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Oz

Son yillarda, geleneksel deniz-kum-giines turizmine alternatif olarak ekoturizm ve doga turizmi giderek
onem kazanmaktadir. Yerli ve yabanci turistler artik yalmizca temel ihtiyaglarmi karsilamakla
yetinmemekte, yeni yiyecek ve igecekleri tatma, farkli mutfak kiiltiirlerini kesfetme ve yerel deneyimler
yasama arayisina girmektedir. Bu egilimden etkilenen illerden biri de dogal giizellikleri ve bakir
cografyasiyla one ¢ikan Tunceli’dir. Munzur Daglari, akarsulari ve yaylalar: ile dikkat ¢eken Tunceli, son
yillarda artan sayida yerli ve yabanc turist tarafindan ziyaret edilmeye baslanmustir. Bu nedenle, bolgenin
kiiltiirel mirasinin bir pargasi olan yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi, tanitilmasi ve turizme entegre
edilmesi biiylik énem tasimaktadir. Bu ¢alisma, Tunceli'nin yoresel yemeklerini belirlemek, geleneksel
tariflerini kayit altina almak ve ilin yiyecek-igecek isletmelerinde bu yemeklere ne 6lgiide yer verildigini
tespit etmek amaciyla yiiriitiilmiistiir. Nitel arastirma deseninin benimsendigi calismada, veri toplama araci
olarak yari1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmigtir. Arastirma kapsaminda Tunceli Merkez, Ovacik
ve Piiliimiir ilgelerinde yoresel yemekleri bilen 30 yerel katilimci ve 6 restoran isletmecisi ile yiiz yiize
goriismeler gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler sonucunda; Tunceli mutfaginin agirlikhi olarak tahuil,
hamur isi ve (Gulik, Isgin, Kenger gibi) endemik bitki temelli oldugu, hayvancilik yaygin olmasina ragmen
etli yemek cesitliliginin siirli kaldig1 belirlenmistir. isletmelerde ise yoresel yemeklere meniilerde yeterince
yer verilmedigi, genellikle yapimi pratik ve maliyeti diisiik olan otlu yemekleri "meze" olarak sunmay1
tercih ettikleri tespit edilmistir.
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Abstract

In recent years, ecotourism and nature tourism have gained increasing importance as alternatives to
traditional sea-sand-sun tourism. Domestic and international tourists are no longer satisfied with merely
meeting their basic needs; instead, they seek to taste new foods and beverages, explore diverse culinary
cultures, and experience authentic local practices. One such destination influenced by this trend is Tunceli,
distinguished by its natural beauty and pristine geography. Tunceli, distinguished by the Munzur
Mountains, its rivers, and plateaus, has recently begun to attract an increasing number of domestic and
international tourists. Therefore, the preservation, promotion, and integration of local culinary culture—an
integral component of the region’s cultural heritage—into tourism activities are of paramount importance.
The primary objective of this research was to identify the regional gastronomic products of Tunceli,
systematically document traditional recipes, and evaluate their availability within the local foodservice
sector. In this study, which adopted a qualitative research design, a semi-structured interview form was
used as the data collection tool. The results indicate that Tunceli cuisine is predominantly characterized by
cereals, dough-based products, and wild edible plants such as Gulik (Eremurus spectabilis), Isgin (Rheum
ribes), and Kenger (Gundelia tournefortii). Conversely, despite the prevalence of animal husbandry in the
region, the diversity of meat-based dishes was found to be notably limited. It has been observed that local
dishes are not given sufficient prominence on menus, and that establishments generally prefer to serve herb-
based dishes, which are easy to prepare and low in cost, as appetizers.
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GIRIS

Yasamin var olmasi ile yeme-icme(besleme) olgusu temel ihtiyaglarin basinda gelmistir. Tk
zamanlarda hayatta kalabilme adina tiiketilen yiyecek ve igecekler giintimiizde tip biliminden
sanata, turizmden egitime kadar her alanin vazge¢ilmez unsuru haline gelmistir (Sever, 2024).
Insanlarin acikmasi ve agliginin gidermesi igin yemek yemesi biyolojik bir ihtiyag iken aghgim ne
zaman ne sekilde ve hangi yemegi tiiketerek giderecegi dolayl olarak kiiltiirel olgularla ilgilidir
(Kodas ve Dikici, 2012; Zengin ve Kapucuoglu, 2019). Bu nedenle farkli sosyal, kiiltiirel,
ekonomik ve inang sistemlerine sahip toplumlar kendilerine 6zgii mutfak kiiltiirleri gelistirmistir
(Sormaz vd., 2016; Cakic1 ve Eser, 2016). Yemek, sadece beslenme ile ilgili bir durum degildir.
Her kiiltiir i¢in nelerin yapilip yapilmayacagi, nasil pisirilip yenilecegi birtakim kurallar
cercevesinde gerceklesmektedir. Tiirkiye’de her bolgenin kendine 6zgii pisirme teknikleri ve
beslenme aliskanliklar1 bulunmasi, zengin bir yemek cesitliliginin ortaya ¢ikmasini saglamistir
(Giiler, 2010). Bu baglamda gastronominin cografi bir kimlige sahip oldugu ve yerellik icerdigi
sOylenebilir. Bu durum, yoresel mutfak kavramini 6n plana ¢ikarmus; yoresel mutfaklar ise
turizm agisindan 6nemli bir ¢ekicilik unsuru haline gelmistir. Nitekim literatiirde de gesitli yore
mutfaklarmin gastronomi turizmi baglaminda ele alindig1 goriilmektedir. Dogan (2021) Aydin
mutfagini, Onal (2018) Kastamonu mutfagini, Aslan vd., (2014) ise Nevsehir yoresel yemeklerini
bu cercevede incelemistir. Yerel kiiltiirin yerli ve yabana turistler tarafindan algilanmasinda
yoresel mutfaklarin 6nemli bir rol tistlendigi aciktir.

Ancak Tunceli'nin yo6resel mutfaginin yeterince tamitilamamasi ve yoreye ozgii gidalarin
¢ogunlukla il smirlar1 igerisinde bilinmesi, bu gastronomik mirasin goriniirligiini
smirlamaktadir. Bu nedenle Tunceli'nin sahip oldugu yoresel degerlerin ortaya konulmas: ve
turizmle biitlinlestirilmesi 6nem arz etmektedir. Bu ¢alisma ile, Tunceli'nin kiiltiirel mirasinin
olusmasinda 6nemli bir yere sahip olan ydresel yiyecek ve igeceklerin tespit edilmesi, neminin
ortaya konmasi, geleneksel hazirlama yontemleri bozulmadan bilimsel temelde regetelerinin
olusturulmasi, bélgenin yoresel yemeklerinin tanmirhigimin artirilmas: ve Tunceli’de faaliyet
gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin meniilerinde bu yemeklere ne oSlciide yer verildiginin
belirlenmesi amacglanmaktadir. Yore mutfaginin miras degerlerinden biri olan yiyeceklerin
ortaya ¢ikartilmasi bolgenin kalkinmasmda onem teskil edebilecegi ve aragtirma sonucunda elde
edilen notlar ve tavsiyeler aragtirmacilara yol gosteren bir kaynak olacag: diisiiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tunceli Tarihi ve Beseri Ozellikleri

Tunceli, Tiirkiye'nin Dogu Anadolu bélgesinde yukar1 Firat boliimiinde yer alan bir ilimizdir.
Kuzey-batida Munzur Daglari, Doguda Bing6l Daglar1 ve Peri Suyu, giineyde Keban Baraj Golii
ile gevrilidir. Tunceli ekonomisi tarim ve hayvanciliga dayalidir. Balhkglik ve ariclik 6n
plandadir. Kiigiikbas hayvan yetistirilmektedir. Sanayilesme oldukga diisiiktiir TUIK (Tiirkiye
Istatistik Kurumu) 2020 verilerine gore Tunceli ili niifusu 83.443tiir. Tunceli son birkag yil i¢inde
yasadig1 degisimlerle turizm sehri olma yolunda biiyiik adimlar atmis ve rotalarim1 doguya
ceviren, oOzellikle yerli turistlerin gozdesi olmustur. Bu kapsamda Tunceli’ye son yillar iginde
gelen turist sayis1 3 kat artmistir. Tuncelinin turizm degerlerine bakildiginda turizmi
kapsaminda Camii ve Tiirbeler, Kaleler, Munzur (Ovacik) Gozeleri, Halbori Gozeleri,
Zenginpinar (Zagge) Selalesi ve Mesiresi, Kutu dere Mesire Yeri, Dere ova Selalesi, Hamam-1 Atik
(Eski Hamam), Yeni Hamam, Hamidiye Medresesi, Tahar (Yusuf Ziya Pasa) Kopriisii, Asagt
Koprii, Sivdin Kopriisii, Bas Cesme, Meydan Cesmesi, In Delikleri (Dervis Hiicreleri), Kiliseler,
Mezar Taglar1 yer almaktadir. Ayrica saghk turizmi agicindan bolgede merkez ilge, Mazgirt,

129



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 127-142.

Nazimiye ve Piiliimiir ilgelerinde bilinen 4 kaplica vardir. Yayla Turizmi agisindan
degerlendirildiginde Tunceli topraklarmmin %25'ini olusturan platolar, ilin orta ve kuzey
kesimlerinde yayla turizmine yonelik potansiyel yaratmaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlhgi,

2024). Ayrica Munzur ¢ayinda yapilan su sporlari da sehri turizm merkezi haline getirmistir.

Yemek Kiiltiirii ve Yoresel Mutfak

Kiiltiir; bir toplumu digerlerinden ayiran, tarih boyunca degiserek gilintimiize ulasan ve o
toplumun kimligini olusturan degerler biitiiniidiir. Icinde sanat, inang, gelenek-gorenek,
diisiince bicimleri ve davrams kaliplarini barindirir. Toplumsal diizenin siirdiiriilmesini, bireyler
arasinda birlik ve dayanismanin gelismesini saglayan hem maddi hem de manevi unsurlarmn
toplamidir (Gode vd., 2021). Yemek kiiltiirii, bir toplumun tarih boyunca gelistirdigi yeme-igme
aliskanliklarinin, kullanilan malzemelerin, pisirme tekniklerinin, sunum bicimlerinin ve
sofradaki iletisim tarzinin biitiiniidiir. Bu kiiltiir; cografi kosullar, iklim, ekonomik yapi, dini
inanglar, gogler ve sosyal yap: gibi birgok faktorle sekillenir ve toplumun kimligini olusturan
unsurlardan biri olarak ortaya gikar (Irmak, 2024). Bu da ortaya yoresel mutfak kavramim
cikarmustir. Yiyecek igecek deneyiminin en énemli unsurlarindan bir olan yoresel mutfagi yoreye
ait olan tiriinler ile yoresel 6rf-adetlerin birlestirilmesiyle olusan, yoreye 6zgii usullere pigirilen
yiyecek ve icecekler olarak tanimlayabiliriz (Sengiil ve Tiirkay, 2016a). Yoresel mutfaklar tizerine
yapilan arastirmalar, gastronomi turizminin gelisiminde ve kiiltiirel mirasin korunmasinda
onemli bir rol oynadigimi gostermektedir. Literatiirde farkl iller {izerine yapilan ¢alismalar
(Aslan, Gilineren ve Coban, 2014; Onal, 2018; Dogan, 2021) yoresel yemeklerin destinasyon
kimligine katkisin1 ortaya koymaktadir. Benzer sekilde, Sengiil ve Tiirkay (2016b) Akdeniz
mutfak kiiltiirii tizerinden gastronomi turizminin destinasyon tercihlerinde belirleyici oldugunu
vurgulamistir.

Tiirkiye baglaminda, yemek kiiltiiriiniin toplumsal kimlik, aidiyet ve siirdiiriilebilirlik acisindan
Onemi bazi arastirmalarda dile getirilmistir (Giiler, 2010; Sormaz vd., 2016). Gode vd., (2021).
Yemek kiiltiiriiniin tarihsel siiregte degisimini inceleyerek, sosyo-kiiltiirel faktorlerin mutfak
aligkanliklarina dogrudan yansidigini gostermistir. Ancak literatiirdeki bu caligmalar ¢ogunlukla
gastronomi turizminin genel boyutlarina veya belirli yorelerin destinasyon pazarlamasmdaki
roliine odaklanmustir.

Bir toplumun mutfak kiiltiirtiniin olusumunda cografi kosullar, tarimsal {iretim, ekonomik yapi,
inang sistemi, go¢ hareketleri ve kiiltiirleraras: etkilesimin belirleyici oldugu goriilmektedir
(Besirli, 2010). Bu baglamda Tunceli’nin mutfak kiiltiirii incelendiginde, bolgenin tarih boyunca
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasinin mutfak kiiltiirtiniin olusumunda 6nemli bir
rol oynadig1 soylenebilir. Tunceli, tarihsel stiire¢ icerisinde Hurriler, Hititler, Urartular, Medler,
Persler, Romalilar, Bizanslilar, Sasaniler, Araplar, Selguklular, Akkoyunlular ve Osmanlilar gibi
bircok medeniyetin egemenligi altinda kalmis bir yerlesim bolgesidir. Bu durum, bdlgenin
kiiltiirel yapisinin ¢ok katmanl: bir sekilde olusmasina neden olmustur.

Cumbhuriyetin ilanindan sonra yapilan idari diizenlemeler de bolgenin sosyal ve kiiltiirel yapisini
etkileyen 6nemli gelismelerden biridir. Merkezi gecici olarak Elaz1g olmak tizere Tunceli Vilayeti
kurulmus ve Erzincan'in Piliimiir ilgesi ile Elazig’a bagh Nazimiye, Hozat, Mazgirt, Pertek,
Ovacik ve Cemisgezek ilgeleri birlestirilerek yeni bir idari yap1 olusturulmustur (Cam, 2024).
Farkl illere bagh olan bu ilgelerin tek bir idari yap1 altinda toplanmasi, bolgedeki kiiltiirel
etkilesimi artirmis ve bu durum yemek kiiltiiriine de yansimistir. Bu stiiregte 6zellikle Erzincan,
Elazig ve Tunceli ¢evresinin yemek kiiltiirlerinin zaman igerisinde birbirleriyle etkilesime girdigi
ve benzer yemeklerin farkli yerlesim alanlarinda yayginlastig1 goriilmektedir.
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Elazig, Erzurum ve Tunceli illerinin yemek kiiltiirleri incelendiginde kavut, ayran asi, babuko
(zerfet), sirin, keledos, hasil, gisik fasulye ve gulik gibi yemeklerin bu {i¢ ilde de yaygin olarak
yapildig1 goriilmektedir (Ercan ve Giilcan, 2021; Orhan, 2021). Bu benzerlik, s6z konusu illerin
ayn1 cografi bolgede yer almasi, benzer ekonomik faaliyetlere sahip olmasi, tarihsel siirecte ayni
kiiltiirel etkilesimlere maruz kalmasi ve go¢ hareketleri ile birbirleriyle siirekli etkilesim halinde
olmalar ile agiklanabilir. Bu nedenle Flazig, Erzurum ve Tunceli mutfaklari, Dogu Anadolu
mutfak kiiltiirii igerisinde ayr kiiltiirel havza icerisinde degerlendirilebilir.

Tunceli mutfak kiiltiirii yalnizca cografi ve ekonomik faktorlerle agiklanabilecek bir yap: degildir.
Bolge mutfak kiiltiiriiniin olusumunda Alevi inang sistemi 6nemli bir yer tutmaktadir. Tunceli
bolgesinde hakim olan inang tasavvufi ¢ergevede insan-1 kamili (olgun insan) hedef alan Alevi
inancidir. Tunceli bolgesinin kendine has bir yapiya sahip olmasinda Anadolu cografyasinin
tarihsel kiiltiir yapisinin varhigi g6z ardi edilmemelidir. Alevi inang sisteminde yemekler yalnizca
beslenme amaciyla degil, ayni zamanda ritiiel ve ibadet amaciyla da yapilmaktadir. Ozellikle cem
torenleri, Muharrem orucu, Hizir orucu, diigiin, cenaze ve dogum gibi 6zel gilinlerde yapilan
yemekler, Alevi mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasim olusturmaktadir. Bu 6zel giinlerde
yapilan yemekler genellikle toplu olarak hazirlanmakta ve paylasilmaktadir. Bu durum Alevi
kiiltiiriinde yemek kiiltiiriiniin paylasma ve birliktelik anlayisi ile sekillendigini gostermektedir
(Coban ve Evren, 2025). Tunceli mutfak kiiltiiriinde O6zel giinlerde yapilan yemekler
incelendiginde asure, keskek, tath kavut, un helvasi ve niyaz gibi yemeklerin &ne ciktig
goriilmektedir. Ozellikle Muharrem orucu sonrasinda yapilan agure, paylasma ve birlikteligi
temsil eden 6nemli bir ritiiel yemegidir. Bunun yani sira diigiin, dogum ve 6zel giinlerde yapilan
keskek ve un helvasi bolge mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir.

Tunceli'nin sarp cografyas: ve sinirh tarim alanlari, bolge halkini hayvansal gidalara ve 6zellikle
dogada kendiliginden yetisen endemik bitkilere (Gulik, Isgin vb.) yoneltmistir. Bu nedenle
Tunceli tizerine yapilan arastirmalar smirlidir ve genellikle tarimsal iiretim veya hayvancilikla
iligkilidir (Durmus, 2010). Yoresel mutfagin belgelenmesi ve isletme mentiilerine yansimasinin
degerlendirilmesi konusundaki bosluk ise literatiirde 6nemli bir eksiklik olusturmaktadir. Bu
baglamda, mevcut calisma yalmizca Tunceli mutfagina ait yemekleri kayit altina almakla
kalmay1p, ayn1 zamanda isletmelerin meniilerinde bu yemeklere ne 6lgiide yer verdiklerini de
inceleyerek 6zgiin bir katki sunmaktadar.

YONTEM
Veri Toplama

Yapilan arastirmada veri toplamak icin arastirmanin konusu hakkinda derinlemesine bilgi
edinilebilmesine olanak saglayan goriisme tekniginden yararlanilmustir. Yapilacak goriismeler
yliz yiize gergeklestirilip soru-cevap seklinde yapilmigtir. Goriismelerde kaynak kisilerin uygun
oldugu giin ve saatler baz alinmigtir. Calisma, goriisme teknigi olarak yar1 yapilandirilmis bir
Olcege sahip goriisme cesidi ile gerceklestirilmistir ve bu Olgege uygun goriisme formu
hazirlanmigtir (Yavuz ve Ozkanli, 2019; Olmez, 2021; Eren, 2011). Tunceli ilinde yoresel
yiyeceklerin neler oldugunu ve yoresel yemeklerinin yorede yer alan restoran meniilerinde ne
oranda yer verildigini ¢ikarabilmek icin iki asamadan meydana gelen bir goriisme formu
hazirlanmistir. Sorularin hazirlanmasi icin ayrintili bir literatiir taramasi yapilmustir.

Bu calisma TUBITAK 2209/A Universite Ogrencileri Aragtirma Projeleri Destek Programi
tarafindan desteklenmistir.
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Arastirmanin Evrenini ve Orneklemi

Arastirmanin evreni Tunceli ilinin Merkezi ile yazlar1 daha ¢ok turist ¢ceken Ovacik ve Piltimiir
ilgelerinde yo6re halkindan ve isletmelerden olusturulmustur. Yerel halk ile yapilan goriismeler
kapsaminda, yaslar1 40 ve tizeri olan, Tunceli’de dogmus ya da uzun yillar Tunceli’de yasamus,
yoresel yemekleri bilen ve bu yemekleri hazirlama deneyimine sahip 30 kadin katilima ile yiiz
ylize goriismeler gerceklestirilmistir. Gortismeler siirecinde elde edilen verilerin belirli bir
noktadan sonra tekrar etmeye bagladifi gozlemlenmis ve veri doygunluguna ulasildig:
degerlendirilerek 30 katilimci sayisinin aragtirma igin yeterli olduguna karar verilmistir. Ayrica
ilgelerde faaliyet gosteren alt1 tane yiyecek-icecek ile iligkili isletmeler olasihga dayali olmayan
ornekleme yontemlerinden kasitli 6rnekleme yaklasimi ile belirlenmistir. Bu yaklasim arastirma
amacina en kolay ve en hizli sekilde ulastiracak katihmeilari tercih etmesi durumunda kullanulan
bir yontemdir. Bu kapsamda 6zellikle yoresel yemek sunan ve yoresel mutfak kiiltiiriinii temsil
edebilecek isletmeler tercih edilmistir. figelerde faaliyet gosteren bircok isletmenin agirhikli olarak
1zgara ve sulu yemek {izerine hizmet verdigi ve yoresel yemek cesitliligi sunmadigi
belirlenmistir. Bu nedenle arastirma oOlciitlerini karsilayan toplam alt1 isletme ile goriisme
yapilmistir. Arastirmada yerel halktan goriisiilen 30 katihmer K1-K30 seklinde kodlanmustir.
Yiyecek-igecek isletmelerinden goriisiilen katthimalar ise 11-16 kodlariyla belirtilmistir. Bu
kodlama sistemi, katilimc ifadelerinin metin icinde sistematik bicimde sunulmasimi ve veri
analiz siirecinde diizenliligin saglanmasini amaciyla kullamilmistir. Goriismeler katilimcilarin
uygun gordiikleri zamanda ve mekanda yiiz ylize gergeklestirilmistir. Veriler katilimcailarin izni
dahilinde arastirmaci tarafindan goriismeler sirasinda not edilmistir. Goriismelerde yeni bilgilere
ait sorular1 sorabilme esnekligi saglamas: ve daha kapsaml bilgi edinilmesine firsat saglamasi
nedeniyle yar1 yapilandirilmig goriisme tekniginden yararlanilmusgtir.

Goriisme Formunun I¢erigi ve Uygulanmasi

Arastirma kapsaminda hem Tunceli yerel halkindan belirlenen kaynak kisilere yonelik hem de
belirlenen ilgelerde faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmelerin her birinden temsilen goriisiilen
kisilere yonelik iki farkli goriisme formu hazirlanmistir.

Yerel halka ait sorular
1.Demografik Ozellikler

2.Tunceli'ye 6zgii bildiginiz yoresel yiyecek var midir? Var ise bahsettiginiz yiyecekler igin
gerekli olan malzemeler nelerdir ve yapilis1 nasildir?

3.Bahsettiginiz yiyecek kimden 6grendiniz?

4. Bahsettiginiz yiyecek/icecegin ozellikle yapilmakta ve tiiketilmekte oldugu 6zel bir zaman
aralig1 veya sahip oldugu bir hikayesi var midir? (Dogum, oliim, diigiin, inanca bagl olarak
bayramlar, kutlamalar gibi etkinlikler vb.)

5. Bahsettiginiz yiyecegin hazirlama, pisirme ve sunum asamalarinda dikkat edilmesi gereken
onemli noktalar1 ve yapim asamasinda 6zellikle kullanilmas1 gereken mutfak arac-geregleri var
midir?

Isletmeye ait sorular
1.Demografik 6zellikler

2. Tunceli'nin yo6resel yemeklerini biliyor musunuz?
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3. Isletmeler bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve igeceklerine gereken dnemi veriyor mu?
Bu yemeklere meniilerinde yer veriyorlar mi1?

4. Isletmenizin miisteri potansiyeli ne tiir kisiler tarafindan olusmaktadir? (Yerli turist, yabanci
turist vb.)

5. Isletmenizin meniisiinde Tunceli’ye 6zgii hangi y&resel yiyeceklere yer veriyorsunuz? En gok
tercih edilen yemekleriniz hangileri?

6. Varsa sunulmayan yemekler neden meniiniizde yer almiyor? (Tercih mi edilmiyor, yapimi mi1
zor, malzemeler mi pahali, mevsimsel mi vb.)

7. Isletmenize gelen kisiler Tunceli’nin y&resel yiyeceklerini soruyor ve talep ediyor mu?

8. Tunceli yoresel yemeklerini tiiketen miigteriler tekrardan bu yemekleri yemek i¢in isletmenize
geliyor mu? Bu yemekleri tiiketen miisterilerin geri doniitleri nasildir?

Verilerinin Analizi

Calisma kapsaminda yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verirler betimsel analiz yontemi
ile degerlendirilip yorumlanmistir. Bu baglamda elde edilen verilerin goriisme formunda yer
alan sorulara gore sinuflandirilmas: yapilmistir. Sonrasinda veri toplama siireci sirasinda elde
edilen ek bilgilerden de faydalanilarak degerlendirilip yorumlanmustir.

Gegerlilik ve Giivenilirlik

Bu ¢alismada nitel aragtirmalarda gegerlilik ve giivenilirligi saglamak amaciyla gesitli 6nlemler
alinmustir. Oncelikle gortisme formu hazirlanirken ilgili literatiir taranmis ve alan yazindaki
benzer c¢alismalardan yararlamilmistir. Arastirmanin inandiriciligini - giiglendirmek igin
katilimailarin goriiglerinden dogrudan alintilara yer verilmis ve elde edilen bulgular sistematik
bicimde siniflandirilarak sunulmustur. Veri toplama siirecinde yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi kullanilmig, boylece katilimcilarin deneyim ve goriiglerini ayrintih bigimde ifade
etmelerine imkan taninmustir.

Tutarlihg1 saglamak amaciyla tiim goriismeler ayni arastirma deseni gergevesinde ytiriitiilmiis
ve veriler betimsel analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Ayrica calisma, Munzur Universitesi
Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu onay1 alinarak gerceklestirilmistir.

Munzur Universitesi Rektorliigii Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu Baskanlig: Etik
kurulu KARAR NO 2021/17-01, 10/12/2021 tarihli ve E. 35830 say1l1.

BULGULAR

Bu ¢alismanin bulgularinda; Tunceli’ye 6zgii corba, hamur isi, et, sebze ve tatli gesitleri sistematik
bicimde smiflandirilarak igerik ve yapim ozellikleri ortaya konmus; 6zellikle tahil {iriinleri,
tereyag1 ve yabani/endemik bitkilerin (gulik, kenger, 1sgin vb.) mutfakta belirleyici oldugu tespit
edilmistir. Bunun yar sira yemeklerin 6zel giinler ve inang pratikleriyle iliskisi degerlendirilmis,
kullamilan geleneksel arag-gereclere deginilmis ve tariflerdeki adlandirma farkliliklar:
belirlenmistir. Ayrica restoran isletmelerinin mentii igerikleri analiz edilerek yoresel yemeklerin
sunum diizeyi, tercih edilme nedenleri ve meniiye alinmama gerekgeleri ortaya konmustur.
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Yerel Halka iliskin Bulgular
Demografik Ozellikler

Arastirma kapsaminda goriisiilen kisiler ile ilgili bilgiler oran ve yiizde dagilimlariyla Tablo 1'de
verilmistir. Katihmeilarin kimliklerini agik bir sekilde belirtmemek amaciyla K1, K2, K3... K30
seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin cinsiyeti, yasy, medeni durumu egitim diizeyi, meslegi ve
ikametgah1 belirtilmigtir. Tablo 1'de goriildiigli iizere katilimclarin tamami kadimnlardan
olusmaktadir. Katihmeilarin %40 nin 46-50 yas arasi, %80'nin evli, %33,3'niin okur-yazar oldugu
%50"sinin ev hanimi oldugu ve %66.7’sinin Merkez ilgede ikametgah ettigi tespit edilmistir.

Tablo 1. Demografik Ozellikler

Degiskenler Gruplar Frekans(N) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 30 100
Erkek 0
Yas 46-50 12 40.0
51-55 3 10.0
56-60 5 333
61 yas ve daha biiyiik 10 16.7
Medeni Bekar 3 10.0
Durum Evli 24 80.0
Bosanmis 1 38
Esi 6lmiis 2 6.7
Egitim Diizeyi Herhangi bir 6gretim kurumundan mezun 6 20.0
degilim
Okuryazar 3 10.0
flkokul 10 333
Ortaokul 2 6.7
Lise 6 20.0
Yiiksekokul / tiniversite 3 10.0
Meslegi Ev hanimi 15 50.0
Isci 11 36.7
Giuvenlik 2 6.7
Memur 2 6.7
ikametgah Merkez 20 66.7
Ovacik 5 16.7
Pilimir 5 16.7
Toplam 30 100

Yoresel Yemekler

Tunceli ilinde Mantar ¢orbasi, Ayranl kofte ¢orbasi, Ayran asi, Dovmeli ¢orba, Girer, Isirgan otu
¢orbasi ve Gulik ¢orbasi yapilmaktadir. Corba yapiminda daha ¢cok dévme bulgur ve kurut ayran
kullanldig1 goriilmistiir (Bknz. Tablo 2). Kurut ayrani kullanilarak yapilan ¢orbalar giiniimiizde
daha pratik olmasi agisindan yerini ayrana birakmigtir. Baz1 katilmalar (K1, K2 ve K3) kurutun
yapilisini, ¢orbalarda kullanim seklini ve ¢orbanin lezzetini artirdigimi belirtmistir. Bunu K3
“Annelerimiz eskiden ¢okelegi yapar kuruturdu. Biz onlara kurut derdik. Corba yapacag: zaman kurutu
suya 1slar elekte iyice ezerdik ki ayrani ¢iksin. Oyle cok lezzetli olurdu” seklinde ifade etmistir.

Tablo 3’te Tunceli iline ait hamur yemekleri, ekmekler ve bakliyat yemekleri verilmisgtir.
Yemeklerde un, tereyag1 ve ayranin hakim oldugu goriilmektedir.

Bununla birlikte yapilan yemeklerin bolgesel olarak farkli adlandirildigy tespit edilmisgtir.
Cmegin Zerefet (Zirfet, babuko, SirZerefet (Sirin, Sir siki tay, Siron, Sire saj); Sirikult (Miskasir);
Hasil (Girik, Kurdo); Cevizli Dutlu bérek (Dutlu gomme); Ronen (Ronin), patila (Gozleme) gibi
isimler almistir.
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Ozel zamanlarda yaptigimz yemekler var mi sorusuna ise Sirikult (Miskasir) ve niyazi Her
Persembe’yi Cuma’ya baglayan gece ve hizir giinlerinde, Asurenin ise 12 imam oruglari sonunda
yaptiklarini belirtmislerdir (K1, K15, K17).

Tablo 2. Tunceli ilinde Yapilan Corbalar

Yemek ismi

Kullanilan M

Yapilist

Yapildig: Giin

Mantar Corbast

Tunceli Dag Mantar, siit, su,
baharat

Mantar yikanp siiziiliir. Siit kaynatilir ve mantar igine atilir.
Sonrasinda baharat eklenir

Rutin zamanlarda,

Ayranh Kéfte Corbasi

Ince bulgur, ayran ya da
kurut (Cokelek kurusu),
baharat

Ince bulur sslatilir, bir miktar unla Fellah koftesi gibi yapilir.
Daha sonra haglanir. Ayran igine atilir ya da Kurut su ile
agildiktan sonra icine atilir. Uzerine taze ya da kurutulmus
yarpuz eklenir.

Rutin zamanlarda,

Ayranh Corba (Ayran As1)

Nohut, dévme, Ayran, un,
yarpuz (Baharat)

Tencerenin igine ayran konularak igine un, tuz, yumurta sarist
ilave edilerek, iyice karigtirilir.

Kaynayinca 6nceden 1slatilip

hazir hale getirilen nohut ilave edilir. Nohut biraz pistikten
sonra dogme katilir. Tereyaginda yakilmig yarpuz (yabani
nane) sosu eklenir

Rutin zamanlarda

Dovmeli Corba (Gigik Fasulye)

Kurutulmus et, kuru patlican,
kurutulmus taze fasulye,
dovme, tereyagy, sogan

Dévme ve kurutulmus malzemeler haglanir. Yemlik dogranmig
sogan tereyagi kavrulur ve iizerine eklenir

Agir misafir geldiginde (Toplumda yeri
olan, sayg1 duyulan, protokol gerektiren
veya ev sahibi igin kiymetli olan kisileri
ifade eder)

Girer Semiz otu, dovme ya da ince Rutin zamanlarda
bulgur, ayran

Isirgan Otu Corbasi Isirgan otu, bulgur, sy, salca Isirgan otu haglanir, tencereye alinir iizerine salga eklenir. Rutin zamanlarda

Gulik Corbast Gulik otu, bulgur, yogurt, un Gulik yikanir, dogranir, Bulgur suyla haglanir. Un yogurt Rutin zamanlarda

girpilir. Kaynayan bulgur igine eklenip karigtirilir.

Tablo 3. Tunceli ilinde Yapilan Hamur Isleri, Ekmekler ve Bakliyat Yemekleri

Yemek ismi

Kullanilan

Yapilist

Yapildig Giin

Zerefet (Zirfet,
Babuko, Sir)

Un, sy, tuz, ayran,
tereyagy, sarimsak

Un su ve tuz ile yogrulup hamur elde edilir. Hamur yaglanmus tepsiye alinp pisirilir. Ust kisim bigakla
kaldurilir. Orta kisim kagikla kazilarak ufalanir. Huni seklinde tepelenir. Uzerine sarimsakli ayran ve
tereyag dokiiliir.

Rutin zamanlarda ve
misafire yapilr.

Sirim(Sirin, Sir Siki

Un, sy, tuz, ayran,

Hamur yapilir, bezelere ayrilan hamurdan ince yufka agilip sacda pisirilir. Agilan yufkalar sarilir.

Rutin zamanlarda ve

Tay, Siron, Sire Saj) tereyagy, sarimsak Bigakla kesilerek tepiye dizilir. 5 dk firnlanir. Uzerine sarimsakli ayran ve tereyag: dokiiliir. Tepsi firma misafire yapilir.
verilip 5 dk bekletilip servis yapilir.
Sirikult (Miskasir) Un, su, tuz, ayran, Hamur bir tepsiye alinir ve pisirilir. Kémbe ad1 verilen pismis hamur pargalara béliiniir ve kurut ayrant Rutin zamanlarda ve
tereyag, sarimsak (yoksa normal ayran) ile birlikte kot ad1 verilen agagtan oyma kapta doviiliir. Yaklagik ti¢ saat misafire yapilr.
doviildiikten sonra lapa gibi olur. Ortas1 havuz bigiminde agilir ve Ayrica her Persembe’yi
Eritilmis tereyagi konularak servis yapilir. Cuma’ya baglayan gece
yapilir.
Keledos Un, sy, tuz, yumurta, Un, su, tuz ve yumurta hamur haline getirilir. i¢ harct iin kuyruk yag iyice kavrulur. Salga, sogan ve Rutin zamanlarda
Kuyruk yag, kil biber, biber eklenir. Gozleme yufkasi agilip harg ile doldurulur. Tandirda pisirilir
salga, sogan
Hasil (Girik, Bulgur, un, tuz, Bulgur hafif ategte Rutin zamanlarda ve
Kurdo) tereyagy, ayran Haglanir. Suyu biraz gekince iizerine un serpilir. Un serpilirken oklava ile siirekli karigtirilir. Lapa misafire
kivamina gelince tepiye dokiiliir. Tahta kagik yardimiyla orta kismu gukurlagtirilir. Cukur kisma
sarimsakli ayran dokiiliir. Uzerine kizgin tereyag1 boca edilir.
Niyaz Un, siit, sy, tuz, Bol tereyaglh hamur elde edilir. Tepsiye alinan hamur kizarana kadar pisirilir. Hizir giinlerinde

tereyagi

Ronen (Ronin)

Un, suy, tuz, tereyagi,

Elde edilen hamur kalin agilir, sacda pisirilir. Sicakken bakir tencere igine pargalanur. igine tereyag1
eklenir. Koz tizerinde egisle iyice ezilir. Eksi olmast igin yogurt eklenir ve atesin tistiinde lapa gibi
oluncaya dek siirekli karigtirilir

Rutin zamanlarda

Keskek Bulgur, ayran, un, Bulgur yikanip ayranin igine koyulur. Pilav olana kadar karigtirilarak pisirilir. Daha sonra un eklenir ve Digiinlerde,
tereyagt kangtirihir. 10 dk kaynattiktan sonra atesten veya ocaktan alinip tepsiye koyulur ortasi agilir ve tereyagi cenazelerde
dokiiliip servis edilir.
Kavut Arpa, bugday, tereyag, Arpa veya bugday koz tizerinde kavrulur. Un haline getirilir. Tuzlu suda haglanir. Lapa gibi oluncaya Rutin zamanlarda
tuz, kadar pisirilir. Daha sonra tepsiye koyulur ortasi agilir ve tereyag: dokiiliip servis edilir.
Bisi Yumurta, un, tereyagi Bol yumurta ve un karigtirilir. Yuvarlak sekil verilir ve tereyaginda pisirilir. Rutin zamanlarda
Keska Kuru kayzsy, bulgur, Kuru kayist kaynatilir ve kaynatilan su ile bulgur pisirilir. Daha sonra un eklenip kokusu gikana kadar Rutin zamanlarda
un, tereyagi pisirilir. Kivam alinca tabaga alinip ortasi agilir ve tereyag: dokiiliip servis edilir.
Hayiz Yogurt, su, un, tereyagi Yogurt ve su karigtirilir. Un eklenir. Civik hamur elde edilir. Tereyaginda pisirilir. Ve ekmekle yenir Rutin zamanlarda
Cevizli Ekmek Un, su, ¢6rekotu, kuru Ekmek hamuru yapilir. Ve diger malzemeler soki denilen tagtan yapilan biiyiik kapta déviiliir. Agilip Rutin zamanlarda
dut, ceviz, kuru tiziim pisen ekmek tepsiye alinir. Arasina ig harci koyulur.
Yumurtali Ekmek Yumurta, un, su, tuz Bol yumurta un ve su karigtirilir. Civik hamur elde edilir. Sacin iistiinde pisirilir. Rutin zamanlarda
Yumurtali Tepsi Un, siit, yumurta Un, siit ve yumurta karigtirilip yogrulur. Uzerine bir Rutin zamanlarda
Kumbigi miktar gorek otu ve susam serpilerek atesin iizerindeki saca konulur. Ustii ekmek pisirme sact ile
Ortiiliir.
Sacin {izeri ategle rtiiliir. Hamur iki ates arasinda piser.
Tas Ekmegi Siit, yogurt, su, Malzemeler karigtirilir civik bir hamur elde edilir, sacin tistiine dokiiliip yayilir ve ince pisirilir. Pigen Rutin zamanlarda
umurta, un, tuz yufka tepsiye alinur. 7 kat yapilr. Istege bagh her kat arasina ¢ikelek konur.
Cevizli Dutlu Un, su, tuz, ceviz, dut, Hamurdan yaklagik 8-9 yufka pisirilir. Tepsiye ilk yufka konduktan sonra her kata doviilmiis ceviz-dut Rutin zamanlarda
Borek (Dutlu i¢ yag, tereyagi ve i¢ yag eklenir. En iiste tereyag siiriiliip pisirilir
Gomme)

Patila (Gozleme)

Un, sy, tuz, peynir,
patates, cokelek

Un, tuz ve su karigtirilarak hamur hazirlanir. Hazirlanan
Hamurlardan yumurta bityiikliigiinde beze alinr oklava yardim ile yuvarlak agilir. i¢ malzemesi
eklenir. Kapatilip pisirilir.

Rutin zamanlarda

Kuymak

Ayran, un, tuz, tereyagi

Ayran, un ve tuz karigtirilir. Atesin tistiine alimir ve kaynayana kadar karistirilarak pisirilir. Un kokusu
gtkmahidir. Kati kivam aldiktan sonra tepsiye koyulur. Ortasi agilir ve tereyag dokiiliip yenir.

135

Rutin zamanlarda



Tiirk Turizm Arastirmalar: Dergisi, 10(2): 127-142.

Bazi yemeklerin yapiminda &zel arag-geregler kullanilmaktadir. Ornegin Siri-kult yapimi igin
ortasi delik tahtadan kot denilen bir kap kullanilmaktadir. Hazirlanan gommeleri ezmek icin egis
ad1 verilen spatula kullanilir. (K5, K6, K11).

Tablo 4. Tunceli ilinde Yapilan Et Yemekleri

Yemek ismi Kullanl Yapilist Yapildig: Giin

Corbik Koyun veya kuzu eti, nohut, Et suyunu gekinceye kadar kavrulur. Sogan eklenip kavrulmaya devam Misafir geldiginde
kuru sogan, siit edilir. Su ekleyip kaynatilir. Ayri bir yerde nohut haglamir. Et tam
pistikten sonra nohut eklenir ve 10 dk daha kaynatilir. Hazir hale
geldikten sonra beyaz rengini almast igin siit eklenir.
Tandir Koyun budu, baharat, But baharat ve tereyagi ile terbiye edilir. Daha sonra etin bazi kisimlar1 Genellikle Misafirlere yapilir
Y! yag! Y yap:

tereyagy, sarimsak delinip sarimsak yerlestirilir. Tepsiye koyulur. Sac iistiine kapatilir ve

koz sacin {istiine koyulur.

Tablo 4’te Tunceli ilinde yapilan et yemekleri verilmigtir. Mutfakta et yemeklerinin ¢ok fazla
hakim olmadigi goriilmiistiir. Ozellikle kiiciikbag hayvan yetistiriciligi yapilan Tunceli’de,
kesilen hayvanlardan kavurma yapilip kisin tiiketildigi ifade edilmistir.

Tablo 5. Tunceli {linde Yapilan Sebze Yemekleri
Yemek Ismi Kullanil, 1 1

Isgin Kavurma

Yapilist Yapildig: Giin

Rutin zamanlarda

Isin otu, tereyagy, tuz, yumurta Isin yikanip kabuklari soyulur. Ufak ufak dogramr. Yumusamasi igin

bir tagim kaynatilir. Tereyaginda pisirilir. Istege bagli yumurta kirilir.

Avelik Dolmasi (Kabak Cigegi
Dolmasi)
Gulag(Gulas, Guruz) Kavurmast

Kiyma, bulgur, baharat, pul biber, dag
nanesi, anuk
Gulag (yerli bitki)

I¢ harg hazirlanur. Kabak gicegi i¢ harcla doldurulur. Rutin zamanlarda

Gulag dogranir. Kaynatilir. 3 veya 4 giin suda bekletilir. Acisimin Rutin zamanlarda
cikmasi beklenir. Her giin suyu degistirilir. Daha sonra kavrulur. Istege

gore lizerine yumurta kirilir

Dag Mantar1 (Kunkor) Kavurma Kunkor mantars, tereyagt Kunkor dogranir. Tavaya dizilir. Suyu cekene kadar pisirilir. Tereyag: Rutin zamanlarda

ve tuz eklenir.

Celezan (Giiriiz) Celezan otu, sogan, tuz Celazan yikanp dogranur. Haglanur. Acist gitmesi igin haglama iglemi Rutin zamanlarda
birkag kez yapilir Tereyaginda sogan kavrulur. Celezan eklenerek
pisirilir. Istege bagl yumurta kirilabilir

Gulik yikanip dogramir. Haglanir. Tereyaginda sogan kavrulur. Gulik

eklenerek pisirilir. Istege bagl yumurta kirilabilir.

Gulik Kavurma Gulik (Cirig), sogan, tereyag Rutin zamanlarda

Kenger Kavurma Kenger, (Cirig), sogan, tereyagt Kenger yikanip dogranir. Haglanur. Tereyaginda sogan kavrulur. Rutin zamanlarda
Kenger eklenerek pisirilir. Istege bagli yumurta kirilabilir.

Gelincik otu dogranir. Soganla kavrulur. Baharat eklenir. Istege baglh
gokelek eklenebilir. Hamurdan yufka agilir. Her kata i¢ harg eklenir. En

{iste yag e yogurt karigim siiriiliip pisirilir.

Gelincik Otu Boregi Un, sy, tuz, gelincik otu, sogan, istege

bagli ¢okelek

Rutin zamanlarda

Tunceli, sahip oldugu bitki ¢esitligi yoniinden endemik bitki potansiyeli oldukc¢a zengin bir ildir.
Tablo 5'te Tunceli ilinde yapilan sebze yemekleri yer verilmistir. Munzur Daglar1 ve ¢evresinde
dogal olarak yetisen bu bitkiler mutfaklarda da yerini almistir. Bunlar arasinda &zellikle Gulik
(Ciris otu), Kenger, Isgin, Dag sarimsagi, Gulag¢ (Gulas, Ay1 giilii), Dag mantar1 (kunkor)
mutfaklarda siklikla yerini almustir. Ilkbaharda yetisen bu bitkiler kis kullanimi icin derin
dondurucuda saklanmaktadir. Bu bitkiler hem kurutularak tiiketilmekte hem de borek ig
malzemesi olarak kullanilmaktadir.

Tablo 6. Tunceli ilinde Yapilan Yéresel Tathilar

Tatli ismi Kullanl 1 Yapilist Yapildig: Giin

Dut Kavurma Kuru dut, tereyag, sicak su Dut sicak suda bekletilerek yumusatilir. Tereyaginda kavrulur. Uzerine ceviz serpilip servis edilir. Rutin zamanlarda

Bost Meze Kuru yarma kayisy, tereyagi, su Kay1si haslanir. Tereyaginda kavrulur. Uzerine ceviz serpilip servis edilir. Rutin zamanlarda

Un Helvas1 Un, tereyag, seker, su Un tereyaginda kokusu gikana kadar kavrulur. icine ceviz atilir ve pisince serbeti dokiiliir. Ziyaretlere giderken,

(Munzur cenazelerde yapilir.

Helvas1)

Tatli Kavut Arpa/bugday unu(kavut), Kavut tereyaginda kavrulur. Helva kivamina gelince tabaga alinir. Ortasi gukur yapilir pekmez Hizir orucunda yapilr.

(Kogut) tereyagy, dut/iiziim pekmezi dokiiliir.

Asure Nohut, dévme, kuru fasulye, Dégme, fasulye, nohut ve tiziim yikanip ayri kaplarda bir gece 6nceden islatilir. Ertesi giin bugday 12 imam oruglarinin
ceviz, kuru tiziim, kuru kazanda kaynatilir. Fasulye ve nohut ayr1 ayri haglamr. sonunda yapilir.
kayzsi, incir, fistik, siit seker, Tencereye alinip kaynatilir. Digiinlerde yapilir.
su Nohut ve kuru fasulye eklendikten

sonra iyice kaynatilir. Ardindan findik, ceviz igi, fistik, kuru tiziim, karanfil ve kuru
kaysi ilave edilip karigtirilir. Kaynadiktan sonra seker eklenir ve sonra incirler katilir ve bir tagim
kaynatilarak ategten alinip servis edilir. Uzeri nar ile siislenir.

Heside Su, pekmez, tereyagi ve un Su, pekmez ve un karistirilarak pisirilir. Kati kivam alinca tepsiye koyulur ve ortasi agilir. Tereyagt Rutin zamanlarda

dokiiliip yenir.

Kuymak Tereyagy, un, seker Tereyag ve un kavrulur. Biraz seker eklenip karigtirilir. Tepsiye konur Rutin zamanlarda

Tablo 6’daTunceli ilinde yapilan yoresel tatlilar yer almaktadir. Tath olarak mutfaklarda un
helvas: 6ne gtkmaktadir. Un helvasinin genellikle ziyaretlere giderken ve cenazelerde yapildig:
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ifade edilmistir. Un helvasinda seker yerine pekmez kullanimi goriigsmiistiir. Bu tatliya da heside
adin1 vermigleridir. Hesidenin yapilisinda farkliliklar mevcuttur. Bazi katilimalar (K12 ve K13)
heside yapiminda seker yerine pekmez kullandiginm belirtirken, K12 bunu “Biz heside yaparken
seker yerine pekmez kullaniriz. Unu kavurup sekerli su yerine pekmez dokeriz” seklinde ifade etmistir.

Piiltimiir bolgesindeki katilimcilar ise hepsi de yaparken unu kavurduktan sonra ortasmi agip,
cukura pekmez doktiiklerini belirtmislerdir (K6, K11).

Restoran Isletmelerinin Yoresel Yemeklere Yonelik Tutumlar

Merkez, Pulimiir ve Ovacak’ta restoranlardan bazilarinin menii kartlari ve sunum
tezgahlarindaki yemekler incelenmis ve yoresel yemek satis1 yapip yapmadiklar1 yapiyorlarsa
hangi yemekleri sattiklar1 belirlenmistir. Goriisme disinda kalan restoran ve kafelerde konsept
geregi farkli olduklar: icin yOresel yemek {izerine herhangi bir gériisme yapilmamustir.1 adet
Ovacik’ta, 1 adet Piiliimiir'de ve 4 adet merkezde olmak iizere goriisme yapilan restoran ve
kafelerde yapimi ve saklamasi kolay oldugu icin Gulik kavurma, kenger kavurma, sirim ve zerfet
gibi lirlinlere meniilerinde yer vermektedir. Bu durumu I1 su sekilde ifade etmistir; Meniimiizde
yoresel yemek olarak gulik kavurma, kenger kavurma ve zerfet yer almaktadir. Bu yemeklerin yapiminin
kolay olmast ve bitkilerin derin dondurucuda saklanabilmesi tercih sebebimizdir. Ozellikle yazin bolgemize
turlarla gelen yerli ve yabanc: turistler bolgeye ait yoresel yemekleri tercih etmektedir. Yoreye ait diger
yemekler yapimumin zor olmasi, eleman gerektirmesi, ugrastirict ve zaman alict olmast sebebiyle
meniimiizde yer almamaktadir (11). 12 ise; Konsept geregi mutfagimizda yoresel yemek yok denecek kadar
az. Sadece gulik ve dag mantari kavurma yapryoruz. llkbahar aylarmda cikan bu bitkileri derin dondurucu
saklama sanstmiz var. Ayrica yaprmlarinin kolay olmast tercih sebebidir. Ickili bir mekan oldugumuz icin
bu yemekler daha cok meze olarak tercih ediliyor. Yerli halk ve sehrimize gelen misafirlerimiz mutlaka tercih
ediyor ve ¢ok da begeniyorlar seklinde belirtmistir.

13 igletmesi Biz Piiliimiir'de kafe olarak hizmet vermekteyiz. Mutfagimz daha cok fast-food agurlikli.
Bununla birlikte yazin yerli ve yabanci turistler tarafindan yoresel yemekler sorulmaktadir. Yoresel
yemeklerden “zerfet, sirim, gulik kavurma (Helik), yesil fasulye kavurmas:” yapilmaktadir. En ok tercih
edilenler bunlar. Yapimi kolay. Hazirli§im Onceden yaptigimiz icin ¢ok zaman almiyor. Zerfeti dnceden
hazirlayip pisirip derin dondurucuda sakliyoruz. Miisteri isteyince mikrodalgada 1sitip veriyoruz. Yore
halk: kendileri yaptiklar: icin ok tercih etmiyor. Daha cok yazin disaridan gelen misafirlerimiz yoresel
yemek istiyorlar demistir. Yoresel yemek yapan i4 isletmesi ise su sekilde ifade etmistir; Meniimiiz
daha ¢ok yoresel yemek agirliklidir. Mutfagimizda Tunceli’ye ait yoresel yemek ve tatlilar bulunmaktadur.”
Sir, zerfet, Sir-i kut, Ronen, gulik kavurma, Hayiz, Kenger kavurma, Kogut, kavurmali zerfet, taze fasulye
kavurmasi, Dutlu gomme, Bos meze, Dut kavurmas: (Hem tatl olarak hem de kahvaltida yumurtal olarak
tercih ediliyor), Patila” meniimiizde bulunan yoresel yemeklerdir. Bizden énce Tunceli’de meniilerde
yoresel yemek yoktu. Fakat son yillarda sona eren terdrle birlikte Tunceli’ye oldukca fazla tur gelmeye
bagslad: ve haliyle yoresel yemeklerde merak edildi. Ayrica Tuncelili olup yurt disinda olan gurbetcilerimiz
her yaz gelmekte ve oOzellikle yoresel yemekleri istemektedirler. Yabancilara orvanla yerli turist daha
agirlikta. Bu yemeklerin bazilarinin yapum cok zahmetli oldugundan evde yapamayan yerli halk da tercih
etmektedir. Isletmemizde en cok zerfet, siri soj, etli zerfet, gulik ve taze fasulye yemekleri tercih
edilmektedir(i4). 15 isletmesi ise ifadesinde sunu belirtmistir; Biz Tunceli’de 23 yuldr sadece yazlar:
hizmet vermekteyiz. Acik bir mekdn oldugu icin kisin kapalyyiz. Meniimiizde sadece Tunceli’ye ait olan
“siri kut, zerfet, strim,patila ve yaglh ekmek” bulunmaktadir. Tuncel’inin niifusu yazin oldukca artmakta.
Bu ydoresel yemekler ise hem yerli halk hem de yerli turistler tarafindan cok tercih edilmektedir. Diger
yoresel yemekler bizim mekdnda cok sorulmuyor o yiizden yapmyoruz. Cokelekli, patatesli ve gulikli
patilalarimiz sabah, 6gle ve aksam yemekleri igin ¢ok tercih edilmekte ve begenilmektedir (i5). Son olarak
ise 16 su ifadelere yer vermistir; 30 yildir bu mekdn: isletiyorum. Konsept geregi daha cok aksamlar: aktif
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olarak calismaktayiz. Meniimiizde yoresel yemeklerden “mantar, gulik, gulas ve kenger kavurma
bulunmaktadir. Bunlar daha ¢cok miisteri tarafindan meze olarak tercih edilmektedir. Ayrica zerfet, sirim,
dut, kayist kavurma yapryoruz. Yoresel iiriinlerimiz miigteriler tarafindan ¢ok begeniliyor. Bu konuda da
biraz iddialnyim (giiliiyor). Yerli halk ve yerli turist bu yemekleri ¢ok tercih ediyor.

Isletmelerle ilgili yapilan galisma sonucunda bir isletme disinda meniilerde yer alan y&resel
yemeklerin oldukga kisith oldugu goriilmiistiir. Yemeklerin yapim agsamasindaki zorluk ve tercih
edilmeme sebebi ile meniilerde yer almadig: tespit edilmistir. Ozellikle evde yoresel yemek
yapma becerisine ya da zamana sahip olmayan halk (memur, 6grenci, geng niifus) lokantalarda
bu yemekleri tercih etmektedir. Ayrica isletmeler daha ¢ok gulik kavurmasi, kenger kavurmasi,
zerfet ve sirim gibi yoresel yemekleri sunduklarini ifade etmiglerdir. Ayrica bu yemeklere yer
vermelerinin en 6nemli nedenleri arasinda kolay yapilabilir olmasi, malzeme teminine kolay
ulagilabilmesi olduklari ifade edilmistir.

Tablo 7. isletme Bilgileri

isletme Ad1 Isletmenin Hizmet Goriigiilen Kiginin Yas Egitim Durumu Cinsiyet ikametgih
Siiresi (Y11) Gorevi
il 8 Sahibi 48 Lise Erkek Ovacik
i2 10 Sahibi 49 Lise Erkek Merkez
i3 8 Asqt 60 Ortaokul Erkek Piiliimiir
ia 15 Asqt 45 Lise Kadin Merkez
is 23 Sahibi 61 Ortaokul Erkek Merkez
i6 30 Sahibi 48 Lise Erkek Merkez
*I: Isletme
SONUC ve TARTISMA

Bu aragtirmada Tunceli yoresel mutfagi ve bu yemeklerin yiyecek-icecek isletmelerinin
mentilerindeki yeri incelenmistir. Arastirma kapsaminda goriisme yapilan 30 kisi tarafindan
aktarilan bilgilere gore 37 adet yoresel yiyecek tarifine ulagilmistir. Elde edilen bulgular
dogrultusunda Tunceli mutfak kiiltiiriiniin cografi yapi, ekonomik faaliyetler, kiiltiirel etkilesim
ve inang sistemi ile sekillendigi belirlenmistir. Bu baglamda Tunceli yoresel mutfak profilinin
agirlikli olarak tahil, siit {iriinleri ve yabani/endemik bitkilere dayanan bir beslenme yapisi
gosterdigi tespit edilmistir. Et yemeklerinde kegi etinin; siit ve siit iirtinlerinde kiigiikbas
hayvanciliktan elde edilen tereyag, ¢okelek, kurut ve ayranin; tathlarda ceviz, dut ve kayisinin;
corbalarda ve bakliyat yemeklerinde bugday, bulgur ve dovmenin; sebze yemeklerinde gulik,
kenger, 15g1n, avelik otu, gelincik otu ve gulas otu gibi yabani otlarin; hamur islerinde ise bugday
unu ve arpa ununun kullanildigr sonucuna ulagilmisgtir.

Tunceli mutfaginin sekillenmesinde bodlgenin cografi yapisi en belirleyici unsur olmustur.
Tunceli arazisinin %70'ini daglar, %25'ini platolar ve %5ini ovalik alanlar olusturur. Daghk ve
engebeli alanlardan olusan toplam 777.440 hektarlik arazinin; 113.180 ha tarim arazisi (%15),
323.582 ha cay1r ve mera arazisi (%41), 258.500 ha orman-fundalik arazi (%33) ve 82.178 ha (%11)
diger araziler olarak dagilim gostermektedir (Durmus, 2010). Bu durum tarmmi oldukga
kisitlamis, tarim {iriinti olarak daha ¢ok arpa ve bugday ununun 6n plana ¢ikmasina neden
olmustur. Smirli tarim alanlar1 sebze gesitliligini azaltirken, bunun yerine dogada kendiliginden
yetisen gulik, kenger, 1sgin ve dag mantar1 gibi yabani otlarin ve endemik bitkilerin mutfakta
yaygin kullanilmasina yol a¢mistir. Bu durum, Dogu Anadolu Bolgesi'nin daglik alanlarinda
goriilen dogal beslenme oriintiileriyle paralellik gostermektedir.
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Ote yandan, ilde gay1r ve mera alanlarimin genis yer kaplamasi hayvancilik ekonomisini 6n plana
cikarmig; tereyagl, yogurt, ¢Okelek ve kurut gibi iirlinlere ulasimm kolay olmasi yemek
kiiltiiriiniin siit iiriinlerine dayali olarak gelismesini saglamigtir. Ayrica bolgede dut agacinin
oldukga fazla bulunmas: mutfaga dogrudan yansimistir. Dut kavurma, tereyaginda kavrularak
tath olarak tiiketildigi gibi, i¢ine yumurta kirilmasiyla sabah 6giinlerinde de yerini almaktadar.

Tunceli'nin tarihsel siirecte pek ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi ve cografi
olarak Erzincan ile Elazig illerine yakinhgi bolgesel mutfak gecis kusagi ozelliklerinin
goriilmesine ve yemek kiiltiiriinde yogun etkilesimlere zemin hazirlamistir. Arastirmanin dikkat
¢ekici bulgularindan biri, aym yoresel yemeklerin bolge igerisinde farkli isimlerle
adlandirilmasidir. Kiiltiirel gegislilige bagl olarak 6rnegin; Zerefet yemeginin Zirfet, babuko
veya Sir; Sirim yemeginin Sir siki tay, Siron veya Sire saj; Hasil'in Girik veya Kurdo; Cevizli Dutlu
boregin ise Dutlu gémme gibi cesitli isimler aldig1 tespit edilmistir. Etkilesimin bir diger 6rnegi
ise Erzincan yoOresine meshur olan ayran asi ¢orbasmin Tunceli ilinde de benzer sekilde
yapilmasidir. Erzincan yoresel mutfag: tizerine yapilan ¢alismada (Basar vd., 2019), ayran asi
corbasinin ve tahil-yogurt temelli yemeklerin hem kiiltiirel siireklilik hem de kirsal yasam
bicimiyle baglantili oldugu vurgulanmistir. Ayran ag1 ve benzeri yogurtlu ¢orbalarm Tunceli’de
de yaygin olmasi, bahsi gegen kiiltiirel ve cografi etkilesimi literatiirle uyumlu bir sekilde
destekler niteliktedir.

Arastirmada elde edilen bir diger énemli bulgu, Tunceli mutfagindaki bazi yemeklerin 6zel
glinler ve inang pratikleri ile dogrudan iliskili olmasidir. Asure, niyaz, keskek, un helvasi ve tath
kavut gibi yemeklerin Muharrem orucu, Hizir orucu, diiglin ve cenaze gibi 6zel giinlerde
yapilmasi, yerel yiyeceklerin yalnizca bir besin maddesi degil, toplumsal dayanismay1 temsil
eden Kkiiltiirel pratikler oldugunu gostermektedir. Bu nedenle Tunceli mutfag1 yalrizca bir
beslenme kiiltiirti degil, aym1 zamanda bir inang ve ritiiel mutfag: olarak degerlendirilmelidir.
Giincel calismalar yerel mutfagin sosyo-kiiltiirel baglamda toplumsal kimligi giliclendirdigini
gostermektedir. Ornegin Ankara yerel mutfag: {izerine yapilan bir aragtirmada, yerel mutfagin
toplumsal baglar1 giiclendirdigi belirtilmistir; bu sonug, Tunceli baglaminda elde edilen
bulgularla tam bir paralellik tasimaktadir (Cilginoglu, 2025).

Aragtirmanin isletmeler boyutunda, Tunceli’de faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin
yoresel mutfaga yonelik farkindaliklarinin oldugu ancak bu potansiyelin menii planlamas: ve
sunum pratigine smirh olglide yansidig1 belirlenmistir. Giiniimiizde turistler ziyaret ettikleri
bolgelerde sadece dogal/tarihi giizellikleri degil, yoresel yemekleri de deneyimlemek
istemektedir. Yoresel mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasinda ve destinasyon imajinda restoranlar
onemli bir rol {istlenmesine ragmen, Tunceli'deki isletmelerin meniilerinde bu yemeklere
yeterince yer vermedigi goriilmistiir. Bu kararda talep algisi, siirdiiriilebilirlik kaygilar1 ve
maliyet unsurlar1 belirleyici olmaktadir. Nitekim isletmelerin daha ¢ok yapimi kolay, maliyeti
diisiik ve hazirlanma siiresi kisa olan gulik kavurma, kenger kavurma ve sirim gibi yemekleri
mentilerinde bulundurduklari; yapimi zahmetli ve uzun siiren yemekleri ise tercih etmedikleri
tespit edilmistir. Bu durum alan yazindaki diger calismalarla da Ortiismektedir. Erzincan’da
yapilan arastirmada, yiyecek-icecek isletmelerinin biiyiik Olciide bagimsiz ve aile isletmesi
yapisinda oldugu, mentiilerde yoresel yemeklere sinurli oranda yer verildigi goriilmiistiir (Basar
vd., 2019). Benzer sekilde Konya (Sormaz, 2017) ve Manisa (C)zleyen ve Tepeci, 2017) illerinde
yapilan arastirmalarda da turistik restoranlarin meniilerinde yo6resel mutfak unsurlarina
yeterince yer vermedikleri belirlenmis; yerel mutfagin turizm gelisimine katki saglama
potansiyelinin isletmeler tarafindan tam olarak kullanilamadig1 vurgulanmistir

Arastirma sonuglarina gore asagidaki oneriler gelistirilmistir:
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e Aragtirma bulgulari, isletmelerin yapimi zahmetli ve uzun siiren yoresel yemekleri
meniilerine dahil etmekten kagindigini gostermektedir. Bu maliyet ve zaman problemini
asmak icin isletmeler, bu tiir yemekleri her giin sunmak yerine haftanin belirli giinlerinde
"Gliniin Yoresel Tabag1" veya "Tadim Meniisii" konseptiyle misafirlere sunabilir.

e Aragtirmada Tunceli mutfak profilinin daglik cografyaya bagh olarak gulik, kenger, 1sgin
gibi yabani otlar ile dut gibi yerel meyvelere dayandig: belirlenmistir. Yerel yonetimler
tarafindan bu {iriinlerin hasat donemlerine (ilkbahar ot toplama veya yazlik dut hasadi)
denk gelen gastronomi turlar1 veya atolye ¢alismalar1 diizenlenerek bolge mutfag bir turizm
¢ekim merkezi haline getirilebilir

e Yoresel yemeklerin tanitimi igin gastronomi festivalleri, yoresel yemek giinleri ve turizm
etkinlikleri diizenlenmelidir.

e Bu calisma Tunceli geneliyle sirurli tutulmustur. Gelecek ¢alismalarda, Tunceli'nin mutfak
gecis kusaginda yer aldig1 gerceginden hareketle, cevre iller (Erzincan, Elazig, Bingol) ile
karsilastirmali mutfak kiiltiirti analizleri yapilarak bolgesel etkilesimin boyutlar1 daha
derinlemesine incelenebilir.

Hakem Degerlendirmesi: Dis bagimsiz.

Destek Bilgisi: Bu calisma TUBITAK 2209/A Universite Ogrencileri Arastirma Projeleri Destek
Programi tarafindan desteklenmistir.

Cikar Catismasi: Yazarlar arasinda ¢ikar catismasi yoktur.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim hazirlanma stireglerinde etik kurallara riayet edildigini yazar(lar)
beyan eder. Aksi bir durumun tespiti halinde Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi'nin hicbir
sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazar(lar)ina aittir.

Etik Kurul Onay1: Munsur Universitesi Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulundan
16.12.2021 tarih ve 2021/17 sayili karar numarasi ile izin alinmustir.

Arastirmacilarin Katki Orani: Yazarlar ¢alismaya esit oranda katk: saglamustir.
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