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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:23.03.2022 Yemegin iiretimi, hazirlanisi ve sunulusu her toplumda farklilik gostermektedir. Her
toplumu 6zel kilan ve digerinden ayiran birgok gastronomik deger mevcuttur. Mutfak

Kabul Tarihi: 23.06.2022 kiiltiirii yoreden yoreye, bolgeden bolgeye degismektedir ve mutfak kiiltiiri olusturmada

din ve cografya biiylik bir etkiye sahiptir. Siiryaniler Hristiyanlik dinine gegerek, dinin
ogretileri geregi ¢esitli perhiz ve orug tutmaktadir. Bu ¢aligmada, uygarliklarin besigi olan
Mezopotamya’nin en eski topluluklarinda biri olan Siiryanilerin mutfak kiiltiirii hakkinda
Stiryani aragtirma yapilmistir. Calisma igin Siiryanilerin tarih boyunca yasadigi, Tur Abdin
Mutfak kiiltiirii bolgesinde yer alan Mardin kenti se¢ilmistir. Mardin biinyesinde barindirdig: farkli etnik
gruplarla uyum igerisinde yasanan bir kenttir. Siiryanilerin yogun olarak yasadig1 ve ruhani
Mardin bir degere sahip Mardin sehrinde ¢aligmanin gerceklestirilmesi 6énemlidir. Calisma nitel
aragtirma yontemlerinden kiiltiir analiz (etnografya) deseni ¢ergevesinde hazirlanmistir.
Caligmada goriisme teknigi kullanilmis ve yar1 yapilandirilmis soru goriisme araciligiyla
Mardin’de yasayan Siiryaniler ile gorisiiliip veri toplanmistir. Mardin’de yasayan 15
Siiryani ile yiiz yiize goriisiilmiistir ve elde edilen nitel veriler betimsel analiz ile
¢oztimlenmistir. Katilimcilarin 6giinlere gore tiikettigi yiyecekler incelendiginde, perhiz
donemlerinde ve 6zel giinlerde tiikettigi yiyecekler hakkinda bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler

Keywords Abstract

Syriac The production, preparation and presentation of food differs in every society. There are
many gastronomic values that make each society special and distinguish it from the other.
Culinary culture varies from region to region, and religion and geography have a great
Mardin impact on creating a cuisine culture. Syriacs convert to Christianity and observe various
diets and fasts in accordance with the teachings of the religion. In this study, the culinary
culture of the Syriacs, one of the oldest communities of Mesopotamia, the cradle of
civilizations, was researched. The city of Mardin, located in the Tur Abdin region, where
Syriacs have lived throughout history, was chosen for the study. Mardin is a city that lives
in harmony with the different ethnic groups it hosts. It is important to carry out the study in
the city of Mardin, where Syriacs live intensely and which has a spiritual value. The study
was prepared within the framework of the cultural analysis (ethnography) pattern, which is
one of the qualitative research methods. In the study, interview technique was used and
data were collected by interviewing Syriacs living in Mardin through a semi-structured
questionnaire. Face-to-face interviews were conducted with 15 Syriacs living in Mardin
and the obtained qualitative data were analyzed by descriptive analysis. When the foods
consumed by the participants according to the meals were examined, information was given
about the foods they consumed during the fasting periods and on special days.
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GIRIS

Diinyadaki her toplumun kendisine 6zgii bir mutfak kiiltiirii ve beslenme sekli vardir. Toplumlarin iginde
bulunduklan kiiltiirel, cografi, ekonomik, ekolojik yap1 ve tarihsel siire¢ beslenme bicimlerini sekillendirmektedir
(Sergeoglu, 2014). Ekolojik ¢evre, dinsel inanglar, kiiltiirel birikimler, sosyal ve etnik farkliliklar toplumlarin yemek
kiiltiiriintin ¢esitlenip farklilik gostermesinde biiyiik 6nem tagimaktadir (Sagir, 2016). Toplumlarin yemekleri ve
beslenme bigimleri, yasadiklar1 bolgenin kendilerine sundugu yiyeceklerle orantili olarak sekillenmektedir (Demirel

& Ayyildiz, 2017). Bir toplumun mutfak kiiltiiriinii olusturan en temel iki unsur; cografya ve dindir. ibn-i Haldun’a

gore toplumlarin neyi, ne zaman ve nasil tilketecegini cografya belirlemektedir (Besirli, 2012).

Beslenmenin temel amaci karin doyurmaktir ancak beslenmenin genis bir kiiltiirel gesitlenme gdstermesinin
sebebi cografya ve iklimden kaynaklanir. Toplumlart birbirlerinden ayirmada en 6nemli bir kiiltiirel ayraglarin

basinda yemek kiiltiirii gelmektedir (Tiirk & Sahin, 2004).

Stiryani halki 5000 yillik bir tarihe sahiptir. Siiryani halki Hristiyanlik dinini benimsemektedir ve Hristiyanlik
dinin gerektirdigi kurallar biitiiniinde beslenmektedir. Perhiz ve oruglar; beslenme kiiltiiriiniin sekillenmesinde
onemli bir role sahip olmustur (Tiirk & Sahin, 2004). Mardin uzun siire Siiryanilerin patriklik merkezi olmustur.
Siiryaniler i¢in gecmiste oldugu gibi gilinlimiizde de manevi bir merkez konumundadir (Akyiiz, 2009). Turizm
cesitlerinden biri olan inang turizmi olarak nitelendirilecek bir yer konumundadir (Ayduslu, 2005). Mardin’de halen
aktif konumda olan Kirklar Kilisesi, Kocanis Kilisesi, Mar Petyun Kilisesi, Meryem Ana Kilisesi, Mardin Miizesi,
Mor Yakup Kilisesi, Mor Gabriel (Deyru’l-Umur) Manastir1 ve Deyrul Zafaran/ Dayr’uz-Zaferan Manastir1 gibi

bir¢cok 6nemli mekan bulunmaktadir (Demir, 2018).

Bu aragtirmada Siiryani mutfak kiiltlirliniin olusumda etkili olan etmenler, Siiryani mutfaginda kullanilan
malzemeler, Siiryani mutfak kiiltiiriinde helal ve haram gida {iriinleri ve bayram, dogum, 6liim, diigiin, toren gibi 6zel
giinlerde yapilan Siiryanilere 6zgii yiyecek icecekleri tespit etmek amacglanmistir. Bu amagcla yapilan goriismeler
betimsel analize tabi tutularak goriisillen toplam 15 kisinin verdigi bilgiler dogrultusunda analizler

gergeklestirilmigtir. Bu analizler sonucu elde edilen sonuglar yorumlanmigtir.
Materyal ve Yontem
Arastirmanin Problemi ve Amaci

Caligmada, Stiryanilerin mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerini; giinliik 6giinleri, 6zel giinleri (dogum, evlenme, 6liim
vb.) kutsal yiyecek ve icecekleri, mevsimlere gore tercih edilen yemekleri ve yasak sayilan gida {irlinlerinin literatiire
kazandirmay1 hedeflenmektedir. Bu ¢alismanin amaci, Mezopotamya kiiltiir mozaigini olugturan Siiryanilerin mutfak

kiiltiirlinlin, yeme i¢cme aligkanliklarinin, kullandiklar1 arag gereclerin derlenerek kayit altina alinmasidir.
Yontem

Arastirmada verilerin elde edilebilmesi i¢in nitel aragtirma yaklagimindan faydalanilmistir (Yildinnm & Simsek,
2013). Arastirma betimsel arastirma modeline uygun olarak gergeklestirilmistir. Olay ve olgularin detaylariyla ele
alindig1 kesifsel ve betimsel arastirmalarda nitel aragtirma yontemi sik¢a kullanilmaktadir (Yildirim & Simsek, 2013).
Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Ayvansaray Universitesi

Etik Kurulu 09/02/2021 tarih 2021/01 say1 numarasi ile alinmigtir.
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Bu aragtirmanin evrenini Siiryaniler; 6rmeklemini ise Mardin’de yagayan Siiryaniler olusturmaktadir. Arastirma
kapsaminda Siiryani ev hanimlari, Siiryani sarap iireticisi ve Siiryani din adamlar1 ile amagh 6rnekleme yontemi ile
goriismeler yapilmistir. Stiryani mutfak kiiltiirdi ile ilgili bilgilerin ortaya ¢ikartilmasi hedeflendiginden bu kiiltiirii

bilen kisiler aragtirmanin evrenini ve 6rneklemini olusturmuslardir.
Veri Toplama Siireci

Arastirmada veri toplamak igin yar1 yapilandirilmig goriisme yontemi kullanilmistir. Gériigme yontemi, goriisme
yapilan bireyin bilgilerini, duygularini ve goriislerini ortaya ¢ikarmayi saglayan bir veri toplama yontemidir (Bal,
2014). Soru formlarinin olusturulmasinda oncelikle literatiirdeki aragtirmalarin ortaya koydugu kategoriler dikkate
almmistir. 10 uzman ile 6n degerlendirme uygulamasi gergeklestirilerek forma son hali verilmistir. Miilakatlar
gerceklestirilirken, katilimeilarin izinleri dogrultusunda goriismeler ses kaydi ile kayit altina alinmistir. Yapilan
miilakatlar 30 dakika ile 60 dakika aras1 stirmiistiir ve ortalama miilakat siiresi 45 dakika olmustur, ardindan yaziya

dokiiliip raporlanarak incelenmistir. Calisma 2021 Kasim- 2021 Aralik aylar1 arasinda gerceklestirilmistir.
Verilerin Analizi

Elde edilen veriler kategoriler ve temalara gore siiflandirilmigtir. Aragtirma verilerinde arastirma problemi
baglaminda ortaya ¢ikan iligkiler ve baglantilar incelenerek ¢alismanin veri analizi tamamlanmistir. Son olarak elde
edilen veriler biitiinciil bir icerik halinde arastirma amacina uygun olarak ortaya konulup yorumlanarak sonuclartyla

ifade edilmistir (Baltaci, 2019).
Gegerlilik ve Giivenirlik

Nitel aragtirmalarda giivenilirligin saglanmasindaki temel 6l¢iitler arasinda arastirmanin, kiminle, kag kisiyle, kag
soruyla, ne zaman ve nerede gerceklestirildigi gelmektedir. Elde edilen verilerin giivenirliligini saglamadaki temel
etken aragtirmacinin bizzat kendisi veri toplama asamasina dahil olmus ve arastirma i¢in gerekli notlar1 kayit altina
almistir (Kozak, 2014). Nitel arastirmada gecerliligin saglanmasi aragtirmacinin ilgilendigi konuyu olabildigince
tarafsiz gozlemlemesiyle miimkiindiir (Arikan, 2012). Calismada tiim bu unsurlar kullanilarak gegerlilik giivenilirlik
saglanmaya calisilmis ayrica dis gegerliligini saglamak i¢in katilimci goriislerininim tamami dogrudan aktarim
yontemi ile sunulmustur. Verilerin analizi igin arastirmaci tarafindan belirlenen ana tema ve alt temalar bir uzman
tarafindan belirlenen ana tema ve alt temalarla kiyaslanmis ardindan {izerinde uzlasi saglamayan kisimlar

cikarildiktan sonra goriis birligi olusturan alt temalara bulgular boliimiinde verilmistir (Yildirim & Simsek, 2013).
Arastirmanmin simirhhiklar

Arastirma sorulari, gériisme formunda yer alan sorular ile sinirlidir. Calisma 40 yas ve isti kisiler ile sinirlidir.
Arastirma siirecinin Covid-19 pandemi kosullarinda yapilmis olmasi ve pandeminin yasca biiyiik olan kisileri daha

cok etkilemesi sonucu goriisme siireleri ve goriisme sayilart etkilenmistir.
Bulgular ve Yorumlar

Stiryani mutfagma yonelik yapilmis olan bu caligmada 15 kisi ile yapilan derinlemesine miilakat sonucunda
katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli temalara ayrilmis ve temalarin alt basliklari iizerinden degerlendirme
yapilmistir. Olusturulan temalar yemek yeme aligkanliklan, 6giinlere gore tiiketilen yiyecekler, 6zel gilinlerde

tilketilen yiyecekler, temel gidalardan yapilan yemekler, Siiryani mutfagi basliklariyla degerlendirilmistir. Bu
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kapsamda ulagilan bulgular asagidaki gibi yer almaktadir. Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin yaglarinin 40 ile 77

arasinda oldugu ve yas gruplarinin ve cinsiyetlerinin bu aralikta homojen olarak dagildigi, hepsinin evli olduklari,

cogunun da ilkokul mezunu oldugu ile kadin katilimcilarin ¢ogunun ev hanimi oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Bilgileri

Katilime1 No Dogum Yeri Dogum Yili Yas Meslegi Medeni D. Ogrenim D.
K1 Mardin 1973 48 Ciftei Evli Ilkokul
K2 Mardin 1954 67 Ev Hanimi Evli Yok.

K3 Sirnak 1974 47 Ev Hanimi Evli Ilkokul
K4 Bethkustan 1944 77 Ev Hanimi Evli Yok.

K5 Mardin 1960 61 Serbest M. Evli Ilkokul
K6 Mardin 1961 60 Ev Hanimi Evli Ortaokul
K7 Mardin 1959 62 Emekli Evli Universite
K8 Mardin 1976 47 Restoran Sefi Evli Universite
K9 Mardin 1981 40 Ev Hanimi Evli Ilkokul
K10 Mardin 1964 57 Bas Rahip Evli flkokul
K11 Mardin 1966 55 Ev Hanimi Evli Ilkokul
K12 Mardin 1977 44 Kuyumcu Evli flkokul
K13 Mardin 1963 58 Emekli Evli Ilkokul
K14 Mardin 1979 40 Sarap Ureticisi ~ Evli Lise

K15 Mardin 1973 48 Esnaf Evli Tlkokul

Yemek Yeme Aliskanhiklar: Temasi

Bu temada, yemek yeme aliskanliklarina iligskin sorular sorulmus olup 6giin sayisi, yemeklerin sunulmasindaki

diizen ve yemek kiiltiiriine iligkin kurallar alt temalarina ayrilmistir.

Derinlemesine miilakat sonucunda yemek yeme aligkanliklar1 temas1 ve alt temalarina verilen cevaplarin dagilim

Tablo 2’de gosterilmektedir. Bu tablo incelendiginde katilimcilarin %86,6’sinin genelde ii¢ 6giin yedigini soyledigi
sonucuna ulasilmistir. Yemeklerin sunulmasindaki diizende ise farkli cevaplar s6z konusudur. Katilimeilarin geneli

(%73,3) biitiin yemeklerin ayn1 anda geldigini belirttigi sonucuna ulagilmistir. Bu konuda katilimcilarin vermis

oldugu cevaplar asagida yer almaktadir:

Tablo 2. Katilimcilarin Yemek Yeme Aliskanliklarma Iliskin Gériisleri

Tema

Alt Baghk

Verilen Cevaplar

Frekans (n)

Yemek Yeme
Aliskanliklari

Ogiin Sayisi

3
2
4

13
1
1

Yemeklerin
Sunulmasindaki
Diizen

Herhangi bir sunulma diizeni yoktur.

Biitiin yemekler bir anda gelir.
Mevsime gore degisiklik gosterir.
Belirli ritiiellerimiz vardir.

Cevap yok.

—
—_—

Yemek
Kurallar1

Kiltiiriniin

Herkes beraber sofraya oturur.
Dua edilir.

Ayakta yemek yenmez.
Cocuklar ayr1 oturur.

Once biiyiikler yemegi yer.
Yemege saygi gosterilir.
Herhangi bir kural yoktur.

Sol elle yemek yenmez.

—_—

Y A LY T S 'S T SN e
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Ogiinlere Gore Tiiketilen Yiyecekler Temasi

Bu temada, 6giinlere gore tiiketilen yiyeceklere iligkin sorular sorulmus olup kahvalti, 6glen ve aksam olmak
iizere alt temalara ayrilmistir. Bu temaya ve alt temalarma verilen cevaplar asagidaki tabloda gosterilmistir (Tablo
3).

Tablo 3. Ogiinlere Gore Tiiketilen Yiyecekler

Tema Alt Bashk Verilen Cevaplar Frekans (n)
Peynir, yumurta vb. iiriinler 11
Mercimek Corbasi
Cay
Kahvalt Kutli (i¢li Kofte)
Nohut-Kelle
Tahin-pekmez
Karpuz ve peynir
Etli bulgur
Bulgurusfero (Yumurtali Bulgur)
Sulu ve sicak yemekler
Kaburga dolmas1
Irmik Helvasi
Ogiinlere Gore Tiiketilen Pilav (Bulgur)
Yiyecekler Mercimek Corbasi
Sulu Yemekler (Nohut-fasulye)
Et Haglama
Lebeniye (Corba)
Sarma
Yogurt
Kutli (I¢li Kéfte)- Irok
Cay
Kibe (Iskembe Yemegi)
Lahmacun
Ikbebet
Semborek
Doboruz

N

Oglen

Aksam

—_ o= = = = = W N = R WW R NN~ WA — /= =

Yapilan miilakat sonucunda katilimeilarin Ggiinlere gore beslenme aligkanliklart  degerlendirilmistir.
Katilimcilarin kahvaltiya iliskin cevaplarinda en yiiksek oranin peynir, yumurta vb. kahvaltilik {iriinlerde yer aldig1
ve en ¢ok tiiketilen besinlerin bu {irlinler oldugu goriilmektedir (%57,8). Katilimcilar bu {iriinler diginda kahvaltida
mercimek g¢orbasi, c¢ay, kutli (i¢li kofte), nohut-kelle ve tahin-pekmez de tiiketmektedir. Katilimcilarin verdigi

cevaplar agagida yer almaktadir:

“Kahvaltilarda Pazar giinleri iki ¢esit yemek vardwr. Biz “kitli” diyoruz bir nevi i¢li koftedir. Her Pazar yapilirdi.
Bizim koylii Miisliiman arkadaslar da ¢ok severdi fakat yapmasini bilmezlerdi. Onlarda zamanla yapmay: ogrendiler
kelle paga kis mevsimlerinde yapilirdi. Kisin aksamdan sobanmin ya da atesin tizerine nohut ve kelle (Resim 1)

konulurdu. Yavag yavas sabaha kadar pisen nohut ve kelle sabah kahvaltisinda tiiketilirdi. Cok lezzetli olur.” K5

Resim 1. Kelle Hazirlanist
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“Genellikle perhiz giinlerinde ¢arsamba ve cuma giinlerinde zeytinyagl iiriinler yenilir. Peynir ve benzeri geyler

yenmez. Hayvansal gida aksama kadar yenilmez. Giines battiktan sonra hayvansal gida yenilebilir.” K12

Katilimcilarin 6glen ve aksam yemeklerindeki aligkanliklarina gelindiginde ise besin c¢esidi artmaktadir.
Katilimcilar 6glenleri sirastyla en ¢ok karpuz peynir (%30,7) ve etli bulgur (%23,07) tiiketmektedir. Katilimeilarin

aksam yemeklerine iligkin tiikettikleri besinlerdeki gortisleri asagida yer almaktadir:

“Aksam yemeklerinde yazin yogurt ve lebeniye dedigimiz pismis bugday ile kurutulmus yogurt ile ayran
yapiyoruz. Yogurdu kurutup suyla aciyorlar”. K5

“Adksam yemegi biraz daha agwr oluyor. Et, kaburga kutli ve icli kofteler yapilir. Icli kéfie bulguru islatp
yoguruyoruz. Kiymasimi soganla kavurup baharat ekleyip yapryoruz. Biiyiik i¢li kofteyi sofra iizerinde agiliyor.
Kiiciiciigii elimizde agiyoruz. Iskembe yapilir. Kibe iskembe yemegidir. Dolmalar yapilir. Irok (Resim 2) dedigimiz
kizartilmig icli koftedir. Iki cesit icli kofte vardwr. Kizartma ve haslama olarak. Kizartma yaptigimiz wroktur. Kelle

paga sevenler onu da yaparlar. Kelle paga aile birlikte ise giizeldir. Az kisi ile giizel olmaz.” K9

Resim 2. [rok
Ozel Giinlere Gore Tiiketilen Yiyecekler

Bu temada, 6zel giinlere gore tiiketilen yiyeceklere iligkin sorular sorulmus olup bayram, diigiin-nisan, cocugun
ilk disi ¢iktiginda, cenaze toreninde ve perhiz doneminde olmak iizere alt temalara ayrilmistir. Bu temaya ve alt
temalarina verilen cevaplar asagidaki tabloda gosterilmistir (Tablo 4). Cevaplarin dagilimma bakildiginda
bayramlarda sirasiyla en ¢ok kurabiye-¢orek (%29,26), siitlag (%19,51) ve mergenin (%17,07) tiiketildigi sonucuna

ulasilmistir.

Makalede sozii gegen ve yoresel olarak isimlendirilen yiyeceklerden kutli, biiyiik i¢li kofte; sembusek, kapali
lahmacun; tirsik, patlican biber tiirliisii; dobo, kuzu budu ile yapilan et yemegi; ikbebet haglanmis icli kofte, sisi bir
bulgur ¢esidi; irok kizarmis icli kofte, klice bir Siiryani ¢orek cesidi ve merge ise et ve soganla yapilan bir yemegi

temsil etmektedir.
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Tablo 4. Ozel Giinlere Gore Tiiketilen Yiyecekler

Tema Alt Bashk Verilen Cevaplar Frekans (n)
Siitlag 8
Et
Merge
Bayramlar Pilav
Kurabiye-Pasta-Corek
Kaburga Dolmasi
Lebeniye
Klige
Kurabiye
Pilav
Et Yemegi
I¢li Kofte
Irok
Nohut (Haslama)

. g . . . Dis bugday1
Ozel Giinlerde Tiiketilen Gocugun Ilk  Disi MSrgeg Y

Yiyecekler Ciktiginda Hedik
Selika
Cenaze Toreninde Mercimek Corbasi
Et Kavurmasi
Siitlag

[\

[\

Diigiin-Nisan

Pilav

Pide-Kebap
Klige
Perhiz Doneminde Mercimek Corbasi
Perhiz doneminde yemek (hayvansal)
yenmemektedir.
Zeytinyagli sebze veya yemekler
Bal
Kitel

—_ = N RN N W= == Q9= N 93— |0WwWwun—= k<

—
—_—

—_— N

Katilimcilarin bayram donemlerine iligkin vermis oldugu cevaplar agagida yer almaktadir:

“Paskalyada siitla¢ yapiyoruz. Dogus bayraminda et yapiyoruz. Merge yapryoruz. Eti haslhyoruz soganlart da
karistiryp yiyoruz. Yamna da bulgur pilavi yapiyoruz. Bizim biiyiikler piring pilavimi sevmezler genellikle bulgur
pilavimi tercih ediyoruz. Bulguru kendimiz yapiyoruz. Bugdayr haslyoruz eskiden tas degirmenler vardi onlarla
kendimiz yapiyorduk. Tath olarak cesit ¢esit kurabiyeler pastalar yapilir. merge ¢ok sevilse de ¢ocuklar ¢ok yemiyor,
daha ¢ok tavuk eti tercih ediyorlar.” K1

“Bayramlara ozel yemekler vardir. Bizim dogus bayramumiz ve kiigiik bayramimizdir. Yilbasindan 5 giin onceki
bayramimizin 6zel yemegi mergedir. Merge, ekmek birlikte tiiketiriz. Ilkbaharda da bayramimiz var. Buna biiyiik

bayram diyoruz. Bunun da 6zel yemegi siitlagtir. Biz buna “dasustu” diyoruz” KS.

“Kaburga dolmast yapariz. Yaninda piring pilavi salata ayran eslik eder. Paskalyada yumurta, siitlag yapariz.

Stiryani ¢oregi (Resim 3) yapariz. Tar¢in, karanfil ¢oregin igine ekleriz.” K11
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Resim 3. Siiryani Coregi

Katilimcilarin diigiin-nisan giinlerinde yapilan 6zel yemeklere verdikleri cevaplar incelendiginde sirastyla klice
(%30,76), pilav (%26,92) ve et (%26,92) yemeginin verildigi sonucuna ulasilmistir. Katilimeilarin diigiin-nisan
giinlerine iliskin vermis oldugu cevaplar asagida yer almaktadir:

“Etli yemekler yapilir. Eskiden klice yoktu ama simdi var. Gelin ve damat tarafindan biri se¢ilir ve klice tutulur

’

kirmaya ¢alisilir. Bu da iki taraf arasinda séz anlamina geliyor. Su an diigiinlerde hazir yemekler servis ediliyor.’

Ké6

“Et yemegi yapip biitiin koye dagitiriz. Klice kirma Suriye’den geldi son yillarda yapiliyor. Siiryaniler
Stiryanilerle evlenir. Muhtemelen oradan geldi.” K4

“Genelde diigiinlerde et ve pilav yapilwr. Kéylerde merge yapilir. Bulgur pilavi yapilir. Tath su an kimse
ugrasmiyor.” K9

Cocuklarin ilk disini ¢ikardiginda yapilan 6zel yemekler konusundaki katilimeilarin fikirlerine bakildiginda genel
olarak nohut haslama (%41,17) ve dis bugdaymin (%41,17) tercih edildigi bilgisi edinilmistir. Bu konuda

katilimcilarin cevaplari asagida yer almaktadir:
“Dis bugday: yapariz. Nohut hasliyoruz ve onu dagitryoruz.” K2
“Vaftiz oldugunda merge yapulir. Dis bugdayinda nohut bugday yapilir. Tiim kéye dagitilir.” K6

“Dis bugdayr yapilir. Icerisine bir siirii seker konulur. Anason sekeri koyariz. Nar ve badem konulur. Badem ve

ceviz zenginligi temsil eder. Seker goz aydinligidir. Bazen piring konulur. Piring ¢ogalmaktir.” K8

“Dis bugday1 yaparlar. Bugdaydan ve misafirlere ikram edilir. Nohutta ve bugday koyarlar. Ibzor dedigimiz
kiiiik sekerde koyarlar. Lebelebi sekeri gibi olur. Ibzoru koyma sebebimiz tatlilikla ¢ikarsin diye.” K16

Katilimcilara cenaze torenlerinde tiiketilen yiyecekler soruldugunda ise sirasiyla et kavurmasi (%29,16), pilav
(%29,16) ve mercimek gorbasinin (%20,83) tercih edildigi sonucuna varilmigtir. Katilimcilarin cenaze torenlerine

iligkin goriisleri asagida yer almaktadir:

“Onceden kirk giin taziye kabul edilir ve yemek dagitilirds. Simdi ise kaldwrildi. Cay kahve ikram oluyor. Bir hafta
on giin stiriiyor. Kirkinda et yemegi verilir. Perhiz doneminde biri vefat ettiyse mercimek ¢orbast yapilir. 3, 40 ve

senesi bizim i¢in onemlidir. O donemlerde yemek veririz.” K4
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“Bizim gelenegimize gore Carsamba ve Cuma cenaze olursa mercimek yapariz. Biz Carsamba ve Cuma giinleri
hayvansal yiyemiyoruz. Herkes kendi evinden bir tabak kuru mercimek doldurur. Cenaze sahibinin evine gider.
Biiyiik bir tencere konulur herkes getirdigi mercimegi o tencerenin igerisine ekler. Ondan sonra biitiin koylii orada
yemek yer. Hazirlanan mercimek ¢orbasini yerler. Isteyen ette kavurabilir. Eskiden 40 giin taziyeye gelinirdi. Simdi

ise 3 giin gelen gelir, gelmeyen gelmez. Bizde oliileri doguya dogru gomeriz.” K1

Ozel giinler temas1 bashig1 altinda sorulan son tema ise perhiz dénemlerinde yenilen yiyecekler iizerine olmustur.
Katilimcilarin ¢gogunun perhiz giinlerinde hayvansal gidalarn tiiketilmedigini belirttigi (%61,11); bir kisminin ise
zeytinyagli sebze ve yemeklerin tiiketildigini (%22,22) belirttigi bilgisine erigilmigstir. Katilimcilarin bu konudaki

cevaplar1 asagida yer almaktadir:

“Bizim iki tane orucumuz vardi. Biri kii¢iik ve biri biiyiik orugtur. Biri 15 giin biri 50 giindiir. Bu oruglardan
hayvandan elde edilen her sey yasaktir. Etinden tut, siitiinden tut yumurta bile yasak. Carsamba ve Cuma da perhiz

yapilir.” K5

“Perhiz dénemlerinde hayvansal hichir iiriin yenilmez. U giin orucunda ise ii¢ giin boyunca hayvansal hi¢bir
sey yenilmez. Ben ii¢ yil Deriil Zafaran’da kaldim ve ii¢ giin orucunu tuttum. Mercimek ¢orbasi gibi sivi ile a¢ryoruz.

Tercihinize bagl yani.” K1

“Hayvansal gidalar tiiketmiyoruz. Ayran yogurt yemiyoruz. Siit igmiyoruz. Yumurta yemiyoruz. Sadece baliketi
yiyoruz. Daha dnce balikta yenilmiyordu. Daha sonra balik yenilebilir denildigi icin tiiketilmektedir. Balik
kesilmedigi icin yenilebilir.” K7

“Hayvansal herhangi bir iiriin yenilmez. Bizim orucumuz elli giindiir. O zaman zeytinyagl yemekler yapilir.

Peynir, et yenmez. Martta baslar ve sonunda paskalya bayramini kutlariz. Isa Mesih’in dirilecegine inandigimiz icin

bu bayrami kutlariz.” K11
Temel Gidalardan Yapilan Yemekler Temasi

Bu temada, temel gidalardan iiretilen yiyeceklere iligkin sorular sorulmus olup tahil, et, siit ve siit tirlinleri, sebze
ve meyve olmak iizere alt temalara ayrilmistir. Bu temaya ve alt temalarina verilen cevaplar asagidaki tabloda
gosterilmistir (Tablo 5). Katilimeilara temel gidalardan iirettikleri yiyecekler soruldugunda tahil, et, siit ve siit
iiriinleri, sebze ve meyve alt temalarinda farkli cevaplar bulunmaktadir. Katilimeilarin tahil tirtinlerinden yaptiklar
yiyecekler soruldugunda sirastyla en ¢ok bulgur (%30,0), mercimek ¢orbasi (%26,66) ve ekmek (%16,66) cevaplari

almmustir,

Tablo 5. Temel Gidalardan Yapilan Yemekler Temast

Tema Alt Bashk Verilen Cevaplar Frekans (n)
Ekmek 5
Sembusek 1
Mercimek Corbasi 8
Lebeniye 3
Temel Gidalardan Tahil Firik Pilav1 1
Uretilen Yiyecekler Kavit 1
Bulgur 9
Kutli 1
Keskek 1
Et Kavurma 3
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Tablo 5. Temel Gidalardan Yapilan Yemekler Temasi (devami)

Icli Kofte
Sembusek
Merge

~ O —~
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Giiveg

Maklube
Lahmacun

Kelle Haslama
Kaburga Dolmasi
Dobo

Kitel

Kibe

Ayran
Peynir
Yogurt
Cokelek
Sigi
Tereyagi
Cacik
Siitlag

Siit ve Siit Uriinleri

Tursu
Zeytin-Zeytinyagi

Yesil Fasulye
Sebze > Y

Tirli

Tirsik
Pestil

Kesme
Sucuk
Harire
Regel
Bulamag
Incasiye
Pekmez

Meyve
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Katilimcilarin et tiriinleri ile ortaya ¢ikardigi yiyecekler sirasiyla en ¢ok icli kofte (%21,56), sembusek (%17,64),
lahmacun (%11,76) ve dobo (%11,76) olarak siralanmaktadir (Resim 4).

Resim 4. Dobo

“Bizim mutfagimiz et iizerine kuruludur. Etsiz yaptigimiz yemek var mi diye sorun. Yalnizca perhiz doneminde et
tiiketmeyiz. Yesil ve kuru fasulye bamya nohut, bulgur piring pilavt yapariz. I¢li kéftelerimiz meshurdur. Herke ince

acamaz ve lezzetli yapamaz.” K7
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Katilimcilarin siit ve siit iiriinlerinden tirettikleri yiyeceklere bakildiginda sirasiyla en ¢ok yogurt (%34,28), ayran
(%20,0) ve peynir (%20,0) bulunmaktadir. Katilimeilarin siit ve siit irlinlerine iligkin tirettikleri yiyeceklerle alakali

fikirleri agagida yer almaktadir:

“Ayran, peynir, yogurt ve ¢okelek yapariz. Irmigin bir kalni olan sisiyi haslariz. Kurutulmus yogurdu su ile
acariz. Haslanmus sisi tabaga aliriz. Uzerine a¢tigimiz yogurdu koyariz. Uzerine de eritilmis tereyagini dokiiyoruz.”

K1

“Yogurdu siiziip yuvarlak halinde kurutuyoruz. Kisin su ile acip ayran yapiyoruz. Sértlen diyoruz. Cacik yapariz.

Tereyagi yapariz.” K2

Resim 5. Kurutulmus Yogurt

Katilimcilarin sebzelerden {irettikleri yiyecekler lizerine degerlendirme yapildiginda en ¢ok tiirlii (%31,57) ve
kizartmanin (%21,05) tretildigi tespit edilmistir. Katilimcilarin son olarak meyveler iizerinden ortaya koyduklar
yiyecekler soruldugunda en ¢ok ve sirasiyla kesme (%21,27), harire (%19,14) ve sucuk (%17,02) yapildigi sonucuna

ulagilmistir. Katilimceilarin meyveden {iretilen yiyeceklere iligkin goriisleri asagida yer almaktadir:

“Meyveleri tiiketiyoruz. Pestil, kesme ve sucuk yapariz. Harire yapariz. Suyu kaynatiyoruz, bugdaydan kalin

ogiitiiyoruz ve igine ekliyoruz. Tar¢in koyuyoruz. Karpuz ¢ekirdegini kuruturuz.” K1

Resim 6. Harire Tatlis1

“Kabak tatli ve receli yapilir. Uziimden pekmez, pestil ve kesme yapilir. Incir, badem ve cevizden sucuk yapilirdi.

Nart kuruturuz yemeklere ¢corbalara eksi tat verir.” K6
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Resim 9. Kurutulmus Nar
“Erikli irmik tatlis1 yapilir. Pekmez yapilir. Kesme yapariz.” K14

“Cevizli sucuk, kesme ve pekmez ¢ok fazla yapilir. Anonim bir mutfak vardwr. Mutfakta farkliliklar baharat ve
dokunuslardir. Erigi ¢ok kullamlr. Buradaki tat act degil daha ¢ok eksidir. Sumak kullaniriz. Biz de aci kiiltiirii
yoktur.” K8

Siiryani Mutfag: Temasi

Bu temada, Siiryani mutfagina iliskin sorular sorulmus olup kullanilan baharatlar, kiiltiire 6zgii mutfak
ekipmanlan ve pisirme teknikleri, kutsal olarak kabul edilen yiyecekler, diger mutfaklardan farkli uygulamalar,
kahve ve sarabin 6zellikleri ve tiiketilmesi yasak olan yiyecekler olmak iizere alt temalara ayrilmistir. Bu temaya ve

alt temalarina verilen cevaplar agagidaki tabloda gosterilmistir (Tablo 6).

Katilimcilarin Siiryani mutfagina iligkin goriislerini igeren ve Tablo 6 ‘da verilen sonuglara goére bu temada
Siiryani mutfaginda kullanilan baharatlar, kahve ve sarabin 6zellikleri, kiiltiire 6zgii mutfak ekipmanlar1 ve pisirme
teknikleri, kutsal olan yiyecekler ve diger mutfaklardan farkli uygulamalara yer verilmistir. Katilimcilarin biiyiik
¢ogunlugunun baharat olarak yenibahar (%31,42), yenibaharin ardindan ise sirasiyla tar¢in (%20) ve karabiberin

(%20) kullanmldigini belirttigi sonucuna ulagilmistir.

Tablo 6. Siiryani Mutfagi ve Ozellikleri

Tema Alt Bashk Verilen Cevaplar Frekans
(n)

Tar¢in
Karabiber
Yenibahar
Pulbiber
Baharatlar Kimyon
Nane
Kekik
Sumak
Siiryani Mutfagi Fikrim yok.
Fark: yok.
Kahvenin Ozellikleri  Cifte kavrulmus
Fikrim yok.
Maya yok.
Katki yok.
Sarabin Ozellikleri Uziimden yapilir.
Bilmiyorum.
Dogal

—_—

»—al\)g.l;»—aw\owl\)wwuw.h»—a\]\]
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Tablo 6. Siiryani Mutfag: ve Ozellikleri (devami)

Kiiltiire Ozgii Mutfak

Ekipmanlar1 ve Yok 15
Pigirme Teknikleri
Tiiketilmesi ~ Yasak Igki (Sarhos olmayacak kadar) 2
Olan Yiyecekler Yoktur. 13
Yok. 4
Kutsal Olarak Kabul Hepsi. 7
. . Ekmek 4
Edilen Yiyecekler
Sarap 4
Uziim 1
Diger Mutfaklardan Yok. 15

Farkli Uygulamalar

Sarabin 6zellikleri konusunda katilimeilarin goriisleri alindiginda ise katilimeilarin genelinin iiziimden yapilan bir

iiriin oldugu bilgisini aktardig tespit edilmistir. Bu konuda katilimcilari goriisleri asagida yer almaktadir:

“Uziimii sikiyoruz. Giineste bekletiyoruz. Baska bir madde konulmuyor. Sonra siiziip karanlik bir ortamda

bekletiyoruz.” K3

“Katki maddesi yoktur. Benim eskiden sarap fabrikam vardi ama su an tiretim yapmiyorum. Stiryanilerin yaptigi

bir saraptir. Herkes kendine yetecek kadar yapar. Kiiplerde yapiulir. 2 ay sonra kiipler agur. Ayinlerde kullanilir.’
K12

Sarap i¢in iiziimlerin giineste bekletilmesi renk pigmentlerini degismesine katki saglamaktadir. Bu degisim

Siiryani sarabini 6zel kilmaktadir.

Katilimcilarin kutsal olarak kabul edilen yiyeceklere iliskin goriislerine bakildiginda yiyeceklerin hepsinin kutsal
oldugu goriisliniin hakim oldugu (%43,75) sonucuna ulagilmistir. Bu konudaki katilimcilar1 goriisleri asagida yer

almaktadir:
“Sarap ve ekmek kutsaldir.” K14
“Biitiin yiyecekler kutsaldwr.” K7
“Biitiin yiyecekler kutsaldwr.” K2

“Senede iki ii¢ kere ekmek ve sarap kilisede ayin sonrasi verilir. Ekmege tavey diyoruz. Kiiciik parcalar halinde

saraba batirilarak rahip tarafindan verilir. Ekmek sacta pisirilir. Ekmegin tizerinde hag isareti vardwr.” K6

Katilimcilarin Siiryani mutfagini diger mutfaklardan farkli olarak kullanilan uygulamalar, kiiltiire 6zgii mutfak
ekipmanlar agisindan degerlendirmesinin yapildiginda ise goriislerinin tamaminda bdyle uygulama ve ekipmanlarin

bulunmadigi sonucuna ulasilmistir (%100,0).
Sonuc ve Oneriler

Bu makalede yapilan arastirma sonucunda Siiryani yoresel mutfak kiiltiirdi ile ilgili bilgiler toplanmistir. Sonug
olarak bu aragtirmanin, Siiryanilere ait yemek kiiltiiriiniin desteklenmesine ve bu baglamda mutfak kiiltlirliniin
korunmasina katki saglayacagi sdylenebilir. Siiryani mutfagina yonelik yapilmis olan bu ¢aligmada 15 kisi ile yapilan
derinlemesine miilakat sonucunda katilimcilarin verdikleri cevaplar belirli temalara ayrilmis ve temalarin alt
bagliklar1 tizerinden degerlendirme yapilmistir. Katilimeilarin ¢ogunun genelde ii¢ 6giin yemek yedigi sonucuna

ulagilmistir. Katilimeilarin geneli biitiin yemeklerin ayni anda geldigini belirtmis ve kahvaltiya iliskin cevaplarinda
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en yiiksek oranin peynir, yumurta vb. kahvaltilik tirlinlerde yer aldig1 ve en ¢ok tiiketilen besinlerin bu iirlinler oldugu
tespit edilmistir. Bayramlarda en ¢ok tiiketilen yiyeceklerin kurabiye-¢orek, siitlag ve merge oldugu sonucuna
ulagilmistir. Katilimcilara tahil irinlerinden yaptiklan yiyecekler soruldugunda sirasiyla en ¢ok bulgur, mercimek
corbast ve ekmek gesitleri oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin et {irtinleri ile ortaya ¢ikardig1 yiyecekler sirastyla
en ¢ok igli kofte, sembusek, lahmacun ve dobo olarak siralanmaktadir. Katilimeilarin siit ve siit tirlinlerinden
iirettikleri yiyeceklere bakildiginda sirasiyla en ¢ok yogurt, ayran ve peynir bulunmaktadir. Katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun baharat olarak yenibahar tar¢in ve karabiberin kullanildigini belirtmislerdir. Sarabin 6zellikleri
konusunda katilimcilarin goriisleri alindiginda ise katilimeilarin genelinin {iziimden yapilan bir iiriin oldugu bilgisini

aktardig1 tespit edilmistir.

Mardin biinyesinde bulundurdugu cesitli kiiltiir zenginliginin etkisi ile mutfak kiiltiirii ¢esitlenmistir. Mutfak
kdiltiirii zenginligi ile gastronomi turizminde markalagsma potansiyeli yiiksek olan bir sehirdir. Siiryaniler 1970
sonrasinda kitleler halinde Mardin’den diinyanin bir¢ok yerine go¢ etmislerdir. Diger caligmalarda gogiin etkisiyle
mutfak kiiltiirii {izerinde degisen etmenlerin olup olmadigi arastirilabilir. Diinyanin farkli yerlerinde yasayan
Stiryanilerin mutfak kiiltiiriinde degisen etmenler varsa bunun nedeni aragtirtlmalidir. Tur Abdin bdlgesinde yagayan
Siiryaniler ile gé¢ eden Siiryanilerin ikinci kusak bireylerinin mutfak kiiltiirline ait bilgi birikimleri 6l¢iiliip farkin

nedenleri degerlendirilmelidir.

Stiryani mutfak kiiltliriiniin ulusal ve uluslararasi platformlarda tanitilmasi igin tanitim giinleri ve festivaller
diizenlenmeli ve katilim saglanmalidir. Siiryani mutfagina ait yemeklerin alaninda uzman ve akademisyenlerin is
birligi dogrultusunda standart regetesi hazirlanmalidir. Yemeklerin icerisinde hangi malzemelerin yer aldig1, pisirme
stireleri, yontemleri ve dereceleri bilinerek, bu yemekleri gelecek nesillere aktarilmalidir. Kiiltiirel degerler arasinda
onemli bir konuma sahip olan yerel mutfak kiiltiiriinii yagsatma ve korumanin elzem oldugu goriilmektedir.
Stiryanilerin zengin mutfak kiltiirii ¢esitli platformlarda tanitilmalidir. Siiryanilere ait bayramlar valilik ve

belediyelerin destegi ile tanitilmali ve kutlamalarda sunulan yiyecekler bolgedeki restoranlarda sunulmalidir.

Onemli bir gastronomi destinasyonu olan Mardin gerek tarihi dokusu ile gerek yemek ve sarap zenginligi ile
turizm merkezi haline gelmistir. Mardin mutfak mozaiginin bir pargasi olan Siiryanilerin yemekleri bolgedeki

restoran meniilerinde yer almali ve yerli ve yabanci turistlere sunulmalidir.

Bu makale Biisra Macit Cifgibasi'min, Dr. Ogr. Uyesi Ilkay Yilmaz damsmanliginda istanbul Ayvansaray
Universitesi / Lisansiistii Egitim Enstitiisii / Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dal1/ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bilim Dalinda “Siiryani mutfak kiiltiirii; Mardin 6rnegi / Syriac cuisine culture; example of Mardin”(2022)

isimli tezinden tiretilmistir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi

Ayvansaray Universitesi Etik Kurulu 09/02/2021 tarih 2021/01 say1 numarasi ile alimmustir.

1379



Macit Cifcibasi, B. & Yilmaz, I JOTAGS, 2022, 10(2)
KAYNAKCA

Akytiz, H. G. (2009). Bizanslilar, Selcukiular, Artuklular ve Osmanlilar Doneminde Antalya Siiryani Kadim
(Ortodoks) Kilisesi'nin Patriklik Merkezinin ve Siiryanilerin Durumu. Mardin: T.C. Mardin Valiligi.

Arikan, R. (2013). Arastirma Yontem ve Teknikleri. Ankara: Nobel Yayimcilik.

Ayduslu, 1. (2005). Cumhuriyet Déneminde Mardin ve Yoresindeki Siiryaniler (Yiiksek Lisans Tezi). Celal

Bayar Universitesi, Manisa.
Bal, H. (2014). Sosyolojide Yontem ve Arastirma Teknikleri. Istanbul: Sentez Yayncilik.

Baltaci, A. (2019). Nitel Arastirma Siireci: Nitel Bir Arastirma Nasil Yapilir?. 4hi Evran Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 5(2), 368-388.

Besirli, H. (2012). Yemek Sosyolojisi Yiyeceklere ve Mutfaga Sosyolojik Bakis. Ankara: Phoenix Yayinevi.

Demirel, H., & Ayyildiz, S. (2017). Mutfak Kiiltiirii ve Degisimi; Giresun ili Ornegi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 5(4), 280-298.

Demir, N., & Ozmutah, N. M. (2018). Sivil Toplum Kuruluslarinin Siiryani Kiiltiirii Kapsaminda Bélgesel
Ticarete Olan Etkileri: Ampirik Bir Calisma. Sosyoekonomi, 26(35), 41-58.

Kozak, M. (2014). Bilimsel Arastirma: Tasarim, Yazim ve Yayim Teknikleri. Ankara: Detay Yayincilik.

Sagir, A. (2016). Oliim Sosyolojisi Baglaminda Yemek, Cenaze ve Oliimiin Sofra Pratikleri Uzerine. Tiirkiye
Sosyal Arastirmalar Dergisi, 20(1), 271- 298.

Serceoglu, N. (2014). Yére Halkimin Mutfak Kiiltiiriinii Tanima Durumunun Tespit Edilmesi: Erzurum Ili.

Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2(4), 36-46.

Tiirk, H., & Sahin, K. (2004). Antakya Geleneksel Yemek Kiiltiirii. Mustafa Kemal Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti Dergisi, 1(2).

Yildirnim, A., & Simsek, H. (2013). Sosyal Bilimlerde Nitel Arastirma Yontemleri. Ankara: Seckin.

1380



Macit Cifcibasi, B. & Yilmaz, I JOTAGS, 2022, 10(2)
Syriac Cuisine Culture; Example of Mardin
Biisra Macit CIFCIBASI
Istanbul Ayvansaray University, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture, Istanbul /Turkey
Ilkay YILMAZ
Bagkent University, Faculty of Fine Arts, Design and Architecture, Ankara/Turkey
Extended Summary

The main purpose of nutrition is to fill the stomach, but the reason for the wide cultural diversity of nutrition is
due to geography and climate. Food culture is one of the most important cultural dividers in separating societies from

each other (Tiirk & Sahin, 2004).

Syriac people have a 5000-year history. The Syriac people adopt the religion of Christianity, and Christianity is
fed in accordance with the rules required by the religion. Fasting and fasting have an important role in shaping the

nutrition culture.

Mardin has been the patriarchate center of the Assyrians for a long time. It is a spiritual center for Assyrians today
as it was in the past (Akyiiz, 2009). It is a place that can be described as faith tourism, which is one of the types of
tourism (Ayduslu, 2005). Kirklar Church, Koganis Church, Mar Petyun Church, Virgin Mary Church, Mardin
Museum, Mor Yakup Church, Mor Gabriel (Deyru’l -Umur) Monastery and Deyrul Church, which are still active in

Mardin There are many important places such as Zafaran / Dayr'uz-Zaferan Monastery (Demir, 2018).

Qualitative research approach was used to obtain data in the research (Yildirnm & Simsek, 2013). The research
was carried out in accordance with the descriptive research model. Qualitative research method is frequently used in
exploratory and descriptive studies in which events and phenomena are discussed in detail (Yildinm & Simsek,
2013). Ethics committee conformity certificate was obtained for the research. The universe of this research consists
of Assyrians. The sample of the study consists of Assyrians living in Mardin. Within the scope of the research,

interviews were conducted with Syriac housewives, Syriac wine producers and Syriac clergy.

Semi-structured interview method was used to collect data in the research. It is a data collection method that
enables to reveal the information, feelings and opinions of the interviewee (Bal, 2014). In the creation of the
questionnaires, first of all, the categories revealed by the studies in the literature were taken into consideration. The
form was finalized by performing a preliminary evaluation with 10 experts. While the interviews were being
conducted, the interviews were audio-recorded with the permission of the participants. The interviews lasted between
30 and 60 minutes and the average interview time was 45 minutes , then they were transcribed, reported and analyzed.

The study was carried out between November 2021 and December 2021.

The content is expressed in a comprehensive way by classifying the data obtained according to categories and
themes. The data analysis of the study was completed by examining the relationships and connections that emerged
in the context of the research problem in the research data. Finally, the data obtained were presented and interpreted

as a holistic content in accordance with the purpose of the research and expressed with the results (Baltaci, 2019).
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In this study, which was conducted on Syriac cuisine, the answers given by the participants as a result of in-depth
interviews with 15 people were divided into certain themes and an evaluation was made on the subtitles of the themes.
The themes created were evaluated under the headings of eating habits, foods consumed according to meals, foods

consumed on special days, meals made from basic foods, Syriac cuisine.

The distribution of the answers given by the participants as a result of the in-depth interviews with the participants
is shown in Table 2. When Table 2 is examined, it is concluded that 86.6% of the participants say that they usually
eat three meals a day. There are different answers to the order in which the meals are served. It was concluded that

the majority of the participants (73.3%) stated that all meals came at the same time.

As a result of the interview, the eating habits of the participants were evaluated according to the meals. In the
participants' answers to breakfast, the highest rate was cheese, egg, etc. It is seen that it is included in breakfast
products and these products are the most consumed foods (57.8%). Apart from these products, the participants also

consume lentil soup, tea, kutli (i¢li kofte), nohut-kelle and tahin- pekmez for breakfast.

The food prepared by the participants on special days is divided into sub-themes , according to the distribution of
the answers, it was concluded that the most consumed kurabiye and ¢orek (29.26%), siitlag (19.51%) and merge

(17.07%) were consumed, respectively.

The answers given by the participants to the special meals made on the wedding-engagement days were examined,

it was concluded that klige (30.76%), pilav (26.92%) and meat (26.92%) meals were given respectively.

When the opinions of the participants about the special meals prepared when the children have their first tooth

erupted, it was learned that boiled chickpeas (41.17%) and dis bugday1 (41.17%) were generally preferred.

When the participants were asked about the foods consumed in funeral ceremonies, it was concluded that et

kavurma (29.16%), pilav (29.16%) and lentil soup (20.83%) were preferred, respectively.

The last theme asked under the theme of special days was about the foods eaten during fasting periods. Most of
the participants stated that animal foods were not consumed on fasting days (61.11%); Some of them stated that they

consumed vegetables and meals with olive oil (22.22%).

When the participants were asked about the foods they produced from basic foods, there were different answers
under the sub-themes of cereals, meat, milk and dairy products, vegetables and fruits. When the participants were
asked about the foods they made from grain products, the most answers were bulgur (30.0%), lentil soup (26.66%)
and bread (16.66%).

The foods produced by the participants with meat products are listed as i¢li kofte (21.56%), sembusek (17.64%),
lahmacun (11.76%) and dobo (11.76%), respectively.

When evaluating the food produced by the participants from vegetables, it was determined that tiirlii (31.57%)
and kizartma (21.05%) were produced. When the participants were asked about the foods they put out through fruits,
it was concluded that kesme (21.27%), harire (19.14%) and sucuk (17.02%) were made the most, respectively.

In this theme, which includes the views of the participants on the Syriac cuisine, the spices used in the Syriac
cuisine, the characteristics of coffee and wine, the culture-specific kitchen equipment and cooking techniques, the

sacred foods and different applications from other cuisines were included. It was concluded that the majority of the
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participants stated that allspice (31.42%) was used as spice, followed by cinnamon (20%) and black pepper (20%),

respectively.

When the opinions of the participants about the characteristics of the wine were taken, it was determined that the
participants generally conveyed the information that it is a product made from grapes. Considering the opinions of
the participants about the foods considered sacred, it was concluded that the view that all the foods are sacred is

dominant (43.75%). The opinions of the participants on this subject are given below:

“We are squeezing the grapes. we wait in the sun. No other item is included. Then we filter it and keep it in a dark
environment.” K3

“There are no additives. I used to have a wine factory, but now I'm not producing. It is a wine made by Syriacs.

’

Everyone does enough for himself. It is made in cubes. After 2 months, the cubes are opened. It is used in rituals.’

K12

The culinary culture has diversified with the effect of various cultural richness in Mardin. It is a city with a high
potential for branding in gastronomy tourism with its rich cuisine culture. Assyrians immigrated from Mardin to
many parts of the world in masses after 1970. It can be investigated whether there are changing factors on the culinary
culture with the effect of migration. If there are changing factors in the culinary culture of Assyrians living in different
parts of the world, the reason for this should be investigated. The knowledge of the culinary culture of the Assyrians
living in the Tur Abdin region and the second generation of the immigrating Assyrians should be measured and the

reasons for the difference should be evaluated.

Promotion days and festivals should be organized and participation should be ensured in order to promote Syriac
cuisine culture on national and international platforms. A standard recipe for Syriac cuisine should be prepared in
cooperation with experts and academics in the field. These dishes should be passed on to future generations by
knowing which ingredients are included in the dishes, cooking times, methods and degrees. It is seen that it is essential
to maintain and protect the local cuisine culture, which has an important position among cultural values. The rich
culinary culture of the Assyrians should be promoted on various platforms. Assyrian feasts should be promoted with
the support of the governorship and municipalities, and the food served at the celebrations should be served in

restaurants in the region.

Mardin, which is an important gastronomy destination, has become a tourism center with its historical texture and
richness of food and wine. Assyrians' dishes, which are a part of Mardin's kitchen mosaic, should be served in

restaurants in the region.
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