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I DIR YÖRES!NDE TÜKET!LEN BAZI HAYVANSAL KAYNAKLI GELENEKSEL GIDALAR 
 

Bayram YURT1 Önder YILDIZ1 Ahmet Metin KUMLAY2  Erdo"an KÜÇÜKÖNER1 

 
1I"dõr Üniversitesi Mühendislik Fakültesi Gõda Mühendisli"i Bölümü – I"dõr 

2I"dõr Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarla Bitkileri Bölümü – I"dõr 
 
ÖZET 
!nsanlar ya#amlarõnõ devam ettirmek için bitkisel ve hayvansal kaynaklõ gõdalardan yararlanõrlar. Ülkemizde ihtiyaç 
duyulan enerjinin önemli bir kõsmõ hayvansal orijinli ürünlerden sa"lanmaktadõr. I"dõr yöresinde geleneksel olarak 
üretilip bölge insanõ tarafõndan sevilerek tüketilen ve yöre insanõnõn beslenmesinde önemli yer tutan birçok ürün 
bulunmaktadõr. Bu mamuller içerisinde bozba#, ek#ili, i#kembe kavurma, cõzdõk, kuymak, sabaha#õ ve ta# köfte gibi 
birçok hayvansal kaynaklõ geleneksel yemekler de yer almaktadõr. Bu çalõ#mada söz konusu yöresel ürünlerin üretimi, 
üretiminde dikkat edilmesi gereken hususlar bilimsel bir yakla#õmla izah edilmi#tir. 
Anahtar kelimeler:  Geleneksel gõda, I"dõr, hayvansal kaynaklõ  

 
SOME ANIMAL ORIGIN TRADATIONAL FOOD THAT BE CONCIPTION IN IGDIR REGION 

 
ABSTRACT 
Humans benefit plant and animal sourced foods for their daily lives. Significant portion of needed energy in our country 
is provided from animal-origin foods. There are many products that are traditionally produced in I"dõr region is likely 
consumed by people in the region and, these products plays an important role at nutrition of local inhabitants. Among 
these products, there are many animal-based traditional meals such as bozba#, ek#ili, i#kembe kavurma, cõzdõk, kuymak, 
sabaha#õ and ta# köfte. In this study, preparation of these tradionally meals and the main considerations in the 
production were explained with a scientific approach. 
Keywords: Traditional food, I"dõr, animal origin 
 
G!R!$ 
Bir canlõnõn ya#amõnõ idame ettirebilmesi, o canlõ için gerekli besinlerin tüketimini zorunlu kõlmaktadõr [1].  !nsan 
sa"lõ"õ beslenme, kalõtõm, iklim ve çevre ko#ullarõ gibi birçok faktörün etkisi altõndadõr. !nsanõn temel ihtiyaçlarõnõn en 
önde geleni olan beslenme [2]   bu faktörlerin en ba#õnda gelmektedir [3]. Beslenme alõ#kanlõklarõ ile besin alõmõ sosyo- 
ekonomik düzeye, yerle#me yerine, mevsimlere ba"lõ olarak farklõlõk arz etmektedir [4].  

Ülkemizde, günlük alõnan kalorinin yakla#õk % 10’u ve günlük protein ihtiyacõnõn ise yakla#õk % 30’u hayvansal 
kaynaklõ gõdalardan sa"lanmaktadõr [5]. Küreselle#en dünyada, belirli bir bölgede oturan topluluklarõn kültür ve etnik 
özellikleri dünya üzerinde yayõlmaktadõr. Beslenme alõ#kanlõklarõ da buna ba"lõ olarak de"i#iklik göstermektedir. 
!nsanlar göçler sayesinde birbirinden etkilenmekte ya da göç ettikleri yerlere kendi yöresel yemeklerini yaymaktadõr ve 
bunun sonucunda toplumlarõn beslenme alõ#kanlõklarõ devamlõ de"i#iklik göstermektedir [6]. Ulusal ve uluslararasõ 
platformda bilinmeyen ancak belli yörelerimizde bilinip ve sevilerek tüketilen yemeklerimizin sayõsõ azõmsanamayacak 
kadar çoktur. I"dõr yöresinde yapõlan bazõ hayvansal orijinli yemekler de bu gruba girmektedir. 

Bu çalõ#mada, I"dõr yöresine ait hayvansal kökenli geleneksel yemekler olan bozba#, ek#ili, i#kembe kavurma, cõzdõk, 
kuymak, sabaha#õ ve ta# köftenin yapõlõ#õ hakkõnda bilgi sunularak bu yöresel yemeklerin tanõtõmõ yapõlmõ#tõr. 

 
Bozba# 
I"dõr yöresinin en me#hur yeme"idir [7]. Genellikle tandõr lava#õ (ilde yapõlan bir ekmek çe#idi) ile birlikte yenilmesi 
tercih edilmektedir [8]. 

Yeme"in yapõmõnda kullanõlacak nohutlar önceden õslatõlõr. !nce ince kõyõlmõ# so"anlar ya"da kavrulur. Üzerine yemekte 
kullanõlacak parça etler ilave edilir ve hafif kõzartõldõktan sonra do"ranmõ# domates ve sulandõrõlmõ# salça konulur. !yice 
pi#irildikten sonra daha önceden õslatõlmõ# “lepe” denilen kõrõlmõ# nohutlar, 5-6 parçaya bölünmü# patates ve tuz ilave 
edilerek bir süre daha pi#irilir. Pi#me sõrasõnda yeme"e ho# bir lezzet ve arzu edilen sarõ rengi vermek için sarõkök 
kullanõlõr. Bu kök bazõ yöresel kaynaklarda safran olarak adlandõrõlsa da [8, 9] yöredeki baharatçõlar bunun zerdeçal 
oldu"unu ifade etmektedir. Kõsa bir süre sonra kulplu kaplar içerisine alõnarak, 5-15 dakika kadar fõrõnlama i#lemine tabi 
tutulur. Fõrõndan çõkarõlan yemek sõcak olarak servis edilir. Bo#kap olarak adlandõrõlan ve içi biraz çukur olan yemek 
tabaklarõna servis edilmesi tavsiye edilir. Genellikle bozba# yeme"i servis edildikten sonra iki #ekilde yenilmektedir. 
Birincisinde çukur taba"a lava# ekme"i do"ranõp üzerine yeme"in suyu gezdirilerek yenildikten sonra et, nohut ve 



1. ULUSLAR ARASI “ADR!YAT!K’TEN KAFKASLAR’A GELENEKSEL GIDALAR” SEMPZOYUMU 
15 – 17 N!SAN 2010 TEK!RDA  

 359

patates yenilmektedir. !kincisinde ise ha#lanmõ# et, nohut ve patatesler lava# ekmekli tabak üzerine ezilip yeme"in suyu 
üzerine dökülmek suretiyle yenilmektedir [7][8][10][11][12]. 

Ek#ili 

Bir tencereye ku#ba#õndan biraz büyük parçalara ayrõlmõ# et konulur. Üzerine kõrõlmõ# nohut denilen lepe ve su 
eklenerek ate# üzerine alõnõr. Ba#ka bir tencerede ise sebzi denilen yöresel ye#il ot [13] do"ranõr ve ya"da kavrulur (sebzi 
yoksa so"an kullanõlabilir). Limon tuzu ilave edildikten sonra içinde etlerin bulundu"u tencereye bo#altõlõr. Üzerine 
salça ve rendelenmi# so"an, domates, sarõkök ve tuz eklenerek iyice pi#irilir. Tüketilebilir sõcaklõkta servis edilir [10, 11].  

!#kembe kavurma 

Ülkemizde gereken #ekilde toplanõp, de"erlendirilerek cazip bir #ekilde satõ#a sunulamayan ve ço"unlukla da israf olan 
sakatatlarõmõzdan [13] birisi de i#kembedir. !#kembe önce iyi bir #ekilde yõkandõktan sonra hazõrlanmõ# kaynar suya 
batõrõlmak suretiyle kazõnarak temizlenir. Temizlenmi# i#kembe ku#ba#õ büyüklü"ünde parçalar haline getirilerek 
tencereye konulur ve ha#lanõr. Di"er bir tarafta ise ince kõyõlmõ# so"an, biber, domates ve patates (küçük karelere 
bölünmü#) margarinle bir tencerede kavrulur. Ha#lanmõ# olan i#kembe kavrulmu# olan bu karõ#õma dökülür. Patatesler 
pi#meye yakõn tuz ilave edilerek pi#irme i#lemine son verilir ve servis edilir[10, 11]. 

Cõzdõk 

Koyunun kuyru"u iyice temizlenerek küçük parçalar halinde do"ranõr. Bu küçük kuyruk parçalarõ bir tencereye 
konularak ate#te kavrulur. Tuzu eklendikten sonra rengi pembe olmaya ba#layõnca tencere ate#ten alõnõr. Sõcak 
tüketilebildi"i gibi çe#itli yemeklere ilave edilerek kullanõlmaktadõr [10, 11]. 

Kuymak 

Kuymak Türkçe bir kelime olup, bu yeme"in yapõmõ Artvin, Trabzon, Rize ve I"dõr illerinde farklõlõk arz etmektedir [7]. 
Bir tavada eritilmi# tereya"õ üzerine sarõkök katõlõr. Di"er yandan bir kap içerisinde su, un ve tuz karõ#õmõ hazõrlanõr. 
Hazõrlanan bu karõ#õm eritilmi# tereya"õ ve sarõkök karõ#õmõna topaklanmayõ önlemek için yava#ça dökülüp hõzlõ bir 
#ekilde karõ#tõrõlarak pi#irilir. Üzerine içinde nabat #ekeri (nebat #ekeri), tarçõn, akkök (zencefil), mu"ek (karanfil) ile 
karabiber bulunan ve “kepleme” diye adlandõrõlan karõ#õm dökülerek servise hazõr hale getirilir [10, 11]. 

Sabaha#õ 

I"dõr ilimizin yöresel bir yeme"i olan sabaha#õnda [7]; olgunla#mamõ# bu"dayõn dövülmü# hali olan çi"den, kemikli et, su 
ve tuz güveç kabõna konulduktan sonra tandõra yerle#tirilir. Etler tamamen eriyip su ve çi"den ile karõ#õp malzemeler 
tanõnmaz hale gelinceye kadar (yakla#õk iki saat) pi#irilir. Daha sonra tandõrdan alõnarak servis edilir [10, 11]. 

Ta# Köfte 

Ta# üzerinde tokmakla iyice dövülen ete (kõyma da kullanõlabilir) salça, ya", ince ince kesilmi# maydanoz, pirinç ve lepe 
denilen kõrõlmõ# nohut ilave edilerek karõ#tõrõlõp yo"rulur. Sonra üzerine sarõ kök, karabiber ve yumurta eklenip, 
köftelerin pi#erken da"õlmamasõ için tekrar iyice yo"rulur. Yo"urmadan sonra avuç içinde yuvarlanarak orta boy patates 
büyüklü"ünde köfteler hazõrlanõr. Di"er bir tencerede ise ince kõyõlmõ# so"anlar margarin ile kavrulduktan sonra salça ve 
su ilave edilerek kaynatõlõr. Bunun üzerine köfteler ilave edilerek yakla#õk be# dakika pi#irilir ve 5-6 parçaya bölünen 
patatesler eklenir. Tuz ilavesinden sonra patatesler pi#inceye kadar pi#irilmeye devam edilen yemek ate#ten alõnõr ve 
yeme sõcaklõ"õnda servis edilir [7, 10, 11]. 
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