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Ozet

Bu arastirmanin amaci Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin yiyecek igecek igletmeleri meniilerinde yer alma
diizeyinin tespit edilmesidir. Bu amag¢ dogrultusunda nitel arastirma yontemlerinden dokiiman analizi tercih edilmistir. Aragtirmanin
calisma grubunu Sanlmrfa’nin Haliliye, Karakoprii ve Eyyubiye ilgelerinde faaliyet gosteren 45 yiyecek-igecek isletmesi
olusturmaktadir. Arastirma verileri 01.06.2022-25.08.2022 tarihleri araliginda elde edilmistir. Elde edilen verilerin analizi
sonucunda Sanlurfa mutfak kiiltiirtinde yer aldig: tespit edilen 109 yemekten yalnizca 20’sine % 50 iistii oranda restoran
meniilerinde yer verildigi, 10 adet ¢orba ¢gesidinden 9’unun meniilerde yer aldigi, 1 adedinin ise restoran meniilerinin higbirinde yer
verilmedigi saptanmustir. 9 adet salata ve meze ¢esidi arasindan yalniz 1’inin higbir restoranin meniisiinde yer almadigina, 70 adet
kebap ve ana yemek cesidinden 45’inin restoran meniilerinde yer aldigi, 25’inin ise restoran meniilerinin higbirinde yer almadigi
tespit edilmistir. Ayrica 19 adet tath ve hamur isinden yalnizca 12’sinin restoran meniilerinde yer aldigi, 7’sinin ise meniilerde yer
verilmedigi ortaya ¢ikmistir. Sonuglar Sanlmurfa mutfak kiiltiirlinde yer alan yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yeterli
diizeyde yer almadigini, kamu ve ozel sektor paydaglari tarafindan bu iriinlerin tanitim faaliyetlerinin arttirilmas: gerektigini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Yemekler, Mutfak Kiiltiirii, Menii, Yiyecek-Icecek Isletmeleri, Sanlurfa

Abstract

The aim of this research is to determine the level of inclusion of local dishes in Sanlurfa culinary culture in the menus of food and
beverage businesses. For this purpose, document analysis, one of the qualitative research methods, was preferred. The study group
of the research consists of 45 food and beverage businesses operating in Haliliye, Karakoprii and Eyyubiye districts of Sanlurfa.
Research data were obtained between 01.06.2022 and 25.08.2022. As a result of the analysis of the data obtained, it was determined
that only 20 of the 109 dishes found to be included in the culinary culture of Sanliurfa were included in the restaurant menus at a
rate of more than 50%, 9 out of 10 soup types were included in the menus, and 1 of them was not included in any of the restaurant
menus. It has been determined that only 1 of 9 salad and appetizer types is not included in the menu of any restaurant, 45 of 70
kebab and main dishes are included in the restaurant menus, and 25 of them are not included in any of the restaurant menus. In
addition, it was revealed that only 12 of 19 sweets and pastries were included in restaurant menus, and 7 of them were not included
in the menus. The results show that local dishes in Sanlurfa culinary culture are not included in restaurant menus at a sufficient
level, and the promotion activities of these products should be increased by public and private sector stakeholders.

Anahtar Kelimeler: Local Foods, Culinary Culture, Menu, Food and Beverage Businesses, Sanliurfa

Giris
Insanoglunun temel fizyolojik ihtiyaclarindan biri olan beslenme, tarihsel siire¢ boyunca sekillenerek Kkiiltiirel
bir nitelik kazanmustir ve mutfak kuiltiiri olarak adlandirilmistir. Mutfak kiiltiirii; insanlarin temel
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gereksinimlerini karsilayan yiyecek ve igeceklerin hazirlanma asamasi dahil olmak {izere pisirme, saklama,
tiikketim ve bu triinleri hazirlarken kullanilan ara¢ gereglerin tamamini kapsayan bir kavramdir (Irmak, 2019:
1). Ayrica bir toplumun tarihsel kimligini, yemek-igme aligkanliklarini, ekonomik ve tarimsal {iretim
durumuna gore sekillenmis kiiltiirel yapiy1 da temsil eden aligkanliklar igerisinde yer almaktadir (Uzel, 2018:
38). Bahsedilen hususlar toplumdan topluma farklilik gdsterdigi i¢in her bdlgenin kendine ait yoresel bir
mutfak kiiltiirii oldugundan s6z edilmesi miimkiindiir. Bir yorenin mutfak kiiltiirii gegmisten bugiine kadar ki
stiregte cografi konum, savaslar, gogler, gibi bir¢ok unsurun etkisiyle sekillenmistir (Tiifekei ve Kalkan, 2016).
Tarihsel ve kiiltiirel degerleri yerinde gormek isteyen insanoglunun farkli kiiltiirleri tanima istegi giinden giine
artmaktadir. Bu nedenle bir yorenin mutfak kiiltiirii turistik destinasyonlar i¢cin 6nem arz eden kiiltiirel
miraslardan biri haline gelmistir (Ozdemir, 2008; Aslan vd., 2014). Ayrica bir bdlgenin yoresel mutfag,
destinasyonlar tarafindan ¢ekici gii¢ olarak kullanilmaktadir (Mil ve Denk, 2015). Yoresel mutfak, ¢ekici giig
olmasi sebebiyle isletmeler ve diger kuruluslar tarafindan pazarlama unsuru olarak goriilmektedir. (Kivela ve
Crotts, 2005; Henderson, 2009; Aksoy ve Sezgi, 2015; Sahin ve Unver, 2015; Zagrali ve Akbaba, 2015).

Destinasyonlarin yoresel mutfak unsurlarini tanitmasi, turizmin énemli bir kolunu olusturan yiyecek-icecek
isletmeleri (Ceylan ve Giiven, 2018) araciligiyla da miimkiin olabilmektir. Bir destinasyonun yoresel yiyecek
ve igecekleri sunan yiyecek icecek isletmeleriyle tanitiminin yapilmasi, farkli bir pazar olusturmanin yani sira,
mevcut pazar potansiyeline de olumlu yonde katki saglayacaktir. Yiyecek ve icecek isletmelerinin turist
beklentilerini karsilayacak sekilde iiriin ve hizmet sunmasi1 destinasyonlara olan tekrar ziyaret etme egilimini
arttiracaktir ve bununla dogru orantili olarak ekonomik kalkinmaya katki saglayacaktir (Sever ve Girgin,
2019). Bu nedenle yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklerin yer almasi 6nem arz
etmektedir.

Bir yorenin mutfak kiiltlirinlin tanitilmasina Onciiliilk yapan paydaslar arasinda yer alan yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerinde, yoresel yemeklere ne oranda yer verdigi hususunun tespit edilmesi gerek 6zel
sektor paydaslaria gerekse kamu paydaslarina ¢dziim dnerilerinde bulunulmasi agisindan dnemlidir (iflazoglu
ve Yaman, 2020). Bu husus yoresel yiyecek-icecek iirlinlerinin yiyecek ve icecek isletmeleri meniilerinde yer
verilme durumunu inceleyen akademik ¢alismalar (Kizilirmak, Albayrak ve Kiiciikali (2014); Mil ve Denk
(2015); Kaya (2016); Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz (2016); Arikan (2017); Ozel, Yildiz ve Akbaba
(2017); Ozleyen ve Tepeci (2017); Kurnaz ve Islek (2018); Yildirim, Karaca ve Cakici (2018); Erdem, Mizrak
ve Kemer (2018); Akkus ve Simsek (2019); Esen ve Se¢im (2020); iflazoglu ve Yaman (2020); Y1lmaz (2020);
Ogan ve Ozkaya (2021); Kizildemir ve Simsek (2021); Demirtas ve Ray (2022) ile desteklenmektedir.

Ilgili literatiirde yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alma diizeyini inceleyen bir¢ok arastirmaya
rastlanilmigtir. Ancak farkli destinasyonlarda yapilan galigmalarin eksikliginden s6z etmek miimkiindiir. Bu
destinasyonlar arasinda zengin bir mutfak kiltiiriine sahip olan Sanliurfa (Kayran, 2021) destinasyonuna
yonelik konu ile ilgili yapilan pek fazla aragtirmaya rastlanilmamistir. Bu nedenle yapilan aragtirmanin amaci
Sanlurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin meniilerde yer alma diizeyinin tespit edilmesidir.
Calismanin gerek yerel paydaslara ¢oziim Onerileri sunmasi gerekse bilimsel literatiire katki saglamasi
acisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

Kavramsal ve Kuramsal Cerceve
Yoresel Yemek Kavrami ve Destinasyonlar A¢isindan Onemi

Yoresel yemekler, bir bolgede yasayan toplumun kiiltliriinii yansitan, o bolgede yetisen yiyecek iirlinlerini
kiiltiirleri ile biitiinlestirerek mutfak kiiltiirlerinin ayrilmaz bir pargasi haline getiren yiyeceklerdir (Bilgili ve
Kogoglu, 2020). Detayli olarak tanimlanacak olursa yoresel yemek; bir bolgeye/yoreye ait ve o bdlgenin
kiiltiirlinii yansitan, bolgede yetisen veya yerel halk tarafindan islenerek yari-hazir mamul hale getirilen
yiyecek iriinleri ve bolgeye Ozgii arag-gereg, pisirme teknikleri kullanilarak hazirlanan yemeklerdir. Bu
yemekler bir bolgenin/yorenin kiiltiiriinii yansittigindan destinasyonlar agisindan 6nemli bir ¢ekicilik
unsurudur ve destinasyonlarin pazarlanmasinda O6nemli bir role sahiptir. Bu ifade literatiirde yer alan
caligmalarin sonuglari ile desteklenebilmektedir.

Remmington ve Yuksel (1998)’in; Tiirkiye'yi ziyaret eden turistler iizerine yaptiklar arastirma, yiyecek ve
iceceklerin turistlerin memnuniyetini etkilemede dordiincii sirada yer aldigini ve iilkeyi tekrar ziyaret
etmede ¢ok dnemli bir konuma sahip oldugunu gostermistir. Westering (1999) calismasinda gastronomi ve
miras arasindaki iliskinin aslinda seyahat i¢in itici bir gii¢ oldugunu ifade etmistir. Long (2004), bir bolgenin
kiiltiiriinii ve kimligini digerlerinden ayiran dnemli sistemlerden birinin yerel mutfak oldugunu belirtmistir.
Quan ve Wang (2004) ise yemegin destinasyonun kiiltiiriiniin ve kimliginin bir parcasi olduguna ve bu
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gidalarin tiiketiminin destinasyonun imajimni etkileyebilecegine dikkat ¢ekmislerdir. Ozdemir (2007)
destinasyonlar da turizm agisindan pazarlanmasinda 6nemli bir yere sahip olan destinasyon imaj1 ile kalite,
fiyat, deger ve memnuniyet boyutlar1 arasindaki iligkileri inceledigi ¢calismasinda yerel yemek kiiltiiriiniin
destinasyonlar agisindan en 6nemli ¢ekiciliklerden biri oldugu sonucuna varmistir. Gilines (2008) turizmin
siirdiiriilebilirliginde eko-turizmi konu aldig1 ¢calismasinda kdylerde iiretilen cesitli yoresel yemeklerin turistler
tarafindan ilgi goérdiiglinii ve satin alindigin1 ifade etmistir. Hacioglu vd., (2009) Balikesir’de yer alan yiyecek
icecek isletmeleri yetkililerinin yoresel mutfaklarin pazarlanmasi ve yoresel mutfaklara bakis agilarmnin
tespitini amagladiklar1 calismalarinda yoresel mutfak kiiltiiriinde yer alan iiriinlerin igletmelerin imajin1 ve
karliligin1 arttirmada nemli bir unsur oldugu sonucuna ulasmuslardir. Karim ve Chi'nin (2010) italya, Fransa
ve Tayland'da yaptig1 arastirma, destinasyonun yemek kiiltiirii ile turistlerin seyahat etme niyeti arasinda
anlamli bir iliski oldugunu gostermektedir. Bu husus yoresel mutfagin destinasyonlar agisindan 6nemli
oldugunun bir kanitidir. Kleidas ve Jolliffe (2010), yiyecek ve igeceklerin turizm talebi yarattigindan
bahsetmektedir. Ayni sekilde (Kim vd., 2009; Maka vd., 2012), yerel yiyecek ve igeceklerin turistleri bir
destinasyon se¢meleri i¢in ¢ekici ve motive edici oldugunu belirtmislerdir. Cevik ve Sacgilik (2011) Erdek
ilgesinin deniz-kum-giines tigliisii disinda bu ilgenin rekabet avantaji elde edebilmesi igin bolgedeki var olan
kaynaklar1 ortaya koymay1 amacladig1 ¢alismasinda bolgedeki farkli lezzetlerin turistik olarak sunulmasinin
bolge i¢in ¢ekicilik unsuru olabilecegi sonucuna ulagmstir.

Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman (2012), Cérdoba'daki isletmeler tizerine yaptiklari ¢alismada, bolgeyi
ziyaret eden turistlerin %10'u i¢in ana motivasyonun gastronomi oldugunu belirtmislerdir. Giampiccoli ve
Kalis (2012), yemegin kiiltiirin bir parcast oldugunu ve turizm i¢in bir kaynak olarak
degerlendirilebilecegini vurgulamaktadir. Baran ve Batman (2013) Sakarya mutfak kiiltiirinde yer alan
yoresel yemeklerin destinasyon pazarlamasinda ki 6nemini belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 ¢calismada
yoresel yemeklerin ziyaretciler tarafindan yiliksek diizeyde tercih edildigini tespit etmistir. Guan ve Jones
(2014), yerel mutfagin ¢ekiciliginin turistlerin bir destinasyonun g¢ekiciligine iligkin algilarini 6nemli 6l¢iide
etkiledigini bulmuslardir. Zagrali ve Akbaba (2015) yapmis olduklari calismada bir ydrenin mutfak
kiiltiiriiniin zengin olmasinin bir yoreyi ziyaret eden turistlerin bir sonraki ziyaretlerini o yoreye
gerceklestirmesindeki roliiniin pozitif yonde dikkate deger bir 6l¢iide degistigi sonucuna varmustir. Sert (2019)
Gaziantep destinasyonu {izerine yapmis oldugu yoresel yemeklerin turizme etkisi isimli ¢aligmasinda
turistlerin destinasyon tercihinde, destinasyon pazarlamasinda ve seciminde yoresel yemeklerin énemli bir
paya sahip oldugu sonucuna varmistir.

Arastirma kapsaminda ulusal ve uluslararasi incelendiginde yoresel yemeklerin destinasyon agisindan
onemli bir ¢ekicilik unsuru oldugunu ve destinasyonlara olumlu olarak katki saglayacagi nitelendirilebilir.
Buna istinaden ydresel yemek cesitliligi acisindan zengin olan bdlgelerin de potansiyel bir turist ¢ekim
merkezi oldugu ve muhtemel turist ziyaretlerinden fayda elde edebilme agisindan avantajli oldugunu
sOylemek miimkiindiir. Ancak bir bolge veya yore her ne kadar yoresel yemek cesitliligi agisindan zengin
bir yapiya sahip olsa da bu iiriinlere potansiyel turistlerin ulasabilmesi de olduk¢a 6nemlidir. Yoresel
yemeklerin turistler tarafindan tanmirliginin arttirilmasi igin bir¢ok yol izlenmektedir. Bir sehrin tanitim
kitapgigin da yoresel yemeklere yer verilebilir veya internet siteleri araciligiyla tanitimi yapilabilir. Fakat
bu yiyecek iiriinlerinin tanitimina turizm sektoriiniin bir kolunu olusturan yiyecek icecek isletmeleri 6nciiliik
yapmaktadir. Ciinkii bu isletmelerde =ziyaretgiler yiliz ylize olacak sekilde yoresel diriinleri
deneyimlemektedir ve o yorenin kiiltiirel atmosferini yagsamaktadir. Bu nedenle yapilan ¢alisma kapsaminda
kendine has zengin bir yapiya sahip, Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin yiyecek icecek
igletmeleri meniilerinde yer verilme diizeyinin tespit edilerek mevcut durumun ortaya konulmasi
amac¢lanmistir. Mevcut durum ortaya konulmadan once Sanliurfa mutfak kiiltiirii ve yoresel yemekleri
hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Sanhurfa Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Yemekleri

Sanliurfa, dogal giizellikleri, kiiltiirel degeri ve 11.500 y1l 6ncesine dayanan tarihi ile bir miizeler kentidir.
Din, tarih ve kiiltiirle dolu kent mutfagi, tarihi ve kiiltiirel mirasla adeta biitiinlesmistir. (Erkol ve Zengin,
2015). Bu uzun siirecte; Sofra adabindan damak tadina, pisirme yontemlerinden yemek ¢esitlerine kadar pek
cok degisiklik olmustur. Sanliurfa mutfagi gelisimi boyunca, cografi kosullar ve tarihin yani sira farkli etnik
ve dini yapilardan da etkilenmistir. Sanliurfa, tarih boyunca farkli kiiltiirlerin karisimiyla desen ve sembolleri
bir araya getirebilmis, ancak kendine 6zgii yeme-igme yemek kiiltiiriinii yaratmay1 basarmis ender sehirlerden
biridir. Bu mutfagin izleri Orta Cag'dan giiniimiize kadar izlenebilmektedir ( Celik ve Aksoy, 2017).
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Sanliurfa sadece diinya tarihinin yazildig: kaynak degil, insanligin damak tadinin, sofrasinin ve mutfaginin da
kaynagidir. Sadeyag, isot, bulgur, sigla suyu (domates salgasi) Sanliurfa mutfaginda 6nemli malzemeler olarak
karsimiza ¢ikiyor. Baharatlar, un ve piring arka planda; tigiincii planda sebzeler kullanilir. Sanliurfa mutfaginda
¢ok sayida sebze yemegi olmasina ragmen et agirlikli yemeklerin yani sira kofte ve kebap da agirlikl sekilde
tiiketilir. Sanlurfa mutfaginda sebzenin ya da kesilen hayvanin her pargasi takdirle karsilanir. Ornegin pancar
yapraklar1 diiriiliir, paketlenmeye uygun olmayan yirtik yapraklar kavrulur ve sap1 hodan olur. Oglak veya
kuzu kesilirse eti kizartilir ve misafire ikram edilir; Bas ve bacaklardan "Kelle-Paga", karnindan "Kirk Kat
veya Karin Dolma, cigerden Ciger Kebab1", dalaktan Dalak Dolmasi yapilir. (Soran ve Soran, 2009) "Sanliurfa
mutfaginda yaz aylarinda daha ¢ok patlican ve domates kebaplari, patlican, domates ve biber {igliisii ile yapilan
sebze yemekleri, tepsiler, Sanlurfa'da kisin ete ve bulgura dayali yemekler yapilmaktadir (Celik ve Aksoy,
2017).

Kiyma, borek, dolma ve koéfte yilin her mevsiminin vazgegilmezidir. Ancak sonbahar ve kis aylarinda yapilan
kofteler ¢ogunlukla ¢igkofte, ilkbaharda mercimek koftesi ve yumurtali kofte, yazin yumurta ve kisin
kiymadir. Sanlurfa mutfaginda en ¢ok kullanilan baharatlar; tuz, limon tuzu, biber, karabiber, nane,
yenibahar, tar¢in, kurutulmus isot, karanfil, sumak, ¢orek otudur. Sanliurfa mutfaginin ana malzemeleri et ve
bulgurdur. Yore mutfaginda gesitli kofte, sebze ve et yemeklerinin yani sira kebap ve bol sebzeli pilav ve ayran
yer alir. Isot ve nar eksisi Sanlurfa yemeklerine essiz bir tat veren yiyecek iiriinleridir (Giineydogu Anadolu
Rehberi, 2008) Sanlrfalilar misafir agirlamaktan onur duyarlar. Bu Hz. Ibrahim'in siinnetidir. Y1l herhangi
bir zamaninda misafirlere et pisirilebilmektedir. Kiymadan ve parga etten yapilan sebze yemeklerinin yani1 sira
kavurma ikram edilir. Bu ana yemeklerin yaninda pilav, cacik ve bostana sofralarda yerini almaktadir. Bunlarin
yan sira i¢li kofte ya da dolmali kofte, tatlilardan ise sillik, katmer, kadayif ya da baklava, ardindan ise ¢esitli
meyveler ikram edilir. Corba ise ramazan ay1 disinda misafirin karnini doyurmamak i¢in pek tavsiye edilmez
(Soran ve Soran, 2009). Sanlhurfa'da genellikle kadinlar yemek yapar. Bir kadin giiniin ¢ogunu mutfakta
gecirir. Eskisine kiyasla mutfakta hayat elbette daha karmagikti. Mutfagin yeri genellikle evin diginda uygun
bir alanda yer almaktaydi. Firin yerine tandir, buzdolab1 yerine tel dolap, mangal, maltiz, gaz sobasi ve kuzine
kullanilmistir ( Celik ve Aksoy, 2017).

Yukarida belirtilen hususlar genellikle Sanliurfa mutfak kiiltiiriiniin diinii ve bugiinii ile ilgili bilgilerdir.
Sanlurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemekler incelendiginde ise ¢ok sayida yemek cesidinin
varligindan bahsetmek miimkiindiir. Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yaklasik 10 adet ¢orba, 9 adet salata ve meze,
70 adet kebap ve ana yemek, 19 adet tatli ve hamur isi yer almaktadir (Durmaz, 2014; Akalin, 2019).
Corbalarin igerigini tahil trlinleri, kirmizi et ve gesitli baharatlar olusturmaktadir. Ana yemeklerde ise
genellikle kuzu eti kullanimi tercih edilmektedir. Bunun haricinde yemek ¢esitlerinin ¢ogunda tereyaginin
diisiik 1s1da eritilip, slitiinden ayrilmasi ile yapilan sadeyag kullanilmaktadir. Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer
alan yoresel yemeklerin bir diger 6zelligi de iceriginde ev yapimi biber veya domates salgast kullanilmasidir.
Salca, yemeklerin igerisinde yer alan diger yiyecek {riinleri kavrulduktan sonra eklenir ve ¢ok az kavrulur.
Yemeklerin neredeyse tamaminda kullanilan diger bir yiyecek tirlinii ise isottur. Bu yiyecek tirlinii Sanlrurfa’ya
Ozgidiir. Kirmiz1 ve yesil olarak yetistirilebilir ve 6zelligi ¢ok aci olmasidir. Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer
alan yemeklerin en 6nemli ortak 6zelligi ise yemeklerin igeriginde bulunan malzeme ¢esidinin fazla olmas,
bu yemeklerin yapimmin zahmetli oldugunu gostermektedir. Igeriginde et bulunan ve 6zellikle malzeme
cesitliligi fazla olan yemeklerin malzemeleri igin ayr1 ayri iglem uygulanir. Comleklere ilave edilen
yemeklerde tas firinlara gonderilir ve uzun saatler pisirilir. Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan tatlilarin
iceriginde ise yemeklerde oldugu gibi sadeyag yer almaktadir. Bunun haricinde tatlilarin ¢ogunda yagh
tohumlar (fistik, ceviz, susam vb.) kullanilir. Tatlandirict olarak toz seker yam sira pekmez de tatlilari
hazirlarken kullanilabilmektedir. Tatlilarin bazilarinda ise Sanliurfa’ya 6zgii <’Urfa Peyniri’’ kullanilmaktadir
(Akalin, 2018).

Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Bu ¢alismada Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin yiyecek icecek isletmeleri meniilerinde
yer alma diizeyinin tespit edilmesi amacglanmistir. Calismanin amacina ulagilmasi ic¢in nitel arastirma
yontemlerinden yazili dokiiman analizi tercih edilmistir. Yildirim ve Simsek’e (2013: 217) gore “Dokiiman
incelemesinin temel amaci; ulasiimast istenilen olgu veya olgular hakkinda bilgi iceren yazili materyalin
analizidir. Dokiiman analizi, ézellikle dogrudan gériisme ve gozlemin miimkiin olmadigr durumlarda bagimsiz
bir aragtirma yontemi olarak kullanilabilir”. Aragtirmanin ¢aligma grubunu Sanliurfa’nin merkez ilgelerinden
Haliliye, Karakoprii ve Eyyubiye ilgelerinde yer alan 45 yerel restoran olusturmaktadir. Aragtirmanin ¢aligma
grubunun Haliliye, Karakoprii ve Eyyubiye merkez ilgelerinden olusmasinin nedeni ise 2022 turizm
istatistiklerine gore bu arastirmanin veri toplama siirecine kadar gegen siiregte yani yilin ilk bes ayinda en fazla
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(264.307) yerli ve yabanci turist ziyaretlerinin bu bdlgelere gergeklestirilmesidir (Sanlurfa il Kiiltiir ve Turizm
Mudirliigii, 2022). Ayrica zaman ve maddi kisitliliklar da arastirmanin sinirliliklarini olusturmaktadir.
Aragtirma verileri Istanbul Rumeli Universitesi 20.05.2022 tarihli 2022-04 sayili toplant: 03 numarali Etik
Kurul onay karar1 alindiktan sonra 25.07.2022-25.08.2022 tarihleri araliginda elde edilmistir.

Arastirmada giivenilir sonucglara ulasabilmek icin ilk olarak katilimcilardan elde edilen verilerin analizine
baglamadan Once literatiir taramasi yapilmis, Sanliurfa mutfak kiiltiiriine 6zgii yemekler tespit edilmistir ve
corbalar, salatalar ve mezeler, sebze yemekleri, kebaplar, ana yemekler, tath ve hamur isleri seklinde
kategorize edilmistir. Yoresel yemekler, Durmaz, (2014)’in “’Dinyanin En Eski Mutfagi Sanlwurfa’ ve
Akalm, (2018)’mn “’Tandirdan Gelen Lezzet Geleneksel Urfa Yemekleri’” isimli kitab1 incelenerek tespit
edilmistir. Daha sonra calisma icin gerekli veriler nitel arastirma yontemlerinden olan yazili dokiiman
incelemesi kapsaminda elde edilmis, restoran meniileri veri kaynagi olarak kabul edilmistir. Yapilan dokiiman
analizi sonucunda restoran yoneticileri tarafindan ifade edilen yemek isimlerinin kategorize edilen yemek
isimleri ile uyum sagladig: tespit edilmistir. Bu sekilde elde edilen verilerin giivenirligi saglanmustir.

Bulgular
Tablo 1. isletmelere Ait Tamimlayic1 Bilgiler

Faaliyet Gosterdigi ilce  Hizmet Yih  Personel Sayisi Belge Tiirii

Haliliye 4 13 Belediye Belgeli
Haliliye 5 15 Belediye Belgeli
Haliliye 5 20 Belediye Belgeli
Haliliye 7 13 Belediye Belgeli
Haliliye 12 14 Belediye Belgeli
Haliliye 15 10 Belediye Belgeli
Haliliye 18 4 Belediye Belgeli
Haliliye 18 15 Belediye Belgeli
Haliliye 19 12 Belediye Belgeli
Haliliye 20 15 Belediye Belgeli
Haliliye 20 15 Belediye Belgeli
Haliliye 20 17 Belediye Belgeli
Haliliye 23 16 Belediye Belgeli
Haliliye 25 10 Belediye Belgeli
Haliliye 25 23 Belediye Belgeli
Haliliye 28 6 Belediye Belgeli
Haliliye 30 7 Belediye Belgeli
Haliliye 30 15 Belediye Belgeli
Haliliye 33 7 Belediye Belgeli
Haliliye 35 5 Belediye Belgeli
Haliliye 47 2 Belediye Belgeli
Karakoprii 2 12 Belediye Belgeli
Karakoprii 5 18 Belediye Belgeli
Karakoprii 6 11 Belediye Belgeli
Karakoprii 11 9 Belediye Belgeli
Karakoprii 11 3 Belediye Belgeli
Karakoprii 13 14 Belediye Belgeli
Karakoprii 13 12 Belediye Belgeli
Karakoprii 13 5 Belediye Belgeli
Karakoprii 16 8 Belediye Belgeli
Karakoprii 18 12 Belediye Belgeli
Karakoprii 23 16 Belediye Belgeli
Karakoprii 24 5 Belediye Belgeli
Karakoprii 30 7 Belediye Belgeli
Eyyubiye 2 20 Belediye Belgeli
Eyyubiye 17 8 Belediye Belgeli
Eyyubiye 14 11 Belediye Belgeli
Eyyubiye 25 13 Belediye Belgeli
Eyyubiye 6 9 Belediye Belgeli
Eyyubiye 13 10 Belediye Belgeli
Eyyubiye 4 8 Belediye Belgeli
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Eyyubiye 17 13 Belediye Belgeli
Eyyubiye 3 11 Belediye Belgeli
Eyyubiye 8 5 Belediye Belgeli
Eyyubiye 26 13 Belediye Belgeli

Tablo 1’de arastirmanin ¢aligma grubu olan Haliliye, Eyyubiye ve Karakoprii ilgelerinde faaliyet gosteren
yiyecek-igecek isletmelerine yonelik tanimlayici bilgilere yer verilmistir. Arastirma grubuna Haliliye
ilgesinden 21, Karakoprii ilgesinden 13, Eyyubiye ilgesinden 11 olmak tlizere toplamda 45 isletme dahil
edilmistir. Isletmelerin hizmet y1l1 2-47 yil arasinda, personel sayisi ise 2-23 kisi araliginda degismektedir.
Isletmelerin tamami belediye belgeli isletme sinifinda yer almaktadur.

Tablo 2. Sanhurfa il Merkezinde Faaliyet Gosteren Yiyecek i¢cecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Alan Yéresel
Corba Cesitleri

Corbalar Meniide Var Meniide Yok

n % n %
Urfa Lebenisi* 30 67 15 33
Kaburga Suyu Corbasi 21 47 24 53
Hamurlu As 11 24 34 76
Sisperek 11 24 34 76
Eksili Corba 8 18 37 82
Piisiiriik Corbasi 5 11 41 91
Kulak Corbast 3 7 42 93
Mabhliita Corba 2 4 43 96
Pitpit Corbast 1 2 44 98
Kurut Corbasi 0 0 45 100

Kaynak: Tablo elde edilen bulgular neticesinde yazarlar tarafindan olusturulmustur.
*isaretli Uirtinler cografi isarete sahiptir.

Tablo 2’de Sanlwrfa il merkezinde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde Sanliurfa
mutfak kiiltiirlinde yer alan ¢orba c¢esitlerinin ne diizeyde yer aldigina dair bilgilere yer verilmistir. Yiyecek
icecek isletmeleri meniilerinde ilk ii¢ sirada yer alan ¢orba cesidinin Urfa Lebenisi (%67), Kaburga Suyu
Corbasi (%21), Hamurlu As (%11), Sisperek (%11) oldugu tespit edilmistir. Meniilerde yer verilme diizeyi en
az olan ¢orba tiirlerinin Mahlita Corba (%4) ve Pitpit Corbasi (%2) oldugu goriilmektedir. Ayrica Kurut
Corbasi (%0)’nin ise meniilerde hi¢ yer almadig tespit edilmistir.

Tablo 3. Sanhurfa il Merkezinde Faaliyet Gosteren Yiyecek Icecek isletmelerinin Meniilerinde Yer Alan Yoresel
Salata ve Meze Cesitleri

Meniide Var Meniide Yok

Salata ve Mezeler 0 % N %
Isot Salatasi 12 27 33 73
Pirpirim Cacigi 8 18 47 82
Urfa Bostanasi* 7 16 38 84
Isot Cacig1 4 9 41 91
Koruk Salatasi 2 4 43 96
Lolaz Bostanasi 2 4 43 96
Sahtesor 1 2 44 98
Zeytin Bostanasi 1 2 44 98
Has Cacigi 0 0 45 100

Kaynak: Tablo elde edilen bulgular neticesinde yazarlar tarafindan olusturulmustur.
*igaretli lirlinler cografi isarete sahiptir.

Tablo’3 de arastirmaya dahil edilen yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde salata ve meze gesitlerine yer
verilme diizeyi yer almaktadir. Yiyecek-igecek isletmeleri meniilerinde ilk ii¢ sirada yer alan salata ve meze
cesitlerinin Isot Salatasi (%27), Pirpirim Cacigi (%18) ve Bostana (%16) oldugu gériilmektedir. Meniilerde en
az yer verilen Uriinlerin ise Sahtesor (%2), Zeytin Bostanasi (%2) oldugu, Has Cacig1 (% 0)’nin ise meniilerde
hi¢ yer almadig1 sonucuna ulasilmistir.

Tablo 4. Sanhurfa il Merkezinde Faaliyet Gosteren Yiyecek icecek isletmelerinin Meniilerinde Yer Alan Yoresel
Kebap ve Ana Yemek Cesitleri

Meniide Var Meniide Yok
n % n %
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Urfa Ciger Kebabr* 43 96 2 4

Sanlurfa Cigkofte* 43 96 2 4

Urfa Tepsi Kebab1* 42 93 3 7

Urfa Patlicanli Kebabi* 41 91 4 9

Cop Kebabi 41 91 4 9

Urfa I¢li Koftesi* 40 89 5 11
Pilavli Tas Kebabi 39 87 16 36
Urfa Kiymal1 Sogiirme* 38 84 7 16
Kabak Dolmasi 38 84 7 16
Eksili Dolma 36 80 9 20
Urfa Sac Kavurmasi* 32 71 13 29
Biitiin Patlican 32 71 13 29
Tike Kebab1 31 69 14 31
Urfa Tiriti* 22 49 23 51
Kaburga Dolmasi 21 47 24 53
Mercimekli Bulgur Asi 18 40 27 60
Urfa Sogan Kebab1* 17 38 28 62
Urfa Haghag Kebabi* 15 33 30 67
Kaburga 14 31 31 69
Eksili Kofte 14 31 31 69
Urfa Kazan Kebab1* 12 27 33 73
Has Dolmasi 12 27 33 73
Miftahi Tas Kebabr* 10 22 35 78
Urfa Isot Comlegi* 8 18 37 82
Kengerli Bulgur Ast 7 16 38 84
Firik Pilavi 6 13 39 87
Urfa Pencer Boranist™* 5 11 40 89
Yuvalak 4 9 41 91
Urfa Frenk Comlegi* 3 7 42 93
Urfa Keme Boranisi1 Yemegi* 3 7 42 93
Urfa Sini Tarakligr* 3 7 42 93
Bakla Boranisi 3 7 42 93
Cigerli Bulgur As1 3 7 42 93
Kizartma 2 4 43 96
Dograma 2 4 43 96
Sarimsak Asi 2 4 43 96
Etli Nohutlu Firik Pilavi 2 4 43 96
Acir Dolmast 2 4 43 96
Aya Koftesi 2 4 43 96
Urfa Yumurtali Kofte* 2 4 43 96
Miftahi Tas Kebabi 1 2 44 98
Sarimsak Asi 1 2 44 98
Eksi Bakla 1 2 44 98
Cigerli Pilav 1 2 44 98
Dalak Dolmasi 0 0 45 100
Kemeli Kizartma 0 0 45 100
Urfa Su Kabag1 Yemegi* 0 0 45 100
Yumurtali Keme Kavurma 0 0 45 100
Yumurtali Kéme¢ Kavurma 0 0 45 100
Basala 0 0 45 100
Cagla Asi 0 0 45 100
Sogan As1 0 0 44 100
Elma As1 0 0 45 100
Erik As1 0 0 45 100
Has As1 0 0 45 100
Kenger 0 0 45 100
Baklal1 Bulgur As1 0 0 45 100
Duvakli Pilav 0 0 45 100
Kemeli Pilav 0 0 45 100
Kuzuigi 0 0 45 100
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Pirgikli Pilav 0 0 45 100
Uzlemeli Pilav 0 0 45 100
Pancar Sarmasi 0 0 45 100
Basma Koftesi 0 0 45 100
Dolmali Ko6fte 0 0 45 100
Frenkli Kofte 0 0 45 100
Likliki Kofte 0 0 45 100
Tiritli Kofte 0 0 45 100
Yahudi Koftesi 0 0 45 100
Dégmeg 0 0 45 100

Kaynak: Tablo elde edilen bulgular neticesinde yazarlar tarafindan olusturulmustur.
*isaretli irtinler cografi isarete sahiptir.

Tablo 4’de Sanlurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan kebap ve ana yemek ¢esitlerine yiyecek igecek isletmeleri
meniilerinde ne diizeyde yer verildigine iliskin bilgiler yer almaktadir. Yiyecek i¢ecek igletmeleri meniilerinde
ilk li¢ sirada ayni oranlarda Urfa Ciger Kebabi (%96), Sanliurfa Cigkofte (%96), Urfa Tepsi Kebabi (%93),
Urfa Patlican Kebabi1 (%91), Cop Kebabi (%91) olmak {izere 5 adet yoresel yemek yer almaktadir.

Urfa Frenk Comlegi (%7), Urfa Keme Boranisi Yemegi (%7), Sini Tarakligi(%7), Bakla Boranisi (%7),
Cigerli Bulgur As1 (%7), Kizartma (%4), Dograma (%#4), Sarimsak As1 (%4), Etli Nohutlu Firik Pilavi (%4),
Acir Dolmasi (%4), Aya Koftesi (%4), Urfa Yumurtali Kofte (%4), Miftahi Tas Kebabi (%2), Sarimsak Asi
(%2), Eksi Bakla (%2), Cigerli Pilav (%2) nin ise meniilerde en az diizeyde yer verilen kebap ve ana yemek
cesitleri oldugu tespit edilmistir. Bunlar arasinda cografik isaretli iirlinlerin bulunmasi elde edilen farkli
sonuglardan biridir.

Dalak Dolmasi (%0), Kemeli Kizartma (%0), Su Kabag1 (%0), Yumurtali Keme Kavurma (%0), Yumurtal
Komeg¢ Kavurma (%0), Basala (%0), Cagla As1 (%0), Sogan As1 (%0), Elma As1 (%0), Erik As1 (%0), Has
As1 (%0), Kenger (%0), Baklali Bulgur As1 (%0), Duvakli Pilav (%0), Kemeli Pilav (%0), Kuzui¢i (%0),
Pirgikli Pilav (%0), Uzlemeli Pilav (%0), Pancar Sarmas1 (%0), Basma Kéftesi (%0), Dolmali Kéfte (%0),
Frenkli Kofte (%0), Likliki Kofte (9%0), Tiritli Kofte (%0), Yahudi Koftesi (%0), Dégmee (%0) yemek
cesitlerinin ise arastirmanin ¢alisma grubunda yer alan yiyecek-icecek isletmelerinin hi¢birinin meniisiinde yer
almadig1 sonucuna ulagilmistir.

Tablo 5. Sanhurfa il Merkezinde Faaliyet Gosteren Yiyecek icecek isletmelerinin Meniilerinde Yer Alan Yoresel
Tath ve Hamur isleri

Tath ve Hamur isleri Meniide Var0 Meniide Yok

n % n %
Urfa Agik Ekmegi* 45 100 0 0
Sanlurfa Tirnakli Ekmegi* 43 96 2 4
Urfa Lahmacunu* 37 82 8 18
Urfa Peynirli Kadayif* 37 82 8 18
Urfa Sillik Tatlisi* 36 80 9 20
Peynirli Ekmek 12 27 33 73
Urfa Zerdesi* 10 22 35 78
Sanliurfa Peynirli Helvasi* 5 11 40 89
Halbur Tatlis1 2 4 43 96
Zingil 2 4 43 96
Semsek 1 2 44 98
Urfa Kiiliingesi* 1 2 44 98
Agz1 Acik 0 0 45 100
Urfa Agz1 Yamuk* 0 0 45 100
Bastik Kavurmasi 0 0 45 100
Hirtlevik 0 0 45 100
Ev Katmeri 0 0 45 100
Sac Katmeri 0 0 45 100
Kiinciilii Akt 0 0 45 100
Paliza 0 0 45 100

Kaynak: Tablo elde edilen bulgular neticesinde yazarlar tarafindan olusturulmustur.
*isaretli iiriinler cografi isarete sahiptir.
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Tablo 5°de Sanliurfa il merkezinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde Sanliurfa
mutfak kiiltiiriinde yer alan tatli ve hamur islerine ne diizeyde yer verildigi yer almaktadir. Urfa Agik Ekmegi
(%100), Sanlurfa Tinakli Ekmegi (%96), Urfa Lahmacunu (% 82), Urfa Peynirli Kadayif (% 82)’nin
meniilerde en fazla yer alan yiyecek {iriinleri oldugu goériilmektedir. Peynirli Helva (%11), Halbur Tatlis1 (%
4), Zingil (%4), Semsek (%2), Urfa Kiiliingesi (%2) ise meniiler en az yer alan tatli ve hamur isleri arasindadir.

Agz1 Agik (% 0), Agz1 Yamuk (% 0), Bastik Kavurmasi (% 0), Hirtlevik (% 0), Ev Katmeri (% 0), Sac Katmeri
(% 0), Kinciilii Akit (% 0), Paliza (% 0) iriinlerinin ise yiyecek igecek igletmeleri meniilerinde yer
almamaktadir.

Sonuc ve Oneriler

Bir bolgenin yoresel yemekleri destinasyonlarin ziyaret edilmesinde ¢ekicilik unsuru olarak kullanilmaktadir.
Kivela ve Crotts, 2006; McKercher vd., 2008; Henderson, 2009; Polat;2020 yaptiklar1 g¢aligmalarda
destinasyon pazarlamasinda yoresel yemeklerin 6nemli oldugu sonucuna ulasmalart bu ifadeyi
desteklemektedir. Tiirkiye bulundugu cografi konum, savaslar ve gocler, toplumsal yapi1 gibi etkenler
nedeniyle turistlerin, kendi icerisinde bdlgesel ve yoresel olarak farklilik gosteren yiyecek-igecek tiriinlerini
deneyimlemesine imkan tanimaktadir. Bahsedilen yoresel iiriinlerin turistlere arz edilmesindeki en biiyiik
rollerden biri yiyecek icecek isletmelerine diismektedir.

Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin 45 adet yiyecek i¢ecek isletmesinin meniisiinde yer
alma diizeyinin incelendigi bu arastirmada, Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan 10 adet ¢orba ¢esidinden
9’unun meniilerde yer aldig1 1’ine ise restoran meniilerinin higbirinde yer verilmedigi saptanmistir. 9 adet
salata ve meze ¢esidi arasindan 1’inin higbir restoranin meniisiinde yer almadigina, 70 adet kebap ve ana
yemek cesidinden 45’inin restoran meniilerinde yer aldigi, 25’inin ise restoran meniilerinin higbirinde yer
almadig: tespit edilmistir. Ayrica 19 adet tatli ve hamur isinden yalnizca 12’sinin restoran meniilerinde yer
aldig1, 7’sine ise meniilerde yer verilmedigi sonucuna ulagilmgtir.

Genel olarak Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer aldigi tespit edilen 109 yemekten yalnizca 20’sine % 50 {istii
oranda restoran meniilerinde yer verildigi tespit edilmistir. Bu husus isletmelerin meniilerinde yoresel
yemeklere yer verilme oraninin diisiik oldugunu gostermektedir. Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz (2016),
Arikan (2017), Akbaba, Ozel ve Yildiz (2017), Akkus ve Simsek (2019), Esen ve Secim (2020); Iflazoglu ve
Yaman (2020); Ogan ve Ozkaya (2021)’in konu ile ilgili yapms olduklar1 benzer ¢alismalarda da meniilerde
yoresel lirtinlere diisiik oranda yer verildigi saptanmustir.

Elde edilen sonuglar Sanliurfa’nin turistler tarafindan gastronomik ag¢idan taninmasi ve gelistirilmesi
noktasinda dezavantajli oldugunu gostermektedir. Ciinkii gastronomiye ilgisi olan turistler ve gastronomi
turistleri oncelikli olarak yoresel yiyecek-iceceklerin satiga sunuldugu restoranlari tercih etmektedir (Hall vd.,
2004; Kivela ve Crotts, 2005; Williams vd., 2014). Bu nedenle yiyecek-i¢ecek isletmelerinin meniilerinde
yoresel yemeklerin sayisinin arttirilmasi gerekmektedir. Bu artigin saglanabilmesi i¢in kamu ve 6zel sektor is
birligi adi1 altinda yoresel yemeklerin turizm destinasyonlarina katkisinin 6nemini konu alan duyarlilik
egitimleri diizenlenebilir (Ercan ve Giilcan, 2021). Ozellikle yodresel yemeklerin turistlere tanitiminin
yapilmasi noktasinda yalnizca yiyecek icecek isletmelerine bagli kalinmaksizin otel isletmelerinin brosiir veya
tanitim kitapg¢iklarinda sehrin mutfak kiiltiiriine ait bilgilendirmelere yer verilebilir. Yoresel yemeklerin gerek
yerli gerekse yabanci turistlere yonelik ¢ekiciliginin arttirilmasi i¢in meniilerde yoresel yemekleri vurgulayici
tasarimlarin yapilmasi yerinde olacaktir. Sanliurfa mutfak kiiltiiriinde yer alan yoresel yemeklerin tanitimi
yalnizca bolge icerinde simirli kalmamali, ulusal ve uluslararasi platformlarda yapilan fuarlara katilim
saglanarak bu irlinler insanlara sunulmalidir. Ayrica Sanlurfa da diizenlenen gastronomi festivallerinin
sayisinin arttiritlmasi ve sektoriin 6nde gelen seflerinin bu festivallere davet edilmesi sehrin ziyaret edilmesini
saglayacagi bir unsur olarak dngoériilmektedir. Arastirma kapsaminda elde edilen ¢arpici sonuglardan biri ise
yoresel yemeklerin yalnizca belli bash olanlarina meniilerde yer verilmesidir. Bu hususun en Onemli
sebeplerinden birinin yiyecek-igecek isletmelerinin meniileri incelenirken isletme temsilcileri ile
gerceklestirilen goriismelerde yoresel yemekler hakkinda pek fazla bilgiye sahip olmadiklari saptanmistir.
Arastirma grubunun tamamindan bu sonug elde edilmistir. Bu sebeple isletme personeline de kamu ve 6zel
sektor igbirligi kapsaminda sehrin mutfak kiiltiiriinii konu alan egitimler ve kurslar diizenlenebilir. Isletme
temsilcilerinin yoresel yemekler hakkinda yeterince bilgiye sahip olmamasi bu {iriinlerin siirdiiriilebilirliginin
tehlike altinda oldugunu da diisiindiirmektedir. Bu nedenle yalmzca isletme personeline verilmesi tavsiye
edilen egitimlere ek olarak turizm meslek liseleri ve liniversite blinyesinde ki ilgili boliimlerin miifredatlarina
Sanlurfa mutfak kiiltiiri icerikli dersler eklenebilir. Ayrica yiyecek-igecek iiriinlerinin siirdiiriilebilirligini
saglamak adina yoresel yiyecek-igecek lriinlerine yonelik cografi isaret alma yoluyla koruma altina alinabilir.
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Her arastirmada oldugu gibi bu ¢alismanin da sirliliklar1 vardir. Bu ¢alisma da yalnizca 2022 turizm
istatistiklerine gore arastirmanin veri toplama siirecine kadar gegen siirecte yani yilin ilk bes ayinda en fazla
(264.307) yerli ve yabanc turist ziyaretlerinin gergeklestirilmesinden dolay1 Sanliurfa’nin merkez ilgesinde
yer alan Haliliye, Karakoprii ve Eyyubiye ilgelerinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinin mentileri
incelenmistir. Bir sonraki benzer ¢aligmalar Sanlmurfa’nin farkli ilgelerinde yer alan yiyecek-icecek isletmeleri
meniileri analiz edilerek gergeklestirilebilir. Literatiir taramasi sonucunda Sanliurfa mutfak kiiltiirtinde yer alan
109 yemekten 34 adetinin meniilerde yer almadigi tespit edilmistir. Bu hususun nedenlerini ortaya koymak ve
¢cOziim Onerileri sunmak i¢in yiyecek-igecek isletmeleri yetkilileri ile detayli olarak yiiz ylize goériisme
teknigine dayali arastirmalar gerceklestirilebilir.
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