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21. yzyilda kiiltirlerin her gecen giin erozyona ugradigi gériilmektedir. Bu dnemli bir sorundur ve yemek kiiltri de bu erozyondan
payini almaktadir. Ancak, yerel halkin ve kamu-6zel sektdriin kiltiiri sahiplenmesi ile yok olmasinin dniine gegilebilir. Bu arastirmada tig
onemli amag belirlenmistir. Bunlar 1) restoran isletmelerinde yoresel yemeklerin sunulup sunulmadigi, 2) yoresel yemekler sunuluyorsa;
hangi yemeklerin sunuldugu, bu durumun olumlu ve olumsuzluklar, 3) sunulmuyor ise bu durumun nedenlerini ortaya koymaktir. Bu
amaclar cercevesinde nitel arastirma yontemi desenlerinden durumsal desen kullanilmistir. Verilerin elde edilmesinde gériisme yontemi
kullanilmigtir. Goriisme yapilacak kisiler amach 6rnekleme yéntemi ile belirlenmistir. Veriler icerik analizi ile degerlendirilmistir. Anali-
zler sonucunda; restoranlarin cok azinda ydresel yemek satisi yapildigi belirlenmistir. Katilimeilar yoresel yemek satmanin en énemli
nedenini ise yoresel kiiltiirii tanitma olarak ortaya gikmistir. Yoresel yemek satmayan restoranlarin gerekgeleri; zahmetli olmasi, yetkin
ascllarin olmamasi, zamaninda tiiketme gerekliligi ve yerli halkin yeme-igme aliskanligi olarak belirlenmistir. Calismanin sonunda yéresel
yemek kiiltr(iniin devamliligi igin bazi énerilerde bulunulmustur.

ABSTRACT

Inthe 21st century, it is seen that cultures have been eroded day by day. This is an important problem and food culture takes its share
from this erosion. However, the disappearance of cultures can be prevented by the ownership of the local people and the private
sector. In this research, three important goals were determined. These are 1) whether local dishes are served in restaurant establis-
hments, 2) if local dishes are served; which dishes are served and the positive and negative aspects of it, 3) if not, the reasons for
this. For these purposes, qualitative research method was used. Document analysis and interview method was used to obtain the
data. The people to be interviewed were determined by purposeful sampling method. The data were evaluated by content analysis.
As a result of the analysis; It is determined that few of the restaurants are selling local food. The most important reason to sell local
food has emerged as the promotion of local culture. The reasons for the restaurants that do not sell local food; it was determined as
laborious, lack of competent cooks, necessity to consume on time and eating and drinking habits of the locals. At the end of the study,
some suggestions were made for the continuity of the local food culture.

1. Giris

tiriinlerle ve yoresel pisirme teknikleri ile yapilan yemeklerdir
seklinde agiklanabilir. Yerel halkin besin tiretimi ve tiiketimi

Beslenmek insanlar i¢in en temel fizyolojik ihtiya¢ olmakla
birlikte glinimiizde fizyolojik ihtiyaclarin 6tesinde psikolojik
ve sosyal bir giidii halini almistir (Alyakut & Uziimcii, 2017).
Hatta artik insanlar lezzetli, farkly, kiiltiirel unsuru barindiran
vs. yemekler icin seyahat etmektedir. Bu durum gastronomi
turizmini (Hjalager & Richards, 2003) ortaya ¢ikarmaistr.
Yoresel yemekler turistler i¢in destinasyon ¢ekiciliginde 6nemli
bir motivasyon unsuru haline gelmistir (Kivela & Crotts, 2006).
Yoresel yemek; genel olarak bir yorede yetisen ve yoreye 6zgi

* Sorumlu yazar /Corresponding author.

ile ilgili ortaya koyduklar1 ge¢misten gliniimiize getirdikleri
yontemler (aletler, etkinlikler, gelenekler, pisirme, saklama vs.)
bir miras olarak kiiltiirin énemli bir pargas: haline gelmistir
(Quan & Wang, 2004; Yildiz, 2016).

Yoresel yemeklerde yoresel tiriinlerin kullanilmasi,
yerelde tarim ve hayvancilig1 olumlu yonde etkiler. Bu sayede
karsal kalkinmaya katki saglar (Yaris & Comert, 2015). Biitiin
bunlarin yaninda yo6resel yemekler, gegmisten giiniimiize
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gelen yemek kiiltiiriintin gelecek nesillere aktarilmas ile
kusaklar arasi kopuslarin azalmasina katk: saglamaktadir.
Bos zamanin artmasi, hayatin daha hizli yaganir hale gelmesi
ve bunlarin yasam tarzimizi ve tiiketim aligkanliklarimizi
degistirmesi neticesinde yiyecek icecek isletmeleri gelismis,
ancak yoresel yemeklerin evlerde yapimi azalmistir. Bundan
dolay1 yoresel yemek kiiltiirti unutulmaya yiiz tutmustur. Tabii
yemek kiltiriinin unutulmamasi ve stirdiriilebilirliginin
saglanabilmesi i¢in basta aileler olmak {izere kamu kurum ve
kuruluslarina, yerel topluma ve 6zellikle o yorenin yiyecek
icecek igletmeleri ve isletmedeki mutfak seflerine 6nemli
gorevler diismektedir (Kiigiikyaman, Sen-Demir & Bulgan,
2018). Bu noktadan hareketle bu arastirmada restoranlarin
yoresel yemeklere yonelik farkindaliklar1 arastirilmaktadir.
Arastirma Sirnak {1 ve ilelerindeki restoranlari kapsamaktadur.

Sirnak Giineydogu Anadolu ile Dogu Anadolu bélgeleri
arasinda kesisen Irak ve Suriye’ye yakin olmast nedeni ile
Ortadogu mutfaginin etkisinin gorilebildigi bir ilimizdir.
Sirnakin sahip oldugu bir¢ok kiiltiirel unsurlardan biri de yeme-
igme kiltiradir. Sirnak’ta Mehir, Simsgipe (sebzeli-soganl
dolma), Kutlik (i¢li kofte), Kelle-paca, Kadge difse (Pekmezli
tatl1), Fireydin, Kuli¢e (Stiryani ¢oregi) ve otlu yemekler
gibi kendine 6zgii 6nemli yoresel yemekler bulunmaktadir
(Celik, 2018). Bu yemekler daha ¢ok evlerde yapilmaktadir.
Isletmelerde sunulup sunulmadig: ile ilgili herhangi bir
arastirma yapilmadigindan, bilinmemektedir. Bu nedenle
bu ¢aligmanin amaglary; a) Sirnak’taki restoranlarin yoresel
yemek satis diizeylerini belirlemek, b) Yoresel yemek satisi
yapiyorlarsa bunun olumlu ve olumsuz yanlarini tespit etmek ve
c) Yoresel yemek satist yapilmiyorsa bunun nedenlerini ortaya
¢ikarmaktir. Bu amaglara yonelik olarak nitel arastirma yontemi
kullanilmigtir. Bu gergevede iki farkli veri toplama teknigi
kullanilmistir. Birincisi restoranda menii kartlarina bakilarak
yoresel yemek sunma durumlar: igerik analizi yapilarak
belirlenmistir. Yoresel yemek sunan-sunmayan restoranlara
yar1 yapilandirilmis soru formlari ile yoresel yemek sunmalari-
sunmamalari ile ilgili sorular sorulmustur. Caligmanin iig
onemli katkis1 bulunmaktadir. Birincisi restoranlarin yoresel
yemeklere yonelik duyarliliklarini arttirmak, ikincisi yoresel
yemek satiginin olumlu ve olumsuz yonlerini ortaya ¢ikarmak,
glinciist ise yoresel yemek satmamanin nedenlerini tespit
etmektir. Aragtirma, konusu ve aragtirma yeri agisindan fazla
¢aligilmamis oldugundan literatiire de katki sunmaktadur.

2. Literatiir Taramasi

2.1. Yoresel Mutfak ve Onemi

Yoresel mutfak kavramiy; “yoreye dzgii olan iirtinler ile
yoresel adetlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan, yore
halk: tarafindan kendine 0zgii usullerde pisirilerek sunulan ve
dini ya da milli duygularla tasarlanan yiyecek ve iceceklerin
tamami olarak tammlanabilir” (Sengil & Tiirkay, 2015: 600).
Yemek yeme insanlarin sosyal varliklar olmasindan kaynakl
ihtiyaclarini karsilamasinin yani sira birlikte sevinglerini
tziintilerini paylasirken eglenirken ve kutlama yaparken
kullandiklar bir aragtir (Cigerim, 2001).

Her bolgenin yoresel yemeklerde kullandiklar: teknik,
kendine has sunumlar1 diger mutfaklardan kendisini farkl
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kilar. Her yorenin, her milletin kendine has olan bir mutfak
kiilttird vardir. Mutfak kiiltiirti her millete gore degisir. Yemegin
mubhafaza edilisi, pisirme teknikleri, saklama kosullari, teknik
bilgiler, mutfak geregleri, yemek yeme aligkanliklari, sekli
farkli uygulamalar ortaya ¢ikarir (Kesici, 2012: 34). Yéresel
yemeklere olan ilgi arttik¢a tarimsal alanda firsatlar artacak
ayn1 zamanda hayvancilikta is imkénlar1 dogacaktir. Ayrica
biitlin bunlarla birlikte kiiltiirel kimligin simgesi olan yoresel
yemekler kendi ayricaligini olusturup dzgiirlesecektir. Boylece
insanlar destinasyona olan bagliligini ortaya koyacaktir (Capar
& Yenipinar, 2016).

Turistlerin belli bir bolgeyi ziyaret etme istekleri arasinda
yemek kiiltiirti 6nemli yer tutmaktadir (Goker, 2011: 46).
Yoresel yemeklere o yoreye ait sekilde sunum tekniklerinin
kullanilmasi ayrica bir 6zellik katar. Yoresel yemeklerin
sunumunda ydreye 6zgii sekilde sunulmasi dogru pazarlanmasi
yoreye ait tarifle yapilmas: ilgililere biiyiik bir sorumluluk
yuklemektedir (Erdem, Mizrak & Kemer, 2018). Restoranlar
yerel iirtin alarak 6z trtnd tiketir, ekonomiye katki saglar
(Kang & Rajagopal, 2014: 301). Yerel trtiniin alinmasiyla
toplumun ekonomisinde canlilik olusur, turistler daha kaliteli
trtind tiikettiklerinde iiriin konusunda tecriibe edinmis olur
(Boyne, Hall & Williams, 2003). Yani hem turiste hem de
yerli halka faydasi olur. Insanlarin en temel ihtiyaglarindan
biri olan yemek, turistlerin destinasyonda o yorenin duygusal
bag1 acisindan turisti besleyebilecek en keyif verici etkinliktir
(Chang, Kivala & Mak, 2010). Bir turizm merkezinin gekicilik
unsuru olmas: icin yemek kiltiirii de ulasgim imkanlari,
gezilecek mekanlar, flora, fauna ve konaklama imkanlarmin iyi
olmasi ile esdegerdir (Bahar & Kozak, 2005: 18).

Yoresel yemeklere yonelik farkindaliklarim veya kullanim
duzeylerinin belirlendigi ¢alismalarin ¢ok kisith oldugu
goriilmektedir. Yaris & Comert (2015) ¢aligmalarinda
Mardin ilindeki restoranlarda yerel drtin kullaniminin
avantaj ve dezavantajlarini aragtirmislardir. Arastirmalarinda
restoranlarin yerel iiriinleri tercih etmelerindeki avantajlar;
daha taze olmasi, bolge ekonomisini gelistirmesi, yemegin
daha lezzetli olmasi ve besin degerinin daha yiiksek olmasidir.
Dezavantajlar ise; yerel iriintin sezonluk olmasi, 6demede
ve teslimatta sorun olmasi ve yerel iirtin hazirlama siiresinin
daha uzun olmasidir (Yaris & Comert, 2015). Sengiil & Tiirkay
(2016) Mudurnuda yapmis olduklar: aragtirmada destinasyon
seciminde yoresel yemegin etkisini ortaya koymuslardir.
Ziyaretgilerin Mudurnu’ya gelis nedenleri siralamasinda
yoresel yemekleri dordiincii sirada yer almigtir. Sercek (2018)
ise yerel yemek hizmet veren restoranlarda hizmet kalitesini
SERVQUAL ile 6l¢miislerdir. Arastirma sonucunda kalitenin
en disiik oldugu boyutun giivence, en yiiksek oldugu boyut
ise empati olarak belirlenmistir. Bu arastirma konusuna yakin
bir ¢alisma gerceklestiren Mil & Denk (2015) Palandokendeki
Otel restoranlarinda Erzurum mutfagi yoresel tirtin kullanim
diizeylerini aragtirmiglardir. Aragtirmada restoranlarda satilan
yemekleri, kahvalti, 6gle, aksam meniilerinde verilen yemekler
seklinde tasnif etmislerdir. Otellerin hepsinde yoresel yemek
triinlerine yer verildigi goriilmiistiir. Se¢im & Esen (2020)
¢alismalarinda Konya'nin yoresel yemeklerinin isletme
meniilerinde yer alma diizeylerini incelemislerdir. Konya
mutfaginin sadece birkag yemek cesidi (etli ekmek, bigak



Celik et al.

aras1 vb.) ve tathis1 (hdgmerim, sac arasi tatlis1) bazi restoran
meniilerinde gorillmistiir. Benzer bir ¢aligma ise Arikan
(2017) tarafindan Eskisehirde gerceklestirilmistir. Arikan
aragtirmasinda yoresel yemeklerin, cogu isletme meniisiinde yer
almadigini tespit etmistir. Benzer sonucu Kurnaz & Islek (2018)
Marmaris'te, Hatipoglu, Zengin, Batman & $engiil (2012)
Gelveride, Kizilirmak, Albayrak & Kiigiikbali (2014) Trabzonda,
Ceylan & Giiven (2018) Kiitahyada, Yesilyurt, Yesilyurt,
Giiler & Ozer (2017) Adiyamanda, Erdem, Mizrak & Kemer
(2018) Mengende, ortaya ¢ikmistir. Kiling & Kiling (2018)
Antalyadaki restoran isletmelerinin ment kartlarini analiz
ettikleri ¢aligmalarinda yoresel gastronomik degerlerin ¢ok
diisiik diizeyde kaldigini belirlemislerdir. Sen & Silahsor (2018)
ise Erzincanda restoran isletmelerinde hem yoresel yemek
hem de y6resel iiriin bulundurma diizeylerini arastirmislardar.
Aragtirmalari sonucunda ele aldiklar: 17 restoranin ¢ogu yoresel
yemek ve yoresel {iriin satis1 yaptiklarini bildirmislerdir.

3. Yontem

Bu ¢alismada Sirnak ili ve ilgelerinde bolgeye has kiiltiiriin
bir parcasi olan yoresel yemeklerin; a) Sirnak’taki restoranlarin
yoresel yemek satig diizeylerini, b) Yoresel yemek satist
yapiyorlarsa bunun varsa olumlu ve olumsuz yonlerini ve c)
Yoresel yemek satis1 yapilmiyorsa bunun nedenlerini ortaya
koymak amaglanmuistir. Ayrica bu aragtirmanin yapilmast, ildeki
restoran isletmelerinde yoresel yemekler ile ilgili farkindalik
olusturacag diisiiniilmektedir.

Amaglar cercevesinde nitel aragtirma yontemi kapsaminda
durumsal desen kullanilmistir. Verilerin elde edilmesi icin
gortisme yontemi kullanilmistir. Bu kapsamda 6ncelikle yeme-
icme isletmelerinin meni kartlar1 tedarik edilmis ve yoresel
yemek satip satmadiklar1 belirlenmistir. Daha sonra restoran
yetkilileri ile yar1 yapilandirilmig gortisme formu kullanilarak

Tablo 1. Restoran Bilgileri
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sorular sorulmustur. Restoran isletmeleri yetkililerine ulagmak
icin amagli 6rneklem yonteminden o6lgiit ve benzesik durum
ornekleme yontemleri kullanilmistir.

Birinci asamada saha ¢aliymasinda 18 restoranin
7’sinde menii kart1 olmadig1 goriilmiistiir. Bu durumda olan
restoranlarin yemek biifesi, tezgih ya da sunum dolaplarindaki
yemeklerin fotograflar1 ¢ekilerek yoresel yemek satist yapip
yapmadiklarina yonelik durum tespiti yapilmistir. Ikinci
agsamada ise yar1 yapilandirilmis gériisme formu olusturularak
Sirnak ili ve ilgelerinde gériigmeyi kabul eden dokuz restoran
(4’1 yoresel yemek satis1 olan, 5’1 yoresel yemek satisi olmayan)
ile yiiz yiize goriisme yapilmigtir. Orneklem sayisi, alinan
cevaplarla doygunluga ulasildigindan (Charmaz, 2006) yeterli
gorilmistiir. Yoresel yemek satis1 yapanlara 4, yapmayanlara
3 agik uglu soru sorulmustur. Ayrica, isletme ve katilima ile
ilgili temel bilgiler (katihimcinin gérevi, yas, egitim durumu,
cinsiyeti, isletmenin varolus siiresi, yoresel yemek sunma
durumu) sorulmustur (Bknz. Tablo 1).

Yoresel yemek satis1 yapanlara sorulan sorular

o Yoresel yemegi satmanizin en 6nemli nedeni nedir?

o Yoresel yemek satmanin avantaji ve zorluklar1 hakkinda
bilgi verir misiniz?

o Hangi yoresel yemekler sunulmaktadir?

o Misteri profiliniz nasildir?

Yoresel yemek satis1 yapmayanlara sorulan sorular
o Yoresel yemek satmayi hi¢ diisiindiintiz mii?
o Yoresel yemek satmama nedeniniz nedir?

o Yoresel yemek satmak isterseniz hangi yemekleri satarsiniz?

g @ £ 3 5 - £

Y = Q= - =1 7] — » B

E g2 £ 213 £E a L

2 S 5 2 3 S 28 g % 5 £ 555 kS

& GRS Nz G M > = S o = 5o =
1 30.12.2019 7 Sahibi 47 Ortaokul Erkek Var Merkez
2 30.12.2019 2 Midiir 30 Lise Erkek Yok Merkez
i3 17.12.2019 3 Sahibi 36 Lise Erkek Yok Merkez
14 14.12.2019 16 Sahibi 39 Ortaokul Erkek Bazen Cizre
i5 04.12.2019 2 Sahibi 43 Lisans Erkek Yok Merkez
i6 14.12.2019 8 Sahibi 32 Lise Erkek Var Cizre
i7 17.12.2019 3 Midiir 38 Ortaokul Erkek Yok Merkez
i8 14.12.2019 4 Sahibi 31 Lise Erkek Bazen Cizre
19 16.12.2019 20 Sahibi 39 Ortaokul Erkek Yok Merkez
i10 Yok Silopi
i Var Silopi
i12 Yok Silopi
113 Yok Silopi
114 Menii kartlarina bakilip goriisme izni alinamayan isletmeler Yok Cizre
115 Yok Cizre
{16 Yok idil
117 Yok idil
118 Yok Cizre
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Fotograf 1: Meniiler

Kaynak: Fotograflar Yazarlara Aittir.

Nitel caligmalarda aragtirmacilarin roli olduk¢a 6nemlidir.
Gittik¢e sanayilesen yemek sektdrii, hem insan sagligini
tehlikeye atmasi hem de yemek kiiltiirliniin kaybolmasina
neden olmasindan gittikce zarar verici hale gelmistir. $irnak
ili heniiz yemek kiiltiirinii kaybetmeye baglamamisken yoresel
yemekler konusunu arastirmak, zorluklarini ortaya koymak ve
isletmelere ¢6ziim Onerileri sunmak arastirmacilarin ¢alismada
benimsedikleri rol olarak goriilmektedir.

Bu aragtirmada giivenilirligi ve gecerliligi saglamak i¢in
elde edilen goriigme verileri {i¢ yazar tarafindan yorumlanmus,
¢ikan sonuglar bir katilimei tarafindan teyit (Cresswel, 2016)
ettirilmis ve katilimcilar hakkinda genis bilgiye (Christensen,
Johnson & Turner, 2015) yer verilmistir.

Tablo 2. Yoresel Yemek Satan Isletmelere Yonelik Soru ve Cevaplar

To & Re 2020, 2 (1) 31-37

T g

Fotograf 2: Meniiler

4. Bulgular

Birinci asamada Sirnak il ve ilgelerinde yemek satist
yapan restoranlardan izin alinabilen 18 isletmenin meni
kartlar1 ve sunum tezgahlarindaki yemekler incelenmis ve
yoresel yemek satis1 yapip yapmadiklar: yapiyorlarsa hangi
yemekleri sattiklar1 belirlenmigtir. Ortaya ¢ikan sonuca gore
18 yemek isletmesinden sadece 5’inde yoresel yemek satisi
oldugu bunlardan 2’sinin haftanin iki giiniinde yoresel yemek
¢ikardiklar: belirlenmistir. 13 tanesinde ise yoresel yemek
¢ikarilmadig ortaya ¢cikmistir (Bknz. Tablo 2).

Yoresel yemek satist yapan 4 isletmeye yoneltilen sorular
neticesinde, yoresel yemek satigin1 daha kiiltiirtin bir parcasi
olarak gordiikleri yoresel yemekleri tanitmak i¢cin 6nemsedikleri

Sorular

Cevaplar

I1: Kiiltiir ve medeniyetimizi yasatmak igin, ileriye daha iyi tastyabilmek igin, ilimizi tanitmak igin,

kazang elde etmek igin.
[2: Cizre'yi tanitmak
13: Yoreyi tanitmak

Yoresel yemegi satmanizin en 6nemli
nedeni nedir?

14: Disardan kisilere yoresel yemekleri lezzetleri tanitmak amaciyla yapryoruz.

[1: Her gelen diyor Sirnak’in ydresel yemegini yedim. Insanlarin hangi tatla geri déndiigii 6nemli, bu
onemli bizim i¢in. Zorlugu ise bu yemekleri sunmak yeni bir sey iiretmek gibi zor oluyor. Insanlar1
bu yemeklere ikna etmek biraz zaman aliyor. Tabi biraz da emek istiyor.

[2: Mutfakta olmasi giizel, Cizre'yi tanitmast igin iyi bir sey, kir1 var zarar1 yok. Olumsuz yénit yok.
13: Cok ugrastirici ve zaman alici,

[4: tanitim yapmak avantaji var. Olumsuzlugu da yapimu zor, 6zen istiyor. Bu konuda deneyimli
personel eksik.

Yoresel yemek satmanin olumlu ve
olumsuz yoénleri hakkinda bilgi verir
misiniz?

I1: Yaprak dolmasi, serbidev, mehir, kelle paga, kutlik
[2: Mumbar, Cizre sarmas, kutlik,

13: I¢li kéfte, mumbar, Cizre dolmast

14: icli kéfte, kutilik, dolma, kelle-paga,

Hangi yoresel yemekler
sunulmaktadir?

I1: Cevap yok

[2: Daha ¢ok disardan gelen yabancilar talep ediyor, asker polis, 6gretmen vb.

13: Yore halki geliyor ama daha ¢ok yabancilar geliyor. Daha ¢ok yabancilara hitap ediyor yérede
herkes evinde yapiyor bunlari.

14: Yerli halk kendi evinde yapiyor, genelde memur kesimine hitap ediyoruz.

Miisteri Profiliniz Hakkinda bilgi ver
misiniz?

*[: Isletme
NOT: Isletmelerin hizmet siireleri ve bulunduklar: yerler; [1% 7 yil-Merkez, 12: 16 yil-Cizre, 13: 8 y1l -Cizre, 14: 4 yil-Cizre.

34



Celik et al.

ortaya ¢ikmistir. 4 isletmeden yalnizca biri tanesi kiiltiirel bir
unsur olmasimin yaninda parasal bir kazang i¢in sattiklarini
belirtmistir. Isletmeler yoresel yemek satisinda yore kiiltiiriinii
tanitmasi acisindan olumlu olarak ifade etmiglerdir. Insanlar
yoresel yemek yeme konusunda ikna etme giicliigii, ugrastiric
ve zaman almasi ve deneyimli personel eksikligi gibi etkenlerde
olumsuz yonleri olarak ifade etmislerdir. Ayrica isletmeler daha
¢ok Simgipe (Dolma), Serbidev, Kutlik (igli kofte), Mumbar,
Kelle-paga gibi yoresel yemekleri sunduklarini ifade etmislerdir.
Yoresel yemekleri tercih edenlerin yerel halktan ¢ok disardan
gelen ¢alisanlarin ve yoldan gecen pazarlamaci ve kismen
turistlerin oldugu ortaya ¢ikmustir.

Yoresel yemek satmayan igletmeler daha dnce yoresel
yemek satmay1 diisiindiiklerini ancak talep olmayacagini ve
yerel halkin yeme-i¢me kiiltiiriinden dolay1 gelmeyeceklerini
distindiiklerinden satmadiklarini ifade etmislerdir. Yoresel
yemek satmamalarinin nedenleri; evdeki lezzeti yakalayamama
endisesi, usta sorunu, zahmetli olmasi, yorenin yeme-igme
kiltiirii ve talep eksikligi olarak ifade etmiglerdir. Yoresel yemek
satmayan isletmeler eger satarlarsa daha ¢ok i¢li kéfte, Simsipe,
Meyre, Perde Pilavi, Mumbar, Kelle Paca, Kesk, Masik Corbast,
Serbidev ve Otlu yemekler gibi yemekleri ve Pekmezli Tathi
(Kadgedifse) tatlisini satabileceklerini belirtmislerdir (Bknz.
Tablo 3).

5. Sonug ve Oneri

Bu ¢alisma, Sirnak ilindeki yeme-i¢me isletmelerinin
yoresel yemek sunmalarina yonelik bir farkindalik olup
olmadigini, yoresel yemek sunuluyorsa bunun olumlu ve

Tablo 3. Yoresel Yemek Sunmayan Restoranlara Yonelik Soru ve Cevaplar
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olumsuz yanlarini, yoresel yemekler sunulmuyorsa bunun
nedenlerini ortaya koymay1 amagclamistir. Bu amag gercevesinde
nitel aragtirma yontemi ile veriler elde edilmistir.

Verilerden elde edilen bulgular 15181inda yoresel yemek
sunan isletmelerin olduke¢a siirl sayida (18 isletmeden 5’1)
oldugu belirlenmistir. Diger ¢alismalarla (Kurnaz & Islek,
2018; Kiling & Kiling, 2018; Hatipoglu vd., 2013) benzer bir
sonug ortaya cikmistir. Bu noktada Sirnak’ta yoresel yemeklerin
restoranlarda satilmasi ve gelecege aktarilmasi noktasinda
restoran yetkililerinin farkindalik diizeylerinin diisiik oldugunu
soylemek mimkiindir.

Yoresel yemeklerin satilmasinin igletmeler i¢in olumlu ve
olumsuz yanlarina bakildiginda ise; katilimcilarin daha ¢ok yore
kiltirinin tanitiminm yapilmas: ve kiltiire sahip ¢ikilmasi
agisindan 6nemli oldugunu ifade etmistirler. Ancak ¢ok
ugrastirici olmasi, zor yapilmasi ve deneyimli usta bulunmamasi
noktalarinda olumsuz yonlerinin oldugunu ifade etmislerdir. Bu
da, yoresel yemegi satan isletmeler az olsa da bunu kar amagh
degil, kiiltiirel bir amagla, zorluklaria ragmen, yaptiklarini
gostermektedir.

Isletme sahiplerinin Sirnak’in yoresel yemeklerinden
Simgipe (Dolma), Serbidev, Kutlik (Igli Kofte), Mumbar ve
Kelle-paga yemeklerini sattiklar1 belirlenmistir. Bunlar belli
basli yoresel yemekler olmakla birlikte bunun yaninda Mebhir,
Masuk ve otlu yemeklerin de (Suryaz, Mendik, Kenger, Sirik,
vs.) satiginin yapilmasi yerinde olacaktir. Ozellikle et agirlikls
mutfak kiiltiiriine sahip olan Sirnak ilinde otlu yemeklerin
satilmasi saglikli yasama katki sunacaktir. Ayrica kahvaltilarda
yoresel tiriinlere yer verilerek bir Sirnak kahvaltisi ¢ikarilmasi
ve bunun pazarlanmasi gerekmektedir.

Sorular Cevaplar
15: Birkag Sirnak’a ait yoresel yemek katilabilir aslinda, olmayacak bir sey degil.
16: Evet ama taleple ilgili oldugu i¢in satmadik.
Yoresel yemek satmay1 17: Talep dogrultusunda yapiyoruz siirekli yapmiyoruz.

diisiindiiniiz mai? 18: Hayr

19: Cok yapmak istedik ama Sirnak halki kiiltiiriinde buna y&nelik talep olmadigindan tiiketemedik. Halk ancak
evinde yiyebiliyor. Misafir geldiginde bile restorana gotiirmek yerine misafir etmek evde daha makuldiir.

15: Yoresel yemek hamaratlik istiyoruz ailelerimizde yapildiginda lezzeti farkli oluyor biz o lezzeti alamayiz,
almazsak o lezzeti bir anlami kalmaz. Usta sikintis var. Lezzet agisindan biraz sikint1 yasayacagimizi

distintiyorum.

i6: Herkes kendi evinde yaptig1 i¢in ihtiyag duymuyoruz yapmaya. Birde zaten ugrasmali yemekler.

Yoresel yemek satmama
nedeniniz nelerdir?

17: Zahmetli bir is, ayn1 giin titketilmesi gerekiyor. Talep olmazsa yaptiginiz yemek ¢6pe gider, ziyan olur o
ylizden yapmiyoruz. Ama yaparsak miisteri artisi olabilir tabi. Birde evlerde yemekler yapiliyor. Giinliik giris

¢ikis fazla olursa turist, pazarlamaci gelirse o zaman olabilir. Ama $irnak’in disarda yemek yeme kiiltiirii az

oldugu i¢in olmaz.

18: Sirnakli degiliz, o yiizden buranin tadini yakalayamayiz, herkesin yiyebilecegi yemekler var bizde, buranin
lezzetini yakalayacak bir usta bulursak neden olmasin.
19: Talep yok ve agcilarda kendilerini gelistirmiyor bu yonde.

15: I¢li kéfte, serbidev, simsipe, meyre, perde pilav, Hekesandi gibi yemekler restoranlarda sunulursa talep olur

diye diistiniiyorum.

Yoresel yemek satmak i6: Mumbar, suryaz, serbidew,

isterseniz hangi yemekleri
satarsiniz?

19: Serbidev, icli kéfte, mumbar,

[7: Mumbar, kelle paga, kesk, masik corbasi, mehir, kadgedifse ve otlu yemekler
18: Burali olmadigim igin buranin yemeklerini de bilmiyorum.

NOT: Isletmelerin hizmet siireleri ve bulunduklar: yerler; I5: 2 yil-Merkez, 16: 3y1l-Merkez, 17: 2 yil-Merkez, 18: 3 yil-Merkez, 19: 20 yil-Merkez
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Isletme sahiplerinin anlatimina gore miigteri profilinin
daha ¢ok digardan gelen kisilerin (memur, pazarlamaci
vs.) yoresel yemegi talep ettigi belirlenmistir. Sirnak yemek
kiiltiiriinde disarda yemek yeme kiiltiirtiniin az olmasi ve misafir
geldiginde disarda yemek vermek yerine evde agirlamanin daha
makul bir davranis olmas: halkin disarda yemek yemesine
engel teskil etmektedir. Ayrica yoresel yemekler evlerde
yapilabildigi icin de yerel halk digarda yoresel yemek yemeyi
tercih etmeyebilmektedir. Bu durum restoranlarda yoresel
yemek talebinin digitk olmasina neden olmaktadir. Bu da
restoranlarin yoresel yemegi satmasina engel teskil etmektedir.

Yoresel yemek sunmayan isletmelerin ¢ogu daha 6nce
yoresel yemek satmay: diisiindiiklerini ama talepten dolay1
yapamadiklarini belirtmislerdir. Yoresel yemek satmama
nedenlerini; evdeki lezzeti yakalayamama, deneyimli usta
sorunu, ayni giin satilmas: gerekliligi, talep olmamasi ve
Sirnak’ta disarda yemek yeme kiiltiirtiniin olmamast seklinde
ifade etmislerdir.

Yoresel yemek yapanlarin sikayet¢i olduklar: konular ile
yapmayanlarin 6ngérdigii zorluklarin benzerlik gosterdigi
goriilmektedir. Yoresel yemegin yapilma siirecindeki zorluklar
ve talep ile ilgili endiseler olsa da heniiz yemegi yapmadan talep
yok denilmesi bir paradoks olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
noktada isletmecilerin yonetsel agidan bazi eksikliklerinin
oldugunu gorebilmekteyiz. Ozellikle girisimcilik noktasinda
eksikliklerin olmasi yaninda yeni iirtin gelistirme, pazarlama
ve rekabet edebilme gibi isletmeleri basariya gotiiren unsurlarin
isletmecilere anlatilmasi ve egitim programlarinin yapilmasi
gerekmektedir.

Restoranlar nihayetinde kar amact olan isletmelerdir.
Talep olmadig: takdirde veya zarar edecegi zaman yoresel
yemek satmayabilir. Ancak kiltiirel bir zenginlik olan
yoresel yemeklerin yapilarak gelecege aktarilmasi toplumun
sorumlulugundadir. Bu nedenle isletmelerde satis olmadig:
veya evlerde pek yapilmadig1 durumlarda kamu kurumlari ile
acilacak yoresel yemek sunum veya satig yerleri ile gelecege
aktarilmasi s6z konusu olabilir. Yoresel yemeklerin satisi
sadece isletmeler i¢in degil orada yasayan toplumun yeme-igme
kiiltiriinii yasatmasi agisindan da oldukga elzemdir. Ayrica
yoresel yemeklerin satigi, bu konuda yetenekli olan kisilerin
istihdam edilebilmesi ve 6zellikle kadinlarin isgiictine katilmas:
konusunda da etkisi olabilir.

Bu arastirma, sadece Sirnak ilindeki restoran isletmelerinde
gerceklestirilmistir. Benzer ¢alismalar yapilarak diger illerde de
yoresel yemek yapma durumunun ortaya konulmasi 6nemlidir.
Yoresel yemek yapiminin 6niindeki engeller tespit edilerek
¢oziimler getirilmelidir. Ornegin halk egitim merkezleri
aracilig1 ile yoresel yemek kurslar1 agilabilir. Arastirmacilara
diisen onemli gorevlerden biri ise yoresel yemeklerin envanter
calismasini yapmaktir. Béylece yemegi yapan olmasa da ilerde
yapmak isteyenlere 6nemli bir recete sunulmus olacaktir.
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