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OZET

Kiiltiirel ¢ekicilikler arasinda, ziyaret edilen yerin gegmisten giiniimiize ulasan ve yasatilan, gelenek ve gorenekleri, folkloru, kutlamalari,
dogal ve tarihsel yapilart ve yoresel mutfag: bulunmaktadir. Yoresel yemekler, o bolgede gelenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve halk
tarafindan diger yemeklerden iistiin tutulan yiyeceklerdir. Bunlarin olusumunda cografi konum, tiretim sekli, tarihsel gelisim, ekonomik ve
kiiltiirel iliskiler, inang ve etnik durum gibi faktorler etkili olabilmektedir. Ayrica 6zellikle son yillarda turizm gesitleri arasinda yer alan
gastronomi turizmi agisindan bakildiginda, yoresel mutfak iiriinlerinin uluslararasi 6lgekte misafir kabul eden turizm isletmelerinde kullanimi,
o kiiltiirin daha genis bir kesim tarafindan taninmasina ve ¢ekim merkezi haline gelmesine neden olabilmektedir. Bu ¢alismada, Erzurum
Palandoken’de hizmet veren turizm isletmelerinde yoresel mutfak iriinlerinin kullanim sikligi ve niteligi arastirilmistir. Yapilandirilmis
goriisme tekniginin kullanildig1 arastirmada ulasilan sonuglarina gore degerlendirmeler yapilmis ve kullanilan iiriin veya {iriin gruplari tasnif
edilip, raporlanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel mutfak, Menii, Palandéken, Erzurum.

ABSTRACT

Customs and traditions, ethnology, celebrations, natural and historical assets and local cuisine are cultural attractions that are aspects from
past to present. Local foods that become tradition and situated in culture and preferred by the local community more than other types of food.
Such as geographical position, mode of production, historical development, economic and cultural relations, beliefs and ethnic origin play an
important role with their formation. In addition, gastronomy tourism came forward among other types of tourism on a global scale. Utilization
of local products in worldwide known hotel chains enhance regional popularity and make them a center of attraction. In this study, by using

in-depth interview, utilization of local cuisine products investigated and findings are evaluated, classified and reported.

Keywords: Local cuisine, Menu, Palandoken, Erzurum.

GIRIS

Insanoglunun yasamim siirdiirebilmesi igin yemek ye-
mesi kaginilmaz bir ihtiyactir. Gegmisten giiniimiize iyilesen
calisma kosullari, kisilerin bos zamanlarmi arttirmis, seya-
hat 6zgiirliigiiniin genislemesi farkl yerler i¢in merak uyan-
dirmig, gelisen ulasim sektorii de turizm faaliyetine katilimi
kolaylastirmistir. S6yle ki, gegmiste turizm genelde dinlen-
me amagcli deniz-kum-giines ti¢liisii ile birlikte diisiiniiliirken
giiniimiizde yasanan gelismelerle saglik turizmi, kis turizmi,
av turizmi, yayla turizmi, gastronomi turizmi vb. basliklari-
nin altinda gesitlenebilmektedir.

Turizm gelirlerini artirmak amacinda olan {ilkeler ve
sehirleri, turizm faaliyetlerini ¢esitlendirmede kiiltiirel 6zel-
liklerine ve gastronomi kiiltiirlerine 6nem vererek faaliyet-
lerini on iki aya yayabilmektedirler. Cin ve Fransiz mutfagi
ile diinyanin sayili mutfaklarindan birisi olarak gdsterilen
Tiirk Mutfagi, Tirkiye’de turizm faaliyetlerinin i¢ine daha
fazla cekilerek, gesitli alternatiflerle sezon siiresini daha
genis zamana yayabilir, yiyecek ve icecek kiiltiirii 6n plana
cikarilarak alternatif yaratilabilir. Gegmiste uzun yillar fark-
11 medeniyetlere ev sahipligi yapan, cografi konumuyla ve
mevsimleriyle farkliliklar gosteren, verimli arazileri ile gok

cesitli irtinler yetistirebilen ve bunlar1 yoreden yoreye degi-
sik lezzetlere doniistiirebilen potansiyelin degerlendirilmesi
gerekmektedir. Erzurum mutfag: her ne kadar cag kebabi ve
kaday1f dolmasi ile 6zdeslesmis olsa da farkli birgok yoresel
lezzeti barindirmaktadir.

Yoresel mutfagin turizm igletmeleri meniilerinde kulla-
nim diizeyinin belirlenmeye ¢alisildigi bu caligmada, dnce-
likle gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlari agiklan-
maya c¢alisilmig, yoresel yemek kiiltiiriine deginilmis daha
sonra Erzurum mutfagi yoresel yemek ornekleri ile anla-
tilmaya calisilmistir. Bugiine kadar kig turizmi ile 6n plana
¢ikmis olan Palanddken kayak merkezinde bulunan isletme-
lerde yoresel yemeklerin kullanim durumu tespit edilmeye
calisilmistir.

Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi en genel anlamiyla, “iyi yemek yeme sanati”
ve “belirli bir bolgede goriilen 6zel pigsirme usul ve gelenekle-
ri” olarak tanimlanmaktadir [7]. Hatipoglu [12] gastronomiyi
yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden baslaya-
rak tim Ozelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasilmasi, uy-
gulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz sartlarma uyarlanmasi
caligmalarmi kapsayan ayni zamanda bilimsel ve sanatsal
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unsurlarla katki saglayan bir bilim dali olarak tanimlamakta-
dir. Bucak ve Aract [2] arastirmalarinda gastronomiyi kavram
olarak tanimlamakta “yiyecek ve icecek kiiltiiriiniin bilime ve
sanata dontismesi” olarak nitelendirmektedir.

Birgok yazar tarafindan gastronomi kavraminin farkls
tanimlamalar1 yapilmistir. Yapilan gastronomi tanimlarinin
cogu eksik olarak degerlendirilebilir. Gastronomi yiyecek
ve icecek zevki veya hazzi ile ilgilidir. Boylelikle gastrono-
minin konusunun insan oldugunu sdyleyebiliriz. Insanoglu,
yemek ve igmekten dogasi geregi hoslanmaktadir [8].

Turizm isletmeleri arasinda yer alan yiyecek-igecek is-
letmelerinin irettigi mal ve hizmetin artan turist sayisi ile
dogru orantida artan talepler gérmesi hem turizm sektoriine,
hem iilke ekonomisine hem de istihdama yiiksek derecede
katki saglamaktadir.

Ulkeler turizm potansiyellerini tanitirken sadece tarihi
degerlerini, 6ren yerlerini, denizini, giinesini, kumsalini pa-
zarlamakla kalmaz ayn1 zamanda mutfak kiiltiirlerini de 6n
plana ¢ikarmaktadirlar. Giinlimiizde gastronomi, turistlerin
tatil yerlerini segme sebeplerinin en 6énemlilerinden biri ha-
line gelmistir.

Diinya turizmindeki paymi artirmak isteyen iilkeler,
turizmin gesitlendirilmesi ve siirekliliginin saglanmasi i¢in
tilkelerin turistik {iriin bilesenlerinden cazibe-¢ekicilik unsu-
runu yeterli bulmayip kiiltiirel 6geleri, 6zellikle de gastro-
nomi unsurlarini 6n plana ¢ikarmak istemektedirler. Boyle-
ce gastronomi turizmle biitlinleserek gerek i¢, gerekse dig
turizmde 6nemini artirarak, iilke ekonomisine de art1 gelir
olarak katkida bulunmaktadir [17]. Gastronomi olgusu, tu-
ristlerin destinasyon se¢iminde de etkili olabilmektedir [2].
Yiincii [18], gastronomi turizmini, motivasyon kaynagi 6zel
bir yemegin tadimini veya bir yemegin {iretim agamalarini
gbrmek amaciyla, yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek iire-
ticilerini, restoranlari, yemek festivallerini ve 6zel alanlar
ziyaret etmek olarak tanimlamaktadir.

Son yillarda, pek ¢ok turistin seyahat nedenleri arasinda,
destinasyonlarin sahip oldugu mutfak kiiltliriinii kesfetmek
yer almaktadir. Pek ¢ok destinasyon da sahip olduklart mut-
fagi, turist ¢ekim giicii olarak kullanmakta ve bu alanla ilgili
nis pazar olarak faaliyet gostermektedirler. Basli basina gast-
ronomik degerler, kiiltlirel, toplumsal, cografik, ve sosyal
beslenme faktorleri gibi birgok temele dayali olabilmektedir
[11]. Turizm bolgelerindeki mutfak kiltiirli, bolgenin kiil-
tiirel karakterini ve ozelliklerini barindiran soyut bir miras
olarak, bolgeleri uluslararasi alanda gelistirebilmektedir. Bu
sebeple gastronomi turizmi, bolgesel agidan turizm pazarmi
temsil etmekte ve bolgelere rekabetci Gistiinliik saglamakta-
dir [14]. Destinasyon temelli turizmin g¢esitlendirilmesine
doniik “yeni turizm” ¢alismalari yeni diinya diizeninde var-
ligin1 daha ¢ok hissettirmeye baslamistir. Yerel kiiltiiriin ilgi
¢eken yeme-igme aligkanliklari, tatil konseptlerinde pazarla-
manin pargasi haline gelmistir. Ote yandan mutfak kiiltiirleri
iilkelerin turizm pazarlamasinda en 6nemli enstriimanlardan
biri konumundadir [17]. Yemeklerin sunumundan hazirlani-
sina kadar her sey turizmin bir pargasi olarak goriilmekte
ve tanitimi da bu sekilde yapilmaktadir [2]. Gliniimiizde
gastronomi turizminin kiiresel olarak artis gostermesindeki
nedenler bu sekilde siralanabilir.

Turizm pazarinda yasanan degisim yerel degerleri 6n
plana ¢ikartma egilimindedir. Giiniimiiz turisti gittigi bolge
kiiltiirline uyum saglamay1 seven, kiiltiiriin tim 6gelerini
gbrmek ve yasamak isteyen bir yapiya sahiptir. Bu nedenle
bolgeler yerel degerleri 6n plana ¢ikartarak diger bolgeler-
den farkliliklarin1 ortaya koyma g¢abasi igerisindedir [18].
Yapilan arastirmalarda gastronominin turizm faaliyetiyle bir

biitlinliik iginde oldugu hatta bazen temel destinasyon belir-
leyicisi oldugu vurgulanmaktadir.

Gastronomi turizminin Onemli unsurlarindan birisi,
yerel ve bolgesel gastronomi turizminin gelismesi ile tatil
mekaninin pazarlanmasinda uzun soluklu rekabetcilige kat-
ki saglayabilmek i¢in 6nemli bir potansiyele sahip olmasidir
[2]. Yemek pisirme mirasin1 koruyarak ve tatil mekaninin
otantikligine deger katarak, yerel ve bolgesel turizm kay-
naklarini genisleterek ve gelistirerek, tarimsal iiretimi tesvik
ederek, yerel ve bolgesel yiyecegin reklamini yapmak, tu-
rizm ve yerel ekonomilerin tarim sektoriinii desteklemesinin
ve gili¢lendirmesinin etkili bir yoludur. Gastronomi turizmini
gerceklestirmek igin bir taslak ve kilavuzun gelistirilmesi,
mevcut ve muhtemel girisimcileri yerel ve bolgesel yiye-
cegin turizm potansiyelini en iyi sekilde kullanmalari igin
firsat yaratmaktadir [9]. Gastronomi turizmi deneyimini tim
yonleriyle destinasyon deneyimiyle biitiinlestirmenin en iyi
yolu, yerel {irlinlerin, yiyeceklerin ya da sarap gibi icecekle-
rin destinasyondaki oteller ya da restoranlarin meniilerinde
yer almasindan ziyade bu kapsamda etkinlikler diizenleyip,
destinasyona gelen turistlere bolgeye ait yoresel yemekleri
ve icecekleri tatma imkani saglamaktir [4].

Yoresel Yemek Kiiltiirii

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade
seklidir [3]. Kiiltiiriin en 6nemli unsurlarindan biri yemektir.
Bir bolgeye 6zgli yemekler, o bdlge icin bir fark yaratmak-
tadir. Glinimiizde insanlar sadece aglik duygusunu gidermek
icin degil, ayni zamanda o yemek siirecinde farkli deneyimleri
yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek yemektedirler
[18]. Beslenme diizenindeki cesitlilik, insanlart fizyolojik
ihtiyacinin yani karnini doyurma ve yasamini devam ettirme
amacinin Otesinde, tat ve haz almaya yoneltmistir. Bu neden-
le farkli {ilkelerden tedarik edilen degisik besin maddeleri
ile yerli besin maddeleri bir araya getirilerek yeni pisirme
yontemleri arayisi ortaya ¢ikmustir. Hazirliklarr tamamlanan
yemeklerin kimyasinda cografi etkenler 6zel bir rol oynamus,
bolgesel hatta yoresel “mutfaklar” ortaya ¢ikmistir [8].

Kiiltiirel ¢ekicilikler arasinda, ziyaret edilen yerin geg-
misten giiniimiize ulasan ve yasatilan, gelenek ve gérenekle-
ri, folkloru, kutlamalari, dogal ve tarihsel yapilari ve yoresel
mutfagi bulunmaktadir [15]. Yoresel yemekler, o bolgede ge-
lenek haline gelmis, kiiltiire yerlesmis ve halk tarafindan diger
yemeklerden iistiin tutulan yiyeceklerdir. Bunlarin olusumun-
da cografi konum, tiretim sekli, tarihsel gelisim, ekonomik ve
kiiltiirel iliskiler, inang ve etnik durum gibi faktorler etkili ola-
bilmektedir [13]. TURSAB Gastronomi Turizm Raporu’nda
belirtildigi {izere, diinyada turist sayis1 1 milyart asmis olup,
bu turistlerin % 88,2’si “destinasyon tercih etmede yemek ¢ok
6nemli” demektedir. Ayrica Tiirkiye’ye 2014 yilinda gelen
41.4 milyon turistlerin kisi bagt harcamasi 828 dolar diizeyin-
de ve bu harcamanin yaklasik beste biri olan 157.5 dolarlik
kismi yeme-igme i¢in gergeklesmektedir. Yine ayni raporda
Tirk mutfagina 6zgii tescillenmis iiriin ¢aligmalarina degi-
nilmis ve bu kategoride en fazla cografi isaret almis yemek
Erzurum mutfagina 6zgii olan, civil peyniri, kadayif dolmasi,
kiiflii civil peyniri, karnayas dut pekmezi, Oltu cag kebabi ve
Ispir kuru fasulyesi oldugu belirtilmistir. Erzurum mutfagin
sirastyla Kayseri, Manisa, Mersin, Mardin, Afyon, Bursa ve
[zmir yemekleri takip etmektedir [21].

Erzurum Mutfag ve Yoresel Yemekleri
fki cografi bdlgede topraklart bulunan Erzurum ilinin
arazi biiytikligl yaklasik 25.066 km? kadar olup, Tiirki-
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ye’nin sirasiyla Konya, Sivas ve Ankara illerinden sonra
dordiincii, Dogu Anadolu Bolgesi’nin ise en biiylik yiizolgii-
miine sahip ilidir [19].

Dogal kosullarinin ve cografi konumunun elverisliligi,
onemli uygarlik merkezlerine yakinligi, Erzurum’un Anado-
lu’daki en eski yerlesim merkezlerinden biri olmasini sag-
lamis, Asya ve Avrupa’y1 bir kdprii gibi birbirine baglayan
Ipek Yolu iizerindeki en 6nemli kavsaklarindan yapmustir.
Bu sebeple etrafindaki Erzincan, Giimiishane, Bayburt il-
lerinin yami sira, Kafkaslardan, Rusya’dan ve Iran mutfak
kiiltiirlinden de etkilenmistir [6].

Erzurum ilinin ikliminin sert olusu ve kar Ortiisiiniin
uzun siire kalkmadig disiiniilince geleneksel mutfak kiil-
tiirtinde et, bakliyat, tahil, hayvansal yaglar, kurutulmus seb-
ze ve meyveler onem kazanmig ayrica Ramazan ayinda da
“corba-kiyma-kadayif” tiglemesi dadaslarin sofrasinda vaz-
gecilmez olmustur. Ozellikle bolgede hayvanciligin yaygin
olmasi ve kis kosullar1 yemeklerin etle pisirilmesine, hay-
vansal iiriinlerin ¢esitlenmesine sebep olmustur. Ayrica yiik-
sek daglardaki meralarda ¢ok farkli otlar yetigmekte olup,
bunlar da yoresel yemeklere degisik tatlar katmaktadir.

Erzurum y6re mutfagini olusturan yemekleri genel bas-
liklar altinda inceleyecek olursak;

Otlar ve Sebzeler

Erzurum yoresinde hem ¢ig olarak yenilen hem de pisiri-
lerek yenilen, salatasi yapilan, yemeklere katilan, kurutulan
ve tursusu yapilan birgok ot ve sebzeye rastlamak miimkiin-
diir. Bunlar;

Acigicr: Cesme baglarinda yetisir. Rokaya benzer, bir ge-
sit yabani tere, tadi acidir. Ekmek, peynirle salata olarak yenir.

Adol: Yerelmasina benzer. {lkbaharda tarlalar siiriiliir-
ken, topraktan cikan bir ¢esit beyaz, etli koktiir. Yikanip ¢ig
olarak yenir.

Asotu: Toprak iistiinde bulunan geng kisimlari, ¢ig ola-
rak yenilir. Peynire, corbalara, 6zellikle yogurt ¢orbasina
(ayran as1) baharat olarak katilir. Olgunlasinca toplanip ku-
rutulur. Sair zamanlarda yemek ve ¢orbalara katilir.

Bagayapragi: Cesme baslarinda ve dere kenarlarinda
yetisen bu bitki her ne kadar iltihap soktiiriicii olarak bili-
nirse de, ¢ig olarak yendigi gibi, pisirilerek yemegi ve sicak
suya bastirilip sarmasi da yapilir.

Baldiran / baldirgan (Tirehas): Su gézelerinde, akarsu
kenarlarinda, 6zellikle tagl su yatagi kenarlarinda biten bu
bitki, bolgenin en genis yaprakli bitkisidir. Gévdesi soyu-
larak ¢ig yenir. Keskin kokusuna ragmen, yapraklarindan
yemek ve etli sarma yapilir. Emziren kadinlarin siitiini art-
tirdig1 s6ylenir. Kurutulmus gévdesinden ¢ay demlenir.

Bugadikeni (bogadikeni): Yaygin olarak yetisen, boyu
en fazla 40-60 cm. olan bir ¢esit dikendir. Siirgiinii, yakla-
stk bir karis uzadiginda (herik zamani) olgunken toplanarak
yenir. Kurutulmaz, yemege katilmaz ve yemegi yapilmaz.
Bagka bolgelerde esek dikeni, ¢akir dikeni gibi adlarla anilir.

Burcalak (purcalik): Kirag yerlerde olur. Yemlige ben-
zer. Yapraklart ve koki ¢ig olarak yenir.

Camuskulagi: Tas, kaya aralarinda yatay olarak ¢ikar.
Etli yapraklar eksidir. Taze ve ¢ig yenir.

Casir (casur): Kirlarda ve yamag ¢ayirlarda yetisir. Iki
cesittir. Iri olan ve yenilmeyen cinsine “deli casir”, boyca
kiigiik ve yenilene “akilli casir” denir. Geng siirgiinleri ol-
gunken, yani sertlesmeden toplanarak birka¢ sekilde de-
gerlendirilir. Yapraklar: ve gévdesi suda haglandiktan (acisi
cikartlip terbiye edildikten) sonra hafif tuza bandirilarak
yenildigi gibi, yagda kavrularak yemegi de yapilir. Govdesi

soyularak ¢ig de yenilebilir.

Ciris (¢cirisotu): Zambak tiiriinden ¢igekli bir bitki olup,
belli yiikseklikte ve yerlerde yetismektedir. Boyu bir karig
kadardir. Olgunlasinca, dipten bigakla kesilerek toplanir.
Corbasi yapilir ve bazi ¢orbalara katilir. Haglanarak, yagda
kizartilarak, siitle veya yumurtayla kavrularak yemekleri ya-
pilir, bulgur pilavina katilir. Ketelere i¢ olarak konuldugun-
da “ciris ketesi” adin1 alir.

Ebegiimeci (ebemgiimeci): Birkag ¢esidi olan bu bitki,
pisirilerek yenilir. Yagda kizartilip yumurtali yapilir, hasla-
nip tizerine yogurt ilave edilir, haglamanin suyu ayrica igilir.
“Diigme” denilen tohumu ¢ig yenir. Baz1 yerlerde igine ma-
dimak, evelik vs. katarak da yemegi yapilir.

Evelik: Genis yapraklar1 ¢orba ve bulgura katilir, yu-
murtali yemegi, sarma ve dolmast yapilir. Yapraklari sag or-
giisti seklinde oriilerek kurutulup kisa hazirlanir. Salamurasi
kisin ¢ikartilip sarmasi yapilir.

Giiliil (kiiliil): Giilgiller grubundan olup, daha ¢ok ¢ayir
ve tarlalarda yetisir. Cigeklerinin rengi, kirmizi, pembe ve
beyaz olur. Taze iken cigegi ve yapraklari birlikte ¢ig yenir,
olgunlasip ¢iceklerini doktiikten sonra, fasulyeye benzeyen
meyvesi toplanarak i¢indeki tohumu yenir.

Hashas: iki ayr1 zamanda yetisir. Birincisi olgunlasma-
dan ¢igegi ve tohumu ile birlikte, ikincisi kuruduktan sonra
kozanin i¢indeki tohumu ¢ig olarak yenir.

Helliz: Casirin bir tiirtidiir. Tursusu, yemegi yapilir, pi-
lava ve gorbaya katilir.

Isirgan (gicirgan, cincar): Corbalara katilir, tuza ban-
dirtlarak ¢ig de yenir, haglanir, yamurta ve sogan gibi malze-
melerle kavrularak, yogurt sosuyla yenir.

Iskin: Olgunlasinca siirgiiniin (6zegi) kabugu soyularak
¢ig yenir. Ekgimsi tadindan 6tiirii tuza bandirilip yenilmesi
daha hos olur.

Karcigegi: Karlar erir erimez ilk agan bu ¢igegin, ¢icegi
ve toprak altindaki findik biiyiikliigiinde olan ve “mollabasi”
denilen kdokii ¢ikartlip ¢ig olarak yenir.

Kekik (kekikotu / kekotu, ¢ayotu): Kofte ve et ye-
meklerine, ¢orbalara katilir. Kofteye katildiginda giizel bir
koku ve tat verir (Bundan dolay1 bazi yerlerde “kofte otu”
da denir). Hem taze iken, hem de kurutularak ¢ay yapilr,
yemeklere katilir.

Kimi (gim1 / gmmigimi): Geng siirgiinleri ve yapraklari,
govdesi soyulup ¢ig olarak yenir. Yogurt asina ve peynire
katilir. Tursusu kurularak kiga saklanir.

Kobelek / kovelek: Mantarin halk arasindaki adidir.
K&k, sap ve yapraklari bulunmayan bu bitki, cayir ve me-
yilli arazilerde bulunur. Birkag ¢esidi vardir. Kuzu kobelegi,
casir kobelegi, cayir kobelegi, esek kobelegi gibi. En makul
olant kuzu kobelegidir. Esek kobelegi zehirlidir, yenilmez;
zaten sekli ve kokusu hosa gitmez. Yenilen lezzetli manta-
rin kendisine has kokusu vardir. Karlarin erimesi ve yagmur
sonrasi topraktan ¢ikip bir, iki giin i¢inde semsiye gibi agilir.
Havaya bakan kisimlari beyaz ve parlak, yere bakan kisim-
Isr1 kahverengi ya da beyaz olur. I¢i beyaz olanlar daha de-
gerlidir ve giines goriince ¢abuk kurtlanir. Topraktan alindigi
sekilde ¢ig olarak, korlu ateste kozlenerek, temizlendikten
sonra tava veya tencerede tereyagi ya da siitle pisirilerek,
bulgur veya piring pilavinin i¢ine katilarak, kusbasi et bii-
yiikliigiinde dogranip golgede kurutularak kigin yemeklerin
icine konularak yenilebilir.

Kusekmegi (madimak): Cayir ve tarlalarda, yol kenar-
larinda, dere yamaglarinda, hemen hemen her yerde biten,
uzun siire yesil kalabilen, iki-li¢ yaprakli bir bitkidir. Geng-
ken koyu yesilleri toplanir, ¢ig yenildigi gibi, caciga, bulgur
pilavina katilir, ¢orbasi yapilir. Haglanip pancar gibi kav-
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rulur, tereyagli, yumurtali, yogurtlu yemekleri olur. Ayrica
kurutulup kisa saklanir.

Kuzukulag: Karabugdaygillerden, nemli yerlerde ye-
tisen, iki evcikli, genis yapraklari sebze olarak kullanilan
bir bitkidir. Yapraklar: taze iken ¢ig yenilebilir. Eksi oldu-
gundan tuzlanarak yenildiginde daha lezzetli olur. Siirgiinii
sertlesmeden toplanip soyularak yenir.

Liplar: Su kaynaklarinda ve dere kenarlarinda yetisen,
cicekleri sar1 renkte, yapraklart genis bir bitkidir. Yaprakla-
rinin acisi 1lik suda alindiktan sonra yumurta ile kavrularak
yemek yapilir, sarmasi sarilir.

Medik: Cayirlik alanlarda olur, dikenli yapraklari fazla
yiikselmez. Ucu sivri ¢ubukla iki-ii¢ ¢atalli kokleri yerden
cikarilip yikanarak ¢ig yenir.

Paz1 pancar (pazi, paziotu): Yabani pancar olup, pisi-
rilerek yenilen sebzelerdendir. Yaprag: haslanarak, kavrula-
rak degisik yemekler yapilir. Corbaya, bulgura katilir.

Reyhan: Ballibabagillerden, yesil renkli, giizel bir bitki
oldugundan, ¢ig olarak yenir, salataya katilir. Kftenin i¢ine
katilarak 6zel bir tat ve koku vermesi saglanir.

Silim sogani (¢cayir sogani, soganag): Cayirlarda biten
yabani sogandir. Kartlasmadan toplanip dogranarak yogurt,
cacik ve salataya katilip degerlendirilir, ekmekle ¢ig olarak
yenir. Otlu peynire katilan bitkilerden biri de budur.

Tere (tere otu): Turpgillerden, baharath yapraklari yeni-
len bitki olup, sulak cayirlarda ve su kenarlarinda yani yar-
puzun bittigi her yerde yabani tere de bulunur. Yapraklari,
bahgelerde yetistirilenlerden daha enlidir. Tad1 eksidir. Ba-
harat olarak kullanildig: gibi, corba ve salatalarda da kullani-
lir, ayrica ¢okelege karistirilip lavas arasinda diiriim yapilir.

Topuz: Dikenli bir yapiya sahip olup, gdvdesinin ucun-
da yetisen, sonbahara dogru olgunlasan meyvesi ¢ig olarak
yenilen bir bitkidir.

Turp otu (turpek, esek turpu): Kirlarda ¢ayirlik alan-
larda ve tarla kenarlarinda en yaygin bicimde yetisen turp-
gillerden, 6zegi ve yapraklart yenilen yabani turptur. Cig
olarak yada yogurda, caciga ve salataya katilarak yenir.

Yarpuz: Ballibabagillerden, naneye benzeyen, giizel ko-
kulu bir bitkidir. Hayvanlari ugramadig1 dere kenarlarinda,
su gozlerine yakin sulu yerlerde ¢ok¢a bulunur. Tad1 eksidir.
Genelde ¢ig olarak ve salataya katilarak yenir. Corba ve et
yemeklerine baharat niyetiyle kullanilir. Ayrica ¢okelek dii-
riimii ile de yenir. Kurutularak kiga saklanir.

Yemlik (yelmik): Cayirlarda, tarlalarda ve kirsal arazi-
de bittiginden tiirleri ¢oktur. Yetistigi yere, fiziki yapisina ve
tadina gore adlar almaktadir. Cayir yemligi, kirag yemligi,
hozan yemligi, diiz yemlik, at yemligi, yilan yemligi, yonca
yemligi, teke sakali gibi. Yemlik genelde ¢ig yenir, taze iken
tiiketilir, ama kus ekmegi (madimak), bulgur ve ¢orba i¢ine
de katilir. Yapraklari dik duran, koyu yesil, kalm, enli ve yu-
musak olani lezzetlidir. Bu da nemli ¢ayir, yonca ve diiz tar-
lalarda olur. Yemlik yikanip temizlendikten sonra islakken
tuza bandirilarak yenilir [1].

Cag Kebabi ve Et Yemekleri

Cag Kebabi: Cag kebab1 veya yatik doner kegi ve kuzu
etinden yapilan bir ¢esit kebaptir. Erzurum’un Tortum, Uzun-
dere, Oltu, Olur ilgeleri ile Artvin’in Yusufeli il¢esine ait olan
cag kebabi, 6nceden terbiye edilmis etin yatik bir sis tizerinde
odun atesi esliginde pisirilmesiyle hazirlanir. Cag adi verilen
sisler kullanilarak servis yapildigindan bu adi1 almistir. Servisi,
yine yoreye 0zgii lavas ekmegi ile beraber yapilir. Et sinir,
damar ve zarlardan ayiklanir, yag oran1 %25 - %30 arasinda
hazirlanir. Et tuzlanarak bir giin dinlendirilir. Dinlendirilen et,

¢ok ince kiyilmig kuru soganin karabiber ile yogrulup macun
haline getirilmesi ile elde edilen 6zel harg ile iyice yogrulup
hazir hale getirilir. Hazirlanan et sige takilir ve hafifce sikistiri-
lir. Hazirlanan sis, meyve veya mese agaci odunu kullanilarak
yakilan ocakta pisirilir. Sis atese konulmadan yarim saat 6nce
ates yakilmali ve ocagin tamamen kizmasi saglanmalidir. Sis
durgun atese tabladan 15c¢m yiikseklikte ve atesin durumuna
gore uygun bir mesafede 6zel diizenege yatay olarak konulur
ve pistikge sis ¢evrilir. Pisen Erzurum Cag Kebab1 geleneksel
olarak Cag ad1 verilen kiigiik sisle ya da talebe gore cagsiz
kesilerek tabakta servis edilir [20].

Kadayif Dolmas: ve Hamur isleri

Kadayif Dolmasi: Erzurum mutfaginin hamur islerine
giren kadayif dolmasinin malzemesi evlerde iiretilmemekte,
ev diginda ticari olarak ozel iiretilen yerlerden temin edil-
mektedir. Normal tepsi kadayifindan biraz daha nemli ola-
cak sekilde hazirlanir, i¢ine doviilmiis ceviz i¢i konularak
sarma gibi sarilip yumurtaya batirildiktan sonra kizartilarak
serbete atilip ikram edilir [6].

Su Boregi: Bir tepsiye yedi yumurta hesabiyla yogrulan
hamur, 12 bezeye ayrilir, agtlan yufkalar tuzlu kaynar suda
haslanarak tepsiye dizilir. {lk yufka ile son yufka haslan-
madan serilir. Altinc1 yufkanin arasina civil peynir ve may-
danoz konulur, diger yufkalarla tepsi hazirlanir, yufkalarin
arasi bol tereyagi ile yaglanir. Firinda veya ocak iizerinde
kizartilir. Boregin arasina kiyma veya haslanmis piring ko-
yanlar da vardir [5].

Tandir Ketesi: Siit ve tereyagi ile hazirlanan hamur eksi-
dikten sonra arasina tereyagi ve un ile yogrularak hazirlanan
i¢ konulur, kapatilip elle diizeltilerek gerekli biiyiikliik verilir,
lizerine yumurta siiriilerek tandirda kizartilir. Tandir ketesinin
hamurundan i¢siz olarak “gugul” denilen ¢orek de yapilir [5].

Siron: Normal baklava hamuru gibi hazirlanan hamur-
dan yufkalar acgilir, diiriilerek ikiser parmak kalinliginda
kesilir. Kesildigi yonde dikey olarak tepsiye dizilir, lizerine
tereyag1 gezdirilerek kizartilir. Kizaran sironun {izerine sa-
rimsakli yogurt dokiilerek yenildigi gibi tatli dokerek yiyen-
ler de vardir [5].

Erzurum Mutfaginda Siit ve Siit Uriinleri

Tereyagi: Birkag¢ giin 6nceden toplanmis siit yayiga
konulur, gecenin serinligi gegmeden sabahin ilk 1giklar ile
cesmeden su getirilip yayiga eklenir. O yayikta ¢alkalana-
rak yapilan tereyagi Erzurum mutfaginin vazgecilmezleri
arasindadir. Evde yasayan niifus oranina gore sonbaharda
tenekelerle gelen tereyagi, tandir yakilarak biiyiik bakir ka-
zanlarda eritilip, ¢inko kovalarda uzun siirecek kis mevsi-
minde kullanilmak tizere kilerdeki yerini alir. Yirmi tencke
yag eriten evler vardir [6].

Kuru Kaymak: En az 50 kg. siit tandirin {izerinde sa-
atlerce kaynar ve koyulasir. Koyulasan ve en fazla 5-6 kg.
kalan kaymak kalin ve kenarlart olan bir bakir sinilere do-
kiiliir. Bu bakir sini kor atesin iizerine yerlestirilir. Sabaha
kadar bu ates kontrol edilerek kaymagin iizeri géz goz olana
kadar pisirilir. Tepside pisen kaymagin altinda yalnizca krem
gibi koyu bir siit tabakasi kalir. Soguduktan sonra dilim di-
lim kesilen kaymak ici sirli agz1 dar kiiplere konulur. Yaza
kadar bozulmadan kalabilmesi i¢in bu yontem uygulanir [6].

Civil Peyniri: Erzurum ilinin yiiksek daglar1 arasinda
kalan meralarda yetisen gesitli otlarla beslenen hayvanlar-
dan elde edilen siitiin, yagindan arindirilarak belirli diizeyde
asitlendirme isleminden sonra sivi sirden mayasi ile ma-
yalanmast ve 1sitilmasi sonucu olusan pthtinin karistirilip
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yogrularak askilara asilip, kiitle igerisinde tel olusturmast ile
elde edilen ve yagsiz ya da az yaglh olarak simiflandirilan
yoresel bir peynirdir [22].

Yerel konaklama hizmetlerinden yararlanmayi tercih eden
turistlerin, yoresel yemek kiiltiirii ile tanigsmalar1 daha ¢ok im-
kan dahilinde olmaktadir. Diger otel ve konaklama birimlerini
tercih ettiklerinde ise, buralarda sunulan yiyecek ve i¢ecek
hizmetlerinde yoresel yemek kiiltiiriinii yansitan {iriinlere n-
celik verilmesi olduk¢a 6nemlidir. Yerel halk tarafindan su-
nulan bu driinlerin ayrica kalite, hijyen, makul fiyatlandirma
ve potansiyeli karsilama gibi unsurlar bakimindan tercih edilir
hale gelebilmesi i¢in gerekli olan siirdiiriilebilir yaklagimlarin
ve pazarlama tekniklerinin dikkatli ve 6zenli bir sekilde orta-
ya konmasi ve uygulanmasi gerekmektedir [10].

MATERYAL VE METOD

Erzurum’un Palanddken ilgesinde bulunun otellerin me-
niilerinde kullanilan yoresel iiriinleri belirlemek amaciyla
bolgede bulunan bes adet konaklama isletmesinden faaliyet
gosteren dordii ile “Yapilandirilmis Goriisme Teknigi” uygu-
lanmistir. Yapilandirilmis Goriisme Tekniginin temel amaci,
gorisiilen kisilerden elde edilen bilgiler arasindaki farklilik-
lar ve benzerliklerin ortaya konmasidir [16]. Bu amaca yo-
nelik olarak Paland6ken bolgesinde bulunan Xanadu (Sway)
Otel, Renaissance Polat Erzurum Otel, Palan Otel ve De-
deman Ski Lodge Otel asgibasilari ile yiiz yilize goriismeler
diizenlenerek, 6nceden hazirlanmig sorular yonlendirilmis,
alinan cevaplar kaydedilerek dokiimante edilmistir.

Goriisme esnasinda, konaklama isletmesiyle ilgili genel
sorulardan, sunulan meniiler ve meniilerde kullanilan yo-
resel rlinlerin 6grenilmesi amactyla gelistirilen daha 6zel
sorulara dogru sekillenen bir format (ters huni teknigi) izlen-
mistir. Elde edilen bilgilerin benzerlik ve farkliliklarini orta-
ya ¢ikarmak adina raporlanan goériisme notlari, daha sonra
tablolar haline getirilerek yorumlanmustir.

BULGULAR

Erzurum ili Palandéken ilgesinde 5 adet Turizm Isletme
Belgeli konaklama isletmesi bulunmaktadir. Bu isletmeler
icerisinde 230 oda ve 697 yatak sayisi ile en biiyiigii Rena-
issance Polat Otel’dir. Palan Otel isletmesi 158 oda ve 495
yatak sayistyla ikinci, Dedeman Palanddken Otel isletmesi
ise 187 oda 490 yatak kapasitesiyle igiincii, eski ismi Xana-
du yeni ismiyle Sway Otel isletmesi 181 oda ve 450 yatak
sayistyla dordiincii, Dedeman Ski Lodge Otel ise 66 oda ve
174 yatak kapasiteyle besinci isletmedir. Palanddken’deki
konaklama isletmelerinin toplam oda sayis1 822 ve toplam
yatak sayis1 2 bin 306 dir (Tablo 1).

Tablo. 1: Palanddken Konaklama Isletmeleri Oda ve Yatak
Kapasitesi

Palandoken’de bulunan en geng konaklama isletmesi 4
yildir hizmet veren eski adi Xanadu yeni ismi Sway Otel’dir.
Dedeman Ski Lodge oteli 8 yildir, Renaissance Polat Otel 15
yildir, Palan Otel 18 yildir ve Dedeman Palandoken Otel ise
22 yildir hizmet vermektedir (Tablo 2).

Tablo. 2: Palandoken Konaklama Isletmeleri Hizmet Yillar:

KONAKLAMA iSLETMESININ ADI HiZMET YILI
XANADU OTEL (SWAY) 4.yl
RENAISSANCE POLAT OTEL 15.y1l
PALAN OTEL 18. y1l
DEDEMAN SKi LODGE 8. yil
DEDEMAN PALANDOKEN 22.y1l

Palanddken her ne kadar kis turizmi ve kayak sporlar ile
on plana ¢ikmis olsa da Temmuz ayinda yapilan ziyaretler
sonucunda dort konaklama isletmesinin de aktif olarak faali-
yette oldugu goriilmiis, sadece Dedeman Palanddken Otel’in
kapali oldugu tespit edilmistir. Agik olan bu dort konaklama
isletmesine “Yaz ve kis sezonlarindaki konaklama tipiniz
nedir?” sorusu soruldugunda tiim isletmeler ayni cevaplari
vermistir. Yaz sezonunda uygulanan konaklama tipi “Oda
Kahvalti (BB)” konaklama tipi, kis sezonunda ise; “Tam
Pansiyon (FB)” konaklama tipi seklinde hizmet verilmek-
tedir (Tablo 3).

Tablo. 3: Palandoken Konaklama Isletmeleri Yaz ve Kis Se-
zonlar1 Konaklama Tipleri

KONAKLAMA iSLETMESININ YAZ KIS
ADI SEZONU | SEZONU
XANADU OTEL (SWAY) BB FB
RENAISSANCE POLAT OTEL BB FB
PALAN OTEL BB FB
DEDEMAN SKi LODGE BB FB
DEDEMAN PALANDOKEN - -

Palandoken’deki konaklama isletmelerinin yaz ve kis
sezonunda gerceklesen ortalama geceleme sonuglarina ba-
kildiginda Xanadu (Sway) Otel ve Palan Otel yaz sezonunda
misafirlerinin ortalama 1-2 gece konakladigini, Renaissan-
ce Polat Otel ve Dedeman Ski Lodge Otel ise konaklama
ortalamasinin 1 gece oldugunu belirtmistir. Kis sezonunda
ise Renaissance Polat ve Dedeman Ski Lodge Otel’de mi-
safirler ortalama 5-7 geceleme, Xanadu (Sway) Otel ve Pa-
lan Otel’de ortalama 3-5 geceleme gerceklestirmektedirler
(Tablo 4).

Tablo. 4: Palandoken Konaklama sletmeleri Yaz ve Kis Se-

Kaynak: Kiiltir ve Turizm Bakanhgi ile Erzurum Turizm il
Midiirliigii verilerinden derlenmistir.

KONAKLAMA ODA YATAK zonlar1 Ortalama Geceleme Sayilari
ISLETMESINIiN ADI SAYISI SAYISI

XANA?)U OTEL (SWAY) 181 450 ggz?ﬁlﬁ:x% ADI YAZSEZONU SE]Z(SSNU
RENAISSANCE POLAT OTEL 230 697 XANADU OTEL (SWAY) 1-2 gece 3-5 gece
PALAN OTEL 158 495 RENAISSANCE POLAT OTEL | 1 gece 5-7 gece
DEDEMAN SKi LODGE 66 174 PALAN OTEL 1-2 gece 3-5 gece
DEDEMAN PALANDOKEN 187 490 DEDEMAN SKi LODGE | gece 5-7 gece
TOPLAM 822 2.306 DEDEMAN PALANDOKEN | - -
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Tablo. 5: Palandoken Konaklama Isletmeleri Ogiin Bazinda Yéresel Uriinlerin Kullanim Diizeyi

XANADU RENAISSANCE DEDEMAN SKI
YEMEK ADI (SWAY) POLAT PALAN LODGE
Civil Peyniri X X X X
;o | Yoresel Dut Pekmezi X X X X
E Yoresel Tereyagi X X X X
Z | Yoresel Petek Bal X X X X
5 | Yoresel Siizme Bal X X X X
L [Kete X X X X
E Su Boregi (Civil Peynirli) X X X X
Kuru Kaymak X X X
Toplam 8 8 7 8
= | Ayran As1 Corba X X X X
E Kesme As1 Corba X X X X
E Eksili Dolma X X
)d Lor Dolmasi X
O Toplam 2 2 4 3
Ayran As1 Corba X X X X
;o | Kesme Asi Corba X X X X
E Herle Corba X X
= Isirgan Corbasi
E Cag Kebabi X X X X
(g Lor Dolmasi X
< Salgam Dolmasi X
Kadayif Dolmasi X X X
Toplam 4 5 5 6

Yerel halkin Palandoken konaklama isletmelerinde yiik-
sek diizeyde istihdam edildigi sdylenebilir. Isletmelerin dor-
diinde de %85-95 arasi degisebilen oranlarda yerel halktan
isgiicli saglanmaktadir.

Malzeme tedarigi ile ilgili sorulara igletmelerin verdigi
cevaplarda ise; %70-80 oraninda Akdag (Kadayif, yufka),
Leben, Erhas, Kars Bakkaliyesi ve Kaftkas Ticaret (Siit ve
iiriinleri, recel-bal gesitleri vb), Meram Kasabi, Ozlem Ta-
vukculuk ve Oral Et (Kirmiz1 ve beyaz et {irlinleri) isimli
yerel markalardan tedarigin yapildigi, ozellikle catering,
donmus ve deniz tiriinlerini sehir digindaki firmalardan sag-
landig1 belirtilmistir.

Palanddken’de bulunan dort konaklama igletmesinin, sa-
bah kahvalti mentilerinde yoresel yemeklerden, civil peyni-
ri, dut pekmezi, tereyagi, petek bal, siizme bal, kete ve civil
peynirli su boregine yer vermektedirler. Kuru kaymak ise
Xanadu (Sway) Otel, Renaissance Polat Otel ve Dedeman
Ski Lodge Otel kahvalti meniilerinde yer almakta, Palan
Otel kahvalt1 meniisiinde miisteriden talep gelirse yer veril-
mektedir. Bunun sebebini ise “Kuru kaymagi misafir isterse
veriyoruz, elde bekletme siiresi kisa ve pahalt oldugu icin,
beklerse kiiflenecek bu da isletme agisindan zarara sebep
olacag igin bu yontemi uyguluyoruz.” seklinde belirtmek-
tedir.

Yoresel yemeklerin Palanddken konaklama igletme-
lerinin 6gle meniilerinde yer alma diizeyine bakildiginda
ozellikle ¢corbalardan, ayran as1 ¢orba ve kesme as1 ¢orbanin
dort isletme meniilerinde yer verildigi goriilmektedir. Ayrica
Palan Otel 6gle meniilerinde, eksili dolma ve lor dolmasina
yer vermekte olup Dedeman Ski Lodge Otel ise eksili dol-
ma yemegine yer vermekte fakat lor dolmasina yer verme-
mektedir. Bunun sebebini ise “Ogle yemeginde eksili dolma
yapiyoruz, bir tane ¢orba yapiyoruz, yéresel yapiyoruz ya
kesme ags1 ya ayran asi, genelde 6gle yemeklerine iki tane
koyuyoruz.” seklinde belirtmektedir.

Yoresel yemeklerin Palanddken konaklama isletme-
lerinin aksam yemek meniilerinde yer alma diizeyine ba-
kildiginda ayran as1 ¢orba, kesme as1 ¢orba, cag kebab1 ve
kadayif dolmasinin dort isletme meniilerinde de aksam yer
almaktadir. Bu yoresel yemeklere ilave olarak herle gorba-
st iki konaklama igletmesi, lor dolmasi ve salgam dolmasi
bir konaklama isletmesi tarafindan aksam meniilerinde yer
bulabilmektedir. Isirgan ¢orbasi ise hicbir isletmenin menii-
stinde yer almamaktadir. Bununla ilgili ise Dedeman Ski Lo-
dge ascibasisi, “Isirgana yer vermiyoruz, yapildi ama talep
gormedi.” cevabini vermistir.

Her ti¢ 6giin toplaminda yoresel yemeklerin konaklama
isletmeleri meniilerinde yer bulma diizeyine bakildiginda
Dedeman Ski Lodge Otel’in, Renaissance Polat Otel’de
diger isletmelerden farkli olarak yoresel yemek biifesinin
(stand) bulunmasina ragmen Oniinde yer almasi ilgi ¢ekici-
dir (Tablo 5).

SONUC VE ONERILER

Erzurum’un Palandoken lgesinde yer alan turistik islet-
meler, yoresel iirtinleri meniilerinde kullanmalarina ragmen
cogunlukla ya tedarikte yasanan sikintilar nedeniyle ya da
maliyet kaygilariyla agirligi daha ¢ok ulusal ve/veya ulusla-
rarasi Urlinlere vermektedirler.

Yoresel iiriinlerin otel restoranlart meniilerinde kulla-
nimi, o bdlgenin diger turistik destinasyonlarla kiyaslan-
diginda, farkliliklarini ortaya koymada 6nemli bir avantaji
olarak gbze carpmaktadir. Ozellikle kis turizmi alaminda
hizmet gosteren Palanddken Bdlgesinin gerek turist talebini
yil boyuna yayma, gerekse iiriin farklilastirma ongoriisiiyle
yoresel mutfak iirtinlerinin mentilerde yer almasinin saglan-
masi ve ulusal/uluslararasi planda bilinirliginin artirilmasiy-
la gelirde anlamli bir katki saglayacagi diisiiniilebilir. Ana
akim olarak kis turizmine alternatif turizm olan gastronomi
turizmin desteklenmesi amactyla yoresel mutfak {irlinlerinin
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meniilerde kullanimmin yayginlastirilmasi, yatirimetlara
rasyonel bir yatirim sunma adina yerel trlinlerin 6n plana
cikarilarak bolge insaninin yalnizca kisitlr siireli kis turizmi-
ne dayali tedarik olusturma yerine, sezonu daha uzun siireye
yayilabilmesi amaciyla 6nerilebilir.

Yoresel iriinlerin tiretilmesi, depolanmasi, kullanim1 ve
tanitilmasi, yalnizca meniilerde kullanilabilecek birer gida
iriinii olmalar1 nedeniyle degil, aynt zamanda gastronomi
turizm baglaminda degerlendirildiginde, yore halkina ek
gelir saglamasi ve bolgede yasayan halkin istihdam diize-
yini artirmast bakimindan biiyiik dnem arz etmektedir. Tiir-
kiye’de yoresel mutfak iriinlerine sahiplik siralamasinda
en listlerde yer alan Erzurum’un tarihi, cografi, kiiltiirel ve
etnik dzelliklerinden siiziiliip gliniimiize gelen mutfak {iriin-
leri, hem hammadde, hem ara mal, hem de nihai iiriin olarak
iilke cografyasinin tamaminda taninmasi ve tercih edilmesi-
nin saglanmasi icin, dzellikle bolgede bulunan isletmelerin
meniilerinde yer almalari, en azindan baslangi¢ i¢in umut
verici bir firsat olarak degerlendirilebilir.
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