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ARTICLEINFO

Bu ¢aligmanin amac1 Mus ilinin cografi isaretli ve onemli geleneksel yemeklerinin beslenme
antropolojisi agisindan degerlendirilmesidir. Mus Corti Tursusu, Mus Corti Asi, Mus Koftesi,
Kaburga Dolmasi, Yumurtali Kenger, Haziit Dolmasi, Kirgikli Kelem Dolma, Cavbelek, Herse ve
Kirgik yemekleri besin gruplarina ayrilarak incelenmistir. Bolge mutfagi hayvancilik nedeniyle et
ve siit iriinlerine dayanmaktadir. Tarimsal olarak en fazla iiretilen bugday yemeklerin biiyiik
cogunlugunda kullanilmaktadir. Bolgede yetisen lahana sebze yemeklerinin basinda gelmektedir.
Ozellikle kurutma ve salamura islemleri sebzelerin kisa hazirlanmasi i¢in kullanilmaktadir.
Yemeklerin yapiligi ve isimleri bolgedeki eski medeniyetlerden izler tasimaktadir.
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The aim of this study is to evaluate the geographically marked and important traditional dishes of
Mus province in terms of nutritional anthropology. Mus Corti Tursusu, Mus Corti As1, Mus Koftesi,
Kaburga Dolmasi, Yumurtali Kenger, Haziit Dolmasi, Kirgikli Kelem Dolma, Cavbelek, Herse and
Kirgik dishes were examined by dividing into food groups. Due to animal husbandry, the regional
cuisine is based on meat and dairy products. The most agriculturally produced wheat is used in the
majority of meals. Cabbage grown in the region is one of the main vegetable dishes. Especially
drying and pickling processes are used for the winter preparation of vegetables. The cooking and
names of the dishes bear traces of the ancient civilizations in the region.

1. Giris

Beslenme ‘sagligi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini
yiikseltmek i¢in viicudun gereksinimi olan besin 6gelerini
yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak icin bilingli
yapilmasi gereken bir davranis’ seklinde tanimlanmaktadir
(T.C. Saglik Bakanligi Halk Sagligi Kurumu, 2016: 7).
Giinliik beslenmemiz et, siit, tahil, sebze, meyve, yag ve
seker gruplarindan saglanan besinlerle kargilanmaktadir. Bu
besinlerin yeterli ve dengeli bir sekilde tiiketilmesi saglikli
bir yagamin siirdiiriilmesi ve hastaliklardan korunmak igin

elzemdir (Baysal, 2017: 17). Beslenme sadece fizyolojik bir
siire¢ olmayip toplumlari sosyokiiltiirel alanlarda da
etkilemektedir. Bircok toplumun beslenme ile iliskili
gelenek ve goreneklerinin yaminda beslenme tabulari
bulunmaktadir. Toplumdan topluma degisen bu davranislar
bircok  faktérden etkilenmektedir. Bu faktorlerin
incelenmesi i¢in kiiltiirel antropolojinin alt dali olan ve
insan ile beslenme arasindaki iliskiyi inceleyen beslenme
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antropolojisi bilim dalindan faydalanilmaktadir (Merdol,
2015: 1-4).

Toplumlarin yagaminda beslenme ile ilgili konularin
bilimsel bakis agisiyla incelenmesi yirminci yiizyilin
baslarinda baslamustir (Ulijaszek ve Strickland, 1993).
Ozellikle Audrey Richards’m 1932 yilinda Bantu kabilesi
ve 1939 yilinda Bemba kabilesi iizerinde yaptig1 aglik,
beslenme ve tarim gibi konular1 igeren toplumsal galigmalar
bu alanin dnciileri olmustur. Bu ¢aligmalar ile toplumlarin
beslenme kiiltiirlerinin sosyal yasamda bir¢ok anlam
tasidigr gorillmiistir (Richards, 1932; Richards, 1939).
Ikinci Diinya Savas1 sonrasinda kitlik ve acglik nedeniyle
toplumsal sorunlarm artmasiyla beslenmenin toplumsal
acidan Onemi ve saglik acisindan etkinligi daha ¢ok
anlasilmis ve bu alanda calismalar arttirilmustir. Ozellikle
gelisen sanayi ve is¢i simifimn biiylimesi nedeniyle
insanlarin  besine ulagimi ve ekonomik esitsizlikler
giindeme gelmistir (Mead, 1970). Daha sonraki siirecte ise
beslenme; evrimsel adaptasyon, cevre, ekoloji, saglik
sorunlari, ¢evre sagligi, insan haklari, esitsizlik, emzirme,
besin giivenligi, sosyopolitik konular gibi bir¢ok alanla
iliskilendirilmigtir.  Tiim bu ¢alismalar  beslenme
antropolojisi biliminin genislemesi ve bilimsel yontemin
olugsmasii saglamigtir (Ulijaszek, 2018: 2). Beslenme
antropolojisi olugan bu yontem ile sosyokiiltiirel antropoloji
alaninin altinda incelenip toplumlardaki beslenme ile ilgili
durumlara bakarak toplumun besin tiiketim ve beslenme
durumlarin1  etkileyen biyolojik, sosyal, psikolojik,
ekonomik, teknolojik, cografi, politik ve benzeri faktorleri
ortaya c¢ikarmayr amaclayan bir bilim dali olmustur
(Merdol, 2015: 1-4). Bu bilim dali ilgilendigi alamin
genigligi nedeniyle bircok farkli bilim alanindan yardim
almaktadir. Arkeoloji biliminin sagladigi bulgular modern
biyoteknoloji  yontemleri ile incelenerek o donem
insanlarinin saglik durumu yorumlanmakta veya bulunan
kap kacak incelenerek o donemde tiiketilen besinler,
besinlerin pisirilme sekilleri, besin saklama kosullar
incelenebilmektedir. Ayn1 zamanda arkeolojik bulgulara
bakilarak sosyal yasamdan sanat anlayigina kadar birgok
konuda yorum yapilabilmektedir. Giiniimiizde de beslenme
antropolojisi araciligiyla bir toplumun mutfagina bakarak o
toplumun ge¢misten giiniimiize gegirdigi siirecler ve bu
stirecin beslenme tutumlari {izerine etkisi hakkinda yorum
yapilabilmektedir (Ulijaszek, 2018: 1-9).

Mus, Dogu Anadolu Bolgesi’'nin Yukart Murat-Van
Boliimii’nde yer almaktadir. Yaklasik 8116 km? yiiz 6l¢tiimii
bulunmaktadir. Kuzeyde Erzurum, giiney ve gilineybatida
Bitlis, Diyarbakir ve Batman, batida Bingél ile doguda Agri
ve Bitlis illeriyle komsudur. Bolge 3000 metre yiiksekligi
gecmeyen engebeli daglik araziler ve 1200-1500 metre
yiikseltideki ovalik arazilerden olugmaktadir. Mus, gilindiiz
ile gece arasi sicaklik farkinin yiiksek oldugu, donlu, soguk
ve uzun kiglarin gegtigi karasal iklim tipine sahiptir. Yillik
sicakliklar kisin ortalama -10 °C yazin ise 25 °C’nin
iizerindedir. Yagis miktar1 ise yillik ortalama 765 mm’dir
(Sonmez, 2010: 45-46). Cografi ve iklimsel kosullari
nedeniyle Mus ili 6zellikle sanayi ve konvansiyonel tarim
alaninda gelisememistir. Mus Ovasi’nda iklim sartlar
geregince dogal tarim yontemleriyle tahil {iretimi
yapilmaktadir. Buna ragmen genis bir diizliige sahip olan

Mus Ovast makinali tarim i¢in de uygundur. Sebze ve
meyve lretimi ve gesitliligi goreceli olarak Tiirkiye nin
diger illerine gore daha azdir. Bunun yaninda bdlgenin
hayvancilik icin miisait olmasi1 Tirkiye’nin Onemli
hayvancilik merkezleri arasinda olmasini saglamustir.
Bolgede toplum beslenmesinde 6zellikle et ve siit grubu
besinleri yaygin olarak kullanilabilmektedir (Mus Ovasi
Tarim ve Hayvancilik Calistay:, 2017). Mus ilinin bu
ozellikleri mutfagma yansimstir. Ilin cografi isaretli
tiriinleri Mus Corti Tursusu ve Mus Corti Asi’dir. Corti
bolgede yetisen lahanadan yapilan fermente bir besindir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2020). Bunun yaninda
yoresel yemekleri arasinda Mug Koftesi, Kaburga Dolmast,
Yumurtali Kenger, Jag, Ayran Asi, Kete bulunmaktadir
(Saatci, 2019: 364) . Mug Valiligi ilin yemek tanitiminda
bunlarin yaninda Pirvazi, Pinagun, Haziit Dolmasi, Kir¢ikli
Kelem Dolma, Teter Helvasi, Kir¢ik, Keskek, Herse,
Mirtige, Cavbelek, Helimasi, Gilik, Kenger, Sipidak,
Uckun ve Kak’dan bahsetmektedir (Mus Valiligi, 2020). Bu
calismada Mus ilinin cografi isaretli {irlinleri ve yoresel ana
yemeklerinin ~ beslenme  antropolojisi  ¢ergevesinde
incelenmesi amaglanmaktadir.

2. Yontem ve Uygulama

Bu c¢alismada Mus ilinin yoresel isaretli yemekleri ve
geleneksel yemekleri, yemekleri olusturan yemek
malzemelerinin besin gruplarina ayrilarak antropolojik
olarak incelenmesi planlanmistir. Bdlgenin cografi isaretli
trlinleri Mus Corti Tursusu ile Mus Corti Ast ve
Belediyenin/Valiligin sitelerinde gosterilen ve kent tanitim
brosiirlerinde siklikla yer alan geleneksel ana yemekleri;
Mus Koftesi, Kaburga Dolmasi, Yumurtali Kenger, Haziit
(Hez) Dolmasi, Kirgikli Kelem Dolma, Cavbelek, Herse ve
Kirgik caligmaya déhil edilmistir. Calismaya dahil edilen
10 ana yemegin icerisindeki malzemeler et, siit,
tahillar/baklagiller, sebze ve diger besin gruplarina gore
ayrilmustir.

3. Bulgular

Mus mutfaginin ana yemeklerini olusturan 10 yemek ve
yemeklerin yapiminda kullanilan malzemelerin listesi
Tablo 1’de verilmistir. Bu yemeklerin yapiminda kullanilan
malzemelerin et, siit, tahil/baklagil, sebze ve diger besin
gruplarina gére dagilimi Tablo 2°de verilmistir. Calismada
10 ana yemegin tamaminda hayvansal kaynaklar olan et
ve/veya siit grubu tiriinlerinin kullanildigr gérillmiistiir. Alti
yemegin ana malzemesi ettir. Segilen yemeklerin hig
birinde balik veya deniz iriinleri bulunmamaktadir. Siit
tirtinleri iginde tereyagi yemeklerin 6’sinda kullanilirken
stit/yogurt grubu 3 yemekte kullanilmistir. Kirgik digindaki
tim yemeklerde tahillar/baklagiller grubu kullanilmistir. Bu
grupta en fazla bolgede yaygin olarak yetisen
bugday/bulgur kullanilmistir. Mus Corti Tursusu disindaki
tim yemeklerde sebzeler ana malzeme olarak
bulunmamaktadir. En fazla kullanilan sebze lahanadir. Mus
Corti Tursusu, Mus Corti As1, Yumurtali Kenger ve Kirgik
yemeklerinde bitkiler salamura veya kurutma yontemiyle
hazirlanmis besinler kullanilmistir.
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Tablo 1. Mus Cografi Isaretli ve Yoresel Yemekleri ile Yapilis Malzemeleri

Yemek Adi Yemek Malzemeleri

Mus Corti Tursusu éoagitomﬁluk beyaz lahana (3-4 kg), 280 g kaya tuzu, 15-20 g pul biber, 15-20 g reyhan, 1 limon, su (kaynatilmis),
Mus Corti Ast 1 kg Mus ¢orti tursusu, 750 gr kuzu kol, 150 g yarma bugday, 60 g tereyagi, 20 g domates salgasi

Mus Koftesi 500 g yagsiz dana kiyma, 1 yumurta, 1 buguk kase ince bulgur, tuz / i¢ harci i¢in; 4 kuru sogan, 1 kasik yag, pul

biber, tuz, tereyagt

Kaburga Dolmas istenen baharatlar

Yumurtalt Kenger icin 1 gay bardag aycigek yag1

Haziit (Hez) Dolmasi

3-4 kg koyun veya kegi kaburgasi, 4 su bardag pilavlik bulgur, 10 yemek kasid1 tereyagi, 2 kasik tuz, ig pilav igin
3 yumurta, 2 su bardagz siit, 1 su bardagi un, 1 su bardagi dogranmis salamura kenger, 1 ¢ay kasig1 tuz, kizartmak

1 adet orta boy lahana, 500 gr yagl kiyma, 2 su bardag: kirik piring, 1 su bardagi su, 1 tutam sumak

Kirgikli Kelem Kolma 1 kilo yagh kiyma, 1 kése ince bulgur, lahana, domates, biber, sogan, pul biber, tereyagi, tuz

Cavbelek Bulgur unu, yogurt, sarimsak, sogan
Herse Kemiksiz et, bugday, tereyagi, tuz, baharat
Kirgik Kurutulmus salatalik kabuklari, yogurt, sogan, sarimsak, biber, yag

Tablo 2. Yemeklerin Besin Gruplarma Gére Malzeme Dagilimi

Yemek Adi Et Uriinleri Siit Uriinleri Tahillar/ Baklagiller  Sebzeler Diger
Mus Corti Tursusu Tereyag1 Nohut tiar:lg;]a, Reyhan, Kaya Tuzu, Pul Biber
. Kuzu Eti Tereyagi Yarma Bugday, Nohut Lahana, Reyhan, Kaya Tuzu, Pul Biber,
Mus Corti Ast Limon Salga
i Dana Kiyma Tereyagi Bulgur Sogan Pul Biber, Tuz
Mus Koftesi Yumurta
Kaburga Dolmast Koyun veya Kegi Tereyagi Bulgur - Tuz, Baharat
Kaburga
Yumurtal: Kenger Yumurta Stit Un Kenger Tuz, Aygicek Yagi
Haziit (Hez) Dolmas1 Kiyma - Kirik Piring Lahana Sumak
I - Lahana, Domates, .
Kirgikli Kelem Kolma Kiyma Tereyagi Bulgur Biber, Sogan Tuz, Pul Biber
Cavbelek - Yogurt Bulgur Unu Sogan, Sarimsak
Herse Kemiksiz Et Tereyagi Bugday Tuz, Baharat
. - Salatalik, Sogan -
Kirgik ) Yogurt ) Sarimsak, Biber Yag
4. Tartisma gerceklesmektedir (Eren ve Ozer, 2018: 309). Anadolu’da

Bir bolgenin beslenme ve mutfak kiiltiirii birgok faktérden
etkilenmektedir. Bolgede yetisen tarimsal {iriinler, bolgede
yapilan hayvancilik, iklimsel 6zellikler, cografi sartlar, su
kaynaklariin varligi gibi faktorler beslenme seklini
etkilemektedir. Ozellikle bolgedeki besinsel cesitlilik ve
besin kaynaklarmin miktar1 bodlge mutfaginin olusmasini
etkileyen ana faktorlerdendir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015: 42-
43). Diinya mutfaklarina  bakildiginda  6zellikle
Mezopotamya, Hindistan ve Cin gibi tarimin ilk olarak
bagladig1 bolgelerde yemek cesitliligi oldukga yiiksektir.
Neolitik donemde bu bolgeler ilkel bitkilerin ve
evcillestirilmeye miisait hayvanlarin bulundugu yerlerdir.
Ayrica iklimsel kosullar tarim ve hayvancilik i¢in miisaittir.
Bu nedenle bu bolgeler insan niifusunun arttifit ve
medeniyetin insa edildigi bélgelerdir. Insan niifusunun
artmast birgok gelismeyi beraberinde getirmis 6zellikle
ticaretin gelismesi ile besin ¢esitliligi arttirilmistir. Besin
cesitliliginin artmast da mutfak kiltiiriiniin gelismesini
saglanmustir (Ozbek, 2013). Anadolu cografyasi da tarimin
ilk basladig1 yerlerdendir. Bu bolgede hala ilkel bugday
anasi tiirleri bulunmaktadir. Ustelik bolgedeki bugday
cesitliligi oldukea yiiksektir (Ozberk vd., 2016). Anadolu
cografyasinda yapilan arkeolojik kazilarda bir¢ok bolgede
farkli hayvan kemikleri bulunmus ve bu hayvanlarin
avlanip yenildigi goriilmistiir. Bu bolgede ¢ok uzun
zamandir hayvansal kaynaklarin tiikketimi

iklim kosullarinin uygun olmasi, yabani bitki ve
hayvanlarin  bulunmasi bu bdolgenin besin ¢esitliligi
acisindan zengin bir yer olmasinit saglamistir. Bu ¢esitlilik
bircok medeniyetin kurulmasina neden olmus ve kurulan
medeniyetler de bdolgenin sosyal ve ekonomik agidan
gelismesini saglamistir. Boylece Anadolu mutfagi diinyanin
en zengin mutfaklar1 arasinda yer almistir. Anadolu
mutfaginin bu kadar genis olmasinda ana etken cografi ve
iklimsel kosullardir.

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Mus yazlarin kisa
kurak ve serin, kislarin ise uzun, soguk ve bol kar yagish
gectigi karasal iklime sahip bir ildir. Bélgede tarim {iriinleri
cok fazla cesitlilik gdstermemekle birlikte yetisen iirtinler
genelde soguga kars1 dayanikli bitkilerdir. Mus’un biiyiik
bolimii  yiikseltisi fazla olan daglik arazilerden
olugmaktadir. Mus il siirlart igerisinde ki yerlesmelerin
%2’s1 1000-1250 m, %39’u 1250-1500 m, %39’u 1500-
1750 m, %I17’si 1750-2000 m, %3’t 2000-2250 m
yiikseklikte yer almaktadir. Ovalarin da yiikseltisi fazladir.
Tarim alanlarinin yaklagik olarak yarisi atil durumdadir.
Ayrica tarim arazilerinin sadece %59’u sulanabilmektedir
(Ersungur ve Aslan, 2014: 2020-228; Dolek ve
Harunogullari, 2018: 1011). Mus bdlgelerine gore sicaklik
ve yagls farkliliklari da gosterebilmektedir. Ozellikle
tarimsal tliretim i¢in 6nemli merkezler olan Malazgirt ve
Bulanik’ta yillik yagis miktar1 ve ortalama sicaklik
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farkliliklar1 goriilmektedir. Bu nedenle ilgelerine gore
tarimsal {iretim miktarlar1 da degismektedir (Sengiin ve
Kirangan, 2016: 21). Bolgenin toplam tarla alani 2.362.346
dekar ve toplam cift¢i sayis1 17.326 kisidir. Halkin yaklagik
%601 kirsal kesimde yasamaktadir. Bolgede yillik yetisen
tirlinlerin baginda tarla bitkileri olan bugday (244.499 ton),
arpa (37.310 ton), sekerpancar1 (125,303 ton), aspir (3.415
ton) ve patates (4.349 ton) gelmektedir. Bu iiriinlerin
tiretimi yaklagik 422 bin ton olup iilke genelinde iiretimin
%0,66’s1 kadardir. Meyvelerin basinda iiziim (2.157 ton),
elma (1.352 ton), ¢ilek (648 ton), ceviz (572 ton) ve armut
(545 ton) liretimi toplamda 5,6 bin ton olup iilke genelindeki
dretimin  %0,03’tine  karsilik gelmektedir. Sebzelerin
baginda ise karpuz (60.896 ton), domates (32.552 ton),
kavun (17.120 ton), lahana (10.833 ton), hiyar (9.560 ton)
iiretimi de toplamda yaklasik 138 bin ton olup iilkedeki
iiretimin %0,44°1 kadardir. Genel olarak bakildiginda ilde
2019 yilinda toplam meyve iiretimi 5.589 ton, sebze liretimi
138.157 ton ve tarla bitkisi tiretimi 421.587 tondur. Ayni
zamanda Tiirkiye’deki yem tretiminin %78’i bu bolgeden
karsilanmaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2019: 1-6)
Son yillarda Mus ilinde nifusun artmasi ve tarim
gelirlerinin diigmesi iizerine kirsal kesimden sehirlere dogru
gocler baglamig ve tarima olan ilgi azalmaya baslamistir
(Yildirim, 2014: 28). Bunun yaninda Mus ilinde
konvansiyonel tarimin uzun siire yapilmamig olmasi
bolgenin organik tarim agisindan elverigli imkéanlara sahip
oldugunu gostermektedir (Arslan, 2018: 76). Ayn1 zamanda
bolgede besin olarak tiiketilen ¢esitli endemik otlar
bulunmaktadir (Iyigiin ve Ozer, 2001: 66). Mus ilinin
iklimsel ve cografi kosullar1 goz Oniine alindiginda her
donem yiiksek tarimsal verimlilige sahip olmadigi ve
tarimsal besin ¢esitliliginin fazla olmadigi goériilmektedir.
Bolgedeki baslica tarim iriind tahillardir. Bu &zelligi
bolgesel yemeklere de yansimustir. Calismamizda
gorildiigi gibi 10 geleneksel Mus yemeginden 8’i tahil
icermektedir. Aym1 zamanda tahillar ekmek olarak da
tilketilmektedir. Tirkiye’nin diger bdlgeleri gdz Oniine
alindiginda sebze yemekleri Mus’un 6nemli yemekleri
arasinda genis yer tutmamustir. Bunun yaninda lahana
bolgenin en onemli sebze kaynagi olup cografi isaretli
yemekler olan Mus Corti Ast ve Mus Corti Tursusu’nun ana
malzemesidir. Mus yemeklerinin sebze ve meyve agisindan
zengin olmayisinin temel nedeni bdlgedeki tarimsal
iiretimin yiiksek verimlilik ve gesitlilige sahip olmamasidir.

Sebzeler ve meyveler sagligm desteklenmesi ve
stirdiiriilebilmesi agisindan 6nemli besin grubudur. Bu grup,
vitamin, mineral, biyoaktif maddeler ve posa acisindan
zengindir. Bu igeriklerinden dolay1 obezite, diyabet,
kardiyovaskiiler hastaliklar, kanser veya otoimmiin
hastaliklar ~gibi birgok hastaliktan koruyucu etki
gostermektedir (T.C. Saglik Bakanligit Halk Saglig
Kurumu, 2016). Mus ili yemeklerinde sebzenin az oranda
kullanilmast ve bolgede meyve g¢esitliliginin yiiksek
olmamasi nedeniyle beslenmeye bagli kronik hastaliklar
icin risk tasidigi goriilmektedir. Bunun yaninda bolgede
yetisen endemik bitkilerin yemeklerde kullanilmasinin bu
riski azaltabildigi diisiiniilmektedir. Bolgede sebze veya
meyve lretimini arttiracak faaliyetlerin zenginlestirilmesi
gerekmektedir. Boylece bolge halkinin mutfak kiiltiiriine
daha fazla sebze igeren besinlerin  girebilecegi
diistiniilmektedir.

Mus tarihi boyunca bu bdlgenin en 6nemli gegim kaynag:
hayvancilik olmustur (Tiryaki, 2019: 77). Bolgenin
hayvancilik i¢in genis ve dogal mera alanlarina sahip olmast
bolge halki icin ekonomik firsat olusturmaktadir.
Giliniimiizde de bolgede tarim kosullarinin cesitlilik ve
ekonomik getiri acisindan ¢ok uygun olmamasi halki
ozellikle hayvanciliga yonlendirmistir (Ersungur ve Aslan,
2014: 213). Bolgede hayvanciligin bityiik kismi geleneksel
yontemlerle yapilmaktadir. Bu nedenle hayvansal {iretim
verimliligi distiktiir (Seker vd., 2012: 9). Bolgede 2019
yilinda toplam 317.989 sigir, 7.078 manda, 870.338 koyun
ve 214.253 kegi yetistirilmistir. Toplamda 1.409.658
hayvan ile bolgenin hayvancilik agisindan Tiirkiye’ nin
onemli merkezlerinden oldugu goriilmektedir. Biiyiikbas
hayvan sayist acisindan Tirkiye’de 17. sirada, kiiclikbas
hayvan sayisinda 12. sirada ve manda yetistiriciliginde 6.
siradadir. Bu durum hayvansal besin kaynaklari olan et ve
siit grubunun bdlge i¢in dnemli oldugunu gostermektedir.
Yillik 354 bin ton siit ve 9.419 ton kirmizi et iiretilmektedir
(Tarim ve Orman Bakanligi, 2019: 7-10). Calismamizda
bolge yemeklerine bakildiginda yemeklerin  biiylik
boliimiiniin et agirlikli oldugu goriilmistiir. Bélgede halkin
biiyiik kesiminin kirsalda ve hayvancilikla ugrasiyor olmasi
temel besin kaynagini et olarak sekillendirmistir.

Hayvanciligin yaygin oldugu bolgelerde dnemli bir besin
kaynagi da siit ve siit Uiriinleridir. Kirsal kesimde 6zellikle
peynir ve yogurt tiiketimi yiiksek oranda olmaktadir (Ciftei
vd., 2010: 1-7). Yapilan bir ¢alismada Mus bolgesindeki
346 siit isletmesi incelenmis, siit sagimimin giinde iki kez
elle yapildigi ve ortalama bir hayvanin 7,4 ay sagildigi
bulunmustur. Isletmelerin yansindan fazlasi giinliik siit
veriminin 6 ile 10 kg arasinda degistigi bildirilmistir.
Uretilen siitiin %70,5’inin yogurt, tereyag1 ve peynir igin
kullanildigr bulunmustur. Kiigiik isletmelerde ise {iretilen
sit driinlerinin sadece {reticilerin ihtiyaglari igin
kullanildigir bildirilmistir. Daha biiyiik isletmeler ise
iretimin %10-15"1ini kendi tiiketimleri i¢in kullanmaktadir
(Bakir ve Kibar, 2019a: 620). Mus ilinde iiretilen siit
iriinlerinin kalitesi ve Tiirk Gida Kodeksi’ne uygunlugu
aragtirildiginda Tiretilen iiriinlerin uygun oldugu ve saglik
acisindan risk barindirmadig1 goriilmistiir (Gokmen ve ark.,
2013: 36). Bunun yaninda siit tiretimi yapilan tesislerde
yerli ve melez tiirlerin sayisinin farkli olmasi, ekonomik
nedenler ve veteriner hizmetlerine ulasim nedenleriyle
tiretim verimliliginin degistigi bildirilmistir (Bakir ve
Kibar, 2019b: 609). Calismamizda 6zellikle siit grubunun
tereyagt yapilarak yemeklerde siklikla kullanildig:
gorlilmiistiir. Ayn1 zamanda Cavbelek, Kir¢ik ve Yumurtali
Kenger yemeklerinde besin igeriginin zenginlesmesi i¢in
yogurt veya ayran seklinde kullanilmaktadir. Bu 6zellikler
hayvanciliga dayali beslenme seklini yansitmaktadir.

Mus ili deniz ve goller agisindan zengin olmayip Alparslan
1 ve Alparslan 2 Barajlari ile Murat Nehri’nde balikgilik
yapilabilmektedir. Bolgede yillik 3.115 ton alabalik
iretilmektedir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2019: 11). Dogu
Anadolu Bolgesi i¢ su kaynaklari, su tiriinleri {iretim
potansiyeli agisindan Tiirkiye’de birinci sirada olmasina
ragmen Mus ilinde su iiriinleri kooperatif sayis1 bu bélgenin
%?2’si kadardir. Toplam balik¢1 sayist 15 olup Dogu
Anadolu Bdlgesi i¢inde toplam balik¢ilarin %1’inden azdir
(Mesut ve Canpolati, 2009: 373-378). Bolgede balikgilik
imkanlarinin sinirlt olmast Mus mutfagina da yansimustir.
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Mus mutfaginin 6nemli yemekleri arasinda balik yemekleri
bulunmamaktadir.

Mus ili yemekleri incelendiginde bdlge yemeklerinin biiyiik
boliimiiniin hayvansal kaynaklardan saglandig1
goriilmektedir. Et grubu besinleri 6zellikle yiliksek kalite
protein ve yagdan zengin olduklar1 gibi niasin, tiamin,
riboflavin, B6, B12 ve E vitamini gibi vitaminler ile demir,
¢inko ve magnezyum gibi mineraller agisindan da
zengindir. Siit ve triinleri ise yiiksek kalitede protein ve yag
yaninda kalsiyum, fosfor, ¢inko gibi mineraller ve tiamin,
riboflavin, B6, B12 ve niasin gibi vitaminlerden zengindir.
A, D, E ve K vitaminleri siit yaginda bulunmaktadir.
Ozellikle gocuklar, gengler, kadinlar ve yasllarin her giin
sit driinii tiiketmesi Onerilmektedir. Ayni zamanda
hayvansal kaynaklar yiiksek enerji i¢ermektedir. Bu
nedenle bu besinlerin tiikketiminin yaygin olmasi beslenme
yetersizliklerini azaltmaktadir (T.C. Saglik Bakanlig1 Halk
Sagligt Kurumu, 2016). Bunun yanmnda hayvansal
kaynaklarin doymus yag orami yiiksektir. Fazla miktarda
hayvansal besinlerin tiiketimi ve bunun yaninda sebze ve
meyve tiiketimi azlig1 kalp-damar hastaliklar1 agisindan risk
olusturmaktadir (Persil Ozkan vd., 2018). Bélge halkinin
kalp damar hastaliklarini 6nleme agisindan oldukg¢a dnemli
yag asitlerini igeren balik tiiketim miktart da diigiiktiir. Bu
nedenle bolge icin yemeklerde yagsiz etlerin kullanilmasi,
pisirme sirasinda ilave yag kullanilmamasi, pigirme
tercihlerinde kizartma veya mangal yerine buharda pisirme
veya haglama tercih edilmesi aynm1 zamanda balik
yetistiriciligi ve balik tiiketiminin tesvik edilmesi
gerekmektedir. Ozellikle yiiksek fiziksel aktivite gerektiren
kirsal yagam kosullarindan sehre géglerin artmasi sedanter
yasama neden olabilmektedir. Bolge halkinin sehre gogii ile
fiziksel aktivite durumunun azalip, beslenme kiiltiirlerinde
bu degisiklikleri yapmazlarsa bolgede kalp-damar sagligi
acisindan riskin artacagi diisiiniilmektedir.

Belirli bir bolgede yasayan medeniyetler o bdlgenin
beslenmesi iizerinde de izler birakmaktadir. Bu izler
zamanla bircok farkli medeniyeti etkileyerek bu etkinin
yayilmasini saglamaktadir (Muslu, 2019: 2). Ornek olarak
eski Anadolu uygarliklarinda testi, ¢comlek, giigiim ve kap
kacak gibi kullamlan mutfak esyalarmin yapilisi ve
stislenigi gliniimiizde birgok kdyde aymi sekilde devam
etmektedir. Aym zamanda boélgelere ait yemekler genelde
gecmis medeniyetlerde de siklikla yapilan veya benzer
yemeklerdir. Yemeklerin isimleri de ge¢mis veya yakin
iliskiler kurulmus medeniyetlerden etkilenebilmektedir
(Sensoy ve Tiritoglu, 2018). Yakin bolgelerde yasamis olan
Tirkler ve Ermenilerin yemeklerinin birgogu birbirine
benzemektedir. Keskek her iki kiiltiirde de ortaktir. Yine
siklikla Dogu Anadolu mutfaginda tiiketilen kete, Ermeniler
tarafindan khorsovhats ismiyle yapilip tiiketilmektedir.
Istanbul’da yasayan bircok farkli etnik grup benzer
yemeklere sahiptir. Tirklerin  “asure”, Ermenilerin
“anugabur”, Rumlarin “koliva” ve Yahudilerin “trigo koco”
olarak adlandirdig: tatli aslinda icerik olarak ve kiiltiirel
anlamda hikayelerinin olmasi agisindan benzemektedir
(Déner, 2019). Mus’un Malazgirt Bolgesi Tiirklerin
Anadolu’ya girdigi yerdir. Bu nedenle bu bdlge uzun zaman
gecis bolgesi olmusg ve 6zellikle gdgebe Tiirklerin ugrak yeri
olmustur. Mus ¢evresine goclerle yerlesmis olan Terekeme-
Karapapak Tirkleri hem kendi mutfak kiiltiirleri ile bolgeyi
etkilemis hem de bolgenin mutfak kiiltiiriinden etkilenmistir
(Kemaloglu, 2011: 248). Baz1 yemekler bdlgede yasayan

etnik gruplarin veya milletlerin ismi ile anilmaktadir. Laz
Boregi, Tatar Boregi, Kiirt Pilavi, Muhacir Somunu,
Mubhacir Boregi, Cerkez Salatasi, Cerkez Tavugu, Cerkez
Abistas;, Ozbek Pilavi, Acem Pilavi, Arabasi, Abaza
Peyniri, Yorik Kebabi, Cingene Pilavi, Arapsagi, Arnavut
Boregi, Firenk Kebabi1 gibi yemekler bu konuda verilecek
orneklerdendir (Firat, 2014). Calismamizda yer alan Mus
Corti Ast, Mus Corti Corbast ve Mus koftesi bu bolgenin
hazirlanma, pisirilme ve tiiketilme sekline bagli olarak
bolge ismi ile anilmaktadir.

Mus’un tarihi ilk ¢aglarda Urartulara kadar dayanmaktadir.
{lin gevresinde de bulunan genis alanlar Hurriler, Mitaniler,
Urartular, Asurlular, Kimriler, Medler, Ermeniler,
Makedonyalilar, Firikyalilar, Persler, Romalilar,
Bizanslilar, Karakoyunlular, Akkoyunlular ve Biiyiik
Selcuklu Devletinin hakimiyeti altina girmistir (San, 1966:
127-203; Tiryaki, 2019: 81-108). Bir bolgede hiikiim siiren
medeniyetler bolgeyi sosyokiiltiirel anlamda
etkilemektedir. Bolgenin mutfagi ve yemek isimleri de bu
medeniyetlerden  etkilenmektedir.  Iran  {izerinden
Anadolu’ya girmis olan bir¢ok besin ismi Fars¢a kokenden
gelmektedir. Farsga sarierik (zerd-alu) anlamina gelmekte
olan kayis1 bazi bolgelerde zerdali olarak bilinmektedir.
Tombul erik (seft-alu) anlamina gelen seftali, siitten
yapilmig anlamina gelen (panir) peynir, tuzlu yemek (sor;
tuzlu, bulanik / ba; yemek, as) anlamina gelen ¢orba da ayn1
kokenden gelmektedir. Yunanca Karadenizli (pontika)
anlamma gelen findik, yesil anlamina gelen (prassino)
pirasa ve meyve (karpos) anlamina gelen karpuz da farkl
kiiltiirlerin izlerini tagimakta olup dilimize yerlesmistir
(Tez, 2012; 137). Calisgmamizda Mus Corti Tursusu, Mus
Corti As1, Haziit Dolmasi ve Kirgikli Kelem Dolma’nin
malzemesi olan ve Anadolu’da kelem olarak da adlandirilan
lahana, Yunanca sebze anlamma gelen lakhanon
kelimesinden gelmektedir (Baydur, 1999). Mus ilinin genis
bir tarihe sahip olmasi geleneksel yemeklerinin yapilis
tarzindan yemek isimlerine kadar etki gdstermistir. Corti,
Haziit, Kir¢ik, Kenger gibi bu bdlgenin ge¢misine dayanan
yemek isimleri farkli kiiltiirden gelmektedir.

Calismamizda Mus Corti Tursusu, Mus Corti Asi,
Yumurtali Kenger ve Kir¢ik gibi yemeklerde salamura
sebzelerin kullanildig1 goriilmektedir. Neolitik dénemden
bu yana bu bolgede 6zellikle sebzelerin kisa hazirlanmast
i¢in kurutma veya salamura yontemi kullanilmaktadir. Bu
sayede kislarin sert gectigi bu bolgede insanlar bazi sebze
ve meyve tiirlerini tiiketebilmislerdir. Bu uygulamalar
geegmisten izler tagiyarak giiniimiize kadar gelmis ve bolge
mutfagin etkilemistir. Bugiin hala Mus gibi kiglarin soguk
gectigi birgok bolgede farkli sebze ve meyveler kurutularak
ya da salamura edilerek saklanmaktadir.

Bolgesel yemeklerin ve mutfak kiiltiiriiniin olugsmasinda
cevresel ve ekonomik sartlar disinda sosyokiiltiirel etmenler
de biiyiik Onem tasimaktadir (Besirli, 2012: 12-23).
Ozellikle beslenme ile ilgili sosyokiiltiirel yaklagimin
temellerinde dini inanclar yatmaktadir. Tiirkiye Islam
dininin yaygin oldugu bir iilkedir ve temel beslenme
sekilleri genelde bu cergevede olugsmustur. Kuran-1 Kerim
Miisliimanlar i¢in yenmesi yasak olan besinleri agik bir
sekilde belirtmistir. Bunlarin basinda domugz, les, kan, Allah
adma kesilmeyen hayvan ve alkol gelmektedir (Sensoy,
2020: 105). Dini degerlerle uyusmayan iiriinlerin toplum
tarafindan tiiketilmemesi veya boyle iiriinler bulundugunda
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tilketilmemesi i¢in boykot edilmesi yaygin gdzlenen bir
durumdur (Uysal ve Comert, 2017: 102). Diinya iizerinde
farkli mutfaklarda etlerin alkol ile marinasyonu veya et
olarak domuz eti tiketimi yaygmn goriilmektedir.
Geleneksel Anadolu mutfaginda ise bu durumlar birer
tabudur. Calismamizda gorildigii gibi Mus ilinin
geleneksel yemeklerine bakildiginda Islam  dininin
yasakladigi higbir iiriin yemeklerde kullanilmamistir. Bu
durum dinin beslenme kiiltiiriiniin olugmasinda ne kadar
etkin oldugunun gostergesidir.

5. Sonug¢

Mus ili sert iklim kosullar1 ve yiikseltisi nedeniyle sebze ve
meyve cesitliliginin ¢ok yiiksek olmadigr bunun yaninda
hayvanciligin olduk¢a yaygin olarak yapildigt bir ildir.
Bolgenin temel ekonomik kaynaklarinin hayvanciliga
dayali olmasi bdlge mutfaginin sekillenmesinde ana faktor
olmustur. Bolgeye ait 6zel yemeklerin biiyiik cogunlugu
hayvansal kaynakla et ve siit grubuna dayanmaktadir.
Balik¢iligin yaygin olmamasi bdlgede balik yemeklerinin
6nemli yemekler arasina girmesini engellemistir. Bolgede
yetisen lahana en 6nemli sebze kaynaklarindan olup cografi
tescilli Mus Corti Tursusu ve Mus Corti Ast’nin temel
malzemesidir. Ayn1 zamanda bdlgede ¢ok eskilere dayanan
geleneksel besin saklama yontemleri olan kurutma ve
salamura kullanilmaktadir. Yemek isimleri bolgenin 6nceki
medeniyetlerinin  etkilerini tasimaktadir. Glinlimiizde
bolgedeki en yaygin dinin Islam olmas1 yemeklerin Islami
usullere uygun olmasini saglamistir. Bélgenin mutfaginin
saglik agisindan riskli yanlar1 6zellikle hayvansal tiikketimin
fazlaligina dayanan yiiksek doymus yag alimi ve sebze-
meyve ¢esitliliginin azligidir. Bu nedenle bolgede balikgilik
ve meraciligin gelistirilmesi gerekmektedir.
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