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Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Kis Hazirhklarmin Incelenmesi
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Oz: Yoresel mutfaklar yiyecek-icecek deneyiminin en énemli unsurlarindan biridir.
Yoresel mutfak bir bélgeye ait olan ve o bolgenin kiiltiiriinden izler tasiyan, bélgeye ait
pisirme ve saklama teknikleri ile hazirlanan ydére insam tarafindan diger yemeklere gére
ayricalikly tutulan yiyecek ve iceceklerin tiimii olarak ifade edilebilir. Ayrica bu mutfak
kiiltiiriinde, ge¢misten giintimiize ilkel pisirme ve saklama teknikleri siklikla kullanilmaktadr.
Bu ¢alismada da yéresel mutfak kiiltiiriiniin bir par¢asi olan mutfaktaki kis hazirliklar
incelenmigtir. Kig mevsiminin zor kosullarla ge¢mesi, karin yerden alti ay kalkmamasi ve
zengin ydresel mutfak kiiltiiviine sahip olmasi gibi nedenlerden dolayr ¢alisma Erzurum’da
gerceklestirilmigtir. Calismanin amact, Erzurum yoresel mutfak kiiltiiriinde kisa dair yapilan
yiyecek-igecek hazirliklarini tespit etmektir. Bu amag dogrultusunda ¢orbalar, siit mamulleri,
sebzeler, et mamulleri, tursular, receller ve icecekler, kuru yemis, meyve ve baharatlar gibi
gidalarin yéresel mutfak kiiltiiriindeki kisa hazirlik siiregleri incelenmigstir. Arastirmada nitel
arastirma yontemine basvurulmus olup katilimcilar kolayda oOrnekleme yontemiyle
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Erzurum, Mutfak Kiiltiri, Kis

Investigation of Winter Preparations in Erzurum Kitchen Culture

Abstract: Regional cuisine is one of the most important elements of the food and beverage
experience. The local cuisine can be expressed as all of the food and beverages that belong
to a region and which have traces of the culture of that region and which are prepared with
the cooking and storage techniques of the region and which are privileged compared to other
meals by the local people. Moreover, in this culinary culture, primitive cooking and storage
techniques are frequently used from past to present. In this study, winter preparations in the
kitchen which is a part of the local cuisine culture are mentioned. The study was carried out
in Erzurum due to the difficult and difficult winter season, the fact that the snow did not rise
from the ground for 6 months and that it had a rich local cuisine culture. The aim of this study
is to determine the food and beverage preparations for winter in Erzurum local cuisine
culture. For this purpose, winter preparation processes of foods such as soups, dairy
products, vegetables, meat products, pickles, jams and beverages, dried fruits, fruits and
spices were examined. Qualitative research method was used in the study and the participants
were determined by easy sampling method
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I. Giris

Yemek insanlar i¢in sadece biyolojik bir eylem degildir. Ayn1 zamanda kiiltiirel bir
olgudur. Zira yiyeceklerin insan tiiketimi i¢in hazir hale getirilmesi, yani yiyecegin
iiretimi, tasinmasi, depolanmasi ve tiiketiminde olusan farkli toplumsal birliktelikler ve
ritiieller kiiltlirtin beslenme iizerindeki Onemini ortaya koymaktadir (Besirli, 2010).
Beslenme ve yiyecek konusunu kiiltiir kavrami kapsaminda ele alan Tezcan (2000)’1n
belirlemelerine gore kiiltiir;

- ne yiyecegimizin temel belirtisidir,

- kiiltiir 6grenilmistir, yiyecek aligkanliklari da kiigiik yasta 6grenilir ve 6grenildikten
sonra uzun siire degismez,

- yiyecekler kiiltiiriin biitiinleyici pargalaridir.

Kiiltiir insanlarin igerisinde yasadigi toplumda, nasil davramilmasi, nasil giyinilmesi,
ev yapilart veya ekonomik faaliyetler gibi kaliplar1 nasil bigimlendirebiliyorsa, ayni
sekilde yemek kiiltiirlerini de etkilemektedir (Yolcu, 2018). Bu durum bdlgeden bolgeye
yetisen triinlerin farklilik gdstermesi ve bdlge insaninin yetisen tirtinler dogrultusunda
beslenme gereksinimlerini karsilamasindan kaynaklanmaktadir. Besirli (2010)’ye gore,
toplumlarin ekonomik yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri
mutfagin temel belirleyicisidir. Toplumun benimsemis oldugu yasam tarzi (tarimsal,
sanayi veya konar-gbcer) ve bdlgenin sahip oldugu fiziksel ozellikleri beslenme
kiiltiiriinii, yiyecekleri tiiketilebilir hale getirme seklini belirlemektedir. Ornegin tarimsal
tiretime dayali veya hayvanciligin yogun oldugu bir bolgede tahil, et ve siit gibi iiriinlerin
mutfak kiltiiriinde agirlikli oldugu tahmin edilebilmektedir. Yukarida ifade edilen
cografi ve sosyo-ekonomik etkenler, mutfak kiiltiiriinde bolgeler arasi farklilagsmalarin
onilinii agmis ve bu farkliliklarin nedenlerini ortaya koymustur.

Mutfak kiiltlirli, yasanilan toplum ve kiiltiirel yapi ile yasama bi¢imi hakkinda bilgi
edinilebilen acik ya da gizli birer gosterge durumundadir. Bu durum yemek yeme ve
sosyo-kiiltiirel yasamin i¢ ige gegtiginin bir gostergesidir. Bu nedenle mutfak kiiltiirii
analiz edildiginde, bir bdlgenin kiiltiir yapisina dair 6nemli bilgiler bulmak miimkiindiir
(Celik, 2010). Ozdemir (2005) yemek yeme ve sosyo-kiiltiirel yasam iliskisini, “Kiiltiirel
veya yerel kimligin aktarilmasi, 6gretilmesi, kabul edilmesi, agiklanmasi, pekistirilmesi,
stirdiiriilmesi ve tanitilmasi, yemek sofralarmin iletisimsel sistemiyle (kodlamalar,
mesajlar, anlamlandirmalar/¢éziimlemeler) saglandigin1” ifade etmektedir. Ancak son
yillarda sosyo-kiiltiirel degisim her alanda oldugu gibi mutfak kiiltiiriinde de kendisini
hissettirmistir. Teknoloji, ekonomi ve egitim alanindaki gelismeler, mutfaklarda
kullanilan modern alet-ekipmanlarin artmastyla kolayliklarin saglanmasi, mutfak
kiiltiiriinde bazi degisimlerin ortaya ¢ikmasmi saglamustir. Ornegin kirsal alanlardan
kente gogler, kadinimn is hayatina katilmasi, teknolojinin siirekli gelismesi bu degisimin
sebeplerinden bazilaridir (Yolcu, 2018).

Gida endiistrisinin hayatimiza kolaylik olarak sundugu hazir yiyeceklerle baslayan
degisim ve doniisiim, sosyal dayanigma ve beraberligin gostergelerinden biri niteliginde
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olan kis hazirliklarini da etkilemis ve nispeten ortadan kaldirmustir. Ancak son yillarda
saglikli ve organik beslenmenin tekrar giindeme gelmesiyle birlikte kislik hazirliklar da
dikkatleri yeniden lizerine ¢ekmistir. Bu ¢aligma kar ortiisliniin yaklasik alti ay yerden
kalkmadigi, tilkemizdeki diger biilyiik sehirlere oranla Anadolu kiiltiiriiniin daha ¢ok
yasandig1 ve sosyal dayanigsma ve yardimlagmanin kismen daha yaygin olarak goriildiigii
Erzurum’da gergeklestirilmistir.

Il. Erzurum Mutfak Kiiltiirii

Erzurum ili, Konya, Sivas ve Ankara’dan sonra Tiirkiye’nin dordiincii, Dogu
Anadolu Bolgesi’nin ise birinci en biiyiik arazi varligina sahiptir. Cografi konumu
itibariyle Anadolu’nun tarihi Ipek Yolu iizerinde yer almasi Erzurum’un basta Selguklu
ve Osmanli Devleti olmak iizere bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasina neden
olmustur. Ayrica bu konumu itibariyle Erzincan, Bayburt ve Giimiishane gibi civar iller
ile Iran, Rusya ve Kafkaslar gibi farkli medeniyetlerin mutfak kiiltiiriinden etkilenerek
zengin bir mutfak kiltiiriine sahip olmustur (Comakli, 2011:333). Bu mutfak kiiltiiriniin
olusmasinda dogal kosullar ve iklim gibi faktorlerin etkisi géz ard1 edilemeyecek kadar
fazladir. Ikliminin sert ve kisin kar ortiisiiniin uzun bir siire yerden kalkmamas: gibi
hususlarin Erzurum mutfak kiiltiiriinde insanlarin ¢abuk bozulmayan ve uzun siire
dayanabilen et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar ve yazdan hazirlanan kurutulmus sebze
ve meyvelere yonelmelerine sebep olmustur. Bu bilgiler dogrultusunda Erzurum mutfak
kiltiriindeki yiyecek-igecek unsurlarini dort baslik altinda incelemek miimkiindiir:

A.Et ve Et Yemekleri

Erzurum, Tiirkiye’de biiyiikbag hayvancilik denildiginde akla ilk gelen illerden
birisidir. Sahip oldugu diiz ve genis mera alanlar1 ile bolgede biiyiikbas hayvancilik
oldukca yaygin sekilde yapilmaktadir. Bu durum dogal olarak mutfak kiiltiiriine
yansimakta ve kirmizi etin Erzurum mutfaginin en 6nemli degerlerinden birisi olarak 6n
plana ¢ikmasini saglamaktadir. Yaz-kis fark etmeksizin bir¢ok sebzeli yemeklerde ve
ozellikle yazin taze fasulye, biber, domates, kabak ve patlican gibi sebze yemeklerinde
parga etler veya kiyma kullanilmaktadir. Ayrica Ayran Ast ve Kesme Asi gibi yemekler
bile mutlaka et ile yapilmaktadir. Bu durum yoérede, “Pisirilen yemeklerde et olmazsa
Erzurumlu’nun karn1 doymaz.” geklinde séylemlerin ortaya ¢ikmasina neden olmustur
(Comakli, 2011:334). Bolge insani kig sartlarinda da her an misafir agirlayabilme
ihtimaline karsin, yaz aylarinda etleri kavurarak dondurucularda muhafaza etmektedir.

Bolgede biiyiikbas hayvanciligin yani sira koyun ve kegi gibi tiirlerle kiigiikbas
hayvancilik da yapilmaktadir. Erzurum’un cografi isaretli tirinleri arasinda olan Cag
Kebab1 -bazi yorelerde Yatik Doner olarak da ifade edilmektedir- genellikle kuzu
etinden yapilmaktadir. Ancak nadiren de olsa keg¢i etinden yapildig: da bilinmektedir.
Cag Kebabi, cag adi verilen sisler ile birlikte servis edildigi i¢in bu adi almistir.
Erzurum’un Oltu, Olur, Uzundere ve Tortum il¢elerinde yogun olarak tiiketilen bu
kebap, odun atesinde Onceden terbiye edilen etin yatik sis lizerinde pisirilmesiyle
hazirlanmaktadir. Cag Kebabi icin yaylalarda dogal ortamlarda yetigmis, en az bir yagin
doldurmus kuzularin eti tercih edilmektedir. Etin sinir, zar ve damarlarindan ayiklanip
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ince kiyilmis sogan ve karabiber ile terbiye edilerek bir giin dinlendirilmesi
gerekmektedir. Ayrica hazirlanan Cag Kebabi’nda yag oranin yaklasik %25-30 oraninda
olmast kebabin lezzetini etkilemektedir (Kadayif¢t Muharrem Usta, 2019).

B. Siit ve Siit Uriinleri

Erzurum’da hayvanciligin gelismis olmasi dolayisiyla siit ve stitten tiretilen tereyag,
yogurt, kaymak, peynir gibi iiriinler olduk¢a fazla tiiketilmektedir. Ayrica Erzurum’a
0zgii Civil Peyniri ve Lor Peyniri iilke genelinde biiyiik bir {ine sahip olmastyla birlikte
hem lezzet yoniinden hem de ekonomik yonden bolge insani tarafindan ¢ok sik tiiketilen
peynir tiirleri olarak 6n plana ¢ikmustir. Civil Peyniri, Erzurum’un yiiksek daglar
arasinda kalan meralarda, cesit ¢esit otlarla beslenen hayvanlarin siitiinden
yapilmaktadir. Siit bir siire bekletildikten sonra belirli bir eksilige ulagsmakta ve Civil
Peyniri asil tadin1 bu eksilikten almaktadir. Ayrica yagi alinmis siitten yapildigi igin
yagsiz bir peynirdir. Diger meshur peynir tiirii olan ve Anadolu’nun bazi bolgelerinde
Cokelek olarak da bilenen Lor Peyniri, Civil Peyniri’nin {iretimi esnasinda kazanin
altinda birikmesiyle ortaya ¢ikmaktadir. Bu peynir tiirii bu haliyle tiiketilebilecegi gibi
tuzlanarak kiipe ya da tenekeye hava almayacak sekilde agzi kapatilip 6zellikle kiiliin
iizerine ters cevrilerek bir ay kadar bekletilip kiiflenmesi saglandiktan sonra lorun
kendine o6zgii gogermis (kerti) lora doniismiis haliyle de yenilebilmektedir. Lor
peynirinin, Erzurum ile beraber civar illerde de bu sekilde gogermis olarak tiiketildigi
bilinmektedir. Hem Civil Peyniri’nin hem de Lor Peyniri’nin dis ¢iiriimesine, mide
rahatsizliklarina, bagirsaklara ve ishale iyi geldigi ifade edilmektedir (Sergeoglu,
2004:39). Erzurum mutfaginda 6nemli bir yeri olan tereyagi ise tandir yakilarak biiylik
bakir kazanlarda eritilip ¢inko kovalarda muhafaza edilerek kisin tiiketilmek tizere
kilerlerde saklanmaktadir. Tereyaginin yani sira tereyagindan daha degerli bir {iriin olan
kuru kaymagi ise giniimiizde neredeyse higbir kdy yapmamaktadir. Erzurum’da
yalnizca Ispir’de ve simdilerde ¢ok 6zel siit iiriinleri satan bakkaliyelerde bulunmaktadir
(Comakli, 2011:339).

C. Otlar ve Sebzeler

Erzurum mutfak kiltiiriinde hem ¢ig olarak yenilen hem de pisirilerek yemeklere
katilan, salatasi yapilan, kurutulan ve tursusu yapilan birgok ot ve sebzeye rastlamak
miimkiindiir. Erzurum mutfak kiiltiirinde en sik kullanilan bazi ot ve sebzeler su
sekildedir (Mil ve Denk, 2015:3);

Asotu: Bu ot tiirii genellikle peynirlerde ve corbalarda kullaniimaktadir. Ozellikle
Ayran As1 (Yogurt Corbasi) ¢orbasina baharat olarak katilmaktadir. Ayrica toprak iistiine
bulunan taze kisimlari ¢ig olarak da yenilebilir.

Ciris: Boyu yaklasik bir karis ve zambak tiirtinden bir ¢igekli bir bitki olan ¢iris, belli
yiikseklikteki yerlerde yetismektedir. Olgunlastigin da bigak yardimiyla dipten kesilerek
toplanan ¢irisotu, yagda kizartilarak, haslanarak veya siit ve yumurta ile birlikte
kavrularak tiiketilebilmektedir.
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Iskin, Uckun: Karlar eridikten sonra ortaya ¢ikan ve en ¢ok Mayis ve Haziran
aylarinda yetigsen bu bitkinin bilimsel ad1 “Rheum Ribes”dir. Genis ve kalin bir gévdeye
sahiptir ve eksimsi bir tad1 vardir.

Evelik: Diivelek, Efelek, Labada gibi isimlerle de anilan Evelik, ¢orbalarda sik
kullanilmaktadir. Ayrica eksi olmayan genis yapraklariyla ¢orba veya bulgur pilavina
katilabildigi gibi salamura olarak kisin da sarma ve dolma gibi yemeklerde de
kullanilabilmektedir.

Erzurum mutfak kiiltiiriinde kullanilan diger ot ve sebzeler ise Acigici, Adol,
Bagayapragi, Baldiran, Burcalak, Isirgan, Kobelek, Camigkulagi Cagir, Kimi, Haghas ve
Helliz seklinde siralanabilmektedir.

E. Hamur Isi ve Tath: Erzurum mutfagimin bilinen en meshur hamur isi ve tatlisi,
Kadayif Dolmasi, Su Boregi ve Tandir Ketesi’dir. Bolgede tatli denildigine akla ilk gelen
Kadayif Dolmasi, kadayifin ceviz i¢iyle sarilip yumurtaya bulandiktan sonra kizartilarak
serbete atilmasiyla yapilmaktadir. Su Boregi ise bir tepsiye yedi yumurta hesabiyla
yogrulan hamurdan tiretilmektedir. Her tepsi i¢in 12 yufka kullanilir. Yufkalar ilk olarak
kisa bir siire tuzlu kaynar suda haglanir. Daha sonra her yufkanin arasi bol tereyagi ile
yaglanarak tepsiye serilmeye baslanir. Altinci yufkadan sonra Civil Peyniri ve ince
kiyilmis maydanoz konulur. Diger yufkalar da konulduktan sonra firinda veya ocakta
kizartilir. Tandir Ketesi ise tereyagi ve siit ile yogrulan hamurdan yapilmaktadir
(Kadayif¢r Muharrem Usta, 2019).

I111. Metodoloji

Bu aragtirmada nitel aragtirma yonteminden yararlanilmistir. Nitel arastirma yontemi
evrenden zengin bilgi durumlarini secerek konu hakkinda derinlemesine ve agiklayict
bilgi sunmay1 amacglamaktadir. Nicel aragtirma yontemi ise drneklem biiylikligi ve
istatistiki giiciiyle konu hakkinda genelleme yapabilmeyi miimkiin kilmaktadir. Bu
aragtirma konusu baglaminda arastirmacilar tarafindan, Erzurum mutfak kiiltiiriinde kis
hazirliklarina yonelik detayli ve zengin bilgiler elde etmek amaciyla arastirma nitel
aragtirma yontemine basvurulmustur. Calismanin temel amaci ise Erzurum mutfak
kiltiriindeki kis hazirliklarmin - neler oldugunu degerlendirmektir. Bu amag
dogrultusunda aragtirmada ele alinacak temel sorular asagidaki gibidir:

1. Erzurum mutfak kiiltiiriinde kis hazirlig1 olarak hangi {irtinler yapilmaktadir?

2. Erzurum mutfak kiiltiriindeki kig hazirliklarinda yillar igerisinde bir degisim s6z
konusu olmus mudur?

A.. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Aragtirma kesifsel bir nitelik tasimaktadir. Arastirma Erzurum mutfak kiltiiri
icerisinde yer alan kig hazirliklarnn hakkinda derinlemesine bilgi edinmeyi
amaclamaktadir. Erzurum’un sahip oldugu yiiksek rakim ve karasal iklim 6zellikleriyle
kis mevsimini uzun ve bol kar yagisli geciren bir sehir olmasi dolayisiyla mutfak
kiiltiiriinde birtakim hazirliklarin yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda
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Erzurum mutfak kiiltiiriinde c¢esitli bagliklara ait ¢ok sayida kiglik iriin hazirligt
gegmisten giliniimiize mutfak mirasi olarak aktarilmaya devam etmektedir. Erzurum
mutfak kiiltiiriinde gastronomik miras niteligi tasiyan bu iiriin ve {iretim yontemlerinin
alanyazinda kendine yer bulmasi gerekliligi, arastirmanin 6énemini ortaya koymaktadir.

B. Veri Toplama Araci

Nitel arastirma yontemlerinde en ¢ok kullanilan {i¢ veri toplama araci vardir. Bunlar,
goriisme (odak grup gorlismesi dahil), gézlem ve dokiiman incelemesidir. Bu veri
toplama teknikleri caligmalarda tek basina veri toplama araci olarak kullanilabilecegi
gibi birden fazla veri toplama teknigi ile beraber calismalarda yer alabilirler. Bu
aragtirmada ise nitel arastirmalarda sik bagvurulan veri toplama araglarindan olan
goriisme tekniginden faydalanilmistir. Stewart ve Cash (1985) goriisme teknigini
“Onceden belirlenmis ve ciddi bir amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina
dayali karsilikli ve etkilesimli bir siire¢” seklinde tanimlamistir. Gorlisme teknigi
kisilerin duygu, diisiince, bilgi ve deneyimleri konusunda dogrudan alinti yapmaya
imkan tanimaktadir (Patton, 2014). Alanyazin tarandiktan sonra aragtirmada kullanilmak
iizere yar1 yapilandirilmig goriisme formu olusturulmustur. Katilimcilar kolayda
ornekleme yontemiyle secilmistir. Iki kisi ile yapilan gériisme sonrasinda gériisme formu
giincellenmis ve arastirmaya giincel goriisme formu iizerinden devam edilmistir.
Toplanan verilerin tekrar etmesi nedeniyle goriisme yedi katilimer ile sonlandirilmistir.
Goriismeler Eyliil-Kasim 2019 tarihleri arasinda yapilmis ve her goriisme yaklagik yarim
saat stirmiistiir.

C. Verilerin Analizi

Arastirma verilerinin analizinde igerik analizinden yararlamlmstir. Icerik analizi
birbirine benzeyen verileri belirli kavram ve temalar ¢ergevesinde bir araya getirmek ve
okuyucunun anlayacagi sekilde yorumlamaktir (Yildirim & Simgek, 2005:243). Strauss
ve Corbin (1990) verilerin kodlanmasinda ii¢ tiir kodlamadan s6z etmektedir.

Bu kodlamalar;

*Daha onceden belirlenmis kavramlara gore yapilan kodlama,
*Verilerden ¢ikarilan kavramlara gore yapilan kodlama,
*Genel bir ¢erceve iginde yapilan kodlama olarak belirtilebilir.

Bu aragtirmada arastirmacilar tarafindan veriler 1g18inda kodlama yapilmistir. Nitel
arastirmalarin, nicel aragtirmalara gore istatistiki olarak gecerlik ve giivenirliginin ifade
edilememesi nitel arastirma agisinda eksiklik olarak belirtilmektedir. Bu yilizden nitel
aragtirmalarda dikkat edilmesi gereken en 6nemli noktalardan bir tanesi de aragtirmanin
gecerlik ve glivenirligidir. Erlandson vd. (1993) nitel arastirmada gecerlik ve giivenirligi
sagmak i¢in kullanilan stratejileri, “uzun siireli etkilesim, derinlik odakli veri toplama,
¢esitleme, uzman incelemesi, katilimer teyidi, ayrintili betimleme, amagli 6rneklem,
tutarlilik incelemesi ve teyit incelemesi” seklinde siralamaktadir (Akt. Yildinm &
Simsek, 2005:277). Turizm alaninda nitel aragtirmalarin giivenirligi tizerine yapilan bir
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calismada da nitel arastirmalarin giivenirligi i¢in izlenen stratejileri uzun siireli calisma,
katilimer teyidi, ayrintili betimleme, yinelenen sorular, gesitleme, rastlantisal drneklem
segme, akran denetimi, analiz formu, vaka analizi ve uzman gorisi seklinde
Ozetlenmistir (Sener vd.,2016). Arastirma kapsaminda gegerligin ve gilivenirligin
artirilmasi konusunda yukarida s6zli gecen uzun siireli etkilesim, ayrmtili betimleme,
yinelenen sorular, analiz formu ve katilimci teyidi stratejilerine bagvurulmustur.
Goriismeler sonrast elde edilen veriler iki arastirmaci tarafindan bireysel olarak
transkript edilmistir. Arastirmacilar tarafindan transkript edilen veriler sonrasi ortaya
¢ikan ortak kodlamalar temel alinarak temalar olusturulmustur.

IV. BULGULAR

Gortigmeye katilan katilimcilarin  demografik bilgileri asagidaki Tablo 1.’de
sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Cinsiyet Yas Meslek il ilge
K1 Kadin 62 Ev Hanimi Erzurum Pasinler
K2 Kadin 43 Ev Hanimi Erzurum Uzundere
K3 Kadin 55 Ev Hanima Erzurum Hinis
K4 Kadin 76 Ev Hanim Erzurum Pasinler
K5 Erkek 60 Firinct Erzurum Ispir
K6 Kadin 49 Ev Hanimi Erzurum Cat
K7 Kadin 67 Ev Hanimu Erzurum Uzundere

Tablo 1’de gorildiigii lizere ¢aligmaya 7 kisi katilmistir. Katilimeilarin hepsinin
Erzurumlu ve Erzurum’un farkli ilgelerinden olmasi elde edilen verilerin gesitliligi
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Ayrica goriigme yapilan katilimcilarin biiyiik bir
boliimiinii kadinlarin olusturmasi diger bir dnemli husustur. Zira geleneksel Anadolu
kiiltiiriinde mutfak hazirliklar1 kadinlar tarafindan yapilmaktadir. Bu sebeple ¢alismaya
katilan katilimecilarin %85’inden fazlasini kadinlar olusturmaktadir. Ancak farkli bir
bakig acist katmasi agisindan 1 erkek katilimer da caligmaya dahil edilmistir.
Katilimcilardan elde edilen veriler anlasilirligi kolaylagtirmak adina aragtirmacilar
tarafindan veriler dogrultusunda kodlanarak corbalar, siit mamulleri, sebzeler, et
mamulleri, tursular, regeller ve igecekler, kuru yemis, meyve ve baharatlar temalari
altinda verilmistir.

A.Erzurum Mutfak Kiiltiiriindeki Kis Hazirhklari

Erzurum mutfak kiiltiiriinde kis aylarma yonelik olarak yapilan hazirliklar sonbahar
aylarmin gelisiyle birlikte baslamaktadir. Erzurum’un olduk¢a yagish gegen kis
aylarinda ozellikle kirsal kesimde ulasimin zorlu bir miicadeleye doniismesi, mutfak
iiriinlerine ulasamama gibi durumlar sebebiyle birgok yiyecek-igecek iiriinii dnceden
hazirlanip ¢esitli saklama yontemleriyle uzun Omiirlii hale getirilmektedir. Kis
hazirliklar1 teknolojik ve bilimsel gelismelerin nispeten daha az gergeklestigi gegmis
yillarda olduk¢a onemli bir sekilde mutfak yapisina hakim iken, gliniimiiz Erzurum
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mutfaginda bazi yiyecek-igecek {iirlinlerine yonelik kig hazirliklari yapilmaya devam
etmektedir. Bu dogrultuda kis hazirliklarmma yonelik erisilen veriler gorbalar, siit
mamulleri, sebzeler, et mamulleri, tursular, receller ve igecekler, kuru yemis, meyve ve
baharatlar temalar1 altinda ve asagidaki sekilde degerlendirilebilir:

- Corbalar: Erzurum mutfaginda kis aylarinda 6zellikle Ayran As1 oldukga fazla
tiiketilmektedir. Iceriginde kullamlan malzemelerin bir kis sehrinde kolayca
hazirlanabilir olmasi Ayran Ast’nin Erzurum’da kis aylarinda da tiiketilebilir olmasini
saglamistir. Erzurum mutfak kiiltiirinde Ayran Asi ig¢in 6nceden (genelde sonbahar
aylar1) yarma doviilmekte ve kullanilmak iizere saklanmaktadir. Ayrica bulgurun
kullanildig: diger iiriinler i¢in (Sirkeli yemegi gibi) de bulgur kaynatilarak kis aylarinda
kullanima hazir hale getirilmektedir.

- Tursular: Erzurum mutfak kiiltiiriinde sonbahar aylarinda 6zellikle lahana ve
fasulye tursulari yapilmaktadir. Bu tursularin kullanildigi yoresel yemekler de kis
aylarinda Erzurum mutfagiin vazgecilmez iiriinleri arasindadir. Lahana ve fasulyenin
yaninda diger tursuluk tirtinler de gerek tursu ¢esitleri olarak gerekse kis aylarinda Tursu
Pancar1 yemegi olarak hazirlanarak tiiketilmektedir.

- Siit mamulleri: Erzurum mutfaginin cografi isaretli iiriinii olarak on plana ¢ikan
Erzurum Gogermis Civil Peyniri ayn1 zamanda Erzurum mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli
kis hazirlig tiriinlerinden biri konumundadir. Civil Peyniri sonbahar aylarinda kiiplere
ya da cesitli kaplara basilarak, peynirin bulundugu kabin agzi kiil i¢ine gelecek sekilde
dondiiriilmekte ve bu sekilde bekletilerek olgunlasmasi saglanmaktadir.

Yine Erzurum mutfagmin vazgecilmez unsurlari arasinda olan sadeyag igin de
ilkbahar ya da yaz aylarinda meralarda otlayan ineklerin siitlerinden elde edilen
tereyaglar1 kullanilmaktadir. Bu donem siitlerinden elde edilen tereyaglar eritilip
tortusundan ayrilmakta ve Erzurum mutfaginda oldukea fazla kullanilan ¢inko kovalara
doldurularak kislik yaglar elde edilmektedir.

Yaz aylarinda yagsiz yogurttan ya da yagi alinmig ayrandan elde edilen ve
kurutulmus yogurt niteligi tasiyan Kurut hazirlanmaktadir. Kurut, kis aylarinda
“Kelecos” isimli yoresel yemegin suyu i¢in kullanilan oldukga farkli bir {iriin olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Erzurum’un kirsal kesimlerinde yasayan yerel halk tarafindan kig
aksamlarinda kdy odalarinda Siit Helvast ve Tel Helva gibi iirlinler de imece usulii
yapilmakta ve kdy odasi sohbetleri sirasinda tiiketilmektedir.

- Sebzeler: Erzurum mutfak kiiltiirinde ge¢misten giiniimiize kadar temel
sebzeler olarak kullanilan patates ve sogan gibi liriinler kis aylarma yakin bir zamanda
fazla miktarda almarak giines goérmeyen, serin ortamlarda saklanmakta ve kig boyunca
tiiketilmektedir. Ozellikle son giiz aylarinda kirag1 yedikten sonra toplanan patatesin
daha kalin kabuklu olmasina dikkat edilmekte ve kislik patates olarak bu tiir
kullanilmaktadir.

- Erzurum’un iklim sartlar1 ve konumu dikkate alindiginda kis aylarina yonelik
sebze hazirlig1 oldukga 6nem arz etmektedir. Katilimeilardan K1 bu durumu soyle ifade
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etmektedir. “Kisin sebze fiyatlar: ¢ok pahali ve sadece marketlerde satiliyor. Bu yiizden
biz de taze fasulye, kabak, yesil sogan, biber ve patlican gibi sebzeleri ayiklayip,
yikadiktan sonra -iiriine gore dograyarak- ipe ya da temiz bir bez iizerine dizerek
kuruturuz.” Kurutulan bu sebzelerden taze fasulye ortadan uzunlamasina ikiye kesilerek
“cirtma” adiyla kurutulmakta ve kis aylarinda “Taze Fasulye Cirtmas1” yemegi olarak
tiikketilmektedir. Yine ¢irtma yontemi ile salgam da dogranarak saklanmakta ve “Salgam
Cirtmas1” yemegi olarak tiiketilmektedir. Patates ozellikle kirsal kesimde uzun kis
gecelerinde sohbet etme amactyla koy odalarinda toplanan erkekler tarafindan sobalarda
kozlenerek pisirilmekte ve tuzlanarak yenmektedir.

Sekil 2. Et Kavurmasi (Kaynak: Erzurum Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii).
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- Et mamulleri: Erzurum mutfak kiltirii icerisinde kirmizi et agirligi
hissedilebilir derecede dnemli bir iiriindiir. Dolayisiyla Erzurum mutfag: kis hazirliklart
icerisinde de kirmizi ete yonelik hazirliklar olduk¢a dnemli bir yer tutmaktadir. Kirmizi
et, genellikle kis aylar1 gelmeden once kavrularak kavurma halinde saklanmaktadir.
Kavurma haline getirilen ve saklanmasi bu gekilde kolay olan kirmizi et kis aylarinda
gerek kahvaltida soguk sekilde gerekse diger yemeklerin icerisine katilip pisirilerek
tiiketilmektedir. Gliniimiiz Erzurum mutfaginda artik ¢ok yapilmasa da dag kdylerinde
nadir olarak biiytikbas veya kiiciikbas hayvan tirnaklar1 da tandirlarin tavanlarina asilarak
kurutulmaya birakilmaktadir. Katilimecilardan K4 bu durumu “eskiden kisin ¢ok kar
yagardi, disart ¢tkamazdik, hayvan kesemezdik, yazin hayvani keser tirnaklarini ve biraz
eti tandirlarda kuruturduk. Corba ve yemeklerde kullanmak i¢in.” olarak ifade etmistir.

- Hamur isleri: Erzurum mutfaginda bugday agirlikli beslenme kiiltiiriiniin hakim
oldugunu séylemek miimkiindiir. Bu dogrultuda Erzurum mutfak kiiltiirinde hamur
isleri her mevsim tiiketilen bir iiriin grubu olarak degerlendirilmektedir. Erzurum
mutfaginda hamur islerine yonelik kis hazirliklari igerisinde imece usulii yapilan Tandir
Ekmegi ve Yufka gibi iiriinler basi ¢ekmektedir. Ozellikle kirsal kesimde yasayan
Erzurumlu kadinlar kig aylar1 gelmeden imece usulii toplanarak her ev igin kislik Tandir
Ekmegi ve Yufka hazirlamaktadir. Bu driinler kig aylarinda sobada 1sitilarak
yenilmektedir. Ayrica 6zellikle Erzurum’un Karadeniz Bolgesi’ne yakinligtyla 6n plana
¢tkan Uzundere, Oltu gibi ilgelerinde kislik yufka sarmasi seklinde olan Siron’lar
sarilarak hazir hale getirilmektedir. Siron’lar kis aylarinda pisirilerek yogurt ve eritilmis
sadeyagla tiiketilmektedir. Erzurum mutfag: triinleri arasinda olan Tatar Boregi gibi
hamur isleri i¢in yufkalar hazirlanip kesilerek kurutulmakta ve kigin hazir sekilde
¢ikarilarak haslanip yenilmektedir. Kesme As1’nin hamur yapilarak elde edilen kesmeleri
de kis aylar1 6ncesinde bir araya gelen kadinlar tarafindan imece usulii hazirlanmakta ve
kis aylarinda kullanilmak tizere kurutularak saklanmaktadir.

A e

Sekil 3. Tandir Ekmegi Yapihist (Kaynak: Erzurum i1 Kiiltiir ve Turizm Midiirligii).
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- Regeller ve icecekler: Ozellikle kahvaltilarin vazgecilmez {iriinii olan,
meyvelerin, ¢igeklerin ve bazi sebzelerin sekerle kaynatilmasi sonucu elde edilen
receller, kis hazirliklart i¢erisinde dnemli bir yer tutmaktadir. Meyvelerden elma, armut,
ayva, kayist (marmelat1 da yapilmakta) ve incir gibi iriinlerin, giceklerden ise giiliin
receli yapilmaktadir. Ayrica Erzurum’un &zellikle kirsal alanlarinda yaz boyunca ve
sonbahar aylarinda yapilan pekmez ve bal gibi iirlinler serin alanlarda saklanmakta ve
bir sonraki iiretim zamanina kadar tiiketilmektedir. Yine 6zellikle Erzurum’un nispeten
daha yumusak bir iklime sahip olan kuzey il¢elerinde kizileik, kusburnu, erik ve vigne
gibi meyveler kurutulup kis aylarinda kaynatilarak icecek elde edilmektedir. Ayrica
ilkbahar ve yaz aylarinda toplanan reyhan ve thlamurlar soguk kis aylarinda i¢ilmek
iizere kurutulmaktadir.

Sekil 4. Koy Pekmezi (Kaynak: Erzurum i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

- Kuru yemis ve kuru meyveler: Erzurum’un ¢esitli ilgelerinde yetistirilen erik,
kay1si, kugburnu ve kizilcik gibi meyveler de yaz sonunda toplanarak kurutulmaktadir.
Kuru meyveler bir Erzurum mutfak kiiltiirii gelenegi olarak uzun kis gecelerinde bardak
bardak igilen siyah ¢ayi yaninda atigtirmalik olarak tiiketilmelerinin yani sira marmelat,
recel olarak da islenerek saklanmaktadir. Ayrica kuru meyvelerden yine ¢esitli komposto
tiirleri ve Erzurum’un kuzey ilgelerine 6zgii olan “Kaysefe” tatlis1 yapilmaktadir. Dogu
Anadolu Bolgesi mutfagina 6zgli olan kavut ve kavurga gibi trlinler de kis aylar
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oncesinde ve sirasinda hazirlanmaktadir. Kavut, kavrulmus bugdayin déviilerek un
haline getirilmesinden sonra sadeyagla karistirilmasiyla olusan ve kis aylarina yakisan
bir atistirmalik olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Kavurga ise musir taneleri ya da cesitli
bakliyatlarin tohumlarinin kavrulmastyla elde edilen bir tiir yoresel kuruyemistir.

Sekil 6. Salamura Asotu-Casir (Kaynak: Erzurum I Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

- Baharatlar ve Yenilebilir Otlar: Erzurum mutfak kiiltiiriinde 6&zellikle
gorbalarda kullanilan baharat tiirleri arasinda tarhun, reyhan, tag nane, nane gibi tiirler
bulunmaktadir. Bu baharat tiirleri de sonbahar aylarinda kurutulmakta ve kig aylarinda
pisirilen corba ve yemeklere eklenmektedir. Buna ek olarak Erzurum mutfaginda
salamura edilerek saklanan bazi ot tiirleri de bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlileri
Asotu ve Cagir olarak bilinen otlardir. Salamura edilen Asotu, Ayran Asi’na katilarak,
Casir ise tuzlu sudan cikarilip yikanarak yemeklerin yaninda tiiketilerek
kullanilmaktadir. Erzurum’un ¢esitli kirsal alanlarinda yetismekte olan yenilebilir otlar
yaz ve sonbahar aylarinda toplanarak kurutulmaktadir. Evelik, Kusekmegi, Isirgan,
Kuzukulagi, Goézeyapragi, Bagayapragi, Kizilca gibi yabani otlar kirsal alanlarda
kendiliginden yetismektedir. Bu otlar kig 6ncesinden toplanarak kurutulmakta ve kis
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aylarinda yine Erzurum mutfagina 6zgii olan Pancar olarak tiikketilmektedir. Kurutulmus
tlim otlarin yemegine yorede Pancar ad1 verilmekte, bazi yorelerde yine otun cinsine gore
Evelik Pancari, Kusekmegi Pancar1 gibi isimlerle anilmaktadir.

V. Sonug

Kis hazirliklari, besinlerin kis ig¢in dogal yontemlerle saklanmasina dair geleneksel
bilgi ve teknikler igeren kiiltiirel bir birikimdir. Bu kiiltiirel birikim kadinlar tarafindan
gosterim veya anlatim yoluyla gelecek kusaklara aktarilan bir dizi teknik ve bilgiyi
icermektedir. Bu geleneksel aktarim anneden kiza tasinan ve nesiller boyu devam eden
s0zlii bir miras iiriiniidiir. Kisa yonelik yapilan bu hazirliklar ayn1 zamanda birlik ve
beraberligin artmasina ve yardimlagsmanin yayginlagsmasina da katki saglamaktadir.
Ornegin pekmez, pestil veya bastik gibi uzun siireli ates iizerinde pisirilmeyi gerektiren
iiriinlerin hazirlanmasinda koy kadinlar1 bir araya gelmektedir. Ortaklasa yakilan ateste
kadinlar yardimlasarak iriinlerini pisirmektedir. Ancak bu geleneksel kiiltiir hizla
unutulmaktadir. Nitekim aragtirmanin da bu durumun bir gostergesi oldugu
diisiiniilmektedir. Erzurum mutfak kiiltiiriindeki ki hazirliklarini incelemek i¢in yapilan
bu calisma kis hazirlig1 yapan kisi sayisinin giderek azaldigini insanlarin marketlerde
satilan hazir tirlinlere yoneldigini gostermistir.

Katilimcilardan edinilen bilgilere gore Erzurum mutfak kiiltiirinde kis hazirligi
Tirkiye’deki birgok ilde oldugu gibi yaz ve sonbahar aylarinda baglamaktadir. Yine ayn1
sekilde hazirlanan birgok (sebze, meyve vb.) iirlinlerin benzerlik gdsterdigi ifade
edilebilir (Yolcu, 2018). Bu durum insanlarin yiyecegin verimliliginin ve ekonomik
olarak saglayacagi rahatligin kis aylarinda da devam etmesini istemeleri ile agiklanabilir.
Erzurum mutfak kiiltiiriindeki kis hazirliklari su sekilde 6zetlenebilir:

- Kisin sebze ve meyveye ulagmanin pek kolay olmadigi veya ulasilsa bile
fiyatlarinin pahali oldugu Erzurum’da taze fasulye, biber, patlican, domates, kabak vb.
sebzeler, elma, armut, kayisi, {izim, dut, musmula vb. meyveler kurutularak veya
konserve haline getirilerek kigin tiiketilmek iizere hazirlanmaktadir. Yazin giin 15181inda
kurutulan bir¢ok meyveler sekerle kaynatilarak regel olarak da saklanabilmektedir.

- Etlerin giiniimizde genellikle kavurma veya kiyma olarak dondurucularda
saklandig1 belirtilmistir. Kig aylarinin sert ve soguk ge¢mesi nedeniyle kisin hayvan
kesme igleminin zorlagsmasi insanlar1 bu sekildeki bir hazirliga yonlendirmistir.

- Cografi isaret almig Gogermis Civil Peyniri (Erzurum Kiiflii Civil Peyniri) kisa
hazirlik agisindan diger bolgelerdeki tiriinlerden farklilik gdsteren mutfak unsurlarindan
biridir. Yine benzer sekilde ilkbahar ve yaz aylarinda meralarda otlayan biiyiikbas
hayvanlardan elde edilen tereyaginin eritilerek ayranindan ayrildiktan sonra tekrar
dondurularak kisa hazirlanmasi yoreye 6zgii bir tekniktir. Yaz aylarinda yagsiz yogurttan
ya da yag1 alinmig ayrandan elde edilen ve kurutulmus yogurt niteligi tagiyan Kurut da
yoreye 6zgii ve oldukga farkl bir kig hazirlig: tirtintidiir.
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- Cesitli meyveler (elma, incir, dut, erik, kayisi, kusburnu, kizilcik gibi)
kurutularak kigin soba baginda sohbet esliginde atistirmalik olarak tiiketilmelerinin
yaninda, yoreye 6zgii tatli ¢esitlerinin yapiminda da kullanilmaktadir.

Her ne kadar kisa yonelik olarak yapilan hazirliklarin azaldigi ifade edilse de, kirsal
kesimde ve dag koylerinde her yil kis mutfagina yonelik 6nemli bir caligma
yapilmaktadir. Kdyden kente go¢ eden kisilerin de bu tiir hazirliklar1 sehir merkezinde
yapma imk&ninin olmamasindan dolayi, bu hazirliklar1 kdylerinde gergeklestirerek
iirettikleri unsurlar1 sehirdeki evlerine getirmeleri s6z konusudur. Ancak bu gelenek yeni
nesil olarak ifade edilen gencglere aktarilamamaktadir. Zira katilimcilardan K4 bu
durumu, “yeni nesil yani bu gen¢ler boyle seylerle ugrasmak istemiyor, zaten bir¢ogu
da ¢alistigi icin vaktinin olmadigini séyliiyor. ” Olarak ifade etmistir. Bu durum giiniimiiz
kadinin is hayatinda daha fazla yer almasi ile agiklanabilir. Ayrica kisa yonelik hazirligin
yorucu ve mesakkatli olmasinin birgok kisiyi hazir {irlinler almaya sevk ettigi de
sOylenebilir. Bu noktada mevsimi diginda tiiketilen iiriinlerin besin degerleri diisiik,
yapay iiriinler olmasi ve tiiketilmelerinin ciddi saglik problemlerine yol agacagi gercegi
g0z ard1 edilmemelidir. Dolayisiyla geleneksel kis hazirliklarinin siirdiiriilmesinin dnemi
ortaya ¢ikmaktadir. Mevsiminde hazirlanarak tiiketilmeye/islenmeye hazir hale getirilen
yiyecek ve icecekler siirdiiriilebilir, saglikli bir beslenme yaklagimi i¢in vazgegilmez
iiriinlerdir. Tam bu noktada katilimcilardan K2 “is hayatimdan dolayr kisa yonelik
herhangi bir hazirligim yok ancak kis i¢in satin alacagim bir¢ok iiriinii yoresel yiyecek
satan diikkanlardan aliyorum” seklinde duruma yonelik bir izah getirmistir. Mutfak
kiiltiirindeki kis hazirliklar1 ayn1 zamanda yoresel iiriin satan igletmelerin artmasina ve
online satiglarin yapilmasina firsat dogurabilmektedir. Erzurum yoéresel mutfak 6geleri
icin de bu durumun gergeklestigi sdylenebilir.

Bu caligma kisitli sayida katilimer ile nitel bir arastirma yontemi benimsenerek
tasarlanmistir. Gelecek ¢aligmalarda 6zellikle kirsal alanlara gidilerek kis hazirliklarinin
gozlem ve goriigme teknikleriyle incelenmesi gerceklestirilebilir. Ayrica yine kis
hazirliklar1 baglaminda arastirma yontemi degistirilerek daha fazla katilimei ile gesitli
bolgeler/yoreler arasindaki kis hazirliklarina yonelik ¢alisma farkliliklari ortaya
konulabilir.

Kaynaklar
Besirli, H. (2010). Yemek, Kiiltiir ve Kimlik, Milli Folklor, C: 22 (87).
Celik, D. Y. (2010). Mengen’de Ozel Giin Yemekleri, Milli Folklor, s. 2.

Comakli, Z. (2011). Erzurum Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, //I. Uluslararasi
Dogu Anadolu Bdélgesi Geleneksel Mutfak Kiiltiirii ve Erzurum Yemekleri
Sempozyumu, s. 333-334.

Mil, B. ve Denk, E. (2015). Erzurum Mutfagi Yéoresel Uriinlerin Otel Restoran
Meniilerinde Kullanim Diizeyi: Palandéken Ornegi, Uluslararasi Sosyal ve
Ekonomik Bilimler Dergisi,C: 5(2).



Erzurum Mutfak Kiiltiiriinde Kis Hazirliklarinin Incelenmesi 1345

Ozdemir, N. (2005). Cumhuriyet Dénemi Tiirk Eglence Kiiltiirii, Ankara: Ak¢ay
Yaywnlari.

Patton, M. Q. (2014). Qualitative Research & Evaluation Methods: Integrating Theory
and Practice, Thousand Oaks, CA: Sage.

Sergeoglu, N. (2014). Yore Halkinin Mutfak Kiiltiiriinii Tanima Durumunun Tespit
Edilmesi: Erzurum ili Ornegi, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, C: 2(4)
.39

Stewart, C. J. ve Cash, W. B. (1985). Intervievwing: Principles and Practices (4" ed.),
Dubuque, 10: Wm. C. Brown Pub.

Tezcan, M. (2000). Tiirk Yemek Antropolojisi Yazilari, Ankara: Kiiltiir Bakanlig
Yaymnlar

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2016). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri,
Ankara: Seckin Yayincilik,

Yolcu, M. A. (2018). Nevsechir Yoresinde Ailelerin Geleneksel Kig Hazirliklari, Kiiltiir
Arastirmalar: Dergisi, C: 1(1).

Internet Kaynaklar

Erzurum 11 Kiltir ve Turizm Midiirliigi, https://erzurum.ktb.gov.tr/TR-
231042/yoresel-urunler.html (Erisim Tarihi: 31.12.2019)

Kadayifgt Muammer Usta, http://www.kadayifcimuammerusta.com.tr/cag-kebabi
(Erigim:23.9.2019)



