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Oz

Bu ¢alismanin amac Elazig mutfak kiiltiiriinde yer alan yo6resel yemeklerin incelenmesidir. Bu
amag dogrultusunda arastirma yontemi olarak nitel arastirma yontemleri kapsaminda goriisme
teknigi ve ikincil verilerden yararlanilmistir. Arastirma evrenini Elazig Merkez ilgesinde yasayan
ev hanimlar1 olusturmaktadir. Orneklemi ise Elazig’da dogmus ve halen burada ikamet eden 40
yas ve iizeri 13 ev hanumi olusturmaktadir. Goriismeler 15.12.2020-02.01.2021 tarihleri araliginda
gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler ve ikincil kaynaklardan elde edilen bulgular neticesinde
43 yemek, 12 ¢orba, 16 hamur isi, 12 tath ve igecek tiirti tespit edilmistir. Yore mutfagina ait
yemeklerin turist beklentilerini karsilayacak cesitlilige sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Abstract

The aim of this study is to evaluate the local food of Elazig cuisine within the scope of gastronomy
tourism. For this purpose, interview technique and secondary data were used as a research
method within the scope of qualitative research methods. The research population consist of
housewives living in Elaz1g Central district. The sample consist of 13 housewives aged 40 and
over, born and raised in Elaz1g. The interviews were held between 15.12.2020-02.01.2021. A result
of the interviews and findings obtained from secondary sources, 42 meals, 12 soups, 16 pastries,
12 dessert and beverage types were determined. It was concluded that the food of the local cuisine
has a variety to meet the tourist expectations.
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GIRIS

Giiniimiizde turizm sektoriiniin hizl bir sekilde degisime ugramasi, sektoérdeki iiriin arzinin ve
turistik destinasyonlarin farklilasmasindan dolay: gekicilik unsuru olabilecek alternatif turizm
tiirlerine karsi beklentinin artmasina neden olmaktadir (Lordkipanidze, Brezet ve Backman,
2005). Sektor temsilcileri 1980’lerden giiniimiize kadar olan siirecte kitle turizmini, sektoriin
ekonomik olarak paymnin arttirilmasi ve turist beklentilerini karsilamak amaciyla turizmi 12 ay
boyunca uygulamaya calismakta ve alternatif turizm {riinlerini turistlerin hizmetine
sunmaktadir ({lban ve Yildiz, 2020:241). Turizmde siirdiiriilebilirligin saglanmasi adina farkh
alternatifler mevcuttur. Bolgelerin destinasyon olgeginde pazarlanmasi ve o6zel ilgi turizmi

kapsaminda gerceklestirilen turizm faaliyetleri tilkeler i¢in 6nemli bir husustur (Aksoy ve Sezgi,
2015:80).

Turistler seyahatleri esnasinda biitcelerinin yaklastk %40 ‘i1 yeme-icme ihtiyaglar: igin
ayirmaktadir (Ab Karim, 2016). Turistlerin temel gereksinimleri olan ulasim ve konaklamanin
yani sira yiyecek-iceceklerde bagimsiz bir alternatif turizm tiirii olarak degerlendirilmektedir. Bu
noktada gastronomi turizmi farklhi turizm tiirleri ile birlikte kullanilabilecegi gibi bash basina
¢ekicilik unsuru olarak da faaliyet gostermektedir. Gastronomi turizmi her ne kadar yeni bir
turizm tirii olarak ele almsa da yabana {ilkeler gastronomiyi tur operatorleri ve seyahat
acenteleri araciligryla uzun zamandan beri turizm iirtinii olarak pazarlamaktadir (Chaney ve
Ryan, 2012; Giinlii ve Sahin, 2007). Tiirkiye mevcut gastronomik degerleri ile gastronomi turizmi
potansiyeline sahip olsa da heniiz etkin bir sekilde kullanmilmamaktadir (Sahin ve Unver, 2015).

Turistlerin farkli bir bolgeye ya da yoreye ait yemekleri deneyimleme amacinin yani sira tiretim
stireclerini gormek icin tireticileri, yemek festivallerini ve restoranlar: ziyaret etmesi (Hall vd.,
2003) seklinde tanimlanan gastronomi turizminin asil amaci yerel yiyecek ve icecekler ile turistler
i¢in motivasyon kaynagi olusturmasidir (Birdir ve Akgol,2015:58). Bu kapsamda Tiirkiye nin
bolgeler bazinda yoresel yemeklerinin tespit edilmesi ve pazarlanmasi gerekliligi ortaya
¢ikmaktadir. Konu ile ilgili yazinda gesitli ¢calismalar (Hamamcibasi, 2006; Okumus vd., 2007;
Dilsiz, 2010; Comert, 2014; Aksoy ve Sezgi; 2015 Aydogdu ve Duman; 2017; Basaran, 2017;
(jzleyen ve Tepeci, 2017; Zengin ve Iskin, 2017; Giizel ve Ongel; 2018, Celik, 2018; Turan ve
Akogul, 2019; Seker ve Hastaoglu, 2020) mevcuttur. Yapilan arastirmalar goéz Oniinde
bulunduruldugunda Tiirkiye'nin farkli bolgelerine yonelik gastronomi turizmi ile ilgili
calismalarin eksikliginden bahsetmek miimkiindiir. Bu dogrultuda zengin bir mutfak kiiltiirtine
sahip olan Elazig ilinin yoOresel yemeklerinin incelenmesi amaglanmaktadir. Yapilan literatiir
taramasi1 sonucunda Elazig’a yonelik ilgili calismalarin kisithilign bu arastirmanin Snemini
vurgulamaktadir.

KURAMSAL CERCEVE

Gastronomi kelimesi, Yunanca’ da “gaster” (mide) ve ‘nomas”(yasa) sozciiklerinden
tiiretilmistir (Celik, 2018). Kavramsal olarak degerlendirildiginde farkh yazarlar tarafindan
cesitli tanimlamalara rastlamak miimkiindiir. Kivela ve Crotts (2005) gastronomi kavramini
iilkelerin ve ayni cografyada yer alan bolgelerin mutfaklarini birbirinden farklilastiran, bir ulusa
veya bolgeye 6zgii yiyecekleri, beslenme aliskanliklarini ve gidalar1 hazirlama usulleri seklinde
acgiklamaktadir. Tiirk Dil Kurumu Sozliigiinde ise, Gastronomi; ' Yemegi iyi yeme meraki, sagliga
uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir
(www.sozluk.gov.tr). Gastronominin yiyecek ve iceceklerden zevk alma ile ilgili oldugu
sOylenilebilir (Richards, 2002:7). Bu ifade ile gastronominin ana unsurunun insan oldugu
goriilmektedir. Gastronomik degerler, kiiltiir, toplum, cografya, beslenme aligkanlklar1 gibi
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bircok unsuru kapsamaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001: 2). Bir bagka ifadeyle gastronomi,
insanlarin beklentilerini karsilama amaci ile kiiltiirel aliskanliklar, bilgi, beceri ve emek
faktorlerinin bir araya gelmesi olarak tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010: 5; Olmez, 2017: 9).

Genel anlamu ile gastronomi, insanlarin yasamsal faaliyetlerini stirdiirebilmesi icin gerekli olan
beslenme unsurlari ile ilgili bilgi envanterinin olusturulmasi seklinde tanimlanmaktadir (Cohen
ve Avieli, 2004: 733). Bir bagka tanima gore ise gastronomi, hazirlanan 6zel bir yiyecek {irtiniinii
deneyimlemek, yemeklerin hazirlanma sekillerini gérmek ve Ogrenmek, {inlii seflerin
hazirladiklari yemeklerin tadina bakmak seklinde ifade edilmektedir (Yiinctii, 2010). Gastronomi
turizmi ise bu amag dogrultusunda farkli yiyecek ve igecek tiriinlerini deneyimle maksadiyla
seyahat motivasyonu olusturan ve seyahat hareketligine 6n ayak olan bir turizm tiiriidiir (Deveci,
Tiirkmen ve Avcikurt, 2013: 30). Long (2010) gastronomi turizmini, farkli mutfak kiiltiiriine ait
yiyeceklerin {iretimini, sunumunu, tiiketimini, mutfagin1 ve yemek yeme bicimlerini gorme
amactyla yapilan seyahatler olarak tanimlamaktadir. Gastronomi turizmi, turistlerin seyahatleri
esnasinda bir yoreye 0zgii yiyecek ve icecekleri tatma imkani sunarak baska bir yorede
rastlanilmasi miimkiin olmayan gida tirtinlerini deneyimleme firsat1 sunan bir turizm ¢esididir
(Catir ve Ay, 2018). Tikkanen (2007) turizm ve gastronomi arasindaki iliskiyi dort unsur ile
aciklamaktadir. Bunlardan ilki gastronomi ve turizm ayrilmaz bir biitiindiir, ikincisi gastronomi
destinasyonun ¢ekicilik unsurudur, iiglinciisii yerel mutfak, yeme i¢me motivasyonun da
kullanilmaktadir ve son olarak gastronomi yerel kiiltiirtin bir parcasidir seklinde belirtmektedir.

Turizm gesitlendirmesinde alternatif segenek olan gastronomi turizmi kapsaminda agirlikli
olarak yerel {irin ve mutfaklarin 6n plana ¢ikarilmasi, gastronomi turizmini yerel ve bolgesel
Olcekte turizmin gelisimi agisindan 6nemli hale getirmektedir. Bu baglamda deniz turizmine
yonelik hizmet verme imkan1 olmayan bolgeler, kiiltiir, tarih, spor, saglik, gastronomi gibi giiglii
yonlerini ortaya koyarak turizmden pay almay1 amacglamaktadir. Bu husus baz1 destinasyonlar
agisindan alternatif turizm cesitlerinin dikkate alinmasi gercegini vurgulamaktadir (Turan ve
Akogul, 2019). Tlgili yazin incelendiginde destinasyonlar icin gastronomi turizmi ve yerel
tirtinlerin 6nemini vurgulayan bazi calismalar mevcuttur. Aydogdu, Okay ve Kose (2016),
Bozcaada'y1 ziyaret eden turistlerin destinasyon segiminde gastronomi turizminin turizm
talebinde rol oynayabilecegi ve bir c¢ekim wunsuru olarak kullanilabilecegi seklinde
degerlendirmistir. Polat (2020), Kahramanmaras ilinin yoresel yemek imajinin destinasyon
tercihine etkisini konu alan ¢alismasinda, yoresel yemek imajimnin destinasyon tercihinde pozitif
ve anlamli bir etkisi oldugunu belirlemistir. Aym1 zamanda yoresel yemeklerin gastronomi
turizminde onemli bir yeri oldugu anlasilmistir. Kivela ve Crotts (2006), gastronominin,
turistlerin bir destinasyonu ziyaret etmelerindeki etkisini tespit etmeyi amaclamislardir.
Arasirma Hong Kong Adasi ve Kowloon bdlgesinde 1200 kisi ile anket aracihigiyla
gerceklestirilmistir. Sonug¢ olarak gastronominin bir bolgeyi ziyaret etme niyetinde etkili
olduguna ulasilmistir. Giizel ve Ongel (2018) “Gastronomi Sehri” unvani alan Hatay ilinde,
destinasyonlarin gekicilik unsuru olmasinda gastronomi turizminin roliinii incelemiglerdir. Bu
kapsamda Hatay’1 ziyaret eden ve yOresel yemek satisi sunan yiyecek icecek isletmelerini tercih
eden 15 turist ile goriisme gerceklestirilmistir. Yapilan analizler sonucunda gastronomi
turizminin Hatay ili igin bir ¢ekicilik unsuru oldugu sonucuna ulagilmistir. Aydogdu ve Duman
(2017) Gastronomi Turizminin Kastamonu ili i¢in ¢ekicilik unsuru olarak kullanlabilirligini tespit
etme amaciyla yaptiklar1 ¢alismada Kastamonu yoresel yemeklerinin il i¢in bir ¢ekim giicii
olusturdugu belirtilmektedir. Enright ve Newton (2005) yemegin onemli bir ¢ekicilik faktorii
olduguna deginmistir. Calisma sonucunda yemegin cekicilik faktorii olarak Hong Kong igin
ikinci sirada, Bangkok’ta dordiincii Singapur’da besinci sirada yer aldig: tespit edilmistir. Hall ve
Sharpler (2003), tur organizasyonlar1 cercevesinde turistik bir bélgeyi ziyaret eden turistler igin
yiyecek ve igeceklerin 6nemli bir faktor oldugunu ve bolgeye ait yemekleri tiikettiklerini, bu
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iirtinleri satin alma niyetinde bulunduklarmi ve yerel pazarlar: ziyaret ettiklerini belirtmigtir.
Renko vd., (2010:232), yerel mutfaklar1 bir bolgenin kimligini olusturan ve sahiplenme
duygusunu 6n plana ¢ikararak turistik deneyimlere deger katan bir unsur olarak agiklamaktadir.
Lee ve Arcodia (2011), yemekleri bir destinasyonu digerlerinden farklilastirmada
kullanilabilecegini ve o bolgenin kiiltiiriinii  tanitabilecegi konusunda acgiklamalarda
bulunmaktadir. Benzer bir ifadede Plummer vd., (2005) turistlere bir destinasyon kiiltiiriinti
tanitmada yiyecek ve igeceklerin 6nemli olduguna ve ydresel {iriinlerin turizm kapsaminda
degerlendirilmesi gerektigine deginmektedir. Gastronomi turizminin genel olarak yerel mutfak
kiiltiirii 6gelerinin zengin oldugu destinasyonlara gekicilik glicii kazandirdig: ve turistlerin bir
destinasyonu tercih etme niyetinde etkili oldugundan bahsedilmektedir (Turan ve Akogul,
2019:374). Turizm ile yiyecek ve icecek deneyimi birlikte degerlendirildi§inde yo6resel mutfak
kavrami bu deneyimin onemli bir parcasidir (Sengiil ve Tiirkay,2016). Yoresel mutfaklar
gecmisten giiniimiize degisime ugrayarak gelmis olmasiyla birlikte yore halkimin farkh
tarifleriyle de ortaya ¢ikmuis olabilirler. Yorenin sahip oldugu iklim 6zellikleri, cografi sekiller ve
bolgeye has 6zelliklerinin harmanlanmasryla yoreye has yemekler olusmustur. Yoresel yemekler
bolgeyi ziyaret igin gelen turistler a¢isindan oldukga 6nemlidir (Sengtil ve Tiirkay, 2016). Yoresel
mutfak ve gastronomi turizmi iliskisi ile ilgili Everett ve Aitchison (2008)'nin ingiltere,
Cornwall’'da yaptiklar1 calismada, katilimcilarin yoresel mutfak {iirtinlerine diger yiyecek
iirtinlerine oranla daha fazla 6deme yapabilecekleri sonucu ortaya ¢ikmistir. Sengiil ve Geng
(2016) festival turizmi kapsaminda yoresel mutfak kiiltiiriiniin destekleyici iirtin olarak
kullanilmas ile ilgili yaptiklar1 aragtirmada yoresel yiyecek ve igeceklere olan talebin bircok
turistik {irtin pazarlamasinda destekleyici rol {istlenebilecegini belirtmektedir.

Diinyanin en zengin mutfaklar: arasinda yer alan Tiirk mutfaginin dogru bir konumlandirma
yapilarak ve imajinin olusturulmasiyla destinasyon markalasmasina Onemli katkilar
saglayacaktir (Comert,2014:65). Tiirkiye'nin sahip oldugu mutfak kiiltiiriiniin bolgesel olarak
farklilasti1 ve bolgelerin kendilerine has 6zellikleri goz 6niinde bulunduruldugunda gastronomi
turizminin farkli turizm tiirleri ile birlikte kullanilmas: adina biiyiik avantajlar saglamaktadir.
Turist beklentilerinin her gecen giin degistigi gozetildiginde bolgesel mutfak kiiltiiriiniin tanitimi
turistik tiriin gesitlendirmesi ve siirekliliginin saglanmasi agisindan oldukca 6nem arz etmektedir
(Hu ve Ritchie, 1993 akt., Sengiil ve Tiirkay, 2016; Gross, Brien ve Brown, 2008). Gastronomi turizminin
farkli turizm tiirleri ile iligskilendirilerek kullanilabilecegi hususu gz Oniinde
bulunduruldugunda Elaz1§ ili sahip oldugu dogal, tarihi arkeolojik ve kiiltiirel degerleri ve
yoresel mutfak unsurlari ile zengin bir turizm potansiyeline sahiptir. Elazig mutfak kiiltiirtine
yonelik yapilan calismalar oldukga kisithdir (Giileg, 2020; Simsek ve Giileg, 2020). Yapilan
calismalar incelendiginde ¢ogunlukla sehrin turizm potansiyeli genel olarak ele almmuistir
(Kabasakal, 1993; Torun, 2015). Yapilan aciklamalar dogrultusunda bu g¢alismada Elazig'in
yoresel mutfak kiiltiiriintin 6nemli bir pargasi olan yoresel yemekleri gastronomi turizmi
cercevesinde incelenmistir.

Elaz1g ili Hakkinda Genel Bilgiler

Elazig ili Dogu Anadolu Bolgesi'nin giineybatisinda, Yukar: Firat Boliimii'nde yer almaktadur.
1067 metre rakima sahip Elazig, yerylizii sekilleri bakimindan platolar, daglik alanlar ve
ovalardan olugsmaktadir. Elazi§ ilinin Tiirkiye haritasindaki yeri Sekil 1'de verilmisgtir.

Cografi konumu nedeniyle Elazig doguyu batiya birlestiren yollarin kavsagr konumundadir.
Dogudan Bingol, kuzeyden Keban Baraj Golii vasitasiyla Tunceli, bat1 ve giineybatidan Karakaya
Baraj Golii araciligiyla Malatya, giineyden ise Diyarbakir ilinin arazilerini g¢evrelemektedir.
Elaz1g’da karasal iklimin etkileri goriilmektedir. Keban baraji kurulduktan sonra zaman zaman
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Akdeniz iklimi ile karasal iklim arasinda gegisler soz konusu olmaktadir. Sehrin genel olarak
ekonomik yapisi tarim, hayvancilik, madencilik, sanayi ve hizmet sektdriine dayanmaktadir
(Torun, 2015:36). Tiirkiye Istatistik Kurumu 2019 verilerine gore ilin niifusu 591.098 dir
(data.tuik.gov.tr).

Sekil 1. Elazig'in Tiirkiye Haritasindaki Yeri

Kaynak: https://www.turkiye-rehberi.net/ ve https://commons.wikimedia.org/wiki/Main_Page

Elazig Mutfag ve Yoresel Yemekleri

Elaz1g mutfak kiiltiirii Tiirk mutfagiin izlerini tasimaktadir. Iklim, cografi 6zellikler ve bolgede
yetisen iiriin cesitliliginin etkisiyle yemeklerin biiyiik bir kismi sadece Elazig iline 6zgiidiir
(www.elazig.gov.tr). Ankara Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu'nun diizenlemis oldugu
Tiirkiye lezzet haritasinda Gaziantep ilinden sonra 154 gesit yiyecek-igecek {iriinii ile en zengin il
olarak belirlenmistir (Durlu-Ozkaya ve Can, 2012; akt. Tuna ve Ozyurt, 2018)

Zengin bir igerige sahip Elazig mutfaginda Harput yoresi dahil olmak iizere baz yerlerde yalnizca iki
0giin yemek tiiketimi gerceklesmektedir. Bunlardan biri kusluk (sabah ile ikindi aras1) digeri ise ikindi
ve aksam vakitleri arasi tiiketilen yemeklerdir. Bu iki 6giine ek olarak gece vakitlerinde taze meyve
ya da kuruyemislerin tiiketildigi yatsilik zamanlari vardir. Yerel halk tarafindan genel olarak sabah,
0glen aksam olmak tizere 3 6gtin yemek tiiketilmektedir (www.kulturportali.gov.tr).

Tiiketimi gerceklestirilen yemeklerin mevsimsel olarak yaz ve kis seklinde siiflandirilmasindan s6z
edilebilmesi miimkiindiir. Yaz aylarinda 6zellikle sabah kahvaltilarinda; “Cokelek, tereyagy, zeytin,
stit kaymagy, bal, Yagh ekmek, Yaglanms petil (yufka ekmegi), Kavut (yagda kavrulmus un), Tel
kebabi (biber kebabi)’vb. igecek olarak da genel olarak da cay bulunmaktadir. Ogle yemekleri genel
olarak 6gle namazindan sonra yenilmektedir. “’Etli veya zeytinyagh fasulye, Pirpirim (semizotu)
yemegi, Sogiirtme, Gliveg” vb. yiyecekler tiiketilmektedir. Yemeklerin yaninda 6zeme ve yayik
ayran servis edilmektedir. Yaz aylarmin en énemli yemegi ise “"Yarpuzlu ayranl ¢orba” basta
olmak tizere Yayla ¢orbasi, Yogurtlu bulgur ve Gildirikli kofte” yemekleridir. Aksam yemekleri
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“Sarma, Dilim dolma, Harput koftesi, Karniyarik, Bulgur pilavi, Melemen” vb. yemeklerdir
(www.elazig.ktb.gov.tr).

Kis aylarinda sabah kahvaltilarinda mutlaka pekmez, tahin, kiincii ezmesi veya bal, tereyag:
bulundurulmaktadir. “Gaygana, Kavurmali yumurta, Peynirli patila, Kuru biber ve kuru
domates kavurmasr” da tiiketilen gida iiriinleri arasindadir. Ogle yemeklerinde genellikle kis
ayinda tiiketilen ¢orbalar 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu ¢orbalara “Tarhana”, Eriste, “’Lobik”
mercimek’ ornek olarak verilebilir. Ana yemek olarak Kuru fasulye, Bulgur pilavi, (mevsime
gore patlican veya patates tercih edilir)” vb. yemekler tiiketilir. Aksam yemeklerinde ise 6gle
vakti tiiketilen yemekler gecerlidir. Bu duruma ek olarak igli kofte, Gomme, Kaburga dolmasi,
Ufalama, Kofik dolmasi, Keskek, Bumbar” vb. yemekler ornek olarak verilebilir
(www elazig ktb.gov tr).

Elaz1g mutfak kiiltiiriinde bulunan diger yiyecek- icecek {iiriinleri gerceklestirilen gériismeler ve
ikincil kaynaklardan elde edilen veriler gruplandirilarak ilgili tablolarda yer verilmigtir.
Ornekleri verilen yemek tarifleri yapilis sekilleri bakimindan farklilik gosterdigi icin tiriinlerin
miktarlar1 belirtilmemistir ve genel olarak ham malzeme listelerine yer verilmistir. Tarif 6rnekleri
katiimcilarin Elazig mutfagy icerisinde onemli bir yere sahip oldugu diisiiniilen yiyecek
iiriinlerinden olugmaktadir. Yemek isimleri ve tarifler ile ilgili goriisme esnasinda farklh
sonuglara ulagildigindan daha giivenilir bilgiler vermek amaciyla Elazig Valiligi (2020), Elazig 11
Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 (2020) internet siteleri ve Giileg (2020) ‘in “Elazig Gastronomik
Kimliginin Destinasyon Imaji Agisindan Degerlendirilmesi” isimli yiiksek lisans tezinden
yararlanilmustir.

ARASTIRMANIN AMACI ve YONTEM

Bu arastirmanin amaci Elazig§ mutfak kiiltiirtine ait yoresel yemeklerinin incelenmesidir. Bu
kapsamda oncelikle yoreye ait yemeklerin tespit edilmesi amaciyla, nitel arastirma
yontemlerinden goriisme teknigi tercih edilmistir. Arastirma evrenini Elaz1g Merkez ilgesinde
yasayan ev hanimlari olusturmaktadir. Arastirmada 6l¢iit 6rnekleme metodu kullanilmistir.
Olgﬁt ornekleme, 6nceden belirlenen bir dizi kriteri karsilayan durumlarin incelenmesidir. Bu
kriterler arastirmacilar tarafindan olusturulur veya daha onceden tespit edilmis kriterler
kullanilmaktadir (Marshall ve Rossman, 2014; akt. Baltaci, 2018: 254). Arastirma Orneklemini
Elazig/Merkez ve farkli ilgelerinde dogmus, halen burada ikamet eden, belirli bir kiiltiirel
birikime sahip oldugu diisiiniilen 40 yas ve tizeri 13 ev hanumi olusturmaktadir. Arastirmacinin,
bu bolgede uzun siire yasamis olmasi arastirma i¢in dogru kisilerin tespit edilmesine imkan
tanimaktadir. Buna ek olarak, ikincil veri kaynaklarindan yararlanilmigtir. Katilimeilardan elde
edilen veriler 15.12.2020-02.01.2021 tarihleri arasinda pandemi siireci ve maddi kisithliklardan
dolay1 telefon ile goriismeler saglanarak elde edilmistir. Arastirmaya kaynak olabilecegi
diisiiniilen kisilere (Basaran, 2017)'nin ’Gastronomi Turizmi Kapsaminda Rize Yoresel Yoresel
Lezzetlerinin Degerlendirilmesi” isimli g¢alismasindan yararlanilarak yemeklerin isimleri,
icerikleri ve tiiketim sekillerine iliskin sorular sorulmus ve yarutlar goriisme formuna
kaydedilmistir. Goriismeler yaklasik olarak 20-25 dakika siirmiistiir ve goriisme gergeklestirilen
her bir katilima “Katilimer 17 seklinde kodlanmuistir. Elde edilen verilerin analizinde betimsel
analiz tercih edilmistir.

BULGULAR

Calisma kapsaminda goriisme gerceklestirilen bireylere iliskin demografik bilgiler Tablo 1'de
verilmistir.
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Tablo 1. Katihmcilara Ait Demografik Bilgiler

Katilimcilar Cinsiyet Yas Meslegi Dogum Yeri
Katilima 1 Kadin 60 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katilima 2 Kadin 48 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katilima 3 Kadin 40 Ev Harumu Elazig/Maden
Katilima 4 Kadin 47 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katilima 5 Kadin 52 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katilimac 6 Kadin 50 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katihma 7 Kadin 42 Ev Harumu Elazig/Merkez
Katilimac 8 Kadin 43 Ev Harunmu Elazig/Sivrice
Katilima 9 Kadin 55 Ev Hanimu Elazig/Palu
Katilimae 10 Kadin 60 Ev Harunmu Elazig/Keban
Katilima 11 Kadin 68 Ev Harunmu Elazig/Merkez
Katilimac 12 Kadin 75 Ev Harunmu Elazig/Agin
Katilima 13 Kadin 72 Ev Harunmu Elazig/Merkez

Tablo 1'de katilimcilarin aragtirmanin
olustugu ve Elazig/Merkez ve farkh

amacma uygun olarak tamaminin ev hanimlarindan
ilgelerinde dogup biiyiiyen kigiler olduguna dikkat

cekilmektedir. Veri toplama amacina yonelik 40 ve {izeri yas ol¢iitii dikkate alindiginda cesitli
yas grubundaki kadinlarla goriismeler gerceklestirilmistir.

Elazig ili, bulundugu konum itibariyle malzeme ¢esitliligi agisindan zengin bir mutfak yapisina
sahiptir. Elazi§ mutfaginda bulunan yemek tiirleri gruplandirildiginda corbalar farkli bir
kategori icerisinde ele alinmistir. Katilimcilara Elazig mutfak kiltiiriinde yer alan ¢orbalarin
isimleri hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu yoneltilmis alinan cevaplar Tablo 2."de belirtilmisgtir.

Tablo 2. Elazig Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Corbalarin Isimlerine Tliskin Bulgular

Ayranl Kofte Corbasi (Katilimar 1,4,5,7,8,13)

Borani (Katilmar 1, 4, 5, 9, 10, 11, 12)
Kelle Paga Corbasi (Katilimer 2, 6, 8,11,12)
Kurutlu Corba (Katilimer 1,7,10,12, 13)
Lobik Corbast (Katilimar 1,2,3,4,5,6,8,10,13)

Mukagerli Eriste Corbasi

(Katilmar 1,4,7,11,12,13

Pigtiriik Corbasi

(Katilimar 3,5,8,10,11)

Sebzeli Bulgur Corbasi

(Katilimer 1,3,8,9,12,13)

Taze Fasulye Corbasi

(Katilimer 2,6,7,8,10)

Yarpuzlu (Naneli) Ayran Corbasi

(Katilimc 4,5,6,11,13)

Tarhana Corbast

(Katihimat 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Tutmag Corbasi

(Katilmer 2,4,7,12,13)

Tablo 2de Elazig mutfaginda yer alan 12 adet corba tiiriinden bahsetmek miimkiindiir. flgili
tabloda yer verilen ¢orba tiirlerine ek olarak katiimcilardan (1,3,10,11,12,13) elde edilen bilgiler
cercevesinde “Mercimek ¢orbasi, Yogurtlu eriste corbasi, Ezogelin ¢orba, Un ¢orbasi, Domates
corbasi, Tavuk corbasi” gibi farkli bolgelerde siklikla tiiketilen gorbalara da yemelerde yer

verildigi sonucuna ulasilmistir.

Elaz1g mutfagimna ait corbalarmn genel icerikleri ile ilgili katihmcilarin verdigi ortak yanitlar su

sekildedir:
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’Kig aylarmda siklikla tiikettigimiz corbalar icin yaz ayindan eriste, kurut, tarhana ve taze domateslerimizi
konserve haline getirip hazirliklarimizi yapryoruz” (Katilimer 1,4,8).

"’Corbalarmmiz da genellikle nohut, mercimek, bulgur, lobik (kuru boriilce) ve eristeyi geng yaslarda yemek
yapmaya bagladiimizdan itibaren kullanyoruz” (Katiime 9).

""Mevsimlere gore evde yaptigimiz corbalar degisiklik gosterebiliyor. Yaz aylarinda kdylerimize gittigimiz
zaman tarladan topladiumiz pirpirim(semizotu) ile yogurdu belirli bir miktar sulandwrdiktan sonra
karistirip hizl bir sekilde corba yapmay tercih ediyoruz. Bazi zamanlar tok tutmas: icin bir gece dncesinden
bulgurdan kofte yapip ertesi giin ayni sekilde yogurt ile karistirip tiikettigimiz zamanlar oluyor. Yapti§imiz
yapuzlu(nane) ayran corbasini da yarpuzlarimizi bahgelerimizden toplayip veya sehirde oldugumuz zaman
disaridan alp yogurdu sulandirip corba yapryoruz” (Katilime,10,11).

"Eskiden kelle paga corbasi gibi sakatat corbalarini biiyiiklerimizle kiylerde ozellikle kurban kestikleri
zaman hemen pesinden odun ocaklar1 kurup corba yapardik. Ancak biz ¢ocuklarimizin kokudan rahatsiz
olmamast igin eskisi kadar evlerimizde hazirlamiyoruz. Zaten eskisi kadar ozellikle gen¢ hanimlar, boyle bir
aligkanliklar: olmadig1 icin bu corbalart kendileri de evlerinde yapmiyorlar” (Katilimer 12).

“’Et, tereyag1, hatta etlerin kemiklerini kaynatip corbalarimizda kullanmay: tercih ediyoruz. Ozellikle kis
aylarinda ding tuttugunu diisiiniiyoruz. Kis aylarinda bunun diginda saglikli olacag: diisiincesiyle siirekli
olarak sebzeli bulgur corbasi, kurutlu corba, yazin dolapta dondurdugumuz fasulye ile yaptigimiz taze,
fasulye corbasini da siklikla tiiketiyoruz (Katilimcy, 2, 12).

Tereyag1, pul biber, kuru nane, sarimsak, domates salcasini kavurup corbalarin iizerine hem igtah arttirsin
diye hem de lezzetini arttirmas: icin kullanwyoruz. Ciinkii corbalar bizim igin her 0giinde yedigimiz
yemekler biz bunu zamanla nasil giizel bir sekilde ikram edebiliriz diisiincesiyle bu yolu kullanarak
kendimize aliskanlik haline getirdik (Katilimer 13).

Katiimallardan elde edilen bilgiler 1s1iginda Elazig mutfak kiiltiiriinde yer alan ¢orbalarin genellikle
kuru baklagillerden olustugu yorumunun getirilmesi yerinde olacaktir. Tereyag1 ve et gibi hayvansal
irtinlerin ¢orbalarda ©zellikle saglik amach kullaruldigr sonucuna ulasilmustir. Bunun haricinde
yogurdun hem yesilliklerle hem de tahil {iriinleri ile karstirlhp corba olarak tiiketildiginden
bahsedilmektedir. Elazig mutfaginda yer alan ¢orbalarm soguk ve sicak olarak farklilastgindan
bahsedilmesi miimkiindiir. Asagida baz1 ¢orba cesitlerine 6rnek verilmistir.

Lobik Corbas1

Resim 1. Lobik Corbast
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr).
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Malzemeler: Lobik (Boriilce), dogme (asurelik bugday), tereyagi, kuru sogan, domates salgasi,
biber salgasi, su (veya et suyu), kuru nane, tuz.

Yapilisi: Lobikler bir gece 6nce suda bekletilir. Bir sonraki giin suda yaklasik 20 dakika haslanur.
Ayr bir tencerede, yemeklik dogranmis sogan tereyagi ile kavrulur. Salgalar eklenerek 2 dakika
daha kavrulur. 2 bardak su (veya Et suyu) ilave edilir ve kaynamaya birakilir. Dogmeler
kaynayan suyun igerisine eklenir ve pisirilir. Uzerine tuz ve lobikler eklenerek 15-20 dakika daha
pisirilir. Istege bagh olarak pismeye yakin igerisine kuru nane ilave edilebilir. Sicak olarak servis
edilir (elazig.ktb.gov.tr).

Ayranl1 Kofte Corbasi

Resim.2 Ayranli Kofte Corbasi
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr).

Malzemeler: Yogurt, Koftelik Ince Bulgur, Un, Yumurta, Su, Sarimsak, Pul Biber, Tereyagi, Nane,
Tuz.

Yapilis1: Bulgur genis bir tepsinin igerine almarak sicak su ilave edilir. Tepsinin {izeri sarilarak
30 dakika bekletilir. Bulgur yumusadiktan sonra tizerine un ve yumurta ilave edilerek karistirilr.
Karisim kofte kivamina geldikten sonra elde findik biiyiikliigiinde yuvarlamir. Bir tencerede su
kaynatilir ve yaklasik 5 dakika pisirilir. Pisirilen kofteler stizgece alnarak sularindan armdirilir
ve yaklasik 25 dakika dinlendirilir. Yogurt ayr1 bir kapta ¢irpilir, su, tuz ve sarimsak ilave edilir.
Yogurt karisiminin koyu bir kivamda olmasi beklenir. Bahsedilen karisim koftelerin {izerine ilave
edilir. Son olarak ocakta tereyag: eritilerek pul biber ile servis edilir (www.elazig.ktb.gov.tr).

Elazig mutfaginda bulunan yemek tiirleri gruplandirildiginda igerisine pilav ve sebze
yemeklerinin de dahil edildigi yemekler ana yemek olarak kategorize edilmistir. Katilimcilara
Elazig mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklerin isimleri hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu
yoneltilmis alinan cevaplar Tablo 3’de belirtilmistir. Siislii fidos ve Taraklik”” yemegi ile ilgili
bilgiler “(www.elazig.ktb.gov.tr)” internet sitesinden yararlanilarak tabloya eklenmistir.
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Tablo 3. Elazig Mutfaginda Yer Alan Yemeklerin Isimlerine Iliskin Bulgular

Alugali Iggene (Katilimar 1,2,4,7,8,9,10,11,12,13)
Ayar Kofte (Katilimer 1,2,5,9,13)
Ayranli Kegkek (Katilimar 2,5,8,9,10,11,12,13)

Bastug Kavurmasi

(Katilimer 1,2,11,12,13)

Batirma

(Katilimet 1,2,3,4,5,6,7,8,10,12,13)

Bumbar Dolmasi

(Katilimer 1,7,8,11,12,13)

Cavzer (Katilimar 5,9,12,13)
Erigte Pilavi (Katilimar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Etli Yaprak Sarmasi (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Fasulye Kavurmasi

(Katilimer 3,7,8,12)

Sogan Dolmasi

(Katilimar 1,2, 10,11,12,13)

Gliveg (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Hamur Sarma (Katilimei, 1,12,13)

Harput Kofte (Katilimar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Hedik (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Iskin Mihlamast (Katilimar 1,3,5,6,10,11,12,13)

Icli Kofte (Katilimar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Kaburga Dolmasi (Katilimer 12,13)

Kagit Kebab1 (Katilimer 1,10,11)

Kara Kavurma

(Katihimat 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Kelecos

(Katilimar 1,2,4,5,6,7,9,10,12,13)

Kuru Kebap

(Katilimar 1,2,3,4,5,7,8,9,10)

Kurutlu Gomme (Zarafat)

(Katilimer 1,10,11,12,13)

Mercimek Koftesi

(Katiima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Mukasgerli Bulgur Pilavi (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Palu Eksili Kofte (Katilimer 2,4,9)
Palu Tava (Katilimer 2,4,9)

Patates Kavurmasi

(Katiima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Patlicanli Eksili Kofte (Dilim Dolma)

(Katilimar 1,2,3,4,5,6,7,8,10,11,12,13)

Pirpirim (Semizotu)Yemegi

(Katihima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Reyhanli Kavurmali Pilav

(Katilimar 2,5,6,7,8,10)

Sirin (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Soganli Kurut Kofte (Katilime 9,12,13)

Sogiirtme (Katilimar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Siislii Fidos (www.elazig ktb.gov.tr)

Taraklik (www.elazig ktb.gov.tr)

Tavsan Ufalama

(Katilimar 1,2,4,5,6,9,10,11,12,13)

Tepsi Tava (Katilmar 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Tevekli Pilav (Katilimer 1,10,11,12,13)
Uskiire Kebab1 (Katilima 1,3,4,5,6,7,8,11,12)

Yogurtlu Ispanak Kavurmasi

(Katihima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Zeytinyagli/ Etli Nahna (Lahana) Sarmasi

(Katihima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Zeytinyaglh/Etli Kofik Dolma

(Katiima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
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Katihcimlar ile gergeklestirilen goriismeler dogrultusunda tespit edilen 43 adet ana yemek gesidi
Tablo 3'de belirtilmistir.  Alugah isgene, Etli yaprak sarmasi, Giiveg, Harput kofte, I¢li kofte, Kara
kavurma, Mercimek koftesi, Mukagerli bulgur pilavi, Patates kavurmasi, Pirpirim (Semizotu) yemegi,
Sirmn, Sogiirtme, Tepsi tava, Yogurtlu 1spanak kavurmasi, Zeytinyagh/ Etli nahna (lahana) sarmasi,
Zeytinyagli/Etli kofik dolma” yemeklerine katithmcilarin tamamimin yamt verdigi belirlenmistir.
Hamur sarma, Kaburga dolmasi, Kagit kebabi, Palu eksili kofte, Palu tava, Soganh kurut kofte”
yemeklerinin ise az sayida kisi tarafindan bilindigi sonucuna varilmistir. Bu durumun temel
nedeninin katihmailar arasindaki yas farki ve Elazig’in farkh ilgelerine mensup olmalarindan
kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Elaz1g mutfaginda yer alan yemeklerin genel igerikleri ile ilgili katilimcalarin verdigi ortak
yanitlar su sekildedir:

"Yemeklerde genel olarak kirmuzi et (kuzu eti, dana eti) kullanmay: tercih ediyoruz” (Katimar 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8).

" Hamur ile et iiriinlerini ayn1 yemek icerisinde kullandigimiz cok ¢esit var. Zarafat, Tavsan Ufalamas:,
Cavzer, Gomme, Kelecos, Hamur Sarma gibi yemeklerde ¢ogunlukla hamur ve etin beraber yenildigi
yemeklerimizdendir” (Katihmear 10,12,13).

" Biz genel olarak sebze yemeklerinin icerisine et ilavesi yaparak tiiketiriz. Fasulye kavurmasi olsun
pirpirim yemegi olsun bunlara cok az kemikli et ilave ederek hazirlariz” (Katilimci,9). Ancak bazi
yemeklerimiz merkezden ve buraya bagl koylerde yapilan yemeklere gore farkly yapilir. Mesela biz icli
koftenin dig harcini sadece bulgur hamurundan yapariz. Fakat merkez ve merkeze bagl koylerde bu yemek
dist sinirsiz krymadan yapilir. Tabi ki uzun zamandan beri merkezde yasadiimiz icin bizde bu yontemle
bu yemegi yapryoruz. Bununla ilgili alucali(erikli) isgene gibi yemekler bizim dogdugumuz ilcede genellikle
erik kavrularak icerisine yumurta ilave edilerek hazirlanir. Fakat merkezde genellik et yemeklerinin
icerisine eksilik verme amactyla bu tiir erik, dag suma$r gibi meyve ve baharatlarin kullamldigin
soyleyebiliriz” (Katilimcr 3,9,10).

“"Yemeklerde genellikle bulgur, nohut, dsgme ve pirinci cok stk kullaniriz. Ozellikle iiskiire kebabi, kaburga
dolmasi, pirpirim yemegi, ayranli keskek, soganli kurut kifte gibi yemeklerde sik kullandigimiz
malzemelerdir’” (Katilimailar 11,12).

’Pilavlart zaman zaman et yemeklerinin yamna hazirladigimiz da oluyor. Fakat bazi zamanlar sofrada bir
salatayla beraberde yalmzca pilavin icerisine et ilave ederek de tiiketebiliyoruz. Mesela reyhanli kavurmali
pilavimiz var. Yaz aylarinda baglarimizdan topladiimz tevekleri (iiziim yapragi) pilavin igine ekleyerek
hazirlayabiliyoruz. Bu genellikle tevekli pilav olarak biliniyor”” (Katiimai 13).

"’Sebzelere nohut, fasulye, bulgur ilave ettigimiz sebze yemeklerimiz olabiliyor. Isgini (yabani ot tiirii)
ozellikle bahar aylarinda pazarlardan veya seyyar saticilardan satin alip siklikla yumurta ile beraber
hazirlayp yiyebiliyoruz” (Katilimar 12,13).

” Yaz aylarinda iiziimlerin suyunu c¢ikarip kaynattiktan sonra hazirladi§imiz bastug (pestil) var. Bu
yiyecek su an tatl niyetine atistirmalik olarak tiiketiliyor. Ama biz eskiden bunu yagda kavurarak yumurta
ekleyip pisirdikten sonra tiiketiyorduk. Su an bu yemegi hazirlayan ¢ok az sayida ev hanim var”
(Katilimar 11).

Bahsedilen yemeklerin ¢ogunlugunun et {iirtinlerinden olustugunu soylemek miimkiindiir.
Gortisme gergeklestirilen kisiler iceriginde et olmayan (mercimek koftesi, pirpirim (semizotu)
yemegi, fasulye kavurmasi) sebze yemeklerinin icerisine dahi baz1 kesimlerde belirli bir miktar
et ilave edildiginden bahsetmektedir. Katilimcilar ayn1 zamanda igli kofte, alugali (erikli) isgene
yemeginin de Elazig"in belirli bolgelerinde farkli yontemler ile yapildigimi belirtmektedir.
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Icli koftenin genel olarak gehrin merkezinde dis harcinin yagsiz et ilavesi ile yapildigim
belirtirken sehrin dogu kesimlerinde ise yalnizca bulgur hamurundan yapildigin belirtmektedir.
Ay sekilde alugali (erikli) isgenin de il merkezinde kavurma eti ilave edildigi dogu kesiminde
kalan koylerinde ise yumurta ilavesi ile yapildig1 belirtilmektedir.

Katihmalardan elde edilen bilgiler 1s181nda yemeklerde tahil iirtinlerinin ¢ogunlukla kullanildigim
sOylemek miimkiindiir. Buna ek olarak eskiden bazi yemeklerin igerisinde eksi ve tatli meyvelerden
elde edilen iiriinlerle hazirlandig1 ¢ikariminda bulunulabilir. Asagida Elazig mutfak kiiltiiriine has
baz1 yemek regetelerine yer verilmistir.

Harput Kofte

E—

Resim.3 Harput Kofte
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr)

Malzemeler:

Yagsiz Kiyma, Koftelik Bulgur, Dévme Yarma Bulgur, Kuru Sogan, Kuru Reyhan, Maydanoz,
Domates Salgas, Biber Salcasi, Su, Siviyag, Pul biber, Tuz

Yapilisi: Kuru sogan zith veya bicak yardimiyla cekilir. Uzerine yagsiz kiyma, bulgur, biber ve
domates salcasi karisimi ve pul biber, reyhan, tuz ve dogranmis maydanoz ilave edilerek yogrulur.
Kofte hamuru kivam aldiktan sonra misket biiyiikliigiinde yuvarlanarak ortasmna bastiriir ve
yaklasik 1 saat dinlenmeye birakilir. Bir tencerede 1sitilan siviyag igerisinde geriye kalan salga karisimi
kavrulur ve {izerine su ilave edilir. Su kaynadiginda iizerine kofteler ilave edilerek yaklasik 20 dakika
pisirilir ve sicak olarak servis edilir (www.elazig.ktb.gov.tr).
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Kurutlu Gomme (Zarafat)

Resim 4. Zarafat
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr)

Malzemeler: Kurut ayrani, kepekli un, beyaz un, tereyagy, su, tuz

Yapilist: Unlar elenir, su ve tuz eklenerek sert bir hamur yapilir. Hazirlanan hamur yaglanan
tepsiye yayilir. Hamur, tepsiye yayildiktan sonra kenarlari ice dogru 2-3 cm parmakla hafifce
bastirilir. 180-200 derece 1s1tilmis firinda iist kismi iyice kizarana kadar pisirilir. Pistikten sonra
bigak yardimiyla iist kisim kapak seklinde ¢ikarilir. Pisen gdmmenin i¢ kism1 sogumadan sicak
bir sekilde bigak ile biiyiik parcalar halinde kesilir. Daha sonra kesilen pargalar elle ufalamr.
Ufalanan pargalardan bir tepe olusturulur. Uzerine hafif 1sitilmig kurut ayram bir kagik yardimi
ile gezdirilir. Gommenin tepe kismina kurut ayram dékiilmez. fyice kizdirlmis tereyag, kagik
yardimiyla ile kurut ayrani dokiilen kisimlarin iizerine gezdirilir. Kizdirilmis tereyaginin kalan
kismi, gommenin tepe kismina dokiiliir. Sicak olarak servis edilir (elazig.ktb.gov.tr).

Tablo 4. Elazig Mutfaginda Yer Alan Hamur Iglerinin Isimlerine fliskin Bulgular

Cekme Ekmek (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
El boregi (Katilima 1,2,5,7,8,10)

Fetir Ekmek (www .elazig ktb.gov.tr)

Firin Tandir Ekmegi (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Fodula Ekmegi (Katilima 1,2,4,5,6,10,11,12,13)
Katmer (Katilimer 11,12,13)

Kuru Borek (Katilimer 1,8,12,13)

Kincii Gomme

(Katilima1 2,3,7,8,9,10,11)

Peynirli Ekmek (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10,11,12,13)
Pisi/Bisi (www.elazig ktb.gov.tr)

Sac Ekmegi (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Soganli Cokelekli Patila (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Tandir (Top) Ekmegi (Katilima 2,3,4,9,10,11,13)

Yufka Ekmegi (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Tirnakli Pide (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Yagl Ekmek (Katilima1 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
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Elazig mutfaginda yer alan hamur isleri ekmek cesitliligi ve ekmek hamurundan hazirlanan farkl
yiyecek iiriinleri bakimindan zengindir. Katilimcilara Elazig mutfak kiiltiiriinde yer alan
¢orbalarin isimleri hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu yoneltilmis alinan cevaplar Tablo 4 "de
belirtilmistir. Fetir ekmek ve pisi ile ilgili bilgiler (www.elazig.ktb.gov.tr)” internet sitesinden
yararlanilarak tabloya eklenmistir.

Katilicimlar ile gergeklestirilen goriismeler dogrultusunda tespit edilen 16 adet hamur isi Tablo
5’de belirtilmigtir. “Cekme ekmek, Firin tandir ekmegi, Peynirli ekmek, Sac ekmegi, Soganl
¢okelekli patila, Yufka ekmegi, Tirnakli pide ve Yagh ekmek” katilimcilar ¢cogunlugu tarafindan
yarut verilen hamur isleridir. Katmer, kuru borek, tandir(top) ekmegi ise diger yiyecek iiriinlerine
kiyasla daha az katihma tarafindan bilinmektedir.

Elazig mutfaginda yer alan yemeklerin genel icerikleri ile ilgili katilimcilarin verdigi yanitlar su
sekildedir:

" Ekmeklerimizi ozellikle bahar ve yaz aylarinda cevremizdeki yakinlarimizla birlikte evlerimizin bahgesinde
veya koylerimizde odun atesinde veya tiiplii saclarda hazirliyoruz. Kis aylarma hazirlik olmast icin
yufkalart ince bir sekilde agip tandir ekmekleri pisiriyoruz. Kis aylarinda ise ticari firmlarda tirnakli pide,
cekme ekmek, patila, peynirli ekmek ve bazen tandiw ekmegi hamuru hazirlayip firmnlarda hazirlatma
imkdmimiz da oluyor. Sehrimizde bulunan ticari firmlar: yalmzca ekmek yaptirmak veya satin alma
amactyla kullanmiyoruz. Aym zamanda evde hazirladigimiz tepsi yemeklerini, giiveclerimizi, sebzelerimizi
pisirebilmek icin siirekli olarak kullantyoruz” (Katilimer 1,2,11,12,13).

"Ekmeklerde genellikle un, maya, su ve tuz kullamiyoruz. EZer ekmeklerimiz uzun siire bekletilecekse
icerisine maya eklemeden hazirlyyoruz” (Katilimer 1,3,11,12,13).

Kiincii gomme cenazesi olan ailelerin kendileri veya yakin es ve dostlar1 tarafindan hazirlanir. Genellikle
hamurlarin kat kat agilarak icerisine sogan, tereyag: ve kiincii (kavrulmug susam ezmesi) ilave edilmesiyle
tas firmlarda pisirilerek hazirlanir. Kuru borekte aslinda hamurlar ince bir sekilde agildiktan sonra arasina
tuzsuz peynir ve maydanoz ilave ederek firinda pisirip kahvaltilarimizda tiiketiyoruz. Katmeri de borek
olarak sabah tiiplii sac ocaklarimda hamuru tandir ekmegi gibi acip arasina peynir ve maydanoz ekleyip
pisirerek iizerine tereyagr siiriip tiiketiyoruz. Elbette kisiden kisiye icerisine ilave edilen malzemeler
degisiklik gosterebiliyor” (Katilimer 2,3,7,8,9,10,11).

Katmer

Resim.5 Katmer
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr)

61



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 5(1): 47-71.

Malzemeler: Un, su, tuz Uzeri igin: Tereyag:

Yapilisi: Bir yogurma kabinda un su, tuz ve biraz tuz ile yumusak bir hamur yogurulur.
Hamurdan bezeler yapilarak bir yufka agilir. A¢ilan yufkanin {izerine eritilmis tereyag: bir firca
ile siiriiliir. Yaglanmis yufka zarf seklinde katlanir. Katlanan yufka tekrar acilir ve tekrar
yaglanarak zarf seklinde katlanir. Ekmek sacinda veya tavada her iki tarafi kizarincaya kadar
pisirilir. Pisen katmerlere az miktarda eritilmis tereyag siirtilerek servis edilir (elazig.ktb.gov.tr).

Katihimalardan elde edilen yanitlar sonucunda hamur islerinin y6re mutfag icin 6nemli bir yere
sahip oldugu c¢ikariminda bulunulmasi miimkiindiir. Genel olarak bu yiyecek {iriinlerini
koylerde veya evlerinin bahgelerinde tas tandirlar kurarak hazirladiklarini veya bdyle bir imkana
sahip degillerse iiriiniin genel malzemelerini hazirlayip ticari firinlara pisirilmek iizere
verdiklerini belirtmislerdir. Buna ek olarak ticari firinlarinda mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere
sahip oldugu c¢ikariminda bulunulabilir. Hamur islerinin hazirlanis bicimleri ile ilgili
actklamalarda katmer’in sabah kahvaltilarinda tiiketilmek {izere sac ocaklarda pisirilen bir
yiyecek {irlinii oldugu tespit edilmistir. Bu durum Gaziantep mutfaginda hamur taths: olarak
hazirlanan katmer ile farklilik gostermektedir.

Peynirli Ekmek

Resim.6 Peynirli Ekmek
Kaynak: Giileg, 2020

Malzemeler: Un, maya, su, tuz Ig Harc1: Tuzsuz Peynir, Seker

Yapilisi: Un, maya, su ve tuz bir kap igerisinde yogurulur ve dinlendirilir. Peynir ve seker bir
tepsi igerisinde hamur kivamina getirilir. Hamur agilir ve hazirlanan peynir harct hamurun
tzerine ilave edilir. Hamurun kenarlari kivrilir. Tercihen tizerine ceviz eklenir. Tag firinda mege
odunu atesinde kizarana kadar pisirilmektedir (Giileg, 2020).

Elazig mutfaginda yer alan tath ve igecek tiirleri birlikte degerlendirilmistir. Katihmcilara Elaz1g
mutfak kiiltiirlinde yer alan tath ve igeceklerin isimleri hakkinda bilgi verir misiniz? sorusu
yoneltilmis alinan cevaplar Tablo 5 “de belirtilmistir.
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Tablo 5. Elazig Mutfaginda Yer Alan Tath Ve Iceceklerin Isimlerine fligkin Bulgular

Dolanger (Katihima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Halbur Hurmas: (Katilimer 12,13)

Dilber Dudag: (Katilimer 1,2,8,9,11,12)

Tas Ekmegi (Katilimer 1,3,11,12,13)
Gaygana/Kaygana (Katilimer 5,6,9,10)

Un Helvasi (Katihma 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Tel Kaday:f (Katihma 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Koruk Serbeti (Katilimer 11,12)

Erik Hosaf1 (Katilimear 3,8,13)

Visne Surubu (Katihma 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Visne Kompostosu (Katihima 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)
Cedene Kahvesi (Katihma 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13)

Katilicimlar ile gercgeklestirilen goriismeler dogrultusunda tespit edilen 9 farkl tath tiirii ve 3 adet
icecek Tablo 5'de belirtilmistir. “Dolanger, Un helvasi, Tel kadayif, Visne kompostosu, Visne
surubu ve Cedene kahvesi” en ¢ok yant verilen tatli ve igecek grubu arasindadir.

Elazig mutfaginda yer alan tath ve igeceklerin genel igerikleri ile ilgili katihmcilarin verdigi
yanitlar su sekildedir:

" Yapti§imz tathlar cogunlukla evlerde hazirlaniyor” (Katilma 1,3,4,6,7,8,9,10,11,12).

" Tathlar igin genellikle hamur hazirlayip pisirdikten sonra iizerine serbet dokerek yapiyoruz”” (Katihmel
4,8,12,13).

" Un helvasim ozellikle cenazelerin ilk giinlerinde taziyeye gelen misafirlere ikram ediyoruz. Bu helva
genelde un kavurduktan sonra iizerine siit serbeti veya su ile surup hazirlamp iizerine dokiilerek
pisiriliyor” (Katilimar 2,13).

’Bayramlardan once hazirliklarimiz ok yogun olur. Kapali carsidaki el yapim kadayif satan diikkdnlardan
bunu ham bir gekilde satin alip icerisine genelde ceviz ekleyip evlerde kendimiz pisiriyoruz” (Katilimci,
5,9).

"Cedene kahvesi siirekli olarak tiikettigimiz iceceklerden birisidir. Eskiden cedeneyi biiyiik tag havanlarda
ddverek koylerimizde kendimiz hazirlardik. Ama simdi digaridan hazir olarak siit veya su ile hazirlayip
tiiketiyoruz’'(Katilimer 10).

“"Visneleri genellikle yaz ayindan toplayip veya tezgdhlardan satin alip derin dondurucuda saklariz. Yaz
ayinda siklikla tiiketti§imiz zamanlarda oluyor. Ancak kig aylarinda dondurucularda sakladiimiz visneleri
ctkarip kompostosunu veya surubunu yapryoruz’’ (Katilimei, 12).

Katilmailar tathlarin genel olarak serbetli oldugundan bahsetmektedir. Bahsedilen tatlilarin
ozellikle hamur tatlis1 oldugu anlagilmaktadir. Hazir olarak yalnizca kadayifin ham bir sekilde
satin alindigina dair bilgiler mevcuttur. Icecekler icerisinde yalnizca ¢edene kahvesinin hazir
olarak tiiketildigi ve eski zamanlarda ¢edenenin tas havanlar igerisinde doviilerek hazirlandigina
dair sonuglara ulagilmistir.
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Dolanger

Resim.7 Dolanger
Kaynak: (elazig.ktb.gov.tr)

Malzemeler: Hamuru igin; baklavalik un, yogurt, siit, yumurta, zeytinyagi, kabartma tozu,
sirke, tuz, ic Malzemeler; cevizi ici, bugday nisastasi, tereyagi Serbeti icin; seker, su, limon tuzu

Yapilist: Bir yogurma kabina yumurtalar kirihr, bir fiske tuz ilave edilerek karistirilir.
Yumurtanin iizerine yogurt, siit, zeytinyag1 ve sirke ilave edilerek karistirihir. Bu karisimin
tizerine un ve kabartma tozu eklenir. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yaklagik 6-8 dakika
yogurulur. Hamurun {izeri 1slak bir bezle ortiilerek 30 dakika dinlendirilir. Serbeti i¢in; bir
tencerede su ve seker karistirilarak kaynamaya birakilir. Yaklasik 15 dakika daha kaynatilarak
serbet hazir hale getirilir. Ocaktan alinmadan 1-2 dakika dnce limon tuzu ilave edilir. Daha sonra
cevizler havanda doviiliir. Hamurlar beze haline getirildikten sonra nisasta serpilerek baklava
yufkasi gibi agilir. Agilan yufka ortadan ikiye bdliiniir. Boliinen yufkamin oval kismindan
baslanarak yarisina kadar ceviz ici serpilir. Yufkalari oklavaya dolarken yarisina ceviz konulmaz.
Yufka, ceviz serilen oval tarafindan baslanarak oklavaya sarilir. Sarilan yufka her iki ucundan
tutularak ortaya dogru biiziistiiriiliir. Oklava, biiziistiiriilen yufkanin i¢cinden ¢ekilerek ¢ikartilir
ve yaglanmis tepsiye dizilir. Tepsi doluncaya kadar her yufka igin aymn islem uygulamr. Tepsi
dolunca, eritilmis tereyag1 dolangerlerin iizerine gezdirilerek dokiiliir. Dolanger, 180-200 derece
firnda kizartilir. Firindan ¢ikarildiktan 2-3 dakika sonra dolangerlerin {izerine 1ilik serbet
dokiiliir. Yaklagik 3-4 saat dinlendirildikten sonra servis edilir (www.elazig.ktb.gov.tr).
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Visne Surubu

——

Resim.8 Visne Surubu
Kaynak: (www.elazig.ktb.gov.tr)

Malzemeler: Visne Surubu igin: visne konsantresi, soguk su visne Konsantresi i¢in: visne, seker,
limon tuzu, su.

Visne Surubunun Yapilisi: Bir bardak soguk suya 1-2 yemek kasigi visne konsantresi
karistirilarak hazirlanir.

Visne Konsantresinin Yapilisi: Visneler saplarindan ayrilarak yikamir. Bin tencereye visneler
konur. Uzerine bir miktar su eklenir ve kaynatilir. Vigneler yumusayinca tencere ocaktan alinir.
Baska bir kapta kevgir ile siiziiliir. Kevgir iizerinde kalan vigneler de biraz sikilir. Siizdiiriilen
visne suyu bagka bir tencereye almir. Seker ilave edilerek karistirilir. Kaynama esnasinda
tizerindeki kopiikler almur. Vigne suyunun iigte biri kalincaya kadar kaynatilir. Ocaktan
alinmadan 6nce limon tuzu ilave edilir. Ocaktan alinan visne konsantresi sogutulur. Kavanozlara
doldurularak saklanir (www.elazig.ktb.gov.tr).

SONUC ve TARTISMA

Gegmisten giiniimiize farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmus Tiirkiye'nin yemek kiiltiirii
oldukga zengindir. Tiirkiye bulundugu cografi konum ve farkli yasam tarzlar1 ve kiiltiirlerin
etkisiyle iller bazinda degerlendirildi§inde zengin bir yemek cesitliligine sahiptir (Cuhadar,
Kiiciikyaman ve Sasmaz, 2018). Bu noktada yorelere gore bolgelerin veya illerin sahip oldugu
mutfak unsurlarin1 kapsayan yoresel mutfak kavraminin varhigindan s6z etmek miimkiindiir.
Yoresel mutfak, yoresel yiyecek/ yoresel gida ve yoresel yemekleri igerisine alan genis bir
kavramdir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018) Bu kavram bir cografi yorenin kiiltiirtinii yansitan,
yoreye ait yemek hazirlama yontemleri ve ekipmanlari ile hazirlanan ve yore halk: i¢in anlam
tasiyan yiyecek ve icecekler olarak ifade edilmektedir ($imsek, Tiirkmendag ve Tiirkmendag,
2017). Yoresel yiyecekler o yorede yasayanlar i¢in dnem tasimasinin yani sira turizm {irtiniinii
gelistiren ve turistler i¢in bir pazar olusumunu saglayan unsurlardir (Boyne, Hall ve Williams,
2003:134).
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Yapilan calismalar yoresel yemeklerin destinasyonlar adma onemli bir ¢ekicilik unsuru
oldugunu desteklemektedir (Ozdemir, 2007; Giines, 2008; Hacioglu vd., 2009; Cevik ve Sacilik,
2011; Sonmer, 2013; Altunsaban vd., 2017). Yoresel yemeklerin gastronomi turizmi agisindan
onemli oldugu digiliniildiigiinde bu c¢alismada Elazig ilinin yoresel yemekleri
degerlendirilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde Elaz1§ mutfak kiiltiiriinde yer alan 43
yemek, 12 ¢orba, 16 hamur isi, 12 tatli ve icecek tiirii tespit edilmistir. Yemekler icerisinde eriste
pilavi, etli yaprak sarmasi, giiveg, Harput kofte, i¢li kofte, kara kavurma, mercimek koftesi,
mukaserli bulgur pilavi, patates kavurmasi, dilim dolma, pirpirim (semizotu) yemegi, sirin,
sogiirtme, yogurtlu 1spanak kavurmasi, zeytinyagli/ etli nahna (lahana) sarmasi, zeytinyagli/etli
kofik dolmasmin en fazla yanit verilen yemekler oldugu sonucuna ulasilmistir. Corbalar
kategorisinde tarhana c¢orbasinin, hamur islerinden ¢ekme ekmek, firin tandir ekmegi, sac
ekmegi, soganl ¢okelekli patila, yufka ekmegi, tirnakli pide, yagh ekmegin ve son olarak tath ve
icecek kategorisinde dolanger, un helvasi, visne surubu, visne kompostosu ve cedene kahvesinin
bilinirligi en fazla olan yoresel yiyecek ve igecek {irtinleri oldugu tespit edilmistir.

Elazig yoresel mutfaginda yer alan yemek ve ¢orbalarin igerigi ¢cogunlukla tahil ve hayvansal
iirtinlerden olusmaktadir. Sebze yemekleri dahil olmak {izere bazi kesimlerde bu iiriinlerin
icerisine et ilave edilerek tiiketildigine rastlanmaktadir. Tathilarin ¢ogunlugu serbetli tath
kategorisinde yer almaktadir. Igeceklerin biiyiik bir kismimn taze meyveler ile dogal yéntemler
ile hazirlanan suruplar oldugu goriilmektedir. Bahsedilen yiyecek ve iceceklerin diginda bastug
(pestil), orcik, dut unu, esbabiye (kayis1 kurusu), agin leblebisi gibi iiriinlerinde yaygin olarak
tiiketildigi ifade edilmektedir (Katime 1,12,13).

Bir yorenin mutfak kiiltiiriiniin zengin olmasi, o yoreyi ziyaret eden turistlerin tekrar ziyaret
etme niyetlerini pozitif yonde etkiledigi (Zagrali ve Akbaba, 2015) diistiniildiigiinde kendine has
zengin bir mutfak yapisiyla Elaz1g yoresel yemeklerinin yoreyi ziyaret eden turistler izerinde bu
sekilde bir etki yaratacag1 diistiniilmektedir. Katilimcilar ve ikincil kaynaklardan elde edilen
bilgiler 1s181nda Elazi§ ilinin gastronomi turizmi agisindan potansiyelinin oldugu ancak etkin bir
sekilde kullanilmadigina dair kanitlar bulunmaktadir. Giile¢ (2020)in "“Elazig Gastronomik
Kimliginin Destinasyon maji Agismdan Degerlendirilmesi” isimli tez calismasinda yerli turistlerin
Elaz1g gastronomik kimliginin sehrin imajim olumlu yonde etkiledigini ve Elazig yemeklerini
genel olarak begendikleri sonucuna ulasilmistir. Ay ¢alismadan hareketle Elazig ‘i yoresel
yemekleri turistleri tatmin edebilecek gesitlilige sahip olsa da bu iiriinlerin arzim saglayacak
restoran isletmelerinin sayisinin ve tanitim faaliyetlerinin yetersiz oldugu anlagilmaktadir. Elde
edilen bulgular neticesinde sehirdeki yoresel {iriinleri 6n plana ¢ikaracak farkli bir olumsuz
gelisme ise yabanci mutfaklara ait restoran sayisinin son yillarda artis gostermesidir. Bu durum
yoresel {irlinlerin pazarlanmasini olumsuz yonde etkilemesinin yam sira siirdiiriilebilirligi
agisindan da risk olusturmaktadr.

Arastirma bulgular: ve ilgili alanyazin taramas: neticesinde bolgeye 6zgii yoresel yemeklerin
tanitimina ve siirdiirtilebilirligine yonelik asagida verilen oneriler gelistirilmigtir:

e FElazig yoresel iiriinlerinin taritimimna katki saglamasi agisindan diizenlenen yemek
festivallerinin sayilar1 arttirilabilir.

e Sektoriin onde gelen sefleri davet edilerek sosyal medyanin giiniimiizdeki etkisi
kullanilarak yoresel yemek yarismalar: diizenlenebilir.

e Yemeklerin turistlere yonelik tamitimi hususunda otel ve restoran yoneticileri
bilgilendirilerek sehrin tanitimini yapan el kitapgiklarinda yoresel yemeklere ait bilgilere
de yer verilebilir.

* Yiyecek-igecek isletmelerine yonelik egitimler diizenlenerek konunun 6nemi hakkinda
duyarhlik egitim etkinlikleri diizenlenebilir.
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e  Yoresel yemeklerin siirdiiriilebirli§inin saglanmasi agisindan sehirde ki ilgili boliimlerin
liniversite ve lise miifredatlarinda Elazig mutfak kiiltiirtine yonelik se¢meli dersler
eklenebilir.

Bu calismanin bazi smirliliklari bulunmaktadir. Arastirmada nitel arastirma yontemleri
kapsaminda goriisme teknigi ve ikincil veri kaynaklar1 kullanilmistir. Arastirma kapsaminda
Elazig ilinde ikamet eden belirli bir gruptaki ev hanimi ile goriisiilmiistiir. Bir sonraki ¢alismalar
da otel ve restoran meniilerinde yoresel yiyeceklere yer verilme durumunun tespit edilmesine
yonelik ilgili konunun tekrar ele alinmasi miimkiindiir.
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