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Kiiltiirel Cografya Denemesi Olarak Siirt Mutfak Kiiltiirii
Semra YILMAZ CILDAM )

Oz: Insanoglu yasamini devam ettirebilmek icin beslenmeye ihtivag duymaktadir. Yasam
seklimizden etkilenen beslenme aliskanligi cografya, sosyo-ekonomik yapi, tarihsel donemler,
kiiltiir ve din gibi bir¢ok faktorden etkilemektedir. Dogal ve beseri ¢evre ozelliklerinin dogrudan
etkiledigi mutfak kiiltiirii tarim ve hayvancilik faaliyetleri ile sekillenmekte, elde edilen tarimsal ve
hayvansal iirtinler mutfak kiiltiriiniin - harcou  olusturmaktadir. Uygarligin  derin izlerini
lezzetlerinde sunan Siirt’in mutfak kiiltiirti bu yérede yasayan insanlarin tiikettigi yiyecekler ile
bunlari pigirme, kurutma, tuzlama, saklama vb. tiim faaliyetlerini kapsamaktadwr. Siirt mutfag
Mezopotamya gibi ¢ok kéklii bir kiiltiiriin icinden dogmus ve kendine 6zgii (otantik) zengin bir
mutfaga sahiptir. Bu ¢alismada Siirt mutfaginda kullanilan gidalarin cografi ¢evre ile iliskisi
tizerinde durulmaktadir. Yiizyillarin birikimini taswyan bu zengin mutfak kiiltiiriiniin hafizalardan
silinmesine seyirce kalmayip bunlari yazili kaynaklara doniistiirmek oldukga onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiirel Cografya, Mutfak Kiiltiiri, Siirt.
Siirt Culinary Culture as an Experiment of Cultural Geography

Abstract: Human beings need nutrition to sustain their lives. Nutritional habits affected by
our way of life are affected by many factors such us geography, socio-economic structure,
historical periods, culture and religion. The culinary culture, which is directly affected by the
natural and environmental characteristics, is shaped by agricultural and animal husbandry
activities, and the agricultural and animal products obtained constitute the basis of the culinary
culture. The culinary culture of Siirt, which presents remnants of its well established civilization,
includes all activities including cooking, drying, salting, preserving food and so on and the food
consumed by the people living in this region. Siirt cuisine was born from Mesopotamia, a deep-
rooted culture, and it is rich and authentic. In this study, the relationship between the foods used
in Siirt cuisine and the geographical environment is investigated. It is very important to record
this rich culinary culture, which carries cultural accumulation of centuries, to prevent it from
being erased from memories
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1.Giris

Beslenme en temel ihtiyagtir. Tiim canlilar hayatta kalabilmek i¢in beslenmek
zorundadirlar. Maslova gore, beslenme insanin biyolojik varligin1 devam ettirebilmesi
icin olusturdugu ihtiyaglar hiyerarsisinin temelini olusturmaktadir (Maslov, 1970).
Lezzeti elde etmek icin emek harcayan toplumlarin biitiin bu deneyimleri mutfak
kiiltiirlerini olusturmaktadir. Kiiltlirlin vazgegilmez maddi Ogelerinden olan yemegi
olusturan bu lezzetler uygarligin belirtisidir (Merdol, 1998). Bu ¢alismada kiiltiirel
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cografya kapsaminda Siirt’in mutfak kiiltiirii ele alinmustir. Siirt mutfaginin secilmesinde
bircok medeniyeti icinde barinmasi ve dolayisiyla zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip
olmast etken olmustur. Bazi kiiltiirel aligkanliklar1 degistirmek oldukca zordur.
Bunlardan biri de yemek kiiltiiriidiir. Yemek yemek bir temel ihtiyag iken, bu aglik
duygusunun istesinden gelmek igin neyi, ne zaman ve nasil yemek ise kiiltiirel bir
olgudur (Haviland, 2002; Bober, 2003). Diigiinler, bayramlar, siinnet merasimi, misafir
agirlama, dinsel torenler gibi 6zel giinlerde yemek bir toplumsal iletigim araci olarak
goriilmektedir. Her toplumun yemegi hazirlamasi, sunmasi birbirinden farkli oldugu gibi
tat algisi da kiiltiirden kiiltiire degisiklik gostermektedir (Flandrin, 2014). Kimlik, aidiyet
duygusu ve kiiltiirel miras1 ifade eden gastronomi (Fields, 2002; Hjalager ve Richards,
2002; Rand vd., 2003; Cela vd., 2007; Kiiciikaltan, 2009; Hillel vd., 2013) bir toplumun
yasam bi¢imini yansitir. Hiikiimdarlar, kanaat oOnderleri, tliccarlar toplumun iyi
imkanlara sahip kesimi gastronomi kiiltiiriiniin gelismesini saglamiglardir (Kaypak ve
Ucar, 2018). Insanlar artik sadece aclik igin degil farkli kiiltiirleri deneyimlemek,
tanimak i¢in de yemek faaliyetlerine katilmaktadirlar. Bu durum gastronomi turizminin
pazarlamasina ciddi anlamda katki sunmaktadir (Kastenholz vd., 1999; Quan and Wang,
2004; Plummer vd., 2005; Kivela and Crotts, 2005). Mutfak kiiltiirii turizm ile kiiltiirler
aras1 etkilesimi artirmaktadir. Mutfak tek basina fiziki bir alan1 ifade ederken (Boniface,
2003; Long, 2004) mutfak kiiltiirii yiyecek, icecekler ile bunlarin pisirilmesi, sunulmast,
sofra adabi, mekan, arag-gereg, yeme igme vb. birgok gelenekten olusan kendine has bir
kiiltiirel olguyu ifade etmektedir (Baysal, 1987; Cevik, 1997; Baysal, 1997; Kadioglu,
1997; Tezcan, 2000; Baysal, 2001; Batman ve Oguz, 2008; Artun, 2008; Camaletdinov
ve Nurmdhemmetova, 2012; Artun, 2015). Toplumun yasam bigiminden dogan mutfak
kiiltiri mevcut kiiltiirel degerlerden beslenmektedir. Dolayisiyla yoresel yemek
denildiginde, o yorenin kendine has mutfak kiiltiirii kastedilmektedir. Mutfak bir koluyla
geemisi kucaklarken, diger yandan tarihi ve kiiltiirel sinirlar1 yeniden olusturma siirecini
tetiklemektedir. Yiizyillarin birikimi olan mutfak olgusu toplumsal davranig kaliplarina
da dikkat ¢cekmektedir.

Tirk hakanlarinin temel prensibi olan “Kut” anlayisi halki a¢ ve agikta birakmama
tizerine kuruludur (Giirsoy, 2004; Talas, 2005). Dini unsurlardan, farkli cografyalardan
etkilenen Tiirkler, mutfak kiiltiirlerine her donemde 6nem vermislerdir (Tezcan, 1994;
Akin ve Ilambraki, 2003). Nesilden nesile aktarilan mutfak kiiltiirii gegmisinizle aranizda
kurdugunuz bir organik bagi ifade etmektedir. Zengin bir mutfak kiiltiirii cesitli
kiiltiirlerin  karigiminin eseridir (Faraghi, 2000). Tirk mutfagi diinyanin 6nemli
mutfaklar1 arasindan yer almaktadir (Ozdemir ve Kinay, 2004; Sanlier vd., 2008; Bucak
ve Araci, 2013). Tiirk mutfagi {izerinde gogler, fetihler ve Tiirk kiiltiiriiniin tarihsel olarak
oldukca eskiye dayanmasinin etkisi biiyiiktiir (Siiriicioglu ve Akman, 1998; Akman,
1998; Talas, 2005; Efendi, 2005; Roden, 2007; Giiler, 2007; Aktas ve Ozdemir, 2007;
Giler, 2010). Osmanli saray mutfagr Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a Onemlidir.
Osmanli Devleti, dogal olarak ¢ok zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Padisahlarin
ikram sofralar1 dnemli bir toplumsal etkinlik alaniydi (Cigerim, 2001; Araz, 2000).
Osmanl mutfak kiiltiiri Fransiz mutfagindan etkilenmis ve patates, kabak gibi sebzeler
Amerika kitasinin bulunmasi ile Tirk kiiltiirline entegre olmustur (Samanci and
Croxford, 2006).



Kiiltiirel Cografya Denemesi Olarak Siirt Mutfak Kiilttirti 307

Orta Asya basta olmak ilizere Mezopotamya, Akdeniz ve Giiney Asya’dan etkilenen
Tiirk mutfag bu kiiltiirlerden sirasiyla et, siit, tahil, sebze-meyve ve baharatlar alarak bir
yemek kiiltiirii ortaya koymustur (Erdogdu, 2000; Ertas ve Karadag, 2013). Tiirklerin
Islam dinini kabul etmeleri ile Arap mutfagmin etkileri (Baharat kullanimi, ac1 biberin
kullanimi1 vb.) olduk¢a yogun bir sekilde hissedilmistir (Basoglu vd., 1993; Giiler, 2010;
Besirli, 2010). Anadolu farkl: tiirde bitki ve hayvan gesitliligi, bir¢ok kiiltiiriin bir arada
bulunmasi ve bunlarin kiiltiirel etkilesimi sonucu yoresel mutfaklar ortaya ¢ikmistir
(Baysal, 1993; Cigerim, 1999; Kut, 2006; Giiler ve Olgag, 2010; Artun, 2015). Siirt
mutfaginda Kiirt, Arap ve Tiirk kiiltlirliniin etkisi gériilmektedir. Siirt beslenme kiiltiiri
yoreyi karakterize eden kodlar1 biinyesinde barindirmaktadir. Arap dolmasi, biiryan,
perde pilavi gibi Siirt mutfaginin kendine 6zgii ¢ok ¢esitli tatlart bulunmaktadir. Mutfak
kiiltiiri yorenin tarim ve hayvancilik faaliyetlerine dogrudan baglidir. Calisma sahasinda
beslenme aligkanliklarindan tutun da yemeklerde kullanilan malzemeye; bu malzemelere
hangi mevsimde, nasil ulasildigi; bunlarin nasil pisirildigi, saklandigi, igine nelerin
konulacagi; hangi besinin hangi besinle kombine olacagi ve bu besinlerin giiniin hangi
saatinde tiiketilmesi gerektigi; bu anlamda komsu kiiltiirden ne dlgiide etkilenildigi ve
biitiin bu aktivitelerin cografi ¢evre ile iligkileri tizerinde durulmustur. Bu makale giris
béliimii ile birlikte 4 béliimden olugmaktadir. Ikinci boliimde arastirma sahasinin genel
ozellikleri (iklim, bitki ortiisii, tarim, hayvancilik vb.) ile amag ve ydntem iizerinde
durulmustur. Ugiincii bdliimde Siirt ili dahilindeki mutfak kiiltiirii degerlendirilmistir.
Dordiincii boliim olan sonug kisimda ise Siirt dlgeginde beslenme ve mutfak kiiltiirii
iizerinde tarim ve hayvancilik faaliyetlerin ne kadar etkili oldugu sonucuna vartlmstir.
il dahilindeki mutfak kiiltiiriiniin korunmast igin alman 6nlemler hakkinda 6nerilerde
bulunulmustur.

II. Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Calismanin amaci yeme-igme aligkanliklari, gidaya ulagsma vb. bircok ozelligi
bilinyesinde barmdiran Siirt mutfak kiiltiiriiniin genel 6zelliklerini bir araya getirmek,
bunu yaparken de cevre ile iligskisini cografi bakis acist ile ortaya koymaktir. Bu
calismada, nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Aragtirmada gezi, gozlem ve
yapilandirilmamis goériisme teknikleri benimsenmistir. Bu amagla sehrin  farkli
mabhallelerinde oturan ailelerle birgok miilakat yapilmigtir. Mutfak kiiltiirinii olusturan
gidalarin temini ¢evredeki tarim ve hayvancilik faaliyetleri ile dogrudan iliskili oldugu
icin bu konuya dikkat g¢ekilmistir. Calismada c¢evrenin fiziki ve beseri cografi
ozelliklerinin Siirt mutfak kiiltiiriinii nasil etkiledigi ve sekillendirdigi anlatilmistir.
Ayrica Siirt sehrinin zengin mutfak kiiltiirliniin korunmasi ve gelecek kusaklara
aktarilmasinin 6nemi vurgulanmigtr.

Siirt Valiligi Basin Birimi, Siirt Uriinleri Tanitim Dernegi ve Siirt {1 Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigi’nden dergi, brosiir, CD, kitap vb. kaynaklar temin edilmistir. Siirt ilindeki
Kiz Meslek Lisesi yiyecek icecek boliim seflerinden yoresel yemekler hakkinda bilgiler
alinmstir. Alan caligmalari ile unutulmaya yiiz tutmus yemekler ile ilgili bilgiler derlenip
bu yemekler fotograflanarak ¢aligma desteklenmistir.
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111. Arastirma Sahasmin Ozellikleri

Arastirma sahasi olan Siirt ili kuzeyde Bitlis, giineyde Mardin ve Sirnak, doguda
Hakkari ve Van, batida ise Batman illeri ile komsudur (Sekil 1).

-

BATMAN

SIRNAK
o

MARDIN

Sekil 1: Calisma Alan1 Lokasyon Haritasi

Yerylizii sekillerinin daha ¢ok daglar ve platolardan olustugu Siirt ilinde, ovalik
alanlar oldukga azdir. Siirt’in kuzeyi ve dogusu dagliktir. Engebeli bir araziye sahip olan
Siirt, Herekol Dagi’na ve Cerrand Dagi’na ev sahipligi yapmaktadir. Bu daglar bir yay
seklinde ilerler ve Hakkari Daglar1 ile birlesir. Bu daglik alanlar, derin vadilerle
parcalanmustir. Siirt’te plato yiikseklikleri 1200-2000 m. arasinda degismektedir.
Siirt’teki platolar genelde Yazlica Daglarinin Botan ¢ayi ile ayrilmis dik yamaglarinda
bulunmaktadirlar. Siirt’in belli bagl yaylalar1 Bacavan, Ceman, Herekul ve Cemikari
yaylalaridir. Siirt ili, Dicle Irmagi'nin su toplama alaninda yer almakta olup, biiyiikliik
bakimindan Tiirkiye siralamasinda dordiincii siradadir. {lin en 6nemli akarsular1 Botan,
Garzan, Basur, Kezer ve Resinan ¢aylaridir. Sehrin dogusunda derin bir kanyon iginde
Botan c¢ay1 akmaktadir. 11 Seyhmusa ve Rasin-nebah tepelerinin bati yamaglarinda
kurulmustur (Ozgen ve Karadogan, 2006; Alkan, 2017).

Ilde yazlar sicak ve kurak; kislar ilin kuzey ve dogusunda sert gecerken, giiney
kesimlerinde 1liman gegmektedir. Bélgenin kuzey ve dogusu bol yagis almaktadir. ilin
bitki ortiisiinii ormanlar olusturur. En yaygin agaclar mese, ¢inar ve ardi¢’tir. Ilin bat1 ve
giineybatist bozkirlarla kaplidir.

Siirt sehrinde ekonomik faaliyetler tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. Arastirma
sahasi toplam 102,893 ha. tarim alanindan olugmaktadir. Bu topraklarin 43,131 ha.
hububat alani; 22,005 ha. nadas alani; 2,122 ha. sebze alani; 20,678 ha. meyve alani;
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7,861 ha. baklagiller ekim alani; 2,125 ha. endiistri alan1 ve 2,696 ha. alani yem bitkileri
ekim alanidir (Siirt il ve Tarim Miidiirliigii, 2019).

Siirt ilinin batisina dogru uzanan Neojen havzay: igeren alanda tarimsal alanlar
yogunluk gostermektedir. Tarla tariminin 6n planda oldugu ilde bugday, arpa, mercimek
ve nohut baslica tarimsal iiriinlerdir. Meyveciligin de yogun sekilde yapildigi ilde nar,
ceviz, iiziim, kay1s1, badem ve Antep fistig1 bol miktarda yetistirilmektedir. ilde ciddi bir
nar liretimi s6z konusudur. Kisin havalarin sogumasiyla hayvanlar giineydeki platolara,
yazin havalarin 1sinmastyla daha yiiksek platolara gikarilmaktadir. Ildeki yaylalar ok
yagis aldiklari i¢in ¢ayirlarla kaplidirlar. Yore halki ve gogerler bu yaylalarda siiriilerini
otlatir. Siirt’te her yil yaklasik 2 milyon kiigliikbas hayvan siiriilerinin hareketliligi
yasanmaktadir. Koyun, sigur, tiftik kecisi, kil kegisi yetistirilen baglica hayvan tiirleridir.
Ozellikle kil kegisi yetistiriciligine dayal kiiciikbas hayvancilig1 yapilmaktadir. Ayrica
ilde aricilik faaliyetleri de yaygindir. Pervari bali Tiirkiye ¢apinda meshurdur.

Tirklerin Anadolu’da ilk yerlesim yerlerinden biri olan Siirt, bereketli topraklara,
koklii bir tarihe ve manevi bir atmosfere sahiptir. Sami, Babil ve Asur Imparatorluklari
ile Urartular, Persler, Romalilar, Sasaniler, Bizanslilar Siirt’te egemenlik kurmuslardir.
Sonrasinda sehir ve gevresi Artuklu, Ilhanli, Karakoyun, Akkoyunlar, Safevi ve XV.
yiizy1lda Eyyubilerin eline ge¢mistir. Siirt 1923 yilinda il statiisiine kavusmustur (Ozgen
ve Karadogan 2009; Alkan, 2018; Demir 2016: 18, Kiimiir 2014: 39, Babaoglu ve Celik
2018: 538). Siirt’in 7 ilgesi ve 12 belediyesi vardir. Siirt ilinin toplam niifusu 2018 yili
itibariyle 331.670 olup, kilometrekareye 61 kisi diismektedir (TUIK, 2019).

IV. Siirt ilinin Mutfak Kiiltiirii

Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nin zengin flora ve faunasi sehrin yemek kiiltiiriiniin
cesitli olmasini saglamistir. Yemeklerde kullanilan malzemeler ve pisirme yontemleri
gecmisten gelen kiiltiiriin izlerini tasimaktadir. Siirt mutfagi yakin gevresindeki
Sanliurfa, Mardin, Bitlis illerinin yemek kiiltiirii ile benzerlik gostermektedir.

Siirt ilinde temel gecim kaynag tarim ve hayvanciliga dayanmaktadir. ilde konar-
gocer hayat yoredeki hayvancilik faaliyetlerinin devami igin olduk¢a Onemlidir.
Gogebeler gegimlerini kegi ve koyundan olusan kiigiikbas hayvan siiriileri yetistirerek
saglarlar. Dolayisiyla sehirde et, siit ve siit iiriinlerine ¢ok kolay ulasilmaktadir. Hem
gorbalarda hem de igecek ve yiyecek olarak ayran ve yogurt ¢cok fazla kullanilmaktadir.
Aragtirma sahasinda halen ev yapimi yogurtlar yogurt pazarinda satilmaktadir.
Yaylalarda basit ¢adirlarda barian gogebeler, toplumsal dayanigsma drneklerinden olan
imece usulii ile sa¢ iizerinde ekmek pisirmekte, peynir yapmakta ve hayvanlari
sagmaktadirlar (Fotograf la,b,c). Ayrica bu gd¢ hareketi Siirt ilinde yazin goriilen
kavurucu sicaklardan bir nebze de olsa uzaklagmayi saglamaktadir (Alkan, 2020).


https://www.nufusu.com/il/siirt-nufusu,%202019

ATASOBED
2021 25(1): 305-325

310 Semra YILMAZ CILDAM

Fotograf 1c

Fotograf 1a,b,c: Cesitli Agilardan Siirt Yayla Kiiltiir

Biiryan kebabi yaylalarda otlatilmis, 6-7 aylik ve siitten kesilmis kuzularin etinden
hazirlanan ve giin agarmadan servis edilen, ilin en meshur et driinlerinden biridir
(Fotograf 2a,b,c). Etin kemikli olan kaburga ve omurga kisimlar1 pisirilmek tizere bakir
kazana konulur. Gévdedeki kemiksiz etler ¢gengele asilir. Biiryan1 pisirmek {izere 6zel
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olarak hazirlanan tandir yakilir. Odunlarin k6z halini almasiyla kazan ve gengele asilan
etler tandira sarkitilir. Yaklasik 2 saat buharda pigen etler servis edilir.

Fotograf 2a

Fotograf 2c

Fotograf 2a,b,c: Siirt’in Meshur Biiryan Kebabi1 ve Yapim Asamalarindan Kesitler
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Cografi yap1 ve ozellikle de iklim ve toprak ozelliklerine bagli olarak yetistirilen
iriinlerin ¢esidi ve kalitesi yemek kiiltiirlinii onemli o6lgiide etkilemektedir.
Hayvanciligin yani sira bolgedeki tarimsal faaliyetler, tahillar, sebze ve meyveler yemek
kiiltiiriiniin temelini olugturmaktadir. Tiirk mutfagi i¢in oldugu gibi Siirt mutfagi i¢in de
tahillar oldukca 6nemlidir. Ozellikle bugday én siralarda gelmektedir. Siirt mutfaginda
¢ok fazla kullanilan bulgur birgok yemege lezzet katar ve besinsel tistiinliikleri olan bir
gidadir. Ana maddesi bugday olan koftelerin basinda Siirt koftesi (Kitel) (Fotograf 3),
kitel basal (soganli kitel), smeket kofte, kitel habrimman (nar taneli kitel), kitel sever
(bulgurlu kitel), irk, yogurtlu kofte (kitel leben), kitel fum ve sarmisakli kofte (Tablo 1)
gelir.

Fotograf 3: Siirt Koftesi

Tablo 1: Yoreye Ozgii Siirt Yemekleri

Yemek Tiirii ~ Yemek Adi
Etli Yemekler  Biiryan kebebi, tirsike (eksili kofte), sirerih, lehmi ludeyn, yakhni lasabe (eksili
ciger), kaliyye kavurma, lehem meksut (salamura et). Lehmit tase (tas kebab1), rus u

peppike (kelle paca).

Kofteler Siirt koftesi “kitel”, sarmisakli kofte, kitel habrimman (nar taneli kitel), kitel sever
(bulgurlu kitel), kitel basal (soganli kitel),yogurtlu kéfte (kitel leben).

Corbalar Mihr corbasi, sever basal (yesil sogan bulgur corbasi), nube, cecruniye (siirt

tarhanasi), pirtike (1spanak ¢.), tamatiziye (domates ¢.), lebeniye (bugdayl ayran ¢.),
rissim hannof (eksili piring ¢), sorbut riste (eriste ¢.), picog (bulgur ¢.).

Dolmalar coat (mumbar dolmast), tkrus (Iskembe dolmast), Siirt dolmasi, dolma basal (sogan
dolmast), dolmal bayf (yumurta dolmasi), dolma nefsin (kuru dolma).

Pilavlar Hintiyye (keskek), sise leyne, sisep himmos (nohutlu yarma pilav), r1s el lehem (etli
piring pilavi), perde, sise rayap, severimde’es, r1s bisireye (sehriyeli piring pilavi).

Sebze kabak tiirliisii, tencere kebabi, himmusiye, etli kuru fasulye, meftune (yaz tiirliisii),

Yemekleri meftuni tigsite (kis tiirlisii), pmcaril 1rh (kabak pancart),yahni c¢arliston, Etli taze
fasulye.

Tatlilar Aside, Siirt dondurmast, kalbur hurmasi, sem’uniye, imgerket, demir tatlis1, perpik

hine (pekmezli bulgur tatli), arkhafke, helve (un helvasi), gelobe, herire kavurmasi,
sefire (yumurta tatlis1), rissil helip (siitlag), ¢ce’luk (menengi¢ ve kuru siyah lizim
ezmesi), rayosu meketip.

Tursular Imkhellilet (beyaz salgam tursusu), khel (ev sirkesi), biber.

Tgecekler Khogsef (iiziim, armut hosafi), menengi¢ kahvesi, nar suyu.
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Salatalar Sogan salatasi, reyhanli coban salata, cacik.

Hamur Isi Varak keék, ismeyket, itruke (el boregi), hesvet (pataes boregi).
Balik y. Terrikh (Van baligi-inci kefali).

Receller Kayzsi regeli, rigenil simmen (kavun regeli).

Meyveler Siirt kavunu, amberi, zivzik nari.

Siirt mutfaginda g¢orba tikketimi olduk¢a yaygindir. Corbalarin yapim
malzemelerinde genelde bulgur ve tiirevleri kullanilmaktir: sorbut zahtar, sever basal
(yesil sogan bulgur ¢orbasi), sise hanva (sorbut sise), sorbut hintiyye, edes, miskiye,
picog (sorbut sind: bulgur corbasi) (Tablo 1). Ayrica ¢orbalarin yapiminda siit ve siit
tiirevlerine (ayran, yogurt) de bolca rastlanmaktadir: Tanhus (Piri¢li yogurt ¢orbast),
cecruniye (Siirt tarhanasi), mehire (lebeniye) vb. (Tablo 1). Cecruniye kiskten yapilir.
Yogurt, un, semizotu (pirpare), limon tuzu ile mayalanarak incir yapraklari iizerinde
kiigiik yumrular halinde kurutulan eksimsi ¢corba malzemesi olan kigk, ayni zamanda
yoresel bir yemek olan "Keledos" yapiminda da kullamilir. Tlde en yaygin pisirilen ¢orba
lebeniye c¢orbasidir (Fotograf 4). Lebeniye c¢orbasinin ana malzemelerini dovme
olusturmaktadir. Lebeniye (mehire) ¢orbasina kenger (Fotograf 5) ad1 verilen bir bitki
eklenir. Yorenin cografi sartlarinda dogal olarak yetisen bir bitki (Foto 3) olan kenger,
genelde Siirt’in Sirvan ve Pervari ilgelerinde bahar aylarinda dag yamaclarinda yetisir.

Fotograf 5: Kenger
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Siirt’e 6zgii lezzetler arasina girmis Arap dolmasi ya da diger adiyla Siirt dolmast
kuru patlican ve biber ile yapilmaktadir (Fotograf 6). Siirt’in bir diger meshur dolmast
mumbar (Cokat) dolmasidir (Fotograf 7). Bu dolma mart aymin ikinci haftasi kutlanan
“Cigor” giinii yapilan 6zel bir yemektir. Cigor Siirt’te kutlanan mahalli bir bayramdir.
Bu bayramda mumbarin yanina ydresel tatlilardan rayos miketip yapilmaktadir. Ayrica
Botan vadisindeki “Rasil Hacar Tepesi’ne (Delikli Tag) gidilmekte ve g¢ocuklarin
topladig1 kuru asma yapraklari ile geceleri ates yakilmaktadir.

e ITH

CUIR
ay i

Fotograf 6: Arap Dolmasi

Fotograf 7: Mumbar (Cokat) Dolmasi

Siirt’in davet sofralarinin vazgecilmezlerinden yemeklerinden biri de perde pilavidir
(Fotograf 8a). Perde pilavinda yorede yetisen bademler kullanilmaktadir. Perde
pilavindaki bademlerin erkek ¢ocuguna isaret ettigine inanilmaktadir. Yorede avlanan
kekliklerin eti de bu pilavda kullanilmaktadir.
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Fotograf 8a: Siirt’in Yoresel Yemeklerinden Perde Pilavi

Tiirk mutfaginin en temel dgelerinden olan ekmegin yapt malzemesi undur. Giinliik
enerji iretiminin %44’ ekmekten saglanmaktadir (Ergun, 2014: 23). Dogu ve
Gilineydogu Anadolu Bolgelerinde asirlardan beridir devam eden tandir gelenegi
(Fotograf 9a,b,c,d,e,f,g) Siirt ilinde de hala siirdiiriilmektedir. Tandir ekmegi Siirt
yoresinin geleneksel mutfaginin ayrilmaz pargalarindandir. Ekmek pisirilirken yaninda
kete de yapilmaktadir. Ekmek pisirme isi bittikten sonra tandirda ¢ay demlenir. Patates
tandira verilir. Tereyagi, sicak ekmek, kete ve patates ile giiniin yorgunlugu komsular ile
birlikte atilmaya calisilir. Boylece genelde evde zaman gegiren kadinlar kendilerine bir
sosyallesme alani agmis olmaktadirlar. “Tandir ocag1” ydrede imece usuliiniin sosyal
hayatin ev ve eklentilerine yansidigini (Fotograf 10c,d) gostermektedir. Siirt’in en ¢ok
tercih edilen tatlilar1 hamurdan yapilan varak keek, aside, imgerket; yufkadan yapilan
rayosu meketip ve muhallebi kivaminda olan gebole’dir.

Fotograf 9a



ATASOBED
2021 25(1): 305-325

316 Semra YILMAZ CILDAM

Fotograf 9¢

Fotograf 9a,b,c,: Tandir Ekmegi ve Cesitlerinin Yapim Asamalarindan Goriintimler

Siirt ilinde salga yakici glinesten dolayr kurutularak yapilmaktadir. Domatesler
siizgecten (Fotograf 10) biberler ise makinadan gecirildikten sonra damda
kurutulmaktadir. Siirt ilinde sebze kurutma gelenegi ¢ok yaygindir. Evlerin camlarinda,
balkonlarda patlican, biber, domatesler kis i¢in kurutulmaktadir (Fotograf 11 a,b,c,d).

Fotograf 10: Giineste kurutulmaya birakilan sal¢a



Kiiltiirel Cografya Denemesi Olarak Siirt Mutfak Kiiltiirii 317

Fotograf 11c

Fotograf 11a, b, ¢: Dolmalik Kurutmaliklar

Siirt ilinde {iziim tiretiminin biiyiik boliimii Sirvan ilgesinden elde edilmektedir. 2019
yili itibariyle yaklasik 22 bin dekar alanda bagcilik yapilmaktadir (Siirt Gida, Tarim ve
Hayvancilik il Miidiirliigii, 2019). Bagcilik ilde yiizlerce ailenin gegim kaynagimi
olusturmaktadir. Siirt’te ¢ogunlukla iki ¢esit liziim tiiri yetistirilmektedir. Bunlardan
“tayfi” tiirii sofralik olarak, “sinceri” (Fotograf 12a,b) tiirii ise liziim pekmezi yapiminda
kullanilmaktadir. Uziim pekmezi kis aylarinda soguk algilig, kansizlik gibi hastaliklara
iyi gelmektedir. Yine bahg¢ede asma dal ve yapraklart kullanilarak ¢ardak olugturulmakta
ve yeme igme faaliyetleri burada yapilmaktadir (Fotograf 12b). Pekmez tiretiminde eski
gelenekler yerini teknoloji ile donatilmis tesislere birakmustir. Siirt’te bag bozumu
zamaninda toplanan iiziimlerden koyliiler tarafinda yogun bir mesai harcanarak yerel ad1
"Magmoz" olan bademli pestiller yapilmaktadir (Fotograf 13 a,b).
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Fotograf 12a Fotograf 12b

Fotograf 12a, b: Siirt’te Yetistirilen Sinceri Uziimii ve Bunlardan Yararlanilarak
Olusturulan Cardak

Fotograf 13a Fotograf 13b
Fotograf 13a, b: Magmoz Adi Verilen Bademli Pestiller

Yorenin "Ristak Bélgesi” olarak anilan Tillo ilgesi ve kdylerinde magmoz yapimi
imece usuliiyle yapilmaktadir. Insan giiciiyle ezilen iiziimlerden sira elde edilmekte ve
pekmez haline getirilmektedir. Elde edilen {iziim sirasi biiyiik kazanlarda kaynatildiktan
sonra bez lizerine serilip glineste kurutulup pestil haline getirilmektedir.

Siirt’in Sirvan ilgesinin Zivzik (Dislinar) kdyiinde iretilen zivzik nar1 (Fotograf 14)
yoreye has, sifa kaynagi, mayhos tadi olan bir meyvedir. Taneleri normal nara gore daha
kiiciiktiir. Enfeksiyonlara karsi koruyucu ozelligi oldugu bilinen zivzik narinin
kurutulmus kabuklari da ¢ay gibi demlenip igildiginde ishale ¢ok iyi gelmektedir. Siirt
ilinde yetistirilen narlarin hasat sonrasi olgunlagsmasi ve piyasa sartlarina gore pazara
sunulmasini saglayan soguk hava depolari bulunmaktadir. Ayrica yas nari isleyerek nar
suyu ve nar eksisine geviren bir igleme tesisi bulunmaktadir. Biitiin bu olanaklar nar
iireticileri birligine iiye olan ¢iftcilerin {iriinlerini piyasada daha iyi degerlendirmelerine
firsat tanimaktadir. Siirt ilinde zivzik narimin organik olarak yetistirilmesi ve islenmesine
yonelik 6nemli bir potansiyel bulunmaktadir.
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Fotograf 14: Siirt'in Meshur Sifa Kaynagi Zivzik Nar1

ilde kis hazirliklarinin basladig eyliil, ekim aylarinda tursu (Fotograf 15) yapimina
baslanmaktadir. Kig i¢in hazirlanan turgularin basinda kiffe, ihya, biber, imkhellilet
(beyaz salgam tursusu), khel (ev sirkesi) gelir. Arapgada "Selcem" (Fotograf 16),
Kiirt¢ede Binard" olarak bilinen beyaz salgam mart ay1 sonuna kadar toplanmaktadir.
Un ile karigtirilarak tursusu yapilmaktadir. Selcem, bulgur pilavi yapiminda da
kullanilmaktadir. Uziimden yapilan ve “Khel” olarak adlandirilan ev sirkesi igin {iziimler
toplanip, ezilip sirasi ¢ikarilir. Mayalanarak olusturulur.

Fotograf 16: Selcem
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Siirt yoresinde peynir yapiminda kullanilan dogal yayla peynir otu (Sirik) (Fotograf
17a,b) kullanilmaktadir. Yaz aymin gelmesiyle birlikte peynir hazirlamak icin ragbet
goren bu ot daglardan toplanip pazarlarda satilmaktadir. Siirt ilinin baz1 kdylerinde ve
daglik kirsal kesimlerinde ekimi yapilmaksizin dogal olarak yetismekte olan bittim
(menengi¢) agacindan toplanan bittimlar (Fotograf 18) eyliil ve ekim aylarinin sonlarina
dogru agaclarda toplanmakta ve damlarda kurutulmaktadir. Isletmelere gonderilip
bunlardan menengi¢ kahvesi iretilmektedir. Ayrica menengigler g¢erez olarak da
tilketilmektedir (Fotograf 18).
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Fotograf 17b: Sirik Otu ile Yapilan Otlu Peynir

h

Fotograf 18: Bittim Agacindan Toplanan Menengigler
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Kadinin ¢aligma hayatina girmesi ile geleneksel yemek kiiltiirii degisime ugramis ve
fast-food kiiltiirii yayginlagsmistir. Boylece yerel tatlara karsi bir 6zlem duyulmaya
baslanmigtir. Giiniimiizde yoresel iriinler ile yapilan yemekler daha revagtadir.
Diinyanin her yerinde farkli iilkelere ait ulusal mutfaklar acilmistir. Toplumlar
kendilerine has ulusal mutfaklarina sahip ¢ikmaya baglamiglardir.

Siirt sehrinde yeterli sanayi kurulusu olmamasi sebebi ile daha az kirlenen
topraklarda yetisen iriinler ilin kendine has olusturabilecegi yiiksek katma degerli
triinler i¢cin temel teskil etmektedir (Serkant vd., 2015). Siirt’in mutfak kiiltiiri
zenginligini doganin sundugu gesitlilige borgludur. Cok farkli kiiltiirlerin bulusma
noktasinda olan Siirt ili, bu zengin mutfak kiiltiiriine sahip ¢ikmalidir.

V.Sonuc ve Oneriler

Mutfak kiiltiiri tim toplumsal faaliyetlere yon veren bir 6zellige sahip olup cografi
sartlar ve kiiltlirel tavirla yakindan iligkilidir. Binlerce yillik bir maziye (mutfak anlayisi)
dayanan Siirt, iilkemizin 6nemli mutfak kiiltiiriine sahip illerinden biridir. Bu ¢alismada
Siirt ili dahilinde yemek kiiltiiriinii etkileyen faktorler ve diger 6zellikleri ele alinmustir.

Siirt’te beslenme ve yemek kiiltiirli {izerinde tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin
oldukea etkili oldugu goriilmektedir. Yaylalara ¢ikilmakta ve yayla kiiltiirii halen devam
etmektedir. Aragtirma sahasinda yemek yapiminda bugday ve et ¢ok fazla
kullanilmaktadir. Siirt yakin ¢evresindeki yerlesmelerin (Bitlis, Urfa, Antep, Hakkari)
yemek kiiltiirlerinden etkilenmistir. Bunun yaninda kendi yemek kiiltiirii de mevcuttur.
Ildeki mutfak kiiltiiriiniin gok zengin olmasinda ii¢ dilli sehir olmas1 dolayistyla farkli
kiiltiirleri (Kiirt, Tiirk, Arap) icinde barindirmasmin &nemi oldukca biiyiiktiir. lde
kigliklar hazirlanirken sebze ve meyve kurutma gelenegi olduk¢a yaygindir. Ayrica
sehirde dogal olarak yetisen bitkiler (sirik, kenger, selcem, menengi¢ vb.) yemek, corba,
peynir ve kahve yapiminda kullanilmaktadir.

Siirt’in yoresel yemekleri kendine 6zgii tatlari ile sofralar1 siislemektedir: Siirt
koftesi, biiryan (perive), sarimsakli kofte, kitel (I¢li kofte), ayranli yarma, perde pilavi,
Varak Kek, Aside, Rayosu Meketip, imgerket vb. Bolgede yetistirilen narin (zivzik)
sofralik ve endiistriyel degerlendirilmesi i¢in markalasma ve pazar olusturulmasi
kapsaminda, yeni nar bahgeleri olusturulmalidir. Ayrica sulama projeleri ve narlar i¢in
bolgede soguk hava depolarimin yapilmasi yaninda, iireticilerin egitimleri ve sosyal
desteklerin saglanmasi da oldukg¢a 6nemlidir.

Yemek insanlar1 birbirine baglayan en 6nemli kiiltiirel baglardan biridir. Giinlimiizde
komsuluk iliskilerinin zayiflamasi, kadinin ¢aligma hayatina girmesi vb. sebeplerle daha
pratik yemeklere yonelme s6z konusudur. Eskiden imece usuliiyle yapilan agir yemekler
unutulmaya yiiz tutmustur. Siirt ilinde ydresel yemeklerin geng nesillere aktarilmasi
konusunda Halk Egitim Merkezi, Cok Amagl Toplum Merkezi (CATOM) gibi
kuruluslar faaliyet gostermektedir. Bu merkezlerde gebole, irk, cokat, varak keek, kitel,
ismeyket gibi hazirlanmasi zor olan yemekler genglere uygulamali olarak
yaptirilmaktadir. Boylece bu lezzetlerin hem gelecek kusaklara aktarilmasi saglanmakta
hem de onlarin fast-food (ayakiistii) yiyeceklerle beslenmesinin oniine gegilmektedir.
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Giliniimiizde yerel, otantik degerler 6n plandadir. Kozmopolit bir cografyaya ve
kiiltiirel yogunluga sahip Siirt ilinde yerel degerlerin 6n plana ¢ikartilarak, zengin
mutfaginin  kiiltiirel miras olarak gelecek nesillere tanitilmasi, bu anlamda bir
farkindaligin olusturulmasi olduk¢a dnemlidir. Bu kadim sehrin gelecegi igin oldukca
onem arz eden yerel yemeklerin otantik mekénlarda sunulmast unutulan yerel mutfak
kiiltlirinii olumlu yonde etkileyecektir. Siirt mutfak kiiltiirlinde her bir degere sahip
¢ikilarak bu zenginlik ulusal ve uluslararasi organizasyonlarda temsil edilmelidir.
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