ON
/'1,(%)
24
IS

23
<
=
?
4o

2007 \%

T.C.
BATMAN UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
TURIZM iISLETMECILiIGi ANABILIiM DALI

BATMAN YEREL MUTFAGININ GASTRONOMIi TURIZMINE
KAZANDIRILMASINA YONELIK BiR ARASTIRMA

YUKSEK LiSANS TEZIi
HAZIRLAYAN

ilker AKSOY

DANISMAN
Prof. Dr. Murat GUMUS

NISAN- 2021
BATMAN



ON/p
3

w

-:/.
>
2007 \?)

SN
<

V
L&

T.C.
BATMAN UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU
TURIZM iISLETMECILiIGi ANABILIiM DALI

BATMAN YEREL MUTFAGININ GASTRONOMIi TURIZMINE
KAZANDIRILMASINA YONELIK BiR ARASTIRMA

YUKSEK LiSANS TEZIi
HAZIRLAYAN

ilker AKSOY

DANISMAN
Prof. Dr. Murat GUMUS

NISAN - 2021
BATMAN



T.C.
BATMAN UNiIVERSITESI
SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU

TEZ KABUL VE ONAYI

Prof. Dr. Murat GUMUS danmismanliginda Ilker AKSOY tarafindan hazirlanan
“BATMAN  YEREL MUTFAGININ  GASTRONOMi  TURIZMINE
KAZANDIRILMASINA YONELIiK BiR ARASTIRMA” adli tez calismasi
22/04/2021tarihinde asagidaki jiiri iiyeleri tarafindan oy birligi ile Batman Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dalinda YUKSEK LISANS
TEZI olarak kabul edilmistir.

Jari Uyeleri imza

Baskan
Prof. Dr. Murat GUMUS

Uye
Dog. Dr. Cagdas ERTAS

Uye
Dr. Ogr. Uyesi Bulent AYDIN ...

Yukaridaki sonucu onaylarim.

Dog. Dr. Ahmet iCLI
Enstitt Mudaru



TEZ BILDiRiMi

Bu tezdeki butln bilgilerin etik davranis/akademik kurallar ¢er¢evesinde elde
edildigini ve Sosyal Bilimler Enstitiisii Tez ve Seminer Yazim Kilavuzu kurallarina
uygun olarak hazirlanan bu calismada bana ait olmayan her tiirlii ifade ve bilginin

kaynagina eksiksiz atif yapildigini bildiririm.

DECLARATION PAGE

| hereby declare that all information in this document has been obtained and
presented in accordance with academic rules/ethical conduct and Batman University
Instute of Social Sciences’ Thesis and Seminar Writing Guide. I also declare that, as
required by these rules and conduct, I have fully cited and referenced all materials and
results that are not original to this work.

Imza
[lker AKSOY

Tarih:



OZET
YUKSEK LiSANS TEZI

BATMAN YEREL MUTFAGININ GASTRONOMIi TURIZMINE
KAZANDIRILMASINA YONELIK BiR ARASTIRMA

ilker AKSOY

BATMAN UNIVERSITESI SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
TURIZM ISLETMECILIGI ANABILIiM DALI

Prof. Dr. Murat GI“JMI"JS
2021, 175 Sayfa

Jari
Prof. Dr. Murat GUMUS,
Doc. Dr. Cagdas ERTAS
Dr. Ogr. Uyesi Biilent AYDIN

Turizm faaliyetlerinin dogmasin saglayan ve ana etkenlerinden olan bireylerin merak ve
kesif duygulart; onlarin yeni yerler, kiiltiirler ve destinasyonlar tanimalarini saglar. Kisilerin bu
ihtiyaglar turizm sektoriinde kultlr turizminin dogmasini saglayarak destinasyonlarin, kiiltiirel,
tarihi, cografi, dini vb. degerlerini korumalarmi ve bu degerleri de gelecek kusaklara giivenle
aktartlmasini yani slrdiriilebilirligini gerekli kilmistir. Bu kiiltiirel degerlerden birisi de
bolgelere ait yerel mutfaklardir. Yerel mutfaklar; bir bolgenin kiiltiirel, sosyal, tarihi, cografi ve
dini degerlerini tasimakta ve bu degerleri aktarmada 6nemli bir aragtir.

Bu ¢alismanin amaci; Batman yerel mutfagina ait yemekleri kesfetmek ve Batman yerel
mutfaginin  siirdiiriilebilirligini, gastronomi turizmine kazandirilabilmesini yerel yiyecek
isletmeleri aracihigiyla tespit etmektir. Arastirmanin amaglarindan biri de yerel kulturlerin
korunmas1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi agisindan literatiirde kayit altina alinip bir
sonraki kusaga aktarilmasidir. Aragtirma yontemi olarak nitel arastirma yontemi tercih edilmis
olup veri toplama teknigi olarak yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmustir.
Aragtirmanin alanm1 Batman ili olup orneklem belirlenirken maksimum g¢esitleme ve amaca
yonelik Ornekleme yontemleri kullanilistir.  Arastirmanin veri toplama siireci ve bulgular
bolimi iki evrede ele almmustir. Ilk evrede Batman yerel mutfagina ait yerel yemeklerin
belirlenmesi i¢in Batman ili ve ilgelerinde ikamet etmekte olan 58 katilimeiyla yiiz ylize
goriisme yapilmistir. Ikinci béliimde ise yerel mutfagin siirdiiriilebilirligini yerel yiyecek
isletmeleri araciligiyla belirlemek i¢in Batman merkezde bulunan mahalli yemekler Greten 15

yiyecek isletmecisi ve ustalariyla yiiz ylize goriisme yapilmistir.



Elde edilen bulgular betimsel analiz yontemiyle islenmis olup veri haline getirilmistir.
Sonug olarak Batman iline ait 85 yerel yemek tespit edilmistir. Yerel mutfak kimliginin
gelismemis oldugu, yiyecek isletmelerinde yerel yemeklere gerektigi kadar yer verilmedigi,
isletmecilerin ve ustalarin yerel mutfak hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklar1 ve herhangi
bir kamu veya 6zel kurulusun bu konuda daha 6nce g¢aligma yiiriitmedigi tespit edilmistir.
Batman mutfak kiltlrd bilimsel arastirmalar agisindan goz ardi edilmis olmasindan 6tlrd yazili

herhangi bir kaynagin veya bulgusunun bulunmadigi da tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Batman, Batman Mutfagi, Gastronomi, Gastronom turizmi Strdiriilebilirlik,

Surdirilebilir Gastronomi, Yerel Mutfak
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Both helping tourism activities to arise and being one of the main factors, individuals' feelings of
curiosity and exploration enables them to familiarize with new places, cultures and destinations. These
demands of people have led to the birth of cultural tourism in the tourism sector. As a result of this
situation, protecting cultural, historical, geographical, religious values and passing them on to the next
generations for their sustainability are essential. One of these cultural values is the local cuisine of the
regions. Local cuisines reflect the cultural, social, historical, geographical and religious values of a region
and have an important role in transferring these values.

The goal of this study is to identify the dishes of Batman local cuisine and to research the
sustainability of Batman local cuisine through local food businesses. Another purpose of the study is to
protect the local cultures and to transfer this cultural knowledge to the future for their sustainability.
Qualitative research method was preferred as a research design and a face-to-face interview was
conducted using a semi-structured interview form as a data collection technique. The research region is
Batman Province. While determining the random sample, maximum variation and purposeful sampling
methods are used. The data collection process and the findings section of the study were handled in two
stages. In the first phase, face-to-face interviews were conducted with 58 participants residing in Batman
province and its districts in order to determine local dishes of Batman local cuisine. In the second phase,
face-to-face interviews were made with 15 food business managers and their masters in Batman city
center who produce local food in order to determine the sustainability of local cuisine through local food
businesses.

The gained findings were processed with the descriptive analysis method and turned into data.

As a result, 85 local dishes of Batman province were identified. The following results have been

vii



determined thanks to this research such as the identity of the local cuisine is not developed, local food is
not used so much in food firms, the managers and masters do not have sufficient knowledge about the
local cuisine, and no public or private organization has previously studied on this issue. Due to the lack of

research on Batman cuisine culture, it has been determined that there is no written source or finding.

Keywords: Batman, Batman Cuisine, Gastronomy, Gastronomy Tourism, Sustainability,

Sustainable Gastronomy, Local Cuisine
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GIRIS

Kiiresellesmenin getirmis oldugu bilgiye ve deneyime olan ulasim kolayligiyla
insanlar artik alisilmisin disinda yeni deneyimler sergilemek istemektedirler (Birdir &
Akgol, 2015). Ozellikle turistik faaliyetlerin artmasi ve internetin yayginlasmasinin
etkisiyle bireyler farkl kiiltiirlerle tanigarak o kiiltiiriin degerlerini, geleneklerini, yasam
bi¢cimlerini, ekonomisini, dini degerlerini ve mutfak 6gelerini tanimis olmaktadirlar.
Fakat alisilmig tatlarin yaninda yerel ve 0zgiin tatlar arayislar1 onlarin yerel kiiltiirleri
tanimalarin1 ve buna olan ilginin artmasini saglamistir (Glrsoy, 2017). Pearce (2002),
gastronomi ile ilgili yapmis oldugu calismasinda; yerel mutfaklara artan ilginin,
destinasyonu, turistler icin cekicilik ve motive edici unsuru olarak 6nemli bir konuma
getirmektedir(s. 200).

Diinya Turizm Orgiitii'niin 2012 yilinda yaymlamis oldugu kiiresel yiyecek
turizmi raporuna gore; yoresel yiyecekler turistlerin destinasyon segimindeki temel
motivasyon kaynagi olmasa da bu karar1 vermedeki 6nemli bir etmen oldugu ve yoresel
yiyeceklerin turistlerin tatil kalitesini arttirmasinda onemli bir bilesen oldugu
belirtilmistir (World Tourism Organization, 2012). Bu durum yerel mutfak kultdrlerin
korunmasi ve gelecek nesillere giivenle aktarilmasi fikrini dogurmustur (Aliagaoglu,
2004, s. 52). Korunma ise gelecek kusaklara aktarim siirdiiriilebilirlik kavraminin
dogmasini saglamistir. Bu kavram ilk olarak 1987 yilinda Diinya Cevre ve Kalkinma
Komisyonu tarafindan “Brundtland Raporu” diger ismiyle “Ortak Gelecegimiz”
raporunda yer almistir. Ote yandan gelecek tehditleri, stirdtrGlebilir diinya, ekonomi ve
strdirtilebilir kalkinma, yiyecek gilivenligi, ekosistem, enerji kaynaklarimin korunmasi
ve endiistriyel gelisimin etkileri gibi konulara da burada deginilmistir. Raporda
stirdiiriilebilirlik; “giiniimiiziin gereksinim ve beklentilerini, gelecek nesillerin kendi
gereksinim ve beklentilerini karsilama imkanlarini tehlikeye atmadan gidermek™ olarak

tanimlanmistir (Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu, 1987).

Sdrdiralebilir turizme bakan yonu ise turizm kaynaklari olan tarihi, kiiltiirel,
sosyal, dogal ve estetik degerlerin korunup gelistirilerek devaminin saglanmasidir
(Kuter & Unal, 2009, s. 147). Bu degerden biride destinasyonlarmn kiiltiirel, tarihi,
sosyal ve cevreyle ilgili degerlerini yansitan yerel mutfak kiiltrleridir. Bir yOrenin

kaltara ise o yorenin yemekleri, yemek pisirme yontemleri, yemeklerde kullanilan



gidalar, mutfak arag-gerecleri sofra adabi ve kisacasi beslenme etrafinda gelisen biitiin
olaylar olusturmaktadir. Ote yandan bu mutfak kiiltiirii bélgenin cografi yapisi, kiiltiir
Ozellikleri, ekonomik yapis1 tarihi ge¢misi, inan¢ vb. bircok etkenle de
sekillendirmektedir. Ozgun mutfak kultiirleri bu 6zellikleri ile turistler icin cekici bir
faktor durumundadir (Glrsoy Y. , 2017). Gunumuizde turistler, Gastronomi turizmine
ilgi duymaya baslamiglardir. Bu ilgi destinasyonlarin yerel mutfaklarin1 daha da énemli
bir konuma getirmistir. Tiim bu nedenlerden Otiirii destinasyonlarin yerel mutfak
kiltlirlerine 6nem verip yerel isletmelerde yoresel yemeklere daha ¢ok yer vermeleri,
kalkinma ve siirdiiriilebilirlik agisindan daha da 6nem kazanmustir (Bilgin S. , 2018, s.
2). Bunun yani sira yerel mutfaklarin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in kayit

altina alinarak gelecek kusaklara giivenle aktarilmasi gerekmektedir.

Bu kapsamda arastirmanin amaci; Batman ili yerel mutfaginin kesfedilerek kayit
altima alinmasi1 ve yerel yiyecek icecek isletmeleri araciligiyla yerel mutfagin
stirdiiriilebilirliginin ortaya konulmasidir. bu amacla hazirlanan bu tez, bes bdliimden
olugmaktadir. Birinci ve ikinci boliimler kavramsal cergevede ele alinmis olup, ilk
bolimde Gastronomi ve Turizm kavramlar1 aciklanmistir. Ikinci béliimde ise

Gastronomi ve Turizm iligkisi ele alinmistir.

Ugiincii boliimde arastirmanin materyal ve yontem kismini olusturmakta olup
baslica; aragtirmanin problemi, amaci, sorulari, 6nemi, sinirliliklar1 vb. aciklanmistir.
Ddordiincii boliim bulgular bolimi olup bu boliimde arastirmanin igcerigine bagli olarak
iki boltimde( yerel yemeklerin toplanmasi ve siirdiiriilebilirliginin yerel yiyecek-igecek
isletmeleri araciligryla vurgulanmasi) ele alinmistir. Son boéliimde ise sonug ve Oneriler

bildirilirmistir.



BIiRINCi BOLUM
GASTRONOMI VE TURIZM KAVRAMLARI

1. 1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrami kelime anlami olarak, Yunancada “Gastro” mide ve
“Nomos” kural ve ya yasa anlamina gelen kelimelerin birlesmesinden olusmaktadir
(Altinel, 2009, s. 15). Turk Dil Kurumun (2019), gastronomi kavramini “yemegi iyi
yeme meraki” ve “saglifa uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni

ve sistemi” olarak iki sekilde tanimlamistir (TUrk Dil Kurumu, 2020).

Tarihi kaynaklar incelendiginde gastronomi kavrami ilk kez M. O. 4 yiizyilda
Antik yunan doneminde Sicilyali Yunan gezgin Archestratus tarafindan kullanilmig
olup kelime anlami olarak da “mide yasalar1” olarak belirtilmektedir (Ozbay, 2017;
Giilbahar & Aydin, 2020). Bununla birlikte 17. yiizyilda Lavosier tarafindan kullanilmig
oldugu ve 17. yiizyilin ikinci yarisinda Brillant Savarin tarafindan “tat alma bilimi”
olarak belirtilmistir (Linden, McClements, & Ubbink, 2008, s. 246). Gastronomi
kelimesinin gilinlimiizde kullanilan anlamina en yakin kullanimi 19.yiizyilin basinda
Fransiz sair Joseph Berchoux(1801) tarafindan kaleme alinan bir siirin bashigi oldugu
bilinmektedir (Scarpato, 2002). Gastronomi kavrami daha sonra 1803 yilinda yazilan
“Gastronomie a Paris” (Paris’te Gastronomi), 1804’te yazilan ‘“Almanachs des
Gourmands”, 1808’de Manuel des Amphitryons ve 1814 yilinda yazilan anonim eser
“The School for Good Living” (Iyi Yasam Okulu) isimli kitaplarda goriilmektedir
(Santich, 2004). Gastronomi kavraminin temelini olusturan Fransiz yazar J. A.
BrillatSavarin 1825 yilinda “La Physiologie du Gout” kitabinda bu kavrami

derinlemesine ele almistir (Brillat-Savarin, 1825)

Giliniimlizde mutfak sanatlariyla 6zdeslesen bu kavram istah ve damak tadi gibi
zevklerin, kiiltiirtin, tarihsel birikimlerin, aliskanliklarin ve bilimin birlestirilerek
sunulmasi olarak tanimlanabilir (Baysal & Kugikaslan, 2007). Bir baska tanima gore de
gastronomi, yemeklerin tarihsel siire¢ igerisinde bagslayarak bu siirecteki Ozellikleri
yansitarak, uygulanarak ve gelistirerek giintimiiz giinlimiize gore uyarlanarak bilimsel
ve sanatsal cercevede sergilenmesidir (Deveci, Tiirkmen, & Avcikurt, 2013, s. 30).
Scarpato’ya gore(2002) gastronomi, yiyeceklerin toplum, Kkiltir ve pazarlama

alanlariin bir araya getirdigi disiplinler arasi bir bakis acisidir gastronomi kavrami (S.



93). Aydn (2019), gastronominin temelinde yiyecek icecekleri ve mutfak kiiltiiriini

barindiran bir gorsel sunum siireci olarak belirtmistir (S. 32).

Genel bir tanim yapilacak olursa; bireylerin beslenmesi igin ihtiya¢ duyulan
yiyecek-icecek ile ilgili tiim bilgi birikim ve kisilerin bu beslenme sirasinda miimkiin

olan en iyi beslenme sekliyle zevk almasini saglamak olarak tanimlanabilir (Comert &

Sokmen, 2017, s. 7).
Gastronomi kavramini liretim ve tiiketim boyutunda ele alinabilir.
Uretim boyutu olarak gastronomi (Goker, 2011, s. 27):
e lyi bir yemek hazirlama, pisirme ve sunma sanat1 ve bilimi,
e lyi yemek ile ilgili bilgi birikimi ve faaliyetleri,
e Yemek pisirme ve hazirlama,
o Ascilik ile ilgili meslek etigidir.
Tiiketim boyutu olarak gastronomi ise (Altinel, 2009, 2):
e lyi bir yiyecek ve igecekten hoslanma,
e Iyi yemekler yeme konusunda tutkulu olma hali,
o Lezzetli ve kaliteli yemek tutkusudur.
Hem dretim hem de tiiketim boyutunda ise (Akgol, 2012):

e Yemeklerin uygun sekilde hazirlanmasi ve servis edilme siireci,

e Yiyeceklerin uygun servis araglar1 kullanarak servis edilmesi,

e Servis edilen yemeklerin meniiye uygunlugu ve bu yemeklerin talep edilme
miktari,

o Belirli bolgelerin kiiltiirlerini aktaran yemeklerin tercih edilmesi ve sunulmasi,

e Yemek yeme zevkinin, damak tadinin tarihsel bilgi, aliskanlik, kiiltiir ve emekle

begeniye uygun bir sekilde birlestirilmesidir.



Uretim ve tiiketim boyutunda ele alindiginda iyi bir yemek iiretilmesinden
tlketilmesine kadar olan suregte, tarih, kulttr, yemek ve tecriibe faktorlerinin butunlesip

sergilendigi gézlemlenmektedir (Dilsiz, 2010, s. 4).

1. 1.1. Gastronomi Tarihi

Gastronomi tarihi sliphesiz insanligin varolusundan itibaren olusmus ve bugiine
kiltiir, tarih, bilim ve sanat birikimiyle gelmistir. Fakat bu kavramin yazil
kaynaklardaki aktarimi daha ge¢ donemlere denk gelmektedir. Yapilan bir caligmaya
gore calismalarda kavram olarak gastronomiyi kelimesini 17. yiizyilin ikinci
yarisinda(Brillant Savarin (Linden, McClements, & Ubbink, 2008) kullanmis olmakla
beraber bir diger ¢alismaya gore de ilk kez Joseph Berchoux tarafindan 1801 yilinda
“Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan(Gastronomie ou L’Homme des Champs a
Table)” kitabinda yer almis olup 1835 yilinda da Fransiz Akademisi tarafindan mutfak
sozlugiine alinarak onaylanmistir (Uyar & Zengin, 2015, s. 355).

Gastronomiyle alaninda en Onemli tarihi kisiliklerden birisi de Auguste
Escoffier’dir. Birgok restoran sefligi ve yoneticiligi yapan Escoffier Guide Culiniaire
(Asciligin Rehberi) kitabiyla da klasik mutfak kiiltiirinden siyrilip yeni pisirme ve
hazirlama teknikleri yaratarak gastronomi alaninda biiytik bir degimin 6nciisii olmustur,
bu caligmalar neticesinde Fransa’nin en biiyiik nisanesi olarak bilinen Legion

D’Honneur 6diiliinii kazanmigtir (Goker, 2011).

Ulkemizde ise daha 1844 yilinda Mehmet Kamil Bey tarafindan yazilmis olan
Melceii’t — Tabbahin (Asgilarin Siginagi) kitabi bu konuya 6nciililk eden eser olmustur
(Karahan, 2019). Genel olarak gastronomi kavraminin tarihsel siiregteki gelisimini su
sekilde agiklayabiliriz(Scarpato, 2002; Altinel, 2009; Goker, 2011; Deveci, Tiirkmen, &
Avcikurt, 2013; Atalay, 2016; Karahan, 2019 );

e 1784-1833: Fransiz Mutfaginin kurucusu kabul edilen Marie-Antoine
Careme’in, “Fransiz Yiiksek Mutfagina Ait Kitaplar:” kitaplarn,

e 1801: Joseph Bercholux’un, “Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan” kitabu,
e 1803: Croze Magnan’in, “Gastronomi Paris te (Gastronomie a Paris)” kitabi,

e 1804: Gastronomi alaninda gazetede ¢ikarmis olan Grimod de la Reyniere’nin,

“Almanachs des Gourmands ” kitabi,



e 1804: Joseph Berchoux’un, “La Gastronomie” kitabi,

e 1808: Gastronomiyi bilimsel olarak inceleyen Grimod de La Reyniere’nin,

“Manuel des Amphitryons” kitabi,

e 1814: Giiniimiize “Iyi Yasam Rehberi ve Iyi Yasam Okulu” olarak g¢evrilen

yazar1 bilinmeyen “The School of Good Living” kitabi,

e 1825: Fransiz avukat, politikacti ve gastronom Jean Anthelme Brillant

Savarin’in, La hysiologie du Gout (Lezzetin Fizyolojisi) kitabi,

e 1835: Gastronomi kavraminin, “iyi yemek yeme sanati” olarak Fransiz Mutfak

Sozliigline girmesi,
e 1844: Mehmet Kamil Bey’in, Melceili’t — Tabbahin (Ascilarin Sigimag:) kitabi,
e 1930: Fransada yayinlanan “Guide Bleu Bords de Loire et Sud” ¢alismasi,

e 1938: Diinyanin en biiyiikk mutfak kitabi olarak kabul edilen Larousse

Gastronomique’in yayinlanmasi’dir.

Bu tarihten itibaren gastronomi alaniyla ilgili sayisiz eser olusturulmaya baslanmis

olup giliniimiizde bilim olarak tanimlanmuistir.

1.1.2. Mutfak Kavram

Mutfak kavrami Arapga kokenli Matbah kelimesinden gelmektedir. Matbah
kelimesinin kokii “tabh” yani pisirme olup, “Tabahat” ise “ascilik, yemek pisirme
sanat1” anlamina gelmektedir (Emiroglu, 2001, s. 118). Mutfagin tarihi, insanoglunun
temel yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in gerekli olan beslenme siirecinin
hazirlanip, pisirilip ve tiiketildigi alan oldugu i¢in aslinda insanoglunun tarihiyle beraber
baslamistir (Demir, 2019, s. 4). Eski ¢aglardaki ¢ig beslenme doneminden sonra
insanligin atesi kontrol altina alip ev ortamina tasimalari mutfak i¢in 6zel bir ortam
olusturmalarin1 saglamistir. Bu sebepledir ki atesin kontrol altina alinmaya baslangici
aslinda mutfak kavraminin baslangicidir. Arastirmacilar tarihsel bir slregte mutfak
kavramini alt1 bolimde ele almiglardir (Grainger & Dalby, 2001; Durlu & Kizilkaya,
2009; Girsoy, 2013). Bu bolumler;



1.1. 2. 1. Paleolitik ¢ag( ... - M.O. 12.000)

Eski Tas Cagi ve ya Yontma Tas Cagi olarak bilinen bu donemle ilgili yapilan
arkeolojik kazi caligmalarinda insanlarin magaralarda yasadiklar1 gozlenmis olup
bulunan bitki ve kemik kalintilariyla da az da olsa beslenmeleri hakkinda bilgiler elde
edilmistir. Insanlarm bitki ve avladiklar1 hayvanlarin etlerini kis i¢in kurutup saklamaya
basladiklar1 s6ylenebilir (Sevin, 2003; Demir, 2019). Bu donem insanlarin, ilkel yollarla
avladiklar1 hayvanlar1 ¢ay tasi vb. sert taglardan yaptiklar1 aletlerle pargaladiklari
bilinmektedir. Bu kesici aletler bir tasin daha sert bir tasa vurularak
bicimlendirilmesinden bir nevi yontulmasindan elde edildigi i¢in “Yontma Tas Devri”

olarak adlandirilmistir (Gursoy, 2016, s. 7).

1.1. 2. 2. Antik cag( M.O. 12. Yy. - M.O. 5. Yy)

Bu cagda insanlar topladiklar1 ot, sebze ve hayvan etlerini sadece karinlarini
doyurmak icin degil yeni tatlar olusturabilmek ig¢in kullanmiglardir. Ev ortamlarina
mutfak ayri bir alanda bulunur ve yemek hazirlamak icin artik 6zel bir vakit harcanildigi
yapilan arastirmalarda gdzlenmistir. Ozellikle eski Yunan ve Roma dénemlerde yemek
yeme adabi ve ritiielleri olugsmaya baslamis, yemeklerde sofra etrafinda sosyal bir ortam
olusturuldugu soylenebilir (Aksu, 2020). Mezopotamya’da tarima gegisle birlikte
insanoglunun temel besin kaynagi olan tahil tiikketimi de artmistir. Aslinda bir ¢ok
kaynaga gore mutfagin temelleri Mezopotamya’da tarimla birlikte atilmistir (Grainger
& Dalby, 2001; Durlu & Kizilkaya, 2009; Giirsoy, 2013).

1.1. 2. 3. Klasik ve helenistik donem(M.O. 5. Yy. - M.O. 2. Yy.)

Bu ddnemde belirginlesen ilk unsur ekmek ve ¢orek tiikketiminin artist olmus ve
ekmek pisirmek icin bir¢ok firin agilmistir. Bu dénemde yapilan kazi ¢alismalarinda
Olynhos’daki evlerde mutfak icin 4,6 x 5,6 m. olarak 6zel bir oda olusturuldugu ve bu
odalarda kille kapli dikddrtgen yapiya sahip ocaklarin bulundugu anlasilmistir (Sahin
M., 1997, s. 1-5)

1.1.2. 4. Antik roma donemi(M.O. 2. Yy. - M.S. 5. Yy.)

Roma doéneminde mutfak alaninda yapilan en biiyiik degisim, zengin Romalilarin
evlerine yemek yapmak igin Ozel asgilar tutmalari olmustur. Bu sebeple de ascilik
meslegi ortaya c¢ikmis ve Antik Romalilar bu meslegi benimseyip kutsal saymaya
baslamislardir (Grainger & Dalby, 2001, s. 11). Antik roma doneminde sehirlesmeyle

birlikte merkez niifusundaki patlama insanlarin sokakta yasamalarina neden olmustur.



Her ne kadar Roma doéneminde ekmek {icretsiz dagitilmis olsa da temel beslenme igin
seyyar yemek saticilar1 ve seyyar sokak yemeklerinin kurulmasimi saglamistir. Bu
donemdeki bir diger degisim de evlere somine kurulmasi olmustur (Civitello, 2004, s.
45).

1.1.2. 5. Orta ¢ag Avrupa donemi(m.s. 5.yy — m.s. 15. yy.)

Bu donemde feodal yapr ve kilise baskisindan kacan halk kirsala biiylik bir geri
doniis gerceklestirmistir. Ozellikle ciftlik evlerinde mutfaklarin evlerin merkezine
alindig1 ve bu sebeple havasizlik, yangin tehlikesi ve sagliksiz ortam gibi 6nemli
tehditler olusturmaktaydi. Daha sonra mutfaklar evlerin digina tasinmis 6zel bir oda
seklinde yerler yapilmistir (Sienicki, 1954, s. 20). Bu déonemden sonra bacali sobalar ve

acik somineler evlerde yayginlasmaya baglamistir.

1. 1.2. 6. Sanayi devrimi sonras1 mutfak kiltirt(m.s. 15. yy. - ....)

Ingiltere’de baslayan sanayi devrimiyle beraber biiyiik bir yiikselise gecen Avrupa
aynt donemde Amerika kitasindan gelen zenginliklerle biiyiik bir refah dénemine
girmistir. Bu yiikselis biiylik bir soylu kesimin dogmasina sebebiyet vererek bunlarin
tiiketim kilttirlerini de degistirmistir (Gursoy D. , Dunden Bugline Gastronomi, 2013).
Soylu saray ve soylu kesim daha 6zel yiyecekler tiiketmeye baslamis olup 6zel asgilar
tutularak yemekler yapilmaya baslanilmistir. Bu donemde sanayideki biiyiik gelismeler
fabrikalarin acilmasini saglamis, bu sayede de Catering(toplu yemek) firmalarimin

olugmasini saglamistir.

Halk i¢inde mutfaktaki degisimlerin basinda evlerde yakit olarak elektrik, dogal gaz,
komur gibi yeni enerji kaynaklarmin kullanilmasi olmustur. Bir diger degisim de
kullanilan arag-gereclerde olmustur; aliiminyum kaplar, ¢elik paslanmaz tencereler,
tiiplii ocaklar vb. iriinlerin ¢ikmasi ev hanimlarinin daha kolay ve temiz bir sekilde

evlerinde yemek yapabilmelerine olanak saglamistir (Gilliatt, 1970, s. 91).

Mutfak kavrami aslinda uluslarin sadece yemek kiiltiirleri hakkinda degil, ayni
zamanda o yiyeceklerin hazirlaniglari, pisirme teknikleri, mutfak mimarileri, kullanilan
ara¢ ve gerecleri, servis sekilleri ve tiiketimleri hakkinda da bilgi sahibi olmamizi
saglamaktadir (Durlu & Kizilkaya, 2009, s. 266). ilk caglardan giiniimiize kadar bircok
degisime ugramakla beraber insanligin temel yasam gereksinimi olan beslenmenin

gergeklestirildigi alan olan mutfak kiiltiirel, bilimsel ve tarihi bir degerdir.



1.1.3. Tiirk Mutfag:

Tiirk mutfak kiiltiiriinlin dogusu elbette Tiirk tarihiyle baslamaktadir. Bilinen
kaynaklara gore Tarklerin tarihi Orta Asya bolgesinde baglamaktadir. Gog¢ebe bir hayat
siirmekten yerlesik hayata gegen Tiirk boylar1 bu donemden 6nce daha ¢ok etcil(av
hayvanlar1) bir beslenme kiiltiiriine sahip olmuslardir. Konargéger olarak devam eden
siire boyunca et, et iiriinleri, siit, yogurt, ¢okelek, tereyagi, ¢cokelek, kurtulmus et vb.
gidalarin tiiketimi agirlikli  olmustur (Argilli, 2005, s. 14). Etlerin uzun sire

dayanabilmesi i¢in yapilan kavurma ve salamura yontemleri sayesinde pastirma, sucuk,

kavurma gibi Urtinler elde edilmistir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2008, s. 1289).

Yerlesik hayat ve tarim faaliyetleriyle birlikte tahil ve kurubaklagil tiiketimi
baslamis olup ¢orba, tarhana, ekmek yapilmaya baglanmistir. Tarhana, mercimek
corbasi, un corbast vb. corbalar bunlardan birkagidir (Baysal, 1993, s. 32). Orta
Asya’dan Anadolu’ya goc ile birlikte mutfak kiltiiriinde cok cesitlilik goriilmeye
baslanmistir. Anadolu cografyasinin ve ikliminin etki ettigi iirlin ¢esitliligi mutfaga da
yansimistir. Bu yiizyillarin birikimi Tiirck Mutfaginda sofra adabi, pisirme usulleri,
servis sekilleri ve lirtin hazirlama gibi bir¢ok alanda kendi 6zgii bir kiiltiiriin olugsmasina
sebebiyet vermistir. Tlirk mutfaginda yemekler ayn1 zamanda bir kiiltiir 6gesi haline

gelmistir. Bayram yemekleri, diigiin yemekleri, siinnet yemekleri, 6lim yemekleri ve

misafirlik yemekleri birer kiiltlir 6gesi haline gelmistir.

Tirk mutfagini tarihsel siirecte ele almak istersek Tablo 2,1°deki gibi dort

boliimde inceleyebiliriz.

Tablo 1: Tiirk Mutfag Tarihsel Gelisim Dénemleri(Oztiirk, Kizildemir, & Sarnsik, 2014; Solmaz
& Altiner, 2018)

TURK MUTFAGI

Islamiyet'ten Once
ve Orta Asya
Mutfagi

Islamiyet'ten Sonra
ve Selcuklu
Mutfag:

Osmanl1 Saray

Mutfagi

19. ve 20. Yiizy1l
Cumhuriyet
Donemi Tirk
Mutfag1
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1. 3. 1. Islamiyet’ten 6nce ve orta Asya dénemi

Tarih sahnesine Orta Asya’da ortaya c¢ikan Tiirkler, Ural Daglar1 ile Altay
Daglarn arasindaki diizliiklerde atli gocebe kiiltiiriiyle yasamlarimi siirdiirmiiglerdir
(Siiriiciioglu & Ozcelik, 2008). islam 6ncesi donemde daha ¢ok hayvancilik ve tarimla
ugrasan Tiirkler; tahil {iriinii olarak bugday ve bugdaydan elde edilen un, eriste vb.
hamur isleri tiiketmislerdir. Hayvancilikta at, koyun, keci ve biiylikbas hayvanlarinin

etlerinden ve siitlerinden faydalanarak ¢okelek, yogurt ve tereyagi tiretmislerdir.

Sucuk ve pastirmay1 da etin uzun siire saklanabilmesi i¢in kurutma ve salamura
yontemlerini kullanarak treten Tirk toplumu besinlerini gdogebe olduklari igin
kendileriyle beraber tagimaktaydilar (Samanci & Bilgin, Tiirk Mutfagi, 2008, s. 18).
Ozellikle taze kisrak siitii ve bu siitten daha &nce yapilan yaklasik 3°’te 1 oraninda
mayalanmasi i¢in eklenen kimiz siitiiniin deri torbaya koyulup serin bir yerde 24 saatlik
bir beklemeden sonra yapilan “kimiz” bu donemde énemli bir yer tutmaktadir (Ogel,
200, s. 18). Orta Asya’da yapilan kazilarda bulunan agzi genis, diz tabanli, kulpsuz
kadehlerin bulunmasi ve Marko Polo’nun aktarimina gore icki tiikketiminin oldugu,
tiziimlerden sarap yapildigi ve at kaninin da igildigi aktarilmistir (Giirsoy, 2013; Abali,
2017, s. 385). Yogurt, kurutularak “Kurut” adiyla adlandirilmis olup kigin tiiketilmek
i¢in saklanmistir (Yilmaz, 2002, s. 52). Ayni sekilde yogurdun derilerde ayran seklinde

calkalanmasiyla da tereyagi elde edilmistir.

1. 3. 2. islamiyet’ten sonra ve Sel¢uklu mutfag

XII. ylizyildan sonra Tiirklerin Anadolu’ya go¢ etmeleriyle birlikte Orta
Asya’dan tasimis olduklart mutfak kiiltiirii yeni bir cerceve kazanmustir. Ozellikle
Islamiyet’in kabuliiyle birlikte terk edilen alkol, toynakl1 hayvan etleri ve domuz eti gibi
haram yiyecekler yeni tiiketim aligkanliklart dogurmustur. Daha sade ve israfi onleyen
bir yemek yeme Kkiiltlirtine gecis yapilmistir (Arman, 2011, s. 116). Degisen bazi
aligkanliklar olmakla beraber bircok yemek ve igecek eski isimleriyle kullanilmaya ve
tiketilmeye devam edilmistir. Ornegin; paca yemegi, sucuk, pastirma ve tereyagl

bunlardan birkagidir. (Kdzleme, 2012, s. 114).

Selguklularda yemekler kusluk(sabahla 6glen arasi) ve aksam(zevale) olmak
tizere iki 6giinden olusmaktadir (Dogdubay & Giritlioglu, 2011). Bu dénemde daha ¢ok

tok tutan, yagh ve et agirlikli yemekler tercih edilmistir. Kirmiz1 et olarak daha cok
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kuzu tercih edilmis olmakla birlikte balik ve kus etleri de mutfaga girmistir. Bir diger
degisimde mutfakta sebze ve meyve kullanilmasinin artmasi olmustur (Cetin, 2008).
Ozellikle bagcilik, bahge ve tariminin artmasiyla yetistirilen gidalari sebze-meyve;
marul, turp, sogan, sarimsak, tiziim, erik, elma, kayisi, nar, dut, findik, fistik, ceviz,
badem, karpuz, kavun, seftali, armut, ayva, nane, kereviz, 1spanak, patlican ve incir,
baharatlar; nane, kimyon, safran, susam, tuz ve seker, tahil ve kuru baklagiller; bugday,
arpa, piring, misir, fasulye, mercimek ve nohut , siit ve siit liriinleri; yogurt, tereyagi,
peynir ve ¢okelek tiiketilmeye baslanmistir(Tezcan, 2000; Geng, 2008; Siiriiciioglu &
Ozgelik, 2008; Giirsoy, 2013). Orta Asya dénemine ile karsilastirildiginda her dgiinde
ekmek tiiketilmeye baslanilmis ve karbonhidrat tiiketimi de artmigtir (K6zleme, 2012, s.
115).

Islami geleneklerin yaygmlagsmaya baslandigi Selguklu Mutfaginda israfin
Oonlenmesi ve yiyeceklerin kutsallig1 sofra diizenine yansimistir. Yemeklerde yere
serilen sofra Ortiisiiniin ilizerinde altlik koyulup daha sonra sini iizerinde yemekler
yenilmektedir (Stirtictioglu, 2008, s. 69). Daha ¢ok tahta kasik kullanilmakta olup el ile
yufka ekmek araciligiyla yemekler yenilmektedir. Bir diger sofra adab1 da yemeklere
once biiyiiklerin baglamasi daha sonra kadin ve c¢ocuklarin yemesi olmustur (Oztirk,
Kizildemir , & Sarusik, 2014, s. 198). Israftan kaginmak icin yemekler ziyan edilmez,
sag elle yenilmeye 6zen gosterilir ve yemeklerden Once- sonra eller yikanir ve son
olarak da dua ile yemeklerden kalkilmasi Islam’in getirmis oldugu geleneklerdendir
(Geng, 2008, s. 4). Tath olarak da baslica helva, badem sekeri, pekmez ve bal
tilketilmektedir. Selguklu Mutfaginda kullanilan baslica yemek araglari; bicak, kasik,
sini, kase, tencere, havan, giiveg, kiip, siirahi, masrapa, elek, kalbur, tabak ve sirahidir
(Erdogan, 2000; Dogdubay & Giritlioglu, 2011).

1. 3. 3. Osmanh saray mutfag:

Selcuklu ve Beylikler dsneminden sonra kurulan Osmanli imparatorlugu biiyiik
bir gelisme gostermis ve gorkemli bir yiikselis sergilemistir. Bu gelismeyle birlikte yeni
tatlar da mutfaga kazandirilmistir (Siiriiciioglu & Ozgelik, 2008, s. 1302). Genis cografi
yayillma, diplomatik iligkiler, ¢ok uluslu yapi, yeni kiiltiirlerin kazandirmis oldugu
gidalar, yeni sofra adetleri, yeni pisirme ydntemleri ve sarayin gereksinimleri saray
mutfagl adi altinda yenilik¢i ve zengin bir mutfagin kurulmasina sebebiyet vermistir

(Gller, 2010, s. 25). Saray mutfaginin en hizli ve kayda deger gelisimi Fatih Sultan
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Mehmed doneminde Topkapi Sarayinda yapilan mutfaklarla olmustur (Baysal A. ,
1993).

15. yiizyila kadar miitevaz1 bir yapiya sahip olan saray mutfagi Fatih Sultan
Mehmed doénemiyle birlikte giicli ve zenginligi yansitan bir mutfak haline gelmistir.
Ozellikle padisah, hanedan ailesi, Enderun iiyeleri, biirokratlar, cariyeler ve bircok saray
calisanina hizmet veren Saray Mutfag1 halkin erisemedigi yiyeceklerin tiiketildigi bir
mutfak olmustur. Yeni mutfak boliimlerinin; mutfaklar, helvahane, simidhane, miri
mandira, kiler ve firinlar Matbah-1 Amire olarak adlandirilmaya baslanmistir (Bilgin A.
, 2000, s. 52). Osmanli saray mutfagi damak zevki, yemeklerdeki ¢esitlilik, servis
sekilleri ve beslenme Kkiiltiirii agisindan Tiirk mutfak kiiltiiriinde zirve olmustur
(Kozleme, 2012, s. 131). Osmanl saray mutfagi sadece hanedan ailesine degil ayni
zamanda sarayda calisan isci, asker, konuk ve biirokratlarla beraber yaklasik 1200

kisiye yemek ihtiyaglar1 giderilmektedir (Y1lmaz, 2002).

Osmanl sarayinda yemekler kusluk vakti(6gle oncesi) ve aksamiizeri, ikindi
namazinmn ardindan olmak iizere iki 6giinden olusmaktayd:r (Unsal, 2011, s. 90).
Yemeklerin iki 6&iin olma gelenegi Selguklu doneminden gelmekteydi (Sahin, 2008, S.
40). Osmanli mutfagi, saray mutfagi ve halk mutfagi olarak ikiye ayrilmaktadir (Giiler,
2008).

Osmanli saray mutfaginda yemekler “sini” olarak adlandirilan tepsilerin
Uzerinde ve tepsilerin altina da sofra bezi serilerek en ¢ok alt1 kisilik gruplar halinde
yenilmekteydi (Yar, 2008). Dovme bakirdan yapilan siniler gesitli motiflerle siislenir ve
yuvarlak bir bigime sahiptir. Seckin konuklar igin 6zel olarak giimiis, kemik ve porselen
servis takimlar1 kullanilmaktaydi (Yerasimos, 2005). Yemekler siniye konulmadan dnce
misafir sayisina gore kasik, ekmek dilimi, zeytin, tursu ve regel dolu kiigiik tabaklar
birakilir, su yemekle birlikte icilmedigi i¢in su birakilmazdi. Yemeklerin sunumu
kapakli sahanlar igerisinde, sinini ortasina birakilir ve herkes bu yemeklerden birlikte
yer, eger ki cok esitli yemekler var ise yemeklerin sunumu iist iiste ara verilmeden
yapilirdi (AK, 2007). Ozel giin, senlik ve ya onemli misafirlerin oldugu yemeklerde
giimiis siniler kullanilir ve yemekler “acemi oglanlar” olarak tabir edilen garsonlar
tarafindan mutfaktan sinilere tasinirdi. Bu 0zel gilinlerde sofrada bulunan yemek

cesidinin 100’1 buldugu bilinmektedir (Glrsoy D. , 2004, s. 128). Corba ve hosaf kasik



13

ile yenilir, diger yemekler ise el ile yenilmektedir. Bu sebeple yemeklerden once ve

sonra ibrikler ile su getirilir ellerin temizlenilirdi (Erdogan, 2016).

Osmanli mutfaginda tiiketilen baglica baklagiller ve tahillar, bulgur, piring,
mercimek ve nohut; sebzeler ve meyveler, sogan, 1spanak, lahana, pirasa, elma, kayisi,
nar, erik, ayva, armut, Uziim ve enginardir. Baharatlar, safran, karanfil, hardal, kisnis,
nane, kimyon, tuz, karabiber, feslegen, maydanoz ve sarimsak; kirmizi etler, dana ve
kuzu eti; beyaz etler, tavuk, bildircin ve keklik eti; hayvansal gidalar, siit, yogurt,

peynir, kaymak, bal olmustur (Faroghi, & Neumann, 2006, s. 38).

Osmanli mutfaginda et tiikketimi, geleneksel Tiirk mutfaginda oldugu gibi saray
mutfaginda da kirmizi et olarak kuzu ve koyun daha c¢ok tercih edilmis, dana eti ise
pastirma yapiminda kullanilmistir (Bilgin A. , 2010). Dana etinin kullanimimnin
yayginlagsmasi 19. Yiizyilin ikinci yarisindan sonra sigir filetosu, dana budu ve dana
pirzolas: alafranga yemeklerin tiiketilmesiyle gergeklesmistir (Samanci, 2008, s. 311).
Saray’da yirtic1 hayvan ve siirlingenlerin etleri haram olmasindan 6tiirii tiikketilmemis,
tavuk, kaz, ordek, keklik, bildircin, giivercin gibi kuslarin eti tercih edilmistir (Samancit,
2008, s. 205). Hindi etinin tiiketimi de 18. Yiizyildan sonra yayginlasmistir (Yerasimos,
2005).

Osmanl1 saray mutfaginda baklava, zerde, muhallebi, lokma ve helva gibi tathilar
tiiketilirken; bu tatlilar helvahanelerde yapilirdi. Helva sadece saray tatlis1 olmamis ayni
zamanda halkin her kesiminin tiikettigi bir lezzet olmustur (Yerasimos, 2005). En
meshur helva bayramda yapilan “ziilbaye” olurken, pelte ve paluze tatlilar1 da oldukca

cok tlketilmistir (Bilgin, 2010, s. 229).

Bunlarin yaninda bircok meyvenin regeli yapilir, sifa ve kuvvet niyetiyle de
macunlar Uretilirdi (Gursoy D. , 2004, s. 99). Serbetin biiyiik bir 6neme sahip oldugu
saray mutfaginda, alkolsiiz olmasi ve ferahlatici etkiye sahip olmasi tliketimi
arttirmigtir. Serbetin tarihi tam olarak bilinmese de arastirmalarda 11. Yiizyilda bile
Tirk toplumunun meyvelerin sularini sikip ¢esitli karisimlar hazirladiklar1 gozlenmistir
(Stirticioglu, 1997, s. 29). Saray, kosk ve konak benzeri yerlerin sofralarinda serbet 6zel
bakir ve ya glimiis ibriklerin i¢inde bulunur ve yemeklerde suyun yerine ikram edilirdi
(Akcicek, 2002, s. 260). Kahve ve cay tiiketimi de yaygin olmadigindan misafirlere
serbet ikram edilirdi (Akgicek, 2002, s. 261).
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Saray mutfagina 18. ve 19. ylizyillarda Avrupa ile olan iliskileri artmasiyla
birlikte pasta ve makarna gibi yemekler girmistir. Ote yandan Amerika kitasmin
kesfinden sonra da domates, hindi, patates, misir ve biber gibi gidalarda mutfaga

eklenmistir (Baysal, 1993; Samanci, 2008)

1. 3. 4. 19. ve 20. Yiizyll Cumhuriyet donemi Tiirk mutfag:

Osmanli Devletinin 18. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren baglayan yeni
diizenlemelerle birlikte Bati’yla olan iligkilerin artmasimna ve bununla birlikte askeri,
sosyal, kiltiirel ve ekonomik bir¢cok alanda yeni diizenlemelerin olmasina sebebiyet
vermistir (Parlak, 2008, s. 35). Bu degisimler mutfakta da kendini gostererek 19. ve 20.
ylizyilda Tirk mutfagr gegmis yillarin birikimi, dis iilkelerden gelen yeni lezzetlerin
kullanim1 ve 6zellikle Avrupa’nin etkisiyle degisimlere ugramistir (Samanci, 2006, s.
35). Bu ylizyildaki mutfak degisimlerini saray mutfaginda kullanilan malzemelerden ve

“Matbah-1 Amire” ad1 verilen mutfagin muhasebesini tutan defterlerden anlamaktayi1z.

Osmanlit mutfagi, 19. Yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Bati’dan etkilenmenin
artmasiyla beraber alaturka(geleneksel) mutfak égelerini alafranga(modern) lezzetlerle
birlestirerek yeni bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Samanci, 2016, s. 108). Osmanl
saray mutfaginda bu donemde ilk defa masa ve sandalye kullanilmis olup ¢atal, bigak ve
kisiye ozel servis takimlari elit kesimi i¢in kullanmilmistir (Yeramisos, 2002). Sofra
adabindaki bir diger degisimde padisah Fatih Sultan Mehmet’ten itibaren
gerceklestirilen padisahlarin tek baslarina yemek yeme adeti, Sultan Abdiilaziz
tarafindan Ingiliz veliaht Prince De Galles’in ziyaretinde birlikte masada yenilerek

degistirilmistir (Karay , 2002, s. 53).

Domates, kirmiz1 ve yesilbiber, fasulye, patates, misir, bal kabagi, karnabahar ve
yer elmasi 19. yiizyilda mutfaga Amerika kitasindan giren birkag {iriindiir(Oztiirk, 1999;
Siirticiioglu, 1999; Baysal, 2012; Samanci, 2019). Ozellikle domatesin kullanilmaya
baslanilmasiyla alafranga tarzi yemeklerin yapimi ¢ogalmistir. 1884 yilina ait Melceii’t-
Tabbahin kitapta yer alan 8§ tarifte domatesin ilk defa kullanimina rastlanilmaktadir. Bu
tariflerde domatesi daha ¢ok yesilinin kullanilmis oldugu ve tursu, pilav, kebap, yahni

ve salatalarda kullanilmistir (Aydin, Aksoy, & Adanir, 2020, s. 90).

Domatesin saray mutfagina girmesiyle birlikte alafranga tarzi yeni yemekler
iretilmeye baglanilmistir. Melceii’t-Tabbahin adli 1844 basimi kitapta 8 tarifte
kullanilan domatese ilk olarak bu kitapta rastlanmaktadir(Kamil, 2016). Mehmet
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Kamil’in 2016’da yeni baskistyla yaymladig: kitaba gore domatesin yesili daha ¢ok
tursu ve eksi yemeklerde kirmizi olan1 da domatesli kebap, domatesli pilav, domatesli
yahni ve domates salatas1 yemeklerinde kullanilmistir (Kamil, 2016). Bu dénemde de
kuzu eti tiketimi agirlikli olup dana etinden bati tarzi yemekler yapilmaya
baglanilmistir. Dana eti, sigir fileto, dana pirzolasi ve dana budu olarak yemeklerde
kullanilmistir (Bilgin A. , 2004). Bu yemeklerin tarifleri Yeni Yemek Kitabi’nda;

istofato, s1g1r pate, biftek ve sigir rozbif olarak yer almaktadir (Samanci, 2016).

Kiimes hayvanlarindan tavuk ve bildircin en ¢ok tercih edilen hayvanlar olmakla
birlikte Amerika kitasina ait olan amet“tavuk-1 Hindi” (Hint tavugu)’nin de tiikketimine
baslanilmistir (Unsal, 2011). Siit ve siit iiriinlerinden, yogurt, kasar peyniri, tulum
peyniri ve tereyagi; yaglardan, zeytinyagi, kuyruk yagi ve i¢ yagi kullanilmaktaydi
(Bilgin & Samanci, 2008). Bunlara ek olarak Felemenk ve Arnavut peyniri Tulrk

mutfagina yer almaya baglamistir (Samanci, 2006, s. 90).

Bu donemdeki bir diger degisimde balik tiikketiminde olmustur. Ozellikle padisah
II. Mahmut doneminde saray mutfaginda baliktan sorumlu asc¢ilar yer almis ve mutfakta
balik boliimi kurulmustur (Yeramisos, 2002). Diger dénemlerde kullanilan havyar,
mersin bali§1 ve torik gibi baliklarin yaninda midye ve istiridye gibi kabuklu deniz
driinleri de kullanilmistir (Bilgin & Samanci, 2008). Fakat balik tiiketimi yabanci

konuklar ve bazi 6zel giinlerde tliketilmesi disinda sinirl kalmistir.

Baharat olarak; kakao, vanilya ve yenibahar mutfaga kazandirilarak Alafranga tarzi
pasta, tatlh ve kek yapimma kullamilmaya baslamilmustir. Ozellikle Pera(Beyoglu)
civarinda agilan yeni tarz pastanelerde tiiketilmistir (Unsal, 2011). Tiim bu gelismelerle
birlikte cumhuriyet doneminde saray mutfagindan yerel mutfaklara gecis yasanmistir.
Bolgesel mutfaklarin olusmaya baslandigi bu donemle birlikte yerel mutfaklarin 6nemi
de artmaya baglamistir. Cumhuriyet doneminin mutfak alanindaki en Onemli
gelismelerden birisi de yemek egitiminin devlet tarafindan verilmeye baslanilmasi
olmustur. Onceki donemlerde alayli olarak tabir edilen usta-¢irak egitimi 1930’Iu
yillarda agilmaya baslanan meslek liseleri ve fakiiltelerde bu egitim verilmeye

baslanilmistir (Halict, 2012).

1.1.4. Yerel Mutfak Kultura
Yerel kelime anlami olarak; mabhalli, lokal ve yoresel anlamlarinda

kullanilmakta olup “belirli bir yoreye 6zgii olan”, “Siirlt bir yerle ilgili olan, mevzii,
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lokal.” tanimlanmaktadir (TDK, 2020). Yoresel, bolgesel ve geleneksel kavramlariyla
0zdeslesen yerel kavrami genel anlamda; cografi olarak bir yere 6zgii olan, kalitesini ve
adin1 o bolgenin tarihsel ge¢misi, deneyimleri ve gelenek-goreneklerinden alan, bélge
icindeki hammaddelerin kullanilip o bélgeye ekonomik bir kalkinma saglayan iiriinler
olarak ifade edilmektedir (Kelemci , Giilpinar , & Ceritoglu, 2010, s. 31). Bir diger
tanimlamaya gore yerel gida; bir bolge, eyalet veya sehir gibi siirlari belirli topraklar
Uzerinde Uretilen hayvansal ve tarimsal kokenli gida iirtinleridir (Kang & Rajagopal,
Perceptions of Benefits and Challenges of Purchasing Local Foods Among Hotel
Industry Decision Makers, 2014, s. 302).

Bolgeleri ve o bolgede yasayan toplumlari tanimlayabilmek i¢in bir arag haline
gelen yerel gidalar ve drilinler, turistler i¢in bir motivasyon araci haline gelmis ve
seyahatlerin temel sebebi olmaya baslamistir ( Martin & Lopez, 2006). Akan’a (2007)
gbre; toplumun yasam bicimi ve beslenme Kkiiltiirii birlikte olup ydrenin gelenek,
gorenek, aligkanliklari, ekonomik imkanlarimi ve kendine 6zgli yemek iiretimi ve
tiiketimi sekillerini igermektedir (S. 38). Turizmde giderek daha 6nemli bir konuma
gelen gastronomi turizmi igerisinde degerlendirebilecegimiz yerel mutfaklar
ziyaretgileri destinasyonun kiiltiirlinii tanimalarinda yakinlastirict bir etmen olmaktadir
(Kim & Eves, 2012, s. 1460). Bu sebeplerden otiirii yerel mutfak 6geleri, yiyecekler ve
icecekler turizmin faaliyetlerin icerisinde aktif olarak yer almalidir (Sengiil & Tiirkay,

2016, s. 65).

Sengiil ve Tiirkan (2015) Yerel mutfak kavrami; o bolgeye 6zgiin olan yerel
gelenek-goreneklerin ve yerel tiriinlerin birlesmesi sonucu olusan, yerel halk tarafindan
kendine 6zgii pisirme teknikleriyle hazirlanan ve milli ya da dini duygularla tasarlanan
yemeklerin ve igeceklerin tamami olarak tanimlamiglardir (. 600). Yerel mutfak
kavraminin genel bir tanimlamasi olamamasina ragmen mesafeler ve belirli bir bolge
icinde tanimlama yapilmaktadir. Wilkins vd. (1996) yerel yiyeceklerin bir il¢e, komsu
ilge veya bir iilke siirlar igerisinde iretilen gidalar olarak belirtmislerdir (s. 302).
Zepeda ve Leviten-Reid’in (2004) ¢alismasina gore de; yerel mutfak Grlnleri tlketiciler
tarafindan genellikle yakin mesafedeki ciftlikler ya da en fazla 6-7 saat mesafe

uzakligindaki yerlerde iiretilen iirlinler olarak tanimlamiglardir (S. 2).

Berard ve Maarchaney’e(2008) gore de yerel yiyeceklerin 6zgiinliigii, belirli bir

yerde, o bolgenin kiiltiirliyle bagdasip bigimlenerek, tarihsel ge¢misinin izlerini tagiyan
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beceri, ilgi, yemek hazirlama aligkanliklarin1 ve diger gelenekleri kapsamakta olup bu
Ozellikleri sayesinde cazibe merkezi haline gelip motivasyon kaynagi olmaktadirlar.
Yerel yiyeceklerin turizmde devamliligi saglama potansiyeli bulunmaktadir. Yerel
halkin ve turizm karar mekanizmasinda yer alan tim kurumlarin birlikte ¢alisarak bu

degerlerin korunmasi saglanabilmektedir.

Yerel mutfak 6gelerinin olusmasinda birgok faktor oldugunu belirten Coskun
(2001) bu faktorlerin insana bagl degisken ve insandan bagimsiz degisken olarak iki

gruba ayirmustir (S. 6);

Tablo 2: Yerel iiriinlerin olusmasini etkileyen faktorler (Coskun, 2001; Bilgin, 2018)

Insana Bagh Degisken Insandan Bagimsiz Degisken
e Tarihi gecmis e iklim
e Farkli yerel, bolgesel ve ulusal e Toprak yapisi
kulttrler
e Baki
o Gelenekler )
e Yikselti

e Inanglar

e Hayat tarzlar

e Calisma kosullar1
e Yaraticilik

e Merak veilgi

e Emek

Bu degiskenler esasinda, o bolgede yetisen veya iiretilen gidalarin 6zelliklerini
belirlemekte ve kendilerine has birer iirlin olmalarimi saglamaktadir. Tablo 2’de
belirtilen iklim, cografi konum, toprak yapisi, inanglar, gelenek- gorenek, yasam
tarzlar1 vb. faktorler kisilerin yeme icme aliskanliklarimi bigimlendirmektedir (Urfe,
2016, s. 27). Bu sebeple bu iirlinlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirliklerinin

saglanabilmesi i¢in yeni tedbirlerin alinmasi gerekmistir.

Giin gectikce Onemi artan, gelisen teknoloji ve sosyal medyanin yardimiyla

hakkinda daha g¢abuk bilgiye ulasilabilen yerel mutfaklar, destinasyonu ziyaret etmek
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isteyenlerin ilgisini ¢ekmektedir (Sengiil & Tirkay, 2016, s. 66). Sosyal medyanin
kullaniminin  artmasi, yoresel yiyeceklerin fotograflarinin paylasilip yorumalar
sayesinde ilgi ¢ekici olmakta ve insanlarin bu yemekler hakkinda bilgi edinmeye sevk
etmistir. Eryillmaz’in (2014) yapmis oldugu sosyal medyanin turist tercihleri Gizerine
etkileri aragtirmasina gore; turizm isletmeleri ve destinasyonlar agisindan, kiiltiirleri
tanitma ve o kiiltiiriin pazarlanmasinda sosyal medya 6nemli bir faktor olarak yer
almaktadir. Bezirgan ve Kog¢’un (2014) yapmus olduklar1 ¢alismada kisilerin bdlgeye
olan aidiyet duygusunu gelistirmesinde, o bolgede yer alan yerel mutfak 6gelerinin
cesitliliginin, ambiyansin, atmosferin ve servis kalitesinin bir biitiin olarak degerlendirip

destinasyon hakkinda duygusal bag kurduklar1 belirtilmistir (s. 920).

Sosyal bir erkinlik olarak da kabul edilen yemek pisirme etkinligi turistler igin
bir motivasyon araci olarak kabul edilmekte olup insanlarin farkli lezzetleri
deneyimlemeleri yaninda bu yemeklerin yapimini 6grenmek istemeleri yerel
mutfaklarin turistler i¢in bir pazarlama araci, ¢ekim faktorii ve tutundurma yontemidir
(Gokdeniz vd, 2015, s. 9). Baz tilkeler turistlerin bu ilgilerini degerlendirerek yerel
yemeklerin hazirlanmasi {izerine kurslar ve 6zel gastronomi turlari diizenlemektedirler.
Bu tiir gastronomi turlari destinasyonun tanitilmasinda 6nemli bir yer aldigi gibi

turistlerin destinasyonda konaklama siirelerini de arttirmaktadir (Urfe, 2016, s. 28).

Giliniimiizde kiiresellesmeyle birlikte tiikketim aligkanliklar1 da farkli bir boyut
kazanmistir. Daha giivenli, saglikli, organik, otantik ve GDO’suz yemek arayislar
onlar1 yerel mutfaga yoOnlendirmistir. Turistler gezip gordiikleri ve 06grendikleri
yemekleri tastyarak kendi kiiltiirlerindeki yemeklerle birlestirerek ¢ok kiiltiirlii bir diger
adiyla fiizyon mutfaginin olusumunu saglamislardir (Gokdeniz vd, 2015, s. 10). Tim
bunlarla birlikte kiiresellesmenin bir olumsuz yam1 da yerel mutfaklarin yanhs
tanitilarak kaybolmasina sebebiyet verebilmesidir. Bu perspektifle bakildiginda yerel

yiyeceklerin ve mutfak kiiltiirlerinin korunmasin 6nemi yadsinamaz (Nisari, 2018).

1.2. Turizm Kavram

Turizm sozcligli Latince kokenli olup, donmek fiilini ifade eden  “tornus”
kelimesinden, “hareket edilen yere donmek sartiyla gergeklestirilen seyahat”
anlamindaki “tour” kelimesi tiiretilmistir. Turizm kelimesi ise “tur yapan” anlamindaki

“tourist” ve  “tour” sozciiklerinden tiiretilmistir (Bayer, 1992, s. 3).
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Turizm kavraminin tanimlamasi yapilirken genel olarak seyahat unsurun 0ne
cikmaktadir. Kozak, (2000) kisilerin seyahatlerinin tlimiiniin turizm olmadigi, bu
durumun gergeklesmesi icin gidilen destinasyonda para harcanmasi gerektigini dile
getirmistir (Kozak, Kozak , & Kozak, Genel Turizm: ilkeler-Kavramlar, 2000, s. 18).
Mathieson ve Wall, (1982) turizm kavramini; insanlarin g¢alismakta ve yasamakta
olduklar1 yerlerin disindaki yerleri ziyaret etmelerine, konakladiklar1 siire¢ boyunca
gergeklestirdikleri aktivitelere ve ihtiyacglarini giderebilmek i¢in olusturulan tesislerden
yararlanma faaliyetleri olarak tanimlamistir. Macintosh ve Goeldner ise (1986) turizmi;
turistlerin, igverenlerin, seyahat yapilan iilkenin ve toplumun etkilesiminden dogan ve
turistleri c¢cekme, agirlama siirecini kapsayan iliski ve olgularin toplami olarak

tanimlamustir.

Yine Kozak’in aktardigi ve 1981 yilinda yapilan tanimlamaya gore turizm; kisilerin
devamli olarak ikamet ettikleri, calismakta olduklar1 ve giindelik ihtiyaglarini
karsiladiklar1 yerlerin disindaki yerlere seyahat etmeleri ve buralardaki isletmelerin
tiretmis olduklar1 mal ve hizmetleri talep ederek, gegici siireli konaklamalarindan dogan

iliski ve olaylar biitiiniidiir (Kozak, 2012, s. 6).

Uluslararas1 Bilimsel Turizm Dernegi(AIEST), turizmin tanimmni su sekilde
yapmustir; “insanlarin devamli ikamet ettikleri yerlerin digina seyahatleri ve buralardaki
genellikle turizm isletmelerinin {irettigi mal ve hizmetleri talep ederek, geg¢ici
konaklamalarindan dogan olaylar ve iliskiler biitiinidiir” (Kozak, Kozak , & Kozak,
Genel Turizm: ilkeler-Kavramlar, 2000).

Tiim bu tanimlamalar toparlanip maddeler seklinde genel bir tanimlama yapilmak

istenirse:

e Kisilerin siirekli olarak ikamet ettikleri ve ¢alistiklar1 yerlerden farkli olarak,

e Gidilen destinasyonda siirekli kalinmamak sart1 ile

e Seyahat edilen yerde gelir getirici bir faaliyette bulunmamak Gzere,

e Gezmek, dinlenmek, saglik, is, egitim, sanatsal, dini vb. nedenlerle,

e Gergeklestirilen ve bu seyahatlerinin sonucunda yasamakta olduklar1 yere

doniislerini kapsayan iligkiler biitiinii seklinde ifade etmek miimkiindiir (Bayer,

1992; Kozak, Kozak , & Kozak, 2000).
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Bu tanimlamalar zaman igerisinde donemlerin kosullarina gore farkli agilardan ele
alinarak incelenmistir. Ozellikle sanayi Devrimi’nden sonra gerceklesen ilerlemeler,
toplu calisma ve calisma saatlerinin belirlenmesi gibi gelismeler sayesinde insanlarin
Onceleri ¢ok likks sayilan ve sayili zengin kisiler tarafindan gergeklestirilen turizm

faaliyeti bu boyutu kazanmistir (Baykal, 2012, s. 33).

Turizm kavraminin yanindan bu faaliyeti gergeklestiren kisi olan turistin
tanimlamas1 da yapilmahdir. Turist, ziyaret gergeklestirilen destinasyona yerlesme
maksadi tasimadan sosyal, kiiltiirel, dinsel, sagliksal ihtiyaglar, aile ziyaretleri, eglenme,
dinlenme, is ve bos zaman degerlendirme amaciyla seyahat faaliyetlerini gerceklestiren
kisi olarak tanimlanabilir (Tun¢ & Sag, 2008, s. 7). Bunlarla birlikte seyahati
gerceklestirdigi yerde en az yirmi dort saat gecirmesi ve burada para harcayan kisiler

olarak da ifade edilebilmektedir.

1.2.1. Turizmin Tarihsel Gelisimi

Turizm faaliyetlerinin baslangicit yazinin bulundugu ilk dénemler olan Siimerlere
yani M.O. 4000’lere gotiirmek miimkiin olup gezgin olarak da ilk toplumun
Finikelilerin oldugunu sdylenebilir(Barutgugil, 1984, s. 28). Bununla birlikte M.O. 3000
yillarinda Misir tapinaklart ve piramitleri nedeniyle gezginlerin ilgisini ¢ekmekte olup
Babil ve Misir Kralliklarinin gezginler igin yollarin giivenligini sagladigi, bunlar i¢in

dinlenme ve konaklama yerleri insa ettigi bilinmektedir (Zafer, 2011, s. 56).

Eski donemlerde devletlerin ticari faaliyetler maksadiyla diger uluslari ziyaret
etmeleri de bir turizm faaliyeti olarak degerlendirilip, o donemlerde karayollariin
gelismemis olmasi uzun yolculuklarda insanlari deniz yolculuguna sevk etmistir.
Bununla birlikte o donemlerde Yunanistan’da Olimpiyatlarin diizenlenmesi insanlarin
oraya seyahat etmeleri i¢in 6zel bir sebep dogurmus ve bu faaliyetleri gerceklestiren
kisilerin yol giizergahlarinda konaklamalar1 da turizmin ilk 6rneklerinden sayilmaktadir
(Bayer, 1992, s. 12). M.S. 395 yilindan Istanbul’un fethine kadar olan dénemde, zevk,
eglence, saglik turizminde duraklama yasanmakla birlikte ayn1 donemde Hiristiyanlik

ve Miislimanliga bagl olarak dini amagli seyahatler oldukg¢a artmistir (Acuner, 2006).

Ortagagin iinlii gezginlerinden Marco Polo, Iran ve Afganistan’1 gecerek Cin’e,

ardindan Hindistan {izerinden Italya’ya doniis yapmis, ayn1 donemde ibn-i Batuta ise
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Tanca’dan Mekke’ye, Anadolu’ya ve oradan da Hindistan’a ulasmis ve tekrar
Sumatra’ya gecmistir. Istanbul’un fethinden(1453) Fransiz ihtilali’ne(1789) kadar olan
donemde Bizans’taki bilginlerin italya- Roma’ya go¢ etmeleri neticesinde Romalilara
yunaca Ogretistirler. Bu gelismeyle Roma sehrindeki antik eserlere ilgi artmis ve bu
durum diger bolgelerden de Roma’ya seyahatlerin olusmasini saglamistir (Acuner,

2006, s. 15). Bu faaliyetlerde kaltur turizminin ilk 6rnekleri olarak kabul gormektedir.

Fransiz Ihtilalinden sonraki dénemde yasanan ekonomik, sosyal ve sanayi
gelismeleri neticesinde ortaya ¢ikan burjuva kesimi yeni yerler kesfetme ve uzak
iilkelere seyahat etmek suretiyle turizm faaliyetlerinde bir gelisim saglamislardir
(Barutcugil, 1984, s. 29). Bununla birlikte sanayi alanindaki gelismeler ve 6zellikle de
buharli makinelerin ¢ikmasi toplu ulasim araglarinin iiretilmesini saglayarak
seyahatlerin yayginlasmasina olanak saglamistir (Acuner, 2006). 1841 yilinda ilk
organize tur olarak da bilinen ve organize tur kavraminin ortaya ¢ikmasini saglayan
Thomas Cook, at yarist izlemek i¢in Letter- Loughborough arasinda 570 kisiyle tur
diizenlemistir (Bayer, 1992, s. 11).

Modern turizmin baslangict I. Diinya Savasi(1918-20) sonrasi olarak kabul
edilmekte olup, bu donemde otel, motel, ulagim yollari, plajlar ve konaklama tesisleri
turizm i¢in tiim alt yapiya sahip hale gelerek sektor haline gelmistir (Evliyaoglu, 1994,
s. 7). Giintimiizde, teknolojik gelismeler, modern yasam bigimleri ve kiiresellesmenin
neticesinde turizm faaliyetlerini gergeklestiren insan sayisinda biiyiik bir artis yasanmis
olup, turizm de biiylik bir ekonomik sektor haline gelmistir (Kozak, Genel Turizm
Bilgisi, 2012).

1.2.2. Turizmin Gelismesine Etki Eden Unsurlar

Turizme olan talebin artmasi beraberinde turizm alaninin gelismesini ve biiyiimesini
saglamistir. Ulkeler igin biiyiik bir ekonomik kaynak olan turizm, gerekli yatirimlar ve
iyilestirmelerle 6nemli bir sektér durumuna gelmistir (Bahge, 2013). Turizm faaliyetini
gerceklestiren bireyler, giin gegtikge turizm faaliyeti icin daha ¢ok biitce ve zaman
ayirmaya baglamis olup bu durumda hizmet sektoriiniin gelismeye devam etmesine

olanak saglamistir (Ozgen, 2014).

Turizmin gelismesini saglayan ve farkli turizm tiirlerinin olusmasina olanak

saglayan unsurlar1 Kozak vd.(2011) on bir maddede toplamistir. Bu etkenler sayesinde
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turizm bir¢ok agidan gelismis, bireylerin ihtiyaglarina cevap vermis ve turizmin modern

cagin en dnemli faaliyetlerinden birisi olmasina katki saglamistir. Bu etkenler;

e Ucretli tatil hakki

e Bireylerin bos zamanlarin artmasi

e QGelir diizeylerinin artmasi

e Niifus artis1 ve kentlesme

e Insan démriiniin uzamas:

e Egitim ve kiiltiir dlizeyinin artmasi

e Sosyal givenlik

e Ulasim ve iletisim teknolojilerinin geligmesi
e Turizm bilincinin olusmasi

e Seyahat ozgiirliigii

e Pazarlama tekniklerinin gelismesi

Olarak siralanabilir.
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IKINCIi BOLUM
GASTRONOMI VE TURIZM ILISKiSI

2.1. Gastronomi Turizmi Kavram

Yiyecek ve igecekler insanlarin temel ihtiyaglarindan olup destinasyonlar icinde
o6nemli bir cekicilik unsuru olarak gorulmektedir. Yiyecek-icecekler, bir ulkenin,
bolgenin ve destinasyonun kultlrel, tarihi, sosyal, dini ve ekonomik bir¢ok degerini
yansittig1 gibi turistler i¢inde bu degerleri tanimada bir araci olarak gorev yapmaktadir
(Cagli, 2012, s. 40). 19.yy’dan itibaren gerceklestirilen yemek seyahatleri glinlimiizde
“gastronomi turizmi” olarak adlandirilmaktadir. Gastronomi turizmi, bolgelerinde yerel
yemek hizmetleri veren kurumlarin anahtar rol aldigi ve turistlerin bu hizmetten
faydalanmalari i¢in tatil siirecinde veya seyahat siirecinde deneyimlemeleri gerektigine

inandiklari tecriibe ve duygular1 vurgulamaktadir (Kivela & Crotts, 2006, s. 30).

Yemek turizmi, tadim turizmi ya da mutfak turizmi olarak da adlandirilan
gastronomi turizmi, kisilerin seyahat nedenlerinin asil nedeni olarak yerel yemeklerin
tadimi, deneyimlenmesi ve ogrenilmesi olan seyahat tirtine denilmektedir (Vinerean,
2013, s. 22). Hall ve digerleri (2003) gastronomi turizmini su sekilde tanimlamislardir;
kisilerin seyahatlerinin temel motivasyon kaynagi olarak bir bolgenin yerel yemeklerini
tatma, o yemegin iretimi gormek ve yemek kiiltiirlerini deneyimlemek amaciyla
gerceklestirdikleri turizm ¢esididir (akt.Yiincii,2009, s.29).  Turistik hareketler
icerisinde giin gectikce daha ¢ok yer alan gastronomi turizmi, gegmis donemlerde daha
cok bireysel bir turizm faaliyeti iken giiniimiizde kitle turizmine déniismiistiir (COmert

& Ozkaya, 2014).

Bekar ve Belpnar, (2015) gastronomi turizmi faaliyetini gerceklestiren turistleri,
belirli turlarla bolgeyi ziyarete gelen kisilerin yerel tirinleri tiketmesi, o bolgenin yerel
yiyecek-icecek tiriinlerini satin almasi ve yerel mutfak araglari satin alanlar ile
gastronomi turizmini profesyonel olarak gerceklestirenler olarak iki gruba ayirmistir (S.
6519). Bunlarla birlikte gastronomi turizmi sadece yemek ve iceceklerden olusmamakta
olup ascilik okullari, yemek programlari, sarapgilik, bagcilik, tur operatorleri gibi birgcok

olusumu barindirmaktadir (Sormaz, Ozata, & Giines, 2015).

Destinasyonlarda cekicilik faktorii olarak ele alindiginda gastronomi, kiiltiirel

degerleri aktarmasindan dolayr turistler i¢in en Onemli etkenlerden birisidir.
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Destinasyonlarin kendi 6zelliklerini yansitabilmeleri ve 6zgiinliiklerini koruyabilmeleri
icin gastronomi kimligi 6nemli bir faktordiir. Mevsimsel sartlardan minimum diizeyde
etkilenen gastronomi turizmi, yilin 12 ay1 yapilmaktadir (Kesici, Kirsal Turizme Olan
Talepte Yoresel Yiyecek ve Icecek Kiiltiirinin Roll, 2012). Turistlerin gastronomi
sayesinde deneyimledikleri duygulardan birisi de 6zel olma duygusudur. Kisiler bu
duyguyla destinasyona kars1 baglilik gelistirmekte olup bu baglilik, destinasyon i¢in bir
markalasma firsat1 dogurup rekabet giiciinii arttirarak biiyiik bir gelir kaynagi da elde

edebilmelerini saglamaktadir (Rand, Heath, & Albert, 2003).

2.2. Gastronomi Turizm Iliskisi

Wolf’a gore (2006), gastronomi turizmi, bir destinasyonun yiyecek ve
iceceklerini kesfetme, tatma ve deneyimleme amaciyla seyahat etmek, yerel lezzetlerin
tadim1 ¢ikarmaktir. Bu tamimlarla birlikte gastronomi anlayisinin yayilmasi gelir
seviyesi, gelismislik, kiiltlirel degerlerin farkindaligi ve egitim diizeyine bagli olarak
olugmaktadir. Diinyada ender lezzetlerin pesinde kosan ve bunlar1 tatmak icin baska
ilkelere seyahat eden kisiler “Gastronomi Turizmi” ve “Gastro Tuist” kavramlarinin

olugmasini saglamistir.

Murgado (2001), gastronomi turizminin dort ana unsurdan olustugunu; yerel
kiiltiirlin bir parcasi, turizm i¢in bir tanitim araci, yerel ekonomi icin bir kalkinma araci
ve yerel halkin yagsam aliskanliklarinin gostergesi oldugunu belirtmistir(s. 100). Dlinya
Yiyecek ve Seyahat Orgiitii (WFTA), resmi internet sayfasinda yer alan ve Kivela ve
Crotts (2006), tarafindan yayimlanan c¢alismaya gore; gastronomi turizminin 6zellikleri

maddeler halinde su sekilde siralanmistir:

e Hemen hemen tiim turistler seyahatleri esnasinda disarida yemek yemekte ve
ozellikle aksam yemekleri, yerel tatlar1 ve yerel halki tanimak i¢in bir firsattir.

e QGastronomi sanati ve sarap tadimi, kisilerin bes duyusunu da etkileyen bir
sanattir.

e QGastronomi ve sarap ile ilgilenen turistler; aligveris, miizik, miizeler, film
festivaller vb. kiiltiirel konularla ilgilenen turistler arasinda yiiksek bir
korelasyon bulunmaktadir.

e Seyahatleri siirecinde gastronomi ve mutfaga olan ilgide, belirli yas, cinsiyet

veya etnik kimlige aitlik yoktur.
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e Gastronomi, diger turizm faaliyetlerinin aksine glinin her saatinde
yapilabilmekte ve her mevsimde yil boyunca siirdiiriilebilmektedir.

e Gastronomi turistlerinin merak duygusu oldukga geligmistir.

Gastronomi turizminin Ulkelere ve destinasyonlara olan ekonomik ve istihdam
katkilar1 arastirildiginda bu sektoriin glin gegtikge biiyltimekte olan bir sektor oldugu ve
tilke ekonomilerine olan katkilarinin da artti§1 izlenmistir. Avrupa Birligi’ne bagh
tilkeler iizerinde yapilan incelemede gastronomi turizmi istihdam, isletme sayisi, katma
deger vb. etkenlerle iilke ekonomisine énemli bir katki saglamaktadir. Istihdam olarak
ele alindiginda gastronomi sektoriiniin katma degeri iilke ekonomisine %70 iken
konaklama sektoriiniin %30 olarak belirlenmis olup kisi istihdaminda yeme-i¢me
sektoriin katkist %75 iken konaklamanmn %20 oldugu tespit edilmistir (European
Comission, 2014).

En ¢ok gastronomi turlarmin diizenlendigi iilkelerin basinda Fransa, ispanya,
Italya, Portekiz ve Irlanda gelmekte olup bu turlarda; yerel peynir Ureticilerini ziyaret,
yerel sarap Ureticilerini ziyaret, yerel gida pazarlarini ziyaret, zeytin ve zeytin yagi
tadimu, iinli seflerden yemek dersleri, yerel yemek festivallerini ziyaret ve evde mutfak
dersleri gibi aktiviteler yer almaktadir (Kesici, Kirsal Turizme Olan Talepte Yoresel
Yiyecek ve Igecek Kiiltiiriiniin Rolii, 2012). Giiniimiizde hizli bir sekilde gelisen
gastronomi turizmi, sarap turizmi, bira turizmi, peynir turizmi, ¢ikolata turizmi gibi
birgok alt dala ayrilmaya baglamistir. Bir¢ok iilke ise bu alt dallarda oldukga yol kat
etmistir. Ornegin; sarap turizminde, Fransa, Ispanya ve Avustralya peynir turizminde,
Isvicre, Hollanda, Italya, Fransa bu alanlarda lider = konumdadir

(Sahin & Unver , 2015, s. 65).

Ulkemiz, bulundugu cografya, barmdirdig kiiltiirler ve tarihi gecmisiyle en eski
mutfak kiiltiirlerinden birine ev sahipligi yapmaktadir. Farkli cografi ve iklim sartlarina
sahip olmasindan dolay1 c¢ok cesitli bir iirlin yelpazesine sahip olmustur. Bu {iriin
cesitliligi yemek kiiltliriine de yansiyarak turistler i¢in ¢ekici faktdr olmustur. Ankara
Ticaret Odas1 ve Ankara Patent Biirosu tarafindan yapilan ve Tiirkiye’deki tiim illeri
kapsayan arastirmada elde edilen verilere gore ¢ikarilan Tirkiye’nin Lezzet Haritasi
incelendiginde, Tiirkiye’de 2205 ¢esit yoresel yiyecek-igecek tespit edilmistir. Bolge
olarak i¢ Anadolu bolgesi 455 yiyecek-igecekle, il olarak da Gaziantep 291 gesitle

birinci sirada yer almaktadirlar (Comert & Ozkaya, Gastronomi Turizminde Turk
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Mutfagmin Onemi, 2014). Gaziantep, Adana, Mersin, Hatay, Mardin, Afyon, Izmir,
Sanlurfa ve Elazig gibi yoresel lezzetleriyle iinlii illerimiz gastronomi turizminde
onemli yere sahip illerdendir. Yapilan arastirmada yerel destinasyonlar1 ziyaret eden
turistlerin %20-25’inin bu bolgeleri gastronomileri igin tercih ettikleri belirlenmistir
(Aslan, 2010).

Tiim bu verilere bakildiginda turizm destinasyonlarinin yaratilmasinda veya
gelistirilmesinde ve bunlarla birlikte siirdiiriilebilirliginin ~ saglanabilmesinde

Gastronominin biiyiik bir role sahip oldugu goriilmektedir.

2.3. Gastronomini Turizmin Onemi

Gastronomi, sadece yemeklerin hazirlanip, iretilip ve tiiketilmesine iliskin bir
sure olmayip destinasyonun kiiltiirel, sosyal, tarihi, ekonomik dini vb. degerlerini de ele
alan bir kavram olup kiiltiir ve turizm baglantisini saglamayan etkenlerden birisidir
(Aslan, 2010). Bununla birlikte gastronomi, mutfak veya gurme turizmi olarak da
adlandirilmakta olup belirli bir yemek, sarap veya o bolgeye ait mutfak kiiltiirii icin
seyahat etmeyi, bununla birlikte festivallere, kurslara, gastronomi turlarina katilip bu

lezzetleri deneyimlemelerini de icermektedir (Santich, 2004, s. 20).

Destinasyonlarin gastronomi zenginlikleri, o bdlge i¢in bir pazarlama araci,
benzer destinasyonlarla rekabet i¢inse bir farklilasma yaratabilmektedir (Sahin & Unver
, 2015). Bununla birlikte gastronomi turizmi, yerel gida {iriinlerinin mutfaga entegre

edilip pazarlanabilmesi i¢inde bir firsat kaynagidir.

Everett ve Aitchison (2008), gastronomi turizminin bir Glkeye veya destinasyona
ekonomik, cevresel ve sosyal surdirllebilirlik olarak ii¢ temel etkisinin var oldugunu
belirtmistir. Stirdiiriilebilirlik boyutu 6zellikle kirsal kesimlerde tesvik edilerek ciftci ve
yerel dreticiler ve kiigiik isletmeler igin ekonomik destek saglayacak faaliyetler

dogurabilmektedir.

2014 yilinda WFTA (Diinya Gida Seyahat Birligi), gastronominin

destinasyonlara olan etkisini su sekilde siralamistir:

e Daha ¢ok ziyaretci,
e Daha ¢ok satig(yiyecek igecek, oda, ulagim vb.)

e Daha ¢ok tanitim ve medyada yer alma
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e Yeni rekabet avantajlar1 ve benzersiz satig teklifi

e Deuvlet icin daha ¢ok vergi geliri

e Turizm konusunda daha ¢ok bilinclenme

e Bolgenin yiyecek-igecek kaynaklarina olan ilginin artmasi ve farkindaligin

olusmasi, bununla birlikte yore halkinin bundan gurur duymasi(Oguz, 2016: 32)

Hall, Mitchell, & Sharples (2003), katkilarin1 ulusal, bolgesel ve yerel olarak {i¢

boyutta ele almistir (s, 30). Bunlan incelendiginde;

Ulusal katkilari: devletler icin; vergi gelirlerinin artmasi, iilke tanitimlarinin artmasi,
ulusal markalagmada yardimci rol almasi, ekonomik aciklarin kapanmasina yardimci

olmasi, yeni bir piyasa vaat edmesi olarak belirtilebilir.

Bolgesel katkilari: bolgesel marka ve yerel kimligin olusmasma katki saglamak,
Ozgunliikler vurgulanarak farklilasma i¢in destek saglamak, arazi ve emlak degerlerin
korunmasi, ekonomik olarak yeni kaynaklarin olusmasi, bolge otellerinin, yiyecek-
icecek isletmelerinin daha c¢ok is yapmasi, is alanlarinin olusmasi, istthdam saglanmasi

ve pazarlama i¢in yeni girisimlerin yaratilmasidir.

Yerel Kkatkilar:: yerel Ureticelrin desteklenmesi, ciftci ve yerel (dreticilerin
desteklenerek iirlinlerinin daha kolay pazarlanmasi, iiretciden dogrudan tiketiciye
ulagsmasi, tarladan satiglarin yapilabilmesi, dogal ve organik iiriinlerin degerinin
korunmasi,miisteri saadakati saglamasi, bdlgesel tanitim etkinliklerinin yapilmasi,
tanitimim  saglanma ve  yerel iriinlerin  degerlerinin  korunmasi1  olarak

belirtilebilmektedir.

Quan ve Wang (2004), gastrnomi turizminin destinasyonlara pazarlama ve

gelisim agisindan bir¢ok firsat yaratacagini ve bu firsatlari dort baslikta toplamistir (s,
303).

e QGastronomi turizmi, Ozellikle kirsal alanlarda yerel {ireticilere destek ve
tiriinlerine de deger katmak icin firsat dogurabilmektedir.

e Destinasyonlardaki {riin cesitliligi, yiyecek kiiltiirtin gelismesiyle yerel
etkinliklerin duzenlenmesine vesile olup bu sayede de yerel drlnlerin

pazarlanabilir bir merkeze kavusmasini saglayabilir.
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e Gastronomi turizmi sadece yemek ve iceceklerin deneyimlenmesi degil ayni
zamanda yan etkinlikler olarak diger turizm ¢esitlerine de vesile olabilir.
e Gastronomi turizmi, yoredeki toplumun yerel kimligini olusturmada ve

gelistirmede yardime1 bir kaynak olabilmektedir.

Destinasyonlara rekabet giicii saglayacak etkenlerden birisi de gastronomidir. Yerel
pazarlar, cesitli gastronomi festivalleri, yerel iizim baglari, yerel zeytin ve zeytinyagi
tireticileri, yerel sarap iiretimi, yerel peynir iireticimi vb. faaliyetler turistler icin bir
cekici faktordir(Kuglkaltan, 2009: 1; Denizer, 2008: 36; Kesici, 2012: 36; Cevik
Sacilik, 2011: 6). Bir biitiin olarak ele alinacak olursak gastronomi turizmi,
destinasyonlar i¢in biiyiik bir ekonomik kaynak, tanitimlari i¢in iyi bir arag, rekabet
giicl icin farklilasma, yerel {iretici ve yerel isletmeler i¢in arz noktasi, yerel ¢ift¢i ve
iireticiler i¢in pazarlama araci ve kiiltiirel degerlerin tasinmasit icin bir etkendir.

Dolayisiyla bu durum gastronomi turizmini 6nemli kilmaktadir.
2.4. DUinyada Gastronomi Turizmi

Diinya genelinde turizm faaliyetlerini artirmak isteyen iilkeler: {ilkelerine ait
kiiltiirel degerleri, cografi yerleri, tarihsel degerleri ve gastronomi kiiltiirlerini 6n plana
cikararak rekabet avantaji saglamak istemektedirler(Bucak ve Arici 2013: 207).
Gastronomi ve destinasyonlarin pazarlamasi, bolgesel kalkinma ve rekabet giicli
arasindaki iliski bircok {lkenin ilgisini ¢ekmekte ve bu durumu avantaj olarak
kullanmak istemektedirler.

Tiurkiye Seyahat Acenteleri Birligi (TURSAB) (2015) Gastronomi Turizmi
Raporu’nda derlemis oldugu veriler dogrultusunda Birlesmis Milletler Seyahat
Orgiitii’ne (2015) gore, diinyada elde edilen turizm gelirlerinin %30’unu yeme-icme
harcamalar1 olusturmaktadir. Yine bu rapora gore; ziyaretgilerin %88,2’si “Seyahat igin
destinasyon segme kararimda yemek ¢ok 6nemli” cevabini vermekte ve %11,8 gibi
klcik bir oranda “Yemek, destinasyon se¢imlerimde kiigiik bir role sahip” demektedir.

Gastronomi, turizm igin bir yatirnm araci olarak goriilmekte olup bu arag
ekonomik olarak biiyiik getiri potansiyeline sahiptir. Ornegin; Italya, Fransa, ispanya
vb. 16 Avrupa lilkesi gastronomi sayesinde turizm imajlarini arttirmig ve bu konuda
onde gelen tilkeler arasina girmislerdir (Dilsiz, 2010, s. 20; Aydin, 2019). Bu ulkeler

Ozellikle sarap, peynir ve zeytinyagi iiretiminde oncii rol alarak bu alanlarda gastronomi



29

turlarinin diizenlemesine, gastronomi rotalarinin belirlenmesine ve 6zel imalathanelerin
insa edilmesini saglamislardir. Bu turlarda gergeklestiren faaliyetler;

e Yerel gida pazarlarini ziyaret,

e Peynir atdlyelerini ziyaret,

e Bolgesel gastronomi faaliyetleri,

e Evde yemek pisirme dersleri,

e Atolyelerde profesyonel yemek pisirme dersleri,

e Ascilik okullarini ziyaret,

e Kirsal alanlarda mantar toplama,

e Zeytinlikleri ve zeytinyagi iireticilerini ziyaret,

e Uziim baglarm gezmek,

e Sarap ureticilerini ziyaret,

e Sarap tadimlari,

e Smokehouse denilen titsiileme evlerine gezmek (Kesici, 2012: 33-37).

Gastronomi turlarindan en Onemlileri sarap turlart olup, diinyada cografi
isaretlemeye sahip sarap turlarin baslicalar;;  Napa Vadisi (California), Italya
(Piyemonte), Champagne (Fransa), Rioja (Ispanya), Alsas-Loren (Fransa-Almanya
aras1 bolge)’dir (Kargiglioglu, 2018, s. 42). Bu turlarin yaninda baz1 Ulkerler belirli
gastronomi alanlarinda éne gikmaktadir. Ornegin; Italya ve Fransa’da peynir tadimlari
ve yapim atdlyeleri ziyaretleri, Isvicre ve Belgika’da ¢ikolata tadimlari ve yapim
atolyeleri, Sri Lanka ve Japonya’da ¢ay tadimi ve ¢ay bahgelerinin gezimi, Kosta Rika,
panama ve Etiyopya’da kahve iiretimi turlar1 saymak miimkiindiir (Chiru vd., 2001“den
aktaran Oguz, 2016).

Gastronom turizminde ©onde gelen Qlkeler, Akdeniz Ulkeri olmakla birlikte,
orgutlenme konusunda Onde gelen (lke Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’dir.
Amerika Birlesik Devletleri’nde turizm ve gastronomi alaninda, ascilik okullari, oteller,
isletmeler, seyahat acenteleri vb. kurum ve kuruluslar dahil olmak iizere 18 bin isletme
ve kurumun faaliyet gostermektedir. Bunun yaninda dunya genelinde gastronomi
turizmiyle ilgili faaliyet yiirliten sirket, topluluk ve kurumlarin yaklasik %53 liik kismi
ABD’de yer almaktadir (Akgol, 2012).

2.5.Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi
Tiirkiye gerek sahip olmus oldugu turistik cekiciligi, gerekse tarihsel gecmisiyle

kokli bir gegmise sahip olmasindan dolay:r turistik bir destinasyon ve gastronomi
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turizmi i¢in tercih edilen bir {lilke olmustur (Aslan, 2010: 44). Tirkiye’de gastronomi
turizmine ilgi 1980°li yillardan itibaren baslamig olup Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin
bu donemde Tiirk mutfagi icin politikalar iiretmeye baslamistir. 2011°de yillarda
Tanitma Genel Miidirliigli, destinasyonlara ait 0zgiin lezzetleri yayinlayarak ve

brosiirler basarak tanitim faaliyetlerini arttirmistir (Sahbaz,2011).

Eren’in (2016), yapmis oldugu calismasinda Tiirkiye’nin zengin ve ¢ok ¢esitli
bir mutfak kiiltiiriine sahip olundugunu diislinen turistlerin oraninin %70 oldugu, fakat
Tirkiye’yi turizm agisindan tercih etmelerinde gastronominin ilk siralarda gelmedigini
belirtmistir (s. 30). Yine bu konuda arastirma yapan Birdir ve Akgol’iin (2015),
Tiirkiye’yi ziyaret eden misafirlerin ziyaret amaglarini incelediklerinde; arastirmaya
katilan katilimecilarin bu turlari tercih etme sebepleri arasinda Tiirkiye gastronomisi
liglincli sirada yer almistir. Turistlerin %32’sinin  Tirk mutfagini deneyimlemek
istedikleri ve kendi iilkelerine doniis gergeklestirdiklerinde Tiirk mutfagi hakkinda bilgi
verecegini sdyleyen katilimer orani da %93,2 ¢ikmustir (Birdir & Akgol, 2015).

Turkiye Seyahat Acenteleri Birliginin (TURSAB), 2015 yilinda hazirlamis
oldugu Gastronomi Turizmi Raporuna gore; Tiirkiye’yi ziyaret eden misafirlerin,
tatilleri boyunca yapmis olduklar1 harcamalarin %20’sini yeme-igme olusturmaktadir.
2014 yilinda gelen turistlerin kisi bagma 828 dolar olan bu harcamanm 157 dolarin
yemek harcamalari, 2018 yilinda ise, bu harcama %20.1 olarak yiikselmistir. Bu veriler
Turkiye Seyahat Acenteleri Birliginin (TURSAB) yayinlamis oldugu tabloda detayli

olarak verilmistir.

Tablo 3: Tiirkiye turizm gelirleri ve yeme icme orami (2004- 2019), TURSAB, Gastronomi Turizmi Raporu,
2019 (Giilbahar & Aydin, 2020, s. 224)

Yil Turizm Geliri (Bin Yeme i¢cme Yeme i¢menin
Dolar) Harcamasi (Bin Toplamdan Aldig:
Dolar) Pay (%0)
2004 17.076.609 3.158.780 18.4
2005 20.322.111 3.690.171 18.1
206 18.593.947 3.899.512 20.9
2007 20.042.501 4.746.747 23.6
2008 25.415.068 5.774.961 22.7
2009 25.064.481 5.975.660 23.8
2010 24.940.996 5.841.251 23.4
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2011 28.115.693 6.440.577 22.9
2012 29.351.445 6.210.047 211
2013 32.308.991 6.583.641 20.3
2014 34.305.904 6.523.852 19.1
2015 31.464.777 6.178.000 19.6
2016 22.107.440 5.108.000 23.1
2017 26.283.656 5.860.000 223
2018 29.512.926 5.933.587 20.1
2019 34.520.332 6.756.719 19.6

Tiirkiye’nin turizm pazarinda Onemli bir yere sahip oldugu, bu konuda
Istanbul’un marka degeri olusturmada 6ncii rol alabilecegi belirlenmis olup, Osmanli

saray mutfagi, Tirk mutfagi ve balik cesitleri baslica 6ne ¢ikan unsurlar olmustur

(Sahin & Unver , 2015).

Tiirkiye’deki gastronomi turlar incelendiginde, bu konuda calismanin ¢ok az
oldugu ve sinirh sayida turlarin diizenlendigi, bunlarin baslica; Konya mutfagini konu
alan; Mutfagin Kalbine Yolculuk ve Kaz Daglarindaki zeytincilik kiiltiiriiniin tanitildig1, Kaz
Daglar1 Zeytin Turu karsimiza gikmaktadir (Uziimcl, 2018, s. 37). Tiirkiye’de gastronomi
alaniyla ilgili festivallerin giin gectik¢e daha ¢ok yayginlastigi ve bu festivallerin destinasyonlar
icin bir ¢ekici faktor oldugu, bolge igin ekonomik bir destek, yerli Ureticiler icin pazarlama

unsuru ve destinasyonun tanitimi igin firsat saglamaktadir. Bu etkinlikler bir kagt;

e Bagbozumu Festivalleri

e Istanbul Magka Cikolata Festivali
e Istanbul Kahve Festivali

e Food& Tech Istanbul

e Makarna Festivali

e Adana Karpuz Senlikleri

e Cekirdeksiz Nar Festivalleri

o Akcay Geleneksel ElIma Glnleri
e Bozova Keskek Festivali

e Burdur / Kiraz Kiiltiir Sanat Senlik
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e Isparta/ Gul Festivali
e Karaman / Bal Festivali (Uziimcii, 2018, s. 150)

Gunumuzde dunya genelinde birgok mutfak muzesi bulunmakta olup bu muzeler
destinasyonlarin gastronomi degerlerini tanitmada O6nemli bir ara¢ olarak gorev

yapmaktadirlar. Tiirkiye’de bu konuda kurulmus miizeler baslica;

e Kars — Zavot Peynir Muzesi

e Gaziantep — Emine Gogiis Mutfak Miizesi

e Ankara — Atatiirk Orman Ciftligi Sarap Miizesi
e Sanliurfa — Hacibanlar Evi

e Istanbul - Gastronomi Miizesi

e Aydin — Miirefte Sarap Miizesi

e izmir-Canakkale — Adatepe Zeytinyag: Miizesi
e Fevzi Kutman Sarap Miizesi

e Kusadas1 - Oleatrum Miuizesi( (Mankan, 2017, s. 176)

Gastronomi turizminde, Tiirkiye’de Turk Patent Enstitiisti verilerine gore, cografi
isaretleme ve geleneksel {irtin 805 adet {iriin bulunmaktadir. Bu {iriinlerden bazilari; Ege
sultani Gztmu, Odemis patatesi, Mersin cezeryesi, Batman/Sason bali, Anamur muzu,
Siirt perde pilavi, Adana kebab1, Afyon sucugu, Gemlik zeytini, Inegél koftesi, Ege
inciri, Marag biberi, Mardin sembusek’tir. Bu gastronomi zenginligi destinasyonlar igin

bir rekabet avantaji saglamakta ve yerel tireticiler iginde bir pazar olusturabilmektedir.

2. 6. Siirdiiriilebilirlik Kavrami

Sanayinin gelismesi ve dogal kaynaklarin yogun bir sekilde kullanilmaya
baslanilmasiyla birlikte ¢evresel ve kiiltiirel degerlerin bozulmasina sebebiyet vermistir.
Gerek cevresel fiziki bozulmada hissedilen bir kirlenme gerekse toplumsal ve sosyal
adaletsizligin artmasi bu bozulmanin gozle goriiliir bir yansimasidir (Bahaire & White,
1999, s. 167). Bu bozulma beraberinde bir koruma araci olarak siirdiiriilebilirlik
kavraminin dogmasini saglamistir (Duran, 2011, s. 299). Kelime olarak ilk kullanim
yeri 1712°de Hans Carl Von Carlowitz tarafindan yazilan Sylvicultura Oeconomica adli
kitapta yer almakta olup bu kavram 18. ve 19. ylzyillarda orman ve yaban hayatinin
yonetimi ig¢in, 20. Yiizyilin baslarinda balik¢ilik i¢in kullanilmistir (Stinnetcioglu &
Yilmaz, 2015, s. 96). Chapin, Torn ve Tateno’ya (1996; s. 1017) gore surddrulebilirlik,
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temelinde cevreyle ilgili sistemlerin sireglerini, fonksiyonlarint ve {iretkenligini

gelecekte de devam ettirebilme yetenegi olarak dile getirmislerdir.

Diinya Cevre Komisyonu Raporu ve Gelisim: Ortak Gelecegimiz raporuna gore
stirdiiriilebilirlik sosyal agidan, giiniimiiz insan neslinin ihtiyaclarinin gelecek kusaklarin
ihtiyacimi karsilama firsatlarin1 zedelemeden karsilamak olarak ifade edilmektedir
(Nations, 2008). Kahraman ve Turkay (2014, s. 90); sosyal, cevresel ve ekonomik
hizmetlerin, bu hizmetlerin dayandigi ¢evresel ve toplumsal sistemlerin varligini tehdit

etmeden, herkese aktarabildigi gelisme olarak tanimlamislardir.

Ekonomik olarak stirdiiriilebilirlik kalkinmayla birlikte ele alinarak ifade edilip;
iiretim siirecinde yenilebilir enerji kaynaklarina yonelmek ve iiretim siirecinin ¢evreye

olan etkilerinden sorumlu tutulmak olarak belirtilmektedir (YYavuz, 2010, s. 65).

Turizm, destinasyonlarda yeni is imkanlar1 yaratarak o bolgenin, ekonomik,
sosyal, kiiltiirel vb. bir¢ok yonden gelismesine katki sunmaktadir (Yazdi, 2012, s. 50).
Turizmin bolgedeki kalkinmay1 arttirmaya yardimer faaliyetler gelistirerek yoksullugun
azalmasina katki sunmaktadir. Fakat bu katkilar1 sunarken kontrolsiiz gelisiminden
dogabilecek c¢evresel ve toplumsal olumsuzluklarin etkileri siirdiiriilebilir turizm

kavraminin gelistirilmesini saglamigtir.

Stirdiiriilebilir turizm kavramimmin Roma Kuliibi olarak bilinen diislince
toplulugu tarafindan 1968 yilinda Italya’da ortaya ciktig1 diisiiniilmektedir. Bu topluluk
53 iilkeden bilim insanlarii barindirmakta olup siirdiiriilebilirlik ilkesiyle gelismis ve

gelismekte olan toplumlarin sorunlarini arastirmaktadir (Ozgen, 2014).

Stirdiiriilebilir turizm kavrami; turizme kaynak saglayan dogal, kiiltiirel, tarihi,
sosyal ve estetik degerlerin korunup gelistirilerek, gelecek kusaklara aktarilmasini
saglamaktir. Diinya Turizm Orgiiti (WTO) ve Dinya Seyahat ve Turizm
Konseyi(WTTC)’ye gore siirdiiriilebilir turizm; giintimiizdeki turistlerin ve turizme ev
sahipligi yapan destinasyonlarin ihtiyaclarini, gelecekteki firsatlar1 koruyup gelistirerek
karsilamaktir. Bramwell ve Lane (1993) bu kavrami; dogal ve beseri kaynaklarin daha
uzun bir siire yasayabilmesi ve aktarilabilmesi i¢in turizm endiistrisi, cevre, turistler ve
destinasyon halki arasindaki etkilesimler sonucunda ortaya ¢ikan siirtlismeleri

azaltmaya yonelik pozitif bir yaklagim olarak agiklamistir (S. 1).
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Hu ve Wall’a (2005) gore de hem bdlge haklinin ve hem de turizm faaliyetlerini
gerceklestiren  kisilerin  gereksinimlerini,  gelecek  nesillerin  ihtiyaglarinin
karsilanabilmesini i¢in gerekli kaynaklar1 tliketmeden karsilayabilme olarak
stirdiiriilebilirligi ifade etmistir (S. 620). Turizm genellikle dogal diizenin hassas oldugu
alanlarda gelisme gostermekte olup ekolojik, jeolojik ve estetik sorunlari beraberinde
getirmektedir. Bu nedenle gerekli hassasiyetin gosterilmedigi ve tedbirlerin alinmadigi
destinasyonlarda dogal cevre ve siirdiiriilebilir kaynaklar tehlikeye girebilmektedir
(Glndiz, 1999, s. 28). Turizmde siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in kent
yoneticilerinin ve turizm planlayicilarin, turizmin sadece ekonomik boyutuyla degil,
cevreye duyarli, kiiltiirel degerleri koruyan, turist ve yerel halkin beklentilerini
anlamaya calisan bir anlayis sergilemeleri gerekmektedir (Altanlar & Kesim, 2011, s.
20).

Giliniimiizde ¢evreye olan duyarlhilik, turizm bir c¢evresel sorun olarak
algilanmasina sebep olmus ve bu olumsuz etkilerin asgari seviyeye indirmek icin
toplumun bilin¢lendirilmesi, ekolojik ydnetim ve c¢evre planlamas1 faaliyetleri
stirdiiriilebilir turizmin hedefleri olmustur (Dwyer, Schurr , & Oh, 1987, s. 12).
1990’lardan bu yana birgok turizm sirketi ve oteller siirdiiriilebilir turizme katki
saglamak icin goniillii girisimlerde bulunmuglardir. Bu girisimlerden bazilari; ¢evresel
yonetim sistemleri, ¢evresel performans analizleri, eko-etiketler, yazili misyon-vizyon
ve yonetim kurallaridir (Ayuso, 2006, s. 207). Bu ¢aligsmalarin temel amaci1 maliyetleri
azaltmak ve rekabet avantaji saglayabilmektir. Siirdiiriilebilir turizmin islenebilmesi i¢in
isletmeler diizeyinde, kalite belgeleri alinmasi, personel egitimi, ¢evre dostu sistemlerin
olusturulmasi, yerel 6rnek projelerin desteklenmesi vb. etkenlerin yaninda yerel halkin
cevresel sorunlar hakkinda bilgilendirilmesi, turistik faaliyetlerde yerel halkin etkin rol
alinmasimnin saglanmasi, yatirnmlarda ekolojik faktorler g6z Oniinde bulundurularak

yapilmasi ve sehir planlamalarinda doganin korunmasi gibi faaliyetler 6nemli bir etken

olacaktir (Scharpf, 1999, s. 21).

Gelecege yonelik olan ve toplumsal gelisim anlayisini benimseyen stirdiiriilebilir
turizm, kaynaklarin verimli kullanilmasina, gelecek kusaklar tarafindan kullanilmasini
giivenceye alma c¢abasindadir. Siirdiiriilebilir kalkinmanin ve ilerlemenin destekleyici
olup, kitle turizminin alternatifi olan ¢evre dostu ve saglikli turizm ¢esitlerinin var

olmasin1 saglamaktadir (Sonug, 2014, s. 15).
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Siirdiiriilebilir turizm, gevresel, mimari, kiiltiirel ve sosyal kalkinmay1 hedefleyerek,
yerel bolgenin gelecek nesillerin gereksinimlerinin korunmastyla uyum igerisinde bir
gelisim hedeflemektedir. Bu hedeflerin gergeklestirilebilmesi i¢in bir takim planlama ve
diizenlemelerin yapilmasi gerekmekte olup, etkili kullanimi i¢in de belirli ilkelere
ihtiya¢ vardir (Cakilcioglu, 1996, s. 26). Bu ilkeler bircok arastirmaci ve kurum
tarafindan yorumlasa da genel olarak su sekilde belirtmek miimkiindiir (Cakilcioglu,

1996; Karaman, 1996; Garrod & Fyall, 1998; Pepper, 1999; UNEP, 2019).

e Turistin taleplerinin degil arzin dikkate alinmasi: taleplerin arzdan fazla gelmesi
durumunda kapasitenin zorlanmasina neden olunabilir. Alt yap1 yetersizligi,
planlama eksikligi ve talep dalgalanmasi gibi olumsuz etkenler destinasyonun
arz1 glivenli ve 1iyi bir kaliteyle gergeklestirememelerine sebebiyet vermektedir.
Bu nedenle, destinasyonda arz potansiyeline gore talep olusturmak ve esnek
turizm yatirimlarinin yapilmasi, dogal kaynaklarin korunmasini1 ve kapasitenin

de mevcut talebe gore alinmasini saglayacaktir.

e Kaynaklarin kullaniminda siirdiiriilebilirlik; uzun 6miirlii bir yatirim ig¢in dogal,

kiiltiirel ve sosyal kaynaklarin siirdiirtilebilirligi elzemdir.

e Agin tiiketimi ve atiklar1 azaltma: uzun vadeli cevresel sorunlarin Oniine
gecmek, cevresel zararlart Oonleme, turizm kalitesini arttirmak ve maliyetleri

azaltmak icin 6nemli bir etkendir.

e Cesitliligi koruma; dogal, sosyal ve kiiltiirel gesitliligi korumak siirdiiriilebilirlik

i¢in esnek bir temel olusturur.

e Turizmi planlama kapsamina alma: basarili bir siirdiiriilebilir turizm i¢in kamu
kurumlari, 6zel sektdr, yerel toplum ve sivil toplum orgiitlerinin katilim

saglamasi sarttir (Sala & Pigram, 1997).

e Yerel ekonomilerin desteklenmesi: yerel ekonomileri destekleyen ve cevresel

degerleri koruyan turizm, olusabilecek olumsuzluklarin 6niine ge¢mis olur.

e Yerel toplumun dahil edilmesi: turizmin deneyim kalitesini arttirabilmek ve is

birligi saglayabilmek i¢in yerel halkin sektore dahil edilmesi elzemdir.
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o llgili gruplara ve yerel halka danisilmasi: potansiyel cikar ve olusabilecek
catigmalarin Oniine gecebilmek icin turizm sektoriiyle yerel toplum, kurum ve

kuruluglara danisilmasi gerekmektedir.

e Personelin egitilmesi: turizm hizmetinin kalitesinin arttirilabilmesi ic¢in her

seviyedeki personelin egitilmesi ve bilgilendirilmesi gerekmektedir.

e Giivenilir bir turizm pazarlamasi: giivenilir bilgiler paylasan isletmelerin sosyal

ve kiiltiirel ¢cevrelerinde sayginligi artar.

e Arastirma yapmak: gelisen endiistride pazara ayak uydurabilmek, analizleri
takip etmek, ¢oziim saglama yolunda isletmenin daha etkin bir rol almasin

saglar.

Swarbrooke’e  (1999)  gore  siirdirtlebilirlikle  ilgili  temel ilkeler
degerlendirildiginde, bazi turizm g¢esitleri digerlerinden daha siirdiiriilebilirdir. Bu
turizm ¢esitleri slirdiiriilebilir turizm kavramina uygun olan ve uygun olmayan olarak

gruplandirmistir (S. 19).

Belirtilen ilkelerden anlasilacagi iizere basarili bir siirdiiriilebilir turizm, cevre
temeline dayal1 bir gelismeyle miimkiindiir. Turizmin temelini olusturan dogal, kiiltiirel
ve sosyal kaynaklar korunup diger kusaklara giivenli bir sekilde aktarildigi olglide
saglanabilecektir (Duran, 2009, s. 51). Gastronomi de siirdiiriilebilirligin saglanmasinda

onemli degerlerin basinda gelmektedir.

2. 8. Surdurulebilir Gastronomi

Fizyolojik ihtiyacimiz olan beslenme, bireylerin temel yasam aktivitelerindendir.
Fakat tarihsel slrecte ve gunimiizde yeme-igme faaliyeti hayatta kalmanin Gtesine
gecerek daha Onemli bir yere gelmistir. Bu O6nem, bircok topluma gore refahin,
zenginligin ve statiiniin bir sembold, ritiielin ana etkeni ve sosyal bir faaliyet boyutunu
kazanmstir (Ozgen, Uluslararas1 Gastronomiye Genel Bakis, 2013, s. 2). Ilk caglarda,
yemek bireylerin dostlugunu ve bireyler arasi iliskinin ifadesi olarak ifade edilirken
orta ¢ag ve sanayi devrimi sonrasi, toplumlarda birlikte yemek tiiketme faaliyeti bir

sosyallesme arac1 olmustur (Akdag, Ozata, Sormaz, & Cetindz, 2016, s. 273).

Giintimiizde kisiler disarda yemek yemeyi sadece bos zaman faaliyeti olarak

gormemekte olup, manzaradan, atmosferden, mekandan, servis sekli gibi faktorlerden
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etkilenerek, destinasyonun yemek kiiltiiriinii tanimak isteyerek ve yeni tatlar kesfetme
arzulart turizmde bir motivasyon aract olarak goriilmektedir. Bu durumda yemek

etkenini turizmin bir pargasi yaparak gastronomi turizminin gelismesini saglamistir. .

Scarpato (2002) siirdiiriilebilir gastronomiyi, ¢cevre dostu siirdiirtilebilirligi temel
almakla birlikte toplumun sosyo-kiiltiirel, ¢evresel ve sagligini da koruyarak gelistiren
bir kavram olarak belirtmistir (S. 139). Bir diger arastirmaci Londono’ya (2011) gore de
stirdiiriilebilir turizm, yemeklerin iiretilmesi, hazirlanip pisirilmesi sirasinda gerekli gida
glivenliginin  saglanmasmma ve ¢evre dostu iiretim teknikleri kullanilarak
gerceklestirilmesine 6nem veren turizm hareketidir (s. 10). Tiim bu tanimlarin ortak bir
tanimlamasini yapacak olursak, yerel halk tarafindan yerelde iiretilen organik triinlerin
kullanildigi, ¢evre dostu tiretim teknikleriyle iiretilen, saglikli ve o ydrenin kiiltiirel
degerlerini de barindiran turizm ¢esidine siirdiiriilebilir gastronomi turizmi olarak ifade

edilir.

Bu alanda 6nde gelen isimlerden olan Scarpato (2002) ve Yurtseven (2011)
siirdiiriilebilir gastronominin, yerel olarak iiretilmis yiyecekler, 6zel restoranlar, 6zel
yemek tretim yerleri, yemek festivalleri, yemek organizasyonlari, ekolojik pazarlari,
otantik aligveris merkezleri, organik tarim, organik iirlinler, yoresel yemek tretimi gibi
unsurlardan olustugunu ifade etmektedirler (Durlu Ozkaya, Siinnetcioglu, & Can, 2013,
s. 15). Sirdiiriilebilir gastronomi turizmi yerel halki ve yerel tarimi destekleme
acisindan gelistirici bir Oneme sahiptir. Bu 0Onemden hareketle strddrdlebilir
gastronomiyi destekleyen yiyecek igcecek isletmeleri; kurulus asamasindan iiretime
kadar tiim faaliyetlerde stirdiiriilebilir kaynaklar kullanarak verimliligi arttiran, sorumlu
satin almay1 destekleyen, yerel tiretimi- tliketimi hedefleyen ve atik siirecinde de geri

doniisiim gibi cevre dostu dnlemler alan isletmelerdir (Ozgen, 2014, s. 194).

Yerel kalkinmanin bir yolu olarak siirdiiriilebilir gastronomiyi ele alan
Yurtseven ve Karatag (2013), yoreye 6zgii gidalar, otantik mutfak sistemleri, organik
ciftcilik ve eko mdizeleri bunlara 6rnek gostermektedirler (s. 91). Gelismekte olan
stirdiirtilebilir gastronomi turizmi ekolojik mutfak, yesil restoran ve slow-food gibi
akimlarla bu giinlerde 6nemli bir motivasyon kaynagi da olmustur. Yesil restoran
kavrami, yenilebilir enerji kaynaklariin kullanildigi, ¢evre dostu bir mimariye sahip
yapilardir. Bu akimin temel ilkesi ¢evre dostu olan ve her asamasinda cevrenin

korunmasi ilkesini dikkate alan iiretim seklidir (Lorenzini, 1994, s. 119). Amaci
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miisterilerine ¢evre bilinci olusturmak ve siirdiiriilebilir bir iiretim olan yesil restoranlari
diger restoranlardan ayiran ozelligi 3 R(reduce-reuse-recycle) olarak adlandirilan;
azaltmak, yeniden kullanmak ve geri doniisim anlamina gelen ve 2 E(energy-
efficiency) olarak adlandirilan, enerji ve verimlilik ilkeleridir (Gilg, Barr, & Ford,
2005, s. 487).

15 ilke tarafindan 10 Aralik 1989 yilinda Opera Comique binasinda imzalanan ve 8
dile cevrilen Slow Food, Carlo Petrini tarafindan gelistirilmistir (Petrini & Padovani,
2012). Ekilebilir tarim alanlarimin endiistriyel tarimla zarar gordiigiinii belirten Slow
Food akimi, yeralti ve istii sularin kurudugunu, ormanlarin yok edildigini, kirsal
nifusun goc nedeniyle azaldigini ve okyanuslarin kirletildigini savunmaktadir (Yilmaz,
2015). Tarimsal ilaglar gidalar yoluyla insan viicuduna ge¢mekte ve yedigimiz
yiyeceklerle zehirlendigimize ragmen bu iiriinleri yiikse fiyatlara satin almak zorunda
birakiliyoruz. Bu kiiresellesme modeli yoksullarin temel yasamsal gidalarini,
topraklarindan ve gecim kaynaklarindan yararlanamamalarina neden olup biiyiik hak
ihlallerinin dogurmaktadir (Shiva, 2017, s. 11). Slow Food felsefesi kaliteli besinlerin
uygun fiyatlara sunulmasini 3 temel kuralla savunmaktadir (Slow Food International,
2020). Bu kurallar;

e lyi(good): tiikettigimiz gidalar organik bir tat ve aromaya sahip olmalidir.

Uretici bu konuda bilgi sahibi olmal1 ve dogal iiretimden uzaklasmamalidir.

e Temiz(clean): endiistriyel tarim ve hayvanciligin zararlarini en aza indirgemek
icin saglikli gidalara ulagilabilirligi arttrmamiz gerekmekte ve cevre dostu

iretim siiregleri gelistirmeliyiz.

e Adil( fair): kiresel ekonominin saglanabilmesi i¢in ¢ift¢inin {irliniiniin kariligini

yeterli bir sekilde saglanmalidir.

2. 9. Batman ili Hakkinda Genel Bilgiler

Bilinen en eski tarithe gore glinlimiiz Batman ilinin bulundugu bolge o tarihte
Siirt iline, suan Batman iline bagli olan Besiri ilgesinin bir koyii el-Medine olup; bu
yerlesimin biiyiik bir su baskintyla biiyiik hasar gérmesi sonucu yerli halk Iluh k&yiine

yerlesmistir (Sozer, 1969; 95). 1950 yili 6ncesine kadar iluh Mabhallesi olarak kalan
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batman Raman daglarina petrol bulunmasiyla birlikte hizli bir gelisim siirecine girmistir
(Zengin, 2005). Batman 1950 yilinda Belediye, 1957 yilinda da ilge unvani
kazanmistir(Tonbul ve Sunkar, 2010; 18-35). Batman ili 16 Mayis 1990 yilinda Resmi
Gazete ’de yayimlanan 3647 sayili kanunla kurulmus bir ildir (Resmi Gazete, 1990). Bu
kararnameden 6nce il merkezi olan Iluh Mahallesi Siirt iline bagli bulunmaktayd.
Kararnameyle birlikte Mardin’e bagli Hasankeyf ve Gerciis ilgeleri, Siirt iline bagh

Kozluk, Besiri ve Sason il¢eleri de Batman iline baglanmistir.

41> 10” — 41’ 40” dogu boylamlar ile 38 40” — 37 50” kuzey enlemleri
arasinda yer alan Batman ili Giineydogu Anadolu Bolgesinin Dicle bdliminde
bulunmaktadir. Doguda Bitlis ve Siirt, Kuzeyde Mus, Batida Diyarbakir ve Giineyde
Mardin illeriyle Cevrilmistir(Harita 1).

Batman ilinin rakimi 550 metre olup, yiizol¢limii 4694 km?*’dir. Merkez ilge,
Sason, Kozluk, Besiri, Hasankeyf ve Gerclis, Batman’a bagli ilgelerdir. Batida
[luh(Batman) deresi havzasinda bulunan il doguda da Garzan gay1 arasinda yer alir bu
dereler giineyde Dicle nehriyle birlesirler. Batman boélgesinde bulunan daglar, Sason
Dagi1(2500m), Kusakli Dagi(1947m), Avct Dagi(2121m), Mereto Dagi(2967m),
Meydanok Dagi(2042m), Raman Dagi(1288m) Ve Kortepe(2082m)’dir(Harita 2).
Mereto Dagi, Meydanok Dagi, Aver Dagi ve Raman Dag1 ¢ok zengin petrol ve maden
yataklarma sahiptir. Ozellikle giineyde yer alan Raman Daglar1 petrol rezervlerince

zengin bir kaynaga sahiptir.
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L.~/ Batman $ehri Miicavir Alans

Harita 1: Batman Lokasyon Haritas1 (Tekik, 2013)

Batman ilinde bulunan su kaynaklar1 sdyledir: Sason Cayi, Pisiyar Cay1, Garzan
Cay1, Batman Deresi Ve Dicle Nehridir. Bu kaynaklarin yaninda kuzeyde yer alan
Batman Baraj1 da bir diger su kaynagidir. Batman il merkezinin bulundugu ova Batman
ilinin en biiylik ovasidir. Bu ova Batman Cay1 vadisi ve Dicle Vadisi ile birlestigi
noktanda bulunmaktadir. Bunlarin yaninda Besiri ovasi, Garzan Cay1 ovasi allivyonal

Ozellige sahip Batman ilinde bulunan ovalardir.

Batman iline bagli olan toplam tarim arazisi alan1 633.484 hektar olup bu
biiyiikle Tiirkiye’nin toplam tarim alaninin %2,7’sini olusturmaktadir. Tarim arazisi
alanin %82,15°1 tahil ve kuru baklagiller, 58’si meyve, icecek ve baharat bitkileri ve

%2,30’u da seracilikta kullanilmaktadir (Kalkinma, 2014)

TUIK verilerine gdre Batman niifusu, 2019 niifus sayimma gore 608.659 olup
bunlarin 306.261 erkek ve 302.398 kadindan olusmaktadir(Tablo 1). Bu nilfusun
%83,68'1 il ve ilge merkezlerinde yasamaktadir (TUIK, 2019). Il genelinde niifus yillik
% 1,60 oraninda artmis ve artis hiz1 en yiiksek Merkez ilcede(% 3,10), en az ise Sason
ilgesinde(-%6,07) olarak kaydedilmistir. 1940-1955 yillar1 arasinda petrol Uretiminin
baslamasiyla biiylik bir niifus artist olmustur. Bu dénemden sonra 1985 yilina kadar
niifus artig artmistir. 1985-2000 yillar1 arasinda kirsaldan kente go¢ giivenlik tedbirleri
nedeniyle daha hizli artmistir. 2000°den sonra ise bu hiz orani1 yavaglamaya baslamistir

(Tonbul & Sunkar, 2010, s. 23).
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Tiirkiye istatistiki birimleri siniflandirmasima goére TRC3 bolgesinde Mardin,
Siirt ve Sirnak’la birlikte yer alan Batman petrol, tarim ve hayvancilik tizerine kurulmus
bir ekonomik yapiya sahip olup bu kaynaklardan petrol kentin kurulmasina vesile
olmustur (Giidelci, 2019, s. 1603). Raman daginda 1937 yilinda yapilan petrol arama
calismalariyla ilk kez 1940 yilinda 1048 metrede Maymuniye Bogazinda petrol
bulunmus olup Raman-1 adli kuyuda giinliik 1000 varil petrol {iretimine baslanilmistir
ve bu petrol Tiirkiye’de cikarilan ilk petrol olma 6zelligine sahiptir (Batman IL Kiiltiir
ve Turizm Miudiirliigii, 2018). Cikarilan petrolden sonra 1955 yilinda Batman Petrol
Rafinerisinde iiretime gegilmistir. Direkt petrol iiretiminde istihdam edilen kisi sayisi

TPAO Batman Bolge Miidiirliigiinde 1.773’dir (Dicle Kalkinma Ajansi, 2018)

Il genelindeki ekonomik yapi tarim agirlikli bir yapiya sahip olup sanayi az
gelismistir. Batman ilinde sanayi siciline kayitli 126 isletme bulunmakta olup bu
say1yla% 65 Gaziantep, % 10 Sanliurfa, %9 Diyarbakir, %6 Adiyaman’dan sonra GAP
bolgesinde % 4 ile 5. Sirada yer almaktadir. Batman’dan sonra ise Mardin % 3, Kilis
%1, Siirt % 1 ve Sirnak % 1 oranla gelmektedir (Batman Ticaret ve Sanayi Odasi,
2015). Batman ilinde sanayi imalatinda sirasiyla % 25 gida, % 19 kimyasal tiriin ve %

14 metalik olmayan kimyasal mineral ilk ii¢ sirada yer almaktadir (BATSO, 2015).

Giineydogu Anadolu Projesi (GAP) kapsaminda sulama kanallarinin gelmesiyle
beraber tarimda lretim olanaklar1 gelismeye baslanmistir. Bir diger ekonomik alan da
hayvanciliktir. 2014 yil1 itibariyle GAP bolgesinde bulunan biiyiikbas hayvanin % 5,51
ve kiiciikbas hayvanin % 8,67’si Batman ilinde bulunmaktadir (BATSO, 2015).

2016 Nisan ay1 itibariyle 6 adet turizm belgeli, 2 adet yatirim belgeli ve 6 adet
de belediye belgeli otel, 26 adet seyahat acentesi bulunmaktadir ( Batman Kiiltiir ve
Turizm Il Miidiirliigii, 2016). Batman ilinde yer alan baslica turistik ve Kkiiltiirel
cekicilige sahip yerlerin basinda Hasankeyf yer alan tarihi mekanlar(Zeynel Bey
Kiimbeti, Imam Abdullah Zaviyesi, Ulu Camii, Magara Kiliseler, Magara Mescitler vb.)
gelmektedir. Diyarbakir iline bagli bulunan Malabadi kopriisii, Kozluk kalesi ve Mor-
Kiryakus Manastir1 (Besiri) ‘da 6nemli tarihi mekanlar arasindadir (Coban, Dilek ve
Harman, 2017, s. 438). Bu turistik bdlgelerin yan1 sira Sason ilgesinde termal kaplica da

bir diger turistik unsurdur
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2. 10. Batman Mutfak Kulttri

Mutfak kiiltiirlerini sekillendiren ve diger mutfak kiiltiirlerinden ayiran faktorler
bulunmakta olup bu etkenler; gelenek ve gorenek, din, inanislar, iklim, cografya, bitki
cesitliligi, bolgedeki hayvancilik, tarihi gegmis, ekonomik yapi, kiiltiirel etkilesim ve
tim bu etkenlerin getirmis oldugu yiyeceklerin pisirme yontemi ve teknikleri olarak
belirtmek mimkindur (Golgeli, 2014, s. 41). Destinasyonlarin beslenme kiiltiirii o
yorenin Kkiiltiirel degerlerini tagimakta olup, bolge hakkinda kiiltiirel, sosyal ve

ekonomik bir¢ok yonde fikir vermektedir.

Yerel yiyecekler, belirli bir yoreye 6zgii pisirme, hazirlama ve sunum teknigi
olup, aynit zamanda o bolgenin kiiltirel degerlerini de yansitan énemli bir unsurdur
(Erkul vd. 2014, s.125). Tiim bu unsurlar1 tasimakta olup, kendine 6zgii yerel bir mutfak

kiltiriine sahip yorelerden birisi de Batman’dr.

Batman bulundugu konumu, iklimi ve tarihsel ge¢cmisi mutfak kiiltiiriniin
olusumunu saglamstir. il olarak 1990 yilinda kurulmakla birlikte cografi sinirlar1 olarak
daha 6nce oldugu Siirt ve Mardin illerinin kiiltiirel degerlerini de tagimakta olmasi
Batman yerel mutfaginin sekillenmesinde etkili bir etken olmustur(Sozer, 1969; 95).
Her iki ilin de mutfak kiiltiirlerini barindiran ve bu 6geleri gesitlendiren Batman yerel
mutfagi bu birlesimi bir kiiltiirel zenginlige doniistiirmiistiir. Kozluk, Sason ve Besiri
bolgesi Siirt ilinin, Gerciis ve Hasankeyf bolgesi de Mardin ilinin kiiltiirel degerlerini
tasimaktadir. Merkez ilgesi ise Petroliin bulunmasi ve sehrin gelismesi sayesinde son
yillarda almis oldugu yogun go¢ ile biiyiik bir gelisim gostermistir (Giidelci, 2019,
5.1603). Bu gelisimin olumlu yanlarindan biri de mutfak kiiltlirtindeki ¢esitliligi

saglamigtir.

Batman ili bulundugu konum itibariyle kuzeyde Sason ve Kozluk bdlgesinde
daglik, giineyde Gerclis ve doguda Hasankeyf bolgesinde daglik, batida Besiri ilgesi ve
merkez ilgesinde diizliikten olusmaktadir. Farkli yilizey yapisi bitki Ortiisiinlin
cesitliligini  saglamis olup, bu g¢esitliliginde yemeklere yansimasini saglamistir.
Daglardan ve ovalardan toplanan ot ve sebzeler yerel yemeklerde yer almistir. Sason
daglarinda yetisen Zuzubak otu, bu otlar arasinda endemik bir tiir olarak yer almaktadir
(Milliyet.com, 2021). Batman bolgesinde sebze ve ot yemekleri daha ¢ok ara giinlerde
tercih edilmektedir. Ozellikle bahar aylarinda 6gle yemegi olarak, bérek ve hamur

islerinde tiiketilmektedir. Binard olarak adlandirilan Salgam turpu bodlgede 6zel bir
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tiiketime sahiptir. Mevsimsel kosullara uygunlugu, kolay yetistirilebilmesi ve uzun siire

saklanabilmesi bu iirliniin gegmis donemlerden itibaren tiiketilmesinde etkili olmustur.

Iklim kosullar1 ve toprak yapisi yorede yetisen iiriinleri belirlemektedir (Golgeli,
2014, s. 27). Batman ili karasal iklim 6zelliklerine sahip olmakta olup kislar1 6zellikle
daglik alanlarda sert gecen mevsim, daha ¢ok tok tutan, bagisiklig1 arttiran yagh
yemeklerin tiiketimi gerceklesirken sicak gecen yaz aylarinda ise serinletici ve hafif
sebze yemekleri tercih edilmektedir. Bolgede Mehir olarak adlandirilan soguk ayran ast
corbas1 yaz aylarinda sik¢a tiiketilen yemektir. Sason bolgesinde iklim sartlarinin
elverisli olmasi ¢ilek {iretimini olanakli kilmig ve bu {iriiniin bolgede 6nemli bir yere
gelmigtir. Diizliik alanda bulunan Merkez ve Besiri ilgelerinde seracilik ve sulu tarim
bircok sebze- meyve tiiriiniin yetistirilebilmesini saglamustir. Ote yandan daglik alanlara
sahip Gerciis ve Sason bolgesi bagcilik 6nemli bir yere sahiptir. Gerclis ilgesinde
Mezrone olarak adlandirilan {iziim tiirlinden yapilan pekmez, pestil ve cevizli sucuk

yerel gida tirtinleri arasindadir.

Iklim ve cografyanin etkileriyle olusan bir diger faaliyet de hayvanciliktir.
Daglik alanlarda yogunlagma olmakla birlikte bolgede Koger olarak adlandirilan ve
hayvancilikla ugragsan bir kesim bulunmaktadir. Bu sayede kaliteli et ve et Urtnleri
tiiketilebilmektedir. Ote yandan Akkus’un (2018) 350 katilimci ile yapmis oldugu
caligmaya gore Batman ili genelinde et tirlinleri tiikketimleri; %46 kirmizi et, %42 beyaz
et ve %10 baliketi tiiketimi belirlenmistir (s. 7). Yorede et tiketimi oldukca fazla olup
et, sulu yemeklerde, boreklerde ve dolmalarda kullanilmaktadir. Bdlgede et
yemeklerinin tiiketimi fazla olmakla birlikte et yemeklerinin ¢esitliligi sinirhidir. Daha
cok haslama ve kavurma teknikleri kullanilmaktadir. Sakatat {iriinlerinden ciger kebap

ve kavurma olarak, iskembe-mumbar ise dolma ve ¢orba olarak tiketilmektedir.

Etlerin uzun siire saklanabilmesi i¢in salamura teknigi uygulanmis ve bu teknige
Kezidandi denilmektedir. Bu yonteme gore hayvan kesilir, karkasi asilir ve fazla kaninin
akmas1 i¢in bir gece bekletilir. Diger giin etler yemeklik olarak dogranir ve bol tuza
bulanip sepetlere dizilir, diger giin etler tekrardan tuza bulanip sepetlere dizilir ve
yiiksek bir yere asilip uzun siire tiiketilmek {izere saklanilir. Bu teknikle Sason
bolgesinde Cag(cax) otu da salamura edilip saklanmaktadir. Batman ili smirlarinda
bulunan Batman ve Garzan ¢aylarinda tath su balik¢ilig1 yapilmaktadir. Sazan ve turna

tdrleri bulunan bu gaylarda halk bu baliklar kizartma yaparak tiiketmektedir.
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Hamur iriinleri olarak yorenin tescillenmis yemegi Samburek ve Yagli Tandir
Ekmegi de bdlgede bir simge haline gelmistir (batmansonstzgazetesi, 2021). Bélgede
hamur Grlnleri tliketimi fazla olup, Sebzeli Tandir Ekmegi, Sillek ekmegi, Corek ve
Kursik vd. basta kahvalti olmak {izere ana ve ara 6giinlerde tiiketilmektedir. Bunun yani
sira bayatlamis ekmeklerden yapilan Avsork, Pispisok ve Herkosim yemekleri halkin
israfi onlemek icin irettikleri yemekler arasindadir. Mayali hamur iiriinleri yapiminda
glinlimiizde yas ve kuru maya kullanilmakta olup gecmis donemlerde eksi hamur veya
eksi maya olarak tabir edilen hevir tirs kullanilmaktaydi. Bu yontem mayalanmis ilk
hamurdan sonra her hamurda bir par¢a hamurun saklanip, baska bir hamur yapiminda

kullanilmastyla gerceklesmektedir.

Batman bolgesinin yerel tatlilarindan bahsedecek olursak karsimiza pekmezli
tatlilar ¢gikacaktir. Ozellikle Sason ve Gerciis ilgelerinde yapilan pekmez tatli yapiminda
sikca kullanilmaktadir. Bu lezzetin bir diger kullanim sebebi de ge¢cmis donemlerde cay
sekeri olarak tabir edilen Seker pancar1 sekerinin nadiren bulunmasidir. Yerel halk o

donemlerde tatl1 ihtiyaclarini pekmez ve pekmezden yapilan tatlilarla gidermistir.

2.10.1.0giinlerde Batman Mutfag

Batman bolgesinde kahvaltilara olduk¢a 6nem verilmektedir. Bolgede yetisen
sebze- meyveler, dogal siit ve siit iriinleri, bolgede iiretilen pekmez ve bal ile hamur
iriinleri oldukea cok tiiketilen gidalardir. Bu gidalar arasinda Sason bali, Sason ¢ilegi,
Gerciis tizlimii ile pekmezi ve Kogerler tarafindan yapilan siit tiriinleri 6nemli bir yer
tutmaktadir. Kahvaltilarda Samburek, nane sele, nane silleki ve ¢orekler yapilmaktadir.
Kahvaltilar diger 6glinler gibi yer sofrasinda yapilmakla birlikte, sehir merkezlerinde

masada yemek yeme kiiltiirii de geligsmistir.

Oglen yemekleri diger 6giinlere gore daha hafif olarak yapilmaktadir. Daha ¢ok
sebze ve ot yemekleri, hamur {irlinleri, kurubaklagil ve tahil {irlinleri tercih
edilmektedir. Bolgede yetisen ebegiimeci(tolik), guris otu, semizotu(pirpar), kenger otu
ve ¢iriz(soryaz otu), kavurma yontemiyle hazirlanmaktadir. Bunlarin yaninda hamur
tiriinlerinden; etli, sebzeli ve peynirli samburek, semsemotik, dolma ve sarmalar
yemekleri de yapilmaktadir. Yaz ayarinda uzun olan giindiiz siirelerinde 6glen
yemekleri yapilmakla birlikte, kisa kis giinlerinde 06glen Ogiinleri ¢ogu zaman
yapilmamaktadir. Sicak yaz giinlerinde Mehir olarak adlandirilan soguk ayran asi

corbasi da ara 0giinlerde sikea tiiketilmektedir.
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Ozel bir 6neme sahip olan aksam yemekleri tiim ailenin birlikte sofraya
oturdugu, birlik ve beraberligi sembol eden bir 6gilindiir. Misafir ve davetliler, genlikle
bu 6giinde agirlanir, toplu yemekler bu 6giinlerde daha ¢ok verilmektedir. Bu 6&iin ana
Oglinlerden biri oldugu i¢in daha ¢ok emek gerektiren ve 6zel bir 6neme sahip olan
yemekler bu o6gilinlerde tercih edilir. Aksam yemeklerinde, kalori degeri yiiksek et
yemekleri daha sik tiiketilmektedir. Savara raxisti(serpe bulgur pilavi), goste kelandi(et
haslama), kutilk(icli kofte), semsemotik(piringli mant1) ve giive¢ baslica tiiketilen

yemeklerdendir.

2.10.2.Bayramlarda Batman Mutfag

Birlik ve beraberligi temsil eden 6zel giinlerde, yemekler de &zel olarak
hazirlanmaktadir. Bayramlarda, 6zel tatlilar yapilir, et yemekleri ve sebze yemekleri
pisirilir. Gegmis donemlerde kirsal kesimde kahvaltida et haglama, bulgur pilavi ve bir
cesit sulu sebze veya kurubaklagil yemegi yapilmaktaydi. Bu adet giiniimiizde yerini
zengin bir kahvaltiya birakmistir. Tiim ailenin birlikte oldugu kahvaltilar, cesitli
zeytinler, sut Oriinleri, yoresel gidalar ve hamur islerini igerir. Bayramlarin klasik
yemekleri, et haslama, bulgur veya piring pilavi, tirsik(tiirlii) ya da kuru fasulye

yemegidir.

Bir diger yemek c¢esidi de tathilardir. Tatli olarak gilinlimiizde baklava ve burma
kaday1f ¢ok tiiketilmekte olup, gegmis donemlerde bu tatlilarin yerine pekmezli tathilar
tiketilmekteydi. Bunlardan bazilari; pekmezli sillek ekmegi, kahk(pekmezli pisi) ve
pekmez helvasidir. Cay sekeri olarak tabir edilen seker pancar1 sekerinin az

bulunmasindan 6tiirii serbet yerine pekmez kullanilmaktaydi.

Bu yemeklerin yaninda hamur isi olarak, ¢orek, kuligek, sa¢ ekmegi ve
kursik(pisi) sikca yapilan lezzetlerdir. Gerciis bolgesinde Riste(eriste) olarak
adlandirilan 6zel bir yemek bu giinlerde muhakkak yapilmaktaydi. Glnumuzde ulusal
lezzetlerin tercih edilmesi yoresel lezzetlerin ikinci planda kalmasina sebebiyet

vermistir.

2.10.3.Taziye ve Kabir Ziyaretinde Batman Mutfag

Bolgede oldukga buyik bir 6neme sahip olan taziye kulttriinde, ailelerin gelen
ziyaretciler igin verdikleri yemekleri de igermektedir. Taziyelerde kiiciikkbas veya
biiylikbas bir hayvan kesilir, etleri dogranir ve kavurma yapilir. Bu yemekler biiyiik

tencerelerde yer ocaklarinda pisirilip, bunun yaninda bir ¢esit tiirli yemegi ya da
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kurubaklagil yemegi yapilmaktadir. Taziyelerde bu denli ¢ok yemegin yapilma sebebi
gelen ziyaret¢i sayisinin fazla olmasidir.  Giiniimiizde taziyeler, taziye evlerinde
verilmekte olup kirsal kesim hari¢ yemekler catering(hazir yemek sirketleri) firmalari

tarafindan verilmektedir.

Bir diger 6nemli gelenek de ziyaret olarak tabir edilen tiirbe ziyaretleridir. Halk
tarafindan, hastaliklara deva, bir olay neticesinde adak adama veya merhumlar igin
diledikleri dualar inanciyla tiirbe ve kutsal yer ziyaretleri yapilmaktadir. Bu ziyaretler
sirasinda bir kiigiikbag hayvan kesilip, eti dogratilip, yeteri kadar1 yemek yapilir kalani
ise o bolgedeki halka dagitilir. Bu yemekler; et haglama veya kavurmasi, bulgur pilavi,

salata ve tirsik(tiirlii) yemegidir.

2.10.4.Yilbasinda Batman Mutfag:

Bolgede miladi takvimin ocak aymnin 13°ne denk gelen, hicri takvime gore de
yilin baglangict sayilan 1 Ocak gecesine denk gelen giinde yilbasi etkinlikleri
yapilmaktadir. Gece gengler ve ¢ocuklar yaslt kiliklarina girer, sirtlarina birer ¢uval alip
kap1 kapt gezip evlerden yiyecek veya hediyelik esyalar toplar, gece sonunda da bu
yiyecekler birlikte yenilir. Bu geleneklerden birisi de o giin yapilan yemeklerin igine
madeni para veya altin saklanmasidir. Genellikle i¢li kofte veya samburek yemeklerine
saklanan bu parayr bulan kisinin evin Onde geleni, sanslisi olarak goriildiigiine
inanilmaktadir. Bu geleneklerin birer ritiielden ibaret olmalar1 yaninda birer kiiltiirel

deger olarak 6nem arz ettigi asikardir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

3.1.Arastirmanin Problemi

Gilinimiizde gelismekte olan kiiltiirel ve gastronomi gibi turizm tdrleri
destinasyonlarin tanitimi ve kalkinmasi agisindan oldukga biiyiik bir 6éneme sahiptir.
Yerel mutfaklar bolgenin kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve tarihi degerlerini icermektedir.
Ancak yerel mutfaklar hakkinda yeteri kadar arastirma yapilmamis olmasi bu kdltdrel
degerlerin gilin gectikge kaybolmasina yol a¢mustir. Bu acgidan bu degerlerin
stirdiiriilebilirligi biiylik onem tasimaktadir. Bu arastirmanin da temel problemini
Batman’in yerel mutfagi olusturmaktadir. Batman mutfaginin bilimsel arastirmalar
acisindan g6z ardi edilmis olmasi, yerel yemeklerin unutulmaya yiiz tutmasi bu
arastirmanin yapilmasmi gerekli kilmaktadir. Batman yerel mutfaginin gastronomi
turizmine kazandirilabilmesini yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla tespit edilmesi ve

¢Ozlimlerin tartisilmasi onem arz etmektedir.

3.2.Arastirmanin Amaci

Bu c¢aligmanin amaci; Batman yerel mutfagina ait yemekleri kesfetmek, Batman
yerel mutfaginin siirdiirtilebilirligini ve Batman yerel mutfaginin gastronomi turizmine
kazandirilabilmesini yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla tespit etmektir. Arastirmanin
amaglarindan biri de yerel kiiltiirlerin korunmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi

acisindan literatiirde kayit altina alinip bir sonraki kusaga aktarilmasidir.

3.3.Arastirmanin Sorulari
Temel arastirma sorusu olan; “Batman yerel mutfaginin siirdiirtilebilirligin ve
Batman yerel mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilabilmesini yerel yiyecek

isletmeleri araciligiyla nasil saglanabilir?” ¢ercevesinde 5 alt soru olusturulmustur;

1. Batman yerel yemekleri neler?

2. Yerel yemeklerin isletmelerde iiretilmesi siirecinde karsilasilan engeller neler?

3. Yiyecek igecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih edilmesini etkileyen
unsurlar neler?

4. Yiyecek igecek isletmelerinde yerel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin 6nemi ne?

5. Yiyecek igecek isletmelerinin yerel yemeklerin iiretilmesindeki tutumlari neler?
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3.4.Arastirmanin Onemi
Arastirma Batman ilinin yerel mutfak Ozelliklerinin belirlenmesi ve
siirdiiriilebilirliginin saglanmasi1 agisindan olduk¢a Onemlidir. Batman ilinin yerel
mutfaginin bilimsel arastirma acisindan g6z ardi edilmis olmasi ¢alismanin
Ozglinligiinii  belirtmektedir. Calisma, Yyerel kiiltiirlerin korunmasi, Batman yerel
mutfaginin siirdiirilebilirliginin saglanabilmesi, Batman yerel mutfaginin gastronomi
turizmine kazandirilabilmesini agisindan ve literatiirde kayit altina alinip bir sonraki
kusaga aktarilmasidir. Bolgenin gastronomi turizmi potansiyelinin artirilmasina yonelik
caligmalar gelistirilerek destinasyonun kiiltiirel, tarihi, ekolojik ve dogal degerlerinin
korunmasini saglayabilmektir.
Yerel mutfagin siirdiiriilebilir bir deger olarak ele alinabilmesi Batman ilini
gastronomik bir kimlik olusturup ¢evre illere gore de avantajli bir konuma getirecektir.
Ekonomik bir 6neme de sahip olan yerel mutfaklar bolge halkinin kalkinmasina ve yerel

isletmelerin gelirlerini arttirmasina da olanak saglayabilmektedir.

3.5.Arastirmanin Simirhiliklar:

Arastirma iki boliimden olusmaktadir. Ik boliimde yerel yemekler toparlanarak
kayit altina alinmistir. Bu gergevede ilk bolimde; arastirma sahasi Batman ili ve
ilgeleriyle sinirlandirilmastir.

Arastirmanin ikinci boyutu olan yerel isletmelerle goriisme alani Batman

Merkez’inde bulunan yerel yiyecek ve igecek isletmeleriyle sinirlandirilmstir.

3.6.Arastirmanin Yontemi

Batman mutfagina ait yerel yemeklerin belirlenmesi ve yerel yiyecek ve igecek
isletmeleri aracilifiyla Batman mutfak kiiltiiriiniin  siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
amaciyla ydrutilen bu arastirmada nitel arastirma yontemi belirlenmis olup, veri
toplama araci olarak da yari yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Aragtirmada
nitel arastirma yoOntemi segilmesinin temel nedenleri; verilerin birinci agizdan
toplanabilmesi, daha derinlemesine goriismelerin yapilmasi gerektigi, veri toplanacak
kitlenin belirli olmamasidir. Bir olayr gergek¢i ve biitlinciil bir sekilde ortaya
cikarabilmek icin goriisme ve dokiiman analizi gibi veri toplama yOntemleri
kullanilmahidir (Giirbliz & Sahin , 2016, s. 401). Bu dogrultuda Yoresel yemeklerin
belirlenmesi i¢inde literatiir taramasi1 yapildiktan sonra saha ¢aligmasi goriigme teknigi

kullanilmistir.
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3.7.Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma iki boliimden olustugu icin evren se¢imi de iki ayr1 sekilde olmustur. Tlk
boliim olan yerel yemeklerin kayit altina alinmasi i¢in arastirma sahasi olarak Batman
ili ve tiim ilceler secilmistir. ikinci boliim olan yerel isletmeler araciligryla gastronomi
turizmine kazandirilmasi ve siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesinin arastirilmasi igin ise
Batman Merkez’i se¢ilmistir. Ayni sekilde 6rneklem belirlenirken de bu husus dikkate
alimarak ilk bolimdeki veriler toplanirken evrendeki farkli kaynaklara erigim
saglanabilmek adina amagli 6rneklem yontemi ve maksimum ¢esitleme yontemi tercih
edilmistir. Ikinci béliim igin ise, belirli ortak 6zellikleri tastyan durumlari ¢alisabilmek
icin amacli orneklem yontemi tercih edilmistir (Patton, 2014). Yapilan aragtirmanin
yerel yemekler {izerine olmasindan 6tiirii tek bir ¢eside yonelik hizmet sunan yiyecek
icecek isletmeleri yerine, mahalli yemekler yapan yiyecek icecek isletmeleri tercih

edilmistir.

3.8.Veri Toplama Materyali ve Sureci
Calismada yerel yemeklerin belirlenmesi ve yerel yiyecek icecek isletmelerinde
stirdiiriilebilirliginin belirlenmesi amaciyla, iki ayr1 goriisme formu olusturulmus olup
gorliisme sorulart da iki ayr1 Goriisme formu olustururken basta, Bilgin’in (2018)
yapmis oldugu calismadan, yerel mutfak ve siirdiiriilebilirlik alanindaki ¢alismalardan
yararlanilmistir Ozdemir vd. 2015; Siinnet¢ioglu ve Yilmaz 39 2015; Yaris ve Comert
2015; Culha ve Dagkiran 2016; Bilgin, 2018). Goriisme formlari alaninda uzman 3

kiginin goriislerine dayandirilmis olup i¢ gegerliligi saglanmustir.

Arastirmanin iki boliimden olusmasindan otiirii iki farkli yar1 yapilandirilmig
goriisme formu hazirlamilmis ve goriismelerde verilerin toplanmasi i¢in iki ayr1 gruba
ayrilmistir. {lk formu arastirmanin ilk sorusu olan; Batman yerel yemekleri nelerdir?
Sorusuna cevap bulmak amaciyla, Batman ili, Merkez il¢esi ve tiim ilgelerinden 58
kisiyle arastirmaci tarafindan goriisme yapilmigtir. Bu kisiler yerel halk, asci, ev
hanimlari, 6gretmen ve esnaflardan olugmaktadir. Arastirmanin ikinci bolimii olan
yerel yiyecek icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi icin Batman ili
Merkez ilgesinde bulunan 10 adet yerel yiyecek igecek isletmesinin, 15 usta ve
isletmecisi ile yiiz yiize goriisme yapilmistir. Bu isletmeler hizmet kitlesi, iiretim
cesitliligi ve isletme tecrlibesine dayanarak arastirmanin amaci dikkat alinarak
secilmistir. Ornegin: Cémce Et Lokantas1; bu lokantanin segilme nedeni 30 yillik {iretim

deneyimi, ¢ok cesitli yemek {iretimi ve mahalli yemeklerin iiretiliyor olmasidir.
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Ikinci goriigme formunda asagidaki arastirma sorularinin cevaplari aranmustir:

1. Batman yerel yemekleri neler?”

2. Yerel yemeklerin igletmelerde tiretilmesi siirecinde karsilasilan engeller neler?

3. Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih edilmesini etkileyen
unsurlar neler?

4. Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin  6nemi
nedir?

5. Yiyecek icecek isletmelerinin yerel yemeklerin iiretilmesindeki tutumlari neler?

Her iki goriisme formunun ilk boliimleri katilimcilarin ad soyadi, yas, cinsiyet,
egitim durumu, meslek, dogum yeri ve goériismenin tarihini icermektedir. Bu sorular
gorlismecilere goriismenin basinda sorulmus olup isimlerinin kodlama sistemiyle

islenecegi bilgisi verilerek, ses kaydi i¢in tim katilimecilardan izin alinmistir.

3.9. Arastirma Verilerinin Analizi
Arastirma kapsaminda toplanan veriler analiz edilmeden dnce tiim goriisme formlari
incelenmis, ses kayitlar1 dinlenmis ve ilk bélimde 58 adet, ikinci bolumde ise 15 adet

goriisme formunun analize uygunlugu gozlenmis olup degerlendirilmeye alinmistir.

Veriler yar1 yapilandirilmig goriisme teknigiyle toplandiktan sonra ses kayitlar1 ve
goriisme formlart incelenmis, degerlendirilip, yorumlanmistir. Bu sirecte betimsel
analiz yontemi kullanilmistir. Betimsel analiz, aragtirmanin temel ilkelerine ve siirecine
uyarak arastirma dort siirecte tamamlanmustir. ilk olarak temel bir arastirma cercevesi
olusturulmus, daha sonra bu cergeve esliginde toplanan veriler islenmistir, ii¢lincli
boliimde ise toplanan veriler neticesinde bulgularin tanimlanmasi yapilmis ve son

olarak bulgular anlamlandirilip yorumlanmistir (Yildirim & Simsek, 2008).

Aragtirmanin gegerliliginin saglanabilmesi i¢in katilimci teyidi alinmus, tarafsiz bir
arastirma yapabilmek i¢in uzman ve meslektas goriisiine basvurulmustur. I¢ gecerliligin
saglanabilmesi adina tutarli bir siire¢ izlenerek, agik ve net sorular sorulmus ve
goriismecilerden teyit alinmistir. Di1g gecerlilik i¢in ise sonuglarin ve verilerin farklh
ortamlarda da genelleyebilir olmasina 6nem verilmistir. Arastirmanin giivenirliginin
saglanabilmesi icin verilerin tekrarlanip tekrarlanmadigina bakilmis olup, drneklem

genis tutulmus ve katilimei sayisi arttirtlmistir.
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DORDUNCU BOLUM
BATMAN YEREL MUTFAGININ SURDURULEBILIRLIGI UZERINE ALAN
ARASTIRMASI

Bu bolimde, “Batman Yerel Mutfaginin  Gastronomi  Turizmine
Kazandirilmasina Yonelik Bir Arastirma” kapsaminda yapilan aragtirma ve goriisme
verileri degerlendirildikten sonra veri olarak islenmistir. Arastirma iki bdoliimden

olustugu i¢in bulgular da iki boliimde ele alinacaktir.

4.1.Batman Mutfag Yerel Yemekleri Katiimcilar1 Demografik Ozellikleri

58 katilimciyla goriisme yapilmis olup, bu katilimcilarin 9’uerkek 49’uise
kadindir. Katilimcilarin egitim durumlarina bakildiginda biyik boluminin ilkokul
mezunu veya hi¢ okula gitmemis oldugu saptanmistir. 14°1i(% 24) hig¢ okula gitmemis,
23’1i(% 40) ilkokul mezunu, 2’si (% 0.34) ortaokul, 16’s1 (% 27,5)lise, 1’1 (% 0.17) 6n

lisans ve 2’si (% 0.34) lisans mezunudur.

Katilimcilarin mesleki durumlarina bakildiginda; 45’1 (% 77) ev hanimi,7’si (%
12)asc1, 3’1 (% 0,5) ciftei, 1 esnaf, 1 6gretmen ve 1 teknikerdir. Katilimcilarin hemen
hemen hepsi aslen Batmanli olup, 2 kisi il aslen il disindan olup uzun bir siiredir
Batmanda yasamaktadirlar. Katilimcilarin genel bilgileri ayrintili olarak Tablo 3’te

verilmistir

Tablo 4: Batman Yerel Yemekleri Goriisme Katilimcer Listesi Demografik Bilgileri

Katilimet Cinsiyet Egitim Yas | Meslek Veri flge
Kodlamasi Durumu Toplama
Tarihi

K.l Kadin Lise 50 Ev Hanimi | 15.11.2020 Kozluk
K.2 Kadin Lise 32 Ev Hanimi | 15.11.2020 Kozluk
K.3 Kadin Ilkokul 52 Ev Hanim: | 28.11.2020 Kozluk
K.4 Kadm Egitim 70 Ev Hanimi | 07.12.2020 Kozluk

Almamis
K.5 Kadin Ilkokul 41 Ev Hanim: | 05.12.2020 Gerclis
K.6 Kadin Lise 25 Ev Hanimi | 07.12.2020 Besiri
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K.7 Kadin Lise 45 Ev Hanima | 14.11.2020 Gerclis
K.8 Kadin - 68 Ev Hanimi | 05.12.2020 Merkez
K.9 Kadin - 60 Ev Hanimi | 08.12.2020 Hasankeyf
K.10 Erkek Ortaokul 47 Esnaf 22.12.2020 Gerciis
K.11 Kadin - 65 Ev Hanim1 | 22.12.2020 Gerclis
K.12 Erkek Lise 35 Asci 24.12.2020 Besiri
K.13 Kadin - 70 Ev Hanim: | 01.01.2021 Gerclis
K.14 Kadin - 50 Ev Hanim: | 01.01.2021 Gerclis
K.15 Kadin [lkokul 35 Ev Hanimi | 06.01.2021 Sason
K.16 Kadin Tlkokul 50 Ev Hanimi | 06.01.2021 Sason
K.17 Kadin - 67 Ev Hanimi | 06.01.2021 Sason
K.18 Kadin - 80 Ev Hanimi | 06.01.2021 Sason
K.19 Erkek - 75 Ciftci 06.01.2021 Sason
K.20 Kadin - 75 Ev Hanimi1 | 07.01.2021 Kozluk
K.21 Kadin - 86 Ev Hanimi | 07.01.2021 Kozluk
K.22 Erkek Tlkokul 70 Ciftci 07.01.2021 Kozluk
K.23 Kadin - 50 Ev Hanimi | 07.01.2021 Kozluk
K.24 Kadin [lkokul 30 Ev Hanimi | 07.01.2021 Sason
K.25 Kadin Lisans 31 Ogretmen | 07.01.2021 Kozluk
K.26 Kadin [lkokul 45 Ev Hanimi | 24.12.2020 Merkez
K.27 Kadin Tlkokul 42 Ev Hanimi | 24.12.2020 Merkez
K.28 Kadin Ikokul 37 Ev Hanimi | 22.12.2020 Gerclis
K.29 Kadin Ilkokul 24 Ev Hanim1 | 22.12.2020 Besiri
K.30 Kadin [lkokul 45 Ev Hanimi | 24.12.2020 Sason
K.31 Kadin Tlkokul 53 Ev Hanimi | 24.12.2020 Besiri
K.32 Kadin - 90 Ev Hanimi | 20.12.2020 Hasankeyf
K.33 Kadin Tlkokul 53 Ev Hanimi | 24.12.2020 Hasankeyf
K.34 Erkek Lise 40 Giftci 24.12.2020 Hasankeyf
K.35 Kadm Lise 42 Ev Hanimi | 23.12.2020 Merkez
K.36 Kadin Tlkokul 50 Ev Hanim1 | 24.12.2020 Besiri
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K.37 Kadin Tlkokul 41 Ev Hanim1 | 23.12.2020 Kozluk
K.38 Kadin Lise 32 Ev Hanim1 | 22.12.2020 Merkez
K.39 Kadin On Lisans 32 Tekniker 23.12.2020 | Silvan
K.40 Kadin Lise 36 Ev Hanimi | 23.12.2020 Silvan
K.41 Kadin Lise 35 Ev Hanimi | 23.12.2020 Besiri
K.42 Erkek Lise 25 Asci 25.12.2020 Kozluk
K.43 Kadin Ilkokul 40 Ev Hanimi | 24.12.2020 Besiri
K.44 Kadin - 63 Ev Hanim1 | 26.12.2020 Merkez
K.45 Kadin Lisans 27 Ogretmen 26.12.2020 Besiri
K.46 Kadin Ilkokul 43 Ev Hanim1 | 26.12.2020 Besiri
K.47 Kadin [lkokul 39 Ev Hanimi | 26.12.2020 Merkez
K.48 Erkek Lise 33 Ascl 24.12.2020 Kozluk
K.49 Kadin Lise 40 Asci 27.12.2020 Sason
K.50 Kadin Lise 41 Asct 26.12.2020 Besiri
K.51 Kadin Ilkokul 45 Ev Hanimi | 26.12.2020 Merkez
K.52 Kadn Ortaokul 34 Ev Hanim1 | 26.12.2020 | Sason
K.53 Kadin [lkokul 43 Ev Hanimi | 26.12.2020 Merkez
K.54 Kadin Ikokul 37 Ev Hanim1 | 26.12.2020 Gerclis
K.55 Erkek Lise 38 Ascl 26.12.2020 Kozluk
K.56 Erkek Lise 35 Asci 26.12.2020 Merkez
K.57 Kadin Lise 26 Ev Hanimi | 26.12.2020 Kozluk
K.58 Kadin Ilkokul 40 Ev Hanimi | 24.12.2020 Besiri

yemekler degerlendirilip regete haline getirilmistir.

4.2. Batman Yerel Mutfagina Yonelik Bulgular

Yapilan goriismelerin verileri neticesinde 85 yerel yemek tespit edilmis olup bu

Goriigme formlart incelendikten sonra veriler analiz edilerek toplam 85 adet yerel

yemek elde edilmistir. Bu yemekler tiiketilme ve hazirlanma siireclerine gére boliimlere

ayrilmistir. Bu boliimler; Kahvaltiliklar, Corbalar, Sebze ve ot yemekleri, Dolma ve

Sarmalar, kurubaklagil ve tahil yemekleri, et yemekleri, hamur {iriinleri ve tatlhilardir.
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KAHVALTILIKLAR

Helila, Basteqe Qelandi (Yumurtah Pestil)
Malzemeler: 4 kisilik

e 250 gr Gzm pestili
e 1yumurta

e 50 grsiviyag

Yapiligi: tiziim pestili ince ince dogranir, tavaya siviyag eklenip pestiller 2 dakika
kavrulur. Kavrulan pestillerin iizerine yumurta kirilir ve yumurta pisine kadar

pisirilir(K.4, K.5, K.7, K.9).

K.5 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...basteke gelani’yi kahvaltilarda

vapariz, bazen pekmezde ilave ederiz pisrince...

Sorik (Tuzlu Un Kavurmasi)
Bu yemek kahvaltilik olarak hazirlanir. Giiniimiizde c¢ok tiiketilmemekte olup

tereyagindan yapilmasi gerekmektedir.
Malzemeler: 4 kisilik

e 100 gr tereyagi
e 50 gr (2 yemek kasig1) un
e 25 gr (1 yemek kasig1) tuz

Yapilisi: tereyagi tavaya alinip eritilir. Eriyen tereyagina un ve tuz eklenir, karistirilarak

2 tasim kaynayana kadar pisirilir. Sicak servis edilir(K.9, K.14, K.15).

K.14 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...eskiden rune nivisk(tereyagi) vardi
onunla unu kavurulduk, tuz ekleyip yerdik kahvaltilarda...
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Foto 1: Sorik(WEB 1, 2020)

Dims u Hek, Heke Dims (Yumurtali Pekmez)
Malzemeler: 4 kisilik

e 100 ml. Uziim pekmezi
e 2 adet yumurta

e 50 ml Siviyag

Yapilisi: tavaya siviyag eklenir, yag isindiktan sonra yumurtalar kirilir, yumurtalar
pisirilince lizim pekmezi de ilave edilir ve bir tasim kaynatilinca servise hazir hale

getirilir(K.4, K.5, K.9, K.14).

K.9 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...heke dims’i iki sekilde yapiyoruz,
birinci yapma seklimiz pekmezi haslayip yumurtayr ekliyoruz, ikincisi de once yumurtayi

vagda pisiririz daha sonra pekmezi ilave ederiz...
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Foto 2:Heke Dims (Canan AKSQY)

Kegci Peyniri Kizartmasi
Malzemeler: 2 kisilik

e 100 gr az tuzlu kegi peyniri
e 25 grtereyagl

Yapilisi: pigsirme tavasinda tereyagi eritilir. Eritilen tereyagina dilimlenmis peynirler

eklenir at kisimlar1 kizarip pisince diger yiizii de pisirilip kizartilir. Sicak servis
edilir(K.14, K.15, K.23).

K.23 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...her peynirden degil kegi

peynirinden yapryoruz.
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Foto 3: Peynir kizartmas1 (WEB 2, 2020)

Mirtoxe(Tereyagh Un Kavurmasi)
Malzemeler: 4 kisilik

e 100 gr tereyagi
e 50 gr (2 yemek kasig1) un
e | cay kasig1 tuz

Yapilist: tereyag: eritilir ve un eklenir. Iyice karistirilip un kokusunun giderilmesi

saglanir ve tuz eklendikten sonra servis edilir(K.6, K.23, K.24).

K. 24 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: Bu yemegin sorik ten(tuzlu

kavurma) farki unun ¢ok kavrulmamasi ve ¢ok tuzlu olmamasidur.



Foto 4: Mirtoxe(Yazar Tarafindan Diizenlenmistir)
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CORBALAR

Sorbe Sir (Siit Corbasi)
Malzemeler: 6 kisilik

200 gr koftelik bulgur
1 litre sut

Yapilist: koftelik bulgurlar bir tencereye alinir ve lizerine siit eklenerek kaynatilir.
Kaynadiktan sonra tuz eklenir ve bir tasim daha kaynatilir. Istege gore siit su ile

karistirilarak da yapilabilir(K.10, K.12, K.13, K.14, K.22).

K.22 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...soguk siite ince bulgurlari koyariz

birlikte bulgurlar pisinceye kadar pisiririz.

Foto 5: Siit ¢orbasi(WEB, 2020)

ixni- igni ( Nohut Unu Corbasi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 1 kg nohut veya nohut unu

e 100 gr domates salcasi

e 2litresu
e Tuz
e Karabiber

e Pul hiber
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Yapilisi: nohutlar 6ncelikle kavrulur. Daha sonra robotta veya tas degirmende un haline
getirilir(giinimiizde hazir nohut unu bulunmaktadir). Nohut unu bir tencereye alinir ve
2 litre su ilave edilerek kaynatilir. Haslanan nohut ununa domates salcasi, tuz ve

baharatlar ilave edilir. Daha sonra bir tasim daha kaynatilir ve servis edilir(K.9, K.11).

K.9 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...biz bu ¢orbay: eskiden Gerciis'te

kéyde yapardik, nohutlart kavurduktan sonra déverdik un gibi yapardik, daha sonra

salca ve baharat ekleyerek ¢orba yapardik.

Foto 6: Nohut unu ¢orbasi(WEB 4, 2020)

Sorba Nisk u Dan ( Mercimek ve Yarma Corbasi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr yarma bugday
e 500 gr kirmiz1 mercimek
e 50 gr (1 adet) sogan

e 100 gr domates salgast

e Tuz
e Pul biber
e Karabiber

Yapilist: yarmalar bir tencereye alinir ve su ilave edilerek haglanir. Haglanmaya yakin
mercimekler de ilave edilir ve birlikte tekrardan kaynatilir. Bir tavada ince ince
dogranmis soganlar yagda kavrulur ve salga eklenir, tuz ve baharatlarda eklendikten
sonra kaynayan mercimek-yarma karisimina ilave edilir. Bir tasim daha kaynatildiktan
sonra servis edilir(K.3, K.4, K.5, K.8, K.9, K.10)
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K.8 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bazen mercimek yapardik bazen de

mercimege dan(yarma bugdayi) ekler oyle ¢orba yapardik.

Foto 7: Mercimekli yarma ¢orbasi(WEB, 2020)

Sorba Niska (Mercimek Corbasi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr kirmizi mercimek

e Pul biber
o Kekik

e Nane

e Tuz

Yapilisi: mercimekler yikandiktan sonra ¢orba tenceresine koyulur,1 litre su eklenir ve
kaynatilir. Mercimekler piire olana kadar kaynatilan ¢corbaya tuz ve baharatlar eklenerek

bir tasim daha kaynatildiktan sonra servis edilir.

Glinlimiizde mercimek ¢orbasina sogan, havug, patates vb. sebzeler ilave
edilmekte olup. Blenderle ¢ekilerek daha piiriizsiiz bir kivam alinmasi saglanmaktadir.
Batman  bolgesinde  mercimek  corbast  salgasiz  ve  bol  baharath

yapilmaktadir(Katilimcilarin Geneli).
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Foto 8: Mercimek gorbasi(WEB, 2021)

Mehir (Soguk Ayan As1)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr yarma bugday
e 250 gr yogurt

o Tuz

e Kuru nane

e 1 dis sarimsak

Yapilis1: yama bugdaylar bir tencereye alinir, tuz eklenir ve hagslanir. Haglanan
bugdaylar siiziiliip sogutulur, sogutulan bugdaylara yogurt, tuz, bir dis sarimsak ve kuru
nane eklendikten sonra soguk su eklenerek corba kivamina gelmesi saglanir. Soguk

olarak servis edilir(K.3, K.5, K.8, K.11, K.14, K.21).

Bu yemegi K. 3 ve K.8 su seklide tarif etmistir. “Bizler bugdaylar: ayranla birlikte
kaynatir ve daha sonra sogutup yeriz”. Bu sebeple mehirin 2 seklide yapilabildigini

bilmekteyiz.

Bu yemege istege gore haglanmis nohut da eklenebilmektedir.
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Foto 9: Mehir ¢orbasi(WEB, 2020)

Kele Paca Corbasi
Malzemeler: 6 kisilik

e 1 adet kuzu kellesi
e 4 adet kuzu ayagi
e 50 grtereyagi

e 2 dis sarimsak

e Pul biber

e Tuz

Yapilist: temizlenip ayiklanmis kelle ve pacalar haslanir. On haslama 5 dakika siirer ve
bu su dokiiliip yeniden su ve tuz eklenerek tekrar haglanir. Etler ve kemikler
ayiklanabilir bir kivam alinca, etler ayiklanir ve sulu bir seklide servis tabaklarina alinir.
Tereyag eritilip sarimsaklar ince ince dogranip kavrulur. Tereyagi karisimi kelle paca

corbasinin lizerine dokiilerek servis edilir(K.5, K.12, K.14).

K.12 bu yemek hakkinda. ...hayvanlar: kestikten sonra bast ve ayaklarini tandirda iyice
yakardik sonra haslardik. Iyice hasladiktan sonra ézellikle bir yere kirilan insanlara

verirdik. ifadelerini kullanmastir.



Foto 10: Kelle paga ¢orbasi (WEB, 2020)
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SEBZE VE OT YEMEKLERI

Tirsika Firingiyen Hiske Bi Gost (Etli Kurutulmus Sebze Tiirliisii)
Malzemeler: 6 kisilik

e 250 gr kuru patlican
e 250 gr kuru yesilbiber
e 500 gr kurutulmus domates

e 500 gr kuzu veya dana eti

e 50grsalca

e 50 grsiviyag
o Tuz

o Karabiber

e Pul biber

Yapilisi: Oncelikle kurutulmus domates ve biber ayri ayr1 kaplarda sicak suda bekletilir
ve yumusamalari saglanir. Kurutulmus patlican tencerede iki iigtasim kaynatilir ve acisi
almip yumusatilir. Sebzeler siiziiliip temiz kaplara alinir. Ayr1 bir tencereye sivi
Aycigek yag1 eklenir ve lizerine kuzu veya dana eti eklenip 10 dakika pisirilir. Daha
sonra soganlar ince ince dogranip etin lizerine eklenir. 5 dakika etle kavrulan sogana
salca ve baharatlar eklendikten sonra sebzelerde ilave edilir. Tuz eklendikten sonra litre

su eklenip kivami gelene kadar agir ateste pisirilir(K.2, K.5, K.9).

K.5, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...trs1tka hisk’ yazin kuruttugumuz

sebzelerden yapariz, sebzeleri once suda bekletiriz, eti hasladiktan sonra sal¢a ekleyip

sebzeleri de ilave eder birlikte pisiririz.
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Foto 11: Etli kuru sebze yemegi (Pelin Karahan)

Tirsik (sebze tiirliisii)

Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr (4 adet) patlican

e 200 gr yesilbiber

e 100 gr (2 adet) kuru sogan
e 500 gr domates

e 50 grsiviyag

e Pul biber
e Karabiber
o Kekik

o Tuz

Yapilisi: Oncelikle patlicanlar zebra seklinde kabuklari soyulur ve kusbasi dogranip
aciliklar1 giderilmesi i¢in tuzlu suda bekletilir. Soganlar ve biberler kusbas1 dogranir.
Domateslerin kabuklar1 soyulduktan sonra minik minik dogranip bir kaba alinir. Pisirme
tenceresine siviyag eklenir ve i1sinmast saglanir. Isinan siviyaga Oncelikle soganlar
eklenir ve biraz kavrulur, daha sonra biberler eklenip birlikte tekrar kavrulur. Patlicanlar
stizulp tencereye ilave edilir. Domates, baharat ve tuz da ilave edildikten sonra tizerine
2 bardak su ilave edilip pisirilmesi saglanir. Eger domatesler sulu ise su ilave

edilmez(K.5, K.8, K.17, K.34, K.37, K.48).

K.34 ve K. 37 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: Mevsimine gore sebzeler
degisim gosterebilmekte olup, bazi bolgelerde(Gerciis, batman merkez) domates salgasi

da kullanilmaktadir
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..

Foto 12: Tiirli yemegi (onedio, 2020)

Tirsika Bi Gost(Etli Tiirlii, Giivec)
Malzemeler: 6 kisilik

e 1 kg kemikli kuzu veya dana eti
e 500 gr (4 adet) patlican

e 200 gr yesilbiber

e 100 gr (2 adet) kuru sogan

e 500 gr domates

e 50 grsiviyag

e Pul biber
o Karabiber
o Kekik

e Tuz

Yapilisi: etler yikanip pisirme tenceresine alinip onceden haslanir. Patlicanlar zebra
seklinde kabuklar1 soyulur ve kusbasi dogranip aciliklar1 giderilmesi i¢in tuzlu suda
bekletilir. Soganlar ve biberler kusbas1 dogranir. Domateslerin kabuklar1 soyulduktan
sonra minik minik dogranip bir kaba alinir. Pisirme tenceresine siviyag eklenir ve
1sinmasi1 saglanir. Isinan siviyaga oncelikle soganlar eklenir ve biraz kavrulur, daha
sonra biberler eklenip birlikte tekrar kavrulur ve haglanmis etlerde eklenir. Patlicanlar
stizultp tencereye ilave edilir. Domates, baharat ve tuz da ilave edildikten sonra lizerine
2 bardak su ilave edilip pisirilmesi saglanir. Eger domatesler sulu ise su ilave

edilmez(K.9, K.34, K.47, K.48).
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K.48 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...yazin hangi sebzeler varsa o

sebzeleri kullaniriz.

Foto 13: Etli gliveg, tirli(WEB, 2021)

Xwarina Kelenga (Kenger Otu Kavurmasi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 1 kg kenger otu
e 50 grsiviyag
e 1 adet yumurta

e Tuz

Yapilisi: kenger otu ayiklanip temizlenir, temizlenen kengerler haslanir ve siizgecten
gecirilir. Tavaya siviyag eklenir ve yumurta kirilip ¢irpilir, haglanmis kengerler ilave

edilir, pul biber ve tuz eklenerek pisirilir(K.3, K.9, K.11, K.14)

K.11 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...kelengleri bahar aylarinda

toplariz, daha sonra temizleyip hasladiktan sonra kavururuz.
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Foto 14: Kenger otu(ilker AKSOY)

Qelenge Sorkiri (Kenger Pane)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr kenger otu

e 2 adet yumurta

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

e Kizartmak i¢inl litre siviyag

Yapilisi: kengerler temizlenip yikandiktan sonra haglanir. Haslanan kengerler siiziiliir.
Yumurtalar ¢irpilir, tuz ve baharatlar eklenip karisim elde edilir. Tavaya siviyag eklenir
ve 1sinmasi saglanir. Haglanan kengerler yumurta karisimina bulandiktan sonra kizarmis

yagda pisirilir (K.3, K.9, K.11, K.14).

K.11T bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bu yemegi de normal keleng

yvemeginden farkli olarak yumurtaya bulayip pisiririz.
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Foto 15: Kenger Pane(WEB, 2021)

Xwarina Suryaz, Ciriz (Suryaz Kavurmasi)

Malzemeler: 6 kisilik

e 1Kg suryaz otu
e 1 adet yumurta
e 50 grsiviyag

e Tuz

Yapilisi: ¢iriz otu temizlenip yikandiktan sonra kusbasi seklinde dogranir. Tavaya
stviyag koyulur ve dogranan girizler eklenir. Cirizler kavrulduktan sonra yumurta,

baharat ve tuz ilave edilip pisirilir(K.3, K.4, K.8, K.9, K.15)

K. 15 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...suryaz otunu daglardan toplariz,

temizleyip kavurduktan sonra yumurtada kirip yeriz.
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Foto 16: Suryaz, Ciriz Otu Yemegi (WEB, 2020)

Xwarina Guris (Guris Otu Sote)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr guris otu
e 1 adet yumurta

e 50 grsiviyag

e Pul hiber
e Karabiber
o tuz

Yapilisi: guris otlar1 temizlenip yikanir, daha sonra sicak suda bekletilerek yumusatilir.
Bu islemi haslayarak da yapilabilir. Siviyag tavaya alinir, guris otlart eklenir ve
kavrulur, yumurta kirilip cirpilir. Baharat ve tuz eklendikten sonra yemek servis
edilebilir(K.3, K.4, K.8)
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Foto 17: Guris, Gulik otu (CNN, 2020)

Xwarina Tolik (Ebegiimeci Kavurmasi)

Malzemeler: 6 kisilik

e 1 Kkg ebegumeci otu
e 50 gr (1 adet) sogan
e 50 grsiviyag

e Pul biber

e Tuz

Yapilisi: ebegiimeci temizlenip ayiklandiktan sonra dogranir. Soganlar ince ince
dogranir, tavaya siviyag ilave edilip 1sindiktan sonra soganlar eklenir ve
pembelesinceye kadar kavrulur. Daha sonra ebeglimecleri eklenir, baharat ve tuz ilave

edilip pisirilir ve sicak servis edilir(K.8, K.11, K.12, K.14)

K.12 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmstir: ...tolik otunu temizledikten sonra

sogani kavurup otlart da ekleriz, bazen yemegin tizerine yogurtta ekleriz.
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Foto 18: Ebegiimeci kavurmas1 (WEB, 2020)

Xwarina Pirpar (Semizotu Kavurmasi)

Malzemeler: 4 kisilik

e 1Kkgsemizotu

e 50 gr (1 adet) kuru sogan
e 2 adet yumurta

e 50 ml siviyag

e Pul biber

e Tuz

Yapilisi: semizotlar1 temizlenip yikandiktan sonra dogranir, sogan ince ince dogranir,
tavaya siviyag eklendikten sonra soganlar ilave edilir. Soganlar kavrulduktan sonra
semizotlar1 da eklenir ve birlikte biraz daha kavrulur. Yumurtalar kirilip eklenir, baharat

ve tuz eklenerek yemek pisirilir. Sicak servis edilir(K.4, K.5, K.15, K.17, K.20)

K.20 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...pirpar otu sulak yerlerde her

zaman olur, biz genellikle temizleyip yumurtayla birlikte kavurarak yeriz.
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Foto 19: Semizotu Kavurmasi (WEB, 2020)

Xwarina Karamekli (Kabak Musakka)
Malzemeler: 6 kisilik

e 250 gr kemiksiz dana veya kuzu eti
e 1 Kkg kabak

e 100 gr (2 adet) kuru sogan

e 50 gr (2 adet) sivri biber

e 100 gr (2 adet) domates

e 50 grsiviyag

e 50 gr domates salgasi

¢ Yarim demet maydanoz

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

Yapilist: oncelikle kabaklar ince ince daire seklinde dograndiktan sonra tuzlanip yazla
sularinin ¢ikarilmasi saglanir. Etler minik minik kiyma sekline gelene dek dogranir.
Pigirme tavasina siviyag eklenir ve etler kavrulur. Soganlar minik mink dogranip et ile
birlikte kavrulur, sivri biberlerde ayni sekilde dogranip karisima eklenir. kabaklarin
fazla sular siiziildiikten sonra karigima eklenir daha sonra domates salcasi, baharatlar ve

tuz ilave edildikten sonra karigim tam pigirilir.
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Firin tepsisine karigim dokiiliir, maydanozlar ince ince dograndiktan sonra
tizerine serpilir. Son olarak domates salgasi, pul biberi tuz ve su sos olarak hazirlanip

yemegin tizerine dokiiliir ve firinlanarak pisirilir(K.1, K.2)

K.2 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu yemegin patlican musakka gibi

yapariz, patlican yerine bah¢emizde yetigen kabaklari kullaniriz.

Foto 20: Kabak Musakka (WEB, 2020)

Batman Usulii Babagannus

Malzemeler: 4 kisilik
1 kg (5 adet patlican)
2 dis sarimsak

25 ml siviyag

Tuz

Pul biber

Yapilist: patlicanlar kozlenip kabuklart soyulduktan sonra minik minik dogranir(ezme
kivaminda). Pisirme tavasina siviyag eklenir ve sarimsaklar ince ince dograndiktan

sonra kavrulup patlicanlar eklenir. Tuz ve pul biber ilave edildikten sonra servise hazir
hale gelir(K.2, K.17).
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Bu yemegi Gaziantep ve diger yorelerin patlican ezmesinden ayiran 6zelligi

sadece sarimsak ilave dilmesidir.

Foto 21: Babagannus Yemegi (WEB, 2020)

Binard kavurmasi

Malzemeler: 6 kisilik

500 gr salgam turpu(binard)
50 gr (1 adet) kuru sogan
50 gr tereyag1 veya siviyagi
Pul biber

Tuz

Yapilisi: salgamlar temizlenip soyulduktan sonra ince ince kusbasi seklinde dogranir.
Pisirme tavasina siviyag alinir ve soganlar ince ince dogranip eklenir. soganlar
kavrulunca dogranmis salgamlar da eklenir ve birlikte tekrar kavrulur. Pul biber ve tuz
ilave edildikten sonra servis edilir(K.15, K.16, K.18, K.20, K.23, K.24)

K.18 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...binard yani selim’i kisin tiiketiriz.
Binardlari patates gibi soyduktan sonra dograriz, sogani kavurduktan sonra

binardalart da ekleriz.
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Foto 22: Binard Kavurmasi(ilker Aksoy)

Xwarina Cax e (Cag Otu Pane)

Malzemeler: 6 kisilik

1 kilo cag otu

3 adet yumurta

100 gr (1 su bardagi) un
Tuz

Pisirmek i¢in siviyag
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Yapilist: cag otlar1 temizlenip haglanir. Bir kapta yumurta ve un bulamag haline getirilir.
Pigirme tavasina bol siviyagi eklenir, cag otlar1 tuzlanip bulamaca bulandiktan sonra

1sinan yagda pisirilir(K.15, K.16, K.17, K.18, K.19).

K.18 ve K. 19, bu ot icin su ifadeleri kullanmislardir: ...Bu ot haslandiktan sonra bol

tuzda salamura edilerek plastik kaplarda saklanmaktadr. Giiniimiizde dondurma

teknigi de kullaniimaktadir.

Foto 23: Cag yemegi (Ilker Aksoy)

Pirpiten, Pirpiten (Yogurtlu Semizotu)

Malzemeler: 4 kisilik

500 gr semizotu

200 gr (1 su bardagi) yogurt
2 dis sarimsak

Tuz

Yapilis1: semizotlari temizlenip haslandiktan sonra siiziiliip servis tabagma alinir.
Sarimsaklar doviiliip yogurtla karistirilir ve tuz da ilave edilir. Sarimsakli yogurt

semizotlariin tizerine dokiiliip servis edilir(K.17, K.18, K.23).
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K.23 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...IsteSe bagl olarak semizotlar

haslanmadan da bu yemek yapilabilmektedir.

Foto 24: Yogurtlu Semizotu(WEB, 2021)

Kundir Mast(Yogurtlu Kabak)
Malzemeler: 6 kisilik

1 kg beyaz bal kabagi
250 gr yogurt

2 dis sarimsak

Tuz

Yapilisi: bal kabag1 gelisi gilizel dogranip haslanmasi i¢in bir tencereye alinir ve su
eklenerek kaynatilir. Haslanan kabaklar siiziiliir ve bir kasik yardimiyla parcalanir.
Sarimsaklar saganda dovuldikten sonra yogurda karistirilir ve tuz ilave edilir. Karigim

ezilmis kabaklarin {izerine dokiildiikten sonra karistirilir ve servis edilir(K.14, K.15).

K.15 bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...Bu yemegi beyaz bal kabagindan

yapariz, haslayp dogradiktan sonra sarimsakli yogurt dokiip yeriz.

Kundire Tirs(Eksi Kabak)
Malzemler:6 kisilik

e 500 gr bal kabag1
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e 250 gr kemiksiz et veya kiyma
e 50 gr (1 adet) kuru sogan

e 50 grsiviyag

e 50 grsumak

e Pul biber

e Tuz

Yapilis1: kabaklar kusbasi dogranip haslanir. Haglanan kabaklar siiziiliir. Pisirme
tenceresine siviyag eklenir, soganlar minik minik dogranip kavrulur daha sonra kiyma
veya satir basi(mimik minik) dogranmis etler eklenip beraber kavrulur. Siiziilen
kabaklar da yemege ilave edilir. Sumak 1lik suda bekletilir ve bekletilen su yemege
eklenir. Tuz ve baharatlar ilave dildikten sonra yemek bir tagim kaynatilip servis

edilir(K.20, K.21).

Zuzubak Otu
Bir yemek olmamakla birlikte baharat olarak tiketilen zuzubak otu Sason bdlgesine
0zel bir ot olup yiiksek rakimli Sason daglarinda yetismektedir. Ot bahar aylarinda

toplandiktan sonra temizlenir ve saganlarda bolca tuz ile doviilmektedir. Doviilen otlar

saklanip baharat olarak tiketilmektedir(K.15, K.16, K.17, K.18, K.19).

Foto 25: Zuzubak Otu(ilker Aksoy)



DOLMA VE SARMALAR

Pele Xerdel (Hardal Yapragi Sarmasi)
Malzemeler: 6 kisilik

500 gr hardal yapragi
250 gr koftelik bulgur
100 gr (2 adet) sogan
50 gr domates salgasi
Pul biber

Karabiber

Kuru Nane

Tuz

Sosu i¢in: 2 dis sarimsak, tereyagi, pul biber, 1 adet yumurta

Yapilist: oncelikle i¢i i¢in: soganlar ince ince dograndiktan sonra bir tencereye siviyag

ilave edildikten sonra kavrulur. Kavrulan soganlara, domates salcasi, pul biber,
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karabiber, kuru nane ve tuz eklenerek tekrar kavrulur. Koftelik bulgurlar eklenir,

karistirildiktan sonra sogumasi igin bekletilir. Hardal yapraklari sicak suda yumusatilir.

Yapraklar acilip i¢ine 1 tath kasig1 i¢c malzeme eklenir. Tencereye dizilen yapraklarin

tizerini gegecek kadar sicak su eklenir ve pisirilir.

Pisirilen yapraklarin lizerine; tereyaginda sarimsaklar kavrulur, yumurta kirilip

cirpildiktan sonra pul biber ve tuz ilave edilerek sarmalarin tizerine dokilir(K.1, K.3,

K.8, K.9, K.13).

K.13, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...eskiden sadece bulgur vardi.

Bulguru hardal otlarimin icine doldurup sarma yapardik, iizerine de sarimsakli yumurta

dokerdik.
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Foto 26: Hardal otu(WEB, 2020)

Pele Tolika (Ebegiimeci Yaprag: Sarmasi)
Malzemeler: 6 kisilik

500 gr hardal yapragi
e 250 gr koftelik bulgur
e 100 gr (2 adet ) sogan
e 50 gr domates salgasi
e Pul biber

e Karabiber

e Kuru Nane

e Tuz

Yapilist: ebegiimeci yapraklari sicak suda bekletilip yumusatilir. i¢i i¢in: soganlar ince
ince dograndiktan sonra bir tencereye siviyag ilave edildikten sonra kavrulur. Kavrulan
soganlara, domates salgasi, pul biber, karabiber, kuru nane ve tuz eklenerek tekrar
kavrulur. Koftelik bulgurlar eklenir, karistirildiktan sonra sogumasi igin bekletilir.
Ebegiimeci yapraklar1 sicak suda yumusatilir. Yapraklar agilip icine 1 tath kasigi ic
malzeme eklenir. Tencereye dizilen yapraklarin {izerini gegecek kadar sicak su eklenir

ve pisirilir(K.8, K.11).

K.8, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmastir: ...biyiik yaprakl toliklerden yapariz

sulak yerlerde olur genellikle, normal sarma igi yapariz yaprak olarak tolik kullaniriz.
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Foto 27: Ebegumeci Sarmasi (Zevki Ala)

Dolme Hisk (Kuru Sebze Dolmasi)
Malzemeler: 6 Kisilik

e 200 gr kuru patlican
e 200 gr kuru biber

e 200 gr kuru kabak

e 500 gr piring

e 200 gr kuzu eti

e 100 gr domates

e 50 gr domates salgasi
e 1 adet maydanoz

e 50 grsumak

e 50 grsiviyag

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

e Kuru Nane

Yapilisi: oncelikle kuru sebzeler sicak suda bekletilerek hem acilarinin giderilmesi

saglanir hem de yumusamalari saglanir. I¢ dolgusu icin, 200 gr kuzu eti bigak sirti
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olacak sekilde minik minik dogranir, domatesler soyulup dogranir, domates salgasi,

piring, nane, pul biber, siviyag, karabiber ve tuz eklenerek i¢ hazir hale getirilir.

Hazirlanan i¢ dolmalarin 3/1°’i dolduracak sekilde doldurulur ve tencereye
dizilir. Sicak su eklenir ve yarim pisirilir, sumak 2 su bardagi suyla karistirilir ve yarim
haslanan dolmalara pismeden Once eklenip tam pisirilip servis edilir(K.5, K.14, K.20,

K.41, K.42, K.43, K.52, K.57)

K. 41, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmstir: ...yazin kuruttugumuz sebzelerden

vapariz bu dolmayi, icine biraz ette koyariz.

Foto 28: Kuru sebze Dolmasi (WEB, 2020)

Beyaz Lahana Sarmasi

Malzemeler: 6 kisilik

e 1 Kkg(kicuk boy) beyaz lahana
e 200 gr piring

e 50 gr (1 adet) kuru sogan

e 50 gr (2 adet) domates

e 50 gr domates salcasi

e 50 ml siviyag

e Maydanoz

e Kuru nane

e Karabiber
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Yapilist: lahanalar sicak suda bekletip yumusamalar1 saglanir. I¢ malzemesi igin;
domatesler ve soganlar ince ince dograndiktan sonra tiim malzemeler karistirilir.
Lahanalar uygun biiyiikliiklerde kesilir ve i¢ malzemeden koyulup sarilir. Tiim lahanalar
pisirme tenceresine dizildikten sonra sekillerini koruyabilmeleri i¢in bir agirhik veya
seramik tabak birakilir. Lahanalarin {izerine gelene dek su eklenir ve pisirilip servis

edilir(K.5, K.11, K.14).

K.5, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...eSkiden beri lahana vardwr, sarma

ici yapip beyaz lahanalari doldurup sarariz, daha sonra pigiririz.

Foto 29: Beyaz Lahana Sarmasi(WEB, 2021)

Dolme Tirs (Eksi Dolma)
Malzemeler: 8 kisilik

e 500 gr patlican

e 500 gr dolmalik biber

e 500 gr pilavlik piring

e 100 gr kemiksiz dana veya kuzu eti
e 100 gr (2-3 adet) domates

e 50 gr (1 adet) sogan

e 50 gr domates salgasi

e 50 gr biber salgasi

e 50 grsumak

¢ Yarim bag maydanoz

e Kuru nane
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e Tuz

e Karabiber

Yapilist: sebzelerin igi agilir ve temizlenir. i¢ dolgu igin; et ve sogan bigak sirt1 olacak
sekilde minik minik dogranir, domatesler soyulup yine ufak ufak (brunaisse) dogranir.
Bir kaba piring, domates ve biber salgasi, dogranan sogan ve et, baharatlar ve tuz ilave
edilerek karistirilir. Sebzelerin igerisine i¢ dolgu malzemesi doldurulur ve derin bir
tencereye dizilir. Dizilen sebzelerin iist kismini gegecek kadar su ilave edilerek
pisirilmeye baglanir. Dolmalar pismeye yakin sumak ve su karistirilarak {izerine

dokiiliip tekrar tam pisirilir ve servis edilir(K.5, K.8, K.14).

K.14, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...dolmalara eksiligini veren sumak

suyudur. Sumagi ilik suda bekletip dolmalarin iizerine dokeriz.

Foto 30: Eksi Dolma (Yemek.com, 2020)

Yaprak sarmasi

Malzemeler:6 Kisilik

e 500 gr liziim asma yaprag1
e 200 gr piring

e 100 g bulgur

e 50 gr (1 adet) domates

e 50 gr (1 adet) kuru sogan

e 50 gr domates salgasi
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¢ Yarim demet maydanoz

e 50 ml siviyag

e Pul biber
o Karabiber
e Sumak

e Kimyon

o Tuz

Yapilisi: asma yapraklari sicak suda bekletilerek yumusatilir. I¢ malzemesi igin; piring
ve bulgur bir kaba alinir. Domatesler soyulup ince ince dogranip kaba eklenir. Soganlar
ve maydanoz da ince ince dograndiktan sonra karisima eklenir. Domates salgasi,

baharatlar, siviyag ve tuz da eklendikten sonra karistirilir.

Yapraklar agilir, i¢ malzemeden 1 tath kasigi kadar eklenip sarilir ve tencereye

dizilir. Sarmalarin iizerine ¢ikacak sekilde su eklendikten sonra agirlik tasi veya bir

tabak birakilarak sarmalarin dagilmamasi saglanir. Agir ateste pisirilip servis edilir(K.5,
K.17, K.20)

Foto 31: Yaprak Sarma (Yemek.com, 2020)

Ur u Rowi (Iskembe ve Mumbar Dolmasi)
Malzemeler: 8 kisilik

e 500 gr kuzu iskembesi
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e 500 gr kuzu mumbari
e 300 gr kirik piring

e 1 adet domates

e 1 adet kuru sogan

e 50 gr domates salgasi
e 5 gr biber salgasi

e 50 grsiviyag

e Yarim demet maydanoz
e Pul biber

e Toz kirmizibiber

e Karabiber

e Kuru nane

e Kimyon

e Tuz

Yapilist: iskembeler ve mumbarlar temizlenip ayiklandiktan sonra uygun biiyiikliiklerde
kesilir. I¢ malzemesi i¢in; domates, sogan ve maydanoz ince ince dogranir. Bir kaba

piring eklenir, dogranmis sebzeler, baharat, sal¢a ve tuz da eklendikten sonra karistirilir.

Mumbarlarin igerisine i¢ malzeme doldurulur, iskembelerde uygun biiyiikliikte
kesilip ylin ip yardimiyla dikilir, dikim bitmeden i¢ malzeme doldurulup tam kapatilir.
Tim iskembe ve mumbarlar tencereye alindiktan sonra mumbarlarin iizerine ¢ikacak

kadar su eklenir ve haslanir. Sicak servis edilir(K.1, K.5, K.12, K.13, K.14, K.40, K.54)

K.40, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...ke¢i ve kuzularin bagirsaklar: ve

iskembesini iyice temizleyip doldurduktan sonra pisiririz.
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Foto 32: Hur u rovi, Mumbar Dolmasi (WEB, 2020)

Pele Qardiya (Yilan Yastig1 Otu Sarmasi, Tirsik Otu Sarmasi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr kurutulmus yilan otu
e 250 gr koftelik bulgur

e 100 gr (2 adet ) sogan

e 50 gr domates salgasi

e Pul biber

e Karabiber

e Kuru Nane

e Tuz

Yapilisi: oncelikle i¢i igin: soganlar ince ince dograndiktan sonra bir tencereye siviyag
ilave edildikten sonra kavrulur. Kavrulan soganlara, domates salgasi, pul biber,
karabiber, kuru nane ve tuz eklenerek tekrar kavrulur. Koftelik bulgurlar eklenir,
karistirildiktan i¢ malzemesi hazir hale gelir. Kuru Qardi(yilanyastigi otu) yapraklari
sicak suda yumusatilir. Yapraklar agilip i¢ine 1 tath kasigi ic malzeme eklenir.
Tencereye dizilen yapraklarin iizerini gegecek kadar sicak su eklenir ve pisirilir. Pigsirme

sirasinda sumak suyu da ilave edilebilir(K.13, K.14)

K.14, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu ot acidir, kurutulduktan sonra

sicak suda iyice bekletiriz, ¢ig tiiketmeyiz.



Foto 33: Qardi otu, Tirsik otu(WEB, 2021)
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KURUBAKLAGIL VE TAHIL YEMEKLERI

Semizotu Pilavi (Savara pirpar)
Malzemeler: 6 kisilik

e 1Kg.semizotu
e 500 gr bulgur
e 50 grsivi Aycicek yagi

e Tuz

Yapilisi: Semizotlar1 temizlenip dogranir. Tencereye siviyag eklendikten sonra bulgur
eklenir ve daha sonra semizotlar1 tencereye ilave edilir. Tuz eklendikten sonra 1 litre su

eklenip pisirilir(K.3, K.4, K.18)

K. 18, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...biz pirpar: ¢ok sekilde
tiiketiyoruz, bir sekilde pilavidir, temizledikten sonra yagda kavururuz, iizerine bulgur

ilave edip pisiririz.

RS

Foto 34: Semizot’lu Bulgur Pilavi (lokma.com, 2020)

Sal¢ah Ince Bulgur Pilavi

Malzemeler:

e 500 gr koftelik bulgur
e 3 adet sogan
e 100 grsalca

e Tuz
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e 100 gr Aygicek yagi

Yapilist: Ince koftelik bulgurlar bir kaba alinir ve iizerine 1 litre sicak su ilave edilip
suyu ¢ekerek kabarmasi saglanir. Soganlar ince ince dogranir. Tavaya siviyag eklenir,
soganlar ilave edilerek kavrulur. Daha sonra sal¢a ve tuz eklenir. Bu karisim kapta

bekletilen koftelik bulgurun Gzerine dokuilur ve servis edilir(K.3, K.4, K.5)

Keleng otlu pilav (savara kelenga)

Malzemeler:

e 1 Kkilo keleng otu

e 500 gr bulgur

e 50 gr tel sehriye

e 50 grs1v1 Aygigek yagi

e Tuz

Yapilisi: keleng otunun saplari temizlenir ve bir tasim kaynatilarak yumusatilmasi
saglanir. Tencereye siviyag eklenir, lizerine keleng eklenir ve kavrulur. Daha sonra
sehriye kavrulur, bulgur eklenir ve tuz ilave edilerek 1 litre sicak su ilave edilerek kisik

ateste pisirilir(K.13, K.14)

K.13, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...kelengleri topladiktan sonra

dikenli yerlerini ayiklariz, daha sonra yagda kavurup bulgurda ekleyip pilav yapariz.

Foto 35: Kenger Otlu Bulgur Pilavi(WEB, 2020)

Sehriyeli Bulgur Pilav1 (Savar)
e 500 gr bulgur
e 50 grtel sehriye
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e 50 grsiviyag veya tereyagi

e Tuz

Yapilisi: pilav tenceresine siviyag dokiiliir ve tel sehriyeler kavrulur. Daha sonra bulgur

ve tuz eklenerek 1lik su ilave edilir. Kisik ateste pisirilir(K.11, K.21).

K.21, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...biz kendimizi bildik bileli bu
pilavi yapariz, eskiden beri bulgur yapardik piring ¢ok yoktu ¢tinkii...

Foto 36: Bulgur Pilavi (onedio, 2020)

Domatesli Bulgur Pilavi (Savara Firingiyan)

Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr bulgur

e 250 gr domates
e 50 gr yesilbiber
e 100 gr patlican
e 1 dis sarimsak
e 1 adet sogan

e Tuz

Yapilist: sebzeler ince ince dogranir. Soganlar pilav tenceresinde kavrulur, {izerine
biberler eklenir. Ayri bir tavada ince ince dogranan patlicanlar kizartilir. Patlicanlarda
sebzelerin Gzerine ilave edilir. Daha sonra bulgur, domates tuz, pul biber ve karabiber
ilave edilerek karistirllir(K.5, K.11)
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K.5, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bizim bahcelerimiz var, orada

domates yetistiririz, 6zellikle yazin domatesli bulgur pilavi yapariz. Kisin ise sal¢cadan

yapariz ama kisin ¢ok yapmayiz bu pilavi...

Foto 37: Domatesli Bulgur Pilavi (Yemek.com, 2020)

Beloiye (Beloi Pilavi, Mercimek Koftesi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 250 gr kirmiz1 mercimek
e 250 gr koftelik bulgur

e 50 gr (1 adet) sogan

e 50 gr domates salgasi

e 50 grsiviyag

e Pul biber
e Karabiber
e Kisnis

Yapilisi: mercimekler yikanir ve derin bir tencerede bol su ile haslanir, corba haline
getirilir. Bir kaba koftelik bulgurlar dokiiliip iizerine haglanan mercimek ¢orbasi dokiiliir
ve dinip bulgurun suyu ¢ekmesi saglanir. Bir tavaya siviyag dokiiliir, soganlar minik
minik dogranip kavrulur, domates salcasi, baharatlar ve tuz ilave edilerek bulgur-
mercimek karigiminin iizerine dokiiliir. Karistm yogrulup pilav haline getirilir. Istege
gore maydanoz ve yesil soganda dogranip ilave edilebilir. Pilav haline gelen karisim el

ile sikilarak kofte sekline getirilip servis edilir(K.3, K.5, K.9, K.10)
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K.9, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...eskiden beri nenem, annem bu

yemegi yapardi. Ozellikle kadinlar toplaninca bu yemegi cok yapariz.

Foto 38: Beloi, Mercimek Koftesi (Yemek.com, 2020)

Gebol, Serdew (Ayranh Pilav)
Malzemeler: 4 kisilik

e 500 gr yarma bugday
e 2 adet cortan, kes
e 100 gr tereyagi

e Tuz

Yapilist: oncelikle yarmalar bir tencereye alinir iizerine su eklenir ve haglanir. Cortan
kaliplar1 1lik suda birbirine siirterek eritilip ayran haline getirir. Tereyag eritilir ve
yarmalarin iizerine dokiiliip karistirilir. Yarma pilavi tabaklara alinir ve ortalart kasik
yardimiyla ¢ukur seklinde acgilir. Ortaya g¢ortan ayrani dokiiliip servis edilir. Tereyagi
eritilir, pul biber ve nane eklenir ve ayranin iizerine dokiiliir(K.1, K.4, K.8, K.12, K.21,
K.22)

K.21, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...cortan kaliplarini iik suda

eritiriz, daha sonra pilav yapip ortasina bu ayrani dékeriz.
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Foto 39: Serbidev, Gebol(WEB, 2020)

Cortan (gabula) kalib1: ¢ortan kalib1 ayranin pamuk veya yiin torbalar iginde
asildiktan sonra siiziilmesi sonucu arta kalan pihtiya denilir. Bu ¢okerti yumurta sekline
getirilerek kurutulup saklanmaktadir. Gerekli oldugunda 1lik suyun icerisinde
birbirlerine siirtme islemiyle eritilmektedir. Ozellikle gebol yemeginde kullanilmaktadir
(iris, 2013). Anadolu’da Kurut ayram veya kes olarak adlandiriimaktadir.

Foto 40: Cortan, Kes(WEB, 2020)

Savara Selima (Salgam Turpu Pilavi)

Malzemeler:

e 500 gr beyaz salgam turpu(selim)
e 500 gr bulgur
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e Siviyag
e 1litresu
o Tuz

Yapilisi: salgam turplari temizlenip yikandiktan sonra kabuklari soyulur, kusbasi
seklinde dogranir. Pilav tenceresine siviyag eklenir, yag 1sindiktan sonra salgam turplari
ilave edilir ve 5 dakika kavrulur. Kavrulan turplarin iizerine bulgur eklenir, tuz ilave

edildikten sonra su eklenerek pisirilir(K.4, K.13, K16, K.17, K22).

K.4, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...selim yemeginin bir tirii de

pilavidir. Selimleri soyduktan sonra dograriz, bira haslariz, yagda kavurduktan sonra

bulgur ekleyip pilav haline getiririz.

Foto 41: Turplu bulgur pilavi (Yemek.com, 2020)

Savara Soryaz(Ciris Otlu Bulgur Pilavi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr pilavlik bulgur
e 250 gr soryaz, ¢iris otu
e 50 grsiviyag

e 1llitresu

o Karabiber

e Tuz
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Yapilist: ¢iris otlart temizlenip, yikandiktan sonra dogranir. Pilav tavasina siviyag
eklenir, soryazlar eklenip kavrulur daha sonra bulgur da eklenip birlikte tekrar kavrulur,

karabiber ve tuz ilave edildikten sonra 1 litre su eklenip pilav agir ateste pisirilir(K.9,

K15, K.16)

K.16, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bahar aylarinda ¢iriz ¢ok olur,

sogan gibidir oglum. Dograyip kavurduktan sonra bulgur ekleriz pilav yapariz.

Taxuzi (Tereyagh Yarma Pilavi)

Malzemeler: 6 kisilik
500 gr yarma bugday
100 gr tereyagi

Pul biber

Kuru nane

Tuz

Yapilisi: yarma bugdaylar bir tencerede tuz eklenerek haslanir ve siiziiliip servis
tabagina alinir. Tereyag: tavada eritilir ve pul biber eklenir. Eritilmis tereyag:i ve pul

biber servis tabagindaki yarmalarin lizerine dokiiliir ve servis edilir(K.8, K.11).

Foto 42: Taxuzi (yemekye.com, 2020)

Kutilk (icli Kofte)
e Malzemeler: 8 kisilik
e Hamuru igin:
e 250 gr koftelik bulgur
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e 250 gr ince bulgur

o Tuz

e Su

e ¢ dolgusu igin:

e 250 gr kemiksiz kuzu veya dana eti
e 50 gr kuyruk yagi

e 100 gr (2 adet) kuru sogan

e Yarim bag maydanoz

e Pul biber
e Karabiber
e Tuz

Yapilist: bir legene koftelik ve ince bulgur alinir, tuz ve sicak su eklendikten sonra
yogrulup dinlenmesi i¢in bekletilir(yumurta da ilave edilebilir). I¢ malzemesi i¢in; kuru
soganlar ve etler minik minik dogranir. Bir tavaya kuyruk yaglari eklenir ve kavrulur,
daha sonra soganlar ve etlerde ilave edilir(baz1 bolgelerde(Kozluk, Gerciis) haglanmig
tel sehriye de eklenir). Maydanozlar ince ince dograndiktan sonra baharatlar ve tuzda

eklenip pisirilir. Daha sonra sogumasi i¢in bekletilir.

Hamur yumurta biiyiikliigiinde parcalar halinde avug i¢ine alinir, isaret parmagi
ve diger elin avug icinde dondiiriilerek i¢i bos, liggen seklinde ve ince bir sekilde agilir.
I¢ malzemeden 1 yemek kasig1 kadar alinir ve agilan hamura koyulup muska sekline
geldikten sonra kapag1 kapatilir. bir tencereye su doldurulur ve kaynatilir. icli kofteler
haglanmakta olan suyun i¢ine birakilir, suyun ylizeyine ¢ikana kadar pisirilirler.
Pisirilen i¢li kofteler siiziildiikten sonra bir kaba alinip, iizerine eritilmis tereyagi ve pul
biber dokulerek servis edilir(K.1, K.4, K.5, K.7, K.11, K.13, K.27, K.29, K.32, K39,
K.46, K.53)

K. 46, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...Bir diger pisirilme yontemi de
haglanan icli koftelerin yumurtaya bulandiktan sonra bol yagda kizartilarak servis

edilmesidir.

K, 13: ...I¢li koftelerin i¢c malzemesine patates, piring ve tel sehriye eklenerek de

vapilabilmektedir.
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Foto 43: I¢li Kofte, Kutilk (Nese Dinger)

Kutilke Kunciya(Susamh icli Kofte)
Malzemeler: 8 kisilik

e Hamuru igin:

e 250 gr koftelik bulgur

e 250 gr ince bulgur

o Tuz

e Su

e ¢ dolgusu igin:

e 100 gr susam

e 250 gr kemiksiz kuzu, dana eti veya kiymasi
e 50 gr kuyruk yagi

e 100 gr (2 adet) kuru sogan
e Pul biber

e Tuz

Yapilist: bir legene koftelik ve ince bulgur alinir, tuz ve sicak su eklendikten sonra
yogrulup dinlenmesi icin bekletilir(yumurta da ilave edilebilir). I¢ malzemesi icin
oncelikle susamla kavrulur ve daha sonra saganda doviiliip hamur kivamina getirilir.
Etler ve soganlar inik minik dogranir, pisirme tavasina siviyag eklendikten sonra dnce
soganlar daha sonra da etler kavrulur. Baharat ve tuz ilave edildikten sonra sogumast i¢i

bekletilir. Doviilmiis susamlar da i¢ malzemesine eklenir.
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Hamur yumurta biiytikliigiinde bezeler halinde avug i¢inde i¢i acilir ve dolgu
malzemesi eklendikten sonra kapatilir. Kapatma sekli muska seklinde veya daire
seklinde olabilir. Pisirme tenceresinde su haglanir ve icli kofteler kaynayan suya atilir.

Su yiizeyine ¢ikana dek pisirilip siiziildiikten sonra servis tabagina alinir.

Bir diger pisirme yontemi de haslanan icli koftelerin yumurtaya bulandiktan
sonra bol yagda kizartilmasidir. Istege gore tereyag eritilip pul biber eklendikten sonra

icli koftelerin Gzerine dokulebilir(K.3, K.4, K.5, K.21, K.23)

K.3, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...biraz agirdir bu yemek ¢iinkii

susamlari ezince yagli oluyorlar o yiizden adet olarak ¢ok yenilemiyor.

Bu yemek Kozluk ve Sason bolgesinde yapilmaktadir.

-

Foto 44: Susamli igli Kofte(ilker AKSOY)

Picik (Bulgur Koftesi)
Malzemeler: 6 kisilik

250 gr koftelik bulgur
250 gr ince bulgur
500 gr yogurt

100 gr tereyagi
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2 dis sarimsak
Pul biber

Tuz

1 litre su

Yapilist: koftelik ve kisirlik bulgurlar su eklenerek yogrulur, hamur kivamina gelince
dinlenmesi i¢in bekletilir. Hamurdan misket biiyiikliigiinde bezeler yapilip una
bulandirilir. Daha sonra bir tencereye su eklenir ve haslaninca bulgur kofteleri eklenir,

su ylizeyine ¢ikinca siiziiliip servis tabagina alinir.

Tereyag eritilip sarimsaklar ince ince dogranip kavrulur, pul biber ve tuz eklenir.
Bulgur koftelerine dnce yogurt dokiiliir ardindan eritilmis tereyagi karisimi dokiiliip
servis edilir(K.1, K.4, K.8, K.9, K.11, K.14, K.21).

K.1, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...Bu yemegin sekli el ile sikim,
yuvarlak misket sekli ve ufak par¢alar olarak yapilabilmektedir.

Foto 45: Picik Yemegi (Hiirriyet.com, 2020)

Perde Pilav1

Malzemeler: 6 kisilik
Hamuru icin;
250 gr un

50 gr tereyagi



50 gr yogurt

2 adet yumurta
50 gr siviyag
Tuz

I¢ pilav1 igin;
250 gr tavuk budu
250 gr piring

50 gr badem igi
20 gr kus liziimii
50 gr tereyagi
Karabiber
Tar¢in

Tuz

Pisirme tenceresine siirmek i¢in;

50 gr tereyagi

50 gr badem ici
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Yapilist: hamur i¢in; tiim malzemeler birlestirilir ve yumusak kivamli bir hamur elde

edilir daha sonra dinlemesi i¢in bekletilir. Pilav i¢in; tavuk butlar1 haglanir ve siiziiliip

didiklenir. Pilav tenceresinde tereyagi eritilir, bademler ve sicak suda bekletilmis kus

Uztmleri eklenir ve kavrulur, didiklenmis tavuk butlar1 da eklenir daha sonra piring

eklenerek kavrulur, baharatlar ve tuz ilave edildikten sonra su eklenir. pilav tam

kivaminda pisirilmez yaklasik olarak bir tadim sert kivamda olur.

Bakir pisirme tepsisine tereyagi siirliliir ve bademler dizilir. Hamur daire

seklinde agilip tencerenin dibini kaplayacak sekilde dizilir. Hamurun ortasina pilav
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eklenir ve hamur tam kapatilir. Firinda hamur kizarincaya dek pisirilip bir tepsiye ters

cevrilir. Sicak servis edilir(K.1, K.12, K.38, K.44, K.45)

K.1, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu yemek Siirt’te yapilyyor ama
bizde Kozluk, Besiri’de yapiyoruz ¢iinkii eskiden bizde Siirt’e baglydik.

Foto 46: Perde Pilavi (WEB, 2020)

Savara Raxisti, Gost u Savar (Serpme Pilav, Etli Bulgur Pilavi)
Malzemeler: 6 kisilik

o 1 kg kemikli kuzu eti
e 500 gr bulgur

e 50 grte sehriye

e 100 gr tereyagi

e Karabiber

e Tuz

Yapilist: et icin; Oncelikle pisirme tenceresine tereyagi eklenip eritilir ve etler eklenir.
Etler kavrulunca su eklenir, tuz ve baharat eklendikten sonra haslanir. Kemikler

ayrilabilir bir kivama gelinceye dek pisirilir.



105

Pilav i¢in; pilav tenceresine tereyag: eritilir, tel sehriyeler kavrulur ve bulgur
eklenir. Tuz ve karabiber eklendikten sonra su ilave edilip pisirilir. Servis tepsisine

bulgur pilavi dokiiliir iizerine haslanmis etler serpistirilir ve yemek servis edilir(K.22,
K.23, K.24)

Bu yemegin bir diger pisirme yontemi de etlerin kavrulup haslanmasindan sonra,
tel sehriye ve bulgur eklendikten sonra su eklenerek pisirilmesidir. Bu yemek ayni
zamanda Besiri’de bulunan Regkoti ailesinin yemegi olarak da bilinmektedir

(batmanmedyagazetesi, 2018).

Masteva, Mastuva (Ayranh Piring)
Malzemeler: 6 kisilik

200 gr piring veya yarma
500 gr yogurt

50 gr (1 adet) kuru sogan
50 gr tereyagi

Pul biber

Tuz

Yapilis1: yogurt ayran haline getirilir, pisirme tenceresine piringler ve ayran birlikte
eklenir. Sogan soyulur ve aromasini vermek icin tiim halinde tencereye eklenip tiim
malzemeler pisirilir. Piringler pisinceye dek pisirilir ve servis tabagina alinir. Tereyag:

eritilip pul biber eklenir ve yemegin iizerine dokiildiikten sonra servis edilir(K.4, K.22)

K.4, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu pilavi hem bulgur hem de
piringle yapilabilir.
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Foto 47: Masteva Yemegi (Canan Aksoy)

Danuk (Yarma Bugdayh Nohut Yahni)
Malzemeler: 6 kisilik

250 gr nohut

250 gr yarma bugday

50 gr (1 adet) kuru sogan

50 gr (2 corba kasig1) domates salgasi
Siviyag

Pul biber

Kuru nane

Tuz

Yapilist: yarma bugdaylar ve nohutlar ayr1 ayr1 tencerelerde haslanir ve sulari siiziiliir.
Pisirme tenceresine siviyag alinir, soganlar minik minik dogranip kavrulur, domates

salcasi eklenir, baharatlar ve tuz ilave edildikten sonra haslanmis nohut ve bugdaylarda
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eklenir. 1 litre su eklenip pisirilir. Yemek servis edilmeden 6nce kuru nane ilave
edilir(K.13, K.14, K.18)

K.13, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir : ...Bu yemek istege gore etli olarak

da pisirilebilmektedir.

Foto 48: Danuk Yemegi (WEB, 2021)

Niske Hisk(Kuru Mercimek Yemegi)
e Malzemeler: 4 kisilik
e 500 gr kirmizi mercimek
e 100 gr tereyagi

e Tuz

Yapilist: mercimekler yikanir, tuz eklenip ve pisirme tenceresine alinir. Uzerine gelecek
seviyeye kadar su eklenir ve haglanir. Mercimeklerin suyu ¢ekilip iyice pisince servis

tabagina alinir ve ortasi acilir. Tereyag eritilir ve orta kisma bosaltilip yemek servis
edilir(K.22, K.23)
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ET YEMEKLERI

Siva Mezin (Yarma Bugday Et, keskek)
Malzemeler: 6 Kisilik

e 500 gr yarma bugday
e 1kg kuzu eti (Dinlendirilmis, Tuzda Salamura Edilmis, Goste Kezidandi)

e Tuz

Yapilist: 6ncelikle yarma su eklenerek pisirilmeye baslanir, 10 dakika sonra salamura
kuzu eti de ilave edilir ve birlikte pisirilesi saglanir. Et ve yarma yumusayinca yemegin
tadina bakilir (et kendinden tuzlu oldugu icin tuza ihtiya¢c duymayabilir), gerekirse tuz
eklenir ve servis edilir(K.9, K.13).

K.9, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu yemek ozellikle goste

kezdandi(salamura et) ile yapilmalidir.

Foto 49: Yarma Bugdayli Et Yemegi (Yemek.com, 2020)

Siva Binard, Selim, Selcem (Beyaz Salgam Turplu Et Yemegi)
e 1Kkg kemikli kuzu eti
e 1Kg beyaz salgam turpu
e 50 gr domates salgasi

e Tuz
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e Karabiber

Yapilist: kuzu etinin ya salamura edilmis olmasi ya da bir gece Onceden tuzda
bekletilmis olmas1 gerekmektedir. Tuzda bekletilmis et bolca suyla yikanir ve tencereye
koyularak haglanmaya baslanir. Beyaz salgam turplart soyulur ve kus basi olacak
sekilde dogranir. Etlerin tam haslanmasina yakin salgamlarda ilave edilir. Sal¢a, baharat
ve tuz ilave edildikten sonra yemegin kivamina bakilarak malzemeler yumusayincaya

kadar pisirilir ve servis edilebilir(K.2, K.15, K.16, K.17, K.18, K.20, K.24)

K. 16, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...once etleri haslariz biraz, sonra
binaradlar: dograyip etle birlikte hagslariz. IsteSe gére salca da eklenebilir ama

normalde eklenmiyor.

Kaburga Dolmasi
Malzemeler: 8 kisilik

e Kuzu 6n kol kaburgasi

e 250 gr piring

e 100 gr (2 adet) kuru sogan
e 100 gr tereyagi

e 50 gr dolmalik fistik

e 50 gr kus tliziimii

e Yarim demet maydanoz

e Kimyon

e Tarcin

e Karabiber
o Kisnis

e Yenibahar
e Tuz

e Sosu igin:

e Toz pul biber
e 50 gr. domates salgasi

e 50 gr. Siviyag
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Yapilist: dncelikle kuzu &n kol kaburgasi kemik iizerinden agilir. Igi soslandiktan sonra
bekletilir. i¢ pilavi igin; soganlar ince ince dogranir, pilav tenceresinde tereyag eritilir,
soganlar kavrulur, sirasiyla kus iiziimi, dolmalik fistik, piring, baharatlar ve tuz

eklendikten sonra pilav 1 su bardagi su eklenerek ¢ok az pisirilir.

Hazirlanan pilav acilmis olan kaburgaya doldurulur ve daha sonra agik
kisimlarindan dikilir. Biiylik bir pisirme tenceresinde alinan kavurgaya sos siiriiliir ve
taban1 yanmasin diye su eklenerek kisik ateste 3-4 saat pisirilir. Pisirme 6nce ocakta
daha sonra firinda da olabilmektedir. Pisirme sirasinda kaburganin esit kizarmasi icin

ara ara Uzerine sos surtlir(K.1, K.7, K.45, K.50)

Bu yemek sadece Batman iline bagli olamamakla birlikte gegmis donemlerde

Gerclis ve Hasankeyf’in Mardin iline bagli olmasindan 6tiirii bolgede ortak bir yemek

haline gelmistir.

Foto 50: Kaburga Dolmas1 (Yemek.com, 2020)

Krisat Yemegi (Et Miicveri)
Malzemeler: 6 kisilik

e 250 gr dana veya kuzu kemiksiz et
e 150 gr (2 adet) kuru sogan

e Ceyrek demet maydanoz

e 100 gr (1 subardagi) un

e 2 adet yumurta
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e Pul biber
o Karabiber
e Kimyon

e Tuz

e Pisirmek icin; 1 litre siviyag

Yapilisi: etler minik minik, kiyma kivaminda dogranir. Soganlar ve maydanoz da ince
ince dogranir. Bir kaba etler, dogranmis sogan ve maydanoz, baharatlar, yumurta, un ve
tuz eklenerek hamur elde edilir. Un yavas yavas eklenir kivami ¢ok yumusak veya sert

olmamasi igin.

Bir tavaya siviyag eklenir ve sitilir. Isitilan yaga hamurdan pargalar koparilip
miicver sekli verilerek eklenir. Pisirilen et miicverleri siiziiliip sicak servis edilir(K.1,

K.2).

K.1 ve K.2, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...hu yemegi sadece
Hasankeyf’te yapiyoruz. Biz daha énce duymadik kimsenin yaptigini...

Foto 51: Etli Miicver (WEB, 2020)

Kozluk Kagit Kebabi
Bu yemek Kozluk ilgcesiyle 6zdeslesmis bir yemek olup bolgede sadece Kozluk’ta
yapilmaktadir.

Malzemeler: 4 kisilik
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o 600 gr az yagh kuzu eti
e 50 gr kuyruk yagi
e Tuz

e Yaghkagit

Yapilisi: etler tuzlanip yaglh kdgidin ortasina dizilir, iizerine kuyruk yaglar yerlestirilir.
Yagh kagit kare seklinde ice dogru hava almayacak sekilde kapatilir ve bir pisirme
tepsisine koyulur. Bu yemek odun firmlarinda pisirilmekte olup ev ortaminda da
pisirilebilmektedir. Daha verimli bir pisirme i¢in yagh kagit aliiminyum folyo ile

sarilabilmektedir(K.48, K.55).

K.48, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...kuzu etini tercih ediyoruz ve etin

tizerine muhakkak kuyruk yagi da birakiyoruz.

Foto 52: Kagit Kebab1 (Yemek.com, 2020)

Goste Kelandi (Et Haslama)
Malzemeler: 4 kisilik

o 1 kg kemikli dana veya kuzu eti
e Karabiber

e Tuz

Yapilisi: pisirme tenceresine alinan etler kendi yaglarinda iyice kavrulurlar. Kavrulan

etlere baharat ve tuz eklenir, etlerin lizerine gelecek sevide su eklenir ve pisirilir. Etler
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kemikten ayrilabilecek seviyeye gelince servis edilir. Et haslama yemegi sebzeli olarak

da yapilabilmektedir(K.3, K.9, K.13).

Foto 53: Et Haglama (Yemek.com, 2020)

Goste Kezidandi (Salamura Et)

Gilintimiizde hazir kesilmis hayvan etlerinden haslama yapilsa da gegmis donemlerde ve
halen kirsal bolgede etler “kezidandi” olarak adlandirilan salamura teknigiyle hazirlanan
etlerden yapilmaktaydi. Kezidandi et; kesilen hayvanlarin asilarak kanlarinin
stiziilmesinden sonra dogranarak bol tuzlanip kurutulduktan sonra sepetlere asilarak

saklanan etlerdir.

Bu yoOntem etlerin kanlarmm1 birakip bozulmadan wuzun siire saklanabilmesini
saglamaktadir. Etler islem gormeden bir giin once 1ilik suda bekletilip tuzlarindan

arinmasi saglanmaktadir.

Bir pisirme yontemi olmamakla birlikte etlerin tuzu iglerine ¢ekip aromalarini
daha yogun bir sekilde vermesinden otiirli, haslama, semburek vb. diger et

yemeklerinde tercih edilmektedir(K.9, K.13, K.22).

Sade Et Kavurma
Malzemeler: 6 kisilik

e 1 kgazyagl kuzu veya dana eti
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e 50 gr kuyruk yagi

o Karabiber
e Pul biber
o Kekik

o Tuz

Yapilist: etler kusbasi dogranir, pisirme tenceresine kuyruk yaglari alinir ve eritilir.
Eritilen yaglarin {izerine etlerde eklenir ve kendi sularinda yag ile birlikte pisirilmeye
baslanir. Etleri ara ara dipleri yanmamasi i¢in karistirilir. Pismeye yakin baharatlar ve

tuz eklenerek tam pisirilir. Sicak servis edilir(K.4, K.14, K.24).

Foto 54: Et Kavurma (Yemek.com, 2020)

Helise (Keskek)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500 gr yarma bugday1
e 2Kg (1 adet) tim tavuk
e 100 gr tereyagi

e Tuz

Yapilist: yarma bugdaylar 6n haglama islemine tabi tutulduktan sonra siiziliir. Tavuk
pargalanip tencereye alinir ve kemikleri ayiklanir. Pisirme tenceresine haslanmis yarma
bugdaylar ve kemiksiz tavuk etleri alinip tavuk suyu da ilave edilir. Yemek pisirme

esnasinda sik sik karistirilir ve beraber yumusayip hamur kivamina gelinceye dek
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pisirilir. Pisirilen yemegin iizerine tereyagi eritilip dokiildiikten sonra sicak bir sekilde

servis edilir(K.20, K.21, K.23)

K.23, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...baska yerlerde de yapiliyor bu
yemek ama bizde tiim tavuk haglanir sonra etleri didiklenir ve bulgurla birlikte iyice

pisirilir.

Foto 55: Helise, Keskek(WEB, 2021)



116

HAMUR URUNLERI

Samburek (Sam boregi)
Malzemeler: 6 kisilik

e Iciicin:
e 250 gr kuzu eti
e 250 grsogan

e Yarim bag maydanoz

e Pul hiber
e Karabiber
e Tuz

e Hamuru igin:
e 500grun

e Tuz

Yapilist: una 1lik su ve tuz eklenerek hamur elde edilir ve dinlenmesi i¢in iizeri
ortiilerek bekletilir. I¢i icin; soganlar ince ince dogranir, etler kiyma sekline gelene
kadar dogranir, tavaya siviyag eklenir ve etler ilave edilir. Daha sonra soganlar
eklenerek pembelesinceye dek kavrulur. Ince ince dogranan maydanozlar ilave edilir,
tuz ve baharatlar eklenerek hazir hale getirilir. Hamurlar yumurta biiytikliigiinde
bezelere ayrilir ve daire seklinde acilir, icerisine hazirlanan i¢ malzemesi eklenerek once
yarim ay sonra da yarim ay ikiye boliinerek licgen sekli verilir. Sac’ta veya bol

stviyagda pisirilir(K.4, K.7, K.8, K.13, K.28, K.33, K.57)

K.4, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu yemegin i¢ malzemesine patates

ve tel sehriye de eklenebilmektedir.
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Foto 56: Samburek, Sam boregi(Canan AKSOY)

Sa¢ ekmegi (Nané sele)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500grun
e Tuz
e Iliksu

Yapilist: un, 1lik su ve tuz hamur haline getirilir. Hamur yarim saat dinlendirilir ve avug
ici bliylikliglinde bezeler haline getirilir. Bezeler un serpilerek biiyiik daire seklinde
acilir ve sac’1n tizerinde odun atesinde pisirilir(K.4, K.5, K.8, K.9, K.13, K14)
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Foto 57: Nane Sele(WEB, 2020)

Nane Silleki (Islak Sa¢ Ekmegi)
Malzemeler: 6 kisilik

1 kg un

1 litre su

50 gr maya
50 gr tuz

50 gr siviyag

Yapilisi: un, maya, su ve tuz hamur haline getirilir. Hamur kepge ile dokiilebilir bir
kivamda olmalidir. Sa¢ kizartilir ve iizerine hamurun yapismamasti igin siviyag siiriiliir.
Kepge yardimi ile hamur kizgin sac’a dokiilir ve krep kivaminda ekmekler elde

edilir(K.3, K.4, K.8, K.9, K.11).

K.11, bu ekmegin yapimu i¢in su ifadeleri kullanmustir: ...bu ekmegin bir diger yapim

seklide normal hamurun su karigtirilmasindan elde edilen hamurla yapiimaktadir.

Nane Qatqati ( Yagh Katmer Ekmegi)
Malzemeler: 6 kisilik

500 gr un

50 gr yas veya kuru maya

250 grsu

100 gr tereyag1 veya margarin
Tuz

Yapilisi: un, maya, tuz ve su karistirtlarak hamur haline getirilir ve mayalanmasi i¢in
dinlendirilir. Hamurlar 100 gramlik (avug¢ igi) bezelere ayrilir ve tereyagi eritilir.

Bezeler ince bir daire seklinde agilir ve tereyag siiriilerek kare seklinde katlandiktan
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sonra tekrar agilir. Sac’a tereyag siiriiliir ve katmerler pisirilir. Sicak bir seklide servis
edilir(K.3, K.4, K.8, K.9, K.11)

K.8, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu ekmek mayasiz olarak da
yapilabilmektedir. Adini da katlamaktan aliyor.

Foto 58: Katmer Ekmegi(WEB, 2020)

Yagh Tandir Ekmegi (nané teniiré)
Malzemeler: 6 kisilik

e 2Kkiloun

e 50 gr kuru maya veya yas maya
e 50 grs1v1 Aygigek yagi

e 50 gr margarin

e Tuz

o Iliksu

e Uzerine siirmek igin:

e 1yumurta

e Susam

Yapilist: un bir kaba alinir ve ortas1 acilir ilik su, maya, siviyag, tuz ve margarin
eklenerek yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur iizeri
ortiilerek oda sicakliginda 2 saat bekletilip mayalanmasi saglanir. Dinlenen hamur 200
gramlik(yaklasik iki avucumuza sigacak sekilde) bezelere ayrilir ve tekrar yarim saat

dinlendirilir. Bezeler daire ve ortasi acgik bir sekilde agilip ilizerin 6nce yumurta daha
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sonra susam dokiilerek dnceden 1sitilmis sicak tandira vurularak pisirilir(K.4, K.8, K.14,

K.15, K.36)

K. 15, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bizim ekmegimizin diger yerlere

gore farki i¢ine yag eklememizdendir. Biraz daha yumusak kivam veriyor.

Foto 59: Tandir Ekmegi (Murat Siit)

Semsemotik (Pirin¢li Manti)
e Malzemeler:

e Hamuru igin;

e 500grun
e Tuz
o Iciicin;

e 100 gr sogan
e 250 gr dana eti
e 100 gr piring

e Maydanoz
e Karabiber
e Pul biber
e Tuz

e Sosuigin: 100 gr tereyagi, 20 gr pul biber
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Yapilist: un, tuz ve su hamur yapilip dinlendirilir. I¢i i¢in; piring haslanir ve bekletilir,
oncelikle soganlar ince ince dogranip kavrulur, ardindan etler minik minik dogranip
eklenir, etler de kavrulduktan sonra piring eklenir. Maydanoz ve baharatlar ice

eklendikten sonra sogumasi i¢in bekletilir.

Hamurlar ceviz biiyiikliigiinde bezelere ayrilir ve yaklasik 10 cm biiytikliigiinde
daire bi¢iminde agilip i¢ dolgu malzemesinden 1 yemek kasig1 kadar eklenerek yarim ay
bigiminde kapatilir. Hazirlanan hamurlar yapigsmamalar1 i¢in bol bol unlanarak birakilir.
Bir tencerede su kaynatilir, tuz ve siviyag eklenir. Mantilar kaynamakta olan suya atilir,
yaklagik 3 dakika pisirilirler. Daha sonra bir servis kabina alinan mantilarin {izerine;

eritilmis tereyagi ve pul biber dokiilerek servis edilir(K.1, K.2, K.12)

K.1, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir : ...bu yemegin bir diger pisirme

yontemi de bol yagda kizartilarak yapilmasidir.

Foto 60: Semsemotik (Nursel Engin)

Sambureka bi Lorik (Lor Peynirli Samburek)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500grun

e 250 gr lor peyniri
e 100 gr yesil sogan
e 50grtuz

e 50 grsiviyag
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e Pul hiber

Yapilist: un, tuz ve su hamur haline getirilip dinlenmesi i¢in bekletilir. I¢ malzemesi
icin yesil soganlar ufak ufak dogranir, tavaya siviyag eklenir ve soganlar ilave edilip,

kavrulur. Lor peyniri, baharatlar ve tuz eklenerek i¢ malzeme hazir hale getirilir.

Hamurlar yumurta biiyiikliigiinde bezelere ayrilir ve daire bigciminde agilir, agilan
hamurun bir tarafina yayilacak sekilde i¢ dolgu eklenir ve hamur yarim ay seklinde

kapatilir. Sag 1zgarada pisirilip servis edilir(K.9, K.11)

K.9, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...lor peyniri yerine bazen normal

kegi peyniri de koyariz.

Foto 61: Peynirli Samburek(Yemek.com)

Kursik (Pisi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500grun

e 1 adet yumurta
e 200 grsut

e 50 grsiviyag

e Tuz

e Pisirmek icin; bol siviyag

Yapilist: un, yumurta, siit, siviyag ve tuz yumusak kivamli bir hamur haline getirilir.
Tavaya bol yag ilave edilip 1sitilir. Kizarmis yaga iki kasik yardimiyla hamur dokiilerek
pisirilir. Pisirilen pisiler siizgece alinip yapr siiziildiikten sonra servis edilir(K.8, K.9,

K.13, K. 14, K.22)
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K.8, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bazen ekmek olmazdr evde ¢abuk
yapilabildiginden kursik yapardik, hamuru yagda kizartiriz.

Foto 62: Pisi (Sitheyla Fidangiil)

Hergosim(Pekmezli Ekmek Yemegi)
Malzemeler: 4 kisilik

e 200 gr tzim pekmezi
e 200 gr bayat ekmek
e 2 adet yumurta

e 200ml. Su

Yapilist: iizim pekmezi ve su karistirilip bir tencereye alinarak kaynatilmaya baslanir. 2
adet yumurta karigima eklenip ¢irpilir. Ekmekler ufalanarak karigima ilave edilir bir

tasim kaynatilip servis edilir(K. 7, K.9)

K.7, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bayat ekmekler kalinca pekmezle
birlikte pisirir oyle yeriz.
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Foto 63: Herqosim (lezzetlitatlar.com, 2020)

Hevrisk(Tereyagh Sicak Tandir Ekmegi)
e Malzemeler: 4 kisilik
e 2 adet sicak tandir ekmegi
e 100 gr tereyagi
e 2 dis sarimsak

e 1 adet yumurta

Yapilisi: sicak tandir ekmegi dogranir, suyla islatilir. Tavada tereyagi eritilir,
sartmsaklar minik minik dogranip kavrulur, yumurta ilave edilerek ¢irpilir. Dogranmis

sicak ekmegin {izerine dokiiliir. Yogrulup servis edilir(K.3, K.6, K.7, K.8, K.10, K.13)

K.6, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bu yemek sicak tandir ekmeginden

oluyor, genellikle ekmegi tandira vurdugumuz zaman sicak sicak yapariz.




Foto 64: Hevrisk Yemegi(WEB, 2020)

Avsork (Sal¢ali Bayat Tandir Ekmegi)
Malzemeler: 4 kisilik

2 adet bayat tandir ekmegi
1 adet yumurta

50 gr domates salcast

400 ml. ( 2 su bardagi) su
50 gr siviyag

Tuz

Pul biber

Karabiber
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Yapilist: bir tencereye siviyag dokiiliir ve yumurta kirilip ¢irpilir, salga, baharatlar ve

tuz eklendikten sonra su ilave edilir. Bayat ekmekler ufak ufak dograndiktan sonra

karisima eklenir ve bir tasim kaynatilip servis edilir(K.7, K.9, K.14)

K.14, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bayat ekmekleri israf etmemek

iI¢in sogant kavurur, sal¢a da ekler sonra ekmekleri de ekleyip birlikte pisiririz.

Nane Bi Soryaz (Ciriz Otlu Tandir Ekmegi)

Malzemeler: 6 kisilik

2 kilo un

50 gr kuru maya veya yas maya
50 gr s1v1 Aygigek yagi

50 gr margarin

Tuz

Ilik su



126

Uzerine stirmek igin:

1 yumurta

Susam

I¢ dolgusu i¢in:

500 gr suryaz (giris) otu
50 ml siviyag

Pul biber

Tuz

Yapilisi: hamuru igin: un bir kaba alinir ve ortasi agilir 1lik su, maya, siviyag, tuz ve
margarin eklenerek yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogrulur. Elde edilen
hamur iizeri ortiilerek oda sicakliginda 2 saat bekletilip mayalanmasi saglanir. Dinlenen
hamur 200 gramlik(yaklasik iki avucumuza sigacak sekilde) bezelere ayrilir ve tekrar

yarim saat dinlendirilir.

I¢ dolgusu igin: suryaz otlar1 temizlenip yikandiktan sonra dogranir. Tavaya
stviyag eklenir, suryazlar tavaya eklendikten sonra kavrulur, baharat ve tuz ilave

edildikten sonra tekrar kavrularak hazir hale getirilir.

Bezelere ayrilan hamur daire seklinde acilir, yaklasik 2 yemek kasigi dolgu
malzemesi hamurun igerisine eklenir, hamur yarrm ay seklinde kapatilir. Uzerine

yumurta ve susam surildikten sonra tandira vurularak pisirilir(K.3, K.4, K.9).

K.3, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...tandir ekmegini vururken ig
malzeme olarak soryaz hazirlariz, ekmek hamurunu agar igine soryaz koyar tandirda

pisiririz.
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Foto 65: Ciriz otu(WEB, 2021)

Riste Yemegi (Sa¢c Ekmegi Yemegi, Eriste )
K.9, K.10 ve K.11’in vermis olduklar1 bilgiye gore bu yemek Gercilis yilin her

doneminde yapilmakla birlikte 6zellikle bayramlarda yapilmaktadir.
Malzemeler: 6 kisilik

e 6 adet sa¢ ekmegi
e 500grun

e 2 adet yumurta

e 50 gr tereyagi

e Pul biber

e Tuz

Yapilisi: un, 1lik su ve tuz hamur haline getirilir. Hamur yarim saat dinlendirilir ve avug
ici bliytlikliiglinde bezeler haline getirilir. Bezeler un serpilerek biiylik daire seklinde

acilir ve sacin tizerinde odun atesinde pisirilir

Sac ekmekleri ince ince uzun eriste seklinde dogranir daha sonra bir tavada
kavrulur. Kavrulan sac ekmekleri daha sonra haslanir ve siiziiliip servis tabagina alinir.

Tavada tereyag eritilir, yamurta kirilip ¢irpildiktan sonra pul biber ve tuz ilave edilir.
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Bu karisim servis tabagindaki haglanmis sac ekmeklerinin tizerine dokiiliir ve servis
edilir(K.9, K.11, K.13, K.14).

Foto 66: Riste, Yumurtal1 Eriste (lokma.com, 2020)

Kulicek Coregi
Malzemeler: 6 kisilik

e 1Kkgun

e 500 ml sut

e 200 gr (2 su bardag) toz seker
e 50 grmaya

e 150 gr tereyagi veya margarin

e 20 gr mahlep

e Tarcmn
o Tuz
e Uzeriigim:

e 2 adet yumurta

e Susam

Yapilist: tim malzemeler bir kaba alinir ve tereyagi da eritilerek eklenir. Yogrulup
hamur haline getirildikten sonra mayalanmasi i¢in 2 saat dinlendirilir. Dinlendirilen

hamur bezelere ayrilir ve daire seklinde yaklasik 1 cm kalinliginda agilir.
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Hamurlar gelisi gilizel dikdortgen seklinde kesilir ve tekrar mayalanmasi igin
dinlendirilir. Dinlendirilen ¢oreklerin (zerine yumurta ve susam dokiiliip tandirda
pisirilir. Corekler firinda da pisirilebilmektedir(K.9, K.13, K.14).

K.13, bu bu hamur Grlinii hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ... Gerciis ‘te bu ¢éregi ¢ok
yapariz, ozellikle bayramlarda ya da ¢ocuklarimiza gondermek icin ozel olarak

tandirda yapariz. Cok baharat giriyor ¢orege ama tad giizel oluyor.

R
|

Foto 67: Kuligek Coregi (Canan Aksoy)

Batman Tandir Coregi
Malzemeler: 6 kisilik

e lkgun

e 250 ml sut

e 100 gr tereyagi

e 50 grmaya

e 50 gr (2 yemek kasig1) seker

e Tuz
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Yapilisi: un yogurma kabina alinir ve ortasi acilir. Tiim malzemeler orta kisma eklenir
ve karigtirilir. Yumusak kivamli bir hamur elde edilir ve mayalanmasi i¢in bekletilir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilir ve dikdortgen seklinde kesilir. Tandira vurulmadan

once c¢oOreklerin lizerine yumurta sarisi siiriiliir ve pisirilir. Corekler firinda da

pisirilebilmektedir(K.4, K.16, K.23).

K.16, bu hamur {iriinii hakkinda su ifadeleri kullanmastir: ...bu ¢éregi diger ¢oreklerden

aywran ozelligi hi¢ baharat katilmamasidir.

Xwarina Xewre, Hevre (Tandir Boregi, icli Dolgulu Ekmek)
Malzemeler: 6 kisilik

Hamuru igin;
e 1lkgun
e 50 grmaya
o Tuz

e Ic malzemesi icin;
e 100 gr tereyagi
e 50 g (2 yemek kasig1) un

Yapilisi: un, maya, tuz ve su hamur haline getirilir ve dinlenmesi i¢in bekletilir.
Tereyag eritilir ve un eklenerek yumusak kivamli bir karisim elde edilir. Hamur iki
parcaya ayrilir ve daire seklinde agilir. Eger firinda pisirilecek ise firin tepsisinin alt
kismi yaglanir ve ilk kat hamur serilip karigim hamura siiriilir. Daha sonra diger kat

hamurla kapatilip yumurta sarisi siiriilerek pisirilir.

Eger ki yer ocaginda veya tanirda pisirilecek ise pisirme tasinin lizerine tereyagi
suriiliip ilk kat hamur serilir ve karisim siirildiikten sonra tekrar hamur katmani
kapatilir. Uzerinin yanmamas: igin az bir seklide iist kismia kiil serpistirilir ve iizeri
sac ile kapatilip kozlerle kaplanirdir. Yaklagik 40 dakikada pisirilir. Bu yontem yemegin
orijinal pisirme yontemidir(K.23, K.24, K.25).

K.24, bu hamur Grlini hakkinda su ifadeleri kullanmistir : ...yapilan bu yemegin dolgu

malzemesi peynir, patates, et vb. iiriinlerle ¢esitlendirilebilmektedir.
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K. 25, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...yemek Ozel glinlerde ve 6zellikle

vilbasinda Kozluk bolgesinde yapiimaktadir.

Nane Heft Qat (Yedi Kath Ekmek, Borek)
Malzemeler: 6 kisilik

e 1lkgun

e 50 grmaya

e 250 gr lor, kasar veya keci peynir
e 50 grsiviyag

e 2 adet yumurta sarist

¢ Yarim demet maydanoz

e Tuz

Yapiligt: un, tuz, maya ve su hamur haline getirilip dinlendirilir. Maydanoz ince ince
dogranip peynirle karistirilir. Hamurlar 7 bezeye ayrilir ve ince sac ekmegi gibi agilir.
Pisirme tepsisinin alt kismina siviyagi veya tereyag siiriildiikten sonra sirasiyla agilan
hamurlar ve i¢ malzeme olacak sekilde yerlestirilir ve son kata da hamur koyulur,
toplamda 7 katli bir iiriin elde edilir. Uzerine yumurta sarist siiriildiikten sonra firinda
pisirilir. I¢ malzemesi istege gore patatesli, sebzeli veya etli olarak da

yapilabilmektedir(K.23, K.24, K.25).

K.23, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...bu yemek de genellikle yilbasinda

ve ozel giinlerde Kozluk bolgesinde yapilmaktadir.
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Foto 68: Yedi Katli Borek(WEB, 2021)

Pispisok Yemegi
Malzemeler: 4 kisilik

e 500 gr bayat tandir ekmegi
e 100 gr tereyagi

e 200 ml (1 su bardagi) su

o 50 gr (2 yemek kasig1) un

e Tuz

Yapilist: bayat ekmekler dogranir. Tereyagi eritilir ve un eklenerek iyice kavrulur.
Kavrulan karisima, tuz ve su eklendikten sonra bir tasim kaynatilir. Karisima dogranan

bayat ekmeler de ilave edilip karistirilir ve sicak servis edilir(K.23, K.21).

K, 21, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bu yemekte hevrisk’in bayat
ekmekle yapilan seklidir.
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TATLILAR

Nane Silleki u Dims ( Pekmezli Islak Sa¢ Ekmegi)

Malzemeler:

500 grun

200 gr Uzim pekmezi
Tuz

Yapilist: un, tuz ve 1lik su sivi hamur kivamina getirilir. Hamur sicak sacin iizerine
dokiilerek krep kivaminda pisirilir. Pisirilen ekmekler bir tepsiye alinir ve {izerine tizlim

pekmezi dokiilerek servis edilir(K.3, K9, K.11).

K.11’e bu yemegin ne zaman yapildigi soruldugunda; ... Biz bu yemegi ozel giinlerde ve

bayramlarda tath olarak yapardik. Eskiden seker yoktu pekmez ile serbet hazirlardik...

Cevabini vermistir.

Foto 69: Pekmezli Sillek Tatlisis(tWEB, 2020)

Helawa Dimse ( Pekmez Helvasi)
e Malzemeler:
e 500grun
e 50 grtereyagi
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e 250 gr Gzim pekmezi

e 250 ml sicak su

Yapilist: tereyagi bir tavada eritilir ve tizerine un eklenerek pembelesinceye kadar agir
ateste kavrulur. Daha sonra iiziim pekmezine sicak su eklenir ve kavrulan una eklenir.
Pisirildikten sonra sicak bir sekilde servis edilir. Istege gore ceviz ici veya badem igi

eklenebilir(K.3, K.6, K.9, K.10, K.13).

K.13, bu tatli hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...unu kavurduktan sonra pekmez ilave

ederek yapariz.

~ YA

>

Foto 70: Pekmezli Un Helvasi(Yemek.com)

Pekmezli Havdel, Harire taths:1 (Pekmezli Pelte Tatlis1)

Malzemeler:

e 200 ml. (1 su bardag) iiziim pekmezi
e 400 ml (2 su bardagi) su
e 100grun

e 50 grcevizici

Yapilisi: tencereye pekmez ve su alinir karigtirilir, un eklenir ve muhallebi kivamina

gelene dek pisirilir. Kaselere alinip iizerine ceviz i¢i dokiiliip servis edilir(K.3, K.5).

K.5, bu tatli hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...cocuklara ve ézellikle yeni dogum

yapmuis annelere bu tatlidan yapariz.
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Foto 71:Havdel, Harire Tatlis1 (WEB, 2020)

Kursike Bi Dimse (Pekmezli Pisi)
Malzemeler: 6 kisilik

Malzemeler:

e 500grun

e 1 adet yumurta

e 200 grsut

e 50 grsiviyag

o Tuz

e Pisirmek icin; bol siviyag
e Uzerine dokmek igin:

e 200 ml Uziim pekmezi

Yapilisi: un, yumurta, siit, siviyag ve tuz yumusak kivamli bir hamur haline getirilir.
Tavaya bol yag ilave edilip sitilir. Kizarmis yaga iki kagik yardimiyla hamur dokulerek
pisirilir. Pisirilen pisiler siizgece alinip yap siiziildiikten sonra servis tabagina alinir ve
lizerine iizim pekmezi dokiilerek servis edilir. Pisiler daire seklinde acilarak da

pisirilebilir(K.8, K.11, K.14, K.19).

K.19, bu tath hakkinda su ifadeleri kullanmistir: ...kursikleri yagda pisirdikten sonra

tizerine pekmez dokeriz, tath niyetine yeriz.
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Foto 72: Pekmezli Pisi (WEB, 2020)

Kaxk, Kahk (Pekmezli Hamur Tatlsi)
Malzemeler: 6 kisilik

e 500grun
e 500 gr (2 buguk su bardag) tiziim pekmezi
e 200 ml (1 su bardagi) su

e Tuz

Yapilist: un, tuz ve su hamur haline getirilip dinlendirilir. Pekmez ve su karistirilip
pisirme tenceresine alindiktan sonra kaynamasi saglanir. Hamur ceviz biiytlkliigiinde
bezelere ayrilir ve daire seklinde agilir, hazirlanan hamurlar kaynamakta olan pekmez

serbetine atilip pisirilir(K.15, K.16, K.17).

K.17, bu yemek hakkinda su ifadeleri kullanmustir: ...bu yemek istege gore mayali da

vapilabilmektedir. Bunun igin hamur hazirlanirken 50 gr maya ilave edilir.
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Foto 73: Kahk, Pekmezli Hamur Tatlis1 (ilker Aksoy)

Batman Yerel Mutfaginin Yerel isletmeler Araciligiyla Siirdiiriilebilirligine Dair
Bulgular

Aragtirmanin ikinci kismi olan batman yerel mutfaginin siirdiiriilebilirliginin
yerel yiyecek isletmeleri araciliiyla arastirilmasi boliimiinde Batman Merkez ilgesinde
bulunan 10 yiyecek isletmenin isletmecisi ve c¢alisanlariyla yiiz yilize goriisme
yapilmistir. Bu isletmeleri tercih ederken, isletmelerin mahalli yemekler Uretmesi,
kiigiik ¢capli liretim yapmamalari, tek ¢esit yemek tiretmemeleri, hitap ettikleri kitlenin
genis olmasi, isletmenin faaliyet siiresi ve {iretilen yemek ¢esitliliginin ¢ok olmasi gibi

etkenler 6nemli bir rol almstir.

Batman yerelinde toplam yiyecek icecek isletmesi sayisina iligkin resmi bir veri
olmamakla birlikte, Erem’in (2020), yapmis oldugu ¢alismaya gore restoran statiisiinde
54 isletme bulunmaktadir. isletme sayis1 yiiksek olmakla birlikte yapilan alan taramasi
sonucunda genis bir kitleye hitap eden, uzun siiredir faaliyet gosteren, ¢ok c¢esit yemek
ureten ve mahalli yemek yapan isletme sayisinin 15 oldugu tespit edilmistir. Bu tespit
neticesinde bulunan 10 yiyecek isletmesinin 2’sinin salgin siirecinde faaliyetlerini
sonlandirdig izlenmistir. 3 isletme ise goriisme talebini ret etmistir. Kalan 10 isletmeyle

ve ¢alisanlariyla yar1 yapilandirilmig goriisme teknigiyle, yliz yiize goriisme yapilmaistir.
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Isletmecilerle yapilan goriismede; 5 ana ve 20 ara sorudan olusan yar1 yapilandirilmis

gorisme formu kullanilmistir. Bu veriler incelenip, analiz edilerek veri haline

getirilmistir.

Tablo 5: Yerel Yiyecek Isletmelerinde Siirdiiriilebilirligi Boyutu Formu Katilime Listesi

Sira | Isletme Kodu | Katimer | Cinsiyet | Egitim | Yas | Isletmenin | Mesleki Dogum

No Adi-Soyadi Durumu Faaliyet | Tecrubesi | YeriVe

Suresi Ikamet
Yeri
1 Isletme - 1 IK.1 Erkek Lisans 30 |12V 15 Yil Batman
2 Isletme- 2 IK.2 Erkek Lisans 30 |5Vl 6 Y1l Batman
3 Isletme - 3 IK.3 Erkek Lise 32 |16V 15 Y1l Batman
4 Isletme - 4 K4 Erkek Ortaokul |51 | 15Yil 35 Y1l Batman
5 Isletme - 5 IK.5 Erkek Lisans 34 | 33Y1l 20 Y1l Batman
6 Isletme - 6 IK.6 Erkek Tlkokul 31 15 Yil 10 Yil Batman
7 Isletme - 7 1K.7 Erkek Lise 36 |30 Y1 20 Y1l Batman

8 Isletme - 8 IK.8 Erkek Lise 38 10 Y1l 22 Yil Sirnak

9 Isletme - 3 IK.9 Erkek Tlkokul 31 15 Yil 10 Yil Batman
10 Isletme - 5 IK.10 Erkek Lise 30 |33Yil 5Yil Batman
11 Isletme - 5 IK. 11 Erkek Ilkokul 60 | 33Yl 40 Y1l Batman
12 Isletme - 9 I.K. 12. Erkek Lise 30 | 40Y1l 10 Y1l Batman
13 Isletme - 10 | LK. 13 Erkek Ortaokul |27 |3 Y1 13 Y1l Batman
14 Isletme - 1 IK. 14 Erkek Lise 28 | 12Y1 12 Y1l Batman
15 Isletme - 5 ILK.15 Erkek Ortaokul |20 | 33 Y1l 5Y1l Batman

“Batman Yerel Yemekleri Nelerdir?” Sorusuna Yonelik Bulgular

Katilimcilara sorulan “Batman yerel yemekleri nelerdir?”” sorusuna iligkin olarak

7 ara soru sorulmustur. Bu sorulardan ilki olan” Sizce batman yerel yemekleri var

midir?” sorusuna tiim katilmeilar(ILK.1, 1.K.2, 1.K.3, 1.K.4, 1.K.5) evet cevabim

vermislerdir.

Bu cevaptan sonra katilimcilara “Varsa bunlar hakkinda bildiklerinizi, fikirlerinizi

bizlerle paylasir misiniz?”” sorusu sorulmustur. Bu soruya;

L.K.1: ...giive¢, haslama, kavurma, mumbar, icli kofte. ..
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1.K.2: ...ser u pi(kelle paca), kutilk(icli kéfte), kavurma, haslama, tirsik(tiirlii), mehir ve

mercimek ¢orbasi...
L.K.3: ...trsik(tiirlii), samburek, mumbar, haslama, kavurma...

1.K.4: ...icli kofte, mumbar, kavurma, haslama, giiveg, sebzeli kebap, mirtoxe, pispisok,

hevrisk...

L.K.5: ...tursik, keli(kavurma), tandir, sebzeli kavurma, icli kofte, icli pilav, haslama...

Cevaplarimi vermislerdir.

L.K.13: ...kavurma, haslama, samburek, perde pilavi, kagit kebabi, nane sele. Bunlarin

yvaninda yoresel olarak kahvaltilarda Dims u Hek ve Mirtoxe yapardik.

Bu sorunun akabinde katilimcilara; “Yemekler disinda yerel yiyecekler var midir?”

sorusuna hicbir katilimc1 evet cevabi vermemistir.

“Isletmenizde Batman iline yerel yemekler bulunmakta midir?” sorusuyla birlikte

baglantili olarak,
“Bulunuyor ise bunlar1 bizimle paylasabilir misiniz?”

“Bulunmuyor ise sebeplerini bizimle paylagabilir misiniz?” sorulari sorulmustur. Bu

sorulara katilimcilar;

LK.1: ... giive¢, haslama, kavurma, mumbar, icli kofte.. Bulunmayan yemekler icin ise;
samburek gibi yemeklerin tiretilmemesinin nedeni, tiretim yerimizin uygun olmamasidir.

Uriinleri bulmada sikintumiz yok, restoranda iiretemiyoruz.
L.K.2: ...isletmede, tirsiki kavurma, haslama, hur u rowi(mumbar) ve kutilk yapiyoruz...

L.K.3: ...isletmede, tirsiki kavurma, haslama yapiyoruz. Bulunmayan yemekler icin ise;
genelde miisteri hitabina gore iiretim yapiligi i¢in ¢ok ¢esit yapilmiyor. Fakat gelecekte
bu degisir ...

1.K.4: ...isletmemizde icli kéfte, haslama, kavurma, kuzu tandir, kele paca corbasi ve
mercimek ¢orbast yapiyoruz. Bulunmayan yemekler icin ise; ...Ustalarimizin
yapamamasi, ustalarin ¢ogunun mutfaga hakim olmamasi ve bazi yemeklerinde ragbet

gérmemesi...
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[.K.5: ... Evet, bulunuyor, bu yemekler; giiveg, kavurma, tandir, icli kofte, icli pilav ve
haglamadir... Bulunmayan yemekler icin ise; ...Ustalarimiz bazi yemekleri
yvapamiyorlar ve bazi yemekler de ¢ok ugras istiyor ugrasamiyoruz mesela; dolma ve

sarma gibi tiretilmeye uygun degiller ...

1.K.12: ...bizler bu yemekleri bulunduruyoruz. Fakat halkin tercih etmemesinden otiirii

diger yemekleri tiretmiyoruz.
Cevaplarimi vermislerdir.

Katilimcilarin goriisenlerinden de anlayacagimiz iizere isletmelerin meniilerinde yerel
yemekler yer almaktadir. Fakat bu yemekler belli basli yemekler olup sinirh
sayidadirlar. Bir diger hususta katilimcilarin yerel yemekler hakkinda yeterli bilgiye
sahip olmamalidir. Katilimcilarin geneli yerel yemekler olarak; icli kofte, samburek,
tandir ekmegi, mumbar dolmasi, haslama, giiveg, kavurma, perde pilav, kelle paca

corbasi, mercimek ¢orbasi ve kavurga dolmasini belirtmisglerdir.

Arastirmanin bulgular kisminin ilk boliimiinde toplamis oldugumuz verilerden
elde edilen sonuclara gore 85 yerel yemek bulunmaktadir. Bu yemeklerin aslinda
isletme calisanlar1 ve isletmecileri tarafindan bilinmediklerini séyleyebiliriz. Bununla
birlikte yapilan caligmada isletmelerin meniilerinde yerel yemeklere yeterince yer

vermediklerini de belirtebiliriz.

“Yiyecek icecek isletmelerinin yerel yemeklerin iiretilmesindeki tutumlari
nelerdir?” Sorusuna iliskin Bulgular

Katilimcilara bu béliimde aragtirma soruna iligkin {i¢ ara soru sorulmus olup bu
sorulardan ilki: “Yerel yemeklere karsi olumlu veya olumsuz fikirleriniz nelerdir?”

sorusuna katilimcilar:

1.K.3: ...gelecekte yerel yemeklere ait isletmeler agilacak, bu konuda isletme olarak

ileride yerel yemekleri daha ¢ok iiretmeyi diisiiniiyoruz...

[L.K.4: ...yerel yemekler daha c¢ok olsa iyi olur, yabanci miisterilerimiz tercihidir,

Ozellikle yabanc: turistler icin yapiimalidir.

LK.10: .. kiiltirimiiziin kaybolmamas: icin bu yemeklerin isletmelere yer almasi

gerekmektedir.
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Bu sorudan sonra katilimcilara, “Sizce yerel yemekler isletmeler de yer almali midir?”

ve “Sizce yerel yiyecekler diger isletmeler de yer almali midir?” sorular1 sorulmustur.

1.K.2: ... evet yer almalidir. Diger isletmelerde de yapilmalidir. Yerel yemeklerin diger
isletmelerde de yapilmasi Batman in tanmitimi igin iyi olur, Batman yemek kiiltiirii ¢ok

zengin fakat biz bunu duyurmuyoruz...

1.K.3: ... Diger isletmelerde de iiretilmelidir. Turistlerin gérebilmesi igin, mirasimiza

sahip ¢tkmaliyiz, yoresel yemeklerimizi sahiplenmeliyiz.

1.K.4: ...yerel yemekler diger isletmelerde de iiretilmelidir. Diger isletmelerde yaparsa

bize katma deger olarak doner.

1.K.9: ... Miisteri talebine gore yemek yapiyoruz. Yerel yemekler daha cok olmahdir.

Diger igletmelerde de yapilmasini isteriz, gelecek nesiller aktarilabilmesi igin..

1.K.14: ...gelecek nesillere aktarabilmek icin ve kiiltiiriimiiziin korunmasi igin yer

almalidir.

Bu goriislerin yaninda 1.K.7 yerel yemeklerin diger isletmelerde iiretilmesi gerektigini
fakat tiim isletmelerde liretilmeyip, belirli isletmelerde {iretilmesi gerektigini su sekilde

ifade etmistir;

....bu iste ustalik ¢ok onemli, her yemek her isletmede iiretilmemeli, herkes kendi
standardina gore iiretim gerceklestirmelidir. Ornegin; pizzaci pizza, kebap¢i kebap

yapmall bunun yaninda yerel yemeklerin verildigi biiyiik bir igletmede kurulmalidir. ..

Tim katilimeilarin goriisleri ele alindiginda, yerel yemeklerin isletmelerde yer
almas1 gerektigi konusunda iretilmeli cevabim1 goriiyoruz. Bu durum isletmeler icin
gelir kaynagi olusturacak, yeni bir isttihdam yaratabilecek, marka degeri yaratacak,

kiiltiiriin gelecek kusaklara aktarilmasi saglanacaktir.

Bununla birlikte 0Ozellikle yerli ve yabanci misafirlerin tercihlerinin yerli
yemekler olup katilimcilarin bu konuda siirekli olarak sehir disindan gelen misafirlerin

Batmana ait yerel yemekleri sorduklar1 ifade edilmistir.
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“Yerel yiyeceklerin yerel isletmelerde iiretilmesi siirecinde karsilasilan engeller
nelerdir?” Sorusuna iliskin Bulgular

Katilimcilar bu arastirma sorusuna cevap bulmak icin “Yerel yiyeceklerin
isletmenizde veya diger yiyecek icecek isletmelerinde iiretilmesi konusunda engellerin
olup olmadigi yoniinde fikirlerinizi bizimle paylagir misiniz? (6rnegin tedarikte
engeller, iiretimde engeller, mevsimsel engeller, vb. artirmak miimkiindiir)” sorusu

yonlendirilmistir.

Katilimcilarin  goriisleri ele alindiginda genel olarak yemeklerin iiretiminde
herhangi bir engel olmadigim belirtebiliriz. Uretebilirligi katilimcilar su sekilde dile

getirmislerdir;

LK.1: ... Yerel yemekleri iiretirken herhangi bir stkinti yasamiyoruz. Her iiriinii
bulabiliyoruz. Yerel tedarik¢ilerimiz iiriinleri getiriyor. Mevsime gore tirtinlerin tadi
degisse de artik her mevsimde her Urund bulabiliyoruz. Kaliteli yerel drinler

bulabiliyoruz.

L.K.4: ..iiretimde hichir stkinti yoktur. Yerel iiriinler biraz daha pahali ama artik

mevsimsel sartlar tiretime engel degil.
LK.15: hichir engel yoktur. Istedigimizde tiim iiriinlere ulasabiliyoruz.

Bu durumla birlikte iiretim siirecini etkileyen bazi olumsuz faktorler dile
getirilmistir. Uretim boyutunda karsilasilan engellerden ilki yerel yemeklerin iiretiminin

uzun zaman almasi ve mesakkatli olmasidir. .K.5 bu durumu;

...yemekleri her tiirlii iiretebiliyoruz fakat bu yemekler zaman aldiklart i¢in seri tiretime

uygun degiller. Ornegin; sarma, olma, mumbar dolmas:... olarak ifade etmistir..

Uretim siirecinde 6nemli bir etkende iireten kisi olan ustalardir. Ustalarin yerel
yemekleri liretmede yetersiz olduklari, isletmelerin kalifiye eleman bulmakta sikinti
cektikleri, bununla birlikte usta-cirak iliskisinin iyi olmadigi, ustalarin bilgi ve

becerilerini ¢iraklara verimli bir sekilde aktarmadiklar1 saptanmustir.

1.K.8: ... Bazi yemekleri ustalar yapamiyor. Ustalarin kalifive olmamasi sebebiyle
tiretemiyoruz. Yerel iiriinleri her zaman bulabiliyoruz. Bazi yemekler, dolma ve sarma

gibi, seri Uretime uygun degiller ...
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LK.5: ...ustalarimiz bu yemekleri yapamiyor, cogu usta da bildiklerinin ogretmiyor.

Piyasada iyi usta ¢ok az, bu nedenle de ¢ok yerel yemekleri Gretmiyoruz.

“Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yerel Yemeklerin Tercih Edilmesini Etkileyen
Unsurlar Nelerdir?” Sorusuna iligkin Bulgular
Bu boliimde katilimcilara: Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih

edilmesini etkileyen unsurlar nelerdir? Sorusu sorulduktan sonra;

e Sizce misteriler yerel yemekleri tercih ediyorlar mi1?

e Tercih ediyorlarsa sizce bu yeterli bir oranda m1?

e Tercih edilmiyorsa bunun nedenleri konusunda fikirleriniz nelerdir?
Ara sorular sorulmustur.

Yerel yiyecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih edilmesi siirecinin ele
aldigimizda yerel yemeklerin bolge halki tarafindan tercih edildigini fakat bu tercihin
belli basli yemeklerde sinirli kaldigini belirtebiliriz. Yerel miisterilerin, kaliplagmis
lezzetleri tercih etmelerinden otiirii isletmelerin yerel yemeklere ¢ok yer vermedikleri

anlasilmaktadir. Bu durumu katilimcilar su sekilde ifade etmislerdir.

1.K.2: ... Batman halki ¢ok farkli lezzetlere acik degil. Ornegin, hep haslama, kavurma
isterler. Biz isteriz ki farkli lezzetleri de tatsinlar. Uriinleri iiretmede hichir sikinti

yoktur. Istesek hemen iiriinleri buluyoruz.

LK.6: ...iiretimde herhangi bir engel yoktur. Isletme fazla talep gormedigini diisiindiigii
icin Uretmiyor. Biz malzemeyi rahat bulabiliyoruz. Yerel drtnler daha lezzetli ve

kaliteli. Istesek hemen tedarik edebiliyoruz

Katilimcilarin goriisleri incelendiginde misterilerin tercihlerini etkileyen bir
diger unsurun miisterilerin yerel yemekler hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamalar
oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Isletme sahipleri gibi miisteriler de belli basli yemekleri
bilmekte ve tercihlerini strekli olarak belirli yemeklerde yapmaktadirlar. Katilimcilarin
goriisleri neticesinde, yerel yemek kiiltiirii hakkinda yeterli bilginin olmamasinin temel

nedenini gerekli tanitimin yapilmamasi, yerel yonetim birimlerinin bu konuda ¢alisma
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yapmamas1 ve ailelerinde ¢ocuklarini yerel yemeklere tesvik etmemeleri olarak

belirtebiliriz. Katilimeilar bu konuyu su sekilde ifade etmislerdir.

1.K.2: ...Batman mutfagina sahip c¢ikilmiyor, tamitim yok, yerel ve siyasi destek

verilmiyor, mutfaga hi¢ sahip ¢tkilmiyor...

[.K.5: ...tercih etmemelerin sebebi bilmemeleri, belirli yemekler disinda bilinmiyor.

Tanmitimin dogru yapilmasi lazim..

1.K.9: ...yeni nesil bu yemekleri tercih etmiyor, pizza tarzi yemekleri tercih ediyorlar.
Eski yemekler kiiltiiriimiizii tasiyor, aileler evlerde ¢ocuklarina bol bol bu yemekleri

yapmalidir.

Yerel miisterilerden ziyade yoreye gelen turistler, yerel yemekleri tercih

etmektedirler.

I.K.1: ...turistler buraya geldiklerinde hep yoresel yemekleri soruyor, Biz Batman

tabagi adi altinda bir karisik tabak hazirliyoruz. Herkes o tabagi istiyor ...
L.K.4: ...turistler hep yerel yemekleri istiyor.

LK.13: ...yerli miisterilerimiz son ¢are olarak yerel yemekleri tercih ediyor. Evlerinde
vapildigi i¢in baska yemekler yemek istiyorlar. Fakat yabanci misafirlerimiz yerel

yemekleri istiyorlar ve hep bu yemeklerin neler olduklarint soruyorlar.

Bununla birlikte yabanci miisteriler yerel isletmelerden yoresel lezzetleri istemekte olup
isletmelerin bu konuda belirli yemekler(kavurma, giiveg, haslama, icli kofte, tandir)

disinda iiretim yapmadiklar1 da ortaya ¢ikmustir. 1.K.3 {in;

....yerel yemeklerde tercih yiiksek fakat igletmeler risk almak istemiyor, daha garanti
vemekleri yapryor. Biz bazi yemekleri iiretiyoruz ornegin, hur u rowi, fakat ekonomik

olarak risk almamak igin diger yemekler, tiretmiyoruz..

[fadelerinden de anlayacagimiz iizere; isletmeler risk almaktan ¢ekinip daha ¢ok siirekli

tiketilen yemekleri Grettiklerini belirtebiliriz.

Katilimeilarin bu konuda gortisleri alindiktan sonra, Sizce tercih olusturabilmek

icin neler yapilabilir? Ara sorusu sorulmus olup arastirmacilar;

LK.2: ...belediye ve valiligin tamtimlar yapmasi lazim..
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LK.5: ...tamtim giinleri yapilmalidir. Esnaflarin birlikteligi de énemlidir. Batmandaki
esnaflar bir degil..

1.K.6: ... sadece mahalli yemek yapan biiyiik isletmeler acilmahdir ...
1.K.7: ..Bahar senlikleri giinler yapilip yemekler de tamtilmalidir.

ILK.13: ..tercih olusturabilmek icin alismalari lazim. Bunun icinde isletmenin

miisterilere sik stk yerel yemekleri tavsiye etmeleri gerekmektedir.

“ Yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak 6gelerinin siirdiiriilebilirliginin 6nemi
nedir?” Arastirma Sorusuna Iliskin Bulgular
Bu béliimde arastirmacilara, Yiyecek igecek isletmelerinde yerel mutfak 6gelerinin

stirdiirtilebilirliginin 6nemi nedir? Sorusu sorulduktan sonra su alt sorular sorulmustur;
e Yerel yemeklerin gelecek nesillere aktarilabilmesi gerekli midir?
e Gerekli ise bu nasil gergeklestirilebilir, fikirleriniz nelerdir?
e Gerekli degil ise nedenleri hususunda fikirleriniz nelerdir?

Tim katilimcilar arastirma sorusana olumlu cevap vererek; yerel yemeklerin
kesinlikle gelecek kusaklara giivenle aktarilmasi gerektigini belirtmislerdir. Yerel
yemeklerin stirdiiriilebilirligine vurgu yapan katilimcilar bunun Kkiiltlirel degerlerin
korunmasi, ekonomik kalkinma, istthdam saglama ve yerel mutfagin tanitilmas: i¢in
gerekli bir etken olarak gormektedirler. Katilimcilara yerel yemeklerin gelecek
kusaklara gilivenle aktarilabilmesi icin neler yapilabilir? Sorusu sorulmus olup

katilimcilar bu soruya su sekilde cevap vermislerdir;

L.K.2: ....ustalar mesleklerini paylasmiyor. Mesela benim isletmemde haslama yemegi
var ve bu yemek bizim i¢in ¢ok onemli. Eger usta ¢iraga giivenle, dogru bir sekilde

aktaramazsa biz ileriki stireglerde miisteri kaybederiz...

LK.3: ... Sirdiriilebilirligin saglanabilmesi icin; ustalar yetistirilmelidir. Egitim
verilmelidir. Alanda buylk bir usta-cirak kalifive eksikligi vardir... 1X.4 ve 1.X.7 bu
goriisti destekler nitelikte su agiklamay1 yapmustir: ... bu yemekler usta ¢irak iligkisiyle
aktarilabilir. Fakat ustalar meslegi c¢iraklara ogretmiyor.. Bununla birlikte yazili

kaynaklar olusturmalidir.
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[.K.7, bu konuda farkli bir bakis acisiyla goriislerini dile getirmistir. Buna gore; ...
Gastronomi ve Asc¢ilik boliimlerinde yerel yemeklerin ogretilmesi lazimdir. Fakat

hocalar da bu yemekleri bilmiyor..

[.K.5, bu konuda sosyal medyann 6nemini vurgulayarak, ... Sosyal medya dogru

kullanilmalidvr. Giiniimiizde herkes yemekleri sosyal medyadan 6greniyor..

1.K.6: ...yemekler kiiltiiriimiiziin bir parcasidir, gelecek nesiller bu zenginlikleri

ogrenmelidir ...

1.K.9: .aileler ¢ocuklarina fast food yerine yerel yemekleri yapmalidir. Bu onlari

ozendirecektir ...

Bu goriiglerin akabinde katilimcilara isletmelerinde bu konu hakkinda neler
yaptiklarin1 ve gelecek planlamalarinda siirdiiriilebilirligin yerini 6grenebilmek i¢in su

soru sorulmustur:

e Yerel yemek veya diger yiyeceklerin gelecekte de tretilip tiiketilmesi igin

isletme olarak neler yapmaktasiniz? Veya yapmayi planladiklariniz var mi1?

Katilimcilarin ¢ogunlugunun bu konu hakkinda higbir sey planlamadiklart ve isletme
olarak da bu konuda bir ¢alisma gerceklestirmedikleri dgrenilmistir. Isletmeler risk
almaktan ¢ekinip daha ¢ok tercihe edilen yemekleri iiretme taraftaridir. Katilimeilar bu

konudaki goriisleri su sekildedir;

1.K.3: .isletmemizde yerel yemeklerden bazilarini denedik ama miisteriler tercih
etmeyince tiretmedik bir daha. Belki ilerde yine deneriz ama simdi aym yemekleri

liretecegiz.

LK.5: .isletme olarak siirdiiriilebilirlik yoniinde hicbir ¢alismamiz yoktur. Gelecek
icinde bir planlama yapmadik...

[K.8: ..islememizin bu konuda bir uygulamast yoktur..

Katilimcilarin geneli bu yonde beyan vermis olup bu konuda planlama yapan isletme

de bulunmaktadir.
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1.K.2: .isletme olarak gelecekte sadece Batman yemeklerinin yapildigi biiyiik bir
isletme ag¢mayr planlamaktayiz. Bu isletmemizde de yerel yemeklerin cesitliligini

arttirma amacindayiz.

Son olarak katilimcilara; Yerel mutfagin siirdiirtilebilirliginin saglanabilmesi i¢in

tavsiyeleriniz nelerdir? Sorusu sorularak goriisleri alinmistir. Katilimcilar;

LK.1: ...6ncelikle reklam onemlidir, turizm sarttir, tarihin tamtilmasi: lazim. Meniilere

yerel yemekler eklenmelidir. Misafirlere tavsiye edilmelidir...

1.K.2: ...yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi icin oncelikle maddi-manevi tesvik
yapilmalidir. Istihdam yaratilip, usta-cirak yetirilebilmesi igin egitim yapilmadir.
Yemek sektorii biiyiik bir sektor bu sektore sahip ¢ikilmali, kiiltiiriimiiziin yasatiimasi

lazim...

[.K.3: ...yemek sektorii sevilerek yapiumalidir, reklamin iyi yapilmas: gerekir ve bu

alanda sosyal medya iyi kullanilmalidir ...

LK.4: ...herkesin kendi alaninda iiretim yapmas: gerekmektedir. Saghkl bir iiretim

stireci de izlenmelidir. Piyasada ¢ok giivensiz ve sagliksiz yemek iiretimi yapimaktadir.

LK.5: ...6ncelikle esnaf birligi saglanmalidir. Sosyal medya kullamlarak tamitimin
dogru yapilmas: gerekmektedir. Bununla birlikte tanitim giinleri yapilmahdir. Isletme

olarak da bu konuda her tiirlii destegi vermeye haziriz.

[.K.7: ...gastronomi alaninda okula agilip, yerel yemekler iizerine kurslar verilmelidir.

Senlik ve tamitim giinleri yapilarak ilgi ¢ekilmelidir. Usta-¢irak yetistirilmelidir ...

L.K.8: ...ustalar yerel yemekler hakkinda bilgilendirilmelidir. Yerel yemekler meniilerde

ver almalidir...

1.K.9: ..sosyal medya kullanilarak tamtimin yapilmas: gerekmektedir. Biiyiik bir

yoresel yemek isletmesi agilmalidir ...

1.K.10: ...dilelerin ¢ocuklarina yerel yemekleri Ogretmeleri lazim. Yerel yemekler

vapan biiyiik isletmelerin kurulmas: gerekmektedir.

LK.11: ...yerel yemekler yapan isletmeler acilarak bu konuda istihdam saglanmalidir.
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L.K.12: .. .iiretimin daha temiz ve hijyenik ortamlarda yapilmas: gerekmekte olup

isletmelerin yerel yemekleri miisterilere tavsiye etmesi gerekmektedir.

I.K.14: ..yerel yemek kurslari agilmalidir. Tamtim giinleri gibi etkinlikler

hazirlanmalidir.
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BESINCi BOLUM
ARASTIRMANIN SONUCLARI VE ONERILER

5.1. Arastirmanin Sonuglari

Batman yerel mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik yapilan
bu arastirma kapsaminda elde edilen sonuglart Batman yerel mutfak kiltirt ve yerel
yiyecek isletmeleri araciliiyla siirdiiriilebilirligine dair sonuglar olarak iki bélim olarak
degerlendirilecektir. ilk béliim arastirmanin problemlerinden olan Batman yerel
mutfagina ait yemeklerin neler olduguna dair yapilan literatiir taramast neticesinde bu
konunun bilimsel arastirmalar agisindan goz ardi edildigi ortaya ¢ikmistir. Batman iline
ait yerel yemeklerin kayit altina alinmamig olmasi, yapilan arastirmanin bu konuda 6ncii
bir role sahip oldugunu da gostermektedir. Yerel yemeklerin belirlenmesi ve kayit altina
alinmasi siirecinde, Batman ili ve ilgelerinde 58 katilimci ile yar1 yapilandirilmig
gorlisme teknigiyle, ylz ylze goriisme yapilmis olup, gériismeler hem yazili hem de ses
kaydi ile kayit altina alinmistir. Arastirmanin bu boéliimiinde veri toplama siireci Merkez
ilce dahil olmak Gzere Batman iline ait 6 ilgcede ve bu ilgelerin kdylerinde
gerceklestirilmistir.  Elde edilen veriler incelenip degerlendirildikten sonra analiz
edilerek yemeklerin regeteleri olusturulmustur. Yapilan arastirma neticesinde 85 adet
yerel yemek kayit altina alinmis olup regetelendirilmistir. Bu yemekler detayli olarak
bulgular boliimiinde verilmis olup, yemeklerin tiirleri, adlar1 ve yapildiklar1 bolgeler

olarak gruplandirildiktan sonra Tablo 6°da toplu bir sekilde belirtilmistir.

Tablo 6: Batman Yerel Mutfag1 Yemekleri

Yemegin Tiirii Yemek Ad1 Yemegin
Yapildig1 Bolgeler

1. | Corbalar Sorbesir(Siit Corbasi) Hasankeyf, Gerciis

2. | Gorbalar Ixni- igni ( Nohut Unu Corbast) Gerciis

3. | Corbalar Sorba Nisk u Dan (Mercimek Ve Yarma | Batman Genelinde
Corbasi

4. | Corbalar Sorba Niska (Mercimek Corbast) Batman Genelinde

5. | Corbalar Mehir (Soguk Ayan Ast) Batman Genelinde

6. | Corbalar Kele Paga Corbasi Batman Genelinde

7. | Kahvaltiliklar Helila, Basteq E Qelandi ( Yumurtal:i | Batman Genelinde
Pestil)

8. | Kahvaltiliklar Sorik (Tuzlu Un Kavurmast) Gerciis, Hasankeyf
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9. | Kahvaltiliklar Dims U Hek, Heke Dims (Yumurtali | Batman Genelinde
Pekmez)
10| Kahvaltiliklar Kegi Peyniri Kizartmasi Batman Genelinde
11} Kahvaltiliklar Mirtoxe(Tereyagli Un Kavrumasi) Batman Genelinde
12] Sebze ve Ot Yemekleri Tirsika Firingiyen Higske Bi Gost (Etli | Batman Genelinde
Kurutulmus Sebze Tiirliisii)
13] Sebze ve Ot Yemekleri Tirsik ( Sebze Tiirliisii) Batman Genelinde
14| Sebze ve Ot Yemekleri Tirsika Bi Gost(Etli Tiirld, Giiveg) Batman Genelinde
15] Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Kelenga (Kenger Otu Kavurmasi) | Batman Genelinde
16] Sebze ve Ot Yemekleri Qelenge Sorkiri (Kenger Pane) Batman Genelinde
17| Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Suryaz, Ciriz (Suryaz | Batman Genelinde
Kavurmasi)
18| Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Guris (Guris Otu Sote) Batman Genelinde
19{ Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Tolik (Ebegiimeci Kavurmast) Batman Genelinde
20/ Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Pirpar (Semizotu Kavurmasi) Batman Genelinde
21] Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Karamekli (Kabak Musakka) Kozluk, Besiri
22| Sebze ve Ot Yemekleri Batman Usulii Babagannus Batman Genelinde
23] Sebze ve Ot Yemekleri Binard kavurmasi Batman Genelinde
24 Sebze ve Ot Yemekleri Xwarina Cax e (Cag Otu Pane) Batman Genelinde
25| Sebze ve Ot Yemekleri Pirpiten, Pirpiten (Yogurtlu Semizotu) Batman Genelinde
26/ Sebze ve Ot Yemekleri Kundir Mast(Yogurtlu Kabak) Gerclis
27| Sebze ve Ot Yemekleri Kundire Tirg(Eksi Kabak) Kozluk
28] Sebze ve Ot Yemekleri Zuzubak Otu Sason
29| Dolma ve Sarmalar Pele Xerdel ( Hardal Yapragi Sarmasi) Kozluk, Sason,
Besiri
30/ Dolma ve Sarmalar Pele Tolika (Ebegiimeci Yapragi Sarmast) | Batman Genelinde
31{ Dolma ve Sarmalar Dolme Hisk (Kuru Sebze Dolmasi) Batman Genelinde
32| Dolma ve Sarmalar Beyaz Lahana Sarmasi Batman Genelinde
33| Dolma ve Sarmalar Dolme Tirs (Eksi Dolma) Batman Genelinde
34| Dolma ve Sarmalar Yaprak Sarmasi Batman Genelinde
35/ Dolma ve Sarmalar Hur U Rowi (iskembe Ve Mumbar | Batman Genelinde
Dolmas1)
36{ Dolma ve Sarmalar Pele Qardiya (Yilan Yastig1 Otu Sarmasi, | Gerciis
Tirsik Otu Sarmast)
37| Kurubaklagil Ve Tahil | Semizotu Pilavi ( Savara Pirpar) Batman Genelinde
Urdnleri
38| Kurubaklagil Ve Tahil | Salgal ince Bulgur Pilavi Batman Genelinde
Urdnleri
39] Kurubaklagil Ve Tahil | Keleng Otlu Pilav (Savara Kelenga) Batman Genelinde
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Uranleri

40{ Kurubaklagil Ve Tahil | Sehriyeli Bulgur Pilavi (Savar) Batman Genelinde
Uranleri

41| Kurubaklagil Ve Tahil | Domatesli ~ Bulgur  Pilavi  (Savara | Batman Genelinde
Urtinleri Firingiyan)

42| Kurubaklagil Ve Tahil | Beloiye(Beloi Pilavi, Mercimek Koftesi) Batman Genelinde
Urdnleri

43] Kurubaklagil Ve Tahil | Gebol, Serdew ( Ayranli Pilav) Besiri, Kozluk,
Urinleri Sason

44| Kurubaklagil Ve Tahil | Savara Selima (Salgam Turpu Pilavi) Kozluk, Sason,
Uriinleri Besiri

45] Kurubaklagil Ve Tahil | Savara Soryaz(Ciris Otlu Bulgur Pilavi) Batman Genelinde
Uranleri

46] Kurubaklagil Ve Tahil | Taxuzi (Tereyagl Yarma Pilavi) Batman Genelinde
Uranleri

47| Kurubaklagil Ve Tahil | Kutilk (I¢li Kofte) Batman Genelinde
Uranleri

48] Kurubaklagil Ve Tahil | Perde Pilavi Batman Genelinde
Urtinleri

49/ Kurubaklagil Ve Tahil | Pigik (Bulgur Koftesi) Batman Genelinde
Urdnleri

50{ Kurubaklagil Ve Tahil | Savara Raxisti, Gost u Savar(Etli Bulgur | Batman Genelinde
Uriinleri Pilavi)

51 Kurubaklagil Ve Tahil | Masteva (Ayranl Piring) Kozluk
Urdnleri

52| Kurubaklagil Ve Tahil | Danuk (Yarma Bugdayli Nohut Yahni) Batman Genelinde
Urdinleri

53| Kurubaklagil Ve Tahil | Kutilke Kunciya(Susaml I¢li Kofte) Kozluk, Sason
Urdinleri

54| Kurubaklagil Ve Tahil | Niske Higk(Kuru Mercimek Yemegi) Sason
Urtinleri

55| Et Yemekleri Siva Mezin (Yarma Bugday1 Et, Keskek) Gerclis

56 Et Yemekleri Siva Binard, Selim, Selcem(Beyaz Salgam | Kozluk, Besiri,

Turplu Et Yemegi) Sason

57| Et Yemekleri Kaburga Dolmasi Batman Genelinde

58] Et Yemekleri Krisat Yemegi (Et Miicveri) Hasankeyf

59] Et Yemekleri Kozluk Kagit Kebab1 Kozluk, Sason

60{ Et Yemekleri Goste Kelandi (Et Haglama) Batman Genelinde

61] Et Yemekleri Sade Et Kavurma Batman Genelinde
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62| Et Yemekleri Helise (Keskek) Kozluk

63| Hamur Uriinleri Samburek (Sam Boregi) Batman Genelinde
64| Hamur Uriinleri Sa¢ Ekmegi (Nané Sele) Batman Genelinde
65] Hamur Uriinleri Nane Silleki ( Islak Sa¢ Ekmegi) Batman Genelinde
66, Hamur Uriinleri Nane Qatqati ( Yagh Katmer Ekmegi) Batman Genelinde
67| Hamur Urainleri Yagli Tandir Ekmegi (Nané Tendré) Batman Genelinde
68] Hamur Uriinleri Semsgemotik ( Piringli Manti) Kozluk, Besiri

69] Hamur Uriinleri Sambureka Bi Lorik (Lor Peynirli | Batman Genelinde

Samburek)
70, Hamur Uriinleri Kursik (Pisi) Batman Genelinde

71

Hamur Urnleri

Herqosim ( Pekmezli Ekmek Yemegi)

Batman Genelinde

72

Hamur Urinleri

Hevrisk (Tereyagli Sicak Tandir Ekmegi)

Batman Genelinde

73

Hamur Urnleri

Avsork (Salgali Bayat Tandir Ekmegi)

Batman Genelinde

74

Hamur Urnleri

Nane Bi Soryaz (Ciriz Otlu Tandir
Ekmegi)

Batman Genelinde

75

Hamur Urnleri

Riste Yemegi (Sa¢ Ekmegi Yemegi, Eriste
)

Gerciis, Hasankeyf

76{ Hamur Uriinleri Kuligek Coregi Gerclis, Hasankeyf
77| Hamur Uriinleri Batman Tandir Coregi Kozluk, Sason,
Besiri
78] Hamur Uriinleri Xwarina Xewre, Hevre (Tandir Boregi, igli | Kozluk
Dolgulu Ekmek)
79) Hamur Uriinleri Nane Heft Qat (Yedi Katli Ekmek, Borek) | Kozluk

80, Hamur Uriinleri Pispisok Yemegi Batman Genelinde

81] Tatlilar Nane Silleki U Dims ( Pekmezli Islak Sag¢ | Batman Genelinde
Ekmegi)

82| Tatllar Helawa Dimse ( Pekmez Helvasi) Batman Genelinde

83/ Tatlilar Pekmezli Havdel, Harire Tathis1 (Pekmezli | Batman Genelinde
Pelte Tatlis1)

84/ Tatlilar Kursike Bi Dimse (Pekmezli Pisi) Batman Genelinde

85] Tatlilar Kaxk, Kahk (Pekmezli Hamur Tatlis1) Sason

Batman mutfagi bolgede yetistirilen tarim iirlinlerinin, iklim ve cografyanin
etkisiyle yetisen ot ve bitkilerin yemeklerde kullanildigi, bununla birlikte bolgede
yapilan hayvancilik etkisiyle kirmizi et tiiketiminin oldukga biiyiik bir oneme sahip
oldugu ¢ok cesitlilik gosteren bir mutfaktir. Elde edilen veriler incelendiginde kahvalti
kiiltiiriiniin ¢ok zengin olmadig1, kahvalt1 i¢in 6zel yemeklerin ¢ok az oldugu fakat siit

ve siit lirlinlerinin 6nemli bir yer aldig1 belirlenmistir. Boélgede yapilan hayvancilik



153

neticesinde {iretilen peynir, yogurt, tereyagi vb. lrlinler yerel ireticilerden direkt

alinabilmektedir.

Sebze ve ot yemekleri mevsimsel olarak tercih edilmekte olup, dolma ve sarma
yemekleri ve kislik sebze yemekleri i¢in kurutulmus sebze yapilmaktadir. Batman ili
hem daghk hem de diizlilk alanlara sahip cografi yapisi sayesinde cesitli otlarin ve
bitkilerin yetismesine olanak saglamistir. Bu otlar, yemeklerde de yerini almis olup
bahar aylarinda 6zellikle 6glen yemeklerinde tiiketilmektedir. Fakat bolgede sebze ve ot
yemekleri ana 6giin olmamistir. Ana 6glin olarak et yemekleri tercih edilmektedir.
Ozellikle kirmizi etin tiiketimi oldukca fazladir. Bu durumun olusmasmdaki ana
etkenler hayvancilifin yaygin olmasi, dogal ve lezzetli ete ulasimin kolay olmasi ve
geemis donemlerden kalan beslenme aligkanliklaridir. Her ne kadar kirmizi etin
tilkketimi fazla olsa da yemek cesitliliginde bunu séylemek miimkiin degildir. Kirmiz1 et
haslama ve kavurma teknikleriyle pisirmekte olup, bu tekniklerin adlariyla yemekler

isimlendirilmektedir, Ornegin; et haslama, et kavurma gibi yemekler.

Batman yerel mutfaginda tatli yapiminda ana malzeme {iziim pekmezi olmustur.
Bunun nedeni, ge¢mis donemlerde seker pancari sekerinin nadiren bulunmasi
sonucunda tathi ihtiyacinin bolgede yetisen iiziimlerden elde edilen {iziim pekmezi
sayesinde gidermeleridir. Yemekler incelendiginde tatlilarin sinirli sayida oldugu ve

cesitlilik gostermeyip pekmezli tathlarin yer aldigi da belirlenmistir.

Yemeklerin geneli incelendiginde bazi yemeklerin artik ve bayat Grlnlerden
yapildig1 belirlenmistir. Ornegin; bayat ekmekten yapilan “Avsork”, ve “herkosim”
yemekleri. Bu yemeklerin ortaya cikisi incelendiginde, gegmis donemlerde yasanilan
kitlik, ekonomik durumun kotli olmasi, gida {iriinlerinin eksikligi ve israfi engellemek

oldugu ortaya ¢cikmustir.

Batman yerel mutfagi bir pazarlama araci olarak incelendiginde, yemek
cesitlerinin yeterli miktarda oldugu, yemeklerin yiyecek isletmelerinde {iretilebilecek
kalitede oldugu belirlenmistir fakat mutfak kiiltiiriiniin hem ulusal hem de yerel olarak
bilinmedigi de ortaya ¢ikan sonuglardan birisidir. Yerel halkin ve isletmecilerin
goriisleri incelendiginde Batman yerel mutfagini tanimlamakta zorluk ¢ektikleri, belli
baslt yemekler(igli kofte, mumbar, samburek, tandir ekmegi) disinda genel bir bilgiye

sahip olmadiklar1 ve ulusal yemekleri(imambayildi, karmyarik, giiveg, tandir) yoresel
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olarak dile getirdikleri saptanmistir. Bu veriler neticesinde yoresel mutfak kimliginin

olugmadig1 goriilmiistiir.

Arastirmanin ikinci sonu¢ kismi da yerel yiyecek isletmeleri araciligiyla
siirdiiriilebilirligine dair sonuglardir. Bu ¢ergevede yapilan arastirma siirecinde 15
isletme ve isletme calisami ile goriisme yapilmistir. Arastirmalar sonucunda yerel
yiyecek isletmelerinde yerel yemeklere yer verildigi fakat bu yemeklerin sinirli sayida
oldugudur. Bu yemekler; icli kofte, haglama, kavurma, kaburga dolmasi, perde pilaiv,
mumbar dolmasi ve etli sebze yemegidir. Yerel yemeklerin isletmelerde isletme

mentilerine oranla az sayida olmasinin sebepleri incelendiginde;

e Isletmecilerin belirli bir Gretim ényargisina sahip olduklari,

e Isletmecilerin ve ustalarin yerel yemekler hakkinda yeterli bilgiye sahip
olmadiklari,

e Isletmecilerin yenilige ve risk almaya acik olmadiklari,

e Isletmelerin belirli yemeklerle iin yaptiklari ve miisterilerin bu yemekleri daha
cok tercih etmeleri,

e Isletme ye gelen miisterilerin damak tatlarin1 degistirmek istemedikleri ve

stirekli ayn1 yemekleri(haglama, kavurma vb.) tercih etmeleri,
etkili olmustur.

Arastirma bulgularindan birisi de yerel yemeklerin isletmelerde iiretime uygun
olduklari, iiretim ve tedarik siirecinde herhangi bir engel olmadig1 ve isletmenin tiretim
alanimin da yemekleri liretebilmeye uygun oldugu da belirlenmistir. Bununla birlikte
yoresel yemeklerin {iretilmeme sebepleri incelendiginde; yerel yemeklerden
bazilarimin(dolma, sarma, i¢li kofte, samburek vb.) ¢ok emek istemesi, hazirlama ve
pisirme siirelerinin uzun olmast ve seri iiretime uygun olmamalaridir. Sebze ve ot
yemeklerinin tercih edilmemesinin nedeni ise yerel miisterilerin daha ¢ok et agirlikli
yemekleri tercih etmeleridir. Bir diger liretilmeme sebebi de usta ve cirak eksikligidir.
Kalifiye usta-¢irak eksikligi isletmeciler tarafindan en ¢ok dile getirilen konulardan
olmustur. Bu konuda yerel yemekleri yapabilen ustalarin az oldugu ve yapabilen

ustalarin da mesleklerini alt kugaklara aktarmadiklar1 gézlenmistir.

Batman yerel mutfaginin siirdiiriilebilirligi ele alindiginda bu konunun bilimsel

arastirmalar acgisindan g6z ardi1 edildigi, isletmelerin bu konuda bir faaliyet
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gerceklestirmedikleri, akademik olarak bu konunun ele alinmadigi ve yerel yonetim
mercilerinin de bir ¢alisma yiiriitmedikleri saptamustir. Isletmeciler ve ustalarla yapilan
goriismeler neticesinde bu konuda gegmiste herhangi bir ¢alisma yapmadiklar ve
gelecek planlamalarinda da bu konuda bir planlama yapmadiklar1 sonucuna varilmuistir.
Bu durumun temel nedeni mutfak kimliginin kazanilmamis olmasidir. Batman
mutfaginin dogru bir sekilde aktarilabilmesi igin; yerel mutfak hakkinda dogru
bilgilendirilmenin yapilmasi, mutfak o6gelerinin belirlenerek kayit altina alinmasi,
recetelendirilerek standardinin olusturulmasi, reklam ve tanitimlarin yapilmasi, yerel
yemeklerin usta ve ¢iraklara 6gretilmesi, gerekli egitimlerin verilmesi, senlik ve tanitim
gunleri gibi faaliyetlerin gogaltilmasi ve tesvik edici calismalarin gergeklestirilmesi
gerekmektedir. Arasgtirmamiz bu  gerekliliklerden kayit altina alinmasi ve

recetelendirilmesi boliimiiniin eksikliginin giderilmesi saglanmistir.

5.2. Oneriler
Batman yerel mutfaginin gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik yapilan bu
aragtirma neticesinde Batman yerel mutfaginin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in

gelistirilen, ilgili kurum, kurulus, kisiler ve sektore yonelik tiim 6neriler su sekildedir;

e Yerel mutfaginin tanitimi i¢in oncelikle dogru sekilde aktarilmali ve bunun igin
de bir yazili envanter olusturulmalidir.

e Arastirma Batman Mutfag1 alaninda 6zgln bir arastirma oldugu i¢in gelecekte
bu konu daha ¢ok irdelenebilir ve farkli boyutlarda ele alinabilir.

e Elde edilen veriler 15181nda yemeklerin besin degerleri ve kalori hesaplamalari
gibi caligmalar yapilarak saglik acisindan ele alinabilir.

e llgili kurum ve kuruluslar, sosyal medya, televizyon vb. reklam ve tanitim
calismalar1 yapabilir.

e Ozellikle sosyal medya kuruluslarina reklamlar verilmesi ulasilabilecek kitleyi
arttirabilir.

e Yerelde bilborad gibi sabit yerlerde akilda kalicilii arttirmak igin siirekli
tanitimlar yapilabilir.

e Sektorde yerel yemekleri yapan usta ve cirak eksikliginin giderilmesi igin

egitici, uygulamali kurslar verilebilir.
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Batman Milli egitim midirliigii ve Batman {iniversitenin ortak ¢aligmalariyla
hem {iniversitede ascilik programindaki derslerde hem de liselerdeki yiyecek
icecek boltimundeki mesleki derslerde yerel mutfak dersleri verilebilir.

Batman Universitesi bu konuda sempozyum ve calistay gibi c¢alismalar
yiirliterek bilimsel olarak da neler yapila bilinecegi ac¢iklanabilir.

Bu konudaki bir diger eksiklik olan yerel yiyecek isletmecilerinin yerel mutfak
hakkinda bilgi eksikliklerinin giderilebilmesi i¢in tiim isletmecilere halk egitim
blnyesinde kurslar verilebilir.

Mutfak kiiltliriinlin tanitilmasi i¢in ulusal ve uluslararasi tanmitim etkinlikleri,
yemek yarigmalari vb. festivaller yapilmalidir.

Tiirk Patent Kurumu tarafindan verilen cografi isaretleme ve mensei iiriinler
aliabilmesi i¢in ¢alisma yapilabilir.

Mahalli yemekler yapan isletmelere tesvik edici yaptirimlar uygulanabilir ve bu
konuda KOSGEB, ISKUR ve BATSO gibi kurumlarla igbirligi yapilabilir.
Ulusal ¢apta tanitimi yapilmast i¢in yemek programlari ve yarismalarinda
Batman yemeklerine yer verilebilmesi i¢in ¢aligmalar yapilabilir.

Batman genelinde bulunan yiyecek isletmecilerinin ortak ¢alisma yapabilmesi
ve fikir aligverisinde bulunabilmeleri i¢in toplanti ve konferanslar
dizenlenebilir.

Gastronomi turizmi olusturulabilmesi icin kente gelen turistlere yerel lezzetler

tanitilmalidir.
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EKLER

EK-1: Yerel Yemeklerin Belirlenmesi Goriisme Formu

168

Batman Yerel Mutfaginin Gastronomi Turizmine Kazandirilmasina Yonelik Bir

Arastirma Tezi Yerel Yemeklerin Belirlenmesi Goriisme Formu

Katilime1 Tarih Egitim
Durumu
Ad — Soyadi Yas Cinsiyet Meslek Ikamet Yeri
Ve Memleketi

-Batman yerel mutfagina ait yemekler neler?

-Bu yemeklerin tarifini sdyler misiniz?
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EK- 2: Batman Yerel Mutfaginin Siirdiiriilebilirligi isletme Boyutu Goriisme

Formu

Batman Yerel Mutfaginin Gastronomi Turizmine Kazandirilmasina Yonelik Bir

Arastirma Tezi Isletme Boyutu Goriisme Formu

Isletme adi Egitim durumu
Katihmei Sektor tecribesi
ady/ yasi

Tarih Saat

Giris:

Merhaba,

Ben Ilker AKSOY. Batman Universitesi Turizm Isletme Anabilim Dali Turizm
Isletmeciligi Yiiksek Lisans &grencisiyim. Calismamda Batman Yerel Mutfaginin
Gastronomi  Turizmine Kazandirilmasina Yonelik Bir Arastirma yapmaktayim.
Arastirmanin ilk béliimii olan Batman mutfagina 6zgii yemekleri kayit altina aldiktan sonra
isletmelerde siirdiiriilebilirlik boyutunu ele almak istiyorum. Yerel yemeklerin isletmelerde
tiretilmesini ve tiiketilmesini etkileyen unsurlari belirlemek i¢cin bu goriigmeyi yapmak
istiyorum.

Gortisme herhangi bir tiglincii kisiyle paylagilmayacak olup, isletme bilgileriniz aragtirmada
yansitilmayacaktir. Bununla birlikte izninizle ses kaydi gergeklestirecek olup bu ses

kaydinin da kimseyle paylasilmayacagini belirtmek isterim.

Arastirma sorulari:
1. Batman yerel yemekleri nelerdir?
-Sizce batman yerel yemekleri var midir?
-Varsa bunlar hakkinda bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylasir misiniz?
- Yemekler diginda yerel yiyecekler var midir?
- Varsa bunlar hakkinda da bildiklerinizi, fikirlerinizi bizlerle paylagir misiniz?
- Isletmenizde Batman iline yerel yemekler bulunmakta midir?
- Bulunuyor ise bunlar1 bizimle paylasabilir misiniz?

- Bulunmuyor ise sebeplerini bizimle paylasabilir misiniz?

2.Yiyecek icecek isletmelerinin yerel yemeklerin iiretilmesindeki tutumlar:
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nelerdir?

-Yerel yemeklere karsi olumlu veya olumsuz fikirleriniz nelerdir?
-Sizce yerel yemekler isletmeler de yer almali midir?

-Sizce yerel yiyecekler diger isletmeler de yer almali midir?

3.Yerel yiyeceklerin yerel isletmelerde iiretilmesi siirecinde karsilasilan engeller

nelerdir?

-Yerel yiyeceklerin isletmenizde veya diger yiyecek igecek isletmelerinde
iiretilmesi konusunda engellerin olup olmadigr yoniinde fikirlerinizi bizimle
paylasir misiniz? (6rnegin tedarikte engeller, iiretimde engeller, mevsimsel engeller,

vb. artirmak miimkiindiir)

4.Yiyecek icecek isletmelerinde yerel yemeklerin tercih edilmesini etkileyen

unsurlar nelerdir?

5.

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

-Sizce tercih olusturabilmek icin neler yapilabilir?

Yiyecek icecek isletmelerinde yerel mutfak ogelerinin siirdiiriilebilirliginin

onemi nedir?

-Yerel yemeklerin gelecek nesillere aktarilabilmesi gerekli midir?

-Gerekli ise bu nasil gergeklestirilebilir, fikirleriniz nelerdir?

-Gerekli degil ise nedenleri hususunda fikirleriniz nelerdir?

-Yerel yemek veya diger yiyeceklerin gelecekte de tiretilip tiikketilmesi i¢in isletme
olarak neler yapmaktasiniz? Veya yapmay1 planladiklarimiz var mi1?

- Yerel mutfagin siirdiiriilebilirliginin saglanabilmesi i¢in tavsiyeleriniz nelerdir?







