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OZET

Yiiksek Lisans Tezi
Siiryani Mutfak Kiiltiiriiniin Tammirhg Uzerine Bir Arastirma: Mardin ili Ornegi
Hiiseyin GUL

Mardin Artuklu Universitesi
Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
2022: 108 Sayfa

Calismanin ana temasini olusturan Siiryani mutfak kiltiirii, gegmisten giliniimiize kadar
kiiltiirel bir miras olarak nesilden nesile aktarilmis ve bu yiyecekler sadece fizyolojik ihtiyacglari
kargilamaktan ziyade temsil etmis oldugu kiiltiirel degerlerin hazinesi haline gelmistir. Bu ¢aligmanin
amaci, Siiryani mutfak kiiltiriiniin, Mardin’i ziyaret eden ziyaretgiler iizerindeki etkisini dlgmek ve
sehri ziyaret eden ziyaretcilerin tutumlarini belirlemektir. Ziyaretgilerin Siiryani mutfagi hakkinda
farkindalik olusturulmasi, arastirilmasi, siirdiiriilebilirligini ortaya koymak ve o6zellikle gastronomi
turizmine kazandirilmasini saglamasi agisindan Onemli olarak degerlendirilmektedir. Caligmada
demografik 6zelliklerle turistlerin Siiryani mutfak kiiltiiriine yonelik algilar1 ve tutumlart iligkin 6nemli
unsurlar belirlenerek, Mardin’de kalis siireleri ve tekrar ziyaret etme niyetlerine ait bulgular ortaya
konulmustur. Caligmanin alt amaglar1 arasinda ise Siiryani sofra kiiltiirii hakkinda 6nemli noktalart
deginmek ve Siiryani yiyeceklerini tanitmak yer almaktadir. Bu perspektifle Siiryanilerin ilk yerlesim
yeri oldugu diisiiniilen Mezopotamya’dan baglayarak giinlimiizde degin yasamis olduklari cografyalar
arastirtlmig, halen varliklarini siirdiirdiikleri Tur Abdin (Mardin, Batman, Sirnak) isimli bolgede
yasamis olduklari, gelisim ve degisim de bu ¢alismada yer verilmistir. Konuyla ilgili literatiir caligmasi
yapilmis ve 15 Mart- 15 Haziran 2021 tarihleri arasinda Mardin ilini ziyaret eden turistlere 436 (gegerli)
anket uygulanmistir. Katilimcilarin Siiryani mutfak kiiltiir hakkinda diistinceleri tespit edilmeye
caligmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin analizi SPSS programi kullanilarak yapilmustir.
Caligmada veri analizlerinde, yiizde, frekans, bagimsiz Orneklem igin t-testi, ANOVA analizi
yaptlmistir. Elde edilen ¢iktilar aragtirmanin bulgulari kisminda grafikler ve tablolar bigiminde
sunulmugtur. Arastirmanin sonucunda katilimcilarin Stiryani mutfak kiiltiiriiniin korunmasi ve Mardin
ilinin gastronomik imajina katki saglamasi diisiincelerine sahip olduklar1 gézlemlenmistir. Aragtirmanin
diger veri toplama yonteminde ise yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmis ve 11 katilimer ile
yiiz yiize goriigmeler yapilmis ve elde edilen bilgiler kayit altina alinmistir. Caligmada Siiryani mutfak
kiltiri biitin yonleri ile ele alinmig ve elde edilen bulgular; Siiryani mutfak mimarisi, Siiryani
mutfaginda kullanilan arag ve geregler, Stiryani mutfaginda kullanilan pisirme yontemleri, Siiryani sofra
gelenekleri, 6zel giinlerde yemek ritiielleri, Siiryani yemekleri olmak {izere 6 grupta incelenmistir. Nitel
arastirmanin olgu bilim tiiriine gore yapilan bu ¢aligmanin evrenini Mardin ili olusturmaktadir.
Aragtirma amaglt (yargisal) Ornekleme tiiriinde yapilmistir. Bu caligmada elde edilen bulgular
dogrultusunda ilgili literatiire ve Mardin’de turizm ile ilgili planlama yapan paydaslara katk: saglamasi
hedeflenmekte olup, paydaslara aragtirmanin amaci dogrultusunda onerilen gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Siiryani, Siiryani Mutfak Kiiltiirii, Gastronomi



ABSTRACT

Master Thesis
A Study on the Recognition of Syriac Culinary Culture: Example of Mardin Province

Hiiseyin GUL

Mardin Artuklu University

Graduate Education Institute
Department of Gastronomy and Culinary Arts
2022: 108 Pages

The main theme of the study is the Assyrian cuisine culture, which has been transferred from
generation to generation as a cultural heritage from the past to the present, and has become the treasure
of cultural values, where it shows their deprivation only from meeting the needs. The purpose of this
usage is to determine the ways Syriac culinary culture directs the visitors to Mardin and the attitudes of
those who visit the city. It is considered important in terms of revealing the detailed configuration,
development and sustainability of the Assyrian cuisine and especially ensuring that it is brought to
gastronomy tourism. In the study, demographic characteristics and important elements about the
perceptions and attitudes of the nests towards Syriac cuisine were determined, and revealed that they
belonged to the duration of their stay in Mardin and the purpose of visiting them again. Among the sub-
objectives of the study are to touch on important points about the Syriac table and to introduce Syriac
foods. With this perspective, the geographies that Assyrians have passed from Mesopotamia, which is
thought to be the first settlement, have been researched, they still exist in the region called Tur Abdin
(Mardin, Batman, Sirnak). A literature study was conducted on the subject and 436 (valid)
questionnaires were applied to pets visiting Mardin province between 15 March and 15 June 2021. It
was tried to be determined about the Syriac cuisine culture of the participants. The data obtained within
the scope of the research were made using the analysis program. In the data analysis of the study,
percentage, frequency, t-test for independent variable and ANOVA analysis were performed. Tables
and table tables consisting of the combination of the outputs obtained are given. According to the results
of the research, it has been observed that they have the management of the protection of the Assyrian
culinary culture and the contribution to the gastronomic image of the province of Mardin. In the other
data collection method of the research, semi-convincing interview technique was used and face-to-face
interviews were conducted with 11 studies and the obtained information was recorded. In the study,
Syriac culinary culture was handled with all its aspects and the findings obtained; Syriac kitchen
architecture, tools and equipment used in Syriac cuisine, cooking methods used in Syriac cuisine, Syriac
table traditions, food rituals on special days, Syriac dishes were examined in 6 groups. The universe of
this study, which was conducted according to the phenomenology type of qualitative research, is the
province of Mardin. It was conducted in the type of research (judgmental) sampling. In line with the
findings obtained in this study, it is aimed to contribute to the relevant literature and to the stakeholders
who plan for tourism in Mardin, and the proposal has been developed in line with the purpose of the
research.

Keywords: Syriac, Syriac Culinary Culture, Gastronomy
Y
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1. GIRIS

1. Kavramsal Cerceve

Bu boliimde kavram olarak mutfak, kavram olarak kiiltiir ve yoresel mutfak
kiltiirii lizerinde durulmustur. Devaminda ise Mardin ilinin tanitict bilgileri

verilmistir.

1.1.Kavram Olarak Mutfak

Gliniimiizden 3,5 milyon yil 6nce Austroluphitecus Aferensis gibi Onciillerle
basladig1 diisiiniilen insanligin baslangicindan bu zamana kadar yasamis oldugu var
olus miicadelesinde, temel ihtiyaglardan en Onemlisi olan yemek karsimiza
cikmaktadir. {1k dnceleri avci-toplayici bir yasam tarzina sahip olan insan, zaman
icerisinde kendisini atesin kesfi ile gelistirmis ve beslenme aligkanliklart baglaminda
da diger canlilardan ayrilmistir (Gokdemir, 2009). Atesin ilk ehlilestirilmesinde
pisirme islemi hayatin devam ettigi yerlerin merkezinde yer almakta iken 1s1 kaynagi
olarak da farkli bir isleve sahip olmasindan 6tiirii 1sinma eylemi sosyal etkilesimde
bulunduklar alana, yemek yeme ve pisirme eylemi ise mutfak denilen ayr1 bir alan

olarak yer almaya baslamistir (Kalemdar, 2017).

Degisen diinya ile birlikte insan, yiyecekleri tiretmeye, saklamaya, pisirmeye ve
evcillestirmeye baslamustir. Ik defa atesi kullandig1 diisiiniilen Homo Erectus ile
beraber beslenme aligkanliklarinda koklii degisimlerin yagandigi sylenebilir. Atesin
kullanilmastyla birlikte bireyler besinleri pisirmeye baslamislardir. Atesin sayesinde
toplumlar pisirmeyi, aydinlanmay1 ve 1sinmay1 6grenmislerdir. Dolayisiyla yeme-igme
ve mutfak kiiltiirindeki ilk degisim ¢ig beslenmeden pigmis beslenmeye dogru olan
bir degisimdir (Kaplan ve Yurdagiil, 2018). Insanlar hayatta kalabilme iggiidiisii ile
barinma ve beslenme ihtiyaclarina sahiptirler. Bu sebeple ¢evrelerindeki dogal ortami
kullanarak kendi fikirleri ile hayatta kalabilmek icin ¢oziimler iiretmisler ve kisisel
ihtiyaclarini karsilayabilecegi ortamlar olusturmuslardir. insan yasantisinin en énemli
temel ihtiyacinin beslenme olmasi nedeniyle de mutfak olgusu sekillenmis ve mutfak
insanlar ile biitiinlesmeye baslayan bir mekan halini almistir (Kalemdar, 2017).

Geg¢miste insanlar magaralarin ortasinda yanan atesten istifade ederken, mekan
1



sayisinin artist ile magaralar gelisime ugramig ve atesin bulundugu ortam
Ozellestirilerek ilk ilkel mutfak mekanlarini tasarlamislardir. Tarih 6ncesi bilimcilerin
yapmis olduklar1 incelemeler de insanoglunun magara doneminde dahi yemek
yiyebilmek i¢in ayr1 bir mekan (mutfak), ara¢ ve gere¢ kullandiklarini ortaya
koymaktadir. Bu bilgi 1s181nda, son derece ilkel de olsa mutfak kiiltiiriiniin ilk insan ile

birlikte basladiginin 6nemli bir kanitidir (Dereli, 1989).

Mutfak, yemek hazirlanmasi igin ayrilmis bir mekandir (Robuchon, 2009). Tiirk

b

Dil Kurumu (TDK) (2021)’e gore mutfak “Yemek pisirilen yer, as dami” olarak
tanimlanmaktadir. Arapca da yemek pisirilen yer anlamina gelen “matbah” kelimesi,

Tiirk¢ede mutfak olarak gilinlimiize kadar bu sekilde gelmistir (Adigiizel, 2020).

Mutfak kelimesini iki farkli sekilde ele alinabilir, ilk olarak gelenek olarak
mutfak dogasi geregi bir ulus fikriyle ilgilidir. Kiiltiirel bir unsur olan mutfak hem
teoride hem de pratikte iglevsel bir sekilde gerceklesmektedir. Yiyecek ve icecek
hazirlanirken, Fransiz mutfagi, Tiirk mutfagi, Siiryani mutfagi gibi belli bir etnik
kokene sahip milletlerin kendilerine has pisirme ve dograma teknikleri, kullandiklar
arag-gerecler ve saklama yontemleri mevcuttur. Tiim bu degerler bir topluma ait olan
mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Ikinci olarak ise bir yap1 olarak mutfak seklinde
ifade edilebilir. Mutfaklar insanlarin beslenme aligkanliklarina gore evlerin ve

isletmelerin en 6nemli yeri haline gelmistir.

Mutfak ile ilgili bir¢ok farkli tanimlamalar yapilmistir. Horng ve Tsai (2011),
mutfagi, uluslarin veya yorelerin kendilerine 6zgii sofra kiiltiirti ve adabini, yemeklerin
hazirlanma siirecleri olarak tanimlamistir. Gvoion ve Trostler (2008) de, herhangi bir
bolgeye 6zgii olan yemekler ve onlarin nasil hazirlandigi ve nasil yenildigi seklinde
ifade edilmistir. Davis ve Mcbride (2008:2) mutfagi dans veya heykel sanati gibi

toplumlarin kiiltiirtinii ifade etme yontemlerinden biri olarak ifade etmektedir.

Mutfagin ayri bir oda olarak tasarlanmasi ilk olarak MO 5. yiizyilda Antik
Cag’da ortaya ¢ikmaktadir. Orta Cag satolarinda mutfak en 6nemli odalar arasinda yer
almaktadir. O donemki mutfaklarda; ocak boliimii, ekmek kileri, meyve kileri ve icki
kileri boliimleri yer almaktadir. 14. Louis hiikiimdarliginda mutfaklarda bir yenileme

s0z konusu olmus ve soylu ailelerin evlerinde mutfaklar liiks mekanlar haline

2



gelmistir. 19 yiizyilda teknigin ilerlemesi ile mutfaklar (mutfak tesisatlari, firin, kuzine
vb.) donemin biiyiik seflerinin tabiri ile birer laboratuvara dontismektedir. 20. yiizyilda
mutfak tasarimlar yapilirken, aydinlatma, 1sitma sistemleri, saklama donanimlari,
pisirme geregleri, dograma gerecleri ile giiniimiiz modern mutfak seklini almaktadir

(Robucon. 2019).

1.2. Kavram Olarak Kiiltiir

Kiiltiir hayatimizin her aninda karsimiza ¢ikan bir kavram olmanin yani sira
toplum bilimciler tarafindan bir hayli zor tanimlanan ve fikir birligine varilamayan bir
kavramdir. Kiiltiir kendisine yiiklenen anlamlara biitiiniiyle bakildig1 zaman, bir hayli
zengin bir anlam igerdigi goriilmektedir. Raymond Williams (aktaran Oguz, 2011)’a
gore kiiltiir sézciigliniin taniminin yapilmasinin bir hayli zor oldugu, buna sebep olan
seyin sozclgiin ¢esitli diisiince sistemlerinde ve entelektiiel ¢evrelerde Onemli
kavramlarda kullanilmaya baglanmasi olarak ifade etmektedir. Kroeber vd. (1952),
yaptiklar1 Culture: a critical review of concepts and definitions adli calismada bilimsel
ve popiiler kaynaklardan yararlanarak topladiklari kiiltiire yonelik 164 farkli tanimi bir

arada sunmuslardir.

Dolayisiyla kiiltiir bu durumundan 6tiiri anlasilmasi ve ifade edilmesi zor bir
kavram olarak ortaya ¢ikmaktadir (Goker, 2013:97). Kiiltiir s6zciigliniin Latincede
ekip tiriin almak, iiretmek manasina gelen “cultura” kelimesinden tiiredigini ve diinya
dilinde ayni kelimenin kullanildigi bilinmektedir (Gilmez, 2011). Kiltir, genis
anlamiyla ele alindiginda, toplumun bir ferdi olarak insan tarafindan edinilen inang,
bilgi, sanat, hukuk, ahlak, gelenek ve benzeri yetenek ve aligkanliklari igeren karmagsik
kavramdir (Taylor 1871; aktaran Stocking, 1963). Yazici (2018: 280), “Kiiltiir;
ogrenilir, siireklidir, toplumsaldir, ideallestiricidir, doyum vericidir, uyum yapicidir,
degisir, biitiinlestiricidir, soyut bir kavramdr” diye tamimlamistir. TDK (2022)
kiltliri “Tarihsel, toplumsal gelisme siireci i¢inde yaratilan biitiin maddi ve manevi
degerler ile bunlar: yaratmada, sonraki nesillere iletmede kullanilan, insanin dogal
ve toplumsal ¢evresine egemenliginin olgiisiinii gosteren araglarin biitiinii” olarak

tanimlamistir.



UNESCO tarafindan hazirlanan Diinya Kiiltiir Politikalar1 Konferanst Sonug
Bildirgesi (1982)’nde yer alan tanimlamaya gore kiiltiir en kapsamli tanimiyla kiiltiir,
toplumu ya da toplumsal bir grubu ifade eden belli basli maddi, manevi, fikirsel ve
duygusal 6zelliklerin toplamindan olusan biitiinii ve yalnizca bilim ve edebiyati degil,
bunlarin yaninda yagam tarzlarini, temel insan haklarini, insana 6zgii deger yargilarini,
gelenek ve inanglar1 da igine alan bir kavramdir. Genis kapsamli yapilan kiiltiiriin bu
genis kapsamli taniminda yer alan bazi konularda fikir ayriliklar1 mevcuttur. Kiiltiiriin
evrensel bir nitelik barindirmasi, buna karsin yerel olusu, tarihsel olmasinin yaninda
toplumsallagsma ve gelismislik seviyesi ile iligkisini ele alan tartigmalar bunlardan

bazilarini olusturmaktadir (Oguz, 2011: 128).

Mavis (2003: 58)’e gore: "beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve
bunlarin hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini;, buna bagli mekan ve
arag-gere¢, yeme-igcme gelenegi ile bu ¢ercevede geligsen inanis ve uygulamalardan
olusan biitiinsel ve kendine 6zgii bir kiiltiirel yapt" olarak mutfak ile kiiltiiriin giiclii

bagina vurgu yapilmistir.

Bir toplumun kiiltiirel degerleri ve yasam sekillerinin yeme i¢gme aligkanliklar
tizerinde etkisi bulunmaktadir. Her bir toplumun kendine 06zgii bir kiiltiiri
bulunmaktadir. Siiryaniler, kendilerine has yemek cesitleri, lezzetleri ve 6zellikleri ile

diger topluluklardan farkli bir konumda yer almaktadirlar.

1.3. Etnik Mutfak Kiiltiira

Etnik kelimesi etimolojik olarak Yunancadaki “ethnos” yani ulus kelimesinden
tiiremistir. Etnik s6zciigi, bir toplulugun siyasi birlikteliginin yani sira, ortak kokenleri
oldugunu ifade eden birligi ifade etmekte de kullanilir (Somersan, 2004). Cetin (2007:
25) yaptig1 bir arastirmada etnik “Etnik kimlik toplumsal yasamda yaratilan kolektif
kimliklerden bir tanesidir ve kisaca; mensup olunan veya icinde yasanilan topluluk
nedeniyle kisiler tarafindan sahiplenilen veya baskalar: tarafindan onlara yiiklenen

bir kimlik tiiriinii ifade eder”.

Yemek olgusu gecmisten gliniimiize kadar toplumsal kiiltiirlerin farkliliklarini

belirleyen bir kavram haline gelmistir. Tarihsel siire¢ boyunca savas, gog, ticaret gibi



faaliyetler mutfak kiiltiirlerinin olusmasinda son derece etkili olmustur. Bu
etkilesimler sonucunda besin ¢esitliligindeki artis besine duyulan ihtiyactan daha ileri
bir seviyeye gelerek, tat ve haz duyma olarak degerlendirilmeye baglanmistir. Bu farkli
kiltlir aligverisleri zamanla yeni tatlar olusumuna da zemin hazirlamistir. Buna ragmen
cografi ozellikler, yemeklerin hazirlanmasinda ve sunulmasinda etkin rol oynamakta

ve etnik mutfak kiiltiiriiniin olusumunda etkili olmaktadir (Aydin, 2015).

Calismanin ana temasini olusturan etnik (Stiryani) mutfak kiltlirii, gegmisten
gilinlimiize kadar kiiltiirel bir miras olarak nesilden nesile aktarilmis ve bu yiyecekler,
sadece karin doyurmaktan ziyade temsil etmis oldugu kiiltiiriin hazinesi durumundadir
(Kim vd., 2017: 129). Etnik mutfak kiiltiirii; belirli bolge ya da yoreye ait yeme-igme
aliskanliklarinin, o bolgeye ya da kiiltiire has malzemeler, dograma teknikleri, pisirme
usulleri, servis sekilleri ve saklama yontemleri kullanilarak hazirlanan yiyecek ve

iceceklerin tiimii olarak tanimlanabilir.
1.4. Arastirma Bolgesini Tanitic Bilgileri

1.4.1. Mardin ismi kokeni

Literatiirde Mardin kelimesinin kokenine dair bir¢ok farkli tanim séz konusudur.
Mardin tarihinde Iran, Roma, Ermeni, Siiryani, Osmanli gibi farkli devletlerin sehre
yiikledikleri anlam ve sehrin tarihi hakkinda yaptiklar1 yorumlar birbirinden farklilik

gostermektedir.

Mardin isminin dogusu ile ilgili ¢esitli mitolojik hikayelere dayandirilan
kaynaklarla karsilagmakta miimkiindiir. Mardin’in bulundugu bdlgede yasayan
“Marde” kavminin kralinin Mardin isminde bir oglu oldugu, hastalanan oglunun
lyilesmesi i¢in havasi ve suyu giizel olan Bat1 Kalesine génderdigi, oglunun iyilesmesi
tizerinde kalenin bulundugu yere Mardin isminin verildigi, Siiryanice mukaddes
‘Mara’ kelimesinden geldigi, Sasani komutanlarindan olan Mardius’un bu sehrin
kurucu olmasi ve komutanin isminin sehre verilmesinden geldigi ifade edilmektedir

(Cografya, 2022).

“MS 2. yy Yunan miielliflerinden Arrianoscve Ptolemaios’da adi gecen Masios
dag ifadesi Tur Abdin bélgesini tanimlamaktadir. Mardin 'den ilk kez direkt olarak soz
)



eden Roma tarihgisi Antakyali Ammianus Marcellinus, Diyarbekir-Nusaybin yolunun
Izala Dagi iistiinden Maride ve Lorne Kalelerinin arasindan gectigini ifade
etmektedir. Soz konusu tarih Sasanilerin 359 yilinda Diyarbakir’t isgal ettigi yillara
rastlamaktadir. Eserde bahsi gecen Maride; Mardin’dir” (Ozcosar, 2007).

Tarih arastirmacist Prof. Dr. Alioglu’nun verilerine gore Mardin ismi ilk olarak
MS 4.yy. ’da Ammianus tarafindan ‘Maride’ olarak ifade edilmis, daha sonra Siiryani
kaynaklarinda Mardin’in halk arasinda Merdin olarak sOylendigi belirtilmistir.
Bununla birlikte Siiryanicede ‘Merdo’ kale anlamina gelmektedir. Siiryaniler ‘Merdo’,
Ermeniler ‘Merdin’, Araplar ‘Maridin’ ve Osmanlilar tarafindan ‘Mardin’ olarak

iIsimlendirilmistir (Alioglu, 2003).

Evliya Celebi ise Mardin isminin kaynagini Hz. Yunus’a dayandirmakta ve
seyahat namesinde konuyu sodyle ele almaktadir. Dagda bulunan ejdere Yunus
peygamberin oldiirmesinden otiirii Sahika dagi diye bilinen Mardin’in ig¢inde
bulundugu dag Mar (yilan) dag: olarak adlandirilmaktadir (Evliya Celebi, 1986;460-
461).

1.4.2. Mardin’in tarihi

Mardin, ¢esitli din, dil ve kiiltiir mozaigiyle birbirinden farkli tarihi donemlerden
gecmesine karsin, mevcut yapisi ile Mezopotamya ve Misir’da goriilebilen biiyiik
boyuttaki birlik ve beraberligi sergilemektedir. Medeniyetler tarihi siiresince, her
donem yeni ve farkli bir donemi dogurmustur. Mezopotamya’nin en kadim
kentlerinden biri olan Mardin MO 5,000°den beri yerlesim yeri olarak kabul edilmis
ve hububat iiretimi basladigi donemlerde ise her zaman 6nemli konumda bir sehir
olmustur. Mezopotamya’nin daglik kesimlerinde, Jermonun Neolotik yerlesiminde
3.000 yillik gecisin izlerine rastlamak miimkiindiir. Yazili anit metinlerde gegen
Mardin’deki en eski yerlesimciler, Siimerler ve Akadlardan énce MO 3.000 yilinin
sonlarinda Kuzey Mezopotamya’da yasayan Hurilerin yakin akrabalar1 veya atalar
Subarlardir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi, 2022). Mardin, tarihi, etnografik,
arkeolojik ve gorsel ge¢misi ile giindiiziimiize kadar birgok medeniyete ev sahipligi

yapmistir.



Mardin’de yasayan uygarliklar sirasiyla; Huriler ( MO 3000), Akadlar (MO
2350- 2000), Babil Dénemi (MO 1749-1712), Mitani ve Huri Kralligi (MO 1500-
1600), Roma Imparatorlugu (MO 54- 300), Bizans Imparatorlugu (330- 641),
Hamdaniler (895- 1089), Selguklular (1089-1127), Zengiler (1127), Artuklular
(1102-1260), Mogollar (1335), Timurlenk (15. Yizyil), Karakoyunlular (1406),
Akkoyunlular (1350-1502), Safeviler (1508-1516), Osmanlilar (1516-1920), yer
almaktadirlar (Tirkiye Kiiltiir Portal1 2021). Bolgede Ezidilik, Semsilik, Yahudilik,
Hristiyanlik ve Islamiyet gibi ¢esitli dinsel inanislarin yaninda; Kiirtler, Tiirkler,
Ermeniler, Siiryaniler ve Araplar gibi gesitli etnik unsurlar, s6z konusu cografyada

giintimiizde dahi beraberce yasamaktadirlar (Isik ve Giines, 2014).

1.4.3. Mardin’in konumu ve iklim o6zellikleri

Mardin 889 km? yiizol¢iimii, 36 55- 38 51 kuzey enlemleri ve 39 56- 42 54 dogu
boylamlar1 arasinda bulunmaktadir. Sehrin kuzeyinde Diyarbakir, Batman, batisinda
Sanlurfa, kuzeydogusunda Siirt, dogusunda Sirnak ve giineyinde Suriye yer
almaktadir. Deniz seviyesinden ortalama 600 metre yiikseklikte Mardin
yizolgiimiiniin % 4,8 ini olusturan daglar, dogu-bati yoniinde uzanir. Daglarin
yiiksekligi bazi bolgelerde 1000 metre iizerine ¢ikar, en yiiksek dagin deniz
seviyesinden yiiksekligi 1083 metredir. (T.C Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2021).
Dillerin ve dinlerin bir araya geldigi kiiltiirlerin birbiriyle kaynastigi Mardin, otuz
degisik medeniyeti icerisinde barindirmis kiiltiiri, gizem dolu sokaklari ve mimari
yapist ile diinyada esine az rastlanir ender sehirlerarasinda bulunmaktadir (Anonim,

2013).

Mardin’in iklim o6zellikleri biinyesinde Akdeniz iklim kusaginin niteliklerini
barimndirmaktadir. Mardin’in kuzeyinde yer yer karasal iklim hakim olmaktadir. Sehrin
yazlart serin, kislari ise riizgarli ve yagishi gegcmektedir. Mardin’in diizliiklerine ise
yazlari ¢ok sicak, kislar1 iliman ve yagmurlu bir hava hakimdir. Mardin ve ¢evresinin
bitki ortiisii genellikle bozkir bitki oOrtiisii seklindedir. Daglar biiyiik ¢ogunlugu
itibariyle ¢iplaktir, daglarin yiiksek kesimlerinde ise mese aga¢ varligr goriilmektedir.
Vadi boylarinda bolgede yasayan insanlar tarafindan dikilmis badem, bittim, kavak,

sumak ve ceviz agaglari bulunmaktadir (Anonim, 2007).
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Resim 1. 1. Mardin’den Bir Gorliniim

Kaynak: Mardin Valiligi (2022)

Harita 1.1. Mardin Ili Haritas1
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2. CALISMA ALANINA ILiSKiN OZELLIKLER

2.1. Siiryani Adimin Kokeni

“Stiryani” isminin ilk defa ne zaman kullanildig1 ve etimolojik olarak bu
kelimenin nerede ortaya ¢iktigi hususunda konusunda kesin bir bilgi
bulunmamaktadir. Siiryani tarih¢iler ve bilim adamlar1 arasinda ¢esitli goriisler ileri
stiriilmiistiir. Bunlarin bazilar1 bir iddia ya da teoriden 6teye gidememistir. Bu farkli
goriislerin sebebi ise Siiryanilerin tarihinin ¢ok eskiye dayanmasi ve bununla ilgili
belgelerin az ve yetersiz olmasindan kaynaklanmaktadir (Ustiin, 2016). Bahse konu

olan bu goriisler soyle siralanabilir:

1. Siiryani adinm, Pers krallarindan Keyhiisrev’in yani Cyrus’un (Sirus MO 550-
520) adindan geldigi one siiriilmistiir. Keyhiisrev Babil’i almig ve burada yasayan
Ibranileri kurtararak Filistin’e dénmelerine izin vermistir. Ibraniler kendilerine yapilan
bu iyilikten dolay1 Sirus’u kurtarici olarak gdrmiislerdir. Hristiyan Ibraniler, Hz. Isa’y1
Cyrus’a benzettiler. Hz Isa’ya inanan halka Cyrus’a inanlar anlaminda Surin (Siiryani)
ve konustuklart Aramca sivesinde de Seyrusga veya Siiryanca denilmistir ( Doru,

2007).

2. Siiryaniler, koken olarak Hz. Nuh’un oglu Sam’a dayanirlar. Semitik irka
mensup bu toplulugun yerlesim alanlar1 genelde Mezopotamya bdolgesidir. Bu genis
cografya iizerinde 5000 y1l gibi uzun gegmise sahiptirler. Elli asirlik tarihi siirecte isim
degisikligine ugradiklar1 sdylense de, son 20 asirdir Siiryaniler diye cagirildiklar
kesindir (Malik, 2012).

3. Siiryani isminin nereden geldigi ile bir baska gortiste, Suriye adinin bolgeyi
fetheden Kilikos’un kardesi Suros’an geldigi, Siiryani isminin bu kelimeden meydana
geldigi seklindedir (Celik, 1996).

4. Siiryani adi ile ilgili baska bir goriis ise sOyledir: Asurlularin tlkesine
Yunanlilar tarafindan sozcligiin sonuna bir 'y' eklenerek "Asurya" deniliyordu.
Yunanlilarin kullandig1 ve gitgide yayginlik kazanan "Asurya ve Asuryan" kelimeleri

Aramca konusan halkin diline girdigi zaman, dil kurallarina gore baz1 degisikliklere



ugradi ve Asuroyo seklinde telaffuz edildi. Tarihsel siirecte "A" harfi diiserek kelime
Suroyo (Siiryani) seklini almistir (Siiryaniler, 2021).

5. Siiryani adinin Hristiyanligi ilk kabul eden Aramlara verilen ad oldugu da ileri
stirilmiistiir. Yeni dini benimseyen Aramlar, atalarindan ayirt edilmek i¢in kendilerini
“Surin-Suriyeli” olarak tamimliyorlardi.  Buna sebep olarak da Hz. Isa’nin
peygamberlik mesajini Suriye dolaylarindan veya “Sur” kenti ¢evresinden gelmesini

gosteriyorlardi (Giinel, 1970).

6. Siiryani sozciigii ile ilgili bir bagka goriiste Suriye isminin, Hz. Ibrahim’in
soyundan gelen Dadanoglu Asur ya da Asurin’den geldigi Siiryani isminin de “Suriye”

kelimesinden tiiredigidir (Y1lmaz, 2015).

7. Siiryani ismi Tirk Dil Kurumuna (2021) gore ise Samilerin, Arami kolunun

dogu bdliimiinde olan bir Hristiyan toplulugu olarak tanimlamistir.

Tiim bu anlatilanlar 1s18inda Siiryani isminin nereden geldigine dair somut ve
kesin bir tanimlama bulunmamaktadir. “Siiryani” sozciigii glinlimiizde ¢esitli rklara
bagli olmalarina karsin, Hristiyan mezhebi ve kilise yandaslarina verilen isim olarak
kullanilmaktadir. Siryani ifadesi, “Siiryani Kadim” tabiri olarak da kullanilmaktadir.
Bu ifade sekli 1845 yilinda ortaya ¢ikmistir. 1782°de yapilan patriklik se¢iminde
ortaya ¢ikan ihtilaf sonucunda Mihayel Carve 6nderligindeki bir grubun Roma Katolik
Kilisesine baglanmas1 ve Osmanli Imparatorlugu tarafindan bu grubun taninmasi
sonucu geleneksel Antakya Patrikligine bagli kalanlar kendilerini Katoliklerden ayirt
etmek i¢in eski (ezeli, en evvel) seklinde ifade edilen “Kadim” sézciigiinii kullanmus,

bdylece “Siiryani Kadim” ifadesi meydana gelmistir (Altinisik, 2012).
2.2. Siiryani Tarihi

2.2.1. Hristiyanlik 6ncesi Siiryaniler

Siiryaniler koken olarak Hz. Nuh’un biiylik oglu Sam’in ¢ocuklarindan Aram’a
dayanirlar. Kutsal Kitab’in “Tekvin” boliimiinde ifade edilen cografi paylasima gore
varliklarini ve soyunu Babil-Mezopotamya bolgesinde stirdiirmiislerdir (Kutsal Kitap,

Yaratilis 24, s. 22). Semitik irka mensup bu toplulugun yerlesim yeri Mezopotamya
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bolgesidir. Bu genis cografya iizerinde ¢esitli farkli bolgelerde varliklarini 5500 yillik
tarihi gecmisleri ile stirdiirmiislerdir (Altinisik, 2012).

Siiryanilerin atalar1 olan Arami kralligina bakildiginda kendi iglerinde birlik
olusturamadiklarindan dolay1 ortak bir din anlayis gelistirememislerdir. S6z konusu
durumdan dolay1 i¢inde bulunduklar1 ve kaynastiklar1 Asurlar, Hititler, Siimerler,
Huriler ve Samilerin etkisinde dini inanglarindan etkilenmislerdir. Bu topluluklar
tastan, tahtadan yapilmis putlara tapiyorlardi. Bu sebeple politeist bir inanca sahip
bulunmaktaydilar. Politeist inang igerisinde krallara tapinma, Tanrilarin heykellerinin
yapilmasi, tanrilara kurbanlar kesilmesi putperestlik anlayisinin gostergelerindendir
(Malik, 2012). “Putlar ise bu gii¢lerin temsilcileriydi. Aramilerin Hristiyanlik oncesi
donemdeki dini inanglar: hakkinda giiniimiize ulasan bilgiler soyledir: En onemli
tanrilart gok giiriiltiisii anlamina gelen Rammon’dur. Bu Tanr1 Eski Ahit’te Rimmon
olarak da ge¢mektedir. Bir baska onemli tanri ise Hurilerin firtina tanrisi Tesub ile
ozdes sayilan Hadad ya da Haddad dir. Haddad tn hem yerdeki hem de gokteki sulari,
karlari, dolulari, yagmurlar: kontrol ettigine inaniyorlardi. Aramilerin en onemli
tanrigalart ise Haddad in esi Atargatis 'tir. Tarihi kayitlar Aramilerin MO 14. yiizyilda
Suriye 'nin dogusunda gériinmeye bagsladiklarini yazmaktadwr” (Er, 2018: 26).

MO 1296 senesinde, Misir ve Hitit devleti arasinda imzalanan Kades Anlasmasi
ile bolgede baris saglanmigtir. S6z konusu barig donemi ile birlikte Asurlular bahse
konu bolgeye yerlesmislerdir. MO 7. ve 11. yiizyillar arasinda séz konusu bolgede
giiclii bir devletin bulunmayist ile bolgede ¢ok sayida kiigiik prenslik kurulmustur.
Bahse konu durumdan faydalanan Aramiler de Hama’da, Tedmiir’de, Soba’da,
Gam’da, Moab’da, Edom’da ve Amman’da bagimsiz prenslikler kurmuslardir. Siyasi
ve askeri olarak son derece giigsiiz olmalar1 sonucunda s6z konusu prenslikler kisa
zamanda Asurlular tarafindan yikilmis ve bu sayede Aramiler, Hristiyanligin ortaya
cikacagi ana kadar giiclii devletlerin yonetimi altinda yar1 gocebe bir yasam

stirmislerdir (Celik. 1996).

2.2.2. Hristiyanlik sonrasi Siiryaniler

Hristiyanlik diinyanin 6nemli biiyiik dinlerinden biri olmakla beraber, koken

bakimindan dogu kékenli bir dindir (Ozer, 2019). Mezopotamya’da kok salan ve
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diinya uygarlik mirasina biiyiik katkilar saglayan Siiryanilerin Hristiyanlig1 kabul eden
ilk topluluk olduklari genel kabul goren bir durumdur (Iris, 2011). Siiryani atalari
Aramiler; Hristiyanligin, Antakya sehrine girdigi ve Hristiyan diinyasinin {i¢ biiyiik
kiirstistinden ilki olan “Antakya Elgisel Kiirsiistiniin” kuruldugu yillarda (MS. 37-43)
bolgede etkili bir konumdaydilar. Cesitli putlara tapan Aramiler’in biiyiik bir kismi,
Isa Mesih’in mesajim1 kabul ederek Hristiyanlik dinine tabi olmuslardir (Siiryani
Kadim, 2021). Isa Mesih’in havarileri ile birlikte bdlgede yasayan halk Siiryani adin1
benimsemislerdir. Antakya Kilisesini bu isimle adlandirmaya baslamis ve 3. Antakya
Patrigi Mor Ignatios Nurani’in El¢isel Roma Kiirsiisiine yazdigin1 mektupta “Antakya

Siiryani Kilisesi” tabirini kullanmistir (Altinisik, 2012).

Stiryani  tabirinin yan1 sira gliniimiizde “Siliryani Kadim” tabiri de
kullanilmaktadir. Bu tabir, 1845 yilinda ortaya ¢ikmistir. 1782°de bir patriklik
seciminde ¢ikan ihtilaf neticesinde Mihayel Carve liderligindeki bir grubun Roma
Katolik Kilisesine baglanmasi ve bu grubun Osmanli Hiikiimeti tarafindan kabul
edilmesi sonucunda, gelencksel Antakya Patrikligine bagli kalanlar kendilerini

Katoliklerden ayirt etmek i¢in “Kadim Siiryaniler” ismini almislardir (Celik. 1996).

Tirkiye’deki Siiryaniler, dini karakter yapilart itibaniyla ii¢ grupta
goriilmektedirler. Birinci gruptakiler “Siiryani Kadim Cemaati”dir. Ulkemizdeki
Siiryani kadim cemaatinin patriklik merkezi Sam’daki “Antakya Siiryani Ortodoks
Patrikligi”dir. “Siiryani Ortodoks Cemaati” tabiri “Siiryani Kadim Cemaati” tabiri ile
ayn1 grubu ifade etmektedir. Metropolitler, Istanbul, Tur Abdin ve Mardin
Metropolitligi’dir. Istanbul Metropolitligi’nin merkezi Istanbul olup, Istanbul ve
Ankara bolgelerini kapsar. Istanbul metropolitliginin uhdesinde, ayn1 zamanda patrik
vekilligi de vardir. Tur Abdin Metropolitligi’nin merkezi Midyat olup, Tur Abdin, Idil
ve Nusaybin ile koylerini kapsamaktadir. Mardin Metropolitligi’nin merkezi
Mardin'dir ve Diyarbakir, Adiyaman, Malatya ve Elazig bdlgelerini kapsamaktadir.
Ikinci gruptakiler “Siiryani Katolik Cemaati”dir. Ulkemizde bulunan Siiryani Katolik
cemaatini sayis1 fazla degildir. Katolik Siiryani patrikligi Beyrut’ta bulunmaktadir.
Stiryani Katolikler MS 451 Kadikdy konsilindeki kararlara baghdirlar. Ayrilik tarihi
18. ylizyildir. Siiryani Kadim Cemaati, Siiryani Katolikleri 1843’te resmen

tammuslardir. Bugiin Istanbul’da Siiryani Katolik patrikligi vekilligi vardir. Ugiincii
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gruptakiler “Siiryani Protestan Cemaati”dir. Anadolu’daki Siiryani cemaatin bir kismi1
1852’den itibaren Protestanliga girmislerdir. Bugiin Tiirkiye’de az sayida Siiryani
Protestan bulunmaktadir (Celik, 1996).

2.2.3. Mardin’deki Siiryaniler

Mardin gegmisten giiniimiize kadar ¢esitli dil, din ve irki igerisinde
barindirmigtir. Mardin’de Siiryaniler, Araplar, Yezidiler, Kiirtler, Tiirkler gibi bir¢ok
etnik koken halen birlikte yasamlarini siirdirmektedir (Dogan, 2020). Tiirkiye'de,
zamaninda Hristiyan cemaatlerin en kalabaligini olusturan Siiryaniler, tarihsel siirecte
gelisen olaylarin getirdigi olumsuzluklar, yeni yapilanmalar neticesinde giderek
azalmiglardir (Biatnet Bagimsiz iletisim Ag1, 2021) Tiirkiye’de yasayan Siiryanilerin
niifusunun yaklasik olarak 35 bin civarinda oldugu tahmin edilmektedir. Bunlarin
yaklasik 20 bini istanbul’da, 5 bini Tur Abdin ’de (Mardin-Batman-Sirnak) ve geri
kalan yaklasik 10 bin kisi ise Antakya (Hatay), Adiyaman, Diyarbakir, Hakkari ve
diger illerde yasamaktadir (Gazete Karinca, 2021).

Tur Abdin, Siiryani aleminin bir bdlgesi ve bu alemin ruhani merkezidir. Siiryani
Hristiyanligi, Kiliselerin mezheplerinin farklilik gdstermesinden 6nce bu bolgede
yapilmis olan manastirlar Siiryani ruhaniligine can vermistir. Bu nedenle Siiryani
Ortodoks Kilisesi i¢in Tur Abdin bolgesinin ayri bir 6nemi vardir. Tur Abdin
(Hizmetkarlar Dag1) rakimi 900 ile 1400 metre arasinda degisen bu bodlge ¢ok tanri
inancinin yasandig1 Hristiyanlik oncesi donemlerde bu tanrilara tapanlarin verdigi

addir (Courtois, 2011).

Tirkiye'nin glineydogusunda bir kirectasi plato olan Tur Abdin bdlgesinin
merkezinde Midyat yer almaktadir. Bolge kuzeyde ve doguda Dicle Nehri, giineyde
Mezopotamya Ovasi ve batida Mardin kenti ile sinirlanmistir. Hristiyanligin erken
donemlerinden itibaren yogun bir imar faaliyetine sahne olan ve manastir mimarisinin
erken orneklerini sunan Tur Abdin, tarih boyunca Siiryani Ortodoks cemaati ile
iligskilendirilebilen, yeni ve kendine 6zgii bir mimari dilin ortaya ¢ikisina taniklik
etmistir. Tur Abdin, ¢esitli donemlere ait yaklasik seksen kdy ve yetmis manastirin yer
aldig1 essiz bir kiiltiirel peyzaja sahip olup, adaylik i¢in bes manastir ve dort kilise

secilmistir: Mor Sobo Kilisesi, Meryem Ana Kilisesi (Yoldath Aloho), Deyrulzafaran
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Manastiri, Mor Gabriel Manastiri, Mor Abai Manastiri, Mor Loozor Manastiri, Mor
Yakup Manastiri, Mor Quryaqos Kilisesi ve Mor Azozo Kilisesi. 6 ila 8. yiizyillara
tarihlenen ve bazi ortak 6zelliklere sahip olan bu yapilar, bolgenin karakterinin bir
biitiin olarak anlasilmasini saglamaktadir. Cevresindeki terasli tiziim baglari, zeytin ve
badem agacglan ile etkileyici bir peyzaj olusturmaktadir (T.C Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2021).

Harita 1.2. Siiryani Koyleri ve Manastirlarini Gosteren Tur Abdin Haritasi
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Kaynak: Mesopotamian Cooking, The Taste of Tur Abdin

Bolge yasayanlar agirlikli olarak Miisliiman olmalarina ragmen, halk kendi
aralarinda farkli mezheplere boliinmiistiir. Bu halklar arasinda Siiryaniler ise
Hristiyanlik dinini benimsemiglerdir. Siiryaniler de kendi aralarinda mezheplere
ayrilmakta ve genel olarak Ortodoks mezhebine mensupturlar. Halk arasinda dil
homojen bir konumda degildir. Halk devlet ile arasinda resmi dil olarak Tiirkceyi
kullanirken giindelik yasantilarinda Tiirkgeyi kullanmamaktadirlar.  Giindelik
yasamlarinda bolgedeki halk genellikle Siiryanice, Kiirtce ve Arapga dilini
kullanmaktadirlar. Siiryanice konuganlar arasinda ise Siiryanice Bat1 ve Dogu lehgeleri

olarak ayrilmaktadir (Kurnaz, 2009).

Hayatlarini genelde kenetlerde siirdiiren Siiryanileri diger halklardan ayridan en

onemli Ozellikleri felsefe ve ¢eviri geleneklerine sahip olmalarinin yani sira savasgi
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bir topluluk olmaktan ziyade el sanatlarina 6nem vermis olmalardir. Telkari is¢iligi,
giimiis¢iiliik, kuyumculuk, tas oymaciligi, halicilik, bakircilik, kumas baski sanati
(Hetmo), pusicilik, bagcilik ve sarapgilik, ipek bocekeiligi, demircilik, nalbantlik,
duvar ustaligi, siva badana ustaligi gibi zanaatlarin hepsi Siiryani kokenli kisiler

tarafindan icra edilmeleridir (iris, 2011).

2.3. Siiryani Kiiltiirii

Kiiltiir, her daim tam olarak tanimlanmasi zor bir kavramdir. Kiltiira etnik koken
ve milliyet gibi kavramlardan ayirmak da zordur. Antropolojik anlamda kiiltiir dil, din,
diinya goriisii, gelenekler, akrabalik sistemleri, sosyal orgiitlenme ve diger giinliik
pratiklerden biri olarak kabul edilmektedir. Kiiltiirii tanimlamak igin birgok farkli
metafor kullanilmistir. Ornegin Weaver (1993) kiiltiirii “bir buzdagi” olarak
tanimlarken. Zhou ve Griffiths (2011)’e gore ise Kiiltlir bir grup insani birbirine

baglayan bir tutkal olarak kabul edilmektedir.

2.3.1. Siiryanilerde egitim

Modern donem o6ncesinde egitim ve 6gretimin din temelleri tizerine kurulmasi
sebebiyle dini ibadethaneler ayni zamanda birer okul gorevi listlenmekteydiler. Bu
sistemde Oncelik olarak inanca yonelik egitim 6n planda tutulmus, boylelikle egitim,
din kurumlarin iglevlerinden biri haline gelmistir. Bu bakis acis1 ile bakildiginda tiim
Hristiyan kiliseleri veya manastirlart birer egitim kurumu vazifesi gérmekteydiler
(Ozcosar, 2008).  Siiryaniler tarihleri boyunca biiyiik savaslar yapmamuslar,
dolayisiyla devler ve imparatorluk da kurmamislar, fakat kiiltiirel ve ticari anlamda
diinyadaki medeniyetlerin ilklerini gerceklestirmislerdir. Siiryani kiiltiirii en parlak
donemini 4. ve 13. ylizy1l arasindaki 1000 yillik siirede gecirmisledir. Bu donemde
cogu egitim ve dgretim merkezleri Siiryani diinyasina hizmet etmiglerdir. Siiryaniler
edebiyat, filoloji, felsefe tibbi bilimler, miizik, din ve teoloji egitimine kadar birgcok
alanda egitimle ilgilenmislerdir (iris, 2003). Siiryaniler hakkinda giiniimiize kadar
gelen ¢ogu bilginin arkasinda dénemin biiytik bilgini Edassa’li Efrem (MS 306-373)
yer almaktadir. Kilise 6gretmeni (malfono) olarak Efrem Siiryani dilinde yazilmis

cesitli el yazmasi eserlerin yok olmasina ragmen Siiryani dilinin korunmasi saglamis,
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dini ve din dis1 bilgileri kusaklara aktarmak onun goérevi haline gelmistir. Ruhanileri
ilahiler bestelemeyi ve yazmayi tesvik etmis, bilgili rahipleri ise kilise disindaki
ogrendiklerini Ogrencilere aktarmalarini saglamistir. Efrem’den giliniimiize kadar
malfono yetistirmek gelenek halini almistir. Siiryanilerde kadin ve erkek arasindaki
egitim diizeyinin farklilik gostermesi gibi Siiryani Katolik ve Siiryani Ortodoks
arasindaki egitim farki bulunmaktadir. Genel anlamda kokli bir egitim sisteminden
gelen Siiryani halkinin gliniimiizde egitim konusunda ¢agin gerisinde kaldigi bunun
sebebi olarak ise Diinya Savasindan giiniimiize kadar uzanan go¢ dalgalarinin ve
bolgenin gerek siyasi gerek ekonomik kosullarm oldugu diisiiniilmektedir (Oztemiz,

2012).

2.3.2. Siiryanilerde dil

Siiryanilerin konustuklar1 dil Siiryanicedir. Siiryanice MO 2300 yillar1 civarinda,
orta dogu topraklarinda yasayan biiylik bir kavmin dili idi. Siiryanice Urfa, Humus,
Babil, Irak, Suriye, Iran, Ermenistan, Anadolu, Yunanistan, Cezayir gibi birgok iilke
ve bolgede kullanilan bir dildir (Barsavm, 2005). Kadim bir ge¢mise sahip olan
Stiryanilerin dilleri Sami Kokenli oldugu goriilmektedir. Siiryanice, Aramicenin
Edessa diyalektigidir. Bir¢ok bilim insanina gore diinyanin en eski dili oldugu, bunun
kanit1 olarak ise Tekvin 31:47 boliimiiniin MO 1750 yilinda Siiryanice ile yazilmig
olmas1 gosterilmektedir (iris, 2003; 38). Sami dilleri, Bat1 ve Dogu olarak ikiye
ayrilmaktadir. Doguda Akadca batida ise kendi arasinda ikiye ayrilan Aramice, Giiney
kolunda Habes’¢e, Giiney Arapgasi ve Kuzey Arapga, Kuzeyde Kenanca ve Aramice
dilleri kullanilmaktadir (Tanriverdi, vd., 2005).

Siiryanice bazi kaynaklarda Aramca olarak da gegen Aramicenin bir lehgesidir.
Stiryani yazarlar her iki terimi de genellikle beraber kullanmakta “Aramice, yani
Siiryanice” vurgusunu yapmaktadirlar (Tahincioglu, 2011). Babil imparatorlugu MO
7. yiizyi1lda da diplomatik dil olarak Aramiceyi kullanmis, MO 6 yiizyilda da Perslerin
resmi dili olmus ve Misirhlar ile Arami dilinde mektuplasmiglardir. Aramiler,
Fenikelilerden aldiklar1 alfabe ile yazilarin1 gelistirmis ve sonrasinda Arami alfabesi

Ibrani ve Arap alfabesinin de temelini olusturmustur (Altinisik, 2012).
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Dil zamanla gelisen ve kendini yenileyen bir olgudur. Bu bakimdan Aramicede

dil tarihi igerisinde 5 ayr1 doneme ayirmak miimkiindiir (Brock, 2017):
1. Eski Aramice: MO 8. ve 10. yiizyila ait yazitlardan bilinmektedir.

2. Resmi Aramice: Imparatorluk Aramicesi seklinde de bilinmektedir. Yeni Asur
ve Babil imparatorlugunda Aramice resmi dil olarak kullanilmistir. Tas, papiriis ve
deride yazilan belge ve mektuplarda karsimiza ¢ikmaktadir. Eski Ahit’in gesitli

Aramice yazilan kitaplarindan biri olan Ezra bu donemde kaleme alinmustir.

3. Orta Aramice: Helenistik imparatorluk ve Roma imparatorlugunun erken
doneminde yaklasik olarak MS 200 yilina kadar lehgeler, orta Aramice olarak ifade
edilmektedir. Kutsal Kitap’in Eski Antlasmasi’ndan Daniel kitabi, bu donemde

yazilmig ve en eski Siiryanice yazitlara da bu donemde rastlanmaktadir.

4. Geg¢ Aramice: Roma imparatorlugunun son déneminde Arap egemenligi
baslangicina kadar Aramice, bat1 ve dogu lehgelerine ayrilmaktadir. Dogu Aramice,
Samarit Aramicesi ve ¢esitli Filistinli Aramice lehgelerini icermektedir. Mandice,

Babil Yahudi lehgeleri ve Siiryanice ise, Bat1 Aramiceye aittir.

5. Modern Aramice: Arap fetihleri konusma dili olarak Aramiceyi zaman
igerisinde ortadan kaldirmistir. Yalnizca yorede bulunan daglik kesimlerde, Aramice
konusan birkag kiigiik topluluk kalmistir. Liibnan’da Bat1 Aramice, ikisi Miisliiman
biri Hristiyan olan, farkli kdylerde konusulmaktadir. Dogu Arami lehgeleri, cesitli
toplumlar tarafindan konugma dili seklinde kullanilmaktadir. Zaho’dan gelen ve
Kuzey Irak’ta yasayan bir kistm Yahudiler, Israil’de halen Aramice dilini
kullanmaktadir. Hristiyan lehgelerinden bazilari ise Kuzey Irak, Azerbaycan, Kuzey

Bati iran ve Tiirkiye’nin Dogusunda konusulmaktadur.

Siiryanice, alt1 tanesi (b, g, d, k, f, t) yumusak ve sert olmak {izere c¢ift telaffuza
sahip olan ve ozel isaretlerle bilinen toplam 22 harften olusmaktadir (Oztemiz, 2012).
“Stirynailerin 1. Yiizyildan baslayarak, yaklasik olarak XIV. Yiizyila degin,
kullandiklar: yazi sistemi, bir Sami alfabesidir. Bu Arami alfabesinin el yazisinda
kullanilan bicimlerinden birisine dayanir. Sami dillerinin biiyiik ¢ogunlugu gibi,

Stiryanicede sagdan sola dogru yazilir” (Aydiner, 2003;3).
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Glinlimiizde Siiryanilerin  gilinliilk  yasamlarin1  siirdiirdiikleri  yerlerde
kullandiklar1 dile Turoyo ismi verilmektedir. Konusulan bahse konu dil yaz1 igerisinde
kullanilan Siiryaniceden (Khtobonoyo-yazi dili, klasik Siiryanice) oldukga farklidir.
Onde gelen Siiryani elitler yaz1 dili olan Khtoboyo nun ortak konusma dili olarak

gelistirilmesi ve bu konuda ¢alismalar yapilmasini istemektedirler (Simsek, 2018).

Siiryaniceyi konusan ve kullananlarin sayist giin gectikce azalmakta,
yazismalarda ise sadece Kkiliseler arasi iletisimde kullanildigi goriilmektedir.
Stiryaniler tamamen yasadiklar1 bolgelerdeki egemen kiiltiiriin etkisi altinda kalmis ve
kiiciik gruplar halinde yapilan egitim-0gretim faaliyetleri yeterli olmamaktadir.
Siiryanicenin unutulmamasi ve gelistirilmesi tarih agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir

(Iris, 2003).
2.4. Siiryani Mutfak Kiiltiirii

2.4.1. Siiryani mutfak mimarisi

Mimarlik; giizel sanatlar ile teknigin biitiinlesik olarak i¢ ice girdigi bir alandir.
Tarihi olarak bakildiginda ise insanligin go¢ebe hayatindan yerlesik hayata gecip,
sehirler insa etmelerine kadar olan tiim siire¢lerde mimari agidan dikkat ¢eken yapilar
ve eserler gormek miimkiindiir. Mezopotamya uygarliklar1 incelendiginde ise ilk
yerlesik hayata gecen medeniyet Siiryanilerin atalar1 olan Aramilerdir. Dolayisiyla

Siiryanilerin mimari yapilari, tarihleri kadar eskiye dayanmaktadir (Ayag, 2014).

Bir yapiya mimari iiriin diyebilmek i¢in, baz1 6zellikleri lizerinde barindirmasi
gerekmektedir. Yapinin uzun siire ayakta kalabilmesi, duygu ve diisiinceyi
yansitabilmesi, yapisinda bir hiiner ve ustalik barindiracak nitelikte olmasi
gerekmektedir. Siiryani mimarisine bakildigi zaman ise Hristiyanligin kabuliinden
giinlimiize kadar yapilan kiliseler, manastirlar ve konutlar gozle goriinen en biiyiik
orneklerdir. Siiryani mimarisiyle insa edilen en eski yap1 ise Nusaybin’deki (363) Mor
Yakup Kilisesi’dir (Tahincioglu, 2011;147). Dolayisiyla mimari eserleri ge¢misten
giinimiize kadar ayakta kalabilen bu yapilar1 insa eden Siiryani toplumunun

mimarisinden s6z etmek mimkindir.
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Geleneksel olarak insa edilen Siiryani evlerinin yapim siirecinde ilk olarak inang,
gelenek ve gorenek, kiiltiir, ekonomi, topografya ve cografi konumunun sartlar1 goz
oniine alinmaktadir. Siiryani evlerinde genelde disa kapali olma durumu gézlenmekte
ve bu sebepten, evlerin dis cepheleri siislii bir sekilde insa edilirken, i¢ cepheleri ise

daha yalin ve sade bir sekilde insa edilmektedir (Yildiz, 2011).

Sekil 1.1. Siiryani Ev Plam
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Kaynak: Bekleyen vd., (2014)

Siiryani evlerine var olan dogal yap1 ya da magara diye isimlendirilen insalarin
elleri ile oydugu oyuklar ev mimarisinin ana temasini olusturmus ve zemin ile diger
katlar ise parsele uyumlu bir sekilde bu oyuklar iizerine insa edilmistir. Avlusu
olmayan evlerde teras veya dam giindelik islerin yapildig1 mekanlar olmustur. Yapim
tarihi eski olan Siiryani evlerinde ayr1 bir mutfak alanina rastlanmamustir. Teras ve
avlunun bir késesinde yakilan atesle yemek pisirme islemleri yapilmistir. Zemin katta
ise servis birimleri, 1slak mekanlar, revak, yemek pisirme alani, ¢amasir ve bulasik
yikama alanlar1 yer almaktadir. Glinlimiiz sartlarinda mutfak i¢in ayr1 bir alan yapilmis
olsa da yaz aylarinda genelde ortak alan olarak kullanilan avluda yazlik kislik tiim
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yiyecek icecek hazirliklari yapilmaktadir (Sami ve Karakus, 2016). Mutfak genellikle
evlerin girig katinda yer alir ve bir adet ocaga sahiptir. Giinliik ya da mevsimlik olarak
hazirlanan yiyecek ve iceceklerin saklandigi kiler ve depolar evin glines almayan ya
da avlunun altinda bulunan magaralar kullanilmaktadir. Yazin serin olmasi sebebiyle

bu magaralar ayn1 zaman mutfak olarak da kullanilmaktadir (Alioglu, 2003).

Eski Mardin evleri haremlik ve selamlik denilen iki boliimden olusmakta ve
erkegin konuk agirladigi odada da kahve ocagi bulunmaktadir. Harem boliimiinde
islevsel bir ayrim gozetilmeden yemek yenen, yatilan ve oturulan odalar olarak da
kullanilmaktadir (Mardin Valiligi, 2022).
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3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci

Calismada, Tur Abdin bolgesinde yasayan Siiryani mutfak kiltiiriiniin ve
unsurlularinin gelecek nesillere aktarilmasi, Stiryani mutfak kiiltiiriin gastronomiye ait
bir deger olarak bolgeye farklilik katmasi sonucu boélgenin ekonomisine katkida

bulunmasi ile gastronomi turizmine kazandirilmasi amaglanmaktadir.

3.2. Arastirmanim Onemi

Yerel yiyecek ve igeceklerin, turizm destinasyonu pazarlama planlari i¢erisinde
yer almasi stratejik agidan onemlidir. Etnik mutfak kiiltiirii; belirli bolge ya da yoreye
ait yeme-igme aligkanliklarinin, o bolgeye ya da kiiltiire has malzemeler, dograma
teknikleri, pisirme usulleri, servis sekilleri ve saklama yontemleri kullanilarak

hazirlanan yiyecek ve i¢ceceklerin tiimii olarak tanimlanabilir.

Stiryani mutfak kiiltiirli, gegmisten giliniimiize kadar kiiltiirel bir miras olarak
nesilden nesile aktarilmis ve bu yiyecekler sadece karin doyurmaktan ziyade temsil

etmis oldugu kiiltiirel degerlerin hazinesi haline gelmistir.

Siiryani toplumu diinyanin en eski medeniyetlerinden biridir. Mezopotamya’nin
bu kadim halkinin, binlerce yillik birikiminden gelen ve zenginlesen mutfak kiiltiirii
giinlimiizde de devam etmektedir. Siiryaniler, bilimde, sanatta ve kiiltiirde insanligin
bilgi hazinesine ¢ok onemli katkilarda bulunmuslardir. Binlerce yillik birikiminden,
etkilesimden siizlilerek gelen ve zenginlesen mutfak kiiltiiri de bu noktada 6nemli bir

yap1 tagidir.

Yapilan bu ¢alismada, Tiirkiye’nin 6nde gelen turistik destinasyonlar1 arasinda
yer alan Mardin’i ziyaret eden yerli ziyaretcilerin profilleri, Stiryani mutfak kiiltiirii
hakkindaki bilgileri ve deneyimleri arastirilmistir.  Arastirmada turist memnuniyeti
ve Mardin’e gelmeyi tekrar deneyimleme istegine iliskin elde edilecek bulgular ile bu

konuda yapilacak olan ¢aligmalara katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.



3.2.1. Arastirmanmn hipotezleri

Arastirmanin ama¢ dogrultusunda aragtirmanin temel hipotezleri su sekilde

gelistirilmistir;

H1: Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar

cinsiyetlerine gore farklilik géstermektedir.

H2: Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar1 medeni

durumlarina gore farklilik géstermektedir.

H3: Arastirmaya katilan katilimeilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar1 yagslarina

gore farklilik gdstermektedir.

H4: Aragtirmaya katilan katilimecilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart gelir

diizeylerine gore farklilik gostermektedir.

H5: Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar egitim

durumlarina gore farklilik gostermektedir.

H6: Arastirmaya katilan katilimcilarin  Sitiryani mutfagina  yonelik tutumlari

mesleklerine gore farklilik gostermektedir.

H7: Arastirmaya katilan turistlerin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar yasadiklar
bolgeye gore farklilik gdstermektedir.

3.3. Arastirmanin Yo6ntemi

Aragtirma nicel ve nitel aragtirma yontemleri birlikte kullanildigindan karma
yaklagim benimsenmistir. Nitel verelere ulasmak i¢in yargisal 6rnekleme tiirline gore
secilen 11 kisi ile Siiryani mutfak kiiltiirtine iliskin goriismeler yar1 yapilandirilmisg
goriismeler ile yapilmistir. Yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi; ¢alismanin konusu
ile 1lgili sorularin 6nceden hazirlanmasi ve goriismeye katilan katilimeilara esneklik
gosterilerek sorulan bir arastirma yontemidir. Bu yontemle arastirmaci, gériismeye
katilan katilimcilara uygun olarak degerlendirmedigi sorular1 geg¢mekte ve
katilimcinin bilgisi oldugu diisiindiigli sorular1 sorarak detayl bir sekilde arastirma

yapma olanagi bulabilmektedir (Coskun vd., 2017).

22



Nitel aragtirmalar genellikle belli bir amaca uygun bir sekilde belirlenmis az
sayida orneklemlerle yapilmaktadir. Nitel drneklemler bazen kiiglik bir grup veya tek
bir birey ile yapilirken, nicel aragtirmalar ise siklikla rastgele belirlenmis daha genis
orneklemleri igermektedir (Strauss ve Corbin, 2014). Nicel arastirmalarda goriisme
maliyetli ve zaman alic1 bir siireci gerektirir. Bu ise arastirmacilarin, temsil yetenegi
olan yeterli sayida kaynak kisi ile goriismeden sonuca gitme egilimlerini arttirarak
arastirmay1 sinirlandiran 6nemli bir etken olabilmektedir. Bu durum ise goriisme

tekniginin dezavantajlar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Karasar, 2019).

Nitel verilerin toplanmasinda ilk olarak Sosyal medyada Siiryani yemekleri
yapan Siiryani kokenli bir bireye ulasilmis ve akabinde ilgili kisinin yonlendirmesiyle
diger katilimcilarla goriisiilmiistiir. Dolayisiyla 6rneklem tiirii kartopu yontemi olarak
secilmigtir. Arastirma kapsaminda goriismeler Siiryani din adamlar: ve ev hanimlari
ile yapilmistir. Gorlismeler katilimeilarin rizasi ile sesli kayit ile kayit altina alinmustir.
Kayit altina alinan bu goriismeler siiresi ortalama 40 dakika olmus daha sonra tekrar
dinlenerek yaziya dokiilmiistiir. Ortaya ¢ikan verilerin analiz edilmesi ise cevaplarin
kategorize edilmesi, direk alintilarin yapilmasi ve arastirmacilarin yorumlarina yer

verilerek gergeklestirilmistir.

3.3.1. Arastirmanin evren ve érneklemi

Bir arastirma i¢in evren, arastirma i¢in hazirlanan sorularin cevaplarini alabildigi
ve ihtiya¢ duyulan verilerin toplandig1 gruptur. Bir baska ifade ile evren, ¢aligma igin
toplanacak olan verilerin analizleri ile ortaya ¢ikacak olan sonuglarin gecerli olacag,
yorumlanacag: grup olarak tanimlanabilir (Biiyiikdztiirk vd., 2010). Orneklem ise; bu
ana grup igerisinde belli bir yonteme gore segilmis, tiim evreni temsil etme yetenegi

olan daha kii¢iik gruplardir (Yildirim ve Simsek, 2013).

Aragtirmanin evrenini Mardin’i ziyaret eden yerli turistler olusturmaktadir.
Mardin’e 2021 yilindan gelen ve konaklama yapan turist sayis1 yerli 441.032°si yerli,
37.690’1 yabanci toplam 478.722 kisi Mardin’de geceleme yapmustir (T.C Kiiltiir ve
Turizm Bakanligi, 2022). Mardin’de konaklama yapan turistlerin yani sira ¢ok sayida
giiniibirlik ziyaretcide agirlamistir. 2021 yili igerisinde Mardin’i ziyaret eden

turistlerin tam sayisina ulagilamadigi i¢in 2021 yilinda konaklama yapan turist sayisi
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dikkate alinmistir. Calisma evreninin bliylik bir alana yayilmis olmasi ve evren
grubunun tiimiine ulasma maliyetleri, zaman gibi nedenlerden dolay1 evreni olugturan

bu kiitleden 6rneklem alma yoluna gidilerek ¢alisma tamamlanmustir.

Orneklem tespit edilmesinde kullanilan islem asagida gosterilirmistir (Yamane,

2001):
N: y1gindaki birey sayisi
n: orneklemdeki birey sayisi
z: istenilen giivenirlik diizeyi i¢in standart normal dagilim tablo degeri
d: duyarhilik
p: yiginda istenilen 6zelligi tagiyan bireylerin orani (p+q=1)
Mardin ili igin formiiliin uygulanist:
n: Orneklem biiyiikliigii
N: 478.722
p: 0,5
g:0,3
z:1,96
d: 0,05
N. (2)*. (p)- (p)
o
N.(d) >+ (2)* . (p). (p)

478.722. (1,96)* . (0,5). (0,5)

S —— S— - =384
478.722.(0,05) % + (1,96) . (0,5). (0,5)

Caligmanin niteligine bakilarak drneklem sayis1 %95, giivenilirlik %35, duyarlilik

%35 tespit edilmistir. Bu rakamlara gore gerekli Orneklem sayist 384 oldugu
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belirlenmistir. Calisma kapsaminda 500 anket formu hazirlanmistir. Kolayda

orneklem yoluyla toplam 436 kisiye ulasilmistir.

3.3.2. Arastirmanin veri toplama araci

Yapilan bu arastirma nicel ve nitel veri toplama yontemi kullanilarak
tasarlanmistir. Nitel veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmigtir. Nitel goriisme sorulari alaninda uzman goriislerinden yararlanilarak
hazirlanmigtir. 11 Siiryani kokenli birey ile Siiryani yemeklerine iliskin yiiz yiize

goriismeler gerceklestirilmis ve kayit altina alinmastir.

Nicel veri toplama yontemi olarak Siiryani mutfak kiiltiirii tutum 6lgegi Celik
(2017)’den uyarlanilarak gelistirilmistir. Nicel veri toplama yontemi olan arastirma
anketi temel olarak 5 bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde katilimceilarin
demografik 6zellikleri (yas, cinsiyet, gelir durumu, egitim durumu, medeni durum,
yasanilan bolge) iliskin sorular yer almaktadir. Ikinci béliimde ise katilimcilarin
Mardin’e yonelik seyahatleri iliskin sorular yer almaktadir. Ugiincii boliimde
katilimeilarin Siiryani mutfak kiiltiirline iligkin bilgi diizeylerine iliskin ifadelere yer
verilmistir. Dordiincii boliimde ise Siiryani mutfak kiiltiirii tutum 6lgegine iliskin
ifadeler yer verilmistir. Besinci boliimde ise Siiryani mutfagi farkindaligi 6lgegine
iliskin ifadelere yer verilmistir. Dérdiincti boliim,3 faktorlii yapr 14 ifadeden olusan
tutum 6l¢egi 5’11 likert tipine gore derecelenmistir. (1= Kesinlikle Katilmiyorum, 2=
Katilmiyorum, 3= Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4= Katiliyorum, 5= Kesinlikle

Katiliyorum).
3.3.3. Arastirmanin veri analiz teknikleri

Caligmada toplanan nicel verilere iliskin tiim istatistiksel islemler sosyal
bilimlerde kullanilmak {izere gelistirilen bir istatistik programi ile yapilmistir.
Katilimcilarin - demografik o6zellikleri ve Siiryani mutfak kiiltiirtine yonelik
tutumlarinin belirlenmesinde yiizde-frekans dagilimlari incelenmistir. Katilimcilarin
Stiryani mutfak kiiltiiriine iliskin tutumlarinin ortaya konulmasinda; faktor analizi,
giivenilirlik analizi, standart sapma ve aritmetik ortalama degerleri ile yiizde frekans

dagilimlar1 incelenmistir.  Arastirmada katilimcilarin Siiryani mutfak kiiltiiriine
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yonelik algilamalarin cinsiyetlerine, medeni durumlarina gore degisip degismedigi
bagimsiz orneklem (T-Test) gelir durumlarina, egitim diizeylerine, sahip olduklar
meslege ve yasadiklar1 bolgeye gore degisip degismedigi ise Tek Yonlii Varyans
Analizi (ANOVA) kullanilarak analiz edilmistir.

Arastirma kapsaminda toplanan nitel veriler, betimsel analiz yontemi ile analiz
edilmistir. Gergeklestirilen nitel aragtirma Siiryani mutfak kiiltiirii, kullanilan arag
geregleri, pisirme yontemleri, gelenek ve gorenekleri ve Siiryani yemeklerini tespit
etmek igin yapilmugtir. Tlgili literatiir incelendiginde Siiryani mutfak kiiltiiriinii konu
alan kaynaklarin yeterli sayida olmadigi goriilmiistiir. Stiryani mutfak kiiltiiriine iliskin
kaynak sayisinin yetersizligi ¢alismanin bu boliimiinii nitel aragtirma yontemlerinden
yar1 yapilandirilmig goriisme teknigini kullanilmasina neden olmustur. Arastirmada
Mardin’de ikamet eden 11 Siiryani kokenli bireye kartopu ornekleme yontemi ile

ulagilmis ve hepsiyle yiiz yiize goriismeler gerceklestirilmistir.

Katilimcilara Siiryani mutfak kiiltiirtine ait sorular sorulmus ve sorular
hazirlanirken, aralarinda 4 akademisyen, 3 Siiryani din mensubu ve Siiryani mutfagina

hakim yerli halkin goriislerine bagvurulmustur. Goriisme sorular asagidaki gibidir.

1. Siiryani sofra adab1 ve beslenme aligkanliklar1 nelerdir?

2. Siiryani mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde yapilan etkinlikler nelerdir, hangi ne
tir yiyecek ve igecekler servis edilir? Varsa nedenlerini bizimle paylasir
misiniz?

Stiryani yemekleri nelerdir?

Stiryani mutfak kiiltiiriinde yemek pisirmede kullanilan arag-geregler nelerdir?
Stiryani mutfak kiiltiirtinde kullanilan pisirme yontemleri nelerdir?

Stiryani mutfak kiiltiirlinde yapilan donemsel hazirliklar nelerdir?

N o g s~ w

Stiryani mutfak kiiltiiriinde tiiketilen icecekler nelerdir?

3.3.4. Cahismamn simirhhiklar

Calisma sirasinda Covid-19 salgini nedeni ile yiiz yiize yapilan goriismelerde
baz1 zorluklar yasanmistir. Salgin nedeni ile ve ilgili bilgi akisinin saglanmasinda

katilimcilar ilk basta gériismeye sicak bakmamigslardir. Calismanin nitel verilerinin
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toplanmasi siirecinde aragtirmaci tarafindan talep edilen tekrarli goriisme taleplerine
istinaden goniilliliikk esasina dayali sadece 11 kisiyle yiliz yiize goriismeler

gergeklestirilmistir.

3.4. Arastirmanin Nicel Bulgulari

Aragtirmanin bu kisminda nicel veri yontemi ile elde edilen anket sorulanlarina

verilen cevaplar neticesinde elde edilen verilere yer verilmistir.

3.4.1. Katihmcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bulgular

Arastirmaya katilip ankete cevaplayan katilimcilarin demografik 6zelliklerini
belirlemek iizere yas, cinsiyet, gelir durumu, egitim durumu, meslek ve yasanilan
bolge bilgilerinin dagilimi Tablo 3.1°de verilmistir. Tablo 3.1 incelendiginde
katilimcilarin 18-29 yas grubundan olan katilimcilarin %50,9, 30-39 yas grubundan
olanlarmn %17,2, 40-49 yas grubundan %16,3, 50 ve {izeri yas grubunda ise %15,6’lik
bir dagilima sahip oldugu, katilimcilarin %43,1°1 kadin, %56,9’unun da erkek oldugu
anlagilmaktadir. Gelir durumlart incelendiginde, %41,5’inin aylik 4500 TL’nin
altinda, %29,6’1n1n 4501-7000 TL, %8,0’1 7001-10000 TL, %14,0°1 10001-12500 TL,
%6,9’unun ise 12501 TL {istii bir gelire sahip olduklar1 anlagilmaktadir.

Katilimcilarin  egitim  durumlart incelendiginde, 9%10,6°sinin  ilkogretim,
%32,1’1nin lise, %22,9’unun onlisans, %27,8’inin lisans ve %6,7’sinin de lisansiistii
diizeyinde egitime sahip olduklari goriilmektedir. Katilimcilarin icra ettigi meslek
gruplaria bakildiginda ise %10,8’inin emekli, %22,2’sinin kamu, %31,7’sinin 6zel
sektor, %8’inin ev kadini, %22’sinin 6grenci ve %5 inin ise diger meslek gruplarindan
oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarin medeni durumlarinda ise %50’sinin kadin,
%350’sinin erkek oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin yasadiklar1 bélgelerin ise
%8,5’inin Akdeniz Bolgesi, %6,4’liniin Dogu Anadolu Bolgesi, %16,5’inin Ege
Bolgesi, %15,1’inin Marmara Bolgesi, %13,5’inin I¢ Anadolu Bélgesi, %4,7 sinin
Karadeniz Bolgesi, %33,7’sininde Gilineydogu Anadolu Boélgesi seklinde oldugu
anlasilmaktadir. Ziyaretgilerin yasadiklar1 bolgeler incelendiginde ise pandemiden
kaynakli olarak Gilineydogu Anadolu Bdlgesinden daha fazla ziyaret¢inin Mardin’e

seyahat ettigi anlagilmaktadir.
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Tablo3. 1. Katilimcilarm Demografik Ozelliklerinin Dagilimi

Yas Frekans Oran (%)
18-29 222 50,9
30-39 75 17,2
40-49 71 16,3

50 ve tizeri 68 15,6
Toplam 436 100.0
Cinsiyet Frekans Oran (%)
Kadin 188 43,1
Erkek 248 56,9
Toplam 436 100.0
Gelir Durumu Frekans Oran (%)
4500 TL’den az 181 415
4501-7000 TL 129 29,6
7001-10000 TL 35 8,0
10001- 12500 TL 61 14,0
12501 TL istii 30 6,9
Toplam 436 100,0
Egitim Durumu Frekans Oran (%)
[Ikogretim 46 10,6

Lise 140 32.1
Onlisans 100 22,9
Lisans 121 27,8
Lisansiistii 29 6,7
Toplam 436 100,0
Meslek Frekans Oran (%)
Emekli 47 10,8
Kamu 97 22,2

Ozel Sektor 138 31,7

Ev Kadim 35 8,0
Ogrenci 96 22,0
Diger 22 5,0
Toplam 436 100,0
Medeni Durum Frekans Oran (%)
Evli 218 50,0
Bekar 218 50,0
Toplam 436 100,0
Yasanilan Bolge (N:436) Frekans Oran (%)
Akdeniz Bolgesi 37 8,5

Dogu Anadolu Bolgesi 28 6,4

Ege Bolgesi 72 16,5
Marmara Bolgesi 66 15,1

I¢c Anadolu Bolgesi 59 13,5
Karadeniz Bolgesi 20 4.7
Gilineydogu Anadolu Bolgesi 147 33,7
Toplam 429 98,4

3.4.2. Katihmcilarin Mardin’e yonelik seyahatlerine iliskin bulgular

Katilimcilarin Mardin’e yonelik seyahatlerine iliskin bulgular Tablo 3.2°de
verilmistir. Tablo 3.2 incelendiginde katilimcilarin %54,1’inin ilk defa, %14,9’unun

ikinci defa, %31°1 ii¢ ve daha fazla ziyaret ettigi anlasilmaktadir. Seyahat sebepleri
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incelendiginde, %44,5’inin merak, %21,6’sinin arkadas ve akraba ziyareti, %0,7’sinin
kongre, %15,6’sin1n is. %0,7’sinin Siiryani mutfak kiiltiirii, %17 sinin aktiviteler i¢in
seyahatlerini gergeklestirdikleri anlasilmaktadir. Seyahat etme sekilleri incelendiginde
ise , %30,5’1 bireysel, %23,9’u aile, %21,6’s1 arkadas grubu, %24,1’i seyahat
acenteleri seklinde ortaya ¢ikmaktadir. Mardin’de geceleme sayilarina bakildiginda ise
%33,7’sinin giiniibirlik, %32,6’siin 1-2 gece, %8,9’unun 3-4 gece, %3,4’liniin 5-6

gece , %21.1inin ise 7 geceden daha fazla geceleme yaptiklart goriilmektedir.

Tablo3. 2. Katilimeilarin Mardin’e Yonelik Seyahatlerine iliskin Bulgularin Dagilim

Mardin’e Ka¢ Defa Geldiniz Frekans Oran (%)
1lk Defa 236 54,1
2.defa 65 14,9

3 ve daha fazla 135 31,0
Toplam 436 100,0
Seyahat Sebebi (N:436) Frekans Oran (%)
Merak 194 445
Arkadas ve akraba Ziyareti 94 21,6
Kongre 3 0,7

Is 68 15,6
Siiryani mutfak kiiltiirii 3 0,7
Aktiviteler 74 17,0
Toplam 436 100,0
Seyahat Sekli (N:436) Frekans Oran (%)
Bireysel 133 30,5

Aile 104 23,9
Arkadas grubu 94 21,6
Seyahat acenteleri ile 105 24,1
Toplam 436 100,0
Mardin’deki geceleme sayisi (N:436) | Frekans Oran (%)
Glnibirlik 147 33,7

1-2 Gece 142 32,6

3-4 Gece 39 8,9

5-6 Gece 15 34

7 Gece ve daha fazlasi 92 211
Toplam 436 100,0

3.4.3. Katihmcilarin Mardin’i seciminde etkili olan faktorler

Katilimcilarin Mardin’i segmelerinde etkili olan faktorlere iliskin soruya verilen
cevaplar, Tablo 3.3’de verilmistir. Cikan sonuglara gore katilimcilarin 154’1 (%14,1)
gastronomi, 297’si (%27,2) mimari 6zellikler, 373’1 (%34,1) tarihi yapilar, 148’1
(%13,5) cografya, 97’si (%8,9) sanat ve sanatsal faaliyetler, 24’1 (%2,2) ise diger
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sebeplerden dolay1 Mardin’e seyahat etmislerdir. Coklu yanit oldugu i¢in N sayist

orneklem sayisin1 gegmektedir.

Tablo3. 3. Katilimcilarin Mardin’i Se¢iminde Etkili Olan Faktorlerin Dagilimi

Secimi Etkileyen Faktorler

(N:436) Frekans Oran (%)
Gastronomi 154 14,1
Mimari 6zellikler 297 27,2
Tarihi yapilar 373 34,1
Cografya 148 13,5
Sanat ve sanatsal faaliyetler 97 8,9

Diger 24 2,2
Toplam 1093 100,0

3.4.4. Katihmeilarin Siiryani mutfak Kiiltiiriine iliskin bilgi diizeyleri bulgular

Katilimeilarin Siiryani mutfak kiiltiiriine iligkin bilgi diizeylerini 6lgmek i¢in
sorulan sorulara verilen cevaplar, Tablo 3.4’de verilmistir. Katilimcilarin 129’ unun
(%29,6) Siiryani mutfagi hakkinda bilgi sahibi olduklar1 goriiliirken, 307’sinin
(%70,4) herhangi bir bilgileri olmadiklari goriilmektedir. Siiryani mutfak kiltiiri
hakkinda bilgi sahibi olan katilimcilar1 bilgi edinme kaynaklart dagilimi
incelendiginde, 58’inin (%34,9) internet ve sosyal medya, 61’inin (%36,7) tanidiklar,
26’smin (%]15,7) seyahat acenteleri, 10’unun (%6) TV, 11’inin (%6,6) ise diger
secenegini isaretledigi goriilmektedir. Bilgi edinme kaynaklar1 sorusu ¢oklu yanith

oldugu i¢in N sayis1 6rneklem sayisini gegmektedir.

Tablo3. 4. Katilimcilarin Siiryani Mutfak Kiiltiiriine Iliskin Bilgi Diizeyleri Bulgular

Dagilimi
Siiryani mutfagi hakkinda bilgi Frekans Oran (%)
sahibimisiniz?
Evet 129 29,6
Hayir 307 70,4
Toplam 436 100,0
Bilgi edinme kaynaklar: (N:129) Frekans Oran (%)
Internet ve sosyal medya 58 34,9
Tamdiklar 61 36,7
Seyahat acentesi 26 15,7
TV 10 6,0
Diger 11 6,6
Toplam 166 100,0
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3.4.5. Siiryani yiyecek ve iceceklerini daha 6nceden tatma deneyimlerine iliskin

bulgular

Tablo 3.5°da goriildiigii gibi Siiryani yemeklerini deneyimleme sorusuna
katilimcilarin 336°s1 (%77,1) hayir derken, 100’1 (%22.9) ise evet olarak yanitladig
goriilmektedir. Siiryani igeceklerini deneyimleme sorusuna ise 255’1 (%58,5) hayr,
181’1 (%41,5) ise evet olarak yanitlamigtir. Sonuglar dogrultusunda, Siiryani

iceceklerinin daha fazla deneyimlendigi goriilmektedir.

Tablo3. 5. Siiryani Yiyecek ve Igeceklerini Daha Onceden Tatma Deneyimlerine

lliskin Bulgularin Dagilimi

Siiryani yemeklerini daha once tattiniz m? Frekans Oran (%)
Evet 100 22,9
Hayir 336 77,1
Toplam 436 100,0
Siiryani iceceklerini daha once tattiniz nmm? Frekans Oran (%)
Evet 181 41,5
Hayir 255 58,5
Toplam 436 100,0

3.4.6. Mardin seyahatiniz sirasinda rehberli bir tura katihma iliskin bulgular

Tablo 3.6’da goriildigii gibi seyahat sirasinda rehberli bir tura katilan
katilimcilarin oran1 139’u (%31,9)evet, 297’si (%68,1) ise hayir cevabini vermistir.
Katilimcilarin turlar1 esnasinda rehber anlatiminda “Siiryani kiiltiirii ve mutfag
hakkinda bahsetti mi” sorusuna ise 129’u (%92,1) evet bahsetti derken, 11’1 (%7,9)
hay1r bahsetmedi se¢igini isaretlemislerdir. Tablo 3.6’da anlasilacagi {izere rehberli bir
tura katilan katilimecilarin neredeyse tamamina yakini turun sonunda Siiryaniler ve

mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olduklart goriilmektedir.
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Tablo3. 6. Mardin Seyahatiniz Sirasinda Rehberli Bir Tura Katilima Iliskin Bulgularin

Dagilimi
Rehberli bir tura katildiniz m? Frekans Oran (%)
Evet 139 31,9
Hayir 297 68,1
Toplam 436 100,0
Rehber anlatim sirasinda Siiryani Kiiltiirii ve Frekans Oran (%)
mutfagindan bahsetti mi? (N:140)
Evet bahsetti 128 92,1
Hayir bahsetmedi 11 7,9
Toplam 139 100,0
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Tablo3. 7. Katilimcilarin Siiryani Yemeklerini Bilinirlik Diizeyine Iliskin Bulgularin Dagilim1

ifade 1 2 3 4 5 Toplam

N % N % N % N % N % N % X S.S
1. Mutfak kiiltiirlerini yerinde deneyimlemek amaciyla seyahat 26 | 6,0 64 14,7 | 106 | 24,3 | 189 | 43,3 | 51 11,7 | 436 100,0 | 3,40 1,06
ederim.
2. Siiryani mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 12 | 28 19 4,4 53 12,2 | 200 | 459 | 152 | 34,9 | 436 100,0 | 4,00 | 0,95
3. Mardin’i ziyaret etmemde, Siiryani yemek Kkiiltiiriinii tanéima 25 | 57 85 19,5 | 144 | 33,0 | 135 | 31,0 | 47 10,8 | 436 100,0 | 3,22 1,05
istegim etkili olmustur.
4. Mardin’de satilan yiyecek ve icecekler Siiryani Kiiltiiriinii temsil 23 | 53 60 13,8 | 137 | 31,4 | 153 | 35,1 | 63 14,4 | 436 100,0 | 3,40 1,05
eder.
5. Mardin’in Siiryani mutfak kiiltiiriiyle birlikte ¢ekici bir sehir 17 | 3,9 34 78 69 15,8 | 186 | 42,7 | 130 | 29,8 | 436 100,0 | 3,80 1,05
oldugunu diisiiniiyorum.
6. ikamet ettigim sehre dondiigiimde Siiryani yemeklerinden 11 | 25 43 9,9 157 | 36,0 | 157 | 349 | 73 16,7 | 436 100,0 | 3,54 0,9
yakinlarima bahsetmek isterim.
7. Siiryani mutfagina dair yiyecek ve i¢ecekler bana Siiryani halkimin | 9 2,1 21 48 97 22,2 | 239 | 54,8 | 70 16,1 | 436 100,0 | 3,78 0,84
kiiltiirii ile ilgili bilgi verir.
8. Siiryani mutfagina dair yiyecek iceceklerini (Siiryani ¢oregi ve 37 | 85 95 21,8 | 142 | 32,6 | 115 | 26,4 | 47 10,8 | 436 100,0 | 3,09 1,11
sarabi vb.) temin etmek icin Mardin’de kalis siiremi uzatmak
isterim.
9. Siiryani mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in konaklama 30 | 6,9 105 | 24,1 | 119 | 27,3 | 143 | 32,8 | 39 8,9 436 100,0 | 3,10 1,08
siiremi uzatmak isterim.
10. Eve donerken Siiryani yemek tariflerini iceren yemek kitaplari 57 | 13,1 | 127 | 29,1 | 122 | 28,0 | 98 22,5 | 32 7,3 436 100,0 | 2,80 1,14
satin almak isterim.
11. Mardin’in tamtilmasinda Siiryani mutfagina da yer verilmelidir. 9 2,1 16 3,7 64 14,7 | 212 | 48,6 | 135 | 31,0 | 436 100,0 | 4,00 0,88
12. Siiryani mutfaginda cok ¢esitli lezzetler bulunmaktadir. 7 1,6 27 6,2 209 | 47,9 | 145 | 33,3 | 48 11,0 | 436 100,0 | 3,46 0,83
13. Siiryani yemekleri besleyici ve doyurucudur. 4 0,9 25 57 225 | 51,6 | 143 | 32,8 | 39 8,9 436 100,0 | 344 | 0,78
14. Mardin’e yoresel yemekleri tatmak icin tekrar gelmeyi 10 | 2,3 38 8,7 95 218 | 172 | 39,4 | 121 | 27,8 | 436 100,0 | 3,82 1,00
diisiiniiyorum.
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3.4.7. Katihmcilarin Siiryani yemeklerini bilinirlik diizeyine iliskin bulgular

Tablo 3.7°de goriildigi gibi “Mutfak kiltiirlerini yerinde deneyimlemek
amaciyla seyahat ederim” ifadesine, aragtirmaya katilan katihmcilarin %43,3’0
“katiliyorum”, %11,7’s1 “kesinlikle katiliyorum”, %24,3’i “ne katiliyorum ne
katilmiyorum” seklinde cevap vermislerdir (X =3,40). Buna gore katilimcilarin biiyiik
cogunlugu ortalama bir cevap vererek yemek kiiltlirlerini yerinde deneyimlemek i¢in

seyahat ettikleri anlagilmaktadir.

“Siiryani mutfag1 kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir” ifadesine,
arastirmaya katilan katilimcilarin  %45,9’u  “katiliyorum”, %34,9’u “kesinlikle
katiliyorum” seklinde cevap vermiglerdir (X =4,00). Buna gore katilimcilarin biiytlik
cogunlugunun Siiryani mutfagmin bir deger oldugunu ve korunmasi gerektigini

diisiindiikleri goriilmektedir.

“Mardin’i ziyaret etmemde, Siiryani yemek kiiltiiriinii tanima istegim etkili
olmustur” ifadesine, aragtirmaya katilan katilimcilarin %19,5 “katilmiyorum”,
%33,0’1 “ne katiliyorum ne katilmiyorum”, %31,0 “katiliyorum” seklinde cevap
vermislerdir (X =3,22). Buna gore arastirmaya katilan katilimcilarin Mardin’i ziyaret
etmelerinde Siiryani yemek kiiltiiriiniin etkisi konusunda ortalama bir cevap
vermislerdir.

“Mardin’de satilan yiyecek ve igecekler Siiryani kiiltiiriinii temsil eder”
ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin  %31,4’4  “ne katiliyorum ne
katilmiyorum”, %35,1°’1 “katiliyorum”, %14,4’1i “kesinlikle katiliyorum™ seklinde

cevap vermislerdir (X =3,40). Buna gore katilimcilar Mardin’de satilan yiyecek ve

iceceklerin, Siiryani kiiltliriinii temsil ettigini diistinmektedirler.

“Mardin’in Siiryani mutfak kiiltiiriiyle birlikte ¢ekici bir sehir oldugunu
diisiiniiyorum” ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin %42,7’s1 “katiliyorum”,
%29,8’1 “kesinlikle katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (X =3,80). Buna gore
arastirmaya katilan katilimcilar, Mardin’in Siiryani mutfak kiltiiri ile birlikte ¢ekici

bir sehir oldugunu diistinmektedirler.

“lkamet ettigim sehre doéndiigiimde Siiryani yemeklerinden yakinlarima

bahsetmek isterim” ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin %36,0’1 “ne
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katiliyorum ne katilmiyorum”, 9%34,9’u “katiliyorum”, %16°7’si  “kesinlikle
katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (X=3,54). Buna gore katilimcilar Tkamet
ettikleri yere geri dondiiklerinde %51,6’s1 Siiryani yemekleri yakinlara bahsedecekleri

gorilmektedir.

“Stiryani mutfagina dair yiyecek ve icecekler bana Siiryani halkinin kiiltiirii ile
ilgili bilgi verir” ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin %54,8’1 “katiliyorum”,
%16,1’1 “kesinlikle katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (Xx=3,78). Buna gore
katilimeilar Stiryani mutfagina dair yiyecek ve igeceklerin Siiryani halkinin kiiltiiri

hakkinda bilgi verdigini diistinmektedir.

“Stiryani mutfagina dair yiyecek igeceklerini (Siiryani ¢oregi ve sarabi vb.)
temin etmek icin Mardin’de kalig siiremi uzatmak isterim” ifadesine, arastirmaya
katilan katilimcilarin %8,5°1 “kesinlikle katilmiyorum, %21,8’1 “katilmiyorum”,
%32,6’s1 “ne katiliyorum ne katilmiyorum” seklinde cevap vermislerdir (X=3,09).
Buna gore katilimcilarin, Stiryani mutfagina dair unsurlari deneyimlemek i¢in kalig

siireleri uzatmadiklar1 anlasilmaktadir.

“Stiryani mutfag1 hakkinda bilgi sahibi olmak icin konaklama siiremi uzatmak
isterim” ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin %6,9’u “kesinlikle katilmiyorum,
%24,1’1 “katilmiyorum”, %27,3’1 “ne katiliyorum ne katilmiyorum” seklinde cevap
vermislerdir (X =3,10). Buna gore katilimcilarin, Stiryani mutfagina dair bilgi sahibi

olmak i¢in konaklama siirelerini uzatmak istemedikleri goriilmektedir.

“Eve donerken Siiryani yemek tariflerini igeren yemek kitaplar1 satin almak
isterim” ifadesine, arastirmaya katilan katilimcilarin = %13,1’1  “kesinlikle
katilmiyorum”, %29,1’1 “katilmiyorum”, %28’1 “ne katiliyorum ne katilmiyorum
seklinde cevap vermislerdir (X=2,80). Buna gore arastirmaya katilan katilimcilarin,
evlerine donerken Siiryani yemek Kkiiltlirline ait veriler igeren kitaplar1 satin

almadiklar1 anlagilmaktadir.

“Mardin’in tanitilmasinda Siiryani mutfagina da yer verilmelidir” ifadesine,
aragtirmaya katilan katilimcilarin  %48,6’s1  “katiliyorum”, %31°1  “kesinlikle

katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (X=4,00). Buna gore katilimcilarin biiyiik
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cogunlugu Mardin ilinin tanitilmasinda Siiryani mutfagina da yer verilmesi gerektigini

distinmektedirler.

“Siiryani mutfaginda ¢ok cesitli lezzetler bulunmaktadir” ifadesine, arastirmaya
katilan katilimecilarin %47,9’u ne katiliyorum ne katilmiyorum, %33,3’1
“katiliyorum”, %11°1 “kesinlikle katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (X=3,46).
Buna gore katilimcilarin Siiryani mutfagi hakkinda ¢ok fazla bilgiye sahip olmadiklari

gorilmektedir.

“Siiryani yemekleri besleyici ve doyurucudur” ifadesine, arastirmaya katilan
katilimcilarin %51,6’s1 ne katiliyorum ne katilmiyorum, %32,8’1 “katiliyorum”,
%8,9’u “kesinlikle katiliyorum” seklinde cevap vermislerdir (x=3,44). Buna gore
katilimcilarin Siiryani yemeklerinin besleyiciligi ve doyuruculugu hakkinda pek bilgi

sahibi olmadiklar1 anlasilmaktadir.

“Mardin’e yoresel yemekleri tatmak i¢in tekrar gelmeyi disiiniiyorum”
ifadesine, arastirmaya katilan katilimecilarin  %39,4’4  “katiliyorum”, %27,8’1
“kesinlikle katiliyorum” gseklinde cevap vermislerdir (X=3,82). Buna gore
katilimcilarin, Siiryani yemeklerini tatmak icin tekrar gelme egilimleri oldugu

goriilmektedir.
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3.4.8. Faktor Analizine Iliskin Bulgular

Tablo3. 8. Tutum Yaklasim Olgegi Faktor Yapist

Boyut Madde Faktor | Varyansi | Cronbach’s | Ortalama | S. Sapma
Yiikii Alfa
1. Mutfak kiiltiiriinii yerinde deneyimlemek amaci ile seyahat ederim. < %30
4 Mardin’de satilan yiyecek ve i¢ecekler Siiryani kiiltliriinii temsil eder. ,786
2.Siiryani mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 729
3.Mardin’i ziyaret etmemde, Siiryani yemek kiiltiiriinii tanima istegim etkili olmustur. ,619
Kiiltiir 5 Mardin’in Siiryani mutfak kiiltiiriiyle birlikte ¢ekici bir sehir oldugunu disiiniiyorum ,830 39,902 0,826 3,72 0,715
7 Siiryani mutfagina dair yiyecek ve igecekler bana Siiryani halkinin kiiltiirii hakkinda bilgi verir. 379
11 Mardin’in tanitilmasinda Siiryani mutfagina da yer verilmelidir. ,468
13.Siiryani yemekleri besleyici ve doyurucudur. ,850
12 .Siiryani mutfaginda ¢ok ¢esitli lezzetler bulunmaktadir. ,843
Yiyecek | 6.kamet ettigim sehre dondiigiimde Siiryani yemeklerinden yakinlarima bahsetmek isterim. 614 49,124 0,749 3,31 0,708
Deneyimi | 10.Eve donerken Siiryani yemek tariflerini igeren yemek kitaplar1 satin almak isterim. ,551
9.Siiryani mutfagi hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in konaklama siiremi uzatmak isterim. -,900
Kals 8.Siiryani mutfagina dair yiyecek igeceklerini (Siiryani ¢dregi ve sarabi vb.) temin etmek igin | -,858 57,675 0,774 3,35 0,890
Siiresi Mardin’de kalis siiremi uzatmak isterim.
14 Mardin’e yoresel yemekleri tatmak i¢in tekrar gelmeyi diistiniiyorum. -,572

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi 0,870

Barlet Kiiresellik Testi I¢in Ki-Kare: 2435,652

Aciklanan Toplam Varyans 57,675

Cronbach Alpha: 0,880
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Arastirma kapsaminda Siiryani mutfak kiiltiirinlin taninirhigr {izerine yapilan
calismada tutum Olgegine iliskin gerceklestirilen faktor analizi Tablo 3.8’de
gosterilmektedir. 14 ifadeden olusan orijinal 6l¢ege yapilan faktor analizi sonucu, 1.
ifadenin yiik degeri %30’un altinda ¢iktigindan dolay1 ilgili data {izerinde dlgek 13
ifadeye diisiiriilmiis ve 6lgegin 3 boyutlu yapisi ortaya konmustur. Boyutlar sirasiyla “
Kiltiir?, “ Yemek Deneyimi” ve “Kalig Siiresi” olarak tespit edilmistir. Bununla
birlikte Ol¢egin genel giivenilirligi Cronbach Alpha degeri hesaplanarak ortaya
konmustur (0,880). Tablo3.8’de 6l¢egin boyutlarina iliskin giivenilirlik katsayilar1 da

verilmistir.

Arastirmada 6rnek biiyiikliiglinlin faktor analizi i¢in uygunlugu i¢in yapilan test
sonucunda KMO=0,870 olarak hesaplanmistir. Cikan bu deger kabul edilebilir bir
deger olarak kabul gérmektedir (Kalayci, 2010:322). KMO=0870 oldugundan 6rnek
biiyiikliigiiniin  faktor analizi i¢in yeterli oldugu goriilmektedir. Faktor analizi
uygulamasinda temel bilesenler analizi ve direct oblimin dondiirme yontemi
kullanilmistir. Yapilan faktdr analizi sonucunda Slgek, kiiltiir, yemek deneyimi ve
kalis siiresi olarak 3 boyutta toplanmistir. Tablo 3.9°da faktor analizi sonuglarina gore
Olgegin toplam varyansi %69 Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) degeri 0,870 ve Bartlett
testi sonucu 2435,652 ise anlamhidir. Gergeklestirilen giivenilirlik analizinde ise,
Ol¢egin toplam giivenilirliginin yliksek oldugu tespit edilmistir. Stiryani mutfak
kiiltiiriiniin taniurlii tizerine yapilan 6lgegi icin yapilan faktdr analizi sonucunda
ortaya ¢ikan 3 faktor belirlenmis ve bu faktorler varyansin 57,675’inde toplanmustir.
Alpha ve aciklanan varyans degeri Olcegimizin gegerli ve gilivenilir oldugunu

gostermektedir. Ankete ait faktorler Tablo 3.8°de gortildiigl gibidir.

Arastirmada elde edilen birinci faktor 4 ifadeden olusmakta, toplam varyansin
%39.90’nin1  agiklamaktadir. “Mardin’de satilan yiyecek ve icecekler Siiryani
kiiltliriini temsil eder” (0,786), “Siiryani mutfag: kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi
gerekir” (0,729), “Mardin’i ziyaret etmemde, Siiryani yemek kiiltiiriinii tanima istegim
etkili olmustur” (0,619), “Mardin’in Siiryani mutfak kiiltiiriiyle birlikte ¢ekici bir sehir
oldugunu diisiiniiyorum” (0,830), “Siiryani mutfagina dair yiyecek ve i¢ecekler bana
Stiryani halkiin kiiltiirii hakkinda bilgi verir” (0,379) ve “Mardin’in tanitilmasinda

Stiryani mutfagina da yer verilmelidir” (0,468) seklinde ifadelerin birinci faktore
38



yiiksek diizeyde yiiklenen ifadeler oldugu goriilmektedir. Bu nedenle birinci faktor

“Kiiltiir” olarak adlandirilmistir.

Elde edilen ikinci faktor ise 4 ifadeden olugmakta olup, toplam varyansin
%49,12’sini agiklamaktadir.” Siiryani yemekleri besleyici ve doyurucudur” (0,850),
“Siiryani mutfaginda ¢ok cesitli lezzetler bulunmaktadir” (0,843), “Ikamet ettigim
sehre dondiiglimde Siiryani yemeklerinden yakinlarima bahsetmek isterim” (0,614) ve
“Eve donerken Siiryani yemek tariflerini iceren yemek kitaplar1 satin almak isterim”
(0,551) oldugu anlasilmaktadir. Bu faktorde yer alan ifadeler yemek deneyimlemeleri

tizerine oldugundan ikinci faktor ”Yemek Deneyimi” olarak adlandirilmistir.

Faktor analizi sonucunda elde ettigimiz son boyut ise 3 ifadeden olusmakta olup
toplam varyansin % 57.67’sini agiklamaktadir. “Siiryani mutfag: hakkinda bilgi sahibi
olmak i¢in konaklama siiremi uzatmak isterim” (-,900), “Siiryani mutfagina dair
yiyecek igeceklerini (Siiryani ¢oregi ve sarabi vb.) temin etmek i¢cin Mardin’de kalig
stiremi uzatmak isterim (-,858) ve “Mardin’e yoresel yemekleri tatmak igin tekrar
gelmeyi diisiiniiyorum” (-,572) oldugu anlasilmaktadir. Bu faktérde yer alan ifadeler
arastirmaya katilan katilimcilarin konaklama siireleri iizerine oldugu i¢in iciincii

faktoriimiiz “Kalis Stiresi” olarak adlandirilmistir.

3.4.9. Katihmecilarin cinsiyetlerine gore, tutum 6l¢egi boyutlarina uygulanan T-

Testi sonuclar:

Tablo3. 9. Katilimeilarin Cinsiyetlerine Gore T-Testi Sonuglarinin Dagilimi

Boyutlar Cinsiyet | N ort. Std. Sapma t-Degeri (P)

Kiiltiir Kadin 188 3,82 0,69 2,316 0,021
Erkek 248 3,66 0,72

Yiyecek Kadin 188 344 0,69 3,215 0,001

Deneyimi Erkek 248 3,22 0,70

Kals Kadin 188 3,48 0,84 2,813 0,005

Siireleri Erkek 248 3,24 0,91

Katilimcilarin cinsiyetine gore tutum lgeginin boyutlar: bakimindan anlamli bir
farklilik olup olmadigini 6grenmek i¢in bagimsiz drneklem t-testi yapilmistir. T-testi

sonuclart Tablo 3.9°da verilmistir. Test sonucuna gore cinsiyet degiskeni, Kiiltiir,
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Yiyecek Deneyimi ve Kalis Siireleri agisindan verilen puanlar arasinda anlaml
degiskenliklerin bulundugu tespit edilmistir. Sonug¢ olarak katilimcilarin Siiryani
mutfagina yonelik tutumlari cinsiyetlerine gore farklilasmaktadir. Buna gore HI

hipotezi kabul edilmistir.

3.4.10. Katihmcilarin medeni durumuna gore, tutum dlcegi boyutlarina

uygulanan T-Testi sonugclari

Tablo3. 10. Katilimcilarin Medeni Durumuna Gore T-Testi Sonuglarinin Dagilimi

Boyutlar Medeni N ort. Std. Sapma t-Degeri P)
Durum

Kiiltiir Evli 218 3,75 0,70 0,691 0,490
Bekar 218 3,70 0,73

Yiyecek Evli 218 3,33 0,72 0,709 0,47

Deneyimi Bekar 218 3,28 0,69

Kalis Evli 218 3,20 0,84 -3,299 0,001

Siireleri Bekar 218 3,48 0,91

Katilimcilarin medeni durumlarina gére tutum o6lceginin boyutlarina gore
anlamli bir farklilik olup olmadigini ortaya koymak igin bagimsiz 6rneklem t-testi
yapilmistir. T-testi sonucglari Tablo 3.10°da verilmistir. Analiz sonucu katilimcilarin
medeni duruma gore, Kiiltiir ve Yiyecek Deneyimi agsindan anlamli bir farklilik
bulunmadigi, fakat Kalig Stireleri acisindan (t degeri=-3,299, p= 0,001<0,05) anlaml
bir farklilik oldugu tespit edilmistir. Buna goére H2 hipotezi kismen kabul edilmistir
(Lewis, 1970).
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3.4.11. Katihmcilarin yas gruplarina gore, tutum dlcegi boyutlarina uygulanan

ANOVA testi sonuglari

Tablo3. 11. Katilmcilarin Yas Guruplarina Gére ANOVA Testi Sonuglarinin

Dagilimi1

Boyutlar Grup N ort. Std. Sapma F P) Farkhhik
18-29 222 3,62 0,89

Kiiltiir 30-39 75 3,73 0,72 5,304 0,000 1-4
40-49 71 3,76 0,81 2-4
50 + 68 4,05 0,63

Yemek 18-29 222 3,23 0,68

Deneyimi | 30-39 75 3,40 0,75 2,471 0,061
40-49 71 3,27 0,71
50 + 68 3,47 0,69

Kahs 18-29 222 3,38 0,92

Siiresi 30-39 75 3,22 0,91 0,922 0,430
40-49 71 3,27 0,75
50 + 68 3,42 0,89

Tablo 3.11°de katilimcilarin yas durumuna gore algilanan tutum bakimindan
degiskenligi 6l¢mek icin ANOVA testi yapilmistir. ANOVA testi sonucunda tutum
6lgeginin sadece kiiltiir boyutunda anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<,05) . Bu
anlamliligin hangi yas grubundan kaynaklandigini 6l¢mek i¢in ise Post Hoc (Coklu
karsilastirma) testi yapilmistir. Post Hoc testini secerken varyanslar esit dagildigi icin
Tukey HSD testine karar verilmistir. Tukey HSD testi sonucunda 18-29 yas gurubu ile
50 ve lizeri yas grubu arasinda ve 30-39 ile 50 ve {izeri yas grubu arasinda anlamli bir
farklilik bulunmustur. Dolayisiyla ortaya konan sonuglar acisindan H3 Hipotezi

kismen kabul edilmistir (Lewis, 1970).

41



3.4.12. Katihmcilarin gelir durumuna gore, tutum 6l¢egi boyutlarina uygulanan

ANOVA testi sonuclar:

Tablo3. 12. Katilmcilarin Gelir Durumlart Gore ANOVA Testi Sonuglarinin

Dagilimi1

Boyutlar | Grup N ort. Std. Sapma F P) Farkhhik
4500 TL’den az 181 | 3,78 0,73
4501-7000 TL 129 | 3,84 0,63

Kiiltiir 7001-10000 TL 35 | 3,50 0,85 4,055 | 0,003 1-4
10001-12500 TL | 61 | 3,48 0,70 4-2
12500 TL {istii 30 | 3,60 0,65
4500 TL’den az 181 | 3,31 0,72

Yemek 4501-7000 TL 129 | 3,45 0,65

Deneyimi | 7001-10000 TL 35 | 321 0,83 2,971 | 0,019 2-4
10001-12500 TL | 61 | 3,11 0,60
12500 TL {istii 30 | 3,19 0,75
4500 TL’den az 181 | 3,53 0,86
4501-7000 TL 129 | 3,35 0,83

Kalig 7001-10000 TL 35 | 3,05 0,97 5,507 | 0,000 1-4

Siiresi 10001-12500 TL | 61 | 3,03 0,91
12500 TL {istii 30 | 311 0,84

Tablo 3.12’de Katilimcilarin gelir durumuna gore algilanan tutum bakimindan

degiskenligi dlgmek icin ANOVA testi yapilmistir. ANOVA testi sonucunda ilgili

boyutlar agisindan farklilik oldugu ortaya konmustur (p>,05). Tespit edilen farkliliklar

tablo igerisinde gosterilmektedir. Buna gore H4 hipotezi kabul edilmektedir.
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3.4.13. Katihmcilarin egitim durumuna gére, tutum 6l¢egi boyutlarina uygulanan

ANOVA testi sonuclari

Tablo3. 13. Katilimcilarin Egitim Durumuna Goére ANOVA Testi Sonuglarinin

Dagilimi1
Boyutlar | Grup N ort. Std. Sapma | F Degeri | Anlam (P) | Farkhhk
1Ikdgretim 46 3,72 0,49
Lise 140 | 3,72 0,78
Kiiltiir On Lisans 100 | 3,82 0,70 1,769 0,004 1-4
Lisans 121 | 3,75 0,68
Lisansiistii 29 3,42 0,80
[kogretim 46 | 3,22 0,61
Yemek Lise 140 | 3,25 0,72
Deneyimi | On Lisans 100 | 3,37 0,73 0,639 0,635
Lisans 121 | 3,35 0,70
Lisansiisti 29 3,32 0,70
ko gretim 46 3,26 0,86
Lise 140 | 3,31 0,86
Kahs On Lisans 100 | 3,60 0,85 3,222 0,013 3-4
Siiresi Lisans 121 | 3,19 0,91
Lisansiisti 29 3,33 0,93

Tablo 3.13’de katilimcilarin  egitim durumlarma goére algilanan tutum

bakimindan degigkenligi 6lgmek icin ANOVA testi yapilmistir. ANOVA testi

sonucunda sadece kalis siiresi boyutunda farklilik tespit edilmistir (p<,05). Ilgili

farkliligin onlisans ile lisans egitim gruplar1 arasinda oldugu tespit edilmistir. Buna

gore H5 hipotezi kismen kabul edilmistir (Lewis, 1970).

43



3.4.14. Katihmcilarin mesleklerine gore, tutum o6l¢egi boyutlarina uygulanan

ANOVA testi sonuclari

Tablo3. 14. Katilimcilarin Mesleklerine Gore ANOVA Sonuglarinin Dagilimi

Boyutlar | Grup N ort. Std. Sapma | F Degeri | Anlam (P) | Farkhhk
Emekli 47 | 4.1 0,50
Kamu 97 3,52 0,75 1-2
Kiiltiir Ozel Sektor 138 | 3,65 0,77 6,083 0,000 1-3
Ev Kadim 35 3,72 0,62 1-6
Ogrenci 9% | 3,85 0,65 2-5
Diger 22 3,60 0,71
Emekli 47 3,52 0,60
Yemek Kamu 97 3,15 0,70
Deneyimi | Ozel Sektor 138 | 3,40 0,74 2,790 0,017 1--2
Ev Kadim 35 3,36 0,75
Ogrenci 96 3,21 0,67
Diger 22 | 322 0,68
Emekli 47 3,51 0,84
Kamu 97 3,07 0,94
Kalig Ozel Sektor 138 | 3,39 0,87 4,184 0,001 2-5
Siiresi Ev Kadinm 35 3,17 0,85
Ogrenci 9 | 3,58 0,80
Diger 22 3,13 0,91

Tablo 3.14°de katilimcilarin meslek durumlarina gore algilanan tutum agisindan

arasinda farklilik olup olmadigini 6lgmek icin ANOVA testi yapilmistir. ANOVA testi

sonucunda tiim boyutlarda farklilik tespit edilmistir (p<,05). Ilgili farkliliklar tablo

icerisinde gosterilmektedir. Buna gére H6 kabul edilmistir.
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3.4.15. Katihmeilarin yasanilan bolgeye gore, tutum olcegi boyutlarina

uygulanan ANOVA testi sonuglari

Tablo3. 15. Katilimcilarin Yasanilan Bolgeye Gore ANOVA Sonuglarinin Dagilimi

Boyutlar | Grup N Ort. | Std. F Anlam | Farkhihk
Sapma Degeri | (P)

Akdeniz Bolgesi 37 |3,80 | 0,66

Dogu Anadolu Bolgesi 28 3,82 | 0,85

Ege Bolgesi 12 3,90 | 0,59 3-7
Kiiltiir Marmara Bolgesi 66 | 3,84 | 0,70 4,539 | 0,000 | 4-7

R: Anadolu Bolgesi 59 3,88 | 0,63 5-7

Karadeniz Bolgesi 20 | 3,63 | 0,86

Giliney Dogu Anadolu | 147 | 3,49 | 0,74

Bolgesi

Akdeniz Bolgesi 37 3,35 | 0,68

Dogu Anadolu Bolgesi 28 3,36 | 0,79

Ege Bolgesi 72 | 3,43 | 0,68
Yemek Marmara Bolgesi 66 | 3,54 | 0,76 4,029 | 0,001 |3-7
Deneyimi | f¢c Anadolu Bolgesi 59 333063 4-7

Karadeniz Bolgesi 20 | 3,21 0,82

Giliney Dogu Anadolu | 147 | 3,10 | 0,63

Bolgesi

Akdeniz Bolgesi 37 (3,09 0,81

Dogu Anadolu Bolgesi 28 | 3,76 | 0,99

Ege Bolgesi 72 | 3,37 | 0,82 1-2
Kals Marmara Bolgesi 66 | 3,37 | 1,01 3,428 | 0,003 | 2-7
Siiresi k: Anadolu Bolgesi 59 3,54 | 0,81

Karadeniz Bolgesi 20 | 3,61 | 0,88

Giliney Dogu Anadolu | 147 | 3,17 | 0,82

Bolgesi

Tablo 3.15°de katilimcilarin yasadiklari bdlgelere gore algilanan tutum
bakimindan degiskenligi Olgmek icin ANOVA testi yapilmistir. ANOVA testi
sonucunda tiim boyutlarda farklilik tespit edilmistir (p<, 05). Ilgili farkliliklar tablo

icerisinde gosterilmektedir. Buna gore H7 hipotezi kabul edilmistir.
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3.4.16. Hipotezlerin sonuglari

Tablo3. 16. Hipotezlerin Testine iliskin Sonug Tablosu

NO HiPOTEZ SONUC

H1 Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart KABUL

cinsiyetlerine gore farklilik gdstermektedir.

H2 Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart  KISMEN

medeni durumlarma gore farklilik gdstermektedir. KABUL
H3 Arastirmaya katilan katilimcilarin Sitiryani mutfagina yonelik tutumlart  KISMEN
yaslarina gore farklilik gostermektedir. KABUL

H4 Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlar gelir  KABUL

diizeylerine gore farklilik gostermektedir.

H5 Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart  KISMEN
egitim durumlarina gore farklilik gostermektedir. KABUL

H6 Arastirmaya katilan katilimcilarin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart KABUL

mesleklerine gore farklilik gdstermektedir.

H7 Arastirmaya katilan turistlerin Siiryani mutfagina yonelik tutumlart KABUL
yasadiklar1 bolgeye gore farklilik gostermektedir.

Tablo 3.16’da arastirma kapsaminda kurulan hipotezlerin kabul edilme
durumlar gosterilmektedir. Bu duruma gore arastirmada gelistirilen 7 hipotezden 4’

kabul edilirken, 3 hipotez ise kismen kabul edilmistir.

3.5. Arastirmanin Nicel Bulgular

Aragtirmanin bu kisminda nitel veri yontemi ile elde edilen goriisme sorulari
sonucunda tespit edilen verilere yer verilmistir. Sirasiyla katilimcilarin demografik
bilgileri, kullanilan arag-geregler, Siiryani sofra gelenekleri, 6zel giinlerdeki ritiieller

ve Siiryani yiyecek-igekleri ortaya konmustur.

3.5.1. Arastirmanin nicel verilerine iliskin tanimlayici istatistikler

Gortismeler 11 katilimeiyla yapilmis olup, bu katilimcilarin 6’s1 kadin, 5°1 ise
erkektir. Katilimcilarin egitim durumlarma bakildiginda ise ¢ogunlugunun lise
mezunu oldugu saptanmistir. Katilimcilar hakkindaki genel bilgiler Tablo 3.17°de
detayli bir sekilde verilmistir.
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Tablo3. 17. Siiryani Mutfak Kiiltiirinde Nitel Verilere Iliskin Katilimeilarin
Demografik Bulgular

Katihme1r | Adi Soyadi Cinsiyeti | Egitim | Yas | Meslek Tarihi

Kodlamasi Durumu

K1 Meryem Kadin Lise 65 Ev Hanimi 24.10.2021
Aslan

K2 Samira Kadin Lise 59 Ev hanimt 25.10.2021
Hadada

K3 Nahrin Agis Kadn Lise 20 Sarap tezgahtari 25.10.2021

K4 Yusuf Tiirker | Erkek Lise 60 Mor Gabriel Manastir | 25.10.2021

Sorumlusu

K5 Ayhan Erkek Lise 48 Mor Barsoma Kilisesi | 25.10.2021
Giirkan Sorumlusu

K6 Marsilya Kadin Lise 44 Yemek Yazari ,Kuafor | 27.10.2021
Bisse

K7 Leyla Onar Kadin Tlkokul 60 Ev Hanimi 27.10.2021

K8 Aydin Celik | Erkek Lise 49 Serbest Meslek 27.10.2021

K9 Musa Agis Erkek Lise 61 Serbest Meslek 27.10.2021

K10 Tony Ergin Erkek Lisans 30 Siiryani Din | 27.10.2021

Ogretmeni

K11 Florans Kadin Lisans 60 Arastirmaci Yazar 14.11.2021

Orundas

3.5.2. Siiryani sofra adabi ve gelenekleri

Bu bélimde goriismeye katilan katilimcilara yoneltilen “1. Siiryani sofra adabi
ve beslenme aligkanliklar1 nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara iliskin verilere yer

verilmektedir.

3.5.2.1. Yemek 6giinleri

Stiryani mutfak kiiltiirtinde yemek 6giinleri sabah, 6glen ve aksam olmak {izere
lic 6giin olarak hazirlanmaktadir. Sabah kahvaltilarinda tiikettikleri belli bash tiriinler
su sekilde siralanabilir ¢ay, kahve, ¢orek, yumurta, zeytin, peynir, mevsimsel tiziim,
karpuz, pekmez, bal, siit. Oglen yemekleri ise Siiryani mutfak kiiltiiriinde en dnemli

0giin olarak hazirlanmaktadir. Corbalar, mevsime uygun tencere yemekleri ve salatalar
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Oglen Ogiiniinde servis edilmektedir. Aksam 0Ogiinlerinde ise daha zengin bir sofra
hazirlanir. Bunun nedeni olarak da tiim aile bireylerinin aksam yemeginde tekrar bir
araya gelmeleri gosterilmektedir (K1, K2, K7, K9, K11). Sabah kahvaltilarinda daha
cok hafif yiyecekler tiikketen Siiryaniler, 6glen ve aksam yemeklerinde ise daha agir

yemekleri tercih etmektedirler.

3.5.2.2. Sofra diizeni ve gelenekleri

Siiryaniler yemeklerde tiim ailenin bir arada olmasina énem gosterirler. Evin
anneleri, gelini ve geng kizlar1 yemek hazirlamada ve servis etmede gorev alirlar, bu
durum evin erklilerinin sofra hazirlanirken bir sey yapmadiklart ya da yardim
etmedikleri anlamina gelmektedir. Erkekler de yemek hazirlama ve sofra kaldirmada
yardimei olurlar. Yemek sofrasinda baba baskdseye otururken evin gengleri kapiya
yakin olan tarafa oturur. Oturma diizeni her yemekte hemen hemen aynidir. Evin
kadinlar1 sofraya en son otururlar. Evde o 6glinde misafir var ise evin kadinlari sofraya
oturmazlar. Ogiindeki en kiymetli yemekler misafire ikram edilir ve dnce misafirin
doymasi1 saglanir. Eger 6giin i¢in hazirlanan yemek artar ise kadinlar o yemekten
yerler, artmaz ise yeniden yemek hazirlarlar. Yemek esnasinda fazla konusmamaya
sofraya dogru oksiirmemeye, hizli yemek yemeye ve agizdan sesler ¢ikarmamaya
dikkat edilmektedir (iris, 2011;54).

Her 6giinde herkes yemege oturmadan 6nce el ve yiizlerini mutlaka yikarlar. Ev

halki yemege oturduktan sonra genelde evin kiiciik ¢ocugu yemek duasini okur.
Yemek duast:

“Ey goklerde yer alan babamiz, adin kutlu olsun, melekiitiin gelsin, gokte oldugu gibi
ver dede senin istedigin olsun, gerekli ekmegimizi bize bugiin ver ve suglularimizi
bagisladigimiz gibi, bizim su¢larimizda bagisla ve bizi denemeye verme. Ancak bizi

’

kotiiden kurtar. Ciinkii melekiit, kudret ve izzet sonsuza dek senindir. Amin.’

Yemekten 6nce ve yemek bittikten sonrada yemek duasi okunur. Genelde bu dua
Siiryanice okunur ve sofradan oyle kalkilir. Temizlik yine 6nemlidir eller ve agiz

yemekten hemen sonra tekrar yikanir (K1, K2. K4, K5, K6, K7, K11).
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3.5.3. Ozel giinlerde yemek ritiielleri

Siiryani kiiltiiriinde 6zel giinlerde hazirlanan yemekler, normal giinliik ihtiyacin
disinda 6zel bir hazirlik yapilarak hazirlanan, hazirlanis nedenine gore farklilik
gosteren, toplu olarak tiiketilen yemeklerdir. Stiryani mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde
diizenlenen yemek ritiielleri, dogumdan 6liime kadar ger¢eklesen tiim siireclerde, {iriin
hasadi, bereket, kutsal giinler ve bayramlarda yapilan her tirlii yemekli

organizasyonlarini igermektedir.

Yapilan bu organizasyonlar kii¢iik bir kesime hitap edecegi zaman yemekler ev
sahibi ve komsular yardimu ile yapilirken, hizmet verilecek misafir sayis1 arttigi zaman
ise alaninda uzman kisi veya kisilerden profesyonel destek alinarak, kendi orf

adetlerine uygun bir sekilde hazirlanip servis edilmektedir.

Stiryani Kadim halkinin ge¢misten gliniimiize kadar, 6zel giinler ve bayramlarda
yeme-igme faaliyetleri 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu boliimde goriismeye katilan
katilimcilara yoneltilen “2. Siiryani mutfak kiltiirinde 6zel gilinlerde yapilan
etkinlikler nelerdir, hangi ne tiir yiyecek ve i¢ecekler servis edilir? Varsa nedenlerini
bizimle paylasir misiniz?” sorusuna verilen cevaplara iliskin verilere yer
verilmektedir. Mardin ve ¢evresinde Siiryaniler tarafindan yapilan bu 6zel giin

etkinlikleri dogumdan 6liime kadar siralanarak incelenecektir.

3.5.3.1. Dogum

Dogum, insan yasaminin baslangici olarak kabul edilmekte, aileye katilan yeni
birey soyun devamini saglama agisindan 6nemsenmekte ve bireyin hayatindaki tim

ritiieller dogum ile baslamaktadir.

Siiryani kiiltiiriinde ise dogum sonrasinda herhangi bir yiyecek icecek ikrami
yoktur. Anneye lohusalik déneminde giiciinii tekrar kazanmasi igin tereyagi, yumurta
ve pekmezle yapilan ‘haeyhaey’ yemegi verilirken, yeni dogan bebege ise iginin
temizlenmesi i¢in tereyagini eritip, pekmez karistirilip yedirilir. Dogumdan sonra
gelen misafirlere ise kilige, hasse ve likor ikrami1 yapilir. Dogumdan iki veya ii¢ giin
icinde eve davet edilen bir din adami tarafindan bebege ismi konulur, dua edilir ve
namaz kilmir (K1, K3, K6, K7).
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Vaftiz: Dogumdan sonra iki ay igerisinde mutlaka bebekler vaftiz edilmelidir
(K1, K4, K5. K10). Demir (2015; 101), bir calismasinda vaftizi “Imanli bireyin Baba,
Osul ve Kutsal Ruh, yani Uclii Birlik ’in adiyla suya batirilarak, ruhsal bakimdan
ikinci defa dogmasina sebep olan kutsal bir sirdir. Anlami, “suya gémiilmek” olan
vaftiz giziyle imanly kigi, kutsallik inayetini kazandigi gibi, Baba Tanri’ya ogul, Rab

Isa Mesih’e kardes, Goksel Melekutun da miras¢isi olur” diye tanimlamaktadir.

Vaftiz esnasinda vaftiz edilecek bebegin yaninda vaftiz anne (kirve) ve vaftiz
baba bulunur, bu iki kavram Siiryanilerde ¢ok 6nemlidir. Kirve ile vaftiz olan
ebeveynlerin ¢ocuklart kardes sayilir ve hayatinin diger evrelerinde de (nisan, diigiin
gibi) hep vaftiz evladinin yaninda olurlar. Vaftizler hafta i¢i carsamba ve cuma giinleri

yapilir ve perhiz-oru¢ zamanlarinda vaftiz yapilmazdi. (K4).

Vaftiz, Yunancada “suya batirmak” anlamina gelmektedir. Vaftiz
uygulamasinda kahin ellerinde sunak Oniinde tanrtya adanmaktadir. Eger vaftiz
edilmis ve kutsal yag ile yaglanmis ¢ocuk erkek ise kilise mihrabinin (kduskudsinin’e)
dogru getirilerek tanriya adanir. Kiz ¢ocugu i¢in de mihrap basamaklari asilmadan

cesitli dualarla adama islemi yapilmaktadir (Simsek, 2018).

Vaftiz ile ilgili K5 su ifadeleri kullanmistir: “Vaftizlerde ise ikram edilen
yiyeceklerin basinda haslanmuis bulgur ve et gelmektedir, bulgur Siiryani yemeklerinde
olmazsa olmazimizdw”. Ikram edilen diger yemekler ise; sade ve etli kuru fasulye, etli
cig kofte, icli kofte, tiirlli, oglak eti, kavurma, kilice tatlis1 ve ekmektir. Bu yemekler
ikram sahibinin ekonomik durumuna gore farklilik gostermektedir (K1, K2, K6, K7).

3.5.3.2. Evlilik

Kiz isteme: Kiz isteme ile ilgili K5 su ifadeleri kullanmistir: “Diigiinlerde ise
vemek kiz isteme ritiieliyle baslar, kiz evine ¢at kapt gidilmez. Erkek tarafi onceden
‘size kahve icemeye gelecegiz’ diye haber gonderir, bu istegi geri ¢evirmek ayip
karsilamr genelde buyurun gelin der ve kabul eder. Erkek tarafi kiz istemeye giderken
vanlarinda cicek, kilice ve meyve ile giderler, yanlarinda mutlaka bir din adami
bulunur”. Kiz isteme sonunda kiz tarafi eger olumlu yanit verirse erkek tarafinin

ekonomik durumuna gore erkek tarafi s6z yemeginde kullanilmak tizere bir biiytik bas
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hayvan keser ve kiz tarafina gonderir. S6z yemegi de ayni zamanda nisan olarak
diistintiliir. S6z kesimi aksaminda kiz evinde hazirlanan yemekler gelen konuklara
ikram edilir ve din adami tarafindan dua edilerek yiiziikler ve hag takilir. Kilise kanuna
gore hag, kiipe ve yiiziikten baska altin kabul edilmez eger boyle bir altin beklentisi
olur ise o dini nikah iptal olur ve isteyen taraf ise cezalandirilir ve olay metropolitlige
iletilir. Ritliel sonunda kiligeleri kesip kirarlar ve gelen tiim konuklara ikram ederlerdi,
eski zamanlarda kiligce olmadig1 zaman ise bunu sade ekmekle yaparlardi. Bu kirim
isleminin sebebi ise evlilik miiessesinin kirildiktan sonra bir daha bir araya
gelemeyecegini temsil etmekte ve aile biitiinliiglinii koruma duygusunun 6nemin
anlatilmak istenmektedir (K4, K5, K10). Kina gecesinde ise erkek tarafi, tarafindan

alinan ¢erezler ikram edilir (K2, K7).

Evlilik: Kutsal ruhun inayeti ve din adaminin 6zel dua bereketi ile neslin
devamini saglamak i¢in imanli kadin ve erkegin kutsal bir sekilde birlestikleri, yararl
bir nesil yetistirmek iizere kadin ile erkek arasinda kurulan dini ve hukuki bir bagdir

(Demir, 2015).

Damadin ve gelinin kirvesi evlilik siireci boyunca siirekli yanlarinda olurlar.
Diigiinler genellikle pazar gilinleri yapilir. Kilise nikahi kiyildiktan sonra gelin ve
damadin iistiine, bereket getirmesi inanci ile bugday serpilir. Diigiin merasimi sonunda
salondan ¢ikarken damadin annesi tarafindan geline iginde seker, ¢erez ve bozuk para
bulunan bir testi verilir ve gelin testiyi yere atip kirmaya ¢alisir. Siiryanilerde diigliniin
ertesi giinline (pazartesi) “sabahiye” denilmektedir. Sabahiye giinii gelin ve damadin
ilk kahvaltis1 gelinin annesi tarafindan hazirlanmakta ve damadin evine
yollanmaktadir. Bu kahvalti sofrasinda Sam borek, kuzu dolmasi, kaburga dolmasi,
dobo, aya kofte gibi Siiryanilere 6zgii yemekler gonderilmektedir. Tadimdan sonra
yemekler ev halki tarafindan tiiketilmektedir. Sabahiye yemeginden sonra ev halki ve
konuklar evin avlusunda eglenceye devam etmektedir. Giiniin sonunda ise damat ve
erkek arkadaslar ile birlikte yemekli ve igkili yapilan eglence gece yarisina kadar
stirmektedir. Takip eden ilk Cumartesi gilinii kizin ailesi erkek tarafin1 yemege davet
eder. Bu davete “radde” denilmektedir. Bir cumartesi giinii ise erkek tarafi, kiz tarini

yemege davet etmekte ve boylelikle aileler arasi davetlerin 6nii agilmaktadir (Eroglu
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ve Sarica, 2012). Gelisen ve degisen diinyaya ragmen Siiryaniler kiiltiirel degerlerini,

orf ve adetlerini yerine getirmeye devam etmeye calismaktadirlar.

3.5.3.3. Kutsal giinler ve bayramlar

Anadolu ve Mezopotamya’nin kadim halklarindan olan Siiryanilerin kiiltiiriinde
kutsal giinler, bayramlar ve onlara ait gelenek-gorenekler, toplum yasaminda énemli
bir yer tutar. Degisen diinya ve sehir hayati ile her ne kadar bu gelenekler unutulmaya
baslamis olsa da Siiryani toplumu adetlerini yasatmaya devam etmektedirler. Bu
boliimde Siiryani halkinin kutsal glin ve bayramlarda yapmis oldugu faaliyetler

icerisinde yiyecek i¢ecek hazirliklar ve ritiielleri incelenecektir.

Hano Kritho: Siiryaniler tarafindan Paskalya bayramindan 6nce 50 giinliik
biiyiik oru¢ tutulmaktadir. Bu orucun baglangicindan dnceki pazar giinii Siiryaniler
Hano Kritho olarak kutlanmaktadir. Bugiinde geng Siiryani kizlart “Hana Kritho”
adin1 verdikleri kadin bir maket hazirlarlar. Bu maketle ayni adi tagiyan bir mani
sOyleyerek ev ev gezerler. Kapilart agan ev sahipleri gencleri “tanrinin bereketi
tizerinize olsun” diye karsilayip iizerlerine su serper ve evinden geng kizlara yag,
bulgur, yumurta ve kavurma verir. Toplanan bu erzaklarla eskiden dagda, giiniimiizde
ise kilisenin avlusunda pisirilerek geleneksel yumurtali bulgur hazirlanir ve gelen
konuklara ikram edilir ve oyunlar oynanir. Yapilan bu yemekten kizlar, Hano Kritho
icin ayrilan bir tabak yemegi saklarlar ve eglenceye katilan gengler ise bu yemegi
bulmaya ¢alisir, bulan geng¢ yemegi yer. Kalan yemekler ise bolgede yasayan, muhtag
olan kimselere dagitilir. Siiryani Kral Gulyadli Naftah ve kizinin hikayesine

dayandirilan bu gelenek her sene yapilir. (K1, K2, K4, K5, K6, K7,K10).

Perhiz - oru¢ (5 Subat): Siiryanilerde perhiz ve oru¢ kavramlarmin farkli
anlamlar1 vardir. Perhizde; hi¢bir hayvansal gidanin (et, yumurta, siit ve iriinleri)
yenmemesi, oructa ise belli saatlerde hicbir yenilip icilmemesi seklinde
uygulanmaktadir. Perhiz ve orug ibadetlerinin ortak noktasi ise bu siire¢ igerisinde
hayvansal hicbir gidanin tiiketilmemesidir. Siiryaniler orucu aralikli orug, yarim giin
orug, tam giin orug olarak ii¢ farkli sekilde tutmaktadir. Bu sekilde tutulmasinin sebebi
ise kisilerin saglik nedenlerinden kaynaklanmaktadir. Hafta i¢i carsamba ve cuma

giinleri daima perhiz yaptiklar1 giindiir.
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Ninova orucu: Siiryani cemaati, bu orucu ge¢cmis donemlerde yasamis Asur
medeniyetinin dnemli merkezlerinden olan Ninova ahalisinin “Biiyiik Tévbe” sini esas
alarak tutarlar. Inanisa gore Yunus peygamber kavmini bir tiirlii dogru yola getiremez
ve tanridan izin almadan kavmine kizip kacar ve Yafa’dan Tersis’e giden bir gemiye
biner. Aniden kopan bir firtina esnasinda gemidekilere “firtina benim yiiziimden oldu,
beni atin firtina durur” der. Yunus peygamberin dedigi gibi olur. Hz. Yunus gemiden
atilir ve firtina durur, o sirada Tanri’nin emri ile bir balina Yunus’u yutar. Yunus
peygamber balinanin midesinde iken kagmakla biiyiik hata yaptigini1 anlar ve pisman
olur. Hayvanin midesinde tam ii¢ giin a¢ ve susuz dua eder. Balina tarafindan karaya
birakilan Yunus peygamber kagtigi kavmine tekrar dini bilgileri aktarmak Tanri
tarafindan gérevlendirilir. Bu kez halki tovbe ederek imana gelir (Ozkan, 2009;31).
Ninova orucu ile ilgili K5 su ifadeleri kullanmustir: “Siiryaniler Ninova orucunu giicii

yetenler 3 giin boyunca hi¢bir sey yemeden, icmeden tutarlar”.

Biiyiik oru¢: Ninova orucundan yirmi giin sonra baslayan bliyiik orug¢ 48
giindiir. Biiylik oru¢ hem perhizdir hem de oructur, yani bu siire i¢erisinde hayvansal
gida tiikketilmez. Aksam duasindan 6glen duasina kadar hicbir sey yenilmez, giicii
yeten bu orucu aksam duasindan aksam duasina kadar tutmaktadir. Biiyiik orucun
baslangicinda ve 48. giiniin sonunda yumurta yenir. Viicuda 48 giin boyunca hayvansal
gida girmedigi i¢in bu gidalara gecis siirecinde dikkatli ve az yemekte fayda vardir
(K5).

Hamso droze (Ayak yikama toreni): Hz. Isa’nin tutuklandigi giiniin icra
edildigi ritiielde, Siiryaniler Isa’nin ¢armiha gerilmeden dnce son aksam yemeginde
Sofrada bulunan kadehteki sarap ve ekmek tlizerine siikran duasi etmis ve ekmegi eliyle
boliip 6grencilerine ‘alin bu benim bedenimdir’, kadehteki sarabi alip siikrederek " alin
bu benim kanimdir’ diyerek kendisini onlara armagan etmistir. Incil yazarlarindan olan
Luka, Isa’nin ‘beni anmak icin béyle yapin’ dedigini aktarmaktadir. Aksam yemegi
sirasinda Hz. Isa sofradan kalkt:, {istiinliigiinii bir yana koydu ve al¢ak goniilliigiinii
gosteren, kendisine elem veren 6grencisi de dahil 12 6grencisinin ayaklarini birer birer
yikadi, beline sardig1 havlu ile kuruladi ve sofraya tekrar oturdu. Bu téren giiniimiizde

kiliselerde Kahinler tarafindan Rab Isa Mesih’in al¢ak géniilliigiiniin, sevgisinin ve
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hosgoriisiiniin bir simgesi olarak imanlilar arasindan segilen 12 kisinin ayaklarini yikar

ve kurularlar (Ozkan, 2009:87).

Paskalya bayram (15 Nisan): Siiryani kiiltiiriiniin en énemli Rabbani (dini)
bayramlarindan biri (Hedo Rabo), kiyam bayrami ya da en bilinen adi ile kullanilan
paskalya bayramidir. Paskalya bayraminin baslangici, diger 6nemli bayramlarda da
oldugu gibi biiylik perhiz-orucun bitisi ile baglamaktadir. Bayramdan 6nce kirk giinliik
tutulan ve dikkatle yerine getirilen perhizin sonunda Elem haftasina girilir. Bu hafta
Stiryani Hristiyanlik inaninca gore neredeyse yasanmis tiim olaylarin bir 6zetini ifade
eder. Kirk giine eklenen on giinliik Elem haftasi sonunda Paskalya bayramina ulasilir

(Simsek, 2018).

Yapilan elli giinliik yapilan biiyiik perhiz ve orug ibadetinin sonunda ise perhize
yumurta yenilenerek perhize son verilmektedir. Bayram siiresince gelen konuklara
kirmiziya boyanmis yumurta ikram edilmektedir. Yumurtalar1 tokusturmak da
adettendir. Tokusturma esnasinda bir taraf ‘Xristos Anesti’ (Mesih dirildi) diger taraf
ise ‘Alithos Anesti’ (Isa dirildi) der. Paskalya bayraminin vazgecilmez diger
yiyecekleri ise paskalya ¢oregi, lebeniye, klor (kirmizi pide) ve siitlactir. Bu bayramda
insanlar genellikle siit, yumurta ve yogurt ile yapilan gidalar tiiketirler. Viicuda
hayvansal gida alinmayarak yapilan bu ibadet sonunda agir gidalar tiikketilmemekte ve
viicut saghgma dikkat edilebilmesi i¢in hayvansal gidaya gecis kademeli olarak
yapilmaktadir (K1, K2, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11). Paskalya bayraminda
misafirlere sunulan yumurtalar kirmizi, beyaz, mavi gibi renklere boyanirlar. Her
rengin ise kendine has bir anlam1 mevcuttur. Beyaz renk yumurta, Rab Isa Mesih’in
tanrisal giiclinii, mavi renk Gokselligini, kirmizi renk ise 6zverisini temsil etmektedir
(Demir, 2015;79).

Sivash kirk sehitler (9 Mart): Kapadokya Imparatorluk alayinda gorev yapan
Kirk Siiryani askerin, putlara kurban vermeyi kabul etmedikleri i¢in Kizilirmak’a
yaklasik bir saatlik mesafede olan Manuk isimli bir gole atilarak donmalari neticesinde
sehit edilmesi olayidir. Siiryaniler bu giinde ev halki i¢in hazirlanan ekmegin ya da igli
koftenin i¢ine madeni bir para koyarak Rozunolar (sir) hazirlar ve igerisinde sir olan

ekmek ya da icli kofte kimin yemeginde cikar ise o yil o kisinin sanli ve bereketli
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olduguna inanilirdi. Hazirlanan bu Rozunolar hayatin bereketli olmasi niyeti ile

tarlalara, bahgelere birakilir ve hayvanlara sunulurdu. (Siiryaniler, 2022).

Suboro (25 Mart): “Suburo” Siiryanice “miijdeleme” anlamina gelmektedir.
Meryem ananin Rab Isa Mesih’e hamile kalacagini miijdelenmesinin bir anis1 olarak
Siiryani halki tarafindan cosku ile Miijdeleme Bayrami kutlanmaktadir. Bu bayramda
suboro orgiisii (kirmizi1 ve beyaz ipin oriilmesi ile elde edilen sicim) ve evin kizi
tarafindan yogrulan mayasiz hamur hazirlama gelenegi hala devam etmektedir. Evin
bakir ve geng kizlar1 bu hamuru yogururken Siiryanice ” yasam benim ekmegim “adli

ilahiyi sdylerler. Ilahi:

“Yasam ekmegi benim dedi

Mesih Diinyaya yiyecek diye gokten indim

Etsiz s6z olan baba beni gonderdi

Bir ciftci gibi ekti beni Gabriel

Kusursuz bir tarla gibi kabul etti beni Meryem'in karni

Iste elleri iizerinde beni yiiceltiyorlar Medbahta kahinler
Haleluya meleklerin nizami ile” seklinde ifade edilmektedir.

Bu ilahiyi sdyleyerek yogurma igslemine devam ederler. Yogurduklart bu hamuru
gece saatlerinde ay 15181 ve yildizlar altinda bir siire daha gesitli ilahiler sdyleyerek
bekletilmektedir. Sabah erkenden kalkan geng¢ kizlar, yogrulan hamurdan bir parga
ayirarak evin eski mayasi ile degistirirler. Geriye kalan hamurdan “Bukro” (burson)
diye adlandirilan kalin davkede pisirilen ayin ekmegi (Tavuno) yapip aileye,

komsulara ve kalan olur ise de evin evcil hayvanlarina yedirilir (Demir, (2015;65).

Suloko / Goge yiikselis (24 Mayzs): Siiryaniler Isa Mesih’in dirilisinden 40 giin
sonra goge yiikselisini temsilen kutladiklari bu bayraminda kdyiin geng kizlar1 beyaz
elbiseler giyerek kendi aralarinda koyiin en giizelini segerler. Segilen bu giizele ise
goge yiikselisin gelini derler. Gelin segildikten sonra kizlar kap1 kap1 dolasip evlerden
ceviz, kuru liziim ve kuru yemisler ister ve hazirlanan bayram yemeginde bu Kuru

yemislerde servis edilir (Ozkan, 2009;121).
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Noel - Yaldo / Dogus bayramm (25 Aralik): 25.26.27 Aralik tarihleri arasinda
Isa Mesih’in dogumu anisina kutlanan bu bayram Siiryaniler i¢in ayr1 bir yere sahiptir.
Bayram hazirliklar1 bayramdan 10 giin 6nce perhiz ve orug ile baglar. Bayram giinleri
evler temizlenir ve havalandirilir. Aile sakinleri temiz kiyafetlerini giyer ve dua igin
kiliseye gidilir, kilisede bagislanmak, affetmek dualar ile birlikte saglik ve esenlik
temenni edilir. Bu bayramda 6zel giinlerde yapilan, dobo, kaburga, bulgur, siitlag gibi

yemekler gelen misafirlere ikram edilir (Iris, 2003).

3.5.3.4. Oliim

Hayatin evrensel bir gerg¢egi olan 6liim, ilk bakista dogal bir olay olarak goriinse
de insanlar bdyle bir olay karsisinda kendilerini hi¢bir zaman hazir hissetmezler. Farkli
kiiltiirlerde 6liim; bireyin yasayis bi¢imine, yasina, dinine, kiiltiirel konumuna gore ¢ok
farkli 6liim tanimlar1 yapilmistir. Tiim bu tanimlarin ortak noktasi ise bireyin yasam
organlarinin kendini yenileme islevini kaybederek hayatin sonlanmasinin kaginilmaz

olmasidir (Karakus, vd., 2012).

Oliim farkli kiiltiir ve dinlerde farkli anlamlar ifade etmektedir. Miisliimanlikta
ruhun bedenden ayrilarak Allah katina yiikselmesi, Yahudilikte agir bir ceza,
Hristiyanlikta ise sadece bedenin kaybi ve hayatin daha giizel bir hale gelmesi olarak

distiniilmektedir (Hokelekli, 1992).

Siiryanilerde imanli bir kisinin 6liimii hiicrelerin 6ziinii teskil eden ruh ve canin
bedenden ayrilarak, diinyevi olan tiim acilarin son bulusu, ebedi ve sonsuz huzurun
baslangici olarak goriiliir, inananlarm gidecegi yerin cennet oldugu inanilir. Inangsiz
bir yasamin sonunun ise sonsuza dek felaketin ve tanridan uzak kalmanin baslangici
olarak kalacagin yerin cehennem olduguna inanilir (Ayag, 2014). Siiryanilerde imanh
olan kisiye 6liime hazirlama, ruhun bedene kars1t muhafazasini korumak i¢in Kandilo
(hasta yag1) uygulamasi yapilmaktadir. Kilden yapilmis bir kadeh igerisine konulan
hamur ¢ukurlastirilir ve i¢i zeytinyagi ile doldurulur, hamurun ortasina hag, etrafina
bes duyuyu temsilen bes mum dikilir ve ruhani kisi tarafindan Kandilo ritiieli yapilir

(Simsek, 2018).
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Oliim olay1 gerceklesmesinin ardindan, 6lenin kollar1 ¢apraz sekilde baglanir ve
gdzleri yumulur. Oliiniin yakinlarma ve kiliseye haber verilir. Cenaze sahipleri yas
sebebi ile koyu renk elbiseler giyer ve gelen konuklara 6liim acisinin paylasilmasi igin
kahve mayirto (mirra) ikram edilir. Taziye evinde yas oldugu i¢in yemek pisirilmez ve
komsu ev akrabalar tarafindan yemek getirilir, taziye ziyaretine gelenlere ikram edilir.
Taziye evine getirilen belli basli yemekler ise yumurtali bulgur pilavi, piring pilavi
tavuklu, tirlii ve gilivegler ve kuru fasulye olurdu. Taziye yakinlari ekonomik
durumlarina gore hayvan kesilip pisirilip ikram edilirdi. Cenaze defin isleminden sonra
gelen taziye ziyaretcilerine bir kap veya poset igerisinde ¢orek, simit, meyve suyu,
ekmek dagitilir ve Allah rahmet etsin’ temennileri alinirdi (K1, K2, K4, K5, K6, K7,
K8, K9, K10, K11).

Gilintimiizde Siiryani Metropolitlik ve kilisesi, cenazelerde yemek ikramini
kaldirip bunun yerine cenaze yakinlarinin bu zor zamanlarin da konuklar1 yemek ile
agirlamanin zor oldugu olmasi nedeniyle hayir vermelerinin daha dogru olacagi igin

cenazelerde yemek ikramini kaldirmislardir (K1, K4, K5, K10).

3.6. Siiryani Yemekleri

Bu boliimde goriismeye katilan katilimcilara yoneltilen “3. Siiryani yemekleri
nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara iligkin verilere yer verilmektedir. Siiryani
mutfak kiiltiiriine iliskin derlenen bu yemekler tiiketilme aligkanliklarina gore
kategorize edilmistir. Bu boliimler; Corbalar, mezeler ve salatalar, hamur isleri ve

pilavlar, ana yemekler, tatlilardir.

3.6.1. Corbalar

Corba; yemeklerde baslangi¢ olarak servis edilebilecegi gibi ana yemek olarak
da servis edilen yiyeceklerdir (Robuchon 2009:995). Temel baz olarak et, tavuk ve
sebze sular1 kullanildig: gibi bazen siit ve su bazlida yapilabilir. TDK (2022)’a gore
ise ¢orba, et, sebze, tahil gibi gida maddeleri ile pisirilen sulu sicak igecek seklinde
tammlamustir. Iyi bir corba yapabilmek igin en énemli unsur ise kullanilan et veya

sebze suyunun iyi hazirlanmis olmasidir. Ciinkii ¢orbanin temelini et sular
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olusturmaktadir. Corbalar kivamli ve berrak olarak iki ana grupta toplanabilir. Bu

boliimde Siiryani mutfak kiiltiirline has ¢orbalardan drnekler ele alinmaktadir.

3.6.1.2. Gabula

Ayrani1 gabula i¢in hazirlanmis 6zel pamuklu guvallara dokiiliir ve iyi siiziilmesi
i¢in beklenir. Bekleme sonunda ¢uvalin iginde kalan kati kivamli peynirimsi dokuya
gabula denir. Sonra bu gabulalara yuvarlak patates sekli verilip giineste kurumaya
birakilir. Kurumus olan gabulalar tas parcasini animsatir. Kurutma isleminden sonra

uzun siire muhafaza edilebilir. Tiirkgede “cortan” olarak da bilinmektedir (K1, K6).

3.6.1.3. Gabula ¢orbasi

Malzemeler:

400 gram bugday (garso), 2 litre su,

1 tath kasig1 tuz 50 gram siviyag,
1 adet gabula, 50 gram tereyagi,

1 yemek kasig1 tatli kirmizibiber.

Yapihisi: [htiyag kadar gabula 1lik su ile 1slatilir, eritme tasinin iizerine almip
ilik su yardimiyla eritilir ve ayran kivamini almaya baslayimca ayri bir kaba alinir.
Yikanan bugdaylar bir tencereye alinir, lizerine su, tuz ve yag ilave edilip kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra alt1 kisik bir sekil de 50-60 dakika daha pisirilir. Suyunu
cekecegi icin dikkatli olunmalidir, yoksa dibi tutabilir. Servis i¢in tereyagi ve tatl
biber bir tavada yakilir. Tiim malzemeler hazirlandiktan sonra servis tabagina bugday
alinir, ortasina bir havuz olusturup gabula havuza dokiiliir ve son olarak eritilmis

tereyagi sos ile siislenip servis edilir (K1, K2, K6, K7).
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Resim 3. 1. Gabula

Kaynak: Yazara Aittir

3.6.1.4. Mercimek ¢orbasi (Tlavhe)

Malzemeler:

300 gram kirmizi mercimek 100 gram piring

1 adet orta boy sogan 1,5 litre su

5 gram ogiitiilmiis karabiber 5 gram 6gitiilmis kisnis
60 mililitre zeytinyagi 1 adet limon

10 gram tuz

Yapihsi: Kirmizi mercimek ve pirinci giizelce yikanir, yarim sogan ile beraber
pisirme tenceresine alinir ve su ekleyip ve yiiksek ateste kaynatilir. Kaynadiktan sonra
kopiigiini alip altin1 kisarak 35-40 dakika daha pisirmeye devam edilir. Ayr1 bir tavaya
zeytinyagi eklenir, biraz 1sininca igerisine kalan yarim sogani, 6giitiilmiis karabiber ve
kisnisi ekleyip aromalar1 ¢ikana kadar kavurulur. Kavrulan karisimi ocakta kaynayan
mercimegin igerisine ekleyip, tuzunu ve limonunu sikip ¢irpici ile karistirilir, 10
dakika daha pisirmeye devam edilir. Eger ¢orba kati olur ise kontrollii bir sekilde sivi
ilavesi yapabilir. Istege gore iizerine tereyag1 ve kirmizi toz biber yakarak da servis
edilir (K1, K2, K6, K7)
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3.6.1.5. Kirmuz1 mercimek corbasi (Tlavhe cam maye da bajanat semoqe)

Malzemeler:

40 gram piring 100 gram havug

1 adet orta boy sogan 1,5 litre su

35 gram domates salgasi 5 gram Ggiitiilmiis karabiber
5 gram 6giitiilmis kisnis 60 mililitre zeytinyagi

1 adet limon 10 gram tuz

Yapihsi: Kirmizi mercimek ve pirinci glizelce yikanir, havuglar soyulup kiigiik
pargalar halinde dogranir ve yarim sogan ile beraber pigirme tenceresine alip, suyu
ekleyip ve yiiksek ateste kaynatilir. Kaynadiktan sonra koptigiinii alip altin1 kisarak
35-40 dakika daha pisirmeye devam edilir. Ayr1 bir tavaya zeytinyagi eklenir biraz
1sininca igerisine domates salcasini ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavrulur, kalan yarim
sogani, Ogiitlilmis karabiber ve kisnisi ekleyip aromalar1 ¢ikana kadar kavurmaya
devam edilir. Kavrulan karisimi ocakta kaynayan mercimegin igerisine ekleyip, tuzunu
ve limonunu sikip mikser ile blend edip 10 dakika daha pisirmeye devam edilir. Eger
corba kati olur ise kontrollii bir sekilde siv1 ilavesi yapilabilir. Istege gore iizerine

tereyag1 ve kirmizi toz biber yakarak da servis edebilir (K1, K2, K6, K7).

3.6.1.6. Bulgur corbasi (Garso garcone)

Malzemeler:

250 gram bulgur (garso) 1 adet orta boy sogan

60 gram sadeyag veya tereyagi 1,5 litre su

10 gram tuz 7 gram Ogiitlilmiis ya da normal karabiber

Yapilisi: ince bulguru yikanir, tencereye sadeyagi alip eritilir, iizerine ince
kiyilmis sogani ekleyip soganlari terleyinceye kadar kavurulur, {izerine suyu ekleyip
bir tasim kaynatilir. Bulgura, tuz ve karabiber eklenir 30 dakika kadar kontrollii bir

sekilde alt1 kisik ocakta pisirmeye devam edilir. Koyu kivamli bir ¢orba elde edilir.
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Bazen bu ¢orbanin igine kiyilmis 1spanak, pirasa ve tavuk da ilave edilmektedir (ris,
2011,186).

3.6.1.7. Yogurt ¢orbasi (Srofto du qatiro)

Malzemeler:

500 gram yogurt 50 gram un

1,5 litre su 1 adet yumurta
100 gram piring 2 dis sarimsak

2 adet yesil sarimsak otu 50 gram tereyagi
5 gram kuru nane 10 gram tuz

Yapihisi: Piring glizelce yikanir ve 1200 ml su ile birlikte haslanir. Ayri bir kapta
yogurt, un, yumurta ve su (200 ml) Karistirilir, piiriizsiiz ve kremamsi bir dokuya sahip
olacaktir. Pisen piringli karisim kaynarken, kontrollii bir sekilde yogurt karigimi ilave
edilir. Tuzunu ekleyip orta ateste 15 dakika kadar kaynatmaya devam edilir. Uzeri igin
bir tavada tereyagini eritilip igine hizli bir sekilde doviilmiis sarimsak ve kuru naneler
eklenip kavurup kaynayan corbaya ilave edilir. Bu iglem hizli bir sekilde yapilir, aksi
halede naneler ve sarimsaklar yanabilir. Son olarak servis ederken {izerine ince

kiyilmis sarimsak otu ekleyip servis edilir (Dursun vd., 2017).

3.6.1.8. Nohut ¢orbasi1 (Hemse qarcone)

Malzemeler:

250 gram nohut 1 litre su

50 gram kirmizi mercimek 50 gram ince bulgur (garso)
1 adet orta boy sogan 75 gram zeytinyagi

10 gram tuz

15 gram baharat kargimi igerigi karabiber, kirmizi toz biber, nane, biberiye ve kisnis

Yapihsi: Nohutlar bir gece 6nceden giizelce yikayip tuzlu bir su karigimi ile
islatilir. Ertesi giin 1slanan nohutlar suyunu yenileyip iyice pisene kadar haslanir.
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Diudiiklii tencere kullanir ise 40 dakika, eger normal tencere kullanirsa 90 dakika kadar
pisirilir. Pismeye yakin mercimekler de ilave edilir ve nohutlar patlayana kadar
pisirilir. ince bulguru 1slatilip 10 dakika kadar bekletilir, igerisine bir miktar baharat
ilave edip nohut biiyiikliigiinde toplar yapip corbaya eklenir. Son olarak ince
dogranmis sogani ve baharatlar1 yagda kavurup ¢orbaya eklenip servis edilir (Dursun

vd., 2017).

3.6.1.9. Genedir

Malzemeler:

100 gram Kitel 200 gram ince bulgur

2 su bardag1 haglanmis nohut 1 adet biiyiik boy kuru sogan
100 mililitre s1v1 yag 5 gram kisnis

5 gram kuru nane 5 gram kirmizibiber

10 gram tuz

Yapilisi: Kitel ve bulgur 1lik su ile 5-10 dakika kadar 1slatilir. Yumusayinca tuz
ve kisnis ilave edilerek hamur hale gelene kadar yogrulur. Misket biiytikliigiinde toplar
yapilir. 1 litre kadar kaynayan suya dnce minik bulgur toplari atilir ve biraz kaynatilir
arkasindan haglanmis nohutlar ilave edilir, kisik ateste kaynatilir. Ayr1 bir tavada kuru
sogan yag ile kavrulur, kavrulan soganlarin iizerine baharatlar eklenir ve kaynayan
yemegin {izerine eklenir daha sonra 10 dakika daha pisirilen yemek servis edilir (K1,
K3, K5).

3.6.1.10. Tarhana (Terxayno)

Malzemeler:

5 litre ayran 500 gram bugday
1,5 litre su 75 gram tuz

500 gram oglak kemikli et 50 gram tereyag1

5 gram kirmizi toz biber
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Yapihisi: Koyun ya da inek siitiinden elde edilen yogurdu yayikla yayip yagini
ve ayranini ayrilir, ¢ikan bu ayrana ‘dawge’ denilir. Cikan ayrani bir tiilbent yardimiyla
iyice kuruyana kadar 2 giin boyunca siiziiliir. Ayr1 bir yerde bugday1 iyice haslanir,
haslanan bugdaylarin igine dawge ve tuzu ilave edilir, hamur haline gelene kadar iyice
yogurulur. Tekrar pamuk bir tiilbent ile siiziiliir ve kurutulur. Bu tiriin normalde kislik
hazirliklar i¢in de uzun Omiirlii saklamaya uygundur. Corba haline getirmek igin
kemikli oglak etini haslanir. Yapilan dawgeden yeterince alip 1lik su ile tekrar eski
haline gelene kadar yogurulur ve haslanan kemikli etin i¢ine kivam alana kadar
eklenir. Hazir olan ¢orbanin {izeri i¢in tereyagi ve toz biber yakarak servis edilir (Kk1.
Kk2. Kk6).

3.6.2. Mezeler ve salatalar

Tiim diinya mutfaklarinda oldugu gibi miikemmel bir yemegin baslangicinda
istah agic1 unsurlarin en basinda mezeler gelmektedir. Bu tarz yiyecekler genelde
icecekler ile yemege hazirlik igin tiiketilmektedir. Boyut olarak kiiciik ya da az olarak
goriinseler de lezzet olarak mayhos ve baharatli bir tada sahiptirler (Yilmaz,

2004;351).

Salatalar ¢esitlilik agisindan sonsuz denecek kadar fazla geside sahiptir.
Dolayisiyla salatalarin nasil yapildigi sorusunu anlamak yerine, onlar1 kullanilan
yontemler cercevesinde degerlendirmek daha dogru olacaktir. igerik ve hazirlanig
sekillerine gore mezeleri ve salatalar1 kategorize etmek miimkiindiir. Sebze salatalari,
yesil salatalar, pisirilmis salatalar, meyve salatalar1 vb. yemekteki esas olan ana
yemege gore sekillenir ve ona uyum saglayan teknikler ile hazirlanmaktadir. Bu

boliimde Siiryani mutfak kiiltiiriine has meze ve salatalardan 6rnekler ele alinmaktadir.

3.6.2.1. Yumurta salatasi (Zalata cam bece)

Malzemeler:

1 bag yesil sogan 10 adet yumurta haglanmis
Yarim demet maydanoz 60 mililitre zeytinyagi

5 gram sumak 20 gram tuz
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Yapilisi: Yumurtalarin  kabuklarint  yikandiktan sonra gilizelce haslanir,
sogutulur ve soyup 4 veya istenildigi gibi boliiniir. Yesillikler ve taze soganlar yikanir,
2 cm uzunlugunda dogranir, maydanozlar1 da ince kiyim dogranir. Bir karistirma

kabina alinir sebzeler ile yumurtayr harmanlayip baharat ve yag ilave ederek servis

edilir (Dursun vd., 2017; 20).

3.6.2.2. Bulgur salatasi (Zalata cam hureke du bargal)

Malzemeler:

Y adet marul 50 gram ince bulgur

1 adet kirmiz1 sogan 2 adet yesil sogan

1 adet salatalik 1 er adet kirmiz1 ve yesilbiber
Y4 bag maydanoz Y4 bag nane

Sosu i¢in ise; zeytinyagi, limon suyu, sumak, tuz ve biber

Yapihsi: ince bulgur yikanir ve 10 dakika kadar 1slatilir, bu sirada marul, kuru
ve taze sogan salatalik ve biberleri yikanip istenilen sekilde dogranir. Tiim malzeme
karigtirma kabina alinir ve bulgurlari igerisine ilave edilir. Ayri bir yerde sosu
hazirlanir, servise yakin salatanin iizerine gezdirerek servis edilir (Dursun vd., 2017;
22).

3.6.2.3. Babaganug

Malzemeler:

6 adet bostan patlican 4 dis sarimsak

200 gram stizme yogurt 60 mililitre zeytinyagi
10 gr tuz

Yapihisi: Patlican lizerinde birka¢ delik acilarak direk ateste ya da kozde
kozlenir, kozlenen patlicanlarin kabuklart soyulur ve ince kiyim dogranir. Ayr bir

yerde sarimsaklar diigiiliir ve yogurt ve tuz ilave edilerek karistirilir. Kozlenen
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pathicanlar yogurt karisimina eklenir ve iyice karstirilip en az 10 dakika

dinlendirildikten sonra servis edilir (iris, 2011;153).

3.6.2.4. Mercimek koftesi (Muklone xayife)

Malzemeler:

100 gram kirmizi mercimek 150 gram ince bulgur

1 adet kuru sogan 1 bag maydanoz

1 bag taze sogan 30 gram domates ya da biber salcasi
20 gram tuz 10 gram kimyon

10 gram pul biber Yeteri kadar karabiber

100 ml zeytinyagi 1 adet marul

2 adet limon

Yapihisi: Mercimekler yikandiktan sonra 400 mililitre kadar su ile haslanir,
haslanan mercimeklerin iizerine yikanan ince bulgur eklenir ve 20 dakika kadar
beklenir. Sogan kabuklar1 sogulur ince kiyilir, yagda pembelesinceye kadar kavrulur
ve sal¢a ilave edilerek kokusu c¢ikana kadar kavurma islemine devam edilir. Yapilan
bu karigimi bekletilen mercimekli karigim ile birlestirip tuz ve baharatlar1 ekleyip
giizelce yogrulur. Servis etmeye hazir hale gelince igerisine ince kiyillmis maydanoz
ve taze sogani ilave edip ezilmeyecek sevide karigtirilir. Servise hazir olan mercimek

kofteleri marul ve limon dilimleri ile servis edilir (K1, K2, K6).
3.6.3. Hamur isleri ve pilavlar

3.6.3.1. Davke hamige — Dawqe

Malzemeler:
500 gram un 800 mililitre 1lik su
10 gram tuz Yas maya yarim paket

Yapihisi: Un bir kaba konulur, i¢cine maya, tuz ve 1lik su eklenerek mikser ile
cirpilir. Uzeri ortiilerek yaklasik bir saat mayalanmaya birakilir. Mayalanmis
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hamurdan bir veya bir buguk kepce (tavanin biiyiikliigiine gore) alinir, kizdirilmis ve
hafifce yaglanmig tavaya dokiiliir. Bir tarafi pistikten sonra diger tarafi cevrilir ve
servise hazir hale gelir, istege bagl olarak recel, pudra sekeri, pekmez vb. ile sunulur

(K1, K 2 K5, K6).

3.6.3.2. Tandir ekmegi

Malzemeler:
3 kilogram un 1,8 litre 1lik su
60 gram tuz 4 paket kuru maya veya 2 paket yas maya

100 mililitre siviyag

Yapihsi; Oncelikle Un derin bir kaba konulur, daha sonra tuz ve maya ilave
edilir. Sonra kontrollii bir sekilde 1lik su ekleyip yogrulur, yogrulan hamuru iizerine
stviyag siiriip 1 saat kadar dinlendirilir. Dinlenen hamurlar1 bezeler haline getirip
tekrar 30 dakika kadar dinlendirip sekil verdikten sonra tandirda pisirilir, tandira

yapistirmadan dnce lizerine susam serpistirerek te pisirilebilir (K1, K5, K6).

3.6.3.3. Tava ekmegi (Lahmo du dawqo)

Malzemeler:
500 gram un 250 mililitre 1lik su
10 gram tuz Yas maya yarim paket

100 gram margarin

Yapihisi; Un bir kaba konulur, i¢ine maya, tuz ve 1lik su eklenerek el ile yumusak
bir hamur elde edene kadar yogrulur ve 15 dakika kadar dinlendirilir. Dinlendirilen
hamurlar 8 es parcaya bolerek beze haline getirilir ve 10 dakika daha dinlendirilir.
Bezeleri oklava veya merdane yardimi ile agip yaglanan davkenin iizerinde yaklasik
ticer dakika arkali 6nlii pisirilir ve pisen tava ekmekleri servis edilir (Dursun vd., 2017,
153).
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3.6.3.4. Samboreket (Samborakat)

Hamur icin malzemeler:

500 gram un 50 mililitre siviyag

5 gram tuz 250 mililitre 1lik su
I¢i icin malzemeler:

500 gram yagl kiyma 2 adet orta boy sogan
> demet maydanoz 50 mililitre siviyag
Yenibahar, karabiber, pul biber ve tuz

Yapihisi; Un bir kaba konulur, tuz ve 1lik su eklenerek el ile yumusak bir hamur
elde edene kadar yogrulur ve ortam sicakliginda 30 dakika kadar dinlendirilir. Bu
sirada i¢i i¢in sogan ince kiyim dograyip isitilan tavaya alinir ve terleyene kadar
pisirilir lizerine yagl kiyma ilave edilir kavurmaya devam edilir. Kiyma pistikten
sonra ince kiyim maydanoz ve baharatlar ekleyip sogumaya birakilir. Dinlenen
hamurlar ceviz biiyiikliigiinde bezelere boliiniir ve bir oklava ya da merdane yardimi
ile acilir, igerisine i¢ har¢ ekleyip yarim daire olacak sekilde kapatilir, davkenin

tizerinde iki tarafl1 olarak pisirilir (Lezzet, 2022).
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Resim 3. 2. Samboreket

Kaynak: Yazara Aittir

3.6.3.5. Eriste (Resta)

Malzemeler:
500 gram un 50 gram iri bulgur
4 adet yumurta 100 mililitre su

30 gram zeytinyag1 ya da margarin 50 gram tereyagi
Tuz, karabiber ve kirmizi toz biber

Yapihisi; Unu tezgaha alinir ve ortasina bir havuz agilir. Havuzun ortasina ii¢
adet yumurta, zeytinyagi ve baharatlar1 eklenip igerden disar1 dogru yogurmaya
baslanir. Sert kivamli bir hamur elde edilmesi gerekir. Yarim saat dinlendirilen hamur
4 esit parcaya boliiniir ve beze haline getirilir. Az un yardimiyla acilir ve eriste
hamurlar1 ince seritler halinde kesilir. Kesilen bu hamurlar1 yiiksek ateste firinda
kahverengi rengi alana kadar kavrulur, burada yakmamaya dikkat etmeniz
gerekmektedir. Bu islemi kontrollii bir sekilde yapmaniz gerekmektedir. Kavrulan

eristeler bol suda iri bulgur ile beraber yaklasik 10-12 dakika kadar haglanir. Haglanan
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eristeleri siizdiikten sonra yapismamasi igin eritilmis tereyag: ile harmanlanir. Uzeri
icin yumurta ve bir miktar tereyagi ile ¢irpilmis tereyagli yumurta yapilir ve eristelerin

tizerine konularak servis edilir (K1).

3.6.3.6. Sehriyeli bulgur pilavi (Bargal cam sciraye)

Malzemeler:
500 gram bulgur 125 gram tel sehriye
125 gram margarin 30 gram tuz

1.250 mililitre su

Yapihsi; Margarini tencereye alip eritilir ve sehriyeleri altin saris1 rengini alana
kadar kavrulur. Kavrulan sehriyeye bulguru ekleyip 1silari esitlenene kadar kavurmaya
devam edilir. Suyunu ilave edip karistirip tuzunu eklenir. Kaynamaya baglayinca bir
kere daha Kkaristirip ocagin alt1 kisilir ve 5 dakika araliklarla suyunu ¢ekene kadar
kontrollii bir sekilde karistirtlir. Suyunu ¢ektikten sonra altin1 kapatip 5 dakika
dinlendirip servis edilir (K1, K2, K6).

3.6.3.7. Sehriyeli pirin¢ pilavi (Rezo cam sciraye)

Malzemeler:

500 gram piring 50 gram tel sehriye
125 gram margarin 4 adet defneyapragi
30 gram tuz 850 mililitre su

Yapilhisi; Piring nisastasindan arinana kadar giizelce yikanir ve en az 30 dakika
suda 1slatilir. Margarin tencereye alinir, eritilir ve sehriyeler eklenip, altin sarisi rengini
alana kadar kavurulur. Kavrulan sehriyeye yikanip bekletilen piringler siiziildiikten
sonra eklenip 1silart esitlenene kadar kavurmaya devam edilir. Suyu ayri bir yerde
defneyapragi eklenip kaynatilir. Kavrulan sehriye ve pirince suyunu ilave edilir
karistirtp tuzu eklenir. Su pirincin bir parmak kadar tstiine ¢iksa yeterli gelebilir yine

de pirinci ne kadar su ¢ektigini birka¢ kere deneyimleyerek 6grenebilirsiniz. Ocagin
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altin1 kisip suyunu ¢ekene kadar alt1 kisik pisirmeye devam edilir. Suyunu ¢ektikten
sonra altin1 kapatip 5-10 dakika kadar dinlendirip servis edilir (K1, K2, K6).

3.6.3.8. Kutle
Hamur icin malzemeler:
300 gram ince bulgur 300 gram kitel bulgur
Istege gore toz kisnis 30 gram tuz
Ici icin malzemeler:
500 gram yaglh kiyma 2 adet orta boy sogan
¥ demet maydanoz 50 mililitre siviyag
Tuz, karabiber, kirmizi toz biber, pul biber nane
Sos icin:
100 gram tereyagi 10 gram kirmizi toz biber

Yapihisi; Ince bulgur ve kitel bir kapta 1hik su ile slatilir ve 5-10 dakika
bekletilir. Eger kitel yok ise yogurma asamasinda 50 gr kadar un eklenebilir. Hamur
iyice yogrulduktan sonra 30 dakika kadar dinlendirilir. Bu sirada i¢i i¢in sogan ince
kiyim dograyip 1sitilan tavaya alinir ve terleyene kadar pisirilir tizerine yagli kiymam
ilave edilip kavurmaya devam edilir. Kiymalar pistikten sonra ince kiyim maydanoz
ve baharatlar1 ekleyip sogumaya birakilir. Eger kutleleri ince agmay1 daha kolay hale
getirmek i¢in ceviz biiyiikliigiinde toplar yapip buzdolabinda dinlendirdikten sonra
daha kolay agilacaktir. Dinelen hamurdan ceviz biyiikligiinde pargalar alinir ve
basparmak yardim ile i¢ini acgilir, bu islemi yaparken bir miktar su kullanmanizda
fayda olacaktir, kutle hamuru elinize yapismayacaktir. Agilan hamurun igine i¢ harci
eklenip kapatilir. Sekillendirilen kutleleri bol kaynayan suda haslanir, haglama

isleminden sonra istege bagl olarak az yagda kizartilabilir ya da eritilmis tereyagi ve

kirmizi toz biber ile servis edilir (K1, K5, K6).

70



Resim 3. 3. Kutle

Kaynak: Yazara Aittir

3.6.3.9.Kursik (Qursekat)

Malzemeler:

300 gram ince bulgur 150 gram Kkitel

1 adet orta boy sogan Tuz, beyaz biber, toz biber, pul biber
3 adet yumurta Kizartmak igin siviyag

Yapilisi; Ince bulgur ve kitel bir kapta 1lik su ile 1slatilir ve 5-10 dakika
bekletilir. Icerisine rendelenmis sogan ve baharatlar eklenerek iyice yogrulur.
Yogurma islemi bittikten sonra kursik hamurunun i¢ine pismis kiyma ilave edilebilir.
Ceviz bliytikliigiinde pargalari eliniz yardimi ile dairesel bir sekilde agin, yumurtaya
bandirip bol yagda kizartin. Isin ehli olan ev hamimlar1 bu tarifi tandirlarda da

pisirmektedir (K1, K4).
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Resim 3. 4. Kursik

Kaynak: Yazara Aittir

3.6.4. Ana yemekler

3.6.4.1. Dobo
Malzemeler:
1 adet oglak budu 10 dis sarimsak

20 adet badem kabuklari soyulmus 2 litre su

1 adet patlican 5 adet ¢arliston biber
5 adet domates % demet maydanoz
100 mililitre zeytinyag1 75 gram tereyagi

5 gram kimyon 10 gram tuz

Yapihisi: Oglak buduna sivri bir bigakla delikler agilir, bu deliklere sarimsak ve
soyulmus bademleri yerlestirilir. Budun sigacagi kadar biiyiik bir tencerede etin her
tarafin1 giizelce miihiirlenir. Miihiirleme isleminden sonra ayni tencerede eger ihtiyag
duyarsa bir miktar zeytinyagi ilave edilir, tencereye 1 litre kadar suyu ilave edip altini

kisip en az 3 saat pisirilir. Patlicanlar1 yikayip soymadan halka halka dograyip derin
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yagda veya firinda kizartilir. Ayr1 bir tavada tereyagini eritilir ve iizerine kiip kiip
dogranmis biberleri ve arkasindan domatesleri ekleyip sotelenir, baharatlar1 ve son
olarak iri kiyim maydanozu ekleyip sos ocaktan alinilir. Servis yaparken patlicanlari
etin altina lizerine doboyu onun {izerine ise sosu dokiilerek servis edilir (Hiirriyet,

2022).

Resim 3. 5. Dobo

Kaynak: Hiirriyet (2022)

3.6.4.2. Kaburga dolmasi (Kaburgaye)
Malzemeler:

1 adet oglak 6n budu kaburga ile beraber
100 gram badem kabuklar1 soyulmus

250 gram kusbas1 dogranmis kuzu eti

200 gram piring 2 demet maydanoz

> demet reyhan 75 gram tereyagi

5 gram yenibahar 5 gram kirmizi toz biber
10 gram tuz 100 gram yogurt

50 gram salca
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Yapihisi: Kaburganin et ile kemik arasinda 6n kolun altindan girilerek bir cep
acilir. Pirincimiz yikayip 1slatilir. Bu sirada tavada tereyagi ve bademleri kavurulur,
kavrulan bademleri yagdan alinir, ayn yagda dogranmis kuzu etleri de Once
miihiirlenir. Siiziilmiis pirinci 1s1 esitlenen kadar kavrulur. Kavrulan bademleri
dogranmis reyhan, maydanoz ve baharatlari ilave edip hafif diri kalacak sekilde piring
pisirilir. Hazirlanan i¢ malzemeyi acilan buttaki cepten kuzunun igine doldurup
kaburgay1 dikiyor ve dis yiizeyini tuz ve kirmizi toz biberle marine edilir. Genis bir
tencerede 6nceden miihiirlenen ve doldurulan kuzu budu, 2 litre kadar su ilave edip
cok kisik ateste en az 3 ila 5 saat pisirilir. Oglagin yasina gore pisme siiresi farklilik
gosterebilir. Pigen kaburga dolmasini firin tepsisine alip iizerine yogurt ve salca ile
yaptigimiz harci siiriip 15 dakika firinda kizartilir. Dilerseniz artmis olan i¢ pilav ile

servis edilebilir (Siiryaniler, 2022).

Resim 3. 6. Kaburga Dolmasi

Kaynak: Mardin Valiligi

3.6.4.3. Maldum

Malzemeler:

500 gram kiyma 1 adet kapya biber
1 adet yesilbiber 2 dis sarimsak
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1 adet orta boy kuru sogan 1 adet patlican

1 adet kabak 2 adet patates

2 adet domates Tuz, kirmiz1 toz biber, pul biber ve karabiber
Sosu i¢in;

200 mililitre su 50 gram domates sal¢a

Tuz, kirmizi toz biber, pul biber, karabiber

Yapilisi: Tiim sebzeleri yikanir ve halka seklinde bir parmak kalinliginda dogra
ve derin yagda kizartilir. Kiyma, rendelenmis sogan 1 adet ve 1 dis sarimsak tuz ve
karabiber ile yogrulur. Ayr1 bir tavada ya sal¢a ve su ve baharatlar ile bir sos hazirlanir.
Sirasiyla tiim malzemeyi dizilip sosu tlizerine gezdirilip ve 170 derecede 40 dakika
once Ustii kapli pisirilir. Son 10 dakika tistiinii agilir tekrar tizeri agik bir sekilde pisir

islemine devam edilir. Pistikten sonra servis edilir. (Iris, 2011;171).

Resim 3. 7. Maldum

Kaynak: Yazara Aittir
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3.6.4.4. Merge

Malzemeler:

1 kilogram kuzu akcigeri ya da karacigeri

60 gram domates ya da biber salgas1 da olur

500 gram kirmizi sogan 100 mililitre zeytinyag1
Kirmizi toz biber Tuz

Yapihsi: Akcigerler giizelce temizlenir. Temizlenen kuzu akcigerleri kusbasi
dogranir ve kendi suyunda pisirmeye birakilir. Bu sirada kirmizi soganlar soyup
kusbas1 seklinde dogranir. ilk suyunu salan ve renkleri degisen akcigerler bu asamada
bir kere sudan gecirilir. Suyunu tamamen salan akcigerler iizerine zeytinyagi ve
dogranmis soganlar ilave edilir ve soganlar terleyene kadar kavurmaya devam edilir.
Salgasini eklenir kokusu ¢ikana kadar kavrulur, baharatlar1 ilave edip bir miktar

kavurmaya devam edilir. Sicak bir sekilde servis edilir (K, 4).

Merge hakkinda K4 su ifadeleri kullanmistir: “Guintimiizde artik gengler akciger
gibi hayvanin i¢ organlarini tiiketmiyorlar, ben hala evde hanima yaptirir ve yemege

devam ederim, bu yemek ayrica kemikli oglak eti ya da kirmizi et ile de yapilabilir”.

3.6.4.5. Tava (Siiryani tavasi)

Malzemeler:

1 kilogram Oglak eti 500 gram carliston biber

200 gram kapya biber 500 gram domates

200 gram kuru sogan Oglak marinasyon i¢in zeytinyagi

Tuz-karabiber

Yapihsi: Oglak etlerini kusbasi dogranir ve zeytinyagi tuz ve karabiber ile
marine edilir. Tavaya alip 45 dakika tas firma 6n pisirmeye gonderilir. Bu sirada
sebzeler yikanir, temizlenir ve kusbast dogranir. On pisirmeden gelen kuzu etleri,
farkli bir kaba alinir, firindan gelen etin piserken ki lezzetinin kaldig: tavaya once

biberler serilir, lizerine oglak etleri, lizerine de domatesler serilip az su ilave edip
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tekrar 45 dakika kadar tas firina pismesi igin atilir. Yaninda bulgur ile servis edilir
(K4).

K4, Siiryani tavast hakkinda su ifadeleri kullanmustir: “Eskiden tas firinlar
Stiryaniler igletir ve her mahallede bir firin olurdu, yaptiklar: tavalar: bu firinlara

getirir ve pisirme islemini tag firtnda yaparlard:”.

3.6.4.6. Tiirlii (Matfuniye)

Malzemeler:

250 gram kusbas1 kuzu eti 2 adet patlican

2 adet kabak 5 adet domates

1 adet kapya biber 2 adet garliston biber

4 dis sarimsak 60 gram domates salgasi

20 gram tuz Kirmizi toz biber, pul biber, beyaz biber
100 gram tereyagi

Yapilisi: Tereyagini tencere alinir ve eritilir, lizerine kugbast dogranmis kuzu
etlerini ekleyip giizelce kavurulur. Kavrulan etlerine tizerine dogranmis sogan eklenir
ve kavurmaya devam edilir. Yikanip iri kusbasi dogranan patlican, kabak, domates,
biberleri ve sarimsagi etlerin oldugu tencereye ilave edilir. Salgasini ekleyip suyunu
tiim malzemenin {izerine ¢ikacak kadar koyulur. Baharatlarini1 ekleyip orta ateste 30-

35 dakika pisirilir (K1, K2, K5).

3.6.4.7. Taze fasulye (Fasuliye yaraqto)

Malzemeler:

1 kg taze fasulye 6 adet domates

4 adet carliston biber 1 adet kuru sogan

3-4 dis sarimsak 50 gram domates salgasi

10 gram tuz Kirmizi toz biber, pul biber, beyaz biber

60 mililitre siviyag
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Yapihisi: ince dogranan sogan tencerede kavrulur, ayiklanan ve dogranan taze
fasulye, domates ve biber eklenerek kavurmaya devam edilir. Sarimsaklar dogranir ve
eklenir, salca eklenir kavrulur, fasulyelerin iizerine ¢ikacak kadar su eklenir ve
baharatlar ilave edilir. Bir tasim kaynadiktan sonra, alt1 kisilir ve yaklasik bir bucuk

saat kisik ateste pisirilir (iris, 2011;165)
3.6.5. Tathlar

3.6.5.1. Siitla¢ (Dasesto)

Malzemeler:
2 litre taze siit 200 gram piring
100-150 gram seker 5 gram tuz

Yapilisi: Siite ve sekeri ocaga alinir ve bir tasim kaynatilir. Kaynayan siite
giizelce yikanmis olan piringleri ve bir tutam tuz ilave edip kisik ateste kontrollii bir
sekilde 30 dakika pisirmeye devam edilir. Ara ara karigtirmaya devam edilir. Pigen
stitlaclar1 servis kaplarina koyup sogutulur. Dilerseniz tizerine targin ya da badem tozu

ile servis edebilirsiniz (K1, K2, K4, K5, K6, K7, K10).

KS, Siitlag hakkinda su ifadeleri kullanmistir: “Yapilan biiyiik perhiz-orug,
Ninova orucu gibi uzun siireli hayvansal gida yenilmeyen perhizler sonrasi orucu
genelde siitlag ve yumurta ile agardik. Ayrica siitlag bizde bir ogiinde yemek olaraktan

da yenmektedir .

3.6.5.2. Harire

Malzemeler:

170 gram seker 110 gram un
220 gram pekmez 1 litre su

80 gram ceviz i¢ 4 gram tar¢in
4 gram yenibahar 4 gram karanfil
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Yapilisi: Un ve seker karistirilir lizerine sivi malzemeler eklendikten sonra
topaklanma kalmayana kadar karistirilir ve kisik ateste ocaga alinir. Koyulagsmaya
basladiktan sonra taze ¢ekilmis baharatlar ilave edilir. Alt1 kapatilir, sicak sicak servis

kaselerine alinir ve bol ceviz ile siislenir (K1, K3, K5).

3.6.5.3. Hasse

Malzeme:

2 kilogram leblebi tozu 2 kilogram pudra sekeri
100 gram Hindistan cevizi 200 gram anason

70 gram zencefil 30 gram kakula

Y kilogram citcik sekeri % kilogram badem tuzsuz
Y kilogram fistik tuzsuz 2 kilogram ceviz tuzsuz

Yapihisi: Baharatlar ogiitiicii ile cekilir. Leblebi tozu ve pudra sekeri ile
karistirilir. Ceviz, badem Ve ceviz kavrulur ve kabuklari soyulur. Citgik seker ile tiim

karisim bir araya getirilir ve servis edilir (K1, K3, K5).

3.6.5.4. Hel hel

Malzemeler:

220 gram pekmez 110 gram un
170 gram seker 1,4 litre su

4 gram targin 3 adet yumurta

60 gram margarin

Yapihisi: Un ve seker karistirilir, tizerine su ve pekmez ilave edilir ve kisik ateste
muhallebi kivamina gelene kadar karistirilir. Muhallebiye tar¢in ilave edilir. Ayri bir
kapta yumurtalar cirpilir ve muhallebi karisimindan alinarak derecelendirilir.
Muhallebi karisgimina yavas yavas karistirarak ilave edilir. Burada dikkat edilmesi
gereken nokta, yumurtalar1 karisima direk boca etmemek ve karistirarak ilave etmek

aksi halde yumurtalar karismadan pisecek ve hel hel giizel goriinmeyecektir. Margarin
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perhiz zamani harici ise tereyagi da kullanilir. Yag ilavesinden sonra sicak servis

yapilir (Turkish Cuisine, 2022).

3.6.5.5. Kilice

Malzemeler:

1 kilogram un 200 mililitre siit
250 gram margarin 200 gram sadeyag,
200 mililitre s1v1 yag 3 adet yumurta
360 gram seker 1 paket maya

10 gram kabartma tozu 8 gram targin

14 gram anason 8 gram zencefil

14 gram toz mahlep 8 gram yenibahar

Yapihisi: Yaglar bir tencerede eritilir, seker ile birlikte karistirilir. Unun ortasina
bir havuz acilir, yaglar ve 1lik siit ile aktive edilmis maya, baharatlar eklenir ve icerden
disart dogru yogrulur. Hamur 3 saat kadar mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamura
istenilen sekil verilir, lizerine yumurta sarist siiriilir ve 15-20 dakika kadar daha
mayalanmaya birakilir. Tag firin ya da elektrikli firinlarda 180 derece 15 dakika kadar
pisirilir (Dursun vd., 2017; 153).

K1, Kilice hakkinda su ifadeleri kullanmistir: “Kilice eskiden tas firinlarda

pisirilirdi o zamanki lezzetleri ile simdiki lezzetleri arasinda ¢ok fark var”.

3.6.5.6. Paskalya coregi

Malzemeler:

250 gram tereyagi 200 mililitre siit

10 gram baharat karigimi 1 adet yumurta aki

1 paket kuru maya 20 gram soda

Aldig1 kadar un 2 adet yumurta saris1
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60 gram pekmez Susam

¢ malzeme icin:

120 gram c¢ekirdeksiz hurma 40 gram tereyagi
50 gram su Ceviz

Yapilisi: ik siit ile mayay: aktif hale getirilir. Tiim malzemeyi 6nce kurular
sonra sivilar olacak sekilde kulak memesi kivaminda bir hamur olan kadar yogrulur.
Yaklasik 1 saat kadar ortam sicakliginda mayalanmaya birakilir. Mayalanma
esnasinda tereyagi, su, ceviz ve hurma ile bir i¢ har¢ hazirlanir. Mayalanan hamurlar
bezeler haline getirip son seklini vermeden Once igerisine i¢ harci koyulur ve kendine
has sekli verilir. Sekil verilen hamurun iizerine yumurta saris1 pekmez siiriiliir, susam
serpilir ikinci mayalanma igin 15 dakika daha bekletilir. 170 C° derece firinda 25
dakika pisirilip, servis edilir (Arzu Yorgancioglu, 2022).

3.6.5.7. Zingil (Fatruyoto)

Malzemeler:

110 gram un 1 adet yumurta

5 gram karbonat Birka¢ damla limon suyu

5 gram vanilya toz 6 gram portakal ve limon kabugu rendesi
Serbeti icin:

300 gram su 250 gram seker

Birka¢ damla limon suyu

Yapilisi: Seker su ve limon suyunu ekleyip serbet yapilir. Kaynayana kadar
karistirmay1 ihmal etmemek gerekir. Hamuru igin 6nce katilar1 karistirip sonra sivilari
ekleyerek kek hamuru kivaminda bir hamur elde edilir. Hazirlanan hamurdan tath
kasig1 yardimi ile hamur parcalart alip bol kizgin yagda pisirilir. Kizaran hamurlar
direk serbete daldirip ¢ikartilir. Dilerseniz Hindistan cevizi ile dilerseniz kaymak ile

servis yapilabilir (K4).
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3.7. Siiryani Mutfak Kiiltiiriinde Kullanilan Arac¢ ve Geregler

Bu bolimde gorigmeye katilan katilimcilara yoneltilen “4. Siiryani mutfak
kiiltiirinde yemek pisirmede kullanilan arag-geregler nelerdir?” sorusuna verilen

cevaplara iliskin verilere yer verilmektedir.

Gliniimiize degin varliklarini siirdlirmiis olan biitiin yemek kiiltiirlerinde, yemegi
pisirilebilmesi i¢in topraktan soframiza kadar olan tiim siire¢lerde kullanilan
ekipmanlara mutfak arag¢ ve gerecleri denilir. Tarihi gelisim ve degisimler ile birlikte
mutfakta kullanilan arag gereclerde giiniimiiz sartlarina gore bir degisim yagsamis ve
bugiin kullandigimiz hallerini almiglardir. Bu degisim siirecinde kullanilan arag ve
gerecler her ne kadar yenilenmis olsa da kullanim ydniinden ayni amaca hizmet
etmektedir. 5500 yildan bugiine kadar siiren degisim ve gelisim igerisinde Siiryani
mutfaginda kullanilan ara¢ gerecleri su sekilde siralayabiliriz; diiven, el degirmen,
gadora d1 sirtan (cortan eritme kab1), tandir, kuzine, dawke (sa¢ dokiim), 3 tash kuru
ates ocagl, tas firmi, dibek, bakir kap, bakir tabak, bakir tencere, sini, bakrag, kalbur,
elek, kasik ve kepce gibi karistirict ve paylastirict iirlinler ise genelde tahtadan imal

edilmektedir.

3.8. Siiryanilerin Kullandiklar: Pisirme Yontemleri

Bu bolimde goriismeye katilan katilimcilara yoneltilen “5. Siiryani mutfak
kiiltiiriinde kullanilan pisirme yontemleri nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara iligkin

verilere yer verilmektedir.

Stiryanilere 06zgii yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilan baslica pisirme
yontemleri, tandirda pisirme, sagta pisirme, firinda pisirme, 1zgarada pisirme, haslama

oldugu goriilmiistiir.

Siiryani pisirme yontemlerine iliskin olarak K1 su ifadeyi kullanmistir: “Ates

vemegi hayattir, ates hayattir”.

Tandirda pisirme: Bir¢ok etnik kiiltiirde kullanilan tandir Siiryani mutfak
kiiltirinde ekmek yapiminda kullanilan bir yontemdir. Is1 transferini kuru hava ile
saglayan bu yontemde 1s1 kontroliinii zemindeki havalandirma deligi ve azindaki

kapak ile yapilmaktadir. Yere ya da yerden yiiksek olarak yapilan tandir 120-140 cm
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derinlige, i¢ c¢ap1 60-65 cm, agiz genisligi 35-40cm, en dip kismina ise atesin
yanmasini kontrol etmek igin 10 cm ¢apinda bacasi yapilmaktadir. Olgiiler tandir
ustasina gore veya yapilacagi alana gore farkli boylarda da 6zel olarak yapilabilir.
Yerden yiiksek olarak yapilan tandirlarda 1s1y1 kaybetmemek igin etrafina bir sira tas
tugla ya da tezgahda yapilmaktadir. Cali ¢irp1 ve odun ile beslenen ates tandirin yiizey
alanimin ekmek pisirmeye uygun 1siya gelmesini saglar. Hazirlanan mayali ya da
mayasiz tandir ekmegi hamuru el yordam ile agilir ve bir tandir yastigi yardimi ile
1sinan yiizeye ekmekler yapistirilarak direk 1siya maruz birakilarak pisirme islemi
yapilir. Yeterli 1siya ulasmadan ekmek tandirin ylizeyine yapistirilmaya caligir iseniz

ekmek hamurunuz atese diisecektir.

Katilimeilar, tandir kiltiirii hakkinda “Siiryani kadinlart sabah erkenden
hamurlarini, tezek ve odunlarin hazirlayip, tandwlarin basinda tandwr ekmeklerini

pisirmek igin siraya girdiklerini ifade etmistir” (K1.K3, K4).

Tas firinda pisirme: Kuru 1sida pisirme olarak bilinmekte olan bu yontem,
iriinlerin kuru havanin gidalarin etrafini1 ¢evreleyerek pisirme anlamina gelmektedir.
Firinda pisirme yontemi genellikle balik, et, tavuk, sebze yemekleri ve unlu

mamullerin pisirilmesi i¢in sik¢a kullanilmaktadir (Gisslen, 2019).

Tas firinda pisirme, tas ya da tugladan yapilan sabit yapida olan firinlar
kullanilarak yapilan bir pisirme yontemidir. Is1 kaynagini odun atesinden almaktadir.
Is1 transferini ise kuru havaninin firmin i¢inde dolasimi ile saglamaktadir. Is1
kontroliinii ise bacasi ve kapagindan yardim alinmaktadir. Firinin 6l¢iileri ise kullanim
amacia gore farklilik gosteren bir pisirme aracidir. Siiryaniler tas firinlart her tiirli
yiyecegi iiretirken kullanmiglardir, mutfak kiiltiirlerinin vazgecilmezi halini almistir.
Giinlimiizde tas firin kiiltiiri her ne kadar devam etse de artik evlerde kuzine sobalar,

gazl ve elektrikli firinlara kullanilmaya baglamistir.

Sacta pisirme: Ugctasin (tifayo) ortasinda yanan ates, taslarmn iistiine dawke
dedikleri sa¢ yardimiyla yapilan bir pisirme yontemdir. Is1 kontrolii ise tamamen
gbzleme dayali olarak yiikseltilip diisiiriilmektedir. Is1 iletim araci olarak kullanilan
sa¢ ayn1 zamanda pisirilen iiriinlere de ismini vermektedir, dawke hamige (Sag
ekmegi) gibi. Sag lizerinde dawke hamige, samborek, tava ekmegi, sa¢ ekmegi gibi

83



yemekler pisirilir ve ayn1 zamanda dawke sa¢ ince ve kalin olarak ikiye ayrilir. Kalin
dawke de sa¢ tava, kavurma gibi islemler yine bu {i¢ tasli diizenek iistiinde yapilir (K1,

K2, K8).

Sagta pisirme ile ilgili K8 su ifadeleri kullanmustir: “Biz kiiciikken tifayo
dedigimiz 3 tasin iizerine konan stfliye kazanlar ya da dawkeler ile pisirilirdi tiim

yemekler ”.

Haslama: Kopiirerek kaynayan suda pisirme yontemi demektir. Su deniz
seviyesinde 100 C° kaynamaktadir. Suyu kaynatmakta kullanilan 1s1 kaynagmnin
yiiksek olmasi suyun kaynama derecesi yiikselmemektedir (Gisslen, 2019).

“Stiryani mutfaginda ¢ok sik kullanilan bu yontem tictas tizerinde odun atesinde,
tencere, giiveg gibi pisirme geregleri kullanilarak yapiimaktadir. Is1 kontrolii gozleme
ve izleme yontemi ile 1s1 yiikseltilip diisiiriilmektedir. Giiniimiizde ise kuzine, gazli ve
elektrikli ocaklar eski usuliin yerine kullanilmaya devam etmektedir” (K,1). Kutle,
mumbar, dobo gibi birgok Siiryani yemegi haslama teknigi kullanilarak

hazirlanmaktadir.

Kizartma: Uriinleri derin az ve orta kizgmn yagda kizartmak igin kullanilan bir
yontemdir. Pisirilecek olan iirliniin ¢esidine gore yagin ylikseklik ve 1s1 seviyesi
belirlenmektedir. Kullanilacak olan yag olarak genelde notr lezzette olan sivi yaglar
kullanilmal1 ve yagin 1s1 kontrolii ¢ok iyi yapilmalidir. Siv1 yaglarin yani sira tereyagi
ve zeytinyagl da gidalart kizartmak icin kullanilir. Kizartma yonteminde 1s1 ¢ok
onemlidir, kullanilan yaglarin kendilerine has yanma dereceleri vardir. Yanan yaglar
yemege kotii koku ve lezzet vermektedir (Robuchon, 2009; 480). Siiryani mutfaginda
bulgur koftesi (qursekat), samborek, lokma, kofte gibi iirlinler kizartma yontemi ile

pisirilmektedir.

3.9. Siiryani Mutfaginda Mevsimsel Yapilan Hazirhklar

Bu boéliimde goriismeye katilan katilimeilara yoneltilen “6. Siiryani mutfak
kiiltiiriinde yapilan donemsel hazirliklar nelerdir?”” sorusuna verilen cevaplara iliskin

verilere yer verilmektedir.
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Mevsimsel yapilan gida hazirliklar, mevsiminde olmayan gidalart kolay
bulanabildigi donemde tedarik edip bir sonraki mevsim i¢in onceden ¢esitli saklama
yontemleri kullanarak hazirlamaya ve depolamayi ifade eder. Mevsimsel yapilan
hazirliklar sayesinde bireyler mevsiminde yetisen iiriinleri, yetistirilemedigi mevsimde
de tiketme imkani bulmaktadir. Siiryani mutfak kiltiriinde kishik hazirliklarin en
yogun yapildigi kiiltiirlerden biridir. Bunun nedeni ise eski zamanda sert gegen kislar

ve tarim ve iklim bakimdan ¢ok ¢esitli gida iiriinleri tiikketiyor olmalar1 gosterilebilir.

Gidalarin kendi yapisal 6zelliklerinden dolay1 depolandiklar1 ortam sartlarina
gore muhafaza edilirken belli bir siire sonra bozulmaya baglamaktadir. Bu bozulmalar,
kimyasal-biyokimyasal, fiziksel veya mikrobiyolojik olmaktadir. Mevsimsel olarak
hazirlanan gidalarin saklanmasinda, gidalarin yapasinda bulunan yag, karbonhidrat,
protein gibi besin maddeleri ve gidanin igeriginde barindirdig: su bu saklama seklinin
nasil olmasi1 gerektigini belirlemektedir. Mikrobiyal acidan bakildiginda, saklanacak
olan gidanin i¢erigindeki su miktar1 artinca gidanin 6mrii kisalacak, azaldik¢a da gida
maddesinin Omrii uzayacaktir. Kimyasal a¢idan ise gidanin icerigindeki yag miktar
arttikca oksidasyon riski cogalacak, yag ile oksijen temasi sonrasinda ise gida

acilasmaya baslayacaktir (Aplus,2022).

Gegmisten giiniimiize beslenme ve barinma i¢in en zor gegen mevsim olan kis
mevsimi, basta tahil {irlinleri, sebze ve meyveler gibi bir¢ok gidanin saklanmasini ve
depolanma zorunlulugunu ortaya ¢ikarmaktadir. Her ne kadar giliniimiizde her tiirlii
besin maddesini yaz kis bulunabilmesi mevsimsel olarak yapilan hazirliklari,
teknikleri gelenek ve gorenekleri hizla unutulmaya baslamis olsa da, yapilan bu
hazirliklar ve teknikleri, kadinlar tarafindan anlatim, gosterim ve uygulama yoluyla
kusaktan kusaga aktarilmaya devam etmektedirler. Mevsimsel hazirliklarin yapildig:
ya da devam ettigi bolgelerde bu calismalar genellikle imece usulii ile yardimlasarak

yapilmaktadir (Cevik, 2014).

Siiryani mutfak kiiltlirlinde yapilan, mevsimsel hazirliklarda yapilan yiiz yiize
goriigmelerde, konusmacilar kullanmis olduklar1 saklama tekniklerini su sekilde

sirlamak miimkiindiir. Sebze, meyve, et ve et lirlnleri, siit ve siit Uriinleri farkh
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saklama teknikleriyle; tuzlama, kurutma, kavurma, salamura, mayalama, sekerleme

gibi yontemlerin kullanildigini sdylemek miimkiindiir.

K1, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklari {iriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmustir: « Bir¢ok tiriinii kis saklardik; pekmez, pastil, yufka, tirhayno, sirtan, kuru
tiziim, incir, eriste, tursular, regeller, dermale (sucuk), bakliyatlar. Ekim ayinda bir
biiyiik bas hayvanm kesip onun parcalarindan, dobo, kaburga, désiinden c¢igkoftelik
kiyma ve i¢li kéftelik kiyma yapp saklardik”.

K2, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklart {iriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmustir: “Annem ¢ok giizel modtedalla (sucuk) yapardi. Salami andiran, patlican,

biber, domates gibi bir¢ok sebzeyi de kurutarak muhafaza ederdik .

K3, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar: {iriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmistir:  “Dolmalik biberler, patlicanlar kurutarak ve iiziimden sarap yaparak

da muhafaza ederdik .

K4, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklari tirtinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmustir: “Yapmus oldugumuz tiirlii konservelerini, patlican-biber, biber- domates,
sadece domates gibi Kiloluk zeytinyagi tenekelerine yapardik ve onlari lehimcilere

gotiirtip agizlarim lehimletirirdik”.

K5, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar: {iriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmistir: “50-60 yil oncesine kadar kislar: ¢ok sert gecer ve damlarimiza kadar
kar olurdu, bu mevsimsel korkudan dolayr bir¢ok iirtinii kis icin hazirlardik, cevizli

sucuk, pastik, harire, bulgur, piring, sehriye gibi tirtinii hazrilar ve saklardik”.

K6, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar: {iriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmistir: “Biitiin bir danayr ailenin biiyiikliigiine gore kesilir ve hepsi kavurma
vapilir, tenekelere basilarak agizlari lehimleyerek saklamirdi. Bu dananmin bazi
parcalarimi kurutarak ya da tuzlayaraktan saklardik. Pekmez ve zeytinyagi gibi

tirtinleri de testilerde saklardik ™.

K7, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar: {irtinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmastir: “Stitten ¢esitli peynirler yapar, salamura eder saklardik. Liman portakal

ve sekerden limonata yapar kaynatir ve konserve eder saklardik”.
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K8, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar iiriinleri hakkinda su ifadeleri

kullanmistir: “nar tanelerini kurutup ¢esitli corbalarda ve yemeklerde kullanirdik”.

K10, Mevsimsel olarak hazirlik yapmis olduklar tiriinleri hakkinda su ifadeleri
kullanmustir: “Yapilan bu hazirliklarin en 6nemlilerinden, olmazsa olmaz diyebilirim,

kavun ¢ekirdegi muhakkak her evde bulunur, yapilir ve saklanirdi”.

3.10. icecekler

Bu boliimde goriismeye katilan katilimcilara yoneltilen “7. Siiryani mutfak
kiiltiirinde tiiketilen igecekler nelerdir?” sorusuna verilen cevaplara iliskin verilere yer

verilmektedir.

3.10.1. Siiryani sarabi

Mezopotamya’nin kuzeyinde Tur Abdin bdlgesinde, Vitis, Vinifera olarak
bilinen sarap yapiminda kullanilan {izimlerin 7 bin y1l 6ncesinden kalan kalintilarina
rastlanmistir.  Bircok yazili belgeye ragmen sarabin ana vatani Kkesin olarak
bilinmemektedir. MO 5000 yillik ge¢misleri olan Siiryaniler bu mirasa sahip ¢ikmis
ve sarabin Anadolu’dan Diinya’ya yayilmasina katki saglamislardir. inanglarina bagh
olan Siiryanilerde sarabin 6nemli bir yeri vardir (The Independentturkish, 2022).
Stiryani sarabini diger sarap tiirlerinden ayiran 6zellikler ise iiretim sekli, kullanilan
tizim cesidi ve saklama yontemidir. Mardin ve Midyat bolgesindeki baglarda yetisen
“mezrone” ve “kerkus” iizimleri ile beyaz sarap, “0kiizgozii” ve “bogazkere” ise

kirmizi sarap iiretimi yapilmaktadir (Oz ve Dénmez, 2018).

Stiryani sarabinin yapilisinda sarap yapimina uygun olgunlasmus, kaliteli
tiztimler secilir, avluda biiyiik¢e bir kazanin igine bosaltilir ve 7 giin giines 1s18inda
birakilip yanmasi saglanir. Giines 1s18inda bekletildikten sonra sikma teknesinde
sikilan tizlimlerin sulart bidonlara konulup 7 giin daha giines 1518min altinda
bekletildikten sonra iizeriler ortiiliir icerisine higbir katki maddesi eklenmez ve 40 giin
boyunca uygun kosullarda bekletilir, icime hazir hale getirilir (Dewo Sarapgilik,
2022).
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3.10.2. Mirra

Mirra Siiryani  kiiltiriinde sadece cenazelerde, cenaze sahibinin acisini
hissetmesi icin ikram edilen aci1 bir kahve ¢esididir. icerisinde cifte kavrulmus kahve
ve ¢ekilmis kakule ile harmanlanan mirra farkl sekildeki pisirme yontemi ile kendine
has bir lezzete sahiptir. Mirranin yapilisi; bir 6l¢ii mirraya iki 6l¢ii su ile kahve
cezvesinde kaynatilir, bagka bir cezveye siiziiliir tekrar kaynatilir ve bu islem 1 kez
daha tekrarlanir. Hazirlanan mirra kahve fincaninin iigte biri kadar doldurulup servis

edilir. Fincan ¢alkalanip tek seferde icilir (iris, 2011:192).
3.11. Siiryanilerde Kutsal Olan Su ve Yumurta

3.11.1. Siiryaniler su

Siiryanilerde vaftiz yani yeniden dogum ile baslayan suyun kutsalligi birgok dini

ritiiel ve bayramlarda 6ne ¢ikmaktadir.

Vaftiz ritiielinin su ile yapilmasi, suya ayri bir énem verilmesine sebep
olmaktadir. Ciinkii su hayat kaynag ve giicii olarak yaratilmistir. Rab Isa Mesih
asagida siralanacak olan sebeplerden 6tiirii suyu sart kosmustur (Demir, 2015:102).

e Su, kirleri temizler; vaftiz ise islenecek olacak olan giinahlardan arindirir.
e Su, bedeni yeniler ve zindelik verir. Vaftiz, ruhun 6zelliklerini yasatir.
e Su, yasamin ihtiyaclarini karsilar, vaftiz de kurtulusu saglar.

e Elgi Pavlus’un anlattign vaftiz Rab Isa Mesih’in dliimiinii ve gémiiliisiinii

temsil eder.

Bircok farkli inanis ve kiiltiirlerde su her zaman 6nemli bir yere sahip olmustur.
Siiryaniler vaftiz ile baslayan suyun kutsalliginin 6ne ¢iktig1 diger ritiieller ise su

sekilde siralayabilir:

e Hemso Droze, elem haftasinin son persembe giinii Rab isa Mesih’in son aksam
yemegi oncesinde dgrencilerin ayaklarimi yikamasi, bu seremoni giiniimiizde
metropolitlerin 12 kisinin ayagmi yikamas ile Isa’nin fedakarligimi yasatmaya

devam etmektedir (Sabro, 2022).
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e Rises; Rab Isa Mesih’in &grencilerine Kutsal Ruh’u verdigi giin olarak
kutlanan bu bayram, paskalya bayramindan elli giin sonra kutlanir, ayin
sirasinda ceviz yapraklart kutsanmis suya batirilir ve kilise ye gelenlerin
tizerine serpilir. Bu ayinden sonra kilise disinda da Siiryaniler birbirlerini

1slatmaya devam ederek bayrami kutlarlar (Iris, 2011:64).

e Yeni gelen geline evine girmeden 6nce bal kabaginin i¢ine su konur ve gelinin
kirmasi igin yere birakilir, gelin bu su dolu kabagi kirar, eve berekete ve

temizlik getirdigine inanilir.

3.11.2. Siiryanilerde yumurta

Siiryanilerde yumurtanin temsil ettigi mana sebebi ile farkli bir yeri vardir.
Yumurtanin dogasi1 geregi herhangi bir uyarici etki olmadan kendi kendine olgunlasir,
gelisir ve gatlayarak yeni bir canl1 meydana gelir. Siiryaniler de Hz. Isa Mesih’in tekrar
oliilerin iginden kendine has tanrisal bir gii¢ ile mezardan ¢ikip dirilmesini yumurta ile
dzdeslestirmektedirler. Yumurtanin sarisinin Hz. Isa’y1, beyazinin sarildigi bezleri,
kabugunun ise mezarimi temsil ettigi diisiiniilmektedir. Bu nedenle Siiryani yemek

kiiltiiriinde ve bayramlarinda yumurtanin yeri ¢ok énemlidir (K10).
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4. SONUC VE ONERILER

Gastronomi kavrami kelime anlami olarak, Yunancada “gastro” mide ve
“nomos” kural veya yasa anlamina gelen kelimelerin birlesmesinden olusmaktadir
(Altinel, 2009:15). TDK (2021), ise gastronomi kavramini “yemegi iyi yeme merak1”
ve “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi”
olarak iki sekilde tanimlamustir (Tirk Dil Kurumu, 2021). Gastronomi; yemek
bilimlerinin her tiirlii iiriin ve liretimleri inceleyen, bu konuda miikemmeli arastiran
alandir (Halici, 2013). Turizm konusunda yasanan gelismelere bakildiginda,
gastronominin turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda 6nemli bir paya sahip oldugu
goriilmektedir. Son yillarda yasanan gelismelerle birlikte yorelere 6zgii yiyecek ve
icecekler kiiltlirel turizm unsuru olarak 6n plana ¢ikmaya baslamistir (Say ve Balls,
2012). Bir yorenin turistik bir ¢ekim yeri olarak tercihinde, konaklama, ulagim,
eglence, saglik imkanlar1 ve aligveris imkéanlarinin yani sira yoresel yiyecek ve
icecekleri de on plana ¢ikmaktadir (Hjalager ve Corigliano 2000). Kiiresellesme ile
birlikte insanlarin bilgi ve deneyime kolaylikla ulasabiliyor olmas1 insanlarin farkli ve
yeni deneyimler yasamak istemeleri sonucunu dogurmustur (Akgél, 2012). Bu
deneyimlerin baslicalar1 arasinda yer alan gastronomi deneyimi; yerel mutfaklara
yonelik pozitif yonde artan ilgi, destinasyonu, turistler i¢in cazip ve motive edici bir

unsur haline getirmektedir.

Diinya Turizm Orgiitii’niin yayinladig: 2012 kiiresel yiyecek turizmi raporuna
gore; yoresel yiyecekler turistlerin destinasyon tercihlerinde ana motivasyon kaynagi
olmasa da karar verme asamasinda 6nemli bir etkene sahip oldugu, bunun yanisira
yoresel yiyeceklerin turistlerin tatil kalitesinin artmasinda 6nemli bir etken oldugu

ifade edilmistir (World Tourism Organization, 2012).

Bir sehrin mutfak gelenegi ve kiiltiirel kimligi o sehrin turistik yapisin1 ortaya
cikarmada biiytik bir etkiye sahiptir. Sehre ait mutfak tirtinlerini turistik tiriin seklinde
degerlendirmenin yaninda bahse konu cesitliligi rekabet avantajma doniistiirmek
sehrin isgiicii istthdamina katki sunmaya, alt yap1 hizmetlerinin iyilesmesine ve olumlu
bir sehir imajina sahip olmasina imkan tanimaktadir. Bu agidan bir destinasyonun

cazibe merkezi haline getirilmesinde gastronomi degerlerinin 6n planda tutulmasi son



derece biiyiik 6nem arz etmektedir (Ozgelik Bozkurt, 2018). Mardin ili giiniimiize
kadar ¢ok sayida dil, din ve 1rki1 igerisinde barindirmigtir. Mardin’de Kiirtler, Tiirkler,
Araplar, Siiryaniler ve Yezidiler gibi gesitli etnik kdkene ait insalar halen beraberce
yasamaktadir (Dogan, 2020). S6z konusu etnik gruplardan bir tanesi de Siiryanilerdir.
“Stiryani” isminin ilk defa ne zaman kullanilmaya baslandigi, etimolojik olarak
kelimenin nereden geldigi hususunda net bir bilgi bulunmamakla beraber, Siiryani
tarihgiler ve bilim adamlar arasinda c¢esitli goriisler ileri siirtilmiistiir. S6z konusu
gorlslerin bazilar1 iddia ya da teoriden Oteye gidememistir. Bu farkli goriislerin
nedeninin Siiryanilerin tarihinin ¢ok eski tarihlere dayanmasina karsin tarihi bilgi ve
belgelerin yetersiz olmasindan kaynaklandig1 degerlendirilmektedir. (Ustiin, 2016).
Siiryani kavrammin kokeni {izerinde kesin bir tanim yoktur. “Siiryani” ismi
giiniimiizde farkli irklara mensup olmalarina karsin, Hristiyan mezhebi ve Kilise
taraftarlarina verilen isim seklinde kullanilmaktadir. Etnik kokenlerin kiiltiire etkisi
baglaminda, yiyecek-icecek kiiltiirii olusumuna etki eden faktorler; din, gelenek,
ekonomik durum ve sosyokiiltiirel yasam gibi degiskenlerdir. Diinyanin en eski
medeniyetlerinden biri olan Siiryani toplumunun sahip oldugu kadim gegmisi gibi

mutfak kiiltiirii de zenginleserek giinlimiizde varligin1 devam ettirmektedir.

Kiiltiirel miraslar arasinda bulunan yemek ve mutfak kiiltiirii; toplumlarin
karakterini, kimligini, yasam bi¢imlerini ve beslenme aligkanliklarini gosteren dnemli
bir unsurdur. Siiryanilerde yemek ve mutfak kiiltiirii kendilerine has 6zgiin bir yapiya
sahiptir. Bu arastirmada Mardin ilini ziyaret eden turistlerin, Stiryani mutfak kiiltiiriine
yonelik algilarmi belirlemek ve algilanan sonucglardan yola ¢ikarak Siiryani mutfak
kiiltiirii hakkinda baz1 sonuglara ulagmak, katilimcilarin algilari neticesinde Siiryani
mutfak kiiltiiriiniin ne derece 6nem arz ettigini belirlemek ve bdlgenin gastronomi
turizmine katki saglamak, Siiryani mutfak kiiltiiriinii gastronomik bir iirlin olarak

sunulmasi ve fikirler olusturulmasi amaglanmistir.

Yapilan ¢aligma Siiryani mutfak kiiltlirin, mutfak mimarisi, mutfaklarinda
kullanilan arag¢ ve gerecleri, pisirme yontemleri, sofra gelenekleri, dgiinleri, 6zel
giinlerdeki yemek ritiielleri ve Siiryani mutfak kiiltiiriiniin 6nde lezzetleri olmak {izere
Stiryani kadim toplumunun yiyecek ve icecege dair tiim degerleri dikkatli bir sekilde

yapilan arastirma sonucunda ele alinmistir. Calismanin bu boliimiinde Tur Abdin
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bolgesinde oturan 11 katilimei ile yar1 yapilandirmis goriisme teknigi ile yiliz yiize
goriismeler yapilmis, yapilan goriismeler hem ses kaydi hem de yazili sekilde kayit
altina alinmistir. Arastirmanin bu bdlimii Mardin ve Midyat ve g¢evresinde
gerceklestirilmistir. Ortaya c¢ikan goriismeler neticisinde, one c¢ikan lezzetler
degerlendirilmesi sonucunda, 35 ¢esit yemek ve 2 cesit icecek kayit altina alinmustir.
Calisma sonucunda ortaya c¢ikan Siiryani lezzetleri Siiryani Yemekleri bolimiinde
verilmistir. Arastirma 15 Mart — 15 Haziran 2022 tarihleri arasinda Mardin’i ziyaret
eden turistler ile yapilmis, toplamda 436 turist ile yapilan anket calismasi 1s1ginda

ulagilan sonuglar ve bu sonuglara dayali 6neriler asagida verilmistir.

Arastirmanin Orneklemini Mardin’i ziyaret eden turistler olusturmaktadir.
Anketi cevaplayan katilimcilarin gogunlugu 18-29 yas araliginda egitim durumlarinin
ise lise ve liniversite mezunlari olusturdugu goriilmektedir. Ankete katilan turistlerin
geldikleri bolgelerin, Giineydogu Anadolu, Ege Bolgesi ve Marmara bolgesi olarak {i¢
bolge tlizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Pandemi sartlarindan kaynakli %33,7’si
oranla Gilineydogu Anadolu Bdlgesi’nde yasayan katilimcilarin daha yogun oldugu

gbzlemlenmistir.

Katilimceilarin aylik gelirlerine bakildiginda ¢ogunlugun 4500 TL’den az ve
4501-7000 TL arasinda geliri oldugu goriilmektedir. “Mardin ka¢ defa geldiniz? “
sorusunun cevaplarina bakildiginda ise ilk defa gelenlerin yogunlukta oldugu
sonucuna varilmaktadir. Seyahat sebepleri incelendiginde merak secenegi 6n planda
olurken 436 katilimcidan sadece 3 tanesi Siiryani mutfak kiiltiiriinii icin geldigini
belirtmistir. Mardin’i ziyaret eden turistlerin ¢ogunlugunun bireysel, aile ve seyahat
acenteleri ile seyahat ettikleri goriilmektedir. Katilimcilarin kalig  stireleri
incelendiginde ise giiniibirlik ve 1-2 gece konaklama gergeklestikleri goriilmektedir.
Katilimcilarin Mardin’e gelmelerini etkileyen faktorler incelendiginde ise tarihi
yapilar ve mimari 6zelliklerin 6nde geldigi goriiliirken, 154 katilimcinin da gastronomi
secenegini se¢mis oldugu goriilmekte, bunun sebebinin ise bolgede gastronomik

unsurlarin ¢ekici oldugu diistiniilmektedir.

Katilimcilarin “Siiryani mutfagi hakkinda bilgi sahibi minsiniz?” Sorusuna

sadece 129 kisi evet derken, bilgi edinme kaynaklarinin ise agirligini sosyal medya ve
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tanidiklar olmasi dikkat ¢cekmis ve “Siiryani yemeklerini tattiniz m1” sorusuna 336
katilimc1 hayir cevabi vermistir. Siiryani igeceklerini tatma oranlar1 yemeklere gore
daha yiiksek oldugu bunun sebebinin ise Siiryani sarabinin tanitim ve satiglarindan

kaynaklandig1 sdylenebilir.

Katilimcilar seyahatleri sirasinda 139’u rehberli bir tura katilirken, 128 katilime1
da rehberlerin Siiryani mutfak kiiltiirinden bahsettigini belirtmistir. Seyahatlerini
rehberli bir gezi ile yapan katilimcilarin Siiryani mutfak kiiltiirine iliskin bilgileri

rehberlerin vermis oldugu bilgiler ¢ergevesinde edinildigi anlasilmaktadir.

Katilimcilarin Siiryani mutfak kiiltiiriine tutumlarina iliskin ifadelerinde Stiryani
mutfaginin kiiltiirel bir deger oldugu ve korunmasi gerektigini, Stiryani mutfagina ait
yemeklerin Siiryani halkini temsil eder diislincesine sahip olduklar1 goriilmiistiir.
Mardin’in Siiryani kiiltiiri ile ¢ekici bir sehir oldugunu, Siiryani yemeklerini denemek
icin kalig siirelerini ise uzatmadiklar1 ve Siiryani mutfaginin ve kiiltiiriiniin kalis stiresi
uzatmak i¢in simdilik tek bagina yeterli bir unsur olmadigi anlasilmaktadir. Buna
ragmen katilimcilarin %67,2’si Mardin’i yoresel lezzetleri tatmak igin tekrar ziyaret

edeceklerini soylemislerdir.

Calismada katilimcilarin Siiryani mutfak kiiltiiriine yonelik tutumlari cinsiyetleri
ve yas gruplar1 arasinda, anlamli bir farklilik bulanamamistir. Medeni durumlarina

gore ise Kalig Siirelerine faktoriinde anlamli farklilik oldugu gortilmiistiir.

Katilimeilarin yas gruplarina gore Siiryani mutfak kiiltlirtine yonelik algilar
incelenmis ve kiiltlir boyutunda anlamlilik gostermis ve bu anlamlilifin hangi yas
grubu kaynaklandigin1 6lgmek i¢in ¢oklu karsilastirma testi sonucunda 18-29 yas
grubu ile 50 ve lizeri yas grubu arasindan ve 30-39 ila 50 ve {izeri yas grubu arasinda

anlamli bir farklilik bulunmustur. H3 hipotezi kismen kabul edilmistir.

Katilimcilarin  gelir durumuna goére algilan tutum o6lcegi ise anlamlilik
gostermistir. Katilimcilarin 6grenim durumlarina gore algilanan tutum Olceginde
boyutlar arasinda kiiltiir boyutu ve yiyecek deneyimi boyutunda ¢ikan degerler
anlamsizlik gostermis ve H5 hipotezi kismen kabul edilmistir. Katilimcilarin
mesleklerine, yasanilan bolgeye gore algilanan tutum Olge8i ise anlamlilik
gostermistir.
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Bu calismada, unutulmaya yiiz tutmus Siiryani yemeklerinin 6nde gelen ¢esitleri
hakkinda bilgi verilmis olup, bu lezzetlerin tanitimi ile Mardin gastronomi turizmine
kazandirilmas1 amaglanmistir. Katilimcilarin - Siiryani  yemeklerinde o6ne ¢ikan
lezzetler ile ilgili sorulara verdikleri cevaplar, yorede bir¢ok 6zgiin yiyecek ve i¢ecegin
var oldugunu gostermektedir. En taninmig olan Siiryani sarabi ve ¢oregi hari¢ diger
yemeklerin de tanitiminin yapilmasi, bolgedeki yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde yer almas1 gerekmektedir. Siiryani yemekleri ile ilgili gelecekte bir marka
degerinin yaratilmasi sadece bu yemekleri deneyimlemek igin gastro-turist olarak

nitelendirilen kitlenin Mardin’e ¢ekilmesine katki saglayacaktir.

Bu c¢alismada ortaya ¢ikan veriler dogrultusunda ve yukarida belirtilen sonuglar

neticesinde bazi Onerilerde bulunulmustur.

» Ozellikle yiyecek-icecek isletmelerinde ve otellerin restoranlarin meniilerinde
Siiryani yemeklerine yer verilmelidir. Gelen ziyaretgilerin bu 6zgiin tatlar ile tanigsmasi

saglanmalidir.

* Mardin merkezde ya da Midyat’a gelen ziyaretgilerin sadece Siiryani sarab1 ve
Siiryani ¢Oregi satan yerler diginda sadece Siiryani yemekleri satan yerlerin de tur

gezilerine eklenerek gelen turistlerin bu yerler ile tanigsmasi saglanmalidir.

* Mardin tanitim giinlerinde sadece Mardin mutfaginin yani sira Siiryani mutfagi
icin ayr1 stantlara yer verilmeli ve gelen ziyaretlere bu tatlart deneme olanagi

sunulmalidir.

» Mardin’i ziyaret eden ziyaretcilere eslik eden rehberlere de Stiryani mutfag ile

ilgili egitimler verilmeli ve tanitim toplantilar1 yapilmalidir.

» Belediyeler, kalkinma ajanslar1 ve Kiiltiir il Turizm Miidiirliigii gibi kurum ve
kuruluslarin yaptiklart Mardin’i tanitim ve reklam amagh ¢aligmalarda Siiryani mutfak

kiltiiriine yer verilmeli ve desteklenmelidir.

* Bu sekilde unutulmaya yiiz tutmus veya bilinilirligi daha az olan Siiryani
yemeklerini ve kiiltiiriiniin nesilden nesile aktarilabilmesi i¢in kurslar agilabilir, sadece
Siiryani yemeklerini igeren yemek yarigmalar1 diizenlenebilir ve her platformda

Stiryani mutfagi varligina dikkat cekilebilir.
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EKLER

Ek 1: Anket Formu

Siiryani Mutfak Kiiltiiriiniin Tanmmrh@ Uzerine Bir Arastirma: Mardin ili Ornegi
Saym Katilime,

Bu anket, Siiryani Mutfak Kiiltiiriini belirlemek amaciyla, T.C. Mardin Artuklu Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal’nda yiiriitilen yiiksek lisans tezi kapsaminda hazirlanmistir. Sorularin
cevaplanmasi en fazla 4-5 dakika stirmektedir. Sorulari cevaplarken isim belirtmeniz kesinlikle istenmemektedir. Cevaplariniza
iliskin gizlilik kesin bir sekilde saglanacak ve toplanan veriler yalnizca bilimsel aragtirma amaciyla kullanilacaktir. Sorulari
cevaplandirarak arastirmaya yapacagmiz 6nemli katkilardan dolay1 simdiden ¢ok tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Serhat HARMAN Ogr. Gor. Hiiseyin GUL
Mardin Artuklu Universitesi Mardin Artuklu Universitesi
Turizm Fakiiltesi Turizm Fakiiltesi

1. DEMOGRAFIK OZELLIiKLER

1. Ya$Iniz: «.ccovvnenrnnnnn

2. Cinsiyetiniz belirtiniz: ( ) Kadin () Erkek

3. Gelir durumunuz belirtiniz: ( ) 4500 TL’den az ( ) 4501-7000 TL  ( )7001- 10000 TL

() 10001-12500 TL ( ) 12501 TL iistii

4. Egitim durumunuz: ( ) ilkégretim ( ) Lise () OnLisans ( )Lisans ( ) Lisansiistii

6. Medeni durumunuz: ( ) Evli () Bekar

7. Yasanilan bélge: ( ) Akdeniz bélgesi ( ) Dogu Anadolu Bolgesi ( ) Ege Bolgesi
( ) Marmara Bolgesi () i¢ Anadolu Bolgesi

() Karadeniz Bolgesi () Giiney Dogu Anadolu Bolgesi

8. Yurt dis1 ise yasadiginiz iilkeyi liitfen belirtiniz:

II. KATILIMCILARIN MARDIN’E YONELIK SEYAHATLERI.

1. Mardin’e kac defa geldiniz: ( ) ilk defa ( )2.Defa ( )3 ve daha fazla

2.Seyahat sebebiniz ne idi?
() Merak () Arkadas ve akraba ziyareti () Kongre ( )Is

() Siiryani mutfak kiiltiirii ( ) Aktiviteler (miizik, eglence, sanat, dini seyahat vb.)

3.Seyahat sekliniz: ( ) Bireysel ( ) Aile ( ) Arkadas grubu ( ) Seyahat acenteleri ile

4.Mardin’de kag gece gecirmeyi planladimz?

( ) Giiniibirlik  ( )1-2gece  ( )3-4gece  ( )5-6gece ()7 gece ve daha fazlas

5. Mardin’i seciminizde etkili olan faktorler nelerdir? Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz.
() Gastronomi () Mimari ozellikler ( )Tarihi yapilar () Cografya

() Sanat ve sanatsal faaliyetler ~ Diger:..........

ITI. SURYANI MUTFAK KULTURUNE ILISKIiN BiLGi DUZEYLERI.
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1. Siiryani mutfag1 hakkinda bilgi sahibi misiniz? ( ) Evet ( ) Hayir

1. Soruya cevabimz evet ise Siiryani mutfagina iliskin bilgiyi hangi kaynaktan edindiniz?

() internet ve sosyal medya () Tamdiklar () Seyahat acentesi ()TV () Diger.......
2. Siiryani yemeklerini daha 6nce tatttimz m? ( ) Evet () Hayir

2.Soruya cevabiniz evet ise hangi Siiryani yemeklerini tattimiz asagidaki bosluga yazimz.

3. Siiryani iceceklerini daha énce tatttmz nm? ( ) Evet () Hayir

3.Soruya cevabiniz evet ise Siiryani iceceklerini tattimz asagida bosluga yazimz?

5. Mardin seyahatiniz sirasinda rehberli bir tura katildiniz mi? ( ) Evet () Hayir
5. Soruya cevabimz evet ise, rehber anlatim sirasinda Siiryani kiiltiirii ve mutfagindan bahsetti mi?

( ) Evet bahsetti () Haywr bahsetmedi

IV. LUTFEN HER BiR iFADE iCiN GORUSUNUZU EN DOGRU TEMSIL EDEN SECENEGi ISARETLEYINiZ.

1 = Kesinlikle Katilmiyorum »
=
2= Katilmiyorum i
3= Ne Katihlyorum Ne Katilmiyorum %
s =
X El
4= Katiliyorum @ 5
z 2
5= Kesinlikle Katihyorum g g E ﬁ
= = b g 4
<5} S S = = 5}
£z |z |§ |58 |2
s E E g z | E
s € = = < 3
4] < < %) < 3]
X X - z o X
1. Mutfak kiiltiirlerini yerinde deneyimlemek amaciyla seyahat 1 2 3 A 5
ederim.
2. Siiryani mutfag kiiltiirel bir degerdir ve korunmasi gerekir. 1 2 3 4 5
3. Mardin’i ziyaret etmemde, Siiryani yemeKk Kkiiltiiriinii tanéima 1 2 3 A 5
istegim etkili olmustur.
4. Mardin’de satilan yiyecek ve icecekler Siiryani Kiiltiiriinii temsil 1 2 3 A 5
eder.
5. Mardin’in Siiryani mutfak kiiltiiriiyle birlikte ¢ekici bir sehir 1 2 3 A 5
oldugunu diisiiniiyorum.
6. Ikamet ettigim sehre dondiigiimde Siiryani yemeklerinden 1 2 3 4 5
yakinlarima bahsetmek isterim.
7. Siiryani mutfagina dair yiyecek ve icecekler bana Siiryani 1 2 3 4 5
halkinin kiiltiirii ile ilgili bilgi verir.
8. Siiryani mutfagina dair yiyecek iceceklerini (Siiryani ¢coregi ve 1 2 3 4 5
sarabi vb.) temin etmek i¢in Mardin’de kalis siiremi uzatmak
isterim.
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9. Siiryani mutfag) hakkinda bilgi sahibi olmak i¢in konaklama
siiremi uzatmak isterim.

10. Eve donerken Siiryani yemek tariflerini iceren yemek kitaplari
satin almak isterim.

11. Mardin’in tamtilmasinda Siiryani mutfagina da yer verilmelidir.

12. Siiryani mutfaginda ¢ok cesitli lezzetler bulunmaktadir.

13. Siiryani yemekleri besleyici ve doyurucudur.

14. Mardin’e yoresel yemekleri tatmak i¢in tekrar gelmeyi
diisiinityorum.

V. SURYANI MUTFAGI FARKINDALIGI OLCEGI.

1 = Kesinlikle Katilmiyorum

2= Katilmiyorum

3= Ne Katihyorum Ne Katilmiyorum
4= Katihiyorum

5= Kesinlikle Katiliyorum

6= Hicbir Bilgim Yok

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum

Ne Katilyorum Ne Katilmiyorum

Katiliyorum

Kesinlikle Katiliyorum

Higbir bilgim yok

1. Siiryani kadim toplumu hakkinda bilgim vardir.

-

9

»

N

n

2.Siiryani mutfag: hakkinda bilgi sahibiyim.

3. Siiryani yemeKkleri igerigini bilirim.

4. Siiryani mutfag kirmiz1 et agirhkhdir.

5. Siiryani mutfag biiyiikbas hayvan eti agirhkhdir.

6. Siiryani mutfag kiiciikbas hayvan eti agirhkhdir.

7. Siiryani mutfagi corbalar1 bakliyat agirhkhdir.

n

8. Siiryani mutfag corbalari icinde yogurtlu ¢corbalar bulunmaktadir.

9. Siiryani mutfag1 hayvansal tereyag agirhkhdir.

10. Siiryani mutfag bitkisel yag agirhkhdir.

11. Siiryani mutfagi mezeleri/ara sicaklari bakliyat agirhkhdir.

n

12. Siiryani mutfag tathlari genellikle pekmez agirhkhdir.

n

13. Siiryani yemekleri ile sarap tiiketimi de yaygindir.

14. Siiryani mutfaginin sekillenmesinde perhizler 6nemli yere sahiptir.

15. Siiryani mutfaginin sekillenmesinde orug¢ 6nemli bir yere sahiptir.

16. Siiryani mutfaginda su ve yumurta 6nemli bir yere sahiptir.

n

17. Siiryani iceceklerinin basinda Siiryani sarabi popiilerdir.

n

Bu akademik caligmaya, katkilarinizdan dolay: tesekkiir ederim.
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