Gastro-Diinya Dergisi / Cilt 1 / Sayr 2
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Tiirkiye’nin en dogusunda yer alan Igdir, sahip oldugu degerler agisindan (cografi
ozellikler, iklim, kiltir, vb.) halk mutfak kilturiinde 6nemli bir konuma sahiptir. Bu
baglamda bolge mutfaginda birbirinden lezzetli yemekleri bulmak miimkiindiir. Bu
calismada, Igdir halk mutfaginda 6nemli geleneksel lezzetler degerlendirilmistir.
Tiiketilen lezzetler ii¢ kategori (corba, pilav ve diger yemekler) igerisinde besin
Ogelerine ayrilarak incelenmistir. Yoreye 6zgli mevsimsel otlar yemeklerde siklikla
tercih edilmektedir. Bolgenin mikro klima 6zelligi sayesinde birgok farkli meyve ve
sebze rahatlikla yetistirilmektedir. Tarim ve hayvanciligin yore toprag: ve iklimi
agisindan elverisli olmas1 mutfakta et, siit ve tarim iriinlerinin kullanilmasina imkan
sunmaktadir.

ARTICLE INFO

ABSTRACT

Review Article

Article history:

Received : 11.01.2023
Revised :28.03.2023
Accepted : 10.05.2023
Available : 13.07.2023
Keywords:

Igdir local dishes

Nutrition

Culinary culture

Igdir, which is located in the easternmost part of Turkey, has an important place in
the folk cuisine culture in terms of its values (geographical features, climate, culture,
etc.). From this, it is possible to find delicious dishes in the regional cuisine. In this
study, important traditional dishes in Igdir folk cuisine were evaluated. The tastes
consumed have been evaluated by dividing them into nutritional elements into three
categories (soup, rice, and other dishes). Seasonal herbs specific to the region are
frequently preferred in meals. Thanks to the microclimate feature of the region,
many different fruits and vegetables can be grown easily. The fact that agriculture
and livestock are suitable for the local soil and climate allows the use of meat, milk,
and agricultural products in the kitchen.
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1.GIRIS

Insanlar, yasamlarmi = siirdiirebilmeleri icin yeme-igme faaliyetlerini strekli yapmak
zorundadirlar. Bu durum insanoglunun var olusundan itibaren siire gelmektedir (Bayat, 2018: 757).
Beslenme faaliyetleri yerine getirilirken saglikli, besleyici yasam kalitesini artirict besinlerin tiiketilmesi
son derece dénemlidir. Insanlarin beslenme aliskanliklar1 farkli istek ve ihtiyaglara gore degiskenlik
gosterebilmektedir. Bu durum, 6zellikle mutfak kiiltiiriniin sekillenmesinde temel olmaktadir (Pekcan,
2008: 7). Mutfagm kiiltiirel bir faktor oldugu daha énceki donemlerde de ifade edilmistir. Ozellikle
hayvansal iiriinlerin, baharatlarin ve bunlarin kombinasyonlarimn kullanilmast mutfakta kiiltiirel
yapinin olustugunun bir gostergesidir (Selimoglu vd., 2018: 393). Kiiltiirel gorecelik prensibine gore;
toplumdan topluma davranis bicimleri degiskenlik gdstermektedir. Insanlarm yemek yiyerek acligmi
bastirmas1 biyokimyasal bir olaydir. Fakat agligimi giderebilmesi, nasil giderecegi, ne tiir yiyeceklerle
giderebilecegi antropolojik agidan agiklanabilecek bir olgudur (Karagéz, 2016: 17-27).

Mutfaklarin degerlendirilmesinde bir¢ok parametreden (kiiltiirel etkilesimler, cografi konum,
iklim, bitki popiilasyonu, tarihsel siire¢ vb.) sdz etmek miimkiindiir. Bu parametrelerin siralanigi
yoreden yoreye, bolgeden bolgeye degiskenlik gostermektedir (Zencir, 2019: 5-6).

Igdir, bulundugu cografi konum itibariyle 6nemli bir kiiltiir kavsaginda yer alan ve farklh
medeniyetlere ev sahipligi yapan ilimizdir. Iran, Azerbaycan ve Ermenistan iilkeleriyle iilke komsulugu;
Agri1 ve Kars ile de sehir komsulugu yapmaktadir. Aras Nehri havzasi iginde yer alan Igdir Ovasi verimli
allivyonlu topraklara sahiptir. Ortalama yiliksekligi (rakim) 890 metre civarinda olan bolge diiz,
engebesiz bir alam kaplamaktadir. iklim a¢isindan mikro klima 6zelligi ile ayricalikli komumdadir. Bu
baglamda Dogu Anadolu Bolgesi icerisinde yer alan illere gore; Igdir bitkisel iiretimde énemli bir paya
sahip olup, birgok iiriin (domates, salatalik, karpuz, pamuk, vb.) yetismektedir (Kaya, 2015: 705-706).
Bunun yaninda yorede yaylacilik faaliyetlerinin fazla olmasi hayvanciligin gelismesine imkan
sunmaktadir (Savas vd., 2019: 559-560). Bolgede en ¢ok tiiketilen hayvansal {iriinler arasinda sit, et,
yumurta, yag, bal ve peynir tiriinleri gelmektedir (Stirmeli vd., 2008: 134).

Beslenme acisindan yoreye (Igdir) ozgii iirlinlerle ydresel pisirme ve sunum teknikleri
kullanilarak yapilan yoresel lezzetlerin bilinir olmasi son derece 6nemlidir. [gdir halk mutfaginda yer
alan ‘Igdir Tas koftesi’ cografi isaret almis, ‘Bozbas’ ise cografi isaret alma siirecinde olan yoresel
lezzetlerdendir (Igdir Cografi Isaret Stratejisi Arastirma Projesi Fizibilite Raporu, 2021). Bunun yaninda
corbalar: (Katik Asi/Soguk Corba, Kelecos, Ayran Asi, Giraradev, Horre, Siit Horresi, Helise, Sabah
As1, Perzane, Kurut Corbasi, Avjaj, Omag¢ Asi, Culcul Asi, Siit Asi, Bozport, Kelem Corbasi, Borg
Corbasi, Mas Corbasi, Sile As1, Pisruk), pilavlar: (Hedik Pilav, Siitlii Cekme Pilav, Cizda Pilav, Eristeli
Pilav, Kukdli Pilav, Musembeli Pilav, Domatesli Ceyme, Kesmisli Pilav, Siizme Piring Pilav,
Mercimekli Pilav, Eksili Pilav, Keklikli/Tavuklu Pilav, Kayisilh Pilav, Evelikli Pilav, Yumurtal
Kazmak, Yufkali Kazmak, Patatesli Kazmak, Zibilli Pilav, Mash Bulgur Pilav) ve diger yemekler: (Et
Kavurma, Iskembe Kavurmas, Toyuk Sorva, Sa¢ Kavurma, Cizdik, Kiirt Koftesi, Arzuman Kofte, Kuru

Kofte, Yag Bozbas, Goymas, Paz1 Bas1 Kavurma, Salmanca Kavurma, Coban Kirpigi Kavurma, Bal
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Kabagi, Seker Pancar1 Haglamasi, Seker Pancari Kavurmasi, Seker Pancar1 Yapragi Sarmasi, Dut
Yaprag Sarmasi, Uziim, Yaprag: Sarmasi, Sebze Dolmasi, Kara Badimcan Dolmasi, Evelik Sarma) yer
almaktadir (Sen, 2012: 97-117; Surmeli, 2012).

Bu ¢aligmada Igdir halk mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel lezzetlerin degerlendirilmesi amaglanmustir.

2.YORESEL YEMEKLER

Yorede yer alan lezzetler; corba ve gesitleri (tablo 1 ve 2), pilav ve ¢esitleri (tablo 3 ve 4) ve
diger biitiin yemekler (tablo 5 ve 6) seklinde detaylandirilmigtir.

Corba yemeklerinin (20 ¢esit), 8 tanesinde et ve et iiriinleri, 16 tanesinde ise siit ve siit
tiriinlerinin kullanildigr goriilmistiir. Katik Asi/Soguk corba diger gorbalara gore ot igerigi bakimindan
zengin igerige sahiptir. Bunu Ayran Asi ¢orbasi takip etmistir. Pilav yemeklerinde (19 gesit), en ¢ok
pirincin kullanildig1 6zellikle basmati pirincin tercih edildigi goriilmiistiir. Diger yemek grubunda ise
(24 ¢esit) yemeklerin yarisindan fazlasinda et ve et iirlinleri, tigte birinde ise lepenin kullanildig1 tespit
edilmistir. Bununla birlikte zerdegal baharati hem pilav hem de diger yemek gruplarinda sik¢a
kullanilmaktadir. Koéfte yemeklerinden &zellikle Tag Kofte ve Arzuman Koéfte de digerlerinden farkli

olarak merze otu kullanilmigtir.

Tablo 1: Igdir Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Corbalarin Yapim Malzemeleri

Corba Grubu (1. kategori)
Corba ve Cesitleri Corba malzemeleri

* 250 g lepe (kirik nohut) veya yarma bugday (dovme), * 250 g piring, * 1 demet yesillik/ot grubu
Katik-Ast (kazayagi, salmanca/sirken, dereotu, maydanoz, 1spanak, semizotu/pirpir, Kignig/as otu, pazi yapragi
Soguk Corba basi, kereviz yapragi, yarpuz), * 1 kg yogurt, * 200 ml et suyu (sogutulmus), * 25-50 g tuz, * su
(yeteri kadar)

* 100 g bulgur, * 250 g lepe (kirik nohut), * 5-6 adet kurut, * 1'er adet orta biiyiikliikkte sogan ve

Kelecos )
patates, * 1 yemek kagig1 tereyagi, * 20-25 g pul biber, * 20-25 g tuz, * su (kaynamus)
* 250 g bulgur, * 1 adet orta biiyiikliikte sogan * 1 demet yesillik/ot grubu (ebegiimeci, evelik,
Ayran Ast pancar yapragi, yarpuz, kisnis, semizotu), * 80-100 g un, * su (yeteri kadar), * 1 kg yogurt, * 25-50
g tuz
* 250 g yarma bugday (dovme, den), * 1 adet yumurta, * 20-25 g un, * 25-50 g tuz, * su (yeteri
Giraradev )
kadar), * 1 kg yogurt, * kuru nane veya reyhan (yeteri kadar)
Horre * 2 yemek kagig1 (60-80 g) sadeyag, * 2 yemek kasig1 un, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz
Sit Horresi * 2 yemek kagigt un, * 1-1,5 1t siit (kaynatilmis ve sogutulmus), * 25-50 g tuz
Heli * 500 g yarma bugday (dé6vme), * 1-1,5 kg biitiin tavuk veya (hindi, dana), * 25-50 g tuz, * su (yeteri
elise

kadar), * 25-50 g tereyagi
Sabah Ast * 500 g yarma bugday (dévme), * 25-50 g tuz * su (yeteri kadar), * 200-250 g kemikli et
* 250 g piring, * et suyu, * kuru erik (5-6 adet), * 1 adet yumurta, * su (yeteri kadar), * 100-150 g

Perzane
yogurt, * 1 yemek kasigi sadeyag, * yarim demet maydanoz, * 25-50 g tuz, * 20-25 g un

* Kurut (yeteri kadar), * su (yeteri kadar) * 250 g yarma bugday (dovme), * tereyagi, * reyhan
Kurut Corbast
(kurutulmus), * dereotu (yeteri kadar) * 25-50 g tuz
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Avjaj * 2 adet orta boy sogan, tereyagi, * 3 adet yumurta, * su (kaynamis)

* 250 g bortlce, * evelik otu, * 8-10 adet alga erik kurusu, * 1 adet sogan, * tereyagi, * salca, * pul

Omag Ast . .
biber, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz
* 1 adet orta boy sogan, * tereyagi, * 25-50 g tuz, * su (yeteri kadar), * bulgur, * kazayagi otu, * pul
Culcul Ast .
biber
Siit Ast * 250 g piring, * su (yeteri kadar), * tuz, * 500 g siit, * tereyagi, * toz seker
Bozport * parca halinde kemikli et, * tuz, * su, * sogan

* 100 g piring, * tuz, * su (yeteri kadar), * 5-6 adet lahana yapragi, * kemikli et, * 8-10 adet al¢a
Kelem Corbast .
erik kurusu, * 1 adet orta boy sogan, * 1 yemek kasigi salga

* dana eti (kugbasi), * 1 adet orta boy sogan, * 2-3 adet lahana yapragi, * un, * havug, * patates, *
Bor¢ Corbast . .
salca, * pul biber, * su (yeteri kadar), * tuz

* 250 g nohut, * 250 g yarma bugday (dévme), * 100 g mas (boriilce), *1 adet orta boy sogan, *

Mas Corbast . .
tereyagl, salca, * pul biber* tuz, * su (yeteri kadar)
Sile Ast * bulgur, * tereyagi, * siit, * su, * tuz,
Pisruk * sadeyag, * 2 yemek kasig1 un, * su (yeteri kadar), * 25-50 g tuz, * et suyu, * sarimsak

e Yesillik grubunda mevsimsel degisiklikler dikkate alinmaktadir.
e Yeteri kadar su: yemegin yogunluguna goére ayarlanmaktadir.
e ‘den’: halk arasinda bilinen isimlerdendir.

e Siviyag: endiistriyel bitkisel yaglardir (aygigek).

Tablo 2: Corba ve gesitlerinin besin 6gelerine gére malzeme igerigi

Corba ve Et ve Sut ve Tahil ve Sebzeler
o ] o . o . Otlar Diger/ Baharat
cesitleri et ardnleri sut rdnleri Urnleri Meyveler
Kazayagi, salmanca,
dereotu,
lepe,
Katik  Asi/ maydanoz, 1spanak,
yarma . -
Soguk Et suyu Yogurt * semizotu, kisnis, | Tuz
bugday,
Corba o pazi yapragi,
prring, .
kereviz yapragi,
yarpuz
Bulgur, )
Kelecos * Kurut, tereyagi | Sogan, patates Pul biber, tuz
epe
Ebe glimeci, evelik,
Bulgur, ancar apragl,
Ayran Ast * Yogurt J Sogan P yaprag Tuz
un yarpuz,
kisnis, semizotu
Yarma
Yumurta, tuz,
Giraradev | * Yogurt bugday, |* *
reyhan, nane
un
Horre * Sadeyag, Un * * Tuz
Sit Horresi | * Sit Un * * Tuz
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. Tavuk/hindi/ Yarma
Helise . Tereyagi * * Tuz
dana eti bugday
o Yarma
Sabah Ast Kemikli et * * * Tuz
bugday
Perzane Et suyu Yogurt, sadeyag | Piring, un | Kuru alca erik | Maydanoz Yumurta, tuz
Kurut Yarma
* Kurut, tereyagi * Reyhan, dereotu Tuz
Corbast bugday
Avjaj * Tereyagt * Sogan * Yumurta
Kuru alga erik, . .
Omag As1 | * Tereyagi Bortlce 5 evelik Salca, pul biber, tuz
sogan
Culcul As1 | * Tereyagi Bulgur Sogan Kazayagi Tuz, pul biber
Siit Ast * Sit, tereyagi Piring * * Tuz, toz seker
Bozport Kemikli et * * Sogan * Tuz
Kelem o . Kuru alga erik,
Kemikli et * Piring * Tuz, salca
Corbasi lahana, sogan
Borg . Lahana, sogan, )
Dana eti * Un * Tuz, salca, pul biber
Corbast havug, patates
Nohut,
Mas yarma .
* Tereyagi Sogan * Tuz, salca, pul biber
Corbast bugday
bortlce
Sile As1 * Sit, tereyagi Bulgur * * Tuz
Pusruk Et suyu Sadeyag Un * * Tuz, sarimsak

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Tablo 3: Igdir mutfak kiiltiiriinde yer alan pilavlarin yapim malzemeleri

Pilav Grubu (2. kategori)

Pilav ve Cesitleri

Pilav malzemeleri

Hedik Pilav

* nohut, * bugday, * musir, * boriilce, * fasulye, * kuru meyve, * tuz, * tereyagi, * su

Sutli Cekme Pilav

* 3 su bardag siit, * tereyagi, * tuz, * su (kaynamis), * 3 su bardagi piring

Cizda Pilav * kirmuizi et, * 1 adet orta boy sogan, * zerdegal (sar1 kdk), * siizme yogurt, * su, * tuz
Eristeli Pilav * eriste, * su (kaynamis), * tuz, * tereyagi

o * basmati piring, * tuz, * su (kaynamis), * tereyagi, * maydanoz, * yesil sogan, * yarpuz, ispanak, *
Kakali Pilav

zerdegal (sar1 kok), * un, * yumurta, * sivi yag

Misembeli Pilav

* kusbast kirmizi et, * 1 adet sogan, * zerdecal (sar1 kok), * karabiber, * limon tuzu, * patlican, *

kizartmalik yag, * basmati piring, * tuz, * su (kaynamuis), * tereyagi

Domatesli Ceyme

* 1 adet orta boy sogan, * domates (kabugu soyulmus), * su (kaynamis), * piring, * yag, * tuz

Kesmisli Pilav

* piring, * tereyagi, * kuru liziim, * tuz, * su (kaynamis)

Siizme Piring Pilav

* basmati piring, * tuz, * su (kaynamis), * tereyagi

Mercimekli Pilav

* piring/ bulgur, * tuz, * tereyagi, * su, * yesil mercimek/ lepe (kirik nohut) / bériilce (mas)

Eksili Pilav

* kusbasi kirmizi et, * 1 adet sogan, * sebzi otu, * domates, * lepe (kirik nohut), * 1 tutam zerdegal

(sar1 kok), * tuz, * 1 ¢ay kasigi limon tuzu, * basmati piring, * su (kaynamis), * tereyagi
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Keklikli/Tavuklu

Pilav

* keklik eti veya tavuk eti, * piring, * tuz, * su, * tereyagi

Kaysili Pilav

* piring, * tereyagi, * kuru kayisi, * tuz, * su (kaynamis), * zerdecal (sar1 kok)

Evelikli Pilav

*1 adet orta boy sogan, * tereyagi, * piring, * tuz, * su (kaynamis), * evelik otu

Yumurtali Kazmak

* 1 tath kasig1 un, * yumurta, * tereyagi, * piring, * su, * tuz

Yufkali Kazmak

* tereyagl, * lavag ekmek, * piring (haslanmis), * tuz

Patatesli Kazmak

* patates, * tuz, * tereyagi, * piring (haslanmis)

Zibilli Pilav

* yesil mercimek, * su, * piring, * eriste, * boriilce (mas), * yumurta, * tuz, * tereyag

Mash Bulgur Pilav

* tereyagl, * bulgur, * tuz, * su, * boriilce (mas),

e Pilav yapiminda genel olarak basmati piring tercih edilmektedir.

Tablo 4: Pilav ve gesitlerinin besin 6gelerine gére malzeme igerigi

Pilav ve Etve Sut ve Tahil ve Sebzeler
o o o Otlar Diger/ Baharat
Cesitleri et drGnleri | sit Grdnleri Urtnleri Meyveler
Nohut, bugday,
Hedik Pilav * Tereyagi misir, boriilce, | Kuru meyve * Tuz
fasulye
satli Cekme o
. * S, tereyag | Piring * * Tuz
Pilav
Cizda Pilav Kirmiz1 et Yogurt * Sogan * Zerdecal, tuz
Eristeli Pilav * Tereyagt Eriste * * Tuz
o . Maydanoz,
I Piring  (basmati), ) Zerdegal, tuz,
Kukali Pilav * Tereyagi Yesil sogan yarpuz
un yumurta, sivi yag
1spanak
Zerdegal, tuz, limon
. L Kirmizi et . . .
Musembeli Pilav Tereyagi Piring (basmati) Sogan, patlican | * tuzu, karabiber,
(kusbasi)
kizartmalik yag
Domatesli Ceyme | * * Piring Sogan, domates | * Tuz, yag
Kesmisli Pilav * Tereyagi Piring Kuru 0zlim * Tuz
Slizme Piring Pilav | * Tereyagi Piring (basmati) * * Tuz
Piring/bulgur, yesil
Mercimekli Pilav | * Tereyagi mercimek/  lepe | * * Tuz
/bérilce
. Kirmizi et lepe, piring . Zerdecal, tuz, limon
Ekgili Pilav Tereyagi . Sogan, domates | sebzi
(kugbasi) (basmati) tuzu
Keklikli/Tavuklu | Et .
. . Tereyagt Piring * * Tuz
Pilav (keklik/tavuk)
Kayisili Pilav * Tereyagi Piring Kuru kayist * Tuz, zerdecal
Evelikli Pilav * Tereyagi Piring Sogan evelik Tuz
Yumurtali Kazmak | * Tereyagi Un, piring * * Yumurta, tuz
Yufkali Kazmak * Tereyagi Piring * * Lavas ekmek, tuz
Patatesli Kazmak | * Tereyagi Piring Patates * Tuz
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Yesil  mercimek,

Zibilli Pilav * Tereyagi piring, eriste, | * * Yumurta, tuz
borilce

Magl Bulgur Pilav | * Tereyagi Bulgur, bortlce * * Tuz

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Tablo 5: Igdir mutfak kiiltiiriinde yer alan diger yemeklerin (etli, sebzeli, kofte, dolma vb.) yapim

malzemeleri

Diger Yemek Grubu (3. kategori)

Yemekler Yemek malzemeleri

* sogan, * lepe (kirik nohut) veya nohut, * kuzu eti (incik veya kemikli et), * zerdegal (sar1 kdk), *
Bozbag domates, * salca, * su (kaynamis), * tuz, * patates

* kusbast et (dana), * 100 g lepe (kirik nohut), * orta boy sogan, * 100 g piring, * salga, * zerdecal (sar1

kok), * tuz, * pul biber, * ¢ig yumurta (1 adet), * merze otu, * alca erik kurusu (8-9 adet), * patates, *
Tas Kéfte o

tereyagi, * sivi yag, * yesilbiber, * su (kaynamis)

* kusbas1 et (dana), * siv1 yag, * sogan, * domates (kabuklari soyulmus), * yesilbiber, * tuz
Et Kavurma
Iskembe * iskembe (kusbast), * orta boy sogan, * zerdecal (sar1 kok), * limon tuzu, * yesilbiber, * siv1 yag, * tuz
Kavurmast

* 1 adet orta boy sogan, * sal¢a * biitiin tavuk (canl), * tuz, * su (kaynamis), * lepe (kirik nohut), *
Toyuk Sorva patates (1-2 adet), * zerdegal (sar1 kok)

Sa¢ kavurma

* kuzu eti (pargalt), * kuyruk yagi (koyun), * su (yeteri kadar), * tuz

Cizdik

* kuyruk yagi (koyun), * tuz

Kirt Koftesi

* 1 adet sogan, * koftelik bulgur, * baharat grubu (reyhan, nane, pul biber), * tuz, * su (kaynamis), * un

(1-2 yemek kagig1), * tereyagi, * yogurt

Arzuman Kofte

* kusbast et (dana), * 100 g lepe (kirik nohut), * orta boy sogan, * 100 g piring, * sal¢a, * zerdegal (sar1
kdk), * tuz, * pul biber, * pismis biitiin yumurta (1 adet), * merze otu, * alca erik kurusu (8-9 adet), *

patates, * tereyagi, * sivi yag, * yesilbiber, * su (kaynamis)

* kiyma (dana), * orta boy patates, * orta boy sogan, * zerdecal (sar1 kok), * tuz, * yumurta, * baharatlar

Kuru Kofte (pul ve karabiber), * un (yeteri kadar), * kizartmalik yag

* tereyagl, * sogan, * sal¢a (1-2 yemek kasigr), * bir tutam zerdegal (sar1 k6k), * bir tutam (pul biber),
Yag Bozbas -

* su (kaynamig), * 1 su bardag piring, * 1 adet orta boy patates, * tuz, * yamurta (3-4 adet),

* boriilce (mas), * tereyagi, * orta boy sogan (1 adet), * domates, * tuz
Géymas

Pazi bast Kavurma * pazi yapragi, * tereyagt, * tuz, * yumurta (1-2 adet)
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Salmanca

Kavurma

* salmanca otu, * tereyagi, * tuz, * yumurta (1-2 adet)

Coban kirpigi

* ¢oban kirbigi otu, * sadeyag, * yumurta (1-2 adet), * tuz

Kavurma
*1 adet bal kabagi (orta boy), * yarma bugday (dévme), * musir, * boriilce (mas), * tuz, * tereyag, * su
Bal Kabag .
(yeteri kadar)
Seker Pancar .
* seker pancari (1-2 adet), * su (yeteri kadar), * tuz
Hagslamast
Seker Pancar
* seker pancar yapragi, * tuz, * sogan, * sivi yag, * yumurta (1-2 adet)
Kavurmast
* seker pancar yapragi, * tuz, * sogan, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirtk nohut), * zerdecal (sar1
Seker Pancart

Yapragi Sarmast

kok), * su (kaynamis), * sivi yag

Dut Yaprag:

Sarmast

* dut yapragi, * tuz, * sogan, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirik nohut), * zerdecal (sar1 kdk), * su
(kaynamuis), * siv1 yag

Uziim Yaprag:

Sarmast

* lizim yapragi, * tuz, * sogan, * salga, * s1v1 yag, * piring, * kiyma (dana), * lepe (kirik nohut), *

zerdegal (sar1 kok), * su (kaynamis), * zeytinyagi

Sebze Dolmast

* patlican, * kabak, * dolmalik biber, * sogan, * siv1 yag, * lepe (kirik nohut), *dana kiyma, * zerdecal
(sar1 kok), * su (kaynamis), * tuz

Kara  badimcan

Dolmast

* 1 kg et (kugbast), * sivi yag, * 1 adet sogan, * lepe (kirik nohut), * piring, * tuz, * salga, * zerdegal
(sar1 kok), * patlican, * karanfil (adet), * su (kaynamuis)

Evelik Sarma

* evelik otu, * 1 adet orta boy sogan, * tuz, * piring, * karabiber, * kiyma (dana), * tereyagi

e Canli tavuk: endustriyel olmayan, yore ¢iftliklerinde ve kdylerde yetisen tavuklardir.

Tablo 6: Diger yemeklerin (etli, sebzeli, kofte, dolma vb.) besin dgelerine gore malzeme igerigi

Et ve Sut ve Tahil ve Sebzeler
Yemekler . . . Otlar Diger/ Baharat
et drdnleri sut dranleri aranleri Meyveler
Kuzu  (incik Sogan, domates,
Bozbas o * lepe/nohut * Zerdecal, salca, tuz
/kemikli) patates
Sogan, patates,
i o ] Salca, zerdegal, tuz, pul
Tas Kofte Kugbasi (dana) | Tereyagy, lepe, piring | alca erik kurusu, | merze )
biber, yumurta, sivi yag
yesilbiber
Sogan, domates,
Et Kavurma Kugbag1 (dana) | * * * Tuz, sivi yag
yesilbiber
Iskembe . Sogan, Zerdecal, tuz, limon tuzu,
Iskembe * * o *
Kavurmast yesilbiber S1v1 yag
Toyuk Sorva Tavuk * lepe Sogan, patates | * Salca, tuz, zerdecal
Kuzu, kuyruk
Sag kavurma * * * * Tuz
yagi
Cizdik Kuyruk yagi | * * * * Tuz
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Bulgur .
. Tereyagi, . Reyhan, nane, pul biber,
Kirt Koftesi * (koftelik), | Sogan *
yogurt tuz
un
alga erik kurusu, .
. Tuz, pul biber, yumurta,
Arzuman Kofte * Tereyagi, * patates, merze
o s1v1 yag
yesilbiber
Zerdegal, tuz, yumurta,
Kuru Kofte Kiyma (dana) |* Un Patates, sogan * pul  biber, karabiber,
kizartmalik yag
o Salca, zerdegal, pul biber,
Yag Bozbasg * Tereyagi Piring Patates, sogan *
tuz, yumurta
Goymas * Tereyagi Bortlce Sogan, domates | * Tuz
Pazi basi
* Tereyagi * * Pazi yapragi | Tuz, yumurta
Kavurma
Salmanca
* Tereyagi * * salmanca otu | Tuz, yumurta
Kavurma
Coban kirpigi Coban kirpigi
* Sadeyag * * Tuz, yumurta
Kavurma otu
Yarma
bugday,
Bal Kabagi * Tereyagi Bal kabagi * Tuz
mistr,
bortilce
Seker Pancart
* * * Seker pancari * Tuz
Haslamasi
Seker Pancart Seker pancari
* * * Sogan Tuz, yumurta, sivi yag
Kavurmasi yapragi
Seker Pancart o Seker pancari
Kiyma (dana) |* Piring, lepe | Sogan Tuz, zerdegal, sivi yag
Yaprag: Sarmasi yapragi
Dut Yaprag: o
Kiyma (dana) |* Piring, lepe | Sogan Dut yapragi | Tuz, zerdegal, sivi yag
Sarmast
Uziim  Yaprag . N R Tuz, salga, zerdegal, sivi
Kiyma (dana) | Zeytinyagi Piring, lepe | Sogan Uziim yapragi
Sarmast yag,
Patlican, kabak,
Sebze Dolmasi Kiyma (dana) |* lepe dolmalik biber, | * Tuz, zerdegal, sivi yag
sogan
Kara  badimcan o Tuz, salca, zerdecal,
Kugbag1 (dana) | * Piring, lepe | Sogan, patlican | * )
Dolmasi karanfil, siv1 yag
Evelik Sarma Kiyma (dana) | tereyag Piring Sogan evelik otu Tuz, karabiber

*: (yildiz) gruba ait bir veri olmadigini ifade etmektedir.

Ulusal ve uluslararast mutfaklara bakildiginda hepsinin kendine 6zgii temel baz1 6zellikleri

vardir. Bu o6zellikler, o mutfag: digerlerine gore ayricalikli kilmaktadir (Zencir, 2019: 4). Tiirk halk

mutfagina bakildiginda birbirinden farkli yemek cesitlerini bulmak olagandir. Yo&renin iklimi,

beraberinde yetisen endemik tarimsal {irlinleri, mutfak cesitliliginin artmasina imkan saglayarak,

bolgeye 6zgii yemeklerin iiretimini kolaylagtirmaktadir (Baran ve Batman, 2013: 136). Yo6re mutfaklari
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da mutfak kiiltiirinii en iyi yansitan mutfaklardan sayilmaktadir (Giiler, 2010: 29). Corbalar, etli ve
sebzeli yemekler, pilavlar siklikla tiikettigimiz tirlinlerin baginda gelmektedir (Giiler, 2010: 29).

Dogu Anadolu Bolgesinde yer alan [gdir Ovasi, karasal Akdeniz iklimine sahiptir. Kiglar serin,
yazlar1 sicak ve kurak gegmektedir. Igdir Ovasi tarih 6ncesi (prehistorik) ¢aglardan beri insanlarin
yasayabilecegi onemli alanlardandir. Kiiltiirel faaliyetler sonucu ovanin biiyiik bir béliimiinde tarim
yapilabilmektedir. Ozellikle endiistri bitkileri ve meyvecilik ilk siralarda yapilan faaliyetlerdendir. Igdur
(250 mm), Dogu Anadolu Bdlgesine (559 mm) gore yagis bakimindan yillik ortalamanin altinda yer
almaktadir. En fazla yagisi ilkbahar mevsiminde alirken, en az yagisi ise ki mevsimin de almaktadir
(Acar, 2018: 123-125).

Igdir ilinin 358,800 hektarlik arazisinin %33’lik kismini tarim alami (118,525 hektar)
olusturmaktadir (Acar, 2018: 239). Tiiik’in son bes (2017-2021) yillik verilerine gore bu alanlarin
yaklasik 100 bin hektarlik alami islenmektedir. Tarim alanlari i¢erisinde 3-4 bin hektarlik kisimda
sebzecilik yapilirken, bunlardan domates (2017/192, 2018/208, 2019/208, 2020/240, 2021/256 ton) ve
hiyar tretimi (2017/224, 2018/240, 2019/240, 2020/240, 2021/320 ton) son bes yil igerisinde genel
olarak artis géstermistir. 2017-2021 yillar1 arasinda tahil iiretimi bakimindan inisli-¢ikisli bir seyir
gosteren yore 2021 yilin1 97 bin ton ile st seviyelerde kapatmistir. (Tiiik, 2022). Bunun disinda ilde
pathican, sogan, biber, lahana, fasulye gibi sebzelerde bol miktarda yetistirilmektedir (il Tarim
Mudiirligi, 2022). Nitekim yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunda bahsedilen sebzeler kullanilmaktadir.

Igdir’in bitki cesitliligi (Acigici, Asotu, Casur, Ciris, Ebegiimeci, Evelik, Kekik, Pazipancari,
Reyhan, Tere Yarpuz, vb.) yoniinden de zengin bir floraya sahip olmasi yore yemeklerinde bitkilerin
cokea tercih edilmesini géstermektedir (Kokler, 2020: 22-26). Ozellikle Katik As1 corbasi, Ayran Ast,
Omag Asi, Eksili Pilav, Evelikli Pilav, Tag Kofte, Sarma ¢esitleri gibi yemekler bunlardan bazilaridir.
Nitekim Sen (2012: 39-43) bolgenin mikro klima 6zelligi sayesinde bir¢ok sebze ve endemik bitkiye ev
sahipligi yaptigini ifade etmistir. Altundag (2009), ise [gdir’da yetisen 247 bitkinin 8 tanesinin endemik,
154 tanesinin ise gida, ¢ay ve baharat olarak kullanildigini tespit etmistir.

Corba ve pilav cesitlerinin disinda Igdir mutfagi aym1 zamanda bir et mutfagi olarak da
bilinmektedir. Neredeyse biitiin yemeklerde et ve et irilinlerini bulmak miimkiindiir. Igdir da
hayvancilik, ¢cevresindeki daglarin (Agr1 Dagi, Pamuk Dagi, Zor Dagi) eteklerinde yer alan yaylalar
sayesinde blyuk oOlglide yapilabilmektedir. Bununla birlikte yetistirilen silajlik musir, yonca, fig gibi
yem bitkileri ile bolge hayvanciliginin gelismesine katki sunmaktadir. Bolge de biiylikbas ve kiiciikbag
(kil kegisi, yerli koyun) hayvanciligin yan1 sira manda yetistiriciligi de yapilmaktadir. Ozellikle koyun
yetistiriciligi bakimindan Tirkiye de 8. sirada yer almaktadir. Tiiik (2022), son bes yillik (2017-2021)
verilerine gore toplamda 710 bin biiyiikbas ve 5,8 milyon kiiciikbag hayvan ile 6nemli bir seviyededir.
Biiyiikbas icerisinde en biiyiik pay 302 bin bas ile 2 yas lizeri inek cinsi olustururken, kiiciikbas
icerisinde ise en bilyilik pay1 5,5 milyon bas ile koyun olusturmaktadir. Bunlari, toplamda 11,8 bin ile
manda takip etmektedir. Yerli irk hayvanlarindan elde edilen siit ile Tiirkiye de ortalamanin iizerinde

yer aldig1 tespit edilmistir (Y1lmaz ve Karadas, 2018: 36-40). 2017-2021 yillarin1 kapsayan donem
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icerisinde 480 bin ton ile inek siitii, 140 bin ton ilke koyun siitli 7,7 bin ton ile kegi siitli elde edilmistir.
Hayvanciligin etkin oldugu yerlerde en temel besin kaynagi et ve et iirlinleri ile siit ve siit tirinleridir.
Iklimin miisait ve yaylacilik faaliyetlerinin fazla olmasi kirsal alanda yasayanlarm et, yogurt, peynir,
tereyagi tiikketimini de arttirmaktadir (Yilmaz ve Karadas, 2018: 36-40, Muslu ve Sensoy, 2020: 24).
Nitekim yore mutfaginda yapilan yemeklerin biiyiik ¢ogunlugunda et ve siit lirlinlerinin kullanildig:
neredeyse etsiz yemegin olmadigi goriilmektedir.

Kanatli hayvan (tavuk, hindi, kaz vb.) iiretiminde ise bdlgenin 90’lh yillardan giinimlize
gelindiginde biitiin tiirler bakimindan yeterli seviyede olmadig tespit edilmistir (Yilmaz ve Karadas,
2018: 36-40). Tiikk (2022), verilerine gore son yillarda (2017-2021) 741 bin bag kiimes hayvani
tiretiminin yapildig1 tespit edilmistir. Fakat ciftgiler, kisisel ihtiyaglarmi gidermek igin siirekli {iretim
yapabilmektedir (Ertiirk ve Yilmaz, 2013: 91). Ozellikle Toyuk Sorva yemeginde canli tavugun
kullanildig1 goériilmektedir.

Yeryiiziindeki biitiin canlilar i¢in yasamsal madenlerden biriside tuzdur. Igdir’in ilgelerinden
Tuzluca’da kaya tuzu iretimi yapilmaktadir. Elde edilen tuz madeni birgok yerel ihtiyacin
kargilanmasinda kullanilmaktadir. Agir metal icermeyen, saglik agisindan faydali olan kaya tuzu bolge
mutfaginda sofralik tuz olarak tercih edilebildigi gibi, hayvansal tuz ihtiyacin1 gidermede de
kullanilabilmektedir (Giingérmez, 2015: 34). Kaya tuzu lizerine yapilan bir arastirmada tuzun sadece
klor ve sodyum elementlerini igermedigi bunun yaninda kalsiyum, magnezyum, lityum, ¢inko, demir
vb. gibi bircok elementi de biinyesinde barindirdigi tespit edilmistir (Bengii vd., 2020: 42). Tuzun bu
Ozelligi sayesinde mineral emiliminden kaynakli olarak hayvansal iirlinlerin lezzet a¢isindan degerli
oldugu diistinilmektedir. Ayrica biitiin yemeklere katilmasiyla da tat ve aromanin zenginlestigi
gorulmektedir.

Yore yemeklerinde ¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Fakat bunlardan en dikkat c¢ekeni
zerdecal baharatidir. Pilav yemekleri (Cizda Pilav, Kiikiilii Pilav, Eksili Pilav, Kayisili Pilav) ve diger
yemeklerde (Bozbas, Tas Kofte, Iskembe Kavurmasi, Kofte cesitleri vb.) sevilerek tiiketilmektedir.
Akbay ve Pekcan (2016: 68), zerdecalin antioksidan 6zelliginin bulundugunu, cesitli hastaliklarda
(Kanser, Parkinson, Alzheimer vb.) tedavi amacl kullanildigini ifade etmislerdir.

Igdir sinir komsulugu ile bir¢ok gida iiriiniin ticaretine imkan sunmaktadir. Bu gidalarin baginda,
bakliyat, seker, piring, baharat gibi temel mutfak malzemeleri gelmektedir (Deniz vd., 2014: 218). Igdir
halk mutfaginda etin disinda siirekli tiiketilen diger bir besin de piringtir. Normal pirincin yani sira
basmati (sedir) pirinci mutfakta olmazsa olmazlardandir. Basmati cinsi piring Asya iilkelerinde
iiretilerek iilkemize gelmektedir (Gunathilaka ve Ekanayake, 2015: 57). Yapilan calismalarda pirincin
Glisemik indeks degerinin diisiik oldugu (<55) tespit edilmistir (Srinivasa vd., 2013: 32). Bu yonuyle

saglikli yasam icerisinde seker oram yiiksek olan piringlere alternatif olabilmektedir. Bunun yaninda
yore mutfaginda ¢ogunlukla kullanilan bakliyatlarin basinda halk dilinde lepe olarak bilinen kirik
nohut/leblebi bakliyati gelmektedir. Ataman ve Giil (2020: 309) Nohutun leblebinin hammaddesi

oldugu ve diger bakliyatlara nazaran proteince zengin bir besin oldugunu ifade etmislerdir. Nitekim,
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Bozbas, Tas Kofte, Toyuk Sorva, Sebze Dolmasi, Uziim ve Dut Yapragi Sarmasi, Katik As1 gibi
yemeklerde siklikla kullanilmaktadir.

Igdir tarim ve hayvancilik tiriinlerinin kullanimi yoniiyle zengin iken, deniz tiriinlerinin Uretimi
ve tiiketimi agisindan fakir durumdadir. Cografi 6zellikleri agisindan denize veya gole siniri
bulunmamaktadir. Aras nehrinin varlig1 ve bolge sinirlari igerisinde bulunan Asagi ve Orta Karasu Cay1
yore halkinin balik ihtiyacin karsiladigi yerlerdir (Sigire, 2015: 11, Alinca, 2019: 9). Bununla birlikte
bolgede gokkusagi alabaligi yetistiriciliginin de yapildig: tespit edilmistir (Dogan, 2010: 1). Igdir

mutfagina bakildiginda su {riinleri yoniinden bilinen bir yemek tespit edilmemistir.

3.SONUC

[gdir mutfaginin 6zellikleri (iklim, cografi konum vb.) dikkate alindiginda temelde hayvansal
ve bitkisel {irlinlerin, endemik otlarin yore mutfaginda sikca kullanmildigi goriilmektedir. Sinir
baglantisinin olmas1 ile iilkeler (iran, Azerbaycan) arasinda yemek Kkiltirlerinden etkilenmeler
olmustur. Ornegin, Igdir mutfaginin ana yemeklerinden olan Bozbas yemegi; Azerbaycan-iran
mutfaklarinda da goriilmektedir (Stirmeli, 2012: 138). Bu durum y6re mutfaginin taninirligi, zenginligi
i¢in kritik bir noktadir. Sonug olarak Igdir mutfagi, Tiirkiye de bulundugu konum itibariyle kiigiik, fakat

vizyon noktasinda ciddi potansiyele sahiptir.
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