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Bu calisma zengin mutfak kiiltiiriine sahip Erzurum ilinde gerceklestirilmistir. Galisma Erzurum mutfak killtiriiniin bir parcasi olan
Ramazan ayina ait mutfak kiiltiiriinii incelemistir. Calismada Erzurum Ramazan mutfak kiiltiiriine ait diriin, siireg, kavram veya Ra-
mazan'a yénelik hazirliklarin incelenmesi amaglanmistir. Arastirmada nitel arastirma yéntemi benimsenmis ve veriler goriisme teknigi
ile elde edilmistir. Arastirma sonucunda Erzurum Ramazan ayi mutfak kiiltiiriinde Ramazan oncesi yapilan toplu ev aliverisi ve
Ramazan'da tiiketilecek olan bazi iriinlerin &n hazirliklarinin yapildigi tespit edilmistir. Iftar sofralarinda mentide yer alan iriinlerin
bazilarinin degisiklik gdstermesinin yani sira bazi standart driinlerden (As gorbasi, ispanakli yumurtal kiyma, kadayif dolmasi, patates
kizartmasl) olusan mendlerinde hazirlandig belirtilmistir. Sahur sofralari icinde ise geleneksel olarak hazirlanan kete ile cay ve kah-
valtilik diriinlerin tiiketildigi ifade edilmistir.

ABSTRACT

This study was carried out in Erzurum which has rich culinary culture. The study examined the culinary culture of Ramazan which
is a part of the culinary culture of Erzurum. In this study, it is aimed to examine the product, process, concept or preparations for
Ramadan. Qualitative research method was adopted in the study and the data were obtained by interview technique. As a result
of the research, it was determined that the mass food shopping and pre-preparations of some products to be consumed during
Ramadan were made in Erzurum Ramadan culinary culture. It is stated that some of the products included in the menu are changed
in iftar tables, as well as some standard products (As soup, spinach with minced meat, stuffed kadayif, fried potatoes). It is stated

that traditionally prepared kete and tea and breakfast products are consumed in Sahur tables.

1. Giris

Bir toplumun sahip oldugu degerler o toplumun
mutfak kiltiirtiing etkilemektedir. Diger bir ifadeyle mutfak
kiltiirdi, toplumun inanglarindan, kiltiirel etkinliklerinden,
yagayis bicimlerinden ve bolgenin cografi konumundan
etkilenmektedir. Kisaca mutfak kiltiirti bir toplumun yeme-
igme aligkanliklarinin biitiini seklinde tanimlanabilmekte ve
ait oldugu toplumun gastronomik kimligini olusturmaktadir.
Harrington (2005) gastronomik kimligi, bolgenin kiiltiirel ve
cevresel etkilerinin yeme-igme aligkanliklar: tizerindeki etkisi
seklinde tanimlamaktadir. Yani destinasyonun sahip oldugu
gevresel ve kiiltiirel faktorler destinasyon mutfaginin kendine
ozgt Ozelliklerin, diger bir deyisle gastronomik kimligin
olusmasinda etkili olmaktadir.

Yerel mutfak kiiltlirti gastronomi turizmi agisindan
biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu mutfak kiiltiiriinden yararlanan
destinasyonlar deniz, kum, giines gibi klasik turist ¢ekim
unsurlarindan farkl ve taklit edilemez bir turistik tirtine sahip
olmakta (Okumus vd., 2007; Lopez-Guzman ve Sanchez-
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Canizares, 2012; Okumus vd., 2013) ve bu triinleri daha kolay
pazarlayabilmektedir. Clinkii yerel mutfaklar turistlere yasayan
kiiltiirii deneyimleyerek daha yogun bir tatil deneyimi yagama
firsat1 sunmaktadir. Buradan hareketle degisen turist bakis agisi
ve yerel mutfagin 6zgiin degerleri, yerel mutfak kiiltiiriinin
6nemini net bir sekilde ortaya koymaktadir. Ancak yukarida
da ifade edildigi gibi mutfak kiltiiriind etkileyen bir¢ok
faktor vardir. Bu ¢aligmada da Ramazan aymnda hazirlanan
trinlerin Erzurum mutfak kiltiirii gergevesinde incelenmesi
gerceklestirilmistir. Zira Erzurum zengin bir mutfak kiiltiirtine
sahiptir (Ser¢eoglu, 2014). Bu zengin mutfagin tam anlamiyla
mutfak kiltiriint olusturan pargalarinin tamamlanmas: ve
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesi 6nem arz
etmektedir. Bu calisma ile Erzurum mutfak kiiltiirintin eksik
parcasini tamamlamak ve Ramazan ayindaki mutfak kiltiiriini
tanimlamak hedeflenmistir. Arastirmanin bu bakimdan Erzurum
mutfak kiiltiirtine katki saglayacag diigiiniilmektedir. Bu nedenle
ilk olarak Erzurum mutfak kiiltiiriinden bahsedilmis daha sonra
arastirmaci tarafindan belirlenen temalar altinda Erzurum
Ramazan mutfak kiiltiiriine yonelik bulgular paylagilmistir.
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2. Literatiir Taramasi

2.1. Erzurum Mutfak Kiiltiirii

Erzurum ili, Konya, Sivas ve Ankaradan sonra Tirkiye'nin
en biiyiik yiiz 6l¢timiine sahip dordiinci ilidir. Dogu Anadolu
Bolgesinde ise birinci en biiytik yiizol¢timiine sahiptir. Eski bir
yerlesim yeri olan Erzurum, tarihi ve kiiltiirel degerler agisindan
oldukga zengindir. Bu durum ise Erzurum’un tarihi ipek Yolu
tizerinde yer almasi ve basta Selcuklu ve Osmanli Devletleri
olmak tizere bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasindan
kaynaklanmaktadir. Cografi konumu itibariyle de Erzurum,
Tiirkiye'nin ¢atis1 olarak anilmaktadir. Yiiksek rakimindan
kaynakli olarak iklimi serttir. Ayrica kigin kar ortiisii yaklasik
alt1 ay yerden kalkmamaktadir. Erzurum’a ait tiim bu ve
benzeri etmenler zengin bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasina
temel hazirlamigtir. Zira mutfak kaltira cografi konum,
toplumlarin etkilesimi, dini inanglar, sosyo-kiiltiirel yasam gibi
bircok faktorden etkilenmektedir. Erzurum’un cografi konumu
itibariyle Bayburt, Giimiishane ve Erzincan gibi civar iller ile
Iran, Rusya ve Kafkaslar gibi farkli medeniyetlerin mutfak
kiltirtinden etkilenmis olmasi bu duruma 6rnek gosterilebilir
(Comakli, 2011: 333). Mutfak kiltiiriinii etkileyen bir diger
faktor iklim ise, yore insaninin ¢abuk bozulmayan ve uzun
siire dayanabilen bakliyat, tahil, hayvansal yaglar ve yazdan
hazirlanan kurutulmus sebze ve meyvelere yonelmelerini
saglamustir.

Erzurum mutfak kiltiriinde yer alan tirtinlerin baginda
et gelmekte ve daha ¢ok biiytikbas hayvan eti titkketilmektedir.
Et hem boélgede yaygin olmasi hem de yiiksek besin degeri
tagimasi agisindan Erzurum mutfak kiiltiriniin vazgegilmezleri
arasindadir. Bu durum yorede, “Pisirilen yemeklerde et
olmazsa Erzurumlunun karni doymaz” seklinde mizah unsuru
olmaktadir (Comakli, 2011: 334). Ayrica bolge insani kig
sartlarinda da her an misafir agirlayabilme ihtimaline karsilik
yaz aylarinda etleri kavurarak dondurucularda muhafaza
etmektedir. Kiigiikkbag olarak ise daha ¢ok koyun ve kuzu eti
tiketilmektedir. Bu durum muhakkak ki adi1 Erzurum ile
6zdeslesmis Cag Kebabindan (bazi bélgelerde yatik déner
olarak ifade edilmekte) kaynaklanmaktadir. Zira bu kebap tiirii
¢ogu zaman kuzu etinden yapilmaktadir. Ancak nadiren de olsa
kegi etinden yapildig1 da bilinmektedir. Kebabin servisi cag adi
verilen sisler ile yapildigindan bu adi almistir. Erzurum’un Oltu,
Olur, Uzundere ve Tortum ilgelerinde yogun olarak tiiketilen
bu kebap odun atesinde 6nceden terbiye edilen etin yatik sis
tizerinde pisirilmesiyle hazirlanmaktadir. Cag kebabi i¢in
yaylalarda dogal ortamlarda yetismis en az bir yasini doldurmus
kuzu tercih edilmektedir (Kadayif¢ct Muammer Usta, 2019).
Hayvanciligin gelismis olmas1 Erzurum mutfak kiiltiiriinde yer
alan siit ve siit iirtinlerinde de etkisini gostermektedir. Nitekim
Erzurumda siit ve siitten iretilen tereyagi, yogurt, kaymak,
peynir gibi triinler olduk¢a fazla tiiketilmektedir. Ayrica
Erzurum’a 6zgii civil peyniri ve lor peyniri tilke genelinde biiytik
bir iine sahip olmasiyla birlikte hem lezzet yoniinden hem de
ekonomik yonden bolge insani tarafindan ¢ok sik tiiketilen
peynir tiirleridir.

Erzurum mutfak kiltiiriinde yer alan hem ¢ig hem de
pisirilerek tiiketilen bir¢ok ottan bahsetmek miimkiindiir. Bu
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otlar asotu, ¢iris, 1skin, evelik acigici, adol, bagayapragi, baldiran,
1sirgan, burcalak, kobelek, ¢asir, camiskulagi, hashas, kimi vb.
seklinde uzayip gitmektedir (Mil ve Denk, 2015: 3). Bu otlar
genellikle salatalarda ve yemeklerin i¢inde kullanilmaktadir.
Kisa hazirlik agisindan kurutuldugu ve bazilarinin da tursularda
kullanildig: bilinmektedir.

Erzurum mutfak kiltiriindeki tatli ve hamur isi irtinlerine
bakildiginda en dikkat ¢ekici olanlar1 yine bolge ile 6zdeslesmis
kadayif dolmasi, su boregi ve tandir ketesidir. Erzurumda tath
denildigi zaman akla ilk gelen kadayif dolmasidir. Kadayif ceviz
i¢iyle sarilip yumurtaya bulandiktan sonra kizartilir. Daha sonra
serbete batirilarak servis edilmektedir. Su boregi ise bir tepsiye
yedi yumurta hesabiyla yogrulan hamurdan yapilmakta ve her
tepsi i¢in 12 adet yufka kullanilmaktadir. Yufkalar tepsilere
yerlestirilirken altinci yufkaya kadar her yufka arasina tereyagi
stiriiliir. Altinct yufkadan sonra her yufka arasina civil peyniri
ve ince dogranmis maydanoz koyulur. Sonra yufka tepsiye
yerlestirildikten sonra da firinda veya ocakta kizartilmaktadir.
Son olarak tandir ketesi ise tereyag: ve siit ile yogrulan
hamurdan yapilmaktadir (Kadayif¢t Muammer Usta, 2019).

Yukarida ayrintili bir sekilde agiklanmaya ¢alisilan
Erzurum mutfak kiltiriinin 6zelliklerine yer verilmistir.
On bir ayda bir gelen Ramazan ay1 da bu mutfak kiltiirtiniin
bir pargasidir. Asagida Erzurum Ramazan mutfak kiltiiriine
yonelik yapilan aragtirmanin amaglari dogrultusunda yiiritiilen
uygulama kismina yer verilmistir.

3. Yontem

Nitel ve nicel arastirma geleneklerini birbirinden farkli
kilan temel 6zellik, bilimsel aragtirmaya iligkin varsayimlaridir.
Nitel arastirma yontemi algilar1 ve olaylar1 dogal ortaminda
gercekgi ve biitiinciil bir bicimde ortaya koyan bir yaklagimdir
(Yildirim ve Simsek, 2005). Evrenden zengin bilgi durumlarini
secerek konu hakkinda detayl1 ve aciklayici bilgi sunmayi
amaglamaktadir. Nicel aragtirma yontemi ise 6rneklem
buytkligi ve istatistiki giictiyle konu hakkinda genelleme
yapabilmeyi miimkiin kilmaktadir. Bu arastirma konusu
baglaminda arastirmaci tarafindan Erzurum mutfak kilttirii
6zelinde Ramazan mutfak kiiltiirti hakkinda detayli ve zengin
bilgiler elde etmek i¢in arastirma yontemi olarak nitel aragtirma
yontemine bagvurulmustur. Aragtirmada kullanilan veriler
gortisme teknigi ile toplanmistir. Veri toplarken kolayda
orneklemeden yararlanilmis ve toplam 9 kisi arastirmaya
katilmigtir. Ancak 6rneklem secerken Erzurumlu olma ve
Erzurumda ikamet ediyor olma sart1 aranmugtr.

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu ¢aligma kesifsel bir aragtirmadir ve Erzurum Ramazan
mutfak kiltiirt hakkinda bilgi edinmek i¢in tasarlanmigtir.
Calismanin temel amaci Erzurum Ramazan mutfak kiiltiiriine
0zgii yemeklerin tespit edilip incelenmesini amaglamaktadir.
Mutfak kiltiirti somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilmektedir. Alanyazin taramasinda Erzurum
mutfak kiiltiiriine yonelik ¢aligmalarin oldugu ancak Ramazan
mutfak kiiltiiriine yonelik herhangi bir ¢alismanin olmadig:
gortlmistiir. Mutfak kiiltiirti bir biitiin olarak disiintildiigiinde
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Erzurum mutfak kiiltiiriintin eksik olan yani ortaya ¢ikmaktadir.
Bu yiizden bu ¢aligma Erzurum mutfak kiltirintin eksik
kalan parcasini tamamlamak adina 6nem arz etmektedir.
Zira alternatif turizm gesitlerinden gastronomi turizmi son
yillarda biytik bir turizm degeri tasimaktadir. Bu kapsamda da
gastronomi turizmi agisindan turizm talebi olusturabilmek ve
tam anlamiyla gastronomik bir kimlikten bahsedebilmek i¢in
eksik biitiin pargalarin tamamlanmasi gerekmektedir.

Yukarida ifade edilen arastirmanin temel amaci
gergevesinde ele alinacak temel sorular asagidaki gibidir:

1. Erzurumda Ramazan aymdan once nasil bir mutfak
hazirlig: vardir?

2. Ramazanda iftar ve sahur sofralari nasil hazirlanir?

3. Erzurum Ramazan mutfak kiltiirii yillara gore nasil bir
degisim gosteriyor?

3.2. Arastirma Deseni

Ortak bir anlayis ve kurallar biitiinii olan kiiltiir, bireylerin
davraniglarini etkilemekte ve bireyler tarafindan olusturulmus
bir gerceklik biitiiniinii yansitmaktadir (Yildirim ve Simgsek,
2005). Diger bir ifadeyle kiltiir bireylerin veya grubun
davranislarinin “ne olacagina, ne olabilecegine, onun hakkinda
birinin nasil hissedebilecegine, ne yapilabilecegine ve nasil
yapilacagina karar vermek icin standartlar:” olusturan davranis
modellerinin ve inanglarin bir koleksiyonudur (Goodenough,
1971:21-22). Kiiltiir bir toplumun genel davranislari olabilecegi
gibi bir kurumun, bir arkadaslik grubunun bir sinifin veya bir
amag icin bir araya gelen bireylerin ortak davranislar: olabilir.
Kiiltiir bireylerin olusturdugu ortak gerceklik butiniint
temsil etmesi sebebiyle nitel aragtirma agisindan énemli bir
¢aligma alani olusturmaktadir. Bu calisma alaninda ise kaltiir
analizi deseninden faydalanilmistir. Kiltiir analizi belirli
bireylerin veya grubun kiiltiiriinii tanimlamay1 ve yorumlamayi
amaglamaktadir. O kiiltiire ait kavramlar, siiregler, algilar ve
davranis kaliplar1 tanimlanmaya ve yorumlanmaya caligilir
(Hancock, 2004). Bu arastirmada da Erzurum Ramazan
mutfak kiiltiirtine ait siireg, kavram ve bu kiltiirii yagayanlarin
algilarinin incelenmesi acisindan arastirma deseni olarak kiiltiir
analizinden faydalanilmigtir.

3.3. Veri Toplama Araci

Nitel aragtirma yontemlerinde yaygin olarak kullanilan
ti¢ veri toplama araci vardir. Bunlar, gézlem, goriisme (odak
grup gortigmesi dahil) ve dokiiman incelemesidir. Bu veri
toplama araglarindan en sik kullanilani gortismedir. Stewart ve
Cash (1985) goriisme teknigini “6nceden belirlenmis ve ciddi
bir amag i¢in yapilan, soru sorma ve yanitlama tarzina dayali
kargilikli ve etkilesimli bir siire¢” (s.7) seklinde tanimlamigtir.
Gortigme teknigi, kisilerin deneyimleri, duygulari, fikirleri
ve bilgileri hakkinda dogrudan alint1 yapabilmesine olanak
verir (Patton, 2014: 4). Nitel yaklasimin benimsendigi bu
arastirmada da veri toplama araci olarak derinlemesine
goriisme teknigi kullanilmigtir. Veriler aragtirmaci tarafindan
hazirlanan yapilandirilmamis goriisme formu araciligiyla Nisan
2019 tarihinde (Ramazan ayindan bir ay énce) toplanmuistir.
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Caligilmakta olan bu konu hakkinda alanyazinda herhangi
bir ¢alismaya rastlanilmamasi arastirmada yapilandirilmamig
goriisme formu kullanilmasini saglamigstir. Ayrica goriigme
formu 11 adet sorudan olusmaktadir.

3.4. Verilerin Analizi

Nitel veri analizinde icerik analizinden yararlanilmigtir.
Icerik analizi verileri tanimlamayu ve verilerin igerisinde sakli
olabilecek gergekleri ortaya ¢cikarmayi saglamaktadir. Diger bir
ifadeyle igerik analizi birbirine benzeyen verileri belirli kavram
ve temalar ¢ercevesinde bir araya getirmek ve okuyucunun
anlayacagi sekilde yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek, 2005).
Strauss ve Corbin (1990) verilerin kodlanmasinda ii¢ tir
kodlamadan s6z etmektedirler: daha 6nceden belirlenmis
kavramlara gore yapilan kodlama, verilerden ¢ikarilan
kavramlara gore yapilan kodlama, genel bir cerceve icinde
yapilan kodlama. Bu aragtirmada da alanyazinda daha 6nce
bu konuda yapilmis bir ¢alismaya rastlanilmamasindan dolay1
aragtirmaci tarafindan verilerden ¢ikarilan kavramlara gore
kodlama yapilmistir.

Nitel aragtirmalarda dikkat edilmesi gereken en
onemli noktalardan bir tanesi de arastirmanin gegerlilik
ve gilivenilirligidir. Erlandson vd. (1993) nitel arastirmada
gegerlik ve giivenilirligi saglamak igin kullanilan stratejileri:
uzun siireli etkilesim, derinlik odakli veri toplama, gesitleme,
uzman incelemesi, katilimci teyidi, ayrintili betimleme, amagh
orneklem, tutarlilik incelemesi ve teyit incelemesi seklinde
siralamaktadir (Akt. Yildirim ve Simsgek, 2005: 277). Turizm
alaninda nitel arastirmalarin giivenirligi tizerine yapilan bir
caligmada da nitel arastirmalarin giivenirligi icin izlenen
stratejileri katilimcr teyidi, uzun siireli caligma, cesitleme,
ayrintili betimleme, yinelenen sorular, rastlantisal 6rneklem
secme, analiz formu, akran denetimi, vaka analizi ve uzman
goriisli seklinde 6zetlenmistir (Sener vd., 2016). Arastirma
kapsaminda gegerligin ve giivenilirligin artirilmas1 konusunda
yukarida s6zii gegen uzun siireli etkilesim, ayrintili betimleme,
yinelenen sorular, analiz formu ve katilimci teyidi stratejilerine
bagvurulmustur. Bir diger giivenilirlik stratejisi ise meslektas
denetimidir. Meslektas denetimi konusunda meslektasin
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde ¢aligmas: ve
ozellikle Erzurumlu olmasi kod semasinin gelistirilmesi ve
kategorilerin isimlendirilmesi hususunda arastirmaya destek
saglamigtir.

4. Bulgular

Gorilisme yapilan katilimcilara iligkin demografik bilgiler
Tablo 1'de sunulmaktadir.

Tablo 1'de goriildigii gibi calismaya dokuz kisi katilmustir.
Katilimcilarin hepsinin de Erzurumlu olmasi elde edilecek
bilgiler agisindan son derece 6nemlidir. Katilimcilardan elde
edilen bilgiler anlasilirlig1 kolaylagtirmak adina arastirmaci
tarafindan temalar altinda sunulmustur. Arastirmacinin ¢alistig
konuda, tema veya kategorileri olusturmaya yardimci olabilecek
zengin bir alanyazin yoksa arastirmaci, arastirma problemi
dogrultusunda elindeki verilerden temalar olusturabilir
(Yildirim ve Simsek, 2005). Bu ¢alismada da temalar aragtirmaci
tarafindan veriler 1s181nda olusturulmustur.
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Tablo 1: Katilimcilara iliskin Demografik Bilgiler

Cinsiyet
Kadin 7
Erkek 2

Medeni Durum

Evli 9
Bekar
Yas
30-40 2
40-50 5
50-60 2
Meslek
K1 Ev Hanimi
K2 Akademisyen
K3 Akademisyen
K4 Ev Hanimi
K5 Ev Hanimi
K6 Esnaf
K7 Ogretmen
K8 Esnaf
K9 Ev Hanimi
Memleket

K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9 Erzurum

4.1. Ramazan Oncesi Hazirlik

Islam dinine gére rahmet ve magfiret ay1 olan Ramazan,
Miisliimanlar tarafindan 6zlemle beklenir ve giinler 6ncesinden
hazirlik yapilir (Ozden, 2006). Ramazan ayina yonelik birgok
farkli hazirlik yapilmaktadir. Bu hazirliklardan bir tanesi
de mutfak hazirligidir. Bu ¢aligma kapsaminda elde edilen
verilerde Ramazan’a yonelik bir¢ok mutfak hazirliginin
oldugunu gostermistir. Bu hazirliklar Ramazan dncesi yapilan
6n hazirliklar ve eve yapilan toplu aligverisler seklinde iki
kategoride gruplandirilabilir. On hazirlik olarak Erzurumda
Ramazan ayindan once tathilarin serbetlerinin hazir edilmesi,
ketelerin hazirlanarak buzdolaplarinda depolanmasi, ayni
sekilde su boreklerinin tepsilerle hazirlanarak buzdolaplarinin
dondurucu kisminda saklanmasi, yoresel bir ¢corba olan ag
gorbast ve bu ¢orbada kullanilan as otunun hazirlanip dolapta
istif edilmesi seklinde siralanabilir. Ramazan ay1 gelmeden 6nce
yapilan bu hazirliklar, kimi insanlarin Ramazan ay1 boyunca
hazirlik yapmaya imkaninin olmayisi veya oruglu iken hazirlik
yapmanin getirdigi zorluk dolayisi ile bu hazirliklar: 6nceden
yapmalarini gerekli kilmaktadir. Katilimcilardan (K1) biri bu
durumu su sekilde ifade etmektedir:

“...Mesela daha boyle dag kéylerinde ekmekleri pisirip biiyiik
buzdolaplarinda biriktirirler Ramazanda zor olmasin diye iste
hani hazirliklarin yapar birakirlar. Ciinkii insanlar Ramazanda
tarlalari var inekleri var isleri gok onceden hazirliklarini yaparlar
ki Ramazanda zorlanmasinlar”

Ramazan 6ncesi yapilan aligverisler genellikle Ramazan
boyunca yetecek kadar yapilmaktadir. Ramazan mutfak
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aligverisi olarak eve yapilan alimlarda en ¢ok parca et veya
kiyma, patates, pastirma, yerel yiyecekleri hazirlamak yoresel
drunler tercih edilmektedir. Katilimcilardan (K6) biri bu
durumu su sekilde ifade etmektedir:

“Ramazandan once bir hazirlik yapiliyor illaki. Yani eve
daha fazla alisveris yapilmasi sonra iste yoresel yemekler icin
ekstra yoresel aligverislerin yapilmas: gibi mutfak alisverisi kismi
icin bir alisveris yapiliyor diyebilirim. Mesela patates, pastirma,
et veya kiyma gibi aligverislerimiz olur.

Iftar Sofrasi Gelenegi

Iftardan birkag saat 6nce hazirlanmaya baslayan iftar
yemekleri ve iftarliklar, Ramazanin en neseli zamanlarindan
birini teskil eder. Erzurum Ramazan mutfak kiltiirtiinde iftar
gelenegine ait bilesenleri kategorize edilmesi sonucu zengin
bir iftar sofrasi gelenegi oldugu gériilmektedir. Ramazan'a
girmeden o6nce yapilan hazirliklar, iftar sofralarinda kendini
gosterir. Ramazan’in diginda kalan giinlerde herhangi bir
yiyecek tiirii ile gegistirilebilen aksam yemekleri Ramazan
ayinda yerini ziyafete birakir. Iftar sofrasinda ¢orbasindan
tatlisina kadar her seyin olmasi istenir. Nitekim katilimcilardan
(K2) biri bu durumu “....eksiklik olmamasi her yemegin olmas:
belki giinliik giindelik yasantimizda bir ¢orba ile gegiririz veya
ana yemek yapariz yanina makarna pilav yapmayiz bu yeter diye
diisiinebiliriz ama Ramazan sofrasinda mutlaka ¢orbasindan
salatasina tatlisindan hepsine olmasi gerekiyor.” seklinde ifade
etmektedir.

Iftar sofralarinin meniileri bazen degisiklik gosterse de
Ramazan boyunca ayni mentyle iftarlarin yapildig veya iftar
meniisiinde olmazsa olmaz olarak ifade edilebilen {riinlerin
oldugu gorilmistiir. 30 giin boyunca as ¢orbasi, 1spanakli
yumurtali kiyma, yoresel kadayif tatlis1 ve patates kizartmasi
seklinde standart bir meniiyle Ramazan ay1 gecirilebilmektedir.
Katilimcilardan (K3) biri bu durumu su sekilde ifade etmektedir:

“Ramazanda bizim meniimiiz sabit oldugu icin bir tanesi
bile eksik olsa o biraz hosnut bir durum olmuyor. Corbamiz,
ispanakls yumurtali kiymamiz, kadayifimiz ve patates kizartmasi
her gtin 30 giin boyunca olur”

30 giin boyunca yukaridaki meniiniin diginda da iftar
sofralar1 hazirlanabilmektedir. Nitekim (K7) ve (K9) ifade edilen
bu meniiniin bazen tamamini bazen ise herhangi bir tirtiniini
yaptiklarini ancak 30 giin boyunca standart olarak bu mentiyt
¢ikarmadiklarini ifade etmislerdir. Katilimcilardan elde edilen
veriler is181nda Ramazan ay1 boyunca hazirlanan mentide ¢orba
olarak as corbasi ve kesme ¢orbasi (Kesme ¢orbasi hamurdan
yapildig: i¢in sik yapilmamakta), ana yemek olarak 1spanakl
yumurtali kiyma veya pastirmali kiyma, etli yaprak dolmast,
tath olarak kadayif dolmasi veya kadayif sarmasi seklinde
yoresel bir menii siralanabilir. Bu meniiniin disinda ¢orba ve
ana yemek kisisel tercih olarak degisiklik gostermekle birlikte
giillag ve siitlag gibi siitlii tatlilar kadayif dolmasindan sonra
tiiketilen tathlardir.

Erzurum ilinin hayvancilik konusundaki durumu dikkate
alindiginda bu durumun mutfak kiltiiriine yansimamasi
diistintilemez elbette. Ramazan mutfak kiltirt de bu
durumdan ziyadesiyle istifade etmektedir. Katilimcilardan
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(K5) biri bu durumu: “Erzurum et agirliklidir eti cok kullanirlar.
Et olmaz ise bayanlar ne pisirelim diye diisiiniirler bu vardir
Erzurumda.” seklinde ifade etmektedir. Ayrica bu durum
bolgede “Pisirilen yemeklerde et olmazsa Erzurumlunun karni
doymaz” seklinde mizah konusu olmaktadir (Comakls, 2011:
334). Etin kullanim sekli ise ¢ogunlukla kiymadir. Bu durum
Ramazanda ana yemek olarak ispanakli yumurtali kiyma
yapilmast ile agiklanabilir. Ayrica katilimcilardan (K4) biri, etin
kiymaya doniistiiriilmesini “Et daha ¢ok kiyma olarak tiiketilir,
kiyma bircok yemekte kullanildigi icin et kiymaya doniistiiriiliir
ve tiim yemeklerde kullanilir. Kusbasi olursa birkag yemege
katilabilir” seklinde ifade belirtmistir.

Iftar sofralar1 Ramazanin yaza veya kisa denk gelmesi
gibi durumlara bagli olarak degisiklik gosterebilmektedir.
Ramazanin yaza denk gelmesinde iftarlar parklarda, bahgelerde
ve evlerin o6niindeki ¢ardaklarda toplu olarak yapilmaktadir.
Iftar sonrasi vazgecilmezlerden olan cay ise biiyiik semaverlerde
hazirlanmaktadir. Sayet Ramazan'in kisa denk gelmesi
durumunda ise iftar ile sahur arasinda bazi atigtirmaliklar
yenilmektedir. Teravih namazindan sonra iftardan artan
tath ile ¢ay, kuruyemis veya sobali evlerde patates kozlemesi
yapilmaktadir.

4.2. Sahur Sofras1 Gelenegi

Sahur sofralar1 hazirlarken protein bakimindan zengin, tok
tutacak ve hazmi kolay hafif yiyecekler hazirlamak bityiik 6nem
tasimaktadir. Erzurum Ramazan mutfak kiltiriinde sahur
sofralar1 yoresel iirtin agisindan iftar sofralar1 kadar adindan
soz ettirememektedir.

Katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda sahur
sofralarinda genellikle kahvaltilik diriinler tiiketilmektedir.
Ancak iftardan kalan yemekler de tiiketilmektedir. Zira
katilimcilardan K2 bu durumu su sekilde ifade etmektedir.

“Buna bir olmasi gerekeni bir de olani séyleyeyim mi?
Aslinda olmas: gereken kahvalti ve saghkli tiriinlerdir ama bizde
olan iftardan artan ne yemek ise onu 1sitip yeriz. Cevabim biraz
dogal bir cevap oldu ama normal olmas: gereken kahvaltilik
iiriinleri tercih etmek.”

Sahurda yumurta veya siit gibi tok tutan driinlerin
yani sira yoresel olarak hazirlanan kete ile ¢ayinda sahurda
tiiketildigi belirtilmektedir. Ketenin tok tutmasini K8 su sekilde
aciklamugtir:

“...birer tane kete yiyen sabah, giintinii ¢ok giizel gecirir.
Cevizli yapilir, tereyagh yapilir ketemiz igli yapilir unu kavurur
i¢ yapariz. Onlar ¢ok giizel tok tutar yani bir tane kete yiyen
actkmaz giin boyu.”

Sahur sofralarinda tiiketilen bir diger tirtin ise kerti peynir
ile lavagtir. Kerti peyniri lavas ekmeginin arasina koyarak
diiriim yapip tiketilmektedir.

4.3. Degisen Ramazan Mutfak Kiiltiirii

Mutfak kiiltiiriiniin bir¢ok faktorden etkilenerek gostermis
oldugu degisim veya gelisim Ramazan mutfak kiltiiriine de
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sirayet etmektedir. Zira gelisen teknolojiyle beraber insanlarin
kalabalik ailelerden ayrilarak evlenip kiigiik ¢ekirdek ailelere
doniigmeleri geleneksel olan bir¢ok mutfak kiiltiiriinii devam
ettirmemelerine ve hatta unutmalarina neden olmaktadir.
Katilimcilardan (K2) biri bu durumu su sekilde agiklamaktadir:

“Evlendikten sonra kendi yasantimda Ramazana yonelik pek
bir hazirlik yapmiyorum agik¢as: giinliik yemegimi yaptyorum
hazirliyorum ki ben Erzurum’un ydresel yemeklerinden
ziyade modern yemekleri tanimmamis denenmemis yemeklere
yoneliyorum ama tabi evlenmeden Once hani anneannemler ile
yasarken Ramazandan once bir hazirlik yapiliyor illaki. Yani
eve daha fazla alisveris yapilmasi sonra iste yoresel yemekler igin
ekstra yoresel aligverislerin yapilmas: gibi”

Bu durum Ramazan mutfak kiltiiriinin unutulmaya
baslanmis olmasinin bir gostergesidir. Zira Erzurumda eskiden
Ramazan sofralarinda igecek olarak dut hosafi, iiziim hosafi
ve kizilcik hosafi gibi organik ve yerel iiriinler sofralardaki
yeri almaktaydi. Koylerde kegkekler yapilir, lokumlar yapilir,
yemekler giiveglerde pisirilir ve tandirlarin dibine birakilirdi.
Ayni sekilde lavas ekmekleri ve ketelerde tandirlarda hazirlanir
pistikten sonra da iftara kadar tandirlarin yaninda bekletilir.
Sahur sofralari i¢in ise K7 sunlari ifade etmektedir:

“Biz bazen sey yapardik eskiden annemlerle yasadigim
zamanlarda sahurda annem dut ¢ullamasi, pestil ¢ullamasi
vesaire hani yumurtayla yapilir ya kahvalt: tiiketildigi icin onlar:
yapard: hani seker ihtiyacimizi karsilasin diye”

Ramazan mutfak kiltiirtinti devam ettirmeye ¢aligan
K3 degisen Ramazan mutfak kiltiirii hakkinda sunlar ifade
etmistir:

“Benim ailemde baba tarafimda ve anne tarafimda
Ramazan hazirhiklarina aym sekilde devam ediliyor. Ama hani
sanki o heyecan kaybolmus gibi artik yeni seyler denenmeye
baslanmus gibi, eskiden her caldiginiz kapida Ramazan sofrasinda
menii ayniydr ama simdi her gittiginiz yerde bunu bulamaya
biliyorsunuz, sanki biraz kiiltiir yok oluyormus gibi geliyor”

5. Sonug ve Oneri

Mutfak kiiltird bir iilkenin, bir bolgenin veya bir
destinasyonun fark yaratan ve kolay pazarlanabilen 6zgiin
bir degeri konumundadir. Bu deger yerelde veya bolgede
Ozgiin degerini koruyabildigi, stirdiirebildigi ve yasatilabildigi
kadar 6nemini korur. Mutfak kiltiirinin degerini ve
6nemini yitirmemesi icin yerelde insanlar tarafindan
stirdiiriilebilirligi saglanmali ve gelecek kusaklara aktarilmalidir.
Zira mutfak kiiltiirii somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda
degerlendirilmektedir. Bu ¢alisma ile de Erzurum mutfak
kiiltiirtintin bir pargasi olan dini ve kiiltiirel degerlerle sekillenmis
Ramazan mutfak kiiltiiriinii incelemek amaglanmigtir. Ayrica
¢aliyma Erzurum Ramazan mutfak kiltiirti hakkinda kesifsel
bir bilgi edinmeyi ve mutfak kiiltiiriiniin biitiinligi agisindan
eksik olan alanin doldurulmasini hedeflemistir. Katilimcilardan
elde edilen bilgiler dogrultusunda Ramazan ay1 gelmeden
6nce Ramazanda tiiketilecek olan iirtinlerin 6n hazirliklar
yapilarak buzdolaplarina atildigi, mutfak icin et, kiyma ve
cuval guval patateslerin alindig: ifade edilmistir. Yine veriler
is181nda, herkes tarafindan olmasa da Ramazan ay1 boyunca
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ag corbas, 1spanakli yumurtali kiyma, kadayif dolmasi veya
kadayif sarmas1 ve patates kizartmasi sofralardaki yerini
almaktadir. Bu meniiye ek olarak giillag ve siitla¢ gibi siitlii
tatlilarin da Ramazanda tercih edildigi ifade edilmistir. Sahur
sofralar1 kahvalt1 tiirii Griinlerle ve yoresel kete, cay ikilisi ile
gecistirilmektedir. Ayrica sahurda iftardan kalan yemeklerin
yenildigi de ifade edilmistir. Ramazan ay1 boyunca hazirlanan
drinler dikkate alindiginda bazi iirtinlerin diger aylarda da
titketildigi bilinmektedir. Ancak 1spanakli kiymali yumurta
Ramazan ayina 6zel olarak hazirlanmaktadir. Bunun yaninda
diger aylarda da tiiketilebilen ancak Ramazan ayimnda muhakkak
ki sofrada olmasi gereken patates kizartmas i¢cin de Ramazan
oOncesi patates stoku yapilmaktadir.

Ramazanda hazirlanan sofralarda yoresel iiriinlerin
kullanimi ve tiiketimi de eski zamanlardakine gore daha az
tercih edilmektedir. Zira dut, tiztim ve kizilcik gibi tiriinlerin
marketlerde rahatlikla bulunuyor olmas: bu iriinlerin
yapiminin azalmasina neden oldugu varsayilmaktadir.
Benzer sekilde keskegin de hem yapiminin bir emek istemesi
hem de tirtinii yapmak i¢in miisait yer ve zamanin olmayisi
keskegin Ramazanlarda yapiminin azalmasina neden oldugu
diistintilmektedir. Ayrica yoresel tiriinler yerine daha modern
daha denenmemis yemekleri denemek bazi katilimcilar
tarafindan tercih edildigi belirtilmistir. Insanlarin yeni iiriinler
denemesi veya daha 6nce hi¢ tadilmamis lezzetler aramasi,
teknolojinin etkin ve yaygin kullanimi ile sosyal medyanin
giiciinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Yeni iirtinleri
denemek her ne kadar heyecan verici olsa da geleneksel ve
yoresel tirtinleri tamamen terk etmek bir mutfak kiiltiirtintin
yok olmasina sebebiyet vermek demektir. Zira yoresel mutfak
kilttirleri bolgeye 6zgii 6zellikleri ile taklidi kolay olmayan
ve gastronomi turizmi agisindan pazarlanmasi kolay olan
drtinler sunmaktadir. Nitekim Turan ve Akogul (2019)
tarafindan yapilan calismada Oltu cag kebaby, kadayif dolmast,
eksili dolma, ayran ast gorbasi, civil peyniri, lavas ekmegi
(acem ekmegi), karnavas dut pekmezi, Erzurum su boregi
ve demir tatlis1 gibi @irtinlerin Erzurum igin gastronomik arz
olusturduklar: ifade edilmistir.

Bu caligmadaki veriler 9 katilimcidan ve Erzurum
merkezinde oturan kisilerden elde edilmistir. Gelecekteki
¢aligmalar i¢in 6rneklem sayisini artirarak ya da ¢alisma
yontemini degistirerek Erzurum’un merkeze uzak ilge veya
koylerinden segilecek bir 6rneklem {izerinde ¢alisiimas: ilgili
alana katki saglayacag: diisiiniilmektedir.
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