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Abstract

The purpose of this study was to investigate the plants and typical foods consumed in Kemaliye district. It is
found that 20 families, which includes 37 taxons are consumed as a food in different ways. In this study, a total of 34
traditional foods produced commonly in the district [miirver receli, 10k, bes ates, kara dut pekmezi, dut pekmezi, zitrin,
kiris, ceviz siirglinii, cevizli taze fasulye, pestil kavurma (¢ullama), kdr dolma, perhis dolmasi (cevizli dolma), ¢cavutlu
(un) corbasi, kayist kavurma, diigiirciik, aslik corbasi (badig), ¢okelik piyazi, yogurtlu corba, eset gaygana, kiip
tarhanasi, kuru dut hosafi, ayva galiyesi, kuru kemik yahnisi (badi¢ yahnisi), ziirbiye, un helvasi, doldurma kaburga,
goden, ekmek kavurma, kaburga pilavi, Kemaliye kesgeyi, gendiime pilavi ve peynir kavurma] were investigated in
detail.
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Kemaliye (Erzincan) il¢esinde gida olarak tiiketilen bitkiler ve bilgeye has diger yiyecekler

Ozet

Bu ¢alisma, Kemaliye il¢esinde gida olarak tiiketilen bitkileri belirlemek ve bolgeye 6zgili yemekleri incelemek
amactyla yapilmistir. Bolgede 20 familyaya ait 37 taksonun gida olarak farkli bigimlerde tiiketildigi belirlenmistir.
Calisma kapsaminda yorede yaygin olarak iiretilen 34 geleneksel yiyecek [miirver regeli, 10k, bes ates, karadut pekmezi,
dut pekmezi, zitrin, kirig, ceviz siirgiinil, cevizli taze fasulye, pestil kavurma (cullama), kor dolma, perhis dolmasi
(cevizli dolma), cavutlu (un) ¢orbasi, kayist kavurma, diigiirciik, aslik ¢orbasi (badic), ¢cokelik piyazi, yogurtlu ¢orba,
eset gaygana, kiip tarhanasi, kuru dut hosafi, ayva galiyesi, kuru kemik yahnisi (badi¢ yahnisi), ziirbiye, un helvasi,
doldurma kaburga, goden, ekmek kavurma, kaburga pilavi, Kemaliye kesgeyi, gendiime pilavi ve peynir kavurma]
detayli olarak incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Yenen bitkiler, Yerel tiketim, Gida, Kemaliye
1. Giris

Giintimiizde diinya genelinde gida olarak tiiketilen bitkilerin, yaklasik olarak 20 tiirden elde edildigi
bildirilmektedir. Gida olarak kullanilan yabani bitki tiirlerinin ise 10.000’nin {izerinde oldugu rapor edilmistir (Yiicel
vd., 2011). Ulkemiz zengin bitki gesitliligine sahip olmasina karsin farkli bolgelerde gida olarak tiiketilen dogal bitkiler
iizerine yapilan siirli sayida ¢aligma bulunmaktadir (Yapici vd., 2009; Yiicel, 2008).

Ulkemizde gida olarak bitki kullanimmnin yaygin oldugu en &nemli yerlerden biri de Kemaliye ilgesidir.
Kemaliye il¢gesi Dogu Anadolu Bolgesi’nin Yukar1 Firat Boliimii’nde Erzincan ilinin giineybatisinda yer almakta olup
1168 km? yonetim alanina sahiptir. ilge arazisinin biiyiik béliimii daglik sahalar, yiiksek plato diizliikleri, dar ve derin
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yarilmig vadilerden olusmaktadir. Yorede karasal iklim kosullart hiikiim siirmekte olup aylik ortalama sicaklik yil
icersinde 0,3 °C ile 26,9 °C arasinda degisim gostermektedir. ilce ormanlar bakimindan nispeten fakir olmasina karsin,
biiyiik 6l¢iide step elemanlarindan ve su kenari bitkilerinden olusan zengin bir floraya sahiptir (Akpinar, 2004).
Yiizyillardir siirdiiriilen meyve yetistiriciligi ve bahge tariminin bir sonucu olarak tamamen yesil bir goriiniime sahip
olan Kemaliye ilgesi, zengin bir mutfak kiiltiirline sahiptir. Yorede yetistirilen meyve ve sebzelerin yani sira dogada
kendiliginden yetisen bitkiler de pek ¢ok yemegin yapiminda yogun bir sekilde kullanilmaktadir. ilcede basta dut olmak
tizere kayisi, kiraz, visne, incir, {iziim, elma ve armut gibi meyveler bolca yetistirilmekte olup, bu meyveler taze veya
kurutulmug olarak tiiketilmektedir. Bu meyvelerden yoreye 6zgii olarak kurutulmus armut ve kayist kavurmasi, kuru
incir ve kayisi dolmasi, pestil kavurmasi, pestil gullamasi, 10k gibi farkli lezzetler iiretilmektedir (Simsek ve Efeoglu,
1996).

Tiirk mutfagi, diinyanin en énemli mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Ozellikle farkli bolgelerde yoreye dzgii
pisirme teknikleri ile bolge iklimine bagli olarak yetistirilen sebze ve meyveler kullanilarak yapilan degisik cesitte
yemek tiirleri, farkli mutfak kiiltiirleri ve ¢esit zenginligini olusturmaktadir. Bu gesitlilik ayn1 zamanda yore kiiltiiriiniin
zenginligini de ortaya koyan bir unsur olarak kabul edilmektedir (Giiler, 2010).

Bu calisgmada, Kemaliye ilgesinde halk tarafindan gida olarak tiiketilen bitkiler ve bu bitkilerin tiiketim
sekilleri ile bolgeye has diger yiyeceklerin belirlenmesi amaglanmustir.

2. Materyal ve yontem

Bu calismada Erzincan’in Kemaliye il¢esi ¢alisma alanmi olarak belirlenmistir. Caligmalar sirasinda yenen
bitkilere iliskin gerekli saptamalarin yapilabilmesi amactyla A. Necati Ozel’in notlarindan yararlanilmig olup, ayrica
basta Ali Fuat Giiven, Prof.Dr. Ali Demirsoy, Mustafa Haznedar, Sevket Giiltekin, Ali Giirer, Saban Iper olmak iizere
yore halki ile goriismeler yapilmistir. Bolgede yetisen ve gida olarak tiiketilen bitkilerden iiretilen yoreye has 32 adet
iiriin (miirver regeli, 16k, bes ates, karadut pekmezi, dut pekmezi, zitrin, kiris, ceviz siirgilinii, cevizli taze fasulye, pestil
kavurma (¢ullama), kor dolma, perhis dolmasi (cevizli dolma), cavutlu (un) ¢orbasi, kayisi kavurma, diigiirciik, aglik
corbasi (badig), ¢cokelik piyazi, yogurtlu corba, eset gaygana, kiip tarhanasi, kuru dut hosafi, ayva galiyesi, kuru kemik
yahnisi (badi¢ yahnisi), ziirbiye, un helvasi, doldurma kaburga, goden, ekmek kavurma, kaburga pilavi, Kemaliye
kesgeyi, gendiime pilavi, peynir kavurma) ¢alisma kapsaminda incelenmistir.

Bitkilerin yoresel adlar1 yani sira Latince adlari da verilmistir. Ancak kullanilan bu bitkilerin orijinal tiirler
olmay1p, tarimi yapilan kiiltivarlardan olustugu unutulmamalidir.

3. Bulgular
Aragtirma sonucunda bolgede 20 familyaya ait 37 gesit bitki orneginin yoreye 6zel yemeklerin iiretiminde kullanildig:

belirlenmistir (Tablo 1). Geleneksel olarak Kemaliye ilgesinde yaygin olarak tiiketilen bazi gidalara ait bilgiler asagida
verilmistir.

3.1. Kullanilan Bitkinin Adi: Ceviz ( Juglans regia), Akdut (Morus alba)

Tath Adi: Lok

Kullamilan Malzemeler: Ceviz (1 6l¢ii), kuru dut (2 6lgii)

Toplama Sekli: Dut meyveleri olgunlastiktan sonra toplanir ve kurutulur.

Hazirlamisi: Ceviz ve kuru dut havanda 3000 vurusla doviiliir. Elde edilen hamur sekillendirildikten sonra tatli olarak
yemeklerden sonra tiiketilir (Sekil 1).

:I. .. 0 R ,u-
Sekil 1. Lok tatlisinin yapildig: 16k hane
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Tablo 1. Kemaliye (Erzincan) ilgesinde yoreye 6zgii yemeklerin yapiminda kullanilan baz bitkiler

Tiirk¢e Ad1 Latince Ad1 Familya Ad1
Akdut Morus alba Moraceae
Asma Vitis vinifera Vitaceae
Ayva Cydonia oblonga Rosaceae
Badem Prunus amygdalus Rosaceae
Biber Capsicum annuum Solanaceae
Bugday Triticum aestivum Poaceae
Ceviz Juglans regia Juglandaceae
Cam fist1g1, Pinus pinea Pinaceae
Cilek Fragaria vesca Rosaceae
Dere Otu Anethum graveolens Apiaceae
Domates Solanum lycopersicum Solanaceae
Erik Prunus domestica Rosaceae
Fasulye Phaseolus vulgaris Fabaecae
Iskin Rheum ribes Polygonaceae
Karabiber Piper nigrum Piperaceae
Karadut Morus nigra Moraceae
Karanfil baharati Syzygium aromaticum Myrtaceae
Kayisi Prunus armeniaca Rosaceae
Kimyon Cuminum cyminum Apiaceae
Kiraz Prunus avium Rosaceae
Kirig Eremurus spectabilis Liliaceae
Kus tiziimii Vitis vinifera 'Black Corinth’ Vitaceae
Maydanoz Petroselinum crispum Apiaceae
Menekse Viola sp. Violaceae
Mordut Morus rubra Moraceae
Miirver Sambucus nigra Caprifoliaceae
Nane Mentha longifolia Lamiaceae
Nohut Cicer arietinum Fabaceae
Reyhan Ocimum basilicum Lamiaceae
Salatalik Cucumis sativus Cucurbitaceae
Sarimsak Allium sativum Amaryllidaceae
Sogan Allium cepa Alliaceae
Tar¢in Cinnamomum verum Lauraceae
Visne Prunus cerasus Rosaceae
Yenibahar Pimenta racemosa Myrtaceae
Yesil mercimek Lens culinaris Fabaceae
Zerdali Armeniaca vulgaris Rosaceae

3.2. Kullamilan Bitkinin Adi: Akdut (Morus alba), Ceviz (Juglans regia), Badem (Prunus amygdalus)

Tath Adi: Bes ates

Kullanilan Malzemeler: Kurutulmus beyaz dut, ceviz, badem, bal, seker

Toplama Sekli: Dut meyveleri olgunlastiktan sonra toplanir ve kurutulur.

Hazirlamisi: Dut, ceviz ve badem havanda iyice doviiliir. Daha sonra bu karigima bal ve seker ilave edilir. Elde edilen
karisim macun haline getirilir. Sekillendirilerek tatli olarak tiiketilir.

3.3. Kullanilan Bitkinin Adi: Karadut (Morus nigra)

Yemek Adi: Karadut pekmezi
Kullanilan Malzemeler: Karadut meyveleri, seker, limon veya limontuzu
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Toplama Sekli: Karadut meyveleri olgunlagtiktan sonra toplanir.

Hazirlamisi: Karadutlar sekere yatirilarak bir giin bekletilir. Sonra hafif kaynatilir, ocaktan indirmeye yakin ¢ok az
limon tuzu ilave edilir ve 5 dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan alinip giines altinda bir siire bekletilerek sogumasi
saglanir. Bir baska tarifte ise karadutlar toplandiktan sonra ezilir, siiziilerek posasi ayrilir, siiziilen su tepsilere konarak
giines altinda 1-2 hafta bekletildikten sonra kavanozlara doldurulur. Pekmez olarak 6zellikle kahvaltilarda tiiketilir.

3.4. Kullanmilan Bitkinin Adi: Akdut (Morus alba), Mordut (Morus rubra)

Yemek Adi: Dut pekmezi (Sekil 2)

Kullanilan Malzemeler: Oncelikle akdut olmak iizere dut meyveleri

Toplama Sekli: Dut meyveleri olgunlastiktan sonra toplanir.

Hazirlamisi: Olgunlasmis dutlar ezilir ve siiziilerek posasi alinir. Siiziilen su tepsilere konarak giines altinda 1-2 hafta
bekletilir ve daha sonra kavanozlara aktarilir. Pekmez olarak 6zellikle kahvaltilarda tiiketilir.

3.5. Kullanilan Bitkinin Adi: Miirver (Sambucus nigra)

Yemek Adi: Miirver regeli (Sekil 3)

Kullanilan Malzemeler: Miirver ¢icekleri, seker

Toplama Sekli: Mayis-Haziran aylarinda, bitkinin sadece ¢igekleri toplanir.

Hazirlamisi: Miirver gigekleri teker teker kesilerek saplarindan ayrilir, kaynatilir, suyu siizilir. Bir giin bekletildikten
sonra seker ilave edilir, kavanozlara konarak ihtiyaca gore tiiketilir. Tatli olarak yemeklerden sonra tiiketilir.

Sekil 2. Dut pekmezi Sekil 3. Miirver regeli
3.5. Kullanilan Bitkinin Adi: Kiraz (Prunus avium), Erik (P. domestica), Asma (Vitis vinifera), Zerdali (Armeniaca
vulgaris), Akdut (Morus alba), Menekse (Viola sp.)

Yemek Adi: Zitrin

Kullamlan Malzemeler: Kiraz, erik, asma, kekik, zerdali, dut, menekse yapragi

Gida Olarak Tiiketimi: Elde edilen karisim ekmek bandirilarak tiiketilir.

Toplama Sekli: Bitkilerin yapraklari toplanarak kurutulur.

Hazirlamisi: Kurutulan her bir bitkiden birer 6l¢ii yaprak alinir, hepsi birlikte 6giitiiliir, elekten gegirilir ve iizerine bir
miktar tuz eklendikten sonra serin ve kuru bir kapta muhafaza edilir.

3.7. Kullanilan Bitkinin Adx: Kiris (Eremurus spectabilis)

Yemek Adi: Kiris

Kullanilan Malzemeler: Kirig bitkisi siirglinleri

Toplama Sekli: Erken ilkbahar déoneminde Kirig bitkisinin verdigi ilk siirgiinler toplanir (Sekil 4).
Hazirlamisi: Kiris bitkisi siirgiinleri yikandiktan sonra 1spanak gibi pisirilerek tiiketilir.

3.8. Kullanilan Bitkinin Adi: Ceviz ( Juglans regia)

Yemek Adi: Ceviz siirgiinii

Kullamilan Malzemeler: Ceviz agac: siirgiinleri

Toplama Sekli: Erken flkbaharda ceviz agaci heniiz yapraklanmadan verdigi taze yesil siirgiinleri toplanir.
Hazirlamisi: Ceviz agaci taze siirgiinleri suda kaynatilarak hazirlanir.

3.9. Kullamilan Bitkinin Adiw: Fasulye ( Phaseolus vulgaris), Ceviz (Juglans regia), Bugday (Triticum aestivum),
Sarimsak (Allium sativum)
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Yemek Adi: Cevizli taze fasulye (Sekil 5)

Kullamlan Malzemeler: Taze fasulye (1/2 kg), doviilmiis ceviz i¢i (1/2 kg), sirke (bir fincan), sarimsak (iki dis), tuz
Gida Olarak Tiiketimi: Yemek olarak tiiketilir.

Hazirlamisi: Dogranmis fasulyeler suda haslandiktan sonra siiziiliir. Fasulyeler tuzlanarak bir kaba konulur. Ceviz igi
doviiliip 1slatilir ve igerisine tuz, sirke, dogranmig sarimsak konularak fasulyenin {izerine dokiillir. Soguk olarak servis
edilir.

Sekil 4. Taze kiris siirgiinleri ' Sekil 5. Cevizli taze fasulye

3.10. Kullamlan Bitkinin Adi: Kayisi (Prunus armeniaca), Zerdali (Armeniaca vulgaris) veya Erik (Prunus
domestica)

Yemek Adi: Pestil kavurma (gullama) (Sekil 6)

Kullamlan Malzemeler: Pestil (1/2 kg), yumurta (2 adet), tuzsuz tereyagi (1 kasik), un (1 kasik)

Hazirlamisi: Pestiller ufak ufak dogranir. Bir kap igerisine iki yumurta kirilip bir kagik un ile karigtirtlir ve pestiller bu
karisima batirilip tavadaki kizgin yag tizerine dokiiliir. Biitlin pestiller ayni sekilde yapildiktan sonra servis edilir.

3.11. Kullanilan Bitkinin Adi: Asma (Vitis vinifera), Yesil mercimek (Lens culinaris), Bugday (Triticum aestivum),
Sogan (Allium cepa), Sarimsak (A/lium sativum), Domates (Solanum lycopersicumy)

Yemek Adi: Kor dolma (Sekil 7)

Kullamlan Malzemeler: Evde yapilan salamura asma yapragi (4 deste), yesil mercimek (2 ¢ay bardagi), bulgur (1 cay
bardagi), sogan (1 adet), sarimsak (2-3 dis), domates salcasi (1 kasik), tereyagi (2 kasik), kavurma (100 g)

Hazirlamisi: Tereyag tencerede eritilip dnceden dogranmis sogan ve sarimsak ile kizarincaya kadar kavrulur. Onceden
dogranmig yapraklar mercimek, bulgur ve sal¢a ile kavrulup tuz ilave edilerek tencereye konur. Daha su ilave edilerek
pisirilir ve sicak olarak servis edilir. Ana yemek olarak tiiketilir.

3.12. Kullanilan Bitkinin Adi: Asma (Vitis vinifera), Ceviz ( Juglans regia), Bugday (Triticum aestivum), Sarimsak
(Allium sativum) , Karabiber (Piper nigrum)

Yemek Adi: Perhis dolmasi (cevizli dolma)

Kullamlan Malzemeler: Salamura Kemaliye asma yaprag: (2 deste), diigiirciik, doviilmiis ceviz ici, sarimsak (2 dis),
tuz, kirmizibiber

Gida Olarak Tiiketimi: Dolma olarak tiiketilir.

Hazirlamisi: Yapraklar dolma yapilacak sekilde serilerek hazirlanir. Diigiirciik (d6vme ¢ekilmisi), doviilmiis ceviz igi,
sarimsak, tuz, kirmizibiber bir kap icerisinde karistirilarak az tavl hale getirilir. Hazirlanan bu malzemeler yapraklarin
iizerine konularak (etle dolma yapar gibi ) sarilir. Soguk olarak servis yapilir.
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Sekil 6. Pestil kavurma (gullama) tatlisi Sekil 7. Kor dolma yemegi

3.13. Kullanmilan Bitkinin Adi: Maydanoz (Petroselinum crispum), Karabiber (Piper nigrum)

Yemek Adi: Cavutlu (un) ¢orbast.

Kullanilan Malzemeler: Maydanoz kurusu, un (1 bardak), tereyagi (1 kasik), su, tuz, karabiber

Hazirlanis1: Yag tencereye konulup kizincaya kadar eritilir. Kizgin yaga azar azar un eklenip karistirilir. Kavrulan un
iizerine su eklenip gorba haline getirilir, iizerine tuz, karabiber ve maydanoz kurusu ilave edilerek sicak olarak servis
yapilir.

3.14. Kullamlan Bitkinin Adi: Kayis1 (Prunus armeniaca), Ceviz (Juglans regia)

Yemek Adi: Kayist kavurma

Kullamlan Malzemeler: Giin kurusu kayisist (1/2 kg), tuzsuz tereyagi (1 kasik), su (1 su bardagi), toz seker (4 ¢orba
kasi81)

Hazirlamisi: Malzemelerin tamamu bir kap icerisinde karistirilarak yagda kavrulur. Elde edilen karisim genis bir tabaga
almarak iizerine doviilmis ceviz i¢i ilave edilir ve soguk olarak servise sunulur. Tatli olarak tiiketilir.

3.15. Kullanilan Bitkinin Adi: Sogan (Allium sepa), Bugday (Triticum aestivum)

Yemek Adi: Diigiirciik

Kullamlan Malzemeler: Sogan (1 adet), digiirciik (diigiirciik; asurelik bugdayim kirilip bulgur ufakligima gelmesi ile
yapilir) (1 kéase), su (4 kése), tereyagi (1/2 kasik), tuz

Hazirlamis1: Sogan yagda kavrulur, iizerine su ve diigiirciik eklenip tuzu atildiktan sonra pisinceye kadar karigtirilir.
Servis tabaklarina konulan diigiirciigiin ortasina bir ¢ay kasig1 biiyiikliigiinde tereyag konulur. istege gore iizerine bir
baska kapta hazirlanan aci biber sosu da dokiiliir.

3.16. Kullanilan Bitkinin Adi: Bugday (Triticum aestivum), Biber (Capsicum annum), Yesil mercimek (Lens
culinaris), Reyhan (Ocimum basilicum), Domates (Solanum lycopersicum)

Yemek Adi: Aslik ¢orbasi (Badig)

Kullamlan Malzemeler: Boliirce (Elaz1g kirmizisi) (1 ¢ay bardagi), yesil mercimek (1 ¢ay bardagr), asurelik bugday (1
cay bardagi), tereyagi (2 kasik), salga (1 kasik), reyhan (1 tutam), ac1 biber, tuz

Hazirlamis1: Malzemeler normal veya diidiiklii bir tencereye konularak pisirilmeye birakilir. Corba kivamia gelene
kadar pisirilir ve sicak olarak servis yapilir.

3.17. Kullamlan Bitkinin Adi: Sogan (Allium sepa), Salatalik (Cucumis sativus), Sivri biber (Capsicum annuum),
Reyhan (Ocimum basilicum), Ceviz (Juglans regia), Maydanoz (Petroselinum crispum)

Yemek Adi: Cokelik piyazi

Kullamlan Malzemeler: Cokelik (300 g), sogan (5 adet), salatalik (4 adet), sivri biber (100 g), kuru veya taze reyhan
(1 avug), doviilmis ceviz ici (1 avug), maydanoz (1 demet), tuz, kirmizibiber, eritilmis tereyagi (1 kasik)

Gida Olarak Tiiketimi: Salata olarak tiiketilir. Eski usulde ise ¢okelik piyazi firindan alinan sicak ekmekle veya
yemege ayri bir tat verecegine inanilan ekmegi kagik olarak kullanarak tiiketilirdi.

Hazirlamisi: Malzemeler tepsi veya ¢ukur bir kaba kiiglik kiigliik dogranir. Salatalik ve domatesler kabuklart soyulmus
olarak kullanilir. Malzemeler elle yogrulur, karistik¢a su ilave edilir ve rengi pembelesinceye kadar yogrulmaya devam
edilir. Malzeme uygun kivama geldikten sonra soguk olarak servis yapilir.
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3.18. Kullanilan Bitkinin Adi: Bugday (Triticum aestivum), Nohut (Cicer arietinum), Nane (Mentha longifolia)
Yemek Adi: Yogurtlu ¢orba.

Kullamlan Malzemeler: Asurelik bugday (1 kase), 6nceden 1slatilmig nohut (1 ¢ay bardagi), kuru nane (1 tutam),
yogurt (aldigi kadar), tuz

Hazirlamisi: Bugday ile nohut suda kaynatilir, pistikten sonra tuz, nane ve alabildigi kadar da yogurt ilave edilir. Soguk
olarak servis yapilir.

3.19. Kullanmilan Bitkinin Adi: Ceviz (Juglans regia), Akdut (Morus alba)

Yemek Adi: Eset gaygana

Kullamlan Malzemeler: Yumusak pide (1 adet), doviilmiis ceviz i¢i (200 gr), pekmez (1 ¢ay bardagi)

Hazirlamisi: Pideler catala gelecek sekilde ufak ufak dogranarak kayik bir tabaga dizilir. Dovillmiis ceviz i¢i pekmeze
katilir ve tabaga dizilmis pidenin {izerine dokiiliir, biraz bekletildikten sonra servis edilir. Tatlt olarak tiiketilir.

3.20. Kullamlan Bitkinin Adi: Asma (Vitis vinifera), Bugday (Triticum aestivum), Tar¢in (Cinnamomum verum),
Karanfil baharat1 (Syzygium aromaticum)

Yemek Adi: Kiip tarhanasi

Kullanilan Malzemeler: Uziim suyu (sira), seker, bulgur, diigiirciik (asurelik kirtk bugday), tar¢in, karanfil
Hazirlamisi: Uziim suyunun tadina gore igerisine toz seker koyularak kaynamaya birakilir. Kaynayan suya bulgur ve
diigtirciik konulur, pigmesine yakin tar¢in ve karanfil atilir. Ocaktan alindiktan sonra istege gore malzeme azaltilip
cogaltilir. Cok yapildig1 zaman bir kaba alinir ve sogumasi saglanir. Hemen tiiketilebilir ya da kiip tarhanasi 1slatilip
iizerine doviilmiis ceviz serpilerek sicak olarak servis yapilir.

3.21. Kullanilan Bitkinin Adi: Akdut (Morus alba)

Yemek Adi: Kuru dut hosafi

Kullanilan Malzemeler: Dut kurusu, su

Toplama Sekli: Olgunlagmis dut meyveleri toplanir ve kurutulur.

Hazirlamisi: Bir tencerede su kaynatilir, igerisine kuru dut ilave edilir. Dutlar yumusayinca sudan ¢ikarilir. Soguk
alginlig1 veya grip i¢in igilecekse karabiber ile sicak olarak tiiketilir. Eger komposto gibi i¢ilecekse soguk servis edilir.

3.22. Kullanilan Bitkinin Adi: Ayva (Cydonia oblonga)

Yemek Adi: Ayva galiyesi

Kullamlan Malzemeler: Ayva (2 adet iri boy), kemikli kuzu eti (500 g), toz seker (1 ¢ay bardagi), tuz, su (aldig1 kadar)
Gida Olarak Tiiketimi: Ana yemek olarak tiiketilir.

Hazirlamisi: Tencerenin icerisine etler dizilir, iizerine az miktarda tuz dokiilir. Daha sonra {izerine kiip seklinde
dogranan ayvalar dizilir, tizerine toz seker serpilir ve az miktarda tereyag ilave edilerek pisirilir.

3.23. Kullanilan Bitkinin Adi: Fasulye (Phaseolus vulgaris), Sogan (Allium sepa), Domates (Solanum lycopersicum),
Biber (Capsicum species)

Yemek Adi: Kuru kemik yahnisi (Badig¢ yahnisi)

Kullanilan Malzemeler: Cirtilmis kurutulmus taze fasulye, sogan (1 bas), kuru kemik, tereyagi (1 kasik), salca, tuz,
kirmizibiber

Hazirlamisi: Giiz zamani kavurma i¢in kesilen davarlarin kaburga ve kii¢lik kemikleri tuza belenerek dam, balkon veya
avlu golgesinde kurutulur. Yine giizden igli taze fasulyeler de serilip kurutulur. Sogan ¢irtilarak yagda kavrulur, iizerine
yikanmig kuru kemikler siralanip onun {izerine ¢irtilmig fasulyeler dokiiliir. Salga, tuz ve kirmizibiber eklenerek
pismeye birakilir. Suyu azalirsa biraz su ilave edilir. Sicak servis yapilir. Ana yemek olarak tiiketilir.

3.24. Kullanilan Bitkinin Adi: Kayisi (Prunus armeniaca), Visne (Prunus cerasus), Kiraz (Prunus avium), Cilek
(Fragaria vesca)

Yemek Adi: Ziirbiye

Kullamlan Malzemeler: Yogurt (1 kg), toz seker (1 ¢ay bardagi)

Gida Olarak Tiiketimi: Tath olarak tiiketilir.

Hazirlamisi: Seker yoksa yerine evde bulunan kayisi, visne, kiraz, ¢ilek, regeli de kullanilabilir. Yogurdun igerisine
seker veya regellerden birisi karistirildiktan sonra servis edilir.

3.25. Kullamilan Bitkinin Adr: Bugday (7riticum aestivum)

Yemek Adi: Un helvasi

Kullanilan Malzemeler: Un (1 kg), sana yag1 (2 paket) veya tereyagi (bir paket), toz seker(5 su bardagi), su (1 su
bardag1), tuz (tathilara bir fiske tuz atilmasi adettendir)

Hazirlamisi: Yag eritilip kizdirildiktan sonra {izerine un eklenir. Un kizarincaya kadar karistirilip iizerine seker ve su
ekleyerek bir miiddet karistirilir. Sekerin eriyip una karigtigi goriiliince ¢ok az tuz atilip karistirmaya devam edilir.
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Istege gore bir kasik zeytinyag1 dokiiliip tekrar karistirilir. Helva kivamina geldikten sonra ocaktan almir ve tabaklara
konularak kasikla sekillendirilir. istege gére sicak ya da soguk olarak servis edilir (Zeytinyaginin iyi geldigi sdylenir
fakat helvanin igerisine atilmasa da olur).

3.26. Kullamilan Bitkinin Adi: Reyhan (Ocimum basilicum), Maydanoz (Petroselinum crispum), Kus Gzimi (Vitis
vinifera), Cam fistig1, (Pinus pinea), Bugday (Triticum aestivum)

Yemek Adi: Doldurma kaburga

Kullanilan Malzemeler: Kuru reyhan, maydanoz, kus liziimil, fistik, bulgur, baharat, kuzu bosu (1 adet), tuz
Hazirlamis1: Bulgur bir tepsiye konulup kuru reyhan, maydanoz, kus liziimii, fistik, baharat ve tuz ile iyice karigtirilir.
Hazirlanan bu i¢ kuzunun agilan bosuna doldurulur ve ortasina biraz tereyagi konularak bosun agz1 dikilir. Bos uygun
bir tencereye konularak pismeye birakilir. Pistikten sonra bosun etrafina yag siiriilir. Tiim yiizeyin kizarmasi
saglandiktan sonra tencereden bos bir tepsiye almarak etleri didilir. Icindeki pilavla karistirilarak servis edilir. Ana
yemek olarak tiiketilir.

3.27. Kullamlan Bitkinin Adi: Karabiber (Piper nigrum), Kimyon (Cuminum cyminum), Yenibahar (Pimenta
racemosa) (1/2 avug)

Yemek Adi: Goden

Kullanilan Malzemeler: Karabiber (1/2 avug), kimyon(1/2 avug), yenibahar(1/2 avug), kuzu kiymasi (2 kg), iri tuz (1
avug)

Hazirlamis1: Kiyma bir tepsinin igine yayilir, lizerine tuz ve baharatlar dokiilerek iyice karisincaya kadar yogrulur, iizeri
kapatilarak bir giin dinlendirilir. Ikinci giin dinlenmis malzemeden bir parga koparilarak tavada veya 1zgarada pisirilip
yenilir, tad1 tam kivamimi almamigsa biraz daha tuz ve baharat eklenir ve dnceden hazirlanmig torba veya torbalara
konularak dam, avlu veya balkonda giines almayacak bir yere asilir. Bir hafta on giin sonra kontrol edilir, eger
sertlesmeye baslamigsa torbadan ¢ikarilip pargalara ayrilarak yerine konur. Goden torbaya doldurulduktan sonra
torbanin agz1 dikilir, torba i¢indeki gdden’in her tarafinin ayni kalinlikta olmasini saglamak i¢in torba masanin iizerine
konulur ve merdane ile iizeri diizeltilir. Daha sonra iizerine bir tahta veya kalin bir malzeme konularak bir giin
bekletilir. Bu iglem, torba asildig1 zaman i¢indeki malzemenin bir tarafa toplanmamasini saglamak i¢in uygulanir. Bu
amagla genellikle 2 adet 25cm x 25c¢m ebadinda veya daha biiyiik tek bir torba kullanilmaktadir. Ana yemek olarak
tiiketilir.

(Eski donemlerde kis mevsimlerinde kasaplar kapali oldugundan ve carsida da sucuk, sosis ve pastirma gibi
kahvaltiliklar satilmadigindan bazi evlerde 10 kg’a kadar gdden yapilirdi. Evlerde yapilan gdden yagda kizartildiktan
sonra bazen yemege dogranarak, bazen de peynirle beraber kuru kuru tiiketilirdi. Giiniimiizde ise gdden ¢esit olarak
yapilmaktadir.)

3.28. Kullanilan Bitkinin Adi: Bugday (7Triticum aestivum)

Yemek Adi: Ekmek kavurma

Kullanilan Malzemeler: Ekmek, et kavurmasi

Hazirlamisi: Bir bilyiik ev ekmegi ya da firindan alinan bir ekmek, tepsiye kiiciik kiiciik dogranir, lizerine bol yagl
kaynatilmis ve sulandirilmis kavurma dokiiliir. Tepsiden kasiklanarak ya da ayri tabaklarda servis yapilarak ana yemek
olarak tiiketilir.

3.29. Kullanilan Bitkinin Adi: Bugday (7riticum aestivum), Sogan (Allium cepa), Reyhan (Ocimum basilicum),
Domates (Solanum lycopersicum)

Yemek Adi: Kaburga pilavi

Kullanilan Malzemeler: Bulgur (1 6l¢ii), sogan (1 adet biiyiik), kuru reyhan, su (2 6l¢ii), kavurma (200 g), salga (1
kasik), tereyagi (1 kasik)

Hazirlamisi: Dogranmis sogan tereyaginda pembelesinceye kadar pisirilir, lizerine salga ve kavurma eklenir, biraz
karistirdiktan sonra bulgur ilave edilir. Tiim malzemeler bir siire daha karistirdiktan sonra tuz eklenir ve yemek
dinlenmeye birakilir. Pilav suyunu ¢ekip uygun kivama geldikten sonra sicak olarak servis edilir.

3.30. Kullamlan Bitkinin Adi: Bugday (7Triticum aestivum)

Yemek Adi: Kemaliye kesgeyi.

Kullanilan Malzemeler: Aslik (asurelik bugday) (1,5 bardak), kuzu boyun (1 adet).

Gida Olarak Tiiketimi: Ana yemek veya diigiin yemegi olarak tiiketilir.

Hazirlamsi: Et suda haslandiktan sonra didilip kemiksiz hale getirilir. Onceden 1slatilan bugday et ile karistirldiktan
sonra iizerine biraz su eklenir ve devamli karigtirilarak et ile bugday macun haline gelene dek pisirilir ve tabaklarda,
iizerine ac1 sos dokiilerek servise edilir. Keskek evlerde pisirilmesinin yani sira kutlama amagli olarak durumu iyi olan
kisiler tarafindan diigiinlerde, siinnetlerde ve hacdan gelen kisiler tarafindan kazanlarda pisirilerek dagitilir. Burada
keskek pisirmesini bilenler ve komsularinda yardimi ile aksamdan hazirliklara baglanir. Bu tip kutlamalarda genellikle
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bir iki kazan keskek, bir kazan kizartma, bir kazan piring pilavi pisirilir. Bu hazirliklar i¢in 2- 3 tane davar kesilir, 30-40
kilo aslik (d6vme bugday), 30-40 kilo piring ve yeteri kadar tereyagi kullanilir.

3.31. Bitkinin Ad1 Bugday (7riticum aestivum), Nohut (Cicer arietinum)

Yemek Adi: Gendiime pilavi

Kullanilan Malzemeler: Aslik (asurelik bugday) (1 kase), nohut (az miktarda), su (3 kase), kavurma (100 g), tuz,
tereyagi (2 kasik)

Gida Olarak Tiiketimi: Ana yemek olarak tiiketilir.

Hazirlamisi: Malzemelerin tiimii bir tencereye konur ve kisik ateste pisirilir. Yemek suyunu ¢ekince tizerine kizdirilmig
tereyagi dokiilerek biraz bekletildikten sonra servis yapilir.

3.32. Kullamilan Bitkinin Adi: Samit (Dereotu, Anethum graveolens), Kirmizibiber (Capsicum annuum)

Yemek Adi: Peynir kavurma.

Kullamlan Malzemeler: Samit (dereotu), kirmizibiber, kavurma, peynir (Kemaliye peyniri), tuz

Gida Olarak Tiiketimi: Ozellikle kahvaltilarda tiiketilir.

Hazirlamisi: Biitiin malzemeler bir kabin igerisinde karistirilarak biraz sulandirilip kahvaltida veya yemeklerde ayr1 ayri
servis yapilir.

3.33. Kullamilan Bitkinin Adi: Reyhan (Ocimum basilicum)

Yemek Adi: Reyhan Serbeti

Kullanilan Malzemeler: Kurutulmus veya taze reyhan (Sekil 8).

Gida Olarak Tiiketimi: Serbet olarak 6giin aralarinda veya yemeklerle birlikte tiiketilir.

Hazirlamisi: Su kaynatilir bir miktar reyhan kaynar suya birakilir, bir gece bekletilir, ertesi giin reyhanlar siiziiliir. Su
bir miktar sekerle tatlandirilarak serbet olarak igilir.

3.34. Kullanmilan Bitkinin Adx: Iskin (Rheum ribes)

Yemek Adi: Iskin (Sekil 9)

Kullanilan Malzemeler: Taze 1skin siirgiinleri veya kokler

Gida Olarak Tiiketimi: Salata olarak, meyve gibi 6giin aralarinda.

Hazirlamisi: Cigek saplar1 tohuma gegmeden hemen dnce toplanir, kabugu soyularak taze olarak yenir. Ayrica kokleri
sokiilerek temizlenir, pargalara ayrilir, su i¢inde kaynatilir, suyu siiziilerek igilir.

Sekil 8. Taze reyhan Sekil 9. Iskin kokii ve (;(;ek saplart
Ayrica basta kayisi, elma, dut, iiziim ve erik kurusu ve ¢itlembik c¢esitli yiyecek ve i¢eceklerin yapiminda

kullaniimaktadir (Sekil 10). Diger taraftan dut, kayis1 ve erikten yapilmis pestil ¢esitleri yorede, dzellikle kis aylarinda,
gida olarak tiiketilmektedir.
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Sekil 10. Meyve kurulan (zerdali, ema, dut, Gizim, erik kurusu ve ¢itlembik) ve pestil
4. Sonuglar ve tartisma

Bu calismada, Kemaliye ilgesinde dogal olarak yetisen bitki, meyve ve sebzeler kullanilarak yapilan yoreye
has yiyecekler incelenmistir. Yapilan ¢aligma sonunda yerel halk tarafindan 20 familyaya ait 37 bitki ¢esidinin gida
olarak tiiketildigi belirlenmistir. Bolgede bitkilerin gida olarak tiiketiminin diger bolgelere gore daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Ornegin, Eskisehir’in, Mihaligcik ilgesinde 18 familyaya ait 25 (Yiicel vd. 2010); Kisecik (Karaman)
ilgesinde 11 familyaya ait 17 bitki ¢esidinin halk tarafindan besin olarak tiiketildigi (Yiicel vd. 2011) bildirilmistir. Ordu
ili ve ¢evresinde yapilan bir ¢calismada, gida olarak kullanilan, 18 familyaya ait 35 tiir belirlenmistir (Tirkan vd., 2006).
Oztiirk ve Ozgelik (1991); ise Dogu Anadolu bélgesinde yiyecek olarak tiiketilen bitkiler iizerine yapmus olduklari
calismada, Ranunculus poluninii, R. crateris, R. polyanthemos, Papaver orientale, P. bracteatum, P. macrostomum, P.
rhoeas, Sinapis arvensis, Conringia orientalis basta olmak iizere toplam136 tiiriin halk arasinda, yaygin olarak
beslenme amaciyla tiiketildigini saptamiglardir. Yapilan bir diger ¢alismada ise, Mus ve ¢evresindeki gida olarak en
fazla tiiketilen yabanci ot tiirleri Eremurus spectabili., Salvia sclarea, Gundelia tourne fortii, Amaranthus retroflexus,
Urtica dioica, U. Urens, Silene vulgaris olarak belirlenmis ve dengeli beslenme igin yabanci otlarm kullanilmasi
gerektigi vurgulanmustir (Iyigiin vd., 2001). Erzurum ili Ilica bélgesinde yapilan etnobotanik bir calismada ise 60 bitki
taksasinin gida, ilag, boyar madde ve yakit olarak kullanildig1 belirlenmistir (Ozgen vd., 2003). Dogu Anadolu
Bolgesinde gerceklestirilen etnobotanik taramalar sonucu, bolgede yayilis gosteren tibbi ve yenen bitkiler yapilan bir
calismada belirlenerek liste halinde verilmistir (Ozgokge ve Ozgelik, 2003). Diger taraftan Portulaca oleraca, Urtica
dioica, U. urens, ’in Mus yéresinde de yiyecek olarak tiiketildigi bildirilmektedir (Iyigiin ve Ozer, 2001). Ancak yabani
otlarin pisirme ydntemleri, sunus ve tiiketim bicimleri bolgesel olarak énemli degisim gostermektedir. Ornegin Nazilli
(Aydm) (Yiicel ve Tunay, 2002) Cifteler (Eskisehir) (Yiicel ve Unay 2008) Kiitahya (Yiicel ve Tiilikoglu, 2000) ve
¢evresinde yapilan ¢aligmalarda bu durum agikg¢a goériilmektedir.

Tiiketilen yabani bitkilerin gida igeriklerinin de son derece dnemli oldugu, baz1 besin 6geleri bakimidan
kiiltirii yapilan bitkilerden daha yiiksek besleyicilik 6zellikleri tagidigi bilinmektedir (Tosun vd., 2003; Kaya vd., 2004;
Kirbag ve Zengin, 2006). Diger taraftan Anadolu’da yabani bitkilerin gida olarak ve tibbi amagla kullanis1 oldukga
yaygin olmakla birlikte, farkli bolgelerde ayni bitkiler farkli sekillerde tiiketilmektedir (Demir, 2006; Certel vd., 2006;
Yapici vd. 2009; Giiler, 2010; Simsek, vd. 2004). Yapilan bu ¢alisma ile bazi bitkilerin bilinenin disinda yo6reye has bir
sekilde tiiketildigi goriilmektedir. Kemaliye’de en yaygin sekilde iiretilip tiiketilen geleneksel gidalarin; miirver regeli,
16k, bes ates, karadut pekmezi, dut pekmezi, zitrin, kiris, ceviz siirgiinii, cevizli taze fasulye, pestil kavurma (¢ullama),
kor dolma, perhis dolmast (cevizli dolma), ¢avutlu (un) corbasi, kayisi kavurma, digiirciik, aslik corbasi (badic),
cokelik piyazi, yogurtlu corba, eset gaygana, kiip tarhanasi, kuru dut hosafi, ayva galiyesi, kuru kemik yahnisi (badi¢
yahnisi), ziirbiye, un helvasi, doldurma kaburga, gdden, ekmek kavurma, kaburga pilavi, Kemaliye kesgeyi, gendiime
pilavi ve peynir kavurma oldugu belirlenmistir. Bu ¢alisma sonucunda Kemaliye ilgesinde ceviz agaci siirgiinii gibi
bitki siirgiinlerinin haslandiktan sonra gida olarak tiiketildikleri belirlenmistir. Ayric, miirver, dut (beyaz veya siyah),
kiraz, zerdali, kayisi, lizim gibi birgok meyvenin tatli tipi yiyeceklerin liretiminde kuru veya taze olarak kullanildiklari,
ayva gibi bazi meyvelerin etli ana yemeklere de katilabildigi tespit edilmistir.

Kemaliye ilgesinde iiretildigi belirlenen geleneksel gidalarin iiretiminde kullanilan malzemeler incelendiginde,
toplam 10 {iriiniin formiilasyonunda bugday (kor dolma, aslik ¢orbasi, yogurtlu ¢orba, kiip tarhanasi, doldurma kaburga,
kaburga pilavi, Kemaliye keskegi, gendiime pilavi) veya bugdaym kirillip bulgur ufakligma gelmesi ile yapilan
diigiirciik (perhis dolmasi, diigiirciik, kiip tarhanasi)’iin kullanildigi tespit edilmistir. Bugday’dan sonra en ¢ok
kullanilan malzemenin dut (16k, bes ates, karadut pekmezi, dut pekmezi, kuru dut hosafi, vitrin) ve ceviz (16k, bes ates,
cevizli taze fasulye, perhis dolmasi, ¢okelik piyazi, eset gaygana) oldugu belirlenmistir. Ozellikle icerdigi yaglardan
dolayi saglik agisindan faydali bir gida olarak kabul edilen cevizin (Vadivel vd., 2012) tath tiirii yiyeceklerin yani sira
ana yemeklerde de (cevizli taze fasulye, perhis dolmasi, ¢okelik piyazi, eset gaygana) kullanilmasi dikkat ¢ekicidir.
Diger taraftan gida olarak tiiketilen yiyeceklerin igeriginde degisik bicimlerde bitkilerin mutlaka kullanildigs,
dolayisiyla bitkilerin insan beslenmesinin temel unsuru oldugu goriilmektedir.
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Her gecen giin artan ihtiyaglarinin karsilanabilmesi, biyolojik zenginliklerin ¢ok iyi bir sekilde belirlenerek, en
yiiksek fayday1 saglayacak sekilde bir yararlanma bi¢iminin ortaya konulmasini zorunlu kilmaktadir. Yabani bitkilerin
gida olarak tiiketiminin, mutfak sanatlar1 agisindan da son derece onemli oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Giiniimiizde
mutfak sanatlart ve mutfak kiltiriinin korunarak dogru sekilde aktarilmasi yoresel damak zevklerinin ortaya
¢ikarilmasina yonelik ¢aligmalara da katki saglamaktadir. Turizm endiistrisinde pazarlama ve tanitim boélgesel, yoresel
veya noktasal olarak yapilmaktadir. Bunun sonucu olarak, kiiltiir amaglhi seyahatlerin sayisi artmaktadir. Dolayisiyla
sadece yoresel lezzetleri tanimak icin turizm faaliyetleri yapilmaktadir. Bu nedenle bolgesel degerlerin ortaya
cikarildig: yerel mutfak kiiltiiriine yonelik uygulamalar, yorenin pazarlamasina ayr1 bir deger katmaktadir.

Bu caligmada Kemaliye ilgesinde yetisen bitki, meyve ve sebzeler ve bunlarin gida amach tiiketimleri,
gelenceksel hazirlanma yontemleri de verilerek detaylandirilmistir. Aragtirmanin sonuglari, Kemaliye ilgesinde yasayan
halkin dogal malzemeler kullanarak geleneksel yontemlerle, yoreye Ozgili gidalar iirettiklerini ortaya koymustur.
Kemaliye ve ¢evresinde yoresel olarak gida amach tiiketilen bitkiler burada verilen cesitlerden ibaret degildir. Bolgede
yapilacak daha ayrintili caligmalar ile yoresel gidalar ve tilketim bigimleri ayrintili bir sekilde ortaya konmasi gerekir.
Geleneksel gidalar olarak da adlandirilan bu tip gidalarin tanimlanmasi ve detayli ¢alismalarla koruma altina alinmasi,
Tiirk mutfak kiiltiiriniin yasatilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi bakimindan biiyiik 6nem tagimaktadir.
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