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ERZURUM UZUNDERE MUTFAK KULTURU

Neziha Ozsoy

Uzundere, Goruh Havzasi[ZInin Tortum Vadisi izerinde yer alan kiigiik ve sirin bir ilgedir. Erzurum platosunun
kuzey bolimiinde yer alan Mescit ve Kargapazari Daglar[?lnin uzantisi olan yiiksek yaylalarla gevrilmis ilge
topraklari, 1000 metre yukseltiye kadar digen derin Tortum Vadisi tizerinde yer alan bagd ve bahcelerle gevrili
yerlesim yerlerinin yer aldigi uzun bir koridor boyunca, Dogu Karadeniz[?le agilan bir mikro klima alanidir.

Bu olaganUsti cografya, beraberinde essiz bir gastronomi kiltirinin gelismesine yol agmistir. Yemek
kiiltiirindn gelismesine hizmet eden baglica faktbrler kisaca su sekilde siralanabilir:

liceyi cevreleyen platolarda tamamen dogal ortamlarda yetisen bitkilerle beslenen hayvanlardan elde edilen sit,
tereyagi, peynir ve et Urlnlerinin yemek yapiminda ve ¢esitli gida maddelerinin hazirlanmasinda yogun bigimde
kullaniimasi.

Vadi tabanlarinda yer alan bad ve bahcelerde yetigtirilen ve bircogu bélgeye 6zel tiirlerden olusan dodal meyve
ve sebzelerin hem taze hem de saklanmig bigimlerinden yemek yapiminda ve ¢esitli gidalarin hazirlanmasinda
kullanilmasi geleneginin olmasi.

Uzundere vadisinin geniglik olarak kiiglk bir mesafeyi kapsayacak sekilde 3000 metre ile 1000 metre
yUkseltileri arasinda degisen topografik yapisindan kaynaklanan flora zenginliginin sundugu dogal bitki tdrlerinin
yemeklerde ana malzeme ve tatlandirici olarak kullaniimasi.

Son olarak, y6rede tarih boyunca hikim strmis uygarliklarin her birinin kendi 6zgiin mutfaginin zengin bir
yOresel yemek kiltirinin olusmasina katki saglamasi.

Uzundere mutfad, birbirine zitmig gibi gorilen tath, tuzlu ve eksili tatlari basarylabir araya getiren ve damak tadi
gelismis olanlara farkl tatlar sunmayi basarabilen bir mutfaktir.

Tam bugdday unu, tereyadi ve peynir, Uzundere mutfaginin vazgegilmezleridir. Hemen her tencere yemeginde ve
hamur isinde tereyad kullaniimakta ve bu 6zgin mutfak, islenmis gida maddelerini kullanan modern mutfaklara
kafa tutmaktadir.

Ydérede bol miktarda yetistirilen meyveler, birgok yemek ve tatlinin ana yapim malzemesini olusturmaktadir.
Basta dut, kayisi, elma, ayva, armut, erik ve ceviz olmak Uzere neredeyse butlin meyveler, yemek yapiminda
kullanilmakta, kimi zaman hamur igleri ile kimi zaman et ile uyumlu birliktelikler olusturmaktadir.

Bu noktada mucizevi iki Uriinden séz etmek gerekir. Dut ve ceviz. Bu iki Grlin de, yérenin hemen her mahalle ve
kdyuinde bolca bulunmaktadir. Dut, her yil Griin getiren, en olumsuz hava kosullarindan bile en az etkilenen,
zararl micadelesi gerektirmeyen bir meyvedir. Mucizevi 6zelliklerine ek olarak kurutularak ve pekmezi
yapilarak saklanmaya elverigli bir Griin olmasi nedeniyle, Uzundere mutfaginin bir vazgecilmezi olmaktadir.
Ceviz ise, birgok aile icin Pazar degeri olan bir riin oldugu gibi, birgcok yemek ve tatlinin yapiminda
kullaniimaktadir.

Uzundere mutfaginin 6zginliginde, cémert dogasinin sundudu dogdal bitkilerin de payi oldukga buyUktar.
Baharin ilk gtinlerinden itibaren, énce vadi tabanlarinda sonra giderek daha yiksek alanlarda boy géstermeye
baslayan onlarca bitki, en dogal halleriyle yemek yapiminda kullaniimaktadir. Bunlarin bir kismi, kurutularak
veya salamura yapilarak saklanmakta ve uzun kis mevsimi boyunca tiketilmektedir.

Uzundere Mutfagi[Zlnin bana gére en énemli 6zelligi dogalligidir. Uzundere[?nin temiz dogasinda yetisen meyve
sebze ve dogal bitkiler, ya hi¢ islenmeden oldugu gibi ya da dodal ortamlarda ve hig bir katki maddesi
eklenmeden islenerek yemeklere malzeme olmaktadirlar.
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