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KAYBOLMAYA YUZ TUTMUS GELENEKSEL SiiRT MUTFAGI
Sahin BESTAS
BATMAN UNIVERSITESI LISANSUSTU EGITiM ENSTIiTUSU
TURIZM iSLETMECILiGi ANABILiM DALI
Dog¢. Dr. Feridun DUMAN
2022, 162 Sayfa

Jiiri
Dr. Ogr. Uyesi Cesim BEHREMEN
Doc¢ Dr. Feridun DUMAN
Dr. Ogr. Uyesi Ulker CAN

Turizm, destinasyonlarin sahip oldugu tarihi, cografi ve dini 6zelliklerin korumasini ve gelecek
kusaklara giivenle aktarilmasini zorunlu kilmistir. Korunmasi gerekli kiiltiirel degerlerden biri de yoresel
mutfaklar, yani geleneksel yemeklerdir. Yoresel mutfaklar; bir yorenin kiiltlirel, tarihi, cografi ve dini
degerlerini tagimada ve bu degerleri sonraki nesillere aktarmada 6nemli bir aragtir.

Bu aragtirmanin temel amact; geleneksel Siirt mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilabilmesi
icin geleneksel Siirt mutfagina ait yemekleri tespit etmektir. Nitel aragtirma yontemlerinin kullanildigi bu
arastirmada yar1 yapilandirilmis gortisme teknigi kullamlmistir. Geleneksel Siirt yemeklerinin belirlenmesi
icin 60 kisi ile yiiz yiize goriismeler yapilmig ve elde edilen bulgular betimsel analiz yontemi ile analiz
edilmigtir

Aragtirma sonucunda 81 adet geleneksel Siirt yemegi tespit edilmistir. Ayrica arastirma
sonucunda, geleneksel Siirt mutfak kimliginin gelismemis oldugu ve 84 yiyecek isletmesinden yalnizca 13
isletmede geleneksel yemegin yer edindigi, bunlardan 8 tanesinde yoresel yemek olarak yalnizca biiryan
kebabinin bulundugu, 5 isletmede ise ortalama olarak 6 adet geleneksel Siirt yemeginin bulundugu tespit
edilmistir. Bu nedenle yiyecek isletmelerinde geleneksel yemeklere yeterli diizeyde yer verilmedigi ve
geleneksel Siirt yemeklerinden ¢ogunun unutulma tehlikesi ile karsi karsiya oldugu sonucuna ulagilmstir.
Bu kapsamda arastirma sonucunda, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Siirt yemeklerinin sonraki kusaklara
aktarilmasi i¢in bazi dneriler sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi turizmi, Geleneksel Siirt yemekleri, Siirt, Siirt
mutfagi,



ABSTRACT
MASTER'S THESIS
DISAPPEARING TRADITIONAL SIIRT CUISINE
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Associate Prof. Dr. Feridun DUMAN
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Tourism has made it necessary to preserve the historical, geographical and religious heritages of
destinations and to transfer these heritages safely to future generations. One of the cultural heritages that
needs to be protected is local cuisine, i.e. traditional dishes. Local cuisines are an important tool to carry
the cultural, historical, geographical and religious heritages of a region and to transfer these heritages to the
next generations.

The main purpose of this research is to identify the dishes of the traditional Siirt cuisine in order
to introduce the traditional Siirt cuisine to gastronomic tourism. In this research, the qualitative research
methods were used, for which a semi-structured interview technique was used. In order to determine the
traditional Siirt dishes, the face-to-face interviews were conducted with 60 people and the findings were
analyzed by descriptive analysis method.

The research produced 81 traditional Siirt dishes. In addition, only 13 of the 84 food establishments
had traditional food, 8 of them had only Biiryan kebab as a local dish, and the other 5 establishments had 6
traditional Siirt dishes. Therefore, the research concluded that traditional dishes are not given enough place
in food establishments and most of the traditional Siirt dishes are in danger of being forgotten. In this
context, some suggestions were presented for the traditional Siirt dishes to be transferred to the next
generations.

Keywords: Gastronomy, Gastronomy tourism, Siirt, Siirt cuisine, Traditional Siirt dishes,
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ONSOZ

Yiiksek lisans egitimine baglamama vesile olan, gerek ders doneminde gerekse tez
doneminde ¢alismamin arastirilmasinda, yiiriitilmesinde, bilgi ve tecriibelerini, ilgi ve
destegini benden esirgemeyen; calismami bilimsel temeller ¢er¢evesinde yonlendiren ve
sekillendiren danismanim Dog¢. Dr. Feridun Duman’a minnetlerimi ve sonsuz
tesekkiirlerimi can1 goniilden sunarim. Ote yandan yiiksek lisans ders dénemi boyunca
bana akademik olarak yol gOsteren, benimle bilgilerini paylasan ve tez siirecine beni
hazirlayan Batman Universitesi Turizm Fakiiltesi hocalarima, memur olarak ¢alismakta
oldugum Ceyhan Acik Ceza infaz Kurumu Idaresine ve personellerine tez siirecinde
verdikleri desteklerinden dolay1 ¢cok tesekkiir ederim. Ayrica tez ¢calismamin gegtigi Siirt
ilinde tezle ilgili bana destek veren, benimle bilgilerini paylasan, ¢alismama zenginlik
katan yore halkina, Siirt Esnaf ve Zanaatkarlar Odasi’na, Siirt Belediyesi’ne, Siirt
Valiligi’ne ve Siirt Kiiltiir Turizm il Miidiirliigii'ne tesekkiir ederim. Bununla birlikte tez
yazim siireci boyunca desteklerini esirgemeyen, bilgi ve tecriibelerini benimle paylasan
degerli arkadasim Leyla GUNES’e tesekkiir ederim.

Egitim hayatim boyunca desteklerini benden esirgemeyen, en zor dénemlerimde
dahi okumama vesile olan basimizda oldugundan varligma hep siikiir ettigim canim
annem Nuriye BESTAS a ve kardeslerime minnetlerimi sunarim. Ayrica hayatima girdigi
giinden bu giine her kosulda yanimda olan, tez donemimde ve hayatimin her evresinde
beni yalniz birakmayan biricik esim Ozlem BESTAS’a ve yiiksek lisans egitimim
donemimde zaman ayrramadigim cocuklarim Mehmet Ali, Omer Hisam ve Zeynep

Sarya’ya beni anlayisla karsiladiklar igin sonsuz tesekkiir ederim.

Sahin BESTAS
BATMAN- 2022
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1.GIRIS

Giiniimiizde, internetin yayginlagsmasi ve turistik faaliyetlerin artmasi ile birlikte
bireyler, farkli kiiltiirlerle tanisarak farkli degerleri, gelenekleri, yasam bic¢imleri ve
mutfak 6gelerini tanimis olmaktadirlar. Bireylerin alisilmis tatlarin yaninda yerel ve
0zglin tat arayislar1 ve buna olan ilginin artmasi, gastronominin yeniden yorumlanmasini
saglamistir (Giirsoy, 2017). Gastronomi iizerine yapilmis birgok arastirmada da yerel
mutfaklara artan ilginin, destinasyonu, turistler i¢in ¢ekicilik ve motive edici unsuru
olarak 6nemli bir konuma getirdigi goriilmektedir (Scarpato, 2002, s. 93-105).

Diinya Turizm Orgiitii’niin (DTO) 2012 y1linda yayinlamis oldugu kiiresel yemek
turizmi raporuna gore; yoresel yiyecekler turistlerin destinasyon se¢iminde dnemli bir
motivasyon kaynagi olmasa da bu karar1 vermede énemli bir unsur olmakta ve yoresel
yiyecekler, turistlerin tatil kalitesini arttirmada 6nemli bir islev gormektedir (World
Tourism Organization, 2012). Bu durum, yerel mutfak kiiltiirlerinin koruma altina
alinmasinin, bu kiiltiiriin gelecek nesillere giivenle aktarilmasinin benimsenmesini
beraberinde getirmistir (Aliagaoglu, 2004, s. 52). Bununla birlikte “stirdiiriilebilirlik”
kavraminin uluslararasi belgelerde yer edinmesi ve desteklenmesi, unutulmaya yiiz
tutmus yerel yemeklerin de korunmasi gerektigi fikrinin daha da benimsenmesine ve
“stirdiiriilebilir turizm” kavraminin gelismesine olanak saglamstir.

Stirdiiriilebilir turizm, destinasyon agisindan 6nemli birer unsur olan kiiltiirel,
tarihi, dogal veya estetik turizm kaynaklarinin korunmast ve bu kaynaklarin
devamliliginin saglanmasidir (Kuter ve Unal, 2009, s. 147). Destinasyonlarm kiiltiirel,
tarihi, sosyal ve gevreyle ilgili degerlerini yansitan bir diger unsur ise yerel mutfak
kiiltiirleridir. Bir yerin, bdlgenin veya ydrenin yemekleri, bu yemekleri pisirme
yontemleri, pisirme ara¢ gerecleri, sofra adabi veya protokolii, baska bir ifade ile
beslenme ile ilgili biitiin olaylar, o yerin yemek ve mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Ote
yandan mutfak kiiltiirli, bolgenin kiiltiirel 6zellikleri, tarihi ge¢misi, ekonomik yapisi,
inanci gibi birden fazla unsur ile sekillenmektedir. Bu nedenle 6zgiin olarak kabul edilen
mutfak kiiltiirleri, bu 6zellikleri sayesinde turistler i¢in ¢ekici bir konumdadir (Giirsoy,
2017).

Giiniimiizde turistlerin, gastronomi turizmine ilgi duymaya baslamalari ile
birlikte destinasyonlarda yerel mutfaklarin ©6nemi artmustir. Bununla birlikte
destinasyonlarin yerel mutfak kiiltiirlerine 6nem vermeleri, yerel isletmelerde yoresel
yemeklere daha ¢ok yer verilmesi ile kalkinma ve siirdiiriilebilirlik agisindan gastronomi

daha da onem kazanmistir (Bilgin, 2018, s. 2). Bu durum, yerel mutfaklarin



stirdiirtilebilirliginin saglanabilmesi i¢in kayit altina alinmasi ve gelecek kusaklara
giivenle aktarilmasi agisindan da ayr1 bir oneme sahiptir.

Bu aragtirmanin amaci, Unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Siirt mutfag
yemeklerinin belirlenmesi ve Siirt yerel yemeklerinin ticarilesme boyutunun yerel
yiyecek isletmeleri araciligiyla nasil saglanabileceginin ortaya konulmasidir.

Bu baglamda bu aragtirma, dort boliimden olugmaktadir. Aragtirmanin birinci
boliimiinde, arastirma konusu ile ilgili temel kavramlar ele alinmis olup turizm,
gastronomi, gastronomi turizmi kavramlar1 agiklanmstir. Arastirmanin  ikinci
boliimiinde ise arastirmanin materyal ve yontem kismini olusturmakta olup arastirmanin
problemi, amaci, sorular1, dnemi, simirliliklart bu boliimde aciklanmistir. Ugiincii boliim,
arastirmanin bulgular bolimii olup bu boliimde arastirmanin igerigine bagl olarak Siirt
yerel yemeklerin toplanmasi ve siirdiiriilebilirliginin yerel yiyecek-igecek isletmeleri

araciligiyla vurgulanmasi ele alinmistir. Son boliimde ise sonug ve Oneriler aktarilmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Aragtirmanin bu bdliimiinde, arastirma konusu hakkindaki temel kavramlar
verilmistir. Bu kapsamda turizm kavrami, gastronomi kavrami, turizm ve gastronomi
iliskisi, gastronomi turizmi, Tiirkiye’de ve diinyada gastronomi turizmi, ydresel yemek
kavrami, yoresel mutfak ve gastronomi iligkisi, yoresel yemekler ve ticarilesme boyutu
ile Siirt ili hakkinda temel bilgiler verilmistir.
2.1.Turizm Kavram

Latince donme hareketi olarak ifade edilen “tornus” kelimesinden tiireyen turizm
kavram, Ingilizcede “tour” ve “touring” olmak iizere iki farkli kavram ile ifade
edilmektedir. “Tour” kavrami, “hareket edilen yere geri donmek iizere yapilan, kisa ya
da uzun bir zaman dilimine yayilan seyahat” anlaminda kullanilmakta iken “touring”
kavrami, “bireysel ihtiyaclar veya zevk igin yapilan kiiltiirel geziler” anlaminda
kullanilmaktadir (Olali, 1990, s. 4; Usta, 2014, s. 19). Ancak literatiirde turizm
kavraminin ¢ok farkli ¢ekilerde tanimlandigi goriilmektedir.

Turizm kavramini modern anlamda tanimlayan ilk kisi Gueler Feuler’dir. Feuler
(1905)’e gore turizm; dinlenme ihtiyacinin ortaya ¢ikmasi veya hava sartlarinda ortaya
cikan degisimler sonucunda kisilerin sanatsal veya kiiltiirel yerlere gitmesine, farkli
kiiltiirlerden insanlarin birbirlerini daha ¢ok tanimasina olanak saglayan ve yenicaga 6zgii
olan bir sektérdiir (akt. Giiglii, 2021, s. 4). Ote yandan Avusturyali ekonomist Hermann
Von Schullar turizm kavramini; “baska bir iilkeden, sehir veya bolgeden yabancilarin
gelmesi ve gecici siire kalmalariyla ortaya cikan hareketlerin ekonomik yoniini
ilgilendiren faaliyetlerin tiimi{i” olarak tanimlamistir (Giiglii, 2021, s. 5).

Turizm faaliyetlerindeki temel Oznenin insan olmasi ve turizm faaliyetleri
tizerinde sosyal, politik, ekonomik veya psikolojik faktorlerin etkili olmasi nedeniyle
turizm kavramu, farkli sekillerde tanimlanmaktadir (Yakut, 2019, s. 4). Nitekim Tiirk Dil
Kurumu (2022) turizm kavramini; “(1) dinlenme, eglenme, goérme, tanima vb. amaglar ile
yapilan gezi, (2) bir iilkeye veya bir bolgeye turist ¢cekmek i¢in alinan ekonomik, kiiltiirel,
teknik onlemlerin, yapilan ¢aligsmalarin tiimi” seklinde tanimlamigtir. Bayer (1992, s. 3)
ise turizm kavramini, “is veya tatil amaciyla bir yerden baska bir yere yonelen insan
faaliyetleri” seklinde tanimlamistir.

Turizm; siirekli olarak kalinan, yasanilan, yerden ayrilip maddi kazang amaci
tasimadan gergeklestirilen, genellikle bir giinden daha uzun siireli olan, seyahat ve buna

bagl olarak konaklamalardan olusan bir biitiindiir (Usta, 2011, s. 25). Tanimdan da



anlasilacagi lizere turizmin zorunlu unsuru; bireylerin, yasadig1 yere tekrar geri donmeyi
amag¢ edinmesidir (Mathieson ve Wall, 1982, s.1).

Turizm ile ilgili yapilan tanimlamalardan anlasilacagi lizere turizm kavrami,
birtakim karakteristik 6zellikleri yapisinda tasimaktadir. Bunlar (Vanhove, 2002, s. 2):

e Turizm birden fazla olay veya olgunun bir araya gelmesi ile olusur.

e Turizm, hem statiktir hem de dinamiktir. Buna gore, turizmin temel faaliyeti
olarak kabul edilen “insan hareketi” turizmin dinamik boyutunu
yansitmaktadir. Buna karsin, “insanlarin konaklamasi” turizmin statik
boyutunu olusturmaktadir.

e Turizm, insanlarin yasadiklar1 yerler disinda seyahat etmelerini zorunlu
kilmaktadir.

e Turizmde, gecici olarak bir yerde “konaklama” olmalidir. Ote yandan kisa
veya uzun bir siire gegtikten sonra bireyler, ikamet ettikleri yere geri
donmelidir. Nitekim ikamet edilen yere “geri doniis” yapilmamasi turizm

faaliyeti kapsaminda yer almamaktadir.

Turizm, insanlik tarihi kadar eski olan, tecriibelere bagli olarak ortaya c¢ikan
begeni ve zevkler ile iliskili bir hizmet tirtintidiir (Barutgugil, 1984, s. 28: Yakut, 2019, s.
4). Hem “begeni” hem de “zevkin” goreceli bir kavram olmasi nedeniyle turizmin
sunulmasinda ¢esitli 6gelerin 6n plana ¢ikmasi kagmilmazdir. Nitekim turizm, dogal
glizellikleri veya tarihi eserleri gérmek, kiiltiirel faaliyetlerde bulunmak, yeni lezzetler
kesfetmek veya deneyimlemek gibi farkli seyahat amaglarinin toplamidir (Hazar, 2014,
s. 13-15).

2.2.  Gastronomi Kavram
Yeme ve igmede uygulanacak kurallar olarak tanimlanan gastronomi, Yunanca
Gastros ve Nomos kelimelerinden tiiremistir (Scarpato, 2002). Richards (2002, s. 17).
tarafindan “yemegin hazirlanmasinin, pisirilmesinin, sunumunun ve Yyenilmesinin
yansimasr” olarak tanimlanan gastronomi; yemegin {iretimi Ve tiiketimini de iceren tiim
psikolojik, sosyal ve kiiltiirel dgelerle iliskili bir siirectir (Oney, 2013, 5.164). Gastronomi
Oziinde, yemegin zevkini arttiran icecek ve yiyeceklerin se¢imine dair bilgileri de
icermektedir (Kodas, 2018,s. 20).
Scarpato (2002, s. 52) gastronominin anlasilabilir olmasi i¢in bu kavramin iki

farkl1 sekilde incelenmesi gerektigini belirtmistir. Buna gore ilk olarak gastronomi, en iyi



yiyecek ve igecekleri tiiketmekle ilgili bir olgudur. ikinci olarak gastronomi, tiiketilebilir
tiim yiyecek ve igecekleri biitlin yonleriyle ele alan disiplinler arasi bir bilimdir.

Farkli disiplinlerde farkli yazarlar tarafindan tanimlanan gastronomi kavrami,
Brillat-Savarin (1848)’e gore; insanin beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik olarak
incelemesidir. Ancak gastronomi kavramina yonelik yapilan tanimlar incelendiginde
gastronominin sadece yeme ve igmeyle ilgili tiim kurallar1 igermedigi ve gastronominin
cok yonlii bir disiplin oldugu goriilmektedir (akt. Kodas, 2018, s. 21). Ornegin
gastronominin multidisipliner bir alan oldugunu belirten eden Zahari vd. (2009, 71)
gastronominin mutfak, tarim, cografya, tarih, ekonomi, tip, edebiyat, politika, din, hukuk
ve felsefe ile yakindan iliskili oldugunu belirtmistir. Ote yandan Kivela ve Crotts (2006)
ile Hegarty ve O’Mahony (2001) gastronominin kiiltiir ile yakindan bir iliski igerisinde
oldugunu ve gastronominin 6ziinde kiiltiirel bir kimlik, kiiltiirel bir gésterge oldugunu
belirtmislerdir.

Nebioglu (2016, s. 30), gastronomi kavraminin tarihsel siire¢ igerisindeki
gelisiminin {i¢ farkl alanda gerceklestigini belirtmistir. Buna gére gastronomi; belirli bir
yoreye veya kesime 6zgii yiyecekleri ilgilendiren bir konu olmaktan ¢ikmustir. Ciinkii
gastronomi bolgesel ve yerel mutfagi da kapsamaktadir. Ancak gastronomi, en iyi yemegi
ortaya ¢ikaran unsurlarin neler oldugunu ve yiyeceklerin tiiketim boyutu disindaki
unsurlart da icermektedir. Ancak Altinel (2009, s. 1) gastronomiyi; (1) iretim, (2)
tiiketim, (3) iiretim-tiiketim olmak tizere farkli bir siniflandirma yapmaktadir.

Gastronominin tretim boyutunda; iyi yemegi hazirlama, yemegi pisirme ve
yemegin sunumu vardir. Baska bir ifade ile gastronominin iiretim boyutu, nitelikli
malzemelerle yemek hazirlama ve pisirme ve bu yemegi tiiketme asamalarini
icermektedir (Hatipoglu, 2010, s. 25).

Gastronomi tiiketim boyutuyla incelendiginde ise, yemek ve igmekten zevk alma
ile lezzetli yiyeceklere olan ilgiden bahsedilmektedir. Gastronominin bu boyutunda,
psikolojik ve fizyolojik ihtiyaglarin giderilmesi s6z konusudur. Gastronominin tiretim
tiiketim boyutunda ise yiyeceklerin hazirlanmasindan tiiketilmesine kadar olan siire¢ 6n
plana ¢ikmaktadir (Altinel, 2009, s. 13).

Harrison (1982) ise gastronominin; (1) teorik, (2) uygulamali, (3) teknik, (4)
bilimsel gastronomi olmak tizere dort farkli sekilde siniflandirmistir. Buna gore teorik
gastronomi, yapilan yemeklerin regetesidir. Uygulamali gastronomi ise teoride var olan
yazili ve gorsel materyallere doniistiirmeyi kapsamaktadir (akt. Oney, 2013, s. 165).

Ucgiincii olarak teknik gastronomi, hazirlanan formiiller ile yemek hazirlama olarak ifade



edilmektedir. Son olarak bilimsel gastronomi, “besin degerlerini ve psikolojik olarak
insanlarin yediklerinden nasil etkilendiklerini” arastirmaktadir (Oney, 2013, s. 166).

Gastronomi  kavramina yonelik yapilan tanimlardan goriildigii iizere
gastronominin 6zlinde “yemek” ile ilgili bir kavram oldugu goriilmektedir. Alan yazinda
gastronomi kavramina iligkin yapilmis arastirmalar degerlendiginde, gastronominin
turizm baglaminda ve daha ¢ok “kiiltlirel unsur” olarak ele alindig1 goriilmektedir. Fakat
zengin ve cesitli bir yemek Kkiiltiirline sahip {ilkelerin kiltiir turizmi agisindan
gastronomiyi On planda tuttuklar1 ve yemegin kiiltiirel ve turistik bir iirin olarak
sunduklar1 goriilmektedir. Bu nedenle bu arastirmanin bir sonraki boliimiinde turizm ve
gastronomi iliskisi irdelenmis, ardindan gastronomi turizmine deginilmistir.
2.3.Turizm ve Gastronomi Iliskisi

Yemek yeme faaliyetinin, insanin enerji ihtiyacinin karsilanmasini saglayan ve
yiyeceklerin elde edilmesi, tiiketime hazir hale getirilmesi ve tiiketilmesini igeren bir
stire¢ oldugu gbz Oniine alindiginda sosyal, ekonomik ve kiiltiirel bir olgu haline
dontismektedir (Kodas, 2018, s. 21). Gittikleri yerlerde farklilik arayan turistler, gittikleri
yerin kiltiirini gormek, 6grenmek ve deneyimlemek i¢in yoreye ait yerel mutfaklar
tercih etmektedirler (Sims, 2009). Fakat bir yemegin iiretim agamasini yerinde gérmek
veya Ozel bir yemek tiirlinii tatmak isteyen turistlerin, yemek festivallerine yonelmesi,
yiyecek ile turizm arasinda bir iliskinin oldugunu yansitmaktadir (Hall vd, 2003, s. 60).
Ote yandan turizm destinasyonlarida énemli bir yer isgal eden yerel mutfaga yonelen
turist sayisinin artmasi, yerel yiyecek liretim ve tiikketimin bolgesel ekonomik gelisimi
beraberinde getirmesi, yerel yiyecekler vasitasiyla destinasyon siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi gibi bircok durum, bu iliskinin énemini yansitmaktadir. Son dénemlerde
tarim, kiiltlir ve turizmin bir biitiin olarak ortaya ¢ikardig1 gastronomi turizmi adr altinda
toplanmaktadir (Akgol, 2012, s. 5-25).

Kiiresellesmenin getirmis oldugu homojenlesen yemek kiiltiirleri ve post-Fordist
turizm yaklagimiyla hareket eden turistler, yeni tatlar, yeni lezzetler arayisina
girmektedir. Bazi turistler i¢in yemek, heyecan verici, essiz bir deneyim olabilmektedir
(Quan ve Wang, 2004). Bu nedenle gastronomi turizmi, 6zel ilgi turizmi olarak da ifade
edilebilir.

Ozel ilgi turizmi agisindan degerlendirildiginde, gastronomik iiriinleri tercih eden
turistlerin, destinasyonlarinin yeme- igme kiiltiirlerini arastirma egilimindedirler. Bu

durum ise, gastronomi turizmine yonelik 6zel turlarin artis gdstermesini beraberinde



getirmektedir. Ornegin Italya, Fransa, Kaliforniya’ya gastronomi turizmini merkeze alan
turlarin yaygin oldugu goriilmektedir (Hjalager, 2003).
2.3.1. Gastronomi turizmi kavram

Hem yiyecekler hem de igecekler insanlarin temel ihtiyaclarindan olup
destinasyonlar icinde onemli bir cekicilik unsuru olarak goriilmektedir. Ote yandan
yiyecek-i¢ecekler, bir iilkenin veya bolgenin tarihi, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik birgok
degerini yansitmakta ve turistler i¢inde bu degerleri tamimada bir araci islevini
gormektedir (Cagli, 2012, s. 40-41).

19.yy.da kullanilmaya baslanan “gastronomi turizmi” yemek seyahatleri olarak da
adlandirilmaktadir. Gastronomi turizmi, yerel yemek hizmetleri saglayan kurumlarin
onemli bir rol aldig1 ve turistlerin bu hizmetlerden faydalanmalar1 veya deneyimlemeleri
gerektigine inandiklari tecriibe ve duygular1 kapsamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006, s.
30).

Tadim turizmi, mutfak turizmi veya yemek turizmi, olarak da adlandirilan
gastronomi turizmi; turistlerin seyahat nedenlerinin asil nedeni olarak yerel yemeklerin
deneyimlenmesi veya 6grenilmesi olan seyahat tiiriinii ifade etmektedir (Aksoy, 2021, s.
23). Bagka bir ifade ile gastronomi turizmi, kisilerin “bir bolgenin yerel yemeklerini
tatma, o yemegin iretimini gormek ve yemek kiiltiirlerini deneyimlemek™ gilidiisii ile
gergeklestirdikleri turizm gesididir (akt.Yiinci, 2010, s. 29).

Turizm hareketliligi igerisinde git gide daha ¢ok yer alan gastronomi turizmi,
baslangicta bireysel bir turizm faaliyeti iken giinlimiizde kitle turizmine donlismiistiir
(Comert ve Ozkaya, 2014). Turistik turlarla belirli bir yeri veya bolgeyi ziyarete gelen
kisilerin yerel iiriinleri tiikketmesi veya satin almasi; yerel mutfak tatlarini satin alanlar ile
gastronomi turizmini profesyonel olarak gergeklestirenler olarak iki gruba ayrilmaktadir
(Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6519). Ancak gastronomi turizmi, yalnizca yemek ve
iceceklerden olusmamakta ve yapisinda sarapcilik, bagcilik, yemek programlari ve tur
operatdrleri gibi bircok unsuru barindirmaktadir (Sormaz, Ozata ve Giines, 2015).

Gastronomi turizminde, ugranilacak yerler, kiiltiirel degerlerin (yiyecek- icecek)
baskalar1 tarafindan deneyimlenmesi s6z konusu oldugu i¢in turistler agisindan énemli
bir destinasyon alani olabilmektedir. Ancak gastronomi turizminde destinasyonlarin
Ozgiinliiglinii korumasi, gastronomi kimligi agisindan énemli bir faktor olabilmektedir.
Bu bakimdan, mevsimsel sartlardan diger turizm faaliyetlerine nazaran ¢ok daha az
etkilenen gastronomi turizmi yil boyunca yapilabilmektedir (Kesici, 2012). Bu nedenle,

gastronomi turizmin 6nemi artmaktadir.



2.3.2. Gastronomi turizminin 6nemi

Gastronomi, yalnizca yiyecek ve igeceklerin iiretimi ve tiikketimine yonelik olan
bir siire olmayip destinasyonun sosyal, tarihi, kiiltiirel, ekonomik degerlerini de kapsayan
bir kavram olup kiiltiir ve turizm baglantisin1 saglama yarayan unsurlardan birisidir
(Aslan, 2010, s. 40- 44). Nitekim gastronomi “mutfak turizmi”, “gurme turizmi” gibi
farkli adlandirmalara sahip olup belirli bir yerin yemek veya mutfak kiiltiirii i¢in seyahat
etmeyi, festivallere ve Kkurslara katilmayr ve yerel lezzetleri deneyimlemeyi de
icermektedir (Santich, 2004, s. 20). Bu bakimdan destinasyonlarin gastronomi
zenginlikleri arttikca, benzer destinasyonlarla rekabet icinde olabilmektedir (Sahin ve
Unver, 2015). Ote yandan gastronomi turizmi, yerel gida iiriinlerinin tanitilmasi ve
pazarlanabilmesi agisindan da bir firsat kaynagidir.

Everett ve Aitchison (2008)’a gbre Qgastronomi turizminin bir iilkeye, yere,
bolgeye veya destinasyona “ekonomik, ¢evresel ve sosyal siirdiiriilebilirlik” olmak tizere
tic temel etkisinin oldugunu belirtmistir. Bu acidan degerlendirildiginde gastronomi
turizmi 6zellikle kirsal kesimlerde bulunan ¢iftgileri, yerel tireticileri ve kiigiik isletmeleri
ekonomik agidan destek saglayacak faaliyetler dogurabilmektedir (akt. Aksoy, 2021).
Ornegin, Diinya Gida Seyahat Birliginin (WFTA) 2014 yilinda yaymladig: raporda
gastronominin destinasyonlara olan etkisini dokuz baslikta siralanmistir. Raporda yer
alan etkiler Tablo 1.1°de verilmistir (akt. Aksoy, 2021).

Tablo 1.1.Gastronominin destinasyonlara etkileri

Daha ¢ok ziyaret¢inin gelmesini saglar

Daha ¢ok satis yapilmasina olanak saglar

Daha ¢ok tanitim ve medyada yer alma olanag1 saglar

Yeni rekabet avantajlarint beraberinde getirir

Benzersiz satig tekliflerinin alinmasini saglar

Devletin daha ¢ok vergi geliri elde etmesini saglar

Turizm konusunda daha ¢ok bilinglenme saglar

Bolgenin yiyecek-icecek kaynaklarina olan ilginin artmas1 ve farkindaligin olugsmasini saglar

Yore halkinin gurur duygusunun artmasi
Kaynak: Aksoy, 2021




WFTA’nin gastronomi turizminin dokuz baslikta yaymladigi etkileri Hall,
Mitchellve Sharples (2003, s. 30)tarafindan; (1) ulusal, (2) bolgesel, (3) yerel olmak tizere
ti¢ baslik altinda incelenmistir. Buna gore gastronomi turizminin ulusal etkileri sunlardir:

e Devletlerin vergi gelirlerinin artig géstermesini saglar.
e Ulke tanitimlarmin artis gdstermesi saglar
e Ulusal markalagmaya katki saglar.

e Yeni bir piyasa vadeder.

Gastronomi turizminin bolgesel etkilerinin basinda ise sunlar yer almaktadir:

e Yerel kimligin ve bolgesel markalasmanin olugsmasina katki saglar.

e  Ozgiinliiklerin vurgulanmas ile farklilagmaya destek saglar.

e Arazi ve emlak degerlerinin korunmasini saglar.

¢ Yeni ekonomik kaynaklarin ortaya ¢ikmasini saglar.

e Yiyecek isletmeleri ile bolge otellerinin daha ¢ok is yapmasini saglar.
e Pazarlama alanlarinin genislemesini saglar.

e Istihdamin artmasini saglar.

Gastronomi turizminin yerel etkilerinin basinda ise sunlar yer almaktadir:

e Yerel iireticilerin desteklenmesini saglar.

e Uriinlerin daha kolay pazarlanmasini saglar.

e  Uriinlerin iireticiden dogrudan tiiketiciye ulagmasini saglar.
e Tarladan satiglarin yapilmasina olanak saglar.

e Dogal ve organik iirlinlerin degerinin korunmasini saglar.

e Miisteri sadakati saglar.

e Yerel lirtinlerin degerlerinin korunmasini saglar

Gastronomi turizminin destinasyonlara ¢ok farkli gelisim alani, pazarlama ve
gelisim agisindan da birgok firsati beraberinde getirecegini belirten Quan ve Wang (2004,
s. 303-304) bu firsatlar1 dort baglikta Gzetlemistir.

e (Gastronomi turizmi, kirsal alanlarda iireticilere destek ve iirlinlerine de deger

katmak i¢in firsat dogurmaktadir.

e Gastronomi turizmi, destinasyonlardaki iirlin gesitliliginin artis1 ve yiyecek

kiiltiirliniin  gelismesine paralel olarak yerel {riinlerin pazar alanlarini

genigletebilir.
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e Gastronomi turizmi, diger turizm ¢esitlerinin artmasini saglayabilir.
e Gastronomi turizmi, yerel kimligin olusmasinda ve gelistirilmesinde yardimci

bir kaynak rolii iistlenebilir.

Yukarida nedenlerden dolay, destinasyonlarin rekabet giiclinii arttiracak
faktorlerden birisi de gastronomidir. Nitekim gastronomi veya yemek festivalleri, yerel
sarap Uretimi, yerel liziim baglari, yerel peynir tiretimi gibi faaliyetler turistler igin gekici
bir faktor olabilmektedir (Baysal ve Kiigiikaslan, 2007, s. 36 ). Baska bir ifade ile
gastronomi turizmi, destinasyonlar i¢in biiyiik bir ekonomik kaynak, yerel iiretici ve yerel
isletmeler i¢in arz noktasi olabilmektedir.

2.3.3. Diinyada gastronomi turizmi

Yiyecek ve igecekler, bir yorenin hem sosyal hem de kiiltiirel mirasinin bir
yansimasi olabilecegi gibi yerel kimligin bir 6gesi olarak da degerlendirilebilir (Povey,
2011; Karlsson, 2005). Diger taraftan, yerel yiyecek ve icecekler ziyaretgilerin farkli
tatlar ile tanigmasinda onemli bir rol oynamaktadir. Bu bakimdan gastronomi, yerellik
iceren cografi bir kimliktir.

Diinya Turizm Orgiitii’'niin 2017 y1li raporuna gore diinyada, turizm faaliyetleri
artis gdstermekte ve gastronomi turizmi 6ne ¢ikmaya baslamistir. Ote yandan Birlesmis
Milletler Seyahat Orgiitiiniin 2015 yili raporlarina gére diinyada turizmden elde edilen
turizm gelirlerinin %30’u yiyecek ve igecek harcamalarindan olugmaktadir. Ornegin,
gastronomi turizminin Avrupa {ilkelerine etkileri iizerine yapilan arastirmalarda,
gastronomi turizminin istthdam, katma deger, isletme sayist gibi konularda ekonomiye
onemli derece katki sagladigi tespit edilmistir (European Comission, 2014). Bu nedenle
s0z konusu iilkelerde gastronomi, bir yatirim aract olmustur.

Gastronomi turizminin iilkeler tizerindeki olumlu etkisi, diinyada gastronomi
turizmine yonelik rekabetin her gecen giin artmasina ve miisterilerin olasi ihtiyaglarinin
giderilmesine yonelik maksimum ¢abanin gosterilmesini saglamistir. Baska bir ifade ile
tilkeler, miisterilerin devamliligin1 saglamak adina yeni stratejiler belirlemekte ve yeni
projeler veya yeni liriinler sunmaktadir. Bu durum, gastronominin 6nemli bir yatirim araci
haline geldigini yansitmaktadir. Ornegin Ispanya, Fransa ve Italya basta olmak iizere
bircok Avrupa iilkesi, gastronomiyi bir yatirnm araci haline getirmis ve gastronomi
aracilifiyla turizm imajlarini arttirarak 6nemli diizeyde gelir elde etmislerdir (Dilsiz,
2010, s. 20). Benzer sekilde Fransa, $ili, Avustralya gibi iilkelerin gastronomi

destinasyonlarina yonelik yatirimlarinin arttigi ve gastronomi turizmi agisindan dne ¢ikan
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yerler oldugu goriilmektedir. Ayrica Amerika Birlesik Devletleri’nde bulunan Napa
Vadisi’'nde 200 cesitten fazla sarabin iiretilmesi, bu bdlgenin gastronomi turizmi
acisindan gelismesine ve 6nemli bir destinasyon alani olmasina katki saglamistir. Benzer
sekilde italya’da bulunan Toscana bdlgesine 6zgii Lucca zeytinyags, Triif mantar1 Chianti
sarab1 diinyanin farkli yerlerinden birgok kisinin ilgisinin ¢ekmis ve bolgenin dnemli bir
destinasyon alani olarak turizm pazarinda yer almasina olanak saglamistir (Yiincii, 2010,
s. 29).

Yoresel mutfaklar veya yoresel mutfak 6geleri hem gastronomi hem de mutfagin
bir destinasyon alani olmasini saglamakta ve uluslararasi seyahat sirketlerinin veya
turizm acentelerinin s6z konusu yerlere diizenli seyahat turlarin1 organize etmelerine
onemli bir unsur olmustur. Ornegin Asya kitasimn farkli yerlerine, Italya’ya veya
Fransa’ya “gurme” turlar1 veya mutfak turlar1 diizenlenmekte, bu yerlerde yemek pisirme
kurslarini kapsayan organizasyonlar 6n plana ¢ikmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006, s. 45).

Son yillarda diinya genelinde, gastronomi turlarini diizenleyen sirket sayisinin
arttig1 goriilmektedir. Bu sirketler ise; yoresel yemekleri tatmak, yoresel yemek ustalar
tarafindan yapilan yiyecekleri tatmak, {inlii restoranlarda yemek yemek, yiyecek veya
icecek tireticilerini yerinde gormek, yoresel yemek kurslarini veya asgilik okullarini
ziyaret etmek gibi amaglar ile turistlere hizmet sunmaktadir (Cagli, 2012, s. 40).

Bir turizm trendi olarak kendini gosteren gastronomi turizmi ile ilgilenen sirket
sayisinin artmasi, gastronomi agidan 6n plana destinasyonlara olan taleplerin artisi ile
dogru orantilidir. Gastronomi turizmindeki talep ise; yiyecegin veya igecegin igerigi,
bunlarin hazirlanmasi, pisirilme yontemleri, mutfak kiltiirli, kalite gibi unsurlardan
etkilenmektedir. Ote yandan gastronomi turizminde talep, gastronomi turizminde arz ile
birlikte incelenmelidir. Nitekim herhangi bir turizm faaliyetinde oldugu gibi gastronomi
turizminde de hem “ziyaret eden” hem de “ziyaret edilen” unsurlar karsilikl1 bir etkilesim
igerisindedir. Bu agidan ele alindiginda gastronomi turizminde arz; bir yerin, iilkenin veya
bolgenin sahip oldugu biitiin gastronomik varliklar ve faaliyetlerdir (Yildiz, 2009: 16).
Ornegin Ispanya’nin Malaga kenti, italya’nm Sicilya, Venedik, Piyemonte ve Toscana
bolgeleri ile Fransa’nin Provence kenti; turistlerin, yiyecek igecek iireticilerini, gida
pazarlarini, yoresel yemek sunan restoranlarini ve ascgilik okullarini ziyaret etmeleri
bakimindan gastronomi turizmi agisindan 6nem tasimaktadir. Ote yandan Kosta Rika,
Panama, Brezilya, Etiyopya, Sri Lanka ve Japonya cay yapimi ve tadimi agisindan
gastronomi turizminde 6n siralarda yer almaktadir. Benzer sekilde Belgika ve Isvicre

cikolata yapimi ve tadim, Fransa ve Italya ise peynir yapimi ve tadimi agisindan
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gastronomi turizminde kendilerine yer edinmis iilkeler arasinda yer almaktadir (Oguz,
2016, s. 45).

Gastronomi turizmine olan talep her gegen giin artmakta ve gastronomi turizmi
daha da popiiler olan bir turizm tiirii haline gelmistir. Cevik ve Saclik (2011)’a gore
gastronomi turizminin 6n plana ¢ikmasinda etkili olan birtakim faktorler vardir. Bunlar:

e Gastronomi turizmi, diger turizm tiirleri arasinda biitiinleyici bir unsurdur.
Ciinkii insanlar gittikleri yerlerde yeni tatlar kesfetme ve farkli mutfaklari
gérme amacini tagimaktadir.

e Insanlarm tiikketim aliskanliklarmin degisime ugramasi ile birlikte, turizmde
kiiltiirel veya geleneksel degerler 6n plana ¢ikmaktadir.

e Destinasyonlar, turizm gelirlerini arttirmak amaciyla hem destinasyon imajini
hem de destinasyonun gastronomi unsurlarini kullanmaktadir.

e Kisilerin yeni lezzetleri tatmasi igin farkli yerlere gitmesi zorunludur. Ote
yandan “yemek yemenin” her zaman yapilabilecek bir etkinlik olmasi,
kisilerin gastronomi turizmine yonelmelerini saglamaktadir.

e Yemek, kiiltiir ve kimlik iliskisi kiiltiirel bir farklilik olarak 6n plana ¢ikmakta
ve gastronomi bu nedenle essiz bir kiiltiirel veya toplumsal simge olarak
turistik tiriine dontisebilmektedir.

e Yiyecek icecek isletmeleri siirdiiriilebilirligin saglanmasi1 amaciyla turizm
faaliyetlerini 12 aya yaymaktadir.

e Turistlerin yemek kiiltiirlerini 6grenme, yeni yemekleri deneyimleme gibi
istekleri gastronomi turizminin etkinlik alanini genisletmektedir.

e QGastronomi alaninda o6ne c¢ikan destinasyonlar, kiiltiir tanitimi agisindan
onemli bir islev gormekte ve gastronomi turizmini gelistirmektedir.

Yukarida sayilan unsurlar g6z Oniine alindiginda, yildan yila artig gosteren
gastronomi turizminin farkli cografyalarda yer alan farkl kiiltiirler agisindan bir kiiltiirel
yayginlastirma unsuru oldugu goriilmektedir. Nitekim ¢ogu tilke, gastronomi turizmini
desteklemekte ve bu kapsamda politikalar iiretmektedir. Ornegin Tayland, mutfak
kiiltirini yayginlagtirmak adina 2002 yilinda turizm politikas: liretmeye baslamistir
(Ranta, 2015).

Gastronomi turizmine yonelik politikalarin uluslararasi bir boyut tasimasi
sonucunda bazi kentler, UNESCO tarafindan “gastronomi sehri” veya “yaratici sehirler

ag1” olarak ilan edilmeye baslanmistir. UNESCO’nun bir sehri “gastronomi sehri” olarak
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ilan etmesi igin sehrin tasimasi gereken birtakim kriterler bulunmaktadir. Bunlar
(UNESCO, 2020):

e Egitim kurum ve kuruluslarinin yeme ve igme konusunda bilinglendirilerek
ascilik okullarin agilmasi ve ascilik okullarinda biyogesitliligin korunmasina
yonelik uygulamalarin yer almas.

e Geleneksel gastronomi yarigmalar1 ve gastronomi festivali gibi etkinliklerin
bulunmasi.

e Geleneksel pisirme yontemlerin  oldugu, endiistriyel gelismelerden
etkilenmemis veya bu etkinin dismma c¢ikmis mutfak uygulamalarinin
bulunmasi.

e Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirligine katki saglayan
ve cevreye katkis1 bulunan mutfak uygulamalarinin bulunmasi.

e Yerel veya yoresel yiyecek-icecek pazarlarin olmasi.

e Geleneksel yemeklerin yapiminda etkin olan restoranlarin, seflerin ve
gastronomi grubunun olmasi.

e Kendine 0zgii yontemler veya arag gerecler ile geleneksel pisirme
yontemlerinin kullanilmasi.

e Kentin veya bolgenin gastronomi karakteristiginin gelismis olmasi.

UNESCO’nun “Gastronomi Sehri” etiketi, 2015 yilinda Tiirkiye’nin Gaziantep

iline de verilmistir. “Gastronomi Sehri” etiketinin gastronomi turizmi agisindan énemli
bir etiket olmasi, Tiirkiye’de gastronomi turizminin durumunun incelenmesini gerekli
kilmaktadir.
2.3.4. Tiirkiye’de gastronomi turizmi
Tiirkiye gerek tarihsel ve kiiltiirel gegmisiyle gerekse de turistik ¢ekiciligi ile tatil

ve gastronomi turizmi agisindan tercih edilen bir iilke olmustur. Buna ragmen Tiirkiye,
gastronomi turizmine 1980°1i yillardan sonra 6nem vermeye baslamistir. Nitekim Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi ilk defa 1980°de Tiirk mutfagi i¢in politikalar iretmeye baslamistir.
2011 yilinda ise Tanitma Genel Midiirliigli, gastronomi turizmine yonelik olarak
destinasyonlara ait 6zgiin lezzetleri yayinlayarak tanitim faaliyetlerini arttirmigtir (Aslan,
2010, s. 44). Ancak soz konusu faaliyetlerin Tiirkiye nin gastronomi turizmini tanitma
acisindan yeterli oldugu sdylenemez.

Eren (2016: 30)’in yapmus oldugu, “Tiirkiye nin Gastronomi Imaji, Ziyaret¢ilerin

Bilgi Kaynaklar: ve Harcamalar:” adl ¢alismasinda, Tiirkiye nin ¢ok zengin bir mutfak
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kiiltiirline sahip oldugunu belirten turistlerin oraninin %70 oldugu; buna karsin
Tiirkiye’ye gastronomi turizmi amaciyla gelen turistlerin oraninin, ¢ok az oldugunu
belirtmistir. Benzer sekilde “Gastronomi Turizmi Ve Tiirkiye'yi Ziyaret Eden Yabanct
Turistlerin Gastronomi Deneyimlerinin Degerlendirilmesi” adli ¢alismada Birdir ve
Akgil (2015), Turkiye’ye gelen turistlerin Tiirkiye’ye gelis amaclar1 incelenmis,
arastirma sonucunda, turistlerin Tiirkiye’yi ziyaret etme amaclar1 arasinda gastronominin
tiglincii sirada yer aldigi, turistlerin sadece %32’sinin Tirk mutfagini deneyimlemek
istediklerini ve Tirk mutfagi hakkinda memleketlerine dondiiklerinde bilgi aktarmak,
tavsiyede bulunmak isteyen turistlerin oran1 % 93,2 olmustur. Bu durum, Tiirkiye’nin
gastronomi turizmine yonelik reklamcilik faaliyetlerini arttirmasi  gerektigini
yansitmaktadir.

Tiirkiye Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi tarafindan 2021 y1l1 Ocak
ayinda yaymnladigi Tiirkiye’de Yeme-Igme Sektoriiniin - Boyutlar “Gastronomi
Ekonomisi” rapora gore Tiirkiye’de gastronomi ekonomisinin % 40’1 olusturan
Istanbul’da 31.268 isletme, gastronomi turizmine hizmet etmektedir. Rapora gore
Tiirkiye’de gastronomi turizmine katki saglayan kuruluslarda ortalama 9 kisi ve toplamda
1.26 milyon kisi calismaktadir. Ote yandan gastronomi turizmine hizmet eden

isletmelerde ¢alisanlarin dagilimlar1 Tablo 1. 2°de verilmistir.

Tablo 1. 2. 2019 yilinda gastronomi sektor ¢alisanlarinin dagilimi

Gastronomi Tiirii Ortalama Calisan Sayisi
En iist diizey restoranlar 14
Ust diizey seviyesindeki restoranlar 11
Orta diizey seviyesindeki restoranlar 9
Standart restoranlar 5
Alkolsiiz restoranlar 6
Catering/ Firmalar1 16
Sokak Lezzetleri 2
Ortalama 9

Kaynak: Tiirkiye Avrupa Egitim ve Bilimsel Arastirmalar Vakfi, 2021: 10
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Tablo 1. 2°den gorildiigii iizere Tiirkiye’de gastronomi turizmine hizmet eden en
iist diizey restoranlarda 14 kisi, iist diizey seviyesindeki restoranlarda 11 kisi, orta diizey
seviyesindeki restoranlarda 9 kisi, standart restoranlarda 5 kisi, alkolsiiz restoranlarda 6
kisi, catering firmalarinda 16 kisi ve sokak lezzetlerine yonelik isletmelerde 2 kisi ve
ortalama olarak her isletmede 9 kisi calismaktadir. S6z konusu isletmelerde calisan kisi
sayilart goz Oniine alindiginda, Tiirkiye’nin gastronomi turizmi agisindan bir ivme
kazandig1 soylenebilir. Tiirkiye Acenteler Birligi’nin 2019 yili raporuna gore 2014
yilinda Tiirkiye’ye gelen turistler ortalama 828 Dolar harcama yaparken bu harcamalarin
157 Dolar1 yemek harcamalari olusturmakta iken 2018 yilinda, bu harcama % 20.1 kadar
yiikselmistir.

Asagida, 2004 ile 2019 yillar1 arasinda Tiirkiye’ye gelen turistlerden elde edilen

turizm geliri ile turistlerin yemek harcamalar1 verilmistir.

Tablo 1. 3. 2004- 2019 Yillar arasinda Tiirkiye turizm geliri ve turistlerin yeme igme harcamalari

vil Turizm Geliri Yeme ig:_me Harcamasi
(Bin Dolar) (Bin Dolar)
2004 17.076.609 3.258.780
2005 20.322.111 3.690.171
2006 18.593.947 5.774.961
2007 20.042.501 5.774.961
2008 25.415.068 5.774.961
2009 25.064.481 5.975.660
2010 24.940.996 5.841.251
2011 28.115.693 6.440.577
2012 29.351.445 6.210.047
2013 32.308.991 6.583.641
2014 34.305.904 6.523.852
2015 31.464.777 6.178.000
2016 22.107.440 5.108.000
2017 26.283.656 5.860.000
2018 29.512.926 5.933.587
2019 34.520.332 6.756.719

Kaynak: Sahin ve Unver, 2015
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Tablo 1. 3’te gorildigi tizere Tiirkiye’ye gelen turistlerin, 2019 yilindaki yeme
icme harcamalari, 2004 yilina gore bir kat artig gdstermistir. Sahin ve Unver (2015)
Tiirkiye’ nin gastronomi turizmi agisindan olduk¢a 6nemli bir iilke oldugunu, bu konuda
Istanbul’un marka degeri olusturmada oncii rol olabilecegini belirtmistir (Sahin ve Unver,
2015). Tirkiye’de gastronomi turizminin hizli bir sekilde gelismesinin baslica
nedenlerinden bir tanesi de cografi isaretleme sistemidir. Nitekim cografi isarete sahip
yoresel yemeklerin bir tamitim unsuru olarak kullanilmasi, “gastronomi turizmi”
acisindan son derece onem teskil etmektedir. Bu bakimdan Tiirkiye’de cografi isaret ile
tescillenmis bazi yiyeceklerin bulundugu iller Tablo 1. 4’te verilmistir (Saat¢i, 2019, s.
263).

Tablo 1.4. Tirkiye’de cografi isaretli yiyecekler ve bulunduklar iller

Bolgeler Iller Cografi Isaretli Yiyecek
Adana 9
Akdeniz Bolgesi Hatay 14
Agri 2
Ardahan 4
Elaz1g 7
Erzincan 8
Kars 3
Dogu Anadolu Bélgesi Malatya 29
Mus 3
Tunceli 3
Van 15
Adiyaman 3
Batman 2
Diyarbakir 48
Gaziantep 88
Giineydogu Anadolu B. Kilis 5
Mardin 13
Siirt 3
Sanliurfa 41
Sirnak 3
Ankara 32
Kayseri 23
Kirikkale 3
i¢ Anadolu Bolgesi Kirsehir 7
Sivas 13
Bartin 9
Giimiishane 10
Karabiik 5
Karadeniz Bolgesi O.rdu 11
Rize 11
Trabzon 7
Balikesir 8
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Marmara Bélgesi Kocaeli 5
Yalova 2
Toplam 34 449

Kaynak: Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali, 2014; https://ci.turkpatent.gov.tr/

Destinasyonlar igin yemek kiiltiirlerinin varligi géz 6niine alindiginda, cografi

isaretler ile koruma altina alinmis yiyecekler onlarin tanitimini ve satigimi etkilerken

turistler i¢in de bir ¢ekicilik unsuru tagiyabilmektedir (Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali,

2014, s. 77). Ozellikle yurt disinda tanitim yapmak ve gastronomi turizminde dnem teskil

edebilecek nitelikte olan cografi isaret ile tescillenmis yiyeceklerden bazilar1 ve

bulunduklarr iller Tablo 1. 5’te verilmistir.

Tablo 1. 5. Cografi isaret ile tescillenmis baz1 yiyecekler ve bulunduklart iller

Sira il Tescilli iiriinler
1 Erzurum Civil peyniri, kadayif dolmasi, kiflii civil peyniri, karnavas dut
pekmezi, Oltu cag kebabu, Ispir kuru fasulyesi
’ Develi civiklisi, Kayseri mantisi, Kayseri pastirmasi, Kayseri
2 Kayseri g Ny
sucugu, tomarzakabak c¢ekirdegi, yamula patlicani
3 Manisa Domat zeytini, uslu zeytini, Ege sultani {iziimii, Kirkagac
kavunu, Salihli kirazi, Salihli odun kofte
. Anamur muzu, Mersin cezeryesi, Mut kayisis1 Tarsus beyazi
4 Mersin -
liziim topacik, Tarsus yayla bandirmasi, Tarsus salgami
5 Mardin Mardin kaburga dolmasi, Mardin kibe, Mardin sembusek,
Mardin ikbebet, Mardin imlebes (badem sekeri)
6 Afyon A‘fyon‘ kaymagi, Afyon pastirmasi, Afyon sucugu, Cay ilgesi
vignesi
Gemlik zeytini, inegdl kofte, Kemalpasa tatlisi, Mustafa Kemal
7 Bursa .
Pasa peynir tatlisi
— Bergama kozak cam fistigi, Bozdag kestane sekeri, Odemis
8 [zmir - NS
patatesi, Ege inciri
9 Kahramanmaras An('hr'ln tirgigi, Maras biberi, Marag tarhanasi, Caglayancerit
cevizi
10 Samsun Bafra pidesi, Samsun kaz tiridi, Samsun simidi, Terme pidesi
11 Siirt Pervari bali, Siirt biliryan kebabi, Siirt fistig1, Siirt perde pilavi

Kaynak: Saatci, 2019, s. 263.
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Tablo 1.5’te gorildigi iizere, Tiirkiye’de gastronomi turizmi agisindan onemli
olan Tirkiye’nin farkli bolgelerine, farkli illerine yayillmig ve cografi isaret ile
tescillenmis, onemli yiyecekler bulunmaktadir.

Tiirkiye’nin gastronomi turizminde 6nemli oldugu kabul edilen bir diger unsur ise
gastronomi turlar1 ve gastronomi festivalleridir. Ancak Tiirkiye’deki gastronomi turlari
ve gastronomi festivalleri incelendiginde, gastronomi turlarinin smirli sayida oldugu,
buna karsin Tirkiye’deki gastronomi festivallerinin artis gosterdigi goriilmektedir.
Tirkiye’de diizenlenen ve destinasyonlar i¢in onemli bir faktor olan gastronomi

festivallerinden bazilar1 Tablo 1.6°da verilmistir (Uziimcii, 2018, s. 37).

Tablo 1. 6. Tiirkiye’deki gastronomi festivallerinden bazilar

Bagbozumu Festivalleri
Istanbul Magka Cikolata Festivali

Istanbul Kahve Festivali

Food & Tech Istanbul

Makarna Festivali

Adana Karpuz Senlikleri

Cekirdeksiz Nar Festivalleri

Akcay Geleneksel Elma Giinler

©O©| 0| N| o o bl W N| =

Bozova Keskek Festivali

[EY
o

Burdur / Kiraz Kiiltiir Sanat Senlik

[N
[N

Isparta / Giil Festivali

12 | Karaman / Bal Festivali
Kaynak: Uziimcii, 2018

Tablo 1.6°da goriildiigii tizere Tirkiye’de gastronomi turizmi kapsaminda,
Istanbul, Adana, Burdur, Isparta ve Karaman gibi illerde farkli yiyecekler igin festivaller
diizenlenebilmektedir.
2.4.Geleneksel Yemekler ve Gastronomi

Son arastirmalar, turistlerin git gide daha fazla deneyim aradigmi ve olumlu
deneyimler i¢in artan miktarlarda {licret 6demeye meyilli olduklarmi yansitmaktadir.
Ayrica turistlerin daha once gittikleri yerlerde edindikleri deneyimleri gozden gecirdikleri
ve gelecekteki seyahatler icin eski deneyimlerini biligsel olarak kullandiklar1 tespit
edilmistir. Oziinde geleneksel yemekler ve geleneksel yemekleri tatma deneyimi, bu

unutulmaz ve olumlu deneyimler agisindan temel bir unsurdur. Nitekim tatil yorelerinde
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bulunan yoresel yemekler benzersizlik ve 6zgiinliikk duygusunu iletmeye yardimci olarak
bolgenin turizm imajini giiglendirir (Polat, 2020, s. 62).

Yoresel yemeklerin veya yoresel gida lriinlerinin yerel turizm ekonomilere
olumlu etkisi, yoresel yemeklerin turizm tanitiminda 6nemli bir markalama ve pazarlama
araglart haline gelmistir. Turistlerin, seyahatleri i¢in ayirdig1 biitcenin %40’dan daha
fazlasin1 yiyecege ayirmasi, yiyecek ile turizm arasindaki olumlu iliskinin temel
gostergesidir. Ote yandan yoresel yemeklere olan ilginin artmasi destinasyon alanlarinin
belirlenmesinde, yoresel yemeklerin turizm tiriinii olarak pazarlanmasinin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Nitekim yoresel yemekler, turistlerin deneyimleri ile algiladiklar
destinasyon imajina olumlu katkilar sunmaktadir. Ornegin, turistlerin yoresel yemeklere
kars1 tutumu, turistlerin kalite algisi, tercihi, tiikketim diisiincesi gibi degiskenler turistlerin
kesfettikleri lezzetler ile ilgilidir. Bununla birlikte turistlerin tercih ettigi yoresel
yemekler, destinasyonlara ekonomik yarar saglamakta ve yoresel kiiltiirlerin tanitimini
kolaylagtirmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2018).

Bir iilkenin, bdlgenin veya yerin yoresel yemekleri, hem destinasyonlarin somut
olmayan bir miras1 hem kiiltlir hem de imaj ile iligkilidir. Bu bakimdan, yoresel yemekler
turistlerin kiiltiirel deneyim kazanabilmelerinde Snemli bir unsurdur. Ote yandan yoresel
yemekler, hem lezzetleri hem de kaliteleri ile bir turizm {iriiniine doniisebilmektedir. Bu
durum, yoresel yemeklerin turistlerin kalite ve tat algilarinda pozitif bir etki yaratmasi ve
bunun sonucunda s6z konusu yerin yemek imajinin olusumuna katki saglar. Baska bir
ifade ise bir yerin veya yorenin yemek imaji, turist davraniglart iizerinde etkili
olabilmekte ve destinasyonun yemek ile biitiinlesmesine olanak saglamaktadir. Bu durum
ise destinasyonlarin imaj olusturma asamasinda yoresel yemeklerden dogru bir sekilde
yararlanmalarint zorunlu kilmaktadir. Ciinkii destinasyonlarin yoresel yemekler ile
birlikte olusturdugu imaj, ¢ok daha fazla turistin bu destinasyon noktasina seyahat
etmesini saglamaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007).

Yoresel yemeklerin turistlerin destinasyon tercihlerini ve planlarini etkilemesi,
yoresel yemeklerin gastronomi turizminde 6nemli bir unsur oldugunu yansitmaktadir.
Nitekim yoresel yemekler, gastronomi turizminin gelismesini saglayarak yerel ekonomik
kalkinmaya katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin
daha c¢ok yoresel iirlinleri tercih ettikleri goz Oniine alindiginda, turistlerin 6zellikle
yoresel yiyecek ve i¢eceklere olan egilimlerinin diger turist tiplerine daha yiiksek oldugu
bilinmektedir. Bu ag¢idan gastronomi turizmi, yerel eksende yeni yatirimlarin

yapilmasina, yeni ekonomik sektorlerin ortaya ¢ikmasina, mevcut sektorlerin gelismesine
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olumlu katk1 saglamaktadir (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015). Bu nedenle yoresel yemek
kavraminin daha iyi anlagilmasi gerekir.
2.4.1. Yoresel yemek kavram

Yoresel yemekler; bir yore, bolge veya yerde yasayan insanlarin uzun yillar
boyunca birlikte kalmalar1 neticesinde gelenek haline gelmis, 6zel glinlerde daha ¢ok
tiikketilen, kiiltiire yerlesmis ve bolge ya da yore halki tarafindan diger yemeklerden iistiin
tutulan yemeklerdir. Baska bir ifade ile yoresel yemekler, belli bir yerde yasayan kisiler
tarafindan gelenek haline getirilmis, belirli bir cografyaya 6zgii olan ve o bolgede yetisen
tiriinlerden elde edilen yemeklerdir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017).

Belirli bir bolgede yetisen tiriinlerden yapilan ve kendine has pisirme teknikleri
olan yoresel yemeklerin ortaya cikmasinda, etnik yapi, cografi konum ve Kkiiltiirel
etkilesim gibi unsurlar 6nemli rol oynamistir (Capar ve Yenipinar, 2016). Yoresel
kimligin bir parcasi olmus yoresel yiyecek ve igecekler ayni zamanda bir kiiltiir
tastyicisidir. Nitekim Tezcan (2000, s. 42), yemek aligkanliginin kii¢iik yaslardan itibaren
olustugunu ve bu nedenle yemege ait aliskanliklarin degistirilmesinin zor oldugunu, bu
acidan bakildiginda kiiltiiriin insanlarin ne yiyip ne yememeleri gerektigini belirlemede
temel unsur oldugu belirtmistir.

Yemekler, toplumlarin yasam tarzini, kiiltliriinii ve ge¢misini yansitmakta ve
kisiyi etkilemektedir. Nitekim Yurdigiil (2010, s. 90-94)’e gore, toplumlarin yasadigi
¢evrenin ormanlik ya da diiz bir bolgede olmasi veya bu yerin etrafinda deniz, akarsu
veya gol bulunmasi, toplumun sosyal ve kiiltiirel yasantisi ile birlikte yemek ¢esitlerini
ve yemeklerin pigirme yontemlerini etkiler. Zira yemek kiiltiirii, toplumun gegim kaynagi
ve ugras alani ile yakindan ilgilidir. Ornegin ge¢im kaynaginin hayvancilik oldugu bir
bolgede yapilan yemeklerde et ve siit iirlinleri cogunluk gostermektedir. Ancak ge¢im
kaynaginin tarim faaliyetleri olmasi sonucunda, yetistirilen sebze ve meyveler ile tahillar
yemek kiiltiiriiniin  bir parcast olmaktadir. Bununla birlikte, bolgelerin cografi
farkliliklari, iklimi, toprak Ozellikleri yetistirilen {riin tiriinii ve lezzetini
farklilastirmaktadir.

Bir kiiltiir aktarma arac1 olarak yoresel yemekler, bdlge veya ydre i¢in bir
farkindalik unsuru olmakta ve yerel kalkinmada onemli bir rol oynayabilmektedir.
Nitekim giiniimiizde temel bir ihtiyac olan yemek yeme etkinliginin de§isime ugrayarak
insanlarin birbirleri ile sohbet etme, kaynasma, farkl kiiltiirleri tanima, yeni lezzetler
kesfetme etkinligine biiriinmiistiir. Insanlarin, evlerinden uzaklasarak farkli bolgelere

veya yorelere 0zgli yeni lezzetler deneyimle iste§inin artmasi, sakli kalmig yoresel
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yemeklerin de giin yliziine ¢ikmasini ve yerel ekonomiye kazandirilmasini saglamistir.
Nitekim yeni yoresel yemekler tatma, turistler tarafindan daha ilgi ¢ekici bulunmakta ve
daha fazla tercih edilmektedir (Deveci, Tirkmen ve Avcikurt, 2013; Bozok ve
Kahraman, 2015).

2.4.2. Yoresel mutfak ve gastronomi

Yoresel, kelime olarak yerel, bolgesel, mahalli, lokal anlamlarinda kullanilmakta
olup “belirli bir yoreye 6zgii”, “belirli bir yer ile ilgili, mevzii” olarak tanimlanmaktadir
(TDK, 2022). Geleneksel veya bolgesel anlamlar1 ile kaliplasmis bulunan yoresel
kavrami; cografi olarak bir alana veya yere 6zgii olan, belirli bir bolge icerisinde yer alan
hammaddelerin kullanilip o bolgeyi ekonomik olarak kalkindirmaya yarayan {iriin olarak
da tanimlanmistir (Kelemci, Giilpinar ve Ceritoglu, 2010, s. 21).

Belirli bir bolgeye 0zgii olan veya belirli bir yerdeki, bdlgedeki toplumlari
tanimlamada 6nemli bir unsur olan kiiltiirler veya gidalar, yoresel kavrami igerisinde yer
almaktadir. Bu bakimdan, turistler i¢in bir motivasyon kaynagi olmaya aday yoresel
kiiltiirler, yoresel tatlar 6nemli bir destinasyon alani1 olmakta ve turizm faaliyetlerin temel
bir nedeni olarak kendisini gostermektedir. Akan (2007, s. 38), belli bir toplumun yasam
bicimi ve beslenme kiiltiirii arasinda ¢ok yakin bir iliski bulundugunu; o toplumun
gelenekleri, aliskanliklari, ekonomik faaliyetleri ile yemek iiretimleri ve tiiketimlerinin
bir biitiin oldugunu ifade etmis ve bu durumun turizm agisindan “degerlendirilmesi
gerekli olan” bir alan oldugunu belirtmistir. Yerel mutfaklar veya yoresel mutfaklar
destinasyonlarda 6n planda olmaktadir. Bu nedenle, Long (2004), belirli bir yorenin
kimliginin tespitinde yoresel mutfagin 6nemli bir unsur oldugunu ifade etmistir. Long’a
gore; bir yorenin iklimi tarimsal faaliyetleri etkilemekte, tarimsal faaliyetler ise o yorenin
mutfak kiiltiiriinii olusturmaktadir. Baska bir ifade ile bir yorenin iklimi, yoresel mutfagin
temelini olugturmaktadir. Ciinkii tarimsal faaliyetlerin farklilagsmasi, yoreyse ait tirlinlerin
farklilasmasini ve ydreye has bir mutfak kiiltiiriiniin olusmasini beraberinde getirir. Ote
yandan her yorenin mutfak kiltiiri gibi beslenme aligkanliklar1 da farklilik
gosterebilmektedir.

Yoresel mutfak, bir yore ile biitiinlesmis yemeklerde kullanilan biitiin iiriinlerin
ekilmesi, hasat edilmesi, hazirlanmasi, gerekli malzemelerin iiretilmesi ve yoreye 6zgii
ara¢ geregler ile pisirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesi siirecini ifade eder (Gvion ve
Trostler, 2008). Ote yandan yoresel mutfak kavrami, 6ziinde millilik ve yerlilik iceren bir
kavramdir. Sengiil ve Tiirkan (2015, s. 600)’a gore yerel mutfak; bir bolgedeki

geleneklerin, goreneklerin ve yerel iirlinlerin birlesmesi ile ortaya ¢ikan, kendine 6zgii
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pisirme teknikleriyle hazirlanan, milli veya dini duygularla tasarlanan yemeklerin ve
iceceklerin tamamidir. Bu gercevede, yoresel mutfak, biriken kiiltiirdiir. Bu nedenle
yoresel mutfak, kiiltiirel farkliliklar1 yansitan mutfaktir (Toksdz ve Aras, 2016). Ornegin
yemeklerin yenilmesinde belirli ritiiellerin olmasi, yemeklerin kendine has yontemler ile
tiiketilmesi gibi unsurlar, yoresel yemeklerin 6ziinde bir kiiltiirel zenginlik oldugunu
yansitmaktadir. Ote yandan yoresel yemekler, yoresel arag geregler kullanilarak yoresel
sunum teknikleri ile ikram edilebilmekte, bu siiregte yoresel kiyafetler giyilebilmektedir.
Bu durum ise, yoresel mutfaklarin rekabet yarigini degil, farkliligini yansitmaktadir.
Gastronomi ve gastronomi turizmi, 6ziinde yoresel yemeklere duyulan ilgi ile
ortaya ¢cikmistir (Sergeoglu, 2014). Nitekim destinasyon olarak seg¢ilen yerde bulunan
yoresel yemekler, turistlerin seyahat etme arzusunu harekete gecirmekte ve ¢ekici bir
unsur olabilmektedir.  Yoresel yemeklerin merak unsuru olmasi, bu durumdan
faydalanmak isteyen yoresel yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yoresel
yiyeceklere yer vermesini saglamistir. Ote yandan kiiresellesen diinyanin getirmis oldugu
iletisim olanaklar1 sayesinde, internet ve sosyal medya sayesinde yoresel mutfaklar veya
mentilerinde yoresel yiyecek iceceklere yer veren isletmeler, onemli bir destinasyon alant
olabilmekte ve ilgi cekmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 66). Ozellikle sosyal medyanin
yayginlagmasi, yoresel yiyecek ve iceceklerin fotograflar ve yorumlar ile birlikte
paylasilmasini saglamis ve yoresel yiyecekler ilgi c¢ekici bir alan olmustur. Nitekim
alanyazinda, yoresel yiyecek ve igeceklerin pazarlanmasinda sosyal medyanin etkili
olduguna yonelik aragtirmalarin oldugu goériilmektedir (Eryilmaz, 2014, s. 15).
Gastronomi turizmi, farkli kiltiirlere ait yemekleri pisirme etkinliklerinin de
yoresel yemeklerin turistler agisindan bir motivasyon kaynagi olabilecegini
yansitmaktadir. Oyle ki turistlerin, deneyimledikleri yoresel yemekleri dgrenmek igin
caba sarf etmesi, farkli {ilkelerde, yoresel yemeklerin pazarlanmasi sektoriiniin
genislemesini saglamistir. Nitekim bazi {ilkelerin, turistlerin ilgisini ¢ekebilmek igin
yoresel yemek hazirlama kurslart diizenledigi, 6zel yemek turlari planladiklar
goriilmektedir. Bu tiir etkinlikler, yalnizca yoresel yemeklerin pazarlanmasi agisindan
degil, turizm sektoriiniin canli tutulmasi agisindan da 6nem tasimaktadir (Aksoy, 2021, s.
18). Bu durum, yoresel yemeklerin ticarilesme boyutunun da gastronomi turizmi i¢in

gelistirilecek projelerde géz oniine alinmasini zorunlu kilmaktadir.
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2.4.3. Yoresel yemekler ve ticarilesme boyutu

Hem 6zel amagli hem de genel amagli turizm tiirlerinde 6nemli bir ihtiyaci gideren
yemek, fizyolojik bir zorunluluk olmasi nedeniyle turizmin destekleyici unsurlari
arasinda yer almakla birlikte basli basmma bir turizm veya destinasyon Oznesi
olabilmektedir. Ozellikle yoresel yemekler, genel amagl turizm agisindan énemli bir
unsur olmakta, cogu zaman tek basina bir seyahat nedeni olarak 6n plana ¢ikabilmektedir.
Baska bir ifade ile yoresel yemekler, hem bulunduklar1 yerler hem de bu yerlerin
cevresinde yer alan diger yerler acisindan 6zel bir ilgi turizm tiirii olan gastronomi turizmi
baglaminda degerlendirilmelidir.

Destinasyonlar agisindan degerlendirildiginde, belirli bir bolgeye ait yemeklerin
turistler tarafindan bilinmesinin o yerin turistlerin ilgisini ¢ekebilecek ayricalikli bir yer
olabilecegi ve yoresel yemeklere olan talebin de bu baglamda artabilecegi anlamina
gelmektedir. Bu kapsamda, yoresel yemeklerin sunuldugu mekanlar, destinasyon turizmi
acisindan Onemli bir unsur olabilmekte ve turistlerin seyahat tercihi {izerinde etkili
olabilmektedir. Bununla birlikte turistlerin yoresel yemek deneyimi, hem yerel hem de
ulusal anlamda olumlu sonuglar dogurmaktadir. Nitekim olumlu bir deneyim, turistlerde
yeniden ziyaret etme niyetinin olugmasina, turistlerin olumlu séylemlerde bulunmasina
ve s0z konusu yerin ve iilkenin imajimin pekismesini beraberinde getirmektedir (Aksoy,
2021).

Yoresel yemeklerden kaynakli olarak gastronomi turizminin gelismesi ve
yayginlagmasi bircok unsurdan etkilenmektedir. Ornegin turistlerin agirlanacag tesisler
veya konaklama isletmeleri, gastronomi turizmi agisindan son derece onemli olmaktadir.
Nitekim konaklama isletmeleri, o yere seyahat eden kisilerin fizyolojik ihtiyaglarinin
karsilandig1 yerlerin basinda gelmektedir. Bu nedenle bu tiir isletmeler, hem yoresel
yemeklerin hem de yoresel kiiltliriin en kolay sekilde deneyimlenebilecegi mekanlar
olmaktadir. Bu bakimdan, konaklama isletmeleri, yoresel yemeklerin ticarilesebilecegi
ve bu sekilde yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin kolaylasabilecegi alanlar olarak da
onem tagimaktadir. Bununla birlikte bir bolgede, yoresel yemeklerin ticarilesme boyutu,
s6z konusu yemeklerin yiyecek icecek isletmelerinde yer almasina baghdir. Nitekim
yiyecek igecek isletmeleri, kisilerin yalmizca damak zevkleri i¢in geldikleri mekanlar
degil, ayn1 zamanda fizyolojik bir ihtiya¢ olarak yemegin 6n planda oldugu mekanlardir.
Ancak alanyazinda, Tirkiye’deki yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin yoresel yemeklere ve
yoresel diger degerlere geregi kadar deger verilmediginin tespit edildigi arastirmalar

bulunmaktadir. Ornegin Iflazoglu ve Yaman (2020) tarafindan yapilan “Yoresel
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Mutfaklarin Gastronomi Turizminde Yer Alma Durumu: Mardin Yerel” baslikl
arastirmada, Mardin yoresel yemeklerinin Eski Mardin 1. Cadde’de bulunan 13 restoran
isletmesinin mentilerindeki durumu incelenmistir. Arastirma sonucunda, Mardin yoresel
yemegi olarak kabul edilen 34 yemekten 20 tanesinin 13 restoran isletmesinde mevcut
oldugu, ancak 14 adet Mardin yoresel yemegin s6z konusu restoran igletmelerinde hig yer
almadig1 tespit edilmistir. Benzer sekilde Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz (2016)
tarafindan yapilan “ Yoresel yemeklerin turizm isletmelerinde kullanilma durumu: Konya
ornegi” baghkl arastirmada, Konya’nin dogal ve tarihi giizellikleri ile 6n plana ¢ikan
Mevlana gevresi, Sille, Meram Baglar1 ve Akyokus bdlgesinde yer alan 29 adet yiyecek
icecek isletmesinde Konya’nin yoresel yemeklerinin ne oranda bulundugu incelenmistir.
Arastirma sonucunda, birkag Konya yoresel yemegi disinda isletmelerde yoresel
yemeklere yer verilmedigi tespit edilmistir. Ote yandan Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali
(2014) tarafindan yapilan “Yoresel mutfagin kirsal turizm isletmelerinde uygulanmast:
Uzungol ornegi” baslikli arastirmada, Uzungdl’de bulunan restoranlarin meniileri
incelenmistir. Arastirma sonucunda s6z konusu isletmelerin, meniilerinde yoresel
yemeklerin az oldugu, bagka bir ifade ile yoresel yemeklerin yeterince ticarilesmedigi
tespit edilmistir. Bu drnekler disinda alanyazinda, Tiirkiye nin farkli yerlerindeki ticari
isletmelerin yoresel yemeklerin ticari boyutuna yonelik olumsuz bir tutum igerisinde
olduklari, dolayisiyla yiyecek isletmelerinin yoresel yemeklerin ticarilesme potansiyelini
etkin kullanamadigima ydnelik birgok arastirma bulunmaktadir (Ozel, Y1ildiz ve Akbaba,
2017; Ozleyen ve Tepeci, 2017).

Bu arastirmada Siirt ilinin yoresel yemekleri ve ticarilesme durumu
incelenecektir. Bu kapsamda Siirt ilinin temel 6zelliklerinin bilinmesi, Siirt yoresel
yemeklerinin temel 6zelliklerinin de daha iyi anlasilmasina katki saglayacaktir.

2.5. Siirt ili Hakkinda Temel Bilgiler

Siirt, ilk yerlesmelerin M.O. 3000°li yillarda oldugu, Giineydogu Toroslari’nin
kenarinda kurulmus bir Anadolu sehridir. Tarihsel siire¢ icerisinde Seerd, Sort, Sert, Sairt
gibi isimler ile anilan Siirt ili, Arap¢a kaynaklarda is’ird ve Us’ird olarak da amlmistir.
Batili kaynaklarda da Si’ird olarak seklinde ifade edilen Siirt, Farsca kaynaklarda ii¢
diigiim veya ti¢ tepe anlamina gelen Sé—Hirt olarak yer almaktadir (Kiran, 2017, s. 65).

Mezopotamya ve Anadolu uygarliklarinin kesistikleri bir alanda kurulan ve bu
nedenle hem giineyinde hem de kuzeyinde ortaya ¢ikan uygarliklardan kiiltiirel olarak

etkilenen Siirt, 639 yilinda Islam ordular tarafindan fethedilmis ve Emeviler, Abbasiler,
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Artuklular, Anadolu Selguklulari, ilhanlilar, Akkoyunlular, Safeviler ve Osmanl
Devleti’nin egemenligi altinda kalmistir (Yildiz, 2021, s. 51).

Siirt ili hakkindaki tarihsel kayitlar incelendiginde; Siirt’in 1823 yilina kadar
Diyarbakir’a baglh oldugu ve “Is’ird kazas1” olarak kayitlarda yer aldig1,1823 yilinda
sancak haline getirildigi, 1864 yilinda ¢ikarilan Vilayet Nizamnamesi’nde Diyarbakir
iline bagl bagh bir sancak olarak oldugu, 1884 yilindaki degisiklik ile Bitlis iline
baglandig1 ve cumhuriyet donemi ile birlikte il oldugu goriilmektedir (Duygu, 2002, s.
40; Savur, 2010, s. 45).

Tiirkiye’nin en kurak ve en sicak bolgesi olan Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nin
kuzeydogusunda yer alan Siirt ili ve yakin ¢evresinde, Akdeniz iklimi ve orta kusak
karasal (step) iklimi etkilidir (Alkan, 2017, s. 65). Ote yandan dort mevsimin de belirgin
olarak yasandig: Siirt ilinin hem kuzey hem de dogu bélgeleri, kis mevsiminde ¢ok sert
ve yagish bir iklimin, buna karsin ilin hem giiney hem de gilineybati bolgeleri kig
mevsiminde 1lik bir iklimin etkisi altinda kalmaktadir. Bununla birlikte Siirt ilinde;
sonbahar, kis ve ilkbahar mevsimleri yagislh gecmekte, yaz donemleri ise oldukca sicak
ve kurak gecmektedir. Bu agidan incelendiginde Siirt ilinin en fazla yagis alan ilgesinin
Baykan, en az yagis alan ilgesinin ise Kurtalan oldugu goriilmektedir (Obuz, 2022, s. 24).

Siirt meteoroloji gézlem istasyonunun verilerine gore, Siirt ilinin yillik ortalama
sicakligi 16,1°C olup ilde kaydedilen en diisiik sicaklik degeri -19,3°C ve en yliksek
sicaklik degeri 42,7 °C’dir. Gece ve giindiiz arasindaki sicaklik farkinin fazla oldugu
Siirt’in Gilineydogu Toroslar boliimiinde yer alan daglarda ¢inar, disbudak, bittim, yabani
fistik ve mese agaclar yetismektedir (Celik, 2019, s. 4).

Baykan, Eruh, Kurtalan, Pervari, Sirvan ve Tillo (Aydinlar) olmak iizere alt1 il¢esi
bulunan Siirt, Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer almakta ve dogudan Sirnak ve Van,
batidan Batman, kuzeyden Batman ve Bitlis, glineyden Mardin ve Sirnak illeri ¢evrelemis
olup 41° 57' dogu boylam1 ve 37° 55' kuzey enlemi iizerinde bulunur (Ozyazici, Dengiz
ve Imamoglu, 2014, s. 129; Harita 1).

Siirt ilinin merkez rakim1 985 metre olup ilin en kiigiik il¢esi Tillo, en biiyiik ilgesi
ise Pervari’dir. 5.473,29 km?’lik yiizol¢iimii olan Siirt’in toprak goriiniimii, 3. Jeolojik
zamanda meydana gelmistir. Siirt’in hem dogu hem de kuzey kesimi yiliksek sarp
daglardan olusmakta ve daglar, Siirt’teki yeryiizii sekillerinin %75’ini olusturmaktadir.
Siirt’te yer alan bazi daglar ve yiikseltileri sunlardir (Kiran, 2017, s. 65):

e Nar Tepe (Yalnizca Dag1) 2.838 m.
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e Dogruyol Dagi1 2.741 m.

e Kapli Dag12.631 m.

e Meydan Siileyman Tepe 2.444 m.
e Kuran Dag1 2.350 m.

e Yassi Dagi 2.280 m.

e Seyh Omer Dag1 1409 m.

e Dilek Tepesi 1.530 m.
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Harita 1.1. Siirt Lokasyon Haritasi (cografyaharita, 2022)

Siirt ilinin ekonomisi, basta tarim ve hayvancilik olmak {izere, el sanatlar1 ve
sanayiye dayanmaktadir. Ancak Siirt ilindeki sanayi tesislerinin azligi, tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin 6nemli bir gelir kaynag: olarak islev kazanmasina olanak
saglamigtir. Nitekim Siirt ilindeki konargdgerlik hayati, yoredeki hayvancilik
faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan 6nem tagimaktadir. Gogebe kiiltiiriintin etkili
oldugu kesimde, gocebeler, 6zellikle koyun ve keciden olusan kiigiikbas siiriilerini
sagarak Siirt’in siit ve peynir iiretimine katki saglarlar. Meralarda ve yaylalarda, basit
cadirlarda barinarak hayvancilik faaliyetlerini devam ettiren gocebeler, giliniimiizde
Ornegine az rastlanmakta olan imece usulil ile peynir yapmakta, ekmek pisirmekte ve

hayvanlari sagmaktadir (Alkan, 2020)
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Toplam tarim alaninin 885.830 dekar oldugu Siirt’tin en 6nemli bitkisel iirtinleri;
kirmizi mercimek, bugday, fistik, arpa, ¢eltik, misir, pamuk, nohut, kuru fasulye, tiitiin
ve yoncadir. Ote yandan Siirt’te 6zelikle yaz aylar ile birlikte acur, sivri biber, balkabagi,
dolmalik biber, taze fasulye, karpuz, kavun, 1spanak ve patlican yetistirilmektedir. Zivzik
nart ve Siirt fistig1 ile {inlii olan ve hem nar hem de fistik iiretiminde Tiirkiye’de 6n
siralarda olan Siirt’te; iizlim, ¢ilek, dut, incir, armut, kayisi, kiraz gibi iirlinlerin tiretimine
de gittikge daha fazla 6nem vermektedir (Aktug ve digerleri, 2015).

Siirt’in cografi yapisi, iklimi, toprak 6zellikleri, Siirt’te iretilen tarimsal tirtinlerin
cesidini ve kalitesini, dolayistyla yemek kiiltiiriinii onemli sekilde etkilemektedir.
Nitekim Siirt ilindeki tarimsal faaliyetlerin basat 6gesi olan kirmiz1 mercimek, bugday
gibi tahillar ile meyve ve sebzeler Siirt yemek kiiltliriiniin temelini olusturmaktadir.
Nitekim Siirt’in yoresel yemegi olarak bilinen kitel, kitel basal, irk gibi yemeklerin temel

malzemesi, bugdaydir. (Yilmaz Cildam, 2021).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmanin bu bolimiinde aragtirmanin problemi, amaci, 6nemi, yontemi,
sorular, sinirliliklari, evren ve 6rneklemi ile verilerin analizi ve gegerlik ve gilivenirlik
calismalari aktarilmistir.
3.1.Arastirmanin Problemi

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin kalkinmasi ve tanitilmasi acisindan 6nem
tasimaktadir. Bu kapsamda gastronomi turizmi ag¢isindan 6nem teskil eden yerel
mutfaklar, bulundugu bélgenin sosyal, ekonomik, tarihi ve kiiltiirel degerlerini
icermektedir. Ancak Tiirkiye’de yerel mutfaklara yeteri kadar dnem verilmemesi ve yerel
mutfaklar hakkinda yeterli aragtirma yapilmamasi, kiiltiirel degerlerin zaman igerisinde
kaybolmasina veya 6nemini yitirmesine neden olmustur. Bu baglamda, yerel mutfaklara
gereken degerin verilmesi, bu degerlerin korunmasina ve siirdiiriilebilirligine katki
saglayacaktir. Nitekim bu aragtirmanin da temel problem climlesi; “Unutulmaya yiiz
tutmus geleneksel Siirt mutfagi yemeklerinin ticarilesme boyutu yerel yiyecek isletmeleri
araciligiyla nasil saglanabilir? ” seklindedir.

Siirt mutfagi; Aksoy ve Sezgi (2021), Kiran (2017), Ceylan ve Samirkas Komsu
(2020), Yilmaz Cildam (2021), Kanbir (2021) gibi bazi1 arastirmacilar tarafindan
incelenmistir. Ancak s6z konusu arastirmalar Siirt mutfaginin belirli 6zellikleri tizerinde
yogunlagtiklar: goriilmektedir. Siirt mutfagi hakkinda yapilan bilimsel arastirmalarin yok
denecek kadar az olmasi ve geleneksel Siirt yemeklerinin unutulmaya yiiz tutmasi, bu
arastirmanin yapilmasin gerekli kilmaktadir. Siirt yerel mutfaginin kapsami ve Siirt’te
bulunan yiyecek igletmelerinde geleneksel Siirt mutfagina 6zgii izlerin tespit edilmesi,
geleneksel Siirt mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilabilmesi ve sonraki kusaklara
aktarilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

3.2. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci; unutulmaya yiiz tutmus geleneksel Siirt mutfagina
ait yemeklerin kesfedilmesi, geleneksel Siirt yemeklerinin gastronomi turizmine
kazandirilabilirliginin yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla miimkiin olup olmadiginin
tespit edilmesidir. Aragtirmanin bir diger amaci da Siirt geleneksel yemek kiiltiiriiniin
korunmasi amaciyla geleneksel Siirt yemeklerinin kayit altina alinmasi ve sonraki

kusaklara aktarilmasini saglamaktir.
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3.2.Arastirmanin Sorulari

Arastirmanin temel sorusu; “Unutulmaya yiliz tutmus geleneksel Siirt mutfag
yemeklerinin ticarilesme boyutu yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla nasil saglanabilir?”
cercevesinde 4 alt soru olusturulmustur. Bunlar:

1. Siirt’in yerel yemekleri nelerdir?

2. Bu yemeklerin tarifini sdyler misiniz?

3. Varsa bunlar hakkinda da bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylasir misiniz?

4. Yiyecek igecek isletmelerinde yerel yemeklerin ticari boyutu nedir?

3.4. Arastirmanin Onemi

Aragtirma, geleneksel Siirt mutfaginin temel 6zelliklerinin belirlenmesi, Siirt
mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus yemeklerinin kesfedilmesi ve geleneksel Siirt
yemeklerinin ticarilesme boyutunun degerlendirilmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Siirt
ilinin geleneksel mutfaginin bilimsel arastirmalar agisindan goz ardi edildigi, dolayisiyla
Siirt ilinin geleneksel mutfagini konu alan bilimsel aragtirmalarin oldukg¢a sinirli oldugu
goriilmektedir. Bu bakimdan arastirma, Siirt mutfagini bir biitiin olarak tanitma, Siirt
ilindeki yiyecek isletmelerinde Siirt yerel yemeklerinin yeri konusunda yapilan ilk
caligmadir.

Ote yandan bu arastirma, yerel yemek Kkiiltiiriiniin korunmasi, Siirt yerel
mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilabilmesi acisindan 6nem tasimaktadir. Bu
bakimdan aragtirmanin Siirt ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin artirilmasina yonelik
caligmalarin gelistirilmesine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Nitekim Siirt yerel
mutfaginin siirdiirtilebilir bir deger olarak incelenmesi, baska bir ifade ile Siirt yerel
yemeklerinin ticarilesme boyutunun incelenmesi, Siirt iline gastronomik bir kimlik
olusturma agisindan énem tasimaktadir.

3.5. Arastirmanin Simirhhiklar

Arastirmada  verilerin toplanmasi, c¢Oziimlenmesi, analiz edilmesi ve
yorumlanmasinda etkili olan, arasgtirmanin yontemine bagli olan ve arastirmanin
gecerliligini etkileyen sinirlardir (Karagam, 2015).Bu aragtirmanin kapsami sunlardir:

1. Arastirma, Siirt ilini kapsamaktadir.

2. Arastirma, Siirt il merkezi ve ilgelerinde yer alan yiyecek isletmelerini

kapsamaktadir

3. Arastirma, 01.01.2021- 15.06.2022 tarihleri arasinda yapilan goriismeler ve

incelemelerden (yiyecek isletmeleri) olugsmaktadir.
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3.6. Arastirmanin Yontemi

Siirt mutfagina ait geleneksel yemeklerin belirlenmesi, yerel yiyecek isletmeleri
araciligiyla Siirt mutfak kiiltiirliniin sonraki kusaklara aktarilmasmin saglanmasi
amaciyla yapilan bu arastirmada nitel arastirma yontemleri kullanilmistir. Nitel
arastirmalar; “olgu ve olaylarin dogal ortaminda gozlemlenip gercekgi ve biitiinciil bir
stirecin izlendigi arastirmalardir.” (Yildirnrm ve Simsek, 2013, s. 45-46). Arastirma
konusu olgunun veya olayin bulundugu ortama olan duyarlilig1 ve olgu ya da olaylarin
bir biitiin olarak incelenmesi, nitel arastirmalarin temel 6zelliklerinden biridir. Olaylari,
aktaran kisilerin gozliyle gorme veya dogal ortaminda gozlemlenebilmesine olanak
saglayan, betimleme ve tanimlama seklinde olabilen, arastirmanin siireci ve sonucu
tizerine odaklanmaya imkan taniyan nitel arastirmalar, farkli yontem ve tekniklerin
kullanilmasina da olanak saglar (Ekiz, 2017, s. 25-30).

Geleneksel Siirt yemeklerinin belirlenmesi ve Siirt’teki yiyecek isletmelerinde
geleneksel Siirt yemeklerinin yerinin belirlenmesi amaciyla yapilan bu arastirmada, nitel
arastirma yontemlerinden goriisme yontemi kullanilmistir. Gériisme yontemi, arastirma
konusu hakkinda bilgi sahibi olan kisiler ile yapilan amagli konusmalari i¢eren, goriisiilen
kisilerin bakis agilarini ortaya ¢ikaran bir yontemdir (Cemaloglu, 2014, s. 150-152).

Aragtirmada, goriisme yonteminin bir tiirli olarak kabul edilen yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi uygulanmis ve Siirt ilinin geleneksel yemekleri ve yapilislart
belirlenmeye ¢alisilmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme tekniginde, goriisme yapilacak
kisilere sorulacak temel sorularin arastirmaci tarafindan onceden hazirlandigi, ancak
goriigme sirasinda yeni sorularin ortaya ¢ikabildigi, sorularin yeniden diizenlenebildigi
ve sorularin tartisilmasina olanak saglayan bir tekniktir (Ekiz, 2017, s. 63).

3.7. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Bu arastirmada Siirt ilinin geleneksel yemeklerinin kayit altina alinmasi igin
arastirma sahasi olarak Siirt il ve ilgeleri segilmistir. Bu arastirma i¢in yargisal 6rnekleme
teknigi kullanilmistir. Bu orneklem teknigi arastirmanin temel amaci geleneksel Siirt
mutfaginin tespit edilmesini olusturdugu i¢in geleneksel yemek bilgisine sahip kisilerden
orneklem olusturulmustur. Bu kapsamda yerel yemeklerin belirlenmesi ve yapiliglart ile
ilgili bilgi edinmek amaciyla Siirt merkez ilgede 12, Eruh’ta 10, Sirvan’da 13, Pervari’de
13, Kurtalan’da 8 ve Baykan’da 4 kisi olmak tizere 60 kisi ile goriisme yapilmuistir.
Gorlisme yapilacak kisilerin belirlenmesi amaciyla muhtarlardan ve yerel yemeklerin
yapilist konusunda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen kisiler ile 6n goriismeler yapilmistir.

On goriismelerde geleneksel Siirt yemeklerinde kullanilan malzemeler ve yemeklerin
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yapilist konusunda fikir birligi saglandiktan sonra yemek tarifi igin bir kisiden ses kaydi
alinmustir. Ote yandan yerel yemeklerin yerel yiyecek ve igecek isletmeleri araciligiyla
gastronomi turizmine kazandirilmasi ve ticari boyutunun arastirilmasi igin Siirt merkezi
ve ilgeleri secilmistir. Bu baglamda, bu arastirmanin evrenini Siirt ilinin yerel halki ile
Siirt ilindeki yerel yemekler ve yiyecek icecek isletmeleri olusturmaktadir.

Arastirmanin 6rneklemi ise, amagl ornekleme tiirlerinden biri olan maksimum
cesitlilik 6rneklemesi teknigi tercih edilmistir. Maksimum ¢esitlilik 6rneklemesi, oldukga
fazla ¢esitlilige sahip ana temalarin belirlenip agiklanmasi ve konuya farkli agilardan
bakilmasini saglayan ornekleme tiiriidiir (Cobanoglu, 2020, s. 133- 135). Arastirma
konusu ile ilgili kendi igerisinde benzesik olan durumlarin belirlenmesine hizmet eden
maksimum ¢esitlilik 6rneklemesinin diger 6rnekleme yontemlerinden ayirt edici 6zelligi
ise; c¢esitlilik durumlarinin aragtirmaya yansimasi Ve bilgi ¢esidinin artmasina olanak
saglamasidir. Bununla birlikte arastirma konusunun genis bir sekilde betimlenmesi;
ancak genelleme kaygisinin olmamasi da maksimumum gesitlilik 6rneklemesinin ayirt
edici 6zelliklerinden biridir (Biiyiikoztiirk vd.,2011, s. 88).

8.8. Veri Toplama Materyali ve Siireci

Aragtirmada geleneksel Siirt yemeklerin belirlenmesi ve yerel yiyecek
isletmelerinde yerel yiyeceklerin ticari boyutunun belirlenmesi amaciyla, hem yerel
yemek anlaticilar1 hem de isletme sahipleri i¢in kullanilacak goériisme formu
hazirlanmistir.  GoOriisme sorularinin  yazilmasinda literatiirde geleneksel mutfak
konusunda yapilmis arastirmalardan yararlanilmistir (Bilgin, 2018; Comert ve Ozkaya,
2014; Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013). Ayrica gériisme formlarina son
seklinin verilmesinde uzman goriisiine bagvurulmustur.

Arasgtirma kapsaminda hazirlanmis bulunan goriisme formu, geleneksel Siirt
yemeklerinin belirlenmesi ve yemeklerin yapim asamalarmi 6grenmek amaciyla
kullanilmistir. Bu form Siirt il ve ilgelerinde bulunan 60 kisi ile yapilan goriismelerde
kullanilmistir. Siirt ilinin yerel yemeklerini anlatan bu kisiler, ev hanimi, esnaf, asci,
muhtar gibi temel ugrasi olan kisilerdir. Gorlismelerde, geleneksel Siirt mutfaginda yer
alan yemeklerin ve tariflerin tam olarak belirlenmesi amaciyla ses kayit cihazindan da
yararlanilmistir. Bu kapsamda goriisme yapilacak kisilere dncelikle ses kaydi i¢in izin
istenmis ve 60 katilimci da seslerinin kaydedilmesine onay vermistir.

Arastirmada veri toplama amaciyla kullanilan goriigme formunda katilimcilarin
yasl, cinsiyeti, egitim durumu gibi temel degiskenler yer almistir. Ancak goriisme yapilan

kisilere, goriigme Oncesinde, gériismenin amaci ile bilgiler verilmis ve her katilimcr igin
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bir kod olusturulmustur. Arastirmada, goriisme formu ile birlikte riza godsteren
katilimcilarin ses kaydi tutulmustur.
3.9. Arastirma Verilerinin Analizi

Siirt ilinin yerel yemeklerinin belirlenmesi ve Siirt yerel mutfagiin ticarilesme
durumunun incelenmesi amaciyla biitiin gériisme formlar1 incelenmis ve ses kayitlar
dinlenmistir. Arastirmada, Siirt ilinin yerel yemeklerinin ve yemek tariflerinin
belirlenmesi amaciyla uygulanan birinci goériigmeden 60 adet goriisme formu ve
katilimcilara ait 60 ses kaydi ile ikinci goriisme formundan 10 adet goriisme formunun
analize uygun oldugu tespit edilmis ve degerlendirmeye alinmistir.

Veriler yar1 yapilandirilmis goriisme teknigiyle toplandiktan sonra ses kayitlar
dinlenmis, ¢ézlimlenmis ve goriisme formlar1 degerlendirilip yorumlanmistir. Bu siirecte
betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Bu kapsamda aragtirmada, betimsel analizin temel
ilkelerine tamamlanmistir. Yapilan bu arastirmada, verilerin analiz edilmesi amaciyla
oncelikle temel bir literatiir taramasi yapilarak arastirmanin gergevesi olusturulmus,
ardindan bu cergeveye arastirmadan elde edilen veriler iglenmis, bulgular tanimlanmis ve
bulgular kategorize edilerek anlamlandirilip yorumlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2008).
3.10. Gecerlik ve Giivenirlik Calismalar:

Bir arastirmanin degeri, arastirmanin gecerliligine ve giivenirligine baglilik
gosterir. Nitel arastirmalarda gegerlilik, belirli bir plan dahilinde izlenen siire¢ sonunda
elde edilen bilginin konu hakkindaki gercekligi ortaya ¢ikarabilme yeterliligidir (Y1ildirim
ve Simsek, 2013, s. 289). Bagka bir ifade ile nitel arastirmalarda gegerlilik; olaylarin veya
olgularin biitliin gercekligi ile ortaya ¢ikarilmasi, verilerin objektif olarak toplanmasi,
edilen verilerin kodlanarak analiz edilmesidir (Karasahin, 2021, s. 3-4).

Bu aragtirmada, arastirmanin gecerliliginin ve giivenirliginin arttirilmasi
amacuyla, “Geleneksel Siirt mutfagi” konusunda yapilmis arastirmalar incelenmis ve destegi
alinmigtir. Bu kapsamda hem Siirt’in yerel yemeklerinin belirlenmesi ve tariflerinin
alimmas1 hem de Siirt yerel mutfaginin yiyecek igecek isletmelerindeki durumunun
belirlenmesi amaciyla yapilacak goriismelerde sorulacak sorular belirlenirken Batman
Universitesi Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii hocalarindan
uzman destegi alinmis ve goriisme formlarina son seklinin verilmesi amaciyla 6rnek
goriisme uygulanmistir.

Ornek goriismeden elde edilen veriler dogrultusunda yar1 yapilandirilmis goriisme
formlarinda yer alacak sorular gézden gegirilmis. Aragtirmanin gegerliliginin saglanmasi

amaciyla oncelikle, Siirt il merkezi ve ilgelerinde bulunan, farkli 6zelliklerdeki farkl
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yerlesim birimleri ve farkli isletmeler ¢alisma grubu olarak secilmistir. Siirt yerel mutfagi
hakkinda elde edilecek bilgilerin “ger¢ek durumu” yansitma ozelliginin arttirilmasi
amaciyla mesleki tecriibesi fazla olan yiyecek igecek isletmeleri ile 30 yas {stii kisilerin
calisma grubunda yer almasi saglanmistir. Ayrica, arastirmanin gegerliliginin ve
glivenirliginin arttirilmast amaciyla goriismeler samimi bir ortamda gergeklestirilmis, ses
kaydi i¢in izin istenmis ve katilimcilarin mevcut durumu rahat bir sekilde aktarmalari igin
uygun bir siire verilmistir. Bununla birlikte katilimcilarin goriislerini rahat bir sekilde
ifade edebilmeleri i¢in katilimcilara kod verilmis ve aragtirmada gergek isimler

kullanilmamustir.
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Aragtirmanin bu bdliimiinde, alan incelemesi ve yapilan goriismeler sonucunda

elde edilen; geleneksel Siirt yemeklerinin isimleri, tarifleri ile Siirt il ve ilge

merkezlerinde bulunan yiyecek isletmeleri hakkindaki temel bulgulara yer verilmistir.

4.1. Katihmeilarimin Demografik Ozellikleri

Siirt ilinin geleneksel yemeklerinin ve yemek tariflerinin belirlenmesi amaciyla

60 katilimci ile goriistilmistiir. Gortisiilen bu katilimeilarin 247t kadin; 36°s1 ise erkektir.

Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda, katilimcilarin biiyiik boliimiiniin ortaokul

ve lise mezunu oldugu tespit edilmistir (Tablo 3.1).

Goriisme yapilan kisilerin 58’1 Siirt dogumludur. Diger 2 katilimci ise bagka bir

ilde dogmus olmasina karsin uzun siiredir Siirt’te yasamaktadir. Bu kapsamda Siirt ilinin

geleneksel yemekleri ve yemek tarifleri hakkinda goriisme yapilan katilimcilarin genel

bilgileri agsagida Tablo 3.1’de verilmistir.

Tablo 3.1. Geleneksel Siirt yemekleri goriisme katilimer listesi demografik bilgileri

Katilimc1 Cinsiyet Yas Iice Katihmci Cinsiyet Yas flce
Kodu Kodu
K1 Erkek 42 Merkez K31 Erkek 45 Pervari
K2 Erkek 52 Eruh K32 Kadin 50 Eruh
K3 Erkek 63 Sirvan K33 Erkek 44 Pervari
K4 Kadin 55 Sirvan K34 Erkek 52 Baykan
K5 Erkek 37 Pervari K35 Kadin 51 Pervari
K6 Erkek 32 Pervari K36 Erkek 37 Pervari
K7 Kadin 45 Eruh K37 Erkek 32 Pervari
K8 Erkek 41 Pervari K38 Kadin 46 Eruh
K9 Kadin 38 Merkez K39 Erkek 52 Eruh
K10 Erkek 45 Pervari K40 Erkek 48 Sirvan
K11 Kadin 60 Pervari K41 Kadin 50 Merkez
K12 Erkek 40 Kurtalan K42 Erkek 45 Baykan
K13 Kadin 55 Eruh K43 Kadin 40 Merkez
K14 Kadin 48 Merkez K44 Erkek 39 Eruh
K15 Erkek 38 Kurtalan K45 Kadm 58 Eruh
K16 Erkek 41 Pervari K46 Erkek 46 Merkez
K17 Kadin 38 Sirvan K47 Erkek 40 Kurtalan
Tablo 3.2. Geleneksel Siirt yemekleri goriigme katilimer listesi demografik bilgileri (Devami)
Katihmci Cinsiyet Yas Iice Katilimci Cinsiyet Yas iice
Kodu Kodu
K18 Erkek 46 Merkez K48 Kadin 55 Sirvan
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K19 Kadin 35 Sirvan K49 Erkek 52 Sirvan
K20 Erkek 35 Sirvan K50 Erkek 40 Kurtalan
K21 Kadin 52 Merkez K51 Kadin 62 Merkez
K22 Erkek 58 Kurtalan K52 Kadn 49 Pervari
K23 Kadin 50 Baykan K53 Kadin 51 Merkez
K24 Erkek 45 Sirvan K54 Kadin 55 Sirvan
K25 Erkek 48 Eruh K55 Erkek 48 Baykan
K26 Kadin 53 Kurtalan K56 Erkek 45 Kurtalan
K27 Erkek 56 Merkez K57 Kadn 46 Kurtalan
K28 Kadmn 42 Pervari K58 Erkek 42 Sirvan
K29 Erkek 52 Eruh K59 Erkek 40 Sirvan
K30 Kadin 39 Sirvan K60 Kadin 55 Merkez

60 katilimec1r ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen veriler
degerlendirildiginde, geleneksel Siirt mutfagina 6zgii olan 81 yerel yemek tespit edilmis
ve bu yemekler degerlendirilerek yemek tarifleri yazilmistir.

4.2. Geleneksel Siirt Yemeklerine Yonelik Bulgular

Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonrasinda, gériisme formlar1 ve ses kayitlari
incelenip degerlendirilmis, veriler analiz edilmis ve toplamda 81 adet yerel yemek elde
edilmistir. Goriismeler sonucunda elde edilen yerel yemekler, hazirlama siireci ve yerel
yemegin temel Ozellikleri dikkate alinarak 9 Kkategoride smiflandirilmigtir. Bu
smiflandirma; ¢orbalar, sebzeli yemekler, dolmalar ve sarmalar, etki yemekler, kofteler,
pilavlar, tatlilar, hamur isleri ve ekmekler seklinde olup ayrintilar1 asagida verilmistir.
4.2.1.Corbalar

Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda 15 adet

corba tespit edilmistir. Bu s6z konusu ¢orbalarin isimleri ve tarifleri asagida verilmistir.

4.2.1.1.Yogurtlu Pirin¢ Corbasi/Tanhus
Malzemeler (6 Kisilik)

¢150 gr. kiyma

o] tath kasig1 tuz

¢2 su bardag piring

¢300 gr. yogurt

o] Adet yumurta sarisi

o1 tath kas1g1 kuru nane

o1 tath kasigi kirmizi toz biber

o1 yemek kasi81 tereyagi
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©5-6 Su bardagi su

Hazirlamisi: Misket koftesini hazirlamak i¢in kiyma ¢ekilir. Cekilen kiymaya tuz
eklenerek yogrulmaya baslanir. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra kiyma, misket
biiyiikliiglinde yuvarlanir ve uygun bir kaba alinarak firina birakilir. Firinda 160 derecede
10 dk boyunca pisirilir veya istege gore yagda kizartilir. Kofteler hazirlandiktan sonra
ocaga uygun bir tencere alinir. Tencerenin igerisine piring eklenerek {izerine su ilave
edilir ve kaynamaya birakilir. Piring, su ile birlikte kaynamaya bagladiktan sonra uygun
bir kaba yumurta kirtlir, saris1 ayrilir. Ayrilan sarisinin {izerine yogurt eklenerek bir
miktar 1lik suyla birlikte c¢irpilir. Bu karisim, tencerede kaynamakta olan piringlerin
tizerine ¢irpici yardimiyla karistirilarak bosaltilir. Ardindan yuvarlanmis misket kofteler,
kaynayan yogurtlu pirin¢ karisimina ilave edilir. Pirin¢ taneleri yumusayana kadar
kaynatilir ve ocaktan alinir. Ocakta baska bir kap igerisinde tereyagi kizdirilir ve igerisine
nane ile toz kirmizibiber eklenir. Corba kaselerine alinan Tanhus ¢orbasina hazirlanan bu

baharatli yag karisimi eklenerek sicak sekilde servis edilir.

Foto 3.1.Yogurtlu piring ¢orbasit (Sahin BESTAS)

4.2.1.2.Eksili Yarma Corbasi/ Sorbut Sise/ Sorba Dan

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 1 cay bardagi sumak
e 1 su bardagi yarma (sise)
e 2 adet kirmiz1 kapya biberi

¢ | adet ortaboy kuru sogan
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2 maydanoz

1 yemek kasi1g1 domates veya biber salgast

Yarim cay bardagi zeytinyagi

1 tath kasig1 tuz

1 ¢ay kasig1 pul biber

e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlanis1: Yarma corbasi i¢in ocaga uygun tencere alinarak i¢ine zeytinyagi
eklenir, tizerine kiiciik kusbasi seklinde dogranmis soganlar eklenir. Soganlar
pembelesene kadar pisirildikten sonra kirmizi kapya biberler eklenir. Ardindan salga ve
baharatlar ilave edilir. 3-4 dk karistirildiktan sonra su eklenir. Eklenen su kaynadiktan
sonra sise (yarma) ilave edilerek kaynatma islemine devam edilir. Kaynatma sirasinda
yarmalar acilir ve suyu az ¢ekilir. Bu asamada sumak suyu ilave edilir ya da {istline toz
sumak kullanilabilir. Kisik ateste 20 dk kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Servis ederken

istege bagli maydanoz ilave edilir ve servise sunulur.

Foto 3. 2. Eksili yarma c¢orbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.3.Bulgur Corbasi/ Sorba Savar/ Sorbut Sind

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 su bardagi ince bulgur

¢ 3 yemek kasig1 tereyagi

¢ | adet orta boy kuru sogan

¢ | yemek kasig1 domates veya biber salgasi
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1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 pul biber

1 ¢ay kas181 karabiber

6-7 su bardagi su

Hazirlamisi: Ocaga uygun tencere alinarak tereyagi ilave edildikten sonra kiip
dogranmis kuru sogan eklenir, soganlar pembelesene kadar kavrulduktan sonra bir yemek
kasig1 salga ilave edilir. Sogan salcayla birlikte 3-4 dk daha kavrulduktan sonra baharatlar
eklenir. Ardindan soganlarin iizerine bulgur ilave edilerek karigtirilir ve 6-7 su bardag:
kaynamis su eklenir. Su eklendikten sonra kisik ateste 25 dk pismeye birakilir. Bulgur,
suyunu ¢ekeceginden suyu takip edilmeli, su eksilmigse su ilavesi yapilmalidir. Bulgur

corbas1 ocaktan alindiktan sonra sicak olarak servise sunulur.

N

Foto3.3. Bulgur ¢orbasi (Sahin BESTAS)

4.2.1.4.Etli Dovme Corbasi/ Sorbut Hintiyye/ Sorba Dan

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 su bardagi dovme

¢ 2 yemek kasig1 tereyagi
300 gr. kuzu eti

1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasig1 tuz
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o | tath kasig1 pul biber

¢ | cay kasig1 karabiber

o | tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Etli dovme corbasi i¢in ocaga uygun tencere alinir. Tencereye
tereyagi ilave edilir ve eritilen yaga kuzu etleri atilir, ardindan iri dogranmis soganlar ve
yikanmis dovmeler tencereye bosaltilir. Baharatlar eklendikten sonra iizerine 1lik su ilave
edilir ve orta ateste kaynamaya birakilir. Ddvmeler, tencerenin dibine tutmamasi igin
araliklarla karistiritlir. Yemegin suyu eksildiginde su takviyesi yapilir. Corba 1,5 saat
normal tencerede; 35 dakika da didiikli tencerede pistikten sonra sicak olarak servise

sunulur.

Foto 3.4. Etli dovme g¢orbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.5.EKksili Piring Corbasi/ Sorba Biring¢/ Risssmhannof

Malzemeler (6 Kisilik)
e 1,5 su bardag: piring

1 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasi1g1 domates salgasi

1 tath kasig1 pul biber

1 tath kasig1 karabiber

1 tath kasig1 tuz
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e 1 cay bardagi tane sumak suyu

e !/ cay bardagi zeytinyagi

e 1 tutam maydanoz

e Yeterli miktarda su

Hazirlamisi: Eksili piring i¢in ocaga uygun tencere alinir. Tencereye zeytinyagi
ilave edilir ve iizerine ince dogranmis soganlar eklenir. Soganlar pembelesene kadar
kavrulur. Soganlar pembelestikten sonra bir yemek kasigi salga eklenir ve 3-5 dk
kavrulur. Ardindan baharatlar eklenerek yeteri miktarda su verilir. Su kaynadiktan sonra
piringler eklenir ve kisik ateste pismeye birakilir. Pismeye yakin, tane sumak suyu
eklenir. Kivam1 yogun bir ¢orba olur. Pisme islemi tamamlandiktan sonra sicak olarak

servise sunulur. Istege bagli iizerine maydanoz serpilir.

5

Foto 3. 5. Eksili piring ¢orbasi (nefis yemek tarifleri. com, 2022)

4.2.1.6.Eristeli Yesil Mercimek Corbasi/ Pisruke

Malzemeler (6 Kisilik)

e 300 gr. kemiksiz kuzu eti

e 1,5 su bardagi yesil mercimek

¢ | ¢ay bardag: eriste

¢ 1 adet orta boy kuru sogan

¢ | yemek kasig1 domates veya biber salgasi
¢ 5 su bardagi su

¢ !5 cay bardagi zeytinyagi
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e 2 cay kasigi tuz

¢ 1 tath kasig1 kuru reyhan

e 2 cay kasig1 karabiber

e 2 cay kasig1 pul biber

Hazirlamisi: Ocaga uygun tencere alinir igerisine yag eklenir. Ardindan kemiksiz
kusbasi kuzu eti ve sogan eklenerek yarim pisirilir, izerine salga ilave edilir ve on dakika
karigtirtlir. Sirastyla, pul biber, karabiber, kuru reyhan ve su eklenir. Su kaynadiktan sonra
yesil mercimekler ilave edilir. Mercimeklerin pismesine 10 dk kala eristeler ilave edilir
ve kaynatmaya devam edilir. Eristeler yumusadiktan sonra ocaktan alinir ve sicak olarak

servis edilir.

Foto 3. 6. Eristeli yesil mercimek ¢orbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.7.1spanak Corbasy/ Pirtike

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kilogram 1spanak

e | adet kuru sogan

¢ 1 yemek kasig1 zeytinyagi

¢ | cay bardagi piring

¢ 5-6 su bardag1 su veya et suyu

¢ 1 yemek kasig1 domates ve biber salgasi
e 1 ¢ay bardagi tane sumak suyu

e 1 tutam taze reyhan
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e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

e 1 cay kasig1 tuz

Hazirlamisi: Yikanmis olan 1spanaklar orta biiylikliikte dogranir. Corbaya daha
sonra ilave etmek icin ayr1 bir kapta tane sumaklar suya birakilir. Dogranan soganlar
tencereye atilir ve yagda rengi pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan salgas1 eklenir.
Sirasiyla; 1spanak, tuz, karabiber, pul biber, kaynar su veya et suyu eklenir. Sal¢a ve
baharatlarla birlikte kaynayan tencereye son olarak piringler ilave edilir, kisik ateste
kaynamaya birakilir. Pirin¢ler yumusadiktan sonra sumak suyu eklenir, yesil reyhan ince
ince kiyildiktan sonra lizerine serpistilir ve ocagin alti kapatilir. Ardindan servise

sunulur.

Foto 3. 7. Ispanak ¢orbasi

4.2.1.8.Mercimek Corbasi/ Sorba Nisk/ imsavse

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 su bardagi mercimek

e > cay bardagi zeytinyagi

¢ 1 yemek kasig1 piring

e !5 kuru sogan

e 1 tath kasig1 kirmizi toz biber
e | tath kasig1 tuz

e Yeterli miktarda su
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Hazirlanisi: Mercimekler yikanmak i¢in uygun kaba alinir. Bol suyla yikanir ve
suyu siiziiliir. Ocaga alinan tencereye yag eklendikten sonra yemeklik dogranmis soganlar
yagda kavrulur, soganlarin rengi dondiikten sonra siizdiiriilmiis mercimekler ilave edilir.
3-4 dk soganla birlikte karistirilir ve kaynamis olan su ilave edilir. Bu asamada piringler
ilave edilir Tencerenin kapag: kapatilir ve kisik ateste pismeye birakilir. Mercimekler
eriyip 0zlestikten sonra ayr1 bir tavada sosu i¢in yag kizdirilir, salga ve baharatlar ilave
edilir ve mercimegin tizerine bosaltilir. Mercimek baharatlarla 6zlestikten sonra ocaktan

alinir ve kaselerde sicak olarak servis edilir.
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Foto 3.8. Mercimek ¢orbasi(Sahin BESTAS)
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4.2.1.9.Kekik Corbasy/ Sorbut Zahtar

Malzemeler (6 Kisilik)

e | su bardagi orta boy bulgur

¢ 2-4 yemek kasig1 kavurma

¢ 1 yemek kasig1 biber sal¢as1 veya domates salgasi
¢ 5 su bardagi su veya et suyu

e 1 cay kas181 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

e 1 adet yumurta

e 1 tatli kasig1 kekik
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Hazirlanisi: Bir tencereye su ve et suyu konularak kaynatilir. Kaynayan suyun
igine orta boy bulgur ilave edilir. En az 25-30 dk kaynatilir. Bulgurlar pistikten sonra daha
onceden hazirlanmis olan kavurma, bulgurun i¢ine ilave edilir. Daha sonra sirasiyla salca,
tuz, karabiber ve kirmizi toz biber eklenir. Birkag¢ dk kaynadiktan sonra i¢ine yumurta
kirilir ¢irpictyla karigtirilarak alti kapatilir. Corba servis edilirken {izerine kekik

serpistirilir.

Foto 3.9. Kekik corbasi (Sahin BESTAS)

4.2.1.10.Yesil Soganh Bulgur Corbasi/ Sever Basal

Malzemeler (6 Kisilik)

e 3 su bardag orta boy pilavlik bulgur

¢ 300 gr. yesil sogan

¢ 2-3 yemek kasig1 kavurma

e 7 su bardagi su veya et suyu

¢ 3 yemek kasig1 zeytinyagi

¢ | yemek kasig1 domates ve biber salgasi
e 1 cay kas181 karabiber

e 1 cay kasig1 tuz

e | tath kasig1 pul biber
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Hazirlanisi: Yesil soganlar iyice temizlenip yikandiktan sonra yemeklik dogranir.

Tencereye yag konulduktan sonra salca eklenir ve kisik ateste kavrulur. Uzerine su ilave

edilir, kaynamaya birakilir. Tuz, karabiber ve pul biber eklenir. Kaynayan suya bulgur

eklenerek yaklasik yarim saat kadar kaynatilir. Bulgur baharatlarla 6zlestikten sonra varsa

kavurma ilave edilir. Ardindan taze soganlar eklenir. Taze soganlarin sona dogru

atilmasina dikkat edilmelidir. Tencereye sona dogru atilan yesil soganlar bulgurla birlikte

10 dk kaynadiktan sonra sicak olarak servis edilir.

Foto 3.10. Yesil soganli bulgur ¢orbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.11.Ayran As1 / Lebeniye/ Mehir

Malzemeler (6 Kisilik)

2,5 litre ayran

400 gr. dovme

1 adet yumurta saris1

2 adet orta boy kabak

1 yemek kasi81 tereyagi

1 tatli kasig1 nane

Hazirlamisi: Dévmeler bir tencerede yarim pismis kivama gelene kadar haslanir.

Ayran hazirlanir ve tencereye alinir. Tencereye alinan ayranin kesilmemesi i¢in 1 adet

yumurta sarist, 1lik ayranla birlikte ¢irpilip tenceredeki 1lik ayranin iizerine ilave edilerek

stirekli karistirilir. Ayran kaynadiktan sonra iizerine yarim haslanmis dévmeler eklenir,

kaynayana kadar siirekli karigtirilir. Kiip kiip dogranmig kabaklar da tencerenin igerisine
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eklenir ve kaynatilmaya devam edilir. Mehir pistikten sonra {izerine tavada kizartilan

tereyag1 ve naneli sos dokiilerek arzuya gore sicak veya soguk olarak servise sunulur.

Foto 3. 11. Ayran asi(Sahin BESTAS)

4.2.1.12.Mas Corbasy/ Masik

Malzemeler (6 Kisilik)
o 2 su bardagi masik
o 400 gr kemiksiz et
o 1 ¢ay bardagi nohut
o 1 tatl kasig1 tuz
o 2 yemek kasig1 tereyagi
o 5-6 su bardagi su
Hazirlamisi: Masikler ayiklanip yikandiktan sonra stizege alinir. Masikler stizekte
suyunu siizerken, ocaga tencere alinir ve tencereye 2 yemek kasigi tereyagi eklenir.
Ardindan kemiksiz, iri kusbas1 dogranmis ya da kemikli kuzu etleri tencereye alinir.
Devaminda masikler ve nohut ayni anda tencereye alinir. Tuz da ilave edildikten sonra
iki su bardagi masik i¢in 5-6 su bardagi su ilave edilip tencerenin kapagi kapatilir ve

pismeye birakilir. Masik, 1 saat pistikten sonra sicak olarak servis edilir.



Foto 3.12. Mas ¢orbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.13.Domates Corbasi / Tamatiziyye

Malzemeler (6 Kisilik)

Hazirlamisi: Ocaga alinan tencereye zeytinyagi ekledikten sonra sirasiyla ince
dogranmis kuru sogan 2-3 dk soldurulduktan sonra- ince kiyilmis yesilbiber, son olarak
da ince dogranmis domatesler ilave edilir. 15 dk kadar pisirildikten sonra baharatlar

eklenerek kaynar su ilave edilir, ardindan piringler eklenir ve kapagi kapatilir. Yaklagik

1 kg domates

2 adet yesilbiber

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi

1 cay bardagi piring

1 adet orta boy kuru sogan
1 tatl kasig1 karabiber

1 tatl kasig1 tuz

1 tatli kasig1 pul biber

5 su bardagi kaynar su

yarim saat pistikten sonra ocaktan alinir ve servis edilir.
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Foto 3.13. Domates gorbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.14. Siit Corbasi/Sorba Sir

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 su bardagi piring

e 5 su bardag siit

¢ 5 su bardagi su

o 2 tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Corba i¢in ocaga uygun tencere alinir. Igerisine su ilave edilir
ardindan yikanmus piringler ilave edilir. Kaynamaya yakin siit ilave edilir, piring taneleri

yumusayana kadar karistirilir son olarak tuz ilave edilir ve servise sicak olarak sunulur.
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Foto 3.14. Siit corbasi(Sahin BESTAS)

4.2.1.15. Yilan Pancar1 Corbasy/ Kari/ Nube
Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kg yilan pancar1 otu

¢ | su bardagi dovme

e 1 ¢ay bardagi nohut

e 1 kasik limon tozu

e 1 ¢ay bardagi tane sumak suyu

Hazirlanisi: Yilan pancart otu dograma tahtasina alinarak sap kismi da fazla
olacak sekilde ince kiyilir. Ardindan bol su ile yikanir ve ocaga alinarak yeterli miktarda
suve 1 yemek kasig1 limon tozu eklendikten sonra bir tasim kaynatilir. Acisinin alinmasi
icin kendi kaynamis suyunda bir gece bekletildikten sonra siizgegte suyu siiziiliir,
pancarlar elle sikilir ve ocaga yeni alinan tencereye bir giin 6nceden 1slanmig olan nohut
ve yikanmis, suda bekletilmis olan dovmeler alinir. Yeterli miktarda su verildikten sonra
kaynamaya birakilir. Nohut ve dévmeler yumusadiktan sonra ocaktan alinir ve istege gore
sicak veya soguk olarak servise sunulabilir

Not: Yilan pancari otu Kahraman Maras ilinde de yapilmaktadir, Siirt ilinde de

yapilmaktadir. Farkli olmasinin nedeni igerisinde kullanilan malzeme ve yapilisidir.
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Foto 3.15. Yilan pancari ¢orbasi (siirt.bel.tr. 2022)

4.2.2.Sebzeli Yemekler
Katilimcilar ile yapilan goriigmeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda 6 sebzeli

yemek tespit edilmis olup s6z konusu yemeklerin isimleri ve tarifleri asagida verilmistir.

4.2.2.1. Yaz Tiirliisii/ Metfune/ Tirsik

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 300 gr. kemiksiz kuzu kol

e 4 adet orta boy patlican

e 4 adet biiyiik boy sivri biber

e 2 adet orta boy kuru sogan

e 4 adet biiylik boy domates

e | tath kasig1 karabiber

e | tath kasig tuz

¢ 1 yemek kasig1 biber salcasi

Hazirlanisi: Ocaga alinan tencereye sirastyla kemiksiz iri kusbasi etler sal¢a ile
birlikte eklenir ve pisirilir. 5-10 dakika pistikten sonra sogani, patlicani, biberi, domatesi

kusbasi dogranarak atilir. Tiim malzemeler tencereye alindiktan sonra baharat olarak
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karabiber, tuz, pul biber, karabiber eklenir. Tencereye en son 2 su bardagi su eklenir ve

kisik ateste pismeye birakilir. 1 saat kadar pistikten sonra ocaktan alinir ve servis edilir.

Foto 3.16. Yaz tiirlisii (habertiirk.com, 2022)

4.2.2.2. Kurutmalk Tiirlii/ Metfunitissite

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 200 gr. kurutulmus patlican

¢ 200 gr. kurutmalik dolmalik biber

¢ 150 gr. kurutmalik domates

e 2 adet orta boy kuru sogan

e 7-8 dis sarimsak

¢ 1 yemek kasig1 domates veya biber salgasi
e 1 cay kas1g1 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

e | tath kasig1 tuz

Hazirlamsi:  Patlicanlar kaynamis suda yumusayincaya kadar pisirilir.
Kurutmalik biber ve domatesler ise 1lik suda bekletilir. Ocaga alinan tencereye kemiksiz
kusbas1 etler birakilir ve suyunu cekene kadar yagda kavrulur. Ardindan kiip kiip

dogranmus soganlar ilave edilir. Uzerine siizekte siiziilmiis olan kurutmalik patlican, biber
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ve domates eklenir. Salgasi, ayr1 bir kapta sulandirilarak ilave edilir. Daha sonra
baharatlar eklenir istiine dis sarimsak gelecek sekilde konulur. 1 su bardagi su ilave
edildikten sonra kisik ateste pismeye birakilir. Metfunitigsite 40 dk pistikten sonra sicak

olarak servis edilir.

Foto 3.17. Kurutmalik tiirlii(Sahin BESTAS)

4.2.2.3.Yumurtah Pathcan Kézleme/ Ebuxennuc

Malzemeler (6 Kisilik)

e 12 adet orta boy patlican

e 3 yemek kasig1 tereyagi

e 3 adet sivri biber

e | adet ir1 kuru sogan

e 2 adet yumurta

¢ 5 dis sarimsak

e 1 tath kasig1 pul biber

e | tath kasig1 karabiber

e | tath kasig1 tuz

Hazirlanisi: Tandir yakilarak atesin k6z olmasi beklenir. K6z olan atesin {izerine
kalin sislere dizilmis patlicanlar dikine indirilir. 20-25 dk pismesi beklenir. Patlicanlar
tandirdan ¢ikarildiktan sonra genisce bir kaba bosaltilir ve sogumaya birakilir. Patlicanlar

soguduktan sonra sap kismindan tutulup asagiya dogru soyulur. Soyulmus patlicanlar



53

kiigiik kiigiik dogranir. Ardindan havanda ya da uygun bir materyalle doviilerek bir
miiddet bekletilir. Ocaga alinmis tencereye tereyagi ilave edilir. Kiiglik dogranmis
soganlar tencereye eklenir. Soganlar kavrulduktan sonra sivri biber ve baharatlar eklenir.
Ardindan yumurta ve yumurtanin iizerine de doviilmiis patlicanlar ile doviilmiis
sarimsaklar birlikte eklenerek karigtirtlir. Ebuxennug 10 dk tereyaginda pisirildikten

sonra ocaktan alinir ve servis edilir.

Foto 3.18. Yumurtali patlican kdzleme(Sahin BESTAS)

4.2.2.4.Kabak Pancari/Pincaril Irh

Malzemeler (6 Kisilik)

e 6 adet kiigiik kabak

o | adet kuru sogan

e 2 adet yesil biber

e | tath kas181 domates salgasi
e 1 cay kas181 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

o | yemek kasig1 tuz

¢ 3 yemek kasig1 zeytinyagi

¢ 1 adet yumurta

¢ 300 gr kavurma

Hazirlamisi: Pincaril Irh i¢in kullanilacak kabaklarin ¢ok taze olmasi, heniiz
iginde ¢ekirdeklerin olmamis olmasina dikkat edilir. Kabaklar soyulmadan yikanir ve

ufak kiipler halinde dogranip siizgece alimir. Uzerine bir yemek kasig1 tuz ilave edilir.
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Yaklasik 20 dk bekletildikten sonra bol su ile yikanip bir siizge¢ yardimiyla suyu alinir
ve tencereye eklenip iyice kavrulur. Kabaklarin {izerine dogranmis sogan ve biberler
eklenir. Tuzu azalmis ise az miktarda tuz ilave edilir ve kisik ateste pigsmeye birakilir.
Suyu c¢iktikca, yemek kasigi yardimi ile suyu alinir. Kabaklarin pistiginden emin
olunduktan sonra sarimsak eklenerek iizerine yumurta kirilir, kapagr kapatilarak 10

dakika da yumurtayla pisirilir ve servise sunulur.

Foto 3.19. Kabak pancari(Sahin BESTAS)

4.2.2.5. Patates Pancary/ Pincar Patata

Malzemeler (6 Kisilik)

e 6-7 adet orta boy patates

e 1-2 adet orta boy sogan

¢ Yarim ¢ay bardagi sivi yag

¢ 1 yemek kasig1 domates ve biber salgasi

e 1 tath kasig1 tuz

e 1 tath kasig1 pul biber

e 1 cay kasig1 karabiber

Hazirlanisi: Patatesler yikandiktan sonra iistii kapatilacak kadar suyla doldurulur
ve pismeye birakilir. Pistikten sonra kabuklar1 soyulur ya da pisirmeden once kabuklari
soyulup soyulmus vaziyette haslamaya birakilir, ardindan patatesler rendelenir bir
tencerede yag ve ince dogranmis soganlar atese birakilarak soganlar soldurulur. Salgasi

eklenir ve bir iki kez ¢evrildikten sonra rendelenmis patatesler ilave edilerek karistirilir.
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Ocagin altt kapatilir ve baharatlar eklenir. Ardindan servis tabagina alinip iizerine

maydanoz ve nane serpistirilerek servis edilir.
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Foto 3.20. Patates pancari(Sahin BESTAS)

4.2.2.6.Kabak Tiirliisii/Tirska Kundira/ Ar’iyye

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kg kiglik sar1 kabak

e 1 cay bardagi bulgur

e 3 yemek kasig1 tereyagi

¢ 1 yemek kasig1 seker

Hazirlamisi: Kishik sar1 kabak soyulup kiip kiip dogranir ve bir kabin igerisine
alinir. Uzerine bir yemek kasig1 toz seker dokiilerek bekletilir. Daha sonra tencerenin
igerisine tereyagi eklenir. Kabaklar tencereye aliir ve kavrulmaya baslanilir. Kavrulan
kabaklar hem sekerli hem de sekerle bekletildiginden dolay1 sulu bir hale gelir. Ocak kisik
atese getirilip pismeye birakilir. Pismeye yakin bir ¢ay bardagi bulgur ekleyerek yemegin
daha kat1 bir kivama gelmesi saglanir. Bulgurlar agilip yumusadiktan sonra 5 dk daha

pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra sicak olarak servise sunulur.
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Foto 3.21. Kabak tiirliisii (Sahin BESTAS)

4.2.3. Dolmalar ve Sarmalar

Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda dolmalar ve
sarmalar ile ilgili 8 adet yemek tespit edilmis olup s6z konusu yemeklerin isimleri ve
tarifleri asagida verilmistir.

4.2.3.1. Yaprak Sarma/ Epraxe Pel¢ima

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 300 gr. asma yapragi

e 1 kg kuzu kol kemiksiz et

e 2 su bardagi piring

e 2 adet kuru sogan

e 4 adet sivri biber

e 3 adet domates

¢ 1 yemek kasig1 domates salgasi
¢ 1 yemek kasig1 biber salgasi
e 1 cay kasig1 karabiber

e | tath kasig1 pul biber

e 2 yemek kasig1 tane sumak
e | cay bardag1 zeytinyagi

¢ 1 demet maydanoz
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Hazirlamisi: Yapraklar salamura ise aksamdan ya da birkag saat dncesinden suya
birakilir. Yapraklar taze ise yumusamasi ve sarmaya hazir hale gelmesi i¢in kaynar suda
yeteri kadar bekletilir. I¢ harg igin; ¢ekilmis kiymanin igerisine ince kiyilmis kuru sogan,
ince kiyilmis sivri biber ve domates eklenir. Biber ve domates salgasi, tuz, pul biber,
karabiber ve yarim ¢ay bardagi zeytinyagi da ekledikten sonra tiim malzeme karistirilir.
Sogumaya birakilan asma yapraklarinin i¢i, i¢ hargla doldurulduktan sonra tencerenin
igerisine diizglin bir sekilde dizilir. Tencerenin en altina sarmalarin dibini tutmasin
engellemek icin kemiksiz kuzu eti veya asma yapragi birakilir. Sarmalar tencereye
yerlestirdikten sonra tizerine sarmalara yetecek kadar su ve tane sumak suyundan ilave
edilerek tencerenin kapagi kapatilir, kisik ateste yaklasik 50 dakika pisirilir. Sarmalar

pistikten sonra dinlendirilir, ardindan servis edilir.

Foto 3.22. Yaprak sarma(Sahin BESTAS)

4.2.3.2.Paz1 Sarmasy/ Varaisilk/ Epraxé Silka

Malzemeler (6 Kisilik)
e 24 adet varaisilk (paz1)
¢ 500 gr. kiyma

e 2 su bardagi piring

e 2 orta boy domates
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e 2 adet orta boy biber

e 1 adet orta boy kuru sogan

¢ 1 demet maydanoz

o 2 tath kasig1 domates salga

e 2 tath kasig1 biber salga

¢ | cay bardagi zeytinyagi

¢ | cay bardagi tane sumak suyu

e 2 cay kasi181 karabiber

e 1 cay kas181 kirmizi toz biber

o 2 tath kasig1 tuz

e 4 su bardagi su

Hazirlamisi: Varaisilkler (pazi) bol su ile yikanir. Bir tencerede su kaynatilir ve
varaisilkler kaynamis suyun igerisine batirilip ¢ikarilir. Ardindan varaisilklerin sap kismi
da kesilir ve soguk suda beklemeye birakilir. Yagsiz kuzu kiyma, domates, sogan, biber
ve maydanoz ince kiigiik bir sekilde dogranip bir kaba alinir. Ardindan sirayla; tuz,
karabiber, kirmizi toz biber, biber sal¢asi, domates sal¢asi ve sivi yag ilave edilip
karistirilir. Varaisilklerin i¢i hazirlanan hargla doldurulur ve sarma islemi yapilir. Sarilmis
olan varaisilkler tencereye dizilir. Ardindan {izerine tane sumaktan elde edilen sumak
suyu ve su ilave edildikten sonra tencerenin kapagi kapatilir. Kisik ateste 45 dk pisirilir,

pistikten sonra sicak olarak servis edilir.



Foto 3.23. Pazi sarmasi (giincel tarif.com, 2022)

4.2.3.3. Yarma Sarmasi / Yebrekhis Sise

Malzemeler (6 Kisilik)
e 24 adet sarma yaprag1

¢ 300 gr. kiyma

e 2 orta boy kuru sogan

e 2 orta boy domates

¢ /2 de met maydanoz

¢ 1,5 su bardag1 yarma

o > tatl kasig1 karabiber
e > tatl kasig1 toz biber
e 1 tatli kasig1 domates salga
e 1 tath kasigi biber salca
e > yemek kasig1 tuz

¢ | cay bardagi siviyag

e | cay bardagi tane sumak suyu

59
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Hazirlamisi: Yapraklar taze ise sicak suda yumusatilir ancak kislik salamura
yapraklar ise i¢i sicak su dolu tencerenin igerisine bastirilip tuzundan arindirilir. Ardindan
yapraklar dinlenmeye birakilarak i¢ harg hazirlanir. I¢ harg hazirlamadan dnce yarmalarin
yumusamasi i¢in iizerine yarim c¢ay bardagi sicak su alinip islatilir ve beklemeye alinir.
20 dk dinlendikten sonra i¢ harcin yapimina baslanir. Sogan, domates, maydanoz ve
yesilbiber ince dogranir, bir kabin igerisine alinir. Ardindan sirayla kiyma, tuz, karabiber,
toz kirmizibiber, siviyag, domates salgasi ve biber salgasi kaba eklenir. Yumusamis olan
yarmalar harcin igerisine ilave edilir ve har¢ karistirilir. Dinlendirilmis olan yapraklarin
icerisi hazirlanan harg ile doldurulur. Sarma islemi tamamlandiktan sonra tencereye
diizgiin bir sekilde dizilir. Tencereye dizilmis olan sarmalarin {izerine ¢ikacak kadar su
ilave edilerek ocaga birakilir. 30 dakika pistikten sonra iizerine bir ¢ay bardagi sumak
suyundan ilave edilir ve tencerenin agzi kapatilarak kisik ateste pisirmeye devam edilir.

Toplamda 1 saat pistikten sonra servise sunulur.

» - — o “
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Foto 3.24. Yarma sarmas (siirt.gov.tr, 2022)

4.2.3.4. Kurutmalik Sebze Dolmasy/ Dolma Nefsin

Malzemeler (6 Kisilik)
e 6 adet kuru biber

e 6 adet kuru patlican

e 6 adet kabak

e 2 su bardagi piring
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e 400 gr. kusbasi et (kuzu kol)

e 1 orta boy kuru sogan

¢ 1 bag maydanoz

e 1 cay bardagi tane sumak suyu

¢ 1 yemek kasi81 biber salgasi

e 1 cay bardagi zeytinyagi

e | tatli kasig1 tuz

Hazirlamisi: Yaz aylarinda kurutulmus olan patlican, biber ve kabaklar
yumusamalar1 i¢in kaynayan suda ayri olarak haslanir. I¢ harcin1 hazirlamak igin genis
bir kaba, kusbas1 seklinde dogranmis olan et ile ince kiyilmis olan sogan, maydanoz,
yikanmis piring, tuz, biber salgasi, zeytinyagi ve domates eklenerek karistirilir.
Yumusamis olan patlican, biber ve kabaklarin igi, i¢ hargla doldurulur ve tencereye
dizilir. Uzerine bir ¢ay bardag: tane sumak suyu ile su ilave edilir. Tencerenin kapagi
kapatilarak dolmalar pismeye birakilir ve 45-50 dk kisik ateste pismesi saglanir. Pigsmesi

tamamlanan dolmalar ocaktan alinir ve dinlendirilir, ardindan servis edilir.

Foto 3.25. Kurutmalik sebze dolmasi (Sahin BESTAS)

4.2.3.5.S0gan Dolmasi/ Dolmal Basal

Malzemeler (6 Kisilik)
e 12 adet orta boy kuru sogan

e 2 su bardagi piring
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¢ | cay bardagi zeytinyagi

e 1 cay bardagi tane sumak suyu

¢ 1 bag maydanoz

e 2 yemek kasig1 biber ve domates salga

o | tatli kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

o 2 tatli kasig1 tuz

Hazirlanisi: Dolmal basal i¢in; secilmis ince uzun kuru soganlarin alt ve {ist
kisimlar1 kesilir, biitiin halde kaynayan suya atilir. Soganlar yumusadiktan sonra sudan
cikarilir ve sogutulur, soguduktan sonra sogan kesilmeden katlarina ayrilir ve kenarda
bekletilirken i¢ har¢ hazirlanir. Kuzu kol kiigiik, kiip kiip dogranir, sirasiyla domates,
sivri biber, maydanoz kiip kiip kiyildiktan sonra baharatlarda ilave edilir. Ardindan
zeytinyagl ve yikanmis piringler de eklendikten sonra salga ilave edilir ve tiim harg
karistirilir. Katlarina ayrilmis soganlarin i¢i doldurulur ve tencerenin igerisine diizgiin
sekilde dizilir. Dizme islemi bittikten sonra iizerine kaynamis su ve daha 6nceden
hazirlanmis sumak suyu tencereye ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilarak orta ateste

50 dk pismeye birakilir. Pisirme islemi tamamlandiktan sonra servis edilir.

Foto 3.26. Sogan dolmasi
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4.2.3.6.Yumurta Yolmasi/Dolmal Bayf

Malzemeler (6 Kisilik)

e 18 adet yumurta kabugu

e 1 kg yaglh kuzu kol

e 2 su bardagi piring

e 3 adet sivri biber

e 4 adet domates

e 2 adet orta boy kuru sogan

¢ 1 demet maydanoz

¢ 1 yemek kasig1 domates salgasi

o 2 tatli kasig1 biber salgasi

e | tatli kasig1 tuz

e 1 tath kasig1 pul biber

e 1 cay kasi1g1 karabiber

e | cay bardag1 zeytinyagi

e 1 cay bardagi sumak

Hazirlamisi: Yumurtalarin st kismi, igne yardimiyla, yuvarlak olacak sekilde
acilip i¢i bosaltilir. Bosaltildiktan sonra ufak bir ¢cubugun basina biraz bez sarip bez
yardimiyla i¢indeki yumurta kalintilarinin temizlenmesi saglanir. Yumurta kabuklar
lyice yikanip bir giin suda bekletilir, bu siire icerisinde birka¢ kez suyu degistirilir.

¢ Har¢ Hazirlamisi: Etler kiip kiip dograndiktan sonra sogan, yesilbiber, domates
ve maydanoz ¢ok ince olacak sekilde kiyilir. Daha sonra salga, baharatlar ve yag
eklenerek i¢ har¢ hazirlanir. Harca yikanmais piring ilave edilir. Tiim i¢ harg¢ karistirlir.
Yumurtalar i¢ harg ile doldurulur ve agizlar1 domates ile -istege gdre- kapatilir. Icine
yumurtalarin konulmus oldugu tencere ocaga konulduktan sonra, {izerini iKi-ii¢ parmak
gececek kadar kaynamis su ilave edilir. Orta ateste 40-45 dK pisirilir. Su ilave edildikten
sonra daha dnceden hazirlamis sumak suyu da ilave edilir. Yumurta dolmasi, atesten

alindiktan sonra 20 dk dinlendirilir, ardindan kabuklu sekilde servis edilir.
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Foto 3. 27. Yumurta dolmasi (Sahin BESTAS)

4.2.3.7.Bumbar Dolmasy/ Cokat/ Riivi

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 bag ince koyun bagirsagi

e 2 su bardagi piring

e 1 adet biiyiik boy sogan

e 1 kg kusbasi et (kuzu veya dana eti)

e 1 tath kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 tuz

e !5 cay bardagi sivi yag (bagirsak yagli ise yaga gerek olmaz)

Hazirlamisi: Taze, giinliik bumbarlar bol su ile yikanir. Bagirsaklardaki yag orani
fazla ise bigak yardimi ile fazla yaglar alinir. Yikama asamasi bittiginde bagirsaklarin
yaglh kisimlari ige gelecek sekilde birakilir ve i¢ harg yapilir. Soganlar yemeklik olarak
dogranir ve {izerine tuz, karabiber, et eklenerek iyice karistiritlip harmanlanir. Ardindan
yag ve piring eklenir. Harg, esit bir sekilde bumbarlara doldurulur. Doldurma esnasinda
bumbararin ug¢ kisimlar1 2-3 cm bos birakilir, igne iplik ile diigiim atilir. Doldurulan
bumbarlar tencereye konulduktan sonra su ve istege baglh olarak bir miktar tuz ilave
edilir ve ocakta pigsmeye birakilir. Normal tencerede pisirilecek ise 2 saat diidiiklii tenrede
pisirilecek ise 40 dk boyunca kaynamaya birakilir. Bumbarlar kaynayip sistiginde igne

ile delinir ve suyun bumbarlarin i¢ine girip bumbar i¢inin de iyice pismesi saglanir.
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Bumbearlar pistikten sonra bir kaba alinir ve dinlenmesi i¢in bir siire {izeri kapatilarak

bekletilir. Dinlenme bittikten sonra servis edilir.

Foto 3.28. Bumbar dolmasi(Sahin BESTAS)

4.2.3.8.iskembe Dolmasy/ikrus/ Tappikat/ Ur

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 adet koyun iskembesi

3 su bardagi piring

¢ 1 adet biiyiik boy sogan

¢ 1 kg kusbas1 et (kuzu kol)

o 1 tatl kasig1 karabiber

o 1 tath kas181 tuz

e Yarim ¢ay bardagi siviyag

Hazirlamisi: Iskembe bir gece tuzlu suda bekletilir ve ertesi giin temiz ve bol su
ile yikanir, igkembeler yikandiktan sonra uygun tencereye su alinir, igerisine karbonat
atilir ve daha once su ile yikanmis olan iskembeler karbonat suyuna batirilip 2-3 dk
birakildiktan sonra ¢ikarilir bicak veya uygun bir alet ile iskembenin tortusu kazinir ve
ardindan temiz su ile durulanir. Tortu alma islemi tamamlandiktan sonra i¢ har¢ yapilir.
Uygun bir kaba kii¢lik kusbas1 etler alinir, iizerine ufak kusbasi dogranmis sogan, tuz ve
karabiberden sonra yag ve piring eklenir. Ardindan harg, esit bir sekilde kare kesilmis

olan iskembelere doldurulur. Doldurma islemi bittikten sonra iskembenler dikilir.
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Uzerine alinacak suya bir miktar tuz ilave edilerek pismeye birakilir. Normal tencerede
pisirilecek ise 2 saat; diidiiklii tencerede pisirilecek ise 1 saat pismesi gerekir. iskembe
kaynay1p sistiginde igne ile delinir ve suyun iskembenin i¢ine girip su almamis kisimlara
suyun almasi saglanir. Pigme siiresi tamamlandiktan sonra dinlenmesi i¢in bir siire iizeri

kapatilarak bekletilir. Dinlenme islemi tamamlandiktan sonra servis edilir.

Foto 3.29. iskembe dolmasi (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.4. Etli Yemekler
Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda 10 adet etli

yemek tespit edilmis olup s6z konusu yemeklerin isimleri ve tarifleri asagida verilmistir.

4.2.4.1 Biiryan/ Parev/Perive

Malzemeler (6 Kisilik)

e 3 Kilogram kuzu eti

e Yeteri kadar su

Hazirlamisi: Eti daha nazik oldugu i¢in 6 aylik siitten kesilmis kuzular, kesilerek

iki pargaya ayrilir. Bu parcalardan kaburga ve sirt kismi alindiktan sonra govde kemiksiz
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bir sekilde kalir. Kemikli etler, icinde bir miktar su bulunan bakirdan yapilmis derin
kovaya alinir. Kemiksiz olarak kalan govde etler ise yikanir ve cengellere legen
kemiginden asilir. Pigen etlerin kuyuya dokiilmesini 6nlemek icin, pamuk ipligi ile legen
kemigi ve gévde kismi birbirine baglanir. Baglama islemi tamamlandiktan sonra, gece
saat 02:00- 03:00 gibi tandirin odunlar1 yakilir. Yakilan odunlar genelde mese odunlari
olur. Odunlar kdz halini aldiktan sonra koziin lizerine, iginde sirt ve kaburga kismindan
olusan kemikli etlerin bulundugu bakir kazan konulur. Kazana, kemikli etlerin iizerinde
duracak miktarda kaynamis su bosaltilir. Ardindan, kuyu tandira, ¢cengellere asili govde
(kemiksiz) etler kovanin tam iistiine gelecek sekilde sarkitilir. Etler kuyuya sarkitildiktan
sonra tandirin agzi metal kapakla kapatilir ve tizeri kiil camuruyla sivanir. Cengellere asili
etler 2 saat pismeye birakilir. Pigsme siiresi tamamlanan biiryan tandirdan ¢ikarilir ve
kesim yapilacak standa getirilip ¢engellere asilir. Biiryan yemeginin servisine sabahin
erken saatlerinde baslanilir. Servis yapilirken ekmegin {izerine istenilen miktarda biiryan
kesilip koyulur. Ardindan ekmekle birlikte tas firina siiriiliir. Firinda 2-3 dk 1sitildiktan

sonra servise sunulur.

Foto 3.30. Biiryan (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.4.2. Lehmil Udeyn

Malzemeler (6 Kisilik)
e 1 kuzu kaburga

e 2 adet orta boy sogan
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e Kirmiz1 tozbiber

¢ 1 yemek kasig1 tuz

¢ 1 yemek kasig1 karabiber

e 2 su bardagi su

Hazirlamisi: Kuzu kaburga iyice temizledikten sonra siiziilmeye birakilir.
Kaburgadaki tiim su siiziildiikten sonra rendelemis kuru sogan, tuz ve karabiber bir kaba
alinip lizerine bir miktar sivi yag ilave edilir. Bir ¢irpma teli yardimiyla iyice ¢irpilarak
sos haline getirilir. Sos 6zlestikten sonra kaburganin hertarafina gelecek sekilde siirtiliir.
Kaburga soslandiktan sonra en az 5-6 saat dinlenmeye birakilir. Ancak bu islem bir giin
oncesinden yapilirsa baharatlar kaburgaya daha iyi geger. Pigmesi i¢in biiyiik bir
tencerenin igerisine kavak agacindan yapilmis kasnak (tar); boyu 25 cm eni 5 cm olarak
yas kavaktan yapilir ve kurutulur. Hazirlanmis olan bu kasnak (tar) tencereye oturtulur ve
tizerine kaburganin kemikli tarafi gelecek sekilde konulur, 4 su bardagi su eklenir ve
kapagi kapatilir. Ardindan kisik ateste en az 3 saat pisirilir. Suyun bitmediginden emin
olmak i¢in arada bir suyu kontrol edilir suyu bitmisse su ilave edilir. Pigme siiresi
tamamlandiktan sonra varsa kendi yaginda, yoksa sivi yag ve tereyag karisiminda

kizartilir sicak olarak pilavla servis edilir.

TN $ s

Foto 3.31. Lehmil udeyn (siirt.bel.tr, 2022)
4.2.4.3. Tuzlu Su / Avsor

Malzemeler (6 Kisilik)
o 1 kg kemikli kuzu eti
¢ 1 yemek kasig1 tuz

¢ 10 su bardagi su
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e 2 tath kasig1 pulbiber

Hazirlanisi: Biiryan yapimi i¢in kuzulardan ayrilan kemikli etler bakir kazana
alimir ve etlerin iizerini kapatacak miktarda kaynamis su ilave edilir. Kazan, kuyu
tandirda mese odunlarindan elde edilen koziin iizerine indirilir. Ardindan kazanin tizerine
cengellere asili kemiksiz kuzu gdévdeleri sarkitilir ve kuyu tandirin agz1 demir kapakla
kapatilarak kiil gamuru ile kapagin etrafi sivanir. 2 saat sonra kuyu tandir agilir. Kemiksiz
govdeler cikarildiktan sonra bakir kazanda olan kemikli etler bir saat daha tandirda
pismeye biraklir. Ardindan, demir aparat yardimiyla, kemikli et kazan1 kuyu tandirdan
cikarilir. Kemikli etler kemiklerinden ayrilir. Kazanda bulunan et suyu ayr1 bir tencereye
alinarak ocaga birakilir. Tuz ve pul biber ilave edilir ve ardindan daha &nceden
kemiklerden siyirilmis etler tenceredeki kendi suyuna alinir. 5- 10 dk kadar
kaynatildiktan sonra servise sicak olarak sunulur.

Not: Biiryan yapimi i¢in kuzulardan ayrilan kemikli etlerin kemiklerden yapilan ¢orbadir.

Foto 3.32. Tuzlu su (yasemin.com, 2022)
4.2.4.4. Ciger Sarmasi / Yeprekhil Asabe

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 adet kuzu ciger

¢ 300-400 gr. kuzu kiyma

e | adet kapya (kirmiz1) biber
e 2 adet kiiciik boy kuru sogan
e 1 tath kasig1 tuz
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o | tath kasig1 pul biber

e 1 cay kas181 karabiber

e | cay bardagi tereyagi

Hazirlamisi: Ciger sarma icin Cigerler 6 cm genislik 4 cm uzunlukta Kesilir.
Bunlarin i¢i keskin bir aparat yardimi ile oyulur. Daha sonra ciger sarmanin i¢ harci
hazirlanir. Kiigiik kiyilmig sogan, kirmizi kapya biber, karabiber, pul biber, tuz ve kiyma
karistirirarak baharatlarin ve kiymanin birbirine ge¢mesi saglanir. I¢ hargtan, tatli kasig
yardimaiyla, cigerlerin i¢i doldurulur ve tencereye dizilir. Pisirilecek suyun icine 1 yemek
kasig1 sal¢a eklenir ve pismeye birakilir ciger sarmalar pistikten sonra servis yapilirken

tizerine kizdirilmis tereyag gezdirilir. Ardindan servis edilir.

Foto 3.33. Ciger sarmasi (Sahin BESTAS)
4.2.4.5. Ciger Kizartma / Safayah

Malzemeler (6 Kisilik)

e | kg kuzu karaciger

e '5 cay bardagi zeytinyagi
e 1 yemek kasig1 kekik

e 1 cay kasig1 tuz

e 1 cay kas181 karabiber

o | tath kasig1 pul biber
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e | cay kasig1 toz kirmizibiber

Hazirlamisi: Kuzu cigerinin varsa zar kismi soyulur. Ciger, iri kusbasi
biiyiikligiinde dogranir ve yikanir. Siizekte suyu siizdiriliir. Tencereye su ilave
edildikten sonra bol su icerisinde bir tagim kaynatilarak koptigii alinir. Haglandiktan sonra
siizgecte bir miiddet bekletilir. Iyice siiziildiikten sonra bir tencereye yag konulur ve
cigerler yaga atilarak kizartilir. Cigerlerin, kurumamas: i¢in fazla kizarmamasina 6zen
gosterilmelidir. Cigerler kizardiktan sonra tuz, karabiber, pul biber ve kekik konulur.

Kapak kapatilarak yemegin 5-10 dk kendi buharinda yumusamasi saglanir. Ardindan

kuru sogan ve maydanozla servise sunulur.

Foto 3.34. Ciger kizartma (Sahin BESTAS)

4.2.4.6. Kishk Kavurma / Qali

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 1,5 kg dana eti

¢ 500 gr. kavram yag

¢ | yemek kasig1 tuz

Hazirlamisi: Kesilmis olan dana parcalar halinde bdliiniir ve et kemikten ayrilir.
Ayrilan yumusak et, kusbasi seklinde dogranir ve tencereye birakilir. Tencereye yag ya
da su eklemeden etler tencereye alinir. Et suyunu ¢ekene kadar pisirme islemine devam

edilir. Bu sirada etlerin ortasi agilir. Ortaya ¢ikan kopiikler, bir kasik yardimiyla siirekli
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alinir. 40 dk kisik ateste pistikten sonra tuz ilave edilir. Bir taraftan da dananin kavram
yagi, tavla zar1 biiyiikliigiinde dogranir. Dogranan kavram yagi farkli bir tencerede, nohut
tanesi seklini alincaya kadar kisik ateste pisirilir. Kusbasi etler tencerede suyunu tamamen
cektikten sonra bir silizek yardimiyla kavram yag bosaltilir ve kisik ateste pisirmeye
devam edilir. Pisme siiresi toplamda yaklasik 2 saat siirer. Bu islem tencerede kopiik
bitene kadar devam eder. Daha sonra saklama kabina dnce etler konulur. Ardindan etlerin
lizerine yag ilave edilir ve oda sicakliginda soguduktan sonra dolaba konulur. Kisin

yumurtali yemeklerde ya da sade olarak tiiketime hazir bir sekilde servis edilir.

Foto 3.35. Kislik kavurma (yesiltopuklar.com, 2022)

4.2.4.7. Kelle Paga /Seri Pepik

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 adet koyun kelle

¢ 4 adet koyun ayag1 paca

¢ 1 yemek kasig1 tuz

e 4 dis sarimsak

e 1 tath kasig1 toz sumak

Hazirlamisi: Tiyleri alinmis kelle bol su ile iyice yikanir. Sonra kellenin daha
hizli pismesi ve daha temiz kelle paga olmasi igin burun kismi alinir. Ayaklar da ayni

sekilde tiiyleri alinmis ve bol suda yikanmis olmalidir. Yikama islemi bittikten sonra etler
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bir giin suda bekletilir. Bu bekletme esnasinda su 2-3 kez degistirilir. Etler didiiklii
tencereye konulurken temiz su eklenir ve tuz ilave edilerek pismeye birakilir. Kelle
pistikten sonra tencereden ¢ikartilip kemiklerinden temizlenir ve kiiciik parcalara ayrilir.
Kellenin suyu siizgecten gegcirilerek kemiklerden ayiklanmasi saglanir. Kemiklerinden
ayiklanmig kelle suyu tekrar tencerenin igerisine dokiiliir ve pargalara ayrilan kellenin
etleri de igerisine ilave edilerek bir siire daha pismeye birakilir. Son pisirmede 20 dK siire

yeterli olacaktir. Pismis olan kelle paganin yaninda doviilmiis sarimsak ve toz sumak

servis edilir.

Foto 3.36. Kelle paga (Sahin BESTAS)

4.2.4.8. Cir u Pir /Kaliyitil Basal

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 1 kg kavurma et

e 5 adet ortaboy kuru sogan

e 1 su bardagi haslanmis nohut

e Bir miktar su ya da et suyu

e | cay kasig1 tuz

Hazirlamisi: Daha énceden hazirlanmis olan kuvurma tencereye alinir. Uzerine
kiiciik kiyilmis soganlar eklenir ve iyice soldurulur. Pisirme aninda 1-2 su bardagi et suyu
veya su eklenir. Uzerine daha 6nce haslanmis nohutlar ilave edilir. Bes dakika nohutlarla

kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve servis edilir.
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Foto 3.37. Cir u pir (Tung, 2015)

4.2.4.9. Eksili Ciger Yahni/ Asabit Hanva

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kg koftelik bulgur

¢ 1 yemek kasig1 tuz

e Yeterli miktarda su

¢ 500 gr. karaciger

e 1 kasik domates salga

e 1,5 kasik biber salca

e 1 su bardagi haslanmis nohut
e 1 adet orta boy kuru sogan

e 2 adet sivri biber

e 1 adet domates

e | tath kasig1 karabiber

e Bir tath kasig1 pul biber

e 1 cay bardagi tane sumak suyu

e | tath kasig1 tuz
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Hazirlanisi: Hamuru i¢in uygun bir kaba koftelik bulgur alinir, iizerine soguk su
ve tuz ilave edilir. Sonra 20 dk istii kapali bir sekilde bekletilir, ardindan hamur
yogurulmaya baslanir ve orta sertlikte bir hamur elde edilene kadar yogurma islemine
devam edilir. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamurdan, findik biyiikliglinde
bezeler kesilir ve yuvarlanir kesme islemi tamamlandiktan sonra ocaga alinan tencereye
birkag defa sudan gecirilmis zar seklinde kesilmis cigerler alinir ve orta ateste kaynamaya
birakilir. Cigerler kaynarken kopiigli alimir ve yumusayincaya kadar pisirmeye devam
edilir, pisme islemi tamamlandiktan sonra ocaktan alinir ve suyu siiziiliir ardindan ocaga
alinan yeni bir tencereye yag ilave edildikten sonra cigerler yagda kavrulmaya birakilir.
Rengi dondiikten sonra ince kiyilmigs sogan ve sivri biber ilave edilir. Sebzeler
soldurulduktan sonra salcasi ve baharatlar1 ilave edilir ardindan kaynamis su eklenir,
findik biytikliiginde kesilmis kofteler ilave edilir. Ardindan kisik ateste pismeye
birakilir, 20 dk kaynadiktan sonra haslanmis nohutlar eklenir ve kapagi kapatilir, pisme
stiresi koftelerin hamur kokusu gegene kadar devam eder. Pisme sirasinda arada bir
karistirilir. Son olarak tane sumak suyu eklendikten sonra 10 dk daha pismesi saglanir ve
ocaktan alinarak sicak olarak servis edilir.

Not: Onceleri asabit hanva akcigerle yapilirken simdi ise karacigerle yapilmaktadir.
Ayrica bu yemek diigiin haftasinda “hamam giini” kiz evi hamamdan gelin ¢ikarildiktan

sonra davetlilere biiyiik kazanlarda kaynatilan asabit hanva ikram edilirmis.

Foto 3.38. Eksili ciger yahni (siirt.bel.tr, 2022)
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4.2.4.10. Kaburga Dolmasi /Valh

Malzemeler (6 Kisilik)
e 3 kg kuzu kaburga

Kaburga terbiyesi icin:

e 1 adet orta boy kuru sogan
e 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasig1 karabiber
Pilav i¢ harci icin;

¢ 1 su bardagi piring

¢ 500 gr kiiclik dogranmis kuzu eti
e 1 cay kas181 karabiber

e | cay kasi81 tuz

Pirinci icin;

e 2 yemek kasig1 tereyag

e /> cay bardagi sivi yag

¢ 1,5 su bardagi su

Uzeri igin:

e 2-3 yemek kasig1 tereyag

Kaburgayi kizartmak icin;

e 1 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi: Kuzu 6n kolun iistiinden alinan kaburganin st kismina keskin bir
bicak yardimiyla cep olusturulur. Tereyaginda kavrulmus yarim pismis piringlerin ve
kiigiik kusbast dogranmis etlerin igerisine tuz ve karabiber verildikten sonra kaburgada
acilan cebin igerisine i¢ har¢ doldurulur ve agz agik kalmayacak sekilde dikilir. Dikme
islemi tamamlanan kaburganin iizerine rendelenmis kuru sogan karabiber ve tuz iyice
karistirildiktan sonra kaburganin tiim yiizeyine siiriiliir. Ardindan tencerenin igerisine
yarim yiizeyi suda kalacak sekilde suda birakilir ve kisik ateste yaklagik 3,5 saat suyu
arada bir kontrol edilerek birakilir, pisme siiresi tamamlanan kaburga tencereden
cikartilip tereyagi ve sivi yagm oldugu uygun bir kapta ylizeyi kizaracak sekilde

kizartildiktan sonra servis edilir.
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Not: Diyarbakir, Mardin gibi illerde de kaburga dolmasi yapilmaktadir. Fakat Siirt
kaburga dolmasini diger illerden ayiran 6zelligi ig¢inde kullanilan malzemelerin ve

yapilisinin fakli olmasidir.

Foto 3.39. Kaburga dolmasi (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.5. Kofteler
Katilimeilar ile yapilan goériismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda 8 adet kofte
yemegi tiiri tespit edilmis olup s6z konusu yemeklerin isimleri ve tarifleri asagida

verilmigtir.

4.2.5.1. Reyhanh Kofte/ Kitel

Malzemeler (6 Kisilik)
Hamuru i¢in;
® 4 su bardagi ince bulgur
e | tath kasig1 tuz
i¢c hare icin;
¢ 700 gr. yagl doviilmiis kuzu kol
¢ /> su bardag1 piring
e 4 adet orta boy kuru sogan
e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 tatli kasig1 tuz
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¢ 2 yemek kasig1 vita yagi

¢ 1 yemek kasig1 kuru reyhan

o 1 tatli kasig1 pul biber

e 2 cay kasig1 limon tozu

Hazirlamisi: Kitel” in hamuru i¢in uygun kaba, ince bulgur (severkitel) alinir.
Uzerine soguk su Ve tuz ilave edilir ve yarim saat dinlenmeye birakilir. Déviilmiis ya da
cekilmis orta yagli kiyma bir kaba alinarak i¢ine; kii¢iik dogramis sogan, tuz, karabiber,
reyhan, yarim pismis piring ve iki yemek kasig1 vita yagi eklendikten sonra karigtirilarak
i¢ har¢ hazirlanir. Daha Once islatilmis olan bulgur yogrularak orta sertlikte hamur
kivamina getirilir. Yogrulan hamur yumurtadan biiyiik bezeler halinde kesilir ve i¢i oval
sekilde agildiktan sonra hazirlanan i¢ har¢ doldurularak agzi kapatilir, yassi bir sekil
verilir. Ardindan tencereye yeteri kadar suyun igine biraz tuz ve limon tozu ilave
edildikten sonra kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun i¢ine kiteller birakilir. Su yiizeyine
cikan kiteller 5 dk kadar kaynatilip sudan ¢ikarilir. Yaninda; yaz aylarinda tamatiziye, kis

aylarinda ise pirtike gorbasi servis edilir.

Foto 3.40. Reyhanli kéfte (siirt.bel.tr, 2022)
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4.2.5.2. icli Kofte/ Kutilk

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru icin;

e 1 kg severkitel

e 2 su bardagi su

¢ 1 yemek kasig1 tuz

I¢ Harci icin;

¢ 500 gr. kuzu veya koyun kiyma

e 4 adet biiylik boy kuru sogan

o 1 tatli kasig1 tuz

¢ 1 bag maydanoz

e | tath kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

Hazirlamsi: Kutilk hamuru igin severkitel uygun bir kaba alinir. Su ve tuz
eklenerek 30 dakika dinlenmeye birakilir. Dinlenme siiresi tamamlandiktan sonra
yogrulmaya baslanir. Yogurma islemine orta sertlikte bir hamur elde edilene kadar devam
edilir ve ardindan koftenin i¢ harci hazirlanir. Kéftenin i¢ harci igin; Kuzu veya koyun
kiyma tavanin i¢ine dokiiliir, ardindan ince dogranmis soganlar ilave edilir ve birlikte
kavrulur. Uzerine maydanoz, pul biber, karabiber ve tuz ilave edilerek kavrulur. I¢ harg
bu sekilde hazirlanmig olur. Ardindan, daha 6nce hazirlanmis olan hamur yumurta
biiyiikliigiinde bezeler halinde kesilir ve bagparmak yardimiyla i¢leri oyulur. Yapilmisg
olan i¢ har¢ parmak ucuyla oyulmus hamur bezelerinin igerisine doldurulur. I¢ harci
doldurma islemi tamamlandiktan sonra tencerenin igerisine su doldurulur ve tuz atilarak
suyun kaynamasi beklenir. Kaynayan suya icleri doldurulmus kofteler atilir. Koftelerin
su yiiziine ¢ikmasiyla birlikte, kofteler servise hazir hale gelmis olur. Istege bagl olarak,
kofteler sudan ¢ikarildiktan sonra yumurtayla birlikte yagda kizartilip servis edilebilir.
Not: Kitel i¢ harci ¢igden yapilir ve en onemli 6zelligi icerisinde kuru reyhanin
kullanilmasi, kutilk i¢ harci pisirilip doldurulur. Kutilk ve kitel i¢in i¢ harcina et

kullanilir. Pii¢ik i¢in et kullanilmaz sadece sogandan yapilir.



80

Foto 3.41. i¢li kofte (nefisyemektarifleri.com, 2022)

4.2.5.3. Eksili Sebze Koftesi

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 2 su bardag severkitel (koftelik bulgur)

e 2 adet kuru sogan

¢ 1 yemek kasig1 biber salcast

e 2 adet yesil biber

e 2 adet domates

e | tath kas181 pul biber

e | tath kasi81 karabiber

e | tath kas181 tuz

e | tutam yesil reyhan

e 2 adet kapya biber

¢ '5 su bardagi zeytinyagi

e 1 cay bardagi tane sumak suyu

Hazirlamisi: Hamuru igin severkitel bir kaba alinir, tizerine su ve tuz ilave edilir.
30 dk bekletilir ardindan yogrulur. Orta sertlikte hamur kivamini aldiktan sonra hamurlar
findik biiytikliglinde kesilir ve yuvarlanir. Ardindan ocaga uygun bir tencere alinir ve

icerisine orta biiyiikliikte dogranmis kuru sogan ve kapya biber zeytinyagina atilir.
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Soganlarin rengi pembelestikten sonra salga ve baharatlar eklenir. Daha sonra iizerine
ayr1 bir kapta kaynatilmis su ilave edilir ve hamurlar suya birakilir 10 dk kaynadiktan
sonra dogranmis domatesler de ilave edilerek karigtirilir. Pigmeye yakin sumak suyu ilave

edilip 20 dk daha pistikten sonra ocaktan alinir. Sicak olarak servis edilir.

Foto 3. 42.Eksili sebze koftesi (Sahin BESTAS)

4.2 5.4. Sarimsakh Kofte/ Exni/ Kiftelleben

Malzemeler (6 Kisilik)
Hamuru i¢in;

e 3 su bardagi severkitel
e 1 tath kasig1 tuz

e 1 cay bardagi su

Ic hara icin;

e 1 tath kasig1 pul biber
¢ 2 yemek kasig1 tereyagi
e | tath kasig tuz

e 3 dis sarimsak

¢ 800 gr. yogurt

e | tath kasig1 nane
Hazirlamisi: Severkitel bir kaba alindiktan sonra soguk su ile islatilarak iistii

kapali bir sekilde 20 dk dinlenmeye birakilir. Dinlenme islemi bittikten sonra tuz ilave
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edilip yogurmaya baslanir. Hamur haline geldikten sonra misket biiyiikliigiinde bezeler
kesilir avug iginde parmaklarin bittigi yerde sikilir ve tepsiye birakilir. Ardindan ocaga
uygun tencere alinir ve su ilave edilip kaynamaya birakilir. Kaynayan suya tuz ilave
edildikten sonra elde basilmig kofteler atilir ve 20-25 dk kadar kaynatilir. Kofteler su
yiizeyine c¢iktiktan sonra siizek yardimiyla sudan ¢ikarilir ve servis tabagina alinir.
Hazirlanmig olan sarimsakli yogurt koftelerin iizerine ilave edilir. Farkli bir tavada

tereyagi eritilir ve igine nane ve pul biber eklenip kizdirilir. Daha sonra servis tabaginda

bulunan yogurtlu koftelerin tizerine dokiiliir ve servis edilir.

4.2.5.5. Sarimsakh Kavurmah Kofte/ Kitelfum

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru icin;

¢ 4 su bardag ince koftelik bulgur
e | tath kasi81 tuz

e 8 su bardagi kaynatma suyu

Ic hara icin;

¢ 400 gr. kavurma

e 2 -3 dis sarimsak

o | cay kasig1 karabiber

e 1 cay kasi1g1 pul biber
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Hazirlamisi: Ince koftelik bulgur bir kaba alinarak iizerine su ilave edildikten
sonra tuz eklenir ve bir saat dinlendirilip yumusamaya birakilir. Bulgur, uygun kivama
gelince yogurma islemi yapilir. Yogrulan koftelik bulgur bezeler halinde kesilir ve daire
seklinde 10 santim genisliginde, yarim santim kalinliginda agilir ve kaynayan suyun
igerisine 2 tatl kasig1 tuz atilir. Ardindan kitelfumlar suya birakilir. 15-20 dk kaynadiktan
sonra kitelfumlar sudan ¢ikarilir ve stizege alinir. Fakat kitelfumlarin sicak kalmasi i¢in
siizge¢ kaynamis olan tencerenin {izerine oturtulur veya kitelfumlar firinda muhafaza
edilir. Daha 6nce hazirlanmis olan kavurma servis tabagina alinir, ardindan kusbasi
kesilmis kitelfumlar da kavurmanin alindig1 tabaga alindiktan sonra sicak olan kitelfum

suyu eklenir. Doviilmiis sarimsak ve baharatlar eklenir ve servise sunulur.

Foto 3. 44. Sarimsakli kavurmali kofte (Siirt.bel.tr, 2022)

4.2.5.6. Mercimek Koftesi/ Bellog

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 su bardagi mercimek

¢ 2 su bardag: ince (koftelik) bulgur
e 2 adet kuru sogan

e | cay bardagi sivi yag

¢ | bag maydanoz

e | bag taze sogan

e /> cay bardagi limon suyu
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¢ 2 yemek kasig1 biber salca

e | tath kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 pul biber

e 1 tath kasig1 tuz

e 1 adet marul

e 1 litre su

Hazirlamisi: Yikanmis olan mercimekler uygun bir tencere igerisinde suyla
birlikte haglanir mercimekler suyunu g¢ektikten sonra ocaktan alinir ve igine koftelik
bulgur ilave edilerek karistirilir. Ardindan bulgurun yumusamasi i¢in kapagi kapatilip 30
dk bekletilir. Maydanoz ve taze sogan ince ince dogranir. Yarim ¢ay bardagi limon suyu,
mercimek ve bulgura ilave edilir. Karabiber, pul biber, kimyon ve tuz da ilave edildikten

sonra tiim malzeme ve baharatlar karisacak sekilde harmanlanir. Ardindan mercimek

kofteleri avug iginde sikilarak marulun icerisinde, ayranla servis edilir.

Foto 3. 45. Mercimek koftesi (pinterest.com, 2022)

4.2.5.7. Soganh I¢li Kofte/ Kitel Basal

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru igin;

¢ 4 su bardag (severkitel) koftelik bulgur
e | tath kasig tuz

i¢c hare icin;

e 4 adet orta boy kuru sogan
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¢ 1 yemek kasig1 biber salcasi

e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 tuz

e 2 yemek kasig1 Vita yagi

e 1 yemek kasig1 kuru reyhan

e 1 tath kasig1 pul biber

e 2 cay kasig1 limon tozu

Hazirlamisi: Kitel” in hamuru igin kaba koftelik bulgur (severkitel) almir. Uzerine
soguk su ile tuz ilave edilir ve yarim saat dinlenmeye birakilir. Ocaga alinan uygun
tencerede kiigiik dogranmis soganlar kavrulduktan sonra tuz, karabiber, reyhan, Vita yagi
eklenip karistirilarak i¢ har¢ hazirlanir. Daha once 1slatilmig olan severkitel yogrularak
kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. Yogrulan hamur yumurta biiyiikligiinde
bezeler halinde kesilir ve i¢i oval sekilde agildiktan sonra hazirlanmis olan i¢ harg
doldurularak agzi kapatilir ve yassi sekil verilir. Ardindan tencereye yeterli miktarda su
igerisine biraz tuz ve limon tozu ilave edildikten sonra kaynamaya birakilir. Kaynayan
suyun i¢ine kiteller birakilir. Su yiizeyine ¢ikan kiteller 5 dk kadar bekletilip sudan

cikarilir ve servis edilir.

—

Foto 3. 46. Soganli i¢li kofte (tarifdefteri.org, 2022)
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4.258. Irk
Malzemeler (6 Kisilik)

e 3-5 su bardagi severkitel (koftelik bulgur)

¢ 100 gr. yagh kiyma

e 2 yemek kasi81 biber salgasi

e 5 adet kurutulmus dolmalik biber

e | adet biiylik boy domates

e 1 orta boy patates

e 3 adet orta boy kuru sogan

e 1 tath kasig1 pul biber

e | tath kasig1 karabiber

e 1 tath kasig1 kuru reyhan

e 1 tath kasig1 tuz

e Yeterli siv1 yag (kizartmak igin)

Hazirlamisi: Kurutulmus dolmalik biber, kuru sogan, domates, patates, sivri biber
yogrulmak {izere genis bir kaba alinir. Ardindan iizerine ¢ekilmis olan kiyma, salca ve
baharatlar eklendikten sonra alabildigince severkitel ilave edilir ve yogrulmaya baslanir.
Yogurma islemi tamamlandiktan sonra, yumurta biiyiikliigiinde bezeler halinde kesilir ve
0,5 cm kalinliginda daire seklinde agilir. Ardindan farkli bir tavada kizarmis olan yaga

atilir kizarma islemi tamamlandiktan sonra servis tabagina alinir. Cay veya ayran ile

servis edilir.

Foto 3. 47. Irk (siirt.bel.tr, 2022)
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4.2.6. Pilavlar
Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda pilavdan
yapilan 8 adet yemek tiirii tespit edilmis olup s6z konusu yemeklerin isimleri ve tarifleri

asagida verilmistir.

4.2.6.1. Perde Pilavi

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru icin;

¢ 500 gr. un

e 2 yemek kasig1 yogurt

e 3 yemek kasig1 siv1 yag

e 1 cay kasig1 tuz

Ic harci icin;

e 1/2 paket margarin

¢ 50 gr. ¢ig badem

¢ 800 gr. kemiksiz et (kuzu kol)

e 3 su bardagi piring

e 1/2 gay bardagi kus tiziim

¢ 100 gr. dolmalik fistik

¢ 100 gr. ¢ig badem

e 2 yemek kasig1 tereyagi

e 1 ¢ay bardag1 siv1 yag

e 1 tath kasig1 tuz

e 1.5 litre kaynatilmis et suyu

e | tatli kasig1 karabiber

¢ 1 cay kasi8i1 bes tiirlii

Hazirlanisi: Perde pilavi kendine 6zgii bakir tencerenin igerisinde yapilir. Bakir
tencereye yarim paket margarini soguk bir ortamda tencerenin etrafina bademleri tutacak
sekilde siiriiliir ve soguk ortamda i¢ pilav hazirlanana kadar bekletilir. Ardindan
haslanmis, soyulmus, tuzsuz ¢ig badem margarini tutacak sekilde tencerenin kenarina ve
dibine istenilen sekiller verilerek dizilir, donmasi i¢in dolaba atilir ve i¢ har¢ hazirlanir.
I¢ harcim hazirlamak igin; tencerenin igerisine tereyagi ve sivi yag eklenir. Ardindan,

daha 6nce haglanmis, kabugu alinmis bademler eklenir ve kavrulur. Kavurma igleminden
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sonra dolmalik fistiklar ve yikanmis olan piringler de eklenir. Piringlerin kirilmamasi igin
fazla karistirilmaz. Haslanmis kusbasi etler ve yarim cay bardagi kus tiziimi, tuz,
karabiber, bes tiirlii ve haslanmis et suyu ilave edilerek karistirilir. Tencerenin kapagi
kapatilir ve kisik ateste pismeye birakilir. i¢ harc pistikten sonra tencerenin kapagi
kaldirilir ve sogumaya birakilir. Perde pilavinin hamuru i¢in un, bir kaba alinarak
icerisine yumurta sarisi, yogurt, sivt yag ve tuz eklenip yogrulur. Yogurma islemi
tamamlandiktan sonra 20 dk dinlenmeye birakilir. Sogumasi i¢in buzdolabma alinmig
olan perde pilav tenceresi dolaptan alinir. 3-4 mm kalinligindaki yufka, dikkatli bir
sekilde pilav tenceresinin igerisine alinir. Ardindan sogumus olan i¢ har¢ perde pilav
tenceresine acilmis yufkanin {izerine dokiiliir. Tencerenin doldugundan emin olunduktan
sonra hamurlar kapatilir. Evde kullanilan firinda yapilacaksa 200 derecede, tas firinda
yapilacaksa 25 dk pistikten sonra perde pilav tenceresi ters ¢evrilerek genis bir tepside

servise sunulur.

Foto 3. 48. Perde pilavi (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.6.2. Turplu Bulgur/ Savara Binérdké
Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 200 gr. turp
e 3 su bardagi bulgur
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o | tath kasig1 tuz

¢ 6 su bardagi su

e 2 yemek kagig1 tereyag

Hazirlanisi: Turplu bulgur i¢in dncelikle turplar kiip kiip dogranir. Dogranmis
turplar tencerede tereyaginda 3-4 dk kavrulur. Bulgur, kavrulmus olan turplarin iizerine
ilave edilir ve tuz eklenir. Ardindan 5 dk turp ve bulgur birlikte kavrulduktan sonra,
kaynamis olan su bulgurun iizerine ilave edilir. Bulgur, 20 dk kisik ateste pisirilir.

Ocaktan aliir ve dinlendirildikten sonra servise sunulur.

Foto 3. 49. Turplu bulgur (Sahin BESTAS)

4.2.6.3.Cigerli Bulgur Pilavi/ Severimdes

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 3 su bardagi bulgur

¢ Yarim ¢ay bardagi sivi yag
e 350 gr. kuzu ciger

e 1 orta boy sogan
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e 2 biiyiik boy sivri biber

e 1 adet orta boy domates

e 1 cay kas181 karabiber

e | tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Kuzu cigeri kusbasi dogranir, bol su ile yikanir ve siiziiliir. Ardindan
Ocaga alinan tencerenin igerisine yarim cay bardagi sivi yag eklenir ve cigerler atilir.
Cigerler kavrulduktan sonra tuz eklenir, 7-8 dk sonra bulgur eklenir ve bulgurla birlikte
birkag defa cevrildikten sonra yeterli miktarda kaynamis su ilave edilerek kisik ateste 20
dk pismeye birakilir. Pigsmesi tamamlanan cigerli bulgur ocaktan alinir ve dinlendirilir,

ardindan sicak olarak servis edilir.

Foto 3. 50. Cigerli bulgur pilav1 (lezzet.com, 2022)

4.2.6.4.Dis Bugdayyr/ Hedik/ Salia

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 3 su bardagi1 bugday

e | su bardagi nohut

e | tath kasig tuz

¢ Yeterli miktarda ceviz ici
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Hazirlanisi: Birgiin 6nceden 1slatilmig olan bugday ve nohut siiziildiikten sonra,
ocaga alinan ugun tencereye yeterli miktarda su ilave edilir ve siiziilmiis olan bugdayla
nohut tencereye ilave edilir. Sonra orta ateste kaynamaya birakilir. Bugday ve nohut
yumusayana kadar kaynatilir ve ocaktan alinir. Ocaktan alinan bugday ve nohut servis
tabagina alinip istege gore ceviz i¢i yada sade tuz ilave edilerek servis edilir.

Not:Yore insaninin inanigina gore ilk defa dis ¢ikaran ¢ocuklar icin yapilan bir pilav
tiirtidiir. Dis ¢ikaran ¢ocuklar i¢in biraraya gelen kadinlara kaynatilmis bugday ve nohut

ikram edilir.

Foto 3.51. Dis bugdayi (Sahin BESTAS)

4.2.6.5. Ciris Otlu Bulgur/ Savara Soryaze

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 500 gr. bulgur

¢ 100 gr. ¢iris otu

e | tatli kasig1 tuz

e | cay bardagi s1v1 yag
e Alabildigi kadar su
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Hazirlamisi: Ocaga alinan uygun tencereye sivi yag eklendikten sonra, ince
kiyilmis ¢iris otu tencereye ilave edilir. 3-4 dk kavrulduktan sonra bulgur eklenir.
Bulgurla birlikte yaklasik 5 dk kavrulduktan sonra tuz ilave edilir. Ardindan kaynamis su
ilave edilir ve 20 dk arada karistirilarak kisik ateste pismeye birakilir. Ocagin alti

kapatildiktan sonra dinlenmis olan ¢irig otlu bulgur pilavi servise sicak olarak sunulur.

Foto 3. 52. Ciris otlu bulgur (Sahin BESTAS)

4.2.6.6. Serdew/ Serbidew/ Sise Sirten

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kg kesk (ayranin daha 6nce kaynatilip kurutularak elde edinilen 6zii)

¢ 500 gr sise (koftelik kirik dovme)

¢ | yemek kasig1 tereyagi

o | tath kasig1 tehnavik

Hazirlamisi: Kurutulmus ayrandan elde edilen kesk-sirten toplarinin 1lik suda
eritilerek ayran haline getirilmesiyle baslanir. Sise denilen yoreye ait kirik dovme

tecereye alinir ve lapa olacak sekilde su verilir. Suyu ¢ektirilen lapa olmus sise genisce
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bir siniye alinip ortasi iyice acilir. Kesk-sirten’den elde edilen ayran, lapa olmus
dovmenin ortasina dokiiliir. Son asamada, tavada kizartilan tereyagin tizerine nane ya da
yarpuz baharati eklenerek hazirlanmis olan serdew’in iizerine dokiilerek servis edilir.

Not: Sise, dibeklerde doviilerek kabugu alinan bugdaym degirmende o&giitiildiikten

sonraki kirik haline denir.

a7 >
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~

Foto 3. 53. Serdew (Sahin BESTAS)

4.2.6.7. Domatesli Bulgur Pilavi /Savara Tamatiza

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 adet domates

¢ 1 yemek kasig1 biber salga

e 1 tath kasig1 tuz

e 2 su bardagi bulgur

e | cay bardagi siv1 yag

e Yeterli miktarda su

Hazirlamisi: Ocaga uygun tencere alinir, siv1 yag ilave edilir, ardindan bulgurlar
yaga eklenir ve 2-3 dk kavrulur. Kavrulan bulgura salga ilave edilir. Salganin rengi

pembelestikten sonra kiigiik kusbasi dogranmis domatesler ve tuz eklenir. Ardindan
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kaynamis olan su ilave edilir. 20 dk kisik ateste pisirildikten sonra ocaktan alinir ve

dinlendirilir. Sicak olarak servis edilir.

Foto 3. 54. Domatesli bulgur pilavi (yemek.com, 2022)

4.2.6.8. Keskek/ Hintiyye

Malzemeler (6 Kisilik)

e 2 su bardag asurelik bugday

¢ | cay bardagi nohut

¢ 200 gr. kuzu eti

o | adet orta boy kuru sogan

e | cay bardagi sivi yag

¢ 2 yemek kasi81 tereyagi

¢ 1 yemek kasi81 domates veya biber sal¢a
e | tath kas181 pul biber

e 1 cay kas181 karabiber

o | tath kasig1 tuz

Hazirlanisi: Keskekte et suyunu kullanmak i¢in ilk olarak etler haglanir. Ardindan ocaga
uygun tencere alinarak bir giin 6nceden 1slanmis nohut ve dovme tencereye yeterli
miktarda et suyu ekleyerek igerisine bugday ve nohut atilir ve kaynamaya birakilir.

Bugdaylar ve nohutlar eriyene ve suyunu c¢ekene kadar karistirilir, ardindan ayri bir
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tavaya siviyag ve tereyagi eklenerek soganlar pembelesinceye kadar kavrulur kavurma
islemi tamamlanan soganlara salga ve baharatlar eklendikten sonra bugdayin oldugu
tencereye ilave edilir. Ardindan daha 6nce haslanmis olan etler tiftiklenerek bugdayin
oldugu tencereye alinarak hepsi tencerede karistirilir ve servis edilir.

Not: Keskek, yoreden yoreye farklilik gdsterir Siirt’e kuzu eti ve diger yorelerden farkl

olarak sal¢a kullanilir.

- ok TN

Foto 3. 55. Keskek (nefisyemektarifleri.com, 2022).

4.2.7. Tathlar
Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda yapilan 19
adet tath tiirii tespit edilmis olup séz konusu tatlilarin isimleri ve tarifleri asagida

verilmistir.

4.2.7.1.Aside Taths1

Malzemeler (6 Kisilik)
e 2 su bardagi un

¢ 4 yemek kasig1 tere yag
e 4 su bardagi su

e 2 su bardagi pekmez

e 6 adet ceviz i¢i veya Siirt fistig1
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Hazirlanisi: Ocaga alinan tencereye tereyagi eklenir. Tereyagi eridikten sonra un
ilave edilir kavrulana kadar karistirihir. Uzerine ayr1 bir kapta hazirlanmis olan pekmez
ve su karisimi ilave edilerek karistirmaya devam edilir. Karigim, krema kivami aldiktan
sonra ocaktan alinir, tepsiye dokiiliir. Soguma islemi tamamlandiktan sonra istenilen sekil
ve biiyiikliikte kesilir. Bu sekilde servis edilebilecegi gibi ceviz igiyle de servise

sunulabilir.

Foto 3. 56. Aside tathis1 (siirt.gov.tr, 2022)

4.2.7.2. Gebole Tathsi
Malzemeler (6 Kisilik)

e 125 gr. tereyagi

e 1,5 su bardagi un

e 6 su bardag siit

¢ 1,5 su bardagi seker

e 1 cay bardag1 pekmez

e 6 adet iri parcalanmis ceviz

Hazirlamisi: Ocaga alinan tencereye tereyagi birakilir. Tereyagi eridikten sonra
un ilave edilerek kavrulur. Karigim karamel rengini aldiktan sonra siit ve seker ilave
edilerek kaynayana kadar karistirmaya devam edilir. Kaynama islemi tamamlandiktan
sonra ocaktan alinir ve servis yapilacak kaselere dokiiliir. Kaseler, oda sicakliginda 20 dk
bekledikten sonra iizerine pekmez gezdirilir ve son olarak iizerine doviilmiis cevizler

serpistirildikten sonra servis edilir.
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Foto 3.57. Gebole tatlis1 (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.3.Un Helvasi/ Helve

Malzemeler (6 Kisilik)

Serbeti i¢in;

¢ 1,5 su bardagi seker

e 2 su bardagi su

Hareci icin;

e 2 su bardagi un

e 1 cay bardagi sivi yag

Hazirlanisi: Tencereye su eklenir, su kaynadiktan sonra seker ilave edilir ve kisik
ateste kaynamaya birakilir, daha sonra ocaga alinan uygun tencereye yag eklenir. Yag
kizardiktan sonra un eklenerek karistirilir. Un pembelesince daha 6nceden hazirlanmig
olan sicak serbet yavas bir sekilde ilave edilir. Serbetin tamami verildikten sonra kisik
ateste 6-7 dk daha kaynamaya birakilir. Ardindan ocaktan alinir ve 20 dk oda sicakliginda
dinlendirildikten sonra servis tabagma alinir. Istege gore iizerine ceviz i¢i ya da fistik

serpistirilir ve servis edilir.



Foto 3. 58. Un helvasi (enfestarifler.com, 2022)

4.2.7.4. Kadké Dimse/ Keek Teze/ Varak Keek

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru icin;

® 4 su bardagi un

e | cay kasi81 tuz

¢ 3 su bardagi su

Serbeti i¢in;

e 3 su bardagi iizim pekmezi

¢ 1,5 su bardagi su

e 75 gr margarin

e 1 cay bardag1 s1v1 yag

i¢ harci icin;

¢ 4 yemek kasig1 un

e 75 gr. margarin

¢ 2 yemek kasig1 s1vi yag

¢ | cay bardagi doviilmiis ceviz ici

Hazirlamisi: Hamuru i¢in uygun kaba un alinir. Su ve tuz eklendikten sonra hamur
yogrulmaya baslanir. Yogurma isleminden sonra dinlenmeye birakilir. Serbeti i¢in uygun

tencereye esit miktarda pekmez ve su eklenir. Ardindan margarin ve seker de eklendikten



99

sonra serbet kaynamaya birakilir. Bu sirada varak kek (kadkedimse) igin i¢ hazirlanir. i¢
harci i¢in ocaga uygun bir kap alinir. Sirasiyla margarin ve sivi yag eklenir. Yaglar
eridikten sonra un ilave edilir. Son olarak doviilmiis cevizler eklendikten sonra 5 dk kadar
kavurmaya devam edilir. Kavurma islemi tamamlandiktan sonra i¢ harg tenceresi ocaktan
alinir. Daha 6nce yogrulmus olan hamur, 3-4 mm kalinliginda acilir. A¢ilan hamur, su
bardaginin agiz kismu ile daire seklinde kesilir. Kesilmis olan hamurlarin igerisine yemek
kasig1 yardimiyla har¢ doldurulur ve yarim ay seklinde kapatilir. Kapatilan hamurlar
kaynayan serbetin i¢ine atilir. Hamurlar yiizeye ¢iktiktan sonra 10 dk kadar kaynamaya
devam edilir. Ardindan hamurlar serbetin i¢inden ¢ikartilarak servis tabagma alinir.
Varak keklerin (kadkedimse) lizerine iri par¢calanmig ceviz taneleri serpistirilir ve servise

sunulur.

Foto 3.59. Kadké dimse (Tung, 2015)

4.2.7.5.Mektup Tathsi/Raayos u Meketip

Malzemeler (6 Kisilik)
e 1 adet yumurta

e /> kabartma tozu

¢ 3 yemek kasi81 yogurt
e 1 cay kasig1 tuz

e > gay bardagi sivi yag

e 2 su bardagi su
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e 3 su bardagi {iziim pekmezi

e Alabildigince un

¢ 4 su bardagi s1v1 yag (kizartmak igin)

Hazirlanisi: Uygun bir kaba yumurta kirilir. Ardindan yogurt, sivi yag, kabartma
tozu, tuz ve su eklenir. Malzemeler iyice c¢irpildiktan sonra orta sertlikte hamur ig¢in,
alabildigince un ilave edilir ve yogrulur. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur
uygun tezgahta merdane yardimiyla agilir. Hamur agildiktan sonra ince uzun kesilir ve
sonra bigak yardimiyla kare olacak sekilde kesilir. Kesme islemi tamamlandiktan sonra,
kare kesilen hamurun igerisine ister doviilmiis ceviz isterse de yarim ceviz tiim olarak
konulur ve hamurlar mektup zarfi seklinde kapatilir. Ardindan farkli bir tencerede
kizartilmis olan yagin igerisine atilir. Kizarma islemi, raayoslar pembelesince son bulur.
Daha sonra raayoslar, soguk tiziim pekmezinin igerisine atilir ve bekletilir. Pekmez ¢ekme
islemi tamamlandiktan sonra, {izerine istege gore Siirt fistig1 ya da ceviz serpistirildikten

sonra soguk olarak servis edilir.

Foto 3. 60. Mektup tatlst (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.6.Pekmezli Bulgur Tathsi/ Perpexin

Malzemeler (6 Kisilik)
e 3 su bardag1 pekmez

¢ 3 su bardagi su

e 3 su bardagi bulgur

¢ 1 yemek kasig1 tereyagi
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¢ 100 gr. doviilmiis ceviz ici

Hazirlanisi: Ocaga uygun tencere alinarak igerisine pekmez ve su ilave edilir.
Pekmez ve su kaynadiktan sonra bulgur eklenir. Bulgur, suyunu ¢ekmeye yakin tereyagi
ilave edilir ve karistirilir. Bulgur suyunu g¢ektikten sonra ocaktan alinir ve demlenmeye
birakilir. Soguma islemi tamamlanmadan yarim su bardagi sekli verilir. Ardindan tizerine

doviilmiis ceviz serpilir ve soguk servis edilir.

Foto 3. 61. Pekmezli bulgur tatlis1 (Tung, 2015)

4.2.7.7.imc¢erket/ Haftaba

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 800 gr. un

¢ 100 gr. tereyagi

e 2 su bardagi siviyag

e 2 adet yumurta

¢ | cay bardag1 yogurt
¢ 1 su bardag seker

e 1 tath kasig1 tuz
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Hazirlanisi: Hamuru i¢in uygun bir kaba sirastyla un, yumurta, yogurt, sivi yag,
tuz eklendikten sonra orta yumusaklikta hamur yogrulur. Yogrulan hamur 40 gram
biiyiikliikte bezeler halinde kesilir. 20 dk dinlendirilen hamurlar merdane veya oklava
yardimiyla agilir. Istege bagh iki kat yapilir ve tekrar agilir ardindan yagda kizartilir.

Sogutulduktan sonra toz sekerle birlikte servise sunulur.

Foto 3. 62. imgerket (Tung, 2015)

4.2.7.8. Kalbur Hurmasi

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 1 adet yumurta

e | cay bardagi un

¢ | cay bardagi yogurt
¢ 1 cay bardag siit

o 1 paket kabartma tozu
e | cay bardagi sivi yag
e 2 cay kasig1 tuz
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Hazirlanisi: Uygun bir kaba sirastyla yumurta, un, yogurt, sivi yag, kabartama
tozu ve tuz alindiktan sonra malzemeler cirpilir. Ardindan un eklenerek yogrulur.
Yogrulan hamur dinlenmeye birakilir. Yarim saat dinlendikten sonra hamur, ceviz
biiyiikliigiinde bezelere ayrilir ve kalburiistiinde yuvarlanir. Kalbur hurmalar1 ayr1 tavada

kizdirilmig yaga atilir. Kizardiktan sonra tavadan alinan kalbur hurmasi soguk servis

edilir.

3

Y

.

o
o

->

Foto 3. 63. Kalbur hurmasi (Sahin BESTAS)

4.2.7.9. Demir Taths1

Malzemeler (4 Kisilik)

e 2 adet yumurta

¢ 1 su bardagi un

e > cay kasig1 tuz

e | tatli kagsig1 limon suyu

e | tath kasig1 kabartma tozu
¢ 1,5 su bardag seker

e 1,5 su bardagi su
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Hazirlanisi: Demir tatlis1 hamuruna baslamadan 6nce serbet hazirlanir. Serbet
icin ocaga uygun tencere alinarak icerisine seker, su ve limon ekledikten sonra
kaynamaya birakilir. Serbet yaklasik 10 dk kaynadiktan sonra ocaktan alinir ve dinlemeye
birakilir. Ardindan hamuru i¢in uygun kap igerisine sirasiyla; yumurta, un kabartma tozu
ve su ilave edilerek koyu fakat akigkan bir hamur elde edilir. Hamurun kivami civik ise
biraz daha un ilave edilir. Hamur yogurma islemi tamamlandiktan sonra uygun bir
tencereye yag alinir ve kizartilir. Yagda kizartma isleminde demir tatlis1 i¢in demir aparati
yagda 1sitilir. Demir aparatt hamurun igerisine yariya gelecek sekilde batirilir ve hamurlar
demir aparatla birlikte kizgin yaga indirilir. 8-10 sn sonra ¢atal yardimiyla hamur,
aparattan ¢ikarilir ve yagda 2 dk kadar kizdirildiktan sonra ¢ikarilir. Ardindan kizarmis
hamur, dinlendirilmis serbetin igerisine birakilir. Hamur, serbeti ¢ektikten sonra servis

tabagina almir. Uzerine ceviz ici ya da Siirt fistig1 serpildikten sonra servise sunulur.

Foto 3. 64. Demir tathis1 (cinilimutfak.com, 2022)

4.2.7.10. Hilbé

Malzemeler (6 Kisilik)
e 5 su bardagi pekmez
¢ 5 su bardagi su

e 1 su bardagi piring
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Hazirlamisi: Hilbe i¢in ocaga uygun tencere alindiktan sonra ayni oranda pekmez
ve su ilave edilip kisik ateste kaynamaya birakilir. Kaynatma islemi tamamlandiktan
sonra yikanmis piringler kaynayan karisima ilave edilir ve kisik ateste kaynatmaya devam
edilir. Piringler acilip kivami koyunlasinca ocagin alt1 kapatilir. Hilbe sicakken kaselere
doldurulur ve ardindan iizerine doviilmiis ceviz i¢i serpistirilir ve servis edilir.
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Foto 3. 65. Hilbé tatlist (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.11.Siirt Pastasi

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 4 adet yumurta (1 yumurtanin sarisi tizerine striiliir)
e 2 su bardag seker

e 2 su bardag1 yogurt

e 5 su bardagi un (eksik olursa tamamlanir)

e 2 su bardagi sivi yag

e 3 adet portakal kabugu (orta boy)

e 1 cay bardagi doviilmiis Siirt fistig1

e 1 paket kabartma tozu

e 1 paket vanilya
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Hazirlanisi: Yumurta ve seker ¢irpildiktan sonra sirasiyla yogurt, sivi yag, diger
malzemeler eklenerek civik bir hamur olusturulur. Onceden yaglanmis tepsiye civik
hamurdan yagh kasik yardimiyla tepsiye dokiiliir. Tepsiye dokme islemi bittikten sonra
pastalarin yilizeyine yumurta sarisi siiriiliir ve firina stiriiliir. 180 derece sicaklikta 25 dk
pistikten sonra firindan ¢ikarilip dinlendirilir. Daha sonra tepside bigak yardimiyla

dilimlere ayrilip servis edilir.

Foto 3. 66. Siirt pastasi (Sahin BESTAS)

4.2.7.12.Sem’uniye/Hevdela Dimse

Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 4 yemek kasi81 un

e 2 su bardag1 pekmez

¢ 5 su bardagi su

e 2 yemek kasig1 tere yag

Hazirlamisi: Bir kaba un ilave edilir. Ardindan pekmez ve su ilave edilerek
cirpilir. Cirpma islemi bittikten sonra ocaga farkli bir tencere alinir. Igerisine tereyagi
ilave edilir ve yagin erimesi beklenir. Erime islemi tamamlandiktan sonra, daha 6nce
hazirlanmis olan karisim tencereye dokiiliir ve kaynama iglemi tamamlanana kadar kisik

ateste karigtirilir. Pekmez ve sudan yapilan karigim kaynamaya basladiktan sonra 2 dk
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kadar daha kaynatilip puding kivamina gelmesi saglanir. Ardindan ocagin alt1 kapatilir.
Tatli, kaselere doldurulur ve sogumaya birakilir. Uzerine doviilmiis ceviz igi serpildikten

sonra servise sunulur.

Foto 3. 67. Sem’uniye tatlis1 (Siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.13. Siitla¢ / Russip Helip

Malzemeler (6 Kisilik)

e 8 su bardag siit

e 6 su bardagi su

¢ 4 su bardag: seker

e 1,5 su bardag: piring

¢ 100 gr. ceviz i¢i (doviilmiis)

¢ 1 yemek kasi81 nisasta (istege gore)

Hazirlamisi: Uygun bir tencereye kaynamis su alinir ve piring eklenir. Kisik
ateste, piringler yumusayana kadar kaynatilir. Piringler yumusadiktan sonra siit ilave
edilir. Siit kaynadiktan sonra seker ilavesi yapilir ve karistirmaya devam edilir. Yogun
kivam elde edildikten sonra kaselere doldurulur, ardindan sogumaya birakilir. Uzerine

doviilmis ceviz serpilerek soguk olarak servis edilir.



Foto 3. 68. Siitlag (Sahin BESTAS)

4.2.7.14. Sefire

Malzemeler (6 Kisilik)

Hamuru icin;

e 4 adet yumurta

¢ 4 yemek kasig1 un

e 2 cay kas181 yogurt

e S1v1 yag (pisirmek icin)

Serbeti icin;

¢ 1 su bardag: seker

¢ 1,5 su bardagi su

e 1 cay kasig1 limon suyu

Hazirlamisi: Uygun bir kaba sirasiyla yumurta, yogurt ve un almarak ¢irpilir,
akigskan bir hamur elde edildikten sonra yemek kasigi yaga bandirilip ¢ikarilir (kasigi
yaglama nedeni akiskan hamurun kasi§a yapismasinmi1 engellemektir). Ardindan akiskan
hamurdan alinir ve tavada kizartilmis yaga dokiiliir. Hamur, kizardiktan sonra tavadan
kevgir ya da masa yardimiyla genis bir kaba alinir ve serbet hazirlanir. Serbet igin ocaga

alian tencereye su ilave edilir. Ardindan seker ve limon ilave edilip kaynamaya birakilir.
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Serbet kaynadiktan sonra kizarmis sefireler kaynayan serbete atilir. Sefireler, birka¢ tagim

kaynadiktan sonra serbetin i¢inden alinir. Servis tabagina alinir ve soguk olarak servis

edilir.

Foto 3. 69. Sefire (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.15.Peynirli Un Helvasi /Selme
Malzemeler (6 Kisilik)
Hamuru icin;
¢ 2 yemek kasi81 tereyagi
e 1,5 su bardagi un
¢ 500 gr. peynir
Serbeti i¢in;
e 1,5 su bardag1 su
¢ 1,5 su bardag: seker
¢ 100 gr. cam fistig1 veya Siirt fistig1

Hazirlanisi: Selme icin ocaga uygun tencere alinir. Tencereye ilk olarak tereyagi
eklenir ve erimesi beklenir. Tereyag: eridikten sonra un ilave edilir. Un kavrulmadan,
tuzsuz peynir ilave edilir. Peynir eriyip suyunu biraktiktan sonra 2-3 dk daha kaynatilir
ve ardindan farkli bir tencerede hazirlanmis, seker ve sudan elde edilen serbet eklenir.
Koyu kivamda kalacak sekilde suyu cektirilir ve ocaktan alinir. Ocaktan alindiktan sonra
firin tepsisi ya da genis bir tepsiye dokiiliir ve kasik yardimiyla iistii diizeltilir ve kasigin
ici dolacak sekilde almnip servis tabagina birakilir. Siirt fisti§i ya da ¢am fistig

serpistirildikten sonra servise sunulur.
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Foto 3. 70. Peynirli un helvasi (unhelvasi.gen.tr, 2022)

4.2.7.16.Siirt Kurabiyesi/ Un Kurabiyesi

Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 su bardag: seker

¢ 250 gr. kat1 yag

e | cay kasi81 karbonat

® 3.5 su bardagi un

¢ 100 gr. yer fistig1

Hazirlamisi: Uygun kabin igerisine kat1 yag alinip iizerine seker ilave edilir ve
iyice karistirilir. Ardindan karbonat ve alabildigince un eklenerek 15 dk yogrulur.
Yogurma iglemi bittikten sonra hamur, iri ceviz biiyiikliigiinde bezeler halinde kesilir ve
yuvarlak olacak sekilde bastirilir. Ardindan badem, findik ya da yer fistig1 serpistirilerek
tepsiye dizilir. Firinda 180 derecede 20 dk boyunca pembelesinceye kadar bekletilir.

Dinlendirildikten sonra soguk olarak servis edilir.
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Foto 3. 71. Siirt kurabiyesi (Sahin BESTAS)

4.2.7.17. Simsimiye
Malzemeler (6 Kisilik)

¢ 200 gr. Susam

e 1 su bardagi pekmez

e > cay bardagi toz seker

¢ 100 gr. ceviz i¢i

Hazirlanisi: Ocaga uygun bir tencere alinarak, icerisine daha dnceden yikanmis
ve siizlilmiis olan susamlar dokiiliir, kisik ateste kavurmaya baslanir. Kavurma agamasi
tamamlanan susamlarin {izerine pekmez ilave edilir ve tahta kasikla karistirilir.
Kaynamaya baglayan pekmezin koyu sert bir kivam almast i¢in igerisine seker ilave edilir
ve kisik ateste karigtirmaya devam edilir. Jel bir kivam aldiktan sonra uygun tepsiye alinir
ve tahta kagsikla tepsinin her yerine esit olacak sekilde yayilir ve {lizerine doviilmiis
cevizler serpistirilir ardindan sogumaya birakilir. Soguma islemi tamamlandiktan sonra

dilimlere ayrilir ve servis edilir.
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Foto 3. 72. Sitmsimiye (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.7.18. Sar1 Burma
Malzemeler (6 Kisilik)
e 6 su bardagi un
e 3 yumurta
e 1 cay kasig1 tuz

e Yeterli miktarda su
Hamuru a¢gmak icin;

e 1,5 su bardag nisasta

ic hara icin;

e 4 su bardagi doviilmiis ceviz i¢i

Serbeti i¢in;

¢ 5 su bardagi su

¢ 4 su bardagi toz seker

e 1 tatli kasig1 limon suyu

Uzeri icin;

¢ 300 gr. tereyagi

Hazirlamisi: 11k olarak serbet hazirlanir. Bunun igin ocaga uygun tencere alinr.
Icerisine su ve seker ilave edilerek karistirilir ve kaynamaya birakilir, kaynayan serbete

limon suyu ilave edilir. Ardindan hamuru i¢in uygun kaba yumurta, tuz, su alindiktan
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sonra ¢irpilir ve alabildigince un ilave edilir ve yumusak bir hamur elde edilene kadar
yogrulur. Yogurma islemi tamamlandiktan sonra hamur bezeler halinde kesilir ve
dinlemeye birakilir. Yarim saat kadar dinlendikten sonra oklava ve nisasta yardimiyla ¢ok
ince olacak sekilde agilir. Agilan yufkalarin igerisine ddviilmiis cevizler dokiiliir ve
oklava yardimiyla rulo seklinde sarilir, oklavanin iki ucundan oklavanin ortasina dogru
yufkalar biiziistiiriiliir ve yufkalardan bastirilarak oklava ¢ekilir. Tiim yufkalar bu sekilde
yapildiktan sonra tepsiye ister dikdortgen sekilde doldurulur ya da istege gore distan ice
dogru halkalar halinde tepsiye dizilir. Ardindan tavada eritilmis olan tereyagi tepsinin
tizerinde gezdirilir ve daha 6nceden 1sinmis olan firmin igerisine 180 derecede 25-30 dk
firinlanir. Firinlama iglemi tamamlanan burmalar firindan ¢ikartilir ve sogumus olan

serbet kizarmis olan sicak burmaya verilir, burmalar serbeti ¢ektikten sonra servis edilir.
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Foto 3.73. Sar1 burma (ovalezz.com, 2022)

4.2.7.19. Unlu Yumurta Kavurmasi / Mirtoxe/ Arkhafke

Malzemeler (6 Kisilik)
¢ 2 su bardagi un
e | su bardagi siv1 yag

o | tath kasig1 tuz



114

¢ 2 adet yumurta

Hazirlamisi: Arkhafke i¢in ocaga uygun tava alinir. Bir su bardag: yag tavaya
dokiiliip kizartilir. Tavaya un ilave edilip karistirilir. Un kavrulup pembelesince tava
ocaktan alinir. Ardindan tuz ve 2 adet yumurta ilave edilerek karistirilir. Yumurtalar

kavrulmus unun sicakligiyla pistikten sonra servise sicak olarak sunulur.

Foto 3.74. Unlu yumurta kavurmasi (Sahin BESTAS)

4.2.8. Hamur Tsleri

Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda hamurdan
yapilan 4 adet yemek tiirli tespit edilmis olup, s6z konusu yemeklerin isimleri ve tarifleri
asagida verilmistir.

4.2.8.1. Semsamok

Malzemeler (6 Kisilik)
Hamuru igin;

¢ 500 gr. un
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¢ 2.5 su bardagi su

e 1 tath kasig1 tuz

I¢c harciicin;

¢ 250 gr. kuzu kiyma

¢ 1 yemek kasig1 tereyagi

e 2 orta boy sogan

¢ 1 demet maydanoz

¢ 1 demet yesil reyhan

e 2 cay kasigi tuz

e 1 tatli kasig1 kirmizi toz biber

Hazirlamisi: Hamuru icin uygun bir kaba un alinir, igerisine su ve tuz ilave
edilerek yogurma islemi yapilir. Yogurma islemi tamamlaninca hamur, kiigiik bezeler
halinde, ceviz biiyiikliiglinde kesilerek yumak sekline getirilir ve dinlenmeye birakilir.
Hamur yumaklar1 dinlenirken i¢ har¢ hazirlanir. I¢ harg igin, daha dnceden cekilmis
kiyma tencereye atilir. Kiigiik dogranmis soganlar, kavrulmus ve suyunu cekmis
kiymanin {izerine tencerenin igerisine ilave edilir ve tereyagi eklenir. Sogan suyunu
cekene kadar kavurma islemine devam edilir. Son olarak dogranmis maydanoz, yesil
reyhan, tuz, toz biber kavrulan kiyma ve sogana eklendikten sonra i¢ har¢ hazirlanmis
olur. Daha onceden ceviz biiyiikliiglinde hazirlanmis hamurlar yaklasgtk 10 cm
bliyiikliiglinde daire biciminde acilir. Yemek kasig1 yardimiyla i¢ harg, agilmis hamura
eklenerek yarim ay bi¢iminde kapatilir. Kapatma islemi bittikten sonra, bir tencerede su
kaynatilarak tuz ve siviyag eklenir. Semsamoklar kaynamakta olan suya atilir ve yaklagik
10 dk pisirilir. Su yiizeyine ¢ikan semsamoklar alinir. Daha sonra bir servis tabagina
aliman semsamoklarin {izerine tereyaginda pul biber yakilabilir ya da {izerine yogurt
dokiilerek servis edilebilir.
Not: Batman ilinde de semsamok yoresel yemegi yapilmaktadir. Yore kiiltiirlerinin

birbirine yakin olmasi baz1 yemeklerde benzerlik gosterdiginin kanitidir.
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Foto 3.75. Semsamok (nefisyemektarifleri.com, 2022)

4.2.8.2. ismeyket

Malzemeler (6 Kisilik)

= 250 gr yagh kuzu kiyma

= 4 su bardagi un (eksik olursa ilave edilir)

e 1 cay kas181 karbonat

e 1 adet orta boy kuru sogan

* | bag maydanoz

= | yemek kasig1 domates salgasi

= | yemek kasig1 biber salgasi

= | ¢ay kasig1 karabiber

= | tath kasig1 pul biber

= | tath kasig1 tuz

Hazirlamisi: Uygun kaba, ¢ekilmis yagli kuzu kiyma, ince kiyilmis sogan,
maydanoz, karabiber, pul biber, tuz, karbonat ve kiyilmis maydanoz alinarak igerisine
domates ve biber salgasi ilave edilir. Malzemeler ¢ig olarak karistirilir ve un eklenir. Un
eklendikten sonra hamur kivamina getirilir ve 60 gr biiyiikliigiinde kesilir. Kesilen
bezeler daire seklinde acilir. Ardindan tavada eritilmis kizgin yaga atilir. Cift tarafli

kizartildiktan sonra servis tabagina alinir ve sicak olarak servis edilir.
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Foto 3. 76. Ismeyket (Tunc, 2015)

4.2.8.3.Borek/ Salhiye

Malzemeler (6 Kisilik)
Hamuru icin;

= 1 adet yumurta

= | tath kasig1 maya

= | ¢ay kasig1 tuz

= | yemek kasig1 yogurt
= 2 su bardagi su

= Alabildigince un

ic hara icin;

= 250 gr az yagh kiyma

= | orta boy kuru sogan

= | tath kasig tuz

= | ¢ay kas1g1 pul biber

= | cay kasig1 karabiber

» Kizartmak i¢in yeterli miktarda sivi yag

Hazirlamisi: Uygun bir kaba sirasiyla yumurta, yogurt, tuz, maya ve su
eklendikten sonra alabildigince un eklenir ve yumusak bir hamur elde edildikten sonra 2

saat dinlenmeye birakilir. I¢ har¢ hazirhigr i¢in ocaga uygun tencere yada tava alinir
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icerisine yag eklendikten sonra, kiyma ilave edilir kiyma bir miktar kavrulduktan sonra
ince kiyillmig soganlar eklenir, malzemeler pistikten sonra baharatlar eklenir ve
sogumaya birakilir. Dinlenme islemi tamamlanan hamur, yumurta biiyiikligiinde
bezelere ayrilir. Ardindan oklava ya da merdane yardimiyla daire seklinde acilip igerisine
har¢ konulduktan sonra yarim ay seklinde kapatilir. Ardindan tavada bol yagda
pembelesinceye kadar kizartilir. Kizartma islemi tamamlandiktan sonra servis tabaginda

dilimlenmis domates veya ¢ay ile servise sunulur.

Foto 3. 77. Borek (Sahin BESTAS)

4.2.8.4. Hasvet/ Hesvet
Malzemeler (6 Kisilik)

e 1 kg patates

e 1Kkgun

¢ | paket yas veya kuru maya

e | tath kasig1 tuz

e Yeterli miktarda siv1 yag (kizartmak i¢in)

Hazirlamisi: Ocaga uygun tencere alindiktan sonra igerisine patateslere yetecek
miktarda su eklenir ve yikanmis olan patatesler haslanmak iizere suya atilir. Haglama
islemi tamamlandiktan sonra soyulur, ardindan karigimin yapilacagi uygun kaba

patatesler ezilir ve igerisine maya, un ve tuz ilave edilir. Ele yapismayacak kivamda
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hamur elde edilir ve 30 dk dinlendirilir ardindan 40 gram biiytikligiinde bezeler halinde
kesilir ve avug igerisinde yassi sekil verilir ve kizgin yaga atilir kizartma islemi

tamamlanan hagvetler servise sunulur.

Foto 3.78. Hasvet (siirt.bel.tr, 2022)

4.2.9. Ekmekler
Katilimeilar ile yapilan goriigmeler sonucunda Siirt yerel mutfaginda yapilan 3
adet ekmek tiirii tespit edilmis olup, s6z konusu ekmeklerin isimleri ve tarifleri asagida

verilmigtir.

4.2.9.1. Sac Ekmegi/ Fatayor/ Nané Sele

Malzemeler (6 Kisilik)

= 1 kg un

= | tath kasig tuz

= Yeteri kadar su

Hazirlamisi: Uygun kaba sirastyla un, tuz, ilik su verildikten sonra yogrulmaya
baslanir, karisim hamur haline getirilir, orta sertlikte hamur elde edildikten sonra yarim
saat kadar dinlendirilir. Sonra hamur bezeleri portakal biiyiikliigiinde kesilir ve bezelere

un serpilerek biiylik daire seklinde agilir ve selin {izerinde pisirilir.
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Foto 3.79. Sac ekmegi (Sahin BESTAS)

4.2.9.2. Tandir Ekmegi / Nané Taniire

Malzemeler (6 Kisilik)

= 1 kg un

= | tath kasig1 tuz

= Yeteri kadar su

= | tath kasig1 yas maya

Hazirlamisi: Uygun kaba sirasiyla un, tuz, maya verildikten sonra {izerine
alabildigince su ilave edilir ve hamur 40 dk yogrulur. Orta sertlikte hamur elde ettikten
sonra lizeri Ortiiliir ve yaklagik 1,5-2 saat dinlendirilir. Tandir atesi yakilir ve tandirin i¢
kism1 beyazlayana kadar ates yanar. Hamur portakal biiytikliigline bezeler halinde kesilir
ve kesilen bezeler daire seklinde agilarak kizgin tandira vurulur. Yaklasik 5 dk kadar
kaldiktan sonra kizaran ekmekler tandirdan ¢ikartilir ve yemeye hazir hale gelir.
Not: Merkezden uzak kdylerde hamur mayasina ulagamadiklar1 zaman bir Onceki
hamurdan bir beze saklanir 3-4 giin sonra tekrar hamur yogruldugu zaman igerisine maya

olarak kullanilir.
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Foto 3.80. Tandir ekmegi (Sahin BESTAS)

4.2.9.3. Kilor Ekmegi/ Igbeys Keek/ Nane Kilor

Malzemeler (6 Kisilik)

= 1 kg un

= | tath kasig1 tuz

= Yeteri kadar su

= | tath kasig1 yas maya

= | tath kasig1 ¢corek otu

= 2 adet yumurta

= | tath kasig1 susam

Hazirlamisi: Uygun kaba sirasiyla un, tuz, maya verildikten sonra iizerine su ilave
edilir ve hamur 40 dk yogrulur, orta sertlikte hamur elde edildikten sonra tizeri Ortiiliir ve
yaklasik 1,5-2 saat dinlendirilir. Tandir atesi yakilir, tandirin i¢ kismi beyazlayana kadar
ates yanar ve tandir dinlendirilir. Hamur portakal biiyilikliigiinde bezeler halinde kesilir
ve kesilen bezeler daire seklinde ortasi bos olacak sekilde agildiktan sonra ayr1 bir kapta
hazirlanmig ¢orek otu, susam ve yumurtadan elle alip ekmegin 6n yiiziine siiriildiikten
sonra tandira vurulur. Yaklasik 6 ila 10 saat kadar kaldiktan sonra kizaran ekmekler
tandirdan ¢ikartilir ve 2-3 ay boyunca tiiketilir. Yenilecegi zaman sert olan ekmek suda

yumusatildiktan sonra yemeye hazir hale gelir.
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Not: Tandir ekmegi 2 giinde bayatlar. Igbeys/ kilor: kuru ve sert oldugundan aylarca

bayatlamaz.

Foto 3. 81. Kilor ekmegi (Sahin BESTAS)

4.3. Geleneksel Siirt Yemeklerinin Ticarilesme Boyutuna Yonelik Bulgular

Siirt il ve ilge merkezinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinin belirlenmesi
amaciyla Siirt Esnaf ve Sanatkarlar Odasi ile iletisime gegilmistir. Siirt Esnaf ve
Sanatkarlar Odasinin verileri dogrultusunda, Siirt il ve ilge merkezlerinde toplam 84 adet
yiyecek igecek isletmesinin oldugu tespit edilmis olup, s6z konusu isletmelerin

bulunduklar1 yerler ve isletmenin agildig1 tarih Tablo 3.1 ve Tablo 3.2’de verilmistir.

Tablo 3.3. Siirt il ve ilgelerinde yer alan yiyecek isletmeleri

Sira No ilge Sicil Baslama Tarihi isyeri Ad1
1 Kurtalan 12.11.2004 Divan Lokantasi
2 Kurtalan 12.12.2007 Karatag Kuruyemis
3" Kurtalan 13.1.1999 -
4 Kurtalan 1.7.2011 Kurtalan Yiizme Havuzu Tesisi
5 Kurtalan 13.8.2018 Havuz Ocak Basi
6 Kurtalan 3.2.2016 Taksim Lokantast
7 Kurtalan 16.4.2015 Bizim Kanatg1 Baba
8 Kurtalan 14.04.2021 Havin Doner
9 Kurtalan 1.02.2022 Yorem Kofte Salonu
10 Kurtalan 20.5.2016 No Name Kafe Restorant
11 Kurtalan 14.6.2016 Han Doner
12 Kurtalan 26.7.2018 Aconin Yeri
13 Kurtalan 29.11.2019 Ekspires Sultan Sofrasi
14 Kurtalan 9.6.2020 Halil ibrahim Sofrasi
15 Kurtalan 14.8.2020 Ocak Bag1
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16 Pervari 8.12.2004 Kerem Ustanin Yeri

17 Pervari 21.12.2020 Konak Restoran

18 Pervari 26.3.2021 Ediz Diirtim Salonu

19 Pervari 18.8.2020 Ada Lahmacun Kebap Salonu

20 Pervari 23.9.2021 Cars1 Lokantasi

21 Pervari 25.4.2013 Kral Ziiccaciye ve Yemek Salonu
22 Pervari 20.2.2015 Baga Balik Lokanta

23 Pervari 4.7.2014 Taam Yeri Kahvalti Salonu Ve Kafe
24 Pervari 31.12.2019 Kosem Doner Ve Corba Salonu
25 Pervari 10.1.2020 Ekin Kahvalt1 Salonu

26 Pervari 19.9.2017 Ustam Kebap Salonu

27 Pervari 24.4.2018 Oz Eyvan Kebap Salonu

28 Baykan 21.03.2019 Sofram Kebap Salonu

29 Baykan 4.03.2015 Ibrahim Kahvalt1 Salonu

30 Baykan 24.6.2016 Park Ziyaret Dinlenme Tesisleri
31 Baykan 8.7.2019 Lezzet Sofrast Yemek Imalati

32 Baykan 4.9.2018 Doganbey Kebap Salonu

33 Baykan 23.10.2020 Haci Baba Et Lokantasi

34 Baykan 19.02.2021 Baykan Biife

35 Baykan 23.7.2003 Uggesme Dinlenme Tesisi

36 Baykan 17.1.2019 Hz.Veyselkarani Dinlenme Tesisleri
37 Baykan 15.8.2005 Kismet Lokantast

38 Baykan 24.7.2017 Ozbatman Sofras1 Dinlenme Tesisi
39 Eruh 14.1.2019 Konak Lokantasi

40" Tillo 25.12.2018 -

41 Merkez 14.9.2001 Giiltekinler Et Lokantasi

42 Merkez 14.9.2001 Adanali Restaurant

43 Merkez 5.10.2017 Meydan Kebap Biiryan Salonu
44 Merkez 14.4.2020 Onur Biiryan

45 Merkez 4.5.1992 Isik Lokantasi

46 Merkez 28.3.1989 Lokanta Osman

47 Merkez 2.12.2005 Lokanta Hiinkar Sofrasi

48 Merkez 18.3.2005 Ornek Biiryan Salonu

49 Merkez 8.9.2004 Bahattin Biiryan Sarayi

50 Merkez 21.5.2018 Yakamoz Ocakbag1

51 Merkez 30.10.2018 Ismail Kebap Salonu

*S6z konusu isletmeler, Siirt Esnaf ve Sanatkarlar Odasi envanterinde kayitli olup isim degisikligine
gitmistir. Ancak isim degisikligi kesinlesmediginden dolay1 Kurtalan ve Tillo ilgelerinde bulunan iki
isletmenin isimleri belirtilmemistir.

Tablo 3.4. Siirt il ve Ilgelerinde Yer Alan Yiyecek Isletmeleri (Devami)

52 Merkez 29.5.2008 Has Biiryan Salonu

53 Merkez 1.10.2019 Oz Diyarbakir Lahmacun
54 Merkez 18.2.2022 Buffalo Lokanta

55 Merkez 26.3.2014 Gaziantep Lahmacun Salonu
56 Merkez 16.10.2014 Durak Kebap Salonu

57 Merkez 12.8.2015 Sordumya Et Lokantasi

58 Merkez 16.2.2018 Tannor Yoresel Lezzetler
59 Merkez 6.9.2016 Meydan Lokantasi

60 Merkez 19.1.2017 H&S Nirvana Et Lokantast
61 Merkez 18.1.2018 Diyarbakir Lahmacun

62 Merkez 18.6.2018 Efendi Sofrasi

63 Merkez 29.7.2019 Ekrem Coskun Ddner

64 Merkez 8.10.2019 Diyarbakir Lahmacun

65 Merkez 29.1.2020 Cheff Pilav

66 Merkez 10.3.2020 Hamsi Finger
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67 Merkez 8.4.2020 Big Cafe

68 Merkez 13.5.2020 Dejavu Kafe Restaurant

69 Merkez 2.9.2020 Corba Durag1

70 Merkez 4.9.2020 Ziyafet Sofrasi

71 Merkez 7.10.2020 Giimiis Kafe

72 Merkez 26.5.2021 ikinci Bahar Kafe Resturant
73 Merkez 18.10.2021 Efe Ocakbast

74 Merkez 22.10.2021 Mis Doner

75 Merkez 3.1.2022 Kervan Ocakbasgi

76 Merkez 2.2.2022 Bahattin Biiryan Salonu

77 Merkez 17.2.2022 Has Diyarbakir Lahmacun
78 Merkez 10.02.2010 Can Corba Salonu

79 Merkez 15.02.2006 Yilmaz Corba Salonu

80 Merkez 9.08.2007 Murat Corba Salonu 2

81 Merkez 10.08.2021 Corba Diinya

82 Merkez 5.10.2021 Anadolu Sofrast

83 Merkez 1.03.2017 Narin Corba Melemen Tost Salonu
84 Merkez 24.10.2018 Botan Corbacisi

Tablo 3.1 ve Tablo 3.2°de yer alan ve Siirt Esnaf ve Sanatkarlar Odas1 kayitlarinda

yer alan, Siirt il ve ilgelerinde bulunan 84 adet isletmeye fastfood yiyecekler iizerine

kurulu isletmeler ile donerciler dahil degildir. Ayrica ek olarak Sardunya Et Lokantasi,

Mucize Ev Yemekleri ve Adanali olmak {izere 3 adet isletmenin Siirt il merkezinde faal

oldugu belirlenmistir. Bu bakimdan Siirt il ve ilce merkezlerinde toplam 87 adet yiyecek

icecek isletmesi bulunmaktadir. S6z konusu 87 isletmenin yalnizca 5 tanesinde yoresel

yemeklerin bulundugu tespit edilmistir. Buna gore, Siirt ilinde yer alan ve Siirt yoresel

yemeklerinden bir veya birkagini bulunduran isletmeler ile s6z konusu isletmelerde

sunulan yoresel yemekler Tablo 3.3’te verilmistir.

Tablo 3.5. Siirt ilinde bulunan ve yoresel yemek bulunduran isletmeler

isletme Sardunya Et Mucize Ev Lokanta T§nnor
. Adanali Yoresel
Ad1 Lokantas1 Yemekleri Osman
Lezzetler

Isletmenin
Bulundugu  Siirt/Merkez Siirt/Merkez Siirt/Merkez Siirt/Merkez Siirt/Merkez

Yer

Bumbar

.§ € = ko Perde Pilavi Siirt D_ollmas1 BL.J.mbar Bur_nblar
£c 33 . Dolmalar ve Kite Bquan Kite
2 % E % Perde Pilavi Sarmalar Perde Pilavi Kitel Perde Pilavi
L0 Kislik Kavurma Bumbar Perde Pilavi Dolmalar

Tablo 3.3’ten goriildiigii tizere, Siirt ilinde yer alan yiyecek isletmelerinden 5

tanesinde Siirt yoresel yemekleri ticari iiriin olarak sunulmaktadir. Buna gore, Siirt il

merkezinde bulunan; Sardunya Et Lokantasi, Mucize Ev Yemekleri, Lokanta Osman,
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Adanali ve Tannor Yoresel Yemekler isletmelerinde Siirt yoresel yemeklerinin
bulundugu tespit edilmistir. S6z konusu isletmelerin bulundurduklar1 yerel yemeklerin
ise oldukca sinirli oldugu belirlenmistir. Buna gore, Sardunya Et Lokantasinda yerel
yemek olarak yalnizca Perde Pilavi bulundugu goriilmiistiir. Mucize Ev Yemekleri isimli
isletmede ise Bumbar, Perde Pilavi, Dolma Sarma ve Kislik Kavurma olmak iizere 4 adet
yerel yemegin oldugu tespit edilmistir. Benzer sekilde Lokanta Osman isimli isletmede
de 4 adet yerel yemegin bulundugu, bunlarin; Siirt Dolmasi, Kitel, Perde Pilavi ve
Bumbar oldugu belirlenmistir. Yerel yemek bulunduran bir diger isletmenin ise Adanali
isimli isletme oldugu ve burada da; Bumbar, Biiryan, i¢li K6fte, Perde Pilavi olmak iizere
4 adet yerel yemegin bulundugu tespit edilmistir.

Siirt il merkezinde bulunan ve Siirt’in yoresel yemeklerinin bir biitiin olarak
sunulmasinin amaclandigi ancak zaman igerisinde meniideki yoresel yemek cesidini
azaltan Tannor Yoresel Yemekler isletmesinde ise perde pilavi, bumbar, kitel ve
dolmalarin yer aldig1 belirlenmistir.

Siirt il ve ilge merkezlerinde yer alan 87 yiyecek ve igecek isletmesinden 8
tanesinde yalnizca Siirt yerel yemegi olarak kabul edilen Biiryan Kebabi’nin ticari iiriin
olarak bulundugu, baska bir ifade ile 8 isletmenin tek bir yerel yemek iiretimi
gerceklestirdigi tespit edilmistir. Buna gore, Siirt il merkezinde bulunan ve yoresel yemek

olarak yalnizca Biiryan Kebabi1 bulunduran isletmeler Tablo 3.4’te verilmistir.

Tablo 3.6. Yoresel yemek olarak sadece Biiryan kebabinin bulundugu isletmeler

Sira No isletme Ad1
Huzur Biiryan Salonu

Ornek Biiryan Salonu

Basak Kebap Biiryan Salonu

Meydan Biiryan Salonu

Has Biiryan Salonu
Ali Biiryan Salonu

Onur Biiryan Salonu

O N[O | W[ N

Babhattin Biiryan

Tablo 3.4°te goriildigi tizere, Siirt il merkezinde bulunan ve yerel yemek olarak
yalnizca Biiryan Kebabi bulunan isletmelerin; Huzur Biiryan Salonu, Ornek Biiryan
Salonu, Basak Kebap Biiryan Salonu, Meydan Biiryan Salonu, Has Biiryan Salonu, Ali

Biiryan Salonu, Onur Biiryan Salonu ve Bahattin Biiryan oldugu tespit edilmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Arastirmanin bu boliimiinde, elde edilen bulgular 1s18inda sonug, tartisma ve
Onerilere yer verilmistir.

5.1. Siirt Yoresel Yemeklerine Yonelik Sonuclar

Siirt yoresel mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik olarak
yapilan bu aragtirma kapsaminda elde edilen sonuglar, Siirt yoresel mutfak kiiltiiriine ait
sonuglar ve yerel yiyecek igecek isletmeleri araciligiyla stirdiiriilebilirligine yonelik
sonuglar olmak tizere iki ayr1 baslik altinda degerlendirilmistir. Bu kapsamda, “Siirt
Yoresel Yemeklerine Yonelik Sonuclar” bashigi adi altinda, arastirmanin 6znesi
niteliginde olan “Siirt yoresel yemeklerine” ait degerlendirmeler yer alacaktir.

Arastirma sonucuna gore, Siirt’in Giineydogu Anadolu Bélgesi ile Dogu Anadolu
Bolgesi arasinda bir gecis bolgesi olmasi, zengin bir flora ve faunaya kaynaklik etmis,
bu durum da Siirt’in yemek kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine olanak saglamistir. Bununla
birlikte aragtirma sonucuna gore Siirt yoresel yemeklerinin Mardin, Bitlis, Batman,
Sanliurfa gibi illerin yemek kiiltiirleri ile benzerlik gostermektedir. Arastirmadan elde
edilen bu sonuca paralel sonuglarin alanyazinda yer aldigi goriilmektedir. Nitekim
Yilmaz Cildam (2021) tarafindan yapilan “Kiiltiirel Cografya Denemesi Olarak Siirt
Mutfak Kiiltiirii” baslikli arastirmada da Siirt yoresel mutfaginin gevre illerin yoresel
mutfag ile benzerlik gosteren yonler barindirdig: tespit edilmistir.

Arastirma sonucuna gore Siirt il ve ilce merkezlerinde; 15 ¢orba, 6 sebzeli yemek,
8 dolma ve sarma, 8 kofte, 10 etli yemek, 8 pilav, 19 tatli, 4 hamur yemegi, 3 ekmek tiirii
olmak tiizere toplam 81 adet yoresel yemek bulunmaktadir. Alanyazinda, Siirt’in yoresel
yemeklerinin tamamini konu alan aragtirmalarin olmadig1 goriilmektedir. Bu bakimdan
geleneksel Siirt yemeklerinin ilk defa bu arastirma ile bir biitiin olarak kayit altina
alinmasinin aragtirma sonuglari agisindan 6nem tasimaktadir. Buna gore bu arastirma ile
elde edilen Siirt ilinin yoresel yemekleri ve yemeklerin kategorileri Tablo 4.1 ve Tablo

4.2°de verilmistir.

Tablo 4.1. Siirt ilinin y6resel yemekleri

Sira No Yemek Tiirii Yemek Ad1
1 Corba Yogurtlu piring ¢orbasi/ Tanhus
2 Corba Eksili yarma ¢orbasi/ Sorbut sise/ Sorba dan
3 Corba Bulgur ¢orbasi/ Sorba savar/ Sorbut sind
4 Corba Etli dovme c¢orbasi/ Sorbut hintiyye/ Sorba dan
5 Corba Eksili piring ¢orbasi/ Sorba biring/ Rissimhannof
6 Corba Eristeli yesil mercimek corbasi/ Pigruke
7 Corba Ispanak ¢orbasy/ Pirtike




8 Corba Mercimek ¢orbasi/ Sorba nisk/ Imsavse
9 Corba Kekik ¢orbasi/ Sorbut zahtar
10 Corba Yesil soganli bulgur ¢orbasi/ Sever basal
11 Corba Ayran as1 / Lebeniye/ Mehir
12 Corba Mas ¢orbasi/ Magik
13 Corba Domates ¢orbasi / Tamatiziyye
14 Corba Siit ¢orbasi
15 Corba Yilan pancari ¢orbasy/ Kari/ Nube
16 Sebzeli yemek  Yaz tiirliist/ Metfune/ Tirsik
17 Sebzeli yemek  Kurutmalik tiirlii/ Metfunitissite
18 Sebzeli yemek  Yumurtali patlican kdzleme/ Ebuxennug
19 Sebzeli yemek Kabak pancari/ Pincaril irh
20 Sebzeli yemek  Patates pancari/ Pincar patata
21 Sebzeli yemek  Kabak tiirliisii/ Tirgka kundira/ Ar’iyye
22 Dolma/ sarma  Yaprak sarma/ Epraxe pel¢ima
23 Dolma/ sarma  Pazi sarmasi/ Varaisilk/ Epraxé silka
24 Dolma/ sarma  Yarma sarmasi / Yebrekhis sise
25 Dolma/ sarma  Kurutmalik sebze dolmasi/ Dolma nefsin
26 Dolma/ sarma  Sogan dolmasi/ Dolmal basal
27 Dolma/ sarma  Yumurta dolmasi/ Dolmal bayf
28 Dolma/ sarma  Bumbar dolmasi/ Cokat/ Rivi
29 Dolma/ sarma  iskembe dolmasi/ikrus/ Tappikat/ Ur
30 Etli yemek Biiryan/ Parev/ Perive
31 Etli yemek Lehmil udeyn
32 Etli yemek Tuzlu su/ Avsor
33 Etli yemek Ciger sarmasi / Yeprekhil asabe
34 Etli yemek Ciger kizartma / Safayah
35 Etli yemek Kislik kavurma / Qali
36 Etli yemek Kelle paca /Seri pepik
37 Etli yemek Cir u pir /Kaliyitil basal
38 Etli yemek Eksili ciger yahni/ Asabit hanva
39 Etli yemek Kaburga dolmasi /Valh
40 Kofte Reyhanli kofte/ Kitel
41 Kofte Icli kofte/ Kutilk
42 Kofte Eksili sebze koftesi
43 Kofte Sarimsakli kofte/ Exni/ Kiftelleben
44 Kofte Sarimsakli kavurmali kofte/ Kitelfum
45 Kofte Mercimek koftesi/ Bellog
46 Kofte Soganli i¢li kofte/ Kitel basal
47 Kofte Irk
Tablo 4. 2. Siirt ilinin yoresel yemekleri (Devama)
SiraNo  Yemek Tiirii Yemek Adi
48 Pilav Perde pilavi
49 Pilav Turplu bulgur/ Savara binérdké
50 Pilav Cigerli bulgur pilavi / Severimdes
51 Pilav Dis bugdayr/ Hedik/ Salia
52 Pilav Ciris otlu bulgur/ Savara soryaze
53 Pilav Serdew/ Serbidew/ Sise sirten
54 Pilav Domatesli bulgur pilavi / Savara tamatiza
55 Pilav Keskek/ Hintiyye
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56 Tatlt Aside tatlist

57 Tath Gebole tatlisi

58 Tath Un helvasi/ Helve

59 Tatlt Kadké dimse/ Keek teze/ Varak keek
60 Tath Mektup tatlist

61 Tath Pekmezli bulgur tatlisi/ Perpexin

62 Tatlt Imgerket/ Haftaba

63 Tath Kalbur hurmasi

64 Tatlt Demir tatlist

65 Tatht Hilbé

66 Tatht Siirt pastasi

67 Tath Sem’uniye/ Hevdela dimse

68 Tath Siitlag / Rissip helip

69 Tath Sefire

70 Tath Peynirli un helvasi / Selme

71 Tath Siirt kurabiyesi/ Un kurabiyesi

72 Tatht Simsimiye

73 Tath Sar1 burma

74 Tath Unlu yumurta kavurmasi / Mirtoxe/ Arkhatke
75 Hamur isi Semsamok

76 Hamur isi Ismeyket

77 Hamur isi Borek/ Salhiye

78 Hamur isi Hagvet/Hegvet

79 Ekmek Sac ekmegi/ Fatayor/ Nané sele

80 Ekmek Tandir ekmegi / Nané tantire

81 Ekmek Kilor ekmegi/ Igbeys keek/ Nane kilor

Tablo 4.1 ve Tablo 4.2°den goriildiigii iizere, aragtirma sonucuna gore Siirt yoresel
mutfaginda en ¢ok karsilasilan yemek tiirleri sirayla; tathilar (19 adet), corbalar (15 adet)
ve etli yemekler (10 tane) olmustur. Bu durum, Siirt ilinde tarim ve hayvanciligin temel
gecim kaynagi oldugunu yansitmaktadir. Nitekim Siirt ilinde, konargdcer hayat,
hayvancilik faaliyetleri agisindan 6nem tasiyan bir unsur olmaktadir. Gogebelerin temel
gecim kaynaginin koyun veya keciden olusan kii¢iikbas hayvanlardan olusmasi, Siirt’te
et, siit ve siit Uriinlerinin 6n planda olmasini saglamis ve s6z konusu iirlinlere erigimi
kolaylagtirmigtir. Nitekim bu arastirma sonucuna gore, Siirt ilinin geleneksel yemekleri
arasinda ¢orbalar 6nemli bir yer tutmaktadir. Corbalarda ayran veya yogurdun yogun bir
sekilde kullanildig1 diistintildigiinde ildeki hayvancilik faaliyetlerinin ydresel mutfag:
sekillendirmedeki etkisi fark edilecektir. Arastirmadan elde edilen bu sonug, Alkan

(2020) tarafindan yapilan aragtirma sonuglar1 ile paralellik gostermektedir. Nitekim
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Alkan (2020) tarafindan yapilan “ Siirt Ilindeki Gogebelerin Go¢ Hareketliligi ve Yollari
Uzerine Bir Inceleme” bashkli arastirmada, Siirt ilindeki gdcebelerin Siirt yoresel
mutfagina etkilerinin hissedilebilir ve gdzlemlenebilir diizeyde oldugu tespit edilmistir.

Arastirma sonucuna gore etli yemekler, geleneksel Siirt yemekleri arasinda
Oonemli bir yer tutmaktadir. Arastirma sonucunda; biiryan, lehmil udeyn, avsor, ¢iger
sarmasi, ciger kizartma, kislik kavurma, kelle paca, ¢ir u pir, eksili ciger yahni ve kaburga
dolmasi olmak {izere 10 adet etli yemegin geleneksel Siirt yemekleri arasinda yer aldigi
tespit edilmistir. Arastirmadan elde edilen bu sonug, literatiirde yapilan diger
arastirmalarin sonuglari ile paralellik gostermektedir. Ornegin Yesilel (2021) tarafindan
yapilan “Siirt Biiryan Kebabi’nin Bazi Onemli Fiziko-Kimyasal Ozelliklerinin ve
Clostridium Perfringers Yoniinden Incelenmesi” baslikli arastirmada; kebap, kofte ve
doner gibi etli yemeklerin Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢cok genis bir yer edinmesi karsisinda
Siirt’te yapilan biiryan kebabinin temel 6zelliginin Siirt yoresine 6zgii kirmizi bir et
yemegi oldugu, biiryan kebabinin daha ¢ok kahvaltida tiiketilen bir yoresel yemek oldugu
ve Siirt’in yoresel mutfaginda etli yemeklerin de 6nemli bir yer tuttugu tespit edilmistir.
Benzer sekilde Uslu, Sancar, Akay ve Kutukiz (2015) tarafindan yapilan “Siirt ili Kirsal
Turizm Potansiyeli ve Turizm Egitimi Alan Ogrencilerin Kirsal Turizm Algilar1 Uzerine
Bir Arastirma” baglikli aragtirma sonucunda; Siirt ilindeki yemek kiiltiiriiniin yorenin
ekonomik ve kiiltlirel yasayisindan etkilendigi, Siirt’te kiiclikbas hayvan yetistiriciliginin
mutfak kiiltiirinde 6nemli bir yer tuttugu, bu bakimdan Siirt’te biiryan kebabi, bumbar
dolmasi, perde pilavi gibi yoresel yemeklerin 6n planda oldugunu tespit etmistir.

Aragtirma sonucuna gore geleneksel Siirt mutfaginda, dolmalar ve sarmalar da
onemli bir tutmaktadir. Nitekim arastirma sonucunda Siirt ilinde; yaprak sarma, dolma
pazi sarmasi, yarma sarmast, kurutmalik sebze dolmasi, sogan dolmasi, yumurta dolmasi,
bumbar dolmasi, iskembe dolmas1 olmak {izere 8 adet yoresel dolma ve sarma tiirii tespit
edilmistir. Dolma ve sarma tiirleri goz oniine alindiginda, Siirt ilinde, hem sebze hem de
oy temeklerinin mevsimsel degisimlerden etkilendigi, bu bakimdan kurutulmus
sebzelerden veya yapraklardan sarma veya dolma yapmanin yoresel bir mutfak kiiltiirii
oldugunu yansitmaktadir.

Aragtirma sonucuna gore geleneksel Siirt mutfak kiiltiiriinde tatl tiirleri oldukga
genis bir yer tutmaktadir. Bununla birlikte Siirt geleneksel mutfaginda yer alan tatlilarin
biiyiik cogunlugunda iiztimden yapilmis pekmez kullanildig: tespit edilmistir. Baska bir
ifade ile geleneksel Siirt mutfaginda tatlilarin temel malzemesi iiziim pekmezidir. Bu

durumun olas1 nedenlerinden biri, tarihsel siire¢ igerisinde Siirt yoresinde, seker
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pancarindan tretilmis sekere erisimin zor olmasi neticesinde halkin seker ve tath
ihtiyacin1 Siirt yoresinde yetisen {iziimlerden elde edilen iiziim pekmezinden karsilamasi
olabilir. Nitekim Erez ve arkadaslar1 tarafindan yapilan * Siirt ilinde Yetistirilen Baz1
Uziim Cesitlerinin Tanmimlanmas1 ve Kalite Degerlerinin Belirlenmesi” baslikli
arastirmada, Siirt merkez il¢e, Kurtalan, Tillo (Aydinlar), Baykan, Sirvan ve Pervari
ilcelerinde 33 farkli iiziim tiirii tespit edilmistir. Ote yandan bu arastirmada tespit edilen;
sinciri, karrot, meyan, gadiiv, ¢icekenator, resealye gibi liziim tiirlerinden pekmez
yapildig1 belirlenmistir.

5.2. Geleneksel Siirt Yemeklerinin Ticarilesme Durumuna Yonelik Sonuclar

Aragtirma sonucuna gore Siirt il merkezi ve ilgelerinde Esnaf ve Sanatkarlar
Odasima kayithi olan fastfood ile doénerci isletmeleri disinda 84 tane yiyecek igecek
isletmesi bulunmaktadir. Ancak Siirt il ve ilge merkezlerinde bulunan isletmelerden
yalnizcal3 tanesinde Siirt yoresel yemeklerinin yer aldig1 goriilmektedir. Bagka bir ifade
ile Siirt il ve ilge merkezlerinde bulunan fastfood ile donerci isletmeleri disinda kalan
yiyecek isletmelerinin % 15, 4’ii Siirt yoresel yemeklerine yer vermektedir. Ote yandan
s6z konusu 13 isletmeden 8 tanesinin yalnizca biiryan yemegine, 5 tanesinin ise; perde
pilavi, biiryan, bumbar dolmasi, kitel gibi Siirt yoresel yemeklerine yer verdikleri tespit
edilmistir. Bu durum, geleneksel Siirt yemeklerinin Siirt il ve ilge merkezlerinde tam
olarak ticarilesmedigini yansitmaktadir. Alanyazinda aragtirmanin bu sonucuna benzer
sonuglarm tespit edildigi arastirmalarin oldugu goriilmektedir. Ornegin Kiling (2019, s.
85) tarafindan yapilan “Siirt ve Cevresinin Turizm Cografyasi” baglikli arastirmada, Siirt
mutfaginin turizm agisindan degerlendirilebilecek bir alan oldugu, ancak geleneksel Siirt
yemeklerinin yiyecek isletmelerinde fazla yer almadig tespit edilmistir. Benzer sekilde
Kiran (2017, s. 65) tarafindan yapilan “Turizm Destinasyonlar1 I¢in Siirdiiriilebilir
Turizmin Onemi: Siirt 1li Ornegi” baslikli arastirmada, Siirt ilinin geleneksel yemek
konusunda genis bir meniiye sahip oldugu, ancak yoresel yemeklerin ticarilesme araci
haline gelmesinde sorunlar oldugu ve geleneksel yemeklerin ¢ok az miktarda ticarilestigi
tespit edilmistir.

Arastirma sonucuna gore geleneksel Siirt yemeklerinden; biiryan, perde pilavi,
bumbar dolmasi, kitel gibi temel yemek tiirlerinin ticarilesme konusunda diger yoresel
yemeklere gore olduk¢a dnem tasimaktadir. Ote yandan goriismeler sonucunda tespit
edilen Siirt yoresine 6zgii 19 adet tatli ve ¢orbalarin Siirt il merkezi ve ilgelerinde higbir
yiyecek isletmesinde bash bagina ticari hizmet konusu olmadig: tespit edilmistir. Bu

durum geleneksel Siirt mutfaginin ticari isletmelerde daha fazla yer edinmesi igin
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birtakim caligmalarin yapilmasinin gerekli oldugunu yansitmaktadir. Dolayisiyla Siirt
ilinin geleneksel yemeklerinin bir destinasyon araci haline getirilmesi ve Siirt yoresel
mutfaginin slirdiriilebilirliginin bu sekilde saglanmasi gerekmektedir. Aragtirmadan elde
edilen bu sonuca paralel sonuglarin elde edildigi aragtirmalarin alanyazinda yer edindigi
goriilmektedir. Karakaya (2021, s. 95) tarafindan yapilan “Yerel Kalkinmada Sehirlerin
Pazarlanmas1 ve Marka Kent Olusturma Siirecleri: Siirt Marka Kent Ornegi” baslikli
arastirmada, geleneksel Siirt yemeklerinin ve yemek kiiltiiriniin Siirt ilini temsil edecek
unsurlardan biri oldugu ve geleneksel Siirt yemeklerinin ¢ogunlugunun marka degeri
tasidig1 sonucuna ulasilmistir. Ote yandan ayni arastirmada, Siirt il ve ilge merkezlerinde
geleneksel Siirt yemeklerinin sunuldugu yiyecek isletmelerinin sayisinin arttirilmasi
gerektigi belirtilmistir.

Arastirma sonucuna gore, Siirt’teki yiyecek isletmelerinde yer alan geleneksel
Siirt yemeklerinin ticari iiriin olmasinin temel nedeni, bu yemeklerin sehri tanitma araci
olmalar1 ve hem yerli halkin hem de turistlerin bu yemeklere taleplerinin yogun olmasidir.
Dolayisiyla, geleneksel Siirt yemeklerinin biiyiikk bir kismi yiyecek igecek isletmeleri
tarafindan tercih edilmemekte ve ticarete konu olamamaktadir. Bu durum, geleneksel
Siirt  yemeklerinin ¢ogunlugunun marka degeri tasimasina ragmen Siirt ile
Ozdeslestirilmedigi, bagka bir ifade ile geleneksel Siirt yemeklerinin ¢ogunlugunun ne
giindelik hayatta ne de sosyal hayatta Siirt’i temsil etmekten uzak kaldigini
gostermektedir. Yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla geleneksel Siirt yemeklerinin ticari
boyutunun arttirilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan gerekli olan temel
unsurlarin; kent imaj1, reklamcilik faaliyetleri, tanitim oldugu goz 6niine alindiginda, Siirt
ilindeki yiyecek isletmelerinde yer bulmayan yoresel yemeklerin 6n planda olmamasinin
birtakim nedenlerinin oldugu goriilmektedir. Alanyazinda bu durumu yansitan baska
aragtirmalarin da oldugu goriilmektedir. Ornegin Uslu ve arkadaslari (2015) tarafindan
yapilan arastirmada, Siirt ilinin yemek kiiltlirliniin zengin bir icerige sahip oldugu ve
geleneksel Siirt yemeklerinin bu bakimdan gastronomi turizmi agisindan 6nem tasidigi,
ancak belirli sorunlarin asilmasi gerektigi belirtilmistir. Benzer sekilde Coskun, Kiing,
Celik ve Acar (2017) tarafindan yapilan Siirt ilinin Gastronomi Agisindan
Siirdiiriilebilirlik Analizi: Biiryan Ornegi” baslikli arastirmada geleneksel Siirt
mutfaginin siirdiiriilebilirlik konusunda 6nemli bir alan oldugu yine geleneksel Siirt
yemeklerinden olan biiryan ile aktarilmig ve geleneksel Siirt mutfaginin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in birtakim ¢aligmalarin yapilmasinin zorunlu oldugu

ifade edilmistir. Arastirma sonucuna gore geleneksel Siirt mutfagina 6zgii yemeklerin
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stirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in yoresel liriinlerin reklamina 6nem verilmeli, mevcut

yiyecek isletmelerinde Siirt yoresel yemeklerine daha fazla yer verilmeli ve yoresel

yemek tireticileri desteklenmelidir.

5.3. Oneriler

Geleneksel Siirt yemeklerin tespiti, ticarilesme boyutu ve gastronomi turizmine

kazandirilmasina yonelik olarak yapilan bu arastirmada elde edilen bulgular ve

arastirmanin temel sonuclar1 dogrultusunda gelistirilen 6neriler sunlardir:

Arastirma sonucuna gore Siirt yoresel yemekleri arasinda yalnizca 6 adet
yemegin Siirt yiyecek isletmelerinde yer aldigi, diger geleneksel yemeklerin
ticari isletme konusu olmadig1 ve geri planda kaldigi tespit edilmistir. Bu
nedenle basta yerel yonetim birimleri olmak iizere, sivil toplum kuruluslari,
turizm acenteleri, yiyecek isletmeleri geleneksel Siirt yiyeceklerinin tanimi
icin is birligi icerisinde hareket etmeli ve gerekli projeleri
gelistirebilmelidirler.

Aragtirma sonucuna gore Siirt il ve ilge merkezlerinde bulunan 13 yiyecek
isletmesinde geleneksel Siirt yemeklerine yer verilmistir. Bu nedenle, Siirt il
ve ilgelerinde yer alan yiyecek isletmelerinin geleneksel Siirt yemek ¢esitlerini
ticari liriin olarak sunmasi i¢in gerekli olan ¢aligmalar yapilmalidir.
Arasgtirma sonucuna goére geleneksel Siirt yemeklerinde tatlilar ¢ok fazla yer
almakla birlikte yiyecek isletmelerinde geleneksel Siirt tatlilarina denk
gelinmemistir. Bu bakimdan, geleneksel Siirt tatlilarin ticarete konu olmasi ve
sirdiiriilebilirliginin ~ saglanmas1  i¢in  gerekli  Onlemlerin  alinmasi
gerekmektedir.

Aragtirma sonucuna gore geleneksel Siirt yemeklerinin biiyiik bir kismi kirsal
alanda yapilmakta ve yiyecek isletmelerinde sergilenememektedir. Bu durum,
geleneksel Siirt yemeklerin ¢ogunlugunun unutulma tehlikesi ile yiiz yiize
kaldigin1 gostermektedir. Bu bakimdan, 6zellikle kirsal alandaki geleneksel
yemeklerin  korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasini  zorunlu
kilmaktadir. Hem Siirt yoresinde hem de diger yorelerde Tiirkiye’de unutulma
tehlikesi altinda bulunan yiyecek ve igecekler i¢in ulusal ¢apta eylem planlari
hazirlanmali, projeler gelistirilmelidir.

Bu arastirmada, Siirt il ve ilge merkezlerinde bulunan yiyecek isletmeleri

inceleme altina alinmig ve geleneksel Siirt yemeklerinin ticarilesme boyutu ele
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alinmistir. Bu nedenle, bu konuda yapilacak aragtirmalarda yerel halkin
geleneksel yemeklerin korunmasi hakkindaki fikirleri irdelenebilir.

Bu arastirmanin temel unsurunu geleneksel Siirt yemekleri olusturmaktadir.
Bu nedenle, geleneksel Siirt yemekleri konusunda yapilacak aragtirmalarda,
geleneksel Siirt igecekleri konu edinilebilir.

Arastirma sonucuna gore geleneksel Siirt yemekleri “kaybolma” tehlikesi
altinda bulunmaktadir. Bu kapsamda Siirt Valiligi, Siirt Kiiltiir ve Turizm il
Midiirliigt, Siirt Belediyesi ve sivil toplum orgitleri geleneksel Siirt
yemeklerin tanittimi kapsaminda; yarismalar, yemek festivalleri gibi
organizasyonlar1 diizenleyerek yerel mutfagin korunmasinda ve ayni sekilde
geleneksel Siirt tanitiminda rol almalidir.

Geleneksel Siirt mutfaginin korunmas: ve gelecek nesillere aktarilmasi igin
Siirt Valiligi, Siirt Kiiltiir ve Turizm il Miidiirliigii, Siirt Belediyesi ve sivil
toplum oOrgiitlerinin katilimi ile geleneksel Siirt mutfagini temsil eden bir
lokantanin agilmas1 ve isletilmesi bu geleneksel lokanta Siirt’teki diger
yiyecek isletmelerine 6rnek teskil edecektir

Bu aragtirmada nitel bir arastirma yontemleri kullanilmig olup Siirt il ve ilge
merkezlerinde bulunan 60 kisi ile yapilan goriismeler sonucunda Siirt yoresel
yemekleri tespit edilmistir. Bu bakimdan, daha sonra yapilacak arastirmalarda
Siirt’in biitiin kdylerinin tek tek incelenmesi ve kdylerde bulunan geleneksel

Siirt yemeklerinin tespit edilmesine yonelik incelemeler yapilabilir.
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EKLER

Ek-1. Geleneksel Yemeklerin Belirlenmesi Goriisme Formu

Kaybolmaya Yiiz Tutmus Geleneksel Siirt Mutfagi
Arastirma Tezi Geleneksel Yemeklerin Belirlenmesi Goriisme Formu

Katilime1 Tarih Egitim
Durumu

Yas Cinsiyet

Siirt’in yerel yemekleri nelerdir?
Bu yemeklerin tarifini sdyler misiniz?
Varsa bunlar hakkinda da bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylasirmisiniz?

> wbh e

Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin ticari boyutu nedir?
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EK- 2. Siirt Geleneksel Mutfaginin Siirdiiriilebilirligi Isletme Boyutu Gériisme

Formu
Siirt Geleneksel Mutfagimin Gastronomi Turizmine Kazandirilmasina
Yonelik Arastirma Tezi Isletme Boyutu Goriisme Formu
Isletme adi Egitim durumu
Katilimci Sektor tecriibesi
ady/ yasi
Tarih Saat

Merhaba, Ben Sahin BESTAS.

Batman Universitesi Turizm Isletme Anabilim Dal1 Turizm Isletmeciligi Yiiksek]
Lisans 6grencisiyim. Calismamda Kaybolmaya Yiiz Tutmus Siirt Geleneksel Mutfaginin|
Gastronomi Turizmine Kazandirilmasina Yonelik Bir Arastirma yapmaktayim.
Arastirmanin ilk boliimii olan Siirt mutfagina 6zgii yemekleri kayit altina aldiktan sonral
isletmelerde siirdiiriilebilirlik boyutunu ele almak istiyorum. Yerel yemeklerin
isletmelerde {iretilmesini ve tliketilmesini etkileyen unsurlar1 belirlemek i¢in bul
goriismeyi yapmak istiyorum.

Goriisme herhangi bir iiglincii kisiyle paylasilmayacak olup, isletme bilgileriniz
arastirmada yansitilmayacaktir. Bununla birlikte izninizle ses kaydi gerceklestirecek olup

bu ses kaydinin da kimseyle paylasilmayacagini belirtmek isterim.

Arastirma sorulari:

1. Siirt yerel (geleneksel) yemekleri nelerdir?

-Sizce Siirt yerel yemekleri var midir?

-Varsa bunlar hakkinda bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylagir misiniz?

- Yemekler diginda yerel yiyecekler var midir?

- Varsa bunlar hakkinda da bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylasir misiniz?
- Isletmenizde Siirt iline ait yerel yemekler bulunmakta midir?

- Bulunuyor ise bunlar1 bizimle paylasabilir misiniz?

- Bulunmuyor ise sebeplerini bizimle paylasabilir misiniz?
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2. Yerel yiyeceklerin yerel isletmelerde iiretilmesi siirecinde Kkarsilasilan

engeller nelerdir?

-Yerel vyiyeceklerini Isletmenizde veya diger yiyecek igecek
isletmelerinde iiretilmesi konusunda engellerin olup olmadig1 y6niinde
fikirlerinizi bizimle paylasir misiniz? (6rnegin tedarikte engeller,

tiretimde engeller, mevsimsel engeller, vb. artirmak miimkiindjiir)

3. Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih edilmesini etkileyen

unsurlar nelerdir?

-Sizce miisteriler yerel yemekleri tercih ediyorlar m1?
-Tercih ediyorlarsa sizce bu yeterli bir oranda m1?
-Tercih edilmiyorsa bunun nedenleri konusunda fikirleriniz nelerdir?

-Sizce tercih olusturabilmek igin neler yapilabilir?

4. Yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak ogelerinin siirdiiriilebilirliginin

onemi nedir?

-Yerel yemeklerin gelecek nesillere aktarilabilmesi gerekli midir?
-Gerekli ise bu nasil gergeklestirilebilir, fikirleriniz nelerdir?

-Gerekli degil ise nedenleri hususunda fikirleriniz nelerdir?

-Yerel yemek veya diger yiyeceklerin gelecekte de iiretilip tiikketilmesi
icin isletme olarak neler yapmaktasiniz? Veya yapmayip
yararlandiklariniz var mi?

-Yerel  mutfagin  siirdiirtilebilirliginin =~ saglanabilmesi  igin

tavsiyeleriniz nelerdir?




