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Ozet

Jeopolitik olarak bulundugu konum itibariyle Mardin birgok sehir, kiiltiir
ve toplum ile etkilesim halinde bulunmaktadir. Mardin’in bu kozmopolit ve
renkli yapis1 mutfak kiiltiiriine de yansimistir. Bu nedenle koklii ve gelismis bir
mutfak kiiltiiriine sahip oldugu bilinmektedir. Yoresel mutfaklar, kendilerine
has olugumlari, iiriinleri, tat ve lezzetleri ile olugturulmus regeteleri sayesinde
dikkat ¢ekmektedir. Mardin tarihi yapisiyla uzun yillardir turistlerin gozdesi
halinde olmakla birlikte ancak son yillarda gastronomi turizminin geligmesiyle
birlikte Mardin mutfaginin da 6n plana ¢ikabildigi gozlemlenmektedir.

Amaci

Bu galigma kapsaminda Mardin mutfak kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi, yoresel
lezzetlerin daha ¢ok kitleye hitap edilen restoranlarda bulunma durumu ve
yapilis ve igerik farkliliklar: {izerinden incelenmesi amaglanmugtr.

Arastirma Yontemi

Bu aragtirmada, nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme
teknigi uygulanarak veri toplanmugtir. Toplanan verilerin analizi yapilmig ve
bulgular kisminda sunulmugtur.

Bulgular

Yapilan arastirma sonucunda Mardin yoresel tirtinlerinin igletmeler tarafinfan
yeteri kadar kullanilmadig: belli iiriinlerin bulundugunu bazi trtinlerin ise
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siparig iizerine yapildigini ve bu tiriinlerin yapilislarinda farkliliklar oldugunu
goriilmiistiir.

Sonug ve Oneriler

Cabiymada elde edilen bulgulara gore, yoresel iiriinlerin bir¢ogunun
restoranlar tarafindan yapilmadigy, tiim restoranlarin benzer iiriinleri gikardig:
goriilmiistiir. Uriinlerin tamaminin yapilmamasina sebep olarak, tiiketicilerin
talepleri, maliyet kontrolii ve zahmetli yapim agamalar1 gosterilmektedir.
Ayrica elde edilen bulgular, Mardin’in yoresel yemeklerinin zaman iginde
birtakim degigikliklere ugradigim gostermektedir. Bu degisiklikler isletmelerin
ve ev hamimlarmim tercihlerinden ve yeni tatlar denemek istemelerinden
kaynaklanmaktadir. Ancak bu degisiklikler genellikle yemeklerin asilarim
koruyarak gergeklesmistir.

Bir¢ok yemegin orijinal tarifinde kuzu eti kullanilirken gilintimiizde dana
eti kullanilmaya baglanmugtir. Sebze agirlikli yemeklerde ise sebze gesitleri
ve pigirme yontemlerinde degisiklik yapilmustir. Yapilan tiim degisiklikler,
maliyetlerden ve tiiketicilerin tercihlerinden kaynaklanmaktadr.

Yoresel irtinlerin orijinal halinin korunmas: i¢in Tiirk Patent Kurumu
tarafindan  tescillendirilip, ~orijinal regeteleri  belirlenmesi iiriinlerin
korunmasina ve tamtilmasma olanak saglayabilir. Restoranlar yoresel
yemeklere meniilerinde yer verirken orijinal standart regetelerine uygun
hazirlamalar1 tirtinlerin korunmasina destek olacaktir.

Orijinalligi/Degeri

Aragtirma, yoresel {iriinlerin ticari bir amag igin iiretilmeye baglandiktan
sonra degisim yasayip yasamadigini anlamak agisindan 6nemlidir. Ayrica bu
caligma, Mardin’in yoresel mutfak kiiltiiriiniin gelecekteki evrimini anlamak
ve korumak ig¢in 6nemli bir kaynak teskil etmektedir. Literatlir taramasi

sonucunda yoresel yemeklerin ticari isletmelerde yasadigi degisimleri
kargilagtirmalr olarak inceleyen herhangi bir galigmaya rastlanmamugtir.

1.Giris

Yoresel mutfaklar, yoresel iiriinler toplumlarin tarihsel ge¢gmisini yansitan
onemli olugsumlarin arasinda yer almaktadir. Yoresel mutfak, bir toplumun
kendine has oOzelliklerini, yasayig seklini, gelisgimini ve tarihini iginde
barindirmaktadir. Tarih boyunca yoresel tirtinler kugaklar arasinda 6grenilerek
giiniimiize kadar gelmistir. Bugiin dahi bu yemeklerin yapiminin 6grenildigi
ilk kaynak aile biiyiikleridir. Ancak bu iiriinlerin yapim agamalarinin uzun
ve zahmetli olmasi, yemek yapimina ayrilacak vaktin smuirli olmasi gibi
nedenler bireyleri daha kolay ulagilan yiyeceklere yoneltmistir. Toplumlarin
degisen yagam sartlar1 goz Oniine alindiginda gelenekselden kopus yagandigi
diisiiniilebilir. Son yillarda gastronomi turizminin geligmesiyle birlikte yoresel
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olanin 6nemi artmig ve korunmasi yoniinde biling olusturulmaya ¢aligiimistur.
Gastronomi turizmi, sehirlerin veya destinasyonlarin yoresel iiriinlerini 6n
plana ¢ikarmasina yonelik atilan adimlardan biridir (Aksoy ve Sezgi, 2015).
Destinasyonlar ise bu turizm baglaminda bolgelerindeki yoresel iiriinleri 6n
plana ¢ikararak tercih edilme oranlarini artirmaya ¢alisirlar. Yoresel lezzet
odakli igletme sayilarinin giin gegtik¢e artmasi bunun bir gostergesi olarak
goriilebilir. Mardin bu konuda son yillarda hizla ilerleme kaydeden sehirler
arasinda yer almaktadir. Gastro turistler gitmek istedikleri yerlerin yoresel
triinlerini deneyimleme amaciyla yola gikan kisilerdir ve aragtirmalarini

buna yonelik yaparak segerler (Giillii ve Atasoy, 2020).

‘Giineydogu Anadolu bolgesinde tarimin dogdugu Mezopotamya olarak
bilinen cografyada konumlanmig olan Mardin verimli topraklar1 sayesinde
gok fazla yoresel iiriine sahiptir. Bu avantajli durum farkli din ve etnik
kokenlerin varligiyla daha da perginlenmig ve ortaya zengin ve kokli bir
mutfak kiiltiirii gtkmugtir” (Iflazoglu ve Yaman, 2020,8). Bu ¢aliymada mutfak
kiiltiirii agisindan zengin olan Mardin ilin yoresel iiriinleri literatiir taramasi
yapilarak belirlenmis ve bu {triinlerin evlerdeki ve ticari igletmelerdeki
yapiliglariarasindaki farklara bakilarak {iiriinlerin gelecege nasil aktarildig:
tizerine bir inceleme yapilmugtir.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Mutfak Kiiltiirii

Kiltiir kelimesi Tiirk Dil Kurumuwnda (TDK, 2022) ‘Tarihsel,
toplumsal gelisme siireci ig¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi degerler
ile bunlar1 yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal
ve toplumsal ¢evresine egemenliginin olglisiinii gosteren araglarin biitiini’
olarak tanimlanmaktadir. Bir toplumun Kkiiltiirtinii olugturan birgok etken
bulunmaktadir. Bunlardan baglicalar1 sosyolojik yasam, bolgenin cografi
konumu, tarihi ve ge¢migi olarak siralanabilir.  Aslan-Ceylan (2017)1n
aktardigina gore; “Toplumlarin maddi ve manevi degerlerinin, yagam
tarzlarinin, gelenek ve goreneklerinin olusturduklar biitiine “kiiltiir” ad1
verilir’. (s. 3). Solmaz ve Altiner (2018) ise kiiltiirti ¢oklukla, bir toplumun,
bir etnik grubun veya bir milletin diigiinsel, sanatsal, teknik ve felsefi
tiriinlerini ve varliklarini i¢eren, bu toplulugun, etnik grubun veya milletin
digerlerinden aywran Ozgiin karakteristik Ozelliklerinin toplami olarak
tanimlamaktadir.

Yapilan kiiltiir tanimlarinda sayilan bilegenlerle i¢ ige olan bir diger
kavram ise mutfak Kkiiltiiriidiir. Sahip olunan kiiltiirel 6zellikler, uzun
stireglerin sonucu olan birikimler toplumlarin ge¢misi, simdisi ve gelecegine
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dair sundugu bilgilerle birlikte mutfak kiiltiiriinii de tanitmaktadir. Mutfak
kiiltlirti toplumlarin her bilegenini i¢inde barindirmakta ve biitiin bunlarin
dogrultusunda sekil alip, toplumun yapr taglarini olugturan 6nemli noktalara
sahiptir. Yasam alanlarinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen miicadeleler,
komguluk iligkileri, ticaret rotalari, diigiinler ve gogler sonucu meydana gelen
yer degigiklikleri gibi etkenler, gesitli toplumlarin birbirlerini etkilemesine
katkida bulunarak farkli mutfak kiiltiirlerinin olugmasina sebep olmugtur
(Aslan-Ceylan, 2017). Mutfak kiiltiirii bir kiiltiiriin ve gelenegin en uzun siire
yagayan pargasidir. Bir bagka deyisle, bir toplumun ¢ok farkli kimliklerinin
bir arada kaynagtig1 ve milli duygularin en ok hissedildigi mutfaklar, giinlik
yagam big¢imlerinin, dini inanglarin, aliskanliklarin, gelenek ve goreneklerin
bir aynasidir (Sormaz vd., 2016). Mutfak kiiltiirii, sosyo-kiiltiirel agidan hem
belirli bir ulusun veya kiiltiiriin 6zgiin bir kimligini yansitan hem de farkl
uluslart birbirine yakinlagtiran bir arag olarak iglev gormektedir. Yiyecek
hazirlama, dagitma ve tiiketme stiregleri, toplumsal iliskilerin egemen tipini
herhangi bir toplum iginde yansitmaktadir (Savgin ve Zengin, 2019).

Diinya iizerinde ekonomik, sosyal, kiiltiirel, tarihi, cografi konum, iklim
sartlar1 agisindan farklilara sahip toplumlarin var olmasi yeme-i¢gme gekilleri,
ritiielleri bakimindan birgok farkl mutfak kiiltiiriiniin olugmasin saglamistur.
Su kaynaklarma yakin bolgelerin mutfak kiiltiirii balikgilik ve deniz tirtinleri
tizerineyken su kaynaklarina uzak bolgelerin kiiltiirleri daha ¢ok giftgilik ve
hayvancilik iizerine kuruludur. Verilen bu 6rnek mutfak kiiltiirii farkliligina
dair en basit 6rnek olarak goriilebilir.

Tiirk mutfak kiiltiiriine baktigimizda ise cograti olarak kritik bir noktada
olmasi, sehirlerin kozmopolit yapida olmasi, kervan yollarinin istiinde yer
almasi bugiin diinya tizerinde 6nemli mutfaklarin arasinda ilk iige girmesini
saglayan kokli bir mutfak kiiltiiriine sahip olmasini saglamaktadir. Tiirkiye
cografi konum agisindan {iilkede bulunan yedi bolgede farkli mevsimlerin
yaganmasina olanak saglar. Ayrica her bolge farkli ozelliklere sahip oldugu
igin farkh kiiltiirler olugmustur. Giiler (2010)’e gore; Tiirk toplumu
yemek ¢egsitleri, tad:r ve ozelligi bakimindan zengin bir kiiltiire sahiptir.
Bu zenginligin ortaya ¢ikmasinda Tiirk toplumunun gogebe gegmise
sahip olmasi, kendi kiiltiiriinii koruyarak farkli medeniyetlerle tanigmasi,
cogratya, din ve beslenmeye 6nem veren bir topluluk olmas: gibi faktorler
etkili olmustur (Seyitoglu ve Caligkan, 2014). Tirk mutfagini Tiirkiye’de
yasayan kisilerin beslenmelerinde kullandiklar1 besinler, bu besinlerin igerigi,
hazirlama yontemleri, korunmasi, kullanilan arag-geregler, yeme igme
kurallar1 ve mutfak kapsaminda ger¢eklesen tiim uygulamalar biitiinii olarak
agiklayabiliriz. 2.2.Y6resel Mutfak Kiiltiirii
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Yoresel mutfaklar bulunduklar: bolgelere has tirtinlerden olugan mutfak
tiirli olmakla birlikte bolgenin kiiltiiriinii, yagsayisini anlamamizi saglamaya
yardimci olmaktadirlar. “Yoresel mutfak, belirli bir yoreye 6zgii yiyecek
ve igeceklere deginirken, bunlarin belli yerel 6zellikleri tagidigini ve belirli
bir bolgeye ait oldugunu anlatmak i¢in kullanilan bir kavramdir. Yoresel
mutfak kavraminin igerisinde yiyecek ve igeceklerin yani sira bolgeye has
pisirme teknikleri, kullanilan arag geregler, adetler gibi gegsitli bilegenler de
yer almaktadir’ (Sengiil ve Tiirkay, 2022, 5.2). Anadolu’nun cografi bolgeleri
ve iklimlerinden etkilenen yoresel yiyecekler, bu bolgelerde 6zgiin mutfak
kiiltiirlerinin olugmasina katkida bulunmustur (Isin ve Yalgin, 2020).
Yoresel yemeklerin yoresel halkin geleneksel sunumlariyla sergilenmesi,
bolge kiiltiiriinii vurgulamak ve turistlerin ilgisini gekmek igin 6nemlidir. Bu
lezzetlerin standart tariflere uygun bir sekilde hazirlanmasi ve 6zgiin bir sekilde
sunulmasi, turistik destinasyonlarin ¢ekiciligini artirabilir ve yerel ekonomiye
katki saglayabilir. Yoresel yemeklerin etkili bir sekilde pazarlanmasi, bolgede
tercih edilme oranini vyiikseltebilir ve siirdiiriilebilir kalkinma firsatlari
sunabilir (Kargiglioglu ve Ayyildiz, 2018). Yoresel mutfak, belli bir bolgenin
ozelliklerinden ve belli bir destinasyondaki toplulugun mirasindan {iretilen
triinler olarak tanimlanmaktadir. Potansiyel turistleri cezbetmede c¢esitli
taktorler 6nemli rol oynamaktadir ve bunlardan biri de yerel mutfaklardir
(Kaur, Lakhera ve Kumar, 2022). Yoresel yemekler, turistlerin seyahat
motivasyonlarinda belirgin bir yere sahiptir ve belirli bir cografi bolgeye
veya yoreye 0zgii olarak iiretilen, hazirlanan, tiiketilen, sunulan ve tad: farkli
olan yiyeceklerdir (Saatgi, 2019). Yoresel tirtinler iiretildikleri bolgeye 6zgii
tat, aroma ve bilesim gibi 6zellikleri tagirlar (Bayat, 2020: 2642).

Yoresel mutfaklar bolgeden bolgeye degisiklik gostermektedir. Bu
durumun temel sebebi her bolgenin kendine has sosyolojik ve kiiltiirel
farklihiklarinin olmasidir. Ayrica yoresel mutfaklarin ortaya ¢tkmasinda etkili
olan faktorler genel olarak agagidaki gibi siralanabilir (§engiil ve Tiirkay,
2022):

* Yoreye has yiyecek ve igecek tirtinleri
* Dini Etkiler

» Milli Etkiler

* Gelenek ve gorenekler

* Yeme i¢me aliskanliklar:

* Mevsimsel ozellikler

* Cografi ozellikler
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e Tarihsel Birikim

2.3 Mutfak Kiiltiiriiniin Stirdiiriilebilirligi

Mutfak kiiltiiri uzun yillar oncesinden siiregelen geleneklerin sonucu
olarak ortaya ¢ikan ve kiiltiirel miras olarak, kusaktan kugaga aktarilan 6nemli
bir 6gedir (Kaya ve Yaman, 2021). Mutfak kiiltiirii bir bolgenin kiiltiiriiniin
yansitilmasinda en 6nemli pargalardan biridir. ‘Yeryiiziinde ekonomik, sosyal,
kiiltiirel, cograti konum ve iklim agisindan farkli bir¢ok toplumun bulunmas,
mutfak ile ilgili bu kurallarin toplumlar arasinda degismesine ve birbirinden
tarkli beslenme Kkiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasimna yol agmugtir’(Aslan-Ceylan,
2017, 5.3). Toplumlar birbirleri ile kiiltiirel etkilegim halindedir. Bu etkilegim
sirasinda birbirlerine kiiltiirlerini aktarirlar ve ne yazik ki bu aktarim sirasinda
bir¢ok kiiltiir unutulma, yok olma noktasina gelmektedir. Bu durumu
onlemek amaciyla mutfak kiiltiirlerinin stirdiiriilebilirligi ¢aligmalarina 6nem
verilmelidir. Ozellikle kirsal kesimde bazi yemeklerin tariflerinin kaybolmast,
yeni neslin bu yemekleri tanimamasi anlamina geliyor. Yiyecek ve igecegin
uluslararas: alanda taninmasinda ulusal yemek kiilttiriiniin korunmasi ve
yemek kiiltiiriiniin siirdiiriilebilirligi biiyiik 6nem tagimaktadir (Cekal ve
Dogan, 2021). Mutfak kiiltiirtintin siirdiiriilebilirligine katki saglayan bazi
faaliyetler bulunmaktadir. Bunlardan en 6nemlileri gastronomi turizmi ve
cografi isaretlerdir.

Gastronominin gelisimiyle birlikte ortaya ¢ikan Gastronomi Turizmi,
yerel tiriinleri ait olduklar1 bolgede deneyimleme motivasyonu ile yola ¢ikan
turistlerin yapmig oldugu seyahatler olarak agiklanabilir. Aksoy (2015) ve
Sezgi (2015)’in, Akgol (2012)’den aktardigina gore:

Gastronomi turizmi genel anlamda insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle
ilgili deneyimlerini tanimlayan bir kavramdir.” Oldukga yeni olan bu kavram,
ilk defa 1998 yilinda Lucy M. Long tarafindan farkl kiiltiirleri yiyecek
yoluyla ifade etmek amaciyla literatiire kazandirilan bir terimdir. Long,
gastronomi turizmini, ‘bilinenden farkl bir mutfak kiiltiirtindeki yiyeceklerin
titketilmesini, hazirlanmasini, sunulmasini ve mutfagini, 6giin sistemlerini,
yeme bigimlerini kesfetmek amaciyla gergeklestirilen turizm sekli’ olarak
tanimlamistir (Aksoy ve Sezgi, 2015, s..81).

Gastronomi turizminde, unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiltiirlerinin,
yoresel iriinlerin/lezzetlerin hak ettigi degeri gormesi, korunmasi ve
gelecege taginmast icin atilmig 6nemli adimlardan biridir. Ayn1 zamanda,
gastronomi turizmi, mutfak Kkiiltiirlerinin korunmasini, tanmmasin ve
gelecek nesillere aktarilmasini  destekler ve  siirdiiriilebilirligini - saglar
(Karaca ve Yildirnm, 2020). Toplumlarin yemek yeme aligkanliklarinin
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evrimi ve yemek sosyalizasyonunun artan 6nemi, turizm faaliyetlerindeki
canlihigin temel nedenlerinden biridir. Gastronomi turizmi, son yillarda
turistik destinasyonlarin cazibesinin 6énemli ve hizla biyiiyen bir bilegeni
haline gelmistir. Bu turizm gesidi, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini,
restoranlar1 ve belirli 6zel yiyecek yerlerini ziyaret etmenin yani sira 6zel
bir yemegi tatmanin, iiretim ve hazirhik stireglerini gézlemlemenin veya
tnlii bir gefin elinden 6zel bir yemegi yemenin ve belirli bir yemegin
hazirlik siireglerini gérmeyi igerir (Sormaz vd., 2016). Gastronomiyi turizm
endiistrisi i¢inde gekici kilan faktorlerden biri, yeme ve igmenin turistler igin
en sevilen {i¢ aktivite arasinda yer almasidir. Ayrica, her yag grubunun keyif
alabilecegi interaktif bir kegif odakli etkinlik olarak deneyimlendirilir (Yentiir
ve Demir, 2022).

Mutfak turizmi, yerel kiiltiiriin ve bir bolgenin tamitimimnin hayati bir
pargasidir (Kaur, Lakhera ve Kumar, 2022). Yiyecek ve igecek ile turizm
arasindaki bu baglanti, bolgesel kalkinmayr desteklerken, yerel kimligi,
kiiltiirii ve finansal kosullar1 giiglendirir. Dolayisiyla, gastronomi turizmi
daha aktif bir gekilde tegvik edilmeli ve siirdiiriilmelidir (Sormaz vd., 2015).
Gastronomi turizmi, koklii tarihi, yemek kiiltiirii ve spesifik lezzetleri bulunan
yerlere yapilmaktadir. Tiirkiye’de bir¢ok bolge bu 6zellikleri barindirdigs igin
gastronomi turizmi amactyla seyahat edilebilmektedir. Bu kriterlere bakildig:
zaman genelde Giineydogu Anadolu Bolgesi 6zelde ise Mardin gastronomi
turizmine elverigli bir destinasyon durumundadir. Gerek kiiltiirel tarihi gerek
yemek tarihi olarak koklii yapiya sahip olan Mardin bugiin turizm agisindan
onem arz etmektedir. Bu ¢aliymada da turizm gekiciligi olusturabilecek
yoresel lezzetlerin igletmelerde yer alig1 sirasinda ugradigr degisimlerin
incelenmesi yukarida sayilan kriterler ol¢iisiinde onemlidir.

Cografi isaret kavrami, ‘bir malin belirli bir kalite, itibar veya diger
ozelliklerinin  kokeni bulundugu cografi bolgeye atfedilmesi® olarak
tanimlamaktadir (Usta ve Sengiil, 2022, 5.606). Cografi igaret kavramu, yerel
driinlerin korunmasi, belirli yasalarla koruma altina alinmasi (Dogancili,
2020) ve bolgede yagayan insanlarin bu tiriinlerden faydalanmasini saglamak
amactyla dogmusgtur. Cografi isaretler, belirli bir il, bolge ile biitiinlegen,
digerlerinden ayiran ve o il, bolge veya bolgenin iirliniinii ifade eden,
kendine 6zgii bir kiiltiir olusturan igaret veya adlar olarak tanimlanmaktadir.
Cografi isaretlerin iiriin gruplar1 tarim, el sanatlari, sanayi iriinleri, dogal
driinler ve madencilik {irlinleridir. Cografi isaretli iriinler gesitli yonlii
taydalar1 olan sosyal, kiiltiirel ve ekonomik iirtinlerdir (Yazicioglu vd., 2019;
Isin ve Yalgin, 2020; Saatgi, 2019). Cografi isaretler tarimsal {irtinlerin ve
gida maddelerinin marka degerini korumak, tarim ve gida endiistrilerinin
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stirdiiriilebilir kalkinmasini tegvik etmek i¢in kullanilmaktadir (Zhu, Zhu ve
Sun, 2023).

2.4. Mardin Mutfak Kultiuri

Mardin ilinin adinin kokenine iligkin farkli goriisler mevcuttur. Bazi
aragtirmacilar, ismin Siiryanice “Merdo”, Ermenice “Mardi” veya “Marde”
adli kavimden tiiredigini savunurken, digerleri Orrhoei (Urfa) ile Mardani
Arap kabileleri arasinda yer aldig: bilinen ve Yunanlilarin Mygdone olarak
adlandirdig: kabile isminden tiiredigini One siirmektedir (Aydin vd., 2000).
Bu tarihsel baglama ek olarak, Mardin’in cografi ve kiiltiirel 6zellikleri de
dikkate degerdir. Mardin, tarihsel olarak Firat ve Dicle nehirlerinin sularini
kullanan verimli topraklarda bulunmasiyla bilinir. Bu bolgeler, tarim
faaliyetlerinin dogdugu “Bereketli Hilal” olarak adlandirilir (Giirbiiz vd.,
2017; Bozkurt vd., 2019). Ayni zamanda, tarihi ticaret yollarinin ve kiiltiirel
iligkilerin kesigtigi 6nemli bir bolgedir (Sar1, 2010). Mardin, farkli inanglar
ve dil gruplarinimn bulugtugu, gesitli kiiltiirlerin etkilesimde bulundugu nadir
sehirlerden biridir (Akbiyik, 2014).

Dogu Anadolu Bolgesi, Akdeniz Bolgesi ve Suriye ile komgu olan Mardin
ayrica Pers, Roma, Bizans, Abbasi gibi birbirinden farkli medeniyetlere de ev
sahipligi yapmistir (Bozkurtvd., 2019). Mardin, giintimiizde de bir¢ok etnik
grubun bir arada yagadig1 topraklara ev sahipligi yapmaya devam etmektedir
(Gtirhan, 2017). Gegmisinde ve bugiiniinde bu denli gesitli medeniyete ev
sahipligi yapan Mardin ili, bu gesitliligin izleriyle farkli kendine has bir kiiltiir
olusturmustur (Bozkurt vd., 2019).

Mardin’in bu zengin tarihsel ve kiiltiirel mirasi, yemek kiiltiirtinde
de kendini gosterir. Zubaida ve Tapper (2003)’e gore Mardin mutfag:
“Mezopotamya Mutfagi” olarak kabul edilmelidir. Bu, Tiirkiye, Suriye, Irak
ve Tran mutfaklarinin Mezopotamya topraklarinin gastronomik ozelliklerine
ev sahipligi yaptigini ve Mardin mutfaginin da bu bolgelerin geleneklerinden
etkilendigini gostermektedir. Ayrica, yore halkinin siirekli seyahat etmesi
ve farkli yerlerden yeni iriinler getirmesi, Mardin mutfagini “tiiccarlarin
mutfagr” olarak da adlandirilmasina neden olmustur (DIKA, 2011; Yaris,
2014). Bu zengin mutfak gelenegi, Mardin ilinin yer aldigi Giineydogu
Anadolu bolgesinin genel mutfak kiiltiiriiyle de uyum igindedir. Bu bolge,
Gaziantep, Diyarbakir, Sanlmrfa, Sirnak, Siirt, Adiyaman gibi diger
illerin yoresel lezzetleriyle de taninmig bir bolgedir (Dilsiz, 2010). Yerel
mutfaklar, 6zgiin tatlar, gesitli yemek tiirleri ve tariflerle 6n plana ¢ikar ve
kiiltiire] etkilesimlerin bir sonucu olarak zenginlesir. Ayrica, yerel mutfaklar,
uluslararast mutfaklar araciigiyla farkh kiiltiirlerin etkisiyle gelisir ve ayni
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zamanda sehirlerin sofistike damak zevklerine uyum saglayarak kalite ve
zarafet kazanir (Iflazoglu ve Yaman, 2020).

Giineydogu mutfagina bakildiginda 6zellikle Arap toplumlariyla biiyiik
Olgiide etkilesim halinde oldugu gortilmektedir. Bu bolge ayn1 zamanda
yillardir cografi konum agisindan 6nemli kesigim noktasidir. Ticaret yollari,
sinirt olan iilkeler, toplumunun kozmopolit yapist bolgenin kiiltiirtiniin gok
yonlii ve koklii olmasinda biiyiik etkiye sahiptir. Bolgenin mutfak kiiltiiriine
bakildiginda baharatin, etin, unlu mamullerin, tahil ve bakliyatin 6n planda
oldugunu goriiriiz. Ozellikle kebap cesitleri, bulgurdan yapilan igli kofte,
¢ig kofte gibi triinler, et agirlikli yemekler yorenin iilke genelinde taninmug
yemeklerinden bazilaridir (Arslan, 2010; Aslan-Ceylan, 2017).

Giineydogu Anadolu bolgesinin diger illeri gibi Mardin de birgok
kiiltiirden etkilenmis, karma bir mutfaga sahiptir. Yemeklerinde aci-eksi, tatli-
cksi gibi birkag tat birlikte kullanilmaktadir. Bolgedeki tirtinlerin yemeklerde
kullanilmasi, bolge mutfaginin  gesitli  yemeklerini  zenginlestirmistir.
Yogurdu pisirerek et, sebze ve tahilla birlestirerek hazirlanan yemek tiirleri
oldukga yaygindir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Farklihk olarak gordiigiimiiz
diger noktalar ise, kuruyemisglerin, meyvelerin ve meyve kurularinin
yemeklerde kullanilmasidir. Buna sebep olarak bolge halkinin yazin tiiketilen
driinleri ki mevsiminde de kolayca tiiketilebilmesiigin farkli yollar aramalar:
gosterilebilir. Yag olarak sar1 yag olarak da bilinen sade yag kullanilmaktadur.
Bunun yani sira eskisi kadar tercih edilmese de kuyruk yag: tiiketimi de
fazladir. Mardin’de zeytinyag iiretimi yapilmasina ragmen kullanimi azdir
(Aksoy ve Sezgi, 2015. Dilsiz, 2010). Kullanilan triinlerin ¢ogu zor pisen
tiriinlerden olustugu igin yemeklerin yapim agamalari uzun saatler almaktadr.
Bolge genelinde oldugu gibi Mardin’de de aroma verici olarak siklikla sogan,
sarimsak, salca, baharat, kuru nane ve maydanoz kullanilir.

‘Mardin’de, yorenin en meshur yemekleri daha gok koylerde yapilmakta
olup, et ve siit tiriinlerine hemen hemen tiim yemeklerde rastlanmaktadir.
Sebzenin beslenme kiiltiiriinde yeri ¢ok azdir. Tiiketilen sebzelerin ¢ogu kiga
hazirlik i¢in kullanilmaktadir” (Kiiltiir ve Tarizm Bakanligi, 2005: 295).
Mardin’e ait 6nemli igecekler baginda mirra gelmektedir. Bir gesit kahve
olan mirranin hazirlamasi uzun ve zordur. Hem Miisliimanlarin hem de
Hristiyanlarin bu kahveyi 6zel giinlerde ikram ettikleri bilinmektedir. Uzun
yillardir yapilan ve genellikle yaz aylarinda tiiketilen diger bir igecek ise
meyan kokii serbetidir. Sarbag’aSabbag’a (2015) gore:

Kimilerine agir gelen bir yapisi olsa da yore halk: tarafindan ¢okga tercih
edilmektedir. Midyat iiziimleri (mezrone ve kerkus), Midyat kavunu, Yesilli
kirazi, Mardin bulguru ve Derik zeytini Mardin’e 6zgii tarimsal {irtinler
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arasindadir. Ayrica bugdaya bagh iiretilen bulgurun, tiziimden elde edilen
driinlerin (pekmez, sarap, pestil, sucuk, kuru tiziim vb.), karpuz ve kavun
gekirdeklerinden elde edilen gerezlerin, bademden fiiretilen imlebbesin
(badem sekeri) ve sucugun, tandir ekmegi ve peksimetin, Siiryani ve Mardin
¢oreklerinin, siit ve et (Ozellikle kirmizi) tirtinlerinin Mardin mutfaginda
oldukga 6n planda oldugu bilinmektedir (s. 292).

Mardin Sembusek, Mardin Irok, Mardin Kebabi, Mardin Firkiye ve
Alluciye (TURKPATENT, 2023), Mardin ITkbebet, Mardin Incasiyye,
Mardin Kaburga Dolmasi ve Mardin Kibe yemekleri ile Mardin Harire,
Mardin Kilice Coregi, Midyat Acuru Mardin Imlebbes, Omerli Kafroki
Uziimii, Midyat Kavunu, Midyat Inciri ve Mardin Bulguru cografi igaret
alan trtinler arasindadir.

Mardin birgok yoresel lezzete ev sahipligi yapmaktadir. Bu iiriinlerden
galigma igerisinde incelenmis olanlar1 agagidaki tabloda verilmistir.

No. |Yemek Ismi
1. Kaburga Dolmasi

Agiklayiar Bilgiler
Kuzu kaburganin igi etli bademli pilav ile
doldurulup hazirlanir.

2. Kibe Iskembenin  pargalar  halinde  doldurulup
pisirilmesidir.
3. Sembusek Lahmacunun kapali hali olarak adlandirilabilir.

4. incasiyye Kuzu eti, siyah erik, kuyruk yagi, sogan ve pekmez

karigimu ile yapilir.

5. Acin Bulgur, kiyma ve baharatlar yogurulup tizerine
yumurta kirilmasi ile yapilir.

6. Alluciye Kuzu eti, papaz erigi ve yesil sogan ile yapilir.

7. Doboo Kuzu but, badem, targin, salga, sogan, sarimsak,

maydanoz ve baharatlarla hazirlanan bir Siiryani
yemegidir.

Hamuru, bulgur, et ve baharatlardan yapihr. I¢
harci ise kiyma ve baharatlardan olusur.

8. Trok(kizartilmig)

9. Ikbebet(haslanmis)
10. | Alo Mihsi (Hindi Dolma)

Irokla hemen hemen ayni yapilip haslanir.
eti  bademli
doldurulmasiyla yapilir.

Tim hindinin i¢ pilav ile

11. |Kitel Raha/ Kitel IKbar

Siiryanilere 6zgii icli kofte olarak bilinir.

12.  |Mardin Usulii Dolma Dolma harci kuyruk yag ve parca et ile hazirlanip
sebzeler sumak suyu ile pisirilir.

13. | Kar’iyye Kabak, piring ve etin baharatlar, sal¢a ve sumak ile
pisirilmesidir.

14. Selcemiye Beyaz galgam, kuzu eti, sogan, nohut, kiyma ve

piringle hazirlanir.
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15. | Dahudiyet Kuzu eti, ¢igkoftelik et, kuru sogan, domates
salgasi, piring, nohut, ile hazirlanan yuvarlamal
yemektir.

16. | Firkiye Kuzu eti, ¢apla, kabak ve yesil soganla hazirlanir.

17. | Kiskek Kuzu eti, bugday ve nohut uzun siire pisirilerek
hazirlanir.

18. | Dosimerki Sehriyeli bulgur pilavinin kuzu eti hazirlandig:
halidir.

19. | Merge Hagslanan hindi etinin yufka ile servisidir.

20. |Kinneberli pilav Schriyeli bulgur pilavimin kinneber bitkisi ile
pisirilmesidir.

21. | Yogurt Corbasi Kavrulmus kiyma ve badem ile servis edilen
yogurtlu ¢orbadir

22. | Siise Corbasi Siise  bulguru, salga, kuru soganla yapilan
zeytinyagh ¢orbadir.

23. | Lebeniye Dovme bugday, yogurt ve pekmez ile hazirlanan
soguk ¢orbadir.

24. |Harire Un, su ve pekmez karigimdan olugan bir gesit
tathidir.

25. | Helevetil Cibné Sadeyag, un ve peynirden hazirlanan bir tathdur.

26. | Zingil Kizartilmig hamurdan yapilan serbetli bir tathdir.

27. |Loziye Mardin bademinden yapilan bir ¢esit kurabiyedir.

28. | Kahiye Yufkali, peynirli serbetli bir tathidur.

29.  |Imtabbaka Zerde ve siitlacin ayri pigirilip karigtirilmasiyla
vapilan bir gesit tathdir.

Kaynak: Toprak, (2015); Yorss, (2014).

3. Arastirma Yontemi

Bu aragtirmada, nitel arastirma yontemlerinden yari yapilandirilmis

goriigme teknigi uygulanarak veri toplanmistir. Toplanan verilerin analizi
yapilmig ve bulgular kisminda sunulmugtur. Goriigmeler yoresel yemekleri

biiyiiklerinden 6grenen orta yas ve istii 12 ev hanimiyla ve en ¢ok yoresel

iriin sunumunun yapildigi Eski Mardin’deki 10 igletmenin gefiyle yapilmustir.

Goriligme yapilan ev hanimlari, tesadiifi yontemlerden kolayda 6rnekleme

ile segilmiglerdir. Katilimcilara, demografik sorular diginda yoresel yemekler
baghg altinda 6 soru sorulmustur.

Caligmanin  evrenini Mardin’e ait tiim yoresel {iriinler/yemekler

olugturmaktadir. Yapilan literatiir ¢aligmalar1 sonucunda elde edilen bilgiler,

Mardin yoresel yemeklerini sunan ticari igletmeler ve ev hanimlar1 galigmanin

orneklemini olusturmaktadir.
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4.Bulgular

Aragirma kapsaminda elde edilen bulgular Mardin’e ait yoresel
yemeklerin Eski Mardin’de yer alan igletmeler iiriinleri yapma igerik ve
yontemleri ve ev hanimlarinin evlerde yapma gekli v hjioe yontemlerine dair
bilgileri sunmaktadir. Aragtirma kapsaminda daha ¢ok ana yemeKkler iizerine
durulmug olup birkag yoresel tath incelenmistir. Ancak tath olarak her
isletmede farkli irtinler sunuldugu i¢in caligmaya dahil edilememistir. Caligma
boyunca birgok igletme ile goriisme yapilmus olsa da isletmelerin bazilar: tarif
vermemig olup bazilarinin yapimi diger igletmelerle benzedigi i¢in yapilan
tiim goriigmeler dikkate alinmamugtir. Bulgular Eski Mardin’de yer alan 6
isletme temsilcisi ve 12 ev hanimindan alinan verilere dayandirimugtir.

Yapilan goriismelerden elde edilen bilgiler dogrultusunda yoresel
yemeklerin neredeyse hepsinde belirli farkliliklar olustugu gozlemlenmektedir.
Ancak bu farkliliklar ¢ok dikkat gekici ya da koklii degigiklikler degildir.
Yemeklerin asillart korunarak yeni diinyaya uyarlanmaya ¢aligilmigtir. Diger
taraftan bazen maliyetlerden dolayr bazen tercihlerden dolayr isletmeler
degisim yoluna gitmek zorunda kalmigtir. Caligma kapsaminda yalnizca her
isletmede ortak olarak bulunan iiriinler ele alinmig olup ev hanimlariyla da
bu yemekler {izerine goriigme yapilmugtir.

Yapilan degisikliklere yemek bazinda bakacak olursak ilk olarak kaburga
dolmasini ele alahm. Kaburga dolmasinin asil yapiliginda erkek kuzunun sag
kaburgast kullamlir. Igerisine Mardin’e ait badem konulur ve firinda pisirilir.
Ancak bazi igletmeler kuzunun yagli olmasindan kaynaklanan agirlig:
istemedikleri igin kuzu yerine daha az yagh olan dana kaburgay: tercih
etmektedirler.

Dobo yemegine bakildiginda, yillardir yapilan sekli kuzu butun igerisine
badem ve bol sarimsagin yerlestirilip digina salgali sade sosun siiriilmesiyle
tencere ya da firinda pisirilmesidir. Ancak seflerin kendi yorumlarini katmasiyla
birlikte kimi kutu tamamen kesip kullaniyor, kimi yalnizca igindeki kemigi
cikartyor kimi ise {izerine derin gizikler atarak yapiyor. Dobo yemeginde de
ashinda kuzu but kullanilir ancak zamanla dana but da kullanilir olmugstur.

Irok (kizartilmig igli kofte) yemegine bakildiginda, diginda ¢ekilmis
cigkoftelik et kullanilir ve i¢ harct da bol sogan, kiyma ve baharattan olugur.
Ancak zamanla maliyeti diiglirmek ya da daha kolay yapabilmek igin piire
patates  kullanmaya baglamiglardir. Kullanilan baharatlar artmug, ceviz
konulan segenekleri ortaya ¢ikmugtir. Toplumlarin etkilesimini gordiigiimiiz
bir nokta olan Mardin’de aslinda olmayan salgali 1rok yapimidir. Mardin’de
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daha sade yapilirken diger bolgelerle etkilesim sonucu Irok hamuruna salga
konulmaya baglanmistir.

Ikbebet ise Irok yemeginin kizartilmak yerine haslanarak yapilan
versiyonudur. Ancak bazen kullamilan bulgur ¢esitleri degismektedir. En
temel fark ise Ikbebet’in dig hamuruna et ya da patates konulmayip Irok’dan
daha sade ve daha uzun siire yogurulmasidir. Tkbebet yemegi fazla degisiklik
yasamamug yemeklerdendir. Yalnizca kisilerin kendi isteklerine gore igine
kattiklart degismektedir.

Mardin Giiveci; kuzu pirzola ya da kugbagi et kullanilarak yapilan bir
yemektir. Zamanla dana eti ya da siit danasi1 kullanilmaya baglanmugtir. Sebze
olarak isletmelerde patlican, biber, domates, sarimsak kullanilirken evlerde
yapilan halinin i¢inde patlican olmadigini gérmekteyiz.

Mardin Eksili Dolma yemegi de ¢ok degisiklige ugramayan yemeklerden
biridir. Yalmizca kigilerin kendi isteklerine gore igine kattiklart ya da
cikardiklar1 malzemeler degismektedir. Temel 6zelligi sadece sumak suyu ile
pisirilmesidir.

5. Sonug, Tartigma ve Oneriler

Son yillarda yoresel mutfaklarin kiiltiirel degerlerinin anlagiimasiyla
birlikte bu alanda bir¢ok ¢aligma yiiriitiilmektedir. Mardin ve yemek baslig:
altinda yapilan ¢aligmalara bakildiginda konunun birgok agidan incelendigini
gormekteyiz. Giirhan (2017) ¢alismasinda Mardin ilini toplumsal degisime
ve yemek kiiltiirtine sosyolojik bir bakig agisiyla incelemistir. Bu ¢aligmayla
Mardin mutfaginin toplumsal degisime etkisi ortaya konularak toplumsal
degismenin de yemek kiiltiirii izerinde etkili oldugu sonucuna varilmistir.

Iflazoglu ve Yaman (2020) ise ¢aliymalarinda gastronomi urizminde
yoresel mutfaklarinin  yer alma durumunu, Mardin ilinin yoresel
yemeklerinin ticari igletmelerde bulunma halleri ile incelemislerdir. Caligma
sonucunda Mardin’e ait 34 yoresel yemekten 14’tiniin hig¢ yer almadigini
ortaya koymuslardir. Ayrica Toprak (2015) ise ¢aligmasinda Mardin yoresel
yemeklerini inceleyerek detayli yapiliglart ile aktarmugtir.

Bu ¢alismada incelenen Mardin mutfaginin siirdiiriilebilirligi kapsaminda
yoresel yemeklerin restoranlarda bulunma durumu ve orijinal yapiliglarina
gore farkhiliklari da benzer galigmalardan biridir. Calisma bulgularinin
sonuglarina gore, yoresel iriinlerin bir¢ogunun restoranlar tarafindan
yapiimadigi, tiim restoranlarin benzer ftriinleri ¢ikardigi gortilmiistiir.
Uriinlerin tamaminin yapilmamasina sebep olarak, tiiketicilerin talepleri,
maliyet kontrolii ve zahmetli yapim asamalar1 gosterilebilmektedir. Ayrica
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elde edilen bulgular, Mardin’in yoresel yemeklerinin zaman iginde birtakim
degisikliklere ugradigini  gostermektedir. Bu  degisiklikler isletmelerin
ve ev hanimlarinin tercihlerinden ve yeni tatlar eklemek istemelerinden
kaynaklanmaktadir. Ancak bu degisiklikler genellikle yemeklerin asillarini
koruyarak gergeklesmistir. Yemekler, yeni diinyanin getirdiklerine uygun
olarak yenilenmeye ¢aligtlmugstir.

Ornegin, kaburga dolmasi geleneginde kuzu yerine dana kaburgas:
kullanilmas1 veya Dobo yemeginde kuzu yerine dana etinin kullanilmas: gibi
degisiklikler, maliyetlerden ve tiiketicilerin tercihlerinden kaynaklanmaktadr.
Ayrica geflerin yaraticihgl, yemeklerin sunumu ve hazirlanma gekillerini
farkhilastirmugtir. Irok yemegi, Ozgiin malzemeleri olan ¢igkofte yerine
piire patates ve daha fazla baharat kullanimiyla farkhilagmistir. Ayrica, bagka
bolgelerden etkilenerek salgali irok yapimi ortaya gikmugtir. Tkbebet yemegi
ise sade ve uzun siire yogrulmus bir hamur olarak korunmusg, ancak igerisine
kigisel tercihlere gore bazi malzemeler eklenmigtir. Mardin Giiveci, et tiirii ve
sebzeler agisindan bazi degigikliklere ugramug, patlicanin bazi versiyonlardan
cikarilmasi gibi farklibik gostermigtir. Mardin Eksili Dolma yemegi ise
temelde sumak suyu ile pigirilmeye devam edilmektedir.

Sonug olarak, Mardin’in yoresel yemeklerindeki degisiklikler, geleneksel
tatlarin  modern mutfakla bulugtugu bir evrimi yansitmaktadir. Bu
degisiklikler, Mardin mutfak kiiltiiriiniin stirdiiriilebilirligi baglaminda hem
zenginligi koruma hem de yeni lezzetlerin kegfi agisindan 6nemli bir rol
oynamaktadir.
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