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tugba.dag.01@gmail.com

ÖZET

Bu çalışma Mardin ilinin gastronomi turizmi potansiyeli kapsamında SWOT analizi ile değer-
lendirilmesine yöneliktir. Çalışmanın amacı, Mardin’in sahip olduğu binlerce yıllık kozmopolit 
geçmişinin getirdiği mutfak kültürünü ortaya koymak ve gastronomik alanda değerlendirmektir. 

Çalışma kapsamında gerekli literatür taraması sonucunda ikincil veriler elde edilirken çalışmanın sade-
ce literatür taraması ile sınırlı kalmaması ve şehrin mutfak kültürü ile gastronomi turizmi potansiyeline 
yönelik farklı bilgilere ulaşmak adına konu ile ilgili daha derin bilgilere sahip olduğu düşünülen Mardin 
Aşçılar ve Pastacılar Derneği başkanı, Mardin Otelciler Derneği başkanı ve Mardin Gastronomi Mutfak 
Sanatı ve Atölyesi’nin aşçıbaşısı ile yarı yapılandırılmış görüşme sonucunda birincil veriler elde edil-
miştir. Elde edilen birincil ve ikincil veriler kapsamında SWOT analizi değerlendirilmesi yapılmıştır. 
Ulaşılan bulgular neticesinde de Mardin’in zengin bir mutfak kültürüne sahip olduğu ancak gastrono-
mik açıdan ön plana çıkarılmasında gerekli girişim ve çalışmaların yapılmadığı sonucuna varılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Mardin, Gastronomi Turizmi, SWOT Analizi

GİRİŞ
Son yıllarda turistlerin seyahat tercihlerini giderek özel ilgi alanlarına göre planlandığı görülmektedir. Tu-
ristler, bir destinasyona yönelik olarak önemli gördüğü tarih, kültürel miras, çeşitli görsel ve sanatsal akti-
viteleri bünyesinde barındıran seyahatlere eğilim göstermektedir (Turizm Özel İhtisas Komisyonu Raporu, 
2014). Bu doğrultuda destinasyonlar kendilerini rakiplerinden farklılaştırmak adına turizmi çeşitlendirme-
ye yönelik bir takım adımlar atmaktadırlar. Atılan bu adımlar, turistlerin ihtiyaç, istek ve beklentilerinde 
oluşan farklılaşmalar ışığında gelişmektedir. Turistlerin yeniden şekillenen istek ve beklentileri yeme-içme 
kültüründe de ortaya çıkmış, her ülkenin, bölgenin hatta şehirlerin yeme-içme kültürüne yönelik bir me-
rak gelişmeye başlamıştır. Bu durum turizmin yeni eğilimlerinden biri olan gastronomi turizminin ortaya 
çıkmasına neden olmuştur (Göynüşen, 2011; Gökdeniz, vd., 2015). 

İnsan yaşamı boyunca vazgeçilmez bir ihtiyaç olan yeme-içme faaliyeti hem toplumun sahip olduğu 
doğal kaynakları hem de topluma ait kültürü doğrudan yansıtmaktadır. “Destinasyonların sahip olduğu 
yiyecek içecekleri keşfetmek, orada bulunan restoranlara gidip yerel yemekleri tatmak, yerel gıdaları satın 
almak, bölgenin gıda üretimi deneyimini yaşamak, bölgeye ait herhangi bir yemeği pişirmek ve/veya bölge-
nin sahip olduğu gıda malzemelerini incelemek” olarak tanımlanan gastronomi turizmi, alternatif turizm 
çeşitleri içerisinde büyük önem arz etmektedir (Steinmetz, 2010; Shenoy, 2005; Everett, 2005). Gastrono-
mi turizmi, yılın her ayında gerçekleştirilebilen bir turizm çeşididir. Bu yönüyle turizm gelirlerine sürekli 
bir akış sağlayabilmektedir. Ayrıca gastronomi turizmi, istihdam oluşturması, diğer turizm faaliyetlerini 
desteklemesi, bölge restoranlarının ve yiyecek-içecek üreten işletmelerin hizmet kalitesinde tutarlılık sağ-
laması ve hizmet kalitesini yükseltmesi adına da büyük katkılar sağlamaktadır. Tüm bunların yanı sıra 
son yıllarda gastronomik çekiciliklere doğru büyüyen ilgi, şehirlerin tanıtımına da olanak tanımaktadır 
(UNWTO, 2016). 
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Sahip olduğu farklı yiyecek ve içecekler ile 
gastronomik açıdan markalaşmasını tamamlama-
sına rağmen (Deniz ve Atışman, 2017), tarihi MÖ 
3000’lere dayanan, birçok medeniyete ev sahipliği 
yapan ve farklı kültürlerin oluşturduğu kozmopolit 
yapıyı bünyesinde barındırmaya devam eden Mar-
din ilinin sahip olduğu zengin tarihi ve kültürel 
dokusu gastronomik özelliklerinin önüne geçmek-
tedir. Çalışma ile birlikte Mardin mutfağı gastrono-
mik açıdan ele alınarak mevcut potansiyeli ortaya 
konulacaktır. Ayrıca Mardin ilinin gastronomi tu-
rizmi kapsamında ön plana çıkarılmasında yetersiz 
kaldığı alanlara değinilerek bu alanların nasıl iyileş-
tirileceğine yönelik önerilere de yer verilecektir.

LİTERATÜR
Mardin ilinin adını nereden aldığına ilişkin litera-
türde birçok görüş bulunmaktadır. Kimi araştırma-
cılara göre bu isim, Süryanice adı “Merdo”, Erme-
nice adı “Mardi”, veya “Marde” olan bir kavimden 
gelmektedir. Kimi araştırmacılara göre de, Mardin 
adı, Orrhoei (Urfa) ile Mardani Arap kabilelerinin 
arasında yer aldığı bilinen ve Yunanlıların Mygdo-
ne dediği bir Arap kabilesinin adından gelmektedir 
(Aydın, vd., 2000).

Mardin ili, coğrafi konumu itibari ile “Bereketli 
Hilal” içerisinde yer alan Mezopotamya toprakla-
rında hüküm süren medeniyetlerin önemli bir ağır-
layıcısı olmuştur. Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nde 
bulunan Mardin, kuzeyde Doğu Anadolu, batıda 
Akdeniz Bölgesi, güneyde ise Suriye ile komşudur. 
Mezopotamya ovasının en sarp kayalıkları üzerine 
kurulmuş olan bu şehir, yüzyıllar boyunca başta 
Asurlar olmak üzere, Pers, Roma, Bizans, Yunan, 
Emevi ve Abbasi gibi birbirinden farklı medeniyet-
lere ev sahipliği yapmıştır ve bu uygarlıkların her 
biri kent kültüründe ayrı izler bırakmıştır. Bırakılan 
bu izler ve yaşanan etkileşimler, mutfak kültürünü 
de etkilemiş ve şekillendirmiştir Bu yüzden Mar-
din mutfağı, farklı kültürel değerleri bünyesinde 
barındıran çok renkli ve zengin bir yapıya sahiptir. 
Coğrafi konumunun yanı sıra Mardin mutfağını 
şekillendiren bir diğer etmen ise iklimdir. Çok yağ-
mur alan bir bölge olmadığı için küçükbaş hayvan 

yetiştiriciliği ön plana çıkmış ve mutfak kültürü 
de et üzerine gelişme göstermiştir. Yer altı kaynak 
sularıyla sulama sisteminin öğrenilmesi ile birlikte 
sebze yetiştiriciliği başlamış ve yetiştirilen sebzeler 
mutfaklarda yer almaya başlamıştır. (Toprak, 2015). 

Uluslararası aşçılık yazınında Ortadoğu ye-
meklerini “Arap Mutfağı” olarak tanımlayan İtalyan 
gastronom gazeteci Vittorio Castellani, Akdeniz’e 
kıyısı olan ülkelerin yemek kültürlerine de tek bir 
tarif getirerek “Akdeniz Mutfağı” demiştir. Oysa gü-
nümüz Mardin mutfağının “Mezopotamya Mutfağı” 
olarak değerlendirilmesi gerektiği düşünülmektedir. 
Çünkü Türkiye, Suriye, Irak ve İran mutfaklarının 
Mezopotamya’nın gastronomik değerlerini taşıdığı 
ve yansıttığı gözlemlenmektedir. Mardin mutfağı da 
bu çok kültürlü Mezopotamya topraklarında besle-
nerek gelişmiştir (Zubaida ve Tapper, 2003).

Toprak (2015), Mardin mutfağını, Mezopotam-
ya’da yaşayan medeniyetlerin yaşam deneyimleri-
nin ürünü olarak tanımlamaktadır. Yine Toprak 
(2015)’a Mardin mutfağı dünya genelinde “Tüccar-
lar Mutfağı” olarak bilinmektedir. Çünkü takas usu-
lünün yaygın olduğu dönemlerde şehirde yaşayan 
halk genel olarak tüccarlıkla ilgilenmiş ve alışveriş 
amacıyla başka yerlere gitmişlerdir. Yapılan alışve-
rişlerden elde edilen eşyalar yaşadıkları topraklara 
farklılık getirmiştir. Gelişen ticaret hacmi özgünlük 
ve farklılık arayan tüketicileri de kendine çekmiştir. 
Ayrıca Mardin ili, coğrafi konumu itibariyle kervan 
yolları üzerindeki tüccarları konuk etmiş, çoban 
ve göçebe toplulukların kültürlerinden etkilenmiş, 
Ortadoğu ve Akdeniz’e komşuluk yapmış ve birçok 
hanedanlığın ev sahibi konumunda olmuştur. Bu 
yüzden Mardin mutfağının aynı hilâl üzerinde yer 
alan Antakya, Gaziantep, Erbil, Halep ve Musul ile 
benzer mutfak izlerini taşıdığını düşünmektedir.

Mardin tarım kültüründe genel düzen kışın ta-
hıl, yazları ise meyve sebze yetiştiriciliğidir. Mar-
din’in yemek kültürü başta kuzu eti olmak üzere 
kurutulmuş sebzeler, bulgur ve baharatlar etrafında 
şekillenmektedir. Yemekleri tatlandırmak için sık-
lıkla kullanılan malzemeler ise badem, tarçın, su-
mak, kişniş, zencefil ve mahlep olarak sıralanabilir 
(Gümüş, 2013). Tablo1’de Mardin’e ait bazı yöresel 
yemeklere yer verilmiştir:
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Tablo 1. Mardin’e Ait Yöresel Yemekler

Yemeğin Adı Açıklama

1. Alluciye Kuzu eti ve yeşil erik ile yapılan bir ana yemektir.

2. Acin Çiğköftenin yağda kızartılmış yumurta ve maydanoz ile servis edilmesidir.

3. Alo Mıhşi (Hindi Dolma) Kesilen hindi en az bir gün bekletildikten sonra hazırlanır. İç harçta et ve Mardin bademi 
kullanılmaktadır.

4. Dovkul May Un, bal, pekmez, ceviz, tereyağı ve şeker ile yapılan bir tatlı türüdür.

5. Döbo Tam kuzu but, badem, tarçın, salça, soğan, sarımsak, maydanoz, tane yenibahar ve 
diğer baharatlarla kısık ateşte 4 saat pişirilen bir Süryani yemeğidir.

6. Harire Un, su, pekmez ve ceviz kullanılarak yapılan bir tatlı türüdür.

7. Helevitil Cibne (Peynir Helvası) Taze peynir, un, şeker, sadeyağ ve sıvı yağ ile yapılan bir helva çeşididir.

8. İkbebet (Haşlanmış İçliköfte) İçliköftenin haşlanmış olarak servis edilmesidir.

9. Irok (Kızartılmış İçliköfte) İçliköftenin kızgın yağda kızartılmasıyla servis edilmesidir.

10. İncassiye
Domatesin henüz bölgede yaygınlaşmadığı dönemlerde mevlit yemeği olarak 
hazırlanırmış ve “saray yahnisi” olarak bilinmektedir. Bu yemekte siyah erik ve pekmez 
kullanılmaktadır.

11. İsfire Yumurta, un, kabartma tozu, pekmez ve ceviz ile servis edilen bir tatlı türüdür. 
Kahvaltıda da yenilmektedir.

12. Kar’iyye Kabak, süt danasının eti, sumak suyu, pirinç ve baharatlar kullanılarak 4 saat pişirilen 
bir ana yemek çeşididir.

13. Kibe İşkembelerin parçalanıp küçük torbalar halinde dikilip içine harç doldurulup 5 saat 
pişirilmesiyle hazırlanmaktadır.

14. Kahiye
(Mardin Katmeri)

Hazırlanan yufka hamurunun içine peynir bırakılıp tereyağında kızartıldıktan sonra 
soğuk şerbet dökülerek servis edilen bir tatlı türüdür.

15. Kaburgaye (Kaburga
Dolması)

Mardin’in en meşhur yemeklerinden biridir. İç harçta et ve Mardin bademi 
kullanılmaktadır.

16. Kitel İkbar/Kitel Raha Süryani içli köftesi olarak bilinmektedir. Her içli köfte bir tabağı dolduracak büyüklükte 
yapılır ve salata yatağında servis edilir.

17. Mardin Etli Dolma Patlıcan, kabak, domates, biber ve pazıların içi doldurularak yapılır. Dolma harcına 
parça et ve kuyruk yağı eklenir. Sumak suyu ile pişirilir.

18. Merge Haşlanarak pişirilen hindi eti yufka ile servis edilmektedir. Ova yemeğidir.

19. Pekmezli tereyağlı ekmek Pişirilip küçültülen yufkaya tereyağında kızartılan pekmez ilave edilir. Bir çeşit ova 
tatlısıdır.

20. Pekmezli Helva Pekmez, tereyağı, un kavrularak yapılan bir tatlıdır, ceviz içi veya badem ile servis 
edilmektedir.

21. Sembusek
(Kapalı Lahmacun)

Kapalı Lahmacun olarak da bilinir. Yarım ay şeklinde kapatılan hamura yumurta 
sürüldükten sonra fırına verilir. Tüm esnaf lokantalarında bulunmaktadır.

22. Selcemiye Beyaz şalgam, yağlı kuzu eti, kırık nohut, kırık pirinç ve sumak suyu ile yapılan bir kış 
yemeğidir.

23. Şehriyeli Bulgur Pilavı Şehriyenin ve bulgurun kavrularak yapıldığı pilavın servisinde sadeyağ eritilerek 
pilavın üzerinde gezdirilir. 

24. Şiişe Çorbası Şiişe (ince bulgur), domates salçası, kuru soğan ve zeytinyağı kullanılarak yapılan bir 
çorba çeşididir.

25. Yoğurt Çorbası Dileyenin kâsesine istediği kadar alabileceği kavrulmuş kıyma ve badem ile servis 
edilen bir çorba türüdür.

26. Zingil 
(Lokma Tatlısı) Süt, vanilya, yumurta, limon ve ceviz kullanılarak yapılan bir çeşit lokma tatlısıdır.

27. Xebeyzib Lahme
(Etli Ekmek)

Kuzu kıyma ve çeşitli baharatların hamurla yoğrulmasından sonra bekletilip parçalar 
hâlinde fırınlanan.

28. Xbeyzıb Cibne
(Peynirli Pide)

Şekerli ve taze peynirli pidedir. Genelde ekmek fırınlarında yaptırılmaktadır. İlkbahar 
döneminde ilk çıkan taze peynirden yapılmaktadır.

Kaynak: Toprak, L. (2015), Mardin ve Yemek Kültürü.
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Tablo 1’den de anlaşılacağı gibi Mardin mutfağı 
tıpkı kendisi gibi kozmik bir yapıya sahiptir. Yemek 
kültüründe Süryani, Arap ve Kürt yemeklerinden 
izler taşımaktadır. Zengin bir mutfak çeşitliliğine sa-
hip olan Mardin’in yemeklerinden çok azı restoran 
ve/veya esnaf lokantalarında servis edilmektedir. 
Çünkü şehirde yiyecek-içecek sektörü henüz isteni-
len seviyede bir gelişime gösterememiştir. Gastro-
nomik değerlere yönelik yemek ve servisler açılan 
yeni restoranlarla gelişme göstermeye başlamıştır. 

Ayrıca coğrafi işaret kapsamında değerlendiri-
len ürünler içerisinde Mardin’in yerel beş ürünü bu-
lunmaktadır. Bunlar arasında yöresel yemeklerin-
den “Kaburga Dolması, İkbebet, Sembusek (Kapalı 
Lahmacun) ve Kibe”nin yanı sıra “Mardin Bulguru” 
ve “Mardin Badem Şekeri (İmlebbes)” de yer almak-
tadır (turkpatent.gov.tr).

Mardin, gastronomi turizmi potansiyeli açısın-
dan Türkiye’nin ilk sıralarında yer almasına (TUR-
SAB, 2016) rağmen literatürde, şehirde ve basında 
buna ilişkin yayın ve tanıtım çalışmalarının sayısı 
sınırlıdır. Mardin’in yemek kültürüne ve gastrono-
mik değerlerine yönelik yayınlanmış az sayıda yazın 
bulunmaktadır (Serçek, 2011; Toprak, 2015; Engin, 
2015; Dinçel, 2013). İlgili yazınlardan bazıları aşağı-
daki şekilde özetlenebilir:

•	 Yarış (2014), yapmış olduğu araştırma kapsa-
mında Mardin’e gelen yerli ve yabancı turist-
lerin Mardin gastronomisine ilişkin görüşle-
rini belirlemeye çalışmıştır. Araştırmasında 
Mardin’i ziyaret eden yerli ve yabancı turist-
lere anket uygulamıştır. Yapılan anket çalış-
masının analizi sonucuna göre Mardin’in 
gastronomi imajına yönelik olumlu görüşler 
belirten turistler, aynı zamanda Mardin’in 
gastronomi turizmi kapsamında mutfak ak-
tivitelerinde yetersiz olduğunu belirtmiştir.

•	 Gürhan (2017), Mardin’de yaşanan toplum-
sal değişmelerin Mardin yemek kültürünü 
nasıl şekillendirdiğine ve ne derece etkiledi-
ğine yönelik bir çalışma gerçekleştirmiştir. 
Bu bağlamda Mardin’de ikamet eden, için-
de üniversite öğrencilerinin de bulunduğu, 
farklı dinlere ve kökenlere mensup 44 kişi 
ile görüşme yapmıştır. Görüşme kapsamın-
da, yaşanan toplumsal değişmelerle birlikte 
kalabalık aile sofralarından bireysel yemek 
sofralarına doğru bir yönelişin olduğu, top-
lumsal cinsiyet rollerinde mutfak ve yemek 
işlerinden sorumlu olan kadından ziyade er-
keğin de mutfakta yer almaya başladığı, yer 
sofralarında aynı tabaktan yemek yeme gele-
neğinin artık ayrı tabaklarda yeme alışkanlı-
ğına dönüşmesi ve yöresel yemekler yerine 
yöresel olmayan ve herkes tarafından bilinen 

yemeklerin sofralarda yer almaya başladığı 
sonuçlarına ulaşılmıştır. 

•	 Gürbüz, Özaltaş Serçek ve Toprak (2017), 
UNESCO yaratıcı şehirler ağı kapsamında Mar-
din’in tanınmış bir gastronomi şehri olabilirliği-
ne yönelik paydaş görüşlerini ele almıştır. Çalış-
ma için turizm alanında faaliyet gösteren kamu 
kuruluşları, özel sektör ve STK temsilcileri ve 
akademisyenler ile görüşmeler sağlanmıştır. Ça-
lışma sonucunda ise zengin Mardin mutfağını 
ön plana çıkarabilecek herhangi bir girişimin ol-
madığı, paydaşların ve girişimcilerin bu konuda 
yetersiz kaldığı görüşüne varılmıştır.

•	 Yiğit ve Bucak (2018)’ın yapmış olduğu ça-
lışmada coğrafi işaret kapsamında ele alınan 
Mardin bulgurunun ulusal ve uluslararası 
alanda daha fazla tanıtımının yapılmasının 
yanı sıra Mardin’in gastronomi turizmi kap-
samında değerlendirilmesine yönelik bir ta-
kım öngörüler ve öneriler geliştirilmiştir. 

•	 Toprak, Çelikel Güngör ve Gürbüz (2018), 
Mardin’in yöresel yemekleri ile bu yemek-
lerin yapında kullanılan gıda maddelerini 
belirlemeye çalışmıştır. Yirmi katılımcı ile 
yaptıkları görüşme sonucunda, Mardin’in 44 
tane yöresel yemeğinin bulunduğu ve bu ye-
meklerin temel malzemelerinin koyun veya 
kuzu eti, bulgur ve çeşitli baharatlardan oluş-
tuğunu tespit etmiştir. 

•	 Toprak, Çelikel Güngör ve Gürbüz (2018), 
Mardin yemek kültürünün değerini, özel-
liklerini ve Mardin’e ait yerel yemekleri be-
lirlemeye çalışmıştır. Araştırma kapsamında 
atadan beri Mardin’de yaşayan ve geleneksel 
yemekleri mutfağında hâlâ pişirmeye devam 
eden 20 kişi ile görüşme yapılmıştır. Araştır-
ma sonucunda farklı etnik kökenlere ev sa-
hipliği yapan Mardin’in zenginleşen mutfağı 
ile birlikte sahip olduğu geleneksel değerleri 
de korumaya devam ettiği ortaya çıkmıştır.

YÖNTEM
Bu çalışmada Mardin ilinin sahip olduğu yerel 
mutfağın gastronomi turizmi kapsamında SWOT 
analiziyle değerlendirilmesi amaçlanmıştır. SWOT 
analizi, güçlü-zayıf ve fırsat-tehdit kavramlarının 
İngilizce karşılıklarının ilk harflerinden oluşan ve 
stratejik planlama sürecinde yaygın bir şekilde kul-
lanılan analitik bir tekniktir. SWOT analizinde sa-
hip olunan güçlü yönler karşı taraftan parametreler 
olarak değerlendirilirken fırsatlar kendiliğinden 
oluşmaktadır; ortaya çıkan güçlü yönler ve fırsatlar 
tarafından zayıf yönler ve tehditler en aza indirilme-
li veya sıfırlanmalıdır (Piercy ve Giles, 1989). SWOT 
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analizi tekniğinde yer alan faktörlerin altı doldurulduktan sonra satır ve sütunlarda yer alan parametreler 
birbiri ile ilişkilendirilir ve stratejik öneriler sunulur (Uçar ve Doğru, 2005).

Çalışma kapsamında Mardin’in yemek kültürü ve sahip olduğu gastronomi turizmi potansiyeline yö-
nelik olarak ilgili literatür taraması yapılmış ve böylece ikincil verilere ulaşılmıştır. Çalışmayı, sadece li-
teratür taraması ile sınırlı kılmamak ve konu ile ilgili daha derin bilgiler elde edebilmek amacıyla amaçlı 
örnekleme yöntemi kapsamında Mardin Aşçılar ve Pastacılar Derneği başkanı, Mardin Turizm ve Otelciler 
Derneği başkanı ve Mardin Gastronomi Mutfak Sanatı ve Atölyesi’nin aşçıbaşısı ile yarı yapılandırılmış 
görüşme gerçekleştirilmiştir. Görüşmeler, 40-50 dakika arasında sürmüştür. Yapılan görüşmeler ve literatür 
taraması sonucunda Mardin’in gastronomi turizmi potansiyeli SWOT analizi yapılarak değerlendirilmiştir. 
Bu sayede Mardin’in gastronomik açıdan sahip olduğu güçlü ve zayıf yönleri ile geleceğe yönelik fırsat ve 
tehditlerin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

BULGULAR VE TARTIŞMA
Sahip olduğu eşsiz tarihi ve kültürel çekicilikleri ile bulunduğu coğrafi konum itibariyle birçok medeniyete 
ev sahipliği yapmış olan Mardin’in zengin bir turizm potansiyelinin olduğu düşünülmektedir. Kozmopolit 
yapısının getirdiği izler, mutfağında da açıkça görülmektedir. Gastronomi turizmi kapsamında değerlendi-
rilen Mardin mutfağının SWOT analizi sonuçları Tablo 2’de yer almaktadır. Mutfağın mevcut ve gelecekteki 
durumunu ortaya koyan analiz, aynı zamanda Mardin mutfağının güçlü-zayıf yönleri ile mevcut ve gele-
cekteki fırsat-tehditleri de belirlemeye yöneliktir.

Tablo 2. Mardin İlinin Gastronomi Turizmi Potansiyeline Yönelik SWOT Analizi

Güçlü Yönler Zayıf Yönler

•	 Bereketli Hilâl topraklarında yer alması,
•	 Birçok medeniyete ev sahipliği yapmış olması,
•	 Kültürel dokusunu uzun yıllardır korumuş olması,
•	 Mezopotamya mutfak kültürünü yansıtması (aile sofraları, 

aynı kaptan yeme-içme),
•	 Somut ve somut olmayan birçok kültürel çeşitlilik
•	 Gastronomik ürün çeşitliliği,
•	 Kültür turizminin ön planda olması,
•	 Coğrafi işaret kapsamına girmiş yerel yemeklerinin varlığı,
•	 Yaylım hayvancılığının yaygın olması,
•	 Süryani mutfağından izler taşıması,
•	 Yeme-içmede kullanılan baharatların zenginliği,
•	 Yeme-içmede kullanılan sunum unsurlarının yöreden izler 

taşıması,
•	 Geleneksel doğu mutfağından farklı olarak acı ve kebap 

merkezli olmaması,
•	 Dicle Kalkınma Ajansı’nın varlığı,
•	 Mardin Aşçılar ve Pastacılar Derneği’nin TAŞKOPAN’a (Tüm 

Aşçılar ve Pastacılar Konfederasyonu) üye olması.

•	 Yerel mutfağa yönelik yiyecek-içecek işletmelerinin 
yetersizliği,

•	 Konaklama arzı yetersizliği,
•	 Alt yapı ve ulaşım sıkıntısı,
•	 Mardin mutfağının ulusal ve uluslararası alanda tanıtımın 

ve pazarlama faaliyetlerinin olmaması,
•	 Yeni neslin mutfağa ve yöresel yemeklere karşı ilgisiz 

olması,
•	 Hazır gıda/hızlı tüketime yöneliş,
•	 Mardin esnafının turiste yönelik bakış açısı,
•	 Geçmişte terör olaylarına maruz kalan bölgede sürekli 

turist akışının sağlanamaması,
•	 Turizmi canlandırmaya yönelik faaliyet ve girişimlerin 

azlığı,
•	 Mardin mutfağını ön plana çıkaracak yayın ve çalışmaların 

azlığı,
•	 Bölgede alternatif turizm çeşitlerinin geliştirilememesi,
•	 Bölgede gastronomi turizminin geliştirilmesinde geç 

kalınması.

Fırsatlar Tehditler

•	 Bölgenin canlanan turizm talebi,
•	 Üniversitede gastronomi ve mutfak sanatları bölümünün 

aktif olması,
•	 Kozmopolit yapısının uzun yıllardan beri devam ediyor 

olması,
•	 Yerel halkta turizm bilincinin yükseliş göstermesi,
•	 Üst yapı geliştirme adına uygun imkânların bulunması,
•	 Döviz değerindeki artış,
•	 Türkiye Aşçılar ve Şefler Federasyonu’na üye olma 

durumu,
•	 Süryani şarabının üretim merkezi olması,
•	 Gastronomi Mutfak Sanatı ve Atölyesi’nin (Mardin mutfak 

müzesi) varlığı,
•	 “Yeşilli Kiraz Festivali” ile “Bulgur Festivali” nin 

gerçekleştirilmesi,
•	 Terör olaylarının azalmasına bağlı olarak şehir imajının 

iyileşme göstermesi.

•	 Ekonomide yaşanan dalgalanmalar,
•	 Yeni neslin geleneklerine karşı olan bağlarının zayıflığı,
•	 Evlerde geleneksel yemeklerden ziyade artık herkes 

tarafından bilinen yemeklerin pişirilmesi,
•	 Yerel yönetimler, özel sektör temsilcileri ve STK temsilcileri 

arasındaki iletişim kopukluğu,
•	 Suriye sınırına komşu olması,
•	 Alt ve üst yapı eksiklerinden dolayı diğer gastronomi 

kentleri ile rekabet edebilecek düzeyde olamaması,
•	 Otobüs firmalarının tekel konumda olması.
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Yapılan görüşmeler ve literatür taraması so-
nucunda oluşturulan SWOT analizi örneği (Tablo 
2), Mardin ilinin gastronomi turizmi potansiyelini 
ortaya koymaya yöneliktir. Mardin ili, gastronomi 
turizmi alanında ön plana çıkmak için yeni yeni so-
mut adımlar atmaya başlamıştır. Yapılan bu anali-
zin gelecek adımlara kaynak niteliğinde olacağı dü-
şünülmektedir. Çünkü Tablo 2 Mardin mutfağının 
mevcut durumunu ortaya koymaktadır. 

Tablo 2’ye bakıldığında Mardin ilinin gastrono-
mi turizmi potansiyeline yönelik güçlü yönlerinin 
zayıf yönlerinden daha fazla olduğu görülmekte-
dir. Bu bağlamda Mardin’in gastronomi turizmi 
potansiyelinin oldukça zengin olduğu ancak ortaya 
çıkarmaya yönelik girişimlerin az olduğu bulgusu-
na varılabilir. Tüm yıl boyunca turizme ev sahipliği 
yapabilecek nitelikte olan Mardin için gastronomi 
turizminin geliştirilmesi, bölgeye alternatif turizm 
olanağı sağlayacaktır. Ayrıca var olan tehditlere ba-
kıldığında coğrafi konumu hariç tutulduğunda, asla 
önüne geçilemeyecek veya önleminin alınamayaca-
ğı durumlardan oluşmadığı görülmektedir. Gerekli 
önlemler alınıp girişimler yapıldığı ve mevcut teh-
ditlerin fırsata dönüştürüldüğü takdirde Mardin ili-
nin diğer gastronomi kentlerinden daha güçlü ko-
numda olacağı düşünülmektedir.

SONUÇ VE ÖNERİLER
Son yıllarda turizmin çeşitlendirilmesine yönelik 
atılan adımlarda ön plana çıkan ve oldukça popü-
ler olan gastronomi turizmi, kentlere kendi kültür-
lerini tanıma fırsatı sunmuştur. Bereketli Hilâl top-
raklarında yer alan Mezopotamya’da medeniyetler 
beşiği olarak bilinen Mardin’in, birçok etnik kökene 
ev sahipliği yapmasının yanı sıra mutfak kökenin 
Halep’e dayandığı bilinmektedir. Halep mutfak kül-
türü sırasıyla Hatay, Gaziantep, Şanlıurfa ve Diyar-
bakır mutfaklarını etkilemiştir. Bu yüzden illerdeki 
yemek isimleri benzerlik gösterebilmektedir. Ancak 
içerik, kullanılan malzeme, pişirme tekniği ve su-
num bakımından kesinlikle birbirinden farklılık arz 
etmektedir (K3).

Mardin’in gastronomi turizmi potansiyelini or-
taya koymaya yönelik olan bu çalışma ile yapılan li-
teratür taraması ve görüşmeler sonucunda Mardin 
mutfağına ait birtakım özellikler tespit edilmiştir. 
Bu özellikler aşağıdaki gibi sıralanabilir:

•	 Mardin mutfağı farklı kültürlerden sentez 
yapmayı başarabilmiş, orijinal ve benzersiz 
bir mutfaktır. Ne Ege yöresi gibi sebze ağır-
lıklı ne de yer aldığı Doğu mutfakları gibi acı 
ve kebap merkezlidir. Mardin mutfağının te-
mel yemek malzemeleri bulgur, et, badem ve 
baharat ağırlıklıdır (K1, K2, K3). 

•	 Taze çekilmiş baharatlar, bulgur, üzüm ve De-
rik zeytini Mardin mutfağının simgesi olabi-
lecek nitelikler taşımaktadır (K1, K2, K3).

•	 Mardin mutfağına tat veren önemli baharat-
lar arasında tarçın, zencefil, sumak, kişniş ve 
mahlep yer alırken baharatlar dışında badem 
ön plana çıkmaktadır (K1, K2, K3).

•	 Sadece Mardin’de yenilebilecek en önemli yö-
resel yemekler arasında İncassiye (siyah erik 
kullanılarak yapılan bir çeşit yahni), Alluciye 
(ana malzemesi yeşil erik ve kuzu eti olan bir 
ana yemek), Hıntiye (kuzu gerdanlı keşkek 
olarak bilinir), Döbo (kuzu budu ve çeşitli 
baharatların kullanıldığı bir Süryani yemeği) 
ve Kitel Raha (Süryani içli köftesi olarak bili-
nir) yer almaktadır (K1, K2, K3).

•	 Sadece Mardin’e özgü olan içecekler, Tarçınlı 
Sumak Şerbeti, Süryani Şarabı, Zencefilli Li-
monata ve Kakuleli Mırra olarak sıralanabilir 
(K1, K2, K3)

•	 Mardin’in eşsiz tatlıları ise Harire, Zingil ve 
Helevitil Cibne’dir (K1, K2, K3).

•	 Ayrıca Mardin’e özgü bir diğer gıdalar arasın-
da peksimet (kurutulmuş ekmek dilimleri) 
ve coğrafi işaret kapsamında olan İmlebbes 
(mavi badem şekeri) de bulunmaktadır (K1, 
K2, K3).

Görüşmeler ve literatür taraması sonucunda 
elde edilen bu veriler, Mardin mutfağını tanımaya, 
tanıtmaya ve farklılıklarını ortaya çıkarmaya yö-
neliktir. Zengin mutfak kültürüne sahip olan Mar-
din’in gastronomi turizmi alanında geri planda kal-
dığı düşünülmektedir. Sahip olunan bu zenginlikleri 
ön plana çıkarmak için aşağıdaki öneriler geliştiril-
miştir:

•	 Öncelikle zengin kültürel, tarihi ve gastro-
nomik değerleri korumaya, yaşatmaya ve 
bir arada tutmaya yönelik var olan dernekler 
ve/veya atölyeler, faaliyet çalışmalarına daha 
fazla ağırlık vermelidir. Ayrıca mevcut ku-
rumların sayısının artırılması gereklidir.

•	 Mardin ilindeki tüm kurum ve kuruluşlar 
(valilik, belediye, üniversite, turizm alanın-
da faaliyet gösteren özel sektör temsilcileri, 
GAP, STK’lar vb.) işbirliği ve koordinasyon 
içerisinde çalışarak gastronomi turizmine 
yönelik planlama, uygulama ve geliştirme 
stratejileri ortaya koymalıdırlar.

•	 Uluslararası ve ulusal alanda Mardin mut-
fağının tanıtım ve pazarlama faaliyetlerine 
daha fazla ağırlık verilmelidir. Bu bağlamda 
tanıtım broşürleri, kısa filmler, sosyal medya 
reklamları, sosyal medya konu etiketleri, fo-
toğraflar ve videolar sık bir şekilde aktif ola-
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rak kullanılmalıdır. Ayrıca tanıtım ve pazar-
lama faaliyetlerini desteklemek adına şehirde 
faaliyet gösteren yiyecek-içecek ve konakla-
ma işletmelerinin her ay cirosunun %1’lik 
kısmını bu alana aktarmaları önerilmektedir. 
Böylece tanıtım ve pazarlama faaliyetlerinde 
aktif bir bütçe mevcut olacaktır.

•	 Şehirde gastronomi turizmini canlandırma-
ya yönelik yarışmalara ve etkinliklere daha 
fazla yer verilmelidir.

•	 Yerel halkta ve yeni nesilde turizm bilincini 
oluşturmak ve canlandırmak adına sertifi-
kasyon programlarına ağırlık verilmelidir. 
Ayrıca sahip olunan değerlerin yerel halka ve 
gençlere tanıtımı için şehrin merkezinde bu-
lunan sinevizyonda ve açık sinema gösterim 
alanlarında buna yönelik filmlerin izletilmesi 
önerilmektedir.

•	 Yapılan görüşmelerde bir katılımcı, üniver-
sitesinin özellikle Turizm Fakültesinin gast-
ronomi alanında stratejik adımlar attığını, 
sektör ve eğitimin bir arada olmasına yönelik 
girişimlerde bulunulduğundan bahsetmiştir. 
Ancak yine de özellikle gastronomi öğrenci-
leri için uygulama derslerine biraz daha ağır-
lık verilmesi gerektiğini belirtmiştir. 

•	 Görüşmeler sonucunda elde edilen önemli 
bir bilgi de, Mardin ve Mezopotamya mut-
fağına yönelik bir dernek kurulduğudur. Bu 
derneğin Türkiye Aşçılar ve Şefler Federas-
yonu’na bağlanması için görüşmelere baş-
latılmıştır. Derneğin TAŞFED’e bağlanması 
sonucunda gastronomi turizminin şehirde 
birkaç adım öne çıkacağı düşünülmektedir. 
Bu sayede üniversite ve yetkili kurum ve ku-
ruluşlarla iletişime geçilmesi daha kolay ola-
cak ve herkesin koordineli bir şekilde çalış-
masına olanak tanınacaktır.

Gelecekte yapılacak olan çalışmalar için öneriler 
ise şu şekilde ele alınabilir; bu çalışmanın örneklem 
sayısı genişletilerek bir matris oluşturabilir. Bölge-
de faaliyet gösteren yiyecek-içecek işletmelerinin 
menü/mutfak karşılaştırmalarını yapılabilir. Bölge-
deki yiyecek-içecek işletmelerini müşteri gözünden 
değerlendirmek isteyen araştırmacılar ise işletme-
leri deneyen müşterilerin yorumlarını ve değerlen-
dirmelerini dikkate alarak işletmelerin hizmet ka-
litesine yönelik bir çalışma ortaya koyabilir. Ayrıca 
yüzyıllardır Mardin’de yaşayan ve özel bir etnik grup 
olan Süryanilerin mutfak kültürüne yönelik bir ça-
lışma da yapılabilir. 
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