Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi

Erzincan University Journal of Social Sciences Institute

2021- Ozel Savi(20.Bolge Bilimi Ve Planlama Kongresi)- E-1SSN-2148-9289

ERZINCAN'IN YORESEL YEMEKLERININ GASTRONOMI TURIZMINE
KAZANDIRILMASININ BOLGE KALKINMASI ACISINDAN ONEMI

The Importance Of Bringing Erzincan's Local Dishes To Gastronomy Tourism For Regional

Development

Fatih ORHAN
Dog¢.Dr, Erzincan Binali Yildirim Universitesi, Cografya Béliimii
Associate Professor, Erzincan Binali Yildirim University, Department of Geography

forhan@erzincan.edu.tr
0000-0001-9623 -4597

Anf/©: ORHAN, Fatih (2021). Erzincan'in Yo6resel Yemeklerinin Gastronomi Turizmine Kazandirilmasinin
Bolge Kalkinmas1 Agisindan Onemi, Erzincan Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, Y11 2021, Ozel
Say1, ss. 48-62.

Citation ORHAN, Fatih (2021). The Importance Of Bringing Erzincan's Local Dishes to Gastronomy Tourism
For Regional Development, Erzincan University Journal of Social Sciences Institute, Year 2021, Special Issue,
pp. 48-62.

Makale Bilgisi / Article Information:

Makale Tiirii-Article Types : Arastirma Makalesi
Gelis Tarihi-Received Date : 30.06.2021
Kabul Tarihi-Accepted Date : 02.11.2021
Sayfa Numarasi-Page Numbers: 48-62
Doi : 10.46790/erzisoshil.960184

Notlar/Notes
Yazar(lar), herhangi bir ¢ikar catismas: beyan etmemistir.
Turnitin/Ithenticate/Intihal ile Intihal Kontroliinden Gecmistir
Screened for Plagiarism by Turnitin/Ithenticate/Intihal

Licenced by CC-BY-NC ile lisanshdir




ERZINCAN'IN YORESEL YEMEKLERININ GASTRONOMI TURIZMINE
KAZANDIRILMASININ BOLGE KALKINMASI ACISINDAN ONEMI

The Importance Of Bringing Erzincan's Local Dishes To Gastronomy Tourism For

Regional Development

FATIH ORHAN

Oz:

Anadolu tarih boyunca birgok medeniyete ev
sahipligi yapmis olup, zengin bir kiiltiirel birikim ve
gesitliligi biinyesinde barindirmaktadir. Bu kiiltiirel
mozaigin en énemli bilesenlerinden birini de yemek
ve mutfak kiltiirii olusturmaktadir. Tarihten beri
onemli ticaret ve go¢ yollart {izerinde yer alan
Erzincan, yemek ve mutfak kiiltiirii agisindan zengin
potansiyel barindiran bir sehrimizdir. Nesilden
nesile aktarilarak glinlimiize kadar ulasmay1
basarmis olan bu zengin miras, ne yazik ki
unutulmaya yiiz tutmaktadir. Bu ¢aligmada,
Erzincan’in 6zgilin yoresel mutfak kiltiirii 6geleri
tanitilarak ~ gastronomi  turizmi  kapsaminda
degerlendirilmesi ve bdylece sehrin marka deger
kazanmasi igin yapilmast gerekenler agisindan
oneriler dile getirilmistir. Erzincan’da kesme
kadayif, Erzincan ketesi, kesme c¢orba, hamur
boranasi, babukko, kelecos, esgili (eksili) ¢orba,
kasefe ve dovmeg (16k) gibi tiriinlerin yoreye 6zgii
oldugu ve Dbunlarin sehrin  marka deger
kazanmasinda etkili olabilecegi diistiniilmektedir.
Bu kapsamda, bu firiinlerin tanitiminin yapilmast,
yoreye 6zgii olduklarinin cografi isaret bagvurusu ile
tescillenmesi ve ticari deger kazanmalari igin
¢aligmalarin yapilmasi 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel mutfak, gastronomi
turizmi, bolgesel kalkinma, Erzincan.

Abstract:

Anatolia hosted many civilizations throughout
history, and has a rich cultural accumulation and
diversity. One of the most important components of
this cultural mosaic is food and culinary culture.
Erzincan, which has been on important trade and
migration routes since history, is a city with a rich
potential regarding food and culinary culture. This
rich heritage, which has been passed down from
generation to generation, is unfortunately on the
verge of being forgotten. In this study, suggestions
were made in terms of what should be done in order
to evaluate Erzincan within the scope of gastronomic
tourism by introducing the original local culinary
culture elements to give a brand value to the city. It
is thought that products such as cutting shredded
wheat in syrup, flaky pastry, noodle soup, dough
borani, babukko, kelecos, sour soup, kasefe dessert
and dovmec¢ (16k) in Erzincan are unique to the
region and these may be effective in giving the city
a brand value. In this context, it is important to
promote these products, to register them with a
geographical indication application that they are
unique to the region and to work to gain commercial
value.

Keywords: Local culinary, gastronomic tourism,
regional development, Erzincan
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1. GIRIS

Anadolu tarih boyunca bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olup, zengin bir kiiltiirel birikim ve
cesitliligi biinyesinde barindirmaktadir (Kaya ve Akpinar, 2017: 345) . Genellikle maddi ve manevi
olmak tizere iki ana kategoride ele alinan kiiltiir, bircok bilesenin bir araya gelerek olusturdugu bir
mozaige benzetilebilir. Bu mozaigi olusturan en 6nemli unsurlardan biri de mutfak kiiltiiriidiir. Mutfak
kiiltirii kavrami, beslenmeyi saglayan yiyecek-icecek tiirleri ve bunlarin hazirlanma, pisirilme,
saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani, yeme-icme gelenegi ile bu ¢ercevede
gelisen inanis ve uygulamalardan olusan biitlinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapry1 anlatir (Cevik,
1997:194). Bir bolgenin mutfak kiiltiiriinii sahip oldugu cografi faktdrlerin yani sira, sosyo-kiiltiirel,
tarihi ve ekonomik degiskenler ortaya ¢ikarmaktadir. Bu bakimdan mutfak kiiltiirii, baz1 ortak yonleri
olmakla birlikte, toplumdan topluma ve yoreden yoreye degisiklik gosterebilmektedir (Comert,
2014:65). Bir toplumun mutfak kiiltiirii, yasadig1 yerle ve yasam bi¢imiyle yakindan iligkilidir (Birol ve
Akpinar, 2009:308). Nitekim bir yerin iklim &zellikleri, siirdiiriilen kirsal ekonomik faaliyetler ve
yetistirilen tarim iirlinleri mutfak kiiltiiriinii belirleyen en 6nemli cografi faktorler arasinda yer alir.
Bununla birlikte yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve kullanilan ara¢ ve gerecler yorenin sosyo-
kiiltiirel yapisina bagli olarak farklilik gdsterebilmektedir. Biitiin bunlara ek olarak bolgenin tarihsel
gelisim siireci igerisinde gog, savas, ticaret vb. sekillerde diger toplumlarla yasadig1 etkilesim de kiiltiirel
zenginlige ve dolayistyla mutfak kiiltiirinlin  ¢esitlenerek zenginlesmesine vesile olmaktadir
(Kizildemir, vd., 2014:191). Bu baglamda tarih boyunca bir¢ok medeniyet ile etkilesim halinde olan ve
Islam dinini benimsemesi ile de kiiltiirel anlamda énemli bir degisim ve déniisiim yasayan Tiirklerin
sahip oldugu mutfak kiiltiirii, diinyanin en zenginleri arasinda kabul gérmektedir (Giiler, 2010:24).

Yeme-igme kiiltiiriine yonelik degerlerin nesilden nesile aktarilmasiyla meydana gelen gastronomi;
insanoglu yasadigi siirece varligini siirdiirmiistiir ve siirdiirecektir (Cavus vd., 2018:3044). Gastronomi
kavrami “yiyecek ve igecek kiiltiiriiniin bilime ve sanata doniismesi” olarak nitelendirilmektedir (Bucak
ve Araci, 2013:207). Nitekim gastronomi, bolgelerin sahip oldugu mutfak kiiltiirlinii inceleyen ve bu
siiregleri belli kurallara baglayan bir bilim dali olarak ortaya ¢ikmistir. Eski Yunan dilinde gastros
‘mide’ ile nomos ‘kanun, kural’ kelimelerinin birlesimi ile olusmus bir bilesik kelime (Scarpato,
2003:52) olan gastronominin, gliniimiizde popiilaritesi artmis ve kapsadigi anlam zenginlesmistir.
Nitekim Hegarty ve O’Mahony, genel anlamda igerisinde kiiltiirel farkliliklar barindiran giizel sanat
olarak niteledikleri gastronomiyi, yemegin hazirlanmasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini,
yiyeceklerin saklanma, hazirlanma ve pisirilme yontemlerini, 6giinlere gore yiyecek ve icecek ¢esitlerini
ve miktarlarimi, sevilen ve sevilmeyen lezzetleri, yiyecek-icecek sunumu ile ilgili gelenek ve
gorenekleri, kullanilan mutfak ara¢ gereclerini, yiyecek ve icecekle ilgili inaniglar1 igeren bir kavram
olarak tamimlamistir (Hegarty & O’Mahony, 2001:5; Caligkan, 2013:40). Bir bagka tanimda ise
gastronomi, yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tiim 6zelliklerinin ayrintili
bir bicimde anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek gilinlimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢aligmalarini
kapsayan, ayn1 zamanda bilimsel ve sanatsal unsurlarla siirece katki saglayan bir bilim dali (Eren,
2007:74) olarak ifade edilmistir.

Giiniimiiz diinyasinda kiireselleserek aynilagan iirlinlerden ziyade, bulundugu cografyanin ve kiiltiiriin
Ozelliklerini tastyan yerel degerler daha fazla ilgi gormeye baslamigtir. Bu kapsamda yoresel mutfaklar,
gastronomi agisindan daha onemli goriilmektedir. Nitekim yoresel yemek ve tatlar, tarihin ve
cografyanin ortak {irlinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir bagka ifadeyle yoresel mutfaklar bolgenin
cografi 6zellikleri etkisi altinda olugsmakla birlikte, nesilden nesile aktarilan ve her aktarimda biinyesine
yeni degerler katan kiiltiirel miras niteligi tasimaktadir. Atalarimizin bize biraktigi bu mirasin gelecek
nesillere aktarilmasi {izerimize diisen 6nemli bir vazifedir.

Y 6resel mutfak kiiltiiriiniin kaybolmamas1 ve ayrica ydre insanina ekonomik katki saglayacak bir yapiya
doniistiiriilmesinin en akilc1 yollarindan biri de bu degerleri turizme kazandirmak olacaktir. Giiniimiiz
diinyasinda turizm, en 6nemli ekonomik sektorlerden ve bos zaman harcama faaliyetlerinden biri olarak
kabul edilmekte olup, ekonomik olarak biiyiik bir ¢arpan etkisine sahip olmasi ve birgok alt sektorde
dogrudan ve dolayli olarak aktivasyona neden olabilmesi agisindan ideal bir kalkinma araci olarak
diisiiniilmektedir (Orhan, 2010:244; Cagli, 2012:99). Son zamanlarda yerel kiiltiirel degerler ve bunlarin
icerisinde yer alan yoresel mutfak 6geleri turizmde 6nemli bir ¢ekicilik halini almistir (Bucak ve Araci,
2013:204; Tiirkoz Bakirci vd., 2017:230). Nitekim seyahate ¢ikan turistlerin biiyilk ¢ogunlugunun
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(yaklasik %90) destinasyon tercihinde yiyecek ve icecegin Onemli bir etken oldugu belirtilmistir
(Toksdz ve Aras, 2016:174). Yine iilkemize gelen yabanci turistlere yonelik olarak yapilan bir
caligmada, turistlerin iilkemizi tercih etmelerinde Tiirk mutfagina 6zgli yemekleri tatma giidiisiiniin
(%28.7) ticiincii sirada geldigi ve yemek i¢in biiyiik oranda (%72.2) yoresel yiyecek ve igecek sunan
restoranlar1 tercih ettikleri ifade edilmistir (Birdir ve Akgdl, 2015:61,64). Gastronomik iiriinlere
duyulan bu ilgi, gastronomi turizmi adiyla alternatif turizm tiirliniin gelismesine ve bir¢cok destinasyonun
kendisine gastronomik kimlik olusturma yarisina girmesine vesile olmustur.

Gastronomi, turizm deneyiminin ayrilmaz bir parcasi ve bazi durumlarda temel seyahat motivasyonu
halindedir (Hall & Sharples, 2003:14). Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlarin yiyecek ve
iceceklerini kesfetmek, bunlardan keyif almak ve 6zgiin ve hatirlanabilir gastronomi deneyimleri
yasamak i¢in yapilan seyahatler (Kyriakaki vd., 2013:12) seklinde tanimlanabilir. Bununla birlikte
gastronomi turizmi, bir lirliniin iiretim ve hazirlanma siireglerini gézlemlemek i¢in yapilan seyahatleri
de icermektedir. Nitekim bir baska tanimda gastronomi turizmi, temel motivasyon faktorii, 6zel bir
yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin {iiretilmesini gérmek amaciyla, yiyecek iireticilerini, yemek
festivallerini, restoranlari ve Ozel alanlar1 ziyaret etmek (Hall & Sharples, 2003:10) olarak ifade
edilmistir. Bu tamimlardan yoresel 6zgiin mutfak 6gelerinin ve bunlari hazirlamada yararlanilan yoresel
teknik ve arag-gereglerin gastronomi turizmi agisindan ilgi ¢ekici oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda
bir bdlgede gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in, o bdlgenin kendini diger bolgelerden ve
tilkelerden ayiran 6zgiin, essiz yerel gastronomik unsurlara sahip olmasi beklenmektedir (Tore Basat
vd., 2017:65).

Bir sahada turizmin gelisimi i¢in dnemli olan unsurlardan biri de, marka olusturmaktir (Orhan,
2019:156). Siiphesiz ki marka olusturma siirecinin bir¢cok bileseni olmakla birlikte, bu asamada
yararlanilabilecek en 6nemli unsurlarin basinda 6zgiin yoresel mutfak kiiltiirii gelmektedir. Yoresel
tiriinler, gastronomik kimlik olugturmada {irtinlerin korunmasi, gesitliligin arttirilmasi, damak tatlarinin
zenginlestirilmesi agisindan 6nemli (Tore Basat vd., 2017:73) oldugu gibi, yerel destinasyonlar i¢in
rekabet avantaji saglamada da etkili bir aragtir (Caliskan, 2013:46). Gastronomik kimlik olusumuna
hizmet eden yoresel tatlar, turistler tarafindan oldukga ilgi gérmektedir (Siinnetgioglu vd., 2012:959;
Narin ve Inanéz, 2016:81). Bu da 6zellikle benzer ¢ekicilik unsurlarina sahip olan sehirleri gastronomik
kimlik olusturma ve bu alanda markalasma yoluna itmektedir. Sehirlerin sahip oldugu degerlerin
turizme kazandirilmasi ve siirdiiriilebilirlik agisindan firsatlarin avantaja doniistiiriilmesi ulusal, hatta
uluslararas1 anlamda 6nem arz etmektedir (Bucak ve Araci, 2013:204). Nitekim bu siireci basariyla
siirdiiren sehirlerde, hem s6z konusu gastronomik unsurlar turistik ¢ekicilik olusturmakta, hem de bu
iirlinlerin iiretim ve pazarlama agsamasinda istihdam imkani1 dogmaktadir.

Ulkelerin ulusal ve bdlgesel bazda kalkinmasi, yerel kaynaklarin dogru kullanimi ve yerel iiretimin
dogru yapilmasi ile baglantilidir. Zira yerel iiretim, sagladigi istihdam imkénlari, halkin sosyo-ekonomik
yasantisina katkisi, halki tiretime tesvik etmesi gibi nedenlerden dolay1 bolgesel kalkinmada 6zel bir
yere sahiptir (Kazan, vd., 2009:631). Bu baglamda bir yorenin gastronomik zenginligi, yoresel ve
bolgesel kalkinma agisindan 6nemli bir misyon yiiklenebilmektedir. Bundaki en 6nemli pay da turizme
ait olacaktir. Bolgesel kalkinma anlayiginin en énemli unsurlarindan biri olan turizm, yerel ve yoresel
iiriinlerin 6n plana ¢ikmasim saglayan onemli bir sektordiir. (Orhan, 2010, 244). Nitekim gastronomi
turizmi, yerel yiyecekler ile turizm arasindaki iliskinin saglikli bir sekilde kurulmasini saglayarak
ekonomik gelir seviyesindeki artisa vesile olmanin yani sira, yerel kimligin ve kiiltiiriin gliglenmesine
de katkida bulunarak ydresel kalkinmay1 desteklemektedir (Sormaz vd., 2016:728).

Gastronomik kimlik olusturmada kullanilabilecek en etkili araglardan biri cografi isaret tescili almaktir.
Cografi isaret, belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyle kokenin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir iirlinli gdsteren isaretlerdir (Siai Miilkiyet Kanunu, 34. madde).
Cografi isaretlerin, bolgesel kalkinma ve yerel ¢apta liretimi tesvik etmesi, turizm ve kiiltiirel gelismeye
katkilar1 olmasi, taklitgilik ve emek hirsizliginin 6niine gegmesi, ¢evre ve biyolojik ¢esitliligi korumasi
bakimindan da dolayli yonde islevleri bulunmaktadir (Giindogdu, 2006:68-71). Ulkemizin sahip oldugu
yoresel iiriinlerin korunabilmesi icin 1995 yilinda, 555 Sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname ¢ikarilmig ve tesciller i¢in Tiirk Patent Enstitiisii (TPE)
gorevlendirilmistir (Orhan, 2010:246). Cografi isaretler sadece gastronomik unsurlarla ilgili olmamakla
birlikte, tilkemizde verilen cografi isaret tescillerinin bilylik cogunlugu (yaklasik %84°i) gastronomik
unsurlarla baglantilidir. Nitekim {ilkemizde giiniimiize kadar (Mayis 2021) 725 cografi isaret tescil
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belgesi verilmis olup, bunlardan 600 civarmdaki yoresel gastronomik degerleri tescil etmistir. Bunlar
icerisinde de 147’si yemekler ve ¢orbalar, 110 tanesi de firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri
ve tathilar grubunda yer almistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2021). Bu yoniiyle bakildiginda yoresel mutfak
tiriinlerinin cografi isaret almasinin kolay oldugu ve sehirlerin bu potansiyellerini degerlendirmesi
gerektigi ortadadir.

Erzincan, mutfak kiiltiirii agisindan zengin potansiyel barindiran bir sehrimizdir (Yelegen, 2015; Sen ve
Silahsor, 2018). Bunda sahip oldugu iklim ve tarimsal iiretim potansiyelinin roli biiyiiktiir. Erzincan
sehri, Karasu nehri ve kollar1 tarafindan sulanan ve verimli topraklar ile ortiilii tektonik bir ova
iceresinde yer almaktadir. Sahip oldugu iklim 6zelliklerinin de etkisi ile ovada, zengin bir ¢esitlilik
barindiran sebze ve meyve yetistiriciliginin yapilmasi miimkiin olmaktadir. Ayrica ovay1 ¢evreleyen
daglik alanlarda genis ¢ayir ve mera alan1 varligi, hayvanciligi da yorenin 6nemli bir ekonomik faaliyeti
haline getirmistir. Yorede yapilan bu ekonomik faaliyetler Erzincan mutfak kiiltiiriiniin ortaya
cikmasinda belirleyici olmustur. Nitekim Erzincan mutfagi, genel olarak tahillara ve 6zel olarak bugday
ve hamur islerine, nohut, fasulye gibi baklagillere, et, siit, tereyagi, yogurt gibi hayvansal iiriinlere,
kurutulmus meyve ve triinlerine, sebze ve yenilebilir yabani otlara dayali olup, tandir veya ocakta
pisirme yonteminin agirlikli kullanildigr bir mutfaktir (Yelegen, 2015:15-16; Sen ve Silahsor, 2018:
419). Bununla birlikte yére mutfaginin zenginlesmesinde Erzincan’in dogal bir gegis giizergdhinda yer
almasi sayesinde kiiltiirel etkilesim ve zenginliginin fazla olmasinin da 6nemli pay1 bulunmaktadir.
Ancak ne yazik ki bu potansiyel miras unutulmaya yiliz tutmus ve turizm ekonomisine de
doniistiiriillememistir.

2. ARASTIRMANIN AMAC VE YONTEMI

Calismada, Erzincan’in 6zgiin yoresel mutfak kiiltiirii 6geleri tanitilarak gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi ve boylece il ekonomisine katki saglayacak bir yapiya doniistiiriilmesi i¢in bir anlayis
olusturulmasi hedeflenmektedir. Ayrica sehrin gastronomik kimligi ile marka deger kazanmasi igin
yapilmasi gerekenler agisindan oneriler dile getirilmistir.

Nitel arastirma yontemlerinin kullanildigi ¢aligmada, veri toplama araci olarak goriisme teknigi
benimsenmistir. Goriisiilecek kisilerin seciminde amagli érnekleme yontemi tercih edilmistir. Amach
ornekleme, derinlemesine arastirma yapabilmek amaciyla ¢aligmanin amaci dogrultusunda bilgi
acisindan zengin durum ve kisilerin se¢ilmesidir (Yildirim ve Simsek, 2011:107). Bu baglamda sehrin
geleneksel mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olan, 6zellikle ileri yaslardaki kisilerle goriisme
yapilmasina 6zen gosterilmistir. Goriisme yapilacak kisi sayist ise kartopu Ornekleme yontemi
araciligiyla artirilmistir. Kartopu 6rnekleme, goriisme yapilan kisi araciligiyla benzer niteliklere sahip
bagka kisilere ulasmay1 ifade etmektedir (Aziz, 2011:55). Bahsi gegen yontemlerle Erzincan’da 15
kisiye ulagilmistir. Bunlarin 12’si kadin 3’1 erkek olup, sadece 2’si 50 yasin altindadir. Bu kisilerden
yart yapilandirilmis goriisme formlarn araciligiyla ydrenin mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi elde
edinilmistir. Bu bilgiler literatiir ile de desteklenerek, Erzincan’in gastronomi turizmi ag¢isindan
degerlendirilebilecegi diisiiniilen yoresel lezzetleri tespit edilmistir.

Belirlenen yemeklerin tarifleri i¢in goriigme yapilan kaynak kisilerin anlatimlarinin yani sira, Erzincan
Yoresel Yemekleri (Giines ve Alagdz, 2012), Erzincan Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri (Yelegen, 2015)
ile Erzincan’da Yemek Kiiltiirli (Basar ve Silahsor, 2019) adli ¢calismalardan da yararlanilmigtir. Ancak
kullanilan malzeme ve yapim tekniklerinin kaynaktan kaynaga az da olsa farklilagabildigi goriilmiistiir.
Bu baglamda ¢alismamizda yorede daha c¢ok tercih edilen ve geleneksel yapisina daha uygun oldugu
diisiiniilen yapim tekniklerine yer verilmistir.

3. ERZINCAN’IN BAZI YORESEL YEMEKLERI
3.1. Corba ve YemekKler:
3.1.1. Esgili (Eksili) Corba:

Malzemeler: 2-3 bas kuru sogan, 3-4 adet yesilbiber, 4-5 adet yesil domates (yorede kal olarak ifade
edilir), 2 adet kirmiz1 domates, 1 avug yesil erik, maydanoz, dereotu, 1 ¢ay kasigi domates salgasi, 1
yemek kasi81 tereyagi, 1 ¢ay bardagi bulgur, 1 tatl kasigi pul biber, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi
Kemah tuzu (kalin tuz), mayasiz hamurdan hazirlanmis tandir ekmegi, istege baglh olarak 100-150 g
kavurma ya da kiyma.
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Hazirlanigi: SoZan, yesilbiber, kirmizi domates ve yesil domates piyazlik dogramir. Bir tencerede
tereyag eritilip icine kavurma veya kiyma konur. Sogan ilave edilerek pembelesinceye kadar kavrulur,
daha sonra yesilbiber, kirmizi ve yesil domates ile salga eklenir. Yeteri kadar sicak su konulduktan sonra
kaynamaya birakilir ve kaynamaya basladiginda bulgur eklenir. Daha sonra tencerenin kapagi
kapatilarak 25 dk orta ateste pisirilir. ince dogranmis maydanoz ve dereotu ile tuz ve karabiber
eklendikten sonra tencere atesten almir. Corba dogranmis tandir ekmeginin {izerine dokiilerek servis
edilir.

Corbanin eksiligi geleneksel olarak kal (yesil) domatesten ve erikten saglanir.

RSy

Fotograf 1: Esgili Corba (Kaynak: Nefis yemek tarifleri).

3.1.2. Kesme Corba:

Un ¢orbasi veya Erzincan ¢orbasi adiyla da bilinmektedir.

Eriste malzemeleri: 1 yumurta, 2 su bardagi un, tuz, su.

Bu malzemeler ile sertce bir hamur yogrulur, 10 dk. kadar dinlendirildikten sonra oklava ile 2-3 mm
kalinliginda yufka acilir. Yufkalar eriste seklinde kesilir. Taze veya kuru olarak kullanilabilir.

Kofte malzemeleri: 200 g kiyma, 1 tath kasigi karabiber, biraz tuz.

Corba malzemeleri: 250 g eriste, 1 kg yogurt, 2 dis sarimsak, 100-150 g tereyagi, 1 bas sogan, kuru
nane, kirmizibiber, tuz ve su.

Hazirlanigsi: Bir tencerede kaynamakta olan suya az tuz atilip igerisine eristeler eklenir. Bir tasim
kaynayinca igerisine leblebi biiyiikliigiinde yuvarlanan kofteler katilir. Corba pismeye birakilirken, diger
taraftan bir tavada tereyaginda sogan pembelesinceye kadar kavrulur ve nane ile kirmizibiber eklenir.
Pigmeye yakin bu karisim ¢orbaya eklenir ve atesten alinir. Corba 1lik hale gelince koyu ayran kivamina

getirilen ve iizerine sarimsak eklenen yogurt karistirilarak eklenir. Uzerine biraz kuru nane ufalanip
servis edilir.
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Fotograf 2: Kesme Corba (Un ¢orbasi=Erzincan Corbasi).
3.1.3. Kelecos:

Malzemeler: Bir adet kurut, sirin, 150 g kavurma, 1 adet kuru sogan, 2 dis sarimsak, 100-150 g tereyag,
1 yemek kasi81 salga.

Bu yemegin ana malzemelerinden biri kuruttur. Kurut yapimu, siitiin bol oldugu yaz aylarinda tiretilen
yogurtun ki aylarinda da kullanilabilmesi i¢in gelistirilen geleneksel bir yontemdir. Buna gore yazin
yapilan yogurt torbalara doldurularak siiziilir ve yumruk biiyiikliiglinde toplar halinde giineste
kurutulur. Kurut ad1 verilen bu kurutulmus siizme yogurt toplari, kisin kullanilmak {izere kilerlerde
askida bekletilir. Sirmn (kimi ydrelerde siron, silor veya sinor olarak da bilinir) ise sac iizerinde pisirilen
yufkanin yuvarlanarak silindir seklinde kesilmesi ile elde edilir.

Hazirlamisi: Yemek yapimindan belli bir siire dnce kurut tencereye konulur ve iizerine sicak su ilave
edilerek ayran kivamina gelinceye kadar karistirilir. Ezilmis sarimsak da eklenerek bir miiddet 1sitilir.
Diger taraftan eritilmis tereyagi gezdirilen sirmnlar firinda kizartildiktan sonra iizerine daha once
hazirlanmig olan 1lik kurut ayrani dokiilerek yumusamasi saglanir. Bir baska tavada yemeklik dogranan
sogan tereyaginda kavrulur, icine kavurma ve bir miktar et suyu ilave edilir. Bu karigimin sirinin iizerine
dokiilmesi ile kelecos hazirlanmis olur. Istege bagli olarak iizerine salga sosu da gezdirilebilir.
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3.2. Hamur Isleri
3.2.1. Babukko:
Babukko, Erzincan’da toplu ziyafet yemeklerinin vaz gegilmez lezzetlerindendir.

Malzemeler: 2 kg un, 1 litre siit, 2 yemek kasig1 siviyag, 1 kase yogurt, 2 dis sarimsak, 3 yemek kasigi
tereyagi, hamur mayasi, tuz.

4 - 5 o

Fotograf 4: Babukko

Hazirlanigi: Un, siit, siviyag ve tuz katilarak kati bir kivamda hamur yogrulur. Yogurma igi hamur
kivama gelinceye kadar devam edilir. Buna hasil etmek adi verilir. Hamur bir siire dinlendirildikten
sonra yuvarlak ekmek haline getirilerek geleneksel olarak tandirda veya firinlarda kizarana kadar
pisirilir. Pistikten sonra biraz sogumaya birakilan ekmek, ele ile findik veya leblebi biiyiikliigiinde
ufalanir. Tereyaginda 2 dk kavrulduktan sonra iizerine sulandirilmis sarimsakli kurut veya yogurt
dokiiliir. Son olarak iizerine kizdirilmis tereyagi gezdirilerek servis edilir.
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3.2.2. Erzincan Ketesi

Malzemeler:

Hamuru I¢in: 250 g tereyag, 1 fincan siviyag, hamur mayasi, 1 corba kasigi seker, 2 su bardagi 1lik
siit, 2 yumurta (sarisinin biri {istiine siirmek i¢in ayrilacak), 1 tath kasigi tuz, 3.5 su bardagi un.

I¢ harct igin: 250 g tereyagi, 2 su bardagi un, tuz (Giiniimiizde cevizli ve sekerli i¢ harclari da
hazirlanmaktadir).

Fotograf 6: Erzincan Ketesi.

Hazirlanigi: Hamur malzemeleri ile mayali, yaumusak bir hamur hazirlanarak yarim saat mayalanmaya
birakilir. Mayalanan hamur, yumruk biiytikligiinde bezelere ayrilir. Bezeler manti yutkasi kalinliginda
acilarak {izeri hafif¢e yaglandiktan sonra igerisine un, tuz ve tereyaginin kavrulmasi sonucu elde edilen
i¢ hargtan yaklagik bir avug dokiiliir. Yufkalar rulo haline getirildikten sonra kendi etrafinda sarilarak
daire sekli verilir. Uzerine yumurta sarisi siiriilerek 180 derecedeki firinda iizeri kizarana kadar pisirilir.

3.2.3. Hamur Boranasi/Borani:
Kesme Hamur Malzemeleri: 1 yumurta, 2 su bardagi un, tuz, su.

Bu malzemeler ile sert¢e bir hamur yogrulur, biraz dinlendirildikten sonra oklava ile agilir. Hamur bir
miiddet bekletildikten sonra, iicgen olacak sekilde kesilir. Taze veya kuru olarak kullanilabilir.

Borani Malzemeleri: 1 kase tiggen kesme hamur, 1 kise yogurt, 1 yemek kasig1 tereyagi, sarimsak, pul
biber, nane, tuz ve su.

Hazirlanigi: Bir tencerede kaynayan suya tuz ve azicik sivi yag ilave edilerek kesme hamurlar igine
dokiiliir. Hamur pisince siiziilerek tabaga alinir. Uzerine sarimsakli yogurt ile pul biber ve tereyagiyla
kizartilmis salga sosu ve nane dokiilerek servis edilir.
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Fotograf 7: Hamur Boranasi.
3.3. Tathlar:

3.3.1. Dévmec (LoKk):

Malzemeler: Beyaz dut kurusu, ceviz igi.

Hazirlanigi: Geleneksel yapiminda oncelikle beyaz dut kurusu degirmenlerde 6giitiilerek un haline
getirilir. Bu dut unu igerisine 6lgegine uygun bir sekilde ceviz igi katilarak dibeklerde uzun siire doviiliir.
Macun haline gelene ve iyice birbiriyle 6zdeslesene kadar dovme islemine devam edilir. Uygun kivama
geldiginde bir tabaga veya tepsiye dokiilerek dilimler halinde servis edilir.

Dovmeg (16k), geleneksel bir lezzet olmasinin yani sira, Erzincanlilar igin sosyo-kiiltiirel acidan da
onemli bir yere sahiptir. Nitekim uzun kis gecelerinde aile bireylerinin, akrabalarin veya arkadag
gruplarinin dibek ¢evresinde toplanmasina ve koyu sohbetlerin yapilmasina vesile olmaktadir.
Erzincan’in Merkez ilgesinde dovmeg olarak bilinen bu tatli, Kemaliye ilgesinde 16k olarak adlandirilir.
Bu ilgede ticari liretimi de yapilmakta olup, 16k tiretilen atdlyeye lokhane ad1 verilmistir.

Fotograf 7: Dévmeg (Lok).
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3.3.2. Kasefe:

Malzemeler: 500 g kuru kay1si, 1 su bardagi toz seker, 100-150 g tereyagi, 250 g ceviz i¢i, su.
Hazirlanisi: Kuru kayisi (yorede yarma olarak da ifade edilir) ve seker bir tencerede suyun igerisine
dokiilerek kayisilar yumusayincaya kadar yaklasik 10-15 dk kaynatilir. Daha sonra kayisilarin suyu
stiziilerek bagka bir tavada kizartilan tereyagi igerisine dokiiliir. Burada 2-3 dk kavrulduktan sonra
tabaga alinarak iizerine orta biiyiikliikte pargalanmis ceviz serpilerek servis edilir.

3.3.3. Kesme Kadayf:

Hamuru igin: 75 g ev tipi yogurt, 300 ml tam yagli siit, 1 yumurta, 85 ml bitkisel siviyag, 4 damla limon
suyu, 200 g erimis tereyagi, 125 g aygicek yagi, 550 g sert beyaz bugday unu, kabartma tozu, karbonat,
tuz ve ¢ok az sirke.

I¢i igin: 1 kg ceviz igi.

Tepsileme ve pisirme asamast icin: 125 g aycicek yagi, 125 g eritilmis tereyagi.

Serbeti icin: 1,2 kg toz seker, 1,2 litre su, 4 damla limon suyu.

Hazirlanigi: Hamurun iiretimi i¢in tim malzemeler kanistirilip yaklasik 35 dk yogurularak ¢ok sert bir
hamur elde edilir. Hamur, 12 adet bezeye boliinir ve 20 dk dinlendirilir. Serbetin malzemeleri
karigtirilarak orta ateste yarim saat kaynatilarak yogun kivamli serbet hazirlanir. Bezelerden 6 adedi, 45
cm capinda agildiktan sonra yaklagik 20 dk hafif¢ce kurutulur ve keskin bir bigakla dokme kadayif
kalinliginda kesilir. Yaglanmis tepsiye yayilir ve tizerine iri kiyilmis ceviz i¢i dokiiliir. Kalan 6 bezeden
ayni sekilde kesilen tel kadayiflar da cevizlerin {izerine yayilarak {ist katman olusturulur. Eritilmis
tereyag1 siviyag karisimi iiste dokiiliir. Onceden 15 dakika 155 °C’ye 1sitilmis firinda 40 dk, iizeri
kizarana kadar pisirilir ve pisirme sonrast 40 dk sogumaya birakilir. Soguduktan sonra iizerine sicak
serbet dokiiliir ve serbeti ¢cekmesi icin yarim saat beklenir. Erzincan Kesme Kadayifi, 12x12 cm’ye
dilimlenerek servis edilir.

Erzincan Kesme Kadayifi, serbet dokiilmedigi takdirde oda sicakliginda 1 hafta, buzdolabinda ise
+4°C’de 3 ay muhafaza edilebilir (Ttirk Patent Enstitiisii, 2021).

Yapilan goriismeler neticesinde ¢alismada s6z konusu edilen ydresel lezzetlerin hepsinin il genelinde

bilindigi ve belli araliklarla yapildig1 anlagilmistir. Ancak hangi yoreye ait olduklarini veya ilk olarak
hangi ilgede yapildiklarim tespit etmek oldukc¢a zordur. Bununla birlikte Giines ve Alagoz (2012)
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tarafindan yapilan ¢alismada kesme gorba, babukko, kelecos, esgili corba ve kasefenin Uziimlii; hamur
boranasmin Cayirli ve kesme kadayifin Kemabh ilgelerine ait oldugu ifade edilmistir.

Fotograf 9: Kesme Kadayif.

SONUC VE ONERILER

Erzincan asirlar 6ncesine dayanan zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasina ragmen, bu zenginligini
il ekonomisine ve yore halkina katki saglayabilecek bir yapiya doniistirmeyi heniiz yeterince
bagsaramamistir. Erzincan’da ticari hayata kazandirilmis tek geleneksel mutfak lezzetinin tandir ekmegi
ve Erzincan ketesi oldugu soylenebilir. Nitekim gilinlimiizde bu iiriinler ildeki bir¢ok unlu mamiil
isletmesinde tiretilmekte ve geleneksel tad1 6zleyen Erzincanllar tarafindan yogun ilgi gormektedir.
2016 yilinda yapilan bir calismada, Erzincan’da giinde yaklasik 5000 adet ketenin iiretildigi, gerek kete
ve gerekse tandir ekmegi imalatinda onlarca kiginin istihdam edildigi ve s6z konusu liretim siirecinin
bir¢ok ailenin gegiminde 6nemli rol oynadigi ifade edilmistir (Koksal, 2016:1006-1007). Bununla
birlikte bu iirlinler igin cografi isaret alinmasi noktasinda herhangi bir girisimde bulunulmamustir.

Erzincan’in cografi isaret tescili noktasinda ¢evre illerin gerisinde kaldig1 goriilmektedir. Nitekim 2021
yilinin Mayis ay1 itibariyle Erzincan sadece 4 yoresel degeri igin cografi isaret tescili almigken, bu say1
komsu iller olan Sivas’da 14, Erzurum ve Malatya’da 13, Bayburt, Giimiishane ve Giresun’da 10 olarak
gerceklesmistir. Buna gore Erzincan’da yoresel degerleri tescil ettirme noktasinda ilgili kurum ve
kuruluslar daha fazla girisimde bulunmasi gerekliligi ortadadir. Bununla birlikte eldeki ¢alismanin
hazirlanma siirecinde Erzincan’in 6nemli gastronomik degerlerinden biri olan kesme kadayif ile ilgili
cografi igaret tescil bagvurusu kabul gérmiis ve kesme kadayifin sehrin 5. cografi isaretli tiriinii olarak
Erzincan’a 6zgii bir lezzet oldugu tescil edilmistir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2021).

Cografi isaret tescili almis tiriinlerin il ekonomisine biiyiik oranda katki sagladigi, sehrin tanitimi ve
bolgesel kalkinma acisindan onemli islevler yiiklendigi ortadadir. Ornegin Erzurum’un onemli
gastronomik simgelerinden olan kadayif dolmasinin ildeki giinliik {iretimi 1 tonu bulmustur. Bu iiretimin
onemli bir kismi da il digina pazarlanmaktadir (Koksal, 2016:1007). Bunun olusturdugu istthdam ve
tanitim avantaji da diisiiniildiigiinde bolgesel kalkinma agisindan 6nemi daha iyi anlasilacaktir. Ayrica
stirecin gerekli tarimsal iiriinleri iireten ciftgileri de olumlu yonde etkileyecegi ve kirsal kalkinma
acisindan da olumlu yansimalari olacagi disiiniilebilir (Selwood, 2003:179).

Erzincan’in gastronomik degerlerinin il ve yore halki ekonomisine katki saglayacak yapiya
doniistiiriilebilmesi igin asagidaki dneriler dile getirilebilir:
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> flgili kurum ve kuruluslarin yapacagi odiillii yarismalar ile Erzincan’in yéresel
gastronomik degerlerinin geleneksel haline en uygun olan yapilis sekilleri belirlenmelidir.

> Elde edilen en giizel tarif veya tariflerin 6gretilecegi kurslar diizenlenmeli ve bu kurslara
katilip basari ile tamamlayan kimselere ustalik belgesi verilmelidir.

> En uygun ve geleneksel tarif tizerinden cografi isaret tescil bagvurusu yapilmalidir.

> Glinlimiizde ulusal televizyon kanallarinda yaymlanan yemek programlarina ev

sahipligi yapmak ve FErzincan’in yoresel lezzetlerinin bu programlarda tanitimini saglamak igin
girisimlerde bulunulmalidir.

> Glinlimiiziin 6nemli iletisim kaynaklarinin basinda gelen sosyal medya kullanilarak
Erzincan gastronomisi ile ilgili etkin bir reklam ve tanitim stratejisi uygulanmalidir.

> Erzincan’in yoresel gastronomik degerlerini tamitacak festival, senlik vb.
organizasyonlar tertip edilmelidir.

> Igerisinde yoreye 6zgii gastronomik unsurlarin da yer aldig1 Erzincan amblem galigmasi
yapilmal1 ve bu amblem bakir veya ahsap hediyelik esyalara doniistiiriillmelidir.

> Yoresel yemek ve tatlilarin ticari liretimi igin bolgesel veya ulusal destek kuruluslar
araciligi ile 6zel tesvikler olusturulmalidir.

> Restoran, pastane gibi isletmeler bu konuda bilinglendirilmeli, Erzincan’in yoresel
lezzetlerini yapmalar1 ve pazarlamalar1 yoniinde tesvik edilmelidir.

> Resmi kurum ve kuruluslar tarafindan verilen toplu yemeklerde Erzincan’1 ziyaret eden
misafir ve turistlere yoresel yemekler ikram edilmelidir.

> Ozellikle tatl tiirlerinin paketleme ve dayaniklilig: ile ilgili ¢aligmalar yapilmali,
Erzincan’1 ziyaret edenlere bu iiriinleri paket olarak da satin alma imkani saglanmalidir.
Belirtilen tanitim, girisim ve yatirimlarin yapilmasiyla, Erzincan’in yoresel gastronomik degerlerinin
yerel ve bolgesel kalkinmaya hizmet edecegi ve Erzincan ekonomisine énemli bir katki saglayacagi
diistintilmektedir.

KATKI BELIRTME

Hem c¢alismadaki verilere ulasmamda yardimei olan, hem de Erzincan’in ydresel mutfak tiriinlerinin
ticari bir deger kazanmasi i¢in ¢abalayan sektor temsilcilerinden Onder Balli’ya tesekkiir ediyorum.
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EXTENDED SUMMARY

Anatolia hosted many civilizations throughout history, and has a rich cultural accumulation and
diversity. One of the most important components of this cultural mosaic is food and culinary culture.
However, in the globalizing world, as in many areas, popular culture has begun to dominate the field of
gastronomy. Nevertheless, in recent years, the interest in local products has increased and the awareness
towards their protection is rising. The most rational way to achieve this is to bring these values to
tourism.

Branding is one of the most important goals of tourism. Competitive touristic regions want to stand out
with their various brand values. Especially cities with similar tourist attractions are in an effort to
complete the branding process and be recognized as a brand city. One of the best ways to do this is to
be known for local products. Local food products attract a lot of attention in gastronomic tourism.
Gastronomic tourism covers the travels for a food product, as well as the production and preparation
processes of that product. In this context, a product that tourists cannot taste elsewhere attracts attention,
and tourists tend to identify that place with that product. Thus, a status called geographical indication,
emphasizing the connection of a product with the geography in which it emerged, has been developed.

Erzincan, which has been on important trade and migration routes since history, is a city with a rich
potential regarding food and culinary culture. This rich heritage, which has been passed down from
generation to generation, is unfortunately on the verge of being forgotten. In this study, suggestions were
made in terms of what should be done in order to evaluate Erzincan within the scope of gastronomic
tourism by introducing the original local culinary culture elements to give a brand value to the city. In
the study, in which qualitative research methods were used, information was obtained by using the
interview technique, especially from the elderly people who have knowledge about the culinary culture
of the city. By supporting the data with the literature, local food products that can be evaluated with
regards to gastronomic tourism in Erzincan have been determined.

It is thought that products such as cutting shredded wheat in syrup, flaky pastry, noodle soup, dough
borani, babukko, kelecos, sour soup, kasefe dessert and dovmeg (16k) in Erzincan are unique to the
region and these may be effective in giving the city a brand value. In this context, it is important to
promote these products and to register them with a geographical indication application that they are
unique to the region. In addition, it is essential to make informative and encouraging initiatives for the
businesses that carry out their activities on food to manufacture the aforementioned products in the
region and to include them in the economy. With the inclusion of these products in the gastronomic
tourism of Erzincan, it is expected that many sectors, from the farmer families producing the agricultural
products used in these dishes to the businesses that market them, will be revived, and therefore an
important step will be taken towards regional development.



