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Zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olan Tirkiye nin barindirdig: etnik kokenlerden biri olan Arap etnik kékenine ait mutfak
kiltiiriintin, giinlimiizde bilinirliginin yeni mutfak trendlerine gore daha az oldugu disiiniilmektedir. Bu ¢alismada Mardin’de en az
bes yil yasamis ve bu etnik kokenden olup, Arap mutfak kiiltiiriine dair bilgi birikimine sahip insanlar ile goriisiilerek, bu mutfaga ait
detaylar giin yiiziine ¢ikarilmaya calisilmistir. Arastirmada verilerin toplanmasi igin nitel aragtirma yontemi olan, yar1 yapilandiriimig
goriisme teknigi kullanilmistir. Arap mutfak kiiltiirii yoresel iiriinlerinin kayit altma alinarak yeni nesillere aktarilmasi, bu iiriinlerin
unutulmasima engel olmak i¢in dnem arz etmektedir. Arastirmanin sonucunda, Mardin’deki Arap mutfak kiiltiiriinlin bilinirliginin
arttirilip, gastronomi turizmi cazibesinin ve iilke ekonomisine katki saglama potansiyelinin oldugunu gostermek hedeflenmistir.

Anahtar kelimeler: Mardin, Arap mutfak kiiltiirli, Arap etnik kdkeni, Tiirk Mutfak kiiltiiri.

Culinary Culture of People of Arab Origin Living in Mardin
ABSTRACT

It is thought that the culinary culture of the Arab ethnicity, which is one of the various ethnic origins of Turkey with a rich
culinary culture, is less known today than new culinary trends. In this study, the details of this cuisine were tried to be unearthed by
interviewing people who have lived in Mardin for at least five years and have knowledge of Arab cuisine culture. Semi-structured
interview technique, which is a qualitative research method, was used to collect data in the research. It is important to record the local
products of Arab cuisine culture and transfer them to new generations in order to prevent these products from being forgotten. As a
result of this research, it is aimed to increase the awareness of Arabic cuisine culture in Mardin and to show that it has the potential to
contribute to gastro tourism attraction and the national economy.
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EXTENDED ABSTRACT
Purpose

Mardin, a city in Turkey with diverse ethnic origins and a rich culinary culture, has been home to
many different communities throughout history and has a rich culinary culture due to its geographical
location. One of the most prominent communities in Mardin is the Arabs. Arabs have been influencing the
culinary culture of this city for a long time. Mardin's culinary culture has been identified with this ethnicity.
Todays, it is thought that this culinary culture is less well known than new culinary trends. In this context, this
study aims to reveal the details of Mardin's Arabic cuisine culture through a detailed research and to show
that both this city and the cuisine culture of Arab ethnic origin have the potential to contribute to the national
economy by contributing to gastronomy tourism.

Design / Methodology / Approach

In this study, the literature on the research topic was examined in detail. As a result of the literature
review, it has been observed that there are few studies directly dealing with the Arab ethnic cuisine culture in
Mardin. For this reason, this study aims to reveal the details of this culinary culture by directly contacting the
people who have knowledge about the mentioned culinary culture.

Then, in order to reveal the details of the cuisine culture of Arab ethnic origin in Mardin, an online
form was used to ask the participants questions about the cuisine culture of Arab ethnic origin in Mardin.
Subsequently, the answers were collected and interpreted in the same way. Participants were limited to have
lived in Mardin for at least five years. A total of 12 people of Arab ethnic origin answered the prepared form.

Findings

With the conversion of Turks to Islam, as a result of increased interaction with Arab communities, the
combination of Arab culinary culture and Turkish culinary culture has resulted in unique products and a
culture. In this context, Mardin region is thought to be rich in this culture.

As a result of the interviews conducted in this study, it was observed that the participants of Arab
ethnic origin who have lived in Mardin for at least 5 years generally prefer meaty, fatty and spicy dishes,
give importance to the family being together while eating, prepare a large dinner table, and prefer local
products in their eating habits. In addition, it was also found that the mentioned group attaches great
importance to the preparation of meals served on special occasions such as holidays, weddings and funerals,
that many people are invited for these special occasions and that local dishes are generally preferred on these
days. According to the results of the interviews, it can be said that copper pots are one of the commonly used
utensils in Mardin Arab ethnic cuisine culture. Due to the tradition of eating meals with family and
especially with invited guests, large pots are preferred. When meals are cooked in large-sized pots, they also
prefer to cook them over a wood fire. On the table, they also prefer earthenware casserole dishes and copper
plates. In addition, it is seen that in this culture, food preparation for the winter in summer and for the
summer months in winter is widely practiced. A remarkable finding is the preparation of dried bell pepper. In
addition to these, the participants said that they also make walnut sausage made from molasses, which is
preferred to be consumed in the winter months to give energy. When the answers about the beverages
consumed are analyzed, it can be said that ayran and sherbet consumption is common. Mirran, an authentic
type of coffee known to belong to this region, is also consumed. In addition to the consumption of cold
sherbet in the summer months, the consumption of alcohol, especially wines made from local grapes, is a
striking detail. When the participants were asked about the most well-known dishes of the Arab ethnic
cuisine culture in Mardin, the answers were similar in general, but the participants stated that the most
popular dishes are stuffed ribs, stuffed tripe, stuffed dried peppers, and pastry-like products called sembusek.
It is a detail stated by the participants that the Arabic names of the products consumed are also used in this
region.
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Practical Implications

This study offers several practical applications for more than one field. Turkey, which has a rich
culinary culture, is an important source of gastronomy due to its many different cultures and geographies.
The local Arabs in Mardin are also considered to be an important part of this gastronomic culture. When the
dietary habits of the Arabs living in Mardin are analyzed in line with the study, it is seen that it consists of
red meat and fatty foods. It can be said that they have a unique and authentic cuisine culture. The fact that
some of the products consumed are still used in their original Arabic form also shows their unique texture. In
this context, in the light of the data found in this study, studies can be carried out in the field of nutrition and
dietetics in terms of nutritional values of the products of Mardin Arab ethnic cuisine culture, as well as in the
field of tourism by evaluating the authenticity of this cuisine culture. In addition to ensuring that the Arabic
ethnic cuisine culture in Mardin is not forgotten, this research is expected to contribute to the tourism
activities of this region by revealing the details of this cuisine culture, as it deals with one of the main
culinary cultures of the Mardin region. In addition, as a result of this study, taking gastronomy tourism
activities in the provinces around Mardin as an example, it is thought that if it is implemented in Mardin, it
can contribute to the economy of the city and the country in which it is located as tourism income, and it can
be suggested that future studies on the gastronomy of Mardin city can be made on this subject.

Originality / Value

In today's modernizing world, old culinary cultures are gradually being forgotten and lost. It is of great
importance in terms of gastronomy to research these culinary cultures in detail and transfer them to the next
generation. In this study, some of the products belonging to the Mardin Arab ethnic cuisine culture were
identified, and some findings that show the importance given to the culinary culture, which is as valuable as
the products made, were also identified. One of these is the importance they attach to table manners and the
local dishes cooked by gathering with the family. In addition, this study aims to contribute to future studies
on the city of Mardin as a gastronomy city by making suggestions.

1. GIRIS

Tiirkiye, tarihinde genis bir cografyaya yayilmasi1 ve barindirdig farkli uygarliklar sebebiyle zengin
bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Tiirklerin tarihte Islamiyet’i se¢mesiyle, Arap medeniyeti ile etkilesime
gecilmis ve mutfak Kkiiltiiriine ait cesitli iiriinler Tiirk mutfak Kkiiltiiriine gecmistir. Ozellikle Osmanl
doneminde en biiyiik sinirlarina ulasan Tiirk cografyasi, beraberinde bir¢ok milletin imparatorluk altinda bir
araya gelmesi ve kiiltiirlerinin pekismesine, mutfak kiiltiirlerinin gelismesine katki sunmustur. Batinin ve
dogunun bir araya geldigi bu cografyada zengin bir mutfak kiiltiiri olugsmustur. Bu zengin mutfak kiiltiiriinii
etkileyen dort ana unsur bulunmaktadir; Orta Asya cografyasi, Islam kiiltiiriiniin etkileri, Bizans-Roma
medeniyetlerinin etkilesimi ve Arap kiiltlirii (Kizildemir vd., 2014). Tarih boyunca etkilesime gectigi etnik
topluluklardan bazilar1 hala Tiirkiye cografyasinda yasamakta ve mutfak kiiltiirlerinin zenginligini koruyup
yasatmaktadir. Ozellikle Giineydogu Anadolu bdlgesinde, Mardin kentinde adeta imparatorlugun izlerini
tasircasina Turk, Kiirt, Arap, Siiryani etnik kokenli gruplar glinlimiizde halen bir arada yasamaktadir.
Bolgede Arap etnik kdkenin kiiltiir tizerindeki etkisi diger etnik gruplardan fazladir (Y1ilmaz, 2009).

Diinya Turizm Orgiitii’niin 2018 verilerine gére diinyada 1,4 milyar insan turizm faaliyetlerine
katilmaktadir. Giiniimiizde iilkeler bu pastadan pay alip gelirlerini arttrmak i¢in turizm faaliyetlerini
gelistirip, canlandirmaya ve diger iilkelerle rekabet i¢ine girmeye baslamigtir. Turistler konakladiklari
lokasyonda yeme-igme ihtiyaci duyacak ve o bolgenin yemek kiiltiiriinii merak edecektir. Gastronomi
turizmi bu noktada devreye girmektedir. Giiniimiizde sadece yemek kiiltiirii deneyimlemesi icin turistler
seyahat etmekte ve bu giidii ile gastronomi turizmi yapmaktadir. Mutfak kiiltiirii zengin kentlerin, 6n plana
¢ikarilmast ve reklaminin yapilmasi Tiirkiye’ye hem Kkiiltiirel agidan hem de ekonomik agidan fayda
saglayacaktir. Bu baglamda zengin mutfak kiiltiiriine sahip Mardin kentinin kiiltiiriniin yasatilmasi,
arastirilmasi ve ortaya ¢ikarilmasi énem arz etmektedir (Ozdemir & Altiner, 2019).
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Ulkeler gelirlerini arttirmak igin girdigi bu rekabette UNESCO Yaratict Sehirler Agmi fonlamaktadir.
Ayrica, Yaratict Sehirler Agma katilabilmek i¢in sunulacak sehrin kiiltiiriiniin ¢ok iyi 6n plana ¢ikarip
arastirilmasi gerekmektedir. Bu konuda 2015°te Yaratict Sehirler Agi’na katilan Gaziantep kenti 6rnek teskil
etmektedir. Glinlimiizde Gaziantep gastronomi kenti olarak tescillenmis ve Tiirkiye’de gastronomi turizmine
onemli Ol¢lide fayda saglamistir. Yapilan calismalara bakildiginda (Yilmaz, 2009) Mardin kentinin de
mutfak kiiltlir yapisinin ¢ok zengin oldugu, Gaziantep’ten farkli tirlinlerinin bulundugu, benzer iiriinlerin ise
tariflerinde degisiklikler goriildiigii, Arap ve Siiryani mutfak kiiltiiriiniin diinyada degil hentiiz Tiirkiye’de de
tam bilinirliginin saglanmadig gériilmistiir. Gastronomi kenti olabilmesi i¢in yemeklerinin restoranlarda ve
profesyonel isletmelerde sunulmasi gerektigi saptanmistir. Genel olarak Mardin kentindeki Arap kokenli
insanlarin mutfak kiiltiiriiniin Tirkiye’ye gastronomi turizminde bilinirlik saglayabilecegi ve ekonomik
faydasinin olabilecegini Ongorerek, ilizerinde akademik ve Kkiltiirel arastirmalar yapilmasi gerektigini
kanitlayic nitelik tagimaktadir (Giirbiiz vd., 2017).

2. MARDIN VE ARAP ETNiK KOKENi

Mardin, Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu bolgesinde bulunan birgok medeniyete yerlesim yeri olmus
bir kenttir. Giiniimiizde bu medeniyetlerin tarihi kalintilari, bolgede halen goriilebilmektedir. Bu
medeniyetlerden bazilari; Asurlular, Babiller, Hititler, Urartular, Persler, Selguklular, Emeviler, Abbasiler,
Artukogullar1 ve Osmanli Imparatorlugudur. Konumu ile Arap yarimadasia yakin olmasi nedeniyle bircok
Arap kokenli medeniyete ev sahipligi yapmis, bu medeniyetlerin kiiltliriinii benimseyip izlerini tagimistir.
Gilinlimiizde halen Arap kokenli insanlar bu kentte yasamaya devam etmektedir. Mardin’in merkez niifusu
agirlikli olarak Araplardan olusmaktadir. Giiniimiizde halen kendi dilleri olan Arapgayi kullanirlar. Arapcaya
ek olarak Tirk¢e konusulmakta olup ayrica, bolgede yasayan Kiirt yogunluktan kaynakli Kiirtceyi de
konusabildikleri bilinmektedir. Konustuklar1 dil olan Arapga bolgeye 6zgii tiirkiilerde, sarkilarda ve mutfak
kiiltiiriinde de goriilmektedir (Y1lmaz, 2009). Bu bolgedeki Araplar cesitli etnik gruplarla ytizyillardir birlikte
yasamaktadir. Bu etnik gruplardan bazilari; Siiryaniler, Kiirtler ve Mahalmilerdir (Mihellemiler). Yapilan bir
aragtirmaya gore Turkiye’deki en biliylik Hanefi Arap toplulugu Mardin’de ikamet etmektedir (Aydin vd.,
2001). Kiirt etnik gruplartyla Nusaybin, Midyat, Gerciis ilgelerinde yasadiklar1 bilinmektedir. 2000 yilinda
yapilan niifus sayimina gore Mardin’in %20’sinin Arap kokenli oldugu belirlenmistir. Fakat zamanla
Mardin’in disardan aldig1 goc ile bu rakamin azaldigi tahmin edilmektedir (Giinal, 2006).

Stiryani, Hristiyan olan Araplara, Mahalmi (Mihellemi) ise sonradan Miisliiman olan Siiryani Araplara
denilmektedir. Bu etnik gruplar uzun siire birbirlerine komsuluk etmis ve ortak bir kiiltiirii paylasmugtir.
Mahalmiler (Mihellemiler) bodlgedeki Miislimanlarm baskis1 sonucu Hristiyanliktan Miisliimanliga
gecmisler, zaman iginde, basta Liibnan olmak tizere baska iilkelere go¢ etmislerdir. Siiryanilerin bir kismi
Sam’a gb¢ etmistir. Araplarin Miisliiman olanlar1 yogun olarak Siinni’dir (Hanefi). Hristiyan olan Siiryaniler
ise Ortodoks mezhebine mensuptur. Bolgede Hristiyan olan Siiryaniler, Miisliman olan Arap ve diger
Miisliiman etnik gruplarla iyi etkilesimler iginde bulunmus ve birbirlerinin ¢ikarlarini gézetmislerdir. Bu iki
dini grup birbirleriyle cesitli ticari etkilesimlerde de bulunmuslardir. Yorede konusulan Arapcaya bu
etkilesimlerin sonucu olarak Siiryanice ve Kiirtce sodzciikler de karigsmistir. Bu etnik gruplarm hepsi
ylizyillardir barig iginde birbirlerine komsuluk etmekte, biiyiik bir kiiltiirel miras1 beraber olusturmaktadir
(Isik & Giines, 2015).

Mardin’in mimari yapisina bakildiginda da bu etkilesimlerin bir yansimas1 goziikkmektedir. Kentte,
Stiryani, Arap, Osmanli ve Tiirklerin mimaride etkisi oldugu goriilmektedir. Neredeyse kentin her yeri
kiiltiirel ve tarihi 6geler tasimaktadir. Giinlimiizde sehrin sakinlerinin bir kisminin, sehrin tarihi bir dokuya
sahip oldugu icin orada yasamak istedigini kanitlayan ¢aligmalar mevcuttur, basli basina bu bile kentin tarihi
Onemini ortaya koymaktadir (Coban, 2017).

3. ARAP MUTFAK KULTURU

Yiizyillardir mutfak kiiltiirii, toplumlarin gelisimlerinin, yasadigi dini gerekliliklerin, sosyal, ekonomik
ve cografi sartlarin, genel olarak yasam sekillerinin adeta bir aynasi olmustur. Arap mutfak kiiltiirii de
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tarihsel siire¢ igerisinde yasadigi etkilesimler ve gelisim ile zengin bir mutfak kiiltiiriini olusturmusg ve
Tiirklerin Islamiyet’e gegisi ile Giineydogu Anadolu’da dahil olmak {izere ¢evre cografyalara yayilmustir.
Giliniimiizde hem diinya mutfaginda hem de Tiirkiye’de bilinirligi artmaya devam etmektedir (Karaca &
Karacaoglu, 2016).

Anadolu ve Ortadogu’nun kesistigi nokta olan Giineydogu Anadolu, Arap, Tiitk ve Bizans
uygarliklarinin kiiltiirlerinin hakimiyeti altindadir. Eski Tiirklerin at ve koyun eti tiikettigi bilimsel kaynaklar
tarafindan kanitlanmigtir. Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirklerin bu cografyaya at eti, koyun eti, pastirma,
kurut, yogurt, at siitinden kimiz gibi riinleri getirdigi tespit edilmistir. Ayrica giiniimiizdeki sucugunda
Tiirkler tarafindan savaslarda erzak olarak tasimip tiiketildigi bilinmektedir (Koézleme, 2012). Arap
uygarligmin tarihsel kaynaklara gére ilk ortaya ¢ikist MO 2000°1i yillar1 gdstermektedir (Aslan, 2005).
Araplar ve Tiirklerin ilk etkilesimi ve karsilasmasi ise Islamiyet’in dogusundan tam 300 y1l sonra Araplarin
Tiirkistan’1 fethi i¢in yola ¢ikmasiyla baslamistir. Yasanan bu sefer ile Tiirkler ve Araplar aymi cografyada
yasam siirmeye, kiiltiirel etkilesim igerisine girmeye ve yemek kiiltiiriinii pekistirmeye baslamistir (Artun,
2009). Osmanli donemi mutfagindaki bir¢ok {iriiniin isminin Arapga kdkenli olmasi da bu etkilesimi kanitlar
niteliktedir (Ko6zleme, 2012).

Arap mutfaginin cografyasi, Kuzeyde Suriye’den, Giineyde Sudan’a, Batida Atlas Okyanusu yani Fas
smirindan, Doguda Hint Okyanusuna kadar uzanan genis bir cografyayi etkisi altina almistir (Y1ildiz, 2009).
Cografyasinin iklimsel sebeplerden dolay1 verimsiz olmasi baslarda Arap mutfagmmin ¢ok fazla
gelisememesine, daha sonra diger uygarliklarla etkilesime gecmesiyle zenginlesmesine sebep olmustur.
Tarihsel olarak onceleri bedevi kiiltiire sahip olan Arap mutfagi; Suriye, Liibnan, Filistin’den etkilenmistir
(Gheorghe & Bulin, 2014).

Genel olarak, Arap Mutfaginda yagh koyun eti, kuzu eti, kuyruk yag: tiikketimi goriilmektedir.
Islam’m yasakladign domuz eti hi¢ goriilmemekle birlikte nadiren deve eti tiikettikleri bilinmektedir.
Yemekler genellikle yagli ve baharathidir. Eksi ve tathi aromalart birlestirdikleri, et iiriinlerinde meyve
kullandiklari, 6rnek olarak kuzu yahnisinin kuru erikle servis edilmesi, koyun etinin nar suyuyla
tatlandirilmas1 verilebilir. Safran gibi agir ve yogun kokulu baharatlar, gesitli pilav ve et yemeklerinde
kullanilmaktadir. Yemeklerde eksi tat veren sumak, salatalarda sos olarak nar eksisi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Salatalarda 6zellikle Iran bélgesinde kullanimi yogun olarak gériilen tere, maydanoz, nane
tercih edilmektedir (K6zleme, 2012).

Detayli olarak incelemek gerekirse, Arap yarimadasinda yaygin olarak tiiketilen yiyecekler ve
icecekler, yerel iriinlerin zengin protein kaynaklar1 ile mutfak kiiltiiriine cesitlilik saglamaktadir.
Yarimadada geleneksel olarak tercih edilen gidalar arasinda tavuk, kuzu, koyun, deve ve sigir {irlinleri bagta
gelir. Siit iiriinlerinde ise yogurt, yumurta ve labne yogun olarak tercih edilmektedir. Basta kirmizi mercimek
olmak {izere, bakla, nohut, kuru boriilce gibi cesitli baklagiller tiiketilmektedir. Bu bolgede yetisen sebze ve
meyveler arasinda ise halkin sofrasinda yogunlukla yer alan patlican, sogan, bamya ve 6zellikle salatalik
goriilmektedir (Karaca & Yildirnm, 2020). Ayrica kisnisin ve nane gibi yesilliklerin de yer aldigi
bilinmektedir. Meyveler konusunda Arabistan denilince akla ilk gelen hurma basta olmak {izere, muz, nar,
iizlim, incirin yaygin olarak yetistirilip tiiketildigi goriilmektedir. Hurmanin yan1 sira Arap cografyasi mutfak
kiiltiiriiniin karakterinin tanimlayici ozelliklerinden biri olan baharatlarda ise sikg¢a kullanilan zerdegal,
safran, kimyon, kakule, muskat, karabiber ve yine karakteristik bir baharat olan zahter ve sumak bu mutfaga
benzersiz bir lezzet katmaktadir. Bir mutfagin olmazsa olmazi nisasta kaynagi olarak, piring ve bugday
kullanimina bakildiginda ise pirincin bugdaya gore yaygin olarak kullanildig1 goriilmektedir. Sadeyag en ¢ok
kullanilan yag olurken ardindan misir yagi ve zeytinyagi ardindan ise kuyruk yagi kullanimi oldugu
goriilmektedir (Simsek vd., 2020). Geleneksel igeceklerine bakildiginda ise qahwah (kahve) en sik
tiikettikleri igeceklerden biridir. Ayrica ziyaretlerde misafirlere de ikram icin kullanilir (Unalan, 2023).

4. MARDIN MUTFAK KULTURU

Dogu Anadolu ve Mardin kenti mutfak kiiltiiriinde yaygin olan {iiriinlere bakildiginda da asirlardir
cografyasinda farkli kiiltiirleri barindirdig igin gesitlilik bakimindan olduk¢a zengin olup, Arap yarimadasi
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mutfag: ile benzerlikler gostermektedir (Aksoy & Sezgi, 2015). Toprak vd. 2018’de yaptig1 ¢alismaya
bakildiginda, aynt Arap mutfaginda oldugu gibi Mardin mutfak kiiltiiriinde de siklikla tercih edilen etin
koyun eti oldugu, sakatat kullanimin yaygin oldugu belirlenmistir. Mardin mutfaginin dikkat ¢ceken bir diger
0zelligi ise ayn1 Arap Yarimadasi mutfak kiiltiirlinde oldugu gibi siit iiriinlerinin genis bir kullanim alanina
sahip olmasidir. Yogurt, yumurta ve labne gibi iiriinler yogun olarak kullanilmaktadir. Ayrica yag olarak da
tereyagl ve sadeyag kullammminin yaygin oldugu da bilinmektedir. Baharat kullaniminda ise Arap mutfak
kiiltiirliyle paralel olarak zerdecgal ve kimyonun kullanimi gézlemlenmektedir. En yaygin yiyecek c¢esitleri ise
¢ig kofte ve icli koftedir (Toprak vd., 2018). Mardin’e 6zgii tarimsal {irlinler arasinda, Midyat tiziimii olan
mezrone ve kerkus, Yesilli kirazi, Mardin bulguru, Derik zeytini 6rnek verilebilir. Ayrica ydreye 6zgii
iiztimden elde edilen pekmez ve sarap da tinliidiir (Sabbag, 2015).

5. YONTEM

Bu ¢aligmada belirtilen hedeflere ulasabilmek adina nitel aragtirma yontemi olan, yar1 yapilandirilmig
goriisme teknigi kullanilmistir. Yan yapilandirilmis goriisme teknigi, goriismecilerden aymi tiirde bilgilerin
almabildigi bir nitel arastirma yontemidir (Dombekci & Erisen 2022). Standartlastirilmis sorular igerir.
Oncelikle arastirma konusuyla ilgili Mardin ve Arap etnik kokeniyle ilgili yazili kaynaklar detayli bir sekilde
incelenip taranmistir. Mardin’deki Arap etnik kdkenin mutfak kiiltiirine dikkat ¢ekilmeye calisilmis, bahsi
gecen etnik kokenin kiiltliriindeki detaylar giin yliziine c¢ikarilmaya, bolgedeki diger etnik gruplarla olan
etkilesimi ve bu mutfak kiiltiiriiniin nasil olustugu incelenmistir. S6z edilen etnik gruba ait, birinci agizdan
detayli bilgi edinebilmek adina yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi kullanilmigtir. Sorularin belirlenmesinde
literatiirde var olan benzer galigmalar incelenerek, Giil’iin 2022 yilinda yaptigi ¢alismada alaninda uzman
kisilerle beraber hazirladigi sorulardan yararlamlmistir. Goriismelerin daha kolay yapilabilmesi ve genis
kitlelere ulasabilmesi adina internet tizerinden erisim saglanabilen bir form hazirlanmistir. Form, Mardin’de
en az 5 yil yasamis, Arap etnik kdkene sahip 12 kisi tarafindan cevaplandirilmistir. Formu cevaplayan kisiler
“‘katilimc1 konusmaci (KK)’* olarak kodlanmigtir. Giil’tin 2022°de yaptig1 yargisal 6rnekleme tiirli calisma
esas alinarak 12 katilimcinin ¢alisma igin yeterli oldugu yargisina varilmigtir.

Arastirmada Kullanilan Sorular
1- Mardin Araplarinin sofra adab1 ve beslenme aligkanliklar1 nelerdir?

2- Arap mutfak kiiltiiriinde 6zel giinlerde yapilan etkinlikler nelerdir, hangi yiyecekler ve igecekler
servis edilir? Varsa nedenlerini bizimle paylasiniz.

3- Arap mutfak kiiltiiriinde yemek pisirmede kullanilan ara¢ geregler nelerdir?
4- Arap mutfak kiiltiiriinde yapilan donemsel hazirliklar nelerdir?
5- Arap mutfak kiiltiiriinde tiiketilen i¢cecekler nelerdir?

6- Arap yemekleri nelerdir, isimleri ile? Varsa bu yemek ve iceceklerin hikayelerini bizimle
paylasimiz.

Demografik Ozellikler i¢in Kullamlan Sorular
1- Ad Soyad
2- Cinsiyet
3- Yas
4- Meslek
5- Egitim Durumu
6- Mardin’de kag y1l yasadiniz?

7- Mardin Araplarinin sofra adabi ve beslenme aligkanliklar1 nelerdir?
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6. BULGULAR

Tablo 1. Katilimcilara ait demografik bilgileri icermektedir.

Katihmc1 Cinsiyet Yas Meslek Egitim Durumu Mardin’de Yasadig1

Sayisi Yil
KK1 Erkek 26 Hemsire On lisans 26
KK2 Erkek 25 Barista Lise 25
KK3 Erkek 49 Garson Sefi Lise 7

KK4 Kadin 59 Ev Hanimui [kogretim 5

KKS5 Kadin 30 Ev Hanimi Ortaokul 30
KK6 Kadin 42 Ev Hanimi Lise 42
KK7 Kadn 40 Usta Egitici Lise 40
KK8 Kadin 54 Esnaf Universite 20
KK9 Kadin 38 Ev Hanimi ko gretim 38
KK10 Kadin 38 Ev Hanimi Ortadgretim 38
KK11 Kadin 50 Egitmen On lisans 50
KK12 Kadin 41 Ev Hanimi Lise 41

6.1. Mardin’de Yasayan Araplarin Sofra Adabi ve Beslenme Aliskanhklar

Katilimcilarin birgogu etli, yagli ve bol baharatli agir yemeklerin beslenme aliskanliklar1 arasinda
bulundugunu belirtirken, yemek yerken tiim ailenin bir araya gelmesine biiyiik 6nem verdikleri ve genis
sofralarin daha ¢ok yer sofralarina kurularak yendigi dikkat ¢ekmektedir. Beslenme aligkanliklarinda
yoresellikten vazgecmediklerini de ayrica belirtmislerdir.

“Araplar, yagl, baharatli yemek yemeyi severler.”” (KK1).

“Mardin sofra adabinin ilk unsuru aile bireylerinin birlikte olmast esastir beslenme aliskanligi da etli
yemekler onemli bir yer tutar iiriin kalitesinden odiin verilmemesi mutlak uyulan kurallardandw.”” (KK3).

“Ailece hep birlikte yemek yemeyi ¢ok onemser en sevilen lezzetli ¢cok ugrasili yemekler ¢ok sik
araliklarla yapilir.”” (KK4).

““Yer sofrasinda yemek, et tiiketmek, yagl beslenme.”” (KK6).

“Ailece yemek yemek biiyiik onem tasir. Geleneksel yemek c¢esitlerinden asla vazgegcmezler. Et
yemekleri agirlikly beslenirler. Dolmalar, i¢li kéfteler oldukg¢a sevilir.”” (KK8).

““Yer sofrasinda yemek ve etli yemekler.”” (KK9).
6.2. Arap Mutfak Kiiltiiriinde Ozel Giinler ve Servis edilen Yiyecek Icecekler

Katilimcilarin, Arap mutfak kiiltiirlinde bayram, diigiin, cenaze gibi giinlerde dagitilan yemeklerin
yapimina 0zen gosterdigini bu gilinlerde tiim aile ¢evresinin davet edildigini, gelen misafirlere 6zenle
yaklastiklarim1 ve bu 6zel giinlerde yoresel agirlikli iiriinlerin yapildigini belirtmektedir. Ayrica bu 6zel
giinlerde tiiketilen yiyeceklerden birinin kaburga dolmasi oldugunu da ¢ogu katilimci belirtmektedir.

““Ozel giinlerde kaburga dolmasi, icli kéfte, sembusek, karniyarik, yaprak sarma, icecek olarak da
ayran ve reyhani serbeti servis edilir.”” (KK2).

“Diigiin bayram hatta cenaze giinlerinde ailenin biitiin ¢evresi davet edilir ya da en yakin olanlar
davetsiz de bulunur béyle ozel giinlerde Mardin mutfagina ait yemekler zerdeler ¢orekler yapilr ikram edilir
boyle giinlerde kahve en onemli iceceklerdendir mirra olarak yapilir.”” (KK4).

“Kaburga dolmasi, iskembe dolmasi, gelen misafire ozen gostermek, ¢ay ve kahve ikrami.”” (KK6).

“Ozel giinlerde kaburga dolmasi, icli kifte, sembusek, giive¢ vazgegilmezdir. Milli icecegimiz ayran
tercih edilir.”” (KK10).

6.3. Arap Mutfak Kiiltiiriinde Kullanilan Arac¢ Gerecler
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Katilimcilarin ¢ogunlugu bakir tencerelerin yaygin oldugunu, yemeklerin daha ¢ok genis kazan gibi
tencerelerde yapildigini, odun atesinin yaygin olarak kullanildigini, topraktan yapilmis giive¢ kaplarinin da
kullanildigin1  belirtmistir. Ayrica sofrada bakir tabaklarin  kullanildigin1  belirten katilimcilar da
bulunmaktadir.

“Odun atesi ve tahta materyaller kullanilarak bakir tencerelerde pisirilir.”” (KK2).
“Pisirme anlaminda ebat olarak biiyiik ebatli tencereler basrol oynamaktadir.”’ (KK3).
“‘Ozellikle bakir tencereler biiyiik kazanlar kullanilir.”’ (KK4).

“Bakar tencere ve tabaklar kullanilir.”’ (KK6).

“‘Biiyiik bakiwr tencereler ve topraktan yapilmug giiveg kaplart kullanlr.”” (KKS).
“Comlek, bakir tencereler.”” (KK12).

6.4. Arap Mutfak Kiiltiirii Donemsel Hazirhklari

Katilimeilar, yogun olarak yazin kis aylari icin yapilan hazirhklardan bahsetmislerdir. Ozellikle
dolmalar igin yapilan biber kurutmasi dikkat ¢ekmektedir. Ayrica kisin enerji icin tiiketilen, pekmezden
yapilan cevizli sucuk da birka¢ katilimci tarafindan belirtilmistir.

“Yazin sebzelerin taze iken kisa hazirlik yapilmasi ézellikle dolma yemegi icin kurutma sebzelerin

hazirlanmast regellerin yaz ayindan hazirlanmast sal¢a icin domates kurutulmasi gibi temel hazirliklar
vardir.”” (KK3).

“Sonbaharda bag bozumu olur Mardin’in iiziimii ¢ok giizel ve lezzetlidir bu tiziimden cevizli sucuk
pestil yapulir iiziim suyundan bu siiregte harire denilen bir tatli yapilir kisa girmeden sehriyeli bulgur pilavi
icin evlerde hamur yogurup sehriyeler elle kesilir bu islem genellikle yardimlasarak yapilir domates salg¢ast
evilerde yapilir ayrica patlican biber kurutulup kisin dolma olarak tiiketilir.”” (KK6).

“Kis hazirliklart kuru dolmaliklar, salcalar, tursular, tatlilar, peynirler, etli sucuklar, tath sucuklar
(ekude), yani pekmezler, pestiller, kuru iiziimler vb.”” (KK7).

“Pekmez, cevizli sucuk, kuru iiziim, pestil.”” (KK10).
6.5. Arap Mutfak Kiiltiiriinde Tiiketilen Icecekler

Cogunlukla ayran ve serbetlerin tiiketildigini belirten katilimcilar, yemek sonrasinda mirra (kahve)
tiikketildigini, yaz aylarinda ise Ozellikle serbetlerin soguk tiiketildigini, nadiren de olsa yoreye 0zgi
liztimlerden saraplarin tiiketildigini de belirtmislerdir.

““Reyhan serbeti, meyan koékii serbeti, ayran, nadiren sarap.’’ (KK2).

““Yemekle birlikte ayran icecegi 6n planda yer alirken yemek sonrasi mirra adi verilen kahve icecegi
tercih edilir yine yaz aylarinda ozellikle visne serbeti soguk icecek olarak tiiketilir.”” (KK3).

“Ayran, giil serbeti ve kahve.’’ (KK8).
“‘Reyhan serbeti, ayran, salgam, limonata, meyan kékii serbeti.”” (KK12).
6.6. Arap Mutfak Kiiltiiriiniin Yemekleri

Katilimcilara Arap mutfak kiiltiiriiniin en bilinen yemekleri soruldugunda genel olarak belirtilen
iriinler benzerlik gostermekle birlikte, onde gelen yemeklerin kaburga dolmasi, iskembe dolmasi, kuru biber
dolmasi, sembusek gibi iiriinler oldugu aktarilmaktadir. Ayrica {iriinlerin Arapga isimlerinin belirtilmesi de
iirtinlerin etnik kimligini nitelemekte oldugu diisiiniilmektedir.

“Kaburga dolmasi etli dolma iskembe dolmasi i¢li kofte sen borek etli giiveg siitlag zerde yufka tatlist
gibi secenekler on planda yer alir.”’ (KK3).
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“Kaburga dolmasi kizartilan i¢li kofte Arap¢a ‘‘erok’ haslanan igli kofte Arap¢a adi “‘ikbebet’’,
sembusek lahmacuna benzer bir yemek farki kapali olmasi iskembe dolmast Arap¢a adr “‘kibe’’, mumbar
dolmast Arapga adr ““is¢ok’’, etli erik yemegi Arap¢a adr “‘alluciyye’’, etli giive¢ Arap¢a adir “‘metfune’”’, etli
kabak yemegi Arap¢a adi ‘‘pelleziz’’, lokma tatlisi Arapca adr “‘zingil”’, i¢ pilav kuzu kol ve kuzu buttan
yapulir Arap¢a adi “‘hasu’’, peynirli katmer Arapca adi “‘kahiyye’’, cevizli katmer Arap¢a adi “‘fatkat’’,
patlican dizme kéfteli Arap¢a adr “‘malzum’’, sulu kéfte Arap¢a adr “‘dahudiyet’’, diger sehirlerde yapilan
kuru fasulye etli yesil fasulye ve etli nohut yemegi de yapilir. Nohut yemegine “‘himmis’’. denir biitiin tavuk

i¢ pilavla doldurulur ve pisirilir Arap¢a adi “‘cec mihsi’’.”” (KK4).

“Kaburga dolmasi, iskembe dolmasi, sembusek, alluciye, giiveg, i¢li kifte, ¢ig kofte, dehudiyet.’’
(KKS).

“Irok, kaburga dolmasi, igbebet, kibe (iskembe).”” (KK12).

7. SONUC VE ONERILER

Tiirklerin tarih boyunca genis topraklara yayilmasi zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmugtur. Bugiin
Tiirkiye smirlart icerisinde bulunan Mardin kentinin yore halklarindan olan Araplar, uzun yillardir bu
topraklarda yasamakta ve bu toplumun bir parcasi olup, Tirk mutfak kiiltiirine de katkida bulunup
zenginlestirmektedir. Tiirklerin Islamiyet’e gegmesiyle Arap medeniyetiyle etkilesimi sonucu zenginlesen
yoresel triinler, Osmanli donemindeki imparatorluk ve ¢ok ulusluluk anlayisiyla giiniimiize kadar ulasmistir.
Yoredeki Araplarin beslenme aligkanliklart incelendiginde genel olarak bol yagli, kirmizi et agirlikli yoresel
yemeklerle beslendigi gézlemlenmistir. Sofra adabinda ise genel olarak aile ile toplanilan yemeklerin ve
paylasmanm yaygin oldugu diisiiniilmektedir. Ozel giinlerde ise kismen daha zor ve ugrastirict olan
yemeklerin yapilmasi 6rnegin: kaburga dolmasi, bu 6zel gilinlere 6zenildigini gdstermektedir. Ayrica eski
zamanlardan kalan bakir tencere ve tabak gelenegi gibi otantik degerlere halen sahip ¢ikildigi ve odun
atesinde yemek pisirme tekniginin de kullamildig1 goriilmiistlir. Kisa hazirlik amaciyla kurutulmus biber ve
lizlim pekmezinden yapilmis cevizli sucuk gibi iirlinler 6nceden hazirlanmaktadir. Tiiketilen {iriinlerin ismine
bakildigindaysa Arapga izler hatta tamamen Arapga olan iiriinler gérmek miimkiindiir. En ¢ok tiiketilen
iiriinler arasinda kaburga dolmasi, i¢li kofte (irok), ¢ig kofte, iskembe (kibe) bulunmaktadir. Genel olarak
Mardin kentinde yasayan Araplarin mutfak kiiltiiriinii yorumlamak gerekirse, farkli milletlerin etkilesimiyle
ortaya ¢ikmis kendine 6zgii bir mutfak oldugu goriinmektedir. Genel olarak, Mardin’deki Araplarm mutfak
kdiltiirti, Tiirklerin Arap medeniyetiyle etkilesimi sonucu zenginlesmis, Osmanli donemindeki ¢ok ulusluluk
anlayisi ile de korunup giiniimiize kadar siiregelen otantik, kendine 6zgii bir mutfak kiiltiirii olmustur. Bu
kiiltiiriin korunmasi, kayit altina alinmasi ve tanitilmasi gastronomi turizmi agisindan biiyiik firsatlar ortaya
¢ikaracak ayrica Tiirk gastronomisini diinya ¢apinda tanitip, Tiirkiye’ nin kiiltiirel mirasinin korunup gelecek
nesillere aktarilmasini da saglayacaktir.

Caligmada elde edilen verilere gore asagidaki 6nermelerde bulunulabilir:

e Mardin’de Arap mutfak kiiltiiriine ait triinlerin kayit altina alinmasi ve bu {irlinlerin tariflerinin

standartlagtirilarak yeni nesillere aktarilmasi, bu kiiltiiriin ve iiriinlerinin unutulmasina engel olabilir.

e Cevre illerdeki gastronomi turizm etkinlikleri 6rnek alinarak Mardin kentinde uygulanabilir, kentin

ve dis iilkelerden gelen turistler sayesinde iilke ekonomisine katkida bulunulabilir.

e Isimleri tamamen Arapga olan iiriinlerin Tiirkge karsiliklar1 tanimlanabilir.

o Cografi isareti bulunmayan yoresel yemekler, cografi isaret tescili alinarak isaretlenebilir

e Murra gibi yoreye ait igecekler, kendine has sunum yontemleriyle sunularak gelenek devam
ettirilebilir.
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