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OZET

Siirt, egsiz bir konuma sahip olmasi kendine has gastronomik kimligin olusmasini kaginilmaz kilmistir. Bu
kimligin olusmasinda hig siiphesiz Siirt’in dogal ve beseri etmenleri etkili olmustur. Bu yapiy1 olusturan
dogal etmenlerin basinda karasal iklimin hékimiyeti, dért mevsimin yasanabilirliligi, farkli toprak
cesitliligi, engebeli arazi varligi, mikroklimatik 6zellik gosteren alan mevcudiyeti siralanabilirken beserd
etmenlerdeyse insan go¢ hareketlerinin fazlaligi, farkli yasam tarzlara sahip topluklari ihtiva etmesi ve
yorede yasayan insanlarin nesiller boyunca aktardiklari deneyim ve tecriibeleri sayilabilir. Bu etmenler
Siirt’e endemik bitki tiirlerinin ¢oklugu yaninda 6nemli bitki ve hayvan tiirlerinin taginmasini saglamis
boylece yorede zengin bir flora ve faunanin tesekkiiliinii saglamistir. Yerel nitelik tasiyan bu tirtinler beseri
unsurlar tarafindan kullanimiyla taklit edilemeyen bir kiiltiiri dogurmustur. Gastronomik kimlik olarak
isimlendirilen bu kombinasyon igerisinde yerel iiriin ve yemekleri igermenin yaninda yemek festivalleri,
irtin patentleri, cografi isaretleri ve bunlara ait diger sosyal ve sanat (yemek ve mutfaga ait edebiyat, miizik,
orf, adet ve gelenekleri gibi) unsurlar1 da ihtiva etmektedir. Bu ¢alisma izi stiremeyecek kadar derin ve
zengin Siirt’in 6ne ¢ikan gastronomik kimlik unsurlarin1 kapsamaktadir. Bu ¢alisma, Siirt’in lokal {iriin ve
yemeklerin mevcut durumlari; spesifik 6zellikleri, isleme ve muhafaza yontemleriyle beraber sofra kiiltiirii
ve bu amagla yapilan festival gibi etkinliklerde kullanimini ortaya koymay: amaglamaktadir. Ayrica bu
zenginlige ragmen hakkinda yetersiz kalan literatiire katki saglamak bu ¢aligmanin amaglar1 arasindadir.
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SIiRT'S LOCAL GASTRONOMIC FACTORS
ABSTRACT

Due to its unique location, Siirt has developed its own gastronomic identity. Natural and social aspects of
Siirt have influenced the formation of this identity. Among the natural factors are the dominance of a
continental climate, the presence of all four seasons, the variety of soil types, the presence of rugged terrain,
and regions with microclimatic characteristics. Human factors include the abundance of migration
movements, the incorporation of communities with different lifestyles, and the experience and knowledge
passed down through generations of locals. These factors have enabled the transport of significant plant
and animal species to Siirt, along with the abundance of endemic plant species, resulting in the formation
of flora and fauna rich in diversity. The use of these locally distinctive products by human communities has
produced a culture that is irreplaceable. This combination, known as gastronomic identity, consists of local
products and cuisine, food festivals, product patents, geographical indications, and other social and artistic
elements associated with food and cuisine, such as literature, music, customs, traditions, and habits. This
study examines the prominent gastronomic characteristics of Siirt, which are deep and varied. This study
aims to reveal the current state of Siirt's local products and cuisine, including their distinctive
characteristics, processing and preservation techniques, and use in table culture and events like festivals. In
addition, one of the objectives of this study is to contribute to the literature that, despite its abundance,
remains insufficient.
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1. GIRIS

Gastronomi, giiniimiizde Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinde belirttigi fizyolojik gereksinimlerinden birisi
olan beslenme ve yeme-igme gereksiniminin ¢ok daha iistlinde bir basamaga ulagmistir. Gastronomi,
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yalnizca yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasiyla sinirli olmayip ayni zamanda ait oldugu toplumun tarihini,
inan¢ sistemini ve kiiltiiriinii ¢ok yonlii yansitan oldukca genis kapsamli bir olgu olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Bu yoniiyle iginden ¢iktign kiiltiirel kimligi ve dogal olarak diger farkli kiiltiirlerle etkilesim
icerisindedir. Gastronomik kimlik ise toplumun veya belirli bir bolgenin kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve
ideolojik unsurlarinin belirli bir siirecte 6zgiin niteliklerinin artik taklit edilemeyen bir noktaya ulagmasiyla
olusur. Nitekim giiniimiizde 6zgiin gastronomik kimlikleri tesekkiil etmis ulusal ve uluslararasi ¢ok sayida
yore mevceuttur. Bu gibi yerlerin taninirliklari ise etkili ve giiglii tanitim faaliyetleri ile saglanmaktadir. Siirt,
kokli tarihi geemisi ve cok kiiltiirlii gastronomik kimligini ulusal ve uluslararasi seviyede yeterince
tanitamamistir (Sarusik ve Ozbay, 2015; Nebioglu, 2017; Basat, vd., 2017; Cildam, 2021; Harrington,
2005).

Siirt; dogal ve beseri 6zellikler bakimindan essiz bir yerdir. Uriinlerinin olusmasinda dogal etmenler;
karasal iklimin hakimiyeti, dort mevsimin yasanabilirliligi, farkli toprak cesitliligi, engebeli arazi varligi,
mikroklimatik &zellik gosteren alan mevcudiyeti siralanabilirken beseri Ozellikler bakimindan insan
goclerinin fazlaligi, farkli yasam tarzlara sahipliligi siralanabilir. Bu etmenler Siirt’e endemik bitki
tiirlerinin ¢oklugu yaninda 6nemli meyve tiirlerinin taginmasini saglamistir. Bu bakimdan zengin flora ve
faunaya sahiptir. Bu agidan Siirt’te dogal ve beseri dzelliklerin etkisiyle n plana ¢ikan 6nemli hayvansal
ve bitkisel lirlinler mevcuttur. Gerek cografi isaretlenmis gerekse cografi isaretlenmemis gerek tescillenmis
gerekse heniiz tescillenmemis Siirt’in baslica yerel gida triinleri Siirt fistigi, Bittim, Zivzik nar1, Tayfi
tiztimii, Pervari bali, Cefan kavunu ve yayla keg¢i siitii ve bu triinlerin tiirevleridir (Kanbir, 2021; Cildam,
2021; Ceylan ve Sarikamig-Komsu, 2020; Coskun vd., 2017; Yasar, 2018).

Siirt, koklii gegmisi, farkli kiiltiirlerin kesisme noktasinda olmasi, farkli yasam tarzlarna ait kitleri
barindirmasi, kendine has iklim ve dogal kosullarinda yetisen yerel {irtinleriyle taklit edilemeyen bir yemek
kiiltiiriine ulagsmasim saglanustir. Siirt’in bu konuda 6ne ¢ikan Perde Pilavi, Mumbar, Biiryan kebab, I¢li
kofte (Kitel), Sarimsakli Kéfte (Kitelfum), /truke (tatl hamur yemegi) ve Etli Arap Dolmast ve tatl olarak
varak keek yemekleri oldugu soylenebilir. Siirt’in yemek kiiltiir zenginlik ve olgunluguna ragmen son
yillarda 6zellikle kiiresellesen diinyanin tekdiizeligine karsi unutulma egilimine girmistir unsurlart s6z
konusudur. Son yillarda turizm destinasyonlarin bir pargasi haline gelen gastro turizm igin Siirt’in
potansiyelin belirlemede yardimc1 olmasi énemlidir (Kanbir, 2021; Tung-Ilhan, 2015).

Her toplumun kendine has andig1 6zellestirdigi zaman dilimleri vardir. Bu zaman dilimleri giiniimiizde
festival, bayram, kutlama ve etkinlik gibi isimlerle gesitlenmektedir. Bu 6zel giinler bulundugu yerin
kiiltiirel birikimlerin yansimalari olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu giinlerin ilk g¢ikiginin tarihsel bir
dayanagi olabilecegi gibi sonradan belli bir amag¢ ¢ercevesinde kutlanmaya baslanmis olmasi da soz
konusudur. Her yilin ayni tarih araliginda spontane ve/veya kamu otoriteleri destekli tekrarlanan bu giinler
zamanla geleneksel bir yapiya ulasir. Bu tiir festivallerin topluma kiiltiirel bir 6zgegmis kazandirmanin
yaninda o toplum veya ilin tanittmina markalagsmasina da katki saglamaktadir. Son yillarda ticari kazang
saglama amach Ozellikle tanmitim ve reklam amagh iirlin festivallerinin sayilarinda artmalar
gozlemlenmektedir. Bu festivaller tanitim ve reklam amacinin yaninda iiriin paydaslariin tanisacagi,
kaynasacag birlikte hareket etme kabiliyetlerinin kazanacaklari, sektorel sikintilar1 paylasabilecekleri bir
yer olma imkanin1 saglamaktadir. Siirt’e tarihi ge¢misi olan Cigor, Sehril Bayf gibi festivallerin yaninda
yerel driinlerin tanitildigr Siirt fistigr tanitim giinleri, Pervari bal ve kiiltir festivalleri gibi festivaller
mevcuttur. Bu ¢aligsma Siirt’te gerek tarihi gegmisi olan gerekse yerel iiriin tanitimlarin yapildig: festivalleri
ortaya cikarmak, tarihi, kiiltlirel derinliklerini incelemek, sehrin tanitimina katkisini irdelemektedir. Bu
calismada amag kiiltiir yogunlugunun yasandigi bu giinlerin tarihi derinliklerinin bilinirliligini arttirmay1
amaglamaktadir (Erdem, vd., 2018; Yasar, 2018; Aksoy ve Sezgi, 2015; Cetin, vd., 2019).

2. SIIRT GASTRONOMISINE ETKi EDEN DOGAL VE BESERI OZELLIKLERI

Cografya, insan ve mekan iliskilerini ¢esitli boyutlarda ele alan, sentez yapan, iliskiler kuran bir olgudadir.
Bu iligki igerisinde toplum hem gevreyi etkilemekte ayni sekilde ¢evreden birgok yonden etkilenmektedir.
Zamanla farkli cevrelerde yasayan toplumlarin birbirinden farkli hususiyetler ihtiva etmesiyle
sonuglanmaktadir. S6z konusu farkliliklar 6rf, adet, dil, inang, yasant1 gibi kiiltiirel biitiin unsura sirayet
eder dinamizmdedir. Aymi sekilde toplumlara has yemek-igme Kkiiltiirii bu interaksiyonla tesekkiil
etmektedir. Siirt’in kendine has gastronomik unsurlarinin dogal ve beseri cografyanin etkisiyle
olugmaktadir (Emekli, 2006; Alkan, 2018).



Siirt’in Mezopotamya ve Anadolu uygarliklarinin kesisim bolgesinde olmasi beseri hareketliligi ve
etkilesimi siirekli dinamik kilmistir. Bu baglamda Siirt’in gastronomik kimligin beseri cografik etkisi;

o Gegmisten giiniimiize ¢esitli din ve etnik gruplarm (1523 yilindaki tahrir defterinde 217 hane
Ermeni, 14 hane Yahudi 402 hane Miisliiman kesimle birlikte kayitta oldugu) birlikte yasamis
olmasi,

e Tarih boyunca bircok devlet ve medeniyetin (Emevi, Abbasi, Mervaniler, Artuklular, Anadolu

Selcuklular ve Osmanlilar gibi) etkisi altina girmis olmast,

Yorenin go¢ hareketlerinin fazla olmasi,

Yorede yasayan insanlarin orf, adet ve dini degerlere karst muhafazakar davranmasi,

Modernlesme siireci,

Idari yonetim ve kiiresellesen diinya gibi diger faktorlerin varlig

seklinde siralanabilir (Alkan, 2017; Aktas, 2016).

Glineydogu Anadolu Bolgesinde Toroslarin giiney eteklerinde yer alip 38° 34’ ve 37° 22" dogu boylamlari
ile 42° 54’ ve 40° 59’ kuzey enlemleri arasinda konumlanan Siirt’in dogal cografik yapinin gastronomik
kimlige etkisi ise su sekilde;

Daglik alanlarin fazlaligi,

Yiikseltinin kisa mesafelerde ¢ok farkli bir sekilde degismesi,

Yaz ve kis mevsimleri arasinda birbirinden farkli iklim degerlerinin goriilmesi,

Kezer ¢ay1, Basur ¢ay1, Garzan suyu ve Botan suyu ve bu akarsularin gectigi vadilerle derin sekilde
parcalanmus, farkli yiikseltideki genis kalker platolardan miitesekkil zirai bir bolge varligi,

e Botan ve Garzan vadisi,

e Dort mevsimin bariz yasanabilirliligi

ozetlenebilir. Ortalama 930 metre yiikseklikte 5406 metre? yiizolgiime sahip olan Siirt doguda Van,
Hakkaéri, batida Batman, kuzeyde Bitlis, glineyde Sirnak ve Mardin illeriyle komsu durumdadir. Karasal
iklimin hakim oldugu Siirt yazlari sicak ve kurak olmasina ragmen Akdeniz tipik bitkisi olan zeytin gibi
iriinlerin bile mikroklimayla genis profilde spesifik faktorlere bagl olarak yetistirildigi goriilmektedir.
Yiikseklik daglarin zirvelerinde 2500 metreyi agmasi yerlesim arasinda sicaklik farkini bariz kilmaktadir.
Yiikseltinin fazla oldugu yerlerin diiz genis yayla seklinde olmasi mevsimlere gore yogun yagis almasi
hayvancilik i¢in uygun konuma ulagmasini saglamaktadir. Nitekim Biiryan kebabinin hammaddesi etin
lezzeti s6z konusu bu yaylalarda yetistirilen hayvanlardan ileri geldigi bilinmektedir. Ayn1 sekilde yoresel
tirin olan Pervari ve Halenze balinin spesifik tat ve aromasi ayn1 yaylarin bitki ¢esitliliginden kaynaklandigi
bildirilmektedir (Koday, vd., 2018; Yasar, vd., 2018; Koday ve Kizilkan, 2017; Ceylan ve Samirkag-
Komsu, 2021; Iskin, 2017; Kutlu ve Giil, 2021).

Gastronomik unsur olan mahalli Cigor bayraminin Siirt’in beseri nitelikleri igerisinde yer alan farkli etnisite
ve dini yapilarin (tarihte Hristiyan toplumdan aktarildig) etkilesimi sonucu kazandigi ve nesiller boyunca
aktirildigina 6rnek olarak gosterilebilir. Ayni sekilde yaygin bir sekilde tiiketilen yerel yemek olan zahter
(kekik) ¢orbasi tepelerinde yabani olarak yetisen zahter olarak isimlendirilen kekik tiiriiniin yogunlugundan
kaynaklanmaktadir. Cogu zaman ise yerel bir iiriin veya yemek birgok gastronomik unsurun bir araya
gelmesiyle tesekkiil etmektedir. Yoresel bir {irtin olan otlu peynir bu kompleksliligi ifade etmede 6rnek
olarak gosterilebilir. Otlu peynirin otu Botan vadisindeki dere kenarlarinda yetisen endemik florasindan
kaynaklanmakta olup dogal cografik bir etmen sonucu yetismektedir. Peynir yapiminda kullanilan siit ise
yer sekillerin tarima elverigli olmadigi icin gelir kaynagi olarak yaygin olarak yapilan yayla kegi
yetistiriciligi sonucu tesekkiil ettigi goriilmektedir. Keci yetistiriciligini etkileyen faktorlerin basinda
gdcebe yasam tarzina sahip gogerlerin varligindan ileri gelmesi beseri ve dogal cografik unsurlarin bir araya
etkilesiminden kaynaklandigina 6rnek olarak gosterilebilir (Cildam, 2021; Dogan, 2019; Dogan, 2012;
Yasar, vd., 2018; Alkan, 2020; Tuncay ve Karapgin, 2019).

Gastronomik unsurlar bazen de tamamen kamu otoritesinin dnderliginde olugmaktadir. Gastronomik
kimligin bir pargasi olan Siirt Fistig1 Tesvik ve Bal Festivali, Pervari Bal Festivali gibi yemek ve iiriin
festivalleri gibi etkinlikler valilik ve ilgili kaymakamliklar tarafindan organize edilmesi bu hususa 6rnek
olarak gosterilebilir.

Birgok bilesen ve isleme teknigin kullanildigi {iriinlerin ¢ikis ve olusumu birgok faktoriin alelade veya planlt
bir sekilde rasgelmesiyle olustugu sOylenebilir. Bundan dolay1 Siirt’in gastronomik unsurlar1 izi



stiriilemeyecek kadar komplekstir. S6z konusu unsurlarin bir araya getirip gastronomik kimligi taklit
edilmesi miimkiin degildir.

3. GASTRONOMIi VE GASTRONOMIK KiMLIiK

Latincede gastro (mide) ve nomos (yasa, kurallar) kelimelerinin birlestirilmesiyle tiiretilen gastronomi,
yemeklerin besin degerini korumak i¢in modern ve klasik pisirme tekniklerinin gelistirilmesini ve resim,
heykel, miizik, felsefe ve gorgii kurallarini birlestiren mutfak ve mutfakla iliskili kavramalarin kiiltliriini
ifade eder. Yerel gastronomik kimlik bir y6reyi diger yoreden ayiran kendine 6zgii unsurlarla olusmakta
olup o yorenin dogal ve beseri faktorlerle sekillenmektedir. Bir yerin yeme ve yemek lezzet profilleri, gorgii
kurallari, yemek tarifleri, bilesenlerin ve tekniklerin fiizyonu, yemek dizayn ve stillerinin toplaminin
meydana getirdigi gastronomik kimlik; kiiltiir (tarih, etnik ¢esitlilik, deneyimler, inovasyonlar, kabiliyet,
gelenek, inang ve degerler gibi) ve ¢evrenin (cografya, iklim, mikroklima, yerel iiriinler, iiriin
adaptasyonlar1 ve yeni lriinler gibi) faktorlerin bileskesinden olugsmaktadir (Santich, 2004; Sarugik ve
Ozbay, 2015; Tére-Basat, vd., 2017; Harrington, 2005; Nebioglu, 2017).

Hjalager ve Richards, (2005)’e gore gastronomik kimlik; yerel gelisim asamasi, yatay gelisim asamasi,
dikey gelisim ve ¢apraz gelisim agamasi olmak dort asamada degerlendirilmektedir. Yerel geligsim asamasi;
triinleri higbir isleme ve uygulamanin dahil olmadig1 ve bagka bir unsurla biitiinlesmedigi yalin haldeki
seviyedir. Yerel gelisim agsamasina yerel pazarlarda ¢ig olarak sunulan bitkisel ve hayvansal {iriinler 6rnek
olarak gdsterile bilinir. Bu asamada firiinler daha ¢ok yerel halka hizmet etmekte olup turizm faaliyetine
¢ok fazla katilma olanagina ulasamamaktadir. Bir sonraki agsama olan yatay gelisim asamasinda yerel
iriinler o mahalle 6zgii isleme yontem, teknik ve alanlarda iiretilmesiyle elde edildigi merhaledir. Bu
asamaya o iriliniin lokal hammaddeyle iiretilmis peynir, sirke, sarap, recel ve lokalleri 6rnek olarak verile
bilinir. Yatay gelisim asamasinda iiriinlerin belli bir standart ve kriterde olmas1 beklenmektedir. Uriin
cografi isaretler bu agsamay1 sistematiklestirmekte ve pratik objektif degerlendirmeye tabi tutulabilmeyi
saglamaktadir. Bir sonraki asama dikey gelisim agamasi olup bu asamada yerel {iriin ve/veya yemegin bir
baska turizm faaliyetiyle birlesmesiyle sunulmasi evresidir. Bu asamaya yerinde tiiketim, dans ve miizikle
belli giin ve saatlerde tiiketim, geleneksel yemek ve {iirin festivalleri 6rnek olarak sunula bilinir. Bu
asamayla s0z konusu iriin ve yemeklerin tamitimi kolaylagmakta markalagma olanaklarin
hizlandirmaktadir. Ayn1 zamanda bu asamayla turistlerin o yoreye turistlik faaliyetleri nicelikleri de
artmaktadir. Son asama olan capraz gelisim asamasidir ki bu asama gastronomik kimligin en {ist ve
kompleks agamasidir. Bu asamayla soz konusu iiriin, yemek ve etkinliklerin kombinasyon formuyla
markalasip, tanitilip kendi kendini gelistirebilecek bir merhaleye ulagmasidir. Bu asamayla s6z konusu
kombinasyonun profesyonellerle, medya tanitim unsurlariyla ulusallastigi hatta kiiresellestigi bir noktaya
ulastig1 diizeydir. Geleneksel ve modern unsurlarin biitiinlestigi bu asamada kurslar, egitimler vb. 6gelerle
gelisim siirdiiriilmesi saglanmaktadir.

Siirt iiriin, yemek, festivallerine bakildiginda s6z konusu asamaya uyan bir¢ok unsur mevcuttur. Siirt’e ait
s0z konusu gastronomik kimlik asamalari ve bu asamalara ait unsurlar 6rnekleri beraber Tablo 1 ‘de
sunulmustur.

Tablo 1 Siirt'in Gastronomik Kimlik Geligim Asamalari

Gelisim Asamasi Gastronomik Unsur Ornek Kaynak

Zivzik Nari, Siirt Fistigi, Tayifi (Kizil ve
Uziimii, Kenger, Ciris, Peynir Otu, Tonger,
Semizotu, Hardal, Giive¢ Otu, 2014;

Ebegiimeci, Kengel Otu, Pervari  Tuncay ve

Semt ve kdy pazarlarinda

Yerel Gelisim satilan bitkisel ve hayvansal

Asamasi

tirtinler Bali, Halenze Bali, Bittim, Rebes Karipgin,
(Yayla Muzu) 2019)
Mahalli -~ bitkisel -~ ve gjirt Otlu Peynir, Siirt Otlu Tulum ,
Yatay Gelisim h%iyvansal irlinlerin - yerel - peyniri, Iskambo Pekmezi, Yerel gung-llh%n,
Asamasi lsleme,  pisirme  veya  yemekleri [Biiryan Kebabi, Arap 15; Kibar,

saklama teknikleri - polmasi, Perde Pilavi, Kitel (igli 2021)
islenmesi kofte), Kiftel Leben (Yogurtlu




Kofte), Mihr Corbasi, Pirtike
Corbasi, Zahter Corbasi, Ismeket
Kofte, Zerfet, Bumbar, Imcerket,
Gebole, Aside, Varakkaak, Rayosu
Meketip], Kurutulmus Dolmalik
Sebzeler (Biber ve Patlican), Pestil,
Cevizli Sucugu, Siirt’e Ozgii
Salgam (Imhellilete), Bittim

Kahvesi
Yerel iirin ve yemeklerin Cigor  Bayrami, Sikril  Bayf (Akso ve
Dikey Geligsim festival ve bayramla (Yumurta Bayrami ve Kiiltiir Sanat oy i
R . . . RO . . Sezgi, 2015;
Asamasi O0zdeslesmis bir sekilde Senligi), Siirt Fistig1 Tevsik ve Bal
Lo Yasar, 2018)
sunulmast Festivali,

Biinyan’in sabah erken saatlerde
titketilmesi, pisirme kuyularn ziyaret
Patentlesme, markalasma, edilmesi, ulusal ve uluslararasi

iag:s;s?ehslm medya tanitim, haber ve medya kuruluslariyla tanitim ve é(gicg;kohk,
3 belgesel ¢ekimleri haberlerin yapilmasi, cikis

efsanelerin  sézlii edebiyata yer

edinmesi vb.

Glniimiizde yemek yemenin haz ve besin ihtiyacinin 6tesinde orf, adet, inang, kiiltiir vb. kavramlarla
Ozdeslestigi bir olgu durumundadir. Bu durumda sira dist mutfaklar kirsal, otantik, ilging, modern ve
dogallikla 6n plan ¢ikarak ekonomik ranta dontisme arzusundadirlar. Bu kapsamda Siirt izi siiriilemeyecek
kadar kompleks bir¢ok etmen bagli genis profilde bir kiltiire ulagsmis seviyedir. Yemek kiiltiiriiniin
ekonomiye gastroturizm ile kazandirilma potansiyeline sahip olup taklit edilemeyecek bir birikim
seviyesindedir (Aksoy ve Sezgi, 2015; Nebioglu, 2017; Cildam, 2021).

Siirt’in lokal gastronomik unsurlar; yerel {iriinler, mahalli yemekler ve iiriin ve yemek festivalleri
degerlendirilecektir.

4. SIiRT’IN YEREL GIDA URUNLERIi

Gegmisi eski zamanlara dayanan cografi isaretlenmis veya heniiz cografik isaretlerle isaretlenmemig Siirt’e
Ozgii endemik veya sonradan taginmig birgok {iriin mevcuttur. Bu iirinlerin dnde gelenleri Zivzik Nar1, Siirt
Fistig1, Tayifi Uziimii, Kenger, Ciris, Peynir Otu, Semizotu, Hardal, Giive¢ Otu, Ebegiimeci, Kangal Otu,
Pervari Bali, Halenze Bali, Bittim ve yerel kavun (Simmem Saliho) olarak siralanabilmektedir. Siirt fistigt
ve Pervari bali disindaki diger yerel iirinlerin ekonomik iiretimleri sinirli olup semt ve kdy pazarlarinda
degerlendirildikleri gézlemlenmektedir (Kizil ve Tonger, 2014; Tuncay ve Karipgin, 2019). Bu {iriinler
sebze, meyve, aparatif olarak ¢ig olarak tiiketilebildigi gibi bazi iiriinler belli islemler gegirerek veya
yemeklere ilave edilerek kullanilmaktadir.

4.1 Bittim: Sakiz agaci familyasina ait Pistachio terebinthus L. tiirii olarak bilinen bittim agaclart fistik
agaclarindan fakl olarak yetistiriciligi yabani agaglarla yapilmaktadir. Seksen milyon yillik bir meyve
olan bittim kuruyemis olarak tiiketilmekle birlikte sabunu, kahvesi yapilmakta alternatif tipta aromatik
yag1 degerlendirilebilmektedir. Ustalik gerektiren hasadi yapildiktan sonra yesil renkli bittimlar
ayrilarak direkt konveksiyonel yontemlerle kurutulmakta digerleri boglarindan ayrildiktan sonra
tuzlandiktan sonra gene ayni sekilde kurutulduktan sonra piyasaya sunulmaktadir. icerigindeki
doymamus yag asitleri, renk, aroma ve diger biyoaktif bilesenlerle saglik i¢in faydali oldugu iddia
edilmektedir (Pelvan ve Demirtag, 2018; Balbay, vd., 2012; Sahin, 2019).

4.2 Siirt Fistigr: Uriinlerin orjinleriyle amlmasi eskiden siiregelen bir aliskanliktir. Lakin son yillarda
rekabet ve tiiketicinin bilinglendirilmesi gibi faktorlere bagli olarak daha sistematik takip durumu s6z
konusu olmustur. Bu ihtiyaci karsilamak i¢in ortaya atilan bir kavram olan cografi isaret; tirlinlerin
belirli bir niteligi ya da karakteristik 6zelligiyle diger {irlinlerden ayrilan, kokenin bulundugu bir yére,



4.3

4.4

4.5

4.6

alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir lirtinii gésteren ad veya isaretler seklinde tanimlanir. Fistik,
Siirt’in cografik isaretlenmis birka¢ gida tirtinden biridir. Siirt fistig1 boyut, irilik ve muhteviyat (tat ve
aroma bilesenleri) bakimindan diger orjinli fistiklardan farklilik teskil etmektedir. Piyasada daha ¢ok
cerezlik amaciyla tiiketilmektedir. Igeriginde resveratrol gibi antioksidan bilesenleriyle fonksiyonel
gidalarda onem ifade etmektedir. Cerezlik maksatla tuzlanma ve kavrulma islemlerine tabi
tutulmaktadirlar. Son yillarda Siirt fistiginin {irtin yelpazesi genisletilmis kurulan entegre isleme
tesisiyle kabuksuz, i¢ kabugu soyulmus, fiire haline getirilmis ve pul seklinde 6giitiilmiis formlar
kazandirilmistir. Bilimsel c¢alismalarla fistik islemede daha modern tesislerin ve yoOntemlerin
kullanilmasi saglanma g¢aligmalar1 yiiriitillmektedir. Yoreye sagladigi ekonomik katma degerden
dolay1 yesil altin olarak adlandirilan Siirt fistig1 2018 yilinda ilin ekonomisine 1 milyar TL katki
sagladig bildirilmistir. Yar1 otomasyona sahip kiiciik atdlyelerde islenen Siirt fistig1 halkin ekonomik
katkinin yaninda ilin tanitim brosiirlerinde yer almaktadir (Kireg, 2019; Kilig, 2018; Atas, 2015).
Zivzik Nari: Siirt ilinin Sirvan ilgesine bagli Dislinar (Zivzik) koyii ve ¢evresinde yetistirilen Zivzik
nar1 %50’lik oranda meyve tanesiyle daha gok sofralik olarak tiiketilmektedir. Iri i¢ tanesi ve meyve
biiyiikliigliyle 6n plana ¢ikan s6z konusu narin kizil amber rengi ve kendine has aromasiyla diger
narlardan ayrilmaktadirlar. 130-400g arasinda degisen meyve agriliklari ortalama 270g oldugu
Olglilmiistiir. Zivzik nar sar1 ana fon iizerinde kirmizi ve pembe tonlarin degisen dis kabuga sahiptirler.
Zivzik narmin diger nar tiirlerine gore enerji degeri, antioksidan, antimikrobiyal, mineral ve vitamin
gibi bazi besinsel istiinliikleri belirlenmistir. Sitrik asit, L-malik asit, okzalik asit, tartarik asit gibi
onemli organik asitleri yeterli derecede ihtiva etmektedir. Eksi ¢esitleri mevcut olup kurutularak yerel
olarak pisirilen eksi nar taneli piring ¢orbasunda kullanilmaktadir. Gallik asit, kuarsetin, katesin,
kafeik asit gibi antioksidan 6zellikte biyokatif bilesenleri yeterli seviyede igermektedir. Dis kabugu
kurutularak da uzun siire muhafazasi saglanabilmektedir. Zivzik nar1 konsantresinden pestil,
tanelerinden ise dondurulmus nar tane deneme iiretme denemeleri vardir (Vardin, vd., 2012). Zivzik
nari Siirt il idaresi tarafindan yapilan bagvuruyla Tiirk Patent Enstitiisii’'ne patentlenmis Siirt’e 6zgii
yerel bir {iriindiir.

Pervari Bali: Bolgenin engebe ve egimden dolay1 tarima elverigli olmayan arazilerde aricilik faaliyeti
yapilmaktadir. Engebeden dolay1 kisa mesafelerde bitki ¢esitliligi artmakta ar1 ¢ok genis profilde
bitkinin polen ve nektarindan istifade ederek essiz biyoaktif bilesene sahip bal ve diger ar1 {iriinleri
salgilamaktadir. Orijine has nitelikleriyle Pervari bali Siirt’in cografi isaretlenmis tirtinlerinden biridir.
1500 ‘e yakin ailenin ek ve ana geliri olan ar1 yetistiriciligi Siirt’in énemli bir gelir kaynagidir.
Yayladaki tiggiil, yonca, adagay1, kekik, ballibaba, peygamber ¢igegi, geven, engerek otu, sigir dili, fig
ve kenger gibi tibbi aromatik bitkilerin bitki 6z suyu ve poleni toplayan ar1 bu spesifik bali bu vasitayla
salgilamaktadir. Pervari Bali; Pervari Karakovan Bali, Pervari Petekli Bali ve Pervari Siizme Bali
olarak ¢ farkli sekilde tretilmektedir. Cografi isaret nitelikleri; %13 rutubet, 1,54 hidroksimetil
furfurol (HMF mg/kg), %78,98 invert seker, %4,86 sakkaroz, 9,67 diastas sayis1t muhteviyatla, amber
renginde, normal goriiniisli olmak seklinde belirlenmistir. Ayrica iriinde asitlik, dekstrin,
kristallesme, kiil ve ticari glikoz bulunmamas1 gerekmektedir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2003).

Tayfi Uziimii: Siirt ili bagcilik igin ekolojik kosullar1 son derece uygundur. Ayn1 zamanda zengin bir
asma gen potansiyeline sahiptir. Nitekim Bagiiti, Boga, Gadov, Resealya ve Tayfi gesitleri yaygin
olarak yetistirilmektedir. Tayfi izimii ince kabugu albeni yiiksek rengi (alaca), bol sulu ve essiz
aromasindan dolay1 sofralik olarak degerlendirilmektedir. Diger tiirlere gore ge¢ olgunlagmakta salkim
agirh@i ve biiyiikliigiiyle 6n plana ¢ikmaktadir. Siirt Valiligi, Tarim ve Orman 11 Miidiirliigii tarafindan
Tiirk Patent ve Marka Kurumuna cografi isaret bagvurusu yapildigi bilinmektedir (Uyak, vd., 2013;
Haberturk, 2020).

Yerel Kavun (Simmem Saliho): Arapcada Simmem “kavun” Saliho ise argo jargonda “Salih” ismine
karsilik kullanilarak beraber kullanildiginda olusturduklari isim tamlamas: “Salih’in kavunlari”
anlamina gelmektedir. Salih adindaki bir kisinin askerde arkadaslariyla birlikte yedigi kavunu ¢ok
sevmesi lizerine c¢ekirdeklerini el mendilinde askerlik boyunca saklayip doniiste Siirt’e tagindigi
rivayet edilmektedir. S6z konusu bu kisi ¢ekirdekleri Botan vadisinde yetistirip sabahin erken
saatlerinde kent meydanina satisa ¢ikarmasiyla zamanla bu cins kavunlarin bu isimle anilmaya
baslandig1 aktarilmaktadir. Sadece Siirt ili igerisinde yetistirilen Simmem Saliho kavunlar ilk
zamanlarda sadece kent merkezinde seyyar, manav ve pazarlarda (kdy ve semt) satig sunulmakta iken
son yillarda Siirtli niifusun yogun yasandigi Yalova, Bursa ve Istanbul gibi illere sehirleraras
tasimacilik vasitasiyla akraba ve tanidiklara armagan olarak yogun bir sekilde gonderimi yapildigi da
bilinmektedir. Kendine has aromasi, tatli-eksimsi aras1 mayhos tadiyla ananas kavun arasinda bir
lezzettedir (Siirtte.net, 2015).



4.7 Kenger Otu: Kenger otu, kenger sakizi, sakiz otu, ¢adir dikeni, kanak sakizi gibi ¢esitli isimlerle
anilmaktadir. Asteraceae familyasina olan Gundelia tournefortii tiiriine ait bitkidir. Ekim yapilmayan
kenger otu yabani olarak kirsaldan toplanarak koy, semt pazarlarinda ve seyyar araglarda cadde ve
sokaklarda satilmaktadir. Organik furyasiyla popiilitesi artan kenger otunun tibbi faydalar1 olduguna
inanilmaktadir. Kenger otunun yapraklar1 ve saplari ¢ig olarak sebze ve meyve olarak tiiketilebildigi
ozellikle salata ve gorbalara katildig1 da bilinmektedir. Ydrede kenger otunu salamurasi yaygin olarak
yapilmaktadir. Unutulmaya yiiz tutmus bir diger kullanimi ise kurutulmus ¢iceklerinin kahve olarak
degerlendirilmesidir. ~ Alternatif tipta; karaciger koruyucu, diyabet karsiti, agr1 kesici ve sindirime
yardimci olma etkisi oldugu iddia edilmektedir. Fenolik bilesiklerden dolay1 antioksidan kapasitesi
yiiksek oldugu belirlenmistir (Konak, vd., 2017; Haberler, 2014).

5. SIIRT’IN MAHALLI iISLENMiS URUNLERI VE YEMEKLERI

Yerel tarim ve hayvancilik iiriinleriyle Siirt ‘in yoresel yemeklerin sekillendigi goriilmektedir. Yayla keci
yetistiriciliginde kesilen hayvanlarin etleri Siirt’in et agirlikli (Biiryan, kitel, kitel fum, bumbar vb.) mutfak
kiiltiirliniin olusmasini saglamistir. Ayn1 sekilde {iziim asmalarinin fazlali§i sarma ve dolmanin meniide
siklikla yer almasina sebep olmustur. Yoredeki badem meyveleri perde pilav hamuru iistiinde aksesuar
olarak kendinde yer bulurken yabani kekik tiirii zahter kendine zahter ¢orbasinda yer bulmaktadir. Siirt’in
kozmopolitik yapis1 yerel unsurlari ¢gesitlendirmis Siirt mutfaginda bol etli, hamurlu ve baharatli niteligiyle
genis bir cografyanin etkisini yansitmaktadir.

Tablo 2 Siirt Yerel Gidalari (Siirt Belediyesi, 2021a; Tung-Ayhan, 2015)

Yerel Gida Cinsi Uriinler

Kitel, Tappikat Valh, \]arak silk, Perde pilav, Yebreg sise, Sever basal, Lehmil udeyn,
Cokat, Siirt Dolmasi, I¢li kofte (kitel), Yagni carlisto, Cirrupir, kuftel leben, Metfune,
Ana Yemekler Biiryan, Taptap, Keskek, Kitelfum, Zerfet

Zahtar Corbasi, Adesiye Corbasi, Mihr Corbasi, Nube — Kari, ikrus (Iskembe
Corbalar Corbasi), Lebeniye, Pigcog -Sorbit Sind, Sorbit Hanva, Sorbit Basal, Pisruke, Asabit
Hanva, Hintiye, Masike Corbasi, Sorbit Basal, Cecruniye, Pirtike Corbast

Hamur Isleri Kade, Irk, Salhiye, 1smeyket, Fatayor, Markin, Hagvet
Keek Teze, Perpegine, Gebole Tatlisi, Sari Burmq, Simsimiye, Keek Mihsi, Sefire,
Tathlar Hilbe, Siirt Kurabiyesi, Siirt Pastasi, Semuniye, Imgerket, Aside Tatlisi, Rayosu
Meketip, Varakkaak Tatlis1

Yoresel Uriinler Siirt Fistig1, Pervari Bali, Zivzik Nar1, Migellilet - Av Titok, Glbeys Keek

En genis anlamda Siirt yoresel gidalar1 Tablo 2’de verilmistir. Lakin bu Kitapta sadece belli basli irtinler
ele alinmisgtir.

5.1 Yerel Ana Yemekler

5.1.1 Biiryan Kebab1 (Perive): Biiryan, Evliya Celebi gibi seyyahlarin Ahmedi Hani gibi tarihi
sahsiyetlerin eserlerinde yer almis bir tiriindiir. Biiryanin ilk ¢ikis1 ile ilgili bir¢ok sehir efsanesi var olmakla
birlikte en fazla dinlendirileni Caldiran savasi seferinde Osmanli sultani I. Selim’e nispet edilenidir.
Siiphesiz Siirt’in en 6n plana ¢ikmis yerel gastronomik unsurudur. Nitekim gastronomik kimlik
¢alismalarinda hakkinda en fazla inceleme bulunan iriindiir. Siirt’e ait tanitim, reklam ve brostirlerinde
kendine her zaman en 6n planda yer bulmaktadir. Spesifik lezzeti hammaddesi, pisirme teknigi ve tiiketilme
zamani bir¢ok etmenden ileri gelmektedir. Yerli ve yabanci turistlerin ilk deneyimleme istekleri tirtindiir.
Kendisine haz lezzetinin tesekkiiliinde yapiminda kullanilan ettin (Siirt’in yaylalarinda yetistirilen kegi
hayvanlarin) pay1 biiyiik oldugu bilinmektedir. Pisirilmesi; biiryan i¢in has dizayn edilen dort metre
uzunlugunda pisirme esnasinda iistii hava almayacak sekilde kapak ve hargla kaplanan (mese odunun



yakilmasiyla k6z haline geldikten sonra) kuyularda kisik ates uzun siire prensibine gore pisirilme yapan
teknikle yapilmaktadir. Biiryan kuyularin gezilmesi bu gastronomik turizm faaliyetinin bir pargasi olarak
kullanilmaktadir. Elektrikle aydimlatmanin yayginlik gostermedigi zamanlarda giin hareketliliginin sabahin
ilk 1siklartyla basladigi zamandan kalma biiryan salonlarin sabah ¢ok erken saatlerinde hizmete baglamasi
ritiieli halen yasatilmaktadir. Siirt’in il sinirlariyla sinirlandirilmis cografi isaretli bir tirtindiir. Tiiketicilere
kemiksiz-kemikli ve az-orta-¢ok yaglh tercihleriyle sunulmaktadir. Kemiksiz biiryan iplerle baglanmig
kancalardan sarkitilirken kemiksiz biiryan ise bakir tepsilerde kuyu dibine birakilarak pisirimleri
gereckelstirilmektedir (Akcan ve Uga, 2019; Coskun, vd., 2017).

5.1.2 icli Kofte (Kitel): Siirt’in et agirlikli yemek kiiltiiriinii yansitan iiriinlerden birisi olup 6zel giinlerde
kiymetli misafirlere ikram olarak hazirlanmaktadir. Et, baharat ve az miktarda piring i¢ harcin koftelik
bulgur hamuruyla kapatildiktan sonra haslanarak hazirlanan bir {iriindiir. i¢ hamuruna piring yerine tercihe
gore bulgur (kitel sever) konulan ¢esidi mevcut olup eksi nar taneli (kitel habruimman) ve soganlt (kitel
basal) ¢esitleri de yapilmaktadir. Yerel halkin mutfaklarinda yer alan kitel son zamanlarda yoresel yemekler
hazirlayan lokantalar da kendine konum edinmistir. Bu tiir yiyeceklerin geng nesillere aktarilmasi igin Siirt
Halk Egitim Merkezi, Cok Amagh Toplum Merkezi (CATOM) kuruluslari tarafindan kurslar ve egitimler
diizenlenmektedir (Cildam, 2021).

5.1.3 Yogurtlu Kofte (Kiftel Leben): Kitel hamuruyla ayni sekilde hazirlanan hamurun istenilen boyutta
kesildikten sonra belli siire haslandiktan sonra mant1 gibi yogurtla servis edilen bir yemektir. Tercihe gore
yogurduna sartmsak vb. aromatik bitkiler kullanilmaktadir. Servis zamaninda yogurtlu kofte kizartilmis
yag (genellikle tereyag) naneyle dekor seklinde tizerine dokiilerek sunulur. Siirt’in s6z konusu bu yemegin
yapimi Siirt’in yemeklerinin tanitildig1 bir¢ok video saglayici sosyal medya araglarinda gorselli bir sekilde
anlatilmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portal1, 2017a).

5.1.4 Sarimsakh Kofte (Kitelfum): Kitelfum ismi yemegin hamurunun baska bir yerel yemek olan kitel
hamuruyla ayni1 sekilde hazirlandigi icin kitel kelimesiyle ekseriyetle sarimsakla tercih edilerek tiiketildigi
icin Arapcada sarimsak anlamindaki fum kelimelerin birlesmesinden tiiretilmistir. Corbasi ve hamuru
tamamen farkli olmasiyla beraber tiiketim bigimi olarak Arapasi ¢orbasina benzer Siirt’e ait yerel bir
tirtindiir. Corbasi nitelikte olan sulandirilmis sosu geleneksel usullerle hazirlanan kavurmanin (tercihe gore
salca ilave edilerek) kizartildiktan sonra su ilave edilerek kaynamasi hazirlanir. Daha 6nce hazirlanmig
hamuru daire seklinde kesilerek haslanir. Haslanan hamur hazirlanan c¢orba iginde sicakken katilarak
tiiketilen bir yemektir. Genellikle pazar giinii kahvaltilarinda tiikketilen bir yemek olup 6zel konuk ve misafir
icin hazirlanan degerli bir yemektir.

5.1.5 Cigerli Et Yahnisi (Kasabit Hanva): Kasabit Hanva, dogu yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olan
sakatat yemekleri arasindadir. Diger yorelerde tiiketilmeyen bir sakatat olan akcigerin kus basi veya daha
kiiciik boyutlardaki formu kullanilmaktadir. Dilimlenmis ciger, sogan ve baharatlar yagda kizartilir.
Kizardiktan sonra karigima belli miktarda su ilave edilir. Kitelle ayni sekilde hazirlanan hamur nohut
biiyiikliigiinde kaynanus karigma ilave edilerek pisirilir. i1 merkezinde haslama olarak ilave edilen su
sumakla eksiltilir. Nitekim Arapgada eksi anlaminda kullamilan hanva kelimesi o eksilikten otiirii
kullanilmaktadir.

5.1.6 Arap Dolmasi: Anadolu, Mezopotamya ve Rumeli medeniyetlerin tamaminda dolma ve sarma
yemegine rastlanmaktadir. Lakin yoreye gore degisiklikler gostermektedir. Ege’de sarma ve dolma
yemekleri ayr1 ayri pisirilirken Siirt’te dolma ve sarma ayni1 tencerede hazirlanmaktadir. Ege sarmasi zeytin
yagda kizartilirken Siirt dolam ve sarmasi sumakla eksiltilmis suda haslanmaktadir. Arap dolmas1 bu gibi
farkliliklarla kendisine has bir tat ve lezzet olusturmus bir seviyededir. Arap dolmasinda maharet degisik
meyve ve sebze kabuklarinin kullanilmasiyla iligskilendirilmektedir. Bu amagla biber, patlican, domates,
kabak, sogan, salatalik hatta yumurta kabuklar1 da dolma dis1 olarak kullanilmaktadir. Sarma olarak asma,
pazi, dut, lahana ve onlarca endemik bitki yapragi kullanilmaktadir. Cesitli meyve ve sebzelerle hazirlanan
dolma ve sarmalar tabakta egzotik bir gérsel sunumu olusturur.

5.1.7 Bumbar (Cokat): Sakatat yemeklerinden en ¢ok bilinenidir. Dogu yemek kiiltiiriiniin 6nemli
hususiyetlerini yansitmaktadir. En kiymetli misafirler i¢in hazirlanan mesakkatli bir yemektir. Hayvanin
ince ve kalin bagirsaklar1 kullanilabilecekleri gibi iskembesinde kullanilabilmektedir. Son yillarda mahalli
yemek hazirlayan lokanta ve restoranlarda bumbar yemeginin meniide yer aldigi bilinmektedir. Piring ve
burgur i¢ hargl ¢esitleri hazirlanmaktadir. Genellikle karabiber agirlikli baharat kullanilmaktadir.

5.1.8 Perde Pilav: Siirt’in gastronomik kimliginin 6nemli bir pargasi olan perde pilav sehrin tanitim katalog
ve reklamlarda siirekli 6n planda yer almaktadir. Gelin bohg¢asina benzetilen bu iiriin tipki bir gelin ¢eyizi



hassasiyetinde dekorize edilmis bir sekilde i¢ piring ve eti sarmalanmaktadir. Yapilisi, yapilis tarihi ve
yapim malzemeleriyle sozlii edebiyat ve 6rfte 6nemli yer edinmistir. Yeni evlenecek gelinlere erkek evine
gitmeden Once nasihat verme esnasinda perde pilav yemegi yapilir. Perde pilav yemegi orf ve adette;

perde pilav igindeki pilav bereketi,

kullanilan yufkanin yemek i¢ini ortttigii gibi gidecegi evin sirrini o sekilde saklamasi gerektigini,
kullanilan bademlerin kiz ¢ocugun lezzet ve giizellik anlamini,

kullanilan keklik etinin erkek cocugun azmi ve cesaret anlamint

simgeledigi ifade edilir.

Badem i¢i pilav icine serpistirildigi gibi hamur dis1 dekor olarak kullanilmaktadir. i¢ pilavina &nceki
donemlerde av keklik eti kullanildigi aktarilsa da giiniimiizde daha ¢ok tavuk eti kullanimi tercih
edilmektedir. Siirt’in cografi isaretli bir {irtinii olup farkli boyutlarda kendisine has hazirlanan bakir
tencerelerde firinlanmaktadir.

5.2 Yerel Corbalar

Siirt mutfak kiiltiirtinde ¢orba tiiketiminin biiyiik bir yeri vardir. Yaygin Siirt ¢orbalar1 genel olarak ana
yemek gibi bol malzemeli ve kat1 icerigi fazlaca kullanilmaktadir. Hatta siradan giinde 6zellikle 6glen
yemeklerinde tek gesit olarak sofralarda yer almaktadir. Bulgurun yerel kekik tiirii olan zahterin ilave
edildigi zahter gorbasi buna 6rnek gosterilebilir. Pilava bol 1spanak ilave edilerek hazirlanan pirtike ¢orbasi
hakeza ayn1 sekilde hazirlanip tiiketilmektedir. Bugday, nohut, yogurt, nane vb. malzemelerle hazirlanan
mihr gorbasi da Siirt’in ayn1 mahiyetteki baska bir yerel ¢orbadir. Bulgur ve tiirevlerinin Siirt ¢orbalarin
yaygin bir kullanimu vardir. Zahter ¢orbasi (kekli bulgur ¢orbasi), pico¢ (sorbut sind: bulgur ¢orbasi), sise
hanva (sorbut sise: yarma ¢orbasi), sever basal (soganli bulgur ¢orbasi), sorbut hintiyye (bulgur gorbast)
ve cecruniye (Siirt tarhanasi) bunun ornekleri olarak sunulabilir. Edes (yesil mercimek g¢orbasi), tanhus
(pirigli yogurt ¢orbasi), mehire (lebeniye) ve semizotulu piring gorbasi (pirpare) en ¢ok pisirilen diger
corbalardir (Cildam, 2021).

5.3 Yerel Tath ve Unlu Mamuller

Siirt’in zengin unlu mamul ve tath kiiltiirii vardir. Ozel giinlerde, kutlamalarda, bayramlarda tatlilar yogun
olarak tiiketilir. Cigor bayraminda sariburma, aside (pekmez tatlis1) ve rayosu’l — meketip gibi tatlilarin
yapilmasi adet haline gelmistir. Dini bayramlarda sariburma tatlisi muhakkak bayramlasmaya gelen
misafirlere ikram edilir. Biiyiik 6l¢iide yerel tirtinlerle sekillenmis oldugu goriilmektedir. Yoredeki tiziim
cesitlerinden yapilan Iskambo pekmezi varligi pekmezden yararlanilarak iiretilen varakkaak, gebole,
semoniye, rayosu meketip ve aside tatlisiyla iliski bu anlamda géze garpmaktadir. Kitel hamuruna farkli
birlesenler konularak kizartilmasiyla hazirlanan 7k unlu mamulii yemek kiiltiiriiniin bir biitiin ve iligkili
oldugunu gostermektedir. Et, sogan, baharat, yag, sal¢a tercihe gore sebze ve soslart yapilan unlu bir
yiyecek olan img¢erket yogun giinlerden dnce hazirlanip fast-food yiyecek kiiltiiriine yakin amagla tiiketilen
bir yiyecektir. Hizli tikketim, ara 6giin atistirmali, yolluk yemekleri olarak da hazirlanan itruke, ismeket
kofte, zerfet, 17k ve salihiye (¢ig borek) iiriinleri Siirt’te en ¢ok hazirlanan yerel tatlilardir (Siirt Belediyesi,
2021a; Aycan Mutfakta, 2021).

5.4 islenmis Yerel Uriinler

5.4.1 Kurutulmus Dolmahk Sebzeler (Biber ve Pathcan): Botan ve Basur vadileri gibi verimli
topraklarda kurulan bostanlar hasat doneminde iilkenin en kurak bdlgesinde bulunan Siirt’te giineste meyve
ve sebzelerin kurumasini kolaylastirmaktadir. Bu etmenlerin birlesmesi zaten dolma yemeginde ¢ok fazla
tilketilen biber ve patlicanin dolamlik bigimde kurularini hazirlanmasini yayginlagtirmistir. Kurutulan
dolmalik meyve ve sebzeler Siirt’e yerel halkin tiiketim miktarina yonelik hazirlanirken Siirt’ten 6zellikle
Istanbul, Yalova, Ankara, Bursa, izmir, Adana, Antalya ve Mersin’e gd¢ etmis akraba ve yakinlara
hazirlanip sehirleraras1 tasimacilik vasitasiyla gonderilme kiiltiri de halen yogun bir sekilde
yasatilmaktadir.

5.4.2 Pestil (Harire): Siyah {zimler pekmeze islenirken beyaz {zimlerin fazlasi pestilde
degerlendirilmektedir. Posadan ayrilan {iziim suyu konsantre edilmek iizere kaynatilir. Kaynatma
konveksiyonel yontemlerle agzi acik bakir kazanlarda odun atesiyle yapilmaktadir. Belli bir
konsantrasyona ulasan {iziim suyu durultulmasi igin karstik taglar kullanilmaktadir. Durulduktan sonra
jellesmesi i¢in ¢ok az miktarda bugday unu kullanilmaktadir. iceriginde iiziim suyu ve bugday disinda
higbir bilesen olmamasi kalitesini iziim suyu ve pisirme teknigine bagli olarak olusturmaktadir. Pigirmesi



zahmetli oldugu i¢in imece usuliiyle yapilmaktadir. Pestil tiretimi i¢in gelistirilmis kendine has karistirma
kiiregi, bosaltma tepsi ve pisirme kazanlar1 gelistirilmistir. Pestilden iiretilen bagka bir iiriin olan cevizli
sucuk (magamis) kisaca;

e badem ici bir giin suda bekletilerek yumusatilir,

e ic kabuklar1 soyulduktan sonra ipe gegirilir,

e ipe dizilmis badem icleri pestil hamuruna daldirilarak badem iglerinin pestil hamuruyla kapanmasi
saglanir

e kurutulduktan sonra tiikketime hazir hale getirilmesi

seklinde tiretilir (Ceylan ve Sartkamis-Komsu, 2020).

5.4.4 Siirt Salgam (Migellilet - Av titok): Siirt’e 6zgii salgam benzeri bir tiriindiir. Selcem olarak anilan
beyaz pancarlar ay seklince kesilir. Beyaz pancarlar kaynatilir. Daha 6nce fermantasyonu i¢in hazirlanan
mayalanmis ekmek hamuru kaynatilip sogutulmus selcem sularina ilave edilir. Ustii tiil benzeri bir ortiiyle
kapatilarak her giin kontrol edilir. Bidon sallanir (iyhessisuven). Inkiibasyon sonunda imhellilet diye
isimlendirilen Siirt’e 6zgii salgam igecegi hazir duruma gelir (Siirt Belediyesi, 2021b).

5.4.5 Bittim Kahvesi: Yabani olarak yetisen bittim tohumlarinin yesil olanlar1 ayiklandiktan sonra
kurutulur. Kurutulan bittimlar tipki kahve prosesi gibi kavrulur. Bittimlar yesil dis kabugu, sert kabugu ve
i¢i beraber kavrulduktan sonra Ogiitiiliir. Kahverengi renkli yar1 kati1 bir gériiniime ulagincaya kadar
ogiitiilen bittimlar istenilen boyutta gelince kavanozlara doldurularak pisirilmeye hazir bir hale gelir. Bittim
kahvesi muadili olan ¢edene ve menengic kahvesine gore daha farkli bir aroma bilegenlerine sahiptir.

5.4.6 Iskambo Pekmezi: Siirt’in Sirvan ilgesine bagli Ormanbagi koyii (Iskambo) ‘de yetistirilen siyah
iziimden elde dilen bir pekmez ¢esididir. Orman koyiiniin yerlesim yerinden uzakligi hammaddeyi ¢evresel
kirliklerden korumaktadir. Bilesiminde iiziim suyundan bagka higbir i¢erik yoktur. Durultulmasi i¢in beyaz
karstik tas bir miktar ilave edilir. Durultulduktan sonra taslar pekmezden uzaklastirilir. Uretimi siyah
tiziimiin konsantre edilmesi prensibine dayanmaktadir. Tamamen geleneksel yontemlerle iretimi yapilan
pekmez agir metallerden vb. kirllikten uzak bir ¢cevrede islenir. Bu mahiyetiyle organik iiriin algisiyla tercih
edilmektedir.

5.4.7 Otlu Peynir: Sirvan, Pervari ve Eruh ilgelerinin zorlu engebe ve egimli arazisi tarimi zorlagtirmakta
kirsal niifusu hayvanciliga yonlendirmektedir. S6z konusu bu ilgelerin yaylalarinda bu topografyaya en
uygun hayvan olan keci yetistiriciligi dnemli derecede yapilmaktadir. Nitekim Siirt’e niifusa diisen keci
say1s1 itibariyle Tiirkiye’de birinci siradadir. S6z konusu hayvanlarin siitleri daha ¢ok yogurt ve peynire
islenmektedirler. Otlu peynirin spesifik 6zelligi peynir otu denilen bitkilerin peynir pihtisina ilave
edilmesidir. Ozellikle ydredeki yayla ve akarsu vadilerinin bahar aylarinda séz konusu peynir otlarinin da
dahil oldugu giir ¢ayirlarla kaplanmasi otlu peynire uygun cografyayr olusturmaktadir. Peynir otu olarak
yoreden toplanan ¢ogu endemik nitelikte olan yabani sarimsak yabani sarimsak denilen Allium cinsine ait
otlardan yaygin olarak; Allium schoenoprasum, Allium aucheri Boiss, Allium paniculatum L. subsp.
paniculatum, heliz (Ferula orientalis), ¢iris (Eremurus spectabilis) ve yore halki tarafindan bilinen ve
botanik olarak taninmayan stahek ve soryaz isimli bitkiler kullanilmaktadir. Sirik olarak adlandiran peynir
otu ayni zamanda salamura hali yerel halk tarafindan kahvaltilarda siklikla kullanilmaktadir. Yorede s6z
konusu peynirin tiiketimi yaygin olup kisi basina 14.74 kg/y1l civarindadir. Peynirler kegi derisiyle tulum
olarak da iiretilmektedir. Peynire ilave edilen tibbi aromatik bitkiler alternatif tipta 6nemli bir konumu
vardir (Dogan, 2012).

6. SIIRT YEMEK FESTiVAL VE ETKINLIiKLERi

Yerel iirliin ve yemek festivalleri yapildigr yorenin tanitimina, paydaslar arasi diyalogun artmasina ve
mahalde yasayan kisiler igin rutin dis1 bir vakit gecirme faaliyeti saglamaktadir. Bunun yaninda ortak
kiiltiir, seving, keder ve tasanin paylasilmasin1 saglayarak toplumsal diyalog ve aidiyete fayda
saglamaktadir. S6z konusu bu fayda ¢ok farkli dini ve etnik topluluklarin bir arada yasadig: yerlerde daha
o6nemli olmaktadir. Bu etkinlikler belli bir yasanmushigm rutinlesmesi veya anilmasiyla
geleneksellesebildigi gibi bazen yorenin yonetici veya dnde gelen kisileri tarafindan sistemli ve planli bir
sekilde organize edilmektedir. Siirt’e bu baglamda tarih akiginda bir yasanmighigin siirekli tekrarlanmasi
sonucu olusan yiyecek ve triinleri 6n planda tutuldugu bayram ve festivallere Cigor ve Sihril Bayf
bayramlar1 misal olarak gosterilebilmektedir. Kamu otoritesi veya yorenin onde gelen kisilerin sistematik
ve planh bir sekilde sehrin tanitim ve gelisimine katki saglamak amaciyla organize edilen festivallere 6rnek



olarak Siirt Fistig1 Tamitim Giinleri, Pervari Bal ve Kiiltiir Festivalleri vb. geleneksel veya bir defaya
mahsus yapilan etkinlikler verilebilir. Yerel iirtin ve yemekler dini, 6rfi ve tarihi gerekgelerle kutlanan giin
ve gecelerde yer almaktadir. Siirt’e yogun olarak kutlanan nevroz gilinlerinde yumurta sarisiyla sarartilmig
mektup sekil ve boyutunda pisirilmesi tandirda yapilmis ekmeklerin dagitilmas1t 6rnek olarak
gosterilebilmektedir. Siirt’e tarihte farkli dini gruplarin kutladigi bayram ve etkinlikle kayitlarda mevcuttur.
Bunun yaninda kiiresel anlamda popiilerlesen giinlerin zamanla kutlandigida gézlemlenmektedir. Her yil
eyliil ayinm ilk haftasinda Bapiré Sofi ad1 altinda Siirt'in Eruh ilgesine bagh Cetinkol (Kewer) kdyiinde
bulunan Seyh Ahmet (Bapiré Sofi) tiirbesinin ziyaret edilerek aksaminda yemek ziyafetlerin verildigi lokal
diizeyde sinirlanmis unsurlarda s6z konusudur. Ayrica yoresel mutfak kiiltiiriiniin festival turizmi
kapsaminda destekleyici bir iiriin olarak kullanilmasi aracigiyla yorenin ekonomisine katki saglandiginin
bilinirliligiyle olmasi Siirt’in bu amagla énemli bir potansiyeli oldugu 6ngériillmektedir (Takimci, 2016;
Sengiil ve Geng, 2016; Bakirct, vd., 2017; Yasar, vd., 2018). (Akit, 2017; Ferman, 2019; Karatas, 2014).

6.1 Cigor Bayramu:

Cigor kelimesinin Arapca “¢1k gor” veya gegir, gicik (kizdirma) kelimesinden anlamina gelen kelimelerden
tiiretilmis olup et yememe orucu tutan Hiristiyanlar1 kizdirmak i¢in asirlar 6nce ortaya ¢iktig1 tahmin edilen
zaman Hristiyanlarin dahi kutladig: bir mahiyete doniisen Siirt’e 6zgii bir bayramdir. Subatin ilk pazartesi
giinii kutlanan bayramda giinler 6ncesinden baslanan hazirliklar sonucunda Siirt’e 6zgii yemekler ve tatlilar
sunulur. Bugiiniin 6zel yemegi bumbar dolmasi (cokat) olup tatlilari ise sariburma, aside (pekmez tatlisi)
ve rayosu’l — meketip ad1 verilen yerel iirtinlerdir. Zamanla etkinlikler Siirt’in mesire alan1 olan Delikli taga
(Rasu’l Hacar) taginarak farkl etkinliklerin ilavesiyle kutlanir. Cigor bayraminda aksam vaktinde evlerin
damlarina ¢ikilir ve ¢am agacindan yapilan “suke”ler yakilip Ale aharu’l — keseleyle mayit asse (kesisin
inadma bu aksam yemek yiyecegim) tekerlemesi tekrarlanisi bayramin kliseleri arasinda yer almaktadir
(Yilmaz, 2007; Gezialemi, 2014).

6.2 Sehril Bayf (Mahalli Yumurta Bayram):

Ik cikisi tam olarak bilinmese de Sithri’l Bayf, gecmiste yorede yasayan Hristiyanlarca kutlanan
paskalyadan kalma Hz. Isa’min ¢armiha gerildikten sonraki {i¢iincii giinde dirilisini paskalya ile
kutlamasinin farkli bir verisyonu oldugu iddia edilmektedir. Giiniimiizde halen Siirt’e yakin bir yerlesim
olan Mardin’de Siiryanilerin benzer etkililikleri yagatmasi ve kutlama zaman diliminin yakin olmasi bu
iddiay1 kanitlar nitleiktedir. Giiniimiizde ise evlerde kaynatilan farkli renklerdeki yumurtalarin Seyh Halil-
il Fert Mezarlig1 yakinlarinda bir yerde degisik yarigmalar ve eglencelerle tokusturulmasi ve tiikketilmesi
seklinde kutlanmaktadir. Siirt’te 6 Mayis’ta kutlanmaya baslanan Yumurta Bayramu ikinci giiniinde Sehril
Memelik (Nisanli Teshiri) giiniinde her aile miistakbel gelinini alip Seyh-iil Tirki tepesindeki Seyh Osman
mevkiine giderek yoresel yemek ziyafetleriyle sunduklari eglenceyle sonlandirilmaktadir. Bu bayramda
nisanli ve yeni evlilerde erkek tarafi kadin tarafina 100 ile 500 arasinda yumurta génderilerek ikramda
bulundurulmaktadir. Unutulmaya yliz tutmus bu bayram giliniimiizde degisik kurumlar yasatilmaya
calisilmaktadir. Belli bir Siirtli niifusuna sahip illerde bu gelenek yasatilmaya calisilmaktadir. (Karakas,
2021; Yasar, 2018; Gezialemi, 2014).

6.3 Siirt Fist1g1 Tesvik ve Bal Festivali:

Fistik ve bal Siirt’in 6nemli gelir kaynaklarindandir. En genis istthdami bu iki {rlinlin yetistiriciligi
olusturmaktadir. Bu kapsamda iiriin tanitimlart kirsal kalkinma agisindan biiyiik katkilar saglamaktadir.
Yerel iiriin ve yemeklerin gastroturizm unsuru olarak son yillarda alternatif turizmde kullanilmalari
yayginlagmaktadir. Bu kapsamda valilik ve ilgili il miidiirliiklerin tesvikiyle her y1l alt1 giin siiren 14-20
Eyliil etkinlikler diizenlenmektedir. Bu kapsamda yerel {ireticilerin katilacaklar1 iiriin satis stantlari,
miizikal eglenceler, {irlin yarismalar1 vb. etkinliklere yer verilmektedir. Yetistirici birlikleri, devlet kurum
ve kuruluslar, satig ve pazarlama isletmeleri ve tiiketiciler bu etkinlige katilarak ortak paydada bulagsma
olanaklar1 elde edebilmektedirler. Daha ¢ok iiriin tanitimini hedefleyen bu etkinlik ilin sosyokiiltiirel
cesitliligine de katki saglamaktadir (Gezialemi, 2014; Esen, 2017).

7. SONUC VE ONERILER

Dogal ve beseri etmenlerin etkisiyle sekillenmis Siirt’in ¢ok zengin bir yemek ve sofra kiiltiirii vardir. Bu
mabhiyetiyle Siirt’in kendine has ve taklit edilemeyecek bir seviyeye ulasmis gastronomik kimligi olusmus
oldugunu iddia etmek miimkiindiir. Edebiyat, miizik, sanat, eglence, rekreasyon, orf, adet, gelenek,



gorenek, din, beslenme ve saglik gibi birgok unsurla 6zdeslesecek kadar etkilesim igerisinde {iriin ve
yemekler mevcuttur.

Bu galigmada Siirt’in gastronomik kimligini olusturan lokal unsurlar {iriin, yemek ve festivaller kapsaminda
ele alinmustir. Siirt’in baglica yerel gida tiriinleri Siirt fistigi, bittim, Zivzik nari, Tayfi {iziimii, Pervari bali,
Simmem saliho ve yayla kegi eti, siitii ve bu tirtinlerin ingrediyen ve tiirevleridir. Yemek olarak ise perde
pilavi, mumbar, biiryan kebabu, igli kofte (kitel), sarimsakli kofte (kitelfum), itruke (tatli hamur yemegi) ve
etli Arap dolmasi ve tath olarak varak keek 6ne ¢ikarken festival ve etkinlik olaraksa Cigor, Sehril Bayf,
Siirt fistig1 tanitim giinleri, Pervari bal ve kiiltiir festivalleri 6ne ¢ikmaktadir.

Siirt’in s6z konusu yerel unsurlari yasayanlarin yeme ve beslenme gibi temel fizyolojik ihtiyaclar
karsilamanin yaninda ait olma gibi Maslow ihtiyaglar hiyerarsisinin daha tist basamaktaki ihtiyaglari
karsilayacak bir diizeye ulagsmistir. Bu olusumu kendi memleketinde bulamayip deneyimlemek isteyen
gastroturistler i¢in sira dis1 deneyimler sunma potansiyeline sahiptirler. Mevcut gastroturizm potansiyelin
kullanilmasiyla uzun zamandir siiregelen kirsaldan kente gogii engelleyecegi gibi kirsal kalkinmaya ciddi
katki saglayacaktir.

Siirt’in zengin yemek kiiltiiriiniin korunmasi, tarihi unsurlarin muhafaza edilmeye calisilmasi, kiiresel
unsurlarla biitiinlestirilmesi zenginliginin devamliligini saglayacaktir. Turizm gibi ekonomik faaliyetlerde
kullanilmasi i¢in reklam ve tanitilmasi fayda saglayacagi kaginilmaz bir sonugtur.
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