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OZET

Diinyada degisen sosyo-ekonomik kosullar, turizm sektoriinden olan talep ve beklentileri de
degistirmistir. Bu nedenle, 1980°den itibaren hizli bir gelisim gdsteren, alternatif turizm faaliyetleri
ortaya ciktl. Bu faaliyetler Oncelikle turizmin iyi gelistigi alanlarda, mevcut turizm altyapisini
kullanarak, turizmi yil geneline yaymak i¢in kullanildi. Alternatif turizm faaliyetleri zaman iginde,
onceden turizmle tanismamis alanlarin turizme kazandirilmasi icin biiyiik firsatlara doniistii. Tiirkiye,
alternatif turizm kaynaklar1 agisindan degerlendirilebilecek sayisiz cografi mekana, kiiltiirel ve sosyal
peyzaja sahiptir. Tiirkiye’nin hemen her sehrinin kendine has yeme-igme kiiltiiri de alternatif turizm
faaliyetlerinden olan ‘“gastronomi turizmi” i¢in biiyiik potansiyel ortaya cikarmistir. Ancak bu

potansiyelin heniiz yeterince degerlendirildigi sdylenemez.

Aragtirma sahasi, Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin Dicle Bolimii’nde yer alir. Tarih boyunca pek ¢ok
kiiltiire ev sahipligi yapan Siirt’te, yeme i¢me kiiltiirii oldukca ¢esitlidir. Yerlesmenin dogal cografi
ozellikleri ve beseri dokusu, bu kiiltiirin ortaya ¢ikmasinda etkilidir. Tiirk, Arap, Kiirt ve Ermeni
kiiltiirleri, Siirt’in geleneksel yeme i¢me kiiltiirlinii sekillendiren paydaslardir. Biiryan, Severkitel, Kitel
gibi malzeme ve geleneksel yemeklerin varligi, kiiltiirel mozaigi ispatlar niteliktedir.

Siirt’te geleneksel yemeklerin hazirlanmasinda ritiiellesen bazi davranislar vardir. Ozellikle emek yogun
yoresel yemeklerin yapiminda, Anadolu’nun ¢ogu yerinde yok olmaya yiiz tutan, “imece” davranislar
mevcuttur. Yorenin yeme i¢me kiiltiirii, yerel mimarinin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur. Ozellikle
“Cas Evleri”nde, yeme i¢me kiiltiirii i¢cin diizenlenmis fonksiyonel mekanlar bulunmaktadir.

Arastirma sahasinda, yeme i¢me kiiltiiriiniin gelismisligi, kentin ticari hayatinda da gozlenir. Ozellikle

“biiryanc1” olarak ifade edilen mekanlarin fazlaligi, bunun kanit1 olarak gosterilebilir. Diger yoresel
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yemekleri yapan igyerlerinin sayisinda da son yillarda artis olmustur. Bu durumun daha da
yayginlagmas1 Siirt’in, Glineydogu Anadolu Boélgesine yonelik gastronomi turlarinin giizergahlarinda

yer almasi ile miimkiin olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Siirt, Siirt yeme i¢me kiiltiirti, Gastronomi.

ABSTRACT
The Changing socio-economic conditions in the world also changed demands and expectations from the

tourism sector. Therefore, alternative tourism activities appeared to show rapid development from 1980.
These activities were used primarily in areas where tourism develops well, using the current tourism
infrastructure to spread tourism to the year. Over time, alternative tourism activities have become great
opportunities to bring areas that have not previously met tourism to tourism. Turkey has numerous
geographical locations, cultural and social landscapes that can be evaluated in terms of alternative
tourism sources. The unique food and drink culture of almost every city in Turkey has also created great
potential for "gastronomy tourism", which is one of the alternative tourism activities. However, this

potential has not yet been adequately assessed .

The research area is located in the Tigris Section of the SoutheastErn Anatolia Region. In Siirt, which
has been home to many cultures throughout history, the culture of food and drink is quite diverse. The
natural geographical characteristics and human texture of the settlement are effective in the emergence
of this culture. Turkish, Arab, Kurdish and Armenian cultures are the stakeholders shaping siirt's
traditional food and drink culture. The presence of materials such as Burian, Severkitel, Kitel and

traditional dishes proves the cultural mosaic.

In Siirt, there are some ritualized behaviors in the preparation of traditional dishes. Especially in the
production of labor-intensive regional dishes, there are "imece" behaviors that are facing extinction in
most parts of Anatolia. The food and drink culture of the region was instrumental in the emergence of
local architecture. Especially in "Cas houses", there are functional spaces arranged for food and drink

culture.

In the research area, the development of food and drink culture is also observed in the commercial life
of the city. In particular, the excess of the spaces referred to as "burianists" can be cited as evidence of
this. The number of other local food establishments has also increased in recent years. Further expansion
of this situation will be possible with Siirt taking part in the routes of gastronomy tours to the

SoutheastErn Anatolia Region.
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1. GIRIS

Turizm, gelismekte olan {ilkelerde pozitif ekonomik gostergelere ulasmada kiymetli bir sektor haline
geldi. Bu kapsamda turizm sezonunu uzatacak alternatif kaynaklara olan talep, son yillarda artis gésterdi.
Ozellikle yerel kiiltiirel faaliyetlere giderek artan bir ilginin varlig1 ve katilimer turizm faaliyetlerine
yonelen bir turist profilinin oldugu yadsinamaz bir gergekliktir. Bu nedenle alternatif turizm faaliyetleri
icin yeni destinasyonlarin ortaya konulmasi, bu faaliyetin katilimcisini arttirmak ve cografi mekanimni

genisletmek icin kiymetli olacaktir.

Turizm kavramu turist ¢ekmek icin yapilan her tiirlii faaliyet olarak tanimlanir (Doganay, 2017, s. 550).
Insanlar turizme yonelten motivasyon kaynaklari; dinlenmek, eglenmek, farkli yerler gérmek, farkli
kiiltiirler tanimak, yeni tatlar denemek, dogal giizellikleri gérmek, sportif faaliyetleri izlemek, aile-dost-
akrabalar1 ziyaret etmek vb. olabilmektedir. Turizm bu tiir amaglar i¢in yapilan her tiirli seyahati
kapsamaktadir (Ozgiic, 2007, s. 16; Doganay, Ozdemir, Sahin, 2018, s. 349; Hazar, 2016, s. 4; Doganay,
Zaman, 2021, s. 1, Giirdal, 2014 s. 8).

Diinyanin farkli yerlerindeki dogal ve kiiltiirel degerler, insanlarin seyahat etme motivasyonlarinin
temelini olusturur. Ayrica insanlarin tiiketim aligkanliklarinin degismesi ve yeni deneyimler aramalari
farkli turizm faaliyetlerinin ortaya ¢ikmasina da neden olmustur (Sar1 ve Aybar, 2019, s. 203).

Turizm, gériinmeyen bir ihracat gerceklestirerek ve diinyanin en biiyiik hizmet sektoriinii olusturur (Sar1,
Bayraktar, 2018, s. 168). Ancak siirekli tercih edilen turistik mekanlarin siirdiiriilebilirliginin azalmasi,
yeni alternatiflere ihtiya¢ oldugunu da ortaya koyar. Bu maksatla turizmin yogun oldugu alanlarin
yiikiinii hafifletmek, kaynaklarin siirdiiriilebilirligi saglamak ve turizmi yil geneline yaymak icin
alternatif turizm faaliyetleri ortaya ¢ikmistir. Bu durum bezen turizm faaliyetlerinin yogun oldugu
yerlerde farkli faaliyetler yaratmak bazen de daha once hi¢c degerlendirilmemis mekanlarin turizme
kazandirilmas: seklinde olabilir (Albayrak, 2013, s. 32). 1980’lerde agirlik kazanmaya baglayan
alternatif turizm, geleneksel turizmin yaninda pek ¢ok yeni mekéan ve hareket sunmaya odaklanmistir.
Tirkiye 2000’1i yillardan sonra alternatif turizm kaynaklarmi aktif olarak kullanma yoluna gitmis,
iilkenin cografi konumu ve kiiltiirel yapisinin bu kaynaklar agisindan zengin bir potansiyele sahip
oldugunu fark etmistir (Bulut, Zaman ve Hadimli, 2007, s. 1).

Insanin biitiin tavir ve davramslarmin genel durumu olarak ifade edilen kiiltiir pek ¢ok degiskenin bir
araya gelisiyle olusur. Diger kiiltiirel dinamikler gibi beslenme kiiltiirii de gegmisten giiniimiize kadar
insanlarin yasadiklar1 bdlgenin cografyasi ile iliskilidir. insanin kiiltiirel karakteri ¢cer¢evesinde; yemek
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icin neyi segtigi, bunu nasil elde ettigi, nasil pisirdigi ve yedigi, ne zaman ve nerede tiikettigi genel olarak
sekillenir (Albayrak, 2013, s. 244). Degisen sosyo-ekonomik kosullar ve talepler dogrultusunda bu
kiiltiirel davraniglara yonelik merak ve deneyimleme arzusu artmis, boylece “Gastronomi turizmi”
olarak ifade edilen alternatif bir turizm faaliyeti ortaya ¢ikmigtir. Gastronomi turizmi; insanlarin
yasadiklar yerlerden farkli bir bolgede, cok bilinen-ilgi duyulan yeme-igme mekanlarina ve {iriinlerine
olan alakasi, oradaki isletmelerin tirettigi iiriinleri deneyimleme ve farkli tatlar1 gérme gibi nedenlerle

ortaya ¢ikan iligkiler biitiinii olarak tanimlanabilir (Canbolat, 2016, s. 76).

Tiirkiye, bu turizm tiiri acisindan olduk¢a genis bir yelpaze sunar. Aragtirmaya konu olan Siirt bu
alanlardan biridir. Tarih boyunca pek ¢ok kiiltiire ev sahipligi yapan Siirt’te yeme i¢me kiiltiiri oldukca

zengindir. Tiirk, Arap, Kiirt ve Ermeni kiiltiirleri Siirt yeme i¢cme kaynak ve tavirlarini sekillendirmistir.
2. ARASTIMANIN AMACI ve ONEMI

Bu arastirmanin amaci; Siirt’teki yeme igme kiiltiirii ile ilgili faaliyetlerin alternatif turizm potansiyelini
ac1ga ¢ikarmak ve degerlendirilmesine yonelik oneriler getirmektir.

Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Bolgesinde gastronomi turizmi son yillarda hizli bir gelisme
gostermistir. Bu turizm tiirii i¢cin bolgede 6ne ¢ikan Gaziantep, Sanliurfa, Diyarbakir illerine alternatif
destinasyonlarin ortaya ¢ikarilmasi 6nemlidir. Bu durumda Giineydogu Anadolu bolgesinde gastronomi
turizmine yeni, alternatif mekanlarin sunulabilecektir. Bu kapsamda Siirt’in 6zglin yeme i¢cme

kiiltiiriiniin ortaya konulmasi ve degerlendirilmesine yonelik ¢alismalarda bulunulmustur.

Siirt yeme i¢me kiiltiirli agisindan zengin bir dokuya sahiptir. Bu dokunun ortaya ¢ikarilmasi ile beraber
arastirma sahasinin, gastronomi meraklilari, turizm turlar1 ve turistik isletmeler tarafindan goriiniir hale

gelecegi, bolgenin turizm rotalar arasinda degerlendirilmeye baglanacagi umulmaktadir.

3. ARASTIMANIN METOT VE YONTEMI

Siirt yeme igme kiiltiirtinde yiyecek ve iceceklerin hazirlanma agamalar1 olduk¢a 6nemlidir. Bu nedenle
calisma, birden fazla mevsimde rastlanilan yeme i¢gme kiiltiirii bilegenlerine ait verilerin toplanabilmesi
3 yilda tamamlanmigtir. Aragtirma sirasinda covid 19 kapsaminda alinan tedbirler kisitlilik yaratmis,
aragtirmanin beklenenden uzun siirmesine neden olmustur.

Arastirmada Oncelikle literatlir taramasi1 yapilmis, sonra saha caligmasi asamasina gegilerek nitel
arastirma yontemleri uygulanmistir. Bu kapsamda yar1 yapilandirilmis goriisme formlart kullanilmais,
elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir.

2018 yil1 Kasim ayindan itibaren Geleneksel Siirt evlerinde (Cas Evler) kis hazirliklar ile ilgili asamalar

bir ¢ok farkli mahallelerde ve takip eden yillarda izlenip fotograflanarak, ¢alismaya konulmustur. Yerel
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kiiltiirel 6geler tastyan yemeklerin gastronomi turizmine kaynak olarak degerlendirilme durumlarinin
belirlememesine amaciyla da, kentte bu yemeklerin yapimi ve satisina yer veren isletme sahipleri ve
calisanlan ile yiliz yiize gorlismeler Goriismeyi kabul eden katilimcilara 11 sorudan olusan yari
yapilandirilmis gériisme formu uygulanmistir. Calismanin bu bdliimi 2021 yili Ocak-Subat aylarinda,
4 isletmede 15 kisi ile gerceklestirildi. Her bir goriisme yaklasik 20-25 dakika siirdii. Calismada
yemekler i¢in kullanilan malzemenin temin edilmesi ve yemeklerin yapilis sekilleri izlenmis ve katilimce1
turizm faaliyeti i¢in potansiyelleri gézlenmistir. Biitlin bu saha ¢aligmasi ve katilimcilardan elde edilen
veriler analiz edilerek arastirma tamamlanmistir. Calismada; Algiil, Bahgelievler ve Karakol

mahallerinden ikisi kadin, {i¢ erkek olmak iizere toplam 5 kaynak kisiden yararlanilmistir.

4. BULGULAR

4. 1. Siirt Yoresel Yeme I¢me Kiiltiiriiniin Genel Ozellikleri

Siirt, Glineydogu Anadolu Bélgesi ile Dogu Anadolu Bolgesinin sinirina yakin konumda yer alir. Bu
konumu ile kentin kiiltiirel hayati, iki bdlgenin fiziki ve beseri cografya sartlarindan izler tasir. Dort
mevsimin belirgin olarak yasandigi Siirt’te; tahil tarimi, meyve ve sebze tarimi ile hayvancilik
faaliyetleri yogun olarak yapilabilmektedir. Dogal ¢evrenin sahip oldugu flora ve faunanin zenginligi de
yeme igme kiiltiiriinii etkileyen dogal kosullardandir. Sahanin tarih boyunca Tiirk, Kiirt, Arap ve Ermeni
kiiltiirlerinin etkisinde kalmasi da yeme-igme kiiltliriinii ortaya ¢ikaran beseri paydaslar olarak ifade

edilmelidir (Hadimli ve Yiiksel, 2022, s. 127)..

Siirt’te, iklim elemanlarinin uygun olmasi nedeniyle, yaz aylarinda sebze yetistiriciligi yogun olarak
yapilmaktadir. Yaz aylarinda yetistirilen domates, biber, patlican, kabak, bamya gibi sebzeler Cas
Evleri’nin damlarinda kurutularak, kis aylarinda c¢esitli yemeklerin ana malzemelerini olustururlar
(Koday,S. Koday, Z ve Kizilkan, Y., 2017 Omegin “kis tlirliisi”, yaz aylarinda kurutulan sebzelerin bir
araya getirilmesiyle yapilir. Yine yorenin 6nemli yemeklerinden olan “Dolma Nesfin (Kuru Dolma)”,
diger adiyla “eksili Arap dolmas1”, yaz aylarinda kurutulan sebzelerden, kis mevsiminde hazirlanan
baska bir yoresel yemektir. Siirt yemek kiiltiiriinde sebzeler kurutulmalarinin yanisira, mevsiminde de
yogun olarak tiiketilir. Sebze yetistiriciliginin ¢ok ¢esitli ve bol olmasi, Siirt yemek kiiltiiriinde “salata”
tiiketimini de arttirmustir. Siirt yemek kiiltiirliniin salatalarinda, yorede dogal olarak yetisen madimak
(hammettita) ve kenger (harsef) gibi bitkilerin kullanilmasi, dogal ¢cevrenin yemek kiiltiirine ayirt edici

katkis1 olarak ifade edilmesini gerektirir.

Siirt geleneksel yemek kiiltlirlinde bazi gida iriinlerinin kiymeti digerlerinden farkli addedilir.
Bunlardan biri yerli bugdaylardan elde edilen bulgurdur. Bulgur, corbalarda, koftelerde ve tatlilarda

kullanilan 6nemli bir gida maddesidir. Siirt yeme igme kiiltiiriinde kiymetli bir baska gida tiriinii de
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iizlimdiir. Siirt’in yerli bag alanlarindan elde edilen {liziimler, pekmez elde etmede kullanilir. Pekmezin

elde edilmesinde yasanilan siireg, turizm faaliyeti kapsaminda degerlendirilmelidir. Pekmezin varligi ve

dogal tatlandiric1 olarak kullanilmasi, pekmezIli tathilarin Siirt yemek kiiltiirlinde 6nemli bir yer

edinmesini saglamistir.

Siirt sehrinde yemek kiiltiirti ile ilgili bilinmesi gereken onemli kavramlardan biri de imece usuliiniin

varhigidir. Emek yogun bazi yoresel yemeklerin yapiminda (kofte, dolma vb) komsular yardimlasilir. Bu

tiir toplu davranislarda ilahiler ve dualar okunarak belli bir ritiiel izlenir, boylece yemeklerin bereketli

olacagina inanilir.

Tablol: Siirt’in Yoresel Yeme I¢me Kiiltiiriine Ait Uriinler (Yiyecekler ve Icecekler).

Tiiri

Uriin Ad1

Adet

Corbalar

Sorbit Zahter (Kekik Corbasi), Cecruniye (Siirt Tarhanasi), Pirtike
(Ispanak) Corbasi, Lebeniye-Mehir (Bugdayli Ayran-Yogurt
Corbasi), Sever Basal (Bulgurlu Yesil Sogan) Corbasi, Sise Hanva
(Eksili Yarma Corbasi), Pigog (ince Bulgur Corbasi)

Sebze Yemekleri
ve Etli Yemekler

Metfune (Yaz Tirliisii), Metfunitissitte (Kis Tiirliisii), Irriye (Kabak
Eksilisi), Asabit Hanva (Eksili Ciger Yahnisi), Keliyetil Basal
(Kavurmali Sogan Yemegi), Coat-Cokat-Mumbar-Bumbar-Kibe,
Dolma Nesfin (Kuru Dolma-Arap Dolmasi), Perive- Biiryan Kebabi-

Biryan, Kaliye (Kavurma), Siirt Sucugu

10

Kofteler

Kitel (I¢li Kofte), Kitel Leben (Yogurtlu Kéfte), Kitel Fum
(Sarimsakli Kofte), Tirsike (Eksili Kofte), Irk (Bulgur Koftesi),
Taptap (Ciger Koftesi)

Borekler

ve

Hamur

si
Yemekle
r

Itruke (Cig Borek), Hesvet (Patates Boregi), Zerfet, Semetok (Siirt
Mantis1), Fatir (Tahinli Pide), Igbeys Keek (Siirt Kuru Ekmek)

Pilavla

r

Perde Pilavi, Sise Sirten (Ayranli Yarma), Sever El Lahm (Etli
Bulgur Pilavi), Hintiye (Keskek)

Tathlar

Gebole Tatlis1, Aside Tatlisi, Varak Keek, Rayos Mekatip, Imgerket
(Hamur Tatlis1), Kagik Pastasi (Siirt Diigiin Pastasi), Hilbe (Pekmezli
Piring Tatlis1), Perpekhinne (Bulgur Tatlis1), Sefire (Yumurta
Tatlis1), Selme (Peynir Helvasi), Siirt Kurabiyesi

11

4.2. Yeme I¢me Faaliyetlerinde Kullanilan Baz1 Yerel Gida iiriinleri, Hazirlanma ve Saklanmasi
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Siirt yoresel yemek Kkiiltiiri anlatilirken, yemeklerde kullanilan yoresel malzemelerin temini,
hazirlanmas1 ve depolanmasi i¢in izlenen siireglerin aktarilmasi gerekir. Siirt’teki 6zellikle geleneksel
Cas Evleri’nde, neredeyse her iiriin i¢in ayr1 bir mekan diizenlenmistir. Giiniimiizde sayis1 azalmakla
birlikte evlerde yiyecek ve igeceklerin muhafaza edildigi bir kiler (mahzen) bulunur. Bu kiler bazi
evlerde “tabok” denilen bodrum katlarda yer alir. Peynir, yag, pekmez, kavurma gibi yiyecekler genelde
sirlt kiiplerde, bulgur, piring, nohut, mercimek, kuru fasulye gibi yiyecekler de ya bez torbalar i¢erisinde
ya da genis agizli “den” denilen biiyiik kiiplerde muhafaza edilir. Uzun siire kullanilmak tizere yapilan
kuru ekmek “igbeyz keek” ya iplere dizilerek ya da ez torbalar ig¢inde saklanir. Siirt’in kenar
mahallelerinde ve kirsal bolgelerin tandir ekmeklerinin yapimi hala devam etmektedir. Bolgede bazi
gida iirlinlerinin temini, islenisi yoreye has yogun kullanimlari, yeme i¢me kiiltiiriinde diger gidalara

gore 6n planda degerlendirilmelerini gerektirir. Bunlar;

Bugday, ( Bugday Haslama), (Sever Maslok); tarlalardan hasat edilen bugday, kadinlar ve ¢cocuklar
tarafindan eleklerden gecirilerek ayiklanir. Tag ve topragindan temizlenen bugdaylar, haslanmak i¢in
kazanlara alinir. Evleri bahgeli olmayan aileler, kazanlar1 mahallenin bos bir alanina kurar (Fotograf 1).
Kazanlarin alti yakildiktan sonra suyun kaynamast beklenir ve bugdaylar eklenir. Bugday kaynatma
islemine Siirt Arapgasinda ‘“sever maslok” denir. Bugdayin kaynatildig1 giin evierde biiyiik bir telas
olur. Yogun bir is giinii oldugundan ¢ogunlukla bu isler imece usulii ile yapilirdi. Kaynatma islemi
bittikten sonra ¢ocuklarin da yardimlar ile kiigiik bakwr veya ¢inko bakraglar i¢inde Cas Evieri’nin
damlarina ya da acik bir alana ortiiler iizerine serilen bugdaylar kurumaya bwrakilir (Fotograf 1).
Béylece bir iki giin giineste iyice kurumasi saglamr (Kaynak Kisi, Sakir Ozmazi Ile Yapilan Kisisel

Goriisme, 15 Ocak 2018).
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Fotograf 1. Siirt Geleneksel Cas Evleri’nde Bugday Hazirlama Asamalar1 (a: Bugday haslanan kazanlar; b: Elek; c: Haslanan bugdayin
giineste kurutulmasi; d: Kuruyan haglanmis ve 6giitiilmiis bugdayin elekten gegirilmesi, Fotograflar: Siirt Ulus Mahallesi,
2020 Temmuz-Agustos dénemi, Sakir OZMAZI arsivi).

Tas Degirmenden (Dadoka) gecirme; birkag giin kurumaya birakilan bugdaylar daha sonra dadoka
olarak adlandirilan tas degirmenlerden gecirilmek tizere toplanir. Dodoka, kaynatildiktan sonra
kurumaya birakilan bugdayr kabuklarindan ayirma isleminin de adidir. Bu islem bolgede geg¢miste
vetistiriciligi yapilan atlarin yardimiyla yapilirdi. Giiniimiizde ise daha modern makinelerle bu islem
vapilmaktadir. Kabuklarindan ayirma islemi bittikten sora bugday tekrar kurutmaya bwrakilir ve son
olarak ogiitiiliir. Siirt ve ¢evresinde yasayan insanlarda yardimlasma ¢ok 6nemlidir. Degirmen ustaligi
her evde olmasa da bu isle ilgili ihtiya¢ komsulardan karsilanir. Degirmen taglart belli bir seviyeye
kadar yiikselen duvarin iistiine tekerlek gibi oturtulur ve bugdaylarin dokiilmemesi icin setler yapilir.
Biiyiik degirmen taslart atlar tarafindan dondiiriiltirken, altta bugdaylar doviiliir (Fotograf 2). Siirt’te
dadoka denilen biiyiik tas degirmenler Seyhler ¢arsisi, yakinlarinda bulunan yokuslu yolun sonunda bog
bir alanda kurulmugtur. Bu bos alana “Maska” denilir. Atlara baglanan degirmen tasi at tarafinda bir
erkegin yardimiyla siirekli aym agida bir daire ¢izerek doner ve atlarin basi donmesin diye gozleri
baglamr ya da kafalarina bir cuval gegirilirdi. (Kaynak Kisi, Sakir Ozmazi ile Yapilan Kisisel Goriisme,
15 Ocak 2018).

119



EUROASIA JOURNAL OF SOCIAL SCIENCES & HUMANITIES | ISSN: 2651-5261

Arrival Date: 25.02.2022 | Published Date: 25.04.2022 | Vol: 9, Issue: 2 | pp: 112-133 | Doi Number: http://dx.doi.org/10.38064/eurssh.359

Fotograf 2. Tas Degirmenin (Dadoka) Giiniimiizdeki Goriiniimii (a: Topraga Gémiilii Dadoka, b: Eski Bir Tas Degirmen, Fotograflar:
Karakol Mabhallesi, (Sakir OZMAZI Arsivi 2012).

Yaklasik otuz yi1l 6ncesine kadar yogun bir sekilde kullanilan degirmen taglarinin iistiinii, gliniimiizde
yikilmig olan Cas Evleri’nin molozlar1 ve toprak kapatmistir. Birka¢ degirmen tas1 disinda digerlerinin
yeri bilinmemektedir (Fotograf 2). Bugday1 az olan veya sadece tarhanalik (meyir) iri bugday yapacak
olan aileler ise degirmenlerden daha kii¢iik olan dibeklerde bugdaylarin1 doverlerdi. Degirmen taslari
kaz1 ¢aligmalart ile ortaya cikarilip, kentin maddi kiiltiir unsurlar arasina yerlestirilmelidir. Bu taslar,

yorede turizm amagl diizenlenecek kiymetli kaynaklar arasindadir.

Kome (cevizli sucuk), Pestil; Siirt kent merkezine yakin mahalle ve kdylerde sonbaharin gelmesiyle
beraber bagbozumu baglar. Toplanan yorenin yerli iirlinii “tayfi tiziimii”, (fotograf 8). ile kome ve pestil
elde edilir. Giiniimiizde cogunlukla modern yontemlerle sikilan iiziimler, hala bazi koylerde ve
mahallelerde geleneksel yontemlerle sikilmaktadir. Bagtan sona yogun emek gerektiren bagbozumu ile

pestil ve kome yapimy, turistlerin katiliminin saglanabilecegi alternatif faaliyetler arasina alinmalidir.

Baglardan toplanan tiziimler insan giicii ile ezilerek suyu ¢ikariir. Sular kazanlarda kivami tutuncaya
kadar kaynatilir. Istenen kivama gelen iiziim suyunun i¢ine daha énce hazirlanmis olan cevizler batirilir
ve kome ( Cevizli Sucuk) elde edilirdi (Fotograf 4). Kome elde edildikten sonra geriye kalan iiziim suyu
ile pestil yapilir. Pestil yapimi i¢in pamuklu bezler kullanilir. Bezlere serilen tiziim siresi kurumast igi
baglarda, Cas Evleri’nin daminda (¢ati) veya evin mahzene yakin olan arka bahgesinde kurutmaya
birakilir. Birkag giin i¢inde kuruyan sire, pestile doniigiir. Pamuklu bezlerden dikkatli bir sekilde alinan
pestil bloklar: ii¢gen, kare gibi sekillerde katlanarak Cas Evleri’nin mahzen béliimiinde saklanirdi

(Kaynak Kisi, Recep Alpmnar Ile Kisisel Goriisme, 16 Subat 2020)

Fotograf 4. a: Uziim Suyu Kaynatma; b: Kéme (Sade Cevizli Sucuk) Yapimi; c: Kéme giineste kurutma Islemi. (Fotograflar: Kooperatif
Mahallesi yakinlarindaki Bag Evleri, 2017).
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Siirt Fistigy; Siirt i¢in 6nemli olan bir diger kisa hazirlik faaliyeti, Siirt fistig1 tiretimidir. Siirt fistigi,
dogal bitki oOrtiisii icerisinde ¢ok bulunan ve yerel olarak “bittim” denilen menengi¢ agaglarinin
asilanmasi ile lretimi son yillarda artis gosteren bir iiriindiir (Fotograf 5). Giinlimiizde modern
fabrikalarda ayiklanma ve kurutma islemi yapilan fistik, az miktarda da olsa geleneksel olarak Cas

Evleri’nde de halen daha kurutulmaktadir.

Fotograf 5. Son Yillarda Uretimi Artan Siirt Fistiginin a: Aga¢ Dalindaki Hali; b: Baglarda Kurutma islemi; c: Bag Evlerinin
Catilarinda/Damda Kurutma Islemi (Fotograflar: Siirt Sanayi Mahallesi ile Tillo Ilgesi Arasindaki Baglar, 2018).

Uziim baglan ile i¢ ige olan fistik bahgeleri, kire¢ orami yiiksek olan arazilerde yayilis gosterir. Siirt
fistig1 agaci diger fistik tiirleri gibi devirli bir iirlindiir. Bir y1l ¢ok iiriin alinabilirken, ertesi yil az {iriin
vermektedir. Antep fistigindan en 6nemli farki yag oraninin az olmasidir. Bundan dolay1 Siirt fistig1
daha ¢ok kuru yemis olarak tiiketilmektedir. Siirt’te yetisen tarimsal iiriinler icinde ekonomik kiymet
bakimdan en fazla ilgiyi fistik cekmektedir. Yakin yillara kadar “Antep fistig1” olarak bilinen Siirt fistig1,
daha iri ve gdsterislidir. D1s kabugu sert, i¢i daha az yaghdir. Diinya pazarlarinda Iran fistig1yla rekabet
edebilecek kalitededir. Bu durum Siirt’in tarim1 ve ekonomisi i¢in son derece olumlu bir gelisme ve 1yi

bir firsattir (Demir, 2016: 59).

Geleneksel Siirt evleri olan Cas Evleri’nin dam (¢ati) kissmlart ¢esitli sebze ve meyvelerin kurutulmast
icin kullamimaktadir. Siirt fistigi kurutma islemleri de yine Cas Evleri’nin dam bélmesinde hala
vapumaktadir. Yas iken kabuklarindan arindwrilan fistiklar kurutmaya birakilir. Kuruyan fistiklar
istenirse kavrulur ve damda bulunan kuyuya benzeyen haznede saklanir. Damda saklanmasinin kis
aylarinda fistiklara ulasmay: kolaylastirmaktadir. Ciinkii saklama haznesinin altinda merdivenlerin
tavanmina agilan bir kanal bulunur ve bu kanaldan kis aylarinda dama ¢ikmadan fistiklar kolay bir sekilde
alimir (Fotograf 6). Cas Evleri planlanirken diistiniilen bu ayrintilar insan yasami ile dogal kosullar
arasmndaki iliskinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmaktadir. Damda bulunan yiyecek depolama alani,
mahzen veya evin mutfagina da bir kanalla bagl bulunabiliyordu (Kaynak Kisi, Cumhur Kiliggioglu ile
Yapilan Kisisel Goriisme, 17 Ocak 2018).
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Fotograf 6. a: Damin Digardan Goriiniimii; b: Damin I¢ Kismi; 1: Fistiklar Depolandigi Kuyu; 2: Fistiklarin Alindigi Hazne (Fotograflar:
Ulus Mahallesi Kiiltiir Evi, 2018).

Siirt geleneksel konut mimarisinde yiyecek ve igeceklerin saklanmasi, kurutulmasi gibi islemler i¢in pek
¢ok alan kullanilmustir. Ozellikle dam, yaz aylarinda yiyeceklerin kurutuldugu bir alan olarak yogun bir
sekilde kullanilmigtir. Damin yiizeyi diiz ve ¢evresi duvarlarla oriilmiistiir. Boylece burada kurutulacak
olan iirlinler daha kolay korunabilmistir. Kurutulan iirtinler 6zellikle fistik damda bulunan kii¢tik bir
depolama haznesine yerlestirilmekteydi. Damdaki kuyuda kis boyunca bekletilen fistiklar, mahsarada
bulunan tipanin ¢ikarilmasi ile kolay bir sekilde tasiniyordu. Bu yap1 Siirt Cas Evleri’nde goriilen 6nemli
ve ilging bir depolama teknigidir (Bekleyen, Akin, Yildirim 2006, s. 575).

Fistiklarin alindig1 bu delik bazen de dama ¢ikilan merdivenin hemen altinda yer alir. Bunun en énemli
nedeni, kis aylarinda misafire ikram edilecek fistiklarin kolay bir sekilde alinmasini saglamaktir.
Damdaki bu depolama alani sadece fistik i¢in degil, yaz aylarinda kurutulan her tiirlii sebze ve meyvenin
saklandig1 Mahsara (mahzen)’ya nakledilmesi i¢in de kullanilir. Avlunun bir késesinde de dibek tasi ve
kislik ekmek ihtiyacinin karsilanmasi i¢in bir tandir bulunur (Fotograf 7). Dibekte yillik bulgur ve yarma
doviilerek kisa hazirlanirdi. Siirt’te her yoresel diikkanda rastlayabileceginiz halkali tandir ekmegi, yine

kisin tiiketilmek i¢in halen yapilan bir ekmek tiiriidiir.
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Fotograf 7. a: Avluda Bulunan Dibek; b: Ekmek Yapilan Tandir; c: Marketlerde Torbalar iginde Cevredeki Tozdan Korumak I¢in Posetler
Icinde Asilarak Satilir (Fotograflar: a ve b Kiiltiir Evi, ¢ Helvacilar Carsisy/Eski Cars1, 2018).

Bir tir peksimet ekmegi olan Igbeys Keek, hayvancilikla ugrasan aileler tarafindan, ekmegin
yapilmasinin zor oldugu yaylalarda, tercih edilen bir gidadir. Siirt fistig1, Siirt Zivzik nar1 gibi iirlinlerin
yaninda son yillarda Igbeys Keek ekmegi de turist olarak gelen ziyaretgilerin ilgisini ¢ekmektedir
(Fotograf 7).

Zivzik nari; Siirt yoresel iiriinlerden bir digeri de “zivzik” naridir. Yoresel olarak tanimlanan bu nar
tiirt, kis aylarinda tiiketilmek icin evlerin c¢atilarinda (dam), gogerlerin ¢adirlarinda ve evlerin
balkonlarinda kurutularak saklanir (Fotograf 8). Zivzik nari; bol sulu, iri taneli, saklanmasi i¢in
meskenlerde 6zel diizenlemenin yapilmasi ve kigin en soguk donemlerinde tiiketilmesi ile yorenin yeme

icme kiiltlirtindeki bir diger zenginliktir.

Fotograf 8. a: Siirt’te Yetistirilen ve Yoreye Ozgii Tayfi Uziimii; b: Siirt’e 6zgii bir nar ¢esidi Zivzik Nar1 (Fotograflar: a: Siirt Sanayi
Mabhallesi Yakinlarindaki Bag Evleri, 2018 ve b: Siirt Cevresindeki Yaylalarda Konaklayan Goger/Koger/Y 6riikk Cadirlar,
2002, Sakir Ozmaz1 Arsivinden).

4. 3. Arastirma Sahasinin Baz1 Yoresel Yemekleri
Siirt’in 6nemli ve ¢ok tercih edilen yemeklerden bazilari cografi isaret olarak kenti temsil eden yemekler

olmustur. Perde Pilavi, Kitel, Biiryan bu yemeklerin en 6nemlileridir.

Perive (Biiryan-Biryan); Siirt yemek kiiltiiriinde 6nemli yere sahip olan biiryan kebabi, 2003 yilinda
Tiirk Patent Enstitiisii'nden Cografi Isaret Tescil Belgesi alinarak Siirt yemek kiiltiiriine ait oldugu

belgelenmistir. YoOrenin gastronomi turizmi adina en kiymetli iriiniidiir. 6 aylik kuzu etinden
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yapilmaktadir (Fotograf 9). Biiryan kebab1, yapiminda kullanilan 6 aylik kuzularin yaz aylarinda temin
edilmesinden dolayi, gecmiste sadece yaz aylarinda tiiketilirken, giiniimiizde eti saklama ve yilin her
aymda temin kosullarmin miimkiin olmasindan dolay1 yil genelinde tiiketilmektedir (Yiiksel, 2019, s.

153).

Fotograf 9. a: Siirt Biiryan Kebab1 Servis Edilirken Kancalara Asilir ve Istenen Porsiyona Gore Tartilir; b: Sade Olarak Pide Ekmegi ile
Servis Edilir (Fotograflar: Ulus Mahallesi’nde Biiryan Servisi Yapan Bir Isletme/Huzur Biiryan, 2018).

Kesilen 6 aylik kuzularin biitiin temizligi yapildiktan sonra swrt kismindan ikiye boliiniir. Biiryan (bir
yan) isminin de buradan geldigi soylenir. Ikiye ayrildiktan sonra kemikli olan sirt ve kaburga kisimlar:
etten ayrilarak ayri bir kazana konulur. Ciinkii etli kisim ile kemikli kisimlar ayri pisiriliv. Kemikli olan
kaburga ve surt etlerin pisirilecegi kuyunun dibine konularak bir kazanda piserken, kemiksiz kisimlar
kancalara asilarak pisirvilir. Her seferinde ortalama 6-7 kuzu kancalarda ve kazanlarda derinligi
ortalama 3 metre olan kuyuya indirilir. Etlerin kuyuya indirilmesinden sonra déviilmiis demirden
vapilan genis bir kapak ile kuyunun agzi kapatilir. Kapak kisminin ¢evresi odun kiiltinden yapilan bir
balgikla iyice sivamir, boylece hava almasi engellenmis olur. Ayrica tat ve lezzetin igerde kalmast i¢in
bu islemin yapilmasi gerekmektedir. Yaklasik olarak 2 saat kuyuda pisen etler ¢ikarilip servis edilmeye
hazirdir. (Kaynak Kisi, Cumhur Kiliggioglu ile kisisel goriisme, 17 Ocak 2018).

Siirt biiryan kebab1 Anadolu’nun farkli yerlerinde degisik sekillerde yapilmakla beraber, Siirt yemek
kiiltiiri ile 6zdeslesmistir. Evliya Celebi 1650’lerde Bitlis’le ilgili Seyahatnamesinde, yemek kiiltiiriine
atifta bulunmakta ve Melek Ahmet Pasa onuruna verilen ziyafette sunulan yemekte biftek, biiryan kebabi
ve perde pilavi gibi yemeklerden s6z etmektedir. Evliya Celebi’nin seyahatnamesinde Biiryan’dan
“Bitlis Biiryan1” olarak bahsedilse de, o zamanlar Siirt’in Bitlis’e bagl bir sancak oldugu, bu sebeple

“Bitlis Biiryan1” tabirini kullandig1 ifade edilir (Karaman ve Dagli, 2001, s. 119).

124



EUROASIA JOURNAL OF SOCIAL SCIENCES & HUMANITIES | ISSN: 2651-5261

Arrival Date: 25.02.2022 | Published Date: 25.04.2022 | Vol: 9, Issue: 2 | pp: 112-133 | Doi Number: http://dx.doi.org/10.38064/eurssh.359

Kitel (icli Kofte); Giineydogu Anadolu Bolgesi’nin farkli boyut ve sekillerde yapilan igli kofte, Siirt
kiiltiirtinde “Kitel” olarak bilinir. Kitel, Siirt yemek Kkiiltiiriniin vazgecilmez iiyelerinden biridir.

Genellikle “Pirtike ¢orbasi” ile servis edilir (Fotograf 10).

Fotograf 10. a: Pirtike (Ispanak) Corbasi; b: Kitel (Siirt icli Kéfte) Fotograflar: Siirt Giires Caddesinde Yoresel Yemek Servisi Yapan Bir
Isletme/Tannur, 2018.

Hazirlanmasi emek yogun olan bir yemektir. Kitel yapimi; i¢ harcin hazirlanmasi, hamurun
hazirlanmasi, hamurun agilip doldurulmasi ve pisirme islemleri seklinde dort asamada gergeklesir.

Kitelin eksili ¢corbalar esliginde servis edilmesi, Siirt kiiltlirlinde geleneksel bir hal olmustur.

I¢ harcinda soganlar elde ufak bir sekilde dogranwr. Soganlara kuzu koldan elde edilen ve bir miktar
kuyruk yagi eklenmis kiyma ilave edilir. Tuzlu suda yarim pismis piringler siiziiliip eklenir. Uzerine
reyhan, tuz, karabiber, pul biber ve bir miktar yag eklenir. Kiymanin ¢ig ve yagli olmasi gerekir. Piring
eskiden ¢ok bulunan bir hububat olmadigindan i¢ harca piring yerine bulgur katihrmis. I¢ hare
buzdolabinin buzluk kismina konularak iyice donmasi saglanmalidir. I¢ har¢ hazirlandiktan sonra
kitelin hamuru hazirlamr. Siirt mutfagina ozgii olan kitelin hamuru igin ozel olarak hazirlanan igli
koftelik bulgur karisimina, “Severkitel” denir. Severkitelin iceriginde ufak bulgur ve yarma kirig
bulunmaktadir. Her iki bulgur tiirii ayni oranda karistirdir. Kitelin hamurunda bulgur disinda yumurta,
un, patates gibi baglayici bir katki maddesi bulunmaz. Baglayici olarak kiyma konulabilmektedir. Genis
bir yogurma kabina alinan severkitel iyice yogrulur. Hamur istenen boyuta gore bezelere ayrilir ve
yuvarlanarak iyice top haline getirilir. Bezeler sol el avug igine alinarak sag el yardimiyla bir fincan
gibi ¢ukurlastiriliv. Elde dondiirviilerek iyice inceltilen bezelerin icine bezlerin biiyiikliigiine gorel-2
yvemek kasigi donmus i¢ harctan katilir. Beze kapatilir ve fazla hamur kesilerek bezeler avug i¢cinde yassi
bir sekil alana kadar dondiiriiliiv. Yassi kisim iistte diiz kisum altta olacak sekilde bez serilmig bir tepsinin
tistiine dizilir. Hamur agma ve doldurma iglemleri bitince iizeri kapatilarak buzdolabinda bekletilir.
Hazirlanan kiteller buzdolabinda ya da soguk bir yerde bekletilirken genis bir tencereye su ve tuz
katilarak kaynatilir. Iyice kaynamaya baslayan suyun icinde tuz olmak zorunda aksi takdirde icli kofteler

kaynama sirasinda dagilabilir. Kaynayan suyun igine tencerenin biiyiikliigiine gore 5-10 kofte katilarak
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kevgir ile bir iki kez karistirilir ve tencerenin agzi agik bir vaziyette kaynamaya birakilir. Suyun yiizeyine
¢ikan koftelerin 10-15 dakika daha pismesi beklenir. Kéfteler pistikten sonra kevgir yardimiyla servis
tabagina diiz kismu altta yassi kismu iistte olacak sekilde konularak sicak servis edilir (Kaynak kisi,

Hasine Alpinar ve Siikran Alpinar ile kisisel goriisme, 20 Ocak 2019).

Perde Pilavi; Siirt Valiligi 2003 yilinda Perde Pilavinin patentini almistir. 11 Ozel Idaresi
Miidiirliigii’ niin bagvurusu ile 58 tescil numarali olarak Perde Pilav1 Siirt ilinin patenli yemegi olmustur.

Cografi Isaretler listesinde de Perde Pilavi, Siirt ilinin cografi isaret belgesine sahiptir.

Perde Pilav1 fes seklindeki goriintiisii ile Siirt yemeklerinin en 6nemli iiyelerindendir. Perde Pilavi i¢in
0zel olarak tencereler imal edilmektedir. Boyutlar1 farkli olan bu tencereler genellikle bakirdan
yapilir(Fotograf 11). Perde Pilavi tenceresi Helvacilar Carsisi/Eski Carsi’da bulunan bakircilar

tarafindan geleneksel yontemlerle yapilmaktadir (Yiiksel, 2019, s. 168).

e =~
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Fotograf 11. a: Bakircilar Cargisinda Perde Pilavi Tenceresinin Yapimi; b: Perde Pilavinin Servis Edilis Sekli (Fotograflar: Helvacilar
Carsisi-Bakircilar (a), Giires Caddesinde Yoresel Yemek Servisi Yapan Bir Isletme/Tannur (b), 2018).

Perde pilav1 i¢in Onceleri keklik ya da horoz eti kullanilirken, giiniimiizde genellikle tavuk eti biitiin
olarak kullanilmaktadir. Perde Pilavi yapimi tavugun haslanmasi, hamur ve yufkanin hazirlanmasi, i¢

pilavin pisirilmesi ve firinlama gibi asamalardan olusur.

Oncelikle bir adet tiim tavuk haslanir ve etler deri ve kemiklerden siyrilir. Tavuk hazirlaninca 3-4 adet
yumurta bir miktar yogurt eritilmis tereyagi karisimina aldigi kadar un eklenip yogrulur. I¢ pilav icin
Perde Pilavi tenceresinin biiyiikliigiine gore piring yikanarak yagda kavrulur. Kavrulan pirince
haslanan tavugun suyu ile normal su karisimi egit miktarda eklenir, pismeye bwrakilir. Pilav pistikten
sonra ayri bir tavada kabuklar: soyulmus bademler ve cam fistiklar: kavrularak pilava eklenir. Yikanan
kus tiziimleri, tar¢in, karabiber eklenir ve iyice karistirilir. Son olarak haslanip hazirlanan tavuklar da
pilava kanigtirildiginda i¢ pilav hazir hale gelir. Perde Pilavi yapiminin bir diger asamasi hamurun
agilmasi ve tencereye yerlestirilmesidir. Hamur agmaya baglamadan énce Perde Pilavi tenceresinin igi

tereyagi ile iyice swvanir. Suda bekletilen kabugu soyulmus bademler, ikiye ayrilarak tereyagi iizerine
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farkly desenler olusacak sekilde yapistiriir ve dondurucuya kaldirilir. Tencerenin dondurucuya
konulmasinin sebebi hamur tencereye yerlestirilirken bademlerle olusturulmus desenlerin bozulmasini
engellemektir. Hamur biri biiyiik digeri kiiciik iki bezeye ayrilarak agilir. Biiyiik olan yufka dondurulmus
tencereye dikkatli bir sekilde yerlestirilir. Yufkanin yerlestirilmesinden sonra i¢ pilav ile doldurulan
tencere kiigiik yufka ile kapatilir. Kapagi kapandiktan sonra firina gonderilir. Yaklasik 20 dakika firinda
kalan perde pilavi servise hazir hale gelir. Servis edilirken tencere servis tabaginda ters ¢cevrilir biraz
beklendikten sonra yavasca yukar: dogru cekilerek pilavin fes seklini almasit saglanir (Kaynak kisi,
Stikran Alpinar ile kisisel goriisme, 07 Ocak 2019).

4. 4. Arastirma Sahasinda Yoresel Yemeklerinin Alternatif Turizm Kapsaminda Isletmelerde

Kullanilma Durumu

4. 4. 1. Demografik Ozellikler

Siirt yoresel yemeklerinin kentteki isletmelerde kullanilma durumunun da arastirildigi calismada yapilan
yar1 yapilandirilmisg goriisme formlarini 15 katilimer doldurmustur (Tablo 2). Katilimeilarin 8’1 kadin
(%53), 7’si erkektir (%47). Katilimcilarin 18-45+ yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
8'1 18-35 yas araliginda, 5'i 36-44 yas araliginda, 2'si 45+ yas araligindadir.

Tablo 2: Katilimcilara Ait Demografik veriler (Cinsiyet, Yas ve Egitim).

Cinsiyet Say1 Yiizde (%)
Kadin 8 53
Erkek 7 47

Yas Arahgi Say1 Yiizde (%)
18-35 8 54
36-44 5 33

45+ 2 13
Egitim Durumu Say1 Yiizde (%)

Okur-Yazar 2 13

[lkokul-Ortaokul 2 13

Lise 5 34

On lisans-Lisans 6 40

Gorligmeyi kabul eden katilimcilarin 6grenim durumlaria bakildiginda her kademeden katilimei oldugu
ark edilir. Bunlardan 2’si okuryazar (%13), 2’1 ilkokul/ortaokul (%13), 5’1 lise(%34) ve 6’s1 6n
lisans/lisans (%40) mezunudur (Tablo 2).

Katilimeilarin galistiklar isletme ile ilgili verilere bakildiginda, isletmelerin faaliyet yillarinin 2017 ile
2021 yillart arasinda degistigi gézlenmistir. 4 isletmenin faaliyet yillariin yeni oldugu goriilmektedir.
Ancak bu yeni faaliyete baslayan isletmemelerde yoresel yemeklerin bir ticari deger olarak sunuluyor

olmasi1 ise ayrica 6nemlidir. Isletmelerin yoresel yemekleri sunmaya baslamasi ve sadece ydresel

127



EUROASIA JOURNAL OF SOCIAL SCIENCES & HUMANITIES | ISSN: 2651-5261

Arrival Date: 25.02.2022 | Published Date: 25.04.2022 | Vol: 9, Issue: 2 | pp: 112-133 | Doi Number: http://dx.doi.org/10.38064/eurssh.359

yemekleri sunan isletmelerin varligi Siirt yoresel yemeklerinin gelismeye agik birer gastronomi {iriinii

olabileceklerini gostergesidir.

Tablo 3: Isletmelerin Kurulus Yillar1 ve Giinliik Miisteri Kapasiteleri Tablosu.

Isletme Kurulus Tarihi Giinliik Ortalama Miisteri Sayisi
K1 2017 250-300
K2 2019 50-100
K3 2020 100-150
K4 2021 25-50

Isletmelerin giinliik ortalama miisteri sayilar1 ise isletmenin biiyiikliigiine gore 25 ile 300 arasinda
degismektedir. Isletmeler K1, K2, K3, K4 seklinde kodlanarak verilmistir (Tablo 3).
4. 4. 2. Kattlimcilarin Isletmelerdeki Yoresel Yemekler Ile ilgili Goriisleri

Genel demografik verilerin elde edilmesi amaciyla sorulan yukaridaki sorularin disinda katilimcilara
Siirt’in yoresel yemekleri ile ilgili toplamda 6 soru yoneltilmistir.
1.) Siirt'in yoresel yemekleri nelerdir? Bunlarin adlarini sayabilir misiniz?

Isletme sahibi ve calisanlarin genelde benzer yemeklerin isimlerini yazdiklar1 gériilmektedir. Biiryan

kebabi, perde pilavi, Kitel ve Mumbar katilimcilar tarafindan en ¢ok verilen cevaplar olmustur (Tablo
4).

Tablo 4: Katilimcilarin Siirt’in Yo6resel Yemeklerini Bilme Durumlari Tablosu.

Siirt'in Yoresel Yemekleri Yazilma sayisi (():Z )n
Biiryan Kebab1 (Buryan kabab) 15 19
Perde Pilavi (Perde rice) 13 17
Icli Kofte (kitel) (Meatballs) 15 19
Siirt Kuru Dolma (Siirt Dry Stuffing) 9 11
Mumbar dolmasi (Mumbar stufing) 14 18
Kitel fum 2 3
Gebole tatlis1 2 3
Keek taari (kuru tanir ekmegi) 2 3
Pirtike-Ispanak ¢orbasi (Pirtike-Spinach 6 2
soup)

Bu yemeklerin kentin kimligini yansitan yoresel iiriinler oldugu ve herkes tarafindan c¢ok bilinen
yemekler oldugu goriilmektedir. Verilen cevaplar ve igsletme meniilerindeki yoresel iiriinler, genel olarak
birbiriyle paralellik gostermistir. Goriisme yapilan isletmelerdeki yemek meniilerinde yoresel yemekler
olarak en ¢ok Biiryan kebabi, Perde pilavi, Kitel ve Mumbar bulunur. Kitel olarak bilinen Siirt yoresine
0zgii i¢li kofte ile birlikte servis edilen ve 1spanaktan yapilan Pirtike ¢orbasi da en ¢ok yazilan yoresel
yemeklerdendir. Biiryan kebabin1 bu noktada ayirmak gerekmektedir. Ciinkii kentte sadece biiryan

kebabi servisi yapan igletmeler olduk¢a fazladir. Turist seklinde kente gelen insanlarin en ¢ok tercih
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ettigi yemek, Biiryan kebabi1 olmaktadir. Bu durum kent merkezinde “Biiryanc1” olarak bilinen
isletmelerin ¢gogalmasina neden olmustur.

2.) Yoresel yemeklerde bulunmasi gereken ozellikler nelerdir?

Yoresel yemek kavrami ve bir yemegin yoresel yemek olabilmesi i¢in hangi 6zelliklere sahip olmasi
gerektigi ile ilgili sorulan soruda, katilimcilarin cevaplari tablo 5°te goriildiigii tizere “kendine 6zgii bir
hazirlanma ve pisirilme tekniginin olmas1”, “kiiltiirel 6zellikleri yansitmasi” ve “ait oldugu yorenin yerel

iiriinlerinin kullanilmasi” maddeleri en ¢ok tercih edilen ifadeler olmustur (Tablo 5).

Tablo 5: Katilimcilara Gére Yéresel Yemeklerde Bulunmasi Gereken Ozellikler.

Yoresel Yemeklerin Ozellikleri Secilme Sayis1  Oran (%)
Bagka bir yerde olmamasi 2 6
Kendine 6zgii bir hazirlanma ve pisirilme tekniginin 12 34
olmasi

Kiiltiirel 6zellikleri yansitmast 11 31

Ait oldugu yorenin yerel iiriinlerinin kullanilmasi 10 29

3.) Siirt yoresel yemeklerine restoran meniilerinde yer veriliyor mu?

Yoresel yemeklerin Siirt genelindeki restoranlarda meniilerinde yer aldigi goriilmektedir (Tablo 6).
Ancak yapilan goriigmelerde restoran meniilerindeki yoresel iiriinlerin az sayida birkag iiriin oldugu
goriilmistiir. Biiryan kebab1 meniilerde en ¢ok yer alan yoresel tirlindiir. Kitel (i¢li kofte), Mumbar ve
Perde pilavi ise meniilerde yer alan diger tirtinlerdir. Sayilar1 az olmakla birlikte katilimcilarin cevaplar
da bunu destekler nitelikte olup kentteki isletmelerin genelde meniilerinde yoresel iiriinlere yer verdigi

sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 6: Yoresel Uriinlerin Restoranlarda Yer Alma Durumu.

Durum Say1
Evet 9
Kismen 6
Hayir 0

4.) Bir onceki soruya cevabiniz "kismen ve ya haywr" ise asagidaki nedenlerden uygun olanlart
isaretleyiniz.

Siirt yoresel yemeklerinin restoran meniilerinde yeterince bulmamasi ve sadece belli iirtinlerle sinirl
kalmasinin nedenlerini anlamak i¢in sorulan soruda katilimcilardan tablo 7°de yer alan ifadelerden

istediklerini segmeleri istenmistir.

Tablo 7: Yoresel Uriinlerin Restoran Meniilerinde Az/Sinirli Yer Alma Nedenleri.

Neden Secilme sayisi
Misafirlerin yoresel yemekleri tercih etmemesi 0
Hazirlanmasinin zor olmasi 5

129



EUROASIA JOURNAL OF SOCIAL SCIENCES & HUMANITIES | ISSN: 2651-5261

Arrival Date: 25.02.2022 | Published Date: 25.04.2022 | Vol: 9, Issue: 2 | pp: 112-133 | Doi Number: http://dx.doi.org/10.38064/eurssh.359

Taze tiiketilmediginde tadinin bozulmasi 4
Deneyimli eleman eksikligi 5

Katilimeilarin 5’1 “hazirlanmasinin zor olmasi”, 5’1 “deneyimli eleman eksikligi” ve 4’4 “taze
tiikketilmediginde tadinin bozulmasi” ifadelerini se¢mistir. “misafirlerin yoresel yemekleri tercih
etmemesi” katilimcilar tarafindan hig isaretlenmemistir (Tablo 7). Bu durumda yoresel yemeklerin gelen
misafirler tarafindan tercih edildigi sonucu ¢ikarilabilir. Deneyimli eleman eksikligi ve hazirlanmasinin
zor olmasi, Siirt yoresel yemeklerinin mentilerde sinirli sayida yer almasina neden olmaktadir.

5.) Yoresel yemekleri en ¢ok kimler tercih ediyor?
Yoresel yemeklerin en ¢ok kimler tarafindan tercih edildigini anlamak icin sorulan soruda,

katilimcilardan tablodaki nedenlerden en az birini tercih etmeleri istenmistir (Tablo 8).

Tablo 8: Yoresel Uriinleri Tercih Edenlerin Dagilimu.

Tercih Edenler Secilme Sayisi
Sehirde Yasayanlar 2
Kirsalda Yasayanlar 0
Sehir Disindan Gelenler 13

Buna gore katilimcilarin 13’ “sehir disindan gelenler” ve 2’si “kentte yasayanlar” maddelerini
isaretlemistir. “kirsalda yasayanlar” maddesini ise hi¢bir katilimci tercih etmemistir. Yapilan
goriismelerde kirsal yagsayanlarin genellikle bu yemekleri yaptiklar ve tiikettikleri i¢in restoranlarda bu
yemekleri tercih etmedikleri katilimeilar tarafindan belirtilmistir.

6.) Siirt'in yoresel yemeklerini bir alternatif turizm degeri olarak kullanmak i¢in neler yapilabilir?

Katilimeilardan yoresel yemeklerin turizme kazandirilmasi i¢in neler yapilabilecegi ile ilgili verilen
tablodaki seceneklerden en az birini tercih etmeleri istenmistir. Yoresel yemekleri tanitacak festival ve
fuarlar diizenleme, reklam yapma, ¢esitli kurslar agma ve seminerler verme, meslek liselerinde egitimler
verme, sahip ¢cikma ve kayit altina alma gibi ifadeler tabloda yer almistir. Katilimeilarin biiytik bir kismi
“yoresel yemekleri tanitacak festival ve fuarlar diizenleme (%29)” ile “reklam yapma (%29)”

maddelerini tercih etmistir (Tablo 9).

Tablo 9: Yoresel Yemekleri Tamitmak Igin Yapilmasi Gereken Faaliyetler.

Yoresel yemeklerin tanitimi i¢in yapilmasi gerekenler Secilme sayis1  Oran

(%)
4 29
4 29

Yoresel yemekleri tanitacak festival ve fuarlar diizenleme
Reklam yapma (sosyal medya, tv.)

Cesitli kurslar agma ve seminerler verme 6 13
Meslek liselerinde egitimler verme 5 10
Sahip ¢cikma ve kayit altina alma 9 19

—_— —

Katilimcilara gore yoresel yemeklerin tanitiminin yapilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Gogebe yasam kiiltiiriinden kaynakli Tiirk yemek kiiltlirii Siirt yemek kiiltiiriinde de kendini
gostermektedir. Hayvansal gidalarin agirhikta oldugu Siirt mutfaginda hemen her yemegin
tatlandirilmasinda et kullanilmaktadir. Siirt yeme i¢gme kiiltiirii dogal ¢evrenin sundugu iiriinlerin farkl
milliyetten olan insanlarin ortaya koydugu kiiltiirel bir mozaik olarak ortaya ¢ikmistir. Dolayisiyla biiytik

bir ¢esitlilik sunarak gastronomi turizmi potansiyeli sunmaktadir.

Siirt yemek Kkiiltiiriiniin iiyelerinden Perde Pilavi ve Biiryan, giiniimiizde Cografi isaret kapsamina
almarak kentin simgesi durumuna gelmislerdir. Bu yemeklerin cografi isaret alarak tescillenmis
olmalari, gastronomi turizmine kazandirilmalar1 agisindan olduk¢a Gnemli bir gelismedir. Diger
yemekler i¢in de cografi isaret tescil belgesi alma ¢aligmalari arttirilmali ve tescillenen yemekler kentteki
restoranlarda geleneksel yontemlerle, gelen ziyaretcilere sunulmalidir. Siirt geleneksel yemek
kiiltiirtinde en ¢ok kullanilan gida maddelerinden biri olan bulgurun, Siirt’e 6zel tiiri olan Severkitel”
icin de cografi isaret calismasi yapilmalidir. Bulgurun geleneksel yontemlerle hazirlanma asamalari,
bag bozumu ve kislik yiyecek hazirliklart bir turizm takvimine yerlestirilerek “gastronomi giinleri”

diizenlenmelidir.

Siirt yemekleri, kentte bulunan meslek liselerinin ilgili boliimleri aracilig1 ile yeniden tariflenerek, genis
kapsamli kayit altina alinmalidir. Bu tiir projeler ile yoresel yemekler, siirdiiriilebilir kiiltiirel miras

halinde, gelecek nesillere aktarilmalidir.

Siirt yoresel yemekleri lireten ve miisterilerine sunan kentteki isletmelerle ile yapilan goriismelerde, kent
disindan gelenlerin Siirt yoresel yemeklerini talep ettigi anlasilmistir. Bu durum degerlendirilerek,
kentteki isletmelerin sayilar arttirilmali, 6zellikle yoresel yemekleri yapabilen kadin girisimciler tesvik
edilmelidir. BoOylece turizm faaliyeti toplumun farkli katmanlarina yayilarak paydaslarin sayisi

arttiritlmalidir.

Arazi ¢aligmalarinda Siirt mutfaginin zenginligini olusturan yeme i¢gme kiiltiiriine ait baz1 geleneksel
uygulamalarin unutulmaya yiliz tuttugu tespit edilmistir. Bu zenginligin kaybolmasma izin
verilmemelidir. Bu kapsamda kent mutfagimi koruyacak/aktaracak calismalar hizlandirilmalidir.
Geleneksel Siirt yoresel yemeklerinin kaybolmamasi i¢in usta 6gretici programlari da diizenlenerek geng
ustalar yetistirilmelidir. Kentin ulusal ve uluslararasi festivallerde, Gilineydogu Anadolu Boélgesinin
gastronomi degerlerine sahip kentlerinden oldugunu anlatan tanitim faaliyetlerine hiz verilmelidir.

Insanlarin sadece Siirt’te bulabilecekleri yoresel yemeklerin 6nemini ve birer kiiltiirel miras olduklarini
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anlatan egitim programlar1 ile kentin bu degerler {izerindeki farkindaliklar1 ve yaklasimlar

giiclendirilmelidir.
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