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OZET

Beslenme, insanlarin yasamlarini devam ettirebilmeleri igin gergeklestirdikleri eylemlerden bir
tanesidir. Beslenme eylemi her toplumda her cografyada farklilik gostermektedir. Dolayisiyla bu
farkliliklardan ortaya gikan gastronomik gesitlilik birgok yoresel iiriinii kapsamaktadir. Yoresel tiriin
¢esitliliginin fazla oldugu illerden biri ise Erzincan’dir. Erzincan ilinin birgok topluma ev sahipligi
Travel Research yaptigi ve bir gegis noktasi iizerinde oldugu bilinmektedir. Bu nedenle farkli lezzetleri biinyesinde
toplamaktadir. Bu lezzetlerden biri ise Zarafat yemegidir. Zarafat yemegi unutulmaya yiiz tutmus
simdilerde ise kimsenin yapmadig1 yoresel yemeklerden bir tanesidir. Bu yiizden gastronomi
alaninda bu konu hakkinda bir ¢aligma bulunmamaktadir. Bu ¢alismanin amaci Zarafat yemegini
tilketim ve tiretim seklini yazili hale getirmek, sunmak ve geng nesillere aktarmaktir. Aragtirmada
nitel veri toplama yontemlerinden gériisme teknigi kullanilmistir. Arastirma Erzincan ilinde
yasayan 5 ev hanimdan ve 1 memur emeklisi olmak tizere 6 kisi ile yiiz yiize ve telefon ile goriisme
teknigi ile yapilmistir. Cogu kisinin Zarafat yemegi hakkinda bilgisinin olmamas: kisi sayisinda
diistise sebep olmustur. Katilimeilardan Zarafat hakkinda tarihi, regetesi, nasil yapildigi, kullanilan

a : ara¢c ve geregler, hangi Ogiinlerde tiiketildigi, servis sekliyle alakali bilgilerin toplanilmasi
amaglanmustir. Toplanan bu bilgiler 15181nda Zarafat yemeginin giin yiiziine ¢ikarilip tiretime dahil

G AST Rﬁ/ I A edilmesi, tanitilmas1 ve yeni kusaklara aktarilmasinin énemli oldugu diisiiniilmektedir. Calisma
sonucunda Zarafat’mn igerigi ve nasil yapildigi ile ilgili bilgiler elde edilmis bdylece regete yazili

hale getirilmistir.
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ABSTRACT
Received 07.07.2022 Nutrition is one of the actions that people take in order to survive. This act of feeding differs in
every society and in every geography. Therefore, the gastronomic difference arising from this
Accepted 18.05.2023 difference includes many local products. The province of Erzincan is located on a transition point

as well as hosting many communities. Therefore, it combines different flavors. One of these
delicacies is the dish of Zarafat. Zarafat is one of the local products that has been forgotten and no
one makes it nowadays. Therefore, there is no study on this subject in the field of gastronomy. The
aim of this study is to write down the consumption and production style of elegance food, to present
it and to transfer it to the younger generations. Interview technique, one of the qualitative data
collection methods, was used in the research. In the research, it was possible to interview 6 people,
5 housewives and 1 retired civil servant, living in the province of Erzincan, face to face and by
phone. The fact that most people do not know about Zarafat has caused a decrease in the number of
people. Information about the history, recipe, how it was made, the tools and equipment used, which
meals were consumed, and the way of serving were collected from the participants. In the light of
this information gathered, it is thought that it is important to bring the elegance dish to the light,
d include it in production, introduce it and transfer it to new generations. As a result of the study,
information about the content of the elegance and how it is made was obtained. According to these
results, elegance exists and its recipe has been obtained.
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GIRIS

Insanligin varolusuyla beraber yemek yeme ve igme temel ihtiyagimiz olarak karsimiza gikmaktadir.
Ik c¢aglarda baslayan catal ve bigagin icadi, kap kacagin kullanilmasi, sofra diizeninin
olusturulmastyla yemegin sanata doniistiiriilmesine de baglanmistir (Dilsiz, 2010: 1). Ortaya ¢ikan
sofra diizeniyle beraber yeme-igme aligkanliklari baslamistir. Bu yeni diizenle beraber mutfak
kiiltiirlerinin meydana geldigi goriillmektedir. Mutfak kiiltlirli, medeniyetlerin ve insanlik tarihinin
ortaya ¢ikisinin en temel yap1 taslarindan biridir. Medeniyetler, bulunduklar topraklar sahiplenip
vatan olarak kabullenmeleriyle beraber o topraklara ugrayan bir¢ok toplulugu agirlamis ve tek bir
sofrada birlestirmeyi bagarmislardir. Boylece ortaya o yoreye orgii yemekler olusmaya baslamistir.

Bir mutfagin yoresel olarak tanimlanabilmesi i¢in yiyeceklerin ve mutfaga 6zgi tekniklerin o yoreye
0zel olmasi ve bunlari aktif bir sekilde halkin kullanmasi gerekmektedir (Durukan, 2021: 12).

Amerikali antropolog Mintz, yemeklerin insanlara ait olmadigini, bolgelere ait olacagi ifade
etmektedir. Bir ulusun varolabilmesi igin, dili, sinirlari, bayragi ve en énemlisi yemeklerinin olmasi
gerekmektedir. Insanlar yemek yer ve yedikleri yemekler yasadiklar topluluklara gére farklilik
gosterir. Ozellikle yasadiklar1 yerden ayrilmis insanlar icin yemekler daha onemli bir hale
gelebilmektedir. Yiyecekler genellikle yasam icin ev ve kiiltiirle bagin1 devam ettiren arag olarak
goriilmektedir. Clinkii insan diinyaya geldigi giinden itibaren O6nce aileden daha sonra ¢evresinden
neler yiyebilecegini 6grenmektedir (Durukan, 2021: 12).

Kiiltiiriin biitlinleyici ve 6nemli birer pargasidir yiyecek ve igcecekler. Mutfak kiiltiirleri arasindaki
Tiirk mutfagi bir¢ok kiiltiirel evreden gegmis, farkli unsurlarla sekillenmis ve giiniimiize kadar gelmis
bir mutfaktir. Anadolu’ya gelen Tiirkler gocebe yasantilar1 sebebiyle zengin bir kiiltlire sahiptirler.
Gog ettikleri cografyanin iklim sartlarina gére hayvan ve bitki yetistirerek mutfaklarinda
kullanmiglardir. Daha sonra Anadolu’ya yerlesen Tiirkler yerlesik hayatin getirdigi farkliliklar ile
yeme kiiltiirleri de degisime ugramis ve bu sofralarina yansimistir. Ayrica sekillenen bu mutfak
kiiltiirii glintimiize kadar gelmistir (Uguk ve Kayran,2020: 260).

Mutfak kiiltird, her toplumda hatta her iilkede farklilik géstermektedir. Sekillenen mutfak kiiltiirleri
ile diinya genelinde beslenme sekli 6nemli 6l¢iide degismeye baslamistir. Degisen beslenme sekli ile
insanlarda farkli mutfak kiiltiirlerine karsi ilgi artis1 meydana gelmistir. Bu ilginin artmasi sonucu
gastronomi turizmine olan ilgi de artmaya baslamigtir (Kaya ve Se¢im, 2022: 157).

Gegmisten giiniimiize kadar bir ¢ok toplulugu agirlamis, cografi konumu sebebi ile ipek yolunun
gecis giizergahlar arasinda olan ve zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan (Sezgin ve Onur, 2017:
207) Erzincan mutfagi ise gastronomi turizmi agisindan giderek degerlenmeye baslamistir.
Gastronomi turizminin ne kadar 6nemli oldugu diger sehirlerde gerceklestirilen etkinlikler ile ortaya
¢ikmaktadir. Erzincan halkininda gastronomi turizmine olan farkindaligi giderek artmaktadir. Bu
farkindaligin sonucunda ydresel lezzetlerin ne kadar degerli ve 6nemli oldugu anlagilmaktadir.

Zarafat yemeginin sadece evlerde iiretiminin yapilmasi ve daha 6nce bu konu hakkinda ¢alisiimamis
olmas1 gastronomi turizmi agisindan bir kayip olarak goriilmektedir. Erzincan mutfagi ve yemek
kiiltiirii hakkinda yapilmig ¢aligmalarda Zarafat yemegine dikkat ¢ekilmemis olmasi aragtirmanin
Ozgiinliigiinii olusturmaktadir. Bu ¢aligmayla geleneksel bir iiriin olan Zarafat yemeginin {iretim ve
tilketim seklinin kayit altina alinmast, tanitilmasi, gastronomi turizminde yer bulmasi ve gastronomik
kimligin olusturulmasi amaglanmustir.
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KAVRAMSAL CERCEVE
Erzincan Tarihi

Erzincan, tarihi ipek yolu tizerinde yer alan sehirlerden bir tanesidir. Cok eski bir tarihe sahip olan
sehir canliligin1 ve kiiltiiriinii korumay1 basarmustir. Ik cag déneminde Erzincan ili hakkinda net bir
bilgi bulunmamaktadir. Tung cagina ait oldugu bilinen Altintepe’de ilk yerlesim yeri oldugu
belirlenmistir. Bu bdlgede yanmis evler, canak ¢omleklerle pisirilmis topraktan yapilma depolama
i¢in kullanilan kaplar bulunmustur. Bu yorede yasayan halkin tarim ve hayvancilik yaptiklari, tung
yapimini bildikleri ve tung ile silah ve ara¢ gere¢ yaptiklart ortaya cikarilmistir (Avnioztopcu,
2022). Tung ¢agindan beri yerlesim yerlerinin varoldugu kanitlanan Erzincan ili Med, Urartu, Roma,
Bizans, Pers ve Helen imparatorluklar1 altindan yasamii siirdiirmiistiir. M.O. 1850-1180 yillar
arasinda hititlerin kurdugu imparatorluk altinda Erzincan ilininde oldugu bilinmektedir. M.O. 900
yilllarinda Urartu devleti kurulmustur. Urartular sinirlarin1 Hazar denizinden Malatya’ ya, Kuzey’
de Erzurum- Erzincan’ dan Giineyde Halep’e kadar genisletilmistir.

Erzincan bolgesinde bulunan Altintepe’de yapilan kazilarda Urartulara ait bir ¢ok eser ¢ikarilmustir.
M.O. 612 yillarinda ise, Erzincan Urartularin hakimiyetinden cikip Medlerin hakimiyeti altina
girmistir. Daha sonra yasanan savaslarla beraber M.O. 550 yillarinda Pers kralliginin hakimiyetine
girmistir (Erzincantarihatlasi, 2022). Tarihi siirecin ilerlemesi ile Erzincan ili Helenler, Romalilar,
Osmanli Devleti, Tiirk Devleti ve Mengiiceklilerin himayesi altindan kalmiglardir. 1071 yilindan
sonra tiirklerin egemenligine gegerek Selguklu, Mengiicek ve Eretna egemenliginde kalmistir.
Ozellikler Akkoyunlularin saldirilarma bir ¢ok kez maruz kalan Erzincan 1380°li yillarda
Akkoyunlulara maglup olup bagka beyliklerden yardim alarak Akkoyunlulara kars1 topraklarini
kurtarmiglardir. Daha sonraki siirecte ise Karakoyunlularin saldirilarina maruz kalmiglardir
(Toksoy, 2014: 243).

1473 yillinda Osmanli hakimiyetine girmis, 1918 yilinda ise birinci Diinya savasinda isgale
ugramis ama Tiirk ordulan tarafindan kurtarilmistir. 1923 yilinda Tiirkiye Cumhuriyeti kurulmus
ve Erzincan bu Cumhuriyetin illeri arasindadir. 1939 yillarindan yasanan biiyiik deprem sonunda
Erzincan ili tamemen yikilmistir. Sehir daha sonra tren yolunun {ist tarafina yeniden insa edilmistir.
Fakat eski yerlesim yerinde bulunan tarihi binalarin hepsi yikilmigtir. Bu yiizden hakimiyetine
girdigi devletlerden ¢ok az eserler kalmistir (Ktb, 2022).

Erzincan Mutfagi

Erzincan mutfak kiiltiirii zengin bir yapiya sahiptir. Bu zenginligin ana etmenlerinden biri iklim ve
tarimsal faaliyetlere uygun bir yapiya sahip olmasidir. Karasu nehri ve kollarinin suladigi Erzincan
ovasi tektonik bir yapiya sahiptir. Bu yap1 ve iklimi sayesinde Erzincan ovasinda cesitli meyve ve
sebze liretimi yapilabilmektedir. Ayrica daglik alanlarin fazla olmasida hayvanciligin gelismesinde
katki saglamistir (Orhan, 2021: 51). iklimi, cografi yapisi ve kiiltiirii yore yemeklerinin cesitliligini
ve iceriginin farklilasmasinda etkili olmustur. Tirk mutfagini, sebze yemekleri, zeytinyaglilar,
hamur tiriinleri, ¢orbalar, salatalar, baklagiller ve tatlilardan olusmaktadir (Basaran, 2017: 138).
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Erzincan’in sahip oldugu mutfak kiiltiiriinde ise, tahillar, bugdaylar, siit, et, kurutulmus triinler,
sebze agirlikli yemeklerin yapildigi Anadolu Mutfagidir (Ozdokur, 2022: 74). Ayrica Erzincan
bolgesine ait Tulum peyniri iilkemizce taninmis ve ¢ok fazla tiiketilen peynir {iriinlerinden bir
tanesidir. Eski yasam alanindan biri olan Erzincan’in tarihi ge¢gmisi yemeklerine de yansimistir. Hatta
yapilan yemeklerin bir kismi kisinda kullanilabilmek igin geleneksel saklama yontemleri kullanilarak
kis aylarinda da tiiketilmeye devam etmektedir. Erzincan’da kullanilan mutfaklarina dikkat edilecek
olursa mutfaklarin iki kistmdan olugsmakta oldugu goriilmektedir. Dig mutfak denilen ilk kisim yaz
aylarinda kullanilmak i¢in yapilmis ve genelde ekmek yapinu igin kullanilan béliimdiir. i¢ mutfak
ise, kis aylarindan kullanilmak i¢in yapilmis {i¢ bacakli ocaklarin iizerinde yemeklerin pisirildigi
goriilmektedir (Sezgin ve Onur, 2017: 207). Erzincan’in evlerindeki mutfaklarin evlerin iginde
olmadig1 anlagilmaktadir. Dig mutfak olarak belirlenen mutfakta, tavalar, satir, ocak, masa, gaz ocagi,
el kazani, helke, zavrak vb. bir ¢ok arag gereg kullanilmaktadir. Mutfak malzemelerin saklanmasi ve
diizenli bi sekilde bir yerde durmasi icin evlerde kilerler yapilmistir.

Mutfak malzemeleri toprak, bakir, ¢inko, demir gibi malzemelerden yapildigi goriilmektedir.
Erzincan’da bakir tiretimi olmasindan dolay1 esyalarin bir gogu bakirdan yapilmaktadir. Teknolojinin
gelismesi ile ¢inko, aliiminyum ve emaye tencereler kullanilmaya baslanmigtir (Basar ve Silahsor,
2019: 465-466).

YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Erzincan’in Cakirman kdyiinde yapilmakta olan Zarafat yemegi, unutulmaya yiiz tutmus basit ama
lezzetli yemekler arasindadir. Zarafat yemeginin merkezde yasan halkin bilmedigi aragtirma
sonucunda anlasilmaktadir. Zarafat ismiyle Elazig ilinde yapilan fakat orada yapilan yemekle
Erzincan ilinde yapilan yemegin tamamen farkli oldugu goriilmektedir. Bu yiizden ¢alismanin amaci,
geleneksel olan bu yemegi yazili hale getirmek, sunmak ve gelecek nesillere aktarmaktir. Ayrica bu
konu hakkinda yapilmis bir ¢aligmanin olmayist arastirmanin niteliginin ne kadar énemli oldugunu
gostermektedir.

Evren ve Orneklem

Yapilan bu ¢aligmada nitel veri toplama yontemlerinden yararlanilmis olmakla beraber; goriisme
teknigi kullanilmistir. Baz1 kaynaklarda goriisme teknigi miilakat olarak da tanimlanmaktadir. Bu
tanima gore, miilakat/goriisme belirli bir amag etrafinda, iki ya da daha fazla sayida kisi arasinda
gercgeklestirilen soylesilerdir. Goriismenin amaci, katilimciyr daha iyi anlayarak ilgili konu ya da
durum hakkindaki bakis agisimi degerlendirmektir (Démbekei ve Erisen, 2022: 143). Miilakat
aragtirma yonteminde tam yapilandirilmis miilakat teknigi kullanilmadigi i¢in her hangi bir nicel
analiz yontemi kullanilmamaktadir. Miilakat yonteminin giivenilirligi caligmanin kalitesi ili
alakalidir. Kisilerin arastirilan bilgileri dogru aktarmasi onlarin ne kadar rahat ve serbest hissetmeleri
ile alakalidir. Calismanin giivenilir saglanmasi i¢in miilakat yapilan ortamin dogal ve sakin olmasina
dikkat edilmis olup, miilakat yapilirken etkin bir sekilde dinleme yapilmaya, agik uclu sorular
sormaya, katilimcinin soziinii kesmemeye 6zen gosterilmistir (Sencan, 2005: 540).

Nitel aragtirma yontemlerinin kullanildig1 alanlar arasinda mutfak kiiltliri, beslenme ve yemek
bulunmaktadir. Bunun sebebi daha ayrintili bir sekilde incelemeye miisaade ediyor olmasidir (Harris
vd., 2009: 84). Bu ayrintilardan bahsedilecek olursa, iiretim ve sonras1i meydana gelen degisimler,
iiretim tekniklerdir (Aktas ve Saillard, 2014: 163). Nitel arastirma yonteminin seg¢ilmesinin sebebi,
dogrudan katilimcilara ulasabiliyor olmak ve kisi sayisinin sinirli olmasi, ayrica nicel verilerle kisi
goriiglerini toplamadaki zorluk olmasidir. Bu arastirma Mart ve Haziran aylar icerisinde
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yiiritilmistir. Arastirmanin evreni Erzincan ilinde bulunan ve daha 6nce Cakirman koyilinde
yasamis su an merkezde yasayan kisilerden olugmaktadir.

Veri Toplama Yontemi

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak kullanilan yari yapilandirilmis goériisme teknigi ilgili
literatiir incelenerek bes soru olusturulmus ve bu sorular Kaya ve Se¢imin (2022) caligmalarindan
uyarlanmistir. Katilimcilarin yas aralign ise; 39-80 yas aralifinda degismektedir. Erzincan’in
Cakirman koyiinde ve merkezinde yasayan 20 kisiye ulasilmistir fakat Zarafat yemegi hakkinda
bilgisi olan kisi sayisi ¢cok az oldugu ortaya ¢ikmistir. Cogu kisi daha 6nce hi¢ duymadiklarini ifade
etmislerdir. Katilimcilara yiiz yilize ve telefonla ulasilip sorular iletilmistir. Katilimeilara yoneltilen
sorular izin verilmediginden dolay1 ses kaydi yapilamamistir ama yazili kayitlar1 bulunmaktadir.
Goriismeler yaklasik 15-20 dakika arasinda siire igerisinde yapilmistir. Katilimcilara yoneltilen
sorular agsagida yer almaktadir:

1 Zarafat hakkinda tarihi bilginiz var midir?
2 Zarafat yemeginin standart regetesi var midir?

3 Zarafat yemeginin pigirilmesinde 6zel bir pisirme aleti kullaniliyor mu ve 6zel bir servis sekli
var mi1?

4. Zarafat yemeginin cesitleri var midir?
5 Zarafat yemegi hangi 6gilinlerde tiiketilmektedir?

Goriismeler yazili olarak kayit altina alinmig ve bu yazili kaynak tizerinden analizler yapilmistir. Her
katilimer igin K1-K6 kodlari ile isimlendirilmistir.

BULGULAR

Aragtirmaya Erzincan ilinde yasayan 20 katilimer ile goriisiilmistiir. Fakat 6 kisiden zarafat ile ilgili
bilgiler alinabilmistir. Tablo 1’de katilimcilara ait 6zellikler verilmistir. Kisiler ¢aligma igerisinde
‘K’ seklinde kodlanarak gosterilmistir (Tablo 1).

Tablo 1. Katilimeilarin Listesi

Yas Egitim Durumu Meslegi
K1 55 Ascilik Ev Hanimi
K2 39 Ascilik Ev Hanim
K3 80 Ortaokul Ev Hanim
K4 70 Ortaokul Ev Hanim
K5 55 Lise Ev Hanim
K6 56 Lise Memur Emeklisi
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Zarafat Yemeginin Tarihcesi

Katilimcilara “Zarafat yemeginin tarihgesini biliyor musunuz?” sorusu sorulmus ve benzer cevaplar
almmustir. K1, K3, K4 ve K6 katilimcilarindan benzer cevaplar alinmistir. “Zarafat yemeginin
eskiden kdyde anneanne ve babaannemiz yapardi. Belki ¢ok eskiden beri yapilirdi ama bizler
bilmiyoruz (K6). Biiyiiklermizden 6grenip yaptigimiz yemeklerden bir tanesidir. Simdilerde ¢cok az
yapiyoruz. Eskiden koyde tarladan geldikten sonra yapilirdi (K4). Ozellikle tandirin yakildig
zamanlarda daha c¢ok yapilirdi. Simdi ne kdylerde ne de sehir merkezinde kimse yapmiyor hatta
kimse bilmez (K1). Nerden geldigini hakkinda da bilgim yok. Ama miibadele ve depremden sonra
insanlar gittikleri yerlerde yaptilar. Babaannemler Tunceli tarafindan Erzincan’a gelmislerdir ve
geldiklerinden beri bu yemegi hep yapmuslardir. Cocuklugumuz da ¢ok yemisizdir fakat artik pek
yapmiyoruz. Yapimi ve malzemeleri kolay bulundugu i¢in bizim i¢in besleyici bir yemekti (K3).”

Katilimcilarin Zarafat yemegi tarihi hakkinda verdigi bilgilere gére Zarafat’in eskiden beri bilindigi
ama nerden geldigi hakkinda bilgilerinin tam net olmadigi gériilmektedir. Glintimiizde ise, kimsenin
bilmedigi unutulmaya yiiz tuttugu ve Zarafat’in yapildigi birkag ev kaldigi goriilmektedir. O evlerde
de nadir yapildig1 dile getirilmistir. Zarafat yemeginin ge¢misi hakkinda bilgi sahibi olmak hem
iiriiniin tanitilmas1 hem de yapim teknikleri hakkinda bilgi edinmek i¢in dnemlidir.

Zarafat Yemeginin Standart Recetesi ve Yapimi

Katilimcilara “Zarafat yemeginin standart regetesi var mi1? Nasil yapilmaktadir?” sorusu sorulmus ve
6 katilimci standart bir recetesi oldugunu sadece bazi ailelerin yaptigi Zarafatta degisiklikleri

oldugunu beyan etmislerdir. Regetesini su sekilde anlatmislardir; “Un, tuz, su ile taze hamur

yogurulur. (K5). Daha sonra bu hamur ince bir yufka halinde a¢ilir (K1). Yufka ince ince kesildikten

sonra tandirda yada sagta tereyag ile iyice pisine kadar cevirilir (K2). Pisen yufkanin {izerine

sarimsakl1 yogurt dokiiliip en son haglanmis yumurta (K3) ya da yagda yumurta dokiilerek yenilir

(K4). Baz1 evlerde yumurtasizda tiiketildigini biliyorum (K6).”

Katilimcilarin ifadelerine gore Zarafat’in standart bir recetesi bulunmaktadir. Herkesin yapabilecegi
basit ama lezzetli bir yemektir. Hamurun yeterince ince olmasi gerekmektedir ve tandirda odun
atesinde yapildiginda lezzetli oldugu belirtilmistir. Pisirilen Zarafatin tereyagda iyice kavrulmasi,
iizerine bolca yogurt dokiillmesi ve yumurta koyulmasi sarttir. 4 kisilik bir yufka agmak i¢in 350 gr
un, 4 gram tuz ve 240 gram su bir kabin igerisinde yogurularak hamur haline getirilir ve biraz
dinlendirildikten sonra ince bir tabaka halinde acilir. Geleneksel olan zarafat yemeginin regetesinin
kayit altina alinmasi ve gelecek nesillere dogru sekilde aktarilmasi acisindan biiyilk 6nem
tasimaktadir.

Zarafatin Pisirilmesinde Kullanilan Ekipman ve Servis Sekli

Katilimeilara “Zarafat pisirilirken kullanilan ekipmanlar nelerdir? Ozel bir servis sekli var midir?”
sorusunu sorduk ve tiim katilimcilardan tas firinda pisirildigi daha sonralar ise sagta yapildigi
cevabini aldik. Katilimeilarin goriisleri su sekildedir: “Koyde sabahlar ise gidirlir (K1), isten gelen
erkeklere ve ev halkina 6glen yada 6gleden sonra yemeleri i¢in (K2), 6zellikle tandir yantyorsa,
Zarafat yemegi yapilirdi (K4). Tandir1 her zaman yakilamadigi i¢in daha sonralar1 tandir yerine sag1
kullanmaya basladik ve sagta pisirmeye devam ettik (K6). Zarafat yemeginin 6zel bir tabagi ya da
yenme sekli yoktur (K5). Sofra hazirlanir ve tepsinin ortasinda biiyiik bir tabaga koyulup sofranin
ortasina birakilir. Hepimiz ortadan kasikla yerdik. Tabi o zamanlar kdyde bu kadar ¢ok tabak ¢anak
cesitliligi yoktu. Hepimiz ayn1 anada ve ayni1 tabaktan yerdik (K3).”
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Katilimcilardan elde edilen bilgilere gore Zarafat’mn pisirilmesinde yakit olarak odun
kullanilmaktadir. Odun atesi Zarafat yapiminda lezzet veren {irlin olarak gdriilmektedir. Eskiden
biiylik bir servis tabagi ile ortadan yenilen Zarafat yemegi, glinlimiizde genellikle kisi sayisina
boliinerek tabakla servis edilmektedir.

Zarafatin Cesitleri

Katilimcilara Zarafatin gesitlerinin olup olmadigi sorulmustur sadece bir katilimer farkli cevap
vermigtir. Katilimcilarin goriisleri su sekildedir: “ Zarafat yemeginin ¢esitinin olup olmadigini
bilmiyoruz. Bildigimiz tek ¢esit anlatmis oldugumuz yemegidir (K1,K2,K4,K5,K6). Biz zarafatin
tatl halini yaptigimizi hatirhiyorum suanda yapmiyoruz. Ama ben ¢ocukken gene yufkanin tereyagda
kavrulmus halinin tizerine serbet dokiiliip en son tizerine ceviz serpistirilirdi. Cokta giizel olurdu. Bir
nevi sahte baklava diyebiliriz. Kolay ve hizli olurdu. Aniden misafir geldiginde yapilirdi (K3).”

Katilimcilardan elde edilen bilgilere gére Zarafatin yemek halinin baska bir ¢esiti bilinmemektedir.
Fakat tek bir katilime tatli versiyonunun yapildigini aktarmistir.

Zarafat Hangi Ogiinlerde Tiiketilmektedir

Katilmcilara Zarafat yemeginin hangi 6giinlerde tiiketildigi sorulmustur ve hepsi ayni cevabi
vermistir. Katilimeilarin goriisleri su sekildedir: “Zarafat her zaman 6glen yada 6gleden sonra is
bitiminde yedigimiz bir yemektir. Aslinda &glen yemegidir. Aksamlart yedigimizi hig¢
hatirlamiyorum (K 1,K2,K3,K4,K5,K6).”

Katilimeilardan elde edilen bilgilere gore Zarafat yemeginin 6glen ve ikindi zamanlarinda tiiketildigi
vurgulanmigtir. Zarafat hafif bir 6glen yemegi gibi oldugu igin aksamlar1 tiiketilmemektedir.
Annelerin ¢alisan esleri ve ¢ocuklari i¢in hizli ve ekonomik bir yemek olarak goriilmesinden dolay1
tiketildigi belirtilmistir.

SONUC ve ONERILER

Mutfak kiltiir bulundugu bolgenin ¢ekiciligini arttirmakta ve rekabet edebilecek ortam
olusturmaktadir. Ayrica bdlgenin yiyecek igecek mirasini ve nasil beslenildigine dair insanlara bilgi
vermektedir. Bolgede bulunan yoresel iiriinler ise o bolgenin gastronomik kimligini One
cikarmaktadir (Basat vd., 2017: 4). Tiiketiciler artik geleneksel yontemlerle iiretilen iiriinlere daha
fazla ilgi gostermektedir (Seguk ve Tugay, 2021: 846). Erzincan mutfagi o bolgede yetisen ve o
bolgede yasam siirdiiren halkin yasam sekline gore sekillenmistir. Erzincan bolgesinde genelde
kdyde yapilan ama eski zamanlarda yasayan annelerin bildigi kaybolmaya yiiz tutmus bir tarif
Zarafat. Kokeni ¢ok eskilere dayanan Erzincan mutfagimin Pers kralligindan c¢ok etkilendigi
bilinmektedir. Erzincan mutfaginda bulunan yoresel yemeklerinin Acem yemeklerine benzerligi
bunu kanitlar niteliktedir. Zarafat o yemeklerden bir tanesi midir bilinmez ama unutulmakta olan
tarifler arasindadir.

Zarafat’in nerden geldigi ve hangi yore ait oldugu kesin olarak bilinmese de Erzincan topraklarina
ait oldugu diistinlmektedir. Erzincan mutfagina ait bir ¢ok yoresel yemek bulunmaktadir. Son yillarda
yapilan caligmalar ile Erzincan’in sadece tulum peynirinin olmadigi ortaya c¢ikarilmaya
calisilmaktadir. Farkli yapim ile tarhana, cografi igareti ile kesme kadayifi, babukosu, Erzincan
kesme corbasi vb. bir ¢ok yoresel yemek bulunmaktadir. Erzincan ydresinde yoresel yemeklerin
yapildigi her hangi bir isletme bulunmamasindan dolayr yoresel yemekler geng¢ nesillere
aktarilamamaktadir. Evlerde yoresel yemeklerin yapiliyor olmasi yeterli diizeyde gastronomik
alanda gelisime katki saglamamaktadir. Bu ylizden standart recetelere ulasmakta zorluklar
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yasanmaktadir. Calisgmamizda Erzincan merkezi ile Cakirman kdyiine gidilmis ve orada daha 6nce
yasamis kisilerle goriisiilerek standart tarifi ve lezzeti ortaya ¢ikararak duyurulmaya calisilmistir.
Zarafat’in yufka hamuru un, su ve tuzdan olusmaktadir.

Zarafat yutka hamuru 6zellikle ince acilmis olmasi 6nemli noktalar1 arasindadir. Hamurun ince
acilmasindan sonra ince ince kesilmis olmasi Onemli c¢linkii tereyagda cevirirken pismesi
gerekmektedir. Tereyagda cevilirlen yufkanin bir tabaga alindiktan sonra iizerine daha 6nceden
hazirlanan sarimsakli yogurt dokiiliir ve en son fiizerine dilimlenmis haglanmis yumurta
koyulmaktadir. Tercihe gore degiskenlik gosteren bir nokta ise, yumurtanin haslanmis, yagda
kizartilmis yada hi¢ koyulmuyor olmasidir. Diger dnemli noktalardan bir tanesi ise yufkanin
orjinalinde tas firinda pisiriliyor olmasidir. Zarafat yemegi Erzincan mutfagina ait ve gastronomik
acidan degerlendirilmesi gereken {iriinlerden bir tanesidir. Erzincan diginda sadece Elazig’a ait
Zarafat yemegi bulunsa da o tarif tamamen farklidir. Daha ¢ok babuko yemegine benzer bir tariftir
hatta aynisidir diyebiliriz.

Cografi konumu nedeniyle bir ¢ok millete ev sahipligi yapmis olan iilkemiz, ¢ok zengin bir kiiltiire
ve gastronomik bir yapiya sahip oldugu goriilmektedir. Yoresel yemek cesitliligimizde iilkemizin
degerleri arasinda olmasindan dolay1 Zarafat gibi lezzetlerin unutulmamasi ve tanitiminin yapilarak
gastronomik bir deger kazandirilmasi gerektigine inanilmaktadir. Bu inanaca dayanarak bazi dneriler
sunulabilir:

o Diizenlenen festivallerde Zarafat yemeginin tanitimi yapilabilir.
e Erzincan’da bulunan igletmeler meniilerine ayr1 bir yer ayirip yoresel yemekleri ekleyebilir.
o Baska sehirlerde yapilip yapilmadigini1 6grenmek icin ayrica ¢alismalar gerceklestirilebilir.

e Akademik anlamda Zarafat ile ilgili ¢alisma bulunmamaktadir. Gastronomi turizmi i¢in daha
kapsamli aragtirmalar gerceklestirilebilir.

e FErzincan yoresine ait bazi yoresel yemeklerin yazili kayit altinda olmamasi ve unutulmaya
baslamasi sebebi ile bir an dnce yazili ve gorsel olarak kayit altina alinmalidir.

e Yoresel her {iriin i¢in cografi isaret ve mahre¢ alinmasinin gerekli oldugu diistintilmektedir.

e Tim kamu kuruluslar1 ve 6zel sektoriin bir araya gelip tanitimlar ve unutulmaya yiiz tutmus
yemek tariflerinin giin yliziine ¢ikarilmasi i¢in birlikte ¢aligmalari gerektigi diisiiniilmektedir.

e Erzincan sehrine ait gastronomi turizmini canlandiracak ciddi bir sosyal medya hesabinin
olmadig1 goriilmektedir.

e Agyrica Erzincan ilinin en biiyiik eksikliklerinden biri ise, ipek yolu iizerinde olmasina, dogu
ekspresin bu sehirden gegiyor olmasina ragmen bu firsatlarin degerlendirilemiyor olmasidir.

Calismada cok fazla kisiye ulasilamamasi ve ulasilan kisilerin yemek hakkinda bilgi sahibi
olmamalart ¢alismay1 sinirlamistir. Daha fazla unutulmus veya unutulmaya yiiz tutmus tariflerin
agiga ¢ikarilmasi i¢in yasl insanlara ulagabilmek énemli kistaslardan bir tanesidir.
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Malzemeler ve Yapilisi
Yufka igin malzemeler;
350 gram Un

4 gram Tuz

240 gram Su

Diger malzemeler;

250 gram Yogurt

1-2 dis Sarimsak

150 gram Tereyagi

Yapilist; un, tuz ve su bir kaba koyularak yogurulur. Daha sonra ince hamurlar seklinde agilir. Agilan
hamurlar biraz dinlendikten sonra kiiciik pargalara ayirilip tavada eritilen tereyaginin igine hamurlar
eklenerek 5 dk. kadar kavurulur. Kavurulan bu yufkalar servis tabagina alinarak iizerine sarimsakli
yogurt eklenir. Istege gore yogurt ve sarimsak miktarlar1 ayarlanabilir.

Sekil 1. Zarafat
Kaynak: Fotograf yazara aittir.
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