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YORESEL TURK MUTFAKLARI GUNEYDOGU ANADOLU BOLGESI
MUTFAK KULTURU

ONSOZ
Giiney dogu Anadolu Bolgesi, Tiirkiye’nin giiney dogusunda yer alan iilkenin
kara topraklarinin en kiigiik boliimiinii kapsayan bolgedir. Bu bolge, insanligin
ilk yasam alanlarindandir. Bu nedenle tarihi 6zellige sahiptir. Bolge “bereketli
hilal” diye anilmakta olup tarimin baglamasina ve yazinin bulunmasina taniklik
etmis, birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Bolgede tarim ve hayvancilik
baslica gelir kaynagini olusturmaktadir. Ozellikle kiigiik bas hayvan
yetistiriciligi, tahil, baklagil, yagli tohumlar gibi besinlerin tarimi
yapilmaktadir. Bu durum giineydogu Anadolu mutfagina da yansimis olup
yemeklerde et, tahil ve yogurt kullanilmaktadir. Baharat da gilineydogu
mutfagimin yemeklerini tatlandiran unsurlardandir. Bolgede gastronomi
turizmi oldukc¢a 6nemlidir. Cok ¢esitli ve cografi isaret almis yemekleri ve
UNESCO yaratic1 gastronomi sehirleri agma giren illeri bulunmaktadir.
Gilineydogu Anadolu bolgesinde sekiz adet il bulunmaktadir. Bu iller;
Adiyaman, Batman, Diyarbakir, Gaziantep, Kilis, Mardin, Siirt ve
Sanlrfa’dir. Bu béliimde Giiney Dogu Anadolu bolgesinin mutfak kiiltiirii
iller bazinda incelenmistir.
Prof.Dr.Nurten CEKAL



ADIYAMAN iLi MUTFAK KULTURU )
Cigdem SABBAG!

GIRIS

Medeniyetlerin besigi olan ve ayn1 zamanda bereketli hilalin kuzeyinde bulunan Adiyaman, zengin tarihi ve
kiiltiirel mirasinin yanmi sira kendine 6zgii yemek kiiltiiriiyle de dikkat ¢eken bir sehirdir. Tarih boyunca
bolgenin bereketli topraklar1 ve iklim kosullar1 nedeniyle Asurlular, Persler, Kommagene Kralligi, Roma,
Bizans ve Osmanli gibi pek ¢ok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis olan Adiyaman (Dalyan, 2023), bu
kokli gecmisinin bir yansimasi olarak oldukca ¢esitli ve zengin bir yemek kiiltiiriine sahiptir. Bolge mutfagi,
tahillar, sebzeler, et ve siit {irlinlerinin yani1 sira, dogada yetisen yabani otlar ile harmanlanarak ortaya essiz
lezzetler ¢ikarmaktadir. Ozellikle bugday iiriinleri; simit, ince koftelik bulgur gibi temel malzemelerle
hazirlanan igli kofte, ¢ig kofte gibi etli ve etsiz ¢esitli kofte tiirleri mutfagin vazgecilmezlerindendir (Sabbag,
2015). Cig kofte, Adiyaman’1n kiiltiirel simgelerinden biri olmasinin yani sira, Tiirkiye ve Avrupa genelinde
zincir bayilikleri bulunan biiyiik bir sektore doniigsmiistiir (Sabbag, 2024). Adiyaman’da yemek kiiltiirli sadece
malzeme ve tariflerle sinirli kalmayip, pisirme teknikleriyle de kendine 6zgii bir yap1 olusturur. Odun atesinde
pisirme, sac kullanimi ve odun firmi gibi geleneksel yontemler hem kirsal hem de kentsel alanlarda halen
yaygin olarak kullanilmaktadir (Sabbag, 2015; Sabbag ve Akga, 2018). Adiyaman’da yemek kiiltiiri sadece
beslenme bi¢imi degil; dogumdan diigiine, cenazeden bayrama kadar hayatin her anina dokunan sosyal hayatin
ve dini ritiiellerin vazgecilmez bir pargasidir. Dogum sonras1 getirilen peluk veya haside, slinnetlerde kirvelik
bagi ile pekisen sosyal baglar, diigiinlerde etli yemeklerin ve pilavlarin paylasilmasi, ziyaret pilavi gibi adak
yemekleri yemek kiiltiiriniin yalnizca bir beslenme bicimi olmadigini, ayn1 zamanda inanglar ve dini
geleneklerle nasil derin bir bag kurdugunu da gostermektedir (Sabbag, 2015). Bu zengin yemek kiiltiiriiniin
korunmasi ve daha genis kitlelere tanitilmasi acisindan cografi isaret tescili biiyiikk 6nem tasir. Adiyaman
mutfagina ait bazi iriinlerin tescillenmesi, ilin gastronomi alaninda markalagma siirecine 6nemli katkilar
saglamaktadir (Karayigit ve Nergiz, 2020). Dolayisiyla bu siireg, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin ekonomik
bir degere doniismesini miimkiin kilmaktadir (Sariipek ve Cevik, 2020).

Yontem

Adiyaman yemek kiiltiiriinii arastirmak amaciyla, Subat 2025- Agustos 2025 tarihleri arasinda “Adiyaman
yemek kiiltiri”, “Adiyaman gelenekleri”, “Adiyaman tescilli iirlinleri”, “Adiyaman gastronomi turizmi”,
“Adiyaman tarihi” ve “Adiyaman cografi yapist” anahtar kelimeleri kullanilarak Scholar ve Scopus veri
tabanlar1 ile basili kitaplarda taramalar gerceklestirilmistir. Ayrica, Adiyaman’a 6zgii geleneksel yemeklerin
tarifleri ve bu yemeklere iliskin ritiieller hakkinda bilgi edinmek amaciyla, 50 yas ve iizerindeki 10 kisiyle
derinlemesine goriismeler yapilmistir.

ADIYAMAN ILINE ILISKIN GENEL BiLGILER

Cografi Yap1

Adiyaman, Giineydogu Anadolu’nun Orta Firat havzasinda yer alir ve bulundugu konum itibariyla tarih
boyunca bir¢gok medeniyetin gecis noktast olmustur. Bugiin, sadece tarihsel zenginlikleriyle degil, ayni
zamanda dogal yapisi ve kiiltiirel cesitliligiyle de dikkat ¢eker. Idari yapis1 merkez ilge ile Kahta, Besni,
Gerger, Golbasi, Celikhan, Sincik, Tut ve Samsat ilgelerinden olusur. Kentin kuzey kesimleri, Malatya daglari
ile gevrilidir. Ozellikle Celikhan, Gerger ve Tut ilgelerinde daglik alanlar baskindir. Bolgede yiikselen dnemli
daglar arasinda Akdag, Dibek, Ulubaba, Gordiik, Nemrut, Bozdag ve Karadag sayilabilir. Giliney kesimler ise
diizliik bir alandan olugsmakta ve tarima elverisli alanlardir. Kahta, Samsat, Keysun ve Pinarbasi gibi ovalar
one ¢ikan tarim alanlar1 arasinda yer alir. ilin su kaynaklari arasinda en &nemlisi Firat Nehri'dir. Bu biiyiik
nehir; Kahta, Kalburcu ve Goksu Caylar1 gibi 6nemli kollarla beslenir (Yaginli, 2011). Toros Daglari’nin
kuzeyinde kalan kesimlerde yazlar serin ve kurak, kiglar ise daha soguk ve yagish gecerken; giiney kesimlerde
yaz aylari sicak ve kurak, kiglar ise daha 1liman ve yagislidir. Adiyaman’in yiiksek alanlarda ¢gogunlukla mese
tiirleri goriilmektedir. Tarimsal {irlinler arasinda en ¢ok bugday, mercimek, misir, nar, badem, tiziim, karpuz,
kavun ve kabak gibi bitkisel tirtinlerin {iretimi 6ne ¢ikmaktadir (Adiyaman Tarimsal Yatirim Rehberi 2024).
Demografik Yap:
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Adiyaman ilinin merkez ile 9 ilgesi olup Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemine (ADNKS) gore 2023 yili niifus
sayimina gore 309.540 erkek, 301.497 kadin olmak iizere toplam niifusu 611.037 kisidir. Il ve ilgelerde
422.995, belde ve koylerde 188.042 kisi yasamaktadir (TUIK, 2024). Adiyaman, verimli topraklara sahip
oldugu i¢in halkimin biiyiik bir kismi tarim ile ge¢imini saglamaktadir. Bolgedeki baslica gecim kaynaklar
arasinda tiitiin, Antep fistig1, bugday, badem, iizlim, nar ve son yillarda zeytin yer almaktadir. Ayrica, kiigiikbas
hayvancilik yaygin olup, kegi basta olmak iizere koyun ve sigir yetistiriciligi de yapilmaktadir (Adiyaman
Tarimsal Yatirim Rehberi 2024).

Tarihi

Adiyaman, dogal zenginlikleri, bereketli topraklar1 ve cografi konumu sayesinde her donemde bir yerlesim
alanmi olarak varligim siirdiirmistiir. Sehir Firat ve Dicle nehirleri arasinda yer alir. Mezopotamya’nin
kuzeyinde, “Bereketli Hilal” olarak bilinen verimli bolge i¢inde bulunan Adiyaman, hem tarimin gelistigi bir
iretim merkezi hem de farkli kiiltiirlerin kesistigi stratejik bir gecis noktasi olmustur (Ezer, 2018).
Adiyaman’da insan yasamina dair bilinen en eski izler, kent merkezinin yaklagik 15 kilometre kuzeyindeki
Celikhan yolu lizerinde yer alan Palanli Magarasi’nda giin yiiziine ¢ikarilmistir. Arastirmalar, bu magaranin
ilk yerlesim belirtilerini M.O. 40.000 yillarina kadar gotiirmektedir (Giighan ve Oztepe, 2017:243). Bolgede
yasamin bu kadar eskiye dayaniyor olmasi, Adiyaman’in yalnizca tarihsel degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve
arkeolojik acidan da son derece zengin bir mirasa sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Adiyaman, yiizyillar
boyunca bir¢cok uygarligin egemenligi altinda kalmis, bu nedenle zengin bir tarihsel gegmise sahip olmustur.
Bu topraklar; sirastyla Hititler, Asurlar, Frigler, Persler ve Makedonlar gibi Anadolu ve Mezopotamya'nin
biiyiik uygarliklaria ev sahipligi yapmstir. M.O. 69 yilinda kurulan ve bélgeye kiiltiirel acidan derin izler
birakan Kommagene Krallig1 da bu tarihsel zincirin 6nemli halkalarindan biridir. Ardindan bolge, sirasiyla
Roma ve Bizans Imparatorluklarinin egemenligine gecmistir. islamiyet’in yayilmasiyla birlikte Emeviler ve
Abbasiler’in yonetimine giren Adiyaman, Orta Cag boyunca Hamdaniler, Anadolu Selguklulari, Memliikler
ve cesitli Tiirk beylikleri arasinda el degistirmistir. 1516 yilinda Osmanli Imparatorlugu topraklarina katilan
sehir, bu uzun medeniyetler silsilesiyle hem Dogu hem Bati kiiltiirlerinin izlerini tasiyan 6zgiin bir kimlik
kazanmistir. Adiyaman, o donemde “Hisn-1 Mansur” ismiyle aniliyordu (Giichan, 2017, Dalyan, 2023). Bir
gorilise gore 7. ylizyilda bolgeyi fetheden Emevi komutan Mansur bin Ca‘vene’den gelmektedir; bir bagka
gOrlis ise Abbasi Halifesi Ebu Cafer el-Mansur’un isminin bu yerlesime verildigini savunur (Erdogan, 1980).
Arapga kokenli olan "hisn" kelimesi “kale” anlamina gelirken, “Mansur” ismiyle birlestiginde "Mansur’un
Kalesi" seklinde bir anlam tagimaktadir (Freely,2003:259°dan akt. Okulmus, 2016:54, Yagmli, 2011). Ilk
olarak 1519 yilinda Maras eyaletinin bir parcasi olarak yonetimsel sisteme dahil edilen sehir, 1531 yilinda
Elbistan sancagina baglanarak idari konumunu yeniden sekillendirmistir. 1849’da Diyarbakir’a bagli bir
sancak haline gelmis, 1859 yilinda ise Malatya sancagina baglanmistir. Uzun bir siire boyunca Malatya’nin
ilcesi olarak kalan Adiyaman, 1954 yilinda ¢ikarilan kanunla il statiisiine kavugmustur (Kopar, 2017:181).
1926 yilina dek bugiinkii Adiyaman, tarihsel kaynaklarda ‘“Hisn-1 Mansur” adiyla anilmistir. Zaman iginde bu
isim yerini “Adiyaman’a birakmig, ancak tarihi hafizadaki yeri korunmaya devam etmistir.

ADIYAMAN YEMEK KULTURU

Yeme ahiskanhklar:

Adiyaman mutfagi, bolgesel cesitlilikten beslenen zengin bir gastronomik mirasa sahiptir. Sehir, ii¢ farkl
cografi bolgenin (Dogu, Giineydogu Anadolu ve Akdeniz) kesisiminde bulunmasi nedeniyle farkli mutfak
geleneklerini gormek miimkiindiir. Adiyaman mutfaginda bugday temelli iiriinler, dzellikle bulgur, 6nemli bir
yer tutar. Bulgurun gesitli tiirleri (simit, ddvme, yarma), hem giinliikk yemeklerde hem de diigiin, bayram ve
cenaze gibi ritliel yemeklerinde ana malzeme olarak kullanilir. Etin mutfaktaki yeri tarihsel olarak 6nemli olsa
da ekonomik simirliliklar ve kirsal yagam bi¢imi nedeniyle etsiz tarifler, 6zellikle bulgur ve yerel otlarla
zenginlestirilmis kofteler, katmalar olduk¢a yaygindir. Simit (ince bulgur) ve yarma (dovme bugday)
kullanilarak Adiyaman mutfaginda hem etli hem de etsiz bircok farkli kofte tiirii hazirlanir. Bu kofteler
arasinda Ozellikle ¢ig kofte, kentin kiiltiirel simgelerinden biri haline gelmistir. Giiniimiizde Tiirkiye'nin hemen
her sehrinde Adiyaman ¢ig koftecisine rastlamak miimkiindiir. Eskiden yalnizca seyyar saticilar araciligiyla
sokaklarda satilan etsiz ¢ig kofte, zamanla biiyiik bir talep gorerek biiylik bir pazara donligmistiir. Sebze
kullanim1 mevsime bagl olarak sekillenmekte; yazin taze sebzelerden yapilan tavalar, giivegler, meyir ¢orbasi,
tirsik, killotik/kilorik, fasulye, boriilce (Iupik) sulusu gibi yemekler disinda, kisin ise kurutulmus sebzelerle
yapilan killotik, tirsik gibi yemekler 6n plana ¢gikmaktadir. Yabani otlar, Adiyaman mutfaginin 6ne ¢ikan 6zgiin
bilesenlerinden biridir. Pirpirim (semizotu), yarpuz (yabani nane), tolik (ebeglimeci), hardal, krmen, sirim
(yabani sarimsak) gibi otlar ile kumi ve qivark gibi yerel mantar tiirleri, yalnizca lezzet katmak amaciyla degil,



ayni zamanda sifal1 olduklarina inanildig1 i¢in de yemeklerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Ydorede “hitap”
ya da “katma” adi verilen, yarim ay seklinde hazirlanan geleneksel borek tiirlerinin i¢ harcinda da bu otlar
kullanilir. Pincar ad1 verilen ve gesitli yabani otlarin bir araya getirilmesiyle elde edilen karisim, tereyaginda
kavrulan soganla birlikte kisa siire pisirilerek katmasi yapilmaktadir. Ayrica yarpuz gibi aromatik otlar
“killotik™ gibi kofte gesitlerine eklenerek farkli lezzetler elde edilir. Pirpirim ise haslanarak sarimsakli yogurtla
birlestirilen soguk bir meze olan cacik bi¢iminde de tiiketilir. Adiyaman mutfaginda geleneksel pisirme
teknikleri, yemek kiiltiiriiniin temel yapi taglarindan biridir. Ozellikle odun atesinde kurulan ocaklarda pisirme,
sac iizerinde pisirme ve odun firim1 kullanimi hem kirsal hem de kentsel alanlarda hala yaygm bi¢imde
sirdiiriilmektedir. Adiyaman yemek kiiltiiriinde yemek, inang ve adak uygulamalariyla derin bir bag
icerisindedir. Ozellikle ziyaret edilen tiirbelerde, adak olarak kesilen hayvanlarim etleri kullanilarak hazirlanan
“ziyaret pilav1” gelenegi 6nemlidir. Bu 6zel pilav, kizartilmis etlerle zenginlestirilmis bulgur pilavindan olugur
ve adak sahipleri tarafindan tiirbede hazirlanarak, tiirbeye gelen ziyaretcilerin ve davet edilen akrabalara servis
edilir. Bu ritiiel hem dini inang¢larin bir ifadesi hem de toplumsal dayanismanin ve paylasmanin simgesidir.
Kirsal ve kentsel yasamin i¢ i¢e gectigi Adiyaman'da aile bireyleri bir araya gelerek kavurma yapmakta,
domates, patlican, biber, kabak ve acur gibi sebzeleri, dolmalik ve yemeklik olarak dograyip kurutarak kis igin
saklamaktadir. Adiyaman da en cok tiiketilen sebzelerin basinda Adiyaman yerli biberi gelmektedir. Sabah
kahvaltisindan aksam 6giiniine kadar biberin tazesi disinda kézlenmisi de tiiketilmektedir. Ayn1 zamanda yil
boyunca tiiketilmek ilizere domates ve biber kurutulmakta, ogiitiilerek ev pul biberi ve domates tozu
hazirlanmaktadir (Yaginli, 2011; Sabbag, 2015; Sabbag, 2024). Yorede Kerge olarak bilinen bag bozumu
doneminde pekmez disinda sirelik {iziimlerden geleneksel yontemlerle bastik (pestil), kesme, cevizli sucuk
gibi triinler elde edilmektedir. Bu iirlinler, kisin tatl yerine tiiketilmektedir (Yesilyurt vd., 2017).

Yoreye ozgii bashca yemekler

Etli yemekler

Yorede kavurma, kelle paga, kiymali sebze yemekleri gibi etli yemeklerin yan sira, bolgeye 6zgii etli ve etsiz
bulgurlu kofteler basta olmak iizere pek cok geleneksel yemek hazirlanir. Bunlardan bazilar1 asagida
tarifleriyle birlikte sunulmustur (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Icli kofte

Yarma ve ince bulgur (simit) suyla 1slatilarak yarim saat bekletilir. Tuz eklenip yogrularak hamur hazirlanir.
I¢ harg igin kiyma veya kavurma, ince dogranmis sogan ve baharatlarla kavrulur. Uzerine déviilmiis ceviz veya
kavrulmus doviilmiis kiincli (susam) eklenir. Hamurdan parcalar alinip avug i¢inde acilir, i¢ har¢ konarak
kapatilir. Kofteler kaynar suda haglanarak servis edilir.

Etli killotik

Simit (ince bulgur) ve yarma 1slatilarak yarim saat bekletilir. Tuz, karabiber ve pul biber eklenerek yogrulur.
Hamurdan nohut biiyiikliigiinde yuvarlak kofteler yapilir. Ayri bir tencerede kusbasi et pisirilir ve lizerine
dogranmis sogan ve sal¢a eklenerek kavrulur, ardindan su ilave edilerek pisirilir. Uzerine haglanmis nohut ve
kofteler eklenerek 10—15 dakika kadar pisirilir. Sumak suyu da ilave edebilir.

Yumurtah kofte (Panki)

Simit (ince bulgur) ve ¢ig koftelik bulgur islatilarak bir saat bekletilir. Ardindan tuz eklenerek yogrulan
hamurdan ceviz biiyiikliiglinde parcalar alinir, avug iginde bastirilarak yassi1 sekil verilen kofteler kaynar suya
atilarak haglanir. Kofteler siizgecle alindiktan sonra ¢irpilmig yumurtaya batirilarak bol yagda kizartilir.

Sebzeli ve otlu yemekler

Adiyaman mutfaginda, taze ve kurutulmus sebzelerin yan1 sira dogada kendiliginden yetisen yenilebilir otlar
da yemeklerde sik¢a kullanilmaktadir. Bunlardan bazilar1 asagida tarifleriyle birlikte sunulmustur
(KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Dovmec

Kozlenmis patlican, biber ve domateslerin kabugu soyulur. Soyulmus sebzeler ¢atal yardimiyla ezildikten
sonra lizerine doviilmiis sarimsak ilave edilerek karistirilir. Ezilen karisimin iizerine zeytin yagi dokiiliip biraz
karigtirildiktan kahvaltida tiiketilir (Sabbag ve Yesilyurt, 2021).

Meyir Corbasi

Yayik ayranmnin igine bulgur eklenir. Patlicanlar kabugu soyulup alt tarafi yarilarak tiim olarak, biber
cekirdeklerinden ayrilarak ikiye boliinerek kabak tiim olarak ayranli karisimin igine eklenerek kesilmemesi
icin oklava ile siirekli karistirilarak pisirilir. Pigen sebzeler ¢ikarilarak ezilip doviilerek tekrar karisimin igine
eklenerek kaynamaya kadar ara verilmeden devam edilir. Bir tavada ince dogranmis sogan yagda kavrulduktan
sonra lizerine dokiilerek servis yapilir.



Katma (hitap)

Adiyaman mutfaginda farkli i¢ harglarla hazirlanan katma (yerel adiyla hitap), yoreye 6zgii geleneksel bir
hamur isidir. C6kelekli, peynirli, kavurmali ya da otlu gibi birgok ¢esidi bulunmaktadir. I¢ har¢ hazirlanirken
once ince dogranmis sogan yagda kavrulur, ardindan kullanilacak malzeme—ornegin ¢okelek, kavurma ya da
ot karisimi—eklenerek har¢ tamamlanir. Un, su ve tuz ile hazirlanan hamur yuvarlak olarak acilir. Hamurun
yarisina i¢ har¢ konur, diger yarisi {izerine kapatilir ve kenarlar1 parmakla bastirilarak kapatilir. Hazirlanan
katmalar, odun atesinde kurulan sac iizerinde iki yiizii de ¢evrilerek pisirilir.

Tathlar:

Yérede cogunlukla pekmezli tatlilar yapilmaktadir. One ¢ikan bazi &rnekler asagida tarifleriyle birlikte
verilmistir (KK 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Peluk

Pekmez ve su pisirilir. Pigtikten sonra ocaktan indirilir. Ilik olunca igine azar azar un ilave edilerek karistirilir.
Karistirildiktan sonra ocaga alinir. Azar azar karistirilip tereyagi ilave edilir. 30 dk ateste pisirilir. Pistikten
sonra tabaga konulur. Uzerine tereyag biraz ilave edilir. Sicak olarak tiiketilir.

Cemile

Sac lizerinde pisirilen yufka ekmek ufalanir. Bir tencerede pekmez, su ve tereyagi kaynatilarak ekmeklerin
iizerine dokiilerek karigtirilir. Servis edilirken istenirse tizerine ceviz eklenebilir.

Sillik tathsi

Un, su, tuz ile civik bir hamur hazirlanir. Bir ince tahtanin ucuna bez baglanarak yaga batirilarak 6nce sac
yaglanir sonra {izerine bir kepce hamur dokiiliir. Oklava ile iyice yayilarak pisirilir. Ust iiste gelecek sekilde
bir tepsiye alinir baklava gibi kesilir ve iizerine kaynatilmis pekmez ve tereyagi eklenerek servis edilir.
Kiinciimot

Bir tencereye pekmez konularak kaynatilir. Kiincii (susam) (istenirse kavrulabilir) pekmeze eklenerek kivam
alincaya kadar pigirilir. Bir tepsiye un serpilir. Karisim iizerine eklenerek yayilir. Hafif 1liyinca kesilir.

Salatalar ve caciklar

Bolgeye 6zgii bazi salata ve caciklarin tarifleri verilmistir: (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Pirpirim (semizotu) salatasi

Domates, biber, salatalik, taze pirpirim dogranir. Uzerine zeytinyag, tuz, sumak suyu eklenir.

Pirpirim (semizotu) cacigi

Pirpirim cacig, dzellikle yaz aylarinda serinletici bir yiyecek gesididir. Oncelikle pirpirim yikanir, dogranir ve
hafifce haglanir. Haglandiktan sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra iizerine sarimsakli yogurt eklenir.

Kis kabag cacig

Biiyiikk boy bir kig kabaginin dig kabugu soyulur ve i¢i kiip kiip dogranir. Dogranan kabak pargalari, bir
tencerede az miktarda tuz eklenerek haglanir. Yumusayan kabaklar siiziiliip sogumaya birakilir. Soguduktan
sonra iizerine sarimsakli yogurt eklenir.

Icecekler

Yorede yapilan bazi geleneksel iceceklerin tarifleri asagida verilmistir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Nar serbeti

Adiyaman’da nar bolca yetistiginden eksisi, suyu, serbeti yapilmaktadir. Narin taneleri ayiklanir ve ezilerek
suyu cikarilip siizge¢ yardimiyla posasindan ayrilir. Elde edilen nar suyuna biraz seker ilave edilerek
buzdolabinda sogutularak servis edilir.

Pekmez serbeti

Pekmez serbeti, dzellikle kerge (bag bozumu) zamani yapilan pekmezden elde edilen bir i¢ecektir. Pekmez, su
ile karistirillarak hazirlanan bu dogal ve besleyici serbet, sadece giinliik tiilketimde degil; diigiinlerde,
bayramlarda ve gesitli eglencelerde de ikram edilir.

Ozel Giin yemekleri (dogum, 6liim, diigiin, bayram ve diger 6zel giinler)

Dogum:

Dogum haberinin yayilmasinin ardindan, akrabalar ve komsular peluk veya haside olarak bilinen, bol yagl ve
pekmezli tatliy1 yufka ekmekle birlikte dogum yapan kadina getirir. Yore halki, bu tatlinin anneye enerji verip
hizlica toparlanmasini saglayacagina inanir. Bebegi ziyarete gelenler ise bebek kiyafetleri, para, altin gibi
hediyeler sunar. Dogumdan sonra, genellikle 3., 7. veya 20. giinlerinde, yemekler yenip dualar okunduktan
sonra ad koyma toreni gergeklestirilir (Yaginli, 2004).



Bebegin dis cikarmasi: Bebegin ilk disi ¢iktiginda disini goren kisi mutlaka bebege hediye alir. Aile bebegin
disi ¢ciktig1 icin komsu ve akrabalari cagirarak dis hedigi ikram eder. Bebegin disinin hedikteki bugday tanesi
gibi giizel olmasini diledikleri i¢in hedik yapilir. Hedik ikramindan 6nce bebegin 6niine bir tepsi konulur.
Tepsiye makas, tarak, para, kalem, ayna ve kuran konularak bebegin birini se¢mesi saglanir. Bebek hangisini
secerse o onun meslegi olacagina inanilir. Hedige gelen kisiler genellikle bebege hediyeler getirirler (Yazan,
2024).

Siinnet:

Genellikle siinnet bahar ve yaz aylarinda yapilmaktadir. Adiyaman da kirvelige ¢ok 6nem verilmektedir. Kirve
olacak aile genellikle ailelerin sevdigi arkadaslarindan secilir. Kirve olan kisi artik ailenin bir iiyesi olmaktadir.
Kirvelik kusaktan kusaga aktarilan giiclii bir baga sahiptir. Cocugun ailesi kirve olacak aileye kirveligi teklif
etmek i¢in ziyarette bulunur. Aile giderken mutlaka tatli, altin veya canli bir kegi, koyun gibi kiigiikbag hayvan
gotiiriir. Eskiden kirve siinnet diigiiniinden ikramlara kadar tiim masraflar1 karsilardi giiniimiizde ise altin gibi
pahali hediyeler verilmektedir. Kirve siinnet cocuguna kiyafet alir, cocugun ailesi de kirveye kiyafet alir.
Siinnet giinii mevlit okutulur ya da eglenceler diizenlenir. Gelen misafirlere pilav iistii kavurma, sulu yemekler,
cacik, ayran ikram edilir. (Yagmnli, 2004; Uysal, 2016, KK 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Diigiin:

Adiyaman da gecmis donemlerde goriicii usulii evliliklerin yogun oldugu goriiliirken giiniimiizde az da olsa
varligin1 devam ettirdigi goriilmektedir. Genellikle ailenin biiyiikleri diigiinlerde, kadinlarin bir araya geldigi
misafirliklerde begendikleri kiz1 ogullarina sdylemekte ve oglu onay verdiginde kiz istemeye gidilmekteydi.
Erkek tarafindan aile biiyiikleri kiz tarafina giderek durumu iletir. Kiz tarafinin karari olumlu ise evliligin ilk
adimi olan kiz isteme i¢in hazirliklara baslanir. Aile biiyiiklerinin katildig1 kiz istemede oglan tarafi kiz evine
lokum, seker, pestil, incir gibi hediyeler gotiiriir. Kiz isteme gerceklestikten sonra erkek tarafi diigiinden bir
siire 6nce baglik parasi/siit parasi olarak bir miktar paray1 diigiin hazirliklarinda kullanilmak tizere kiz tarafina
verir. Kiz istemeden sonra kararlastirilan bir giiniin aksaminda s6z kesme ve nisan yapilir. Erkek tarafi nisanda
yapilacak yemekler i¢in kesilmesi i¢in bir kegi ya da koyun, bulgur gibi yemek malzemeleri ile kilore (¢orek),
serbet gibi tatlilar, yogurt ve icecekleri kiz tarafina gonderir. S6z kesildikten sonra tathilar ve yogurt yenilir.
Cuma giinii basglayan diigiin pazar 6gleye kadar devam eder. Diigiin giinii kesilen kurban eti ile yahni, etli kuru
fasulye, nohut sulusu gibi sulu yemekler, pilav iistii et, keskek gibi yemekler ile ayran misafirlere ikram edilir.
Genellikle cumartesi giinii kiz tarafinin evinde tiirkiiler esliginde kina gecesi yapilmaktadir. Pazar giinii gelin
alay1 tarafindan damat evine getirilen gelinini {izerine misafirler tarafindan seker, bugday, arpa gibi yiyecekler
dokiiliir. Gelin kapidan girerken eline bir nar ya da yumurta verilerek duvara atmasi veya yere firlatmasi
saglanir (Topdemir 1996, Yaginlh, 2004; Uysal 2019, Toprak 2023; KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10). Ge¢miste
Adiyaman’da yasayan Siiryaniler bir hafta siiresince diigiin yapardi. Diigiin i¢in ilk yapilan etkinlik ¢arsamba
giinii sabahtan aksama kadar diigiin ekmeginin pisirilmesi olurdu. Ekmek yapimi konu komsularla imece
usuliiyle yapilir. Ev sahibi pisen bazlama ekmeginden birer tanesini yardima gelenlere verirdi. Ekmegi alan
kisi diigiinde hediye getirirdi. Cumartesi gilinii ise diiglin sahibi bir kadia birkag kilo seker vererek diigiin
davetiyesi olarak akraba ve komsulara dagitmasi saglanirdi. Cumartesi aksami miizik esliginde kina gecesi
diizenlenirdi. Pazar giinii damat gelini aldiktan sonra kilisede dini ayin yapilir sonrasinda aksam ge¢ vakte
kadar diigiin yapilird: (Iris, 2011).

Oliim:

Cenaze evinin ilk ii¢ giiniinde yas oldugundan yemek yapilmaz genellikle komsular ve akrabalar yemek
getirirler. Cenazenin ti¢lincii gliniinde dliinlin ruhuna mevliit okutularak topak helva (kiinciilii helva) dagitilir.
Mezarlikta peksimet, seker, lokum gibi iiriinler dagitilir. Cenazenin 3. ve 40. giiniinde mevlit okutulur, serbet,
seker dagitilirken Kelime-i tevhid aksaminda ¢ig kofte ve tathh ikrami yapilir (Yaginh, 2004,
KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10). Gecmiste Adiyaman da yasayan Siiryaniler gelen kisilere ac1 kahve ikram ederdi.
Cenaze evine gelen kisilere rahmet lokmasi olarak biline yemek ikramu i¢in bir hayvan kesilerek kuru fasulye,
tavuklu pilav, etli ve etsiz yemekler ikram edilirdi. Mezarliga gelen kisilere ¢orek, kahve, ¢ay, lokum verilirdi.
15. ve 40. giiniinde kilisede dualar okunur, gelen kisilere ¢orek dagitilirdi. Giin igerisinde ac1 kahve verme
gelenegi de bulunmaktadir. Y1l doniimiinde ise kilisede dualar okunduktan sonra olen kisi i¢in yemek
dagitilirdi. Mezarhkta da incir, kuru {iziim, lokum gibi yiyecekler dagitilird1 (iris, 2011).

Askere ugurlama:



Askere gidecek geng i¢in yakin akraba ve komsular yemek daveti verir. Yemek davetine askere gidecek geng
ailesi ile gider. Bu durum haftalar siirebilir. Yemek sonrasi1 har¢lik olarak askere gidecek gence harclik verilir.
Askerden doniiste de benzer bir uygulama yapilmaktadir (Yaginli, 2004; KK1,2,3.4,5,6,7,8,9,10).

Hacca ugurlama:

Hac vazifesini yapacak kisiler yaklasik 15-20 giin 6ncesinde akrabalari ve komsulari tarafindan yemege
cagirilir. Hacca gidecegi giin akrabalari tarafindan ugurlanir. Eskiden hacca giden evi belirtmek amaciyla evin
kapisina dualar asilirdi. Hacdan donen kigiye komsu ve akrabalar mutlaka ziyaret eder. Haci olan kisi de
zemzem suyu, hurma, tesbih, seccade gibi hediyeler verir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Bayramlar.

Adiyaman ve ilgelerinde bayram hazirliklar: giinlerce énceden baslanir. Ozellikle kdylerde imece usuliiyle
komsu ve akrabalar bir araya gelerek sac iizerinde yufka ekmekler yapar. Bayram giinii ikram edilmek iizere
hemen hemen her evde bayram taplamasi (kiloreide) denilen ¢orekler yapilir. Bu ¢orekler tath yapildigi gibi
tuzlu olarak da yapilir. Bu ¢oregin en 6nemli 6zelligi 2-3 ay siiresince lezzetini bozmadan saklanabilmesidir.
Bayram sabahi namazdan donen aile iiyeleri beraberlerinde misafirlerle gelir. Kahvaltida kuru fasulye, taze
fasulye, nohut sulusu gibi sulu yemekler, pilav iizeri kavurma veya et, cacik ya da salata yenilir ve genellikle
yaz kis fark etmeksizin ayran ikrami olur (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Siiryani geleneklerinde ise perhiz sonrasi Siiryani aileler bayram aksami kina yakardi. Sabah aile {iyelerinin
katildig1 kilise ayininden sonra erkekler mezarliga giderek mezarliga gelen kisilere yumurta, incir, kuru tiziim,
ceviz ve ¢orek dagitirdi. Bayram giinleri gelen misafirlere kavurmali yumurta, keskek, dolma gibi yemekler,
kirmizi renkli pideler, sogan kabuguyla pisirilerek kirmizi renk alan yumurtalar, lebeniye corbasi ve siitlag
verilmekteydi. Eve gelen degerli misafirlere sarmisakli tavuklu bulgur pilavi ikram edilirdi (ris, 2011).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Adiyaman ili ve ilgelerine ait toplam yedi adet tescilli gastronomik {iriinii bulunmaktadir. Asagida cografi tescil
alinan gastronomik iiriinler ve iiretim metotlar1 verilmistir. (URL-1)

Adiyaman Besni Uziimii: 2018 yilinda Mense adi ile cografi tescil almistir. Besni {iziimii ¢ekirdekli ve
kurutmalik bir iizim ¢esididir. Serpene adi verilen 6zel bir yontemle yetistirildiginden kaliteli ve verimi
yiiksektir. Uziimiin kurutulmast asma odun kiilii ya da zeytinyag ile yapilmaktadir. Kurutma islemi baglarda
kurulan yer sergilerinde yapilmaktadir.

Adiyaman Etsiz Cig Kofte: 2018 yi1linda Mahreg isareti almistir. Adiyaman etsiz ¢ig koftesi yapilirken yorede
simit olarak da adlandirilan ¢ig koftelik ince bulgur, isot, biber ve domates sal¢asi, maydanoz, nar eksisi,
bitkisel yag, kuru sogan, sarimsak, ceviz, tuz ve ¢esitli baharatlar kullanilmaktadir. Servis edilirken yanina
lezzet katmasi amaciyla turp, marul (Has), tere, nane, semizotu (pirpirim), karisik tursu konulur.

Adiyaman Tut Dutu: 2019 yilinda Mahreg isareti almistir. Tut dutu Adiyaman’in Tut ilgesinde yetistirilen
Morus cinsi dut agaglarinin meyvelerinin kurutulmasi ile elde edilir. Dut meyveleri olgunlastiktan sonra ¢cabuk
bozulabildiginden agaclarin altinda toprak zeminde kurulan filelerin iizerinde kurutulur. Kurutma iglemi agag
goblgesi altinda meyvenin suyunun ugurulmasi ile 3-4 giin siire i¢cinde tamamlanir.

Kahta Bademi: 2021 yilinda Mense ad1 ile cografi tescil almistir. Adiyaman toprak yapisi ve iklim kosullart
nedeniyle badem yetistiriciligine uygundur. Soguklama isteginin diisiik olmas1 ve diisiik sicakliklarda bile
tomurcuklanmanin olmasi nedeniyle Kéhta badem agaci yetistiriciligine uygundur. Kurak, killi ve kirecli, ¢akil
topraklarda hizli biiytir. Hasat eyliil ve ekim aylar1 arasinda yapilir. Kurutma golge ortamda yapilmaktadir.
Kahta Bademli Irmik Helvasi: 2021 yilinda Mahreg isareti ile cografi tescil almustir. Seker ve su
kaynatildiktan sonra iizerine irmik ilave edilerek siirekli karistirilir. Yumusak bir kivam elde edildikten sonra
lizerine zeytinyag1 ve tereyagi eklenerek karistirmaya devam edilir. Istenilen kivama geldikten sonra icerisine
rendelenmis kasar peyniri ve badem i¢i konularak karigtirilir. Daha sonra yaglanmis tepsiye dokiilerek tizerine
badem igi ile siislenir.

Kahta Bulgur Pilavi: 2021 yilinda Mahreg Isareti alan cografi tescilli bir {iriindiir. Tavuk haslandiktan sonra
suyundan bir kiigiik bardak alinarak igerisine ezilmis ve tuz konulmus sarimsak eklenir. Kalan haglama
suyunun igerisine iri taneli pilavlik bulgur eklenerek pisirilir. Pisirilen pilavin {izerine hazirlanan sarimsak suyu
dokiiliir. Bir yerde de tavuk eti kiigiik pargalara ayrildiktan sonra tereyaginda kavrulur. Kavrulan tavuk eti
pilavin lizerine konularak servis edilir.

Kahta Nari: 2021 yilinda Mense adi ile cografi isaret almistir. Basta Kahta olmak iizere Adiyaman ili ve
ilgelerinin toprak yapisi ve iklim 6zellikleri nedeniyle yiizlerce yildir nar tarimi yapilmaktadir. Nemli ve serin



bir toprak yapisini ister. Hasat agustos-kasim aylar arasinda yapilir. Hasattan sonra soguk hava depolarinda 4
aya kadar muhafaza edilebilir. Kahta Nar1 iri taneli, mayhos, tatli ve eksi tada sahiptir

Sehrin gastronomi turizmi acisindan énemi

Adiyaman, sahip oldugu zengin tarihi ve kiiltiirel mirasin yani sira kendine 6zgii yoresel iiriinleriyle gastronomi
turizmi acisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bolge, Nemrut Dag1, Perre Antik Kenti gibi diinya ¢apinda
taninan tarihl mekéanlarin yaninda, 6zgiin yerel mutfagi ve dogal {iriin ¢esitliligi ile gastronomi turizminin
gelismesine olanak saglamaktadir. Adiyaman mutfagi, bolgenin sosyo-kiiltiirel yapisini ve dogal kaynaklarim
yansitan 6zgiin lezzetler icermektedir. Ozellikle gecmisten giiniimiize ince bulgur, yarma, ddvmeden etli etsiz
yemeklerin yapilmasi, yenilebilir yabani otlarin yemeklerde yaygin kullanimi, pekmez igeren tatlilarin
yapilmasi bolgenin gastronomik kimliginin temel unsurlarii olusturmaktadir. Bu iirlinlerden etsiz ¢ig kofte,
peynirli irmik helvasi, tavuklu sarmisakli bulgur pilavi gibi bazi irtinler cografi isaret tescili ile koruma altina
almmustir. Adiyaman’a 6zgii yoresel iiriinlerin cografi isaretle tescillenmesi ve bu tescilli {irlinlerin sayisinin
artirilmasi, yalmzca yerel iireticilerin ekonomik ac¢idan desteklenmesini saglamakla kalmayacak; ayni
zamanda kentin 6zgiin mutfak kiiltiiriiniin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasina, gastronomi turizminin
cesitlenip gelismesine ve Adiyaman’in gastronomi alaninda bir marka sehir haline gelmesini de saglayacaktir.
Adiyaman’in gastronomi turizminin gelismesi i¢in yerel yiyecek ve igecek sunan igletmelerin sayisinin
artirilmasi biiyiilk 6nem tagir. Bolgedeki restoranlar, kafeler ve yoresel {irlin saticilarinin desteklenmesi ve
cesitlendirilmesi, turistlere 6zgiin ve otantik tatlar1 deneyimleme imkani sunarak Adryaman’in mutfak
kiltiriinii daha genis kitlelere tanitacaktir. Ayrica, ¢ig kofte festivali ve “kerge” gibi geleneksel bag bozumu
festivallerinin diizenli ve etkin sekilde organize edilmesi, bolgeye olan turist ilgisini artirmada etkili olacaktir.

Sonug¢

Adiyaman mutfagi, bir yemek kiiltiirii olmanin 6tesinde; tarih, cografya, ekonomi, inang ve sosyal yapinin i¢
ice gectigi, kiiltiirel kimligi koruyan dinamik bir yapiya sahiptir. Bolgede yetistirilen bugday, nar, {iziim, incir
gibi bitkisel iiriinler ile keci ve koyun gibi kiiclikbas hayvanlarin yetistiriciligi, Adiyaman mutfaginda hem
cesitliligi hem de 6zgiin lezzetlerin ortaya ¢ikmasini saglamis ve bolgenin gastronomik zenginliginin temelini
olusturmustur. Adiyaman mutfagi ve yemek kiiltiiriiniin korunmasi, gelistirilmesi ve gelecek kusaklara
aktarilmasi, bolgenin sosyal ve kiiltiirel dokusunun yasatilmasi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Sahip
oldugu bu zengin tarihi ve kiiltiirel miras ile cografi isaretli iirlinler ve etkili markalagma stratejileri sayesinde
Adiyaman, gastronomi turizmi agisindan cazip bir destinasyon olma potansiyeline sahiptir. Bu potansiyel,
bolgenin turizm c¢esitliligini artirmakta ve siirdiiriilebilir kalkinma hedefleri dogrultusunda ekonomik
kazanimlar elde edilmesine imkan tanimaktadir. Ancak, Adiyaman’in sahip oldugu zengin gastronomi
potansiyeline ragmen, gastronomi turizmi alaninda heniiz hak ettigi konuma ulasamamis olmasi 6nemli bir
eksikliktir. Bunun temel nedenleri arasinda, potansiyelin tam anlamiyla degerlendirilememesi, ydresel
lezzetleri sunan igletmelerin hem say1 hem de kalite bakimindan yetersizligi, kalifiye personel eksikligi ve
pazarlanabilir gastronomik {irlin ¢esitliliginin sinirli olmasi yer almaktadir. Bu eksikliklerin giderilmesi,
Adiyaman’in gastronomi turizmi potansiyelinin tam anlamiyla ortaya ¢ikmasini saglayacak ve bolgenin turizm
sektoriindeki rekabet giictlinii artiracaktir. Gastronomi turizmine yonelik altyap1 yatirimlari, tanitim faaliyetleri
ve yerel lreticilerin desteklenmesi ise Adiyaman’in bu alanda marka sehir olma yolunda atacagi onemli
adimlardir. Boylece, Adiyaman mutfagi hem yerel halk hem de gastronomi diinyasi i¢in hak ettigi degeri
kazanarak bolgeye katki saglamaya devam edecektir.
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BATMAN iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Zeynep BAKKALOGLU!
GIRIS
Gastronomi, bir toplumun tarihini, kiiltliriinii ve sosyal yapisini en iyi yansitan alanlardan biridir. Yemek
kiiltiirti, yalnizca beslenme aligkanliklarini degil, ayn1 zamanda gelenekleri, inang sistemlerini, toplumsal
iligkileri ve ekonomik yapiy1 da biinyesinde barindirmaktadir. Bu baglamda, her bolgenin mutfak kiiltiiri,

sahip oldugu cografi kosullar, tarim ve hayvancilik faaliyetleri, etnik cesitlilik ve tarihsel birikimden
etkilenerek dzgiin bir kimlik kazanmstir (Ozdemir ve Altiner, 2019).

Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde yer alan Batman ili; Mezopotamya’nin verimli topraklari,
etnik cesitliligi ve zengin tarihi gecmisiyle 6nemli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. ilde goglerle birlikte
sekillenen sosyo-kiiltiirel yapi, yemek kiiltiiriinde ¢esitliligin artmasina zemin hazirlamistir (Alaeddinoglu
ve Tekin, 2020). Batman mutfaginda 6zellikle et yemekleri, tahil {irlinleri, siit ve siit iiriinleri ile iiziim ve
iiztimden elde edilen yan {iriinler 6ne ¢ikmaktadir. Bunun yani sira, yabani bitkiler ve yorede yetisen
sebzeler, yemeklere zenginlik katmaktadir.

Batman mutfak kiiltiirii, yalnizca giindelik yagamin bir pargasi degil; ayni zamanda dogum, 6liim, diigiin
gibi 6zel glinlerde toplumsal dayanismay1 yansitan ritiiellerin de nemli bir unsurudur. Bu yoniiyle Batman
gastronomisi, somut olmayan kiiltiire] mirasin korunmasi1 ve gelecek nesillere aktarilmasi agisindan da
biiylik 6nem tagimaktadir. Son yillarda ilin gastronomik iriinlerine yonelik cografi isaret bagvurularinin
artmasi, Batman mutfaginin gastronomi turizmi agisindan da dikkate deger bir potansiyel tasidigim
gostermektedir (Cografi Isaretler Portal1, 2025).

Batman ilinin gastronomisine yonelik bugiine kadar yapilan c¢alismalar incelendiginde ilin yoresel
yemeklerin kayit altina alinmasi (Aksoy, 2021; Seyhanlioglu ve Cengizhan, 2025), cografi isaretli {iriin
potansiyelinin degerlendirilmesi (Seyhanlioglu vd., 2024) ve turizm ile birlikte yiyecek igecek isletmelerine
yonelik arastirmalar (Ginigen vd., 2022; Demir, 2023; Corman ve Duman, 2025) yapildig1 goriilmektedir.
[lin ayrica gastronomi turizm potansiyelinin de ele alindigi calismalarda yer alan Oneriler dnemli
gorlilmektedir (Arica ve Can, 2025). Calismalar alan yazin agisindan 6nemli olmakla beraber ilin mutfak
kiiltiirliniin sadece yemekler ve ekonomik katki agisindan degerlendirilmesi mutfak kiiltiiriiniin yapisini
anlamada yetersiz goriilebilir. Bu nedenle mutfak kiiltiiriiniin sosyal hayat igerisindeki yeri de ele
alinmalidir.

Bu ¢alismada Batman ilinin yemek kiiltiirii; tarihsel, sosyo-kiiltiirel, cografi ve ekonomik faktorler 15181nda
ele almarak yoresel yemek cesitleri, 6zel giin yemekleri, cografi isaretli iirlinler ve gastronomi turizmi
acisindan 6nemi incelenmistir. Calismanin amaci, Batman mutfaginin zenginligini ortaya koymak, kiiltiirel
mirasin korunmasina katkida bulunmak ve gastronomi turizmi agisindan tasidig1 potansiyeli
degerlendirmektir.

BATMAN ILINE iLISKiN GENEL BILGILER
Cografi Yap1

Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesi sinirlar igerisinde yer alan Batman ili 41°00' ve 41°40' dogu
boylamlar1 ile 38°40' ve 37°30' kuzey enlemleri arasinda yer almaktadir (flgin, 2015). Ilin sinir komsular
ise, kuzeyde Mus, doguda Bitlis ve Siirt, batida Diyarbakir ve giineyde Mardin’dir. Daglik bir bolgede yer
alan ilin rakimi1 550 metredir. Karasal iklim 6zelliklerini tagtyan il yaz aylarinda sicak ve kurak olurken, kis
aylarinda soguk ve yagisl olmaktadir. {lin en énemli akarsuyu olan Dicle Nehri disinda ilde Batman Cayt,
Sason Cay1, Garzan Cay1 ve Pisiyar Cay1 diger 6nemli su kaynaklaridir. Bu kaynaklarin yaninda kuzeyde
yer alan Batman Baraj1 da bir diger su kaynagidir (Yavuz, 2017).

! Erzincan Binali Yildirim Universitesi, Kemaliye Hact Ali Akin Uygulamali Bilimler Yiiksekokulu,
ORCID: 0000-0002-8250-8478, bakkalogluzeynep@gmail.com.
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Sekil 1. Tiirkiye Haritas1 ve Batman Ili (Giimiis Kiral, 2019).

Batman’in; Batman (il merkezi), Besiri, Gerciis, Hasankeyf, Kozluk ve Sason olmak {izere toplam alt1 ilgesi
bulunmaktadir (Yavuz, 2017). Yiizolglimii 4694 km?’olan Batman, zengin petrol ve maden yataklarina
sahip Sason Dag1 (2500m), Kusakli Dag1 (1947m), Avcl Dagt (2121m), Mereto Dag1 (2967m), Meydanok
Dagi (2042m), Raman Dag1 (1288m) ve Kortepe (2082m) daglarinin bulundugu boélgede yer almaktadir.
fldeki en biiyiik ova ise il merkezinin de {izerine kurulu oldugu Batman ovasidir. Besiri ovas1 ve Garzan
Cay1 ovast da ildeki diger ovalardir. lin bitki ortiisii genellikle bozkir ve yar1 ¢6l bitkilerinden olussa da
ildeki toplam tarim arazisi Tiirkiye’ nin toplam tarim alaninin %2,7’sini olugturmaktadir (Aksoy, 2021).

Demografik Yapi

Batman ili niifus yogunlugu bakimindan 2024 yili TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu) verilerine gére 654
528°dir (Tiirkiye Istatistik Kurumu, 2025). Toplumun niifus yapis1 incelendiginde ise Tiirk ve Kiirt etnik
kokenine sahip bireylerin yer aldig1 goriilmektedir. Ildeki niifus ¢ogunlukla sehir ve ilce merkezlerinde
yasamaktadir. Ancak ekonomik yapi tarim ve hayvanciliga dayalidir. Tarim ve hayvanciligin yaninda petrol
kentin kalkindirilmasinda 6nemli ge¢im kaynaklarindandir (Giidelci, 2019).

Gilineydogu Anadolu Projesi (GAP) ile bolgede hayvancilik ve tarim faaliyetleri hizlanmigstir. Bolgede
biiyilikbas ve kiiciikbas hayvancilik yapilmaktadir. Tarim arazilerinde ise tahillar, kuru baklagiller, meyve,
sebze ve baharat bitkileri yetistirilmektedir (Seyidoglu, 2015).

[lin bir diger ekonomik gelir kapis1 ise turizmdir (Alaeddinoglu ve Tekin, 2020). ilin sinirlari icerisinde yer
alan Hasankeyf ilgesinde yer alan Zeynel Bey Kiimbeti, imam Abdullah Zaviyesi, Ulu Camii, magara
kiliseler ve magara mescitler ilin en dnemli cazibe merkezidir. Ilin turizme hizmet eden diger noktalar1 ise
Malabadi képriisii, Kozluk kalesi ve Mor-Kiryakus Manastiri (Besiri)’dir (Coban vd., 2017). il ayrica saglik
turizmine hizmet edecek olan kaplicalara sahiptir. Batman’in Sason ilgesinde yer alan termal kaplica sular
bolgeyi ziyaret eden turistlerin igin bir alternatif mekan olusturmaktadir (Demir, 2023). Batman iline ulagim
karayolu, demiryolu ve havayolu ile saglanmaktadir. Bolgeye gelen ziyaretciler havayolunu il disi igin
tercih ederken il igerisinde karayolu kullanmak zorundadirlar.

Tarihi

Batman ilinde uygarliklara ait ilk izler MO 2000°1i y1llara dayanmaktadur. il yerlesimin Hurriler adinda bir
topluluk tarafindan kuruldugu bilinen ilde tarih boyunca Mitaniler, Asurlar, Iskitler, Medler, Lidyalilar,
Persler, Makedonlar, Partlar, Armenia Krallig1, Roma, Sasani, Bizans, Selguklu ve Osmanli Devleti hiikiim
surmiuistiir.

Batman ili eski adi ile "{luh", Batman suyu ile Botan suyu arasinda kalan bolge olan Elekhan' dan
gelmektedir. Tluh il zamanlar, Siirt vilayetinin Elmedin kazasina bagl bir kdy olarak varligini siirdiirdii.
Ancak 1926-27 yilinda Batman nehrinin tagmasi sonucu yerlesim yerlerinin zarar gérmiis ve iluh koyii
yerlesimi Besiri (Kobin) il¢esine baglanmistir. 1950'li yillarda bolgede petrol kaynaklarinin kesfedilmesi
ile 2 Eyliil 1957 tarihinde ilge statiisiine ylikseltilmistir. Bolgede petrol sanayi ve tesislerinin kurulmasi ve
artan yatirimlarla birlikte, niifus artis1 ve refah seviyesinin ylikselmesi ile bolge, "Batman" adin1 alarak 16
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Mayis 1990 tarihinde Resmi Gazete ’de yayimlanan 3647 sayili kanunla Tiirkiyenin 72. ili olmustur
(Aksoy, 2021; Demir, 2023; Yiiknii, 2023; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025).

BATMAN YEMEK KULTURU

1950 yilinda Batman adinin alinmasi ve petrol sanayinin gelismesi ile Batman ¢ok sayida ¢evre il ve ilgeden
gbc almaya baslamistir. Bu gcler beraberinde ilde farkli kiiltiirlerin bir araya geldigi yeni bir sosyo-kiiltiirel
doku olusmustur (Yiknii, 2023). Bu kiiltiirel ve folklorik zenginlik ilin mutfak kiiltiiriinde kendini
gostermektedir. Mutfak kiiltliriiniin zenginlesmesindeki bir diger faktor ise ilin, Mezopotamya topraklari
icerisinde yer almasidir. Bolgeye ait geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda, bolgeden elde edilen yerel
bitkiler ve hayvansal iiriinlerin yaninda bdlgede yasayan toplumlarin etnik kimliklerinin etkisi de biiytiktiir
(Alaeddinoglu ve Tekin, 2020).

Batman mutfaginda yapilan yemekler hayvancilik faaliyetlerine bagli olarak et agirliklidir. Bununla birlikte
siit, tereyag1 ve yoreye 6zgii otlarla yapilan oylu peynirler yoreye 6zgii diger hayvansal kaynakli gidalardir.
Tarimsal olarak tahil iiriinlerinin agirlikli olarak yetistirilmesi 6zellikle yemeklerde bulgurun kullanimim
arttirmistir. Bunlarla birlikte 6zellikle Hasankeyf ve ¢evresinde yapilan arastirmada bolgede yetisen 86
yabani yenilebilir bitki tiirii (Mentha longifolia, Polygonum cognatum, Rosa canina vb.) tespit edilmistir
(Yesil ve Inal, 2019). S6z konusu bitkiler Batman mutfaginda taze, baharat, icecek ve atistirmalik olarak
kullanilmaktadir (Seyhanlioglu ve Cengizhan, 2025). Her mutfakta oldugu gibi dini inanglar, yeme-i¢gme
davraniglarini belirlerken 6nemli rol oynamaktadir. Can Emmez (2020)’in aktardigina gore bir dénem
bolgede Kiirt Miisliimanlar, (Y)Ezidiler tarafindan yetistirilen hayvan etinin kendileri i¢in haram oldugunu
disiinerek tiiketmemislerdir. Ancak gilintimiizde eskiden gosterilen bu inang bigimi medya ve kiiresel
etkilerle birlikte degigmistir.

Batman’da yemek kiiltiiriin en 6nemli 6gesi olan et yemekleridir. Misafir agirlama, diigiin, cenaze gibi
onemli ve Ozel giinlerde hazirlanan yemekler etsiz yapilmamaktadir. Bu misafirlere 6nem vermemek
anlamimi tasimaktadir. Etin olarak 6zellikle kirmizi et tercih edilir. Kirmiz1 et disinda beyaz et, aile
icerisinde tliketilmektedir, ancak misafire sunulmasi tercih edilmemektedir. Balik olarak ilde faaliyet
gosteren alabalik tesislerinden kaynaklanan bir tiiketim mevcuttur. Ancak onemsenecek diizeyde bir
tiilketimi bulunmamaktadir (Aksoy, 2019).

fldeki yemek kiiltiiriinde sebze ve ot yemekleri, kislik yemeklerin yapiminda kullamlmak iizere kurutulan
sebzelerin sarma ve dolma gibi yemeklere dondstiiriilmesi ile tiiketilmektedir. Ancak bu yemekler ana
yemek olarak sunulmaz ve genellikle ana yemeklerin yaninda ve genellikle 6glen yemeklerinde
tiikketilmektedir. Batman yerel mutfaginda tatlilarin temelini yorede yetisen iiziim ve iiziimden elde edilen
iizim suyu ve pekmezi olusturmaktadir. Bunun nedeni, giiniimiizde seker pancarindan elde edilen sekerin
az bulunmasidir (Aksoy, 2021).

Guniimiizde pek ¢ok gelenegin kaybolmasinin yani sira Batman sofra adabinda misafir agirlanan sofralarda
yemege Once misafirin yahut ev halkinin en biiyiigiiniin baslamasi beklenir. Misafire sunulan yemek
sonrasi, kahve veya ¢ay servis edilir. Kahve veya c¢ay yalniz sunulmaz, yaninda yorede yetistirilen
meyvelerden elde edilen kuru meyveler veya kuru yemisler (ceviz, badem, fistik) ikram edilir. Misafir tok
olsa dahi asla yemeksiz ugurlanmaz. Yemekler onceleri yer sofrasinda yenirken giinlimiizde artik yer
sofralar yerine yemek masalarinda yenmektedir.

Bolgedeki bir diger adet ise bugday kirma zamani dedikleri (Agustos, Eyliil) donemde tarla sahiplerinin
kazanlarla bugday pisirip dagitmasidir. Zekat amacgli oldugu bilinen bu gelenek, mahallede biiyiik
kazanlarda pisirilen bugdaym c¢alisanlar, yoldan gecenler, mahalle sakinleri ve ihtiya¢ sahiplerine
dagitilmasi ile gergeklestirilmektedir. Pisirilen bugday; sade, liziim pekmezi, yogurt veya tuz ekleyerek
tiiketilebilmektedir. Isteyenler ise dondurarak daha sonra yenilecek sekilde muhafaza da edebilmektedir.

Yoreye Ozgii Yemekler

Batman mutfagi bulundugu cografi ve sosyal kiiltiirel farkliliklarin sonucu olarak zengin bir mutfak
kiiltiirine sahiptir. Bu yemekleri kahvaltiliklar, ¢orbalar, sebze ve ot yemekleri, dolma ve sarmalar,
kurubaklagil ve tahil yemekleri, et yemekleri, hamur isleri ve tatlilar olarak siniflandirabiliriz.

Tablo 1. Batman Ili Yéresel Yemek Cesitleri (Aksoy, 2021; Ginigen vd., 2022)

Yemek Kategorisi Yoresel Yemek Cesitleri
Corbalar Sorbesir (Siit Corbasi), Nohut Unu Corbasi, Mercimek ve Yarma Corbasi,
Mercimek Corbasi, Soguk Ayan Asi, Kele Paga Corbasi
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Yumurtali Pestil, Tuzlu Un Kavurmasi, Yumurtali Pekmez, Ke¢i Peyniri
Kizartmasi, Tereyaglhh Un Kavurmasi, Kali.

Etli Kurutulmusg Sebze Tiirliisii, Tirsik (Sebze Tiirlisi), Etli Tiirli (Giiveg),
Kenger Otu Kavurmasi, Kenger Pane, Suryaz Kavurmasi, Guris Otu Sote,
Sebze ve Ot Yemekleri Ebegiimeci Kavurmasi, Semizotu Kavurmasi, Kabak Musakka, Batman
Usulii Babagannus, Bin Ard kavurmasi, Cag Otu Pane, Yogurtlu Semizotu,
Yogurtlu Kabak, Eksi Kabak, Zuzubak Otu.

Hardal Yaprag: Sarmasi, Ebegiimeci Yapragi Sarmasi, Kuru Sebze Dolmasi,
Dolma ve Sarmalar Beyaz Lahana Sarmasi, Eksi Dolma, Yaprak Sarmasi, Iskembe ve Mumbar
Dolmasi, Yilan Yastig1 Otu Sarmasi, Tirgik Otu Sarmasi.

Semizotu Pilavi, Sal¢ali ince Bulgur Pilavi, Keleng Otlu Pilav, Sehriyeli
Bulgur Pilavi (Savar), Domatesli Bulgur Pilavi, Etli bulgur, Mercimek
Kurubaklagil ve Tahil Koftesi, Ayranl Pilav, Salgam Turpu Pilavi, Ciris Otlu Bulgur Pilavi,
Uriinleri Tereyagli Yarma Pilavi, Kutilk (icli Kéfte), Perde Pilavi, Pigik (Bulgur
Koftesi), Etli Bulgur Pilavi, Ayranli Piring, Danuk (Yarma Bugdayli Nohut
Yahni), Susaml i¢li Kofte, Kuru Mercimek Yemegi, Keskek.

Beyaz Salgam Turplu Et Yemegi, Kaburga Dolmasi, Krisat Yemegi (Et

Et Yemekleri Miicveri), Kozluk Kagit Kebabi, Et Haglama, Sade Et Kavurma, Helise
(Keskek), Diigiin asi/kebabi, Polat Koéftesi/iri i¢li kofte, Cig kofte, Biiryan.
Samburek (Sam Boregi), Sa¢ Ekmegi, Islak Sa¢ Ekmegi, Yagli Katmer
Ekmegi, Tandir Ekmegi, Semsemotik (Piringli Manti), (Lor Peynirli
Samburek), Kursik (Pisi), Herqosim (Pekmezli Ekmek Yemegi), Hevrisk
(Tereyagl Sicak Tandir Ekmegi), Avsork (Salgali Bayat Tandir Ekmegi),
(Ciriz Otlu Tandir Ekmegi), Riste Yemegi (Sa¢ Ekmegi Yemegi, Eriste),
Kulicek Céregi, Batman Tandir Céregi, Tandir Boregi, Icli Dolgulu Ekmek,
Yedi Katli Ekmek, Borek, Pispisok Yemegi. (Kuru ekmekten yapilan bir
yemek),

Pekmezli Islak Sa¢ Ekmegi, Pekmez Helvasi, Pekmezli Havdel, Harire
Tathlar Tatlis1 (Pekmezli Pelte Tatlis1), Pekmezli Pisi, Kahk (Pekmezli Hamur
Tatlis1). Kundire Mirani/Tatlis1 yapilan bir tiir kabak),

Kahvaltiliklar

Hamur Uriinleri

Batman yoresinde ¢orba kiiltlirii Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesindeki tiiketim aligkanliklari ile
benzerlik gdstermektedir. Hayvanciliktan elde edilen siit ve yogurdun ¢orbalarda agirlikli olarak yer aldig1
goriilmektedir. Tahil igerikli ¢orbalar ise siitlii corbalara ilave edilerek yahut mercimek corbasi gibi
yemekler seklinde tiiketilmektedir.

[lin mutfaklarda kirmizi et tiiketimine verdigi onem kendini kahvalt1 sofralarinda da gostermektedir. “Kali”
adi verilen bu et yemegi kahvalti sofralarinda tiiketilmektedir. Yemegi 6zel kilan ise tiim kuzu karkasinin
odun atesinde haglama usulii ile uzun siire (sabahtan aksama kadar) pigirilmesi ile elde edilmesi ve hemen
tiikketilmemesidir. Pigirildikten sonra tulumlara konulan et, topraga gomiilerek serin bir ortamda muhafaza
edilir. Ardindan kahvaltilarda yenilmek iizere sade veya ilizerine yumurta kirilarak pisirilerek tiiketilir (KK-

1.

Sebze ve ot yemeklerinde en ¢ok tiiketilen yemek kuru dolmalardir. Mevsiminde toplanan biber, patlican,
kabak gibi sebzeler kurutularak kisin dolma yapiminda kullanilmaktadir. Toplanan bu sebzeler ayrica
konserve yapilarak kisin tiiketilmek iizere depolanir. Kurutulan bu sebzeler ise yalnizca dolma yapiminda
degil tirsik ad1 verilen etli ve etsiz tiirlii yemeginin yapiminda da kullanilmaktadir (Aksoy, 2021).

Dolmalar sebzeli olabildigi gibi Kaburga Dolmasi gibi etin temel olarak kullanildigi gesitleri de
icermektedir. Ozel misafirlerin agirlandigi meniilerde muhakkak bulunan bu yemegin yaninda mumbar
dolmasi1 da yapilan diger bir dolma ¢esididir. Mumbar dolmasinin digerlerinden farkli kilan ise i¢ harcina
yine et konulmasidir (KK-2).

Siirt, Diyarbakir ve Mardin mutfaklarimin izlerine rastlanan Batman mutfak kiiltiiriiniin en Oonemli
yemeklerinden bir tanesi i¢li koftedir. Yerel adi ile “kiitiilk” olarak adlandirilan bu i¢li kofteyi digerlerinden
ayiran Ozellik salgasiz ve sekil olarak ay veya tam daire seklinde hazirlanmasidir (KK-2).

i’de pilav kiiltiirii de yaygindir. Ister piring ister bulgur olsun her tiirlii pilav, ana yemeklerin yaninda servis
edilir. ilde yine kiiltiirel etkilesimden dogan perde pilavi meshur olmakla birlikte, Serpme Bulgur Pilavi
(Diigiin Pilavi/Sagara Ravisti)’da énemli bir yer tutmaktadir. Besiri ilgesine bagli Reskotan Asireti’nin
Ozellikle kis aylarmda hazirlamis oldugu bir yemektir. Kalabalik misafirlerin agirlanmasinda servis edilen
bu yemek, et pisirildikten sonra icerisine bulgur katilarak pisirilir ve biiyiik tepsiler dedigimiz sinilerde
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sunulur, tabakla servis yapilmaz. Giiniimiizde de Batman’in tamitim etkinliklerinde ve sosyal medya
araciligi ile bilinilirligi artmaktadir (KK-2).

Tandir ekmegi ise il mutfaginin vazgecilmezi arasindadir. Eski donemlerde her evin bahgesinde
bulunabilen tandirlarda, sabah ezan ile yogurulan ekmek hamurlarinin 6glen odun atesinin yakilip kdze
donmesi ile pisirilme siireci baslar. Tandirdan ¢ikan bu sicacik ekmegin yoresel tereyagi ve tulum peyniri
ile tiiketilmesi ise unutulmaz bir deneyimdir (KK-1).

Sam boregi, goriiniisii ile Eskisehir Cigboregi’ni animsatmaktadir. Ancak yapilis teknigi agsindan faklidir.
Sam boregini farkli kilan 6zelligi hamurunun kalin a¢ilmasi ve i¢ harcinin pisirilmesidir. Hamurun igerisine
konulan har¢ degisiklik gosterse de Cografi isaretli iiriin olarak tescil alinan tarifte harcin icerisinde
maydanoz kullanimi béregin farklilasmasim saglamaktadir (Cografi Isaret Portal1, 2025). Ilde ayrica farkli
beldelerde i¢ harca piring ve yoresel otlarda konulmaktadir. Bu aromatik tat yoreye disardan gelenler igin
yabanci gelmektedir (KK-3).

Ilde tatl kiiltiirii seker pancarindan elde edilen sekerin mutfaklara girmesinden ¢ok dnce {iziim ve iiziim
pekmezinin kullanimi ile sekillenmistir. Uziim pekmezi ve suyu ile yapilan bu tatlilar; Havdel (iiziim
suyundan yapilan helva), Pekmezli Havdel (iiziim suyundan yapilan muhallebi), Pekmezli Islak Sag
Ekmegi, Harire Tatlis1 (Pekmezli Pelte Tatlis1), Pekmezli Pisi ve Kahk (Pekmezli Hamur Tatlis1) olmak
tizere ¢ok cesitlidir. Ancak bu tatlilar glinlimiizde unutulmaya yiiz tutmustur. Bu tatlilar yerine 6zel giin,
bayram ve misafir agirlamada cevizli veya fistikli baklavalar tercih edilir. Cayin ve kahvenin yaninda
sunulan atistirmalik tathilar ise cevizli sucuktur. Yorede yetistirilen tiziimlerden elde edilen pekmezden elde
edilen bu lezzet yodrede yetistirilen bademlerden de elde edilebilir. Son donemde ise yerelde
kooperatifciligin gelismesi ile Sason cileginden kurutulmus cilek, regel, pestil ve lokum {iretilmeye
baslanmistir (KK-1, KK-2, KK-3).

Yemeklerin disinda bolgeye 6zgii diger gidalar ise Sabut Baligi, Besiri Cefan Kavunu, Gerciis lizlimii,
Gerciis Salebi, Gerciis sumagi, Sason cilegi, Sason bali ve Hasankeyf Bademidir (Ginigen vd., 2022)

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Batman ilinde 6zel giinler i¢in yapilan yemekler giiniimiizde bir¢ok ille benzeyen aligkanliklara ve igerige
sahip olsa da kendine 6zgii yanlar1 da barindirmaktadir. Dogum, 6liim ve diigiin gibi 6zel giinlerde ilde her
daim tiketimi gerceklestirilen et yemekleri gelen misafirlere muhakkak sunulur. Yemeklerin
hazirlanmasinda tiim mahalle ve kdy halki imece usulii ¢alisarak evlerin bahgelerinde kurulan kazanlarda
yemekleri pisirmektedir. Ancak son yillarda diigiinlerin salonlarda yapilmasi, taziye evlerinin kurulmasi
vb. faktorlerden dolay1 yemekler disaridan hizmet alimi ile hazir gelmektedir. Disaridan hazir getirilen bu
yemek meniisiiniin igeriginde ise kavurma, pilav ve tiirlii bulunmaktadir. Tath ise 6zel giine gore
degismekle birlikte mevlid, 6liim ve dogum gibi durumlarda tulumba ve helva olarak servis edilmektedir.
Diigiinlerde ise baklava veya yas pasta servis edilir (KK-1, KK-2).

Diigiinlerin yaninda diigiin 6ncesi kiz evinin ziyaretinde gelinin evine gidilirken erzak gotiiriiliir. Damat
tarafinin ekonomik durumuna bagli olarak koyun gétiiriilmesi de miimkiindiir. Bu adetin temel amaci gelin
evindeki hane sahiplerinin biitgesine katkida bulunmaktir. Bununla birlikte ziyaretlerde fistikli ve cevizli
baklava da gotiiriilmektedir (KK-1).

flde gelenek gibi goriilmese de farkinda olmadan geleneksellesen bir diger ritiiel ise dini bayramlarda
(Ramazan Bayrami ve Kurban Bayrami) sabahlari tiiketilmek {izere siitlag hazirlanmasidir. Baklavanin
yaninda ayrica hazirlanan bu tatl kahvaltida veya kahvaltidan once tiiketilir (KK-2).

[lde dikkat geken bir diger ritiiel ise miladi takvimde yer alan yilbasi olan Ocak ayinin 1’inden yaklagik 15
giin sonra kutlanan kiirt yilbas1 denilen gecedir. Bu gece igin 6zel igli kéfteler hazirlanir. Bu igli kéftenin
ozelligi ise igerisinde ¢eyrek altin veya metal para konulmasidir. Gece yarisindan sonra yenilen bu igli
koftelerde ceyrek altin veya bozuk parayr bulan kisi, o yil ailenin reisi secilir. Ailenin reisi elbette anne
babadir, bu nedenle altin veya paranin ¢iktig1 kisi aile reisi olamasa da talepleri bir yi1l boyunca yerine
getirilir (KK-2).

Bu gece i¢in ayrica ilde cadilar bayramimi animsatan bir kutlama yapilir. Gengler ve gocuklar yoresel
kiyafetleri giyerek yiizlerine tuhaf makyajlar yaparlar. Ozellikle erkekler kadin kiligina girerek aksam ezani
okunduktan sonra sokaga ¢ikar ve evlerin kapisini ¢alarlar. Kapiy1 agan kisiden yag, seker, para veya tath
istenerek gece yarisina kadar evde olmaya calisilir (KK-2).

COGRAFI iSARETLi GASTRONOMIK URUNLER
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Durlu Ozkaya ve Siinnetgioglu (2013) cografi isaretli iiriinlere verilen onemin, ilerleyen zamanlarda
gastronomi turizmine ve ekonomik kalkimmaya olan etkisinin olumlu olduguna dikkat ¢ekmektedir. Bu
baglamda, 2025 yil1 verilerine gére Batman ili toplam 6 adet cografi isaretli iiriine sahiptir (Cografi Isaret
Portal1, 2025). Bu iiriinleri tamami gastronomi alanin ile ilgilidir. ilin cografi isaretli iiriinlerinden Batman
Picik Yemegi, Batman Sam Boéregi, Gerciis Mezrune Uziimii, Kozluk Domatesi mahreg isareti almus
iiriinler olmakla beraber, Hasankeyf Mehina Sarimsag1 ve Sason Cilegi mense ad1 almistir. Uriinlerin dort
tanesinin (Gerciis Mezrune Uziimii, Kozluk Domatesi, Hasankeyf Mehina Sarimsagi, Sason Cilegi)
islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar grubunda yer alirken Batman Sam Boregi, firincilik
ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar grubunda ve Batman Picik Yemegi yemekler ve corbalar
grubunda yer almaktadir.

Ilde cografi isaret almus iiriinlerin disinda Tiirk Patent Enstitiisii’ne cografi isaret bagvurusu yapilan
gastronomik iiriinler bulunmaktadir (Cografi Isaret Portali, 2025). Bu iiriinler: Gerciis Pekmezli Hellavi
Tatlisi, Sason Salgam Yemegi (Bin Ard), Sason Kahk Tatlisi, Kozluk Corten Yemegi, Kozluk Kagit
Kebabi, Géniillii Pirinci, Hasankeyf Benati Inciri, Hasankeyf Hilve Kahvesi, Kozluk Mereto Bali, Sason
Bal1 ve Savara Rakisti (Etli Serpme Pilav) olmak {izere 11 adettir.

Batman ili cografi isaretli gastronomik firiinler agisindan zengin goriinse de bu 6gelerin, Batman’daki
turizm bolgeleri ve yiyecek ve igecek isletmelerinde turistik iiriin olarak kullanimi, sunulmasi, tanitim1 ve
pazarlanmas1 konusunda yetersiz kalmaktadir (Seyhanlioglu vd., 2024). Bu anlanma cografi isaretli
gastronomik iiriinlerden istenilen faydanin alinabilmesi igin etkin bir tanitim ve pazarlama siireci gereklidir.

SEHRIN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN ONEMi

Mutfak kiiltiirdi, bir bolgenin tarihini, kiiltiiriinii ve geleneklerini yansitabilme 6zelligine sahiptir. Somut
olmayan bir kiiltiirel miras olan mutfak kiiltiiriniin bu anlamda korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
onemlidir. Batman ili geleneksel mutfagi gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde ise 6nemli bir
pazarlama aracidir (Aksoy, 2021). Yemeklerin ¢esitliligi, yemeklerde yoresel {iriinlerin kullanimi ve gida
isletmelerinin bu yemekleri iiretilebilecek diizey ve kalitede olmasi ilin gastronomi turizmi agisindan
yiiksek bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir. Fakat bu yiiksek potansiyel ulusal ve uluslararasi
alanda bilinilirliginin az olmasi nedeni ile dikkat cekmemektedir.

Son yillarda cografi isaret basvurular1 ve sehrin gastronomi kiiltlirliniin televizyon programlarinda
tanitilmasi ile ilin gastronomi turizmine yatirimlar yapilmaya baglanmistir. Yapilan bu ¢alismalar 6nemli
olmakla birlikte bolgenin markalagsmasina ve tanitimina katki saglayacak festivallerde diizenlenmelidir.
Bununla birlikte gastronomi turizmine hizmet eden tiim paydaslar konu ile ilgili bilin¢lendirilmelidir. Bu
kapsamdaki en 6nemli adim ise yoresel yemeklerin meniilerde yer almasidir. Ardindan gelen ziyaretgilere
ve turistlere sunulan yemeklerin; tarihini, yapilistni ve sunulus oOzelliklerini anlatmak ve yapilacak
workshop etkinlikleri ile farkli deneyimlerin ortaya g¢ikarilmasi var olan potansiyelin degerlendirilmesine
katki saglayacaktir.

SONUC

Batman ili, tarihsel ge¢misi, etnik yapis1 ve cografi 6zellikleri sayesinde zengin ve 6zgiin bir mutfak
kiiltiirine sahiptir. Bolgenin tarim ve hayvancilik faaliyetlerine dayali ekonomik yapisi, yemeklerde et, siit
driinleri ve tahilin yogun kullanilmasini saglamistir. Bununla birlikte Mezopotamya’nin verimli
topraklarindan elde edilen yabani bitkiler, {iziim ve tiirevleri ile yerel baharatlar, Batman mutfagina
cesitlilik katmigtir. Diigiin, dogum, 6liim gibi 6zel giinlerde toplumsal dayanismay1 6ne ¢ikaran imece usulii
yemek hazirlama kiiltiiri, ilin sosyo-Kkiiltiirel yapisini da yansitan énemli bir unsurdur.

Aragtirma bulgulari, Batman mutfak kiiltiiriiniin yalnizca beslenme aliskanliklarini degil; ayn1 zamanda
misafirperverlik, paylasma ve toplumsal aidiyet gibi degerleri de tagidigin1 gostermektedir. Bununla birlikte
kiiresellesme, yasam tarzi degisiklikleri ve disaridan hazir hizmet alimlarinin artmasi, bazi geleneksel
yemeklerin ve ritiiellerin unutulmaya yiiz tutmasina yol agmaktadir. Ozellikle iiziim pekmeziyle yapilan
tatlilar gibi bir¢ok 6zgiin lezzet, modern mutfak aligkanliklar1 karsisinda geri planda kalmustir.

Cografi igaretli {lirlin say1sinin artmasi, Batman mutfaginin gastronomi turizmi agisindan énemli bir firsat
sundugunu gostermektedir. Ancak bu potansiyelin degerlendirilmesi i¢in yerel {irlinlerin tanitiminin
artirtlmasi, yiyecek-igecek isletmelerinde meniilere dahil edilmesi ve etkin pazarlama stratejilerinin
gelistirilmesi gerekmektedir. Ayrica festivaller, workshoplar ve tanitim etkinlikleri araciligiyla gastronomi
turizminin desteklenmesi, Batman’in hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde bilinirligini artiracaktir. Bu
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noktada hem yerel halk hem de turizm sektorii ¢alisanlar ve yiyecek-igecek isletmeleri i¢in gastronomi
kiiltiirii konusunda egitimler verilerek Batman’in mutfak miras1 konusunda bilinglendirme yapilmalidir.

Bununla birlikte Batman mutfagina ait geleneksel yemeklerin tariflerinin yazili ve gorsel kaynaklarla kayit
altina alinmasi, unutulmaya yiiz tutmus tath ve yemeklerin korunmasina katki saglayacaktir. Bu konuda
akademisyenlerin Batman mutfag1 {izerine yapilacak akademik arastirmalar, bolgenin gastronomik
degerlerinin belgelenmesine ve siirdiiriilebilir sekilde korunmasina katki saglayacaktir. Ayrica yoresel
yemeklerin turistik isletmelerin meniilerinde daha fazla yer almasi, yerli ve yabanci turistlerin Batman
mutfagini deneyimlemesini saglayarak ilin gastronomi markalagsmasini giiglendirecek ve gastronomik
kimligini 6ne ¢ikaracaktir.

Bir diger nokta ise ile ait 6nemli bir gastronomik zenginlik olan yabani bitkiler, {iziim {iriinleri, bal ve siit
iiriinleri gibi 6zgiin yoresel gidalarin tiretimi ve satisi konusunda kooperatifcilik tesvik edilmeli, iireticiler
icin pazar alanlar1 olusturulmalidir.

Sonug olarak, Batman ili gastronomisi hem Kkiiltiirel kimligin korunmasi hem de turizm sektoriinde
stirdiiriilebilir bir geligsim saglanmasi agisindan biiyiik bir neme sahiptir. Bu baglamda, yoresel mutfagin
belgelenmesi, tanitilmasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi yoniinde yapilacak calismalar, kentin
gastronomi sehri olma yolundaki gelisimine katki saglayacaktir.
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DIYARBAKIR iLi YEMEK KULTURU
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GIRIS

Tarihi binlerce yil dncesine dayanan Diyarbakir, sadece mimarisi ve kiiltiirel dokusuyla degil, zengin
mutfak kiiltiiriiyle de 6ne ¢ikan 6nemli sehirlerimizdendir. Mezopotamya’nin bereketli topraklarinda kurulu
olan bu sehir, Araplar, Ermeniler, Siiryaniler, Tiirkler ve Kiirtler gibi bir¢cok ulusu i¢inde barindirmakta ve
her ulusun ve farkli etnik kokenin bu bdlgeye kendi kiiltiiriinden bir seyler eklemesiyle Diyarbakir mutfag
zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olmustur. Etin, baharatin ve ydresel iiriinlerin ustalikla harmanlandigi
mutfak; yapimi ugras isteyen agir yemekleri, baharatl, acili ve lezzetli tatlar1 ile kebaplardan sulu

yemeklere, hamur islerinden tatlilara kadar uzanan genis bir yelpazeye sahiptir (Ozkanli & Isler, 2018: 547-
549).

Diyarbakir mutfaginin temelini, et, tahillar, baharatlar ve yoresel sebzeler olusturur. Ozellikle kuzu eti,
yemeklerde ¢ok fazla tercih edilir, kaburga dolmasi dzel giinlerin en énemli yemeklerinden biridir. i¢li
kofte, ciger kebabi ve diger kebap ¢esitleri, meftune gibi yemekler hem ydre halki hem de bolgeye digsaridan
gelen kisiler tarafindan tercih edilen yemeklerdendir. Yorede diiglinler, bayramlar ve dini torenlerde
hazirlanan 6zel yemekler ve kurulan sofralar geleneksel mutfak kiiltiirinlin yasatilmasinda 6nemli rol
oynamaktadir. Ayrica, cografi isaretli tiriinlerin varligi da hem bolge yemeklerinin tanitimi hem de bolge
halki tarafindan bilinirligi agisindan 6nem arz etmektedir.

Bu boliimde, Diyarbakir’in yemek kiiltiirii incelenmektedir. Bu kapsamda; Diyarbakir’in tarihi, cografi
yapist, i¢inde barindirdig1 farkli medeniyetleri, Diyarbakir’in yemek kiiltiirii, 6zel giin yemekleri, cografi
isaretli gastronomik {irlinleri ve sehrin gastronomi turizmi agisindan 6nemi hakkinda bilgi verilmektedir.
Diyarbakir mutfaginin temel 6zelliklerinin ve 6ne ¢ikan lezzetlerinin bilinmesi agisindan da bu béliimde
yer alan bilgiler 6nem teskil etmektedir.

DIYARBAKIR iLINE ILISKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yap1

Diyarbakir, 37° 30°- 38° 43' kuzey enlemleri ve 40° 37°- 41° 20' dogu boylamlar1 arasinda, Giineydogu
Anadolu’da yer alan bir sehirdir. Etrafi daglarla ¢evrili olan kent, sonmiis volkan Karacadag’dan Dicle
Nehri’ne kadar uzanan bazalt platosu {izerinde, ¢ukur bir alanda kurulmustur. Yerlesim alanlar1 ise daglik
yaylalar ve bozkir diizliikklerdir. Doguda Siirt ve Mus, giineyde Mardin, batida Sanliurfa, Adiyaman ve
Malatya, kuzeyde ise Elazig ve Bingol ile komsudur. Bismil, Cermik, Cinar, Ciingiis, Dicle, Egil, Ergani,
Hani, Hazro, Kocakdy, Kulp, Lice ve Silvan olmak iizere toplam 13 ilgesi vardir. Sehrin topraklarm
sulayan tek akarsu Dicle Nehri’dir. Merkez ilge disindaki yiizolgiimii 15.354 km?’dir (G&yiing, 1995: 472-
473; Tuncer, 2000: 164; Akyol, 2013: 1).

Tarihi bir sehir olan Diyarbakir, Dicle Nehri kiyisinda kurulmus ve karasal iklim etkisi altindadir. Yazlar
sicak ve kurak, kislar ise soguk ve az yagish gecer. Bitki ortiisii zengin olmamakla birlikte, tahil {iretimi,
bahge tarimi ve yaylalarda hayvancilik igin elveriglidir. Dicle Nehri {izerine kurulan barajlar, tarim
triinlerinin ¢esitliligini ve verimini etkilemistir. Bélgede bugday, arpa, dari, piring, mercimek, pamuk,
tiitiin, susam, keten tohumu gibi {iriinlerin yan sira; kavun, karpuz, {iziim, ceviz, badem, nar, dut, armut,
domates, patlican, salatalik, marul, biber, fasulye, kabak ve taze sogan yaygin olarak yetistirilir ve tiiketilir.
Tiirkiye’de iiretilen karpuzun yaklasik %10’u, kavunun ise %5’i Diyarbakir’da yetismektedir. Ozellikle
kumlu toprakta yetisen karpuzlar oldukca biiyiik olur (Darkot, 1945: 601; Sar1, 1996: 87; Deger, 2009: 23;
Akyol, 2013: 2; Ozkanh & Isler, 2018: 549).

! Izmir Katip Celebi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, melike.sakin.yilmazer@ikcu.edu.tr, ORCID: 0000-
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Diyarbakir’in cografi yapist ve bitki ortiisii kiigiikbas hayvanciliga uygundur. Bélgede koyun, kegi, sigr,
esek ve katir yetistirilir. Yedi binden fazla ar1 kovaniyla aricilik da giderek gelismektedir. Hayvancilik,
halkin 6nemli ge¢im kaynaklarindan biridir. Et, siit {irlinleri ve yumurta gibi hayvansal gidalar tiretilmekte
ve beslenmede 6nemli bir yer tutmaktadir (Sar1, 1996: 87; Deger, 2009: 23-24; Akyol, 2013: 2; isler, 2018:
8-9; Ozkanli & Isler, 2018: 549).

Demografik Yap:

Diyarbakair, tarih boyunca dini ve etnik agidan kozmopolit bir yapiya sahip olmus, bu 6zelligini giintimiizde
de kismen siirdiirmiistiir. Islam &ncesi dénemde kentte Hiristiyanlik ve Musevilik yaygindi. Hiristiyanlik,
Roma doneminde Diyarbakir ve ¢evresinde yayilmaya baslamis, farkli mezhepleri barindirmistir. Bolgede
Ermeni Gregoryanlar, Siiryaniler, Melkitler ve Nesturiler yasamistir. Ayrica Diyarbakir’da bir donem
Yahudiler de bulunmaktaydi. Diyarbakir ve ¢evresinde gegmiste Yezidiler, Kiptiler, Keldaniler, Nesturiler,
Siiryaniler, Katolikler, Ortodokslar, Protestanlar ve Semsiler gibi farkli inan¢ gruplar1 yasamistir. Bu dini
cesitlilik, Tiirk, Kiirt, Arap, Acem, Ermeni, Siiryani ve Rum gibi farkli etnik topluluklar arasinda
goriilmekteydi. Hem kirsal alan hem de sehir yapist bu yoniiyle oldukca heterojendir. Giiniimiizde ise
Diyarbakir’da basta Tiirkler, Kiirtler ve Mardin ile Siirt’ten gé¢ eden Araplar olmak iizere; az sayida Ermeni
ve Siiryani de yasamaktadir (Akyol, 2013: 8-10).

Tarihi

Mezopotamya ile Anadolu medeniyetleri arasinda bir gecis noktast olan Diyarbakir’in tarihi ¢ok eskilere
dayanur. M.O. 14. ylizyildan giiniimiize kadar sehir; Amidi, Amid, Amida, Augusta, Kara Amid, Amed,
Karakale, Hamid, Karahamid, Diyar-i Bekir, Diyarbekir ve Diyarbakir gibi farkli adlarla anilmistir. Islami
donemde bolgeye yerlesen Misliiman Araplarin Bekr kabilesine ithafen verilen “Diyar-Bekr” ismi,
Osmanli déneminde sehir merkezli bir beylerbeyligi olarak kullanilmistir. Cumhuriyetin ilk yillarindan
itibaren ise Diyarbakir, yalnizca bugiinkii sehri tanimlayan resmi isim haline gelmistir (Akbulut, 1998: 19-
20; Akyol, 2013: 3-4).

Tarihi kayitlara gore, milattan 6nce 2300 yilindan beri yerlesim yeri olarak kullanilmigtir. Aramiler,
Medler, Persler, Partlar, Biiyiik [skender, Selevkoslar, Romalilar, Bizansllar, Sasaniler, Araplar ve Tiirkler
gibi birgok énemli topluluk burada yasamis ve sehir 6nemli bir merkez olmustur. Bes bin yillik gegmisiyle
Diyarbakir, kurulusundan beri yer degistirmemis nadir yerlesim yerlerindendir (Beysanoglu, 1988: 2;
Goyling, 1995: 465; Kahraman, 2014: 30).

DiYARBAKIR YEMEK KULTURU
Yeme Ahiskanhklar:

Bolgede ciftcilikle gecinen aileler, giin dogumunda tarlaya gider ve kahvalti saatine kadar caligirlar.
Sabahin ilk 6giiniinde bal, pekmez ve tereyagi siiriilmiis sac ekmegi yerler. Kahvaltida ise yogurt, pekmez,
yumurta, bal, tereyagi ve zeytin gibi yoresel lezzetler tiiketilir. Caliganlar sabah kahvaltisint Dagkapi
Meydani’ndaki ¢orbact ve cigercilerde ciger, kelle paca ve mercimek ¢orbasi ile yapar. Sehir disindan
gelenlere ise genellikle kahvaltida Diyarbakir’a 6zgii ciger sunulur. Ayrica pastanelerde borek, pogaca,
simit ve Diyarbakir mahlepli ¢oregi gibi tatlilar kahvaltiya alternatif olur. Kahvaltida Sri Lanka’dan gelen
siyah c¢ay servis edilirken, baz1 isletmeler dibek veya menengi¢c kahvesi ile reyhan serbeti ikram eder.
Diyarbakir’in geleneksel kahvaltisini tatmak isteyenler i¢in, 1573 yilinda Osmanli valisi Vezirzade Hasan
Pasa tarafindan yaptirilan Hasanpasa Han giizel bir mekandir (Haspolat, 2014; Ucuk & Sahan, 2021: 103;
Ekinci, 2024: 32; Eser & Yahyaoglu, 2025: 57). Diyarbakir 6rgii peyniri, yorede kahvaltinin 6nemli
lezzetlerinden biridir. Yaz aylarinda ise Diyarbakir karpuzu ile kahvalti sofralarinin vazgegilmezi olur
(Sengiil, 2015: 142-143). Ayrica, patates, patlican ve biber kizartmalari1 da kahvaltida sikea tiiketilir (Halici,
2015: 20).

Diyarbakir ve ¢evresinde 0gle yemegine “firavin” denir. Bu 6giin, sadece ev halki i¢in degil, aniden
gelebilecek misafirler i¢in de hazirlik yapilacak sekilde planlanir. Bu gelenek, halk arasinda dayanismay1
artirir ve insanlari bir araya getirip hos vakit gecirmeyi saglar. Aksam yemekleri ise tiim ailenin bir araya
geldigi zamanlardir. Genellikle sulu ve etli yemekler; pilav ve corba ile servis edilir. Misafir geldiginde ise
kaburga dolmasi, kibe mumbar veya mevsimine gore meftune gibi 6zel yemekler hazirlanir (Ekinci, 2024:
33).

Kis aylarinda giinler kisa oldugu i¢in 6glen vakti genellikle aksamdan kalan yemekler yenir; yanina yogurt
ve pekmez de alinir. Baharda ise ayran ¢orbasi, makarna, yogurt, pekmez ve tursu gibi yiyecekler tercih
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edilir. Kis aksamlarinda eriste, kurutulmus yiyecekler, bulgurlu i¢li kofte, tahil ve baklagil yemekleri,
hilorik as1, kabak, patila-sambdrek, kibe-mumbar, kelle-paga gibi yemekler tiiketilir. Yaz aksamlarinda
bulgur veya piring pilavi, sebzenin bol oldugu dénemde giiveg, kabak, babakanug ve dolma gibi yemekler
tercih edilir (Abakay, 2021; Aydeniz-Ergin, 2022: 143-144).

Yoreye Ozgii Yemekler

Cografi yapisindan dolay1r hayvanciligin 6nemli merkezlerinden biri olan Diyarbakir’da, kebap ve et
yemekleri 6ne ¢ikar, ancak tahil ve sebze yemekleri de yaygindir. Genellikle yemeklerde koyun, kuzu eti,
nadiren de keci eti kullanilir. Kaburga dolmasi, bumbar, ayvali kavurma gibi yemekler sevilen lezzetler
arasindadir. Ayrica ciger kebabi, ciger sis, kibe-mumbar ve kelle-paga gibi sakatat yemekleri de sikca
tilketilir. Diyarbakir karpuzu ise biiyiikliigii ve tadiyla meshurdur. Diyarbakir mutfaginda tathilarin da
onemli bir yeri vardir. Hamur tatlilari, siitlii tatlilar ve pekmezle yapilan tatlilar olduk¢a yaygindir. Bu
tatlilar arasinda, tescilli bir lezzet olan Diyarbakir burma kadayifi en bilinenidir (Deger, 2009: 26-28;
Demir, 2011; Sengiil, Cakir & Cakir, 2015: 141-142; Ozkanli & Isler, 2018: 549-550).

Diyarbakir’da siit ve siit tirlinleri 6nemli bir yer tutar. Siitten; yag, peynir, ¢okelek ve yogurt yapilir. Yogurt
bazen ayran olarak da tiiketilir. Yagi alinan siitiin kaynatilip siiziilmesiyle elde edilen c¢okelege
Diyarbakir’da “torak” denir; bu iiriin kahvaltilarda ve hamur islerinde peynir gibi kullanilir (Ozkanl &
Isler, 2018: 549). Eger siit yogurt ya da yag icin kullanilmayacaksa, 1sitilip mayalanarak salamura peyniri
yapilir. Yaz aylarinda sicak hava nedeniyle salamura peyniri bozulmaya daha yatkin oldugundan, bu
donemde siit genellikle eritme peynir yapiminda kullanilir. Bahar aylarinda ise salamura peyniri yapimi
daha yaygindir. Diyarbakir’in cografi isaretli peyniri olan “drgii peynir (Oriik(lii)/Kezi/Guli)”; eritilmis
peynir hamurunun ince uzun seritler haline getirilip sac 6rgiisii seklinde oriilmesiyle hazirlanir. “Lavas” ise
eritme peynirden koparilan parcgalarin avug icinde yuvarlanarak sekillendirilmis halidir. “Sov/dilim”, eritme
peynirin dikdortgen sekilde saklanmig formudur. “Kerkor/kirkor/Déjnik” adli ot kullanilarak yapilan 6zel
bir eritme peynir ¢esidi de vardir. Ayrica ince uzun bloklar halindeki “dil peyniri”, lif lif ayrilarak tiiketilir
(Aras & Tatari, 2022: 10-17).

Diyarbakir’da bitkisel besinlerin basinda gelen “bugday”dan un, bulgur ve dévme yapilir. Geleneksel
yasami siirdiiren koy aileleri ev firinlarinda normal ekmek, sacda yufka ya da 1sitilmig taglarin tizerinde tas
ekmegi yaparlar. Piring de yemeklerde ve pilavlarda sikg¢a kullanilir. Sebze yemekleri Diyarbakir
mutfaginda 6nemli bir yer tutar. Patlican, domates, kabak, fasulye, bamya, biber ve patates gibi sebzeler
genellikle etle birlikte pisirilir. Bu tiir yemeklerin en iinlii olan1 “Meftune”dir. Ayrica ilkbaharda
kendiliginden gikan otlarla ve elma, ayva, erik gibi meyvelerle de yemekler yapilir (Ozkanl & isler, 2018:
550).

Diyarbakir’da tavuk eti de kullanilir. Yoreye 6zgii malzemelerle hazirlanan “eksili tavuk dolmasi” ise
sevilen bir yemektir. Sebbot, sirink ve turna gibi baliklar Balikg¢ilarbasi’nda sokak aralarindaki tezgahlarda
satilir. Bu baliklar genellikle tavada kizartilarak, bazen de 1zgara ya da ¢omlekte pisirilerek tiiketilir.
Eskiden Dicle Nehri’nde avlanan tatli su baliklari, barajlar ve ¢evre kirliligi nedeniyle artik nadiren bulunur.
[lkbaharda yumurta iiretimi artar ve halkin tiiketimi de buna paralel olarak yiikselir. Yumurta; sebze
yemeklerinde, salatalarda ve tatlilarda sik¢a kullanilir (Ozkanli & Isler, 2018: 550; Aydeniz-Ergin, 2022:
139).

Diyarbakir mutfaginda baharatlar ve tat verici bitkiler dnemli bir yer tutar. Kirmizibiber, pul biber, sumak,
karabiber, kisnis, nane, reyhan, yarpuz, limon, limon tuzu, sarimsak, sogan, maydanoz, tere otu, tar¢in,
karanfil, domates ve biber salgalari, nar eksisi ve koruk sik¢a kullanilir. Yemeklere acilik katmak i¢in
kirmizibiber ve pul biber, eksilik vermek i¢in ise 6zellikle sumak tercih edilir. Karabiber, igli kofte ve
dolmalarda; kekik (zahter), et kizartmalarinda; kisnis, biberli karisimlarda; sumak ise meftune ve dolma
gibi yemeklerde kullanilir. Tar¢in ve mahlep bazi tath ve ¢oreklerde, tar¢in da sicak i¢eceklerde kullanilir
(Ozkanh & Isler, 2018: 550; Abakay, 2021; Aydeniz-Ergin, 2022: 138).

Diyarbakir ve ilgelerinde kisa hazirlik geleneksel olarak siirdiiriilmektedir. Pastirma, kavurma, peynir,
salca, pekmez, tursu yapilir; patlican, biber, kabak gibi sebzeler ile erik ve elma gibi meyveler kurutulur.
Cokelek hazirlanir, sehriye kesilir; piring, bulgur ve mercimek gibi tahillar ayiklanarak kisa hazir hale
getirilir. ilde yetisen iiziimlerden pekmez, sira, pestil (bastik), kesme ve ceviz sucugu gibi tatlilar yapilir.
Yogurt kurutularak “kurut” hazirlanir. Kiiciikkbas hayvan etinden yapilan kavurma, toprak kiiplere
konularak kis i¢in saklanir. Ayrica kiyma hazirlanip sirden ve bagirsaga doldurularak, Diyarbakir’da
“pastirma” olarak bilinen kislik et iiriinii elde edilir (Deger, 2009: 26-28; Ozkanl & Isler, 2018: 550-551;
Solmaz, 2022: 37).
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Diyarbakir mutfaginda “i¢li ekmek” adiyla bilinen etli, peynirli ya da otlu borek ¢esitleri sik¢a yapilir. Bu
boreklerin i¢ dolgular1 genellikle ¢esitli peynirler, ev yapimi kavurma, patates ve mevsimlik otlardan olusur.
Eskiden tatlilarda pekmez ve az miktarda bal kullanilirken, giiniimiizde ¢ogu tatlida toz seker tercih
edilmektedir. Ayn sekilde, gecmiste salca yerine taze soslar ve baharatlar kullanilirken, artik baharatlarla
tatlandirilmis domates ve biber salgasi yaygin olarak kullanilmaktadir. Yag olarak ise, gecmiste yemeklerde
kuyruk yagi, sadeyag, i¢c yag1 ve tereyagi 6n plandayken, bugiin daha ¢ok zeytinyagi ve sivi yaglar tercih
edilmektedir. Bunun nedeni, kuyruk yaginin temininin zorlagmasi ve kullaniminin ustalik gerektirmesidir.
Ancak zamanla degisen kosullar ve pratiklik nedeniyle bitkisel yaglar ile margarin de kullanilmaya
baslanmistir. Baz1 yemekler evde hazirlanip ¢arsi firinlarinda pisirilirken; bazi firinlarda evden gelen
malzemelerle yemegi firm ustast hazirlar (Oncii, 2015; Gk, 2019: 26). Diyarbakir’da sac ekmegi, lavas,
tandir ekmegi, kuru ekmek, dar1 ekmegi ve tirnakli pide gibi ekmekler yemeklerle birlikte tiiketilir. Katmer,
gbzleme, peynirli, ¢okelekli ve otlu ekmekler ise katkili ekmekler arasinda yer alir (Oncii, 2015; Aydeniz-
Ergin, 2022: 139-140).

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Diyarbakir’da yeni dogan bebeklere genellikle ilk olarak pekmez veya bal serbeti tattirilir, bazen de tereyagi
verilir. Dogum yapan anneye ise ilk olarak, yumurtali, tereyagli pekmezden yapilan “heko dims” veya
“kaygana” yedirilir. Ayrica siitii bol olsun diye iiziim pekmezi 1sitilarak igirilir. Lohusaya katkat (bir tiir
hamur isi), seker ve lokum da getirilir. Ziyarete gelen misafirlere ise ¢orek ve cay ikram edilir. Ayrica
“lohusa serbeti” olarak da bilinen kizilcik serbeti, evin biiyiik kadinlar tarafindan hazirlanip hem anneye
hem misafirlere sunulur (Akyol, 2013: 14-17; Halic1, 2015: 20-21; Oncii, 2016; Tanrikulu, 2017: 44;
Ozbay, 2019; Uguk & Sahan, 2021: 113; Ekinci, 2024: 38).

~ 99

Bir ¢cocugun ilk disi ¢iktiginda “dis hedigi” ad1 verilen geleneksel bir kutlama yapilir. Kaynatilmis nohut
ve bugday bir tas i¢ine konur, ardindan bu karisim ¢ocugun bagindan agagi dokiiliir. Yere diisenler kuslar
yesin diye dama atilir. Tasin i¢indeki hedikler komgulara dagitilir; komsular ise tas1 bosaltip igine kiigiik
hediyeler koyarak geri verir. Ayrica, disi ¢ikan ¢ocuga damagini kasisin diye pestil verilir (Akyol, 2013:
22). Siinnet torenlerinde fasulye, giiveg, pilav ve keskek gibi yemekler hazirlanir; ayrica mevlit ¢oregi
yapilir. Ertesi giin mevlit okutulur, misafirlere biskiivi, seker, gikolata, tatli ve serbet ikram edilir (Akyol,
2013: 30). Eskiden kirsal kesimlerde, siinnetin sonunda “gost i birinc” (et ve piring) adl1 6zel bir yemek,
davetin onur yemegi olarak sunulurdu (Oncii, 2015: 44; isler, 2018: 160).

S6z kesmede, lohusa serbetinden yapilan igecek; yaninda seker, lokum ve kurabiye ile ikram edilir (Halici,
2015: 23). Kuz istemede ise kiz tarafi, erkek tarafina kizilcik serbeti sunar (Ekinci, 2024: 40). Nisanda,
oglan evi kiz evine bir ¢uval toz seker gonderir; bu ¢uval hali ya da ipek kumasa sarilir (Halici, 2015: 23).
Nisan giinii, iki tepsi baklava, Diyarbakir burmasi, iki koli kola veya kirmizi renkli nisan serbeti, siislenmig
bir gelin arabasiyla kiz evine gotiiriiliir (Akyol, 2013: 36). Ceyiz asma torenlerinde gegmiste kahve, seker,
serbet, kurabiye ve ¢erez ikram edilirken, giiniimiizde ekonomik duruma bagli olarak yemekli davetler veya
farkli ikramlar da yapilmaktadir. Diigliin hamaminda, meyve, serbet, surup, dolma, kisir, sarma, kofte
yapilmaktadir (Halici, 2015; Sahan, 2017, Isler, 2018: 161; Ucuk & Sahan, 2021: 116).

Kina gecelerinde misafirlere ¢erez ikram edilir. Kalabalik dagildiktan sonra kalan yakinlara seker, lokum,
peynir, recel ve c¢orekten olusan bir kahvalti hazirlanir ve yaninda karas igcecegi sunulur. Diigiin
yemeklerinde genellikle yogurt gorbasi, meftune, duvakl pilav, karas ya da hosaf ve zerde ikram edilir.
Varlikli aileler bu meniiye kaburga, su boregi ve baklava da ekleyebilir (Halic1, 2015: 25-26). Mevsime
gore farkli sebzelerle hazirlanabilen meftune, diigiinlerde sik yapilan geleneksel bir yemektir. Duvakli pilav
ise diigiin sofralarin vazgecilmez bir diger yemegidir (Ekinci, 2024: 39-40). Diyarbakir’da diigiinden
sonra “duvak giini” ya da “duvak agim1” adiyla ikinci bir davet yapilir. Bu davette genellikle kulak ¢orbasi,
kizartma et veya kaburga dolmasi, duvakli pilav, su boregi, baklava ve meyve ikram edilir. Duvak agma
mevlidine katilan misafirlere ise mevlit ¢oregi ve ¢ay sunulur (Akyol, 2013: 43; Halic1, 2015: 28).

Oliim térenlerinde en ¢ok yapilan yiyeceklerden biri “6lii helvas1” ya da “kazma helvasi” adi verilen un
helvasidir ve dliiye kazma kiirek sesi gitmesin diye genellikle 6liimiin ilk gilinii yapilir, ince pideler arasina
konularak gelenlere dagitilir. Ayrica olii evine komsular tarafindan yemek gonderilmesi yaygin bir
gelenektir. Bu yemeklerde genellikle pilav ile birlikte tavuk ya da et kavurma (eskene) sunulur. Yemek ve
cay ikrami cenazeye gelen herkese yapilir. Oliimiin yedinci ve kirkinci giinlerinde mevlit okutulur, cenaze
evine gonderilen yemekler mevlide gelenlere ikram edilir. Elli ikinci glinde ise etin kemikten ayrildig
diistiniilerek tekrar helva yapilir ve dagitilir. Ayrica, 6liiniin ruhuna fayda saglayacagina inanildigindan 6lii
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yemeginden ya da ekmeginden kirk giin boyunca bir fakire yedirilmesi gelenegi vardir (Akyol, 2013: 55;
Halic1, 2015: 29; Ekinci, 2024: 42).

Ramazan ayinda ilk iftar i¢in keskek pisirilir ve geleneksel olarak bu yemek yedi farkli komsuya gonderilir.
Orug genellikle meyan serbeti ile agilir. Sahurda ise katkat, kahvaltiliklar, corba ve gay tiiketilir. Ramazan’a
ozgli yiyeceklerden biri de hurma helvasidir (Halici, 2015: 30-31-45). iftar sofralarmin
vazgecilmezlerinden biri de iclikoftedir ve bu kofte, diger yorelerden farkli olarak hamuruna kiyma
katilmadan yapilir ve haslanarak pisirilir (Ekinci, 2024: 48). Ramazan Bayrami sabahi kahvalti yerine,
bayrama 6zel yemekler hazirlanir. Siitlag ve zerde tatlilar1 mutlaka yapilir hem ev halkina hem de bayram
ziyaretine gelen misafirlere ikram edilir. Bazi evlerde karas da yapilir. Misafirlere ayrica seker ve kahve de
sunulur. Ailede nigsanl varsa, karsilikli hediyelesmede mutlaka baklava ya da kutu seker gibi tathilar da
verilir. Kurban Bayrami’nda hemen her evde kurban kesildigi i¢in 6zel bir yemek hazirligi yapilmaz.
Genellikle kurban etinden sis kebap ve 1zgara etler hazirlanir, yaninda daha 6nce yapilmais tatlilarla birlikte
yenir. Misafirlere Ramazan Bayrami’ndaki gibi ikramlar sunulur. Ailede niganli varsa, bayramdan iki giin
once oglan tarafi kiz evine kurban gonderir. Bu kurban kiz evinde kesilip pisirilir ve iki aile birlikte yemek
yer (Halici, 2015: 31-32).

Dini bayramlarda ve 6zel giinlerde, Diyarbakir’da Karacadag pirinci ve bdlgeye 6zgii bir baharat olan
sumak kullanilarak eksili dolma yapilir. Ozellikle énemli misafirler igin, dibine kaburga eti yerlestirilen
bakir tencerelerde pisirilir. Bayramda gelen misafirlere ise genellikle et kizartmasi, kaburga dolmasi, tirsik,
pilav, ayrica kalbur hurmasr, siitlii nuriye, sileki gibi tatlilar ve gesitli bayram ¢orekleri ikram edilir (Oncii,
2015: 45; Isler, 2018: 161). Bayram ¢oregi, icinde rezene ve mahlep barindirir; rezene sindirimi
kolaylagtirirken mahlep keskinligini dengeler. Bu tuzlu ¢orek, Miisliiman halk tarafindan bayramlarda
yapilirken, Hristiyan halk Paskalya’da aymi ¢oregi sekerli olarak hazirlar. Kandil gecelerinde (Regaip,
Mirag, Berat, Kadir), genellikle zingil (lokma) yapilir ve dagitilir. Evlerde pisirilen mahlepli kandil simidi
veya diger yemekler es dostla paylasilir (Ekinci, 2024: 44-46-50). Asure Gilinii’'nde hazirlanan asure
genellikle sekerle tatlandirilir, fakat rengi ve aromasi igin pekmez de katilir (Halic, 2015: 32-33; Isler,
2018: 162). Neseli giinlerden olan Hidirellez’de ¢ig kofte, siitlag, yogurt, haslanmis yumurta, nergisleme,
corek, seker, lokum, yesillik ve cay tiiketilmektedir (Halic1, 2015: 34-35).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Diyarbakir ilinin cografi isaretli gastronomik {iriinlerinden 2013-2025 yillar1 arasinda mahreg isareti alan
iiriinler incelendiginde Diyarbakir Orgii Peyniri, Diyarbakir Burma Kadayifi, Diyarbakir Armut Tatlis,
Diyarbakir Dalak Dolmasi, Diyarbakir Erikli Yaz Tiirlisii, Diyarbakir Kabak Meftunesi, Diyarbakir
Kaburga Dolmasi, Diyarbakir Kenger Boranisi, Diyarbakir I¢li Koftesi, Diyarbakir incaz Hosafi,
Diyarbakir Tas/Uskiire Kebabi, Diyarbakir Tirit yemegi, Diyarbakir Tavuk Eskenesi, Diyarbakir
Simindirik Corbasi, Diyarbakir Meyir Corbasi, Diyarbakir Mastava As1 Yemegi, Diyarbakir Lebenisi,
Diyarbakir Kuru Dolmasi, Diyarbakir Babaganug, Diyarbakir Badem Ezmesi/Lebziiniyesi, Diyarbakir
Sehriyesi, Diyarbakir Et Eskenesi Yemegi, Diyarbakir Eksili Dolmasi, Diyarbakir Ayvali Kofte, Diyarbakir
Hirgikli Meftunesi, Diyarbakir Nardan Asi, Diyarbakir Cimili Tatlis1, Diyarbakir Ciger Kebabi, Diyarbakir
Duvakli Pilavi, Diyarbakir Gebol Yemegi, Diyarbakir Gendiime Asi, Diyarbakir Habenisk Corbasi,
Diyarbakir Hedik Yemegi, Diyarbakir Kemikli Kebabi, Diyarbakir Kengerli Bulgur Pilavi, Diyarbakir Kibe
Mumbar, Diyarbakir Kulak Corbasi, Diyarbakir Kiirt Mustafa Corbasi, Diyarbakir Patlican Meftunesi,
Diyarbakir Patlicanli Kazan kebabi, Diyarbakir Pencegost Kebabi, Diyarbakir Perdeli Ciger Kebabi,
Diyarbakir Sirdanli Pastirma, Diyarbakir Ayvali Kavurma, Diyarbakir Kenger Meftunesi, Diyarbakir Ayva
Dizmesi, Diyarbakir Bakla Meftunesi, Diyarbakir Hillorik Asi, Diyarbakir Kagirdakli Ekmek/Kizirikli
Ekmek, Diyarbakir Lepik Koftesi, Diyarbakir Pasa Lavasi, Diyarbakir Cakil Ekmegi, Diyarbakir Eksili
Balik (Sumakli Cay Balig1) gibi 53 adet iiriiniin bulundugu goriilmektedir. ilin cografi isaretli gastronomik
iriinlerinden 2009-2025 yillar1 arasinda mense adi alan firiinler incelendiginde Diyarbakir Karpuzu,
Karacadag Pirinci, Cermik Biberi, Bogazkere Uziimii oldugu gdzlenmektedir (Tiirk Patent Enstitiisii,
2025).

Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Ik ¢aglardan beri, tiim uygarliklar yasadiklar1 cografyanin iklim ve dogal kosullarina gore yiyecekler
iiretmis ve bu iirlinlerden ¢ok ¢esitli yemekler yapmistir. Go¢ebe yasam tarzi, savaslar ve ticaret yollariyla
diger kiiltiirlerle etkilesimler, yemek kiiltiirlerinin zenginlesmesini saglamig; boylece her toplum kendine
6zgili mutfaklarim gelistirmistir. Yiyeceklerin bilesiminde cografyanin etkisi biiyiikk olmus, bdlgesel ve
yoresel mutfak kiiltiirleri ortaya ¢ikmistir. Glineydogu Anadolu Bolgesi, zengin yoresel lezzetleriyle mutfak
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kiiltiiriiniin en 6zel bolgelerinden biridir. Bu bolgede yer alan Diyarbakir ise zengin ve kendine has
mutfagiyla bu kiiltiiriin 5nemli merkezlerinden biri olmustur (Aksoy & Sezgi, 2015: 84; Ozkanl & Isler,
2018: 554).

Gastronomi turizmi, yeni ve 6zgiin yiyecek ile icecek deneyimleri yasamak amaciyla bir iilke veya bolgeye
yapilan seyahatler olarak tanimlanabilir. Bu tiir turizm, gastronomik hareketliligin bir bi¢cimini temsil eder.
Yore halkinin tarimsal iiretimlerini gelistirip destekleyen bir turizm tiiriidiir (Gokdeniz, Erdem, Din¢ &
Celik-Uguz, 2015: 15).

Dicle Nehri kenarinda bulunan bu sehir, eski uygarliklarin mutfak kiiltiiriinii biiyiik 6l¢iide korumasiyla,
tarih ve yemek meraklilari i¢in; biiyiik karpuzlar, iinlii kebaplari, saraplik tiziimleri ve cesitli yemekleriyle
Anadolu’nun 6nemli gastronomi merkezlerinden biridir. Bu ylizden, yoresel iiriinlerin yapimini bilen ve
satan halk desteklenmeli, bolgeyi ziyaret edenler de bu iiriinlerin yapimina katilabilmelidir. Bolgedeki
seflerin egitim almasi i¢in seminerler ve uygulamali kurslar diizenlenmeli, yurt disindan da seflerin gelmesi
saglanmalidir. Atolyeler ve uygulama alanlarinda Diyarbakir mutfag: canlandirilmalidir (Aksoy & Sezgi,
2015: 87; Ozkanli & Isler, 2018: 554-555).

SONUC

Diyarbakir mutfak kiiltiirii, binlerce yillik gec¢misiyle yalmzca yemeklerin degil, aym1 zamanda
geleneklerin, inanglarin ve toplumsal iliskilerin de bir yansimasidir. Etli yemeklerden sebze yemeklerine,
kahvaltiliklardan tatlilara kadar genis bir yelpazeye sahip olan Diyarbakir mutfagi, yerel malzemelerin
ustalikla harmanlanmasiyla sekillenmistir. Diyarbakir’da yemek sadece karin doyurmak degil; aym
zamanda misafirperverlik gostergesi, 6zel giinlerin kutlama araci ve toplumsal dayanigmanin bir ifadesidir.
Diigiin, dogum, 6liim ve bayram gibi 6nemli olaylar, 6zel yemeklerle anlam kazanir. Bu yoniiyle Diyarbakir
mutfagi, kiiltiirel kimligin canli bir tasiyicisidir. Giintimiizde bu zengin mutfak kiiltiiriiniin korunmas1 ve
tanitilmasi hem kiiltiirel mirasin devami agisindan hem de gastronomi turizmi yoluyla bolge ekonomisine
katki saglamasi1 bakimindan biiylik 6nem tagimaktadir. Yerel halkin desteklenmesi, geleneksel tariflerin
kayit altina alinmasi ve mutfagin egitimlerle gelecek nesillere aktarilmasi bu anlamda atilmasi gereken
onemli adimlardir. Diyarbakir, sahip oldugu essiz mutfak kiiltiiriiyle dnemli bir gastronomi merkezi olma
potansiyeline sahiptir.

Diyarbakir’in zengin mutfaginda yer alan bu lezzetler tanitilirken sadece tatlar degil, yemeklerin kdkeni,
kiiltiirel anlami, hazirlanis bigimi ve kullanilan malzemeler de 6n plana ¢ikarilmalidir. Ciinkii gastronomi
turizminde, bir yemegi sadece sunmak degil, onun hikayesini ve iiretim siirecini de paylagsmak onemlidir.
Yeme-igme deneyimine ilgi duyan kisiler i¢in 6zel etkinlikler, tanitimlar ve festivaller diizenlenebilir. Bu
festivallere yerel halkin da katilimimin saglanmasi hem kiiltiirel aktarimi giiglendirecek hem de yoreye
ekonomik katki saglayacaktir.

Cografi isaret almisg {iriinlerin korunmasi, tanitilmasi ve iiretiminin devam ettirilmesi hem kiiltiirel mirasin
yasatilmasi hem de gelecek nesillere aktarilmasi agisindan biiyiik 6nem tasir. Bu dogrultuda yapilacak
tanitim, egitim ve pazarlama calismalari sadece yerel halkin bilinglenmesini degil, ayn1 zamanda
stirdiiriilebilir turizmin gliglenmesini saglayacaktir.
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GAZIANTEP iLi YEMEK KULTURU

Ogr. Gor. Dr. Figen YUCE!

GIRIS

Insanin temel yasamsal ihtiyaglarindan biri olan beslenme; yalmzca aghgm giderilmesiyle degil, ayni
zamanda kiiltiirel ve toplumsal dinamiklerle de sekillenen bir olgudur. A¢ligin hangi gidalarla, nasil, nerede
ve ne zaman giderildigi; bu siirecte ortaya ¢ikan duygu, diisiince ve davranig bigimleri, toplumlarin 6zgiin
yemek kiiltiirlerini olusturur. Yemek kiiltiirli, bolgedeki hayvancilik faaliyetleri sonucunda elde edilen
hayvansal iiriinler ile yetistirilen bitki, sebze ve meyvelerin yiyecek ve icecege doniistiiriilmesi, pisirme ve
saklama yontemleri, sofra adabi, 6zel giinlerdeki yemek ritiielleri ve mutfak ara¢ gereglerinden olusan ¢ok
katmanli bir yapidir (Yazgan Serinkaya, 2017:28). Anadolu’nun tarih boyunca 6nemli merkezlerinden biri
olan Gaziantep, 6zellikle zengin mutfak kiiltiiriiyle taninmakta ve bu 6zelligiyle Tiirkiye’de gastronomi
turizminin 6nde gelen destinasyonlarindan biri olarak kabul edilmektedir. UNESCO’nun kiiltiirel
degerlerin korunmasini amaglayan Yaraticit Sehirler Agi’na (Creative Cities Network-CCN) gastronomi
alaninda dahil edilen Gaziantep, “gastronominin tarihle harmanlandigi sehir” olarak anilmaktadir (Akin ve
Bostanci, 2017:111; Karatag vd., 2023:106). Bu boliimde, Gaziantep’in UNESCO Yaratict Sehirler
Ag1’ndaki konumu ve gastronomi turizmi perspektifinden zengin yemek kiiltiirii ile yéresel mutfag: 6z bir
sekilde ele alinacaktir.

GAZIANTEP ILINE ILISKiN GENEL BiLGILER

Cografi Yapi: Gaziantep, Akdeniz ile Giineydogu Anadolu bolgelerinin kesisim noktasinda, Orta Firat
Boliimii igerisinde yer alir. 36°-37° kuzey enlemleri ile 38°-38° dogu meridyenleri arasinda konumlanan
ilin biiyiik kism1 Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde, bir boliimii ise Akdeniz Bolgesi’nde bulunur. Amanos
Daglar1 batida Akdeniz’den ayirirken, Firat Nehri doguda Sanliurfa simirini ¢izer. Gaziantep, kuzeyde
Kahramanmaras, doguda Sanliurfa, batida Osmaniye, giineyde ise Hatay, Kilis ve Suriye ile ¢evrilidir. 9
ilgesi bulunan ilin yiizél¢limii yaklagik 6.803 km?’dir. Genellikle engebeli araziler, platolar ve algak
daglardan olusan Gaziantep’te, Firat Nehri ¢evresindeki aliivyon topraklar tarima elveriglidir. Bolgede
zeytin, Antep fistig1 ve {iziim yetistiriciligi yaygindir. Iklim 6zellikleri bakimindan bir gecis bolgesinde yer
alan ilde, yaz aylarinda yiiksek sicakliklar ve kuraklik hakim olurken, kis aylar1 diisiik sicakliklar ve
yagislarla karakterize edilmektedir. Yagislarin en yogun goriildiigii donemler kis ve ilkbahar aylaridir
(URL-1; URL-2; URL-3; URL-4).

Demografik Yapi: 2024 sonunda niifusu 2.193.363 olan Gaziantep, Tiirkiye nin en kalabalik illerinden
biridir ve niifus yogunlugu 322,37 kisi/km*’dir. Niifusun %46,66’s1 geng, %44’ii orta yasta, %9,35’1
yashdir. Kadin orani1 %50,44, erkek oran1 %49,56’dir. Evli bireyler niifusun %62,40’ 11 olusturur. Egitim
diizeyinde, %711 ilkokul-ortaokul-lise mezunu, %12’si iiniversite ve iizeri egitimlidir. Sosyo-ekonomik
olarak niifusun %47’si profesyonel ve beyaz yakali ¢alisanlardan olusan C grubundadir; %26’s1 ise mavi
yakali ig¢ilerdir. Ortalama hane geliri 44.214 b, kisi basi1 gelir ise 11.603 1’dir (URL-5).

Tarihi: Gaziantep, Roma Imparatorlugu doneminde sinir sehri olup, 395 yilinda Dogu Roma (Bizans)
sinirlart iginde kalmugtir. 1067°de Tiirk egemenligine gegen bolge, Anadolu Selguklu ve Suriye Selguklular
yonetiminde bulunmustur. 1098’de Haglilar tarafindan iggal edilen bolge, 1150°de tekrar Selcuklu
topraklarma katilmistir. Sonraki ylizyillarda Mogol, Memliiklii ve Dulkadir Beyligi egemenlikleri
yasanmis, 16. yiizyillda Osmanlilar tarafindan fethedilmistir. I. Diinya Savasi sonrasi Ingiliz ve Fransiz
isgallerine maruz kalan Gaziantep halki, 1921°de gosterdigi direnisle “Gazi” unvam almig ve sehir
“Gaziantep” adin1 kazanmistir (Karaman, 2017:101; URL-2; URL-4).

1 Pamukkale Universitesi, Tavas Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimi,
ORCID: 0000-0002-1373-2572, fyuce@pau.edu.tr
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GAZIANTEP YEMEK KULTURU
Yeme Aliskanhklari

Bir yorenin gastronomik kimligi; iklim, yer sekilleri, tarihi ge¢mis, kiiltiirel etkilesimler, ekonomi ve
demografi gibi cografi ve sosyal faktorlerden etkilenir. Gaziantep, zengin tarihi, Ipek Yolu iizerinde 6nemli
bir durak sehri olmasi, verimli tarim arazileri ve idari yapisiyla tiim gida gruplarini igeren, diinya ¢apinda
taninan bir mutfak kiiltlirline sahiptir (Baycar, 2022:750). Cesitli pisirme teknikleri (soteleme, haglama,
1zgara, kavurma, firin vb.) Gaziantep mutfaginda yaygin olarak kullanilir (Goékirmakli vd., 2017:60).
Yemeklerde genellikle ydresel {iriinler tercih edilir; sadeyag, yogurt ve bolgeye 6zgii baharatlar yogun
olarak kullanilir (Altmel, 2009:174; Siizer ve Ozkanli, 2020:121). Gaziantep mutfaginda, eksi tatlarin (yedi
cesit eksi: limon, sumak, koruk, nar eksisi ve tiirevleri) kullanim1 olduk¢a yaygindir. Her yemegin
karakterine uygun olarak farkli eksiler tercih edilmekte; Ornegin, yaprak sarmasinda erik eksisi
kullanilirken lahana sarmasinda nar eksisi tercih edilir, sulu salatalarda sumak, bamya yemeginde ise koruk
eksisi kullamlmaktadir. Ote yandan, Gaziantep’in sicak yaz aylarinda; patlican, kabak, domates, acur ile
tatli ve ac1 dolmalik biberler, avlu veya balkon gibi acik alanlarda kurutularak kig aylari i¢cin hazirlanmakta,
bu da bolge mutfagmin geleneksel saklama ydntemlerinden birini olusturmaktadir (Akin, 2018:303).
Yemeklerde taze sarimsak ve baharat kullanim1 oldukga yaygindir. Yogurtlu yemeklerde genellikle haspir
(safran) ya da nane, ¢orbalarda tarhun, ciger kebabinda kimyon, asure gibi tatlilarda ise rezene tercih
edilmektedir. Bagcilik onemlidir; pekmez, muska ve iiziim sirasindan sucuk iiretimi yapilir. Osmanh
mutfag etkisi, meyvelerin yemeklerde kullaniminda (yenidiinya kebabi, ayva kebabi, elma as1, cagla asi,
elma tavasi, erik tavasi vb.) gériiliir (Ozbay, 2022:220).

Yoreye Ozgii Yemekler

Zengin cesitliligiyle 6ne ¢ikan Gaziantep yemekleri, agagida gruplar halinde verilmektedir (Giritlioglu vd.,
2016:134,135; Yazgan Serinkaya, 2017:30,31; Kiling Sahin vd., 2018:55-58; Siizer, 2018; Senol ve
Giritlioglu, 2021:105-107; Kiling Sahin ve Baysal, 2022:424-429; Ucuk ve Kayran, 2023:58-62):

Corbalar: Bolca tiiketilen ve ¢ok fazla ¢eside sahip olan gorbalar besleyici degerlerinin yiiksek olmasi
sebebiyle bazen baslica bir 6giin olabilmektedir. Gaziantep mutfaginda ¢orbalara lezzet katmak amaciyla
cogunlukla et ya da kemik suyu tercih edilir. Bu nedenle kasaptan et alinirken kemikleri de beraberinde
temin edilmektedir. Beyran ¢orbasi, yuvalama, lebeniye ¢orbasi, borek ¢orbasi, , 0z ¢orba, alaca ¢orba,
bulgur ¢orbasi, malhita ¢orbasi, mag ¢orbasi, keme ¢orbast, tarhana ¢orbasi, sivinli (muni) ¢orba, yogurtlu
dovme ¢orbasi, ezogelin ¢orbast vb.

Et Yemekleri: Gaziantep’te et yemeklerinin en sik karsilasilan tiirii kebaplardir. Izgarada hazirlanan
kebaplar kullanilan etin tiiriine ve kullanilan yardimer malzemelere gore isimlendirilir. Gaziantep mutfak
kiiltiirinde tencere yemekleri ve kofte gesitleri onemli bir yer tutmaktadir.

Kebaplar: Kiyma kebabi, ciger kebabi, cartlak kebap, kusbasi kebap, alinazik kebabi, patlican kebabi, keme
kebabi, sogan kebabi, alti ezmeli kebap, simit kebabi, yenidiinya kebabi, sarimsak kebabi, ayva kebabu,
elma kebabi, frenk kebabi, ¢cagla kebab, fistikll kebap vb.

Kofteler: Icli kifte, eksili ufak kofie, ¢ig kofte, ayvali kifte, Arap kiftesi, yagh kofie, sini kdftesi, haveydi
koftesi vb.

Etli sebze yemekleri: Siveydiz, kabaklama, Antep tava, ¢agla asi, incir asi, erik tavasi, patlican dograma,
yogurtlu patates vb.

Pilavlar: Gaziantep mutfaginda pilavlar, yliksek besleyici degerleri, doyuruculuklar1 ve pratik
hazirlanislari nedeniyle sevilerek tiiketilen yemeklerdendir. Pilavlar, sade olarak ya da ¢esitli malzemelerle
zenginlestirilerek yardimc1 yemek ya da ana yemek seklinde tiiketilebilmektedir. Firik pilavi, sehriyeli
pilav, loglazli pilav, nohutlu, tavuklu pilav, Ozbek pilavi, Buhara pilavi, incik pilavi, kapamali pilav,
nohutlu pilav, ¢cevirmeli pilav, borek asi pilavi, kugbagsili pilav vb.

Dolmalar ve Sarmalar: Gaziantep’te dolmalar cogunlukla sebzelerle hazirlanmakla birlikte, et ve sakatat
kullanilarak da yapilmaktadir. Sarma ve dolmalar pisirilirken koruk, yesil erik, sumak eksisi gibi eksiler
sik¢a kullanilmakta ve lezzet vermesi i¢in tencerenin altina etleri siyrilan kemikler dizilmektedir. Kuru
dolmalar (patlican, biberi kabak, acur), sihil mahsi, domates dolmasi, Haylan kabag: dolmasi, pirasa
dolmasi, sogan dolmasi, firikli acur dolmasi, mumbar dolmasi, yaprak sarmasi, lahana sarmasi, marul
sarmasi vb.
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Hamur Isleri: Evde hazirlanan i¢ malzemeleriyle mahalle firinlarinda yaptirilan lahmacun, pideler ve
borekler Gaziantep mutfaginda en goze ¢arpan hamur islerindendir. Lor bdregi, zeytin boregi, Antep
lahmacunu, kahke, bisi, peynirli pide, sekerli peynir boregi vb.

Salatalar ve Piyazlar: Gaziantep mutfaginda, yoresel eksilerle lezzetlendirilen salata ve piyazlar,
yemeklerin tamamlayici unsuru olarak sofralarda sik¢a yer bulmaktadir. Kekik, avrat, coban, domates ve
koruk salatalarimin yani sira; maydanoz, sogan, mas, nohut, fasulye, patates, pirpirim, yumurta, yesil
zeytin, yarpuz ve asotu gibi malzemelerle hazirlanan cesitli piyaz tiirleri de sofralarda yerini almaktadur.

Tathlar: Yorede tatlilar, igeriklerinde kullanilan malzemeler ve hazirlanis yontemleri dikkate alinarak;
stitli ve meyveli tatlilar, hamur tatlilar1 ve helvalar olmak tizere siniflandirilabilir. Siiphesiz ki Gaziantep’te
hamur tatlilarinin 6zel bir yeri vardir. Antep baklavasi, Antep katmeri, kadayif, bastik, cevizli sucuk, asure,
sam tatlisi, astarl siitlag (zerdeli siitlag), kuymak, peynirli un helvast, irmik helvasi, nise helvasi vb.

Sokak Lezzetleri: Gaziantep, kokli mutfak kiiltiriiyle birlikte, 6zgiin ve ¢esitlilik arz eden sokak
lezzetleriyle de dikkat cekmektedir. Beyran, nohut diiriim, sirdan dolmasi, kavurma diiriim, ciger kebabi,
icli kofte, Antep lahmacunu vb.

Ozel Giin Yemekleri

Gaziantep yoresinde 6zel giinlerde yapilan yemekler asagida gruplar halinde verilmistir (Fidan ve Ozcan,
2019:68-75; Ozbay, 2022:221-225).

Diigiinlerde: Patlican, et ve nohutun kullanildigi, sal¢ali ve sulu bir yemek olan dograma, yorede sikga
hazirlanan geleneksel bir diigiin yemegidir. Kisin dogramanin yerini kabaklama alir. Pilav, dolma,
lahmacun, 6z ¢orba da diigiin yemeklerindendir.

Cenazelerde: Mezarlikta kahke bastik ve cevizli sucuk dagitilir. Ev sahibi yemek yapmaz. Oliiniin ruhunu
rahatlattig1 diisiincesiyle etli yemekler hazirlanir. Taziyeye gelenler lahmacun, patlican kebabi, sogan
kebabi, dolma, mercimek koftesi gibi yemekler getirir, baklava dagitirlar.

Ramazan Bayrami’nda: Yuvalama, kahke, siitlii (siitlag), zerde, baklava, kurabiyeler, etli dolmalar, pilav,
karmiyarik, i¢li kofte, patlican kebabi, kuru dolma

Kurban Bayramr’nda: Kebap tiirleri, kelle paca, kara kavurma, mumbar dolmasi

Ramazan ayinda: Meyan serbeti ve Halep kahkesi, Ramazan ay1 boyunca sofralarin olmazsa olmaz
geleneksel unsurlari arasinda yer almaktadir. Sahurda kahvaltilik, ¢orba; iftarda ¢ig kofte, ¢orba, pilavlar,
tencere yemekleri, nige helvasi

Hamamlarda: Kadinlar; dolma, ¢ig kofte, kisir, mercimek koftesi, peynir diiriimii, mag piyazi, lolaz piyazi
gibi yemekler yaparken erkekler genelde sadece ¢ig kofte yogururlar.

Dogumlarda: Dogum yapan annenin siitiinii artirict 6zellikteki logusa serbeti ve kuymak yapilir. Ziyarete
gelen misafirlere de ikram edilir.

Gaziantep’in Cografi Isaret ile Tescil Edilmis Uriinleri

Cografi isaret, lirliniin ait oldugu bolgeyi, karakteristik 6zelliklerini ve bu 6zelliklerin bélgeyle baglantisim
ortaya koyan ve hukuki koruma saglayan bir sistemdir (Yiice, 2023:9). Bir iriiniin iiretim asamalarimin
tamami belirli bir bolge sinirlar1 iginde gerceklesiyorsa “mense adi”, en az bir asamasi o bolgede
gerceklesiyorsa “mahreg isareti” olarak tescillenebilir (URL-6). 2025 Agustos itibariyle Tiirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan Gaziantep’e ait gastronomi alaninda 103 {iriin (12 Mense Ad1, 91 Mahreg Isareti)
cografi isaret tescili almigtir. Bu iiriinlerin isimleri, tiirleri ve tescil yillar1 Tablo 1°de sunulmaktadir.

Tablo 1. Gaziantep iline Ait Cografi Isaret Tescili Yapilan Gastronomik Uriinler

Cografi isaret Tiirii }T{flsl | Uriin Adi
2000 Antep Fistig1
2017 Antep Firigi
2018 Antep Kuruluk Patlicani
Mense Adi 2019 Gaziantep Oguzeli Nar1
Nizip Nanesi
2020 Nizip Patlicani
Araban Sarimsagi
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Gaziantep Urmu Dut Surubu

Gaziantep Menengic¢ Kahvesi

2021

Gaziantep Dolmalik Biber Kurusu

2022

Islahiye Biberi

Gaziantep Zahter Bali

Mahreg isareti

2008

Antep Baklavasi

2012

Nizip Zeytinyag1

2017

Antep Beyrani

Antep Katmeri

Antep Fistik Ezmesi

Gaziantep Bulguru

Gaziantep Koy Kahkesi

Gaziantep Lahmacunu

Antep Yuvalamast

Gaziantep Tirnakli Pidesi / Antep Pidesi

2018

Antep Siveydizi

Gaziantep Yesil Zeytin Boregi

Gaziantep Muskasi

Gaziantep Peyniri / Antep Sikma Peyniri

2019

Antep Kurabiyesi

Gaziantep Meyan Serbeti / Antep Meyankdkii Serbeti

2020

Oguzeli Nar Eksisi

Gaziantep Sarimsak Ast

Gaziantep Sarimsak Kebabi

Gaziantep Pekmezi

Gaziantep Kuymagi

Gaziantep Nohut Diiriimii

Gaziantep Siitlii Zerdesi/Gaziantep Astarli Siitlaci

2021

Antep Sumagi

Oguzeli Kurutmaligi

Gaziantep Dolangel Tatlis1

Gaziantep Mas Piyazi

Gaziantep Erik Tavasi

Gaziantep Firik Pilavi

Gaziantep Alaca Corba

Gaziantep Keme Kebabi

Gaziantep Fasulyeli Kabak Dolmasi

Gaziantep Dograma

Mahreg isareti

2021

Gaziantep Oz Corba

Gaziantep Firikli Acur Dolmasi

Gaziantep Alenazigi

Gaziantep Kabaklama

Gaziantep Icli Koftesi

Gaziantep Yagli Kofte

Gaziantep Pirpirim As1

Gaziantep Bork Asi / Gaziantep Micirik Ast

Gaziantep Simit Kebabi

Gaziantep Arap Koftesi

Gaziantep Buhara Pilavi

Gaziantep Tene Katmasi

Gaziantep Borek Corbasi

Gaziantep Haveydi Kofte

Gaziantep Siizek Yapmasi

Gaziantep Yogurtlu Patates

Gaziantep Kiisleme Kebabi

Gaziantep Lebeniye Corbasi

Gaziantep Mumbar Dolmasi

Gaziantep Yenidiinya Kebabi

Gaziantep Malhitali Koftesi/Gaziantep Mercimekli Kdftesi

Gaziantep Sekerli Peynirli Boregi
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Gaziantep Sebzeli Peynirli Boregi
Antep All1 Yesilli Dolma /Antep Nakisli Dolma /Antep Yaz Dolmasi
Gaziantep Cagirtlak/Cartlak Kebabi
Gaziantep Alt1 Ezmeli Kebap (Kusbasi/Kiyma)
Gaziantep Sini Koftesi

Antep Kiibban Ekmegi

Gaziantep Biber Salcasi

Gaziantep Koruk Eksisi

Gaziantep Biilbiil Yuvasi

Gaziantep Muhammarasi

Gaziantep Sirin Tarhanasi

Antep Karas1 Kuru Uziimii

Gaziantep Cagla Ast

Gaziantep Mas Corbast

Gaziantep Yarim Tava

Gaziantep Acur-Biber Tursusu

2022 Gaziantep Malhitali Asi/Lapasi
Gaziantep Sebzeli Kebap

Gaziantep Sobiyeti

Gaziantep Ayvali Eksili Taraklik
Gaziantep Zahter Cay1

Gaziantep Omaci / Pisik Koftesi
Gaziantep Buhara Pilavi

Gaziantep Eksili / Akitmali Ufak Kofte
Gaziantep Damat Dolmasi / Gaziantep Kuzu Icli Kabak Dolma
Gaziantep Yogurtlu Taze Fasulye
Gaziantep Peynirli irmik Helvast
Gaziantep Haylan Kabagi Kurusu
Gaziantep Haylan Kabagi Dolmasi

Sof Domatesi

2023 Gaziantep Bakla Tavasi

Gaziantep Simit As1

Nizip Mizar Havucu

2024 Gaziantep Piringli Boregi

Gaziantep Haylan Kabag1 Regeli

2025 Gaziantep Susamli Kitir Helva

Kaynak: URL-7
Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi

Gastronomi turizmi, yerel mutfak kiiltiirlerinin tanitimini saglayan ve turizm endiistrisinde ¢esitliligin
artirllmasina katkida bulunan alternatif turizm tiirlerinden biri olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda
Gaziantep, kendine 6zgii yemek kiiltliriiyle Tiirkiye’de gastronomi turizminin 6nde gelen sehirlerinden
biridir (Karatas vd., 2023:106). Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde; tarihi ipek Yolu iizerindeki
stratejik konumu, alt1 bin yili asan tarihi gecmisi, bolgede hiikiim siirmiis farkli medeniyetlerin etkisi,
iklimsel kosullar ve yore insaninin 6zgiin ve yaratici kimligi 6nemli rol oynamistir (Giritlioglu ve Karaman,
2017:395). Yedi temadan olusan (edebiyat, gastronomi, medya sanatlari, miizik, zanaat ve halk sanatlari,
sinema/film ve tasarim) UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na Tirkiye’den Gaziantep (2015), Hatay (2017)
ve Afyonkarahisar (2019) gastronomi alaninda katilan sehirlerdir (Akin ve Bostanci, 2017:113; Kaya ve
Uyanik, 2022:273). Gastronomi turizmi, giiniimiizde one ¢ikan turizm tiirlerinden biridir. Cografi isaretli
iiriinler, bu alanda hem kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglamakta hem de destinasyonun cazibesini
artirarak bolgesel turizmi desteklemektedir (Ertas Sabanci ve Girgin, 2023:261). Bu baglamda Gaziantep,
zengin gastronomik mirasi ve cografi isaretli lirlinleriyle bdlge turizmine giiglii bir katki saglamaktadir
(Belli, 2022:24). UNESCO tarafindan Tiirkiye’den gastronomi alaninda “Yaratici Sehir’ unvaniyla kabul
edilen ilk kent olan Gaziantep, bu kimligi dogrultusunda kiiltlirleraras1 diyalogun gelistirilmesini, sosyal
biitiinlesmenin gli¢lendirilmesini, diger yaratici gastronomi is birliklerinin artirilmasini ve diizenlenen
gastronomi temali festivaller araciligiyla bu degerleri kamusal alanda goriiniir kilmay1 amaglamaktadir. Bu
dogrultuda yiiriitiilen “Ilgelerdeki Mutfaklar” ve “Engelsiz Atolye” projeleri ile “Uluslararas1 Antep Fistig1
Kiiltiir ve Sanat Festivali”, “Uluslararas1 Sirehan Yiyecek ve Igecek Festivali” ve “Gaziantep Uluslararasi
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Gastronomi Festivalleri”, kentin Kkiiltiirel mirasim1 yaraticilikla harmanlayarak tanitma ve koruma
¢abalarmin somut Ornekleri arasinda yer almaktadir. S6z konusu girisimler, Gaziantep’in gastronomi
temelli kiiltiirel kimligini ulusal ve uluslararast dlgekte goriiniir kilmasia 6nemli katkilar sunmaktadir
(Karatas vd., 2023:111).

SONUC ve ONERILER

Gaziantep’in gastronomi sehri olarak kabul edilmesinde cografi konumu, kiiltiirel ¢esitliligi, yerel yonetim
ve halkin katkilan etkili olmustur. Antep fistig1, Antep baklavasi, kebaplar, yogurtlu ¢orbalar, kurutulmus
sebzeler bu unvana katki saglayan baslica 6gelerdir. Ayrica, Halep mutfaginin etkisi ve hijyen/gida
giivenligi konularindaki hassasiyet de 6nemli etkenlerdendir (Akin, 2018:309,310). Gaziantep mutfaginda
en sik kullanilan yerel {irlinlerin baginda sadeyag gelmektedir. Bunun yani sira, ev yapimi domates ve biber
salcalari, kirmiz1 et (6zellikle koyun eti), yogurt, nohut ve bulgur da yoresel yemeklerde yaygin olarak
tercih edilen temel malzemelerdir. Tarihi Baharat Yolu {izerinde konumlanan Gaziantep, sahip oldugu
baharat cesitliligiyle one cikmakta; yoresel yemeklerinde baharat ve aci kullanimi 6nemli bir yer
tutmaktadir. Meyve ve sebzelerin yemeklerdeki rolii de oldukca dnemlidir (Siizer ve Ozkanli, 2020:134-
135). Tarihsel birikimi ve cografi cesitliligiyle one ¢ikan Gaziantep mutfagi, zengin ve otantik yapisiyla
gastronomi turizminde onemli bir yer edinmis; bu 6zellikleriyle UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agi’na
Tiirkiye’den gastronomi alaninda ilk dahil edilen sehir olmustur (Siizer, 2018:71). Bu kiiltiirel mirasa sahip
cikmak adina yerel halkin ve gen¢ kusaklarin, Gaziantep mutfagina dair bilgi ve becerilerini artirmak
amaciyla egitim programlari, atdlyeler ve okul temelli projeler desteklenmelidir. Gaziantep mutfak
kiiltiiriintin siirdiirtilebilirligi i¢in, usta-girak iliskisiyle aktarilan geleneksel yemek tariflerinin, pisirme
tekniklerinin ve yerel malzeme bilgilerinin yazili ve dijital olarak belgelenmesi gerekmektedir. Bu sayede
kiiltiirel miras korunacak ve gelecek kusaklara aktarimi giivence altina alinacaktir. Gaziantep mutfaginin
kiiresel diizeyde tanimirligini artirmak amaciyla ¢ok dilli tanitim materyalleri, belgeseller ve dijital igerikler
iiretilmeli; uluslararasi gastronomi etkinliklerine aktif katilim saglanmalidir. Bu sayede hem kiiltiirel
diplomasi giiclenecek hem de gastronomi turizmi desteklenecektir.
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KIiLiS iLi MUTFAGI

Ogr. Gor. Seraceddin GURBUZ!
GIRIS
Yeme i¢me kiiltiirii, toplumdan topluma farklilik gosterir, bunun yaninda toplumlarin giindelik yasam
bicimlerini ve beslenme aligkanliklarini da yansitmaktadir. Bir toplumun beslenme kiiltiiriinii, sahip oldugu
kiiltiirel degerler ve yasam tarzlan sekillenmektedir (Deveci, 2022: 9). Anadolu cografyasi, binlerce yil
boyunca c¢ok sayida farkli kiiltiire ev sahipligi yapmis; bu kiiltiirel cesitlilik, Tiirk mutfak kiiltiiriinii
zenginlestirerek dinamik bir yapiya kavusmasina katkida bulunmustur (Uniivar ve Cesur, 2023: 38). Misr,
Mezopotamya ve Anadolu’nun kesistigi yerde konumlanan, elverigli iklime ve verimli topraklara sahip
bulunan Kilis, bu itibarla jeopolitik ve jeostratejik dnem kazanarak 6zellikle M.O. 3000 yilindan itibaren
stirekli yerlesim goren bir kent haline gelmistir (Yildirim, 2023: 36). Kilis, gecmis ¢aglardan Tiirklerin
Anadolu’yu fethine kadar bir¢cok uygarliga ev sahipligi yapmis bir kenttir. Ayni zamanda bu kentin
etrafinda ¢ok sayida hdyiigiin bulunmasi buranin ¢ok eski bir yerlesim bolgesi oldugunu gostermektedir
(Tuna, vd., 2017). Kilis tarih boyunca Hitit, Babil, Huri-Mitanni, Asur, Arami, Roma, Bizans, Sel¢uklu,
Memliik/K6lemen, Osmanli uygarliklara ve kavimlere ev sahipligi yapmistir (Kavak, 2022).

Mutfak kiiltiiriiniin olusumunda; mevsim, gelenek gorenekler, cografi konum, dini inanglar, milli degerler,
yoreye ait gida iirlinleri etkili olmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600). Kilis cografi 6zellikleri ile birlikte
gecmisten giiniimiize tarim ve hayvancilikta verimli bir yapiya sahiptir. Tarimsal {iretimde iiriinlerin
basinda; zeytin, iziim, incir, bugday, mercimek, nohut, fasulye, arpa, dut, kayisi, antep fistig1, nar, badem,
bezelye, biber, domates, 1spanak, sarimsak, sogan, bamya tiriinleri gelmektedir. Mera alanlarinin oldugu
koylerde koyun, s18ir, keci, tavuk ve ar1 kovani bulunmaktadir (Tarim Orman Bakanligi, 2024: 13). Gegmis
donemlerde sehirde yasayan Ermeni ve Musevi halklarinin mutfak kiiltiirleri de zengin bir mutfak mozaigi
olusturmada etkili olmustur (Ozsavlli, 2023: 10). Kilis mutfagi, sahip oldugu genis yemek cesitliligi ve
Ozgin lezzetleriyle dikkat ¢ekerken; ayni zamanda sinir komsusu olan Halep mutfag: ile etkilesimi
sayesinde zenginlesmis bir gastronomik yapiya sahiptir. Bu o6zelligiyle, Tirkiye’nin en koklii
mutfaklarindan olan Gaziantep ve Hatay mutfaklariyla ortak yemek kiiltiiriine dayali benzerlikler de
gostermektedir. Tirk mutfaginin temel karakteristiklerini barindiran Kilis mutfagi, ayn1 zamanda Halep
mutfaginin belirgin niteliklerini de yansitmaktadir. Yemeklerin ana malzemeleri genellikle et ve bulgur
olup, sebze agirlikli yemekler ise mevsimsel iiriinlere uygun bi¢imde hazirlanmaktadir. Mutfagin 6ne ¢ikan
ozelliklerinden biri, yagl ve baharath yemeklerin ¢esitliligi iken; zeytinyaglh yemekler de vazgegilmez bir
yere sahiptir. Bolgedeki yiiksek kaliteli zeytinlerden elde edilen zeytinyagi, hemen her Kilis mutfaginda
temel bir besin maddesi olarak degerlendirilmektedir (http://www kilis.gov.tr/kilis-yemekleri). Yemeklerin
lezzetine 6nem verilmekte ve yemegin 6zelliklerine gore gesitli baharatlar kullanilmaktadir ve yemeklerde
kullanilan zeytinyag ise ilde yetistirilen zeytinlerin damitilmasiyla yoreye has olarak elde edilmektedir
(Yildiz, vd., 2024: 2075). Kilis mutfagini ve yemeklerini arastirmay1 amaglayan ¢alismada nitel arastirma
yontemlerinden miilakat teknigi kullanilmistir. Kilis mutfak kiiltiiriinii bilen en az iki kusak Kilis’te yagamig
9 kaynak kisi ile miilakatlar yapilmis olup elde edilen veriler 6z bir sekilde rapor edilerek aktarilmistir.

Kilis Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri

Tarihsel birikim, cografyanin verimli topraklara sahip olmasi ve {iriin kalitesi mutfagin temellerini
olusturan Ogelerin basinda gelmektedir. Bu imkanlarla birlikte Kilis mutfagi her anlamda Anadolu
cografyasinda kendinden soz ettirir durumdadir.

Cografyanin potansiyelinin yliksek olmasi, yol giizergdhinda bulunmasi, o bolgeyi yurt edinen halkin o
bolgede yerlesik olan halklardan etkilenmesi ve kendi getirdikleri gastronomik degerleri katmasiyla
zenginlesmistir. Bu gibi durumlar bir yerin mutfak kiiltiiriiniin gelismesine ve yenilenmesine sebebiyet
vermektedir (Arli, vd., 1992: 38). Uziim baglarinin ve zeytin bahgelerinin oldugu tarim iiriinleri mutfagm
onemli Olgiide etkilemistir. Yorede yetisen yiiksek kaliteli zeytinden elde edilen zeytinyagi mutfagin
vazgecilmez maddesidir (Ozel, vd. 2017: 353). Kilis Mutfaginin yemeklerine bakildiginda temelde
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¢orbalar, dolmalar, sarmalar, et yemekleri, sebze yemekleri, yogurtlu yemekler, salgali yemekler, pilavlar,
kebaplar, kofteler, borekler olup cesitli tatlilarda ise regeller, helvalar, sirelikler, baklava, sambali, sarili
burma bulanmaktadir. Salatalarda ise caciklar, peyvazlar, tursular, sdgiirmeler yer almaktadir. Pisirme
yontem ve tekniklerinde haslama, sote, kavurma, 1zgara, tencere ve firin yemekleri teknikleri siklikla
kullanilmaktadir. Kilis ili sadece yemekleriyle degil gerek sofradaki adab-1 muasereti, gerekse kullanilan
ekipmanlarla da 6nemli bir yapiya sahiptir. Yemegin pistigi, tencereler, tavalar, tepsiler, siniler yemeklerin
servis edildigi sahanlar, tabaklar, kaseler, bardaklar siirahiler, nakisli sofra bezleri, pegeteler, ibrikler 6nemli
bir yer tutmaktadir.

Corbalar

Tiirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yere konumlandirilan c¢orba, Tirklerin yasamlar1 boyunca yani
dogumdan oliime kadar vazgecemedikleri bir gidadir. Tiirk mutfaginda ¢orbalarin maddi oldugu kadar
maddi olmayan kiiltiirel yansimalar1 bulunmaktadir (Yaman, 2018: 22). Kilis halk kiiltiiriinde siirlerinde,
tiirkiilerinde manilerinde yerini almistir. Kilis mutfak kiiltiiriinde ¢orba olarak tiiketildigi gibi baz1 ¢orbalar
ana yemek olarak tiiketilmektedir. Bu ¢orbalar, tathh malhuta, eksili malhuta, mercimek gorbasi, koliik asi,
kuzu karin ¢orbasi, kele paga, tarhana ilin mutfaginda yapilan baslica ¢orbalardir.

Dolmalar

Mutfak kiiltiiriimiizde i¢i doldurulabilecek her gida maddesinin i¢i doldurulmustur. Dalak, ciger, mumbar,
karin, iskembe, kabuklu deniz iiriinleri, sebzeler, ¢igekler, yapraklar ve meyveler igleri piring, bulgur et
iiriinleriyle doldurularak tiiketilmektedir (Bedir, 2018: 13). Kilis mutfaginda yer alan dolmalar;
seyhiilmahsi, acur dolmasi, kisa kabak dolmasi, heyelan (siyyirma kabak) kabagi dolmasi, patlican dolmasi,
lahana sarmas, tiziim yapragi sarmasi, kuru sebze dolmasi (acur, kabak, patlican, biber) mevsim dolmast
(domates, patlican, kabak, acur), egegi (kaburga) dolmasi, sucuk hamra, karin (iskembe) dolmast, olup bu
dolma ve sarmalar firik bulguru, bulgur ve piring kullanilarak yapilmaktadir (KK-1, KK-3, KK-6). Ayrica
acur dolmalar1 yogurtlu olarak da pisirilmektedir.

Kofteler

Cografi bolgelerin, ¢evresel kosullarin ve toplumsal yapinin karakteristik 6zelliklerini yansitan baslica
yoresel gida iirlinleri arasinda kofteler onemli bir yer tutmaktadir (Yilmaz, Yilmaz., 2022: 172). Tiirk
Mutfak Kiiltiiriinde biiylik 6neme sahip olan kéfteler, hazirlanigi, kullanilan malzemeleri, sekli, pisirme
yontem teknigi ve servis sekli gibi 6zellikleriyle yoreselliklerini belirlenmektedir (MEB, 2019: 50). Kilis
Mutfaginda yapilan kofteler; mercimek koftesi, karmakatma, ¢ig kdfte, i¢ katmasi, kisir, i¢li kéfte (kiyymal
kofte), oruk, kiiviilmigfiyye, firtn yapmasi, et baligi, kofteler, zeytinyagl, etli sebzeli, bakliyatl olarak
yapilmaktadr (KK-2, KK-4, KK-8, KK-9). Mutfagimizda koftelerimiz hem ana yemek hem yemek yanina
eslikgi olarak tiiketilmektedir.

Pilavlar

Geleneksel sofralarin temel unsurlarindan biri olan pilav; piring veya bulgur kullanilarak hazirlanmakta,
tereyagi, sade yag, zeytinyagi, tavuk ya da et suyu ile pisirilmekte ve kimi zaman ¢esitli bakliyatlarla
zenginlestirilmektedir. Yoresel farkliliklara bagli olarak ¢esitlenen bu yemek, beslenme kiiltiiriinde 6nemli
bir yere sahiptir (Yi1lmaz, Yilmaz., 2023: 175). Kilis Mutfaginda sade bugur pilavi, etli bulgur pilavi, etli
firik pilavi, ¢aputasi (liziim asmasinn filizlerinden pisirilen bulgur pilavy), simit asi (ince bulgurlu) ¢itir
simit ast (ince bulgurlu kizartilmis bulgurly), miiceddere, keskek, semsek pilavi (kyymali pilav) sade yapl
pilav, etli nohutlu pilavi, piringli etli meyhane pilavi, bulgurlu meyhane pilavi, gurbet asi (bulgurlu,
kabakly, naneli), musakkali bulgur pilaviari (bir giin onceden kalmis musakkanin icerisine bulgur
atilmastyla yapilan pilav tiirii), pazili bulgur pilavi kilis mutfaginda yapilan pilaviara érnektir (KK-1, KK-
5, KK-7, KK-9).

Sebzeli Sal¢ali ve Yogurtlu Yemekler

Yemek kiiltiirii; bulunulan cografyadan ve o cografyada yetisen {irlinlerle sekillenmekledir. Topragin
topluma bahsetmis oldugu iiriin gesitliligi ve tarihsel birikim muazzam yemeklerin ¢ikmasini saglamistir
(Soyan, 2023: 32). Bu yemeklerin basinda tencere yemekleri 6nemli bir yere sahiptir. Musakkalar, yogurtlu
yvemekler, sebzeli yemekler, Domates musakkasi (kiymali ve zeytinyagli) imam bayildl, tesbiire, karni yarik,
mutayana, silkme, kabak musakkasi, patlican musakkasi, patates musakkasi, acur musakkast (kuru ve taze
acurdan) yapilan musakkalardwr. Yogurtlu, salcali, sulu Yemekler; Bastirma (patlicanli kabakli sal¢ali etli
yemektir, kabak eskisi, patlican eksisi denilmektedir), lebeniye etli, etsin olanina kel lebeniye denilmektedir.
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Ayrica yogurtlu kéfte, eskili yahni, sarimsak asi, orman, sigsperek (vogurlu manti yemegi) Ramazan Bayrami
kizartmasi, ¢iiriitme (kuru tirnaklt pidenin salcali pisirilmesi) ekmek agi (kuru tirnakli pide ile
yvapilmaktadir). Kilis mutfag bilinennin aksine et ve et iiriinlerinin agirlikta oldugu kadar ¢ok daha fazla
zeytinyagli yemeklerin yagildigi bir mutfaga sahiptir (KK-2, KK-4, KK-6, KK-8).

Firmm Yemekleri

Gilineydogu Anadolu bdlgesinde firin ve firincilik dnemli bir meslek dali olup mutfak kiiltiiriine essiz lezzet
katan bir faktore sahiptir. Firin yemekleri; Kilis ili her mahallesinde tag firin1 bulunan bu firlarda temelde
tirnaklt pidenin pisirilip satildigir bununla birlikte: pide, semsek, lahmacun, kahke, peksimek, kilis tava,
gerebig Uriinlerinin pisirildigi yerlerdir. Bu kapsamda Kilis mutfak kiiltiiriinde firin yemekleri 6nemli bir
yere sahiptir. Evde hazirlanan yemekler tensilerde veya tencerelerde, giiveclerde firina gonderilerek
pisirilir. Bu yemekler: kusbas: tava, kiyyma tava, kuzu kellesi, kilis tava, firin yapmasi, karisik sebze tepsisi,
sogiilme, tepside patlican kebabi, tepside sogan kebabi, sebzeli kusbasi tepsisi, sarimsakll kugbast tepsisi
firin yemekleridir. Bu yemekler evde firinda pisirildigi gibi yogunluklu olarak ¢arsi firtmi olarak ifade
edilen mahalle tas firinlarinda pisirilmekte ve tizerine tirnakl pide ile servis edilmektedir (KK-1, KK-2,
KK-7, KK-9).

Kebaplar

Kebap, dogrudan dogruya ateste veya kap i¢inde susuz olarak pisirilmis et; kizartma, ¢evirme veya kavurma
yoluyla hazirlanan her tiirli yiyecek olarak ifade edilmektedir (TDK, 2023). Kebap denildiginde koémiir
atesinde pisirilen kebaplar akla gelmekte olup; ayrica Kilis mutfak kiiltiiriinde tepside ve tencerede de
kebaplar yapilmaktadir. Kilis tava, kusbasi kebabu, piistiirme kebap, kiyma kebabi, patlican kebabi, alti
eskili kebap, yogurtlu kebap, soganl kebap, sarimsakli kebap, ezmeli kebap, oruk, Dr. Emin orugu kebaplar
arsindadir. Bu kebaplarda kullanilan etler koyun eti olup Kilis mutfaginda biiyiik bas hayvan etleri ve kegi
etleri ¢ok az kullaniimaktadir (KK-1, KK-2, KK-3, KK-5, KK-6, KK-8, KK-9).

Salatalar

Mutfak kiiltiiriinde salatalar, genellikle ana yemege eslik edecek sekilde, ana yemekle birlikte sofraya
sunulmaktadir. Yaz aylarinda, domates, salatalik, sivri biber, patlican ve sogan salatanin temel malzemeleri
olurken; kis aylarinda ise marul, kivircik, roka, nane, maydanoz, havug ve turp gibi sebzelerle hazirlanan
yesil salatalar yaygin olarak tercih edilmektedir. Sebze temelli salatalarin yani sira, sebzelerin tahillar ve
kuru baklagiller ile birlikte kullanildig1 salata cesitleri ile yogurt temelli salata cesitleri de mutfak
kiiltiirlimiizde 6nemli bir yere sahiptir (Bilyliktuncer, Yiicehan., 2009: 96). Kilis Mutfaginda Salata ve
mezeler; koruk salatasi, lahana salatasi, eksi salata, domatesli ségiilme, patlicanl s6giilme, cacik, kabakl
peyvaz, patlicanli peyvaz salatalardandr (KK-2, KK-4, KK-5). (Yerasimos 2019: 175), gecmis yiizyillarda
salatanin nadiren tiiketildigine deginmis, giiniimiizde ise ¢ok sayida salata tiiriiniin tiiketildigini ve sos
olarak genellikle sumak, nar pekmezi yag, sirke ve sarimsak karisiminin tercih edildigini belirtmistir.

Tathlar

Tiirk mutfaginda tatlilar, her donem 6nemli bir konuma sahip olmus ve diger yiyecekler arasinda ayricalikli
bir yere sahip diinya mutfaklar1 icerisinde kendinden bahsettirmistir. Zengin ¢esitlilige sahip genis bir
yelpazede c¢ok sayida geleneksel tath bulunmaktadir (Sanler, vd., 2008: 1126). Kilis Cennet Camuru,
Kaymakly kiinefe, agizli kiinefe, peynirli kiinefe, cevizli kiinefe, belluriye, hapsa, kesme, mayanali kahke,
gerebig, haytalya, irmik helvasi, peynir helvasi, bulamag, asure, zerde, kandil kurabiyesi ve ziingiil kilis
mutfagimin tatlilar arasinda yer almaktadir (KK-1, KK-3, KK-4, KK-7).

Ozel Giin Yemekleri

Tiirk mutfak kiiltiiriinde toplu yemek yeme gelenegi oldukca koklii bir gegmise sahiptir. Ozel giinler, dini
veya toplumsal kokenli bayramlar kapsaminda yiyecek ve i¢cecekler, belirli geleneksel kurallar ¢er¢evesinde
konuklara ikram edilmistir (Demirgiil, 2018: 107). Tiirk toresinde yeme i¢cme aligkanliklarinin 6nemli bir
yer tuttugu; toylar, toplantilar, bayramlar, dogumlar, 6liimler ve diiglinler gibi sosyal yasamin en 6nemli
bulusmalarinda hazirlanan yemeklerin incelenmesiyle agik¢a goriilebilmektedir. Bu 6zel giinlerde, toreye
uygun sofralar kurulmus, yemekler hazirlanmis, misafirlerle birlikte yenilmis; nese-eglence, {liziintii ve yas
topluca paylasilmistir. Anadolu’da benzer gelenekler, glinlimiizde de varligini siirdiirmektedir (Er6z, 1977:
41). Kilis Mutfak Kiiltlirlinde dogum, 6liim, diigiin, nigan, askerlik, bayramlar ve diger 6zel giinlerde
yemekler yapilmaktadir. Cocugun ilk disi ¢iktiginda dis hedigi yapilir, eve gelenlere baklava ikram
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edilmektedir. Logusa anne ig¢in bala c¢esitli baharatlar katilarak hazirlanan siidiit yedirilir ve annenin
viicuduna striiliir (KK-2, KK-5, KK-7).

Oliimlerde 6liiniin ilk giiniinde cenaze defnedildikten sonra kazma kiirek takirtisi olarak susam helvasi ve
ekmek ikram edilir. Sonrasinda komsu dost ve akrabalar tarafindan etli tavuklu pilav, lahmacun, kilis tava,
oruk, baklava getirilir ve bassaglhigina gelenlere ve ihtiya¢ sahiplerine ikram edilir. Oliiniin tigtincii giinii
ve yedinci giinii yine lahmacun, baklava, kilis tava, oruk ikram edilir, 6liiniin kirkinct giiniinde kirk semsegi
dagitilmaktadr (KK-3, KK-4).

Diigiinlerde, ¢eyiz alma, kina yakma giinlerinde genellikle bastirma ve bulgur asi, lebeniye, yogurtlu kifte,
lahmacun, egkili yahni yapilir ve gelen misafirlere ikram edilir (KK-1, KK-2, KK-3, KK-5, KK-6, KK-8,
KK-9).

Askerlik gorevini vatan borcunu ifa edecek geng icin bir eglence diizenlenir bu eglencede genellikle kilis
tava, lahmacun, lebeniye, bastirma ve bulgur asi ikram edilir (KK-1, KK-5, KK-9).

Ramazan ayimin baslangicinda ilk iftar keskek yemegi yapilir. Bu keskek yemegi ramazan ayr boyunca
midede tevhit ¢ektigi soylenir. Ramazan Bayrami’'nda orman yemegi, kizartma fasiilye, pilav, dolma ve
sarma yapumaktadi (KK-1, KK-5, KK-9).

Kurban Bayrami’nda kesilen kurbanin karacigeri hemen ¢ikarilarak terbiyelenir ve ilk olarak o pisirilir,
ardindan but ve piistiirme etinden kebap yapilir. Kesilen kurbandan dagitilacak etler eti kaprya verilmesi
gelenegi onemli bir yere sahiptir (KK-3, KK-4, KK-5, KK-7, KK-8, KK-9).

Kilis Oylum Koyt lebeniye giinii nisan ayimin son cumast biiyiik kazanlarda dualarla lebeniye pisirilierek
gelen misafilere ikram edilir (KK-1, KK-2, KK-5, KK-7, KK-9).

Karababa Ciger kavurma ve ciger kebabi, dilek sahibi dilegi ger¢eklesince Karababa mesire yerine gider
ve taze koyun cigeri kavurur veya kebabini yaparak ikram eder (KK-2, KK-3, KK-8).

Cografi Isaretli Uriinler

Cografi isaretler, mense adi1 ve mahreg isareti olmak iizere iki ana kategori altinda siniflandirilmaktadir.
Mense adi; cografi sinirlar1 belirlenmis bir yore, bolge veya istisnai durumlarda bir iilke ile iligkilendirilen,
tiim ya da temel 6zelliklerini s6z konusu cografi alanin 6zgiin dogal ve beseri unsurlarindan alan ve iiretim,
isleme ile diger tiim islemleri bu alan sinirlart iginde gerceklestirilen iiriinleri ifade etmektedir. Mahreg
isareti ise, belirli bir yore, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis; ayirt edici niteligi, taninirhigr ya da diger
karakteristik 6zellikleri itibariyla bu cografi alanla baglantili olan, iiretim, igleme veya diger islemlerinden
en az birinin ilgili cografi simirlar i¢inde yapildig: tirtinleri tanimlamaktadir (Boyraz ve Sandikei, 2023: 2).
Gastronomi, turizm sektoriinlin temel unsurlarindan biri olarak, destinasyonlarm ¢ekiciligini artirmada
onemli bir rol oynamaktadir. Turistler, ziyaret ettikleri bolgelerde yerel mutfak kiiltiirlinii tanimak, 6zgiin
lezzetleri deneyimlemek ve bolgeye Ozgii tatlardan haz almak amaciyla gastronomik etkinliklere
yonelmektedir. Bu baglamda gastronomi turizminin temel amaci, kiiltiirel miras niteligindeki mutfak
degerlerini kesfetmek ve bdlgenin 6zgiin yemek kiiltiiriinii yerinde deneyimlemektir (Ozdemir, 2020: 4).
Cografi isaret tescili, mutfak kiiltiiriine ait iiriinlerin ayirt edici dzelliklerinden yararlanarak elde edilen
haklar araciligiyla, 6zellikle yerel ekonomilerin canlanmasina ve bolgesel kalkinmaya énemli katkilar
saglamaktadir (Kan vd., 2012: 93). Kilis’in cografi isaretli iiriinleri Kilis Cografi Isaretli Uriinler Tath
kategorisinde Cennet Camuru / Kilis Kaymakli Kirma Kiinefe, Kilis Gerebi¢i (Onay Asamasinda), Kilis
Katmeri, tarimsal {iriinde Kilis Horoz Karas1 Uziimii, Kilis Zeytinyag:1 yemeklerde Kilis Eksili Kebabi,
Kilis Kahvaltilik Toz Zahter, Kilis Kirk Semsegi, Kilis Tava, Kilis Sihilmahse, Kiibbiilmigviyye
bulunmaktadir (Kitso, 2025). Bu essiz mutfak kiiltiirliniin gelecek kusaklara aktarilmasi ve potensiyelinin
ortaya ¢ikarilmasi i¢in ¢caligmalarin 6nem arz etmekte oldugu ifade edilebilir.

SONUC

Kilis mutfagi, yiizyillar boyunca farkli uygarliklarin, kiiltiirlerin ve ticaret yollarinin kesisim noktasinda
sekillenmis, 6zgiin lezzetleri ve zengin ¢esitliligiyle Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde ayricalikli bir yere sahip
olmustur. Yorede yetisen tarimsal {irlinlerin kalitesi, zeytin ve liziim basta olmak iizere bdlgenin tarimsal
iiretim potansiyeli, Kilis mutfaginin kendine 6zgii tatlarinin olugmasinda belirleyici rol oynamistir. Bunun
yaninda, yiizyillar boyunca gesitli toplumlara ev sahipligi yapmis olan Kilis gastronomiye yansiyan kiiltiirel
etkileri, yemek ¢esitliligini ve pisirme tekniklerini zenginlestirmistir. Kilis mutfak kiiltiirliniin tescillenerek
kayit altina alinmasi ile {irlinler ve geleneksel tarifler, yalnizca bdlgenin gastronomik mirasinin
korunmasina degil, ayn1 zamanda yerel kalkinmanin desteklenmesine ve turizm potansiyelinin artirilmasina
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da hizmet etmektedir. Kilis mutfagi, 6zgiin yemekleriyle gastronomi turizmine deger katarken; aym
zamanda ge¢misten giiniimiize tasinan yemek kiiltiiriiniin korunmasi, belgelenmesi ve tanitilmasi agisindan
stratejik bir oneme sahiptir. Bu baglamda, Kilis mutfagi yalnizca bolgesel bir gastronomi unsuru olarak
degil, kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi, ekonomik kalkinma ve kiiltiirlerarasi etkilesim agisindan da
degerlendirilmelidir. Gelecek kusaklara aktarilmasi, yerel iireticilerin desteklenmesi ve gastronomi turizmi
stratejilerinde hak ettigi yeri almast hem bolge halki hem de iilke turizmi i¢in 6nemli kazanimlar
saglayacagi diisiiniilmektedir.
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MARDIN iLi YEMEK KULTURU

Neslihan BAGLAR!
GIRIS
Bir yemek sistemine 6zellik kazandiran bagslica dgeler yemekte kullanilan malzemeler ve yemegin yapilig
bigimidir. Anadolu, tarih boyunca zengin kiiltiirlere ev sahipligi yapmis, onlar gelistirmis ve
doniistiirmiistiir. Tiirk mutfak kiiltiirii genis bir cografyada 6zgiin 6zelliklerini koruyarak cesitlenmis ve
gliniimiize ulasmistir. Mutfak, kiiltiirel dagilimlarin ve yasam bigimlerinin en belirgin yansimalarindan
biridir. Tiirk kiiltiiriiniin yeme-igme aligskanliklarina kattig1 tiretkenlik ve yenilik, Tiirk mutfagini diinya

mutfaklar1 arasinda 6nemli bir konuma tagimistir. Bu mutfakta Asya, Afrika, Balkanlar ve Orta Dogu’nun

farkli kiiltiirel izleri bir arada goriilebilir (Artun, 2008: 142-143).

Yemek kiiltiirti, icinde bulundugu toplumun ekonomik ve kiiltiirel yapisinda meydana gelen degisimlerden
etkilenmekte ve bu degisimler dogrudan veya dolayli olarak mutfagin sekillenmesini etkilemektedir

(Giirhan, 2017: 562).

Mardin mutfagi, kentin kiiltiiri kadar zengin ve canlidir. Binlerce yildir Mezopotamya’da sekillenen
dinlerin, dillerin, irklarin ve kiiltiirlerin birlesimiyle olusan bu mutfak, komsu mutfaklarla benzerlikler
gosterse de Ozgiin lezzetleriyle 6ne ¢ikar. Bereketli Mezopotamya ovasinda yer alan Mardin, tarimsal
zenginliginin yam sira bélgenin yemis, yiyecek ve icecek ¢esitliligiyle de dikkat cekmektedir (Mardin 1l

Kiltiir ve Turizm Midirligi).

Bu ¢alismanin amaci, Mardin ilinin sahip oldugu mutfak kiiltiiriinii farkl1 agilardan incelemektir. Calisma
kapsaminda Mardin ili; yemek kiiltiirii, yoreye 6zgii yemekler, 6zel giinlere ait yeme-igme gelenekleri,

sehrin sahip oldugu cografi isaretli iriinler ve gastronomi turizmi potansiyeli bakimindan ele alinmustir.
Mardin iline iliskin Genel Bilgiler

Mardin ilinin yiiz6l¢iimii 8.891 km? olup, 2024 yili itibartyla niifusu 895.911 kisidir. Mardin’in ilgeleri;
Dargegcit, Derik, Kiziltepe, Mazidagi, Midyat, Nusaybin, Omerli, Savur ve Yesilli’dir (Tiirkiye [statistik

Kurumu, Mardin Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii).

Mardin iklim olarak Akdeniz iklimi ile karasal iklimin ortak 6zelliklerine sahiptir. Yazlar1 ¢ok sicak ve
kurak, kislar ise yagish ve soguktur. Mardin ili Diyarbakir, Sanlurfa, Batman, Siirt, Sirnak ve Suriye ile
komsudur. Dogu-bat1 dogrultusunda uzanan daglar ortalama 600 metre yiikseltiye sahiptir, baz1 yerlerde
1000 metreyi asar. Kalkerli yapilar nedeniyle yiizey sular1 derine iner, ovalara yakin platolarda yeniden
¢ikar. Yiksek kesimlerde mese agaglari bulunur. Baslica akarsular Glimiis Cay1, Cagcag Suyu, Savur Cayi,
Seyhan Deresi ve Giilzar Deresi’dir. Dicle ve Firat kollar1 ile Dicle Vadisi ve Kiziltepe, Mardin, Nusaybin

ovalar ilin 6nemli cografi alanlarim olusturur (Mardin i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

! Lisansistii Ogrenci, Pamukkale Universitesi ORCID: 0009-0002-8094-4417, neslihan.bgl@gmail.com
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Mardin, bazi kaynaklarda “Merdin” adiyla anilmakta olup bu ad “kaleler” anlamina gelmektedir. Sehrin
kimler tarafindan ve hangi tarihte kuruldugu kesin olarak bilinmemektedir. Eski Yakin Dogu tarihine gore
Mardin’in kurulusu Subarilere dayanmaktadir. MO 4500’den itibaren bdlgeye sirastyla Subariler, Hurriler,
Siimerler, Akadlar, Mitanniler, Hititler, Asurlular, Iskitler, Babiller, Persler, Makedonyalilar, Abbasiler,
Romalilar, Bizanslilar, Araplar, Selguklular, Artuklular ve Osmanlilar egemen olmustur. Kent, 6zellikle
Artuklular doneminde yogun imar faaliyetleriyle 6nemli bir gelisim siireci yasamistir (Akmese, ve Ataman,

2018: 3601).
Mardin Yemek Kiiltiirii & Yeme Ahskanhklar:

Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin mutfagi, bolgenin cografi kosullari ve “Verimli Hilal” olarak adlandirilan
Firat-Dicle topraklariyla sekillenmistir. Tahil iiriinleri, et, yogurt, baklagiller, zeytin, {izlim ile nehir
boylarindaki sebze ve meyveler bolge mutfaginin temelini olusturur. En ¢ok tiiketilen triinler tahil
grubundandir; kaliteli bugday ve tilirevleriyle yapilan ekmek one ¢ikar. Piring bugdaydan sonra en fazla
kullanilan tahildir. Et, kuru baklagiller ve yogurt da bolgede yaygin olarak tiiketilen iirlinler arasinda yer
alir (Halict, 2015: 17).

Mardin, Mezopotamya’nin 6nemli uygarlik bulusma noktalarindan biridir. Asur, Pers, Yunan, Roma,
Bizans ve Emevi-Abbasi Arap kiiltiirleri kent yasaminda iz birakmistir. Bu etkilesimler Mardin mutfagina
yansimig, farkli kiiltiirel degerler kendi yerel gelenekleriyle birleserek zengin ve c¢ok renkli bir yapi
olusturmustur. Mardin mutfagini sekillendiren diger etkenler iklim ve cografyadir. Az yagish, diisiik
verimli alanlar uzun siire kii¢ciikbag hayvanciliga uygun olmustur. Yerli koyun eti hala beslenmede 6nemli
bir yer tutarken; son 40 yilda sulamanin artmasi tarim verimliligini yiikseltmis, sebze tiiketimi de artmistir

(Toprak, 2015: 84).

Farkl dil, din ve etnik gruplarin bir arada yasadigi Mardin’de yemek kiiltiirii, banallesip genellesmeden
karakteristik 6zelliklerini koruyarak, zaman zaman kii¢lik degisimlere ugrayip giiniimiize kadar gelmistir

(Toprak, 2015: 83-84).

Mardin mutfagi; et agirhikli yemekleri, baharath lezzetleri ve aromatik igecekleri ile 6ne ¢ikar (Sadebal,
2023: 70). Giiney ve Dogu Anadolu’nun bol baharatli, yagli yemekleri Mardin mutfaginda da goriiliir.
Sebze tiiketimi sinirlidir. Cigkofte ve Pilav en ¢ok tercih edilen yemeklerdir. Bu durum bulgurun mutfakta
one ¢ikmasini saglamigtir. Mardin’de damak zevkinin yan1 sira yemeklerin goriiniimiine de 6nem verilir.
Bolgedeki mahlep, iksut, meyan kokii, ebegiimeci gibi bitkiler yemek ve tatlilarda kullanilir. Kisin targinli,
bademli, cevizli ve susamli sekerler ile helva yapilir. Yemeklerde targin, kisnis, mahlep, zencefil,
yenibahar, sumak ve pul biber gibi baharatlar sik¢a kullanilir (Giiney Dogu Anadolu Rehberi, 2007: 240-
241).

Mardin mutfaginda haslama, 1zgara, tava ve sote gibi tiim pisirme teknikleri kullanilmaktadir. Ancak en
yaygin yontem tencere yemekleri, yani haslamadir. Sac iizerinde pisirme ve tava kizartmalar1 da sik goriiliir.
Izgara yontemi daha ¢ok restoranlarda ve pikniklerde tercih edilirken, firinlarda tepsi yemekleri ya da

kilden yapilmis giivegler hazirlanir. Eski konak mutfaklarinda bacalarin altina yerlestirilen 1zgaralarda
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yemek pisirildigi, sonraki donemlerde ise kuzineli sobalarda firin yemeklerinin 6ne ¢iktig1 bilinmektedir

(Toprak, 2015: 118).
Yoreye Ozgii Yemekler

Mardin, Gilineydogu Anadolu Bdlgesi'nin iklim, sosyal ve ekonomik yapisiyla benzerlikler gosterir ve
kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Mardin mutfag: agirlikli olarak et ve baharatlara dayanir. Sebze
yemekleri de hazirlansa da genellikle et ve baharatlarla servis edilir. Et yemeklerinin yani sira bulgur pilavi
da sofralarin vazgecilmezidir. En popiiler yemekler arasinda Acin, Irok, Ikbebet, Kisir ve Pilav bulunur.
Kofte ve Dolmalar da siklikla tiiketilir. Ogle yemeginde Bello'i, aksam yemeginde ise Kutilk tercih edilir.
Kibe ve Kaburga Dolmasi da Mardin mutfaginin 6zgiin lezzetleri arasindadir. Misafirlere servis edilen ana

yemekler arasinda Gost-u Girar yer alir (Yilmaz, 2009: 67). Mardin mutfagina 6zgii iiriinler Tablo 1.’de

gosterilmektedir.

Tablo 1. Mardin iline Ozgii Yemekler

ET YEMEKLERI CORBALAR TATLILAR DOLMALAR/SARMALAR/PILAVLAR
Dahu%g?:e()Ekslh Yogurt Corbasi Badem Sekeri (Imlebbes) Sehriyeli Bulgur Pilavi
; . . Imtabbaka (Zerdeli . .
Incasiyye Lebeniye Siitlag) Kinnebireli Bulgur Pilavi
Dobo Siise Corbast Zerde Kelle Pagali Yaprak Sarma
Kitel Raha & Irok . . Loziye (Bademli . .
(icli Kofte) HAMUR ISLERI Kurabiye) Mardin Etli Dolma
Acin Sembusek Davk-1l May Kar’iyye (Kabak Dolmasi)
. Pekmezli ve Yagh . . . -
Alluciye Ekmek Harire Tatlis1 ICECEKLER/DIGER URUNLER
Alo Mihsi (Hindi Xebeyzib Lahme (Etli Helevitil Cibne (Peynir .
Dolma) Ekmek) Helvas) Pekmez Serbeti
Kaburgaye (Kaburga Tandir Ekmegi Isfire Kakuleli Kahve
Dolmasi)
Maldum Mardin Peksimeti Zingil Siiryani Sarab1
Kibe (Iskembe Nané Xwes Pekmezli Helva Mirra
Dolmasi)
Merge/Marga Nene Sikefti Kahiye Mezrone Uziimii

Kaynak: Halict, 2015; Demircan, vd., 2021; Toprak, vd., 2018.

Ozel Giin Yemekleri

Mardin’de dogum sonrasi, bebege i¢ini temizleyip sancisini alsin diye eritilmis tereyagi ve pekmez verilen
ilk yiyecektir. Anneye ise eritilmis pekmez ve tereyagi veya yumurta, un ve pekmezden yapilan “isfiri”
yedirilmektedir. Lohusa ziyareti yapanlara kulice, farkli inang gruplarina ise likor ikram edilmektedir

(Halici, 2015: 20-21).
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Mardin’de sz ve nisan torenleri birlikte gerceklestirilir. Oglan evinin gelirken meyve, baklava, kuru pasta,
alkollii icki ve miilebbes gibi ikramliklar getirmesi gerekir. Nisanlarda et haglama, kuru fasulye ve bulgur

pilav1 gibi yemekler sunulur (Ademoglu, ve Durlu Ozkaya, 2023: 340).

Mardin’de diigiin, cenaze ve bayram yemekleri, kiiltiirel ve ekonomik kosullara gore farklilik
gostermektedir (Toprak, 2015: 118). Mardin’de kina gecesi konuklarina yazin visne serbeti, kisin ise
kaynatilmis tar¢in ve siit ikram edilmektedir (Halic, 2015: 25). Diigiin sofralar1 genellikle mevlitle kurulur;
kuzu etli i¢ pilav, bir sulu yemek ve debbe mevlit-diigiin meniisiiniin temelini olusturur (Toprak, 2015:
118). Diigiinde konuklara sunulan yemekler genellikle fasulye, pilav ve ayrandir; tatli olarak ise kis

mevsiminde baklava, yaz mevsiminde zerde ikram edilmektedir (Halici, 2015: 28).

Mardin’de Miisliimanlarda, gelin ve damat evine getirildiginde damat, ytliksek bir yerden gelinin basina
anasonlu seker, imlebbes, para, bugday ve arpa atar. Gelinin kirmasi i¢in igine bugday ve arpa doldurulmus
bir testi verilir. Eve girdiklerinde ise baglarinin iizerinde bir ekmek ikiye bdliinerek fakirlere dagitilir

(Ademoglu, ve Durlu Ozkaya, 2023: 340).

Cenaze yemeklerinde fakir ailelere evde yemek hazirlanip gotiiriiliir, para toplanarak yardim edilir ve yas
evine seker ile ¢ay gibi temel ihtiyaglar gonderilir. Kdylerde Kiirtler, hayvan kesip i¢ pilav lstii et kavurma
yaparken, Siiryaniler 6lii yikandiktan ve gomiildiikten sonra yemek sunar; bol bademli i¢ pilav hazirlamak
yaygindir. Taziye ziyaretlerinde ¢orek dagitma gelenegi, Siiryanilerden Miisliimanlara gegmistir (Toprak,
2015: 118). Mardin’de Kiirtlerde dliiniin hayrina kuru bugday dagitma adeti bulunmaktadir (Halic1, 2015:
30).

Mardin’de Hasit Merani, Nisan sonu ile May1s ayinin Cuma giiniinden baslayan ilk hafta, bahar karsilama
bayrami olarak kutlanir. Hasit Merani, uyanis ve dogus anlamina gelir. Mardinliler her giin bir yemek
hazirlayip kaleye veya kale arkasina gider ve hi¢ ev isi yapmaz; eger is yaparlarsa cesitli felaketlere
ugrayacaklarina inanirlar. Pazar giinii veya diger giinlerde sarmalar, dolmalar, peynir, helva, ¢ay ve kahve

aliir; sabah gidilir, 6glen yemegi ve ikindi kahvaltis1 yapilir, sonra doniiliir (Halic1, 2015: 35-36).

Miisliiman bayramlarinda {i¢ giin boyunca agir yemekler hazirlanir. Bayramlarda ¢orek ve zerde,
mevlitlerde ise i¢ pilav ve kuru fasulye sik tercih edilir. Bayram sabahlar1 i¢in kaburga dolmasi, hindi

dolmasi veya tavuk dolmasi gibi yemekler 6ne ¢ikar (Toprak, 2015: 118).
Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi isaret; belirli bir niteligi, iinii veya diger 6zellikleriyle koken aldig1 bolge ya da iilke ile 6zdeslesen
iiriinleri tanimlayan isarettir. Iki tiir tescil sekli vardir: mense ad1 ve mahreg isareti. Bir iiriiniin iiretim,
isleme ve diger tiim asamalarinin tamamen belirlenen cografi sinirlar i¢inde yapilmasi halinde bu {iriin
menge adi ile korunur. Uretim, isleme veya diger islemlerden yalmizca birinin cografi smirlar iginde

gergeklesmesi durumunda ise lriin mahreg isareti kapsaminda degerlendirilir (Ertan, 2010: 162).

Ulkeler, yerel {iriinlerini cografi isaretler altinda tescil ettirerek etkili tanitim yoluyla bu isaretlerden énemli
gelir elde etmektedir. Bu iiriinler yalnizca yerel ekonomiye katki saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda turizm

ile orta ve kiigiik 6lgekli sanayi ve ticaret araciligiyla ekonomik hayatta da dnemli bir rol oynar. Dolayisiyla
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cografi isaretler altinda tescillenen iiriinler, ulusal ekonomiye katki saglayan degerli hammaddeler olarak

kabul edilmektedir (Sahin, 2013: 27).

2025 yili itibartyla Tiirk Patent ve Marka Kurumu’na gére Mardin iline ait 7 mense adi, 17 mahrec isareti

olmak iizere toplam 24 cografi isaretli {irlin bulunmaktadir. Bu firiinlerden 22’si gastronomik {iriinler

kapsaminda yer almaktadir. S6z konusu iirlinler Tablo 2.’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Mardin iline Ait Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

N COGRAFI iISARET - TESCIL
NO. URUN ADI TURD URUN GRUBU YILI
1 Mardin Ikbebet Mahreg Isareti Yemekler ve gorbalar 2009
2 Mardin Imlebbes Mahreg Isareti Cikolata, sekerleme ve tiirevi tiriinler 2009
3 Mardin Kaburga Dolmast Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2009
4 Mardin Kibe Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2009
5 Mardin Sembusek Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2009
6 Mardin Bulguru Mense Adi Diger iiriinler 2019
7 Midyat Acuru Mahreg Isareti Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 2021
8 Midyat Inciri Menge Adi Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 2021
9 Midyat Kavunu Mahreg Isareti Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 2021
10 Mardin .K.lhgeﬁl / M ardin Mahreg Isareti Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 2021
Kiligce Coregi
11 Omerli Karfoki Uziimii Mense Adi Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 2021
12 Derik Halhalt Zeytinyagr Mense Adi Tereyag1 dahil kat1 ve s1v1 yaglar 2022
13 [Kiziltepe Kirmizi Mercimegi Mense Adi Diger iiriinler 2022
14 Midyat Tandir Ekmegi Mahreg Isareti Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 2022
15 Midyat Tursusu / Midyat Mahreg Isareti Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar 2022
Acur Tursusu
16 | Midyat Zeynebi Uziimii Mense Adi - L . . 2022
Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
17 Mardin Alluciye Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2023
18 Mardin Irok Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2023
19 Mardin Firkiye Mahreg Isareti Yemekler ve ¢orbalar 2023
20 Mardin Harire Mahreg Isareti Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 2024
21 Mardin Incasiyye Mabhreg Isareti Yemekler ve corbalar 2024
22 Mardin Kebabt Mahreg Isareti 2024

Yemekler ve ¢orbalar

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu.

Sehrin Gastronomi Turizmi Ac¢isindan Onemi
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Turizm sektori, biiyiimek ve cesitliligini artirmak i¢in gastronominin ¢ekiciliginden yararlanmaktadir.
Gastronomi, insanin temel gereksinimlerinden biri olan yeme-igme arzusunu tatmin eden ve son yillarin en
revagta konularindan biridir. Yabanci bir iilkeyi ziyaret eden kisi, gittigi yerin etnik ve kiiltiirel 6zelliklerini
o yoreye Ozgii tatlar1 tantyarak daha iyi kesfeder. Ciinkii yemek kiiltiirii, bir bolgenin 6z benligini olusturan
o6nemli bir unsurdur. Damak zevkine 6zel ilgisi olan kisilerin bu dogrultuda ilgi ¢ekici bolgelere yaptiklar

ziyaretler gastronomi turizmi olarak adlandirilmaktadir (Dilsiz, 2010: 18).

Mardin, tarihi ve kiiltiirel cekicilikleri kadar, kiiltiirel turizmin gelisiminde g6z ardi edilmemesi gereken
zengin geleneksel yiyecek potansiyeline sahiptir. Mardin’in yeme-igme kiiltiiriindeki gesitliligin temelleri
sehrin cografi konumuyla agiklanabilir. Mardin, ge¢miste dogudaki iran medeniyeti ile batidaki Roma
medeniyeti, kuzeydeki Tiirk medeniyeti ile giineydeki Arap medeniyeti arasinda bir kesisim noktasi olarak
yer almistir. Ayrica bolgede farkli etnik ve dini topluluklar yagamaktadir. Bu nedenle cografi konum ve
tarih boyunca farkli kiiltiirlerin varligi, yeme-i¢gme kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine katki saglamistir. Tarimsal
cesitlilik ve hayvancilik faaliyetleri de bolge mutfagini sekillendiren 6nemli unsurlar arasinda yer alir

(Giinal, 2013: 108-109).
SONUC

Mardin, kiiltiirel ¢esitliligi ve cografi konumu sayesinde zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Sehirde
halihazirda cografi isaret tesciline sahip bir¢ok gastronomik iiriin bulunmasina ragmen, mutfak zenginligi

dikkate alindiginda daha fazla {iriiniin cografi isaret kapsamina alinmas1 gerekmektedir.

Yerel gastronomik iiriinlerin cografi isaret tescili almasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bir yoreye 6zgii yiyecek
ve icecekler, teknolojik gelismeler, endiistriyel iiretim ve benzeri etkenlerle yapilmaz hale geldiginde yeni
nesil tarafindan bilinmez ve zamanla unutulabilir. Cografi isaret tescili alindiginda ise bu liriinler kayit
altina alinir, 6n plana ¢ikarilir ve gelecek kusaklara aktarilmasi miimkiin hale gelir (Cekal, ve Dogan, 2022:

55).

Yerel mutfaklar, yerel kiiltiirlerin en belirgin 6rnekleri ve yansimalaridir. Bu acgidan bakildiginda, turizm
ile mutfak kiiltlirii arasinda giiglii bir etkilesim bulunmaktadir. Turistler, farkli turizm faaliyetlerine
katilirken yerel lezzetleri tatma imkan bulur. Hatta bazi turistler, yalnizca o yorenin ydresel lezzetlerini

tatmak amaciyla turistik geziler diizenleyebilmektedir (Iskin, ve Zengin: 412).

Mardin, koklii ve ¢esitli yerel mutfagi sayesinde gastronomi turizmi agisindan yiiksek bir potansiyele
sahiptir. Sehrin mutfak degerlerinin tanitimi ve pazarlanmasi, yalnizca bu potansiyelin etkin bir sekilde

degerlendirilmesini saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda boélgesel kalkinmaya da 6nemli katkilar sunar.
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SIIRT iLi YEMEK KULTURU

Dr. Ogr. Uyesi Siimeyye DALAGAN'
GIRIS
Ulkemizin Giineydogu Anadolu Bélgesi’'nde bulunan Siirt, El Cezire’yi Anadolu’ya baglayan stratejik
konumu nedeniyle erken dénemlerden itibaren yerlesim alanimi olusturmaktadir. MO 2000’lerde Sami
kokenli topluluklarca kuruldugu diisiiniilse de kesin kurulug zamani bilinmemektedir (Demir 2016). Ancak
bolgede yapilan arkeolojik caligsmalar, tarih boyunca cesitli uygarliklarin hakimiyetine giren Siirt’te
yerlesim siire¢lerinin Neolitik Cag’a kadar geriye gittigini ve bolgenin Helenistik doneme uzanan kiiltiirel
izler tasidigini ortaya koymaktadir (Kafali ve Sekmen, 2010)

Siirt, zengin tarihi ve kiiltiirel mirasiyla 6ne ¢ikan Giineydogu Anadolu illeri arasinda yer almaktadir. Sehrin
kuruldugu cografya, bir yandan Orta Dogu ve Mezopotamya’ya, diger yandan Bati’ya a¢ilmaktadir. Bu
durum, yalmzca cografi konumla siirli kalmayip, aym1 zamanda kiiltiirel ve medeni etkilesimleri de
sekillendirmektedir (Demir, 2016). Siirt’te halkin ge¢im kaynag1 agirlikli olarak tarim ve hayvanciliga
dayanmaktadir. Basta fistik olmak {izere ceviz, nar, iizim, zerdali ve badem gibi {irlinler ile kiiciikbag
hayvancilik ve aricilik ekonomik agidan 6nem tagimaktadir. Ayrica Pervari bali, Siirt battaniyesi, seccade
ve bittim sabunu gibi yoresel {irlinler de bolge ekonomisine katki saglamaktadir (Bulak, 2024).

Yemek kiiltiirii, yerel kiiltiirlin stirdiiriilmesini desteklerken, yerel kiiltiir de yemek kiiltiiriiniin olusumunu
sekillendirmektedir. Toplumsal farkliliklara ragmen yemek kiiltiiri, insanlar arasinda ortak bir zemin ve
aidiyet duygusu olusturmaktadir (Kanbir, 2021). Nitekim Siirt Mutfak Kiiltiirii'ndeki zenginlik, yoresel
yemeklerin gastronomi acisindan siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve farkl kiiltiirlere tanitilmasi, bélgenin
kiiltiirel mirasin1 koruma ve gelecek kusaklara aktarma konusunda 6nemli rol oynamaktadir. Bu bdliimde,
Siirt Mutfak Kiiltiirii ayrintili bir sekilde incelenmis ve gastronomik degerleri ortaya konulurken, toplumsal
ve ekonomik etkileri de ele alinmustir.

SIIRT ILINE iLISKIN GENEL BiLGIiLER
Cografi Yapr

Siirt ili, Mezopotamya ile Anadolu uygarliklar arasinda dogal bir sinir olusturan Giineydogu Toroslarin
kenar kivrimlar1 kusaginda yer almaktadir (Giiney, 2000). {lin bir kism1 Giineydogu Anadolu’da, diger bir
boliimii ise Dogu Anadolu’da yer almaktadir (Alkan, 2018). Siirt’in ylizey sekilleri; 2000 metreyi asan
daglar, 750-1000 metre yiikseltiye sahip engebeli platolar ve Botan, Kezer ile Resan ¢aylarinin kiregtasi
yapisint derin vadilerle yarmasi sonucu ortaya ¢ikan arazi yapilarindan olusmaktadir. Bélgenin kuzey ve
dogu kesimlerinde yiikselti belirgin bicimde artarken, giiney ve batiya gidildik¢e engebeler azalmakta ve
yiikselti diismektedir (Ozgen ve Karadogan, 2009).

Siirt’in Giineydogu Anadolu ile Dogu Anadolu bdlgeleri arasinda yer almasi, bitki Ortiisiinde de gecis
ozelliklerinin goriilmesine yol agmaktadir (Alkan, 2018). Kuzey kesimler orman ve cayirlarla, giiney
boliimleri ise bozkir bitkileriyle karakterize olmaktadir (Y1ilmaz Cildam, 2021). Siirt’te karasal iklim etkili
olmakta ve dort mevsim belirgin sekilde yasanmaktadir. Yazlar sicak ve kurak gegmekte, haziran-ekim
aylar1 arasinda yagis miktari oldukga azalmaktadir (Ozgen, 2003). Giineydogu Anadolu Projesi’nin (GAP)
etkisiyle iklim 6zelliklerinde degisiklikler goriilmekte, yagislar 6zellikle ilkbahar aylarma kaymakta ve
nem orani %40’ 1n lizerine ¢ikmaktadir. Tamami Dicle Havzasi iginde bulunan il, ¢evresine gore daha fazla
yag1s almakta ve Dicle Irmag1’nin énemli su toplama alanlarindan birini olusturmaktadir (Ozyazic1, Dengiz
ve Imamoglu, 2014).
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1Siirt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel ve Lokanta Hizmetleri Boliimii, As¢ilik
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Siirt, tarih boyunca ¢ok kiiltiirlii ve ¢ok dilli bir sehir olarak varligim siirdiirmektedir. 20. yilizyilin baslarina
kadar sehirde Ermeni, Siiryani ve Ezidi topluluklart da yasamustir. Ancak donemin siyasi ve sosyal
kosullari, bu topluluklarin go¢ etmesine yol agmistir. Giinlimiizde ¢ok dinli yap1 sona ermis olmasina
ragmen, ¢ok dilli yap1 devam etmektedir. Kent merkezinde Arap niifusunun yogunlugu, 1990’11 yillardan
itibaren kirsaldan kente ve kent merkezinden diger sehirlere dogru gerceklesen gicler sonucunda azalmistir.
Bu durum, sehirdeki Arap kiiltiiriiniin etkisinin zayiflamasina neden olmustur (Aktas, 2016).

Tarihi

Siirt’in adi tarih boyunca Sirt, Set, Tigrakent, Seert gibi farkli bicimlerde kayitlara ge¢mistir. Sehrin
muhtemelen Sami topluluklari tarafindan bugiinkii yerlesim alaninin iizerindeki sirtlarda kuruldugu ve
baslangicta ‘Keert’ adiyla amldigi belirtilmektedir (GAPBKIP, 2007). ‘Keert’ kelimesi sehir anlamina
gelmekte olup, zamanla bu ad doniiserek giiniimiizdeki ‘Siirt’ haline ulagmistir. Bu siireg, sehrin tarihsel
kimliginin ve kiiltiirel siirekliliginin izlerini tagimaktadir (Senol, 2011).

Eski Ipek Yolu iizerinde yer alan ve Orta Dogu ile Asya’nin Anadolu’ya acilan kapisi konumundaki Siirt’in,
12.000 y1llik bir gecmise sahip oldugu bilinmektedir. Bu uzun tarihsel siirecte Siirt, M.O. Samiler, Babil
Imparatorlugu, Asur imparatorlugu, Medler, Persler, Biiyiik Iskender, Romalilar, M.S. Partlar, Sasaniler,
Hurri ve Mitani Kralliklari, Seleukoslar, Selcuklu Devleti, Mervaniler, Artuklular, ilhanllar, Celayirler,
Karakoyunlar, Akkoyunlar ve Safeviler gibi bir¢cok farkli uygarligin egemenligi altinda bulunmustur
(Kafal1 ve Sekmen, 2010; Ozgen ve Karadogan, 2009; Erdal, 2021). 1514 yilinda Caldiran Savasi’nda
Safevi Devleti’ni yenilgiye ugratan Osmanli Devleti, Siirt {izerinde hakimiyet kurmustur (Senol, 2011).
Osmanli yonetimi altinda gegen 409 yil boyunca sehir, Diyarbakir, Van ve Bitlis eyaletlerine bagli bir
sancak olarak varligimmi siirdiirmiistiir. 1923 yilinda Osmanli Devleti'nin sona ermesi ve Tiirkiye
Cumbhuriyeti’nin kurulmasiyla birlikte Siirt, Cumhuriyet’in 63 ilinden biri olmustur (1967 Siirt Il Yillig1,
1968).

SIIRT YEMEK KULTURU

Siirt mutfagi, kendine 6zgii cografi kosullar ve tarih boyunca Mezopotamya kralliklarinin etkileri sayesinde
giiniimiizde benzersiz bir karakter sergilemektedir. Bu 6zellik, Siirt mutfaginin kiiltiirel mirasini yansitarak
yoresel lezzetlerin gesitliligini korumasina olanak saglamaktadir. (Coskun vd., 2017: 393).

Siirt’in cografi kosullar1 yemeklerin karakterini dogrudan etkilemektedir (Kiling, 2019). Karasal iklimin
egemen oldugu Siirt’te tahil {iretimi ile sebze, meyve ve hayvansal faaliyetler cesitlilik gostermektedir. Bu
baglamda tarim ve hayvanciliktaki bu zenginlik, mutfak kiiltiiriiniin de genis bir yelpazeye yayilmasina
olanak saglamaktadir (Yiksel, 2019).

Siirt, kendine 6zgii cografi kosullar1 yani sira zengin kiiltiirel yapisiyla da dikkat cekmektedir. Siirt mutfagi,
farkli kiiltiirel degerlerle etkilesim igerisinde olarak yerel geleneklerle biitiinlesmekte ve 6zgiin bir yapiya
kavusmaktadir (Kiling, 2019). Nitekim Arap, Kiirt, Ermeni ve Tiirk topluluklarinin bir arada yasamasi,
mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesini miimkiin kilmaktadir (Hadimli ve Yiiksel, 2022). Ayrica, Siirt’in ti¢ dilli
(Tiirkce, Kiirtce ve Arapga) kiiltiirel yapisi, mutfak zenginliginin korunmasina ve c¢esitliligin artmasina
katki saglamaktadir. Tim bu etmenler, Siirt mutfaginin kendine 6zgii kimligini korumasini ve giiniimiizde
farkli tatlariyla 6ne ¢gikmasini saglamaktadir (Yilmaz Cildam, 2021).

Siirt mutfaginda temel malzemeler olarak et ve bugday kullanilmaktadir (Kiran, 2017). Yoresel
yemeklerinde, tarim, iklim ve cografi kosullarin etkisiyle bulgur, pekmez ve sumak siklikla tercih
edilmektedir. Kullanilan malzemelerin biiyiikk ¢ogunlugu yoéreden temin edilmektedir (Kiling, 2019).
Yemeklere aroma ve tat kazandirmak amaciyla karabiber (filgel), nane, kirmizi biber, pul biber, kisnis
(kizbara) ve reyhan (rihen) yaygin sekilde kullanilmaktadir. Sebzenin bol oldugu mevsimde kis igin
domates, biber, patlican ve taze fasulye kurutulmaktadir. Domates ve salga yaygin sekilde kullanilmakta
olup, sehirde et, sebze ve bakliyat dengeli bir sekilde tiikketilmektedir (Demir, t.y.). Ayrica yorede kirmizi
et, yogun yag, ac1 ve ¢esitli baharatlarin sik¢a kullanilmasi, mutfak kiiltiiriiniin karakteristik 6zelliklerini
yansitmaktadir (Erdal, 2021).

Siirt mutfagy, birgok farkl kiiltliriin yemek gelenekleriyle benzerlik gdstermekte ve geleneksel Ortadogu
unsurlarimt barindirmaktadir (Yilmaz Cildam, 2021). Ancak bolgedeki diger illere (Gaziantep, Bitlis,
Sanliurfa gibi) kiyasla kebap tiirii yemekler daha az bulunurken, tencere yemekleri mutfakta agirlikli olarak
yer almaktadir (Isik, 1998).
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Siirt’te tarim ve 6zellikle kiigiikbas hayvancilik, kentin baslica gegim kaynaklarini olusturmaktadir (Kanbir,
2021). Bu durum, gocebe yasam tarzinin etkisiyle mutfak kiiltlirlinde etin énemli bir yer edinmesini
saglamaktadir (Bestas, 2022).

Yoreye Ozgii Yemekler
Kategori Yemegin Adi
Corbalar Imsavse (Mercimek Corbasi), Sorbutzahtar (Kekik Corbas1), Pirtike
(Ispanak Corbasi), Sorbuthintiyye (Bugday Corbasi)
Sebze Yemekleri / Tiirliiler Metfune (Yaz Tiirliisii), Metfunetigsite (Kis Tiirliisii)
Et Yemekleri Lehmiludeyn, Asabithanva, Kaliyye (Kavurma), Perive (Biiryan)

Dolmalbayf (Yumurta Dolmasi), Yebrekhillehene (Lahana Sarmast),
Yebrekhissise (Yarma Sarmasi), Varaissilk (Pazi Sarmasi), Dolma
nesfin (Kuru Dolma), Coat (Mumbar Dolmasi), Ikrus-tappikat (Iskembe
Dolmas1)

Kitel, Kifte, Irk, Kiftelleben (Yogurtlu Kofte), Kitel-fum (Sarimsakli
Kavurmali Koéfte)

Ris el lehem (Etli Piring Pilavi), Sever el lehem (Etli Bulgur Pilavi),
Perde pilav, Hintiyye (Keskek), Salia-sever maslok (Hedik)

Hamur isleri / Borekler Salihiye-itruke (El Boregi), Ismeyket, Fatayarimmar’in (Katmer)
Atistirmaliklar / Hafif Yemekler

Sarma ve Dolmalar

Kofteler

Pilavlar ve Tahil Yemekleri

Besisetil ljbeyne (Peynirli Besise), Imgerket

Aside, Raayos u meketip (Pekmezli Tatl1), Gebole (Pekmez Tatlis1),
Sefire (Yumurta Tatlis1)

(Tung Ilhan, 2015; Erdal, 2021; Hadimli vd., 2022).

Tathlar

Ozel Giin Yemekleri (Dogum, Oliim, Diigiin, Bayram ve Diger Ozel Giinler)

Siirt’te dogum siirecinde bebegin cinsiyeti onemli kabul edilmekte, 6zellikle erkek ¢ocuk dogumunda
anneye altin takilarak seving ve kutlama yapilmaktadir. Dogum sonrasinda ise bebegin kotii ruhlardan
korunmasi ve goz saglhiginin iyi olmasi i¢in elege yatirilmasi ve gozlerine limon siiriilmesi gibi ritiieller
uygulanmakta; ayrica giysiler, esyalar ve kuruyemisten olusan ¢eyiz hazirlanarak géz aydinligina gelen
misafirlere ikram edilmektedir (Taspinar, 2006). Siirt’te logusalik donemi, halk inaniglar1 ve ritiiellerle
sekillenmektedir. “Kirk ¢arpmasi” inancina gore logusa kadin, bagka bir logusanin sesini duydugunda
hastalanmakta ve iyilesmesi i¢in o kisinin evinden getirilen yag ve ekmek kendisine yedirilmektedir.
Yaklasik kirk giin siiren goz aydin ziyaretlerinde aile, misafirlere 6zellikle tatlilar olmak iizere cesitli
ikramlarda bulunmaktadir. Erkek bebeklerde bu ikramlara daha ¢ok 6nem verilmektedir. Ziyaretciler
logusa sekeri ve annenin sitiinii artirdigina inanilan tatlilar getirmektedir (Giinhal, 2008). Bu tatlilar
arasinda “Gebole” olarak adlandirilan pekmezli bir tath yer almaktadir. Gebole tatlisinin, yeni dogum
yapmis anneler i¢in besleyici bir nitelik tagidigina inanilmaktadir (Yiiksel, 2019).

Siirt’te diigiinlerde yoresel yemekler ve ikramlar 6n plana ¢ikmaktadir. Mercimek corbasi, et ve tavuk
yemekleri, tiirlii, fasulye, icli kofte, pilav, dolma, cacik, hosaf, salata, ayran ve baklava gibi geleneksel
lezzetler sunulmaktadir. Gelinin geyizine kuru yemisler, tatlilar, baklava, pekmez ve mesrubatlar eklenerek
hem misafirlere hem de gelin-damadin odalarina ikram edilmektedir. (Ademoglu ve Durlu Ozkaya 2022).

Oliim sonras1 Siirt’te cenaze tdrenlerinde yeme i¢cme gelenekleri énemli bir yer tutmaktadir. Cenaze
defininde gorev alan kisilere yorgunluklarimi gidermeleri i¢in genellikle su, lokum ve biskiivi gibi
yiyecekler verilmektedir. Ayrica cenaze evine dondiikten sonra komsular, cenaze sahibinin yemek
yapamayacagini diisiinerek kendi evlerinde hazirladiklar1 yemekleri cenaze sahibine ulastirmaktadir
(Giinhal, 2008). Siirt’te taziye evleri, cenaze sonrasi bag sagligi dileklerinin iletilmesi ve acinin paylasilmasi
icin onemli mekanlar arasinda yer almaktadir. Bu evlerde yer alan mutfak boliimiinde, gelen misafirlere
cay ve yemek ikrami yapilmak tizere hazirliklar gergeklestirilmektedir (Yilmaz Cildam, 2020). Giiniimiizde
taziye sahipleri, yemek ikramini saglamak i¢in gesitli yemek sirketleriyle anlasmakta, boylece taziye
evlerinde yiyecek temini gerceklestirilmektedir (Oksiiz ve Kucak, 2018)

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler
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Siirt iline ait 1 adet mense adi ile, 7 adet ise mahreg isareti ile tescillenmis toplamda 8 adet cografi isaretli
gastronomik iiriin bulunmaktadir. Bunlardan, Pervari Bali mense adi ile tescillenirken, Siirt Biiryan Kebabi,
Siirt Fist1g1, Siirt Gebole Tatlisi, Siirt Kuru Ekmegi, Siirt Perde Pilavi, Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli ve
Tillo Heriresi mahreg isareti ile tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Siirt Perde Pilavi, 2004 yilinda Siirt Valiligi i1 Ozel idare Miidiirliigii tarafindan tescillendirilmis yoresel
bir iirlin niteligi tasimaktadir. Hazirlik siireci; tavugun haglanmasi, hamur ve yufkanin hazirlanmasi, ic
pilavin pisirilmesi ve firnlanma asamalarin1 kapsamaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Onceki
donemlerde i¢ pilav, av hayvanlart etlerinden, o6zellikle keklik ve horoz etinden hazirlanmakta iken
giiniimiizde daha ¢ok tavuk eti tercih edilmektedir (Hadimli vd., 2022). Gelin bohg¢asini andiran sunumu,
kiiltiirel ve sembolik anlamlar tasimakta olup, yemegin yapiminda kullanilan malzemeler 6rf ve adetlerde
simgesel mesajlar iletmektedir (Baycar, 2023). Siirt Perde Pilavi hem yore halki hem de ziyaretgiler
tarafindan kiiltlirel deger ve lezzeti nedeniyle tercih edilmektedir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Pervari bali, 2004 yilinda Pervari Kdylere Hizmet Gotiirme Birligi tarafindan tescillendirilen Siirt’in
cografi igaretli iiriinleri arasinda yer almaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Pervari bal1 ayrica
Tiirkiye’de cografi isaretleme sistemi ile tescillenen ilk bal olma 6zelligi tasimaktadir (Uslu, 2024). Pervari
balin1 diger ballardan ayiran en belirgin 6zellik, Siirt’in Pervari ilgesindeki yayla ve dag eteklerinde yetisen
cesitli bitkilerden (iiggiil, yonca, ballibaba, kekik, adagayi, peygamber ¢igegi, geven, kenger, engerek otu,
sigirdili) arilarin topladigi zlerden elde edilmesidir. Uretildigi bolgenin bitki ortiisii ve cografi yapisina
bagh olarak Pervari bali, hos kokulu ve koyu kivamli bir 6zellik tasimaktadir (T.C. Siirt Valiligi, 2025).
Ayrica, diger yoresel sar1 renkli ballara kiyasla daha agik bir renge sahip olan Pervari Bali’nin tiretiminde
higbir sekilde seker, yem veya katki maddesi kullanilmamaktadir (Siirt Ticaret ve Sanayi Odasi, 2025).

Siirt Biiryan1, 2005 yilinda Siirt 11 Ozel Idaresi tarafindan mahreg isareti alarak ilde iiretilen 6zgiin bir
yemek olarak tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Biiryan Kebabi, genellikle oglak eti
veya erkek koyun etinden hazirlanmaktadir. Ozel bir teknikle kuyularda pisirilen Biiryan Kebabi, bu 6zgiin
pisirme yontemi sayesinde diger kebap cesitlerinden farklilik géstermektedir (Ceylan ve Samirkas Komsu,
2020). Biiryan kebabi, uzun siire tok tutan ve viicudun protein ihtiyacini karsilayan bir et yemegi olup,
geleneksel olarak kahvaltida tliketilmektedir. Sabahin ilk saatlerinde tiiketilmesi, yillardan beri siiregelen
bir kiiltiirel uygulama 6zelligi tasimaktadir (Kanbir, 2021).

Siirt kuru ekmegi, 2023 yilinda Siirt il Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan tescillenerek cografi isaret
almistir. Igbeys Keek olarak da bilinen bu ekmek, i¢i bos ve yuvarlak formda hazirlanarak toprak tandirda
yaklasik 8 saat boyunca pisirilmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Bir tiir peksimet olan igbeys
keek, ozellikle yaylalarda hayvancilikla ugrasan aileler tarafindan tercih edilmekte olup, giliniimiizde
Siirt’in bazi mahalle ve kirsal bolgelerinde tandir ekmegi liretimi devam etmektedir (Hadimli vd., 2022).

Tillo Heriresi, Siirt’in Tillo ilgesi olan ve 17 Nisan 2023 tarihinde Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii
tarafindan tescillendirilerek cografi isaret almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Uziim sirasi,
beyaz toprak ve bugday unu kullanilarak iiretilen, yumusak yapiya sahip bir ¢esit {iziim pestili 6zelligi
tagimaktadir. Yorede bu pestil ¢esidi “herire” olarak adlandirilmaktadir (Erkoca Sentiirk, 2024).

Siirt I¢li Koftesi / Siirt Kiteli, 2024 yili itibariyla Siirt Il Tarim ve Orman Miidiirliigii’niin basvurusu ile
yemekler ve ¢orbalar iiriin grubunda tescillenen bir iiriindiir. Bu tirlin, Siirt’e 6zgii severkitel bulguru ile
hazirlanmakta olup, bulgurun ig¢inde ufak bulgur ve yarma kirigi bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025). Siirt Kiteli, Siirt yemek kiiltiiriiniin vazgegilmez 6gelerinden biri olarak kabul edilerek
genellikle yoreye 6zgii “pirtike ¢orbasi” ile birlikte servis edilmektedir (Hadimli vd., 2022).

Siirt Gebole Tathisi, 2024 yilinda Siirt 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii tarafindan cografi isaretle
tescillendirilmis olup (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025), bugday unu, su, seker ve pekmez kullanilarak
hazirlanan, Siirt’e 6zgii bir tathidir (Yiiksel, 2019). Gebole Tatlisi, 14 Subat—14 Mart doneminde “Gebole
Gilinti”nde pisirilmekte, dilek ve bereket getirdigine inanilmakta ve giiniimiizde hem geleneksel olarak hem
de isletmelerde iiretimi devam etmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025).

Siirt Fistig, iri taneli olmasi, yiiksek ¢itlama orani ile kemik kabugunun agik renkli ve oval sekilli olmasi
gibi ayirt edici 6zellikleri sayesinde 2025 yilinda Siirt Il Tarrm ve Orman Miidiirliigii tarafindan cografi
isaret tescili almistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Yesil altin olarak da bilinen Siirt Fistigi, bolge
ekonomisi i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olmaktadir. Siirt’te birgok insanin geg¢imini sagladigi Siirt Fistigi,
fiziksel 6zellikleri ve lezzeti bakimindan diger fistiklardan farklilik gostermektedir. Nitekim Siirt’in sicak
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ve kurak iklimi ile diisiikk nem orani, fistigin yetismesi agisindan énemli 6zellikler tasimaktadir (Akboga ve
Pakytirek, 2020).

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Siirt’in dogal ve beseri etmenleri, s6z konusu kimligin olusumunda belirleyici rol iistlenmektedir (Baycar,
2023). Nitekim, zengin dogal {iriin cesitliligi ile farkli etnik kokenlere sahip topluluklarin kiiltiirel
etkilesimleri, Siirt’i gastronomi turizmi potansiyeli bakimindan bélgenin dne ¢ikan merkezlerinden biri
haline getirmektedir (Dalagan ve Sormaz, 2025).

Gastronomi turizmi bakimindan 6nemli bir potansiyele sahip olan Siirt, cografi isaretli iirlinleri ve
gelencksel yemek ¢esitliligiyle dikkat ¢ekmektedir (Ceylan ve Samirkas Komsu, 2020). Bu dogrultuda
Siirt, kendine 6zgli mutfak kiiltiirii ve orijinal regeteleri ile one c¢ikmaktadir. Yoreye 0zgi pisirme
yontemleri ve arag-geregler hala mevcut olup, bu yontemler geleneksel lezzetlerin hazirlanmasinda aktif
olarak uygulanmaktadir. Tiim bu unsurlar, Siirt’in gastronomi turizmi agisindan 6nemli firsatlar sundugunu
gostermektedir. Ayrica zengin ve koklii mutfak kiiltiirii, yemeklerde kullanilan malzemelerin yerel iiretimle
baglantili olmasi, yoresel yemeklerin cesitliligi ve 6zgiinliigii; ilin doga ve inang turizmine uygun altyapiya
sahip olmasi; farkli sehirlerden gelen memur sayisinin yiiksekligi ve orijinal recetelere hakim kisilerin hala
yastyor olmasi, Siirt’in gastronomi turizmi agisindan sahip oldugu potansiyeli artiran unsurlar arasinda yer
almaktadir (Dalagan ve Sormaz, 2025).

SONUC

Ozetle, Siirt mutfag:, bolgenin cografi kosullari, iklimi ve zengin tarim ile hayvancilik olanaklari ile ¢cok
katmanl kiiltiirel yapisinin birlesimi sayesinde kendine 6zgii bir gastronomik kimlik kazanmigtir. Et ve
bugday basta olmak iizere bulgur, pekmez, sumak ve yoresel baharatlarin dengeli kullanimi, mutfagin hem
et hem de bitkisel Uriinleri ustaca harmanlayan yapisini ortaya koymaktadir. Corba, et yemekleri, dolma ve
sarma, kofte ve pilav gesitleri, hamur igleri ile tatlilar, bélgenin mevsimsel ve cografi 6zelliklerini yansitan
zengin bir ¢esitlilik sunmaktadir. Bu yemeklerde kullanilan kuzu eti, kaburga, karaciger, kavurma, lahana,
pazi, kurutulmus sebzeler, iskembe, severkitel hamuru, bulgur, piring, pekmez, ceviz ve serbet gibi
malzemeler, Siirt mutfaginin karakteristik lezzetlerini olusturur.

Aragtirma, Siirt’in cografi isaretli lirlinlerinin hem dogal kosullarla hem de kiiltiirel degerlerle dogrudan
baglantili oldugunu gostermektedir. Pervari Bali, Biiryan Kebaba, Siirt Kiteli, Gebole Tatlis, Tillo Heriresi
ve Siirt Fistig1 gibi tescilli iiriinler, sadece lezzet ve besin degeri agisindan degil, ayn1 zamanda bolgenin
ekonomik kalkinmasi, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan
stratejik bir 6neme sahiptir.

Siirt mutfagi, cografi isaretli iiriinleri araciligryla hem bdlgesel kimligin pekistirilmesine hem de kiiltiirel
mirasin korunarak gelecek kusaklara aktarilmasina hizmet etmektedir. Bolgenin 6zgiin iklim ve cografi
kosullar ile ¢ok katmanl kiiltiirel yapisi, mutfak gesitliligi ve 6zgilinliiglinlin temel belirleyicileri olarak
one ¢ikmaktadir. Elde edilen bulgular, cografi isaretli iiriinlerin yalnizca besin ve lezzet degeri agisindan
degil, ayn1 zamanda yerel ekonominin desteklenmesi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi baglaminda
da stratejik bir rol oynadigim gostermektedir. Bu durum, Siirt gastronomisinin kiiltiirel, ekonomik ve
turistik siirdiiriilebilirlik agisindan kritik bir potansiyele sahip oldugunu ortaya koymaktadir.
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SANLIURFA iLi YEMEK KULTURU

Ars. Gor. Ibrahim YILMAZ!
GIRIS
Tiirkiye’nin glineydogusunda yer alan Sanliurfa, tarih boyunca bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis
kokli bir yerlesim merkezidir. Bu 6zelligiyle yalnizca tarihsel ve dini degerleriyle degil, ayni zamanda
zengin mutfak kiiltiiriiyle de dikkat cekmektedir. Sehrin yemek kiiltiirli; Mezopotamya’dan giiniimiize
uzanan uygarliklarin mirasini tagiyan, dogal ¢evre kosullarimin etkisiyle sekillenen ve g¢ok kiiltiirlii
yapinin izlerini tagimaktadir. Sanlurfa mutfagi gerek kullanilan malzemelerin ¢esitliligi gerekse
yemeklerin hazirlanis ve sunum bicimleriyle Tiirkiye’nin 6nde gelen gastronomi merkezlerinden biridir.

Tarihsel siirecte Sanlurfa mutfagi, bircok medeniyetin ve toplulugun etkilesimiyle sekillenmistir. fran-
Fars, Stimer, Babil, Akad, Med, Asur ve Kommagene gibi uygarliklarin yani sira Yahudi, Hristiyan,
Miisliiman, dinlerine tabi olan insanlarin katkilartyla mutfak kiiltlirii olusmustur. Bu ¢esitlilik, yemek
kiiltiiriinii bir beslenme pratigi olmaktan ¢ikararak haz, paylasim ve kimlik ifade araci haline getirmistir.
Sanliurfa mutfagi bu nedenle, Anadolu’nun en koklii ve ¢ok katmanl gastronomi geleneklerine sahiptir.

Sanliurfa mutfagini 6zgiin kilan unsurlarin baginda, cografi ve iklimsel kosullar gelmektedir. Verimli
tarim arazileri, hayvancilik faaliyetleri ve endemik bitki ¢esitliligi, yore mutfaginin zenginligine
dogrudan katki sunmaktadir. Ozellikle isot, sadeyag ve kuzu eti gibi temel malzemeler, Sanlurfa
yemeklerinin karakteristik lezzetini belirleyen unsurlardir. Bununla birlikte, giineste kurutulmusg
sebzeler, bulgur cesitleri ve geleneksel baharat karigimlari, yemeklerin hem tat hem de besin degerini
zenginlestirmektedir.

Glinlimiizde gastronomi turizmi, Sanlmrfa mutfak kiiltiiriiniin tanitilmas1 ve ekonomik degerinin
artirlmasi acisindan dikkat ¢ekici bir alan haline gelmistir. Sehrin mutfak miizeleri, gastronomi
festivalleri, sokak lezzetleri ve sira geceleri hem yerli hem de yabanci turistler i¢in cazip unsurlardir.

Gerek tarihsel arka plan1 gerekse giliniimiizdeki dinamik yapisi, Sanlurfa mutfagim hem akademik
caligmalar hem de gastronomi turizmi agisindan ilgi ¢ekici bir arastirma alani haline getirmistir. Bu
baglamda, Sanliurfa yemek kiiltiiriinii ele alan bu calismada; kentin tarihsel birikimi, gastronomik
cesitliligi ve kiiltiirel zenginligi ortaya konulmaya ¢aligilmugtir.

SANLIURFA iLINE iLiSKiN GENEL BILGILER

Yaklagik 11.000 yillik gegmisiyle Sanliurfa, diinyanin en eski yerlesim merkezlerinden biri olarak tarih
sahnesinde 6nemli bir konuma sahiptir. Sehir, tarih boyunca Orshoene Kralligi, Babil, Asur, Pers, Roma,
Emevi, Abbasi, Hacli Kontlugu, Zengi, Eyyiibi, Memliik, Akkoyunlu, Osmanli imparatorlugu ve son
olarak Tiirkiye Cumhuriyeti gibi bir¢ok devletin hakimiyetinde kalmistir. Bu durum, Sanliurfa’nin hem
maddi hem de manevi agidan zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olmasina imkan tanimistir. Ayrica sehrin
ic biliylik semavi dine ev sahipligi yapmis olmasi, onu inang ve kiiltiir tarihi agisindan ayricalikli bir
konuma getirmistir (Sahinalp, 2005: 65; Ekinci, 2016). Ur, Urfa, Edessa ve Ruha gibi adlarla anilan
sehrin isimleri, cogunlukla “giizel su” ya da “sulak yer” gibi anlamlar tasiyarak su ile olan gii¢lii bagin
yansitmaktadir (Sanlurfa Valiligi, 2025).

Birinci Diinya Savasi sonrasinda Ingilizler ve Fransizlar tarafindan isgal edilen sehir, halkin verdigi
miicadele sonucunda 11 Nisan 1920°de bagimmsizligina kavusmus ve bu tarih, Sanliurfa’nin milli
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hafizasinda 6nemli bir doniim noktasi olarak yer etmistir (Akalin, 1985). Tiim bu tarihsel siiregler,
Sanliurfa’nin kiiltiirel kimligini derinlestirmistir.

Sanlurfa cografi konum itibarryla, Yukar1 Mezopotamya bdlgesinde yer almakta ve dogusunda Mardin,
batisinda Gaziantep, kuzeyinde Adiyaman, kuzeydogusunda Diyarbakir ile ¢evrelenmektedir. Glineyde
ise Suriye ile sinir olusturan sehir, stratejik agidan da 6énemli bir konumda bulunmaktadir. Topografik
yapist “%60,4 dizlik, %22 daglik, %16,3 ova ve %1,3 yayla” olarak tanimlanan Sanlurfa, ayni
zamanda Firat Nehri’nin besledigi verimli topraklara sahiptir. Karkamis, Birecik ve Atatlirk baraj
golleri, bolgenin tarimsal faaliyetlerini destekleyen 6nemli su kaynaklaridir (Degisgel ve Bingol, 2018).

Gobekli Tepe, Balikligol, Cittaslow unvanina sahip Halfeti ve Hz. Eyiip Makami gibi dini-tarihi
mekanlar, kente gelen ziyaretgilerin ilgisini ¢cekerken; ayn1 zaman da yoresel yemekler ve gastronomik
iirlinler, sehri turistik a¢idan cazip kilmaktadir. Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin karakteristik cografi
ozelliklerini yansitan Sanliurfa mutfagi, bereketli topraklar nedeniyle tahil, et, yogurt ve baklagiller gibi
temel tiriinler, mutfak kiiltiiriiniin ana unsurlarini olusturmustur (Soran ve Soran, 2009).

Gilinlimiizde Sanlurfa mutfagi, yaklasik 400 farkli yiyecek ve 129 icecekten olusan olduk¢a genis bir
yiyecek kiiltiiriine sahiptir. Bu yemekler arasinda kebap cesitleri, corbalar, et yemekleri, hamur isleri,
tathilar ve yoresel icecekler yer almaktadir. Kentin mutfak kiiltiiri, kullanilan malzemeler pisirme
yontemleri sunum bigimleri gibi yoreye 6zgii yapisi 6zgiin bir gastronomik kimlik 6érnegidir (Tezcan,
2000).

SANLIURFA YEMEK KULTURU

Yemek kiiltlirii, bir kentin dogal kaynaklari, iklimi, aligkanliklar1 ve tarihi ge¢misiyle sekillenir.
Sanliurfa gibi neolitik ¢aglara uzanan ge¢mise sahip bir kentin yemek kiiltliriiniin zengin olmasi, bu
uzun ge¢miste aranmalidir. Bu uzun siirecte; yemek kiiltiiriiniin olusumdaki her asamada, adete imbikten
stiziiliircesine bir siire¢ yasanmis ve glinlimiiz Sanliurfa mutfagi olugmustur. Ancak olusan bu mutfak
kiiltiiriinde Sanliurfa kendine has kimligini hi¢ kaybetmemis ve gelisen tarihi siirecten faydalanarak
kendi mutfak kimlgini olusturmay1 bagsarmistir. (Akgiindiiz, 1992).

Yeme Aliskanhklar:

1565 tarihli Ruha Kanunnamesi’nde sehir bostanlarinda ekilen iirlinler donemin beslenme
aliskanliklarina dair 6nemli ipuglar1 sunmaktadir. 16. yiizyil kayitlarinda kdylerde agirlikli olarak arpa,
bugday, dar1 ve mercimek gibi tahillarin yetistirildigi goriilmekte, bu da donemin beslenme kiiltiiriiniin
tahil merkezli oldugunu gostermektedir. Ayni yiizy1lda mutfak kiiltiiriinii derinden etkileyen bir gelisme
yasanmis, act tadi nedeniyle yakan anlaminda “isot” ad1 verilen biberle tanisilmistir. Bu {iriiniin mutfakta
kullanilmasiyla yemek kiiltiirii yeni bir boyut kazanmigstir. 18. yiizyilda ise Avrupa iizerinden gelen ve
halk arasinda “frenk” adiyla anilan domates kolayca benimsenmis, kisa siirede mutfagin vazgecilmez
unsurlarindan biri haline gelmistir (Nezihi, 2005). Sanliurfa, dogal ve kiiltiirel zenginliklerinin yani sira
gastronomik cesitliligiyle de 6ne ¢ikmaktadir. Farkli millet ve topluluklarin izlerini tasiyan mutfakta
“Tirit, Keskek, Lebeni, Borani, Cigkofte, Yahudi Koftesi” gibi yemekler dikkat cekmektedir. Ayrica
yoresel iiretimle 6ne ¢ikan isot regeli, nar pekmezi, bamya, dogme ve dolmalik isot gibi geleneksel
iiriinler, mutfagin ¢esitliligini gostermektedir. Bu kadar ¢esitli yemege sahip olan sehir giiniimiizde
diizenlenen gastronomi festivalleri ve sokak lezzetleriyle kenti ziyaret eden turistler i¢in cazip bir unsur
haline gelmistir. Lolaz diirimii, kebap, semsek, biyanbali, nohut diiriimii ve sambali tatlis1 gibi sokak
lezzetleri kentin gastronomi kimligini yansitsa da bu zenginliklerin heniiz bir turizm {irlinii olarak
yeterince degerlendirilemedigi goriilmektedir (Eraslan ve Aymankuy, 2023).

Kebap kiltiirii ise titizlikle segilen malzemelerle zirveye ulasmistir. Ustalarin ifadesiyle iyi bir kebap
icin erkek koyunun eti, Birecik patlicani, Ciilap domatesi, Pasa Bag isot’u, Akziyaret beyaz sogani ve
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Karacadag komdiirti kullanilmalidir (Ergin, 2008: 94). Sanliurfa mutfaginin bir diger 6nemli boyutu ise
misafirperverlik anlayisidir. Halk arasinda bu 6zelligin, higbir 6giiniinii misafirsiz gegirmeyen Hz.
Ibrahim’den (a.s.) miras kaldigma inamlmaktadir. “Halil ibrahim Sofras1” ifadesi, bu inancin toplumsal
hafizadaki yansimasidir. Toplanti, davet ve goriismelerde 6zellikle ¢ig koftenin basrolde oldugu zengin
yemek cesitleri ikram edilmekte, bu gelenek sosyallesmenin 6nemli bir parcasi olarak yasatilmaktadir
(Kiirk¢iioglu vd., 2002).

Yoreye Ozgii Yemekler

Sanliurfa mutfagi cogunlukla lahmacun, kebap, ¢ig kofte ve kiinefe ile 6zdeslestirilse de gergekte ¢ok
daha genis ve zengin bir yemek hazinesine sahiptir. Sehrin mutfak kiiltiiriinde farkli kategorilerde ¢cok
sayida yemek yer almakta, bu gesitlilik mutfagin zenginligini ortaya koymaktadir. Ornegin, ydrede
yirmiye yakin ¢orba cesidi bulunmakta olup bunlarin en bilinenleri arasinda lebeni ¢orbasi, pit pit
corbasi ve kulak corbasi yer almaktadir. Urfa kebap kiiltiiriiyle taninmakla birlikte yalnizca klasik Urfa
kebabi degil, tepsi kebabi, kemeli kebap, haghas kebabi, sogan kebab1 ve domatesli kebap gibi yirmiden
fazla farkli kebap tiirii de mutfagin zenginligini gostermektedir. Kofte gesitleri bakimindan da oldukga
gelismis olan mutfakta et ve bulgur kombinasyonuna dayali ¢ok sayida yemek bulunmaktadir. I¢li kofte,
tiritli kofte, basma koftesi, mercimekli kofte, aya koftesi, yumurtali kofte, dolmali kofte, Yahudi koftesi,
cig kofte, liklikli kofte, yuvalak koftesi, ve frenkli kofte bunlardan yalnizea bazilaridir (Sen, 2021).

Tencere ve sebze yemekleri de Sanliurfa mutfaginin 6nemli unsurlar1 arasinda yer almaktadir. Bu
kategoride dolma ve sarma ¢esitleri 6n plana ¢ikmaktadir (Ercan vd., 2023: 869). Hamur isleri arasinda
ise lahmacun 6zel bir yere sahiptir; ancak bunun disinda agz1 acik, bazlamag, agz1 yumuk, dogramag
(dogmecg) ve semsek gibi iirlinler de siklikla tiiketilmektedir. Her ne kadar mutfak et agirlikli olarak
bilinse de sebze yemekleri ve salatalar da zengin cesitlilige sahiptir. Ozellikle diigiin ve cenazelerde
yapilan pilavlar Sanliurfa mutfaginin ayirt edici 6gelerindendir. Sehriyeli, kiymali, nohutlu, havuglu,
dosemeli, cigerli, lizlemeli, duvakli, baklali ve firik pilavi bunlar arasinda yer almakta olup, genellikle
bulgur esas malzeme olarak kullanilmaktadir (Celik ve Aksoy, 2017: 138). Sofralarda yemeklerin yani
sira salatalara da biiyiik 6nem verilmektedir. Bostana, marul cacigi, koruk salatasi, yarpuz cacigi, isot
salatasi ve lolaz (boriilce) bunlarin baslica 6rnekleridir. Tathlar arasinda ise peynirli kadayif (kiinefe) en
bilinen {irin olmakla birlikte, sillik, baklava, peynirli helva, zingil, zerde gibi otuza yakin tath gesidi
bulunmaktadir (Akalin, 2010).

Sanlurfa mutfaginin dikkat c¢eken ozelliklerinden biri yemeklerin biiylik bir kisminin firinda
pisirilmesidir. Bu nedenle sehrin hemen her mahallesinde bir ekmek firin1 bulunmaktadir. Sabahlari
genellikle tirnakl pide, diger 6giinlerde ise acik ekmek ¢ikarilmakta; ayrica giin boyu evlerden getirilen
comlek, tepsi ya da siglerde hazirlanan yemekler {icret alinmadan pigirilmektedir (Algin Akil, 2006:58-
59).

Baharat kullanimi1 da Sanliurfa mutfaginin belirleyici 6zelliklerinden biridir. Yo6rede “yedi ¢esit baharat”
olarak bilinen karisim, kisnis, karanfil, tar¢in, yenibahar, kimyon, karabiber ve zencefilden olugsmakta
ve pek ¢ok yemekte kullanilmaktadir. Ayrica bolgede dogal olarak yetisen endemik bitkiler de yemek
kiiltiiriinii etkilemistir. Ozellikle safranin bir tiirii olan haspir ¢igegi pek ok yemekte kullanilmaktadir.
Yemek hazirlama siireci Sanliurfa’da adeta bir sanat olarak goriilmekte, kahvalti1 sofralarina dahi biiylik
0zen gosterilmektedir. Kahvaltilarda isot, kozlenmis patlican ve domates, tirnakli ekmek ve ciger kebabi
gibi yoresel lezzetler yer almaktadir.

Mutfakta en ¢cok kullanilan malzemeler arasinda kuzu eti ve sadeyag one ¢ikmaktadir. Kuzu etinin dana
etine kiyasla daha yumusak olmasi nedeniyle tercih edildigi, yemeklerin lezzetinin bu se¢imden
kaynaklandigi belirtilmektedir. Sadeyag ise bolgenin florasinda bulunan endemik bitkilerle beslenen
hayvanlarin siitiinden elde edilen tereyagimin diisiik 1sida eritilerek siitten ayristirilmasiyla hazirlanir.
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Ayrica yemeklerde salca kullanim1 yaygindir. Ancak salga, diger malzemeler eklendikten sonra yemege
katilmakta ve kisa siire kavrularak yemege déahil edilmektedir (Durmaz, 2014).

Sanlurfa mutfagmin zenginligini yansitan bazi yemekler tarifleriyle birlikte de incelenebilir. Ornegin,
Urfa lahmacunu (kiymali ekmek) yaklasik 5000 yillik bir gegmise sahip olup, mayasiz hamur izerine
yalnizca isot ile tatlandirilmis kiymanin eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Antep lahmacunundan farkli
olarak i¢inde sogan bulunmasi ve baska baharat kullanilmamasi, bu {iriinii ayirt edici kilmaktadir. Urfa
pencer (pazi) boranisi ise bulgur kofteleri ve pazi saplartyla hazirlanmakta, sadeyag ve isot ile
tatlandirilarak sarimsakli yogurtla servis edilmektedir. Soguk bir ¢orba tiirii olan Urfa lebenisi, yogurt,
dovme ve nohutla hazirlanmakta; serinletici 6zelligiyle 6zellikle yaz aylarinda tiiketilmektedir. Yine
yoresel bir lezzet olan Urfa sogan kebabi, kiyma ve kuru soganin sislere dizilip pisirilmesiyle yapilmakta
ve etin yalnizca tuzla tatlandirilmasiyla 6zgiin bir lezzet sunmaktadir. Bir diger geleneksel yemek olan
Urfa yumurtali kofte ise koftelik bulgur, isot, baharat ve yesilliklerin yogrulmasiyla hazirlanmakta;
iizerine sadeyagda pisirilmis yumurtanin eklenmesiyle servis edilmektedir (Tiirk Patent, 2025).

Ozel Giin Yemekleri

Sanlurfa mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir yonil, 6zel giinlerde diizenlenen etkinliklerde hazirlanan
yemeklerde goriilmektedir. Bu baglamda en bilinen geleneklerden biri “sira gecesi”dir. Genellikle
sonbahar ve kis aylarinda haftada bir kez, bir evde sira ile yapilan bu toplantilar, erkeklerin bir araya
gelerek miizik ve sohbet esliginde gergeklestirdigi sosyal etkinliklerdir. Sira kendisine gelen ev sahibi,
gecenin tim masraflarin1 iistlenerek misafirlerini en iyi sekilde agirlamaya 6zen gosterir. Sira
gecelerinin temel yemegi ¢ig kofte olup, yaninda bol yesillik, ayran, bostana, salatalik veya marul cacigi,
koruk ve ¢oban salatasi gibi ¢esitli yiyecek ve igecekler sunulur. Cig koftenin ardindan kadayif, sillik,
katmer, baklava, gibi yoresel tatlilar ikram edilmektedir (Algin, 2006; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2025; Celik ve Aksoy, 2017).

Sira gecelerinin vazgecilmez bir diger unsuru ise “mirra” adi verilen ac1 kahvedir. Kahve ¢ekirdeginin
kavrulup doviildiikten sonra kaynatilip siiziilmesiyle hazirlanan bu yogun aromali igecek, kulpsuz kiigiik
fincanlarda misafirlere ikram edilir. Mirra, sira gecesinin sonuna igaret eden simgesel bir ikram olarak
kabul edilmektedir (Ayseli ve Coskun, 2024; Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025).

Cig koftenin sira gecelerindeki 6zel konumu ise tarihsel bir anlatiyla temellendirilir. Rivayete gore bu
yemegin kokeni Hz. Ibrahim (a.s.) dénemine kadar uzanmaktadir. Nemrut’un, Hz. ibrahim (a.s.)’1 atese
atmak amaciyla sehirdeki odunlar toplattigi donemde, bir aveinin avladigi ceylanin etini pisirecek ates
bulunamayinca, avcinin hanimi eti bulgur ve isotla yogurarak ¢ig koftenin ilkel formunu ortaya
cikarmistir. Bu zorunluluktan dogan yemek, giinlimiize kadar gelistirilen bir gelenek olarak
yasatilmaktadir (Y1ildiz, 2006: 95-100).

Diigiin, nisan ve slinnet gibi toplumsal senliklerde ise “siipha yemegi” adi verilen ikram gelenegi one
cikmaktadir. Kalabalik misafir gruplarina 6gle ve aksam olmak iizere verilen bu yemek, yalnizca akraba
ve dostlarin memnuniyetini saglamakla kalmaz; ayni1 zamanda yoksul, yasl ve ihtiyag¢ sahibi kisilere de
ulagtirilir. Genellikle cumartesi sabahi baglayan siipha ikrami, pazar 6gle vaktine kadar siirer. Bu siire
zarfinda evin kapisi siirekli agik tutulur ve artan yemekler komsulara “6lmiislerin goz hakki” veya
“Olmiislerin sevabina” denilerek dagitilir (Celik ve Aksoy, 2017).

Bayram giinlerinde ise farkli yemek gelenekleri dikkat geker. Ozellikle un, sade yag ve mahlep
kullanilarak hazirlanan “kiiliinge”, bayram sofralarmin vazgegilmezidir. Ramazan aymda ise
misafirlerin agirlandig iftar sofralarinda en giizel yemekler hazirlanir; hurma ve su ile agilan orucun
ardindan mutlaka ¢ig kofte sunulur. Muharrem ayinda ise asure hazirlanarak es, dost ve komsulara
dagitilir, boylece ibadetler mutfak kiiltiirii ile biitiinlesir (Giildemir, 2018).
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Ozel giin yemekleri yalnizca sevingli kutlamalarla sinirl degildir. Oliim térenlerinde de yemek 6nemli
bir yere sahiptir. Cenazenin ardindan ilk hafta boyunca yakin akrabalar ve komsular tarafindan cenaze
evine yemek getirilir. Bu siirecte en sik yapilan yemeklerden biri lahmacundur. Ayrica ilk cuma giinii
helva, yufka ekmegine sarilarak komsulara dagitilir; sonraki giinlerde ise komsulara tuz ve ekmek ikram
edilerek yas siirecinde toplumsal dayanigsma siirdiiriiliir (Halic1, 2015).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Yerelligin diinya ile bulugmasi sloganiyla tanimlanan cografi isaret uygulamasi, iirlinlerin 6zgiin
niteliklerini koruyarak aktarilmasini amaglayan yasal bir mekanizmadir. Cografi isaret tescili, kOy, sehir
gibi sinirlar1 belirli alanlarda tiretilen ve tiim 6zellikleriyle ya da en az bir 6zelligiyle belirli bir bolgeye
0zgl olan tirlinleri kapsamaktadir (Gokovali, 2007: 156).

Cografi isaretler ii¢ farkli kategori altinda siniflandirilmakta olup bumlar ;mense, mahreg ve geleneksel
iirlin adr’dir. “Mense” kavrami, {irliniin kdkenine isaret etmekte olup, belirli cografi sinirlar igerisinde
dogal kosullarin etkisiyle yetistirilen veya lretilen {irlinleri ifade etmektedir. Bir iirliniin mense isareti
alabilmesi ic¢in, tiim temel Ozelliklerinin yalnizca o bdlgenin dogal ve beseri unsurlarindan
kaynaklanmasi gerekmektedir (Karakulak, 2016 : 6). Antep fistig1, Amasya elmas1 ve Anamur muzu bu
kapsamdaki iiriinlere 6rnek teskil etmektedir.

Mahreg isareti ise bir {iriiniin iiretim, isleme veya hazirlanma agamalarindan en az birinin belirli bir
cografi alanda gerceklesmesi sartina dayanmaktadir. Uriiniin en az bir 6zelligi ya da imalat siirecinde
kullanilan bir unsurun bolge ile baglantili olmasi yeterlidir. Kemalpasa tatlis1 ve Adana kebabi bu tiir
iirlinler arasinda yer almaktadir (Caliskan ve Kog, 2012 :196). Geleneksel iiriin ad1 ise mense ve mahreg
kapsamina girmeyen, en az otuz yildir geleneksel yontemlerle iiretilip tiikketilen tiriinleri tanimlamak igin
kullanilmaktadir. Ezo Gelin ¢orbasi ve doner bu gruba 6rnek olarak gosterilebilir (Y1ildiz, 2018 :153).

Sanlurfa, Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis 49 cografi isaretli iiriine sahip olup bu
yoniiyle Tiirkiye’nin gastronomik ve kiiltiirel agidan 6ne ¢ikan sehirlerinden biridir. Bu iirlinlerin
dokuzu mense, kirki ise mahreg isareti tasimaktadir.

Mense isareti alan iriinler; Birecik Patlicani, Halfeti Karagiilii, Karakoprii Tat Karpuzu, Suru¢ Nari,
Urfa Keten Koynegi Fistigi, Sanlurfa Pamugu, Karakoprii Nari, Sanlurfa Biberi ve Sanliurfa Sade
Yagr’dir (Tiirk Patent, 2025).

Buna karsilik mahreg isareti ile tescillenmis tirlinler, kentin mutfak kiiltlirinii ve el sanatlarin1 yansitan
genis bir yelpazeye sahiptir. Bunlar arasinda; Cig kofte, Sanlurfa tirnakli ekmegi, Urfa ciger kebabi,
Urfa igli koftesi, Urfa sogan kebabi, Urfa lahmacunu, Urfa lebenisi, Urfa sillik tatlisi, Urfa yumurtali
kofte, Urfa zerdesi, Urfa kiiliingesi, Urfa iizlemeli pilavi, Urfa tiridi, Urfa pencer (paz1) boranisi, Urfa
kazankebabi, Urfa keme boranisi, Urfa kiymali ségiirme ve Urfa meyan serbeti (biyanbal1) gibi ¢ok
sayida yemek yer almaktadir. Ayrica Urfa peyniri, Urfa pendirli kadayif, Urfa pendirli helvasi, Sanliurfa
culha dokumasi ve Sanliurfa bostanasi da bu kapsamda degerlendirilen tiriinler arasindadir (Tiirk Patent,
2025).

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Son yillarda Sanlurfa’da gastronomi turizmi dikkate deger bir gelisim gostermektedir. Ozellikle yoresel
yemeklerin tanittimi ve bu yemeklerin turizm faaliyetlerinde kullanimi giderek artmaktadir. Yore
mutfaginin tanitildigr restoranlar ile geleneksel yemeklerin uygulamali olarak &gretildigi atdlyeler,
ziyaretgilerin yogun ilgisini cekmektedir (Sevimli vd., 2021 : 265).

Sanliurfa’da gastronomi turizmi cazibeleri arasinda; mutfak miizeleri, sokak lezzetleri, festivaller, sira
geceleri ve Ozel gilinlere 6zgii yemekler 6ne ¢ikmaktadir. Bir destinasyonda gastronomi turizminin
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canlandirilmas1 ve destinasyon imajinin giiglendirilmesi amaciyla kurulan mutfak miizeleri bu alanda
onemli bir rol {istlenmektedir. Bu dogrultuda 2011 yilinda Sanliurfa Belediyesi tarafindan kurulan
Geleneksel Mutfak Miizesi, gecmisten gilinlimiize uzanan Sanlurfa mutfak kiiltiiriinli yansitan arac,
gere¢ ve malzemeleri sergilemektedir (Sanliurfa Belediyesi, 2025).

Gastronomi temali festivaller, gastronomi turizminin ¢ekicilik unsurlari arasinda degerlendirilmektedir.

Sanlurfa’da diizenlenen “Sanlurfa Isot Festivali”, “Halfeti Meyve Yemekleri Festivali”, “Geleneksel
Suru¢ At1 ve Nan Festivali”, “Birecik Gastronomi Festivali”, “Birecik Kelaynak ve Balcan Festivali”
ile “Ovacik Bag Bozumu ve Sire Festivali” kentin gastronomi turizmi acisindan cesitliligini
gostermektedir. Bunun yani sira Hacibanlar Evi Mutfak Miizesi, Harran Gastronomi Merkezi, Sakibin
Koskii Gastronomi Merkezi projesi ve Uluslararast URFES Isot Festivali, Sanlurfa’nin gastronomi
turizmine sagladig: katkilari acikca ortaya koymaktadir. Ayrica “Sira Geceleri” sayesinde gastronomi
ile kiltiir bitiinlesmekte ve ziyaretcilere 0zgiin bir deneyim sunulmaktadir. Gastronomik
motivasyonlarla seyahat eden turistlere 6zellikle sira gecesi vb. pek ¢ok aktiviteye katilabilmekte ve bu
saye de farkli deneyimler elde edebilmektedirler. Geleneksel yemek sunan restoranlar, yemek miizeleri
ve organik tarimsal iirlin ireten isletmeler turistlere benzersiz deneyimler yasatabilmektedir. Bu
deneyimler turistlerin yasadigi deneyimi artirarak gastronomi turizmi memnuniyetini artirmaktadir.
(Aksoy ve Sezgi, 2015; Akturfan ve Sen, 2023: 239; At¢1 ve Akan, 2021:2537; Ayyildiz vd., 2023).

Celik ve Aksoy’un (2023) yerli turistler {izerine gergeklestirdigi ¢alismada, Sanlurfa’yi ziyaret etmede
en etkili unsurlarin tarihi yapilar ve mutfak kiiltlirii oldugu ortaya konulmustur. Benzer sekilde,
Yasarsoy ve Oktay’in (2020) arastirmasinda da yerli turistlerin Sanliurfa’yi ziyaret nedenleri arasinda
gezi, kiiltilir, sira gecesi, tarih ve gastronomi unsurlarinin 6ne ¢iktig1 tespit edilmistir. Arastirmanin
bulgulari, Sanliurfa’nin gastronomisi kadar tarihi eserleri, dini ve manevi degerleri ile de 6n plana
ciktigini gostermektedir.

Sonu¢

Sanlurfa yemek kiiltiirii, tarihsel derinligi, kiiltiirel cesitliligi, cografi kosullar1 ve toplumsal yapisiyla
sekillenen zengin bir gastronomik mirasa sahiptir. Bu miras, yalnizca bireysel tiiketim aligkanliklarin
degil, ayn1 zamanda toplumsal dayanismayi, kimlik ingasini ve kiiltiirel siirekliligi de yansitmaktadir.
Yapilan aragtirmalar gostermektedir ki Sanliurfa mutfagi, Mezopotamya’dan giiniimiize uzanan
medeniyetlerin etkisiyle cok katmanli bir yapiya sahip olmus, gelenekler ve giindelik yasam pratikleri
biitiinleserek giliniimiize kadar gelmistir.

Gastronomi turizmi baglaminda degerlendirildiginde Sanliurfa, yalnizca Tiirkiye’nin degil, aym
zamanda diinyanin da dikkatini ¢eken bir destinasyon olma potansiyeline sahiptir. Kentin sahip oldugu
450’ye yakin yemek c¢esidi, sokak lezzetlerinden mutfak miizelerine, gastronomi festivallerinden sira
gecelerine kadar uzanan genis faaliyet alanlari bir yelpaze sunmaktadir. Ozellikle Sanlurfa Isot Festivali
ve Birecik Gastronomi Festivali gibi etkinlikler, kentin gastronomik mirasinin tanmitilmasinda ve turizm
potansiyelinin artirilmasinda biiylik katki saglamaktadir.

Sonug olarak, Sanliurfa yemek kiiltiirii tarihsel kdkenleri, cografi kosullari, gelenekleri ve gastronomi
turizmine katkilariyla Tiirkiye’nin en 6zglin mutfaklarindan birini olusturmaktadir. Sehrin gastronomi
turizmindeki yiikselen 6nemi, Urfa mutfagini yalmizca yerel bir deger olmaktan g¢ikararak ulusal ve
uluslararas1 6l¢ekte dikkat cekici hale getirmektedir. Bu baglamda Sanliurfa mutfagi hem akademik
caligmalar hem de gastronomi uygulamalar1 acisindan incelenmeye ve gelistirmeye agik 6nemli bir
destinasyon olarak degerlendirilmelidir.
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SIRNAK ILi MUTFAK KULTURU

Prof. Dr. Cigdem SABBAG'

GIRIS

Yemek kiiltlirlerinin olusumunda tarihsel siiregler, iklim kosullari, cografya, bolgede yasayan farkl
kiiltiirlere sahip toplumlarm etkisi, inang, niifus, go¢ etkili olmaktadir. Anadolu’nun diger sehirleri gibi
Sirnak mutfak kiiltiiriiniin olusumunda bu faktorler etkili olmustur. Nuh Peygamber ve Tufani ile anilan ve
adina Nuh Nebi kenti denilen (Tung¢ ve Deniz, 2022) ve Sehr-i Nuh adiyla bilinen Sirnak yiiksek daglara
sahip olmasi, 1900 km uzunlugunda olan Dicle nehrinin Cizre’den geg¢mesi ve diger ilgelerdeki su
kaynaklarinin varligi bu topraklarin verimli olmasini saglamistir. Dicle ve Firat nehirleri arasinda kalan
bolge olarak bilinen Mezopotamya, Bereketli Hilal (Basra’dan baslayip, Firat ve Dicle nehirleri {izerinden,
Suriye’ye ve Giineydogu Anadolu’ya kadar igine alan bolge) olarak da adlandirilmaktadir (Adamo vd.,
2018). Bu bolgedeki Dicle nehri, Habur cay1 gibi su kaynaklarin varligi, elverigli iklimi ve verimli
topraklara sahip olmasi ¢aglar boyunca Siimer, Asur, Babil, Hitit, Pers, Biiyiik Iskender, Roma, Bizans,
Sasani gibi birgok medeniyet buray1 yerlesim yeri olarak kullanmistir. Dogu ile Bat1’y1 birlestiren Ipek
Yolu’nun giizergahi iizerinde olmasi nedeniyle de Sirnak tarih boyunca farkli kiiltiirlerin maddi ve manevi
degerlerinden etkilenmistir (Yildirim ve Altungok, 2016; Sahin, 2020, Denli, 2023). Tiirk, Arap, Kiirt,
Siiryani, Ermeni, Yezidi gibi etnik kimliklerin bir arada yasadig1 ve yemegin kiiltiirel kesisme noktasi
oldugu goriilmektedir (Izgder, 1999°den akt. Birlik, 2024). Aym zamanda ilin Irak ve Suriye’ye yakin
olmasi nedeni ile Ortadogu mutfaginin etkisi de goriilebilmektedir (Celik vd., 2020:32; Pulluk,
2022:15). Swrnak’in daglik ve engebeli cografi yapisi ile karasal ve yar1 kurak iklim kosullari, bolgenin
tarimsal iiretim desenini ve dolayistyla mutfak kiiltiiriinii dogrudan sekillendirmistir. Ozellikle tahillar,
baklagiller, sebzeler ve dogada kendiliginden yetisen yenilebilir yabani otlar mutfakta yogun olarak
kullanilmaktadir. Ayrica, bdlgedeki yaygin kiiciikbag hayvancilik faaliyetleri sayesinde keci ve koyun eti
ile bu hayvanlardan elde edilen siit ve siit iiriinleri mutfak kiiltiriniin temel bilesenleri arasinda yer
almaktadir (Denli, 2023). Sirnak mutfaginda yemeklerin hazirlanma ve pisirilme siiregleri biiyiik 6lgiide
geleneksel yontemlerle siirdiiriilmektedir. Giineydogu Anadolu Bdlgesi'nin diger illerinde oldugu gibi,
yemekler ¢ogunlukla mahalle aralarina kurulan tas firinlarda ve odun atesinde pisirilmektedir. Yemek
cesitliligi bakimindan oldukg¢a zengin bir mutfak kiiltlirline sahip olan Sirnak’ta, geleneksel tatlar ve yoresel
yemekler 6ne ¢ikar. Baglica yemekleri, Meyir, Simsipe (sebzeli-soganli dolma), Kutlik (i¢li kofte), Kelle-
paca, Kadge difse (Pekmezli tatl1), Fireydin, Kulice (Siiryani ¢oregi) ve ¢esitli otlu yemeklerdir (Celik,
2018). Bunlar arasinda 6zellikle Meyir ve Simsipe gibi sebze agirlikli yemekler ile Kutlik (igli kofte) ve
Kelle-paga gibi et bazli yemekler hem lezzet hem de besleyicilik agisindan dikkat ¢eker. Tatlilar arasinda,
yoresel tariflerle hazirlanan pekmezli, cevizli bir tath olan Kadge difse ve geleneksel sac ekmegi, ceviz ve
seker ile hazirlanan Fireydin geleneksel sofralarin vazgecilmezidir. Siiryani kiiltiiriine 6zgii Kulice (Siiryani
¢oregi) ise Sirnak mutfaginin kiiltiirel zenginligini ve ¢ok kiiltiirlii yapisini yansitan 6nemli bir 6rnek teskil
eder. Bunun yan1 sira, mevsimine gore toplanan ¢esitli yabani otlarla hazirlanan yemekler hem saglik hem
de lezzet agisindan bolge mutfaginin gesitliligini artirmaktadir.

Yontem

Sirnak yemek kiiltiirtine iliskin kapsamli bir inceleme yapmak amaciyla, Subat 2025- Agustos 2025 tarihleri
arasinda “Sirnak yemek kultliri”, “Sirnak gelenekleri”, “Sirnak tescilli Uriinleri”, “Sirnak gastronomi
turizmi”, “Sirnak tarihi” ve “Sirnak cografi yapis1” anahtar kelimeleri kullanilarak Scholar ve Scopus veri

tabanlarinda, ayrica ilgili basili kaynaklarda literatlir taramasi1 gerceklestirilmistir. Bunun yani sira,
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gelencksel yemek tarifleri ve bu yemeklerle baglantili kiiltiirel ritiieller hakkinda daha derinlemesine bilgi
edinmek amaciyla, 40 yas ve iizeri 10 kisiyle derinlemesine goriismeler yapilmustir.

SIRNAK ILINE ILISKiN GENEL BiLGILER
Cografi Yapr

Sirnak 1914 yilina kadar su anki ilgesi Cizre’ye bagl bir yerlesim yeri iken 1927 yilinda Siirt’e bagli bir
ilge konumuna ulagmistir. 1990 yilinda ise il statiisiine kavusarak, Tiirkiye'nin 73. ili olmustur. Sirnak 7.152
km?*‘lik yiiz6l¢iimiine sahip olup 1990 m yiiksekliginde Namazdagi tepesinin yamacinda kurulmus daglik
bir yapiya sahiptir. Sirnak iline bagh ilceler Merkez, Beytiissebap, Cizre, Uludere, idil, Giiliikonak ve
Silopi’dir. Sirnak ilinin batisinda Mardin, kuzeyinde Siirt, kuzeydogusunda Hakkari illeri bulunurken,
giineyinde Irak ve Suriye’ye sinir komsudur (Top, 2010). Sehrin giiney ve bati boliimiinde yer alan Cizre,
Silopi ve idil daha diizliik bir yapiya sahip iken diger boliimii olan il Merkezi, Beytiissebap, Uludere,
Giicliikonak ise Giineydogu Toros daglarina bagl olan daglik yapilardan olusmaktadir (Balta, 2003;
Coskun vd., 2017). ilin bat1 ve giineyinde Cudi Dag1, kuzey ve dogusunda Gabar Dag1 bulunmaktadir
(Sirnak 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024). ilin diger daglar1 ise Altin Daglari, Kiipeli Dag1, Namaz
Dag1 ve Kelmehmet Dagidir. lin topraklar1 Dicle Nehrinin de havzasi olup kar ve yer alt1 sulartyla beslenen
Kizilsu, Hezil ve Habur ¢aylar1 Dicle nehrini beslemektedir (Balta, 2003; URL-1). Sirnak ili sinirlarinin bir
boliimii Dogu Anadolu’da biiyiik bir boliimii de Glineydogu Anadolu’da oldugundan iki iklimin etkilerini
gormek miimkiindiir (Unal, 2019). Sirnak ili topraklarinin %21,5 tarim alani, %39,1 ormanlik alan, %15,3
cayir ve mera alanindan olusmaktadir (URL-2). ilin yiiksek yamaglarinda meselikler, ardi¢ agaclari, bittim
(melengig) olarak bilinen yabani fistik agaglari, ceviz agaglar1 bulunmaktadir. Gilineydogu Anadolu’nun
oldugu boliimde ise pamuk, zeytin ve zakkum yetismektedir (Balta, 2003). Sirnak’ta genel olarak kiiclik
bas hayvan yetistiriciligi yapilmaktadir. Baslica iiretilen tarim {iriinleri bugday, arpa, mercimek, musir,
pamuk, domates, biber, karpuz, kavun, {iziim, nardir. Son yillarda ise yer fistig1 tiretiminde dikkat ¢ekici
bir artis olmustur (TUIK, 2023).

Demografik Yap

Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi 2023 yil1 verilerine gore, Sirnak ilinin toplam niifusu 570.745 kisidir.
Bu niifusun 299.177’sini erkekler, 271.568’ini ise kadmlar olusturmaktadir. (TUIK, 2024). Sirnak,
gliniimiizde homojen bir niifus yapisina sahip goriinse de gecmiste farkli etnik topluluklarin birlikte
yasadig1 ¢ok kiiltiirlii bir yapiya ev sahipligi yapmustir. (Yildirim, 2025). Tarih boyunca ticaret yollarinin
onemli bir kavsaginda olan Sirnak’ta ticaret eskiden Dicle nehri iizerinden keleklerle (kayiklar)
yapilmaktaydi. Genellikle Sirnak’tan Musul’a bal, tereyagi, ceviz, tahil gibi {irlinlerin ticareti yapilirdi
(Balta, 2003). Gilinimiizde niifusun ¢gogunlugu tarim, hayvancilik ve hizmet sektoriinde ¢alismaktadir.

Tarihi

El-Cezire olarak da bilinen Kuzey Mezopotamya’nin kuzeyinde yer alan Sirnak ili ve ¢evresi Tiirkiye, Irak
ve Suriye’nin kesistigi noktada olmasidan dolay: stratejik bir 6neme sahiptir (Ertas, 2019; Birlik, 2024).
Sirnak ve gevresinde Hurriler, Mittaniler, Asur, Babil, Med, Pers, Urartular, Roma, Bizans gibi bir¢cok
medeniyet varligim siirdiirmiistiir. Islamiyet 6ncesi Sasanilerin hakimiyetinde olan bolge Hz. Omer
doneminde Miisliimanlarin eline gegmis daha sonra Emeviler, Abbasiler bu bolgede hiikiim stirmiistiir
(Tuncel, 1994; Ertas, 2019). Selguklular ve Beylikler donemi ile Osmanlilar doneminde de Cizre’ye bagh
bir yerlesim yeri olarak varhigini siirdiirmiistiir. Sirnak, Cizre gibi 1882-1883 tarihinde Diyarbekir
Vilayetinin {i¢ sancagindan biri olan Mardin Sancagina bagli bir kazaydi (Diyarbakir Salnameleri C.I11, akt.
Baydur, 2007). Birgok kaynaga ve kutsal metinlere gére Nuh tufanm efsanesinde Nuh’un gemisinin
Sirnak’ta Cudi dagina oturdugu siiregelen tartismalar arasinda olup (Ozarslan, 2014; Giileng, 2021), bolge
gecmisten giiniimiize Miisliimanlar, Hristiyanlar ve Yahudiler i¢in ilgi ¢ekici bir yer olmustur (Tung, 2022).
Hz. Nuh’un sehri anlamma gelen “Sehr-i Nuh” olarak bilinen kentin adi zaman i¢inde degisime ugrayarak
“Sernah”, “Sirnek” ve sonrasinda “Sirnak” halini almistir (URL-3).

SIRNAK YEMEK KULTURU
Yeme Ahskanhklari

Sirnak ili, sahip oldugu dogal kaynaklar ve tarihsel siireclerin etkisiyle sekillenen 6zgiin ve zengin bir
yemek kiiltiiriine sahiptir. Yemek aliskanliklarinin temelini et ve bugday olusturmaktadir. Cogunlukla
yemeklerde kuzu, koyun ve kegi eti ile tavuk eti yaygin olarak tercih edilen protein kaynaklar arasindadir.
Bugdaydan elde edilen yarma, bulgur yemeklerde etten sonra kullanilan ikinci temel malzemedir.
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Yarmadan ve bulgurdan hazirlanan yemekler, bélge mutfaginin hem besleyicilik hem de ¢esitlilik agisindan
zenginlesmesini saglamaktadir. Kofteler sadece etle hazirlanabildigi gibi ince bulgur ve yarma ile de igli
kofte, ¢ig kofte gibi etli kofteler, yumurtali kofte, mercimek koftesi gibi etsiz kofteler hazirlanabilmektedir.
Bunun yam sira piring de belirli yemeklerde kullanilmakta; 6zellikle 6zel giinlerde yapilan "perde pilavi"
gibi 6zgiin yemekler ile "zerde" gibi geleneksel tatlilar, piring bazli tariflerin 6ne cikan Orneklerini
olusturmaktadir. Sirnak merkez ve ilgelerinde yerel halk kendi bahgelerinde ve tarlalarinda yetistirdikleri
sebze ve meyveler disinda ozellikle ilkbahar aylarinda sulak alanlarda toplanan yabani bitkiler ¢ig ya da
yemeklere katilarak tiiketilmektedir. Cogunlukla ilkbahar aylarinda toplanan yenilebilir yabani otlar
mahalle pazarlarinda da satilmaktadir (Gengay, 2007; Yasin, 2016). Bolgenin yemek kiiltiiriinde sebzeler
de onemli bir yere sahiptir. Yoreyle 6zdeslesmis olan ve halk arasinda "simsipe" olarak adlandirilan
dolmalar, mas fasulyesi yemekleri, patlican ve kabak oturtmalar ile giive¢ gibi sebze bazli yemekler, yerel
mutfagin temelini olusturmaktadir. Bu yemeklerin hazirlanisinda, yorede dogal olarak yetisen sumak
bitkisinin tohumlari yaygin bi¢imde kullanilmakta; 6zellikle dolmalar, i¢li kofte, eksili kofte ve "sembusek”
olarak bilinen borek ¢esitlerinde, sumagin eksi aromasi lezzeti 6ne ¢ikarmaktadir. Bolge mutfaginin bir
diger dikkat cekici yonii ise, zengin hamur isi gelenegidir. Sirnak’ta bugdaydan kéfteler yapildigi gibi
unundan tandir ekmegi, sac (yutka) ekmegi, lavas, kilore denilen delikli ekmek, pide, acili ekmek, sekerli
ekmek, gozleme, (bigirik), eriste gibi mayali-mayasiz ¢ok gesitli ekmekler ve hamur isleri yapilir (Balta,
2003; Yasin, 2016). Sembusek gibi i¢ hargla doldurularak hazirlanan borek tiirleri ile "Kadike difse" gibi
0zgilin hamur isleri, yoresel mutfagin karakteristik lezzetleri arasinda yer almaktadir. Yemekler cogunlukla
evde hazirlansa da mahalle aralarindaki tag firinlarda odun atesiyle pisirme gelenegi héla siirmektedir.
Bolge halki, iklim kosullart nedeniyle besinleri uzun siire saklamak i¢in kavurma, bulgur, pekmez, kurut,
tursu, regel ve kurutulmus sebzeler gibi kiglik gidalar hazirlar. Yore halki, besinleri dayanikli hale
getirmenin yani sira, sifali olduguna inandiklar1 dogal {irlinlere de énem verir. Yazin toplanan "gezu"
(kudret helvasi) adiyla bilinen mese agaci yapraklarindaki tatli regineyi kisin tliketir, olgun sumak
meyveleri ise ezilip suyu salata ve yemeklere eksilik katmak i¢in degerlendirilir. (Balta, 2003; Gengay,
2007). Yazin toplanan sebzeler ipe dizilip kurutularak, meyveler ise recel yapilarak kisa hazirlanir. Siit
driinleri kurut, ¢okelek, tulum ve otlu peynir olarak saklanir; etler sucuk, pastirma ve kavurmaya
doniistlriiliir. Bu hazirliklar besinleri korumanin otesinde imece usuliiyle yapildigi igin toplumsal
dayanigsmayi da giiclendirir.

Yoreye Ozgii Bashca Yemekler
Etli Yemekler

Yorede iskembe, kavurma, kelle paca, eksili kofte, kiymali kabak, boriilce yemegi, kiymali patlican gibi
etli yemeklerin yani sira, bolgeye 6zgii etli bulgurlu kofteler basta olmak iizere pek cok geleneksel yemek
hazirlanir. Bunlardan bazilari agagida tarifleriyle birlikte sunulmustur (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Kuthk (icli Kofte)

Ince bulgur ve ince yarma ile yogrulan hamur, avug icinde iki parmak yardimiyla agilir. Igerisine ince
dogranmis sogan ve baharatlarla kavrulmus kiyma konur. Ko6ftenin agzi dondiiriilerek kapatilir. Hazirlanan
kofteler kaynar suda haglandiktan sonra ¢irpilmis yumurtaya batirilarak kizgin yagda kizartilir.

Perdepilav: Tavuk eti haglanir. Kabuklar soyulan bademler yagda kavrulur. Pilav yapilir. Un ve
yumurtadan olusan bir hamur hazirlanir. Tereyagi ile yaglanmig pilav tenceresinin i¢ine kavrulmus
bademlerin bir kismi her tarafina dizilir. Hamurdan bir par¢a alinarak tencerenin her tarafina yapistirilir.
Hazirlanan tavuk eti, kavrulmus badem ve pilav karisimi hamurun {izerine konulur. Karisimimn {izeri
hamurun diger pargasi agilarak kapatilir. Firinda veya ocakta pisirilir. Tencereden ters ¢evrilerek ¢ikarilip
kesilerek servis edilir.

Kipe (Mumbar Dolmasi)

Iyice temizlenmis bagirsaklar, piring ve kiyma karisimiyla doldurulur. Ince olduklari igin doldurma islemi
parmak yardimiyla yapilir. Hazirlanan mumbarlar kaynar suda pisirilir. Genellikle {izerine toz sumak
serpilerek servis edilir.

Hekehesandi (Kadin Budu Kofte)

Pismis pilav ile pisirilmis kiyma karistirilir. Karisimdan yumurta seklinde kofteler yapilir, ¢irpilmig
yumurtaya batirilip kizartilir ve sicak servis edilir.

Serbidev (Ayranh Etli As)
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Kes veya kurut olarak bilinen kurutulmus yogurt toplar1 suda eritilerek ayran haline getirilir. Bir tencerede
yarma haslanir ve servis tabagina alinir. Ortasi agilarak ayran ve doviilmiis sarimsak eklenir. Tabagin
kenarlarina kavurma yerlestirilir. Son olarak iizerine kizdirilmis tereyagi dokiilerek servis edilir.

Kaburga Dolmasi

Kiyma kavrulur, piring de hafifce pisirilir. ikisi karistirilarak kaburganin i¢ine doldurulur ve agz dikilir.
Uzerine yogurt ve yag karisimi siiriiliir. Hafifce kizartildiktan sonra iizerine su eklenerek pisirilir.
Dilimlenerek servis edilir.

Simsipe (Sarma ve Dolmalar)

Piring, kiyma, baharatlar, salca, yag, kiiciik dogranmis sogan, biber ve domatesle i¢ har¢ hazirlanir. Bu
karisim, oyulmus kabak, patlican, biber, domates ve haslanmis soganlarin igine doldurulur. Kabak ve
patlicanin agizlar1 birbirine gegirilir; biberlerin iizeri kapagiyla ortiiliir. Tiim dolmalar tencereye
yerlestirilir, iizerlerine asma yapraklarina sarili yaprak sarmalar dizilir. Dagilmamalari i¢in iistiine tas konur
ve sumak suyu eklenerek yaklasik 20-25 dakika pisirilir. Sonrasinda taglar alinir, tencerenin {izerine bir sini
konularak ters ¢evrilerek servis edilir.

Sembisek (Etli Borek)

Un ve su ile hazirlanan hamur acilir. Kare ya da dikdortgen sekilde kesilir. I¢ harci; kiyma, kiiciik dogranmus
sogan ve baharatlarin kavrulmasiyla hazirlanir. Hamurun igine harg¢ konur, kenarlari bastirilarak kapatilir.
Kizgin yagda kizartildiktan sonra sicak olarak servis edilir.

Sebzeli Yemekler

Yorede; taze ve kuru baklagiller, giive¢ (meftini) yemekleri, kabak, patlican, patates yemekleri, semizotu
(Pirpar), yumurtali ve etli bakla, dolma ve sarmalar gibi bir¢cok sebze yemegi yapilmaktadir. Bolgeye 6zgii
bazi geleneksel sebzeli yemeklerin tarifleri asagida verilmistir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Bello (Mercimekli Kofte)

Cig koftelik ince bulgur, ince dogranmus sogan ve baharatlarla yogrulur. Daha sonra 6nceden pisirilmis
kirmizi mercimek karisimin {izerine eklenir ve yogurmaya devam edilir. Uzerine kizgin yagda kavrulmusg
salca dokiilerek tekrar yogrulur. Servis sirasinda, lizerine yagda pisirilmis yumurta dokiilerek sunulur.

Helise

Patlican firinda kozlenir ve kabuklari soyularak ezilir. Uzerine zeytinyagi ve rendelenmis sarimsak
eklenerek meze olarak servis edilir.

Hithitok (Eksili Bulgur Koftesi)

Ince bulgur ve yarma yogrularak hamur haline getirilir. Hamurdan kii¢iik parcalar almip nohut
biiyiikliigiinde yuvarlanir. Sumak suyu ile karistirilmis su kaynatilir; icine kavrulmus kiyma ve kiigiik
dogranmis sogan eklenir. Yuvarlanan kofteler bu suya atilarak pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

Meyir / Meyre (Kabakh Ayran As)

Ayran, dovme ve cirpilmis yumurta tencereye alinir, kesilmemesi i¢in kaynayincaya kadar siirekli
karigtirilir. Kaynadiktan sonra dogranmis dolmalik kabaklar eklenir ve pisirilir. Son olarak tizerine istenirse
ince dogranmis kenger veya pancar yapragi eklenip kisa bir siire daha kaynatilir. Sicak veya soguk olarak
servis edilir.

Tathlar

Siitlii tatlilar, serbetli tatlilar, pekmezle yapilan unlu tatlilar, meyve bazli tatlilar hazirlanir. Bu zengin tath
kiiltiirinlin 6ne ¢ikan bazi1 drnekleri asagida tarifleriyle birlikte verilmistir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Memilheva (Badem Kurabiyesi)

Kabuklar1 soyulmus bademler 6giitiilerek un haline getirilir. Yumurta aki ve sekerle birlikte yogrularak
hamur hazirlanir. Hamurdan alinan pargalar yuvarlanir, avug i¢inde agilarak yaklasik 1 cm g¢apinda 6, 9
veya 12 cikintil disli cark seklinde sekillendirilir. Onceden 1sitilmis firnda iizeri hafif pembelesinceye
kadar pisirilir.

Kadike Difse (Pekmez Tatlis1)
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Kepekli un, s1vi yag ve suyla yogrularak hamur hazirlanir. Ceviz biiyiikliigiinde alinan hamurlar agilir; i¢ine
doviilmiis ceviz ve pudra sekeri karisimi konur, yarim ay seklinde kapatilir. Kenarlar: parmakla kivrilarak
sekillendirilir. Hazirlanan hamurlar, su, pekmez ve tar¢inla hazirlanan serbet iginde yapismamasi igin
stirekli karistirilarak pisirilir. Soguk servis edilir.

Zerde (Birinczer)

Seker ve suyla serbet hazirlanir, kaynadiktan sonra i¢ine piring eklenir. Piring yumusayincaya kadar
pisirilir. Son agamada safran ya da zerdecal ilave edilir. Sicakken kaselere konulur, soguk servis edilir.
Ozellikle diigiinlerde sunulan geleneksel bir tathidir.

Luzine (Irmik Tatlisi)

Seker ve suyla hazirlanan serbet kaynatilir ve ocaktan almir. I¢ine irmik, un ve kiyilmis ceviz igi eklenerek
siirekli kargtirilir. Yaglanmis tepsiye sicak karisim dokiiliir. Yaklagik bir saat dinlendirildikten sonra
eskenar dortgen seklinde kesilir, {izerlerine ceviz konularak servis edilir. Genellikle Ramazan ayinda
evlerde yapildig: gibi seyyar saticilarda da satis1 yapilmaktadir.

Zengilok (Yumurta Tatlis1)

Yumurtalar ¢irpilarak yogurtla karistirilir. Uzerine azar azar un eklenerek kek hamurundan biraz daha
akiskan bir kivam elde edilir. Hamur, yemek kagigiyla alinarak kizgin yaga dokiiliir. Pistikten sonra iizerine
1lik serbet dokiilerek servis edilir.

Salatalar

Sirnak mutfaginda, domates, acur gibi sebzelerle hazirlanan salatalarin yani sira, 6zellikle bahar aylarinda
toplanan otlarla yapilan yoresel salatalarda yapilmaktadir. Bolgeye 6zgii bazi salatalarin tarifleri verilmistir:

Kenger (Kereng) Salatasi

ipce ince dogranan kenger otunun iizerine, kabugu soyulmus ve halka seklinde dogranmis domates eklenir.
Uzerine sumak suyu ve tuz gezdirilir. Karistirilarak servis edilir.

Semizotu (Pirpar) Salatasi

Pirpar olarak bilinen semizotu dogranir, domatesle birlikte karistirilir. Uzerine sumak suyu ve tuz eklenerek
servis edilir. Ozellikle yaz aylarinda ferahlatici bir salata olarak tercih edilir.

icecekler

Giliniimiizde ¢ay, kahve, ayran gibi iceceklerin yan1 sira, Sirnak’ta geleneksel yontemlerle hazirlanan dogal
icecekler de hala tiiketilmeye devam etmektedir. Yorede yapilan bazi geleneksel igeceklerin tarifleri
asagida verilmistir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10):

Sumak Suyu

Dogadan toplanan sumak tohumlarinin tizerine su ve bir miktar tuz eklenerek 2-3 dakika bekletilir.
Ardindan karisim siizgecten gegirilir ve soguk olarak servis edilir. Ferahlatici ve hafif eksi tadiyla yazin
titketilmektedir.

Koruk Suyu

Baglardan toplanan koruklar (olgunlasmamus iiziim) iyice yikanir ve tencereye almnir. Uzerine su eklenip
kaynatilir. Kaynayan koruklar daha sonra temiz bir bez torbaya aliarak suyu siiziilir. Elde edilen koruk
suyuna istege gore bir miktar seker eklenerek soguk servis edilir.

Menengi¢c Kahvesi

Sacda ya da tavada kavrulan menengi¢ taneleri, havanda doviilerek toz haline getirilir. Bir fincan kahve
icin 2 ¢ay kasig1 menengic tozu ve 1 ¢ay kasigi seker eklenerek suyla birlikte kaynatilir. Arzu edilirse siitle
de hazirlanabilir.

Yorede Tiiketilen Bashica Yabani Bitkiler

Yore mutfaginda, evlerin bahgelerinde yetistirilen sebze ve meyvelerin yan: sira, dogada kendiliginden
yetisen yenilebilir yabani otlar da mutfakta 6nemli bir yer tutar. Ozellikle sulak alanlardan toplanan bu
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dogal bitkiler; yemekler, icecekler, salatalar, tursular, yumurta yemekleri, ¢orbalar, pilavlar ve peynirde
yaygin olarak kullanilmaktadir (Ertas ve Celik, 2024:1353).

Ozel Giin Yemekleri
Dogum:

Bebegin diinyaya gelmesi ile giizel haber akrabalara, komsulara sdylenir. Dogumdan kirk giin sonra mevlidi
okunacag1 akraba ve komsulara sdylenerek eve davet edilirlerdi. Bebegi gormeye gelenler hediyelerini
anneye verirler. Annenin enerji toplamasi i¢in pekmezli bulamag verilir. Gelen konuklara da bulamag,
lohusa serbeti, seker, biskiivi, lokum dagitilir. Ayrica gelen konuklara kiiciik posetlerin icine seker, biskiivi,
lokum gibi yiyecekler koyularak diger aile iiyelerine gotiirmeleri i¢in verilirdi. Anneye dogumdan sonra
verilen ilk besin pekmezli yumurtadir.

Bebegin dis ¢cikarmasi:

Mezopotamya’nin bereketli topraklarinda yer alan Hedik gelenegi, Siiryani ailelerde de yasatiimaktadir.
Bebegin ilk disi ¢iktiginda diizenlenen bu kutlamada, ilk disi fark eden kisi hediye verir. Aile, akraba ve
komsular1 davet ederek bulgur ve nohuttan yapilan hedik ikram eder. Konuklar bebege hediyeler getirir,
gelemeyenlere Hedik tabakla gonderilir ve tabak hediye ile geri yollanir.

Siinnet:

Sirnak ve ilgelerinde kiigiik yasta gocuklar siinnet ettirilir. Cogunlukla siinnet diigiinii yapilmaz aile
icerisinde mevlit okutulur. Gelen konuklara dolma ve sarmalar, fasulye, nohut sulusu, pilavlar, zerde gibi
yiyecekler ikram edilir.

Diigiin:

Cogunlukla kiz isteme gelenegi goriicii usuliiyle yapilirken birbirlerini diigiin gibi 6zel gilinlerde de goriip
begenenler olmaktadir. Gelin kiz begenildikten sonra bu durum kizin ailesine bildirilir. Aile karartyla iki
araci kadin kiz evine gonderilir. Aracilara hediye verilir ve kiz tarafi diislinmek igin siire ister. Eger kabul
ederlerse “Allah nasip ederse” diyerek olumlu yanit verirler; reddederlerse genellikle “kizimiz daha kii¢iik”
gibi ifadeler kullanirlar. Olumlu yanit alan erkek tarafi, kiz istemeye geleceklerini bildirir. Kiz istemeye
giderken altin, seker, lokum, biskiivi ve serbet malzemeleri gotiiriiliir, serbet kiz evinde hazirlanir. isteme
sonrasi yliziik takilarak s6z kesilir, nisan ve diigiin tarihi belirlenir. Nisan, kiz isteme giinii ya da diigiinden
bir hafta o6nce yapilir. Nisan giinii erkek tarafi kiz tarafina kiyafet, altin disinda baklava, memilheva,
kurabiye, serbet (kiz evinde hazirlanmasi i¢in serbet malzemeleri) gibi yiyecek ve icecekler gotiiriirdii.

Nisan giinii kina malzemeleri de gotiiriiliirdii. Siiryanilerde nigsan giinii erkek tarafi kiz tarafina giderken
kesme seker, ¢corek gotiiriir. Gotiirlilen kesme sekerden nisan serbeti yapilir. Genellikle nisandan en az ii¢
ay sonra diigiin yapilir (SIRGEV, 1997). Cizre de diigiin taraflar1 yakin akrabalarina kina ve sabun
gondererek diigiine davet ederler. Kina genellikle cumartesi aksami yapilirdi. Kinaya aksam yemeginden
sonra sadece kadinlar kiz tarafina gider. Miizik esliginde kina yakilir ve avucuna kayinvalide altin koyar.
Cumartesi sabahi kiz tarafi ¢eyiz getirir. Ceyiz hazirligi tamamlandiktan sonra damat tarafi hazirladig
yemekleri gelen konuklara ikram ederdi. Pazar sabahi damat tirasindan sonra davul zurna esliginde halaylar
cekilir. Diigiin giinii piring pilavi, kuru fasulye, giiveg, dolma, zerde tatlisi, hosaf, serbet, ayran gibi yiyecek
ve icecekler tiiketilir. Gegmiste yemek yapmay1 meslek haline getiren kadinlar tarafindan diigiin yemekleri
yapilirdi. Pazar aksam {istii 4-5 gibi gelin almaya gidilir. Diigiin alay1 biiyiik bir konvoyla dolagarak damat
evine gelir. Arabadan inerken zilgitlar ¢ekilerek, koyun kesilir ve i¢inde seker, para, bugday gibi {iriinlerin
oldugu testi ve yumurta kirilir. Eve girdikten sonra gelin ve damadin ellerinin {izerinde seker, ¢ikolata gibi
tatlilar dokiiliir. Pazartesi giinii sabahinda erkek tarafi piknige giderek eglenir, 6geden sonra da kadinlar bir
araya gelerek davul zurna esliginde eglenerek taki téreni yapilir. Kiz tarafi diiglin glinii taki takmaz hafta
i¢i kizin evine gelerek herkesin oniinde taki téreni baslar. O giin baklava, kurabiye, seker gibi yiyecekler
yenilir ve serbet i¢ilirdi. Diigiin bittikten bir hafta sonra kiz tarafi erkek tarafini, gelin ve damadi yemege
davet eder. Cogunlukla bugiin simsipe denilen dolma ve sarmalar, iskembe dolmasi, perde pilav, i¢li kofte,
zerde, baklava gibi zahmetli yiyecekler ikram edilir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Oliim:

Sirnak’ta erkek ve kadinlar ayr1 ayr olacak sekilde Oliiniin evinde ya da 6li yakinin evinde toplanarak
taziyeleri kabul ederler (Balta, 2003). Pekmezli yumurta hem dogumdan sonra anneye verilen besin hem
de cenaze defnedildikten sonra verilen ilk besindir. Cenaze defnedildikten sonra ilk aksam pekmezli
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yumurta tatlis1 ve ekmek bir yoksula verilirdi. 3 giin boyunca sabah kahvaltisindan aksam 6giiniine kadar
cenaze evinde yemek pisirilmez, akrabalar ve komsular sirayla yemek getirirlerdi. Sonraki giinlerde cenaze
evinde yemekler yapilirdi. Pilav, kuru fasulye, dolma-sarma, zerde gelen misafirlere ikram edilirdi. 1 yil
boyunca her giin aksam cenaze evinden hayir olsun diye yemek ¢ikar. Vefat edenin yil doniimiinde mevlit
okutularak cenaze evinde ekmek ve helva hazirlanir (Bayram, 2022, KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Askere ugurlama:

Sirnak’ta asker aday1 igin giinlerce dnceden hazirliklar yapilir. Yakin akrabalan sirasiyla asker adayini ve
ailesini yemege davet eder. Yemek sonrasi akrabalar gence bir miktar har¢lik verir. Askere gitmeden 6nceki
giin ya da gidecegi giin ailesi uzun sofralar hazirlayarak akrabalari yemege davet eder. Yemek sonrasi
eglenceler diizenlenerek asker yolcu edilir. Sirnak’ta gecmisten beridir ekmegin askere giden kisiyi
koruyacag1 ve saglikli bir sekilde evine geri donecegine inanildigindan askere gidecek kisi i¢in simit
seklinde ti¢ delikli ekmek yapilmaktadir. Ekmeklerden biri asker adayi teskeresini alincaya kadar eve asilir.
Ikinci ekmegin asker adaymin yemesi saglanir ve iigiincii ekmek ise askerden doniinceye kadar saklamasi
icin asker adayina verilirdi (Zeyrek, 2023).

Hacca ugurlama ve karsilama:

Sirnak’ta Hacca ugurlama ve karsilama toreni, bolgesel kiiltlirlin bir parcasidir. Hac ibadetini
gergeklestirecek haci adaylar1 gitmeden Once ailesinin, akrabalarinin ve komsularinin evlerine giderek
helallik ister. Hacca gitmeden 6nce camide, evlerde dualar okunur. Gelen akraba, komsulara yoresel
yemekler ikram edilir. Ayn1 zamanda hacca gidecek kisi ve ailesi sevdikleri tarafindan yemege ¢agirilir.
Hac doniisiinde ise gegmiste Sirnak ve ilgelerinde, hacca giden kisinin ev kapisinin siislenmesi yaygin bir
gelenekti. Kutsal topraklardan donenlerin evini kolayca bulabilmesi ve evin bir hact evi oldugunu
gostermek amaciyla, kapilar siislemeli tabaklar ve dualarla donatilirdi. Giiniimiizde apartman yagsaminin
baslamasiyla birlikte giderek unutulmaya yiiz tutan bir gelenek oldu. Bir ay boyunca akrabalar, komsular
hacilarin evlerini ziyaret eder, hacilar hacdan getirdikleri hediyeleri, hurma ve zemzem suyunu gelen
misafirlere ikram ederler. Bu gelenek aktif bir sekilde yorede devam etmektedir (KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Bayramlar

Sirnak’ta bayram hazirliklar1 en az on giin 6nceden bagslar ve dini-kiiltiirel agidan biiylik 6nem tagir. Bayram
i¢in tatli, seker, lokum ve mesrubatlar alinir; Ramazan Bayrami’ndan ii¢ giin 6nce fitre dagitilir. Bayram
sabah1 namaz sonras1 mezarlik ziyaret edilir, ardindan ailece dolma, i¢li kofte, pilav, siitlag gibi yoresel
yemeklerle bayram kahvaltis1 yapilir. Glin boyunca akraba ve komsular ziyaret edilerek bayramlasilir.

Kurban Bayrami’nda ise ilk giin kurban kesilir, etler akraba, komsu ve ihtiyag sahipleriyle paylasilir. ikinci
giinden itibaren bayramlagma ziyaretleri baslar.

Bayram sabahi, yeni evlenen kizlarin aileleri kizlarinin evine baklava ve memilheva gibi tatlilar génderir.
Gelinin bu tatlilar1 damadin ailesine sunmasi kiiltiirel bir ritiiel olarak dikkat ¢eker (Bayram, 2022,
KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Mevlit

Mevlit, Sirnak’ta ylizyillardir siiregelen dini ve kiiltiirel bir gelenek olarak varligimi siirdiirmektedir.
Dogum, evlilik, siinnet, askere ugurlama gibi 6zel giinlerde ve Mevlit aylarinda evlerde veya camilerde
mevlit okutulur, ardindan yiyecek ikrami yapilir. Kadinlar genellikle mevlidin yapilacagi evde toplanir;
mevlit duasi bir kisi tarafindan okunur ve sonunda herkes birlikte duaya eslik eder. Eskiden ekmek ve
lokum dagitilirken, giniimiizde mevlit ¢oregi, seker, helva, igli kofte gibi ikramlar sunulmaktadir
(KK1,2,3,4,5,6,7,8,9,10).

Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler
Sirnak ili ve ilgelerine ait toplam sekiz adet tescilli gastronomik tirtinii bulunmaktadir.
Asagida cografi tescil alinan gastronomik iiriinler ve tiretim metotlar1 verilmistir. (URL-4)

1. Sirnak Soryaz: 2024 yilinda mahreg isaret almis bir riindiir. Yabani sarimsaga benzeyen Soryaz bitkisi
ilkbahar aylarinda toplanarak yemegi yapilmaktadir. Soryaz yemegi yapilirken dogranan sogan yagda
kavrularak pisirilir, sonrasinda {izerine yumurta eklenerek karistirilir. Salamura soryaz tuzdan armdirilmasi
saglanarak karisimin lizerine eklenerek karistirilir. Sicak servis edilmektedir.
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2. Silopi Behnat Inciri: 2024 yilinda mahreg isareti almis bir iiriindiir. Ismini Sirnak ili Silopi ilgesine baglh
Behnat koyiinden alan incir ¢ok tathi olup sart renkli, kabugu ince ve yumusak dokuludur. Sicaklik
derecesinin yiiksek oldugu temmuz ve ekim aylarinda hasadi yapilir.

3. Sirnak Dergul Tahini: 2023 yilinda mahreg igareti almig bir {iriindiir. Merkez ilgeye bagli Kumgati
Beldesinde iiretilmektedir. Tahin {iretiminde su ile ¢alisan degirmen kullanilmaktadir. Ocakta hafif
kavrulan susam degirmende 6giitiilmektedir. Diger tahinlerden farki renginin ¢ok agik olmasi ve kavanozun
dibinde tortunun birikmemesidir.

4. Cizre Birinczer: Diigiinlerin vazgegilmezi olan bu tatli 2023 yilinda Mahreg Isareti almistir. Uriiniin
malzemeleri piring, seker, tarcin, safran veya zerdegal ile sudan olugmaktadir. Piring bir miktar suyun
icinde haglandiktan sonra iizerine seker, safran veya zerdecal, tar¢in eklenerek hazirlanan yoreye 6zgii bir
tathidir. Safran kullanildiginda tatlinin rengi sar1 olurken zerdecal kullanildiginda turuncu renkli olmaktadir.

5. Cizre Meyre / Cizre Mehir: 2023 yilinda mahreg isareti almistir. Bir gece 6nce suda bekletilen
dovmenin iizerine su eklenerek kaynatilir. Uzerine girpilan yogurt yavas yavas eklenir. Kesilmemesi igin
igerisine adet yumurta ¢irpilip igine katilir. Karigimin iizerine kusbast dogranmis kabaklar ilave edilerek
birlikte pisirilir. Indirmeye yakin iizerine kuru ya da yas yarpuz eklenerek siirekli karistirilir. Istege bagh
olarak sicak veya soguk olarak servis yapilir.

6. Cizre Luzine Tathsi: 2021 yilinda Mahreg Isareti almistir. irmik, un, seker, ceviz ici ve bir miktar su
ile hazirlanan bir tatlidir. Ramazan aylarinin vazgecilmez tathisidir. Su ve seker kaynatildiktan sonra
ufaltilmig ceviz i¢i, irmik ve un ilave edilerek siirekli karigtirilir. Biraz pisirildikten sonra karisim yagh
tepsiye dokiilerek baklava seklinde dilimlenir.

7. Cizre Memilheva Kurabiyesi: 2021 yilinda Mahreg Isareti almistir. Cogunlukla diigiin ve bayramlarda
gelen misafirlere ikram edilmektedir. Badem ig¢inin kabugu soyulup un haline gelinceye kadar 6giitiiliir,
tizerine daha Once ¢irpilip beyaz bir kopiik haline gelen seker ve yumurta aki eklenerek hamur haline
gelinceye kadar yogurulur. Hazirlanan kiigiik hamur bezelerinden 1 cm kalinlikta 6 ¢ikintili, 9 ¢ikintili veya
12 ¢ikintili sekilde kurabiyeler hazirlanmaktadir. Tepsiye konulduktan sonra ¢ikinti sayisina gore kabugu
alimmis badem i¢i konulur ve sokak aralarinda bulunan firinlara gonderilir.

8. Stmsipe: 2017 yilinda mahreg isareti almis bir tirlindiir. Dolma ve sarmanin bir arada yapildig1 bir yemek
cesididir. Kabak, patlican, domates, biber gibi sebzeler diginda soganinda dolmasi yapilmaktadir. Dolma
ici olarak parca et ve kuyruk yagi elde kiyma haline getirilmektedir. Kiymanin {izerine piring, sivi yag, tuz,
karabiber, pul biber, sal¢a, maydanoz karigtirilarak sebzeler doldurulur ve yapragin i¢ine konularak sarilir.
Uzerine dagilmasini énlemek igin tas konulur. Uzerine sumak suyu eklenerek 20-25 dk pisirilir.

Sehrin Gastronomi Turizmi A¢isindan Onemi

Gastronomi turizminin temeli, bolgesel 6zelliklerle tanimlanan ve bolgeye turist ¢ekebilen otantik bir
uriindiir (Nesterchuk vd., 2021). Yemek ve kiiltiirii deneyimlemek i¢in seyahat eden turist sayisinda son
yillarda artis goriilmektedir. Destinasyon Pazarlama Organizasyonlar bir destinasyonu pazarlamada ayirt
edici bir 6zellik olarak giderek daha fazla yerel mutfagi kullanmaktadir (Sio vd., 2024). Bu baglamda Sirnak
ili, sahip oldugu bitki ve hayvan ¢esitliligi, 6zglin yemek kiiltiirli, kusaktan kusaga aktarilan geleneksel
pisirme teknikleri, misafirperverlige dayali sofra kiiltiirii ile gastronomi turizmi agisindan 6zgiin ve cazip
bir destinasyon niteligi tasimaktadir. Sirnak’in kirsal dokusu, geleneksel lezzetlerin, iiretim yontemlerinin
ve yoresel yasam tarzlarimi giiniimiizde canli bir bi¢gimde siirdiirmektedir. Kdylerde geleneksel yontemlerle
hazirlanan yemekler, yoresel sac ve tandir ekmegi gibi ekmek cesitleri, yoresel peynir, otlu peynir gibi
peynir ¢esitleri, kurutmaliklar gibi triinler siirdiiriilebilir turizm deneyiminin bir pargasi olarak sunulabilir.
Kirsal turizmin temel unsurlarindan biri olan bu yerel yasam deneyimi, bdlgeye gelen ziyaretgilere
sunulmasi gastronomi ile kirsal turizmi basarili bir sekilde biitiinlestirme firsati dogurur. Sirnak sekiz
gastronomik iiriinde cografi tescil almis olup bu sayinin artmasi bu 6zgiin tatlarin tanitimi ve korunmasi,
gastronomi turizminin gelisimi agisindan oldukca degerlidir. Cografi isaretleme hem iiriin kalitesinin
belgelenmesini hem de yerel lreticilerin ekonomik olarak desteklenmesini saglar. Sirnak iline ait
geleneksel yemeklerin ve {irlinlerin tescil siirecinin hizlandirilmasi, ilin gastronomi kimliginin
giiclendirilmesi ve markalagmasina katki sunacaktir.
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Sirnak ili ve ¢evresinde yasayan farkli inang ve etnik kokene sahip toplumlar zengin bir yemek kiiltiiriiniin
olugmasii saglamistir (Celik, 2018). Yemek kiiltiirlinlin olusmasinda medeniyetlerin getirmis kiiltiirel
aktarimlar disinda iklim, toprak yapisi, flora ve fauna, inan¢ ve etnik kdken etkili olmustur. Sirnak
giiniimiize kadar yemek kiiltiiriinii korumus ender sehirlerden biridir. S Sirnak’ta yemek kiiltiirti, sadece
giinliik beslenme bigimi degil ayn1 zamanda geleneklerin ve kiiltiirel degerlerin aktarildigi 6nemli bir
aractir. Yemek kiiltiirii ¢ogunlukla zahmetli, zaman alan yemeklerden olugmaktadir. Yemek kiiltiirii
anneden kiz ¢ocuguna aktarilarak yasatilmaktadir.

Misafirperverlige onem verilen Sirnak’ta misafirlerin en iyi sekilde agirlanmasi amag¢ edinmektedir
(Yildinm, 2022). Gegmiste geleneksel aile yapist nedeniyle bir evin avlusunda birkag aile birlikte
yasamaktaydi. Dolayisiyla bu zahmetli yemekler aile iiyeleri tarafindan imece usuliiyle kisa siirede
hazirlanmaktaydi. Giinlimiizde ise c¢ekirdek aile yapisinin benimsenmis olmasina ragmen bu yemekler
yasamaya devam etmektedir. Misafirler eve davet edilirken ¢ogu zaman zahmetli ve zaman alan yemekler
bir giin 6ncesinden hazirlanmaktadir. Sirnak ili, zengin ve 6zgiin gastronomik degerleri, cografi isaretli
iiriinleri, geleneksel yasam uygulamalar1 ve misafirperverlige dayal kiiltiirel yapisiyla gastronomi turizmi
agisindan yiiksek bir potansiyele sahiptir. Bu potansiyelin etkin bicimde degerlendirilmesi, ilin ekonomik,
kiiltiirel ve sosyal kalkinmasina dogrudan katki sunacaktir.
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