KI"J.LTI"J.R MIRASI DUGI’JN YEMEKL.ERi’N.iN GAS".[R.O"NOMiV .
TURIZMIi ACISINDAN INCELENMESI: ERZINCAN iLi ORNEGI

THE INVESTIGATION OF CULTURAL HERITAGE WEDDING
DISHES IN GASTRONOMY TOURISM: THE SAMPLE OF
ERZINCAN CITY

Aybuke CEYHUN SEZGIN*, Merve ONUR**

OZET: Tiirk halki eskiden beri dogum, siinnet ve evlilik gibi birgok 6nemli giinde eglence ve
organizasyonlar diizenlemektedir. Bu 6zel giinler insanlar1 bir araya getirme, sosyal baglar1 gii¢lendirme,
ortak degerleri ve gelenekleri pekistirme, toreleri canli tutma ve farkl kiiltiirleri gelecek kusaklara aktarma
gibi pek ¢ok sosyal fonksiyonu gergeklestirmektedir. Bu faaliyetlerin ger¢ceklesmesi sirasinda ikram edilen
yemekler ise 6nemli kiiltiirel 6gelerden olan mutfak kiiltiirlerine temel teskil etmektedir. Degisik lezzetlere
ulasma ve yeme-igme aligkanliklarinda kiiltiirel farkliligi anlama, bolgelerin veya ydrelerin mutfak
kiiltlirinii tanimaktan ge¢mektedir. Bu baglamda kiiltiiriin bir pargast olan diigiin torenleri birer yemek
kiltiirih gostergelerine doniisebilmektedir. Anadolu’da diiglinler sirasinda 6zel yemeklerin sunuldugu
diigiin yemekleri bolgelerde yetistirilen yoresel iriinlerin birbirinden farkli olmasi nedeniyle gesitlilik
gosterir. Yorelere ait farkli yemek cesitleri ise Tirk mutfak kiltiirii zenginliginin gostergesi olarak
tilkemiz gastronomi turizminin ¢ekiciligini artirmaktadir.

Dogu Anadolu Boélgesi’nin 6nemli illerinden olan Erzincan yoresinin mutfak kiiltlirii birgok
medeniyetin izlerini tagimasi suretiyle Anadolu’nun zengin mutfaklari arasinda yer almaktadir. Bu
calismada; Erzincan yoresinin yeme i¢gme aligkanliklarini yansitmast ve yoreye cekicilik o6zelligi
kazandirmasinda 6nem tasiyan diiglin yemeklerinin hazirlanigi hakkinda bilgi verilmistir. Bu ¢alismanin;
yorenin yemek mirasinin korunmasi ve kiiltiirel tatlarin tanitilmasi bakimindan gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligine katki saglamasi diistiniilmektedir.

Anahtar sozciikler: gastronomi turizmi, yemek kiiltiirii, Erzincan diigiin yemekleri

ABSTRACT: Turkish people organize many important organizations such as birth, circumcision,
marriage anciently. These special events are carrying out many social functions, such as bring people
together, strengthen social ties, reinforce the shared values and traditions, transfer different cultures to
future generations and sustenance of cultures. If you want to reach different tastes, you need to know the
culinary culture of the regions. In this context, wedding ceremonies, which are part of the cultures, can be
transformed into food culture displays. Because of the differences of the local products grown in Anatolia,
it shows variety of dishes served in private wedding dishes during weddings. The different varieties
dishes of regions form the basis of wealth of Turkish cuisine culture, so they increase the attractiveness of
our country's gastronomic tourism.

Culinary culture of an important province of Erzincan region of Eastern Anatolia is among the
richest cuisines in Anatolia by carrying traces of many civilizations. In this study; eating and drinking
habits of reflection and Erzincan region were informed about the preparation of the wedding dinner in the
region to gain attractiveness feature. In this study, it is considered to contribute to the sustainability of
gastronomic tourism in terms of preservation of the heritage of the culinary heritage and promotion of
cultural tastes.
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1. GIRIS

Turizm, tabiat ve sanat ile beslenen giizellikleri tanima istegi ile insanlarin hava degisimi
ve dinlenme gereksinimleri sonucu ortaya ¢ikan, milletlerin ve topluluklarinin birbirlerine
yaklagsmasma imkan saglayan onemli bir sektdr olarak tanimlanmaktadir. Bu yakinlagsmada
yemekler ise bir arag konumunda gorev alir (Kozak vd., 2009; Akgdl, 2012). Toplumlarin
kiiltiirel zenginlikleri icerisinde mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiirii olusturan lezzetler biiyiik 6nem
tasimaktadir (Arvas, 2013). Mutfak Kkiiltiirlerinin 6zelliklerini inceleyen gastronomi bilimi
sayesinde farkli kiiltiirlerin ve {ilkelerin yiyecek-igecekleri arasindaki benzerlikleri ve
farkliliklar bir arada goérmek s6z konusudur.

Yerel ve bolgesel mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi, eski kaynaklarin incelenmesi ve
geleneksel yemeklerin giintimiiz mutfagina uyarlanmasi konularini igeren gastronomi turizmi ise
turist ¢ekiciligini artirmak ve siirdiiriilebilirligi saglamak agisindan biiyiik bir potansiyele sahiptir
(Eren, 2007). Gastronomi turizmini 6n plana ¢ikaran O6nemli nedenlerden biri, onun kii¢iik
turistik destinasyonlar icin &nem tasimasidir. Ozellikle kiiltiirel miras1 6n plana cikaran bu
turizm ¢esidi kirsal bolgelerdeki kalkinmaya da katki saglamaktadir (Green and Dougherty,
2008).

Turistlerin bir iilkeyi veya bolgeyi tercih etmesinde ki temel nedenler arasinda yer alan
gastronomi turizmi; daha dnce yasanmamis bir yiyecek veya igecek deneyimini yasamak igin
seyahat motivasyonu olusturan ve seyahat davraniglarinin gerceklesmesine vesile olan turizm
seklidir (Hatipoglu, 2010; Uner, 2014). insanlarin bir bélgeye 6zgii yiyecek ve igecekleri tecriibe
etmesi ve o kiiltiirii yagsamasi olarak tanimlanabilen gastronomi turizminin asil amaci, restoran
ve otellerde turistler i¢in yemeklerin hazirlanmasindan ziyade yerel yiyecek ve igeceklerle ilgili
deneyimleri yasamak igin turistlerin ziyaret faaliyetlerini gerc¢eklestirmesidir (Karim and Chi,
2010).

Turistlerin Tirk mutfagim tamima ve Tiirk mutfak kiiltliriini 6grenme isteklerinin
Tiirkiye’ye gelme nedenleri arasinda yer aldigi gesitli ¢alismalarda belirtilmistir (Akman, 1998;
Akgol, 2012). Bu nedenle Tiirk mutfagi turizm agisindan 6nemli bir kavram olarak
goriilmektedir. Tirk mutfak kiiltiiriinii olusturan yodresel mutfaklarin soyut kiiltiirel mirasin
ayrilmaz parcasi oldugu bilinmektedir (Okumus vd., 2007). Ayrica yoresel mutfaklar bolgeler
icin kimlik olusturarak yer duygusunu saglamakta ve turistik deneyimlerin zenginlesmesine
katkida bulunmaktadir (Renko vd., 2010).

Tiirk yemek kiiltiirii incelendiginde; yemegin sadece bir beslenme tarzi olmadigi, yeme
ve igme faaliyetlerinin sosyal hayatta her zaman 6nemli bir faktor oldugu goriilmektedir (Giiler,
2010). Tiirk yemek kiiltiirii sosyal diizeni saglayan 6nemli bir unsurdur. Devlet idaresinde, resmi
torenlerde, komsuluk iligkilerinde ve misafirlerin agirlanmasinda diger aktiviteler kadar etkili
oldugu bilinmektedir (Talas, 2005).

Insanlar arasindaki baglar1 giiclendirerek gelenekleri canli tutma gorevlerini iistlenen ve
kiiltiirel miras 6gesi olan diigiin térenleri gegmisten gliniimiize kadar devam eden bir aktivitedir.
Diigiin torenlerinin gastronomik yonil incelendiginde ise diigiin sirasinda yapilan yemek
ikramlarinin yorelerin yeme i¢cme aligkanliklarim1 yansitarak yemek kdltiirii gdstergesine
doniistiigii ve gastronomi turizmi agisindan 6nem kazandigr goriiliir. Bu ¢alisma; Erzincan yoresi
yeme i¢gme aliskanliklar ile diigiinlerde ikram edilen yemeklerin gastronomi turizmine etkisini
inceleyen derleme bir ¢aligmadir.

1.1. Tiirk Mutfag

Doga giizellikleri, denizleri, tarihte birgok medeniyete ev sahipligi yapmasi ve igerdigi
kiiltiirel degerleriyle Tiirkiye, onemli bir turizm iilkesi konumundadir. Cografi konumu itibari ile
eski diinya kitalar1 olan Asya, Avrupa ve Afrika arasinda dogal bir kopriidiir. Bu nedenle tarihin
ilk devirlerinden beri kitalar arasi iligkiler biiyiik 6lgiide Anadolu topraklar tizerinden olmustur.
Gogler, savaglar, istilalar ile ticaret yollar1 ve haberlesme i¢in Anadolu topraklarinin kullanilmast
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bircok uygarligin da besigi olmasini saglamistir. Tiim bu uygarliklarin birlesimi ise bugiinkii
Anadolu kiiltiiriiniin temelini olusturmaktadir (Anonim, 2007).

Tirk mutfagl ise bu kiiltliriin 6nemli bir parcasidir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin zenginligini
tarihi geligimi ile birlikte yemek yapiminda kullanilan baharatlara, pisirme sekillerine ve zengin
iklim kosullarina da baglamak miimkiindiir. Tiirk mutfak kiiltiiriiniin geligimi, bahsedilen tiim bu
etkilerin 151¢1nda olmustur (Akg6l, 2012). Ayrica tarimsal ve hayvansal iiriinlere dayanan Tiirk
mutfagi, cografi bolgelere, 6zel giinlere, térenlere ve tarihi gelisim siirecinde sosyal yapiya gore
farklihk gosteren ve Islam dinin etkilerinin de goriildiigii bir mutfaktir (Giiler, 2008). Bu
baglamda Tiirk mutfagi yemek cesitliligi, tad1 ve ozellikleri bakimindan diger mutfaklara goére
farkliliklar gostermektedir. Kokleri Orta Asya’da baslayan ve bugiin yasadigi topraklarda biten,
bliyiik goclerin ve ¢esitli kiiltiirlerle etkilesmenin sonucunda olusan yemek sanatinin her
alaninda birbirinden zengin 6rnekler sunan Tiirk mutfagi; pisirme yontemleri ve sofra diizeni ile
Fransiz ve Cin mutfaklari ile birlikte diinyanin 6nemli {i¢ mutfagindan birisidir. Orta Asya’nin et
ve mayalanmus siit iirlinleri, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz ¢evresinin sebze ve meyveleri,
Giliney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir yemek kiiltiirinii olusturmustur (Dereli, 1989;
Tezcan, 1997; Siiriiciioglu vd., 2001, Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2005; Ertas ve Karadag, 2013).

Tiirkiye’de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek-igecekler, bu iirlinlerin
hazirlanmasi1 ve pisirilmesi asamalar1 ve kullanilan arag-geregler ve teknikler ile yemek yeme
adab1 ve mutfak g¢evresinde gelisen tiim uygulamalar ile inamgslar Tiirk mutfak yapisim
olusturmaktadir (Arslan, 2010). Birer’e (1990) gore, giiniimiizde Tiirkiye’nin pek ¢ok yoresinde
cografi bolgelere gore degisen bircok yiyecek tiiriine rastlamak miimkiindiir. Ornegin
Giineydogu illerinde hamur ve fistikli tatlilar ile baharath kebaplar ¢ok yaygindir. Kisir, icli ve
cig kofteler de yine bu yorenin karakteristik yiyecekleri arasindadir. Ege Bdlgesi insaninin
yaygin olarak zeytinyagi kullanmalarina karsin, Dogu Anadolu Boélgesi’nde hayvansal yag tercih
edilmektedir. Ayrica Bati Anadolu’da sebzelerden yapilan yemekler ile Istanbul ve Ege
Bolgesi’'nde siitlii tatlilar yaygindir. Karadeniz ve Marmara Bolgeleri'nde balik tiiketimi, i¢
Anadolu’da ise tahil, hamur isleri ve piringli yemekler siklikla tiiketilmektedir (Arslan, 2010).

Yiizyillarin birikimini ve cesitliligini tasiyan yemek kiiltiirii olgusu sadece bir karin
doyurmaktan ziyade tdrenlerin, dini merasimlerin, diigiinlerin, eglencelerin, O6liimlerin,
festivallerin ve pek ¢ok toplumsal davranigin vazgegilmez 6gelerinden birisi olmustur (Besirli,
2011).

1.2. Tiirk Toplumunda Diigiin

Gelenekler ve gorenekler, insan topluluklarini bir arada yasatan, onlarin ge¢cmis ile baglarim
kuran kiiltiir unsurlaridir. Kiiltlir unsurlari arasinda toplumlarin deger yargilari, diisiince tarzlari
ve inang sistemleri yer alir. Toplumlar bulunduklari cografyadan go¢ etmis olsalar bile bu kiiltiir
unsurlarin1 yeni yurtlarina tagimaktadir. Kiiltiir unsurlar1 zamanla ¢evrenin sartlaria uyarak,
baz1 degisiklikler gosterir ya da kismen yok olabilir. Fakat ylizyillardir baz1 gelenekler Tiirk
milleti tarafindan ana vasiflarini koruyarak giiniimiize kadar devam etmistir (Tuna, 2006). Tiirk
toplumunun ge¢misten giiniimiize kadar devam ettirdigi eglencelerinden en 6nemli ve kapsamli
olani ise diigiin torenleridir (Yilar, 2011). Diiglin, tiim insanlik i¢in farkli inanislarla birlikte yeni
bir adim olarak nitelendirilen evrensel bir kavramdir. Gelin ve damadin bir araya gelerek aile
kurumu olusturma siirecinin kutlanma bigimi olarak da ifade edilir (Basbug, 2012).

Anadolu’da Tiirk halki ig¢in diigiin kavrami, kurallar1 toplum tarafindan belirlenerek
kesinlestirilmis kutsal bir torendir. Erkek ile kadimin aile kurmak i¢in kanuna uygun olarak
birlesmelerine evlenme, evlenme dolayisiyla yapilan téren veya eglenceye digin adi
verilmektedir. Evlenme, yagsamin ikinci gecis donemi olarak bilinir. Evlenme torenlerinde
yasayan bir¢ok gelenek ve gdrenek bulunmaktadir (Adigilizel, 1997). Senlik havasi igerisinde
gerceklesen diiglinler toplumda her simf insanin bir araya geldigi organizasyonlar olarak da
degerlendirilir. Diizenlenen eglenceler giinlilk hayatin gerektirdigi yasam tarzinin yansitildig
cesitli oyunlarla siislenmektedir. Zaman igerisinde diiglinlerin yapildigi mekanlar degismistir.
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Eski donemlerde agik alanlarda yapilan diiglinler, giiniimiizde kapali mekéanlarda yapilmaya
baglanmistir. Anadolu’nun ¢esitli yorelerinde yapilan kir diigiinleri ve sehirlerde merkezden uzak
bolgelerde 0Ozellikle sokaklarda yapilan diigiinler gelenegin devam ettirilmeye calisildigt
ortamlardir. Buna karsilik salon diye adlandirilan kapali mekanlarda gerceklestirilen diigiin
torenleri, gelenegi devam ettirmekle birlikte, yerlesik yasama ge¢menin veya sehirlesmenin
getirdigi degisen yasam kosullarinin bir yansimasi olarak karsimiza c¢ikar. Ancak diigiin
torenlerinin gegmisten giiniimiize degismeyen 6zelligi ise insanlar1 bir araya getirme 6zelligidir.
Ayrica insanlar arasindaki baglar giliglendirme ve gelenekleri canli tutarak pekistirme gibi
gorevleri de tistlenmistir (Berber, 2009).

Diigiin torenlerinde gelen misafirlere yemek ikram edilmesi diizenlenen etkinliklerin ana
unsurlar1 arasinda yer alir. Ciinkii verilen yemek, birlik ve beraberlik acgisindan bir mesaj
niteligindedir. Tiirk tarihinin ¢esitli donemlerine bakildiginda; hem devlet yoneticilerinin hem de
halkin gerceklestirdigi diigiinlerde yemek verme adetinin yer aldig1 goriilmektedir. Ozellikle
Osmanli donemine ait arsiv belgelerinde diigiin yemekleri hakkinda kayitlarin yer aldig: bilinir.
Giliniimiizde de diigiin torenlerinde yemek verme gelenegi Anadolu’nun hemen hemen her
yoresinde goriilen bir gelenektir (Berber, 2009). Anadolu Tiirk diigiinlerinde bereketi temsil eden
ya da bereketle iligkili yiyeceklerle yapilan yemeklerin yenmesi, gelin ve damadin evliliklerini
bereketlendirmek, onlarin sahip olduklar1 bereketi, davetli olan halka dagitmak ve yaymak
amacini tagimaktadir (Cetin, 2008).

1.3. Anadolu’da Diigiin Yemekleri

Diigiin torenleri sirasinda yemek olgusu ile iliskili yapilan etkinlikler 6nemli birer yemek
kiiltiirii gostergesine doniisebilmektedir. Diigiin yemekleri genel olarak 6gle yemegi olarak
gerceklestirilir fakat bazi yorelerde aksam yemegi olarak da organize edilebilir. Diiglinlerde
hazirlanan ziyafet sofralarinda yer alan yemek gesitleri yorelere gore degismektedir.

Genel olarak digiinlerde; yiiksiik veya diiglin gorbasi gibi gorbalarla baglayan yemek,
keskek, etli nohut, etli biber dolmasi, tavuklu piring pilav, nohutlu pilav ve cacik gibi yemeklerin
degisik kombinasyonlarinin ikrami ile devam etmekte, yemek sonunda evde hazirlanan baklava,
un veya irmik helvasi gibi tatlilarla son bulmaktadir (Yalgin-Celik, 2010; Veren, 2012; Sagir,
2012).

Anadolu’da baz1 yorelerin diigiinlerinde yer alan yemek cesitleri asagidaki sekilde
ozetlenebilir;

Adana yoresinde diigiin torenleri igin 6zel yemekler hazirlanir. Yemekler arasinda sz
tatlis1, nisan serbeti, diigiin ekmegi, yiiksiik ¢orbasi, diigiin koéftesi, gelin tutar1 ve avul as1 gibi
cesitli yiyecek ve igecekler yer almaktadir (Artun, 1998). Aydin ve Kastamonu illeri ile Civril
yoresinde diigiinlerin meshur yemegi bugdaydan yapilan keskektir (Cetin, 2008).

Tokat’ta diigiin yemeklerinde g¢orba, et yemegi (kuru fasulye/nohut), keskek, dolma,
pilav, cacik ve igecek ikram edilir. Diiglinlerde alkollii icecekler genellikle bulunmaz. Diiglin
yemekleri 0zel ascilar tarafindan hazirlanir (Veren, 2012). Yapilan bir arastirmada; diigiin
yemeginin komsularla yardimlasarak hazirlandigi ve gelinin ¢eyiz esyalar1 tagindiktan sonra
diigiin yemegine gecildigi ifade edilmektedir. Tokat’ta diiglin yemegi olarak nitelendirilen
yemek, gelin almadan gelenlere verilen yemeklerdir. Bu yemekler genellikle diigiin ¢orbasi, etli
dolma, pehlili pilav ve un helvasidir (Sagir, 2012).

Mengen halk mutfaginda ise nisan, diiglin ve 6lii yemekleri i¢in degismez bir menii
bulunmaktadir. Bu meniiyii ¢orba (toygarli/keskek/mercimek), et kavurma (tas kebabi/etli
patates), sebze yemegi (mevsimine gore taze fasulye/patlican/kurutulmus bamya), pilav (sade
tereyagli/sehriyeli/i¢ pilav), borek, salata, hosaf ve tathi (nisan ve diigiin i¢in baklava, 6lii i¢in
helva/lokma) olusturmaktadir (Yal¢in-Celik, 2010).
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Erzincan yoresinde diigiinlerde hazirlanan yemek ¢esitlerine deginmeden 6nce, Erzincan
mutfak kiiltiiriinii olusturan ve diigiin yemeklerine yansimasini saglayan cografi 6zellikler, tarih,
turizm ve yorede yetistirilen tirtinler ile yemek aliskanliklarina deginmek gerekir.

1.4. Erzincan Yoresinin Cografi, Tarihi ve Turizm Ozellikleri ile Yemek Aliskanhklar:

Erzincan ili Dogu Anadolu Bolgesi’nin kuzey bat1 boliimiinde Yukar1 Firat Havzasi’nda
yer almaktadir (Hayli, 2002; Anonim, 2016a). il genellikle daglar ve platolarla kaplidir. Cesitli
yorelerde belli bir sira halinde uzanan daglar, il topraklarinin %60’ kaplar. Khnem, Sipikor,
Maryam, Kop, Miilpet, Kazankaya, Munzur, Ergan, Cosan ve Dumanli daglar1 yiiksek daglari
arasindadir. Ovalart birbirine baglanmistir. Yukar1 Firat Bolimii’nde dogu-bati yoniinde uzanan
Erzincan ovasinin yiiksekligi 1218 m, uzunlugu 40 km, toplam alanmi ise 500 kilometrekaredir
(Yelegen, 2014). Erzincan karasal iklim 6zelligine sahip olmasina ragmen bdlgenin diger illerine
gore daha 1liman bir iklime sahiptir. Cayirl, fli¢, Kemah, Kemaliye, Otlukbeli, Refahiye, Tercan
ve Uziimlii ilgeleridir (Hayli, 2002; Anonim, 2016a).

Turizm kokeni acgisindan bakildiginda, Erzincan tarihi ipek Yolu iizerinde kurulmus
onemli bir yerlesim yeridir. Giiniimiizde o6zellikle Urartu-Hitit doneminden kalan sehir
kalintilar1, kaleler, Selguklu ve Osmanli doneminden kalan camiler, ¢esmeler, kopriiler ve
kervansaraylar ilin  kiiltiirel ~ yapisina 151k tutmaktadir.  Erzincan  Eksisu Mesire
Alan1 Bogert maden suyu, Horhor ve Erzincan Ilicasi gibi onemli termal ve sifali su
kaynaklarima sahiptir. lin kiiltiirel ve dogal degerleri ile ilde yapilan festival ve senlikler turizm
iizerinde olumlu etkiler gostermektedir. Bu etkinliklerin en ¢ok bilinenleri arasinda; Refahiye
Bal Festivali, Kemaliye Kiiltlir Festivali, Kemah Sultan Melik Tarih Kiiltiir ve Spor Senlikleri ve
Uluslararasi Esence Yedigoller Dagcilik Senlikleri sayilabilmektedir (Yalg¢inyavuz, 2015).

Erzincan mutfagi, Anadolu mutfaginin bircok medeniyetin izlerini tagimasi, ulasim
yollar1 lizerinde olmasi ve gesitli kiiltiirleri igermesinden dolay1 zengin bir mutfaktir. Geleneksel
halk mutfagiyla ortak o6zellikler gosteren Erzincan mutfaginin temelini; bugday ve iiriinleri,
kirmiz1 et, siit-yogurt-tereyagi, meyve ve sebzeler olusturmaktadir. Bu yiyeceklerden yapilan
tarif ve bilesimler; ailelerin yasam sekilleri, tercihleri, ekonomik durumlar ve diger il ve
bolgelerle baglantilar1 gibi etmenlerle zenginlesmistir (Yelegen, 2014).

Erzincan’da ekonomik yonden tarim ve hayvancilik sektorii 6n plandadir. Yore konum
olarak Dogu Anadolu ve Karadeniz Bolgeleri arasinda bulunmasindan dolayr meyve, sebze ve
yenilebilir yabani ot ¢esidi bakimindan zengindir. Ekimi yapilan tarla bitkileri; bugday, arpa,
cavdar, kuru fasulye, nohut, yesil mercimek, boriilce, misir, seker pancari ve patatestir. Erzincan
yoresinde Ozellikle bugday ve hayvansal kaynakli gidalar insanlarin beslenmesinde tiiketilen
temel tiriinlerdendir. Yemekler tandir ve ocak atesinde dogrudan atese tutularak, tencere, giiveg
ve ¢Omlekte haslanarak ve az suda kavrularak pisirilir. Uzun siire saklanan yiyecekler ise
tuzlanarak, tuzlu suda muhafaza edilerek veya giineste kurutularak hazirlanir (Yelegen, 2014).
Bulgur, yarma, tarhana, eriste ve dévme sevilerek tiiketilen gidalar arasindadir. Ozellikle bulgur
bircok yemek yapiminda kullanilir. Kis mevsiminde tiiketmek amaciyla gida maddelerinin
hazirlanmasi yore halki agisindan 6nemlidir. Bulgur, gendime (asurelik bugday), tarhana, yarma
ve eriste kis icin hazirlanan iriinlerin basinda gelir. Ayrica cesitli sebze ve meyvelerin
kurutulmasi yaninda bu iriinlerin recel yapilarak degerlendirilmesi de yaygindir. Yore mutfagi
yemek tiirii bakimindan da gesitlidir. Esgili, kesme g¢orba ve yaprak sarma baslica yemek
tirleridir. Ayrica su boregi, kete ve tatlilar siklikla tiiketilen hamur islerindendir (Anonim,
2016D).

1.5. Erzincan Evlerinde Mutfak

Erzincan’da evler Anadolu’nun diger evleri gibi kerpi¢ ve tastan yapilmistir. Eski
evlerde mutfak yoktur. Yemek yeme ve pigirme islemleri yazin evin bitigiginde “ayvan” denilen
ii¢ tarafi agik alanda, kisin ise odalarin birinde gerceklestirilirdi. Kirsalda ise “tandirlik”, “firin
dam1”, “ocaklik”, “ashana” veya “igeri evi” diye tabir edilen boliimlerde gerceklesmistir.
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Mutfakta; gaz ocagl, ispirtoluk, tava, goc, satir, ocak, odun-¢irpi, sac, terek, masa, semaver,
makgat, yayma, ot yastik, gligiim, parhag, el kazani, helke, debbe, zavrak ve kiilekler bulunurdu.
Yiyeceklerin bir kismi biiylik mutfak olarak adlandirilan kilerlerde muhafaza edilirdi. Eski
donemlerde kullanilan mutfak araclarindan sehir ve kdylerde yasayan herkes istifade edebilmis;
agac, tahta, bakir, toprak, demir, piring, cam, porselen, giimils, sacdan yapilmis olan esyalarin
hemen hepsi zamanla ekonomik, sosyal ve kiiltiirel durum ayirt edilmeksizin her aile tarafindan
kullanilmistir. Ayrica emaye, ¢inko ve aliiminyum kova ve tencereler de kullanilan diger mutfak
kaplar1 arasinda yer almistir (Yelegen, 2014).

1.6. Erzincan’da Bakirciik

Erzincan’daki bakirci atdlyelerinin kékeni, M.O. 9.-6. yiizyillarda Dogu Anadolu,
Transkafkasya ve Kuzeybati Iran’da egemenligini siirdiiren Urartu Kralligi’nin madencilik
endiistrisine dayanir. Erzincan geleneksel yapim teknigi ve yoreye 6zgii ¢izgileri tasiyan bakir
esyastyla, lilkemizin bakircilik yapilan 6énemli yorelerindendir. Ancak Erzincan’da bakir kaplar
cok cesitli 6zellikte karsimiza ¢ikmaktadir. Yorede bakirdan yapilan en 6nemli esyalarin basinda
sahan, tas, kevgir, debbe, tava, tabak ve bakrag¢ gibi mutfak esyalar1 gelmektedir (Naldan, 2014).

1.7. Erzincan’in Yoresel Uriinleri

Erzincan Uziimii: Erzincan’m Uziimlii (cimin) ilgesinde yetisen ~siyah renkli, basik-
oval sekilli, ortalama 3-4 g tane agirliginda, g¢ekirdek sayisi ortalama 1-4 olan, orta kabuk
kalinliginda, aromasi tatli-mayhos, konik seklinde, dolgun siklikta, 300-1500 g salkim iriliginde
olan sofralik bir iiziimdiir. Erzincan ve ¢evresinde siyah iiziime kara erik {iziimii de denilir.
Uziimler genellikle taze meyve olarak tiiketilebildigi gibi, icecek olarak iiziim suyu ve sarap
tretiminde, recel, pestil, hosaf, pekmez ve sirke yapiminda, iizim kompostosunda, asure
igerisinde ve tatl olarak birgok hamur isi tatlilarda kullanilmaktadir (Yelegen, 2014; Anonim,
2016a).

Erzincan Tulum Peyniri: Adini iginde olgunlastirildigt ambalajindan alan Tulum peyniri,
Tiirkiye’de en ¢ok iiretilen ve tiiketilen peynirler arasindadir. Ekonomik degere sahip olan ve
kasar peynirden sonra miktar olarak iilkemizde en fazla {iretilen peynir c¢esidi olarak
bilinmektedir. Geleneksel tulum peyniri iiretimi igin 10 ile 45 giin arasinda zamana ihtiyag
duyulmaktadir (Aydin, 2007). Yapimina yilin besinci veya altinci aylarinda baglanan dokuzuncu
ayinda biten ve Erzincan'in yiiksek rakimli, 90-100 gesit bitki zenginligine sahip, temiz ve serin
yaylalarindaki soguk sulardan beslenen beyaz koyundan (karaman koyun) alinan siitten yapilan
peynirdir (Anonim, 2016a).

Tiiketime sunulan tulum peynirleri beyazdan sariya kadar degisen renklerdedir. Dogu
Anadolu Bolgesi’nde ayrica Bing6l, Elazig, Erzurum ve Tunceli illerinde de {iretilmektedir.
Erzincan iliyle 6zdeslesen tulum peyniri ¢ogu zaman “Erzincan tulum peyniri” olarak
anilmaktadir. Yar sert veya yumusak peynirler sinifinda yer alan bu peynir; yiiksek yag igerikli,
kolay ufalanan, yan sert tekstiirlii, tereyagimsi ve keskin kokulu bir peynir cesididir (Akyiiz,
1981; Kurt vd., 1991).

Tava Leblebisi: Tava leblebisinin nohudu Erzincan, Nevsehir ve Usak yorelerinden temin
edilir. Seciminde kirik olmamasi ve 6zellikle kurak bolgede yetisen nohut olmasia dikkat edilir.
Nohut yagmur sevmeyen bir bitki oldugundan kurak bolge leblebi kalitesi agisindan énemlidir
(Yelegen, 2014). Erzincan leblebisi ve cesitleri oldukga {linliidiir ve diger leblebilerden farklidir.
Leblebinin nohudu diger sehirlerde yetisen nohutlara nazaran iri oldugundan iretilen leblebi
diger yorelerde iiretilen leblebilerden daha biiyliktiir. Kendine has tad ile iinlenen Erzincan tava
leblebisinin lezzeti ise kavurma ve dinlendirme siirecinde ortaya ¢ikmaktadir (Anonim, 2016a).
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Erzincan Kovan Bali: Dogal, 1700 civarinda ¢igek 6ziinden olusan, 2550 m rakimda, katiksiz,
sekersiz ve bal mumu kullanilmadan, arinin iirettigi saf balin ad1 Erzincan Karakovan Bali olarak
bilinmektedir. Bal, besin kalitesini artiran faktorlerden olan proteinlerin, enzimlerin, esterlerin,
vitaminlerin, mineral maddelerin, asitlerin yogun olmasi ve insan saglifina zarar vermeyen
meyve sekerlerinin yiiksek diizeyde bulunmasi nedeniyle 6nemlidir (Anonim, 2016a).

Gendime Tarhanasi: Erzincan yoresinde tarhana corbasi, c¢orbalar kategorisinde en basta
sayilan c¢orbadir. Erzincan’da gelencksel olarak gendime, yarma, gendime asligi veya bugday
aslig1 tarhanasi yapilir. Kigin tarhana pisirilirken salgam ince olarak dogranir, haglanarak suyu
stiziiliir ve tarhanaya lezzet vermesi i¢in eklenilir (Yelegen, 2014).

Zetrin: Kemaliye ilgesinde sicak veya islatilmis ekmegin iizerine gezdirilerek yenilen
ogiitiilmiis bir ot karisimidir. Sifali olduguna inanilan en az 60 ¢esit yenilebilir yabani ot daglar
ve ¢ayirlardan toplanarak kurutulur ve doviilerek karisima ilave edilir (Yelegen, 2014).

1.8. Erzincan Diigiin Yemekleri
Erzincan’da diigiin yemekleri icin iki farkli kombinasyondan olusan ziyafet sofralari
hazirlanmaktadir. Bunlar;
1- Yarma corbasi, babukko ve hosaf ile hazirlanan menii ve
2- Ufak yemek olarak nitelendirilen bamya, yaprak dolmasi, iiziim kasefesi, hosaf, pilav,
borek,
sarigiburma, baklava, zerde, kuzu dolmasi ve kaburga ile hazirlanan diger bir meniidiir.
Diiglinlerde Babukko yemegi verildigi takdirde ufak yemek olarak bilinen yemekler
verilmez.
Erzincan diiglinlerinde genellikle yarma corbasi, babukko ve hosaf birlikteliginden
olusan diigiin sofralari tercih edilmektedir. Bu nedenle ¢alismada bu yemek gesitlerinin malzeme
ve yapilislan detaylandirilarak fotograflarina yer verilmistir.

1.8.1. Yarma corbasi

Tiirk mutfaginda yiizlerce ¢esidi olan ¢orbalar sevilerek tiiketilen yemekler arasindadir.
Bazi ¢orbalar, 6zel giinler olarak nitelendirebilecegimiz donemlerde yapilarak misafirlere ikram
edilir. Diigiin gorbasi, toyga corbasi, yayla ¢orbasi vb. bunlara 6rnek olarak verilebilir. Erzincan
yoresinde diigiinlerde genellikle yarma gorbasi ziyafet sofralarinda ikram edilmektedir.

Fotograf 1: Yarma Corbasi


https://www.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.yemek-tarifleri.net/wp-content/uploads/Yarmal%C4%B1-Yayla-%C3%87orbas%C4%B1.jpg&imgrefurl=http://yemekresimli.com/yarmal%C4%B1+yo%C4%9Furt+%C3%A7orbas%C4%B1+tarifi.html&h=361&w=480&tbnid=7idnVbT3TmVy4M:&docid=zLLy6MB9aIOXpM&ei=PIXPVrvPLKLJ6ASat66oAg&tbm=isch&ved=0ahUKEwi73aeWgJTLAhWiJJoKHZqbCyUQMwhWKBswGw
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Tablo 1. Yarma Corbasi Yapim i¢in Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olgii
Kiyma 1509
Taze fasulye 200g
Yarma 709
Margarin 509
Sogan 2 adet
Domates 1 adet
Dereotu, maydanoz 5 sap
Yag (kizartmak igin) 1 bardak
Karabiber, tuz 1 tutam

Yapihisi: (Giirsoy, 2011)

1) Kiyma karabiber ve tuz ile yogrulur, misket bityiikligiinde kofteler yapilarak kizgin yagda
kizartilir,

2) Fasulyeler ayiklanir ve ince ince enine kiyilir,

3) Sogan ince ince kiyilir, margarinde kavrulur ve fasulyeler eklenir,

4) Domates kiip seklinde dogranir ve karisima eklenir,

5) Su eklenerek pisirilir,

6) Fasulyeler pistikten sonra yarmalar katilarak kaynatilir,

7) Kiyilmis maydanoz ve dereotu serpistirilir ve servis yapilir.

1.8.2. Babukko

Hamurdan yapilan Babukko, Dogu Anadolu Bolgesi, Dogu Karadeniz’in bazi yoreleri ve
I¢ Anadolu’nun dogu kesimlerinin ydre mutfagina ait bir yemek tiiriidiir. Daha ¢ok Erzincan,
Sivas, Gilimiishane, Tunceli, Elazig, Bingdl, Kayseri ve cevresine 6zgii bir yemektir. Tuzlu
tereyagl ve yogun kivamli ayrani ile birlikte servis edilir. Babukkonun ortast oyulur, oyulan
kisimdan ¢ikarilan hamur pargalar1 ufak pargalar halinde boliinerek oyulan kisima eklenir. Sonra
iizerine sosu ilave edilerek servis yapilir. Babukkonun tamamen pargalanarak soslanmig haline
“bavuko”, ortasi oyularak servis edilmis haline “zervet” ya da “zerafet” ismi verilir (Anonim,
2016c).



https://tr.wikipedia.org/wiki/Hamur
http://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http://diaryoflittlethings.blogspot.com/2010/06/ba-bu-ko.html&psig=AFQjCNFAhHuhQ8nlDY95szQetfAotukCjQ&ust=1456526962593130
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Tablo 2. Babukko Yapimi icin Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olcii

Un 5 su bardag:
Tuz 2 tath kasigi
Sarimsak 5 dis

Su 2 su bardagi
Yogurt 1kg
Margarin 1 adet

Yapilisi: (Anonim, 2016d)

1) Bugday unundan hamur hazirlanir ve mayalanmaya birakilir,

2) Hamur mayalandiktan sonra yuvarlak sekil verilir ve ocakta sacin altina yerlestirilerek
pisirilir,

3) Yogurt ya da kesten yapilan ayran ayri bir kaba konur,

4) Tereyag@ bir tavada eritilir,

5) Bugday unundan yapilan ve kombe diye bilinen biiyiik ekmegin tizerindeki kizarmis kabugu
bigakla daire seklinde kesilerek ¢ikarilir. Kombenin igi oyularak ayrilir,

6) Cikarilan i¢ lokmalar seklinde dogranir. Kémbenin igerisine dokiiliir. Uzerine ayran ve
ayraninda {izerine eritilmis tereyagi dokiilerek servise hazir hale getirilir.

1.8.3. Uziim hosafi

Anadolu’da yoreden yoreye degismekle beraber kayisi, visne, erik, dut, elma, armut,
iizim, incir ve kizileik gibi meyveler kurutulur. Kurutulmus meyveler hosaf yapiminda
kullanilir. Uziim Erzincan ilinde fazla miktarda yetistigi icin yorede en fazla kurutulan meyveler
arasindadir. Uziimden yapilan hosaf ise Erzincan diigiin yemeklerini tatlandirmaktadir.

Fotograf 3: Uziim Hosafi

Tablo 3. Uziim Hosafi Yapim icin Gerekli Malzemeler

Malzemeler Olcii

Kuru iiziim 200g

Seker 1 su bardag:
Su 2.5 su bardagi

Yapihisi: (Halici, 2009).

1) Uziimlerin sap1 ve ¢opii ayiklamir. Uzerini ortecek kadar su ilave edilir ve suda bir siire
beklettikten sonra suyu siiziiliip bir tencereye alinir,

2) Ugzerine tekrar su ilave edilir. Once yiiksek ateste kaynatilir. Kaynadiktan sonra ates kisilarak
15 dakika daha pisirilir,


https://www.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.enfestatlar.tv/wp-content/uploads/%C3%9Cz%C3%BCm-Kompostosu.jpg&imgrefurl=http://www.enfestatlar.tv/uzum-kompostosu/&h=500&w=486&tbnid=z1TMhnJx_eiNSM:&docid=3rgIUTqYSQGkcM&ei=coXPVubyMcXJ6ASS2pjQBA&tbm=isch&ved=0ahUKEwjm84ywgJTLAhXFJJoKHRItBkoQMwg8KA0wDQ
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3) Uziimler yumusayinca sekeri ilave edilir. 5 dakika daha pisirilerek atesten aliir ve 1limaya
birakilir,
4) Tlindiktan sonra buzdolabina alinarak sogutulur ve servise hazirlanir.

2. SONUC

Anadolu’da bolge, sehir ve yorelerin yeme-igme aliskanliklar: diigiin térenleri sirasinda
yapilan yemeklere yansiyarak yorelerin yemek kiiltlirlinii 6n plana c¢ikarmaktadir. Diigiin
torenlerinde diigline gelen misafirlere yoreye 6zgii yemeklerin ikram edilmesi, Tiirk yemek
kiiltiiriiniin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan onemlidir. Giinlimiizde turistlerin bir iilke
veya bolgeyi tercih etmelerindeki temel nedenler arasinda o bolgede yapilan yemekler veya
sadece o bolgede iiretilen bir {iriin ile yapilan yemegin tadimi ve iiretim asamalarinin
gbzlemlenmesi yer almaktadir. Bu yonleriyle gastronomi turizmi {ilke turizminin ¢ekiciligini
artirmaktadir.

Tirk mutfagr yemeklerinin igerigi, cesitliligi ve tagidigi kiiltiirel ozellikleri ile turizm
endiistrisi i¢in 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bu zengin miras turizm pazarlamasi agisindan
dogru degerlendirilmelidir. Bu nedenle Anadolu yore yemeklerinin yapiminin unutulmamasi ve
tanitiminin yapilmasi, Tirk mutfak kiiltliriiniin korunmasi agisindan 6nemlidir. Ancak yeteri
kadar tanitilmamasi nedeniyle Tirk mutfagi diinya mutfaklar1 arasinda hak ettigi yere
gelememistir. Bu nedenle 6zellikle yorelere ait yemeklerin detaylart hakkinda tanitici bilgilerin
yer aldig1 katalog veya kitaplar hazirlanmali, yiyecek-icecek etkinlikleri, cesitli yarigmalar,
festivaller, konferanslar ve kongreler gibi bilimsel faaliyetler siklikla organize edilmeli ve bu
etkinliklere katilim tesvik edilmelidir.

Erzincan yoresi tarihi, dogasi, kiiltiirel ozellikleri ve bulundugu cografi konum
nedeniyle turizm agisindan {ilkemizin 6nemli illeri arasinda yer almaktadir. Bu nedenle 6zellikle
Erzincan yemek kiiltlirtiniin turizmde 6n plana ¢ikarilmasi ile bolgede olusturulacak alternatif
turizm ¢alismalarina ve bolge kaynaklariin siirdiiriilebilirligine katki saglanmasi s6z konusudur.
Yemek kiiltiirliniin gelecek kusaklara aktarilmasi ve turistler i¢in ¢ekicilik unsuru olarak
goriilebilmesi i¢in Erzincan’da faaliyet gOsteren konaklama ve yiyecek-igecek isletmeleri,
belediye, valilik, liniversite ve yore halkina 6nemli gorevler diismektedir. Yoreye gelen yerli ve
yabanci turistlere yemek kiiltiirlinlin tanitimi i¢in yemek iiretim siireci agik hale getirilerek
birlikte hazirlama imkani sunulabilecegi gibi turistik geziler sonunda ziyaretgilere bolgeyi
hatirlatacak yoresel iiriinlerin satiglar1 da yapilabilir. Ozellikle konaklama isletmeleri ve yiyecek
icecek isletmelerinde yoresel yemekleri igeren meniilerin hazirlanmasi saglanmalidir.

Gastronomi turizmi, bolgede siirdiiriilebilir bir turizm anlayiginin ortaya g¢ikmasina,
yoresel olarak yapilan yemeklerin orijinalliginin korunmasina ve bu {iriinlerin kayit altina
almabilmesine olanak saglamaktadir. Bu sayede yorenin yemek mirasi korunarak hem yerel
ekonominin kalkinmasina katki saglanmakta, hem de kiiltiirel tatlarin tanitimi ile bdlgenin

turistik ¢ekiciligi arttirilabilmektedir.

Ayrica yoresel triinlerin cografi isaret tescilini alarak korunmasi ve markalagmasi
saglanabilir. Universitelerin gastronomi béliimlerinde yoresel mutfaklar hakkinda gereken
egitimler verilerek unutulan lezzetlerin hatirlanmasi s6z konusu olabilir. Tirkiye’de yerel
mutfaklarin 6zgiin etkilerini i¢inde barindiran koklii ve ¢ok yonlii bir mutfak kiltiri
yasamaktadir. Bu nedenle yoreye 0zgli yemek cesitleri, 6zel giinlerde hazirlanan yemekler
(diiglin, dogum, siinnet, 6liim), kutsal giinlerde yapilan hazirliklar (ramazan bayrami, kandiller,
kurban bayrami), sofra diizenleri, mutfak araclar1 ve pisirme yontemleri gibi konular1 temel alan
caligmalarin yapilmasimnin gerekli oldugu disiiniilmektedir. Calismamiza konu olan diigiin
yemekleri; bolgelerin veya yorelerin yeme icme aligkanliklarini ve kiiltlirel miras1 yansitmasi
bakimindan bundan sonra yapilacak caligmalar i¢in kaynak ozelligi tagimakta ve gastronomi
turizminin paydaslari i¢in 6neriler sunmaktadir.



Kiiltiir Mirasi Diigiin Yemekleri’nin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan incelenmesi: Erzincan ili Ornegi
213

3. KAYNAKLAR

Adigiizel, S. (1997). Erzurum ve Azerbaycan'da ortak olan bazi diigiin gelenekleri. Atatiirk Universitesi Tiirkiyat
Arastirmalart Enstitiisii Dergisi, (7); 121-126.

Akgol, Y. (2012). Gastronomi turizmi ve Tiirkiye'yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi deneyimlerinin
degerlendirilmesi. T.C. Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim
Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Mersin.

Akman, M. (1998). Yabanci turistlerin Tiirk mutfagindan beklentileri, yararlanma durumlary ve Tiirk mutfaginn
turizme katkist iizerine bir arastirma. Doktora tezi (basilmamis), Ankara Universitesi, 145s., Ankara.

Akyiiz, N. (1981). Erzincan (savak) tulum peynirinin yapilisi ve bilesimi. Atatiirk Univ. Zir. Fak. Derg. 12(1); 85-111.

Anonim. (2007). Tiirkiye'de turizm yatirim olanaklari ve yatirim stireci. T.C. Turizm Bakanlhigi Kiitiiphaneler ve
Yayimlar Genel Miidiirliigii, Ankara.

Anonim. (2016a). http://www.erzincan.gov.tr/erzincan/cografi-yapisi/ (Erisim tarihi: 20.02.2016)

Anonim.  (2016b).  http://www.erzincankulturturizm.gov.tr/TR,57400/erzincan-mutfagi.html  (Erisim tarihi:
20.02.2016)

Anonim. (2016c). https://tr.wikipedia.org/wiki/Babuko (Erigim tarihi: 25.02.2016)
Anonim. (2016d). http://babukko.tarifi.com.tr/ (Erigim tarihi: 25.02.2016)

Arslan, O. (2010). Yabanc: turistlerin yiyecek icecek isletmeleri, personeli ve Tiirk mutfagina iliskin goriislerinin
degerlendirilmesi: Alanya ornegi. Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitlisii Turizm Isletmeciligi Egitimi Ana
Bilim Dal1 Yiiksek Lisans Tezi, Ankara.

Artun, E. (1998). Adana mutfak kiiltiirii ve Adana yemeklerinden ornekler. Adana: Cuktob Yayinlari: 91.

Arvas, A. (2013). Gecmisten bugiine geleneksel bir lezzet: Iskilip dolmas:. The Journal of Academic Social Science
Studies, 6(1), 229-239.

Aydin, B. D. (2007). Erzincan tulum peyniri iiretiminde alternatif yontemlerin arastiriimasi. T.C. Kafkas Universitesi
Saglik Bilimleri Enstitiisii, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1 Doktora Tezi, Kars.

Basbug, F. (2012). Cagdas Tiirk resim sanatinda diigiin temas:. idil, Cilt 1, Say12; 166-178.

Berber, O. (2009). Tiirk kiiltiiriinde eglence ve birlik unsuru olarak diigiinler. Siileyman Demirel Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 2, say1:10.

Besirli, H. (2011). Tiirk kiiltiiriinde giig, iktidar, itaat ve sadakatin yemek sembolizmi esasinda degerlendirilmesi. Tiirk
Kiiltiirii ve Hac1 Bektasi Veli Arastirma Dergisi, 58, 139-152.

Birer, S. (1990). Tiirk mutfagimin tarihsel gelisim siireci igerisindeki degisimi ve bugiinkii durumu. Beslenme ve
Diyetetik Dergisi, 19; 251-260.

Cetin, C. (2008). Tiirk diigiin gelenekleri ve kutsal evlilik ritiieli. Ankara Universitesi Dil ve Tarih-Cografya Fakiiltesi
Dergisi 48 (2); 111-126.

Dereli, A. M. (1989). Ticari mutfak ders notlari-1. Ankara: Turban Turizm A.S. Genel Midiirliigii.

Eren, S. (2007). Tiirk mutfagi ve Haccp sistemi; mutfak profesyonellerinin Haccp bilgilerinin olgiilmesi. 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu, 10-11 Nisan, Antalya, Tiirkiye.

Ertas, Y. ve Karadag, G.M. (2013). Saglikli beslenmede Tiirk mutfak kiiltiiriiniin yeri. Giimiishane Universitesi Saglik
Bilimleri Dergisi 2(1); 117-136.

Green, G.P., Dougherty, M.L. (2008). Localising linkages for food and tourism: culinary tourism as a community
development strategy. Community Development, 39(3); 148-158.

Giiler, S. (2008). Tiirk Mutfaginin Degisim Nedenleri Uzerine Genel Bir Degerlendirme, sayfa: 18-28. Anadolu
Universitesi Turizm ve Otel isletmeciligi Y.O. Yaymnlar1. Eskisehir.

Giiler S. (2010). “Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yeme I¢me Ahskanliklary”’. Dumlupmar Universitesi Sosyal Bilimler
Dergisi, 2(26); 24-30.


http://www.erzincan.gov.tr/erzincan/cografi-yapisi/
http://www.erzincankulturturizm.gov.tr/TR,57400/erzincan-mutfagi.html
https://tr.wikipedia.org/wiki/Babuko
http://babukko.tarifi.com.tr/

214 Aybiike Ceyhun Sezgin-Merve Onur

Giirsoy, D. (2011). Kuzeyden giineye dogudan batiya yéresel mutfagimiz. 4. Baski, Oglak Yaymlari, Istanbul,
sayfa:87.

Halict, N. (2009). Tiirk mutfagi. 1. Baski, Oglak Yayimlari, Istanbul, sayfa:284.
Hayli, S. (2002). Erzincan ovasinda genel arazi kullanimi. Firat Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 12 (1); 1-24.

Hatipoglu, A. (2010). Inanclarin gastronomi iizerine etkileri bodrumdaki bes yildizly otellerin mutfak yéneticilerinin
goriislerinin belirlenmesine yonelik bir aragtirma. Sakarya Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Yayimlanmamus
Yiiksek lisans Tezi.

Karim, A. S. & Chi, G-Q. C. (2010). Culinary tourism as a destination attraction:an empirical examination of
destinations' food image. Journal of Hospitality Marketing & Management, 19(6), 531-555.

Kozak, N., Kozak, M. A. ve Kozak, M. (2009). Genel turizm ilkeler ve kavramlari. Turhan Kitabevi., 8. Baski, 170 s.,
Ankara.

Kurt, A., Cakmakgi, S. ve Caglar, A. (1991). Erzincan tulum (savak) peynirinin yapilisi, duyusal, fiziksel ve kimyasal
ozellikleri iizerine bir aragtirma. Gida. 16 (5); 295-302.

Lopez-Guzman, T. ve Sanchez-Canizares, S. (2012). “Gastronomy, Tourism and Destination Differentiation: A
Case Study in Spain” Review of Economics & Finance, 1, 63-72.
Naldan, F. (2014). Erzincan bakirciligi. Turkish Studies ,Volume 9/10, Fall 2014; 775-796.

Okumus, B., Okumus, F. ve McKercher, B. (2007). “Incorporatin Local and International Cuisines in The Marketing
of Tourism Destinations: The Cases of Hong Kong and Turkey”. Tourism Management 28, 253-261

Renko, S., Renko, N., & Polonijo, T. (2010). “Understanding the role of food in rural tourism development in a
recovering economy”. Journal of Food Products Marketing, 16(3), 309-324

Sagir, A. (2012). Bir yemek sosyolojisi denemesi drnegi olarak Tokat mutfagi. Turkish Studies - International
periodical for the languages, literature and history of Turkish or Turkic, Volume 7(4); 2675-2695.

Siiriiciioglu, M. S. ve Ozcelik, A. O. (2005). Eski Tiirk besinleri ve yemekleri. Tiirk Mutfak kiiltiivii iizerine
arastirmalar. Cilt:12, Turk Halk Kiiltiiriinii Arastirma ve Tanitma Vakfi Yaymn No:34, Ankara, Birlik Matbaacilik, 7-
54,

Siiriiciioglu, M.S. Ozgelik, A.O. ve Hasipek, S. (2001). Akdeniz mutfagu icerisinde Isparta mutfaginin yeri. Isparta’nin
Diinii, Bugiinii, Yarini Sempozyumu, Bildiriler Cilt:3, S.D.U. Basimevi, s.53-64, Isparta.

Talas, M (2005), “Tarihi Siiregte Tiirk Beslenme Kiiltiirii ve Mehmet Eroz’e Gore Tiirk Yemekleri”, Selguk
Universitesi Tiirkiyat Arastirmalar1 Dergisi, 18: 5.273-283.

Tezcan, M. (1997). Yemek kiiltiirii iizerine dinsel etkiler. Tirk Halk Kiiltiiriinii Aragtirma ve Tanitma Vakfi Yaynlar1.
Yayin No: 20. Birlik Matbaasi, 1. Baski, s.139-146, Ankara.

Tuna, T. S. (2006). Tiirk diinyasindaki diigiinlerde koltuklama ve kirmizi kugak baglama gelenegi, Bilig, say1 38; 149-
160.

[?ner, E. H. (2014). Hersey dahil sistemde Tiirkiye gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi. T.C. Atilim
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Yonetimi Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, Ankara.

Veren, E. (2012). Tokat-Basciftlik ilgesinde evlenme gelenek ve gorenekleri. Kiimbet, say1:28, 13-18.
Yal¢mn-Celik, D. (2010). Mengen 'de 6zel giin yemekleri. Milli Folklor, Y1l: 22, Say1: 86, 127-139.

Yalginyavuz, A. U. (2015). Erzincan kenti rekreasyon alanlar kullanmici tercihlerinin anketle analizi. Atatiirk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Peyzaj Mimarlig1 Anabilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, Erzurum.

Yilar, O. (2011). Erzurum’da erkeklerin bekdirhiga veda partisi ,kasir gecesi. A.U. Tiirkiyat Arastirmalar1 Enstitiisii
Dergisi 45, 137-158.

Yelegen, S. (2014). Erzincan mutfak kiiltiirii ve yemekleri. CB matbaacilik, sayfa. 19-207, Istanbul.



