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Gastronomi turizmine olan ilginin giderek artmasiyla beraber, turistler tarafindan yoresel yemekler, daha fazla talep gérmeye baslamistir.
Turistlerin degisen talepleri dogrultusunda, yéresel Griinlerin tanitimi ve iiretim yerlerinin artmasi kaginilmaz hale gelmistir. Giiniimiizde
bircok sehirde kendi yérelerine ait mutfak kiiltirlerini turistlerin ihtiyacina sunarak hem destinasyonlarinin taninmasini hem de riinler-
inin pazarlanmasini saglamaktadir. Bu ¢alismada, Erzincan ili destinasyonun yoresel mutfak kiiltiiriintin, vejetaryen mutfak kiilttrinde
kullanilabilecek yoresel yemekleri incelenmis ve Erzincan mutfaginda bulunan vejetaryen yemekleri 6n plana gikarilarak yéresel iiriinlerin
pazarlanmasina, taninmasina ve turizmin gelismesine katki saglanmasi amaclanmistir. Calismada nitel arastirma yaklagimlarindan,
yazili ve dokiiman inceleme ydntemi secilmis ve dokiiman taramasi yapilmistir. Ayrica fotograflarla beraber yemeklerin yapilislan ile
ilgili bilgiler verilmistir. Erzincan yoresel yemeklerinin birgogunun, vejetaryen beslenmeye uygun oldugu gériilmistr. Erzincan ilinde
yoresel yemek yapan restoranlarin sayica az olmasi, turistlere yonelik dretimin yapiimamasi, vejetaryen mutfagina ilginin neredeyse hic
olmamasi sehrin eksikleri arasinda oldugunu géstermektedir.

ABSTRACT

With the increasing interest in gastronomic tourism, local dishes have started to be demanded more and more by tourists. In line with
the changing demands of tourists, the promotion of local products and the increase in production areas have become inevitable. Today,
in many cities, by offering the culinary cultures of their own regions to the needs of the tourists, it provides both the recognition of
their destinations and the marketing of their products. In this study, the regional cuisine of the Erzincan province destination, the local
dishes that can be used in the vegetarian cuisine culture were examined and it was aimed to contribute to the marketing, recognition
and development of tourism by highlighting the vegetarian dishes in the Erzincan cuisine. In the study, among the qualitative research
approaches, written and document analysis methods were selected, and text-based documents were examined. In addition, informa-
tion about recipes and preparations is given along with photographs. It has been observed that many of the local dishes of Erzincan
are suitable for vegetarian nutrition. However, it can be said that there are very few restaurants serving local food in the province of
Erzincan, there is no production for tourists, and almost no interest in vegetarian cuisine is among the shortcomings of the city.

1. Giris

Bir toplumun yemek pisirme sanati, beslenme bigimi ve

aciklama yapilmamustir. Hatta sebzelerin, koyliiler tarafindan
titketilmesinin daha uygun olacag: diistintilmistiir (Freedman,
2008). Bundan dolay1 yasanilan cografya bir toplumun hangi

kiltiirdi, eski ¢aglara kadar uzanmaktadir (Freedman, 2008).
Guda, tarihi ¢aglardan giintimiize kadar sosyal dontistimiin,
jeopolitik rekabetlerin, savaglarin vb. bir¢ok olayin katalizorii
olmustur (Ayyildiz & Tiirker, 2021). Yemek tercihleri irk, sinif,
yas ve cinsiyet gibi etmenlere gore belirlenirken, kimin ne
yiyecegi veya ne zaman yiyecegi baskin olan gruplar tarafindan
belirlenmistir (Sezgin & Ayyildiz, 2019). Baz1 yiyecekler ise,
bazi kisilere ve gruplara ait olmustur. Ornegin; Hristiyanlik,
eti sehvete tesvik eden bir yiyecek olarak diisiindiigiinde,
halk tarafindan tiiketilen fakat manastirlarda yasaklanan
gidalar arasina alinmistir. Fakat sebzelere yonelik bir

* Sorumlu yazar /Corresponding author.

gidalar tiiketip tiiketemeyecegini belirleyen etmenlerden
biri olmustur. Ornegin; Ege Bolgesinde ¢ok sayida dogal ot
yetismektedir. Bu da meniilerde, ot yemeklerinin ve mezelerin
fazlasiyla yer almasi saglamaktadir. Bu ytizden her yorenin
turizme hizmeti farklilasmaya ve boylelikle gastronomi
turizmini canlandirmaya baslamistir (Sezgin & Ayyildiz,
2019). Ulkemizde gastronomi turizmi giderek ilgi odag1
haline gelmistir. Bu sebeple bolgeler ve sehirler gastronomi
turizmini kullanarak, sehir hareketliligini aktiflestirmeye
baslamiglardir. Diinya Turizm Orgiitii verilerine gore, turizme
katilanlarin genellikle, kitle turizmi kapsaminda hareket ettikleri
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gortilmektedir. Turizm isletmeleri, kitle turizmine yonelik
driin ve hizmet sunduklar1 igin vegan/vejetaryen turistlere
yonelik tiriin ve hizmet sunumunu goéz ardi etmektedirler.
Dolayisiyla isletmelerin bu istek ve ihtiyaglarin farkinda
olmalarinin énemli oldugu yadsinamaz bir gercektir. Tiirkiye
Vejetaryenler ve Vegan Derneginin (2014) verilerine gore,
diinyada vegan ve vejetaryen sayisinin en fazla Hindistanda
oldugu belirtilmektedir; bunun disinda Almanya (%8-9),
Tayvan (%10), Italya (%6-7) ve Brezilyada (%8)da oranlarin
yiiksek oldugu goriilmektedir (Tiirkiye Vejetaryenler ve Vegan
Dernegi, 2014). Tiirkiye Vejetaryenler ve Vegan Dernegi (2021)
incelendiginde, Tirkiyede vegan ve vejetaryenlerin disarida
yemek yiyebilecekleri sadece 5 il ile sinirl kaldig1 gorillmektedir.
Hizla artan egilimlerden bir tanesi olan vejetaryenizm/
veganizmin konaklama isletmelerince kabullenilmesi ve
buna uygun hizmetlerin ve irtinlerin sunulmasiyla birlikte,
turizm sektoriinde “vegan/vejetaryen otel” kavrami ortaya
¢ikmistir. Diinyada ilk kurulan “Vejetaryen Oteller Birligi”
de bu kavramin yansimasidir (Dilek, 2018). Bununla beraber
sebze agirlikli beslenmenin artmas: ile gida ve tiketici
tirtinlerinin, organizasyonlarin, restoranlarin, dergilerin, yemek
kitaplarinin vb. bircok sektoriinde canlanmasi saglanmigtir
(Ikiz & Solunoglu, 2018). Son yillarda yoresel iiriinlere olan
ilgi artmakla beraber, tirtinleri korumaya yonelik eylemlerde
baglatilmistir. Bu degerler turizme kazandirildiginda hem
markalagsma gergeklestirilmis olacak hem de rekabet ortami
olusturularak marka degerleri 6n plana cikacaktir. Ozellikle
benzer sehirler, markalagma siirecini tamamlayip marka sehri
olmak i¢in ¢aba sarf etmektedir. Yoresel tiriinler ile giindeme
gelmek en giizel yollardan biridir. Ozellikle gastronomi
turizmi igin yoresel tirtinler giderek 6nem kazanmaktadir
(Orhan, 2021). Yoresel mutfaklarin somut olmayan kiiltiirel
mirasimizin bir pargast oldugu bilinmektedir. Ayrica bolgeler
i¢in kimlik olusturarak yer duygusunu saglamakta ve turistik
deneyimlere katkida bulunmaktadir (Sezgin & Onur, 2017).
Erzincan ilinin yore mutfagindaki zenginligin sebebi gecis
giizergahinda bulunmasindan kaynaklanmaktadir.Fakat bu
mirasin potansiyelinin farkinda olunamamasi Erzincan ilinin
turizme kazandirilamamasina neden olmaktadir (Orhan,
2021). Ag¢iklamalar dogrultusunda bu c¢alismada, Erzincan
iline ait yoresel yemeklerin vejetaryen mutfagi kapsaminda
degerlendirilmesi amag¢lanmistir. Bu kapsamda konu ile ilgili
literatiir taramasi yapilmis ve ilin vejetaryen mutfaginda
degerlendirilebilecek yoresel yemekleri agiklanmistir. Elde
edilen bulgular dogrultusunda o6neriler getirilmistir.

Bu c¢alismada, Erzincan ilinin markalagmasinin
hizlandirilmas: amaglanmaktadir. Tiirk mutfag: denildiginde
yagly, kalorisi yiiksek, saglik agisindan zararli ve et iirtinlerinin
yogun oldugu bir beslenme sekli diistintilmektedir. Tiirkiye'yi
ziyaret eden turistlerin kebap, doner ve lahmacuna yoneliyor
olmalar1 bu diisiinceyi dogrular niteliktedir. Tirk mutfaginin
sahip oldugu gesitlilik ve saglikli yemekleri ile vejetaryen
mutfagina onciilitk edecek nitelikte oldugu distintilmektedir
(Ilban vd., 2021). Erzincan'a ézgiin yéresel mutfak kiiltiirii
Ogelerinin vejetaryen beslenmesinde tercih etmis turistlerin
seceneklerinin artirilmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi ve boylece sehrin markalagmasi icin yapilmasi
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gerekenler dile getirilmeye ¢alisilmistir. Hem yerel vejetaryenler
icin hem de turist olarak Erzincan’ ziyaret etmek isteyen
vejetaryenler icin 6nemli bir noktaya deginilmek istenmistir.

2. Kavramsal Cerceve

2.1. Vejetaryenlik

Vejetaryenligin ortaya ¢ikisi ile ilgili kesin bilgiler
bulunmamaktadir. Ilk insanlarin bitkisel agirlikli beslenme
kiiltiirlerinin oldugu bilinmektedir. Insanlarin, hayvanlar1
yemeye baslamasinin sebepleri arasinda, kuraklik, kisin
meyve bulamama ve iklim degisikliklerine adapte olamama
gibi etmenlerin oldugu distiniilmektedir. Ayrica atesin
bulunmastiyla beraber et tiikketiminin de arttig1 diisiintilmektedir
(Yalaniz & Parlak, 2018). Tarihte bilinen tinlii vejetaryenler
arasinda Yunan filozof Pisagor, Leonarda Da Vinci, Sokrates,
Eflatun, Homeros ve Albert Einstein bulunmaktadir. Bir¢ok eski
vejetaryen ve vegan lyelerinin, vejetaryenligi, ahlaki sebepler
ve hayvanlara duyduklar1 merhamet sonucu kabul ettikleri
gorilmektedir. Gintimiizde ise bir¢ok kisi sagliga faydasindan
dolay1 vejetaryen beslenmeyi tercih etmektedir. Son zamanlarda
yapilan ¢alismalar, vejetaryen ve vegan diyetlerinin kronik
rahatsizliklar1 6nledigini ortaya koymaktadir (Bozkurt & Diizce,
2021). Amerikan Diyetetik Dernegi, lakto-vejetaryen, vegan ve
lakto-ovo vejetaryen diyetlerin hamilelikte d4hil tim durumlara
uygun oldugunu, bebeklerin, ¢ocuklarin ve ergenlerin de
gida ihtiyaglarini karsilayacak bir beslenme tiirti oldugunu
agiklamigtir (ikiz & Solunoglu, 2018). Ayrica normal beslenme
seklinin, vejetaryen diyetle kiyaslandiginda daha yiiksek
harcamalara neden oldugu belirlenmistir (Ikiz & Solunoglu,
2018). Vejetaryenlik, hayvansal iirtinlerin tiiketilmemesi veya
belirli hayvansal {iriinlerinin istege bagli olarak tiiketilmesi
olarak tanimlanmaktadir (Tungay, 2018). Vejetaryen ise; sebze
ve tahillar1 titketen, hayvansal besinleri az miktarda tiiketen veya
hig tiiketmeyen bireyler olarak tanimlanmaktadir. Vejetaryenlik
¢ogunlukla Budist, Hindu ve Jain dinlerine inanan topluluklar
tarafindan kabul edilen bir beslenme seklidir. Vejetaryen ve
vegan diyetler gelismekte olan {ilkelerde saglik, ekolojik ve
hayvanlar1 koruma gibi bircok sebepten dolay: popiiler hale
gelmeye baglamistir. Ozellikle Hindistan'dan gelen goclerle
birlikte gelismis olan bir¢ok iilkede vejetaryenlerin sayisinda
artis goriilmektedir (Jamieson, 2017). Vejetaryen beslenmesinin
bir¢ok tiirti bulunmaktadir, fakat genel olarak vegan, kismi
vejetaryen, semi-vejetaryen, lakto-ovo vejetaryen veya lakto
vejetaryen olarak siniflandirilmaktadir (Tablo 1).

Ozellikle baz1 veganlar giinliik hayatta hayvansal kaynakl
tekstil tirtinlerini dahi kullanmamaktadir. Vegan beslenmede,
ihtiya¢ duyulan tiim gidalar viicuda alinmaktadir. Dikkat
edilmesi gereken temel besinler, protein, kalsiyum, demir ve
B12dir. Tim bu besinleri, tam tahillar, fasulye, kuru yemis,
meyve, sebze, birkag takviye yiyecek ve vitamin ile almak
miimkiindir. Vegan beslenme sadece beslenmeyle alakali
olmadigindan dolay1 gevreye, yasama ve hayata karsi daha
hassas diistinceler barindirmaktadir. Bu diisiincelerden bazilari,
gida adaletsizligini ortadan kaldirmak, su kithigina, hava
kirliligine ve hayvanlarin kiyafet tiretiminde kullanilmasina
engel olmaktir (Jamieson, 2017).
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Tablo 1: Vejetaryen Cesitleri
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Polo-Vejetaryen Diyet
Fruvitarianlar 2016).
Makrobiyotik

Pesko-Vejeteryanlar
Semi-Vejetaryen Diyet

Ovo-Vejetaryen Diyet

Lakto Vejetaryen Diyet 2021).

Vegan Diyeti

Lakto-Ovo Vejetaryen Diyet

Kanatli etlerle beraber bitkisel kaynakli iiriinlerde tiiketilmektedir (Ozcan & Baysal, 2016).

Sadece meyve grubuna dahil olan sebzeler ve meyvelerle ile kabuklu yemisler tiiketilmektedir (Ozcan & Baysal,

Diyet, tahillardan ve taneli gidalar olusmaktadir (Ozcan & Baysal, 2016).
Bu diyette siit ve siit {iriinleri ile beraber balik ve yumurta da tiiketilmektedir (Ayyildiz & Sezgin, 2021).

Diyet bitkisel kaynakl gidalar tiiketilmektedir. Ayrica az miktarda su tirtinleri ve kanatl etleri tiiketilmektedir.
Sit ve stit tirtinleri ile yumurta da titkketebilmektedirler (Ayyildiz & Sezgin, 2021).

Sadece yumurta ve bitkisel kaynakli gidalar bulunmaktadir (Ayyildiz & Sezgin, 2021).
Bu beslenme seklinde sadece siit ve siit {iriinleri ile bitkisel kaynakli gidalar bulunmaktadir (Ayyildiz & Sezgin,

Bir vegan sert bir vejetaryendir. Et tirtinleri, siit ve siit Girtinleri, hayvansal gidalar, yumurta ve bal benzeri gidalar
tiiketilmemektedir (Jamieson, 2017).

Bitkisel kaynakli gidalar, yumurta ve siit tirtinleri bu beslenme geklinde yer almaktadir (Ayyildiz & Sezgin, 2021).

Not: Tablo aragtirmaci tarafindan olusturulmustur.

2.2. Erzincan Mutfaginin Ozellikleri

Tarihsel siiregte bircok medeniyete ev sahipligi yapmis
Erzincan’in zengin tarihi mutfagina da yansimistir. Et ve
et driinlerinden yapilan yemekler, siit ve siit iirtinlerinden
elde edilen yemekler, bugday grubu tiriinler ve meyve sebze
ile hazirlanan yoresel yemekler, Erzincan halki tarafindan
titketilmektedir. Erzincan’in eski evlerinde bulunan mutfaklar, i¢
mutfak ve dig mutfak olmak iizere iki bolimden olusmaktadir.
Dis mutfak bolimii genellikle yaz aylarinda ve ekmek yapimu
icin kullanilmaktadir. I¢ mutfak boliimii ise kig aylarinda
kullanilmakta ve yemekler burada pisirilmektedir (Basar &
Silahsor, 2019). Erzincan Yoresinde geleneksel beslenme sekli
halen etkinligini siirdiirmektedir. Erzincan halkinin beslenme
temelini hayvansal tirinler ile bugday ve bugday tirtinleri
olusturmaktadir. Tarhana, bulgur, yarma, dovme ve eriste en
cok tiiketilen iiriinler arasindadir. Ozellikle bulgur, birgok
yemek yapiminda kullanilmaktadir. Kiglik olarak nitelendirilen
besinler yore halkinin yasaminda 6nemli bir yer kaplamaktadir.
Bulgur, gendime, tarhana, yarma ve eriste kis i¢cin hazirlanan
dritinler arasindadir (Sen & Silahsor, 2018). Yore mutfagi zengin
bir yemek kiiltiiriine sahiptir ve bu yemeklerin ¢ogunlugunu
hamur igleri olusturmaktadir. Kesme gorba, esgili ve yaprak
sarma, baslica yemekleri arasindadir. Ayrica tatlilar ve 6zellikle
kete ile su boregi, en ¢ok tiiketilen hamur islerindendir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2022). Erzincan yéresel mutfaginda
bulunan yore yemeklerinden tiim vejetaryen beslenme
gesitlerine uygun olanlar secilerek asagida belirtilmistir (Giines
& Alagoz, 2013).

Tablo 2'de Erzincan yore yemekleri arasindan vejetaryen
beslenmesine uygun olan (vegan beslenme harig) yemekler
secilip derlenmistir.

Tablo 2: Vejetaryen Beslenmesine Uygun Erzincan Yemekleri

3. Yontem

Vejetaryen beslenmede yapilan yemeklerin kisitli kalmasi
ve gesitliligi artirmanin zor olmasindan dolay1 Erzincan yoresel
yemekleri arasindan (Giines & Alagoz, 2013) vejetaryen
gesitlerinin tamamina uygun yemekler secilmeye calisiimig
ve ortaya ¢ikarilmasi amaglanmistir. Caligma, nitel arastirma
yontemlerinden dokiiman tarama yéntemine uygun olmasindan
dolay1 bu arastirma yontemi se¢ilmistir. Dokiiman analizi,
yazilt belgelerin igerigini sistematik olarak ve titizlikle analiz
etmek icin kullanilan bir nitel arastirma yontemidir. Dokiiman
analizi, tim belgeleri incelemek ve degerlendirmek i¢in
kullanilan sistematik bir yontemdir. diger yontemler gibi Nitel
aragtirmada kullanilan dokiiman analizi de anlam ¢ikarmak,
ampirik bilgi gelistirmek, ilgili konu hakkinda bir anlayis
olusturmak igin verilerin yorumlanmasini ve incelenmesini
gerektirmektedir. bir arastirmacinin miidahalesi olmadan
kaydedilmis metinlere ve resimlere dokiiman denilmektedir.
Calismada kullanilabilecek dokiiman c¢esitleri; program
detaylar, toplant: tutanaklari, reklamlar, katilim kayitlari, radyo
TV program senaryolari, anket verileri, ajandalar, kilavuzlar,
davetiyeler ve brostirler kitap, giinliikler, dergiler, program
kayitlari, mektuplar, notlar, muhtiralar, haritalar, ¢esitli kamu
kayitlari, gazeteler, sanat eserleri, gizelgeler, 6rgiitsel raporlar,
not defterleri, fotograf albiimleri vb. olup; aragtirmalarda
kullanilmak tizere arastirmacilara veri saglamaktadir (Kiral,
2020). Nitel aragtirma yonteminde evren ise, arastirmacinin
inceledigi ve arastirdig1 olgular1 biinyesinde bulunduran sosyal
gruplary, insan topluluklar: ve ¢ok ¢esitli olay ve olgulardir.
Evren , bir iilkeyi, bir sehri, bir kitay1 veya bir kurumu ifade
edebilir. Hatta yas, cinsiyet, irk, meslek grubu, medeni durum
gibi demografik 6zellikleride iceren yiginlar evreni olusturabilir

Erzincan Yore Yemekleri

Herle Fasulyeli Corba Babukko Kus Kus Hingel
Kasefe Purmut Katiklr Ag Papara Peskiiten As1
Hasil Cokelek Piyazi Patates Mihlamasi Etsiz Sulu Kofte

Not: Tablo aragtirmaci tarafindan olusturulmusgtur.



Ozdokur

(Baltaci, 2018). Evren se¢imini belirledikten sonra arastirma
yontemi dogrultusunda 6rneklemi belirlemek i¢in amagli kast1
ornekleme yontemi ile 6rneklem belirlenmistir. Aragtirma
evreni olarak Tiirkiye se¢ilmis, amagh kast1 6rneklem olarak
Erzincan ili segilmistir. Erzincan iline ait yoresel yemekler
arasindan kirmizi et icermeyen yemekler ¢ikartilarak vejetaryen
beslenmeye uygun olan regetelerin taranip giin yiiziine
¢ikarilmasi amaglanmigtir. Erzincan mutfaginda bulunan
yemeklerin sebze, meyve ve hamur isi agirlikli olmasi vejetaryen
beslenmesine de dahil edilebilecegi ongoriilmiistiir. Calismada
nitel aragtirma yaklagimlarindan, aralik- mart aylar1 arasinda
nitel bir veri analizi yontemi olarak dokiiman analizi yapilmustir.
Ayrica internet kaynaklarindan edinilen fotograflarla birlikte
yemek tarifleri ve yapilislar: ile ilgili bilgiler verilmistir. Yapilan
arastirma sonucunda vejetaryenler i¢in Erzincan mutfagina
ait orijinal yapim yontemleri birlikte vejetaryen beslenmeye
yonelik yemek isimlerine ve drnek tariflere yer verilmistir.

4. Bulgular

Vejetaryen beslenmede tariflerin kisith kalmasi, 6zellikle
restoranlarda vejetaryen beslenmesine dikkat eden Kkisilerin
zorluk ¢ekmesi sebebi ile yoresel yemeklerin vejetaryen
mutfagina kazandirilmas: gerekmektedir. Bu beslenme tarzini
benimsemis kisilerin diinya mutfagina yonelmelerine sebep
olan bu durumu ortadan kaldirmak i¢in ¢aligmalarin daha da
artirilmasi gerekmektedir. Erkan & Alagoz'tin (2013) yapmuis
oldugu ¢aligmalarindan, Erzincan yoresine ait olan yoresel
yemeklerden dana, koyun vb. hayvanlar ile yapilan et yemekleri
elenerek, Erzincan ilinde yapilan diger tiim yemekler taranarak
vejetaryen cesitlerine uygun olanlari derlenip tarifleri ile birlikte
listelenmistir.

4.1. Vejetaryen Beslenmesine Uygun Erzincan Yore
Yemekleri

Erzincan yoresine ait yore yemekleri tarandiktan sonra
vejetaryen ve vegan beslenenler i¢in uygun olan yemek tarifleri
belirlenmistir. Tarifler igerisinde hayvansal gida olmayan ya da
¢ok az bulunan tarifler segilerek belirtilmistir.

Sekil 1: Herle
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)
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Herlenin yapiminda un, sivi yag, tuz, nane, karabiber,
su, pul biber malzemeleri kullanilmaktadir. Hazirlanigi ise su
sekilde yapilmaktadir: Tereyag: tencereye konularak eritilir.
Eriyen tereyagin {izerine un dokiilerek kavrulmaya baglanir.
Kahverengi rengini aldiktan sonra tencereye karabiber, tuz
ve soguk su eklenerek su kaynayincaya kadar karistirilir.
Kaynadiktan sonra ¢orbanin iizerine istege bagli olarak pul
biber veya kuru nane eklenir ve sicak servis edilir (Nefis Yemek
Tarifleri, Sevilay Purtul, 2022).

Sekil 2: Kasefe
Kaynak: Giines ¢ Alagoz (2013)

Kasefe'nin yapiminda seker, kuru kayisi, su ve ceviz igi
kullanilmaktadir. Hazirlanisi ise su sekilde yapilmaktadir: Su,
seker ve kayisi bir tencerede orta ateste 15 dk kadar kaynatilir.
Kaynatilan kayisilar siiziilerek servis tabaklarina alinir. Servis
etmeden 6nce kizdirilmis yag dokiiliir. Orijinal tarifi tereyag:
icermektedir. Tercihe gore yag kullanimi degistirilebilir
(Youtube, Vegan Teacher, 2022).

Sekil 3: Hagil
Kaynak: Giines ¢ Alagoz (2013)

Hasil'in yapiminda pit pit (ince bulgur), sivi yag, un, tuz, su
gibi malzemeleri kullanilmaktadir. Hazirlanisi ise su sekildedir:
Un ile bir bardak su bir kap icerisinde iyice karigtirilir. Daha
sonra herhangi bir tencerede 1 litre su igerisine pit pit pisirilir.
Daha 6nce hazirlanan unlu karigim ve tuz da tencereye
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eklenerek 10 dk daha pisirilir. Servis tabagina alinan pit pitin
tizerine kizdirilmis yag dokiilerek sicak servis edilir (Lezzetler,
2022).

'

Sekil 4: Etsiz Sulu Kofte
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

Etsiz kofte yapiminda kullanilan malzemeler: Bulgur,
pul biber, sal¢a, un, reyhandir. Etsiz kuru koftede kullanilan
malzemeler, Domates salcas, tereyagi, biber salgasi, siviyag,
su, sarimsaktir. Hazirlanisi ise su sekildedir: Sicak su igerisinde
bulgurun yumusamas: saglanir. Haglanmig bulgur ve diger
tim malzemeler homojen bir karisim olana kadar yogrulur.
Yogrulan bu malzemelerden elde edilen hamur yuvarlanarak
kiigtik kofteler yapilir. Tencereye sivi yag koyularak kizdirilir.
Domates ve biber salgas1 kizdirilan yag icerisinde kavrulur.
Salgalar kavrulduktan sonra tencereye 1 litre sicak su eklenerek
5 dk kadar daha pisirilir. Tencereye sarimsak ve hazirlanan etsiz
kofteler atilarak hafif ateste 10 dk daha pisirilerek servis edilir
(Glines & Alagoz, 2013).

A

Sekil 5: Fasulyeli Corba
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

Fasulyeli ¢orba yapiminda kullanilan malzemeler sivi
yag, yesil fasulye, biber, domates, boriilce, yesil mercimek, pul
biber, sal¢a, reyhan, tuz ve sudur. Hazirlanisi ise su sekildedir:
Bir tencere igerisine siv1 yag koyularak kizdirilir. Yag kizdiktan

76

To & Re 2022, 4 (2) 72-80

sonra ince dogranan yesilbiberler atilarak kavurulur. Daha
sonra rendelenen domatesler atilarak 10 dk kavrulur. Sonra
yesil fasulye ve salca eklenerek 15 dk daha kavrulur. Boriilce,
mercimek ve gendime yikanarak baska bir tencere icerisinde
2 litre suyla malzemeler pisene kadar haglanir. Haglanan tiim
driinler diger tencereye eklenir ve {izerine ufalanmig reyhan
dokiiliir. Son olarak bir siire daha kaynatildiktan sonra sicak
olarak servis edilir (Giines & Alagéz, 2013).

Sekil 6: Purmut
Kaynak: Giines ¢ Alagoz (2013)

Purmut yapiminda kullanilan malzemeler pirasa, patates,
yesilbiber, karabiber, ¢okelek (soya peyniri tercih edilebilir),
tereyagi, sivi yag, salamura peynir (soya peyniri tercih
edilebilir), tandir ekmegi hamuru, tuz, pul biberdir. Hazirlanis1
ise su sekildedir: Tiim malzemeler ince ince dograndiktan sonra
bir kap igerisine pirasa ve yesilbiber, ezilmis patates, peynir,
¢okelek, tuz, karabiber ve pul biber koyularak karigtirilir.
Yuvarlak sekilde agilmis olan tandir ekmegi hamurunun
ortasina hazirlanan i¢ malzemesi konularak hamurlarin uglar:
birlesecek sekilde kapatilir. Hazirlanan purmutlar sac iizerinde
veya tandirda pisirilir ve tizerlerine yag stirtiliir. Sicak bir sekilde
servis edilir (Lezzetler, 2022).

Sekil 7: Cokelek Piyazi
Kaynak: Giines ¢ Alagoz (2013)
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Cokelek piyazinda kullanilan malzemeler pul biber,
salatalik, maydanoz, biber, ceviz, domates, ¢okelek, nane,
kimyon, zeytinyagi, dereotudur. Hazirlanisi ise su sekildedir:
Tim malzemeler kiigiik kii¢iik dogranir. Nane, maydanoz
ve dereotu ince ince dogranir. Cevizler iri kalacak sekilde
doviiliir ya da bigakla dogranir. Hepsi bir kaba alinir ve igine
gokelek, pul biber, kimyon, zeytinyag eklenir. Tiim malzemeler
karistirildiktan sonra servis edilir (Nurselin Mutfagi, 2022).

Sekil 8: Papara
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

Paparanin yapiliginda kullanilan malzemeler civil peyniri,
tandir ekmegi, su, tereyagi ya da siv1 yagdir. Hazirlanisi ise su
sekildedir: Tandir ekmegi el yardimiyla ufak pagalara ayrilir.
Parcalanmis ekmeklerin bir kismi servis edilecek tabaga
konulur. Ekmeklerin tizerine civil peyniri serpistirilir ve artan
ekmekler de tekrar peynirlerin tizerine yerlestirilir. Ekmeklerin
tizerine 1 L sicak su dokiiliir ve ardindan hemen siiziiliir. Suyu
stiziilen tabagin tizerine yag dokiilerek 180°C'de 1s1t1lmus firinda
5 dk pisirilerek servis edilir (Yoresel Lezzetler, 2022).

Sekil 9: Hingel
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)
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Hingelin yapilisinda kullanilan malzemeler; tuzsuz ¢okelek,
terayag, eristelik yufkadir. Eristelik olarak acilan yufkalar 6
cm? bitytikligiinde kesilir. Kaynamis tuzlu su igerisinde 1-2 dk
Haslanir ve tencereden alinir. Daha sonra haglanan hamurlar
stiziliir ve alt1 yagh tepsiye dizilir. Son olarak aralarina taze
¢okelek ve tereyagi rastgele serpistirilir ve sicak olarak servis
edilir (Glines & Alagoz, 2013).

Sekil 10: Babukko
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

Babukko yapiminda kullanilan malzemeler un, tuz, yas
maya, slizme yogurt, doviilmils sarimsak, tereyagi, pul biber
ve sudur. Hazirlanisi ise su sekildedir: Karistirma kabina un,
stit, siviyag ve tuz koyularak yogrulur ve bir hamur elde edilir.
Elde edilen hamur 4 pargaya boliinerek bir tepsiye yerlestirilir.
Onceden 180 derecede 1sitilmis firinda iizeri kizarana kadar
pisirilir. Pisirilen ekmekler findik biiytikliigiinde pargalara
ayrilir. Bir tencereye sivi yag eklendikten sonra ufalanmis
ekmekler eklenir ve 2 dk kavrulur. Daha sonra kavurulan
ekmeklerin tizerine yogurt eklenerek karistirtlir. Son olarak
tizerine kizdirilmis sivi yag dokiilerek servis edilir (Bagar &
Silahsor, 2019).

|

Sekil 11: Katikli As
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)
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Katikli ag yapiminda kullanilan malzemeler kuru
fasulye, tuz, yogurt, yarma ve dereotudur. Onceden slatilmis
gendimeler ile haglanmus fasulyeler bir tencerede kisik ateste 40
dk kadar pisirilir. Tencere iyice sogutulduktan sonra dereotu, tuz
ve yogurt eklenerek karistirilir. Sonra buzdolabinda sogumaya
birakilir. Corba soguduktan sonra servis edilir (Yoresel
Lezzetler, 2022).

Sekil 12: i’atates Mihlamasi
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

Patates mihlamasinda kullanilan malzemeler patates, sivi
yag, kuru sogan, pul biber, tuz, yumurtadir. Bir tencerede sivi
yag kizdirilir. Daha sonra pul biberler eklenerek 1-2 dk kadar
kavrulur. Onceden haslanan patatesler ezilir ve yag eklenerek
3 dk daha karigtirilir. Elde edilen yemek tencereye konularak
ustiinde 3 cukur agilir. Bu gukurlara ¢cirpilmis yamurta eklenir.
Istenirse tereyag eritilerek dokiilebilir. Daha sonra énceden
wsitilmig 180 °Cdeki firinda 10 dk pisirilir ve sicak servis edilir
(Cananin Gusanasi, 2022).

Sekil 13: Kus kus
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)
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Kus kus yemeginin yapilisinda kullanilan malzemeler;
kus kus, tuz, su, tereyag1 veya siv1 yagdir. Hazirlanisi ise su
sekilde yapilmaktadir; Bir kap igerisine 1 kase bulgur ve 1 kagik
tuzlu su dokiililp karistirilir. Ayr: bir kapta yumurta, siit ve
un homojen bir karisim haline gelene kadar ¢irpilir. Cirpilan
bu malzeme bulgurun bulundugu kaba azar azar dokiilerek
bulgurlar avug i¢i yardimiyla ezilerek ayni yone dogru hareket
ettirilerek yogurulur. Yogurma iglemi tamamlandiginda kus
kus elde edilmis olur. Daha sonra kuskuslar1 pisirmek i¢in
Bir tencere icerisindeki suyun igerisine tuz atilarak kaynatilir
ve yumusayincaya kadar haglanir. Haglanan kus kuslar soguk
sudan gecirilerek stiztiliir. Ayr1 bir tavada yag kizdirilarak
kuskusun tizerine dokiiliir ve sicak servis edilir. Tercihe bagl
olarak tereyag: da kullanilabilir (Glines & Alagoz, 2013).

Sekil 14: Ekmek Asg1
Kaynak: Giines ¢ Alagoz (2013)

Ekmek as1 yapiminda kullanilan malzemeler salca,
yesilbiber, sogan, patates, domates, yumurta, tuz, pul biber,
su, tandir ekmegi, siviyagdir. Hazirlanis ise su sekilde
yapilmaktadir; Tiim malzemeler ince dograndiktan sonra
tencereye yag eklenerek kizdirilir. Ince dogranmis sogan
tencereye atilarak kavrulur. Sonra salga eklenerek kavrulmaya
devam edilir. Ince dogranmis domatesler ve ince dogranmis
yesilbiber de eklenerek sular1 ¢ekinceye kadar pisirilir. Su ve
dogranmis patatesler de eklenerek pisirilir. Daha sonra ¢irpilmig
yumurta tencereye eklenerek 10 dk kadar daha pisirilir. Tandir
ekmekleri dogranip elde edilen as ekmeklerin tizerine dokiilerek
sicak servis edilir (Nefis Yemek Tarifleri, Bilge Kulak, 2022).

Peskiiten as1 yapiminda kullanilan malzemeler yogurt
(pestiiken), gendime, tuz, kenger sapy, aniktir. Hazirlanist ise su
sekilde yapilmaktadir; Bir gece 6nceden Gendimeler tencerede
kaynatilir ve bekletilir. Bir giin sonra tencereye kenger saplari
ve su eklenerek yumusayana kadar kaynatilir. Kenger saplari
pistikten sonra karigtirilmis olan yogurt azar azar tencereye
dokiilerek karistirilir ve kaynayinca ocagin alti kapatilir.
Kapatildiktan sonra 5 dk daha karistirilir. Sicak servis edilir
(Glines & Alagoz, 2013).

Yapilmis olan arastirma sonucunda Erzincan mutfaginda
var olan yoresel yemekler arasinda vejetaryen beslenmeye uygun
on bes tarif bulunmaktadir. Vejetaryen beslenmeye uygun



Ozdokur

Sekil 15: Peskiiten Ast
Kaynak: Giines & Alagoz (2013)

oldugu distiniilen bu tariflerin hepsi evlerde yapilmaktadir.
Internet ve sosyal medya aglar1 tarandiginda Erzincan
bolgesinde bu tarifleri yapan herhangi bir isletme olmadig:
gorilmektedir. Bu tarz yoresel yemeklerin yeteri kadar
tanitiminin yapilamiyor olmasi yerel isletmeler i¢cin dezavantaja
doniigmektedir. Yorede var olan isletmelerin neredeyse tamamu
et ve hamur isi tiretmektedir. Erzincan’in yerel mutfagini
meniilerinde kullanan isletmelerin agilmast i¢in sosyal medya
tzerinden Erzincanin mutfagini tanitan sayfalarin agilmasi
ve aktif olarak kullanilmasini saglamak, yapilmasi gereken
ilk uygulamalardan biri olmalidir. Clinkii bircok kisi bir yere
gitmeden dnce o yere ait olan sosyal medya hesaplarini inceleyip
daha sonra o sehre seyahatini diizenlemektedir.

5. Sonug ve Oneri

Son yillarda degisen teknoloji ile birlikte turizm algisinda
da degisimler meydana gelmistir. Turistlerin farkl: tatlar
deneme istegi ve internet tizerinden bu farkliliklara ulagmalar,
gastronomi turizmini canlandirmaya baglamis ve 6zellikle
yoresel mutfaklarin cezbedici hale gelmesini saglamistir. Fakat
tilkemizdeki bir¢ok yoresel mutfak belli bagh diriinlerle 6n
plana ¢ikmakta ve bu durum gastronomi turizmi agisindan tek
diize bir tiiketim aligkanligina neden olmaktadir. Ote yandan,
Tiirkiyedeki yoresel tirtinlerin gesitliligi birgok beslenme sekline
yonelik yoresel yemekler sunmaktadir. Yoresel gidalarin bitkisel
agirlikli olmasi vejetaryen/vegan beslenmeyi tercih edenler
i¢in alternatif segenekler sunmaktadir. Buna paralel olarak
Erzincan yore yemeklerinin de vejetaryen/vegan beslenme
seklini secen bireylere uygun oldugu diistiniilmektedir. Yapilan
dokiiman analizi sonucunda Erzincan yoresel yemekleri
arasindan vejetaryen beslenmeye uygun olan yoresel yemekler
secilmis ve tarifleri ile beraber aktarilmaya ¢alisilmistir. Caligma
sonucunda, Erzincan yore yemeklerinin hamur isi ve bitkisel
kaynakli oldugu goriilmektedir. Yapilmakta olan yoresel
yemeklerin vejetaryen beslenmeye uygun oldugu, 6zellikle Ttirk
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yemekleri ile beslenmesine devam etmek isteyen vejetaryen
bireyler icin gesitlilik arz edecegi varsayilmaktadir. Boylece
vejetaryen bireylerin kisitli bir menii ¢ercevesinde sikigip
kalmamasi saglanmig olacaktir. Yoreye 6zgii, farkl beslenme
gesitlerine yonelik geleneksel yemeklerin yayginlasmasinin
saglanmasi ve regetelendirilmesi, gastronomi turizmi agisindan
gesitliligin artmasini saglayacaktir. Boylece hem turistlerin
memnuniyeti artacak hem de tilke mutfagimizin tanitimina
katki saglanmis olacaktir. Vejetaryenlik ile ilgili calismalar
incelendiginde tilkemizde ¢ok fazla ¢aligma bulunmamasi
dikkat gekmektedir. Ozellikle yéresel yemekler iizerinde yapilan
arastirmalarin vejetaryen beslenmeye uygunlugu hakkinda
¢ok az caligma yapilmistir. Yoresel yemeklerin vejetaryen
nitelikleriyle ilgili ¢alismalar asagidaki gibidir;

o Yavuz (2018), ¢alismasinda yoresel mutfaklarin turistler
i¢cin cezbedici oldugunu ve gastronomi turizmini
canlandirdigini vurgulamustir. Ozellikle ydresel mutfagin
vejetaryen kiiltiirtinii benimsemis turistlerin tiiketimine
sunulabilecek vejetaryen mutfaginin dikkate alinmasi
gerektigi vurgulanmistir. Bu 6zelligi ile ordu sehrinin
tanitilmasina ve pazarlanmasina imkan saglayacag: dile
getirilmigtir.

o Sezgin & Ayyildiz (2019), ¢aligmalarinda Giresun yore
yemeklerini incelemislerdir. Giresun'un sahip oldugu
iklim ve bulundugu cografi konum ile ¢ok dible (Sebze
ve bazi meyvelerin yagda kuru soganla kavrulmas: ve
pirincin eklenmesiyle yapilan yemege verilen isim) (Sezgin
& Ayyildiz, 2019) ve fazla sayida yemek yapilmasini
saglamakta ve bu 6zelliginin yoreyi vejetaryen beslenme
acisindan 6ne ¢ikardig1 vurgulanmustir.

o Yalaniz & Parlak (2018), ¢alismalarinda Gaziantep
yemeklerinin malzemeleri ayni zamanda vejetaryen
beslenme kaynagina uygun oldugu, bu sebeple de vejetaryen
beslenmeye kaynak olabilecegi savunulmustur. Gaziantep
mutfaginda agirlikla kullanilan tahil ve kuru baklagillerin
var olmasi bu ihtiyac1 kargilayabilecegini vurgulanmistir.
Ozellikle bolgede yapilacak olan workshoplar ile vejetaryen
mutfaginin canlandirilabilecegine dikkat gekilmistir.

Calismanin diger ¢aligmalar ile benzeyen ve ayrilan
yonleri bulunmaktadir. Benzeyen yonleri; her ¢caligmanin
amac1 bolgenin yoresel yemeklerinin daha fazla gin yiiziine
¢ikarilmasive yazili olarak kaliciliginin saglanmasidir. Hem
de vejetaryen beslenme tarzini benimseyen bireylerin yoresel
mutfaklara yoneldiklerinde 6zellikle Tiirk mutfaginda ¢ok genis
bir yelpazeye sahip olduklarin: sdyleyebiliriz. Diger calismalar
ile yapilan ¢calisma arasindaki fark ise Erzincan yoresinin tanitim
anlaminda daha zayif ve gastronomi anlaminda ¢ok geride
olmast olarak agiklanabilir.

o Yoresel yemeklere gereken onem verilerek, tanitimlarin
daha fazla yapilmasy, fuar ve festivallerde dogru tirtinlerin
tanitilmasi ile Erzincan yoresine gelen turistlerin ilgisi
gekilebilir. Boylelikle hem turizm canlanmis olacaktir
hem de gastronomik agidan halk bilinglenerek gelir elde
edebileceginin farkina varacaktir.

o  Erzincan ili yetkililerinin ilk olarak yapmas: gereken,
yoresel yemeklere verilen degerin arttirilmasi olmalidir.
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Ayrica yoresel yemek yapan mekénlarin agilmas: ve
gogalmasi saglanmalidur.

o Gastronomi festivalleri, yarigmalar ve fenomenlerin daveti
ile yore yemeklerinin tanitimi yapilabilir.

+ Internet taramasi sonucunda Erzincan’a ait heniiz tanitim
amagch agilmis olan bir sayfa bulunmadig gozlenmistir.
[lk basta yapilmasi gereken sosyal medya ya da web sayfasi
kurularak sadece yoresel yemek tanitimi yapan bir site
kurulmasi turizmin canlanmasina yardimcr olabilir.

o Ayrica vejetaryen turistlerin yoresel yemekler hakkinda
ayrica bilgilendirilmeleri gerekmektedir. Bu bilgilendirilme
tanitim brosiirleri, sosyal medya hesaplarinda yapilan
reklamlar, 6zel gastronomi turlari, ¢alistaylar, televizyonda
mutfak programlar: vb. birgok yontem ile tanitim yapilip
turizm canlandirilabilir.

Bu caligmanin gastronomi ve vejetaryen alani ile ilgili
yapilacak olan ¢alismalara onciiliik edecegi diigiiniilmektedir.
Ozellikle kaybolmus lezzetlerin agiga gikarilmasi konusunda
¢alisma yapacak ve bu c¢alismalar: vejetaryen beslenme
acisindan kullanilabilirligini arastiracak ¢alismalar i¢in
oncii olacag diistintilmektedir. Yazarin katki orani yiizde
yiizdiir. Her hangi bir kurum ya da kurulusla ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.
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