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Oz

Yoresel yiyecek ve igecekler, bir bolgenin veya ilin mutfak kiiltiirii ile yoresel degerlerinin bir
araya getirilmesiyle ortaya ¢ikan ve geleneksel olarak siirdiiriilebilirligini devam ettiren iirtinler-
dir. Mus ili de gerek tarihsel siiregte ¢esitli olaylara ev sahipligi yapmis olmasi gerekse de ilde
yetisen tarimsal {irlinlerin ¢esitlligi sebebiyle zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu ¢alismanin
amaci, Mus ilinde 6nemli bir yoresel yemek olan kirgikli kelem sarmasinin standart regetesini
ortaya ¢ikartmak, tiilketim ve muhafaza yontemlerini belirlemek ve stirdiiriilebilir gastronomi tu-
rizmi kapsaminda tanitimini1 yapmak olarak amaclanmistir. Bu amagla, Mus kir¢ikli kelem sarmast
hakkinda bilgiler verilmis ve nitel arastirma yontemlerinden olan durum ¢alismasi yontemi tercih
edilmistir. Mus’ta yasayan, amagh ornekleme yontemiyle 45 yas ve iizeri yoresel yemekler ve
kircikli kelem sarmas1 yapimi hakkinda detayli bilgiye sahip olan 12 kisi ile yiiz ylize goriisme
gerceklestirilmistir. Arastirmaya katilan kisilerden elde edilen bilgilere gore, Mus kirgikli kelem
sarmasinin hazirlanis ve servis bakimindan diger sarmalardan farkli oldugu, dini bayramlar, 6zel
giin yemeklerin ve kis aylarinda yapilmaya devam edildigi ve Mus mutfak kiiltiirii ve ilin taniti-
mi1 agisindan 6nemli gastronomik bir iiriin oldugu ifade edilmistir. Ayrica kirgikli kelem sarmast
yemeginin cografi isaretli iirlinler igerisinde degerlendirilmesi i¢in gerekli calismalarin yapilmasi
Onem arz etmektedir.

Anahtar kelimeler: Mus mutfagi, mutfak kiiltiirii, kir¢ikli kelem sarmasi.

DOI: 10.17932/TAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v09i20010

417



Mus Yoresel Mutfak Kiiltiiriinde Yer Alan Kir¢ikli Kelem Sarmasi Uzerine Nitel Bir Arastirma

A Qualitative Research on Kir¢ikli Kelem Wrap in Mus Local Culinary Culture
Abstract

Local food and beverages are products that are produced by combining the culinary culture and
local values of a region or province and continue to be traditionally sustainable. Mus province has
a rich culinary culture due to the fact that it has hosted various events in the historical process and
the diversity of agricultural products grown in the province. The aim of this study is to reveal the
standard recipe of kelem wrapping with crenic, which is an important local dish in Mus province,
to determine the consumption and preservation methods and to promote it within the scope of
sustainable gastronomy tourism. For this purpose, information about Mus kir¢ikli Kelem Wrap
was given and the case study method, which is one of the qualitative research methods, was pre-
ferred. Face-to-face interviews were conducted with 12 people living in Mus, aged 45 years and
over, who have detailed information about local dishes and kir¢ikli kelem wrap making by pur-
posive sampling method. According to the information obtained from the people participating in
the research, it was stated that Mus kircikli Kelem Wrap is different from other wraps in terms of
preparation and service, it continues to be made during religious holidays, special day meals and
winter months, and it is an important gastronomic product in terms of Mus culinary culture and
promotion of the province. In addition, it is important to carry out the necessary studies to evaluate

the kir¢ikli kelem wraps dish among the geographically indicated products.

Keywords: Mus cuisine, culinary culture, kir¢ikli kelem wrap.

Giris

Son yillarda ulasim, teknoloji ve tiiketici ter-
cihlerinde yasanan degisiklikler ile insanlar
normal tatil anlayisinin disinda yeni arayislara
yonelmektedir. Bu agidan son zamanda trend
bir turizm tiirli olan gastronomi, farkli lezzet-
leri tatmak, hazirlik asamasini deneyimlemek
ve yoresel iirlinlerin siirdiiriilebilirligine katki
saglamak isteyen insanlar i¢in destinasyonlara
seyahat motivasyonu olusturmakta ve alternatif
gastronomi rotalar1 olusturmaya yoneltmektedir
(Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2024, s. 347; Zengin
ve Iskin, 2024, s. 407). Ayrica insanlarin egitim
durumu, gelir seviyesi ve sosyal yasam diize-
yindeki artiglari ile yoresel mutfaklara ve yore-
sel lezzetlere olan ilginin arttig1 goriilmektedir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016, s. 65). Bu baglamda,
yoresel iriinlere olan ilginin artmasi destinas-
yon c¢ekiciligi ve yerel mutfagin tanitimi adina
da 6nem arz etmektedir. (Yavuz, 2018, s.124).

Yoresel yemekler, bir bolgenin veya ilin mut-

418

fak kiiltiirii ile o bolgeye ait yoresel iirlinlerin
bir arada bulusturulmasi sonucu ortaya ¢ikan
ve geleneksel olarak siirdiiriilebilirligini devam
ettiren trtinlerdir (Filik¢i ve Isik, 2018, s.78).
Gegmis donemlerden simdiye kadar tilkemizde
yoresel mutfaklar karsilastirildiginda her bolge-
nin kendine 6zgii bitkileri, mutfak arag-gerec-
leri, pisirme teknikleri, sunum sekilleri ve mu-
hafaza yontemleri oldugu bilinmektedir. Bunun
temel sebebi ise her bolgenin cografi yapisi, ik-
lim sartlar1, ekonomik gelir diizeyleri ve yemek
tilketiminde ki farkliliklardir. Mus ili de gerek
tarihsel gecmisi gerekse de yerel halk tarafin-
dan 6nemli bir ge¢im kaynag1 olan hayvancilik
ve tarim faaliyetlerinin fazla olmasi sebebiyle
zengin ve kendine 6zgii mutfak kiiltiirii olan bir
ildir (Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi, 2024;
Ozrek, 2018). Ozellikle Tiirklerin Anadolu’ya
ilk ayak bastiklar1 Malazgirt il¢esine ev sahipli-
g1 yapan topraklar olmasi nedeniyle 6nemli bir
tarihsel gegmise ve olaylara sahiptir. Bu durum
ilin gastronomi turizmi agisindan da 6nem arz



etmektedir. Ciinkii tarih ve mutfak kiltliriiniin
birlesmesi nedeniyle énemli bir cekicilik un-
suru olacagi diisliniilmektedir. Ancak gelisen
mutfak teknikleri ve yagsam tarzlarinda yasanan
farkliliklar nedeniyle yoresel mutfak kiiltiirii
her gegen giin unutulmaya yiiz tutmaya basla-
mustir (Tiirk, 2021, s.1212).

Mus’ta hem ekilebilir tarim alaninda hem de
yoresel yemeklerde lahana (kelem) cok fazla
kullanilmaktadir. Lahana (kelem) ile yapilan
Hez dolmasi, Kir¢ikli kelem sarmast ve Corti
yemekleri Mus yerel mutfak kiiltiirtine ¢esitli-
lik sunmaktadir. Ayrica mutfak kiiltiirtine sahip
olan Mus’ta Mus Koftesi, Kaburga Dolmasi,
Yumurtali Jag, Keledos, Teter Helvasi, Kengel
Tursusu, Giiliik, Ugkun gibi yoresel bircok ye-
mek ve iirlin bulunmaktadir. Ancak bazi yemek-
lerin bilinilirligi hem tamitim faaliyetlerindeki
eksiklikler hem de cografi konumdan dolay1
oldukca az olup sadece bolge halki tarafindan
bilinmektedir (Mus Kiiltiir ve Turizm Il Mii-
diirliigii, 2024; Ozrek, 2018; Tiirk, 2021). Bu
calisma ile Mus iline ait kir¢ikli kelem sarmasi-
nin standart recgetesinin ortaya cikartilmasi, ta-
nittminin yapilmasi, siirdiiriilebilir gastronomi
turizmi kapsaminda kullanilmasi ve literatiire
kazandirilmasi amaglanmistir.

Kavramsal Cerceve

Mus yoresel yemekleri ve kir¢ikli kelem sar-
masi

Mus ili, Dogu Anadolu Boélgesi igerisinde yer
alan, 2024 yili istatistiklerine gore niifusu
399.879 kisi ve bu niifusun %54,55’1 kirsal alan-
larda ikamet etmektedir (Tiirkiye Istatistik Ku-
rumu, 2024). 1lin iklim sartlar1 ise; gece-giindiiz
aras1 sicaklik farkinin ¢ok oldugu, soguk-karl
kislarin gectigi karasal iklim tipi goriilmektedir
(Dolek vd., 2018, s.1011; Ersungur ve Aslan,
2014, s.220-228). Mus ili, essiz bir kiiltiire ve
tarihi olaylara ev sahipligi yapmuis bir il’dir. Bu
ozellikler ilin mutfak kiiltiirline ve yemekleri-
nede yansimistir. Ayrica bolgedeki kiiltiirel ce-
sitlilik beslenme bi¢imini de etkileyerek zengin
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yemeklerinide ortaya c¢ikarmistir (Tirk, 2021,
s.1207). Bolge de hayvancilik faaliyetlerinin
etkisiyle et yemekleri agirlikli olarak kullanil-
maktadir. Genis ekilebilir ovasinda Mus’a 6zgii
tiir olarak; domates, lahana, lizim, kavun, kar-
puz gibi sebze ve meyveler de ilde yetistirlen
tarimsal {iriinler arasinda yer almaktadir (Mus i1
Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2024). {lin dnemli
yoresel yemekleri ise; Mus koftesi, yumurtali
jag, Mus corti tursusu, Mus corti as1, kaburga
dolmasi, teter helvasi, hengel, herse, cavbelek,
herse’dir (Saatci, 2019, s.364). Ayrica, ayran
as1, pirvazi, giilik, pinagun, haziit dolmasi kete,
helimasi, uckun, kenger, Mus bali ve kak’dan
bahsedilmektedir (Mus Valiligi, 2024).

Mus yoresel mutfaginda yer alan Mus koftesi,
Mus eski kasar1, Mus corti tursusu ve Mus ¢or-
ti as1 ilin cografi isaret ile tescilenmis gastro-
nomik triinleridir (Yildirirm ve Apaslan, 2024,
s.17-24). Tirkiye’nin her bolgesinde icli kofte-
ler farkli yontemlerle hazirlanmaktadir. Ancak
bazi yorelerde i¢ malzemesi, sekil veya boyut-
larinda farkliliklar goriilmektedir. Mus'ta ise;
icerisine sogan kavurmasi konularak kendine
0zgii yontemlerle hazirlanmaktadir (Mus Kiiltiir
ve Turizm Il Miidiirliigii, 2024). Corti, bolge-
nin verimli ovalarinda yetisen lahana sebzesin-
den yapilan fermente bir iiriindiir. Ote yandan
yemeklerde sik kullanilan ve 6nemli bir ekim
alan1 olusturan beyaz lahana (kelem)’nin ye-
rel halk i¢in 6nemi fazladir. Yilin Nisan-May1s
aylarinda yerel halk tarafindan ekimi yapilan
triintin Eyliil sonu Ekim bas1 gibi hasati yapil-
maktadir. Elde edilen bu {iriin bolge halki i¢in
ekonomik bir kazang saglarken ayni1 zamanda
yoresel mutfak kiiltiirli icerisinde birkag tiirde
kullanilmaktadir. Bunlardan en yaygin olarak
kullanilan1 Corti’dir. Bir ¢esit salamura olan
corti tursusu; kelem yapraklarinin kii¢iik parga-
lar halinde pargalanmasi ve tuz, limon, reyhan,
pul biber, sogan gibi ek {liriinlerle harmanlanip
en son su eklenerek kavanoz icerisine eklenme-
si ile elde edilmektedir (Muslu ve Sensoy, 2020,
s.25). Corti yemeklerin yaninda tiiketilmesinin
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yani sira yarma, bugday ve et gibi iirlinlerle bir-
lestirilip corti yemegi olarak da tiiketilmektedir
(Mus Kiiltiir ve Turizm 11 Miidiirliigii, 2024).

Mus yoresel mutfak kiiltiiriinde Lahana (kelem)
ile hazirlanan yoresel yemeklerden bir tane-
st de kir¢ikli kelem sarmasi yemegidir. Kirgik
bolgede lahaninin sert kisimlari i¢in kullanilan
yoresel bir isimdir. Bu yemek, lahana (kelem)
sebzesinin yumusak kisimlarinin igerisine bul-
gur-kiyma-sogan ve cesitli baharatlarla yapilan
bir har¢ konularak yapilan bir sarma tiiriidiir.
Uriinii diger sarmalardan ayiran en 6nemli dzel-
ligi kelem’in sert yapraklari, domates, biber,
sogan ve cesitli baharatlarla hazirlanan kirgikli
sos ile sunulmasidir (Dogu Anadolu Kalkinma
Ajansi, 2024).

Yontem

Arastirmada, Tiirkiye'nin {igiincii en bliylik
ekilebilir ve verimli alanina sahip Mus Ova-
si'nda yetistirilen Lahana (Kelem) sebzesinin
tanitilmast ve kargikli kelem sarmasiin hazir-
lanig1, tiiketimi ve siirdiiriilebilir gastronomik
iirtin olarak kullanilmas1 amac¢lanmaktadir. Bu
ama¢ dogrultusunda arastirma yontemi olarak
nitel arastirma yontemlerinden betimsel analiz
yontemi kullanilmistir (Creswell ve Tashakko-
ri, 2007; Subasi & Okumus, 2017). Goriisme
formunda kullanilan sorular ise Sen ve Kog¢
(2024)’un “Trabzon ili yoresel mutfak kiiltiirii-

Cizelge 1
Arastirma sorulart

ne ait kiiliir otu yemegi iizerine nitel bir aras-
tirma” ile Badem vd. (2023)’nin “Karaman
mutfagina dair bir arastirma: Gobede boregi”
baslikli calismalarindan yararlanilarak olustu-
rulmustur. Mus’ta yasayan, amaglh 6rnekleme
yontemiyle secilmis, 45 yas ve iizeri yoresel
yemekler ve kircikli kelem sarmasi yapimi hak-
kinda detayli bilgiye sahip olan 12 kisi ile yiiz
ylze gorisme gerceklestirilmistir. Bireylerle
Kasim-Aralik 2024 tarihleri arasindan 30-40
dakika siire igerisinde goriismeler gerceklesti-
rilmistir. Arastirmadaki katilimer sayisi, Nitel
arastirmalarda siklikla tercih edilen goriisme
teknigi ile verilere ulagirken 6rneklem 6-12 kisi
arasi gruplar halinde olmas1 6nerilmektedir. G6-
rligmeler de verilen cevaplarda benzerlikler ol-
mas1 sebebi ile doygunluk noktasina ulasilinca
sonlandirilmistir. Bu yaklasimin temel sebebi,
elde edilen verilerin acik ve dogru bir sekilde
analiz edilebilmesidir (Corbin ve Strauss, 2015,
s.15). Arastirmada kullanilan gériisme formun-
da, aragtirmaya katilan kisilere ait tanimlayict
ozellikler ve kir¢ikli kelem sarmasi yemeginin
igerigi, kullanilan malzemeler, hazirlik siireci
ve hangi mevsimlerde tiiketildigi ile ilgili go-
risleri ortaya ¢ikarmaya yonelik sorular yer al-
maktadir. Ayrica Goriismelerde, katilimcilarin
Mus yoresel tiriinleri hakkinda vermis olduklari
bilgilerden de yararlanilmistir.

1- Kirgikli kelem sarmas1 yemegi yapmak icin gereken ana malzemelerin nelerdir ?
2- Kirgikli kelem sarmasi yemegi yapmak i¢in kullanilan malzemelerin nerede yetistigi hakkinda

bilgi verebilirmisiniz?

3- Kirgikli kelem sarmasi yapmanin bir mevsimi varmidir?

4- Kirgikli kelem sarmasi yapmak i¢in kullanilan kelemin kendine 6zel bir tiirtinii varmidir?
5- Kirgikli kelem sarmas1 yemegini kag¢ yildir yapryorsunuz?

6- Kircikli kelem sarmasi yemeginin yoresel adinin ne oldugunu sdyleyebilirmisiniz?

7- Kirgikli kelem sarmasi yemeginin yapim asamalar1 hakkinda bilgi verebilirmisiniz?

8- Kircikli kelem sarmas1 yemegi yapiminda kullanilan yan {iriin ve malzemeleri nelerdir?

9- Kirgikli kelem sarmasi veya kelemi bagka nerelerde kullandiginizi anlatabilirmisiniz?

10- Kirgikli kelem sarmasi yemeginin saglik ac¢isindan dnemi oldugunu diisiiniiyormusunuz?
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Arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi
i¢in gerekli olan etik kurul izin Istanbul Gelisim
Universitesi Etik Kurulu’ nun 29.11.2024 tari-
hi ve 16 sayili toplantisinda goriisiilmiis olup
2024-19-89 say1 numarasi ile alinmustir.

Bulgular
Arastirmanin bu boliimiinde goriismeye katilan

Mehmet GUL, Serdar EGELI

katilimcilar ile yapilan yiiz yilize goriismeler so-
nucunda ortaya ¢ikan cevaplara yer verilmistir.
Katilimcilarin bilgileri gizli tutulacag: i¢in her
katilimc1 ayrt bir kod ile tanimlanmistir (K1,
K2, K3....). Bu ¢ercevede goriismeye katilan
katilimcilar1 tanimlayici  6zellikleri Cizelge
2’de verilmistir.

Cizelge 2

Katilimcilara ait tanmimlayici bilgiler
Katilmer (K) Cinsiyet Yas Dogup-Yasadiklar: Yer Meslek
K1 Kadin 47 Mus/Merkez Usta Ogretici
K2 Kadin 58 Mus/Merkez As¢i
K3 Kadin 67 Mus/Varto Ev Hanimi
K4 Kadin 54 Mus/Bulanik Ciftci
K5 Kadin 57 Mus/Bulanik Ciftci
Ké6 Kadin 60 Mus/Haskoy Ciftci
K7 Kadin 65 Mus/Haskéoy Ev Hamm
K8 Kadin 53 Mus/Korkut Ev Hanimu
K9 Kadin 56 Mus/Korkut Ev Hanimi
Ko Kadin 49 Mugs/Merkez Ev Hanimi
K11 Kadin 62 Mus/Merkez Ev Hanimi
KI12 Kadin 47 Mus/Merkez Ev Hanimi

Demografik 6zelliklerin bulundugu Cizelge 2
incelendiginde goriismeye katilan katilimcila-
rin hepsinin kadin oldugu ve Mus’ta dogup bii-
yudiigli, cogunlugunun ise; ev hanimi ve ¢iftei
oldugu goriilmektedir.

Arastirma i¢in yapilan gorlismelerde, ikinci bo-
liimde yer alan kir¢ikli kelem sarmas1 hakkinda
bilgi diizeyini 6lgmeye yonelik sorular yonel-
tilmistir. Bunun sonucunda elde edilen bulgular
1s181nda, katilimcilarin kiargikli kelem sarmasi
hakkinda detayli bilgi sahibi olduklari, bunun

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (2), 417-428

yani sira ilin yoresel mutfak kiiltiirlintin gelisi-
mi ile ilgili 6rneklere detayl bilgiler verdikleri
goriilmiistiir. Bu cercevede goriismeye katilan
katilimcilarin gériisme sorularina vermis olduk-
lar1 cevaplar asagidaki gibidir;

Goriismede katilimceilara ilk olarak kir¢ikli ke-
lem sarmasi yemegi yapmak i¢in gereken ana
malzemelerin nelerdir? Seklinde sorulmustur.
Bu soruya verilen cevaplar; Cizelge 3’te goste-
rilmistir.
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Cizelge 3

Kir¢ikli Kelem SarmasiYemegi Ana Malzemeleri

— = S —
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Kl * * * * * * * * * * * * *

Kz * * * * * * * * * * * *

K3 * * * * * * * * * *

K4 * * * * * * * * * * *

K5 * * * * * * * * * * * * *

K6 * * * * * * * * * * * * *

K7 * * * * * * * * * * * *

Ks * * * * * * * * * * * * * *

K9 * * * * * * * * * * *

K12 * * * * * * * * * * * *

Cizelge 3 incelendiginde katilimcilarin bir kis-
m1 yemegin ana malzemelerinin Lahana (Ke-
lem), kiyma, bulgur, sogan, domates, tereyagi,
tuz, sal¢a, piring, zeytin yagi, revhan oldugunu
ifade etmislerdir. Bazi katilimcilar ise bu mal-
zemelere ek olarak sarimsakli yogurt ve piring
kullanildig1 cevabini vermiglerdir.

Goriismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarma-
st yemegi yapmak i¢in kullanilan malzemelerin
nerede yetistigi hakkinda bilgiler sorulmustur.
Katilimcilar; Lahana iilkemizde bir¢ok yerde
yetisiyor fakat bizler kelem olarak adlandirdi-
gimiz lahanalart ovamizin (Mus Ovast) verimli
topraklarinda kendi ozel tohumlarimizla ye-
tistirmekteyiz (K2, K3, K4, K6, K8, K9, K10,
K11, K12) cevabini vermislerdir.

Gortismede katilimcilara kirgikli kelem sarmasi
yapmanin bir mevsiminin olup olmadigi sorul-
mustur. Katilmeilar; Kelem soguk iklimi seven
ks sebzesidir. Mus ili de soguk iklime sahip bir
memlekettir. Bu yiizden bizler Haziran-Temmuz
aylarinda kelem ekimini yapariz. Sonbaharda
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Ekim ayindan sonra bizim Mus Kelemleri yetig-
mis olur. Bir iki ay boyunca bu hasat stireci de-
vam eder. Sonbahar aylarinda taze kelemlerden
vapilan kir¢ikli kelem sarmasidaha lezzetli olur.
Ayrica dogru sekilde depolandiginda, kelem
uzun stire taze kalabilir ve lezzetini koruyabilir
(K1, K2, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11,
K12) cevabin1 vermislerdir.

Gortismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarmasi
vapmak i¢in kullanilan kelemin kendine ozel bir
tiiriiniin olup olmadigr sorulmustur. Katilimci-
lar; kirgikli kelem sarmasinin ana maddesi ke-
lemdir. Bizler hem Mus ta yetisen hem de mar-
ketlere diger illerden gelen kelemlerden kir¢ikli
kelem sarmasini yapiyoruz. Ancak burada daha
cok dikkat etmemiz gereken husus kelemin ye-
meklik olan cinsini bulmaktir. Ornegin kelem
sert bir yapida ise bundan giizel yemek olmaz.
Yemeklik olanlarin cinsi daha yumusak olanlar-
dir. Sert olan cinslerden daha cok kishik tursu
vapimaktadir (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, K10, K11, K12) cevabin1 vermislerdir.



Gortismede katilimcilara kag yildir ve neden
kirgikli kelem sarmasi yemegi yapildigir sorul-
mustur. Katilimcilar; kelem, topraklarimizda
villardwr yetistirilen bir sebzedir (K5, K7). “Ta-
dint sevdigimizden dolayr 25 yildwr yapmaktayiz
(K1, K6, K9). Mus Mutfagina ait yoresel bir
tiriin oldugu icin yapmaktayiz (K8, K10, K11).
Nenelerimiz ve annelerimiz tarafindan ogrendi-
gimiz i¢in yapmaktayiz (K2, K3, K4, K12) ce-
vabini vermislerdir.

Goriismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarmast
yemeginin yoresel adinin ne oldugu sorulmus-
tur. Katihmcilar; Farkl bir ismi yoktur (K5, K6,
K8, K9, K10, K11, K12). Kir¢ikli dolma yemegi
de denmektedir (K3, K4). Kuwr¢ikli lahana dol-
mast (K1, K2). Kir¢ikli kelem dolmasi: (K7) ce-
vabini vermislerdir.

Goriismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarmast
yemeginin yapim asamalarint anlatilamast iste-
nilmistir. Katilimcilar;

e Once malzemeleri hazirliyoruz sarmalik
kelem, yagh kiyma, dogranmis kuru sogan,
kirmizi biber, yesil biber ve domates dogra-
nir, reyhan, karabiber, tuz, sivi yagi, tereya-
81, sal¢a ve su. Daha sonra bulgur, kiyma ve
baharatlarla karistirip hamuru yoguruyo-
ruz. Diger tarafta da ara katlar i¢in kulla-
nilacak olan sal¢ali sosumuzu hazirlyyoruz.
Ana hamurun disinda kalan kapya ve yesil
biber, domates, kuru sogan, lahananin sert
kismi (kirgik), sal¢a, karabiber, pul biber, tuz
ayrt bir kapta karistirilip sal¢alt suyunu ¢i-
kariyoruz (K1, K2, K4, K7, K9, K10, K11).
Tavada kuru soganlart sivi yagda salga ile
kavuruyorum sonra sebzeleri ve kargikleri
ekleyip kavurmaya devam ediyorum (K3,
K5, K6, K8, K9, K12). Ayrica (K2, K4, K8)
katthmcilar i¢ hargta bulgur yerine piring
de kullandiklar1 cevabini vermislerdir.

* Tim katilimcilar, tencerede lahana (kelem-
leri) kiiciik sarmalik boyutlarda hasladik-
larini ve yogurulan kiymali i¢ harct ekleyip
sardiklarini cevabini vermislerdir.
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* Pisirilecek kabin zeminine kelemin sarma-
da kullanilmayan sert kisimlarindan serilir
(K1, K2, K3, K4, K6, K8, K9, K10, K12).
Daha lezzetli olsun diye kaburga eti biraki-
rim (K5, K7). Hi¢ bir sey birakmam (K11)
cevabini vermislerdir.

e Tiim katilimcilar son asama olarak, zemini
hazirladiktan sonra bir miktar sarmalardan
birakilir sonra iizerine kir¢ikli salcali sos-
tan bir miktar sarmalarn iizerine yayilir ve
daha sonra tekrar sarmalar dizilir. Bu islem
sarma miktarina gorve tekrarlanmip en son
tizerine sos gelecek sekilde tamamlanir. Ten-
cere ocak iizerine alindiginda bir miktar te-
reyagi ve su eklenip kisik ateste 15-20 dakika
kontrollii pisirilir cevabin vermislerdir.

* Sunum seklinde ise; ¢ogu katilimct direk
vediklerini (K8, K10). Numarali katilicilar
lizerine sarimsakll yogurt ile servis ettikleri
cevabini vermislerdir.

Gortismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarmasi
vemegi yapiminda kullanilan yan tiriin ve mal-
zemelerin neler oldugu sorulmustur. Katilimci-
lar; Tim katilimcilar bu yemekte en onemli un-
sur lahana (kelem) oldugunu ifade etmislerdir.
Ayrica Mug kelemi olmas: gerekir (K1, K2, K3,
K4, K6, K8, K9, K10, K12). Markette satilan
her kelem olur (K5, K7, K11). tiim katilimcilar
kelemin yumusak olani tercih edilmelidir. Sert
damarh kisimlarindan dogramis oldugumuz ve
vemege adini veren kir¢ik olmazsa olmazidwr
cevabini vermislerdir.

Gortismede katilimcilara kirgikli kelem sarmasi
ve kelemi baska nerelerde kullandiklar: sorul-
mustur. Katilmeilari; kelemden diger yoresel
tirtinlerimiz olan Mus Corti Ast ve Corti Tursu-
su yapildig: cevabini vermislerdir.

Gortismede katilimcilara kir¢ikli kelem sarma-
st yemeginin saglik agisindan yararlart olup
olmadigr sorulmustur. Katilimcilar; yemegin
ana maddesi Lahana (kelem) hakkinda Saglik
vontinden Lif igerigi sayesinde bagirsak hare-
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ketlerini diizenler. Ayrica bazi katilmcilar C
vitamini agisindan zengin olmast ve bagisikiik
sistemini gii¢lendirir (K5, K8, K11). Kan basin-
cini diizenlemeye yardimci olur (K2, K4). Diyet
yvapmaya yardimct olur (K3). Saglhk a¢isindan
cok faydasi vardir (K9) cevabini vermislerdir.

Goriismede katilimcilara son olarak; ne kadar
siklikla kirgikli kelem sarmast yemegini yap-
tiklart sorulmustur. Katilimcilar; yemegin ana
maddesi kelem Eylil-Ekim-Kasim aylarinda
ilimizde yetismektedir. Bu yiizden yilda en faz-

Sekil 1
Kircikli kelem sarmasi hazirlik asamasi

la 3-4 kez yapma sansi bulmaktayiz (K2, K3,
K6). Aile arasi ozel yemeklerde yilda 1-2 kez
vapmaktayim (K8). Cok sevdigimiz yemek oldu-
gu i¢in ayda 2-3 kez yapmaktayim (K9, K10).
Kis sebzesi oldugu icin sadece kig aylarinda 5-6
kez yapmaktayim (K1, K4, K5, K7). Arada bir
aklima diistince yaparim (K11, K12) cevabini
vermiglerdir.

Yapilan goriismeler ve elde edilen bilgiler dog-
rultusunda kircikli kelem sarmasi yemegi aras-
tirmaci tarafindan yapilmistir (Sekil 1,2,3).

Sekil 2
Sarilma ve pisirilme siireci
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Cizelge 4
Kir¢ikli kelem sarmasi regetesi

Mehmet GUL, Serdar EGELI

Kirgikli kelem sarmasi yemegi tarifi (5 kisilik)

Malzemeler
*  2-3 kg sarmalik lahana (kelem)

I¢ malzemeleri
* 300 g yag oram yiiksek kiyma

* 300 g ince bulgur

* ] tane kuru sogan

* [ ¢ay kasigi tuz

e ] tath kasigi pul biber
*  Bir miktar su

Sos malzemeleri

*  300-400 gr domates

* | tane orta boy kapya biber
* | tane orta boy yesil biber
* 300 g kuru sogan

e 250 ml s yag

e | tath kasigi pul biber

e [ ¢ay kasigi reyhan

e [ ¢ay kasigi karabiber

* [ yemek kasig sal¢a_

* [ yemek kasigi tereyagi

Hazirlamisi: Genis bir yogurma kabi igerisine
i¢ har¢ malzemeleri (bulgur-kiyma- kuru so-
gan-tuz-pul biber) eklenip az su ile yogurma
islemi gergeklestirilir. Diger bir kapta ise; sos
harci i¢in (domates, kapya-yesil biber, kuru so-
gan ve ¢esitli baharatlar) eklenerek karistirilma
islemi gerceklestirilmektedir. Tencerede kele-
min sert damarl kisimlar1 kisa bir siire hasla-
narak suyu siiziiliir ve icerisine dinlendirilen
hamurdan kelemin digina tagmayacak sekilde

Sekil 3
Kir¢ikli kelem sarmasi yemegi

yerlestirilerek sarilmaktadir. Dikkat edilme-
si gereken en 6nemli teknik husus sarildiktan
sonra parmakla hafif sikilmasidir. Hazirlanan
sarmalar tencereye dizilerek iizerine yemegede
adin1 veren kir¢ikli sostan bir miktar serpilip ve
tekrardan iizerine sarmalar yerlestirilmektedir.
Bu islemi ikiser defa uyguladiktan sonra en son
st kismina kirgikli sos tekrar eklenerek 15-20
dakika orta ateste pisirilmektedir.

AYDIN GASTRONOMY, 2025, 9 (2), 417-428
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Tartisma

Mutfak kiiltiirii ve buna bagli olarak yoresel
yemeklerin olusmasinda bdlgeninin cogra-
fi konumu ve ekonomik sartlar1 disinda yerel
halkin sosyo-kiiltiirel degerleride biiyiik 6nem
tasimaktadir (Besirli, 2012, s. 12-23). Mus ili
hem cografi konumu hem de iklim sartlar1 nede-
niyle tarim faaliyetlerinin siirli, hayvanciligin
ise yaygin olarak yapildig: bir ildir. Buna bagl
olarak ta ilin mutfak kiiltiirii bu 6zelliklerden
etkilenerek kendine 6zgii sekillenmistir. ilin yo-
resel yemeklerinde et yemekleri 6n plana ¢ik-
maktadir. Ayrica ilde tarimcilik faaliyetleri i¢in
genis araziler olmasina ragmen iiriin yetistirici-
ginde smirli kalmistir. {lde baz1 sebze ve mey-
veler Mus iiziimii, Mus domatesi, Mus lahanasi
vb. olarak bilinmektedir. Ilde bdlgesel kalkin-
ma ve mutfak kiiltiirlinde kelem olarak bilinen
(beyaz lahana) sebzesinin yeri de dnemli bir yer
tutmaktadir. Bu sebzeden Hez dolmasi, Kir¢ik-
li kelem sarmasi, Corti asi, Corti tursusu gibi
yoresel yemekler yapilmaktadir (Dogu Anadolu
Kalkinma Ajansi, 2024; Muslu ve Sensoy, 2020;
Ozrek, 2018 ; Tiirk, 2021). Bu ¢alismada Mus
mutfak kiiltiirii i¢erisinde yer alan ve bdlgeye
0zgii yontemlerle hazirlanan kir¢ikli kelem sar-
mast yemeginin standart regetesinin ortaya ¢i-
kartilmas1 ve tanitilmasi adina yemegin hazir-
lanmasinda kullanilan malzemeler, ne siklikla
yapildig1, yemegin yoredeki orjinal isminin ne
oldugu, kullanilan kelemin 6zellikleri ve saglik
acisindan faydalar1 arastirilmistir. Bu baglam-
da yemek hakkinda bigi sahibi olan 12 kisi ile
goriismeler yapilarak verilere ulagilmaya cali-
silmistir. Aragtirmada katilimcilarin ¢ogunun
yemege ismini veren kelem (lahana) kelime-
sinin sadece Mus’ta bilindigini, kir¢ikli kelem
sarmasi yemeginin ana malzemelerinin bulgur,
kiyma, domates, biber ve ¢esitli baharatlarla
hazirlandigini ve belirli donemlerde Mus’ta ye-
tisen kelemin yemeklik (yumusak) kismindan
yapildig1 bulgusuna ulasilmistir. Ayrica diger
lahana sarmalarindan ayrilan kendine 6zgii ayri
bir sos ve i¢ harcinin olmasidir. Mus mutfak
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kiiltiirtinde kir¢ikli kelem sarmasi yemeginin
siklikla yapildig1 ve yemegin ana malzemesi
kelemden hazirlanan farkli yoresel yemeklerin
oldugunu belirten ¢calismalar (Muslu ve Sensoy,
2020; Ozrek, 2018 ; Tiirk, 2021) oldugu gériil-
mektedir. Fakat bu ¢alismalarda kir¢ikli kelem
sarmas1 yemeginin icerigine deginilse de dog-
rudan yapim asamalar1 ortaya koyulmamastir.

Tiirk (2021) Mus ilinin gastronomi turizmi po-
tansiyeli ve swot analizini belirlemeye yonelik
yapmis oldugu ¢alismasinda kelemin, Mus ta-
riminda 6nemli yere sahip oldugunu ve yore-
sel yemeklerinde Hez dolmasi, Kiwr¢ikli kelem
sarmasi, Corti asi, Corti tursusu gibi yemek-
lerinin ana malzemesin kelem oldugunu ortaya
koymustur. Ancak calismada kir¢ikli kelem sar-
mas1 hakkinda detayli bilgiler sinirli kalmistir.
Bu ¢alismada yemegin detayli bir sekilde ortaya
konulmasi ve hazirlik asamalarinin detayli bir
sekilde aktarilamasi ¢aligmay1 6n plana ¢ikar-
maktadir. Ote yandan Muslu ve Sensoy (2020)
Mus yemeklerini beslenme antropolojisi bag-
laminda degerlendirmis ve Mus cografi isaretli
iirlinlerinin regetelerini ¢ikartarak Mus yoresel
yemeklerini besin grubu olarak incelemistir.

Yapilan literatlir arastirmasi ve goriismeler ne-
ticesinde sorulara verilen yanitlar derlenmistir.
Kirgikli kelem sarmas1 yemegi yapmak igin ge-
reken ana malzemelerin neler oldugu ve hazir-
lanma seklini tespit etmeye yonelik sorulan so-
rulara verilen yanitlar; Lahana (Kelem), kiyma,
bulgur, sogan, domates, tereyagi, tuz, salca, pi-
ring, zeytin yagi, reyhan oldugunu ifade etmis-
lerdir. Ozrek (2018) tarafindan Mus yemekleri
ve mutfak kiiltiirlinii ortaya ¢ikarmak i¢in yapi-
lan ¢aligmada kirgikli kelem sarmasi yemeginin
igerigi ile bu calismada katilimcilarin belirtmis
oldugu yemegin iceriginin ortiistiigii goriilmek-
tedir.

Sonug¢

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrul-
tusunda kirgikli kelem sarmasi yemeginin y1l-



lardir yapildig1 ve bazi kdylerde isminin kir¢ikli
kelem dolmasi, kirciklt dolma, kircikli kelem
sarma vb. isimlerle telafuz edildigi tespit edil-
mistir. Bu bilgilerin yan1 sira kirgikli kelem
sarmas1 yemeginin lahana, kiyma, bulgur, kuy-
ruk yagi, sogan ve cesitli baharatlarin katilimi
ile hazirlandig1 ve lizerine domates sosu veya
sarimsakll yogurtla servis edildigi verilen bil-
giler arasindadir. Ayrica yemekte kullanilacak
lahananin yumusak yaprakli olmasi, tursu yapi-
minda kullanilacak lahananin ise sert kabuklu
olmas1 gerektigi katilimcilarin goriislerinden
cikarilan ana bilgilerdir. Bir bolgede yiyecek-i-
ceceklerin ve gelenek-goreneklerin gelecek
nesillere aktarilmasinda yoresel mutfaklarin
onem tasidigi goriilmektedir. Bu sebeple bir
bolgenin mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere
aktarilabilmesi i¢in yoresel lezzetlerin 6n pla-
na ¢ikarilmasi son derece onem arz etmektedir.
Geleneksel yemeklerin unutulmamasi ve stan-
dart regetelerinin korunarak gelecek kusaklarla
aktarilmasi i¢in literatiire kazandirilarak cogra-
fi isaret ile tescillenmesi gerekmektedir. Mus
ilinde farkli geleneksel lezzetler bulunmasina
ragmen isletmelerde kirgikli kelem sarmasi
meniilerde yer almadig ve literetiirde yapilan
calismalarda dogrudan yemegin gorsel olarak
yapim asamalarini ortaya koyan caligmalarin
olmadig1 gozlemlenmistir.

Mus ilinin sinirlari igerisinde barindirmis oldu-
gu tarihsel ge¢misi, tarim ve hayvancilik faali-
yetleri, zengin mutfak kiiltiirii, agisindan deger-
lendirildiginde gastronomi turizmi kapsaminda
yeni bir rota olma potansiyeline sahip oldugu
goriilmektedir. Bu baglamda ilde yoresel {iriin-
lerin tanitilmasi, alternatif bir gastronomi rotasi
olusturulmasi adina sunulabilecek Onerilerden
bazilar1 sunlardir:

e lk olarak 2022 yilinda Mus belediyesi biin-
yesinde organize edilen kelem festivalinin
stirekliliginin saglanmasi ve festival de di-
ger gastronomik {riinlerinde 6n plana ¢ika-
rilmasi gerekmektedir.
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* Yerel yonetimler gastronomi turizmi kap-
saminda ilin yoresel yemek kiiltliriinii 6n
plana ¢ikaracak ¢aligmalara agirlik vermesi
gerekmektedir.

* Gastronomi turizminde yeni lezzet rotalar
olarak ilin de katilmas1 i¢in gerekli ¢calisma-
lar hizli bir sekilde yapilmasi gerekmekte-
dir.

e Il de hizmet veren isletmelerin meniilerinde

yoresel yemeklerin yer almasi saglanmali-
dir.

* Sosyal medya aracilig ile ilin yoresel ye-
meklerinin tanitimi saglanmalidir.

* Yiyecek-icecek fotografciligr iizerine ilgisi
olan turistler hasat zamaninda kelem fotog-
rafciligr iizerine ilde gastronomi turlari or-
ganize edilmelidir.

*  Yemegin cografi isaret tescili alabilmesi
icin yerel yonetimler tarafindan calismala-
rin yapilmasi gerekmektedir
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