BINGOL MUTFAK KULTURU VE GASTRONOMI TURIZMI

Yilmaz IRMAK!

Ozet

Insanoglunun en temel biyolojik gereksinimlerinden biri olan beslen-
me, tarihi silire¢ icerisinde kiiltiirel bir olgu halini almistir. Yiyecek ve
icecek cesitleri, bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmas1 ve tii-
ketilmesi “mutfak kiltiri” olarak adlandirilmaktadir. Cografi konum,
iklim cesitliligi, dini inan¢ ve eski uygarliklar bu kiiltiirtin olusmasinda
en onemli faktorlerdir. Orta Asya’da et ve mayalanmis sit trinleri ile
bicimlenen beslenme kiiltiiriiniin go¢ ile beraber Anadolu’ya tasinmasi,
Mezopotamya’da gelisen tarima bagh tahil iirtinleri, Ege ve Akdeniz’'in
sebze ve meyve tiirleri, Bizans, Ortadogu, Avrupa ve Gliney Akdeniz
mutfaklari ve ayrica Osmanli’nin igerisinde barindirdigi ¢ok uluslu yapi
ile sekillenen Tiirk mutfak kiltiirii, bugtin diinyada ilk ti¢ mutfak kiilti-
ri arasinda gosterilmektedir.

Halkinin ge¢iminin tarim ve hayvanciliga dayali oldugu Bingol'de ye-
mekler genellikle et, hamur, siit liriinleri ve dogada yetisen cesitli bitki-
lerden yapilmaktadir. Yorede yazlari daha ¢ok sebzeli ve etli yemekler;
kislari ise siit Urtinleri ve hamur isi yemekler tiiketilmektedir. Bing6l'de
son yillarda yemek ¢esitlerinin, yemek aliskanliklarinin ve sofra diize-
ninin, sehirlesme ve modernlesmeye baglh olarak degisime ugradig:
gorilmektedir. Glinlimiizde gastronomi turizminin 6nem kazanmasiy-
la beraber sehirler, mutfak kiiltiiri ile de 6n plana ¢gikmaya baslamistir.
Turistlerin bir sehri ziyaret etmelerinde 6nemli faktorlerden biri de,
o yorenin mutfak kiltiiriinii tanima istegidir. Bu bakimdan Bingol’'tiin
yoresel yemeklerinin tanitimi ve sehirde bu tiir yemek yapan resto-
ranlarin agilmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada; Bingol
mutfak kiiltiirti hakkinda bilgiler verilmeye ¢alisilacak ve ayrica yéreye
0zgii yemeklerin gastronomi turizmi bakimindan 6énemi lizerinde du-
rulacaktir.

Anahtar Kelimeler: Bingol, Mutfak Kilttirt, Beslenme, Yoresel Yemek,
Gastronomi Turizmi.

BINGOL CUISINE CULTURE AND GASTRONOMY TOURISM
Abstract

Nutrition, which is one of the basic biological requirements of human
beings, has become a cultural phenomenon in the historical process.
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Food and beverage types, their preparations, cookings, storages and
consumptions are called as culinary culture. Geographical location,
climate diversity, religious beliefs and ancient civilizations are the
most important factors in the formation of this culture. The Turkish
culinary culture which was shaped by migration of the nutritional cul-
ture formed with meat and fermented dairy products in Central Asia
to Anatolia with migration, the cereal products that are connected to
developed agriculture in Mesopotamia, the vegetable and fruit types of
Aegean and Mediterranean, Byzantine’s, Middle East’s, European and
Southern Mediterranean cuisines and also the multinational structure
of the Ottoman Empire is among the top three culinary cultures in the
world today.

In Bingol, where the livelihood of its people is based on agriculture and
animal husbandry, the dishes are generally made from meat, dough,
dairy products and various plants grown in nature. In the summer,
mostly vegetable and meat dishes; In winter, dairy products and pas-
try dishes are consumed. In Bing6], it is observed that the variety of
food, eating habits and table order have changed in recent years due
to urbanization and modernization. Today, with gastronomic tourism’s
coming into prominence, the cities have also started to come to the
forefront with culinary culture. One of the important factors for tour-
ists to visit a city is the desire of the culinary culture of the region. In
this respect, it is very important to introduce the local dishes of Bingdl
and to open the restaurants cooking these kinds of food in the city. In
this study; Information will be given about Bing6l culinary culture and
also the importance of local foods in terms of gastronomic tourism will
be emphasized.

Key Words: Bingol, Culinary Culture, Nutrition, Local Food, Gastronomic
Tourism.

GIRIS

insanoglunun en temel biyolojik ihtiyac¢larindan birisi olan beslenme, ta-
rihi siirec icerisinde kiiltiirel bir nitelik kazanmis ve mutfak kiiltiirti olarak
adlandinlmistir. Mutfak kiltiri kavrami; beslenmeyi saglayan yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme stlirecini ve buna
bagl olarak mekan ve yemek yapmada kullanilan arag-gerecleri ifade eder-
ken, ayni zamanda yemek gelenegi ile toplumun sosyo-Kkiiltiirel ve ekonomik
durumunu, tarihsel kimligini, yeme-igme aliskanliklarini, damak zevkini, ta-
rim lretimine gore sekillenmis mutfagini da icine alan kendine 6zgi kiltii-
rel bir yapiy1 ifade etmektedir (Uzel, 2018: 38). Yeme-i¢cme eyleminin kiiltii-
rel bir olgu hiline gelmesinde siiphesiz bir toplumun uzun yillar icerisinde
olusturmus oldugu adetler, aliskanliklar, inanglar ve dini ritiiellerin 6nemli
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bir pay1 vardir. Her toplum, yasadigi cografi sartlara ve ekonomik yapilarina
gore kendi mutfak kiltiiriini olusturmustur. Ancak gog, ticaret ve kiiltiirel
iletisim gibi faktorler mutfak kiiltiirleri arasinda etkilesimlere sebep olabil-
mekte ve bir toplumun mutfak kiiltiirii baska toplumlarin yemek kiiltirtin-
den izler tasiyabilmektedir.

Bir toplumun mutfak kiiltiird, iginde yasadiklar: bélgenin cografi sartlarsi,
tarim oOzellikleri, sosyo-ekonomik durumlari, dini 6zellikleri ve diger top-
lumlarla iliskilerine gore sekillenmektedir. Tarihsel olarak bakildiginda bes-
lenme sisteminin ortaya ¢ikardig1 mutfak kiltiiriiniin; gelenek-goérenek, sos-
yo-kiiltiirel ve ekonomik boyut gibi etmenlere paralel olarak birbirlerinden
farkli gelisim evreleri gecirdigi s6ylenebilir (Solmaz, 2018: 119). Diinyada
hemen her mutfagin temel sayilacak bazi 6zellikleri s6z konusudur. Din ve
inanislar, bolgeye 6zgii hayvan ve bitki varlig1 gibi faktorler yemek kiltirtin-
de etkili olmaktadir. Antropologlar, ilkel topluluklarda hayvan ve bitkilerin
yenilebilir olmasina karsin bunlarin yemek mentiilerine alinmamis olmasini
tabu inanci ile agiklamaktadir. Hemen her toplumda nelerin yenilip, nelerin
yenilmeyecegini degisik ol¢iilerde dinler belirlemistir. Bu durum tek tanrih
dinlerde oldugu gibi ¢ok tanrili dinlerde de s6z konusudur. Toplumlarin eko-
nomik yapilar1 ve bu yapilarin sekillendirdigi giindelik hayat pratikleri mut-
fagin en temel belirleyicisi konumundadir. Yeme-icmede gécebe ve yerlesik
olmaktan kaynakh farkliliklar gériilmekte ve bu durum da mutfak kiltarint
onemli Ol¢iide etkilemektedir. Gogebe yasam tarzi siirdiiren ve hayvancilik
yapan toplumlarin beslenme bigimlerinde et ve siit tirtinleri agirlikli oldugu
icin besin tirtinlerini saklamaya uygun kosullarda islemeleri buna 6rnek ve-
rilebilir (Toprak, 2015: 69).

Tiirk edebiyatinin ilk yazili kaynaklarindan Kasgarli Mahmud’un “Divani
Lugati't-Turk” adli eserinde; bardak, sel¢gibicek (as¢1 bigcag), etlik (et cenge-
li), twrik (ibrik), tewsi (tepsi), kova, sag, sis, soku (havan) ve susgak (susak,
tahta su kabi) gibi aletlerin yani sira; kiip, ¢anak, ¢cdmge (tahta kepge), kasuk,
tekne, tuzluk gibi toprak ve ahsap esyalar; sarni¢ (su tulumu), tulkuk (tu-
luk), tagar (¢uval), sanag (islenmis koyun derisinden torba) gibi mutfak ara¢
ve gereclerinin eski Turkler tarafindan kullanildigr belirtilmektedir (Geng,
2008’den akt; Demirgiil, 2018: 109). Yusuf Has Hacib’in “Kutadgu Bilig” adl1
eserinde, XI. ylizyilin ziyafet tiirleri olarak alt1 gesit yemekten bahsedilmek-
tedir. Bu yemekler; diigiin yemegi (kiidenke as), siinnet yemegi (stinnet asi),
ad, san alma yemegi (at as1), dogum yemegi (togum as1), arkadas yemegi
(koldas as1), 6lii yemegidir (yog-yug as1). Orhun Abideleri'nde de goriilen ve
“yug as1” adi verilen 6lii yemegi ilk toplu yemek olarak dikkat cekmektedir
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(Stiriiciioglu ve Ozgelik, 2008: 1300-1301). Hac1 Bektas Veli’nin hayat: etra-
finda sekillenen “Velayetname” adli eserde ise; yahni, keskek, somun, tere-
yagi, serbet ve bisi gibi mutfak kiiltiirii unsurlar1 yer almaktadir (Ozdemir,
2016: 215). Bagka yazili kaynaklar da incelendiginde Tiirk mutfak kiiltiirt ile
ilgili birgcok unsurun kullanildig: gorilmekte ve bu durum, Tiirklerin mutfak
kiiltirtine ne kadar 6nem verdigini agik¢a ortaya koymaktadir. Orta Asya’da
et ve mayalanmis siit tirtiinleri ile bicimlenen beslenme kiiltiiriinliin gogle
birlikte Anadolu’ya tasinmasi, Mezopotamya’da gelisen tarima bagh tahil
urtinleri, Ege ve Akdeniz’in sebze ve meyve tiirleri, Bizans, Ortadogu, Avrupa
ve Giiney Akdeniz mutfaklari, Osmanli’nin icerisinde barindirdigi ¢ok uluslu
yapinin da etkisiyle sekillenen Tiirk mutfak kiiltiiri, bugiin diinyada en ¢ok
begenilen mutfak kiltiirleri arasinda gosterilmektedir (Artun, 2008: 341-
342). Genel olarak bakildiginda Tiirk mutfaginin; tahil, sebze ve ete dayanan
yemeKler, corbalar, zeytinyaghlar, hamur isleri ve dogada kendiliginden yeti-
sen cesitli otlarla hazirlanan yemeklerden olustugu soylenebilir.

Yoreden yoreye degisen tatlari igerisinde barindiran mutfak kiltirt, 6zel
giin, kutlama ve yas térenlerinde farkli bir anlam tasimaktadir. insanlarin
ozel giinleri ile ilgili kutlamalarda, dini veya toplumsal kdkenli bayramlarda
hazirlanan yiyecek ve icecekler, kendine 6zgii kurallarina gére konuklara su-
nulmaktadir. Bing6él’de; dogumdan sonra dogum agrisini ve sancisini dindir-
mek icin kadina “kardu” adi verilen ottan yapilan ¢orba i¢irilmektedir. Erkek
cocuklarin dogumun yedinci giiniinde yemekler, borekler, mezeler ve mey-
veler hazirlanirken, ¢cocugun disi ¢ciktiktan sonra bugday ve nohuttan olusan
“hedik” adi1 verilen bir yemek yapilmaktadir. Yine stinnet diginleri, evlilik
torenleri, din bayramlar, baz1 kutlamalar ve yas merasimlerinde cesitli ye-
mekler yapilmakta ve ikram edilmektedir (Irmak, 2016).

Bu noktada ¢alismanin asil konusuna ge¢gmeden 6nce Bing6l'iin cograf-
yasi, niifusu, iklimi, bitki ortiisii ve hayvanciligl hakkinda kisa bir bilgi ver-
mekte fayda gorilmektedir. Dogu Anadolu Boélgesi Yukar: Firat béliimiinde
yer alan ve dort tarafi daglarla ¢evrili Bingdl’iin dogusunda Mus, kuzeyinde
Erzurum ve Erzincan, batisinda Tunceli ve Elazig, glineyinde ise Diyarbakir
vardir. Adakli, Geng, Karliova, Kig1, Solhan, Yayladere ve Yedisu olmak tize-
re toplam 7 ilceye sahip olan sehir, Capak¢ur ovasinin kuzeybati késesinde
Murat nehrine ve Geng ilgesi civarinda Goyniik suyuna hakim bir diizliikte
kurulmustur. Cogunlukla Zazalarin yasadigi bir il olan Bing6!l’iin 2018 verile-
rine gore merkez niifusu 160.165, merkez ve ilgcelerle beraber toplam niifusu
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ise 281.205’tiir.? Iklim olarak karasal iklimin hiikiim siirdiigii yérede yazlar
sicak ve kurak, kislar soguk ve karli ge¢cmekte, ilkbahar ve sonbaharda ise
bolca yagmur yagmaktadir. Tarim ve hayvanciligin yapildig1 ve bitki ortii-
sii olarak mese ormanlarinin yaygin oldugu Bingol'’de, 6zellikle bitki ortii-
stintin kiicikbas hayvanciliga elverisli olmasindan dolay1 keci yetistiriciligi
yapilmaktadir. Tarim faaliyeti olarak tahil tirlinleri, sebze ve meyve yetistiril-
mektedir. Bingol daglarindaki bitki cesitliliginin zengin olmasi, son yillarda
ariciligin gelismesini saglamis ve Bing6l bali tilke genelinde marka degeri ka-
zanmaya baslamistir. Bingol’iin cografyasi, iklimi, bitki ortiisii ve hayvanciligi
mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Yorede kis aylarinin sert gegmesinden do-
lay1 kalorisi yiksek kisa 6zgti yiyecekler tiiketilirken, hayvanciligin gelismis
olmasi bakimindan da yemeklerde kiigiikbas hayvan eti tercih edilmektedir.
Ozellikle Bingol Soguk Cesme kavurmasi ve tepsi tava yapiminda kullanilan
keci (¢epic) eti ve yine sabah kahvaltilarinda bal ve siit tiriinleri yorenin en
onemli lezzetlerini olusturmaktadir.

Guniumiizde sehirler, tarihi ve dogal giizelliklerinin yaninda gastronomi
turizmi ile de 6n plana ¢ikmaya baslamislardir. Bir sehri ziyaret ettiginizde
orada nereleri goreceginiz kadar hangi lezzetleri tadacaginiz da énemlidir.
Gastronomi: “Saglhiga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve sistemi”® olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi turizmi ise; “yeni
bir yiyecek ve icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat motivasyonu yaratan ve
seyahat davranislarinin giidiilenmesine 6nemli 6l¢lide yardimci olan turizm
sekli olarak tanimlanmakta ve bir tiir gastronomik hareketliligi ifade etmek-
tedir. Gastronomi turizmi, bolgeye 6zgii yemeklerin sunulmasiyla o bolgeye
ait kiiltiirel kimligi ve miras1 yansitmakta ve bdylece yerel destinasyonlar
icin rekabet avantaji saglamada etkili bir ara¢ olmaktadir.”* Yemeklerin mal-
zemesinden hazirlanisina, sunumundan yemek yenilen mekana kadar her
sey, gastronomi turizminin bir pargasi olarak goriilmektedir. Bu ¢alismada;
Bingol mutfak kiiltiirtiniin ana yemek, ¢orba, hamur isleri, ekmek ve tatlh ce-
sitleri hakkinda bilgiler verilecek, sonu¢ béliimiinde ise yore yemekleri ile
ilgili gastronomi turizmi baglaminda degerlendirmeler yapilarak bazi 6neri-
lerde bulunulacaktir.

2 Bingol'tin nifusu ile ilgili bilgiler; (https://www.nufusu.com/il/bingol-nufusu Erigsim Ta-
rihi: 25.11.2019) adl internet sitesinden alinmistir.

3 https://sozluk.gov.tr/Erisim Tarihi 10.10.2019

4 https://gastronomiturizm.wordpress.com/gastronomi-turizmi-nedir/Erisim Tarihi: 15.
10.2019
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Bingol Mutfak Kiiltiirii
1. YemeKler Cesitleri®

1.1 Bingol Tava (Tepsi Tava)

Malzemeler:

- 2 kilo ¢epic (erkek keci) eti
- 1 kilo domates

- 2 yemek kasigi salca

- 500 gr yesil biber

- 300 gr kuyruk yagi
- Tuz
- Pul biber

Resim 1: Bingol Tava (Tepsi Tava)]

Yapilisi: Bingol tava, merkeze baglh Elmali kdyiinde yapilan bir yemek ¢e-
sididir. Bu ylizden “Elmali Tava” olarak da bilinir. Son zamanlarda sehir mer-
kezinde de bu yemegi yapan restoranlar acilmistir. Bing6l tavanin en 6nemli
ozelligi tas firinda yapilmasidir. Yemekte etler, kavurma etine gore daha iri
kesilir. Yemegin icerisine kemikli etler de katilabilir. Bing6l tavanin yapimi
icin 6ncelikle cepig eti ve kuyruk yag iri bir sekilde kesilerek tepsiye dizilir.
Uzerine irice kesilmis domates ve yesil biber konulduktan sonra bir miktar
sal¢a, tuz ve pul biber ilave edilir. Yemek tas firinda 160-180 derecelik sicak-
likta 2 saat kadar pisirilir ve tepside sicak olarak servis edilir (Kement vd.,
2018: 80).

1.2 Gudu Faslun

Malzameler:

- Yesil fasulye
- Sarimsak

- Yumurta

- Tereyagi

- Tuz

- Pul biber

Resim 2: Gudu Faslun

5 Bumakalede yemek tarifleri ve malzemeler 4-5 Kisilik olarak verilmektedir.
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Yapilisi: Uglar1 koparilan yesil fasulyeler, elle ii¢ dort pargaya bélinitr
ve dudikli tencerede 25 dakika kadar haslanir. Haslanmis yesil fasulyele-
rin suyu suiziiliir. Yayvan genis bir tencerede doviilmiis birkag dis sarimsak
tereyagi ile kavrulduktan sonra tizerine domates salgas1 ve haslanmis yesil
fasulyeler ilave edilir. 2 yumurta kirilan ve bir miktar da kirmizi pul eklenen
yemek, kisik ateste 2-3 dakika daha pisirildikten sonra servis edilir. (KK1)

1.3 i¢li Kofte

Malzemeler:

e I¢ harci: 500 gr orta yagh
kiyma, 4 adet sogan, tereya-
g1, yarim yemek kasigi doma-
tes ve biber salgasi, tuz, pul
biber, reyhan, karabiber ve
maydanoz.

e Dis harci: 500 gr kéftelik bul-
gur, yarma, un ve 1 adet yu-

Resim 3: icli Kofte

murta

Yapilist: ince kiyllmis soganlar pembelesinceye kadar yagda kavrulur.
Kavrulmus soganlarin tizerine kiyma eklendikten sonra bir siire daha kav-
rulan karisimin tizerine salga, tuz, pul biber, maydanoz, reyhan ve karabiber
eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. i¢ harca istege gore ceviz de ilave edilebilir. i¢
har¢ sogumaya birakildiktan sonra dis harcin hazirligina baslanir. Di1s har-
cin yogrulmasi i¢in aliminyum koéfte legenleri tercih edilir. Legenin igerisine
birakilan koftelik bulgur, yarma ve bugday unu 1 su bardagi 1lik su ile 1slatil-
diktan sonra lizerine 1 adet yumurta kirilir ve yeteri kadar tuz eklendikten
sonra bir miktar 1lik suyla kivamini alincaya kadar yogrulur. Hamur kivamini
aldiktan sonra daha 6nceden hazirlanmis ve sogumaya birakilan i¢ harci, yu-
murta biytikligiindeki dis harcin ortasi oyularak icine yerlestirildikten son-
ra yuvarlak bir sekil verilerek tizeri kapatilir. Kéfteler kaynar suda 5 dakika
kadar haslandiktan sonra sudan ¢ikarilir ve tabakta lizerine tereyag: yakila-
rak sicak servis edilir.(KK2)
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1.4 Kalbur Basmasi

Malzemeler:

- Un

- 2yumurta

- Yogurt, siit ve siwvi yag (yarim
bardak)

- 1 paket kabartma tozu

- 1 cay kasigt karbonat

- Tuz

Resim 4: Kalbur Basmasi

Yapilisi: Yumusak bir hamur yogrulur ve 10 dakika kadar dinlendirilir. Ha-
murdan ceviz biytkliginde parcalar kopartilir ve oval sekil verilir. Delikli
bir kap lizerinde li¢ parmak bastirilarak acilir ve mekik seklinde yuvarlan-
diktan sonra yag icinde kizartilir ve servis edilir. Kalbur basmasi, eskiden
bugday elemek i¢in kullanilan “kalbur” adi verilen alet ile yapildig i¢in bu

ismi almistir. Deri iplerin tahta ¢erceveye gerilmesi ve etrafinin ince bir tahta

ile ¢evrildigi bu alet, bu yemegin hamuruna sekil vermek i¢in kullanilmakta-
dir. Bi¢gimi, hurmaya benzedigi i¢in bu yemege “kalbur hurmasi1” veya “kal-
bura bast1” da denilmektedir. Gliniimiizde kalbur bulunamadig1 durumlarda
hamura, delikli bir kap tizerinde sekil verilmektedir (Bor, 2014: 80).

1.5 Karniyarik

Malzemeler:

- 300 gr kiyma
- 5adet patlican
1 adet sogan
- 3 adet domates

- Sivri biber

- 3 dis sarimsak
- Salga

- Tuz

- Siviyag

- Karabiber

- Pul biber

- Maydanoz
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Resim 5: Karniyarik
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Yapilisi: Yemegin i¢ malzemesi olarak soganla kavrulan kiymaya ince
dogranmis domates eklenir. Uzerine pul biber, karabiber ve bir miktar ince
dogranmis maydanoz ilave edildikten sonra i¢ har¢ sogumaya birakilir.
Boylece i¢ har¢ hazirlandiktan sonra yemegin diger asamasina gegcilir. Pat-
licanlar alacali olarak soyulur ve ortasindan bigakla ¢izilir. Acis1 ¢ikmasi
icin yarim saat kadar tuzlu suda bekletilen patlicanlar sudan g¢ikarilarak
kagit havlu ile kurulanir ve kizgin yagda kizartilir. Kizartilan ve yagi alinan
patlicanlar firin tepsisine sirayla dizilir, bir kasik yardimiyla ortasi a¢ilir
ve daha énce hazirlanmis i¢ harci patlicanlarin icerisine doldurulur. Uzeri
sivri biber ve dilimlenmis domates ile siislenir ve ardindan yemege 1 su
bardagi salgali su ve yeteri kadar tuz ilave edildikten sonra 180 derecelik
firinda ortalama 25-30 dakika pisirilir. Genellikle piring pilavi esliginde si1-
cak servis edilir. (KK3)

1.6 Keldos

Malzemeler:

- Un

- Yogurt & kuru ¢ékelek
- Sarimsak

- Tuz

- Tereyagi

Resim 6: Keldos

Yapilisi: Ozellikle kis mevsiminde yapilmis olan bir yemek ¢esididir. Maya-
s1z olarak yogrulan hamura ocagin genisligine gore kalin ve yuvarlak ekmek
sekli verilerek atese birakilir. Atese birakilan ekmek iyice pistikten sonra
sogutulmaya birakilir. Sogutulan ekmek genis bir kabin i¢cinde kiiciik kiiciik
dogranir. Ekmek dograndiktan sonra iizerine sulandirilmis ¢cokelek veya sa-
rimsakli yogurt dokiilerek servis edilir. Eskiden keldos ekmeginin ilizerine
toz seker veya bal ile hazirlanan serbet dokiilerek yapilan “zerfet” adi verilen
tath konuldugu belirtilmektedir. (KK4)
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1.7 Kilorik/Gillorik

Malzemeler:

- 300 gr kiyma

- 500 gr kéftelik bulgur

- 2 adet kuru sogan ve sarimsak

- Salga, siviyag, tereyagi

- Haslanmis nohut

- Su, yogurt

- Karabiber, reyhan, nane, yarim
limon suyu, pul biber ve tuz

Resim 7: Kilorik/Gillorik

Yapilisi: Bir kabin icinde kiyma ve koftelik bulgura tuz ve karabiber ati-
larak yogrulur. Yogrulan bu hamurdan findik biiytikligiinde minik kéfteler
hazirlanir. Bu kofteler, tencerede kaynatilan suda haslandiktan sonra suyu
stizlilerek ayr1 bir kaba alinir. Daha sonra bir yemek tenceresinin iginde sivi
yag ile ince kiy1lmis soganlar kavrulur ve yarim yemek kasig1 salca ilave edil-
dikten sonra yemege bir miktar su katilir. Su kaynadiktan sonra bu karisimin
icerisine haslanmis nohut, bir yemek kasig1 limon suyu ve minik kofteler ka-
tilir. Yaklasik 20 dakika kadar pismeye birakilan yemegin tizerine sarimsakl
yogurt dokiildiikten sonra tereyagi yakilarak servis edilir. (KK5)

1.8 Kiremitte Giiveg¢

Malzemeler:

- 500 gret

- 3 adet domates
- Yesil biber

- 3 adet patlican
- 3 dis sarimsak
- Tuz

- Salgca

- Swv1yag

- Pul biber

Resim 8: Kiremitte Giiveg

Yapilisi: Bu yemekte et olarak daha ¢ok Bingol'de yetistirilmis olan kuzu
veya oglaklarin eti tercih edilir. Oncelikle kusbasi olarak dogranmus et, giive¢
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kabinin alt kismina yerlestirilir. Kiremitin i¢ine sirasiyla iri dogranmis patli-
can, biber ve domates dizilir. Uzerine kabugu soyulmus birkag dis sarimsak
konulur. Son olarak bir bardak su, bir miktar sivi1 yag, salca, pul biber ve tuz
eklenen giiveg, yaklasik 2 saat tas firinda pisirilir ve sicak servis edilir. (KK6)

1.9 Kuru Dolma

Malzemeler:

- 10 adet kuru biber

- 2 adet sogan

- 5 adet kuru patlican

- 1 yemek kasigi domates salcasi

- 1 yemek kasigi biber salgasi

- 2 su bardagi piring

- 1 demet maydanoz ve nane

- 1 yemek kasigi sumak ve nar ek-
SIsi

- Karabiber, pul biber ve tuz

Resim 9: Kuru Dolma

Yapilisi: Pathicanlar ve kuru dolma ayri ayr1 haslanir. Patlicanlar biraz
daha uzun siire haslanir. Acisinin ¢ikmasi i¢gin patlicanlar bir kag¢ kere yika-
nir kenara alinir. Piring 1slatilir ve giizelce yikanarak bekletilir. Bir tencereye
yarim bardak zeytinyagi konur tizerine 2 adet sogan dogranir. Soganlar biraz
kizardiktan sonra salgalar eklenip kavrulur. Piringler eklenir karistirilir bi-
raz kavrulur ve alt1 kapatilir. Yemege baharat, maydanoz, nar eksisi ve tuz
eklenir. Dolmalar doldurularak yatay vaziyette tencereye konulur. Birinin
ag1z kismina digerinin arka kismi getirilir béylece dolmalarin agilmasi 6nle-
nir. Uzeri gecmeyecek sekilde sicak su konur ve en son da dolmalarin dagil-
mamalari i¢cin tizerine tabak birakilir. Yemek kaynadiktan sonra kisik ateste
suyu ¢ekKilene kadar pisirilir ve servis edilir.®

6  https://www.dallica.com/yoresel-lezzetler/Erisim Tarihi: 18.11.2019
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1.10 Lopik

Malzemeler:

- 500 gr kéftelik bulgur
- 2 yemek kasigi un

- 2 dis sarimsak

- 1 adet yumurta

- Yogurt

- Tereyagi

- Tuz
Resim 10: Lopik
- Pul biber

Yapilisi: Yogurtlu bulgur koftesi olarak da bilinen Lopik, Dogu Anadolu
bolgesinde yaygin olarak tiiketilen bir yemek cesididir. Oncelikle su ile yu-
musatilan ve bir miktar un ilave edilen bulgurun tizerine yumurta kirilir. Ki-
vamini alincaya kadar yogrulan hamur, yassi, yuvarlak ve ortasi delik kiiciik
yumak sekli verildikten sonra suda haslanir. Haslanan yumaklar, elle yuvar-
lanarak misket sekline doniistiiriliir. Bir kapta sogumaya birakilan yemegin
uzerine sarimsakli yogurt ve pul biber dokiildiikten sonra tereyagi yakilarak
servis edilir (Cakar, 2014: 105).

1.11 Mastuva

Malzemeler:

- 1 litre ayran

- 2yemek kasigi un
- 1 yumurta

- 250 gr piring

- Tereyagi

- Tuz

Resim 11: Mastuva
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Yapilisi: Piringler ayiklanip yikandiktan sonra genis bir tencereye birakilir
ve Uzerine ayran, un ve yumurta kirdiktan sonra kisik ateste karistirilmaya
baslanir. Ayranin bozulmamasi i¢in tahta bir kasikla ara verilmeksizin siirek-
li karistirihi. Ayran kaynamaya basladiktan sonra karistirma islemi yemek
kat1 hale gelinceye kadar devam eder. Katilasan yemek atesten alinarak bir
kapa konulur ve yemegin ortasi ¢ukurlastirildiktan sonra lizerine tereyagi
yakilarak servis yapilir. Bingol yoresinin en yaygin yemeklerinden biri olan
mastuvanin yapiminda ge¢miste dar1 (misir) kullanilirken giiniimiizde pi-
rin¢ kullanilmaktadir. (KK7)

1.12 Soguk Cesme Kavurmasi
Malzemeler:
- 1 kilo oglak eti
- 200 gr kuyruk yagi

- Tuz

Resim 12: Soguk Cesme Kavurmasi

Yapilisi: Kuyruk yagi incecik dogranarak, tencerede yagini salana kadar
kavrulur. icerisine kusbasi dogranmis oglak eti ilave edildikten sonra kisik
ateste yaklasik 1 saat kadar etin kendi suyu ile pisirilir. Tencere kapali bir
sekilde arada bir silkelenerek etlerin yer degistirmesi ve yag ile temasi1 sag-
lanir. Pistikten sonra lizerine tuz ilave edilen kavurma, beraberinde dilimlen-
mis domates ve sogan ile servis edilir. (KK5)

1.13 Sorina Pel

Resim 13: Sorina Pel Resim 14: Sorina Pel Ekmegi
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Malzemeler:
e 4 adet sérina pel ekmegi,
e 1 kdse yogurt,
e 2 yemek kasigi tereyagi,
e 2 dis sarimsak ve tuz.

Yapilisi: Ozellikle kis mevsiminde yapilmis olan bir yemek cesididir. Pisi-
rilip hazirlanan yufkalar 4-5 cm biiytikliikte sarilir. Sarilan yufkalar hamur
tahtasi lGizerinde belli araliklarla kesilir. Kesilen parcalar dik bir sekilde yan
yana siki sikiya dizilir tizerine sarimsakli yogurt ve kizdirilmis tereyagi do6-
kiildiikten sonra servis edilir (Bor, 2014: 78).

1.14 Yogurtlu Parpar

Malzemeler:

e Parpar (semizotu)
e Yogurt

e Sarimsak

e Tereyagi

e Pul biber

Resim 15: Yogurtlu Parpar

Yapilisi: Tim Tiirkiye’de semizotu olarak bilinen, Bing6l’de ise “parpar”
adi verilen bu bitki daha ¢ok yaz aylarinda tarlalarda ve bahgelerde yetisir.
Oncelikle parpar suda haslanir. Daha sonra yumak seklinde sikilir ve bir ta-
baga konulur. Uzerine sarimsakli yogurt dokiilerek ve tereyagi yakilarak ser-
vis edilir. (KK5)
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1.15 Zeytinyagh Yaprak Sarmasi

Malzemeler:

- 500 gr salamura yapragi
- 1 adet limon

- 2 orta boy kuru sogan

- 1,5 su bardagi piring

- 1 demet maydanoz

- yemek kasigi salca

- Karabiber, kirmizi pul biber,

kimyon, nane, tuz, 2 yemek kasi-

g1 zeytinyagi Resim 16: Zeytinyagh Yaprak Sarmasi

Yapilisi: Oncelikle salamura yapraklar 4-5 saat kadar suda bekletilir, yika-
nir ve siizgece alinir. Daha sonra piring yikanir ve suyu siiziilerek genis bir ka-
bin igerisine alinir. 1 adet sogan ince ince dogranarak pirince eklenir ve iize-
rine zeytinyagl, baharat, sal¢a, tuz ve ince kiyllmis maydanoz ilave edilerek
karistirilir. Yapragin genis kismina i¢ har¢tan konulur ve rulo gibi iki yandan
kapatilarak sarilir. Bu isleme yaprak bitene kadar devam edilir. Sarilan ve ten-
cereye dizilen yapraklarin lizerine zeytinyagi ve yaklasik 5-6 su bardagi kadar
sicak su ilave edildikten sonra lizeri limon dilimleri ile siislenir ve kisik ateste
yaklasik 1 saat pisirilir. Piserken sarmalarin dagilmamasi icin tencere kapa-
gindan biraz daha kii¢iik ebatta bir kase ile tencerenin agzi kapatilir. Yemek
pistikten sonra 15-20 dakika kadar dinlendirilir ve sicak servis edilir. (KK3)
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2. Corba Cesitleri

2.1 Germ (Ayran) Corbasi
Malzemeler:

- 1 litre ayran

- 1 adet yumurta

- 500 gr dévme veya piring

i

- 1 kdse nohut
- Pune otu

- Tuz

Resim 17: Germ (Ayran) Corbasi

Yapilisi: Germin bir diger adi ayran ¢orbasidir. Ayran ¢orbasi Bingél'de
ozellikle arife glinlerinde bayrama hazirlik i¢in yapilmaktadir. Genis bir ten-
cerenin i¢ine bosaltilan ayran ile una, tuz ve yumurta sarisi ilave edilir ve
malzeme karistirilmaya baslanir. Normal bir ateste tahta kasikla ayran kay-
nayincaya kadar karistirilir. Ayran kaynama asamasina geldikten sonra has-
lanmis nohut ve dévme (yarma) ilave edilir. 30-40 dakika kadar kaynadiktan
sonra ¢orba, atesten alinarak iizerine naneye benzeyen “pune” adi verilen
yoresel bir ottan bir dal konularak servis edilir. (KK5)

2.2 Germa Kesk Corbasi

Malzemeler:

- Ayran

- Dovme

- Kurutulmus kesk
- Pune otu

- Tereyagi

- Tuz

Resim 18: Kurutulmus Kesk

Yapilisi: Germ c¢orbasi kurutulmus kesk ile de yapilmaktadir. Kesk i¢in
kiiplerde biriktirilen ayranlar eksiyinceye kadar bekletilir. Eksitilen ayran
biiyiik kazanlarda atese birakilir ve karistirilmaya baslanir. Ayran kaynatil-
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diktan sonra i¢ine dévme ve az miktarda nohut eklenir. Karistirma islemine
ayran katilasincaya dek devam edilir. Katilasan kesk atesten alinarak sogu-
tulmaya birakilir. Sogutulan kegk, kofte biiytikligiinde hazirlanarak pune otu
ile glineste kurumaya birakilir. Bu kurutulan bu kegskler, 6zellikle kis mevsi-
minde germa kesk corbasi yapiminda kullanilir. Germa kesk ¢orbasinin ya-
pilisi, germ (ayran) ¢orbasinin yapilisi gibidir. Yalniz bu ¢orbada haslanmis
nohut kullanilmaz. (KK5)

2.3 Kij1 Corbasi

Resim 19: Kjji Corbasi

Resim 20: Kij1 Otu

Malzemeler:
e Kiji otuy,
e bulgur,
e salga,
e sogan ve bulgur.

Yapilisi: Kiji1 bitkisi yorede ilkbahar ve yaz aylarinda derelede yetisen bir
cesit ottur. Bu bitkinin 6zelligi su icinde yetismis olmasidir. ince kiyllmis so-
ganlar tencerede kavrulduktan sonra domates salg¢asi, tuz ve kiji ilave edi-
lir. Kiji de bir siire kavrulduktan sonra kaynamis su ve bulgur da katildiktan
sonra kaynamaya birakilir. Corba kaynadiktan sonra sicak olarak servis edi-
lir.(KK8)
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2.4 Tutmag Corbasi

Malzemeler:

- 500grun

- 1 kg yogurt

- 2 dis sarimsak

- Tereyagi

- 200 gr kavurma

- Anig otu

Resim 21: Tutmag Corbasi
- Tuz

Yapilisi: Una bir miktar tuz ilave edilerek biraz su ile yogrulur. Hamur ka-
git inceliginde yufka seklinde acilarak bir bez iizerine tek tek istenilen bii-
yiikliikte kesilir. Onceden hazirlanmis yogurda bir miktar su katilarak hafif
ateste kaynayincaya kadar karistirilir. 5 dakika kaynadiktan sonra kesilmis
olan yufkalar ilave edilir. Kavurma icine atilarak 15 dakika sonra atesten in-
dirilir. Yorede “anig” adi verilen kurutulmus ve toz haline getirilmis ot ile
beraber yakilan tereyagi, corbanin tizerine dokiilerek servis edilir. (KK4)

2.5 Yeling/Guluk Corbasi

Resim 22: Yeling/Guluk Corbasi Resim 23: Yeling/Guluk Otu

Malzemeler: Yeluk otu, bulgur, sal¢a ve sogan.

Yapilisi: Yeling/guluk bitkisi ilkbaharda Bing6l daglarinda yetisen bir bit-
kidir. Oncelikle ince kiyi1lmis soganlar, domates salcasi ile tencerede kavrulur.
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Daha sonra ince dogranmis yeling otu ve bir miktar bulgur ilave edilen ye-
mek, lizerine yeteri kadar kaynamis su dokiilerek pismeye birakilir. Pistikten
sonra sicak servis edilir. (KK4)

3. Hamur Isleri
3.1 Bisi
Malzemeler:

- Un

- Yumurta

- Tereyagi

- Tuz

Resim 24: Bisi
Yapilisi: Un, tuz ve yumurta bir kapta ¢irpilip bulamag haline getirilir. Bu
bulamag, kepce yardimiyla ocaktaki bakir tavaya dokiilerek tereyaginda ki-
zartilir. Kisa 6zgii ve kalorisi yiiksek olan bu yemegin pisme siiresi yaklasik

20 dakikadir. Bisi boregi yumurta olmadig1 durumlarda siit ile de yapilabilir.
(KK3)

3.2 Glor/Patile

Malzemeler:

- 500 grun

- 2 adet sogan
- 250 gr peynir
- Tuz

biber

Resim 25: Glor/Patile

Yapilisi: Oncelikle un 1lik su ile yogrulur ve yumak sekline getirilen ha-
murlar boreklik yufka olarak acilir. Agilan hamurun i¢ine sogan ile karisti-
rilmis peynir konulur ve lizerine tuz ve pul biber atildiktan sonra kapatilan
borek sacda pisirilerek servis edilir. (KK5)
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3.3 Kilg

Malzemeler:

- Un

- Sogan

- Maydanoz

- Cokelek/peynir
- Tereyagi

Resim 26: Kilg

Yapilisi: Yogrulan hamur yufka ekmek seklinde agilir. A¢gilan yufkanin
arasina sogan, maydanoz, ¢okelek veya peynir konularak yufka ikiye kat-
lanir. Kenarlarinin agilmamasi i¢in parmakla bastirilarak kapatilan ekmek
sonra sacin ustiinde ya da tavada yag ile birlikte pisirilir ve lizerine tereyagi
gezdirilerek servis edilir.

3.4 Kiymal1 Bérek

Malzemeler:
- 500 gr kiyma
- 3 adet sogan
- Sivribiber
- Maydanoz

- Karabiber

- Tuz

Fotograf 27: Kiymali Bérek

Yapilist: ince kiyilmis soganlar yagda kavrulduktan sonra tizerine kiyma,
tuz ve pul biber eklenerek kavrulur. Boylece boregin i¢i harcit hazirlanmis
olur. Bu asamadan sonra siit, yumurta ve siviyag bir kapta cirpilarak sos ha-
zirlanir, ayrica boregin tizerine siirmek tizere 1 adet yumurtanin sarisi ay-
rilir. Un 1lik su ile yogrulur ve yogrulan hamurdan 4 esit beze yapilir. A¢ilan
hamur bezelerinden bir tanesi firin tepsisi igerisine yayilir ve sosun dortte
biri bu bezenin tlizerine dokiilerek fir¢a yardimiyla her yanina stiriliir. Ayni
biiytklikte baska bir hamur alinip bu bezenin tizerine kapatilir ve 6nceki
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ile ayn1 miktarda sos siiriilii. Onceden hazirlanan i¢ harg, acilan hamurun
lUzerine esit miktarda yayilir. Diger iki hamur da ayni sekilde hazirlanir ve
icerisine i¢c malzemesi konulduktan sonra tizeri kapatilir. Tepsinin etrafin-
daki fazlalik bicak ile kesilir ve borek esit miktarda dilimlenir. Uzerine firca
ile yumurta sarisi siiriillen borek, firinda 200 derece sicaklikta kizarincaya
kadar pisirilir ve sicak servis edilir. (KK5)

3.5 Lol

Resim 28: Pismeye Hazir Lol Resim 29: Pismis Lol
Malzemeler: Un, su, maya, ¢okelek/kavurma, sogan, tuz ve tereyagi.

Yapilisi: Un, su, tuz ve maya karistirilarak yogrulur. Yogrulan hamur, 40
dakika kadar dinlendirildikten sonra iki esit beze olarak ayrilir. Ayrilan beze-
lerin lizerine tereyagi siiriiliip rulo seklinde sarilarak yumak haline getirilip
beklemeye birakilir. Daha sonra lizerine tereyag siiriilen yumak halindeki
hamur, merdane yardimiyla a¢ilir. Birinci kat yaglanmis tepsiye serilir ve
arasina ince kiyilmis sogan, ¢cokelek ve kavurma karistirilarak eklenir. Diger
hamur bezesi lizerine ortiildiikten sonra bigak ile dilimlenerek kesilir. Ardin-
dan boregin lizerine tereyag siiriillerek firinda 200 derece sicaklikta tizeri
kizarincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra sicak servis edilir. Peynirli de ya-
pilabilen bu borek genellikle 2 kath yapilir, 2 kath olana “l6la di kat”, 7 kath
olana da “l6la heft kat” ad1 verilmektedir. (KK5)
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3.6 Su Boregi

Malzemeler:

- 8 su bardagi un

- 5adet yumurta

- 500 gr peynir

- 1 demet maydanoz

- 1 ¢ay bardagi sivi yag
- 3 litre kaynamis su

- 2 yemek kasigi zeytin yag

- 3 litre soguk su

Resim 30: Su Boregi

- Tuz

Yapilisi: Un genisce bir kabin iginde kivamini alincaya kadar yogrulur. Yo-
gurulan hamur 10 adet bezeye ayrilir. Firin tepsisi yaglanir ve ilk beze tep-
siye konulup el ile bastirilarak tepsiye yerlestirilir. Tepsiye yerlestirilen be-
zenin lzerine sivi yag dokiiliip el ile yayilir. Diger bir beze de en son tizerine
konulmak tizere bir kenara ayrilir. Diger kalan 8 beze de acilir ve 3 litre kay-
namakta olan suyun icine atilip 1 dakika bekletildikten sonra kevgirle alinip
diger tenceredeki soguk suyun icine atildiktan sonra hemen alinip tepsiye el
ile yerlestirilir ve lizerine peynir rendesi serpilir. Ardindan bir bezenin daha
ayni sekilde sicak ve soguk su ile soklanip iizerine rendelenmis peynirler
serpilir. Bu sekilde yufkalarin arasi hafifce yaglanip, i¢gine peynirli harg¢ ko-
nulduktan sonra, tizerine sicak ve soguk su ile soklanmis biitiin yufkalar ayni
sira ile Ust Uste dizilir. En iste de ilk basta ayrilmis olan haslanmamis beze
acilir ve tepsiye yerlestirilir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliip énceden 1sitilan
170 derece sicakliktaki firina siiriiliir ve kizarana kadar pisirildikten sonra
sicak servis edilir.”

7  https://www.dallica.com/yoresel-lezzetler/Erisim Tarihi: 18.11.2019
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3.7 Turakin

Malzemeler:

- Un

- Cokelek

- Beyaz peynir
- Maydanoz

- Tereyagi

Resim 31: Turakin

Yapilisi: Bir kaba un, su ve tuz eklenerek kulak memesi kivamina gelene
kadar yogrulur. Hamur sert olursa su, yumusak olursa un eklenir. Ortalama
5-10 dakika yogrulduktan sonra biraz dinlendirilir. Hamurdan avug i¢i kadar
parcalar ayrilarak yuvarlanir. Bu hamurlar, tizeri unlanarak ince bir sekilde
acilir. Inceligi yufka seklinde olmalidir. Acilan hamurun iki ucu iist iiste ge-
lecek sekilde katlanir. Yayilarak acilan hamura peynirli veya ¢okelekli harg
eklenir. Hamur sagdan ve soldan st iiste gelecek sekilde kapatilir. Alt ve st
kenarlari el yardimi ile bastirilir. Teflon tavada pisirildikten sonra tizerine
tereyagl siirilerek sicak servis edilir. (KK5)

4. Ekmek Cesitleri

4.1 Bingol Pidesi

NI
Resim 32: Bingo6l Pide Firini

Malzemeler: Un, su, maya ve tuz
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Yapilisi: Mayasi ve yeteri kadar tuz katilan un, su ile yogrulur. Yogrulan ha-
mur mayalanmasi i¢in dinlenmeye birakilir. Bingdl firin ustalarinin maharet-
li ellerinde agilan pideler tas firinlarda pisirilir. Bing6l pidesi, firinlarda taze
ve sicak olarak sunulmasindan dolay:1 halk tarafindan ¢ok tiiketilmektedir.
Bu ekmegin bir 6zelligi de birkag¢ giin bayatlamadan tazeligini korumasidir.
(KK1)

4.2 Sac Ekmegi

Resim 34: Yufka Acma Resim 35: Ekmek Pisirimi

Malzemeler: Un, su ve tuz.

Yapilisi: Un, soguk su ile kivamini alincaya kadar yogrulur. Yogrulan ha-
murun lizeri nemli bir bez ile kurumamasi i¢in kapatilir ve yarim saat kadar
dinlenmeye birakilir. Ekmek pisirimi i¢in ocakta ates yakilir. Atesin lizerine
sacayag1 ve sac konulur. Hamurlar ekmeklik yumak haline getirilir. ince ola-
rak agilan yufkalar sac tizerinde hafif kizarincaya kadar pisirilir. Sac ekmegi,
yemekten once tizeri hafif su ile 1slatilarak yumusatilir ve katlanir. Yemek ile
beraber yenilir. Bu ekmegin 6zelligi uzun siire bayatlamamasi, 1slatildiginda
taze ekmek gibi yenilmesidir. (KK1)
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4.3 Tandir EkKmegi

i Lok

Resim 36: Tandir Ocagi] Resim 37: Tandir Ekmegi

Malzemeler: Un, su ve tuz.

Yapilisi: Halkin ihtiyacina yonelik olarak topraktan ve tastan yapilan ek-
mek tandirlar: bir tir firin gérevi gérmektedir. Tandirda pisirilen ekmegin
kendine has bir lezzeti vardir. Hala kirsal kesimde varligini siirdiiren tandir,
kent merkezlerinde ise sayisi her gecen giin azalmaktadir. Cémlek yapimin-
da oldugu gibi tandir i¢in de kolay yogrulup sekil alabilecek bir toprak kulla-
nilir. Bu toprak yogrulup i¢gine biraz da saman karistirilarak onun dayanikli-
1181 ve yapiskanligi saglanmis olur. Yogrulan ¢camur, gubuklar halinde iist liste
dizilerek kaynastirilip 70-80 cm civarinda bir yiikseklikte ¢canak sekli verilir.
Bu canak agiz kismindan dibine dogru genisligi artacak sekilde olup, taba-
ninda 6n tarafa dogru bakan bir tiinelcigi vardir. Bu tiinelcikten tandirin kil
alinir, temizligi yapilir. Yapilan bu tandir ¢anaginin etrafi taslarla orilerek
yapisi korunmus olur. Ekmek pisirilmek istendiginde tandir odun, tahta gibi
yakacaklarla 1sindirilir. Normal bir sicakliga sahip olan tandirin i¢ kismina,
canagina hazirlanan ekmeklik hamur 1slandirilarak yapistirilir. Bu sekilde
ekmekler tandirin canaginda odun atesi ile pismis olur. Normal bir sicakliga
ulastiktan sonra tandirin i¢ kismina “rafata” denilen tahtadan yapilmis olan
yastik tizerine hamur serilir hafif bir sekilde 1slandirilir ve bu yastik yardimi
ile tandira yapistirilarak pisirilir Hamurun islatilmasinin sebebi ise tandira
yapismasi ve kolay pismesidir. (KK1)
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4.4 Yagh Ekmek
Malzemeler:

e Un,

e sy

e margarin ve tuz

Resim 38: Yagh Ekmek

Yapilist: Bir miktar su ve tuz eklenen un yogrulur. Yogrulan hamur orta
yuvarlak seklinde agilir ve agilan hamurun lizerine margarin siiriliir ve rulo
haline getirilen bu hamura tekrar yuvarlak beze sekli verildikten sonra mer-
dane yardimi ile biraz acilir. A¢ilan bu hamur, Gizerine cizgili bir sekil veril-
dikten sonra odun atesinde kizarincaya kadar pisirilir. Bingol yagl ekmegi
sabah kahvaltilarinin vazgecilmez bir lezzetidir ve sicak yenilir. (KK1)

5. Tath Cesitleri
5.1 Burma Kadayif Tatlis1

Malzemeler:
- 1 kg cig kadayif
= 600 gr tereyagi

- 1 kg dagiitiilmiis Antep fistigi
veya ceviz

- 1 corba kasigi pekmez
- 3 kg seker

- 6 su bardagi su Fotograf 39: Burma Kadayf Tatlis

- 3-4 damla limon suyu

Yapilist: Oncelikle kadayifin serbeti icin bir tencerede seker ve su karisti-
rilarak kaynamaya birakilir. Bir miiddet kaynatilan serbete limon suyu ilave
edilerek surup kivami alincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Daha sonra
ise ocaktan indirilen serbet 1limaya birakilir. Bu asamadan sonra kadayif ya-
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pimina gecilir. 100 gr eritilmis tereyagi ve bir corba kasig1 pekmez karistiri-
larak kadayif tepsisinin dibine stiriiliir. Cig burma kadayif, diiz bir zeminde
acildiktan sonra ortasina boydan boya fistik i¢i serpilir. Sonra icine fistik ko-
nulan bu kadayif bir ucundan tutulup burarak sarilir ve tepsiye dizilir. Tep-
si tamamlanana kadar ayni islem devam eder. Tepsi tamamlandiktan sonra
ise kadayifin lizerine kalan tereyag eritilerek dokiiliir. Tepsi ocaga alinarak
kisik ateste alti1 kizarincaya kadar cevrilerek pisirilir. Alt1 pisen kadayif, bir
baska tepsiye ters cevrilerek tekrar ocaga konulur. Ayni sekilde diger taraf da
kizarincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra ocaktan alinan burma kadayifin
lizerine esit miktarda serbeti dokiilerek islem tamamlanmis olur. Uzeri bolca
Antep fistig ile siislenen kadayif serbetini ¢cektikten sonra servis edilir.®

5.2 Ev Baklavasi

Fotograf 40: Ev Baklavasi Fotograf 41: Ev Baklavasi

Malzemeler: Misir nisastasi, margarin, ¢ekilmis ceviz veya findik, un, tuz,
kabartma tozu, sivi yag, stit, yumurta, limon suyu, seker ve su.

Yapilisi: Bir kabin igerisine 3 adet yumurta kirilip tizerine bir su barda-
g1 sit, bir su bardagi sivi yag, yarim cay kasig1 tuz ve yeteri kadar un ilave
edildikten sonra kulak memesi yumusakliginda bir hamur yogrulur. 30 esit
parcaya ayrilan hamurlar, ceviz biyiikliigiinde yuvarlanir. Yuvarlanan ha-
murlardan 1 tane alinir ve lizerine misir nisastasi serpildikten sonra mer-
dane yardimu ile bir kiiciik tabak biiytikliigiinde agilir. Diger kalan yumaklar
da ayni sekilde oklava ve misir nisastasi yardimi ile kii¢iik bir tabak biiytik-
liigiinde acilip iist iiste onar onar birakilir. ilk on parcaya nisasta ve oklava
yardimi ile bir firin tepsisi biytikliigiinde yufka sekli verilir. Tepsinin icine,

8  https://gastromanya.com/burma-kadayif-tarifi/ Erisim Tarihi: 28.11.2019
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acilan ilk on par¢a hamur yerlestirildikten sonra lizerine ¢ekilmis olan ceviz
veya findik serpistirilir. Diger on parga ayni sekilde ilk 6nce kii¢iik bir ta-
bak biiyukligiinde sonra da tepsi biiytikliiglinde agilarak tepsiye yerlestiri-
lir. Ayni sekilde lizerine cekilmis ceviz veya findik serpistirilerek baklavanin
ikinci kati olusturulur. Geride kalan son on pargaya da ayni islem uygulandik-
tan sonra yufkalar baklava dilimi seklinde kesilir, 200 gram margarin eritilip
baklavanin tizerine esit bir sekilde dékiiliir ve firinda kizarana kadar pisirilir.
Pisen baklavanin lizerine su, seker ve limon suyundan olusan serbet dokiile-
rek servis edilir. (KK7)

5.3 Kabak Tatlis1

Malzemeler: ’_J:: &
®

- Balkabagi

- Toz seker

- Doviilmiis ceviz

- Hindistan cevizi

wh
Fotograf 42: Kabak Tatlis1

Yapilisi: Kabak ince ince dilimledikten sonra soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarti-
Iir ve istenilen uzunlukta dogranir. Biiyiik ve yayvan bir tencereye aralarina
seker serpilerek kat kat dizilen kapaklar, 2 saat kadar ya da bir gece agzi ka-
pali olarak bekletilir. Bu bekleme sirasinda kabak su salacagi icin pisirilirken
ayrica su eklemeye gerek yoktur. Geceden bekletilen kabak orta ateste yu-
musayana kadar pisirilir. Kabagin serbetinin koyulasmasi i¢in bir siirede ka-
pag1 acik olarak pisirilir. Soguduktan sonra servis tabagina alinan kabaklar,
lUzerine d6viillmiis ceviz veya Hindistan cevizi serpilerek servis edilir. (KK5)
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5.4 Siitlag¢

Malzemeler:

- Sit

- Seker

- Piring

- Bugday nisastasi

- Vanilya

- Su
Fotograf 43: Siitlag

Yapilisi: Yikanan piring, suda haslanana kadar pisirilir. Pisme sirasinda
piringlerin ¢ok az sulu kalmasina dikkat edilir. Haslanan piringlerin tizerine
siit ve vanilya ilave edildikten sonra bir miiddet daha pismeye birakilir. Daha
sonra lizerine seker, siit ve bugday nisastasi karistirilarak tizerine ilave edilir
ve 5 dakika kadar kisik ateste kaynatilir. Ocaktan alinan siitlag, firina daya-
nikli toprak kaselere doldurularak tepsiye dizilir ve Gizeri kizarincaya kadar
firinda pisirildikten sonra soguk servis edilir. (KK3)

5.5 Silki
Malzemeler:
- 1 su bardagi un
- 1 adet yumurta
- 1 tath kasigi kuru maya
- 1 ¢ay bardagi 1lik su
- 2 ¢orba kasigi tereyagi

- Yarim su bardagi pekmez

- Yarim su bardagi su

Resim 44: Silki

Yapilisi: 1 ¢ay bardag 1lik suda maya eritilir. 10 dakika bekletip yumurta
ilave edildikten sonra karistirilir. Bir kaba alinan una maya eklenir. Un, lokma
hamuru kivaminda yumusak bir hamur héline gelene kadar 1lik su ile yogru-
lur. Hamuru pisirmek i¢in tava veya sac 1sitilir. Hamurdan bir kepcge alinarak
tavaya yayilir. Krep seklinde iki tarafli pisirilir. Krepler kesilerek bir tepsiye
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yerlestirilir ve tizerine tereyagi yakilir. Su ve pekmez karisimindan bir serbet
hazirlanir ve kreplerin lizerine dokiildiikten sonra servis edilir. (KK5)

5.6 Hesida/Maliyez
Malzemeler:
- Un
- Pekmez veya toz seker

- Tereyagi

Resim 45: Hesida/Maliyez

Yapilisi: Dogu Anadolu boélgesinde “hesida”, “hasude” ve “hasita” gibi ad-
larla, Bingol’de ise “maliyez” olarak bilinen bir tath ¢esididir. Un ve pekmez
ile yapilan ve 6zellikle kis mevsiminde tiiketilen bu tatl;, dogum yapan kadin-
lara bebege siit olmasi i¢in yedirilir. Maliyez, pekmez olmadigi durumlarda
sekerle de yapilabilir. Pekmez ile un karistirilarak bulamag¢ haline getirilir.
Hazirlanan bu bulamag, tavada kizartilmis tereyagi ile karistirilir. Bu karisim
biiylik bir tavaya birakilir ve ocakta yaklasik yarim saat kadar kisik ateste
katilasip rengi kizarana kadar karistirilarak pisirilir. Pistikten sonra ocaktan
alinip tavayla birlikte sicak servis edilir. (KK5)

5.7 Un Helvasi

Malzemeler:
- Tereyagi
- Un

- Stt

- Toz seker

Fotograf 46: Un Helvasi

Yapilisi: Un ve tereyagi bir tencereye konulup kahverengi bir hale doniise-
ne kadar kisik ateste kavrulur. Bu islem yapilirken un ve yag karisiminin ten-
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cereye ve kasiga yapismamasina 6zen gosterilmelidir. Un kavruldugu sirada
bir taraftan da ayr1 bir kabin igerisinde siit ve seker karistirilarak ocakta bir
miuddet kaynatilir. Daha sonra ise kaynatilan bu siit tencerede kavrulmakta
olan unun iizerine azar azar dokiliir. Bu sirada ocagin alt1 biraz daha ag¢ilir.
Kisa bir siirede un, siitii ¢cekecektir. Un siitii gekene kadar hizl hizli karistir-
mak gerekir. Un helvasi katilasinca ocagin alt1 kapatilir ve helva demlenmeye
birakilir. Helvasi 5-10 dakika kadar demlendikten sonra bir kek kalibina ko-
yularak ya da kasik ile sekil verilerek servis tabagina alinir ve afiyetle yenir.
(KK3)

Sonug

Bu calismada Bing6l mutfak kiiltiirt icerisinde ana yemek olarak; Bingol
tava, gudu faslun, i¢li kofte, kalbur basmasi, karniyarik, keldos, klorik/gillo-
rik, kiremitte giiveg, kuru dolma, lopik, mastuva, Soguk Cesme kavurmasi, s6-
rina pel, yogurtlu parpar ve zeytinyagh yaprak sarmasi, ¢orba cesitleri; germ
(ayran) corbasi, germa kesk corbasi, kij1 ¢orbasi, tutmag corbasi ve yeling/
guluk corbasi, hamur isleri; bisi, glor/patile, kil¢, kiymali borek, 161, su boregi
ve turakin, ekmek cesitleri; Bingo6l pidesi, sac ekmegi, tandir ekmegi ve yagh
ekmek, tatli cesitleri; burma kadayif tatlisi, ev baklavasi, kabak tatlisy, siitlag,
sirkil, hesida/maliyez ve un helvasi gibi yiyeceklerin malzemeleri ve yapilisi
hakkinda bilgiler verilmistir. Bu yiyeceklerden bazilar1 Tiirkiye'nin her ye-
rinde bilinen, bazilar1 da sadece yoreye 6zgii lezzetlerdir. Bingo6l tava, keldos,
klorik/gillorik, lopik, mastuva, Soguk Cesme kavurmasi, sérina pel, kij1 ¢or-
basi, tutmag ¢orbasi, yeling/guluk ¢orbasi, turakin, kilg, 16], silki ve hesida/
maliyez gibi yiyecek cesitleri Bingol yoresine 6zgii yiyeceklerdir. Halkinin
geciminin tarim ve hayvanciliga dayali oldugu Bingol’de yemekler genellikle
et, hamur, sut trunleri ve dogada yetisen ¢esitli bitkilerden yapilmaktadir.
Yorede yazlar1 daha cok sebzeli ve etli yemekler; kislari ise siit iriinleri ve
hamur isi yemekler tiiketilmektedir. Genellikle tandir ekmegi, Bingol pidesi
ve sacda pisirilen ekmek tiiketilmektedir. Yaglh ekmek 6zellikle sabah kah-
valtilarinda tercih edilmektedir. Stiphesiz bu ¢alismada bilgi verilen yiyecek-
lerin disinda Bingdl'iin baska lezzetleri de vardir ancak ¢alismanin hacmi
acisindan sadece bu yiyeceklerle yetinilmistir. Ornegin kishik yiyecek hazir-
181 olarak tursular, kurutmaliklar, kavurmalar, peynirler ve kurutulmus seb-
zeleri de burada belirtmekte fayda vardir. Ayrica Tiirkiye’de marka degeri
olan Bingol baly, yine Bing6l tava, Bingol kavurmasi, sérina pel, keldos, lopik,
mastuva, tutmag ¢orbasi ve burma kaday:if tatlisi gibi yiyecekler, yére mutfa-
ginda en ¢ok sevilen yiyeceklerdir. Glinlimiizde gastronomi turizminin 6nem
kazanmasiyla beraber sehirler, mutfak kiiltiirti ile de 6n plana ¢ikmaya bas-
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lamistir. Turistlerin bir sehri ziyaret etmelerinde 6nemli faktérlerden biri de,
o yorenin mutfak kiiltiirtinii tanima istegidir. Yemeklerin malzemesinden ha-
zirlanisina, sunumundan yemek yenilen mekana kadar her sey, gastronomi
turizminin bir pargasi olarak goriilmektedir. Bu bakimdan Bingél'iin yoresel
yemeklerinin tanitimi, yoéresel yemek yarismalari ve sehirde bu tir yemek
yapan restoranlarin acilmasi ve otellerin mentilerinde yoresel yemeklere yer
vermesi gibi konular lizerinde durulmali ve ayrica sehrin dogal giizellikle-
rinin yaninda mutfak kiltiiriiniin de 6n plana ¢ikarilarak gastronomi turiz-
minden pay alinmasi i¢in adimlar atilmalidir. Bu noktada ayrica belgesel film
ve televizyon programlari ve yemek festivalleri yapilmaly, Kiiltiir ve Turizm
Midirligi tarafindan Bingol'iin il ve ilgelerinin mutfak kiiltiirii envanteri ¢1-
karilmali, Bingol Universitesi ve Bingol Belediyesi tarafindan mutfak kiiltiiri
ile ilgili projeler desteklenmelidir.
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