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Bircok medeniyete ev sahipligi yapan, sahip oldugu dini, kiiltiirel ve tarihi
¢ekiciliklerle dnemli bir turizm potansiyeli olan, diinyaca bilinen kurulug efsanesi
ile taninan ve Kurtulus savasiyla adin1 “Sanli” unvani ile tarihe kaziyan, zengin
damak tadina sahip Sanlurfa’da 6zel gilinlerde yapilan yoresel yemeklerin
arastirilmasi, ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Caligmada, yOrenin mutfak
kiiltliri incelenmis ve yerel halkla yiiz yiize gorisiiliip 6zel giinlerde yapilan
yemeklerle ilgili detayli bilgiler verilmigtir. Aragtirma Sanlurfa ilinde
gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda, Sanlwurfa’nin 6zel giinlerdeki yemek
kiiltiirii hakkinda bulgular elde edilmistir. Ozel giinlerde yapilan yemekler
incelendiginde ¢igkofte, tepsi kebabi, lahmacun, iizlemeli pilav, kuzu kaburga,
borani, dograma, ciger kavurma, kebap tiirleri; tatli olarak zerde, sillik, kadayif ve
corba olarak da lebeni ¢orbasmin tercih edildigi tespit edilmistir. Yemeklerin ana
malzemesini ise et, bulgur, ac1 isot ve sadeyag olusturmaktadir. Arastirma ile
Sanlurfa’nin yoresel yemekleri ve gelenekleri hatirlatilarak, siirdiiriilebilirligine
katki saglanmis olacaktir.
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This study aims to introduce the local tastes of Sanlwrfa, the cradle of many
civilizations, having a significant tourism potential with its religious, cultural and
historical attractions, having a world-wide known foundation legend, putting its
stamp on the history with the title “Sanli-glorious” during the Independence War.
The cuisine culture of the city is examined in this study and face-to-face interviews
have been made with the local people in order to introduce the details of the dishes
cooked on special days. The study has been conducted on a small sample in
Sanlwrfa City. Certain findings have been obtained in connection with the food
culture of Sanlwrfa for special days as a result of the study. When we study the
dishes cooked on special days, we observe that such dishes include ¢igkofte,
tepsikekabi, lahmacun, iizlemeli pilav, kuzu kaburga, borane, dograma, ciger
kavurma and other types of kebap; and the desserts include zerde, sillik and
kadayif; and also lebeni as soup. The main ingredients of the dishes constitute
meat, bulgur (broken wheat), hot pepper (isot) and plain butter. The study will
remind the tastes and traditions of Sanliurfa, which have sunk into oblivion; and
contribute sustainability of the culture and development of the region’s
gastronomy.
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GIRIS

Yogun rekabetin hakim oldugu turizm sektdriinde karlilig1 arttirmak ve piyasada daha uzun siire kalabilmek icin
iiriin farklilagmasina olan yonelim her gecen giin artmaktadir. Destinasyonlar turizm hareketliliginin tiim seneye
yayilmasi ve siirdiirtilebilirligin saglanmast i¢in olduk¢a Onemli olan alternatif turizm segeneklerinden
olabildigince yararlanma yoluna gitmektedirler. Geligen bu anlayisla birlikte gastronomi kavrami ve gastronomi
turizmi 6nemli hale gelmistir. Bunun sonucunda da yemek yeme olgusunu temel ihtiya¢ olmaktan cikartarak
ihtiyaclar hiyerarsisinin en iist basamagina tastyan bir anlayis gelismistir.

Yemek ve kiiltiir kavramini birlestiren gastronomi kavrami, turizm pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir
turizm alanmin gelismesine katki saglamigtir. Tiirkiye'nin sahip oldugu cografik ve iklimsel ¢esitlilik ve birgok
kiiltiire ev sahipligi yapmasi sonucunda olusan kiiltiirel etkilesim ile mutfak kiiltiirii de ¢esitlilik kazanmigtir
(Aksoy ve Sezgi, 2015).

Yeme- i¢me Kkaltdriinin, bilime ve sanata doniistiriilmesi artik turizmle biitiinlesmeye ve iilke tanitimlarinda
aktif bir rol iistlenmeye baslamistir. Yapilan arastirmalar turist harcamalarmin 1/3’nin yeme ve igmeye
ayrildigini ortaya koymaktadir. Bu da turizm gelirlerinin 6nemli bir kisminin yiyecek- igcecek tiiketiminden elde
edildigini gostermektedir (Kiiglikaltan, 2009:8).

Bir yorenin gastronomik zenginlikleri ve mutfak kdltarinin bir turizm 0driini olarak 6nemi her gecen giin
artmakta, gastronomik deneyimler bir destinasyonu ziyaret eden turistler agisindan en Onemli turizm
faaliyetlerinden biri haline gelmektedir. Ziyaretgiler i¢in yerel mutfagin iklim, konaklama kosullar1 ve dogal
giizelliklerden sonra dérdiincii en dnemli gekicilik unsuru oldugu bilinmektedir ( Uner, 2014: 20).

Sanlwurfa ili gegmisten bugiine gesitli uygarliklara ev sahipligi yapmasi nedeniyle Tiirkiye'nin mutfak kiltiiriiniin
gesitlilik kazandigr en onemli sehirlerden biri olarak diisiinilmektedir. Sanliurfa; kiiltiirel, tarihi ve dini
cekiciliklerin yaninda sahip oldugu cesitli yoresel yiyeceklerle de turizm acisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir.

Biiyiik bir gastronomik degere sahip olan Sanliurfa’nin, bu degerlerinin arastirilmasi ve sahip c¢ikilmasi
gerekmektedir. Bu baglamda Sanlrfa’da 6zel giinlerde yapilan yoresel yemeklere yonelik bir arastirma
yapilmistir. Ayrica bolgesel kalkinmaya etkisi agisindan 6nemle kargimiza ¢ikan bolge halkinin ekonomik olarak
giliclenmesi, gastronomi turizm gibi alternatif turizm g¢esitlerini teoride daha c¢ekici, cazip ve karli hale
getirmistir.

Gastronomi kavrami; yiyecek ve igecek ile ilgili kullanilan malzemelerin nasil kullanilmas1 gerektigini anlatan,
farkli mutfak kiltiirlerinin arasindaki benzerlik ve farkliligi ortaya koyan, bir yemekten alinan tadi doruk
noktasina ¢ikarmaya ve tarih, kiiltiir ve yemegi bir arada sunmaya calisan bir bilim dalidir (Akgél, 2012: 17).
Gastronominin konusu yiyecek ve igecekle ilgili her sey, dolayisiyla insandir. Gastronomik degerler; kiiltiirel,
sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek ¢ok unsura dayarhidir (Aksoy, 2014).

Gastronomi turizmi kavramu ise; genel anlamda insanlarin yiyecekler ve bu yiyeceklerle ilgili deneyimlerini
tanimlayan bir kavramdir.“Gastronomi turizmi, ana motivasyon kaynagi, 6zel bir yemegin tadimi veya bir
yemegin iiretim agamalarii gdrmek amaciyla, yoresel veya kirsal alanlari, yiyecek iireticilerini, restoranlari,
yemek festivallerini ve 6zel alanlar1 ziyaret etmektir” (Yiincii, 2010: 29). Gastronomi turizminin odagini, yerel
bir pastane, sadece yerel halkin bildigi adi duyulmamis bir caddede yer alan bir mekan veya tarihi bir sokakta yer
alan dondurmaci olusturabilir (Cagli, 2012: 24).

Gastronomi turizmi yillardir seyahat endiistrisi i¢inde ortaya ¢ikmaya calisan en gézde adaydir. Ciinkii yemek
ziyaretcilerin yeni ve egzotik yerleri tanimasi igin en iyi yollardan biridir. Seyahat ederken turistlerin hemen
hemen tamamu igin yemek, en biiyiik ii¢ favori turistik faaliyetten biridir (Cémert ve Ozkaya, 2014: 63).

Turkiye ¢ok farklt medeniyetlerin bir arada yasadigi zengin bir cografyaya sahiptir. Bu farkli medeniyetlerin
birakmis olduklart kiiltiirel ¢esitlilik, farkli bolgelerde farkli yemek ¢esitlerinin olugmasini saglamistir.
Ziyaretgilerin konaklama siirelerini artirmak, Tirk mutfagimi farkli medeniyetlere tanitmak, yerel iiriinlerin
turizme kazandirmak, turistlerin tatil siirelerini uzatmak ve Tiirk mutfaginin istiinliiklerini ortaya koyarak
destinasyon secerken tercih edilmeyi saglamak amaciyla alternatif bir turizm ¢esidi olusturan bu yiyecekler,
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“gastronomi turizmi” adi altinda yeni bir turizm gesidinin ortaya gikmasini saglamigtir (Cémert ve Ozkaya,
2014: 63).

Gastronomi turizmi, yiyecek icecek ve turizm arasindaki iligkinin saglikli bir sekilde kurulmasini saglar. Bu
sayede yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve kiiltiiriin giliclenmesine de katkida bulunarak yoresel
kalkinmay: destekler (Bucak ve Ates, 2014).

Gastronomi turizmine olan talep her gegen giin artmaktadir. Gidilen destinasyonlarda tarih, kiiltiir, gevre,
gelenekler ve gastronomi iirtinleri tatilleri daha ihtisamli hale getirmektedir. Deniz, kiy1, manzara, adalar elbette
bir destinasyonun pazarlanmasinda etkili olacaktir. Fakat yeni bir {irlinii tanima, bir sarabi tatma turistlerin
hayallerini susleyen beklenmeyen deneyimlerdir (Cagli, 2012: 26). Yeni tiketiciler, yedikleri iriinlerin
malzemelerinin nereden geldigini ve tiikettikleri endiistriyel iiriinlerin neden oldugu istenmeyen saglik etkilerini
bilmeyi tercih etmektedirler. Dolayisiyla bu hareket, toplumun yerel beslenme bilincinin artmasina yardimei
olmaktadir (Kanik, 2014: 14).

Gelisen ve degisen tiiketim aliskanliklarinda kiiltiirel ve geleneksel degerlerin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Genelde Tiirk mutfag: 6zelde ise Sanlurfa mutfagi zengin yerel yiyecek ve igeceklere sahiptir. Sanliurfa mutfagi
Miisliiman, Hiristiyan, Yahudi, Siiryani, Ermeni, Yezidi, Tiirk, Arap, Kiirt vb. her milletten ve her kiiltiirden izler
tagimaktadir. “Tirit”, “Cigkofte”, “Keskek”, “Yahudi Koftesi”, “sillik”, “Lebeni”, “Borani” bunlara en giizel
ornektir (Algin,2006: 6).

Sanlurfa mutfag: sahip oldugu "Frenk Suyu" (salga), "Isot Receli" (biber salcasi), "Kuru Isot", "Sire" (¢ekcek,
bastik, sucuk, kesme), "Eksili "(sirke), "Nar Pekmezi", "Zeytin", "Kuru Patlican", "Domates", "Isot", "Dolmalik
Isot", "Kabak", "Acur", "Bamya", "Dégme", “peynir”, "Sadeyag", "Koruk Eksisi ", "Giil surubu", "Limon
surubu" gibi yerel gidalar ve geleneksel beslenme kiiltiirii yoniinden Sanliurfa tarihi kadar zengindir (Akalin,
2011: 6).

SANLIURFA MUTFAK KULTURU

Diinyada cok 6zel bir yeri olan Tiirk mutfag: ve 6zelde Sanlurfa mutfagi, mutfak kiiltiiriiniin en 6nemli temel
taglarindandir. Sanlurfa mutfagini bdylesine miistesna bir hale getiren, sahip oldugu kiiltiirel ve tarihsel
birikimidir. Yemek kiiltiirli, bir kentin dogal kaynaklari, iklimi, aliskanliklar1 ve tarihi gecmisiyle sekillenir.
Sanlwurfa gibi 12.000 yillik bir gegmise sahip olan bir kentin yemek kiiltiiriiniin zengin olmasi, bu uzun ge¢miste
aranmalidir. Bu uzun siirecte; sofra adabindan damak zevkine, pisirme usullerinden yemeklerin gesitliligine
kadar pek ¢ok degisiklik yasanmustir. Sanliurfa mutfaginin sekillenmesinde cografi sartlar ve tarihin rolii oldugu
kadar, farkli etnik ve dinsel dokularin da etkisi olmustur. Sanliurfa, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin harmant
icindeki desen ve simgeleri biinyesine katmayi bilmis fakat yeme i¢me konusunda kendine has mutfagi
olusturabilmis nadir kentlerdendir. Bu mutfagin izlerini ortacagdan Yenicaga kadar siirmek miimkiindiir (
Akgiindiiz, 1992: 492).

1565 Ruha Kanunnamesinde yer alan Sanliurfa sehir bostanlarinda ekilip/ alinan {iriinlerden donemin yeme i¢gme
aligkanlig1 hakkinda fikir sahibi olurken, 16. yiizyil notlarinda kdylerde agirlikli olarak yetistirilen arpa, bugday,
dar1, mercimek gibi tiriinlerden donemim beslenme aligkanliginin tahil agirlikli oldugu goriilmektedir. Sanliurfa
mutfag1 16. yiizyilda yeni bir iiriin ile tanismustir. Bu iiriin yakict oldugu i¢in “Isot” adi verilen biberdir ve bu
tanigmadan sonra yemek kiiltiirii yeniden sekillenmistir. 18. yiizyilda ise Avrupa iizerinden geldigi i¢in “ Frenk”
ad1 verilen domatesle tanismis ve kolayca benimsedigi bu iirlin, mutfagin vazgegilmezleri arasinda yerini almistir
(Nezihi, 2005: 82).

Unlii gezgin Tavernier, “Sanliurfa’da Tiirkiye’nin bagka higbir yerinde yiyemeyeceginiz kadar giizel yemekler
yiyebilirsiniz” diyerek kentin essiz ve lezzetli mutfagi hakkinda diigiincelerini belirtmistir. Tabi bu zengin
mutfakta, yemeklerde koyun- kuzu eti, sadeyag, taze sebze ve yesilliklerin rolii biiyiiktiir. Yemeklerde kullanilan
sebzelerin taze olmasinin yaninda giineste kurutarak lezzet yolculuklarinin kisinda devam etmesi saglanir. Lezzet
bakimindan zirveye ulasan kebap ile ilgili ustalar; “ iyi bir kebap, erkek koyunun eti yaninda Birecik’ten gelen
patlican, Ciilap’tan gelen domates, Pasa bag’dan gelen Isot, Akziyaret’ten gelen beyaz sogan, Karacadag’in
komiirii ile pigirilirse iste o zaman kebap olur” diyerek lezzettin titizlikle secilen ayrintilarda gizi oldugunu
belirtmislerdir ( Ergin, 2008: 94).
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Insanoglu var oldugundan beri hayata kalabilmek igin yeme ihtiyac1 da var olmustur. Insanlik gelistikge zamanla
insan damak zevki de gelismistir. Sanlurfa, diinya tarihinin yazilmasinda kaynak teskil ettigi gibi insanligin
damak zevkine, sofrasina, mutfagina da kaynaklik etmistir. Sadeyag, aci isot, bulgur, Frenk suyu (domates
salcas1) Sanlurfa mutfaginin vazgegilmezleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Baharat, un ve piring ikinci planda;
sebze l¢iincli planda kullanilir. Sebze yemek cesitleri sayica ¢ok olmasina ragmen Sanlurfa mutfaginda et
agirlikli yemekler ile kofte ve kebap cesitleri ilk sirada yer almaktadir. Sanlurfa mutfaginda, bir sebzenin veya
kesilen bir hayvanin her yeri degerlendirilmektedir. Ornegin bir bag pazinin yapraklar1 sarma, sarma yapmaya
uygun olmayan pargalanmis yapraklar1 kavurma, sapindan ise boram yapilir. Bir oglak veya kuzu kesilince
etinden kavurma yapilir ve misafire ikram edilirken; kellesi ve ayaklarindan “Kelle-Paga”, karnindan “Kirk Kat”
veya “Karin Dolmas1”, cigerinden “Ciger Kebab1”, dalagindan “Dalak Dolmasi”, derisinden , “Post”, “Kiirk”
vb. yapilmaktadir (H. Soran ve M. Soran, 2009: 10-11).

“Sanliurfa mutfaginda yaz aylarinda daha cok patlicanli ve domatesli kebap, patlican, domates ve biber
icliisiinden yapilan sebze yemekleri, tepsi yemekleri, kis mevsiminde et ve bulgur agirlikli yemekler
yapilmaktadir” ( Yasin Saglam, kisisel goriisme, 18 Mart). Kiymali ekmek, hamurlu yiyecekler, dolmalar ve
kofte cesitleri ise her mevsimin vazgecilmez tiirleridir. Ancak sonbahar ve kis aylarinda ¢igkofte, ilkbaharda
mercimekli ve yumurtali kofte, yaz aylarinda yumurtali kdfte ve kis gecelerinde ise kiyma daha ¢ok yapilan
kofte gesitlerindendir. Sanliurfa mutfaginda en ¢ok kullanilan baharatlar ise; "targin", "karabiber", "yenibahar”,
“karanfil”, "Nane", "¢érek otu”, "Sumak", "Kuru Isot", "Limon Tuzu" dur. Diger baharatlar ¢ok az
kullanilmaktadir (www.sanliurfaturizm.gov.tr).

Sanliurfa mutfaginin belirleyici malzemeleri et ve bulgurdur. Cesitli kofteler yaninda sebzeli ve etli yemekler,
bol yesillik ve ayranla tiiketilen kebaplar ve pilavlar yore mutfaginin yemek gesitlerini olustururlar. Isot ve nar
eksisi Sanlurfa yemeklerine 6zgiin tadini kazandiran ¢esni malzemelerindendir ( Giineydogu Anadolu Rehberi,
2008).

Misafir agirlamak Sanlurfa halki igin bir sereftir, Hz. Ibrahim’in siinnetidir. Y1lin her mevsiminde kim gelirse
gelsin etli yemek yapilir. Kavurma yapilir, yaninda biri kiyma etten, digeri parca etten olmak iizere iki tiir sebze
yemegi, beyaz pilav, yaninda "Bostana" veya "Cacik" yapilir. Bunlara ek olarak "Dolmali Kofte" veya "i¢li
Kofte", tatl ¢esidi olarak "Katmer", "sillik" “baklava” veya "Kadayif", sonrasinda da meyve ikram edilir. Corba
ise ramazan ay1 diginda, misafirin karnint doyurmamak amaciyla ¢ogu zaman tercih edilmez ( H.Soran ve M.

Soran, 2009: 12-13).

Sanlurfa’da  yemekleri genelde kadinlar yapar. Kadin hayatinin ¢ogunu mutfakta gegirir. Gegmisle
kiyaslandiginda mutfakta hayat elbette ki daha zordu. Buzdolab: yerine teldolap, firinlar yerine tandir, mangal,
maltiz, gaz ocagi, kuzine kullanilmaktaydi. Mutfagin yeri genellikle evin disindaydi. Konak tipi evlerde killer de
bulunmaktaydi. Giiniimiizde de restore edilerek turizme hizmet veren bu yapida birgok konak bulunmaktadir
(Kut, 2000: 39).

Lezzetli yemek yapma becerisinin yaninda yaptiklart yemekleri misafirleriyle paylasmak gelenegi biitiin
Anadolu insanina mahsus bir 6zelliktir. Ancak Sanlurfalilarin misafir sevime 6zelliginin, hi¢bir 6giin misafirsiz
yemege oturmayan Hz. Ibrahim (A.S.)’dan geldigi séylenmektedir. “Halil Ibrahim Sofrasi” deyiminin bu
gelenekten geldigi bilinmektedir. Sanliurfalilar bugiin de misafir agirlamak ve onlara gesitli yemekler ikram
etmekten bilyiik zevk duymaktadirlar.

YONTEM

Aragtirmanin bu boliimiinde Sanliurfa’da 6zel giinlerde yapilan yemeklerin incelenmesi amaciyla kullanilan veri
toplama araci, veri toplama siireci ve verilerin analizine yer verilmistir.

Arastirma Subat-Mart ve Mayis-Haziran 2016 aylarinda Sanliurfa’da 15 kisi ile gerceklestirilmistir. Tesadiifi
yontemle 6rneklem secilmistir. Orneklem segerken kisilerin mutfak deneyimlerinden faydalanmak igin 50 yasin
istiindeki kisilerle goriisiilmiistiir. Calisjmada yar1 yapilandirilmis gorlisme teknigi ve buna uygun form
kullanilmistir. Arastirma verileri, katilimeilarla yapilan 6n goriismeler sonucunda belirlenen zaman diliminde ve
onlarin istedikleri yerde, rahat bir ortamda, herhangi bir zaman kisitlamasi olmadan toplanmistir. Goriismeler
sirasinda ses kaydi ve not alma islemi es zamanl olarak yiiriitiilmiistiir. Daha sonra ses kayitlar1 ¢éziimlenerek
tutulan notlarla karsilastirilmis ve notlardaki eksiklikler giderilmistir. Boylelikle arastirmanin giivenirligi
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artirtlmigtir. Gorlismelerin ¢dziimlenmesi ile birlikte 30 sayfa veri, aragtirmada kullanilmak {izere hazir hale
getirilmistir. Arastirmada elde edilen verilerin igindeki tekrarlar ayiklanarak, dogrudan alintilar yoluyla bulgular
olusturulmustur.

BULGULAR

“Sanlurfa’da yemek yer sofrasinda yenir” (Mehmet Kog, kisisel goriisme, Mayis 2016). “Sofrada “Besmele” ile
once biiyilikler yemege baslar, kiiciikler onlar1 takip eder. Biiyiikler baskdseye oturur”’(Neslihan Mintes, kisisel
goriisme, Mayis 2016). Sofrada misafirin ulagamadigi yemekler misafire ikram edilir, israrda bulunulur. Ev
sahibi sofraya oturmaz, hizmet eder, misafir ¢ok 1srar ederse sofraya oturur. “Erkek misafirler ayri, kadin
misafirler ayr1 yemek yerler” (Zeynep Akkus, kisisel goriisme, Mayis 2016). “Yemegin sonunda “sofra duasi”
okunarak kalkilir” ( Abdurrezzak S6nmezsoy, kisisel goriisme, Haziran 2016).

Sanlurfa mutfaginda kis aylarma girmeden dnce yogun bir hazirlik yapilir. Yiyecek ve igecekler itinali bir
sekilde hazirlanarak muhafaza edilir. “Unluk bugday, Frenk suyu (salca), isot regeli (biber salcas1), kuru isot,
cekeek, bastik, kesme, sirke (eskili), dolmalik isot, patlican, acur, dogme ve bulgur cesitleri tim kis mevsimine
yetecek miktarda hazirlanir” (Ebru Kuvvetli, kigisel goriisme, Haziran 2016).

Genellikle her evde bu iiriinlerin muhafaza edildigi “ Zehre Dami” denilen odalar vardi. Soguk ortamda
saklanmasi gereken yag ve peynirler, yer seviyesinin altinda giines gérmeyen ve basamaklarla inilen “Zerzenbe”
denilen mahzen odalarda saklanirdi (Miislim Yildiz, kisisel gériisme, Haziran 2016). Misafirlere ikram edilen
“Sire” (¢ekeek, bastik, kesme, sucuk) gesitleri, kuru yemisler ( kuru iiziim, ceviz, fistik, kiincii, ¢ekirdek) gibi
yiyecekler “Maskan” adi verilen kapakli, kilitli dolaplarda muhafaza edilirdi. Dolabin anahtar1 evin haniminda
bulunur, dagitimi o ayarlardi( Fatma Arslan, kisisel goriisme, Haziran 2016).

Eskiden yemeklerin pisirildigi yere “tandirlik” denirdi. Teknolojinin gelismesiyle artik ¢ok nadir goriilen
“tandirlik”; yerini mutfak odalarina birakmistir. “Tandirlikta yemek ve ekmek ocaklari, kiilliikk, odunluk ve kap-
kacak bulunurdu. Burada yufka ekmek yapilir, yemek pisirilir ve kazanlarda 1sitilan sularla bulasiklar yikanirdi”
( Zahide Tatl, kisisel goriisme, Haziran 2016).

Ozel Giinlerde Yapilan Yéresel Yemekler

Tirk mutfag: icinde ayri bir yeri olan Sanlurfa mutfagi, gerek yemek cesitleri gerekse yapilan yemeklerin
misafirlerle paylasilmasi agisindan 6nemli bir gelenek siirdiirmektedir. Toplu yemek yemekten biiyiik haz duyan
Sanlwurfalilar, yaptiklari her tiirlii toplantiy1 zengin yemek cesitleriyle siislemektedirler.

Sira Gecesi Yemegi

Genellikle sonbahar ve kis gecelerinde haftada bir gece, bir arkadasin evinde sira ile yapilan toplantilara “sira
gecesi” denir. “Genelde erkeklerden olusur. Sira kendisine gelen kisi gecenin biitiin masraflarin1 iistlenerek
misafirlerini en iyi sekilde agirlamaya calisir” (Nuri Karabulut, kisisel goriisme, Mart 2016). Miizik ya da
sohbetle gegen bu toplantilarin anayemegi ¢igkoftedir. Cigkoftenin yaninda bol yesillik, ayran, bostana, salatalik
veya maruldan yapilmis cacik, koruk salatasi, coban salatasi gibi salatalar ikram edilebilir. Sira gecelerinde
cigkofteden sonra kadayif, sillik, katmer, baklava veya das ekmegi, kiinciilii akit, paliza, gire gibi mahalli
tatlilardan herhangi biri ikram edilir ( Kiiltlir ve Turizm Bakanligi, 2016).

Sira gecesinin en makbul ikram olan Cigkoftenin gegmisi Hz. Ibrahim (A.S.) devrine kadar uzanmaktadir.
Efsaneye gére Nemrut, kendisine ve putlara tapan halkina kars1 gelen Hz. Ibrahim’i atese atmak icin sehirdeki
odunlar1 toplayip ates yakmayr yasaklayinca halk ne yapacagini diigiiniir. Sanlurfa’da bir aveinin vurdugu
ceylan etinden, hanimi bugiinkii ¢igkoftenin az karigimli et, bulgur ve isottan olusan ilkel seklini hazirlar. Ceylan
etinin pigirilmeden, sadece doviilmesiyle hazirladigi bu karisimi kocasi begenir. Bir zaruretten dogan bu yemek,
binlerce yil 6nceden giiniimiize kadar gelistirilerek yasatilmaktadir (Yildiz, 2006: 95-100 ).

Cig koftelik bulgur bir tepsiye konur, tuz, isot, karabiber, tar¢in, salca ve et eklenir. Kuru soganlar incecik
dogranarak eklenir. Hazirlanan tepsideki malzemeler ¢ok az su ilave edilerek yavas yavas bulgur yumusayincaya
kadar yogrulur. Diger taraftan incecik dogranan yesil sogan ve maydanoz ilave edilerek hafif ezilir. Kiigiik
stkimlar seklinde yesillikle servis edilir (Algin, 2006: 58-59).
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Sira gecesi bitimini misafirlere hatirlatmak maksadiyla ac1 kahve (mirra) ikram edilir. “Cekirdek kahve kavrulup
doviildiikten sonra, kaynatilip stiziilerek hazirlanan aci kahveye mirra denir” (www.urfakultur.gov.tr). “Kahve,
misafirlere 6zel kulpsuz kii¢ik fincanla sunulur. Fincanin dibine birer yudumluk konulan kahvenin i¢ilmesinin
de kendine 6zgii kurallar1 vardir. Fincan kahveyi dagitan kisiye verilmelidir. Eger masaya veya yere konulursa
kahveyi servis eden kisiye biiylik hakaret sayilir. Bunun cezasi kahveyi dagitan kisiyi bekarsa evlendirmek, evli
ise fincani altinla doldurup vermektir. Giiniimiizde bu iki kural su sekilde degismistir. Kahveyi dagitan garson
ise bahsis verilir, ev sahibi ise kurali bilmedigini sdyleyip hos goriilmesi istenir” ( Zeynep Kuvvetli, kisisel
goriisme, Subat 2016).

Siipha Yemegi

Diigiin, nisan, slinnet gibi senliklerde verilen yemege siipha yemegi denir. Cok kalabalik misafirler igin
hazirlanan bu yemek, diiglin evi sahibi tarafindan 6glen ve aksam &giinlerinde ikram edilir. Boylelikle hem
diigiine gelen akrabalarin, es —dost ve komsularin memnun olmasi saglanir hem de diiskiin, yaslt ve ihtiyag
sahiplerine dagitilarak onlarin da ihtiyaclari giderilmeye c¢alisilir. Genel olarak Siipha yemegi cumartesi
sabahindan baslayip, pazar 6glen yemegine kadar devam eder. Bu siire zarfinda Siipha yemegi veren evin kapisi

acik tutulur, artan yemeklerden komsulara “6lmiislerimizin g6z hakki”, “ dlmislerin sevabina olsun” denilerek
dagitilir.

“Bu 6zel yemek igin kiiciikbas hayvan kesilir. Yemeklerde kullanilacak malzemeler kasayla ve c¢uvalla satin
alimir. Stipha’ da yemek olarak; kuzu kavurma, kuzu i¢i kaburga, lizlemeli pilav, patlican- domates- biber ve
parga etten yapilan, yerel ad1 “tirsik” olarak bilinen dograma ve tatli olarak da zerde ikram edilir”( Tiilay Yicel,
kisisel goriisme, Subat 2016). Sanlurfa mutfaginin vazgecilmez lezzetlerinden olan iizlemeli pilav, et, nohut,
kuru iiziim, pekmez ve piring pilavindan olusur. Sadeyagla kusbas1 etler kavrulur. Icine haslanmis nohut ve
wslatilan kuru tiziim eklenir. Tuzu atilip sicak su verilir ve kapagi kapatilip haglanmaya birakilir. Haglaninca i¢ine
pekmez konularak bir tagim kaynatilir ve piring pilaviyla servis edilir (www.urfakultur.gov.tr).

Aspap ( Esvap) Yemegi

“Diigiin gilinti gelini baba evinden almaya gitmeden 6nce damadin arkadaslar1 koy meydaninda toplanir. Damadi
kagirip, damathik giydirirler. Arkadaslari tarafindan olusturan c¢emberin ortasinda kalan damat, ciftetelli
oynayarak ona bu jesti yapan biitiin arkadaslarim yemege davet eder. Iste damat ve ailesi tarafindan verilen bu
yemege “aspap veya esvap yemegi” denir” (Sacide Demir, kisisel goriigme, Mart 2016). Bu yemekte pilavin
yaninda dograma, keme boranisi, kuru fasulye, kaburga gibi yemeklerden biri ikram edilir. Keme Boranisi
oldukga zahmetli bir yemektir. Koftesi ve yemegi ayri1 hazirlanir. Koftesi i¢in bulgur, sogan ve baharatlar
karistirtlip yogrulur, nohut biyiikliigiinde yuvarlanarak yagda kizartilir. Yemegi igin kemeler dogranarak etle
birlikte haslanir. Salca, su, tuz, karabiber eklenerek pisirilir. Keme boranisi piring pilaviyla veya istege gore
sarimsakli yogurt ilavesiyle servis edilir. Keme, patatese benzeyen bir tiir yabani mantardir ve yaklagik on ¢esit

yemegiyle Sanliurfa mutfaginda yer alir (Sanliurfa Biiyliksehir Belediyesi, 2017).
Hac Yemegi

Hac ibadetini tamamlayan kisinin kendisini ziyarete gelenlere ii¢ giin siireyle verdigi yemektir. Misafirlere
uzlemeli pilav ve zerde ikram edilir. Ayrica zemzem suyu ve hurma da dagitilir. Ev sahibinin tercihine gore tirit
de ikram edilir. Kandillerde hem Glmiislerin ruhu i¢in hem de Allah kazadan beladan sakinsin diye “pisi”
dagitilir. Kdylerde ise tavuk, hindi gibi kiimes hayvanlar1 kesilerek suyuna bulgur pilavi yapilir ve etiyle birlikte
en az 7 komsuya dagitilir. Dini bayramlarda ise hem sehir merkezinde hem de koylerde “Kiiliinge”
(bayatlamayan Urfa ¢dregi) yapilir ve gelen her misafire ikram edilir (islim Yildiz, kisisel goriisme, Mart 2016).
Sanlrfa’yla 6zdeslesmis Kiilliinge; mahlep, ¢orek otu, rezene, karanfil, hindistan cevizi, tar¢in gibi
baharatlarlarin yani sira siit, un, sadeyag, kabartma tozu ve seker kullanilarak yapilir. Tiim malzemeler unla
karistirilip yogrulduktan sonra mahalle firmlarinda pisirilir. Tatli, susamli ve tuzlu gesitleriyle de Ramazan
Bayramlarinin vazgecilmez ¢oregidir.

Taziye Yemegi

“Taziye yemegi; vefat eden kisinin ailesine, akrabalari1 ve dostlar1 tarafindan {i¢ giin siireyle taziye evine getirilen
yemektir. Bu yemegin bas taci lahmacundur. Lahmacun kolay hazirlanan bir yiyecek oldugu i¢in Sanliurfa
mutfaginda cok onemli bir yere sahiptir. Ozellikle 200-300 kisilik hazirlanan siinnet, taziye, diigiin, nisan gibi
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0zel giinlerde ¢ok sik tercih edildigi goriilmektedir. Yesillik ve ayranla ikram edilen lahmacunun yaninda, kebap
tiirleri ve tatli olarak kadayif ikram edilmesi bir gelenektir” (Aynur Alkan, kisisel gériisme, Mart, 2016).

SONUC VE ONERILER

Bu calismada Sanlwrfa’nin mutfak kiiltiirii ile ilgili bilgiler verilmis, 6zel giinlerde yapilan yemekler ve
gelenekleri hakkinda bir arastirma yapilmistir.

Yerli halkla yapilan goriismelerde, Sanlurfa’da yemegin yer sofrasinda yendigi tespit edilmistir. Kadin ve erkek
misafirlerin ayr1 sofralarda agirlandigi, ev sahibinin misafirlerin 1srar1 lizerine sofraya oturdugu belirlenmistir.
Kisin, yemeklerin ana malzemesini olusturan yiyeceklerin, yazin hazirlanip “Zehre Dami” denilen odalarda
muhafaza edildigi tespit edilmistir. Ozellikle Isot, bulgur cesitleri, isot regeli (biber salcas1), kurutmaliklar (acur,
biber, patlican, kabak), sire, eksili (nar eksisi) ve dogme her evde hazirlanan yiyeceklerdir. Sanliurfa mutfaginda
et, bulgur, ac1 isot ve sadeyagin ¢ok fazla tiiketildigi belirlenmistir.

Gecmisi sehrin kurulusuna dayanan Cigkofte’nin, Sanliurfa mutfaginda ¢ok 6zel bir yeri vardir. Sira gecesi
yemeginin bas tact olan ¢igkoftenin tiirkiilere de yansidigi goriilmektedir. Sanliurfa’da yapilan yemeklerin biiyiik
cogunlugunun yufka ekmekle tiiketildigi saptanmistir. Yufka ekmegin 2-3 ayda bir “Tandirlik” denilen odalarda
yardimlasarak yapildigi belirlenmistir. Arastirma verilerine gore Sanlurfa’da, Sira gecesinde, diigilin, siinnet,
nisan gibi senliklerde, damada damatlik giydirildikten sonra, kandillerde, bayramlarda, taziyelerde ve hac
ibadetini tamamlayanlarin evlerinde yapilan yoresel yemeklerin oldugu tespit edilmistir.

Ozel giinlerde yapilan yemeklere bakildiginda ¢igkofte, tepsi kebabi, lahmacun, iizlemeli pilav, kuzu kaburga,
borani, dograma, ciger kavurma, kebap tiirleri; tatli olarak zerde, sillik, kadayif ve ¢orba olarak da lebeni
¢orbasinin tercih edildigi goriilmektedir. Diigiin, siinnet, taziye, nisan gibi 6zel gilinlerde daha ¢ok lahmacunun
tercih edildigi belirlenmistir. 300- 500 kisinin agirlandig1 bu 6zel giinlerde yapilan yemeklerin malzemelerinin,
cuvalla ve kasayla satin alindig: tespit edilmistir. Ozellikle her Ramazan Bayraminda yapilan, yoresel bir ¢orek
olan “Kiiliinge’nin” sadece Sanliurfa mutfagiyla biitiinlesen bir gelenek oldugu belirlenmistir. Yaz aylarinda
serin olarak tiiketilen Lebeni c¢orbasinin, gerek evlerde gerekse restoranlarda etli yemeklerin yaninda ikram
edilen yoresel bir lezzet oldugu saptanmistir. Sanlurfa’da Kandillerde ise diger sehirlerden farkli olarak pisi
dagitma geleneginin halen devam ettigi tespit edilmistir.

Bu ¢alismanin bulgulart dogrultusunda edinilen ve yukarida belirtilen sonuglar gercevesinde asagidaki oneriler
sunulmustur.

e  Yapilan arastirma bir 6n ¢aligmadir. Buradan elde edilen veriler diger ¢alismalar igin kullanilacaktir.

e  Yapilacak caligmalarda Sanliurfa mutfagi daha detayli arastirilarak, sehrin yoresel yemeklerine yonelik
bir envanter ¢aligmasi yapilmalidir.

e  Sanlurfa mutfagi iizerine yazilnus kitaplar, akademik ¢aligmalar ve yayinlar ¢cogaltilmalidir.

e Yerel halk unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerin yayginlastirilmast  hususunda
bilinglendirilmelidir.
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