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0z

Arastirmada yoresel bir yiyecek olan kirgikli kelem dolmasinin surdurilebilir
gastronomi turizmi agisindan farkindaligini artirmak ve yemegin malzemeleri,
hazirlanig farkliliklar gibi unsurlari tespit etmek amacglanmaktadir. Aragstirma
yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandiriimig goriisme
teknigi kullaniimistir. Aragtirma Mart-Mayis 2024 tarihinde Mus ilinde gonulli ve
yluz ylze gorusmeyi kabul eden toplamda 22 kisi ile gorlsulerek
gerceklestirilmisti.  Arastirmada Dogu Anadolu bdlgesinde vyaygin olarak
hazirlanan  kirgikli  kelem dolmasinin, farkh yodrelerde bdlgenin iklimi,
sosyokdltiirel ve sosyoekonomik vyapilari gibi bazi nedenlerden dolayi
hazirlaniglarinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Kirgikli kelem dolmasi gibi
yoresel Urtinlerin cografi isaret alarak tescillenmesi Griintin aslinin korunmasi igin
onemlidir. Mus ilinde yaygin olarak tiiketilen, yemegi, tursusu, yapilan kelem gibi
yemeklerin cografi isaret ile tescillenmesi, yazili kaynaklarda yer almasi ve
hazirlanig farkliklarin tespit edilmesi oldukg¢a 6nemlidir. Yorede kelem festivali
yapilmakta olup stirekliligin olmasi elzemdir. Bu arastirmada kullanilan verilerin
toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi; Mus Alparslan Universitesi
Etik Kurulu 07.03.2024 tarihi ve 5/53 sayili karar numarasi ile alinmigtir.

Anahtar Kelimeler: Yerel Yemekler, Strdurilebilir Gastronomi Turizmi, Musg
Yemek Kulturd, Kirgikli Kelem Dolmasi.

ABSTRACT

The study aims to increase awareness of the regional dish "kirgikli kelem dolmasi"
(stuffed cabbage with rice) in the context of sustainable gastronomy tourism and
to identify elements such as the ingredients and preparation variations of the
dish. The research employs a qualitative research method using semi-structured
interviews. The study was conducted in Mus province between March and May
2024, with a total of 22 volunteers who agreed to participate in face-to-face
interviews. The research found that the preparation of kirgikli kelem dolmasi,
which is commonly made in the Eastern Anatolia region, varies due to factors
such as the region's climate, sociocultural, and socioeconomic structures. The
registration of regional products like kirgikli kelem dolmasi with geographical
indications is important for preserving the authenticity of the product. It is crucial
to register the widely consumed dishes such as kelem (cabbage) dishes, including
its pickles, in Mus province with geographical indications, document them in
written sources, and identify preparation differences. A cabbage festival is held in
the region, and its continuity is essential. The ethical committee approval
necessary for collecting the data used in this research was obtained from the
Ethics Committee of Mus Alparslan University with the decision number 5/53
dated 07.03.2024.

Keywords: Local Food, Sustainable Gastronomy Tourism, Mus Food Culture,

Kirgikli Kelem Stuffed.

GIRIS

Toplumlar mutfak kiltlri ve beslenme aliskanligina sahiptir. Bu beslenme aliskanliklari icinde bulunduklari kiltirel,
cografi, ekonomik, ekolojik yapi ve tarihsel siirece gore sekillenmektedir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin
tarihsel ge¢misi, verimli topraklari vb. unsurlar ¢ok zengin bir mutfak kiltiri olusmasinda etkendir (Sergeoglu,
2014:37). Zaman icerisinde gelisen mutfak kiiltiirii gastronomi turizmini de etkilemistir. insanlar seyahat sirasinda
yiyecek ve icecekleri 6nemli bir cazibe unsuru olarak gérmektedir (Ryu ve Jang, 2006:507; Polat, 2020:184).

Gecmis donemde turizm kapsamina alinmayan yemek kiiltlr{ turistlerin seyahat tarzlari degistikgce 6nem kazanmaya
baslamistir. Ayrica yash nifusun azalmasi, teknolojik yeniliklerin ve kolayliklarin artmasiyla daha c¢ok hazir gidaya
yonelim artmis olup yerel yemeklerin giderek unutulmasina ve kaybolmasina neden olmaktadir. Turistlerin seyahat
isteklerinin degismesiyle birlikte geleneksel yemeklerin derlenerek yazili kaynaklarda yer almasi elzemdir (Akman,
Seker, Cetinkaya, Kozak ve Yardimci, 2001:11; Cetins6z ve Polat, 2018:61). Gastronomi turizminde yerel yemekler
bolgesel, ulusal turizm de destinasyon imajini gelistirmesinin yani sira ekonomik kalkinmada da avantaj saglamaktadir
(Choe ve Kim, 2018:1; Polat, 2020:184). Yerel yemekler veya yerel mutfak kirsal seyahat destinasyonlarinda turist cekim
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glcil olmaktadir (Ryu ve Jang, 2006:507; Polat, 2020:184). Yerel yemekler bir yoéreye veya bir (ilkeye yonelik seyahat
tercihini etkileyen bir unsur olmakla birlikte, turistlerin seyahatlerinde doyuma ulasmasini saglamaktadir. Turistlerin
tercih ettigi destinasyonun mutfak kiltiiriintin zengin olmasi, yoresel yemeklerinin orijinal recetelerini korumasi gibi
unsurlar destinasyonu ziyaret eden turistlerin tekrar ziyaret etmeleri agisindan da énemli bir etken olmaktadir (Zagrali
ve Akbaba, 2015:6634).

Son yillarda insanlarin yoresel yemekleri deneyimlemek, tretim alanlarini incelemek gibi istekleri bulunmaktadir. Bu
nedenle isletmeler 6zgiin mutfak yapilarini, yerel mutfak ozelliklerini, recetelerini standartlastirmaya baslamistir.
insanlarin iyi vakit gecirdigi ve harcama oranlarini en disiik tuttuklar hizmeti olusturan yiyecek-icecek sektérii, yerel
yemekler ile turistik cekiciligi artirarak ekonomiye katki saglamaktadir (Sergceoglu, 2014:37).

Sosyal ve duygusal degerler, turistlerin Griine olumlu veya olumsuz degerlendirme yapmalari ile anlam kazanmaktadir
(Sheth, Newman ve Gross, 1991:161). Turistler yerel yemeklerin yasatacagi duygulari deneyimlemek amaciyla onlari
satin alabilmektedir. Cogu zaman keyif ve haz almak, bazen de olumsuz duygular yasamak icinde Urinleri satin
alabildikleri gorilmektedir. Bu farkli ve 6nceden denenmemis yerel yemekleri tiikettikten sonra genellikle haz, heyecan,
rahatlama gibi olumlu duygular oldugu gibi korku, sucluluk, tiksinme 6fke gibi olumsuz duygularda gorilmektedir (Asik,
2018:549).

Gastronomi turizmi son yillarda bircok tlkede farkli alternatif turizm cesitleriyle entegre edilen bir turizm cesidi olarak
dikkat cekmektedir. Yerel yemek kiiltlri acisindan cesitlilik sahibi olan Ulkemizde diger llkeler gibi bircok alanda
degerlendirebilecek potansiyele sahiptir (Serceoglu, 2014:37).

Bu arastirma kapsaminda Mus'un gastronomi turizmi noktasinda tanitilmasi, kirgikli kelem dolmasinin
hazirlanmasindaki farhliklarin temel sebeplerinin ortaya konulmasi ve siirdirilebilirligin saglanmasi icin 6nerilerde de
bulunularak literatlire katki saglanmasi hedeflenmistir. Siirdirilebilir gastronomi turizmi kapsaminda yoresel Mus
kircikli kelem dolmasinin hazirlanisina yonelik bir arastirma olmadigi tespit edilmistir. Calismanin literatirdeki belirtilen
eksikligin doldurulmasi, yerel bir yemek olan kirgikli kelem dolmasini, bolgeye ait unutulmaya yiz tutmus diger
yemeklerin glin ylziine ¢cikmasini saglanmasi ve konu ile ilgili benzer yapilacak olan ¢alismalara i1sik tutmasi agisindan
onemli oldugu dislintlmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Yerel Yiyecekler ve Gastronomi

"Gastronomi" s6zcligl dilimize Fransizcadan girmis olup, kelime anlami Yunanca "gastros" (mide) ve "nomos" (yasa,
kural) kelimelerinden meydana gelmektedir. Ayrica Fransizcada Gastronomie kelimesiyle iliskili olarak damak zevki
uzmani, lokantaci gibi anlamlara gelmektedir (Gilen, 2017:33; Geng, 2014:428). Gastronomi iyi yeme sanati ve bilimi
olarak tanimlanmaktadir (Nisari ve Sakin-Yilmazer, 2018:72). Gastronomi antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat,
cevrebilim ile iliskili disiplinler arasi bir bilimdir (Altinel, 2009:2). Gastronomi biliminin zaman icerisinde gelismesiyle
gastronomi turizmi ortaya ¢ikmistir. insanlarin farkli yerleri gérmek icin ciktiklari seyahat rotalarinda gezdikleri yerlerin
yerel yemeklerini tatma duygusu da olusmaktadir. insanlarin yemekle olan iliskisi insanlk tarihi kadar eskidir (Cetin,
2006:107).

Yerel yemekler glinimiizde insanlarin seyahat etme sebeplerinden biridir. Gastronomi turizminin giderek dnem
kazanmas! ve popdlaritesinin artmasi bircok bélgede yerel yiyecek satan yerlerin ragbet gérmesi, unutulmaya ytiz
tutmus yemeklerin tekrar giin yliziine ¢cikmasinda etkilidir. Gida Ureticileri ve tliketicileri arasindaki mesafeyle ilgili de
cografi bir kavramdir. Ancak yerel gida, lretici ve tliketicinin cografi yakinliginin yani sira sosyal ve tedarik zinciri
ozellikleri agisindan da tanimlanabilmektedir (Martinez vd., 2010:3). Bélgede lretilen yerel Urlnlerin orijinal receteye
uygun hazirlanisi, malzemelerin taze olmasi gibi unsurlar yemegin kalitesini artirmaktadir. Uriiniin kalitesi, tazeligi
yemegin kalitesini etkilemesinin yani sira rlnin tarimsal faaliyetleri ciftciye ve ekonomiye katki saglamaktadir
(Martinez, 2010:4).

Diinya genelinde seyahat rotalarinin planlanmasinda yemek kiiltiird, cesitli yemekler turistlerin destinasyon tercihlerini
etkileyebilmektedir. Turistler gittikleri bolgelerde yemeklerin nasil hazirlandigini gérmek, yemeklerin pisirme seklini,
yoresel sunumu o6grenmek ve kendilerinin veya isletmelerin hazirlamis olduklari bu yemekleri tadarak bdlgenin
kiltdriand, yemek cesitlerini deneyimlemektedir (Zagrali ve Akbaba, 2015:6634-6635). Yerel yemekler, rekreasyonel
turistler ve gastro turistlerin destinasyonlari tercih etmesinde ki 6nemin yani sira yerel yemek cesitligi turistlerin tekrar
bolgeyi ziyaret etme niyetinde de etkilidir (Cohen ve Avieli, 2004:774). Yerel yemekler ve yemek kultlri bolgedeki
bireylerin yasam bicimini etkileyerek nesilden nesile aktarabilmektedir (Savkay, 2002; Seving ve Pekyaman, 2022:359).
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Yiyeceklerin secimi, hazirlanisi, yemek zamani vb. rol oynadigi yemek kiltiiri genel olarak kiltirel orintilerle
bltlUnlesiktir (Besirli, 2011: 140). Yemek sadece karin doyurmaktan ziyade torenlerin, duginlerin, eglencelerin,
olumlerin vazgecilmez 6gelerinden birisidir (Sagir, 2012:2676). Dini térenlerde, geleneksel eglencelerde, bayramlarda,
dugiin gibi etkinliklerde yerel yemek kiltlirii yoreye 0zgli yapiimaktadir. Yemek kiltlirt toplumun iletisiminin
glclenmesine de katki saglamaktadir (Sagir, 2012:2677).

Surdiirilebilir Gastronomi Turizmi

Bireylerin beslenme ihtiyaclari yasamin devamliligi icin elzemdir. Yemek, tarihin her evresinde hayatta kalmanin
otesinde farkli anlamlara sahip olmustur. Yemek bircok toplumda zenginligin, statiinlin ve refahin sembolii olarak
gorilmis ve insanlarin uygarlasma cabalari arasinda yer almaktadir (Ozgen, 2013:2; Akdag, Ozata, Sormaz ve Cetinsdz,
2016:272). ilk caglarda yemek insanlar arasinda dostluk, paylasim ifadesi iken, orta cagda ve sanayi devrimi sonrasinda
toplumlarda sosyallesmenin bir figlir(i olmustur. Yemek ve mutfak kiltlri gastronomi kavrami ile beraber ele alinarak
glinimizde gastronomi turizmi faaliyetleri arasinda yer almaktadir. Toplumsal gelisme ve zenginlikle beraber yemek
duslincesi artik gastronomi kavramiyla beraber ele alinmaya baslamistir. Bu durum gastronomi turizmi olarak
isimlendirilen alternatif bir turizm cesidinin dogmasina sebep olmustur (Akdag vd., 2016:272).

Turizm sektorinin cesitlenmesi ve sirdirdlebilirliginin saglanmasi icin elzemdir. Siirdirebilirligin saglanmasi igin
ekonomik, ekolojik ve sosyo-kiiltiirel kaynaklarin temelde devamliligi saglanmalidir. Stirdirilebilir gastronomi, ¢cevresel
ve sosyo-kiiltiirel nedenlerden dolayi yerel Grinleri tesvik etmektedir (Yurtseven, 2011:19). Surdarilebilir gastronomi
cevresel slrdurulebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti de tesvik etmektedir. Bolge halki icin yeni pazarlarin
olusturulmasi, ciftlik ve gastronomi merkezlerinin kurulmasi gibi girisimler yerel kalkinmaya fayda saglamaktadir
(Yurtseven, 2011:19). Siurdirilebilir gastronomi turizmi yerel tarimi ve gastronomik mirasi tesvik ederek yoresel
rtinlerin turizmde kullaniimasina katki saglamaktadir (Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013:14).

Surdarilebilir gastronomi turizmi, turistlere bolge insani, tarim alanlari, tarimsal faaliyetler, yerel (irtinler ve geleneksel
mutfaklarla yakin temas kurma firsatlari sunmaktadir (Yurtseven, 2011:18). Gastronomi gida cesitliliginin korunmasini
saglayarak oOzglin gastronomi kiltlrliniin yasatilmasini desteklemektedir. Yoresel yiyeceklerin hazirlanmasi, besin
degeri yuksek gidalarin kullanilmasi, ¢cevreye duyarh yiyeceklerin Gretilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasi surdirilebilir
gastronomi turizmi icin 6nemli bir seyahat motivasyonu icermektedir (Yurtseven, 2011:18). Gastronomi turizmi 6zel bir
yemegi deneyimlemek, yerel yiyecek ve iceceklerle ilgili bilgi edinmek turistlerin seyahat motivasyonun artirmaktadir
(YUncl, 2010:29). Gastronomi turizmi; yemek turizmi, beslenme turizmi, mutfak turizmi, gurme turizmi, gastronomik
turizm, yiyecek turizmi vb. olarak da isimlendirilmektedir (Kticlikkémrler, Sirvan ve Sezgin, 2018:81; Bertella, 2011).

Musg Mutfak Kiltiiri

Mus ili Dogu Anadolu bélgesinin Yukari Murat-Van boliminde bulunmaktadir (S6nmez, 2010:45). Mus ili, 39 29' ve 38
29' kuzey enlemleriyle 41 06' ve 41 47' dogu boylamlari arasinda bulunmaktadir. Yz 6l¢limi 8196 km2'dir (Glines,
2021:16). Mus ili Merkez, Haskoy, Korkut, Bulanik, Malazgirt ve Varto ilcelerinden olusmaktadir (Biber ve Ciftci, 2017:3).
Mus Kurtik Daginin kuzeye bakan yamaclarinda, Car ve Karni derelerinin aktigi vadiler arasinda kuruludur (Kastan ve
Alpaslan, 2022:45). Yeryuzi sekilleri bakimindan Mus yiiksek ve daglik bélgede yer almaktadir. Mus ilinin % 34,9'unu
daglar kaplh, Glineydogu Toroslar daglarinin uzantilaridir. Murat vadisi Mus topraklarini dogu-bati dogrultusunda ikiye
bolmustir (Seker, 2022:2).

Mus ilinde iklim karasal olup, kislari soguk ve kar yagisli, yazlari ise genellikle kisa ve serin gegmektedir (Yildiz, Kog ve
Yardim, 2017:198). il topraklarinin %53’l cayir ve meralarla, %11’i orman ve fundaliklarla ve %33’u ekili ve dikili
alanlarla kaphdir. Cevresindeki daglar eskiden gilir ormanlarla kapliyken glinimiizde azalmistir ve ormanlarda
¢ogunlukla mese bulunmaktadir. Ovalar bozkir (step) gérinimdedir. Yayla ve platolar ise uzun siire erimeyen kar
sularinin etkisiyle yesilligini uzun siire korumaktadir. Tarima elverissiz arazi %3’tiir (Glnes, 2021:28).

Mus niifusu TUIK tarafindan 2023 yilina ait verilere gére 399.879’dur. Mus ilinin en biyiik ilcesi Merkez, en kiiciik ilgesi
Korkuttur. Mus iline bagh merkez dahil 6 ilgesi, 23 belediye, bu belediyelerde 121 mahalle ve ayrica 366 kdy vardir
(TUIK, 2023).

Mus ilinin ekonomik yapisi temelde tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Kislarin uzun ve sert gegmesi ekimin fazla
yapilmamasi, tarim Grilint gesitliligini azaltmaktadir. Bugday, seker pancari, misir ve arpa lretimi 6n plandadir. Lahana,
Mus Uziim, kavun, karpuz, domates, salatalik, kabak vb. trinler yetistiriimektedir. Kiiglikbas ve bliylikbas hayvancilik
yapiimaktadir. Genellikle mera hayvanciligi uygulanmaktadir. Mus; ovasi, yaylalari, platolari ile hayvancilik igin
uygundur. Koyun, keci, inek, sigir, kimes hayvanlari ve aricilik bolgede yogun olarak yapilmaktadir (Seker, 2022:3).
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Mus ili tarihte farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasinin disinda Anadolu Tirk tarihi agisindan 6nemli bir yere sahip
olan Malazgirt zaferinin burada olmasi bolgenin 6nemini artirmaktadir. Malazgirt zaferinin Anadolu Tirk tarihi agisindan
tasidigi 6nemden dolayi 2017 yilindan beri degisik etkinliklerle coskulu bir sekilde kutlanmaktadir (Glnes, 2021:29).

Mus’un kiltirine baktigimizda bircok medeniyete ev sahipligi yapan bu yorenin kendine has kiiltlrii olusmamistir.
Bolgede yasayan kavimlerin etkisinde kalmistir, 6zellikle Pers kiltliriiniin etkisinde kalmasi Hristiyanhgin yayillmasi ile
degismistir. Osmanli doneminde bodlgede Ermenilerin gitmesiyle Hristiyanliga ait kultlrel 6zelliklerde zaman ile
kaybolmustur. Mus ve cevresinde bulunan tarihi yapilari, halk oyunlari, giyim-kusam, el sanatlari vb. glinim{ize kadar
gelmistir. Hayvancilikla ugrasan bu toplum hayvanlardan elde ettikleri yinlerle ihtiyaclarini karsilamaktadir.
Geleneklerine ait dligiin, nisan, kina stinnet ve asker ugurlama torenlerinde yoresel halk oyunlari oynanmaktadir. Kutsal
sayllan glinlerde yemekler hazirlayarak misafirlerle beraber bu giinler kutlamaktadirlar (Seker, 2022:3).

Mus’un mutfak kiltiriine baktigimizda, eski zamanlarda evin alt katinda yer alan mutfak mimarisi, modernlesmenin
etkisiyle birlikte yer degistirmistir. Mutfakta kullanilan arag gerecler diger mutfaklarda gorilen araglardir. Bunlar bakir
ve demirden yapilmaktadir. Kullanilan araclarin bazilarinin isimleri; tencere (gusgane, gazik), kazan (sitil), servis tabagi
(sahan), tabak (teyfik) seklindedir (Seker, 2022:15).

Mus’ta yemekler genellikle yer sofrasinda yenilmektedir. Evde misafir varsa yemekler dncelikle misafir ve evin en yash
lyesinin yemesiyle baslamaktadir. Daha sonra erkekler en son kadinlar ve cocuklar yemektedir. Glinlimizde aileler
arasinda degismekle birlikte yemek siralamasi evde misafir varsa ayri yenilmekte, sadece aile bireyleri varsa birlikte
yenilmektedir. Yemek 6guinleri sabah altigi (xuruni, xuruni-yi sevege), kahvalt (nav roj), 6glen (firavini) ve aksam (nane
siv) olmak tizere giinde dort 6gilin olarak yenilmektedir. Yemek cesitleri, misafir ve ailenin maddi durumuna gore
degismektedir. Yemek yerken genellikle sofra adabina dikkat edilmekte ve sofra kurallarina uyulmaktadir. Mus’un sokak
yiyecekleri gelismemistir her yerde satilan klasik simit, stit misir, alig, halka tatli, dondurma ve limonata satilmaktadir
(Seker, 2022:16).

Kirgikli Kelem Dolmasi

Mus’un bereketli topraklarinda en ¢ok yetistirilen Girlinlerden biri olan lahana yérede kelem diye bilinmektedir. Sarma
yapildiginda kirgik denilen lahananin damarli, sert kisimlari dogranarak sosa katilip dolmalara dékiilmesinin yani sira
kircikten farkli yemeklerde yapilmaktadir. Lahana salamura olarak saklandigi gibi oldugu sekilde biitiin olarak topraga
gomilip bozulmadan muhafaza da edilebilmektedir. Muhafaza edilen kelemler kis aylarinda tlketilmektedir (Yildirim
ve Alpaslan, 2023:48).

Kircikli kelem dolmasinin tarihsel gelisim siireci, yemek hikdyesi olup olmadigi hakkinda resmi bir kayit
bulunmamaktadir. Mus ilinde kirgikli kelem dolmasi yorede yetisen lahanayla yapilmakta ve 6zellikle davet sofralarinin
vazgecilmez Urlnleri arasinda yer almaktadir. Gegmisten gliniimiize kadar tiiketilen ve halen tiiketilmeye devam
edildiginden yoérenin yerel yiyecegi olarak bilinmektedir. Turk (2021), Muslu ve Sensoy (2020) ¢alismalarinda kirgikli
kelem dolmasini Mus yoresel yemekleri arasinda gostermektedir. Her iki calismada da bulgur ve yagh et malzemeler
arasinda yer alirken, Seker (2022) calismasinda yagl kiyma, piring kullanilarak yapildigi tespit edilmistir. ic
malzemesinde piring kullanimi disinda reyhan sumak gibi triinlerinde yer aldigi recetede farkhliklar bulunmaktadir.
Boylelikle kirgikli kelem dolmasinin yapilisi bolgelere gore kiictk farkliliklar gostermektedir.

Malzemeler: % kg kiyma, 350 gr ince bulgur, 1 adet sogan, 1 tatli kasigl pul biber, 1 tath kasigi tuz, 2 kg lahana, 1
yumurta.

Sos Malzemeleri: ; kg domates, % kg biber, % kg sogan, 1 yemek kasigl tuz, 200 ml siviyag, 1 tath kasig pul biber,
lahananin ortasindaki sert kisim (kirgik).

Hazirlanisi: Kiyma yogurma kabina alinarak bulgur, yumurta, tuz, bir adet rendelenmis sogan, pul biber ve bir su bardagi
su eklenerek yogrulur. ihtiya¢ duyuldukea su eklenerek yogrulmaya devam edilir. Cig kofte kivamina gelen hamur 10 dk
dinlendirilir. Dinlenirken sos hazirlanir domates, biber, sogan ince ince dogranir. Haslanan kelemlerin sert kisimlari da
dogranarak ilave edilir. Uzerine pul biber, tuz, sivi yag eklenerek sarmanin sosu hazirlanir. iki kg lahana haslanarak
sogumaya birakilir. Soguyan lahana sarmaya uygun seritler seklinde kesilerek hazirlanir. Hazirlanan icten konularak
kiictk kugtk sarilir. Sarmalar tencereye dizilir. Dort kat dizildikten sonra sosundan bir miktar eklenir, sarma bitinceye
kadar bu islem devam eder. Pisirildikten sonra tereyagi eritilerek pul biber eklenir sarmanin lizerine gezdirilerek servis
edilir (Yildirim ve Alpaslan, 2023:25).
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Kiyma, piring, sumak vb. malzemeler ile hazirlanan recgetenin hazirlanisi; Biber, sogan, maydanoz kiiclk kiglk
dogranarak legene alinir. Uzerine pul biber, karabiber, sumak ve tuz eklenir. Kiyma ve piring ilave edilerek yogrulur.
Yogrulan harca salca ve sivi yag eklenerek yogurmaya devam edilir. Lahana dorde bollinerek tencerede kaynatilir. Pisen
lahana soguyunca dikdortgen parcalar seklinde kesilir. Hazirlanan icten lahana yapraklarinin icine konarak sarilir. Tane
sumaklar, sicak suda bekletilerek suyu sarmanin tizerine dokuliip pisirilir (Yildirim ve Alpaslan, 2023:26).

YONTEM
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Arastirmanin amaci yoresel bir yiyecek olan kil¢ikli kelem dolmasinin gastronomi turizminde farkindahgini artirmak ve
tanitmaktir. Teknolojik gelismeler, hazir gida tliketiminin artmasi gibi faktorler yeni kusagin mutfak bilgisi ve yemek
kiltirini de etkilemistir. Yerel mutfak zaman icerisinde unutulmaya yiiz tutmus veya degisime ugramistir. il
merkezinden ilce ve kdylerde yerel yemeklerin yapilislarinda da degisimler olusabilmektedir. Ozellikle iklim, Griin
tedariki, beslenme aliskanliklari ve sosyo-ekonomik kosullar gibi nedenlerden dolay! yiyeceklerin yapilislarinda veya
isimlerinde ufak farkhliklar olabilmektedir (Cetinséz ve Polat, 2018:66).

Mus ilinin yoresel yemeklerinin en belirgin 6zelligi boélgede yetisen tirtinlerin agirlikli olarak yemeklerde kullaniimasidir.
Zengin mutfak kultlrd, tarim ve hayvancilik faaliyetleri, yorede kendiliginden yetisen dogal otlari ve alternatif turizm
faaliyetleri gastronomi turizmi agisindan énemli bir potansiyele sahiptir (Tlirk, 2021:1212). Sirdardlebilir gastronomi
turizmi agisindan yoresel ve geleneksel mirasimiza sahip ¢ikmak ve sistemli bir sekilde kaynaklari toplayip kayit altina
alarak korumaya calisilmistir. Kayit altina alinan bu bilgiler boylelikle nesilden nesile aktarilarak yasatilmasi ve
surdirulebilirlik gastronomi agisindan 6nemlidir. Bu ¢alismada, Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin tespit
edilerek, yorede yaygin olarak yapilan kirgikli kelem dolmasi yerel yemeginin tanitilmasi, malzeme tercihleri, yemegin
hazirlanmasinda ilgelere gore farkhliklarin ayrintili olarak incelenerek literatiire kazandirmak amacglanmistir.

Arastirmanin Veri Toplama Araci

Yapilan bu ¢alismada elde edilen veriler nitel arastirma yontemlerinden olan goriisme metodu ile yapilmistir. Nitel
arastirma gozlem, gériisme ve dokiiman analizi gibi verileri toplama yontemlerinin kullanilarak algi ve olaylarin dogal
ortamda gercekgi ve biitlincll bir sekilde incelendigi arastirmadir (Yildirnm ve Simsek, 2008:39). Temel diisiincesinden
hareketle nitel arastirmalar dogrusal bir sireci degil déngusel bir slreci takip etmektedir (Topkaya, 2006:115).

Arastirma Mart-Mayis 2024 tarihinde Mus ilinde cogunlugu kadin olup glinlik hayatlarinda kirgikli kelem dolmasini
siklikla yapan 22 kisi ile gorustlerek gerceklesmistir. Nitel calismalar icin 6rneklem blyUkIGginin en az 15 olmasi
tavsiye edildiginden (Mason, 2010:8) arastirma icin yapilan gériisme sayisi yeterli goéralmuistir. Gorasmeler sirasinda
bireysel gortismeler not alma islemi yapiimistir. En az 12 dakika, en ¢ok 28 dakika siiren gériismelerin ortalamasi 16,8
dakika olarak tespit edilmistir. Arastirmanin amacina yonelik ilk olarak demografik bilgilere yonelik sorular (adi soyadi,
yasi ve yasadigi yer) sorulmustur. ikinci olarak kirgikli kelem dolmasinin kendi yasadigi yerde nasil yapildigina dair tarif
istenmistir. Kendi tarifleri varsa farkhliklari ve nedenleri sorulmustur. Gériismelerin sonunda elde edilen veriler tekrar
incelenerek dilizenlenmis ve dogrudan alintilar yoluyla veriler olusturularak sunulmustur. Arastirmada kullanilan
verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Mus Alparslan Universitesi Etik Kurulu 07.03.2024 tarihi
ve 5/53 sayili karar numarast ile alinmistir.

BULGULAR

Arastirmada Mus ili ve ilcelerinde yasayan 22 katilimci ile goristlmaistir. Katilimcilarin ¢cogunlugu kadin olup glinliik
hayatlarinda kirgikli kelem dolmasini siklikla yapan kisilerden olusmaktadir. Katilimcilarin 3’ Vartolu, 2’si Malazgirtli,
3’(i Haskoyll, 10°’u Merkez, 2’si Bulanikli ve 2’si de Korkutlu olup yorede yasamaktadirlar. Katiimcilarin yas araliklari
29 ile 69 arasindadir.

231



Tablo 1. Arastirmaya katilanlarin demografik ozellikleri

Sayi Katilimcilarin Adi Soyadi Cinsiyet Memleketi Yas
1 K1 Kadin Varto 29
2 K2 Kadin Varto 35
3 K3 Erkek Varto 43
4 K4 Erkek Malazgirt 47
5 K5 Kadin Malazgirt 38
6 K6 Kadin Haskoy 50
7 K7 Erkek Haskoy 44
8 K8 Erkek Haskoy 39
9 K9 Kadin Merkez 43
10 K10 Kadin Merkez 60
11 K11 Kadin Merkez 45
12 K12 Kadin Merkez 40
13 K13 Kadin Merkez 36
14 K14 Kadin Merkez 35
15 K15 Kadin Merkez 48
16 K16 Kadin Merkez 36
17 K17 Erkek Merkez 43
18 K18 Erkek Merkez 49
19 K19 Kadin Bulanik 56
20 K20 Erkek Bulanik 47
21 K21 Kadin Korkut 50
22 K22 Kadin Korkut 69

Varto’da Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“i¢c harci bulgur, sogan, reyhan, pul biber, karabiber, tuz, kiyma ve kuyruk yagi ile yogrulmaktadir. Onceden haslanmis
ve sogutulmus lahana yapraklari kiicik kictk kesilir icine hazirlanmis i¢ harctan koyularak sarilir. Dolmalar tencereye
dizilir birkag kat dizildikten sonra domates, yesilbiber, kuru sogan, reyhan kiiclik kiiciik dogranarak sos hazirlanir.
Hazirlanan bu sos kata dokiillir bu islem sarmalar bitene kadar uygulanir. Salcali su lizerine dokilip pismeye birakilir.
Yemek pistikten sonra pul biberli kizgin yagla servis edilir. Reyhan ve kuyruk yaginin yemegin lezzetini arttirdigini
disandyorum.” (K1, K2)

K3 ise, “lahana, dovilmis bugday, karabiber, pul biber, tuz, nane, kuru sogan, kiyma ve reyhan kullanilarak
hazirlanmaktadir. Uzeri icin yogurt, tereyagi, pul biber, sarimsak kullaniimaktadir. Haslanan lahanalar kircik (sert,
damarli kisim) kesilerek tencerenin altina konulmaktadir. Yemegin yanmamasi icin bu islem yapilmaktadir. Kiyma,
baharat, dovilmis bugday vb. ile hazirlanan i¢ malzemeler haslanan lahana yapraklarina sarilarak tencereye
dizilmektedir. Pisen kirgikli kelem dolmasinin tzerine sarimsakli yogurt hazirlanarak dokiilmektedir. Kizgin tereyagi ve
pul biber dokiilerek servis edilmektedir.”

Malazgirt’te Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“Dovilmis bugday veya piring, sogan, reyhan, pul biber, karabiber, tuz, kiyma ile i¢ har¢ hazirlanir. Haslanan lahana
yapraklari sarmalik olarak hazirlanir daha sonra igerisine i¢ harg eklenir ve normal sarma gibi degil muska seklinde
Uggen sariliyor. Sarmalar tencereye alinmadan 6nce tencerenin dibine kemikli et konulur. Sarmalar dizilerek tizerine
su eklenir ve pismeye birakilir. Pistikten sonra pul biberli kizdirilmis yag gezdirilerek servis edilir.”” (K4, K5)

K4 gore, bu yemegin vazgecilmezi kemikli et olmasidir, etin lezzetinin yemege gectigi distinilmektedir. K5 ise,
dolmanin tzerine kurut suda eritilerek yogurt kivamina getirilerek tGzerine gezdirilir. Tereyagindan eritilmis pul biber
ile servis edilir.

232



Haskoy’de Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“Piring, salca, domates, kuru nane, eritilmis kuyruk yagi, yesilbiber, tuz, karabiber karistirilarak i¢c harg hazirlanir. Kirgik
tencerenin altina konulur ve hazirlanmis lahana yapraklarina sarilarak tencereye dizilir. Bltln sarmalar bittikten sonra
lzerine salcali su yapilarak dokulir ve pismeye birakilir. Pistikten sonra yogurtlu sarimsak ve kizgin tereyaginda pul
biber ile servis edilir. Kuyruk yagi yemegi daha lezzetli ve yumusak hale getirmektedir.” (K6, K7, K8)

Mus/Merkez’de Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“Ogutulmis bugday, kiyma, tuz, kuru sogan, reyhan, karabiber ve su ile yogurarak bir i¢ har¢ elde ediyoruz. Daha sonra
ara katlar i¢in kullanilacak sos (domates, biber, kuru sogan, kirgik, karabiber, pul biber, salca, tuz) hazirlanmaktadir.
Sos icin soganlari dograyip yagda kavuruyoruz, salca ekleyip kavurmaya devam ediliyor, yesilbiberleri dograyip
ekleniyor son olarak dogranmis domateslerde eklenip iyice kavruluyor icerisine baharatlar ekleniyor ocaktan alima
yakin haslanmis lahananin sert olan kisimlari kiglk kiiclik dogranarak ekleniyor karistiriip ocaktan aliniyor ve
sogumaya birakiliyor. Hazirlanan lahana yapraklari icerisine i¢ har¢ ekleyip sarilir. Sarilan dolmalar tencereye
koyulmadan 6nce tencerenin dibine artik lahana yapraklari serilir ki dibi tutmasin, sarmalar tencereye iki sira dizildikten
sonra sos Uzerine gezdirilir. Bu islem sarma bitene kadar uygulanir. Daha sonra lzerine su alinarak pismeye birakilir,
pistikten sonra sarimsakli yogurt ve kizgin yagda pul biber gezdirilerek servis edilir.” (K9, K18)

“i¢ harci kiyma, bulgur, tuz, yumurta ve irmik ile yoguruyoruz. Hazirlanmis lahana yapraklarina i¢ harci kéfte seklinde
koyup sariyoruz. Hepsini sarip tencereye dizdikten sonra en Ustline domates, biber ve lahananin sert kismini dograyip
ekliyoruz. Uzerine salcali su ekleyip pismeye birakiyoruz. Pistikten sonra pul biberli kizgin yag ile servis yapiyoruz.”
(K10)

K10’a goére yemegin temel unsuru i¢ harcin iyice yogrulmus olmasidir. i¢c harcin dagilmamasi gerekmektedir.

“Bulgur, kiyma, sogan, reyhan, tuz, siviyag ile i¢ har¢ hazirlanir. Kurutulmus domates ve biber ayri tencerede biraz
kaynatilarak yumusatilir. Daha sonra alinarak dogranir icerisine ayrica lahananin sert kismi da dogranarak tuz ile
karistirihp kenara birakilir. Haslanmis lahana yapraklari kiiciik dograndiktan sonra i¢ harg icine eklenerek sarilir. Sarilan
dolmalar tencereye dizilir Gg-dort kat dizdikten sonra kurutulmus sebzeler ile hazirlanmis sos (izerine gezdirilir. Bu
islem sarma bitene kadar uygulanir. Uzerine su alinarak pismeye birakilir. Pistikten sonra kurut ve pul biberli kizdiriimis
yag ile servis edilir.”

K11’e gore bu yemegin temel prensibi bir kis yemegi oldugundan kurutulmus sebzelerle sosunun hazirlanmasidir. Bu
sekilde daha dogal ve aslini korudugu dislintilmektedir.

“Kiyma, piring, reyhan, karabiber, pul biber, tuz, kuru sogan, salca, biber ve yag ile bir i¢ har¢ hazirlanir. Daha sonra
onceden haslanmis lahana yapraklari sarmalik olacak sekilde kiiglk kesilir. Kesilen lahana yapraklarinin igine i¢ harg
konularak sarilir. Tencerenin alt kismina hayvanin bosluk kismindan kemikli et eklenmektedir. Bltliin sarmalar
dizildikten sonra kirgik, domates, sogan, biberden salata yapilarak lizerine eklenmektedir. Yemege salcali su eklenerek
pismeye birakilir. Pistikten sonra yogurt ve pul biberli kizgin yagla servis edilir.” (K12, K17).

“Kurutulmus domates ve biber suda biraz haslanir ve stzuliir. Stizildikten sonra soganla birlikte dogranir ve tuz ile
karistirilarak kenara alinir. Daha sonra bulgur, yumurta, sogan, karabiber, reyhan, salca, kuyruk yagi, tuz ve yag ile
karistirilarak bir i¢c har¢ hazirlanir. Onceden haslanmis lahana yapraklarini sarmalik kesip icerisine i¢ harc ekleyip
sariyoruz. Sarilan biitlin sarmalar tencereye dizilmeden 6nce tencerenin dibine kemikli et pargalari dizilir Gstlne
sarmalar sikilarak tencereye dizilir ve dort sira dizildikten sonra Gstiine kurutulmus sebzeler gezdirilir. Blitlin sarmalar
bitene kadar bu islem tekrarlanir. Uzerine suyu alinarak pismeye birakilir, pistikten sonra kizgin tereyagiyla servis
edilir.” (K13, K14)

“Bulgur, irmik, yumurta, karabiber, reyhan, tuz ve su ile yogrularak kéfte gibi bir i¢ harg hazirlanir. Ustiine sos olarak
domates, biber, sogan dogranir ve tuz ile karistirilip kenara alinir. Onceden haslanmis sarmalik kesilmis lahana
yapraklarina i¢ har¢ konularak sarilir. Blitlin sarmalar bitikten sonra tencereye U sira dizildikten sonra Ustline sebzeli
sostan serpilir ve tekrar sarmalar dizilir bu islem bitene kadar devam eder. Uzerine salgali bir su dékiilerek pismeye
birakilir. Pistikten sonra pul biberli kizgin yagla servis edilir.” (K15)

“Ilk nce sosu icin domates, biber, sogan ve maydanoz dogranip karistirilarak kenara alinir. Daha sonra i¢ harci igin
bulgur, kiyma, karabiber, reyhan, tuz ve salca karistirilarak bir i¢ harg elde edilir. Onceden haslanmis lahana yapraklarini
sarmalik sekilde kesilip icerisine i¢ har¢ konularak sarilir. Bitlin sarmalar bitikten sonra tencereye iki veya (g sira
sarmalar dizildikten sonra Ustline sebzeli sostan gezdirilir ve tekrar sarma dizilir bu islem bitiin sarmalar bitene kadar
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yapilir. Ustiine su alip pismeye birakilir. Pistikten sonra tereyagli pul biberler servis edilir.”” (K16)
Bulanik’ta Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“Piring, kiyma, tuz, pul biber ile i¢c harg hazirlanir. Onceden hazirlanan lahana yapraklarina i¢ harg eklenerek sarilir.
Sarildiktan sonra tencereye dizilir tencerelerin ara katlarina kemikli et koyulur. Bltlin sarmalar bitikten sonra lizerine
salcali suile sos (domates, biber, kuru sogan, kirgik, karabiber, pul biber, salca, tuz) dokilerek pismeye birakilir pistikten
sonra pul biberli kizdiriimis yag ile servis edilir.” (K19, K20)

Korkut’ta Kirgikli Kelem Dolmasi Yapimi

“Bulgur, kiyma, sogan, karabiber, tuz, domates, yesil sogan (yazin) karistirilarak bir i¢c har¢ yogrulur. Haslanan lahana
yapraklarina i¢ harg eklenerek sarilir. Tencereye dizmeden dnce yapraklarin sert kisimlari tencerenin dibine serilir ve
sarmalar Ustlne dizilir. Butln sarmalar bitikten sonra Ustline su alinarak pismeye birakilir. Pistikten sonra yogurt ve
pul biberli kizgin yag ile servis edilir.” (K21)

“ilk dnce sos icin domates, sogan, biber ve lahananin sert kismi dogranir, tuzu eklenip suyu siiziiliir. Siiziilen bu sebze
suyunu i¢ harcta kullanilacaktir. i¢ harg bulgur, sogan, kiyma, karabiber, tuz ve sebze suyu ile yogrularak elde edilir.
Onceden haslanip hazirlanan lahana yapraklarina i¢ har¢ eklenerek sarilir. Sarilan dolmalar tencereye iki kat dizildikten
sonra sos lizerine gezdirilir. Bu islem buitlin sarmalar bitene kadar uygulanir. En st kismina da sebzeli sos dokildikten
sonra su eklenerek pisirilir. Pistikten sonra pul biberli kizgin yag ile servis edilir.” (K22)

Tablo 2. Kirgikli kelem dolmasi yapiminda kullanilan malzemelerin ilgelere gére kullanim farklhiliklar

Malzemeler Varto Malazgirt Haskoy Merkez Bulanik Korkut
Bulgur X X X
Piring X X X X

Dovilmis Bugday X X X

irmik X

Kiyma X X X X X X
Kemikli Et X X X

Kuyruk Yagi X X X

Domates X X X X X
Biber X X X X X
Kurutulmug Nane X X

Kurutulmus Domates-Biber X

Yumurta X

Reyhan X X X

Karabiber X X X X X X
Tuz X X X X X X
Kuru Sogan X X X X X X
Yesil sogan X
Sarimsak X X X X

Kurut X X

Yogurt X X X X
Pul biber X X X X X X
S. Yag veya Tereyagi X X X X X X
Salga X X X X

Lahana yapragi X X X X X X
Lahananin sert kismi (kirgik) X X X X X

Varto ilcesinde kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2’de yer almaktadir. K1 ve K2
kisileri ic malzemede bulgur kullanir iken, K3 kisisi doviilmiis bugday kullandigi tespit edilerek Tablo 2’'de gosterilmistir.
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Malazgirt ilcesinde kircikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2. de yer almaktadir. Dovilmus
bugday, piring vb. tercihen i¢ harg olarak kullanilmaktadir. iicede yogurt yerine genellikle kurut kullaniimaktadir. Kirgik
kelimesi ilcede cok sik kullanilmaz genellikle kelem dolmasi olarak bilinmektedir (K5). Bunun sebebinin ise ilcede kirgikli
sosun yemekte kullanilmamasindan kaynakl oldugu dislintlmektedir.

Haskoy ilgcesinde kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2. de yer almaktadir. Piring ic
malzemede siklikla kullaniimaktadir. Kuyruk yagi yemegin lezzetini artirmak icin genellikle kullanilmaktir. Yemekte sos
yerine sadece kirgik kullanildigi tespit edilmistir.

Mus merkez de kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2. de yer almaktadir. Piring (K12,
K17), doviilmis bugday (K9, K18), bulgur (K10, K11, K13, K14, K15, K16) kullanilarak i¢ har¢ olusturuldugu tespit
edilmistir. Kemikli et yemege lezzet vermesi sebebiyle kullanildigi belirlenmistir (K12, K13, K14, K17). il genelinde kislari
serin ve uzun, yazlari kisa olmasi sebebiyle lrlinlerin mevsiminde kurutularak 6zellikle kisin hazirlanan yemeklerde
kullanilmaktadir. Kurutulmus sebzeler kircikli kelem dolmasina lezzet verdigi disiiniilmektedir (K11, K13, K14). irmik
(K10, K15) ve yumurta (K10, K13, K14, K15) merkezde i¢ harcin tutmasi icin kullanildigi tespit edilmistir.

Bulanik ilgesinde kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2. de yer almaktadir. Piring ic
malzemede siklikla kullanilmaktadir. Sarimsakl yogurt ilcede tercih edilmemekte olup pul biberli kizgin yag
kullanilmaktadir (K19, K20).

Korkut ilcesinde kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda kullanilan malzemeler Tablo 2. de yer almaktadir. Bulgur i¢
malzemede genellikle kullanilmaktadir (K21, K22). Yaz aylarinda ilgede i¢ malzemeye yesil sogan (K21) kullaniimaktadir.

Arastirmada ele alinan kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda farkliliklar olup olmadigi belirlenmeye ¢alisiimistir.
Ayrica kullanilan malzemelerin 6zellikleri hakkinda bilgi edinilmis ve kirgikli kelem dolmasinin hazirlanisinda farklilik
varsa bunun temel nedeni arastirilmistir.

Kircikli kelem dolmasi yapilirken en 6nemlisi lahana secimidir. Bolgede yetisen lahanadan farkl yemekler yapilir ve her
yemegin lahanasi farklidir. Sarma yapilirken yapraklari kivir kivir olan ve yumusak olan lahana segilir. Ornegin kapuska
ve tursu icin sert ve diiz olan lahana secilmektedir. Kircikli kelem dolmasi icin beyaz lahana olmali ve i¢ kismi yumusak
dis kismi yesil olmalidir. Kisin kullanilacak lahananin ezik olmamasi ve salamura lahana olmasi tercih edilmektedir.
Salamura lahana yorede kisin kullanilmak icin blyilk legenlerde yikanir ve kaya tuzlu su icerisine batirilarak bidonlara
basilmaktadir. Uzerine kaya tuzu atilarak 3 giin boyunca bekletilmektedir. 3 giin bekletilen lahanalarin {izerine kaya
tuzlu su eklenir ve en Ustline diiz tas konulup agzi hava almayacak sekilde kapatilarak serin, glines gérmeyen yerde
muhafaza edilmektedir. 15-20 giinde kullanima hazir hale gelmektedir.

ic malzeme olarak yorede déviilmiis bugday, piring, bulgur kullanildigi tespit edilmistir. Bugday &nce kazanlarda
kaynatilir sonra kurutulmasi icin uygun yerlerde bekletilmektedir. Kurutulan bugdaylar degirmende dikey degirmen
tasinda dovdlir. Kabugu alinir ve hayvan yemi olarak degerlendirilmektedir. Bugdayin kaynatilmasinin nedeni ise
insanlara siskinlik vermemesi icindir. Eski zamanlarda piring az bulundugundan, kirgikli kelem dolmasi 6gutilmis
bugdayla yapilmaktadir. Mus yoresinde bugday ekilmesi malzeme tedarikinin kolay olmasi da kullanimda etkendir.

Kis mevsiminin uzun stirmesi sebebiyle sebzeler yazin kurutularak muhafaza edilmektedir. Genellikle kisin cok tiketilen
bir yemek oldugundan sebzenin az bulunmasi ve hormonlu olmasindan kaynakli yazin kurutulmus sebzeler kisin
sarmada veya baska yemeklerde kullaniimaktadir.

Kircik adini lahananin sert, uzun damarli kismi ve olusturan sostan almaktadir. Sos domates, biber, kuru sogan, kircik,
karabiber, pul biber, sal¢a ve tuz kullanilarak hazirlanmaktadir.

SONUG VE ONERILER

insanoglunun temel gereksinimi olan beslenme, hayata kalmanin ve yasamin vazgecilmez unsurlarindandir. Tiirk
kiltlrtnin ¢ok yonli olmasi, tarihsel siire¢ boyunca bircok kavimden etkilenmesi Tlrk mutfak kiltirinin ¢ok yonli
gelismesini saglamistir. Yemek cesitleri, sofra dlizeni, yemeklerin pisirilmesi, hazirlanmasi, servis edilmesi, muhafaza
edilmesi ve mutfak mimarisi gelisimi gosteren baslica unsurlardir. Tlirkiye'nin toprak yapisi, iklimi, cografi 6zellikleri,
dini inanci, adetleri, gelenek ve gérenekleri gastronomi kiiltliriiniin olusmasinda etkili olan diger unsurlardir. Mus ilinin
zengin tarihi ge¢cmisi ve Tirklerin Anadolu’ya ilk ayak bastiklari yer olmasi nedeniyle zengin bir kiiltirel birikime sahip
oldugu distnilmektedir. Bu zengin kiltiirel 6zellikler yemek kiltiiriini de etkilemistir.

Bircok farkli medeniyeti icinde barindiran Mus, bircok farkli ve lezzetli yemeklere de sahiptir. Mus’un bazi geleneksel
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yemekleriilceden ilceye veya merkeze gore farklilik gdstermektedir. Ornegin calismasi yapilan kirgikli kelem dolmasinin
hazirlanisinin merkez ve ilcelere gore farkhlik gdsterdigi tespit edilmistir.

Mus’un mutfak kiltlriinde kirmizi etin sikca tliketildigi tespit edilmistir. Tarim Grinlerinin de yemeklerde kullanimi
yaygindir. Ozellikle karlarin erimesiyle dogada kendiliginden yetisen yabani otlar ile cesitli ve lezzetli yemekler
yaptimaktadir. Mus yoresinde Uretilen lahana yerel mutfakta tursu, corti asi, sarma olarak siklikla tiiketilmektedir. Mus
mutfak kiltiriinde et yemeklerinin yansira ot, sebze yemeklerin siklikla yapilmasi vejetaryen vb. kisiler tarafindan
destinasyonun tercih edilme niyetini artirabilmekte gastronomi turizmi agisindan farkli ve yeni kaynaklar sunabilecek
potansiyeli de gostermektedir. Bolgede 1980’lere kadar kirgikli lahana dolmasi déviilmis bugdaydan yapiimaktaymis.
Zaman icerisinde 6gutllmis bugdaya ek olarak piring ve bulgur tercih edilmeye baslanmistir. Lahananin taze kalmasi
ve kisinda kullanabilmek amaciyla toprak olan evlerin kiler olarak kullandiklari alandaki topraga kokii gomiilerek
muhafaza edilmektedir (K3).

Yerel mutfaklar, bir destinasyonun somut olmayan mirasini temsil eder ve bunlarin tliketimi turistlerin gercek anlamda
Ozgln bir kiiltirel deneyim sunmaktadir. Orijinal receteler, yoresel sunumlar, yiyecek ve icecek isletmelerinde yéresel
Grlnlerin sunulmasi destinasyonlar arasinda rekabet avantaji saglamaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher,
2007:253). Bundan dolayl mevcut arastirmada, yoresel bir yiyecek olan kirgikli kelem dolmasinin, sirdirilebilir
gastronomi turizmi baglaminda farkindaligini arttirmak, mikro 6lcekte hazirlanis farkliliklarini ve nedenlerini tespit
etmek amaclanmistir.

Arastirma bulgularina gore kirgikli kelem dolmasinin Dogu Anadolu bélgesinde Mus basta olmak lzere cevre illerde
yaygin olarak yapildigi tespit edilmistir. Mus merkez ve Varto, Malazgirt, Haskdy, Korkut, Bulanik ilcelerinde yapildigi
gozlenmistir. Ancak arastirma bulgularina gore mikro dlgcekte merkez ve ilcelerin kendilerine 6zgii bazi 6zelliklerinden
dolayi (iklim, kaltir, yasam tarzi, sosyo-ekonomik yapi vb.) hazirlanislarinda bazi farkliliklar gérilmektedir. Literattr
taramasinda da kirgikli kelem dolmasinin yoresel hazirlanis farkliliklarinin oldugu tespit edilerek ¢alisma sonuglarini
desteklenmektedir.

Surdurulebilir gastronomi acisindan kirgikli kelem dolmasinin rekabet avantaji incelendiginde;

e Bolgenin tarim UrlinG olan lahana ile kirgikli kelem dolmasinin yapilmasi organik tarim ve sirdirilebilir
gastronomi icin 6Gnemlidir.

e Yerel halkin yasam tarzi yemek kiltliriini yansitmaktadir.

e Kircikli kelem dolmasi yerel yemekler kapsaminda sirdirilebilir kiltlirel bir miras olarak
degerlendirilebilmektedir.

e Bolgede yetisen Urlinlerin yazin ve kisin (kurutma, kavurma, dondurma vb.) dogal olarak tiiketilmesi saglkli ve
dogal yasami desteklemektedir.

Yoresel yiyeceklerin standart receteler ile kayit altina alinmasi, orijinal recetelerin kusaktan kusaga aktarilmasi yoresel
yemeklerin sirekliligini saglamaktadir (Aydogdu ve Mizrak, 2017:371). Bolgede yerel ve geleneksel bir yemek olan
kircikli kelem dolmasi giinimiizde de yapilmaktadir. Bélgenin gastronomi turizmine acgilmasi ve gelecek olan bilingli
tuketiciler tarafindan yerel yiyecekleri tiiketmesi bolgenin gelismesine ekonomik acidan katki saglamaktadir. Bu
ylzden cografi isaretlerin yapilmasi yerel Grlinlere ayirici nitelikler kazandirmaktadir. Kirgikli kelem dolmasinin, cografi
isaret tescilinin yapilmasi, yerel yemek kiiltlirline miras olmasi strdurilebilir gastronomi turizmine de katki saglayacagi
duslintlmektedir.
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