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1__M.iige KARDE$ ((")..gr..GC')r., Sirt Giineydogu Anadolu bolgesinin kiiltiir ve gelenekleriyle 6n plana c¢ikan ve Mezopotamya
Universitesi, Sn.r‘t, Tarkiye. topraklarinin 6nemli bulugsma noktalar1 arasinda yer alan Siirt ili, zengin bir gastronomi mutfagina
muge kardes@siirt.edu.r) ve turizm potansiyeline sahiptir. Bu arastirmada Siirt yoresine ait gastronomi turizm potansiyeli
ORCID: 0000-0002-4444-0484 SWOT analizi yéntemi ile belirlenmeye ¢alisilmaktadir. Gastronomi turizm potansiyeline yonelik

eksikliklerin belirlenmesi ve ¢oziim oOnerileri sunulmasi hedeflenmektedir. Yapilan ¢alisma
kapsaminda literatiir taramasi ile ¢esitli kitap, dergi, brosiir, web sitesi arastirmalar1 yapilmis olup
konu ile ilgili daha detayli bilgiye ulasabilmek adina Siirt Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirltgi ve Siirt
Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Mudiirliigii ile goriismeler saglanmistir. Siirt ilinde yoresel
yemek hizmeti veren cesitli restoranlardaki sorumlu yonetici ve sefler ile birebir goriisme
saglanmis olup, elde edilen verilere dayanarak SWOT analizi yontemi ile giiclii ve zayif yonleri
ile firsat ve tehdit durumlar: belirlenmeye ¢alisilmistir. Elde edilen bulgular neticesinde sehrin
tarihi ve koklii bir gecmise sahip olmasi, sehirde yerel iiriin yetistiriciliginin yapilmasi ve mutfak
kiilturinde kullanilmasi, sehirde yasayan cogunlugu Tiirk, Kiirt, Arap kokenli ailelerin
bulunmasi ile yemek ¢esitliliginin fazla olmasi ve zengin bir gastronomi mutfagina sahip olmasi,
iklim ve kiiltiirel kaynaklarin alternatif turizme uygunlugu gibi giiclii yonler ve firsatlar karsimiza
cikarken, sehrin ekonomik anlamda komsu illerden geri kalmis olmasi, gastronomi turizmi
bilincinin olusturulabilmesi icin yeterli egitim ve seminerlerin olmamasi, sehirdeki yemeklerin
tanitim ve reklam faaliyetlerinin yetersiz olmasi da zayif yonler ve tehditler olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Arastirma kapsaminda Siirt ili gastronomi turizm potansiyelinin mevcut
durumunun degerlendirilmesi yapilarak gelecege yonelik plan ve strateji olusturulmasi
baglaminda degerlendirilme yapilmaya calisilmistir.  Literatiirde konu ile ilgili yapilmus
calismalarin sinurli olmasi ve Siirt ili gastronomi turizm potansiyeli ile ilgili herhangi bir calismaya
rastlanamamis olmasinin, calismanin onemini artiracagl ve alanyazina katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siirt ili, Gastronomi Turizmi, SWOT Analizi

JEL Kodlari: M31, L10

Abstract

Siirt province, which stands out with its Southeastern Anatolian culture and traditions and is an
Gelis / Submitted: 24/10/2024 important meeting point of Mesopotamian lands, has a rich gastronomy cuisine and tourism potential.

In this study, the gastronomy tourism potential of Siirt region is tried to be determined by SWOT
Diizeltme / Revised: 8/11/2024 analysis method. It is aimed to determine the deficiencies in gastronomy tourism potential and to show

. solution suggestions. Within the scope of the study, various books, magazines, brochures, website
Kabul/ Accepted: 24/11/2022 researches were published with literature review and interviews were held with Siirt Provincial
Yayin / Published: 15/12/2024 Directorate of Culture and Tourism and Siirt Municipality Directorate of Culture and Social Affairs for
more detailed performances on the subject. An interview was held with various responsible managers
and chefs providing local food service in Siirt province, and the obtained results are based on the SWOT
analysis method and the determination of strong and weak situations and opportunities and threats is
started. While the information obtained has a historical and historical background, providing
Atif / Citation: Kardes, M., (2024). Siirt  information about local products within the city and using it in the kitchen, the fact that the majority of
[li Gastronomi Turizmi Potansiyelinin ~ Turkish, Kurdish, Arab origin families living in the city have a wide variety of food and a rich

Degerlendirilmesi: =~ Swot  Analizi gastronomy cuisine, the climate and having alternative tourism are strengths and opportunities, the fact
Ornegi, Journal of Tourism Intelligence  that the city has economically retreated from countries and provinces, the lack of sufficient training and
and Smartness, 7(2), 124-136. seminars to create gastronomy tourism awareness, and the inadequacy of the methods of promotion

and advertising of the dishes in the city are also protected as aspects and threats. Within the scope of the
research, the evaluation of the current parts of the gastronomy tourism potential of Siirt province and
the evaluation of the change in the future plan and strategy can be achieved. The limited number of
cases reported in the literature on the subject and the fact that no study has been found on the
gastronomy tourism potential of Siirt province, increasing maintenance and contributing to the
literature.
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Giris

Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) kelimelerinin tiiretilmesi ile olusan gastronomi, yiyeceklerin
hijyen ve sanitasyon kurallar1 gercevesinde goz ve damak zevkine hitap edecek sekilde hazirlanan
yemek sanati olarak ifade edilmektedir (Akbaba & Kendirci, 2016; Dilsiz, 2010). Bu yemek sanat1 turistik
destinasyonlarda essiz bir deneyim sunmakta ve kisilere yeme hazzi yasatmaktadir. Destinasyon
ziyaretlerinde yiyecek igecek deneyimleme, farkli kiiltiirleri yakindan inceleme, yemek yapimimi ve
tiretim asamalarini yerinde izleme ve gorme imkami sunulabilmektedir. Ayrica yoresel mutfak
kiiltirtintin 6grenilerek, tarimsal trtinlerin yetistiricili§ini gorerek, yoreye 6zgii yemek tadimlari
yapilmasm da mumkiin kilmaktadir (Esen & Secim, 2020; Sengtil & Turkay, 2016). Bir bolgedeki
alternatif turizm cesitlerinin aktif kullanilmas: ve siirdiirtilebilirliginin saglanmasi, turistik gekiciliklerin
ortaya cikarilmasi, sehrin tanitim ve reklam faaliyetlerinin etkin bir sekilde yapilmas1 marka imaji,
destinasyon cekiciliginin saglanmasi, pazarlama ve ekonomik katma deger bakimindan onem arz
etmektedir (Zengin & Seyhanlioglu, 2019). Bu baglamda bu turizm cesidi hizla gelisen, yerel ekonomiye
katki saglayan, bolge halkina istihdam saglamay1 ve turizm potansiyelini artirmay1 amaglayan bir
turizm tiirti olarak karsimiza ¢gikmaktadir.

Turizm sektorii ile yiyecek icecek sektorii yerel tirtinlerin turistik bir tirtin olarak kabul edilmesi ve
bolgeyi ziyaret eden turistlerin birdaha deneyimlemek istemesi ile yiyecek ihracatma katkida
bulunmasi konularinda birbiri ile iliski igerisindedir (Yiincti, 2010). Diger turizm turleri ile
karsilastirlldiginda Gastronomi turizmi, yil boyunca siirdiiriilebilme imkani sunabilmektedir.
Gastronomi turizmini deneyimlemek isteyen bi turistin sehirdeki kalis stiresi, yaptig1 harcamalar, yerel
kalkinmaya katkisi destinasyon pazarlamasinda onemli bir etkiye sahip olabilmektedir (Sahin ve
Unver, 2015). Gastronomi turizminde daha ¢ok yerel {iriin ve mutfaklarm 6n planda tutulmasi, onu
yerel ve bolgesel turizmin gelismesi agisindan 6nemli kilmaktadr.

Calisma kapsaminda Siirt ilinin gastronomi turizm potansiyelinin belirlenmesi amaciyla, SWOT analizi
yapilmas: ve bu analiz kapsaminda birebir goriisme yontemi ile Siirt ilinin gastronomi turizm
potansiyelinde gticlii yonler, firsatlar, zayif yonler ve tehditler belirlenmeye calisilmaktadir. Ayrica 2024
yili itibariyle 8 adet cografi isaretli tirtinti (Perde Pilav, Siirt Kiteli, Siirt Biiryani, Pervari Bali, Siirt Kuru
Ekmegi, Tillo Heriresi, Siirt Battaniyesi, Sal Sepik Kumasi) bulunan Siirt ilinde, gastronomik tirtin
kategosinde degerlendirilen 6 adet tiriin (Perde Pilav, Siirt Kiteli, Siirt Bliryani, Pervari Bali, Siirt Kuru
Ekmegi, Tillo Heriresi) bulunmaktadir. Yoreye ait trtinlerin haksiz rekabetle karsilasmasinin
onlenmesi, yerel tirtinlerin milli ve kiiltiirel degerlerinin korunmasi, gelecek nesillere miras birakilmasi,
gelenekselligi, recetesi ve yoresel 6zelliklerinin korunmasi anlaminda pek ok katkist olan tescil
belgesine sahip olmasi son derece dnemlidir. Calisma kapsaminda Siirt iline ait Ttirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan tescillenen cografi isaretli tirtinlerin de gastronomi turizm potansiyeli baglaminda
ele alinmasinin calismanin dnemini artiracagy distintilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi

Alternatif turizm arayisinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikan gastronomi turizmi, turizm ile yiyecek ve
icecek arasindaki iligkiyi incelemektedir. Yalnizca yemek ve restoran kavramlar: olarak kisitlanmamasi
gereken bu kavram, yiyecek icecek okullari, tur operattrleri ve seyahat acentalari, yemek programlari
ve yemek yarismalari, fuar ve sempozyumlar, bira ve sarap atolyeleri gibi farkli olusumlar1 da
btinyesinde barindirabilmektedir. Gastronomi turizmi icerisinde turistler, belli bir tur kapsaminda
bolgeyi ziyaret eden turistlerin yerel tirtinleri tiiketmesi, orada satilan tirtin ve yemek kitaplarini almast
gibi faaliyetlerde bulunan turistler ve gastronomi turizmi bilinciyle profesyonel olarak hareket eden
kisiler olarak degerlendirilebilmektedir (Bekar & Belpinar, 2015). Gastronomi turizmi daha ¢ok yerel
yiyeceklerin bulundugu yerlere gerceklestirilen i¢ turizm seyahatlerini ifade etmektedir (Comert &
Sokmen, 2017). Bu turizm seyahatlerinde turistler, gastronomi turizmi bilincinde olup profesyonel bir
sekilde destinasyon ziyareti gerceklestirebildigi gibi, tur operatorleri araciigiyla yalmzca yoresel
yemekleri deneyimleme, tadim yapma, triin ve yemek kitalar1 satin alma islemlerini de
gerceklestirebilmektedirler (Bekar & Belpinar, 2015).

Gastronomi turizmi kavrami i¢in mutfak turizmi, tadim turizmi, yiyecek turizmi gibi farkl ifadeler de
kullamilmaktadir. Birbirinden farkl tanimlar: bulunan gastronomi turizmi bir grup arastirmaciya gore,
bolgesel yiyeceklerin ve iceceklerin satin alinmasi veya yiyeceklerin tarimsal tiretiminden tiiketimine
kadar gozlemlenmesi ve incelenmesinin énemli bir motivasyon veya aktiviteyi temsil ettigi turizm
gezileri olarak tanimlanmistir (Ignatov & Smith, 2006). Bir baska tanimda gastronomi turizmi,
unutulmaz yiyecek ve icecek deneyimi igin bir firsatin seyahat motivasyonuna ve davranisina énemli
olctide katkida bulundugu turizm” olarak agiklanmaktadir (Ottenbacher & Harrington, 2011). Diger bir
ifadede ise birincil ve ikincil gida tireticilerine, gida festivallerine, restoranlara ve seyahat icin birincil
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motivasyon olarak gida tadimi ve/veya uzman gida tiretiminin 6zelliklerini deneyimlemenin oldugu
ozel yerlere ziyaretler" olarak tanimlamaktadirlar (Smith & Costello, 2009). Gastronomi turizmi,
kiilttirel turizmin bir alt grubu olarak kabul edildiginden yalnizca restoran yemekleri, gida festivalleri,
fabrika turlari, egitimler, seminerler ve ciftlik ziyaretleri degil, ayn1 zamanda sefler, medya ve turizm
saglayicilari, catering hizmetleri, turizm hizmetleri, kamu bilinci, gida imaji, tanmitim ve pazarlama
faaliyetlerini de kapsamaktadir (Smith & Costello, 2009). Baska bir deyisle, gastronomi turizmi canli
yemek pisirme okullarinda, geleneksel gastronomi solenlerinde ve kutlamalarinda, tiztim hasadinda
ve/veya bolgesel sarap imalathanelerini ve gida tireticilerini ziyaret ederek deneyimlenebilmektedir
(Santich, 2004; Chaney & Ryan, 2012).

Alternatif turizm kategorisinde yer alan ve yilin her ay1 turist agirlama potansiyeline sahip olan
gastronomi turizmi, turistlere yeme igme imkéani sunarak, o ilin markalasmasina katkida bulunmakta,
iilke ekonomisine fayda saglamaktadir (Deniz & Atisman, 2017). Birgok yoresel iiriine sahip olan Siirt
ilinde, yoresel {irtinlerin tanitiminin yeterince yapilmamasindan dolayi turizm tiriinii olarak kullanimi
stirll kalmustir. 555 sayili Cografi Isaretler Hakkinda KHK’ da ayirt edici bir 6zelligi, yond, tini
bakimindan bagh oldugu iilke, bolge, yoreye ait oldugu kabul edilen tiriinler cografi isaretli tirtinler
olarak tanimlanmaktadir (Ekici, 2021; KHK, 1995). Yoresel tirtinlerin tanitimiin yapilmasinda, turizm
sektoriinde katma deger olarak kullamilmasinda cografi isaretlerin énemi biiytiktiir (Yenipinar vd.,
2014). Diinya Ticaret Orgiitii'ne gore yoresel bir tirtintin cografi isaretli bir {iriin kategorisinde yer
alabilmesi icin; belirli bir yoreye ait olmasi, o tirtinti digerlerinden farkl kilan 6zelliklere sahip olmasi
ve aralarinda baglant1 olmasi gerekmektedir (Gtindogdu, 2006). Siirt ilinin 8 adet cografi isaretli tirtinii
bulunmaktadir. Bunlardan gastronomik anlamda yoresel {iriin smifinda yer alan cografi isaretli
urtinler; Perde Pilav, Siirt Biiryan Kebabi, Pervari Bali, Tillo Heriresi, Siirt Kuru Ekmegi ve Siirt
Kiteli/Icli Koftesi olarak belirlenmistir (Tiirk Patent, 2024).

Cografi Isaretli Siirt Yemekleri ve Gastronomik Uriinleri
Perde Pilav

Yapimu oldukga zor ve zahmetli olan, 6zel bakir tencerelerde yapilan Siirt Perde Pilavin 2003 yilinda
cografi isaret belgesi almarak Siirt’e ait oldugu tescillenmistir. Gegmisten stiregelen, turistlerin ilgisini
¢eken perde pilav hikayesine gore; “Perde pilavin etrafindaki yufka gelinin manevi baghligini, piring
taneleri bolluk ve bereketi, bademler erkek torun, dolmalik fistiklar kiz torun hasretini simgelemektedir.
Kus tiztimleri saghig, ac1 ve tathi baharatlar ise hayatin ac1 ve tatli giinlerini temsil etmektedir. Daha
onceleri tavuk eti yerine horoz eti veya keklik eti kullanilmaktaydi. Inanisa gore horoz etinin evin reisi
olan erkegi karsiladig1 diistintilmekteydi”. Ancak zamanla kadin erkek esitliginin hiikiim stirmesi ile
perde pilavinda horoz eti yerine tavuk eti de kullanilmaya baslanmustir. Lezzeti kadar kiiltiirel boyutu
ile de 6n plana ¢ikan bu yemek, Siirt’e ziyarete gelen turistler tarafindan sevilerek yenilmektedir (Kisik
Ates, 2024).

Ilgi ceken hikayesi ve damaklarda biraktig1 lezzetle 6n plana gikan Perde pilavi yapiminda énceden
keklik eti kullanilirken giintimiizde cogunlukla tavuk eti kullanilmaktadir. Regetesine baglh kalmarak
hazirlanan bu yemegin yapiminda ilk olarak tavuk iyice haslanir, daha sonra kiiciik parcalara ayrilir.
Piringler {iizerine biraz tuz eklendikten sonra ilik suda bekletilir. Tereyaginda eritilen kabuksuz
bademler biraz kavrulur ve tizerine piring eklenerek kavrulmaya devam eder. Uzerine haslanmis tavuk,
tavuk suyu, tuz ve karabiber ilave edilerek, kisik ateste pismeye birakilir. Un, yogurt, sivi yag, yumurta,
tuz ve birazda su ekleyerek hazirlanan hamur kivam alana kadar yogrulur (Sabah, 2022). Fes seklindeki
bakir tencerenin i¢ ¢eperlerine hamurun yapismamasi igin kat1 yag (margarin ya da tereyagi vs.)
surtiltir. Bademler tencerenin icine sekil verilerek dizilir. Biiyiik parca hamur acilarak tencerenin igine
dikkatle yayilir. Igine bir sira pilav bir sira parcalanmus tavuk eti dizilir. Diger kiictik par¢a hamur ise
kapak olacak sekilde agilir, pilavin tizeri kapatilir ve kenarlar1 sikistirilir. 190 dereceye ayarlanmis
firinda 30 dk her yaru kizarana dek pisirilir (Siirt Belediyesi, 2022). Bakir tencere pisen perde pilav, bakir
tencerede koselerinden ticgen seklinde kesilerek sunulur (Sekil 1).

—=n

Sekil 1. Siirt Perde Pilavi (Tiirk Patent, 2024)
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Siirt Biiryan1 (Perive)

Siirt ili tarim tirtinleri agisindan verimli topraklara, zengin bir tarimsal gesitlilige ve ¢ok sayida yoresel
lezzete sahiptir. (Toprak & Oguz, 2017). Bu yoresel lezzetlerden biri 2005 yilinda mahreg isareti alarak
Siirt iline ait oldugu tescillenen Siirt Biiryanidir. Siirt Biiryani, uzun bir siire tok tutan, viicudun protein
ihtiyacini karsilayan kahvaltida yenen bir et yemegidir. Sabahin ilk saatlerinde tiiketilmesi yillardan
beri devam eden bir gelenektir (Kanbir, 2021). Mese odunuyla kendi yaginda pisen biiryan kebab,
yaylalarda yetisen kuzulardan yapilmaktadir. Besin degeri agisindan yiiksek vitamin ve mineral
icerigine sahiptir (Gastro, 2021). Kizgin kuyularda odun atesi ile pisirilen "Biiryan Kebab1" genelde
yazin tiiketilen bir et yemegidir. Hayvanin besi sekli etin kalitesini etkilediginden dolay: daha ¢ok nisan
ayindan itibaren etin lezzet ve kalitesi arttigindan dolay1 genelde yaz mevsiminde tiiketimi sz
konusudur. Et, cengellerle 6nceden kizdirilan yeralti kuyularina duvarlara degmeden sarkitilarak
kuyunun agz1 kapatilir ve pisme esnasinda etin yagi, kazamn igine damlayarak, kuyu igerisinde duman
olusmadan etin daha lezzetli pismesi saglanir. 2-2,5 saat sonra pisen etler, kuyudan cikarilarak tezgah
tisttine asilir (Sekil 2 ve Sekil 3). Siirt Biiryan ve Siirt Biiryan Kebabi olarak tinlenen Biiryan yemegi Siirt
ilimize Patentlenmis bir yemek tiirtidiir (Ttirkiye Kiiltiir Portali, 2023; Ceylan & Samirkas Komsu, 2020).

Sekil 2. Kuyuda pisirilen biiryan kebab: (NTV, Sekil 3. Pide tizerinde servise sunulan biiryan
2019) kebabi (Tiirk Patent, 2024)

Siirt Kiteli/Icli Koftesi

2024 y1l itibariyle Siirt'te en son cografi isaret alan {iriin Siirt Kiteli’dir. Tarim ve Orman Il Mudurlagi
tarafindan yapilan basvuru ile yemekler ve gorbalar iiriin grubunda yer alan ve Siirt'e ait oldugu
tescillenen Siirt Kiteli, icerisinde ufak bulgur ve yarma kirig1 bulunan Siirt iline 6zgii severkitel bulguru
ile hazirlanmaktadir. Ince koftelik severkitel bulgury, tuz ve 1lik su ile yogrulmaktadir. Ustii kubbe
seklindeki dis katmanin igine kuzunun dos veya kaburga etinden c¢ekilmis yagsiz kiyma, haslanmis
piring, sogan, ,tereyagi, pul biber, maydanoz, reyhan karabiber ve tuz i¢ harcindan olusan karisim
yerlestirilir. Agz1 kapatilarak el ile yass1 bir sekil verildikten sonra sicak suda haslanir. Haslandiktan
sonra yag, pul biber veya maydonoz sunumu ile siislenebilir (Sekil 4). Siirt Kiteli yaninda genellikle
pirtike gorbasi yapilmakta ve bu yemek corba ile tiiketilmektedir (Tiirk Patent, 2024).

Sekil 4. Siirt Kiteli (Ttirk Patent, 2024)
Siirt Kuru Ekmegi (Igbeys Keek)

Siirt [l Tarim ve Orman Miidiirliigiiniin tescil ettirmesi ile firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri
tathlar tirtin kategorisinde 2023 yilinda cografi isaret alan Siirt Kuru Ekmegi, I3beys Keek olarak da
bilinen bir ekmek gesididir. Igi bos yuvarlak olarak sekil verilen Siirt Kuru Ekmegi (Sekil 5), toprak
tandirda tandirin kenarlarindaki duvara yapistirilarak 200 derece sicaklikta 8 saat pisirme islemine tabi
tutulmaktadir. Gida muhafaza teknikleri arasinda onemli bir yere sahip olan kurutarak saklama
yontemi ile ekmegin 6 ay gibi uzun bir siire muhafaza edilebilmesi miimkiin olabilmektedir. 200
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derecede 8 saat pisme isleminden sonra sert bir hale gelen bu ekmek suya batirilarak hafif
yumusatildiktan sonra genellikle Siirt otlu peyniri ile yenmektedir (Tiirk Patent, 2024).

Sekil 5. Siirt Kuru Ekmegi (Tiirk Patent, 2024)
Tillo Heriresi

Cikolata, sekerleme ve tiirevi tirtinler grubundan 2023 yilinda mahreg isareti alan Tillo Heriresi, tiztim
sirast, bugday unu ve beyaz toprak kullanilarak Tillo ilgesinde tiretilen ve cografi sinirda “herire” olarak
isimlendirilen yumusak yapiya sahip bir tiziim pestilidir. Bineytati ve Sinceri gesidi yerel tiztimler
kullanilarak yapilan herireye, ekstra bir seker ilavesi yapilmamaktadir. Herire yapiminda kullanilan
yerel tiztimlerin sira miktar1 ve seker igerigi yiiksektir. Tillo heriresinin kimyasal bilesiminde % 82,94 -
87,90 Kuru madde, % 40,8 - 50,2 Seker, % 14,16 - 15,00 Rutubet, % 0,40 - 1,00 Tartarik asit, % 0,90 - 1,20
Yag ve % 2,5 - 3,52 Protein bulunmaktadir. Gegmiste kumanya olarak da tiiketilen bu trtiniin cografi
sinur ile tin bag1 bulunmaktadir. Dogrudan giines 1s1§1na maruz birakilamamak suretiyle 6 ay muhafaza
edilebilmektedir (Tiirk Patent, 2024).

| —

Sekil 6. Tillo Heriresi (Ttirk Patent, 2024)
Pervari bal1

Siirt ilinin diger bir cografi isaretli tirtinii Pervari balidir. Siirt 1 Ozel Idaresi tarafindan 2003 yilinda
yapilan basvuruda Pervari Bali tescilli cografi iirtin olmustur (Tiirk Patent, 2018). Diger ballarla
kiyaslandiginda sar1 renkli ballara gore daha beyaz renkli olan bu bala disaridan herhangi bir yem, katki
maddesi ve seker katilmamaktadir. Pervari balin1 diger ballardan ayiran en énemli 6zellik, geleneksel
usullerle karakovan ve drme sepetlerde tiretilmesidir (Anonim, 2019; Baycar, 2022).

Bal, icerigindeki B grubu ve C grubu vitaminlerden dolay: antioksidan ¢zellige sahiptir (Chua vd.,
2013). Yapisinda bulunan fruktoz gibi dogal sekerlerin yamn sira potasyum, kalsiyum, demir, kiikiirt,
fosfor ve sodyum gibi bir¢ok mineral igerigine sahiptir (Nisbet vd., 2013). Bal, saglik agisindan oldukca
sifali bir besindir. Anne siitlinii arttirict bir etkisi vardir. Istah agic1 ve kan yapici dzelliklere sahiptir.
Bogaz enfeksiyonlar, cilt hastaliklari, mide rahatsizliklari, kalp ve karaciger hastaliklari, kansizlik,
bronsit tedavilerinde kullarularak, iyilestirici etkiye sahip oldugu bilinmektedir (Molan, 2001).

Sekil 7. Pervari Bali (Tiirk Patent, 2024)
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Siirt Fist1g1

2007 tarihinde cografi isaret alamaya hak kazanan yerel halkin énemli gecim kaynaklarmdan biri olan
Siirt Fistiginin, Antep Fistig1'nin bir cesidi oldugunu 6ne stiren dernekler tarafindan Ankara 1. Fikri ve
Sinai Haklar Mahkemesine agilan davanmin kaybedilmesi ile 2018 yilinda cografi isareti iptal edilmistir.
Siirt Fistign konusunda Siirt Valiligi ve Tarim ve Hayvancilik alaninda ihtisaslasan Siirt Universitesi is
birlikleri sayesinde fistik tiretiminin artmasi ve yore halkinin bu konuda bilinglenmesi icin sik sik
egitimler diizenlenmekte, ciftciler desteklenmekte ayrica fistik yetistiriciligi konusunda tesvikler
saglanmaktadir. Yesil altin diye de adlandirilan Siirt fistig1 ekonomik olarak bolgenin dinamigini
olusturmaktadir. Kentte, Siirt fistig1 {izerinden gecimini saglayan bircok insan igin fistik, ekonomik
acidan stratejik bir neme sahiptir. Siirt ili ve cevresinde yetismekte olan Siirt fist1g1, hem fiziksel olarak
hem de lezzet bakimindan diger fistiklardan farklidir. Fistik sicak iklimlerde yetismektedir. Siirt ilinin
iklim ve bitki kosullar1 fistigin yetismesi igin uygun sartlar1 saglamaktadir. Iklimin sicak ve kurak
olmasi, diger illere gore nem miktarinin az olmasi fistikta istenmeyen olumsuz bir durum olan
aflatoksin olusumunu 6nlediginden Siirt fistig1 i¢in arzulan ortam olusmaktadir (Akboga & Pakytirek,
2020). Tad1 ve goriintiimiiyle oldukga ilgi geken Siirt fistig1, diger fistiklarla karsilastirildiginda biraz
daha tuzlu ve ana catlak 6zellikleriyle kolayca ayirt edilebilmektedir. Siirt iline ait bu fistik tiirtintin,
distik kalorisi, kolesterol diisiiriicii, zayiflatici 6zellikleri ile say1s1z faydasi bulunmaktadir ve doygun
protein ve yag oranlar1 beslenmede ve saglikta 6nemli rol oynamaktadir (Tturkiye Kilttir Portali, 2024).

Sekil 8. Siirt Fistig1 (Ttirk Tarim, 2019)

Siirt iline ait cografi isaret alarak tescillenen gastronomik tirtinler disinda, cofrafi isaret almaya aday
olan bir¢ok yoresel yemek ve tatli cesidi de bulunmaktadir. Tablo 1’de Siirt iline ait tescilli tirtinler ve
tescil almaya aday {tirtinler yer almaktadir. Siirt yoresine ait olan ve sehirdeki yoresel yemek hizmeti
sunan ¢ogu restoranda menii kartlarinda baslangiclar olarak gosterilen boliimde yer alan mercimek
corbasi olarak bilinen Imsavse, kekik corbasi olarak bilinen Sorbutzahtar, 1spanak ¢orbasi olarak bilinen
Pirtike, bugday gorbast olarak bilinen Sorbuthintiyye yer almaktadir. Ana yemek ve ara sicak olarak
servis edilebilen tiriinler, Metfune (yaz tiirliisii), Metfunetissite (kis tiirliisti), Lehmiludeyn, cigerli yahni
olarak bilinen Asabithanva, Kaliyye (kavurma), Dolmalbayf (yumurta dolmasi), Yebrekhillehene
(lahana sarmasi), Yebrekhissise (yarma sarmasi), Varaissilk (pazi sarmasi), Dolma nesfin (kuru dolma),
Coat (mumbar dolmasi), [krus- tappikat (iskembe dolmasi), Kitel-Kifte, Irk, Kiftelleben (yogurtlu kofte),
Kitelfum(sarimsakl kavurmali kofte), Ris el lehem (etli piring pilavi), Sever el lehem (etli bulgur pilav),
Perde pilav, Hintiyye (keskek), Salia-sever maslok (hedik), Besisetil ljbeyne (peynirli besise),
Perive(biiryan), Salihiye-itruke (el boregi), Ismeyket bulunmaktadir. Tatlilar kategorsinde ise
Fatayarimmar’in (katmer), Aside tatlisi, Raayos u meketip (pekmezli tatli), Imgerket, Gebole (pekmez
tatlis1) ve Sefire (yumurta tatlist) yer almaktadir (Tablo 1).

Tablo 1. Siirt iline Ait Yoresel Yemekler ve Tatlilar

YEMEGIN ADI ACIKLAMA

1. | Imsavse (mercimek | Kirmizi mercimegin yag, sogan, salga ile kavrulmasi ile yapilir.

gorbast)

2. | Sorbutzahtar (kekik | Bulgurlu suya yumurta kirilarak kekik eklenmesiyle yapilir.

gorbast)

3. | Pirtike (1spanak gorbast) Ispanagin tizerine piring ve sumak suyu eklenmesiyle yapilir.

4. | Sorbuthintiyye  (bugday | Asurelik bugdayin kusbas: veya kemikli kuzu eti ile pisirilmesidir.

gorbast)

5. | Metfune (yaz tiirliisii) Kuzu etinin pisirildikten sonra kiip kiip dogranan patlican, biber, domates ile
karigtirllmasiyla yapilir.

6. | Metfunetissite (kis tiirltisti) | Kurutulmus patlican biber domatesin kaynatilarak, yag, sogan ve salca esliginde kavurma
eti eklenmesiyle yapilir.

7. | Lehmiludeyn Kuzu kaburganin buharda pisirilerek, sogan tuz karabiberle harmanlanmast ile olusur.

8. | Asabithanva Kusbasi seklinde dogranan karacigerin sogan ile kavrulmasi ve tizerine nohut ile
severkitel hamurundan olusan kiiciik toplarin eklenmesi, sumak suyu ilave edilerek
reyhanla servis edilmesi ile yapilir.

9. | Kaliyye (kavurma) Kuzu eti kendi suyunda tuz ile pisirilir. Suyunu ¢ektikten sonra kuyruk yag: eklenerek
kavrulur.

10. | Dolmalbayf (yumurta | Dolma i¢ harcinin yumurta kabuklarina doldurulmasi ile yapilir. Pisirildigi sirada sumak

dolmast) suyu ilave edilir.
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11. | Yebrekhillehene (lahana | Dolma i¢ harci, kaynatilan lahana yapraklarina sarilarak hazirlanir. Sumak suyu ilave

sarmasi) edilir.

12. | Yebrekhissise (yarma | Sise bulguruna yikanmus et, sebzeler, baharat, salca eklenerek karistirilir. Yarmalarin icine

sarmasi) ince ince sarilir. Pisirme sirasinda sumak suyu eklenir.

13. | Varaissilk (paz1 sarmast) Dolma i¢ harci, kaynatilan lahana yapraklarmna sarilarak hazirlanir. Sumak suyu ilave
edilir.

14. | Dolma nesfin (kuru dolma) | Giineste kurutulan sebzeler yumusayincaya kadar haslanir. Kusbas: seklinde dogranan
et, dolma harci ile karistirilip sebzelerin i¢ine doldurulur ve pisirme sirasinda sumak suyu
eklenir.

15. | Coat (mumbar dolmasi) Ince koyun bagirsagina et, piring, sogan, karabiberden olusan i¢ harcin doldurulmasi ve
uglarmin iple baglanmasi ile yapulir.

16. | Ikrus- tappikat (iskembe | Koyun iskembesinin igine piring, orta yagh kuzu kol, yag, sogan, tuz, karabiber i¢ harci

dolmast) eklenerek agik kalan kenar dikilir. Duidiiklii tencerede pisirilir.

17. | Kitel Cig et ve pirincin karisim ile hazirlanan i¢ harg, severkitel ve tuz karisimi ile olusan
hamurun i¢ine doldurularak avug ici ile sekil verilir.

18. | Kifte Sogan, kiyma ve piring yagda kavrularak olusan i¢ harg, severkitel ve tuz karisimi ile
olusan hamurun igine doldurularak avug ici ile sekil verilir.

19. | Irk Severkitele bir miktar ince bulgur eklenerek, satir kiymasi, sogan biber maydanozla
yogrulur, elde sekil verilerek kizgin yagda kizartilir.

20. | Kiftelleben (yogurtlu | Koftelik bulgur ve severkitel tuzla islatilarak yogrulur. Yer fisti1 sekli verilerek tuzlu suda

kofte) kaynatilir. Uzerine yogurt, kizdirilmig tereyagi ve pul biber konularak servis edilir.

21. | Kitel-fum(sarimsakl Severkitel ve bulgur soguk suyla 1slatilip yogrulur. Yuvarlak kofteler hazirlanarak tuzlu

kavurmali kofte) suda kaynatilir, stiziildiikten sonra kavurma ve sarimsak eklenerek yenir.

22. | Ris el lehem (etli piring | Piring pilavi pisirilir, alt1 kapatildiktan sonra yag kizdirilarak tizerinde gezdirilir. Iyi

pilavy) pismis kemikli kuzu eti ve soganla servis edilir.

23. | Sever el lehem (etli bulgur | Kemikli kuzu kol veya kaburga eti yikanip sogan ve baharatlarla terbiye edilir, az su ile

pilavy) pisirildikten sonra bu pisirme suyu ile bulgur yapilir.

24. | Perde pilav Cam fist1g1, badem ve karabiberle karistirilan i¢ pilava haslanan tavuklar parcalanarak
eklenir. Fes seklindeki bakir perde pilav tenceresi yaglanarak bademleri dizilir, hamur
yirtilmayacak sekilde yerlestirildikten sonra i¢ pilav eklenir ve kapag: kapatilarak firinda
pisirilir.

25. | Hitiyye (keskek) Et, bugday, nohut pisirilir. Yagda kavrulan sogan ve salcayla karistirilir.

26. | Salia-sever maslok (hedik) | Dis cikaran ¢ocuklara yapilan dis hedigi olarak bilinir. Bugday ve nohut geceden
ayiklanarak suda bekletilir ve yumusayincaya kadar pisirilir.

27. | Besisetil ljbeyne (peynirli | Islatilmis Siirt kuru ekmegi ufak parcalara ayrilan peynir ile karistiritlarak sikilir, yashlar

besise) ve ¢ocuklar igin tercih edilir.

28. | Perive(biiryan) Kuzu ikiye boliinerek gengellere asilir, ates tuglasi ile dosenmis kuyuda pisirilmesi
saglanir. Sabah erken saatte yenir.

29. | Salihiye-itruke (el boregi) Un, yumurta, yogurt, yag, tuzdan olusan hamur oklava ile agilarak kiiciik parcalara
ayrilir. Igine ¢ig kiyma, patates ya da peynir harct konularak kapatilir kenarlart
birlestirilerek yagda kizartilir.

30. | Ismeyket Ince kiyilmis sogan, maydanoz, salga, baharat, tuz, kiyma ve et ile ¢ig olarak karistirilir.
Un eklenerek hamur yapilir, yuvarlak sekil verilerek kizgin yagda kizartilir.

31. | Fatayarimmar’in (katmer) | Eritilen tereyagina, zeytinyagy, siit, su, un eklenerek hamur yogrulur. Yufka yaglanir, sag
tavada alt1 iistii pisirilir.

32. | Aside Un ile yag kisik ateste birlikte kavrulur. Bu karisima su ve pekmez eklenir. Uzerine
kavrulmus susam ilave edilir.

33. | Raayos u meketip | Yumurta, yag, un, tuz, su, yogurt, limon suyu karistirilir. Kiiciik bezelere ayrilarak

(pekmezli tatlr) kenarlarma ceviz konarak katlanir. Kizgin yagda pisirilir. Soguk pekmeze atilarak
bekletilir, sonrasinda servis edilir.

34. | Imgerket Un, tuz, sirke, su karisimdan olusan hamur pasta tabagi boyutunda agilir ve kizartilir.
Uzerine toz seker serpilerek servis edilir.

35. | Gebole (pekmez tatlis1) Un, tuz, su ateste koyu muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Kaynamaya yakin
tereyag1 eklenir. Bir tabaga alinarak dilimlenir ve tizerine pekmez dokiilerek, sunumu
yapilir.

36. | Sefire (yumurta tatlist) Yumurta, yogurt ve un ¢irpilir, tavaya konulup kizartilir, dilimler halinde kesilir. Serbet

ilave edilir.

Kaynak: Tung ilhan, 2015.

Siirt’e ait gastronomik {irtinler ise 6zellikle kis aylarinda bolca tiiketilen pekmezden yapilan Herire u
cavz, bademli pekmezli sucuk olan Magamis, uzun siire muhafaza edilebilen kuru ekmek olarak bilinen
Igbeyskeek, kuru ekmegin yaninda yenilen otlu peynir olarak bilinen Ijbeynitsirike, tuzlu peynir olarak
bilinen Bitammelhin, bitttimdan yapilarak menengic kahvesi olarak bilinen Gizven ve Siirt fistig

bulunmaktadir (Tablo 2).
Tablo 2. Siirt Iline Ait Gastronomik Uriinler

1. Herire u cavz Ceviz ve herire makinede ¢ekilir, kasik helvasi sekli verilir.

2. | Igbeyskeek Ekmek hamuru dinlendirilerek tandira vurulur. Aylarca korunabilir, titketmek icin suya
batirilarak yumusatilir.

3. | Magamis (bademli sucuk) | Pekmezli pestil sucugudur.

4. | ljbeynitsirike (otlu peynir) | Beyaz peynirin igine sirike denilen dogranmis yabani sarimsak katilarak yapilir.

5. | Bitammelhin Tuzlu bittim olarak satis1 yapilir.

6. | Gizven (menengic) Bittimdan yapilir. Kahve olarak sevilerek tiiketilir.

7. | Fistik Sicak iklimi seven ve bu iklimde yetisen fistik agaclarindan hasat edilir.

Kaynak: Tung ilhan, 2015.
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Onceki Caligsmalar

Alanyazin taramas: neticesinde ulasilan calismalar asagidaki gibi 0Ozetlenmistir.Manisa ilinin
gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirmek amacryla yapilan bir calismada, Celal Bayar
Universitesi biinyesinde turizm alaninda galisan hocalar, Kiiltiir ve Turizm 1l Midtrliginden
yetkililer, Turizm Dernegi bagkam ve yetkililer, Manisa Biiyiik Sehir Belediyesi yetkilileri, ilge
belediyeleri, mutfak sefleri ve restoranlardaki sorumlu yoneticiler gibi cesitli gruplarla miilakat
gerceklestirilmistir. Manisa'nin yoresel yemek bakimindan zengin bir mutfagimin olmasi Manisa
kebabi, Akhisar kofte gibi yoresel yemeklere sahip olmasiyla ekonomik anlamda kalkinmasi
saglanmaktadir. Ancak yapilan calismada reklam ve tanitim faaliyetlerinin yetersiz olusu yoresel
yemeklerin tamtiminda olumsuzluk yaratmaktadir. Gastronomi turizminde Manisa'nin yoresel
yemeklerinin tanitici faaliyetler ile 6n plana ¢ikarilmas: gerektigi, restoranlarda Manisa iline ait yoresel
yemeklere daha fazla yer verilmesi ve gastronomik unsurlar konusunda halkin bilinglendirilmesi
gerektigi oneri olarak sunulmustur (Sabanci & Sarusik, 2021).

Corum ilinin gastronomi turizm potansiyelinin incelendigi bir calismada nitel arastirma yontemi esas
almnarak dokiiman analizi yapilmis, bulgular degerlendirilmistir. Corum ilinin gastronomi turizmi
kapsaminda 148 adet yiyecek icecek gesidi oldugu saptanmustir. Ayrica mutfaginda Hitit arkeolojik
bulgulardan izler tasidigy, Hitit kiilttirtine ait baz1 ekmek ve yemeklerin de gastronomik 6ge olarak
degerlendirilebilecegine deginilmistir. Bu baglamda 3 farkli cografi isaretli tirtine sahip Corum ilinin
yoresel yemeklerinin tanitimin daha etkin bir sekilde yapilmasmin saglanmasi, yoresel yemeklerin
kusaktan kusaga aktarimimin saglanmasi ve yoresel yemek yapan yiyecek isletmelerine destek verilmesi
konularma deginilerek, gastronomi turizm potansiyeline katki saglanmas1 amaglanmustir (Sahin, 2019).

Yapilan baska bir calismada turizm isletmelerinde zamanla gastronomi destinasyonlarinda énemli bir
noktaya ulasan Konya iline ait yoresel yemeklerin kullanimi arastirilmistir. Bu calismada Konya ilinde
bulunan 29 restorana anket uygulanmustir. Anket sonucunda ytresel yemekleri yapabilen usta sayisinin
yetersiz olusu ve ekonomik yonden ticari endiselerden dolay1 yoresel yemeklerin ¢ok fazla 6n plana
cikmadigindan bahsedilmistir. Ayrica yore halkinin bu yemekleri daha ¢ok evlerinde yaptiklar: ve bu
sebeple restoranlar: tercih etmedikleri gortilmiistiir. Konya ilinde y6resel yemek kullanimini artirmak
amaciyla yoresel yemeklerin unutulmamasi adina Konya Biiyiiksehir Belediyesinin gesitli etkinlik ve
faaliyetlere destek vermesi, yoresel yemek tanitimlarmnin artirilmasi ve gelecek kusaklara yoresel yemek
kilttirti asilanmasi gibi konular 6neri olarak sunulmustur (Biytiksalvarci vd., 2016).

Usak ilinin ytresel yemeklerinin gastronomi turizmi agisindan degerlendirildigi bagka bir calismada ise
Usak [li Ulubey llcesi'nin Kanyonlari, Cam Terasi ve dogal giizellikleri ile turistlere ev sahipligi
yapmasinin yani sira zengin yoresel mutfagimin gastronomi turizmi agisindan da éneminin ortaya
konulmasi amaglanmustir. Ulubey yoresel yemeklerinin turistik tanitimi agisindan paydaslara oneriler
sunulmustur. Yaptiklari calismada, Ulubey’in turizm gelirinin arttirilmasi ve ilge turizminin on iki aya
yayimasi igin turizm faaliyetlerinin cesitlendirilmesi amaciyla bakanlik, yerel yonetim ve sektor
kuruluslarina ¢ikarimlar saglamasi acgisindan énem arz ettigi vurgulanmustir (Catir & Ay, 2018).

Siirt ilinde cografi isaretlerle ilgili yapilan bir makale ¢alismasinda, Siirt iline gelen yerli ve yabanci
turistlere bir anket calismasi uygulanmustir. Siirt'in yoresel tirtinlerinin tanitimina yonelik yapilan ve
turist potansiyeline en uygun zaman diliminde uygulanan ¢alismaya 380 kisinin katilimi1 saglanmustur.
Cografi isaretli tirtinlerin katk: degeri tizerine yapilan anket calismasinda, tirtintin tanitimin saglanmis
oldugu, tirtin isminin korundugu, bélgenin tanitimi ve reklaminin yapilmasina katki sagladigi, turizm
potansiyelini artirdigs, tirtintin kaliteli oldugu ve talep artisini sagladig: algisinin olusmasi yontindeki
bulgular kaydedilmistir. Cografi isaretlerde olumsuz alg1 olarak da tiretici igin yarattig1 ek masraf,
standartlarin tutturulamamasmdan dolay1 olusan maddi olumsuzluk, tiretim artisindan kaynaklanan
cevre kirliligi gibi diistinceler bulgular kisminda yer almustir. Cografi isaretli tirtinlerin tiiketilme
nedenine iliskin sorulara ise cevap olarak saglikli olmasi, cevreye daha az zarar vermesi, kaliteli olmasi,
lezzetli olmas1 ve o yorenin ekonomisine fayda saglamasimi vermislerdir. Cografi isaretli tirtinlerin
bilinirligi ile ilgili sorduklar1 sorularda da en fazla bilinen cografi isaretli tiriinler, biiryan, fistik, bittim,
battaniye ve bal olarak gosterilirken bunu perde pilav, zivzik nari, otlu peynir takip etmistir. Ayrica
ankete katilanlarmn biiyiik ¢ogunlugu cografi isaretli tirtinlerin turizme katkisi oldugunu Siirt ilinde
istihdam olanaklarmi artirdigimi, Siirt'in sosyoekonomik yodnden gelismesine katki sagladigmi,
turizmin ekonomik anlamda gelir kaynagi oldugunu ve Siirt'in ¢evre temizliginde olumlu etkilere sahip
oldugunu diistinmiislerdir (Oguz, 2016).

Mardin ilinin SWOT analizi ile gastronomi turizm potansiyelinin degerlendirilmesi tizerine yapilan bir
calismada, Mardin Ascilar ve Pastacilar Dernegi Baskani, Mardin Otelciler Dernegi Baskani ve Mardin
Gastronomi Mutfak Sanat1 ve Atdlyesi'nin ascibasisi ile yapilan goriisme sonucunda koklii bir gegmise
sahip olan Mardin ilinin ¢ok zengin bir gastronomi mutfagma sahip oldugu ancak bunun tanitim
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faaliyetleri konusunda yetersiz oldugu, 6n plana c¢ikarilamadig1 bulgularina ulasilip, cesitli onerilerde
bulunulmustur (Bozkurt vd., 2019).

Afyonkarahisar'in gastronomik turizm potansiyelinin degerlendirilmesine yonelik yapilan baska bir
calismada, Afyonkarahisar'm imaj dagilimi anketinde Afyon'un yemekleri ve yerel mutfaginin en
yiiksek ortalama degere sahip oldugu yanit1 verilmesine ragmen Afyon ilinin termal turizmle bilinmesi,
gastronomi turizminin arka planda kaldigin diistindtirmiistiir. Ayrica tanitim faaliyetlerindeki eksiklik
ve diinya mutfagim 6rnek almayisindan dolay1r gastronomi turizminin yeteri kadar gelismedigi
sonucuna ulasilmstir (Giilen, 2017).

Yontem

Siirt ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan calismada SWOT
analizi yontemi kullanilmistir. Arastirma kapsaminda gazete, dergi, kitaplar ve literatiir taranmis buna
ek olarak Siirt 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiird, Siirt Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Mudiirligt Kiilttir
ve Turizm Sefi ve Siirt’te yoresel yemek hizmeti sunan Siirt Belediyesi Sosyal Tesisleri Restorani, Mucize
Ev Yemekleri, Lokanta Osman ve Fatma'min Mutfag: restoranlarinda calisan Ascibasi, Sef ve Sorumlu
Yoneticiler ile yaklasik 30 dakika siiren yiiz ytize gortismeler gerceklestirilmistir. Goriismeler kayit
altina alimip desifre islemi yapildiktan sonra gastronomi turizm potansiyeli baglamimda SWOT analizi
gerceklestirilmistir.

Bu analiz kapsaminda su sorulara cevap aranmigtir: Siirt ilinin gastronomi turizmi baglaminda giiclii
yonleri ve Siirt ilinin gastronomi turizmi baglaminda zayif yonleri nelerdir? Siirt ili gastronomi turizmi
baglaminda hangi firsatlara sahiptir ve Siirt ilinin gastronomi turizmi baglaminda hangi tehditler ile
kars1 karstyadir?

Bulgular

Arastirmada Siirt'in gastronomi turizmini degerlendirmeye yonelik veri elde edebilmek icin ikincil
kaynaklardan yararlanilmistir. Bu sayede elde edilen veriler, dokiiman analizi paralelinde SWOT
analizi ile Weaknesses (Zayif yonler), Strengths (Giiglii Yonler), Threats (Tehditler) ve Opportunities
(Firsatlar) degerlendirilerek Tablo 3'te sunulmustur.

Tablo 3. Siirt {li Gastronomi Turizmi Potansiyelinin SWOT Analizi ile Incelenmesi

Giiglii (Strenghts) Yonler

Zay1f (Weaknesses) Yonler

Tarihi ve koklii bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmast ve bolgeyi ziyaret eden turistlerin
yoresel yemekleri begenmesi

Iklim ve dogal kiiltiirel kaynaklarm alternatif
turizme uygunlugu ve yerel iriinleri zengin
olan bir mutfaga sahip olmasi

Cografi isaretli tirtinlerinin bulunmasi ve yerel
halkin yoresel yemekleri yogun olarak
tiiketmesi

Siirt halkinin, bolgeyi ziyaret eden turistlere
kars1 Misafirperver, samimi ve sicakkanl
tavirlari ile yoresel lezzetleri sunmast

El lezzeti ve Baharat yogunlugu ile
harmanlanan yemeklerin farkhh kiiltiirler
tarafindan begenilerek ilgi gormesi

flde satisa sunulan et fiyatlarmin farkl illerde
satisa sunulan et piyasa fiyatindan daha uygun
fiyata satilmasi

Yemeklerin et agirlikli olmasimndan dolay1
protein igerikli besleyici yoni ve lezzeti,
bagisiklik sistemini arttiric1 ve 6zellikle covid
tedavisinde iyilestirici etkisinin bulunmast
Yemeklerin cesitliligi, zenginligi ve genis
yelpazesi ile Tiirk, Kiirt, Arap, her mezhepten
ve irktan kardeglerimize hitap etmesi.

Sosyal ~medyanin  taniim  konusunda  etkin
kullanilmamasindan kaynakli yoresel yemek tanitim ve
reklaminin iyi yapilamamasi

Yorede yerel lezzetleri yapan vyeterli isletme
bulunmamas: ve yoredeki paydaslar ile yatirimcilarin
gastronomi turizmine karst duyarsiz kalmalar1

Lise ve dengi okullarda ilgili bolimlerinin
yetersizligine bagh olarak yerel halkin gastronomi
turizmi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamasi
Ekonomik anlamda komsu illerden geride kalmas1
Tanitic1 faaliyetlerin yetersiz olmasindan dolay1 yoresel
yemeklerin gorsel sunumu ve tadiyla biiyiilenen
yabanci halk resim ve video cekerek tanitici faaliyet
eksikliginden dolayr kendi sahsi sosyal medya
hesaplarinda paylasarak destek vermeye calismasi,
Gerek MEB onayli ascilik kurslarinda gerek Catom’a
bagli yoresel yemek kurs merkezlerindeki uygulamali
ve donanimli mutfak yetersizligi

Tiirkiye'nin en ug¢ noktasinda olmasi, higbir iilkeye
sinirinin olmamasindan dolay1 cografi konum olarak
sapa bir noktada kalmas1

Bolgede tarim faaliyetlerinin ¢ok fazla olmamasindan
dolay1 yetistirilen ve ihracati yapilan iriin azhg
nedeniyle yo6renin kendi organik iirtinlerini
liretememesi

Firsatlar (Opportunities)

Tehditler (Threats)

Gastronomik unsurlarin bolgede
gerceklestirilen ~ diger  alternatif turizm
etkinliklerinde ve biiyiik sehirlerde yapilan
fuar ve festivallerde yoresel lezzetlerin
tanitilmast

Birbirinden lezzetli yemekleri ile tilkemizin
turist potansiyelinin artirilmasi

{limizde yerli bademden nohuta, menengicten
bittima kadar bircok aileye gecim kaynagi
olusturmasi

Gastronomi turizmi bilincinin olusmasi i¢in gerekli
etkinlikler ile egitimlerin olmamasi ve turizm
sektoriinde istihdam olusturulamamasi

Cografi konum itibari ile olusan terdr olaylar: algisinin
iyilestirilememesi ve yiyecek-icecek isletmelerinin
yoresel ~yemekleri meniilerinde etkin  olarak
kullanmamasi ile yabanci mutfaklara ait yiyecek-icecek
isletmelerinin sayisinda artis yasanmast

Yerel halkin biiytik ¢ogunlugunun yoresel yemekleri
kendi evinde yapiyor olmasindan dolay, genel olarak
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e  Siirt ilinde tiztim yetistiriciligi ile gelen miisteri potansiyelinin azalmasi ve sadece yerli halk
pekmez, sucuk, asma yaprag gibi yoresel disindakiler tarafindan tercih ediliyor olmasi
tirtinlerimiz hem ekonomik anlamda hem de . Regeteli iiriinler olmasina ragmen mutfak uygulamasi
kiiltiirel zenginlik anlaminda fayda saglamas:. yetersizligi yiiziinden gelisim saglanamamasi

e Batidan gelen insanlarin yoresel yemekleri ¢cok lezzetli
bulmasinin yani sira fazlaca yagl ve kalorili bulmasi

e Ortaya cikisi ve tiretimi Siirt olan yoresel mutfak
lezzetlerimize sahip ¢ikamamamizdan dolay:r farklh
illere aitmis gibi gosterilmesi ve onlara mal edilmesi.

Tablo 3'te goriildiigii tizere Siirt ilinin gastronomi turizmi agisindan giiglii yonleri ve firsatlar ile zayif
yonleri ve tehditler SWOT analizi yontemi ile belirlenmeye ¢alisilmistir. Analiz kapsaminda yapilan
goriismeler dort stitunlu bir tablo haline getirilerek gelecege yonelik plan ve strateji olusturma amaci
ile yukaridaki tabloda sunulmustur. Buna gore Siirt ilinin zengin bir mutfak kiiltiirtine sahip olmasi,
tarihi ve kiiltiirel bir gegmise sahip olmasi, ii¢ dilli bir sehir olan Siirt'in tiirk kiirt arap kiiltiirtinden
insanlar1 barindirmas1 ve her kiiltiire ait yemeklerle cesitli bit mutfaga sahip olmasi, iliman iklim
ozellikleri sayesinde tarimsal iirtin gesitliligine sahip olmasi ve yasanilabilir bir sehir olmasi, yore
halkinin misafirperver olmasi ve sehre gelen turistlere ilgi gostermesi, Siirt'in kiigiik sehir olmasimdan
dolay1 yasamin diger sehirlere kiyasla biraz daha ucuz olmasy, sehirde tescillenen ve cogarfi isaret alan
trtinlerin varlig: ile tanmirhigmin artmasi gastronomi turizmi agisindan giiclii yonleri ve firsatlar:
ortaya koyarken, sehirde yoresel lezzetler sunan restoran sayisimin kisitli olmasi, Siirt ile biittinlesen
bazi tirtinlerin bagka illere aitmis gibi gosterilmesi, sehrin cografi konum itibariyle ug bir noktada yer
almasi ve higbir tilkeye sinirinin olmamasi, turizm sektoriinde istihdam olusturulamamas: ve kurs,
kongre, sempozyum gibi gastronomi turizmi baglaminda farkindalig1 artiracak egitimlerin yetersiz
olmasi da zayif yonleri ve tehditleri olusturmaktadar.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Siirt ilinin gastronomi turizm potansiyelinin SWOT analizi 6rnegi ile belirlenmesi calismasinda, yoresel
yemeklerin tamitiminin ve reklamimin yeteri diizeyde yapilamamasi, yoresel yemeklerin tanitimi ve
pazarlanmasinda yeterince isletme bulunmamasi, lise ve tiniversitelerde ilgili boltimlerin yetersizligi
gibi zayif yonlerine vurgu yapilmaktadir. Fakat dogal ve kiiltiirel kaynaklar ile tarihi ve koklii bir
mutfaga sahip olan Siirt ilinde ulasim olanaklarinin kolayligi, yoresel tirtinlerinin zenginligi, cografi
isaret almus {irtinlere sahip olmasi ve bu potansiyele sahip bircok tirtintin bulunmasi, bolgeyi ziyaret
eden turistlerin yoresel yemekleri begenmesi gibi giiclii yonleri de belirlenmistir. Tablo 3’ten hareketle
Siirt ilinin gastronomi mutfagl on plana cikarilarak, biiyiik illerde diizenlenen fuar ve festivallerde
yoresel yemeklerin tamitimini yapmak, gastronomik unsurlar1 bolgede gerceklestirilen diger alternatif
turizm etkinliklerinde tanitmak ve ulasim kolayligindan yararlarilarak tur operatorleriyle birlikte
calismalar yiiriitmek, alternatif turizm i¢in kapsaml projeler gelistirmek, birbirinden lezzetli yemekleri
ile tilkemizin turist potansiyelini artirmak, ilimizde yerli bademden nohuta, menengicten bittima kadar
bir¢ok aileye gecim kaynagi olusturmak gibi birgok firsat sunulmustur. Gastronomi turizmindeki
tehditlere bakacak olursak; cografi konum itibari ile olusan terdr olaylar1 algisinin iyilestirilememesi,
yerel halkin yoresel yemeklere olan ilgisinin gastronomi turizmi kapsaminda kullanilmamasi, turizm
sektoriinde istihdam olusturulamamasi, yiyecek-igecek isletmelerinin yo6resel yemekleri mentilerinde
etkin olarak kullanmamasi, Siirt disinda faaliyet gosteren sivil toplum kuruluslarinin yeterli diizeyde
faaliyet gosterememesi, gastronomi turizmi bilincinin olusmas: igin gerekli etkinlik ve egitimlerin
olmaysis1, yabanci mutfaklara ait yiyecek-icecek isletmelerinin sayisinda artis yasanmasi gibi olumsuz
durumlar gastronomi turizmindeki tehditler olarak degerlendirilmistir. Calisma kapsaminda
gastronomi turizmi baglaminda farkindalik olusturulmasi, sehirde cografi isaret alarak tescillenen
trtinlerin 6n plana ¢ikarilmasi ve gastronomik {irtinler kapsaminda turistlerin destinasyonlar1 ziyareti
ile Siirt’e ait yerel tirtinleri deneyimlemesi saglanmaya calisilmis ve gastronomi turizm potansiyelinin
artirilmast amaclanmistir. Siirt’e ait daha once boyle bir calismaya rastlanmamis olmasi ile calismanin
alanyazina katki saglamasi diisiintilmektedir. Oneri olarak, Siirt'in gastronomi turizmi potansiyelini
artirmaya yonelik yiyecek igecek isletmelerinin sayismin artirilmasi ve bu isletmelerdeki yoresel
mutfaklarm faaliyete girmesinin saglanmasi, Universite, Valilik ve Kiilttir Turizm i1 Mudiirliikleri ile
igbirlikleri yapilmasi, gastronomi fuarlari, festivallerin gerceklesmesi igin gesitli desteklerin saglanmasi,
bolgeyi ziyaret eden turistlere tur rehberleri aracihigiyla yoresel tirtinlerin tanitimin yapilmasi, sosyal
medyada Siirt'in gastronomik unsurlarinin tanitimi ve reklamina daha fazla yer verilmesi ve gerekirse
gastronomi miizeleri agilarak yoresel tirtin tanitimi ve pazarlanmasina imkan saglanmasi gerektigi
diisuntilmektedir. Bu galismanin diger sehirlerdeki yerel {irtinlerle birlikte derinlikli incelenerek
bundan sonra yapilacak olan calismalara katki saglamasi distintilmektedir.
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Cikar catismasi:
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Hibe / Finansal Destek:

Yazar(lar) bu ¢calismanin herhangi bir finansal destek almadigini beyan etmistir.
Etik Kurul Onayu1:

Bu calismada ikincil verilerden yararlanildigi icin etik kurul izni gerekmemektedir.
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