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Siirdiiriilebilir Turizm Kapsaminda Sanhurfa’nin Gastronomi Turizmi

Gastronomy Tourism of Sanhurfa Within the Scope of Sustainable Tourism

OZET

21. Yiizyilda yakaladigi muazzam ivme ile iilkelerin gelismesinde 6nemli bir pay sahibi olan turizm degisim ve gelisimini hig¢
birakmamaktadir. Diinyanin turizm gereksinimlerine benzer olarak iilkemizde de deniz ve kumun hakim oldugu turizm
anlayis1 kendini alternatif arayiglara itmis ve gastronomi turizme olan ilgi de bu degisime bagh olarak artmaya baglamigtir.
Bolgesinde hem kiiltiirel hem de cografi 6neme sahip kadim Urfa kenti Osmanli Imparatorlugu’ndan giiniimiize kadar
korudugu gastronomi kiiltiirii ile tarihe tamiklik etmektedir. Bu calismada mutfak kiiltiirii ile 6ne ¢ikan destinasyonlara
stirdiiriilebilir turizm baglaminda gastronomi turizmi potansiyelinin gastronomi arz kaynaklar1 kapsaminda Sanlwrfa
genelinde neler oldugunu ve bu potansiyelinin gelistirilmesi hususunda yapilabilecek iyilestirmeleri ve 6nerilerin sunulmasi
amaglanmustir. Birgok iilkede oldugu gibi, Tiirkiye 6zelinde Sanlurfa’nin da yerli ve yabanci turistlerin gereksinimlerini ve
beklentilerini karsilamak i¢in daha kapsamli bir gastronomi turizmine yonelik etkinliklerin gelistirmesi gerekmektedir.
Yapilacak olan gastronomi festivalleri ile bolgeye nitelikli turizm bilesenlerinin gelmesi saglanmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Sanliurfa, Gastronomi Miizeleri, Mutfak Kiiltiirii.

ABSTRACT

Tourism, which has an important share in the development of countries with the enormous momentum it has caught in the
21st century, never leaves its change and development. Similar to the tourism needs of the world, the understanding of
tourism dominated by the sea and sand in our country has pushed itself towards alternative searches and thus; the interest in
Gastronomy Tourism has started to increase due to this change. The ancient city of Urfa, which has both cultural and
geographical importance in its region, witnesses the history with its gastronomic culture that it has preserved since the
Ottoman Empire. This study, it is aimed to present the destinations that are prominent with culinary culture, what is
happening in Sanliurfa within the scope of the supply sources of the potential of gastronomic tourism within the scope of
sustainable tourism, and the improvements and suggestions that can be made in developing this potential. As in many
countries, in particular in Turkey's Sanliurfa local gastronomy and more comprehensive to meet the needs and expectations of
foreign tourists should develop tourism activities. With the Gastronomy Festivals to be held, qualified tourism components
will be provided to the region.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Sanliurfa, Gastronomy museums, Culinary Culture.

1. GIRIS

Yirmi birinci yiizyillda turizm faaliyeti hem arz hem de talepte biiyiik degisikliklere ugramistir.
Digerlerinin yani sira, diisiik maliyetli havayollarinin ortaya ¢ikmasi, internet olgusu ve turizm
iizerindeki etkisi, daha kisa tatillere egilimi artirmis, yil boyunca daha sik goriilmesine ya da turistlerin
yeni destinasyonlara olan arzusu ile firmalarin yapisinda ve turizm boélgelerinin stratejisinde, farkl
cografi bolgeler arasinda rekabetciligin 6zendirilmesine sebebiyet vermistir (Ketenci, 2010).

Cohen ve Avieli'ye (2004) gore turistler, yiyecek araciligiyla, seyahat ettigi cevreye daha fazla katilim
sagliyor, bu da onu yukarida belirtilen tek gézlemin ¢ok Gtesinde bir deneyim kazanmasini sagliyor.
Yiyeceklerin insanlarin sosyal ve kiiltiirel mirasinin bir pargast oldugunu ve farkli cografi alanlarda
belirli bir yasam tarzin1 yansittigin1 ve gastronominin kendi kiiltiir ve geleneklerine dayanan bir sey
oldugunu belirtilmektedir (Mitchell ve Hall, 2006).

Giliniimiizde turizmin, insanlar ve tlkeleri bir araya getirmede, karsilikli anlayisa katkida bulunmanin
yan1 sira 6nemli bir gelir ve istihdam kaynagi olarak dnemli bir rol oynadigi kabul edilmektedir.
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Diinya Turizm Orgiitiine gére (WTO), uluslararas: turizm 2018'de yaklasik 1,4 milyar turist varig yapt:
ve 1,4 trilyon dolar gelir elde etti, bu da bunu diinya ekonomisinin en énemli endiistrilerinden biri ve
uluslararasi insan etkilesiminin merkezi haline getiriyor.

Yakin gelecekte turizmin dogasimi sekillendirecek siiregler hélihazirda harekete gegcmis ve etkileri
giderek daha belirgin hale gelmektedir. Bu baglamda DTO asagidaki siireclere atifta bulunmaktadir.
Bunlar;

e Turizm olanaklarinin artan tiiketici bilgisi ve degisen gereksinimleri;

e Ozel sektor tarafindan artan gesitlilikte ve genis iiriin gelistirme ve pazar boliimlendirmesi;
e  Turizmin yapisinda kiiresellesme egilimleri;

e Daha kapsamli ve etkili pazarlama;

e Vasifli ve deneyimli insan kaynaklarinin yetersizligi;

e Bireylerin se¢imlerini genigleterek 6zglirliiglinii artiran teknolojideki ilerlemeler;

o Tiiketici tercihlerini de genisleten ve tedarikgilere dogrudan erisime izin veren
telekomiinikasyon alanindaki gelismeler;

Bu gelismeler ve faktorler, ayni talep ve kiiresel bos zaman biitcesi i¢in daha fazla iilke ve
destinasyonun rekabet edecegi ve diinya ¢apinda kiyasiya rekabetin olacagi anlamina gelmektedir. Bu
durum 90'lh yillarin arz odakli pazarindan tamamen farkli bir durumdur ve g¢ogunlukla &nceden
rezervasyon yapan miisterilere nispeten az destinasyon pazarlayan tur operatdrleri hakimdir. (Keller ve
Smeral 1997;).

Tiirkiye turizmde de benzer bir sorunla karsi karsiyadir ve dolayisiyla devletin, 6zel sektoriin, sivil
toplum kuruluslarinin, profesyonel ve goniillii kuruluslarin farkli diizeyleri arasinda yeni bir igboliimii
arama slireci kagiilmaz hal almistir. Bu ¢aligmada Tiirkiye 6zelinde Giineydogu Anadolu kiiltiiriine
hakim olan illerden Sanliurfa’nin turizm ve gastronomi gelisimine ve tarihsel siireclere bakilmistir.
Ayrica Sanlurfa’nin Osmanlidan giiniimiize kadar olan siirecte cografi 6zellikleri ve yasam tarzinin
gastronomi kiiltiiriinii nasil yansittig tizerinde durulmustur.

2. SURDURULEBILIR TURIZM

Rempel (2009, 76), 'Ortak Gelecegimiz' (Bruntland Raporu, BM, 1987 olarak da bilinir)
yaymlanmasiyla ilk baskisindan baglayarak miizakere konusu olan 'siirdiiriilebilir kalkinma'
kavraminin, cesitli etkilerini ve entegrasyonunu igerir. Bu baglamda, turizme uygulandigi sekliyle
stirdiiriilebilir kalkinma kavraminin, sosyal ekolojik sistemin ¢esitli boliimleri arasindaki karmasik ve
dinamik iligkilerin gelisen bir anlayisla ilgili oldugunu soylityor. Bramwell ve Lane (1993) ve benzer
sekilde siirdiriilebilir turizmin turizm endiistrisinin turistler, ¢evre ve tatilciler i¢in karmasik
etkilesiminden kaynaklanan gerilimleri azaltmaya yonelik olumlu bir yaklasim oldugunu ileri siirer.

Siirdiiriilebilir turizm, ilk kaynaklarin korunmasim ve siirdiiriilebilirligin dikkate alinmasiyla ikinci
kaynaklarin gelistirilmesini gerektirir. Bu baglamda, turistik faaliyetlerin yiiriitiilmesi sirasinda dogal
kaynaklarin siirdiiriilebilirligi ¢cok 6nemli olmali ve gelismis turizm kaynaklari insan, flora ve fauna
sistemlerinin siirdiiriilebilirligi ile uyumlu olmalidir.

Turizm kaynaklarinin baska bir versiyonunda Welford ve Ytterhus (2004, 412), turizm sektorii
tarafindan paketlenen ve satilan {iriin / hizmetin temiz denizlerin, bozulmamis daglarin, kirlenmemis
sularin, temiz sokaklarin, iyi korunmus binalarin ve arkeolojik alanlar ve farkl: kiiltiirel geleneklerin
uygunluguna bagli oldugunu vurgular. Ote yandan Jiang (2009, 118), yaklasimindaki insanlari
kapsamakta ve cevredeki bir alt sistemin turistik bolgelerdeki niifus tarafindan olusturuldugunu
sOylityor. Bu alt sistem, insani gelismeyi destekleyen ve genel cevresel etkileri ortadan kaldiran
ekolojik bir temeldir. Bu sistemin, yasami siirdiirmek ve toplumu gelistirmek i¢in ¢evrenin
kaynaklarini ve ekolojik hizmetlerini tahsis ettigini ve tiikettigini belirtiyor.

Sezgin ve Kalaman (2008, 436) i¢in siirdiiriilebilir turizm esas olarak g¢evre ile ilgili bir yonetim
stirecidir ve bu yonetim kiiltiirel biitiinliik, ekoloji, biyolojik ¢esitlilik ve yagamsal iglevler i¢in hem ev
sahiplerinin hem de tatilcilerin ihtiyaglarin karsilayacak sekilde uyarlanmalidir. Welford ve Ytterhus
(2004, 415) da sirdiriilebilir turizmin yonetimsel yoniinii de vurgulamakta ve buna goére somut
onerilerde bulunmaktadir.
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Bu baglamda, cevre yonetimi igin baslangi¢ noktasii asagidakiler igin programlarmn gelistirilmesi
olarak tanimlamaktadir: enerjinin verimli kullanimi; tedarikg¢ilerin ambalajlar1 azaltmasini gerektirerek
tesislerden kaynaklanan atiklarin en aza indirilmesi, iriinleri yeniden kullanmak i¢in programlar
uygulamak, biyolojik olarak parcalanabilen atiklarin kompostlanmasi ve dnlenemeyen atiklarin geri
doniistiiriilmesi; su tasarrufu teknolojisi kurarak ve sulama bahgeleri gibi ikincil faaliyetler i¢in suyu
yeniden kullanarak su kullanimini en aza indirgemek ve atiklarin verimli bir sekilde bertaraf edilmesi.
Tim bu programlarin yiiriitiilmesi turistik faaliyetlerin siirdiiriilebilirligine yonelik oldugundan
dogrudan turizm gelisimi ile ilgilidir.

Bu tiir somut tekliflere ek olarak, siirdiiriilebilir turizme daha genis bir yaklasim, siirdiiriilebilir turizm
teorisi ve uygulamasinda kiiresel bir otorite olan Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii'ne
(UNWTO) aittir. UNWTO (2013) siirdiiriilebilir turizmi basitge su sekilde tanimlamaktadir: Mevcut
ve gelecekteki cevresel, ekonomik ve sosyo-kiiltiirel etkilerini tam olarak dikkate alan, turistlerin,
endiistrinin, ¢evrenin ve ev sahibi topluluklarin ihtiyag¢larini ele alan turizm.

Bu baglamda UNWTO, siirdiiriilebilir turizmi; ¢evresel kaynaklardan en iyi sekilde yararlanmasim ve
dolayisiyla temel ekolojik siiregleri siirdiirmesi ve dogal miras ve biyolojik c¢esitliligin korunmasina
yardimc1 olmasi gerektigi olarak acgiklamakta; ayrica, ev sahibi topluluklarin sosyo-kiiltiirel
gergekligine saygi duymak, yerlesik ve yasayan kiiltiirel miras / geleneksel degerlerini korumak;
istikrarli istihdam, gelir getiren firsatlar, ev sahibi topluluklara sosyal hizmetlerin adil bir sekilde
dagitilmas1 baglaminda tiim paydaslara sosyo-ekonomik faydalar saglayan uygulanabilir uzun vadeli
ekonomik operasyonlarin saglanmasi; ilgili tiim paydaslarin genis katiliminin yani sira genis katilim
ve fikir birligi olusturulmasi i¢in gii¢lii siyasi liderlik saglamak; turist memnuniyetini yiiksek seviyede
tutmak ve turistler i¢in anlamli bir deneyim saglamak; turistlerin siirdiiriilebilirlik konularinda
bilinglendirilmesi ve aralarinda siirdiiriilebilir turizm uygulamalarin tesvik edilmesi olarak da
degerlendirmektedir.

Kitle turizmi yaratmis oldugu olumsuz etkiye binaen siirdiiriilebilir turizm kavrami ortaya ¢ikmustir.
Bununla birlikte de alternatif turizm kaynaklar1 tiirleri konusulmaya baslanmis ve bircok
destinasyonda da bunlarin gelistirilmesi s6z konusu olmustur. “Gastronomi Turizmi” de siirdiiriilebilir
turizm ile ortaya cikan, gelisim gosteren alternatif turizm kaynaklarindan bir tanesidir. Her ne kadar
kiiltiirel turizm semsiyesi altinda olsa da bircok destinasyonda kendine has bir turizm tiirii olarak kabul
edilmektedir.

3. GASTRONOMI ve GASTRONOMI TURIZMi

Gastro kelimesi, mide anlamina gelen “gastro” ve Yunanca bilgi veya hukuk anlamina gelen
“gnomos” kelimelerinden tiiretilmistir. Gastronomi disinda, mutfak kelimesi {ilke veya yer yemekleri,
gida, gida hazirlama teknikleri (Kivela ve Crotts, 2006) olarak kullanilan ve gogunlukla gastronomi
literatiiriinde kullanilan bir kelimedir. Ayrica mutfak, mutfak veya yemek pisirme anlamina gelen ve
yemek, yiyecek ve yemek i¢in de kullanmilan Latince bir “Culina” kelimesidir (Montanari ve Staniscia,
2009) Gastronomi sadece yiyecekle degil, iceceklerle de ilgilidir (Sanchez-Canizares & Lopez-
Guzman, 2012). Gillespie'ye (2002:5) gore “Gastronomi, bir grup tarafindan, bir bélgede veya bir
ilkede yemis ve tiiketilen yiyecek ve iceceklerle ilgili cesitli faktdrlerin taninmasiyla ilgilidir.”
Bununla birlikte, uygulama ve gastronomi ¢alismas1 arasinda bir fark vardir. Gastronomi bir uygulama
olarak degerlendirildiginde, yasam becerilerinin bilgi ile tavsiye ve rehberlik edilmesi ve kullanilmasi
anlamia gelir (Gillespie, 2002). Bir ¢alisma olarak gastronomi, ¢evresel ve sosyal siirdiiriilebilirligi
g6z Oniinde bulundurarak gastronomi yagamini arastiran ¢ok disiplinli bir bakis acisidir (Boyne, Hall
ve Williams, 2003)

Yemek yemek sadece fizyolojik bir ihtiya¢ degildir. Yiyecek ve i¢ecek sektoriindeki gelismelere bagh
olarak, disarida yemek rekreasyon etkinligi haline gelmistir (Yiinci, 2010). Ayrica modern diinyadaki
insanlar zamana ayak uydurmak i¢in yemek pisirmek i¢in daha az zaman harciyorlar (Su, 2015).
Bunun sonucunda insanlar yemek yemeye baslamis ve bu etkinlik turistik bir faaliyet haline gelmistir
(Yiincii, 2010).

Gastronomi turizmi daha ¢ok yeni bir turizm seklidir ve mutfak turizmi, tatma turizmi, gastronomi
turizmi ve gida turizmi gibi gida temelli turizm i¢in kullanilan bir¢ok farkli terim vardir (Hall &
Sharples, 2003). Ignatov & Smith (2006) terimi mutfak turizmi olarak kullanmis ve “bdlgesel
yiyeceklerin (icecekler dahil) satin alinmasi veya tiiketilmesi ya da gida tiretiminin (tarimdan yemek
pisirme okullarina kadar) go6zlemlenmesi ve c¢alismasinin temsil ettigi turizm gezileri olarak
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tamimlamustir; gelenek ve kiltiirii geleneklerle ilgili bilgi aktarimi ile “yemek kiiltiri” olarak da
yorumlanabilir (Ignatov ve Smith, 2006). Bu baglamda, gida tiiketiminin giinliik rutindekine benzer
olmadig: bilinmelidir. Ayrica, turizm yoluyla farkli yiyecekler, lezzetler rutin disinda deneyimlenebilir
(Quan ve Wang, 2004).

Mutfak turizmi i¢in bir¢ok tanim vardir. Long'a (2004) gore mutfak turizmi, gida deneyimine
dayanmaktadir (Silkes, 2012) ve onu bir turizm destinasyonu ile ilgili 6zel veya benzersiz gida
deneyimlerine katilim olarak tanimlar ( Horng, Liu, Chou ve Tsai, 2012 ). Ottenbacher ve Harrington
(2011:2) mutfak turizmini “unutulmaz yiyecek ve igecek deneyimleri ig¢in bir firsatin seyahat
motivasyonu ve davranigina énemli 6l¢iide katkida bulundugu turizm” olarak agiklamaktadir. Karim
ve Chi (2010), gida turizmi, mutfak turizmi ve gastronomi turizmi terimlerini ve bunlar1 belirli
destinasyonlarda farkli yiyecekleri deneyimlemek igin bir tiir seyahat olarak agiklamaktadir. Ayrica
Hall & Mitchell (2005:20) mutfak turizmini “birincil ve ikincil gida iireticilerine ziyaretler, yemek
festivalleri, restoranlar ve gida tadimi ve / veya uzman gida iiretiminin 6zelliklerini seyahat icin
birincil motivasyon olarak deneyimleyen 6zel yerler” olarak tanimlamaktadir (akt: Smith ve Costello,
2009). Gastronomi turizmi kiiltlirel turizmin bir alt grubu olarak kabul edildiginden sadece restoran
yemegi, yemek festivalleri, fabrika turlari, egitim seminerleri ve ¢iftlik ziyaretleri (Smith ve Costello,
2009) degil, ayn1 zamanda sefler, medya ve turizm saglayicilari, catering hizmetleri, turizm hizmetleri,
hiikiimet diizenlemeleri, kamuoyu bilinci, gida imaji, tanitim ve pazarlama hepsi bu kapsamdadir.
Baska bir deyisle, gastronomi turizmi, canli yemek pisirme okulunda, geleneksel gastronomi
bayramlarinda ve kutlamalarinda, {iziim hasadi ve / veya bolge sarap imalathanelerini ve gida
tireticilerini ziyaret ederken yasanabilir (Santich, 2004). Ancak bu noktada, gida turizmi ve seyahatin
bir parcasi olarak gida tiketimi karistirilmamalidir. Gida turizminde gida seyahat icin ana
motivasyonken, gida tiikketmek daha az 6nemli bir motivasyondur (Hall ve Sharples, 2003). Turizm ve
gida, her ikisinin de talep ve iiretimin arttig1 ve iiretimdeki bu biiylime i¢in ilging bir sekilde, her iki
sektor de kendi stil acgiklamalarim yaratmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002; Boyne, Hall ve
Williams, 2003).

Turizm biiyiik 6lgekli bir Fordist yaklasimdan, turistlerin daha uzmanlasmis ve daha gesitli turizm
deneyimlerini tercih ettigi Fordist sonrasi bir yaklasima gectiginden, gida turizmi ne kadar pahali
olursa olsun yeni turizm formlarindan biri olarak kabul edilebilir (Everett & Aitchison, 2008).
1970'lere ve 1980'lere kadar Fransa'nin ii¢ yildizli restoranlarinda yemek yemek gastronomi turizmi
olarak kabul edildi, ancak bugiin farkl kiiltiirler deneyimlenmeye baslandi (Santich, 2004). Ve bu yeni
donemde, sadece bir yiyecek ve icecek konusu degil, ayn1 zamanda nerede, nasil, ne zaman ve neden
yiyip ve ictigimiz bir konu halini aldi. Béylece gastronomi “yalniz” yerine sosyal ve iletisimsel bir
faaliyet olarak nitelendirilebilir (Santich, 2004). Ayrica, bu turizm bi¢imi tiim seyahat se¢iminde ya da
bir varig noktasii ziyaret etmek i¢in kesin bir neden haline gelmistir (Harrington ve Ottenbacher,
2010).

Giliniimiizde gida bir beslenmeden daha fazlasidir, ayn1 zamanda yerel kiiltiiriin bir parcasidir, tarimsal
ve dolayisiyla ekonomik kalkinma igin bir aragtir ve turistlerin yeme davranislarindan etkilenen yerel
bir unsurdur (Hall & Mitchell, 2001; Misiura, 2006). Zira, her {ilkenin turistin kiiltiirii ziyaret etmesi
icin kendine O6zgii nasil hazirlanacagi, yenilecegi ve servis edilecegi konusunda 6zel gastronomik
gelenekleri vardir (Horng ve Tsai, 2010). Ozellikle yerel gidalar sadece giimriik olarak degil, ayni
zamanda bolge ile ilgili ikonik iiriinler olarak da goriilmektedir (Bessiere, 1998). Bununla birlikte,
kiiresellesme ve yerelligi siirdiirmek zorlagtigi icin yerellesmeye yonelik tehditlerden biridir
(Henderson, 2009). Ancak yine de, gida yerel ortamlarda kiiresellesme karsiti bir dneme sahip bir
aractir (Everett ve Aitchison, 2008). Kuskusuz, sadece kiiresellesme degil, ayni1 zamanda ticaret, bagka
yerlerden egzotik ve farkli yiyecekler ve hazirlama tekniklerine sahip olma ve bunlar flizyon mutfagi
iiretmek i¢in birlestirme firsat1 sagladigi igin yerel gida geleneklerini etkiledi (Harington, 2005). Sonug
olarak, tiiketiciler “saf” mutfaklar oldugunu kabul etseler de gogunlukla “melezlesmektedir”.
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TURIST SAYILARI

4

DUSUK LG v ILGE
YOK: &r. sayshat aderlen
tamdik bir restoran
wemeak vemsl zocunda
olduie ifin ziyaret

MUTFAK DUSTE [LGI: 8 wersl bir
PEZEN, restorEm, Vemek
Estivalind weya saraphansyi
Ferlcly bir gay olduie igin
zivaret etmeal.

ORTA ILGI AL AN]: &r. Daha geniz
brir ywageEm tarm etkinliklerindn bir
parpasi olarak bir vang noktasins
vardilctan sonre versl bir pazen,
Estivali, restoram veya garaphaneni
Ziyaret etmel.

GASTRONOMI
TURIZMI

CURMAIE
YUKSEEK ILGI : Om. birincil gidinin belirli
bir restoremd, pazan veya saraphansyi miyarst
atmak olan bir vang noltzsine ssvshet stmele.
Turistik Saliyetlerin tGmi ya da needayse
e g Salivetleridir.

ONCELIKLI ixdmNciL DIGER GORUSLERE
BAGLI OLAN

Sekil 1: Ozel Ilgi Turizmi Olarak Gida Turizmi (Hall & Sharples, 2003).

Gastronomi turizminin tanimlari diisiiniildiigiinde, hepsinin bir yere ziyaret ile ilgili benzer bir anlami
vardir. Ancak, gida nedenleriyle bir varis noktasina seyahat ayni anlama gelmeyebilir. Bazilar1 i¢in
birincil neden gida olabilir ancak digerleri i¢in ayni1 olmayabilir (Hall ve Sharples, 2003).

Gastronomide “yerel” kelimesi de tartisilmalidir. Enteleca Research and Consultancynin (2000) bir
raporuna gore, ithal edilmezse veya ithal edilmesi gerekmiyorsa, yiyecegi yerel olarak tanimlar.

Yine bu tamim cografya ile sinirlidir (Montanari ve Staniscia, 2009). Yerel bir iirlin, varig yerinin
sembolil olarak satin almabilen {irlinler veya tamamen bir varig yerine 6zgii karmasik bir iiriin gibi
farkli seviyelerde olabilir. “Yerel” gida meselesi diisiiniildiigiinde, turistler kiiltiirii yasamak
istiyorlarsa “yerel gida” isteyebilirler (Sims, 2009).

Ancak, tim mutfaklar saf degildir. Cok kiiltiirliiliikk, gelenekleri etkileyen bir faktordiir. Gogmenler
gastronomi kiiltiirleri de dahil olmak iizere kendi “yeni” iilkelerine kendi geleneklerini getirdiler ve
yiyecekler yetistirdiler (Hashimoto ve Telfer, 2006). Ayrica ¢ok 1rkli destinasyonlarda insanlar diger
kiltiirlerin Uretim siireglerinden veya igeriklerinden etkilenirler. Kiiltiirler farkli olsa da, kiiltiirler
arasindaki etkilesim asinalik ile sonuglanabilir. Boylece farkli kiiltiirlerin evliligi farkli Giriinler ve
teknik bilgilerle sonuglanir (Harrington, 2005). Ancak yine de etnik yiyecekler yerel yiyeceklere ve
geleneksel hazirlik tekniklerine dayanmaktadir. Bununla birlikte, bu bazi turistler i¢in “otantik” ve
ayn1 yiyecekleri paylasan vb. parmak mamalar1 gibi digerlerine “istenmeyen” gelebilir (Cohen ve
Avieli, 2004). Harrington (2005), gastronomik kimligin bir gergevesini modeller. Bununla birlikte,
fiziksel ¢evre ve belirli bir yerin yasam kosullari, yetistirilen yiyecekleri, tiikketimi ve islenme bigimini
de etkiler (Harrington ve Ottenbacher, 2010).

KULTUR 1
TARJ_'I-I Gastronomik Kimlik
ETNIE . . "
FARKLILIE E‘E: Profille Lovee
DENEME VE Tarifler Cofrafia
HATA . . . . s

Fa 1 Bileganlerin wa Telkniklerin Iklim

YENILIE ) | . _—
TADARILIRL Fizyronns |  Mikro-Tilim
]-:Eci : Flazik Sarsp ve Yemsk Terli Trinler

ELENEE Evlilikler Yeni Urinlerin Farli
E\'. ﬂ,_\'l;‘.m Iklim Bélgalern Adsptasyons
DEGER Ezkif& Yeni Dinya Tazlen

Sekil 2: Gastronomi Kimlik Modeli (Harrington, 2005)

Sekil 2'de gastronomik kimlik, kiiltiirel ve ¢evresel faktorlerden etkilenmektedir. Cografi kosullar ve
iklim ftretilen gidalar etkilemekle birlikte lezzeti de simirlar. Hedef bir ada ise yeme aliskanliklari
cogunlukla balik avina bagli olacaktir. Gida kalitesi de cografya ile ilgilidir, ¢iinkii yiyecek ait oldugu
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yerde yetistirilir, iyi bir kalite olarak kabul edilir. Ayrica din (Henderson, 2009), tarih ve gelenekler
yeme aliskanliklarini gosterecektir (Harrington, 2005). Ornegin Miisliimanlar i¢in helal gida 6nemli
bir konudur ve Islami sartlar veya kosullarda izin verilen gida olarak tamimlanmaktadir (Malkawi,
2014). Ayrica, toplumun zenginligi ve sosyal statiisii kimligi etkileyebilir. Daha 6nce de belirtildigi
gibi, cok kiiltiirliilik gastronomik kimligi etkiler. Yenilikler, gida iretimi ve islenmesindeki
degisiklikler, yeni gidalar ve iiriinler de kimlik tizerinde onemli etkilere sahiptir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010). Bu gevresel ve kiiltiirel faktorler sadece kimligin kendisini etkilemekle kalmaz,
ayni zamanda sembolik bir anlam da verir (Riley, 2005).

4. ILGILI LITERATUR

Bilimsel literatiir (Tikkanem, 2007), yemegin asagidaki degiskenler yoluyla turizm ile bir iliski
kurdugunu belirtmektedir: Birincisi bir cazibe olarak, o cografi bdlgenin tipik yerel mutfagini tanitmak
ve reklam vermek i¢in bir kaynak olarak kullanabilecegi anlamina gelir; ikincisi gastronomik yollarin
tasarimini arastiran {iriiniin bir bileseni olarak; iiclinciisii bir deneyim olarak, yiyecegin bir
miikemmellik seviyesine ulastigi ve bir iddia haline geldigi yerlerin varligini ele almak; dordiincii
kiiltiirel bir olgu olarak, farkli gida olaylarinin yapilandirilmasinda devam etme. Bu nedenle
gastronomi turizmi, yerel mutfak kiiltiirii ve yerlestigi yerin dogal kaynaklar1 ile olan baglanti
diizeyine gore daha yiiksek veya daha diisiik bir gelisme derecesine sahiptir (Riley, 2005). Gastronomi
hem turist memnuniyetinde hem de destinasyonun kiiltiirel ve ¢evresel mirasinin bir pargasi olarak
onemli bir rol oynamaktadir (Ignatov ve Smith, 2006).

Gastronomi ile yerel, bolgesel ve ulusal kimliklerin yakin iligkisi, kiiresellesme siireci tarafindan tehdit
edilmektedir. "Patates kizartmasi" gibi gidalar her yerde mevcut oldugundan ve daha énce mevsimlik
gidalar tiim y1l boyunca satildik¢a, yiyecek ve mekanin belirgin bir sekilde ayrilmasi s6z konusudur.
Hizla degisen gastronomik bir ortamda, kiiresellesme ve yerellestirme giicleri, yeme aliskanliklarimiz
tizerinde baski olusturmaktadir. Fast food'un yiikselisi, 'McDonaldizasyon' teriminde kapsiillenmis
kiiltiir ve ekonominin kiiresellesmesini karakterize etti (Ritzer, 1993). McDonald’in diinya ¢apinda
120 iilkede 25.000'den fazla satis noktast var. Biiyiilk Mac, ulusal para birimlerinin satin alma giicii
paritesini 6lgmek i¢in kullanilan standart bir mutfak tiriinii haline gelmistir (Ong, 1997). Baz1 turistler,
gastronomik manzaranin homojenlesmesini diinya ¢apinda ucuz, tahmin edilebilir ve giivenli bir
sekilde yemek yeme araci olarak memnuniyetle karsilarken, digerleri fastfoodun sagliksiz ve dogal
olmayan olarak standartlastirilmasina ve homojenlestirilmesine ve yerlileri ve turistleri bir yer
hissinden yoksun birakmaya kars1 saldirdiginmi diisiinmektedir.

Turistler seyahatlerinde sadece evdeki 'konforu' aramakla kalmaz, ayni zamanda turizm endiistrisi bu
ihtiyaclar1 karsilamak i¢in kendi McDonaldize iiriinlerini sunmaktan ¢cok memnun olmustur.

Ritzer (1993) igin paket tatilin kendisi McDonaldization'in klasik bir 6rnegidir. Baz1 yazarlar paket
tatilin paketlenmesini miijdelemis olsa bile seyahat hala ¢ok fazla McDonaldize edilmistir. Ritzer ve
Liska (1997), paket tatillerin daha esnek olabilecegini, ¢iinkii diinyanin geri kalaninin daha fazla
McDonaldlagtirilmis oldugunu savunuyor. Her turizm noktasinda bir McDonald's varsa, turistler artik
yiyecekleri i¢in endigelenmek zorunda kalmazlar ve pakete dahil edilmelerine gerek kalmazlar.

Bu gelisme, turizm davraniginin giinliik yagsamlarimizda eksik olan faaliyetler veya deneyimler i¢in bir
“tazminat” oldugu yoniindeki ortak hipotezi zorlamaktadir. Aslinda Ritzer ve Liska, pek ¢ok turizmin
giinliikk hayatimizin bir uzantisi oldugunu savunuyor. Kiiltiir turizmi davraniginin analizinde de benzer
bir sonuca varilmistir (Thrane, 2000). Yiiksek derecede kiiltlirel sermayeye sahip olan kisilerin, farkli
turizm deneyimleri aramak yerine, bos zamanlarinda ve tatil zamanlarinda kiiltiirel faaliyetlerde
bulunmalari muhtemeldir. Turizm sadece hayatimizin geri kalan1 gibi degil, gilinlik yasamimiz da
giderek turizm gibidir. Yabanci yiyeceklerle ilgili tatilde gelistirdigimiz kiiltiirel sermaye bos
zamanimizda kendimizi digerlerinden ayirmak ve kimligimizi gelistirmek i¢in kullanilir.

Tiim kiiltiirlerde yiyecek ve yemenin &nemi 'tat'm onemi ile vurgulanmaktadir. Iyi bir tada sahip
olmak, yeme, i¢cme, masa gorgii ve diger yasam alanlarinda 'dogru' aligkanliklarin egitilmesi veya
yetistirilmesi meselesidir.

Gida, ortak karakteri nedeniyle lezzet tartismalarinda merkezi bir role sahiptir. Yemek zamanlarn
genellikle sosyal olaylarin ve aile toplantilarinin odak noktasidir. Yemek se¢imimiz, sunum seklimiz,
hizmet verme seklimiz ve yemek yeme seklimiz kim oldugumuz ve grup igindeki konumumuz
hakkinda ¢ok sey anlatiyor.
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Farklilik ¢aligmasi, toplum anlayisimiz i¢in ¢ok énemlidir. Gegmiste, sinif birgoklar tarafindan temel
boliinme olarak goriilityordu. Smifin geleneksel belirleyicileri bulaniklagsmaya basladik¢a, dikkatler
tiikketim yoluyla farkliliklarin gdsterilme sekline doniismiistiir. Ozellikle Bourdieu'nun (1984) lezzet
sosyolojisi lizerindeki ¢aligmalar1 bu aragtirma alanini sekillendirmede ¢ok énemli olmustur.

41. Mutfak Turizmi

Mutfak turizmi, turizm i¢in bir konu ve ortam, hedef ve ara¢ olarak gida ile ilgilidir. Bu, yeni kiiltiirleri
kesfetmek ve yeni kiiltiirleri ve var olma yollarin1 kesfetmek icin yiyecekleri kullanmakla ilgilidir.
Yiyeceklerini gegmislerini “satmak” ve pazarlanabilir ve halka agik ¢ekici kimlikler inga etmek igin
kullanan gruplarla ilgilidir ve merak uyandiran bireylerle ilgilidir. Son olarak, normalden farkli bir
modda gidanin deneyimlenmesi, farki fark etmek icin normal rutinin disina ¢ikmasi ve gidanin bu
farki temsil etme ve miizakere etme giiclinden kaynaklanmaktadir.

4.1.1. Tiirk Mutfag (Anadolu Mutfag)

Mutfak, fiziksel bir mekan olarak Anadolu kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu i¢in, evlerde genis
bir yere ya da mahkeme denilen bir alanda evden bagimsiz olarak insa edildigi bilinmektedir (Giirkan,
2001). Ancak burada tartisilan “Tiirk mutfag:” teriminin farkli anlamlar vardir. “Tiirk mutfagi” terimi
kullanildiginda, fiziksel bir yer yerine yiyecek ve icecek kiiltiirii anlagilmalidir. Gokge'ye (1982) gore,
“uluslarin beslenme kiiltiirlerine genellikle mutfak denir.” “Tiirk mutfagi hakkinda konustugumuzda;
tim Tirk gida ve igeceklerini, bu gidalarin hazirlanmasinda kullanilan arag ve geregleri, gida
geleneklerini anliyoruz.” (Gokee, 1982, s.1-13). Mankan (2012, s.20), Tiirk mutfagin1 sdyle anlatryor:
“Tlirk mutfagr hakkinda konustugumuzda, Tirkiye'de yasayan insanlarin beslenmesini saglayan
yiyecek ve icecekleri anlamaliyiz; bunlarin hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu siirecler igin
gerekli ara¢ ve teknikler; beslenme aligkanliklari; tiim uygulamalar ve inanglar mutfak etrafinda
gelisti.”

Tiirk mutfagindaki tarihi kaynaklar incelendiginde kavramsal bir farklilik oldugu belirtilmektedir. Bazi
kaynaklar “Osmanl1”, “Istanbul” veya “Saray” mutfag1 terimlerini tercih ederken; digerleri “Anadolu”
ya da “Tiirk” mutfag: terimlerini tercih etti. Halict (1982) “Tiirk mutfagi” terimi kullanildiginda
“Istanbul mutfagr” olarak anlasildigini ifade etmistir. Bu nedenle, gecmiste sdz konusu mutfak
konusunda kavramsal bir biitlinliiglin olmadig1 anlagilmaktadir. Ancak, geg¢miste farkli bir
kavramsallagtirma olmasina ragmen, bugiin bu mutfak yaygin olarak “Tiirk mutfag1” olarak bilinir.
Diinyadaki mutfaklarin genellikle iilkelerinin isimleriyle kavramsallastirildig: diisliniildiigiinde; bdyle
bir kavramsallagtirmanin uygun oldugu sdylenebilir.

Tiirk mutfagi, zengin bir kiiltiirel gegmise sahip nadir mutfaklardan biridir. Bu mutfak kiiltiirii M.O.
200'erde baslad1 ve bugiin 21. yiizyila kadar diger kiiltiirlerle etkilesime girerek ulasti (Kizildemir ve
digerleri, 2014, s.193). Tiirk mutfagi, Orta Asya, Cin, Mezopotamya, Afrika, Balkanlar, Avrupa ve
hatta Amerika gibi bolgelerin zengin kiiltiirel gegmisinden etkilenen ve ayni zamanda bu bolgelerdeki
mutfak kiiltiirlerini de etkileyen kiiltiirel bir yolculuk anlamina geliyor. Bu nedenle Tiirk mutfagi,
zengin bir kiiltlirel gegmisin bulusma noktasi olarak da adlandirilabilir. Bu nedenle zengin ¢esitlilik ve
lezzete sahip bir mutfaktir. Tiirk mutfaginin zengin tarihsel ge¢misini goz oniinde bulunduran Ogel
(1982) ve Bulduk (1993) ,Tiirk mutfak kiltiirti Orta Asya, Catalhdyiik ve Anadolu medeniyetlerinin
orta ¢cagdan giiniimiize getirdigi bir kompozisyondur. Dolayisiyla Tiirk tarihi gibi mutfak tarihinin de
Orta Asya, Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet donemleri baglaminda incelenebilecegini ifade etmistir.

Genel olarak, Tirk mutfagini iki donemde incelemek miimkiindiir. Bunlar Anadolu'ya yerlesmeden
onceki Tirk mutfagi ve Anadolu'ya yerlestikten sonra Tiirk mutfagidir. Tirkler Anadolu'ya
yerlestikten sonra baslayan donemde mutfak {i¢ alt donemde sekillenmistir. Bu donemler; Selguklular
ve Beylikler (Beylikler), Osmanlilar ve Tiirkiye Cumhuriyeti'dir. Orta Asya doneminin (Anadolu'ya
yerlesmeden once) 1040'tan 6nce oldugu kabul edilir. Klasik mutfagin Istanbul'da saraylarda,
konaklarda ve restoranlarda gelisen ve son halini 19. ylizyilin sonlarinda ve 20. yiizyilin baslarinda
alan mutfak oldugunu; diger yandan halk mutfagi, klasik mutfagin yani sira Anadolu'da yerel
yemekleri de iceren ve halen Anadolu'da yasayan bir mutfaktir.

4.1.2. Osmanh Dénemi Tiirk Mutfag: (1299-1923)

Osmanli dénemi Tiirk mutfagi tarihinin en uzun dénemlerinden biridir. Bu, Tiirk mutfaginda ¢esitlilik
ve zenginligin en Ust diizeye ¢iktigi donemdi. Osmanli doneminde Avrupa, Asya, Afrika ve
Amerika'dan etkilenen zengin bir mutfak kiiltlirii vardi. Ote yandan, Osmanli Imparatorlugu'nun ¢ok
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uluslu olmasi, kiiltiirel aligverisi etkileyerek mutfaga bir zenginlik olarak da yansimistir (Bulduk,
1993). Ayrica ticaret, diplomasi ve fetihlerle farkli kiiltiirlerle sitirekli bir etkilesim oldugu ve mutfak
kiiltirtiniin bu etkilesimlerle zenginlestirildigi belirtilmektedir (Sandikgioglu, 2016, s.11-15).

Osmanli mutfagimi olusturan kiiltiirler asagidaki gibidir (Sandikg¢ioglu, 2016, s.11-15; Basaran ve
Guldemir, 2016, 5.60-66): Orta Asya kiiltiirii, Cin kiiltiirii, Iran kiiltiirii, Arap kiiltiirii, Bizans kiiltiirij,
Avrupa kiiltiirii, Akdeniz kiiltiirii ve ¢esitli dinlerden kaynaklanan kiiltiirler. Osmanli mutfaginin
sadece diger kiiltiirlerden degil, ayni zamanda diger mutfaklardan da etkilendigi bilinmektedir.
Osmanli mutfagindan kaynaklanan ve tiim diinyaya yayilan belirli iriinler asagidaki gibidir
(Sandik¢ioglu, 2016, s.145-155): Serbetler, kahve, yogurt, baklava, lokum, doéner kebabi, pilav,
pastirma, kruvasan, salep, misir, kdfte, kurutulmus sebzeler, hindi ve tiirban kabak vb.

Osmanli Imparatorlugu'nda iki farkli mutfak kiiltiirii vards, birincisi saraym etrafindaki mutfak kiiltiirii,
ikincisi imparatorluk sinirlar1 i¢inde yasayan topluluklarin mutfaklariyd: (Basaran ve Guldemir, 2016,
s.52). Sarayda farkl1 sayida (7, 8 ve 9 ¢esit) mutfak vardi ve bunlarin en biiyiigii Sultan'a aitti (Bilgin,
2004, s56-60). Ayrica, mutfaklar uzmanlik alami ile kendi baslarina kategorilere ayrilmistir (Bilgin,
2004, s.263-269; Samanci, 2016, s.201). Osmanli mutfag: veya saray mutfagi, mutfak sanati, yemek
kiltiirii, sofra zenginligi ve yemek c¢esitliligine sahip olarak tanitildi (Haydaroglu vd., 2003, s.9).
Saraydaki seflerin becerileri bu gesitlilikte onemli bir rol oynadi.

Geleneksel olarak, Osmanli toplumunda yemek, yemek servisi i¢in bir masa olarak kullanilan bir tepsi
iizerinde ya da yere ya da masa Ortiisiiniin ortasina yerlestirilmis bir tabaktan bir kasik ya da el ile yere
serilmis bir masa ortiisii iizerinde yenildi (Samanci, 2016, s.86-100). Insanlarin deriden yapilms bir
kumas tlizerine yerde oturdugu bu yeme aligkanligi “bulgari” olarak adlandirildi (Sandik¢ioglu, 2016).
Ozellikle bu masa diizeni tarzinin hem sarayda hem de sehirlerde veya kirsal kesimde ayn1 oldugu
belirtilmektedir (Samanci, 2016). Herkese ayr1 bir tabak verilmedigi, her yiyecegin bir tabaga
konuldugu ve herkesin bu tabaktan yedigi bilinmektedir (Sandikg¢ioglu, 2016). Bu nedenle, herhangi
bir sosyal tabakaya bagli olarak masa diizeni stilinde hicbir fark olmadigi anlasilmaktadir. Ancak
sarayda kimin hangi masada yemek yiyecegi konusunda bir prosediir ve hiyerarsi vardi (Sandik¢ioglu,
2016). Bir giin i¢indeki yemek sayisi agisindan iki 6giin vardi (Basaran ve Guldemir, 2016, s. 60-64).
Bununla birlikte, masa gorgiileriyle ilgili bu prosediirler 19. yilizyilda Bati'nin etkisi ile degismeye
basladi. Ozellikle saray ve cevresinde, Avrupa tarzi (alafranga) yemek sekli, yani yerde oturmak
yerine, masaya oturmak ve Avrupa'daki gibi porselen ve masa takimlarin1 kullanmak tercih edilmeye
baslandi (Sandik¢ioglu, 2016, s.14-15).

18. ve 19. yiizyillar Osmanli mutfaginda Batililagsmanin etkisinin baglangici olarak kabul edilmektedir.
Bu yillar Osmanli devletindeki gerilemenin baslangict olarak da bilinir. Bu doénemde kurumlarin
¢ogundan farkli olarak mutfagin zirveye ulastig1 belirtilse de (Glrsoy, 2004); mutfak da diisiisten
olumsuz etkilendi. Diisiis nedeniyle devletin yasadigi sorunlarin dncelikle saray mutfagini etkiledigi,
ozellikle konaklardaki kadin hizmetlilerin (odalik veya diger yetkililer) yerini profesyonel erkek sefleri
ald1 ve dolayistyla devletin iyi donemlerindeki iyi mutfak algis1 unutuldu (Toygar, 1993).

Toygar'a (1982, s.154) gore, Tanzimat doneminde, Bati ile etkilesimin bir sonucu olarak, mutfak
kiiltiirii de etkilenmis ve degisiklikler baglamistir. Bati mutfaginin, 6zellikle Fransiz mutfaginin Tiirk
yemek kiiltiiriine etkileri bu donemde artmistir (Baysal, 1993; Sandik¢ioglu, 2016). Bununla birlikte,
bu etki saray mutfagi lizerinde daha fazla hissedilirken, yerel mutfaklarda, yani halk mutfaginda daha
az hissedildi (Toygar, 1982, s.154). Batt ile etkilesim, hamburger gibi sagliksiz hizl1 yiyeceklerin Tiirk
mutfagina akmasina neden oldu. Bu Tirk mutfag:i igin olumsuz bir durum olmustur. Tiirk
mutfagindaki hizli yiyecekler (kiyma, kebap, siitlii pudingli Tiirk pizzasi) hem sogan, maydanoz hem
de ¢esitli sebzelerle servis edildiginden; Bati'nin hizli yiyeceklerinden daha saglikli olduklar1 kabul
edilir (Baysal, 1993). Tiirk mutfaginin fastfood'undayken dort yiyecek grubu birlikte tiiketiliyor ve bu
nedenle daha dengeli iken; Bat1 tarz1 hizli yiyeceklerde (hamburger gibi), yiyecekler patates ve kola ile
servis edilir ve bu nedenle yag bakimindan zengindir ancak kalsiyum ve A, C vitaminleri bakimindan
fakirdir (Baysal, 1993).

Tiirk mutfagi igin bir bagka olumsuz durum, Bati'nin modern kiiltiiriin bir sembolii olarak goriilmesi ve
halkin bu kiiltiire benzemeye ¢alismasiydi. Bati'ya benzeme egilimi, diger tiim alanlarda oldugu gibi
mutfak kiiltiiriinde de kendini gostermistir. Ozellikle tarihi arka planla sekillenen zengin Tiirk mutfag
terk edildi ve Bati mutfagina, 6zellikle Fransiz mutfagma biiyiik ilgi gosterildi. Oyle ki Fransiz
mutfagi, yabanci konuklar agirlanirken geleneksel mutfakla birlikte kullanilan mutfaklardan biri haline
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geldi (Sandikgioglu, 2016). Bu donemde Fransiz mutfagini tercih etmek, Fransiz mutfaginin
Avrupa'da ve gastronomik diinyanin tepesinde oldugu gergegiyle agiklanmaktadir (Samanci, 2008,
s.216). 19. yiizyilda Tokatliyan ve Pera Palas gibi Bati1 tarzi otellerin ac¢ilmasi ve bu mekanlarda
Fransiz tarzi yemeklerin servisiyle Bati mutfagmin etkisi daha da artti (Toygar, 1993). Ornegin,
kimyasal mayalama maddeleriyle hazirlanan kremali kekler gibi tatlilar, Bat1 ile etkilesimin bir sonucu
olarak kabul edildi (Baysal, 1993). Biyolojik mayalanma maddelerinin uzun zaman o6nce Tiirk
mutfaginda bu tathlar yerine kullanildig: tathilar sdyledir: Helva, baklava, sobiyet (krema ve fistik
dolgulu ¢ok kath hamur isleri) ve kadayif vb. mutfak kiiltiirii {izerinde biiyiik bir etkiye sahipti. Bu
etki, Tiirk ve Avrupa 6zelliklerine sahip “hunkarbegendi” gibi yeni hibrit yemeklerin ortaya ¢ikmasina
katkida bulunmustur (Samanci, 2008, s.217). Ozellikle cumhuriyetin ilantyla Bati'nin Tiirk mutfag
tizerindeki etkisinin daha fazla hissedildigi belirtilmektedir (Baysal, 1993; Samanci, 2016). Bununla
birlikte, Samanci'ya (2008) gore, bu etki kendini Tiirk tarzi ve Avrupa tarz1 seklinde gosterdi, yeni
yorumlarla sonuglandi ve bdylece sentezlenmis bir mutfak kiiltiirii yaratti.

Osmanli doneminin mutfak kiiltiiriinii 6zetlemek gerekirse; bu donemde ii¢ ¢esit mutfak kiiltiiri vardi;
saray, konak ve halk mutfagi. Bu mutfak kiiltlirleri arasinda en hizli degisen kiiltiir, saray1 ve ¢evresini
olusturan konak mutfak kiiltiiriiydii. Clinkii devletin sinirlarinin genislemesi ile ortaya ¢ikan cografi ve
kiiltiirel farkliliklar ilk 6nce sarayin mutfak kiiltiiriinii ve cevresini etkiledi. Osmanli Imparatorlugu
simirin1 genislettikge mutfak kiiltiirii de genisledi ve zenginlesti. Osmanli Imparatorlugu, biiyiik bir
iilke olmanin gururu nedeniyle higbir devlete veya kiiltiire benzemeye calismadi. Bu ayn1 zamanda
Osmanlit mutfak kiiltiiriinii de etkiledi. Yeni kiiltiirlerle karsilasildiginda, mevcut kiiltiire dahil edilir ve
sentezlenirdi. Bununla birlikte, yillarca birlikte yasamanin bir sonucu olarak, halk mutfagindaki
degisiklikler daha yavas ve uzun vadede gerceklesti.

Bu nedenle, Osmanli Imparatorlugu'ndaki en 6zgiin mutfak kiiltiirii halk mutfaginda devam etmistir.
Ozellikle Tanzimat déneminde (18. ve 19. yiizyillar), daha dnceki davraniglarmin aksine, Osmanl
Imparatorlugu Bat1 medeniyetini kendinden iistiin gormeye basladi ve Bati'y1 yapisal olarak
yansitmaya calisti. Bu donemden sonra hem masa kiiltiirii hem de yemek acisindan Bati mutfagini
tercih etmeye basladi. Bat1 tarzi kurumlarin agilmasiyla bu durum ivme kazandi. Bu siiregten sonra
Tiirk mutfagir yavas yavas terk edildi (6zellikle yabanci konuklar agirlandiginda) ve Tirk mutfag
yerine Bati mutfagi tercih edildi. Bununla birlikte, saray ve ¢evresi i¢cindeki bu biiyiik degisiklik halk
mutfak kiiltliriinii ¢cok fazla etkilemedi. Anadolu'da yasayan topluluklar kendi mutfak kiiltiirlerini
(yerel mutfak kiiltiirii) siirdiirdiiler. Osmanlilarin son dénemlerinde ortaya ¢ikan Bati mutfak kiiltiiriine
“Alafranga (Bat1 tarz1) mutfak kiiltiirii” ve geleneksel Tiirk mutfak kiiltiirtine “Alaturka (Tiirk tarzi)
mutfak kiiltiiri” denildi. Bu iki mutfak kiiltlirlinden, Osmanlilarin ge¢ donemlerinde sekillenen Tiirk
mutfagi, Cumhuriyet'in ilami ile Bat1 tarz1 mutfak kiiltiiriine daha fazla meyilli, Cumhuriyet doneminde
Alafranga mutfak kiiltiirii tesvik edildi. Alaturka mutfak kiiltiiri sehirlerin digina, yani kirsal bolgeye
itildi, boylece Osmanli doneminde baglayan Avrupa gastronomisinin istlinliigii ve hayranlig
Cumhuriyet donemine aktarildi ve daha giiclii bir sekilde devam etti.

4.1.3. Cumhuriyet Déonemi Tiirk Mutfagi (1923'ten Giiniimiize)

Tiirk mutfagi, Orta Asya'dan Anadolu'ya getirilmis, bu go¢ sirasinda Arap ve Fars kiiltiirlerinden ve
Anadolu'daki diger kiiltlirlerden etkilenmis ve tiim bu kiiltiirlerin etkisi altinda sekillendirilmis
Selguklular tarafindan getirilmistir. Selguklulardan sonra bu mutfak Beylikler ve Osmanlilara
birakilmistir. Osmanli donemine gelince, imparatorluk sinirlarinin 6zellikle batiya dogru genislemesi
ve bu sinirlarda yasayan topluluklarin sayisindaki artis (Yunanlilar, Ermeniler, Yahudiler,
Miisliimanlar) ile ortak bir mutfak kiltiirii olustu. Bu mutfak kiiltiirli, 19. yiizyilin sonlarinda Bati
tarafindan yogun bir sekilde etkilendi ve mutfak uygulamalarinin, yani geleneksel ve modern ortaya
¢ikmasinin yolunu agti. Osmanli'nin son donemlerinde degisen mutfak kiiltiirii, Bati'nin etkisi baskin
olacak sekilde Cumhuriyet donemine miras birakilmistir.

19. ylizyilda baslayan ve Cumhuriyet doneminde de devam eden Bati kiiltiiriine olan merak, mutfak
kiiltiirtinde bir ikilem de yaratti. Bu donemlerde yayinlanan kaynaklar incelendiginde hem Alaturka
hem de Alafranga mutfak kiiltiiriinii tartistiklar1 goriilmiistiir. Bu donemde, Bati mutfak kiiltiiriiniin
modernite i¢in bir standart olarak benimsenmesi ve bu kiiltiiriin sehirlerde tanitilmasi geleneksel Tiirk
mutfak kiiltiriinii olumsuz etkilemistir. Geleneksel mutfak kiiltiirii, sehir disinda olmasi gereken bir
mutfak kiiltiiriine donilismiistiir. Boylece, Cumhuriyet donemi boyunca geleneksel mutfak kirlara itildi.
Bu durumun Tiirk mutfak kiiltiirii {izerinde 6nemli bir etkisi olmustur ve Bati etkisi altinda yeniden
sekillenmesine neden olmustur. Bu etki bugilin bazi yiyecek ve iceceklerin bilinmemesinin
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nedenlerinden biridir (Esir, 2006). Samanci'ya (2016) gore Cumhuriyet doneminde yogun bir bati
etkisi olmasina ragmen, Alafranga yemeklerinin geleneksel yemeklerin tamamen unutulmasina neden
oldugunu séylemek miimkiin degildir. Geleneksel ve Bat1 yemeklerinin yan yana servis edilmesi, bu
durum icin bir gerekce olarak one siiriilmiistiir. Dolayisiyla, Samanci'ya (2016) gore bu iki farkl
yemek tarzi sentezlenmis bir mutfak yaratti. Bununla birlikte, bu iki tiir yiyecegin yan yana oldugu
diisiiniilse de Osmanli doneminden miras alinan mutfak kiiltiiriiniin ¢ogunun bu yeni dénemde
korunamayacagi bilinmektedir.

Cumhuriyet doneminde iki tiir mutfak 6ne ¢ikiyor. Birincisi, Batililagmanin bir gostergesi olarak kabul
edilen ve sehirlerde dne ¢ikan mutfak; ikincisi, kirsal alanda one ¢ikan ve bugiin hala varligim
siirdiiren yerel mutfak. Ancak, bu siniflandirmanin aksine, mutfaklari ikiye, yani Istanbul mutfagia ve
Anadolu mutfagina simflandiranlar vardir (Kizildemir vd, 2014, s.202). Istanbul mutfagi, saray ve
konaklarin etkisiyle sekillenen zengin Osmanli mutfaginin miras1 olarak kabul edilirken, Anadolu
mutfag (istanbul mutfag: hari¢ mutfak) Bat1 ile etkilesimin sekillendirdigi kent mutfag olarak kabul
edilmektedir ve kirsal mutfak bu etkilesimden uzaklasmistir. Ozellikle Tiirk mutfaginda geleneksel
Tiirk mutfagi davraniglarinin hala korundugu bilinmektedir.

Cumbhuriyet doneminde Anadolu yedi cografi bolgeye ayrilmistir. Bdylece Tiirk mutfagi da bu
bolgelere gore siniflandirilmistir. Bu bolgelerin her biri essiz bir iklime ve zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Bu bolgelere; Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu, i¢ Anadolu, Karadeniz, Ege, Akdeniz ve
Marmara. Bu nedenle Tiirk mutfagi, istanbul dahil bu bdlgelerin birlesiminden olusan ortak kiiltiire
verilen isim olmustur. Her bolgenin iklimi, cografi ozellikleri ve alt kiiltiirleri degisiklik
gosterdiginden, mutfak konseptleri de degismistir. Bu bir zenginlik olarak Tiirk mutfagina da
yansimustir. Tiirkiye'nin tiim bolgelerinde farkli lezzetleri belirlemek icin yapilan bir ¢calismada 2205
farkli yiyecek ve igecek c¢esidi oldugu ve bu zenginligin dogrulandig: tespit edilmistir (Sahin ve
Unver, 2015, 5.65). Bu sayinin zaman icinde unutulan lezzetleri igermedigine dikkat edilmelidir.
Bilindigi gibi, Tiirk mutfaginin bir¢ok lezzeti korunamadi ve Cumhuriyet doneminde unutuldu.

Tiirkiye'de mutfak konsepti bolgelere gore degismektedir. Bu baglamda Tiirk mutfagi kavram
Gilineydogu Anadolu Bélgesi bazinda asagidaki gibi 6zetlenebilir.

Giineydogu Anadolu bélgesinde bulgur, igli kofte, baharath kebap ve suruplu tatlilara dayanan bir
mutfak konsepti var.

Halici'ya (2009) gore, Tiirk mutfagi Anadolu'daki cografi farkliliklar nedeniyle essiz lezzetlere
sahiptir. Dolayisiyla yedi bolgesi ile Tiirk mutfagi zengin bir gesitlilige sahiptir. Ancak bu zenginlik,
kentlesme siireci (Sanlier vd., 2008), geleneksel Tiirk yemeklerinin fastfood kiiltliriine adaptasyonu,
uluslararas1 mutfaklara hizmet veren restoranlarin ¢ogalmasi, medyanin etkisi (Samanci, 2016), Tiirk
mutfaginin ticari restoran meniilerinde yetersiz temsili ve kadinlarin is hayatinda artan varligi ve
kadinlarin yemek pisirmek icin yeterli zaman harcayamamasi, Bati tarzi yiyecek ve tatlilarin
benimsenmesi, fastfood restoranlarinin ¢ogalmasi ve bu restoranlarda sunulan yiyeceklerin
benimsenmesi nedeniyle yeterince kullanilmamistir. Toygar'a (1993) gore, Tiirk mutfagi turizm
isletmeleri tarafindan turistlerin garip bulabilecegi gerekgesiyle bir siire kullanilmadi ve bunun yerine
Bati mutfag: tercih edildi. Bu durum seflerin Bati mutfagi konusunda egitim almasina ve bu seflerin
tercih edilmesine yol agarken, Tirk mutfagini bilenler kiigiik isletmelere sikismis ve bu zengin
cesitlilik unutulmustur. Isletmelerin Tiirk mutfagma uzun siire kayitsiz kalmasi, seflerin bu mutfag
ogrenmemesine neden oldu. Ancak tlilkeyi ziyaret eden turistler Tirk yemeklerini talep ettikleri ve
tatmak istedikleri i¢cin Tiirk mutfagina duyulan ihtiya¢ artti. Tiirk mutfagini bilen ve bu ihtiyaci
karsilayacak sefler olmadigi i¢in, turistik isletmeler bu gorevi mevcut seflere verdi (Toygar, 1993).
Boylelikle, ticari kaygilar nedeniyle Bati mutfagina dayali yabanci iilkelere agilan Tiirk turizmi, talep
iizerine Tiirk mutfagin1 yeniden kullanma egilimine girmektedir.

Ancak, bu isletmelerdeki seflerin ¢ogunlugunun yabanci uyruklu olmalar1 ve Tiirk yerine Bati
mutfaginda uzmanlagmis olmalar1 nedeniyle Tiirk mutfagimi geregince temsil edememistir. Yabanci
sefler tarafindan pisirilen yemekler Tiirk mutfag: olarak sunuldu ve bu yanlis bir gésterime yol acti.
Bununla birlikte, giiniimiizde artan gastronomi seyahatleri, ziyaretcilerin seyahat ettikleri yerin orijinal
kiiltiiriinii deneyimleme arzusu, mutfak kiiltliri ve mutfagin hedef i¢in bir imaj yaratmasi gercegi
ortaya cikti. Ayrica, bu baglamda, iiniversitelerde gastronomi boliimlerinin sayisi artmig ve artan
sayida 6grenci bu boliimlerden bilgi sahibi kisiler olarak mezun olmustur. Ote yandan mutfak miizeleri
yerel olarak agilan (Yesilyurt ve Arica, 2018) bu ilginin sonuglarindan biri olmustur.
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5. SURDURULEBILIR GASTRONOMI TURIZMi

Yerel ve otantik dogalari goz oniinde bulundurarak, gastronomi sadece turizmi tesvik etmek igin
degil, turizm icin de kaynak olarak tutulabilir. Turizm endiistrisi uygun bir sekilde organize edilirse,
gida sadece bir varig yerinin degerini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda kendi degerlerini de artirabilir:
yerel kimlik kara ve gida ile ifade edilir (Barrera ve Alvarado, 2008). Tiiketim ve iiretim arasinda
kavramsal bir baglanti saglayan yerel ve 6zgiin kavramlar, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi igin
stratejik olarak onemlidir. Yerel ile ilgili endise, siirdiiriilebilir gastronomi i¢in merkezi bir temadir ve
tireticileri ve tiiketicileri yeniden baglamanin yollarindan biridir (Pratt, 2007). Sirdiiriilebilir
gastronomi ¢evresel ve sosyo-kiiltiirel nedenlerle yerel iiretimi tesvik eder. Yerel gastronomi sistemleri
cevresel siirdiiriilebilirligi, sosyal adaleti ve adil ticareti tesvik eder. Yerel spesiyaliteler, gastronomi
merkezleri, eski tarim ve mutfak sistemi, sarap yollar1 veya eko-miizeler igin pazarlar ve yerel
kalkinma yaratir. Yerellestirilmis gastronomi ciftcilere fayda saglar, ayn1 zamanda tiiketicilere katma
deger verir. Tiiketiciler yiyeceklerini iireten ciftcilerle dogrudan iletisime agikca deger veriyor.
Ozgiinliik, bir dizi yiyecek ve mutfaga atfedilen bir kalitedir. Ozgiinliik iki ana temadan olusur. Ilk
olarak, bir yere 0zgili yiyecek vardir; ikincisi, bu gida iirlinleri bir zanaat siirecinin sonucudur. Bu iki
tema normalde birlikte bulunur ve her ikisi de gelenege hitap eder: bu yiyecek siirekli ve kolektif bir
cabanin iiriiniidiir, endiistriyel gida sistemlerinden 6nce gelir ve degeri muhalefetten kaynaklanir. Yer,
insanlar, bilgi ve gida arasindaki bu baglantilar sinirli bir yerel kiiltiir anlayigina doniisiir (Pratt, 2007).

Disiplinler arasi gastronomi c¢aligmalarinin temel amaci, siirdiiriilebilir kalkinmanin geleneksel
ilkelerini iceren siirdiiriilebilir bir gastronomi i¢in ¢aligmaktir. Siirdiiriilebilir gastronomi, ¢evresel
stirdiriilebilirlige ve toplum tiyelerinin optimal sagligina yonelik eko-beslenme taahhiidiinii korurken
topluluklarin sosyal ve ekonomik olarak gelisebilecegini ima eder (Scarpato, 2002). Siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi, yerlesik turizm destinasyonlarinda yeni bir gastro-turistik cinsi temsil
etmemektedir. Yerel tarim ve gastronomi mirasini tegvik ederek yerel turizmi gelistirir. Siirdiiriilebilir
gastronomi turizmi ayni zamanda turistlerin taleplerinin yan1 sira destinasyonun ekonomik ve sosyo-
cevresel ihtiyaglarina uygun olarak standartlagtirnlmamis eglence hizmetlerinin rekabetci fiyatlarla
biiyiik 6lgekli ambalajlanmasi olarak tamimlanan yeni turizm firsatlarini temsil etmektedir (Poon,
1993). Turistleri peynir yapan ¢iftlikler ve sarap imalathaneleri gibi yerel gida tireticilerini dogrudan
iireticilerden satin almaya tesvik eder (Yurtseven, 2007). Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi, genel
turizmin siirdiiriilebilirlik konularini yansitmaktadir. Bununla birlikte, ayni zamanda gastronomi
caligmalart i¢in zorlu bir konuyu temsil etmektedir. Bu yeni yaklagim, gastronomi turizminin bir
gastronomi ¢aligmalariin arastirma konusu haline geldigi anlamina gelmektedir (Scarpato, 2002).
Turistler siirekli yerel ve otantik olduklarindan perspektifler, siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
biogesitliligi ve diinya halkina agik siirdiiriilebilir gastronomi olanaklarini arttirmak i¢in uygun bir
yoldur. Bu ¢alismada Sanliurfa ilinin Siirdiiriilebilir Gastronomi turizmi incelenmistir ve Ayrica; ilin
tarihi, kiiltiirel, geleneksel ve sosyal anlamda mutfak kiiltiirii ortaya konulmustur.

6. SANLIURFA iLi GENEL OZELLIiKLERIi

Tiirkiye'nin glineydogusundaki Urfa ili, kadim tarihi nedeniyle diinya ¢apinda bir 6neme sahiptir. Bu
ilde bulunan Gobeklitepe, diinyanin en eski tapinagi olarak kabul edilmektedir. Antik ad1 Edessa olan
Urfa, tarih 6ncesi ¢caglardan beri sik¢a rastlanan bir yerlesim yeridir. Ayrica, ilin bat1 sinirlarinda akan
Firat, tarihsel olarak muhtemelen diinyanin en 6nemli nehirlerinden biridir

Sanlwurfa Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu Boélgesinde bulunmaktadir. Kuzeydogudan Diyarbakair,
kuzeybatidan Adiyaman, dogudan Mardin, batidan Gaziantep, giineyden Suriye sinir1 ile
cevrelenmistir. Sanlurfa, Mezopotamya dedigimiz Firat ve Dicle nehirlerinin arasinda kalan alanin
kuzeyinde, bulundugu konum itibariyle giiney Mezopotamya ile Anadolu arasindaki bir¢ok 6nemli
yolun birlegsme sahasinda kurulmustur (Sahinalp, 2005:7). Anadolu ve Arap yarimadalarinin kesigme
bolgesinde bulunmasi, énemli su kaynaklarimin ve tarim alanlarmin yakininda olmasi, sehre dnem
kazandirmistir. Bulundugu stratejik konum sebebiyle sehir bir¢ok kez istila ve savaslara maruz
kalmistir. Bolgede kurulmus olan kralliklar ve kontluklara baskentlik, biiyiik imparatorluklarin askeri
birliklerine ev sahipligi yapmistir. Osmanlilar donemi yonetim teskilatinda sancak merkezi
konumundadir ve giiniimiizde il merkezi olmustur. Bu sebeplerden dolay: sehir, tarih icerinde farkli
ozellikler gostermis ve bu ozellikler, sehrin mimarisine, yasam bigimine, s0Syo-ekonomik yapisina
kadar pek ¢ok konuda etkili olmustur. Sanliurfa, diger yandan ii¢ biiyiik dinin mensuplarinin birlikte
yasadiglr ve bu dinlerin Ggretileri geregince kutsal kabul edilen bir sehir konumundadir. Bununla
birlikte bir¢ok etnik kékenden insan topluluklarinin tarihin belirli donemlerinde beraber yasamasi
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sonucu ortaya ¢ikan farkli kiiltiirel 6zelliklerle de sehrin yapisinda kendini gostererek sehrin 6nemini
arttirmistir. Sanlurfa bu yoniiyle de uygarliklarin bulusma yeri olma 06zelligini de kazanmistir
(Sahinalp, 2005:12).

Sanlwrfa ii¢ tek tanrili din (Yahudilik, Hiristiyanlik ve Islam) tarafindan kutsal bir sehir olarak kabul
edilir ve Tiirkiye i¢inden ve disindan ¢ok sayida ziyaret¢i ¢eker (Akkoyunlu, 1989). Ziyaretgiler kutsal
yerleri ve tarihi anitlar1 gérmeye ve kiiltiirii deneyimlemeye gelirler. Sehir, verimli topraklari ve bityiik
ticaret ve hac rotalarindaki konumu nedeniyle en eski medeniyet merkezlerinden biridir.

Sanlurfa, Anadolu ile Arap iilkeleri arasinda bir gegis noktasinda ve hem Hiristiyanlarin hem de
Miisliimanlarin geleneksel hac yolunda yer almaktadir. Sehir halki ¢cevredeki kiiltiirlerin geleneklerine
ve dini inang¢laria bagh kalir. Tarihi merkezde sehrin kalesi, Hali-lir Rahman (efsanevi kutsal balik
havuzu) ve Ayn Zeliha Golleri bulunmaktadir.

Bu bélge kutsal yerleri icin ziyaret edilir ve MO 1263'te Ibrahim Peygamber'in dogum yeri ve atese
atildigt yer olduguna inanilir. Halil-ir Rahman ve Ayn Zeliha'nin golleri tarihi kentin
glineybatisindadir ve efsanevi atesi suya ve odunlart baliga doniistiirebilmeleri nedeniyle “kutsal
baliklarin efsanevi havuzlar1” olarak bilinir. Hz. Ibrahim, Eyiip Peygamber, Suayp Peygamber ve
Elyasa Peygamber 'in evi burada bulundugundan Peygamberler Sehri olarak bilinen Sanlwurfa, {i¢
biiyiik inancin da kutsallar tarafindan kutsal kabul edilir. Sosyal faktorler, iklim ve tas yap1 malzemesi
geleneksel evlerin tasarim kriterlerinin sekillenmesinde kilit rol oynamustir.

Sanlwurfa, arkeoloji literatiiriinde “Bereketli Hilal” olarak adlandirilan ve tarihte diinya kiiltiirii ve
medeniyetinin merkezi olarak kabul edilen bolgededir. Arkeolojik kazilardan elde edilen bulgular,
sehir merkezindeki Balikligdl g¢evresinin 11.000 yil 6nce Neolitik ¢agdaki insanlar tarafindan
yasandigini kanitlamistir. Bu ¢ag Anadolu'da mimari sanatin baslangici olarak kabul edilir. Mimari
tarihi gegmise dayanan Sanliurfa, Anadolu'daki mimari sanatlarin zenginligi agisindan 6ne ¢ikan ve bu
0zelligi nedeniyle “Miize Sehri” olarak adlandirilan sehirlerden biridir.

Sanlwurfa, inang turizmi ve diinya kiiltiiriindeki dinler tarihi i¢in 6nemlidir. 11.000 y1l 6ncesine ait ve
ilkel inanclara ait en eski tapinaklar, sehir merkezinin arkasindaki Gobekli Tepe'de yapilan arkeolojik
kazilarda kurulmus ve Sanliurfa'daki miiminlerin diinyanin en eski bdlgesinde oldugu anlagilmustir.
Ilkel dinlere sahip oldugu bilinen merkez olan Sanlurfa, coktanrili ve tek tanrili dinler igin de dnemli
merkezlerden biridir. Asur ve Babil bolgelerinde, Harran ve Sogmatar'da ay, ogul ve gezegenlerin ilahi
olarak kabul edildigi ¢oktanrict din olan Paganizmin birincil tanrisi olan “Giinah” mezar1 bu dinin
onemli bir merkezi sayillmaktadir.

Yahudi, Hiristiyan ve Islami dinlerin atasi olan Hz.Ibrahim Sanlurfa'da dogdu ve insanlarin inandig
putlarla miicadele ettigi i¢in burada atese verildi. Lut Peygamber Hz.Ibrahim’in atege verildigini gordii
ve sonra Sanliurfa'dan Sodom'a gitti.

Ibrahim Peygamber'in torunu ve Israillilerin atas1 olan Yakup Peygamber Harran'da evlendi; Eyyiip
Peygamber Sanliurfa'da hastalandi ve Sanliurfa'da 6ldii. Eyyiip'ii arayan Elyasa Peygamber, yasadigi
Eyyub Nebi kdyiine geldi, ama onu gérmeden o6ldii. Suayp Peygamber Harran’dan 37 km uzaktaki
Suayp Sehrinde yasadi. isa Peygamber, Sanlrfa'yr kutsama mektubu ve yiiziinii sildigi doku
iizerindeki mucizevi portresi Urfa Krali Abgar Ukkama'ya gonderdi ve Hiristiyanlik bu bdlgede
Sanlurfa'da ilk kez bir devlet dini olarak kabul edildi. Bu peygamberler Urfa sehri ile ilgili oldugu i¢in
Urfa'ya “Peygamberler Sehri” de denir. Biitiin bunlardan anlasildigi gibi Sanliurfa, Mekke ve
Kudiis'ten sonra dinler tarihi ve inang turizmi agisindan diinyanin 6énemli merkezlerinden biri olarak
anlagilmaktadir (Sanlurfa Valiligi, 2014).

Her yil binlerce yerli ve yabanci turistin ziyaret ettigi tarihi kent Harran Sanlurfa’nin 44 km.
giineydogusunda ve adi ile adlandirilan ovada kurulmustur. Tevrat'ta “Haran” olarak anilan yerdir.
Islam Tarihgileri, sehrin kurulusunu Nuh'un torunlarindan Kaynan'a ve Ibrahim Peygamber'in kardesi
“Aran” a (Haran) bagladilar. XIII. Yiizy1l tarihgilerden olan Ibn-i Seddat, Hz. Ibrahim burada Filistin'e
gitmeden &nce yasadi; Harran'a Hz.Ibrahim sehri denir ve Hz.Abdiilham'mn evi Harran'dadir (Sanliurfa
Valiligi, 2014).

6.1. Diinya’nin En Eski Mutfagi: Sanhurfa

Bereketli hilal olarak adlandirilan bdlge i¢inde yer alan diinyanin ilk tarimla ugrasan cografyasinda
bulunan Sanliurfa; tarihinin yani sira mutfak kiiltiirii ile de diinya tarihine iz birakmaya devam
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etmektedir. Anlatilara gore; Hz. Adem, Hz. Havva ile zamanin birinde buraya yerlesmis ve ilk bugday
iiretimini Harran Ovasinda yapmus ve ¢iftgilik tarihini bu bolgeden basglatmistir. Takriben 12bin tarihi
geemisi olan Sanliurfa tarih boyunca bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmis ve giiniimiize kadar
varligini siirdiirmiistir.

Bilimsel olarak yapilan ¢aligmalar géstermistir ki; bu bolgede giiniimiizden 11.500 yi1l 6ncesinde
yerlesik yasam hiikiim siirmiistiir. Sanliurfa tarihin kendisine yiikledigi sorumluluk ile tarih boyunca
yagayan halklar misafirperverlikte yarismiglardir. Bu misafirperverlik yemek ve sofra kiiltiiriine de
sirayet etmis ve kurulan sofralar Halil Ibrahim Sofrasi olarak adlandirilmistir. Halil ibrahim Sofrasi
deyimi ise tarihten gelen bir misal ile izah edilmektedir. Soyle ki;

“Hz. [brahim’in davramslarindan etkilenilerek yazilmis ve ‘her gelenin kabul edildigi sofra’
anlamina gelirmis bu giizel s6z. Ciinkii Hz. Ibrahim misafir olmadigi zamanlarda yemege
oturmaz, misafir aramaya ¢ikarmis. Kurdugu sofralarda hi¢bir seyi eksik etmez, kimseyi bog
cevirmezmis. Halil Ibrahim Sofrast deyimi bu sebeple ortaya ¢ikmus.

Hikayede misafirperverligi, paylasmanin énemini ve kardesligi anlatir. Hikayeye gore,
Vaktiyle birbirini ¢ok seven iki kardes varmus. Biiyiigii Halil. Kiiciigii ise Ibrahim. Halil; evli ve
cocuk babast. Ibrahim ise bekdrmuis. Ortak tarlalart varms iki kardesin... Ne mahsul ¢ikarsa,
ikiye pay ederlermis. Bununla ge¢inip giderlermis. Bir yul, yine harman yapmugslar bugdayt...
Ikive ayirmuslar. Is kalmis tagimaya. Halil, bir teklif yapmus:

- Ibrahim! Kardesim, ben gidip ¢uvallar: getireyim. Sen bugday bekle.

- Peki abi demis Ibrahim. Ve Halil gitmis ¢uval getirmeye. O gidince, diisiinmiis Ibrahim:

- Abim evli, ¢ocuklu. Daha ¢ok bugday lazim onun evine. Boyle demis ve kendi payindan bir
miktar atmis onunkine...Az sonra Halil ¢ikagelmis.

- Haydi Ibrahim, énce sen doldur da tasi ambara demis.

- Peki abi..!

Ibrahim, kendi payindan bir cuval doldurup diismiis yola...

O gidince, Halil diisiinmiis: Demis ki:

- Cok siikiir, ben evliyim, kurulu bir diizenim de var. Ama kardesim bekar. O daha ¢alisip, para
biriktirecek. Ev kurup evienecek. Béyle diisiinerek, Kendi payindan atmig onunkine birkag
kiirek...

Velhasil, biri gittiginde, obiirii, kendi payindan atmis digerine.

Bu, boyle siirtip gitmis...

Ama birbirlerinden habersizlermis. Nihayet aksam olmus. Karanlik basmis. Gormiisler ki,
bitmiyor bugdaylar. Hatta azalmiyor bile...

Hak Teala bu hali ¢ok begenmis.

Bugdaylarina bir bereket vermis, bir bereket vermis ki...

Giinlerce tagumus iki kardes, bitirememisler.

Sasmuslar bu ise...

Aksine ¢ogalmis bugdaylart.

Dolmus tasmis ambarlari.

Bugiin "Bereket" denilince, bu kardesler akla gelir.

Bu bereketin adi: Halil Ibrahim bereketidir.. (Sanlurfa Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigd, t.y.).

Tarihten gelen Halil Ibrahim bereketi bin yillar boyunca Urfahilarin mutfaginin degismez felsefesi
olmustur. Gelen misafirlere damak zevkinin en giizel 6rnekleri servis edilir ve hizmette kusur olmazdi.
Yore yemeklerinin lezzetleri yaninda besin degerleri de ¢ok yiiksektir. Yemek yapma becerisinin
yaninda yaptiklart yemekleri misafirleriyle paylasma gelenegi biitiin Anadolu insanina mahsus bir
ozelliktir. Urfalilar bugiin de misafir agirlamak ve onlara gesitli yemekler ikram etmekten biiylik zevk
duymaktadirlar. Toplu yemek yemenin verdigi hazzi tatmis bu insanlar, yaptiklar her tiirlii toplantiy1
basta ¢igkofte olmak lizere zengin yemek ¢esitleriyle siislemislerdir.

Urfa evlerinde yemek yeme kiiltiiri gecmisten gelme etkisini hala hissettirmektedir. Bu kiiltlire gore;
yemek yer sofrasinda yenir. Oburluk ve baskasindan fazla yemek yemek benimsenen bir davranig
degildir. Yemek yeme sirasinda konusulmaz, kasik sesi duyulmaz. Sofrada misafirin ulasamadigi
yemekler misafire ikram edilir, 1srarda bulunulur. Ev sahibi sofraya oturmaz, hizmet eder, misafir ¢ok
wsrar ederse sofraya oturur. Erkek misafirler ayr, kadin misafirler ayr1 sofralara otururlar ve boylece
herkesin daha rahat etmesi saglanmus olur.
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6.2. Sanhurfa Yemekleri

Sanliurfa denince akla ilk gelen yemek hi¢ siiphesiz Cig Koftedir. Kendine has ritiielleri olan, sarkisi
olan Cig Kofte hemen hemen her yemek masasinda ana yemek veya arayemek olarak servis
edilmektedir. Onlarca farkli yogurulma sekli olmas1 onu her damaga hitap eder kilmigtir. Cig Kofte ile
ozdeslesen Urfa Isotu ve Cig Kofteye hayat veren Urfa Sira Geceleri kiiltiirel bir ritiiel halini almistir.
Oncelikle bu iki konu hakkinda sunlar1 sdylemek gerek;

6.2.1. Sanh Urfa Isot

Sanlhurfa kiiltiiriinde en énemli tahillar hig¢ kusku yok bulgur ve isot (biber)’tur. Isot, Sanlurfa ili ile
ilgili 6zdeslesmis baz1 bibere yorede verilen isimdir. Cigkdftenin olmazsa olmaz malzemelerindendir.

Kelimenin eski Tiirk¢e kokenli oldugu ve "1s1” ve' ot™ (1s1 + ot = 1sitan ot) kelimelerinin birlesmesinden
geldigi soylenir. Yazili Sanlurfa biberi giines goren diizlestirmek igin tohumu ¢ikarilarak temiz bir
zemin Ustiinde kurumaya birakilir. En fazla {i¢ giin bekletilebilir. Birinci glin toplanan kurutulmus
biber kirmizi, 2. giin toplanan biber mor, 3. giin ise siyah rengini alir. Daha sonra kurumus biberler
doviilerek, zeytinyagi ve bir miktar tuz ilave segilir isot haline getirilir.

Zamanin teknolojisi isot (biber) liretimini de bir par¢a da olsa kolaylagtirmistir. Eski yontemde isot
tokmakla doviilerek ogiitiiliirken; suan biber ¢cekme makineleri kullanarak daha kolay ve daha verimli
bir isot (biber) elde edilir. Sanlrfa isot'unun en biiylik 6zelligi yakmayan aci 6zelligidir. Dogal
oldugu i¢in dnce agza tatli bir tat gelir, bir miiddet sonra ac1 gelir ancak acis1 gegicidir. Urfa Isotu;
Kirmiz1 Isot, Mor Isot ve Siyah Isot olarak {i¢ renkten olusur. Onun ii¢ rengi, Mezopotamya
topraklarinda yetisen uzun, kivrik, {i¢ bes burunlu, etli, kirmizi renkli biberlerden olusmaktadir. Asir1
derece yakici acisi bulunmayan, bolca glikoz igerdigi i¢in (Alfatoksin) kanserojen madde icermemesi
Urfa Isotunu diger isotlardan ayiran en belirleyici 6zelligidir. Sanlhurfa ile 6zdeslesmis olan ¢ig
koftenin olmazsa olmaz malzemelerindendir. Sanlurfa'da neredeyse tiim Tiirkiye'de ¢ig kofte ile
beraber oldukga tercih edilen bir baharattir.

Sanlurfa yoresine ait Cig koftenin yani sira lahmacun, gorba ve bir takim sulu yemeklere (kuru
fasulye) de ac1 ve renk verici olarak eklenmektedir. Genellikle agustos ayinda yetisir. Faydalar1 ¢oktur.

6.2.2. Urfa Sira Geceleri

Tarih siireci i¢inde kimi geleneklerimiz bozulmakta, kimileri de tiirlii nedenlerle kaybolmaktadir. Buna
karsilik bir takim geleneklerimiz ise ilk giinkii sevk ve heyecanla yapilmaktadir. Iste tiim canlihgiyla
gerek Urfa, gerekse Urfa'da Urfalilarin siirdiirmekte oldugu geleneklerden biri “sira gecesi”
gelenegidir. Sanliurfa'da “sira gecesi” olarak adlandirilan ve ¢ogunlukla kis gecelerinde, birbiriyle
uyumlu yas grubundaki genglerin veya arkadas gruplarimin, her hafta bir bagka arkadasin evinde
toplanmak iizere, haftada bir aksam, belirli bir sekilde ve diizene gore yapilmasina denir. Kisaca; “Sira
gecesi” bir arkadag grubunun haftada bir olmak iizere bir araya geldikleri toplantilardir.

Sira grubundan olan biri beraberinde misafir getirebilir. Misafire odanin iist tarafinda yer verir. Siraya
gelen kisi, siraya getiren kisi tarafindan tanmistirilir. Siradakiler de misafire tanistirilir. Siradakilerin
tanistirilmasi, misafiri getiren kisi tarafindan yapilan veya siradakiler tek bir swra ile iliskili
tanitirlar. Sira gecelerinin en 6nemli fonksiyonlarindan biri sohbettir. Sohbete, siraya gelenlerden hal
hatir sorularak baslanir. Siraya gelenler calisirken sthhat durumlarmni, is durumlarini sorarak sohbete
bagslarlar. Sohbet konusunu derinleserek devam eder. Sohbet icin o haftaki gilincel piyasanin durumu,
ekonomi, siyaset ve dini konular gibi konulardan konusulur. Sohbet konusu sira gezenlerin ilgi
alanlarma gore de degisiklik gosterir. Sira gezenler kus meraklisiysa, agirlikli olarak kuglar
iizerine; miizik meraklistysa, miizik iizerine; kiiltiir agirlikliysa, edebiyat ve siir lizerine sohbet ederler.
Mubhtarlarin gezdigi sirada mahallenin sorunlari, siyasi durum vs. konusulurken, dini agirlikli bir sira
ise, dini konular sohbetin ana konularini olusturur. Sanliurfa'da miizigin gelismesi, devam ettirilmesi,
yeni bestelerle sanatgilarin ortaya ¢ikisinda en 6nemli faktor sira geceleridir, denilebilir. Usta-¢irak
gelenegi icerisinde miizik icra edilir. Urfa makam gelenegi igerisinde miizik icra edilir. Miizik fash
Rast veya Divan makamindan baglayarak Ussak, Hicaz ve gecenin buna gore ayarlanabilen
makamlarla devam ederek Kiirdi veya Rast makamiyla bitirilir. Bu makamlar icra edilirken o makama
gore sarki, tiirkii edilir. Arada ise hoyrat ve gazel sdylenir Miizige yeni olanlar, bu gecelerde ustalari
dinleyerek miizik bilgisi alir ve makamlar1 6grenirler. Bu yoniiyle sira gecelerine “halk konservatuar1”
da denilebilir.
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Urfa'nin yetistirdigi Mukim Tahir, Kel Hamza, Damburaci1 Dervis, Tenekeci Mahmut, Kazanci Bedi,
Ibrahim Tatlises, Mehmet Ozbek, Mahmut Coskunses gibi, daha sayabilecegimiz niceleri gibi, sira
gecelerinde yetismis ve ustalik donemlerinde da giraklari onlardan yararlanmistir. Sira gecelerinde
yemek olarak “¢igkofte” yapilir, nadiren diger yemekli sira geceleri de vardir. Diger bir ifade ile
“Cigkofte” diyebiliriz sira gecelerinin degismez yemegine. Sirada sohbet veya miizik fasli biterken
kofteyi yoguracak kisi ve ona yardimer olacaklar kofte yogurmaktan kalkarlar. Daha 6nce bulguru, eti,
isodu ve diger malzemelerin ihtiyacina gore diger odaya gecerler. Kofteyi yoguracak olan, elini
giizelce yikayarak ise baslar. Kofte kivamina gelecegi sirada, sofra serilmeye baslanir.

Kofte ile beraber yenilecek marul, beyaz lahana, salatalik, turp, nane, semizotu ve Urfa'da yetisen
hardal, kuzukulagi, suyarpizi, tuzik pendik ve tere gibi dere otlarindan mevsimine gore bulunanlar
sofraya dizilir. Ayran ve ekmek de sofraya konulduktan sonra hazir olan ¢igkdfte herkese bir tabak
olacak sekilde servis yapilir. Iyi kofte yogurmak bir meziyettir. Siraya gelen kisi iyi kofte yogurur
diyemeyiz. Cigkofte yogurmak farkli meziyetler gerektirir. Her siranin kofte yoguran kisisi veya
kisileri sira gecesinde kofteyi yogururlar. Iyi yoguramayan biri, latifelerle yogurana takilirlar gibi
“yuvalak koftesine benzemis” gibi kofte yogurursa kofteyi hamurlagtinr; kofteyi  yoguran,
yogurduguna yoguracagina pisman olur. Sirada ¢igkoftenin yaninda bostana, salatalik veya maruldan
yapilmis cacik, zeytin bostanasi veya koruk salatasi ikram edilir.

6.2.3. Cigkofte

Cigkoftenin en mithim ve gerceklestirmesi ¢ok zahmetli olan bas malzemesi “kuru isot” denilen
kirmizi pul biberdir. Neredeyse bir Urfali aile, senede 200-400 Kg. kirmizi taze biberi temizleyip
kendine has yontemiyle kurutup doviip kuru isot haline getirir.

6.2.3.1. Cigkoftenin Dogus Oykiisii

Hz. Ibrahim déneminde Urfali avcilardan biri, avladigi ceylani evine getirip esinden onu pisirmesini
ister. Esi evde yakacak bulunmadigini sdyler. Cevrede bir odun pargasi dahi kalmigtir. Ciinkii Nemrut,
Hz. ibrahim'i ateste yakmak igin ne var ne yok toplattirmustir. Avci, esinden bir ¢dziim bulmasini
ister. Bunun {izerine kadin, ceylanin sik etinden bir miktar yagsiz et keser ve tas lizerinde bagka bir
tagla ezmeye baglar. Sonra ezilmis eti bulgur, biber, tuzla karistirarak yogurur. Yesil sogan, maydonoz
ekler. Bu Urfa'nin leziz ve tadina doyum olmaz ¢igkoftesi olusur gelir. Hz.Ibrahim'in atese verildigi
zamandan bu yana gelenek haline gelmis bir kiiltiir olarak Urfa'nin mutfak kiiltiiriindeki yerini
almistir.

6.2.3.2. Cigkoftenin Yapilist

Malzemeler: 250 gr koftelik bulgur, 250 gr sinirleri alinmig kiyma et, 5,5 yemek kasigi kuru isot, bir
miktar tar¢in, 9 adet yesil sogan, bir tutam tuz, 1 adet kuru sogan, bir tatl kasigindan biraz fazla salca,
biraz karabiber, 1 demet maydanoz

Bulgur Cigkdtfe icin hususi olarak yapilmis olan legene yerlestirilir, i¢ine tuz, tarcin, salga, kara biber,
isot ve et eklenir. Daha sonra kuru sogan dogranir ve eklenir. Yesil sogan ve maydanoz ince ince
dogranarak kosede bekletilir. Legene az bir miktar su eklenip karistirilir ve yumusayincaya kadar
bulgur yogurulur. Daha sonra, kdsede bekletilen maydanoz ve sogan eklenir ve belli belirsiz ezilerek
toparlanir. Kiiciik kiigiik elde ezilip sikim hali elde edilir ve salatalik, marul, turp ve semizotu ile
servisi yapilir.

Sira gecelerinde ana yemek olan ¢igkofteden sonra tatli olarak yore lezzetlerinden olan sillik, katmer,
das ekmegi, kadayif, kiinciilii akit, baklava, sire ikram edilir. Sillik tatlis1t Urfa’ya has hususi bir tath
olup halk tarafindan da son derece sevilmektedir. Hazirlanmasi ise hamaratlik gerektirir.

Sanlurfa yemek kiiltiiriinde diger toplantili yemekler ise asagida sirlanmustir;
6.2.4. Aspap (Esvap) Yemegi

Bir diigiine katilan konuklara damat diiglin i¢in hazirlanirken ve kiyafetlerini giyerken ikram edilen
geleneksel yemektir. Pilav ile beraber kaburga, keme boranisi, dograma ve kuru fasulye gibi yemekler
sunulur.
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6.2.5. Siipha Yemegi

Genel olarak diigilinlerde sunulan yemeklere Siipha adi verilir. Yaklasik 300-400 kisi i¢in hazirlanan
yemek cogunlukla fakir ve muhta¢ kisileri doyurmak iizere hazirlanirken, ayrica diigiine gelen
akrabalarin da karnim doyurmasi amaglanir. Siipha meniisiinde genellikle; Pilav (Uzlemeli), Kuzu
Kaburga ve tatli olarak da zerde ikram edilir.

Siipha ikrami1 sabah baslar ikindi sonuna kadar devam eder. Bu siire icinde diigiin evinin kapisi tanidik
olsun olmasin sokaktan gegen herkesin yemekten faydalanmasi i¢in agik birakilir ve komsulara da
yemek dagitimi ayrica yapilir.

6.2.6. Taziye Yemegi

Geleneklere gore oOliiniin ardindan {i¢ giin yas tutulur. Bu siire i¢inde Olen kisinin akrabalar1 ve
yakinlar1 taziye i¢in gelen misafirlere yemek ikram eder. Bu yemege taziye yemegi denir. Kebap
cesitleri, lahmacun ve kaday1f gibi tatlilardan olusan bu yemek ayrica ihtiyag¢ sahiplerine de dagitilir.

6.2.7. Hac Yemegi

Hicaza gidip Hac vazifesini yerine getirenler evlerine dondiiklerinde kendilerini ziyarete gelen akraba
ve dostlara {i¢ gilin siire ile ikram ettigi yemege Hac Yemegi denir. Bu yemek ayrica Siinnet
Diigiinlerinde de verilir.

6.2.8. Sahaniye

Sahaniye yemegi, Sira gecelerinde oldugu gibi Sira gezmesi yapan arkadas kiimeleri arasinda
siiregelen bir gelenektir. Sahaniye yemegi yapilacagi zaman arkadaglar bir birlerine duyuru olarak
belirlenen su giinde Sahaniyemiz vardir haberi olmayan kalmasin demek suretiyle sozlesirler.
Belirlenen giin ise herkes kendi evlerinden o giin pisen ne varsa bir tabak alip toplanilan eve getirirler.
Herkes tarafindan getirilen degisik yemeklere ait tabaklar ortaya konur afiyetle yenir ve muhabbet
edilir. Amag, dostluklar1 pekistirmek ve muhabbeti artirmaktir.

6.3. Urfa Mutfag:
Corbalar: Ayran ¢orbasi, hamurlu, pit pit, sar1 gorba.

Yemekler: Cagala as1, lebeni, borani, pakla asi, sogan tavasi, biitiin balcan, sarimsak as1, kaburga, hitti
bastirmasi, isot ¢omlegi, su kabagi, bamya ¢omlegi, , sac kavurmasi, tatlhi bamya, pendirli ekmek, erik
tavasi, acir annazigi, lolaz diirmiigii, saca basma, has (marul) dolmasi, d6gme¢ ekmek asi, kenger as,
semsek, mimbar, acir bastirmasi, sogan tavasi, agzi agik, agzi yumuk, elma as1, masluka.

Pilavlar: Kuzu i¢i, meyhéane pilavi, duvakl pilav, migribi pilav, tizlemeli pilav, cigerli bulgur pilavi,
firikli pilav, baklali bulgur pilavi.

Kofteler: Yumurtali kofte, basma koftesi, likliki kofte, dolmali kofte, firenkil kofte, kofteli erik, tiritli
kofte, yuvarlak, kiyma, yagl kofte, aya koftesi, mercimekli kofte, etli kofte (¢igkofte).

Kebaplar: Kiyma kebabi, ciger kebabi, patatesli kebap, has has kebabi, frenkli (domatesli) kebap,
kemeli kebap, kazan kebabi, tepsi kebabi, kemeli tas kebabi, balcanli kebap, soganli kebap, tike
kebabi, miiftehi tas kebabi.

Salata ve Caciklar: Kemeli cacik, bostana, zeytun bostanasi, koruk salatasi, pencer cacigi.

Tatlilar: Peynirli kadayif, katmer, das ekmegi, asir as1, paliza, fakir silligi, sillik, haside, kiinciili akat,
kuymak, zingil, zerde, kad1 beyni, pendirli helva, un bulamaci, paliza.

6.3.1. Sillik Taths1
Malzemeler: 2 su bardagi un, 600 gr. Seker, 300 gr. Ceviz i¢i, 3 yemek kasig1 sadeyag.

Biiyiik¢e bir tencerede 2 su bardagi un birakilip iizerine 4 su bardagi su eklendikten sonra akiskan
hamur kivami olusuncaya kadar elle ¢irpilir. Sac 1sitilir, hamurlar yapigsmasin diye sacin {izerine yag
siiriiliir. Onceden hazirlanan hamur bir kepge yardinu ile sacin iizerine dokiiliir. Bir kasik (tahta) ve
merdane yardimiyla hamur sacin iizerine ince olacak sekilde yayilir, bir tarafi pisince ters g¢evrilip
diger tarafinda esit olarak pigmesi saglanir. Kalan hamurda ayni sekilde yapilir. Bir kagik yag bir
tencerede eritilir ve iistiine seker eklenir. Ug su bardagi su eklenip surup halini alana kadar kaynatilir
ve sonra ocaktan alinir. Ceviz bir havanda doviiliip bir kaba birakilir. Sacin tizerinde pisirilen hamurlar
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(yufka) sayilip ikili sekilde dizilir. Bir tepsi igine iist iiste gelecek sekilde dizilir ve {ist kismina ceviz
ici serilir. Daha sonra diger yufka da iizerine eklenir. Onceden hazirlanan surup ise sicak olarak
lizerine dokiiliir, yaklasik on dakika surubu emmesi i¢in bekletilir. Daha sonra ise dilim dilim kesilip
sicak olarak ikram edilir.

6.3.2. Borani

Malzeme: 500 gr. parga et, 500 gr. yogurt, 250 gr. kara et, 2 kg. pencer (pazi), 1 su bardagi nohut, 1 su
bardag lolaz (boriilce), 3 dis sarimsak, 3 su bardagi bulgur, 3 yemek kasig1 sadeyag, 1 cay kasig
karabiber, 1 cay kasigi tarcin, 1 tath kasigi tuz, 2 su bardagi sivi yag, 1 yemek kasigi biber, 1 yemek
kasig1 un.

Hazirlanisi: Yarim kilo kugbast et yikanip dogranir. Az bir miktar yag ile kavurulur. Nohutlar
temizlenip yikanir ve sonrasinda ete eklenerek yaklasik yarim saat nohutlar yumusayincaya kadar
haslanir. Onceden yikanan ayiklanan lolaz yaklasik ii¢ su bardag: su ile ayrica haslanir. Pancarlart
yapraklarindan ayrilir, saplari1 dogranir ve yumusayincaya kadar haslanir. Sikilarak sulardan
arindirilir, az miktar yag ile yaklasik 10 dakika kavurulur. Onceden haslanan lolaz sulardan arindirilip
nohut tenceresine konur. Tencereye son olarak kavurulmus olan pancar eklenir ve kaynatilir.

Bu asamadan sonra Borani’nin koftesi (yuvalak) yapimina gegilir. Diiz bir tepsiye ii¢ bardak koftelik
bulgur, tuz, isot, tar¢in, sinirleri alinmig kiyma, karabiber birakilip az miktar su ile usulca yogurulur.
Kofte tavina geldiginde ise pisirilitken dagilmasin diye un eklenip yogurulmaya devam edilir.
Yogurulan kéfte bir kdsede bekletilir. Nohut biiyiikliigiine yakin et parcasi ele alinarak yuvarlanmak
suretiyle top hali almasi saglanir. Daha sonra tavaya yag eklenir ve kizartilmaya baglanir. Sarimsak ve
bir tutam tuz ile diigiliip iizerine yogurt eklenir. Onceden hazirlanmis olan nohutlu ve pancarl
yemekten tabaklara biraz birakilir, iizerine kizartilmis kofteler (yuvalaklar) konularak sarimsakli
yogurt dokiiliir ve ikram edilir.

6.3.3. Pathcanli Kebap

4 Kisilik malzeme: 1 kg az yagh kiyma et, 3 kg uzun dogranmaya miisait patlican, sis ve bir miktar
komiir.

Yapilisi: Biiyiikce bir mangalda mangal kdmiirii yakilir. Sinirlerinden armndirilmis kiymaya biraz tuz
eklenir ve yogurulur. Patlicanlar 3 veya 4 esit pargaya boliiniir. Kebap icin 6zel olarak imal edilmis
olan sise sirayla biber, patlican ve et dikkatlice saplanir ve mangal atesinde yeterince pisirilir. Pistikten
sonra bir tepsiye konan kebabin iizerine ¢ok az miktarda su serpilir ve iizeri bir bez ile kapatilir. Biraz
bekletildikten sonra servise hazir hale gelir.

6.3.4. Lebeni Corbasi
4 kisilik malzeme: Yarim kilo d6gme, 2 kg. yogurt ve 250 gr. nohut.

Yapilist: Doviilmiis tahil bir tencere i¢ine konur ve lizerine su eklenerek kaynatilir. Kaynadiktan sonra
suyunu ¢ekmesi i¢in beklenir. Diger bir kapta 1slatilmig halde bekletilen nohut bu dovmeye eklenir ve
beraber kaynatilir. Kaynama esnasinda iizerine yogurt dokiiliir. Pistikten sonra biraz bekletilir ve
servise hazir hale getirilir.

6.3.5. Bostana (Salata)

4 kisilik malzeme: 4 Domates, 2 Yesilbiber, az miktarda kuru biber, 4-5 yesil sogan, yarim demet
Maydonoz, 100 gr. Pirpirim (semizotu), 4-5 yaprak taze nane, 1 bardak nar pekmezi.

Yapilisi: Sebzeler yikanir, iyice ayiklanir, soganlarin kabugu soyulur. Daha sonra biitiin sebzeler ¢ok
ince dogranir. Tuz atildiktan sonra ezilerek karistirilir, lizerine nar pekmezi, az miktarda da su
eklenerek karistirilir ve servis yapilir. Domatesin tad1 az ise bir miktar salga da konulabilir.

Toplumsal degisme siireci igerisinde, Urfa mutfaginin geleneksel tiirlerinin kaybolmadan yasatilmasini
saglamak amaciyla tanitilmalarn gerekmektedir. Tiirler tek tek ele alinip incelendigi takdirde yorenin
yemeklerinin lezzetlerinin giizelligi yaninda, besleyici 6zellikleri ve saglik agisindan degeri ortaya
¢ikmis olacaktir.
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6.4. Mutfak Miizesi

Gastronomi miizeleri gastronomi bilimi uzmanlar1 tarafindan isletilir ve gastronomi ile ilgilenen,
destinasyonlarda yerel kiiltiiriin bir bileseni olarak gastronomi tarihi, gelenekleri ve teknikleri
hakkinda bilgi arayan turistler tarafindan ziyaret edilir. Bu miizeler gastronomik turizmi artirmak ve
tanitmak isteyen kurumlar olarak tanimlanmaktadir.

Gastronomik kiiltiirel faaliyetler kapsaminda Sanliurfa Belediyesi 2011 yilinda yikilmaya yiiz tutmus
tarihi Hacibanlar Evi'ni satin alarak restore ettirdigi tarihi evi "Geleneksel Mutfak Miizesi"ne
dontistlirdii. Mutfak Miizesinde eski zamanlardan gliniimiize uzanan Sanlurfa'nin kadim mutfak
malzemeleri sergilenmektedir. Urfa yoresine has giyim tarzlarim1 yansitan kiyafetler giydirilmis
mankenler araciligi ile Sanlurfa yemek ve mutfak kiiltiiriiniin vaz gecilmez malzemeleri hayat
bulmakta ve sergilenmektedir.

Geleneksel Mutfak Miizesi; 5 odali, genis avlulu ve biinyesinde bulundurdugu 2 kuyu ile Tarihi Urfa
Evleri'nin vazgecilmez orneklerinden birini tiim ihtisamiyla ortaya koymaktadir. Sanliurfa Mutfak
Miizesinde evhanimlarina yonelik tarihi Urfa mutfagi yemekleri kursuda ayrica verilmekte olup bu
kurslar hafta i¢i veya hafta sonu olarak 15-50 yas arasi kadinlara hitap etmektedir.

7.  DEGERLENDIRME

Tiirk mutfagi, zengin bir kiiltiirel gegmise sahip bir sentez mutfagi olarak kabul edilmektedir. Birgok
farkh kiiltiirle etkilesimi mutfagin zenginlesmesini ve ¢esitlenmesini saglamistir. Bu Tiirk mutfagi,
bugiin diinya mutfagina ilham veren bir bdlge olan Mezopotamya'nin varisi konumundadir. Yerlesik
hayata ve tarim toplumuna gecis ilk olarak Mezopotamya'da baslamistir ve bu Tiirk mutfag: i¢in
onemli bir 6zelliktir. Tiirk mutfaginin bir diger 6nemli 6zelligi de diinyanin en zengin mutfaklarindan
biri olmasidir. Bu zenginligin ana nedeni gogebe kiiltiir ve kurulan biiyiik devletler araciligryla birgok
kiiltiirle iletisim kurma firsatidir. Bu nedenle, sadece diinyanin farkli cografyalarindaki bir¢ok
kiiltiirden etkilenen Tirk mutfagi degil, ayn1 zamanda bu cografyalardaki kiiltiirleri de etkiledigini
sOyleyebiliriz. Bu baglamda, zengin bir kiiltiirel gegmisin bulugsma noktas1 ve ayni zamanda kiiltiirel
yolculugun baglangi¢ noktalarindan biri oldu.

Cografyanin etkisiyle Anadolu'ya yerlesmeden 6nce Tiirk mutfag: kiltiirii agirlikli olarak et ve siit
tiriinlerine dayaniyordu. Bu cografyada en ¢ok etkilesim goren kiiltiir Cin kiiltiiriiydi. Tiirk mutfaginin
Anadolu'ya gegisi Selguklularla gergeklesti. Anadolu'ya yerlestikten sonra, hem cografya hem de
oradaki medeniyetlerin deneyimleri sayesinde mutfak kiiltiiriinde biiylik degisiklikler oldu. Bu
topraklarda yasayan topluluklarla etkilesim bagladi ve dogal bir sonug¢ olarak mutfak kiltiirii bu
etkilesimden etkilendi. Selguklular déoneminde Arap, Faslilar ve Romalilarla etkilesimler de mutfagi
sekillendirdi. Osmanli dénemi Tiirk mutfaginin en uzun émiirlii donemi idi. Bu donem ayni zamanda
en fazla cesitlilik ve zenginlige sahip ddénem olarak bilinir. Bu dénemde, Osmanli Imparatorlugu
diinyanin en gii¢lii devletlerinden biriydi ve ¢ok genis topraklar1 vardi ve bu imparatorlugun bir¢ok
kiiltiirle etkilesime girmesini sagladi. Ote yandan imparatorluk ¢ok uluslu bir devletti ve bu gergek
farkliliklarin mutfaga bir zenginlik olarak yansimasimi kolaylastirdi. Imparatorluk yillarinda, farkl
kiiltiirlerden benimsenen iriinler sentezlenerek mutfaga uzun siire kazandirildi. Bununla birlikte,
imparatorlugun son yillarinda, 6zellikle diisiis doneminin baslangicinda, Avrupa mutfagi, 6zellikle
Fransiz mutfag: taklit edilmeye baslandi. Bu donemde Tiirk mutfag: ikinci derecede 6nem kazandi.
Fransiz mutfagi 6zellikle ziyafetler veya 6nemli misafirlerin agirlanmasi i¢in tercih edildi. Bu nedenle,
bu dénemde Avrupa'nin siyasi ve askeri Ustlinliigli mutfak acisindan da iistiinliik olarak kabul edildi.

Cumhuriyet déneminde Avrupanin mutfak acisindan iistiin oldugu yanlhs diisiincesi devam etmistir.
Bu donemde Bati tarzi mutfak kiiltiirii modernizasyon araci olarak kabul edildi ve Tiirk mutfak kiiltiirii
terk edildi. Bu donemde Tiirk mutfagi, ¢ogunlukla sehir digsindaki kirsal alanlarda bulunan bir mutfak
olarak ele alindi. Sonug olarak, Cumhuriyet doneminde Tiirk mutfagi, Bati mutfaginin yogun etkisi
altinda yeniden sekillenmistir. Cumhuriyet doneminde goriilen geleneksel Tiirk mutfagindan kagis,
turizm sektoriinde de kendini gostermistir. Yillar boyunca, Bati mutfag: tilkeyi ziyaret eden turistler
icin bile servis edildi. Ancak, turistlerin geleneksel Tiirk mutfagina artan talebi ve bu mutfaga ait
iiriinleri deneyimleme arzusu gibi Tiirk mutfagina déniis basladi. Ozellikle gastronomi seyahatlerinin
sayisindaki artis lilkelerin 6zgiin mutfagini daha da 6nemli hale getirmis ve Tiirk mutfagi da bundan
olumlu etkilenmistir. Gilinlimiizde Tiirk mutfagi hak ettigi ilgiye ulagmis ve iizerinde yapilan
caligmalar hiz kazanmigtir. Ayrica, hem liselerin hem de {iniversitelerin gastronomi boliimlerinde
egitim goren yeni nesil, Tiirk mutfagi hakkinda bilgi ve deneyim ile donatiliyor ve bu mutfagin
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gelecege aktarilmasinda onemli bir rol oynuyor. Kisacasi, giinimiizde Tirk mutfaginda Osmanli
Imparatorlugu'nun gerilemesi ile ortaya ¢ikan sorunlarin yerini Tiirk mutfagina yogun ilgi aldi.

Tirkiye de dahil olmak {izere diinyadaki mutfaklar artik yiyecek aligkanliklariin korundugu tek yer
degil, yerel kiiltlirii temsil eden ve zevkli deneyimleri paylagsan yerler haline geliyor. Bu ortak
gereksinime dayanarak, gastronomi ve faaliyetleri, yemeklerin kiiltiirel biitiinliigli temsil etme, yerel
ekonomileri korumaya yardimci olma ve ziyaretgilerin dikkatini kiiltlirel kimliklere ¢ekme bicimi
sayesinde iilkelerin turizm potansiyelini arttiriyor.

Halen gastronomi turizmi igerisinde gastronomi turlari, gastronomi ve mutfak miizeleri, gastronomi ve
yemek festivalleri, turizm ve gida fuarlari, gastronomik eglence ve yemek kurslari, konferanslar,
kitaplar ve kitapciklar gibi etkinlikler kiiltiirel zenginligi sunmanin yolu olarak 6énem kazanmaktadir.
Tiirkiye gelenekleri ve adetleri hala saglam olsa da zaman ve yeni nesiller boyunca bazi gastronomi
uzmanliklarini kaybetmistir. Bu iilkenin, kiiltiire] mirasin1 gelecek nesillere aktarma ihtiyacina yanit
vermesi gerekiyor; bu da yerel mutfaklar1 tatmak ve 6grenmek isteyen destinasyonlara gelen yerli ve
yabanci turistleri ¢ekme potansiyelini artiracak. Bu ¢aligmanin sonuglari, gastronomi turizmi ile daha
fazla gastronomi turizmi diizenleyebilecek ulusal ve uluslararasi kuruluglarin 6énemini ve ihtiyacinm
ortaya koymaktadir. Bircok iilkede oldugu gibi, Tiirkiye 6zelinde Sanlurfa’nin da yerli ve yabanci
turistlerin ihtiyaglarim1 ve gereksinimlerini karsilamak icin daha kapsamli bir gastronomi turizmi
etkinlikleri gelistirmesi gerekmektedir.

Bu arastirma, gastronomi faaliyetlerinin desteklenmesinin bolgesel ve yerel ekonomileri giiclendirerek
daha etkili kiiltiirel ve ticari politikalara katkida bulundugunu gostermistir. Bu bulgulara dayanarak,
Tiirkiye hem kamu hem de 6zel sektorde tesvikler sunarak ilgili kuruluglarin niteligini ve miktarin
artirmalidir.

Yiyecek ve igecekler ile yerel halk arasinda baglanti kurarak bolgesel kalkinmayi destekleyen
gastronomi turizmi; yerel kimligin ve kiiltiirliin gliglendirilmesinin yan1 sira finansal kosullar da daha
aktif stirdiirilmelidir. Dolayistyla bu, tarihi ve kiiltiirel miraslarin korunmasina ve gelecek nesillere
aktarilmasina ve kaliciliginin saglanmasina da katkida bulunacaktir (Hall, 2003). Ancak, Tiirkiye'de
yemek ve mutfak turizmi ile ilgili baz1 ¢alismalar olmasina ragmen (Hamlacibasi, 2008;), Tiirkiye'de
“gastronomi turizmi” ile ilgili sinirli sayida ¢aligma bulunmaktadir. Bu nedenle;

* Gastronomi, gastronomi turizmi ve Sanliurfa’daki gelisimi ile ilgili arastirma, ¢alisma ve projeler
iilke capinda ve uluslararasi diizeyde gerceklestirilmelidir,

* Sanliurfa’daki gastronomi destinasyonlarini tanitmak igin ulusal ve uluslararasi yayinlar olmalidir,

* Yerli ve yabanci turistleri bilgilendirmek, dikkatlerini ¢ekmek, gastronomik turizmi tanitmak ve bu
tanitim i¢in ayrica paneller, ¢alistaylar ve seminerler diizenlenmeli,

* Sanlurfa'nin gastronomi destinasyonlarini turistlere tanitmak igin ulusal ve uluslararasi gida ve
gastronomi festivalleri diizenlenmelidir.

* Yemek ve gastronomi festivalleri, gastronomik turizmin 6nemli bir par¢asi olmasinin yani sira yerli
ve yabanci turistlerin yerel halk ile toplantilara katilmasina izin veriyor. Bu, ziyaretgilerin kendilerini
yerel yemek kiiltiiriine dahil etmelerini saglayan faaliyetlerle zenginlestirilmis gida deneyimlerini
paylasmak i¢in firsatlar yaratir (Kalkstein-Silkes, 2007). Bu baglamda Sanlurfa ve civariin
gastronomi kiiltlirliniin ulusal ve uluslararasi mecrada tanitilmasi ve gastronomi turizmi elitlerinin
ilgisini bolgeye cekmek igin “Gastronomi Festivali” diizenlenmelidir. Bu festivaller “Cigkofte
Festivali”, “Isot Festivali” seklinde Urfa’nin 6ne ¢ikan degerleriyle yapilmalidir.

* Gastronomi turizmi, kiiltiirel turizmin bir alt grubu olarak kabul edildiginden, sadece restoran
yemegi, yemek festivalleri, fabrika turlari, egitim seminerleri ve ¢iftlik ziyaretleri (Smith ve Costello,
2009) degil, ayn1 zamanda sefler, medya ve turizm saglayicilari, catering hizmetleri, turizm hizmetleri,
hiikiimet diizenlemeleri, kamuoyu bilinci, gida imaj1, tanitim ve pazarlama hepsi bu kapsamdadir.

* Diinya tarihinde ilk tarimin yapildigi Harran Ovasi’nin dnemi iizerine paneller ve sempozyumlar
diizenlenerek, organik tarim yollarinin izlenmesi, unutulmaya yiiz tutmus Urfa’ya has bahge
iiriinlerinin yeniden sistemli yetistirilmesi hususunda gerekli girisimlerin yapilmasi.
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