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Makale Ge¢cmisi Oz

Gonderim Tarihi:17.07.2020 Yoresel mutfaklar kendilerine has olusumlari, tatlari, sayisiz tir ve regeteleriyle
degerlendirilmektedir. Global mutfaklarda oldugu gibi yoresel mutfaklar da kiiltiirel aligveris ile

Kabul Tarihi:13.09.2020 degerlenmistir. Ayrica yoresel mutfaklar sehirlerin incelmis begeni gelenekleriyle uyum ve

nitelige kavugmustur. Bu nedenle destinasyonlarin popiiler olmasindaki etkenler arasinda mutfak
kiiltiirti de bir albeni unsuru olarak goriilmektedir. Kendine 6zgii geleneksel degerleriyle kentsel

Anahtar Kelimeler ve kirsal alanlarda, yerel topluluklarin yemek kiiltiirlerini kesfetmeye dayandirilan gastronomi
turizmi, mutfak kiiltiirii zengin destinasyonlara olan ilgiyi arttirmis ve bir¢ok yiyecek-igecek
Gastronomi turizmi isletmesini yerel mutfaga 06zgli yemekleri meniilerinde bulundurmaya tesvik etmistir.

Gilineydogu Anadolu bolgesinde tarimin dogdugu Mezopotamya olarak bilinen cografyada
konumlanmig olan Mardin verimli topraklar1 sayesinde ¢ok fazla yoresel {irline sahiptir. Bu
Yerel restoran meniileri avantajli durum farkli din ve etnik kdkenlerin varligiyla daha da perginlenmis ve ortaya zengin
ve kokli bir mutfak kiiltiirii ¢tkmigtir. Bir yorenin mutfak kiiltiiriinii tanitma ve pazarlamada en
aktif role sahip olan paydaslar arasinda yiyecek-igcecek isletmelerinin yer aldigi g6z oniinde
bulundurulmaktadir. Bu ¢aligmanin amacit Mardin’in yéresel mutfagina ait yemeklerinin ne
oranda yerel restoran meniilerinde yer aldig1 tespit etmektir. Bu ¢ergevede ilgili konuda literatiir
taranarak Mardin’in yoresel yemekleri incelenmis ve 34 yemek ¢esidi yazili dokiiman analizi
yoluyla elde edilmistir. Sonug olarak Mardin’in 6nemli turist ¢gekim merkezi olan 1.Cadde’deki
yerel restoranlarin meniilerinde 34 yemegin 14’line hic yer vermedigi tespit edilmisti

Yoresel Mardin yemekleri

Keywords Abstract

Gastronomy tourism Local cuisines are evaluated with their unique formations, flavors, countless types and

recipes. As in global cuisines, it is enriched by cultural exchange in local cuisines. In

addition, local cuisines have achieved harmony and quality with the refined traditions of

Local restaurant menus cities. For this reason, culinary culture is also seen as an attraction factor among the factors

that make destinations popular. Gastronomy tourism, which is based on discovering the

food cultures of local communities in urban and rural areas with its unique traditional

values, has increased the interest in culinary rich destinations and encouraged many food

and beverage enterprises, to have local cuisine in their menus. Located in the region known

as Mesopotamia where agriculture was born in the Southeastern Anatolia region, Mardin

o has many local products thanks to its fertile soil. This advantageous situation has been

Makalenin Tiiri further strengthened by the presence of different religions and ethnic origins and a rich and

deep-rooted culinary culture has emerged. It is considered that food and beverage

enterprises are among the most active stakeholders in promoting and marketing a culinary

culture of a region. Therefore, the aim of this study is to determine which dishes of Mardin's

local cuisine are included in the local restaurant menus. In this context, the local dishes of

Mardin were examined by searching the literature on the subject. 34 dishes unique to

Mardin were identified. The data were obtained through written document analysis. As a

result, it was revealed that local restaurants on the 1st Avenue, which is the major tourist
attraction center of Mardin, do not include 14 of the 34 dishes determined in their menu.

Local Mardin dishes
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Turizmin daima bir pargasini olusturmus olan gastronomi, 2000’li yillardan itibaren énemli dl¢iide degismis ve
gelismistir. Ozelikle son 20 yildir yiyeceklerin seyahat motivasyonlar1 arasinda birincil ve ikincil etken olmasi
(Kivela & Crotts, 2006) gastronomi turizmini ortaya ¢ikarmistir. Bu dogrultuda gastronomi turizmi, kendine 6zgii
geleneksel degerleriyle kentsel ve kirsal alanlarda, yerel topluluklarin yemek kiiltiirlerini kesfetmeye dayanmaktadir
(UNWTO, 2019), Yeme - igme kiiltiirii zengin destinasyonlara olan ilginin artmasi, bir¢ok yiyecek-i¢ecek igletmesini
yoresel mutfaga 6zgii yemekleri meniilerinde bulundurmaya tesvik etmistir. Isletmelerin bu egiliminde ydresel
yemeklerin meniideki diger yemeklere gore daha fazla tercih edilmesi biiyiik bir rol oynamaktadir (Aslan, Giineren
& Coban, 2014, s. 9). Bu nedenle yoresel yemek sunan isletmeler diger isletmelere gore daha avantajli konuma
gelmektedir. Bu avantajli konumun en biiylik nedeni destinasyona ait yoresel yemeklerin ziyaretgiler igin bir
motivasyon unsuru olmasidir. Bu nedenle destinasyonlarin popiiler olmasindaki etkenler arasinda mutfak kiiltiirii de
bir albeni unsuru olarak goriilmektedir (Ozdemir, 2007, s. 24). World Food Travel Association’in (2020) raporuna
gore; diinya genelinde ziyaretgilerin % 80’1 destinasyon secerken o bolgenin yeme igme kiiltiiriine 6nem vermektedir.
% 63’1 bolgenin taninmis restoranlarimi, %53l bdlge mutfagini, % 49’u ise bolge iceceklerini (sarap, bira vb.)
deneyimlemek icin seyahat etmektedir. Ayrica, ziyaretciler seyahat biit¢elerinin yaklasik % 25'ini yiyecek ve
iceceklere harcamakla birlikte bu rakam pahali destinasyonlarda % 35, daha hesapli destinasyonlarda % 15’1
bulmaktadir. Gastronomi turistleri ise bu tiir etkinliklere ortalama % 25'ten daha fazla harcama yapmaktadir
(worldfoodtravel.org). Onceleri sadece temel ihtiyaglar1 karsilamak iizere tiiketilen yiyeceklerin artik bir seyahat
amaci haline geldigi goriilmektedir. Tirkiye'de gastronomi turizmi g¢ergevesinde seyahat eden turistlerin % 88'i
destinasyon tercihlerinde iyi yemegin 6nemli oldugunu diistinmektedir. Gastronomi turlarina katilanlar, diger turizm

cesitlerine oranla % 25 daha fazla harcama yapmaktadir (Hirriyet, 2019).

Koklerini birgok uygarlikla etkilesim ile saglamlastirmis ve yiizyillar igerisinde bu kiiltiirlerin harmonisiyle
bugiinkii formuna kavusmus olan Tiirk mutfagi, sahip oldugu zenginlikle diinyada ti¢ 6nemli mutfaktan (Fransiz,
Cin, Tiirk) biri olarak taninmaktadir. Diger mutfaklarda oldugu gibi Tiirk mutfag1 da kendi ig¢inde cografi farkliliktan
dolay1 gesitlilik gostermektedir. Dolayisiyla mutfak kiiltiirii sadece bir lilkeden digerine degil, ayrica her bir iilkenin
kendi icinde de yoreden yoreye onemli degisiklikler gosterebilmektedir. Yoresel iiriinlerin 6zelliklerini tanimak,
hazirlanig ve kullanim becerilerine sahip olmak, bir yoreye baglh olarak kiiltiirel degerleri paylagmak, o ydrenin
kendine 6zgii iiretim ve tiiketim bi¢imini belirleyen 6nemli 6geler haline gelmektedir (Demirer, 2010, s. 43). Turizm
merkezleri ziyaretcilerde biraktiklari izlenimlerle (imaj, ydresel mutfaga ulasilabilirlik, yerel kiiltiirle etkilesim vb.)
cekici hale gelmektedir. Clinkii her ydrenin mutfagi, o yoredeki kiiltiirle beslenmekte ve gastronomi turizminin
tamamlayicisi olarak ziyaretcilerin seyahat se¢imlerinde ana faktdr olmaktadir (Tokséz & Aras, 2016, s. 184).
Turizmde Tiirkiye’nin en énemli inang ve kiiltlir destinasyonlar1 arasinda bulunan Gaziantep, Sanlurfa, Diyarbakir
ve Mardin gibi sehirler, zengin yoresel mutfaklariyla da 6n plana ¢ikmaya baglamistir. Bu baglamda sehirlerin sahip
oldugu bu zenginlik, Giineydogu Anadolu bdlgesini gastronomi turizmi yoniinden bir cazibe merkezi haline

getirmektedir.

Medeniyetler besigi olarak goriilen Mardin, kadim ge¢misi, dil ve din gesitliligiyle kozmopolit bir sehirdir. Bu
ozellikler Mardin’i kiiltiirel yonden zenginlestirmistir. (Karasu, 2013, s. 92). Ayrica geleneksel tasi, dini ve yerel

mimarisi, teraslt kentsel yapisi ve 7 bin yillik tarihi gegmisiyle Anadolu topragmin en iyi korunmus 6rnegi olan

1944



Iﬂazoglu, N. & Yaman, M. JOTAGS, 2020, 8(3)

Mardin, adeta bir agik hava miizesi goriintimiiyle kiiltiirel peyzaj alani olarak 2000 y1linda UNESCO Diinya Kiiltiirel
ve Dogal Miras1 Gegici Listesi’nde yer almistir (UNESCO, 2000). Mardin bir¢ok turizm unsurunu biinyesinde
barindirmakla birlikte 6zelikle inang ve kiiltiir turizmiyle 6n plana ¢ikmaktadir. Glineydogu Anadolu bolgesinde,
tarimin dogdugu Mezopotamya olarak bilinen cografyada konumlanmis olan Mardin, verimli topraklar1 sayesinde
cok fazla yoresel iirline sahiptir. Bu avantajli durum farkli din ve etnik kdkenlerin varligiyla daha da perginlenmis
ve ortaya zengin ve koklii bir mutfak kiiltiirii ¢tkmugtir. Tiirkiye, Irak, iran ve Suriye mutfaklarindan beslenerek
kendine 6zgili fiizyon bir mutfaga sahip olan Mardin’in (Zubaida, 2003, s. 43) gerekli alt ve {ist yap1 saglandig

takdirde gastronomi turizminin merkezlerinden biri olma potansiyeline sahip oldugu goériilmektedir.

Bir yorenin mutfak kiiltiiriinii tanitma ve pazarlamada en aktif role sahip olan paydaslar arasinda yiyecek-icecek
isletmelerinin yer aldig1 goz oniinde bulunduruldugunda, yoresel yemeklerin restoran meniilerinde ne oranda yer
aldigr ilgi ¢ekmektedir. Cagli, (2012, s. 24) gastronomi turizminin odagini, yerel halk disinda pek bilinmeyen
mekanlarin veya tarihi bir cadde iizerinde yer alan yerel igletmelerin de olusturabilecegini dile getirmistir. Bu
baglamda; telkari giimiisciiler ile kuyumcularin, miizelerin, butik otellerin ve yerel restoranlarin bulundugu 6nemli
bir cekim merkezi olan Eski Mardin’deki 1. Cadde ¢alisma alan1 olarak tercih edilmistir. Y oresel yemeklerin restoran
meniilerinde yer alma durumlar1 daha 6nce c¢esitli ¢alismalarda (Kizilirmak, Albayrak & Kiigiikali, 2014; Mil &
Denk, 2015; Kaya, 2016; Biiyiiksalvarci, Sapcilar & Yilmaz, 2016; Arikan, 2017; Ozel, Yildiz & Akbaba, 2017;
Ozleyen & Tepeci, 2017; Yildirim, Karaca & Cakici, 2018; Erdem, Mizrak & Kemer, 2018) konu olsa da benzer bir
calismaya Tirkiye’nin Mardin ilinde rastlanmamaistir. Mardin mutfaginin zenginligi g6z éniinde bulunduruldugunda,
Mardin yemeklerinin yerel restoranlarin meniilerinde yer alma diizeyinin irdelenmesinin Onemli olacagi
diistiniilmektedir. Dolayisiyla ¢aligmanin amac1 Mardin yoresel mutfagina ait hangi yemeklerin ne oranda yerel
restoran meniilerinde yer aldiklarim tespit etmektir. Bu nedenle ¢alisma bu bdlgede bulunan turizm ve belediye
isletme belgeli yoresel yemek hizmeti veren yerel restoranlarin meniilerinin analiz edilmesi ile kisitlanmistir. Bu

gercevede calisma igin gerekli veriler yazili dokiiman incelemesi yolu ile elde edilmistir.
Yoresel Mardin Mutfag:

Yoresel mutfaklar kendilerine has olusumlari, tatlari, sayisiz tiir ve regeteleriyle degerlendirilmektedir. Global
mutfaklarda oldugu gibi yoresel mutfaklar da kiiltiirel aligveris ile degerlenmistir. Ayrica yoresel mutfaklar sehirlerin
incelmis begeni gelenekleriyle de uyum ve nitelige kavugmustur. Nil nehri vadisiyle birlikte yerlesik hayata gecilen
ilk bolgelerden biri olan Mezopotamya’da mutfak kiiltiirii; fetih, gog, ticaret/ekonomi, siyaset araciligiyla gerceklesen
kiiltiirel iliskilerle oldugu kadar yerel dinamiklerin kendilerine has degisim ve doniisiimleriyle de 6zel bir konuma
gelmistir (Toprak, 2015, s. 3). Mardin, Giineydogu Anadolu Bdolgesi’nde, tarimin dogdugu Mezopotamya olarak
bilinen cografyada konumlanmaktadir. Bolgedeki tarim ve hayvancilifin gelismis olmasi, yoresel gida iiriinlerin de
cesitlilik bakimindan zenginlesmesini saglamistir. Midyat iiziimleri (mezrone ve kerkus), Midyat kavunu, Yesilli
kirazi, Mardin bulguru ve Derik zeytini Mardin’e 6zgii tarimsal iirlinler arasindadir. Ayrica bugdaya bagli iiretilen
bulgurun, liziimden elde edilen iriinlerin (pekmez, sarap, pestil, sucuk, kuru {iziim vb.), karpuz ve kavun
¢ekirdeklerinden elde edilen gerezlerin, bademden iiretilen imlebbesin (badem sekeri) ve sucugun, tandir ekmegi ve
peksimetin, Siiryani ve Mardin ¢oreklerinin, siit ve et (6zellikle kirmizi) {iriinlerinin Mardin mutfaginda oldukga 6n
planda oldugu bilinmektedir (Sarbag, 2015, s. 291-293). Cografi isaret kapsaminda tescil edilen baz1 yoresel gida ve
yemekler de bulunmaktadir bunlar; Mardin bulguru, Mardin imlebbes (badem sekeri), Mardin ikbebet, Mardin
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kaburga dolmasi, Mardin kibe, Mardin sembiisek gibi yoresel mutfag: temsil eden 6nemli degerlerdir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2020). Sik tiiketilen igecekler arasinda; dibek, menengic (bittim), Siiryani, Kiirt, Tiirk, Mirra gibi
kahve tiirleri ile pekmez, sumak ve reyhan serbeti bulunmaktadir ve bu igecekler ayn1 zamanda yoresel mutfak

kiiltiirliniin bir pargasi olarak kabul edilmektedir.

Mardin mutfaginin géze carpan ozelliklerinden biri sebze yemeklerinden ziyade et ve bulgurun eslesmesidir.
Ulkenin birgok bdlgesinde duyulmamis ve ancak yerel halkin (6zellikle kadinlarin) gerektigi gibi pisirebilecegi
bircok yemek recetesi mevcut olmas1 Mardin mutfagini ¢ekici hale getiren bir 6zelliktir. Ornek olarak Ikbebet, irok,
kibe, incasiyye, kitel raha, sembusek, helevitil cibne, harire gibi yiyecekler ve giiniimiizde daha ¢ok yasli kadinlarin
yaptig1 kaburgaye yemekleri verilebilir (Giinal, 2006, s. 184; Anadolu Ajansi, 2008). Baharat yolu giizergahinda
olmasi Mardin mutfaginda baharat kullanimi ¢esitlendirmis ve yayginlastirmistir. Yemek ve tatlilarda kisnis, sumak,
mahlep, zencefil, yenibahar, tarcin ve toz/pul biber sik kullanilan baharatlardandir (Ugok, 2018). Tablo 1°de
yemeklerde cesitli et tiirlerinin ve yaglarin oldugu; bulgurlu yemeklerin ¢esitli formlarda kullanildigs; taze ve kuru
eriklerin, caglanin baz1 yemeklerin ana malzemesi oldugu; bademin sekerleme, tatli, pilav ve ana yemeklerde bolca
kullanildigt; iiziimden elde edilen pekmezin hem tatlilarin hem de yemeklerin hazirlanmasinda 6nemli ol¢iide
kullanildig1 goriilmektedir. Baharatlar yiyecek uyumuna gore secilmekte, aci ise az kullanilmakta ayrica tatli-eksi tat
bir arada kullanilmaktadir. Yemeklerin lezzet verici faktorlerinin bdlgede yetistirilen ham maddelerin yani sira
cesniler, salcalar ve yaglarin oldugu da sodylenebilir. Yemek isimlerinden ve kullanilan malzemelerden (yag ve
baharat) Mardin yemeklerinde Arap ve Siiryani etkisi agikca goriilebilmektedir. Kisaca Tablo 1’de 6zetlenen bu

durum Mardin yoresel mutfagini ayirt edici kilan en 6nemli 6zelliktir.

Tablo: 1. Yoresel Mardin Yemekleri

No. Yemekler Tanimlayici Bilgiler

1. Acin Cig kofte, sahanda yumurta ve maydanozla servis edilir.

2. Incassiye Eski donemlerde mevlit yemegi olarak hazirlanmistir ve “saray yahnisi” olarak
bilinir. Bu yemekte kuzu eti, siyah erik ve pekmez kullanilir.

3. Alo Mihsi (Hindi Dolma) Hindi dolmasinin i¢ harcinda kirmizi et ve Mardin bademi kullanilir.

4. *Kaburgaye (Kaburga Dolmast) Mardin'in en meshur yemeklerinden biridir. I¢ hargta et ve Mardin bademi
kullanilir.

5. Débo Tam kuzu but, badem, tar¢in, salga, sogan, sarimsak, maydanoz, tane yenibahar
ve baharatlarla agir ateste pisirilen bir Siiryani yemegidir

6. Hasu Pilavi Kuzu etli bademli pilav

7. Sehriyeli Bulgur Pilavi Sehriyenin ve bulgurun kavrularak yapildig1 pilav, servisten dnce sadeyag
eritilerek tiiketilmektedir.

8. Kigkek Pilavi Kuzu eti, sadeyag, yarma bugday ve nohut ile hazirlanmaktadir.

9. Désirmeki Kuzu etli sehriyeli bulgur

10. | Kinnebreli Bulgur Sehriyeli bulgur ve Kinnebire otu pilavin ana malzemesidir.

11. | Mardin Etli Dolma Patlican, kabak, domates, biber ve pazilarn i¢i doldurularak yapilir. Dolma igine
parc¢a et ve kuyruk yagi eklenir. Sumak suyu ile pigirilir.

12. | Alluciye Kuzu eti ve yesil erik ile yapilan geleneksel bir yemek

13. | Irok (Kizartilmus Icli Kofte) Yoreye 6zgii malzeme ve yontemlerle hazirlanmaktadir.

14. | *Ikbebet (Haglanmus Icli kofte) Yoreye 6zgii malzeme ve yontemlerle hazirlanmaktadir.

15. | Kitel fkbar / Kitel Raha Siiryani icli kdftesi olarak da adlandirilmaktadir.

16. | *Sembusek Kapali lahmacun olarak da bilinir.

17. | Merge Haglanarak pisirilen hindi eti yufka ile servis edilir. Ova yemegidir.

18. | *Kibe Iskembeler parcalanip kiiciik torbalar halinde dikilir ve igine har¢ doldurularak
agir ateste pisirilir.

19. | Selcemiye Beyaz salgam, yagh kuzu eti, kirik nohut, kirik piring ve sumak suyu ile yapilan
bir kig yemegidir.

20. | Kar’iyye Kis kabagy, siit dana eti, sumak suyu, piring ve baharatlar kullanilarak agir ateste
pisirilen bir yemektir.

21. | Dahudiyet Kuzu eti, ¢igkoftelik et, kuru sogan, domates salgasi, kirik piring, kirtk nohut, ile
hazirlanan yemek.
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Tablo: 1. Yoresel Mardin Yemekleri (Devami)

22. | Firkiye Kuzu eti, ¢cagla, limon, kabak, yesil so§an, maydanoz ile hazirlanan yemek

23. | Marakitil-Bayd Yumurta, s1vi yag, un, tuz ve karabiber ile hazirlanan yemek

24. | ihbeyz Lahmé Kuzu kiyma ve gesitli baharatlar hamurla yogrularak bekletilir ve pargalar
seklinde firmlanir.

25. | ihbeyz Ibcibné Sekerli ve taze peynirli pidedir

26. | Ihbeyz Kavi (peksimet) Mardin halkinin ¢ok sik tiikettigi firinlanmis kuru ekmektir

27. | Nané Xwes Bulgur unu, sogan, kisnis ve pul biber igceren bir ekmek tiirii

28. | Yogurt Corbasi Kavrulmus kiyma ve badem ile servis edilen ¢corba

29. | Siise Siise(ince bulgur), domates salcasi, kuru sogan ve zeytinyagi kullanilan bir
corba

30. Lebeniye Dovme bugday, yogurt ve pekmez ile hazirlanan c¢orba tiirii.

31. | Siiryani Coregi Mabhlep, rezene, ¢orekotu, tar¢in, yenibahar, ceviz, hurma ve badem ile
yapilmaktadir

32. | Mevlit Coregi Tar¢in, Yenibahar, Anason, Mahlep eklenerek halka seklinde yapilmaktadir.
Not: Kokeninin Siiryani gelenegi oldugu sdylenmektedir.

33. | Harire Un, su, {iziim giras1 veya pekmez kullanilarak cevizle servis edilen bir tath

34. | Imtabbaka Siitlag ve zerdenin ayr1 ayn pisirilip katman halinde birbirine eklenmelerinden
olusan bir tathdir.

35. | Helevitil Cibne Yoresel taze peynir, un, seker, sadeyag ve sivi yagla yapilan bir ¢esit helva

36. | Davk-il May Un, bal, pekmez, ceviz, tereyagi ve seker ile yapilan bir tatl.

37. | Isfire Yumurta, un, kabartma tozu, pekmez ve ceviz ile yapilan bir tatli, kahvaltida da
tiiketilmektedir.

38. | Pekmezli tereyagli ekmek Pigirilip kiiciiltiilen yufkaya tereyaginda kizartilan pekmez ilave edilir. Ova
tatlisidir.

39. | Zingil Siit, vanilya, yumurta, limon ve ceviz kullanilarak yapilan bir tath

40. | Pekmezli Helva Pekmez, tereyadi, un kavrularak yapilan bir tathdir, ceviz igi veya badem ile
servis edilir.

41. | Kahiye Hazirlanan yufka hamurunun i¢ine peynir birakilip tereyaginda kizartilir ve soguk
serbet dokiiliip servis edilir.

42. | Loziyé Ana malzemesi badem unu ve pudra sekeri olup 6zel kalibiyla firinda hafif
pigirilir

43, | *Imlebbes (Mardin badem sekeri) Tar¢in ve kakule gibi baharatlar kullanilmaktadir. Mavimsi rengini Lahor
agacinin kokiinden iiretilen kok boyadan almaktadir.

Kaynak: Yaris, (2014);Toprak, (2015); Toprak vd., (2018). Not: *isaretli olanlar cografi isarete sahip yemeklerdir.

flgili Cahsmalar

Kizilirmak, Albayrak ve Kiiglikali (2014), caligmalarinda yoresel mutfagin kirsal turizm isletmelerinde
uygulanma diizeyini Uzungdl’de ele almiglardir. Sonug olarak isletmelerin meniilerinde yoresel yemeklere ¢ok az
diizeyde yer verdiklerini tespit etmiglerdir. Mil ve Denk (2015), iinlii bir turizm merkezi olan Palandéken’de Erzurum
mutfag yerel iirlinlerinin konaklama igletmelerindeki kullanim diizeylerini incelemis ve turistik igletmelerin, yoresel
triinleri meniilerinde kullandiklar1 fakat ¢ogunlukla ulusal ve uluslararasi triinlere yer verdiklerini belirlemistir.
Kaya’nin (2016), Gaziantep ilinin yiyecek igecek isletmelerinin yoresel mutfagi kullanim durumlarini inceledigi
calismasindaki sonuglar, restoranlarin yerel yemekleri yiiksek oranda meniilerinde bulundurdugunu gostermistir.
Biiyiiksalvarci, Sapcilar ve Yilmaz (2016), ise ¢caligmalarinda yoresel yemeklerin turizm isletmelerinde kullanilma
durumunu Konya ilinde incelemislerdir. Sonug olarak popiiler yiyecekler disinda kalan diger yerel yemeklerin
meniilerde yer verilmedigi tespit edilmistir. Arikan’imn (2017), Eskisehir’deki yiyecek icecek isletmelerinin
meniilerinde Eskisehir mutfaginin yerini inceledigi ¢aligmasinin sonuglari ne konaklama isletmeleri ve restoranlarin
meniilerinde yerel yemeklere ¢cok az yer verdiklerini gostermektedir.

Ozel, Yildiz ve Akbaba (2017), Kilis mutfaginin restoran meniilerinde yer alma diizeyinin belirlemek amaciyla
yaptiklar1 aragtirma sonucunda bu mutfagin gastronomi turizminde kullanilabilecegi ancak yerel restoranlarin
bolgeye dzgii yiyecekleri yok denecek kadar az seviyede sundugu ortaya ¢ikmustir. Ozleyen ve Tepeci (2017),

Manisa’da yoresel yemeklerin ve lezzetlerin turizmin gelisimine katkisini belirlemeyi amagladiklar1 ¢caligmalarinda,
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ilin yoresel yemeklerinin bilinirliginin az oldugunu ve bu nedenle lokanta ve otel isletmelerinin meniilerini
olustururken yoresel yemeklere fazla yer vermediklerini tespit etmislerdir. Yildirim, Karaca ve Cakici (2018),
calismalarinda yerel yiyeceklerin restoran ve konaklama isletmelerinin meniilerinde yer almalarini, Adana ve Mersin
bolgesinde arastirmis ve isletmelerin 6nemli bir kesiminin (% 84,3) yoresel yemeklere meniilerinde yer verdikleri
saptamislardir. Erdem, Mizrak ve Kemer (2018), Bolu ili yoresel yemeklerinin Mengen’deki restoranlarda kullanilma
durumunu inceledikleri ¢aligmanin sonucuna gore katilimeilar igletmelerinde yoresel yemeklere sinirli sayida yer
vermektedir. Ayrica bu durumun nedenini, yoresel yemeklerin yore halki tarafindan tercih edilmemesi ve disaridan
gelen ziyaretgiler tarafindan bilinmemesi olarak ifade etmislerdir. Aydin, Canbolat ve Yaman (2018), restoran
yoneticileri ve sahiplerinin restoran isletmelerinde yoresel yemek sunumunu engelleyici faktorlere iliskin
algilamalari ile yoresel yemek sunma niyeti arasindaki iligkiyi incelemislerdir. Bir gastronomi turizm {iriinii olarak
restoranlar ele alindiginda bolgede sadece yoresel yemek sunan igletme sayisinin yetersiz oldugunu bulgulamislardir.
Ayrica yoresel yiyeceklerin maliyetli olmasi, yerel yiyecege ulasilmasina iliskin problemler, acentalarin roli ve
paydaslar arasindaki koordinasyonsuzluga iliskin sahip olduklart olumsuz algilamalar; restoran sahipleri ve
yoneticilerinin yoresel yiyecek sunma konusundaki niyetlerini olumsuz yonde etkiledigini tespit etmislerdir. Sonug
olarak yukarida incelenen galismalarda farkli illerde, benzer temalar {izerinden yoresel yiyeceklerin meniilerde yer
alma durumlart belirlenmeye calisilmistir. Zengin bir yemek cesitliligine sahip olan Mardin ilinin yoresel
yemeklerinin yerel restoran meniilerinde yer alama durumunun irdelenmedigi tespit edilmistir. Dolayisiyla bu
calismanin odak noktasi, Mardin yoresel mutfagina ait hangi yemeklerin ne oranda yerel restoran meniilerinde yer
aldiklarinin incelenmesidir. Ayrica bu ¢aligmayla, hem akademik yazina katki saglanmasi hem de Mardin’e ait

yoresel yiyeceklerin giindeme getirilerek korunmasina ve tanitilmasina vesile olunmasi hedeflenmektedir.
Yontem

Arastirmada, restoran meniilerinde Mardin yemeklerinin yer alma durumunun tespit edilerek degerlendirilmesi
amaglanmigtir. Calisma evrenini Mardin 1. Cadde’de faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri olusturmaktadir.
Bolgede bulunan yiyecek icecek isletmelerine iliskin veriler, Mardin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’nden temin
edilmis ve Eski Mardin 1. Cadde’de aralarinda doner, kebap ve pide salonunda oldugu toplam 23 isletmenin
bulundugu tespit edilmistir. Calismanin amacina yonelik bazi kistaslar belirlenmistir bunlar; a) restoranlar Eski
Mardin 1.Cadde’de faaliyet gdstermelidir, b) Turizm Bakanliginca verilen turizm isletme veya belediye belgeli
olmalidir, c) yoresel yemek hizmeti sunmalidir. Bu kriterleri saglayan 13 restoranin meniisii ¢calismaya dahil
edilmistir. Yildirim ve Simsek’e (2013, s. 217) gore “dokiiman incelemesinde temel amag; arastirilmasi hedeflenen
olgu veya olgular hakkinda bilgi igeren yazili materyallerin analiz edilmesidir. Dokiiman incelemesi 6zellikle
dogrudan goriigme ve gézlem yapmanin miimkiin olmadigi durumlarda tek basina bir aragtirma yontemi olarak
kullanilabilir”. Bu c¢ercevede caligma icin gerekli veriler nitel arastirma yontemlerinden olan yazili dokiiman

incelemesi yapilarak elde edilmis ve restoranlarin meniileri, veri kaynagi olarak kabul edilmistir.
Bulgular

Dokiiman analizi kapsaminda elde edilen bulgular Eski Mardin 1. Cadde’de bulunan 13 restoran igletmesinin
meniilerinde sunulan Mardin yemeklerine iliskin mevcut durumu ortaya koymaktadir. Bulgular yemek meniilerinde
yer almasi beklenen yiyecek gruplari baglaminda ¢orbalar, ana yemek /ara sicaklar ve tatlilar olarak

gruplandirilmigtir.
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Tablo 2: Restoranlarin Tanimlayici Bilgileri
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Restoran 1 Bagdadi

Restoran 2 Cercig Murat Konagi
Restoran 3 Leyli Muse

Restoran 4 Nazende

Restoran 5 Doboo

Restoran 6 Seyr-i Merdin
Restoran 7 Angora

Restoran 8 Del Mar

Restoran 9 Antik Sur

Restoran 10 MarMatbah
Restoran 11 Chef Mardin (yeni adi;Reyhan)
Restoran 12 Sultan Sofrasi
Restoran 13 Ebrar

Tablo 3’te de goriilebilecegi iizere, Mardin 1. Cadde’de yer alan ve inceleme kapsamina alinmis 13 restoranlarin

hepsinde yer alan yoresel yiyecekler *Kuburgayé (kaburga dolmasi) ve Irok (kizarmis i¢li kofte) olmustur. Bunlari

sirasiyla, 13 restoranin 12’sinde yer alan *Sembusek ve 9’unda yer alan ihbeyz Lahmé ile *Ikbébet izlemistir. Buna

karsin, Mardin’in 34 adet yoresel yiyeceginden 15’inin hig¢bir restoran meniisiinde bulunmadig: tespit edilmistir.

Restoran bazinda incelendiginde ise, meniisiinde yoresel yiyeceklere en ¢ok yer veren restoran R3’tiir ve yoresel

yiyeceklerin % 50’sini meniistinde bulundurmaktadir. Bunu, sirasiyla yoresel yiyeceklerin % 32,35’ine meniisiinde

yer veren R2 ve % 23,53’{ine meniisiinde yer veren R1, R5 ve RO restoranlar izlemistir. Her bir restoranin mentisiinde

Mardin’e 6zgii 34 yiyecekten kagimin bulundugu incelendiginde; oranimin en fazla % 50, en az ise % 11,76 oldugu

gorlilmistiir.

Tablo.3.Restoran Meniilerinde Mardin Yemeklerinin Yer Alma Durumu

Analizin Kodlanmasi

Restoranlar

Kategoriler

Yemekler

R.1

R.2

R.3

R.4

R5|R6 | R7 | R8 | RS9

R.10

R.11

R.12

R.13

™

Sigé

Corbalar

Yogurt Corbasi

Lebeni

*Kibe

X [X

Alo Mihs1

*Kaburgayé

Etli Dolma

Dobo

*Sembusek

x

N

._Thbeyz Lahmg,

XX | X | X [X

. Acin

XXX X[ X [X

Ana yemek
ve ara

. Kitel

ikbar
Raha

/

RlRlols s los ol Mo ©

sicaklar

. Incasiyye

x

. Alluciye,

x

. Firkiyé

. Selcemiye,

. Kar’iyyé,

Irok

. *Ikbébet

. Merge

. Dahudiyet,

OOV (FR|O|IO(Fkr|W|w
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Tablo.3.Restoran Meniilerinde Mardin Yemeklerinin Yer Alma Durumu (Devami)

22. Kiske X X 2

Pilavlar 23. Dosirmeki 0
24. Kinnebreli 0

25. Hasu X X X X X 5

26. Sehriyeli Bulgur X X 2

27. Helavitil Cibné 0

28. Dovkilmay 0

Tathlar 29. Pekmezli Helva 0
30. Loziye 0

31. Kéhiye X 1

32. Harire X X X X X 5

33. Isfire 0

0

34. Imtabbaka

> 18 11 |17 |6 8 5 5 7 8 7 4 4 6

Not: *isaretli olanlar cografi isarete sahip yemeklerdir

Sonuc ve Oneriler

Yerel restoran meniilerinde Mardin yemeklerinin yer alma durumunun tespit edilerek degerlendirilmesi
amaglanan bu calismada Oncelikle ilgili literatiirden faydalanilarak Mardin yemekleri belirlenmistir (Tablo 1).
Siiryani ¢redi, mevlit ¢oregi, firin ve pastanelerde; Thbeyz Ibcibné ve Nané Xwes firin ve pidecilerde; Ihbeyz Kavi
(peksimet) ise bakkal, market, firin gibi yerlerde; *imlebbes kuruyemiscilerde; zingil ise genelde tatlici ve
pastanelerde bulunmaktadir. Ayrica Siiryani ¢oregi ve *imlebbes, kafe ve restoranlarda kahve ya da cay ile ikram
edilmektedir. Marakatil-bayd ve pekmezli tereyagli ekmek genellikle kahvaltilik olarak evlerde tiiketilmektedir. Bu
nedenle Tablo 3’e dahil edilmemislerdir. Geriye kalan 34 adet Mardin yemeginin 13 adet yerel restoranin meniisiinde
yer alma durumu su sekildedir; 3 ¢orba tiiriinden yalnizca lebeni 2 restoranin meniistinde yer almaktadir. 18 adet olan
ana yemek ve ara sicaklarda ise *Kaburgayé ve Irok tiim restoranlarin, *Sembusek 12, *Ikbébet ve Thbeyz Lahmé 9,
Mardin etli dolmasinin 5, Débo ve *Kibe 4, Incasiyye ve Alluciye 3, Acin, Kitel raha ve Firkiyé 1 restoranin
meniisiinde yer almaktadir. Geriye kalan 5 yemegin (Selcemiye, Kar’iyyé, Merge, Dahudiyet ve Alo mihs1) higbir
restoran meniisiinde yer almadig: tespit edilmistir. 5 ¢esit olan pilavlarda ise Hasu pilavinin 5, kiske ve sehriyeli
bulgur pilavinin 2 restoran meniisiinde yer almakta iken, Désirmeki ve Kinnebreli pilavi hicbir restoran meniisiinde
yer almamaktadir. Son olarak 8 ¢esit olan tatlilar incelendiginde, Harire’nin 5 Kahiye’nin 1 diger 6 tatlinin (Helavitil
Cibné, Dovkilmay, Pekmezli Helva, Loziye, Isfire, Imtabbaka) ise higbir restoran meniisiinde yer almadig
goriilmiistiir. Cografi isaretli yemeklerden (Kaburgayé, Sembusek, ikbébet, Kibe) olan Kibe meniilerde pek yer
almamaktadir. Tespit edilen 34 yemegin 14’line meniilerde hi¢ yer verilmemistir. Mardin yemeklerine en fazla R.2

(11) ve R.3 (17) meniilerinde yer vermistir.

Mutfak kiiltiirii bir iilkenin ya da bolgenin kendine 6zgii gida {irlinlerini, yemeklerini ve yemek pisirme
tekniklerini tanimlar. Ayrica mutfak kiiltiirii; tarihsel gelisim, cografi konum, yemek ¢esitleri, hazirlanig, beslenme
bicimleri gergevesinde sekillenir. Mutfak kiiltiirii bir destinasyonun sahip oldugu en degerli ¢ekiciliklerden biri olarak
da nitelendirilmektedir. Kendine 6zgii geleneksel degerleriyle kentsel ve kirsal alanlarda, yerel topluluklarin yemek
kiiltiirlerini kesfetmeye dayandirilan gastronomi turizmi, mutfak kiiltiirii zengin destinasyonlara olan ilgiyi arttirmis
ve bircok yiyecek-icecek isletmesini yerel mutfaga 6zgii yemekleri meniilerinde bulundurmaya tesvik etmistir.
Gastronomi turistleri i¢in yoresel yemeklerin bir motivasyon unsuru olmasi onlari bu hizmeti sunan restoranlar tercih

etmeye yoneltmektedir. Dolayisiyla yoreye 6zgii yemek sunan isletmeler diger isletmelere gore daha avantajli
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konuma gelmektedir. Mardin ili gastronomi turizminin gelistirilebilmesi i¢in sahip olunmasi gereken, 6zgiin ve essiz
yerel gastronomik unsurlara sahiptir. Yoresel mutfak ¢esitliliginde dnemli bir konuma sahip olan "Mardin mutfagi",
Tiirk mutfaginin zenginligine de katkida bulunan 6nemli bir mutfak olarak bilinmektedir. Sonug olarak bir yérenin
mutfak kiiltlirlini tanitma ve pazarlamada en aktif role sahip olan paydaslar arasinda yiyecek-icecek isletmelerinin
yer aldig1 géz Oniinde bulunduruldugunda, Mardin’in 6nemli turist ¢ekim merkezi olan 1.Cadde’deki yerel

restoranlarin ¢ogunun yeterli diizeyde Mardin yemeklerine yer vermedigi tespit edilmistir.
Oneriler

Yoresel yemekler ve mutfak kiiltiirii varligimizin korunmasi, gelecek nesillere aktirilmasi, siirdiiriilebilirlik
kapsaminda degerlendirilerek bolgeye ekonomik ve toplumsal kalkinma saglamasi anlamma gelmektedir. ilde
bulunan Mardin Artuklu {iniversitesi, turizm fakiiltesi biinyesindeki “gastronomi ve mutfak sanatlar’” boliimii
Ogretim iiyeleri ve 6grencileri ile calismalar yiiriitiilerek; yoresel yemeklerin standart recetelerinin olusturulmasi
boylece yoreye 0zgii yoresel yemeklerin i¢inde hangi malzemelerin yer aldigi, pisirme siireleri, yontemleri ve
dereceleri bilinerek, bu yemeklerin gelecek nesillere aktarilmasi saglanabilir. Bu sayede yoresel yiyecek ve
iceceklerin bilimsel yontem ve standartlarda incelenerek uygun hijyen sartlarinda hazirlanmasi ve bu yoresel
iriinlerin Mardin’in sahip oldugu tarihi ve kiiltiirel miras1 ile harmanlanarak gastronomik degerler olarak sunulmasini
saglanabilecektir. Ayrica bu degerlerin siirdiiriilebilir olmasi ve gastronomi kimliginin olusturulmasi icin Mardin
iline 6zgii iiriin ve yodresel yemeklerin cografi isaret ve tescillerinin alinmasi ve hali hazirda bu tescile sahip

yiyeceklerinde yerel restoran meniilerinde yer almalar1 saglanmalidir.

Gastronomi turizminde rekabeti attiracak olan faktoriin uzun zamandir devam eden yiyecek geleneklerinin devam

'

etmesi oldugunu ve bdlgeye ait uygulanan genel pazarlama stratejilerinin "yeme-igme" lizerinde devam etmesi
gerektigini dile getirilmektedir. En 6nemli gastronomi bilesenleri; 6zel nitelikli bir restoranda yemek yeme, yerel
iireticileri ziyaret etmek ve festivalleri ziyaret etmektir. Gastronomi turizmi i¢in destinasyona yapilabilecek
maksimum katkilar, yerel yiyecek ile ilgili medya haberlerinin yapilmasi, yiyecek deneyimini destekleyici fonlarin
saglanmasi ve 6zel nitelikli restoranlarin tanitiminin yapilmasidir. Bu nedenlerle yoresel yemeklerin taninirligini
arttirmak adia Mardin’de kamu ve &6zel sektor igbirligi ile gastronomi turizmi tanitma faaliyetleri yapilmalidir.
Dahasi ulusal ve uluslararasi turizm fuarlarina katilarak yoresel yemekler ve bunlara girdi saglayan tarim tiriinlerinin
tanitimlarinin yapilmasi saglanabilir. Ayrica ulusal ve uluslararasi diizeyde gastronomi temali senlik ve festivallerin
diizenlenmesi bu etkinliklerin kiiresel basinda yer almasinin saglanmasi hem ilinin sahip oldugu gastronomi
degerlerinin taninirliginin hem de yerli ve yabanci turist sayisinin artmasina katki saglayacaktir. Yoresel yemeklerin
meniilerde yer alma oranlariin arttirilmasi, uzun vadeli faydalar iiretecektir. Daha net bir ifadeyle farkindalik ve
taninirlik zaman iginde ilgiye, bu ise dogru tutundurma cabalar1 ile talebe doniisebilecektir. Boylece zahmetli ve
yapimi uzun zaman alan bazi yoresel yemeklerin hazir gida endiistrisi karsisinda yenilgiye ugramasinin bilyiik 6lgiide
Oniine gecilebilmesi i¢in de bir firsat yakalanabilecektir. Diger taraftan ulusal ve uluslararasi taniirliginin saglanmast
sayesinde, bu yemeklerin gelecek nesillere aktariminin kolaylastirilmasi, bdylece siirdiiriilebilirligine katki
saglanmasi da miimkiin olacaktir. Yeme-i¢me ile turizm arasindaki iliski iyi kuruldugunda, gastronomi turizminin
yalnizca ekonomik degil bolgesel kalkinmaya da yerel kimligin ve kiiltiiriin giiclenmesine de katki saglayacagi

asikardir.
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Son olarak c¢alisma Eski Mardin’de 1. Cadde iizerinde bulunan turizm ve belediye isletme belgeli yoresel
yemek hizmeti veren yerel restoranlarin mentilerinin analiz edilmesi ile kisitlanmis ve gerekli veriler yazili dokiiman
incelemesi yolu ile elde edilmistir. Bu nedenle ¢alisma kapsaminda tespit edilen durumun (yerel restoranlarin yeterli
diizeyde Mardin yemeklerine yer vermemesi) nedenlerinin belirlenip bu dogrultuda ¢6ziim onerileri sunabilmek
adina ileride yapilacak arastirmalarin, ¢aligma alani olan 1.Cadde’de bulunan yiyecek-igecek sektoriindeki paydaslar

kapsayan bir yontem veya teknik (gézlem, odak grup, yiiz yiize goriigme vb.) uygulamasi onerilmektedir.
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Extensive Summary
Introduction

According to the report of the World Food Travel Association (2020); while 80% of the visitors worldwide choose
destinations, they give importance to the food and beverage culture of that region. 63% travel to the region's well-
known restaurants, 53% to experience regional cuisine, and 49% to experience regional drinks (wine, beer, etc.). In
addition, visitors spend about 25% of their travel budgets on food and beverages, while this figure is 35% in expensive
destinations and 15% in more affordable destinations. Gastronomy tourists spend more than 25% on average for such
events (worldfoodtravel.org). It is seen that food that was previously consumed only to meet basic needs has become
a travel purpose. 88% of tourists traveling in Turkey in the framework of gastronomic tourism destination considers
that it is important to choose good food. Participants in gastronomic tourism tours spend 25% more than other types
of tourism (Hiirriyet, 2019). In the context of tourism Turkey's most important cultural and faith destinations are
located in cities such as Gaziantep, Sanliurfa, Diyarbakir and Mardin. Also these cities have begun to come to the
fore with the rich local cuisine. In this context, this richness of the cities makes the Southeastern Anatolia region a
center of attraction in terms of gastronomic tourism. Mardin, which has a unique fusion cuisine, has been fed from
Turkish, Iraqi, Persian and Syrian cuisines. It is seen that if the necessary infrastructure and superstructure are
provided, it has the potential to be one of the centers of gastronomic tourism. Considering the richness of Mardin
cuisine, it is thought that it will be important to examine the level of Mardin dishes being included in the menus of
local restaurants. Therefore, the aim of the study is to determine which dishes belonging to the Mardin local cuisine
are included in the local restaurant menus. For this reason, the study is limited to local restaurants that serve local
food with tourism and municipality certificates in this region and by analyzing the menus of these restaurants. In this

framework, the data required for the study was obtained through written document analysis.

Research Method and Findings

In the study, it was aimed to determine and evaluate the presence of Mardin dishes in local restaurant menus.
Food and beverage enterprises operating in Mardin 1st Avenue constitute the working universe. The data regarding
the food and beverage enterprises in the region were obtained from the Mardin Provincial Culture and Tourism
Directorate and it was determined that there are 23 enterprises in Eski Mardin, including the doner kebab and pita
bread hall. Some criteria have been determined for the purpose of the study. a) Restaurants should operate on the 1st
Avenue of Eski Mardin. b) Restaurants must be have tourism business certified by the Ministry of Tourism or
municipal business certified by the Municipality c) It should offer local food service. The menu of 13 restaurants that

meet these criteria are included in the study. According to Yildirim and Simsek (2013, s. 217), the main purpose of
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document analysis is to analyze written materials containing information about the phenomenon or cases that are
aimed to be investigated. Document review can be used as a stand-alone research method, especially in cases where
direct interview and observation is not possible. In this framework, the data required for the study were obtained by
making a written document review, which is one of the qualitative research methods, and the menus of the restaurants

were accepted as the data source.

Table 2: Descriptive Information of Restaurants

Restaurant 1 Bagdadi

Restaurant 2 Cercig Murat Konagi
Restaurant 3 Leyli Muse
Restaurant 4 Nazende

Restaurant 5 Doboo

Restaurant 6 Seyr-i Merdin
Restaurant 7 Angora

Restaurant 8 Del Mar

Restaurant 9 Antik Sur
Restaurant 10 MarMatbah
Restaurant 11 Chef Mardin (Reyhan)
Restaurant 12 Sultan Sofrasi
Restaurant 13 Ebrar

Findings obtained within the scope of the document analysis reveal the current situation regarding Mardin dishes
served in the menus of 13 restaurant establishments in Eski Mardin 1st Avenue. The findings were grouped as soups,
main courses / hot appetizer, and desserts in the context of the food groups expected to be included in the food menus.
The local foods in all 13 restaurants in Mardin 1st Avenue and included in the scope of the examination were
Kuburgayé (stuffed ribs) and Irok (fried kibbeh). These were followed by * Sembusek in 12 of 13 restaurants and
1hbeyz Lahmé in 9, *Ikbébet. However, it was determined that 15 of Mardin's 34 local foods were not included in
any restaurant menu. When analyzed on a restaurant basis, the restaurant which has the most local food in its menu
is R3 and holds 50% of the local food in its menu. This is followed by R2, which is included in the menu of 32.35%
of local foods, and R1, R5 and R9, which are in the menu of 23.53%, respectively. When the number of 34 Mardine-

specific foods in the menu of each restaurant is examined, it is seen that the rate is at most 50% and at least 11.76%.
Result and Implications

In this study, which was aimed to determine and evaluate the status of Mardin dishes in local restaurant menus,
firstly, Mardin dishes were determined by using the relevant literature. The status of 34 Mardin dishes in the menu
of 13 local restaurants is as follows: Only the “lebeni” in 3 soup types are in the menu of 2 restaurants. In the main
course and hot appetizer, which are 18 pc, *Kaburgayé and Irok are included in the menu of all the restaurants.
*Sembusek 12, *Ikbébet and ihbeyz Lahmé 9, Etli Mardin dolmas: 5, Débo and * Kibe 4, Incasiyye and Alluciye 3,
Acin, Kitel Raha and Firkiyé 1 restaurant are included. It is determined that the remaining 5 dishes (Selcemiye,
Kar’iyyé, Merge, Dahudiyet and Alo mihsi) are not included in any restaurant menu. In 5 types of pilaf, Hasu pilaf
5, bulgur and kiske pilaf are included in the 2 restaurant menu, while Ddsirmeki and Kinnebreli pilaf are not in any
restaurant menu. Finally, when 8 types of desserts were examined, it was seen that Harire 5 Kahiye 1 included in
restaurant menil. Other 6 desserts (Helavitil Cibn€, Dovkilmay, Halva with Molasses, Loziye, Isfire, Imtabbaka) were

not included in any restaurant menu.
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Given that the food and beverage enterprises among the stakeholders who have the most active role in promoting
and marketing a local cuisine culture; Kibe, which is one of the geographically marked dishes, does not appear in the
menus of these restaurants (other geographically marked dishes: Kaburgayé, Sembusek, Ikbébet,). 14 of the 34 dishes
detected were not included in the menus. Mardin dishes were mostly included in the R.2 (11) and R.3 (17) menus.
As a result, it is seen that the local restaurants on the 1st Avenue, which is the important tourist attraction center of
Mardin, do not have enough Mardin dishes.

Finally, the study was restricted to the analysis of the menus of the local restaurants with tourism and municipality
operating licenses, located on the 1st Avenue in Old Mardin, and the necessary data were obtained through written
document analysis. In order to determine the causes of the detected situation and offer solutions in this direction, it
is recommended to apply a method or technique (observation, focus group, face-to-face interview, etc.) that includes

stakeholders in all food and beverage sector, which is the field of study for future research.
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