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OZET

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI TEZLI YUKSEK LiSANS
GELENEKTEN GELECEGE SIiRT MUTFAK KULTURU
Fatma YAVUZ
2024:146 Sayfa

Insanoglunun fizyolojik bir gereksinimi olan beslenme, insamin var olmasi ve
hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in 6énemli bir unsurdur. Geg¢misten giiniimiize kadar
yemek aligkanliklar1 degisiklik gostermistir. Yenilen yemegin pisirilme usuli,
hazirlanis bigimi, sunulmasi, tiiketimi, toplumlar arasi1 farklilik gostermektedir. Siirt
ilinin dogal ve beseri unsurlarin etkisiyle sekillenmis ¢ok zengin bir mutfak kiiltiirii
bulunmaktadir. Bu aragtirmanin amaci; Siirt ilindeki mutfak kiiltiirii uygulamalar1 ve
bu kapsamda unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasina
yonelik bilgilere ulagmak, bunlar1 yazili kaynak haline getirmek, kiiltiiriin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamaktir. Caligmanin bir diger amaci da;
ortaya konulacak mevcut kiiltiirel birikimin ilin tanmitim ve turizm planlamasi
calismalarina ve alan yazina katki saglamasidir. Calisma nitel aragtirma yontemi ile
gergeklestirilmistir. Veri toplama araci olarak yari yapilandirilmis soru formu
kullanilmistir. Calismaya katilacak kisiler kartopu Ornekleme yontemi ile
belirlenmistir. Toplamda 25 kisi ile goriisiilmiis, ses ve video kayitlart alinmis, bu
kayitlar icerik analizine tabi tutularak verilere ulasilmistir. Aragtirma sonucunda; Siirt
ilinin baglica yerel gastronomik iiriinlerinin; Siirt fisti1, Pervari bali, bittim, Zivzik
nari, Siirt elmasi ve Tayfi tiziimii oldugu; ilde yetisen kenger, sumak, reyhan, zahter
(dag kekigi), sirik otunun mutfakta siklikla kullanildigi, Siirt kuru ekmegi, pekmez,
harire, kuru iiziim, sirke ve cevizli sucugunun iiretimi yapilan baslica {iriinler oldugu
belirlenmistir. Siirt ili mutfak kiiltiirinde ¢ok sayida ¢orba ¢esidinin yaninda etin
agirhkli olarak yer aldig1 Biiryan Kebabi, Icli Kéfte, Mumbar, Eksili Arap Dolmasi,
Kaburga Dolmasi, gibi ¢ok sayida geleneksel ana yemegin ve sehre 6zel tatlilarin
bulundugu belirlenmistir. Calisma kapsaminda ayrica sofra adabi, énemli giinlerde
sunulan yiyecekler, kis hazirliklar1 konusunda detayh bilgilere ulagilmistir. Calisma
bulgular1 degerlendirilerek; yoreye 0zgli gastronomik mirasin kaybolmamasi, Siirt
mutfaginin kiiltiirel kimliginin korunarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in 6zel
sektore, kamu yoneticileri ve akademisyenler ile konu ile ilgili kuruluslara ve yerel
halka yonelik 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomik Uriinler, Geleneksel Yiyecekler, Mutfak Kiiltiirii,
Siirt, Yerel Uriinler



ABSTRACT

GASTRONOMY AND CULINARY ARTS MASTER'S DEGREE WITH
THESIS

SIIRT CULINARY CULTURE FROM TRADITION TO THE FUTURE
Fatma YAVUZ

2024:146 Pages

Nutrition, which is a physiological need of human beings, is an important element
for human existence and survival. Eating habits have changed from past to present.
The cooking method, preparation, presentation and consumption of food varies
between societies. Siirt province has a very rich culinary culture shaped by the
influence of natural and human elements. The purpose of this research is; Our aim is
to obtain information about the culinary culture practices in Siirt province and to bring
to light the forgotten foods in this context, to turn them into a written source, and to
contribute to the preservation of the culture and its transfer to future generations.
Another aim of the study is; The aim of this study is to contribute to the promotion
and tourism planning studies of the province and to the literature of the existing
cultural accumulation. The study was carried out with qualitative research method. A
semi-structured questionnaire was used as a data collection tool. People who will
participate in the study were determined by snowball sampling method. A total of 25
people were interviewed, audio and video recordings were taken, and these recordings
were subjected to content analysis to obtain the data.As a result of the research, the
main local gastronomic products of Siirt province; It contains Siirt pistachio, Pervari
honey, bittim, Zivzik pomegranate, Siirt apple and Tayfi grape; It has been determined
that kenger, sumac, basil, thyme (mountain thyme) and sirik herb grown in the
province are frequently used in the kitchen, and Siirt dry bread, molasses, harire,
raisins, vinegar and walnut sausage are the main products produced. It has been
determined that in the culinary culture of Siirt province, there are many traditional
main dishes, such as Biiryan Kebab, Stuffed Meatballs, Mumbar, Sour Arabian
Stuffed, Rib Stuffed, and desserts specific to the city, in addition to many soup types.
Within the scope of the study, detailed information was also obtained about table
manners, foods served on important days, and winter preparations.By evaluating the
study findings; Recommendations have been made for the private sector, public
administrators and academics, relevant organizations and local people in order to
ensure that the gastronomic heritage specific to the region is not lost and to preserve
the cultural identity of Siirt cuisine and ensure its sustainability.

Key Words: Gastronomic Products, Traditional Foods, Culinary Culture, Siirt, Local
Products
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GIRIS

Gegmisten giinimiize elzem ihtiyaclarin basinda gelen yeme igme her
canlinin yasammm idame edebilmesi icin gereklidir. A. Maslov’a gore, Insanin
biyolojik varligini1 idame ettirebilmesi amaciyla olusturdugu ihtiyaclar hiyerarsisinin
temel yapisim1 beslenme olgusu olusturmaktadir (Cildam, 2021). Beslenme
aligkanligi, yasam stilinden etkilenmekte ve cesitli cografyalarda, bazi tarihsel
donemlerde, cesitli dinlerde bircok farhiliklar gostermekte, farkli kiiltiirden
etkilenmektedir. Dogal ve beseri unsurlar ile sekillenen yoresel mutfaklar, tarim ve
hayvancilik gibi faaliyetlerle kendine 6zgii yapiy1 olusturmaktadir. Yorelerde yetisen
triinler ile yorenin kendine 6zgli pisirme usulleri yoresel, kendine has olarak
sekillenmektedir. Yoresel mutfaklar; bir bolgenin tarihi, cografi, dini, kiiltiirel
Ozelliklerinin izlerini tasiyarak ve var olan bu Ozelliklerin harmanlanarak sonraki
nesillere aktarilmasinda ¢ok Onemli bir vasitadir. Yoresel mutfak kiiltiirii, bos
zamanlarin artmasi, yagamin hizli hale gelmesi, kadinlarin ¢aligma hayatinda daha

fazla yer almasi ile farkli bir yorum kazanmakta, tiikketimi git gide degistirmektedir.

Yoresel mutfak kapsaminda yoresel yemekler, her gecen giin unutulmaya
daha fazla yiiz tutmaktadir. Bu baglamda korunmasi elzem olan mutfak kiiltiiri

geemis nesiller ile gelecek nesiller arasinda bir koprii gérevi gérmektedir.

Gastronomik kimlik, bir cemiyetin veya herhangi bir yorenin kiiltiirel,
ekonomik, sosyal, dini ve ideolojik 6gelerinin belirlenmis bir zaman igerisinde
kendini has 6zelliklerinin sonraki bir siirecte taklit edilemeyen bir boliime varmasiyla
olugmaktadir. Ge¢migse gore giiniimiizde taklit edilemeyen gastronomik kimlikler
olusmus, ulusal ve uluslararast birgok bolge bulunmaktadir. Bu gibi bolgelerin
bilinirlikleri ise ¢ok onemli, giiglii ve etkili tanitim faaliyetleri ile desteklenmektedir
(Caligkan, 2013). Siirt ili saglam ve 6zgiin tarihi ge¢gmisi ve bir¢ok kiiltiirii bir arada
barindiran gastronomik kimligini ulusal ve uluslararasi diizeyde istenilen seviyede

tanitamamistir (Nebioglu, 2017).



Yoresel mutfaklar arasindan otantik 6zellige sahip olan Siirt mutfagi, cok
cesitli kiiltlirlere ev sahipligi yapmakta ve Mezopotamya gibi ¢cok saglam kaynakli,
medeniyetin i¢inden var olmus, ¢ok cesitli mutfak kiiltliriinii kapsamaktadir. Siirt ili
oldukca genis yoresel mutfak kiiltiiriine ve yerel lriinlere sahiptir. Ancak ydresel

tanitimi agisindan yetersiz olan Siirt yoresi turizm {iriinii olarak kullanilmamaktadir.

Gastronomi turizmi farkli yiyecek ve igecek iirlinlerinin deneyimlerini
kazanmak amaciyla yapilan turizm c¢esididir. Siirt yoresi, gastronomi turizminde
tizerinde daha ¢ok calisilmasi gereken bir alandir. Teknolojinin gliniimiize dogru git
gide her alana yayilmasi yerel {riinlere ulasilmasini zorlastirmaktadir. Gelecek
nesillere yerel tiriinlerin, yoresel kiiltlirlerin aktarilmasi 6ziin kaybedilmemesi adina
olduke¢a gereklidir. Yerel mutfak kiiltiirliniin korunmasinda esas olan, var olan yerel
iriinlerin, yerel kiiltliriin ve yerel mutfagin 6ziinlii kaybetmeden nesilden nesillere

aktarilmasidir.



1. KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliim kiiltiir kavraminin agiklamasi ve ilgili bilgileri icermektedir. Diger
boliimlere de 151k tutmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Sirasiyla kiiltiir kavrami,
yemek kiiltiirli, gastronomi kavrami, turizm ve gastronomi iliskisi, yoresel mutfak
kiiltiiri, konularinda temel bilgiler verilmistir. Sonrasinda g¢alismanin temelini
olusturan yoresel mutfak kiiltiirli, Tirkiye'nin yoresel mutfaklar1 ve Siirt ilinin

gastronomi degerleri alanlarinda ayrintili bilgilere yer verilmistir.

1.1. Kiiltiir Kavrami

Bu kavramin ilk olarak toprakla ugragmak yani kok anlaminda ortaya ¢iktigi
belirtilmektedir. Bu sebeple kiiltiir kavrami dilbilimciler tarafindan toprak kiltiirii

anlamina gelen edere-cultura olarak bilinmektedir (Mejuyev, 1987; Ozlem, 2000).

Bu fikri destekleyen farkli bir ¢alismada ise; kiiltiir kelimesi Latince “colore”
yetistirmek, yerlesmek gibi anlamlarda kullanilan kok sozciigiinden iiretilmis

“cultura” olarak ifade edilmektedir (Williams, 2005: 106-107).

Kiiltiir kavrami Tiirk Dil Kurumu (2024) tarafindan “bir toplulugun gelisme
siirecini kapsayan, tarthsel, maddi manevi biitiin degerler ile bu degerleri
olusturmada ve gelecek nesillere ulastirmada kullanilan, insanin natural ve toplumsal
gergevesinde var olmanin Olglsiinii  belirten araglarin  biitiinii”  ifadesi ile
tanimlanmaktadir. Kiiltlir kavraminin asil kokeni cultura topragin islenmesi, mahsul

elde etmek i¢in uygun bir hale getirilmesi olarak ifade etmektedir.

Kiiltiir, insanin yasam sinirlar1 gergevesinde ele alindiginda toplumun bir
gostergesi olarak i¢inde bulundugu toplulugun cergevesini 6grenip bu gerceve iginde
var olmasi ve kendine ait olan sorumluluklar yerine getirmesidir (Giiveng, 1984;
Durali, 2000; Eagleton, 2005). Diger bir agidan bakildiginda kiiltiir kavrami bir¢ok
soyut ve somut unsurlar1 igermektedir. Bu unsurlar tarih, dil, din, mimari yap1, yasam

tarzi ve sanat gibi ifade edilebilir.



Bu nedenle kiiltlirlerin aktariminda ve baska kiiltlirlere tanitilmasinda rolii

olduk¢a 6nemlidir (Bandeoglu, 2016).

Kiiltiir, toplumlarin yasam bi¢imidir. Kiiltiir kavrami, toplumun
duygusundan, fiillerinden diisiince yapilarindan meydana gelen durumlardir (Nisanci,
2012). Kiiltiir kavrami, bir toplulugun yasam bi¢imi, yeme i¢gme usulleri ve yemek
yeme adabi lizerinde baskindir. Her toplumun kendi benligini olusturan kendine 6zgii
bir kiiltlir olgusuna ait oldugu hakikatini ortaya koymaktadir (Giiler, 2010: 24). Bu
sebepten Otlirii kiiltiir kelimesinin farkli farkli ifade edilmis tanimlar1 vardir. Kiiltiir
olgusuna iliskin tek bir bashk altinda goriis birligi olusturulamamasinin onceki
donemlerdeki ilginin arayisin fazla olmasindan kaynaklandig: ileri siiriilmektedir
(Williams 1981: 10). Yasanmusliklarla birlikte daha sonradan ortaya ¢ikan kiiltiir,
gelisen ve tiretilen bir eser olarak belirtilmektedir (Koktiirk, 2006: 223).

1.2. Yemek Kiiltiirii

Kiiltlir, bir toplulugun karsilikli etki alani i¢inde olusturduklart degerlerin
tamamindan meydana gelmektedir. Farkli farkli unsurlarin birlestirilmesiyle
olusturulan kiiltiir, yeme i¢gme unsurunu da i¢inde barindirmaktadir. Maddi kiiltiir
unsurlar1 ve manevi kiiltiir unsurlari ile yemek kiiltiirii sekillenmektedir. S6z konusu
maddi manevi degerler kapsaminda yasanilan cografya iklim ekonomik durumlar
sosyokiiltiirel ozellikler teknolojik gelismeler ve tarimsal nitelikler mutfak
kiiltiiriiniin gelisimi kapsaminda ¢ok 6nemli bir yere sahiptir (Kutluay-Merdol, 1998;
Baysal, 2001; Usta, 2017; Arman ve Oren, 2020).

Yemek kiiltiirli, insanlarin bulunduklar1 toplumda sergiledikleri davranig
bicimleri, eylemler ve sahip olduklar1 aligkanliklar icerisinde sekillenmektedir.
Fizyolojik gereksinim kapsaminda ilk sirada yer alan yemek yeme gereksiniminin
giderilmesi amaciyla yiyecek i¢ecek segeneklerinin hazirlanma agamasindan tiikketim
asamasina ulasana kadar ki siirecte yemek kiiltiirii olduk¢a onemlidir (Sezgin ve
Karaman, 2021; Uzel, 2018). S6z konusu olan yemek kiiltiirii fizyolojik gereksinim
haricinde sosyallesme kapsaminda degerlendirilen eglence, ziyafet, aile sohbetleri,

diigiin ve cenaze gibi 6zel giinlerin vazgecilmez unsuru olmustur.

Yemek kiiltiiriiniin olusmasinda kiiltiirel yapi, dini inanislar, sinifsal aygitlar,

egitim diizeyi ve bolgesel farkliliklar gibi unsurlar etkili olmaktadir (Sagir, 2012).



1.3. Gastronomi Kavrami

Gastronomi, Yunanca gastros ve nomos kelimelerinin birlesiminden
tiretilmistir. Sirasi ile incelendiginde ilk kelimenin mide, ikinci kelimenin ise yasa
kanun gibi anlamlara geldigi gorilmektedir (Tez, 2012: 9; Perullo, 2018).
Gastronomi kavrami, insanligin varolusundan itibaren yasam iginde yerini alan bir
bilimdir. 1k olarak gastronomi kavrami, Yunan sair Archestratus'un yazmis oldugu
bir eserinde “mide yasas1” anlaminda kullanilmistir. Gastronomi temelinde iyi yemek
pisirmek ve 1yl yeme sanat1 anlamlarin1 barindirmaktadir (Thompson, 1993; Santich,

2004; Dalby, 2013; Csergo, 2016).

1755-1826 yillar1 arasinda yasamis, Fransiz politikact ve hukukcu olan Jean
A. Brillat-Savarin’in bir ¢alismasi gastronomi kelimesi ile ilgili alan yazinda yapilan
diger bir c¢alisma olarak degerlendirilmektedir. Savarin’in 1825 yilinda “La
Physiologie Dugout” “Tat Fizyolojisi” adl1 eseri Ingilizce dilinde de yaymlanmistir.
Brillant-Savarin ilk olarak gastronomiyi "Insanin beslenmesi ile alakali olan her sey

ile ilgili aciklamali bilgidir" bigiminde tanimlamaktadir.

1990l yillarda gastronomi kelimesi Fransizca'dan Tiirkge'ye gegmistir. Tiirk
Dil Kurumu tarafindan iki ayr1 tanimlama ile gastronomi kelimesini ifade edilmistir.
[k tanim “yemek yeme meraki” ikinci tanimi ise “saglikli hos ve lezzetli bir mutfak

hijyen kurallarina uygun yemek diizeni ve sistemi” olarak ifade edilmistir (Demir,

2020; Sarusik, 2019: 3).

Cesitli  kaynaklarda farkli tanimlamalarina vurgu yapilan gastronomi
kelimesinin, mevcut tanimlarinin benzer yonleri dikkate alindiginda “temelinde
belirli kiiltiirlerin izlerini tagiyan, yemek hazirlama, pisirme, sunma ve yeme-igme
deneyimi ile ilgili bir bilim ve sanat dali” seklinde tanimlamak miimkiindiir

(Ademoglu, 2022).

1.4. Turizm Gastronomi Iliskisi
Global diinya kapsaminda yeni akim seklinde baslayan kitle turizmi zamanla
etkisini kaybetmeye baslamistir.

Giinitimiizde kendilerine 6zgii deneyimler arayan turistler ise 6zel ilgi turizmi

olarak adlandirilan turizm ¢esidinin meydana ¢ikmasina neden olmustur. Grup olarak



gerceklestirilen kitle turizmine karsilik olarak, bireysel farkliliklari g6z oniinde
bulunduran, daha kiiciik bir topluluga uygun olacak sekilde ortaya cikan seyahat
cesitleridir (Oter, 2010: 175).

Gastronomi turizmi, 6zel ilgi turizm tiliriiniin bir ¢esidi olarak goriilmektedir
(McKercher vd., 2008). Yemek, turizm igin ayr diisiiniilemez bir boyutta goriilmiis,
gastronomi turizmi oldukga ilgi duyulan bir yonelim bi¢imi haline gelmistir. 1990'l1
yillarin ara donemlerinde turizm, yemek ve kiiltiir iliskisindeki faaliyetler, turizm
endiistrisi, devletler ve arastirmacilar tarafindan kesfedilmistir (Yurtseven ve Kaya,

2011: 263).

Ulkelerin iginde bulundurdugu zenginligin sunulmasi agisindan gastronomi
turizmi biiylik bir 6nem tagimaktadir. Tiirk mutfag: diinya ¢apinda énemli bir mutfak
zenginligine sahip oldugundan, c¢ekici unsurlari temelinde yiiriitillecek olan

calismalar ile degerinin daha da artirilmasi saglanabilecektir (Comert, 2014).

Gastronomi turizmine her gegen giin daha da artan ilginin ilerleyen zaman
diliminde daha c¢ok oOnemli hale gelmesi beklenilmektedir. Bu kapsamda
destinasyonlar tarafindan bir ¢ekim unsuru olan gastronomi, ayrica yerel yoresel
kiltirde 6nem arz eden geleneksel {iriinlerin tedarik¢isi olarak goriilmektedir

(Correia vd., 2008).

Gastronomi turizmi turizm destinasyonlar1 kapsaminda ziyarette bulunan
kisiler tarafindan farkli kiiltiirleri ve gesitli mutfaklar1 inceleme ile beraber gesitli
yiyecek, icecekler tatma, yerel {riinlerin iiretim basamaklarini deneyimleyebilme,
konaklama ve seyahat gibi kavramlari i¢erisinde barindiran iligkilerin tamamidir (Sen

ve Silahsor, 2018: 416).

1.5. Yoresel Mutfak Kiiltiiru

Yerel kiiltiir, insanlarin kendilerine 6zgii olan sonraki nesillere aktardiklari
maddi ve manevi olgular biitiiniidiir. Yoresel yiyecekler {iretim yonteminden ve
ortaya konulan yapitt olusturmak i¢in degerlendiren olusumlarin o yorede var

olmasina kadar bir¢ok siireci icermektedir (Erkul, vd., 2014).

Yoresel yemekler aynt zamanda bir cografyanin ekinsel gostergesi olarak
kabul gormiistiir (Du Rand ve Heath, 2003).



Kiiresellesmenin etkisi ile her gegen giin birbirine benzemeye baslayan
benzer kiiltiirler, giinlimiizde yerel kiiltiiriin 6nemini bir kez daha ortaya
koymaktadir. Yoresel mutfak kiiltliriiniin korunmasi ve idame edilmesinde temel
hedef, var olan kiiltiir 6gelerini herhangi bir degisime ugramadan diger nesillere
aktarmadir. Diinya turizminde git gide 6nem kazanan gastronomi turizminde yerel

mutfak kiiltlirliniin 6nemini vurgulamaktadir.

Ulkemiz gerek cografi konumu gerekse ¢esitli kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi
bakimindan olduk¢a genis ve zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu zengin mutfak

kiiltiirli gastro turistlerinin dikkatlerini cezbetmektedir.

Bir bolgeden bagka bir bolgeye giden turistlerin marjinal lezzette dogal ve
saglik agisindan herhangi bir sorun teskil etmeyecek yerel iirlinlere ilgileri her gecen
giin biraz daha artmaktadir. Turizm pazarlamasinda 6nemli bir yere sahip olan yerel
mutfak kiiltiirtiniin dogru degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayn1 zamanda herhangi
bir yere bagli olmayan cazibe unsuru olarak destinasyonlarin bagarisina ilave etmek
tizere kullanilabilen ve turizm olgusunun temel yapi tasi veya temel bir ¢ekicilik
elemani olarak da degerlendirilebilir (Sengiil & Geng, 2016). Bu nedenle yerel aslina
uygun mutfaklar yorede olusan turizm gosterilerine kendini has bir deger

olusturmaktadir.

1.6. Tiirkiye’nin Yoresel Mutfaklar:

Cografi konum 6zelliginin olduke¢a etkili oldugu Tiirkiye, ti¢ kitay1 birbirine
baglamasi, koklii ve tarihsel bir gegmisi olmasi sebebi ile olduk¢a zengin bir mutfak

kiiltliriine sahiptir.

Farkli kiiltlirleri bir arada barindirmasi bu zenginligin dnemini arttirmistir.
Tiirkiye'de kisa mesafede bulunan bolgelerde dahi bir¢ok farkliliklar bulunmaktadir.
Son yillarda artan kiiltiirel etkilesim sonucu olarak geleneksel yemekler, genel olarak
her bolgede yapilabilmektedir. Ancak yoOresel bazi yemekler ayni malzemeler
kullanilmasina ragmen, yemegin lezzeti yoreden yoreye gore degisiklik

gostermektedir (Toygar, 1981; Baysal, 1993; Savkay, 2000).

Tiirkiye'nin emsalsiz mutfak zenginliginin ortaya ¢ikarilmasi baglaminda
icinde bulundurdugu yedi bélgesi ve bu bdlgelerin mutfak kiiltiir 6zellikleri

bakimindan ortaya konulmasi elzemdir. Bu dogrultuda kisaca cografi bolgeler ve bu



bolgelere has mutfak kiiltlirleri incelenmeye ¢alisilacaktir. Siirt ilinin ig¢inde

bulundugu Giineydogu Anadolu Bolgesi ayr1 baslik altinda incelenmistir.

Marmara Bolgesi, c¢esitli medeniyetlere baskentlik yapmis olan Edirne,
Istanbul, Bursa gibi illeri ile zengin ve kendine has bir mutfak kiiltiiriinii
barindirmaktadir (Bozis, 2011). Cografi konumu itibari ile mutfak kiiltiiriine
zenginlik katan bir diger husus ise Ipek yolu ve Baharat Yolu gibi énemli ticaret
yollarinin bu bdlgeden geciyor olmasidir. Bu ticaret yollart mutfagin gelismesine
katk1 saglamistir (Durlu vd,. 2017; Mil, 2016; Gokge, 2016). Bolgede Karadeniz
bolgesine komsu olan Bilecik, Sakarya, Yalova ve Kocaeli illerinde Karadeniz
mutfagimin izleri goriiliirken; Marmara Bolgesinde Osmanli saray mutfagi izlerini
tasityan Bursa, Balikesir, Canakkale mutfaginda zeytin, zeytinyagi ve balik kullanimi
goriilmektedir. Trakya bolgesinde bulunan Edirne, Kirklareli, Tekirdag illerinde ise
kirmizi et tiiketimi ile beraber siit ve tiirevleri, bagcilik, mutfak kiiltiiriine

yansimaktadir (Ertas ve Karadag, 2013; Sengiil ve Tiirkay, 2017).

Ege Bolgesi iklim agisindan kiyr kesimi ve i¢ kesim olarak farklilik
gostermektedir. (Giirdal, 2014). Deniz {riinlerinin kiy1 kesimlerde yaygin olarak
kullanildigr goriiliirken, Yunan mutfag: ile benzerlik gosteren Ege Bolgesi'nde sebze
tiketimi oldukca fazladir. (Kozleme, 2012; Gokdemir, 2012). Ege Bolgesi'nde i¢
bolimlerde daha c¢ok Anadolu mutfaginin etkisi goriilmektedir (Sengiil, 2015;
Demirbilek, 2018). Ege Bolgesi'nde dogum yapan anneye pelte, corba yedirilir ve
misafirlere ise biskiivi ve lokum ikram edilmektedir. Dis ¢ikaran ¢ocuga bugday
tuzlamasi olarak yaygin olan dis bugday1 dagitilmaktadir. Toplu davetlerde ise sira
yemegi olarak adlandirilan yemekler ikram edilmektedir. Afyonkarahisar'da gezek
toreni uygulanmaktadir. Bu torende istege bagli olarak yemek veya tathi ikrami
yapilmaktadir. Bolgede taziyelerde un ve irmik helvasi dagitilmaktadir (Giildemir,

2016; Giirkan ve Ulama, 2019).

Akdeniz Bolgesi cografi konum nedeni ile yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 ise
ik ve yagislt olan karakteristik Akdeniz iklim goriilmektedir. Bolgede bulunan
verimli toprak yapisinin da etkisiyle tarim hayvancilik gelismekte, Cukurova ve
Amik Ovast gibi boliimlerinde etkili tarimsal faaliyetler devam ettirilmektedir
(Doganay ve Zaman, 2001). Bolge mutfagini zeytin ve zeytinyagi gibi unsurlar
sekillendirmektedir. Faydalar1 saglik agisindan da kanitlanmig olan zeytinyagi,

yemeklerin hazirlamasi ve sunum agsamasina kadar siklikla kullanilmaktadir (Karaca



vd., 2015). Akdeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde, Y 6riik mutfak kiltiiriiniin etkileri de
gozlemlenmektedir. Konar-gbcer yasam bi¢iminden dolayr ve mevsimsel
degiskenliklerinden kaynaklanan hayvansal iirlinlere dayali bir beslenme bigimi

olusmustur (Ersavas ve Ozkanli, 2018).

I¢c Anadolu Bélgesi cografi konumu geregi bolgenin etrafinin daglarla gevrili
olmasi sebebiyle 1liman iklimin i¢ kesimlere girmemesi ve bu sebepten karasal iklim
irlinli olan soguga dayanikl iiriinler yetistirilmektedir. Elma, armut, patates, bugday,
yesil mercimek ve c¢avdar i¢ Anadolu Bolgesi'nin en sik yetistirilen iiriinleridir
(Doganay, 2000). Kokl tarihi ile birgok medeniyetlere ev sahipligi yapan bolge,
kendine has mutfak kiiltiiriinii olusturmus ve medeniyetlerin etkilesimi sayesinde
mutfak kiiltlirinii olduk¢a gelistirmistir (Tiryaki, 2019). Tahil ambari olarak bilinen
I¢ Anadolu Bélgesi'nde hayvancilik da gelismis bir durumdadir. Gerek tarim ve
gerekse hayvancilik faaliyetleri mutfak kiiltiirine katki saglamis tarim ve

hayvanciliga dayali bir beslenme bigimi 6n plana ¢ikmistir (Yiincii, 2016).

Karadeniz Bolgesi dogusunda Giircistan, batisinda ise Sakarya Ovasi'na kadar
Kuzey daglar1 boyunca uzanan genis bir alandir. Cografi konumun 6n plana ¢iktig1,
deniz etkisinden dolay1 iliman iklim o6zelligine sahiptir ve her mevsim yagis
goriilmektedir (Kurter, 1982). Kendine has iklim ve yer sekilleri ile 6zgiin bir mutfak
kiiltiiri olusmustur. Yer sekilleri sebebiyle kisa mesafede mutfak kiiltiirii farkliliklar
goriilmektedir. Bolgenin kiyr kesimde olmasi balik¢ilik faaliyetleri i¢in oldukca
onemli bir konumdadir. Boélgenin kiy1 kesimlerinde daha ¢ok deniz iiriinleri 6zellikle
ise hamsi, karalahana, kuru fasulye, misir ve yoresel otlarla beslenme aligkanliklari
sekillenirken, i¢ kesimlerde yasayanlarin ise beslenme aligkanliklarmi tahil ve
kirmiz1 ete dayali hamur isleri olusturmaktadir (Halici, 2001; Ertas ve Karadag,
2013; Kabacik, 2016). Hamsi, Karadeniz mutfaginda onemli bir yere sahiptir.
Corbasi, ana yemegi ve tatlis1 gibi birgok farkli tarifleri uygulanmaktadir. Bolgede
bakla siklikla tiiketilmekte ve sarma, dolmalarda tiiketimi yaygindir. Ayrica cesitli
dibleler bolge otlariyla yapilmakta ve tursu kavurmasi siklikla tiiketilmektedir.
Yesilliklerin Karadeniz bolgesinde ¢ok ¢esitli olmasi, beslenmenin de ¢esitlenmesine
katki saglamaktadir. Bu minvalde hayvanlarin siit kalitesi artmakta Siit ve {rtinleri
kalitesini artmaktadir. Bu nedenle bélgede siit ve driinleri yaygin olarak
kullanilmakta muhlama, siitlag ve peynir tiirleri begenilerek tiiketilmektedir (Halic,

1996; Boran ve Albayrak, 2004).



Yiikseltinin fazla oldugu Dogu Anadolu bdlgesi iklimi sert ve karasal bir yap1
gostermektedir. Yeryiizii sekilleri ylikseltiden dolay1 tarim i¢in uygun olmadigindan
daha ¢ok hayvancilik yaygindir. Dogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiri de daha ¢ok
hayvansal iiriinler olan et ve siit gibi {iriinler ¢ergevesinde sekillenmistir (Sengiil ve
Tiirkay, 2017). Kis hazirliklar i¢in Dogu Anadolu Bdolgesi'nde et kavurma ve ¢esitli
peynirler yapilmaktadir. Bolgede 6n plana ¢ikan peynirler oldukca fazladir. Bu
peynirlerden bazilari; Van otlu peyniri, Kars gravyer peyniri, Ardahan ke¢i peyniri

ve Bitlis kiip peyniridir.

1.7. Giineydogu Anadolu Bolgesinin Gastronomik Degerleri

Gilineydogu Anadolu Bolgesi “Mezopotamya’ birgok medeniyete ev sahipligi
yapmistir. Bolgede siirekli ve uzun siireli yasanan gocler toplumlarin kiiltiirel

etkilesimine ve gelisimine katki saglamistir.

Medeniyetler besigi olarak bilinen Gilineydogu Anadolu Bolgesi iklim
kosullar1 ve verimli toprak yapisindan dolay1 gegmisten bugiine farkl kiiltiirler i¢in

yurt olmustur (Hooke, 2002: 19; Sami, 2015).

Gaziantep, Kilis, Diyarbakir, Batman, Adiyaman, Mardin, Sirnak, Siirt ve
Sanlurfa Giineydogu Anadolu Bélgesinde bulunan illerdir (Giirsoy, 2012). Ulke
topraklarinin yiiz 6l¢iim bakimindan yiizde 9,7'lik boliimiinii (Aring, 2015) kaplar.
Cok sayida ova ve plato bulunan bolgenin kuzey kisminda Giineydogu Anadolu
Toroslari, giineyinde ise Suriye ve Irak bulunmaktadir. En biiyiik baraj 6zelligine
sahip olan Atatiirk Baraji bu bolgededir. Bolge orta Firat ve Dicle boliimii olmak
tizere iki boliime ayrilmaktadir (Gok, 2005; Gokce, 2016). Orta Firat kesiminde
Akdeniz iklimi goriiliirken Dicle kesimlerinde ise karasal iklim goriilmektedir
(Erdalkiran, 2010; Giirdal, 2014). Bolge diger bolgelere nazaran yiiz Ol¢iimii
acisindan daha kiiciik olmasina ragmen insanlik tarihi agidan ¢ok degerli vasiflar
barindirmaktadir. Yapilan arkeolojik ¢alismalar neticesinde elde edilen verilerin,
yerlesik yasamin baglangi¢ noktasinin Sanliurfa il sinir1 i¢inde bulunun Gobeklitepe
oldugunu gosterdigi belirtilmektedir (Schmidt, 1998; Verhoeven, 2002; Karapinar ve
Barakazi, 2017).

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriinlin gelismesinde birgok etken

rol oynamustir. Farkli birgok medeniyeti iginde barindirmasi, tarih ag¢isindan énemli
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olan Ipek Yolu ve Baharat Yolunun bu bdlgeden gegiyor olmasi, sahip oldugu
cografi konumu, mevcut iklimi, etnik ¢esitliligi mutfagin kendine has kimlik

yapisinin gelismesinde énemli olan unsurlardandir.

Tiirk mutfag: kapsaminda Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin hem lezzet hem
de ¢esitlilik bakimindan diger mutfaklara gore dikkat ¢eken bir yapisi bulunmaktadir
(Ering, 1980; Bekar, 2016).

Verimli Hilal olarak da bilinen Giineydogu Anadolu Bolgesi'nden elde edilen
tahil, baklagiller ve bunlarla beraber et iirlinleri ve yogurt gibi triinler mutfagin

olusmasinda rol oynamaktadir (Halic1 2015; Sucu, 2018).

Giineydogu Anadolu mutfaginin en temel {irtinleri basta bugday ve bulgurdur.
Daha sonra mercimek, nohut gibi kuru baklagil {iriinleri de sik¢a kullanilmaktadir.
Kirmiz1 et ve et iirlinleri, siit ve siit iirlinleri genel olarak bolge mutfak kiiltiiriinde
tercih edilmektedir. Bolge halki tarafindan koyun eti birgok yemegin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Koyun etinden farkli baharatlar ve salga ilave
edilerek ¢ok sayida farkli yemek hazirlanmaktadir. Kebap cesitleri, kofte gesitleri,
farkl1 ¢orbalar1 ve ydrede yapilan lahmacunlariyla Tiirkiye de mutfak kiiltiirii
bakimindan 6n plana ¢ikmis bir bolgedir. Yogurt ile yapilan yemeklerinde sebze,
tahil, et ile sunumlar1 bolgeye 6zgii bir mutfak kiiltiirtinii olusturmustur (Dilsiz, 2010;

Halici, 2015).

Gilineydogu Anadolu Boélgesi mutfaginda ¢esitli pekmez tiirleri ve tiretilen
uriinler ile beraber c¢esitli ekmek ve ¢orekler de bulunmaktadir (Aksoy ve Sezgi,
2015). Bolgenin mutfak temelini baharatli yemekler et yemekleri olusturmakta ve
siklikla mercimek, bugday, nohut, piring gibi {irlinler kullanilmaktadir. Arap mutfagi
etkisine sahip olan bolgede aci kullanimi ve salga kullanim sikligir dikkat
cekmektedir. Gaziantep, Siirt, Sanlurfa, Adiyaman gibi bolgenin birgok ilinin daglik
kesimlerinde Antep fistig1 iiretilmektedir. Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde iiziim,
zeytin, domates, karpuz, ¢eltik (piring), nar, kiraz ve incir siklikla yetistirilmektedir

(Giiler, 2010; Cetinkaya vd., 2013).

Oldukea zengin kaynaklara sahip olan Giineydogu Anadolu Bolgesi, kendine
has yerel triinleri ve bir¢ok etnik kiiltiirlerin ev sahipligini yapmis olmasi1 nedeniyle
kiltlirel zenginligin fazlaca 6n plana ¢iktig1 6zgiin mutfak kiiltiirii kapsaminda 6n

plana ¢ikmaktadir.
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1.8. Siirt ili Gastronomik Degerleri

Gilineydogu Anadolu Bolgesi'nin  kuzeydogusunda yer alan Siirt ili,
Mezopotamya ve Anadolu'nun birlestigi bolgede bulunmaktadir. Sehir ve ¢evresinde,
bircok medeniyetin yasamis olmasi kent kiiltliriiniin olusmasinda etkin olmustur.
Siirt ilinin cografi yapis1 ve iklim 6zelliklerinden dolayr halkin ge¢im kaynagi tarim
ve hayvanciliga dayanmaktadir. Zengin bitki Ortiisti Siirt ilinin kendine has mutfak
yapisinin olugsmasina katki saglamakta bu kapsamda meyan, kekik, kusburnu, kapari
gibi aromatik otlar ve sifali bitkiler ¢esitli yoresel tirtinlerde yer almaktadir (Atalay,
1946).

Cografi konum, toprak yapis1 ve iklim gibi 6zellikleri halkin ge¢im kaynagini
etkilenmis ve bu ge¢im kaynagina gore Siirt mutfak kiiltiirii sekillenmistir. Siirt ili
mutfaginda kiiciikbas hayvan eti ve tahil {iriinleri sikca kullanilmaktadir. Siirt ilinin
mutfak kimligi denilince 6n plana ¢ikan iki iriinii bulunmaktadir. Bu iriinlerden
birincisi biiryan kebabidir. Biiryan kebabi i¢in 6zel hazirlanmig kuyularda etler
cengellere asilarak uzun siire pisirilir. Bu tiriinlerin ikincisi ise perde pilavidir. Piring,
tavuk eti veya farkli et cesitleri ile hazirlanan perde pilavi, hamur ile kaplanarak
bakir kaplarda pisirilmektedir. Siirt ilinde yapilan perde pilavi sembolik anlam ifade
etmektedir. Perde pilavi yeni gelin aday1 i¢in kaynana tarafindan pisirilir. Bu
yemekle "Kizim yeni geldigin bu evin sirlarin1 bu yemekte pilavi orten hamur gibi
saklayacaksin" mesaj1 iletilmek amaglanmistir. Perde pilavi i¢ine eklenen iiriinlerin
her birinin farkli anlamlar1 bulunmaktadir (Kiliggioglu, 1993). Fistiklar kiz
¢ocugunu, bademler erkek ¢ocugunu, piring ise bolluk bereketi temsil etmekte, i¢ine
eklenen tuz ve biber ise yasanilacak olan olas1 sikint1 ve dertleri temsil etmektedir

(Karakas, 2014; Yasar vd., 2018).

Siirt ili mutfaginda 6nde gelen yemeklerinden biiryan, Siirt i¢li kdftesi (kitel),
yogurtlu kofte (kitel leben), sarimsakli kofte (kitel fum), bumbar (cokat),

asabithanva, ismeket, zahter corbasi, perde pilavi bolgede siklikla yapilmaktadir.

Siirt pastasi, varak kek, rayosu meketip, Siirt pastasi, Siirt kurabiyesi gibi
farkli tath ¢esitleri vardir (Kiliggioglu, 1993; Sénmez, 2012; Halic1, 2015; Yasar vd.,
2018).
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Siirt ilinin iklimi ve toprak yapisinin &zelliginden dolay1 Siirt fistigi, zivzik
nar1, bittim (menengic), yetistirilmekte ve Pervari ilgesinde yetigsen arilardan Pervari

bal1 uretilmektedir.

Siirt 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii (2024) tarafindan elde edilen bilgilere gore,
yoresel bir dogal lezzet olan Pervari bali, kan dolasimi, akciger, kalp gibi hayati
organlarin sagliklar1 acisindan fayda saglayan ¢ok sayida bilesene sahiptir (SIKTM,
2024a). Siirt ili yerel etkinlikler kapsaminda Siirt fistig1 doga ve kiiltiir festivali ve
Pervari bal festivali diizenlenmekte ve Mahalli Yumurta Bayrami senlikleri
kutlanmaktadir. Bu tarz etkinlikler Siirt ili tanitiminin bdlge turizmine katki sunmasi

acisindan olduk¢a dnem tagimaktadir (SIKTM, 2024a).

1.8.1. Siirt ili

Siirt, dort mevsimin belirgin bigimde yasandig: iklimi, engebeli arazi yapist
nedeniyle mikroklimatik ozellik gosteren alanlari, degisik toprak ozellikleri
nedeniyle cesit cesit sebze ve meyvenin yetistigi bir ildir. Yapimi uzun siiren el
emegi ve bin bir zahmetle hazirlanan g6z nuru battaniye ve kilim {iriinleri
bulunmaktadir. Ayn1 zamanda ydrede sifanin 6zii olarak bilinen Pervari bali, i¢erdigi
ir1 taneleri ile Siirt fistig1, 6zgiin lezzete sahip Zivzik nari, dogal giizellikleri, tarihin
izlerini yansitan eserleri, i¢cinde bulundurdugu evliyalar ile goriilmeye deger dogal

ve beseri 6zellikler bakimindan emsalsiz bir yerdir (SIKTM, 2024a).

Gecmisinin  koklii  olmasi, farkli medeniyetlerin birlesme noktasinda
bulunmasi, cesitli yasam sekillerine ait tirlinleri igermesi, 6zgiin iklimi ve dogal
sartlarda biliyliyen yoresel triinlerinin varhigi, ilin taklit edilemeyen bir mutfak
kiiltiiriine sahip olmasina katki saglamigtir. Siirt ilinin bahsedilen konuyla 6n planda
olan biiryan kebabi, Siirt i¢li koftesi, perde pilavi, bumbar dolmasi (cokat), eksili
arap dolmasi, sarimsakli koftesi (kitel fum), yesil sogan gorbasi (sever basal), zahter
corbasi, tatlilardan ise rayosu meketip yiyecekleri oldugu sdylenebilir. Son yillarda
bilhassa kiiresellesen diinyanin biteviyeligine kars1 unutulmaya yiiz tutmus unsurlari

bulunmaktadir.

Olgun ve zengin yemek kiiltiiriine sahip olan Siirt ilinin, son zamanlarda
turizm gesitliliginin 6nemli bir bileseni haline gelen gastro turizm igin var olan
potansiyelinin degerlendirilmesi ilgililer tarafindan dikkat edilmesi gereken
konulardan birisidir (Kanbir, 2021; ilhan, 2003).
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Siirt'in tarihi ve turizm potansiyeli i¢in olduk¢a 6nem arz eden kaplicalar, kopriiler,

kale ve tiirbeler ve tarihi camiler de bulunmaktadir.

Kiiltiir agisindan ele alindiginda Siirt ilinde tarihe bakildig1 zaman bélgeden
yetisen halk ozanlarmin yerel iiriinleri de mevcuttur. Kozmopolit yapi, dil nitelikleri
bu durumun 6nemli bilesenlerindendir. Unutulmaya yiiz tutmus olan diger yerel
degeri mani sOyleme, giiniimiizde de her gegen giin yok olmakla beraber Siirt ilinde
de giincelligini ve yayginligimi yitirmeye yiiz tutmustur. Bolgede diigiin esnasinda
Arapca maniyi andiran dortliikler sOylenmektedir. Daha c¢ok bahsis i¢in okunan
Ovgiilerdir giin gegtikge mani okuyuculugunun azalmasi okunan dortliklerin
cekiciligini yitirmesi ile dogan sonucun etkisiyle bu gelenek giiniimiizde yok

denecek kadar azdir (Ozgen ve Karadogan, 2009).

1.8.2. Siirt ilinin Tarihi

Siirt ilinin tarihi ok eskilere dayanmaktadir. Icerisinde bulundugu bélgenin
ulagiminin zor ve yiikksek daglarin oldugu bir cografyada olusu ve ulasim
olanaklarinin  yetersizligi bolgede gelismisligin  ve kiiltir merkezlerinin
olusamamasina neden olmustur. Giiniimiizdeki kiiltiir yapist Tiirk Islam kiiltiiriiniin
izleri ile sekillenmistir. Bu sebeple Siirt ili genel olarak Islamiyet sonrasi

incelenmektedir.

Milattan énce 3000°li yillarda Islam medeniyetleri éncesi déneminde giiney
Mezopotamya'da gelisen tarim kiiltiirli, kuzey bolgesinde tarim ve hayvanciliga
dayal1 olarak yavas gelismistir. Siirt ilinde yayla kiltiirii nitelikleri goriilmektedir
(Alkan, 2017).

Siirt ili bulundugu bolgedeki gocler sebebiyle etnik kokenler ve dini inanig
acisindan farkliliklar gostermektedir. Cesitli medeniyetler egemenlik donemlerinde
dinsel inaniglarin1 ve yasam tarzlarini bu cografyada yaymuslardir. On dokuzuncu
yiizyilin ikinci yarisina kadar olan siiregte siki bir yonetime tabi tutulmus, tazminat
donemi sonrasi ise 1864 vilayet nizamnamesi ile kaza haline getirilerek Istanbul'dan

yonlendirilen kaymakam ile yonetilmistir (Ozgen, ve Karadogan, 2009).

Osmanlinmn hakim oldugu dénemde islam alimlerin fazla olmasi sebebiyle
birden fazla dini ziyaret ve tiirbeye ev sahipligi yapmaktadir. Bu sebeple Siirt ili
“Azizler Diyar1” olarak da taninmaktadir. Ge¢gmisten giiniimiize Siirt ili hem degisen

hem de tarihi giizelliklerini koruyan bir Mezopotamya sehrimizdir.
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Glinlimiizde Siirt ilinin Baykan Eruh Kurtalan Merkez Pervari Sirvan ve Tillo

olmak iizere 7 ilgesi bulunmaktadir (SIKTM, 2024b).

1.8.3. Siirt Ilinin Cografi Ozellikleri

Siirt ili Giineydogu Anadolu Bolgesi'nin Sirnak, Van, Batman, Bitlis ve
Mardin illeri ile g¢evrilidir. Siirt ilinin bulundugu boélge Giineydogu diiz
boliimlerinden sonra ani olarak yiikselmekte kuzey ve dogu boliimleri bol miktarda
yagis almaktadir. Siirt ili cografi 6zelliklerinin bir sonucu olarak hayvancilik
faaliyetleri i¢in oldukga elverisli bir konumdadir. Biiryan kebabinin lezzetinin soz
konusu etin yaylada yetistirilen hayvanlardan elde edilmesinden kaynaklandigi genel
kabul gormektedir. Bu duruma istinaden Pervari ve Helenze balinin ayni yaylalarin

bitki ¢esitliligi kaynakli oldugu da belirtilmektedir (Kutlu ve Giil, 2021).

Kuzey bolimiinden ve dogusundan daglarla g¢evrili olan Siirt ili Dicle
irmaginin dnemli su biriktirme bolgelerinden birini olusturmaktadir. Dicle havzasina
Siirt ili topraklarinin biitiinii girmektedir. Siirt ilinde karasal iklim goriilmekte ve dort
mevsim belirgin 6zellikleri ile yasanmaktadir. Gliney ve giiney bati bolgelerinde
kislar 1ik gegmesine ragmen dogu ve kuzeydogu bolgelerinde daha sert ve yagish
gecmektedir. Yillik toplam yagis miktar1 713 mm'dir. Yazilar sicak ve kuraktir. Siirt
toplam 284 km? alana sahiptir (SIKTM, 2024c).
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Sekil 1.1: Siirt Lokasyon Haritasi ( Milliyet, 2021)
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1.8.4. Siirt ilinde Turizm

1.8.4.1. Kiiltiir Turizmi

Siirt’in Kurtalan ilgesinde yer alan Erzen Oren Yeri, kentin en eski
yerlesimlerinden biri olma potansiyeline sahip Onemli bir tarihi alan olarak
degerlendirilmektedir. Kiiltiirel turizm acisindan ise Bizans donemine ait Derzin
Kalesi one ¢ikmaktadir. Dik bir tepenin zirvesine kurulmus olan bu kale, gozlem
kuleleri ve etkileyici konumuyla giinlimiize kadar ulasmistir. Diger dikkat cekici
yapilar arasinda Sirvan ilgesine 10 km mesafede bulunan, sato benzeri yapisiyla
Incekaya (Kormas) Kalesi ile 40 km kuzeyde, dik daglarin zirvesine insa edilmis irun
Kalesi yer almaktadir. frun Kalesi'nin en ilging 6zelliklerinden biri, altindan gecen
bir nehir ve yeralt1 tiinelleriyle olan baglantisidir. Sirvan Kiifre Kalesi ise kartal

yuvasini andiran bir konumda, Sirvan ilgesinin dogusunda bulunmaktadir (Koday,

vd., 2018).

Kiiltiirel turizme katki saglayan dini yapilar arasinda ise en dikkat ¢eken Siirt
Ulu Camii’dir. Selguk Atabeylerinden Miicahit Ishak’m eklemeler yaptigi bu cami,
tizerinde “Haza tarih-1 Tecdidi binai Camii Velminareti” ibaresinin yazili oldugu bir

tas barindirmaktadir.

Baykan il¢esindeki Veysel Karani Tiirbesi ise inang turizmi agisindan
onemlidir; her yil 16-17 Mayis tarihlerinde diizenlenen anma tdrenleriyle ziyaretci

¢eker (Sonmez, 2012).

Diger 6nemli dini yapilar arasinda Ibrahim Hakki ve Ismail Fakirullah
Tiirbesi ile Sultan Memduh Tiirbesi sayilabilir. Tiirbe, din ve astronomi bilgini olan
Ibrahim Hakki’'nin Hocas1 Ismail Fakirullah i¢in 18. yiizyilda yaptirilmistir. Siirt
ilinin Aydinlar ilge (Tillo) merkezinde bulunmaktadir. Tiirbenin asil 06zelligi
Aydmlar ilgesinin 3-4 km dogusundaki bir yiikselti iistiindende bulunan “Kalet-iil
Ustad” olarak bilinen yigma taslardan elde edilmis olmasi ve duvarindaki 40x50 cm.
ebatlarindaki penceredir (Ozgen, 2012). Her y1l gece ve giindiiziin esit oldugu 21
Mart giinii yeni dogan giinesin ilk 1sinlar1 tiirbe kulesinin penceresine vurarak kirilma
suretiyle hocast Ismail Fakirullah Hazretlerine ait sandukanm bas tarafini

aydinlatmaktadir.
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Sultan Memduh Tiirbesi Siirt ili i¢in Onemli kiiltiir ve inan¢ turizmi
duraklarindan biridir. Kendi adina yaptirilan ve Aydinlar ilgesinde bulunmakta olan
tiirbede metfundur. Tiirbe metal malzemelerden yapilmis olup, kapt ve kabirleri

cevreleyen sebekelerinde yaptirana ait kitabeler bulunmaktadir.

Kiiltiir ve inang turizmi agisindan onemli bir yer olan diger bir tiirbe Seyh
Muhammed El Hazin Tiirbesi, birgok ziyaretciyi agirlamaktadir. Bu tiirbe, Seyh-ul
Hazin’in Siirt Merkez Ulu Camii'nde vaaz ve nasihatler verdigi yerdir. Rivayetlere
gore, bir keresinde ihlas suresinin tefsirini 40 giin boyunca anlatmistir. 1891 yilinda
vefat eden Seyh, kendi koyli Dere yamag (Fer saf) koyiine defnedilmistir. Tiirbe, son
donemde restorasyon ve ¢evre diizenlemesi ¢aligmalarina tabi tutulmustur. Ayrica,
Siirt ilinde kiiltiir turizmi kapsaminda 6nemli kiliseler de bulunmaktadir. Giiniimiize
kadar ulasan kilise ve manastirlardan en dikkat ¢ekici olanlari, Siirt il merkezindeki

Hadervis Kilisesi ve Mir Yakup Manastir1’dir. (SIKTM, 2024d).

1.8.4.2. Termal Turizm

Giliniimiizde gelismis ve gelismeye devam eden iilkelerin sanayilesme ve
kentlesmenin dogal bir sonucu olarak c¢evre ve hava kirlenmesi, sorunlar1 insan

sagligini olumsuz etkileyen, is giicii verimini azaltan bir yasam alan1 olusturmustur.

Cesitli eklem hastaliklari, beslenme diizensizligi ve sinirsel yorgunluklari
artiran bu ortamin olusturdugu sorunlar1 6nlemek amaci ile kaplica ve iklim gibi
kaynak degerlerinden faydalanmak, halk sagligint ve isgiicli veriminin devamliligini
saglamak amaci ile siirdiiriilecek cabalarla, i¢ ve dis turizm olay1 ile biitlinlesen

saglik turizmi hareketlenecektir.

Botan Cayi'nin kenarinda, Siirt’in 17 km gilineyinde yer alan Billoris
(Saglarca) Kaplicasi, termal turizm potansiyeli tasimaktadir. Siirt Valiligi tarafindan

2000-2003 yillar1 arasinda restore edilmistir (SIKTM, 2024d).

1.8.4.3. Eko Turizmi

Eko turizm kapsaminda yayla turizmi ve magaralar mevcuttur. Yayla turizmi
icin 6nemli olan yayla; Pervari Ilgesinde Cemikari, Cema ve Herekol yaylalar ile
Sirvan Ilgesindeki Bagova yaylasidir. Her mevsim bol yagish olan bu yiiksek

platolar, giiclii ¢ayirlarla ortiiliidiir.
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Yaz mevsiminde bu yaylalarda yore halki ve gogerler bulunmaktadir. Spor

kuliiplerince diizenlenen hazirlik kamplari yaylalarda yapilmaktadir.

Siirt ilinin jeolojik yapisinda kalkerli olusumlar 6nemli yer tuttugundan ilde
cok sayida magara olusmustur. Bu magaralarin bazi1 bdliimlerinde, insanlar
tarafindan ev olarak kullanildigin1 kanitlayan izler bulunmaktadir. Glinlimiizde dahi
Kurtalan ve Eruh’un bazi kdylerinde bulunan magaralar hayvanlarin barinagi olarak
kullanilmaktadir. Kalkerlerin suya karsi direncinin az olmasinin dogal sonucu olarak
erimesi ile olusan bu dogal magaralara genellikle vadi kesimlerinde
rastlanilmaktadir. Bu magaralarin en bilinenleri Botan Magaralaridir (SIKTM,
20244d).

1.8.4.4. Turizm Amach Spor Faaliyetleri

Siirt ilinin i¢inde barindirdig1 gii¢lii kaynaklardan birisi de dogal akarsulardir.
Bu akarsular rafting ve kano sporlar1 i¢in oldukga elverisli bir yapiya sahiptir. Siirt
Botan Cay1; Nordiiz Platosunu batidan kusatan Siirt-Hakkari ve Siirt-Van sinirlarinda
bulunan yiiksek daglardan kaynagini alan bu akarsu Once bati yOniine, sonra
kuzeybati yoniine dogru akar. Suyu iyice bollasan Botan Cay1, dar ve derin bir vadi
oymustur. Vadi tabaniyla daglarin doruklari1 arasindaki yiikselti farki 1.000 metreye
ulasir. Cay, Pervari yoresinin sularii toplayan Catak Cay1 ve Bitlis’in dogusundaki
daglik yore ile Dogruyol, Kapili ve Kuran Daglari’nin sularini toplayan Biiyilikdere

ile Cukurca’da birlesir. Burada Botan Suyu adin1 almaktadir.

Botan Suyu (Ulugay), bat1 yoniinde akar, Aydinlar Ilgesi ve Il Merkezi’nin
dogusundan gecer. Bostancik bolgesine kadar ulasir. Burada, dogudan Eruh
yoresinin sularini toplayan Zorava Cayr’ni, kuzeyden Mus Giineyi Daglari’nin
sulari1 toplayan Bitlis Cayi’m1 alir. Bitlis Cay1, Botan Suyuna karismadan Once,
Kavus Sahap Daglari’nin sularini toplayip gelen Pinarca Cayi ile birlesir. Botan Suyu
bu iki onemli akarsuyla birlestikten sonra, Cat Tepe’de Dicle Irmagi’na katilir

(SIKTM, 2024d).

1.8.5. Siirt ilinin Cografi isaret Alms Uriinleri

Cografi isaret; irlinlerin belirli 6zelliklerini veya Karakteristik yapilart
bakimindan diger {riinlerden ayrilan, kokeninin mevcut oldugu bir bolge, alan, yore

ya da iilke ile biitiinlesmis bir {irlinii yansitan isim veya isaretlere denir.
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Son zamanlarda cografi isaret kullanimi yayginlasarak 6nem kazanmaya baslamistir
(Sahin, 2013).

Kiiresellesmenin etkisi ile gitgide artis gosteren fast food yemek
tekdiizeliginden uzaklasmak icin yerel ve yoresel kiiltiir olduk¢a 6nem kazanmustir.
Cografi isaret ile tescillenen degerler, benzer diger iiriinlere gore daha giivenli
sayilmakta ve tercih edilmektedir. Siirt iline ait 8 cografi isaretli tiriin bulunmaktadir.
Bunlar; Pervari Bali, Siirt Fistig1, Siirt Battaniyesi, Siirt Perde Pilavi, Siirt Biiryan
Kebab1, Zivzik Nari, Siirt Kuru Ekmegi ve Siirt icli koftesi (Siirt kitel’1)’dir (Tiirk
Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Bu iriinler kente 6zgli yerel trlinlerdir ve Siirt ismiyle de anilmaktadir.
Cografi igaret alan bu yerel degerler, turizm i¢in 6nemli bir kaynak potansiyeline

sahiptir.

1.8.6. Siirt Mutfag

Temel yasam kaynaklarindan biri olan beslenmeyi saglayan yemek; yiyecek,
icecek iriinleri ve bunlarin hazirlanma ve sunma asamalarina kadar gegen siireg,
yeme-igme ile alakali devam eden inanis ve olgularindan var olan, biitlinsel ve 6zgiin

bir kiiltiirel bigimi anlatir (Bingér, 2016).

Siirt, cografi 6zellikleri, iklim kosullari, ¢esitli etnik kokene sahip kiiltiirlere
ev sahipligi yapmasi ile cok genis bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yoresel bitki Ortiisii
cografi konumundan dolay1 tarima elverisli olmayan ancak engebeli yapisindan
dolay1 bir¢ok endemik firtinleri icermektedir. Siirt mutfagi ve yemeklerinde tercih
edilen malzemeler ve pisirme usulleri gegmis zamlarda bulunan kiiltiirin izlerini
yansitmaktadir. Siirt mutfagi yakin ¢evresindeki Sanliurfa, Mardin, Bitlis illerinin
yemek kiiltiirii ile benzerlik gostermektedir. ilde yasayan insanlarin temel gecim

kaynaklar1 tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir.
Konar-gocer yasam tarzi Siirt ili i¢cin olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Keci
ve koyundan olusan kiiclikbas hayvan siiriileri go¢ebelerin bakimi ve yetistiriciligi ile

yorede siit ve tiirevleri, et iiriinlerine ulasimini kolaylastirmustir. ilde yogurt ve ayran

tirevleri siklikla kullanilmaktadir.

Cadirlarda yasayan gocebeler, yaylalarda toplumsal dayanisma orneklerinden

olan imece usulii ile sa¢ lizerinde ekmek pisirmekte, peynir yapmakta ve hayvanlari
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sagmaktadirlar. Ayrica goc hareketi Siirt ilinde yazin goriilen kavurucu sicaklardan
bir nebze de olsa uzaklagsmayi saglamaktadir (Alkan, 2020). Keci ve koyun etleri
Siirt ilinin (Biiryan, kitel, bumbar vb.) mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili

urtinlerindendir.

Ayrica sarma ve dolmanin yaygin olarak mutfak kiiltiirinde bulunmast Siirt
ilinde {iziim asmalarinin bol olarak bulunmasinin dogal bir sonucudur. Siirt’te yetisen
badem meyveleri ise perde pilav hamuru tizerinde bir siis elemani olarak yer alirken,

yabani kekik ¢esidi olan zahter, zahter ¢orbasinda yer almaktadir.

1.8.7. Siirt’in Yoresel Yemekleri

Her yorenin mutfag1 farliliklariyla kendine 6zgii lezzetleri igermektedir. Bu

lezzetler arasindan ismi yore ile 6zdeslesen bircok 6zgiin yemekler mevcuttur.

Siirt ili ile 6zdeslesen yerel yemekler; Biiryan, Igli Kofte (Kitel), Mumbar
(Cokat), Eksili Arap Dolmasi, Kaburga Dolmasi, Sarimsakli Kofte (Kofte Leben),
Cig Borek (Salhiye), Kavurmali Sarimsakli Kofte (Kitel Fum), Irk, Perde Pilavi,
Maklube, Asabit Hanva. Corbalar; Mehir (Lebeniye) Corbasi, Zahter Corbasi, Yesil
Sogan (Sever Basal) Corbasi, Adesiye Corbasi, Kenger Corbasi, Yahni, Sorbit Riste,
Siit Corbasi, Pirtike Corbasi. Tathilar; Aside, Gebole Tatlisi, Varak Keek Tatlisi,
Imgerket, Rayosu Meketip Tatlis1, Sar1 Burma, Siirt Pastasi, Siirt Kurabiyesi. Yerel
ot ve baharatlar; kenger, sumak, reyhan, zahter (dag kekigi), sirik otu. Yorede sik¢a
kullanilan yerel triinler; Siirt Fistigi, Pervari Bal, Zivzik Nari, Siirt kavunu, Siirt

kuru ekmegi (Igbeys Keek) tir.

1.8.8. Siirt’in Yerel Gastronomik Uriinleri

Globallesen diinya ile beslenme aligkanliklar1 her gegen giin degismektedir.
Gidalarin orijinal yapisinin bozulmasi, hareketsiz bir yasam tarzinin benimsenmesi
ve sagliksiz olarak elde edilen, hazir iiriinlerin yayginlagsmasi gibi nedenlerden dolay1
saglik sorunlart meydana gelmektedir. Bu gibi durumlardan 6tiirii giiniimiizde
tiikketiciler daha saglikli iiriinlere ragbet etmektedir. Yerel {iriinlerin igeriginin temiz
olmasi, yapisinin higbir katki maddesi ile bozulmamis olmasi, orijinal halinin

korunmus olmas1 nedeniyle bilingli tiiketicilerin tercih sebebi olmustur (Uner, 2014).
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1.8.8.1.Siirt Fistig1

Siirt fistig1, Siirt ilinin 6nemli yerel gastronomik iirlintidiir. Bu fistik ¢esidi,
ozellikle lezzeti, iri taneleri ve yag oran ile diger fistik cesitlerinden ayrilmaktadir.
Siirt ilinin iklimsel 6zelligi fistik yetistiriciligi i¢in oldukca elveriglidir. Siirt fistig1,
yerel ekonomiye Onemli katki saglamakta ve genellikle tatlilarda, ozellikle de
baklavada kullanilmaktadir. Yillik ortalama 25 ton Siirt fistig1 liretilmektedir (Atas,
2016).

1.8.8.2. Pervari Bal

Siirt ilinin cografi yapisi tarim i¢in elverisli degildir. Tarima uygun olmayan

arazilerde aricilik faaliyeti yapilmaktadir.

Siirt ilinin engebeli bir yapida olmasi, kisa mesafede bitki cesitliligini

arttirmaktadir.

Bitki ¢esitliliginin ¢ok yogun dogal olarak polen g¢esidini de arttirarak son derece
besleyici 6zellige sahip bir bal tiretimi gergeklestirmektedir. Zengin yapisi ile bilinen
Pervari bali 27.07.2003 yilinda Mense Adi ile tescil edilmistir. Pervari bali agiktan
koyuya dogru degisen amberin renk yapisi ozelligini gdstermektedir (Gilirbliz ve

Gilingor 2018; TPE, 2024a).

1.8.8.3. Bittim

Bittim agaci, Siirt'in 6zgiin ve zengin bitki florasina sahip olup, bolgeye 6zgii
bir tlirdiir. Bittimin ¢ekirdeklerinden elde edilen ve bittim ¢ekirdegi olarak bilinen
besleyici ve lezzetli bir atistirmalik da bulunmaktadir. Bittim {riinleri, yerel
ekonomiye katki saglayarak halkin gecim kaynaklarindan birini olusturur. Bittimin
cesitliligi ve bittim iriinlerinin kullanim alanlari, Siirt'in dogal ve Kkiiltiirel
zenginligini yansitan dnemli unsurlardan biridir. Bittim bitkisinden sabun ve kahve
tiretimi yapilmakta, ayrica yagi aromatik olarak alternatif tipta degerlendirilmektedir

(Pelvan ve Demirtas, 2018; Balbay, vd., 2012).

1.8.8.4. Zivzik Narn

Siirt ilinde bulunan Zivzik koyiinde ve cevresinde yetisen Zivzik nari,
kendine has sekil ve lezzeti ile diger narlardan ayrilmaktadir. Zivzik nar1 diger nar

cesitlerine gore daha kiiclik, yuvarlak ve sulu bir yapiya sahiptir.

21



Tatl ve eksi ¢esitleri bulunmaktadir. Zivzik narmin eksi taneleri kurutularak piring
corbasinda kullanilmaktadir. Antioksidan 6zelliginden dolayr dis kabugu kurutularak
uzun siire saklanabilmektedir. Kurumus dis kabugu cay gibi demlenerek soguk
alginlig1 gibi enfeksiyonel hastaliklarda tiiketilmektedir. Zivzik narindan nar eksisi,

pestil gibi tiriinler elde edilmektedir (Vardin, vd., 2012).

1.8.8.5. Siirt Tayfi Uziimii

Siirt ili bagcilik faaliyetleri i¢in oldukga elverisli cografi bir yapiya sahiptir.
Siirt tayfi tizlimi, Siirt iline 6zgl bir liziim ¢esididir ve yerel olarak yaygin bir
sekilde tretilmektedir. Bu liziim ¢esidi, bolgede hem taze olarak tiiketilir hem de
pekmez, pestil ve diger geleneksel iiriinlerin yapiminda kullanilmaktadir. Siirt'in
iklimi ve toprak yapisi, tayfi liziimiiniin yetismesi icin uygun kosullar sunar, bu da

uzimiun lezzetli ve kaliteli olmasina katkida bulunan onemli bir faktordir.

Tayfi tiziimii, yerel ekonomiye de onemli katkilar saglayarak c¢iftgiler igin

onemli bir gelir kaynagi sunmaktadir (Yavuz & Giirbiiz, 2024).

1.8.8.6. Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys Keek)

Siirt ilinde yapilan ve sikc¢a tiiketilen Siirt iline 6zgii olan Siirt kuru ekmegi
bir diger adiyla "Igbeys keek" bir ekmek cesididir. Yapim asamasi ve ekmegin
bayatlamadan uzun siire muhafaza edilebilirligi bu ekmegi diger ekmeklerden ayiran
ozelligi olarak bilinmektedir. Siirt ekmegi (Igbeys Keek), 29.11.2021 tarihinde Siirt
'Kuru Ekmegi' Cografi Isaret alarak tescillenmistir (TPE 2024b).

Siirt'te ekmek tiirlerinin ¢esitliligi ve farkli yapilis sekilleri, bolgenin kiiltiirel,
cografi ve tarihsel 6zelliklerine dayanmaktadir. Bolgenin iklimi, topragin yapisi ve
yerel mutfak kiltiiri gibi faktorler, farkli ekmek tiirlerinin gelismesine ve

¢esitlenmesine katkida bulunmustur.

1.8.8.7. Tandir Ekmegi

Topraktan yapilmis 6zel firin ¢esidi olan tandirlar, tandir ekmegi yapiminda
kullanilmaktadir. Bu firin ¢esidi, ekmegin i¢inin yumusak, disinin ise ¢itir olmasini
saglamakta ve sicak olarak servis edilmesinden dolay1 ve birgok yemekle birlikte
tilketilmektedir. Siirt ilinde yaygin bir sekilde tiiketilen tandir ekmegi, 6zellikle

kahvaltilarda, et yemekleri ve mezelerle birlikte tercih edilmektedir (Vikipedia).
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1.8.8.8. Sac Ekmegi (Fatayor)

Siirt ilinde yaygin olarak yapilan baska bir ekmek cesididir. Genellikle
kahvaltilarda severek tiiketildigi bilinmektedir (Siirt Belediyesia).

1.8.8.9. Siirt Kavunu

Simmem Saliho Arapg¢a dilinde, kavun anlamina gelen simmem ile Salih
anlamina gelen Saliho kelimelerinin birlesiminden “Salih'in kavunlar1” ortaya
cikmigtir. Salih ismindeki bir gencin vatan gorevini yerine getirmek {izere gittigi
sehirde yedigi kavunu ¢ok begenmesi iizerine, ¢ekirdeklerini cebindeki mendile sarip
askerligi siiresince saklayip, askerlik doniisii Siirt'e tasindigi rivayet edilmektedir.
Salih adindaki gencin ¢ekirdekleri Botan vadisinde yetistirip sabah erken vakitlerde
yorede satiga sunmasiyla birlikte zamanla bu tiir kavunlarin kendi ismiyle beraber

anilmaya baglandig1 aktarilmaktadir (Siirt Haber Ajansi, 2023).

1.8.8.10. Siirt Kavun Cekirdegi

Siirt kavunundan elde edilen Siirt iline 6zgii yerel bir iiriindir. Kavunun i¢
kismindan alman cekirdekler yikanip tuzlanarak giinese kurumaya birakilmaktadir.
Kuruyan kavun g¢ekirdeklerinin kavrulup ¢erez olarak kullanildigi bilinmektedir.
Kavun c¢ekirdegi besin degeri acisindan olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir.
Icerigindeki yiiksek antioksidanlar, viicudu serbest radikallerin zararlarina kars:
koruyarak bagisiklik sistemini giiglendirmektedir. Ayrica, sindirim sistemi {lizerinde
de olumlu etkileri bulunmaktadir. Lif igerigi sindirimi kolaylastirmakta ve bagirsak
hareketlerini diizenlemektedir. Ayrica kalp sagligina da katkida saglayarak icerdigi
saglikli yaglar ve magnezyum kalp fonksiyonlarmi desteklemektedir (Memorial,
n.d.).

1.8.8.11. Siirt Elmasi

Siirt elmas1 diger bolgelerde yetisen elma cesitlerine gore daha kiigiik
boyutlu, ince kabuklu ve sulu bir yapidadir. Genellikle sonbahar aylarinda hasat
edilmekle birlikte kurutularak da muhafaza edilebilmektedir. Siirt elmas1 kurutulup
cay yaninda cerez olarak ya da hosaf yapiminda kullanilmaktadir(Siirt Habercia,
2023).
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1.8.8.12. Siirt Inciri
Siirt ilinin iklimsel 6zellikleri incir yetistiriciligi i¢in oldukca elverisi bir
yapiya sahiptir. Siirt ilinin tarimsal ¢esitliligine katki saglayan incir, meyve olarak,

kurutularak ve regel olarak degerlendirilmektedir (Siirt Habercib, 2023).

1.8.9. SIIRT’IN iISLENMIiS YEREL URUNLERI

1.8.9.1. Kurutulmus Dolmalik Sebzeler (Biber ve Patlican)

Siirt'in iklimi, genellikle sicak ve kuru oldugundan, sonbaharda kurutulacak
tirtinlerin gesitliligi ve kurutma yontemleri buna gore belirlenmektedir. (Siirtte.Net,

2022).

1.8.9.2. Siirt Salgam (Magellilet - Av titok)

Siirt’e 0zgili salgam benzeri bir yerel gastronomik iirlindiir. Bolgenin
geleneksel mutfaginin bir unsuru olan Siirt salgami yerel halk tarafindan iiretilmekte

ve yerel yemekler ile birlikte tiikketilmektedir (Yeni Siirt, 2022).

1.8.9.3. Pestil (Harire)

Siyah {iziimler pekmezde degerlendirilirken, beyaz tiziimlerin fazlasi pestilde
degerlendirilmektedir. Pestil {iziimiin ezilerek suyu ¢ikarilip un ile bulamag ilavesi ile
bakir kazanlarda kaynatilip ince bir tabaka seklinde kurutulmasiyla elde
edilmektedir. Siirt ilinde genellikle evlerin damlarinda tepsilere dokiilerek giineste
birakilan pestillerin igerisine istege bagl olarak badem, findik, kayis1 ¢ekirdegi ve
fistik gibi ¢esitli kuruyemisler ilave edilmektedir. Tercihe bagl olarak sade olarak da

tilketilmektedir (AA Kiiltiir, 2023).

1.8.9.4. Otlu Peynir

Tiirkiye’de kisi bagina diisen keci sayisi ile Siirt ili birinci siradadir (Baycar,
2023). Kegilerin siitleri daha ¢ok peynir ve yogurt yapiminda kullanilmaktadir. Siirt

otlu peyniri, yerel otlar ve yerel siitlerden yapilmaktadir
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1.8.9.5. Pennire Iyara (Izgarada Peynir)

Siirt ilinde kahvaltilarda vazgecilmez bir lezzet olarak kullanilan peynirin
bircok ¢esidi bulunmaktadir. Pennire iyara (1zgarada peynir) Siirt ilinde tiiketilen

eski lezzetlerden biridir.

Glinlimiizde bu peynirin yapimi her gegen giin daha da azalmaktadir. Diger
yorelerde de peynir lretilirken, literatiirde peynirle ilgili var olan ¢aligmalarda bu

peynir ¢esidine rastlanmamustir.

1.8.9.6. iskambo Pekmezi

Iskombo (Ormanbag1 kdyii) da hasadi yapilan yerel iiziimlerden elde edilen
bir pekmez tiiriidiir. igerisine iiziim suyu disinda hicbir iiriin eklenmez. Tortularindan
uzaklagmasi amaci ile beyaz karstik tastan elde edilen beyaz kiil eklenir. Tortulardan
armdiktan sonra kiil pekmezden siizme yontemi ile ayrigtirtlir. Uretimi siyah {iziimiin
suyunun ¢ikarilma yontemine dayanmaktadir. Uretimi geleneksel yéntemlerden
olusmaktadir (ilkha, 2024).

1.8.9.7. Bittim Kahvesi

Yorede yetisen bittimlar toplanip ayiklanir ve kurutulur. Kuruyan bittimlar
kahve uygulamasindaki gibi kavrulur. Bittimlar kavrulduktan sonra kabuklariyla
beraber ogiitiiliir. Cedene ve menengi¢ kahvesine gore farki bir aromaya sahiptir
(Vikipedib).

1.8.9.8. Cevizli Sucuk (Magamis)

Cevizlerin ipe dizilerek pekmezle bulusturulup kurutulmasiyla elde edilen
yerel gastronomik bir {iriindiir. Cay yaninda atistirmalik olarak tiiketilen cevizli
sucuk, dogal iceriklerle hazirlandigindan dolayr saglikli bir atistirmaliktir

(BayburtManset, 2021).

1.9. Arastirma le Tlgili Calismalar

Mutfak kiiltiiri belirli bir cografi bolgenin, toplumun ya da iilkenin yemek
aligkanliklarini, geleneklerini ve tariflerini ifade etmektedir. Bu kiiltiir, o bdlgenin

iklimi, tarimsal tretim kosullari, tarihi gecmisi ve sosyal yapist gibi g¢esitli
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faktorlerden etkilenmekte ve her bdlgenin kendine 6zgii malzemeleri, pisirme

teknikleri bulunmaktadir.

Coskun, vd., (2017) calismalarinda Siirt ilinde yaygin olarak yapilan biiryan
kebabinin gastronomi unsuru olarak siirdiiriilebilirliginin analizini yapmislardir.
Calisma kapsaminda biiryan isletmeleri ile goriisiilmiis ve biliryan kebabinin
stirdiiriilebilirligi agisindan hayvanciligin, ustaligin ve pisirilen tandirin 6nemi dikkat

edilmesi gereken onemli unsurlar oldugu tespit edilmistir.

Cildam (2021) tarafindan gerceklestirilen calismada; Siirt mutfak kiiltiiri
incelenmis, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin yemek kiiltiirii ve beslenme izerinde
oldukca etkili oldugu tespit edilmistir. Kozmopolit yapida olan Siirt mutfak
kiiltiirlinlin zengin bir yapida oldugu ve bu kiiltliriin korunmasinin énemli olduguna
deginilmistir.

Tiirk (2021) galismasinda Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyeline iligkin
swot analizi yapilmis, mus ilinin giicli ve zayif yonleri, firsatlar ve tehditler
incelenmistir. Mus ilinin tarihi gegmisi, 6zglin mutfak kiiltiirii, tarim ve hayvancilik
faaliyetleri, yorede dogal olarak yetisen yerel otlart ile alternatif turizm faaliyetleri
acisindan incelendiginde 6nemli bir gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugu

ifade edilmistir.

Baycar (2023) tarafindan yapilan “Siirt’in Lokal Gastronomik Unsurlari” adli
calismada Siirt ilinin yerel gida {iriinleri, islenmis yerel iirlinleri ve mutfak kiiltiiri
incelenmistir. Siirt ilinin kendine has cografi yapisi ile 6zgiin iriinler elde edildigi

bilgilerine ulagilmistir.

Tuncer (2023) tarafindan yapilan ¢alismada; Adiyaman ilindeki sofra adabi,
yemek yeme aliskanliklari, o6zel giinlerdeki gelenek gorenekler ve tiiketilen
yemekler, donemsel hazirliklar incelenmistir. Adiyaman ilinin 6zglin mutfak
kiiltiirlintin oldugu ve bu kiiltlirlin korunmasiin ve siirdiiriilebilirliginin 6nemli

oldugu bildirilmistir.
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2. YONTEM

Gegmisten gilintimiize Siirt ili mutfak kiltiiriiniin arastirilmas1 amaciyla
gerceklestirilen bu tez c¢alismasinda; nitel aragtirma yontemi benimsenmistir.
Arastirma siirecinde detayli bilgi alabilmek i¢in bolgede yasayan halktan kisilerle
dogrudan gorlismeler yapilmistir. Arastirmaya katilacak olan yerel yemek kiiltiirti
konusundaki deneyimli kisilerin yaslar1 ve egitim diizeyleri, nitel arastirma
yonteminin benimsenmesinde etkili olmustur. Siirt ilindeki yerel yiyecek icecekler
konusunda genis bir bilgi ve deneyim birikimi olan kisilerle goriismeler
yapilmasinin, arastirmanin gecerliligini olumlu yonde etkileyecegi diigiiniilmiistiir.
Bu tiir goriismelerin, yerel tariflerinin, pisirme yontemlerinin ve yemek kiiltiiriine
dair unutulmaya yiiz tutmus detaylarin dogrudan dogruya deneyimi ve bilgisi olan
kisilerden edinilmesine olanak saglayacagi kabul edilmistir. Siirt ilindeki mutfak
kiiltiirti uygulamalar1 ve bu kapsamda unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin tekrar
giin yiiziine cikarilmasina yonelik bilgilere ulagmak, bunlar1 yazili kaynak haline
getirmek, kiiltiiriin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamak
amaglanmistir. Bunu yaninda calismanin diger bir amaci da; ortaya konulacak
mevcut kiiltiirel birikimin ilin tanitim ve turizm planlamasi ¢alismalarina ve alan
yazina katki saglamasidir. Bu amaglar dogrultusunda sonuclara ulasabilmek i¢in
kisilerle goriisme calismalari, ses ve video kayitlarinin alinmasi ve fotograflarin
cekilmesiyle desteklenmistir. Arastirmada “durum calismasi deseni” ve “yazili,
kayitlt dokiimanlar” kullanilmistir. Bu kapsamda, yerel halkla yapilan goriismelerde,
yoresel yemek kiiltiirii derinlemesine incelenmis ve somut verilere dayali bir ¢alisma
gerceklestirilmistir. Bu yontem, hem yemeklerin hazirlanisinin belgelendirilmesi
hem de yerel halkin tarifleri ve pisirme teknikleri konusunda dogru ve gecerli

bilgilerin toplanmasini saglamaktadir.

2.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci; Siirt ilindeki mutfak kiiltiirii uygulamalar1 ve bu
kapsamda unutulmaya yiliz tutmus yiyeceklerin tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasina

yonelik bilgilere ulagsmak, bunlar1 yazili kaynak haline getirmek, kiiltliriin korunmasi



ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamaktir. Calismanin bir diger amaci da;
ortaya konulacak mevcut kiiltiirel birikimin ilin tanitim ve turizm planlamasi

caligmalarina ve alan yazina katki saglamasidir.

2.2. Arastirmanin Onemi

Calisma alani1 olarak tercih edilen Siirt ili, tarih boyunca g¢esitli gocler

yasamis ve bu gdcler sonucunda zengin bir mutfak kiiltiirii ortaya ¢ikmistir.

Giiniimiizde, turistlerin seyahat tercihleri arasinda yerel mutfaklar ve yoresel
lezzetlerin 6nemi giderek yiikselmektedir. Yoresel yiyecekler iiretim yonteminden ve
ortaya konulan yapiti olusturmak icin degerlendiren olusumlarin o yorede var
olmasina kadar birgok siireci igermektedir (Erkul, vd., 2014: 23-142). Bu baglamda
yoresel yemekler ayn1 zamanda bir cografyanin ekinsel gdstergesi olarak kabul
gormiistiir (Du Rand ve Heath, 2003: 208). Siirt ilinin zengin mutfak kiltiiriiniin,
daha fazla ziyaretci ¢ekmesi beklenmektedir. Ayrica, bu kiiltiiriin siirdiiriilebilir
olmasinin ziyaretcilerin siirekli gelmesini saglayacagi disiinilmektedir (Kanbir,
2021). Bu c¢alisma; olgun ve zengin yemek kiiltiiriine sahip olan Siirt ilinin, son
zamanlarda turizm destinasyonlarinin turizm planlamasi ¢aligmalarinin 6nemli bir

boliimii haline gelen gastro turizm i¢in var olan potansiyeline katki saglayacaktir.

Siirt mutfak kiiltiiriiniin korunmas: i¢in yerel mutfak konusunda deneyimi
olan kisilere 6nemli gorevler diigmektedir. Mutfak kiiltiiriiniin yok olmasini 6nlemek
ve daha fazla ziyaretci ¢ekmek amaciyla bu alanda uzman kisilerin goriisleri biiyiik
bir 6nem tasimaktadir. Bu c¢alismada, yerel mutfaga hakim, bolgede yetigmis
katilimcilarin ~ diislinceleri  incelenmistir. Yore halkinin goriislerinin  ortaya
konulmasiyla Siirt mutfak kiiltiiriiniin nasil korunabilecegi ve gelecek nesillere nasil

aktarilacagi konusunda bilgiler elde edilmistir.

2.3. Arastirmanin Evreni Orneklemi

Arastirmanin ¢aligma evrenini, Siirt ilinde bulunan yore mutfagi konusunda
bilgi sahibi 35 yagin lizerindeki evinde yoresel mutfak kiiltiiriinii devam ettiren
kisiler ile bu isi profesyonel olarak icra eden mutfak sefi ve ascilar olusturmaktadir.

Calismada, nitel arastirma yontemi benimsenmistir.
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Arastirmada bilgiler yar1 yapilandirilmig goriisme formu yoluyla toplanmistir.
Siirt ilinde yasayan ve yore mutfagi ve gelenek gorenekleri hakkinda bilgi sahibi
olan kisilerden olusan evren igerisinden kartopu oOrneklem teknigi ile belirlenen

kisiler arastirmanin 6rneklemini olusturmaktadir.

Kartopu oOrneklem yoOnteminde c¢alismanin konusu ile iligkili bir kisi
belirlenerek oncelikle o kisi ile goriisme gerceklestirilir. Bu goriisme gergeklestirilen
kisinin referansi ve yonlendirmesi ile diger katilimcilara ulasilir ve goriismeler
gergeklestirilir. Bu sekilde de arastirmaya katilan katilimcilarin sayisi artar, 6rneklem
cogalir. Bu orneklem yontemine kartopu etkisinden esinlenerek kartopu orneklem

yontemi ismi verilmistir (Biernacki ve Waldorf, 1981: 141).

Orneklem biiyiikliigii, Siirt ilinde dogup yoresel mutfak kiiltiiriiyle biiyiimiis
ve ayni geleneklere bagli kalarak yoresel degerleri siirdiiren bireyleri icermektedir.
Yar1 yapilandirilmig goriismelere dayali olarak orneklem biyiikligiintiin 5-25 kisi
arasinda yeterli oldugu belirtilmektedir (Saunders, vd., 2012). Bu c¢alismada
gorlismelerde alinan bilgilerin daha Onceki goriismelerden farklilik arzetmedigine
kanaat  getirildiginde  calismanin  goériisme  kismi  doygunluk  olustugu
degerlendirilerek tamamlanmistir. Bu ¢alismada 25 kisiyle gériime yapilmustir. Icerik
analizini gergeklestirebilmek igin goriismelerde elde edilen kayitlar bilgisayar

ortaminda yazil1 hale getirilmis ve igerik analizine tabi tutulmustur.

2.4. Arastirmanin Yontemi

Arastirmada nitel arastirma yontemi uygulanmis ve veri toplama araci olarak

yar1 yapilandirilmig goriisme formu, video ve ses kaydi kullanilmistir.

Nitel arastirma, irdeledigi probleme dayali, sorgulayan, yorumlayan ve
problemin mevcut ortamdaki seklini anlama cabasinda olan yontemdir (Guba ve

Lincoln, 1994; Klenke, 2016).

Bir problemin ¢6ziimiine yonelik olarak gozlem, goriisme ve dokiiman analizi
gibi nitel veri toplama yontemlerini kullanan nitel arastirma, onceden belirlenmis
veya heniiz kesfedilmemis sorunlarin anlasilmasina ve probleme dayali gergeklerin
dogal bir bigimde incelenmesine odaklanan 6znel ve yorumlayici bir siireci ifade
etmektedir(Seale, 1999). Nitel arastirma, insanin var olan yeteneklerini anlamasi,
sinirlari kesfetmesi ve kendi g¢abasiyla olusturdugu sosyal yapi ve diizenlerin

derinliklerini 6n plana ¢ikarmak igin gelistirdigi bilgi tiretme sekillerindendir.
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Nitel yontemle elde edilen arastirmalarda irdelenen olay veya olgu agisindan
genis bir algiya ulagsma gabasi ile bulunmaktadir(Morgan, 1996). Nitel arastirmaya
yonelen bir arastirmacinin 6n plana ¢ikarici, zihinsel donemleri islevseledir
(Malterud, 2001) ve olaylar arasindaki farkli bagintilar1 daha kesin bir idrak ile
algilar (Eysenbach ve Kohler, 2002).

2.5. Arastirmanin Sorulari

Arastirma kapsaminda goriisme sorularinin hazirlanmasinda Cosan (2020);
Yalin (2020); Akdag (2022); Tuncer (2023) c¢alismalarindan destek alinarak ve

uzman goriisii alinarak olusturulmustur. Sorular EK-1’ de verilmistir.
Calismanin arastirma sorulari:

1. Siirt’in yerel gastronomik iriin 6zellikleri ve bunlarin degerlendirilme

sekilleri nelerdir?

2. Siirt’in geleneksel yiyecek igecekleri nelerdir? Giineydogu Anadolu’daki

diger illerle benzer ve farkli 6zellikleri nelerdir?

3. Siirt’in sofra kiiltiirii nedir? Giinlik olarak ve 6zel giinlerdeki (dini
bayramlar, diigiin, dogum, 6liim) yiyecek icecek alisgkanliklar1 ve bu

giinlerde 6zellikle hazirlanan yiyecekler icecekler nelerdir?

4. Yiyecek icecekleri 6zel muhafaza yontemleri var midir?

2.6. Arastirmanin Simirhliklari

Aragtirma Siirt ili sinirlarinda yapilmastir.

Siirt ilinde bulunan y6re mutfagi konusunda bilgi sahibi 35 yasin lizerindeki
evinde yoresel mutfak kiiltiiriinii devam ettiren kisiler ile bu isi profesyonel olarak

icra eden mutfak sefi ve as¢ilar ile yapilan goriismelerle sinirlidir

Aragtirma amaglar1 kapsaminda arastirmada belirtilen arastirma sorulari ile

siirlidir.
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3. ARASTIRMANIN BULGULARI

Katilimcilarin 15’ini kadin, 10’unu ise erkek katilimcilar olusturmaktadir.
Arastirmaya katilim saglayanlarin meslek dagilimi incelendiginde; 1’1 memur (K1),
12°si ev hanimi (K2-K7, K9, K12, K13, K19, K22, K25), 1’1 6gretmen (K8), 11’1
as¢1 (K10, K11, K14,-K18, K20, K21, K23, K24) olmak iizere, ¢alismaya toplam 25
kisi katilmistir. Katilimcilarin  biiyiik boliimii  as¢ilar ve ev hamimlarindan
olusmaktadir. Katilimcilarin yas araligt 36 - 82 yas arasinda degiskenlik
gostermektedir. Katilimcilar1t yas ortalamast 51°dir.  Arastirma kapsaminda

katilimcilar; K1- K25 seklinde kodlanmistir.

Tarifi verilen yemekler Tiirk¢e dilinde yazilmis, Siirt Arapgasi karsiliklari ise

parantez i¢inde verilmistir.

3.1. Siirt ilinin Yerel Uriinleri

3.1.1. Siirt Fistigx
Yapilan gorligmelerde Siirt fistig1 ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Buttim agaglarimin cinsi yabanidir. Siirt fistgi bu yabani bittim agacinin
astlanmasiyla elde edilir. Eskiden fistik iiretimi bu kadar yaygin yapimazdi ancak
ekonomiye katkis1 arttikca her gecen giin fistiklar: yetistirmek icin daha fazla
fidanlar ektik. Oyle ki evimizin bahgesinde bulunan iiziim agaglarim dahi sékiip
verine fistik fidanlarmm diktik. Ciinkii iiziimlerin ekonomik anlamda getirisi
fistiklardan daha diisiik bu yiizden fistiklarin bakimina daha ¢ok ozen gosterdik. Bir
fistik fidant ekildikten sonra yaklasik olarak 7-8 yul siirede fistiklar yetisir.” (K20)

“Fistiklarimiz az ise kendimiz toplariz ve fabrikaya géndeririz, ancak
giintimiizde fistik hasadi ¢ok yaygin oldugu igin isciler yardimiyla fistiklar: toplariz
ve fabrikaya gondeririz. Fabrikada ayiklama yikama gibi islemler yapilir. Istege
bagh olarak tuzlu veya tuzsuz kavrulmus veya normal olarak fabrikadan geri

alimiriz. Bir kismini evde kendimiz kullaniriz diger kalan fistiklart ise satariz.” (K1)
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“Fistiklart fabrikadan aldiktan sonra suya koyuyoruz, daha sonra dama
serip kurutuyoruz. Boéylelikle fistiklarin temizliginden daha ¢ok emin oluyoruz.
Fistiklart genellikle ¢erez olarak tiiketiriz kimi zaman perde pilavinin igine kimi

zaman ise yaptigimiz herhangi bir tatlhimin igine Siirt fistigini koyariz.” (K3)

Sekil 3.1: Siirt Fistig1

3.1.2. Pervari Bal
Yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Biz, bali genellikle kahvaltilarimizda kullamiliriz. Ayrica sifa etkisinden de
faydalanmak icin soguk alginligi, mide rahatsizliklar: gibi hastaliklar icin de farkl
sekillerde kullaniriz. Eskiden arilar daha kaliteli bir bal yapabilsin diye bal
kovanlarint hayvan giibresinden yapilarak elde edilen bir kap kullanilirdi. Arilarin
gelip bal iiretmesi saglanirdi ve bu balin ¢ok sifali olduguna inanilirdi. Artik oyle
degil, giivenerek bal alamiyoruz, piyasada seker ilavesiz adi altinda satilan
ballardan daha fazla kar elde etmek icin seker ilave ediyorlar. Biz, balin eski

lezzetini bildigimizden dolay: pek giivenerek alamiyoruz, eski bal piyasada kalmadi.”

(K2)



Sekil 3.2: Pervari Bal1 (K2)

3.1.3. Bittim
Yapilan goriismelerde bittim ile ilgili agagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bittim tiretimi hasadi bakimi Siirt fistigimin bakimi gibidir. Lezzeti Siirt
fistigimin lezzetinden daha yogundur. Siirt fistigina nazaran hasadi daha fazla ugrag
ve zahmet gerektirdiginden dolay: Siirt'te ¢cok yaygin ekilmez. Genellikle kuruyemis
olarak, istege bagl tuzlu kavrulmus sekilde tiiketilir. Bittum bitkisinden saglhk icin
yararlari tespit edilmis bittim sabunu yapilir. Hatta yapilan bu sabun sehir disinda
ve yurt disinda da satilmaktadir. Ayrica bittimin “gizven” denen cesidi ile menengic

kahvesi yapilmaktadwr.” (K10)

Sekil 3.3: Bittim
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3.1.4. Zivzik Nari
Yapilan goriismelerde Zivzik nari ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bizim narlarimiz, diger yorelerde yetigen narlara gére ¢ok daha sulu ve
lezzetlidir. Siirt’in topragi iklimi cografyasi bu lezzetin onemli etkenlerindendir.

Diger yerlerin narlart bize daha kuru-yavan gelir.” (K3)

“Genellikle narlart meyve olarak tiiketiriz ¢cok eskiden nardan nar eksisi elde
edilirdi ancak su an biraz daha zahmetli oldugundan yapimi unutulmaya yiiz tuttu
diyebiliriz. Nar eksisi i¢in oncelikle agacta olgunlasmis ve yere diismiis narlar
toplanir iglerinden hasarli veya agagta yetigirken ¢atlamis ve ezilmis olan narlar nar
eksisi icin secilir. Segilen narlar yikama ve ayiklama isleminden geger ve daha sonra
pekmez yapim asamasinda oldugu gibi bir torbamin icine nar taneleri konulur.
Pekmez igin yapilan kiiiik havuz gibi olan boliimde narlarin suyu ¢izmelerle ezilerek

¢tkartlir. Yapim asamast aslinda pekmeze ¢ok benzer.

Cikan nar suyunu kivami yogunlasincaya kadar odun atesinde yaklasik 4
saat kadar kaynatiriz. Kaynayan nar sularini sogumaya birakiriz daha sonra
soguyan nar eksisini kaplara dokerek evlerimizde tiiketiriz. Pekmezde oldugunun
aksine, genellikle nar eksisini yapip disariya satmayiz. Evde kendimiz tiiketiriz.”

(K13)

Sekil 3.4: Zivzik Nar1 (K1)
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3.1.5. Siirt Tayfi Uziimii
Yapilan goriismelerde Siirt Tayfi tizimi ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Siirt'te Tayfi iiziimii diger iiziimlere gore ¢ok daha lezzetlidir diger yorelerde
yetisen tiziimlerden farkli olarak Siirt ilinin cografi yapisi toprak yapisi soz konusu
olan Tayfi diziimiiniin kendine has tat ve aramasini olusturur. Siirt Tayfi tiziimii ince
kabuklu ve sulu bir tiziim ¢esididir. Bu tiziimiin yapraklarim toplar salamura yapar
ve yoresel yemegimiz olan dolmalarimizda kullaniriz. Uziimden pekmez, harire,

bademli harire ve kuru iiziim gibi bir¢ok iirtin elde ederiz.” (K16)

“Siirt Tayfi itiziimiimiiz sekil olarak da diger iiziimlerden farklidir. Diger
tiziimler yuvarlak olurken bizim iiziimiimiiz daha uzun, ince kabuklu ve kiitiir kiitiir

bir yapiya sahiptir.” (K7)

Sekil 3.5: Siirt Tayfi Uziimii (Kl)

“Bizim tiziimiimiiz ¢ok bereketlidir. Bir¢ok tiriinii bu tiziimii kullanarak elde
ederiz. Ornegin kuru iiziim yapariz. Kuru iiziim icin iiziimleri toplariz sonra bir
kazammin icinde su kaynatiriz. Suyun icine birazcik soda, biraz da tereyagr koyariz.
Soda iiziimii temizler, tereyagi ise yumusatir. Daha sonra iiziimlerimizi salkim
seklinde kaynar suya batirtr hemen ¢ikarwriz. Yeri miisait olan damlarina serer ve
yaklasik 1-2 haftada kuruturuz. Ancak bizim tiziimlerimiz ¢ok oldugu i¢in biz topraga
serer ve kuruturuz. Kuruyan iiziimleri bir elekten gecirir, ¢oplerini ¢ikaririz. Bir

kismini kendimiz i¢in aywrwr, diger kismini ise satiga sunariz.” (K12)
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“Kuru itiziimlerimizi en fazla bir yil icinde tiiketmemiz gerekir. Bir yildan
uzun stire duran kuru tiziimlerden artik yavas yavas yag tadi gelir ve kendi lezzetini

kaybeder. Bu yiizden her yil taze olarak iiziimiimiizii kuruturuz.” (K4)

Sekil 3.6: Siirt Tayfi Uziimii Kurusu (K12)

3.1.6. Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys Keek)
Yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Biiyiik bir legende ekmek hamurunu yapiyorum. Hamurunu un, su, tuz ve
mayadan yapiyorum. Hamuru yaptiktan sonra hemen ekmegi pisirecegim tandira
odunlart koyup yakiyorum. Bu siirecte hamurum mayalanmis oluyor. Ortalama 1-2
saatte hamurum tam kabarmis oluyor daha sonra bu hamurumdan ilk 6nce “Igbeys
Tannor” ya da “Igbeys Imravvoh” dedigimiz tandir ekmegini pigiriyorum. Tandir
ekmegi pistikten sonra bir tandirin igine yaklasik 50 tane kuru ekmek denk gelecek
sekilde hamurumu portakaldan birazcik daha biiyiik bir sekilde yuvarlayip ortasina
bir bosluk acip tandira yerlestiriyorum. Tandirt aksam yakip bu ekmekleri aksam
verlestirdiysem ertesi giin sabaha kadar bu tandirin i¢inde ekmeklerimin kurumasini
sagliyorum sabahtan ekmekleri pisirmis isem aksama kadar ortalama 8 veya 12 saat
ekmeklerimi kurutuyorum. Eger ekmek giizel bir sekilde kurumussa yaklasik 1 sene
hi¢ bozulmadan tiiketebiliriz. Ancak tam kurumadan tandirdan alindiysa daha ¢cabuk
bozulabilir. Ilk firndan ¢iktiginda bir biskiivi gibi kitir kitir oluyor daha sonra

sertlesiyor ve biz yemeklerden dnce 1slatip o sekilde tiiketiyoruz.
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Bu ekmegi yaparken daha ¢ok tam bugday unu ve bugday ununu karistirarak
hamuru elde ediyorum o sekilde daha saglikli oluyor. Igbeys keek ekmeginin
hamuruna kimileri siit de koyuyor ancak biz siit yerine su koymay tercih ediyoruz
clinkii siit koyulan ekmeklerin 6mrii daha kisa oluyor, su ile yapilanlar ise daha uzun

siire muhafaza edilebiliyor.” (K5)

“Eskiden bizim firinlarimizda nohuttan ekmek yapilirdi. Kokusu mahalleyi
sarardi. Cocukken nohut ekmegini ¢ok severdim. Mahalle firinlarinin hemen hemen
hepsinde bulunurdu. Ancak nasil yapildigini bilmiyorum. Giiniimiizde artik bu ekmek

yapilmiyor unutulmus bir ekmegimizdir.” (K23)

s

Sekil 3.7: Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys Keek) (K12)

3.1.6.1. Tandir Ekmegi

Yapilan goriismelerde tandir ekmegi ile ilgili asagidaki bilgiler elde

edilmistir.

“Igbeys keek icin yaptigim hamurdan giinliik tiikettigimiz tandwr ekmeklerini
de pisiriyorum. Hamuru Kuru ekmegin hamuru ile aymidr ancak pisme yontemleri
ekmekleri birbirinden ayiran ozellikleridir. Ornegin tandwr ilk yandigi zaman ates
cok sicakken hemen tandwr ekmeklerini pisiririm. Yaklasik olarak bir 40 tane
pisirdikten sonra tandwrin igindeki ates biraz daha sonmiis olur ve kuru ekmekler
tandwr ekmeginden sonra pisirilir. Giir ates tandir ekmegi icin, biraz daha hafiflemis
ates ise “Igbeys keek” dedigimiz kuru ekmegimiz icin daha uygundur.” (K9)
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Sekil 3.8: Tandir Ekmegi (K6)

3.1.6.2. Sac Ekmegi (Fatayor)

Yapilan goriismelerde Sac ekmegi (fatayor) ile ilgili asagidaki bilgiler elde

edilmistir.

“Un, su ve tuzdan bir hamur yogururuz ve bu hamuru biraz dinlendiririz.
Daha sonra hamuru bezelere aywririz. Ayrilan bezelerimizi biraz a¢ip arasina vita
yvag koyariz. Eskiden bizim mutfagimizda vita yagi ¢cok kullanilirdi. Sa¢ ekmegimizin
hamuruna arasina yag koyduktan sonra tekrar ekmegimizi katlariz. Bu sekilde birkag
kat elde ederiz ve ekmegimizi merdane yardimiyla agariz. Sacin iistiinde pisiririz ve

genellikle kahvaltilarda tiiketiriz.” (K20)

“Istege gore sac ekmegi, peynirli veya patatesli de yapilabilir. Gozleme
seklinde pisirilir. Genelde kahvaltilarda tiiketilir.” (K8)

Sekil 3.9: Sac Ekmegi (Fatayor) (K6)
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3.1.7. Siirt Kavunu
Yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Halk arasinda cafeni ya da Simmem Saliho yani Salih'in kavunlari diye
bilinen Siirt'e 6zgii bir kavun ¢esidimiz vardwr. Tadi diger kavunlara gore daha eksi
ve limonumsu bir yapidadr. Kavunumuzun bu lezzetini Siirt ilinin cografi yapist
toprak yapist ve iklimi etkilemektedir. Kavunumuzun hasadi ¢ok onemlidir hasat
vaktinden once toplanir ise hi¢ lezzetli olmaz. Hasat zamani gegtikten sonra toplanir
ise toprakta bulunan vitamin ve mineralleri daha fazla igine ¢ektiginden daha ¢ok
pismis olur ve ¢ok ¢abuk bozulur bu kavun igin olumsuz bir durumdur. Béyle fark
etmeden ¢ok olgunlagmis kavunlarimiz varsa c¢ekirdeklerini ayiwrir tohum olarak
kullanmiriz. Vaktinde hasat edilen kavunlar ise ¢ok lezzetlidir hatta sehir disindaki

sevdiklerimiz akrabalarimiza gondeririz.” (K11)

Sekil 3.10: Siirt Kavunu (K1)

3.1.8. Siirt Kavun Cekirdegi

Yapilan goriismelerde Siirt kavun cekirdegi ile ilgili asagidaki bilgiler elde
edilmistir.

“Bizim kendi kavunlarimiz ¢ok meshurdur. Biz kavun c¢ekirdeklerini ¢ope
atmayiz yedigimiz Kavunun ¢ekirdeklerini bir kapta biriktirip daha sonra giizelce bu

cekirdekleri yikariz. Yikadiktan sonra iizerine tuz serpip kuruturuz. Kuruyan kavun

cekirdeklerini yagsiz bir sekilde kavurarak cekirdek olarak tiiketiriz.
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Siirt ilinde ¢arsilarda bu ¢ekirdegi ¢ok fazla gorebilirsiniz ¢iinkii biz ¢ok
severek tiiketiriz. Kavun c¢ekirdegi bizim ¢ok tercih edilen yerel iiriinlerimizden

biridir.” (K14)

Sekil 3.11: Siirt Kavun Cekirdegi

3.1.9. Siirt Elmasi
Yapilan gortismelerde Siirt elmasi ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Siirt'te kendini 6zgii yetisen elmamiz vardwr genellikle diger elmalara gore
daha kiiciik ve mayhos bir tadi vardir elmalar: toplariz ve kuruturuz kisin ¢ay ile

beraber tiiketiriz bazen de hosafini yapariz.” (K19)

Sekil 3.12: Siirt Elmasi (Siirt Habercic, 2023)
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3.1.10. Siirt Inciri
Yapilan gortismelerde incir ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Siirt ilinde yetisen incirleri ilk olgunlastigi zaman meyve olarak tiiketiyoruz.
Daha sonra toplayp kis i¢in kurutuyoruz. Kisin tiiketmeden once kaynar suya koyup
hemen c¢ikariyoruz daha sonra iizerine bir bez ortiip nemlenmesini sagliyoruz.

Nemlenen incirleri ¢ayin yaminda tiiketiyoruz.” (K17)

Sekil 3.13: Siirt Inciri
3.2. Siirt’in islenmis Yerel Uriinleri

3.2.1. Kurutulmus Dolmalik Sebzeler (Biber ve Patlican)
. Yapilan goriigmelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Siirtte damli eviler ¢cok meshurdur. Sebze kurutma zamani geldiginde hemen

hemen biitiin evlerde bu kurutmalik dolmalari gérebilirsiniz.” (K11)

“Dolmalik biberlerin kapagint acgarak iplere gegiririz. Kimimiz evinin
damlarina kimimiz ise balkonlarina asar ve kuruturuz. Patlicanlart biiyiikliiklerine
gore ikiye veya ii¢e boleriz. Boldiigiimiiz patlicanlarin igini oyariz ve oyulan
patlicanlart ipe gegiririz. Daha sonra ipe gegirilen patlicanlarin kararmamasi icin
suya batirir ¢ikarr ve kurutmak igin balkonlara asariz. Patlican oyulurken i¢cinden
ctkarilanlar ¢ekirdeksiz ise onlart da iplere gecirir kuruturuz. Patlicant dolmalarda,
iclerini ise kig tiirliimiizde kullaniriz. Istege bagh olarak kabak da kuruturuz. Kabak

kurutma islemi patlicana benzer.” (K25)
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Sekil 3.14: Kurutulmus Dolmalik Sebzeler (Biber ve Patlican)

3.2.2. Siirt Salgam (Migellilet - Av titok)
Yapilan goriigmelerde Siirt salgama ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bizim bahgelerimizde yetisen kendi aramizda ‘binerd’ dedigimiz bir turp
cesidimiz vardiwr. Binerd turbumuzun toprak altinda kalan kok boliimiiniinden ‘Av
titok’ dedigimiz salgamini yapariz. Topragin iistiinden kalan yaprak kisimlarini ise

salatalarda veya cesitli yemeklerimizde kullaniriz.

Arpa ve bulgurun un haline getirilmesinin ardindan elde edilen hamurun
mayalanmasi ve yaklasik ii¢ giin eksimeye birakilmasiyla elde ederiz. Yaptigimiz
hamuru ii¢ giin eksimeye birakiyoruz, ¢linkii hamuru ne kadar eksi olursa i¢imi daha
keyifli oluyor. Genellikle sobamin yaninda bekletip daha ¢abuk fermente olmasini
saglyoruz. Daha sonra binerd turplarimizi temizleyerek dogruyoruz ve tuza
batiriyoruz. Ardindan mayalanan ve ii¢ giin eksitilen hamurun igine koyarak
kaynatiyoruz. Igine ilik su ekleyerek birakiyoruz. Dérdiincii giin ise ilik suyu da
ekleyince kopiirmesi ve tuzun eklenmesi gerekiyor. Bu sekilde birkac¢ islem
asamasindan gegtikten sonra ti¢ giin hi¢ hava almayacak sekilde muhafaza ediyoruz.
Genellikle bulgurun yanminda tiiketiriz. Cok sifali bir icecektir; soguk alginligindan
koruyor. Bununla beraber bobrek tasi gibi hastaligi olanlar igin tavsiye ediyor ve

seker hastaligina ¢ok iyi geldigini biliyoruz.” (K23)

“Binerd turbunun tist kisminda yetisen yapraklarint kullanarak sarma

vapardik ve ¢ok lezzetli olurdu.
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Ayrica bu yapraklar: toplar, iiziim yapragi salamurasi gibi salamurasini

vapardik. Dolma yaptigimiz zaman i¢ine bu sarmalari da ekler oyle tiiketirdik.”

(K25)

3.2.3. Pestil (Harire)

Pestil (Harire) ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde

edilmistir.

“Siirt tiziimiinden pekmez kaynatma islemi yapilirken daha pekmez kivami
olusmadan biraz daha sivi halindeyken bu kivami harire yapmak icin kullaniriz.
Kiiciik bir kaba biraz bu sivi pekmezden ayiririz iizerine un ilave ederiz ve ¢orba
terbiyesi hazirlar gibi karistiririz daha sonra kaynayan kazamin igine doker
yogunlasana kadar karistiririz. Yogunlastiktan sonra tepsilere doker ve evimizin
daminda kurumaya birakiriz bu sekilde pestilimiz hazir olur igine istege bagh olarak
Siirt fistigi, ceviz, badem, kayusi ¢ekirdegi koyulur. Daha sonra tepsilerden bu pestili
keser ve kumaslar iizerinde tekrar kurumaya birakiriz bu sekilde kuruyan harireleri

yaklasik 1 yil bozulmadan tiiketebiliriz.” (K18)

“Bebeklere emzik niyetine harire veririz agiz yapilart bozulmasin ve agizlart

tatlansin amactyla emziklere gére daha saglikl oldugu icin tercih ederdik, bizim icin

cok degerlidir.” (K10)
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Sekil 3.16: Pestil (Harire) (K12)

3.2.4. Otlu Peynir

Yapilan gortiismelerde Siirt ili otlu peyniri ile ilgili asagidaki bilgiler elde

edilmistir.

“Eskiden peynirimizi kendimiz yapryorduk; koyunu sagworduk, peynir i¢in
onun stitiinti kaynatmadan kullaniyorduk, siit icen kuzunun anne siitiinden bir miktar
alyyorduk ve onun bu siitiinden peynir yapiyorduk, mayasini da kendimiz yapryorduk.
Koyunun bagirsaklarini giineste kurutuyorduk daha sonra bu kuruyan bagirsaklar
Maya gibi eritip siite dokiiyorduk 1-2 saat bu sekilde kaldiktan sonra ince bir mendil
ile siiziiyorduk. Mendil ile siiziilen peynirimizi temiz bir sepeti alip iizerine bir tas
koyuyorduk ertesi giine peynirimiz hazir oluyordu istege gére sirik denilen otumuzu

icine koyuyorduk bazen de sade olarak tiiketmeyi tercih ediyorduk.” (K5)

Sekil 3.17: Otlu Peynir (K2)
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3.2.5. Pennire Iyara (Izgarada Peynir)

Yoreye 6zgii bir lezzet olan bu peynir ¢esidi ile ilgili yapilan goriismelerde

asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Cok eskiden annemin yaptigi bir peynir ¢esididir. Benim nazarimda etten
daha lezzetlidir. Yagi alinmis ¢okelek ile normal peyniri bir portakal biiyiikliigiinde
hayvamin derisinin icinde 3-4 ay saklyorduk daha sonra bu peyniri gsislere
geciriyorduk. Sislere dizilen bu peyniri sobada i1zgarada pisirirdik. Lezzeti ¢ok
giizeldi sulu bir yapida olurdu. Ancak ne yaziK ki bu kiiltiir artik kalmadi. Ben bu
lezzeti hi¢hir yerde bulamiyorum.” (K1)

“Eski tulum peynirlerimizin bir ¢esididir. Hayvamn derisine konulan peynir
topraga gomiiliir yaklasik 3 ay bekletilirdi. Peyniri koyduklar: derinin islem asamasi
vardi. Genellikle siyah renkte koyunu keserler ve daha sonra derisini yiizerlerdi.
Derinin iizerindeki killar yakilir. Bazen de bir ilag ile tiiyleri temizlenirdi. Ardindan
deriyi def seklinde kuruturdular. Sonra bu deriyi dikip igine tulum peynirini
koyuyordular. Giintimiizde bu peynir ¢cok nadir yapiliyor.” (K25)

“Peynire genelde yesil sogana benzeyen sirik otunu kiigiik kiiciik dograyip

koyariz. Peynirimize ayri bir lezzet verir.” (K25)

3.2.6. iskambo Pekmezi
Yapilan goriigmelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Uziimler bagdan toplanwr. Toplanan iiziimler daha ¢abuk ezilsin diye
vaklasik 3 giin kasalarda biriktirilir. Daha sonra pekmez i¢in yapilmis ozel kiigiik
havuz gibi bir boliimde bu iiziimler biriktirilir. Uziimlerin suyunu ¢ikarmak igin
€Zecek olan kisi temiz bir ¢izme giyerek iiziimlerin tizerine basar. Cikan tiziim sulart
bakir kazanlara dokiiliir. Yaklasik olarak bir gece bu tiziimiin suyu bekletilir. Ertesi
giin sabahtan odun atesi yakilir ve bakir kazanlarda olan iiziim suyu igerisine biraz
beyaz toprak veya tertemiz odunlarin yakilmasi ile elde edilen kiil konularak
kaynatilir. Uziim suyuna eklenen bu kiil veya beyaz topragin amaci pekmez icinde
olusabilecek tortulart ve pislikleri temizlemek amaciyla ilave edilir. Kaynayan
pekmezin iistiine ¢ikan kopiigii alinir ve ¢ope atilir. Daha sonra siiziilerek baska bir
kazana alinir o kazanda da tekrar kaynamaya birakilir. Yaklasik 6 ile 8 saat kadar

pekmez kivamina ulasana dek kaynatilir.” (K22)
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“Eskiden rezene otunu toplar ve kuruturduk. Daha sonra yaptigimiz pekmezin
icine kuruttugumuz rezeneleri elimizle ufalar ve pekmezin igine koyardik.
Hazirladigimiz rezeneli pekmezi kendi yaptigimiz tandir ekmegi ile beraber yerdik.
Artik pekmezi bu sekilde yemiyoruz, eski zamanlarda bunu bir ogiinde doyana kadar
verdik. Rezeneli pekmez bizim i¢in, bir ¢cocuga ¢ikolata verilmesine benzer bir seving
olustururdu, ¢ok degerliydi. Giiniimiizde bir¢ok secenek var, bu lezzet de bu yiizden

unutuldu.” (K25)

[t 28 £or)
Sekil 3.18: Iskambo Pekmezi (K12)

3.2.7. Bittim Kahvesi
Yapilan goriigmelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bittim kahvesi eski zamanlarda yapilmazdi ancak artik bittim kahvesinin

popiilerligi arttikca daha fazla yapilmaya bagslanild.” (K12)

3.1.8. Cevizli Sucuk (Magamis)

Cevizlerin ipe dizilerek pekmezle bulusturulup kurutulmasiyla elde edilen
yerel gastronomik bir {iriindiir. Cay yaninda atistirmalik olarak tiiketilen cevizli
sucuk, dogal iceriklerle hazirlandigindan dolay1 saglikli bir atistirmaliktir. Yapilan

gorlismelerde agagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Harire (pestil) odun atesinde kazanlarda kaynarken bir ipe igne yardimuyla
cevizler dizilir. Kaynamakta olan harirenin igine bir defa batirilir daha sonra bir
yere asilir ve biraz kurumast beklenir ardindan tekrar kazandaki harireye batirilir.

iki defa batirilan cevizli sucuklar serin ve kuru bir yerde kurumaya birakilir.
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Aynt islem badem ya da Siirt fistigi ile de yapilir. Kim ne seviyorsa o iiriinler

ile bu cevizli sucuklar yapiulir.” (K12)

Sekil 3.19: Cevizli Sucuk (Magamis) (K12)
3.3. Siirt ilinin Yerel Corbalar: ve Salatalar

3.3.1. Mehir (Lebeniye) Corbasi
Malzemeleri;

e 1 kéase bugday
e Yaklasik 1 kg yogurt
e 1 cay kasig1 tuz

Yapihs;

Bugday haglanir. Yogurt ayr1 bir yerde gilizel bir kivam alana dek cirpilir.
Haslanmis bugdayin igerisine konulur ve kaynatilmaz, genellikle soguk servis

edilir.(K1, K4, K9, K13, K22, K24, K25)
“Istege bagl olarak icerisine haslanmis nohut da ilave edilebilir.” (K1)

“Biz baharat olarak nane ekleriz.” (K9)
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Sekil 3.20: Mehir (Lebeniye) Corbasi

3.3.2. Zahter Corbasi
Malzemelerti;

e Yarim su bardagi bulgur

e 1 yemek kasig1 domates salgasi
e 2 yemek kasig1 kavurma

e 2 tath kasig1 kuru zahter

e 1 cay kasig1 tuz

Yapihs;

Bir tencerede yaklasik bir litre su eklenip, kaynatilir. Kaynayan suyun igine
bulgur eklenir salga, kavurma ve tuz ilave edilerek pismeye birakilir. Uzerine kuru
zahter eklenip sicak olarak servis yapilir. Corbanin sulu bir yapida olmasi

gerekmektedir. Su miktar1 istege bagh ayarlanabilir (K1, K3, K7, K10, 18, K20,
K23, K25).
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Sekil 3.21: Zahter Corbas1 (Siirt Belediyesic)

3.3.3. Yesil Sogan Corbasi (Sorbit Basal)
Malzemeleri;

e 1 su bardagi orta boy bulgur

e 1Kg yesil sogan

e 3 yemek kasig1 kavurma

o 1 yemek kasigi biber ve domates salgasi
e 4 yemek kasig1 zeytinyagi

e 1.51suveyaetsuyu

e 1.5 cay kasig1 tuz

e 1 cay kasig1 pul biber

e Yarim cay kasi81 karabiber

Yapihisi;

Yesil soganlar ayiklanir, yikanir, ince ince kesilir. Tencereye zeytinyagi ile
kiyilmis yesil soganlar konularak ocaga alinir ve kisik ateste salca ile bir miktar
kavrulur. Uzerine su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Baharatlar ilave edilir.
Kaynayan suya bulgur eklenir ve yarim saat kadar kaynatilir. 3 yemek kasigi
kavurma eklenir, istege bagl olarak kavurma miktar arttirtlabilir (K1,K2, K4, K5,
K8, K12, K13, K22-K25).

49



Sekil 3.22: Yesil Sogan Corbasi (Sorbit Basal)

3.3.4. Mas / Adesiye Corbasi
Malzemelerti;

e 1 kase bugday

e 1 kase nohut

e 1 kase yesil mercimek

e 500 gr kemikli et

e 1 ortaboy sogan

e 1 bucuk yemek kasigi salga

e 1 cay kasig1 tuz, pul biber, karabiber

e 2 yemek kasigi tane sumak (demlenip siiziilerek suyu kullanilir)

Yapihs;

Kemikli et diidiiklii tencerede haslanir. Ardindan bugday, nohut ve yesil
mercimek et ile beraber tekrar haglanir. Ayr bir tencerede kiiclik kii¢iik dogranmis
soganlar yag ile kavrulur. Soganlar pembelestikten sonra, iizerine sal¢a ilave edilir.
Daha sonra haslanmis olan yesil mercimek, nohut ve etli karisim soganli salganin
lizerine eklenir. Uzerine kivamina gore su ilave edilebilir. Ayr bir yerde sumak suyu

demlenerek siizdiiriiliip iizerine dokiiliir (K8, K11, K18, K19, K22, K24, K25).

50



Sekil 3.23: Mas / Adesiye Corbasi

3.3.5. Kenger Corbasi (Sorbit Hersef)

Malzemeleri;

e 1kg kenger

e | gay bardag orta boy bulgur
e 3 yemek kasigi kavurma

o 2 tath kasigi sal¢a

e 1 cay kasig1 tuz

Yapihs;

Kenger otlar1 ayiklanir, yikanir. Bir tencereye yeteri kadar su konulur. Su
kaynadiktan sonra igerisine temizlenmis kengerler ilave edilir ve haslanmaya
birakilir. Kengerlerin pismesine yakin igerisine yeterli miktarda bulgur, salga ve tuz
ilave edilir ve kaynatilir. Bulgurlar pisip ¢orba kivamina geldikten sonra ocagin alt1
sondiiriilir. Hemen ardindan igerisine istege bagli olarak kavurma eklenir, serviste

sunulur (K1, K14, K17, K22, K24, K25).
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Sekil 3.24: Kenger Corbasi (Sorbit Hersef)

3.3.6. Yahni
Malzemeleri;

o 1 kase koftelik bulgur (sever kitel)

e 1 kase haslanmig nohut

e [ orta boy sogan

e 2 adet biber

e 1 orta boy domates

e 1 bucuk yemek kasig1 salca

e 1 cay kasig1 tuz, pul biber, karabiber

e 1 ¢ay kasig1 kuru reyhan

e 2 yemek kasig1 tane sumak(demlenip siiziilerek suyu kullanilir)

Yapihs;

Bulgur 1lik su ile 1slatilir, yaklagik bir saat dinlendirilir. Dinlenen bulgur ¢ok
az su ilave edilerek yogrulup hamur haline getirilir. Elde edilen hamurdan nohut
biiyiikliigiinde yuvarlaklar yapilir. Sogan, biber domates olabildigince kiiciik
dogranir. Tencerede sirasiyla sogan, biber, domates kavrulur. Icerisine salga ilave
edilir. Ardindan tuz, pul biber, karabiber ve reyhan eklenir. Uzerine gdz karari

kaynar su ve haslanmis nohutlar eklenir.
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Kaynayan yahninin suyuna hazirlanmig nohut biiytikligiinde kofteler de ilave
edilir. Yaklagik 20 dakika pisirilir. Ardindan sumak demlenir, demlenen sumagin
suyu siiziiliip corbaya eklenir ve servis edilir (K1, K2, K4, K5, K8, K12, K15, K22,
K24, K25).

Sekil 3.25: Yahni

3.3.7. Sorbit Riste
Malzemeleri;

e 2kaseun

e 1 corba kasi81 biber salgasi

e 1 corba kasig1 domates salgasi

e 1 orta boy sogan

e [ cay kasig1 nane

e 1 cgay kasig1 pul biber

e 1 cay kasip1 Istege bagl zahter (dag kekigi)

Yapihsi;

Un, su ve tuzdan bir hamur yapilir. Elde edilen hamur, yaklagik yarim saat

kadar dinlenmeye birakilir. Hamur dinlenirken ¢orbanin sosu hazirlanir.

Sosu i¢in; sogan kii¢iik kiiclik dogranir, tencereye alinarak kavrulur. Kavrulan

soganin iizerine bir yemek kasigina yakin un ilave edilir. Kokusu c¢ikana kadar
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kavrulur. Ardindan salga eklenir ve kavrulur. Uzerine yeteri miktar kaynar su ilave

edilir. Bu siirecte dinlenen hamur bezelere ayrilarak merdane yardimu ile agilir.

Isteyen uzun ince, eriste seklinde, isteyen kiiciik licgenler veya kiiciik kareler
seklinde kesebilir. Kesilen hamurlar hazirlanan ¢orba sosunun i¢ine ilave edilereck
yaklagik yarim saat kadar pisirilir. Bu ¢orbada baharat olarak istege bagli nane veya
zahter ilave edilir (K1, K12, K14, K15, K18, K22, K24, K25).

Sekil 3.26: Sorbit Riste (K5)

3.3.8. Siit Corbasi
Malzemeleri;

e [ ¢ay bardag: bulgur veya piring
o 11Sit

Yapihisi;

Siit kaynatilir. Ardindan bulgur ilave edilerek pismeye birakilir. igine higbir
baharat eklenmez (K1, K24, K25).
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Sekil 3.27: Siit Corbasi (K1)

3.3.9. Pirtike Corbasi
Malzemeleri;

e [ kg ispanak

e 1 cay bardag1 bugday

e 1 cay bardag1 haslanmis nohut
e 1 biiyiik boy sogan

e Yarim su bardagi tane sumak
e 1 corba kasig1 domates salgasi
e 1 corba kasi81 biber salgasi

e | cay kasig1 tuz

e 1 cay kasig1 pul biber

e [ cay kasig1 karabiber

e Yeteri kadar siviyag

Yapihsi;

Soganlar olabildigince kiiciik dogranir. Uygun bir tencereye koyularak yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra domates ve biber salgasi ilave edilerek
kokusu c¢ikana dek kavrulur. Ayiklanmig yikanmis 1spanaklar ince ince kiyilarak
salcaya eklenir ve kavrulma islemi devam eder. Ispanaklar 5 dakika kadar
kavrulduktan sonra iizerine haslanmis nohut ve bugday ilave edilir. Daha sonra tuz,

pul biber, karabiber eklenerek g6z karar1 kaynar su ilave edilir, Pigmeye birakilir.
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Ayri bir kapta tane sumaklarin iizerine kaynar su ilave edilerek demlenmeye
birakilir. Corbanin pismesine 10 dakika kala, demlenmis sumak suyu siiziilerek

corbaya eklenir. 10-15 dakika gegtikten sonra tencerenin alt1 kapatilir (K1-K25).

Sekil 3.28: Pirtike Corbasi (K25)

3.3.10. Reyhan Salatasi

Siirt ilinde genellikle yaz aylarinda siklikla yapilan bir ¢oban salatasi
cesididir. Icerisine ilave edilen kuru reyhan baharatindan adin1 almistir. Genellikle et
yemeklerinin yaninda servis edilmektedir. Reyhan salatasi ile ilgili yapilan

gorlismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Reyhan bitkisini kendi bahgelerimizde yetistiririz. Kis igin kurutur
vemeklerimizde ve salatalarimizda kullaniriz. Domates, sogan, salatalik ve biberleri
salatamiz icin dogruyoruz. Igine sumak ve reyhan koyuyoruz. Mevsiminde ise taze
revhant kiiciik kiiciik dograyp salatamizda kullaniyoruz. Ancak genellikle reyhan
bitkisini kurutulmus sekilde tiiketiyoruz.” (K22)
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Sekil 3.29: Reyhan Salatasi

3.3.11. Mevsim Salatasi

Mevsim salatasi, taze ve mevsimine uygun sebzelerle hazirlanan bir salata
cesididir. Lezzet katmasi amaciyla iizerine zeytinyagi, limon suyu, sirke, tuz ve
karabiber gibi ilaveler eklenebilmektedir. Mevsimine gore sebzeler degisebilir,
boylece her zaman taze ve lezzetli bir salata elde edilebilmektedir. Yapilan

goriismelerde mevsim salatast ile ilgili asagidaki bilgiler elde edilmistir.

"Bizim Siirt ilimizde salatalar soframizda sik¢a yer alir. Ancak salata
cesitliligimiz fazla degildir. Genellikle mevsiminde gore yetisen taze mevsim

sebzelerinden salatalar yapariz.” (K2)
“Biz genellikle ¢coban salatasina sofralarimizda sik¢a yer veririz.” (K11)

“Siirt ilimize ait pek fazla salata c¢esidimiz yoktur. Genellikle reyhan
salatasint ¢ok sik yapariz, ¢oban salatasi, mevsim salatasi ve semizotu salatasini

yapariz, bunlar disinda farkly bir salata kiiltiiriimiiz yoktur.” (K25)

3.4. Siirt ilinin Yerel Ana Yemekleri

3.4.1. Biiryan Kebabi

Arapcada "periva" anlamina gelen biiryan kebabi iilkemizde Tiirk¢e’ de “biiryan”
olarak ifade edilen bir kebap cesididir. Kastamonu ilinde kuyu kebabi1 olarak gecen

biliryan kebab1 Bitlis ve Siirt illerinde yoresel bir ana yemek olarak taninmustir.
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Bolgeden bolgeye farkli isimlerle telaffuz edilse de pisirme usulii birbirine benzeyen

kuyu kebabinin bir tiiriidiir(Vikipedic).

“Biiryan kebabt gastronomi kimlik ¢alismalarinda iizerinde en ¢ok
arastirmalarda bu gastronomik unsurudur. Siirt ili ile ilgili reklam ve cesitli
brosiirlerde kendine on planda yer edinmistir. Pisirme teknigi, tiiketim zamani, ¢ok
ozel lezzetinin ve hammaddesinin temelini olusturmaktadur. Siirt iline gelen yerli ve
yvabanct turistlerin ilk deneyimlemek istedikleri gastronomik yerel tiriindiir. Kendini
0zgii lezzetinin alt yapisinda kullanilan etin yorede yetisen Kuzularin payt biiyiiktiir.
Yaylalarda otlatilmis ortalama 7 aylik siitten kesilmis kuzularin etinden hazirlanan

ve giin dogmadan servis edilen bir tirtindiir.” (K14)
Biiryan kebabi malzemeleri;

e 6-7 aylik kuzu
e Tuz (biiryan pistikten sonra porsiyona gore eklenir)

Yapihisi;

Kuzu etleri ¢engellere takilarak ve ip baglanarak, biiryan kebabina 6zel istif
edilen 4 metre uzunlugunda pisirme esnasinda hava ile temas: kesilecek sekilde
kapatilan ve mese odununun kozi kullanilan kuyularda kisik ateste uzun siire
pisirilmektedir. Ortalama 2 saat buharda pisen biiryan kebabina tuz disinda higbir

baharat ilave edilmemektedir.

Servis edilme zamani sabahin erken saatleridir. Kahvalti yerine biiryan
yemegi tercih eden birgok turist ve yore halki bu essiz yerel lezzeti

deneyimlemektedir (K9, K14, K25).
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Sekil 3.30: Biiryan Kebabi

3.4.2. icli Kofte (Kitel)
Kitel Malzemeleri;

e 2 Xkase Siirt ince bulguru (sever kitel)
o 1 kase koftelik bulgur
e 1kgkiyma
e 1 cay bardagi haslanmis piring
e 1 corba kasig1 salca
e 2 biiyiik boy sogan
e Yarim demet maydanoz
e 1 ¢gay kasig1 kuru reyhan
o lcay kasi81 tuz
e Yeteri kadar su
Yapihsi;

Ince bulgur ve kéftelik bulgur karistirilarak su ile yogrulur ve hamur haline
getirilir. Ayn bir yerde kiyma kavrulur, {izerine ince dogranmis soganlar eklenir.
Ardindan haslanmis piring ve salca ilave edilerek karistirilir. Daha sonra baharatlar
eklenerek, en son maydanoz koyup sogumaya birakilmak iizere ocaktan alinir daha
sonra mandalina biiyiikliiglinde hamurlar alinarak incecik agilip yuvarlak sekilde i¢

harg koyulup kapatilir ve suda haslanarak sicak servis edilir. (K1-K25)
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Sekil 3.31: Icli Kofte (Kitel) (K19)

3.4.3. Bumbar Dolmasi (Cokat)
Malzemeleri;

e 1Kkg bumbar

e 2.5 su bardagi piring

e 500 gr kusbasi et

e 1 demet maydanoz

e 1 yemek kasig1 karabiber
e [ tath kasig1 tuz

Not: istege gore sal¢a koyulabilir.
Yapihisi;

Bumbarlar dikkatlice temizlenir ve bir ucundan dikilir. Yikanmis piring,
dogranmis kusbasi et, ince dogranmis maydanoz ve karabiber bir kapta karistirilir.
Hazirlanan karisim, bumbarlarin i¢ine doldurulur. Doldurulan bumbarin diger ucu da
30-40 cm uzunlugunda dikilir. Hava almasini saglamak i¢in bagirsaklarin cesitli
yerlerinden sisle delikler acilir. Dolma, 1lik suya yerlestirilir ve 1,5 saat kadar
kaynatilir. Pistikten sonra, kaynar sudan alinan bumbarlar genis bir kabin igine
konulup tizeri bir bezle ortiilerek 20 dakika dinlendirilir ve ardindan servis yapilir
(K1-K5, K8, K14, K15, K22, K24, K25).
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Sekil 3.32: Bumbar Dolmasi1 (Cokat) (K19)

3.4.4. Eksili Arap Dolmasi
Malzemeleri;

e 2 su bardag piring,

e 500 gr asma yapragi

e 1 bag pazi yapragi

e 500 gr haglanmis kuru biber, patlican, kabak
e [ orta boy sogan

e 2 orta boy domates

e 1 demet maydanoz

e 3 adet sivri biber

e | yemek kasig1 domates

e 1 yemek kasig1 biber salcgast

e 1 cay kasig81 tuz, pul biber, karabiber

e 3 yemek kasigi sumak (demlenip siiziilerek suyu kullanilir)
e 1 bucuk su bardagi zeytinyagi

Yapihisi;
Piring yikanir ve bir kaba alinir. Salgca zeytinyagi ve baharatlar eklenir,
iizerine ince kiyillmis sogan maydanoz domates ve biber ilave edilir. Bu sekilde i¢

har¢ hazirlandiktan sonra tencerenin altina kuru sebze dolmalar1 biber, patlican,

kabak doldurularak yerlestirilir. Ustlerine de yapraklar sarilip ilave edilir.
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Sumak taneleri bir kapta sicak su ile demlenerek bekletilir ve dolma tenceresi

ocaga alinirken tizerine sumak suyu ilave edilerek pisirilir (K1-K25).

3.4.5. Kaburga Dolmasi

“Kaburga dolmasi Siirt'e aittiv. Kaburga dolmasinin eski zamanlarda perde
pilav tenceresine benzer bir bakir kabt vardi. Bu kabin icerisine mese agacindan ‘T’
harfi seklinde iki odun koyulurdu. Odunlarin hizasina kadar su ilave edilirdi. Daha
sonra odunlarin iizerine kaburga dolmasi koyulur, bakir kabin kapagi olarak hamur
veya toprak ile kapatilirdr. Bu bizim unutmayt yiiz tutmus yemeklerimizdir. Ancak bu
yvemegin yapiminin devam etmesine ve mutfagimiza kazandirilmasina bizler vesile

olduk.” (K17)
Malzemeleri;

o 3kg’lik kaburga

e 500 gr piring

e 1 tath kasig1 tuz

e | cay kasig1 karabiber

Yapihs;

Piringler yikanir ve kavrulur. Daha sonra tuz, karabiber ilave edilerek biraz

diri kalacak sekilde pisirilir. Kaburganin igi yart pismis piring pilavi ile doldurulur,
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agzi iple dikilir. Daha sonra bakir bir kapta icinde, ¢cok az su ilave edilerek yaklagik
olarak 2-2,5 saat kadar firinda pisirilir (K14, K17).

Sekil 3.34: Kaburga Dolmasi (K17)

3.4.6. Sarimsakh Kofte (Koftel Leben)

Malzemeleri;

e 2 kase ince bulgur
e 1yumurta

e | cay kasig1 tuz

e ] sogan

e [ tatli kasig1 nane
e 2 corba kasigi un

Uzeri icin:

e 5 yemek kasig1 siizme yogurt
e | dis sarimsak

e 1 ¢orba kasig1 tereyagi

e [ cay kasig1 pul biber
e [ cay kasig1 nane

Yapihisi;

Bulgur 1lik su ile 1slanir. Daha sonra iizeri ortiilerek demlenmeye birakilir.

Demlenen bulgurlarin {izerine sogan rendelenir. Ardindan yumurta aki, nane ve tuz

63



eklenerek yogurulur. Kiigiik kiiciik kofteler yapilarak haglanmaya birakilir. Yaklagik

15 dakika civari kaynatilir. Bir siizge¢ yardimi ile tencereden alinir ve servis edilecek

tabaga konulur. Uzerine sarimsakli yogurt dokiiliir. Daha sonra tereyagi eritilir ve

tistiine gezdirilir. Son olarak pul biber ve nane ilave edilerek servis yapilir (K1-K8,

K12, K15, K18-K24).

[
Sekil 3.35: Sarimsakli Kofte (Koftel Leben) (K12)

3.4.7. Cig Borek (Salhiye)

Malzemeleri;

2 yumurta

3 yemek kasi81 yogurt
1 ¢ay kasi81 tuz
Aldig1 kadar un

i¢c harc icin;

500gr kiyma

3 biiyiik boy sogan

1 cay kas181 pul biber
1 ¢ay kasig1 karabiber

Kizartmak i¢in;

Siviyag
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Yapihsi;

Hamur malzemeleri yogurulur ve yaklasik yarim saat kadar dinlenmeye
birakilir. Daha sonra i¢ harci hazirlanir. I¢ harci igin; dncelikle kiyma kavrulur, daha
sonra s1v1 yag ilave edilir, ince ince dogranmig soganlar eklenir ve iizerine baharatlari
da eklenerek sogumaya birakilir. i¢ harci peynirli veya patatesli de olabilir. Tercihe
gore degisir. Dinlenen hamurdan tabak biiytikliigiinde daireler agilir, soguyan i¢ harg

doldurularak yarim daire seklinde kapatilir.

Salhiyelerin hem seklinin daha giizel olmasi, hem de i¢ harcinin disar
¢ikmamasi i¢in kapatma isleminde tabak kullanilir. Eski zamanlarda ise hamurun
kenarlar1 biikiilerek yapilirdi. Hazirlanan salhiyeler derin yagda kizartilarak hazir

hale gelir (K1, K3, K6, K8, K12, K15, K20, K24, K25).

Sekil 3.36: Cig Borek (Salhiye) (K12)
3.4.8. Kuvurmah Sarimsakh Kofte (Kitelfum)

Malzemeleri;

e 1 kase i¢li koftelik bulgur
e llsu
e 1 cay kasig1 tuz

Sosu ve iizeri icin:

e | dis sarimsak
e 3 yemek kasig1 kavurma
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e [ cay kasig1 tuz
Yapihisi;

Bulgur islatilarak 1 saat kadar dinlendirilir. Dinlenen bulgurun iizerine tuz
eklenerek hamur haline gelinceye dek yogurulur. Yogurulan hamura el {izerinde
genis ve daire olacak bi¢imde sekil verilir. Hazirlanan kofteler haslamak iizere
kaynatilmis tuzlu suya ilave edilir, hamur su iistiine ¢ikacak kadar haslandiktan sonra
kevgir ile siiziilir. Ayrt bir tavada kavurma eritilir rendelenmis Sarimsak konur.
Hazirlanan sos haslanmis ve dilimlenmis koftelerin lizerine eklenerek servis edilir
(K1, K2, K8, K12, K18, K21, K22).

Sekil 3.37: Kuvurmali Sarimsakli Kofte (Kitelfum) (K12)

3.4.9. Irk
Malzemeleri;

o 2 kase koftelik bulgur (sever kitel)
e 500 gr kiyma

e 1 ¢orba kasig1 domates salgasi

e 1 corba kasig81 biber salgasi

e 3ortaboy sogan

e 1 cay kasig1 pul biber

e 1 cay kasig1 karabiber
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l¢ay kasig1 kuru reyhan
l¢ay kasig1 tuz
Aldig1 kadar un

Kizartmak icin;

Sivi yag

Yapihsi;

Sever kitel 2 su bardag: su ilave edilerek 1slatilir. 10 dakika kadar bekledikten
sonra, icerisine domates salcasi, biber salcasi, kiyma, tuz, pul biber, karabiber,
reyhan ilave edilerek yogurulur. I¢ine rendelenmis soganlar ilave edilir. Aldig1 kadar

un ilave edilerek kii¢lik yuvarlak seklinde koftelere ayrilir. Derin yagda kizartilarak

servis edilir (K1-K3, K13, K15, K22-K25).

Sekil 3.38: Irk (K3)

3.4.10. Perde Pilavi

Malzemeleri;

1 kase piring

100gr tereyagi

500 gr tavuk eti

1 cay bardagi badem

1 cay kasig1 karabiber
1 bucuk cay kasig1 tuz
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Hamuru icin;

e 2yumurta

e 5 yemek kasig1 yogurt

e 1 cay bardagi zeytinyagi
e Yarim c¢ay kasigi tuz

e Aldig1 kadar un

Yapihisi;

Yumurtalar, yogurt, zeytinyagi ve tuz genis bir kaba alinarak karistirilir.
Ardindan, karisima yavas yavas un eklenerek yogrulur ve kulak memesi kivaminda
bir hamur elde edilir. Hazirlanan bu hamur bir siire dinlendirilir. Diger tarafta, tavuk
eti onceden haglanarak pisirilir. Haslanan et, kiigiik parcalara ayrilir. Daha sonra
piring tereyaginda hafifce kavrulur ve et suyuyla pisirilir. Pisen pilava karabiber, tuz,
badem eklenir. Dinlendirilmis hamur ince bir yufka seklinde acilir ve dnceden
yaglanmis tencerenin i¢i bu hamurla kaplanir. Hamurun kenarlar1 tencerenin disina
dogru tasirilir ve bu asamada tizerine badem ici yerlestirilerek siislii bir gériiniim elde
edilir. Hazirlanan pilav karistmi, hamurla kaplanmis tencerenin igine yerlestirilir.
Pilavin tizeri de hamurla kapatilir ve tencerenin iist kismi tamamen kapanacak
sekilde sivanir. Onceden 1s1t1lmis 180 derece firinda, hamur altin rengini alana kadar
pisirilir. Firindan c¢ikan tencere genis bir tepsiye ters ¢evrilir. Perde pilavi

dilimlenerek servis edilir (K1- K25).

“Eskiden tavuk eti yerine keklik eti kullanilirdi. Ancak giiniimiizde tavuk eti

daha ¢ok tercih ediliyor.”(K25)
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Sekil 3.39: Perde Pilavi

3.4.11. Maklube
Malzemelerti;

e 500 gr tavuk gogiis eti
e 3 su bardagi piring

e 2 orta boy patates

e 2 havug

e 2 patlican

o 3-4 carliston biber

¢ 1 bucuk cay kasigi tuz
e [ cay kasig1 karabiber
e 1 cay kasig1 pul biber
e Yeteri kadar siviyag

Yapihsi;

Tavuk gogsii kiip seklinde dogranir. Derin bir tencerede kendi suyunu ¢ekene
kadar pisirilir. Pisen tavuklarin iizerine yag dokiiliip kavrulur. Tavuklarin {izerine
karabiber ve pul biber eklenir. Tiim sebzeler ayr1 bir tencerede kiip kiip dogranarak
kizartilir. Bir bagka tencerede ise piringler yikanir ve yag eklenerek iyice kavrulur.
Kizarmis sebzeler, tavugun {lizerine sirayla dizilir. Ardindan kavrulmus piringler ilave

edilir ve yeteri kadar su eklenerek pismeye birakilir.

Pisen maklube yaklasik 20 dakika kadar dinlendirilir. Genellikle mevsim

salatasi ile birlikte servis edilir. Dileyen ayran veya yogurt ile de sunabilir (K1-25).

69



Sekil 3.40: Maklube

3.4.12. Asabit Hanva
Malzemelert;

e 500 gr sever kitel (koftelik bulgur)

e 100 grince bulgur

e 1 subardagi haslanmis nohut

e [ adet sogan

e 500 gr kugbas1 dogranmis ciger

e 1 corba kasig1 domates salgasi

e 1 corba kasi81 biber salgasi

e 1 cay kasig1 tuz, pul biber, karabiber ve kuru reyhan
e 2 yemek kagig1 sumak

e Siviyag

Yapihs;

Bulgur soguk suyla 1slatilir, 10 dakika bekletilir. Sonra kivam alana kadar
yogurulur. El islatilip, ufak ufak toplar yapilir. Sumak, bir ¢cay bardagi sicak su i¢inde
yaklasik 15 dakika kadar demlenmeye birakilir. Sogan ufak ufak dogranir. Ciger ile
beraber siv1 yag eklenerek sotelenir. Kaynayan sicak suyun i¢ine bulgur toplar1 atilir.
5 dakika kaynadiktan sonra ciger, nohut, baharatlar, sumakli su ve sal¢a da eklenerek

beraber pisirilir. Yaklasik yarim saat pistikten sonra servise hazir hale gelir.

Genellikle akciger kavurma seklinde pisirilir ve ‘asabit hanva’ yemeginde

kullaninz (K3, K6, K13, K19, K21, K25).
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Sekil 3.41: Asabit Hanva (K6)
3.5. Siirt ilinin Yerel Tathlar

3.5.1. Aside Tatlisi
Malzemeleri;

e Yarim cay bardagi siviyag
e 1 corba kasigi1 tereyag

e 3 corba kasigi un

e 2 kase pekmez

e 3 kasesu

Uzeri icin istege bagh olarak;
e [ su bardagi ceviz (findik, hindistancevizi, fistik, badem)
Yapihsi;

Once sivi yag hemen ardindan tereyagi tencereye alinir, iizerine un ilave
edilerek kokusu ¢ikana kadar kavrulur. Ayri bir kapta pekmez ile su karigtirilir.
Pekmezin tathilik orani az gelirse igine iste§e bagl olarak seker ilavesi de yapilabilir.
Hazirlanan pekmezli su, tereyaginda kavrulmus olan unun iizerine yavasca ilave
edilerek kivam alincaya kadar karistirilarak pisirilir. Uzerine ceviz, findik, fistik gibi

kuruyemisler eklenerek servis edilir (K1, K3, K6, K10, K12, K13, K19, K22, K25).
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Sekil 3.42: Aside Tatlis1 (K10)

3.5.2. Gebole Tathis1
Malzemelert;

e 1lsu
e 3 corba kasigi un
e 1 subardagi pekmez

Uzeri icin;
e Yarim cay bardag ceviz
Yapihsi;

Su ve un karistirilarak ocaga alinir. Muhallebi kivaminda pisirilir. Hazirlanan

muhallebi kaselere alinir, kaselerin tizerine 2 yemek kasig1 kadar pekmez ilave edilir.

Ceviz ile stislenerek sunum yapilir (K1, K6, K10, K12, K16, K19, K21, K25).
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Sekil 3.43: Gebole Tatlis1 (K10)

3.5.3. Varak Keek Taths1
Malzemelerti;

e 1kaseun

e Yarim ¢ay bardagi kadar su
e 1 cay kasig1 tuz

e 1 cay bardagi ¢ekilmis ceviz
e 2 cay bardagi pekmez

e 2kasesu

e 2 yemek kagig1 margarin

Yapihisi;

Elenmis un ve tuz bir kabin igerisine alinir, ortas1 havuz gibi agilarak yarim
cay bardagi su ilave edilir. Piitiirsiiz bir kivama gelen hamur, kulak memesi
kivamindan daha sert elde edilmelidir. Daha sonra iizerine bir bez Ortiilerek
dinlenmeye birakilir. Ardindan dinlenen hamur, bir tezgahin iizerinde merdane
yardimi ile acilir. Kiigiik kareler seklinde kesilip bir bezin iizerinde bekletilir.
Bekleme siiresi yaklasik 20 dakikadir. Daha sonra derin bir tencereye margarin, su ve
pekmez alinir, iyice karigtirilarak kaynamaya birakilir. Kaynayan pekmezli serbetin
icerisine hamurlar eklenir. Yaklasik 15-20 dakika pisirilir. Hamurlar pekmezin
i¢inden bir siizge¢ yardimiyla alinir. Uzerine ceviz eklenerek sunum yapilir (K1, K3,

K12, K13, K22, K25).
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Sekil 3.44: Varak Keek Tatlis1 (K12)

3.5.4. imgerket Tathsi
Malzemelert;

e 1 kahve fincani siviyag
e 2 corba kasig1 yogurt

e 2 subardagi un

e Yeteri kadar su

e 2 corba kasig1 tereyagi
e | cay kasig1 tuz

Kizartmak igin;

e Siviyag

Uzeri icin;

¢ Yarim cay bardag: toz seker
Yapihisi;

Bir kabin igine siv1 yag, yogurt, un ve tuz koyulur. Uzerine un ilave edilerek,
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur yutka gibi incecik
acilir. Agilan hamurun iizeri tereyagi ile yaglanir ve kenarlar birbirinin iizerine

gelecek sekilde katlanir. Kare bir zarf seklinde katlama igini tamamlanur.

Katlama igleminin ardindan hamur 15 dakikaya kadar dinlendirilir. Dinlenen

hamur merdane yardim ile agilir kiiglik kareler seklinde kesilir. Kesilen hamurlar
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kizgin yagda arkali 6nlii olarak kizartilir. Daha sonra hamurlarin {izerine esit gelecek

sekilde toz seker serpilip servis yapilir (K1-K25).

Sekil 3.45: Imgerket Tatlis1 (K12)

3.5.5. Rayosu Meketip Tathisi

Malzemeleri;

1 yumurta

1 ¢ay bardagi yogurt

1 gay kasi1g1 kabartma tozu
e 1 cay kasigi tuz

e Yarim ¢ay bardagi sivi yag
e 2 subardagi su

e 3 subardagi pekmez

e 2 cay bardagi ceviz

e Aldig1 kadar un

e Kizartmak igin; siviyag
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Yapihsi;

Yogurma kabi i¢ine un ve siviyag hari¢ tim malzemeler eklenerek karigtirilir.

Un eklenerek hamur yogurulur. Yogrulan hamur ince bir bi¢imde agilir. Kiigiik kare

elde edilecek sekilde kesilir. Karelerin orta kismina bir miktar ceviz eklenerek

mektup bi¢iminde kapatilir. Ardindan rayos meketipler onceden 1sitilmis yagda

kizartildiktan sonra tencereden alinip pekmeze atilir. Birkag dakika pekmezde
bekletildikten sonra ¢ikarilarak servise hazir hale gelir (K1- K5, K11, K13, K19,

K22, K25).
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Sekil 3.46: Rayosu Meketip Tatlis1 (K12)

3.5.6. Sar1 Burma Taths1

Malzemeleri;

2 yumurta

1 kése su

1 ¢cay bardagi sivi yag

1 ¢ay bardagi yogurt

1 cay kasi81 tuz

2 ¢ay kasig1 kabartma tozu

2 corba kasig1 sirke

Alabildigi kadar un

2 kase nhigasta (agmak i¢in)

2 su bardagi ceviz veya fistik (i¢i igin)
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Uzerine;
e 1 paket tereyagi (250qr)
Serbeti icin;

e 3 kase seker
e 4 kase su
e Yarmm limon

Yapihisi;

Malzemelerden baklava hamuru gibi bir hamur elde edilir. Kulak memesi
kivamina gelen hamur, dinlenmeye birakilir. Yaklasik 1 saat dinlendikten sonra
kiigiik bezelere ayrilarak, bir oklava yardimi ile agilir. A¢ilan hamurlarin en ucuna
ceviz konulur, oklava ile birlikte sarilip biiziliir. Daha sonra oklavadan ¢ikarilir. Bu
sekilde elde edilen sar1 burmalar yagda kizartilir. Dileyen {izerine yag dokiip firina da
koyabilir. Ardindan 1lik bir serbet hazirlanir ve kizarmis olan sicak tatlilar serbetin

icine koyulur. Serbetini ¢eken sar1 burma tatlisi servise hazir hale gelir. (K1-K25)

Sekil 3.47: Sar1 Burma Tatlis1 (K8)
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3.5.7. Siirt Pastasi
Malzemeleri;

e 3 yumurta (bir yumurta sarisi iizeri igin)
e 2 cay bardag1 toz seker
e 2 cay bardag1 yogurt
e 5 yemek kasigi vida yagi (margarin veya tereyagi, sivi yag da olur)
e 1 cay kasig1 karbonat
e Aldig1 kadar un
Uzeri icin;
e Beyaz susam

Yapihsi;

Susam ve bir yumurta sarisi hari¢ tiim malzemeler bir kaba konulup, yumusak
bir hamur elde edilir. Hamurun kivami 6nemlidir, yuvarlanabilecek bir kivamda
olmasi gerekir. Muhallebiden biraz daha koyu bir kivama gelen hamurdan istenilen
biiyiikliikte parcalar alinarak yuvarlanilip yaglanmis tepsiye dizilir. Uzerine yumurta
saris1 siiriiliip susam eklendikten sonra 180 derecelik firinda pisirilir (K1, K6, K10,
K12, K18, K20, K25).

Sekil 3.48: Siirt Pastas1 (K20)
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3.5.8. Siirt Kurabiyesi
Malzemelerti;

e 2 cay bardag toz seker

e 250 gr erimis vida yag1

e 2 cay bardagi esmer bugday unu (ev unu)

e 2 su bardagi beyaz un (¢ars1 unu)

Uzeri igin;

o Istege gore 1 ¢ay bardagi badem, findik, fistik, ceviz
Yapihisi;

Oda sicakhiginda eritilmis vida yagi bir kaba almir. Uzerine toz seker
eklenerek, seker eriyinceye kadar iyice karistirilir. Daha sonra esmer bugday unu
ilave edilir ve yogrulmaya baslanir. Esmer bugday ununun ardindan beyaz un eklenir
ve tekrar yogurulur. Hamur birbirine yapismaz ufak ufak goriiniim varsa kivami
olmus demektir. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinden biraz daha biiytik bir parca alinip el
ile sikilarak yuvarlanir. Uzerine findik veya fistik istege bagl olarak ceviz de
eklenebilir. Onceden 1s1t1lmis 180 derece firinda iizeri pembelesinceye kadar pisirilir

(K1, K6, K12, K13, K19, K20, K22, K25).

Sekil 3.49: Siirt Kurabiyesi (K20)
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Arastirmanin bulgular boliimii kapsaminda incelenen Siirt mutfaginin yerel

iriinleri asagidaki tabloda 6zetlenmistir.

Tablo 3.2: Siirt Mutfaginin Yerel ve Geleneksel Uriinleri
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Siirt ili mutfak kiiltiiri Glineydogu Anadolu Boélgesi’nde bulunan Batman,
Diyarbakir, Adiyaman, Gaziantep, Mardin, Kilis, Sirnak ve Sanliurfa mutfak kiiltiirii
ile yemeklerin salgali yagli ve baharatli olarak yapilmasi bakimindan benzer 6zellik
gostermektedir. Siirt ilinde siklikla yapilan ve genellikle soguk olarak tiiketilen
lebeniye ¢orbasi Adiyaman, Sanliurfa, Gaziantep ve Diyarbakir illerinde de benzer
sekilde hazirlanmaktadir. Siirt ilinin cografi 6zelligi ve iklim yapisina benzer 6zellik
gosterdigi Sanlurfa, Gaziantep ve Adiyaman gibi sehirlerde de fistigin yetistigi
bilinmektedir. Ancak Siirt fistiginin daha iri yapili ve lezzet agisindan diger fistik
cesitlerinden ayrildig1 goriilmiistiir. Siirt ilinde yerel bir iiriin olarak yetisen binert
turpundan salgam elde edilirken Batman bolgesinde bu turp ¢esidinin yemegi
yapilmaktadir(Toprak, 2022: 132-167).

3.6. Siirt ilinin Yerel Yemeklerinde Kullanilan Ot ve Baharatlari

3.6.1. Kenger

Yorede yetisen kenger otu ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler

elde edilmistir.

“Siirt'in daglarindan topladigimiz kenger otunu bir¢cok farkl tarifte
kullanmiriz. Ornegin kengeri haglariz, soganlart kavurup, iizerine hasladigimiz
kengerleri ilave eder bu sekilde tiiketiriz, istege bagh icerisine yumurta da kirilabilir.
Kenger ¢orbasit bizim icin tam bir sifa deposudur. Kenger otunu alip haslariz,
haglama suyunun icerisine bulgurlar: koyup pismesini saglariz. Daha sonra tuz, pul
biber ve karabiber ekleyip iizerine evimizdeki kavurmadan ekler bu sekilde ¢ok

lezzetli sifa deposu bir ¢corba yapariz.” (K5)
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Sekil 3.50: Kenger

3.6.2. Sumak

Sumak, Siirt ilinde yetisen ve yore mutfaginda siklikla kullanilan gastronomik bir
urlindiir. Eksi bir baharat olarak kullanilan, kirmizimsi-mor renkli, kiigiik
meyvelerden elde edilen bir bitkidir. Sumak agacinin meyveleri kurutulduktan sonra

ogitiilerek baharat haline getirilmektedir.

Sumak, 6zellikle salatalarda, kebaplarda, et yemeklerinde ve soganla birlikte sik¢a
tilketilmektedir. Bolgede yetisen bir bitki olan sumak ile ilgili yapilan goériismelerde

asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Siirt sumagin kendimiz yetigtiririz. Sumak agaglarda yetisir. Rengi kizarmus
sumaklart once toplariz daha sonra giineste kurutur, tane tane ayiklariz ve istege
bagh olarak makineden gecirir, ogiitiiriiz. Ogiittiigiimiiz sumaklar: genellikle
salatalarda kullaniriz. Ogiitmedigimiz tane sumaklar: ise kaynar suda bekleterek
cesitli yemeklerimizde kullaniriz sumak bizim olmazsa olmaz baharatlarimizdan bir

tanesidir.” (K18)
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Sekil 3.51: Sumak

3.6.3. Reyhan

Reyhan, feslegen bitkisinin bir ¢esidi olup, 6zellikle Siirt mutfaginda yaygin
olarak kullanilan hos kokulu bir ottur. Genellikle mor veya yesil yapraklidir ve
kendine 6zgli hos bir kokusu vardir. Reyhan, salatalardan et yemeklerine, igli
kofteden salatalara kadar birgok yemege lezzet katmak i¢in kullanilmaktadir. Yorede

yetisen reyhan ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Reyhan  bizim  Siirt mutfagimizda ozellikle ana yemeklerimizde,
salatalarimizda ve bazi ¢orbalarimizda siklikla kullandigimiz baharatlardan biridir.

Genellikle tarlalarimiza eker kendimiz yetistiririz.” (K24)

Sekil 3.52: Reyhan
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3.6.4. Zahter

Zahter dag kekigi olarak da bilinmektedir. Dag kekigi, yabani olarak yetisen bir
kekik tiiridir ve ozellikle Tiirkiye'nin giiney bdlgelerinde, daglik alanlarda
bulunmaktadir. Zahter, hem mutfakta baharat olarak kullanilir hem de ¢ay olarak
tiketilmekte ve genellikle et yemeklerinde c¢orbalarda ve c¢esitli salatalarda
kullanilmaktadir. Yorede kendiliginden yetisen zahter ile ilgili yapilan goriismelerde

asagidaki bilgiler elde edilmistir.

"Zahter bir diger adiyla dag kekigi otumuz daglarda kendiliginden bulunur
ve gidip toplariz. Cesitli ¢orbalarimizda, kahvaltida, haslanmis yumurtalarimizda,
zeytin sosumuzda, salatalarimizda ve yemeklerimizde siklikla kullanwriz. Saghk
agisindan ¢ok faydali oldugu i¢in soguk alginligi, bogaz enfeksiyonu gibi
hastaliklarda ¢ayini demler ve tiiketiriz." (K20)

Sekil 3.53: Zahter

3.6.5. Sirik Otu

Sirik otu, 6zellikle Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde yaygin olan bir
bitkidir ve genellikle "peynir otu" olarak da bilinmektedir. Peynir yapiminda
vazgegcilmez bir bitki olarak kullanilan sirik otu, ¢esitli yemeklerde de lezzet vermesi
amaciyla kullanilmaktadir. Yorede yetisen sirik otu ile ilgili yapilan goriismelerde

asagidaki bilgiler elde edilmistir.
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“Sirik otu peynirlerimizde sik¢a kullandigimiz bir otumuzdur Goriiniimii ince
ve yesil sogana benzerdir ancak yesil sogandan ¢ok daha keskin bir ot ¢esididir.”
(K5)

“Sirik otumuz, sogangil ailesindendir. Genelde Giineydogu Anadolu ve Dogu
Anadolu'da peynir yapimi igin kullanilir. Bunun disinda cacikta, ¢esitli yemeklerde
de kullaniriz. Genelde ilkbahar aylarinda hasat ederiz. Kurutulup kis icin kullanima
hazir hale getiririz.” (K25)

“Sirik otunu kullanima hazir hale getirmek igin kiigiik kiiciik dograriz.
Salamura yapacagimiz bidonlara yerlestiririz. Uzerine kaya tuzu ekler, bidonun

kapagini sikica kapatiriz. Sirik otunun rengini peynirde daha sar1 gérmek isteyenler

bu sekilde kullanwr.” (K2)

Sekil 3.54: Sirik Otu (K1)
3.7. Hikayesi Olan Siirt Yemekleri

3.7.1. Perde Pilavi

“Genellikle kaynana tarafindan yeni geline ogiit verme amaciyla yapilan bir
vemektir. Kaynana oncelikle pirinci kavurur ve geline kizim bu evinizdeki bolluk ve
berekettir, der. Icerisine badem ekleyerek bu da bizim erkek torun hasretimizdir, der.
Ardindan igerisinde kus tiziimii ekleyerek, bu da bizim kiz torun hasretimizdir, der.
Daha sonra igerisine tuz ve karabiber ekleyerek bu da evinizde yaganan tatsiz

olaylardir der.
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Tar¢in ekleyerek bunlar da ailemizdeki tatli olaylardir, der. Daha sonra
pilavin icine horoz eti koyarak bu da evin reisidir, der. En sonunda perde pilavi
tenceresinin i¢ine hamuru sererek pisirdigi pilavi doker ve hamur ile kapatir.
Ardindan gelinine soyle der kizim bu da senin evindir, ne olursa olsun evinde sir
olarak kalacak der ve firina pismeye birakir.” (K10)

“Perde pilavini en iistiinde bulunan bademler kaynanay: temsi etmektedir.

’

Buradan vermek istenilen mesaj ise kaynananin gelin tizerindeki hdakimiyetidir.’

(K21)

3.7.2. Biiryan

“Biiryan kebabi Siirt ilinin bilinen en tinlii ana yemeklerinden biridir. Evliya
celebi ve Ahmet'i Hani gibi sahsiyetlerin eserlerinde yer edinmis bir yemektir biiryan
kebabimin ortaya ¢ikist ile ilgili bircok sehir efsanesi olmakla beraber en fazla
bilineni Caldiran savasi seferinde 1. Selim ile kullanilanidir.” (K23)

“Eskiden ticaret kervanlari ¢ok yaygindi. Gelen kervanlar uzun yoldan
yvorulduklary icin bir giin veya iki giin konaklayip oyle giderlerdi. Kervanla birlikte
gelen kisiler igin biiryan kebabini erkenden servise sunuyorduk. Sonra bu gelenek
boyle devam etti. Biiryan kebabini giiniimiizde hala erken sunuyoruz. Ayrica ii¢ kusak
bu meslegi icra eden ve giiniimiizde de hala meslegini icra eden biiryan salonu iseten
abimizin; meslegin erbabi olan dedesi bag veya bostanlara gittiklerinde orada sabah
kahvaltis1 i¢in veya ogle yemegi icin genellikle et pisirirmis. Daha sonra bunu
ticarete dokmiisler. Tabii o zamanlar baglarda, bostanlarda kuyu olmadigi igin
oncelikle ¢cukur agilmis daha sonra tizerine ates yakilarak eti pisirmigler. Bu biiryan
gelenegi boylelikle Siirt ilinde yayginlasmig. Biiryanla ilgili bir¢ok hikaye anlatilir
ancak bize aktartlanlar bu bilgilerle sinirlidir.” (K21)

3.8. Siirt ilinin Sofra Adab1

Siirt ilinde sabah kahvaltis1 6glen de aksam yemegi olmak iizere 3 6giin
yemek yenilmektedir. Geleneksel bir yemek diizeni olan Siirt ilinde sofray1 dnce
biiyiikler oturmaktadir. Genellikle yemek i¢in sofra kurulur ve evin erkeklerine
oncelik verilmektedir. Evin erkekleri yemeklerini bitirdikten sonra hanenin ¢ocuklari

ve kadinlar sofraya oturmaktadir.
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Misafir agirlanacak ise misafire 6zel olarak biiryan kebabi, igli kofte, eksili
arap dolas1 gibi en giizel yemekler 6zenle hazirlanmaktadir ve gelen misafirler icin
kadinlara ayr1 erkeklere ayr1 sofra kurulmaktadir. Giinlimiizde bu sofra adabi
degisime ugrayarak ve ailedeki kadinlar ve erkekler ayni sofraya oturmaktadir.

Yorede sofra adabu ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir

“Sofrada konusulmaz. Yemegi evde hamimlar yapar. Kadin erkek hep
beraber sofraya otururuz. Tiim yemekler ayni anda sofraya gelir. Aile arasinda
kadin-erkek beraber otururuz ama disaridan bir misafir gelirse kadinlara ayr
erkeklere ayri sofralar kurulur. Gelen erkek misafirlere evin en kiiciik erkegi servis
yapar.” (K21)

“Bizim zamammizda sofraya tek bir tabak koyulur ve tiim aile bireyleri bu
tabagin icinden yerlerdi. Hangi yemegi yaparsak yapalim bu usul hi¢ degismezdi
herkes ayni kaptan yemek yerdi. Corba, et, bulgur gibi yiyeceklerin hepsi i¢in tek bir
kap kullamlir ve aile bireylerinin hepsi bu kaptan yerdi. Genellikle evin en biiyiik
gelini  yemekleri pisirir, kiiciik gelinler ise bulasiklart yikardi. Biiyiik gelin
kaynanadan sonra evde sozii gegen kisiydi. Yemek konusunda kaynanasindan daha
fazla bilgi aldig diisiincesi ile tiim yemekleri o yapardi. Eskiden evimize misafir
geldiginde ise ayri sofralar kurulurdu. Biz misafirlerden sonra yerdik. Ancak

gliniimiizde bu sofra adabi kalmadi. Simdi hep beraber yeniliyor.” (K5)

“Once evdeki erkekler yemek yer, ¢ocuklar i¢in ayri bir sofra kurulur. Ancak
israf hassasiyeti eski zamanlarda ¢ok fazlaydi. Eskiden sofra adabimizda ¢ocuklara
hazirlanan yemekler israf olamasin diye ¢ok az doldurulurdu. Cocuklar tabaga az
koyulan yemekler ile cogu zaman doymaz, tabagini tekrar tekrar doldurturdu. Daha
sonra erkekler doyup sofradan kalkar ve kadinlarin rahat yemeleri icin baska bir
odaya gegerlerdi. Evdeki kadinlar, erkeklerin sofrasinin oniinden kalan yemeklerin
tizerine ilave yapar ve sofraya otururlardi. Kadmnlar icin ayri bir sofra serilmezdi.
Bu sekilde yemekler hi¢ israf edilmezdi, sofraya diisen kirintilara ¢ok hiirmet
ederdik. Yemek yenildikten sonra kalan piring pilavindan piring ¢orbasi, fazla kalmig
bulgur pilavindan ise yegsil soganli bulgur ¢orbasi yapardik. Israf olmamasi icin
elimizden gelen tiim degerlendirme usullerini uygulardik. Eskiden buzdolab: da
yoktu.  Eger yapilan yemek artmissa o yemegi, bakirdan kovalara doldurur ve

kapagini sikica kapatirdik. Genelde evlerimizin oniinde bir kuyu olurdu.
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Evinin oniinde kuyu olmayanlar ise komsularinin kuyularina, kaplarini farkl
renklerde poset ya da ip ile isaretler biwrakarak koyarlardi. Bakir kaplara
doldurdugumuz yemekleri kuyulara koyar ve bozulmamasi i¢cin muhafaza ederdik.
Ertesi giin yine yemeklerimizi odun atesinde isitir, tekrar yerdik. Odun atesimiz igin
bahg¢emize 3-4 tas koyar, taslarin arasina odun doldururduk, tiim yemeklerimiz bu
sekilde piserdi. Misafir geldigi zamanda da sofra adabi ayniydi. Once erkekler ve
cocuklar yemek yer, daha sonra kadinlar yerdi. Genelde en giizel yemekler erkekler
icin doldurulur, kadinlar ise erkeklerin oniinden kalan yemeklere ilave eder yerdi.
Ancak giiniimiizde durum boyle degil. Evde aile i¢in tek sofra kurulur. Sofraya énce
ailenin en biiyiikleri oturur, ¢ocuklar oturur, daha sonra yemegi ve sofra hizmetini
goren kadinlar oturur. Tiim aile bireyleri hep beraber yemek yer. Disardan bir
misafir geldiginde ise erkeklere ayri, kadinlara ayri sofralar kurulur. Erkek tarafina

evin kiigiik erkek ¢cocugu hizmet yapar.” (K25)

Siirt ilinde sofra adabi bdlgeden bolgeye degisiklik gostermektedir. Bazi
bolgelerde kadinlar ve erkekler ayr1 yemek yerken bazi bolgelerinde ise beraber
yenilmektedir. Ge¢miste maddi yetersizlikten kaynakli israf hassasiyeti ¢ok 6nem
verilen bir durum iken giiniimiizde bu hassasiyet her gecen giin 6nemini
yitirmektedir. Sofra adabinda misafirlerine verilen 6nem genellikle bdlgenin
tamaminda benzer sekillerdedir. Misafirler i¢in ayr1 sofra kurulmakta, en giizel
yiyecekler misafir memnuniyeti i¢in 6zenle hazirlanmaktadir. Kadin erkek ayri

yemek yedigi bolgelerde ise evin en kiiciik erkegi erkek tarafina servis yapmaktadir.

3.9. Siirt flinde Dini Bayramda Yiyecek Icecek Gelenegi

Siirt ilinde dini bayramlarda yiyecek igecek gelenegi ge¢misten giliniimiize
degismeden devam etmektedir. Dini bayramlarda kahvaltida kahvalti yapilmaz ana
yemekler hazirlanarak tiiketilmektedir. Yorede dini bayramlarda yiyecek igecek

gelenegi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Biz de bayram oldugunda ilk 6nce evdeki erkekler bayram namazina gider,
kadinlar ise yemek hazirlig1 yaparlar. Bayram namazindan sonra kabir ziyareti yapan

erkekler eve gelirler. Aile biiyliniin evinde toplanirlar.

Gelinler, kaynana, kayinpeder ve ¢ocuklar, tiim aile bireyleri ile hep beraber

bayramlagtiktan sonra yemege oturulur. Bayramda kahvalti yapilmaz. Kahvalti
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yerine et haglama, piring pilavi, dolma, bamya ve hosaf yenilir. Biz her bayram

genellikle bu yemekleri yapariz.” (K1-K25).

“Bayramlarda tiim Siirt ilinde genellikle ayni yemekler piger. Bu yemekler;
et haslama, bamya, dolma ve hosaftir. Eski zamanlarda bu kadar ¢ok imkan
olmadig i¢in bayramlarda sadece bulgur pilavi ya da patates sulusu gibi yemekler
yvapilirdi. Ancak giiniimiizde imkanlar ¢ok fazla artti o yiizden bayram yemeklerinde

genellikle birkag ¢esit beraber yapiliyor.” (K22)

3.10. Siirt ilinde Diigiinlerde Yiyecek Icecek Gelenegi

Siirt ilinde de diger bolgelerde de oldugu gibi diigiin, nisan, kiz begenme gibi
konularda kendine has orf ve adetler mevcuttur. Bu 6rf ve adetler yakin mesafelerde

dahi farklilik géstermektedir.

Gengler nisan olmadan once birbirlerini goriir begenirler ancak flort yoktur.
Bu diizen, goriicii usuliiniin gereklerindendir. “Sihir” adi verilen, mayis ay1 ile
baslayan, ilkbahar gezmelerinde, aile toplantilar1 gibi, herkese acgik alanda goriip kizi
begenen gen¢ “falan kiz kimlerden?” diye sorarak o kizi begendigini ve istedigini

ifade etmektedir. Bunun iizerine damat aday1 tarafi, kiz tarafini arastirmaya baslar.

Arastirma sonucu olumlu ise, kadinlardan olusan bir grup topluluk kizin
evine istemeye gitmektedirler. Kiz evi de erkek tarafini arastirmaktadir. Bu siiregte
kiz ve erkek tarafinin gelis ve gidisleri devam etmektedir. Kiz tarafinin arastirmalar
da olumlu ise “Allah hayirli etsin” duasiyla, gelin aday: tarafi, damat aday: tarafi
erkeklerinin, kendi erkeklerini ziyaret etmelerini istemektedir. Kiz tarafi kadinlari ile
gelisen bu siire¢ erkeklerin de goriigmeleriyle noktalanmaktadir. Siirecin ilerledigi ilk
iki giin i¢inde giindiiz kadinlar gece erkekler gidilerek s6z kesimi “Temlihkeyye”
yapilmaktadir. Nisan hazirliklarinda ilk olarak damat tarafi, kiz tarafinin daha sonra
kiz tarafi da damat tarafinin yiiziik dlgiilerini istemektedir. Nisan glinii damat tarafi

cesitli hediyeler ile kiz tarafi evine gelmektedir.

Kadnlar ve erkekler ayri ayr1 odalarda toplanmaktadir. Gelen konuklara
kahve ve seker ikram edilir ve imam nisan duasini t¢ defa okur. Kiz tarafi

biiyliklerinden “Atayna” (verdik) diyerek kizi verdigini ifade etmektedir.

Ardindan eglence ve iyi dilek temennileriyle takilar takilir. Nisan tarihinden

bir hafta sonra kiz tarafi damat tarafinin ailesinin evine gitmektedir. Gelin yas
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sirasina gore el Oplip para veya ¢esitli hediyelerini damat tarafindan almaktadir.
Nisanlilik stiresi devam ettigi miiddetge, damat tarafi kiz tarafina ikramlarda
bulunmaktadir. Diigline kadar hediyeler devam etmektedir. Kina gelin evinde
yapilmaktadir. Kina giliniiniin tiim hazirliklar1 ve hediyeleri damat tarafina aittir.
Diigiinler dort giin siirmektedir (SIKTM, 2024).Yérede diigiinlerde yiyecek igecek
gelenegi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bizim diigiin yemeklerimiz genellikle; kavurma, pilav ve caciktir.” (K1-

K25)

“Eskiden koyiimiizde bir diigiin oldugu zaman yakin komsular, akrabalar
diigiin evinin daminda diigiin yemegine yardimci olmak igin toplanirdi. Evin dami
yvemek yapmak i¢in en miisait yerdi. Genis bir alandi, yemek icin gerekli tiim
malzemeler dama ¢ikartilir, el birligi iginde yemekler pisirilirdi. Diigiin icin genelde
et haslama, piring pilavi, dolma, kuru fasulye ya da yesil fasulye ve cactk yapilird.
Birlik beraberlik icinde kardeslik duygulart ¢cok yogun yasaniyordu. Birinin evinde
diigiin, cenaze gibi giinler olunca komsular, akrabalar yardimct olmak igin
ellerinden geleni yaparlardi. Simdi diigiin yemekleri hazir yaptiriliyor, bu durum

neticesinde de birlik duygusu aramizdan her gegen giin kayboluyor.” (K3)

“Diigiin yemeklerimizi giintimiizde disaridan yaptirtyoruz. Ancak eskiden her
diigiinde sevdiklerimizle toplanir, dolma, et haslama, piring pilavi ve cacik yapardik.
Hemen hemen her diigiinde ‘Curupir’ dedigimiz yemegi yapardik bu yemek bizim
diigiin yemeklerimizin vazgegilmezlerindendi. Curupir yemegi i¢in; kocaman bakir
kazanlarda et haslamirdi. Icine nohutlar eklenirdi. Ayri bir yerde soganlar kiigiik
kiiciik dogranmir ve yagda kavrulurdu kavrulan soganlarin iizerine salga ve karabiber
eklerdik. Bu sekilde hazirladigimiz salg¢alt sosu bakir kazanda pisen etli nohutun
tizerine dokerdik ve yemegimiz hazir olurdu. Diigiin icin gelen misafirlere ikram

ederdik. Ancak giiniimiiz diigiinlerinde artik bu yemek yapimuyor.” (K4)

“Eski zamanlarda diigiin bittikten sonra gelini ata bindirir, oyle evine
gotiiriirlerdi. Damat, evin damina ¢ikar ve gelin kendi evinden iceri girmeden
kafasina dogru yesil elma atilirdi. Gelinin yaninda bulunan kisiler diisen elmanin
geline zarar vermemesi amaciyla tutmaya ¢alisirlardi. Yeni kurulan yuvada damadin
sozii gegsin, gelin olan kisi de ona itaat etsin, saygida kusur géstermesin diye

yapulird.” (K25)
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3.11. Siirt ilinde Dogumlarda Yiyecek Icecek Gelenegi

Diigiin telasesinin ardindan, dogum hazirhiklar1 yapilmaktadir. Ozellikle 1k
dogum biiyiik merak uyandirmakta ve dogumun gerceklestigi haberi kiz tarafi ailesi
ve akrabalarina hemen ulastirilmaktadir. Verilen habere karsin kiz tarafi cesitli
hediyeler gondermektedir. Ailenin maddi durumlarina gore, bebegin beresine altin
veya para takilmaktadir. Dogum yapan kadin kirk giin evden ¢ikmamakta, kirk giin
gectikten sonra aile evine gonderilmekte ve aile evinde bir hafta siireyle kalmaktadir.
Yeni dogan ¢ocuga ve kizlarina verilen hediyelerle yuvasia ugurlanan gelin, artik
normal anne kimligine kavusmaktadir (SIKTM, 2024).Yorede dogumlarda yiyecek
icecek gelenegi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Dogum yapan kadin igin genellikle pekmezli yumurta yapariz. Igindeki

yaralara iyi geldigi ve kuvvet vermesi amaciyla lohusa kadina yediririz.

Tereyagini tavada eritiriz. Ardindan lizerine yumurtalari kirar ve biraz
pistikten sonra pekmezi ilave ederiz. Dogum yapmis kadin igin ¢ogunlukla
pekmezden serbet yapar ve devamli olarak igiririz. Sindirimi kolaylastirdig: icin

lohusa kadin igin mutlaka gorba veya hosaf yapariz ve sik¢a yediririz.” (K1-K25)

“Biz dogum yapan kadin icin siitii kaynatiriz, kaynayan siitiin icine
yumurtalart kirip pisiririz. Ardinda iizerine pekmez dokeriz. Lohusa olan kadin daha

cabuk kendini toparlasin diye yapariz. Kavurmali yumurta, et suyundan ¢orbalar

yediririz” (K13)

“Dogum yapan kadin i¢in un helvasi yapar yediririz. Siit ¢orbast yapariz.
Anne siitiinii arttirdigy i¢in bulgur yapar ve soganla beraber yediririz. Ancak bulgur
pilavini dogum sonrasi hemen yedirmeyiz. Dogumundan biraz siire gegtikten sonra
vediririz. Yedigi yemekler anneyi rahatsiz edip, bebekte gaz yapmasin diye anason
cayi yapar, dogum yapmis kadina igiririz. Yeni dogan bebegin agzina kimi zaman

hurma siireriz, kimi zamanda tereyag siireriz” (K6)

3.12. Siirt ilinde Cenazelerde Yiyecek Icecek Gelenegi

Siirt ilinde taziye siirecine 6zel 6nem verilir. Yas siiresi uzun tutulur. Vefat
eden kisinin evine akrabalar1 ve yakin arkadaslarindan ilk gece yemegi gonderilir.

Olen kisinin aile fertleri iiziintiilerinden dolay1r yemek yapmadigindan bu gelenek
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devam eder. Cenaze namazindan sonra camiden c¢ikanlara kapida sigara ikram
edilmektedir. Vefat eden kisinin, Olimiinden bir sonraki cumadan itibaren
baslayarak, lic cuma olacak sekilde kadin ve erkekler ayr1 ayr1 mezarliga giderek,
ekmek, helva, kurabiye, pasta ve meyve dagitilmaktadir. Bu hazirliklar yakin ¢evre
ve akrabalar tarafindan hazirlanarak ziyaretin yapilacagi Cuma giintinden bir giin
onceki Persembe giinli 6lii evine gotiirilmektedir. Vefat eden kisinin ailesi ilk
bayramda disar1 ¢ikmaz, evinde oturarak taziye i¢in gelenleri kabul eder. Bahsedilen
bayram ziyareti esnasinda vefat edenin ismi ailesinin yaninda anilmaz. Ancak o6li

evinde yeni dogan bir torununa vefat eden kisinin ad1 konulmaktadir.

Esi vefat eden kadinlarin biiyiik bir boliimii evlenmezler, kendi hayatlarinm
cocuklarina, varsa torunlarina vakfederler. Esi vefat eden erkeklerin ¢ogu kisa bir
siire tekrar evlenmektedir (SIKTM, 2024). Yérede cenazelerde yiyecek igecek
gelenegi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Bizim taziyelerimizde olii evi yemek yapmaz. Zaten iizgiin olan Olii
yvakinlarinin ayrica taziye yemegiyle de yorulmasi uygun goriilmez. Taziyelerimiz
genellikle 3 giin siirer. Bu 3 giinliik taziye siirecinde 6liintin yakin cevresi kendi
aralarinda anlagarak hangi giin yemegi kimin yapacag: belirlenir, herkes kendi
durumuna gore yemek yapar, taziye sahiplerine destek olurdu. Genelde et yemekleri
taziyelerimizde siklikla yapulir, yanina kimi zaman piring pilavi, kimi zaman bulgur
pilavi, kimi zaman da etli kuru fasulye yapilirdr. Ancak giiniimiizde taziye yemekleri
disaridan yaptirthyor. Yemek masraflarini da yine oliintin yakin ¢evresi karsiliyor.
Taziye sahiplerine bir nebze de olsa destek olunuyor. Taziye i¢in disardan istenilen
yemekler ¢ogunlukla kebap olur. Ancak bu durum yemek isteyenin maddi durumuna
gore degisir. Ornegin taziye yemeginde biirvan veya lahmacun da yaptirilabilir.”
(K4)

3.13. Siirt Ilinin Kis Hazirhklar

3.13.1. Tursu

Cesitli sebzelere kaya tuzu, sirke ve su ilave edilip kis aylarinda tiiketilmek
tizere hazirlanan bir yiyecek cesididir. Siirt ilinde tursu diger illere gore daha farkl

hazirlanmaktadir.
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Tursu olacak salataliklar sirke eklenmeden sadece kaya tuzu ve su eklenerek
salamura edilmekte ve daha sonra istege bagli olarak mevsim sebzeleri ile
karistirtlarak tursu yapilmaktadir. Genellikle yemeklerin yaninda tiiketilen tursu, Siirt
mutfaginin vazgecilmez bir pargasidir. Yorede yapilan tursu ile ilgili yapilan

goriismelerde agagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Tursumuz diger tursulardan biraz daha farkli yapilir. Salataliklari taze
olduklar: mevsimde toplar ve sadece kaya tuzu ile salamura yapariz. Daha sonra kis
hazirligina gectigimizde dogal olarak diger kis sebzeleri de ¢ikmis olur ve havug,
lahana, biber gibi istege bagli tursuluk malzemelerimizi alir, salamura ettigimiz
salataliklarla karistirir, tizerine sirke doker bu sekilde tursumuzu elde ederiz.”

(K13)

Sekil 3.55: Tursu (K13)

3.13.2. Kavurma

Etin daha uzun siire muhafazasi i¢in hazirlanan kavurma Siirt mutfaginda
siklikla yapilmaktadir. Geleneksel yemeklerde ve ¢orbalarda bolca kullanilan
kavurma yerel yemeklerin temel lezzeti durumundadir. Yorede yapilan kavurma ile

ilgili yapilan goriigmelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eskiden ¢ok kalabalik aileler hep beraber yasiyorduk. Yaklasik 40 kisiydik
bu yiizden genellikle bakicisi oldugumuz hayvanlardan yaklasik 3- 4 tane keserdik

daha sonra yumusak etlerini kiip kiip dograr, kazanlarda odun atesinde
kaynatirdik.” (K12)
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Sekil 3.56: Kavurma (K11)

3.13.3. Meksut (Salamura Et)

Siirt ilinde yapilan meksut kemikli etlerin salamura yapilarak uzun siire
saklamasi icin eski zamanlardan beri yapilagelen geleneksel bir muhafaza
yontemidir. Etin yumusak kisimlarindan kavurma yapilir, kalan kemikli
kisimlarindan ise meksut yapilmaktadir. Cesitli yerel corbalarda ve yemeklerde
kullanilmaktadir. Yorede yapilan meksut ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki

bilgiler elde edilmistir.

“Bizim burada eski zamanda yokluktan tiiremis bir salamura et ¢esidimiz
vardir. Eskiden hayvanlar kesilir. Yumusak eti kavurma yapilir, kemikli eti ise
meksut dedigimiz etimizle degerlendirilir. Giintimiizde hala bu et yapilmaktadir.
Kemikli etler giizelce yikanir daha sonra bir sepetin igine bir sira et, bir sira tuz

olacak sekilde yerlestirilir.

Biraz suyu siiziildiikten sonra bidonlara alinir ve dolapta bekletilir. Her tiirlii
yoresel ¢orbalarda dolmalarda kimi zaman i¢li koftelerde de dahi bu meksut eti
kullamir.” (K25)
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Sekil 3.57: Salamura Et (Meksut) (K25)

3.13.4. Sirten

Siirt ilinde israf olmasin metotu ile bir¢ok yerel {iriin olusmustur. Sirten bu
triinlerden bir tanesidir. Peynir yapimindan kalan su giineste kurutularak elde

edilmektedir.

Bulgur ile birlikte ya da ¢orbasi yapilarak tliketilmektedir. Yorede yapilan
sirten ile ilgili yapilan gorlismelerde agagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Stitii kaynatip peynir yapardik. Yaptigumiz peynirleri ince bir tiilbenttin i¢cine
koyardik amacimiz peynir igindeki suyun tamamen ¢ikmasini saglamakti. Suyu daha
iyi ¢iksin diye tiilbenttin iistiine biiyiik bir tas koyardik. Cikan suyu ayri bir kaba alir
kaynatirdik. Kaynadik¢a koyulasirdr ve kivami yogurda benzerdi. Daha sonra bu
yogurt kivamina getirdigimiz girteni peyniri koydugumuz gibi ayri bir tiilbentte
koyardik bu siirecte peynirin suyu stiziilmiis olurdu ve peynirler aldigimiz yere sirteni
koyardik, zaten kaynama esnasinda igindeki suyun bir kismi ¢ikmis olurdu. Icerisine
kaya tuzu doker iyice karistirirdik. Daha sonra ocaktan alir, iyice koyulagmis olan

kivamum kiigiik kiiciik pargalara ayirip tepsilere dizerdik.

Daha sonra tepsileri dama ¢ikarir orada kuruturduk. Yaklasik 2 hafta icinde
kururdu. "Incen” dedigimiz legeni sadece sirten igin kullanwrdik. Incen kabimn icine
alwr ve iizerine kaynar su dokerdik. Sonra yavas yavas karistirirdik koyu bir ayran

kivamu gibi olurdu Cok lezzetliydi. Sise (iri bulgur) yaptigimiz zaman tizerine girteni
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doker en iistiine de tereyag eritirdik, ¢ok lezzetli olurdu. Bu eskiden yaptigimiz bir

yvemekti. Simdi ¢cok az insan bu yemegi yapiyor. Yapimi unutulmaya yiiz tuttu.” (K22)

W %_{; IRt o 4 15

Sekil 3.58: Sirten

3.13.5. Sirke

Siirt ilinde pekmez yapiminda kullanilan tiziimler ezildikten sonra sirke yapimi i¢in
degerlendirilmektedir. Ezilen iiziimlerin {izerine su eklenerek bidonlara koyulup
karanlik yerde 40 giin bekletilmesiyle sirke elde edilmektedir. Salatalarda ve tursu
yapiminda siklikla kullanilmaktadir. Yo6rede yapilan sirke ile ilgili yapilan
gorlismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eskiden herkes kendi evinde sirkesini kendi yapardi. Ancak simdi yapimi
devam etmekle beraber bu kadar yaygin degil. Pekmez icin ezilen iiziimler ¢ope
atilmaz sirke yapilarak degerlendirilirdi. Ezilen iiziimler torbadan ¢ikarilir, lizerine
su dokiiliir ve bir bidon icerisinde kapagi kapatilirdi. 40 giin boyunca bu suda
bekleyen iiziimler sudan ¢ikarilir sirke hazir hale gelirdi. Eger 40 giin gecerde
tiztimler ¢ikarimazsa bu iiziimlerin haram oldugu diisiiniiliir ve kullaniimazdi.
Sirkemizle genelde tursu yapardik. Evinde sirkesi olmayan insanlar rahatlikla
komsulardan isterlerdi. Eskiden birlik beraberlik vardi git gide bu degerlerimizi
kaybediyoruz.” (K9)
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Sekil 3.59: Sirke (K10)

3.13.6. Sal¢a

Siirt ilinde biber ve domateslerin makineden gecirilerek tepsilere dokiiliip

giineste kivam aldirilarak elde edilen bir yiyecek ¢esididir.

Genellikle tim yemeklerin vazgegilmezi olarak tiiketilen salga yapiminda
istege bagl baharatlarda ilave edilebilmektedir. Yo6rede yapilan salca ile ilgili yapilan
gorlismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Biber salcasi i¢in bahgeden biberler toplamir. Biberler yikanir ve
cekirdekleri temizlenir. Sal¢ca yapumi icin kiyma makinelerine benzer dzel
makinalarimiz var. Bu makinalardan biberler ¢ekilir. Legenlere koyulur ve tuzlanir.
Legendeki ¢cekilmis biberler, dama ¢ikarilir ve iizerine ince bir ortii serilir. Giizel bir
salca elde etmek icin kivam alincaya dek sik sik karistirilir. Domateslerde biberler
gibi aynmi asamalardan geger. Salgalar yaklasik 1-2 hafta i¢inde kivamina ulasir.
Ardindan kavanozlara koyulur. Kis boyunca disaridan hi¢ sal¢a alinmaz el yapimi

sal¢alar kullanilir. Yapilan sal¢alar satilmaz, kendimiz icin yapariz.” (K12)
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Sekil 3.60: Salca (K12)

3.14. Siirt ilinin Unutulmaya Yiiz Tutmus Gastronomik Uriinleri Ve

Uygulamalar

3.14.1. Siirt Tereyag

Siit {irtinlerinin bir ¢esidi olan tereyagi Siirt ilinde yerel yontemler ile
hazirlanmaktadir. Ozellikle koyun ve keci siitiinden elde edilen tereyagi,
kahvaltilarda yemeklerde ve ¢esitli hamur islerinde kullanilmaktadir. Yorede yapilan

tereyagi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eskiden yogurdu mayalayip hayvan derisinin igine koyardik. Bu derinin

adina mesk deniyordu. Bu hayvan derisinin belirli asamalart vardh.

Deri alinir ve kazanlarda kaynatilirdi. Kaynayan deri soguduktan sonra igine
yogurt koyuluyordu. Derinin iki ucu baglanarak besik sallar gibi stirekli
sallantyordu bu islem tereyaginin yogurttan ayrilmast i¢in uygulaniyordu. Bu sekilde
deri icinde tereyagi ve ayran elde ediliyordu tereyagi genelde ¢ogu yemeklerde ve
kahvaltida kullaniyorduk. Deriden ¢ikan ayrandan ise c¢okelek elde ediyorduk.
Boylelikle elde edilen tereyagimiz giiniimiizde artik yapilmiyor, bu lezzetleri ¢ok

aryoruz.” (K1)
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Sekil 3.61: Siirt Tereyag: (K1)

3.14.2. Yumurta Kabugu Dolmasi

Siirt ilinde dolma siklikla yapilan bir yemektir. Gegmiste israf olmamasi i¢in
yumurta kabuklar biriktirilip dolduruldugundan bu yemek ¢esidi ortaya ¢ikmistir.
Yorede uygulanan yumurta kabugu dolmas: ile ilgili yapilan goriigmelerde asagidaki

bilgiler elde edilmistir.

“Gegmiste yumurta kabuklarint ¢ay kasigi ile ¢cok dikkatli sekilde kirardik.
Yumurta kabuklarin yitkaywp dolma yapacagimiz giine kadar bekletirdik. Biz dolma
ve sarmalart karisik olarak aym tencerede pisiririz. Uziim yaprag, taze veya kuru
sebzeler ile yapilan dolmalarla birlikte yumurta kabuklar: doldurulurdu. Tencerenin
genellikle orta ya da iist boliimiine dizilip pisirilirdi. Pistikten sonra servisi icin
yumurta kabuklarini i¢ harcindan bagka bir tabak yardimiyla ayriliyordu. Bu lezzet

gliniimiizde ¢ok nadir yapiliyor, ancak unutulan bir yemegimizdir.” (K25)
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Sekil 3.62: Yumurta Kabugu Dolmasi

3.14.3. Piringli Icli Koftesi

Siirt iline ait unutulmaya yiiz tutmus bir yemek tiiriidiir. Yorede uygulanan

piringli i¢li kofte ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Un, su ve tuzdan bir hamur yapilir. Biraz bekletilir hamurun dinlenmesi
saglamir. Daha sonra baska bir tencerede pirin¢ler kavrulur. Uzerine tuz ve
karabiber dokiiliir. Istege bagl icine kiyma da koyulabilir. Piringler, biraz diri
kalacak sekilde pisirilir. Daha sonra yapilan hamurdan mandalina biiyiikliigiinde
pargalara ayrilarak i¢i agilir. A¢ilan hamurun igine pisirilen piringler ilave edilir ve
hamur her tarafi kapanacak sekilde kapatilir. Daha sonra bu sekilde elde edilen i¢li
koftelerimiz suda haslanir ve sicak servis edilir. Sicak servis edilmesindeki amag
yanminda gelen Siirt tereyagi ile beraber tiiketmektir. Piringli i¢li kofteler ikiye ayrilir

tereyagindan bir kasik alip arasina koyulup bu sekilde tiiketilir.” (K2)

3.14.4. Sucuk

Siirt ilinde daha ¢ok eski zamanlarda uygulanan saklama yontemidir.
Arastirma kapsamindaki goriismelerden elde edilen bilgilere gére gecmiste her evin
balkonlarina asilan sucuk, giinlimiizde artik hazir olarak tiiketilmektedir. Ydrede

yapilan sucuk ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Kiymamizi baharat ekleyerek iyice yogururduk, bu baharatlar genellikle;

tuz, karabiber, pul biber, yedi tiirlii baharat, bes tiirlii baharat gibi baharatlardan
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olusuyordu. Her evin balkonunda ¢ivilere asilmis sucuklar vardi, hazir sucuk pek
tercih edilmezdi. Baharat ile iyice yogrulan kiyma hayvan bagirsaklarina giizelce
doldurulur ve agiz kismi bir ip yardumiyla baglanirdi. Daha sonra balkonlarda bu
sucuklar icin ¢akilmis ¢ivilere asilir, yaklasik 2 hafta kadar kurumaya birakilird:.”
(K25)

3.14.5. Ciger Dolmasi (Safayoh)

Siirt iline ait unutulmaya yiiz tutmus bir yemektir. Elde edinilen bilgilere gore
giinlimiizde nadiren de olsa uygulanmaktadir. Yorede uygulanan safayoh ile ilgili

yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eskiden yaygin olarak yaptigimiz bir yemegimiz vardi. Bu Safayoh
dedigimiz ciger dolmasi yemegi giiniimiizde ¢ok nadir yapiliyor, unutulmaya yiiz
tuttu. Safayoh yemegini soyle yapiyorduk: Cigeri bir elin yarist biiyiikliigiinde kare
kare parcgalara aywirdik. Daha sonra bu parcalarin i¢ini doldurmak igin
ortalarindan tekrar keserdik, ancak kenarlarimi kesmezdik. Cigerler zarf sekline
benziyordu. Daha sonra cigerlerin iglerini doldurmak iizere i¢ harcini hazirlyyorduk.
I¢ harct icin; kiigiik kiiciik dogradigimiz sogani, hayvamin yiirek béliimiinii kusbast
seklinde dogranmis olarak, kuyruk yagini, karabiberi, pul biberi, sal¢ast ve tuzunu
giizelce harmanliyorduk. Hazirladigimiz i¢ harcimi cigerlerin icine dolma doldurur
gibi doldururduk. Doldurdugumuz cigerleri tencereye sirayla dolma gibi dizerdik.

Daha sonra tizerine yeterli miktarda suyunu dokiip pismeye birakirdik.” (K9)

3.14.6. Bulgur Coregi (Arisokat)

Siirt ilinde gegmiste her evde bir tandir firin1 bulunmakta ve yore halki kendi
ekmegini pisirmektedir. Yemek yenildikten sonra artakalan bulgur pilavini atmak
yerine lizerine un, salga ve ¢esitli baharatlar ilave edilerek yogurulup elde edilen bir
yiyecek tiiriidiir. Giiniimiizde ise mahalle firinlarinin olmasi ile birlikte ekmek hazir
olarak alinmaktadir. Arisokat (bulgur ¢oregi) yapimi yok denecek kadar azdir.
Unutulan bir ¢orek gesididir. Yorede uygulanan arisokat (bulgur ¢oregi) ile ilgili

yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Biz genelde yemeklerimizi israf etmezdik, israf hususunda ¢ok dikkatliydik.
Clinkii her sey ¢ok zor bulunuyordu. Bu yiizden yemeklerimiz ¢ogu zaman artmazdi.

Yemekler artmissa da onlart ¢cope dokmez, muhakkak degerlendirirdik.
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Ornegin bulgur pilavi yemek olarak yenildikten sonra artmigsa biz onu
arisokat olarak degerlendirirdik. Arisokat yani bulgur ¢oregi icin fazla kalmis olan
bulgurun icine uygun miktarlarda yumurta, ince dogranmis sogan ve maydanoz,
sal¢a, tuz, pul biber ve karabiber ekleyip yogurmaya baslardik. Ardindan un
ekleyerek, tiim malzemeler birbirini tutup yumusak bir hamur elde edinceye dek
vogururduk. Elde ettigimiz hamura yuvarlak sekil vererek tandirda pisirirdik. Kimi
zaman derin yagda da kizartrdik.” (K25)

3.14.7. Pekmezli Bulgurlu Tathsi

Siirt ilinde pekmez tatlilarin temel maddesini olusturmaktadir. Yerel
yontemler ile hazirlanan pekmezden i¢li koftenin kiiciik porsiyonlarina benzer
sekilde hazirlanan bir tath gesididir. Yorede uygulanan pekmezli bulgurlu tatlisi ile

ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eski zamanlarimizda ¢ok sevdigimiz bir tatlimiz vardi, yapimi icli kéfteye
cok benzerdi, sadece malzemeleri farkliydi. I¢li kofte hamurunu hazirlardik ve
hamurdan elimize ceviz biiyiikliigiinde parcalar alarak igini ceviz igi ile doldurur ve
kiiciik yuvarlak seklinde kapatirdik. Ardindan bir tencerenin icinde pekmezimizi
kaynatirdik. Hazirlamis oldugumuz ceviz i¢li, kiiciik top hamurlarimizi kaynayan
pekmezin icine atardik. Yaklasik 20 dakika pisirirdik. Cok lezzetli bir tatli olurdu.
Ancak giintimiizde bu tatlh unutuldu ve bu tatlvun bizim mutfagumizdaki varligr ne

yazik ki bilinmiyor.” (K5)

3.14.8. Doli Doli “Liddem” Kutlamasi

Siirt ilinde uygulanan bir kutlama c¢esididir. Bu kutlama unutulmaya yiiz
tutmus ve gilinimiizde uygulanmamaktadir. Bolgede kutlanan doli doli “liddem”

kutlamasi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Arap¢ada doli doli kutlamasina "Liddem" kutlamas: da denilir. Bu
uygulama iki ismiyle de anmilir. Yilbasinda ¢ocuklar kapi kapi gezer, gittikleri her
kapuin kiminden portakal, kiminden kuru tiziim, kiminden de seker toplarlardi.
Yaklasik 4-5 ¢ocuk birlikte grupca evleri gezer “Doli doli kapr arkasi, Allah daim

’

etsin evin sahiplerini.” diye maniler séyleyerek evlerden bir seyler toplamay

beklerlerdi.

102



Cocuklara verilecek portakal, seker, kuru tiziim gibi tirtinlerin evde bulunma
durumuna gore ev sahibi tarafindan verilirdi. O zamanlar para yoktu ¢ok fazla
har¢lik verilmezdi. Ancak farkli bir uygulamamiz daha vardi, ¢ocuklar dama ¢ikar ev
ahalisi evde otururdu. Dama ¢ikan ¢ocuklar ellerine bir sogan olarak birkag¢ bigcak
darbesi ile sogam biitiinliigiinii bozmayacak sekilde boler, etrafina bir mendil sarar
ve ip ile bir odun benzeri bir iiriin ile sabitler, daha sonra damdan kendi ailesinin
bulundugu odanin penceresine dogru sogani sarkitir ve soganda bulunan béliinmiis

vere har¢lik birakilmasini beklerdi. Genellikle ailelerde har¢lhigini koyarlard..

Ayrica bu doli doli uygulamasimin aksaminda ise basi mendil ile sarilmis
sopalardan mesaleler yakilir ve her ¢ocuk kendi damina ¢ikar ve damda elinde

mesaleler ile donerlerdi. Koyiimiiz, o gecelerde digsaridan 151l 151l gériiniiyordu.

Bu bizim igin bir eglence niteligindeydi, ¢ocuklar ¢ok sevinirdi. Bizde ¢ok
eglenirdik. Doli doli liddem uydulamasint yaklasik ti¢ giin ii¢ gece bu uygulamayt
kutlardik. Oyle ki ii¢ giiniin her bir gecesi ayri ayri yemek yapardik. Genellikle ilk
gece imgerket tatlisini, ikinci gece salhiyat ve iigiincii gece ise dolma yapilirdi ama
isteven farkli yemekler de yapabilirdi. Yani bu yemekleri yapmak sart degildi.
Giintimiizde artik bu "liddem" yapiimiyor ¢ok eskiden yapilirdi. Cok da eglenceli
gecerdi, komsu, es, dost ve akraba bir biitiinliigiimiiz vardl simdi hi¢chbir sey de lezzet

kalmadi.” (K20)

3.14.9. Cigor/ ijgor Bayram

Siirt ilinde uygulanan bir mahalli bayram ¢esididir. “Cigor” ya da “Ijgor”
olarak bilinen bu bayramda geleneksel yemekler biiyiik bir 6zenle hazirlanmaktadir.
Cigor bayrami kutlandig1 zamanlar 6zellikle ailelerin ve komsularin bir araya geldigi,
sofralarin zenginlestirildigi 6zel giinlerdir. Cigor bayramu ile 6zdeslesmis bir yerel
yemek cesidi olan mumbar o giin i¢in 6zenle hazirlanmaktadir. Yerel tatlilardan
imgerket, varak keek ve sar1 burma gibi bir¢ok lezzet hazirlanir. Cesitli kuruyemisler
ve icecekler ile birlikte kutlanan cigor bayrami insanlarin birlik beraberlik i¢inde
gecirdigi Ozel giinlerdir. Bolgede kutlanan cigor/ ijgor bayrami ile ilgili yapilan

gorlismelerde agagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Cigor bayraminda kéyde biitiin evlerde mumbar dolmasi yapilirdi. O tarihte
her evde mutlaka bir mumbar dolmasi olurdu hatta komsular toplanir birbirlerine

yardim ederler mumbar dolmalarini doldururlardi. Herkes kendi evinde pisirirdi.
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Mumbarlar aksam yemeginde yenirdi. Cigor bayrami sabahi ise erkenden uyanir,

temiz elbiseler giyerdik. Bir kazanda yumurta haslardik.

Yanimizda kahvaltilik malzemelerimizi, ¢ayimizi ve ¢ekirdek ve kuruyemigler
gibi bir¢ok tiriin gotiiriir, biiyiik bir tarlaya gider orada toplanwrdik. Cok kalabalik
olurdu. Oynamak icin ip, top gotiiriirdiik. Salincaklar kurar sallamrdik. Sadece
kadinlar ve geng kizlar katilirdr ve herkes ailesi ile beraber otururdu. Cok eglenceli

gecerdi. Ancak artik giiniimiizde yapilmiyor, eski zamanlari ¢ok ézliiyoruz.” (K5)

“Cigor bayraminda her ev o gece mutlaka mumbar dolmast yapardi. Cigor
bayrami doli doli liddem uygulamasindan daha sonra gelirdi. Cigor bayrami da ii¢
giin, ii¢ gece stirerdi. Maddi durumu iyi olan insanlar ii¢ gece her aksam mumbar
(cokat) pisirirlerdi. Ancak buna gii¢ yetiremeyenler ise kendi imkdnlarina gore

vemekler pisirirlerdi.

Herhangi bir yemek siralamasi yoktu, birinci gece mumbar ikinci gece dolma
gibi. Ama genel yapilan bir yemek diizeni vardi 6rnegin mumbar dolmasi imcerket
tatlisi, sar1 burma, salahiyat gibi birka¢ yoresel yemekler tatlilar da pisirilirdi. Bir

bayram havasinda kutlanird:.” (K2)

3.14.10. Hamle Gelenegi

Unutulmaya yiliz tutmus bir diigiin gelenegidir. Evlenecek olan damat icin
akrabalar ve yakin komsular tarafindan hazirlanan tepsi dolu ikramlar def ve maniler
esliginde gotiirilmek lizere uygulanan bir gelenektir. Bolgede uygulanan hamle

gelenegi ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Unutulmaya yiiz tutug bir diigiin gelenegimizdir. Giiniimiizde kii¢iik koylerde
uygulanmaktadir. Ancak eskisi kadar yaygin degildir. Eskiden hamle gelenegi gibi
uygulamalar ¢ok daha fazla yapilyyordu.” (K6)

“Diigiin giinti yapilir. Damat diigiin icin giyinecegi takim elbiseyi giymeden
once baslanilir. Damadin komgular: yakin akrabalari, damat evine gotiirmek iizere
biiyiik tepsiler hazirlarlar ve tepsileri siislerler. Tepsilerin icine istege bagli olarak
portakal, elma vb. meyveler, ¢esit cesit kuruyemisler konulur. Genelde evdeki en ozel
sey ne ise onu damat i¢in hazirlarlar. Def ¢alan biri getirilir. Def ¢alan kisiye dervis

denir.
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Dervis boynuna havlu baglar. Arkasinda bir grup insanla ilahiler ve
salavatlar esliginde def c¢alinarak, kapt kapt dolanir ve hazirlanan siislenmig

tepsileri toplarlar.

Damadin evine ulasana dek salavat c¢ekilir, maniler soylenir. Bu sekilde
damadin evine def esliginde ulasan tepsiler biiyiik bir kabin icinde karistirilir.
Damadi damatlik giyindirmek icin evde toplanan yakin akraba es dostlara def ¢calan
dervis tarafindan gelen misafirlere esit olarak dagitir. Damat tiirkiiler esliginde
giyindirilir. Diigiin boylelikle baslamis olur ¢ok eglenceli gecer. Ben bu gelenegi
unutmamak adina oglumun diigiintinde uyguladim. Kiiltiiriimiiziin unutulmamasi

adina boyle uygulamalarin devam etmesi ¢ok nemlidir.” (K4)

“Hamle giinii damat icin kahvaltilik tepsilerde hazirlanirdi. Tepsinin ortasina
bir kdse peynir koyulur ve peynirin etrafi imgerket ile doldurulurdu. Bir baska tepsi
de aymi sekilde hazirlamr, ancak peynir yerine bir tabagin icinde yagda pismis
yumurtalar koyulurdu. Damadin evine gotiirmek iizere tepsiler ozenle hazirlamirdi.”

(K25)

Sekil 3.63: Hamle Gelenegi (K6)
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3.14.11. Astron

Astron Siirt ilinde buzdolab1 olmayan zamanlardan kalma bir ¢esit muhafaza
aracidir. Astron i¢ine koyulan yiyeceklerin bozulmamasini saglamakta ve soguk
havada yiyecegin sogumasini engeller iken sicak havada ise yiyeceklerin
bozulmadan da uzun siire saklanmasini saglamaktadir. Bolgeye 6zgii bir kap olan

astron ile ilgili yapilan goriismelerde asagidaki bilgiler elde edilmistir.

“Eskiden buzdolaplar: yoktu yaptigimiz peynirleri kavurmalar: tereyaglarini
ve bunun gibi bircok iiriinleri astron dedigimiz kaplarda bekletirdik bu kaplarin
ozelligi soguk havada igerisindeki tirtinii sicak tutmasi, sicak havada ise icerisindeki
triintin bozulmadan muhafaza edebilmesidir. Artik giintimiizde bu kaplar ¢ok nadir
kullaniliyor. Bir nevi eski donemin buzdolabi diyebilirdik. Hatta her evde yaklasik
100 adede ¢ok yakin bu astronlardan bulunurdu.” (K12)

¥
2
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Sekil 3.64: Astron
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3.15. Siirt Mutfaginda Kullanilan Yerel Ara¢ ve Gerecler

“Sirten Kab1”

“Kuru Uziim Elegi” “Elek”

Sekil 3.65: Siirt Mutfaginda Kullanilan Yerel Arag ve Geregler
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“Bakir Kazan” “Kazan”

Sekil 3.65 (devami): Siirt Mutfaginda Kullanilan Yerel Arag ve Geregler
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4. TARTISMA

Siirt mutfagi, tarih boyunca ¢esitli etnik gruplarin ve Kkiiltiirlerin bir arada
yasamas1 sonucu zengin bir ¢esitlilik kazanmistir. Tiirk, Kiirt ve Arap kiiltiirliniin
etkilesimi ile yoreye 6zgii mutfak kiiltiiriniin olusmasi Siirt iline ayr1 bir zenginlik
katmistir. Siirt ili, iklimi ve cografi yapist nedeniyle ¢esitli tarim iirlinlerinin
yetismesine olanak tanimaktadir. Karasal iklimin ve daglik arazinin hakim oldugu

Siirt'te, yoreye 6zgii bir¢ok tarimsal tiriin bulunmaktadir.

Siirt mutfaginin temelini olusturan yerel iiriinler, genellikle yorede yetisen ve
tiretilen Urtinlerdir. Siirt'in iklimi ve cografyasi, yorede yetisen iiriinlerin ¢esitliligini
ve kalitesini etkilemektedir. Siirt fistig1, ceviz, pekmez, bal ve tahillar gibi ¢esitli
yerel iiriinler, Siirt mutfaginda siklikla kullanilir. Bu iiriinler, yemeklerin lezzetini
olusturmaktadir. Yoresel trlinlerin kullanimi, Siirt mutfaginin kendine 6zgii ve

zengin bir lezzet diinyasina sahip olmasini saglamaktadir.

Aga¢ (2022) Siirt fistiginin tiretimi i¢in verilen emek siirecini inceledigi
calismasinda; Siirt fistiginin ekonomik getirisinin fazla olmasi nedeniyle iiretim
talebinin giderek arttigini belirtmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda benzer sekilde Siirt
fistiginin ekonomik katki oraninin fazla olmasi nedeniyle iiziim agaglar1 yerine fistik
fidanlan dikildigi belirtilmistir, bu durum mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan bir

yerel lirlinlin azalacagini diisiindiirmektedir.

Ceylan vd., (2020) tarafindan gerceklestirilen Cografi Isaretli Uriinlerin
Bolgesel Turizmin Gelisimi Agisindan Degerlendirilmesi: Siirt ili Ornegi baslikli
calismada; Pervari balinin yéreye 6zgii bir ¢esit oldugu, tescil edilmesinin bilinirligi
icin yeterli olmadigi, tanitiminin yére i¢in 6nemli oldugu belirtilmistir. Bu calisma
kapsaminda katilimcilar balin kalitesinin korunmasi konusuna vurgu yapmislardir,

balin kalitesinin korunarak tanitiminin yapilmasi énemli goriilmektedir.

Baycar (2023) Siirt’in Lokal Gastronomik Unsurlar1 baslikli ¢alismasinda,
bittim bitkisinin yabani bir yapiya sahip oldugunu, kuruyemis olarak tiiketimi
yaninda, kahvesi ve sabununun da bulundugunu belirtmektedir. Bu ¢alisma bulgulari

ile benzer olan bu bilgiler yaninda Baycar (2023)’lin ¢alismasinda farkli bir 6zellik



olarak; bittim bitkisinin aromatik yaginin alternatif tipta degerlendirildigine iliskin

bilgiler yer almaktadr.

Cildam (2021) tarafindan gergeklestirilen c¢alismada; Zivzik narinin
kabuklarinin Kurutup ishal hastaligi gibi bakteri temelli hastalilarda kullanildigi, nar
suyu ve nar eksisi yapiminin tesislerde gerceklestirildigi hususlar1 yer almaktadir. Bu
aragtirma kapsaminda ise nar eksisinin ev ortamlarinda {retildigi ve iretim

asamasinin pekmez liretim asamasina benzer oldugu bilgileri yer almaktadir.

Erez vd., (2017) ¢alismalarinda Siirt ilinde en fazla rastlanilan tiziim ¢esidi
olarak Tayfi iizimiinden bahsetmis ve pekmez yapiminda Tayfi {iziimii yerine Sinciri
liziim ¢esidinin daha sik kullanildigini belirtmislerdir. Bu c¢alismada benzer sekilde
Tayfi tiziimiinden pekmez yapildigi, tatli bir peckmez elde etmek isteyenlerin Sinciri
tiziimiinden, daha az sekerli pekmez elde etmek isteyenlerin ise Tayfi iiziimiinden

pekmez yaptigi bulgusuna ulagilmstir.

Cildam (2021) tarafindan yapilan ¢aligmada Siirt ilinde tandirda yapilan kuru
ekmegin yorenin vazgegilmez bir yerel iriinii oldugu belirtilmistir. Bu ¢alismada;
Siirt kuru ekmeginin Siirt halki i¢in 6nemli bir {irin oldugu; hamurunun un, su, tuz
ve mayadan olustugu, istege gore siit ilave edilebildigi ancak bu durumda kuru

ekmegin raf Omriiniin daha kisaldig: bilgisi yer almistir.

Ozbek (2019) galismasinda; Siirt iline 6zgii olan cafeni kavununun kendine
0zgl eksimsi bir lezzeti oldugu, ¢ekirdeklerinin ¢erez olarak, kabuklarinin ise hayvan
yemi olarak kullanildigini belirtmistir. Bu g¢alismada benzer bilgilere ulasilmakla
birlikte  Ozbek (2019) tarafindan belirtilen kavundan birgok yemek yapildig
Aydemir vd., (2023) tarafindan yapilan calismada ise; Siirt cafeni kavundan recel
elde edildigi bilgisine bu calisma kapsaminda ulagilmamistir.  Konunun yerel

kiiltiiriin korunmasi i¢in arastirilmaya deger oldugu diigiiniilmektedir.

Ozleyen ve Tepeci (2017) tarafindan yapilan ¢alismada; Manisa ilinde
yapilan c¢orbalar incelenmistir. Bu c¢alisma kapsaminda belirlenen c¢orbalarda
kullanilan malzemelerin Ozleyen ve Tepeci (2017)’nin g¢aligmasinda yer alan
corbalardan farkli malzemelerle yapildigi, bununda cografi ozelliklerin mutfagin

sekillenmesindeki 6nemli roliinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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Siirt ili mutfak kiiltiiri Glineydogu Anadolu’daki diger mutfaklar ile
benzerlik ve farliliklar gostermektedir. Siirt iline yakin olan ve iklim agisindan ayni
degerlere sahip olan bolgeler ile benzerlik gosterirken, ¢esitli etnik kdkenlerin bir
arada yasamasi, Siirt mutfagini diger bolge mutfaklarina gore 6zgiin kilmistir. Yerel
tirtinlerin Siirt mutfaginin sekillenmesinde basrol oynamasi 6zgiin mutfak yapisini

olusturmustur(Toprak, 2022: 132-167).

Siirt mutfagi, tarim ve hayvanciligin etkisiyle et yemekleri ve tahil iiriinlerine
dayali zengin bir yemek ¢esitliligine sahiptir. Bu mutfak kiiltiirii, bélgenin iklimi,
cografi yapisi ve florasi sayesinde sekillenmistir. Bu gergevede yerel halkin giinliik
beslenme aligkanliklarinda tahil iriinleri ve et mutfagin ana bilesenleri olarak Gne
cikmaktadir. Ozellikle koyun, kuzu eti ve yerel tahillar ile sifali ve aromatik otlar

cesitli yemeklerde kullanilarak lezzetli yemekler olusturulmaktadir.

Siirt mutfak kiiltiirii, sadece gevresel kosullarin etkisiyle degil, ayn1 zamanda
sosyal ve kiiltiirel faktorlerle de sekillenmistir. Farkli etnik gruplarin bir arada
yasamasi, tarihsel siirecler ve toplumsal dinamikler, bu mutfak kiiltliriine zenginlik
katmistir. Bu nedenlerden dolay1 yemeklerin ¢esitliligi ve kullanilan malzemelerin

bollugu ile dikkat cekmektedir.

Sonu¢ olarak Siirt mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde yalnizca uygulanan
lezzetler degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir miras olarak zengin bir destinasyon unsuru
ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bolgenin kendine has yemekleri, Siirt'in yagsam kosullarini,
tarihini ve sosyo-kiiltiirel yapisini yansitan birer ayna niteligi tasimaktadir. Bu
yemekler, sadece damak tadini tatmin etmek i¢in degil, ayn1 zamanda Siirt'in zengin
geemisini, kiiltlirel miras olan geleneklerini ve yasam bi¢imini anlamamizda 6nemli
bir rol oynamaktadir. Siirt’e O6zgili yemek tarifleri, bu kiiltiirel mirasin birer
temsilcisidir. Bolgenin tarihini, toplum yapisini ve giinliik hayatini kesfetmek igin
bir ipucu niteligindedir. Bu yemeklerin, hem lezzet agisindan hem de kiiltiirel bir
deger olarak korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi, Siirt’in zengin kiiltiirel
mirasinin devamlilig1 agisindan biiylik 6nem tagimaktadir. Siirt mutfagi sadece bir
gastronomi unsuru olarak degil, ayn1 zamanda korunmasi ve idame ettirilmesi

gereken bir kiiltiirel miras olarak degerlendirilmelidir.
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5. SONUC VE ONERILER

Siirt ilinin dogal ve beseri unsurlarin etkisiyle sekillenmis ¢ok zengin bir

yemek kiiltlirii bulunmaktadir.

Bu arastirmanin amaci; Siirt ilindeki mutfak kiiltiirii uygulamalar1 ve bu
kapsamda unutulmaya yiiz tutmus yiyeceklerin tekrar giin yiiziine ¢ikarilmasina
yonelik bilgilere ulagmak, bunlar1 yazili kaynak haline getirmek, kiiltiiriin korunmasi
ve gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamaktir. Calismanin bir diger amaci da;
ortaya konulacak mevcut kiiltiirel birikimin ilin tanitim ve turizm planlamasi

calismalarina ve alan yazina katki saglamasidir.

Bu caligmada, Siirt ilinin mutfak kiltiiri uygulamalar1 konusunda detayli
bilgiye ulagmak i¢in 6ncelikle Siirt ilinin fiziki ve cografi yapisi, turizm faaliyetleri,
il genelinde iiretimi yapilan gida maddeleri, alan yazindaki kaynaklar araciligi ile
arastirtlmistir. Calismada nitel arastirma yontemi kullanilmustir. Siirt ilindeki mutfak
kiiltiirti uygulamalar1 kapsaminda; iiretimi yapilan gida maddelerinin degerlendirilis
sekilleri, geleneksel ¢orba, salata, ana yemek ve tatlilar, sofra adabi, 6zel giinlerde
sunulan yiyecekler, mutfakta kullanilan alet ve ekipmanlar, kis hazirliklari, gevre
illerle benzer ve farkli uygulamalar konusundaki bilgilere ulasmak i¢in yiiz yiize
goriisme yapilarak bilgi toplanmistir. Caligma kapsaminda veri toplama araci olarak
yart yapilandirilmig soru formu kullanilmigtir. Sorular alan yazinda benzer konuda
yapilan ¢alismalar ve uzman goriisii alinarak belirlenmistir. Calismaya katilacak
kisiler kartopu Ornekleme yontemi ile belirlenmistir. Toplamda 25 kisi ile
goriisiilmiis, ses ve video kayitlart alinmis, bu kayitlar icerik analizine tabi tutularak
verilere ulagilmigtir. Bilgiler daha oOncekilerin tekrar1 olmaya basladiginda

goriismeler tamamlanmistir.

Calismaya katilan toplam katilimct sayis1 25°tir. Katilimeilarin 15°in1 kadin,
10’unu ise erkek katilimcilar olusturmaktadir. Katilimcilarin yas araligi 36 yas ile 82

yas arasinda degigkenlik gostermektedir.

Arastirma sonucunda Siirt ilinin baslica yerel gastronomik iiriinlerinin; Siirt

fistig1, Pervari bali, bittim, Zivzik nari, Siirt elmasi ve Tayfi liziimi oldugu, ilin



dogal florasinda; kenger, sumak, reyhan, zahter (dag kekigi), sirik otunun bulundugu
ve mutfakta kullanildigi, geleneksel olarak iiretimi yapilan baslica yerel {iriinlerin ise;
Siirt kuru ekmegi, pekmez, harire, kuru tziim, sirke ve cevizli sucuk oldugu

bulgularina ulagilmistir.

Aragtirma kapsamindaki bulgulara goére; Siirt ili mutfak kiltirinde c¢ok
sayida c¢orba gesidi bulunmaktadir. Bu g¢orbalardan 6n plana ¢ikanlar; Lebeniye
Corbasi, Zahter Corbasi, Yesil Sogan Corbasi, Adesiye Corbasi, Kenger Corbasi,
Yahni, Sorbit Riste, Siit Corbasi, Pirtike Corbasi’dir. Bu yerel ¢orbalarin bilesiminde

bolgedeki ot ve tahillar bulunmaktadir.

Siirt ili ana yemeklerinde; etin agirlikli yer almasi dikkati cekmektedir. Siirt
mutfaginin geleneksel lezzetleri, Biiryan Kebabu, I¢li Kéfte (Kitel), Mumbar, Eksili
Arap Dolmasi, Kaburga Dolmasi, Sarimsakli Kofte (Kofte Leben), Cig Borek
(Salhiye), Kavurmali Sarimsakli Koéfte (Kitel Fum), Irk, Perde Pilavi, Maklube,
Asabit Hanva olarak belirlenmistir. Geleneksel tatlilar; Aside, Gebole, Varak Keek,
Imgerket, Rayosu Meketip, Sar1 Burma, Siirt Pastasi, Siirt Kurabiyesidir. Kis
hazirliklar1 kapsaminda genellikle Tursu, Kavurma, Meksut (Salamura Et), Sirten,

Sirke, Sal¢a, Astron hazirlandig1 belirlenmistir.

Zengin bir mutfak kiltiirine sahip olan Siirt ilinin bu yoniiyle yeterince
tanitilmadig1 ve yoreye 6zgii olan lezzetlerin her gecen giin daha fazla unutulmaya
yliz tuttugu disiiniilmektedir. Yoreye Ozgii gastronomik mirasin kaybolmamasi
amaciyla Siirt mutfak kiiltiirii daha fazla arastirma konusu olmalidir. Siirt mutfaginin
kiiltirel kimligin korunarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in daha fazla ¢aba
harcanmalidir. Siirt ilinin tarihi, kiilttirel bolgeleri, dogal giizellikleri, yerel lezzetleri
turistler icin ¢ekici bir destinasyon olusturmaktadir. Gerekli tanitimlar bolgeye olan
ilginin artmasina ve yerel ekonominin desteklenmesine katki saglayacaktir. Bu
dogrultuda oneriler asagida yer almaktadir.

» Siirt ilinde diizenli olarak gastronomi festivalleri diizenlenmelidir.

» Yerel yemeklerin siirdiiriilebilir olmasi agisindan gesitli restoranlar agilmali ve
yoresel yemek sunumlari yapilmalidir.

» Halk egitim merkezi kurslarinda Siirt mutfak gelenegi ile ilgili atdlyeler
olusturulmalidir.

» Siirt ilinde gastronomi turizminin gelismesi amaciyla destinasyon potansiyeli
kullanimu ile ilgili calismalar yapilmalidir.
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Siirt ilinde ¢esitli gastronomi turlar1 diizenlenmeli ve tur ile gelen turistlere
yerel iiriin tanitim1 yapilmalidir.

Siirt mutfagr faaliyetleri kapsaminda sosyal medyada kampanyalar
diizenlenmeli ve dijital tanitim arttirilmalidir.

Siirt ili yerel dirlinleri markalastirilarak satisa sunulmali, tek marka ile
toplanarak yerel {iriinlerin ticareti yapilmalidir.

Siirt ilinde bulunan Siirt Universitesi ilgili birimleri tarafindan yerel iiriin ve
yoresel yemek tanitimi i¢in bahar senlikleri, yarigmalar diizenlenmeli, ayrica
konu ile ilgili daha fazla akademik arastirmalar yapilmalidir.

Siirt Belediyesi, Siirt Valiligi, Siirt Kiiltir ve Turizm Il Miidiirliigiince
geleneksel Siirt mutfag: ve yerel {irtinler ile ilgili ¢alismalar yapilmali kiiltiirel
mirasin  kaybolmamasi1 amaciyla yemek kitapgiklart  ve  brosiirler
hazirlanmalidir.

Siirt ilinde gastronomi miizesi agilmali ve ilin zengin mutfak yapisi gelecek
nesillere aktarilmalidir.
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EKLER

Ek 1. Goriisme Formu

DEMOGRAFIK BILGILER
Adimiz?

Yasiniz?

Cinsiyet?

Mesleginiz?

ARASTIRMA SORULARI
1. Siirt’in yerel gastronomik {iriinleri nelerdir, bu iiriinlerin {iretim yontemi,
islem asamas1 ve muhafaza yontemleri nelerdir?
Siirt ilinin yerel ¢orbalar1 ve salatalar1 nelerdir?
Siirt ilinin yerel ana yemekleri nelerdir?
Siirt ilinin yerel tath ve ekmek cesitleri nelerdir?
Siirt ilinin yoresel yemeklerinde kullanilan 6zel ot ve baharatlar nelerdir?
Siirt ilinin hikayesi olan yoresel yemekleri nelerdir?
Siirt ilinin sofra adabi nasildir?

Siirt ilinde dini bayramlarda hangi gastronomik uygulamalar yapilir?

© © N o g b~ DN

Siirt ilinde diigiinlerde hangi gastronomik uygulamalar yapilir?
10. Siirt ilinde dogumlarda hangi gastronomik uygulamalar yapilir?
11. Siirt ilinde cenazelerde hangi gastronomik uygulamalar yapilir?

12. Siirt ilinin kis hazirliklar1 nelerdir?

Tez Arastirmacisi Tez Danismani

Fatma YAVUZ Dog. Dr. Semra GURBUZ
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