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OZET

u ¢alisma Mardin ilinin gastronomi turizmi potansiyeli kapsaminda SWOT analizi ile deger-
Blendirilmesine yoneliktir. Calismanin amaci, Mardin’in sahip oldugu binlerce yillik kozmopolit

gegmisinin getirdigi mutfak kiiltiriinii ortaya koymak ve gastronomik alanda degerlendirmektir.
Caligma kapsaminda gerekli literatiir taramas: sonucunda ikincil veriler elde edilirken ¢aligmanin sade-
ce literatiir taramast ile sinirli kalmamasi ve sehrin mutfak kiiltiirii ile gastronomi turizmi potansiyeline
yonelik farkl: bilgilere ulasmak adina konu ile ilgili daha derin bilgilere sahip oldugu diistiniilen Mardin
Ascilar ve Pastacilar Dernegi baskani, Mardin Otelciler Dernegi baskani ve Mardin Gastronomi Mutfak
Sanat1 ve Atolyesinin as¢ibasisi ile yar1 yapilandirilmis gortisme sonucunda birincil veriler elde edil-
mistir. Elde edilen birincil ve ikincil veriler kapsaminda SWOT analizi degerlendirilmesi yapilmistir.
Ulagilan bulgular neticesinde de Mardin’in zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip oldugu ancak gastrono-
mik agidan 6n plana ¢ikarilmasinda gerekli girisim ve ¢aligmalarin yapilmadig: sonucuna varilmigtir.

Anahtar Kelimeler: Mardin, Gastronomi Turizmi, SWOT Analizi

GIRIS

Son yillarda turistlerin seyahat tercihlerini giderek 6zel ilgi alanlarina gore planlandig: goriilmektedir. Tu-
ristler, bir destinasyona yonelik olarak 6nemli gordiigii tarih, kiiltiirel miras, cesitli gorsel ve sanatsal akti-
viteleri biinyesinde barindiran seyahatlere egilim gostermektedir (Turizm Ozel [htisas Komisyonu Raporu,
2014). Bu dogrultuda destinasyonlar kendilerini rakiplerinden farklilastirmak adina turizmi gesitlendirme-
ye yonelik bir takim adimlar atmaktadirlar. Atilan bu adimlar, turistlerin ihtiyag, istek ve beklentilerinde
olusan farklilagmalar 151g1nda gelismektedir. Turistlerin yeniden sekillenen istek ve beklentileri yeme-igme
kiiltiriinde de ortaya ¢ikmuis, her {ilkenin, bolgenin hatta sehirlerin yeme-i¢me kiiltiiriine yonelik bir me-
rak gelismeye baglamistir. Bu durum turizmin yeni egilimlerinden biri olan gastronomi turizminin ortaya
¢itkmasina neden olmustur (Goyniisen, 2011; Gokdeniz, vd., 2015).

Insan yagami boyunca vazgecilmez bir ihtiyag olan yeme-i¢gme faaliyeti hem toplumun sahip oldugu
dogal kaynaklar1 hem de topluma ait kiiltiirii dogrudan yansitmaktadir. “Destinasyonlarin sahip oldugu
yiyecek icecekleri kesfetmek, orada bulunan restoranlara gidip yerel yemekleri tatmak, yerel gidalar: satin
almak, bolgenin gida tiretimi deneyimini yagamak, bolgeye ait herhangi bir yemegi pisirmek ve/veya bolge-
nin sahip oldugu gida malzemelerini incelemek” olarak tanimlanan gastronomi turizmi, alternatif turizm
gesitleri igerisinde biiyitk 6nem arz etmektedir (Steinmetz, 2010; Shenoy, 2005; Everett, 2005). Gastrono-
mi turizmi, yilin her ayinda gergeklestirilebilen bir turizm ¢esididir. Bu yoniiyle turizm gelirlerine siirekli
bir akis saglayabilmektedir. Ayrica gastronomi turizmi, istihdam olusturmasi, diger turizm faaliyetlerini
desteklemesi, bolge restoranlarinin ve yiyecek-igecek iireten isletmelerin hizmet kalitesinde tutarlilik sag-
lamas1 ve hizmet kalitesini yilikseltmesi adina da biiyiik katkilar saglamaktadir. Tiim bunlarin yan1 sira
son yillarda gastronomik gekiciliklere dogru biiyiiyen ilgi, sehirlerin tanitimina da olanak tanimaktadir

(UNWTO, 2016).
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Sahip oldugu farkli yiyecek ve igecekler ile
gastronomik a¢idan markalagmasini tamamlama-
sina ragmen (Deniz ve Atisman, 2017), tarihi MO
3000’lere dayanan, bir¢cok medeniyete ev sahipligi
yapan ve farkli kiiltiirlerin olusturdugu kozmopolit
yapiy1 biinyesinde barindirmaya devam eden Mar-
din ilinin sahip oldugu zengin tarihi ve kiltiirel
dokusu gastronomik ozelliklerinin 6niine gecmek-
tedir. Caligma ile birlikte Mardin mutfag: gastrono-
mik acgidan ele alinarak mevcut potansiyeli ortaya
konulacaktir. Ayrica Mardin ilinin gastronomi tu-
rizmi kapsaminda 6n plana ¢ikarilmasinda yetersiz
kaldig1 alanlara deginilerek bu alanlarin nasil iyiles-
tirilecegine yonelik onerilere de yer verilecektir.

LITERATUR

Mardin ilinin adini nereden aldigina iliskin litera-
tiirde bir¢ok goriis bulunmaktadir. Kimi arastirma-
cilara gore bu isim, Siiryanice ad1 “Merdo”, Erme-
nice ad1 “Mardi’, veya “Marde” olan bir kavimden
gelmektedir. Kimi arastirmacilara gore de, Mardin
adi, Orrhoei (Urfa) ile Mardani Arap kabilelerinin
arasinda yer aldig1 bilinen ve Yunanhlarin Mygdo-
ne dedigi bir Arap kabilesinin adindan gelmektedir
(Aydin, vd., 2000).

Mardin ili, cografi konumu itibari ile “Bereketli
Hilal” icerisinde yer alan Mezopotamya toprakla-
rinda hiitkiim siiren medeniyetlerin 6nemli bir agir-
layicist olmustur. Giineydogu Anadolu Bolgesinde
bulunan Mardin, kuzeyde Dogu Anadolu, batida
Akdeniz Bolgesi, giineyde ise Suriye ile komsudur.
Mezopotamya ovasinin en sarp kayaliklar: iizerine
kurulmus olan bu sehir, yiizyillar boyunca basta
Asurlar olmak tizere, Pers, Roma, Bizans, Yunan,
Emevi ve Abbasi gibi birbirinden farkli medeniyet-
lere ev sahipligi yapmistir ve bu uygarliklarin her
biri kent kiiltiiriinde ayri izler birakmistir. Birakilan
bu izler ve yasanan etkilesimler, mutfak kiilttiriinii
de etkilemis ve sekillendirmistir Bu yiizden Mar-
din mutfag), farkl kiiltiirel degerleri biinyesinde
barindiran ¢ok renkli ve zengin bir yapiya sahiptir.
Cografi konumunun yani sira Mardin mutfagini
sekillendiren bir diger etmen ise iklimdir. Cok yag-
mur alan bir bélge olmadig: i¢in kiigitkbas hayvan

yetistiriciligi 6n plana ¢ikmis ve mutfak kiltiiri
de et iizerine gelisme gostermistir. Yer alt1 kaynak
sulariyla sulama sisteminin 6grenilmesi ile birlikte
sebze yetistiriciligi baglamis ve yetistirilen sebzeler
mutfaklarda yer almaya baslamistir. (Toprak, 2015).

Uluslararas1 ascilik yazininda Ortadogu ye-

meklerini “Arap Mutfag1” olarak tanimlayan Italyan
gastronom gazeteci Vittorio Castellani, Akdenize
kiyis1 olan iilkelerin yemek kiiltiirlerine de tek bir
tarif getirerek “Akdeniz Mutfag1” demistir. Oysa gii-
niimiiz Mardin mutfaginin “Mezopotamya Mutfag:”
olarak degerlendirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
Ciinkii Tiirkiye, Suriye, Irak ve Iran mutfaklarinin
Mezopotamyanin gastronomik degerlerini tasidig:
ve yansittig1 gozlemlenmektedir. Mardin mutfag: da
bu ¢ok kiiltiirli Mezopotamya topraklarinda besle-

nerek gelismistir (Zubaida ve Tapper, 2003).

Toprak (2015), Mardin mutfagini, Mezopotam-
yada yasayan medeniyetlerin yasam deneyimleri-
nin driint olarak tanimlamaktadir. Yine Toprak
(2015)a Mardin mutfag1 diinya genelinde “Tiiccar-
lar Mutfag1” olarak bilinmektedir. Ciinkii takas usu-
liniin yaygin oldugu donemlerde sehirde yasayan
halk genel olarak tiiccarlikla ilgilenmis ve aligveris
amaciyla baska yerlere gitmislerdir. Yapilan aligve-
rislerden elde edilen esyalar yasadiklar: topraklara
farklilik getirmistir. Gelisen ticaret hacmi 6zgiinliik
ve farklilik arayan tiiketicileri de kendine ¢ekmistir.
Ayrica Mardin ili, cografi konumu itibariyle kervan
yollar1 iizerindeki tiiccarlar1 konuk etmis, ¢oban
ve gogebe topluluklarin kiiltiirlerinden etkilenmis,
Ortadogu ve Akdenize komsuluk yapmis ve bir¢ok
hanedanligin ev sahibi konumunda olmustur. Bu
yizden Mardin mutfaginin ayn1 hilal tizerinde yer
alan Antakya, Gaziantep, Erbil, Halep ve Musul ile
benzer mutfak izlerini tasidigini diisstinmektedir.

Mardin tarim kiiltiiriinde genel diizen kigin ta-
hil, yazlar1 ise meyve sebze yetistiriciligidir. Mar-
din’'in yemek kiiltiirii basta kuzu eti olmak {izere
kurutulmus sebzeler, bulgur ve baharatlar etrafinda
sekillenmektedir. Yemekleri tatlandirmak igin sik-
likla kullanilan malzemeler ise badem, tar¢in, su-
mak, kisnis, zencefil ve mahlep olarak siralanabilir
(Giimiis, 2013). Tablolde Mardine ait baz1 yoresel
yemeklere yer verilmistir:
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Tablo 1. Mardin'e Ait Yoresel Yemekler

Alluciye

Alo Mihsi (Hindi Dolma)

Dobo

Helevitil Cibne (Peynir Helvasi)

Irok (Kizartilmis Iclikofte)

Kuzu eti ve yesil erik ile yapilan bir ana yemektir.

Kesilen hindi en az bir giin bekletildikten sonra hazirlanir. i harcta et ve Mardin bademi
kullanilmaktadir.

Tam kuzu but, badem, targin, salca, sogan, sarimsak, maydanoz, tane yenibahar ve
diger baharatlarla kisik ateste 4 saat pisirilen bir Stiryani yemegidir.

Taze peynir, un, seker, sadeyagd ve sivi yag ile yapilan bir helva cesididir.

iclikéftenin kizgin yagda kizartilmasiyla servis edilmesidir.

11.

13.

15.

21.

23.

25.

27.

isfire

Kibe

Kaburgaye (Kaburga
Dolmasi)

Mardin Etli Dolma

. |Pekmezli tereyagl ekmek

Sembusek
(Kapah Lahmacun)

Sehriyeli Bulgur Pilavi

Yogurt Corbasi

Xebeyzib Lahme
(Etli Ekmek)

Yumurta, un, kabartma tozu, pekmez ve ceviz ile servis edilen bir tath tlridir.
Kahvaltida da yenilmektedir.

iskembelerin parcalanip kiigiik torbalar halinde dikilip icine har¢ doldurulup 5 saat
pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.

Mardinin en meshur yemeklerinden biridir. Ic harcta et ve Mardin bademi
kullanilmaktadir.

Patlican, kabak, domates, biber ve pazilarin ici doldurularak yapilir. Dolma harcina
parca et ve kuyruk yagi eklenir. Sumak suyu ile pisirilir.

Pisirilip kucultiilen yufkaya tereyaginda kizartilan pekmez ilave edilir. Bir cesit ova
tathsidir.

Kapali Lahmacun olarak da bilinir. Yarim ay seklinde kapatilan hamura yumurta
surldikten sonra firina verilir. Tum esnaf lokantalarinda bulunmaktadir.

Sehriyenin ve bulgurun kavrularak yapildigi pilavin servisinde sadeyag eritilerek
pilavin tGzerinde gezdirilir.

Dileyenin kasesine istedigi kadar alabilecedi kavrulmus kiyma ve badem ile servis
edilen bir ¢corba tlrudur.

Kuzu kiyma ve ¢esitli baharatlarin hamurla yogrulmasindan sonra bekletilip parcalar
halinde firinlanan.

Kaynak: Toprak, L. (2015), Mardin ve Yemek KultirG.
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Tablo 1den de anlagilacag: gibi Mardin mutfag:
tipki kendisi gibi kozmik bir yapiya sahiptir. Yemek
kiiltiriinde Stiryani, Arap ve Kiirt yemeklerinden
izler tasimaktadir. Zengin bir mutfak ¢esitliligine sa-
hip olan Mardin’in yemeklerinden ¢ok azi restoran
ve/veya esnaf lokantalarinda servis edilmektedir.
Clinki sehirde yiyecek-icecek sektorii heniiz isteni-
len seviyede bir gelisime gosterememistir. Gastro-
nomik degerlere yonelik yemek ve servisler acilan
yeni restoranlarla gelisme gostermeye baslamigtir.

Ayrica cografi isaret kapsaminda degerlendiri-
len iirtinler icerisinde Mardin’in yerel bes tiriinii bu-
lunmaktadir. Bunlar arasinda yoresel yemeklerin-
den “Kaburga Dolmasi, Ikbebet, Sembusek (Kapalt
Lahmacun) ve Kibe’nin yani sira “Mardin Bulguru”
ve “Mardin Badem Sekeri (Imlebbes)” de yer almak-
tadir (turkpatent.gov.tr).

Mardin, gastronomi turizmi potansiyeli agisin-
dan Tirkiyenin ilk siralarinda yer almasina (TUR-
SAB, 2016) ragmen literatiirde, sehirde ve basinda
buna iliskin yayin ve tanitim ¢aligmalarinin sayist
sinirhidir. Mardin’in yemek kiiltiiriine ve gastrono-
mik degerlerine yonelik yayimlanmis az sayida yazin
bulunmaktadir (Sergek, 2011; Toprak, 2015; Engin,
2015; Dingel, 2013). Ilgili yazinlardan bazilar1 agag1-
daki sekilde 6zetlenebilir:

o Yaris (2014), yapmis oldugu arastirma kapsa-
minda Mardine gelen yerli ve yabanci turist-
lerin Mardin gastronomisine iligkin goriisle-
rini belirlemeye galigmistir. Arastirmasinda
Mardini ziyaret eden yerli ve yabanci turist-
lere anket uygulamistir. Yapilan anket galig-
masinin analizi sonucuna gore Mardin’in
gastronomi imajina yonelik olumlu gériisler
belirten turistler, ayn1 zamanda Mardin’in
gastronomi turizmi kapsaminda mutfak ak-
tivitelerinde yetersiz oldugunu belirtmistir.

o Giirhan (2017), Mardinde yasanan toplum-
sal degismelerin Mardin yemek kiiltiirtini
nasil sekillendirdigine ve ne derece etkiledi-
gine yonelik bir ¢alisma gerceklestirmistir.
Bu baglamda Mardinde ikamet eden, i¢in-
de iiniversite 6grencilerinin de bulundugu,
farkli dinlere ve kokenlere mensup 44 Kkisi
ile gortisme yapmustir. Goriisme kapsamin-
da, yasanan toplumsal degismelerle birlikte
kalabalik aile sofralarindan bireysel yemek
sofralarina dogru bir yonelisin oldugu, top-
lumsal cinsiyet rollerinde mutfak ve yemek
islerinden sorumlu olan kadindan ziyade er-
kegin de mutfakta yer almaya basladigy, yer
sofralarinda ayni tabaktan yemek yeme gele-
neginin artik ayr1 tabaklarda yeme aligkanli-
gina doniigmesi ve yoresel yemekler yerine
yoresel olmayan ve herkes tarafindan bilinen

yemeklerin sofralarda yer almaya basladig:
sonugclarina ulagilmistir.

o Giirbiiz, Ozaltas Sercek ve Toprak (2017),
UNESCO vyaratici sehirler ag1 kapsaminda Mar-
din'in taninmus bir gastronomi sehri olabilirligi-
ne yonelik paydas goriislerini ele almistir. Calis-
ma i¢in turizm alaninda faaliyet gosteren kamu
kuruluglari, 6zel sektor ve STK temsilcileri ve
akademisyenler ile goriismeler saglanmustir. Ca-
lisma sonucunda ise zengin Mardin mutfagini
6n plana ¢ikarabilecek herhangi bir girisimin ol-
madigy, paydaslarin ve girisimcilerin bu konuda
yetersiz kaldig1 goriisiine varilmustir.

« Yigit ve Bucak (2018)’1n yapmis oldugu ca-
lismada cografi isaret kapsaminda ele alinan
Mardin bulgurunun ulusal ve uluslararas:
alanda daha fazla tanitimimnin yapilmasinin
yani sira Mardin'in gastronomi turizmi kap-
saminda degerlendirilmesine yonelik bir ta-
kim ongoriiler ve Oneriler gelistirilmistir.

o Toprak, Celikel Giingdr ve Giirbiiz (2018),
Mardin’in yoresel yemekleri ile bu yemek-
lerin yapinda kullanilan gida maddelerini
belirlemeye ¢aligmistir. Yirmi katihima ile
yaptiklar1 goériisme sonucunda, Mardin'in 44
tane yoresel yemeginin bulundugu ve bu ye-
meklerin temel malzemelerinin koyun veya
kuzu eti, bulgur ve ¢esitli baharatlardan olus-
tugunu tespit etmistir.

o Toprak, Celikel Giingor ve Giirbiiz (2018),
Mardin yemek kiltiiriiniin degerini, o6zel-
liklerini ve Mardine ait yerel yemekleri be-
lirlemeye ¢alismistir. Arastirma kapsaminda
atadan beri Mardinde yasayan ve geleneksel
yemekleri mutfaginda héla pisirmeye devam
eden 20 kisi ile gortisme yapilmigtir. Arastir-
ma sonucunda farkli etnik kokenlere ev sa-
hipligi yapan Mardin’in zenginlesen mutfag:
ile birlikte sahip oldugu geleneksel degerleri
de korumaya devam ettigi ortaya ¢ikmustir.

YONTEM

Bu ¢alisjmada Mardin ilinin sahip oldugu yerel
mutfagin gastronomi turizmi kapsaminda SWOT
analiziyle degerlendirilmesi amaglanmistir. SWOT
analizi, giigli-zayif ve firsat-tehdit kavramlarinin
Ingilizce kargiliklarinin ilk harflerinden olusan ve
stratejik planlama siirecinde yaygin bir sekilde kul-
lanilan analitik bir tekniktir. SWOT analizinde sa-
hip olunan giiglii yonler kars1 taraftan parametreler
olarak degerlendirilirken firsatlar kendiliginden
olusmaktadir; ortaya ¢ikan giiglii yonler ve firsatlar
tarafindan zayif yonler ve tehditler en aza indirilme-
li veya sifirlanmalidir (Piercy ve Giles, 1989). SWOT
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analizi tekniginde yer alan faktorlerin alti doldurulduktan sonra satir ve siitunlarda yer alan parametreler
birbiri ile iligkilendirilir ve stratejik dneriler sunulur (Ugar ve Dogru, 2005).

Caligma kapsaminda Mardin'in yemek kiiltiirii ve sahip oldugu gastronomi turizmi potansiyeline yo-
nelik olarak ilgili literatiir taramasi yapilmis ve boylece ikincil verilere ulasiimistir. Calismayi, sadece li-
teratlir taramasi ile sinirli kilmamak ve konu ile ilgili daha derin bilgiler elde edebilmek amaciyla amagl
ornekleme yontemi kapsaminda Mardin Ascilar ve Pastacilar Dernegi bagkani, Mardin Turizm ve Otelciler
Dernegi baskan1 ve Mardin Gastronomi Mutfak Sanati ve Atdlyesinin as¢ibasisi ile yar1 yapilandirilmis
goriisme gerceklestirilmistir. Gortismeler, 40-50 dakika arasinda stirmiistiir. Yapilan goriismeler ve literatiir
taramasi sonucunda Mardin'in gastronomi turizmi potansiyeli SWOT analizi yapilarak degerlendirilmistir.
Bu sayede Mardin'in gastronomik agidan sahip oldugu giiglii ve zayif yonleri ile gelecege yonelik firsat ve
tehditlerin belirlenmesi amaglanmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Sahip oldugu essiz tarihi ve kiiltiirel ¢ekicilikleri ile bulundugu cograti konum itibariyle birgok medeniyete
ev sahipligi yapmis olan Mardin’in zengin bir turizm potansiyelinin oldugu diisiiniilmektedir. Kozmopolit
yapisinin getirdigi izler, mutfaginda da agikca goriilmektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda degerlendi-
rilen Mardin mutfaginin SWOT analizi sonuglari Tablo 2'de yer almaktadir. Mutfagin mevcut ve gelecekteki
durumunu ortaya koyan analiz, ayn1 zamanda Mardin mutfaginin giiglii-zayif yonleri ile mevcut ve gele-
cekteki firsat-tehditleri de belirlemeye yoneliktir.

Tablo 2. Mardin ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeline Yénelik SWOT Analizi

Giiglii Yonler Zayif Yonler

«  Bereketli Hilal topraklarinda yer almasi, +  Yerel mutfaga yonelik yiyecek-icecek isletmelerinin

«  Bircok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, yetersizligi,

+  Kilttrel dokusunu uzun yillardir korumus olmasi, « Konaklama arzi yetersizligi,

«  Mezopotamya mutfak kiltiiriinl yansitmasi (aile sofralari, |« Alt yapi ve ulasim sikintis,
ayni kaptan yeme-icme), + Mardin mutfaginin ulusal ve uluslararasi alanda tanitimin

«  Somut ve somut olmayan bircok kiiltirel ¢esitlilik ve pazarlama faaliyetlerinin olmamasi,

«  Gastronomik Uriin cesitliligi, +  Yeni neslin mutfaga ve yoresel yemeklere karsi ilgisiz

«  Kdltdr turizminin 6n planda olmasi, olmasi,

.« Cografi isaret kapsamina girmis yerel yemeklerinin varlig,|«  Hazir gida/hizh tiketime yonelis,

«  Yaylim hayvanciliginin yaygin olmasi, + Mardin esnafinin turiste yonelik bakis agis,

«  Sdryani mutfagindan izler tagimasi, «  Gegmiste terdr olaylarina maruz kalan bolgede sirekli

«  Yeme-igmede kullanilan baharatlarin zenginligi, turist akisinin saglanamamasi,

«  Yeme-icmede kullanilan sunum unsurlarinin yoreden izler|s  Turizmi canlandirmaya yonelik faaliyet ve girisimlerin
tasimasi, azlhgi,

«  Geleneksel dogu mutfagindan farkli olarak aci ve kebap |« Mardin mutfagini 6n plana ¢ikaracak yayin ve ¢alismalarin
merkezli olmamasi, azhgi,

« Dicle Kalkinma Ajansi'nin varlig, « Bolgede alternatif turizm cesitlerinin gelistirilememesi,

« Mardin Ascilar ve Pastacilar Dernegi'nin TASKOPAN'a (Tim|+  Bolgede gastronomi turizminin gelistiriimesinde geg
Ascllar ve Pastacilar Konfederasyonu) tiye olmasi. kalinmasi.

Firsatlar Tehditler

«  Bolgenin canlanan turizm talebi, +  Ekonomide yasanan dalgalanmalar,

- Universitede gastronomi ve mutfak sanatlari bliminiin [+ Yeni neslin geleneklerine karsi olan baglarinin zayifligi,
aktif olmasi, + Evlerde geleneksel yemeklerden ziyade artik herkes

+  Kozmopolit yapisinin uzun yillardan beri devam ediyor tarafindan bilinen yemeklerin pisirilmesi,
olmasi, +  Yerel yonetimler, 6zel sektor temsilcileri ve STK temsilcileri

+ Yerel halkta turizm bilincinin ylkselis gostermesi, arasindaki iletisim kopuklugu,

- Ustyapi gelistirme adina uygun imkanlarin bulunmasi, [+ Suriye sinirina komsu olmasi,

« Doviz degerindeki artis, + Alt ve Ust yapi eksiklerinden dolayi diger gastronomi

- Turkiye Ascilar ve Sefler Federasyonu’na iye olma kentleri ile rekabet edebilecek diizeyde olamamasi,
durumu, +  Otobds firmalarinin tekel konumda olmasi.

«  Suryani sarabinin tretim merkezi olmasi,

+  Gastronomi Mutfak Sanati ve Atolyesi'nin (Mardin mutfak
miizesi) varhgi,

« “Yesilli Kiraz Festivali”ile “Bulgur Festivali” nin
gerceklestirilmesi,

+  Teror olaylarinin azalmasina bagli olarak sehir imajinin
iyilesme gostermesi.
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Yapilan goriismeler ve literatiir taramasi so-
nucunda olusturulan SWOT analizi 6rnegi (Tablo
2), Mardin ilinin gastronomi turizmi potansiyelini
ortaya koymaya yoneliktir. Mardin ili, gastronomi
turizmi alaninda 6n plana ¢ikmak i¢in yeni yeni so-
mut adimlar atmaya baglamistir. Yapilan bu anali-
zin gelecek adimlara kaynak niteliginde olacag: dii-
stintilmektedir. Clinkii Tablo 2 Mardin mutfaginin
mevcut durumunu ortaya koymaktadir.

Tablo 2’ye bakildiginda Mardin ilinin gastrono-
mi turizmi potansiyeline yonelik giiglii yonlerinin
zayif yonlerinden daha fazla oldugu goriilmekte-
dir. Bu baglamda Mardin’in gastronomi turizmi
potansiyelinin olduk¢a zengin oldugu ancak ortaya
¢ikarmaya yonelik girisimlerin az oldugu bulgusu-
na varilabilir. Tiim yil boyunca turizme ev sahipligi
yapabilecek nitelikte olan Mardin i¢in gastronomi
turizminin gelistirilmesi, bolgeye alternatif turizm
olanag1 saglayacaktir. Ayrica var olan tehditlere ba-
kildiginda cografi konumu harig tutuldugunda, asla
oniine gegilemeyecek veya 6nleminin alinamayaca-
g1 durumlardan olusmadig1 goriilmektedir. Gerekli
onlemler alinip girisimler yapildig1 ve mevcut teh-
ditlerin firsata doniistiiriildiigti takdirde Mardin ili-
nin diger gastronomi kentlerinden daha giiclii ko-
numda olacag: diisiiniilmektedir.

SONUC VE ONERILER

Son yillarda turizmin cesitlendirilmesine yonelik
atilan adimlarda 6n plana ¢ikan ve olduk¢a popii-
ler olan gastronomi turizmi, kentlere kendi kiiltiir-
lerini tanima firsati sunmugstur. Bereketli Hilal top-
raklarinda yer alan Mezopotamyada medeniyetler
besigi olarak bilinen Mardin’in, bir¢ok etnik kokene
ev sahipligi yapmasinin yam sira mutfak kokenin
Halepe dayandig bilinmektedir. Halep mutfak kiil-
tiirii sirasiyla Hatay, Gaziantep, Sanlrfa ve Diyar-
bakir mutfaklarini etkilemistir. Bu yiizden illerdeki
yemek isimleri benzerlik gosterebilmektedir. Ancak
icerik, kullamilan malzeme, pisirme teknigi ve su-
num bakimindan kesinlikle birbirinden farklilik arz
etmektedir (K3).

Mardin'in gastronomi turizmi potansiyelini or-
taya koymaya yonelik olan bu ¢alisma ile yapilan li-
teratiir taramasi ve goriismeler sonucunda Mardin
mutfagina ait birtakim o6zellikler tespit edilmistir.
Bu ozellikler agagidaki gibi siralanabilir:

o Mardin mutfag: farkhi kiiltiirlerden sentez
yapmay1 basarabilmis, orijinal ve benzersiz
bir mutfaktir. Ne Ege yoresi gibi sebze agir-
likl1 ne de yer aldig1 Dogu mutfaklar1 gibi ac
ve kebap merkezlidir. Mardin mutfaginin te-
mel yemek malzemeleri bulgur, et, badem ve
baharat agirliklidir (K1, K2, K3).

o Taze gekilmis baharatlar, bulgur, tiziim ve De-
rik zeytini Mardin mutfaginin simgesi olabi-
lecek nitelikler tasimaktadir (K1, K2, K3).

« Mardin mutfagina tat veren 6nemli baharat-
lar arasinda tarcin, zencefil, sumak, kisnis ve
mahlep yer alirken baharatlar diginda badem
on plana ¢ikmaktadir (K1, K2, K3).

« Sadece Mardinde yenilebilecek en 6nemli y6-
resel yemekler arasinda Incassiye (siyah erik
kullanilarak yapilan bir gesit yahni), Alluciye
(ana malzemesi yesil erik ve kuzu eti olan bir
ana yemek), Hintiye (kuzu gerdanli keskek
olarak bilinir), Dobo (kuzu budu ve ¢esitli
baharatlarin kullanildig: bir Siiryani yemegi)
ve Kitel Raha (Siiryani i¢li koftesi olarak bili-
nir) yer almaktadir (K1, K2, K3).

« Sadece Mardine 6zgii olan icecekler, Tar¢inl
Sumak Serbeti, Siiryani Sarabi, Zencefilli Li-
monata ve Kakuleli Mirra olarak siralanabilir
(K1, K2, K3)

« Mardin'in egsiz tathlar: ise Harire, Zingil ve
Helevitil Cibnedir (K1, K2, K3).

o Ayrica Mardine 6zgii bir diger gidalar arasin-
da peksimet (kurutulmus ekmek dilimleri)
ve cografi isaret kapsaminda olan Imlebbes
(mavi badem sekeri) de bulunmaktadir (K1,
K2, K3).

Goriismeler ve literatiir taramasi sonucunda
elde edilen bu veriler, Mardin mutfagini tanimaya,
tanitmaya ve farkliliklarini ortaya ¢ikarmaya yo-
neliktir. Zengin mutfak kiiltiiriine sahip olan Mar-
din’in gastronomi turizmi alaninda geri planda kal-
dig1 diisiiniilmektedir. Sahip olunan bu zenginlikleri
6n plana ¢ikarmak i¢in asagidaki oneriler gelistiril-
migtir:

 Oncelikle zengin kiiltiirel, tarihi ve gastro-
nomik degerleri korumaya, yasatmaya ve
bir arada tutmaya yonelik var olan dernekler
ve/veya atolyeler, faaliyet caliymalarina daha
fazla agirlik vermelidir. Ayrica mevcut ku-
rumlarin sayisinin artirilmasi gereklidir.

o Mardin ilindeki tim kurum ve kuruluslar
(valilik, belediye, iiniversite, turizm alanin-
da faaliyet gosteren ozel sektor temsilcileri,
GAP, STK’lar vb.) isbirligi ve koordinasyon
igerisinde ¢aligarak gastronomi turizmine
yonelik planlama, uygulama ve gelistirme
stratejileri ortaya koymalidirlar.

o Uluslararas: ve ulusal alanda Mardin mut-
faginin tanitim ve pazarlama faaliyetlerine
daha fazla agirlik verilmelidir. Bu baglamda
tanitim brosiirleri, kisa filmler, sosyal medya
reklamlari, sosyal medya konu etiketleri, fo-
tograflar ve videolar sik bir sekilde aktif ola-
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rak kullanilmalidir. Ayrica tanitim ve pazar-
lama faaliyetlerini desteklemek adina sehirde
faaliyet gosteren yiyecek-icecek ve konakla-
ma igletmelerinin her ay cirosunun %1’lik
kismini bu alana aktarmalar1 6nerilmektedir.
Boylece tanitim ve pazarlama faaliyetlerinde
aktif bir biitce mevcut olacaktir.

o Sehirde gastronomi turizmini canlandirma-
ya yonelik yarigmalara ve etkinliklere daha
fazla yer verilmelidir.

o Yerel halkta ve yeni nesilde turizm bilincini
olusturmak ve canlandirmak adina sertifi-
kasyon programlarina agirlik verilmelidir.
Ayrica sahip olunan degerlerin yerel halka ve
genglere tanitimi i¢in sehrin merkezinde bu-
lunan sinevizyonda ve agik sinema gosterim
alanlarinda buna yonelik filmlerin izletilmesi
onerilmektedir.

« Yapilan goriismelerde bir katilimci, tiniver-
sitesinin 6zellikle Turizm Fakiiltesinin gast-
ronomi alaninda stratejik adimlar attigini,
sektor ve egitimin bir arada olmasina yonelik
girisimlerde bulunuldugundan bahsetmistir.
Ancak yine de 6zellikle gastronomi 6grenci-
leri i¢in uygulama derslerine biraz daha agir-
lik verilmesi gerektigini belirtmistir.

KAYNAKCA

o Gortugmeler sonucunda elde edilen 6nemli
bir bilgi de, Mardin ve Mezopotamya mut-
fagina yonelik bir dernek kuruldugudur. Bu
dernegin Tiirkiye Ascilar ve Sefler Federas-
yonuna baglanmasi igin goriismelere bas-
latilmistir. Dernegin TASFED®e baglanmast
sonucunda gastronomi turizminin sehirde
birka¢ adim One ¢ikacag: diisintilmektedir.
Bu sayede tiniversite ve yetkili kurum ve ku-
ruluglarla iletisime gecilmesi daha kolay ola-
cak ve herkesin koordineli bir sekilde ¢alis-
masina olanak taninacaktir.

Gelecekte yapilacak olan ¢aligmalar i¢in 6neriler
ise su sekilde ele alinabilir; bu ¢alismanin 6rneklem
sayist genisletilerek bir matris olusturabilir. Bolge-
de faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinin
menii/mutfak karsilastirmalarini yapilabilir. Bolge-
deki yiyecek-igecek isletmelerini miisteri goziinden
degerlendirmek isteyen arastirmacilar ise isletme-
leri deneyen miisterilerin yorumlarini ve degerlen-
dirmelerini dikkate alarak isletmelerin hizmet ka-
litesine yonelik bir ¢alisma ortaya koyabilir. Ayrica
yizyillardir Mardinde yasayan ve 6zel bir etnik grup
olan Siiryanilerin mutfak kiiltiirine yonelik bir ¢a-
ligma da yapilabilir.
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