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SIRNAK ILININ GASTRONOMI TURIZMi POTANSIYELI
Arastirma Makalesi

Sedat CELIK*

OZET

Son yillarda insanlarin seyahat tercihleri degismektedir. Deniz, kum giines {i¢liislinii tercih edenlerin yaninda kiiltiirel
unsurlara olan ilgi giin gectik¢e artmaktadir. Yeme-igmeye olan ilginin de artmasi ile gastronomi turizminin gelisim
gosterdigi goriilmektedir. Onceden sadece destinasyonun alt bileseni olarak ele alian yeme-igme faaliyetleri artik
seyahatin temel motivasyonu haline gelmistir. Bu baglamda arastirmanmin amaci Sirnak ilinin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya koymaktir. Arastirmada Sirnak ilinin yoresel yiyecek-iceceklerin belirlenmesi i¢in dokiiman
taramasi yapilmis ve ortaya c¢ikan yemekler yerel halka sorularak teyit edilmistir. Aragtirma sonucunda Sirnak’in
gastronomi turizmi i¢in 6nemli bir potansiyele sahip oldugu ancak bunun yeterince kullanilamadig: tespit edilmis ve
¢esitli dneriler sunulmustur.
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ABSTRACT

In recent years, people's travel preferences change. In addition to those who prefer the sea, sand and sun (3s), interest
in cultural elements is increasing day by day. It is seen that gastronomy tourism has improved with the increase in
interest in eating and drinking. Food and drink activities, which were previously only considered as sub-components
of the destination, have now become the main motivation of travel. In this context, the aim of the study is to reveal
the potential of the gastronomic tourism of Sirnak province. In the study, a document scan was performed for the
determination of regional foods and beverages of Sirnak province and the resulting dishes were confirmed by asking
the local people. As a result of the study, it was determined that Sirnak had an important potential for gastronomy
tourism but it was not used sufficiently and various suggestions were presented.
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GIRIS

Turizm sektoriiniin biiyiimesi ile destinasyonlarin
ve igletelerin turizme olan ilgisi her gecen giin
artmaktadir.  Turizmin  bolgesel  kalkinma
tizerindeki etkileri (Celik ve Doru, 2016) bu ilginin
artmasinda etkilidir. Turizmin Onemsenmesi ile
birlikte potansiyel turistlerin taleplerine cevap
verebilmek olduk¢a Onemli bir hal almistir. Bu
yiizden destinasyonlar sahip olduklar kiiltiirel ve
dogal wunsurlart turistik bir dirin  olarak
pazarlayarak ekonomik bir kazan¢ unsuru haline
getirme yarigina girmislerdir. Destinasyonlarin
turistik iirlin olarak ele aldig1 en 6nemli kiiltiirel
unsurlardan birisi de gastronomik unsurlardir.
Onceden farkli (inang, kiiltiir, doga v.s.) amaglarla
cikilan seyahatlerde yeme-igme siradan ve agligi
giderme gibi bir unsur olarak goriilmekteyken,
giiniimiizde gastronomi pek ¢ok turist igin
seyahatin ana amaci olmustur (Zainal, Zali ve
Kassim, 2010).

Turistler seyahat harcamalarinin yaklagik %40’ 1
yeme-icmeye ayirmaktadir (Ab Karim, 2006).
UNWTQ' nun (2012) Diinya Gida Turizmi
Raporu’na gore gida turizmi her yil biiylimekte ve
gastronomi turizm deneyiminin merkezi haline
gelmektedir.  Ayrica, TURSAB’m  (2015)
gastronomi turizmi raporu, gastronominin mevcut
durumunu o6zetlemektedir. Rapora gore; diinya
genelinde  turistlerin =~ %388,2’si  destinasyon
tercihinde yemegin ¢ok Onemli oldugunu
belirtmiglerdir. 2014 yilinda Tiirkiye’de 34,3
milyar dolar  gelirin  %19°u  yeme-igme
harcamalarindan elde edilmistir. Turist basina
ortalama  157,5 dolar yeme-igme  geliri
saglanmaktadir (TURSAB, 2015).

Giiniimiizde turizmin olumlu etkilerinin daha iyi
anlagilmas1 ve turistlerin ihtiyag, istek ve
davraniglarindaki degisim, destinasyonlari turist
cekebilmeleri igin farkli turistik iirlinleri sunmaya
yoneltmektedir. Onceden gozlemci roliinde olan
turist, artik seyahat deneyimini bire bir yasamak ve
duygusal olarak hissetmek istiyor (Cohen ve
Avieli, 2004). Gastronomi turizmi de turistlerin
deneyim yasayacaklar1 ve bunu duygusal olarak
hissedebilecekleri bir turizm ¢esididir. Clinkii
yeme-igme sadece aghg giderme degil, aym
zamanda, duygusal (mutluluk) ve biligsel acilardan
(farkli kiiltiirii tanima ve bilme) (Hjalager, 2004)
tatmini saglamaktadir.

Gastronomiye olan talebin arttif1 giiniimiizde,
iilkemizin sahip oldugu kiiltiirel degerlerden yeme-
igme unsurlarint en iyi sekilde tanitmak ve bunu
ekonomik bir kazanca doniistiirerek, bolgesel
kalkinmaya katki sunmak oldukca Onemlidir.
Diinyada bir kimligi olan Tiirk mutfagi rakip
mutfaklardan (Hint, Cin, Yunan, Ispanya v.s.)
gastronomi turizmi pastasindan hak ettigi pay1
almalidir. Bu noktada yeme-igme unsurlari bir
pazarlama stratejisi olarak kullanilabilir (Ab
Karim, 2006). Burada Tiirkiye’nin her yerinde
yoresel lezzetlerinin belirlenmesi ve pazarlanmasi
gerekliligi  dogmaktadir. Nitekim Tiirkiye’nin
giineydogusunda yer alan  Sirnak  ilinin
gastronomik unsurlarini ortaya koymaya g¢alisan bu
calisma, bu amaca hizmet etmektedir.

Guti, Babil, Med, Asur, Pers, Roma, Bizans,
Selguklu ve Osmanli gibi devletlere ev sahipligi
yapmis olan Swrnak ili, farklt milletlerin
olusturdugu (Baz, Sarman, Coskun, Avci ve Celik,
2013) onemli bir kiiltiir mozaigine sahiptir. Bu
nedenle kiiltiirel degerler agisindan oldukga
zengindir. Bu kiiltiirel degerlerden biri de yiyecek-
icecek unsurlaridir. Bu ¢alismanin amaci Sirnak’ta
var olan yoresel yemekleri ortaya koymaktir. Bu
amag¢ kapsaminda nitel arastirma yapilmis olup,
oncelikle literatiir taramasi yapilarak gastronomi
kavrami ve gastronomi turizminin Onemine
deginilmistir. Daha sonra Sirnak yoresel yemekleri
ile ilgili dokiiman incelemesi de yapilmistir.
Belirlenen yiyecek ve icecekler hakkinda yerel
halktan bilgiler alinmigtir. Boylece Sirnak ili i¢in

gastronomi  acisindan  ortaya  konulabilecek
yiyecek-igecekler belirlenmistir.
GASTRONOMI VE GASTRONOMI

TURIZMIi KAVRAMI

Gastronomi kavrami Yunancadan (yootpovouio)
literatiire gegmis ve gastri (mide) ve nomos (kural)
kelimelerinden tiiretilmistir. Yunan sair ve filozof
Archestratus gastronominin babast (M.O. 4. yy.)
olarak anilmaktadir. M.O. 350 yilinda tamamlanan
ve diinyanin ilk yemek kitab1 olarak kabul edilen
"life of luxury" en Onemli eseridir (Moira,
Mylonopoulos ve Kontoudaki, 2015). Richard’a
(2002: 17) gore gastronomi; yemegin hazirlanmasi,
pisirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesidir. Tirk Dil
Kurumu’na (TDK, 2017) gore gastronomi;
“yemegi yeme meraki ve saglifa uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni
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ve sistemi”dir. Sengiil ve Tirkay (2016: 89) ise
gastronomiyi; “mutfak kiiltiirii icerisinde yer alan
yiyecek ve iceceklerin, sofra  diizenlerini,
lezzetlerini, yapiliglarini, gorselliklerini ve bunlar
arasindaki iligkiyi irdeleyen, lezzetli yemek ve hos
icecekleri aragtiran ve bu aktiviteye katilanlarca
sanatsal bir faaliyet olarak adlandirilan bir disiplin”
olarak tanimlamaktadirlar. Kivela ve Crotts (2006:
355) gastronomiyi “yemek, sarap ve mutfak
sunumu” olarak ifade etmislerdir. Sarngik ve
Ozbay (2015: 266) birgok tanimi dikkate alarak
gastronomiyi;  “temelinde  belirli  kiiltiirlerin
yansimasi olan, yemek hazirlama, pisirme, sunum
ve yeme-igcme deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim
dali” olarak tanimlamuistir.

Gastronomik unsurlarin turistik iiriin  olarak
kullanilmas1 ile gastronomi turizmi ¢esidi hizla
gelisim gostermektedir. Alan yazinda gastronomi
turizmi yerine ‘mutfak turizmi’, ‘gastro-turizm’,
‘sarap turizmi’, ‘gida turizmi’ ve ‘gurme turizmi’
seklinde ifade edildigi goriilmektedir (Sormaz,
Akmese, Giines ve Aras, 2016). Hall ve Mitchell
(2000) gastronomi turizmini; “yemek gosterileri,

festivalleri, restoranlar ve yemek tatmak ve
deneyimlemek icin belirli yerlerin ziyaret
edilmesi” olarak  tamimlamaktadir.  Yapilan

tanimlamalar1 inceleyen Sengiil ve Tiirkay (2016:
89) gastronomi turizmini; “yoresel mutfak
kiltiiriini  tanimak, yoreye oOzgli bir lezzetin
tadimini yapmak, bolge cografyasina ait iirlinlerin
yetistirilmesini ve toplanmasini gérmek, mutfaga
ait folklorik ara¢ ve geregleri tamimak, {inlii
restoranlarin ~ yemeklerini  yemek  amaciyla
gerceklestirilen  bir  turizm  ¢esidi”  olarak
tanimlamiglardir.
Sarnsitk ve Ozbay (2015) bu tanimlamalarda
asagida verilen Ui¢ temel ortak unsurun oldugunu
belirtmistir:
e Farkli yiyecek-igecekleri
stirecini gérme,
e Degisik kiiltiirleri ve mutfak geleneklerini
bizzat gbzlemleyerek 6grenme,
e Yeni Ogiin sistemleri ve
kesfetme seklindedir.

tatma ve Uretim

yeme stillerini

Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi Onceki yillarda seyahat deneyiminin
destekleyici bir unsuru olarak goriilmekteyken
giiniimiizde  seyahatin ana  motivasyonunu
olusturmaktadir (Zainal ve dig., 2010; Yun,
Hennessey ve MacDonald, 2011). Gyimothy,

Rassing ve Wanhill (2000) yaptiklar1 aragtirmada,
katilimeilarin destinasyon secimlerinde
restoranlarin ~ belirleyici  oldugunu  ortaya
koymuslardir. Ayni sekilde, Sparks, Bowen ve
Klag (2003) destinasyon se¢iminde gastronomik
unsurlarin son derece énemli bir faktor oldugunu
belirlemiglerdir. Bundan dolay1 da ge¢miste turizm
literatiiriinde olduk¢a ihmal edilen gastronominin
son yillarda daha fazla ele alindig1 goriilmektedir.
Bu artisin nedenlerinden biri, destinasyonlarin
kendilerini tanitmak ve farklilasmak i¢in mutfak
unsurlarin1 kullanmalaridir (Mak, Lumbers, Eves
ve Chang, 2012). Ancak konaklama ve turizm
baglaminda gastronominin ele alinmasi yeni bir
alan olup heniiz emekleme agamasindadir (Akdag,
Guler, Dalgic, Benli ve Cakici, 2018).

Gastronomi kiiltiirel mirasin dolayis1 ile kiiltiir
turizminin onemli bir parcasidir (Brokaj, 2014;
Scarpato, 2002). Hatta baz1 c¢alismalarda bir
destinasyonun kiiltiirlinii anlamak i¢in yemegin
deneyimlenmesi gerektigi ileri siiriilmektedir (Yun
ve dig., 2011). Kiiltiir turizminin 6nemli bir
ozelligi  O0grenmektir.  Gastronomi  turizmi,
ziyaretcilere yeni kiiltiirler, kokular, tatlar ve
lezzetler sunarak 6grenme firsati sunar (Richards,
2002). Ogrenmede fayda saglamasi ile birlikte
gastronomi turizminin destinasyonlara yeni kaliteli
irin ve deneyim saglamada Onemli bir kaynak
oldugu ve kiltliir turizmi pazarinin  hizla
gelismesine ve turizm sezonunun dort mevsime
yayilmasina katki sagladig1 sdylenebilir (Scarpato,
2002; Sarusik ve Ozbay, 2015).

Belli yapilarin parcalanmasi ile giderek calkantili
hale gelen diinyada insanlar yeni bir kimlik arayisi
icerisine girmislerdir. Bu kimlik arayisinda miras
ve nostaljik unsurlar kimliklerin olusmasina zengin
bir kaynak saglamaktadir. Yiyecek de kimlik
arayisinda oOnemli bir faktdr haline gelmistir.
Ciinkii yemekler ve yemek sekli kiiltliriimiiziin ve
yasam bi¢imimizin temel &gelerindendir. Bazi
Katolik  dini  mensuplarmin  cumalart et
yememeleri, bu gilinlerde genelde balik yemeleri;
Japonlarin ¢ig balik ; Cinlilerin kdpek ve maymun
eti yemeleri; Miisliman ve Yahudilerin domuz eti
ve Hindularin sigir eti yememeleri gibi. Yiyecek
temel ihtiyaglarimiz arasinda oldugu i¢in en yaygin
kimlik isaretcisi haline gelmistir. Yemek-igmek
insanlar i¢in sadece aghigi gideren fizyolojik bir
ihtiya¢  degil, aym zamanda psikolojik ve
sosyolojik etkileri vardir (Richard, 2002: 4).
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Her turizm ¢esidinin kendine 6zgii deneyimleri
bulunmaktadir. Gastronomi turizminde geleneksel
veya kaliteli yemeklerden tatmak, yemek/sarap
festivalleri ve egitim etkinliklerine katilmak,
mutfak egitimlerine dahil olmak, yemek pisirme
okullarina gitmek, ¢iftci veya iiretici pazarlarindan
yerel iirlin tatmak veya satin almak, bag-bahce ve
sarap imalathanelerini ziyaret etmek, seflerin
yarismalarini izlemek, sadece yerli halkin bildigi
ve zor bulunan restoran veya barlarda yiyip i¢gmek,
meyve toplamak, yemek rotalarina katilmak ve
sehirlerde yemek sokaklarin1 gezmek gastro-
turistlerin deneyimleyebilecegi faaliyetlerdir (Yun
ve dig., 2011). Gastronomi, yeme-igme ile ilgili
faaliyetler olmasinin otesinde sahip oldugu bazi
ozellikleri vardir (Jones ve Jenkins, 2002; Hall,
2003). Bunlar;

o  Turistlerin tiikettigi yerel kiiltiiriin bir pargas,
Bolgesel turizm tanitimimin bir unsuru,

e Yerel tarimsal ve ekonomik kalkinmanin bir
bileseni,

e Rekabetci hedef pazarlamanin kilit unsuru,

e Kiiresellesmenin  ve  yerellesmenin  bir
gostergesi,

e Kesin tercih ve tiiketim kaliplari ile turistlerin
tiikettigi bir tirlin ve hizmet olmalaridir.

Gastronomik unsurlart kullanan her ziyaret¢inin
gastronomi turisti sayilip sayilmadigi; gastronomi
turizminin motivasyon kaynaklarmin neler oldugu
gibi sorular literatiirde tartisilmakla birlikte heniiz
iizerinde mutabik kalinmis bir durum olusmamustir.
Hjalager (2004) gastronomi turistini; rekreasyonel,
varolussal, ve deneysel gastro-turistler olarak
simflamistir. Galvez, Lopez-Guzman, Buiza ve

Medina Viruel (2017) turistlerin gastronomi
motivasyonlarmin  ii¢ grupta (yeni yemek
deneyimleri, kiltir ~ ve toplumsallasma)

incelenebilecegini belirtmislerdir. Cohen ve Avieli
(2004) gastronomi turistlerini dort tipolojiye
ayirmaktadirlar ; rekreasyonel (recreational)
turistler (yeni ve farkli tatlar1 denemeye meyilli
olmayan daha muhafazakar turistler),
(diversionary) dikkati baska yerde olan-sasirtici
turistler (yemek igin ¢aba harcamayan, daha gok
giivenilir ve bilinen iriinleri tiiketen ve zincir
restoranlart tercih eden turistler), varolusgu
turistler (existential) (gastronomi alaninda yeni
egilimler arayan, zamanlarinin c¢ogunu yemek
deneyimleri {izerine harcayan turistler) deneysel
turistler (experimental) (yasam tarzi yiyecek

etrafinda sekillenen, ziyaret ettikleri yerlerin yerel
veya bolgesel mutfagini merak edip Ogrenmek
isteyen turistlerdir). Fields (2002) caligmasinda
Mclintosh, Goeldner ve Ritchie (1995) motivasyon
siniflandirmasinin ~ gastro-turistler  i¢in  de
kullanilabilecegini  belirtmistir.  Fields (2002)
gastro-turist motivasyonlarini; fiziksel, kiiltiirel,
icsel ve statii-prestij seklinde ortaya koymustur.
Fiziksel motivasyon yeme ihtiyacini; kiiltiirel
motivasyon belirli bir yorenin kiiltiiriinii iyi anlama
istegini; i¢sel motivasyon turizm araciligiyla diger
insanlarla sosyallesmeyi ve prestij ise 6zel yerlerde
olmay ve bilgi edinmeyi ifade etmektedir (Lopez-
Guzman ve Sanchez-Canizares, 201). Ayrica
Fischler'in (1988) biyoloji baglaminda gelistirilen
"neofobik” ve "neofilik"* ayrimi da gastronomi
turistinin siniflandirilmasina yardimei olabilir.

Gastronomi turizmi ile ilgili yapilan arastirmalar
son zamanlarda artig  gdstermektedir. Bu
aragtirmalarda gastronominin; turistlerin
memnuniyetlerini  (Nield, Kozak ve Le Grys,
2000), tekrar gelmelerini (Kivela ve Crotts, 2006;
Birdir ve Akgol, 2015) ve destinasyon secimini
(Sparks ve dig. 2003; Gyimothy ve dig., 2000;
Zagrali ve Akbaba, 2015) etkiledigi ortaya
cikmustir. Semerci ve Akbaba (2018) Bodrum’a
gelen uluslararas1 ziyaretcilerin - yerel yemek
tilkketim motivasyonlarin1 ortaya koymusglardir.
Nisari ve Sakin-Yilmazer (2018) ise yerel
yemeklerin ziyaret¢ci motivasyonlarin1 derleme
yontemi ile ele almislardir. Ayrica, demografik
unsurlarin  gastronomi turizmi {izerinde etkili
oldugu yapilan bazi ¢aligmalarda (Birdir ve Akgol,
2015; Akin, 2018) ortaya c¢ikmistir. Sakalli ve
Catir (2018) c¢aligmalarinda Japon ydnetim
tekniklerinden 5S’in  restoran isletmelerinde
kullanilmasina iliskin bir model Onermislerdir.
Farkli bir calisma ile Sensoy ve Tiritoglu (2018)
beslenme arkeolojisi alaninda c¢alisarak Ankara
mutfaginda gegmisin (paleolitik cagdan giliniimiize)
izini aragtirmiglardir. Ayrica, bircok ¢aligma
bolgelerin/ydrelerin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya koymustur. Demir, Akdag,
Sormaz ve Ozata (2018) ise sokak lezzetlerini
Istanbul ozelinde ele almislardir. Ek olarak,
Dolmaci ve Bulgan (2018) énemli bir konu olan

! "Gida neofobisi" yeni yiyecek ve iceceklerin tadmi alma

konusundaki isteksizlik olarak tanimlanirken "gida neofili", yeni ve
tuhaf gidalar arama egilimini (Fischler, 1988; Mak ve dig., 2012: 932)
ifade eder.

44



Celik / International Journal of Contemporary Tourism Research 2 (2018) 41— 51

turizmde gida giivenligi konusuna deginmislerdir.
Bozok ve Yalin (2018) yeni bir egilim olan siyah
yiyecekleri (siyah dondurma, kalamar miirekkepli
makarna, siyah sarimsak, siyah piring v.s.)
gastronomi turizmi kapsaminda ele almislardir.
Tastan ve Iflazoglu (2018) ise Hatay’mn Unesco
Gastronomi  sehri olmasmin yerel restoran
isletmeleri tarafindan farkindaligini
arastirmislardir. Celik ve Sahingdz (2018) ise
kadin ascilar Ozelinde is yasaminda cinsiyet
ayrimciligini arastirmiglardir. Say ve Balli (2012)
Adana’nin, Aydogdu ve Duman (2017)
Kastamonu’nun, Alyakut ve Uziimcii (2017)
Kandira’nin, Basaran (2017) Rize’nin, Canbolat,
Keles ve Akbas (2016) Samsun’un, Sengiil ve
Tiirkay (2016) Akdeniz’in, Aksoy ve Sezgi (2015)
Giiney Dogu Anadolu Bolgesi’nin gastronomi
turizmi potansiyelini degerlendirmislerdir. Bu
calismalar, Tirkiye’nin gastronomi envanteri
olusturmasi adina 6nemlidir.

SIRNAK iLi HAKKINDA GENEL BIiLGILER

Sirnak, 1990 yilinda il olan ve Giineydogu
Anadolu Bélgesi’nde yer alan bir ilimizdir. Tklimi
karasaldir, Irak ve Suriye ile sinirdir. Sirnak ilinin
Adrese Dayali Niifus kayit sistemine gore 2016
yilinda toplam niifusu 483.788’dir. Bunun yaklasik
%511 erkek, %48’ kadin niifustan olusmaktadir
(TUIK, 2018). Swnak, Hakkari’den sonra
Tirkiye’nin en gen¢ niifusuna sahip ilimizdir.
Niifusun 6 yas ve flizeri okur yazarlik orani
yaklasik %84°tlir (Gindogmus ve Kilig, 2017).
Sirnak ilinin ekonomik dongiisii cogunlukla ticaret,
komiir madeni ve sinir kapsi ile ilgili olmaktadir.

Sirnak’in Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Sirnak gecmisten gelen kiiltiiriiyle bir¢ok konuda
dogalligin ve otantikligini yitirmeyen ilimizdir. Bu
durum yeme-igme Kkiiltiiriine ve ¢esitliligine de
yansimig durumdadir. Sirnak’in  tahilli, etli
yemekleri ve oOzellikle bahar aylarimda toplanan
otlarla yapilan yemekleri lezzetli ve farkli bir
yemek arzi ortaya koymaktadir.

Yemekler

e Mumbar (Kipe-Keri): bagirsaklar iyice
temizlendikten sonra ig¢i piring, kiyma ve
baharat karisimi ile doldurulur. Iskembe kisnu
da bu karisimla doldurulur ve etrafi iple dikilir.
Daha sonra suda kaynatilir. Kaynadiktan sonra

suyuyla veya susuz, sumakla birlikte servis
edilir (Yasin, 2016: 47).

e Kuthk (I¢li Kofte): Ufak bulgur ve ufak yarma
(Cig Koftelik) birbirine karistirilir, hamur
haline getirilir. Kizartilmis soganli kiyma icine
doldurulur. Kaynar suya atilip pisirilir. Sudan
cikarilip  yumurtaya bulandinilir.  Yagda
kizartilip servis yapilir (Top, 2010).

Resim 1. Kutlik
(Kaynak: URL 2,

e Serbidev: Yarma, tuzlu su i¢inde, iyice pisirilir,
genis bir tabaga konur. I¢i ¢ukur sekilde agilir
ve c¢ukura kurut (Kesk-Cortan) suyu ve kizgin
yag (tereyagi) dokiiliir. Bazen yarma {izerine et
parcalar1 konularak servis edilir (URL 1, 2018).

Resim 2. Serbidev
Kaynak: URL 1, 2018)

e Perdepilav: Dibi yuvarlak tencereye yumurta
ve yagla yogrulmus yufka haline getirilmis
hamur yerlestirilir. Az pisirilen pilava tavuk eti,
baharat ve badem karistirilir ve bu karisim
yufka hamurunun i¢ine konulur. Agzi tekrar
yagli ve yumurtali ince hamurla kapatilir. Ustii
ve alt1 ateste veya firinda pigirilir. Sonra servis
yapilir (URL 2, 2018).

‘:esim 3. Perde Pilav
Kaynak: URL 2, 2018

e Meyre (Mehir): Ayran, dovme, yumurta,

kabak ve pancar yapragi karisimindan olusur.
Once ayran ve dovme tencereye konur, yumurta
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cirpilip icine konur ve kaynayincaya kadar
karigtirilir. Daha sonra parcalanmis kabak ve
pancar yapraklari i¢ine atilarak karigtirilir biraz
pisirildikten sonra servis edilir (Yasin, 2016:
182).

Resim 4. Meyre Corbasi
Kaynak: URL 2, 2018

e Mahmilatik: ince bulgur bir kiipe doldurulur.

Salgam kaynadiktan sonra, sogutulur ve
stiziilerek kiipe eklenir. Biraz su ve biraz hamur
iizerine katilir (mayali hamur olmalidir). Agzini
kapatip Orttiikkten sonra ¢amurla kapatilir. Kirk
giin bekletildikten sonra agilir ve tursu gibi
kullanilir (Top, 2010).

Tathlar
o (Gezo: Mese agaclan lizerinde regineye benzer
sivinin toplanip kaynatilmasi ile elde edilen

lezzetli ve saglikli bir pekmez c¢esididir. Bu
pekmez ¢esidi birkag ilde (Bitlis, Mus, Sirnak)

bulunabilmektedir. Gezo pekmezi, yapilan
analiz sonuglarma goére 1. Sif pekmez
kategorisinde yer almaktadir (Ekin ve

Celikezen, 2015).

o Kadgi Difse (Pekmezli Corek): Kepekli undan
yapilan hamur muska seklinde hazirlanir ve
icine ceviz i¢i ve pudra sekeri konulur. Su ve
pekmez Karigtirllarak kaynatilir igine targin
atilir ve cevizli hamurla kaynayan suya atilir.
Bir siire kaynadiktan sonra sudan c¢ikartilir ve
soguk servis edilir (Yasin, 2016: 205).

' |

Resim 5. Kadgi Difse
Kavnak: (URL 2. 2018)

o Fireydin: Sa¢ ekmegi ince agilir. Doviilmiis
ceviz ile toz seker karistirilip ekmek olacak
hamurun tzerine serilir. Giizelce kivrildiktan
sonra, simit gibi yuvarlak yapilip, dolanir.

Fireydin kizgin yagda kizartilir, {izerine gira
dokiiliir. Soguyunca servis yapilir (Top, 2010).

¢ Kulice-Klice-Kilice (Hayat Coregi-Paskalya
Coregi); Siryanilerin mutfagindan  Sirnak
mutfagina gecen bir ¢orektir. Bircok baharatin
(yenibahar, mahlep, tar¢in, karanfil tozu v.s.)
karisimi ile yapilmaktadir. Kulige Miisliimanlar
tarafindan diigiin ve Olim merasimlerinde
gelenlere ikram edilmektedir. Hristiyanlar ise
evlendiklerinde nikah kiyildiktan sonra ¢oregi
kirip birbirlerine ikram ederler. Bunun iyi bir
baglangica vesile olacagina inanilir (URL 7,
2018). Bu inamis ise Siimer mitolojisinde
Innana’nin  esi Dummuzi’nin  yeryiiziine
donmesi ile doganin yeniden canlanmasi ve
[nnana’nin  serefine  yeni  bir  hayat
kutlamalarinda Istar adma dagitilan bir ¢orek
olmasindan gelir.

e Sirnak Bali: Sirnak botanik bitkiler agisindan
zengin oldugundan dolay1 farkli aromalarda bal
iretimi yapilabilmektedir. En oOnemli bal
potansiyeli Beytligsebap ilgesinde olmakla
birlikte Uludere ve idil ilcelerinde de bal
iiretimi yapilmaktadir. Ayrica sehir merkezinde
bal igleme ve paketleme tesisi kurulmustur.

Otlu yemekler

Sinak’ta, Ozellikle daghik alanlarda bahar
aylarinda ¢ok c¢esitli otlar yesermektedir. Bu
otlardan yapilan yemekleri neredeyse her evde,
nisan-temmuz aylarinda siklikla gorebilmekteyiz.
Guhresik, Giiris, Gulik (Ciris Otu), Kelindor,
Kereng (Kenger), Kidare (Mantar), Kerbes, Kaz
ayag1 ve Rezkerivi gibi birgok bitki tiirii (Yasin,
2016) ile olduk¢a saglikli yemekler sofralarda
yerini almaktadir.
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Resim 8. Kenger, Kaynak: (URL 4, 2018)

Suryaz (yabani sarimsaga benzer): Suryaz
otu kiyilir ve yikanir. Suda kaynatilir. Sonra
stiziiliip sikilir. Kizgin yagda ufaltilmig sogan
kizdirihir.  Uzerine suryaz otu  eklenerek
karistinihr. Igine kavurma atilir. Karistirihp
servis yapilir (Top, 2010). Diger otlar da benzer
sekilde pisirilmektedir. Bazen bu otlar ¢orbalara
da katilmaktadir.

Resim 9. Suryaz Yemegi
Kaynak: URL 2, 2018

Resim 10. Sirik Otu
Kaynak: URL 3, 2018

e Sirik Otlu Peynir (Frenk Soganh Peynir):
Sirnak’ta  kahvaltinin  vazgecilmezi  bahar
aylarinda ¢ikan Sirik otu ile yapilan peynirdir.
Sirik otu ile koyun veya inek peyniri
karistirilarak (10 kg peynire 1 kg Sirik otu)
biitiin yil boyunca tiiketilecek kadar depolanir.
Van’i otlu peynirinden farklidir.

Siiryani sarabi

Sarap gastronomi turistleri agisindan oldukga
onemlidir. Nitekim bazi kaynaklarda (Carlsen ve
Charters, 2006; Sevil ve Yiincli, 2009) sarap
iiretilen yerlerin ziyareti 6zel bir turizm c¢esidi
olarak ifade edilmektedir. Sirnak’in Idil ilcesinde
bulunan Siiryani koylerinde giiniimiizde geleneksel
yontemlerle  iiziim  sarabi  {retilmekte ve
satilmaktadir. Saraplar Idil’de yetisen iiziimlerden
yapilmaktadir.

SONUC VE ONERILER

Bu calismada, Sirnak ilinde var olan yiyecek-
icecek unsurlar1 gastronomi turizmi agisindan ele
alinmustir. Calismada, Oncelikle, gastronomi
kavrami Ttzerinde durulmus, gastronomi turizm
acisindan ele alinmis ve Onemi ortaya
konulmusgtur. Turist tercihlerinde yeme-igme
unsurlarinin ~ gittikge  Onemli  hale geldigi
gorlilmiistiir. Ayrica, arastirmalarda gastronomi
turizminin ekonomik getirileri yaninda bir kiiltiir
Ogesi olarak ve alternatif turizm ¢esidi olarak ele
alimustir.

Sirnak’ta yiyecek icecek unsurlarindan; kulice,

kadgi difse, sarap, bal ve bahar ayinda ¢ikan
otlardan yapilan yemekler gelen ziyaretcilere

sunulabilecek  Sinak’a  O6zgli  yiyecek ve
iceceklerdir.  Bunlarin  disinda  gilineydogu
mutfagindan yemekler de Sirnak’ta
goriilebilmektedir. Bu baglamda Sirnak ilinin

gastronomi turizmi potansiyelinin oldugu ancak
heniliz turizm acisindan yeterince kullanilmadigi
goriilmektedir. Bu durum egitim, saglik, yasam
kalitesi ve daha birgok konuyu igeren bolgesel
kalkinma noktasinda iilkemizde son siralarda yer
alan Sirnak ili i¢in {iziicli bir durumdur. Sirnak’in
sahip oldugu gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendirilerek ilin kalkinmasina ve ydresel
yiyecek-i¢eceklerin unutulmamasina katki
saglanmas1 gerekmektedir. Bunun i¢in atilmasi
gereken 6nemli adimlar sdyle siralanabilir:
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1- Sirnak ili
¢ikarilmali,

2- Gastronomi miizesi kurulmali,

3- Gastronomi Kkiiltiiriiniin tanittm1 (Fuar, sosyal
medya, festival vs. yoluyla) yapilmali,

4- Geleneksel liretim yontemleri devam ettirilerek
otantikligin bozulmasinin 6niine gegilmeli,

5- Sirnak ilinde yoresel yemeklerin sunuldugu
mekanlar acilmali ve desteklenmeli,

6- Kaliteli Sirnak balimin, bu ile katacagi degerin
arttirtlmasi i¢in daha biiyiik tesisler kurulmali
ve aricilikta belli bir ivme kazanan Sirnak
markalagma yoluna gitmeli,

7- Cografi isaretleme yolu ile Smnak’a 06zgi
iirlinler korunmal1 ve tanitimi saglanmali,

8- Turizmin gelismesiyle birlikte gastronomi
kiiltiiriinde bozulmanin 6niine gegebilmek igin
yoresel {riinlerin sunuldugu yerlerde siklikla
denetimler yapilmali,

9- Yiyecek ve iceceklerin besin degeri ve kalite
analizleri yapilmali.

Yukarida sunulan Oneriler gergeklestirilebilir
Onerilerdir. Ancak bunlarin gergeklesebilmesi igin
basta valilik olmak {izere diger kamu kurumlar1 ve
0zel sektor temsilcilerinin  bir arada olmasi
gerekmektedir. Sirnak ilinin bir ‘Sirnak Turizm
Konseyi’ni kurmasi ve ‘Turizm Master Plani’ni
olusturmasi turizm paydaslarinin bir araya gelmesi
ve daha aktif calisabilmeleri acisindan dnemlidir.

yeme-icme  kiiltlir  envanteri

Sirnak’ta gastronomi turizminin gelistirilmesi ile
birlikte kiiltiirel mirasin bir pargasi olan yoresel
yiyecek-igeceklerin ~ yok  olmasinin  Oniine
gegilebilir. Ayrica bu sayede il ekonomisine katki
saglanabilir.  Yoresel yemekleri g¢ogunlukla
kadinlar yaptig i¢in, gastronomi turizmi kadinlarin
is hayatina atilmasina ve yasam standartlarinin
iyilestirilmesine destek olabilir.

Ozelde gastronomi turizminin, genelde ise turizm
sektorlinlin gelistirilmesi ile birlikte Sirnak iline
yonelik var olan onyargilarin azalmasi1 ve olumsuz
imajin azaltilmasi1 saglanacaktir. Sirnak’ta turizmin
gelistirilmesi durumunda, turizmin kiiltiirlerarasi
etkilesime Kkatkisi ekonomik katkisindan daha
onemli hale gelmektedir.

Bu aragtirma, Sirnak’in yiyecek-icecek unsurlar
ile sinirhi tutulmustur. Bundan sonraki ¢aligmalarda
Sirnak’mn  diger Kkiltlirel unsurlarmin  ortaya
konulmasi, Tiirkiye’nin sakli kalmig birgok
kiiltlirel unsurunun ortaya ¢ikarilmasina katki
saglayacaktir. Ayrica bu Kkiiltirel unsurlarin

turizme kazandirilmasi ekonomik, sosyo-kiiltiirel
ve sosyal psikolojik etkileri ile Sirnak ve
¢evresinin gelismesine katki sunacaktir.

Bu calismada sadece Sirnak ilinin gastronomi
turizmi potansiyeli dokiiman taramasi ile ortaya
konulmustur. Bu calismanin bir kisitidir. Bundan
sonraki ¢alismalarda goriisme ve gbzlem teknikleri
ile daha fazla yiyecek ve icecek cesitleri ortaya
konulabilir. Ayrica aragtirmacilar bundan sonraki
calismalarda Sirnak’taki gastronomik unsurlarin
saglik acisindan etkilerini, tiiketicilerin ydresel
irlinlere ulasma durumlarini ve bu {riinlerden

duyduklar1  memnuniyeti  arastirarak  daha
derinlemesine bilgiler elde edilmesine katki
sunabilirler.
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