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OZET

Giintimiizde otantik mutfaklart deneyimleme arzusuna sahip tiiketicilerin sayisi her
gecen giin artmaktadir. Bu lezzet arayisinin seyahat niyetine olan etkisi ve yerel mutfak
kiiltiirleri, bolgesel markalasma siirecini olumlu yonde etkilemektedir. Bolgede artan
turistik talep sonucunda mutfak kiiltiiriindeki yerel degerlerin koruma altina alinmasi
gerekliligi ortaya ¢ikmistir. Toplumlarin yeme bigimindeki ¢esitlilik, toplum iiyelerinin
birlesmesinde ve toplumlarin birbirlerinden farklilagsmasinda etkili olan 6nemli bir
faktordiir. Dolayisiyla yemek kimligini koruma altina almak igin iilke mutfagina 6zgii
kiiltiirel degerlerin korunmasi 6nem arz etmektedir. Insanlik tarihi kadar eski olan
baharat tarihi bu baglamiyla incelendigi Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde olduk¢a dnemli
bir yere sahiptir. Baharatlar yerel yemek kimligine olan etkisi nedeniyle, geleneksel
tretim siiregleri ve mutfak kiiltiirii baglaminda sosyolojik ve tarihsel agidan incelenmesi
gereken Onemli gastronomi degerlerindendir. Baharatlarin yogun ve ¢esitli kullanim
Tiirk mutfagina 6zgii lezzet desenlerinin ortaya ¢ikmasinda oldukga etkilidir. Bu
aragtirmada Tirk mutfak kiiltlirii icerisinde olduk¢a zengin bir etnisiteye ve baharat
kullanimina sahip olan Mardin mutfak kiiltiirii arastirmanin 6rneklemi olarak seg¢ilmistir.
Mardin mutfak kiiltirinde yer alan yemeklerde tar¢in kullaniminin arastirildigi
calismada, nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi kullanilmugtir.
Mardin’e 6zgii yemek regeteleri incelenmistir. Bu kapsamda Mardin mutfak kiiltiiriinde
16 adet yemek tiiriinde tar¢in kullanildig: goriilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Mardin Mutfagi, Targinli Yemekler, Baharat Tarihi, Tar¢in Tarihi,
Yoresel Yemekler

ABSTRACT

Today, the number of consumers who desire to experience authentic cuisines is
increasing day by day. The effect of this search for taste on travel intention and local
cuisine cultures positively affect the regional branding process. As a result of the
increasing touristic demand in the region, the necessity of protecting the local values in
the culinary culture has emerged. The diversity in the way societies eat is an important
factor in the unification of the members of the society and the differentiation of societies
from each other. Therefore, it is important to protect the cultural values of the country's
cuisine in order to protect the food identity. The history of spices, which is as old as the
history of humanity, has a very important place in the Turkish cuisine culture, which is
examined in this context. Spices are important gastronomic values that should be
examined sociologically and historically in the context of traditional production
processes and culinary culture, due to their effect on local food identity. The intense and
varied use of spices is very effective in the emergence of flavor patterns unique to
Turkish cuisine. In this research, Mardin culinary culture, which has a very rich ethnicity
and spice used in Turkish culinary culture, was chosen as the sample of the research. The
document analysis technique, one of the qualitative research methods, was used in the
study in which the use of cinnamon in the dishes in the Mardin culinary culture was
investigated. Food recipes specific to Mardin were examined. In this context, it has been
seen that cinnamon is used in 16 food types in Mardin culinary culture.

Keywords: Mardin Cuisine, Cinnamon Dishes, Spice History, Cinnamon History, Local
Food
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1. GIRIS

Insanoglu hayatta kalabilme iggiidiisiiyle ihtiyaci olan besin ve vitaminleri tiiketerek
beslenme ihtiyacini karsilamaktadir (Baysal, 2016). Insanlarin beslenme diyetleri bélgesel
ve iklimsel farkliliklardan etkilendigi gibi yasam kosullarma ve kiiltiirlerine de uyum
gdstermistir (Onay, Bayrak ve Akman, 2007; Yilmaz ve Akman, 2018). Cesitli iklimlerde
yasayan insanlar daglarda ve meralarda kendiliginden yetisen endemik tiirdeki bitkileri de
diyetlerine eklemistir. Bu bitkiler besin maddesi olarak tiiketilebildigi gibi, medikal amagh
olarak da kullanilmistir (Kendir ve Giiveng, 2010). Antik ¢aglardan bu yana bitkiler, lezzet
verici maddeler olarak tercih edilenler, gida bozulmalarini ve anti-mikrobiyal aktiviteyi
Oonleme, gida sindirimine yardimcit olma ve terletici etkileri nedeniyle medikal ve
lezzetlendirici olarak kullanmaktadir (Alcock, 2006).

Baharatlarin tarihi neredeyse insanlik tarihi kadar eskiye dayanmaktadir. Yeni kitalarin
kesfedilmesi ve somiirgeciligin dogusu gibi bir ¢ok tarihi olaya yon vermistir (Sharangi,
2018; Rosengarten, 1969). Baharat tarihi her ne kadar kanli bir ge¢mise sahipse de
insanoglunun gii¢ kaynaklarindan biri olmay1 siirdiirmiistiir. Avrupa iilkeleri giice ulasmak
arzusuyla baharat iireten ilkelere -6rn.Hindistan, Malezya ve Meksika- yeni yollar
kesfetmeye, bu lilkeleri fethetmeye ve ganimet olarak malay ve hint koleler, fildisleri,
baharat ve ipek gibi degerli esyalar getirmislerdir (Raghavan, 2007; Sharangi, 2018;
Ravindran, 2017; Rosengarten, 1969).

Baharatlar, antik caglarda lezzetlendirici amagli, medikal amacli, dini ve sipiritiiel
kullanimlariyla antik medeniyetlerin gézde gida maddelerinden olmay1 basarmistir (Alcock,
2006). Giindelik hayatin her alanina niifuz eden baharat kullanimi maas 6demelerinde,
diigiin torenlerinde, dini ritiiellerde ve tiitsiilerde siklikla kullanilmistir (Dalby, 2000;
Mehdawy ve Hussein, 2010; Alcock, 2006; Detienne, 1994).

Baharat, kelime kokeni olarak Arapca’dan dilimize gegmistir. Yiyecekler hazirlanirken hos
koku ve tat vermek i¢in kullanilan tarcin, karanfil, karabiber, zencefil ve benzeri maddelere
verilen genel isimdir (TDK, 2022). Larousse Gastronomique’e gore “Degisik oranlarda koku
ve keskinlige sahip, ozel lezzetiyle yemeklerin ¢esnilendirilmesinde kullanilan bitkisel
aromatik maddelerin genel adi” olarak tanimlanmaktadir (Montagne, 1938 aktaran Giirsoy,
2012: s.15). Ingiliz Baharat birliginin (European Spice Association) mutfak bitkileri ve
baharatlar1 tanimi soyledir; mutfak otlar1 ve baharatlari, dogal aroma, aromatik ve/veya
gorsel 6zellikleri nedeniyle gida maddelerine geleneksel olarak eklenen bitkilerin yenilebilir
kisimlaridir (European Spice Association, 2022).

Baharatlar yiyecek ve igecekler icerisinde lezzet arttirma amaciyla kullanilmaktadir.
Gilniimiizde aktarlarda kavanoz igerisinde satilan baharatlarin tarthte mutfak ve tiptaki
yararlarindan baska ticarette, mitolojide, dini ritiiellerde ve para yerine kullanildigim
bilgilerine ulasmak miimkiindiir (Izer, 1988). Ortagag boyunca lezzetlendirici olarak
kullanimindan dolayz sirke, tuz, limon ve seker en az baharatlar kadar 6nemli goriilmiistir.
Ik olarak gidalarin saklanmasi ve uzun &miirlii olmasi igin kullanilan tuz, insanoglu icin
hayati derecede Onemlidir (Giirsoy, 2012). Giiniimiizde tuz, sirke, limon ve seker
lezzetlendirici olarak kullanimi yaygin olsa da gida muhafazasi, dericilik, temizlik,
hayvancilik ve su aritmasi gibi alanlarda kullanilmaktadir (Emmons ve Walter, 1984).

Tarcin insanoglunun en erken donemde bildigi baharatlardan biridir (Charsley, 1992).
Targin, tarih boyunca 6nemli lezzetlendiricilerden biri olarak insanoglunun ilgisini cekmeyi
basarmistir. Tedarik kaynaklarint gizlemek isteyen Arap’larin trettigi mitler ile gizemini
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yillarca siirdiirmeyi basarmistir. Cin’de, Hindistan’da, Antik Roma’da ve Misir’da oldukga
yogun bir sekilde tiiketilmistir. Tarihte en erken donemde kullanimlari oldugu bilinen
Targn, Tiirk mutfak kiiltiirii agisindan da oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Tar¢in’in tarihsel
seriivenini incelemek ve Tiirkiye’de en yogun baharat kullanimina sahip Mardin mutfak
kiiltiirinde tar¢in kullanimlarini incelemek bu ¢aligmanin amaglarindandir.

Mardin, Akdeniz, Iran ve Kuzey-Giiney Anadolu ekseninden Mezopotamya’ya uzayan
ticaret rotast dolayisyla 6nemli kesisim noktasi olarak tarihi siirecte birgok medeniyete ev
sahipligi yapmistir (Bekin, 2010). Farkl kiiltiirlerin ve medeniyetlerin bulustugu Mardin
topraklar1 bir ¢ok farkli dine ev sahipligi yapmaktadir. Bu baglamda yerel halkin birlikteligi
tiim kiiltiirel unsurlara da yansimaktadir (Bucak ve Araci, 2013; Can ve Giil, 2021). Tarihi
Ipek Yolu iizerinde bulunmasi nedeniyle ge¢miste bircok tiiccarin ugrak yerleri arasinda olan
Mardin, zengin ve g¢esitli bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Yore mutfaginin gastronomi
kimliginin olusumunda 6nemli olan bu unsur yemeklerine de yansimistir (Sahin Oren vd.,
2021). Yore yemeklerinde kullanilan targin, kisnis, mahlep, zencefil, yenibahar, pul biber ve
kakule gibi baharatlar hem yemeklerde hem tatlilarda siklikla kullanilmaktadir (Mardin
Valiligi, 2022). Bu baglamda arastirma da mutfak kiiltiiriinde siklikla baharat kullanimi1
nedeniyle Mardin mutfak kiiltlirlinde yer alan yemekler incelenerek, tar¢in kullanilan
baharatlar1 igeren yemek regetelerine ulasilmistir.

2. TARCININ TARIHSEL SERUVENI

Targin tarihsel siirecte kullanilan ilk baharatlardan biri olma konumundadir. Cin’de Tao ve
Dharma ogretilerinin yer aldigi metinlerde ve Hindistan’da Ayurvedik tedavi metinlerinde
siklikla bahsedilmektedir (Svoboda ve Lade, 1995). Botanik adiyla Cinnamomum
zeylanicum, insanlik tarihinde kullanimi ¢ok eski zamanlara kadar uzanan bir baharat olma
konumundadir. Targinin ilk olarak Cin yazitlarinda M.O. 4000 yilinda kullanildig: bilgisine
erisilmistir. Ibranice ve Arapca amomonun kelime kdkeninin tiiretilen, kokulu baharat bitkisi

anlamina gelen tarcin, antik tarihlerden bu yana Cin ve Hindistan tibbinda kullanilmaktadir
(Dalby, 2003; Ravindran vd, 2003).

“Tarcin” sozciigii Farsca “Cin agact” anlamina gelen “dar-1 cin” anlamindadir.
Cinnamomum kelimesi yunanca kokeni tatli kok anlamina gelen Kinnamon kelimesinden
tiiremistir. Tar¢in kelimesinin semantik kokeni Endonezyada Kayu manis, Almanca Kaneel,
Fransizca Cannelle, Italyanca Cannella, Ispanyolca Canela ve Hindistan’da Dalchini olarak
bilinmektedir (Rosengarten, 1969). Tropikal ve yaprak dokmeyen bir agacin, i¢inde kokulu
yag bulunan kabuklarinin kurutulmasi ile elde edilen Tar¢in’in Sri Lanka ve Malabar kokenli
oldugu bilinmektedir (Biilbiil, 2009; Akalin vd., 2011; Czarra, 2009). Tarcin halk arasinda
“Dar¢im”, “Logusa” ve “Serbet Kokusu” isimleri ile bilinmektedir (Giirsoy ve Ozgelikay,
2005).

Tar¢in tiretimi ¢ogunlukla Gilineydogu Asya’da gerceklesmektedir. Tarihte Cin, Hindistan,
[ran, Irak, Ispanya, Fransa, Italya, Almanya ve Polonya mutfaklarinda sevilerek
kullanilmigtir. Islam mutfaginda ise genellikle etlerde kullamilmistir (Freedman, 2007;
Laudan, 2015). Ortalama sicakligi 27 santigrat derece olan, yillik yagisin 2000-2400 mm
oldugu ve ortalama deniz seviyesinden 500 metre yiikseklikte olan cografyalarda yetistigi
bilinmektedir. Hem kabuk hem de yapraklar1 aromatik olan agacin, hos olmayan bir kokuya
sahip kiiciik sarimsi1 beyaz ¢igekleri vardir ve koyu mor meyveler tagsmaktadir (Peter, 2001).

Cinnamomum cinsinin birgogu aromatik ve lezzetlidir. Yaklastk 250 farkli tiiri
bulunmaktadir. Siklikla kullanilan, Cinnamomum verumun’un kabugu (ger¢ek tar¢in) ve
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Cinnamomum cassia (Cin tar¢ini) arasinda ¢ok az fark vardir. Cinnamomum verum en
kaliteli targin kabugu ve tar¢in yagi saglarken, Cinnamomum cassia kabugu ve cassia yagi
(tar¢in yagi olarak da bilinir) saglamaktadir. Cassia kalin, sert ve son derece ac1 ve son tatta
biraz yakici bir aromaya sahiptir. Ogiitiilmiis Cassia ¢ok kirmizims1 kahverengi bir renge
sahiptir ve kurudugunda cift kivrilmaktadir. Gergek tar¢in ise tek bir spiral kivrilmaya
sahiptir ve neredeyse kagit gibi, kirilgan, kolayca ezilebilir veya toz haline getirilebilir.
Lezzeti daha hafif, daha az ac1 ve son tatta kesinlikle tatli bir cilaya sahiptir. Kokusu tatli ve
aromatiktir. Tar¢in kabugu soluk sarims1 kahverengidir (Peter, 2001).

Hindistan ve Cin kokenli Tar¢in’in ilk olarak tiiccarlar araciligiyla Arabistan’a ardindan
Avrupa’ya yayildigi diisilmektedir. Tar¢in ticareti uzun yillar boyunca Arap tiiccarlarin
tekelinde yiiriitiilmiistiir. Arap tiiccarlar tarafindan satist gergeklestirilen targin, ticaret
tekelinin degismemesi i¢in Avrupalilardan vahsi hayvanlar ve korkutucu hikayelerle
kaynaklarinmi gizlemislerdir (Tez, 2012). Herodot, Tar¢in toplamak isteyen Arap tiiccarlarin
bedenlerinin her yerini balgikla kaplayarak arayisa ¢iktiklarini, vahsi hayvanlar tarafindan
korunan bataklikta tar¢in toplarken hayvanlarla g6z goze gelmemeye calistiklarini
sOylemistir (Rawlinson vd., 1859).

Baharatlar nispeten kit kaynaklar arasinda ve liiks mallar olarak kabul edildiginden
toplumsal hiyerarside en yiiksek sinifta olanlar tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Tar¢in
tipk1 biber gibi antik donemde biiyiik 6nem tasiyan baharatlar arasinda sayilmaktadir (Dalby,
2000). Antik Misir’da mumyalama amaciyla kullanilan Tar¢in, dini ve medikal 6zellikleri
nedeniyle siklikla kullanilmistir. Antik Misir’da mumyalama, mumyalanan Firavun’larin
6limden sonra tekrar dirileceklerine inanmalar1 nedeniyle bedenin bozulmamasi amaciyla
yapilmaktaydi. Mumyalama islemleri sirasinda anason, mercankosk, kimyon, cassia ve
tarcin gibi baharatlar kullanilmaktaydi. Mumyalama islemlerinde temel bilesenlerden biri
haline gelen tar¢in Cin ve Gilineydogu Asya’dan Misir’a ithal edilirdi (Rosengarten, 1969).
Tar¢in antibakteriyel 6zelligi nedeniyle (Nabavi vd., 2015) mumyalanma islemi sirasinda
clirimeye kars1 koruma saglamistir (Rosengarten, 1969). Bu islemler ilk donemlerde aveilik
ve toplayicilikla elde edilen gidalarin bozulmasini geciktirmek i¢in kullanilan yontemler ile
Ozdeslestirilebilmektedir.

Misir medeniyetinde baharatlar bir¢ok alanda yaygin olarak kullanilmaktaydi. Misir’da
yasayan list siniflarin baharatlar1 evlerinde kotii kokulardan ve ruhlardan arinmak amaciyla
tiitsii olarak yaktiklar1 bilinmektedir (Rosengarten, 1969). Ge¢miste dini nedenlerle de
kullanilan baharatlar, Tevrat’ta bire bir formiilii verilen kutsal yag veya mesh yagi igerisinde
de kullanilmaktadir. Mesh yagi icerisinde tar¢in ve sinameki baharatlarini barindirmaktadir
(Ozan: 2019; Belton, 2015).

Tar¢cin Cin’den ithal edilmekte “Tar¢in Yolu” adi verilen giizergahta kanolarla Arap
yarimadasina tasinmaktayd: (Rosengarten, 1969). Siileyman’in sarkisinda krallarin
kiyafetlerini giizel kokutmak amaciyla tar¢in yagi siirdiiklerinden bahsedilmektedir. Antik
Roma’da ise Nero’nun karis1 Poppaea Sabina’y1 6ldiirdiigli ve dolayisiyla sugunu gizlemek
icin cenazesinde Roma’nin 1 yillik tar¢in rezervini yaktigi sdylenmektedir. Tar¢in tiretimine
dair hikayelerden bir digeri de diinyanin bir diger ucundaki denizde bir balik olmas1 ve
avlanarak tedarik edildigi yoniindedir (Belton, 2015).

Cin tarcin1 Cassia ise, Kwei adi ile erken Cin bitkilerinden oldugu kabul edilmektedir.
Milattan 6nce (M.0O.) 2700 yillarinda imparator Shen-nung zamaninda Hai-yao-pen-ts’av
yazmasinda gegmektedir. Misir’da altin, fildisi ve buhur gibi zenginlik gostergesi iiriinlerle
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anilmaktadir (Fliickiger ve Hanbury, 1874). Cin medikal tedavilerinde tar¢in, insan viicudu
i¢in sicaklik vermesi amaciyla soguk algimliklariin tedavisinde kullanilmistir (Svoboda ve
Lade, 1995).

Medici ailesinin Floransa’daki kiitiiphanelerinde bulunan 1292-1293 tarihlerine ait bir
mektupta John of Montecorvino’nun Hindistan’a misyonerlik kisvesi altinda tar¢in aramak
amaciyla gittigi yazmaktadir (Fliickiger ve Hanbury, 1874). Portekizliler, ingilizler ve
Hollandalilarin Hindistan’a yapmis olduklari somiirge gezileri sonucunda iilke ve kaynaklari
blyiik oOlgiide yakilmis ve azalmisken yeni somiirge yerlerinde plantasyonlari
gergeklestirilmistir (Fliickiger ve Hanbury, 1874; Gerard, 2015). Tar¢in tiim diinya
tarafindan o kadar ¢ok arzulanan bir baharat olmustur ki, 1866 yilinda Cin’in Canton
bolgesinden 159 ton tar¢in taginmistir. Tar¢in’in aromatik tonik olarak kullanildigi ve ayni
zamanda mide Ugiitmesi, bulanti giderici, sigkinligi azaltici, kolik ve bagirsak agrilarim
hafifletmek amacl kullanildig1 da bilinmektedir. Ancak son yillarda tar¢inin lezzetlendirici
amagli kullanimlar1 medikal amagli kullanimlarinin 6niine ge¢cmistir (Yeats, 1870).

Giliniimiizde Tarcin tiretimi, Sri Lanka, Cin, Vietnam, Laos, Endonezya ve Madagaskar’da
yapilmaktadir. Giineydogu Asya’da yapilan targin iiretimi en kaliteli olanlar arasindadir
(Giirsoy ve Ozgelikay, 2005). Son yillarda yapilan arastirmalarla birlikte targinmn saglik
tizerinde de oldukca etkili oldugu goriilmistiir. Antimikrobiyal, antioksidan ozellikleri ve
yag yakic etkileri oldugu bilinmektedir (Dhuley vd., 1999; Ozbek vd., 2016).

Osmanli Imparatorlugu’nda ise hastaliklarin tedavilerinde ve lezzetlendirici amaciyla
kullanildig1  bilinmektedir. Osmanli doéneminin modern hastaneleri olarak bilinen
dariissifalarda hastalar1 tedavi eden hekimler tarafindan yeme-icme bigimleri oldukga
onemli goriilmiistiir. Tar¢in soguk alginligr ve yiiksek ates tedavilerinde kullanilmistir
(Nisikli, 2019). Osmanli saray mutfaginda ve halk mutfaginda siklikla kullanilan baharatlar
arasinda sayilmaktadir.

Tar¢in, Osmanli mutfaginda balik ¢orbasi, ciger ¢orbasi, eksili ¢orba, terhane, kapak ve tas
boregi, bogriilce pilavi, patlicanl pilav, siitlii pilav, hamsi yemegi, uskumru pilakisi, hurma
kebabi, kiyma biiryani, halep dolmasi, 1spanak kalyesi, kabak keskiilii, paz1 buranisi, erik
dolmasi, kavun dolmasi, badem kurabiyesi, kabak boregi, kalip sekeri, luap, mamlet,
mubhallebi, patula, revani, senbiise, balik tursusu ve residdiyye helvasi gibi birgok yemekte
kullanilmistir. Osmanli mutfak kiiltiiriinde ¢orbalar, ana yemekler ve tatlilar gibi bir¢ok
tarifte kullanilan tar¢in, oldukg¢a sevilen bir baharat konumundadir. Elgilere hediye
edilmekte ve tibbi karigimlarda siklikla kullanilmaktadir (Giildemir ve Isik, 2012).

Tiirkiye siklikla kullanilan tar¢in, Osmanli mutfagindan miras alinan kullanimlara sahiptir.
Bolgede tiiketilen tar¢in Endonezya, Singapur ve Vietnam'dan ithal edilmektedir (Aydin,
2011; Peter ve Shylaja, 2012). Aromatik bir lezzete sahip olan targin Misir ve Tiirk
mutfaginda siklikla kullanilmaktadir. Tirk mutfaginda hamur isleri ve siitlii tathilarda
tatlandirici olarak kullanildig: gibi, kis aylarinda tiiketilen salep gibi iceceklerde ve ¢aylarda
kullanilmaktadir. Tar¢in lezzeti, kokusu ve aromasi dolayisiyla Tirk mutfaginda eski
caglardan bu yana kullanilmaktadir (Yikmis, Saglam ve Yetim, 2017).

2.1 Mardin Mutfak Kiiltiirii

Mardin cografyasi antik caglardan bu yana yerlesik hayatin siirdiigli ve tarihi ticaret
yollarinin kesistigi Anadolu’nun Bereketli Hilal bdlgesinin i¢inde kalan kiiltiirel ve etnik
etkilesimlerin yogun olarak yasandigi bir cografya konumundadir (Toprak vd., 2018).
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Mardin cevresindeki yerlesim yerlerinin, ilk olarak M.O. 4500-3500 yillarinda
Mezopotomya bolgesinde yasayan Subariler tarafindan yapildig1 bilinmektedir (Cambel ve
Braidwood, 1980). Bolgede Asur, Roma, Hitit ve Osmanli gibi bir¢ok imparatorluk
yasamistir (Toprak, 2015).

Antik caglardan bu yana insanoglu icin yemek, eglenceli vakit gecirme, geleneklerin
korunmasi ve deneyimler olusturmasi agisindan ¢ok boyutlu anlamlara sahiptir (Okat vd.
2021; Kog¢ ve Ugkan Cakir; 2021). Toplumlarin kiiltiirel birikimleri yemek tercihleri
tizerinde oldukga etkilidir (Ugkan Cakir, Ko¢ ve Okat, 2022). Lezzet, kiiltiirel ve tarihsel
birikimler ile belirlenen bir kiiltiir ¢iktis1 olarak kabul edilmektedir (Montanari, 2006).
Mardin cografyas1 birgok etnik kokene sahip uygarligin yasadigi medeniyetler besigi olarak
tanimlanabilir. Mardin’de yasamus kiiltiirlere ait degerler bolgede 6ziimsenmis Ve fiizyon bir
kiiltiir ortaya ¢ikmistir. Mardin’de yasayan etnik kiiltiirlere ait degerler ve yasam tarzi
ozellikleri giiniimiize kadar ulagsmistir (Toprak, 2015). Mardin mutfak kiiltiirii agisindan
Ortadogu mutfagindan ¢ok Mezopotamya mutfak kiiltiiriine ait 6zelliklerini tasimakta ve bu
geleneklerle beslenmektedir (Zubaida, 2003). Bolgede Araplarin, Siiryanilerin ve Kiirt
kiiltiir unsurlarinin birlesimiyle ¢ok kiiltiirlii bir etnisiteye sahip zengin bir mutfaktir.

Mardin mutfak kiiltiirinii en ¢ok etkileyen faktorlerden biri siiphesiz cografi ve iklimsel
ozellikleridir. Bolgede yetisen sebze, meyve, hayvan ve bitki varligi toprak yapisi ve iklimsel
ozelliklerine gore farkliliklar gostermektedir (Sabbag, 2015). Arkeolojik ¢alismalarda Babil,
Stimer ve Asur tabletlerinde bolgede yiiksek oranda tuz kullanildig: bilgilerine erigmek
miimkiindiir (Sayce, 2018).

Mardin cografyasinda {iziim ve badem gibi diisiik yagislara uygun meyveler ve yemisler
iiretilmektedir. Bu bolgede iiretilen iiziimler az sulandig1 i¢in sekerlenmekte ve Siiryani’ler
tarafindan Siiryani sarabi, pekmez, pestil, cevizli sucuk gibi yiyeceklerin iiretiminde
kullanilmaktadir (Toprak vd., 2018). Bugday, arpa, mercimek en ¢ok ekilen tahil
iiriinleriyken, acur, bamya, sivri biber, domates, havug, salatalik, kabak, karpuz, kavun,
marul, maydanoz, nane, pazi, sarimsak, sogan, tere ve turp en ¢ok yetistirilen tarim
tirtinleridir (Sabbag, 2015). Dogu Anadolu ve Giiney dogu anadolu bdlgeleri klimsel
ozellikleri bakimindan meyve ve sebzenin diisiikk yogunluklu iretildigi bilinmekte ve
neredeyse tiim yemekler ana malzeme olarak et ve siit iiriinlerini icermektedir (Ocak vd.,
2021; Gilineydogu Anadolu Rehberi, 2007). Mardin mutfaginin en bilinen yemekleri 6rok,
kaburga dolmasi, ikbebet, etli ekmek, alluciye (yesil erikli yoresel Mardin yemegi), hamis,
sembusek (kapali lahmacun), dolma, kibe, dobo (Mardin usulii but dolmasi), Siiryani kofte,
icli kofte, i¢ pilavi, Mardin kebabi, kelle-paca, maldum, piring ve bulgur pilavi, hindi
dolmasi, dahudiyet ve i¢ pilavidir (Isik ve Gilines, 2015).

Yore halki ¢ogunlukla ¢ay ve yoreye 6zgii bir kahve olan mirra igmektedir. Mirra, yapimi
olduk¢a zor bir kahve olarak genellikle taziye evlerinde misafirlere ikram edilmektedir
(Aksoy, 2014; Toprak, 2015). Mardin’de kahvalt1 oldukga zengin bir kiiltiire sahiptir. Koyun
peyniri, tereyagi, Derik zeytini ve tahin oldukga biiyiik bir 6neme sahiptir. Mardin mutfak
kiiltiirlinde Siiryani niifusundaki ¢ogunluk yeme-igme kiiltiirlinii olduk¢a fazla etkilemistir
(Kiictik, 2008). Mardin mutfaginin en ¢ok bilinen yemekleri arasinda olan débo, maldum,
maklube, kozde et kebabi, sarimsakli tavuklu bulgur pilavi Siiryani mutfagina ait lezzetler
arasidadir. Mardin mutfak kiltiirinde i¢li kofte, iskembe dolmasi, sembusek, katikli dolma,
erik yahnisi, babagannug, bollog, peynir helvasi ve kaburga dolmasi bilinen diger lezzet
ogeleridir (Isik ve Giines, 2015).
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Mardin mutfagr baharat kullanimin yogun oldugu bir mutfak kiiltiiriidiir. Yeme ve igme
ritiielleri sirasinda baharatlara siklikla yer verilen mutfakta pilavlar, ¢orekler, tatlilar ve
serbetler de tar¢in kullanimlarina siklikla rastlanilmaktadir (Iris, 2011; Arac1, 2016). Mardin
mutfak kiiltiirtinde kdylerde ve sehirde baharat kullanim yogunluklar: farklidir. Kiirtler daha
az baharat kullanirken, Arap ve Siiryani’ler de daha fazla baharat kullanim
gerceklestirmektedir. Mardin mutfaginda siklikla kullanilan baharatlar; sumak, yenibahar,
kisnis, karabiber, bes tiirlii, yedi tiirlii, kirmizibiber, karanfil, tar¢in, susam, anason,
kimyondur (Toprak, 2015). Ayn1 zamanda Mardin’e 6zgii iiziim bagciliginin yaygilasmasi
ve Siiryani kiltlirii nedeniyle bolge de gelisen bir sarap kiiltiirii ve liretiminden s6z etmek
miimkiindiir (Giinal, 2006).

Mardin mutfaginda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenen 11 adet gastronomi
{iriinii bulunmaktadir. Bunlar Midyat kavunu, Midyat inciri, Omerli Karfoki iiziimii, Mardin
imlebes sekeri, Mardin bulguru, Mardin kaburga Dolmasi, Mardin kibesi, Mardin kligesi,
Mardin sembusek, Mardin ikbebet ve Midyat Acuru’dur. 8 mahreg isaretli ve 3 mense isaretli
cografi tirtinlerdir (Tiirk Patent, 2022).

3. YONTEM

Insan hayatina iligkin sosyolojik ve antropolojik &zelliklerin aciklanmasi bakimdan nitel
arastirma teknikleri oldukca Onemlidir. Nitel arastirmalar tasarlanirken arastirma
desenlerinden faydalanilmaktadir. Arastirma desenleri, fenomenoloji, etnografya, gomiilii
teori ve durum ¢alismasi olabilmektedir (Saban ve Ersoy, 2019).

Arastirmanin temel amacina ulagsmak i¢in nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman (belge)
incelemesi teknigi kullanilmistir. Nitel arastirmalarda dokiiman incelemesi; arastirma
konusu ile ilgili olan belgeler, arsiv kayitlar1 ve farkli materyallerdeki veriyi toplama ve
¢cozlimleme islemidir (Giirbiiz ve Sahin, 2016). Dokiiman s6zciik anlami ile incelendiginde
Tiirk Dil Kurum’unda (2022) “belge”; Attinson ve Coffrey (1997) ise sosyal olarak organize
edilmis sekillerde tiretilen, paylasilan ve kullanilan sosyal ger¢ekler olarak s6z edilmektedir.
Belge analizi ise, belgelerin incelenmesi veya degerlendirilmesi i¢in sistematik bir
prosediirdiir. Belgeler hem basili kaynaklar hem de elektronik materyaller olabilmektedir.
Belgeler, bir arastirmacinin miidahalesi olmadan kaydedilmis metin ve goriintiiler
icermektedir. Bu belgeler cesitli bicimlerde olabilmektedir. Kitaplar, brosiirler, dergiler,
etkinlik programlari, mektuplar, makaleler, gazeteler, fotograf albiimleri ve gazete arsivleri
bu kapsamda dokiiman olarak nitelendirilebilir (Bowen, 2009). Ayni zamanda, anket
verileri, not defterleri ve gilinliikklerde dokiiman analizine dahil edilebilmektedir. Dokiiman
analizi bir arastirmacinin miidahalesi olmayan metinler ve goriintiileri icermelidir
(Labuschagne, 2003).

Calismanin amaci kapsaminda Mardin mutfak kiiltiirline 6zgii yemek regetelerini igeren
dokiimanlar incelenerek, mutfak Kkiiltiirlinde kullanilan baharatlar incelenmistir. Mardin
mutfak kiiltiirii olduk¢a yogun ve ¢esitli baharat kullanimina sahip bir mutfak olmasi
nedeniyle arastirmanin evreni olarak segilmistir. Arastirma’da Mardin mutfak kiiltiiriinde
tarcin igeren yiyecekler ise 6rneklem olarak belirlenmistir. Bu ¢alismanin bir pargasi olarak,
dokiiman analizi kapsaminda incelenecek olan belgeler Tiirk mutfak kiiltiirtine ait yemek
kitaplari, Mardin ilini kapsayan yemek Kkitaplari, web siteleri, tezler ve makaleler
incelenmistir. Bu kaynaklar igerisinde igeriginde farkli baharatlar, targin baharati ihtiva eden
yemek isimleri ve tiirleri kayit altina alinmistir. Mardin mutfak kiiltiiri ve yemek
recetelerinin incelenmesi agisindan erisilebilen kitaplarin sayisinin olduk¢a az olmasi bu
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arastirmanin sinirliliklarindandir. Bulunan igerikler bulgular boliimiinde tablo ile ifade

edilmistir.

4. BULGULAR
Mardin mutfak kiiltiiriine iliskin yapilan dokiiman analizi sonucunda smirli sayida
dokiimana ulasilmigtir. Bu dokiimanlar incelenerek iceriginde tar¢in bulunan 16 adet
receteye ulasilmistir. Bu regetelere iliskin bilgiler Tablo 1°de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Mardin Mutfaginda Tarcin igeren Yiyecekler

Yemek ve
Tath Isimleri Baharatlar Tiirii Yapihsi
1 adet kuzu buduna kesikler atilir ve i¢lerine
sarimsak, yenibahar ve badem konulur. Pul
biber-isot ve salgadan hazirlanan sos striiliir.
Kendi yaginda miihiirlenen but daha sonra
haglanir. Haslama suyuna tar¢in, yenibahar
taneleri eklenir. Fazla yag1 ¢ekmesi amaciyla 1
adet sogan biitiin halde atilir, 4 saat pisirilir.
Targ¢in, Yenibahar, Ana Maydanoz ve bademle siislenerek pilav ile
Dobo Sogan, Sarimsak Yemek servis edilir.
Kabuklar1 soyulmus ¢ig bademler kavrulur.
Haglanmig tavuk gogsii ve haslanmis dana
kusbagi eti kavrulur. Bir tencerede basmati
pirinci kavrulur ve et-tavuk suyu ile pisirilir.
Tar¢in, Kimyon, Ayr1 bir tavada patatesler ve patlicanlar kiip kiip
Defne, Kisnis, kesilir, kizartilir. En son piring, biiryan baharat,
Zencefil, Kurutulmus tuz, et, tavuk, patates ve bademler harmanlanir
Biiryan Pilavi | Sogan ve Sarimsak Ana yemek | ve servis edilir.
Kusbasi etler haslanir, bademlerin kabuklar1
soyulur ve kavrulur. Piringler kavrulur, tuz ilave
edilerek pisirilir. Pistikten sonra demlendirilen
pilava yenibahara, karabiber, tarcin ve
Targin, Karabiber, kavrulmus  bademler  eklenir.  Kiyilmis
Hasu (ig Pilav) | Yenibahar Ana yemek | maydanoz ile servis edilir.
Un, seker, tereyagi, siit, maya, seker, Mahlep,
rezene, targin, yenibahar, karanfil tozu ve tuz
Targ¢in, Yenibahar, karigtirillarak  bir hamur yogurulur. Firinda
Anason, Mahlep, pisirilen ¢orek diigiin veya cenazelerde servis
Mevlit Coregi | Susam Hamurisi | edilir.
Un, seker, tereyagi, siit, maya, mahlep, rezene,
Mahlep, Rezene, ¢orekotu, targin, yenibahar, ceviz, hurma ve
Corekotu, Targin, badem karistirilir, elde edilen hamura sekil
Siiryani Coregi | Yenibahar Hamurigi | verilir. Firinda pisirilir.
Un, seker, eritilmis tereyagi, siit, maya, mahlep,
rezene, ¢oOrekotu, targin, yenibahar, ceviz,
M"ahlep, Rezene, kabartma tozu, zeytinyag1 ve yumurta karistirilir
Pg'skalllya Core_k Otu, Targn, .. | ve yogrulur. 3 saat dinlenmeye birakilan hamur
Coregi Yenibahar Hamurisi

ceviz bilyiikliigiinde koparilarak simit sekli
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verilir. Uzerine yumurta saris1 siiriilerek firmda
pisirilir.

Mahlep, Zencefil,

Paskalya Coregi’nin bir versiyonu olan ¢orek

Klice  (Hayat | Tar¢in, Yenibahar, nikah kiyilldiktan sonra gelin ve damat
Coregi) Karanfil Hamurisi | tarafindan kirilarak birbirlerine ikram edilir.
Kurutulmus veya az kavrulmus kahve
cekirdekleri kaynatilarak pisirilir.  Telvesi
kaynadike¢a lizerinden alinir. Daha sonra seker,
Sultan Kahvesi | Zencefil, Tar¢in Icecek zencefil ve tarcin ilave edilir.
Safran Cicegi, Tarcin, Demlenen caya safran ¢icegi, tar¢in, karanfil,
Karanfil, Zencefil, ‘ zencefil ve bamya ¢icegi eklenir.
Seylan Cay1 Bamya Cigegi Icecek
Aktardan alinan serbet karisimu igerisine ¢ubuk
‘ tarcinlar atilarak kaynatilir. Soguyunca servis
Lohusa Serbeti | Tar¢in Icecek edilir.
Tar¢inli Sumak ' Sumak ve tar¢in ile birlikte serbet kaynatilir.
Serbeti Tar¢in, Sumak Icecek Sogutularak tiiketilir.
Yagsiz et merhem kivamina gelinceye kadar
cekilir ardindan kuru sogan ¢ok kiiciik
dogaranir. Et, sogan, koftelik bulgur, biber
Tar¢in, Kisnis, salcasi, karabiber, yeditiirlii baharat, isot, tuz,
Yedibahar, Karabiber, toz seker, targin, kisnis ve zeytinyagi eklenir ve
Cig Kofte Isot Meze 1,5 su bardagi su ile yogurulur.
Imlebbes Lahor agacinin kokiinden elde edilen boya,
(Mardin Badem | Targin, Kakule, Lahor tarcin ve kakule gibi baharatlar karigtirilarak
Sekeri) Agaci Kokii Sekerleme | seker ile eritilir. Bademler batirilir.
Harire Un, su, pekmez karistirilir ve ocakta muhallebi
(Pekmezli kivamina gelene kadar pisirilir. Ceviz kirigi ve
Muhallebi) Tar¢in Tath tar¢in ilave edilir.
Siitlag ve zerde ayr1 ayr pisirilir ve ayni tabakta
katman halinde doldurulur. Su, piring, yenibahar
ve sckerden zerde yapilir. En son targin
serpilerek servis edilir. Zerde i¢ine konuldugu
Imtabbaka Yenibahar, Tar¢in Tath da bilinir.
Tuz, Tar¢in, Vanilya, Cesitli baharatlar ile tatlandirilan nohutlar odun
Biber, Karanfill atesinde kavrularak pisirilir.
Leblebi Kuruyemis

Kaynak: (Derik Dernek, 2022; Yéresel lezzetler, 2022; Mardin Valiligi, 2022; Anonim, 2022; Iflazoglu ve
Yaman, 2020; Toprak, 2015; Giirsoy, 2001; Bozkurt, Yildirim ve Dag, 2019).

Tablo 1°de goriilecegi lizere Mardin mutfaginda targin igeren 3 ana yemek, 4 hamurisi, 4
icecek, 1 meze, 1 sekerleme, 2 adet tath ve 1 kuruyemis olmak {izere toplam 16 yemek

bulunmaktadir.

Mardin mutfak kiltiiriinde targin oldukga genis bir kullanim alanina sahiptir. Ana
yemeklerde kullanimi en az tatlilar kadar yaygindir. Son olarak ¢esnilendirmek (seasoning)
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amactyla mezelerde, kuruyemislerde, ¢ay ve kahve gibi iceceklerde ve sekerlemelerde
siklikla kullanilmaktadir.

Bu yemeklere ait kiiltiirel ge¢mis incelendiginde “Klice” Mardin ¢oregi adiyla oldukga
olarak yorede tiiketilmektedir. Corek yorede yasayan Araplar, Kiirtler ve Siiryaniler
tarafindan farkli isimlerle ve farkli baharatlar igcererek pisirilmektedir. Coregin hacilar igin
onemli bir erzak oldugu bilinmektedir (El-Kerim aktaran Kavak, 2018). Ayn1 zamanda
sosyolojik agidan diigiin, nikah ve taziyelerde pisirilip dagildigi bilinmektedir (Derik
Dernek, 2022). Yore i¢in son derece onemli bir gastronomi degeri olarak yoreye gelen
turistler tarafindan hediye olarak gotiiriilmektedir.

Mardin ipek Yolu giizergahinda bulunmasi nedeniyle ge¢miste siklikla tiiccarlar tarafindan
ziyaret edilmistir. Bu ziyaretlerinde leblebi yolluk (atistirmalik) olarak kervanlarin yanlarina
aldig1 yiyecekler arasindadir (Mardin Valiligi, 2022).

Cig kofte uzunca bir donem erkekler yapmis oldugu bir yiyecek olarak goriilmiis, kadinlar
tarafindan yapilmamaktaydi. Mardin’de mangal pisirmek ve ¢ig kofte yogurmak erkekler
tarafindan gergeklestirilen istinai mutfak isleri arasinda goriilmekteydi (Aksoy, 2021).

Sekil 1. Mardin mutfak kiiltiiriinde tar¢inla birlikte kullanilan baharatlar
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Mardin mutfak kiiltiiriinde tarcin igeren regeteler incelendiginde tar¢in ve mahlebin siklikla
birlikte kullanildig1 gériilmistiir. Bulgulara iliskin bilgiler Sekil 1°de gosterilmektedir. Ayni
zamanda bu baharatlarin anason, ¢orekotu, defne, isot, kakule, karanfil, kimyon, kisnis, lahor
agaci kokii, rezene, safran, susam, vanilya, yenibahar ve zencefil oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 2. Mardin mutfaginda tar¢in kullanilan yemek tiirleri

Yemek Tiirleri
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Mardin mutfak kiiltliriinde tar¢in igeren receteler incelendiginde en ¢ok ana yemekler ve
hamur islerinde ayn1 oranda kullanildig1 goriilmektedir. Iceceklerde gesnilendirme amaciyla
kullanilan tar¢in tatlilarda, mezelerde, sekerleme ve kuruyemislerde de kullanilmigtir. Tar¢in
cogunlukla pisirme asamasinda kullanilirken, sunus asamasinda siisleme amach da
kullanildig1 goriilmektedir. Mardin mutfaginda yiyeceklere ait ritiieller 6zgiin kiiltiiriiniin bir
sonucudur. Oliim, diigiin, nikah ve cenazelerde birden fazla versiyonu bulunan ¢orekler
servis edilmektedir. Bu c¢oreklerin her cesidinde yumusak lezzeti ve aromatik kokusu
nedeniyle tar¢in siklikla kullanilmistir.

5. SONUC

Yemek bir toplumun sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerini aktarmak da oldukga énemli bir olgudur.
Mutfak kiltiirti igerisinde kullanilan malzemeler, o cografyaya 6zgii iklimsel 6zellikler ve
etnik kiiltliri yansitmak agisindan toplumsal 6zellikleri izlemeye olanak saglamaktadir. Bu
kapsamiyla incelendiginde baharatlar mutfak kiiltiiriiniin 6zgiinliigii ifade eden bir malzeme
olarak kiiltiirel unsurlar1 vurgulamakta 6nemli bir gida maddesidir.

Arastirmamizda Mardin mutfak kiiltiiriinde tar¢in iceren yiyecek ve igecekler incelenmistir.
Mardin mutfagi hakinda yapilan arastirmalar incelendiginde bdlge mutfaginin oldukca
0zgilin ve otantik bir lezzet dagarcigi bulundugundan bahsetmek miimkiindiir. Bu lezzet
dagarciginin igeriginde kullanilan baharatlar nedeniyle olustugu sodylemek yanlis
olmayacaktir.

Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgulardan yola c¢ikarak, tar¢inin Mardin mutfak
kiiltiirlinde oldukca 6nemli bir yere sahip oldugu goriilmiistiir. Bulgular incelendiginde
Mardin mutfaginda tar¢in kullaniminin yalnizca tathlarla sinirli olmadigi goriilmiistiir. Ana
yemekler, hamur isleri, icecekler, mezeler, sekerleme, tatlilar ve kuruyemisleri
lezzetlendirmede kullanildigi gériilmiistiir. Tar¢in kullanimina ek olarak Mardin mutfaginda
yenibahar, zencefil, mahlep ve karanfil’in de siklikla kullanildig1 goriilmektedir.

Mardin mutfag: tliccarlar mutfagi olarak bilinen, Mezopotamya uygarliklarinin gébeginde
bir cografi konumda bulunmaktadir. Bu baglamiyla mutfak kiiltiiriiniin farkli kiiltiirel
degerleri i¢erisinde bulundurdugundan bahsetmek miimkiindiir. Bozkurt, Yildirim ve Dag’in
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yapmis olduklar1 ¢aligmalarinda (2019), Mardin mutfaginda baharat kullaniminin yaygin
olarak bilindigi tespit edilmistir. Gliimiis’e gore (2013) Mardin mutfaginda siklikla kullanilan
malzemeler badem, tar¢in, sumak, Kisnis, zencefil ve mahlep olarak siralanabilmektedir. Bu
baglamiyla arastirmamiz sonuglarinin literatiirle uyumlu oldugu goriilmiistiir.

Mardin mutfag: farkli kiiltiirlerden fiizyonladigi mutfak kiiltiirii ile Tirkiye'nin 6nemli
gastronomi degerlerindendir. Taze ¢ekilmis baharatlar, kuruyemisler ve meyveler
yemeklerin pisirilmesinde dnemli gida maddelerindendir. Yapilan arastirma dogrultusunda
targinin bu baharatlar icerisinde olduk¢a 6nemli bir role sahip oldugundan bahsedilebilir.
Lezzetin siirdiiriilebilirligi agisindan gastronomi degerleri olduk¢a 6nemli bir arastirma
konusu olarak gorilmektedir (Bulut, 2021). Bu baglamiyla gelecekteki g¢alismalarda
Mardin’de yasayan etnik kokenlerin baharat kullanimina iliskin bir arastirma yapilmasi
Onerilmektedir.
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