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OZET

Vildan KAVSUT KAPLANOGLU
Mardin iline Ait Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri
Yuksek Lisans Tezi
[stanbul, 2023

Yiyecek ve igecekler canlilar i¢in hayati 6nem tagimaktadir. Giinliik rutinimizde saglikh
bir yasam i¢in enerjimizi artiran, kendimizi iyi ve mutlu hissettiren, beden ve ruh
sagligimizi korumamiza yardimci olan bir¢ok besinden faydalaniriz. Zaman igerisinde
bireylerin daha fazla ¢eside kisa siirede ve daha az zahmetle ucuz maliyetli yiyecek ve
iceceklere ulasabilme arzusu teknolojinin de gelismesiyle tarimda ve hayvancilikta
birtakim ilaglarin ve yontemlerin kullanilmasini beraberinde getirmis bu da canlilarin
dolayisiyla insanlarin saghgmi tehdit eder duruma gelmesine sebep olmustur. Bu
durumdan en hasarsiz ¢ikabilen mutfaklar, yoresel mutfak kimligini korumaya calisan ile
yoresel kimligine ait tarim ve hayvanciligi dogal yontemlerle aslina uygun sekilde
iretilmesini koruma altina alarak devam ettiren yoresel mutfaklar olmustur. Dogal,
saglikli, otantik ve lezzetli olarak nitelendirilen yoresel mutfaklar giin gectikce insanlarin
ilgisini daha fazla ¢cekmekte ve heyecan uyandirmaktadir. Bunun yaninda yoresel
mutfaklarin bdlge halkinin ge¢im kaynaklar1 arasinda énemli bir yere sahip oldugu da
bilinmektedir. Oyle ki; turizmi sekillendiren, destinasyonlarm ¢ekiciligini artiran, diger
destinasyonlara kiyasla tercih edilmesine katki saglayan énemli 6zelliklerden biri de o
destinasyona ait yoresel mutfak kiiltiiriidiir. italya, Yunanistan, Ispanya, Japonya, Fransa,
Libnan, Meksika, Cin, Hindistan, Turkiye gibi bircok Ulke yoresel mutfak kilttrinu
koruyup nesilden nesile aktarimii saglayarak giliniimiize ulastirabildigi i¢in bugiin
diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda yer almaktadir.

Bu ¢alismada, Tiirkiye smirlari igerisinde Bereketli Hilal ve Mezopotamya olarak da
bilinen topraklarda yer alan ve bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis koklii tarihi ve
zengin kiiltiirel yapisinin yani sira yoresel mutfak kimligi ile de adindan ¢okga s6z ettiren
Mardin ili, Mardin ili yoresel yiyecek ve icecekleri ve ayn1 zamanda Mardin iline ait
yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine etkileri ele alinmistir. Arastirmanin
sonucunda; Mardin turizmi agisindan yoresel iriinlerin birer deger oldugu, turist
tercihlerinde yoresel yiyecek ve iceceklerin etkili oldugu, gastronomi turizmi agisindan
Mardin mutfagi hakkindaki diistincelerin ¢cogunlukla olumlu ve etkili oldugu sonuglarina
ulagimistir. Son olarak; Mardin mutfagr “dogal”, “organik” ve “tarihi” sekilde
nitelendirilmistir.

Anahtar Kelimeler
Gastronomi turizmi, yoresel yiyecek ve icecekler, Mardin



ABSTRACT

Vildan KAVSUT KAPLANOGLU
The Effects of Local Food and Beverages of Mardin Province on Gastronomy Tourism
Master’s Thesis

[stanbul, 2023

Food and beverages are vital for living things. In our daily routine, we use many nutrients
that increase our energy for a healthy life, make us feel good and happy, help us to protect
our body and mental health. Over time, individuals' desire to reach more varieties of low-
cost food and beverages in a short time and with less effort with the development of
technology, it has brought with it the use of some drugs and methods in agriculture and
animal husbandry this has led to a situation that threatens the health of living things and
therefore people. There have been kitchens that try to protect the local culinary identity
of the kitchens that are less damaged than this situation and to protect the production of
agriculture and animal husbandry of local identity in accordance with the original. Local
kitchens, which are described as natural, healthy, authentic and delicious day by day, it
attracts people's attention more and arouses excitement. In addition, local kitchens are
known to have an important place among the people of the region among the livelihoods.
So that the tourism shaped, mncreasing the attractiveness of destinations, one of the
important features that contribute to its preference compared to other destinations is the
local culinary culture of that destination. Many countries such as Italy, Greece, Spain,
Japan, France, Lebanon, Mexico, China, India and Turkey are among the best cuisines in
the world because it can protect the local culinary culture and transfer it from generation
to generation.

In this study, the province of Mardin, which has hosted many civilizations in the fertile
crescent and Mesopotamia within the borders of Turkey, has made a name for itself with
its local cuisine identity as well as its deep-rooted history and rich cultural structure. The
local food and beverages of Mardin and the effects of local food and beverages belonging
to Mardin on gastronomy tourism are discussed. As a result of the research, local products
are worth in terms of Mardin tourism, local food and beverages are effective in tourist
preferences, in terms of gastronomy tourism, the consequences of the thoughts about
Mardin cuisine were mostly positive and effective. In terms of gastronomic tourism.

Finally, Mardin cuisine is described as "natural”, "organic" and "historical".

Keywords

Gastronomy tourism, local food and beverages, Mardin
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GIRIS

Gastronomi terimi, olduk¢a eski bir tarihsel kronolojiye sahip olmasina ragmen
gastronomi turizmi, son on yildir literatiir tarafindan ele alinan ve insanlarm dikkatini
cezbeden bir alandir (Sarnsik ve Ozbay, 2015). Gastronomi turizmi, yemek araciligryla
yaratilan kiltirel degiskenlerin vurgulandigi bir turizm bi¢imini tanimlamak igin
kullanilan terimdir. Ilgili literatiir, yemek ve kiiltiir arasindaki icsel baglantiy1 ele
almaktadir (Yilmaz, 2017). Bu yuzden gastronomi turizminde yemek, Kkilturel
deneyimlerin bir araci olarak gortiliir.

Gastronomi, gurme mutfagina biiyilk ©6nem veren yemek ve  kaltur
calismasidir. Kesfetmeyi, tatmayi, deneyimlemeyi, yemegin nasil hazirlanacagini
yazmaylr ve bir biitlin olarak insan beslenmesinin niteliklerine bakmay1
icermektedir. Ayrica yemeklerin daha genis bir kiiltiirle nasil kaynastigini da
incelemektedir (Ozdemir ve Altiner, 2019). Gastronomi tarihi boyunca, yemegin hem
insani bir ihtiya¢c hem de sosyallesmenin kaynagi oldugu kabul edilmektedir (Cakir ve
dig., 2020).

Gastronomi turizmi, gida iriinlerinin arziyla ilgili bir pazar bolimiiniin talebini
karsilamay1 amaclayan yeni bir kaltir turizmi bi¢imidir. Gastronomi son zamanlarda
sadece daha fazla ilgi gérmekle kalmamis, ayni zamanda modern toplumlarda giinliik
yasamin ayrilmaz bir par¢asi haline gelmistir (Zencir, 2022). Bunun nedeni sadece
fiziksel degil ayn1 zamanda Kkiiltiirel, sosyal ve psikolojik ihtiyaglar1 da karsilamasindan
kaynaklanmaktadir. Bu baglamda gastronomi alanindaki iistiin performans, dogal olarak
gastronomi turizmi ile diinya ¢apinda ilgi ve begeniyi tizerine gekmektedir (Cam ve Celik,
2022).

Gastronomi turizmi, insanlarm genellikle gilinliik olarak katilmadiklar1 ancak seyahat
ederken yapmaya istekli olduklar1 anlamli deneyimlere giden bir yoldur (Kugukkdmiirler
ve dig., 2018). Bu deneyimlerin kalici, olumlu bir etkisi vardir ¢iinkii ¢ogu insan eve
dondiikten sonra bu deneyimlerini kendi hayatlarina dahil etmeye caligir. Bunlar, bdlgesel
yemek Kkiiltlirliniin benzersizligi ve destinasyonun insanlarla yemek arasindaki bagi
yogunlastirabilen ve turist i¢in kalici ve dikkate deger bir hafiza olusturabilen
durumlardir. Bir¢ok iilke gastronomi turizmini gliniimiiziin yiikselen turizm trendlerinden
biri olarak tanimlamstir (Keskin ve dig., 2022). Gastronomi turizminin bir destinasyonu

gelistirmenin ve pazarlamanmn vazgegilmez bir parcast oldugu diisiiniildiiglinde



destinasyonu ziyaret eden turistlerin her yoniyle bdlgesel kilture dahil edilmesi
onemlidir.

Bir destinasyonda gerceklestirilebilecek gastronomik turizm faaliyetleri, dogrudan ve
dolayli istthdam ve finansal gelir saglamaktadir (Sezgin ve Kdseoglu, 2022). Bir
destinasyonun taninmasina ve digerleri arasinda iyi bir tine kavusmasina yardimci olmak,
yiyecek ve igecek tiiketiminin sadece fizyolojik bir ihtiya¢ olmadignin bununla birlikte
sembolik anlamlar da tasiyabilecegini gostermekle Onemli Olclide saglanmis olur. Bu
bakis agisiyla gastronomi turizmi, turistlerin statiilerinin dnemli bir gostergesidir ve neyi,
nerede, ne zaman ve kiminle yedikleri ile ilgilidir; bu nedenle pazarlama faaliyetleri
acisindan bliylik 6neme sahip olduklar1 i¢in bu tiir ayrintilara 6zellikle dikkat edilerek
imaj olusturma ¢aligmalar1 biiyiik bir 6zenle yapilmalidir (Cetin ve Yayla, 2019).

Yogun rekabetin yasandigi giinlimiiz pazarlama diinyasinda, destinasyonlarin
pazarlanmas1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igerisinde bir¢cok zorlugu barindiran
karmasik bir olgudur (Giizel Sahin ve Unver, 2015). Turistik destinasyonlar yogun

rekabetin sonucu olarak markalagsmak ve farklilasmak istemektedirler (Giin, 2022).

Gilintimiizde sehirler bir liriin veya hizmet gibi markalagmak icin birbirleriyle miicadele
etmektedir. Marka schir olmak, hedef kitlenin goziinde daha degerli oldugu kadar hedef
kitlenin tercihi olmak demektir. Bir {iriin i¢cin bu deger onun daha ¢ok satmasi ve kar
etmesi anlamina gelirken sehirler i¢in bu daha ¢ok ziyaret¢i, daha ¢ok yatirimei ve kendisi
icin daha c¢ok gelir demektir. Hayatin her alaninda ve kiiresel 6lgekte rekabetin arttigi
glinimiiz diinyasinda, sehirlerin yoneticileri ve karar vericileri i¢in diinyanmn dort bir
yanindan yeni yatirimcilar gekmek 6nemli hale gelmistir. Hedef Kitlesi igin cekici olan
bir sehir, kendine 6zgli yoresel yiyecek ve iceceklerini 6n plana cikararak rekabet
icerisinde avantaji elde edecektir.

Bu arastrmanin amaci, Mardin iline ait yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi
turizmine olan etkilerinin degerlendirilmesidir. Calisma nitel kesifsel arastirma olarak
tasarlanmistir. Arastirmanin 6rneklemi, Mardin ilinde ikamet eden ve faaliyet gdsteren
yerel halk (n=25) ve isletme mensuplarindan (n=40) olusmaktadir. Bu arastirma
kapsaminda 6rnekleme yontemi olarak amagli 6rnekleme metodu kullanilmigtir. Kisisel
bilgi formu ve yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak gerceklestirilen
gorligmeler sonucunda katilimcilardan veriler toplanmis ve MAXQDA programi

kullanilarak analiz edilmistir. Nitel analiz programinda 6rneklem gruplarma gore ayrilan



veriler temalar, alt temalar ve kodlar olarak smiflandirilmis icerik analizine tabi
tutulmustur. Calismanin ilk boliimiinde; gastronomi, gastronomi turizmi, yoresel mutfak,
Tiirk mutfag: konularinda ayrmtili olarak bilgi verilmistir. Ikinci bélimde, Mardin ili
ozellikleri ve Mardin’in yoresel mutfagini olusturan yiyecek ve igeceklerin receteleri ve
yapim asamalar1 anlatilmistir. Ugiinci boliimde; arastirmanin  yontemi, dérdiincii
bolimde; bulgular yer almaktadir. Son boliimde ise arastirmanin sonug ve 6nerilerine yer

verilerek tez aragtirmasi tamamlanmistir.



BIiRINCi BOLUM: KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE
1.1. Gastronomi ile Tlgili Kavramlarin Tanimlar

Kaltur: Tirkge’ye Fransizca’dan gegen Latince kokenli olan bir sozciiktiir. Latince
“cultura”, topraga ekin ekmek ve triin elde etmek anlamina gelmektedir (Turan, 2000:
15). Kiiltiir; insanlarin diistindiiklerini, davranig bigimlerini, meydana getirdikleri sanatsal
eserlerini kapsar (Aliagaoglu, 2004: 51). UNESCO Diinya Kiiltiir Politikalar1 Konferansi
Sonu¢ Bildirgesi’nde ise kiltirin bilim ve edebiyattan ibaret olmadigmni toplumlari
tanimamizi ve anlamamizi saglayan gelenek ve goreneklerini, deger yargilarmni, yasam
bigimlerini, inanglarin1 kisaca maddi ve manevi zihinsel ve duygusal Gzelliklerinin

tamamini kapsadigi belirtilmektedir (UNESCO, 1982).

Miras: Bir bireyin veya toplumun ya da kusagin kendinden sonrakilere biraktigi seyler
anlamini tagimaktadir (Turk Dil Kurumu Sozligii, 2022). Ayn1 zamanda miras; tarihi
acidan, sanatsal agidan, toplumsal ve insani degerler agisindan gibi birgok muhafaza

edilmesi gereken ¢ok degerli mekan, varlik veya olaylardir (Doganer, 2003: 1).

Kultiirel miras: Insanlarin yasantilari siiresince edindikleri tecriibelerin kusaktan kusaga
aktarilmasi sonucu giiniimiize ulasan zenginliklerin biitiiniidiir (Kart Golgeli, 2016: 42).
Kultirel miras; aymi donemlerde yasamayan toplumlar1 taniyabilmemiz ig¢in
medeniyetlerin varolus siiregleri ve sosyal, kultirel, ekonomik ile siyasal yasamlari

hakkindaki bilgileri yansitarak onlar1 tanimamiza yardimei olur (Madran ve Ozgoniil,

2005: 93).

Yemek: Bireyin hayatini siirdiirebilmesi i¢in karnini doyurmasi gerekmektedir. Yemek,
yeme eylemi i¢in ¢ig veya pisirilerek hazirlanan yiyeceklerdir (Turk Dil Kurumu
Sozligi, 2022). Yemek, bireye ve topluma bakan sosyal yonleri olan ve olusumunda

bir¢ok seyden etkilenen kiiltiirel bir 6gedir (Besirli, 2010: 161).

Mutfak kaltur: Bir destinasyona ait has yiyeceklerine, yemek pisirme tekniklerine,
yiyecekleri hazirlama agamasinda kullanilmasi gereken materyallere, yemek yeme usul
ve erkanlarina kisaca mutfak ile ilgili uygulamalarin tamamina denir. Ayni zamanda bir
destinasyonun mutfak kultlriniin sekillenmesi o bdlgenin tarihsel gelisimine, cografi
konumuna, yemek ¢esitlerine, yemekleri hazirlama siirecine ve beslenme bigimleriyle
baglantilidir. Destinasyona ait mutfak kiltirt en kiymetli 6zelliklerinden biri olup tercih

edilmesine katki1 sunar (Iflazoglu ve Yaman, 2020).



Yoresel yiyecek: Hatipoglu ve dig. (2013: 7)’ne gore yoresel yiyecek ve igecekler; bolge
halki tarafindan diger yiyecek veya igeceklerden iistiin tutulan, 6zel giinlerde daha fazla
tuketilen ve ayni1 bélgede yasayan toplumlarm bir arada yasamasiyla sekillenen yerel
Ozellikler tagiyan yiyecek ve igeceklerin tamamidir. Ayrica yoresel yiyecek ve igeceklerin
bulundugu bdlgenin veya yorenin bitkisel ve hayvansal iirlin ¢esitliligi, yore halkinin
damak zevki, dinsel ve Kkiiltirel Ozellikleri hakkinda bilgi edinmemize olanak

saglamaktadir.

Gastronomi: Antik Yunan’dan gelen “mide” olarak aciklanan “gastro” ile “kural-yasa"
anlami tagtyan “nomos” kelimelerinin birlegsmesiyle meydana gelmis olan gastronomi
terimi mide yasasi olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi, yeme igmeyle alakali biitiin
pratikleri ve kurallar1 ifade etmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Incedz (2009),

gastronomiyi “yemek sanat1” olarak tanimlamaktadir.

Ayn1 zamanda gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tarihi gelisim siirecinden baglayarak
batin 6zelliklerinin ayrintilariyla tanimlanarak uygulanmasi ve gelistirilerek gliniimiiz
kosullarma uygun hale getirilmesi ¢alismalarma denir (Deveci ve dig., 2013). Baska bir
tamim olarak gastronomi; yiyecek ve igecekle alakali ara¢ gereclerin ne sekilde
kulllanilacagini agiklayan, farkli mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlikleri ve farkliliklar1
aciklayan, yiyeceklerden alman tadi en Ust noktaya ¢ikaran tarihi, kultird ve yerel

lezzetleri beraber sunan bilim dali olarak da tanimlanmaktadir (Akgol, 2012).

Correia ve dig. (2008) gore gastronomi sadece kiiltiirel bir ¢ekicilik unsuru degil ayni
zamanda farkli kiiltiirel tirtinleri tamamlayan bir enstrim andir. Bu yoniiyle de turizmin
strdurtlmesinde 6nemli bir rolii vardir. Buna baglh olarak yerel ekonominin gelismesine

katki saglayarak yerel tiiketimin artmasina sebep olur.

Gastronom: Yemek yemegi seven, iyi yapilmis yemegi anlayan, yeme icmeyle alakali
konularda egitim almis ve uzmanlagmis kisilere denir (Hatipoglu, 2010; Dilsiz, 2010;
Bagiran Ozseker, 2016; Akgol, 2012).

Gurme: Yemegi olusturan malzemelerin lezzet ve goriintii uyumu ile eger yemegin bir
yoresel kimligi varsa yoresel kimligine ve pisirme tekniklerine uygun hazirlanip
hazirlanmadigmi anlayan, yorumlayabilen, takdir eden damak tadi gelismis kisiye denir

(Hatipoglu, 2010; Dilsiz, 2010; Bagiran Ozseker, 2016; Akgél 2012). Diger insanlardan



farkli olarak yiyecek ve i¢ecekleri yorumlayabilen, degerlendirebilen tadim ustas1 ve iyi

yiyecek ve icecegi segebilen iyi yemek uzmani olarak da tanimlanabilir (Tez, 2012: 105).

Gurman: Tek derdi karnin1 doyurmak olan yemegin hijyenini, goriiniisiinii, lezzetini ve

hatta ydresel kimligini 5nemsemeyen kisiye denir (Dilsiz, 2010; Bagiran Ozseker, 2016).

Gastronomik kimlik: Destinasyona ait tarihi ve ¢evresel yapilarm, cografi 6zelliklerin,
ikliminin, toprak verimliliginin, tiriin ¢esitliligi ve yiyecek i¢ecekler iizerindeki doku, tat,

lezzet etkisine denir (Harrington, 2005).

Gastro turist: Seyahate ¢gikarken veya destinasyon se¢imi yaparken oncelikli amacinin
farkli kiiltiirlere 6zgii mutfak lezzetlerini deneyimlemek olan ve ayni zamanda bu yiyecek
ve icecekler ile ilgili bircok bilgiye sahip olan ve deneyimleme firsati bulan bireyler
seklinde tanimlanmaktadir (Long, 2004). Baska bir ifadeyle; gastro-turistler, farkli yemek
kiiltiirlerini deneyimlerken bu aktiviteyi sosyallesmek i¢in bir ara¢ olarak goren bireyleri

nitelemektedir (Gheorghe ve dig., 2014).

Destinasyon: Varilacak yer olarak tanimlanmaktadir. Destinasyon ayni zamanda gidilip
gezilecek yer olarak da aciklanmaktadir. Bir yerin destinasyon olarak kabul gérmesi o
yerin bireyler agisindan birtakim anlamlar iceriyor olmasmi gerektirmektedir (Ozdemir,

2014; Tiifekei ve dig., 2016).

Gastronomi turizmi: Destinasyonlara ait yiyecek ve icecekleri kesfetmek, bunlardan
lezzet almak, O6zgiin ve hatirlanabilir gastronomi deneyimleri yasamak amaciyla
gerceklestirilen seyahatler olarak tanimlanmistir (Kyriakaki, Zagkotsi and Trihas, 2013:
2). Hall ve dig., (2003) gastronomi turizmini, temel motivasyon faktorii ve amaci 6zel bir
yemek tiliriinii tatmak veya bir yemegin tiretilmesini izlemek, deneyimlemek amaciyla

yiyecek ureticilerini ve faaliyetlerini ziyaret etmek olarak agiklamaktadir.

1.1.1. Gastronomi ve Tarihsel Stireci

Oney (2013: 160), gastronominin tarihsel stirecleri incelemeye alindiginda ilk onctliik
edenlerin M.O. 5. yy. itibari ile Cinliler ve Romalilarin oldugunu ifade etmektedir. Ayni
zamanda su anki mevcut bati toplumlarinda kabul edilen gastronomi ilkelerinin
temellerinin de Ronesans donemine kadar uzadigini bildirmektedir. Santich (2007: 53),
gastronomi kelimesinin M.O. 4. yy.da Antik Yunan déneminde yasamis olan Yunanl

Archestratus tarafindan yazilan “Gastronomia” adli eserde karsimiza g¢iktigini ifade



etmektedir. Bu eserde Akdeniz bolgesine ait yiyecekler ve saraplar ile ilgili bilgi verildigi
ayni zamanda eserin yol gosterici Ozellige sahip bir kaynak oldugu aktarilmaktadir.
Gastronomi ile ilgili calismalarin 6zellikle 1800°lii yillarda Ronesans doneminde Fransa
ve Ingiltere’de gelisme gosterdigi ve ardindan Avrupa’ya yayildigi ve gastronomi
alaninda ¢ok sayida kitap yayimlandigi bildirilmektedir (Scarpato, 2002; Kivela ve
Crotts, 2006; Goker, 2011; Ates, 2014; Diizgiin ve Ozkaya, 2015; Atalay, 2016;
Ozogiiteii, 2018).

e 1801 yilinda Joseph Bercholux’un (Gastronomie ou L’Homme des Champs a
Table) Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan adli kitabi yayimlanmistir.
Gastronomi kavramu ilk defa bu eserde yer almaktadir.

e 1803’te Croze Magnan’in (Gastronomie a Paris) Gastronomi Paris’te adl1 kitab1
yayimlanmastir.

e 1804’te Grimod de la Reyniere (Almanachs des Gourmands) kitabinda lezzetli iyi
bir yemek nedir? Ne zaman ve nasil hazirlanir? Ayni1 zamanda nasil sunum yapilir?
Konularimni ele almistir.

e 1808’de Grimod de La Reyniere (Manuel des Amphitryons) adli kitabinda
gastronominin bilimsel bir ¢aligsma alani1 oldugunu anlatmustir.

e 1814’te (The School of Good Living) Iyi Yasam Rehberi ve Iyi Yasam Okulu
anlammi tagiyan anonim eser yaymmlanmistir (Goker, 2011; Ates, 2014; Ozdgiiteii,
2018; Uziimcii, 2018).

e 1825’te Fransiz avukat, yargig, politikaci ve gastronom olan Jean Anthelme
Brillant Savarin’in (La Physiologie du Gout) Tat-Lezzet Fizyolojisi adli eseri
gastronomi alanindaki ilk bilimsel kitap olarak yayimlanmistir. Kitabin ¢ok sayida
okuyucuya ulasabilmesi amaciyla 1826 yilinda ilk olarak Ingilizceye ardindan
Ispanyolca ve Almancaya gevirileri yapilmustir. Savarin’in ilk resmi calismasi olarak
kabul edilen “Tat-Lezzetin Fizyolojisi” adli kitab1 gastronominin gelisimi i¢in 6nemli
bir caligmadir. Ayn1 zamanda bu eser, gastronominin gelisiminde yol gésterici niteligi
tagimasi1 ve gastronomi hakkinda bilgi edinmeye ¢alisan arastirmacilara 6rnek olmasi
agisindan onemlidir (Cousins ve dig., 2010: 400). Gastronomi terimi, Savarin'in
“Lezzet Fizyolojisi” kitabinin giindeme diismesinden bu yana siklikla kullanilmaya
baslanmistir (Ozkaya ve Kaya, 2021). Gastronominin en net tanimini, 18. yiizyilda

Fransiz hukukcu ve politikaci Brillat Savarin ger¢eklestirmistir. “Lezzet Fizyolojisi”



adli kitabinda bu konu hakkinda detayli agiklamalarda bulunan Savarin igin

gastronomi, “bireylerin beslenmesi ile ilgili her seyin kronolojik bir analizi”dir

(Sormaz ve dig., 2018).

e 1835’te gastronomi sozciigi, “iyi yemek yeme sanatr” anlaminda Fransiz mutfak

sozliigiine eklenmistir.

e 1920’de Fransa’da bolgesel gastronomi turizmine destek vermek ve turistleri

yoresel yiyecek ve icecekler konusunda bilgilendirmek maksadiyla ilk gurme rehber

kitab1 yayimlanmustir.

e 1930°da gastronomi ile alakali daha ¢ok bilgi edinebilmek i¢in (Guide Bleu Bords

de Loire et Sud) Rehber Bleu Loire adinda yaym hazirlanmistir.

e 1938’de yiyecekler ile ilgili ve i¢ecekler arasinda oncelikli sarap olmak tizere

diger icecekler hakkinda da temel bilgiler veren diinyanin en biyiuk mutfak

ansiklopedisi oldugu kabul goren Larousse Gastronomique’in yayimlanmistir.

Ansiklopedinin 2005 yilinda Tiirkgeye gevirisi gergeklestirilmistir.
Butln bu yaymlarm diginda kalan ve Diinya mutfaginin 6nderi olarak bilinen Escoffier,
mutfakta sadelesmenin 6nemli olduguna dikkat ¢ekereck meniilerin daha sade bir hal
almasini saglamistir. Bununla birlikte Guide Culiniaire (As¢iligin Rehberi) adli eserinde
yemek hazirlama tekniklerini klasik mutfak anlayisi cercevesinde gelistirerek bir sanat
olarak ifade ettigi gastronomiye katkida bulunmustur. Bunun sonucu olarak, Fransa’nin
en bliyiik nisan1 olan Legion D’Honneur 6diiliinii almaya hak kazanmistir (Goker, 2011;
Ates, 2014; Ozogiitcii, 2018; Uziimei, 2018).
Tirkiye’de ise gastronomi ile ilgili ¢alismalarm 1980 yilindan itibaren yogunlastigi
gorulmektedir. Gastronomi ile ilgili ilk eserin 1844 yilinda tip alaninda &gretmenlik
yapan Mehmet Kamil Beyin yazdig1 (Melceii’t — Tabbahin) Asc¢ilarin Sigmagi adl kitap
oldugu bildirilmektedir. Kitap o dénemde yasayan as¢ilarin hep birbirine benzer tarzda
ve aym Ozellige sahip yemekleri pisirmelerinden kaynakli yazilmis ve eserde Bati
tarzindaki yemeklere de yer verilmistir. Kitap ilk 6nce Ingilizce ve Arapga olarak
akabinde 1997 yilinda Tirkgeye gevrisi gergeklestirilmis ve yaymmlanmistir (Atalay,
2016). Ayn1 zamanda 2009 yilinda Omer Kilig’in kaleme aldig1 “Yemegin Tarihi” adl1
eser gastronomi alanindaki 6nemli ¢aligmalardandir. Son olarak; yaymmlanan dergi ve
makaleler, TV kanallarinda izlenme rekorlar1 kiran yemek programlar1 ve yarigmalari

ulkemiz i¢in gastronominin ne denli 6nemli oldugunu vurgular niteliktedir (Goker, 2011).



Gastronomi gelisimi incelendiginde, insanlarin yemek yemeyi yalnizca bir ihtiyactan yola
cikan davranislar dizisi olarak degerlendirmedikleri bu davranis1 gergeklestirirken biiyiik
zevk aldiklar1 gozlemlenmistir (Capar ve Yenipinar, 2016). Yemek yeme davraniginin,
diinyanin biiyiik bir kismmdaki bolgelerde organize edilen davet ve etkinliklerdeki yeri
yadsmamaz. Kiiltiirlerin etkilesim i¢inde oldugu ve diinyanin da bu degisimden payini
aldig1 giiniimiizde, insanlarin bircok deneyime agik oldugu goézlemlenmektedir
(Nebioglu, 2016). Hayatimizin ayrilmaz bir pargasi olan mutfak, son zamanlarda ilgi
goren bir alan halini almistir. Yeme i¢cme faaliyetlerinin bireylerin psikososyal
ithtiyaclarmin giderilmesi noktasinda da 6dnemli oldugu bilinmektedir. Mutfak alaninda
yasanan degisimler ve artan ilgiye bagli olarak gastronomi turizmi de sekillenmistir

(Giney, 2019).
1.1.2. Gastronomide Yemek-Kiiltiir iliskisi

Kltdr; genel olarak bir halkm, bir milletin tarihsel siiresince meydana getirdigi ve
nesilden nesile aktardigi maddi- manevi biitiin 6gelerdir. Barinma, giyinme, gida gibi
belli basli gereksinimlerin saglanmasi i¢in degerlendirilen her ¢esit arag-gerecler,
uygulanan metotlar, inanglar, fikirler, geleneksel deneyimler, dini dgretiler, toplumsal
tutumlar, siyasi diizen, davranis ve yasama sekilleri gibi siralanabilen 6gelerin tiimi
kiiltiirti olusturmaktadir (Sandik¢ioglu, 2016; Sevimli ve Sonmezdag, 2017: 18). Kiiltdr,
bir toplulugun sahip oldugu maddi ve manevi degerlerin tamamidir. Ayn1 zamanda
kiiltiiriin toplulukta bulunan her ¢esit bilgi, aliskanlik, ilgi, deger yargilari, genel tutumlar,
gortis, fikir ve davranis bigimleriyle bir biitiin oldugu anlatilmaktadir (Turhan, 1994: 45).
Kiiltlir, insanin sosyal, entelektiiel, teknik ve ahlaki Ozelliklerinin gelistirilmesidir

(Abadan, 1956: 174).

Yemek, yalnizca midemizi doldurarak fiziksel doyum sagladigimiz bir siireg
degildir. Yemek yapmak igin kimi zaman saatler hatta glnler 6ncesinden hazirliklar
yapilir, sabirla siire¢ takip edilir ve gerekli asamalar yerine getirilir. Insanlar yemek
pisirmeden Once aligveris yaparlar ve aldiklar1 iriinler ile bag kurarlar. Bu sebeple
yemegin ortaya ¢ikmasinda dikkat ve emekle ilerledigimiz surecin etkisi blyuktir
(Guney, 2019). Yemek kiiltiirlerarasi etkilesimi ile paylasilan degerler arasinda yer alan

bir diinya mirasidir (Sormaz, 2017).



Yemek; topluluklar i¢in kiiltiir ve kisilerin istekleri dogrultusunda gergeklestirdikleri,
insanlarm yaratilisindan bu zamana kadar devam eden sanatsal zelliklere sahiptir. 11k
caglardan bu zamana kadar kisiler i¢ginde bulunduklar1 toplulugun getirdigi diizen ve

aliskanliklar i¢erisinde yemek yiyebilmiglerdir (Akman, 1998: 10).

Yeme ve igme her ne kadar evrensel bir durum olsa da bir¢ok sebepten dolay1 topluluklar
farkli mutfak kiiltiirlerine sahiptirler. Bir toplulugun neyi yedigi ya da neyi yemedigi o
toplulugun tiim kiiltiirel 6zellikleri hakkinda bilgi vermektedir (Kozleme, 2012; Demirel
ve Ayyildiz, 2017: 281). Yemek, kiiltiiriin en 6nemli 6gelerindendir. Yiyecek ve igecekler
ait oldugu bolgeye ayricalik katar (Yiincii, 2010: 27). I¢inde bulunulan fiziki ve kiiltiirel
cografya, yemek kiiltiiriinii etkilemektedir (Besirli, 2010: 161).

Yemek kalttrd, bir toplumun veya gurubun beslenme ile ilgili yasam stilini yansitir
(Zengin ve dig., 2015). Yiyecekleri liretmek, tedarik etmek, pisirmek ve servis etmek;
kiiltiirin 6gelerinden olan ritiieller, uygulamalar, din, inang sistemleri, degerler, yasam
tarzi, gelenekler ile is birligi icindedir. Soy ve etnik kdkenler, cografi farkliliklar, iklim,
ekonomik durum ve savaslar gibi sosyal ve politik durumlar da yemek kiiltiiriinii biiyiik

Olciide etkiler (Besirli, 2010).

Gastronomi, hizmet satin alan bireylere ulasmak ic¢in bir¢ok kanali kullanir. En yaygini
ise turistler tarafindan tercih edilen bolgesel mutfaklardir. Turistler artik yalnizca
gittikleri yorenin dogal ve tarihi giizelliklerini gérmek i¢in degil ayni zamanda
mutfaklarin1 da deneyimlemeyi 6nemsemektedirler. Bu sebeple yemek, bircok kiltir ile
iliski kurmanin dolayl bir yoludur (Besirli, 2010). Ulusal literatiir incelendiginde “Diinya
Mutfaklar1” igerisinde en ¢ok adi gecen mutfak kiiltiirleri arasinda Cin, Fransiz, Tiirk ve
Italya mutfaklar1 yer almaktadir (Girgin ve dig., 2017). Asagida diinyaca iinlii mutfak

kiiltiirlerinden birkac1 kisaca ac¢iklanmistir.

Gin mutfagi: Ulkede piring, soya, balik, ¢ay dzellikle (yesil cay, beyaz ¢ay, oolong gay1
vs.), mantar, sebze ve etler ¢ok tiiketilen besin maddeleri arasindadir. “Pekin 6rdegi”
Cin’in en ¢ok bilinen yemeklerindendir (Tezcan, 2000: 8). Cin’in kendi igerisinde de
olusmus zengin yerel mutfaklar1 vardir. Cin de Pekin, Kanton ve Secuan olmak iizere ii¢
ayr1 bolgede farkl lezzetler dikkat ¢ekmektedir. Cin’in baskenti olan Pekin’de sarapla
yapilan yemekler; Kanton bolgesinde, tatlilar ve deniz tiriinleri 6n planda yer almaktadir.

Secuan da ise acilt yemeklerin gokga tuketildigi bilinmektedir (Belge, 2001).
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Japon mutfagi: Bir Asya mutfagidir. G6z dolduran siislii mutfaklar: ile bilinir. Balik
tuketimi, piring, soya ve soya sosu, yesil cay en ¢ok tiikettikleri arasinda yer almaktadir.
(Belge, 2001). Pilavi ¢esni ya da tuz eklemeden pisirdikleri; pirinci ise bazen haslayarak
bazen buharda nadiren de kizartarak salatalarina, baliga, sushi malzemesine ve neredeyse
her yemege ekleyerek yedikleri bilinmektedir. Yetiskinlerin pirinci giinde ti¢ 6giin,
genglerin ise bir veya iki 6giin tiikettikleri bildirilmektedir (Ashkenazi ve Jacob, 2003:
30).

Meksika mutfagi: Meksika mutfaginda hamur islerinin hakim oldugu, biber ve
domatesin yemeklerinin vazgecilmezleri arasinda yer aldigi ve soslarm, peynirin,
avokadonun ¢ok tiiketildigi ayn1 zamanda acili yemeklerin tercih edildigi bilinmektedir.
Meksika’nin milli igkisi ise Tekila’dir (Akman ve Mete, 1998: 63). Tortilla, fajita, ¢corba
ve balik cesitliligi ile Meksika mutfagi da diinyanin en 6nemli mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir (Girgin ve dig., 2017).

Hint mutfagi: Baharatin cenneti olarak bilinmektedir (Girgin ve dig., 2017). Baharatlar
arasinda Kori on plana ¢ikmaktadir. Tavuk, kirmizi et ve balik tiiketilmektedir.
Yemeklerinde oOzellikle kizartmalarda hardal yagi ve hindistan cevizi yagi tercih
edilmektedir. Piring en ok tiiketilen besin maddelerindendir. Ozellikle basmati pirinci
yaygin olarak kullanilmaktadir (Belge, 2001). Bir sokak yemegi olarak bilinen Tiirk
mutfagindaki halka tathya benzeyen serbetli jalebi tathis1 ve Hint mutfaginin
klasiklerinden olan masala sosuyla pisirilen kirmizi et veya tavugun kullanildig: tikka
masala yemegi de her daim tiiketilen ve bilinen lezzetleri arasinda yer almaktadir.
Yunanistan mutfagi: Zeytinyaginin bolca kullanildig1 Akdeniz mutfaklar1 arasinda yer
almaktadir. Incir, iiziim, portakal ve zeytin yemeklerde bol miktarda kullanilir. Ulkede
alkol kullanimmin fazla olmasindan kaynakli meze, peynir ve balik kiiltiirii de yaygindir.
Ayni1 cografyada bulunmalar1 sebebiyle kiiltiirel etkilesim sonucu, Yunan yemekleri ile
Tiirk yemekleri arasinda tatlarda benzerlikler ve bazi yemeklerin de bire bir ayn1 oldugu
dikkat gekmektedir. Bu duruma Ornek olarak, kuru fasulye, etli yemekler, zeytinyagl
yemekler ve Tirk kahvesi verilebilir. Sevilen diger yemekler musakka, giiveg, ¢orba
cesitleri ve salatalaridir. Yemeklerde bol miktarda baharat kullanilmaktadir (Tezcan,
2000: 9).

Fransa mutfagi: Diinyanin en ¢ok bilinen mutfaklari arasinda yer almaktadir. Fransizlar,

yemek pisirmeyi sanat olarak degerlendirmektedir. Fransiz as¢ilar1 genellikle eti sarap

11



kullanarak marine ederler ve ayni zamanda sarabin yemeklerin yaninda ¢ok sik tiiketildigi
bilinmektedir. Sarap ve peynir uyumu Fransiz mutfagi i¢cin 6nemlidir (Yildiz, 2016: 3).
Fransa mutfagi denildiginde ilk olarak akla gelenler arasinda ekmek ¢esitleri, ¢ikolata,
sarap, peynir, trufflee mantar1 ve diinyaca kabul gormiis soslaridir. Bunun yaninda su an
mutfaklarda kullanilan birgok terim ve pisirme teknigi de (bain marie, saute, souffle, ala
carte, aperitif, caramelise, confit, marinade, julienne, brunoise, canape, crepe vs.) Fransiz

Mutfagina 6zgiidiir (Girgin ve dig., 2017).

Italya mutfagi: Pasta olarak adlandirdiklar1 spagetti, pizza, lazanya ve ravyoli gibi
hamur igleriyle meshurdur. Sofralarinda Akdeniz tlkelerinin zengin salatalari, zeytinyagl
yiyecekleri, balik ve deniz tiriinleri dnemli bir yere sahiptir. Yemeklerde yaygin olarak
sarap tiiketilmektedir (Tezcan, 2000: 8). Ayrica 6zellikle parmesan ve mozarella olmak
tizere ¢ok sayida peynir gesitleri, cappucino ile espresso gibi kahveleri ve tath olarak da
taze meyvelerle yapilmis son derece lezzetli italyan dondurmasi ¢ok bilinenler
arasindadir (Girgin ve dig., 2017). Balzamik sirke, risotto ve uluslararasi iine sahip olan
tiramisu da 6nemli degerleri arasinda yer almaktadir (Barrell ve Wright, 2015: 11).
Ispanya mutfag: ispanya mutfag: denildiginde akla ilk olarak; malzemelerin taze olusu,
arkadaglarla ve aileyle yemekte uzun zaman gecirme ve zengin yemek kilttrinden
faydalanma gelmektedir. Bununla birlikte zeytinyagi, ekmek ve sarimsak bol miktarda
kullanilmaktadir (Edelstein, 2011: 211). Tortilla, paellaya, churros, soguk gazpacho
corbasi ile diinyaca iinlii Ispanya mutfag: koklii bir gegmise sahiptir (Girgin ve dig.,
2017). Deniz tiriinleri ¢okea tiikketilmektedir. Ayn1 zamanda sigir eti, meyve ve sebzeler
kadar tavuk da Ispanyollarin mutfagmda 6nemli bir yere sahiptir. Ayrica topraklarinda
Zeytin, narenciye ve saraplik tiziimin bol miktarda Uretildigi bilinmektedir (Christian,
2002: 10).

1.2. Gastronomi Turizmi

Long (2003: 21) gastronomi turizmini, farkli mutfak kiltirlerine ait olan yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi, pisirme yontemleri, sunumu, yeme igme usull, 6giin sistemleri
kisaca o mutfaga ait geleneksel Ozelliklerini kesfetmek amaciyla gerceklestirilen bir
turizm sekli olarak tanimlamaktadir. Turizm literatiiriinde farkli ve 6zgiin olan yiyecek
ve igecekleri deneyimlemek amaciyla gerceklestirilen seyahat hareketliligini tanimlamak

icin “gastronomi turizmi”, “mutfak turizmi”, “beslenme turizmi”, “gurme turizmi”,
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“gastronomik turizm”, “yiyecek turizmi” ve “sarap turizmi” gibi kavramlar
kullanilmaktadir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008). Gastronomi turizmi, turistin gezileri
esnasinda yemek ve gida ile ilgili gergeklestirdigi tim aktiviteler olarak ifade edilebilir.
Hall ve Sharples (2003: 10), gastronomi turizmini gergeklestiren gastro turistlerin
destinasyon ziyaretlerindeki motivasyon nedenlerini;

e Ozel olan bir yiyecegi tilketme arzusu,

o Belli bir yoreye ait yerel bir triinii tatma arzusu,

e Belirli bir as¢inin hazirlamis oldugu bir yemegi deneyimleme arzusu olarak

aciklamaktadir.
Uluslararas1 Mutfak Kiiltiiri Dernegi (International Culinary Tourism Association),
mutfak turizmi deyince aklimiza yalnizca liiks restoranlarin, yiiksek fiyath yiyeceklerin
ve saraplarin gelmemesi gerektigini agiklamaktadir (Kiigiikkdmiirler ve dig., 2018). Ayn1
zamanda gastronomi turizmi aktiviteleri arasinda fabrikalar1 gezmek, restoran, kafeterya,
bar ve cay servisi yapan isletmelerdeki yemekleri ve icecekleri tadimlamak, koyli
pazarlarin1 gezmek, atdlye calismalarma ve konferanslara katilmak, sarap veya diger
icecekleri tatma faaliyetlerinde bulunmak, bag veya meyve bahgelerini, festivalleri
ziyaret etmek gibi yeme-i¢me kiiltiiriiyle alakali ¢ok ¢esitli faaliyetler yer almaktadir
(Smith and Costello, 2009; Povey, 2011). Mutfak turizmi; “yakin ya da uzak fark
etmeksizin benzersiz yiyecek ve icecek deneyimleri kazanarak bunlardan keyif alinmasi”

olarak da ifade edilmektedir (S6kmen ve Ozkanli, 2018).

Gastronomi turizminde fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak iizere dort farkl
motivasyon vardir. Fiziksel motivasyonda canlinin hayatta kalabilmesi icin yiyecek ve
iceceklerden faydalanmasi gerekir. Turist hem yasamini siirdiirebilmek hem de seyahat
edebilmek icin yemek yemelidir. Kiltirel motivasyonda, destinasyonu ziyaret eden
turistin yoreye ait kiiltiirii 6grenmek igin o Kulttre ait lezzetleri yemek istemekte ve
yoresel lezzetleri tadarak motive olmaktadir. Bu sebeple yiyeceklerin liretim mekanlari,
yoreye ait yoresel yiyecek ve iceceklerin ikram edildigi restoranlar, sunum sekli ile
festivaller 6nemli bir yere sahiptir. Sosyal motivasyonda turistin gastronomi faaliyetinde
aktif sekilde yer almasi gerekir. Gastronomik faaliyete katilan birey sosyalleserek motive
olur. Son motivasyon araci ise prestijdir. Birey, destinasyona has edindigi tecrbeleri ve
deneyimlerini yer aldigi ortamlarda paylasir ve bu sekilde kendisine prestij saglar

(Guzman and Canizares, 2011).
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Avrupa’da gastronomi turlarmin &zellikle yogun oldugu iilkeler Fransa, Ispanya, Italya,
Portekiz ve Irlanda’dir (Kesici, 2012). Yemeklerin pisirilme tekniklerine yonelik
egitimleri kapsayan gezi turlarina 6rnek bolgeler arasinda Fransa, italya ve Ispanya
gosterilebilir. Bu bdlgelere duzenlenen turlar genel olarak yapilacak yemegin 6n
hazirhigini ve sarap tadmm aktivitelerini igerir. Ayni zamanda bir bolgeye ait yoresel
yemegi yemek ya da diinya ¢apinda taninan bir sefin hazirladig: lezzeti tadimlamak ve
yemeklerin 6n hazirhgmi izleyebilmek amaciyla turlar diizenlenmektedir. Ornegin;
Italya’da zeytinyag1, Fransa’da peynir ve Ispanya’da tapas yoresel lezzetlerini tatmak igin
diizenlenen geziler mevcuttur. Ozellikle sadece o bélgeye has driinleri tatma ve o
urunlerin Greticileriyle bir araya gelme firsati sunan turlar arasinda Kosta Rika’ya yapilan
kahve turlari, Japonya ve Sri Lanka’ya diizenlenen cay turlari, Belgika ve Isvicre’ye
yapilan ¢ikolata turlar1 6nemli 6rnekler arasinda yerini almaktadir. Mutfak turizmi sadece
bireysel gezen turistler veya kuglk gruplar ile smirlandiriimamalidir. Asgilarin ve alanla
alakali uzman kisilerin de egitim, 6gretim ve yarisma maksadiyla katilim sagladiklari

seyahatler bu turlar kapsamma almmahdir (Yiincii, 2010; Ozer, 2013).

Gastronomi  turizminin; bireylerin  destinasyonlara seyahat dlzenlemelerindeki
motivasyon sebepleri arasinda yer alan yoresel yiyecek ve icecekleri, geleneksel
malzemeleri, Uretim teknikleri ve geleneksel sunumu kisacasi tiim mutfak geleneklerini
izlemek belki yaparak, yasayarak, tadarak deneyimleyemeye ayni zamanda eglenceli ve

verimli zaman gegirerek sosyallesmeye olanak sagladigi sdylenebilir.

1.2.1. Gastronomi Turizminin Gelisimi

Gastronomi turizmi, destinasyona ait tarih, yoresel kiltir, yiyecek ve iceceklerin
arkasindaki hikayeyi gérmek isteyen kisilere yonelik gergeklestirilmektedir (Koufadakis
ve dig., 2020: 85). Gastronomi turizmi; destinasyonlar1 ziyaret eden turistlere, yore halki,
kiiltiirii ve geleneksel mirasi ile dogrudan bir baglanti1 kurarak zengin ve dogal bir
deneyim yasama olanagi saglar. Bolgesel kimligin ve geleneksel miraslarin tanitilmasiyla
beraber ekonomik kalkinmanin da artig géstermesi son yillarda gastronomi turizmine olan
ilginin artmasina katki saglamistir. Diinya genelinde giin gegtikce daha fazla destinasyon,
kendilerini gastronomi turizmi destinasyonlar1 olarak konumlandirmaya g¢aligmaktadir

(Umedovna, 2021: 239).
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Hall ve Mitchell (2005), gastronomi turizminin 1970°1li yillarda biyiik bir gelisim
gosterdigini agiklamaktadir. Bununla birlikte alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi
turizminin gelismesini etkileyen faktorler arasinda: bireylerde farkli ve 6zel bir tat alma
arayisinin ve isteginin gelismesi, yasam tarzlarinda olusan degisim, bireylerin yiyecek ve
iceceklere daha kolay ulasabilme durumu ve ayni zamanda gelisen teknoloji ve diinya
capmda tarim reformlarmin baslamasi yer almaktadir. Sharples (2003) ise gastronomi
turizminin gelisim gostermesindeki faktorlerin arasinda insanlarin eskisi gibi evde yemek
yeme yerine daha ¢ok ev disindaki baska ortamlarda yemek yeme isteginin olugmasi ve
gastronomiyle alakali sovlar1 izlemek gibi arzularmin artis gostermesi oldugunu ifade

etmektedir.

Bir destinasyonda yiyecek icecek firmalari, turistlerin yeme-igme ihtiyaglarmi
karsilarken ayni zamanda kaliteli gilizel zaman gecirmelerini de saglamalidir.
Ziyaretcilere, destinasyona ait yoresel mutfaklarini kaliteli personel ve iyi bir hizmetle
sunan yiyecek-icecek isletmeleri gastronomi turizminde memnuniyeti saglarken
gastronomik farkindaligin olusmasina da hizmet etmis olur. Béylece turistlerde bolge ile
ilgili olumlu bir imajin olugsmasma ve dolayisiyla gastronomi turizminin gelismesine

katk1 saglanmisg olur (Yaris, 2014).

Italya ve Fransa mutfaklar1 tat, sunum, cesitlilik ve yiyeceklerin kalitesi gibi 6zellikleri
ile taninmakla birlikte ayn1 zamanda sarap turlar1 ve yemek pisirme egitimleri gibi
gastronomik faaliyetlerini de sunarak turizm faaliyetinin etkisini artirmaktadir. Ek olarak
Tayland Orneginde; {liriinlere kolay sekilde erisim saglayabilme, fiyatlarin gilincel ve
uygun olmas, Ingilizce menii segenekleri ile hizmet saglayan personelin giiler yiizii, agik
ve anlasilir bir beden dili kullanmas1 bolgede gastronomi turizminin hareketlenmesine
onciilik eden faktorler arasindadir. Zengin kiiltiirel bir mirasa sahip Ulkeler, yerel
mutfagini tanitmak i¢in ¢aba gostermelidir. Bunun igin yaraticilik, uzmanlik ve bilgiye
ihtiyag vardir. Ayni zamanda destinasyonu ziyaret eden turistin zihnindeki imaj ve
nedenleri dikkatle incelenmeli ve ¢6ziimler tiretilerek hizmet kalitesi artirilmalidir (Ab
Karim and Chi, 2010).

Insanlarin bulunduklar1 gevreyi benimseyerek tarmmi gelistirme g¢abalar1 ve tarimsal
faaliyetlerin gelismesi, farkli olan diger kiiltiirleri merak etme, 6grenme, deneyimleme

duygusunun artmast, kiiltiirlerarasi etkilesimin ve kiiltiir hikimiyetinin 6nem derecesinin
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artmas, kiiresellesmenin baglamasi, Duygusal ve farkli deneyimler yasama isteginin artig
gostermesi gibi kilturel ve teknolojik sebeplerin etkisiyle gastronomi turizmi

giinlimiizdeki halini almistir (Boniface, 2003: 14).

Gastronomi turizmi, kiiresellesen gilinlimiiz diinyasinda turizm destinasyonunun
cekiciliginin hizli sekilde gelisen bir bileseni haline gelmistir (Kiiglikkdmiirler ve dig.,
2018). Gastronomi turizminin pazarlanmasina yonelik ¢alismalar, konuya 6zen gosteren
bolgelerce gelistirilmektedir. Yani ziyaretgilerin bolgesel lezzetleri destinasyonlarda
deneyimleyerek yeni lezzetlerin farkina varmak istemeleri konaklamanin ve gastronomi

turizminin degisip gelismesine ortam hazirlamistir (Ibis, 2021).

Yerel ve yabanci turistlerin gastronomi turizmine biiyiik 6nem gosterdiginin farkina varan
hizmet saglayicilar, mekanlarinda gastronomi unsurlarina daha ¢ok yer vermislerdir
(Akkus ve Yordam, 2019). Ayn1 zamanda gastronomi alaninda belli bdlgelerde acilan
miizeler, gastronomi turizminin gelisim gdsterdiginin en temel kamitlarindandir (Oney,

2013).

Tum bilgiler dogrultusunda anlasiliyor ki insanin varligini koruyup siirdiirebilmesi i¢in
fiziksel ihtiyaglar olarak nitelendirilen yeme ve igcme davranislarmi gerceklestirmesi
gerekmektedir. Fakat bu arada hizla degisen ve gelisen yasam kosullar1 ve buna bagh
olarak degisen ihtiyaglar ortaya c¢ikmaktadir. Bireylerin ihtiyaglarmi karsilama
noktasinda sahip olduklar1 o yoreye ait dogal kaynaklarma, yoresel yemek ve
iceceklerine, yemek hazirlama asamasinda kullanilan ara¢ gereglere, sunum ve sofra
kurallarma kisacasi gelencksel mutfak kiiltiirlerine sahip ¢ikmalar1 gerekmektedir. Bunun
yaninda geleneksel mutfak kimligini aslina uygun olarak sonraki nesillere 6greterek
aktarilmasmi saglamak bu sekilde tahrip ve yok olmasini engelleyerek
stirdiirtilebilirligine katki saglayacaktir. BOylece turistlerin destinasyon secgimlerinde
yoresel mutfak kiiltiirlerinin etkili oldugu diisiliniildiigiinde bu durumun gastronomi

turizmine ve gastronomi turizminin gelisimine olumlu katkilar saglayacagi soylenebilir.

1.2.2. Gastronomi Turizminin Faydalar ve Avantajlar

Gastronomi turizminin, bir destinasyonda bulunan bir¢ok paydasa olumlu etkileri vardir.
Bunlardan bazilari: tur operatorleri, konaklama isletmeleri, bar, kafe ve restoran gibi

buttn yiyecek-icecek isiyle ugrasan isletmeler, tarimsal faaliyetleri gergeklestiren
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isletmeler, yemek rehberleri, yerel yiyecek ve icecek iireten bireyler, gastronomiye iliskin

medya iiriinleri, as¢1lik egitimi veren kurumlardir (Cagli, 2012; Uner, 2014: 27).

Gastronomi turizminin yani gastronomi deneyimleri i¢in yapilan seyahatlerin,
destinasyon pazarlamasinda biiyiik roli vardir (Yaris, 2014: 14). Mutfak turizmi, yore
mutfaklarmin yemekleri ve icecekleri sayesinde farkli kulttrel Ozelliklere sahip
toplumlarin birbirlerini tanimalarina olanak saglar. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi; bir
destinasyonda turistlere yonelik kaynaklarin sayica fazla olusu, eglence hizmetini daha
iyi sunabilmesi, ziyaretcilerin hosnut olmalari, niifusu, Uretim potansiyeli ve Grln
satiginin saglanmasi, zenginlik ve huzurun devamliligima ve gelismesine olumlu katki

saglamaktadir (Lopez ve Martin, 2006: 171).

Caliskan (2013: 41)’a gOre destinasyonlarm kilturel 6zelliklerini aslina bagl kalarak
yansitmasi, o yOreye rekabet avantaji saglar. Kiiltiirlerarasinda olumlu etkilesimlerin
olugmasi, ekonomik ve toplumsal kalkinmanin gerceklesmesi siirecinde oldukca
onemlidir. Ayn1 zamanda bolgeye biitiin bir y1l boyunca ziyaretgilerin gelmesine sebep
olur (Ates, 2014: 15). Gastronomi turizminin gelistigi bolgelerde bdlge ekonomisinin de
gelisme gosterdigi bilinmektedir. Mutfak turizmi bélgeye ait yiyecek ve igeceklerin
korunmasi ile devamliligmin saglanmasi agisindan da yarar saglar (Giizel Sahin ve Unver,
2015: 73). Bununla birlikte yerel Greticilerin ekonomik seviyelerinin yikselmesine ve
bunun da etkisiyle daha kaliteli yiyecek igeceklerin iiretilmesine olanak saglar (Uziimci,

2018: 19).

Gastronomi turizmi, yoresel veya ulusal mutfagin markalagsmasina avantaj saglar (Aslan
ve Aktas, 2011: 363). Ayn1 zamanda gastronomi turizmi araciligryla destinasyonu ziyeret
eden turistlere bolgenin has mutfak kualtirinin, yoresel kimligine sadik kalinarak
sunulmas1 halinde turistlerin ikram edilen yiyecek ve icecekleri yerinde tadarak gercek
bir kiiltiirel deneyimi yasamalarina olanak saglayabilmektedir (Okumus, ve dig., 2007:
254-255). Destinasyonu ziyaret eden turistler ile yerel halk arasinda olusan olumlu
etkilesimlerin duygusal bir baga sebep olacagmi bu sayede bolgenin taninmasina ve buna
bagli olarak ziyaret¢i sayisinin artmasina fayda saglayabilecegi diisiiniilmektedir
(Buytkkuru, 2019). (World Food Travel Association) WFTA (2013), gastronomi

turizminin destinasyonlara sagladig1 faydalar1 olarak;
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e Ziyaretci sayilarinda artisin olmasi dolayisiyla (oda, yiyecek ve icecek, ugak
koltugu vb.) satislarinda da artigin yasanmast,

e Medyada ¢ikan reklamlarin sayilarinda artigin olmasi,

e Yeni bir rekabet avantaji veya farkli satig tekliflerinin gelmesi (yoreye 0zgu
geleneksel yiyecek ve igecek konularinda vs.).

e Vergi gelirinin artmas,

e Turizm agisindan toplumun bilinglenmesi,

e Yorede mevcut yiyecek ve igecek kaynaklarma karsi farkindaligin artmasi ve

oneminin anlasilmasi seklinde kisaca agiklamistir (Bayer, 1992: 5).

Mutfak turizmi, uygulama kolayligina ve enteresan bir dogaya sahip olan kirsal alanlar
icin alternatif olanaklar saglayan bir turizm cesididir. Ayn1 zamanda bdlge zengin bir
besin gesitliligine sahipse yore halki o Girlinleri 6n plana ¢ikararak ziyaretcileri yoreye
cekebilmek icin bir ara¢ olarak da kullanabilmektedir (Quan and Wang, 2004). Bununla
birlikte ikonik yiyecek ve iceceklerin kullanilmasi ziyaretci sayisinin ve buna bagli olarak
yore halkinin elde edecekleri gelirin artmasini saglayacak bir imajin olusmasina destek

sunabilmektedir (Sims, 2009; Sarusik ve Ozbay, 2015).

Gastronomi turizminin bir destinasyonu ortaya ¢ikarmanin ve pazarlamanin degismez bir
parcasi oldugu ele alindiginda ziyaretgilerin tamamiyla yerel kiiltiire adaptasyonunun
saglanmasi  gerektigi fikri de Onem kazanmaktadwr. Bir destinasyonda
gergeklestirilebilecek turizm faaliyetleri, direkt ve dolayl olarak istihdam ve ekonomik
gelir saglamaktadir. Gastronomi turizmi, turistlerin deneyimlerine katki saglayacagi i¢in
blyuk 6énem tasimaktadir (Ismni ve Yalgin, 2020). Gastronomi turizmi; ziyaretciler icin
neyi, nerede yediklerini ifade etmesi acisindan degerlidir. Bu noktalara 6nem vererek
imaj olusturma c¢aligmalarma ihtimam gosterilmelidir. Bunun yaninda gastronomi
turizminin ekonomiye katkilarimi yalnizca ziyaretgiler tizerinde yogunlastirmamak dogru
olacaktir. Iyi gelistirilmis ve planlanmis bir calisma, tiim bireylere ve cevreye katki

sunabilir (Yazicioglu ve dig., 2019).

Ziyaretgilerin artan sosyallesme beklentileri nedeniyle kafeler yalnizca yemek yenerek
fiziksel doyum saglanan alanlar degil ayn1 zamanda eksiksiz bir gastronomik deneyim
sunabilen mekanlar haline gelmistir. Kaliteli yemek, turistlere ve ziyaretgilere essiz

deneyim saglayan son derece yaratici ve yenilik¢i alandir. Gastronomi turizmi ve
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gastronomik faaliyetler; aligveris merkezleri, yerel marketler ve restoranlar ile fast food
mekanlar1 gibi genis bir faaliyet yelpazesini biinyesinde barmdirmaktadir (Deveci ve dig.,
2013). Anlagildig1 iizere gastronomi turizmi bireylere essiz bir eglence ve ziyafet
deneyimi sunarken ayni zamanda bireylerin gastro turlarda sosyallesmesini g¢evre

edinmesini saglamaktadir.

Gastronomi turizminin; sosyal ve Kkiiltlirel iliskileri gelistirdigi, turizm sektoriinii
hareketlendirdigi, bolgenin ekonomik parametrelerine destek sagladigi (Sahin ve Unver,
2015), turistlerin yerel topluma katilimina firsat sagladigi, kentlere yasanan gogii
azaltarak carpik kentlesmenin 6niine gectigi, siirdiiriilebilir bir sektor oldugu i¢in y1l boyu

devam ettigi sOylenebilir (Simsek ve Akdag, 2017).

Ozet olarak bir destinasyonun kiiltiirel miraslar agisindan zengin olmasi o destinasyona
olan ilginin ve ragbetin artmasina avantaj saglayacagi sOylenebilir. Destinasyondaki
dogal ve kiiltlirel kaynaklarin dogru kullanilarak korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmas1 sonucu hem yore halkinin is olanaklarmin artmasi ve maddi agidan gelir elde
etmesi hem de ziyaretgilere o yoreye ait lezzetlerin kendi dogal ve kiiltiirel
kaynaklarindan yerinde ve yoresel kimligine uygun hazirlanarak sunum yapilmasi imkani
sunar. Boylece ziyaretgilerin farkli destinasyonlara ait yoresel mutfak kimliklerine 6zgi
ikramlar1 yerinde tadimlamalar1 essiz, farkli, otantik, yoresel olarak tanimlayabilecekleri
bir deneyim firsat1 saglar. Sonug olarak; Farkli ve yoresel lezzet arayisinda olan ve bu
lezzetleri kulturel o6zelliklerine uygun mekanlarda deneyimleyen ziyaretgilerin
duyduklar1 haz, huzur, heyecan ve memnuniyetin sonucunda destinasyona kazandiracagi
gastronomi turlarinin sayilarindaki artis yore ve yore halkina dolayisiyla iilkeye sosyal,
ekonomik, kiiltiirel gibi bir¢ok agidan fayda saglayacagi diisiiniilerek gastronomi
turizminin destinasyonlar igin 6nem arz ettigi soylenebilir. Ancak gastronomi turizminin
gelismesinin beraberinde birtakim sorunlar1 dogurabilecegini sdylemek yerinde olacaktir.
Bu sebeple yore halkinin hizmet sunarken, turistin veya ziyaret¢inin de planladig:
faaliyetleri uygularken c¢evrenin ve ekosistemin korunmasina Onem gostermesi

gerekmektedir.

1.2.3. Bir Destinasyon Cazibesi Olarak Gastronomi Turizmi

Farklilagma, iireticilerin hizmetlerinin essiz ve rekabet ortamindan uzak oldugunu ifade

etmek i¢in kullanilan stratejiler biitiinii olarak bilinmektedir. Bu farklilagsma durumunu
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gerceklestirebilen iireticilerin gelirlerindeki degisim, gozle goriilebilir diizeydedir. Konu
ile ilgili bir¢ok yaklasim bulunmakla birlikte kaynak temelli goriise gore bir {iriiniin
tiikketici tarafindan kabul gérmesi, o iiriine yiiksek talebin bulunmasi ve iiriiniin taklit
edilemiyor olmasi sonucu yiiksek rekabet ortami olusabilmektedir (Arslan ve Kaynake1,

2017).

Her bir yore birbirinden farkli birtakim ozelliklere sahiptir. Mutfak kiiltlirii yoreleri
birbirinden ayirt etmemize yardimct olan en mihim 6gelerden olup ydrenin gegmisiyle

gelecegi arasinda koprii vazifesi gormektedir (Toksoz ve Aras, 2016: 174).

Bir bolgenin destinasyon olabilmesi i¢in bes maddeden olusan turizm iiriinii 6zelliklerine
sahip olmasi gerekir. Bunlar; “Cekicilik”, “Ulasilabilirlik”, “Turizm Isletmeleri”,
“Etkinlikler” ve “Imaj” olarak smiflandirilmaktadir. Cekicilik, turistin bir yeri bagka bir
yere tercih etmesini etkileyen turizm iriinii faktoriidiir. Ulasilabilirlik, destinasyonda arzu
edilen iirtine veya hizmete zor ya da kolay ulasabilme derecesi olarak agiklanir. Turizm
isletmeleri, ziyaretcilerin tercih ettikleri destinasyonlarda hizmet alabilmelerini
saglayacak konaklama veya yiyecek igecek isletmelerini kapsar. Etkinlik;
destinasyondaki fuar, festival, sergi gibi etkinliklerdir. Imaj ise destinasyonun bireylerde
biraktig1 etkiyi ifade eder (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 87).

Bir destinasyonun mutfagi diger destinasyonlar ile rekabet edebilmesi acgisindan biiyiik
bir 6nem arz etmektedir. Yorenin mutfagini olusturan malzemelerin ona has olmasi da
elde edilecek gelirin artmasma ve bu sekilde yOrenin ekonomik olarak daha giiclii
olmasina katki saglar (Kizilirmak ve dig., 2016). Gastronomi turizmi; turistlerin gittikleri
destinasyonlarda o yoreye ait yeme icme ile ilgili tim aktivitelerini, deneyimlerini ve
tecrubelerini anlatan bir kavram olarak ifade edilir (Karim ve Chi, 2010: 532). Yani
mutfak kiiltiirii destinasyonlarin popiiler olmasmi saglayan unsurlardandir (Ozdemir,
2007: 24). World Food Travel Association’in (2020) raporuna gore genel olarak diinyada
turistlerin %80’i destinasyon se¢imi yaparken o yorenin kiltiirel mutfagina ehemmiyet
verdikleri belirtilmistir. Turkiye'de ise gastronomi turizmi kapsaminda gezi aktivitelerine
Katilan turistlerin %88'i destinasyon se¢imi yaparken iyi yemege Onem vermektedir.
Gastronomi turlarina katilan bireylerin, diger turizm ¢esitleriyle kiyas edildiginde %25
daha gok para harcadiklar1 dikkat cekmektedir (Hurriyet, 2019). Oyle ise kiiltirel miraslar

catis1 altinda degerlendirilen mutfak mirasmnin o bdlgeye 6zgili yiyecek ve igecekleri,
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geleneksel sunuma uygun olarak ziyaretgilere ikram etmek ayni zamanda 6z kimligine
sadik kalarak nesilden nesile aktarilmasini saglamak bdylece bolgenin mutfak kimligini
korumak destinasyonun ¢ekiciliginin artmasina ve gastronomi turizmine katki

saglayacagi ifade edilebilir.

1.3. Yoresel Mutfak Kiltlru

Kiiltiirel miras en basit sekliyle, “bir neslin kendinden sonra gelen nesillere biraktig: her
sey” anlamimi igermektedir (Tirk Dil Kurumu Sozligi, 2019). Kiltirel miras; gegmisten
giiniimiize aktarilmis tarihsel, sanatsal, bilimsel, estetik, antropolojik ve etnolojik bakis
acilarindan evrensel deger tastyan, olusumunda bireyin yaraticilifinin etkisi olan, insan
emegiyle bazen de dogal etkenler ile olusan, tasinabilen ile tagmmamayan yapilari
kapsayan, estetik ve sanatsal degeri olan unsurlardir. Ayn1 zamanda kiiltiirel miras; el
sanatlar1 ve yemek yapim teknikleri de dahil olmak {izere halkin tamamia mal olmus
sanatlarm, O6ziine bagli kalarak degismeden kusaktan kusaga aktarilan, insanlarin
yasayislarini ve inanislarini etkileyen orf, adet, gelenek, goreneklerden olusan, degerlerin
timiidir (Deniz ve Diker, 2017: 10). Kiiltiirel miras1 iki alanda incelemek miimkiindiir.
Somut olan kiilturel miraslar; bunlar tarihi binalari, ¢iftlikleri, kaleleri, evleri, miizeleri
ile arkeolojik kalmtilar1 kapsar. Somut olmayan kiiltiirel miraslar ise ge¢misin izlerini
tasiyan gelenek ve gorenekleri, miizik ve miizige eslik eden danslari, el sanatlarini, halk
oyunlarmi, dil, din, festivalleri, yemek pisirime tarzlarni1 ve mutfak kiltdrlerini icine
almaktadir (Okuyucu, 2011: 37). Somut olmayan kiiltiirel miras kapsaminda yer alan
mutfak kiiltiirii toplumlarm kendilerini tanitmasinda onemli bir unsurdur. Bununla
birlikte mutfak kilturd; yore insaninin yeme igme ihtiyaglarinin karsilanmasina yardimei
olan gidalar ve bu gidalar1 hazirlama sireci, pisirme teknikleri, muhafaza edilmesi, bu
stiregte kullanilan arag gerecleri, sofra adabi ve mutfak ile alakali tiim uygulama ve inanis

sekillerini anlatmaktadir (Kesici, 2012: 34).

Bir grubun veya ¢ok sayida farkli kimliklerin olusturdugu mutfak; inanglarin, giindelik
yasamin ve degerlerin semboliidiir. Mutfak aliskanliklari, iilkelerin cografyasi ile
yakindan iliskilidir (Caliskan, 2013). Ornegin, denize kiyis1 bulunan iilkelerin deniz
iiriinleri ile linlii oldugu bilinmektedir veya genis meralara sahip yorelerde hayvanciligin
yaygin olmasi ve buna bagl olarak etli yemeklerin hakim oldugu bir mutfak kiiltiirii ile

karsilagmak ytiksek ihtimaller arasinda yer alir.
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Richards (2003), yemegin kimlik arayismmda onemli bir faktdr oldugunu ve yorenin

kiiltiirtinii anlamamizda kilit gorevi tagidig1 degerlendirmesini yapmustir.

Y oresel mutfaklarin tanimlanmasinda literatiirde bir¢ok yorum yer almaktadir. Sengiil ve
Tiirkay (2015: 600) ¢alismalarinda yoresel mutfagi; yoreye ait yerel yiyecek ve icecekler
ile yore halkmin inanglarinin birlesmesi sonucunda olusan, yoresel mutfak kimligine
0zgii teknikler ile pigirilerek sunumu yapilan, dini ve milli duygularla hazir hale getirilen

yiyeceklerin tamami seklinde agiklamaktadir.

Geleneksel mutfak, halk kiltiriinin en ehemmiyetli unsurlarindandir ve mutfagin
temelini bolgenin cografi 6zelliklerine bagli olarak yetisen besinlerin en saf haliyle
yemeklerde kullanilmas1 meydana getirmektedir. Biinyesinde yerel 6zellikleri barindiran
mutfakta gerceklestirilen uygulamalar bireyin yeme i¢cme ihtiyaciyla birlikte yasamin
devamliligini saglamaktadir. Bunun yaninda yoresel mutfagin olugsmasinda 6nemli
faktorler arasinda yorenin iklim 6zellikleri, hayvan besiciligine uygun olmasi ve yorenin
avlanma imkanlarina sahip olmasi etkilidir. Ayn1 zamanda yemek tariflerinin, pisirme
yontemlerinin ve yemegin sunum sekillerinin belirlenmesinde yore halkinin inang,
gelenek ve gorenekleri, yorede yasamini siirdiiren mevcut farkl etnik kdkene sahip

guruplar ve yerli halkin yeme i¢me aliskanliklar1 yer almaktadir (Giirsoy, 2013: 12).

Tirkay ve Geng (2017), yoresel yiyecek ve igeceklerin ait oldugu destinasyona sagladigi

faydalar1 su sekilde siralamaktadir.

e Yoredeki yerel girisimci sayisinin artmasit,

e Yoredeki calisma olanaklarmin artmasi,

e Yorede mevcut yerel yonetimin vergi gelirlerinin artmast,

e Yorede tarim ve hayvanciliga verilen 6nemin artmasi ve tarimsal ekonominin
geniglemesi,

e  Yoresel kiiltiiriin unutulmamasi ve devamliligi i¢in ¢aligmalarmn artmasi,

e Yore halkinin kiiltiirel varliklar konusunda bilinglenmesi ve kiiltiirel varliklarin
turizmde degerlendirilebilecegi algismin yore halkinda olugmasi,

e Yoreyi ziyaret eden turistlerin geri donerken yanlarmda gotiirdiikleri yoresel
yiyecek ve igecekler sayesinde yorenin daha fazla kisi tarafindan taninmasina olanak

saglamas1 boylece yoreyi ziyaret eden turist sayisinda artis meydana gelmesi.
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Yoresel yiyecek ve iceceklerin genel olarak sagladig1 faydalar1 asagida maddeler halinde

verilmektedir:

e Bir destinasyona ait yoresel yiyecek ve igeceklerin turistler agisindan yoreyi daha
cazip hale getirdigi i¢in diger bolge ya da yorelere karsi avantaj sahibi olmasini saglar
(Au ve Law, 2002: 828).

e Yerel gidalar; ziyaretgilere gezileri esnasinda degisik kulttrlerin gelenek ile
goreneklerini, orf ve adetlerini anlama, tanima ve 6grenme olanagi saglar (Cook ve
dig., 1999: 127).

e Yoresel yiyecek ve icecekler, yorede turizminin gelismesine ve siirekliliginin
saglanmasina fayda saglar (Sims, 2009: 326).

e Destinasyonlara ait yerel trtinler; bireylerin farkli lezzetleri tadimlama, anlama ve
O0grenme istegini canli tutarak bambagska bdlgelere diizenlenen gezi turlarinda artis
yagsanmasina ve degisik lezzetlerin kesfedilmesine olanak saglar (Deveci ve dig., 2013:
29).

e Yerel drunler, turistleri ve bdlgede yasayan halki bir araya getirerek
kaynasmalarmna olanak saglar. Boylece turistlerin bolgede var olan kilturel
zenginlikleri tanimalarina ve anlamalarma yardimci olur (Plummer ve dig., 2005:
447).

e Yoresel yiyecek ve icecekler, farkli etnik kokenlere sahip bireylerin veya
toplumlarin sosyokiiltiirel agidan yakinlagmalarina ve aralarinda kiiltiirel etkilesimden

kaynaklanan bir bagin meydana gelmesine olanak saglar (Yiinct, 2010: 27).

1.3.1. Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Gastronomi Turizmine Etkileri

1901 yilinda Michelin lastik sirketinin siirliciiler i¢in hazirlamis oldugu rehberde ¢esitli
ulke ve bolgelere ait geleneksel yemeklerin ilk gurme tavsiyeleri arasinda yer aldigi
bildirilmektedir. Yerel mutfaklarin turizm faaliyetleri iginde yer edinmeye basladigi
tarihler olarak 1920°1i yillar gosterilmektedir. Hayat kalitesinin iyilesmesiyle insanlarin
rutin yasamlarmdan artakalan zamanlarni daha verimli degerlendirme arzusu,
teknolojideki gelismeler ile birlikte bireylerin yakin bdlgeleri merak etmeleri sonucu
ziyarete gitmeleri ve gittikleri yerlerde yemek yeme ihtiyaglarin1 karsiladiklar

gOzlemlenmektedir. Turizm araciligiyla olusan bu hareketlilikte yerel mutfak
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kiltirlerinin 6nemli bir yere sahip oldugu belirtilmektedir (Kizilirmak ve dig., 2016:
259).

Ziyaretgilerin destinasyon secimlerini etkileyen faktorleri belirlemek amaciyla yapilan
calisma sonucunda ilk sirada gezilecek yorenin tarihi ikinci sirada kiiltiirel mekanlar ve
sosyal hayat Ozellikleri li¢iincii sirada ise yoreye ait yiyecek ve igeceklerin yer aldigi

belirtilmistir (Kinali, 2014).

Yemek kiltiirt ziyaretcilerin destinasyonlara diizenlenen turlara katilim saglamalarinin
sebepleri arasinda yer alan en miihim faktorlerdendir. Destinasyona ait yiyecek ve icecek
kultiird ait oldugu bdlgenin tarihi, inanglari, yasam tarzi, cografi sartlar1 ve toprak yapisi

gibi 6zellikleriyle ilgili bilgi veren bir araci rolii tistlenmektedir (Acar, 2016: 83).

Levi-Strauss, her toplulugun kendine 6zgii yoresel mutfak geleneginin oldugunu
belirtmektedir (Caligkan, 2013: 40). Garzone (2017: 217) gore yemek hem toplumsal
statlyli hem de toplumlarin sahip olduklar1 yasam tarzlari, gelenekleri, hayat goriisleri,
dini inaniglar1 ve yasantilariyla ilgili bilgiler vermektedir. Yemek ile alakali tiim rutinler
ve aligkanliklar ait oldugu milletin, bdlgenin ve irkin 6zelliklerini tasir ve farkli gruplarin
birbirinden ayirt edilebilmesine olanak saglar. Oyle ise tecriibe edilen her degisik mutfak
ayni zamanda birer farkli kiiltiir olarak degerlendirilmelidir. Farkl kiiltiirleri merak etme
ve tanima istegi, gastronomi turistini kendi toplumlar1 digindaki topluluklarin kiiltiiriini
O0grenmeye ve tecriibbe etmeye yonlendirmektedir. Bu durum bireyin, yiyecekleri
deneyimlerken Kkiiltiirel etkilesimine ve kiiltiirel gelisimine katki sunmaktadir (Fields,

2002: 38).

Turistlerin ortalama olarak %388,2’sinin gidilecek yere karar verme asamasinda
destinasyonlara has yiyecek ve iceceklerin 6nemli 6gelerden biri oldugunu diisiinmesi
“yerel mutfak” kavraminin daha da mihim bir hal almasini saglamistir (Toksoz ve Aras,
2016: 174).

Yoresel yemekler, birey tizerinde biraktig etki olarak degerlendirildiginde otantik, dogal
ve geleneksel olarak algilandig1 yapilan ¢aligmalarla da desteklenmektedir (Sims, 2009;
Kauppinen-Rdisdnen, Gummerus ve Lehtola, 2013). Reynolds’a (1993) gore

destinasyonu ziyaret eden turistlerin blyuk cogunlugu otantizm arayisindadir. Bu sebeple
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gastronomi gezilerinde tercih edilen destinasyonlarin otantik yemegi ve yoresel

lezzetlerinin gastronomi turizmi agisindan 6nemli oldugu sdylenebilir.

Gastronomi turizminin gelismesi i¢in en dnemli hususlardan biri, bolge halkinin yerel
{iriinlerini korumasmdan gegmektedir. Oyle ki gastronomik {iriinlerin gastro turistlerin
destinasyon se¢imlerini etkiledigi sdylenebilir (Simsek, Solmaz ve Giileg, 2020). Ayrica
destinasyonlar sahip olduklar1 gastronomik degerleri sayesinde rekabet avantaji
kazanmaktadir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Canizares, 2012: 64). Bununla beraber, bir
bolge ya da yore halkinin yoresel yiyecek ve iceceklere deger verdigi i¢in isletmelerinin
meniilerinde yerel mutfaga yer vermeleri o bolgede marka imaj1 olusturmada olumlu
sonuglar verebilir. Oyle ki ziyaretciler baska bir yerde iiretilen iiriinlerdense yodresel
mutfaga 6zgii liriinleri tercih ettikleri zaman hem bolgedeki yerel iireticiler desteklenmis
olacak hem de ziyaretcilere, 6zgiin deneyimler elde etme firsat1 saglanmis olacaktir
(Smith ve Hall, 2004).

Toplumlarin geleneksel varliklarini korumasi, 6ziine bagh kalarak ortaya ¢ikarmasi ve
tanitma ¢abasinin etkisiyle yerel topluluklarin zengin ve yerel mutfak kiiltiirlerini yerinde
tanima, tatma ve farkliigin zenginligini yasama arzusu destinasyonlara dolayisiyla
gastronomi turizmine olan ilgiyi arttirmis ve birgcok yiyecek-icecek isletmesinin yoresel
yemeklerini mentilerinde bulundurma ve aslina uygun olarak servis etmelerine tesvik
edici olmustur. Yoresel yemekler gastronomi turistlerinin bir motivasyon nedenidir.
Dolayisiyla gastronomi turistleri bu hizmeti sunan restoranlari tercih etmektedirler. Bu
sebeple yorenin geleneksel mutfagma has yemekleri ikram eden isletmeler diger
isletmelere kiyasla daha karli konumdadir. Ornegin, Mardin mutfag1 6zgiin ve zengin
yerel gastronomik Ozelliklere sahip essiz bir mutfaktir. Bu da gastronomi turizminin

gelistirilebilmesi icin dnemli bir sebeptir (Iflazoglu ve Yaman, 2020).

Rekabetin iist diizeyde oldugu giiniimiizde destinasyonlarin pazarlanmasi bir¢cok hedef ve
beklentiyle iliskilidir ve bu durum giigliikleri beraberinde getirerek komplike bir durumu
ortaya ¢ikarmaktadir. Bu baglamda ele alindiginda yoresel mutfaklar bir destinasyona
katki saglamak, sunmak ve pazarlamak icin essiz kaynaklardir (Giizel Sahin ve Unver,
2015). Gastronomi  turizmi, tursitlerin  deneyim elde etmelerine destek

saglayabileceginden Kkiiltlirel turizmin de paydascist olarak goriilmektedir. Ayrica
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gastronomi turizmi, turizm ile kiiltiir arasinda koprii kurarak bolgesel gruplara maddi

kazang saglamaktadir (Birsen ve Ding, 2018).

e  Yavuz ve Ozkanh (2019), yoresel yiyecek ve igeceklerin gastronomi turizmine
olan etkilerini su sekilde siralamaktadir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler, toplumlarin ge¢miginden izler tasiyor olmasi
sebebiyle ziyaretgilerde merak uyandirabilir, dikkat ¢eker bu durum gastronomi
turizminin canlanmasina ve ayni zamanda y1l boyu mutfak turizminin devam etmesine
olanak saglayabilir.

e Yerel iriinler, destinasyonlarm hem ulusal hem de uluslararasi arenada
taninirliklarinin artmasi ve s6z hakkma sahip olmalar1 acisindan olumlu katkilar
saglayabilir. Bu da destinasyonlarm unutulmasini engelleyebilir.

e Yerel {riinler, destinasyonlara diizenlenen gastro turlarinin hareketlilik
kazanmasina ve mutfak turizmi g¢ergevesinde yapilan aktivitelerin artmasma fayda
saglayabilir. Boylece yore halkinin ekonomik olarak kazang elde etmesine yardimci
olabilir.

e Yoresel yiyecek ve icecekler sayesinde destinasyonlarin ¢ekicilik 6zellikleri artar.
Bu durum mutfak turizminin ger¢eklesmesine ve daha aktif olmasma katki
saglayabilir. Ayn1 zamanda gastronomi ile alakali igletmelerin ¢ogalmasina ve
isletmelerin ¢ogalmasi da destinasyonda yasanmasi muhtemel issizlik sorununun

azalmasina yardimci olabilir.

Yoresel mutfaga sahip destinasyonlara olan ilginin artmasi sonucu bir¢ok yiyecek ve
icecek isletmelerinin geleneksel mutfak kiiltiirlerine ait yemeklerini meniilerine
ekledikleri goriilmiistiir. Isletmelerin bu tutumlarma sebep olarak yoresel yemeklerin
meniide bulunan diger yemeklere oranla daha c¢ok tercih edilmesi oldugu ifade

edilmektedir (Aslan, Glneren & Coban, 2014: 9).

Van Westering (1999: 81), bir destinasyona ait yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi
turizminin gelismesinde, bolgeye gelen ziyaretci sayisinin artmasinda boylece bdlgenin
kalkinmasinda ve yoresel mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda tek bagina yeterli

bir giice sahip oldugunu ifade etmektedir.
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1.4. Cevre Bilincinin ve Siirdiiriilebilirligin Gelistirilmesi

Surdardlebilirlik; bir toplumun, ekosistemin veya sureklilik potansiyeline sahip olan
herhangi bir sistemin islerini kesintiye ugratmadan, bozmadan, fazla kullanima bagh
olarak tilketmeden veya sistemin hayati oneme sahip ana kaynaklarina asir1 yilklenmeden
stirdiirebilme yetenegidir (Karaman, 1996: 102). Ayn1 zamanda surdurulebilirlik, bireyin
gereksinimlerini karsilarken sonraki nesillerin ihtiyaclarindan 6diin vermemesi olarak
tanimlanir. Bu tanimdan hareketle turizm, kapsayici ve siirdiiriilebilir ekonomi i¢in
olduk¢a dénemlidir. Son on yilda siirekli biiyiiyen turizm sektdrii, diinya GSYIH'sinin
biiyiik bir kismini olusturmaktadir. Gastronomi sektorii de turizmle olan yakin iligkisi

sebebiyle siirdiiriilebilir degerleri benimser (Ayas, 2007).

Siirdiirtilebilir turizm kavrami ilk kez 1982 yilinda Diinya Koruma Stratejisi’nde
kullanilmistir. 1988 yilinda Diinya Turizm Orgiitii siirdiiriilebilir kavrammi tekrar
giindemine alarak, siirdiiriilebilir turizmin etkilerini ve sahip olmas1 gereken ilkeleri

belirlemistir. Buna gore;

e Kaynaklarm suldurilebilir kullanimi ve turizmin doga temelli olmasi,

e Biyolojik c¢esitliligin (dogal yapilarin ve canlilarmm) korunmasina katkida
bulunmasi,

e [srafin ve atik maddelerin azaltilmasi,

e Yerel halkin ¢aligmalara katilimimin saglanmasi ve yerel halka ekonomik olarak
da destek verilmesi,

e  Turizm sektoru ile kamu kurumlari arasindaki iletisim baglarmin kurulmasi,

e Cevre bilincini pekistirecek egitimlerin verilmesi,

e Turizmin sirdirilebilirligi ile ilgili konular1 igeren arastirmalarin yapilarak
desteklenmesi (Erdogan ve Yagci, 2002; Kuter ve Unal, 2009).

Siirdiiriilebilir gastronomiyi benimseyen isletmeler, yoreye ait {irlinleri mevsime uygun
kullanir; yiyecek ve icecekleri saglik kosullarina uygun olarak temin eder ve iiretir;
cevreye duyarli ve stirdiiriilebilir tarimi1 destekler; et, balik ve tavuk gibi iriinleri verimli
bir tarzda tikketmeye dikkat eder; suyu kullanirken, atik yonetiminde, etkin enerji

kullaniminda israf etmemek i¢in azami 6zen gosterir ve gerekli tedbirleri alir ve bu
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isletmeler; sosyal esitlik, sosyal sorumluluk ve adil ticaret konularinda kendilerini siirekli
gelistirme ¢abasi igindedirler (Jacobs ve Klosse, 2016: 35).

Destinasyonlara ait dogal kaynaklarin, kiiltiirel degerlerin, tarihsel yapilarin korunmasi
ve sonraki nesillere eksiksiz aktarilmasi siirdiiriilebilirlik igin ilk adim olarak
degerlendirilebilir. Bununla birlikte bolge halkinin ziyaretcilere hizmet sunarken tiim
kaynaklarini dogru kullanmasi ¢ikar amagli hareket ederek dogaya, kaynaklara, kiiltiirel
yapiya zarar vermemesi gerekir. Ziyaret¢ilerin de destinasyonda ¢evre kirliligine sebep
olacak ve dogaya zarar verecek davraniglardan ka¢mmasi boylece ekosistemi
destekleyerek destinasyona ve destinasyonun sahip oldugu degerlerin korunmasina ve
strdiiriilebilirligine katki saglamis olacaktr. Ayni zamanda kalkinma planlar
olusturmak, gastro turistlerin destinasyondan ayrilirken memnuniyetlerini saglamak i¢in
hizmet Kalitesini yukseltmek, ciftcilerin ve dUretim yapan bireyleri desteklemek,
tanitimlar1 ve gastronomi alanindaki aktiviteleri (festival, yarisma, kurs, geziler vs.)
artirmak, yoresel gidalar1 tercih ederek bdlge ekonomisine katkida bulunmak, yoresel
mutfagi korumak, israf etmemek veya avlamanin yasak oldugu donemlerde bu kurala
uymak gibi bir¢ok unsur stirdiiriilebilirlige katki saglamak acisindan 6nemlidir. Hukuki

olarak da dogal ve kiiltiirel miraslar1 giivence altina almak fayda saglayacaktir.

1.5. Yerel ve Rekabetci Kiiresel Standardizasyonu Saglamak

Gastronomi turizmi, ziyaret¢ilerin temel motivasyon kaynaklarindan birinin yemek
oldugu bir seyahattir. Giiniimiizde istikrarli sekilde biiyiimekte olan bu turizm kolu,
yogun ilgi gérmektedir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2017). Kiiresellesme ile birlikte artan
gida zincirlerine ragmen bdlgesel ve yerel kimligi korumanin bir araci olarak yerel
mutfaklarin korunmasina 6nem gosterilmektedir. Turizmde gastronomi ve yerel mutfaga
yonelik talebi karsilamanin bir yolu, yerel iireticileri desteklemektir. Bu baglamda
degerlendirildiginde taze ve dogal {iriinler olduk¢a 6nemlidir (Kii¢iikkomiirler ve dig.,

2018).

1.6. Geleneksel Mirasin ve Yasam Bicimlerinin Korunmasi

Kultirel miras, toplumun nesilden nesile aktarilmasi gereken ortak bellegidir (Arslan ve
dig., 2017). Gastronomik miras ise ortak deger olarak kabul edilen yoresel yemekler
olarak tanimlanmaktadir. Bu gida miras1 yemekleri, yemek yapma tekniklerini, tarifleri

ve sofra adab1 gibi gelenek ve gorenekleri igerir (Bayram, 2018).
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Her bdlgenin kendine has 0Ozellikleri oldugu ve bunlar sayesinde diger bdlgelerden
ayristig1 bir mutfak kimligi vardwr. Mutfaklarin her birinin digerinden farkli olmasini
saglayan Ozellikleri o bolgede yasayan halkin kiiltiirii, dini inanislari, bolgenin florasi ve
faunas1 seklinde agiklanmaktadir. Buttin bu 6zellikler gastronominin taklit edilemeyen
kendine has yoresel kimliginin olusmasini desteklemektedir (Atalay, 2016). Bir
destinasyona ait gastronomi kimliginin olusmasini saglayan ayirt edici 6zellikler ne denli
degisirse bolgenin beslenme aliskanliklar1 da o nispette degisebilmektedir. Bundan dolay1
gastronomi kimliginin korunmasi kadar sonraki nesillere aktarilirmasi da 6nem arz

etmektedir (Tufekgi ve dig., 2016).

Ayrica beslenme aligkanliklarinin tek tip haline doniismesi, besinlerin genetiginin
degistirilmesi ve bu durumun yaygin bir hal almasi, yanlis beslenme sonucunda ortaya
cikan hastaliklarda artis yasanmasi gibi faktorler tiiketicilerin beslenmeyle alakali
konularda daha bilingli davranmalarina neden olmustur. Buna bagl olarak bireylerin
dogal yontemler ile iiretilen, taze, bulundugu yoreye ait geleneksel besinleri tercih
ettikleri belirtilmektedir (Uner, 2014). Son yillarda bu ve benzer sebeplerden dolay, yerel
iirlinleri dogal haliyle korumak ve siirdiiriilebilirligini saglamak ihtiyaci olusmustur.
Cografi isaret yerel iirlinleri koruma araglarindan bir tanesidir. Yoresel yiyecek ve
iceceklerin cografi isaret almasi gastronomi turizmi ag¢isindan o {riinlerin deger
kazanmasimi saglamaktadir. Tiirkiye’de her bolgede cografi isaretle tescillenip koruma
altina alinan ¢ok sayida yiyecek ve igecekler bulunmaktadir (Kiiglikkomiirler ve dig.,
2018).

Bagka bir gergekte tarih sahnesinin savaslara, isgallere, teror olaylarina, yikimlara ve
benzer pek ¢ok olumsuzluga tanik olmasidir. TUm bu olaylar, insanlik tarihinin mirasini
olumsuz bir sekilde etkilemistir. 20. yiizyilda bu konuda katki saglayabilecek uzman
kisiler tarafindan insanlik mirasini koruma altina almak amaciyla evrensel ilkelerin
belirlenmesi icin calismalar gergeklestirilmistir. 1931 tarihli Atina Tiziigl, insanlik
mirasin1 koruma islevinin uluslararas1 diizeyde ve Birlesmis Milletler kontroliinde
gerceklestirilmesi konusunda 6nemli tavsiyeler icermektedir ve bu son derece dnemli bir
adimdir (Oksliz Kuscuoglu ve Tas, 2017: 58- 67; Atina Tiiziigii, 1931). Ardindan 1964
yilinda yayimlanan Venedik Tiiziigii’nde kiltiirel miraslarin sadece sanat eseri oldugu
icin degil, tarihi belge olarak da korumak gerektigi seklinde ifade edilmistir (Venedik

Tiizigl, 1964). Venedik Tiiziigli’nden sonra da kiiltlirel varliklar1 korumak adma ¢ok
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sayida uluslararasi sozlesme ve tlzikler yayimmlanmistir (Ahunbay, 2019).
Gergeklestirilen tiim bu ¢alismalarda ana tema, kiiltiirel mirasin sadece tek bir millete ait
olmadig1 ve kiiltiirel mirasin insanlik tarihi agisindan evrensel 6nem tasidigidir. 14 Subat
1983 tarihinde 17959 sayili Resmi Gazetede yayimlanan Diinya Kiiltiirel ve Dogal
Mirasmin Korunmasina Dair Sozlesme kapsaminda alinan karara gore Turkiye, sahip
oldugu kiiltiirel varliklarin1 korumak ve gelecek nesillere aktarmak zorundadir. Bu gorev

yasal zorunluluk haline getirilmistir (Ocal, 2007: 6).

Bu baglamda kiiltiire]l mirasin korunmasi hususunda devlet, politika belirleyici olarak,
halkin neyi koruyacagmi bilmemesinden kaynakli dogabilecek olumsuzluklar1 bertaraf
etmek amaciyla kiiltlir varliklarmin tanitim faaliyetlerini gergeklestirmelidir. Yerel
yonetimlerin koruma ile ilgili yetkileri artirilmalidir. Bununla birlikte kiiltiir varliklarmin
listelenmesi ve nasil korunacagina dair yontemlerin belirlenmesi gerekmektedir. Kiltdir
varliklarmin korunmasi iizerine c¢alismalar yapan yerel topluluklar, vakiflar devlet
tarafindan desteklenmelidir. Ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin 6nemi ve neden korunmasi
gerektigi konusunda sorumluluk bilincinin artmasi amaciyla egitimler verilmelidir.
Unutulmamalidir ki kaltirel miraslar gecmis ve gelecek arasindaki bagi saglayan ve

kuvvetlendiren kdpriler hukmundedir (Yicel Batmaz ve Bigici, 2021).

1.7. Cadirdan Bugiine Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Bir toplum ya da gruba ait soyut ve somut biitiin degerler kiiltiir ile iliskilidir. Bu degerler
nesilden nesile miras olarak aktarilan bilgiyi, gelenekleri, diisiince, tutum ve davranislari
icerisinde barindirmaktadir. Kiiltiirel miras olarak da tanimlanan mutfak sanatlari
toplumlarin varliklar1 hakkinda diger kiiltiirel degerler kadar bilgi vermektedir. Turk
mutfak kultiirii denildiginde giliniimiiz Tirkiye’sindeki mevcut mutfak kiltiirti akla
geliyor olabilir fakat aslinda Tirk mutfagin1 dogru yorumlayabilmemiz i¢in ¢ok eski
donemlerden Tiirklerin ilk anavatanlari olan Orta Asya’dan baslamak gerekir. Kronolojik
siralamaya gore ilk olarak ¢adirda gocebe hayati yasayan Orta Asya Tirklerinin mutfak
kiiltiirii ardindan Anadolu topraklarina go¢ eden Selguklu ve Beylikler Dénemi mutfak
kiilttirti, Osmanli imparatorlugu dénemi mutfak kiiltiirli ve son olarak tiim tarihi kiiltiirel
mirasin birlestigi harmanlanip olusturdugu giiniimiiz geleneksel Tirk mutfak kulttr ele

almmalidir.
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Orta Asya Donemi’nde gogebe bir topluluk olan Tiirklerin sofrasinda etin ve siitiin hakim
oldugu meyve ve sebze olarak yasadiklari alanda mevcut olan tarim bitkilerini
kullandiklar: bilinmektedir (Ozgelik Heper, 2017). Temel ge¢im kaynaklar1 hayvancilik
olan Orta Asya Turklerinin koyun, kuzu, kegi, erkeg, oglak, tavuk, kaz, tavsan ve geyik
eti tlkettikleri bilinir (Durlu Ozkaya & Coémert, 2017). Siit, yogurt, ayran, peynir ve
tereyagi Tiirk mutfagmin en eski besin maddeleridir. At yetistirdikleri i¢in siitiinden kimiz
yapiminin yaygin oldugu bildirilmektedir (Yilmaz, 2002). Pastirma, sucuk, kavurma,
cokelek ve kes gibi peynirlerin tiiketildigi bilinmektedir (Giiler, 2010). Yemeklerini agik
ateste pisirerek, kavurarak veya yahni seklinde tiikettikleri; besinleri de tursu ve kurutma
yontemiyle sakladiklar1 bilinmektedir (Gokyay, 1976). Ekmeklerin arpa ile bugday
unundan yapildigi ve firm ya da sac tizerinde pisirildigi belirtilmektedir (Baykara, 2001;
Bedirhan, 2009). Turk mutfak kiltiriinde ¢corba 6nemli bir yere sahiptir. Tuzluk denilen
yogurda un ve yarma ekleyerek pisirilen ¢orbalari en ¢ok bilinenler arasindadir. Bununla
birlikte tutmag, to, tarhana, tirid ve sarmaguk corbalar1 da mevcuttur. Eti sise gecirerek
acik ateste kebap olarak, hayvanlar1 biitiin tek parca halinde agik ateste cevilerek
pisirdikleri ifade edilmektedir. Sakatatlar da Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere
sahiptir. Koyunun en degerli boliimii olarak gordiikleri beynini kendileri i¢in en kiymetli
olan kisiye ikram ettikleri belirtilmektedir (Erdz, 1977; Geng, 1997; Kasgarl, 2005; Ogel,
1978).

Selcuklu ve Beylikler Donemi’nde Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmeleri sonucu hayat
sartlar1 ve cografyalar1 degistigi icin mutfak kiiltiirleri de degisiklige ugramistir. Verimli
Anadolu topraklarinin sundugu zengin liriinler mutfakta g¢esitlilige katki saglamistir. Eski
aliskanliklarini koruyarak siit ve siit tirlinlerini basit tarim tirtinleri ile karistirarak en sade
sekilde beslenme kiiltiirlerini = siirdiirmiislerdir (Aksarayi, 2000; Sahin, 2008).
Selguklularin giinde iki 6glin yemek yedikleri bilinmektedir. Sabah kahvaltis1 (kusluk)
olarak uzun siire tok kalmalarimi saglayacak yagl hamur isleri yedikleri, ara 6giinlerde
taze veya kuru meyveler ile icecekler tukettikleri bildirilmektedir (Girsoy, 2004). Aksam
yemegi ise bol gesittir ve giines batmadan yemek yenmektedir (Kizildemir, Oztiirk ve
Sarusik, 2014: 196). Anadolu’ya yerlestikten sonra da Tiirklerin sofrasinda ¢orba 6nemli
bir yere sahiptir (Mevlana, 2008). Yemeklerin daha ¢ok agik ateste ve tandirda bazen de
ozellikle etin kuyuya sarkitilarak pisirildigi belirtilmektedir (Geng, 1982). Kebap ve
biryan da tiiketilmektedir (Yazicizade, 2017). Tiirklerin Anadolu’ya yerlesmeleri ile
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birlikte mutfaklarinda sebze yemeklerinin artis gosterdigi sebzelerin borani veya kalye
olacak sekilde hazirlandigi bildirilmektedir. Koyun veya sigir etine sogan, sarimsak ve
nohut ekleyerek pisirdikleri yahni en cok tiikettikleri arasinda yer almaktadir. Herise
bilinen en meshur yemeklerindendir. Igerisinde badem veya cevizin kullanildig:
tatlandirmak igin serbet bazen de giil suyuna batirarak lezzetlendirdikleri yassi kadayif da
tatll olarak tiiketilenler arasinda yer almaktadir (Akkor, 2013; Oral, 1957). Bununla
beraber un, badem, irmik, nisasta bazen de ceviz kullanilarak yapilan helvalarin

sofralarinda 6nemli bir yere sahip oldugu sdylenmektedir (Mevlana, 1992).

Tirk Mutfagimm en parlak ddéneminin Osmanli Imparatorlugu DOnemi oldugu
bildirilmektedir. O déonemde Osmanli Saraymna ziyaret amaciyla gelen yabanci devlet
mensuplarinin Tiirk yemeklerinden ¢ok etkilendigi ve asg¢ilarini Tiirk as¢ilarmin yanina
gondererek kendilerini gelistirmelerini istemistir (Sanlier ve dig., 2012; Kizildemir ve
dig., 2014).

Osmanli Devleti ¢cok farkli cografyalarda hiikiim siirmiistiir. Farkli din, dil ve kiiltiirlere
sahip topluluklarin bir arada yasamasi ve bu degerlerin sentezlenmesi sonucu zengin ve
kendine &zgii bir mutfak kiiltiiriinii olusturmustur. Oyle ki; Bizans’a ait olan tavukgdgsii
tathisin1 Osmanli ascilar1 kendi kiiltiirleriyle harmanlayarak kazandibi tatlis1 olarak Tiirk
mutfagina kazandirmislardir. Orta Asya Donemi’nde mutfagin en dnemli besin maddeleri
olarak et ve siit kullanilirken, Anadolu’ya go¢ etmeleri ile beraber sebze yemeklerinin
daha ¢ok kullanildig1 dikkat ¢cekmektedir. Bunun sebebi olarak iklimin 1liman olmast,
topraklarin sebze yetistirmeye elverisli olmasi ve bir¢ok sebzeyi de baska yerlerden
getirerek yetistirmeleri oldugu bildirilmektedir (Savkay, 2000). Osmanli Dénemi’nde
pirinci, etin yanma ¢ok yakistirdiklar1 i¢in mutfaklarinda sikca tiiketmislerdir. Ekmek
temel besin maddesi olarak yerini korumaktadir (Yerasimos, 2002). Bazi etli dolmalarini,
sulu tencere yemeklerini ve gorbalarini terbiye etmek amaciyla sirke ve yumurta sarisini
karigtirarak kullandiklar1 ve bunun sonucunda ¢orbalarda kadife yumusakliginda bir
kivam elde ettikleri goriilmektedir. Bu teknigin Bizans’tan alindigi diisliniilmektedir
(Savkay, 2000; Sirvani, 2018). Eti yumusatmak i¢in sogan suyundan, siitten ve domates
suyundan faydalandiklar1 bildirilmektedir (Samanci, 2017; Savkay, 2000). Osmanli
mutfagi yemek cesitliligi agisindan olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. Her zamanki gibi
corba mutfakta ¢cok onemlidir. Tahil, bakliyat, et, tavuk, balik, sakatat, yogurt, siit ve

sebze gibi malzemelerin kullanilmasiyla ¢ok ¢esitli gorbalar yapilmaktadir. Piring, et, giil
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suyu, safran ve bal gibi malzemelerden olusan donemin Ozelliklerini yansitan piring
corbast Osmanli mutfak kiiltiirii agisinda 6rnek teskil etmektedir. Osmanli mutfaginda
tavuk, balik, sakatat ve hatta sebzelerden bile kebap yapildigi ifade edilmektedir.
Tiirklerin Anadolu’ya ilk geldikleri donemde balig1 az tiikettikleri daha sonra Bizans
mutfak kilturunden etkilendikleri ve mutfaklarinda ana malzemesi balik olan pilav, pilaki
ve yahnilerin dnemli bir yere sahip oldugu bildirilmektedir (Yerasimos, 2014).
Mercimek, bas-paca, iskembe, balik, tarhana, tavuk, eriste, diiglin ¢corbasi ve yogurt
corbalar1 da en ¢ok bilinen ¢orbalar1 arasindadir (Giildemir, 2015; Savkay, 2000; Tosun,
2019). Osmanli’da baharat olarak karabiber, safran, kisnis, hardal, zencefil, karanfil,
kimyon ve tar¢in kullanilmaktadir. Yemekleri lezzetlendirmek i¢in nane, maydanoz,
feslegen, reyhan, sarimsak gibi besinlerin kullanildig1 bildirilmektedir. Osmanli mutfagi
kuzu, koyun, dana eti, tavuk, bildircin, keklik, kaz, hindi etinin yaninda yas ve kuru
meyvelerin (iiziim, erik, ayva, kayisi gibi) kullanildig: tath- eksi, zengin ve Ozel bir
mutfaktir. Tath olarak; sekerlemeler, taze ve kurutulmus meyvelerden hazirlanmis
serbetler, hosaflar, suruplar, regeller, helva gesitleri, lokum, siitlii tatlilar, kadayif, giillag
tuketilmektedir (Gonulgul, 2020). Ayn1 zamanda helvahanede padisah ve ailesine, tiim
saray halkina sifa olmasi i¢in macunlar yapilmaktadir. Macunlarin en iinliisii olan
Nevruziye olarak da bilinen (mesir) macunu Tiirklerin baharin baslangici olarak
kutladiklar1 Nevruz’da ¢ok ¢esitli bitki ve baharatlarin karigimiyla hazirlanmaktadir
(Bilgin, 2008; Samanci, 2008; Erdogan Araci, 2016).

Orta Asya Tiirkleri, Selguklular ve Osmanlilar, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde
ve gelismesinde biiyiik rol oynamstir. Ornek olarak, Giineydogu Anadolu bdlgesinde
yoresel bir kimlige sahip olan mumbar dolmasmin (Aksoy ve Sezgi, 2015: 87) daha 6nce
Osmanlinin zengin sofralarinda yer aldigi bildirilmektedir (Se¢im, 2015: 128). Yine
yapilan ¢alismalar gosteriyor ki akitmag, bulamag ve samsa eski Turk yemeklerindendir
(Talas, 2005: 279; Sari, 2018: 41). Bahsi gecen orneklerin sayisi arttirilabilir. Bu
kapsamda, Tirk mutfak kiltiiri kokli bir gegmise sahip olup bir miras niteligi
tagimaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 90). Tiirkiye mutfagi, kozmopolit bir yapiya
sahiptir. Ulkenin kiiltiir mozaigi ile benzer sekilde yemekleri de olduk¢a farkhdir

(Altintas ve Hazarhun, 2020).
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Tiirkler zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tlirk mutfaginin genel 6zellikleri 6zetle su

sekilde siralanabilir:

e Tirk mutfaginin temel besin kaynagi ekmektir.

e Tiirk mutfagi; kebap ¢esitleri, sulu yahni seklindeki et yemekleri ve hamur isleri
acisindan son derece zengin bir mutfak kiiltiirtine sahiptir.

e Tiirk mutfak kiiltiiriinde sebzelerin et, sogan ve salca ile pisirilmesi yaygindir.

e Zeytinyagi daha ¢cok Bati Anadolu mutfaginda kullanilmaktadir.

e Bulgur; corbalarda, sebze yemeklerinde ve koftelerde oldukga fazla kullanilan
Anadolu’ya has bir tahildir.

e Tirk mutfaginda yemekleri tatlandirmak i¢in taze ve kurutulmus meyveler
kullanilmaktadir.

e  Yemeklerde baharat kullanilir. Baharatlar arasinda en fazla kullanilanlar kirmizi
biber ve tuzdur.

e Tiirk sofralarinda mutlaka yogurt bulundurulur. Yemekler genellikle sarimsakli
yogurt veya sade yogurt ile servis edilir ve tiiketilir.

e Tathlarda tatlandirict olarak sekerle birlikte pekmez de kullanilmaktadir

(Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2008; Anonim, 2018).

Ayni zamanda Tirk mutfaginda et, yemeklerde en ¢ok kullanilan gida tiriiniidiir. Kuzu,
koyun, dana, inek, ke¢i, oglak, tavuk, hindi, 6rdek, kaz, horoz, balik eti tiiketilir. Etin
uzun vadede saklanabilmesi i¢in kavurma yapilir, pastirma ve sucuk olarak da muhafaza
edilir. Kiga hazirlik faaliyetlerinde 6zellikle etin tuzlanarak kurutuldugu da bilinmektedir.
Tursular, kurutulmus sebzeler ¢ok ¢esitli peynirler, zeytinler, regeller, hosaflar, sutld,
pekmezli, serbetli tathilar, helva ¢esitleri ve lokumlar, tahillar, Tlrk mutfak kilturinde
onemli bir yere sahiptir. Yemek pisirme teknikleri olarak: haslama, kizartma, kavurma,
buharda pisirme, soteleme, kozleme, firinda, tandirda, sac lizerinde pisirme, toprak

kaplarda ve kara kazanlarda pisirme yaygimndir.

Tiirk Mutfagmin diinyanin en iyi mutfaklar1 arasinda yer almasinin sebeplerinden biri
olarak, Tiirklerin anayurtlar1 olan Orta Asya’dan gelen gdcebe kiiltiirii ile Anadoluya
yerlestikten sonraki yerlesik yasam kiiltiiriinii harmanlayarak bir arada kullanabilmeleri
olmustur. Gogebe yasamin pratikligi ile yerlesik diizenin getirdigi tarimsal gidalar

kullanilmis, besinleri fermente ederek ve kurutarak hem daha dayanikli hem de lezzetli
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olmas1 saglanmistir. Bunun sonucunda diger milletlerden farkli ve zengin bir yemek

kiiltiirli olusmustur (Kartari, 1986; Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tiirkiye'nin Asya ve Avrupa kitalarinda topraklarinin bulunmasi ve farkl iklim tiirlerini
biinyesinde barindirmast mutfaginin da bu ¢esitlilikten faydalanmasina dnciiliik etmistir
(Ongel, 2015). Her bolgede ve yorede farkli yemeklerin varolusunda o yoreye ait
lezzetlerin Onciiliik ettigi bilinmektedir. Bu duruma en iyi orneklerden biri Dogu
Karadeniz Bolgesi olacaktir. Bu bdlgenin her mevsim yagislt olmasi sebebiyle bugday
iretimine uygun olmadig1 bilinmektedir. Bu sebeple yerel halk, iklim ile baglantili olarak
musir yetistiriciligine 6nem vermistir. Mutfaklarinda misir 6nemli bir yere sahiptir (Aksoy
ve Sezgi, 2015).

Tirk toplumunda yemek, sosyallesme araci olarak islev goriir. Ev yasaminin kalbi
mutfaktir. Aileler 6zellikle aksam yemeklerini birlikte yemeye 6zen gosterirler. Misafir
kiiltiirii gelismis olan Tiirk toplumu, 6nem gostererek hazirladiklar1 sofralarda uzun siire
vakit gecirerek sohbetler eder ve eglenirler (Kistak, 2013). Ayrica son zamanlarda sofra
adab1 olarak masada yemek yeme yayginlasmis olsa bile Orta Asya Kkiiltiirlinden
Selguklu’ya, Selguklu’dan Osmanli’ya, Osmanli mutfak kiiltiirinden de giinlimiize
ulasan yer sofrasi 6zellikle kirsal kesimlerde olmak tizere geleneksel mutfak kilturiinde

varligini korumaktadir.

1.7.1 Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Turkiye; Avrupa ile Asya'nm, Dogu ile Bati'min kavsagindadir. Tiirklerin yiizyillar
boyunca Orta Asya'dan Avrupa'ya gogii ile birlesen bu essiz konum, gastronomi kimligini
sekillendirmistir. Tiirkiye'deki fauna ve flora cesitliligi, yoresel mutfaklarin ¢esitliligine
de katkida bulunmustur. Giliniimiizde Tiirkiye sinirlar1 igerisinde yer alan Urfa ilindeki
Gobeklitepe’de  yiiriitiilen arkeolojik kazilarda elde edilen bulgular, Anadolu
cografyasinin gastronomi tarihinde 6nemli bir rol oynadigmi kanitlamistir. Yapilan
arkeolojik kazilarda, avci toplayict insanin kemiklerine ulasilmigtir (Sevimli ve dig.,
2021). Turk mutfag: diilnyanin en ¢esitli ve zengin mutfaklarindan biridir. Tlrkiye de
diger iilkeler gibi benzer trendleri takip etmis ve gastronomi turizminin yillar i¢inde
olduk¢a popiiler hale geldigi lilkeler arasinda yerini almistir. Yerli veya yabanci turistler,

yoresel yemeklerin tadina bakmak veya belli bir sehri, mutfagindan tanimak i¢in sehir ve
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kasabalar1 ziyaret ederler. Bir yerin mutfak kiiltiiriinii tanimanin en etkili yolunun yoresel

yemeklerin tadina bakmak oldugu asikardir (Cam ve Cilginoglu, 2021).

Tiirkiye’de yiyecek ve igecek isletmelerinde gorev yapan personelin, misafiri isletmeye
girdigi esnada karsiladig1 ve ¢ikarken de ugurladigi ayni zamanda yiyecek ve iceceklerin
taze, lezzetli oldugu Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin edindikleri gastronomik
tecriibeler sonucu yiyecek icecek isletmeleri ve personeline yonelik memnuniyetlerini
dile getirirken kullandiklar1 ifadeler olarak kaynaklarda yerini almistir (Siiriictioglu ve
Akman, 1998: 45). Bu durum geleneksel Tiirk misafirperverliginin, Tiirk mutfak

kiiltiirlintin gelisiminde 6nemli bir yere sahip oldugunu kanitlar niteliktedir.

Turkiye'de yemeklerin lezzeti ve segenekleri bolgeler ve iller arasinda biiyiik farkliliklar
goOstermektedir. Bati ve Giiney illerinde Akdeniz mutfagi yemek kiiltiiriine hakim olurken
Giineydogu illerinde et ve siit liriinleri daha fazla tiiketilmektedir. Kuzeyde ise balik
cesitlerinin baskin oldugu bilinmektedir. Doganin ve cografi sartlarin sundugunu en iyi
sekilde degerlendirmeye calisan bdlge halkinin, saghkli ve siirdiiriilebilir beslenmeye
onem verdigi ayrica bu ¢esitliligin destinasyonlara g¢ekicilik kattig1 ifade edilebilir.

Yedi gesit bolgenin farkli lezzetleri ile ¢ok cesitli iirlin sunabilme 6zelligine sahip olan
Tiirk Mutfagi, dinya genelinde en eski ve 6nemli mutfaklarin arasinda yerini almistir.
Tirkiye’nin, zengin mutfagi ve turistik bolgeleri gastronomi turizminde ¢ok fazla tercih
edilen iilkeler arasinda olmasini saglamistir. Tiirkiye’de gastronomi turizmi agisindan 6ne
cikan ve yoresel lezzetleri ile taninan Gaziantep, Adana, Mersin, Hatay, Urfa ve Mardin

baslica iller arasmdadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015).

Turkiye kendine 6zgu geleneksel mutfaklar: ile zengin, bol ¢esitli bir kiltirel yemek
yelpazesi sunmaktadir. Konuyla alakali olarak Ankara Ticaret Odasi (ATO) ile Ankara
Patent Odasinin beraber yaptiklar: ¢aligma sonucunda Tiirkiye nin 81 ilinin yer aldig:
lezzet haritas1 ortaya ¢ikmistir. Bu haritadan da anlasildigi tizere Tirkiye, zengin bir
mutfak kultirune sahip yedi bolgeden olugmaktadir. Lezzet haritasina gore Tiirkiye
toplam olarak 2205 ¢esit yerel yiyecek ve icecege sahiptir. Lezzet haritasindan elde edilen

verilere gore;

e QGaziantep ili gesitlilik acisindan ele alindiginda Tiirkiye’nin en zengin yoresel
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Gaziantep ili Tiirkiye’deki iller arasinda 291 c¢esit yiyecek

ve icecek ile ilk sirada bulunmaktadir. Ikinci sirada 154 cesit yiyecek ve icecekle
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Elazig ili goriilmektedir. Ugiincii sirada ise 93 ¢esit yiyecek ve icecekle Ankara ili
bulunmaktadir.

e Bolgeler arasi tespit edilen istatistiksel veriler incelendiginde, I¢ Anadolu
Bolgesinin 455 gesit yiyecek ve igecek ¢esidiyle birinci sirada oldugu, ikinci sirada
425 cesitle Dogu Anadolu Boélgesi, tiglincii sirada 398 ¢esitle Glineydogu Anadolu
Bolgesi, dordiincii sirada 397 cesitle Karadeniz Bolgesi, besinci sirada 184 ¢esitle
Akdeniz ve Marmara Bolgeleri, son olarak 162 c¢esitle Ege Bolgesi oldugu
bildirilmektedir (Milliyet, 2008).

Tiirkiye'de 2003 yilinda mutfak ve gastronomi alaninda lisans diizeyinde dersler
verilmeye baslanmistir. 2014 yilinda 16 iniversitede, 2015 yilina kadar toplam 26
universitede, 2016 yilinda 30 tniversitede, 2017 yilinda 44 iniversitede lisans egitimi
veren gastronomi boliimii bulunmaktadir. Bu say1 2018 yilinda 53'e yiikselmistir. 2018
yilinda mevcut liniversite sayisiin, 2014 yila kiyas edildiginde iki kat artig gosterdigi
dikkat ¢ekmektedir (Yilmaz, 2019). 2022 yilinda ise gastronomi ve mutfak sanatlari
alaninda lisans diizeyinde egitim veren {iniversitelerin sayisi 98’e ulasmistir
(Yiksekogretim Kurulu, 2022). Buna dayanarak gastronomi ve mutfak sanatlari
alanmnin egitim sektorlinde populerliginin artarak devam ettigi soylenebilir.
Gastronomiyle alakali acilmis olan miizelerin de yOreye ait mutfak Kkaltiranin
tanitilmasimda, nesilden nesile aktarilmasinda katki sagladigi ve gastronomi turizminin
canlanmasinda onemli rol oynadigi sOylenebilir. Bu sebeple; gastronomi amaciyla
seyahatlerini gergeklestiren turistler destinasyonlarda gidalarin tarihi, yoresel 6zellikleri
ve teknikleriyle alakali bilgi alabilecekleri miizeler aramaktadirlar. Turkiye’deki
destinasyonlar arasinda Canakkale, Balikesir ve Izmir’de zeytinyagi miizeleri yer
almaktadir. Izmir Oleatrium Miizesi, Avrupa’nin en biiyiik zeytinyagi miizesi olarak
kabul edilmektedir. Tirkiye’nin tek sarap miizesi Tekirdag ilinde yer almaktadir.
Gaziantep, Sanlwurfa ve Hatay illerinde geleneksel mutfakla alakali miizeler
bulunmaktadir. Gastronomi ile ilgili aktiviteler, senlikler, festivaller ve fuarlar yore
halkiin yoresel mutfak kiiltiiriinii kabul edisinin bir kanitidir. Ayrica bu etkinlikler
gastronomi turizmi amaciyla destinasyonu ziyaret eden turistlerin katilabilecekleri, yore
halkiyla bir araya gelerek yoresel kultiru deneyimleyebilecekleri bir cekicilik 6gesi
olarak kabul edilmektedir (Cagl, 2012).
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Literatlrde Turk mutfag: ile gastronomi turizminin arasindaki iliskiyi inceleyen ¢ok
sayida bilimsel ¢aligma mevcuttur. Bu calismalarin birinde, ziyaretcilerin Tiirkiye’de
tattiklar1 lezzetleri genelde begendiklerini fakat dahil olduklar: turlarin gilizergahinda
bulunan restoranlarin Tiirk mutfagina ait yiyecek ve igecekleri meniilerinde sunmadiklar1
ifade edilmektedir. Ayni1 zamanda Tiirkiye’ye ilk defa gelen ziyaretgilerin Tiirk Mutfagi
hakkinda yeteri kadar bilgi sahibi olmadiklar1 bildirilmektedir (irigiiler ve Giiler, 2015).
Istanbul ilinde pazarlanabilecek yiyecek ve iceceklerin en dnemli olanlar siralamasinda
Osmanli Saray Mutfagi, Tirk Mutfagi ve balik geldigi belirtilmistir (Guzel Sahin ve
Unver (2015).

Yerli turistler Ayvalik ziyaretleri sonrasinda Ayvalik dendiginde akla gelen ilk unsurlarin
“Cunda, sokak ve eski tas evleri ile balik ve deniz iirlinleri” oldugunu ifade etmislerdir
(Gokdeniz ve dig., 2015).

Sahinalp (2005) ele aldig1 ¢alismasinda; Sanhurfa iline ait mizik kulttrd ile mutfak
kaltarinin 6n plana ¢ikarildigint ve bu durumun sehrin tarihsel Gnemine gdlge
disirdiigiinii, yemek, kiiltlir ile tarih kavramlarinin ayri diisiiniilmesinin imkansiz
oldugunu agiklamstir.

Akdeniz Bolgesi mutfak kaltirind destinasyon yoneticileri ile otel temsilcilerinin
kullanmalarimm olumlu sonuglar dogurabilecegi vurgulanmistir (Sengiil ve Tiirkay,
2016).

Kargiglioglu ve Akbaba (2016), Gaziantep ilini ziyaret eden gastro-turistler konulu
caligmalarinda, iyi bir maddi gelire sahip olan ziyaretcilerin yerel Grtnlere ilgi
duyduklarmi bu sebeple yoresel ve seckin restoranlar: tercih ettikleri ve o yoreye ait
mutfak iirlinlerini satin aldiklarini bildirmektedir.

Tirkiye’nin  mutfak turizmi Kkapasitesi swot analizi perspektifi bakimindan
incelendiginde; yoresel mutfak kiltiriine ait yerel yiyecek ve icecekleri, sarapg¢ilik, alanla
ilgili sektorel kurumlar ve tiniversitelerin son yillarda gastronomi alaninda egitim veren
programlarin gelistirilmesi ile ilgili faaliyetleri gastronomi turizminin giiglii taraflari
olarak gosterilmektedir. Zayif yonlerinin ise; mevcut gastronomi kiiltiiriinii gelistirerek
cekiciligini artrma ve bir turizm {riinii olusturmaya yonelik pazarlama planlarinin
olmamasi, mutfak turizmini kapsayan paket tur gezilerinin yetersiz olusu, kamu ve 6zel
sektor arasindaki is birligi ihtiyaci ve tutundurma faaliyetlerinin yetersiz 0lmasi olarak

ifade edilmektedir (Deniz ve Atigman, 2017).
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Tiirkiye’nin gastronomi turizmindeki payi, Ozellikle son on yilda gii¢lii bir sekilde
bliylimiistiir. Ancak simdiye kadar yapilan caligsmalar, Avrupa iilkelerinin gerisinde
oldugumuzu gostermektedir. Avrupa iilkelerinin sundugu mutfaklarin Tiirkiye'deki kadar
cesitli olmamasina ragmen gastronomi turizminin ekonomideki paymnin yiiksek oldugu
goriilmektedir (Kiiglikkdmiirler ve dig., 2018). Tiirkiye’yi ziyaret eden yerli ve yabanci
turistlerin yemek secimlerinde dikkat ettigi hijyen kurallarmin diizenli uygulanmasi,
denetlenmesi, saglikli ve yerel gidalarin meniilerde daha ¢ok yer bulmasi ile gastronomi
turizminin daha iyi gelisme gosterecegi ifade edilmektedir (Ozdemir ve Altiner, 2019).
Tiirkiye’deki gastronomi turlarinin genel olarak kiiltiir odakli oldugunu ve ayni zamanda
gastronomi turlarinda yoresel mutfaklary, gastronomiyi yeteri kadar ©On plana
¢ikarmadiklarii soylemek dogru bir ifade olacaktir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016:
261-262).

Diinya genelinde turizm gelirinin 6nemli bir kismini kapsayan gastronomi veya diger bir
ifadeyle mutfak turizmi Tiirkiye’de de gelismeyi bekleyen bir alandir. Tirkiye
gastronomi yoninden ele alindiginda bircok tlkeden daha koklii ve bol gesitli bir yapiya
sahiptir. Turkiye gastronomi potansiyelini turizme yansitmay1 basardigi zaman turizm

gelirinde miithim bir artisim olacag: degerlendirilmektedir (Oney, 2013).
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IKiNCi BOLUM: MARDIN iLi VE MARDIN iLINE AiT YORESEL YiYECEK-
ICECEKLERIN RECETELERI VE YAPILISI

2.1. Mardin

Mardin mutfak kiiltiirii agisindan 6nemli bir duraktir. Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde
yer alan ve kiiltiirlerin kaynasma potasi olan, dillerin ve dinlerin birbiriyle biitiinlestigi,
bugiine kadar farkli kiiltiirlere sahip bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapan Mardin;
sokaklari, mimari yapisi ile kendine has Kkiiltiiriiyle diinyanin bilinen sayili sehirleri

arasida yerini almistir (Okur, 2017).

Mardin ili neredeyse butln kultirlerin ugrak yeri olarak bilinmektedir. Kentin ve
¢evresinin dogum tarihinin  M.O. 5000 yilma kadar dayandigi bildirilmektedir.
Mardin’de, M.O. 3000 yillarindan bu yana sirastyla Hurriler, Akadlar, Babilliler, Hititler,
Mitanniler, Assurlular, Aramiler, Medler, Persler, Selokidler, Abgarlar, Ermeniler,
Romalilar, Abbasiler, Hamdaniler, Bizanshlar, Sasaniler, Mervaniler, Tiirkmenler,
Selguklular, Artuklular, Eyyubiler, Mogollar, Karakoyunlular, Akkoyunlular hikim
stirmiistiir. Sehir, 1517 yilinda Osmanl topraklarina katilmistir (Aydin ve dig., 2000;
Erkanal, 2005).

Kent, Mezopotamya ovalarma bakan bir tepenin yamacinda yer alir, Tiirkiye'yi Suriye ve
Irak'a baglayan ana yollar iizerindedir. Bir rivayete gore sehrin tarihi Tufan'a kadar
uzanmaktadir. Persler tarafindan "Marde", Bizanshilar tarafindan "Mardia", Araplar
tarafindan "Maridin" ve Siiryaniler tarafindan "Merde-Merdo-Merdi" olarak
adlandirilmaktadir. Bolge Tiirklerin egemenligine gectikten sonra Mardin ismi

kullanilmaya baslanmistir (Batman Universitesi, 2022).

Mardin ili Glineydogu Anadolu Bdlgesinde bulunan 8.891 km? sahip bir sehirdir. 2021
yil1 verilerine gore 862.757 niifusa sahip olan sehrin %50,11°1 erkek ve %49,89’u
kadindir. Tarih boyunca birgok uygarliga ev sahipligi yapmis olan sehir, Firat ve Dicle

nehirlerinin arasinda 6nemli bir konumda yer almaktadir (MEB, 2022).

Kuzeyinde Diyarbakir, batisinda Urfa ili vardir. Suriye ile de dogal sinir1 bulunmaktadir.
Mardin merkez ilgesi Artuklu’dur. Mardin ili smirlar1 igersinde Dargegit, Derik,
Kiziltepe, Mazidagi, Midyat, Nusaybin, Omerli, Savur ve Yesilli ilgeleri bulunmaktadir
(Y1lmaz, 2016).
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Bereketli hilal olarak da adlandirilan binlerce yil ¢ok sayida farkli uygarliklara vatan
olmus Mardin ilini anlatmak amaciyla yapilan tanimlarin arasinda: yasayan tarih, agik
hava miizesi, dillerin ve dinlerin sehri (T.C. Mardin Valiligi, 2013). Siirin ve gizemin
ordigi kent, Yukart Mezopotamya’nin efsane kenti (Yazici, 2000). Medeniyetlerin besigi
(inceoglu, 2009). Mezopotamya uygarhklarmnin kesistigi yer (Tiirker ve Ergiin, 1994).
Giindiiz seyranlik ve mezarlik, gece gerdanlik (Dicle Kalkinma Ajansi, 2013; Tuvi,
2003). Masal kenti (Mungan, 1987). Yildizlara yakm sehir (Noyan, 2005) olarak

siralanabilir.

Mardin’in diiz bir ovada olmasi sehri dis etkenlere karsi koruma altma almistir (Aydin,
2007). Mardin, tarihte onemli bir ticaret yolu olarak kabul goren Ipek Yolu iizerinde
bulunmaktadir. Bu yollar1 kullanan kervanlar sehrin ticari hayatinda 6nemli rol
oynamistir. Mardin’de Kiirtler, Siryaniler, Tiirkler, Ermeniler gibi farkli etnik
kokenlerden insanlar ile Musevilik, Hristiyanlik, Islamiyet, Samanizm, Yezidilik gibi
cesitli dinlerin inang sistemine mensup insanlar bu bolgede bir arada yasamaktadir (Isik
ve Giines, 2014). Mardin, gegmisten giiniimiize farkh kiilttirlerin ve dinlerin etkilesimiyle

yogrularak bugiinkii seklini almstir.

Mardin; kilise ¢aninin ezan sesiyle karistig1, Siiryani papaz ile cami imaminin bir sokagin

basinda Glineydogu sivesiyle muhabbete daldig1 sehrin adidir (Yazici, 2000: 2).

Mardin; Paskalya’yr ve Ramazan Bayrami’mi birlikte kutlayan Siiryaniler, Tirkler,
Araplar, Kiirtler ve diger bir¢ok toplulugun bir arada yasadig1 sehirdir (DIKA, 2013: 1).

Dogup biiyiidiigii kente yeniden donlip Mardin’i kirk y1l sonra yazan Dilmener (2009:
110-115) duygularini s6yle ifade ediyor:

“Minibiisle geldigim Cumhuriyet Meydani’'nda, tamdigim Mardin’le karsilastim!
Meydanin manzarali iist noktalarindan birine kurulmus kahveye girip, bir an dahi vakit
kaybetmeden espresso’larin espresso’su kabul ettigim ‘murra’ ismarladim. Etraftaki
masalara kulak kabarttim. Arapga’ydi sohbetler genellikle. Biraz Kiirtce, biraz da
Tlrkge. Bazen de iki ya da ii¢ dil karisik déoniiyordu; ciimleye Arap¢a bagshyordu biri
sonra Kiirt¢e ilerliyordu. Mirrami icerken, elinde bastonu, yash bir teyze goriindii
merdivenlerde, zorla tirmaniyordu. Yerimden kalktim, elindeki torbayr aldim, koluna

girdim, merdivenleri ¢itkmaya basladik. Kahvenin de oldugu diiz alana gelince, tamam
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dedi Arapga, etsekkerik (tesekkiir ederim!). Ben de Arap¢a cevapladim onu, sasirdr. Ya
Kiirt ya da Tiirk’siin diye diisiinmiistiim, demek Arap’sin. Giildiim. Stiryani’yim dedim.
Eystifrik (ne fark eder) dedi. Motifriksi (bir sey fark etmez). Haklisin teyzecigim, dedim
ve soyledigi ozlii sozii Tiirkce, kendimce tekrarladim: Tiirk- Kurt- Arap- Siryani ya da
Ermeni ne fark eder? Fark etmiyordu;, Mardin bin yillar boyu bunu béyle bilip boyle
diistinmiis, zamana boyle direnmisti. Her yerde, diinyanin dort bir yaninda da boyle

olmali, fark etmemeliydi.”

2.1.1. Mardin Cografi Yapisi

<D

Stigr

DIVARBAKIR BATMAN

SAVUR DARGECIT
@

e B

(S}
MIDYAT
(C]

SIRNAK

KIZILTEPE

Resim 1. Mardin il Haritasi
(Toprak, 2015)

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Mardin, stratejik konuma sahip olan
sehirlerimiz arasindadir. Suriye ve Irak ile smirmin bulunmasi jeopolitik 6nemini
arttrmaktadir. Mardin, 8891 km? yiiz 6l¢iimiine sahip olan bir sehirdir. 36 55 — 38 51
kuzey enlemleri ve 39 56 —42 54 dogu boylamlar1 arasinda yer almaktadir. Mezopotamya
ovasmna ve Suriye ¢Oliine egemen bir konumda olan Mardin Daglari, geceleri ugsuz
bucaksiz bir denizi animsatmaktadir. Bu yiiksek daglar, “Mardin Esigi” olarak da
bilinmektedir. Yiikselti yoreye gore degiskenlik gosterirken 1000 metrenin iizerine ¢iktig1
soylenebilir. Daglarin tizerinde genellikle bitki Ortlisii bulunmamaktadir. Kalkerli bir
yaptya sahip olan daglarin {izerinde genis yariklar ve g¢atlaklarin bulundugu
gbézlemlenmektedir. Bu daglar zaman igerisinde asinmis ve platolar ortaya ¢ikmistir.

Volkanik 6zellikleri de bulunan daglar, lavlarla ¢evrelenmistir (T.C. Kiltur ve Turizm
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Bakanlig1, 2023). Mardin ili ylizey sekillerinin III. jeolojik zamanda Toros kivrimlarinin
olusmasiyla meydana geldigi bildirilmektedir (Alioglu, 2000: 7).

i1 genelindeki 6nemli su kaynaklari arasinda; Beyazsu, Karasu, Bugur Cayi, Cag-¢ag
Suyu, Savur Cay1 ve Zergan Deresi bulunmaktadir. Akarsularin tasidigi aliivyonlarla
kapli Derik, Kiziltepe, Mardin ve Nusaybin Ovalari, Giineydogu Anadolu Projesi
kapsaminda sulama caligmalar1 yapilarak verimleri arttirilmasi amacglanan ydoreler
arasindadir (DIKA, 2022). Biiyiikdere Vadisi ile Giimiis Cay1 Vadisinin birlesmesiyle
olusan Kiziltepe Ovasi, oldukca genis bir alana yayilmistir. Orman arazilerinin 6nemli bir
kismmi batakliklar meydana getirmektedir ancak Mazidagi, Derik, Midyat, Savur ve
Nusaybin yorelerinin yiiksek kesimlerinde mese agaglarindan olusan topluluklara
rastlanmaktadir. Bu ormanlik alanlarda yer yer sakiz agaci, disbudak, s6giit ve ¢inar
agaclar1 da bulunmaktadir. Nusaybin ve Savur yoreleriyle Mardin Daglari'nin vadi
boylarinda yore halkinca badem, ceviz, sumak ve kiraz yetistirilmektedir. Bunun disinda

yoreye genellikle bozkirm hakim oldugu soylenebilir (MEB, 2022).

2.1.2. Mardin’in iklim Ozellikleri

Batisinin Akdeniz iklimi, dogusunun ise karasal iklim 6zellikleri gosterdigi Mardin’de
yazlar genellikle sicak ve kurak ge¢mektedir. Giineyden gelen ¢61 iklimi ve kuzeydeki
yilksek daglarin serin havanin yoreye girmesine engel olmasi sonucu ilin ovalik
kesiminde yaz mevsimi sicak ve kuraktir. Kuzey bolgelerde ise ¢ogunlukla karasal iklim
Ozellikleri hakimdir. Ova ve dag kesimi olarak ayrilan ve iki farkl iklim o6zelligini
bilinyesinde barindiran sehrin ova kesiminde az miktarda kar yagislar1 goriiliir. Daglik
alanlarda ise ovaya kiyasla daha serin bir iklim hakimdir. Derik, Nusaybin ve Savur
ilcelerinde pamuk, findik ve zeytin gibi iriinlerin bulunmasi bdlgenin mikroklima

ozelligini de barmdirdigini gostermektedir (T.C. Mardin Valiligi, 2023).

Istatistikler incelendiginde ydrenin en fazla yagis alan aymnm subat, en diisiik yagisin ise
agustos ayinda oldugu; en yiiksek sicakligin temmuz ayinda, en diisiik sicakligin ise subat
aymda goriildiigii bildirilmekedir. Mardin’de ortalama yillik giineslenme siiresi 3000’1
gecmektedir. Y1l boyunca giinlik yaklagik 12 saat giineslenme siiresinin oldugu
diisiiniilmektedir. Bu durum yilda birden ¢ok iiriin alinabilmesini kolaylastirmaktadir

(Demir, 2010).
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2.1.3. Mardin’in Demografik Yapisi

Mardin, ¢ok sayida kiiltiiriin kaynagmasi ve mimari mirasin birikimi ile giinimuze dek
ulasan nadide bir sehirdir. Bir¢ok kiiltiirlin bir arada yasamasi sonucu iilkemizin ¢ok
kiiltiirlii sehirleri listesinde yer aldigi soylenebilir. Bu ¢ok kiiltiirliiliik sehrin tiim
dokusunu etkisi altina almistir. Gliniimiize dek ulagan birgok eseri biinyesinde barmdiran
Mardin, bir tepenin iizerinde konumlandirilmis 6zel ve tarihi bir sehir olarak {ilkemizde

yer almaktadir.

Mardin, Mezopotamya ve Anadolu kiiltiirlerinin i¢ ice ge¢mesi sonucu zengin bir mirast
devralmistir. Bu miras, “agik hava miizesi ve kultiirel peyzaj” gibi isimlerle anilmasina
katki saglamistir (Geyik, 2020). Tarihi ve kiiltiirel zenginligin yaninda birgok etnik
grubun ayni paydada yer almasi, kiiltiirlerin barig¢il bir birlikteligini yansitmaktadir.
Mardin kelimesinin kokeni ele alindiginda “kaleler” anlamma geldigi goriilmektedir

(Demir, 2016).

Siirekli degisen ve gelisen insan, ¢evresini degisimi dl¢iisiinde etkilemektedir. Insanlarin
etkilesimi ile kiiltiirler de kaynasir ve ortak bir yasam alani olusturulur. Bu yasamin temel
0gesi dildir. Bir¢ok etnik kokene ev sahipligi yapmigs Mardin’de de durum benzer sekilde
ilerlemistir. SUryaniler, Kdrtler, Turkler, Araplar, Mahalmiler ve diger gruplar
birbirlerine komsu olarak yasamaktadir. TUrkce, Kirtce, Arapca ve Suryanice gibi bircok
farkli dilin hakim oldugu sehirde yaygin olarak Arapg¢a kullanilmaktadir (Gundiiz, 2011:
88-89). Merkezde ve diger il¢elerde yogun bir niifusa sahip olan Araplar, Arap¢anin Qiltu
lehgesini konusmaktadirlar. Ayni zamanda Mardin'de yasayan Araplarm bir kismina

“Mahalmi” de denilmektedir (Aydemir, 2021).

Mardin niifusunun 6nemli bir kismini olusturan Kirtler, Kirtcenin ana lehcesi olarak
kabul edilen Kurmanci lehgesini benimserler (Atakul, 2006: 46). Kdrtler aile, akraba ve
stilalenin bir arada yasamasiyla oldukg¢a kalabalik bir grubu ihtiva ederler. Kdirtler
cogunlukla agiret guruplar1 halinde yasarlar. Mardin’de bir¢ok agiret bulunmaktadir.
Bunlar arasinda en bilinenleri; Milli, Kika ve Dekoridir (Y1ldiz ve Erdogan, 2012: 430-
431). Mardin’de yasayan Arap, Kiirt, Tiirk halk: islam dinine mensuptur.

Mardin’in sosyo-demografik 06zellikleri g6z Oniinde bulunduruldugunda; Siiryani
niifusun 6zellikle Tur Abdin ydresini tercih ettigi goriilmektedir (Isik ve Giines, 2014).

Siiryaniler birgok farkli isimle anilmakla birlikte en sik kullanilanlar arasinda Suryani
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Hristiyanlar, Siiryani Ortodokslar, Bati1 Siiryaniler oldugu bilinmektedir. Siiryaniler
halihazirda Aramice lehgesini kullanmaya devam etmektedirler (Erdem ve Ongiig, 2021).
Tur Abdin yoresi Siiryaniler i¢in biiyilk énem arz etmektedir. Kutsal saydiklar1 bu
bolgenin tarihi mirasinin yogun olmasi, grubun Mardin’de yasamasini destekleyen
faktorler arasindadir. Calismalarma devam eden kilise ve manastirn bulunmasi,
Stiryanilerin diger gruplarla uyum ic¢inde yasadiklarinin en biiylik gostergesidir ancak
1980’11 yillardan sonra Siiryaniler, maddi yetersizlikler ve giivenlik sorunlar1 nedeniyle
bolgeyi terk ederek imkanlarin daha fazla oldugu biiyiik sehirlere go¢ etmislerdir.
Ekonomik baglamda siirekliligi dngoren Siiryaniler, kazang¢larini arttrmak ve daha iyi
sartlarda yasamak i¢in Istanbul’a yerlesmislerdir. Siiryani Hiristiyanlarin biiyiik bir
boliimii Kapalicarsi’da kuyumculuk yaparak gelir elde etmislerdir. Daha diisiik gelirli
Stiryaniler ise diger iilkelere yerlesmislerdir. 1979 yili Siiryani Ortodoks Kilisesi
kayitlarina gore, Mardin ilinde kiliseye kayith 25000 {iye oldugu goriilmektedir ancak
2020 verileri liye sayisinin 4000°e kadar geriledigini belirtmistir (Kiigiik, 2008).

Bir¢ok farkli etnik grubun yasadigi Mardin ili, yillar boyunca farkli dinleri ve gesitli
mistik inanclar1 biinyesinde barmdirmustir. Farkli mezheplere sahip Muslimanlar ve
Hiristiyanlar, Siiryani Kadimler, Yahudiler, Melek Tavus’a inanan Yezidiler, giinese
tapan Semsiler, Ermeniler bu sehrin asil 6geleri olarak birlikte yasamiglardir (Omay ve
Ding, 2009).

2.1.4. Mardin’in Sosyo-Ekonomik Yapisi

Mardin’in sosyo-ekonomik durumu degerlendirildiginde Cumhuriyet Donemi’nin ilk
yillarinda baslayan tesvikler ve kamu yatirimlarmm bu siirece katki sagladigi
sdylenebilir. Sehirde sanayinin gelismesi igin 1 Ozel idaresi, Kalkinma Bankas1 ve Kamu
Iktisadi Kuruluslar1 destek saglamistir. Bu tesisler arasinda en dikkat ¢ekenler; Mardin
Cimento Fabrikasi, KIDAS Iplik Fabrikasi, Giineydogu Anadolu Fosfat Isletmeleri,
Mardin Yem Fabrikas1, Kiziltepe Iplik Fabrikas1, Circir ve Prese Fabrikasi, Boru ve Kireg
Fabrikasi olarak siralanabilir. Ayn1 zamanda gidaya, tag ve topraga dayali insaat, tarim
makineleri, Uretim makineleri, kimyasal Urtinler, dokuma ve giyecek sanayileri sosyo
ekonomiyi yuksek oranda etkileyecek potansiyele ve rekabet glctine sahip yiksek
sektdrler mevcuttur. Bununla birlikte kdylerden merkeze dogru go¢ miktarinin artmasi

sonucu dolayli olarak insaat sektoriine de talebin artig gdstermesi ¢imento, tugla, kirec,
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mermer ve boru tiikketim oranint yiikseltmistir. Mardin ilinin gelismesinde ve

biiyiimesinde bu sektoriin katkisi oldukg¢a fazladir (Demir, 2010).

Genis bir ova sehri olan Mardin gegimini tarim, hayvancilik, el sanatlari, giimiis isleme,
tas islemeciligi, ticaret ve turizm ile saglamaktadir. Ozellikle turizm sektériinde son
yillarda biiyiik bir gelisme yasayan Mardin, 6nemli bir turizm destinasyonu olarak kabul
edilmektedir (Aydimn, 2008). Her yil ¢ok sayida yerli ve yabanci ziyaretciye ev sahipligi
yapan bu sehirde kiiltiir turizmi oldukga gelismistir. Mardin, gegmisten giiniimiize degin
onemli ticaret yollar1 iizerinde bulunmus ve diger illere gegiste kdprii gorevini
iistlenmistir. Ticarete yon veren Ipek Yolu iizerinde bulunan Mardin’in, nemli bir ticaret
sehri oldugunu soylemek yerinde olacaktir. Ticaretin canlanmasi ile ¢esitli yapilar insa
edilmis ve sehir, baymdir hale gelmistir. Bu giizergahi kullanan tiiccarlar, getirdikleri
mallarmi1 Mardin {izerinden Anadolu’ya ulastirmiglardir. Kara yollar1 agisindan
degerlendirildiginde Mardin’in onemli bir sehir oldugu bildirilmektedir. Mardin’in
Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde bircok ille baglantisini saglayan E-90 karayolu, Avrupa
ve Ortadogu arasinda gergeklestirilen tir tasimaciligimda 6nemli yollar arasinda yer
almaktadir. Ayn1 zamanda Mardin ili smirlar1 igerisinde bulunan 142 kilometre demir
yolu mevcuttur. Smira paralel hatta Suriye ve Irak’a demir yollar1 vardir. Bu demir yollar1

onemli bir ulasim ag1 olarak yiik tasimaciliginda kullanilmaktadir (Karasu, 2013: 83).

Cografi konumu sebebiyle kara yollar1 aginin kavsak noktasinda bulunan Mardin’de,
tasimaciligin oldukca gelistigi ve ekonomiye katki sagladigi goriilmektedir. Bolgede ¢ok
sik kullanilan E-90 karayolu ile Urfa ve Antep hattindan Adana’ya geg¢is saglanmaktadir.
Ayrica bu yol doguda Nusaybin ve Silopi lizerinden ticaretin yogun olarak yapildig: Irak
topraklarma devam etmektedir. Ozellikle uluslararas: ticaretin merkezi sayilabilecek
Nusaybin Sinir Kapisit (Suriye) ve Habur Smir Kapisi’na yakinligi, sehirde nakliye
hizmetinin aktif sekilde kullanilmasinin Oniinii agmistir. Kara yollarinin Mardin’den

gecmesi hizla bitylimesine olanak saglamistir (Demir, 2010).

2.1.5. Mardin flinin Kiiltiirel Destinasyonu ve Turizm Potansiyeli

Mardin Tiirkiye'nin Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde, Suriye ve Iran sinirmna yakin bir
sehirdir. Yiizyillardir bircok uygarligin yasadig1 ve Yukar1 Mezopotamya platosunun en
eski yerlesim yerlerinden biri olan bu antik kent, biiyiileyici manzaralar, etkileyici

tarihler, gorkemli mimari ve renkli kiiltiirlerle harmanlanmistir. Mardin tarih boyunca
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Tark, Kart, Arap, Ermeni, Stryani, Yezidi ve Yahudi halka ev sahipligi yapan ¢ok ikl
ve ¢ok dinli bir yapiya sahiptir (Aydemir, 2021). Kultirel dokusunun izleri, kentin 6rnek
mimarisi olan tas evlerden, cami ile medreselerinden ve Kilise ile manastirlarindan
anlagilmaktadir. Yizyillik binalardan bazilari turistleri ve ziyaretgileri agirlamak igin

konaklama alanlarina ve restoranlara doniistiiriilmistiir (Aykal, Kejanli ve Erbasg, 2018).

Mardin zengin ve mistik kiiltiirel mirasini1 modernite ile birlestiren bir sehirdir (Aydin,
2007). Sehirde carsilar, tarihi hanlar, miizeler, tas evler, giimiis takilar bulunmaktadir.
Kentin cami, tiirbe, kilise, manastir ve hanlar gibi giinimiize dek ulasan bu tarihi
yapilarinin sanatsal degeri oldukca yiiksektir. Sehir, diinya miras1 listesine almmais
yapilara ev sahipligi yapmaktadir. Bu eserlerden biri olan Mardin Kalesi, Arap hanedan1
olan Hamdanlilar tarafindan 975-976 yillarinda yaptirilmistir. Yiiksek kayalik bir tepe
tizerinde bulunan kale, o donemde yasayan yoneticiyi korumak igin glicli bir kalkan
olarak kullanilmigtir ancak surlarm yalnizca bir kismi giinlimiize ulagabilmistir
(Halifeoglu ve Dalkilig, 2006). Ayn1 zamanda Artuklu ve Akkoyunlular doneminde insa
edilen Mardin merkezde bulunan 6nemli eserlerden biri olan Ulu Cami, Artuklu sultan:
Necmettin Ilgazi tarafindan 1170 yilinda yaptirilmistir. Artuklu Hiikiimdar1 Melik Salih
tarafindan yaptirilmis olan Melik Mahmut Cami, 1314 yilinda Artuklu Dénemi’nde
Abdiillatif Bin Abdullah tarafindan yaptirilan Latifiye (Abdiillatif) Cami, 1170 yilinda
Islam hakimiyeti déneminde Mor Yusuf Kilisesi iken camiye ddniistiiriildiigii sdylenen
Seyh Cabuk Cami, 1756 yilinda yapildigi tahmin edilen 5 asirdir ayakta duran Reyhaniye
Cami, 1214 yilinda insa edildigi tahmin edilen Sehidiye Cami ve Medresesi, Seyh
Mahmut Turki Cami, , Mardin’in Artuklu ilgesinde bulunan Zinciriyye ve Kasimiye
Medreseleri, Mardin Yiice kdyii Yolunda bulunan Sultan Seyhmus Tiirbesi Kiziltepe’de
bulunan Ulu Cami, Nusaybin’de bulunan Selman-1 Pak Cami ve Zeynel Abidin Cami ile
Medresesi, Midyat’ta bulunan Cevat Pasa ve Ulu Cami 6zellikle inang turizmine yonelik
onemli alanlardir ve turistlerin gozdesidir (T.C. Mardin Valiligi, 2019). Elbette Dara

Mezopotamya Harabeleri ve Mardin miizesini de unutmamak gerekir.

Ortodoks, Hiristiyan ve Siiryani azinligin manastir ve kiliseleri olarak Mardin merkezde
bulunan Deyrulzafaran Manastir1 ve Mor Behnam olarak da bilinen Kirklar Kilisesi,
Midyat Yayvantepe koylinde bulunan 397 yilinda insa edilmis olan ve en eski Siiryani
manastirt olarak hizmet vermeye devam eden Deyru’l-Umur olarak da bilinen Mor

Gabriel Manastir, Midyat Anith kdyiinde bulunan Meryem Ana Kilisesi, Midyat
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Baristepe koylinde bulunan Mor Yakup Manastiri, Midyat Giilgézii kdylinde bulunan
Mor Had Bsabo Kilisesi, Midyat Yemisli kdyiinde bulunan Mor Kuryakos Kilisesi,
Midyat merkez de bulunan Mor Smuni Kilisesi ve Mor Barsovmo Kilisesi, Nusaybin
Uckdy’de bulunan Mor Malke Manastir1 ve Nusaybin merkezde bulunan Mor Yakup
Kilisesi  turistler icin 6nemli mekanlar arasindadir (Giinal, 2006: 145-147). Ayni
zamanda Mardin’in Midyat ilgesine bagli Giiven, Oyuklu, Yenice, Cayirli kdylerinde
sayilar1 ¢ok az olmakla beraber yasayan yezidiler vardir (Sami, 2009). Ezidilere ait dini

yapilar da turistlerin ilgisini ¢cekmektedir.

Mardin’de baharatgilar carsisi, bakircilar carsisi, tellallar ¢arsisi, terziler, dillere destan
Mardin leblebisinin kavruldugu magara seklindeki diikkanlar, Mezopotamya Ovasi’na
bakan marangozcular kahvesi, Katore tas1 ile yapilmis geleneksel evleri, bakkallari, son
kececi, son semerci, telkarileri ve firnda peksimetleri varhigim siirdiirmektedir (Tuvi,
2003: 6). Taze kavrulmus kahve kokusuyla ziyaretcileri mest eden eski ¢arsisi (abbara)

tarihi dokusuyla turistlerin vazgegilmezleri arasindadir.

Mardin ¢ok gicli bir mizik kiltarine sahiptir. Bolgede kemence, davul ve zurna
calinmaktadir. Reyhani miizigi ve dansi yoreye ait yoresel miizik ve dansi1 olarak kabul
edilmektedir. Kirt, Arap, Turk, Suryani, Mlsliman fark etmeksizin diigiinlerde Kurtce

Tiirkge ve Arapca sarkilar calinmaktadir.

Mardin ili el sanatlar1 agisindan ¢ok zengin kiiltiirel bir yapiya sahiptir. Igne oyasi, el
nakisi, saliisapik, hali ve kilim dokumaciligi, c¢anak ve ¢Omlekgilik, basmacilik,
bakircilik, yorgancilik, dericilik, sabunculuk, semercilik, kegecilik, tahta oymaciligi,
kalburculuk, cografi isaret almis olan katore tas isciligi ve geleneksel taki yapim
sanatimiz olan telkari glimiis taki ve aksesuarlar1 yerli ve yabanci turistlerin biiyiik oranda
ilgisini cekmektedir. BOylece hem yore halkina hem de iilke ekonomisine katki

saglamaktadir (Kavsut Kaplanoglu ve dig., 2022).

2.1.6. Mardin Mutfag:

Koklii bir gegmise sahip olan Mardin, bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis ve bu kiiltiirel
zenginligi mutfaga da yansitmigtir. Uzun siiredir liretim yapilan bu sehirde, iklim ve
cografi 6zellikler de g6z oniinde bulundurularak birgok liriin yetistirilmektedir (Tiirker,
2008). Mardin ili sinirlar1 igerisinde bugday, musir, ¢avdar, yulaf, kirmizi mercimek, arpa,

nohut, kuru fasulye, patates, seker pancari, c¢eltik, soya, pamuk, tiitin ekimi
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yapilmaktadir. Bahge bitkileri tretiminde ise karpuz, kavun, domates, acur, tUzim, nar,
zeytin, kiraz, taze fasulye, biber, patlican, kabak, marul, badem, ceviz, Antep fistig1 ekimi
mevcuttur. Ayrica Mardin ilinde 2018 yilinda organik tarim kapsaminda iiretilen iiriinler
arasinda arpa, musir, bugday, mercimek, yulaf, soya, domates, iliziim (kurutmalik ve
sofralik), incir, nar, badem ve pamuk yer almaktadir (Dogan, Acibuca, 2021). Mardin ve
cevresinde yetisen yabani salatalik, pazi, meyan koki, gozdasi, 1ibzor, ¢gemen, ogulotu,
ebegiimeci, gibzara, yesil nohut ve kenger kokii gibi yoresel otlar da Mardin yo6resel

mutfaginda dnemli bir yere sahiptir (Iflazoglu ve Yaman, 2020).

Mardin, ilk tarimsal faaliyetlerin basladigi Mezopotamya olarak bilinen bolgede
bulunmaktadir. Mardin mutfagi da Mezopotamya mutfagmin bir pargas: olarak
degerlendirilmektedir. Bu alanda gelisen tarim ve hayvancilik, yoresel gida iiriinlerinin
de zengin olmasmi saglamistir. Midyat tiziimleri, Midyat acuru, Midyat kavunu, Midyat
inciri, Yesilli kirazi, Omerli Karkofi liziimii, Mardin bulguru, Kiziltepe mercimegi ve
Derik zeytini Mardin’in cografi isaret almis tarim drtinleridir. Ayrica bugdaydan iiretilen
bulgurun, iiziimden yapilan yiyecek ve i¢eceklerin (pekmez, sarap, pestil, cevizli sucuk,
kuru zum vb.), karpuz ile kavun g¢ekirdeklerinin gereze doniistiiriilmesinin, bademden
imlebbesin (badem sekeri), tandir ekmegiyle peksimetin, Siiryani ve Mardin ¢oreklerinin,

sit ile etin Mardin mutfaginda 6nemli bir yeri vardir (Sarbag, 2015: 291-293).

Bununla birlikte dini torenler, diiglinler, dogumlar ve 6liimler gibi 6zel glinlerde yapilan
yemekler, yore mutfagmin onemli bir pargasidir (Cif¢ibasi ve Yilmaz, 2022). Mardin
kiiltliriinde mutfak, yalnizca yemegin ortaya ¢ikarildigi bir alan degildir. Mardin yoresine
ait olan bu yemeklerin kendilerine has dykiileri bulunmaktadir. Ozellikle dini bayramlar,
diigiinler ve 6zel etkinliklerde belirli yemekler yapilir ve bu yemekler sosyallesmenin bir

araci olarak kullanilir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016).

2.1.6.1. Mardin mutfagimn ozellikleri

Biiytik bir turizm kenti olan Mardin’in bir¢ok medeniyete ev sahipligi yaparak devraldig:
kiiltiirel miras, giinlimiiz Mardin mutfagini ortaya ¢ikarmistir. Cok zengin bir yemek
kiiltiiriine sahip olan bolge, sebze yemeklerinden ziyade et ve bulgurun eslesmesi ile
oldukga lezzetli iriinler sergilemektedir. Yalnizca Mardin yoresine ait oldugu bilinen
yemekleri ile meshur olan bu mutfakta, kaburga dolmasi, ikbebet, d6bo, etli bulgur pilavi,

rok, kibe, incasiyye, kitel raha, sembusek, dolma, lebeniye, harire, Stiryani ¢oregi, badem
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sekeri, tandir ekmegi isimli {irlinler ziyaretgiler tarafindan siklikla tercih edilmektedir

(Toprak, 2015).

Sehrin, tarihi Ipek Yolu iizerinde konumlanmis olmas1 nedeni ile baharatlarin sikhikla
kullanildig1 bilinmektedir. Ozellikle ac1 baharatlarin, ydresel yemeklere ayr1 bir lezzet
kattig1 diigiiniilmektedir. Yemek ve tatlilarda kisnis, sumak, mahlep, zencefil, yenibahar,
targin, karanfil, kakule, karabiber, kirmizi toz ve pul biber, sik sik kullanilan

baharatlardandir (Ugok, 2018).

Kuzu eti bltiun bolgede en degerli et olarak degerlendirilmekte ve yemeklerde en fazla
kuzu eti tercih edilmektedir. Cig kofte, i¢li kofte, sulu kofte ve kavurmada dana eti
kullanilir. Marketlerden alinan tavuk eti pek tercih edilmez daha ziyade kdylerden hindi,
horoz ve kdy tavugu temin edilir. Kirmizi etlerin yaglar1 ve kuyruk yagi yemeklerde bolca
tiketilir. Yorede 0Ozel olarak kuyruk yagmin kizartilmasindan elde edilen kizirk
corbalarda ve kahvaltida yenir. Ayrica yine ¢ok eski bir gelenek olarak meksude-meksut
denilen kurutulmus tuzlu et oglak, siit danasi, inek etinden yapilir. Sakatat ve iskembe de

Mardin yoresel mutfaginda 6zel bir yere sahiptir.

Mardin’de teknoloji giinliik yasama tamamen yerlestigi halde kislik iirtinlerin, dipfriz ve
buzdolaplarinda saklanmasiyla beraber sebze ve meyvelerin kurutularak kisa
hazirlanmasi gelenegi de siirdUrilmektedir. Patlican, biber, domates, fasulye, bamya,

kabak, erik, maydanoz, nane, yaz mevsiminde kurutulur ve kis mevsiminde tuketilir.

Mardinlinin sofrasinda ekmek c¢ok énemli bir yere sahiptir. Mayali hamurla yapilan
tazeligini kaybetmeden tiiketilmesi tercih edilen cografi isaretli tandir ekmegi (nane
tandure, nané hélati), bazen de kurutularak uzun siire bozulmasi engellenebilen ve
islatilarak yenen sac ekmegi, firinlarda pisirilen lavas ekmegi, tirnakl pide ve peksimeti

bilinen ekmek cesitleridir.

Mardin’de, tathilar genelde hamur isi ve serbetli bazen de pekmezli tathlardir. Zerde,
peynirli helva, pekmezli helva, siitlag, katmer, kahiyé, zingil, Siiryani ¢oregi, kitkat,

muhallebi, tath ¢orek, hariré, 16ziy€, isfiré en yaygin tath cesitleridir.

Mardin’de genelde icecek olarak koyu ve bol sekerli kagak ¢ay tercih edilir. Ayrica kahve
cekirdegi kavrulur, ogiitiilir ve genelde kakule eklenerek bakir cezvede pisirilir.

Suryanilerde ise ¢ifte kavrulmus kahveye kakule ve tercihe gore mesteki (damla) sakizi
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eklenir koptigi bitinceye kadar kaynatilir. Kahve koyu ve sekersiz igilir. Mirra kahvesi
ise tiryakilerinin vazgecemedigi ilk defa igenlerin biraz zorlanabilecegi kaynatilip
demlenerek igilen ac1 ve koyu bir kahvedir. Yemeklerde ayran, su, sulandirilmis pekmez
veya gecmisi cok eski zamanlara dayanan ve giinimiiz Mardin sofralarinda fazla yer
almayan ozellikle sindirimi gli¢ agir yemeklerden sonra tercih edilen nar ve sumak
suyundan yapilmis serbet i¢ilmektedir. Mardin’de sarap i¢imi Siiryaniler arasinda yaygin

olup giinliik yemeklerle degil daha ¢ok ziyafet ve bayram sofralarinda tiiketilir.

Mardin yemek pisirme teknikleri arasinda en ¢ok tencere yemekleri ve haglama olmakla
beraber 1zgara, tava, sote, sac lizerinde pisirme, kavurma, firinda pisirme teknikleri

uygulanmaktadir.

Mardin’de ii¢ 6giin sofra kurulur. Kahvalt1 sofrasinda ¢ay esliginde yerli koyun peyniri,
tereyagi, kdy yogurdu, genel olarak her evde salamuras1 yapilan Derik zeytini, tahin veya
ceviz esliginde pekmez, kdy yumurtasi, ev yapimi sucuk ve kavurma, ev regelleri, bal,
domates, salatalik, yesil biber gibi sebzeler, karpuz, kavun gibi meyveler, eskiden
kahvalt1 i¢in un ve ceviz yagda kavrularak tabakta ikram edilirdi. Ayrica soguk kis
giinlerinde soganla birlikte kelle-paga, maklota, ipsisé, sisé, mercimek ¢orbalar1 tercih

edilirdi. Bu gelenek bircok evde devam etmektedir.

Onceki zamanlarda en zengin sofralar 6gle yemeginde hazirlanirken simdilerde ise aile
bireyleri aksam bir araya geldikleri i¢in aksam sofralar1 ev halkinin istegine ve biitgesine
gore Mardin yoresel yemeklerinden olusan 6zenle hazirlanmis sofralardan olusmaktadir.
Eskiden ev gezmelerinde tandirda pisirilen ¢orek; yagda kizartildiktan sonra yumurta ile
harmanlanan pestil, cevizli sucuk, leblebi, bizzér, kuru tiziim, incir, 16ziyé, badem sekeri,
mevsimine gore Mardin bag ve bahgelerinde yetistirilen meyveler, ozellikle kis
mevsiminde ceviz pestille sarilir yenilirdi. Simdilerde ¢ay ile birlikte pasta-borek

cesitleri, i¢ pilav, sarma ve dolmalar da servis edilmektedir.

Mardin’de sofra adabi olarak birgok evde yer sofrasi gelenegi devam etmektedir. Bununla
birlikte baz1 evlerde salonlarda yer alan yemek masalari da tercih edilmektedir. Kalabalik
misafir sofralarinda erkek ve kadin sofralar1 ayr1 kurulmaktadir. Sofrada kasik, catal
kullanilir ancak kelle paga, ikbebet, sembusek, kaburga gibi bircok yemek elle

yenmektedir. Eskiden sofraya biitiin yemekler bir anda getiril ortaya servis yapilir herkes
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ayni tabaktan yerdi. Simdilerde ise herkesin kendi tabagindan yedigi sOylenebilir.

Yemekten sonra ¢ay ve tatl ikram edilir ve ardindan meyve servisi yapilir (Toprak, 2015).

Mardin’de Yezidiler Ser Sar (yeni yil) Bayrami, Cemai Bayrami, Davar Nebi Bayrami’ni
kutlarken, Suryaniler Noel ve Paskalya Bayramlarini, Miisliimanlar ise dini bayramlardan
Ramazan ve Kurban Bayrami’ni1 kutlarlar. Geleneksel olarak da Nevroz Bayrami kutlanir
(Atakul, 2006: 65). Nitekim boyle 6zel zamanlarda misafir ve bayram sofralar1 etsiz
olmaz, kaburga dolmasi, dobo, alo mihsi, merge, ikbebet, rok, dolma, bumbar, sembusek,
bulgur ve piring pilavi, bamya, giiveg, salata, lebeniye, ayran, tandir ekmegi gibi yoresel
yemekler hazirlanir. Tath olarak: siitlag, 16ziye, sar1 burma, zingil, ev baklavasi, Siiryani
coregi tercih edilir. Diiglinler, mevlitler, taziyelerde etli yemekler, kavurma, pilav, etli
guvec ikram edilirken taziyelerde mutlaka kilice de dagitilir. Eskiden misafire sebze
yemegi ikram etmek ayip sayilirken simdiler de sebze yemekleri de ikram edilmektedir
(Toprak, 2015). Ozellikle ramazan ayinda iftar yemeklerinin, bayram sofralarmmn, misafir
agirlanan sofralarin, diigiin, mevlit ve taziye yemeklerinin bol etli yemeklerden olustugu

soylenebilir.

Tablo 1°de yer alan Mardin mutfagma ait yoéresel yemeklerde cok cgesitli et ve yaglar
kullanilmaktadir. Mardin bulguruyla pisirilen bol ¢esitli bulgur yemekleri, taze ve kuru
eriklerin, ¢aglanin bazi1 yemeklerde ana malzeme olarak kullanilmasi; bademin
sekerleme, tatli, pilav ve ana yemeklerinde bol miktarda eklendigi; iziim pekmezinin hem
tathlarda hem de yemeklerde ©6nemli miktarda kullanildigi go6zlemlenmektedir.
Baharatlar yiyeceklerin uyumuna gore tercih edilmektedir. Aci, tath-eksi tadin birlikte
oldugu yemekler mutfagin dikkat ¢eken 6zellikleri arasinda yer almaktadir. Yemeklerin
lezzetli olmasini saglayan faktorler arasinda yorede yetistirilen yoreye ait yerel Grlnlerin
yaninda ¢esitli baharatlar, salga ve yaglarda etkilidir. Yemek isimleri ve kullanilan
malzemeler incelendiginde anlasiliyor ki Mardin yemeklerinde Arap ve Siiryani etkisi

vardrr (Iflazoglu ve Yaman, 2020).
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Tablo 1. Yoresel Mardin Yemekleri

Acin Cig kofte yogurulur, yumurta yagda pisirilir. Maydanoz ile
sunumu yapilr.

Incassiye Saray yahnisi olarak bilinen eski dénemlerde mevlit yemegi
olarak da ikram edilen malzeme olarak kuzu eti, kuyruk yagi,
kurutulmus siyah erik, sogan ve pekmezden yapilan yoresel bir
yemektir.

Alo Mihsi (Hindi | I¢ harcinda piring, kuzu eti ve badem kullanilan 6zel giinlerde

Dolma) ev halki ve misafirlere ikram edilen yoresel yemeklerdendir.

Ddbo Kuzu but, badem, tar¢in, salga, sogan, sarimsak, maydanoz,
tane yenibahar ve tercihe gore karabiber eklenerek kisik ateste
pisirilmesi gereken 06zel giinlerde de yapilan yoresel bir
Siiryani yemegidir.

*Kaburgaye Mardin'in en meshur cografi isaret almis yemeklerindendir.

(Kaburga Dolmasi) Kuzu kaburgasi ve i¢ harci olarak et, piring, yag, maydanoz,
karabiber, yenibahar ve Mardin bademi kullanilarak pisirilir.
Ozel giinlerde de yapilir.

Hasu Pilavi Kuzu etiyle servis edilen bademli piring pilavidir. Ozel
giinlerde de yapilir.

Sehriyeli Bulgur | Sehriye ile bulgurun kavrularak pisirildigi pilavin tizerine yag

Pilavi gezdirilir ve sicak ikram edilir. Ozel giinlerde de yapilir.

Kigkek Pilavi Kuzu eti veya tercihe gore meksut denilen tuzlu kighk et, sade
yag, yarma bugday ve nohut ile pisirilen yoresel bir kis
yemegidir.

Dosirmeki Kuzu etli sehriyeli bulgur pilavidir. Ozel giinlerde de yapilir.

Kinnebreli Bulgur Sehriyeli bulgur ve kinnebire otu kullanilarak pisirilen bulgur

pilavi ¢esididir.

Mardin Etli Dolma

Dolma i¢ harc icin piring, parca et, tercihe gore baharatlar,
kuyruk yagi, tuz, salca ilave edilir ve karistirili r. Patlican,
kabak, domates, biber ve pazilarmn i¢i daha 6nce hazirlanmig
olan i¢ harci ile doldurulur. Sumak suyu eklenerek pisirilir.
Her zaman pisirilen yemekler arasinda yer alir.

Alluciye

Kuzu eti ile yesil erigin birlikte pisirilmesiyle olusan yoresel
bir yemektir.

Irok (Kizartilmis Icli
Kofte)

Hamuru icin ince koftelik bulgur, yumurta, tuz, kisnis, ¢ig
koftelik kiyma, i¢ harct ise kuyruk yagi, sivi yag, salca,
maydanoz, kuru sogan, kiyma, karabiber, yenibahar, tuz
malzemelerinden olusur. Ozel giinlerde de yapilir.

*Ikbebet (Haslanmis
Icli kofte)

Ince bulgur, siise, kisnis ve tuz ile hamuru yogurulur. I¢ harci
icin Kiyma, kuru sogan, maydanoz, ceviz, karabiber,
yenibahar, kisnis ve tuz kullanmilwr. Cografi isaretli bir
yemektir. Ozel giinlerde de yapilir.

Kitel ikbar / Kitel
Raha

Suryani igli koftesi olarak da bilinir. Hamurunda g¢ekilmis et,
koftelik bulgur, siise (d6vme bulgur), biber salgasi, tuz, kisnis
kullanilan i¢ harci i¢in ise kiyma, kuru sogan, maydanoz ve
baharat eklenerek pisirilen bir yemektir. Ozel giinlerde de
yapilir.
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*Sembusek

Kapali lahmacun olarak da adlandirilir. i¢ harci kiyma,
maydanoz, kuru sogan, domates, yesilbiber, salca, karabiber,
tuz ile hazirlanir. Sac iizerinde pisirilir. Cografi isaretli bir
yemektir. Ozel giinlerde de yapilir.

Merge

Haslanarak pisirilen hindi eti, yufka Gzerinde ikram edilir. Ova
yemegidir. Ozel glinlerde de yapilir.

*Kibe

Iskembeler dikkatli bir sekilde pargalara boliiniir ve Kiigiik
torbalar halinde dikilir. icine piring veya tercihe gére bulgur,
kuzu eti, kuyruk yagi, nane, kuru sogan, maydanoz harci
doldurularak dikimi tamamlanir ve orta ateste pisirilir. Cografi
isaretli bir yemektir. Ozel giinlerde de yapalir.

Selcemiye

Ana malzemesi beyaz salgam, yagl kuzu eti, kirik nohut, kirik
piring ve sumak suyu olan yoresel bir kis yemegidir.

Kar’iyye

Kis kabagi, siit danasmin eti, sumak suyu, piring, salca ve
baharatlar kullanilarak kisik ateste pisirilen yoresel bir
yemektir.

Dahudiyet

Kuzu eti, ¢igkoftelik et, kuru sogan, salga, kirik piring, kirik
nohut ana malzemeleriyle pisirilen yoresel bir yemektir.

Frrkiye

Kuzu eti, ¢agla, limon, kabak, yesil sogan, maydanoz ile
pisirilen yoresel bir yemektir. Bahar mevsiminde pisirilir.

Marakitil-Bayd

Yumurta, sivi yag, un, tuz ve karabiberin kullanildig1 ve pide
ekmek ile hazirlanan yoresel bir yemektir.

*Midyat Tandir | Tam bugday unu, tuz, eksi maya karistirilir ve su eklenerek

Ekmegi yogurulur. Mayalanmasi i¢in istii Ortiiliir ve dinlenmeye
birakilir. K6z haline gelmis odun atesinde tandirda pisirilir.
Cografi isaret almig bir ekmektir.

Ihbeyz Lahmé Kuzu kiyma ve ¢esitli baharatlar hamurla yogrularak bekletilir
ve parcalar halinde firmlanir. Mardin yoresel ekmek
¢esitlerindendir.

Ihbeyz ibcibné Tas firinda seker ve taze peynirle pisirilen sicak servis edilen
pidedir. Yoresel bir lezzettir.

Ihbeys Mardin’de cok tiiketilen, firinlanmis kuru ekmek ¢esididir.

Kavi(peksimet)

Nané Xwes (Ekmek
tara)

Bugday unu, kuru sogan, kisnis ve pul biber ile hazirlanan bir
ekmek tartdr.

Nané Sikefti (Ekmek
tird)

Un, maya, tuz ile yogurulup sa¢ {lizerinde pisirilen bir
ekmektir. Tercihen lor peyniri ve maydanozla servis edilir.

Yogurt Corbast Kuru sogan, sarimsak, sal¢a, yag, un, yogurt, nane, tuz ana
maddelerinden olusur. Kavrulmus kiyma ve bademle sicak
ikram edilir.

Siise Corbasi Siise (ince bulgur), domates salcasi, kuru sogan, nane ve
zeytinyag1 kullanilarak yapilan yoresel bir ¢orbadir.

Lebeniye Do6vme bugday, yogurt ile hazirlanan tercihe gore tuz veya

pekmez ile servis edilen bir soguk ¢orba ayn1 zamanda meze
thrudur. Yoresel bir lezzettir.
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Siiryani Coregi

Mahlep, rezene, ¢orekotu, targin, yenibahar, ceviz, hurma, un,
seker, tereyag, siit, maya ve badem kullanilarak pisirilen 6zel
giinlerde de yapilan Siiryani ¢oregidir.

Mevlit Coregi Targ¢in, yenibahar, anason, mahlep, ¢orekotu, tereyagi, seker,
un, yumurta eklenerek halka seklinde pisirilmektedir. Suryani
gelenegine ait oldugu sdylenmektedir.

Harire Un, su, iizim giras1 veya pekmez kullanilarak pisirilir. Tercihe
gore ceviz eklenerek sicak veya soguk servis edilen yoresel
pekmez tathsidir.

*Kilige Giindelik hayatta tiiketilse de daha ¢ok taziyelerde dagitilan
tath, tar¢inli cografi isaret almig bir ¢orektir.

Imtabbaka Siitlag ve zerdenin ayri ayri pisirilip katmanlar seklinde
birbirine eklenmelerinden meydana gelen yoresel bir tathdir.

Davk-11 May Un, bal, pekmez, ceviz, tereyagi, seker ve maya ile hazirlanan
yoresel tathdir.

[sfire Yumurta, un, kabartma tozu, pekmez ve ceviz ile hazirlanan
yoresel tatlidir, kahvaltida da tiiketilmektedir.

Helevitil Cibne Yoresel taze peynir, un, seker, sade yag ve sivi yagla
hazirlanan yoresel bir ¢esit helvadir.

Pekmezli  tereyagl | Pisirilip lokmalar halinde bdlinen yufkaya tereyaginda

ekmek kizartilan pekmez ilave edilir. Yoresel bir ova tathisidir.

Zingil Siit, vanilya, yumurta, limon, seker, kabartma tozu ve ceviz

kullanilarak hazirlanan yoresel serbetli tathidir.

Pekmezli Helva

Tereyaginda, un kavrulur tzerine pekmez ilave edilir. Ceviz
ya da badem ile ikram edilen bir tathdir.

Kahiye Yufka hamurunun igine peynir koyulur ve Kkapatilip
tereyaginda kizartilir lizerine soguk serbet dokiillip tercihe
gore sicak veya soguk ikram edilen yoresel bir tathdir.

Loziyé Ana malzemesi badem unu ve pudra sekeri olup 6zel kalibiyla
firinda hafif pisirilen yoresel bir tathdir.

*Imlebbes  (Mardin | Tar¢in ve kakule gibi baharatlar kullanilarak yapilmaktadir.

badem sekeri) Ana maddesi yerli badem, seker ve sudan olusur. Mavi rengini

Lahor agacinin kokiinden elde edilen kok boyadan alir.
Cografi isaretli bir liriindiir.

(Kaynak: Yaris, 2014; Toprak, 2015; Toprak ve dig., 2018). Not: *isaretli olanlar

cografi isarete sahip yemeklerdir.

2.1.6.2. Mardin’in cografi isaretli Urtnleri

Cografi isaretler son donemlerde ekonomik hayatta ve tiiketici pazarinda 6nemli bir
kavram olmaya baslamistir. Temel anlamiyla bir cografi isaret, bahse konu cografi
konumla biitiinlesmis ve iin kazanmis iriinleri ifade eder. Adim1 dogal ve beseri
kosullardan kaynaklanan ve yalnizca benzersiz bir cografi konumda iiretilen tiriinlerden
almaktadir. Cografi Isaretler bir iiriiniin digerleri arasindaki farklarini ortaya koyar ve

diger iriinlerden ayirt edilebilmesine olanak saglar (Giindogdu, 2006). 555 sayili
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KHK’ye gore Cografi isaret, belirgin dzellikler tasiyan, var oldugu yore, bolge veya
iilkeyle 6zdesleserek iinlenmis olan iirlinii ortaya koyar. Ayni zamanda 555 sayili KHK
kapsaminda alman karar dogrultusunda Tirkiye’de dogal bir iiriiniin cografi isaret
alabilmesi i¢in tarim {rlinleri, madenler, el sanatlar1 irlinleri ve sanayi triinleri
kategorilerinden birinde yer almasi gerekmektedir (555 Sayilhi KHK, 1995). Ulkeler
cografi isaretleme ile yasal olarak yoresel iirlinlerini koruma altina alarak bozulmadan

gelecek nesillere aktarilmasina olanak saglar (Sahin, 2013).

Bu gergevede degerlendirildiginde bir gastronomi sehri olan Mardin’de de cografi isaret
almig tarim triinleri ve bu tarmm triinlerinlerinden elde edilmis yoresel lezzetler vardir.
Ornegin; kaburga dolmasi, haslanmis icli kofte olan ikbebet, kibe ve sembusek olarak
bilinen kapali lahmacun ile badem sekeri cografi isaret alarak tescillenmistir (Dogancili,

2020). Ayn1 zamanda tablo 2’ te Mardin iline ait cografi isaret almis iiriinler belirtilmistir.

Tablo 2. Mardin’in Cografi Isaretli Uriinleri

URUN TUR

Mardin-Kiziltepe Kirmizi

Mercimegi Mense Adi

Mardin-Derik Halhah Zeytinyag1 | Mense Ad1

Mardin Bulguru Mense Adi

Mardin-Midyat Zeynebi Uzimii | Mense Ad1

Mardin-Midyat Inciri Mense Adi

Mardin-Midyat Inciri Mense Adi

Mardin-Omerli Karkofi Uziimii | Mense Ad1

Mardin imlebbes Mabhrec Isareti
Mardin ikbebet Mabhrec Isareti
Mardin Kaburga Dolmasi Mabhrec Isareti
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Mardin Kibe Mabhrec Isareti

Mardin Sembusek Mabhrec isareti
Mardin Kilice Coregi Mabhrec Isareti
Mardin- Midyat Acuru Mabhrec isareti
Mardin- Midyat Kavunu Mabhrec isareti

Mardin-Midyat Tandir Ekmegi Mahrec Isareti

Mardin-Midyat Acur Tursusu Mabhrec isareti
(Kaynak: TPE, 2023; Dogancili, 2020).

2.1.6.3. Mardin iline ait yoresel yemeklerin receteleri ve yapihsi

Kibbe (iskembe dolmasi)

Resim 2. Kibbe (iskembe Dolmasi)

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Genellikle cabuk pismesi ve lezzetli olusundan dolay1 koyun, keci, kuzu ve siit danasi
iskembesi tercih edilir. Mardin’de normal gilinlerde ve 0zel glnlerde misafire ve ev
halkmna her mevsim pisirilir. Tercihe gore bulgur ve maydanoz da kullanilabilir. Kibbe

cografi isaretli bir yemektir (Resim 2).

Malzemeler: 5 adet iskembe, 2 adet kuru sogan, 2 kase piring, 2 kg kuzu eti, yarim kilo
kuyruk yagi, karabiber, tuz, kuru nane
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Yapihsi: Iskembeler iyice temizlendikten sonra kontrollii bir sekilde diizgiin parcalara
boliiniir ve bir kenar1 agik kalacak bigimde dikilir. Piring bir kaba konulur ve yikanir.
Yikanan pirince kii¢lik pargalar halinde kesilmis kusbasi et, kuyruk yagi, kuru sogan ve
baharatlar eklenerek harmanlanir. Yarisi dikilmis iskembelerin i¢i, pirincin sisme pay1 da
diisiiniilerek harg ile doldurulur. Iskembenin geri kalan kismi da dikilir ve tencereye
alinir. Tencereye bir tane biitiin sogan ve tane yenibahar ilave edilir. iskembelerin {izerini
kapatacak sekilde sicak su eklenir ve orta ateste pismeye birakilir. Yaklasik 4-5 saat
pisirme isleminden sonra ocaktan alinarak kibbe sicak olarak ikram edilir (Toprak, 2015).

Kaburgaye (kaburga dolmasi)

Resim 3. Kaburgaye (Kaburga Dolmasi)

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Mutlaka bayramlarda, diigiinlerde, misafir agirlamalarinda, diigiiniin ertesi gilinii
geleneksel bir rittiel olan gelin ziyaretine (sabahiye) gidilirken pisirilir. Bununla birlikte
Kaburga dolmas1 normal giinlerde de pisirilen gosterisli ve ¢cok lezzetli cografi isaretli bir

yemektir (Resim 3).

Malzemeler: 1 adet kuzu kaburga, 1 kg kusbasi dogranmus et, tereyagi, 2.5 su bardagi
piring, 1 tath kasig1 karabiber, yenibahar, tuz, 400 gr soyulmus badem, maydanoz

Yapilisi: Tencereye yag ile kusbasi et alinarak kavrulur. Uzerine yikanmis piring ve
baharatlar, tuz ve iki bardak su ilave edililerek karistirilir. Kisa bir siire pismeye birakilir.
I¢ pilav olacagi igin sonraki pisme siireci de diisiiniilerek piringler tam pisirilmemelidir.
Kasabin bir tarafini agarak doldurulmaya hazir hale getirmis oldugu kuzu kaburganin agik

birakilan kismindan iceriye dogru bir miktar karabiber, yenibahar ve tuz el yordamiyla
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surtilir. Kaburga I¢ harci ile doldurulup agik olan bolimii dikilerek kapatilir. Dikme
islemi tamamlanan kaburganm dis ylizeyinin kizarmasi ig¢in limon suyu suruldr.
Tencereye sadeyag ve sivi yag eklenerek isitilir. Kaburganin her iki tarafi da yagda
kizartilir. Ardindan kaburganin iizerine yaklasik 2 litre kadar kaynar su, bir miktar tuz ve
tane yenibahar ilave edilir. Yemek kaynadiktan sonra kisik ateste pisirilir. Ayr1 bir tavada
soyulmus bademler pembelesinceye kadar kavurulur. 3-4 saate yakim agir ateste pisirilen
kaburga tepsiye alinir kavrulmus badem ve maydanoz ile yaninda geleneksel bulgur

pilavi esliginde sicak ikram edilir (Toprak, 2015).

Do6bo

Resim 4. D6bo

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Geleneksel bir Siiryani yemegidir. Kiiltiirel etkilesim sonucu Mardin yore halkinin da
mutfaginda 6zel bir yere sahiptir. D6bo hem 6zel gunlerde hem de normal zamanlarda

pisirilmektedir (Resim 4).

Malzemeler: 1 adet kuzu but, sarimsak, soyulmus badem, tane yenibahar, ¢ubuk tar¢in,

pul biber, karabiber, domates sal¢asi, kuru sogan, maydanoz

Yapihsi: Aksamdan tuzlanip hazirlanan kuzu budunun tizerine kesikler agilir. Kesiklere
sarimsak, yenibahar, badem sikistirilir. Daha sonra but, pul biber ve salgcayla hazirlanmis
sos ile soslanir. Tencerede kendi yaginda her tarafinin kizarmasi saglanir. Uzerine 1.5- 2
litreye yakin kaynar su, cubuk targin, yenibahar taneleri 1 adet sogan dilimlenmeden

eklenir. Agir ateste 4 saate yakin bir slire pistikten sonra ocaktan alinir maydanoz ile
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kavrulmus badem kullanilarak lezzetlendirilir ve yaninda geleneksel bulgur pilavi veya

piring pilavi pisirilerek sicak servis yapilir (Toprak, 2015).

Alo mihs1 (hindi dolmasi)

Resim 5. Alo Mihs1 (Hindi Dolmasi)

Bayramlarda, misafir agirlarken hem 6zel giinlerde hem de normal giinlerde her zaman

pisirilen yoresel bir yemektir (Resim 5).

Malzemeler: ladet hindi, 1 kg piring, 200 gr soyulmus badem, 1 kg kusbasi dogranmis

kuzu eti, tuz, karabiber, yeni bahar, sivi yag

Yapihsi: Kusbas1 dogranmis kuzu etinin iizerine biraz yag ve tuz eklenip kavurulur.
Tencereye yag ve yikanmis piring eklenir ve piring diri kalacak sekilde pisirilir. Hindi
iyice yikanir ve doldurma islemi i¢in hazir hale getirilir. Kavrulan et, piring, baharatlar
karistirilarak hindinin igi doldurulur. Ardindan hindinin agik kalan kismi dikilerek yagda
kizartilmak {izere tencereye almir. Yeteri kadar kizaran hindinin Uzerine tencerenin
yarisia gelecek miktarda kaynar su ilave edilir. Soyulmus bademler tereyaginda
kizartilarak servis i¢in hazirlanir. Hindi 3-4 saate yakin pisirilir. Servis i¢in kontrolli bir
sekilde hindi parcalara ayrilir. Ayrica pisirilmis olan geleneksel bulgur pilaviyla ve
kavrulmus bademle sicak servis yapilir. Mardin’de i¢ pilav pisirilitken bademin
yumusamamasl i¢in soyulmus bademler ayrica tereyaginda kavrulur ve pilavin igine
eklenmeyip yemegin iizerine serpistirilir. Bu sekide daha lezzetli oldugu ifade edilir

(Toprak, 2015).
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Irok

Resim 6. Irok

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Yore halkinin 6zel giinlerde de normal giinliilk zamanda da daima yaptig1 ¢ok sevilen bir

yemektir (Resim 6).
Malzemeler:

Hamuru icin: 2 kilo kéftelik bulgur, yarim kilo kg ¢ig koftelik kiyma, 2 yemek kasigi
kisnis, 2 yemek kasigi tuz

I¢ harerigin: 1 kilo kiyma ve 300 gr. kuyruk yag, 1 adet maydanoz, 1 yemek kasig1 biber

salcast, 2 adet kuru sogan, siv1 yag, karabiber, yenibahar, tuz

Yapihsi: Koftelik bulgura tuz ve kisnis eklenir. Uzerine azar azar 1lik su ilave edilerek
yogurulur. Cig koftelik kiyma da eklenerek yaklasik yarim saat boyunca yogurma
islemine devam edilir. Hamur dinlenmeye birakilir. i¢ harci i¢in tavaya sivi yag ve kuyruk
yagt konulur pisirme islemi baglar. Kuru soganlar brunoise (kiip kiip) dogranir ve
ocaktaki tavaya kizartilmak Uzere eklenir. Kizaran soganlara kiyma ilave edilir. Kiyma
kavrulunca bir yemek kasigi kadar salcayla tercihe gore baharatlar ayni zamanda
maydanoz eklenir akabinde i¢ harg ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Hamur yogurma
islemi tamamlandiktan sonra bir parca alinarak elde yuvarlatilir. Hamurun ele
yapismasini engellemek amaciyla agma islemi sirasinda el tuzlu suyla 1slatilir. Ardindan
hamur parmak yordamiyla agilarak igine hazirlanan har¢ yeteri kadar konulur ve

hamurun agik kalan kisimlar tekrar el yordamiyla iyice kapatilir. Tercihe gore yassi veya
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yuvarlak gibi sekiller verilebilir. Kizgmm yagda kizartilarak sicak ikram tercih edilir
(Toprak, 2015).

Sehriyeli bulgur pilav1

Resim 7. Sehriyeli Bulgur Pilavi

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Mardin’de hemen hemen her giin her evde pisen genellikle et ile servis edilen giiveg, sulu
yemeklerin yaninda mutlaka aranan cografi isaretli Mardin bulguru ile pisirilen yemektir
(Resim 7).

Malzemeler: 1 ¢ay bardagi sivi yag, 3 su bardagi sehriyeli bulgur, 2 yemek kasig1 sade
yag, tuz

Yapihsi: Yag ve bulgur tencereye alinarak birkag dakika kavurulur, ardindan izerine t¢
bardak kadar soguk su ve tuz ilave edilir. Kapagi kapatilir ve pismeye birakilir. Pilav
suyunu cektikten sonra tavada sade yag eritilir ve pilavin lizerine gezdirilerek eklenir ve
sicak ikram tercih edilir (Toprak, 2015).
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Kiskek

Resim 8. Kiskek

Mardin’de kis mevsiminde bu yemek genellikle tuzlanarak kurutulmus et (meksut) ile

pisirilir. Her daim pisirilen yoresel bir yemektir (Resim 8).

Malzemeler: 1 kg kuzu eti veya meksut et, 1 kg yarma bugday, 1 kg nohut, tuz, kirmizi

toz biber tereyagi veya sivi yag

Yapihisi: Bir gece 6nceden 1slatilan nohut, etle birlikte daha hizli pismesi i¢in diidiiklii
tencerede haslanir. Pisen yemek ayr1 bir tencereye alinir. Uzerine daha once 1slatilarak
yumusamasi saglanan yarma bugday eklenir ve pisirmeye devam edilir. Sik araliklarla
karistirilarak yemegin suyu kontrol edilir ve dibinin tutmasi engellenir. Suyu yetersiz
gelirse kaynar su ilave edilerek kisik ateste agir agir pismesi, bugdaylarm iyice dagilmasi
saglanir. Ayr1 bir tavada tereyaginda kirmizi toz biber hazirlanir ve kizgin sicaklikta
yemegin iizerine dokiiliir. Yagmi ¢ekmesi i¢in 5 dk. kadar bekletilen yemek karistirilarak
sicak ikram edilir (Toprak, 2015).
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Dosirmeki

Resim 9. Dosirmeki

Hem 6zel giinlerde hem de normal giinlerde her mevsimde pisirilen yoresel bir yemektir

(Resim 9).

Malzemeler: 4-5 kg kemikli kuzu eti, 2-3 yemek kasig1 tereyagi, 1 su bardagi sivi yag, 2
kg sehriyeli bulgur, maydanoz, karabiber, pul biber, tuz

Yapihisi: Kemikli kuzu eti tencereye alinarak izerini 6rtecek miktarda kaynar su ilave
edilir ve diduklu tencerede 20 dk. pisirilir. Pisen et, suyundan ¢ikarilarak baska bir
tencereye konulur. Servis agsamasinda bulgurun iizerine eklemek i¢in etten birkag parca
alinarak bir kenara birakilir. Kalan etin Uzerine 3-4 yemek kasig1 kadar tereyagini tercihe
gore bir miktar sivi yagi ekleyerek kavurma islemi yapilir. Ardindan kavrulmus etlerin
iizerine sehriyeli bulgur ve et suyu eklenerek pismeye birakilir. Daha sonra kullanmak
amaciyla bir kenara birakilan et, ufak parcalar seklinde tavaya alinarak tereyaginda
kavrulur. Uzerine tercihe gore baharatlar ile maydanoz ilave edilerek karistirilir ve
ocaktan alinir. Bu karigimin iizerine 3-4 kepge kadar pisirilen etli bulgurdan eklenerek
tekrar karistirihr. Pisen etli bulgur servis edilmek Uzere bir tepsiye serilir (zerine

hazirlanmis olan baharatly, etli karigim dagitilir. Sicak servis edilir (Toprak, 2015).

64



Kinnebireli sehriyeli bulgur pilavi

Resim 10. Kinnebireli Sehriyeli Bulgur Pilavi

Kinnebire; Mardin’in Yesilli, Midyat ve Nusaybin il¢elerinde nisan ve mayis aylarinda
yetisen bir ottur. Bulgur pilavinin disinda corbasi da yapilir ayrica haslanip, soganla

kavrularak iizerine yumurta kirilip yenilen bu otun mide sorunlarna iyi geldigi anlatilir.
Malzemeler: 1 kase sehriyeli bulgur, 1 ¢ay bardagi sivi yag, yarim kg. kinnebire otu, tuz

Yapihsi: Kinnebire otu ayiklanir ve yikanir. Irice dogranir ve tencereye alinarak yaklasik
2 kase kadar kaynar suyu ve bir miktar tuzu ilave ederek 5-10 dakika kadar haglanmasi
saglanir. Kaynayan kinnebire otuna yag ve sehriyeli bulgur ilave edilir. 10 dk. daha pisen
yemek sicak servise hazirdir (Resim 10) (Toprak, 2015).

Ikbebet (icli kofte)

Resim 11. ikbebet (icli Kofte)

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
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Yore halkinin her mevsim hem 6zel giinlerde hem de normal giinlerde daima pisirdigi

cografi igareti almis bir yemektir (Resim 11).
Malzemeler:
Hamuru icin: 1 kase ince bulgur, 1 kase dovme bulgur, kisnis, tuz

i¢c Hara1 icin: 4 adet orta boy kuru sogan, 1 kg kiyma, 1 kase ceviz, kisnis, karabiber, tuz,

yenibahar, 1 demet maydanoz

Yapihsi: Once yemegin i¢ harci hazirlanir. Bunun igin de soganlar kiip seklinde
dogranarak yagda kizartilir. Pembelesen soganlara kiyma ile bir miktar tuz ilave edilir.
Kavrulan kiyma ve sogan karisimi ocaktan alinir. Sogumaya baglayan harca baharatlar
maydanoz ve ceviz eklenir iyice karistirilmasi saglanir. Hamuru hazirlamak amaciyla
ince bulgur ve dovme bulgur karistirilir, tuz, kisnis eklenerek 1lik su ile 1slatilir ve hamur
25-30 dakika kadar demlenmeye birakilir. Demlenen karisim yogurulur. Yogururken
ihtiya¢ hissedilirse su eklenir, hamur agabilme kivamimna gelinceye kadar yogurma
islemine devam edilir. Tekrar 30 dakika kadar dinlenmeye alinir. Ardindan hamur el
yordamiyla agilip i¢ine harci doldurulur ve agzi1 kapatilarak tepsiye dizilir. Bu islem
yapilirken hamurun ele yapismasini engellemek i¢in tuzlu su ile el 1slatilabilir. Tencereye
yarisindan fazlasii kaplayacak miktarda su, bir tath kasigi tuz eklenir ve kaynamaya
birakilir. Hazirlanan igli ko ftelerden 8-10 adet kaynayan suyun igine dikkatli bir secilde
birakilarak haslanir. Su yiizeyine ¢ikan kofteler pismis anlamma gelir bu kofteler
kanayan sudan ¢ikarilir. Tercihe gore sivi yagda kirmuzi toz biber kizdirilir ve servis

tabagina alinan ikbebetlerin tizerine dokiiliir. Sicak servis edilir (Toprak, 2015).

Sembusek (kapah lahmacun)

Resim 12. Sembusek (Kapah Lahmacun)
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(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Kapali lahmacun olarak da bilinen sembusek hem 6zel glinlerde hem de normal guinlerde

her mevsim daima pisirilen cografi isaret almis bir yemektir (Resim 12).
Malzemeler:
Hamuru igin: Bugday unu, su, tuz

I¢ harcricin: 1 kg kiyma, 1 adet maydanoz, 3 adet yesil biber, 4 adet kuru sogan, 4 adet
domates, karabiber, salca, tuz,

Yapihsi: Maydanoz, yesil biber, kuru sogan ve domates ince ve kiigiik kiipler seklinde
dogranir. Baharat olarak karabiber, tuz ve sal¢a eklenerek kiyma ile karistirilir. Un, su ve
tuz ilave edilerek hazirlanan hamur iyice yogurulur ve dinlendirilir. Dinlendirilmis
hamuru servis tabag biiyiikliigiinde yuvarlak agarak yuvarlagin yarisina gelecek sekilde
i¢ harci eklenir ve hamurun diger yarisi ile kapatilir. Hamurun kenarlarina parmakla
bastirarak hem sekil almas1 hem de piserken hamurun agilmamasi saglanir. Yarim ay
seklinde hazirlanmis sembusekler istege bagli olarak iizerlerine yumurta siirerek firmda
pisirilir. Mardin halki sembusekleri sa¢ iizerinde pisirme teknigi ile pisirmeyi tercih

etmektedir. Sicak servis edilir (Toprak, 2015).

Merge

Resim 13. Merge

Misafir sofralarinda, bayramlarda, diigiinlerde, mevlitlerde her mevsim hem 6zel ve hem

de normal giinlerde her zaman pisirilen bol etli yoresel bir yemektir (Resim 13).

Malzemeler: 2 adet hindi, 2 su bardagi sivi yag, 6nceden agilarak hazirlanmis yufka
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Yapihsi: Hindiler temizlenerek tencereye alinir. iki su bardagma yakin sivi yagi ile
kaynar su eklenerek pisirilir. Suyu azaldikca ihtiyaci kadar sicak su ilave edilir. 2,5 saate
yakin agir ateste pisirilmeye birakilan hindi eti ocaktan alinir. Daha 6nce hazirlanmis ve
parcalara boliinmiis yufkalarin tizerine hindi eti diizeltilir. Etin suyu, etin ve yufkalarin

iizerine esit sekilde dokiiliir. Sicak servis yapilir (Toprak, 2015).

Acin

Resim 14. Acin

Her mevsim ve her zaman hazirlanan yoresel bir yemektir. Uzerine yagda pisirilmis

yumurta ile servis edilen ¢ig kofte olarak ifade edilebilir (Resim 14).

Malzemeler: 1 kase ¢ig koftelik kiyma, 1 kase ince koftelik bulgur, 1 yemek kasigi biber

salcasi, 1 adet kuru sogan, tuz, kisnis, maydanoz, yumurta, sivi yag

Yapihisi: Koftelik ince bulgur, ¢ig kofte tepsisine almir ve soguk su ile yavas yavas
islatilarak yumusatilir. Uzerine kiymanin yarisy, salga ile kisnis ekleyip yogurma islemine
devam edilir. Bir siire daha kiymanin diger yarisiyla birlikte bir miktar tuz ilave ederek
yogurma islemi devam eder. Bu arada ihtiya¢ oldugunda az miktarda su ilave edililir.
Macun kivamina gelen kofte servise hazirdir. Tercihe gore iizerine servis etmek amaciyla
yagda kizartilarak hazirlanan yumurtanin maydanoz ile ikram edilmesi beklenir (Toprak,
2015).
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Alluciye

Resim 15. Alluciye

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Hem 6zel giinlerde hem de normal giinlerde her mevsim pisirilebilen meyveli ve etli

yoresel bir yemektir (Resim 15).

Malzemeler: 1 kg kuzu eti, 1 tabak salamura erik, maydanoz, yesil sogan, 1 su bardagi

su, tuz

Yapihisi: Et tencerede suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pisirilir. Uzerine yag eklenerek
kizartilir. Kizaran etin iizerine 1-2 bardak sicak su ile birlikte ¢ekirdekleri ayiklanan
erikler eklenir. Eriklerin ezilmesini 6nlemek amaciyla yemegin fazla karistirmamasi
gerekmektedir. Pigen yemegin iizerine ince dogranmis yesil sogan, maydanoz ile bir cay
kasig1 tuzu ilave ederek 1-2 tasim kadar kisa bir siire kaynatilir. Tercihe gore limon

eklenir. Ocaktan almip sicak servis yapilir (Toprak, 2015).

Incasiye

Resim 16. Incasiye
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(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Her mevsim tiiketilen hem 6zel giinlerde hem de giinliik hayatta her zaman pisirilen

meyveli, bol etli, pekmezli eksi-tatl dengesi olan yoresel bir yemektir (Resim 16).

Malzemeler: 1 kg kurutulmus siyah erik (incas), 1 kg kuzu eti, kuyruk yagi, 1 orta boy
kuru sogan, 1.5 kepge kadar pekmez

Yapihisi: Erikler bir kabin igerisine konularak {izerine sicak su ilave edilir. 1 saat kadar
bu sekilde bekletilir. Kusbasi dogranarak hazirlanmis kuzu eti pisirilir. Et piserken i¢ine
1 adet ince kiyilmig sogan, erikler ve eriklerin bekletildigi su siizgegten siiziilerek
tencereye ilave edilir. Tim malzemeler hep beraber 10-15 dk. daha pisirilir. Tercihe gore
1.5 kepce pekmez yemege ilave edilerek karistirilir ve ocaktan alir. Sicak servis yapilir
(Toprak, 2015).

Firkiye

Resim 17. Firkiye

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Mardin’de bahar mevsiminde ¢agla meyvesiyle pisirilen bol etli ve meyveli yoresel bir

yemektir (Resim 17).

Malzemeler: 1 kilo kusgbasi dogranmis kuzu eti, yarim kilo ¢agla, yarim kilo kabak, yarim

kilo yesil sogan, 2 adet limon, maydanoz, tuz, tercihe gore karabiber ve pul biber

Yapihsi: Caglalar yikanir. i¢lerindeki bademler ¢ikarilarak iizerlerine sicak su ilave edilir
ve ocakta pisirilir. Yumusayan ¢aglalar bir kaba alinir. Kuzu eti 6nce haslanir daha sonra
yagda kavrulur bu sirada ¢aglalarin yaris1 etlerin iizerine eklenir. Uzerine kiip seklinde

kesilmis kabaklar, tuz, tercihe gore baharat ve su ilave ederek pisirme islemine devam
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edilir. Caglanin diger yarisini siizgegte ezerek suyunu ¢ikartmak gerekir. Caglanin sikarak
elde edilen suyu ocakta pismeye devam eden yemege eklenir. Bu sekilde ¢aglay1 ezerek
aromasinin yemege lezzet katmasi saglanmaktadir. Ince dogranmis yesil sogan ilave
edilerek tencerenin kapagini agik birakmak suretiyle yemegin pisirilmesine devam edilir.
Yemek pistikten sonra karistirilarak igine limon ve maydanoz eklenir sicak ikram tercih
edilir (Toprak, 2015).

Dahudiyet

Resim 18. Dahudiyet

Yore halkinin her mevsim daima pisirdigi yoresel bir yemektir (Resim 18).

Malzemeler: 1 kilo kuzu eti, 1 kilo ¢ig koftelik kiyma, 1 bardak doviilmiis kirik piring, 1
adet kuru sogan, 1 kase kirtk nohut (1 gece dnceden 1slatilmis olmali), salga, karabiber,

tuz, sivi yag

Yapihsi: Kiip seklinde dogranan kuru sogan tencerede yag ilave edilerek kizartilir.
Uzerine eklenen kuzu eti kendi suyu bitene kadar pisirilir. Ardindan kirik nohut, salga,
tuz ve bir litre kadar su ilave edilerek pisirilmeye devam edilir. Bir kaba ¢ig koftelik
kiyma, tercihe gore baharatlar bir su bardag: doviilmiis piring ilave edilerek yogrulur.
Elde edilen harg, kiglk parcalar seklinde yuvarlanir. 2.5 saate yakin pisen etin (izerine
hazirlanan yuvarlamalar ilave edilir. Bir siire daha pisirilir ve ocaktan alinarak sicak ikram
edilir (Toprak, 2015).
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Selcemiye

Resim 19. Selcemiye

Yoresel bir kis yemegi olmakla birlikte her mevsim pisirilmektedir (Resim 19).

Malzemeler: Beyaz salgam, 1 adet kuru sogan, 1 kilo yaglh kuzu eti, 1 kase kirik nohut,

1 kilo ¢ig koftelik kiyma, kirik piring, tuz, nane, sarimsak, sivi yag

Yapihsi: Salgamlar 1 gece 6nce kip seklinde dogranir, Yaklasik 3 bardak sicak su ile 1-
2 tasim haslanarak yumusamasi saglanir. Daha sonra salgamlarin iizeri kapatilacak
sekilde su ile doldurulur. Soganlar kiip seklinde dogranarak yagda kavrulur. Uzerine et
eklenerek kavurma islemi etler pembelesinceye kadar devam eder. Ardindan kavrulan
etin Uzerini Ortecek bicimde kaynar su ve bir tatli kasig1 kadar tuz ilave edilerek pisirme
islemi devam eder. Bir tasim kaynadiktan sonra ilizerine eklemek i¢cin yuvarlamalarin
hazirlanmasi gerekir. Yuvarlamalar i¢in ¢ig koftelik kiyma, kirik piring ve baharatlar
birlikte yogurulur. Elde edilen karisimdan minik toplar hazirlanir. Kirik nohutla birlikte
pismeye devam eden etlerin lizerine ilave edilir ve pisirme islemi devam eder. Et pistiyse
iizerine salgam ve sumak suyu eklenir. Karistirmadan pigsmeye birakilir. Yemegin pisip
pismedigi kontrol edilir. Uzerine birkag tane sarimsagi ezerek nane ile birlikte pismeye
devam eden yemege eklenir, karistirilir ve ocaktan alinir. Sicak ikram edilir (Toprak,
2015).
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Lebeniye

Resim 20. Lebeniye
Her mevsim soguk meze olarak her yemegin yaninda yerini alan Mardin’in ydresel

yemegidir (Resim 20). Tuzlu yenildigi gibi pekmez ilave ederek de yemegi tercih edenler

vardir.
Malzemeler: 1 kase doviilmiis bugday, 3 kase yogurt, tercihe gore tuz veya pekmez

Yapihisi: Doviilmiis bugday yikanir. Diidiiklii tencereye alinir. Uzerine 8 kase sicak su
ilave ederek yaklasik 40 dk. kadar ocakta pisirilir. Bugdaylarin iyice pistigi dagilmaya
basladig1 hali elde edilince tizerine yogurt eklenir ve karistirilir. Yogurt miktar: tercihe

gore degisebilir. Tercihe gore tuz veya pekmez ile soguk ikram edilir (Toprak, 2015).

Tandir ekmegi
NS T

an;t

Resim 21. Tandir Ekmegi

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
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Bugday unu, su, maya, tuz eklenerek hazirlanan bazen tercihe gore yumurta ve siitiin de
eklenerek kulak memesi yumusakliginda yogurulan, mayalanmasi i¢in dinlendirilen,
bezeler halinde el yordami ile agilarak daire seklini alan, yumurta saris1 ve susam ile
lezzetlendirilen, ardindan gali ¢irp1 dedigimiz kurumus aga¢ dallar1 ile yakilmis bir
tandirda kozlenmis atesin i¢inde yavas yavas pisirilmeye birakilan, almis oldugu cografi
isaret ile Mardin’in ylzinlU guldiren, yore halkinin sofrasini buram buram tandir
kokusuyla senlendiren hatta ev halkindan biriymis gibi muamele goéren yoklugu hemen

farkedilen essiz bir tat ve deger olarak tanimlanabilir (Resim 21).

Thbeyz ibcibné

Resim 22. ihbeyz ibcibné

Standart Mardin ekmegi hamurundan hazirlanir (Resim 22). Firindan ¢ikarilan sicak
pidelerin lizerine tuzsuz taze peynir ve toz seker eklenerek tekrar tas firinda birka¢ dakika

pisirilir ve hem sicak hem de soguk servis edilebilir (Toprak, 2015).

Ihbeyz lahmé

Resim 23. ihbeyz Lahmé
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Arapca “yogrulmus et” manasma gelen lahme, bu pide tiirliniin ismini olusturmaktadir
(Resim 23). Et ve baharatlarin hamur ile iyice yogrulmasi ve dinlendirilmesi gerekir.
Dinlendirilen hamurlar el yordamiyla agilarak tas firinda pisirilir ve servis edilir (Toprak,

2015).

Zingil

Resim 24. Zingil

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Bayramlarda, diigiinlerde, misafir agirlarken hem 6zel glinlerde hem de normal gilinlerde

her zaman pisirilen yoresel serbetli bir tathidir (Resim 24).
Malzemeler:
Serbeti icin: 2 su bardag: seker, 2 su bardagi su, yarim limon

Hamuru igin: 2 su bardag siit, alabildigi kadar un, 6 adet yumurta, 1 paket kabartma

tozu, vanilya, ceviz

Yapihsi: Zingil tatlisi icin once serbet hazirlanir. Tencereye su, seker ve limon eklenir.
Orta ateste pisirilen serbet kaynamaya baslaymnca kisik ateste 10 dk. kadar kaynatilir.
Ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Hamuru i¢in dnce yumurtalar bir kaba almarak
¢irpalir. 2 su bardag siit ile bir bardak su ilave edilierek karistirilir. Uzerine kabartma
tozu, vanilya, ceviz ve alabildigi kadar un eklenir ve karigtirilmaya devam edilir.
Homojen bir kivam olusunca hargtan kasikla hamur alinarak kizgin yagin i¢ine dikkatli
bir sekilde birakilir. Hamur pargalar1 kizarinca 1lik serbete koyulur 1-2 dakika bekletilip
cikarilir. Zingil hem sicak hem de soguk yenen bir tathdir (Toprak, 2015).
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Harire

Resim 25. Harire

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).

Pekmezden yapilir. Ozellikle kism soguk havalarda ¢ok daha fazla tiiketilir. Hem 6zel
giinlerde yapilip misafirlere de ikram edilen hem de giinliik hayatta her zaman ev halkina

pisirilen ¢ok pratik yoresel bir tathidir (Resim 25).
Malzemeler: 1 su bardagi un, 2 su bardagi su, 3 su bardagi pekmez, ceviz

Yapihisi: Tencereye un konulur. Pekmez ve su bir kapta karistirilir. Elde edilen pekmezli
su, unun iizerine yavas ve kontrollii bir sekilde karistirilarak eklenir. Daha sonra bu
karisim ocaga alinir, dibinin tutmamasi ve topaklanmamasi i¢in karistirma islemine
devam edilir. Muhallebi kivami alan karisim ocaktan almarak servis edilmek Uzere
kaselere doldurulur, Gizeri ceviz ile siislenir. Tercihe gore sicak da tiiketilebilen bir tathidir
(Toprak, 2015).

Pekmezli helva

Resim 26. Pekmezli Helva

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
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Mardin’in cografi isaret almis olan katore tasindan yapilmis geleneksel evlerinde kisin
soguk glinlerinde odun ve komiir sobasi lizerinde agir agir pisirilen ¢cok eski zamanlarda
yapildig1 bildirilen bu yoresel pekmezli tatli yore halki i¢in son derece kiymetli ve

anlamlidir. Ayni zamanda her mevsim ve her zaman pisirilen bir tathidir (Resim 26).
Malzemeler: 1 bardak un, 3 yemek kasigi tereyagi, 1 bardak pekmez

Yapihsi: Tavada tereyag eritilir. Uzerine un eklenir. Un pembelesene kadar tereyaginda

karstirilir. Ardindan karistrmaya devam ederek pekmez yavas yavas ilave edilir. Kisik
ateste birka¢ dakika daha karistirilarak pisirilir ve sogumaya birakilir. Tercihe gore elle
stkma yapilir. Ceviz igi veya badem i¢i ile lezzetlendirilip sicak veya soguk servis edilir
(Toprak, 2015).

Kilice

Resim 27. Kilige

Mardin’de kilice Ozellikle taziyelerde dagitilir. Mardin ¢éregi olarak da adlandirilan
cografi isaret almis tatli, bol aromali bir ¢orektir (Resim 27). Giin iginde de tas firinlarda

pisen kiliceye yore halkinin talebi yiiksektir.

Malzemeler: Un, tereyagi, siit, seker, su, maya, tar¢in, anason, rezene, mahlep, karanfil

tozu, yeni bahar, tuz

Yapilisi: Oncelikle un ve tiim kuru malzemeler karistirilir iizerine tereyagi ve siit eklenir
ve kulak memesi kivaminda yumusacik ele yapismayan bir hamur elde edilinceye kadar
yogurulur. Hamur mayalanmasi igin bir siire dinlendirilir. Ardindan hamur bir parmak
kalinhgmda acilir ve yaglanmis tepsiye yerlestirilir. Uzerine yumurta sarisim siiriilGr.
Hamurun yiizeyine bardakla dairesel sekiller verilir. Miimkiinse tas firinda pisirilir

(Toprak, 2015).
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Suryani ¢oregi

Resim 28. Siiryani Coregi

(Kaynak: https://yoresel.lezzetler.com/mardin-yemekleri2-4, 07.04.2023).
Mardin’de 6zellikle 6zel giinlerde pisirilen ayn1 zamanda pastane, cafe, tas firinlarda her
gun pisirilen ve tazeligini uzun siire koruyabilen hurmali bol aromali yoresel bir Siiryani

coregidir (Resim 28).

Malzemeler: Un, seker, tereyagi, siit, maya, mahlep, rezene, ¢oérekotu, targin, yeni bahar,

zencefil, 1 kabartma tozu, zeytinyagi, hurma, ceviz
Uzeri icin; Yumurta, badem

Yapihisi: Paskalya ¢oregine benzer. Aralarindaki fark hurmadir. Hurmalarin ¢ekirdekleri
ayiklanir. Tavaya zeytinyagi ve hurmalar ilave edilir. 4-5 dk. kadar pisirilir ve doviilmiis
cevizler eklenerek ocaktan almir. Sogumaya birakilir. Hurmalarm macun kivamina
getirilmesi gerekmektedir bunun i¢in yogurulur ve macun kivami elde edilir. Rezene,
corekotu, tar¢in, yeni bahar, zencefil ogiitiilerek yogurmaya hazir hale getirilir. Seker,
tereyagi, silit, maya, mahlep ve 6giitiilen baharatlar karistirilir. Yavas yavas un, maya ve
kabartma tozu eklenir yogurulur. Ele yapismayan hafif sert kivamli bir hamur elde edilir.
Hamur dinlenmeye birakilir. Hamurdan portakal biiyiikliiglinde bezeler hazirlanir. Yagh
bir zemin (zerinde oklavayla uzun ve ince bir sekilde acilir. I¢ hargtan yumurta
biiytikligiinde bir parga alinir elle sekillendirerek uzun bir serit elde edilir. Daha dnce
acilmig olan hamurun ortasma yerlestirilir ve hamur kapatilir. Piserken agilmamasi igin
tezgahta elle yuvarlatilir. Bigak yardimiyla 3-4 cm genisliginde kesilir. Yagli kagit serili
firin tepsisine yerlestirilir. Uzerine yumurta saris1 strilir ve badem eklenir. Onceden
wsitilmis 200 derece firinda tizeri kizarana kadar pisirilir. Sicak veya soguk servis yapilir

(Toprak, 2015).
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Loziyé

Resim 29. Loziyé

Her mevsim tiiketilen hem 6zel giinlerde hem de giinliik hayatta her zaman pisirilen

yoresel bir tatlidir (Resim 29).
Malzemeler: 1 kilo un, 1 kilo badem, 400 gr pudra sekeri

Yapihisi: Bademler haslanir ve et dovme makinesinden ¢ekilerek yogurmaya uygun hale
getirilir. Cekilen bademlerin iizerine pudra sekeri ile un ilave edilir ve yogurulur. lyice
yogurulan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar kopartilarak yumurta sekli verilir. Ozel
loziyé kaliplarma konularak kalibin seklini almasi saglanir. Yagh kagit serili firin
tepsisine yerlestirilir. 180 derecede 6nceden 1sitilmis firinda 15-20 dakika kadar pisirilir

ve soguyunca servis edilir (Toprak, 2015).

isfire

Resim 30. Isfire
(Kaynak: https://ebrubaybarademir.blogspot.com/2017/11/isfire.html, 11.03.2023).
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Pekmezli omlet olarak da bilinen soguk kis giinlerinin kahvalt1 meniisiinde de yer alan

sicak servis edilen Mardin geleneksel mutfaginin 6zel lezzetlerindendir (Resim 30).

Malzemeler: 4 yumurta, 1 kase yogurt, 1,5 yemek kasigi un, 1 paket kabartma tozu, 1

cay bardagi ceviz i¢i, 1 su bardagi liziim pekmezi, 1 yemek kasig1 tereyagi

Yapihsi: Yumurtalar ¢irpilir. Uzerine un eklenir ve karistirilir. Yogurda kabartma tozu
eklenerek ¢irpilir kabarmasi igin birkag dakika beklemeye birakilir. Kabaran yogurt, unlu
yumurta karisimma eklenir ve homojen bir kivam elde edilinceye kadar karistirilir.
Karisimin i¢ine cevizler eklenir ve karistirilmaya devam edilir. Tavaya tereyagi konulur
ocakta eritilen tereyagina karisim dokiliir. Pisirilen omletin Gzerine 1 baradak Gziim

pekmezi gezdirilir ve sicak servis edilir (Baykara Demir, 2017).

Sumak serbeti

A

Resim 31. Sumak Serbeti

(Kaynak: https://lyemek.com/tarif/sumak-serbeti/, 17.03.2023).
Mardin’de yemek ve salatalarda sumak her daim kullanilanlar arasinda yer almaktadir.
Bununla birlikte sumak Mardin ilinde serbet olarak da i¢ilmektedir. Mardin serbeti olarak
da bilinen sumak serbetini hazirlamak i¢in sumak cekirdekleri 1lik suda 1 saat kadar
bekletilir, yumusayan sumak cekirdekleri el yordamiyla ovulur, bu sekilde aromasmin
suya karigmasi saglanir. Ardinda bir siizge¢ yardimiyla ¢ekirdeklerinden ayiklanan sumak
suyuna, limon suyu ve bal ilave edilir. Tercihe gore buz eklenerek soguk servis edilir
(Resim 31).
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Ayran

Resim 32. Ayran

(Kaynak: https://mardinhaber.com.tr/haber/9627227/sicak-havada-ayranla-ferahlayin,
17.03.2023).

Buytkbas ve kii¢iikbas hayvanciligin 6nemli bir ge¢cim kaynagi oldugu Mardin yoresinde
taze ve dogal (organik) et, siit ve siit iiriinlerine kolayca ulasilabilmektedir. Bu durum
Mardin mutfaginin yoresel lezzetlerine zenginlik katmaktadir. Koy yogurdundan

yapilmis bol kopiiklii ayrani geleneksel Mardin mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer

almaktadir (Resim 32).

Mirra

Resim 33. Mirra

(Kaynak: https://coffeemag.com.tr/kahvenin-aromalari-ve-mirra/, 17.03.2023).
Murra, Arap toplumlarinda ¢ok goriilen ve Mezopotamyadaki farkli kiiltiirlerde de yer
bulmus bir yoresel icecektir (Resim 33). Cogu kahveden farkli olarak birkag kez
demlenen bu kahve tiirii ac1 kahveler grubunda yer almaktadir. Ismi, Arapga ac1 anlamina
gelen “murdan” kelimesinden tiiremistir. Cok aci1 ve koyu olmasi nedeniyle ufak

fincanlarda sunulmaktadir (Yildiz, 2002).
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Cay (kagak cay)

Resim 34. Cay

(Kaynak: https://www.seyahatimgeldi.com/mardin-yeme-icme-notlari/, 18.03.2023).
Mardin’de yore halkmin siklikla tercih ettigi ve aliskin oldugu kacgak c¢ay giin i¢inde her

oglin ve saat icecek olarak tlketilmektedir (Resim 34).

Suryani sarabi

Resim 35. Slryani Sarabi
(Kaynak: https://www.midyatsuryanisarap.com/, 19.03.2023).

Yorede yetistirilen kerkiisi, mazrona ve resek tziiminden sarap yapilmaktadir (Unal ve
dig., 2020). Suryani sarab1 (Resim 23) yapimi i¢in bag bozumunda toplanan olgunlagmis
Uzumler bir hafta kadar legenlerde giineste bekletilir ve geleneksel yontemlerle fermente

edilir. Kiiplere doldurularak giines gormeyen mahzenlerde miimkiinse saman iginde en
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az 40 giin olmas1 kosuluyla 6 ay siire dinlenmeye birakilir. Siyah resek izimi ile yapilan

sarabin beyaz liziimle yapilan saraba oranla daha yumusak i¢imli oldugu ifade edilir.
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UCUNCU BOLUM: GEREC VE YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci
Bu arastirmanin amaci, Mardin iline ait yoresel yiyecek ve igeceklerin yine Mardin
gastronomi turizmine olas1 etkisini degerlendirmektir. Mardin hem tarihi hem de kiiltiirel

mirasi agisindan dogal bir turizm destinasyonudur.

Sosyodemografik degiskenler
e Cinsiyet
e Yas
e Egitim Durumu
Isletmelere yonelik
e Mardin yoresel yiyecek icecek sunan isletmelerin miisterileri kimlerdir?
e Mardin yoresel yiyecek igecek sunan isletmeler yoresel (iirlinleri nasil
degerlendirmektedir?
e Mardin yoresel yiyecek icecek sunan isletmeler hangi yoresel iiriinleri
sunmaktadir?
e Mardin yoresel yiyecek icecek sunan isletmeler yoresel triinleri aslina uygun
sekilde sunmakta midir?
e Mardin yoresel yiyecek icecekleri isletme tercihinde ne kadar etkilidir?
Yerel halka yonelik
e Unutulmaya yiiz tutmus, Mardin yoresel yiyecek ve icecegi var midir?
e Mardin y0resel yiyecek ve igeceklerinin jenerasyonlar1 gecisi nasil

gerceklesmektedir?

3.2. Arastirmanin Onemi

Bu aragtirmanim 6nemi, kiiltiirel bir deger olarak yoresel yiyecek ve igeceklerin turizme
olast katkis1 agisindan ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmi gergevesindeki onemli
aragtirma konularindan biri de ydresel yiyecek ve igeceklerdir. Ozellikle zengin yoresel
mutfak Kkultirune sahip olan destinasyonlarin yoresel triinleri ile diger illere oranla
ustiinliik sagladigi bilinmektedir. Bu baglamda arastirmanin 6nemi; yoresel gida tiriinleri
ile gastronomi turizmi arasindaki iligkiyi incelerken bolge halkinin yoresel tirlinlere kars1
bilgi diizeylerini ve yoresel iirlinlere karsi tutumlarinin gézlemlenmesi seklinde ortaya

¢ikmaktadir.
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Bu hususta; Mardin’in yerel Grlinlerinin turizme kazandirilmasii yerel halkin ne 6lgiide
desteklediginin  belirlenmesi  ve Yyerel drUnlerin  turizm Gzerindeki etkisinin

degerlendirilmesi biiyiik 6nem arz etmektedir.

3.3. Arastirmanin Varsayimlari
Arastirmanin varsayimlari asagida siralandigi gibi olusturulmustur;
e Arastirmaya veri toplamak amaciyla secilen 6rneklem, arastirma evrenini temsil
etmektedir.
e Arastirmaya veri toplamak i¢cin kullanilan goriisme formu, katilimcilarin
rahatlikla anlayabilecekleri sekilde ifadeler icermektedir.
e Mardin’de arastirmaya katilan katilimcilarin anket sorularina verdikleri bilgiler

dogru olarak kabul edilmistir.

3.4. Arastirmanin Simirhhiklar

e Mardin ilinde yasayan yerel halk ve gida isletmecilerinin anket sorularina
verdikleri cevaplarla sinirhdir.

e Arastirmada belirtilen genel amag ve arastirma sorulari ile siirhidir.

e Zaman ve maddi kaynak agisindan smirhdir.

e Aragtirma ulasilan kaynaklar ile siirhdir.

e Aragtirma yalnizca arastirma kapsaminda yer alan farkli demografik 6zelliklere
sahip katilimcilar (cinsiyet, meslek yas, 6grenim durumu, memleket vb.) ve anket

formundaki sorulara verdikleri yanitlarla sinirlidir.

3.5. Arastirmanin Modeli

Bu calisma nitel kesifsel arastirma olarak tasarlanmistir. Sosyal bilimlerde kesifsel
arastirmalar, sosyal veya psikolojik yasamin genellemelerinin tanimlanmasma ve
anlagilmasini1 amaglayan genis kapsamli, sistematik, 6nceden diizenlenmis bir girisimdir

(Stebbins, 2001).

Creswell ve Creswell (2017), nitel arastirmayi, konuyla ilgili literatiire dayali sorular
araciligiyla insanlardan toplanan bir insan yagsami sorununa iligkin bilgileri kesfetme ve
yorumlama yaklasimi olarak tanimlamaktadir. Ayrica, arastirmacilarm bu bilgileri
1s181inda ¢ikarimlarda bulunmak ve daha genel temalar olusturmak i¢in kullandiklarini

belirtmektedirler. Arastirma yontemlerini nitel ve nicel olarak kategorize etmenin yant
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sira, arastirma tasarimi i¢in tanimlayici, nedensel ve kesfedici arastirma olarak bir bagka
smiflandirma daha vardir. Nitel aragtirma, literatiirde genellikle konu hakkinda fazla bilgi
bulunmadigindan kesfedicidir. Davraniglarin, tutumlarin, disiincelerin veya diger
fenomenlerin altinda yatan mekanizmalar1 aydinlatmak veya anlamak i¢in bu yonteme

ihtiyag vardir (Taylor ve digerleri, 2015).

Bu aragtirma yonteminde goriismeler, odak gruplar, vaka c¢alismalar1 ve saha ¢aligmasi
yaygim olarak kullanilan veri toplama stratejileridir. Ayrica toplanan bu veriler igerik
analizi, konusma analizi, anlati analizi ve etnografi gibi farkli analizlerle islenebilir

(Jackson ve dig., 2007).

3.6. Yontem

Arastirmaya baslamadan dnce Nisantas1 Universitesi Etik Kurulu'ndan onay almmistir.
Gorusmeler yiiz yiize sekliyle arastirmacmin kendisi tarafindan turizm isletmeleri ile
yoresel yiyecek ve icecek hizmeti sunulan alanlarda gergeklestirilmistir. Goriismelere
baslamadan dnce katilimcilara arastirmanin amaci énemi varsayimlar1 ve smirliliklari ile
ilgili bilgi verilmistir. Bu noktadan sonra tam bilgilendirilmis onamlarina
basvurulmustur. Seslerinin kaydedilecegini ve goriismelerin  akademik amacla

kullanilacaginin belirtildigi bir onay formunu katilimcilarin imzalamalar1 istenmistir.

Arastirmanin uygulama kismi baglamadan 6nce bir pilot goriisme gergeklestirilmistir. Bu
pilot goriisme sonrasinda hem goriisme formuna hem de goriisme soru ve bigimine son
hali verilmistir. Goriigmelere baslamadan Once, goriismeciler tarafindan ayrica
katilimcilarin demografik bilgilerinin istendigi bir formu doldurmalar1 beklenmistir.
Katilimcilara hem demografik bilgi formu hem de aydinlatilmig onam formu doldurularak

isleme kabul edilmistir.

Goriligsme sirasinda Mardin iline ait yoresel yiyecek ve icecekler hakkinda bilgi edinmeye
yonelik yar1 yapilandirilmis sorular sorulmustur. Goriismeler sirasinda her zaman ses
kayd: almmistir. Goriismeler yapildiktan sonra ses kayitlar1 desifre edilmistir.
Katilimcilar1  baslangigta olusturulan sorularla smirlamadan ve konudan c¢ok
uzaklasmadan konugmak istedikleri diger konular1 da 6zgiirce konusabilecekleri bir
ortam saglanarak uygulama ilerletilmistir. Gorlismeler 35 ile 72 dakika arasinda
stirmiistiir. Gorligmeler sirasinda alman ses kayitlar1 yaziya dokiilerek MAXQDA nitel

analiz programi ile analiz edilmistir.
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Nitel verilerin analiz edilebilmesi amaciyla bilgisayar yazilimlar1 1980°li yillardan bu
gune kadar giincellenerek gelismektedir. Geleneksel yontemlerle elle kodlamalar sonucu
olusabilecek bir takim hatalar ve karisikliklarin 6nlenmesi ayrica verilerin daha pratik ve
guvenilir bir ydntemle analiz edilmesi igin bilgisayar yazilimlar1 olusturulmustur. Kitap,
cok sayida metin, anket goriismeleri, arsivde yer alan belgeler bu yazilimlar sayesinde
bir yerde toplanir ve kisa siire igerisinde hem verinin kendisine hem de yapilan
kodlamalara ulagilabilmektedir. Ayni1 zamanda sirasiyla analiz suregleri takip
edilebilmektedir. Bu kapsamda Maxqda kullanimi en sade olan veri analiz
programlarmdandir (Sigri, 2018: 314-315). Maxqda ilk olarak 1989 yilinda piyasaya
striilmiistiir. Bu yazilim programi yardimiyla arastirmacilar saha ¢aligmalarindan elde
ettikleri verileri ve metinlerini nitel olarak analiz ederek degerlendirmis ve yorumlamistir
(Cayir ve Saritas, 2017: 526). Maxqda'nin yaraticis1 Prof. Dr. Udo Kuckartz’dir
(https://www.maxgda.com/about#, 2023).

Arastirmacilar i¢in veri analizlerini sanata ¢eviren ayni zamanda yaratici veri analizi
olarak tanimlanan Maxqda yazilim programinin ilk ¢ikis amaci nitel arastirmalardir.
Fakat giin gectikce giincellemeler sayesinde kapsami genisletilmistir. Ozellikle, 2017
yilinda gergeklestirilen giincellemeler sonucunda kapsamina istatiksel veri analizi de
dahil edilmistir. Buna ilaveten 2022 yilinda niteliksel ve niceliksel verilerin birbirlerine
entegrasyonunun saglamasiyla bugilinkii seklini almustir. Yani guncel Maxqda
programiyla nitel veriler kategorisinde yer alan metinler, goriismeler, odak grup
caligmalari, raporlar, tablolar, fotograflar, videolar, tasmabilir belge bigimleri (pdf),
sosyal medya verileri, internet siteleri ve ses dosyalar1 ile nicel nitelikteki anket
verilerinin analizleri yapilabilmektedir . Maxqda programiyla karma yontemler ile veri
analizi yapmak da miimkiindiir. Ayrica Twitter ve Youtube gibi platformlardan da verileri
dogrudan programa aktarip nitel olarak analiz edebilmektedir. Pratik ve kullanigh bir
yapiya sahip olan Maxqda programi belge sistemi alani, kod sistemi alani, belge tarayicisi
ve veri analizi alani olarak dort temel pencereden meydana gelmektedir. Maxgda analiz
programi temelde nitel verileri desifre etme (transkript), kodlama, notlar1 (memolari)
olugturma, tema ve kategorileri nicellestirme, nitel verileri gorsellestirme ve modelleri
olusturma gibi konularda arastirmacilara kolayliklar sunmaktadwr. Maxqda verileri
duzenlemede, analiz etmede bununla birlikte arastirmacilar i¢in verileri 0zetlemede,

sunum ve raporlanmasi asamasinda da olanak saglamaktadir. 2023 yilindaki
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guncellemeler sayesinde Maxqda programi yapay zeka destekli bir yapiya sahip olmustur.
Maxqda “yapay zeka asistan1” ile belirledigimiz Kkodlar igin alt kod Onerileri
istenebilmektedir. Bununla birlikte program, belge tarayicisinda segilen metinlerin ve
kodlanmig alanlarin 6zetlenmesine imkan saglayarak kolaylik sunmaktadir (Dereli,
2023).

Verilerin nitel olarak analiz edilmesi anlamsal iligkiler kurulmasini gorseller ile
destekleyerek verilerin tema ve harita gériinimine doniistimiinii saglamaktadir (Goger,
2016: 205).

3.7. Yan Yapilandirilmis Goriisme Formu ve Sorular

Bu aragtirmada Mardin iline ait yoresel yiyecek ve igeceklerin turizm agisindan 6nemi ve
gastronomi turizm agisindan etkilerini anlamak i¢in Tematik Analiz (Braun ve Clarke,
2019) yontemi kullanilmistir. Braun ve Clarke'a (2019) gore bu analizin 6 asamasi vardir.
Bu arastirma kapsaminda da ayn1 adimlar takip edilmistir. Ik olarak ses kaydi halindeki
goriismeler desifre edilmistir. Ayrica goriismeler esnasinda tutulan notlar ses kaydi ile
eslestirilerek yaziya aktarilmistir. Akabinde ilk kodlama islemine gegilerek tiim temel
alanlar kodlanarak notlar alinmistir. Bu kodlar, katilimcilari bilgi ve deneyimlerinden
yola ¢ikilarak adlandirilmis ve ¢ok sayida kod elde edilmistir. Bu siiregte bazi kodlar daha
biiyiik kategoriler altinda toplanmaya baslamis ve baz1 durumlarda kimi kodlar temalar

haline getirilmistir.

Bu temalarm hem kendi i¢inde verilerle hem de genel olarak diger verilerle uyumu
incelenmistir. Bu uyum ve tekrardan yola ¢ikilarak “tema haritalar1” olusturulmustur. Bir
sonraki adimda ortaya ¢ikan kategorilere anlamli isimler verilmistir. Bu kategoriler
goriismeler icinde ve goriismeler boyunca yakindan incelendikce temalar ve alt temalar
ortaya ¢cikmustir. Temalar tekrar okunmus ve ilgisiz ya da az tekrar eden alt temalarla olan

iliskisi dikkate alinarak ¢ikarilmistir.

3.8. Veri Analizi

Arastirmanm planlanmasi1 sirasinda hedef olarak belirlenmis 6lgiilmesi istenen
degiskenler ile ilgili yar1 yapilandirilmis nitel arastrma sorular1 hazirlanmigtir.
Aragtrmanm uygulama safhasinda toplanan veriler derlenerek iki ayri Orneklem
ayriminda smiflandirilmistir. Betimsel ve igerik analizine tabi tutulmus olan verilerin

kavram iliskileri belirlenmeye c¢ahsilmistir. Icerik analizi yontemi “simgesel
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davraniglarin betimlemesinde ve muhtevasinda bulunan bilgilerin ¢dziimlemesinde
kullanilan diizenli, objektif ve nicel yontemler” olarak tanimlamaktadir (Bilgin, 2000).
Betimsel analiz ise tematik c¢ergeve olusturma ve bulgularin tanimlanmasi ile

yorumlanmasini igermektedir.

Uygulama kisminda toplanan veriler MAXQDA 20 programina girilmistir. Arastirmada
ilk olarak katilimecilarin sosyo-demografik Ozellikleri betimlenmistir. Aragtirmanin
hazirlik sathasinda belirlenen niteliklere uygun sekilde temalar ve alt temalar
olusturulmustur. Olusturulan bu temalar ve alt temalar uygun sekilde kodlanarak
kurgulanmistir. Sonuglar ayni alt tema ve kodlara bakilarak yorumlanmistir. Bu
yorumlara uygulanan igerik analizi yOnteminin sonuglari  toplulastirilarak
gorsellestirilmistir. Bu gorsellestirme siirecinde katilimcilarin direk ifadelerine yer
verilerek dogru bir sekilde aktarimaya calisilmistir. Verilerin analizi kisminda
Moustakas’m (1994) analiz paradigmasi referans alinmistir. Bu referans ile veriler

kodlanmis, temalar belirlenmis, kod ve temalar diizenlenmis ve bulgular yorumlanmastir.

3.9. Guvenilirlik

Guvenilirlik, verilerin ve yorumlama yontemlerinin glvenilirlik ve gecerlilik derecesini
artirmak i¢in gerekli bir adim olarak nitel arastirmalarda kullanilmaktadir (Polit ve Beck,
2014). Giivenilirligin ¢esitli tanimlar1 ve dlgiitleri arasinda, Lincoln ve Guba (1985) en
iyi bilinen Olgiitlerin inandiricilik, aktarilabilirlik, gilivenilebilirlik ve dogrulanabilirlik
oldugunu siralamistir. Toplanan verilerin giivenilirligini artirmak i¢in goriisiilen kisilerin
diiriist cevaplar vermesi biiylik 6nem tasimaktadir. Gergek diisiincelerin aktarilmasi
amac1 ile goriismeler sirasinda katilimcilarm kimlik bilgileri ayrisamayacak sekliyle

gizlenmistir. Ayrica, gergeklestirilen goriismelerin kesin konumu gizlenmistir.

Nitel aragtirmanin giivenilirligini ve inandiriciligini saglamak i¢in tiggenleme yontemi bu
arastirma kapsaminda kullanilmigtir. Mutfak kiiltiirii gibi bir¢ok kisi tarafindan bilinen
ancak kavramlar Gzerinden birden fazla mutabakatin oldugu durumlarda bu yontemin

kullanilmasi tavsiye edilmektedir.

Nitel arastirmada yanlis algiytr ve gegersiz sayilabilecek sonuglart minumuma
indirebilmek icin t¢cgenleme yontemi kullanilmaktadir (Stake, 1995: 134). Patton’a gére
(1987) ticgenleme yontemi, ayni kavram durum ya da olguya ait farkli yonlerden gelen

tamim ve betimlemelerin birlestirilerek ortak bir anlamin olusturulmas: seklinde
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tanimlanmaktadir. Bu ¢esitlilik sadece veri kaynaginda degil ayni1 zamanda veri toplama
yontemleri agisindan da kullanilabilir. Bu arastirma stratejisi farkli gériismeciler de dahil
olmak iizere farkli veri toplama araclarini kullanmanin, birden fazla yontem uygulamanin
veya farkli teoriler kullanmanin tiggenleme basarisini arttirdigini belirtmektedir. Ayrica,
Creswell'de (1997) licgenleme icin gecerli ve arzu edilen bir sonug verebilmesi icin birden

fazla veri toplama araci ve kaynagi kullanmanin gerekliligini belirtmistir.

Bu c¢alismada, yoresel yemekler ile ilgili farkli uzmanlik alanlarindan gelen
katilimcilardan olusan birden fazla veri toplama kaynagi kullanilmistir. Ayrica, goriisiilen
farkli demografik 6zellikteki kisilerden alinan regete ve tarifler belge olarak tiggenleme
stirecini gliglendirmek igin kullanilmistir. Arastirmaci olarak objektif kalabilmek icin
kalin betimlemeler kullanilir. "Kalin betimleme, arastirmacinin gozlemlenen sosyal
eylemi (veya davranisi) kendi 6zel baglaminda hem tanimlama hem de yorumlama

gorevini ifade eder” (Ponterotto, 2006: 543).

3.10. Etik Hususlar

Bir caligma yontemsel olarak, diger calismalar tarafindan tekrarlanmay1 miimkiin kilacak
kadar seffaf olmay1 gerektirmektedir. Arastirmanin islem kisminda yer alan agiklamalar
ile baska bir arastirmaci verilen bilgiler 1s18inda ¢alismanin olduk¢a benzerini
yurutebilecek durumda olmalidir. Bu nedenle islemler ayrmtili ve agik bir sekilde
anlatilmistir. Ayrica arastirma sorular1 ve goriisme formu eklerde yer almaktadir. Veri
toplama prosediiriine gelince, bu arastirma Mardin iline ait yoresel yiyecek ve icecekleri
arastirmakta ve gastronomi turizmi agisindan bu {iriinlerin etkisini incelemektedir. Bu

arastirma Mardin ilinin Merkez, Midyat ve Nusaybin il¢elerinde gerceklestirilmistir.

Mardin merkezde bulunan yoresel yiyecek ve icecek hizmeti sunan 14 adet lokanta, 3
adet unlu mamiilleri hizmeti sunan fir, 5 adet cafe (pastane), 4 adet aktar (baharatgi),
Mardin’in Midyat ilgesinde 10 adet yoresel yiyecek ve icecek hizmeti sunan lokanta, 2
adet aktar (baharat¢1), Mardin’in Nusaybin il¢esinde yer alan yoresel yiyecek icecek
hizmeti sunan 2 adet lokanta olmak fiizere toplam 40 isletme ziyaret edilmis ve bu
isletmelerde 40 katilimciyla goriisme saglanmigtir. Ayn1 zamanda Mardin merkez ve
Midyat’ta ikamet eden yerel halktan 25 katilimer ile unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yiyecek ve igecekler lizerine goriigme saglanmistir. Katilimcilarin tamamindan yazili ve

sozli onam alinmistir. Ses kaydi vermek istemeyen katilimcilarla goriisiirken notlar
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alnmistr. Katilimeilarin kimlik bilgileri gizli tutulmus ve her bir goriismenin kaydi
aragtirmaci tarafindan korunmustur. Ayrica katilimcilara, gizliliklerinin ihlal edildigini

diistinmeleri halinde arastirmaya katilmaktan ¢ekilebilecekleri bilgisi verilmistir.
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DORDUNCU BOLUM: BULGULAR

4.1. Bulgular

Bu arastirma demografik 6zellikler agisindan katilimeilarini iki ayri grupta ele almistir.
I1k olarak Mardin ilinde turistik nitelikte hizmet veren isletmelerde calisan kisilerden elde
edilen bulgular igerik analizine tabi tutulmustur. Ikinci olarak ise Mardin ilinde ikamet
eden yerel halktan elde edilen bulgular icerik analizine tabi tutulmustur. Mardin ilinde
turistik nitelikte hizmet veren isletmelerde calisan kisilerden elde edilen bulgularin
analizinde “Yoresel yiyecek ve igeceklerin isletmeler agisindan dnemi” ve “Ydresel
yiyecek ve igeceklerin Mardin agisindan 6dnemi” olmak iizere iki ana tema Onceden
olusturulmustur. Mardin ilinde ikamet eden yerel halktan elde edilen bulgular analizinde
ise “Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve igeceklerin yerel halk agisindan dnemi”

ana temasi olusturulmustur.

Uygulama kisminda toplanan veriler MAXQDA 20 programina girilmistir. Arastirmada
ilk olarak katilimcilarin sosyo-demografik 0Ozellikleri betimlenmistir. Arastirmanin
hazirlik sathasinda belirlenen niteliklere uygun sekilde temalar ve alt temalar
olusturulmustur. Olusturulan bu temalar ve alt temalar uygun sekilde kodlanarak
kurgulanmistir. Sonuglar ayni alt tema ve kodlara bakilarak yorumlanmistir. Bu
yorumlara uygulanan igerik analizi yOnteminin sonuglari toplulastirilarak
gorsellestirilmistir. Bu gorsellestirme siirecinde katilimcilarin direk ifadelerine yer
verilerek dogru bir sekilde aktarilmaya c¢alisilmistir. Verilerin analizi kisminda
Moustakas’m (1994) analiz paradigmasi referans alinmistir. Bu referans ile veriler
kodlanmis, temalar belirlenmis, kod ve temalar diizenlenmis ve bulgular yorumlanmastir.
Bu kapsamda toplam 3 ana tema, 8 alt tema ve kodlar ortaya ¢ikmustir. Son olarak
gerceklestirilen uygulama sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizi

sunulacaktir.
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Tablo 3. isletme Cahsam Katihmcilarin Demografik Frekans Dagilhin Tablosu

Cinsiyet N %
Kadin 16 40,0
Erkek 24 60,0

Egitim DUzeyi
Ilkégretim 3 7,5
Lise 21 52,5
On Lisans 12 30,0
Lisans 4 10,0

Gorevi

Mutfak Eleman 16 40,0
Servis Elemani 9 22,5

Yonetici 11 27,5
Diger 4 10,0

Tablo 3’te gosterildigi gibi katilimcilarin 16°s1 (%40) kadin, 24’1 (%60) ise erkektir.
Katilimcilarin egitim diizeyi ilkogretim olanlar 3 (%7,5), Lise olanlar 21 (%52,5),
Onlisans mezunu olanlar 12 (%30) ve lisans mezuniyetine sahip olanlarm sayis1 4 (%10)
diir. Katilimcilarin turistik isletmede yaptiklar1 gorev agisindan degerlendirilmesi sonucu;
Mutfak Elemani olarak ¢alisan kisi sayist 16 (%40), Servis Elemani olarak ¢alisan kisi
sayist 9 (%22,5), Yonetici olarak ¢alisan kisi sayist 11 (%27,5) ve kendi ¢alismasmi
“diger” seklinde tanimlayanlar ise 4 (%10) kisilik gruptan olugmaktadir.

Tablo 4. Isletme Calisam1 Katthmeilarin Demografik Dagilimi Tablosu

Degiskenler N Min Max x Ss
Yas 40 21,0 63,0 37,6 11,0
Isletmede Calisan Kisi Sayisi 40 2,0 13, 65 26
Sube Sayisi 40 10 84 31 131
Yoresel yiyecek ve ige"cekle.rin Isletme Acisindan | 40 10,0 10,0 10,0 ,000
Yéresel yiyecek ve ige?er}celg]rlin Il Agisindan Onemi | 40 10,0 10,0 10,0 ,000

Arastirmaya katilan isletme calisanlar1 ile ilgili verilerin analiz edilmesi sonucunda,
katilimcilarin ortalama yasi (X = 37,6) seklinde tespit edilmistir. Bu arastirma kapsaminda

isletme basina calisan sayisi (X = 6,5) olarak hesaplanmistir. Ayrica katilimeilarin tamami
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yoresel yiyecek ve igeceklerin hem isletmeler i¢cin hem de Mardin i¢in 6nemli oldugunu

belirtmistir.

Tema 1. Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Isletmeler Acisindan Onemi

Yoresel yiyecek
ve iceceklerin
isletmeler
acgisindan 6nemi
[ ] . | |
Isletmelerin Isletmelerde '
Yoresel yiyecek yoresel yiyecek ve sunulan yoresel isletmelerde
ve icecekleri icecek sunmasi yiyecek ve sunulan yiyecek
hangi tur turistler tercih edilmesi icecekler aslna ve icecekler
talep ediyor? agisindan etkili sekilde uygun yoresel midir?
midir? sunuluyor mu?

Sekil 1. “Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Isletmeler A¢isindan Onemi ” Temasinin
ve Alt Temasinin Kodlar

Sekil 1’de goriildiigii tizere katilimcilarin goriislerinin igerik analizi sonucunda “Ydresel
yiyecek ve iceceklerin isletmeler agisindan 6nemi” temasinin dort alt temasi ortaya
¢ikmistir. Bunlar; Alt Tema 1. “Ydresel yiyecek ve igecekleri hangi tiir turistler talep
ediyor?”, Alt Tema 2. “Isletmelerin tercih agisindan yodresel yiyecek ve igecek sunmasi
etkili midir?”, Alt Tema 3. “Isletmelerde sunulan ydresel yiyecek ve igecekler aslina
sekilde uygun sunuluyor mu?”, Alt Tema 4. “Isletmelerde sunulan yiyecek ve icecekler

yoresel midir?” olarak belirlenmistir. Bu alt temalarin gosterimi Sekil 1°de verilmistir.

Ne Tur Turist

Yerli Yabanci Yerli ve Yabanci

Sekil 2. “Agirhikh Olarak Ne Tiir Turistler I¢in Hizmet Verilmektedir?” Alt Tema
Kodlar

Sekil 2°de “Yoresel yiyecek ve icecek sunan isletmeleri hangi tiir turistler talep ediyor?”

Alt tema kodlar1 verilmistir.
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Tablo 5. isletmelerde Cahsan Katiimcilarin Hizmet Sunduklar Turistlere iliskin

Icerik Analizi

Alt Tema Kodlar

F Veriler

Yerli

“Yerli turistler daha ¢ok geliyor.” (K5)
“Yerli turist geliyor.” (K22)

Yabanci

“Yabanci turist daha gok geliyor.” (K6)
“Bize yabanci turist daha ¢ok geliyor.” (K7)
“Yabanc1 Misafir.” (K8)

“Yurt dis1 Misafir.” (K9)

Yerli ve
Yabanc

¢A0A1pa dajel a9)3s1uM
AN 16uey 118]X89931 A X823AIA |9S8U0 A

“Hem yerli turist hem de yabanci turist geliyor.”
(K1)
“Yerli turistler daha ¢ok geliyor. Yabanci
turistler de geliyor.” (K10)
34 “Sanki yerli turist sayis1 daha ¢ok gibi ama
yabanci turistler de geliyor.” (K12)
“Mevsimsel olarak farklilik gdsteriyor olsa da
yerli ve yabanci turist stirekli olarak
isletmemize gelmektedir.” (K38)

Tablo 5’te goriildiigii tizere, Alt Tema 1 “Y6resel yiyecek ve icecekleri hangi tiir turistler

talep ediyor” temasmin kod

siklig; Yerli Turist (f=2), Yabanci Turist (=4), Yerli-

Yabanci Turist (f=34) kategorisinde yogunluk gdstermistir.

Yoresel yiyeceklerin
isletme tercihlerine etkisi

Etkili

Etkisiz

Sekil 3. “Yoresel Yiyecek Sunulmasi Turistlerin isletme Tercihlerinde Etkili

midir?” Alt Tema Kodlan

Sekil 3°te “Yoresel yiyecek sunulmast turistlerin isletme tercihlerinde etkili midir?” Alt

tema kodlar1 verilmistir.
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Tablo 6. isletmelerde Cahsan Katiimcilarin Sunduklar Yéresel Yiyecek ve
Iceceklerin Tercih Edilme Durumuna Iliskin I¢erik Analizi

Alt Tema | Kodlar | F Veriler
= “Miisterilerimiz bizi bu yiizden tercih ediyorlar.” (K1)
2se “Cok etkili.” (K2)
5.5 2 “Etkili tabii 6zellikle tatmak ve almak i¢in geliyorlar.”
g5 @ e Y
238 (K3)
38 > 5 | Etkili | 40 “Cok onemli, tirlinlerimiz yoresel ve dogal oldugu
oz £ S icin bizi tercih ediyorlar.” (K7)
S 2 § 5 “Cok etkili, yoresel yemeklerimizden dolay1 bizi
5 i < tercih ediyorlar.” (K35)
e & =
Z 2 a
== 2 | Etkisiz | 0

Tablo 6’da goriildiigii iizere, Alt Tema 2 “Isletmelerin tercih agisidan ydresel yiyecek

ve icecek sunmasi etkili midir?” Temasmin kod sikligi; Etkili (f=40), Etkisiz (f=0)

kategorisinde yogunluk gostermistir.

Yoresel yiyecekler aslina sekilde
uygun sunuluyor mu?

Evet

Hayir

Sekil 4. “Yoresel Yiyecekler Ashna Sekilde Uygun Sunuluyor mu?” Alt Tema

Kodlar

Sekil 4’te “Yoresel yiyecekler ashina sekilde uygun sunuluyor mu?” Alt tema kodlari

verilmistir.

Tablo 7. isletmeler Yoresel Yiyecek ve I¢ecekleri Ashna Uygun Sekilde Sunma
Durumuna lliskin I¢cerik Analizi

Alt Tema Kodlar | F Veriler
o o= “Miisterilerimizin bizi tercih etme sebebi budur.”
= § <z (K13)
=38 “Kesinlikle aslina uygundur.” (K22)
2 38 = Evet | 40 “Evet, 6zellikle kirmiz1 ¢izgimizdir.” (K37)
g 2 E 2 “Onlar bizim mirasimiz.” (K39)
] o
£88¢
S cx=s
< ZE
5S35
=S = Hayir | O
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Tablo 7’de goriildiigii iizere, Alt Tema 3 “Isletmelerde sunulan yoresel yiyecek ve
icecekler aslia sekilde uygun sunuluyor mu?” temasinin kod sikligi; Evet (=40), Hayir

(f=0) kategorisinde yogunluk gostermistir.

...sunulan yiyecek ve
icecekler yoresel midir?

Yoresel Yoresel Degil

Sekil 5. “Sunulan Yiyecek ve Icecekler Yoresel midir?” Alt Tema Kodlar

Sekil 5’te “Sunulan yiyecek ve icecekler yéresel midir?” Alt tema kodlar1 verilmistir.

Tablo 8. Isletmelerde Tercih Edjlen Yiyecek ve Iceceklerin Yoresellik
Durumlarina Iliskin Icerik Analizi

Alt Kodlar = Veriler
Tema

“Orok, sembusek, kaburga dolmas, icli kdfte, dolma,
bumbar, lebeniye, alluciye ¢orbasi tandir ekmegi,
acur tursusu, mirra kahvesi.” (K13)

“Dobo, Bumbar, sembusek, 6rok, kaburga dolmasi,
lebeniye, icli kofte, dolma, acur tursusu, dogal koy
ayrani, tandir ekmegi.” (K18)

Véresel 40 “Ceyi;li sucuk, kt')zd'e kavrulmus bey.gz“MarQin
leblebisi, badem sekeri, pekmez, kuru iiziim, dibek
kahvesi, ¢ig badem.” (K21)

“Bumbar, kaburga dolmasi, lebeniye, i¢li kofte,
maklube, etli giiveg, bulgur pilavi, acur tursusu,
tandir ekmegi hepsi de tercih ediliyor.” (K28)

¢AIpiw 92404

I39! 34 NIIIAIA ue[NUNS IPAIPUIIS]

Yoresel
Degil

Tablo 8’de goriildiigii iizere, Alt Tema 4 “Isletmelerde sunulan yiyecek ve icecekler

0

yoresel midir?” temasimin kod siklig1; Yoresel (=40), Yoresel Degil (=0) kategorisinde

yogunluk gostermistir.
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Tema 2. Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Mardin Acisindan Onemi

Yoresel yiyecek ve
iceceklerin Mardin agisindan
onemi

Ydresel yiyecek ve icecek Gastronomi turizmi
alan1 agisindan Mardin’i acisindan Mardin mutfagi
nasil degerlendirmek hakkindaki diisiinceleriniz
istersiniz? nelerdir?

Sekil 6. “Yoresel Yiyecek ve iceceklerin Mardin Acisindan Onemi” Temasinin ve
Alt Temasimin Kodlar

Sekil 6°da goriildiigii tizere katilimcilarin goriislerinin igerik analizi sonucunda “Y oresel
yiyecek ve igeceklerin Mardin agisindan 6nemi” temasimnin iki alt temasi ortaya ¢ikmistir.
Bunlar; Alt Tema 1. “Yoresel yiyecek ve icecek alami agisindan Mardin’i nasil
degerlendirmek istersiniz?”, Alt Tema 2. “Gastronomi turizmi ag¢isindan Mardin mutfagi
hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?” olarak belirlenmistir. Bu alt temalarin gésterimi

Sekil 6°’da verilmistir.

Yoresel yiyecek ve icecek
acisindan Mardin mutfagini
nasil degerlendirmek
istersiniz?

Dogal Tarihi Organik

Sekil 7. “Yoresel Yiyecek ve icecek A¢isindan Mardin’i Nasil Degerlendirmek
Istersiniz?” Alt Tema Kodlari

Sekil 7°de “Yoresel yiyecek ve icecek agisindan Mardin mutfagini nasil degerlendirmek

istersiniz?”” Alt tema kodlar1 verilmistir.
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Tablo 9. Mardin’in Yéresel Yiyecek ve Icecek Durumlarina iliskin Icerik Analizi

Alt Tema | Kodlar F Veriler
e Dogal 24 “Dogal ve organik...” (K28)
S =
Z < . . . .
o‘% 2 P “Mardin’in ¢ok lezzetli, organik, yoresel, cok
e & Seni i 5 ”
252 | Organik | 9 Eeg@n.llen b1r mutfagi yar.’, (K14)
g 25 tarihi, eksili ve organik...” (K17)
2 =<
&= s
= 28
EEx
- ED “eskiden gelen lezzetler...” (K11)
= E b “Yabanci turistler daha ¢ok eski ¢comlek ve kaplarda
4 o§< C:D_ Tarihi 16 yapilan servise ve yemeklere geliyor.” (K15)
= E s “Bu tarif ve yemekler kiiltiirel miras olarak
> 8 E goriilmektedir.” (K22)
g - “Ninelerimizin yemeklerini servis ediyoruz.” (K28)

Tablo 9°da goriildiigii lizere, Alt Tema 1 “Yoresel yiyecek ve icecek alani agisindan

Mardin mutfagmni nasil degerlendirmek istersiniz?” temasmin kod sikligi; Dogal (f=24),

Organik (f=9), Tarihi (f=16) kategorisinde yogunluk gostermistir.

Gastronomi turizmi
acgisindan Mardin’i nasil
degerlendirmek istersiniz?

Olumlu (Etkili) Olumsuz (Etkisiz)

Sekil 8. “Gastronomi Turizmi Acisindan Mardin’i Nasil Degerlendirmek
Istersiniz?” Alt Tema Kodlar

Sekil 8’de “Gastronomi turizmi agisindan Mardin’i nasil degerlendirmek istersiniz?”” Alt

tema kodlar1 verilmistir.
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Tablo 10. Mardin’in Gastronomi Turizmi Durumlarina Iliskin icerik Analizi

Alt Tema Kodlar | F Veriler
“Mutfagimizin yoresel lezzetlerinin begenildiginin,
merak edildiginin ¢ok dikkat ¢ektiginin
farkindayiz.” (K12)
“Cok begeniliyor almadan gitmiyorlar.” (K27)

Olumlu 40 “Mardin yoresel lezzetleri turizmi ¢ok olumlu
(Etkili) etkiliyor.” (K32)
“...buyiik bir sebebi bence yoresel lezzetlerimiz.”
(K34)

“Mardin mutfagi gastronomi turizmini tabii Ki gok
olumlu etkiliyor.” (K37)

SATPIDAU ZIULI[dUNSNp
DlepuDp{ey IZej)nw uIpIejy

Olumsuz 0
(Etkisiz)
Tablo 10’da goriildiigii lizere, Alt Tema 2 “Gastronomi turizmi agisindan Mardin mutfagi

hakkindaki disiinceleriniz nelerdir?” temasinin kod sikligi; Olumlu (Etkili) (f=40),

UBPUISIIE TWZLIN) TWOU0I)SBr)

Olumsuz (Etkisiz) (f=0) kategorisinde yogunluk géstermistir.

Tablo 11. Yerel Halkin Demografik Frekans Dagilimi Tablosu

Cinsiyet N %
Kadin 23 92,0
Erkek 2 8,0

Egitim Diizeyi
Egitim almamis 7 28,0
Ilkégretim 3 12,0
Lise 11 44,0
Lisans 4 16,0

Meslek

Memur 2 8,0

IsGi 1 4,0
Esnaf 5 20,0
Emekli 3 12,0
Diger 14 56,0
Medeni Durum
Evli 19 76,0
Bekar 1 4,0
Diger 5 20,0
Algilanan Gelir
Diisiik 1 4,0
Orta 20 80,0
Yiksek 4 16,0
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Tablo 11°de gosterildigi gibi yerel halktan olan katilimcilarin 23’1 (%92) kadin, 2’si (%2)
ise erkektir. Katilimeilarin egitim diizeyine bakildiginda egitim almamis olanlar 7 (%28),
ilkogretim diizeyine sahip olanlar 3 (%12), Lise diizeyine sahip olanlar 11 (%44) ve lisans
mezuniyetine sahip olanlarin sayisi ise 4 (%16) seklinde tespit edilmistir. Katilimcilarin
mesleki durumlar1 agisindan degerlendirilmesi sonucu, memur olarak ¢alisan kisi sayisi
2 (%38), is¢i olarak calisan kisi sayist 1 (%4), esnaf olarak calisan kisi sayisi 5 (%20),
emekli olan kisi sayis1 3 (%12) ve kendi caligmasimi “diger” seklinde tanimlayanlar ise
14 (%56) kisilik gruptan olugmaktadir. Yerel halktan arastirmaya katilan kisilerin medeni
durumlarina bakildiginda evli olanlarin 19 (%76), bekar olanlarin 1 (%4) ve son olarak
kendi medeni durumunu “diger” olarak tanimlayanlarin sayisi ise 5 (%20) oldugu tespit
edilmistir. Algilanan gelir diizeyi agisindan gergeklestirilen analize gore ise kendi gelir
diizeyini “distk” seklinde tanimlayanlarin sayisi 1 (%4), “orta” seklinde tanimlayanlarin
sayist 20 (%80) ve “yiiksek” olarak tanimlayanlarin sayist ise 4 (%16) seklinde
bulgulanmistir. Ayrica daha 6nce ifade edildigi ilizere bu arastrmanin katilimcilari
Mardin ilinde ikamet eden yerli halktan olusmustur. Mardin geleneksel mutfaginda
erkekler hiinerlerini gosteriyor olsalarda kadinlar bu alanda say1 ¢okluguna ve tecriibeye
sahiptir. Bu sebeple goriisme yapilan katilimcilar degerlendirildiginde kadimlarin
sayilarindaki biiyiikk fark dikkat cekmektedir. Goriigme talep ettigimiz erkeklerin
kendilerinden daha iyi bildiklerini sdyleyerek annesine, esine, kaynanasina, ablasina,

yonlendirdikleri gézlemlenmistir.

Tablo 12. Yerel Halktan Katilimcilarin Demografik Dagilimi Tablosu

Degiskenler N Min Max x Ss
Yas 25 36,0 89,0 583 14,7
Yoresel yiyecek ve iceceklerin Yerel Halk Icin 25 10,0 10,0 10,0 ,000
Onemi
Yoresel yiyecek ve iceceklerin Il Acisindan Onemi | 25 10,0 10,0 10,0 ,000

Aragtirmaya yerel halktan kisiler ile ilgili verilerin analiz edilmesi sonucunda,
katilimcilarin ortalama yas1 (¥ = 58,3) oldugu tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin
tamami Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve iceceklerin hem yerel halk icin hem

de Mardin i¢in ¢ok dnemli oldugunu belirtmistir.
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Tema 3. Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyecek ve I¢eceklerin Yerel Halk
Acisindan Onemi

Unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yiyecek ve
iceceklerin yerel halk
acisindan 6nemi

Mardin mutfagina ait
unutulmaya yiiz tutmus
yoresel bir yiyecek veya

icecegi belirtiniz.

Mardin mutfagina ait
unutulmaya yiiz tutmus
yoresel yiyecek veya
icecegi kimden Ogrendiniz?

Sekil 9. “Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyecek ve Iceceklerin Yerel Halk
Agisindan Onemi” Alt Tema Kodlari

Sekil 9°‘da goriildiigii lizere katilimcilarin goriislerinin igerik analizi sonucunda

“Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve iceceklerin yerel halk agisindan onemi”

temasinin iki alt temas1 ortaya ¢ikmistir. Bunlar; Alt Tema 1. “Mardin mutfagma ait

unutulmaya yiiz tutmus yoresel bir yiyecek veya igecegi belirtiniz.”, Alt Tema 2. “Mardin

mutfagina ait Unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek veya icecegi kimden 6grendiniz?”

olarak belirlenmistir. Bu alt temalarin gosterimi Sekil 9°da verilmistir.

Mardin mutfagma ait
unutulmaya yiiz tutmus
yoresel bir yiyecek veya

icecegi belirtiniz.

Yoresel Zamani
Arahigi

Yoresel Sunum ve
Ozelligi

Sekil 10. “Mardin Mutfagina Ait Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoéresel Bir Yiyecek
veya Icecegi Belirtiniz.” Alt Tema Kodlan

Sekil 10°de “Mardin mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus yoresel bir yiyecek veya

icecegi belirtiniz.” alt tema kodlar1 verilmistir.
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Tablo 13. Yerel Halkin Unutulmaya Yiiz Tutmus Yéresel Yiyeceklere Iliskin I¢erik

Analizi

Alt Tema Kodlar Veriler

< c
_SEE
QN = =
§ % 5 E- Yoresel “Danuk (Bugday Kaynatma), Temmuz-Agustos
T3 Zaman aymda bugdaylar pisirilirdi.” (Y9)
E E : EZ Arahg “Temmuz-Agustos ayinda eskiden herkes bugday
E»: § & 3 kaynatirdi.” (Y11)
S X2 8
N < =&

R

s 7 -

Tablo 13’te gorildiigii iizere, Alt Tema 1 “Mardin mutfagina ait Unutulmaya yiiz tutmus

yoresel bir yiyecek veya igecegi belirtiniz.” temasinin kod siklig1; Yoresel Zaman Aralhigi

(f=3) kategorisinde yogunluk gostermistir.

Tablo 14. Yerel Halkin Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyeceklere fliskin Icerik

Analizi

ZIUII[2q 1892831 AN X920AIA
[9s240A Snunny znA eAew|ninun

Alt Kodlar Veriler
Tema
“Bugday kara kazanlarda, odun atesinde yavas yavas
pisirilirdi. Dibinin tutmamasi i¢in siirekli karigtirmak
§ gerekir. Pisen bugdaylar1 suyundan siizerek damlarda
a sererek kurutur, tas degirmenlerde ogiitiirlerdi.”
=) Yoresel (Y11)
E Sunum ve “Bulgur, kisirlik, sis, un vs. bu sekilde tiretilirdi.”
= Ozelligi Ev halk: ¢ukur tabaklara doldurup tuzlayarak servis
¥Q¢
=
&
.

ederdi.” (Y9)
“Komsulara da ikram edilirdi.
Mahallede bugday kaynatma geleneksel bir s6lene
doniistirdi.” (Y2)

Tablo 14’te goriildiigii lizere, Alt Tema 1 “Mardin mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus

yoresel bir yiyecek veya igecegi belirtiniz” temasmin kod sikligi; Yoéresel Sunum ve

Ozelligi (f=3) kategorisinde yogunluk gdstermistir.
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Mardin mutfagina ait
unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yiyecek veya igecegi kimden
O0grendiniz?

Aile buyuklerinden

Sekil 11. “Mardin Mutfagina Ait Unutulmaya Yiiz Tutmus Yoresel Yiyecek veya
Icecegi Kimden Ogrendiniz?” Alt Tema Kodlar:

Sekil 11°de “Mardin mutfagina ait unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek veya icecegi

kimden 6grendiniz?” Alt tema kodlar1 verilmistir.

Tablo 15. Yerel Halkin Yéresel Yiyecekleri Ogrenme Durumlarina iliskin icerik
Analizi

Alt Tema Kodlar F Veriler

“Dedemden 6grendim.” (Y1)
“Kaynanamdan 6grendim.” (Y2)

“Babaannemin annesinden 6grendim.” (Y 10)
“Anneannemden 6grendim. O da
kaynanasindan 6grenmis...” (Y13)
“Annemden 6grendim. Kaynanamda
yapardi.” (Y14)

§ “Anneannemden 6grendim.” (Y3)
2 “Babaannemden 6grendim.” (Y4)
=3 “Ninemden dgrendim.” (Y7)

2 Aile o5 “Kaymvalidemden 8grendim.” (Y8)
= blyuklerinden “Biiyiikkannemden 6grendim.” (Y9)
¥Qc

=

o

=

S ZIUIPUIZO
UIPWINY 1339931 BAIA YIIIAIL
[95840A $nun) znA eAewninun

Tablo 15’te goriildiigi tizere, Alt Tema 2 “Mardin mutfagina ait yoresel yiyecek veya
icecegi kimden Ogrendiniz?” Temasmin kod sikligi; Aile biiyiiklerinden (f=25)

kategorisinde yogunluk gostermistir.
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BESINCi BOLUM: SONUC VE ONERILER

5.1. Sonug
Bu ¢alismada, Mardin iline ait yoresel yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine olan
etkileri arastirilmaktadir. Bu kapsamda gergeklestirilen nitel arastirmanin sonuglari ele

almacaktir.

Aragtirmaya Mardin ilinde yasayan yoresel yiyecek veya i¢ecek isletmelerinde hizmet
sunan 40 katilime1 dahil edilmisitir. Buna gore “Yoresel yiyecek ve icecekleri hangi tir
turistler talep ediyor?” sorusuna verilen cevaplar degerlendirildiginde; yerli turist (f=2),
yabanci turist (f=4), yerli-yabanci Turist (f=34) kisinin goriis bildirdigi tespit edilmistir.
Arastirmaya dahil olan biitiin katilimcilar, yerli ve yabanci turistlerin yoresel yiyecek ve
icecekleri talep ettigini ortaya koymustur. Bu yonu ile Mardin turizmi agisindan yoresel

riinlerin birer deger oldugu séylenebilir. (Tablo 5)

Gastronomi kiiltiirel bir perspektifle tanimlanan iilkenin ya da bolgenin “6zgiin” gida
irlinlerini veya yontemlerini icermektedir. Bu olgunun igerisinde cografi alanin
ikliminden, yorenin tarihsel ge¢misine kadar birgok durum ve degiskenin etkisi
gozlemlenebilir. Bu nedenle Mardin gibi tarihsel ve kiiltiirel nitelikleri olan sehirlerde
turistik faaliyetler bir biitiin olarak sehri anlatmakta, tanimlamakta veya tamamlamaktadir

(iflazoglu ve Yaman, 2020).

Mardin ilinde yoresel iiriinlerin yani sira yoresel olmayan tiriinlerde isletmelerde servis
edilmektedir. Arastirma kapsamindan “Isletmelerin yoresel yiyecek ve icecek sunmasi
tercih edilmesi agisindan etkili midir?” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde ise
katilimcilarin tamami turist tercihlerinde yoresel yiyecek ve igeceklerin etkili oldugunu
belirtmistir (f=40). Bu arastrma kapsaminda yerel gastronomik {iriinler sunan
isletmelerin, turistler agisindan oldukca cazip oldugu sonucuna varilmistir. (Tablo 6)
Turistik faaliyetlerde motivasyonel bir etki yaratmasi beklenen gastronomi kiiltiiri, yerel
yiyecek ve igecek isletmelerinin yOresel mutfaga has yemekleri menilerinde
bulundurmalarinda tesvik edici olmustur. Bu durum yoreye 6zgun yiyecek ve icecek

sunan isletmelerin turistler tarafindan daha fazla tercih edildigini gostermektedir.

Gurbuz ve dig. (2017), tarafindan gergeklestirilen “Mardin 'in UNESCO Yaratici Sehirler
Aginda ‘Gastronomi Kenti’ Olabilirligine Iliskin Paydas Gériisleri” isimli arastirmada

isletme yetkilileri “Mardin mutfaginin zenginligini vurgulamakta ve bunun turizmin
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gelistirilmesi ve cegitlendirilmesi kapsaminda on plana ¢ikarilmasinin gerekliligine ve
faydasina vurgu yapmaktadir.” Bu noktadan hareket ile yoresel {irlinlerin isletmelerin
tercih edilme durumlarmi olumlu etkiledigi ve yeterli tanitim ile daha fazla etkileyecegi

varsayilmaktadir.

Yoresel yiyecek ve igecekler kronolojik olarak uzun bir sire¢ sonucunda gilincele
ulagmaktadir. Zamanin ve sozlii aktarimin bozucu etkisinin yani1 sira mutfak personelinin
de 6zgiin recetelere 6zensiz davranmasi yoresel yiyecek ve iceceklerin turistik degerine
zarar verebilmektedir. Bu arastirma kapsaminda degerlendirilen “Isletmelerde sunulan
yoresel yiyecek ve icecekler ashina uygun sekilde sunuluyor mu?” ifadesine verilen
cevaplar incelendiginde ise “Evet” (f=40) cevabimni verenlerin yogunluk gosterdigi
goriilmiistiir. (Tablo 7) Bu durum goéstermektedir ki arastirma kapsaminda ele alinan
biitlin isletmeler yoresel lezzetlerin aslina uygunluguna onem gostermektedir. Capar ve
Yenipinar (2016), tarafindan gergeklestirilen “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Kaynagi
Olarak Yoresel Yiyeceklerin Turizm Endiistrisinde Kullanilmast” isimli arastirmada
kiiltiirel kimligin disa vurumunu bir turizm motivasyonu olarak kullanilmasi, turistlerin
tercihlerinde etkili olmasma ragmen lokal isletmelerin yoresel {irlinleri aslina uygun bir

sekilde sunmamasi kiiltiirel bir siglasmaya neden olabilmektedir.

Bu arastirma agisindan bir diger onemli analiz ise “Yéoresel yiyecek ve icecek alani
agisindan Mardin mutfagini nasil degerlendirmek istersiniz?” sorusuna verilen cevaplari
icermektedir. Katilimcilar Dogal (f=24), Organik (f=9) ve Tarihi (f=16) ifadeleri ile
Mardin mutfagin1 degerlendirmistir. Dogal, organik ve tarihi nitelikleri Mardin
gastronomisini tanimlamak i¢in {izerinde uzlasilan sifatlardir. (Tablo 9) ibis (2021), “Son
yillarda sanayilesme ile birlikte artan ¢evresel kirliligi ve endiistriyel tarim tiriinlerinin
insan saglhg iizerindeki bazi olumsuz etkilerinin artmasi gibi pek ¢ok neden tiiketicileri
daha dogal ve organik gidalar: tercih etmeye yoneltmistir.” varsayiminda bulunmustur.
Bu cokga paylasilan varsayimdan hareket ile yoresel olarak dogal, organik ve tarihi
sekilde etiketlenen Mardin’e olan ilgi sonucu Mardin mutfaginin yoresel kimliginin

korunarak devamliliginin saglanacagi umudu ve diisiincesi artarak beklenmektedir.

Arastirma kapsaminda yoresel yiyecek ve igecek hizmeti sunan isletmelerde calisan
personellere “Gastronomi turizmi a¢isindan Mardin mutfagi hakkindaki diisiinceleriniz

nelerdir?” sorusu yoneltilmistir. Katilimcilarin cevaplari sonucu Olumlu (Etkili) (f=40)
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cevabi yogunluk gostermistir. (Tablo 10) Elde edilen veri Mardin yoresel yiyecek ve
iceceklerinin  gastronomi  turizmine  etkilerinin  olumlu  oldugu  goriisiini

guclendirmektedir.

Son olarak arastirma kapsaminda yerel katilimcilara “YOresel yiyecek tarifini kimden
ogrendiniz?” sorusu sorulmus, katilimeilarin tamamu bir aile biiyligiinden 6grendigini
belirtmistir (f=40). (Tablo 15) Bu durum ydresel iiriinlere tarihi bir nitelik kazandirtyor
olsa da unutulma tehlikesine karsilik devamliligini saglamak ve kayit altina almak adina
kiiltiir bakanlhig1 biinyesinde diizenlenen bir girisim ve destek ile daha kalic1 olacaktir.
Ayni1 zamanda bu tiir calismalarin baska caligmalara 151k tutacagi ve yeni fikirlerin

olugsmasina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

5.2. Oneriler

Destinasyonlar1 ziyaret eden turistlerin yorenin geleneksel mutfagina ait yiyecek ve
icecekleri deneyimlemeleri ve satin alarak evlerine gétiirmeleri belki sevdiklerine hediye
etmeleri Grindn tanmirhigini artirmak agisindan 6nemlidir. Boylece tiriiniin tekrar talep
edilmesine olanak saglayacagi gibi ait oldugu iilkenin, bélgenin ve ydrenin taninmasina
ve ziyaret¢i sayisinin artisina da katki saglayacaktir. Bu sebeple Mardin ilini ziyaret eden
yerli ve yabanci turistlerin yoreden ayrilirken memnuniyet seviyelerinin yiiksek olmasi
onemlidir. Bu kapsamda 6zel sektoriin, kamu kurum ile kuruluglarinin ve yore halkinin
uyum igerisinde koordine bir sekilde ¢alismalarinin olumlu sonuglara kaynak olacagi
diistiniilmektedir. Arastirma neticesinde elde edilen bilgiler dogrultusunda uygulandig:

takdirde fayda saglayacagi diisiiniilen baz1 6neriler asagida sunulmustur;

e Arastirmada elde edilen veriler sonucunda anlasiliyor ki Mardin ilini ziyaret eden
yerli ve yabanci turistler Mardin iline ait yoresel yiyecek ve icecekleri 6zellikle tercih
etmektedir. Oyle ise Mardin yoresel kimligine 6zgii yiyecek ve igeceklere daha fazla
yer verilmelidir. Ayni zamanda destinasyonu ziyaret eden misafirlere essiz ve
unutulmaz bir deneyim sunabilmek igin yiyecek ve iceceklerin yoresel 6zelliklerine
uygun olmasi agisindan hizmet sunan isletmelerin mimari yapilarmin geleneksel
mimariye uygun olmasi ve geleneksel miizigin isletmelerde tercih edilmesi sunulan
hizmetin yore kimligi ile uyumlu olusu hem damaga hem géze hem de kulaga hitap

etmesi agisindan Onemlidir. Yiyecek ve icecek isletmelerinin bu Ozelliklerini
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iyilestirmesi ve gelistirmesi gastronomi turizminin geligmesi agisindan fayda
saglayacaktir.

e Mardin’de bulunan yiyecek ve igecek isletmeleri yoresel trtinlerinin sunulmasi
acisindan yeterli sayiya sahiptir. Ancak yoresel yiyeceklerin sunulmasi veya
iirliinlestirilmesinin yani sira bir deneyim olarak turistlere sunulmasi durumu da
oldukca Onemlidir. Mardin’e 06zgii yemeklerin atdlyeler vasitasi ile turistlere
ogretilmesi, bir anlamda Mardin’i eve gotiirmelerini ve dostlarina tanitmalarina olanak
saglayacaktir.

e Onemli bir kiiltiirel, tarihi ve gastronomik deger olan ydresel yiyecek ve igecekler;
korunmasi ve yasatilmasi gereken miras olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle Mardin
mutfak kimligine 6zgl essiz mutfak degerlerinin ve Mardin’e ait yoresel yiyecek ve
iceceklerin  hazirlama, pisirme, sunma yontemlerinin Gziine bagli kalarak
strdurulebilirligi desteklenmeli ve saglanmalidir. Bu kapsamda Mardin ili yoresel
mutfak kulttrdnin en iyi tanitilmasini saglamak amaciyla hem Turkiye genelinde hem
de uluslararas1 alanda konferans, panel ve kongre gibi toplantilar, festivaller ve
wolkshoplar dizenlenerek tesvik edilmelidir. Ayn1 zamanda bu etkinliklerde konuyla
ilgili olarak uzman kisilerin yer almasi ve seyahat acenteleri, kitle iletisim araglari,
kitap, brosiirler ve internet araciligiyla yapilmis iyi bir reklam katki saglayacaktir.

e  Mardin ili mimarisi, kiiltiirel zenginligi, tarihi ve yoresel mutfagi ile turistlerin
dikkatini ¢eken destinasyonlar arasinda yer almaktadir. Bu degerlerinin korunmasi
gastronomi turizmini gelistirmek ve ziyaretgileri yoreye c¢ekebilmek agisindan
onemlidir.

e Mardin ili agisindan “Turizm Sehri” fikri hem yerel halka hem de isletmelere
ogretilmeli ve bu kiltlir, sehrin tamami ile paylasiimahidir. Bununla birlikte
gastronomi ve mutfak sanatlar1 ile turizm alanlarinda lisans, 6n lisans ve meslek
liselerinde Mardin ili mutfak kiltirine yonelik teorik ve uygulamali olmak (zere
zorunlu dersler verilmelidir.

e Mardin’deki Isletme sahiplerine, personele, esnaflara iletisimi glclendirmek
amactyla beden dilini dogru kullanma ve yabanci dil gibi konularda egitimlerin
verilmesi, ayn1 zamanda yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerde ¢alisanlarin dis
goruniis, hijyen gibi konularda gereken 6zeni gostermeleri gastronomi turizminin

stirdiiriilebilirligi i¢in katki saglayabilir.
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e Son olarak yoresel mutfak kiiltiiriiniin ve buna bagh olarak mutfak turizminin
canlandirilmast ve iyilestirilmesi bolgenin kalkinmast agisindan gereklidir.
Destinasyonlara ait yoresel mutfak kimliklerinin korunmasi ve siirdiiriilebilirligi kadar
unutulmaya yiiz tutmus yoresel yiyecek ve iceceklerin de g6z ardi edilmemesi, kayit
altina alinmasi ve sonraki nesillere ulagsmasinin saglanmasi, Uretiminin devamliligini
saglamak adina son derece énemlidir. Boylece hem bdlge halkinin ekonomik olarak
kazang elde etmesine hem de destinasyonun yoresel mutfak kimligine biiyiik katki
saglanabilir. Yerel kalkinmada yoresel mutfagin saglayacagi katki 6nemsenmeli ve

yetkili birimlerce de desteklenmelidir.
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EK 1. ISLETMECIi GORUSME FORMU

AYDINLATILMIS GONULLU ONAM FORMU

Sayin Goniilli,

Sizi Vildan KAVSUT KAPLANOGLU tarafindan yiiriitiilen “Mardin iline ait ydresel
yiyecek ve iceceklerin gastronomi turizmine etkileri” baslikli arastirmaya davet ediyoruz.

Bu arastirmanin amaci, Mardin 6rneginde Mardin iline ait yoresel yiyecek ve iceceklerin
gastronomi turizmi agisindan Onemi incelenecektir. Bu amacgla yapilacak olan
goriismelerde size konuyla ilgili birtakim sorular yoneltilecektir. Goriisme tahminen 30-
35 dakika siirecektir. Bu ¢alismaya katilmak tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir.
Calismanin amacina ulagmasi i¢in sizden beklenen, biitiin sorular1 eksiksiz, kimsenin
baskist veya telkini altinda olmadan, ictenlikle size en uygun gelen diislinceler
cergevesinde cevaplamanizdir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmayi
kabul ettiginiz anlamina gelecektir. Ancak, calismaya katilmama veya katildiktan sonra
herhangi bir anda neden belirtmeksizin ¢alismay1 birakma hakkina da sahipsiniz. Bu
calismadan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacak olup kisisel
bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yaym amaci ile kullanilabilir. Eger
arastirmanin amaci ile ilgili verilen bu bilgiler disinda simdi veya sonra daha fazla bilgiye
ihtiya¢ duyarsaniz aragtirmaciya simdi sorabilir veya ‘e-posta
adresinden ulasabilirsiniz. Arastirma tamamlandiginda genel/size 6zel sonuglarin sizinle
paylasilmasini istiyorsaniz liitfen arastirmaciya iletiniz.

Yukarida yer alan ve arastirmadan once katilimciya verilmesi gereken bilgileri okudum
ve katilmam istenen ¢alismanin kapsamimi ve amacini, goniillii olarak iizerime diisen
sorumluluklar1 anladim. Calisma hakkinda yazili ve sozlii agiklama asagida adi belirtilen
arastirmact/arastirmacilar tarafindan yapildi. Bana, caliymanin muhtemel riskleri ve
faydalar1 sozlii olarak da anlatildi. Kisisel bilgilerimin 6zenle korunacagi konusunda
yeterli giiven verildi. Bu kosullarda s6z konusu arastirmaya kendi istegimle, hi¢cbir baski
ve telkin olmaksizin katilmay1 kabul ediyorum. Katilimcmin:

AImSOYAAL it n e anee
Imzas:

Arastirmacinin

Adi-Soyadr: Vildan KAVSUT KAPLANOGLU

Imzasi:
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ISLETMECI GORUSME FORMU
Saym Katilimer;

Bu arastirma, Mardin 6rneginde Mardin iline ait yoresel yiyecek ve igeceklerin
gastronomi turizmi agisindan 6nemini arastirmak amactyla hazirlanmistir. Sorulara
vereceginiz cevaplar, sadece bu arastirma kapsaminda, bu arastirmanin amaglar1
dogrultusunda degerlendirilecektir. Bu arastirmanin sonuglari gizli tutulacaktir. ilgi
ve katkilariniz igin tesekkiir ederim.

Nisantast Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitusu
Yiiksek Lisans Ogrencisi

Vildan KAVSUT KAPLANOGLU

SOSYODEMOGRAFIK BILGI FORMU
Cinsiyetiniz
o Kadin o Erkek
Yasmiz: .............oooeeee.
Son mezun oldugunuz egitim kurumu?

o Hig egitim almadim o Ilkégretim o Lise o Onlisans o Lisans o
Lisansustu

Isletmedeki Goreviniz:

o Mutfak Eleman1 o Servis Eleman1 0 Yonetici o Diger (Lutfen belirtiniz)_
Isletme Igerisinde Calisan Kisi Sayist ............................

Isletmenin Sube Say1st ................ccoeeueiinn..,

Isletmenize gelen miisteriler daha ok o Yerli Turist 0 Yabanci Turist

Isletmeniz i¢in yoresel igecek ve yiyecekler ne kadar 6nemli? (1°den 10’a
puanlandirin............

Mardin Ili turizmi igin ydresel icecek ve yiyecekler ne kadar dnemli? (1°den 10’a
puanlandirin)
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ISLETMECILER ILE GORUSME SORULARI

1- Isletmenizin miisterilerini nasil veya ne bigimde tamimlayabilirsiniz (yerli turist,
yabanct turist)?

2- Yoresel yiyecek ve icecek alani agisindan Mardin’i nasil degerlendirmek istersiniz?

3- Hangi yoresel yiyecek ve icecekleri isletmenizde servis ediyorsunuz?

4- Bu yoresel yiyecek ve igecekler isletmeniz igerisinde aslina uygun sekilde mi
hazirlanmaktadir?

5- Sizce yoresel yiyecek ve icecekler, isletmenizin tercih edilmesinde ne kadar etkilidir?

6- Isletmenizde yoresel yiyecek ve icecekler talep ediliyor mu?

7- Yerli ve yabanci turistler daha ¢ok hangi yiyecek ve i¢ecekleri tercih etmektedirler?

8- Mardin ilindeki isletmeler bélgenin sahip oldugu yoresel yiyecek ve igeceklere yeterli
6nemi gostermekte midir?

9- Gastronomi turizmi agisindan Mardin mutfagi hakkindaki diisiinceleriniz nelerdir?
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EK 2. YEREL HALK iCIN GORUSME FORMU

Saym Katilimcr;

Bu arastirma, Mardin 6rneginde Mardin iline ait yoresel yiyecek ve igeceklerin
gastronomi turizmi agisindan 6nemini aragtirmak amaciyla hazirlanmistir. Sorulara
vereceginiz cevaplar, sadece bu arastirma kapsaminda, bu arastirmanin amaglart
dogrultusunda degerlendirilecektir. Bu arastirmanin sonuglari gizli tutulacaktir. ilgi
ve katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

Nisantast Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitusu
Yiiksek Lisans Ogrencisi

Vildan KAVSUT KAPLANOGLU

SOSYODEMOGRAFIK BILGI FORMU
Cinsiyetiniz
o Kadm o Erkek
Yasmiz: .....coooeviviiiiinnnn.....
Son mezun oldugunuz egitim kurumu?

o Hig egitim almadim o Ilkégretim o Lise o Onlisans o Lisans O
Lisansustu

Mesleginiz:

o Memur o Isci o Esnaf o Emekli o Diger (LOtfen belirtiniz)__
Medeni durumunuz:

o Evli o Bekar o Diger (Dul, bosanmis)

Ikamet ettiginiz sehir:

Mardin oDiger.......ccooviinnn.

Kendi gelirinizi nasil tanimlarsiniz?

o Diisiik o Orta 0 Yiiksek

8. Mardin insan1 i¢in yoresel igecek ve yiyecekler ne kadar dnemli? (1°’den 10°a
puanlandirin)

133



9. Mardin ili turizmi i¢in yoresel icecek ve yiyecekler ne kadar dnemli? (1°den 10°a
puanlandirin)

YEREL HALK ICIN GORUSME SORULARI

1- Bildiginiz unutulmaya yiiz tutmus, Mardin yoresel yiyecek ve icecegi var mudir? Var
ise nelerdir ve nasil yapilir?

2- Bu yiyecek ve igecegi nereden 6grendiniz?

3- Bu yiyecek ve igecegi yoresel veya 6zel yapan bir zaman araligi veya yerel bir hikayesi
var midir?

4- Bu yiyecek ve icecegin hazirlanmasi swrasinda ozellikle dikkat edilmesi gereken
durumlar var midir? Var ise agiklayabilir misiniz?
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EK 3. MARDIN ILINE AIT UNUTULMAYA YUZ TUTMUS YORESEL
TARIFLER

Kereng
Malzemeler

Kereng
Su
Yumurta
Yag

Tuz

Yapihisi

Kerengler dikenlerinden ayiklanir. Kaynayan tuzlu suda bir tagim kaynatilir. Suyundan
stiziiliir. Tavaya yag koyulur. 3 yumurta ¢irpilir. Kerengler yumurta ile karistirilip
tavada bir tutam tuz serpilerek pisirilir ve karistilir. Sicak yenir.

Harire imkelle
Malzemeler

Pestil
Pekmez
Yumurta
Tereyagi

Yapihsi

Tereyagi tavada eritilir. i¢ine eriste gibi ince ince kesilmis pestil eklenir. 1-2 dakika
pisirilir. Uzerine ¢irpilmis yumurta dokiiliir. Karistirilarak kizartilir. Tathlik oranmi

artirmak isteyenler tizerine 3-4 kasik pekmez gezdirir. Tath niyetine sicak servis yapilir.
Kavit
Malzemeler

Un

Yag
Susam
Pekmez
Su

Yapihsi

Unu tavada kavur. Rengi koyulaginca atesten al. Pekmez ve suyu ayr1 bir tencerede
kaynat. Tavada susami yag ile kavur. Un ve susam karistir. Uzerine pekmezli su

serbetini yavas yavas karistirarak dok. Serbeti ¢ekince ocagi kapat. Sicak servis yap.
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Heke dims (pekmezli yumurta)
Malzemeler

Yumurta
Pekmez
Tereyagi
Tandir ekmegi

Yapihisi

Tavada tereyagini erit. Yumurtayi ¢irp ve tereyaginda pisir. Pekmezi yumurtanin

tizerine istedigin kadar dok. Fokurdayinca kapat. Sicak servis yap.
Hintiye
Malzemeler

Kemikli ya da kemiksiz et veya tuzlu et (meksut)
Doviilmiis bugday

Nohut

Su

Tuz

Tereyag1 veya yag

Yapihsi

Et, nohut, doviilmiis bugday tencereye konur. Uzerini 3 parmak gececek seklinde sicak
su eklenir. Sik sik karistirilarak dibi tutmasi engellenir. Suyu azaldik¢a eklenir. Siitlag
kivamina gelene kadar kaynatilir. Bir miktar tuz eklenir ve karistirilmaya devam edilir.
Pistikten sonra servis tabagina alinir varsa tereyag eritilir tizerine gezdirilir. Sicak

yenir.

Halkusibih
Malzemeler

Pekmez
Tandir ekmegi
Tereyagi

Su

Yapihsi

Odun atesinde pekmez bir miktar su ile ve istege gore tereyagi karigtirilarak kaynatilir.

Tandir ekmegi lokmalar halinde dogranir ve pekmezli karigima eklenir. Sicak yenir.
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Kirsikat
Malzemeler

Koftelik bulgur
Sogan

Kuyruk yagi
Tuz

Kisnis

Biber

Su

Yapihisi

Koftelik bulguru 1lik su ile 1slat. Yarim saat dinlendir. Kisnis, kiip kiip dogranmis sogan,
biber, bir miktar tuz ve kuyruk yagi ile yogur. Hamur kivamina gelince biiyiik parcalar
kopar, elinde sekillendir. Su ile 1slatarak sicak tandira yapistir. Ekmek gibi pisir. Sicak
sicak yenir.

Danuk
Malzeme

e Bugday
e Tuz
e Su

Yapihsi

Siyah dev kazanlarda kilolarca bugday iizerine su eklenerek odun atesinde saatlerce
kaynatilir. Pisen bugdaylar suyundan siiziiliir ve kaplara konur. Bir tutam tuz serpilerek

servis edilir.
Surim
Malzeme

Yumurta
Yaban pirasasi
Yag

Tuz

Un

Maya

Su
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Yapihsi

Un, tuz, su, mayay1 bir kapta karistir ve yogur. Hamur kivamina gelince dinlenmeye al.
Yaban pirasasini kii¢lik dogra. Tavaya yagini koy. Pirasay1 1sinan yaga ekle. Bir tutam
tuz serp ve karistir. 5-10 dakika pisir ve sogumaya birak. Mayalanan hamurdan bir beze
al, oklavayla kalinca ag, i¢ harci igine koy hamuru kapat. Elle yuvarla ve dinlenmeye al.
K6z halindeki tandirda pisirilmek iizere yuvarladigimiz hamurlar1 alip el yordamiyla
biraz a¢. Bir yumurtayi ¢irp, agtigimiz hamurun 6n yiiziine siir. Tandira yapistiracagimiz
arka yiiziine de biraz su siiriip tandira yapistir. Kizarip pisince ekmekleri tandirdan al.

Sicak servis yap.

Aklosimo
Malzemeler
e Bayat tandir ekmegi
o Pekmez
e Kavurma ve yagi
e Su
Yapihsi

Bayat tandir ekmeklerini lokmalar halinde parcala. Tavada 1sitilan kavurmanin iizerine
pekmez ve su istege gore ekleyerek kaynat. Bu karisim dogranmig tandir ekmeginin

iistiine bolca gezdir. Sicak servis yap.
Sis
Malzemeler

Kavurma

Sogan

Tereyagi

Yag

Tuz

Sis (ince bulgur)
Su

Yapihsi

Bir kase sis tencereye konur. Uzerini gegecek sekilde sicak su eklenir. Lapa oluncaya
kadar kaynatilir. Bir miktar tuz eklenir, karistirilir, dinlenmeye alinir. Tavaya tereyagi

ve kiip kiip dogrannus kuru sogan konulur, soganlar kavrulur. Uzerine didiklenmis
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kavurma eklenir. Hepsi birlikte 2-3 dakika kavrulur. Pisen sis bir kapa almir. Uzerine

tereyagi, sogan, kavurma bolca gezdirilir. Sicak servis yapilir.

Sorike
Malzemeler

e Sorike otu

e Sumak

e Kemikli et

e Yag

e Su

e Doviilmiis bugday
Yapihisi

Otu yika, istedigin biiyiikliikte dogra. Sicak suda 10 dakika pigir. Doviilmiis bugday1 ve
kemikli eti yumusayincaya kadar pisir. Otu suyundan siizerek yemege ekle Sumagin
iizerine su ekleyip beklet. Sumak lezzetini suyuna verince siiz ve yemege ekle. Bir

tutam tuz koyarak karistir. Bir tasim kaynat. Sicak servis yap.
Nane hurkiri
Malzemeler

e Tandir ekmegi

e Yumurta
e Su
e Sarimsak
e Tuz
Yapihis1

Sicak tandir ekmegini lokma lokma dogra. Yumurtay1 ¢irp, doviilmiis sarmisakla
birlikte yagda kizart. iki su bardagi su ekleyerek kaynat. Bir miktar tuz ekle. Dogrannus

tandir ekmeklerini tizerine ekle, karigtir. Suyunu ¢ekince ocaktan al, sicak servis yap.
Kadide
Malzemeler

e Kavun
e Pekmez
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Yapihsi

Yazm kavunlar dilim dilim kesilip damlarda giineste kurutulur. Kigin kurutulmus kavun

lokmalik kesilir tizerine 1sitilan pekmez dokiilerek sicak yenir.
Kirepis
Malzemeler

Siyah nohut

Yarma bugday

Kislik tuzlu et (meksut)
Su

Kuru sogan

Yag

Yapihisi

Siyah nohutlar1 aksamdan 1slat sabaha kadar beklet. Sabah suyundan siiz, yika, doverek
parcala. Yarma bugdayi suda beklet. Tuzlu eti yika, yarma bugday ve doviilmiis siyah
nohutla bir tencereye koy. Uzerini gececek kadar su ekle, pisir. Kuru sogam kiip kiip
dogra, tavaya yag koy, soganlar1 yagda kavur, pisen yemege ckle. 1-2 dakika birlikte

kaynatip ocaktan al. Sicak servis yap.
Pelisise
Malzemeler

e Doviilmiis bugday

e Kislik tuzlu et (meksut)
e Bal kabagi

e SU

e Sumak tozu

Yapihis1

Tuzlu eti yika. Yarma bugdayla birlikte pisir. Bal kabagini biiytlik kiipler halinde kes.
Yemegin pismesine yakin kaynayan yemegin i¢ine koy. Hep beraber pisirmeye devam et.
I¢ine bol miktarda sumak tuzu at. Ocag1 kapat, sicak servis yap.
Kidn
Malzemeler

o Kelle paca

e Bagirsak
e Nohut
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e Tuz
e Baharat

Yapihisi

Genis agizli testinin i¢ine giizel temizlenmis, dogranmis kelle paca konur. Bagirsaklar
lokmalar seklinde kesilir. Bir bardak nohut eklenir. Tuz ve tercihe gore baharat eklenir.
Testinin agz1 hamurla kapatilir. Tandir yakilir, kdz haline gelince testi tandirin igine

geceden konur. Sabah tandirdan alinir kahvaltida sicak sicak yenir.
Corba kardiye
Malzemeler

Kislik tuzlu et (meksut)
Kuyruk yag1

Doviilmiis bugday

Tuz

Su

Sumak

Kardi otu

Yapihsi

Kardi otunu yikayip dogra. Uzerini kapatacak miktarda sumak suyu ve tuz ekle. 10 dakika
kaynat ocaktan al (Kardi otu acimtirak cildi tahrig eden bir yapiya sahiptir. Bu durumu
gidermek i¢in kaynatildiktan sonra sumakli suyun i¢inde en az 10 saat bekletilmelidir.).
Déviilmiis bugday, tuzlu et tencereye almir. Uzeri kapanincaya kadar sicak su eklenir.
Pismeye yakin kardi otu suyundan siizdiiriilerek yemegin iizerine katilir. Sumak tozu,
kuyruk yagi (siv1 yag da olabilir) eklenir. Pisinceye kadar kaynatilir. Sulu kivamdadir.

Sicak servis yapilir.

Guriz
Malzemeler
e Quriz
e Yumurta
e Yag
e Tuz
° Su
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Yapihsi

Guriz otunu yika, dogra. Suyu kaynatip i¢ine bir miktar tuz at. Guriz otunu suya koy ve
biraz kaynat. Yumusayinca suyunu siiz. Tavaya yag koy. Isminca yumurtalar1 ¢irp, yag

dok. Yumurta pisince otlar1 ekle. Bir miktar tuzla birlikte kizart. Sicak servis yap.
Kisk
Malzemeler

Doviilmiis bugday
Yogurt

Kislik tuzlu et (meksut)
Su

Yapihisi

Yazin hazirlanan kurutulmus yogurtlu bugdayi elle pargala. Tuzlu etle karistirp tizerini

gececek kadar su ekleyip pisir. Sicak yenir.
Kardi sarmasi
Malzemeler

e Kardi Otu Yapragi
e Kiigiik et pargalar1

e Salca

e Piring

e Sogan

e Maydanoz

e Karabiber

o Kirmizibiber

e Nane

e Yag

o Tuz

e Sumak
Yapihis1

Yapraklar yika iist iiste diz. Uzerine kaynar sumak suyu dok. I¢inde 10 saate kadar beklet.
Rengi degisince suyunu siiz. I¢ harci igin pirinci yika. Igerisine et pargalari, kiip kiip
dogranmig sogan, maydanoz, nane, yag, tuz, salca, kirmizibiber, karabiber ekle ve
karistir. Yapraklarin igine i¢ harci koyarak sarmalari sararak tencereye yerlestir. Uzerini
ortecek kadar sicak su ekle. Pismeye yakin yarim ¢ay bardagi sumak suyunu iizerine dok.

Sarmalar suyunu ¢ekince ocagi kapat, dinlendir. Sicak servis yap.
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