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Ozet

Maden ilgesinin mutfagi, Diyarbakir ve Elazig mutfaginin birgok 6zelligini birlikte gostermesiyle bolgesel bir gecis mutfag: 6zelligi
tagimaktadir. Ayrica geleneksel Tirk mutfagina ait karakteristik 6geleri barindirmaktadir. Bu ¢aligmanin amaci, Maden ilgesinin
geleneksel mutfak kiiltiiriinii kapsamli bir bigimde ortaya koyarak, kiiltiirel siirdiiriilebilirligi desteklemek ve gastronomi literatiiriine
katki saglamay1 hedeflemektir. Bu amagla Maden’de dogup biiyiimiis 21 kisiden yar1 yapilandirilmig goriisme formlar ile veri
toplanmigtir. Veriler betimsel analizle degerlendirilmistir. Sonuglar degerlendirildiginde su ¢ikarimlar yapilabilir: Madende et gibi
sakatat ile yapilan yemeklerin tiiketimi ¢ok yaygindir. Kislar ¢ok sert gegtigi i¢in kiler hazirligi ¢ok 6énemlidir. D6gme, bulgur,
eriste, erkek kegi eti (¢epic), kurutulmus sebze ve meyveler yemek ve tatlilarda ¢ok kullanilmaktadir. Bu yorede et denildigi zaman
koyun ya da ¢epig eti tercih edildigi anlasilmaktadir dana eti makbul degildir. Ayn1 zamanda kanatli etleri ve tatli su baliklar ile
yapilan yemekler de ¢ok yaygin degildir. Baharat olarak en ¢ok karabiber, reyhan, kekik, sumak, aci pul biber, kimyon ve nane
bilinmektedir. Yag olarak sadeyag, kuyruk yagi ve tereyagi agirlikli olarak kullanilmaktadir. Gorligmelerle maden mutfaginin
kaybolmaya yiiz tutmus unsurlart ortaya ¢ikartilmig ve kayit altina alinmigtir. Katilimcilardan alinan yemek tariflerinden bes
tanesine de makalede yer verilmistir. Arastirma bulgulari, Maden mutfagini bilen kisi sayisinin oldukga sinirli oldugunu, bu kisilerin
yas ortalamalarinin her gegen giin artig gosterdigini ve Maden mutfak kiiltiirii hakkinda yazili ve gorsel kaynaklarin eksikligini
ortaya koymaktadir. Ayrica gé¢ sonrasi dogan nesillerin Maden kiiltiiriinden uzak bir ¢evrede dogup biiyiimesi de Maden mutfak
kiltiirliniin zayiflamasinda 6nemli bir faktordiir. Ne yazik ki Maden ilgesinin kiiltiirel agidan zengin donemlerine sahit olmusg
nesillerden geriye pek kimse kalmamus gibi goriinmektedir. Bununla birlikte hayatinin bir kismin1 Maden ilgesinde gegirmis ve eski
nesillerin elinde yetismis bireylerin bir kismi halen hayattadir. Maden mutfak kiiltiirii {izerine yapilacak bilimsel ¢aligmalar,
workshoplar, egitimler ve yemeklerin detayli uygulamalarini igeren gorsel kayitlarin hazirlanmasi kiiltiir erozyonunu dnleme
acisindan oldukga degerli olacaktir. Ayrica alan iizerine yapilacak bilimsel faaliyetlerin, Tirk mutfak kiiltiiriiniin gliglii yapisini
ortaya ¢ikarmasi ve turizm faaliyetlerinin zenginlestirilmesi agisindan olumlu katkilar sunacagi da goz ardi edilmemelidir.

Anahtar Kelimeler: Tiirk Mutfagi, Maden Mutfagi, Ortak Miras, Y6resel Yemekler

Abstract

The cuisine of the Maden district exhibits many characteristics of both Diyarbakir and Elazig cuisines, positioning it as a transitional
regional cuisine. It also contains distinctive elements of traditional Turkish cuisine. The aim of this study is to comprehensively
reveal the traditional culinary culture of Maden, to support cultural sustainability, and to contribute to the gastronomy literature.
For this purpose, data were collected through semi-structured interview forms from 21 individuals who were born and raised in
Maden. The data were evaluated using descriptive analysis. Based on the results, the following conclusions can be drawn: The
consumption of dishes made with offal, such as organ meats, is very common in Maden. Due to the harsh winters, pantry preparation
is of great importance. Cracked wheat (d6gme), bulgur, homemade noodles (eriste), male goat meat (¢epig), and dried vegetables
and fruits are widely used in meals and desserts. In this region, when referring to "meat," it is understood that sheep or male goat
meat is preferred, while beef is not considered favorable. Similarly, dishes made with poultry and freshwater fish are not common.
The most commonly known spices are black pepper, basil (reyhan), thyme, sumac, hot red pepper flakes, cumin, and mint. As for
fats, clarified butter (sadeyag), tail fat (kuyruk yagi), and regular butter (tereyagi) are predominantly used. The interviews have
revealed and documented the elements of Maden’s cuisine that are on the verge of being forgotten. Five recipes collected from the
participants were also included in the article. The research findings indicate that the number of people who are knowledgeable about
the Maden cuisine is quite limited, with their average age steadily increasing. There is a significant lack of written and visual
resources about Maden’s culinary culture. Additionally, the fact that generations born after migration were raised in environments
far removed from Maden’s culture is a major factor contributing to the weakening of this culinary tradition. Unfortunately, it appears
that few individuals remain from the generations that witnessed the culturally rich periods of Maden’s history. However, some
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individuals who spent part of their lives in Maden and were raised by members of the older generations are still alive today. Scientific
studies, workshops, educational programs, and the creation of visual documentation featuring detailed preparation of traditional
dishes would be highly valuable in preventing cultural erosion. Furthermore, scientific efforts in this field can contribute positively
by highlighting the strength of Turkish culinary culture and enhancing tourism activities.

Keywords: Turkish Cuisine, Maden Cuisine, Common Heritage, Local Foods

Giris

Anadolu cografyasinda her yorenin kendine has 6zellikler tastyan bir mutfagi vardir. Bu mutfaklar aym
cografyada ylizyillarca birlikte yasamis olan insanlarin ortak mirasini temsil etmektedir (Simsek, Cakici ve
Yalim, 2021). B6lgenin tarimsal tiriin ¢esitliligi, cografi ve iklimsel 6zellikleri gibi faktorler mutfak kiiltiirtiniin
sekillenmesinde onemli rol oynamaktadir (Sen Kog, 2023). Bu nedenle bir toplumun kiiltiirel yapist o
toplumun yeme-igme aliskanliklarini sekillendiren en 6nemli pargalarindan biridir (Lépez-Guzman and
Sanchez-Cafizares, 2012). Baska bir deyisle yemek toplumsal kimligi ifade etmenin unsurlarindandir
(Giirhan, 2017; Lee, 2014). Yoresel mutfaga ait yiyeceklerin tiiketimi; bolge kiiltliriiniin deneyimlenmesi
olarak ifade edilmektedir. Bu yoniiyle Tirk mutfag: biiyiikk bir cesitlilik ve kiiltiirel hazineyi icerisinde
barindirmaktadir (Erden, 1998).

Yoresel imkan ve malzemeler kullanilarak ortaya koyulmus lezzetler nesiller boyunca aktarilarak giiniimiize
kadar ulagmistir (Aydogdu ve Duman, 2017). Yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 bolgenin ¢ekiciliginin
artmasi ve ekonomik manada kalkinmasinda itici bir giligtiir (Isildar, 2016). Baska deyisle turistleri seyahate
yonlendiren baslica ¢ekim unsurlarindan birisi de yeme-igme faaliyetlerinin ¢ekiciligidir (Guan and Jones,
2014). Genel olarak turistler gezdikleri bolgelere 6zgii yiyecekleri tatma egiliminde olduklar: i¢in yoresel
mutfagin bolge turizminin gelisiminde 6nemli bir yeri bulunmaktadir (Yordam, 2021). Ancak kayit altina
almmamis tiim kiiltiirel 6geler gibi mutfak kiiltiirii de zaman igerisinde unutulma tehlikesi ile kars1 karsiyadir
(Bozok ve Kahraman, 2015). Bu baglamda ¢esitli bolge ve yorelerde kaybolma tehlikesi ile karsi karsiya
gelmis yerel {iriin ve tarifleri ortaya ¢ikararak hem kaybolmalarin1 6nlemek, hem de ticarilesmelerini saglamak
biiyiik dnem arz etmektedir (Talas, 2005). Bu mutfak kiiltiirlerinden birisi de Bakir Maden mutfak kiltiirtidiir.

Diyarbakir ve Elazig arasinda kalan Maden ilgesi jeopolitik ve kiiltiirel agilardan ¢ok zengin bir yapiya sahiptir.
Bilinen tarihi milattan 2000 y1l 6ncesine dayanan Maden kasabasi bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmustir.
Baz1 Ingiliz arastirmacilara gore ise insanlik milattan 7000-8000 y1l dnce bakirla ilk defa bu bolgede tanismustir
(Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975). Buna ragmen bilimsel literatiirde Bakir Maden mutfagi tizerine higbir
kaynaga rastlanmamis olup; bu konuda yalnizca Sadettin Ergindz’e ait ‘Bakirin Mayaladig1 Kiiltiir Bakir
Maden’ adli kitabin IV. boliimiinde Maden mutfagindan bahsedildigi tespit edilmistir. Ayrica mutfak kiiltiirii
disindaki konularda da Maden ilgesi ile ilgili bilgi veren kaynaklarin oldukga sinirli oldugu goriilmiistiir. Bu
caligmanin amaci, Maden il¢esinin geleneksel mutfak kiiltiiriinii kapsamli bir bigimde ortaya koyarak, kiiltiirel
stirdiiriilebilirligi desteklemek ve gastronomi literatiiriine katki saglamay1 hedeflemektir.

Kavramsal Cerceve

Bilinen tarihi milattan 6nce 2000 yillarina kadar giden Maden kasabasi varligini bakir kaynaklarina bor¢ludur.
Bilim insanlarina gore insanligin bakir cevheriyle olan miinasebeti milattan 7000-8000 y1l dnce Firat ve Dicle
vadileri arasinda baglamistir. Bolgede bakirin Maden kasabasi disinda higbir yerde bulunmamasi ve
igletilmemis olmas1 Maden kasabasinin tarihi kimligini ¢ok daha eski donemlere gotiirmektedir (Yigit, 1995;
Kisaparmak, 1975). Zengin bakir yataklarinin varligi tarihin her doneminde Maden kasabasinin onemli bir
bolge olmasina neden olmustur. Bundan dolay1 tarihinde Maden kasabasi bircok medeniyete ev sahipligi
yapmustir. Hurriler, Mitanni Kralligi, Asuriler, Roma imparatorlugu, Selguklular ve Osmanli imparatorlugu
bunlardan bazilaridir (Kisaparmak, 1975).

Agar (1938), Maden kasabasinin ilk defa bir koy olarak kuruldugunu ve zaman igerisinde biiyliyerek kaza
statiisii kazandigim bildirmekte olup; merkezinde yasayan yerli halkin biiyiik ¢cogunlugunun c¢esitli zorluklar
nedeniyle Orta Asya’dan gogen Tiirkler oldugu bildirilmektedir. Cografi ve sosyo-ekonomik kosullarin
sehirlerin kurulmasi ve gelisimi tizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu belirtilmektedir (Cevik ve Demir,
2014). Nitekim tarihsel siiregte Maden kasabasinin niifusu maden ocagmin isletildigi donemlerde artis
gosterirken, ocaklarin terkedildigi donemlerde de azalma egilimi gdstermistir (Agar, 1938).

Bakir cevherinin iglenmesi amaciyla Rum ve Ermeni cemaatlerinin de Maden kasabasina yerlestirildikleri
bilinmektedir. Ornegin, 1545-50 yillar1 arasinda ‘‘Laudium Rumlar1’” Yavuz Sultan Selim Han’in emriyle
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Maden kasabasina getirilerek yerlestirilmistir. Boylece bakir cevheri Rum ustalar tarafindan cikarilarak
isletilmistir. Ermenilerin ise Maden’de daha agirlikli sanatkar olarak is yaptiklar1 bilinmektedir (Wijkerslooth,
2023; Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975; Agar, 1938). Ancak Ermeniler tehcir, Rumlar ise miibadele
doneminde Maden’i terk etmek zorunda kalmislardir (Agar, 1938).

Maden, 1889 yilina kadar Diyarbakir’a bagli bir ilge, 1924-1927 yillar1 arasinda Valilikle yonetilen bir il, 1927
yilindan giiniimiize kadar ise Eldzig’a bagl bir ilge olarak yonetilmistir (Kisaparmak, 1975). Bolgede ilk
belediye teskilat1 1854 yilinda Eldzig’dan 16 yil, Diyarbakir’dan ise tam 28 yil énce Maden kasabasinda
kurulmustur. Bu tarihlerde belediye biinyesinde hekim, miihendis ve muhasebeci gibi meslek gruplarinin
calistiriliyor olmasi sehrin gegmisten giinimiize gelen sosyo-ekonomik-kiiltiirel yapisinin ne kadar giiglii
oldugunu gostermektedir (Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975).

Ergani Bakir Isletmesi 1937 yilinda faaliyete gegmistir. Buna bagl olarak artan ilge niifusu Maden de ticari ve
ekonomik canliligin patlamasina neden olmustur. Bu durum Maden’in bir¢ok sehirden 6nce kaloriferli
lojmanlar, elektrik, demiryolu, tenis kortu ve sinema gibi donem igin oldukga liikks sayilabilecek imkanlarla
tanismasini saglamistir. Ayrica ilgede basketbol, voleybol, aticilik ve su sporlari gibi gesitli spor faaliyetlerinin
de profesyonel egiticiler esliginde yiiriitiildiigii bilinmektedir (Ergene, 2018; Cevik ve Demir, 2014; Ergindz,
2010). Fakat Ergani Bakir isletmesinin 1990 yilinda faaliyetlerine son vermesi, bakir sanayinden bagka is
imkan1 bulunmayan Maden’de sosyal ve ekonomik hayati alt iist etmis, bunun sonucu olarak da Maden hizla
niifus kaybetmistir. Bu tarihten sonra pek ¢ok Madenli Elazig, Diyarbakir, Istanbul, Ankara, izmir, Bursa gibi
cesitli kentlere goc etmistir (Demir, 2012; Ergindz, 2010).

Maden’in toplam ilge niifusu 1980 yilinda 38.936 iken; TUIK 2019 verilerine gore ilge geneli niifus 11.270’e
diismiistiir. Yine TUIK 2019 verilerine gére Maden ilge merkezine sadece 3,744 kisi kayithdir (Elazig
Belediyesi, 2020).

Iklim, Tarim ve Hayvanciik

Maden ilgesi, karasal iklimin goriildiigii bir bolgedir. Kis aylari soguk, karli ve yagmurlu, yaz aylari ise oldukca
sicak ve kuraktir. Maden ilgesinin biiyiik bir kesimi 1700 ile 2400 metre arasinda degisen daglik alanlar ve
platolardan olusmaktadir. flge merkezinin rakinu 1100 metre olup, bulundugu vadi Hazar Géliiniin asag1
kisimlarindan baslayarak Ergani’ye kadar devam etmektedir (Kisaparmak, 1975). ilce sinirlar1 igerisinde mese
egemen agac tiirii olmakla beraber, giinlimiiz Maden cografyasi orman varligi agisindan oldukca zayiftir.
Kaynaklar bolgenin bir zamanlar sik mese ormanlartyla kapl oldugunu ancak orman varligiin 19. ylizyilin
baglarina kadar bakir cevherini ¢ikarma amaciyla yok edildigini gostermektedir. Yoreden 1700°1d yillarda
gecen bir gezgin Hazar Goliinden Diyarbakir istikametine dogru giden bogazin sik ormanlarla kapli olmast
nedeniyle yol olarak daglarin tepelerindeki kayalik arazileri tercih etmek zorunda kaldigini belirtmektedir
(Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975).

Ekilebilir arazilerin azlig1 ve dag yiikseltilerinin ¢oklugu nedeniyle Maden’de tarim oldukg¢a zayiftir. Ancak
yore halki kdylere kendi ihtiyacglarini karsilamak i¢in bag ve bahge ziraat1 ile ugrasmaktadir. Behramaz ovasi,
Gezin beldesi ve kdylerde kiiciik capli tarimsal faaliyetlerin yapildigi bilinmektedir. Ilge de bugday, arpa,
misir, nohut, fasulye, kuru sogan, patates, sarimsak, salatalik, domates, biber, taze fasulye, patlican gibi
sebzeler ile elma, armut, kayisi, ceviz, badem, dut, iiziim, visne, ¢ilek, karpuz ve kavun gibi meyvelerin
iiretildigi bildirilmistir (Ergindz, 2010).

Koylerde verimi az olmakla beraber hayvancilikta yapilmaktadir. Koyun, keci, sigir ve gesitli kanath kiimes
hayvanlari beslenmektedir. Yine aricilikla ugrasanlarda bulunmaktadir. Ayrica arazinin hayvan gidasini temin
acisindan simirli kalmasi hayvancilikta, biiylik bas hayvanlar yerine kil kegisi gibi kiigiikbas hayvanlarin
beslenmesini daha 6n plana ¢ikarmistir. Keklik, bildircin, ¢ulluk, tavsan ve dag keg¢isi gibi yaban hayvanlarina
da ilgede rastlanmaktadir. Ayrica gol ve akarsularinda karabalik ve giimiis baligi gibi tatli su baliklarinin varhig
bilinmektedir. (Ergindz, 2010; Agar, 1938).

Bakir Maden Mutfak Kiiltiiri

Elaz1g ve Diyarbakir illerinin ortasinda (Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu kesisim noktasinda) kurulan
Maden kasabasinin yemek kiiltiirii Elaz1ig ve Diyarbakir mutfaklariyla olan etkilesimin de etkisiyle oldukca
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zengindir Ayrica Maden mutfagi, geleneksel Tiirk mutfagina 6zgii tarhana ¢orbasi, sade pilav, kuru fasulye
gibi birgok anonim yemek ¢esidini de yapisinda barindirmaktadir (Ergindz, 2010; Yigit, 1995).

Bunun yani sira Miisliiman, Rum ve Ermenilerin Maden kasabasinda uzun yillar beraber yasamalari, Ergani
Bakir Isletmesinin faaliyet gosterdigi donemlerde ise disaridan ¢alismaya gelen miihendis, teknisyen ve
memurlarin yorelerinden getirdikleri yemek kiiltiirlerinin Maden mutfag: iizerindeki etkileri de goz ardi
edilmemelidir (Bozan ve Kizil, 2023; Ergindz, 2010). Basaran (2017), farkl: kiiltiirden insanlarin uzun zaman
bir arada yagamalar1 sonucu mutfak kiiltliriinlin zenginlestigini belirtmektedir.

Isik vd., (2017), mutfak kavraminin, gelisen, degisen ve sentezlenen bir yap1 olduguna isaret etmektedirler.
Ayrica mutfak kiiltiiriinii sekillendiren etkenler arasinda, iklim, besin kaynaklari, inan¢ ve etnik yap1 gibi
faktorler de gosterilmektedir (Giirsoy, 2013). Mutfak kiiltiiriinii zenginlestiren etkenlerden bir digeri ise
bolgenin sosyo-ekonomik durumudur. Maden mutfag incelenirken bakir fabrikasinin yaratmis oldugu sosyo
ekonomik ve kiiltiirel yap1 da dikkate alinmalidir. Bu konuda Baysal (2002), sanayilesme ve refah
seviyesindeki artigin mutfak kiiltiirii ve yemek aligkanliklari iizerine olan etkilerine dikkat ¢ekmektedir.

Iklim sartlar1 da bolge mutfaginin gelisiminde dnemli rol oynamaktadir. Dogu Anadolu mutfak kiiltiiriinde
mevsim sartlari, iiretilen iiriin ve yoresel Ozelliklere gore sekillenmis olan yiyecek cesitlerinin ¢ogunun
yalmzca Elazig mutfagina dzgiidiir (Ongel, 2016). Maden ilgesinde karasal iklimin etkisiyle kislarin oldukga
sert gecmesi yorede kis hazirliklarinin ¢ok iyi yapilmasin zorunlu kilmaktadir. Ozellikle un, bulgur, dévme,
tarhana, eriste, pekmez, salga, ¢epig eti, kuru sebze ve meyveler Maden mutfak kilerlerinin temel bilesenleridir
(Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975). Yine kisin tiiketilen ¢esitli atistirmaliklara, kuru dut, kuru iiziim, kuru
erik, elma kurusu, armut kurusu, ceviz ve badem ornek olarak gosterilmistir. Bu tiriinlerden hem pestil ve orcik
(cevizli sucuk) yapildigi, hem de atistirmalik olarak yararlanildigi anlagilmaktadir (Ergindz, 2010).

Elazig merkez ve Maden ilgesi arasinda aymi yiyeceklerin hazirlanma asamalarinda bazi farkliliklara
rastlanabilmektedir. Ornegin Elazig mutfag: {izerine yiiriitiilen bir arastirmada, katilimcilardan biri Maden
ilgesinde icli koftenin dis harcinin sadece bulgurdan elde edilen hamur ile yapildigini, Elaz1g merkez ve civar
koylerinde ise bu dis harcin sinirsiz kiymadan yapildigini belirtmektedir (Ercan ve Giilcan, 2021).

Anadolu’'nun hemen her bdlgesinde oldugu gibi Maden ilgesinde de cesitli gecis donemi ritiielleri
bulunmaktadir. Gegis donemleri dogum, diiglin, 6liim gibi sevincin ve acinin toplumsal olarak paylasildig
0zel giinlerdir (Cinar vd., 2021). Maden’de bu ritiiellerin en dikkat ¢ekici olani ilk disini ¢ikaran ¢ocuklar i¢in
yapilan ‘Hedik Dokme’ gelenegidir. Cocuk yikanarak biiyiik bir tepsiye konulur, basindan asagiya haslanmis
nohut ve bugday karigimi olan hedik dokiilmektedir. Ardindan yapilan hedige, ceviz, seker ve nar eklenerek
gelen misafirlere ikram edilmektedir (Erginéz, 2010). Baysal (2002), yoreye gore degismekle beraber
Anadolu’nun cesitli bolgelerinde dis hedigine hashas ve susam da katilabildigini ya da sadece tuz katilarak
ikram edildigini belirtmektedir. Yine ge¢is donemi ritiiellerine 6rnek olarak dogum sonrasi lohusa kadinlar
icin 6zellikle hazirlanan {izerine dut pekmezi dokiilmiis yagda yumurta 6rnek olarak verilmistir. Lohusanin
siitlinli arttirmak amaciyla hazirlanan bu yumurtali yemek ¢esidine ‘kuymak’ adi1 verilmektedir (Tanyildizi,
2015; Ergindz, 2010). Maden mutfaginda tiiketilen diger yumurtali yemekler; yagda yumurta, domatesli
yumurta, mihlama, 1skinli yumurta, kaygana, taze yufkali yumurta ve kurutulmus taze fasulyeli yumurtadir
(Ergindz, 2010).

Tiirk mutfak mirasinin en énemli unsurlarindan birisi de ¢orbalardir (MEB, 2011). Corba, eski tarihlerden bu
yana Tiirk mutfaginin bas yemegi ve Osmanli doneminde de saray mutfaginin vazgecilmez yiyeceklerinden
birisidir. (Yerasimos, 2019). Giiniimiiz Tiirk mutfaginda 300 temel gorba tiirii bulunmaktadir. Ancak Tiirk
mutfaginda hazirlanan yoresel ¢orbalar, kullanilan malzeme ¢esitliligi ve pisirme farkliliklar1 agisindan
degerlendirildiginde 1000’1 agkin ¢orba cesidinin oldugu tahmin edilmektedir. Bu ¢orbalar yore ve bolgelere
gore degisiklik gdstermektedir (MEB, 2020; Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017). Bati mutfak kiiltiirlerinden farkli
olarak Tiirk mutfaginda ¢orbalar doyurucu nitelikte hazirlanmakta, bazen de ana 0giin olarak
tiikketilebilmektedir (Savkay, 2005; Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; Giildemir, Hakl1 ve Isik, 2018). Bazi
yorelerimizde hala ¢orbaya as adi verilmektedir (Giirsoy, 2018).

Ozellikle Anadolu cografyasinda yapilan gorbalarin hemen hepsi 6zel corbalar grubunda yer almakla birlikte;
tarhana, yayla, ezogelin, iskembe, kelle paca, bamya, diiglin ve arabasi ¢orbalar Tiirk mutfagindaki 6zel
corbalara drnek olarak gosterilebilir (Glimis, 2011). Tirk mutfaginda ¢orbalar ana malzemelerine gore bes
grupta incelenmektedir. Bunlar; tahil ve bakliyat ¢orbalari, et ve sakatat ¢orbalari, yogurt ve siit ¢orbalari,
tavuk ¢orbalart ve sebze ¢orbalaridir (Ceyhun Sezgin, 2021).
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Asagida Tablo 1’de Bakir Maden Mutfaginda tiiketilen ¢orba tiirlerinin isimleri verilmistir. Ttirk mutfaginda
iskembe ve kelle paga gorbalarmin yapilis1 yorelere gore farkliliklar gosterebilmektedir (MEB, 2011). Ornegin,
Bakir Maden Usulii Kelle Paga ¢orbasi kelle, ayak ve iskembenin birlikte giive¢ kaplar icerisine konularak
odun atesinde agir agir pisirilmesi teknigine dayanir. Bu 6zelligi ile Maden’e 6zgii kelle paga corbasinin yoreye
has miistakil bir tarif oldugu belirtilmektedir (Erginéz, 2010).

Tablo 1. Maden Mutfaginda Corbalar

Kategori Yemek Adlari

Sebzeli Tarhana Corbasi, Eriste Corbasi, Yarpuzlu Ayran Corbasi, Salcah
Corbalar D6gme Corbasi, Bulgur Corbasi, Piring Corbasi, Kabaklh Corba, Fasulye
Corbasi, Un Corbasi, Bakir Maden Usulii Kelle Paca Corbasi, Dégmeli Kurut
Corbas, Eristeli Kurut Corbasi, Tandir Ekmekli Kurut Corbasi, Living Corbasi.

Kaynak: Erginoz, 2010

Dikkat ¢ceken baska bir husus ise “kurut” ad1 verilen Orta Asya Tiirklerine 6zgili kurutulmus yogurdun Maden
mutfaginda bilinmesi ve bununla yapilan gorbalarin varligidir (Erginéz (2010; Senyapili, 2006). Maden
mutfaginda kurut ile yapilan ¢orbalar; dogmeli kurutlu c¢orba, eristeli kurutlu ¢orba ve tandir ekmekli kurut
corbasidir (Tablo 1). Siileyman Deniz Seyrek’in kisisel arsivinden alinan Living ¢orbasi gorseli asagida Sekil
1°de gosterilmistir.

Sekil 1. Livin¢ Corbasi

Kaynak: Seyrek, 2024

Tiirk mutfagi koyun ve kuzu eti ile hazirlanan et yemekleriyle taninmaktadir. Geleneksel Tiirk mutfag: basta,
gevirmeler, 1zgaralar, kebaplar, haglamalar, kofteler, tava yemekleri, kavurmalar, yahniler ve giivegler olmak
tizere zengin bir gesitlilige sahiptir (Gulld, 2021). Asagida Tablo 2°de Bakir Maden Mutfaginda tiiketilen et
ve sakatat yemeklerinin isimleri verilmigtir.

Tablo 2. Maden Mutfaginda Et ve Sakatat Yemekleri

Kategori Yemek Adlar
Et, sakatat ve Kaburga Dolmasi, Kavurma, Kizartma, Tas Kebabi, Kuru Kebap, Maden
Kofte yemekleri Usulii Giiveg, Bumbar Dolmasi, Ciger Kebabi, Firinda Kelle, Coban Kebab,

Tandir Kebabi, Maden Koftesi, Esgili Kofte, Ayranh Koéfte, Kuru Kofte, Cig
Kofte, i¢li Kofte, Salcah Pathicanh Kofte.

Kaynak: Erginéz, 2010

Maden yemek kiiltiirii {izerine sadece bir kaynagin bulunmasi nedeniyle tiim et yemeklerinin sayis1 net olarak
bilinmemektedir. Kuru kebap ve kaburga dolmasina ait gorseller asagida Sekil 2°de verilmektedir.
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Sekil 2. Kuru Kebap ve Kaburga Dolmasi

Kaynak: Elazig Mutfagi, 2018; Tiirkmen, 2017

Maden ilce merkezi daglik, engebeli yapisiyla tarim ve hayvancilik i¢in elverigsizdir. Ancak koy, bahce ve
ufak ova olusumlarinda siirli miktarlarda da olsa ¢esitli tarimsal iiriinler iiretilmektedir. Bunlara, salatalik,
domates, patlican, biber, taze fasulye, sarimsak ve taze sogan gibi sebzeler, bugday, arpa, misir, nohut, kuru
fasulye gibi tahil ve baklagiller, iiziim, elma, badem, ceviz, dut, karpuz, kavun, visne, cilek ve kayis1 gibi
meyveler 6rnek olarak verilebilir. Yine sehrin disindaki mevkilerde (Mihrap, Tokmak, Tatar bahgeleri vb.)
bazi Madenlilere ait bag ve bahgeler bulunmaktaydi. Bu bahgelerde kiigiik ¢apta sebze ve meyveler
yetistirilerek kis i¢in hazirliklar yapilmaktadir. Ayrica Maden daglarinda dogal olarak yetisen yabani ot ve
bitkilerden de Maden mutfaginda yararlanildig: bilinmektedir (Ergindz, 2010; Kisaparmak, 1975).

Asagida Tablo 3.’de Maden mutfaginda tiiketilen gesitli yabani ot, salata ve sebze yemeklerine &rnekler
verilmistir.

Tablo 3. Maden Mutfaginda Yabani Ot, Salata ve Sebze Yemeklerine Ornekler

Kategori Yemek Adlari
Sebze yemekleri Kabak Meftune, Pathican S6giitme, Kabak Cirpmasi, Coban Salatasi, S6giis Salata,
Ve Salatalar Patates Salatasi, Yumurta Salatasi, Pirpirim Salatasi (Borani), Acice Salatasi,

Kenger Salatasi, Yesil Mercimekli Pirpirim, Teke Sakal Salatasi, Albagadir
Yogurtlamasi, Taze Fasulye, Kabak Oturtma, Soganh Yahni, Nohut Yahnisi, Tiirlii,
Musakka ve Kurutulmus sebzelerden (bamya, taze fasulye, pathcan vb.) yapilan
yemekler.

Yabani otlar Yarpuz, Reyhan, Living, Iskin, Sumak, Kuzu kulagi, Pirpirim (Semizotu), Kenger,
Dag Pancan (Ciikiindiir), Agbaldir, Teke sakah, Acice, Menencik (Cedene), Kiincii
(Susam), Alug, Dardagan ve Diken dutu

Kaynak: Erginéz, 2010

Tablo 3.’de goriildiigi gibi Maden mutfagi ¢esitli yabani otlarin kullanimi agisindan oldukg¢a zengindir. Bunun
yan1 sira yemek tarifleri incelendiginde kilerlerde saklanan kurutulmus sebzelerden de yemek yapiminda
yararlanildig1 anlasilmaktadir. Maden mutfaginda reyhan siklikla kullanilan temel baharatlardandir. Reyhan
birgok ¢orba ve koftenin igerisine lezzet vermek amaciyla girmektedir (Ergindz, 2010). Asagida Sekil 3’de
Siileyman Deniz Seyrek’in kisisel arsivinden alinan kabak meftunesi gorseli verilmektedir.

Sekil 3. Kabak Meftunesi
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Kaynak: Seyrek, 2024

Salca ve soganin yag icerisinde kavrulmasi ile elde edilen sos karisimina ‘sogara¢’ ad1 verilmektedir.
Madenliler, sogarag igerisine 6nce kurut ayrani eklemekte, ardindan dogranmis tandir ekmegi, son olarak ise
kizdirilmig tereyagi dokerek tiikketmektedirler (Ergindz, 2010). Bu karisim sogarag, sokarag, soharig gibi
cesitli isimlerle Anadolu’nun muhtelif bolgelerinde (Elazig, Trabzon, Sivas vb.) bilinmektedir (Senyapili,
2006).

Tiirk mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden birisi de dolmalardir. i¢i bulgur, piring, fistik, et ve baharatlar gibi
malzemelerle doldurulan meyve-sebzelere dolma adi verilmektedir. Dolmalar, zeytinyagl dolmalar, etli
dolmalar, et ve kiimes hayvani dolmalar1 olarak siniflandirilabilir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017; MEB,
2011). Asagida Tablo 4’de Bakir Maden Mutfaginda tiiketilen dolma, sarma ve pilavlarin isimleri verilmistir.

Tablo 4. Maden Mutfaginda Dolma, Sarma ve Pilavlar

Kategori Yemek Adlari

Pilavlar Tirit, Pirin¢ Pilavi, Kengerli Pilav, Pancarh Pilav, Kisir, Ciiciik (Civciv) Pilavi, D6gme
Pilav1 (Keskek), Eriste, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Kiymali Eriste, Sirun, Kavurmal
Bulgur Pilavi,

Dolmalar ve Sarmalar Lahana Sarmasi, Kurutulmus Biber ve Pathican Dolmasi (Kofik), Pancar Sarmasi,

Kabak Dolmasi, Yaprak Sarma.

Kaynak: Erginoz, 2010

Tablo 4.’de yabani otlarla yapilan pilavlar dikkat ¢ekmektedir. Yore daglarinda yetisen kenger ve yabani
pancarla yapilan pilav ¢esitleri buna 6rnek olarak gosterilmektedir. Ayrica Ergindz (2010), kaburga ve bumbar
dolmalarin1 Maden mutfaginda yapilan et dolmalarina 6rnek olarak gostermektedir.

Hamur isleri ve tathilar Tirk mutfaginin her dénem gozdesi olmus yiyeceklerdir. Mutfagimizda tatlilar ve
hamur isleri genis bir cesitlilik gostermektedir. Tatl kiiltiirii geleneksel Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir
pargast olarak kabul edilmektedir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde bugiin de bildigimiz bir¢ok tatlinin yapildig:
bilinmektedir. Ozellikle baklava, kadayif ve asure gibi tath tiirlerinin bayramlar, diigiinler gibi 6zel giinlerde
yapildigi, meyve icerikli olan tatlilarin davetlerde, hosaf ve siitlii tatlilarin ise giinliik yemek sofralarinda yer
aldig1 bildirilmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert). Asagida Tablo 5°de Bakir Maden Mutfaginda tiiketilen
borek, ekmek ve tathlarm isimleri verilmistir. Sekil 3’de ise maden ¢oregi ve tas ekmegi gorselleri
verilmektedir.

Tablo 6. Maden Mutfaginda Borek, Ekmek ve Tath Ornekleri

Kategori Yemek Adlari
Borekler ve Maden Usulii Corek (Maden Coregi), Zingil, Halbur Hurmasi, Tepsi Boregi, Puf Boregi,
Ekmekler Pisi, Bohca Boregi, Talas Boregi, Gozleme, Su Boregi, Peynirli Ekmek, isletme Ekmegi, Test

Ekmegi, Tandir Ekmegi, Sa¢ Ekmegi.
Tathlar .. . o .
Tas Ekmegi, Zerde, Muhallebi, Un Helvasi, Irmik Helvasi, Tel Helva, Ceviz Helvasi, Kabak
Tathsi, Baklava, Dolanger, Cullama, Pisi, Kalbur Hurmasi, Revani, Siitlag¢, Asure, Peynirli
Helva, Kar Helvasi, Balli Pekmez.

Kaynak: Erginéz, 2010
Maden Coregi ve Tas Ekmegi tatlisina ait gorseller asagida Sekil 4’de verilmektedir.

Sekil 4. Maden Coregi ve Tas Ekmegi
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Kaynak: Leyla Sahin, 2022; Demirci, 2023

Ergindz (2010), Maden mutfaginda tiiketilen ekmek cesitlerine drnek olarak; Isletme ekmegi, Test ekmegi,
Tandir ekmegi ve Sa¢ ekmegini gostermektedir.

Yontem

Bu calismada amag, Maden mutfak kiiltiiriiniin yok olmaya yiiz tutmus 6zelliklerini ve yemeklerini ortaya
cikartmak ve kayit altina almak ile gelecek nesillere yazili kaynak birakmaktir. Arastirmanin deseni kiiltiir
arastirmast desenidir. Kiiltiir bir kurallar biitiinii olarak bireylerin ve gruplarin davraniglarini etkiler ve
sekillendirir. Kiiltiir analizinde belirli bir grubun kiiltiiriin{i tanimlama ve yorumlama; ¢aligmaya katilanlarin
paylastiklar1 deneyimlere odaklanarak yapilmaktadir (Hancock and Szalma, 2004). Bu c¢alismaya katilan
katilimcilarin tamamini hayatlarinin bir doneminde Maden il¢esinde yasayan ve sosyo-ekonomik nedenlerle
bagka bolgelere gogmek zorunda kalan eski Madenliler olusturmaktadir.

Caligmada nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmig goriisme formu kullanilmistir. Griisme sorulart
olusturulurken Sergeoglu (2004) ¢alismasindaki sorulardan yararlanilmigtir. Kullanilan form 6nce alana hakim
sekiz uzmana gonderilerek goriis alinmis, gelen yorumlara gore revize edilmistir. Calismanin 6rneklemi
secilirken amacli 6rneklem metodu benimsenmistir. Ozellikle Maden dogumlu ve esi Madenli olan katilimcilar
secilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Baskent
Universitesi Etik Kurulu 12.12.2023 tarih ve 293587 sayt numarast ile alinmustir.,

Sorulara verilen cevaplarin tekrar etmeye baslamasi ile goriismeler sonlandirilmistir. Gegerlilik glivenilirlik
cevaplarin betimsel analizlerinin altina katilimeilarin orijinal goriislerinin verilmesi ile saplanmistir. Ayrica
elde edilen verilerin gilivenirliligini saglamadaki temel etken arastirmacinin bizzat kendisi veri toplama
asamasina dahil olmasi ve arastirma i¢in gerekli notlar1 kayit altina almasidir. Aragtirma i¢in hem yiiz yiize
hem online goriismeler yapilmigtir. Goriismelerde hem notlar hem ses kaydi alinmigtir. Her goériisme 25 ile 45
dakika arasinda siirmiigtir. Gorlismeler Mayis 2024 ile Kasim 2024 arasinda gerceklestirilmistir.
Katilimcilarda elde edilen veriler ¢oziimlenirken katilimcilara K1, K2 ...K21 seklinde kodlar verilmistir.

Caligmanin sinirliligi gé¢ nedeniyle Maden kiiltiiriinii bilen nesillerin uzun zamandir bu kiiltiirden uzak yasiyor
olmalar1 ve Maden mutfak kiiltiiriine hakim kisilerin sayisinin her gecen giin azalmasi nedeniyle goriisme
yapacak kisi bulmada yasanan zorluklardir. Ayrica Madenli ailelerin yeni nesillerinin Maden kiiltiiriinii hi¢
tanimiyor olmasi ve Maden de hi¢ yasamamis olmalar1 gibi nedenlerden dolay1 da geng nesiller goriisme
kapsami disinda birakilmstir.

Katilimcilara yoneltilen sorulardan elde edilen her bir cevap kategorize edilerek arastirmanin tema ve kodlari
diizenlenmistir. Aragtirma 3 tema ve 13 kod {izerinden yiiriitiilmiistiir. Bu tema ve kodlarin ayrintilar1 Tablo
7’de yer almaktadir.

Tablo 7. Maden Mutfagi Arastirmas1 Tema Ve Kodlari

Temalar Kodlar
Maden mutfaginda yemekler temasi Corbalar, Et ve Sakatat Yemekleri, Kofteler, Pilav/Makarna
ve Dolmalar, Sebze ve Yumurta Yemekleri, Salatalar,
Ekmekler/Borekler, Tatli ve Atistirmaliklar

Diger gida firiinleri temasi Baharat ve Lezzetlendiriciler, Atistirmaliklar, Kishk
Hazirliklar
Gelecek nesillere aktarilabilmesi temasi Yerel mutfak kiltiiriiniin korunmasi

Bolge tanitimina ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi
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Goriismeler sonunda elde edilen veriler betimsel analizle degerlendirilmistir. Betimsel analiz; verilerin belirli
temalara boliiniip yorumlamasi ve katilimcilarin konu ile ilgili goriislerinin alint1 seklinde verilmesi ile
uygulanmaktadir (Cift¢ibasgi ve Yilmaz, 2022).

Bulgular

Arastirmada 21 kisi ile miilakatlar yapilmistir. Bu miilakatlardan elde edilen bilgiler 4 kisimda
incelenmektedir. Bunlar, katilimcilara ait demografik bilgiler, Maden mutfaginda yemekler temasi, diger gida
iirlinleri temasi ve gelecek nesillere aktarilabilme temasidir.

Katilimcilara ait yas araligl ve medeni durumu gosterir bilgiler asagida Tablo 8’de verilmektedir.

Tablo 8. Katihmcilarin Yas Arahigi

Demografik Bilgiler Erkek % Kadin %
48 52

Yas Arahgi Frekans Oran (%)
45-55 2 10
56-65 7 33
66-85 12 57

Tablo 8’e gore ¢aligmaya katilanlarin cinsiyetleri biiyiik oranda homojen dagilim gostermekte (%48’1 erkek,
%52’si kadin), yas araliklarinin ise genellikle 66~85 arasinda oldugu goriilmektedir. Calismaya katilan
katilimcilarin medeni durumlarini gosterir bilgiler agsagida Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 9. Katilimcilarin Medeni Durumu

Medeni Durumu Frekans Oran %
Evli 17 81
Bekar 4 19

Tablo 9°dan da anlagilacag: gibi ¢alismaya katilanlarin biiytik cogunlugu (%81°1) evlidir. Katilimcilarin egitim
durumlarina ait bilgiler asagida Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Katihmcilarin Egitim Durumlar:

Egitim Durumu Frekans Oran (%)
Ilkokul 9 43
Ortaokul 1 5
Lise 8 38
On lisans 1 5
Lisans 2 10

Tablo 10’dan calismaya katilanlarin biiyiik ¢ogunlugunun ilkokul (%43) ve lise (%38) mezunu oldugu
anlagilmaktadir. Ayrica katilimcilarin %15°1 {iniversite mezunudur. Arastirmaya katilanlarin Maden ilgesinde
yasadiklari siireler asagida Tablo 11°da verilmektedir.

Tablo 11. Katihmcilarin Madende Yasam Siireleri

Katihmcilarin Kag¢ Sene

Madende Yasamis Oldugu Frekans Oran (%)
<10 1 5
11-20 7 33
21-30 7 29
31-40 6 33

Tablo 11°e gore Maden ilgesinde 21 ile 40 sene arasinda yasayanlarin toplam oran1 %62’dir. Yani Calismaya
katilanlari %62’sini Maden ilgesinde 20 yildan fazla ikamet eden kisiler olusturmaktadir. Bu siirenin ilgeye
ait mutfak kiiltiiriinii 6grenmek i¢in yeterli bir siire oldugu disiiniillmektedir. Bununla birlikte Maden dogumlu
olmayan katilimcilarin da hayatlarinin bir doneminde Maden de yasadiklari ve eslerinin de Madenli oldugu
tespit edilmistir.
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Maden Mutfaginda Yemekler Temasi

Bu temada katilimcilara Maden mutfagina 6zgii yemek isimleri sorulmus olup sonuglar alt temalara ayrilarak
gruplandirilmigtir. Bulunan frekanslar agsagida Tablo 12, Tablo 13, Tablo 14, Tablo 15, Tablo 16, Tablo 17,
Tablo 18 ve Tablo 19’ de verilmistir.

Maden mutfaginin genel yapisini anlayabilmek adina tablolarda oncelikli olarak yoreye 6zel yemeklere yer
verilmeye calisilmistir. Bununla birlikte Tiirk mutfagina ait bir¢ok ait anonim yemeginde Maden mutfaginda
yapildigr bilinmektedir. Bu konuda K8 katilimcisi Tiirk mutfagina ait anonim yemeklerin de Maden
mutfaginin bir pargasi oldugunu su sozlerle belirtmektedir;

K8: ““Tabi Maden de yapilan dzel yemekleri sordugunuz icin her yérede yapilan fasulye, nohut, mercimek
yemegi, sade pilav, coban salatasi gibi basit yemeklerden bahsetmiyorum. Ama bu yemeklerde nasil
Tiirkiye 'nin her bolgesinde biliniyorsa Madende de bilinir ve yapulirdy”™’

Tablo 12. Maden Mutfaginda Corbalar

Tema Kod
Maden mutfaginda Corbalar Frenkans
yemekler 1

Biitiin 8
Mukaser 2
Living 6
Mercimek 13
Maden Usulii Kelle paga 13
Kurut ¢orbasi 13
(Sade veya eristeli)

Iskembe gorbasi

Do6vmeli Nohutlu yesil mercimek ¢orbast
Ayran corbasi

Do6vmeli yogurt corba

Fasulye

Yarpuzlu ayran ¢orbasi

Bamya ¢orbasi

Bakla

Sogan

Helle

[l Ll KO 2NN SR Nec R NS R NI NS § N SN

[y

Calisma da en yiiksek frekans gosteren corbalar Maden usulii kelle-paga (13 kisi), kurutlu ¢orba (13 kisi),
mercimek corbasi (13 kisi), biitlin ¢orba (8 kisi), fasulye gorbasi (8 kisi) ve ayran gorbasi (7 kisi)’dir.

Ayrica K 20 katilimcist Maden usulii kelle paga ¢orbasinin diger kelle paga ¢orbalariyla kiyaslandiginda
hazirlama ve pigirme agamalarinda birtakim farkliliklar icerdigini bildirmektedir.

K20 katihmcisina gore;

“Maden de kelle paca ¢orbas: diger yorelerden farkly yapilir. Kelle eti, ayak eti ve iskembeyi beraber ekleyerek
biiyiik bir giive¢ icerisinde odun atesinde agir agir kaynatiriz. Icerisine de koyulassin diye un, yag, siit girmez.
Koyulugunu almasi igin de igerisine ilik eklenir. Uzun uzun kaynayarak kelle eti ve paca yagim birakir, suyu
azalip pistikce koyulasarak kivam alirdr”’

Ayrica 6 katilimecimin belirttigi daglarda yetisen Living otu ile yapilan Living ¢orbasi da Maden mutfagina
0zgii corba gesitlerindendir. K 21 katilimcisindan elde edilen Living ¢orbasi tarifi asagida sunulmustur.

Living Corbas1 Tarifi (K21);

Malzemeler: 1 kg living otu, 200 g dévme, 150-200 g tane sumak, 1 orta boy kuru sogan, 2 yemek kasigi
domates salcasi, 1,5 cay bardagi zeytinyagi, 1 yemek kasig1 tereyagi ve tuz.

Yapihsi: Dagdan toplanan living otunu 6nce dograyip bir zaman suda bekletiriz. Diger tarafta su kaynatilir.
Dovmeler yikandiktan sonra kaynayan suya eklenerek pisirilmeye baslanir. Dévme 10-15 dakika kadar pisip
hafif yumusayinca icerisine dogranmis living otu eklenir. Ayri bir kapta tuz ve tane sumak harmanlanarak
sicak su icerisinde bekletilerek lezzetinin suya geg¢mesi saglanir. Kaynayan tenceredeki living otu tam
pismeden hazirlanan sumakli su siizge¢ yardimiyla gorbaya eklenir.
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Temiz bir bigak ya da demir kdz ya da ocak {izerinde kizdirilarak ¢orba igine daldirma yoluyla daglanir. Bu
islem living otunun acilig1 kaybolana kadar defalarca yapilmalidir. Bu agsamasi ¢ok 6nemlidir yoksa ¢orbada
aci bir tat kalacaktir.

Dogranan soganlar ayr bir kapta yag i¢inde kavrulur, arkasindan igerisine salgasi eklenir. Dovmeler pisince
hazirlanan bu salgali sos (soharag) corbaya eklenerek corba 10 dakika daha kaynatilir. Ardindan servis edilir.

Tablo 13. Maden Mutfaginda Et Ve Sakatat Yemekleri

Tema Kod
Maden mutfaginda Et ve Sakatat Yemekleri Frekans
yemekler 2

Firinda Kuzu Kellesi 5
Kuru kebap 18
Kaburga dolmasi 12
Bumbar dolmasi 12
Gliveg 12
Kavurma 8
Cepig yahnisi 2
Kakirdak 4
Dalak 1zgara 1
Kuzu yiiregi kizartma 1
Beyaz ciger yahnisi 1
Gomlekli ciger 1
Ezme ciger 1
Kibe 6
Maden usulii ciger veya ciger kebabi 8
(Izgara veya kizartma)

Tandir kebabi 1
Coban kebabi 1
Ufeleme / Harusek 4
Beyin ezme / s0giis 2

Caligma da en yiiksek frekans gosteren et ve sakatat yemekleri, Kuru kebap (18 kisi), bumbar dolmas1 (12
kisi), kaburga dolmasi (12 kisi), kavurma (8 kisi), Maden usulii ciger veya ciger kebabi (8) ve kibe (8)’dir.

K20 ve K21 katilimcilari Maden de cigerin diger bolgelerle kiyaslandiginda hazirlama ve pisirme
asamalarinda birtakim farkliliklar i¢erdigini bildirmektedir.

K20: ““Cok eskiden Maden de cigeri kizartmadan once yag, sogan karabiber karigimimin igerisine yatirip
bekletirdik. Arkasindan soganlarim silkeleyip una bular kizgin yag dolu tencerede kizartirdik. Simdi una
bulayp direk kizartiyorlar. Yag, sogan, karabiber karisiminda terbiye edince gercekten tadi daha giizel
oluyor”

K21: “‘Maden’de ciger farkli usulle pisirilirdi. Ornegin Diyarbakir da siste mangala atilir ya da Arnavut
cigeri derler kiip kiip keser yagda kizartirlar veya Edirne usulii ciger vardir. Bizimki farkli. Maden usulii
cigerin fark: biftek gibi biiyiik parcalar halinde dogranir. Béyle el gibi biiyiik par¢alar halindedir. Bazilar
bunu temizledikten sonra hafifce haslar, sonra yagda kizartir. Bazilart da salga, yag, yogurt ve baharatlarla
hazirlanan terbiye de beklettikten sonra sivi yagda kizartir ya da mangalda pisirir. Bu da Maden usulii ciger
kizartmasidir. Diger yorelerden farkhidir. Mesela Elazig’da ve Diyarbakir’da bulamazsin bu usul ciger
kizartma’’

Maden mutfaginda et ve sakatat yemeklerine 6rnek olarak K21, K19 ve K18 katilimcilarindan elde edilen 3
yemek tarifi agagida sunulmaktadir.

Maden usulii ciger kizartmasi tarifi (K21);
Malzemeler: 1 kg ciger, kizartmalik s1v1 yag, kuru sogan, yogurt, salga, tuz, kekik, karabiber

Yapihisi: Karaciger biftek biiylikliiglinde pargalara ayrilir. Bir kap igerisinde dogranmis sogan, sivi yag,
karabiber, kekik, sal¢a ve yogurt cirpilarak terbiye hazirlanir. Ciger pargalar bu terbiye karsimin igerigine
yatirilarak (buzdolabinda) bekletilir.
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Ardindan ciger pargalar iizerindeki terbiye silkilir (temizlenir). iki yiizii de una bulanarak kizdirilmis yag
icersin de kizartilarak servis edilir. Terbiye edilmis ciger parcalar1 bazen de yagda kizartilmak yerine, 1zgarada
(mangalda) pisirilir.

Kuru Kebap Tarifi (K18);
Malzemeler: yesil biber, kuyruk yagi, kaburga eti (kemikli kuzu eti),

Yapihsi: Kasaptan gelen etler temizlenir tuz ile ovulur ama yikanmaz. Ardindan toprak giiveg tepsiye
yerlestirilir. Yanlarina biberler biitiin olarak dizilir. Eger biberler biiylik ve kalinsa ortadan yarilir. Biberler
kiictikse iizerlerine bastirarak hafifce eziyorum. Ardindan iizerine ince ince dogranmis kuyruk yagi eklenir.
Sonra tekrar iizerine biber dizilir. Tas firinda agir atese verilir. Biberler suyunu birakmaya baslayinca o su ile
etler piser. Ara sira biberler ve etler her tarafi pissin diye ¢evrilir.

Not: Kuru kebabin igerisine domates asla girmez. Et ayiklanir temizlenir ama lezzetinin kagmamasi igin
yikanmamalidir.

Beyaz Ciger Yahnisi Tarifi (K19);

Malzemeler: 750 g Akciger, 3 yemek kasigi tereyagi, 2 adet orta boy kuru sogan, 1 yemek kasigi domates
salcasi, tuz.

Yapilisi: Akcigerin zar1 temizlenir ve kiiciik sekilde dogranir. Tencerede tereyagi kizdirilir, ardindan soganlar
yemeklik dogranir ve kavrulur. Salgasi eklenir. Salga kavrulur. Ardindan akcigerler eklenerek akcigerler
kavrulur. Uzerine suyu ¢ekilerek tuz ilave edildikten sonra pisirilir.

Tablo 14. Maden Mutfaginda Kofteler

Tema Kod
Maden mutfaginda Kofteler Frekans
yemekler 3

Maden (Harput) koftesi 14
Cig Kofte 9
(Akciger) Beyaz ciger koftesi 3
Klorik (Bir cesit etsiz misket koftesidir, Maden de 1
yapilir).

Kabakli Kofte
Patlicanli kofte
Kiinciilii kofte

Esgili kofte

Ayranli kofte

Kuru kofte

Salcali patlicanli kofte
Mercimek koftesi

Icli kofte

Kadinbudu
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Calisma da en yiiksek frekans gosteren kofteler, Maden koftesi (14 kisi), i¢li kofte (11 kisi) ve ¢ig kofte (9
kisi)’dir.

K2, K3 ve K18 katilimcilart Maden koftesinin hazirlik ve pisirme asamalarinda birtakim farkliliklar oldugunu
bildirmektedir.

K2: “‘Birde eskiden Maden kéftesi soyle de yapilirmis; Kaburga eti kiip seklinde dogramip yagda kavrulur.
Uzerine salca eklenip kavrulmaya devam edilir. Sonra baharat reyhan katilir onun iizerine su ¢ekilip
kaynatilir. En sonda bulgur ve kiymadan hazivlanmis kofteler salgcali suya ilave edilerek pisirilirdi. Bu tarif
diigiin yemegidir, bayram yemegidir. Bende hi¢ yapmadim ama biiyiiklerin boyle de yaptigini hatirliyorum’’

K3: “Eskilerin yaptigi Maden kdftesi simdi yapilanla ayni degildi. Eskiden usul Maden koftesinde kugsbast
koyun eti once kavrulur ve icerisine salca eklenerek pisirilirdi. Arkasindan icine su eklenerek kaynatilir ve
icerisine hazirlanan kofteler atilarak pismeye birakilirdi. O diigiin ve bayram yemegidir. Simdi yapilanin
icerisinde kusbast et kavrulmuyor. O yalanci Maden kéftesidir’™’
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K18: ““‘Maden koftesinde de bazi farkhiliklar var. Eldzig da Harput kéfte derler, bizde Maden kifie. Eldzig da
kofteleri daha kiigiik yapilir, bizde kéfteler biraz daha biiyiik tekerlek gibi yapilir. Birde Eldzig da icine daha
az kryyma koyarlar™’

K2, K3 ve K18 katilimcilarinin beyanlari incelendiginde eski donemlerde yapilan Maden koftesinin, Harput
kofte adi verilen yemekten farkli bir yemek olabilecegi veya Maden de yapilan tarifin ayirt edici bir takim
karakteristik 6zellikler barindirdig1 anlagilmaktadir.

K1 katilimcisindan elde edilen Maden koftesi tarifinin yapim asamalar1 asagida sunulmaktadir
Maden Koftesi Tarifi (K1);

Malzemeler: 1 Orta boy kuru sogan, maydanoz, 300 g yagsiz dana kiyma, 1 kase ince bulgur, 2 yemek kasigi
cok ince koftelik yarma, 2 yemek kasig1 un, baharat olarak tuz, karabiber, kirmizi toz biber ve baharat reyhan.
Sosu i¢in 1 yemek kasigi domates salgasi, 1 yemek kagig1 biber salgasi.

Yapihsi: Kiyma, rende sogan, bulgur, yarma ve baharatlar legen icerisine eklenerek iyice yogrulmalidir Ki
dagilmasin. Ardindan 2 silme yemek kasig1 un ilave edilir, arada eller suya batirilarak yogrulmaya devam
edilir. Kivami1 hamur gibi olmalidir. Findiktan biraz biiyiik parcalar halinde boliinerek isaret parmagi ve bas
parmak arasinda sikistirilarak tekerlek sekli verilir. Yuvarlama ve teker sekli verme islemi sirasinda eller sik
sik su ile 1slatilir. Hazirlanan tekerlek seklindeki kofteler, ayri bir tencerede kaynayan yagl ve salgali suyun
icerisine atilarak pisirilir.

Salcali suyu icin 4-5 yemek kasig1 kizdirilan sivi yaga 1 yemek kasigr domates 1 yemek kasigi biber salcasi
ve bir tutam seker ekleyerek salganin lezzeti ortaya ¢iksin diye biraz kavrulur. Kavurma esnasinda biraz pul
biber, tuz ve reyhan eklenir. Salga kavrulduktan sonra tencerenin yarisina gelinceye kadar sicak su ilave edilir.
Kofteleri eklemeden 6nce tencerenin agzini kapatarak suyun kaynamasini saglanirsa daha iyi bir sonug elde
edilecektir. Daha sonra kaynayan suya kofteleri eklenir. Kofteler ilave edildikten sonra tekrar kaynayana kadar
beklenir. Sos kaynama noktasina ulastiktan sonra agzi kapatilarak 10-15 dakika daha koftelerin pismesi
saglanir ve kiyillmig maydanoz serpistirilerek tabaga alinir.

Tablo 15. Maden Mutfaginda Pilavlar, Makarnalar Ve Dolmalar

Tema Kod
Maden mutfaginda Pilavlar, Makarnalar ve Dolmalar Frekans
yemekler 4

Yufkali Maden pilavi

Tirit (Kavurmali veya sade)
Meyane pilavi

I¢ pilav (cigerli)

Bademli pilav

Do6vme pilavi (Maden Usulii Keskek)
Kavurmali bulgur
Patlicanli pilav

Kengerli pilav

Mercimekli pilav

Porik

Yabani (Dag) Pancarl pilav (Pancarl pilav)
Ciiciik (Civciv) pilavi
Kiymali Eriste

Sehriyeli bulgur pilavi
Mukaserli bulgur pilavi
Gomlekli i¢ pilavi
Fasulyeli bulgur sille

Kuru (Kofik) dolma

Kuru patlican dolmasi

Kuru Biber

Sumakl1 yaprak sarma
Bulgurlu lahana sarmasi
Sebzeli pilav

e D Y ES LS DN EN RN DN N o] [V NN (3, 1 E-C 1) P Ty o] [OV

Caligma da en yiiksek frekans gosteren pilavlar, i¢ pilav (10 kisi), Porik (8 kisi), Kavurmali Tirit (8 kisi),
Dovme pilavi / Maden usulii keskek (8 kisi), gomlekli i¢ pilavi (7 kisi) ve sehriyeli bulgur pilavi (7 kisi)’dir.
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K2 katilimcis1 Maden de yapilan dovme pilavinin (Maden usulii keskegin) duyusal 6zelliklerinde birtakim
farkliliklar oldugunu bildirmektedir.

K2: ““Birde Maden de dévme pilavi deriz. Karadeniz ve Anadolu’nun ¢esitli yerlerinde keskek diyorlar. Ama
bizim Madenlilerin yaptigi tam olarak keskek degil ¢iinkii bizimki bulamag gibi olmaz, tane tanedir en biiyiik
ozelligi. Bulgur pilavi gibidir. I¢inde nohudu, tereyagl, tel tel kavurmasi boldur’’

Yine K1 katilimcisi, Maden de yapilan gomlekli i¢ pilavinda kullanilan malzeme ve pisirme agsamalarinda
birtakim farkliliklar oldugunu bildirmektedir.

K1: “Gémlekli i¢ pilavi yapardik birde. Ama bak onu da Maden civarinda yetisen cekirdekli siyah iiziimlerle
yapardik. Kug tiziimii oyle bilinmezdi ki eskiden. Birde gomlekleri i¢ pilavi ile doldurup katladiktan sonra bir
tencerede salcall su hazirlar ve o su i¢erisinde tencere agzi kapali sekilde pisirirdik’

Yine katilimcilardan bir baskasi olan K3 katilimcisi da Maden de tencere yemeklerinin salgali su / sos
icerisinde pisirilme aligkanligindan su s6zlerle bahsetmektedir;

K3: ““Madenliler yag, salca ve sogant beraber kavurarak pisirdikleri sosa ‘sogara¢’ derlerdi. Maden de
tencere yemeklerinin hepsi sogaragla hazirlanirdr””

Caligmada tespit edilen ve 8 kisi tarafindan bildirilen yemeklerden birisi de Porik ad1 verilen bir pilav tiiriidiir.
K19 katilimcisina gore Porik, ke¢i, koyun gibi kiiciik davarlarin akcigerinin bulgur, dévme ya da pilav ile
pisirilmesi sonucu yapilan bir yemektir. K2 katilimcis1 Porik’in Maden mutfagina 6zgii unutulan yemeklerden
birisi oldugunu, K17 katilimcisi ise bu yemegin sadece Maden de yapildigini, Elazig ya da Diyarbakir da bu
yemegin yapildigina rastlamadigini beyan etmistir.

K19 katilimcisindan elde edilen Porik tarifinin yapim asamalart Maden mutfaginda yapilan pilavlara érnek
olarak asagida sunulmaktadir

Porik Tarifi (K19);

Malzemeler: 500 g akciger, 2 su bardag pilavlik bulgur ya da baldo piring, 2 yemek kasig1 sivi yag, 2 yemek
kasig1 tereyagi ve tuz.

Yapihisi: Akciger once temizlenir. Ardindan kiip seklinde kiigiik dogranarak yumusayincaya kadar suda
haglanir. Ardindan yag kizdirilarak akc1ger parcalart yagda kavrulur. Pilavlik iri bulgur yagda kavrulur.
Ardindan icerisine kavrulmus akciger ciger ve tuzu eklenir. Uzerine suyu cekilerek pisirilir. Porik pisirildikten
sonra 10-15 dakika dinlendirilerek servis edilir.

Tablo 16. Maden mutfaginda Sebze Yemekleri Ve Yumurtal Yemekler

Tema Kod
Maden mutfaginda Sebze Yemekleri ve Yumurtal Yemekler Frekans
yemekler 5

Yesil Mercimekli pirpirim yemegi 7

(Sumak suyu ile)
Patlican meftune
Kabak meftune

w

[y
(o)

Kavurmali kuru bamya
(Yabani) Sogan yahnisi
Kertik yemegi

Kenger kavurmasi
Mukaserli patlican
Mercimek koftesi
Agbaldir yemegi

Iskin yemegi (kavurmasi)
Etli tiirl

Kabak musakka
Salatalik kabugu yemegi
Kavurmali yumurta
Iskinli yumurta

Pezekli (pazil) yamurta
Taze yufkali yumurta
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Calisma da en yiiksek frekans gosteren sebze yemekleri, kabak meftune (18 kisi), kavurmali kuru bamya (8
kisi), mercimekli pirpirim yemegi (7 kisi) ve 1skin kavurmasi (6 kisi)’dir.

Ayrica 18 kisinin bahsettigi Kabak meftunesi de Maden mutfaginin en sik yapilan yemekleri arasindadir. Bu
konuda K5 ve K18 katilimcilar1 Kabak meftuneyi Maden mutfaginin bir pargasi sayarken, patlican meftunesini
Diyarbakir yemegi olarak tanimlamustir.

K5: ““Diyarbakir da daha ¢ok patlican Meftune yapilir. Maden de ise beyaz kis kabagindan yapilan kabak
Meftune daha ¢ok sevilirdi. Ama patlican Meftune de bilinirdi tabi Maden de’’

K18: “‘Mesela Maden de Kabak meftunesi ¢ok sik yapilir. Kabak meftunesi kis kabagindan yapilan yoreye

[ E)

ozgii bir yemektir. Patlican meftunesi de bilinir ama o daha ¢ok Diyarbakir yemegi

Tablo 17. Maden Mutfaginda Salatalar

Tema Kod
Maden mutfaginda Salatalar Frekans
yemekler 6

Acice salatasi

Patlican s6gilitme

Salamura (patlican) salatasi
Pirpirim salatas1 (Borani)
Yumurta salatasi (Nergizleme)
Kenger salatasi

Yarpuz salatasi

Coban salatasi

Reyhanli salata

Kuru domates salatasi
Iskin cacigi

Nk |o|NN G|k BN

Calisma da en yiiksek frekans gosteren salatalar, pirpirim salatasi (10 kisi), coban salata (7 kisi) ve Reyhanlt
salata (6 kisi)’dur.

Yine dikkat ¢ekici tariflerden birisi de 4 katilimcinin bildirdigi salamura salatas1 ya da salamura patlican
adlartyla bilinen salata gesididir. K18 katilimcisindan alinan salamura salatasi tarifi asagida verilmistir.

Salamura Salatasi1 (K18);

Malzemeler: 1 bas sarimsak, 7-8 adet domates, 7-8 adet aci1 yesil biber, 7-8 adet salatalik, 1 bag taze reyhan,
1 bag maydanoz, 10 adet top patlican, 1 su bardagi kaya tuzu.

Yapihsi: Patlicanlar haslanip orta yerden karn1 yarik gibi ortasi yarilir. igine hafif tuz siiriiliir. Diger tarafta i¢
malzemesi hazirlanir. Sarimsak doviilmez ¢ok ufak sekilde dogranir. Acisi bol taze biber dogranir, domates,
salatalik kiiciik kiipler seklinde dogranir. Igine taze reyhan dogranir. Hazirlanan i¢ harci patlicanlara
doldurduktan sonra patlicanlar iplikle dikilerek kapatilir. Ardindan hazirlanan salamura suyuna sirayla
dizildikten sonra agzi kapatilarak karanlik bir yerde olgunlasana kadar bekletilir. Kisin tiiketilir.

Salamura suyu i¢in: 5 kg tursu bidonuna 1 su bardag: kaya tuzu, 1 yemek kasig1 seker, 1 yemek kagig: limon
tuzu, limon tuzu, kaynamig sogumus su ve arzu edilirse biraz sirke koyulabilir. Ayrica bidon Igerisine de 3-4
adet nohut ve 3-4 adet dogme atilir.

Tablo 18. Maden Mutfaginda Ekmek Ve Borekler

Tema Kod
Maden mutfaginda Ekmek ve borekler Frekans
yemekler 7

Fabrika ekmegi

Test ekmegi

Maden ¢oregi

Bulgur ekmegi

Sekerli Peynirli ekmek
Patila

Kiinciilii borek

Sirun

wir|olwkr 5N e
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Calisma da en yiiksek frekans gdsteren ekmek ve borekler, Maden ¢oregi (10 kisi) ve Patila (6 kisi)’dir.

Test ekmegi, yaklasik 1 metre ¢apinda kalayli biiyiik bakir legen (Test) icerisinde hazirlanarak pisirilen yoresel
ekmek ¢esidine verilen addir. Testler ekmek yapiminda kullanildigi gibi, kis hazirligi icin kiiplere basmak
iizere cok miktarda kavurma yapilacagi zaman da kullanilmaktadir.

Ote yandan K1 katilimcisinin beyan etmis oldugu bulgur ekmegi de Anadolu Tiirk mutfaginda artan iiriinlerin
nasil degerlendirildigine 6rnek teskil etmesi yoniinden oldukca dikkat ¢ekicidir. K1 katilimcis1 bu konuda
sunlar1 soylemektedir;

K1: “‘Birde bulgur ekmegimiz vardi. Eskiden gezici degirmenler mevsimi gelince kapilara gelir ve bulgur
cekerlerdi. Bulgur ¢ekilince elde edilen bulgur kepegini degerlendirmek icin ortaya ¢ikmis olduk¢a besleyici
bir tariftir”’

Bulgur Ekmegi Tarifi (K1);

Malzemeler: 1 kg bulgur kepegi, 1 su bardagi ince koftelik bulgur, 1 su bardagi un, 1 ¢ay bardagi siviyag, 1
orta boy kuru sogan, yarim bag maydonoz, biber yapragi, 2-3 adet taze kirmiz1 ve yesil biber, 1 yemek kasig
ac1 kirmizi pul biber, 1 tath kagigi karabiber, tuz ve yogurmak i¢in igme suyu.

Yapihsi: Cekilen bulgurun kepegi genis bir legene ya da test icerisine almir. Uzerine biraz igme suyu, 1 su
bardag koftelik ince bulgur, 1 su bardagi un ve siviyag eklenerek hamur haline getirilir.

MaydonozIlar, biber yapraklari, kuru sogan ve taze biberler ¢ok ince bir sekilde kiyilarak hamura eklenir. Aci
kirmiz1 pul biber, karabiber ve tuz eklenir. Mayasiz hamurun esnek elastiki bir yap1 almasi istenir, bu hali alana
kadar yogurulur.

Hazirlanan hamur biraz dinlendirildikten sonra bezeler haline getirilerek bazlama gibi oklava ya da merdane
yardimiyla agilir. Hafifce yaglanarak kizdirilan sag tizerinde pisirilir.

Not: Sayet kat1 olursa igerisine istenilen kivami elde etmek i¢in ek olarak ince bulgur, un ve su eklenebilir.
Hamurun elastik bir kivamda olmasi istenir.

K3 katilimeist da K1 katilimcist gibi geleneksel eski Maden mutfaginda hicbir seyin israf edilmedigini ve
mutfakta degerlendirildigini su sézlerle dogrulamaktadir;

K3: “‘Ozellikle eskiden her sey degerlendirilirdi. Simdilerde genglerin varhgindan bile haberdar olmadiklar
yabani otlardan yemekler yapardik, 1skin, esbabiye gibi Maden daglarindaki yabani meyveler bile
degerlendirilirdi”’

Tablo 19. Maden Mutfaginda Tath ve Atistirmaliklar

Tema Kod
Maden mutfaginda Tathlar ve Atistirmahiklar Frekans
yemekler 8

Tag ekmegi
Asure

Haside

Zingil

Un helvasi
Pekmezli un bulamaci
Dut unu tatlisi
Peynirli helva
Helavi kavurmasi
Irmik helvasi
Siitlag

Pestil kavurmasi
Cevizli sucuk
Bademli sucuk
Visne hosafi
Kayis1 hosafi
Uziim hosafi

PRk Slovond i s vw|w| w5

Caligma da en yiiksek frekans gosteren tatli ve atistirmaliklar, Cevizli sucuk (18 kisi), Tas ekmegi (13 kisi),
pestil kavurmasi (8 kisi) ve irmik helvasi (6 kisi)’dir.
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Dut unu, dut, badem ve cevizin havanda doviilerek un haline getirildikten sonra toprak kiiplere basilmasi
sonucu elde edilen bir tathi ¢esididir. Ayrica 8 kisi tarafindan belirtilen pestil kavurmasinin ise cevizle ya da
yumurtayla kavrularak yapilan iki farkli ¢esidi oldugu tespit edilmistir.

Yine K17 kisisi Maden de bademin cevize oranla daha fazla kullanmildigini, badem agaglariin Maden
daglarinda dogal olarak yetismesinin bu tercihte etkili oldugunu belirtmektedir. Ayrica K17 kisisinin
anlatimindan cevizli sucugun yani sira bademle yapilan sucugun Maden’e has bir iriin oldugu anlagilmaktadir.

K17: ““Madenliler Cevizli sucuga ‘Bag Sucugu’ derlerdi. Eldzig merkezde ise Orcik denir. Maden de badem
cevizden daha ¢ok kullanilirdi. Badem agact su istemedigi icin Maden daglarinda kolaylikla yetisirdi. Eskiden
Maden de bag sucugunu, ceviz yerine bademle de yaparlardi bag sucugunu. Ben Eldzig da bademlisine hig
rastlamadim orada cevizli yaparlar hep”’

Diger Gida Uriinleri Temasi

Maden mutfaginda kullanilan diger {iriinler temasinda en ¢ok kullanilan baharatlar ve lezzetlendiriciler,
atistirmaliklar, kiglik hazirliklar1 olmak {izere 3 alt baglikta incelenmistir. Buna gore elde edilen veriler Tablo
19°da gosterilmektedir.

Tablo 20. En Cok Kullanilan Baharatlar Ve Lezzetlendiriciler

Tema Kod
Maden mutfagina ait diger En ¢ok kullanilan baharatlar ve Lezzetlendiriciler Frekans
iiriinler temasi 1

Karabiber,
Aci pul biber,
Reyhan,

Tane sumak,
Kekik,

Nane
Kimyon

Nar eksisi
Koruk eksisi
Erik eksisi

Rlw|N kw5 leo|o|s

Calisma da en yiiksek frekans gdsteren baharatlar, tane sumak (10 kisi) ve reyhan (8 kisi)’dur.

K 1: “Maden de en sik kullanilan baharatlar, karabiber, act pul biber, reyhan, tane sumak, kekik, nane ve
kimyondur. Ayrica yemeklere eksilik verme amaciyla; nar eksisi, koruk eksisi, erik eksisi ve sumak kullanilirdl.
Bu eksilik verici soslarin yapiuldigi maddeler Maden daglarinda, baglarda ve bahgelerde bolca yetismekteydi’’

K20, K17, K10 ve K2 katilimcilarinin beyanlarindan geleneksel Maden mutfaginda yemek yapiminda
kullanilan yaglarin sade yag, kuyruk yagi ve tereyagi oldugu; ancak sonraki donemlerde vita yagi, margarin
ve sivi yag gibi yaglarinda Maden de kullanildig1 anlagilmaktadir. Katilimcilarin bu konudaki beyanlari
asagida su sekilde verilmistir;

K20: “‘Geleneksel Maden yemeklerinde yag olarak Sade yag, tereyagi ve kuyruk yagi tercih edilirdi. Gomlek
yagi ve bobrek i¢ yagi da kullaniliyordu fakat bu yaglar ¢ok hizli sekilde donmast nedeniyle i¢ yagi yerine
kuyruk yagi kullanmak daha iyi oluyordu’’

K10: “‘Yag olarak tereyagi, sade yag, kuyruk yagi kullanilirdi, sonralart margarin yayginlastt”’

K2: “‘Ben ¢ocukken tereyagini bilmezdim sade yag derler annem tiim yemekleri sade yagdan yapardi. Onu
kaynatip képiigiinii alirlar. Maden’e sivi yag ve zeytinyagi da gelirdi, birde vita yagi sonralart kullaniimaya
baslandr™

K17: “"Yine eskiden mutfakta sade yag ve kuyruk yagi kullanilirdi yemek yapmak icin Maden de. Sade yag
koprigii alinmis tereyagina oyle diyoruz. Kuyruk yagr da ucuzdu kasaplarda bulunurdu. Hem yemeklere
lezzette katar. Sonradan margarin yayginlasti”’

Tablo 21. Atistirmahiklar

Tema Kod
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Maden mutfagina ait diger Atistirmahiklar Frekans
iirinler temasi 2

Badem 20
Ceviz 20
Karpuz cekirdegi 7
Kavun ¢ekirdegi 2
Kuru kayist 7
Esbabiye 12
Dut kurusu 5
Dut ve iiziimden yapilan kesme 13
Bulamag 5
Pestil 16
Orcik (Cevizli sucuk) 11
Bademli sucuk 4

Caligsma da en yiiksek frekans gosteren atistirmaliklar, badem (20 kisi), ceviz (20 kisi), pestil (16 kisi), dut ve
lizimden yapilan kesme (13 kisi), esbabiye (12 kisi), cevizli sucuk (11 kisi)’dur.

Tablo 22. Kis Hazirhiklar:

Tema Kod
Maden mutfagina ait diger Kis Hazirhiklar: Frekans
iirlinler temas1 3

Yufka

Eriste

Salca

Kavurma

Sucuk

Kuru sebze ve meyve

I

[y

5

Calisma da en yiiksek frekans gosteren kig hazirligimin, kuru sebze ve meyveler (15 kisi) oldugu saptanmustir.
Kuru sebze ve meyveler geleneksel Maden mutfaginda biiyiik yer kaplamaktadir. Ozellikle bamya, patlican,
domates, biber, taze fasulye, reyhan, feslegen gibi iirtinler sikilikla kurutulmaktadir.

Ayrica K20 katilimeisi, Maden’in biraz disindaki bahgelerde yetistirilen sebze ve meyvelerden ki hazirliginda
yararlanildigini beyan etmektedir. Bu konu da K20 katilimcisi sunlari sdylemistir;

K20: ““‘Maden de ¢esitli bahgelerde vard: ks igin ¢esitli meyve sebzeler yetistirir hazirliklarimizi yapardik.
Bunlar sehir merkezinin biraz disinda olurdu’’

K10 katilimcis1 Madenlilerin et olarak erkek keci (¢epi¢) ve koyun tercih ettiklerini, inek etinin genellikle
tercih edilmeyen bir et tiirii oldugunu bildirmektedir.

K10: ““‘Madenliler ¢epi¢ ya da koyun eti tiiketirlerdi, Maden de dana, inek eti pek sevilmezdi, yaygin olarak et
yemekleri kuzu, koyun ya da ¢epic (erkek kegi) etiyle yapilirdi. Her sene kis hazirligi olarak babam bir koyun
ya da gepic kestirirdi. Etiyle koca kazanlarda kavurmalar yapilarak tenekelere basulird. Kisin bu kavurma
cesitli yemeklerde kullanilir ya da sade olarak tiiketilirdi’’

Gelecek nesillere aktarilabilmesi temasi

Bu tema Maden yemek kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in Yerel mutfak kiiltiiriiniin korunmasi
ve Bolge tanitimina ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi alt baliklar ile degerlendirilmistir. 10 katilimer bu
konuda goriis bildirmemistir.

Tablo 23. Gelecek Nesillere Aktarilma

Tema Kod
Gelecek nesillere Yerel mutfak Kiiltiiriiniin korunmasi Frekans
aktarilabilmesi temasi

Kendim yapiyorum 1
Gelecek nesillere 6gretiyorum 7
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Bolge tanitimina ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi
Bu sekilde yayin / arastirma yapilmasi 3

Onerim yoktur
Oneri sunmayanlar 10

Gelecek nesillere aktarilabilmesi temasinda 7 katilimec1 yerel mutfak kiiltiirliniin korunmasi alt temasinda
“Gelecek nesillere 6gretiyorum” demis ve giizel bir noktaya isaret etmistir. Yemek kiiltiiriiniin aktarilmasi i¢in
yeni neslin de yemekleri yapiyor ve yasatiyor olmasi gerekmektedir.

Ancak ¢alisma kapsaminda yalnizca bir katilimec1 eski Maden yemeklerini unutulmamasi i¢in diger nesillere
ogrettigini belirtmektedir. Bu konuda K9 katilimcisi sunlar1 séylemistir:

K9: “Mutfak ve yemek kiiltiiriinii gelecek nesillere tasimak adina kizma ogretmekten gurur duyuyorum”
demistir.

Elazig yemekleri ile ilgili yapilan bir arastirmada Elazigl ailelerin yoresel mutfak bilincinin yiiksek oldugu
ancak iki kusak arasinda 6nemli bir farkin bulundugu tespit edilmistir. Bu arastirmaya gore gen¢ kusaklar
yemekleri kiiltiirel bir deger olarak gorse ve gelecek nesillere aktarilmasi gerektigini diisiinse de 'nadiren' kendi
mutfaklarinda yapmaktadirlar. Ayrica yash kusaklar, yoresel yemekleri kendi kimliginin, gelenek ve
goreneklerinin bir parcasi olarak algilayarak bu yemekleri hemen her giin evlerinde yaptiklarini ifade ederek
kiiltiirel miraslarini koruma sansina sahip olduklarini bildirmektedir (Kardes Delil, Beyter ve Yilmaz, 2023).
Bu agidan yoresel Maden yemeklerinin yasatilmasi i¢in geng nesillere dgretilmesi ve evlerde yapilmasinin
saglanmasi biiylik 6nem tagimaktadir.

Ayrica bazi katilimcilar tarihsel siireg igerisinde sosyo-ekonomik nedenlerin etkisiyle yasanan go¢lerin Maden
de kiiltiirel ve etnik yapinin siirekli degismesine neden oldugunu, bu durumun mutfak kiiltiiriinde bazi
olumsuzluklara yol agtigina isaret etmektedir. Asagida K1, K10 ve K20 katilimcilarinin bu konudaki
goriislerine yer verilmistir;

K10: “Madenliler hep disart go¢ verdigi icin Maden yemekleri unutulmaya basladi. Ciinkii insanlar hep
yasland bir kismi 6ldii. Yeni nesiller hep Maden’i gérmeden tanimadan biiyiiyor. Baska yerlerde. Sizin bu
yaptiginiz arastirma bu agidan ¢ok énemli”

K1: “‘Maden mutfag: eskiden ¢ok daha zenginmig sadece 90 ¢esit kifte tarifi var derdi rahmetli annem. Hepsi
unutuldu gitti ben aklimda kalanlar: paylasiyorum sadece’’

K20: “‘Biiyiiklerimizden duydugumuz, eskiden Maden de Tiirkler, Rumlar ve Ermeniler birlikte yasarmis.
Birde Maden’in yerlileri agiwrlikly olarak Tiirklerdi. Sonradan Maden go¢ vermeye baslayinca Zazalar
kéylerden Maden e yerlesmeye basladilar. Benim 65 senem Maden de gecti son 10-15 senedir Istanbul 'dayim.
Ben bile gittigimde Maden de tanidik birini bulamryorum. Yerlilerin hemen hepsi Maden’i terk etti. Eee oyle
olunca da yemeklerin ¢ogu da unutulup gitti’’

Yine K20 katilimcist ananesinin zamaninda Maden de Tatarlarinda yasamakta oldugunu ancak sonraki
donemlerde Tatarlarin Maden’i terk ettigini; giiniimiizde Maden de Tatar bahgeleri diye anilan bahgelerin
adimin da buradan geldigini beyan etmektedir. Bu konuda K20 katilimcist sunlar1 sdylemistir;

K20: “Mesela Tatar bakgeleri denir. Ananem dayima anlatmis ¢ok eskiden Maden de Tatarlar da yasarmigs
sonra buralardan gitmisler. Bundan dolayi bu bahgelerin adi Tatar bahgeleri olarak aniliyormus’’

Sonug¢ ve Oneriler

Calisma sonucu en ¢ok katilimer tarafindan bahsedilen yiyecekler sirasiyla, Kabak meftune, Maden koftesi,
Maden usulii kelle paga gorbasi, kurutlu ¢orba, mercimek ¢orbasi, kaburga dolmasi, bumbar, giiveg, cigerli i¢
pilavi, pirpirim salatasi, Maden ¢oregi, Tas ekmegi, kavurma, dévme pilavi (Maden usulii keskek), Porik,
gomlekli i¢ pilavi, kavurmali kuru bamya, ciger kebabi, pestil kavurmasi ve biitiin ¢corba olarak bulunmustur.

Katilimc1 beyanlar1 ve alan {izerine neredeyse yok denecek kadar sinirli kaynaklar incelendiginde Maden
mutfaginin et ve sakatat yemekleri agisindan zenginligi de dikkat ¢ekmektedir. Firinda kuz kelle, bumbar
dolmasi, Porik, beyaz ciger koftesi, ciger kebabi, ezme ciger, beyin soglis, dalak 1zgara, kibe, kakirdak, kaburga
dolmasi, Maden koftesi, giiveg, kuru kebap, tandir kebabi, ¢oban kebabi, kavurma ve gomlekli ciger sarma
bunlara 6rnek olarak verilebilir.
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Ayrica tencere yemeklerinin salgali sos igerisinde pisirilmesi, reyhan ve tane sumagin yemeklerde
kullaniminin yaygin oldugu; geleneksel mutfakta tercih edilen yaglarin sade yag, i¢ yagi ve tereyagi oldugu
ancak sonraki donemlerde margarin ve siv1 yag kullaniminin da basladig: bildirilmistir.

Maden mutfaginda kayisi, erik, iiziim, badem ve ceviz gibi meyve ve yagh tohumlarin kullaniminin oldukga
yaygin oldugu; bademin dogal dogal olarak Maden daglarinda yetismesi ve kolay ulagilmasi sonucu cevize
oranla daha fazla kullanildig1 bilinmektedir.

Kislar ¢ok sert gectigi igin kiler hazirhigi Maden’de biiylik 6neme sahiptir. D6gme, bulgur, kurut, eriste, erkek
keci eti (Cepig), kurutulmus sebze ve meyveler uzun raf 6mriine ve yiiksek besleyicilige sahip olmalar
nedeniyle Maden mutfak kilerlerinin 6nemli bilesenleridir.

Veriler 1518inda geleneksel Maden mutfaginda balik, kanath etleri ve dana etinin kullaniminin yaygin
olmadigi; Cepic (kisirlastirilmis erkek keci) eti ve koyun etinin en makbul etler olup kavurma ve et
yemeklerinin yapiminda tercih edilen etlerinde bunlar oldugu anlasilmaktadir.

Maden mutfaginin gelecek nesillere aktarilmasi konusunda birgok katilimci goriis bildirmemekle birlikte bazi
katilimcilar geleneksel Maden mutfak kiiltiiriiniin yok olmaya basladigina vurgu yaparak bu konudaki {iziintii,
kaygi ve fikirlerini dile getirmislerdir. Ayrica Maden mutfak kiiltiiriiniin korunmasi adina yapilacak her tiirli
bilimsel faaliyetin 6neminden bahseden katilimcilar da bu konuda farkindaligin artis géstermeye basladiginin
memnun edici bir gostergesi olarak kabul edilebilir.

Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu kesisim noktasinda kurulmus olan Maden birbirinden farkli iki kentin
(Elaz1ig ve Diyarbakir) mutfaklariyla biiylik benzerlikler tasimaktadir. Ancak FElazig ve Diyarbakir
mutfaklariin m1 Maden mutfagini, yoksa Maden mutfaginin m1 bu iki mutfagi daha ¢ok etkiledigini kesin
sekilde sdyleyebilmek icin saglam bilimsel verilerin varligina ihtiyag vardir.

Geleneksel Maden mutfagina ait birgok tarifin giiniimiize ulasip ulasmadigi kaynaklarin ¢ok kisitli olmasindan
dolay1 tam olarak bilinememektedir. Ornegin bir katilimc1 annesinden Maden mutfaginda 90 civari kofte gesidi
oldugunu duydugunu belirtmektedir. Calismada ise Maden mutfaginda yapilan 14 c¢esit kofte adina
ulasilmistir. Bu durum go¢ nedeniyle ortaya ¢ikan kiiltiirel yozlasma hizinin endise verici seviyelerde
oldugunu diisiindiirmektedir. Ayrica Maden mutfak kiiltiiriinii bilen bireylerin sinirli sayida olmasi, yas
ortalamalarinin her gegen giin artis gdstermesi, mutfak kiiltiirii hakkinda yazili ve gorsel kaynaklarin eksikligi,
yeni nesillerin Madeni hi¢ gérmeden yetismesi ve Madenlilerin toplu sekilde yasamamalar1 gibi faktorler
geleneksel Maden mutfagini yok olma tehlikesiyle karsi karsiya birakmaktadir.

Kiiltiirel yozlagsmay1 dnlemek igin Elazig ve Maden’de bulunan kamu kurumlarmin (belediyeler, valilik ve
kaymakamlik) 6ncii olacag: arastirma ve faaliyetlere ihtiya¢ duyulmaktadir. Ozellikle alan {izerine yapilacak
bilimsel ¢aligmalar, tariflerin giin yiiziine ¢ikarilarak standartlastirilmasi, Firat Universitesi biinyesinde
konuyla ilgili yapilacak workshop etkinlikleri ve gorsel kayitlar biiyiik bir kisminin yok oldugu diisiiniilen
Maden mutfak kiiltiiriin son kirintilarin1 koruma agisindan biiyiik 6nem tasiyacaktir. Yoresel mutfak iizerine
yapilacak her tiirli bilimsel faaliyetin, Tiirk mutfagina ait ¢esitlili§in korunmasinda katki saglayarak, Tiirk
mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde 6nemli rol oynayacagi da unutulmamalidir.

Tesekkiir

Bakir Maden Kiiltiir, Turizm, Kalkinma ve Dayanisma Dernegi (Bakir Maden Der) yonetim kurulu bagkani
sayin Siileyman Deniz SEYREK ve Maden halkina katkilarindan dolay: tesekkiir ederiz.
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