve yufka yaglamasi gibi birgok tath ¢esidi de
hazirlanmakta ve tiiketilmektedir. (Denk, 2023).

PISIRME TEKNIKLERI

Erzurum mutfaginda pisirme teknikleri arasinda tandir, odun firmi, agir ateste haslama ve kavurma
yontemleri 6ne ¢ikmaktadir:

> Tandirda pisirme, Gegmiste evlerin i¢c mimarisini belirleyici 6zellikte olan tandir, yaygin olarak
pisirme amagcli evlerde konumlandirilsa da 1stnma amagh kullanildigi da gériilmiistiir. Ozel olarak
hazirlanan tandir ekmegi, kete, kavurma, kiyma gibi yiyeceklerin ve yemeklerin pisirilmesi ise sehirdeki
Erzurum evlerinde giderek azalsa da kirsal bolgelerde hala yasatilmakta ve vazgecilmez bir parca olarak
kabul edilmektedir (Denk, 2023)

> Odun firinlari, ekmek, borek ve bazi tatlilarin pisirilmesinde yaygin olarak kullanilir (Mil ve Denk,
2015).
> Agir ateste pisirme, et ve bakliyat yemeklerinde malzemelerin 6zdeslesmesini saglayan bir

yontemdir (Akogul ve Aksakalli, 2020).

Kis mevsiminin uzun olmasi, gida saklama tekniklerinin gelismesine neden olmus; tuzlama ve kurutma
gibi yontemler de yayginlagmistir (Akogul ve Aksakalli, 2020)

ERZURUM MUTFAK KULTURUNDE OZEL GUN YEMEKLERI
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Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6zel ginlerde de oldukga farkli tiirde yemekler pisirilmekte ve misafirlere
ikram edilmektedir. Bu 6zel giin yemekleri Erzurum mutfak kiiltiiriiniin tarihi ve kiiltiirel zenginligini
destekleyen onemli unsurlardan biridir (Denk, 2023).

Erzurum Mutfaginda Ozel Giinlerde One Cikan Yemekler Sunlardir:
. Dogum: Dogum sonrasi kutlamalarda su boregi, baklava ve kete ikram edilir.

o Ramazan ve Kurban Bayrami: Bayram arefesinde ¢orba, kuru fasulye ve pilav hazirlanmakta;
bayram giinlerinde su boregi, baklava, siitlag ve dolma gibi geleneksel tatlar 6ne ¢ikmaktadir. Kurban
Bayrami’na 6zgii kavurma da yaygindir. Kusburnu, elma ve kayis1 kompostolar1 da misafir sofralarinda yer
alir.

. Kandiller: Kandil giinlerinde kandil simidi, bisi ve un helvasi pisirilir.

. Asker ugurlamalari: Ayran as1 corbasi, su boregi, kiyma ve kadayif dolmasi gibi yemekler
hazirlanir.,

. Hac: Hacca gidecek kisilere kavurma, pilav ve kadayif dolma ikram edilir; hacdan doniiste

ziyaretcilere borek, pasta ve kete sunulur.

o Cenazeler: Corba, dolma, pilav, su boregi ve tath gotiiriiliir; un helvasi yeni malzemelerle kavrulur
ve dagitilir. “Kirk yemegi” geleneginde ise corba, dolma, kavurma, etli kuru fasulye, pilav ve tath kirk
duas1 esliginde sunulur (Denk, 2023).

ERZURUMDA COGRAFI iSARETLi URUNLER

Erzurum, Tiirkiye’ nin cografi isaretli liriinler agisindan zengin sehirlerinden biridir. Tarihsel ge¢misi, dogal
yapisi, iklimi ve somut olmayan kiiltiirel miras1 sayesinde bugiin cografi isaretlenebilecek ¢ok sayida
kiiltiirel ve gastronomik iiriine sahiptir (Polat Uziimcii, Alyakut ve Fereli, 2017). Cografi isaret tescili,
yalnizca iirlinlerin kalitesini ve 6zgilinliiglinli garanti altina almakla kalmaz; ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
korunmasini da saglar (Akogul ve Aksakalli, 2020). Erzurum’da giiniimiize kadar 61 iirliniin cografi isaret
aldig1 bilinmektedir.

Cografi Isaret Almis Uriinlere Ornek Olarak;
Cografi isaret almig Erzurum {irlinlerine 6rnek olarak sunlar verilebilir:

Civil Peyniri, Erzurum Asmali Yahni, Erzurum Asotu, Erzurum Ayran Asi Corbasi, Erzurum Ayva
Yahnisi, Erzurum Babaanne Pastasi, Erzurum Burmasi, Erzurum Cilbir Yemegi, Erzurum Casir
Kavurmasi, Erzurum Casir Salamurasi, Erzurum Ceg¢ Pancari, Erzurum Ciris Yemegi, Erzurum Cortutu
Pancar1, Erzurum Demir Tatlisi, Erzurum Dut Cullamasi, Erzurum Acem Lavas Ekmegi, Erzurum
Ehram/fhram Dokuma Kumas1, Erzurum Eksili Dolma, Erzurum Eristesi, Erzurum Et Kavurmasi, Erzurum
Su Béregi, Ispir Fasulyesi, Kadayif Dolmasi, Karnavas Dut Pekmezi, Kiiflii Civil Peynir (Gdgermis
Peynir), Oltu Cag Kebab1 ve Tortum Eksi Pestili.

Bu iiriinler, yoresel yontemlerle iiretilmekte ve gilinliik yasamda yaygin olarak tiiketilmektedir (KTB, 2017)
SONUC

Dogu Anadolu Bolgesi’'nde yer alan Erzurum mutfagi, 6zgiin yapisiyla Tiirk mutfak kiiltlirline dnemli
katkilar saglamaktadir ve bu mirasa sahip ¢ikmaktadir. Erzurum mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde tarihi
geemisi, bulundugu cografi konum, sahip oldugu dogal alanlar ve ikliminin etkili oldugu sdylenebilir.
Zengin geleneksel iiriin gesitliligi ve essiz yoresel lezzetleriyle Erzurum, gastronomi turizmi agisindan
o6nemli bir merkez olma yolunda ilerlemektedir (Denk, 2023). Et ve et {irlinleri, tahil ve bakliyatlar, siit
iiriinleri ve yoresel sebzelerin dengeli kullanimi, Erzurum mutfagini hem besleyici hem de lezzetli kilmistir
(Cetinkaya ve Aslan, 2021). Erzurum mutfagi, sadece beslenme ihtiyacini karsilamakla kalmayip sosyal ve
kiiltiirel baglarin giiglendigi, toplumsal dayanismanin pekistigi 6nemli bir alan olarak islev gérmektedir
(Akogul & Aksakalli, 2020). Ozel giinlerde hazirlanan yoresel yemekler, kiiltiiriin kusaklar aras1 aktarimini
saglamaktadir (Sergceoglu, 2014). Erzurum mutfagiyla 6zdeslesen gastronomik tiriinler, cografi isaretleme
yoluyla 6n plana ¢ikarilmakta ve kentin ekonomik ile sosyal gelisimine 6nemli katkilar sunmaktadir.
Cografi isaretleme, yalnmizca bolgesel kalkinmayi desteklemekle kalmayip iilkenin milli ve Kkiiltiirel
degerlerinin korunarak tanitilmasimna ve gelecek kusaklara aktarilmasina da hizmet etmektedir (Polat
Uziimcii, Alyakut ve Fereli, 2017). Bu dogrultuda, Erzurum mutfak kiiltiiriiniin incelenmesi ve ydresel
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yemeklerin tanitilmasi, bolgedeki gastronomi turizminin gelisimi agisindan biiyilk onem tagimaktadir
(Turan ve Akogul, 2019).
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HAKKARI ILI YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Ufuk SAMAV!
GIRIS
Yoresel mutfaklar, belirli bir bolgeye 6zgili yemeklerin hazirlanma, pisirilme ve sunulma bi¢imlerini,
tarifleri ve yorede yetisen yerel malzemeleri igeren somut olmayan kiiltlirel mirasin 6nemli bir bilesenidir
(Sengtil ve Tiirkay, 2017). Bu mutfak kiiltiirii, bolgenin cografi konumu, iklim 6zellikleri, tarimsal ve
hayvansal iretim faaliyetleri, yerel flora ve fauna cesitliligi ile tarihsel siiregteki sosyo-kiiltiirel
etkilesimlerin kesigiminde sekillenmektedir. Sahip olduklar1 zengin igerik ve 6zgiin gastronomik degerler,
yoresel mutfaklari turizm sektdriinde dnemli bir ¢ekim unsuru haline getirmektedir (Cémert ve Ozkaya,
2014). Tiirkiye’nin her bdlgesinde, bolgesel kosullar ve tarihsel siireglerin etkisiyle 6zgiin mutfak kiiltiirleri
olusmus ve bu kiiltiirler, yerel kimligi yansitan 6zgiin lezzetler ortaya ¢ikarmistir. Arastirma kapsaminda
ele aliman Hakkari ili, iilkenin Dogu Anadolu Boélgesi’nde konumlanmaktadir. Tarihsel siiregte Hurri,
Urartu, Pers, Arap, Selcuklu ve Osmanli gibi bircok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bu zengin tarihsel
geemis, Hakkari’nin kiiltiirel mirasini zenginlestirmis ve gastronomik cesitliligine énemli dlglide katkida
bulunmustur (Elmas, 2021). Yiiksek rakimli daglik alanlar, sert kig kosullari, sinirli tarimsal iiretim
imkanlar1 ve yaylacilik gelenegi, bolge mutfaginin karakteristik 6zelliklerini belirleyen temel unsurlar
olmustur. Bu baglamda Hakkari mutfagi hem Anadolu hem de Mezopotamya mutfak kiiltiirleriyle etkilesim
halinde gelismis, ayn1 zamanda cografi izolasyon nedeniyle 6zgiin yapisin1 koruyabilmistir (Top, 2010).
Tiirkiye mutfak kiiltiirii literatiiriinde Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgeleri iizerine yapilan ¢alismalarin
sayis1 smirlidir. Ozellikle Hakkari gibi gastronomik agidan zengin ancak akademik olarak yeterince
incelenmemis bolgeler, mutfak mirasinin korunmasi agisindan kritik 6neme sahiptir. Kiiresellesme ve hizl
yasam tarzi degisimleri, gelencksel yemeklerin unutulmasina, tariflerin kaybolmasina ve yerel gida
cesitliliginin azalmasina neden olmaktadir. Bu durum, Hakkéri mutfaginin kayit altina alimmasini ve
tanitiminin yapilmasini gerekli kilmaktadir. Bu ¢alisma, Hakkari mutfaginin tarihsel kokenlerini, cografi
ve kiiltiirel belirleyicilerini, yemek ¢esitlerini, pisirme tekniklerini ve gastronomi turizmi agisindan tagidigi
potansiyeli ortaya koymayi amaglamaktadir. Boylece hem yerel gastronomi mirasinin korunmasina katki
saglamak hem de bolgenin turizm sektoriinde daha goriiniir hale gelmesine zemin hazirlamak
hedeflenmektedir.

HAKKARI ILINE iLiSKiN GENEL BiLGILER

Hakkari mutfagi, sahip oldugu 6zgiin yemek cesitliligi ve zengin gastronomik unsurlariyla dikkat
cekmektedir. Bu kiiltiirel birikim yalmizca Hakkari ili smirlartyla siirli kalmayarak daha genis bir
cografyada etkisini gdstermektedir. Bolgenin mutfak kiiltiirli; kuzeyde Van, batida Sirnak, doguda Kuzey
Iran ve giineyde Kuzey Irak mutfak gelenekleriyle karsilikli etkilesim icerisinde sekillenmistir. Yogun
kiiltiirel etkilesim, s6z konusu mutfaklar arasindaki sinirlarin belirgin bigimde ¢izilmesini giliglestirmekte,
hatta ¢ogu zaman imkansiz hale getirmektedir (Top, 2010). Tiirkiye’ nin giineydogu ucunda konumlanan
Hakkaéri ili; Semdinli, Derecik, Cukurca, Yiiksekova ve Merkez ilgesi olmak iizere toplam bes ilceden
olusmaktadir. 11 genelinde ekolojik o6zellikler, ilgeler arasinda belirgin farkliliklar gostermektedir.
Yiiksekova ve Merkez ilgeler, genis cayir ve mera alanlariyla 6ne ¢ikarken; Semdinli, Derecik ve Cukurca
ilgelerinde yogun fundalik ve ormanlik alanlar yer almaktadir (Ertus, 2019).

Hakkari ili topraklarinin yaklasik %881 daglik alanlardan, %10’u plato yiizeylerinden ve yalnizca %2’si
ovalardan olugsmaktadir. Daglik bolgelerin 6nemli bir kismi tash ve bitki ortiisii agisindan sinirlt 6zellikler
gosterse de Zap Vadisi ve kollar1 boyunca yer alan su kaynaklari, bolgeye daha iliman bir iklim ve zengin
bir bitki ¢esitliligi kazandirmaktadir (Alaeddinoglu, 2011). Bolgedeki sinirlt alanlarda iklim kosullarinin
daha elverisli olmasi, sebze ve meyve iiretimine imkan tanimakla birlikte, Hakkari mutfaginda sebze
kullaniminin genel olarak diisiik diizeyde oldugu goriilmektedir. Mutfagin bitkisel igerikli bilesenleri
incelendiginde, kok sebzeler ile dag otlarinin yaygin bi¢cimde tiiketildigi, buna karsin yaprakli sebzelere
oldukea siirl 6l¢iide yer verildigi goriilmektedir (Muslu ve Sensoy, 2022). Hakkéari mutfaginin en belirgin
bilesenleri, bolgenin dogal kosullarinin sekillendirdigi malzemelerdir. Hayvanciliga son derece elverisli
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cografi yapisi, etin yemeklerde temel unsur olarak yer almasina zemin hazirlamaktadir. Ayrica, daglar ve
yiliksek yaylalar, zengin bitki Ortiisiiyle bolge halkina gesitli dogal otlar sunmakta; bu otlar, yoresel
lezzetlerin olusumunda 6nemli bir rol istlenmektedir (Top, 2010). Ekonomik faaliyetler bakimindan
Hakkaéri’de gecim kaynagi biiyiik 6lglide hayvanciliga dayalidir. Tarim ve ticaretin sinirli diizeyde gelismis
olmasi, ilin go¢ alan bir yerlesim merkezi haline gelmesini engellemistir. Bu durum, Hakkari mutfaginin
0zglin yoresel karakterini biiyiik 6l¢iide koruyarak giiniimiize ulagsmasina olanak saglamaktadir (Sahin ve
Kahraman, 2017).

HAKKARIi YEMEK KULTURU

Hakkéri’nin yemek kiltiirli, bolgenin zorlu cografi ve iklim kosullarinda ¢alismaya uyum saglayacak
sekilde besleyici ve yiiksek enerji saglayan gidalardan olugsmaktadir. Protein agisindan zengin yogurt,
tereyag1 ve peynir gibi siit iiriinleri, yalnizca dogrudan tiikketim amaciyla degil, ayni zamanda ¢esitli yoresel
yemeklerin temel bilesenleri olarak da 6nemli bir yer tutmaktadir (Ongel, 2016). Bolgedeki yiiksek rakimli
yaylalar ve zengin dogal bitki ortiisli, yemeklerde ¢esitli yabani otlarin ve dag bitkilerinin kullanimina
olanak tanimaktadir. Bu otlar, ilkbahar ve yaz aylarinda taze olarak tiiketilmekte, kis aylarinda kullanilmak
iizere ise kurutularak ya da salamura edilerek muhafaza edilmektedir (Hakkari Il Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, 2025). Sebze tiretimi sinirl olmakla birlikte, mercimek, nohut ve kuru fasulye gibi bakliyatlar
hem giinliik hem de kislik beslenmede 6nemli bir yere sahiptir. Kis mevsiminin uzun ve sert ge¢mesi,
Hakkéari mutfaginda gida muhafaza yontemlerinin gelismesine zemin hazirlamigtir. Etlerin kurutulmasi
(kavurma), siit tirlinlerinin fermente edilmesi (yogurt, ¢okelek) ve unlu mamullerin (yufka, tandir ekmegi)
hazirlanarak stoklanmasi bu baglamda 6ne ¢ikan uygulamalardir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Hakkari
I1 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, 2014).

Yeme Aliskanliklari

Hakkari’de beslenme kiiltiirii, giiniin 6giinlerine 6zgii belirgin yemek tercihleriyle sekillenmektedir. Sabah
kahvaltilarinin temel besini, daglardan toplanan cesitli bitkilerle (siyabo, mende, so, sirik vb.) hazirlanan
ve hem besleyici hem de aromatik 6zellikleriyle dne ¢ikan otlu peynirdir. Peynirin yaninda siklikla tiiketilen
jajik (yabani sarimsak, taze sogan, yogurt ve tereyagi ile hazirlanan, ¢okelek benzeri yoresel bir {iriin)
yorede 6nemli bir gida olarak degerlendirilmektedir (Top, 2010). Ogle dgiinlerinde tok tutucu dzelligi
nedeniyle yumurta, et ve bulgur esasli yemekler tercih edilirken; aksam yemekleri, hem aile bireylerinin
bir araya geldigi hem de giiniin en zengin 6giinii olma 6zelligini tagir. Aksam sofralarinda, aile biiyiikliigiine
bagli olarak birden fazla sofra kurulabilir ve genellikle ¢corba ile baglanir. Hakkari mutfagina 6zgii corbalar,
cogunlukla dovme bugday, yogurt ve yoresel otlarla hazirlanir. Ana yemekler cogunlukla et icerikli olup
Kiris, Dogaba, Keledos ve Doleme gibi yoresel ornekler one ¢ikar. Bunun yani sira, dogal otlar ve fasulye
gibi tanidik sebzelerle hazirlanan yemekler de yer alir (Yal¢in ve Koparan, 2015). Sofralarin vazgecilmez
unsurlarindan biri olan pilav, genellikle piringle, zaman zaman ise bulgurla hazirlanir; etli olmasi ve
icerisine yoresel otlarin katilmasi yaygin bir uygulamadir. Ana yemeklere eslik eden yardimer yemekler
arasinda kok sebzeleri olan pancar, patates ve sogan kullanilirken yesil yaprakli sebzeler sinirlidir.
Yemeklerde deniz iiriinleri genellikle kullanilmamistir (Muslu ve Sensoy, 2022). Ancak kurutulmus
meyvelerden hazirlanan kompostolar ile yogurt, sogan ve taze otlardan olusan cacik gesitleri bulunur.
Tathlarda ise siitiin bolluguna bagh olarak en ¢ok siitlag tercih edilmektedir. Ayrica kirece yatirilarak
hazirlanan kabak tatlisi, yorede 6ne ¢ikan lezzetler arasinda yer almaktadir (Top, 2010).

Hakkari Mutfagina Ozgii Yemekler ve Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Daglik bir cografyada konumlanan Hakkari’de, yiliksek rakimli bdlgelerde dogal olarak yetisen her tiirlii
bitki ve iirlin, yore halkinin temel besin kaynaklarini olugturmaktadir. Bu zengin dogal flora, bolgenin
mutfak kiiltiiriine 6nemli 6l¢iide yansimakta ve Hakkari’yi yoresel yemek cesitliligi bakimindan 6ne ¢ikan
illerden biri haline getirmektedir. {lde yetistirilen yerel iiriinler ve 6zellikle daglik alanlardan toplanan otlar,
farkli tatlarin bir araya gelerek kendine 6zgii lezzetlerin olusmasini saglamaktadir. Bu baglamda, Devin
(ayran as1 ¢orbast), Tirsik (eksili corba), Otlu Bugday Corbasi, Kenger cacigi, Alo otu yemegi, Kotildevk,
Liiseli pilav, Keledos gibi yemekler, bolgenin mutfak kiiltiiriinde 6ne ¢ikan baslica geleneksel lezzetler
arasinda yer almaktadir (Kamaci, 2015; Sahin ve Karaman, 2017; 1par ve Samav, 2021).

Devin (Ayran As1 Corbas): Hakkéri mutfaginda onemli bir yere sahip geleneksel ¢orbalardandir. Yorede
“cat1” olarak adlandirilan yabani kekik, yogurt, piring ve siv1 yag ile hazirlanir. Igeriginde kullanilan yerel
otlar, ¢orbaya kendine 6zgii bir aroma kazandirarak bolgenin mutfak kiltiiriinii yansitir (Top, 2010).
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Tirsik (Eksili Corba): Hakkari mutfaginda yer alan bir diger geleneksel ¢orba olan Tirsik, icerdigi
malzemeler nedeniyle kendine 6zgii eksi bir tada sahiptir. Hazirlanisinda bugday, nohut, sogan, sal¢a, sivi
yag, yorede “kariye” olarak adlandirilan bir pancar tiirii ve sumak bulunur. Pisirme siireci, oncelikle
bugdayin kaynatilmasiyla baslar; ardindan diger malzemeler eklenerek tiimiiniin birlikte pismesiyle ¢orba
tamamlanir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2025a).

Otlu Bugday Corbasi: Yerel adi “Dewina Ba Bi Giyaa” olan otlu bugday ¢orbasi, 6zellikle bahar aylarinda
toplanan yoresel otlarla hazirlanan geleneksel bir lezzettir. Yapiminda doviilmiis bugday, yogurt ve sivi
yagin yani sira, bolgeye 6zgii kenger veya mende gibi otlar kullanilarak 6zgiin bir aroma elde edilir (Tiirkiye
Kiiltiir Portal1, 2025b).

Kenger cacigi: Adini yorede yetisen kenger (pancar otu) bitkisinden alan bu cacik tiirii, Hakkari mutfaginin
0zglin lezzetleri arasinda yer almaktadir. Hazirlanisinda genellikle yesil taze biber, maydanoz, siizme yogurt
ve haslanmis kenger kullanilmaktadir. Siizme yogurdun diger malzemelerle karigtirilmasiyla yogun kivamli
bir cacik elde edilmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2025¢).

Milxa Aloye (Alo otu yemegi): Adin1 yapiminda kullanilan ydresel bir bitki olan alo otundan alan
geleneksel bir yemektir. Bolge halki tarafindan “Yarsil ot” adiyla da bilinen bu bitki, sarimsak, yogurt, un
ve sivl yag ile bir araya getirilerek hazirlanir. Ayrica, istege bagl olarak hazirlik asamasinda yumurta
eklenmesiyle farkli ¢esitleri de yapilabilmektedir (Top, 2010).

Kotildevk: Hakkari mutfagina 6zgii sulu kofte gesitlerinden biridir. Kiyma, kirik piring, nohut, yogurt, sivi
yag ve kekik ile hazirlanir. Tahil, baklagil, et ve siit tiriinlerinin bir araya gelmesi sayesinde hem besleyici
hem de yoreye 6zgii bir lezzet ortaya ¢ikmaktadir (Top, 2010).

Liiseli Pilav: Hakkari mutfaginda 6ne ¢ikan geleneksel yemeklerden biridir. Karlarin erimesiyle birlikte
dag eteklerinden toplanan yoresel bir pancar otu olan liise, ayiklanip haslandiktan sonra siiziiliir ve piring
ile birlikte pisirilerek hazirlanmaktadir. (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2025d).

Keledos: Hakkari mutfaginin en 6zglin ve zengin igerikli yemeklerinden biridir. Yapiminda déviilmiis
bugday, kemikli et, seker pancari, patates, sarimsak, yogurt, nohut, kuru fasulye ve ¢iring, mende, liis gibi
yoresel otlar kullanilmaktadir. Bu c¢esitli malzemelerin birlesimi, Keledos’a hem yliksek besin degeri
kazandirmakta hem de yore mutfaginin karakteristik lezzetlerini yansitmaktadir (Top, 2010).

Hakkari’ nin cografi isaretli tirlinleri degerlendirildiginde, mahreg isaretiyle tescillenmis toplam on bir farkli
iiriinlin bulundugu goriilmektedir. Bu durum, ilin mutfak kiiltiiriiniin sahip oldugu 6zgiinliigli ve geleneksel
lezzetlerin cografi isaretleme yoluyla koruma altina alinarak siirdiiriilebilirliginin saglandigim
gostermektedir. Tescillenen tirlinler arasinda Gayle Zengil, Hakkari Girara Huluga, Hakkari Gulol, Hakkari
Kadesi, Hakkari Kepaye, Hakkari Lalaped Tatlisi, Hakkari Doleme, Hakkari Dogaba, Hakkéari Kiris,
Yiiksekova Cirek Peyniri ve Cukurca Tahini yer almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Hakkari Iline iliskin Ozel Giin Yemekleri

Anadolu’nun bir¢ok bolgesinde oldugu gibi Hakkari’de de misafirlik kavrami biiyiik bir 6neme sahiptir.
Misafirler, 6zenle hazirlanmis sofralarda en iyi yemeklerle agirlanir ve sunulan yemekler tabaklarla sofraya
getirilerek servis edilir. Her yeni gelen misafir i¢in yemekler tazelenir ve ev sahibi, konuk sofradan
kalkmadik¢a masadan ayrilmaz (Hakkari Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025). Sofralarda daima yer alan
peynir, geleneksel olarak yemek bitiminde son lokma olarak tiiketilir. Bunun nedeni, peynirin damak tadini
dengeleyerek yemek sonrasinda icilen ¢aya hazirlik saglamasidir. Cay ikrami ¢ogunlukla semaverle yapilir
ve misafirin bardagini yan ¢evirmesi, Hakkari kiiltiiriinde yeterli miktarda cay icildiginin bir gostergesi
olarak kabul edilir (Top, 2010).

Hakkari’de evlilik gelenekleri, “seker kirma” toreni ile baglamaktadir. Bu toren, aileler arasinda baslik
parasi konusunda mutabakata varildigini gosteren kiiltiirel bir uygulamadir. Damat tarafi, seker, biskiivi ve
lokum gibi ikramliklar1 kiz tarafina gotiirerek dagitir. Goriismenin sonunda, aileler baglik parasi konusunda
uzlagmaya vardiktan sonra siirecin tamamlandigini simgeleyen “sirinahi” (tatlilik) tiiketilir. Térenin bir
diger 6nemli unsuru ise damadin sagdicinin belirlenmesidir, mendile sarilan sekerin bir kisi tarafindan
almmasi, sagdicinin kim oldugunun belirlenmesini saglar (Bugrul, 2017).

Hakkari’de diigiin torenlerinde sunulan yemekler, genellikle iki giin siiren bir gelenek cercevesinde
gergeklestirilir. Kina giinii olarak adlandirilan ilk giinde, mevsim sebzeleri, etli kebaplar, pilavlar ve cacik
gibi gesitli yemekler konuklara sunulmaktadir. ikinci giin ise “Sivadaweté” olarak bilinen yemekler ikram
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edilir; bu yemekler arasinda Hakkari mutfaginin 6zgiin lezzetleri olan Dogaba ve Kiris yer almaktadir.
Cenazelerde yemek ikrami yaygin olmasa da vefat edenin 6liimiiniin ilk haftasindan sonra, maddi durumu
sinurlt olan kisiler i¢in evde hazirlanan yemekler bir y1l boyunca dagitilmaktadir. Bu gelenege “Siva Miri”
(oliiniin yemegi) denilmektedir (Top, 2010).

Doleme, Dogaba ve Kiris, Hakkéari halkinin 6zel giinlerde hazirladig1 geleneksel yemekler arasinda 6ne
cikmaktadir. Yaklagik 150 yillik bir ge¢mise sahip olan Doleme, bulgur, kiyma, sogan ve reyhan
kullanilarak yapilan 6zgiin bir kofte ¢esididir. Zaman igerisinde, Hakkari bolgesinde bazi ailelerin kalabalik
yapisi ve ekonomik kosullar nedeniyle bu yemek g¢esitli degisikliklere ugramistir. Kalabalik ailelerin
ihtiyaclarina cevap vermek amaciyla yemege balkabagi eklenmis ve balkabakli Doleme olarak
yayginlagmistir. Genellikle aile fertleri tarafindan tiiketilmekte ve ziyaret¢i konuklara ikram edilmektedir.
Yorenin koyun etinden elde edilen kiyma, reyhan ve balkabagi ise yemege karakteristik lezzetini
kazandirmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Dogaba, yorede Doxeba adiyla bilinmekte ve 6zellikle mevlitlerde, bagsagligi torenlerinde ve diigiinlerde
konuklara ikram edilmektedir. Gegmiste ihtiya¢ dogrultusunda ortaya ¢ikmig ve zamanla Hakkari halki
tarafindan benimsenerek geleneksel bir uygulama haline gelmistir. Diigiinlerde sunulmasinin nedeni,
ailelerin ekonomik kosullarina gore farkli bi¢imlerde hazirlayabilmesidir. Durumu iyi olan aileler Dogaba
yemegini kavurma etiyle hazirlayarak ikram ederken, ekonomik imkanlari kisith olanlar etsiz bir gesit ayran
as1 olarak bilinen Devin’i tercih etmektedir. Orta gelirli aileler ise kavurma ve Devin arasinda bir yontemle
yemegi hazirlamaktadir. Yagsiz kiyma ve kemikli et ile hazirlanan Dogaba, koyun yogurdu ve yorede
yetigen yabani naneler (catir ve plinge) eklenerek tat zenginligi saglanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025).

Hakkéari mutfagina ait cografi isaretli yemeklerden biri olan Kiris, farkli bolgelerde cesitli dillerde farkli
isimlerle anilmaktadir. Ozel giinlerde hazirlanan Kiris, Hakkari’nin cesitli bélgelerinde yetistirilen kuru
iiziim, ceviz ve pirincin etle birlikte pisirilmesiyle elde edilmektedir. Halk arasinda anlatilan bir rivayete
gore Kiris, kitlik donemlerinde eldeki sinirli malzemelerle yapilan bir yemek olarak ortaya ¢ikmistir. Kiris,
sumaktan gelen eksi tat ile lizimden kaynaklanan tatlilig1 bir araya getirerek ayn1 tabakta farkli lezzetlerin
dengeli bicimde sunulmasina imkan saglamaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Hakkéari Mutfaginin Gastronomi Turizmine Katkisi

Gastro-turizm, o6zel ilgi turizminin 6nemli bir boyutunu olusturarak son yillarda kiiresel 6l¢ekte dikkat
¢ekici bir gelisim kaydetmis, gastronomi alaninda uzman kisiler ile yerel lezzetlere merak duyan
ziyaretcilerin tercih ettigi bir turizm tiirii haline gelmistir. Bu baglamda, Hakkari mutfak kiiltiiriinii
inceledigimizde yemeklerin bicimlenmesinde en giiclii etkenin cografi kosullar oldugu goriilmektedir.
Bolgenin disaridan gd¢ almamasi, geleneksel mutfak yapisinin korunmasina katki saglarken, farklh
asiretlerin uyguladigi gesitlendirilmis pisirme ve sunum yontemleri Hakkari mutfagina 6zgiin bir zenginlik
kazandirmistir (Sahin ve Kahraman, 2017).

Hakkari’nin zengin dogal yapist ve koklii kiiltlirel mirasi, son donemlerde 6zellikle doga, macera ve
gastronomi turizmi baglaminda belirgin bir gelisim sergilemistir. Bolgede gerceklestirilen tanitim
calismalari, bolgeye gelen ziyaretcilerin yoresel mutfak kiiltlirline yonelik ilgisinin artmasina zemin
hazirlamistir (Sevval vd., 2025). Bu durum, hem kiiltiirel mirasin korunarak gelecek kusaklara
aktarilmasina hem de bolge ekonomisine katki saglanmasina imkén tanimaktadir. Misafirperverlik anlayisi
ve ikram kiiltiirii gibi toplumsal unsurlarin birlesimi, turistlere sunulan gastronomik deneyimleri
zenginlestirerek Hakkari mutfaginin siirdiiriilebilirligini giiglendirmistir (Top, 2010).

Hakkari’de turistlere sunulan misafirperverlik anlayisi, yerel mutfagin tanitimin1 destekleyen 6nemli bir
unsur olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kente gelen ziyaretgiler, bolgenin dogal giizelliklerinin yan1 sira 6zgiin
mutfak kiiltlirinii deneyimleme istegiyle de bolgeyi tercih etmekte; boylece destinasyon yalnizca doga
turizmi kapsaminda degil, ayn1 zamanda gastronomi turizmine de katki saglamaktadir. Yoresel tatlara
yonelik artan ilgi, ev kadinlar ile kiigiik 6lgekli isletmeler agisindan yeni ekonomik firsatlar dogurmakta
ve dolayistyla bolgesel kalkinmayi1 destekleyen bir unsur olarak 6nem kazanmaktadir (Ayaz ve Cobanoglu,
2017). Ayrica kadinlarin turizm sektoriinde daha etkin rol iistlenmesi, kirsal bolgelerde yoksullugun
azaltilmasina ve ekonomik kalkinmanin ivme kazanmasina katki saglamaktadir. Bunun yani sira, kadinlarin
iiretim ve hizmet siireclerinde goriiniir hale gelmeleri, toplumsal statiilerini giiglendirmekte ve yerel toplum
igerisinde sayginliklarini artirmaktadir (Alsawafi, 2016).
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Hakkari mutfagi, sahip oldugu tarihsel gegmis, cografi ozellikler ve kiiltiirel etkilesimler sonucunda
sekillenmis 6zgilin bir gastronomik miras niteligindedir. Yiiksek rakimli daglik cografya, sert iklim kosullar
ve yaylacilik gelenegi, bolgenin mutfak kiiltiiriinii belirleyen temel unsurlar arasinda yer almakta; et ve siit
iiriinleri ile yabani otlar, yoresel yemeklerin karakteristik bilesenlerini olusturmaktadir. Devin, Keledos,
Dogaba ve Doleme gibi yemekler hem besleyici nitelikleri hem de kiiltiirel anlamlariyla Hakkari mutfaginin
zenginligini ortaya koymaktadir. Bunun yani sira, cografi isaretleme yoluyla tescillenen iiriinler hem
yoresel lezzetlerin korunmasina hem de gastronomi turizmi baglaminda goriiniirliik kazanmasina katki
saglamaktadir. Misafirperverlik anlayisi ve Ozel giinlere 6zgli yemek kiiltiirii, bolgenin toplumsal
yasaminda yemeklerin tasidig1 anlami yansitirken, kiiresellesme siirecinde bu mirasin kayit altina alinarak
tanmitilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan biiylik 6nem arz etmektedir. Dolayisiyla Hakkari
mutfagi, yalnizca yerel halkin beslenme aligkanliklarini degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligini de yansitan
bir deger olarak gastronomi literatiiriinde daha fazla arastirmaya konu edilmesi gereken bir potansiyele
sahiptir.
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IGDIR iLi MUTFAK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Cihan CANBOLAT!
GIRIS
IGDIR iLINE iLiSKiN GENEL BiLGIiLER

Cografi Yapi: Tirkiye'nin Dogu Anadolu Bdlgesi’nin en ug¢ dogusunda konumlanan Igdir ili, Kafkasya ile
Anadol}l arasinda stratejik bir ge¢is noktasi olarak one ¢ikmaktadir (Cam ve Celik, 2025). Bu cografi konum,
Igdir’1 Iran, Azerbaycan ve Ermenistan ile sinir paylagan énemli bir il haline getirmektedir (Bayat, 2018).

Igdir'in Kafkasya ve Anadolu arasindaki koprii konumunda bulunmasi, tarihsel siire¢ icerisinde farkli etnik
gruplarin etkilesimde bulundugu kiiltiirel agidan zengin ve ¢esitlilik arz eden bir yapinin olusmasina zemin
hazirlamistir (Cam ve Celik, 2025).

Demografik Yap:: Kiiltiir, bireylerin toplumla biitiinlesmelerini saglayan bir sistem olarak degerlendirilebilir.
Bu sistem; yagam tarzi, beslenme aligkanliklar1 ve sosyal davranis kaliplar gibi bireysel ve toplumsal yagami
sekillendiren birgok unsuru biinyesinde barindirmaktadir (Sahin ve Ozdemir, 2018). Igdir ilinin demografik
yapisina etki eden unsurlar cografi sartlar, ekonomi, niifus, kiiltiir ve iklim kosullar1 olmaktadir.

Dogu Anadolu Boélgesinin Erzurum-Kars bdlimiinde yer alan Igdir ili, dogrudan Kars ve Agn illeriyle,
uluslararasi dlgekte ise Nahgivan Ozerk Cumhuriyeti (Azerbaycan), Ermenistan ve iran islam Cumhuriyeti ile
simir komsulugu yapmaktadir. Bu 6zellik, Igdir'a jeopolitik agidan stratejik bir konum kazandirmaktadir. ilin
iklimi, genel olarak Dogu Anadolu Bélgesi’nin karasal iklim 6zelliklerini tasimasina ragmen, 6zellikle ovalik
kesimlerinde bu iklimin sert etkileri belirgin bir bigimde hissedilmemektedir. Bu farkliligin baslica nedeni,
Igdir ilinin batidan doguya dogru siralanan Durak Dag1 (2811 m), Zor Dagi (3196 m), Pamuk Dag1 (2639 m),
Biiyiik Agr1 Dag1 (5137 m) ve Kiigiik Agr1 Dag1 (3896 m) gibi yliksek daglarin arasinda, algak bir rakimda
(yaklasik 895 m) yer almasidir. Karsilastirmali olarak, komsu illerden Kars 1768 m, Agr1 ise 1640 m
yiikseklikte bulunmakta; bu da Igdir’1t daha 1liman iklim kosullarina ve daha uzun tarim sezonlarina sahip bir
il haline getirmektedir (Kavrut, 2023).

Sehrin ekonomik unsurlarinda ise ilde tarim kadar hayvancilik da énemli bir gecim kaynagidir. Ozellikle
yaylacilik faaliyetlerinin yayginligi, kiiciikbas ve biiylikbas hayvanciligin gelisimine katki sunmustur (Savas
vd., 2019: 559-560). Bolgede tiiketilen baglica hayvansal iiriinler arasinda siit, et, yamurta, tereyagi, bal ve
ozellikle peynir yer almaktadir. Bu iiriinler, sadece beslenme kiiltiiriiniin bir pargasi degil, ayn1 zamanda yerel
mutfagin temel taglar1 arasinda yer almaktadir.

[lin ekonomik yaps1, agirlikli olarak tarim, hayvancilik ve ticaret faaliyetlerine dayanmaktadir. Aras Nehri’nin
sagladig1 su kaynaklari, verimli aliivyonlu toprak yapisi ve iklimsel elveriglilik, Igdir’1 bolge i¢inde tarimsal
iiretim agisindan avantajli konuma getirmektedir (Stirmeli, 2012: 56). Sicaklik degerleri, yeryiizii sekilleri ve
dogal kaynak kosullari, ilde tarimsal ¢esitliligin artmasina olanak tanimaktadir. Bu ¢ercevede, domates, karpuz,
salatalik, pamuk gibi bir¢ok iiriin [gdir Ovasi'nda basariyla yetistirilmektedir (Kaya, 2015: 705-706). Kiiltiirel
olarak sehrin zenginligi bu kaynaklar gibi farkli renkler ve folklorler ile bezenmistir.

IGDIR YEMEK KULTURU

Yeme Aligkanhiklari: Beslenme aligkanliklan agisindan yerel {irtinlerin kullanimiyla sekillenen yo6resel mutfak
kiiltiiriintin tanmirhigl, bdlgesel kimligin korunmasi ve gastronomi turizminin geligimi agisindan biiyiik 6nem
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tagimaktadir. Bu baglamda Igdir halk mutfagi hem yerel hammaddelere dayali hem de geleneksel pisirme ve
sunum tekniklerinin kullanildig1 ¢ok sayida 6zgiin lezzet barindirmaktadir. Cografi isaret tescili almis olan
Igdir Tag Koftesi ve bagvuru siireci devam eden Bozbas yemegi bu lezzetlerin basinda gelmektedir (Igdir
Cografi Isaret Stratejisi Arastirma Projesi Fizibilite Raporu, 2021).

[gdir mutfagini bolgedeki diger gastronomik kiiltiirlerden ve Tiirkiye’ nin diger sehirlerinden ayiran 6zgiin bir
ozellik, ovada ve daglik (yayla) alanlarda gelisen alt mutfak unsurlarinin biitiinlesik bir sekilde kullanilmasidir.
Bolgenin yilin 6nemli bir boliimiinde karla kapli olmasi, bakliyat, hayvansal yaglar, tahillar ve et gibi uzun siire
muhafaza edilebilen gidalarin mutfakta agirlikli olarak tercih edilmesine neden olmustur. Ayrica, ilde peynir
kiiltiiri oldukg¢a gelismistir; bu baglamda, peynirin tath yerine tiiketilmesi, geleneksel bir aligkanlik olarak
yerlesmistir. Bitki ¢esitliligi bakimindan zengin olan yorede, yerel floradan elde edilen yabani otlar hem
dogrudan yemek olarak hem de ¢esitli yemeklerin i¢inde sik¢a kullanilmaktadir (Cam ve Celik, 2025).

Bolgede bal iiretimi de yaygin bir faaliyet olarak goriilmektedir. Ancak, kislatma islemi yalnizca cografi
kosullarin uygun oldugu durumlarda, o6zellikle Igdir Ovasi’nda gerceklestirilebilmektedir. Arilarin kig
doneminde beslenmesi ve saglikli bir sekilde kis1 gegirebilmesi i¢in, kovanlarin alt kismina bal hasadindan
yeterli miktarda Agr1 geven bali birakilmaktadir (Cam ve Cilginoglu, 2022).

Isletmecilik olarak sehre ticari bir perspektif ile bakildiginda meniilerde yéresel ¢orba kullanimi diisiik
seviyededir ve bir¢ok isletmenin meniisiinde yoresel ¢orbalar yer almamaktadir. Meniilerde yer alan yoresel
corbalar ise “Sabah As1”, “Umag As1”, “Evelik As1”, “Yogurt As1” ve “Isirgan Corbas1” olarak kaydedilmistir.
Benzer sekilde, yoresel yemeklerin meniilerde yer alma orani da oldukea diisiiktiir; cogu yiyecek isletmesinde
yoresel yemek bulunmamaktadir. Yoresel yemekler arasinda ise “Bozbas”, “Tas Kofte” ve “Eksili Pilav” 6ne
cikmaktadir. Yoresel tatlilarin meniilerde yer almasi ise neredeyse yok denecek kadar az olup, sadece bazi
isletmelerde “Kaysafa” adli yoresel tatliya rastlanmistir. Sonu¢ olarak, Igdir’daki yiyecek ve igecek

isletmelerinin meniilerinde yoresel mutfak iiriinlerine yeterli oranda yer verilmedigi belirlenmistir.

Igdir, tarim ve hayvancilik iiriinleri agisindan zengin bir potansiyele sahip olmasina kargin, deniz {iriinlerinin
iiretimi ve tiiketimi bakimindan sinirh bir kapasiteye sahiptir (Sahin ve Mankan, 2021). Bolgenin cografi
konumu itibartyla deniz ya da gol sinirina sahip olmamasi bu durumu agiklamaktadir. Ancak, Aras Nehri ile
bolge smirlart i¢indeki Asagi ve Orta Karasu Caylari, yore halkinin balik ihtiyacim kargilayan nemli su
kaynaklaridir (Sigire1, 2015: 11). Ayrica, bdlgedeki gokkusagi alabalig: yetistiriciliginin varligl da tespit
edilmistir. Igdir mutfagi incelendiginde, su iirlinlerine dayali bilinen belirgin bir yemege rastlanmamistir (Sahin
ve Mankan, 2021).

Kanatli hayvan iiretimi agisindan ise (tavuk, hindi, kaz vb.), 1990’11 yillardan itibaren tiir bakimindan yeterli
diizeye ulasilamadig1 belirtilmektedir. TUIK verilerine gére 2017-2021 yillar1 arasinda yaklagik 741 bin kiimes
hayvani tiretimi yapilmistir. Bununla birlikte bu iiretim, ¢ogunlukla ¢iftcilerin kendi ihtiyaglarini karsilamak
amaciyla siirdiiriilmektedir. Ornegin, yére mutfaginda yaygin olarak yer alan “Toyuk Sorva” gibi yemeklerde
canli tavuk kullanimi gézlemlenmektedir (Sahin ve Mankan, 2021).

Yilmaz ve Karadas’in (2018: 36—40) aragtirmasina gore, 2017-2021 déneminde Igdir’da yaklasik 480 bin ton
inek siitli, 140 bin ton koyun siitii ve 7,7 bin ton kegi siitii {iretimi gergeklestirilmistir. Bu siire zarfinda
hayvanciligin yaygin oldugu bolgelerde et ve et lriinleri ile siit ve siit tirlinleri beslenmenin temel kaynaklarini
olusturmaktadir. iklim kosullarinin elverisli olmasi ve yaylacilik faaliyetlerinin yogunlugu, kirsal kesimde
yasayan niifusun et, yogurt, peynir ve tereyagi gibi iirlinleri tiketme diizeyini yiikseltmektedir. Gergekten de
yore mutfaginda hazirlanan yemeklerin biiyiik bir kisminda et ve siit iiriinlerinin kullanilmas1 ve etsiz yemek
sayisiin oldukga diisiik olmasi bu durumu dogrulamaktadir (Sahin ve Mankan, 2021).

Yoreye Ozgii Yemekler

[gdir mutfagi, sahip oldugu zengin gastronomik cesitliligi ile dikkat ¢cekmektedir. Bolgeye 6zgii ¢orbalar
arasinda perzana, helise, sabah asu, siit horresi, horre, ayran as1, kelecos ve katik as1 yer alirken (Igdir i1 Kiiltiir
ve Turizm Midirligi, 2023); et yemekleri kapsaminda tandir sis, tavuk sorva, tas kofte ve eksili One
cikmaktadir. iskembe kavurma, paga ve cizdik gibi sakatat yemekleri ile bozbas gibi kuru baklagil yemekleri
mutfagin 6nemli bilesenlerindendir (Cam ve Celik, 2025). Sebze yemeklerinden etli sarma, omag asi, yag
sorvasl, salmanca ve cilvir, tahil bazli yemeklerden ise keklik etli lepeli pilav, kuru {iziimlii pilav, eksili pilav,
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siitlii pilav, evelikli bulgur ve boériilceli bulgur gibi g¢esitler bulunmaktadir. Ayrica, tereyagh eriste gibi ev
yapimu eristeler; tapan adli yoresel ekmek, tatl grubunda fetir, kuymak, omag helvasi, kavut ve kaysafa gibi
tiriinler; recel grubunda ise patlican regeli bolge mutfagimin énemli unsurlar1 arasinda yer almaktadir (Igdir il
Kiiltiir ve Turizm Midiirligt, 2023).

Igdir yoresine 6zgii geleneksel lezzetlere bakildiginda en bilinenlerden olan eksili pilav, hazirlanig siirecinde
iki farkl1 pisirme teknigiyle uygulanmaktadir. Ik yéntem olan kavurma tekniginde, piringler dnceden 1s1tilmis
kuru kuma eklenerek kavrulur. Ardindan {izerine kaynar ya da soguk su ilave edilip, tuz eklenir ve diisiik 1sida
pisirilir. ikinci yontem ise siizme teknigidir. Bu yontemde piringler tuzla birlikte kaynayan suya atilarak belirli
bir siire haglanir. Tam olarak pismeden siiziilerek ocaktan alinir (Cam ve Celik, 2025). Ayr1 bir tavada eritilen
tereyagi ile bu piringler birlestirilir, tekrar su eklenerek tencereye aktarilir ve lizerine temiz bir kagit kapatilarak
demlenmeye birakilir. Geleneksel olarak, bu pilavin demlenme islemi koz tizerinde gerceklestirilir (Kiiltiir
Portali, 2023).

Bolgenin kiiltiirel zenginliklerinden biri de ayran as1 gibi yoresel yemeklerdir. Anadolu mutfaginda 6nemli bir
yeri olan ayran asi1, Van mutfaginda yapilan bir ¢alismaya gore gastronomi turizmi agisindan heniiz yeterince
degerlendirilmemistir. Igdir’da da sike¢a tiiketilen bu geleneksel ¢orbaya, hos koku verici unsurlar eklenerek
yoresel yenilikler kazandirilmistir. Ornegin, leblebi aromali yogurt iginde pembe, yesil ve turuncu renklerle
temsil edilen pancar, salatalik ve havug, ayran asina topraktan sofraya uzanan bir anlatim kazandirmaktadir
(Kavrut, 2023).

[gdir mutfagy, 6zellikle corba, pilav ve et yemekleri agisindan oldukga zengin bir ¢esitlilige sahiptir. Corba
grubunda; Katik As1 (Soguk Corba), Kelecos, Ayran Asi, Giraradev, Horre, Siit Horresi, Helise, Sabah Asi,
Perzane, Kurut Corbasi, Avjaj, Omag As1, Culcul Asi, Siit Asi, Bozport, Kelem Corbasi, Bor¢ Corbasi, Mag
Corbasi, Sile Ast ve Pisruk gibi cesitler 6ne ¢ikmaktadir. Pilav grubu ise Hedik Pilavi, Siitlii Cekme Pilav,
Cizda Pilav, Eristeli Pilav, Kiikiilii Pilav, Miisembeli Pilav, Domatesli Ceyme, Kesmisli Pilav, Siizme Piring
Pilav, Mercimekli Pilav, Eksili Pilav, Keklikli/Tavuklu Pilav, Kayisili Pilav, Evelikli Pilav, Yumurtali Kazmak,
Yutkali Kazmak, Patatesli Kazmak, Zibilli Pilav ve Magli Bulgur Pilav1 gibi 6rneklerle temsil edilmektedir. Et
ve sebze yemekleri grubunda ise Et Kavurma, Iskembe Kavurmast, Toyuk Sorva, Sa¢ Kavurma, Cizdik, Kiirt
Koftesi, Arzuman Kofte, Kuru Kofte, Yag Bozbas, Goymas, Pazi Bag1 Kavurma, Salmanca Kavurma, Coban
Kirpigi Kavurma, Bal Kabagi, Seker Pancar1 Haslamasi, Seker Pancar1 Kavurmasi, Seker Pancar1 Yapragi
Sarmasi, Dut Yapragi Sarmasi, Uziim Yapragi Sarmasi, Sebze Dolmasi, Kara Patlican Dolmasi ve Evelik
Sarmasi yer almaktadir (Sahin ve Mankan, 2021).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Sehirde 6zel giin yemeklerinin misafire kiiltiirde verilen degeri temsil ettiginden dolay1 kirmizi et ve tatlilarin
seker ile yapildigi gozlemlenmektedir. Yore yemeklerinde gesitli baharatlarin kullanimi yaygindir; bunlar
arasinda en dikkat ¢ekeni zerdegaldir. Pilav tiirlerinde (6rnegin Cizda Pilav, Kiikiilii Pilav, Eksili Pilav, Kayisili
Pilav) ve et yemeklerinde (Bozbas, Tas Kofte, Iskembe Kavurmasi, cesitli kofteler vb.) zerdecala sik¢a
rastlanmaktadir. Zerdegalin antioksidan 6zellik tagidigi ve gesitli hastaliklarda (kanser, Parkinson, Alzheimer
gibi) tedaviye destek amacl kullaniminin bulundugu ileri siiriilmiistiir (Sahin ve Mankan, 2021).

Bunun yaninda, Igdir’1n ilgesi Tuzluca’da kaya tuzu iiretim faaliyetleri de bulunmaktadir. Bolgede tiretilen tuz,
agir metal icermemesi ve saglik acisindan sagladigi mineral degeri dolayisiyla hem sofralik ihtiyaglari
karsilamakta hem de hayvansal iiriinlerde tuz ihtiyacini gidermede kullanilmaktadir. Yapilan bir aragtirmada,
bu tuzun yalnzca sodyum ve klor degil; kalsiyum, magnezyum, lityum, ¢inko, demir gibi ¢esitli eser
elementleri de igerdigi tespit edilmistir (Bengii vd., 2020). Tuzun bu mineraller yoniinden zengin olusu hem
lezzet hem de aromanin zenginlesmesi agisindan yerel mutfakta degerli bir unsur olarak degerlendirilmektedir
(Sahin ve Mankan, 2021).

Igdirin sinir konumu, bélgeye ticari agidan énemli firsatlar sunmaktadir. Ozellikle bakliyat, seker, piring,
baharat gibi temel mutfak girdileri, sinir ticareti yoluyla bdlgeye giris yapmakta; bunlar yerel mutfakta et
disinda sikga kullanilan besin kaynaklari arasinda yer almaktadir. Mutfakta sadece normal piring degil, basmati
(sedir) pirinci gibi ithal piring tiirleri de tercih edilmektedir. Basmati pirincinin glisemik indeksinin diisiik
(< 55) olmast, saglikli beslenme yoniinden tercih edilmesinin uygunlugunu arttirmaktadir (Srinivasa vd., 2013).
Ayrica yorede c¢okca kullanilan bakliyatlardan biri olan, halk arasinda lepe olarak adlandirilan kirik
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nohut/leblebi, protein agisindan zengin olmasiyla diger bakliyatlara kiyasla besin degerinde 6ne ¢ikmaktadir.
Bozbas, Tas Kofte, Toyuk Sorva, Sebze Dolmast, Uziim ve Dut Yapragi Sarmasi, Katik As1 gibi yemeklerde
bu tiir bakliyatlarin yaygin bigimde kullanildigim1 gérmek miimkiindiir (Sahin ve Mankan, 2021). Ozel giin
yemekleri tiim Tiirkiye’de oldugu gibi Igdir’da da tarihte olandan farkl bir sekilde kiiltiiriin degismesi ile imece
usuliinden ¢ikmis, toplu yemek organizasyonlarina yonelmektedir.

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Igdir ilinin gastronomik mirasi, cografi isaret tescilleri ile de korunmaktadir. Toplamda alt1 adet cografi isaretli
iiriine sahip olan ilin, bu iirinlerinden dort tanesi icin 2020, iki tanesi icin ise 2017 yilinda basvuru yapilmis;
tescil iglemleri ise sirasiyla 2021 (dort {iriin), 2018 (bir iiriin) ve 2017 (bir iiriin) yillarinda tamamlanmaistir.
Tescil tiirlerine gore degerlendirildiginde iki iiriiniin menge adi, dort {irlinlin ise mahreg isareti kapsaminda
koruma altina alindig1 goriilmektedir. Uriinlerin {icii islenmis/islenmemis meyve, sebze ve mantar grubuna;
diger iicii ise yemek ve corba kategorisine aittir (Cam ve Celik, 2025). 2021 yilinda Igdir Ticaret ve Sanayi
Odasi ile Serhat Kalkinma Ajansi (SERKA) is birliginde hazirlanan Igdir ili Cografi Isaret Stratejisi Arastirma
Raporu kapsaminda, ilin potansiyel tasiyan cografi isaretli {iriinleri analiz edilmistir. Raporda s6z konusu
iiriinler, tarim iriinleri ve yoresel yemekler olmak {izere iki ana kategoriye ayrilmistir. Tarim dirlinleri
kategorisinde; Igdir salak kavunu, kizil giil, al alma ve siiper domates yer alirken, yoresel yemekler
kategorisinde ise Igdir’a 6zgii ¢esitli yemek ve corba tiirleri bulunmaktadir. Bu gastronomik firiinler arasinda
zibilli pilav, Igdir katlet, Igdir cilvir, evelikli bulgur, salmanca, tavuk sorva, katik as1 ¢orbasi, kelocos ¢orbasi,
siit horresi ve perzana yer almaktadir (Igdir ili Cografi Isaret Stratejisi Arastirma Projesi Fizibilite Raporu,
2021: 26).

Bu baglamda tescil edilen tirtinlerden biri olan Igdir beyaz iiztimii (miskali), Vitis vinifera L. tiirline ait olup,
tescil islemi Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan gergeklestirilmistir. Ilin sahip oldugu bagil yiikseklik,
iklimsel ozellikler, bitki ortiisii ve toprak yapisi, bu iiziimiin daha sulu bir yapiya sahip olmasina olanak
tanmimaktadir (TPMK, 2023).

Bir diger tescilli iiriin olan Igdir bozbas yemegi de yine Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescil
ettirilmigtir. Etli ve kuru baklagil esasli bu geleneksel yemek; sogan, nohut, domates, koyun incik eti ve sarikok
(zerdegal) ile hazirlanmakta, 6zgilin sunumu ve tiikketim bigimi ile dikkat gekmektedir. Bozbas yemegini 6zgiin
kilan unsurlar arasinda, bolgede tarihsel olarak sinirli {iretimi yapilan azkan tiirii nohut, dogal meralarda
beslenen morkaraman koyunlarinin incik eti ve yemegin tas firinda yaklasik alt1 saat siireyle pisirilmesi yer
almaktadir. Bu faktorler, yemege ayirt edici bir nitelik kazandirmaktadir (Cam ve Celik, 2025).

Igdir’in tescilli ¢orbalarindan biri olan omag as1 ¢orbasi da yine Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan tescil
ettirilmistir. Bu yoresel ¢orba, bolgeye 6zgii kiiltiirel bir miras niteligi tasimaktadir (Cam ve Celik, 2025).
Corbanin hazirlanmasinda kullanilan baslica bilesenler arasinda alga (yesil kuru erik, Prunus domestica), evelik
otu (Rumex patientia), karnikara boriilcesi ve omag ad1 verilen kiiglik hamur pargalart yer almaktadir (TPMK,
2023).

Igdir’a 6zgii kayisi ¢esidinin cografi isaret tescili, Igdir Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan gerceklestirilmistir.
Eliptik formdaki bu meyvenin kabugu ve et rengi sar1 olup, yanak kismi simetrik ve belirgin bir yapidadir. Tat
profili acisindan oldukga sulu ve tatli olan meyvenin eti orta sertlikte bulunmakta; cekirdegi ise meyve etine
serbest bicimde baglidir (Cam ve Celik, 2025). Cekirdegin kendisi de eliptik yapida ve tathidir. [gdir kayisisini
benzerlerinden ayiran en 6nemli 6zelliklerden biri ise meyve iriligidir (TPMK, 2023).

Mevcut cografi isaretli iiriinlerin yam sira, [gdir mutfaginda yer alan diger 6zgiin tatlarin da bu kapsamda
degerlendirilmesi Onerilmektedir. Perzana, fetir ve kaysafa gibi {irlinler, yoreye 6zgii gastronomik mirasin
korunmasi ve ekonomik degerinin artirilmasi agisindan cografi isaret bagvurusu yapilabilecek potansiyel
iriinler arasinda yer almaktadir. Bu driinlerin gerek ulusal gerekse uluslararasi pazarda yeterince temsil
edilmedigi ve bu baglamda tanitim, pazarlama ve markalasma faaliyetlerinin artirilmasi gerektigi
degerlendirilmektedir. Bu dogrultuda, devlet destekli ve dzel sektor is birlikleriyle, [gdir’a 6zgii gastronomik
iiriinlerin daha genis kitlelere ulagtiritlmasi amaciyla tanitim kampanyalari, gastronomi festivalleri, yoresel iiriin
pazarlar1 ve turizm odakli etkinliklerin diizenlenmesi 6nemli bir stratejik adim olarak goériilmektedir (Cam ve
Celik, 2025).
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Bir diger tescilli iiriin olan Igdir patlican regeli, Igdir il Tarim ve Orman Miidiirliigii’ niin girisimiyle cografi
isaret korumasi altina alinmistir (Cam ve Celik, 2025). Bu recgel, cografi sinirlar i¢inde yetistirilen, fiziksel
biitiinliigiinii koruyan ve boyutlart 6—12,5 cm arasinda degisen patlicanlarin kullanimiyla iretilmektedir.
Regelin ayirt edici 6zellikleri arasinda bal saris1 ya da altin saris1 renkte olmasi, diisiik seker oranina sahip
serbeti ve yogun kivami yer almaktadir (TPMK, 2023).

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Igdir, yalnizca dogal kaynaklar ve iiriin ¢esitliligiyle degil, ayn1 zamanda farkli medeniyetlere ev sahipligi
yapmis olmasi sayesinde kiiltiirel miras acisindan da zengin bir yapiya sahiptir. Bu ¢ok katmanli miras, ilin
hem gastronomi turizmi potansiyelini hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirligini destekleyen 6nemli bir unsurdur. Bu
acidan farkl yiikseltilere ve kiiltiire sahip sehrin gastronomi turizmi agisindan ziyaret sebepleri arasinda zengin
bitki florasi ve mutfak kiiltiirii ¢esitliligi yer almaktadir.

Igdir, bitki floras1 bakimindan da oldukga zengin bir yapiya sahiptir. Yo6re mutfaginda yaygin olarak kullanilan
otlar arasinda acigici, asotu, gasur, ¢iris, ebegiimeci, evelik, kekik, pazi1 pancari, reyhan, tere ve yarpuz gibi
tiirler bulunmaktadir. Bu bitkiler 6zellikle Katik As1, Ayran Asi, Omag Asi, Eksili Pilav, Evelikli Pilav, Tas
Kofte ve sarma cesitleri gibi yemeklerde temel bilesenler arasinda yer almaktadir. Bolgenin mikro klima
ozellikleri sayesinde hem cesitli sebzelerin hem de endemik bitkilerin yetigmesine uygun bir yapiya sahip
oldugunu belirtmektedir. Altundag’in (2009) ¢alismasina gore ise Igdir’da yetisen 247 bitki tiiriinden 8’inin
endemik, 154’iiniin ise gida, ¢ay ve baharat olarak kullanilabildigi tespit edilmistir (Sahin & Mankan, 2021).

[gdir mutfag: yalnizca bitkisel iiriinler agisindan degil, ayn1 zamanda et temelli yemek ¢esitliligiyle de dikkat
ceker. Bolgenin daglik yapisi (Agr Dagi, Pamuk Dag1, Zor Dag1) sayesinde yaylacilik faaliyetleri gelismis, bu
da hayvanciligin 6nemli bir gecim kaynagi haline gelmesine olanak tanimistir. Ayrica, bolgede yetistirilen
silajlik misir, yonca ve fig gibi yem bitkileri, hayvanciliin siirdiiriilebilirligine katki saglamaktadir. Igdir’da
biiyiikbas ve kiigiikbas hayvanciigin yam sira manda yetistiricili§i de yapilmaktadir. Ozellikle koyun
yetistiriciligi bakimindan, Tiirkiye genelinde 8. sirada yer almaktadir. TUIK’in 2022 verilerine gore, 2017—
2021 yillar1 arasinda I[gdir’da toplam 710 bin biiylikbas ve 5,8 milyon kii¢iikbas hayvan bulunmustur. Biiylikbas
hayvanlarin biiylik boliimiinii 302 bin baslik inek popiilasyonu, kii¢iikbaslarin ise 5,5 milyon baslik koyun
varlig1 olusturmaktadir. Ayrica, bolgede 11,800 manda da yetistirilmektedir. Bu hayvanlardan elde edilen siit
iiretimi, Tirkiye ortalamasinin lizerinde seyretmekte ve yerli irklarin verimliligini ortaya koymaktadir (Sahin
ve Mankan, 2021)

SONUC

[gdir mutfaginin temelini, Dogu Anadolu Bolgesi’ndeki diger illerin mutfaklarinda da yaygin olarak goriilen
kirmizi et, tahil triinleri, tereyagi gibi hayvansal kaynakli yaglar ve c¢esitli yabani otlar olusturmaktadir.
Kullanilan bitkisel iriinler, ilin kendine &zgii bitki Ortiisiine bagli olarak gesitlilik gostermektedir. Bu
zenginlikler sehrin tarihi birikimi ve dikkat ¢eken kiiltiirel zenginligi ile birlestiginde Tiirkiye’de mutfak kiiltiirii
acisindan vazgecilmez bir parca olarak ortaya ¢ikmaktadir. Iklim ve cografi sartlarin yarattig1 zorluklar mutfak
kiiltiiriinii gliglendirmis ve tarihi yelpazenin genisligi ile kiymetli lezzetler sunan bir mutfak &zelligi
tagimaktadir (Cam ve Celik, 2025, Sahin ve Mankan, 2021).
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KARS iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Mehmet Yavuz CETINKAYA'

GIRIS

Dogu Anadolu Bolgesi'nin kuzeydogusunda yer alan Kars ili, cografi konumu, iklim 6zellikleri ve tarihsel
stiregleriyle Tirkiye'nin gastronomik mirasinda 6zgiin bir yer teskil etmektedir. Bu ¢alisma, Kars'm zorlu
dogal kosullarina karsi sekillenen ve tarih boyunca farkli medeniyetlerin etkisiyle zenginlesen yemek
kiiltiiriinii derinlemesine incelemektedir. Kars'in yiiksek rakimli platolar, sert kis iklimi ve genis mera
alanlar1, yoresel mutfakta et ve siit iiriinlerinin baskin roliinii beraberinde getirmistir. Ayrica, bolgenin ¢ok
katmanli demografik yapisi, kiiltiirel cesitliligi ve sosyo-ekonomik dinamikleri, mutfak geleneklerinin
sekillenmesinde belirleyici olmustur. Kars'in cografi isaret tesciliyle korunmus yoresel iiriinleri, gastronomi
turizmine olan katkis1 ve eko-miize gibi siirdiiriilebilir turizm uygulamalari, bu gastronomik mirasin
korunmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Bu baglamda, calismada
Kars'in yemek kiiltiiriiniin tarihsel kdkenleri, yoresel tirlinleri, geleneksel pisirme teknikleri ve gastronomi
turizmi potansiyeli biitlinciil bir yaklagimla ele alinmaktadir.

KARS ILINE ILISKIN GENEL BILGILER
Cografi Yap1

Kars ili, Tirkiye'nin Dogu Anadolu Boélgesi'nin kuzeydogusunda yer almakta olup, batida Erzurum,
kuzeyde Ardahan, giineyde 1gdir ve Agri illeri ile doguda Ermenistan sinirlartyla gevrilidir. 11, dogusunda
Hazar Denizi havzasi igerisinde konumlanmakta ve yaklagik 1600-2000 metre arasinda degisen rakimlara
sahip, 300 kilometre ¢apinda dairesel bir volkanik plato tizerinde yer almaktadir. Agr1 Dag1 ve gevresindeki
volkanik siradaglarla ¢evrili Kars, karasal ikliminin etkili oldugu bir bélge olup, uzun ve sert gegen kislar
ile serin ve yagish yaz donemleriyle karakterize edilmektedir (Demir, 2014).

Erzurum-Kars platosu iizerinde bulunan Kars, idari olarak Merkez, Sarikamis, Kagizman, Akyaka, Selim,
Arpagay, Digor ve Susuz olmak iizere sekiz ilgeye ayrilmistir. Yaklasik 9.939 km? yiizlglimiine sahip olan
il, 383 koyii ve il merkezi ile Dogu Anadolu Bdlgesi’nde 6nemli bir yerlesim alani teskil etmektedir (Demir,
2015). Bolge, Tiirkiye ortalamasinin iizerinde bir yiikseltiye sahip olmasi nedeniyle yayla niteligi tagimakta
ve son yillarda gelismekte olan turizm faaliyetleri agisindan da potansiyel gostermektedir. Erzurum-Kars
platosunun yiiksek rakimi ve g¢evresindeki daglar, farkli iklim tipleri, zengin bitki Ortlisii ve ¢esitli
topografik yapilarin olusumuna zemin hazirlamistir. Ayrica, bu plato iran-Kars-Agri-Erzurum-Erzincan
karayollarimin kesisim noktas1 olmasi ve Kafkaslar ile Anadolu arasindaki stratejik baglantiy1 saglamakla
tarihi ticaret yollarina ev sahipligi yapmistir (Yurtlu, 2021).

Bolge, Tiirkiye’nin en soguk illerinden biri olarak karasal iklimin belirgin etkisini tasimakta ve énemli su
kaynaklar1 arasinda Kars Cay1, Aras Irmag1 ve Arpagay bulunmaktadir (Atalay ve Mortan, 2011). il sinirlari
icindeki tektonik kdkenli Cildir Golii, en biiylik dogal g6l olup kigin tamamen buzla kaplanmasiyla turistik
cazibe kazanmistir. Kars topraklarinin biiylik kismini ¢ayir ve meralar kaplamaktadir. Anadolu’yu
Kafkasya ve Orta Asya’ya baglayan kritik cografi konumu, ilin biyolojik ¢esitlilik agisindan zengin bir
potansiyel tagimasina olanak saglamaktadir (Gelibolu vd., 2014).

Kars, dogu-bat1 ve kuzey-giiney yonlii onemli yol aglariin kesisme noktasinda yer almasi nedeniyle tarih
boyunca hem askeri hem de ticari yollarin kavsag: olmustur. Bu 6zelligiyle Anadolu, Kafkaslar ve Iran
yaylasi arasinda koprii islevi goren ilin ulasim agisindan stratejik énemi devam etmektedir. ilin cografi
simirlarim doguda Arpacay Irmagimin kuzey-giiney ekseninde Tiirkiye-Ermenistan simir1, batida
Allahuekber Daglari?, giineyde Aras Daglar1 ve kuzeyde Ardahan Yaylasi belirlemektedir. Arazisinin

! Pamukkale Universitesi, ORCID: 0000-0002-4561-1310, mehmetyavuzcetinkaya@hotmail.com

2Allahuekber Daglar1, Tiirkiye'nin Dogu Anadolu Bolgesi'nde, Erzurum, Kars ve Ardahan illerini kapsayan tektonik
yapiya sahip bir dag silsilesi olarak konumlanmaktadir. 2004 yilinda, 1914-1915 yillarinda gergeklesen ve Sarikamis
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biiylik bir kismin1 ortalama 2000 metre ylkseltiye sahip Erzurum-Kars platosunun genis diizliikleri
olusturur (Aring, 2011). Giinlimiizde Kars ve g¢evresi genis otlaklar ve meralarla kaplidir; ancak bazi
aragtirmalar bolgenin gegmiste yogun orman oOrtiisiine sahip oldugunu gdstermektedir. Ekonomik yapida
tarim, hayvancilik, ormancilik ve turizm 6nemli yer tutmakla birlikte, engebeli arazi yapisi nedeniyle tarim
alanlart sinirlidir. Biiyiikbas hayvancilik alaninda gozlenen artislar ve bolgedeki madencilik faaliyetleri,
ozellikle Sarikamis civarinda antik caglardan beri kullanilan volkanik kdkenli obsidyen madenleri, 6nemli
ekonomik alanlari temsil etmektedir (Kars 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.).

Jeomorfolojik agidan Kars, ova, vadi, plato, dag, akarsu, gol ve selale gibi ¢esitli dogal yapilari biinyesinde
barindirmakta ve bu ¢esitlilik, dagcilik, trekking, yiiriiylis ve kayak gibi doga temelli turizm faaliyetleri i¢in
onemli bir potansiyel sunmaktadir (Yurtlu, 2021). Ilin %50,7’sini olusturan platolar, akarsu vadileri
boyunca sirali ovalarin arasina yayilmis olup, Sarikamis glineyinden baglayarak doguda Arpagay Vadisi ve
kuzeyde Basgedikler Diizliigii’ne kadar uzanmaktadir. Bu platolarin bazi alanlari, kiiciik diizliikler ve
cokiintii gollerini igermekte, 6zellikle Sarikamis’in gliney ve dogusunda ormanlik alanlar bulunmaktadir
(Seker, 2001).

Bitki ortiisii agisindan oldukg¢a zengin olan Kars’ta tarimsal iiretim bugday ve arpa gibi tahillarla birlikte
patates, sogan, beyaz lahana ve fasulye gibi sebzeleri ile kayisi, ceviz ve elma gibi meyveleri icermektedir
(Diker ve Deniz, 2017). ilin en énemli ekonomik faaliyeti olan hayvancilik, genis ¢ayir ve mera alanlarmin
toplam kullanilabilir arazinin biiyiik bir boliimiinii olusturmasiyla desteklenmektedir. Bolgenin iklim
kosullari, cayir ve meralarda kaliteli dogal bitki ortiisiiniin gelisimine olanak saglamakta ve bdylece
hayvanciligin gelismesini tesvik etmektedir. Kars, ozellikle biiyiikbas sigir yetistiriciliginde Tiirkiye
genelinde 6ncii konumda olup, kii¢iikbas hayvancilikta koyun tiretimi 6nemli bir ekonomik faaliyet olarak
one ¢ikmaktadir. {lde ayrica aricilik da ekonomide dikkate deger bir yer tutmaktadir (Seker, 2001). Tarihsel
stiregte onemli ticaret yollarinin kavsaginda yer alan Kars, cografi ve iklimsel 6zellikleriyle sekillenmis
zengin bir mutfak kiiltlirline sahiptir. Bu 6zellikleriyle beraber turizm agisindan cazip bir destinasyon
potansiyeli sunmaktadir (Cerkez vd., 2021).

Demografik Yap:

Kars, Tirkiye'nin kuzeydogusunda yer alip tarih boyunca ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahip olmustur. Bélgenin
demografisi, gocler, savaslar ve siyasi gelismeler nedeniyle siirekli degismistir. Osmanli déneminde
Tiirkler, Kiirtler, Ermeniler ve Rumlar yogunlukta iken, I. Diinya Savas1 ve sonrasinda Ermeni niifusunun
gdcii demografiyi 6nemli dl¢iide doniistiirmiistiir. Cumhuriyetin ilk yillarinda ise Sovyetler Birligi'nden ve
i¢c goclerle gelen niifus, Kars’in giincel demografik yapisinin olusmasinda etkili olmustur.

Kars'in niifusu, Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) verilerine gore yaklasik 272.300’diir ve bu niifusun
%351,47’si erkek, %48,53’1 kadindir. Niifusun biiylik bolimii sehir merkezinde yasarken, geri kalani kirsal
alanlara dagilmustir. {lin niifus yogunlugu diisiiktiir. Etnik olarak ¢ogunluk Tiirk ve Kiirtlerden olusmakla
birlikte, Azerbaycan Tiirkleri, Terekeme ve Karapapaklar gibi Kafkas kdkenli gruplar da Kars’in kiiltiirel
cesitliligini olusturmaktadir (TUIK, 2024). Kars, Tiirkiye’de en fazla gdg veren iller arasinda yer
almaktadir. Niifustaki azalmada gdgiin etkisi biiytiktiir. Net gd¢ oranlarinda yillar i¢inde azalma yasansa da
gb¢ Kars i¢in 6nemli bir sorun olmaya devam etmektedir. Gogiin temel nedenleri arasinda ekonomi, saglik
ve egitim 6n plandadir. Tarim ve hayvanciliga dayali ekonomik yapinin yan sira, sanayinin geligmemesi
nedeniyle igsizlik ve yoksulluk gibi sorunlar goriilmektedir. Ayrica egitim, saglik, ulasim ve altyapi
alamindaki eksiklikler niifusun azalmasini hizlandirmistir (Ozyakasir, 2022).

Tarihi

Kars adimin kokenine iligkin tarihsel siirecte cesitli goriisler bulunmaktadir. Birinci goriise gore, ismin
kaynagi Giirciice’de “kap1” anlamina gelen "kari" kelimesidir ve bolgenin stratejik konumu dolayisiyla
"kapidaki sehir" anlamina gelen "Kariskalaki" ifadesinden tiiremistir. Diger bir tez ise, adin M.O. 2.
yiizyilda bolgede egemenlik kuran Bulgar Tirklerinin Karsak boyundan geldigini ileri stirmektedir. Bu
teori, sehrin adinin dogrudan bélgeye yerlesen etnik bir grupla iligkilendirildigini belirtmektedir. Kars adina
yonelik en eski kayitlara Bizans kaynaklarinda, ozellikle Konstantinos Porfirogennetos’un eserinde
"Karuts" veya "Karuc" bigiminde rastlanmaktadir. Bu isimlendirme Arap kaynaklarinda da benzer

Harekati’nin kritik safhalarinin yasandig1 bu bolge, anisina Sarikamis-Allahuekber Daglar1 Milll Parki olarak tescil
edilmistir (Yurttag Celik, 2019).
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sekillerde yer alirken, Osmanli doneminde "Kars" imlasi kullanilmaya baslanmistir. Osmanli
cografyacilariin eserlerinde Kars, "Tiirkmen iilkesi smirlarinda bulunan gii¢lii bir kale olarak
tanimlanmigtir (Giindiiz, 2001). Ayrica, Kaggarli Mahmut® eserlerinde "kars" kelimesini deve ve koyun
yiinlinden yapilmis bir giysi, "karsak" adin1 ise bozkir tilkisi anlaminda kullanmistir. Kars, Tiirkiye’deki en
eski Tiirkge il ad1 olma 6zelligi tagimaktadir (Serhat Kalkinma Ajansi, t.y.).

Paleolitik Cag (Eski Tas Cag1) doneminden itibaren yerlesim izleri barindiran Kars, tarih boyunca bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmustir (Ekici ve Sahin Giichan, 2022). 11k ¢agda Hititler, Urartular, Iskitler ve
Sasaniler'in egemenliginde kalan bolge, sonrasinda Selcuklular, Giirciiler, Bizans imparatorlugu, Mogollar,
Karakoyunlular, Akkoyunlular, Ruslar, Ermeniler ve Osmanli imparatorlugu gibi cesitli devletler ve etnik
gruplar arasinda el degistirmistir (Topbasli ve Pajo, 2017). Islam fetihlerinin baslayisiyla Kars kisa bir siire
Araplarin kontroliine girmis, ancak kalict hakimiyet 8. yiizyilda saglanabilmistir. Bu donemde bolge, Arap
destegiyle Bagratlilar'a dahil olmustur. Bagratli prensi III. Asot, 962 yilinda baskenti Ani’ye tasidiktan
sonra, Kars merkezli Vanand bélgesini kardesi Museg’e birakarak sehrin idari énemini artirmstir (Kars 1l
Kiiltiir ve Turizm Midirligi, t.y.).

Selcuklularin Kars' kontrol altina alma girisimleri 11. yiizyil ortalarinda baslamistir. Arslan b. Selguk’un
oglu Kutalmis, 1049 ve 1053 yillarinda Kars’a iki sefer diizenlemis, ancak sehri ele gecirememistir.
1058’de Cagri Bey’in oglu Yakati komutasindaki Selguklu birlikleri, Kars’in dis mahallelerini
yagmalamis fakat sehri zapt edemeyerek Ani’ye yonelmistir. Kars’in Selguklu topraklarina katilmasi ise
askeri operasyonlar yerine diplomatik yollarla gerceklesmistir. 1064’te Sultan Alparslan’in Ani seferi
sirasinda, Kars yoneticisi Vanand Prensi Gagik Selguklu hanedanina baglilik bildirmis ve bdylece sehir
catismasiz Selcuklu egemenligine gegmistir (Giindiiz, 2001). Ancak Alparslan’in ¢ekilmesinin ardindan
Gagik, Bizans’la anlasarak bolgesini onlara katmistir. Kars, 1074’e kadar Giircii Krallig1’nin kontroliinde
kalmis, 1080 yilinda Sultan Meliksah déneminde kesin olarak Selguklu hakimiyetine girmistir (Kars il
Kiiltiir ve Turizm Midirligi, t.y.).

Selguklu Imparatorlugu’nun zayiflamasiyla Kars ve ¢evresi Giirciiler ile Tiirk beylikleri arasinda rekabet
alan1 haline gelmistir. 1153 tarihli bir kale kitabesi, sehrin bir siire Saltuklular'in egemenliginde oldugunu
ve Izzeddin Saltuk’un veziri Firliz tarafindan kalenin tamir edildigini gostermektedir. Ibnii’l-Ezrak da
[zzeddin Saltuk’u “Kars hakimi” olarak tanimlamistir. 12. yiizy1l ortalarinda sehir kisa siireligine Ani
emirleri Seddadiler'in yOnetimine ge¢mis, Ahlatsahlar doneminde ise Giirciilerin kontroliine tekrar
girmistir. 1226’da Celaleddin Harezmsah bolgeyi Giirciilerden geri almig ancak 6liimiinden sonra Kars
yeniden Giircii hakimiyetine gegmistir (Kars il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.). 1239 yilinda Mogol
ordusu sehri ele gegirip tahrip etmis, sonrasinda 1336 yilina kadar {lhanlilar ve yerel hanedanlar tarafindan
yonetilmistir. Kars, sirasiyla Altin Orda (1356), Celayirliler (1358) ve Karakoyunlular (1380) kontroliine
geemistir. 1386 senesinde Timur tarafindan fethedilen sehir, Timur’un 6liimiinden sonra Karakoyunlularin
yonetimine geri donmiistiir. 1467 yilinda Akkoyunlu hiikiimdar1 Uzun Hasan tarafindan tekrar ele gegirilen
Kars, Akkoyunlu Devleti’nin yikilmasiyla (1501) Avsar Tiirkmenlerinin egemenligine ge¢mistir. Kantini
Sultan Siileyman’in Irakeyn Seferi sirasinda (1534) muhtemelen Osmanli topraklarina katilan sehir, kesin
olarak 1537’de Dulkadirli Mehmed tarafindan Osmanli hakimiyetine dahil edilmigtir. Osmanli doneminde
onarilan sehir, 1548’de Safeviler’in saldirist sonucu kale yeniden tahrip olmustur (Giindiiz, 2001).

Kars, Anadolu’dan iran, Azerbaycan ve Giircistan’a yonelik seferlerde ve bu bdlgelerden Anadolu’ya
yapilacak saldirilarda stratejik 6nemi nedeniyle sik¢a saldir1 ve tahribata maruz kalmistir (Giindiiz, 2001;
Ekici ve Sahin Giighan, 2022). 19. yiizyilda da bu stratejik konumu nedeniyle Rus imparatorlugu’nun
hedefi olmus; 1828, 1855 ve 1877 yillarindaki Rus isgallerinin ardindan, 1877-1878 Osmanli-Rus Savagi®*

3 Kasgarli Mahmud (1008-1090), Karahanli hanedanina mensup soylu bir aileden gelmis, Tiirk dilinin ilk s6zligii
sayilan Divdnu Lugdti’t-Tiirk’ii yazan dnemli bir Tiirk dilbilimcisidir. ilk dgrenimini Kasgar yakinlarindaki Opal
koyilinde, Hamidiye ve Saciyye medreselerinde gérmiistiir. 1057’de ailesinin yasadig1 kanli bir darbe sonrasi tilkesini
terk ederek Orta Asya, iran ve Irak’ta Tiirk topluluklar1 arasinda dolagmis, Tiirk dilinin lehge ve agizlarini
derlemistir. 1072’de Bagdat’ta yazmaya basladigi eserini, 1077’de tamamlayarak Abbasi Halifesi Muktedi
Biemrillah’a sunmustur. Eser, Tiirk dilinin genis cografi yayilimin1 ve dil 6zelliklerini icermektedir. Kasgarl
Mahmud, 1080 yilinda Kasgar’a donmiis, Opal kdyiinde Mahmudiye Medresesi’nde miiderrislik yapmig ve 1090°da
orada vefat etmistir. Eserleriyle Tiirk dili tarihinin 6nemli bir kurucusudur (Akiin, 2022; Tiirk Dil Kurumu, 2019).

4 1877-1878 Osmanli-Rus Savasi, Rumi takvime gére 1293 yilma tekabiil ettiinden Osmanl tarihinde 93 Harbi
olarak anilmaktadir. Savasin temel sebepleri Osmanli topraklarindaki azinlik isyanlari, Rusya’nin Balkanlar’daki
niifuz genisletme politikasi, Romanya ve Bulgaristan’in bagimsizlik talepleri ile Rusya’nin Pan-Slavist siyasetleri-
nin etkisiyle sekillenmistir. Savas siirecinde Osmanli Devleti hem Balkanlar hem de Dogu Anadolu bolgelerinde
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sonrasinda imzalanan 1878 Berlin Antlagsmasi ile sehir Rusya’ya birakilmis ve Osmanli’nin Kafkasya’daki
o6nemli mevzilerinden biri kaybedilmistir (Kirzioglu, 1953). Rus isgali sonrasinda Kars’in idari yapisi
degistirilmis; Kafkasya Genel Valiligi’ne bagli askeri yonetime sahip bir oblast haline getirilmistir (Badem,
2010). Bu donemde sehir, askeri, idari, demografik ve kiiltiirel alanlarda 6nemli doniisiimler yasamis,
ozellikle Rus hakimiyeti siirecinde kentsel doku ve mimari yapida kayda deger gelismeler gergeklesmistir
(Tiirkan, 2017). Kars, Rus egemenligi altinda Tiflis merkezli Transkafkasya Genel Valiligi’'ne bagl kalmis
ve demiryolu agina entegre edilmistir. Kirk yil siiren Rus iggali 1918’de sona ermis; sehir 6nce Ermeni
kontroliine gecmis, ardindan 23 Nisan 1918’de Osmanli ordusu tarafindan geri alinmistir (Kirzioglu, 1953;
Ortayli, 1978). 1855°te Rus ordularina kars1 gosterilen kahramanca savunma sonucu kazanilan Kars Zaferi,
Anadolu’da bir sehre verilen ilk gazilik iinvam olan Kars Zafer Madalyasi ile anilmigtir. 1918 yilinda
kurulan Ceniib-i Garbi Kafkas Hiikiimeti, 1919°daki Ingiliz isgali ile sona ermis ve sehir yeniden Ermeni
kontroliine ge¢mistir. Nihayetinde, 15. Kolordu Komutani Kazim Karabekir Pasa onciiliigiindeki askeri
harekatlar sonucu 30 Ekim 1920°de Kars Tiirkiye topraklarina dahil olmus ve giiniimiizdeki statiisii 1920
Giimrii, 1921 Moskova ve Kars Antlasmalari ile kesinlik kazanmustir (Kars i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii,

t.y.).
KARS YEMEK KULTURU
Yeme Ahskanhklar

Kars mutfagi, bolgenin kendine 6zgii cografi yapisi, zorlu iklim kosullar1 ve zengin tarihsel birikimlerin
etkilesimi sonucunda 6zgiin bir nitelik kazanmistir. Dogu Anadolu'nun yiiksek rakimli ve uzun kiglara sahip
cografyasi, yoresel mutfagi enerji ve besin degeri yiiksek, dayanikli ve doyurucu gidalarin iiretimine
yonlendirmistir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Genis otlaklar1 ve gelismis hayvanciligi sayesinde Kars, et ve
stit iiriinleri bakimindan zengin bir mutfak kiiltiiriine ev sahipligi yapar. Tarim ¢esitliliginin sinirli oldugu
bu iklimde mera hayvancilig1 ve siit {iriinleri {iretimi, ekonominin temelini olusturmaktadir (Kars 1 Kiiltiir
ve Turizm Miidiirliigi, t.y.). Bu dogal zorunluluk, 6zellikle kis aylarinda tiiketilen kaz yemekleri ve diger
et agirlikli yiyeceklerin Kars mutfaginda merkezi bir yer tutmasina neden olmustur. Kis mevsimine hazirlik
amaciyla kurutularak saklanan kaz etinin yani sira, Kars kagari, Kars gravyeri ve Kars bali gibi {irlinler hem
temel besin kaynagi hem de ekonomik bir ge¢im araci olarak 6nemini korumaktadir (Bayat, 2020; Derinalp
Canaket, 2019).

Kars'in gastronomik mirasi, tarih boyunca bolgede egemenlik kurmus farkli uygarliklarin etkisi altinda
sekillenmistir (Cerkez vd., 2021). Ozellikle 1878 yilinda Rus hakimiyetine giren bdlgeye yerlesen
Malakanlar®, peynircilik, degirmencilik, aricilik ve bahge tarimi gibi alanlarda yerel halka 6nemli katkilarda
bulunmustur. Patates, aygicegi ve lahana gibi iriinleri Kars'ta ilk kez yetistiren Malakanlar, bolge
mutfaginin g¢esitliligini artirmistir (Sen, 2019). Bu etkilesimler, Kars mutfaginin sadece dogal kosullarin
degil, aym1 zamanda kiiltiirel ve tarihsel degisimlerin de bir yansimasi oldugunu gostermektedir. Kars
mutfak kiiltiiriinde peynir, énemli bir ekonomik gelir kaynagidir (Turan, 2023). Bolgedeki peynircilik
tarihini ve iiretim siireglerini belgelemek amaciyla, Tiirkiye'nin ilk ve tek peynir miizesi olan Ekomiize
Zavot®, Kars'in Bogatepe kdyiinde kurulmustur. Bolge ekonomisine katki saglayan bir diger iiriin de Kafkas

onemli toprak kayiplart yasamistir. 1878’de imzalanan Ayastefanos Antlagsmasi ile Balkan devletlerinin bagimsiz-
liklar1 taninmig, Dogu Anadolu’nun stratejik 6neme sahip bazi topraklar1 Rusya’ya birakilmis ve Osmanlt Devleti
savas tazminati 6demeyi kabul etmistir. Ancak Bati Avrupa devletlerinin miidahalesi sonucu bu antlagma gecerlili-
gini yitirmis, yerine Berlin Antlasmasi yiirlirliige girmistir. Savas, Osmanli’nin siyasi, ekonomik ve sosyal yapisi
iizerinde derin etkiler birakmistir (Tuna, 2019).

5> Malakanlar, Carlik Rusya’da ortaya ¢ikan ve Rus Ortodoks Kilisesi'nin baski ve dogmalara kars1 muhalefet eden
dini bir hareket olarak tanimlanir. inanglarini incil ve Tevrat’a dayandiran Malakanizm adli 6zgiin bir dini sistem
gelistirmislerdir. Bu nedenle Carlik Rusya tarafindan siirdiiriilen siirgiin politikalar1 kapsaminda, Kafkasya ve diger
uzak bolgelere yerlestirilmiglerdir. 1877-1878 Osmanli-Rus Savast (93 Harbi) sonrast Kars’in Rus egemenligine
geemesiyle, Kafkaslar’dan Anadolu’ya go¢ eden Malakanlar, burada Miisliiman niifusla uzun siire i¢ ige yagsamis ve
bdlgede tarim ile hayvanciliga dnemli katkilar saglamislardir. Bu birliktelik 1960’lara kadar stirmiis, Malakanlar’in
Anadolu’daki yerlesimleri daha sonra sona ermistir. Malakanlarin tarihsel siireci, dinsel baski, siirgiin ve goclerle
sekillenmis, inang¢larini koruyarak pasif direnis¢i bir yapi sergilemislerdir (Akg¢a ve Kiyang, 2017).

® Tiirkiye’nin peynircilik temali ilk ve tek miizesi olan Zavot Ekomiize, 2005 yilinda Bogatepe Koyii'nde yerli
girisimcilerce kurulmus ve geleneksel peynirciligin siirdiiriilebilirligine odaklanmistir. Miizede, bdlgenin peynir
iiretim stiregleri, kullanilan bitkiler, siit veren inek 1rklar1 ile kdyiin tarihl yasantis1 detayl sekilde anlatilmaktadir.
Ekomiizenin adi, kdytiin eski adi1 olan ve Rusgada “fabrika” anlamina gelen Zavot’tan gelmekte olup, ayn1 zamanda
peynir yapiminda kullanilan bir inek tiiriinii de temsil etmektedir. Birlesmis Milletler Kalkinma Programi destegiyle
restore edilen yapi, Kars gravyer peynirinin ilk kez yapildigi mandira olarak dnem tagimaktadir (Mankan, 2017).
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arilarindan elde edilen ballardir (Sengiil ve Tiirkay, 2017). Kars'ta yemek, sosyal etkilesimlerin, kiiltiirel
paylasimlarin ve dayanismanin merkezinde yer almaktadir. Geleneksel yemekler, nesilden nesile aktarilan
tarifler ve pisirme teknikleri sayesinde bolgenin kimliginin ayrilmaz bir parcasi haline gelmistir. Kars'a
0zgl yoresel triinlerin cografi isaret tescili almasi, bolgenin gastronomik mirasinin hem ulusal hem de
uluslararasi platformlarda tanitilmasina ve ekonomik olarak degerlendirilmesine katki saglamaktadir (Kars
Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, t.y.).

Kars mutfaginda yemek pisirme gelenegi, ozellikle evlerde yaygin olarak kullanilan tandir etrafinda
sekillenmektedir. Tandir, 6zellikle Kars kazi ve pilavinin pisirilmesinde 6nemli bir rol oynar; tandirin
sicakliginda eriyen kaz yagi, pilava lezzet katarak benzersiz bir aroma olusturur. Tandir, ayn1 zamanda
lavas ve kete gibi yoresel hamur islerinin pisirilmesi i¢in de vazgecilmez bir yontemdir (Sen, 2019).
Karshlari beslenme aligkanliklarinda kahvalt1 6nemli bir yer tutar ve zengin bir igerige sahiptir. Bu 6giin,
dogal tereyagi, Kars kasari, gravyer peyniri, bal, recel ile katmer ve kete gibi yoresel hamur islerini igerir.
Kahvalti, sadece yiiksek besin degeri saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda sosyal etkilesimler i¢in de bir firsat
sunar. Giinliik beslenmede ise, hazirlamas1 zaman alsa da yiiksek besin degerine sahip yemekler tercih
edilir. Bu yemekler arasinda, sarimsakl1 yogurt ve tereyagli sogan sosuyla servis edilen "Hangel" ad1 verilen
Kars mantisi, bolge mutfaginin sembolik lezzetlerinden biridir. Kars’ta kahvalti, 6gle ve aksam yemegi
olmak iizere giinde {i¢ 6gilin tliketilirken, ekin bigme doneminde is verimliligini korumak amaciyla kusluk
ve ikindi vakitlerinde ¢egil peynir ve kete i¢eren ara 6giinler de uygulanmaktadir (Sen, 2019).

Kars'ta yemek gelenegi, genellikle yer sofrasi etrafinda sekillenen sosyal bir ritiieldir. Bu sofralar, yere
serilen sofra bezlerinin {izerine yerlestirilen sinilerde kurulur. Aile biiyliklerinin bagkdseye oturmasiyla
baslayan bu yemekler, "Besmele" ¢ekilerek biiyiiklerin yemege baslamasinin ardindan devam eder. Yemek
sirasinda sessizlik ve saygi onemlidir; konusmak veya agiz sapirdatmak gibi davraniglar hos karsilanmaz.
Misafir agirlama sirasinda ev sahibi kadin ya da ailenin en biiylik kizi, misafirlere hizmet etmek amaciyla
sofraya oturmaz. Sofrada misafirlere uzanamadiklar1 yemekler ikram edilir ve misafirin doydugundan emin
olmak i¢in 1srar edilir. Kalabalik ailelerde, erkekler ve kadinlar i¢in ayr1 sofralar kurulmasi, herkesin rahat
etmesine imkan tanir. Yemek sona erdiginde, sofradan kalkmadan 6nce "sofra duasi" okunmasi, bu
gelenegin manevi boyutunu ortaya koyar. Bu gelenekler, yemek yeme eyleminin Kars kiiltiiriinde sadece
beslenmeyle sinirli kalmayip, ayni zamanda saygi, dayanigsma ve sosyal hiyerarsi gibi degerleri yansitan bir
etkinlik oldugunu gostermektedir. Sonu¢ olarak, Kars’in yemek kiiltiirli, zorlu dogal kosullara karsi
dayanikli, ayni zamanda lezzet ve besin degeri yiiksek yemeklerle sekillenmis; sosyal birlikteligi
destekleyen, kendine 6zgili hamur isleri ve et yemekleriyle zenginlesmis koklii bir mutfak gelenegidir. Bu
kiiltiir, Kars halkinin yasam tarzinin ve kimliginin temel taglarindan biridir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Kars mutfak kiiltiirdi, tahil ve et iiriinleri iizerine kurulu, kendine 6zgii bir yapiya sahiptir. Tiirkiye'nin en
dogusunda yer alan Kars, giiclii tarimsal faaliyetleri ve hayvancilig1 sayesinde bugday, et ve siit iiriinlerini
mutfaginin temel hammaddeleri olarak kullanmaktadir. Siit iiriinleri arasinda Kars kasari, Kars gravyeri,
¢ecil peyniri, gégermis peynir ve sadeyag gibi liriinler 6ne ¢ikmaktadir. Bugdaydan elde edilen ekmek,
hamur isleri, kesme makarna ve bulgur gibi {iriinler de yore halkinin beslenme aliskanliklarinda 6nemli bir
yer tutar. Kars mutfagi, cografi ve iklim kosullarmin getirdigi zengin hayvansal ve tarimsal iiretimle
desteklenen, koklii bir geleneksel yapiya sahiptir (Kars Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.; Derinalp
Canaket, 2019; Sen, 2019; Yurtlu, 2021).

Kars yoresinin geleneksel mutfak kiiltiirii, biiylikbas ve kiigiikbas hayvan etlerinin yani sira kiimes
hayvanlarini da icermektedir. Bununla birlikte, bolgedeki ¢ay, dere, irmak ve gollerden elde edilen baliklar
ve bunlarla hazirlanan yemekler, yore halkinin beslenme aliskanliklarinda onemli bir yer tutmaktadir.
Glinlimiizde de temiz su kaynaklarina sahip olan Cildir G6lii’'nde yetigsen baliklar, gecmisten giiniimiize
ayni 0zgln lezzetini korumaya devam etmektedir (Belli ve Belli, 2012). Bal ve kasar gibi iriinlerle
zenginlesen Kars mutfagi, sebze, siit, et ve tahil bazli beslenmenin yani sira ¢esitli borek, tatli ve ekmeklerle
de Ozgiin nitelikler tasir. Et ve sebzeler hem taze olarak tiiketilir hem de kurutma ve kavurma gibi
yontemlerle kis aylar igin saklanmaktadir. Yorede yetisen veya dogadan toplanan sebzeler, salamura,
dondurma, tursu ve konserve gibi farkli saklama teknikleriyle uzun siire muhafaza edilmektedir (Giilliidag,
2011; Kadioglu vd., 2020).
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Yapilan arastirmalar, Kars'ta sebze olarak kullanilan 19 familyaya ait 87 bitki tiiri oldugunu ortaya
koymustur. Bu bitkiler; salata, yemek, borek igi, tursu, sarma, recel, corba, baharat ve tedavi gibi ¢esitli
amaglarla kullanilir. Bolgede arpa, yulaf, ¢cavdar gibi tahillarin yani sira sogan, patates, kabak, lahana,
fasulye ve ¢esitli meyveler yetistirilir. Mutfakta kullanilan temel {irlinler arasinda siit ve siit tiriinleri yer
alirken, et ihtiyaci kaz, ordek, keci, koyun, inek, tavuk ve hindi gibi hayvanlardan karsilanmaktadir. Kars
mutfaginin zenginligi; 6zel pisirme teknikleri, ¢esitli yemek tiirleri, 6zel glin ve logusa yemekleri ile kislik
yiyecek hazirlama gelenekleriyle de pekistirilir (Giilliildag, 2011; Kadioglu vd., 2020).

Kars yoresel mutfaginda kaz ve kurutulmus kaz eti merkezi bir rol oynar. Kaz eti, sadece bir besin kaynagi
olmanin Gtesinde, halk edebiyatindan tiirkiilere, atasdzlerinden halk oyunlarina kadar bélgenin kiiltiirel
kimligine islemistir (Belli ve Belli, 2011). Kars kazi, bolgenin iklim, cografya ve bitki ortiisiiyle uyumlu
olmasi sebebiyle en yaygin beslenen kiimes hayvanidir (Bayat, 2020). Kars'ta yiizyillardir devam eden kaz
yemekleri geleneginde en yaygin pisirme yontemleri, tandirda kaz ¢ekmesi ve firinda kazdir. Yoresel
iklimin etkisiyle, Kars kaz1 diger bolgelerdeki kazlara kiyasla daha lezzetlidir (Belli ve Belli, 2012). Bolge
halkinin inancina gore, kar yagmadan kesilmeyen kazlarm eti daha lezzetli kabul edilmektedir. Kar
yagdiktan sonra kesilen kazlar, karla ovulup tuzlandiktan sonra ayazda kurutulur ve kuruyan etler
sandiklarda muhafaza edilmektedir (Sen ve Ekinci, 2020). Tandirda kaz ¢ekmesi ise kendine 6zgii bir
hazirlik siireci igerir. Biitlin olarak haslanan kaz, boynuna tel baglanarak sénmiis tandira asilir. Tandirin
altina yerlestirilen tenceredeki bulgur, haslama suyuyla birlikte kazdan eriyen yaglarin iizerine
damlamasiyla piser. Bu islem, kaz eti kizarana kadar siirdiiriiliir (Bayat, 2020). Kaz eti, yiiksek protein
igerigi ve diisiik yag ile kolesterol oranlar1 sayesinde saglikli bir besin kaynagi olarak degerlendirilir (Diker
ve Deniz, 2017). Kaz etinin yani sira, bolgedeki yaygin tarim ve hayvancilik faaliyetleri nedeniyle kirmizi
et de Kars mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir (Turan ve Arslan, 2024). Yapilan aragtirmalar (Bayat, 2020;
Cerkez vd., 2021; Diker ve Deniz, 2017), Kars kazi, tiritli kaz ve tandirda kaz gibi yemeklerin bolge halki
tarafindan en ¢ok tercih edilen ve yerel mutfak iiriinleri arasinda 6nemli bir gastronomik degere sahip
oldugunu gostermektedir. Ayrica, Kaz Ketesi, Nohutlu Kaz Yahni, Patatesli Kaz Yahni, Kaz Dolmasi, Kaz
Bugulama gibi diger kaz etli yemek ¢esitleri de Kars mutfagindaki kaz etinin énemini pekistirmektedir
(Belli ve Belli, 2011).

Kars mutfagi, tahil ve hamur islerinin zengin ¢esitliligi ile de 6ne ¢ikmaktadir. Horre as1 olarak da bilinen
un ¢orbast, tizerine kizdirilmig yag gezdirilerek hazirlanir. Kadinlarin el emegiyle actigi eristeden yapilan
ve yesil mercimek eklenen eriste pilavi, bulgurdan yapilan ve sarimsakli yogurtla servis edilen hagil gibi
yemekler bu zenginligin 6rnekleridir. Gliniin her 6giiniinde tiikketilen kete, mayali hamurdan yapilan feselli
ve bugday unu ile kaymak kullanilarak hazirlanan kuymak da bolge mutfaginin vazgegilmez iiriinleridir.
Ayrica, hamurun doérde boliinerek yagda kizartilmasiyla elde edilen ve ¢ecil peyniri ile tiiketilen mafis de
yoresel lezzetler arasindadir (Sen, 2019). Kars mutfagi, hayvansal iiriinlerin yani sira bolgede yetisen gesitli
yabani otlar1 da etkin bir sekilde kullanmaktadir. As otu, nane, evelik, kusekmegi, ¢asir ve madimak gibi
otlar, mevsiminde taze olarak tiiketildigi gibi, kurutularak yilin diger zamanlarinda da kullanilmaktadir. Bu
bitkiler, corbalarda, ana yemeklerde ve borek iglerinde yaygin olarak yer alir. Ayn1 zamanda, bu yabani
otlardan ¢ay yapilmakta veya tursu kurularak farkli tiiketim sekilleri olusturulmaktadir (Giilliidag, 2011).
Bu durum, bolge halkinin dogal kaynaklardan maksimum diizeyde faydalanma becerisini ve mutfak
kiiltiirinlin zenginligini gostermektedir. Kars’a ait yoresel yemekler belli kategoriler altinda asagida Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1: Kars’m Yoresel Yemekleri

Katig Asi, Bulgurlu Kazayag1 Asi, Bulgurlu Kaz Asi, Kaz Paga (Sil As1), Kesme Ast,

Aslar Horre, Siit Horresi, Evelik Asi, Kelecos, Bulgur Asi, Ayran Asi, Kus Ekmegi As,
Sabah Asi, Perzana, Paca, Iskembe
Un Yemekleri Pigi- Mafis, Hangel, Feselli, Kaz Borek, Kaz Yagli Gozleme, Kaz Ketesi, Kete

Etsiz Yapilan Yemekler | Casir Kavurmasi, Kazayagi Kavurmasi, Cilbir, Hasil, Kayganak

Sac Kavurma, Et Kavurma, Kartol Yahni, Kaz Etli Helise Yemegi, Po¢ Yemegi

Kaz Bugulama, Kaz Cigeri, Tandirda Kaz Cekmesi, Kaz Hangeli, Cizdik, Piti,

Kaz Etli Kelecos, Tas Kofte, Etli Nohut, Portletme, Coban Bugulama, Kelem Sarma,
Evelik Sarma, Dut Yapragi Sarmasi, Yumurtali Kavurma

Bulgur Pilavi, Mercimekli Bulgur Pilavi, Tavuklu Pilav, Keklik Etli, Kakli Pilav
Pilav, Kuzu Etli Pilav, Sirmo Pilav, Karinli Pilav, Cizdikli Pilav, Yarma Pilav,Kdy
Pilavlar Pilavi, Kengerli Pilav, Mantarli Pilav, Cirigli Pilav, Evelikli Pilav, Kiikii
Pilav,Yaglical1 Pilav, Salmancali Pilav, Eristeli Pilav, Dutlu Pilav, Kuru Uziimlii
Pilav

Etli Yapilan Yemekler
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Casir Tursusu, Cirig Tursusu, Kazayagi Tursusu, Kekire Tursusu, Kenger Tursusu,
Tursular

Kocabag Tursusu, Lahana Tursusu

Asure, Pestil Kavurmasi, Pekmezli Helva, Umag Helvasi, Hasude, Aguz,
Tathlar

Kalburabasti

Kaynak: (Cerkez vd., 2021)
Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Tiirk kiiltiiriinde diigiin, dogum, siinnet ve 6lim gibi énemli yasam olaylarinda toplu yemekler ikram
edilmesi yaygin bir gelenektir. Kars'ta bu tiir toplu yemeklerin hazirlanmasi genellikle kdy kadinlarinin
sorumlulugundadir. Ancak, bazi durumlarda bu hizmet i¢in profesyonel ascilar da ¢agrilabilir. Bu ascilara
Odenen licrete yorede "gazan asma" adi verilirken, bu kisiler imeci, kevani, kervani, mevlit¢i, agpaz veya
yemekgi gibi isimlerle anilmaktadir (Giilliildag, 2011).

Kars mutfak kiiltiirii, yasamin 6nemli doniim noktalar1 ve 6zel giinler i¢in hazirlanan geleneksel yemeklerle
derin bir bag kurmaktadir. Diigiinler gibi senlikli torenlerde, biiyiik kazanlarda hazirlanan koyun eti
kavurmasi, kuru iiziimlii pilav ve kayist hosafi Ugliisii misafirlere sunulan vazgegilmez bir ziyafet
meniisiidiir. Bayramlarda ise eksili et yemegi, eristeli pilav ve elma dolmasi gibi yoresel lezzetler her evde
misafirlere ikram edilmektedir (Sen, 2019). Ozel bir gelenek olan kog katimi déneminde (ekim sonu veya
kasim basi), kadinlar kog helvast ve gesitli yemekler hazirlarken, erkekler kesilen kog etini komsulara
dagitarak toplumsal dayanismay1 pekistirmektedir (Sen, 2019). Diigiin ve siinnet gibi kutlamalarda et ve
pilavin yan1 sira ayran corbasi da ikram edilmektedir. Ote yandan, cenaze gibi hiiziinlii durumlarda bu
meniilere ek olarak helva dagitilmasi adettendir. Mevsimlik ritiieller de mutfak kiiltiiriine yansir; Nevruz'da
semeni ve Asure Giinii'nde asure tatlis1 yapilarak paylasilmaktadir (Giilliidag, 2011).

Kars yoresel mutfaginda kurutulmus kaz eti, ozellikle kis aylarindaki 6zel davetlerde ve misafir
agirlamalarinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Kaz eti, sadece bir yiyecek olmanin dtesinde, bolge halkinin
sosyal ve kiiltiirel yasaminda merkezi bir role sahiptir. Halk edebiyatinda ve sanatinda sik¢a rastlanan kaz,
Karapapak Terekeme halkinin kiiltiiriinde "Karapapagin babasini 6ldiir sana diismanlik beslemez, kazint
oldiir sana kan davasi giider" gibi ifadelerle sembolik bir anlam kazanmistir. Kaz, kiiltiirel ve ekonomik
acgidan yore halki igin belirleyici bir unsurdur. El sanatlarindaki motiflerde siklikla kullanilan kaz, ayni
zamanda ekonomik olarak da degerlidir. Kazin tiiyleri yastik yapiminda degerlendirilirken, yag1 cesitli
yemeklerde ve kizartmalarda kullanilir. Ek olarak, kazin i¢ organlar1 ve sakatatlari da yérede yogun olarak
tiikketilmektedir (Bayat, 2020).

Kars'in c¢esitli koylerindeki gelenekler, toplumsal olaylarin mutfak pratikleriyle i¢c ice gectigini
gostermektedir. Kiz isteme torenlerinde, olumlu yanit alindiginda yiiziik takilmadan 6nce "sirinlik" ad1
verilen bir serbet icilmesi adetidir. Nisan torenleri ise kiz evinde yemek esliginde gergeklestirilir; bu yemek
i¢in kesilen kiigiikbas veya biiylikbas hayvanin eti davetlilere dagitilir. Ayni sekilde, diigiinlerde de kesilen
hayvana bazi1 yorelerde "¢onge" ad1 verilir ve et, pilav lizerinde servis edilir. Gliniimiizde azalmis olsa da
diigiin oncesinde diigiin ekmegi yapma gelenegi hala devam etmektedir (Giilliidag,2011). Kars halkinin
beslenme aligkanliklari, saglik ve yasam dongiisi ritiielleriyle de yakindan iligkilidir. Cocuk sahibi
olamayan kadinlara sandal, usak otu veya dollik otu kaynatilarak i¢irilir; sogan ve siitle pisirilerek yedirilir
veya dogal otlardan hazirlanan "zegerek" isimli bir ilag verilir. Yeni dogum yapan kadinlara ise ilk olarak
un ve yagdan yapilan, pestil veya sekerle tatlandirilan heside ya da hasta ad1 verilen bir yemek ile yumurtali
kaygana yedirilir. Ayrica, ¢ocuklarin ilk dislerinin ¢ikigin1 kutlamak amaciyla dis hediyesi hazirlamak da
yorenin gelenekleri arasindadir. Bu uygulamalar, Kars'ta yemegin yalnizca bir beslenme eylemi olmadigini,
ayn1 zamanda toplumsal olaylari, kiiltiirel ritiielleri ve sosyal baglar1 simgeleyen bir etkinlik oldugunu
gostermektedir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Kafkasya'dan Anadolu'ya bir ge¢is kapisi islevi goren Kars, bircok medeniyetin kiiltiirel birikiminden
etkilenerek zengin bir gastronomi mirasi olusturmustur. Dogu Anadolu'nun bu degerli sehri, sahip oldugu
genis yelpazede cografi isaretli {irlinler ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu {rlinlerin biiyiik bir kismi, yoresel
peynir gesitleri, dogal tarim ve hayvansal lriinlerden olusmaktadir. Kars'mn cografi isaret tesciline sahip
iriinleri arasinda; Kars Kasari, Kars Bali, Kars Gravyer Peyniri, Kars Kaz Eti, Kars Ketesi ve Kagizman
Uzun Elmasi1 yer almaktadir. Bu iirlinlerin 6zgilinligii, bolgenin benzersiz dogal kosullari, iklimsel
Ozellikleri ve nesiller boyu aktarilan geleneksel tiretim tekniklerinin birlesimiyle saglanmaktadir. Bu
durum, Kars'in sadece cografi bir konum degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve ekonomik bir kimlik tasidigini
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gostermektedir. Sonug olarak, Kars ilinin cografi isaretli {irlinleri, hem bolgeye 6zgii dogal ve kiiltiirel
unsurlarin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmis hem de cografi isaret sayesinde korunup deger kazanmaktadir.
Bu tescil hem yodre halkinin ekonomik refahini artirmakta hem de bolgesel iiriinlerin siirdiirtilebilirligini
teminat altina almaktadir.

Tablo 2: Kars’m Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Cografi ]
Cografi isaretin Ad1 . Uriin Gurubu igﬁﬁi Basvuru Sahibi

Isaret Tiirii
Kars Kagari Menge Adi Peynirler 2015 Kafkas Universitesi
Kagizman Uzun Elmasi Mense Adi Elma 2017 Kars il Ozel idaresi
Kars Bali Menge Adi Bal 2018 Kars Ili An Yetistiricileri Birligi
Kars Kaz Eti Menge Adi Et Uriinleri 2021 Kars Ticaret ve Sanayi Odasi
Kars Ketesi Mahreg Isareti Hamur Isleri 2023 Kars Ticaret ve Sanayi Odasi1
Kars Gravyer Peyniri Mahreg Isareti Peynirler 2024 Kars Ticaret ve Sanayi Odasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, t.y.
Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Kafkasya’dan Anadolu’ya agilan bir geg¢is noktasi konumunda bulunan Kars, tarih boyunca gesitli
medeniyetlerin etkilesimine sahne olmus ve bu etkilesim sonucunda zengin bir kiiltiirel birikim
gelistirmistir. S6z konusu Ozellikleriyle sehir, Dogu Anadolu Boélgesi’nin en dikkat cekici ve 6zgilin
yerlesimlerinden biri olarak degerlendirilmektedir (Kars Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, t.y.). Tiirkiye,
zengin mutfak kiiltiiriiyle farkli bolgeler arasinda ¢esitlilik gosteren 6zellikler tasimaktadir. Bu baglamda
Kars, sahip oldugu yoresel yemekleriyle gastronomi turizmi agisindan oncelikli sehirlerden biri olarak
degerlendirilmektedir. Soguk iklimi, zengin floras1 ve gelismis hayvancilik faaliyetleri, kis aylarinda
yogunlukla tiiketilen kaz yemekleri ile et temelli beslenme kiiltiiriiniin sekillenmesinde belirleyici olmustur
(Derinalp Canakg1, 2019).

Kars, zengin dogal kaynaklari, kendine 6zgii iklim kosullar1 ve ¢ok katmanl kiiltiirel yapisiyla gastronomi
turizmi agisindan dnemli bir potansiyele sahiptir. Bélgenin zengin florasi, hayvanciligi ve Kars’in adini
tagiyan ve pazarlanabilir nitelikteki yoresel gida triinleri; 6zellikle cografi isaretli Kars kasari, Kars
gravyeri, Kars cicek bali, Kars kazi ve Kagizman meyveleri, yerel mutfagin temel taslarini olusturmakta ve
sehre 6zgii ayirt edici gastronomik degerler olarak 6ne ¢ikmaktadir (Derinalp Canake1, 2019; Yurtlu, 2021).
Kars, zengin kiiltiirel ve tarihi mirasmin yani sira, kendine 6zgii mutfak kiiltiiriiyle de dikkat ¢eken bir
destinasyondur. Bolgenin cografi konumu, iklimi ve hayvanciliga dayali ekonomisi, Kars mutfaginin
temelini olusturan iirlinlerin ¢esitliligini ve kalitesini dogrudan etkilemistir. Bu baglamda, Kars'in
gastronomi turizmi potansiyeli, yerel lezzetlerin turizm faaliyetlerine entegrasyonuyla sekillenen 6nemli
bir gelisim alanidir. Kars mutfagi, hayvansal iiriinler ve 6zgiin yoresel lezzetlerle, 6zellikle kaz eti ve Kars
gravyeri gibi irlinlerle dikkat ¢ekmekte, bu da bolgenin gastronomik gesitliligini ve turistik c¢ekiciligini
artirmaktadir. Kars'in gastronomi turizmi, bolgedeki kiiltiirel ve tarihi mirasla entegre olup, yoresel
yemekler turistlere 6zgiin deneyimler sunmaktadir. Ayrica, kis turizmi ve Dogu Ekspresi gibi turistik
hareketlilikler, gastronomi turizminin gelisimine katki saglamaktadir.

Tiirkiye’nin ilk ve tek peynir miizesi de Kars ili Bogaztepe kdytlinde bulunmaktadir. Kars'taki Zavot Peynir
Miizesi, bolgenin gastronomi turizmine dnemli katkilar saglamaktadir. Tiirkiye'nin ilk ve tek peynir miizesi
olan Zavot, yoresel peynir kiiltliriinii yagatmak, iiretim siireclerini belgelemek ve tanitmak amaciyla
kurulmus bir eko-miizedir. Miize, Bogatepe Koyii'nde yer alir ve geleneksel peynir yapim tekniklerini,
yoresel trilinleri ve tarihini ziyaretgilere sunmaktadir. Bu miize sayesinde Kars peynirleri ve dzellikle
gravyer peyniri gibi cografi isaretli Uriinler, ulusal ve uluslararasi diizeyde taninmakta, bu da bdlgenin
markalagmasina ve turistik cazibesine katki saglamaktadir. Akademik arastirmalar, miizenin agilisindan
sonra unutulmus yerel iiriinlerin yeniden {iretildigini, iiriin ¢esitliliginin arttigini, satiglarin yiikseldigini ve
stirdiirtilebilir gastronomi turizmine olumlu etki yaptigin1 gdstermektedir. Ayrica miize, sosyal medya ve
devlet destekli tamitim faaliyetleriyle gastronomi turizminin siirekliligine destek vermekte, bolgenin
ekonomik ve kiiltiirel kalkinmasina katki sunmaktadir. Zavot Peynir Miizesi, yerel kiiltiirlin ve gastronomi
mirasinin  korunmasinda merkezi bir rol oynayarak Kars'in gastronomi turizm potansiyelini
giiclendirmektedir (Atis ve Celikoglu, 2017; Bahgeci, 2019; Kireklo, 2013; Mankan, 2017; Kirbag ve
Bucak, 2022).
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Sonug olarak, Kars’in iklimsel, cografi ve kiiltiirel kosullari, zengin gastronomi mirasiyla birlestiginde
bolgeyi Tiirkiye'nin 6nde gelen gastronomi turizmi destinasyonlarindan biri konumuna getirmektedir. Bu
potansiyelin siirdiiriilebilir turizm politikalar1 ve tanitim stratejileri ile desteklenmesi bdlgenin turizm
cesitliligine ve ekonomik kalkinmasina 6nemli katkilar saglayacaktir.

SONUC

Kars ilinin zengin yemek kiiltiirii, cografi ve iklimsel zorluklara kars1 sosyal dayanisma ve kiiltiirel aktarim
yoluyla siirekliligini saglamis 6zgilin bir mutfak mirasidir. Tarih boyunca farkli uygarliklarin ve etnik
gruplarin etkilesimiyle sekillenen Kars mutfagi, 6zellikle kaz eti ve peynir ¢esitleri gibi cografi isaretli
iiriinlerle ulusal ve uluslararasi diizeyde taninan bir gastronomi kaynagi haline gelmistir. Bélgenin en
belirgin ekonomik ve kiiltiirel degerlerinden biri olan bu miras, siirdiiriilebilir turizm politikalar1 ve
yenilikci tanitim stratejileriyle desteklenerek gastronomi turizminin gelisimine katki saglamaktadir. Kars'ta
geleneksel yemeklerin yasatilmasi sadece kiiltiirel bir faaliyet olmayip, ayni zamanda bdlge halkinin
ekonomik refahina ve sosyal kimligine de 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu perspektiften bakildiginda, Kars
yemek kiiltliriiniin korunmas1 ve gastronomi turizmi cergevesinde gelistirilmesi, bolgenin kiiltiirel ve
ekonomik kalkinma stratejilerinde oncelikli bir yer tutmalidir. Bdylece, Kars gastronomi mirasi, yerel
degerlerin kiiresel zeminde 6zgiin bir ses olarak duyulmasina olanak taniyacaktir.
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MALATYA iLi YEMEK KULTURU

Uzman Diyetisyen Feyza BAYSAL!

GIRIS
Bir toplumun sahip oldugu kiiltiirel degerler toplumlarin yasam seklini, yeme-igme aliskanliklarini

etkilemektedir. Farkli toplumlar, farkli kiiltiirlere sahiptir. Tiirk toplumu da yemek ¢esitleri, tad1, 6zellikleri
acisindan diger toplumlardan farklilik gostermektedir (Giiler, 2010).

Mutfak kiiltiirii; beslenmeyi saglayan yiyecek ve igecek c¢esitleri ve bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi,
muhafaza edilmesi, tiiketilmesi ve buna bagli olarak mekan, kullanilan ara¢ gerecler ve yemek gelenekleri
ile toplumun sosyokiiltiirel, ekonomik durumuna, ge¢misten bugiline tarihsel kimligine, yeme i¢me
aligkanliklarina, tarimsal tretime gore sekillenen mutfagi da icine alan kendine 6zgili bir deger olarak
tamimlanmaktadir (Solmaz ve Altiner, 2018).

Tirk mutfak kiltiirtiniin gelismesinde gogebe yasam tarzinda yapilan yemek ve mutfak aligkanliklari,
Selcuklu ve Osmanli saraylarinda yapilan yemekler ve giinlimiiz modern Tiirk mutfaginin olusmasinda en
onemli katkiy1 saglamaktadir (Kasar, 2021).

Bu calismanin amaci, Malatya ilinin kendine 6zgli mutfak kiiltiiriinii tarihsel, cografi ve toplumsal
yonleriyle inceleyerek bolgenin gastronomik degerlerini tanimlamaktir. Arastirmada, Malatya mutfagini
karakterize eden unsurlar, yoredeki yemek ¢esitliligi, cografi isaretli iirlinler, yerel iiretim yapisi ve bu
unsurlarin bolge kimligine katkist ele alinmistir. Ayrica, calismada Malatya mutfagmin kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik ve gastronomi turizmi agisindan tasidigi potansiyel de degerlendirilmistir.

Malatya iline liskin Genel Bilgiler

Malatya; Dogu Anadolu Bolgesinin Yukari Firat Havzasinda bulunmaktadir. H toprak yiizél¢limii 12.313
km?2 olup niifusu 31 Aralik 2024 itibariyle 750.491 olarak kayitlara gegmistir. Il sinirlari igerisinde 13 ilge
belediyesi bulunmakta ve en biiylik niifus Yesilyurt ilgesine aittir.

Tarihsel siire¢ igerisinde “dogunun batis1 batinin dogusu” olarak tanimlanan Malatya ekonomik
gelismesinin temelinde kayis1 yetistiriciligi dnemli yer tutmaktadir. Ulkenin pek ¢ok sehrinde ve diinyanin
bir¢ok tilkesinde kayis1 yetistirilmekte olup Malatya kayisist kendine has tadi ve aromasi ile kuru kayisi
iiretimine son derece elverislidir. Bu durum ise Malatya giin kurusu kayisisini diinyada tiretimde ilk siraya
oturtmus ve markalagmigtir.

Malatya tarihine bakildiginda kurulus ve isim itibariyle baslangictan giiniimiize kadar biiyiik degisiklige
ugramadan gelen Anadolu sehirlerinden birisidir. Kiiltepe resmi kaynaklarinda “Melita” olarak gecen
Malatya’dan Hitit kaynaklarinda ise “Maldia” olarak bahsedilmektedir. Malatya kelimesinin Hititge “bal”
manasina gelen “Melid”den tiiredigi goriilmektedir (Malatya i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii). Cok sayida
tarihi yapilarin giiniimiize kadar gelmesi, sehirlesme agisindan giin gegtikce ilerlemesi Dogu Anadolu
Bolgesi i¢in 6nemli bir yer olmasini saglamaktadir. Bu durum da Malatya’y1 turizm agisindan dikkat ¢ekici
bir hale getirmektedir

Malatya, tarih boyunca bir¢ok kiiltiir ve medeniyetlere ev sahipligi yapmis, zengin arkeolojik mirasiyla da
one ¢ikmigtir. 2021 yilinda, UNESCO (Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu) Diinya Mirasi
Listesi’ne giren Arslantepe Hoyiigii, Anadolu’nun en eski sehir devletinin kuruldugu alan olarak kentin
turizm ve tanitimi agisindan &nem tasimaktadir (Malatya Valiligi). Malatya Arslantepe Hoyiigii ilave
Koruma Catist ve Mevcutlarin Bakim Onarim Restorasyonu Uygulama Isi kapsaminda yiiriiyiis yolu bakim
calismasi nedeniyle 01.09.2025 tarihinden itibaren gecici olarak ziyarete kapatilmigtir.

2012 yilinda ¢ikarilan 6360 sayili kanun ile Malatya “biiyliksehir” statiisii kazanmig ve glintimiizde 13
ilgeden olusmaktadir. Arapgir, Kuluncak, Hekimhan, Arguvan, Yazihan, Darende, Ak¢adag, Dogansehir,
Yesilyurt, Battalgazi, Kale, Piitiirge ve Doganyol (Tapan, 2021).

! Feyza Baysal Ozel Saglik Meslek Hizmet Birimi, ORCID: 0000-0001-8098-1328,
feyzabaysal33@gmail.com
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Sultansuyu Harasi, Karakaya Baraji, Darende Somuncu Baba Kanyonu, Ak¢adag ilgesinde bulunan Levent
Vadisi ve Kozluca Vadisi gibi dogal giizellikler ile saglik turizmi agisindan degerli olan Ispendere, Balaban
ve Harap Sehir Igmeleri kentin turizm potansiyelini arttirmaktadir (Malatya Belediyesi Stratejik Plani,
2011: 6).

Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Malatya, gastronomik iiriin cesitliligi agisindan Tiirkiye’nin &nde gelen illerinden biridir. Il genelinde tescil
edilmis cok sayida cografi isaretli iiriin bulunmaktadir. Bu iiriinler Malatya’nin gastronomik kimligine katki
saglamaktadir.

Malatya ili cografi isaretli tirlinler

Cografi isaretli iiriin Tescil y1h Tiiri

Malatya kayisisi 2002 Mense Adi
Arapkir Kohnii Uziimii 2008 Menge Adi
Dalbast1 Kirazi 2017 Mense Adi
Arapkir Mor Reyhani 2017 Mensge Adi
Hekimhan Cevizi 2019 Mense Adi
Akgadag Halis1 2019 Mabhreg Isareti
Yesilyurt Kiraz Yapragi Sarma Koftesi / Sarmasi 2020 Mahreg Isareti
B. Haghagli Dut Pestili 2020 Mahreg Isareti
Malatya Kayis1 Cekirdegi 2020 Mense Adi
Malatya Tandir Ekmegi 20212 Mahreg Isareti
Malatya Kurabiyesi 2021 Mahreg Isareti
Malatya Kagit Kebabi 2021 Mahreg Isareti
Anal1 Kizly/Tiritli Kofte 2021 Mahreg Isareti
Banazi Karas1 Uziimii 2021 Mense Adi
Malatya Icli Kéfte 2021 Mabhreg Isareti
Akcadag Kombesi 2021 Mahreg Isareti
Arapkir Dolmasi 2021 Mahreg Isareti
Arapkir Tandir Kebabi 2021 Mabhreg Isareti
Malatya Kopiik Pestili 2022 Mahreg Isareti
A.Manusa Dokumasi 2022 Mahreg Isareti
Arapkir Pohmutu 2022 Mahreg Isareti

(Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).
Malatya’da Diizenlenen Yerel Gastronomi Etkinlikleri

Malatya’da diizenlenen gastronomi odakli etkinlikler hem kentin mutfak kiiltiiriiniin tanitimimi hem de
turizm hareketliligini desteklemektedir. Baslica festivaller sunlardir:

Yesilyurt Kiraz Kiiltiir ve Spor Senligi

Malatya Fuar1 ve Uluslararasi Kiiltiir, Sanat ve Kayis1 Festivali

Arapgir Bagbozumu

Akcadag Belediyesi Bal, Armut, Kiiltiir ve Sanat Festivali

Dogangehir Elma ve Kiiltiir Senligi

Hekimhan Ceviz ve Kiiltiir Senligi

Uluslararas1 Melitadan Malatya’ya Kiiltiir Sanat ve Gastronomi Giinleri
Kale Cilek Festivali (Cagli, 2012)

https://malatya.ktb.gov.tr/TR-58350/yerel-etkinlikler.html (Malatya 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii)
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Malatya Mutfak Kiiltiirii

Malatya geleneksel evlerinde mutfak ve kiler bulunmakta ve mutfak evin kuzeye bakan yoniindedir.
Mutfakta “kaplik” veya “terek” adi verilen raflar icerisinde kaplar bulunur. Kilerde fazla esya, bugday ve
bunlarin elenmesinde kullanilan kalbur ve elek bulunur.

Kofte cesitleri: Malatya mutfaginin en belirgin 6zelliklerinden biri kofte cesitliligidir. Bulguru temel
malzeme olarak kullanan mutfakta 70’in iizerinde kofte ¢esidinin bulundugu bilinmektedir (Gok ve Tuna,
2013).

Ritiieller ve Ozel Giin Yemekleri

Ozel giinlerde yapilan kutlama, téren, ¢ocuk gdrme, adak adama gibi giinlerde yemeklerin gesitliligi
mevcuttur.

Dogum: Dogum yapan lohusa kadin1 gérmeye gidildiginde “kuymak (herle)” adi verilen un, su ve
tereyagindan yapilan yemek gotiiriiliir.

Hidirellez: “Hizir kdmbesi” ve “sehen kesmesi” gibi yemekler yapilarak en az yedi komsuya dagitilir.

Diigiinler: Diigiinlerde {i¢ ana ¢esit iizerinde (etli bulgur pilavi, tiritli yemek ve mevsimine gére meyve,
cacik ve salatadan) yemekler yogunlagsmaktadir.

=99

Cenazeler: Diigilin yemeklerine benzer meniiler “can as1” ya da “kirk yemegi” adiyla hazirlanir.

Yeni ise baslama, eve yeni bir sey alma, kemer atma: Bu gibi durumlarda kdmbe yapma ve kurban keserek
komsulara dagitilarak gelenek stirdiiriilmektedir.

Kayis1 Kiiltiirii: Malatya denilince akla gelen ilk iiriin kayisi, ilk yer ise Sire (kayisi) Pazari’dir. Kendine
has tat ve aromasi, sar1 ve turuncu rengi ve kadifemsi bir yapiya sahiptir. Yas ve kuru olarak tiiketilen
kayisidan regel, pestil, nektar, pekmez ve tatli ¢esitleri yapilmakta; irin Tiirkiye’nin yas kayis1 iiretiminin
%50’sini ve kuru kayisi tiretiminin %85-90’11 kargilamaktadir. Yaklasik 60 iilkede tiiketilen kayisi,
Malatya kayisi diinya kayisisinin bagkentidir. 6 Subat 2023 depreminde Sire Pazar1 tamamen yikilmis olsa
da kayist hala Malatya’nin ulusal ve uluslararasi gastronomik simgesi konumundadir
https://malatya.ktb.gov.tr/TR-378938/gezilecek-yerler.html

FAO verilerine gore 2022 yilinda diinya kayisi tiretiminin %60,6’s1 alt1 iilke tarafindan gergeklestirilmistir.
Bu iiretimin %22,4’i Tiirkiye, %12,6’s1 Ozbekistan ve %8,6’s1 Iran tarafindan karsilanmustir. Tiirkiye kuru
kayisi iiretiminde diinyada ilk sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de kayis1 alani, iiretimi ve verimi agisindan
Malatya ilk sirada yer almaktadir. “Malatya kayisisi”’nin AB tarafindan cografi isaret olarak tescilinin
olmasi islenmis ve 6zel nitelikli (nis) kayisinin pazarlanmasinda iiriiniin farklilastirict bir ara¢ olacagi
ongoriilmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, Kayis1 Uriin Raporu, 2024)

Ekmek Kiiltiirii: Ekmek, Malatya mutfaginda 6zel bir yere sahiptir. Tandir ekmegi, yufka ekmek, kinal
ekmek, taplama ekmegi, bazlama, eksili ekmek, balli ekmek, otlu ekmek, pileke, donderme, tas killigi,
tutmacg, sag yiizii, yagl ekmek, sag iistii gibi ¢ok sayida cesit giinliik yasamda tiiketilmektedir. (Malatya
Kiiltiir ve Turizm Midiirligii, https://malatya.ktb.gov.tr/TR-58289/mutfak-kulturu.html ).

Yeme Ahskanhklar

Malatya mutfag, tarimsal liretimle sekillenen; bulgur, kayisi, {iziim ve ceviz gibi yerel {iriinlerin 6ne ¢iktig1
bir yapiya sahiptir. Giinliik beslenmede bulgurlu yemekler ve ekmek gesitleri onemli bir yer tutarken, 6zel
giinlerde kofte cesitleri, etli yemekler ve tatlilar tercih edilmektedir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Malatya’nin zengin mutfak kiiltiirti, cografi isaretli tirlinleri ve festivalleri, gastronomi turizmi i¢in dikkat
¢ekicidir. Kent, ayn1 zamanda tarihi ve dogal degerleriyle de gastronomi turizmini kiiltiirel ve saglik turizmi
ile biitlinlestirme potansiyeline sahiptir.

SONUC ve ONERILER

Malatya mutfag: iizerine yapilan bu inceleme, kentin gastronomik zenginliklerini ve kiiltiirel mirasini
ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular, Malatya’nin yalnizca tarimsal {iretimiyle degil ayn1 zamanda
yemek kiiltiirii, ritiielleri ve cografi igaretli {irlinleriyle de dikkat ¢eken bir gastronomi merkezi oldugunu
gostermektedir.
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Kayaisi tiretimi ile uluslararasi diizeyde taninan Malatya, yalnizca tarimsal tiretimiyle degil; kofte gesitleri,
sarmalari, et yemekleri ve yoresel ekmek tiirleriyle de 6zgiin bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Yoresel
yemeklerin 6zel giinler, ritiieller ve toplumsal yagamda 6nemli bir yere sahip olmasi, Malatya mutfagini
yalnizca beslenme aligkanliklari agisindan degil, ayn1 zamanda sosyal ve kiiltiirel baglamda da degerli ve
onemli kilmaktadir.

Cografi isaretli {iirlinlerin ¢esitliligi, gastronomi festivalleri ve kiiltiirel etkinlikler, sehrin turizm
potansiyelini giliglendirmekte ve Malatya’y1 bolgesel gastronomi turizminin merkezlerinden biri haline
getirmektedir. Ayrica UNESCO Diinya Miras Listesi’ne gire Arslantepe Hoytigli gibi tarihi degerler ile
dogal sifa kaynaklarinin varlig1, gastronomi turizmini kiiltiirel ve saglik turizmiyle biitiinlestiren 6nemli bir
firsat sunmaktadir.

Sonug olarak Malatya, otantik mutfak kiiltiirli, cografi isaretli tirinleri, giiclii tarimsal altyapis1 ve tarihsel
birikimi sayesinde yalnizca Tiirkiye gastronomisi iginde degil, uluslararasi gastronomi sahnesinde de
Oonemli bir potansiyele sahiptir. Bu nedenle Malatya mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, belgelenmesi ve
stirdiirtilebilir gastronomi politikalar1 kapsaminda desteklenmesi hem bdlge ekonomisinin gelismesi hem
de kiiltiirel mirasin yasatilmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
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MUS iLi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Erva SAHIN'
GIRIS
Diinyadaki toplumlar kendine has mutfak kiiltiiriine ve beslenme aligkanligina sahiptir. Bu beslenme
aliskanliklar o toplumun i¢inde bulundugu kiiltiirel, cografi, ekonomik, ekolojik yapi ve tarihsel siirece gore
sekil almaktadir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin tarihsel gegmisleri olmasi ¢ok mutfak
kiiltiiriinde etkilidir (Sergeoglu, 2014). Tiirkiye’de yemek kiiltiiriiniin bolgesel farkliliklar gostermesi dogal
bir durumdur. Bu ¢esitliligin temelinde iklim kosullar1 ve tarimsal tiriinlerdeki farkliliklar yer almaktadir.

Cografi ve ekolojik unsurlarin etkisiyle sekillenen bu mutfaklar Tiirk mutfaginin zenginligini ve ¢esitliligini
ortaya koymaktadir (Zengin ve Giirkan,2019)

Bu ¢alisma, Dogu Anadolu’nun 6nemli yerlesim alanlarindan biri olan Mus ilinin tarihsel gelisim siireciyle
sekillenen geleneksel mutfak kiiltiirii ele alinarak, yoreye 6zgii yemeklerin igerik, hazirlanig bigimi ve
kiiltiirel islevleri degerlendirilmis; bdylece bdlgenin gastronomi turizmi potansiyeline 1gik tutulmasi
amaglanmstir. Ayrica cografi isaretli liriinlerin Mus mutfaginda kiiltiirel ve ekonomik agidan tagidigi 6nem
ortaya konmustur.

MUS ILINE ILISKIN GENEL BILGILER
Cografi ve Demografik Yapi

Mus, Dogu Anadolu Bélgesi’nin Yukar1 Murat Boliimii’nde konumlanir. il cografi yapisi itibariyla,
dogusunda Agri ve Bitlis, batisinda Bingol, kuzeyinde Erzurum, giiney ve gilineybatisinda da Bitlis,
Diyarbakir ve Batman illeri yer almaktadir (Durmus, Délek 2019).

Mus ili Tiirkiye yiizol¢iimiiniin yaklasik %1,1’{inii kapsamaktadir. Sehrin yiizol¢iimii 8196 km2’dir (Mus
Valiligi, 2025; Seker,2022)

Mus ili topraklarinin yaklagik %34 ’tinii daglik alanlar olusturmaktadir. Bu daglar Giineydogu Toroslar
daglarinin uzantilaridir. Seker,2022)

Mus topraklarimin %53’1i ¢ayir ve meralarla, %11°1 ormanlarla %331 ekili alanlarla kaplidir %3’de tarima
elverissiz arazi mevcuttur (Tiirk ve Eren, 2023)

Mus ilinde iklim karasal olup, kislar1 soguk ve kar yagisli, yazlari ise genellikle kisa ve serin gegmektedir.
Buna ek olarak Dogu Anadolu Bélgesindeki bir¢ok bolgeye gore daha fazla yagis almaktadir (Durmus ve
Dolek,2019; Seker,2022)

Mus halkinin biiyiik bir kism1 ge¢imini tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Kis mevsiminin uzun ve sert
gecmesinden dolay1 ekimin fazla yapilmamasina ve tarim {irlinii ¢esitliligini azalmasina sebep olmaktadir
(Tiirk ve Eren, 2023)

Mus 1li toplamda 392.301 niifusa sahip olup, niifus bakimindan da Tiirkiye’deki 81 il iginde 75. sirada yer
almaktadir. Mus iline baglh merkez dahil 6 ilgesi, 23 belediyesi vardir (TUIK, 2024).

Sosyo-ekonomik sartlar bakimindan Tiirkiye nin geri kalmis illerinden biri olan Mus; ekonomik olarak
tarim ve hayvanciligim 6n plana ¢ikmistir, turizm gelirinde ise Tirkiye ortalamasinin altindadir
(Seker,2022)

Tarihi

Mus un ilk ¢ag tarihi Urartu’lara dayanir, Mus’un ve Dogu Anadolu’daki M.O. 2000’¢ ait yerlesmeleri, net
olarak bulunamadigi i¢in, Urartu’larin atalar1 kesin olarak bilinmemektedir. (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2025).

Mus’un kurulus tarihi ve isminin kaynagi tam olarak bilinememektedir. Mus’un isim kokenine ait birgok
rivayet vardir. Bir rivayete gore, Mus ismi, Mus bolgesine Asurlulardan kagip gelen ibrani kabilelerinden
biri tarafindan verilmistir. Ayrical914 Bitlis Vilayet Salnamesinde Mus isminin Ibranice *de “Sulak verimli
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ve otlak” anlamina karsilik gelen “Musa” kelimesinden geldigi iddia edilmistir. (Tirkiye Kiiltiir Portals,
2025).

Musun, gegmisten giiniimiize yesil, verimli ve sulak bir araziye sahip olmasi, bu rivayetin ger¢eklik payimin
oldugunu gosterir. Mus’a dair bir diger rivayet ise dini kaynakhdir. Bu rivayete gére, Mus’un Hz. Nuh’un
oglu Yasef’in (Yusuf) torunu Mus ogullar tarafindan kuruldugu rivayet edilmektedir (Tirkiye Kiiltiir
Portali, 2025).

Mus, Anadolu Tiirk tarihi agisindan degerli bir yere sahiptir. Mus ili kiiltiirel agidan bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmistir bu da bu bolgenin kendi kiiltiiriinii olusmamasina sebep olmustur. Bélgede yasam siiren
kavimlerin etkisinde kalmis, oOzellikle de Pers Kkiiltiiriinlin etkisinde kalmistir. Ancak bu durum
Hristiyanligin yayilim géstermesiyle son bulmustur. ilerleyen Osmanli déneminde ise bélgede Ermenilerin
azalmasiyla Hristiyanliga ait kiiltiirel 6zelliklerde zaman ile yok olmustur (Kasar vd., 2024).

1071°de Malazgirt Meydan Muharebesinin kazanilmasindan sonra Selguklularin egemenligi altina giren
Mus ve cevresinde yogun Tiirkmenler yasamistir (Dolek vd.,2018; Mus Valiligi,2025).

13. yiizyilin ilk yarisinda ise Mogol istilas1 sonrasi Karakoyunlu topraklarini ele geciren Timur’un
egemenligine alinmigtir. Daha sonra 1514 Caldiran zaferi sonrast Mus Osmanli topragi haline gelmistir.
Osmanli’nin son dénemlerinden Cumhuriyet Dénemi boyunca Mus, Bitlis vilayetinin sancak idaresine
bagl olmus; 1935°te Mus ve Bitlis iki ayri il haline getirilmistir (D6lek vd.,2018; Mus Valiligi,2025).

Mus Yemek Kiiltiirii
Yeme Aliskanhklar

Cografi sartlar nedeniyle Mus halki ¢ogunlukla tahil iiriinlerine yonelmistirler. En ¢ok tiiketilen tahillardan
arasinda bulgur ve pilav cesitleri yer almaktadir. Mus mutfaginin 6nemli malzemelerinden biri olan
ogiitiilmiis bugday ve 6giitiilmiis bulgur da ¢ok eskilere dayanmaktadir. Mus yemekleri arasinda ekmek ve
¢orek tiirleri dnemli bir yere sahiptir Dogu Anadolu Bolgesi’ne benzer sekilde, Mus mutfaginin geleneksel
yemeklerinin temelinde hamurdan hazirlanan yemekler gelir (Seker,2022; Tiirk ve Toprak,2019)

Agirlikli olarak hayvancilik {izerine yogunlasmis olan bolge Tiirkiye’nin 6nemli hayvancilik
merkezlerinden biri haline gelmistir. Bu nedenle hayvansal besinlerinin yogun olarak tiiketildigi ve
mutfagina da bu triinlerin yansidig1 goriilmektedir (Tiirk ve Toprak,2019). Genellikle tavuk, hindi, kaz
koyun ve dana etleri tiiketilmektedir (Seker,2022; Mus Valiligi, 2025)

Hayvanlardan elde edilen iirlinlerden ¢esitli tiriinler de elde edilmektedir. Peynir, yogurt, ¢okelek, tereyagi,
kaymak buna 6rnek gdosterilebilir (Seker,2022)

Hayvansal gidalar disinda Mus’ta yetisen otlar da Mus mutfaginda 6nemli bir yer tutar. Mus halki tarafindan
kullanilan bitkiler arasinda; ¢iris otu, ikiz otu, semizotu, yayla sarimsagidir yer alir. Toplanan bitkilerin
kurutma ve salamura yontemiyle farkli mevsimlerde de tiiketilmesi saglanmaktadir (Seker,2022)

Karasal iklimin hakim oldugu Dogu Anadolu bélgesinin mutfak yapiminda iklimin ve yapilan malzemenin
etkisi ¢ok fazladir. Bu yiizden Mus halki yaz ve sonbaharda kisa hazirlik yapmaktadir. Bolgede kislik
yiyecek hazirligi ¢ok eskiye dayanmaktadir. Selguklular déneminde baslayan bu gelenek benzer tekniklerle
glinimiizde de siirdiiriilmektedir. Sebze meyve ¢esitleri ¢ok oldugundan bu dénemde kurutma tekniklerini
kullanarak kigsa hazirlik yapilmaktadir. Domates, biber, kabak, yesil fasulye gibi sebzeler kurutulur
(Seker,2022)

Ayni zamanda kis aylarinda igmek i¢in pekmez kaynatilarak bidonlara doldurulup muhafaza edilir.
Hayvansal {irlinlerden bazilar1 da kislik olarak kurutma yontemi yapilmaktadir. Gegmiste ¢ogunlukla
yapilan fakat giinlimiizde nadir olan hayvan bagirsagi kurutma yontemi de vardir (Seker,2022)

Mus’ta sofralar genelde yer sofrasi olarak kurulmaktadir. Tahta masa ya da sini iizerinde yemek
yenmektedir. Giiniimiizde ise ¢ogunlukla masada yenilmektedir (Seker,2022)

Mus bolgesinde sofrada misafir varsa yemege Once misafir ve evin en biiyligli baslar. Sonrasinda sirasiyla
erkekler, kadinlar ve c¢ocuklar yemektedir. Eger misafir varsa sofra kadin erkek ayri kurulmakta ve
yenilmektedir. Gliniimiizde ise aileler arasinda ve bolgelere gore degisiklik gostererek beraber tek sofrada
da yenilmektedir (Kasar vd., 2024)

Mus’ta sabah altlig1 (xuruni), kahvalti (nav roj), 6gle (firavini) ve aksam (nane siv) olarak 4 6giin yemek
yenmektedir. Ayrica yatmadan Once yenilen ‘yatilik’ adi verilen bir 6giin vardir. Bu 6glinler misafir
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gelmesine ve hanenin gelir durumuna gore degismektedir. Bu 6giinlerde tiiketilen yiyeceklerden bazilari su
sekildedir: (Kasar vd., 2024; Seker,2022)

Sabah altliginda; yaz doneminde siit ve yogurt, kis doneminde ise havanin soguk olmasi nedeniyle
aksamdan corba gibi sicak yiyecekler hazirlanir.

Kahvaltida; ¢ogunlukla tereyagi, peynir, bal, zeytin, yagl ekmek, ¢orek, recel, domates, salatalik, biber,
maydanoz, pekmez, cevizli ekmek, kaymak, helva vb. yiyecekler tiiketilir. Bunlara ek olarak yazdan yapilan
cokelek (torax), ¢iris kavurmasi, yagli ekmek, kurutulmus sebzeler de tiiketilir. Icecek olarak ise ¢ay veya
siit igilir.

Ogle yemeginde hazirlanan dzel bir yemek yoktur. Bir giin 6nceden kalan yemekler varsa tiiketilir, yok ise
pratik hazirlanan yemekler yapilir. Semizotu, makarna, sebze yemekleri, sebzeli bulgur gibi yemekler
tiketilir.

Aksam yemegi yemek cesitliginin en ¢cok oldugu 6giindiir. Bu yemekler 6zel yapilir; kofte, hez dolmasi,
kavurma, kaburga dolmasi, pilav, salata, sogan gorbasi (pivaz gorbasi), yogurt ¢orbasi, fellah koftesi, igli
kofte, ¢iris kavurmasi ornek gosterilebilir.

Yatilik Yemegi kisin geceleri uzun oldugundan kis mevsiminde ve misafir geldiginde yenir. Kahvaltilik ya
da aksamdan kalan yemekler tiiketilir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Mus mutfagr hayvansal iiriinlerin beslenme kiiltlirlinde merkezi bir konuma sahip oldugu zengin bir
gastronomik yapist vardir. Bununla beraber sadece Mus bolgesinde yapilan, oldukga lezzetli ¢ok sayida
yemek c¢esidi vardir. Mus’un gastronomik yemeklerinden bazilar1 su sekildedir: (Mus Valiligi, 2025;
GoTiirkiye, 2020; Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2019)

Grar: Grar Bugday, yogurt, nane ve sakiz otundan yapilan bir ¢corbadir. Mus halkinin severek tiikettigi
misafirlere de yapilan bir ¢orbadir.

Hez Dolmasi: Mus’un yoresel yemeklerinden biri olan hez dolmasi, kusbasi et ve piringle hazirlanan harg,
lahananalarin i¢ine doldurulup sarilir ve kisik ateste agir agir pisirilmesiyle hazirlanir.

Mus Boregi: Mus kahvaltilarda ve aksam yemeklerine her 6giinde sevilerek tiiketilen bir borektir. Elde
incecik agilan hamurun igerisine soganli ve kiymali har¢ konulmasiyla hazirlanir. Hazirlanan boregin
iizerine eritilmis tereyagi gezdirilerek firinda pisirilir.

Teter Helvasi: Pekmez ve terayagi ile 1slatilan kdy ekmeginin firinda pisirilir. Firindan ¢ikarildiktan sonra
iizerine kaymak ve findik serpilip servis edilir.

Herse: Kemiksiz etlerin suda haslanip haslanmis bugdayla karistirilmastyla hazirlanir. Uzerine kizdirilmas
tereyag dokiilerek servis edilir.

Cag Salamurasi: Mus’un daglarinda yabani olarak yetisen bir bitkidir. Teneke benzeri kapali kaplarda
muhafaza edilir. Tavaya biraz yag ve cag salamirasi eklenerek pisirilir, birka¢ yumurta kirilip un ekleniip
karigtirilir. Pistikten sonra kaplara konup servis edilir.

Domatesli Lahana Dolmasi (Kirkcikli Kelem Dolmasi): Yaglh kiyma, bulgurla iyice yogrulup harg haine
getirilir. Haglanmig lahana yapraklarinin igine sarilir. Tencereye, sira sira dolma domates ve biber karigimi
serilir ve pisirilir. Hazirlanan dolmanin tizerine kizdirilmis tereyag dokiilerek servis edilir.

Zerfed: Istege gore serbetle servis edilir. Mus’un Varto ilgesine ait olan Zerfed, Mus genelinde de
yapilmaktadir. Etsiz tandir yemegidir. Ekmek pigirilir ve sicakken i¢i oyulur. Oyulan ekmekler minik
pargalara ayrilip icine eklenir. Ekmek pargalar1 sulandirilmis yogurtla yumusatilir ve iizerine eritilmis
tereyag1 gezdirilerek servis edilir. Zerfed ekmegi, kisi sayisina bagl farkli biiyiikliiklerde yapilabilmektedir.

Bulamik Kazi: Zenginin sefasi, fakirin gidasi olarak sdylenen kaz kizartmasi Mus’ta 6zel bir yemektir.
Mus, Kars’tan sonra Tiirkiye’de kaz sayisi en fazla olan sehirdir. Kars'ta tiikketilen kazin biiyiik bir kismi da
Mus'tan gitmektedir. Mus'ta sulak arazilerin ¢oklugu kaz yetistiriciligine tanimaktadir. Mus’un
tanimaktadir. Mus’un Bulanik il¢esinde ¢ok sayida kaz yetistirilmektedir. Kaz eti, sagliga yararh bir ettir.
Besleyici degeri yiiksek olmasina karsin diisiik yag ve kolesterole sahiptir.

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram vb.)
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Mus’ta 6zel giinler i¢in yapilan yemekler komsularla beraber hazirlanir. Bu yemekler arasinda Mus koftesi,
kilgikli dolma, corti 6rnek gosterebiliriz. Hazirlanan yemekler etli, zor ve emek isteyen yemeklerdir
(Seker,2022)

Serbet igme; Mus ilinde nisan torenlerine ‘Serbet Igme’ denilmektedir. Bu toren pazar giinleri yapilir ve
kogurgan (davet edici) araciligiyla téren duyurulur. Serbet igme kiz evinde yapilir. Erkek evinden 2 kadin
serbet ezmek ve dagitmak icin toren sabahi kiz evine gider. Erkek evinden getirilen seker, suda eritilir ve
serbetin renklenmesi icin kizilcik sekeri eklenir. Serbet, giimiis bardaklarda ikram edilir. Téren gece
yarisina kadar devam eder. Kiz evinde 6nce eglence fasli baslar; kadinlar oyun havalar1 sdyleyip def
calarlar. Takilar geline takilir. Téren bdylece siirer gider (Mus i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2025)

Dis Hedigi; Dogu Anadolu yoresinde varligini devam ettiren dis hedigi gelenegi Mus“ta“danuk, dani“diye
adlandirilir. Cocuk ilk disi ¢ikardiginda iri taneli bugday kaynatilir. Bugday pistikten sonra siiziilerek bir
legene almir. Uzerine ceviz, findik, seker, pismis nohut ilave edilir. Cocuk ilk disini cikardiginda
akrabalari katilimiyla ‘Dis Hedigi’ ad1 verilen kutlamalarda da yapilir (Belli ve Belli, 2018; Mus Valiligi,
2025).

Zeyide gitme; Mus’ta yeni dogum yapmis kadina ziyaret etmeye “zeydine gitme® denir. Anneyi ve bebegi
gormek isteyen yakin akrabalar ve komsular hediyelerle ve pasta, ¢orek, mirtoge, hangerun, herun gibi
yiyecekler getirerek bebegi ziyaret ederler (Seker,2022).

Kina gecesi; Erkek tarafinin kadinlart kiz evine gelmesiyle kina gecesi baglar. Gelen konuklara etli
yemekler, ¢orti, yesil mercimekli pilav gibi yemekler servis edilir. Yemek fash ve eglence sonrasi gelin
sandalyeye oturtturulur sarki veya tiirkii esliginde gelinin ¢evresinde doniilerek gelinin eline kina yakilmasi
ile kina gecesi sona erer (Seker,2022)

Bayram; Mus’ta bayramin birinci giinii diger giinlere gore daha yogun gecer. Bayrama bir giin kala yore
halki biiytik bir heyecanla hazirlik yapilir Mus’a bayramlar yogun gecer. Bir giin 6nceden misafirlere biiytik
bir hazirlik yapilir. Siitlag, kofte, dolma, kadayif tatlisi, baklava, borek yapilir. Gelen misafirlere 6nce
yemek ikram edilir, daha sonra igecek, tatli ¢esitleri ikram edilmektedir (Seker,2022).

Cografi Isaretli Uriinler

Tiirkiye’de bircok yerel {irlin, cografi isaret tescili alarak hem kiiltiirel mirasin korunmasina hem de
yerel gelisimin desteklenmesine 6nemli katkilarda bulunmaktadir. Bu ¢cergevede, Mus ili, kendine
has mutfak kiiltiirii ve tarimsal ¢esitliligi ile dikkat ¢ekmektedir. Mus'ta cografi tescil ile koruma altinda
olan énemli iiriinler asagida belirtilmistir: (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025; Mus 11 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii, 2025; Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2019)

Corti Tursusu: Kelem olarak adlandirilan lahanalarin baharatla harmanlanip kiiplere yerlestirilmesiyle
yapilir. Bu tursu sirke kullanilmadan hazirlanir. Yaz aylarinda kurulan Corti, kigin tiiketilmek iizere
eksimeye birakilir ve 6zellikle Mus’ta yetisen yerel lahanalarla hazirlandiginda kendine 6zgii yogun bir
aroma kazanir. Cografi isaret tescilini Mus Il Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii énciiliigiinde 2017 yilinda
almistir.

Corti As1: Cografi isaret tescilini Mus 11 Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii destegiyle 2019 yilinda almustr.
Corti tursu olarak tiiketilmesinin yani sira yemek olarak da tiiketilen geleneksel bir lezzettir. Lahananin
fermente edilmesiyle elde edilen corti, et ve yarma bugday eklenerek “Corti As1” adiyla sicak yemek haline
getirilir. Kemikli kuzu etinin tereyaginda kavrulup salca, g¢orti tursusu ve yarma bugdayla birlikte
pisirilmesiyle hazirlanan bu yemek, bdlgeyle 6zdeslesmis bir tattir. Uzerine sogan ve pul biberle hazirlanan
sos gezdirilerek servis edilir. Corti, koftelik, icmelik ve tandirda pisirme gibi farkli yontemlerle
hazirlanabilir

Mus Koftesi (Hafta Diregi): Cografi isaret tescilini Mus Il Tarim ve Orman Miidiirliigii dnciiliigiinde 2021
yilinda almistir. Mus koftesi, yagsiz etin birkag¢ kez cekilip koftelik bulgurla yogrulmasiyla hazirlanan, ig
harcinda kiyma, sogan, ceviz ve piring bulunan yoresel bir yemektir. Tuzlu suda haslanarak pisirilir ve
tereyagi gezdirilerek servis edilir. Hamurunun da etli olmasi ve kizartilmadan haslanmasi, onu diger igli
koftelerden ayirir. Mug’a 6zgii bu lezzette bobrek yagi yerine sogan kavurmasi kullanilmasi, kendine has
aromasini olusturur.

Mus Kasar: Cografi isaret tescilini DAKA ve Mus Il Tarim ve Orman Miidiirliigii 6nciiliigiinde 2023
yilinda almistir. Bolgenin zengin aromali bitkileriyle beslenen koyun ve inek siitlerinin harmanlanmasiyla
iiretilen geleneksel bir peynir tiiriidiir. Yiizde 40 koyun siitii igerigi ile Tiirkiye'nin en kaliteli kasar
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peynirlerinden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Essiz lezzetini elde edebilmesi ig¢in en az alt1 ay boyunca
olgunlastirilmasi gerekmektedir. (Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2019)

Mus Bah: Mus Ovasi ve gevresindeki daglarda dogal olarak yetisen endemik ile kiiltiir bitkilerinin
polenlerinden {iretilen, agik renkli, keskin kokulu ve uzun 6miirlii bir bal tiiriidiir. Yoérede aricilik, 1.350—
2.600 metre rakiml alanlarda, kimyasal etkilerden uzak dogal kosullarda yiiriitiilmektedir. Son yillarda
verilen tesvikler ve egitimlerle aricilik faaliyetleri bilingli bir bicimde gelismis, buna paralel olarak balin
kalitesi artmistir. Dogu Anadolu Kalkinma Ajanst (DAKA) onciiliigiinde Mus An Yetistiricileri Birligi
tarafindan 2024 yilinda baslatilan cografi isaret tescil siireci ise tamamlanma asamasina gelmistir.

Sehrin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Mus Kalesi, Sehir merkezinde yer alan kale sehrin en eski yapilarindan biridir. Kalenin yapimi ve
tamamlanma yillar1 net olarak bilinmemektedir. Buna iliskin kalenin Mogol Istilas1 sonras1 7. yiizyil
ortalarinda, Hz. Osman doneminde bir¢cok savasa sahit oldugu bilinmektedir. Kalenin bati tarafinda tahribe
ugramis mezarliklar bulunmaktadir. Bu alan giiniimiizde park olarak diizenlenmis ve mesire alani olarak
kullanilmaktadir (GoTiirkiye,2020)

Varto ilgesine 20 km uzaklikta, Kayalikaya Koyii’nde yer alan Varto Kayalidere Oren Yeri (Kale Sehri
Bolge 1965 yilinda kale, tapiak, sarap mahzeni, mezar ve kiigiik buluntular ortaya c¢ikarilmig. Bu
kale Urartu Krali I1. Sarduri devrine (MO764-735) tarihlene dayanmaktadir. (GoTiirkiye, 2020) Bélgedeki
kazilarda sarap iiretim ve depolama yapilarinin ortaya cikarilmasi, Mus ydresinin tarihsel gastronomik
stirecini anlamak agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

Mus'ta bagcilik ¢ok eski zamana uzanan tarimsal bir faaliyettir. ince kabuklu, sulu, sekerli ve hafif eksi bir
tizimdiir. Kagmer, gilizbeyazi, yazbeyazi, sinciri gibi iizim ¢esitleri, Mus’un tarimsal zenginligini
yansitmaktadir. Ozellikle Haspet Kalesi'nin giineyinde bulunan Mongok Baglarinda yetistirilen {iziimlerle
dikkat ¢eker. Birinci Diinya Savasi'na kadar bolgede yasam siiren Ermenilerin nitelikli saraplar iirettigine
dair bilgiler Mus’un bagcilik ve icecek kiiltiirii agisindan koklii bir gegmise sahip oldugunu gostermektedir.
(Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2019)

Mus’a has olan Mus lalesi sehrin kiiltiirel sembollerinden biridir. Zambakgiller ailesindendir. Uzun yaprakl
ve mizraksizdir. Sapinda tek bir ¢igek bulunur. Yetistirilmesi 3-6 sene arasi siirmektedir. Bu nedenle, lale
alanlar1 koruma altina alinmistir. ilk Lale Festivali 2000 yilinda organize edilmistir. Her y1l Nisan aymin
son haftasinda diizenlenen Lale Festivali’yle ¢ok sayida ziyaretciyi kente cekmektedir (Mus Valiligi, 2025).

Mus’ta dogal kosullarda iiretilen kahvaltilik iiriinler, kenti gastronomi turizmi agisindan One ¢ikaran en
onemli unsurlardan biridir. Mus merkezde satin alabileceginiz kahvaltilik {iriinler arasinda tuzsuz tereyagi,
otlu tulum peyniri, Mus bali, gdgermis peyniri, keci peyniri, orcik gibi ¢esitler yer almaktadir (Mus Valiligi,
2025).

SONUC ve ONERILER

Mus ili, tarihsel birikimi, cografi yapisi ve sosyo-kiiltiirel 6zellikleriyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Yorede tahil ve hayvansal iiriinlere dayali beslenme gelenegi hem iklim kosullarinin hem de ekonomik
yapinin bir sonucudur. Bununla birlikte, yorede yetisen yerel bitkiler, belirli hazirlama teknikleriyle mutfak
kiiltiirine hem mevsimsel hem islevsel bir gesitlilik kazandirmaktadir.

Corti Asi, Mus koftesi, hez dolmasi, grar ¢orbasi ve Mus boregi gibi yoreye 6zgiin yemekler, sadece
beslenmenin degil ayn1 zamanda misafirperverligin ve 6zel giin térenlerinin 6nemli bir pargasidir. Cografi
igaretli iiriinlerin artmasi, yoresel yemeklerin tescillenmesi ve Mus’un dogal {irlin ¢esitliligi (bal, kasar
peyniri, iiziim ¢esitleri vb.) bolgenin gastronomik degerinin tanitilmasinda énemli bir firsat sunmaktadir.

Ayrica bolgedeki tarihsel iiretim izleri (6zellikle Kayalidere yerlesiminde ortaya ¢ikarilan sarap iiretim
alanlar1) Mus’un gastronomi tarihine iliskin 6nemli veriler sunmakta ve bolgenin mutfak kiiltliriniin
yalnizca giincel degil, tarihsel bir deger tasidigini ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, Mus mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, belgelenmesi ve gastronomi turizmi kapsaminda
stirdiiriilebilir sekilde tanitilmasi; hem bdlgenin ekonomik gelisimine katki saglayacak hem de yerel
kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasinda 6nemli rol oynayacaktir. Ayrica tiniversiteler, yerel yonetimler ve
turizm sektorii is birligiyle diizenlenecek gastronomi temali festivaller ve etkinlikler, yoresel mutfagin
tanitimina katki saglayacaktir. Dijital platformlar ve sosyal medya araciligiyla yapilacak tanitimlar ise Mus
mutfaginin bilinirligini artirarak gastronomi turizmine ilerlemesine katki saglayacaktir.
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TUNCELI iLIi YEMEK KULTURU

Lisansiistii Ogrenci Seyda Rana UCMA!

GIRIS

Tunceli ili, Dogu Anadolu Bolgesinin Yukar1 Firat béliimiinde, Munzur Daglari'nin heybetli silueti altinda
konumlanmis, kendine 6zgii cografyasi, zengin biyocesitliligi ve kokli kiiltiirel tarihi ile 6ne ¢ikan bir
kenttir. Tiirkiye'nin en az niifuslu illerinden biri olmasina ragmen, sahip oldugu dogal giizellikler ve kadim
inang sistemleri ile sekillenen sosyo-kiiltiirel doku, Tunceli'yi akademik ¢aligmalar igin ilgi ¢ekici bir
merkez haline getirmektedir. Bu benzersiz yapi, sliphesiz ki, ilin mutfak pratiklerine ve damak zevkine de
derinlemesine yansimistir.

Tunceli mutfagi, bolgenin sert kis kosullar1 ve yiiksek rakimin getirdigi zorlu cografi yapinin bir sonucu
olarak, temel besin kaynaklarin1 bugday, arpa, misir, bakliyat ve hayvancilik tiriinlerinden saglamistir.
Cografi yap1 ve sosyo-kiiltiirel doku, yemek kiiltiiriinii sekillendiren en temel unsurlardir. Yorenin temel
gecim kaynagi olan hayvancilik, et ve siit iiriinlerinin zenginligini beraberinde getirirken; daglik alanlarda
yetisen endemik otlar ve dogadan toplanan iiriinler (mantar, yabani meyveler, dag sarimsagi vb.) mutfaga
otantik bir tat katmaktadir. Ayrica, Alevi-Kizilbas inancinin sekillendirdigi kiiltiirel pratikler, oruglar ve
kutsal giinler, yemeklerin hazirlanma ve paylasilma bi¢imlerini dogrudan etkilemektedir.

Bu calisma, Tunceli'nin sadece bir beslenme aract olmanin Otesine gecen yemek kiiltliriinii ¢esitli
boyutlartyla incelemeyi amaglamaktadir. Bu sayede Tunceli yemek kiiltiirli, bir gastronomi konusunun
Otesinde, ilin tarihsel, cografi ve sosyolojik kimliginin bir aynasi olarak degerlendirilecektir.

TUNCELI ILINE ILISKIN GENEL BILGILER

Cografi Yam Tunceli, genel olarak daglik ve engebeli bir topografyaya sahiptir. Munzur Daglar1 ve bu
daglarin olusturdugu derin vadiler, ilin cografi kimligini belirleyen baglica unsurlardir. Bu dogal yap,
tarimsal faaliyetin sinirli kalmasina neden olmus; buna bagl olarak hayvanciligin ve dogadan toplanan
bitkisel tiriinlere dayanan bir mutfak kiiltiiriiniin gelismesine imkan tanimistir. Tarima elverisli arazilerin
kisithiligi, yorede hayvancilifi 6ne cikarirken yaz aylarinda yaylalara ¢ikip kisin kdylere geri donme
seklinde siirdiiriilen yari-gdcer yasam biciminin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2025).

Demografik Yapi: TUIK in 2023 yili verileri incelendiginde, Tunceli’nin Tiirkiye nin en diisiik niifuslu
illerinden biri oldugu goriilmektedir. Niifusun biiyiik boliimii il ve ilge merkezlerinde yogunlagmaktadir.
1960’11 yillarla birlikte ekonomik ve sosyal kosullarin etkisiyle hiz kazanan gd¢ hareketi, yoredeki
geleneksel degerlerin doniisiimiinde 6nemli bir rol oynamigtir. Bu donemde il merkezine ve diger sehirlere
yonelen gog¢ artarken, giiclii aile baglar siirdiiriilebilmis ancak agiret yapisinda belirgin bir ¢oziilme
yasanmistir. Bunun yaninda, egitim olanaklarimin genislemesiyle gen¢ kusaklar sosyal yapinin
modernlesmesine katkida bulunmus ve téreye dayali yapi zamanla zayiflamistir. Tunceli’de toplumsal
yardimlagsmanin énemli unsurlarindan biri olan kirvelik kurumu, geleneksel yasam bigiminin giiniimiizde
hala varligmm stirdiiren yonlerinden biridir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025). Tiim bu gdoc
stireclerinin bir sonucu olarak, Tunceli giiniimiizde Tiirkiye’nin niifusu en az olan ikinci ili konumuna
gelmistir.

Tarihi: Tunceli, tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis ve bu durum bdolgenin kiiltiirel ve
mutfak geleneginin zenginlesmesine dnemli katki saglamistir. Cemisgezek ilgesinin giineyinde yer alan
Pulur (Sakyol) Hoyiigiinde 1968-1970 yillarinda yapilan kazilar, bolgeye Kalkolitik Cag’da (M.O. 5500-
3500) yerlesildigini gdstermektedir. isuva (Hurri-Mitanni) adiyla amlan yérede yazil tarih M.O.
2200’lerde Subarrularla baslamis, ardindan Hurriler, Hititler, Urartular, Medler, Persler ve
Makedonyalilarin hakimiyeti goriilmiistiir. M.O. 17°de Romalilarin kontroliine giren bdlge, Roma’nin
ikiye ayrilmasindan sonra Dogu Roma sinirlar iginde kalmigtir. M.S. 639°da Halife Omer déneminde
Araplarin yonetimine gecen Tunceli, uzun miicadelelerin ardindan 972’de tekrar Bizans hakimiyetine
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dahil edilmistir. 1071 Malazgirt Savasi sonras1 1087’de Tiirklerin egemenligine giren bolge, 1243
Ko6sedag Savasi’ndan sonra Mogollarin, ardindan Mengiicekler ve Akkoyunlularin yonetimine gegmistir.
1473 Otlukbeli Savas1 ile Osmanl hakimiyetine giren Tunceli, kisa siireligine Safevilerin eline ge¢mis,
1514 Caldiran Savast ile tekrar Osmanli yonetimine baglanmistir. 1847°de “Dersim Livas1” olarak sancak
haline getirilen bolge, 1879’da il, 1886°da mutasarriflik, 1892°de ise tekrar sancak olarak Mamurat-iil
Aziz’e baglanmistir. Cumhuriyet doneminde Hozat mutasarrifligindan “Dersim Vilayeti”ne doniisen
bolge, 25 Aralik 1935°te Tunceli Vilayeti olarak kurulmus ve merkezi gecici olarak Elazig’da belirlenmis,
30 Aralik 1946°da ise bugiinkii Kalan Kasabasi’na tasinmis ve ilin adi Mustafa Kemal Atatiirk tarafindan
“Tunceli” olarak degistirilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025).

TUNCELI YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanliklar: ve Yoreye Ozgii Yemekler

Olduk¢a zengin yemek kiiltlirline sahip olan Tunceli'nin yoresel yemekleri arasinda zerefet (babiko),
sirekurt, sirepati, keskek, kavut, patile unlu yemeklerine 6rnek verilebilir. yoreye 6zgii bitki ve sebze
yemeklerinden, gulik yemegi, mantar yemegi, dogme corbasi, dogme pilavi, gulik ¢orbasi, guriz yemegi
ile kurutulmus sebze yemekleri sayilabilir. geleneksel yoresel tatlilar arasinda helva, dut tatlisi, asure,
pancar tatlisi, kabak tatlisi, heside (sulandirilmis dut pekmezi, un ve tereyagi) ile baklava yer almaktadir.
Balik firiinleri arasinda kirmizi benekli alabaligi da 6ncelikli tercihler arasinda yer almaktadir (T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2025).

Babuko, Zerfet hamurdan yapilan, Dogu Anadolu Bolgesi, Dogu Karadeniz’in bazi bolgeleri ve Ic
Anadolu’nun dogu kesimlerine ait sarimsakli, etsiz bir tiir mantidir (Uger, 2006). Patile bir ¢esit gozlemedir,
Ayranli As (Germiye Dew), sicak yenildigi gibi yaz aylarinda soguk da yenilir (Tiirkiye Kiiltiir Portali,
2020).

Sire”’nin hem tatli hem de katik olarak kullanimi yaygindir. Pekmez, pestil ve orcik (cevizli sucuk), sireden
yapilan besin tiirleridir. Ayrica d6gme denilen bulgurla ‘sireli’ tarhana yapilir. Bugdaydan elde edilen
dégmeden yapilan ‘dogme pilavi’ ve ‘keskek, yarmadan yapilan ‘malhuta ¢orbasi’, tarhana, eriste ve un
pilavi yorenin yaygin yemeklerindendir. Siitten yag, yogurt, ayran ve ¢okelek yapilir. Yorenin en bilinen
yemeklerinden biri olan ‘hazirlop koftesi’dir. Ekmekler genellikle tandirda ya da sacda pisirilir. Mayali
hamurdan yapilan eksili ekmek, bazlama; mayasiz hamurdan yapilan yufka, kumbik, kiil (ocak) gdmmesi
ve degirmen pogacasi yaygin ekmek tiirleridir. Yumurtali tepsi kumbigi, su boregi, bisi ve hiring gibi borek
tiirii hamurlu yiyecekler, sacda ya da ocakta pisirilir. Kalbur hurmasi ve baklava, yaygin tiirleridir (T.C.
Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Ozel Giin Yemekleri: Diigiin, cenaze ve bayram gibi dzel giinlerde toplu yemekler pisirilir. Diigiinlerde
keskek, etli pilav ve babuko gibi yemekler 6ne ¢ikar. Cenaze evlerine komsular tarafindan yemek gotiirme
(taziye yemegi) gelenegi yaygindir.

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Tunceli sarimsagi (Allium tuncelianum), Tunceli il sinirlarinda, 1000-2500 metre rakimlarda, kuru ve
kayalik topraklarda tarla sartlarinda yetistirilen endemik bir tiirdiir. Tunceli'nin en bilinen yoresel
lezzetlerinden biri olan Sorbik Corbasi, Tunceli Esnaf ve Sanatkarlar Odalar Birligi Baskanlig: tarafindan
tescil ettirilmistir. Ozellikle diigiin gibi 6zel giinlerde sunulan bu gorba, nohut, dana eti ve siit ya da ayran
kullanilarak hazirlanir ve Tunceli ili mutfagiyla 6zdeslesmistir. Uzun yillardir bilinen ve yore halkinin
kiiltiirel deneyimiyle giiniimiize ulasan Sorbik, tanimlanan tarife ve iiretim ydntemine uygun olarak her
yerde hazirlanabilir. Cemisgezek Ulukale dutunun tescilini gerceklestiren kurum TITOM'dur. Cemisgezek
Ulukale dutunun meyveleri, diger bolgelerdeki dutlara kiyasla fiziksel olarak daha kiigiiktiir, meyve saplari
daha uzun olup, suda ¢6ziiniir kuru madde miktar1 ve kurutma verimi daha yiiksektir (TPMK, 2025).

Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Tunceli’de 2004 yilina gelindiginde, sehirdeki yeme-igme ve eglence mekanlarinin sinirl fakat temel
ihtiyaglar1 karsilayacak bir ¢esitlilik sundugu goriilmektedir. Kentte toplam 21 tesis bulunmakta olup
bunlarin 6nemli bir boliimiinii lokanta ve restoranlar olusturmaktadir. Birahaneler de sehirde sosyal
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yasamin belirgin bir parcasi haline gelirken, kafeterya ve pastane tiirli isletmeler ise daha sinirli bir sayiyla
temsil edilmektedir. Bu donemde lokantalarin yaklasik 820 kisiyi agirlayabilecek kapasiteye sahip olmasi,
Tunceli’nin kii¢iik 6l¢ekli yapisina ragmen disarida yemek yeme kiiltiiriiniin belirli bir canlilik tagidigim
gostermektedir. Gegmiste sehirlerarasi ulasimda yogun olarak kullanilan Elazig-Erzincan karayolunun
Tunceli-Pulimr kesimi, yol Ustl yeme-igme tesislerinin en yogun bulundugu bdélgeyi olusturmaktadir ve
bu tesisler, Tunceli halki tarafindan 6zellikle rekreasyon amacli tercih edilmektedir. Son yillarda bazi
tarimsal Griinlerin turizm ve ekonomiye katkisini artirmak amaciyla tanitim ¢alismalari yogunlastirilmistir.
Bu baglamda Pulimir ilgesinde her yil diizenlenen ‘Bal Festivali’ bal Gretiminin tanitimini saglamaktadir.
Ayrica, Cemisgezek, Hozat ve Pertek ilcelerinde hayvanciliga dayali savak ve tulum peyniri ile meyvecilige
dayali kurutulmus cekirdeksiz dut, pestil ve orcik gibi Urinler, bolgesel festivallerde tanitilmakta ve
diizenlenen 6dilli yarismalarla ireticiler tesvik edilmektedir (T.C. Kiltlr ve Turizm Bakanhgi, 2025). Bu
Uranlerin il disinda ve llke genelinde tanitimini artiracak etkinliklerin diizenlenmesi ve paketlemenin
malzeme ve tasarim agisindan gelistirilmesi, geleneksel Grinlerin Tunceli gastronomi turizmine dnemli
katkilar saglamasini mimkin kilacaktir.

SONUC

Tunceli mutfagi, doganin sundugu liriinlerle sekillenmis, tarihsel siirecte farkli kiiltiirlerin etkisini tagimig
Ozglin bir yapiya sahiptir. Go¢ebe yasam bigiminden tarimsal kisitliliklara, toplumsal geleneklerden
festivallere kadar bir¢ok unsur, bu mutfagin zenginligini belirlemistir. Geleneksel tiriinlerin tanitiminin
artmasi, cografi isaretleme siireglerinin baglatilmasi ve gastronomi turizmiyle biitiinlestirilmesi, Tunceli’nin
kiiltiirel mirasinin korunmasi ve ekonomisine katki saglanmasi agisindan 6nem tagimaktadir.
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VAN ILi MUTFAK KULTURU

Ogr. Gor. Melih ICIGEN!

GIRIS

Insanin hayatta kalma ihtiyaclarini karsilamak iizere olusturdugu dinamikler, kiiltiir kavramini olusturmaktadir
(Uhri, 2016). Kiiltiir kavrami, toplumlarin birbirinden ayristig1 ve farkliliklarinin agiklanmasinda 6nemli bir
unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ulusoy & Koroglu, 2017). Yemek ve mutfak kiiltiirii, belirli bir cografi
bolgede yasayan bireylerin yerel bitkileri ve hayvanlari isleyerek kullanma yontemlerini ifade eder (Noni, Orsi,
& Zanderighi, 2014). Toplumlar arasindaki kimlik farkliliklar1 ile kimlige anlam katan ulusal ve dini unsurlar,
mutfak kiltliriinii sekillendirmistir (Bober, 2003). Mutfak kiiltiirii; cografi 6zelliklerden, bdlgenin bitki
ortiisiine, gelenek-goreneklerden, donemin olanaklarina kadar ¢ok cesitli etkenlerin etkisiyle gelismistir. Bu
kavram, yalnizca yemegi degil; yemegin malzemelerini, toplanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve
tiikketilmesi siireclerini de kapsamaktadir (Comert & Ozata, 2016; Ogﬁt Eker, 2017). Mutfak kiiltiiriinii, yerel
yemekleri ve bu yemeklerin kendine has pisirme teknikleri ile hazirlanma ydntemlerinin korunmasi,
geleneklere bagli, ritiielleriyle yasatilmasi, kiiltiirel ve gastronomik mirasin devamliligini saglamaktadir
(Akdag & Uziilmez, 2017; Samanci, 2018).

Ozel giinler icin hazirlanan yemekler ile giinliik hayatin icinde tiiketilen yemekler, tasidiklar1 anlamlar ve
ilettikleri mesajlar bakimindan farklilik gosterir. Aile yemekleri, geleneksel aile yapisiin siirdiiriilmesi ve
ritiiellerin korunmasi agisindan biiylik onem tagir. Atalardan miras kalan tarifler hem giinliilk yasamda hem de
0zel zamanlarda kullanilarak geleneklerin yasatilmasina ve kusaktan kusaga aktarilmasina katki saglar. Bu
baglamda, toplumlarda kiiltiirel ¢esitliligin korunmasi 6nemli bir unsur olarak kabul edilmektedir (Dogdubay
& Temizkan, 2019).

Van, gegmisten giintimiize Urartu, Pers, Makedonya, Bizans, Selguklu ve Osmanli gibi gii¢clii medeniyetlerin
bulundugu bir cografya, iklim kosullari, ekonomi yapi, toplumsal kosullari ve ¢ok kiiltiirlii olmasi nedeniyle
zengin bir mutfak kiiltiirline sahiptir (Samsa, 2019; Ocak vd., 2021). Van, bu etkenler sebebiyle ¢esitli turizm
amaglaria uygun bir yapiya sahiptir. Kiiltiirel, deniz, doga, kis, yamag parasiitii ve gastronomi vb. gibi turizmin
birgok farkl: tiirlinii biinyesinde barindirir. Sehrin gastronomi turizmi, 6zellikle "Van Kahvaltis1" nedeniyle
onemli bir kiiltiirel mirasa sahiptir. Van kahvaltisinin cografi isareti (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025)
yerel yemek kiiltiiri i¢in 6n planda olmasina olanak tanir (Dasdemir Kipcak ve Madenci, 2025).
Bu ¢alismanin amaci; Van ilinin tarihsel, cografi ve demografik yapisim1 géz oniinde bulundurarak, bolgeye
0zgii mutfak kiiltiiriinii biitiinciil bir yaklagimla ele almak, yoresel yemekleri, 6zel glinlerde tiiketilen geleneksel
lezzetleri, cografi isaret tescilli tirlinleri ve gastronomi turizmi potansiyelini ayrintili bicimde ortaya koymaktir.
Bu kapsamda, ¢aligmanin ikinci boliimiinde Van iline iligkin genel bilgiler sunulmus, tiglincli boliimde ise
Van’in mutfak kiltlirii farkli yonleriyle incelenmistir. Dordiincli ve son boliimde ise mutfak kiiltiiriiniin
stirdiirtilebilirligi baglaminda genel bir degerlendirme yapilmis, elde edilen bulgular 1s18inda kiiltiirel mirasin
korunmasina ve gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik dnerilere yer verilmistir.

! Kapadokya Universitesi, ORCID: 0000-0002-4173-505X, melih.icigen@kapadokya.edu.tr

77


mailto:melih.icigen@kapadokya.edu.tr

VAN ILINE ILISKIN GENEL BIiLGILER
Tarihi, Cografi Yap1 ve Demografik Yap1

Van, yiizol¢iimii bakimindan Tirkiye’nin altinc1 biiyiik ilidir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan sehir,
volkanik daglarla cevrili olup, Van Go6lii kiyisindan yaklasik 5 kilometre iceride, hafif egimli verimli bir arazi
iizerine kurulmustur (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1, 2024). Anadolu’nun en biiyiik kapali havzasi olan Van Golii
gevresi; bol su kaynaklari, zengin bitki Ortiisii ve elverigli iklim kosullar1 sayesinde tarih boyunca yerlesim ve
tarim agisindan cazip bir bolge olma 6zelligi tasimistir (T.C. Van Valiligi, 2025). Yiiksek rakimli platolar1 ve
daglik yapisi, zengin bir flora ve fauna cesitliligi sunmakta; bu durum, yerel mutfakta kullanilan yabani otlar
ve hayvansal iiriinlerin ¢esitliligini artirmaktadir (Ozbir, 2017; Van Turizm Master Plani, 2023).

Ozbir (2017), Van niifusunun %81’inin hayvancilikla ugrastigini belirtmektedir. Hayvancilik, bdlgenin
gastronomik zenginligini olusturan temel unsurlardan biridir. Ayrica, ilin geng niifus oraninin yiiksek olusu,
Ozellikle hizmet sektorii ve gastronomi turizmi agisindan énemli bir is giicli potansiyeli sunmaktadir (Van
Turizm Master Plani, 2023).

Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (TUIK) 2024 y1li Adrese Dayal1 Niifus Kayit Sistemi (ADNKS) verilerine gore
Van’in toplam niifusu 1.118.087 kisidir. Bu nifusun 569.525°1 erkek, 548.562’si ise kadindir. Cinsiyet dagilimi
agisindan niifusun %50,94’1 erkek, %49,06’s1 ise kadindir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2024).

Tarihsel siirecte Van, pek cok uygarliga ev sahipligi yapmis koklii bir yerlesim alanidir. Arkeolojik bulgular,
bolgedeki yerlesimin M.O. 5000-3000 yillarina, Kalkolitik Dénem’e kadar uzandigin1 gostermektedir. Bélgede
ilk siyasi orgiitlenme, M.O. 2000 dolaylarinda Hurriler tarafindan gerceklestirilmis; ardindan M.O. 900°lii
yillarda, yerli kavimler tarafindan bagkenti Tugpa (glinlimiiz Van) olan Urartu Krallig1 kurulmustur. Urartular,
M.O. 612 yilina kadar Van’dan baslayip Yukar1 Mezopotamya’ya kadar uzanan genis bir cografyada egemenlik
stirmiislerdir. Urartu Krali Sarduri tarafindan yaptirilan Van Kalesi, bu uygarligin énemli mimari miraslarindan
biridir (T.C. Van Valiligi, 2025). Asur akinlar1 sonras1 Urartular, Tugpa yakinlarinda Rusahinili (Toprakkale)
sehrini kurarak bir siire daha varliklarim siirdiirmiislerdir. M.O. 612 yilinda Medler, Urartu egemenligine son
vermistir.

Bunun ardindan bolge; Persler, Makedonlar, Partlar, Romalilar, Sasaniler ve Bizanslilar gibi farkli
medeniyetlerin egemenligi altina girmistir. M.S. 644 yilinda Miisliiman Arap ordularinin bolgeyi fethetmesiyle
Van, Emevi ve Abbasi yonetimlerine dahil olmustur. Bu donemde, islam egemenligi altinda kisa siireligine bir
Ermeni kralligi da kurulmustur. 915-921 yillar1 arasinda Kral Gagik tarafindan ayni adi tasiyan Akdamar
Adasi’nda inga edilen Akdamar Kilisesi, bu donemin 6zgiin mimari eserlerinden biridir (T.C. Van Valiligi,
2025).

1071 Malazgirt Zaferi’ni takiben Van ve ¢evresi Biiyiik Selguklu Devleti’nin egemenligine girmis, sonrasinda
Eyyiibiler, Karakoyunlular ve Akkoyunlular gibi Tiirk-islam devletlerinin hakimiyeti altinda kalmustir.
Karakoyunlu hiikiimdar1 Yusuf tarafindan insa ettirilen Ulu Cami, bu donemin mimari mirasin1 yansitmaktadir.
1548 yilinda, Kanuni Sultan Siileyman doneminde Osmanli imparatorlugu topraklarina katilan Van, 1555
Amasya Antlagmasi ile bu statiisiinii resmen kazanmistir. Osmanli doneminde Hiisrev Pasa ve Kogi Bey gibi
onemli sahsiyetler tarafindan camiler insa ettirilmis; ayn1 donemde Vankulu Mehmet Efendi tarafindan “Kitab-
1 Lugat-1 Vankulu” adli 6nemli bir eser kaleme alinmustir (T.C. Van Valiligi, 2025).

19.ytlizy1lin sonlarina dogru, artan etnik ve siyasi gerilimlerin etkisiyle bélgede Ermeni isyanlar1 ve Rus iggalleri
yasanmuistir. 1915 yilinda sehir biiyiik oranda tahrip olmus; 1918 yilinda Tiirk ordusu tarafindan yeniden kontrol
altina alinmstir. 1923’te Cumhuriyet’in ilanim takiben Van, vilayet merkezi olarak yeniden yapilandirilmis ve
kapsamli bir yeniden inga siirecine girmistir (T.C. Van Valiligi, 2025).

Bu tarihsel cesitlilik, sehrin yalnizca sosyo-kiiltiirel yapisina degil, ayn1 zamanda gastronomik mirasina da
kalic1 etkiler birakmustir. Urartu, Pers, Makedon, Bizans, Sel¢uklu ve Osmanli gibi pek ¢ok uygarligin etkilerini
tasiyan Van mutfagi; kurutma, tuzlama ve tandirda pisirme gibi geleneksel yontemlerin yiizyillar boyunca
korunmasi sayesinde kiiltiirel siirekliligi ve geleneksel mutfak tekniklerinin aktarimini saglamaktadir (Cakur,
2017; Ocak vd., 2021; Samsa, 2019).
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VAN iLi YEMEK KULTURU
Mutfak Kiiltiirii ve Yeme Aliskanhklar:

Van, Tiirkiye'nin en biiyiik illerinden biri olup, iilkenin en biiyiik kapali havzas1 olan Van Golii ¢cevresinde
konumlanmistir. Dogu Anadolu Bdlgesi'nde yer alan Van; verimli topraklara, bol akarsulara ve son derece
elverigli iklim kosullarina sahiptir. Bu dogal avantajlar1 sayesinde Van, antik ¢aglardan gilintimiize kadar bir¢ok
medeniyete ev sahipligi yapmustir (T.C. Van Valiligi, 2025). Bolgenin mutfak kiiltiirii; Urartular, Persler,
Makedonlar, Bizanslilar, Biiyiik Selguklu Devleti ve Osmanli Imparatorlugu gibi tarihsel uygarliklarin yani
sira, cografi, iklimsel, ekonomik ve toplumsal 6zelliklerden de etkilenmistir (Samsa, 2019; Ocak vd., 2021).

Van’da hayvancilik temel gecim kaynagidir. Van mutfagi, et, siit lirlinleri ve baklagiller tigliisii etrafinda
sekillenmistir. Siit iiriinleri arasinda baslica yogurt, tereyagi ve peynir yer almakta; bunlara ek olarak kis
yogurdu, otlu peynir, cokelek, kurut ve diger siit tiirevleri sofralarda siklikla tiiketilmektedir. Sade yag
(tereyag1), lorik ve kaymak da Van’in zengin siit iirlinleri arasinda yer alir (Belli, 2004; Belli & Belli, 2010;
Ocak, 2016). Zamanla sebze bazli yemeklerde de 6nemli bir ¢esitlilik geligsmistir. Ancak bolgenin kurak ve
soguk iklim kosullar1 nedeniyle turp, havu¢ ve lahana gibi sebzeler serin ve karanlik ortamlarda, yer alt1
saklama yontemleriyle muhafaza edilmektedir. Kavurma, keskek ve peynir gibi ev yapimi gidalar ise
geleneksel olarak kilerlerde ve ¢ogunlukla topraga gomiilerek saklanmaktadir (Ertas & Gezmen Karadag,
2013).

Van mutfaginda 6ne ¢ikan gastronomik liriinlere baktigimizda; aguz tatlisi, ayran as1 (yogurt corbasi), ayva
yemegi, balik bostaniyesi, balik sarmasi, bostaniye, bulgur asi, ciger koftesi,ciger yahnisi, ¢ilbir (pose
yumurta), ¢irig kavurmasi, ¢irisli bulgur pilavi, ¢irigli bulgur silesi, ¢orti as1, den silesi, erikli yaprak sarmasi,
Ercis patatesi, Ercis liziimii, esgili, etli kofte, genciriik, Gevas fasulyesi, giil regeli, glizebez tatlisi, hedik, helim
as1, helise, hurma tatlisi, 13gin (uskun) serbeti, ilitme, isbabyan, kabakli Gevas keledosu, kade(kete), kasik
tatlisi, kavut (gavut), kavurma, kavurmali 1sgin, keledos (otlu yogurtlu yemek), keskek, kis yogurdu,kurut,
kurut as1, Kiirt koftesi, lor (veya lorik), mercimekli bulgur pilavi, mercimekli ve cevizli keledos, murtuga,
paluza tatlisi, pancar kavurma, patates mihlamasi, piti ¢iris mihlasi, piistiriik (geleneksel hamur yemegi),
sengeser, sogan dolmasi, su eristesi, siitlii bugday, tandirda pismis Van baligi, tirit, tuzlu balik, uskun (dogal
bitki), iizlim as1, Van baligi, Van cacig1 (yogurtlu salatalik yemegi), Van ¢oregi, Van otlu peyniri, Van pastasi,
yabani melengi¢, yogurtlu yaprak sarmasi, yumurtali eriste ve yumusan gibi birgcok yerel {iriin yer almaktadir
(Unsal, 2016; Ozbir, 2017; Cakir, 2017; Ocak vd., 2021; Van Turizm Master Plan1, 2023).

Van ili, siit ve siit {irlinleri bakimindan biiyiik ¢esitlilige sahiptir. Bugiin bir marka degerine doniisen Van
kahvaltist kiiltiiriiniin temelleri, bu ¢esitliligin tarihsel gelisimi ile baglantili olarak 1947 yilinda acilan ilk siit
evine dayanmaktadir. Bu isletme, giiniimiizdeki anlamiyla ilk kahvalt1 salonu olarak iglev gérmiis; manda siitii
ve manda kaymag gibi {iriinler, kahvaltinin temel besinleri arasinda yer almistir (Kog, 2025; Saruhan, 2009).
Van’da inek, koyun, ke¢i ve manda siitii kullanilarak iiretilen yogurt, ¢okelek, lor, kurut, otlu peynir, tereyagi
ve sade yag gibi iirtinler, ilin siit {irlinleri zenginligini ve geleneksel mutfak kiiltiiriinli yansitmaktadir. Van otlu
peynirinin cografi isaret almis olmasi, diger siit iiriinlerinin de bu potansiyele sahip oldugunu ve gastronomi
turizmi agisindan 6nemli bir deger tasidigini gostermektedir (Kog, 2025).

Kirsal kesimde yasayan halk, giine doyurucu bir kahvaltiyla baglar. Bu kahvaltilarda genellikle kavut, murtuga
ve otlu peynir gibi iiriinler tiiketilir (Ocak vd., 2021) Ogle ve aksam yemeklerinde ise bulgur pilavi, et
yemekleri, kuru baklagil yemekleri ve ayran as1 gibi yogurtlu ¢orbalar 6n plana ¢ikar. Hayvancilikla gecinen
ailelerde siit, yogurt, cokelek ve tereyagi gibi iiriinler giinliik beslenmede 6nemli bir yer tutar (Belli & Belli,
2010; Ertas & Gezmen Karadag, 2013). Ayrica mevsimlik otlarin toplanarak yemeklerde kullanilmasi, Van
mutfagimin ayirt edici dzelliklerinden biridir (Unsal, 2016; Cakir, 2017).

Van mutfagi, bélgenin iklimsel ve sosyoekonomik yapisindan dogrudan etkilenmigtir. Beslenme aligkanliklari
genellikle tahil, baklagil, siit iiriinleri ve et gibi yerel kaynakli tiriinlere dayanmaktadir. Uzun siiren kis kosullari,
mevsimlik iirlinlerin kurutulmasi, salamura edilmesi ya da siit tirtinlerine doniistiiriilerek muhafaza edilmesini
zorunlu kilmaktadir. Kurutmaliklar, sal¢alar ve tarhana gibi kis hazirliklari 6nemli bir yer tutmaktadir (Ocak,
2016).

Yemeklerin hazirlanis1 ve sunumu, toplumsal yasamin izlerini tasir. Ozellikle kirsal kesimlerde gii¢lii komsuluk
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iligkileri sayesinde yemekler sik¢a paylasilir. Biiyiik kazanlarda hazirlanan yemekler yalnizca aile bireylerine
degil, misafirlere ve mahalle halkina da sunulur. Bu paylasim kiiltiirli, yemegin yalnizca fizyolojik bir ihtiyag
degil, ayn1 zamanda sosyokiiltiirel bir olgu oldugunu gésterir (Bozkoyun & Baytar, 2020; Ertas & Gezmen
Karadag, 2013).

Van mutfagindaki beslenme aligkanliklari, yalnizca bireysel tercihlere degil, ayn1 zamanda cografi ve kiiltiirel
zorunluluklara da dayanmaktadir. Bu baglamda mutfak kiiltiirii, kentin toplumsal kimligini yansitan en 6nemli
unsurlardan biridir. Geleneksel Tiirk mutfaginda oldugu gibi Van mutfaginda da tahillar, baklagiller, et ve siit
iiriinleri temel bilesenleri olusturmaktadir. Bu cesitlilik, saglikli ve dengeli beslenme agisindan 6nemli
avantajlar sunmaktadir (Belli & Belli, 2010).

Yoreye Ozgii Yemekler

Van mutfagi; cografi, iklimsel, ekonomik ve sosyal kosullarin etkisiyle sekillenmis ve gelismistir. Cografi
konumu ve tarihsel birikimi sayesinde Van mutfagi, zengin ve 6zgiin bir yemek cesitliligine sahiptir. Bolgenin
tarim ve hayvancilik temelli kiiltiiriiyle sekillenen bu mutfakta; et agirlikli yemekler, siit iirtinleri, otlu yemekler
ve bakliyat 6n plandadir. Hayvanciligin yayginligi nedeniyle et, siit iirlinleri ve bakliyat mutfagin temel
bilesenlerini olusturur. Kurutma ve kuyulama teknikleriyle yiyeceklerin saklanmasi yaygindir. En bilinen
yemekler arasinda murtuga, keledos, ayran asi, ciger koftesi, kavut, sengeser, helise, eriste as1 ve tandirda
pisirilen Van balig1 yer almaktadir (Ertas & Gezmen Karadag, 2013; Cakir, 2017; Ocak vd., 2021). Bu iiriinler,
gecmisten glinlimiize kiiltiirel aktarimin bir parcasi olarak one ¢ikmaktadir. Van halkinin yiizyillar boyunca
olusturdugu kolektif hafizanin, cografi kosullarin ve tarimsal iiretim bi¢imlerinin bir {irliniidiir. Van mutfaginin
Ozgunliigii sadece kullanilan malzemelerde degil, bu malzemelerin islenisi, pisirme teknikleri ve sunum
bigcimlerinde de kendini gosterir (Van Turizm Master Plani, 2023).

Van Otlu Peyniri, ilkbaharda toplanan dogal otlarla yapilan ve uzun siire olgunlastirilarak tiiketilen bir siit
triiniidiir. Van’in gastronomik kimliginde merkezi bir konumda yer alir. Kekik, sirmo, mendi, heliz gibi otlarin
ilkbaharda toplanarak mayalanma oncesinde siite katilmasiyla yapilan bu peynir hem besleyici hem de sifal
olarak kabul edilmektedir. Tandirda Van baligi ise bolgeye ozgii inci kefalinin geleneksel yontemle
pisirilmesini ifade eder. Bu balik yiiksek protein degeri ve lezzetiyle dikkat ¢ekmektedir. Yalnizca Van
Golii’nilin tuzlu ve alkalin sularinda yagamini siirdiirebilen endemik bir balik tiiriidiir. Sazangiller familyasina
ait olan ve golde siirekli yasayan inci kefali, tireme dénemi geldiginde tatli su kaynaklarina gé¢ ederek gogalir.
Parlak giimiisi rengiyle ayirt edilen bu tiir, genellikle 19,5 cm uzunluga ve yaklasik 80 gram agirliga ulasir.
Nisan ile temmuz aylar1 arasinda biiyiik siiriiler olusturarak nehirlere gé¢ eder. Yumurtlamadan 6nce, osmotik
denge saglamak amaciyla nehir agizlarinda bir siire beklerler. Yumurtlama ve kulucka déneminin ardindan,
yetiskin baliklar ve yavrular1 gole geri doner (T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 Van Il Miidiirliigii, 2025)

Keledos; bugday, nohut, yogurt ve cesitli otlarin karisimiyla hazirlanan doyurucu bir yemektir ve hem kirsal
hem kentsel bolgelerde sevilerek tiiketilir. Ayran as1 ise yogurt, bugday, nohut ve taze otlarla yapilan ve
Ozellikle yaz aylarinda serinletici 6zelligiyle one ¢ikan geleneksel bir corbadir. Ciger koftesi, baharatla
yogrulmus cigerin elde sekil verilerek kizartilmasiyla yapilir ve genellikle kahvaltida sunulur. Sengeser;
kemikli et, kuru sogan, salca ve bulgur ile hazirlanan doyurucu bir yemektir. Helise ise tavuk eti ve dovme
bugdayin uzun siire pisirilmesiyle elde edilen geleneksel bir kis yemegidir. Van mutfaginda kullanilan
geleneksel pisirme teknikleri arasinda tandir, tag ocak, kdzde pisirme ve kuyulama yer alir (Ertas & Gezmen
Karadag, 2013). Tandirda pisirme gelenegi Van’da halen yaygin bir bicimde siirdiiriilmektedir. Giiniimiizde de
evlerde kurulu tandirlarda lavas ve taptapa gibi ekmekler yapilmaya devam edilmektedir (Ertas & Gezmen
Karadag, 2013).

Van, o6zellikle tinlii kahvalt1 kiiltiirii ve cesitli yerel yiyecek iiriinleri sayesinde gastronomi alaninda 6ne ¢ikan
bir sehirdir (Navarro, Serrano, Lasa, Aduriz ve Ayo, 2012; Un ve Okat, 2023). Bu kahvalt1 kiiltiirii, sehirle
0zdeslesmis bir marka haline gelmistir. Dogal ve yerel yiyeceklerin ¢esitliligiyle sehir gastronomisine deger
katmaktadir. Igeriginde “Kaymak, Van Bali, Tereyagi, Murtuga, Kavut (Gavut), Van Cacig, Giil Regeli, Yagda
Yumurta ya da ilitme, Cérek ve Van Otlu Peyniri, Erik Kizartmasi, Kasik Tatlisi, Genciriik” iiriinleri
bulunmaktadir (Ocak vd., 2021; Dagdemir & Madenci, 2021). Sehir merkezinde yer alan "Kahvalticilar Sokag:"
ve Edremit’te Van Golii manzarali kahvalti hizmeti sunan isletmeler, bu kiiltiire ulagim imkani saglamaktadir.
2014 yilinda 51.793 kisinin katilimiyla "Diinyanin En Kalabalik Kahvalt1 Sofras1" unvani Guinness Rekorlar
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Kitabi’na girmistir. Van Ticaret ve Sanayi Odasi (VANTSO) girisimiyle elde edilen bu rekor, Van
Kahvaltisi’nin uluslararas1 marka degerine ulasmasinda 6nemli bir adim olmugtur. Bu kapsamda 7 Haziran
"Diinya Kahvalt1 Giinii" olarak kutlanmaktadir (Van Turizm Master Plani, 2023).

Geggin (2024) tarafindan yapilan bir aragtirmada, kolay hazirlanabilir olmasi ve malzeme teminindeki
erisilebilirligi nedeniyle Ayran Asi Corbasi en ¢ok tercih edilen yoresel gorba olarak belirlenmistir. Ana yemek
kategorisinde ise Keledos 6ne ¢ikmistir. Bunlari, bolgeye 6zgii endemik bir tiir olan inci kefali (yerel adiyla
Van balig1) takip etmektedir. Yoresel tatlilar arasinda Van Ev Baklavasi one ¢ikan lezzetlerden biridir.
Incelenen meniilere gore van ilinde yiyecek-icecek isletmelerinde sunulan ydresel yemekler ise soyledir:
“Keledos, Van baligi, Van kahvaltisi, Kiirt koftesi, Helise, Norduz tava, Van menceli, Hangerdan, Norduz
kebabi, Van giiveci, Acem koftesi, Eriste as1, Devin, Tirsik, Siyabolu kavurma, Van tava ve Van kavurma”.

Ozel Giin Yemekleri

Van mutfak kiiltiirii, yalnizca giinliik beslenme aliskanliklariyla degil, ayn1 zamanda toplumsal dneme sahip
0zel giinler i¢in dzenle hazirlanan yemeklerle de zenginlesmektedir. Diigiinler, dini bayramlar, haci ugurlama
ve karsilama torenleri, mevlitler, dogum ve cenazeler gibi olaylar; yiyecegin hem fiziksel bir gereklilik hem de
toplumsal birlikteligin simgesi oldugu anlardir. Bu 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, kolektif hafizanin
tastyicis1 olarak kiiltlirel siirekliligin korunmasinda 6nemli rol oynamaktadir (Cakir, 2017). Van mutfak
geleneginde, kavurma ve pilav gibi yemekler, diigiinler, cenazeler ve hacdan donenlerin karsilanmasi gibi
onemli ge¢is donemlerinde en ¢ok tiiketilen yemekler arasinda yer almaktadir. Bu tiir térenlerde, mencel olarak
adlandirilan biiyliik pisirme kaplart ve kalbur gibi geleneksel mutfak gerecleri siklikla kullanilmaktadir
(Dasdemir Kipgak & Madenci, 2025). Diigiin yemekleri, Van kiiltiiriinde oldukca biiyiik bir 6neme sahiptir.
Genellikle birkag giin siiren bu etkinliklerde toplu yemekler hazirlanir. Etli pilav, kavurma, helise (tavuk ve
dévme bugdaydan yapilan yemek), keledos ve ayran asi gibi yemekler, diigiin sofralarinin vazgegilmezleri
arasinda yer alir. Bu yemekler genellikle biiyiik kazanlarda pisirilir ve komsularin yardimiyla servis edilir; bu
da toplumsal dayanigsmay1 ve yerel geleneklerin yasatilmasini pekistirir. Ayrica bulgur pilavi, ayran asi ve Van
balig: birlikte tiiketilen lezzetlerdendir (Ocak vd., 2021). Buna karsilik, cenaze yemekleri daha sade olmakla
birlikte derin anlamlar tagir. Taziye evlerine gelen misafirlere genellikle sade pilav, mercimek gorbasi ve ayran
ikram edilir. Bu miitevazi yemekler, yas siirecinde empati, dayanisma ve paylasimi temsil eder. Benzer sekilde,
mevlit gibi dini tdrenlerde de toplu yemekler hazirlanir ve cemaatle paylasilir (Dasdemir Kipgak & Madenci,
2025). Hacdan donenlerin karsilandig: torenler de Van’da 6zel yemeklerle kutlanir. Keledos, kavurma ve etli
pilav gibi gosterisli yemekler hazirlanir ve misafirlere ikram edilir. Bu yemekler, dini gérevini yerine getirmis
bireyin onurlandirilmasinin bir yolu olarak degerlendirilir. Ramazan ve Kurban bayramlarinda da toplumsal
dayanismayi giliglendiren geleneksel yemeklerin hazirlanmasina 6zel énem verilir (Yavuz & Bozaz, 2023).
Dogum sonrasi anneler i¢in hazirlanan lohusa as1 gibi geleneksel tarifler hem besleyici 6zellikleri hem de
kiiltiirel anlamlar1 bakimindan kiymetlidir. Ayrica, bazi yerlesim birimlerinde nisan, s6z kesme veya dis
bugday1 gibi kutlamalarda da yoresel yemekler &nemli bir yer tutmaktadir (Unsal, 2016; Ozbir, 2017). Bu 6zel
giinlerde yemek hazirlama ve paylasma gelenegi, Van’da kiiltiirel kimligin temel unsurlarindan biri olarak
yasatilmakta; kusaktan kusaga aktarilarak bolgenin gastronomik mirasinin korunmasina ve zenginlesmesine
katki saglamaktadir (Kog, 2025).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinleri

Van’a ait pek ¢ok geleneksel yemek, kendine 6zgii nitelikleri, {inii ve diger ayirt edici 6zellikleri nedeniyle
cografi isaret tescili almistir; ayrica birgok {iriin i¢in bagvuru siireci halen devam etmektedir (Dagdemir, 2021,
s. 71). Bolgenin derin tarihsel gegmisi, mutfak mirasini olumlu yonde sekillendirmistir. Olumlu bir gastronomi
deneyimi ve saygin bir yemek kiiltiirii, turistlerin bdlgeye yeniden gelme egilimini artiran faktorler arasinda
yer almaktadir (Cakir, 2017)

Van, 2017 yilindan bu yana gastronomi alaninda mense ad1 kategorisinde bes (5), mahreg isareti kategorisinde
ise on yedi (17) ile toplamda yirmi iki (22) cografi isaret elde etmistir. Ayrica, halihazirda degerlendirme
stirecinde olan on (10) yerel yiyecek iiriinii daha cografi isaret tescili almay1 beklemektedir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2025).

Van mutfagi, Tiirkiye’nin zengin mutfak mirasinda gii¢lii bir konum elde etmis ve bu konumunu cografi isaretli
uriinlerle pekistirmistir. Van’a 6zgi pek cok geleneksel yemek, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
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tescillenmis ya da bagvuru siirecine alinmistir. Bu tiriinler hem kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglamakta
hem de yerel ekonomiyi desteklemektedir (Yavuz & Bozaz, 2023). Cografi isaretli iirlinlerin korunmasi ve
tanitilmasi, Van mutfak kiiltiiriiniin gelecegi agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Bu iirlinlerin gastronomi
turizmiyle biitlinlestirilmesi, ekonomik kalkinmay1 desteklerken kiiltiirel mirasin korunmasini da garanti altina
alir. Boylece Van mutfagi, yalnizca bolgesel bir deger olmaktan ¢ikip ulusal ve uluslararasi diizeyde taninan
bir gastronomi merkezi haline gelebilir (Un ve Okat, 2023).

Tablo 1. Van {li Tescilli Cografi isaretli Uriinler

Cografi Tesci
Isaret\Gelene | Dosya Basvuru 1 Tescil - e
ksel Uriin | Numarasi Tarihi Num | Tarihi Tiird Uriin Grubu Durumu
Ad1 arasi
Islenmis ve
Baheesaray | )021/000344 | 15.092021 | 1043 | 8.032022 | Mense | islenmemis meyve | o oy
Cevizi Adi ve sebzeler ile
mantarlar
Islenmis ve
Ercig C2022/000114 | 30.032022 | 1658 | 5.11.2004 | Mahre¢ | islenmemis meyve | o o
Lahanasi Isareti ve sebzeler ile
mantarlar
Islenmis ve
Ercis Uziimii | C2020/063 28022020 | 601 | 20.11.2020 | Mense | islenmemismeyve | o L
Adi ve sebzeler ile
mantarlar
Islenmis ve
Gevas C2021/000267 | 6.07.2021 1409 | 13.07.2023 | Mahreg | islenmemis meyve | .o oy,
Fasulyesi Isareti ve sebzeler ile
mantarlar
Murtuga C2017/069 1082017 | 243 | 23.11.2017 | Mahree | Yemekler Ve | Tescilli
Isareti corbalar
Islenmis ve
Sthke Kavunu | C2021/000277 | 8.07.2021 1413 | 18.07.2023 | Mahreg | islenmemis meyve | .o oy
Isareti ve sebzeler ile
mantarlar
Tandirda Van
Balig: /1 €2021/000088 | 1.03.2021 1004 | 20.01.2022 | Mahree | Yemekler Ve Tescilli
Tandirda Van Isareti ¢orbalar
Inci Kefali
Van Acem | 00541000215 | 12.082024 | 1710 | 5.032025 | Mahree | Yemekler Ve | Tescilli
Koftesi Isareti ¢orbalar
Van  Ayran 15. Mabhreg Yemekler ve o
Ast C2021/000068 | 15 505 107 | 11052022 | ot corbalar Tescilli
Van Eriste | 004000217 | 12.082024 | 1712 | 5.03.2025 | Mahreg | Yemekler Ve | Tescilli
Ast Isareti corbalar
e Islenmis ve
Van GoliiInci | 0541000178 | 26.06.2024 | 1719 | 10.04.2025 | Maree | enmemis et | Tescilli
Kefali [sareti g .
driinleri
Islenmis ve
Van Giil Mense islenmemis meyve i
. C2018/220 29.11.2018 | 505 | 16.07.2020 Ve Tescilli
Regeli Adi ve sebzeler ile
mantarlar
Van  Helise | 0041000218 | 12.082024 | 1713 | 5.03.2025 | Mahree | Yemekler e | oy
Yemegi Isareti corbalar
Van €2018/219 20112018 | 504 | 16.07.2020 | M3 | piser iiriinter Tescilli
Kahvaltisi I[sareti
VanKavut | C2017/159 25102017 | 390 | 25.10.2018 | Mahree | Yemekler —ve | oo oy
Isareti corbalar
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Van Keledosu | C2017/087 15082017 | 229 | 8112017 | Mahree | Yemekler —ve | o o
Isareti corbalar
Van KUt 0001/000159 | 5.042021 | 1238 | 7.10.2022 | Mahree | Yemekler - ve oy
Koftesi Isareti corbalar
Van — Otu | 017070 28.07.2017 | 405 | 31.12.2018 | MEM$C | peyinier Tescilli
Peyniri Adi
Firmcilik ve
Mabhreg pastacilik o
Van Pastasi C2019/070 17.06.2019 805 16.07.2021 | ; . . Tescilli
Isareti mamulleri, hamur
isleri, tathilar
Van Sengeseri | C2021/000082 | 26.02.2021 | 958 | 26.11.2021 | Mahres | Yemekler ve | po oy
Isareti corbalar
Van  Tava | 0041000216 | 12.082024 | 1711 | 5.03.2025 | Mahree | Yemekler Ve | Tescilli
Yemegi Isareti corbalar
Islenmis ve
Catak Cevizi | C2020/308 21092020 | 823 | 6.082021 | Mense | islenmemismeyve | .o o,
Adi ve sebzeler ile
mantarlar

(Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Yukaridaki tescilli {irlinlerin yani sira degerlendirme agamasinda olan Biiriis Corbasi, Cembeli Tatlis1 ve Masin
Corbasi’na ek olarak, 2024 yili icerisinde Tir Bugday1 ve Van Kekik Bali i¢in de bagvurular yapilmistir. Bu
siirecte Van Balig1 Inci Kefali Konservesi, Van Caci1g1, Van Tandir Ekmegi / Lavas Ekmek, Van Virik Corbasi
ve Van Catal Tatlis1 gibi diger yerel tirlinler de Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na cografi isaret tescili amaciyla
sunulmustur (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Van llinin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Van kahvaltisi, yerli turistlerin bolgeyi yeniden ziyaret etme niyetlerini etkileyen 6nemli bir unsurdur (Kosker,
2020). Yerel esnaf lokantalar1, Van mutfak kiiltiiriiniin korunmasinda kilit rol oynamaktadir. Bu isletmeler hem
yerel halka hem de turistlere uygun fiyath, lezzetli ve 6zgiin yoresel yemekler sunarak Van’in gastronomik
kimliginin koruyuculugunu iistlenmektedir (Yavuz & Bozaz, 2023). Van kahvaltisi, ilin en 6nemli gastronomik
unsuru olarak, sundugu 6zgiin yoresel iirlin ¢esitliligiyle turistler icin gii¢lii bir gekim merkezi olusturmaktadir.
Sahip oldugu 6zgiinliik, ilk defa gelen ziyaretgileri etkiledigi gibi tekrar ziyaret etme kararinda da 6nemli rol
oynamakta; bu yoniiyle Van’in gastronomi marka imajina énemli katkilar sunmaktadir (Dasdemir & Madenci,
2021,). Yoresel yemek ve icecekler, turizm deneyimlerinin unutulmaz hale gelmesinde kritik bir rol oynamakta
ve gastronomi turizmi igerisinde yiikselen bir trend haline gelmektedir. Geleneksel mutfagin temel
bilegenlerinden biri olan siit ve siit lirlinleri, peynir turizmi ve siit iriinleri turizmi gibi 6zel alanlarda da 6nemli
bir yer tutmaktadir (Kog, 2025). Van’daki tarim ve hayvanciliga dayali iiretim yapisi, deneyim temelli turizm
faaliyetleri i¢cin 6nemli firsatlar sunmakta; bu durum, il genelinde yeni cazibe merkezlerinin olusumuna da katki
saglayabilmektedir. S6z konusu gastronomik deneyimler; tarimsal tiretim siiregleri (6rnegin ekim, hasat,
giinliik ¢iftlik isleri), iiretim alanlar (baglar, bahgeler, ciftlikler) ve iiriin temelli etkinlikler ({irlinlerin yerinde
ve dogal haliyle tadilmasi, yoresel iiriinlerin satin alinmasi) olarak siniflandirilabilir. Bu baglamda; Giirpmar
Norduz, Catak Gorentas ve Ozalp Donerdere’deki peynir iiretim giftlikleri, inci kefalinin gdg¢ siirecinin
izlenmesi, turistler i¢in yoresel tatlarin sunuldugu bag ziyaretleri, yiiriiyls turlari, sef esliginde yemek atolyeleri
(6rnegin chef’s table uygulamalar1), Urartu mutfagina dair deneysel calismalar, 7 Haziran Diinya Kahvalti
Gilinti’ne yonelik uluslararasi etkinlikler, liziim hasat festivalleri ve sepet kovan bali hasadi gibi geleneksel
uygulamalar, etkili turizm teklifleri olarak degerlendirilmektedir (Van Turizm Master Plani, 2023). Van, zengin
mutfak mirasi ve yoresel lezzetleri ile gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Van
mutfag, 6zellikle kahvaltisiyla ulusal ve uluslararasi diizeyde taninmaktadir. Dogal giizellikleri, tarihi birikimi
ve geleneksel gastronomisiyle birlestiginde, sehir yalnizca doga ve tarih meraklilarini degil, ayn1 zamanda
lezzet odakli gezginleri de cezbetmektedir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi, Van’in hem ekonomik
kalkinmasinda hem de kiiltiirel degerlerinin tanitiminda stratejik bir arag olarak degerlendirilmektedir.

SONUC
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Van ili, tarihsel gecmisi, kiiltiirel gesitliligi ve cografi 6zellikleriyle sekillenmis zengin bir mutfak mirasina
sahiptir. Bu kiiltiir, bireysel beslenme aliskanliklarinin yan1 sira sosyal etkilesimleri, toren geleneklerini ve
ekonomik faaliyetleri de kapsamaktadir. Otantik yapisi ve zengin iriin ¢esitliligi ile Van mutfagi, Tiirk
gastronomisinin 6nemli bir dali olarak degerlendirilmektedir.

Bu calisma, Van iline ait yeme aliskanliklarini, yoresel yemekleri, 6zel giin yemeklerini, cografi isaretli
iiriinleri, Ark of Taste kapsaminda yer alan degerleri ve gastronomi turizmi potansiyelini kapsamli bir sekilde
ele almaktadir. Van mutfaginin temelini olusturan dogal {irlinler, geleneksel pisirme yontemleri ve koklii
paylasim kiiltiirii hem beslenme hem de kiiltiirel siireklilik a¢isindan biiyiik bir 6neme sahiptir. Cografi isaretli
iiriinlerin tescillenmesi, geleneksel tariflerin belgelenmesi ve bu degerlerin gastronomi turizmi kapsaminda
tanitilmasi, Van mutfak kiiltiiriiniin korunmasi1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda stratejik bir rol
oynamaktadir. Bununla birlikte, gastronomi alanindaki egitim programlarinin artirilmasi, yerel iireticilerin
desteklenmesi ve dijital tanitim araglarinin etkin kullanimi da bu siireci giliglendiren énemli unsurlardir. Van
mutfak kiiltiirinin  korunmas1 ve gelistirilmesi baglaminda, yerel {iretimin siirdiirtilebilirlik ilkeleri
dogrultusunda tesvik edilmesi ¢ok onemlidir. Bu baglamda, yerel iireticilerin 6rgiitlii kuruluslar tarafindan
desteklenmesini saglamak i¢in kooperatifcilik faaliyetleri giiclendirilmelidir. Bu, {iriin kalitesini standardize
etmeyi, pazarlama yetenegini artirmay1 ve {reticilerin gelirlerini siirdiiriilebilir bir sekilde artirmayi
amagclamaktadir. Ek olarak, Van'in tarim ve hayvanciliga dayali yapisi gdz oniine alindiginda, ekoturizm ve
tarim turizmine entegre gastronomi odakli projeler gelistirilmelidir. Bu projeler, ziyaretcilere deneyim temelli
bir turizm hizmeti sunarak kiiltiire]l mirasin korunmasini saglamalidir.

Bununla birlikte, Van mutfaginin uluslararasi diizeyde taninirligini artirmak igin UNESCO Yaratict Sehirler
Agi'na bagvuru siireci stratejik bir hedef olarak dikkate alinmalidir. Akademik kurumlar, yerel yonetimler, sivil
toplum kuruluslar1 ve 6zel sektdr bu siireci basarili bir sekilde yiiriitmek icin is birligi yapmalidir. Boylelikle
Van, yalnizca yerel ve ulusal diizeyde degil, ayn1 zamanda kiiresel gastronomi sahnesinde de 6zgiin mutfak
mirasiyla yer alabilecek kapasiteye kavusacaktir. Van mutfagi sadece yerel halki degil, ulusal ve uluslararasi
gastronomi meraklilarin1 da cezbedebilecek niteliktedir. Bu potansiyelin degerlendirilmesi; kiiltiirel mirasin
korunmasi, yerel kalkinmanin desteklenmesi ve Van’in gastronomi destinasyonu olarak markalagsmasi
acisindan biiyiik bir firsat sunmaktadir.

KAYNAKCA

Akdag, G. & Uziilmez, M. (2017). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda otantik yiyeceklere yonelik
bir inceleme. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2), 301-309.

Belli, O. (2004). Van Bolgesinin En Eski Tahil Bakliyat ve Meyve Tiirleri, (Ed). Belli. O. I. Van
Goli Havzas: Sempozyumu. 41-55.

Belli, G. S., & Belli, O. (2010). Van bolgesi geleneksel mutfak kiiltiirii ve yemekleri. 1. Uluslararast Dogu
Anadolu Bolgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Van Yemekleri Sempozyumu (24-26 Kasim 2010 — Van) (ss.
516-558). Van Valiligi Kiiltiir Hizmetleri.

Bober, P. P. (2003). Antik ve Orta Cag’da yemek kiiltiirii: Sanat, kiiltiir ve mutfak (U. Tansel, Cev.). Istanbul:
Kitap Yaymevi.

Bozaz, E., & Yavuz, G. (2023). Esnaf lokantaciligi ve Van ilinde esnaf lokantalar1 iizerine bir aragtirma. Safran
Kiiltir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 6(2), 196-224.

Bozkoyun, M., & Baytar, 1. (2020). Tuzlu balik ve ayran asinin Van ilinin gastronomi turizmindeki yeri. Journal
of Humanities and Tourism Research, 41-58.

Comert, M., & Ozata, E. (2016). Tiiketicilerin yoresel restoranlar tercih etme nedenleri ve Karadeniz mutfagi
ornegi. Journal of International Social Research, 9(42).

Cakar, T. (2017). Sehir Markalagmasinda Gastronomi Pazarlamasimnin Onemi ve Van Ornegi.
Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Nisantas1 Universitesi, Istanbul.

Dagdemir, A., & Madenci, A. B. (2021). Gastronomi turizmi kapsaminda yerel yiyecek tiiketim

84



motivasyonlarinin yerli turistlerin tekrar ziyaret etme niyetlerine etkisinin belirlenmesi: Van kahvaltisi 6rnegi.
Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, 5(2), 155-176.

Dasgdemir Kipgak, A., & Madenci, A. (2025). Van mutfak kiiltiiriinde 6zel giin ve gegis donemleri tizerine bir
arastirma. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 13(1).

Dogdubay, M., & Temizkan, S. P. (2019). Gastronomi olgusuna sosyolojik bakis. In C. Avcikurt & M.
Sarioglan (Eds.), Gastronomi {izerine arastirmalar (ss. 342—355). Ankara: Detay Yayincilik.

Ertas, Y. ve Gezmen-Karadag, M. (2013). Saglikli Beslenmede Tiirk Mutfak Kiiltiiriiniin Yeri.
Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Dergisi, 2(1), 117-136.

Geggin, E. (2024). Yoresel yemeklerin isletme meniilerinde yer alma diizeyi: Van ili 6rnegi.
Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(2), 458—471.

Kog, A. (2016). Food, culture and identity: On Turkish and Hungarian cuisine. Journal of Ethnic
Foods, 3(3), 195-200.

Kog, P. (2025). Van ilinde uretilen siit ve siit Griinlerinin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi.
Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi (68), 381—-403.

Kosker, H. (2020). Van Kahvalt1 Salonlar1 Hakkindaki Miisteri E-Sikayetlerinin Degerlendirilmesine Yo6nelik
Bir Arastirma, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 17(3), 524- 539.

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi. (2024). Van il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii.
https://van.ktb.gov.tr/TR-52093/genel-bilgiler.html (E.T.:05.05.2025)

Losada-Lopez, M. J. (2021). Gastronomy as a sign of the identity and cultural heritage of tourist
destinations. Sustainability, 13(22), 12531. https://doi.org/10.3390/su132212531

Navarro, V., Serrano, G., Lasa, D., Aduriz, A. L., & Ayo, J. (2012). Cooking and nutritional science:
Gastronomy goes further. International Journal of Gastronomy and Food Science, 1(1), 37-45.

Noni, ., Orsi, L., & Zanderighi, L. (2014). Attributes of Milan influencing city brand attractiveness. Journal of
Destination Marketing & Management, 3, 218-226.

Ocak, E. (2016). Van mutfak kiiltiirii (1. baski). Ankara: Matus Basimevi.

Ocak, E., Ceylan, Z., Okat, C., Kog, P., Torusdag, B. G., & Cakir, U. M. (2021). Yerel mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi kapsaminda Van gastronomi rotasi onerisi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9(4),
2655-2669.

Ogiit Eker, G. (2017). Mutfak ve Konserve, Ortak Miras, Ankara: Popiiler Yayevi, 45-60.
Ozbir, S. (2017). Gelenekten gelecege Van mutfagi. Van: Van 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Yaynlari.

Samsa, R. (2019). Van’1 Ziyaret Eden iranli Turistlerin Aligveris Davramslar1 ve Alisveris Memnuniyet
Diizeylerinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma. Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi, Van Yiiziincii Yil
Universitesi, Van.

Samanci, O. (2018). Tiirk mutfak kiiltiiriinde helva gelenegi.
https://turkascihaberleri.com/HaberDetay/32719/index.html (E.T.:04.05.2025)

Saruhan, M. (2009). Van Kahvalt: Kiiltiirii ve Turizm Ag¢isindan Onemi. 1. Uluslararast Dogu Anadolu Bolgesi
Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri Sempozyumu, Bitlis Eren Universitesi, 269-272.

Sahin, M. (2015). Gastronomy tourism as an alternative tourism: An assessment on the gastronomy tourism
potential of Turkey. International Journal of Academic Research in Business and Social Sciences, 5(9), 76—94.

T.C. Van Valiligi. (2025). Tarihge. http://www.van.gov.tr/tarihce (E.T.:18.07.2025)

85


https://doi.org/10.3390/su132212531

T.C. Tarirm ve Orman Bakanhign Van 11 Midirliigi. (2025).  Inci  kefali.
https://van.tarimorman.gov.tr/Sayfalar/Detay.aspx?Sayfald=22 (E.T.:11.06.2025)

Tirk Patent ve Marka Kurumu (2025). Tescilli cografi isaretler. https:/ci.turkpatent.gov.tr/cografi-
isaretler/liste?il=65 (E.T.:10.07.2025)

Tiirkiye Istatistik Kurumu (2024). https://www.tuik.gov.tr/

Tiirkiye Istatistik ~ Kurumu. (2024). Adrese  dayal niifus kayit  sistemi  sonuglari,
2024. https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Adrese-Dayali-Nufus-Kayit-Sistemi-Sonuclari-2024-53783
(E.T.:14.06.2025)

Uhri, A. (2016). Anadolu mutfak kiiltiiriiniin kokenleri. Istanbul: Ege Yaynlari.

Ulusoy, H., & Kéroglu, O. (2017). il kiiltiir ve turizm miidiirliikleri web sitesinde yer alan mutfak kiiltiirii
kapsaminda yiyecek ve igeceklere ait verilerin incelenmesi. In D. Bozok et al. (Eds.), Gastronomi iizerine
aragtirmalar (ss. 342-355). Ankara: Detay Yayincilik.

Un, A., & Okat, C. (2023). Van ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi.
Journal of Humanities and Tourism Research, 13(3), 488-504.

Unsal, M. (2016). Van Kiiltiir ve Turizm Envanteri III. D. Tatl, Y. Onay Ed., Van Mutfak Kiiltiirii
(s.199-239). Van Valiligi il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliga.

Van  Turizm Master Plam1  (2023). Van: Van I Kiiltiir ve Turizm Midiirliga.
https://acikerisim.kapadokya.edu.tr/items/8e8f151c-a29e-435a-9bbb-ad27a8a86125 (E.T.:19.06.2025).

86


https://www.tuik.gov.tr/
https://data.tuik.gov.tr/Bulten/Index?p=Adrese-Dayali-Nufus-Kayit-Sistemi-Sonuclari-2024-53783

	1a7957d5d94a47558c9882cc74ad7bcb11fc34be396f686cadf885478fc6761b.pdf
	4de573d3af46d3961787ba771dbcc0dccda0ed8bab639f3eea861b7f8b22cac5.pdf
	cbc34c834b92f8d088e8e2a42b84528798b746c70e4d5c422e103399f0c10902.pdf


	d25949a3bbf0f493eb53ceed99d8c7b9f4d04e9fa28fcefec59b463a802962b9.pdf
	cbc34c834b92f8d088e8e2a42b84528798b746c70e4d5c422e103399f0c10902.pdf
	a9cb4d8cb51698b823a2cdd6b93780bd8bb06546f842fd316c479a3544cfb3f6.pdf
	268e489e4db15cae3bb3d1d651c3081c60c33e86563b540e9d0e8c7d5d2de162.pdf

	6538c5ada309999027c00e680b8f0c58311ff143dc7559a76da7bc069113cc51.pdf




