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OZET

Hande Tanrivermis Cinar, Gastronomide Kiiltiir ve Kimlik Yansimasi: Siiryani
Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri, Baskent Universitesi, Sosyal bilimler Enstitiisii,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi, 2021.

Tiirkiye gibi kozmopolit bir yapiya sahip olan tilkelerdeki kiiltiirel zenginlik, onlarin mutfak
kiiltiirleri ve yemeklerinde de kendini gdstermektedir. Bu arastirma, kaybolmaya yiiz tutmus
Siiryanilerin 6zgiin mutfak kiiltiirii ve otantik yemeklerinin neler oldugu ve bunlar1 yeniden
canlandirmak i¢in nasil bir yol izlenmelidir?” sorusuna cevap bulmak amaclanmaktadir. Bu
dogrultuda sadece kitap ya da literatiir incelemesi seklinde degil, bizzat olayin canli sahitleri
ile goriiserek ilk agizdan bilgi edinilmistir. Mezopotamya’nin kadim halklarindan biri olan
Siiryaniler ile ilgili bu konuda bilinen tiim gercekleri aciga kavusturmaya g¢alismasi ve
yemek ile kiiltiirel kimliklerinin nasil kurguladiklarinin belirlenmesi bu arastirmanin
onemini ortaya koymaktadir. Arastirmanin merkezinde yer alan “Siiryani mutfak kiltiirii ve
yemekleri” ile ilgili olarak; Siiryanilerin tarihi, sosyo-kiiltiirel ve dinsel yasam pratikleri,
bunlarin mutfak kiiltiirleri iizerindeki etkileri, otantik yemeklerinin neler oldugu, bu
yemekleri yapma istekliliklerinde kusaklar arasindaki farkliliklar ve bunlarin nedenleri bu
calisgmanin kapsamini olusturmustur. “Kiiltiir” ve “kimlik” kavramlarindan hareketle
calismanin teorik kismi temellendirilmeye calisilmis ve bu kavramlarin onlarin mutfak
kiiltiiri ve yemekleri ile ilgili baglant1 noktalar1 agiklanmistir. Calismada “karma aragtirma
modeli” kullanilmig ve bu model arastirmaya uygulama anlaminda zenginlik kazandirmigtir.
Stiryani mutfak kiiltiirii ve yemeklerine dair ritiielleri, glindelik ve dinsel yasam pratiklerinin
yemek tiizerindeki etkileri ve otantik yemeklerinin bilinirligini 6l¢gmek amaciyla anket
caligmas1 uygulanmistir. Kolayda 6rneklem yontemi ile online ve elden olmak iizere toplam
550 kisiye ulagilmis ancak sadece 51 kisi anket ¢alismasina katilmay1 kabul etmistir. Anket
caligmast sonrasinda ise mutfak kiiltlirleri ve yemeklerine dair daha ayrintili verilere
ulagmak i¢in hazirlanmis yar1 yapilandirilmig goriisme formu ile derinlemesine goriismeler
gerceklestirilmistir. Katilimeilar Siiryani toplumuna mensup ve konu ile ilgili bilgi sahibi
olan kisiler arasindan amacl 6rneklem yontemi ile se¢ilmistir. Bu kapsamda goriismeler i¢in
toplam 13 kisiye ulasilabilmistir. Nitel arastirma i¢in “etnografik ile fenomenolojik”
desenler ve karma arastirma modeli i¢in “gesitleme” desenleri tercih edilmistir. Anket
caligmasinda veriler aciklayict istatistik  yontemlerinden “frekans analizi” ile
yorumlanmugtir. Goriismeler ise “betimsel analiz” yontemi ile incelenmistir. Yapilan anket

caligmas1 ve gorlismelerin sonunda, Siiryani toplumunun mutfak kiiltiirleri ve otantik
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yemekleriyle ilgili uygulamalarin ¢ogunu devam ettirdikleri, el lezzetli bulduklar1 ve artik
yapimina devam etmeyen yemeklerin neler oldugu kesfedilmistir. Ozellikle dinin mutfak
kiiltiirleri ve yemekleri tizerindeki yogun etkisi oldugu anlasilmistir. Yasanilan goéglerin
cogunlukla yemekleri {iizerinde yarattigi olumsuz faktorler ve gen¢ kusagin 06zgiin
kiiltiirlerini devam ettirme isteklerinin yetersiz olusu gibi bulgulara ulagilmistir. Siiryanilerin
kaybolmak tizere olan mutfak kiiltiirleri ve yemeklerinin Gilineydogu Anadolu mutfak
kiiltiiriintin  tipik Ozelliklerini yansittig1 belirlenmistir. Dinin mutfak kiiltiirlerini ve
yemeklerini sekillendirdigi ve 6zglin mutfak kiiltiirleri ile yemeklerini devam ettirme
konusunda istekli olduklar1 sonucuna ulasilmistir. Tiim bunlar 15181inda bu ¢alismanin hem

akademik hem de alan yazin alaninda katki saglayacag diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiir, Kimlik, Stiryani Mutfak Kiiltiirii, Siiryani Yemekleri, Yok
Olmus Yemekler.
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ABSTRACT

Hande Tanrivermis Cinar, Reflection of Culture and Identity on Gastronomy:
Assyrian Culinary Culture and Foods, Baskent University, Institute of Socials Sciences,
Department of Gastronomy and Culinary Arts, Undergraduate Thesis, 2021.

The cultural diversity in cosmopolitan countries like Turkey also manifests itself in their
culinary cultures and foods. This study aims to answer the questions of “What are the fading
Assyrian culinary culture and authentic foods like and what actions should be taken to revive
them?” To that end, firsthand data has been gathered through interviewing with the alive
witnesses of the matter rather than dealing with book and literature reviews only. This
research is significant for the reasons that it has been intended to reveal all the known facts
about the Assyrians, one of the ancient civilizations of Mesopotamia, relating to the subject
matter and to determine how food and cultural identity are built together. Regarding the
“Assyrian culinary culture and foods” which lies at the heart of this research; the history and
socio-cultural and religious life practices of the Assyrians, the influences of these on their
culinary culture, what their authentic dishes are, intergenerational differences in willingness
to cook those dishes and reasons for these differences constitute the scope of this research.
The theoretical part of the study has been built based on the concepts of “culture” and
“identity”, and the connections of these concepts with their culinary culture and foods have
been clarified. In the study, “mixed research design” has been used and this design has
enriched the research in terms of providing practices. Questionnaire study has been applied
in order to measure the rituals pertaining to the Assyrian culinary culture and food, the
influences of daily and religious life practices on food and the recognition of their authentic
dishes. Through the convenience sampling method, a total number of 550 persons have been
reached online and by hand, however only 51 persons out of them have accepted to
participate in the questionnaire study. Following the questionnaire study, in-depth interviews
have been performed with the semi-structure interview form in order to gain further data
about their culinary culture and foods. The participants have been selected by the purposive
sampling method among the persons who are the members of the Assyrian society in Turkey
and who are knowledgeable about the subject matter. A total number of 13 persons have
been reached for the interviews in this context. The “ethnographic and phenomenological”
designs have been preferred for the qualitative research and “triangulation™ designs for the
mixed research method. The data obtained from the questionnaire study has been interpreted

by “frequency analysis” which is one of the explanatory statistical methods. And the
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interviews have been analyzed by “descriptive analysis”. As a result of the questionnaire
study and interviews, it has been found out that the Assyrian society maintains the most of
the practices pertaining to their culinary culture and authentic dishes, and also, what dishes
they find the most delicious and what dishes they don’t cook anymore have been discovered.
Particularly, it has been understood that the religion has a considerable influence on their
culinary culture and foods. The findings such as the negative factors of the migrations on
their food and the lack of willingness of the young generation to maintain their authentic
culture have been reached. It has been determined that the Assyrian culinary culture and
foods which are fading into oblivion reflect the typical characteristics of the culinary culture
of Southeastern Anatolia. It has been concluded that the religion shapes their culinary culture
and foods and that they are willing to maintain their authentic culinary culture and foods. In
the light of the aforementioned, it is believed that this study will make a contribution to the

academic world and the body of literature.

Key Words: Culture, Identity, Assyrian Culinary Culture, Assyrian Foods, Extinct Foods.
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1. GIRIS

Tarih bize gosteriyor ki iklim, cografi kosullar, beslenme vb. nedenlerden dolay1
birgok toplum bulundugu bdlgeden ayrilip farkli cografyalara gé¢ etmek durumunda
kalmistir. Bu ve benzer nedenlerden dolay1 farkli kiiltiirler birbirleriyle karsilasmis ve
iletisim saglanmigtir. Bu da beraberinde farkli kiiltiirlerin birbirleriyle olan etkilesimini
kacinilmaz kilmistir. Buradan hareketle; farkli dini ve etnik gruplarin bir arada yasadig:
mozaik bir yapidan olusan Tiirkiye, kendi i¢inde zengin bir kiiltiirel ruha sahiptir. Siiryaniler,
bu mozaik yapinin temel taslarindan biridir. Mezopotamya’nin en kadim halklarindan biri
olma 6zelligi tasimalarinin Stesinde, Tiirkiye’de sayica ¢ok az kalmis olmalarina ragmen,
kendilerine 6zgii kiiltiir, gelenek ve gorenekleri onlarin bu yap1 dahilindeki 6nemini agik¢a
ortaya koymaktadir. Diger etnik gruplar gibi Siiryanilerin de sahip oldugu kiiltiirel zenginlik
hem kendi yerel kiiltlirlimiiziin hem de kiiltiirel ¢esitliligimizin ayrilmaz bir pargasidir.

Insam toplumsallagtiran, icine dogdugu kiiltiirin onu dogusundan itibaren
bicimlendirmesidir. Sosyallesme, bir diger adiyla toplumsallagsma; insanin sahip oldugu
mevcut deger ve kurallar biitiiniiniin, dogdugu an itibariyle i¢inde bulundugu aile tarafindan
bicimlendirildigi ya da 6gretildigi bir siire¢ olarak ifade edilebilir. Kendi yasadigi grup
icinde toplumsallasan insanin diger insanlarla bagini kuran, onlarla paylastigi kiiltiir
olmaktadir. Bu birliktelik algisi, ayni1 kiiltiirii paylasan insanlar arasindaki bu uyum, “kimlik”
dedigimiz unsurla saglanmaktadir. Kimligin iki temel bileseni vardir. Bunlardan ilki
tanimlama ve taninma, ikincisi ise aidiyettir (Aydin ve Emiroglu, 2003). Kiiltiirel kimlik iste
bu “aidiyet” kisminda ozellikle géze carpmaktadir. Ciinkii kiiltlirel kimlik, kiginin hem
bireysel hem de toplumsal alani igerisindedir. Yiizyillar boyu yok olmaya karst direnen
toplumlar giiclerini kiiltlirel kimliklerinden tayin etmektedir. Kiiltiirel kimligin gelenekleri
ve gorenekleri, tarihi, tinsel ve toplumsal degerleri icerdigini sdylemek bu noktada yanlis
olmayacaktir. “Ulusal bir kiiltiir kimligi i¢inde azinliklarin, etnik gruplarin, farkli sosyal
smiflarin  kendi kiiltiirel kimlikleri vardir. Ulusal kiiltiirlerle o toplumu olusturan
topluluklarin kiiltiir kimlikleri arasinda etkilesimler olur” (Bilgin ve Oksal, 2018). Bu
kiiltiirlerin  bir arada yasamasi dolayistyla ulusal kiltiir kimligine zenginlik
kazandirmaktadir. Tam da buradan hareketle, Tiirkiye’de yasayan etnik gruplardan biri olan
Siiryanilerin yasadiklar1 toplum igerisinde kiiltiirel kimliklerini nasil koruduklari, yemek
yeme ve yemek yapma ediminin yani mutfak kiiltiirleri ile yemeklerinin, kiiltiirel

kimliklerinin insasindaki roliiniin ne oldugu ifade edilmeye ¢alisiimistir.



Unlii Fransiz Gastronomi Uzmani Brillat- Savarin; "Bana ne yedigini sdyle; sana kim
oldugunu soyleyeyim" ciimlesi ile yemegin bir kiiltiirel gostergeler simgesi oldugu
gercegine vurgu yapmaktadir (Bloch- Dano, 2020, s. 7). Kiiltiir, dogustan gelen i¢giidiisel
ve genetik olarak belirlenmis bir yap1 degildir. Maddi ve maddi olmayan sosyal kalitimlarin
timiidiir. Toplumun olmadig1 yerde kiiltiir de olmaz. Yani kiiltiir, onu uygulayan toplumdaki
insanlar olmaksizin disiiniilemez (Wells, 1994). Bu tanimdan da anlasilacagi gibi
gastronominin maddi kiiltiirel gostergeleri; yeme-igmede mekansallik ile yeme-igmede
kullanilan malzemeler ve sofra diizenidir. Maddi olmayan kiiltiirel gostergeleri; besinlerin
inang soylemleri, mitolojide besinlerin dinsel simgeleri, torenler, ritiieller, damak tadi, sofra
adab1 gibi kiiltiirel deger ve sistemler olarak sOylenebilir. Mutfak ya da beslenme kiiltiiriinde
var olan, ylizeyde goriinen tiim kurallar; altta kalan derin yapilarin gdstergeleridir. Levi-
Strauss toplumlarin yemek aligkanliklarini tipki dilin isaret sistemine benzetir ve her ikisinin
de evrensel oldugunu isaret eder (Algiin, 2016).

Yemek bir toplumun kiiltliriinii ve kimligini kusaklar boyu aktarmasina olanak
saglayan en 6nemli unsurlardandir.

Arastirmada “kiiltiir ve kimlik” kavramlarindan hareketle, Siiryanilerin dini, sosyal,
ekonomik ve belli noktalarda da politik duruslarina sadik kalarak, onlarin mutfak kiiltiirleri

ve yemeklerinin bilinirligi giin yiiziine ¢ikarilmaya caligilmistir.

1.1. Arastirmanin Amaci

Bu tez calismasinda, yok olmaya yiiz tutmus Siiryani mutfak kiiltiirii ve onlarin otantik
yemeklerini, sadece kitap ya da literatiir incelemesi seklinde degil, bizzat olaymn canli
sahitleriyle goriiserek ilk agizdan bilgi edinilip bu alanda yasadiklari olumlu/olumsuz
faktorleri ortaya ¢ikarmak ve genis bir perspektifte nasil bir diinya goriisii yansittiklarini
tayin ederek, “Tiirkiye’nin sosyal yapisi i¢inde yer alan Siiryani toplumunun, unutulmaya
yiiz tutmug 6zgiin mutfak kiiltlirleri ve yemekleri nelerdir ve bunlar1 yeniden canlandirmak

icin nasil bir yol izlenmelidir?” sorusuna cevap bulmak amaglanmaktadir.

1.2.  Arastrmanin Onemi
Mezopotamya’nin kadim halklarindan biri olan Siiryanilerin kaybolma tehlikesiyle
kars1 karsiya kaldiklar1 6zgiin kiiltiirel yapilar1, mutfak kiiltiirleri ve otantik yemeklerine dair

tim bilinenleri agiga kavusturmaya c¢alismasi ve kendi kiiltiirel kimlikleri baglaminda



mevcut toplumsal yap1 igerisindeki konumlarinin ne oldugunun belirlenmesi arastirmanin
onemini ortaya koymaktadir.

Yemekler dogdugu topraklarda lezzet bulmaktadir. Gogler kiiltiirleri yok ederken
beraberinde yemek kiiltiirlinii de yok etmektedir. Gidilen yerlerde bulunamayan malzemeler
(yiyecek iirtinleri ile kullanilan arag/ geregler gibi) yemeklerin eski tatlarinin unutulmasini
hizlandiran en 6nemli etmenlerdendir. “Bu yemeklerin bir yapilisi, bir sunumu vardir. Bir
sofra adab1 vardir. Yemek yemekte bir kiiltiir, bir yasam bi¢imidir. Glinlimiizde rahatlikla
yiyebildigimiz yemeklerin yenilebilir hale gelmesine kadar gecen asamalari hig diisiindiiniiz
mii? Kim bilir bu uzun denemeler sonucu otlardan kag kisi zehirlendi ya da kag kisi 61dii?
Zehirli bitkilerden zehri arindirmak i¢in gosterilen ¢abay1 hi¢ diisiindiiniiz mii?” (Belge,
2001).

Tiirkiye sosyal anlamda, kendi igerisinde farkli etnik halklarin bir arada yasadigi
mozaik bir yapiya sahiptir. Digerlerinin, yani 6tekinin kim olduguna dair bir deneyim
yasamaya izin veren yemek kiiltiirliniin paylasimi, kozmopolitan olarak da ifade edilen,
diinya vatandasliginin kolayca bigimlenmesini saglayan énemli bir kiiltiirel paylasim olarak
da atfedilebilir (Kanik, 2016). Bu anlamda ulusal mutfak icerisinde 6nemli bir yeri olan
Stiryani mutfagi ve yemekleri, kendi yerel kiiltiirlimiiziin, dolayisiyla da mutfagimizin
ayrilmaz bir pargasidir. Bu konuda Levi-Strauss su sozleri soyliiyor: “Bir toplumun yemek
pisirme yolu, bilincinde olmadan yapilarini terciime ettigi bir dil gibidir”. Bu baglam
cergevesinde bu calisma, onlarin unutulmaya yiiz tutmus kiiltlirlerini koruyarak hem
Siiryanilerin yemek iizerinden kurguladiklar1 kendi kiiltiirel kimliklerinin hem de
gastronomik anlamda ulusal kimligimizin ingasina 6nemli bir katki saglamaktadir.

Geleneksel Siiryani mutfagi, binlerce yillik geleneklerini yitirmemelidir. Dogdugu
topraklarda zenginligini korumasi ve canlandirilmasi 6nemlidir. Bu arastirmanin Siiryani
yemeklerinin unutulmamasi i¢in hem toplumsal hem de akademik alanda katki saglayacagi
diisiiniilmektedir. Ulkemizde farkli kiiltiirlerin esas zenginligimiz oldugunun ayirdina
varilmasi agisindan bir adim olarak goriilmektedir.

Ayrica yapilan alan yazin taramasinda, konu ile ilgili hicbir akademik g¢aligmanin
bulunmadigi goériilmektedir. Sadece Muzaffer Iris’in 2011 yilinda yaymnlanan “Siiryani
Mutfak Kiiltiiri ve Yemekleri” isimli kitab1 bulunmaktadir. Bu konudaki tek kitap olmasinin
yaninda, bu caligmanin ana kaynakcast konumunda olmasindan 6tiirli olduk¢a 6nemlidir.
Kitabin i¢inde yer alan goriismecilerin yemeklerin birgogunu hatirlamadiklari, bazilarini ise
coktan unutmus olduklar1 goriilmektedir. Nedeni, sayica c¢ok az olmalar1 ve yash

Siiryanilerin ¢ogunun artik yasamamasi ile yaganilan yogun goclerdir. Bir Midyatli durumu



sOyle ifade etmistir: “Onlar gidince buradaki yemeklerin ne tad1 ne de tuzu kaldi!” (iris,
2011). Bu bakimdan gergeklestirilen bu ¢alismanin hem Siiryani halkinin simdi ile gegmisin
izlerini tagtyan anilarimin maddi olarak yeniden {iretilmesi hem de gastronomi akademik
alanina sagladigi katkidan dolay1r olduk¢a oOnemli bir lokomotif gorevi gorecegi

diistiniilmektedir.

1.3. Arastirmamin Kapsami

Bu ¢aligma; Siiryani toplumu, onlarin mutfak kiiltiirleri ve yemekleri ile ilgili bir
kapsam olusturmaktadir. Aragtirma genel ¢ercevede, konu ile iliskili oldugu diisiiniilen belli
kavramsal a¢iklamalar ile Tiirkiye’deki etnik gruplardan biri olan Siiryanilerin, tarihi, sosyo-
kiiltiirel ve dinsel yasam pratiklerinin neler oldugu, bu pratiklerin onlarin mutfak kiiltiirleri
ve yemekleri iizerindeki etkileri, 6zgiin kiiltlirlerini ne derecede devam ettirdikleri, mutfak
kiiltiirleri ve otantik yemeklerinin neler oldugu, bu yemekleri yapma istekliliklerinde
kusaklar arasindaki farkliliklar ile bunlarin nedenleri ortaya koyulmaktadir. Daha sonra ise,
Stiryani mutfak kiiltiirli ve yemekleri arastirilarak, onlarin otantik yemekleri ve bu
yemeklerin receteleri, yemek ritiielleri, eski ve yeni pisirme teknikleri, sunus bigimleri, inang
sistemlerinin mutfak kiiltiirlerine etkileri, yasadiklar1 siyasi ve ideolojik gergekliklerin
yemeklerine yansimalari ile yasadiklari bolgeye bu anlamda ne derece etki ettikleri ve
yasadiklar1 bolgeden nasil etkilendikleri aragtirmanin kapsamini olugturmaktadir. Anket ve
goriisme formundan elde edilen verilerin analizi yapilacak ve ulasilan yemek receteleri
standardize edilmeye calisilacaktir.

Calismada, temel olarak “kiiltiir ve kimlik” kavramlar ile bu ikisiyle iliskili oldugu
diisiiniilen “ulusal kiiltiir, azinlik, gbg¢, aidiyet, otantiklik ve etnik mutfak™ gibi konu ile
iliskili oldugu dusiiniilen birtakim kavramlar alan yazin taramasiyla irdelenerek hem
birbirleri hem de konu ile olan baglant1 noktalar1 aciklanmaya c¢alisilacaktir. Kavramsal
aciklamalar, iizerine diislinsel teoriler gelistirmis kuramcilar ve bu alanda yapilmis

caligmalarla da desteklenerek kuramsal ¢erceve bitirilmis olacaktir.

1.4. Arastirmanin Simirhliklar

Arastirmanin en 6nemli sinirliligr Covid-19 pandemisinin yarattigi ortamdir. Pandemi
sebebiyle insanlar birbirleri ile iletisimi en alt seviyeye getirmislerdir. Pandemi siireci
icerisinde ilan edilen kisitlamalar ve karantina tedbirleri sebebiyle bu bireysel bir karar

olmaktan ¢ikmis ve devletin koydugu kural olarak uygulanmistir. Goriisme kapsaminda



bilgilerine bagvurulmak istenen katilimcilar pandemi kosullarinda yukarida ifade edilen
siirlamalar ve saglik tedbirleri sebebiyle yiiz yilize goriismelerden kaginmislardir. Siiryani
yemek kiiltiirii ile ilgili en genis bilgilerin 60 yas ve iizeri bireylerden alinabilecegi
diistinlilmis, ancak Covid-19 pandemisinde hastaliktan en ¢ok zarar géren grup 60 yas ve
iistiindeki bu bireyler oldugu i¢in bu yas grubu ile goriismelerde 6nemli engellerle
karsilagilmistir.

Bir diger sinirlilik ise Siiryani toplumunun niifusunun az olmasi, bu topluma mensup
olup ulasilabilen kisilerinde cogunlugunun calismaya katilmak konusunda ¢ekimser
davranmasidir. Bu da gerek anket calismasi sirasinda gerekse goriismeler yapilabilmesi i¢in
yeterli sayida katilimeiya ulagilmasinda 6nemli sorunlar olusturmustur.

Bir diger smirhilik ise Siiryani toplumuna mensup bireylerin farkli illerde ikamet
etmeleri ve yiiz yiize ulagmanin bu sebeple gerek zaman gerek pandemi kosullar1 ve gerekse
maddi imkanlar agisindan 6nemli zorluklar1 barindirmasidir.

Calismani son sinirliligt ise zaman siniridir. Calismada anket ¢alismasi 20/ 05/ 2021-
24/ 08/ 2021 tarihleri arasinda goriismeler ise 02/ 09/ 2021 ve 24/ 10/ 2021 tarihleri arasinda
yapilmistir.



2.  KURAMSAL CERCEVE

2.1. Kiiltiir ve Kimlik

2.1.1. Kiiltiir ve ulusal Kkiiltiir

Insanoglunu diger canlilardan ayiran en temel 6zelliklerden birisi de kiiltiirdiir. Kiiltiir
kavrami, antropoloji ve sosyoloji gibi birgok sosyal bilim dallarinda en ¢ok alt1 ¢izilen
kavram olmasina karsin, tanimlanmasi da en zor olan kavramdir denilebilir. Bu zorlugun
temel nedeni ise, kiiltiirlin ¢ok cesitli alan ve anlamlarda kullaniliyor olmasidir. Bazi
kaynaklarda kiiltiir, egitim, medeniyet ya da sanat anlaminda kullanilirken; bazilarinda ise,
kavramin kokeni itibariyle liretme ve yetistirme anlamlarina geldigi de goriilmektedir.

Insanin dogada var olabilmesi igin sadece gerekli genetik donanima sahip olmasi tek
basina yeterli degildir. Biyolojik anlamda insan beyninin gecirdigi evrimsel siireg, insanin
arag/gerec yapma ve diger bireylerle ig boliimii olusturma gibi belli yatkinliklar kazanmasina
olanak saglamistir. Tiim bu yetkinlikler kiiltiirii olusturmakta ve insani diger canlilardan
ayrran en Onemli ozellik olarak karsimiza cikarmaktadir. Insan kiiltiiriin yaraticist
durumundadir.

Yapilan aragtirmalar kiiltiir kavraminin ne kadar ¢esitli oldugunu ortaya koymaktadir.
Tiim bu ¢aligmalar igerisinde Sir Edward Burnett Tylor’un (1871, s.17), “Kiiltiir, belli bir
toplumun iiyesi olarak insanin kazandig: bilgi, inang, gelenek/ gorenek, sanatsal {iretim,
hukuk, ahlaki normlar ve diger beceri ve aligkanliklari iceren karmagik bir yapidir” tanimi
olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Clinkii bu tanim, giiniimiizde de hala kullanilan ilk bilimsel
kiiltiir tanim1 olma 6zelligi tasimaktadir (Aydin ve Emiroglu, 2003, s. 524). 1950’1 yillarda
ise A. L. Kroeber ve Clyde Kluckhon beraber kiiltiir kavrami i¢in bir literatiir taramasi
gerceklestirmis, sonucunda da yiiz altmig dort adet kiiltiir tanimi toplamislardir (Akt.:
Haviland, 2002, s. 64). Ulkemizde ise kiiltiir kavramini sistematik olarak agiklayan ilk kisi
Ziya Gokalp’tir. O kiiltiir kavramini, “Cemiyetin biitiin fertlerini birbirine baglayan, yani
aralarinda bir dayanigsma viicuda getiren dini, ahlaki, hukuki, bedii, i¢timai, iktisadi ve fenni
miiesseselerin hey’eti mecmuasidir” seklinde aciklamistir (Gokalp, 1976, s. 25).

Polonyal1 antropolog Bronislaw Malinowski ise kiiltiir kavramini net bir sekilde ifade
etmeyi tercih etmemistir. Malinowski kiiltliri, “ihtiyaglarin giderilmesi ve somut
problemlerin ¢oziimiinde yardimeci ara¢” olarak tanimlamistir (Malinowski, 1992).
Bunlardan baska, UNESCO araciligiyla gergeklestirilen, Diinya Kiiltiir Politikalar

Konferans1 Sonu¢ Bildirgesi’nde yer alan kiiltiir tanimi1, “en genis anlamiyla kiiltiir, bir



toplumu ya da toplumsal bir grubu tanimlayan belirgin maddi, manevi, zihinsel ve duygusal
ozelliklerin bilesiminden olusan bir biitiin ve sadece bilim ve edebiyat1 degil, ayn1 zamanda
yasam bigimlerini, insanin temel haklarini, deger yargilarini, geleneklerini ve inanglarini da
kapsayan bir olgu” olarak agiklanmistir. Tiirk Dil Kurumu’nun kiiltiir kavrami tanimina gore
ise, “toplumsal ve tarihsel gelisim siireci i¢erisinde yaratilan tiim maddi ve manevi degerler
ile bunlar1 olusturmada, sonraki kusaklara iletmede kullanilan, kisinin dogal ve toplumsal
cevresine egemenliginin Ol¢listinli gosteren araglarin biitlinlidiir” seklinde belirtilmektedir
(TDK, 26.03.2021). Bu tanimdan hareketle kiiltiiriin nesiller aras1 aktarilan bir bilgi birikimi
oldugu sdylenebilir. Tiim bu ifadelerden de anlasilacag lizere kiiltiir; her seyi kapsayicidir,
hem genel hem Ozeldir, 6grenilir, simgeseldir, dogayla yakindan iligkilidir, paylasilir,
uyarlayici ve yaraticidir. Nietzsche’nin de dedigi gibi kiiltiir, bir ulusun tiim yasama
bicimlerinde biitiinciil bir yol elde etmesine olanak saglamaktadir (Akarsu, 1998, s. 122).

Fransizca bir kelime olan “cultura” dan dilimize ge¢mis olan kiiltiir kelimesi, daha
onceki zamanlarda Ziya Gokalp tarafindan kullanilan “hars” kelimesiyle ifade edilmistir.
Daha sonradan gilintimiizdeki kullanimi1 olan “kiiltiir”” kelimesine doniismiistiir. Ziya Gokalp
bu noktay1 su sekilde agiklamaktadir: “Bir medeniyet birgok milletin ortak malidir. Ciinkl
her medeniyeti, sahipleri olan bir¢ok millet miisterek bir hayat yasayarak ortaya ¢ikarmistir.
Bu sebeple her medeniyet beynelmileldir. Fakat her medeniyet her millette 6zel bir sekil
almistir. Bunlara (hars- kiiltiir) adi verilmektedir” (Alakus, 2004, s. 1).

Kiiltiir, insanlarin ortaya koydugu her seyi kapsamaktadir. Bunlardan bazilar1 somut
bazilariyla soyut 6zellikler tasimaktadir. Bu dogrultuda kiiltiir kavrami, maddi kiiltiir ve
manevi kiiltiir olarak iki kisma ayrilmaktadir. Yemek kiiltiirii ¢ercevesinde
degerlendirildiginde maddi kiiltiirii olusturan 6geler; yeme- igmede mekansallik ile yeme-
icme de kullanilan malzemeler ve sofra diizenidir. Manevi kiiltiirii kapsayan dgeler ise;
besinlerin inang sdylemleri, mitolojide besinlerin dinsel simgeleri, torenler, ritiieller, damak
tadi, sofra adabu gibi kiiltiirel deger ve sistemler olarak sdylenebilir.

Tarihsel gelisim siireci dikkate alindiginda goriilmektedir ki kiiltiir kavraminda
gbzlenen en belirgin degisiklik, zamanla somut icerikli kullanimdan, insanin diisiince
asamalari ile dogru orantili ifade bi¢imi olarak soyut bir noktaya ulagsmis olmasidir (Oguz,
2011, s. 137).

Kiiltlir, toplumsal yasami bigimlendiren ve toplumsal bir varolus haline olanak
saglayan bir olgudur. Yani insanin dogdugu andan itibaren i¢inde bulundugu aile ve yakin
cevresi araciligiyla 6grenilen ve dil yoluyla da sonraki kusaklara aktarilan bir sistemdir.

Nasil ki toplumun bireyler olmadan var olmasi imkansizsa, kiiltiir olmadan da varligim



stirdiirmesi diigtiniilemez. Toplum, gruplar halinde yasamayi benimsemis oOrgiitsel bir
yapidir. Insan da iste bu orgiitsel yap igerisinde varligini siirdiirmektedir ancak sadece bu
toplumsal iliskiler ag1 ¢ercevesinde degil, ortak bir kiiltiirel gelenek ve gorenekler dahilinde
orgiitlenirler. Yagadigimiz toplumun 6teki iiyeleriyle sosyal bir grup olusturarak yagamamiz
kendi kiiltiirimiiziin biitiin 6gelerini elde etmemizi saglar (Wells, 1994, s. 45). Kiiltiirlin
biitiinlestirici etkisi tam da burada ortaya ¢ikmaktadir. Ciinkii kiiltiir farklt unsurlarin bir
araya gelmesiyle olusan karmagik bir yapidir. Bu unsurlar karsilikl bir iletisim i¢indedir ve
birbirlerinden ayr1 bir sekilde degerlendirilememektedir. Kiiltiirii olusturan unsurlar: dil, din
ve inang sistemleri, degerler ve normlar, semboller ve tutumlar, 6rf ve adetler ile yasalar ve
ahlak kurallaridir. Yemek kiiltiirii de tim bu unsurlari i¢inde barindiran 6nemli bir fenomen
olarak g6ze ¢arpmaktadir.

Kiiltiir kendi i¢inde, toplumlart birbirinden ayirmaya yardimci olan ve o toplumun
kendine has 6zelliklerini temsil eden bir lokomotif gorevi gdrmektedir. Yani bir milletin
kiiltiirii varsa ancak varligini siirdiirebilir, 6ziinii kaybetmez. Aksi taktirde o toplum kimlik
degistirmek zorunda kalir. Bir toplumu anlamak o toplumun kiiltiiriinii anlamak demektir.

Yapilan tim bu tanimlamalar kiiltiiriin farkli olgular bir araya getirdigi ve bir biitiin
olarak incelenmesi gerektigini gdstermektedir. Kiiltiir, toplumu olusturan bireylerin eski
kugaklardan beri siire gelen, gelenek ve gorenekleri, yasanilan deneyimleri, tirettikleri ve
tiikettikleri maddi ve manevi tiim unsurlar1 bir sonraki kusaga aktarmalarinda bir arag
konumundadir. Yani kiiltiir hem bireyi hem toplumu kapsayicidir.

Tiirkiye farkli etnik halklarin bir arada yasadigi, dolayistyla ¢ok sayida farkl kiiltiirii
biinyesinde barindiran ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahiptir. Sahip oldugu bu kiiltiirel zenginlik
ulusal kiiltiiriiniin de ne denli zengin oldugunun bir gostergesidir. Kiiltiir 6nceki kisimlarda
da belirtildigi lizere, ortak davranig normlarina ve ahlaki degerlere vurgu yapmaktadir.
Kiiltiir 6geleri, kiiltiirii anlayis bigimi ile kiiltiirlin ortaya koydugu somut gostergeler ulusal
Ozglinliigiin yani ulusal kiiltirliin ne oldugunun anlagilmasi bakimindan Onem teskil
etmektedir.

Calismanin ana konusu itibariyle, Siiryani toplumunun kendi i¢inde kiiltiir kavrama,
mevcut toplumsal yap1 dahilinde nasil konumlandiklarini anlayabilmek acisindan oldukga
elzemdir. Cilinkii Siiryani toplumunda kiiltiir, din {izerinden yeniden iiretilmekte ve
bigimlenmektedir. Cemaat olarak kendilerini “din” {iizerinden tanimlamakta ve
sekillendirmektedirler. Onlarin 6rf ve adetleri, dilleri, yemekleri, ritiielleri, inang sdylemleri
ve benzeri tiim kiiltiirel unsurlarin temeli ve devaminin saglanmasinda “toplumsal bellek ve

din” biiytik rol oynamaktadir. Diger etnik halklarda oldugu gibi sahip olduklar1 ve sonraki



kusaklara aktardiklart maddi ve manevi tiim bilgiler 6zelde kendi kiiltiirlerinin genelde ise
Tiirkiye’nin ulusal kiiltiir yapisinin ne kadar zengin oldugunu agik bir sekilde ortaya
koymaktadir.

Ulusal kiiltiir; herhangi bir toplumun yemek, barinmak ve benzeri gibi yasamsal
faaliyetlerinin birey tarafindan kurgulanmasinda, bilgi birikimi, inan¢ sdylemleri, maddi ve
manevi ifade bi¢imlerinin kullanilarak toplumun yapisini olusturan bir olgu seklinde
tanimlanabilir. Bagka bir deyisle belli bir grubu olusturan bireylerin tiimiinde gézlenen ortak
degerler ve beklentilerin bir araya geldigi bir organizma da denilebilir. Ulusal kiiltiiriin,
dogru bir kimlik tanimlamasi yapmak ic¢in tam olarak kavranmasi olduk¢a Onemlidir.
Tiirkiye gibi ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahip olan toplumlarda, tarihsel anlamda kadim bir halk
olarak kabul goren Siiryanileri, milli tarih perspektifinden analiz ederek anlamaya ¢aligsmak
gerekirse, ayni farkli toplumlarin kendilerini tanimladigi ve yine her toplumun duyumsadigi
ortak hisler dogrultusunda Siiryaniler de “biricik ve essizdir” (Uygur, 2015, s. 451).
Siiryanilerin kendilerine 6zgii kiiltiirlerinin bu zamana kadar ulagabilmesi, sadece kitaplar
vasitasiyla olmamis, gecmisten beri siire gelen ritiiellerinin bu kiiltiirel aktarimin

saglanmasindaki roliiniin olduk¢a 6nemli oldugu bir gercektir.

2.1.2. Kimlik ve aidiyet

Kimlik kavrami da glinlimiizde en sik karsilasilan, kiiltiir, ekonomi ve siyaset gibi pek
cok farkli alanda adi1 gecen sosyal bilimlerdeki 6nemli kavramlar arasinda yer almaktadir.
Ozellikle sosyoloji, antropoloji, psikoloji, felsefe, edebiyat ya da siyaset bilimi gibi birgok
bilim dalinda kendine yer bulmustur.

Kimlik (identity) terimi, aynilig1 ve siirekliligi iceren Latince "idem" kokiinden
tiiretilmistir. Tiirkge' de ise kimlik, "kim" soru kokiinden tiiretilmistir ve zorunlu bir aidiyeti,
ayni olmayi, biricik olmayi, hangi kisi olmay1 ifade etmektedir (Aydogdu, 2004, s. 117).
Bundan bagka kimlik var olabilmek ve stirekliligini saglamak i¢in farkliliga ihtiya¢ duyar ve
kendi degismezligini korumaya almak i¢in farklilig1 6tekilige doniistiiriir (Connolly, W. E.,
2020, s. 92- 93).

Insanlarin toplum olarak bir arada yasamalarmi saglayan unsurlar arasinda bulunan
kiiltiir, ayn1 zamanda toplumdaki bireylere kimlik kazandiran bir sistem konumundadir
(Arslantag, 2019). Yani kiiltiir ve kimlik kavramlar1 aslinda birbirinden bagimsiz degildir,
daha ¢ok i¢ ice gecmis durumdadir. Her iki kavram da birbirleriyle sinirsiz etkilesim iginde
bulunmaktadir. Kimlik insana 6zgii bir kavram olarak, bireylerin yasadigi toplum iginde,

kendilerini tanimladiklar1 birtakim fenomenler (duyularla algilanabilen her sey) ve yasam



deneyimleri sonucu ortaya koyduklari insani bir ihtiyagtir. Bir biitiin olarak insan toplumunu
ve belirli niteliklere sahip bir toplum tipini ifade etmektedir (Evans Pritchard, 1998, s. 32).

Alman Misirbilimei ve dinbilimci Jan Assmann ise kimlik kavramini genel bir ifadeyle
hem bireysel hem de toplumsal seviyede bir biling sorunu olarak agiklamaktadir. Insanlarin
bir grup olarak yasamlarini idame ettirme istekleri dogustan gelen bir giidiidiir. Ona gore
birey ya da grup bunu kiiltiirel bellekleri vasitasiyla gergeklestirmektedir. Toplum {izerinden
diistintildiglinde; kiltiiriin devami ile kimlik bilinci, “kendine 6zgii olma ve stireklilik”
iizerinden kurgulanmaktadir. Bu noktada kimligin, zaman i¢inde doniisen ve ilerleyen bir
olgu oldugu bir¢ok bilim insani tarafindan da dogrulanmaktadir. Zaman, var olusa vurgu
yapar! Bireysel ve toplumsal alanda var olma hali, tabi ki kisi veya grup olarak, ge¢cmise ve
simdiye doniik bilgilerin zaman i¢inde ve kusaktan kusaga aktarilmasiyla saglanmakta; yani
“toplumsal bellegin”, kimligi yeniden kurmasini olanakli hale getirmektedir. Toplumsal
kimligin bireysel kimlikten farki 6zii itibariyle biyolojik olmamasidir. Atasdzleri, mitler, orf
ve adetler, anlatilar ve ritiieller, din, dil gibi bir gruba ait olan tiim bilgiler toplumsal kimligin
yeniden insast ile siirekliligini saglamada énemli bir rol oynamaktadir.

Kimlik, ayni kiiltiir kavrami gibi, farkli bircok alanda varligini hissettirmektedir.
Kimlik; siyasi, ekonomik, cinsel, akademik, mesleki, ailevi, ahlaki vb. farkli alanlariyla ¢ok
yonlii karmasik bir parametreler biitiintidiir (Uygur, 2015).

Aragtirmanin giris kisminda da bahsedildigi gibi kimligin iki tip tamamlayicist vardir.
Bunlardan birincisi, tanimlama ve taninma; ikincisi ise aidiyettir. Birey oncelikle kendini
tanimlamak (bireysel kimlik), sonrasinda ise toplumsal olarak taninma (toplumsal kimlik)
ihtiyaci i¢inde olmaktadir. Bu da tamamiyla insani bir ihtiyactir.

Yemek yeme edimi, diinyadaki her insan i¢in ayni1 seyi ifade eder. Yani sosyallesmek,
zevk almak, yasamak i¢im gerceklestirilen bu eylem hem sosyal yagami diizenlemekte hem
de kiiltiirel hafizay1r yeniden {lireterek belli bir topluma ait 6zgiin bilgilerin ve yasam
deneyimlerinin sonraki kugaklara aktarilmasinda sembolik bir ara¢ gorevindedir. Her toplum
icin gecerli olan, bireylerin hayatlarin1 idame ettirdikleri gruplari, onlar1 var eden degerler
ile normlar1 ve bunlarin bir getirisi olarak da kimliklerinin olusumunda belirleyici bir rolii
bulunmaktadir.

Bir toplumun meydana gelmesindeki en belirleyici 6zelliklerden biri de “aidiyet”lik
hissidir. Aidiyet hissi, bireyin topluma bagliligini siirdiirmesi ve beraberinde gelen giiven
duygusunun olusmasinda en kritik unsurlardandir. Bu “bir olma” hali, pesinden kolektif

kimlik bilincini dogurur.
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Kiiltiirel topluluklar arasindaki fark ile onlarin kendilerine has belirleyici rollerinin ne
oldugunu ortaya koyan oOzellikler ancak etkilesim yoluyla anlam bulur. Yani kiiltiirel
topluluklar, kiiltiirel iletisim yoluyla olusur. Bu sayede topluluga 6zgii adetler {iretilir ve bu
adetlerin devamlilig1 saglanmis olur. Bu bir ¢esit kiiltiirel miras aktarimidir, toplumsal

aidiyetin dogusundaki en temel noktadir.

2.1.2.1. Kiiltiirel kimligin ifade alani olarak yemek

Temelini nasil kurgularsa kurgulasin, bireyin kendini nasil tanimladig1 yasami igin
olduk¢a 6nemli bir konudur. “Ben kimim?”, “Nereye aitim?” ve “Sinirlarim neler?” gibi
sorular kimligini kesfetmesinin 6zilinii olusturur. Kimligin, bireyin ic¢inde yasadigi
toplumdan ayr1 olarak bicimlenemeyecegi ileri siiriiliir. Ortak bir tarih, toplum, yasanilan
cevre, gelenek ve gorenekler, toplumsal normlar ve degerler kimligi olusturan kiimeye ait
elemanlardir. Kimlikte belirleyici rol oynayan en 6nemli hususlar olarak; inang farkliliklari,
smifsal ayrismalar ve etnik yapidaki farkliliklar gibi birtakim 6zellikler sayilabilir. Daha
Ozele indirgedigimizde, birey 6znel diisiincelerini, inanglarini, tutkularimi ait oldugu-
yasadigi- toplum icinde bigimlendirir ve gergeklestirir. Iste bu tam olarak kiiltiirel kimligin
betimlenmesi ve agiklanmasinin en 6nemli unsurudur. Yani kiiltiirel kimlik kisinin var
olmasinin 6n kosuludur.

Tim diinyay1 etkisi altina alan kiiresellesme olgusu, kiiltiirel anlamda kimlik
kavramim tehdit etmektedir. Ancak yasanilan bu durumun insanlarin ¢ogunda yarattig
farkindalik duygusu, onlar1 tanimlayan kiiltiirel kimliklerini korumak i¢in belli aksiyonlar
almalarina sebep olur. Bunun i¢in belli taleplerde bulunup- dillerinin korunmasi ve ana dilde
egitim alinabilmesi, ibadetlerini 6zgiirce yapabilmeleri, dini bayramlar ve 6zel giinler gibi-
kendi 6zgiin kiiltiirlerinin yagadiklar1 topluma sagladigi katkilarin farkinda olunmasi ve buna

yonelik bir seylerin yapilmasini istemektedirler (Akdemir, 2004, s. 44).

2.1.3. Azinlik, goc ve kiiltiirel simirlar

Diinyada ulus devletlerin ortaya ¢ikmasiyla beraber, devlet mekanizmasinin kendi
Oznesi olarak ifade ettigi kesimin disinda kalan etnik, dinsel, dilsel ya da kiiltiirel topluluklar
“azinlik” olarak tanimlanmaktadir. Yani “ulus” kavraminin i¢ine dahil olmayan, ona etnik
veya dini anlamda uyum saglayamayanlar azinlik statiisiine itilmektedir.

Gog ise; insanin cografi anlamdaki hareketliligi anlamina gelen ve 20. yiizyilda ortaya

cikmig bir kavramdir. Yasanilan savaslar, kitliklar, iklimdeki degisiklikler, salginlar,
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kentlesme, issizlik, toplumsal ya da ideolojik baskilar insanlar1 goge zorlayan
nedenlerdendir. Tabi yapilan goglerin getirdigi kiiltiirel sonuclar vardir.

Gog edilen bolgede karsilasilan bagka bir kiiltiirle sahip olunan kiiltiir arasinda sentez
bir yap1 olusabilir ya da go¢ eden taraf, kendi geleneksel kiiltiirlinden tamamen vazgegip
asimile olmayi tercih edebilir. Bu tip durumla ilgili olarak Ratzel’in insanlik Tarihi (1885,
s. 88) adli kitabinda, iki farkli kiiltiir kars1 karsiya geldiginde, i¢lerinden birinin, digerinin
toplumsal alanina dahil oldugu yani go¢ ettiginin anlasilabilecegi ancak aralarindaki
benzerlikler tespit edilse dahi gdcilin yoniinii anlamanin ¢ok zor olacagini anlatmaktadir.
Bazi durumlarda da gd¢ edilen bolgenin, kabul ettigi grubu 6tekilestirerek ayristirma yoluna
girdigi goriilmektedir. Bu ayristirma “kimlik” ve “kiiltiir” kavramlarinin altinin ¢izilmesi
sonucu da olusabilir. G6¢ eden topluluk, yeni yerlesmis oldugu toplumsal alanin onlara
tanidig1r ozgiirliik smirlart i¢inde kimligini yeniden iiretmeye calisir. Burada bahsedilen
kiiltiirel sinirlardir. Yani gog¢ bu kiiltiirel sinirlar i¢inde, kendi yasadigi bolgeden ayrilmak
zorunda kalan toplulugun 6znel kimligi ve kiiltiiriinii “tehdit eden” bir unsur olarak
karsimizda durmaktadir.

Antropologlarin arastirdigi topluluklarin, kendilerine has kiiltiirel 6zelliklere sahip
olan smirlandirilmis kiiclik gruplardan olustugundan bahsedilmektedir. Bu sinirlar tam
anlamiyla toplumsal sinirlardir. Siiryaniler gibi etnik halklarin kendilerini tanimlarken, s6z
edilen bu kiiltiirel siirlarin kapsamina odaklanmasi gerekir. Harrison’a (1999, s. 10- 14)
gore; kiiltiirel sinirlar, dil, din, ritiiel, miizik, mutfak gibi ya da gruplar arasindaki farkliliklar

betimleyen simgesel anlamlarin bir yansimasidir.

2.1.3.1. Siiryanilerde azinhk kavrami

Lozan Antlasmasi’nda Tiirkiye Cumhuriyeti kendi sinirlar1 i¢inde yasayan Erment,
Rum ve Musevi toplumlarini cemaat olarak tanimistir. Bu toplumlarin disinda kalip yine
iilke i¢inde yasayan farkli din ve dilleri olan diger gruplar ise Tiirk olarak kabul edilmistir
(Nas, 2003, s. 71). Bahsi gecen bu ii¢ toplulukla, her zaman azinlik bilincini korumuslar
clinkii biiylik ¢cogunlugu Miisliiman olan bir iilkede yasamaktadirlar. Ancak bu gruplarin
aksine Siiryaniler hiimanist ve kendilerine doniik bir yapr olusturmuslar, kiiltiirel ya da
kiiltiirel biling anlaminda iist kimlikle (Tiirk) orantili bir degisim sergilememislerdir (Oran,
2010, s. 52).

Tiim bunlarin ardindan Siiryanilerin azinlik olarak degerlendirilmemesinin nedeni
Osmanli Dénemi’ndeki millet sisteminden kaynaklanmaktadir. Osmanli Devleti’'nde Rum,

Musevi ve Ermenilerden olusan gayrimiislim halklarin diginda kalan, Stiryaniler gibi diger
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topluluklarin devletle olan iligkilerini Ermeni Patrikligi (Alt1 Topluluk Patrikligi) izerinden
kurmalarindan kaynaklanmasidir. Bu durum Tiirkiye Cumbhuriyeti’nde de ayni sekilde
siirmektedir. ikinci bir sebep olarak ise, Igisleri Bakanligi’nin yazili bir genelgesinde
Stiryanilerin gayrimiislim bir toplum olarak ifade edilmemesi ve dolayisiyla da azinlik
olarak goriilmemeleridir.

Stiryani toplumu, azinlik olarak goriilmemelerini hi¢cbir zaman sorun etmemisler ve
birgogu da azinlik grubu igerisinde olmay1 tamamen reddetmektedir. Tiirkiye’de yasayan

Siiryaniler kendi kiiltiirel alanlari i¢inde sessizce yasamayi siirdiirmektedirler.

2.1.3.2. Goc¢ olgusu ve Siiryaniler

Gliniimiizde Siiryanilerin kendi topraklarmin disinda diinyadaki bircok yere
yerlestikleri goriilmektedir. Tiirkiye’de Istanbul basta olmak iizere, yurt disinda en ¢ok
Avrupa sonrasinda ise sirasiyla Amerika, Avustralya ile Ortadogu ve Asya iilkelerine dogru
biiylik bir Siiryani go¢ii olmustur.

Stiryani gogii ilk olarak 19. yiizyilda goriilmiis, 2000’lere kadar da devam etmistir.
Esas olarak Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde yasayan Siiryanilerin bu yogun gocler sonucu
niifuslar biiyiik 6l¢iide azalmigtir. Giineydogu’da 1985 yilinda 23.496 Siiryani varken, 2001
yilinda bu say1 1.925e kadar diistiigli goriilmektedir (Tasgin, 2005, s. 72; akt. Sar1, 2011, s.
267). Guiniimiizde tekrar topraklarina geri doniisler baslamis olsa da niifuslarinda fazla bir
degisiklik yasanmamustir.

Stiryanilerin yasadigi yogun gocler bes doneme ayrilmaktadir. Bunlardan ilki,
misyonerlik caligmalar1 ile baglantili gergeklesmis ve Amerika ila Kanada’ya dogru
gerceklesmis; ikincisi, I. Diinya Savasi siralarinda yasanan tehcirdir. Ugiinciisii ise, II.
Diinya Savasi doneminde daha ¢ok Avrupa’ya ve Ortadogu’ya yapilan; dordiinciisii
1960’larda Avrupa’ya dogru gerceklesen is¢i goclidiir. Son olarak ise, 1974’te yapilan ve
daha ¢ok Avrupa ve Amerika’ya yapilan goclerdir.

Siiryani gogiiniin temel nedenleri, ekonomik sebepler, igsizlik, bazi siyasi sebepler,
giivenlik ve teror, sosyo- kiiltiirel sebepler olarak siralanmaktadir (Sar1, 2011, s. 269- 275).
Ozellikle Siiryanilerin ¢ok uzun zamandir, Dogu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi’nde bazi
agiretlerle yasadiklar1 anlagmazliklar ile yurt disinda bir¢ok Avrupa iilkelerinden gelen
isgiicii talebi olarak ifade edilmektedir.

Siiryani gogiiniin nedenleri olarak one siiriilen sebeplerin icerigi ekonomik, ideolojik
ya da sosyo- kiiltiirel temelli olabilir. Ancak hangi sebeple gerceklesmis olursa olsun,

beraberinde getirdigi bazi olumsuz durumlar séz konusudur. Ozellikle ilk etapta giden grup
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sonradan giden go¢menlerden daha fazla zorluk yasamis ve sahip olduklari kendilerine has
ozellikleri ile yeni yasam alanlarinda karsilastiklari kiiltiirel 6zelliklere uyum saglamak onlar
icin kolay olmamistir. Bu da topluluk olarak bir kiiltiir soku yasamalarin1 beraberinde
getirmistir. Ancak bunu olumlu bir duruma c¢evirip sahip olduklar1 kimliklerini yeniden
iiretebilecekleri yeni yollar kesfetmelerini olanakli kilmistir. Kendilerine ait ¢ok sayida vakif
ve dernek adi altinda kurumlar olusturmuslardir. Bu kurumlar farkli bir toplumda bir arada
olmalarmi saglayacak o6zellikler tagiyan onlarin toplumsal birlikteligine vurgu yapmaktadir.
Ayrica dinsel anlamda bakilacak olursa, kendilerine ait kiliselerin bulundugu ve 6zgiir ibadet
alan1 olarak bu mekanlarin onlarin yasaminda bir huzur ortami olusturdugu ifade
edilmektedir. Yine kilise ve bahsedilen bu kurumlar {izerinden diizenledikleri etkinlikler,
geleneksel kiiltiirlerini yagsamaya devam ettiren ve genglerin kiiltiirel hafizalarini canlandiran
bir nitelik tagimaktadir. Bu etkinler i¢inde kendi dillerini konusabildikleri soylesiler ve
toplantilar diizenleyerek, geleneksel kiiltiirlerinin 6nemli pargasi olan yemeklerinin de
devamliligini saglamaya ¢aligmaktalardir.

Son donemlerde tekrar kendi topraklarina doniis yapmaya baglayan Siiryaniler olsa da
sayilar1 oldukca azdir. Gelen kesimin genellikle ileri yas gruplarindan bireyler oldugu

belirtilmekle beraber ileri siireglerde bu durum farklilasabilir.

2.1.4. Otantiklik kavrami ve etnik mutfak

Glinlimiizde yasanan teknolojik gelismeler ve kiiresellesmenin bir sonucu olarak artan
tiketim anlayisinin getirdigi olumsuz sonuglardan biri kiiltiirel yabancilagmadir. Birey
bundan kurtulmak i¢in tarihi, adetleri ve kimligi ile tekrar bir biitlin olarak bir araya gelmek,
kiiltiirel birikimlerini tekrar canlandirmak ve yasamin tekrar goriiniir kilmak adina otantik
olgusunun pesine diismektedir.

Otantiklik kavrami; “gercgek sey, bir seyin 6zii ve en saf hali” olarak tanimlanmaktadir.
Bireyin otantiklik anlayisi modernlesmeyle beraber daha ¢ok ortaya ¢ikmistir (Giinli,
Kaygalak ve Usta, 2013, s. 239). Bir¢ok “sey”’in anlamini yitirdigi bu zamanlarda insanlar
gercek olan1 deneyimlemek ve “yabancilagmanin getirdigi” sahtelik algisindan uzaklagmaya
caligmaktadir. Bu ylizden de eski toplumlara, kiiltiirlere ve dolayisiyla yemeklere olan ilgi
artmis, “otantiklik” tizerinden kurulan iliski ile tekrar yoresel olana ilgi yogunlagmaistir.

Otantik kavrami bir¢ok sektorde oldugu gibi turizmde de odak noktasina alinmaya
baslanmistir (Bulut ve Giilcan, 2018, s. 695). Bununla ilgili olarak, etnik mutfaklar ile

yemekler, festivaller, Tiirk hamamlar1 veya Tiirk geceleri gibi kimlik olarak tanimlanan bazi

aliskanliklar ve etkinlikler turizm sektdriiniin mercegine girmistir. Yani otantiklik kavrami
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ile etniklik ve dolayisiyla etnik mutfak, birbirini besleyen ve birbirleriyle baglantili
kavramlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

“Etnik” kavrami ortak bir soy ve ge¢cmise ait olma seklinde tanimlanabilir. “Etnik
mutfak™ ise belli bir yorede yasayan topluluklarin mutfag: denilebilir. Kendi i¢inde 6zgiin,
somut ve soyut anlamlari olan bu etnik mutfak kavrami, kiiltiir ve kimligi bi¢cimlendirerek
yeniden kurgulanmasi agsamasinda olduk¢a 6dnemli oldugu diisiiniilen unsurlar arasindadir.
Tiirkiye’deki etnik gruplardan biri olan Siiryanilerin geleneksel mutfak kiiltiirleri ve

yemekleri de bahsedilen bu etnik mutfaklar i¢cinde degerlendirilmektedir.

2.1.4.1. Tiirk mutfak kiiltiiriinde etnik mutfaklarin 6nemi

Yemek ve kiiltiir, birbirlerinden beslenen iki kavram olarak kabul edilmektedir.
Yemek, kiiltiir ile direkt iligkili olan, kiiltliriin 6zelliklerinin tamamini kendi i¢inde de
barindiran bir kavramdir.

Tiirkiye’nin biinyesinde yer alan etnik gruplar ve sahip oldugu ¢ok kiiltiirlii yapisindan
hareketle Tiirk mutfak kiiltiirli hem bolgesel hem de etnik gruplarin mutfak kiiltiirleri ve
yemekleri ile oldukca genis ve zengin bir yapisal 6zellik tagimaktadir.

Belli bir yorede yasayan insanlarin yemek kiiltiirii, yasadiklar1 bdlgenin cografyasina,
iklimine, inang¢ sistemlerine, sosyal ve ekonomik durumlarina iligskin bilgilerin tamamini
biinyesinde barindirir. Yani etnik yemekler, ait oldugu bolgenin kimligini yansitmaktadir.
Yemeklerin ana malzemeleri, nasil elde edildigi, pisirme teknikleri, hangi kosullarda
saklandig1, servis ederken dikkat edilen noktalar gibi unsurlar bdlgeden bolgeye ve
toplumdan topluma degisiklikler gostermektedir. Bu yiizden hepsini ayr1 ayr1 incelemek, bir
topluma ait mutfak kiiltiiriiniin saglam bir temele dayandirilabilmesini saglamis olacagi i¢in
olduk¢a dnemlidir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin dogru bir sekilde ifade edilebilmesi i¢in sadece bolgesel
mutfaklar degil etnik mutfaklar1 da bu kapsam i¢ine dahil etmek gereklidir. Bunun dogru bir
sekilde kurgulanmasinin Tiirk mutfaginin (ulusal mutfagin) gelecegi i¢in olduk¢a miihim
oldugu diistintilmektedir. Bu tip ¢ok kiiltiirlii yapinin birgok kiiltiirel 6ge gibi mutfaklar i¢in

de avantajli bir durum oldugu ifade edilmeye calisilmigtir.

2.1.4.2. Giineydogu Anadolu Bolgesi etnik mutfak kiiltiirleri
Gilineydogu Anadolu Bdlgesi, iklimi ve cografi yapisindan kaynaklanan, “Bereketli

Hilal” olarak bilinen topraklarin bir béliimiiniin sinirlart iginde yer almakta olup ge¢misten
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giintimiize ¢ok ¢esitli toplumlarin bir arada yasadig1 bir cografya olmustur. Bu 6zellikleri
mutfak kiiltiirlindeki zengin ¢esitliligin nedenleri olarak sayilabilir.

Genel olarak hayvancilik temel ge¢im kaynaklar1 arasindadir ve bunun yansimalari
mutfak kiiltiirtinde agik¢a goriilmektedir. Hayvansal gidalar, Glineydogu mutfak kiiltiirtinde
biiyiik bir yer tutar. Et yemekleri ile kofte tiirlerinin ¢esitliligi, baharatlar ile yag bu mutfagin
en tipik Ozellikleri arasinda yer alir. Bunlarin haricinde ciger kebabi, kibe gibi sakatat
yemeklerinin ¢ok fazla tercih edildigi ve hatta kahvaltida bile fazlasiyla tiiketildigi
bilinmektedir (Halici, 2015, s. 18).

Gilineydogu Anadolu Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesini saglayan en onemli
unsurlar, bolgede yasayan etnik gruplarin geleneksel mutfaklaridir. Bu toplumlarin i¢inde
calismanin dayandirildigi etnik grup Siiryaniler basta olmak iizere Tiirkler, Kiirtler, Araplar
ve Yezidiler gibi toplumlar da yiizlerce yildir bu topraklarda beraber yasamaktalardir.
Siiryani toplumunun sayica en fazla temasta bulundugu gruplar Kiirtler ve Araplar olarak
anlatilmaktadir. Bu sebepten 6tiirii, bu kisimda Kiirt ve Arap mutfak kiiltiirleri ile ilgili bilgi
verilmesi akisin kaybolmamasi agisindan yeterli goriilmektedir. Bu etnik gruplar arasindaki
etkilesim, mutfak kiiltlirleri ve yemeklerine de yansimustir.

Kiirt mutfak kiiltiirii ve yemekleri incelendiginde; Kiirt yemeklerinin Arap, Iran ve
Tiirk mutfaklarinda yapilan yemeklerle benzerlik gosterdigi ifade edilmektedir. Hatta Kiirt
mutfagina dahil olan yemekler, kendi i¢inde de bolgelere gore pisirme teknikleri ya da
kullanilan malzemelerle ilgili degisiklik gosterdigi goriilmektedir. Kiirt mutfaginin sahip
oldugu ana besinler, eski ¢caglardan beri yasayan halklarinin besinleri i¢inde yer almaktadir.
Yemek olgusunun, Kiirtlerin kurulus efsanelerinde yer aliyor olmasi, onlarin kimlik
tanimlamalarinda yemegin etkin roliinii ortaya koymaktadir. Ozellikle avcilik oldukga
yaygin olmakla birlikte, en ¢cok ceylan ve tavsan avladiklar1 kaynaklarda ifade edilmektedir
(Yazgan, 2000, s. 60). Kiirtlerin temel besin maddeleri; bal, pamuk, salatalik, fistik, sultani
izlim, lizlim, sarimsak, bakla, botanik bitkiler, kok boyasi olarak kullanilan rubai tinctorum
bitkisi, kayisi, kabak, bugday, kuru incir, ceviz, nar, ayva, misket liziimi, erik, ¢ilek ve seftali
olarak siralanmaktadir (Galletti ve Rahman, 2009, s. 46). Yemekleri incelendiginde tahil
iiriinlerinin, baklagillerin ve sebze gesitliliginin fazla oldugu bilinmektedir. Ozellikle yabani
otlar ve bitkilere yemeklerinde fazlasiyla yer vermektelerdir. Yagini kullanmak i¢in zeytin
ve susam yetistirmekte ve zeytin su ile yumusatilarak ham olarak yenilmektedir. Etli
yemeklerinin de oldukg¢a fazla oldugu bilinmekle birlikte; Kiirt mutfaginin ana gidalar
peynir, tereyagi ve yogurt gibi siit {irlinleridir. En sik yapilan Kiirt yemegi ise nohut ve

fasulyedir. Kiirt mutfaginin en 6nemli unsurlarindan biri etin sinifsal anlamda bir karsiliginin
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bulunmasidir. Ust siiflarin sofralarinda etin bol miktarda kullanildig1 ve yaprminin oldukga
zahmetli oldugu yemeklerin secildigi anlatilmaktadir. Kiirt mutfagi gida tirtinleri anlaminda
Stiryani mutfag: ile tasidigir benzerlik, hane ic¢indeki hiyerarsik iligskiler bakimindan da
benzerdir. Siiryani mutfaginda sadece kadinin mutfaga girip yemek pisirme pratigi, Kiirt
mutfak kiiltiiriinde de ayn1 sekilde uygulanmaktadir.

Arap mutfag: ise, Fas, Umman, Suriye ve Sudan’a kadar uzanmakta olan bu genis
cografyanin yemek kiiltiiridiir. Bu iilkelerin ticaret yolu iizerinde bulunmasi bagkalari ile
olan etkilesimlerini siirekli kilmistir (Y1ildiz, 2009, s. 5). Genel olarak Arap mutfaginin; bol
baharatli, baklagillerin ve etin yogun olarak kullanildig1 ve yagl bir beslenme alisgkanligina
sahip oldugu bilinmektedir. Bu 6zellikleri ile hem klasik Gilineydogu Anadolu Bolgesi’nin
mutfagin1 yansitmakta hem de Siiryani mutfag: ile de benzerlik gostermektedir. Ancak
bolgede yasayan tiim topluluklarin birbirleri ile olan yogun etkilesimden dolayr mutfak
kiiltiirleri ve yemekleri ¢ok fazla benzemekte hatta bazi yemeklerin kdkenine iliskin net
sOylemlerde bulunamamaktadirlar. Farklarin ortaya ¢iktigi noktalar dinsel temelli olarak
olusmaktadir, bunun disinda kalan kiiltiirel yapiya dahil olan yemeklerde kesin sinirlar

cekilmemesi gerektigi birgok kaynakta ifade edilmektedir.

2.2.  Siiryanilerin Tarihi ve Sosyo-Kiiltiirel Yasam Pratikleri

Genel olarak diinyada milliyet¢ilik fikrinin ortaya c¢ikmasiyla beraber “kimlik”
kavraminin da 6nem kazanmasi kaginilmaz olmustur. Ortak bir tarih, dil, din, etnik kdken,
gibi unsurlar, ulus devlet olabilmenin 6n kosullar1 olarak siralanmaktadir. Bu dogrultuda
Serter’ in goriisii su sekildedir: “Siiryanilerin ad1 ve kokeni iizerine yapilan tartismalarin
temelinde, gercege ulagsma arzusunun yaninda Siiryani toplumuna ortak bir gegmis, yaratarak
kimlik inga etme endisesinin oldugu da aciktir” (Tutar Serter, 2016, s. 5). Yani Siiryani
kimligi olusturmada tarihsel bir perspektif tizerinden hareket etmek dogru olacaktir.

Stiryaniler; etnik grup olarak Siiryani (Asuri/ Arami), dini inang¢lar1 bakimindan ise
Hiristiyan’ dir. Hiristiyanlig1r kabul eden ilk toplum olmanin yani sira, ana dilleri olan
Siiryanicenin de Isa Mesih’ in konustugu dil oldugu iddia edilmektedir.

Bu boélimde Siiryanilerin tarihi ve kiiltiiri, kokeni ve etnik yapisi, Tirkiye’de
yasadiklar1 cografya, dili, giindelik ve dinsel yasam rutinleri gibi sosyo-kiiltiirel yasam
pratikleriyle ilgili bilgilere yer verilmeye calisilacaktir. Ancak ¢alismanin bir gastronomi

tezi olmasindan Gtiirii bu alanda gerektigi kadar bilgi aktarilmas1 amaglanmistir.
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2.2.1. Siiryanilerin kokeni, etnik yapis1 ve sosyal yasam

Siiryaniler, yaklasik 6000 yillik bir gegmise sahip, Mezopotamya’da kok salmis ve
diinya uygarlik mirasina biiyiik katkilar saglamis, Mezopotamya’nin en kadim halklarindan
biridir. Siiryanice “Beyt Nahrin: Nehirler {ilkesi” seklinde ifade edilen Mezopotamya
bolgesinin siirlar; doguda Zagros Daglari, batida Suriye Colii, kuzeyde Toros Daglari ile

Dogu Anadolu Bolgesi ve giineyde Basra Korfezi’ni kapsamaktadir.
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Resim 1. Mezopotamya ve ¢evresi (Dolmus, 2019, s. 7).

Mezopotamya, antik yazarlar tarafindan “mesos (orta)” ve “patamos (irmak)
kelimelerini birlestirerek tiirettikleri, Firat ve Dicle nehirlerinin arasinda kalan ve
giintimiizdeki Irak topraklarinin bir kismini ifade etmek i¢in ortaya attiklart bir sdzctiktiir
(Koroglu, 2018, s. 12).

Mezopotamya konumu itibariyle bircok medeniyete ev sahipligi yapmis kadim bir
cografyadir. Ozellikle g¢ yollari iizerinde bulunmast, iklim sartlarmin iyi ve verimli toprak
arazilere sahip olmasi1 kendi tarihi i¢inde ¢ok sayida saldirtya ugramasinin nedenleri
arasindadir. Yani konumu itibariyle Mezopotamya, ilk ¢aglardan beri ilklerin yeserdigi
egzotik bir cografya olarak kabul edilmektedir. Civi yazisini bulan Stimerler, tarihteki ilk

bliylik imparatorlugu kuran Akadlar, Anadolu’ya ilk ¢ivi yazisini getirmis olan Asurlar, ilk
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anayasay1 olusturmus olan Babillerin burada yasamasi bir tesadiif degildir. Ancak bu bolge
icin esas dikkat ¢ekici olan Aramilerin ortaya ¢ikisidir.

Aramiler; Suriye, Filistin, Giineydogu Anadolu Bolgesi ve Dogu Akdeniz gibi farkl
bolgelerde yasamis olan gogebe bir topluluk olarak ortaya ¢ikmis, ancak bazilarinda kiigiik
kralliklar kurmug bir halktir. Aramilerin Sami koékenli bir toplum oldugu bilinmektedir.
Ayrica Siiryanilerin Arami soyundan geldiklerini kabul eden bilim insanlar1 ve yazarlarin
say1s1 da yadsinamayacak kadar ¢oktur (Giinel, 1970).

Ilk olarak Asur tabletlerinde gectigini gordiigiimiiz “Arami- Ahlamu” isminin
bunlardan baska, Eski Ahit’te, Hitit ¢iviyazilarinda ve antik Ortadogu metinlerinde de s6z
edildigi belirtilmektedir (Tahincioglu, 2011, s. 65). Bahsedilen tiim bu kaynaklarda,
Aramilerin 1.0. 11. yiizyil ile 8. yiizy1l arasinda, Suriye’nin Aram bélgesinde, gdcebe ve
daginik bir topluluk olarak yasadiklari belirtilmektedir. Yine ayn1 donemlerde hiikiim siiren
Fenikelilerin, Filistin ve Suriye’nin kiy1 bdlgeleri ile limanlarimi ele gegirmesi iizerine,
Aramiler bu boélgeden go¢ etmek zorunda kalmistir. Biiylik bir kismmin tarim ve
hayvancilikla ugrastigi, belli bir kesimin de parali asker olarak yasamlarini idame ettirdikleri
yine literatiirdeki ¢ogu kaynakta ifade edilmektedir. Zaman icinde yerlesik hayata gecen
Aramiler (Asur ¢iviyazilarinda Ahlamular ismi de kullanilmakta), Mezopotamya’da da ¢ok
sayida toprak parcasini ele gecirerek bolgede hakimiyet kurmuslardir.

Tarihte ortaya ¢ikan ¢ok sayida uygarliga kucak agmis olan Mezopotamya, Siiryaniler
icin de olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Nedeni ise; Mezopotamya sinirlar1 iginde yer alan,
“Turabdin” adli bdlgenin, Siiryanilerin esas “anavatani” olmasindan kaynaklanmaktadir.

Yapilan gortismelerde katilimecilarin tamamina yakini1 Turabdin bdlgesinin 6zellikle altini

¢izmis olmalarina ragmen, literatiirde bu konuyla ilgili yeterli kaynaga ulagilamamaistir.
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Resim 2. Turabdin Haritas1 (Hollerweger, 1999, s. 56- 57).

Turabdin, Romalilar tarafindan “Hizmetkarlar Dag1” ad1 verilen ve 4. Yiizyil itibariyle
manastirlarda yasayan kesislere adanarak “Tanr1 Hizmetkarlar1 Dag1” na doniistiiriilmiis;
Gilineydogu Anadolu Boélgesi’nde, Dicle nehri ve Suriye sinir1 arasinda bulunan, cografik
acidan engebeli tepeleri ve vadileri olan, yiiksek bir kalker platosudur (Hollerweger, 1999,
s. 17).

Turabdin ile ilgili ilk yazil1 belgelerin 13. yiizyila kadar gittigi, o donemdeki Asur ve
Babil krallarinin konumu itibariyle 6zellikle dikkatlerini ¢eken bir bolge oldugu (bu bolgede
yapilan Izlo diye bir saraptan bahsediliyor ve olduk¢a begeniliyor) ve Siiryanilere ait olan
ilk manastirin bu bolgede kuruldugu bir¢ok kaynakta bahsedilmektedir (Hollerweger, 1999,
s. 24). Hollerweger (1999, s. 24) yine ayni kitabinda, “Turabdin, Siiryani Ortodoks
kilisesinin niivesinin atildig1r yer ve 16. Yiizyildan itibaren adlarmma kurulan kiliselerle
manastirlarin su veya bu yillarda parlak donemlerine eristigi, birgok yerel azizin de
vatanidir” seklinde verdigi bilgi mevcut literatiir agisindan olduk¢a Snemlidir. Kiiltiirel
cesitlilik bakiminda olduk¢a zengin olan Turabdin ve dolayisiyla Siiryaniler, Tiirkiye nin
ortak kiiltlir degerlerindendir.

Anadolu topraklar1 ve Mezopotamya, bir¢ok farklt medeniyetin ilk ortaya ¢iktigi ve
onlar1 sahiplenmis bir cografya olarak bilinmektedir. Ttim renkleri ve farklilig1 kabul ederek,
onlarin birer zenginlik oldugunu tarih boyunca gozler 6niine sermistir. Iste bu renklerden

biri de Siiryaniler, yani Turabdin’in ¢ocuklaridir!
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Siiryanilerle alakali en ¢ok ilgi duyulan konulardan birisinin, kdkeni ve etnik yapisina
dair oldugu bilinmektedir. Bundan bagka, “Siiryani ne demektir? Neden bu ismi almislardir?
Kadim kelimesi Siiryaniler i¢in ne anlama gelir? Dinleri ve dilleri farkli midir? Sosyal ve
giindelik yasam pratikleri nelerdir? Siiryani yemekleri hangileridir? Siiryani mutfak
kiiltiiriiniin en belirgin 6zellikleri nelerdir?” gibi sorular da diger merak edilen sorular
arasindadir.

Siiryani kelimesinin kokeni ile ilgili ¢ok farkli varsayimlar bulunmakta ve bu goriisler

genellikle ii¢ gruba ayrilmaktadir.

i.  Cografik yaklagim:

Stiryani isminin, Liibnan’in giineyinde yer alan “Sur” sehrinden geldigi one
siiriilmektedir. Havarilerin tiimiiniin bu sehirde yasamis olmalarindan dolayi, burada
oturanlara “Suriin” denildigi iddias1 en yaygin olan ifadedir. Digeri, Yunanlilarin Sur sehri
ile ticari iligkileri oldugu ve burada yasayanlara “Siiryani” dedikleri anlatilmaktadir (Bilge,
1991, s. 22). Yine Suriye ismi ile Siiryani ismi arasinda baglantili iliskiler kuranlar
bulunmaktadir. Siiryani kelimesini Suriyeli olarak agiklamakta ve Suriye bolgesinde
yasayan halki tanimladig: ileri stiriilmektedir. Bu bdlgede yasamlarini siirdiiren yerel halkin
Keldaniler ile Babillilerin alt kollarindan olan Ermeniler, Asurlular ve Nebatlilarin
Hiristiyanlig1 kabul etmis olmalarindan dolay1, kabul edenlere yonelik Siiryani nitelemeleri
yapilmis ve putperest olan soydaslarindan olmadiklarin1 belirtmek igin Siiryani sozcligi
Hiristiyan anlamindan kullanilmistir (Simsek, 2006, s. 19). Yani putperestligi siirdiiren
soydaslarindan ayrilmak icin kendilerini Siiryani olarak adlandirdilar ve konustuklar: dil

olan Aramiceye Siiryanice demeye basladilar (Urek, 2013).

ii.  Filolojik yaklagim:

Yakup Bilge’ye gore, “Asurlular iilkesine, Yunanlilar tarafindan “Asur” kelimesinin
sonuna “Y” harfi eklenerek “Asury” deniliyordu. Zamanla Asury kelimesinin “A” harfi
diiserek, kelimenin “Surya” halini aldig1 iddia edilmektedir” (Bilge, 2001, s. 23; akt. Simsek,
2006, s. 20).

iii.  Tarihi olaylar ve kisileri esas alan yaklagim:

Birgok arastirmada, Siiryani kelimesinin, Pers krali Sirus’ un (Keyhiisrev) adindan
kaynaklandig1 iddia edilmektedir. Sirus’ un (Keyhiisrev) Babil’i isgalinden sonra, esir

tutulan Yahudileri serbest birakmasi ve anavatanlart olan Kudiis’e donmelerini saglamasi,
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ulusal kimliklerini yeniden iiretmelerine (Peters, 2005, s. 38) olanak saglamasindan dolayz,
Sirus ismi Yahudiler tarafindan olduk¢a 6nemlidir. Bu olaydan sonra Yahudiler tarafindan
adeta bir kurtaric1 olarak goriilmiistiir. Ilk Hiristiyanlarin yasanilan bu olay1, isa’dan yeni
gelen bir mesajla bagdastirmalariin ardindan, ayni irktan olup putperest olan digerleriyle
aralarindaki farklilig1 tanimlayabilmek i¢in kendilerini “Surin” olarak ifade etmislerdir.

I11. Antakya Patrigi Mor Ignatios’ a gére, “Siiryani ad1 yalmz bir {ilkenin ad1 olarak
degil ayn1 zamanda her nerede olursa olsun ister Liibnan’da veya Suriye’de, Irak’ta veya
Tiirkiye’de, Urdiin’de veya Misir’da, Hindistan’da, Kuzey ve Giiney Amerika’ da olsun
Stiryani adi kilisemizin dini simgesi olmusgtur. Siiryanice kelimesi genellikle Siiryani’nin ve
Siiryanilerin dili olarak kabul edilmektedir” seklinde ifade etmeye calistig1 goriisii Siiryani
toplumu icerisinde de oldukca dikkat cekicidir (iris, 2003, s. 10).

Bu ii¢ yaklagimla ilgili tartigmalar hala devam ederken, Siiryanilerin giiniimiizde bir
millet olarak var oldugu en yaygin goriis olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Hiristiyan- Siiryani
kavrami, Siiryanilerin etno- dinsel kimligini tanimlamaktadir. “Siiryani Kadim” tabiri ise ilk
kez 1845 yilinda ortaya ¢ikmistir. Vatikan tarafindan, Dogu Hiristiyanlari lizerine uygulanan
dinsel c¢aligmalarin sonucunda, Katolik mezhebini savunan grubun (Mihayel Crave’ in
onderliginde) 1845’te Osmanli tarafindan resmen taninmasi tiizerine Ortodoks olan
Stiryaniler, kendilerini Katolik Siiryanilerden ayirabilmek amaciyla “Kadim Siiryani”
ifadesini kullanmaya baslamistir (Simsek, 2006, 21).

Tiim bu yaklasimlar degerlendirilecek olursa; Siiryani kavrami hem dini hem de etnik
bir anlamda kullanilmaktadir. Tarihsel yaklagimlarda, etnik bir temele dayali oldugu
goriilmektedir. Dinsel ¢ercevede analiz edilecek olursa, daha ¢ok bir inanca verilmis bir isim
(Hiristiyanligin ortaya ¢ikti§1 zaman ve sonrasi) olarak ortaya ¢ikmis oldugu sdylenebilir.
Glinlimiizde ise, Siiryani dendiginde akla ve dile diisen anlam, etnik ve dinsel bir birlesim
olmakla birlikte, daha c¢ok “etnik” yoniin daha agir bastigi goriisii ilizerinde
yogunlagmaktadir.

Stiryanilerin  ilk yerlesim yerleri, harita iizerinde de goriildiigi {izere,
Mezopotamya’'nin orta ve kuzey kesimlerinde yogunlasmistir. Anadolu’da ise belli bir
alanda yogunlasmamis olup daha ¢ok Mardin, Diyarbakir, Elazig, Malatya, Urfa, Adiyaman
ve Hakkari sehirlerinin merkezi ile kirsal bolgelerinde yasadiklar1 goriilmektedir.
Gilinlimiizde ise, yasanilan yogun gdoclerin ardindan bu alanlardaki Siiryani niifusu oldukga
azalmistir. Tiirkiye’de 1980 sonrasi Siiryaniler, 6zellikle Mardin, Midyat, Diyarbakir ile
yogun olarak Istanbul’da yasamaktadir (Simsek, 2006, s. 127). Yurt disindaki Siiryanilerin

ise hangi tilkelerde yasadiklar1 bilinmekle beraber genel niifuslari ile ilgili bilgilerin kesin
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yargilara dayanmadigini da belirtmek gerekir. Gabriel Ramo’ nun “Siiryani Diasporasinda
Kiliseler ve Kuruluglar” adli ¢alismasinda, Siiryanilerin yasadiklar iilkeler ve tahmini
niifuslari ile ilgili verdigi bilgiler su sekildedir: “Almanya’da 70.000-80.000, Isveg’ te
55.000-65.000, ABD ve Kanada’da 15.000-40.000, Hollanda’da 15.000, Arjantin’de 3.000,
Belgika’ da 15.000 ve Isvigre’ de 6.000- 7.500, Avustralya’da 5.000 ve Brezilya’da 2.500-
3.500, Avusturya’da 1.000- 2.500, Fransa’da 1.500-2.500, italya’ da 1.000, Ingiltere’ de
500-800 ve adin1 anmadigimiz diger Avrupa ililkelerinde de 800 civarinda oldugunu
diisinmektedir” (Ramo, 2005; akt. Sari, 2011, s. 289).

Stiryanilerin kokenlerine dair ortaya atilan ¢ok sayida goriis bulunmaktadir fakat
bunlardan herhangi birisinden c¢ikarilabilecek kesin bir yarg:i ifadesi bulunmamaktadir.
Sadece yapilan c¢aligmalarin kaginilmaz olarak birbirleriyle benzerlikler barindirdigi
goriilmektedir. Bunun ana sebepleri arasinda; Siiryanilerin yurt i¢i veya yurt disinda yeteri
kadar bilinmiyor olusu, gerek Siiryani dilinin gerek ise Bat1 dillerinin bilinmemesinden otiirii
orijinal kaynaklara ulagilamamasi, yapilan arastirmalarin daha ¢ok Hiristiyanlik dininin
kokenini anlama ve anlamlandirmaya yonelik, yani din eksenli olmasi addedilebilir.
Ozellikle 19. yiizy1l itibariyle yiikselen milliyetgilik akimi, bu zamana kadar kendisini
sadece Siiryani olarak tanimlamig olan bu toplumun, kokenlerini aramaya yonelten bir
kiviletm olarak kabul edilmektedir. Siiryani toplumu igindeki belli bir kisim, Asuri
olduklarini savunurken, diger bir kesim ise, Arami kavminin devami olduklarina giiglii bir
sekilde inanmaktadir. Siiryani Ortodoks kilisesi bunu savunanlar arasindadir. Bagka bir
kesim ise, ilk olarak Mezopotamya’da olusan Siiryani kilisesinin ortaya ¢iktig1 zamanlarda,
yine burada yasayan halklarin tliimiiniin bir araya geldigi bir topluluk oldugu oOne
stiriilmektedir. Bazilar1 da kendilerini Siiryani Ortodoks olarak tanimlamakta ki bu kisiler,
ozellikle dinsel soylem araciligiyla dini kimliklerine vurgu yapmaya caligmaktadir.

Oztemiz (2007, s. 63) Siiryaniler ile ilgili yaptig1 arastirmasinda konuyu su sekilde
yorumlamistir: “Arami/ Asuri tartismasi, Tirkiye’den fazla diasporada giindemdedir.
Stiryanilerin asil iilkelerinde (Tiirkiye, Suriye ve Irak) etniklik ve din ylizyillardir sanki
cozlilemez bir birlik iken, iistelik bu iilkelerde etniklige vurgu yapmak, ulusg¢u veya boliicii
bir egilim olarak algilanirken, Batili iilkelerde, bireyin dini yerine, hangi etnik yapidan
oldugu iizerinde daha ¢ok durulmaktadir”.

Stiryanilerin kokenleri ile ilgili tartismalar hala devam etmektedir. Tarihsel siire¢
icerisinde bu Hiristiyan topluluk, kendilerini bagli bulunduklar kilise ve Arami kokeniyle
tanimlayarak bir kimlik olusturmaya ¢aligmaktadir. Siiryaniler Hiristiyan olmalarina

ragmen, inang sistemlerindeki bazi farkliliklardan dolay1 kendi iglerinde ayrigmaktadir.
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Genel olarak Dogu ve Bati Hiristiyan gelenegine inanan Siiryaniler, monofizitizm, yani
Hiristiyanlik inancina gére, isa Mesih’ in hem beseri hem de ilahi olmak iizere iki farkli
dogasinin oldugu ve ilahi olan dogasinin beserl olandan iistiin oldugunu diisiinen inang
sistemi, inancina sahip olanlara Siiryani, 428 yilinda Istanbul Patrigi olan Nestorius’ un
fikirlerine inananlara Nesturi (Nasturi) veya Asuri, Oncesinde Nasturi olup sonrasinda
Katolikligi kabul ederek Roma Katolik Kilisesi’ ne baglananlara ise Keldani denilmektedir.
Stiryani Hristiyanligi, kiliselerin birbirinden ayrilmasindan ¢ok 6nce Turabdin’ de ortaya
cikmis ve tinsel anlamda Siiryani olma olgusuna hayat vermistir. Bundan otiiriidiir ki
Turabdin, Siiryani Ortodoks Kilisesi i¢in ayricalikli bir konuma sahiptir. Bundan baska,
onemli Dogu Siiryani yazarlarinin eserlerinin bu bdlgede cogaltilip kusaktan kusaga
aktarildig1 da bilinmektedir. Tinsel yasam, kiliseler arasi c¢atigmalarin ya da dogmatik
diisiinme bi¢imlerinin 6tesinde bir olgudur.

De Courtois (2014, s. 26), Siiryani kiiltiiriiniin bir¢ok yazili veya gorsel eserde goriiniir
kilindigini su ifadelerle anlatmaktadir:

“Kitabi Mukaddes’ te ve Kitabi Mukaddes tesfirlerinde, ayin metinlerinde,

siirsel ilahilerde, teoloji kitaplarinda, ruhani ve mistik yapitlarda, kilise hukuku

derlemelerinde, apokrif ve hagiografik anlatilarda ve maddi olarak da resimde

ve dini mimaride ifadesini bulur. Ustelik, entelektiiel olarak baska kiiltiirlere

ac¢tk olmast sayesinde ¢ok erken donemlerde Yunan bilim ve felsefesinin klasik

yvapitlart Siiryaniceye ¢evrilir. Siiryanicenin canliligi onemli tarihi ve bilimsel

eserler ile dilbilgisini konu edinen eserlerde kendisini gésterir,; oyle ki bu dilin
alimleri ozellikle Abbasiler doneminde Arap bilim ve diisiincesine katkida
bulunacaklardir.”

Sami halkina mensup, Mezopotamya’nin en kadim halklarindan biri olan Siiryaniler,
diinyanin en eski dillerinden kabul edilen ‘“Aramiceyi”, yani “Siiryaniceyi”
kullanmaktadirlar ancak gilinlimiizde sadece kiliselerde ve Onemli yazigsmalarda tercih
edilmektedir. Siiryani toplumu igerisinde, dillerini bilen ve kullanabilen kisi sayis1 giderek
azalmaktadir. Giiniimiizde Siiryanilerin konustugu dil Turoyo, yani Aramicenin dogu
lehgesidir. Ancak bulunduklar1 cografya dikkate alindiginda, beraber, i¢ i¢e yasadiklar
farkli halklarin dillerini de bildikleri ve konusabildikleri bilinmektedir. Bahsedilen
toplumlar; Kiirtler, Tiirkler, Araplar ve Yezidiler olarak sayilabilir. Bu bir arada yasama
olgusunun zaman i¢inde bazi kiiltiirel benzesimleri de beraberinde getirmesi kaginilmaz
olmustur. Inang séylemleri olmasa da uyguladiklari bir takim dinsel ritiielleri, gelenek ve

gorenekleri, miizikleri veya “yemekleri” s6z konusu oldugunda sentez bir yap1 olusturdugu
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soylenebilir. Ornegin; Malatya, Adiyaman cevresindeki ilce ve kdylerde yasayanlar ile
Diyarbakir, Urfa ve Gaziantep’te yasayanlar: Kiirtce ve Zazaca, Mardin ve Midyat’ta
yasayanlar: Siiryanice, Tiirkce, Arap¢a ve Kiirtce; Istanbul’da yasayanlar: Siiryanice,
Arapga, Kiirtge ve Zazaca (Dimili) sivesiyle konugsmaktadirlar.

Stiryaniler ilk ortaya ¢iktiklar1 donem itibariyle entelektiiel anlamda oldukca zengin
bir kiiltlirel yapiya sahip olmustur. M.S. 3. yiizyilda kurduklar1 okul (Nisibis/ Nusaybin
Akademisi), diinyanin ilk egitim {iniversitesi olma 6zelligi tasimaktadir. Bu okulda din
egitiminin diginda; felsefe, edebiyat, mantik, tip, astronomi, geometri ve hukuk gibi farkl

alanlarda da dersler verilmektedir.

&9 ot
Resim 3. Nisibis/ Nusaybin Okulu (URL 2, Erigim Tarihi: 29.11.2021).

Bunun yaninda, “Hiristiyanliga bilimsellik kazandiran ilk dinsel egitim kurumlarini da
onlar baslatmislardir.” (Bulag, 2004; Doru, 2007; akt. Y1lmaz, 2009, s. 56). Ancak ruhani ve
mistik metinlerde, “Gergekten heniiz 4. yiizyil baslarinda Eusebius tarafindan baglatilmis
olan teolojik-tarih yazimi gelenegi, hem usul ve hem de igerik yoniinden, sonraki
donemlerde bagta Siiryaniler olmak iizere Dogu Hiristiyanligina mensup bir¢ok unsur
tarafindan sirdiiriilmiistiir.” (Witakowski, 1999- 2000; akt. Duygu, 2014, s. 36). Bunun
disinda tip, felsefe ve uzay bilimleri ile ilgili yapilan caligmalara ait eserlerin, Urfa ve
Malatya’daki kiitiiphanelerde toplanmasi yazin alanina ne kadar 6nem verdiklerini agiklar
niteliktedir. Ayrica 4. yy.’da Yunan eserleri bu okulda, Nisibin (Nusaybin) Akademisi’nde,

once Siiryaniceye daha sonra da Arapcaya g¢evrilip diinyaya yayilmis oldugu da onemle
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belirtilmektedir (Akytiz, 1998, s. 25). Siiryanilerin 1928 yilina kadar kendilerine ait okullar1
bulunmasina ragmen, c¢esitli nedenlerden Otlirli artitk bu tarih itibariyle kapatilmigtir.
Giiniimiizde Tiirkiye’de Mardin Artuklu Universitesi’nde bulunan Siiryani Dili ve Edebiyat
kiirstistintin disinda (lisans diizeyinde) okullarinin olmadigi ve bunun disinda hastanelerinin
de bulunmadig: bilinmektedir. Buna karsilik bugiin Irak, Liibnan, Suriye, Hindistan ve
Avrupa’da ¢ok sayida iiniversitede “Siiryani Dili ve Edebiyat1” boliimiine ait kiirsiiler
bulundugu ve faaliyetlerini slirdiirdiigli cok sayida kaynakta ele alinmaktadir. Siiryanilerin
dillerini 6grenebilecekleri herhangi bir okullar1 bulunmadigindan dolay1, cogu ana dillerini
konusamamakta ve 6zellikle yurt disina go¢ eden Siiryanilerin, yasadiklar1 bolgelere ait
dilleri kullanmak zorunda olmalar1, beraberinde kendi dillerini unutmalarina yol agmaktadir.
Dilin kaybolmamasi ancak pratik olarak konusmakla saglanabilir ancak gd¢ olgusu Siiryani
dilinin varligmi tehlikeye sokmaktadir. Bu durumun izdisiimlerinin, Siiryani kdltiiri
acisindan olumsuz bir etki yarattig1 goriilmektedir. Clinkii bir toplum, kiiltiiriinii ancak dil
vasitasiyla dogru bir sekilde Ogrenebilmekte ve gelecek kusaklara aktarabilmektedir.
Glinlimiizde Siiryaniler bu durumun 6niine gegebilmek i¢in, Siiryaniceyi ilk 6nce aile i¢inde
Ogrenip deneyimlemekte, sonrasinda ise manastirlarda konusmanin haricinde yazi dilini
ogrenmek i¢in egitim almaktadirlar.

Uzun yillar Siiryanicenin yakin dogu {ilkelerinde resmi dil olarak kullanildig:
bilinmektedir. Ancak sonrasinda Arapc¢anin ortaya ¢ikip genis alanlara yayilmasiyla beraber
Stiryani dilinin kullanimiin giderek azalmasina yol agmistir. Sehirlerde kullanilmamaya
baslayan Siiryanicenin kullanim alani kdylerle sinirlanmistir. Siiryanice bugiin kiliselerde ve
resmi yazigsmalarda tercih edilmektedir. Herhangi bir dili eger artik kimse konusmuyorsa o
dil 6lii olarak kabul edilir fakat tabi ki varligin siirdiirmeye devam etmekte ancak “canli bir
dil” olarak soz edilemeyecektir (Crystal, 2005, s. 24). Herhangi bir dilin yok olmasi, insanlik
tarihi icin tarifi imkénsiz bir durumdur. Aramicenin bir lehgesi olan Siiryanice,
Ortadogu’nun kiiltiirel dilleri (Aramice, Arapca ve Ibranice) icinde yer almakta ve yok
olmamasi i¢in gerekenin yapilmamasi sonucu ortaya ¢ikacak durumun kaygi verici olacagi

diistiniilmektedir.

2.2.2. Siiryanilerde sosyo-Kkiiltiirel yasam pratikleri

Diinyanin neresinde yasanilirsa yasansin, toplumsal orgiitlenme bicimi, ozellikle
kiigiik topluluklar s6z konusu oldugunda daha ¢ok akrabalik baglar1 iizerinden
kurulmaktadir. Bahsedilen bu akrabalik iliskisi, sadece kan bagi iizerinden degil, evlilik,

kirvelik veya vaftiz anne/ baba gibi bir takim kiiltiirel kurgular araciligiyla da
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gerceklestirilmektedir. Buna karsilik bu iliskiler agi, kurgusal veya genetik bir temele
dayansa da gruplarin bicimlenmesinde, grup i¢i baglarin olusmasi ve devamliligin
saglanmasinda, farkli gruplarla iliskiler kurma ve bu dogrultuda sinirlarin korunmasinda
akrabalik baglar1 en 6nemli unsur olmaktadir (Andreatta ve Ferraro, 2010, s. 206-226).

Siiryaniler i¢in ise, digerleriyle aralarindaki siirlarin en agik sekilde belirginlestigi
alanin din oldugu gozlemlenmekte ve sosyal hayatlarinin diizenlenmesinde de en 6nemli
ara¢ konumunda oldugu goriilmektedir. Oyle ki digerleriyle olan iletisimlerini ¢evreleyen
smirlar din araciligiyla belirlenmektedir. Siiryanilerde din, kilise ve din adam1 hem soyut
hem de somut bir nesne olarak sosyal yasamin her yerinde hissedilen son derece énemli bir
kiiltiirel 6gedir (Ozmen, 2006; akt. Sar1, 2011, s. 347).

Stiryaniler farkli etnik gruplarla i¢ i¢e yasayan bir toplum olmustur. Bunun bir sonucu
olarak da gelenek ve goreneklerinde, digerleriyle birgok ortakliklar bulundugu
goriilmektedir. Sar’nin (2011, s. 347- 348) “Sadece diigiin térenleri degil, kilik- kiyafetten,
kullandiklar1 lisana kadar bolgenin genel 0Ozelligini yansitmaktadir. Keza iglerinde
bulundugum iki yil i¢inde sokakta Siiryani’yi Kiirt’ten, Kiirt’ii Siiryani’den ayirmanin
miimkiin olmadigini, geleneklerin benzer hale geldigini, diiglinlerinde, bayramlarinda
karsilikli iliski i¢inde olduklarini, en 6nemli farkliligin ise sadece kilise veya camiye
yoneldiklerinde ortaya ¢iktigini gérdiim.” agiklamasi bu durumu destekleyici bir ifade olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yani yasadiklar1 bolge itibariyle ortak bir yagam alanina vurgu yapan
cogul kiiltlirel bir diizlemden sz edilebilir. Mesela bir Siiryani, Tiirk, Kiirt veya Arap
grubun, kendi ana dilleri haricinde birbirlerinin dillerinden de en az birini bildikleri
bilinmekte ve bu da beraberinde, aralarinda saglikli ve kesintisiz bir iletisimin kurulmasinin
yollarindan biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Karakas ve Sami, 2016, s. 694). Kurulan bu
dogru iletisim, toplumsal anlamda bireylere daha rahat ve huzurlu bir yasam alam
sunmaktadir.

Siiryanilerde “aile” kavrami da giindelik yasam igerisinde dnemli bir konuma sahiptir.
Bununla ilgili bakis agis1 kutsal metinlerde de fazlasiyla yer bulmaktadir. Ozellikle kadinin
aile icindeki konumu iste bu kutsal metinler {lizerinden temellendirilerek agiklanmaya
calisilmaktadir (Keske, 2010, s. 96). Siiryani aile tarzinda kadina atfedilen rol, bir¢ok farkli
toplumda da goriilmekte olan, sadece es ve annelik ¢ercevesinde degerlendirilmektedir.
Erkegin statiisii ise, yine kutsal metinlerde belirtildigi iizere, birinci derecede yer alirken;
kadinlarda bunun tam tersi bir yonde oldugu goriilmektedir. Alisilan bu diizen Hiristiyanlik
inanciyla desteklenmektedir. Hiristiyanlikta en ¢ok dikkat ¢eken kavramlardan biri olan “ilk

(bliylik) glinah” ile temellendirilmis bu gorlise gore; kadin (Havva), bu giinah1 eyleme
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geciren 6zne konumunda olup insanoglunun diinyaya gonderilmesine neden olan olayin
gerceklesmesinin tetikleyicisidir ve seytana aldanan, Adem’in de aldanisina neden olan ve
insanlign tiimiinii kirletendir (Ozmen, 2006, s. 207). Kutsal metinlerde gecen (Matta, 1958),
“Tanr1’nin sahip olduklarina yarasir sekilde kocalariniza bagimli olun” veya “Isa Mesih nasil
bedenin kurtaricisiysa, erkek de kadinin basidir” seklindeki ifadeler su sekilde
yorumlanabilir: Birincisi, kadinin aile igindeki itaat etme durumu eril bir sisteme
dayandirilmis ve hiyerarsik bir yapiya doniistliriilmiistiir; ikincisi ise, kadinin varolus bigimi
erkekle anlamli hale gelmekte ve bu muhtaghik durumunun her kosulda devam etmesi
gerekecegine vurgu yapildigi diistiniilmektedir. Glinlimiizde, sehirlerde yasayanlarda ¢ok sik
goriilmese de kirsal bolgelerde yasayan Siiryanilerde bu bakis agisinin devam ettigi ve sosyal
yasam icinde de siklikla karsilasildigi goriilmektedir (Giiglii, 2020). Yine 6zellikle kirsal
bolgelerde yasayan Siiryaniler arasinda, aile i¢inde kadinin dogurganlig: tizerinden var olma
cabas1 ve erkek cocuga sahip olma istegi yaygin bir sekilde devam etmektedir.

Siiryaniler yasadiklar1 bolgelerde “aile birliklerinden” olusan bir yapiya dahildir. Bu
aile birlikleri cogunlukla kentin ya da koytiin belirli bir kisminda beraber yasayan ve ayni
soydan gelen ailelerin bir araya gelmesiyle olusur. Bu bir toplumsal statli meselesidir ve
benzer statiiyii paylagan bireylerin sonrasinda ortak kimlik olgusunu paylasan bir toplum
olusturmasini olanakli hale getirir (Giddens ve Sutton, 2018, s. 220). S6z konusu evlilik
oldugunda, ayni aile birligine dahil olanlarin birbirleriyle evlenemedigi, gelin ya da damadin
diger aile birliklerinden birinin i¢inde yer almasi gerekmektedir. Buradaki amag; aile
birlikleri arasinda saglikli iletisimi saglayarak aradaki dostlugu pekistirmektir (Bayburt,
2009, s. 280). Kentlerde yasayan Siiryani toplumunda, bu aile birlikleri i¢inde ekonomik
anlamda en giicli kisi s6z sahibidir. Kirsal kesimde ise iktidar yani hiyerarsik gii¢, koytin
din gorevlisi ve aile birliklerinin basindakilerle boliisiiliir. Bu tip ataerkil zihniyete dair
kuramsal ilk anlatimlara, kapitalist sistem i¢inde kadinlarin erkeklere itaat etmesini mevzu
edinen, Engels’in calismalarinda rastlanir. Engels (2012, s. 74- 75) “Daha 6nce gosterilmis
oldugu gibi, tek-esli-aile, barbarligin orta ve yukari asamalar1 arasindaki sinir1 olusturan
cagda, iki-bash-aileden dogar; kesin yengisi, baslangic durumundaki uygarligin
belirtilerinden biridir. Babalar1 kesinlikle bilinen ¢ocuklar yetistirmek amaciyla, bu aile,
erkek egemenligi lizerine kurulmustur; babaligin kesinlikle bilinmesi gerekliydi, ¢linkii bu
cocuklar, dolaysiz miras¢ilar olarak, bir giin babalarinin servetine sahip olacaklardir...Genel
kural artik sadece erkek bu bagi ¢ézer ve karisini bosayabilir” agiklamasi gegmiste ve
giinlimiizde kadinlarin toplum i¢indeki konumlarini anlamaya yardimci olur. Siiryani

toplumunda, kutsal kabul edilen aile kurumunun olusumu igin gerekli olan ilk kosul
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evliliktir. Modern toplumlarda goriilen monogami (tek esli) evlilik, Siiryaniler i¢in de kabul
goren evlilik tiriidiir. Ciinkii monogami hem hukuksal hem de dinsel olarak
desteklenmektedir. Siiryaniler gibi gelenek ve goreneklerine fazlasiyla bagli olan
toplumlarda bu tiir evlilik, cok¢a benimsenmis bir norm olarak kabul edilir. i¢ine dogduklart
sOzlii kiiltiir gelenegi, birlik ve beraberliklerini korumuslardir. Bu yiizden de 6liim veya zina
durumlar1 disinda bosanmaya sicak bakilmamaktadir. Ancak 6zellikle Avrupa’ya go¢ eden
kesimde bosanma oranlarinin ytikseldigi goriilmiistiir. Toplum olarak monogami (tek eslilik)
evlilik tlirlinii benimsemis olmalarina ragmen erkeklerin egemen oldugu bir toplum yapisi
oldugu belirtilmisti. Bu durumda, yasanilan cografyanin eril bir sisteme dahil olmasi, din ve
kiliseye olan baglilik ile aidiyetlik hissi ve beraberinde getirdikleri inan¢ sdylemlerinin
toplumsal yasama uyarlanmasi gerekliliginin etkisi oldugu sdylenebilir. Evlilik kurumunda
kadin ve erkek esittir ancak erkek ailede s6z sahibi olarak kabul edilir. Askerligini yapmayan
ve meslek sahibi olmayan bir gencin evlenmesine sicak bakilmamakta, resmi nikah
oncesinde dini nikahin kesinlikle yapilamayacagi1 da ¢ok sayida kaynakta belirtilmektedir.
Ayrica Siiryani toplumu din dis1 evliliklere de tamamen karsidir. Yani evlenilecek kisilerin
hem Siiryani hem de Hiristiyan olmas1 gerekmektedir. Ancak yakin donemde gog ile beraber
niifusun hizla azalmasindan dolay1 akraba evlilikleri goriillmeye baglamistir.

Ozcosar (2008, akt. Keske, 2010, s. 94) evlilik konusu ile ilgili su agiklamalara yer
vermistir:

“Stiryani inancina gore evliligi engelleyici dort etken bulunmaktadir: Ruhsal

vakinlk, fiziksel akrabalik, kélelik ve din degistirme. Ruhsal yakinlik; siit

kardesligi, vaftiz kirveligi, nikah sagdi¢hgin kapsamaktadir. Buna gore; ayni

kisiden siit emmis kadin ve erkek evlenemezler. Yine vaftiz olan ¢ocugu tasiyan

kisi (Kirve/Karibo) o ¢ocuga baba oldugundan, kirve ¢ocuklari birbirleriyle

evlenemezler. Ruhsal anlamda nikah sagdicligi da vaftiz kirveligi ile ayni igerigi

tasidigindan, aralarinda bu tiir iliski bulunanlarin evlenmeleri yasaktir. Farkl

dinden olanlarin evlenmesi konusunda Stiryaniler, hem Miisliiman hem Yahudi

hem de baska mezhepleri kastetmektedirler. Miisliimanlarla evlenen kadinlar

biiyiik ihtimalle din degistirmek zorunda kalvyorlardi. Hiristiyanhigin farkl

mezhepleri arasinda da evlilik hos karsilanmayan bir durum olmasina ragmen,

1

orneklerine rastlanmaktadir.’
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Resim 4: Kilisede Papaz Tarafindan Kiyilan Nikahtan Bir Béliim (Ozcan, 2016, s. 92).

Stiryanilerin ge¢im kaynaklar1 da sosyal yasam cercevesinde ele alinan konulardan
biridir. Yogun olarak ticaretle ugrastiklari, bu alanda oldukca basarili olduklar1 ve 6rnek
gosterildikleri bilinmektedir. Ancak son yillarda egitim ve kiiltlir alanlara olan ilgileri
nedeniyle de ¢okga dikkat cekmektedirler. Basin yayin, gazete veya dergi gibi mecralara
bliylik egilim gosterdikleri ve 6zellikle ¢ocuklarinin egitimine olduk¢a 6nem verdikleri
kaynaklarda belirtilmektedir (Iris, 2003, s. 202). Yapmak istedikleri meslek ile alacaklar:
egitimi bir biitiin olarak gormekte ve bu yonde sorumluluk almakta istekli olduklar: ifade
edilmektedir. Yaptiklart meslekler arasinda; telkari iiretimi, kuyumculuk, mimari, tas
isciligi, nakkaslik, hat sanati, basma boyama sanati, pusi dokumaciligi, marangozluk
(6zellikle ahsap oymaciligl), terzilik, duvar ustaligi, demircilik, saatcilik, culhacilik ve
kalaycilik sayilabilir (iris, 2003). El ustalig1 gerektiren islerde ¢ok kabiliyetli olduklar1 ve
bircok zanaatkarin Siiryani ustalar1 ornek aldiklari anlatilmaktadir. Bunlarin haricinde
Siiryanilerin bilim insani, 6gretmen, bankaci, avukat gibi daha popiiler meslek dallar1 iginde
de goriildiikleri bilinmektedir. Ayrica ¢ok sayida Siiryani sinema ve ses sanatcist bulundugu
bilinmekle birlikte, genel olarak el sanatlarinda uzman olduklar1 ve bu 6zellikleriyle taninan
Stiryanilerin devam ettirdikleri bu mesleklerin, goglerin etkisiyle giderek kaybolmaya
basladigindan bir¢ok kaynakta bahsedilmektedir (Arslantag, 2019, s. 89). Tim bu
mesleklerden baska tarim ve hayvancilikla ugrastiklari, 6zellikle de bagcilikta ve dolayisiyla
da sarapcilikta basarili olduklari anlatilmaktadir (Ozmen, 2006, s. 225). Bu mesleklerden

bazilarinin gorselleri agagida yer almaktadir.
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Resim 6: Siiryani Demirci Ustasi/ Adiyaman (Iris, 2011, s. 218).
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Resim 8. Tas is¢iligi/ Mor Gabriel Manastir1 (Courtois, 2014, s. 106).
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Stiryanice “Hetmo” adi verilen basma boyama sanati, Siiryani toplumunun oldukca
kiymet verdigi zanaat uygulamalarindan biridir. Bunun yapiminda kdk boyasi tercih
edilmektedir. Nedeni ise, iistiine siiriildiigii yerden hi¢ ¢ikmamasidir. Asagidaki fotografta

cok degerli Siiryani basma boyama ustast Nasra Simmeshindi goriilmektedir.

Resim 9. Siiryani Basma Boyama Ustas1/ Nasra Simmeshindi (URL 3, Erisim tarihi: 01.12.2021).

Yurdumuzdaki en 6nemli telkari merkezi Mardin/ Midyat’tir. Siiryaniler bu sanatin
temsilcileri olarak goriilmektedir. Asagidaki fotografta son kalan telkari ustasi

goriilmektedir.

Resim 10. Son Siiryani Telkari Ustas1/ Suphi Hindiyerli (URL 4, Erism tarihi: 29.11.2021).

2.2.3. Siiryanilerde dinsel yap1 ve mutfak kiiltiirlerine etkisi
Din, insanoglunun giindelik yasam pratiklerini kontrol eden kuvvetlerin, onlarin

bilin¢lerindeki diissel yansimalaridir (Marx ve Engels, 1957, s. 131; akt. Morris, 2004, s.
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79). Siiryaniler, dinin birlestirici, baglayici ve yonlendirici bir etkisinin olduguna inanirlar.
Bireylerin 6zel yasamlarinda, giindelik ve sosyal yasam pratiklerinde, toplumsal diizende ve
ritliellerde, orf ve adetlerinde yani, kiiltiirel ifade bigimlerinin tiimiinde din merkezi bir
konumdadir.

Herhangi bir etnik toplulugun kendini ifade etme araci olarak dil veya din ne kadar
onemliyse, Siiryani kimligini tanimlamada da din aymi olgiide 6nem tasir. Dil ve din
arasindaki bu bag, birbiriyle dogru orantili bir iliski icindedir. Bu bag Isa Mesih’in
konustugu dil ile Siiryanilerin konustugu dilin ayni oldugu iddiasindan 6tiirtidiir. Siiryaniler,
kendilerini 6nce Siiryani sonra da Ortodoks, yani Siiryani- Ortodoks olarak
tanimlamaktadirlar. Onlar Hiristiyanlik dininin 6zlinlin Siiryanilik oldugunu, yani diger
mezheplerin Siiryanilikten ortaya ¢iktigini 6ne stirerler.

Din olgusu, inan¢ kavrammin yani sira ayni dil gibi farkli islevlere sahip bir
sosyallesme aracidir ve bireyin yasadigi toplum icinde kimligini olusturan temel
faktorlerden biri olarak karsimiza ¢ikar. Din, bir gruba bagli iiyeleri bir arada tutan sosyal
bir kontrol mekanizmasi1 olarak, grup i¢indeki c¢atigmalar1 Onleyen ve ¢Oziim iireten,
dayanigsma odakli, goriinen ya da gorlinmeyeni anlamlandirmaya destek olan ve ayni
zamanda yasanilan olumsuz deneyimleri hafifletecek psikolojik islevlere sahiptir.

Stiryani toplumunda, sosyal yasamin her alaninda ¢ok sayida dinsel sdylemlere
rastlandig1 goriilmektedir. Ortak bir ¢evreyi paylastiklart diger topluluklardan ayrildiklar
nokta; toplumu olusturan bireylerle ruhban sinifinin karma bir yapi olusturmasidir.
Siiryanilerde din adamlarinin dinsel sorumluluklarinin diginda siyasi ve idari gorevleri de
iistlendikleri bilinmektedir (Arslantas, 2019, s. 86). Siiryaniler, ayn1 inanca sahip olan diger
toplumlarla (Ermeniler gibi), ayni statliyi paylasmaya ve sadece inan¢ baglaminda
Hiristiyan olarak tanimlanmay1 kabul etmemektedirler. Bunun nedeni; onlar i¢in Siiryanilik
kimliginin, Hiristiyanliktan daha 6nde ve énemli oldugu ger¢egidir. Ciinkii Siiryanilik hem
etnik kimlik hem de dinsel kimligin bir karsilig1 olarak onlar1 diger Hiristiyanlardan ayiran
farkliliklar1 ifade edebilmesi bakimindan kritiktir. Onlara dinsel anlamda O6zgiinliik
kazandirdigina inanirlar. Hatta bu inanci pekistirmek adma “kadim” kavramimi da
kullanirlar. Hiristiyanliktan daha kapsayici bir 6zellik tasiyan Siiryanilik, dinsel perspektifte,
bir yandan Siiryanilerin diger topluluklarla olan farklarini yinelemesi, diger yandan ise
Miislimanlardan ayrilmasini olanakli duruma getirmesi bakimindan iki yonlii bir sir
olusturmaktadir (Ozmen, 2006, s. 200- 201). Siiryaniler dinin, giindelik yasam1 engelleyici
smirlar ¢izmedigine, aksine zenginlestirdiine inanirlar. Buna karsilik Siiryanilerin din

tizerinden tanimlanma durumu, diger gruplarin onlara olan davranislarini direkt olarak

34



etkilemektedir. Farkli dinlere mensup olan gruplarla aralarina koyduklar: sinir, kendilerini
var edebilmek i¢in gelistirmis olduklar1 bir yontem olarak degerlendirilebilir. Mesela,
Stiryani her ailenin ¢ocugunu kiliseye gondermesi, kimliklerini din iizerinden
koruyabildiklerinin bir gdstergesi olarak yorumlanabilir.

Siiryanilerde giindelik yasam pratikleri din lizerinden anlamlandirilmakta ve oldukga
onem verilmektedir. Ibadet bigimleri olarak; vaftiz, orug, namaz ve itiraf sayilabilir. Ayrica

oliim olgusunda da dinsel uygulamalara ¢okga yer verildiginden bu kisma dahil edilebilir.
= Vaftiz:

Siiryaniler i¢in ¢ok 6nemli olan dinsel bir uygulamadir. Hiristiyanlik inancina goére
yeni dogan bir bebek biiyiik giinahla dogdugu i¢in, giinahlarindan arinabilmesi ve dine
kabuliinde ilk adim olarak din gorevlileri tarafindan uygulanan kutsal suyla yikanma
islemidir. Bununla kutsallik kazandiklarma; Tanr1’ya ogul, Isa Mesih’e kardes, meleklere
ise varis olduklarmna inanirlar (Ozmen, 2006, 5.204). Vaftiz zellikle kiz ¢ocuklarinda dini
bir zorunluluk tasimamakta ancak yapilmasi halinde ilk iki yilda yapilmasina dikkat
edilmektedir. Vaftiz isleminde Kudiis’ten getirilen kutsal yag da suya karistirilir. Bunda
bebegin hayat1 boyunca giizel kokacag1 inanc1 hakimdir. Ayrica anne ve babaya en yakin
arkadaslar arasindan, kizlar i¢in kadmin erkekler icin ise erkegin se¢ildigi bir Kirve
(Siiryanice Karibo) gorevlendirilir. Her sey tamamlandiktan sonra Siiryani olan veya diger

topluluklardan birilerinin de katilabildigi yemekli ve miizikli bir eglence yapilir.
= Namaz:

Siiryanilerde toplamda yedi namaz vardir ancak bunlarin sadece dordii zorunludur ve
sabah, 6gle ve aksam namazlan kilisede kilinirken, digerleri i¢in bdyle bir zorunluluk
bulunmamaktadir (Ozmen, 2006, s. 202). Kadin ve erkekler ayinlerin gergeklestigi kilisede
beraber ibadet ederler (Iscan, 2019, s. 34). Ayrica kadimlar 6zel dénemlerinde, kiliseye gidip
perhiz yapabilirler ancak kutsal kitaba (incil) dokunmalari yasaktir. Ilahiler Siiryanice
okunur ancak papazlar ayin sirasinda Incil’in bazi kisimlarini ve dualar ile konusmalarin
belli boliimlerini Tiirkge ve Arapca yapmaktadir. Ayrica kiliseye gelerek namaz ayinine
katilan herkes yiyecek bir seyler getirmekte, bu yiyecekler kilisenin giris kismindaki biiyiik

bir masaya yerlestirilmekte ve ayin sonrasinda toplu olarak tiiketilmektedir (Ozmen, 2006).
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=  Orug ve Perhiz:

Hiristiyanlarin tuttuklar1 birgok oru¢ ve perhiz bulunmasma ragmen, yalnizca
Ortadogu’daki Hiristiyanlara ait oldugu belirtilen “Ninova orucu” Siiryaniler igin son derece
onemlidir. Siiryani cemaatinin ii¢ giin siireyle tuttuklar1 Ninova orucu, Asur medeniyetinin
onemli noktalarindan biri olan Dninve’nin (Ninova) halkinin ge¢mis donemlerindeki
giinahlarindan yani “biiyiik tovbe” sini esas alarak tutarlar (Ozkan, 2009, s. 31). Ninova
orucu, paskalya bayraminin oldugu Pazar giinlinden 6nceki onuncu pazartesi baslayip
carsambaya kadar devam eder. Eski donemlerde bu orug, ii¢ giin boyunca bir sey yemeyerek
tutulurdu ancak gilinlimiizde yine ii¢ giin tutulmasina ragmen ya sadece hayvansal gidalar
tilketmeyerek ya da sabahtan giinbatimina kadar bir sey yemeyerek tutulmaktadir (Ay, 2021,
s. 226). Siiryaniler bu bayramda, Tanri’nin emirlerine karsi gelen ve sonunda pisman olarak
bir balinanin karninda ii¢ giin boyunca kalan Yunus Peygamberi diisiinerek orug tutarlar

(Ozkan, 2009).

K
N bl

Resim 11. Keith Tucker’in Yunus Peygamber tablosu (Ozkan, 2009, s. 31).

Bu ii¢ giinlilk Ninova orucunun ge¢misi, yaklasik olarak 3 bin yil dncesine kadar
uzanir. Bliylik sikintilar ve kitliklar yagamig bir halka ve Yunus Peygamberin s6zii edilen
orucuna dayandiriliyor.

Stiryanilerde 1 yil boyunca tutulan 5 adet orug¢ (bunlardan biri bahsedilen Ninova
orucudur) ve perhiz bulunmaktadir. Bunlardan ilki, “biiyiik orug¢” tur. 40 giin siiren bu orug,
her yil doniisiimlii olarak subat, mart ve nisan aylarinda tutulmaktadir. Elem haftasinin 7
giinii daha eklendiginde siiresi toplam 48 giine ¢ikar. Bu siire boyunca hayvansal hi¢bir gida
tiiketilmemektedir. Ikincisi, haziran aymim basinda tutulan ve Havarilerin orucu olarak

sayilan 3 giinliik “perhiz orucu” dur. Ugiinciisii, agustos aymmn ilk onuncu giiniinden on
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besinci giinline kadar tutulan 5 giinliik “Meryem Ana orucu” dur. Son olarak ise, aralik
ayinmn 15’inden 25’ine kadar on giin boyunca tutulan Isa Mesih’in dogusu itibariyle tutulan
orugtur. Bunlarda biiyiik orug ile Ninova orucu hem perhiz hem de orug olarak; digerleriyle
sadece perhiz olarak tutulmaktadir. Farki ise; orug tutulan giinler (giin dogumundan aksam
duasina kadar) higbir sekilde yiyecek veya igecek tiiketilmezken, perhiz zamanlarinda
sadece bitkisel gidalarin tiiketilmesidir (Iris, 2003, s. 66).

Bunun haricinde her hafta carsamba ve cuma giinleri Siiryanilerin tiimii perhiz orucu
tutarlar. Buradaki 6nemli nokta, perhiz orucu tutuldugu giinlerde hi¢bir hayvansal gida

tiketilmemesidir.
» ftiraf:

Hiristiyanlar, “itiraf” ve “tovbe” ettikleri siirece, glinahlarindan duyduklar1 sugluluk
duygusundan uzaklastiklarin1 diisiiniirler ve Tanr1 huzurunda gerceklesen itirafla
bagislanacaklarma inanirlar (Ozmen, 2006, s. 206). Ancak itiraf ettikleri giinahin maddi,
manevi ve hatta bazen ikisini de kapsayan cezasi olur. Bunu belirleyen de itirafi duyan
ruhanidir. Bu cezalar genellikle, kiliseye para yardim seklinde ya da namaz ve orug seklinde
gerceklesmektedir. Namaz ve orug, yine hayvansal hicbir gida tiiketilmemesi ile

gerceklestirilir.
= Oliim:

Gegis donemlerinden biri olarak kabul edilmektedir. Sonrasindaki belirsizlik durumu,
onunla ilgili ¢ok sayida gelenek, gorenek ya da ritiiellerin ortaya ¢ikmasinin nedeni
olmustur. Ozellikle ritiieller, toplumsal dayamigmay1 arttiran bir ara¢ olarak diisiiniiliir.
Toplumun ilerleyisini sekteye ugratan bir durum olarak goriilmesinin haricinde, geride
kalanlar arasindaki iletisimi ve beraberligi pekistirdigine inanilir. Hiristiyan teolojisinde,
Adem ve Havva’nin seytana kanip ilk biiyiik giinah1 islemelerinden dolay1 cennetten atilip
diinyaya siirgiin edilmeleri anlatilir. Bu sebepten dolay1 6liimsiizliiklerini kaybetmis ve
sonucunda Oliimle cezalandirilmiglardir. “Siiryani inancina goére insan oldiikten sonra,
topraktan olustugu i¢in beden yine topraga donecek; ruh ise, Allah’in nefesinden alindigi
icin diri kalacaktir. Ruh eger vaftizden aldigi kutsiyeti koruyup giinahsiz yasamis ise
cennette huzurlu olacak, aksi durumda hep huzursuzluk ve 1stirap icinde kalacak” (Ozmen,
2006, s. 208). Siiryanilerde de cenazeye katilanlara ve komsulara yemekler yapilip dagitilir.
Kesinlikle disaridan yemek sdylenmez ¢linkii onlarin inancina gore yemek yas evinde

pismelidir.
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Stiryanilerde dinin mutfak kiiltiirleri {izerinde etkisi oldukg¢a fazladir. Ciinkii din,
giindelik hayatta siklikla karsilagilan birtakim olgularin i¢inde kendine yer bulur, yani
toplumdaki iglevsel bir konuma sahiptir. Her dinin ve ona inanan toplumun kendine 6zgii
belli rittielleri, gelenek ve gorenekleri vardir. Bu sebepten otiirii dinin her toplumda yarattig
etki birbirinden farklidir. Bu etki hem bireysel hem de toplumsal olarak pek tabi ki insanlarin
yasamlarin1 ve mutfak kiiltiirlerini de etkilemektedir. Miisliiman, Yahudi, Budist veya
Hiristiyan olsun, her toplumda farkli sekillerde de olsa, dinin yemek iizerindeki etkileri
yadsimnamaz. Siiryani toplumu iizerinden okunacak olursa; kimliklerini yeniden iiretebilme
noktasinda, dini ve ona bagl olarak yemekleri ara¢ olarak kullandiklar1 sdylenebilir. Ciinkii
dinin kendisi; insanin yasam bicimi, folkloru, dili veya “yemekleri” araciligiyla, insani
varolusunu gerceklestirme idealinin hayali bir disavurumudur. Eskiye oranla yapimi azalmis
olsa da hala otantik yemeklerini devam ettirme istekleri, yemek iizerinden kimliklerini
kurguladiklari, onu yeniden {iirettiklerinin bir kanit1 olarak aciklanabilir.

Stiryani toplumunun yemekleri incelendiginde, dini inanislarinin sekillendirdigi bir
mutfak kiiltiiriinden bahsedilebilir. Siiryanilerde yasak olan veya olmayan yiyecekler
bulunmaktadir; helal, haram ve bereket kavramlari onlar i¢in de Onemlidir. Mesela,
Siiryaniler de fazla yemek yemenin haram, israfin ise giinah olduguna inanirlar (iris, 2011).
Bir¢cok Miisliiman toplumunda oldugu gibi alkollii icecekler de giinah olan yiyeceklerin
icinde yer almakta ve hiristiyanlik inancmin getirdigi bazi dini yiikiimliilikler, hangi
yiyecekleri tiiketmeleri gerektigine isaret etmektedir (Iris, 2011). Ornegin; oruc ve perhiz
donemlerinde yemeklerin tamamu bitkisel yaglar kullanilarak hazirlanmaktadir. Hayvansal

gidalar orug tutulan zamanlarda tamamen yasaklanmaistir.

2.2.3.1. Ozel giinler ve bayramlar

Hiristiyanlikta da diger semavi dinlerde oldugu gibi birtakim bayramlar ve 6zel giinler
bulunmaktadir. Ancak bu bayramlar Yahudilik inancinda oldugu gibi kutsal kitapta gecen
ogretiler seklinde olmayip tamamen Hiristiyanlar tarafindan tarihsel gelisim siireci iginde
olusmus ve devam ettirilmektedir (Ete, 2010, s. 60).

Siiryanilerde, Isa Mesih’in dogumu, carmiha gerilisi, 6liimii, dirilisi ve gdge yiikselisi
gibi olaylarin toplumsal hayatta oldukca 6nem verilen ve bundan dolay:r her yil, hi¢
aksatmadan kutlanmaya baslanmasinin ardindan, Meryem Ana ve Hiristiyanlik inancindaki
cesitli azizlerle ilgili de kutlamalar da ortaya atilmistir (Katar, 2001, s. 8- 9).

Stiryanilerde kutsallik kavrami, bayramlarla sekil bulur. Bayramlarin 6ncesinde

oruglar tutulur, perhizler yapilir ve tiim bunlar kilisenin belirledigi normlar ¢ercevesinde
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gerceklesir. Sonucunda da toplumsal bir paylasim ortaya ¢ikar ve sosyal yasamda
yansimalarina rastlanir. Siiryanilerde bayramlar ikiye ayrilmaktadir. Bunlar: Rabbani

(Tanrisal) bayramlar ve Rabbani olmayan bayramlardir.
e Rabbani bayramlar:

Gergekligi ve yasanilan deneyimleri igine alan, Isa Mesih’in dogumu, ¢armiha gerilisi,
olimii ve goge yiikselisine kadarki siireci kapsayan bayramlardir. Ayrica Meryem Ana ve
Kutsal Ruh ile ilgili olaylar da bu kisma dahil edilir. Diinyevi islerle ugrasmamak ve ayinlere
katilmak oldukg¢a 6nemlidir. Asagida Tablo. 1 seklinde verilen bilgiler Simgek’ in (2006, s.
231) kitabindan alinmustir.

Tablo 1. Siiryanilerde Rabbani Bayramlar

1. Yeni yil ve Mesih’in Siinneti 1 Ocak
2. Vaftiz Bayram 6 Ocak
3. Meryem Ana Ekinler Bayrami 15 Ocak
4. Meryem Ana Miijde Bayram 25 Mayis
5. Paskalya (Dirilis) Bayrami 15 Nisam
6. Mesih’in Goge Yiikselis Bayrami 24 Mayis
7. Pentikost (Kutsal Ruhun Gelisi) 23 Haziran
8. Tecelli Bayrami 6 Agustos
9. Noel (Dogus) Bayrami 25 Aralik
10. Meryem Ana intikali Bayrami 15 Agustos
11. Meryem Ana Dogus Bayram 8 Eyliil

A 1do Dakyomtd (Biiyiik Kiyam/Paskalya) Bayramu:

Siiryani Kadim cemaatinin (Ortodoks inancinin) bayramlarindan en 6nemlisi “Kryam
(Dirilis)” bayramidir. Batili Hiristiyanlar tarafindan Paskalya bayrami olarak da ifade edilir.
Bizim halk kiiltiirimiizde “Kwmizi Yumurta Bayrami” olarak da bilinir. Bu bayramin
baslangici, Biiyiik Perhiz (50 giinliik oru¢) doneminin bitimine denk gelmektedir. Tutulan
bu orucun sartlar1 oldukca kisitlayict ve zordur. Gece yarisindan baglayan ve ertesi giiniin
ortasina kadar diiren orugtan sonra, 6gleden sonra da yumurta, et, siit, tereyag1 gibi hayvansal

gidalar tiiketmemek sartiyla perhize devam edilmektedir (Simsek, 2006, s. 234).
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Bu bayrami sembolize eden kirmizi yumurtalar mihraba vurularak kirilir ve biiyiik
oru¢ sonrasi tiiketilen ilk hayvansal gida olmasi bakimindan onemlidir. Yumurtalar
bayramin Oncesinde sogan kabuklariyla beraber suda haslanmakta ve kabuklarin rengi
yumurtaya gegmektedir. Burada kirmizi renk, isa’nin ¢armiha gerilisindeki kani; yumurtanin
icindeki sar1 kisim, giinesi ve aydinligi; beyaz kisim ise, Isa Mesih’in temizligini ve barist
simgelemektedir. Ayn1 zamanda “Isa’nm 6liiler diinyasindan kabugunu kirarak basariyla
dirilisinin canl bir simgesidir” (Ozkan, 2009, s. 99). Diger sembolik yiyecekler ise, 12 gesit
baharat karistirilarak yapilan paskalya ¢oregi, lebeniye ve dasigtodur.

A Hano Kritho:

Paskalya Bayrami dncesi tutulan Biiylik Orug¢ baslamadan Onceki son pazar giinii
Siiryaniler tarafindan kutlanir. Yumurtali ve kavurmali bulgurla girilen Biiyiik Orug seklinde
de ifade edilmektedir. Siiryani tarihine 0zgii ¢ok eski bir aligkanliktir. Siiryanilerin

geleneksellesmis folklorik 6zellikli s6len niteliginde kutlanan bir gilindiir.

Hikayesi su sekildedir: Siiryani kdylerindeki geng kizlar, 6ncelikle bir kadin maketi
hazirlarlar ve ona “hano kritho” adi verilir. Bu maketle beraber kdydeki evleri dolasarak,

hano kritho adindaki halk tiirkiisiinii sdylerler. Ozkan (2009, s. 56) kitabinda bu halk

tiirkiisiiniin Stiryanice sdzlerine yer vermistir:

“Hano Hano kritho/ Barthe d’kaso mitho/ Slitho bi ’kurnitho
Sre haso msalyonitho/ Layko azze babakh/ Azzeli li’afsiye

D’motele tassive/ D 'mothe li dane d’asriye”

Evleri dolasan gencleri karsilayan ev sahipleri, “Tanri’nin bereketi {izerinize olsun”
dileginde bulunup bu dilege atfen iizerlerine su serperek karsilarlar (Ozkan, 2009). Gengler
ziyaret ettikleri evlerden bulgur, kavurma, yag ve yumurta toplayarak koyiin kilisesine
birakirlar. Tiim kdy ahalisinin kilise avlusunda toplanmasinin ardindan, kiliseye getirilen
tiim malzemelerle geleneksel bir Siiryani yemegi olan kavurmali ve yumurtali bulgur yemegi
pisirilir. Sonrasinda ise yemekler esliginde oyunlar oynanir. Bu arada Hano kritho i¢in de
bir tabak kavurmali ve yumurtali bulgur kilisenin taslari arasina saklandiktan sonra,
genclerden bu tabagi bulmalari istenir. Bulan geng o tabagi da yeme hakkini kazanir. Kalan

yemekler de kdydeki durumu iyi olmayan ailelere dagitilarak solen son bulur.
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A Suboro:

Meryem Ana’ya Isa’nin dogumunun miijdelendigi giin olduguna inamlir. Anlami
dolayisiyla Siiryanilerin biiyiik bir coskuyla kutladiklar: bayramlardan biridir. Hikayesi ise
(Ozkan, 2009, s. 75) sdyledir: “Tanri tarafindan gonderilen bir melek, Hz. Meryem in
tizerine Kutsal Ruh’un inip hamile birakacaginin miijdesini verir. Bir ogul doguracagini ve
ismini de Isa koyacagini séyler. O’na En Yiice Olamin OSlu denecegini ve hiikiimdarliginin
hi¢ sona ermeyecegini belirtir.”

Siiryani kilisesi bu bayrami her yilin 25 Mart giinii, renkli iplerle kutlamaktadir. Bir
téren diizenlenir ve tdrenin sonunda tiim cemaate iki veya ii¢ renkli ipler dagitilir. Ug renkli
ipler kutsal {icliiyii, iki renkli ipler ise Isa Mesih’in hem diinyevi hem de Tanrisal varligin
sembolize eder ve bu ipler Paskalya bayraminin ikinci gilinline kadar parmak, bilek ya da
boyunda tasinmaktadir (Ozkan, 2009). Ipler ¢ikarildiktan sonra ya kilise taslarindaki
deliklere konmakta ya da bayramda pisirilen “Dasisto du garso (bir nevi siitlag)” nun
yapildig1 ateste yakilmaktadir.

Turabdin’in baz1 bolgelerinde Siiryaniler ii¢ renk (beyaz, kirmizi ve siyah) ipten bir
sicim yaparlar; beyaz olan, Isa Mesih’in pakligini, kirmizi olan yine Isa’nin ¢armiha akitilan
kanini, siyah olan ise, 1zdirabini ve dliimiiniin sembolik bir gostergesidir (Ozkan, 20009, s.
76). Bu bayramin gecesinde evin bakire kiz1 “Yasam Ekmegi Benim” isimli Siiryanice ilahi
esliginde mayasiz hamur yogurur ve Meryem Ana’nin bakireligine dayanarak, sicim sekli
verilmis ipler hamurun iizerine hag isareti biciminde konur (Ete, 2010, s. 63). Sonrasinda ise
bir kaba konulan hamurun {istiine evde bulunan tahillar serpilir ve bu kap evin damina
cikartilarak ilahiler esliginde bir siire bekletilir. Bir sonraki giin, din adaminin okudugu 6zel
duadan sonra kilisedeki Incil’in altina konur ve ayin sonrasi tiim cemaat iiyelerine dagitilir.
O gece sOylenen ilahi soyledir:

“Hayat ekmegi benim dedi
Mesih Diinyaya yiyecek diye gokten indim
Etsiz s6z olan baba beni gonderdi
Bir ciftci gibi ekti beni Gabriel
Kusursuz bir tarla gibi kabul etti beni Meryem’in karni
Iste elleri iizerinde beni yiiceltiyor Medbahta kahinler
Haleluya meleklerin nizami ile” (Ete, 2010, s. 63).

Her yil Suboro bayraminin gecesinde evdeki maya yenisi ile degistirilir. Bayram

sabahi, hazirlanan hamurdan “bursan” isimli ayin ekmegi yapilir ve aile ile akrabalara

dagitilir. Bazilariysa bereket getirmesi amaciyla evlere, baglara ve tarlalara konulur.
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Bursanlarin dagitimi Isa Mesih’in, dogumunu insanogluna ve tabiata miijdelenen bir gelenek
olduguna inanilir (Ozkan, 20009, s. 76).
A 1do dmavlodd (Noel/ Yaldo) Bayramu:

Noel bayrami, Hz. Isa’nin mucizevi dogusunun, her yil 25- 26- 27 Aralik’ta ii¢ giin
boyunca kutlandig1 bayramdir. Siiryanice “Yaldo” diye ifade edilir. Siiryaniler bu bayrami
kutlamadan 6nce on giin boyunca, i¢inde hayvansal gida bulunmayan gidalardan uzak
durmaya 6zen gostererek orug tutarlar. 25 Aralik sabahi ise cemaat kilisede bir araya gelip
kendi dillerinde ayinler okuyarak giinii kutlamaktadirlar (iris, 2003). Kilisenin ortasinda
bulunan tarihi bir mangalda ciralarla ates yakilir ve bu Isa’nin dogumunda gobanlar
tarafindan yakilan atese sembolik bir gondermede bulunmak amaciyla ¢iralar tutusturulur;
sonrasinda ise, sdylenen ilahilerle birlikte atesin etrafinda doniilmektedir (Ozkan, 2009, s.
216). Ayin sonunda tiim akrabalar, dostlar ve komsularla bayramlasilip ayine katilanlara
seker ve murra ikram edilir. Sonrasinda ise ev ziyaretleriyle beraber kutlamalar devam
etmektedir.

Siiryaniler igin dinsel anlaminin disinda, Isa Mesih’in dogusunu miijdeleyen insanlarin
hem Siiryani hem de Batili kaynaklarda gegen belgeler 15181nda, Siiryani olduklart iddia
edilmektedir. Ciinkii isimlerinin Siiryanice oldugu bilinmektedir. Bu isimler: Kasspar,
Malkoon ve Bagdahassar’dir (Ozkan, 2009). Buradan cikacak sonug; o donemde Siiryani
dilinin oldukga etkin, Siiryanilerin de oldukca gii¢lii oldugudur.

e Rabbani olmayan bayramlar:

Tablo 2. Rabbani Olmayan Bayramlar (Simsek, 2006, s. 232).

1. Vaftizci Yuhanna’nin Sehit Edilmesi 7 Ocak
2. Mor Stefanos 8 Ocak
3. Kartminli Mor Semun 19 Ocak
4. Mor Barsavmo 3 Subat
5. Patrik Mor Severius 8 Subat
6. Patrik II1. ilyas 13 Subat
7. Aziz Mor Efrem 3 Mart
8. Sebastiyan’in Kirk Sehidi 9 Mart
9. Mor Evgin 20 Nisan
10. Mor Gevergis 23 Nisan
11. Nusaybinli Mor Yakup 11 Mayis
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12. Mor Izozel 12 Mayis
13. Mor Samuel 15 Mayis
14. Mor Semun Dzeyte 1 Haziran
15. Elg¢i Mor Petrus ve Mor Pavlos 29 Haziran
16. Elgi Mor Tuma 3 Temmuz
17. Mor Kiryakos ve Annesi Yuliti 15 Temmuz
18. Mor Yakup Burud’ano 31 Temmuz
19. Mor Simuni ve Yedi Oglu 1 Agustos
20. Mor Gabriel’in Elinin Kesilisi 31 Agustos
21. Mor Melke 1 Eyliil
22. Mor Abay 1 Ekim
23. Mor Serkis ve Mor Bakos 7 Ekim
24. Suruglu Mor Yakup 29 Kasim
25. Mort Barbara ve Mort Yulyana 4 Aralik
26. Mor Behnam ve Kardesi Sara 10 Aralik
27. Mor Gabriel 23 Aralik

Yukaridaki tabloda Siiryani Kadim cemaatine ait “Rabbani Olmayan Bayramlar”
listelenmistir. Tarihi sahis ve olaylar iizerinden, din ve kilisenin varligin1 devam ettirmesi ve
korunmas1 i¢in anma biciminde gerceklesen gilinlerdir. Siiryani cemaati ayine katilmali
ancak giindelik islerini yapmamasi i¢in herhangi bir zorunluluk bulunmamaktadir.

Asagida kisaca deginilen 6zel giinler de Siiryani kiiltiiriinde olduk¢a énem verilen

kutlamalardan bazilaridir.

A  Maelto:

Hz. Isa’nin Kudiis’teki mabede sunulusunun Siiryaniler tarafindan kutlandigi giin
olarak her sene 2 Subat’ta kutlanan bu bayramin orijinal ad1 “Mesih’in Mabede Sunulusu ve

Yaslh Semun Bayram1” dir (Ozkan, 2009, s. 39). Maeltd kutlamalarinda, ¢cok sayida mum

yakilir ve bu mumlarm Isa Mesih’in nuruyla aydimlanildigima inanilir.

Bu bayramdan bir gilin sonra yani 3 Subat’ta Aziz Mor Barsavmo giinii kutlanir.

Yasami boyunca demirden bir yelek giydigi anlatilir (Ozkan, 2009, s. 40).
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A Hamso Droze:

Isa Mesih’in tutuklandig: giiniin anlasiimaya ¢alisildigi Hamso Droze’de Siiryaniler
Isa’nm tevazu gostererek dgrencilerinin ayaklarini yikamasi amisindan farksiz olarak bir
toren gerceklestirir (Ozkan, 2009, s. 87).

Hz. Isa’nin garmiha gerilmeden &nceki “Son Aksam Yemegi” giiniine Siiryaniler ayr1
bir onem verir ve bu ylizden de 6zel olarak anarlar. Ekmek ve sarap simgesel olarak oldukca
onemlidir ¢iinkii Isa’nin o gece ekmek ve saraba siikran duasi ettigi anlatilmaktadir. Ekmek,
Isa’nin bedeniyle; sarap ise, kaniyla 6zdeslestirilir. Bununla Hiristiyan cemaate verilen
sembolik anlam, Isa’nin ekmek ve sarapla kendisini havarilerine hediye etmis olmasidir.

A Zkifutho:

“Cile haftas1” olarak da bilinen Paskalya haftasindaki cuma giinii (Cile haftasinin son
giinii), isa Mesih’in garmiha gerildigi giin olarak anilmaktadir ve hikayesi ise; Isa’nin
“Tanrt’nin Kralligi”nin kurulacagini agiklamasinin ardindan, yerel yonetimin bu ifadeleri
bir Yahudi ayaklanmasi olarak gérmesi ve Isa Mesih’i tutuklamasidir (Ozkan, 2009, s. 91).
Ciinkii kendi dinlerine kiifrettigi sonucuna ulasilmistir.

A Suloko:

Turabdin’de Isanin “gdge yiikselisi’ni anmak adina agaglara tirmanilan giindiir.
Siiryaniler Biiyiik Kiyam’dan kirk giin sonrasinda Isa Mesih’in gdge yiikselisini kutlarlar.

Oldukga eski zamanlarda kdyiin geng kizlar1 gelin gibi giyinip her evden ceviz, liziim
gibi kuruyemisler toplarlar ve diizenlenen sélen yemegi ile tiim yiyecekler paylasilip beraber

yenilirmis. Ancak bu adet artik Midyat’ta bile devam etmemektedir.

2.2.3.2. Siiryanilerde ritiieller

Insanoglu kendi yasami iginde karsisina ¢ikan bazi durumlarin nedenlerini géremeyip
nasil bas etmesi gerektigini bilemedigi durumlarda, kendinden daha biiyiik bir giiciin
varligina inanmak ister. Bunlar; onlara dayatilan toplumsal kurallar, dini inang, egemen olan
kiiltiir, iktidar ya da hukuk olabilir. Yapmak istenilen, sadece inanilan o giicii
somutlastirmaya ¢aligmaktir. Bunun i¢in, siklikla tekrarladiklar1 kendilerine 6zgii olan bazi
yontemler gelistirirler. Olusturmaya calistiklar1 bu yontemler zaman zaman “kutsallik”
kavramui igine dahil ettikleri ve belli anlamlar yiikledikleri bir etkinlige doniismektedir. Tipki
ritiieller gibi! Ritiieller toplumlarin kendilerine has ve i¢e doniik bir alan yaratmasini olanakli
hale getirir. Birey, “kendisi gibi olanlarla”, yani “6tekiler” olmadan kolektif bir paylagim
gerceklestirir. Bu sayede olusan giiven ortaminda aidiyetlik hissini sonuna kadar

yasayabilecegine inanir.
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Diinyanin farkli bolgelerinde inang sitemlerinin ortak noktalarinda birinin, yemek ve
yemek ile ilgili ritiieller oldugu bilinmektedir. Kutsal kitaplarda gordiiglimiiz, insanligin
diinyaya inmesinin nedeni olarak goriilen Hz. Adem ve Hz. Havva’nin Tanri tarafindan
yasak meyve olarak belirtilen elmay1 yedikten sonra cennetten kovulmalari, yiyeceklerin
dinler nezdinde baglantili bir noktada bulundugunun gostergesidir. Ik ortaya ciktiklart
zaman itibariyle hangi inang sistemi olursa olsun, giindelik yagam rutinlerinin yeme- icme
ile ilgili birtakim yaptirimlari oldugu anlatilmakta ve bu dogrultuda da inancglarin bazi
kurallar getirdigi bilinmektedir. Nefsin iradesi ve tabiatin isleyisinin diizenlenmesi igin
getirilen bu kurallar orug ve perhiz seklinde gergeklestirilen sinirlamalardir.

Tarihsel kaynaklarda goriiliiyor ki dinsel zorunluluklarin haricinde ibadet rutinlerinde
de belli ritiieller karsimiza ¢ikmaktadir. Bahsedilen bu ibadet ritiiellerinde yemek yine bas
roldedir. Ornegin; “Isa’nin Son Aksam Yemegi Ayini” sirasinda icilen sarabin Isa Mesih’in
kanmi, ekmegin ise bedenini temsil ettigi bilinmektedir. Bu ritiieli gerceklestirmek Isa’ya
olan bagliligin simgesel bir ifadesidir. Bu adet, ekmek ve sarap ikilisinin Isa Mesih’in geri
donecegini miijdeledigi aksam Havarileri ile yedigi yiyecek olmasindan dolay1 dnemlidir
clinkii kisi bu ritiiel sayesinde yemek ile kendi kimligi arasinda bir iliski kurar. Boylece
kendisini dini bir olusumun parcalarindan biri olarak hisseder ve bu dini yemek ritiielini
gerceklestirerek Tanr1’ya olan inancini bir kez daha gozler oniine serer.

Inang sistemleriyle temellendirilen ritiieller, yemegin insan yasami igin ne derecede
onemli oldugunu ortaya koymaktadir. Tarih boyunca yemek icin yapilan diizenlemeler ve
siirlamalar; Tanr1’ya olan inanci pekistirmek, O’nun varligini hissetmek ve kotii olan her
seyden uzak durmak ve giinahlardan arinmak i¢in yol gosterici olmustur. Yemek ile ilgili
ritiiellerin, insanoglu i¢in Tanri’ya olan inan¢ devam ettigi slirece yeniden tretilerek var
olmaya devam edecegi diisliniilmektedir.

Her toplumda oldugu gibi Siiryani toplumunda da kendine 6zgii birtakim kiiltiirel
degerler ve onlar1 ifade edis bigimleri bulunur. Tiim bu kiiltiirel ifade bigimleri Siiryaniler
nezdinde bazi sembolik ve derin anlamlara sahiptir. Kullanilan her sembol, sdylem veya
davramglar Siiryani kiiltiiriiniin ortak degerlerine atifta bulunur. Ozellikle Siiryaniler,
kiiltiirlerinin  kaybolmamast ve nesiller boyunca aktarilmasi ig¢in ritiiellerle belli
tanimlamalar yapmaktadir. Bozok (2009, s. 52) yaptig1 ¢alismasinda ritiielle ilgili, “Siiryani
Cemaati i¢in de diger cemaatler i¢in oldugu gibi, yarattiklar1 kiiltiirel ifade alanlarindan en
verimlisi, cemaatin kolektif degerlerinin temsile dayali ve bu degerlerden beslenen
simgelere bagli anlamlarin iiretildigi, cemaat icin soylu amagclar tasiyan ritiiellerdir.”

seklinde aciklayici bir ifadeye yer verilmistir. Siiryani kiiltiirii i¢inde yer alan ritiieller,
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toplumsal degerlerine dair belli unsurlari, sistematik bir sekilde tekrarlama yoluyla cemaati
bicimlendirmis ve bu vesileyle de bilgilendirmis olur. Bir baska deyisle; ritiieller, Siiryani
kiiltiiriintin  kusaktan kusaga aktarilmasmni ve stirekliligini saglamaktadir. Kiiltiirel
etkilesimde bulunan topluluklarda zaman zaman baz1 degisiklikler goriilmektedir. Degisen
ortak (kolektif) degerlerin ritiieller sayesinde yeniden iiretilmesiyle, gerceklesmis olan bu
degisim mesrulastirilmis olur.

Siiryani ritiiellerinde yeni bir anlam {iretme araci olarak kullanilan en dikkat ¢ekici
yontem simgelerle anlam iiretmedir ve bu simgeler cogunlukla, miizik, siir, mit, kutsanmis
nesneler, kutsal bazi durumlar1 simgeleyen sayilar ya da nesnelerden olusur (Bozok, 2009,
s. 52). Ritiieller genel olarak incelendiginde, dinsel ya da sosyal igerikli olduklarini
sOylemek oldukg¢a zordur. Ciinkii din, Siiryanilerin giindelik yasam1 i¢ine fazlasiyla sizmis

ve igsellestirilmistir.

Stiryani Kadim Cemaati ritiielleri {i¢ grupta tanimlamistir. Bunlar:
= Gegis ritiielleri:

Bu tip ritiieller, toplumsal olarak karsilig1 olmasina ragmen aslinda temelde bireysel
nitelik tasir. Kisinin sahip oldugu bir statiiden baska bir statliiye ge¢mesi olarak ifade
edilmektedir. Bu gecis silirecinde birey sahip oldugu toplumsal statiiden ¢ikar ve yine ge¢mis
oldugu baska bir statii toplum nezdinde kabul goriir. Kisinin, yeni statiisiinde gerekli goriilen
rolleri gerceklestirebilecegini kanitlamasi i¢in toplum tarafindan belli ritiielleri uygulamasi
zorunludur. Bu gecis donemi ritiiellerinin en 6nemli ve bir¢ok toplumda da ortak degerleri
paylasilanlar;; dogum, evlilik, 6lim ve bir gruba iiyeligi kapsayan ritler sayilabilir
(Karaman, 2010, s. 231).

Stiryani kiiltiiriindeki “Gegis Ritiielleri” sunlardir; vaftiz ritieli, evlilik ritteli, 6lim
ritlieli ve kahin resamet ritiieli ve buna ek olarak evlilik ritiieli kendi igerisinde; kiz isteme
ve s0z, nigan, kina, dinsel nikah ve sabahiye olarak 5 gruba ayrilmaktadir (Akbaba Bozok,

2009, s. 61- 73). Ozellikle uygulamaya hala devam edilenleri vaftiz ve 6liim ritiielleridir.

= Takvime bagl ritiieller:

Bu ritiiel ¢esidi ise, yilin belli donemlerinde degisen mevsimlere, tarimsal siireclere,
ozel giinlerin ve zamanlarin kutlanmasma bagli olarak takvime bagl gerceklestirilen
ritiiellerdir. Siiryanilerde bu tip ritlieller dini bayramlar ile giinlik ve haftalik ritiieller

seklinde uygulanmaktadir.
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Stiryanilerde “Takvime Bagl Ritiieller” su sekildedir: Namaz, Kutsal Ayin, Qurbano
(Kurbano) Ritiieli ve Bayram Ritiielleridir. En ¢ok énem verdikleri arasinda, kutsal ayin,

Qurbano ve bayram ritiielleridir (Akbaba Bozok, 2009, s. 74- 78).

= Bunalim ritiielleri:

Isminden de anlasilacagi gibi kriz donemlerinde meydana gelen ve mevcut
bunalimdan ¢ikmak icin yapilan ritiiellerdir. Bunalim ritiiellerinin, Victor Turner’in &ne
stirdiigii “sosyal drama” kavramiyla baglantili oldugu ifade edilir (Dabak, 2013, s. 30).
Turner’m (1982, s. 92), “Bir sosyal drama olagan, belirli normlarla diizenlenmis sosyal
yasamin barigcil gidisati, sosyal yasamin goze carpan, kurallari etkileyen iliskilerinden
birindeki bir kirilma ile kesintiye ugratildigi zaman baslar” seklinde agikladig1 sosyal drama
kavraminin, ritiiellerle benzerlik gosterdigi anlagilmaktadir.

Siiryani kiiltiiriine ait “Bunalim Ritiielleri”; Qandilo ritiielidir. Bu ritiielin, af dileme
ve dualardan olusan bir yapisi vardir. inanan insanlar1 giinahlarindan arindirmak, imanin

giiclendirmek amaciyla, 6zellikle 6liimii bekleyenlere atfen yapilmaktadir.

2.3.  Siiryani Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri

2.3.1. Siiryani mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin temel 6zellikleri

Tiirkiye gibi ¢ok kiiltiirlii yapiya sahip olan iilkeler, mutfak kiiltiirii ve yemek ¢esitliligi
bakimindan olduke¢a zengindir. Nedeni ise, ¢cok sayida kiiltiirel etkilesime ve degisime maruz
kalinmasidir. Farkli etnik gruplardan biri olarak bu topraklarda yasamis ve yasamaya devam
eden Siiryaniler, bu zenginligi olusturan en 6nemli renklerdendir. Ciinkii yasadiklari
bolgelerde kendilerine 6zgii kiiltiirleriyle her zaman ilgi uyandirmis, farkli halklarla bir arada
yagsamanin bir getirisi olarak, onlar1 etkilemis ya da onlardan etkilenmislerdir. Mutfak tam
da bu noktada, bu etkilesimin ve degisimin ortaya koyuldugu bir unsur olarak karsimizda
durmaktadir. Bir baska deyisle mutfak, etnik gruplarin kendilerini tanimlamasinda
kullandiklar kiiltiirel kaynaklardan biridir. Levi Strauss yemegi adeta bir dil seklinde ele
alarak, tiim toplumlarda ortak olan tabiat ve kiiltiir arasindaki iliskinin yemek ile
kuruldugunu 6ne siirer (Ogiit Eker, 2018, s. 173). Khare’ye gore ise (1980, s. 525),
toplumlarin yiyeceklere atfettikleri anlam ve farkliliklar1 simiflandirma sekli, yemek

kiiltiiriiniin toplumsal hafizadaki izdiistimleridir.
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Yemek; dogum, diiglin veya 6liim gibi insan hayatinin her alanima siizilmiis ve bu
unsurlarla i¢ i¢e gegmistir. Diinyadaki herhangi bir toplulugun yasadigi bunun gibi kiiltiirel
deneyimler yiyecegin tiiketiminde biiyiik rol oynamaktadir (Tezcan, 2000, s. 18). Eylemsel
olarak yemek yeme ve yiyecekler, biyolojik getirilerinin haricinde ¢ok sayida sembolik
anlamlar barindirir. Mutfak kiiltiirii ve yemekler sosyo-Kkiiltiirel agidan, bir topluma 6zgii
kiiltiirel birikimin bir yansimasidir ve toplumu olusturan bireylerin grup bilincinin
pekismesinde etkin role sahiptir. Tapper ve Zubaida (2000, s. 50), “yemek yeme ve yemek
pisirme” edimi ile ilgili su sdzlere yer vermislerdir:

“Toplumbilimcilere, ozellikle toplum ve kiiltiir antropologlarina ¢ok gsey

bor¢luyuz: gecen otuz kirk yilda onlar bize yemek pisirme ve yemenin, diinyanin

her yerinde kiiltiiriin ¢ok temel bir ogesi oldugunu ve bir saygin ve onurlu

kiiltiirel davrams kategorisi olarak- tipki senfonik miizik dinleme, resim

sergilerini gezme ya da klasik edebiyati okuma gibi- ele alinmas: gerektigini bize
gosterdiler.”

Din olgusu, toplumlar i¢in 6nemli kiiltiirel unsurlardandir. Bireyin yasadigi her
deneyimi etkiledigi gibi yemek kiiltiiriinli de fazlasiyla etkilemektedir (Karaca ve
Karacaoglu, 2016, s. 562). Dinin haricinde yasanilan cografik bolge- fiziki ve kiiltiirel
anlamda- yemek kiiltiirlinii etkileyen etmenlerdendir (Hayta, Sitti ve Yetim, 2009, s. 208).
Ornegin; yasanilan gdclerin sonucunda, toplumlar birbirinden etkilenmekte ve kendi otantik
yemeklerini gog ettikleri bolgelere yaymaktadir. Bu durum, beslenme rutinlerinin siirekli bir
degisim i¢inde olmasina yol agmakta, ayrica; birey, kiiltiir ve yemek arasindaki baglantinin
ne kadar degisken, dinamik ve sasirtict oldugunu gostermektedir. Bu sebepten dolayi, belli
bir toplum ya da kiiltiirli incelemek yerine karsilagtirmali bir bakis acisiyla yaklagilmasi
gerekmektedir. Ciinkii toplumlar siyasi, sosyal veya ekonomik olarak siirekli bir etkilesim
icindedirler (Goody, 2013, s. 1- 4).

Yemegin bir toplumun kiiltiirel yansimasi oldugu ve kiiltiirel kimliginin insasinda
etkin bir rol oynadigindan bahsedilmisti. Soyle ki bir toplumun icene dogmus bir birey,
kendi dillerini bebeklikten itibaren duyuyor, 6greniyor ve pratik olarak kullanabiliyorsa,
yemek i¢in de toplumsal olarak sekillenmis kodlari (lezzet gibi) yine aymi bi¢imde
kullanabilmektedir (Belge, 2001, s. 40). Bircok antropolog, “tadin” kiiltiirel olarak olustugu
bicimlendigi ve kiiltiirel bir sistem dahilinde denetlendigini ileri siirer. Yemek ile saglanan
bu kiiltiirel ifade alan1 ulusal mutfaklarin 6nemini de bir kez daha ortaya koymaktadir.

Yapilan arastirmalarda, mutfak kiiltliri ve yemek kavramlarmin hem Kkiiltiir veya

kimlikten bagimsiz yorumlanamayacagi hem de ¢ok sayida maddi ve manevi kiiltiirel
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ogelerden olustugu ifade edilmektedir. Ev i¢inde mekan olarak mutfaga ayrilan bolim,
mutfak ara¢ ve geregleri, yiyeceklerin hazirlanmasi ve saklama kosullari, yemeklerin sunum
bicimleri gibi ¢ok¢a unsurun yemek kiiltiirii i¢inde incelenmesi énemlidir (Sagir, 2012, s.
2684). Siiryani mutfagimma ge¢meden Once, yemek kiiltiirii unsurundan genel olarak
bahsedilmesinin, konunun anlamlandirilmas1 agisindan kritik oldugu diisiiniilm{istiir.

Farkli etnik kdkenden insanlarin bir arada yasadigi bolgelerde kiyafet ve miizikte
oldugu gibi “mutfak” baglaminda da kat: cizgilerle ayirmak pek miimkiin degildir. Ozellikle
Tiirkiye’de Giineydogu Anadolu Bolgesi; ¢ok ¢esitli dillerin, dinlerin ve etnik kokenli
insanlarin bir arada yasadigi kiiltiirel olarak ¢ok zengin bir cografyadir. Paylagilan bu
kolektif alan sayesinde, etnik topluluklar birbirlerinin yasamina dokunmus ve hayatin her
asamasinda oldugu gibi bolgenin mutfak kiiltiiriinii ve yemeklerin ¢esitliligini etkilemistir.

Geleneksel Siiryani mutfagi, Gilineydogu Anadolu Bdolgesi'nin en tipik 6zelliklerini
blinyesinde barindir. Tiirkler, Kiirtler, Araplar, Yezidiler, Ermeniler gibi farkli etnik
gruplarla bir arada yasamalarinin sonuncunda yemeklerdeki benzerliklerin disinda kiiltiirel
farkliliklarin sayis1 da olduk¢a azalmis ya da sentez bir yap1 halini almistir.

Mezopotamya’nin en kadim halklarindan biri olan Siiryanilerin gegmisi 6000 yila
onceye dayanmaktadir. Bu siire¢ i¢inde zenginlesen mutfak kiiltiirli gelenekleri varligini hala
hissettiriyor. Ancak ayni topraklarda yasayan insanlar tarafindan pek fazla bilinmeyen sakli
kalmis bir kiiltiir olarak unutulmamay1 bekliyor. Antik donemlerde Giineydogu Anadolu
Bolgesi’nin donemin kralliklarinin arasinda kesisim noktasi olmasi, baharat yolu tizerinde
bulunmasi ile diller ve dinler bakimindan ¢ok sayida kiiltiirii blinyesinde barindirmasi
Stiryani mutfagini sekillendiren ve zenginlestiren unsurlar arasindadir.

Stiryani mutfaginin temel 6zelliklerinden biri hane i¢inde pisirilen yemeklerin yani
sira, ibadet ve inan¢ merkezleri olan manastirlarda rahipler ve rahibelerin pisirdikleri
yemeklerin de kendi 6zgiin mutfak kiiltiirleri i¢inde ayr1 bir yeri vardir. Bundan bagka ibadet
giinlerinde (perhiz, oru¢ ve bayram gibi) ve Pazar ayinlerinden sonra kilisede kurulan
sofralarda, dogum, diigilin veya 6liim gibi 6zel gilinlerde yaptiklar1 otantik yemekler Siiryani
mutfaginin 6zel lezzetleri arasindadir.

Stiryani Kadim Cemaati komsuluk ve akrabalik iligkilerine, yardimlagsma ve sosyal
dayanismaya biiyilk 6nem vermektedir. Eve gelen misafir her zaman ¢ok kiymetlidir, bu
yilizdendir ki odanin en giizel yerine oturtulur. Evin en degerli hayvani gelen misafir igin
kesilip yemegi yapilarak sunulur. Misafirlerin kesinlikle a¢ yollanilmadigi, kahvalti

yapmadan evden ¢ikarilmadig bir rutinden bahsedilmektedir. Yemekten sonra ¢ay, kahve,
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meyve tabagi ve kuruyemis mutlaka ikram edilmektedir. Misafir her zaman biiyiik bir saygi
ve sevgi ile karsilanmaktadir.

Siiryanilerde, glindelik yasam pratiklerinden bazilarinin eskiye oranla etkisi azalmistir.
Bunlardan biri de “sofra adabi”dir. Aile i¢indeki saygi bagi yemeklerde ve sofra adabinda
da karsilik bulmaktadir. Mesela, yemek masasina 6nce baba oturur ve yeri hep ayni
konumdadir. Sonrasinda ¢ocuklar katilir ve onlar da her zaman ayni1 yerlere oturmaktadir.
Kadinlar ise yemege sonradan dahil olur. Misafir ya da yakin akrabalarin davet edildigi
yemekli organizasyonlarda kadinlarin sofraya hi¢ oturmadiklar1 belirtilmektedir. Bu
sofralarda, evde bulunan en degerli yiyecekler ve icecekler gelen misafirlere sunulmaktadir.
Esas oOncelikleri misafirlerin sofradan a¢ kalkmamasidir. Kadin yemek yeme etkinligi
bittikten sonra ancak bir seyler atigtirabilmektedir. Ancak ya artan yemeklerden
yiyebilmekte ya da kalan malzemelerle kendisi i¢in tekrar yemek pisirmesi gerekmektedir.
Sofranin geleneksel kurallar1 arasinda yer alan dua rutininde; herkes sofraya oturduktan
sonra ailenin en kiigiik ¢cocugu tarafindan yemege baglamadan ve yemek bittikten sonra bir
yemek duasi okunur (Iris, 2011, s. 54). Bahsedilen dua soyledir:

“Ey goklerde olan Babamiz;
Adin kutlu olsun, melekiitiin gelsin,
Gokte oldugu gibi yerde de senin istedigin olsun!

Gerekli ekmegimizi bugiin bize ver ve su¢lularimizi bagisladigimiz gibi
Bizim su¢larimizi da bagisla ve bizi denemeye verme ancak bizi kétiiden kurtar.
Clinkii melekiit, kudret ve izzet sonsuza dek senindir.

Amin!”

Son donemlerde Siiryani Cemaati, tiim ailenin beraber yemek yemesine ve bu
vesileyle bir arada bulunmaya ¢ok dnem vermektedir. Yukaridaki paragrafta bahsedilen
geleneklere bakildiginda, hane igi iktidar hiyerarsisinin ataerkil bir diizeyde oldugu
goriilmektedir. Ancak bu sadece sofrada oturulan yer ya da yemeklerin nasil sunulduguyla
iligkili degildir. Toplumsal hiyerarsinin yineledigi ve her defasinda yeniden iirettigi bir
aligkanlik olarak aile i¢ine kadar sizmis oldugu bir gercektir. Bunun disinda, arada erkegin
yardim ettigi durumlar olsa da evde yemek yapanin -ister ¢alistyor olsun ister olmasin- kadin
oldugu belirtilmektedir. Kadma toplumsal yasamda uygulanan baski hane iginde de
siirmektedir. Oyle ki bu gii¢ ve iktidar iliskisi yemek yapmay1 kadinin esas gorevi olarak

tanimlamistir. Yani yemek, aile iginde gii¢ ve iktidarin sembolik bir izdligtimiidiir.
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Resim 12. Siiryani Kadim Cemaati’nde Kadimlar (URL 5, Erisim Tarihi: 07.12.2021)

Siiryani toplumunda kadinin konumu -ruhban sinifinin disinda- toplumsal alanda ve
hane i¢inde de Anadolu’nun klasik kiiltiirel yapisiyla benzerlik gostermektedir. Altmig yil
oncesine kadar, ailenin ortak mekani1 olan oday1 diger aile iiyeleriyle birlikte paylasir ancak
kirsal kesimde bunun tam tersi bir akis yaygin olarak goriiliir (Tahincioglu, 2011). Mesela,
eve yeni gelen gelinin belli bir zamana kadar kimseyle konusmadig1 ve ¢esitli hareketlerle
iletisim sagladig1 ifade edilmekte ve yine bazi yorelerde gelinin, kayinvalidesi ve
kaympederi ile aym sofrada oturamadigindan bahsedilmektedir (Iris, 2011, s. 42). Gelin tiim
aile yemegi bitirdikten sonra softay1 kaldirilip baska bir boliime gegmekte ve yemegi orada
yemektedir. Sayet ayn1 odada yemek yenilmesi gerekiyorsa bir perde ¢ekilip onun arkasinda
yenilmektedir (iris, 2011).

Erkeklerin zaman zaman kadinlara yardim ettikleri belirtilmisti. Ancak bu
yardimlasma hiyerarsik bir yapida gerceklesmektedir. Ornegin; bulgur, un, koftelikler,
kurutmaliklar, nar eksisi, iiziim toplama, incir kurutma ve dut pekmezi yapimi ile bugdayin
dibekte déviilmesi kadinlarmn gorevleri arasindadir (iris, 2011 s. 43). Kis aylarida yemek
yapilacak ocagin atesini tutusturmak i¢in kullanilan ¢alilar da yaz aylarinda kadinlar
tarafindan toplanmaktadir. Erkeklerin bu nokta aldiklar1 sorumluluk; dut dokiimiinde agaca
cikip dali sallamasi gibi daha ¢ok fiziksel giiclinii ortaya koyabildigi ve dolayisiyla sembolik
olarak iktidarin kendisinde oldugunu yineleyebildigi alanlarda olmaktadir.

Geleneksel Siiryani mutfagi iki boliime ayrilmaktadir:
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» Kilise mutfagi:

Resim 13. Siiryani Rahiplerin geleneksel sofralari (Courtois, 2014, s. 85).

Eski caglarda kilise mutfagi belli 6zellikleri itibariyle halk mutfagindan ayrilmaktadir.
Rahiplerin genelde yerlesim yerlerinden uzak, daha sakin veya daglik bolgelerde yasadiklar
bilinmektedir. Sadece yasamlarmni devam ettirmek i¢cin yemek yedikleri, yedikleri bu
gidalan pisirilmemis veya ateste 1sitilmamis sekilde tlikettikleri, genellikle bitki kokleri ve
agac filizleri ile beslendikleri ifade edilmektedir (Courtois, 2014). Ayrica yazin topladiklari
meyve ve sebzeleri kurutup kis i¢in sakladiklar1 anlatilmaktadir. Kisacast bitkisel agirlikli
bir rejimleri oldugu ve et tiikketimine ¢ok sicak bakilmadigi ifade edilmektedir.
Glinlimiizdeyse porsiyonlarin ¢ok biiyiik olmamasi sartiyla ve 6zel gilinlerin haricinde, halk
mutfagiyla arasinda pek fark kalmadiginin alt: gizilmektedir (iris, 2011).

Kiliseler ayrica Siiryani toplumunda ibadet yeri olmanin disinda; bulusmalarin
gerceklestigi, sosyal ve Kkiiltiirel mekanlar olarak da kullanilmaktadir. Ayrica bazi
donemlerde ibadete gelen cemaate kahvaltilar diizenlenmekte, 6liileri anma yemekleri ikram
edilmekte ve taziyeler kabul edilmektedir. Ayrica s6z, nisan ve diiglin gibi etkinliklerin
yapildig1, konuklarin burada agirlandig: bilinmektedir.

= Halk mutfag:

Geleneksel Siiryani mutfagi oldukc¢a c¢esitlidir. Siiryani mutfagi dendiginde
Glineydogu Anadolu Bolgesi mutfagi cer¢evesinden degerlendirmek gerekir (Tahincioglu,
2011). Glineydogu Anadolu Bolgesi’nin meshur yagli ve baharatli beslenme diyeti Siiryani

yemeklerinin de en ayirt edici 6zelliklerindendir.
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Baz1 kaynaklar Mardin ydresinde yasayan tiim halkin ve bundan dolay1 Siiryanilerin
de bulgura ve baharatlara adeta raks ettirdiklerini sdyler ve her ikisi de Siiryani mutfaginin
ayrilmaz parcalar1 arasinda yerini korumaktadir (Iris, 2011, s. 36). Mardin’de yasayan bir
esnaf, Siiryanilerde yemegin ana malzemesinin baharatlar oldugunu ifade etmistir. Bu
ylizdendir ki Mardin ya da Midyat sokaklarinda adim bast denk gelinen baharat diikkanlari
ve aktarlarin sayisi olduk¢a fazladir. Asagidaki fotografa, bunlarin bir 6rnegi olarak yer

verilmistir.

Resim 14. Mardin’deki Arasa Kapali Carsisi/ Baharat¢1 diikkani (URL 6, Erigim tarihi: 07.12.2021).

Stiryani yemeklerinin olmazsa olmaz malzemeleri arasinda et ve siit {iriinleri de yer
almakta ve neredeyse yaptiklari her yemegin icinde bunlardan birini mutlaka
koymaktalardir. “Hezbo” adi verilen keci postundan faydalanarak ayran ve tereyagi
yapilmaktadir (iris, 2011). Bu da 6nemli ge¢im kaynaklarindan biri olan hayvanciligin onlar
icin ne kadar 6nemli oldugunu bir kez daha goézler 6niine sermektedir. Arpa, yulaf ve kosne
(mercimek) gibi tahillar 6zellikle kitlik donemlerinde ¢okga tiikettikleri iiriinler arasindadir.
Kofte ve dolma en sik yapilan yemeklerdendir. Koftenin, Siiryanilerde ¢ok farkli sekillerde
yapildig1 goriilmektedir. Bellog adi verilen mercimekli kofte, ikbebet yani haslanarak
yapilan i¢li kofte, irok (kizartilarak yapilan igli kofte) ile acin adi verilen ¢ig kofte bunlardan
bazilaridir (iris, 2011). Hem ¢ok cesitli olmas1 hem de siklikla tiiketilmesi bakimindan
onemlidir. Ayrica kibbe (iskembe dolmasi) ve kapigaye (kaburga dolmas1) bu mutfaga 6zgii
olan ve farkli toplumlarin da mutfagina girmis yemekler arasindadir. Beyaz ve kirmizi ete
mutfaklarinda ¢okga yer verilmistir. Eski zamanlarda hi¢ olmamasina ragmen yakin bir

tarihte deniz irlinleri de Siliryani mutfagina girmistir. Ancak geleneksel yemeklerinde
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bulunmayan bir malzeme oldugundan genellikle klasik pisirme yontemleri kullanarak
mutfakta bu tiriinlere yer verilmektedir.

Sebze ve baklagiller yemeklerde siklikla karsilasilan iiriinler arasindadir. Ozellikle et
yemeklerinde meyve kullanimmnin da ¢ok fazla oldugu goriilmekte ve mevsimine gore
kullanmaya 6zen gosterdikleri belirtilmektedir (iris, 2011). Ornegin; Alluciye (eksi yesil erik
yahnisi) yemegi kisin yapilmamakta ya da yapiminda kurutulmus erik kullanilmaktadir.
Ozellikle yabani otlara da yemeklerinde yer verdikleri anlatilmaktadir.

Stiryanilerin baharatlara geleneksel mutfaklarinda ne kadar 6nem verdikleri
belirtilmisti. Oyle ki sadece ana yemeklerde degil, tatlilarda, ¢oreklerde ve igeceklerde de
fazlasiyla kullanilmaktadir. Bu baharatlar arasinda; yenibahar, mahlep, reyhan, tar¢in,
anason, rezene, kignig, sumak, kakule en dikkat ¢ekici olanlaridir. 12 ¢esit baharat kullanarak
yaptiklar1 paskalya ¢oregi bunun en iyi gostergesidir.

Yemeklerin haricinde igecekler olarak da genis bir yelpazeye sahiptir. Bir yandan
baharattan serbetler, her tiirli meyveden hosaf ve kompostolar yaparken; diger yandan
onlara 6zgii olan Siiryani kahvesi, Siiryani ¢ay1, Mirra (ac1 kahve), Siiryani sarabi, Siiryani
likorii (6zellikle visne) gibi cok cesitli ve dikkat ¢ekici tirlinlerin varligi da es gecilmemelidir
(Iris, 2011).

Stiryaniler mevsimsel hazirliklara da oldukca dikkat etmektedir. Artik kentte
yasayanlarda ¢ok sik goriilmese de kirsal kesim bu geleneklerini devam ettirmektedir. Biber
ve domates giineste kurutularak sal¢a yapimi hemen hemen her evde yazin gergeklesen bir
ritliele donilismiistiir. Hazirlanan salca konserve haline getirilerek soguk depolara kaldirilir
ve kig i¢in hazirlanmis olur. Yine kis i¢in hazirlanan yiyecekler arasinda; {iziim ve dut
pekmezi, kavurma, sucuk, {iziim sucugu, cevizli sucuk ile 6zellikle bulgur ve yarma benzeri
bugday oldukca onemlidir (iris, 2011). Yaz veya kis aylar1 i¢in hazirliklar dnceden
yapilmaktadir. Ornegin; Bag bozumunda iiziimler toplanip kurutulur ve sonrasinda {iziim
pekmezi, cevizli sucuk, kesme ve pestil gibi tatli olarak tiikettikleri yiyecekler kis icin
hazirlananlar arasindadir.

Saklama kosullar1 ile ilgili eski donemlerden kalan bazi uygulamalari hala
siirdiirdiikleri anlatilmaktadir. Ozellikle yaz doneminde yiyeceklerin bozulmamasi igin daha
dikkatli davrandiklar1 bilinmektedir. Peynir ve tereyagi gibi siit ve siit iiriinlerini keci
postuna sarip lriinler ¢ogaldiktan sonra eseklerin ya da atlarin sirtinda daglara gétiirdiikleri
ve buradaki magaralara veya karla kaplanmis izbe yerlere sakladiklar1 anlatilmaktadir (Iris,
2011). Ayrica herkesin evinde camurdan yapilmis ambarlar bulunmaktadir. Bu ambarlarda

bugday, arpa, misir, yarma, susam gibi tahil ve baklagilleri bozulmadan
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saklayabilmektedirler. Bu c¢amurdan yapilmis ambarlar, mevsimine gore sicakligi
gecirmeyen bir 6zellige sahiptir (iris, 2011).

Geleneksel Siiryani mutfaginin belirtilen tiim bu 6zellikleri diislintildiiglinde, 6 bin
yillik ge¢misi olan bu halkin, binlerce yillik Mezopotamya uygarliklarina besiklik etmis bu
topraklarda yasamis ya da hala yastyor olmasinin mutfaklarini bigimlendirdigi sdylenebilir.
Sahip olduklar1 bu 6zgiin mutfak kiiltiirlerinin, ayn1 topraklarda yasamis diger uygarliklarin

mutfaklarinin harmanlanmais bir hali oldugu sdylenebilir.

2.3.1.1. Mutfak mimarisi ile kullamlan aracg ve gerecler

Insanoglunun diinyadaki hakimiyeti arac- gere¢ yapma, bunlar1 kullanma ve bu sayede
de tabiati denetim altina alma yetenegine dayanmaktadir. Bu yetenegi, tiikettiklerinden
fazlasini iretebilmelerini olanakli hale getirmis ve bu da toplumsal anlamda bir dontigiimii
beraberinde getirmistir. Yani beslenmek i¢in yer degistirmek zorunda kalmalarini ve bu
yiizden siirekli hareket halinde olmalarin1 engellemistir.

Yasanilan bolgenin sosyal ve kiiltiirel 6zelliklerinin birgok olgunun bigimlenmesinde
kaynak olusturdugu kabul gérmektedir. Bu olgulardan biri de mekan olarak farkli simgesel
anlamlar1 olan mutfaktir. Sadece yemegin yapildig: yer olarak degil, kadinin ve erkegin hane
icinde insa ettikleri 6znel kimliklerine dair de bize ipuglar1 vermektedir.

Stiryanilerde “mutfak™ kavrami, aslinda ¢ok eski degildir. Daha ¢ok kirsal bdlgelerde
yogun olarak yasayan Siiryaniler, kendi kdyleri iginde ortak kullanim alanina sahip
ocaklarda yemeklerini pisirmektedir. Bahsi gegen bu ates ocaklart daha ¢ok evin avlusu ya
da terasin bir boliimiinde yer alir (Karakus ve Sami, 2016, s. 709). Ayrica bu ocaklar da
genellikle kdyde ekonomik anlamda iyi bir konumda olan evlerde bulunmaktadir. Mutfak
kdy evlerinde mekansal olarak bir biitiinliige sahip olmasina ragmen yapinin iginde yer
almamaktadir. Su anda mutfagi olan evler ge¢ donemlerde yapilanlardir. Siiryanilerin
bazilar1 evlerine mutfak i¢in ek boliimler yaptirmis ya da sahip olduklar1 mekéan1 bolerek

kendilerine mahsus mutfaklara ¢evirmislerdir.
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Resim 16. Ek Boliim Olarak Olusturulmus Mutfak (Dalkilig, 2008, s. 29).

Stiryani toplumunda mutfak kiiltiirii i¢ine dahil edilebilecek arag¢ ve gerecleriyle ilgili
literatiirde ¢ok fazla kaynaga ulasilamamistir. Yasanilan gogler ve kent yasamina uyum
saglamig olmalar1 eski pisirme teknikleri ile kullanilan ara¢ ve gereglere artik
ulasgamamalarina neden olmustur. Mevcut olanlar eskilerden kalan, aile yadigari
denilebilecek durumda olanlardir.

Mutfak kiiltiirii ve yemekleri ile ilgili kullanilan ya da hatirlanan arag ve geregler ile
ilgili bilgilere, derinlemesine goriisme gerceklestirilen katilimcilardan ikisi sayesinde

ulagilmistir ve asagida maddeler halinde verilen arag- gereclerin hem Siiryanice hem de
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Tiirkce karsiligina yer verilmektedir. “Katilimci- 1 ve katilimei- 2” nin soyledikleri arag ve

gerecler asagidaki gibibir.

Magrafto: Kepge.

Dip serk: Tokmaga benzeyen yassi bir tahta.

Soyofto: Kirmizi toprak tepsi.

Sarbo: Testi.

Sarbuko: Minik testi. (Sarap ve su tasimada kullanilir).

Tfayo: Ug tash ortasinda ates yakilan ocak.

Tanuro: Tandir firin.

Hestifki: Demirden yapilmis, kepce boyutunda ve genis ucu olan tek tarafli masa.
Kora: Kirmiz1 topraktan yapilmis, yaklasik 2 metre yiiksekliginde ve 1 metre
genisliginde (derinliginde) tahil ambari.

Dogugto: Sarimsak ve baharat 6glitmek i¢in kullanilan kiigiik havan.

Gorusto: Tas degirmen.

Dogugo: Biiyiik tokmak. Kayanin oyulmasindan elde edilen ¢ukurun i¢ine konulan
bugdaylarin kabugundan ayrilmasi i¢in dovme islemi gergeklestirilen aractir.

Deng: Bliyiik tas degirmen. Bugday1 samandan ayirmak i¢in kullanilir. Genisligi 1,5
metreyi bulmaktadir.

Deroyo: Savurma. Samandan tohumu ayirmak i¢in kullanilir. Kullanmak i¢in havanin
rizgarli olmast beklenmektedir. Bu sayede samanlar havaya savrulmakta ve
tohumlardan ayrilabilmektedir.

Yendo: huni benzeri bir tlir kepce. Cezve biiyiikligiinde olup ahsap, bakir ve
aliminyumdan yapilmis c¢esitleri bulunmaktadir. Domates sal¢ast yapiminda
kullanilmaktadir.

Yayvan siirgeg: Siiryanicesi hatirlanamamustir. Kitel ve ikbebet yemeklerinde haslama
suyunu slizmek i¢in kullanilir.

Dovme tasi: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

Tahta tokmak: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

(ig kofte tasi: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

Kazan: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

2.3.1.2. Siiryanilerde bagcilik ve sarap

Sarap yiizyillardir var olan bir igecek olarak birgok medeniyette var olmustur. Ik kez

bagdaki liziimiin bozulmasiyla kesfedilen sarap Siiryaniler i¢in dinsel ve toplumsal olarak
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ayrica ¢ok Onemlidir. Sarabin bir meta olarak sunumu, dini ritiiellerdeki kullanimi ve
yaratti1 statii, Siiryanilerin sarabi ni¢in bu kadar igsellestirdiginin nedenleri arasinda
sayilabilir.

Anadolu’da sarap kiiltiiriiniin M.O. 8000°1i y1llara kadar uzandig1 bilinmektedir (Kog,
2006, s. 54). Siiryaniler farkli alanlardaki becerilerini bagcilikta da ortaya koymuslardir.
Yasadiklar1 bolge itibariyle iklimin {iziim yetistirmek i¢in olduk¢a elverisli oldugu
bilinmektedir. Bilhassa Mardin/ Midyat ve Adiyaman bdlgelerinde ¢ok sayida baglar
bulunmaktadir. (Temel, 2016). Bagciliga verdikleri biiylik onem sarap¢ilifin ortaya
cikmasini kaginilmaz kilmaistir.

Stiryaniler sarap yapiminin kesfedilmesiyle beraber evde sarap iiretimine baslamislar
ve zaman gegtikce bunu profesyonel bir hale doniistirmeye karar vermislerdir. Ciinkii
sarabin kiiltiirel anlamda sagladigi avantajli durumdan faydalanmak istemislerdir.
Yapiminda kullandiklar1 ufak detaylar, toplum tarafindan kimliklerini goriiniir kilmalarina
olanak tanimis, ge¢cmisten gelen bilgi ve deneyimlerinin gelecek kusaklara aktarilmasini
saglamis ve her defasinda yeniden iirettikleri anlamlar1 bu sayede bir ifade aracina
donitistiirmiislerdir. Tiim bu sebeplerden otiirii sarap fabrikalar1 kurmuslardir. Gilineydogu
Anadolu Bolgesi’nde yetisen iizlimlerden yapilan bu saraplar ile Tiirkiye genelinde
isimlerini duyurmuslardir. Hatta 1989 yilinda Urgiip’te diizenlenmis olan sarap
yarigmasinda birinci olmuglar ve birinciligi alan Cercis Yiiksel, “Yiiksel Saraplar’” adim
verdigi sarap markasim yaratmistir (Iris, 2011, s. 66). Bu marka Tiirkiye’de 15 y1l boyunca
valigim siirdiirmiistiir. Iyi giden bu gelismelerin pesinden fabrika kimligi belirsiz kisilerce
yagmalanmig ve sahibi de oldiirlilmistiir. Siiryaniler bu olaymm yasanmasindan sonra
profesyonel sarap iiretimine son vermisglerdir.

Giliniimiizde 6zellikle gelen misafirlere yonelik, Adiyaman, Mardin ve Midyat’ta eski
yontemlerle ev sarabi tiretilmektedir. Bunun haricinde Mardin ve Midyat’ta hala kii¢iik bir
isletme niteliginde de olsa ticari amagli sarap iiretimine devam edilmektedir.

Sarap yapiminin hep bir 6nceki kusaktan ve eski yontemlerle 6grenildigi, bu sayede
de standart bir tat skalasia ulasilmis oldugu anlatilir. iris (2011, s. 67) kitabinda Midyat’ta
yasayan bir Siiryani’nin konuyla iligkili oldugunu diislindiigii bir hikayesine yer vermistir:

“Sarap yapmayi rahmetli babamdan 6grendim. Babam pekmez yapmak i¢in

stkilan iiziimiin posasint tekrar sikarak posadan elde edilen siradan sarap

yvapardi. Posanin iizerine ¢ok agiwr taslar koyar bu posadan damla damla akan

tiziim sirasini sarap yapardi. Bunu dinlendirir ve ancak 5-6 litre sarap ¢ikarirdi.

Ozel olarak siyah ya da diger iiziimii sarap icin ayirmaz onu kullanmazdi. Clinkii
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tiziim onun igin ¢ok onemliydi. Siktig1 posadan ¢ikan 5-6 litrelik siray1 2-3 ay

bekletir dogal olarak bir sarap elde ederdi.”.

Orijinal Siiryani sarabinda genellikle yoreye 6zgii olan siyah {iziim kullanilmaktadir.
Uziim sikma islemi ise tamamen insan giiciiyle yapilmaktadir. Ayrica sarabr dinlendirme
siirecinde ahsap ficilar kullandiklar1 belirtilmektedir. Ozellikle 40 giinliik kaynama islemi
sonucunda baska bir ficiya aktarilan sarap 20 ila 25 giin kadar bekletildikten sonra, ii¢lincii
kez ficis1 degistirilmekte ve bu asamada sarap artik tamamen dinlendirilmeye
birakilmaktadir (iris, 2011, s. 67). Sarabin figilar degistirilirken dibinde kalan tortulara
dikkat ettiklerini, son agamada sarabin kesinlikle hava almamasinin, dinlenme islemi
sirasinda figilarin karanlik ve serin depolarda tutulmasinin 6nemine vurgu yapilmaktadir
(Iris, 2011). Ev saraplar1 iiretiminde herhangi bir katki maddesi kullanmadiklar1 da
bilinmektedir.

Geleneksel kiiltiirlerinden izler tasiyan “Ekinler Bayrami” Siiryaniler ig¢in ¢ok
onemlidir. Ozellikle agustos ay1 icinde iiziim baglarinin bereketi icin kiliselerde dualar edilir
ve sonrasinda da iiziim yenilerek bu 6zel glin kutlanmaktadir. Ayrica sarap hiristiyanlik
inancinda ayr bir yere sahiptir. Bu sebeple Siiryaniler i¢gin de sarap 6nemlidir.

Son olarak, 2008 yilinda Midyat’ta Gabriel ve Aktas soyadli Siiryani aileleri ile Aslan
ailesi ortakligtyla, 10 donlimliik arazi iizerine, 2 trilyon liradan fazla bir yatirim yapilarak,
Stiryani sarabinin hijyenik sartlarda ilk ve tek modern iiretiminin gergeklestigi bir sarap
markast kurulmustur. Sirketin adi1 “Ninve” dir. Bu ismin Asurlarin bagkenti Ninova’dan
esinlenerek koyuldugu anlatilmaktadir.. Sirketi kurmadan Once sarapta uzman olan bir
danismanlik sirketiyle anlagilmis ve pesinde de Tiitlin ve Alkol Piyasasi Diizenleme
Kurulu’na (TAPDK) basvuruda bulunulmustur. Onay alinmasindan sonra ise, satoya benzer
bir yap1 olarak diigiiniilen ve Midyat tas isleme sanatindan faydalanarak bir Siiryani sarap
iiretim evi inga edilmistir.

Urettikleri sarapla ilgili sirketin web sayfasindan alinan bilgiler sdyledir: “Yiizlerce
yillik sarap yapim teknikleri ve modern teknikler kullanilarak {iretilen ve piyasaya 2010
rekoltesi ile Manastir, Turabdin, Ninve, Dara ve Klasik’ten olusan 5 ¢esit kirmizi, Kustan
adinda 1 ¢esit beyaz sarapla giren Shiluh Siiryani sarapeilik; egzotik, zengin, giiclii ve en
onemlisi kaliteli Siiryani sarabini hak ettigi yere tasima amacindadir” (URL 7, Erisim Tarihi:
08.12.2021).

Sosyal, kiiltiirel veya ekonomik politikalarin sarap iizerinden nasil kurgulandigini ve
somut bir anlam kazandigini belirtmesi yoniinden konunun, mutfak kiiltiirii ana bashigi

altinda anlatilmas1 uygun goriilmiistiir.
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2.3.1.3. Baska Kkiiltiirlerden etkilenme ve onlari etkileme

Tiirk mutfak kiiltiirti, etkilesime girdigi toplumlarin yemekleri ve mutfak kiiltiirleri
dolayisiyla zenginlesmis ve yapisal olarak ¢esitlilik kazanmistir (Baysal, 2002, s. 20).
Stiryani mutfagr konstriiktif baglamda Tiirk mutfaginin bu 6zelligi ile benzerlik
gostermektedir. Ciinkii geleneksel Siiryani mutfagi da Tiirk mutfagina dahil olan etnik
mutfaklardan biridir.

Tiirkiye’de yogun olarak Giinaydogu Anadolu Bolgesi'nde yasadigr bilinen
Stiryanilerin, bu boélgenin mutfaginin tipik O6zelliklerini gosterdigi one siiriilmektedir.
Glineydogu Anadolu Boélgesi mutfak kiiltiirliniin belirleyici en dnemli unsurlar1 iklim ve
cografi kosullardir. Mezopotamya’nin (Bereketli Hilal) belli bir kisminin bu bdlgenin
siirlart i¢inde yer almasi, topraklarimin ne kadar verimli oldugunun idraki agisindan
onemlidir. Bu topraklardaki devasa yemek ¢esitliligi, Tiirk mutfak kiiltiiriiniin en zengin
bolgeleri arasinda bulundugunun bir kanit1 niteligindedir (Sengiil, 2016, s. 77).

Stiryaniler ¢ok eski tarihlerden beri Mezopotamya ve c¢evresinde yasamis ve hala
yasamakta olan, bu topraklarda dogmus bir halktir. Tiim bu tarihi siire¢ igerisinde onlarin
yeme i¢me pratikleri; yasadiklar1 bolgenin sosyo- kiiltlirel yapisi ve tarimsal faaliyetleri
cercevesinde sekillenmistir. Bunlarin diginda farkli toplumlarla girdikleri yogun etkilesim
giindelik yasamlarmin ve yemeklerinin i¢ine iglemistir. Bunun bir getirisi olarak, sadece
etnik gruplar nezdinde degil ¢ok sayida medeniyetle de bir arada yasamis olmalar1 yeme
icme alisanliklarinin  disinda kiiltiirel anlamda da onlara zenginlik kazandirmstir.
Deneyimledikleri bu etkilesim alanlari, hem Siiryani mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin hem
de diger etnik mutfaklarin bigimlenmesinde 6nemli bir rol oynamis ve bu mutfaklarin
giintimiizdeki halini almalarin1 saglamistir. Bu daha cok kendi kiiltiirleriyle yogrulup
sekillenen, karsilikli ve duyusal bir etkilesimdir.

Stiryani toplumu bugiin hala farkli etnik gruplarla bir arada yasamayi stirdiirmektedir.
Ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesinde; Tiirkler, Kiirtler, Araplar, Ermeniler, Yezidiler
gibi ¢ok sayida halkla siirekli karsilikli bir temas halindelerdir. Bu etkilesim birgok alanda
oldugu gibi mutfak kiiltiirleri ile yemeklerinin iizerinde, zaman icinde bir degisim ve
doniisiime ya da sentez bir yap1 halini almasina yol agmistir (Giirhan, 2017, s. 562). Clinkii
yemek, kiiltlirlerarasi iletisimlere ve kurulan karsilikli temaslara olduk¢a miisait, bazen
aynilasan bazen ise kesinlik kazanan sinirlarin yeniden iiretildigi kiiltiirel bir ifade alanidir.
Bolgede yasayan her halk ve her uygarlik kendi kiiltiiriinden izler birakmis ve paylasilan bu

kiiltiir etkilesimi dolayisiyla mutfak kiiltiirlerini de etkilemistir.
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Yapilan arastirmalar gosteriyor ki inang farkliliklarindan kaynaklanan keskin sinirlar
harig, bir arada yasayan tiim etnik halklar birbirinden karsilikli olarak etkilenmistir. Toprak
(2015, s. 187)’1in aragtirmasindaki Mardinli bir katilimci sunlar1 sdylemektedir: “Etnik
kokenler birbirinden fazlasiyla etkileniyor, yemekler neredeyse ayni sadece isimleri
degisiyor.” Bolgede yasanilan bu kiiltiirel etkilesimin oldukga giiclii oldugu ifade edilirken,
bunun ne dl¢lide oldugunu anlatmanin da pek miimkiin olmayacagi sdylenmektedir. Yapilan
derinlemesine goriismelerde de katilimcilarin tamami sadece dini anlamda diger gruplarla
farklilastiklarinin altin1 ¢izmistir. Clinkii ortak bir alan1 paylasma, bir arada yagama durumu
cok uzun bir zamandir devam ettiginden dolayi, bazi kiiltiirel aliskanliklarin ya da
yemeklerin kdkeninin kime ait oldugu ile ilgili kesin yargilara varilamayacagini 6ne siirerler.
Bu durumu “kibbe (iskembe dolmasi) ve kapigaye (kaburga dolmasi1)” tizerinden anlatmaya
caligmiglardir. Orijinal Siiryani yemegi olmalarina karsin, su anda bolgede yasayan Araplar
veya Kiirtlerin kendi yemekleri oldugunu iddia ettikleri ve bunun iizerine hala tartigmalarin
devam ettigi anlatilmaktadir. Kimi Siiryani bunlarin kendi yemekleri oldugunda 1srarliyken
kimisinin de bu durumla ilgili mutlak sdylemlerden ka¢indigi goriilmektedir. Yani
yemeklerin bazilarmin belli bir etnisiteye ait olduklarim1 sdéylemek dogru bir yaklagim
olmayacaktir. Eski zamanlarda, farkl etnik halklarin yemekleri arasindaki farkliliklar1 ya da
benzerlikleri ifade etmenin daha kolay olacagi diislinlilmekte, giliniimiizde bunlardan
konugsmanin artik ¢ok zor oldugunun alti ¢izilmektedir. Ancak Siiryanilerin Hiristiyan
inancina mensup olmalarindan &tiirii, yemekleriyle ilgili baz1 kati ¢ikarimlarda bulunmak
miimkiindiir. Ozellikle bayramlar ve &6zel giinlerde yaptiklart yemekler ile geleneksel
mutfaklar diger mutfaklardan ayrismaktadir. Ornegin, orug ve perhiz ¢dregi olarak gegen
“klige” ya da rahibelerin oru¢ yemegi olarak sayilan “kitel raha”, Siiryanilerin kimliklerini

yemek iizerinden nasil kurgulamis olduklariin gostergelerindendir.

2.3.2. Siiryani mutfagindaki yemek cesitleri

Bu kisimda “Geleneksel Siiryani Yemekleri”; ¢orbalar, ana yemekler, salatala ve
mezeler, tatlilar ve hamur isleri, ekmekler ve igecekler seklinde kategorilendirilmis olup
sadece belli bir yoreyi kapsamamaktadir. Siiryani yemekleriyle ilgili bu siniflama, yapilan
literatiir taramasinda elde edilen veriler 1g18inda hazirlanmistir.

Yemeklerinin bol baharatli ve yagli olmasi1 en karakteristik 6zelliklerindendir. Genel
olarak sebzenin beslenme diyetlerindeki yeri oldukga kisitli olsa da yasadiklar1 bolgelere has

yabani bitkilerden oldukga lezzetli sebze yemekleri yapmaktalardir (iris, 2011). Ozellikle et
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yemeklerinde yogun olarak kullandiklart meyve ve yemisler de onlarin mutfaklarini farkl
kilmaktadir.

Ana yemeklerinin ¢ogunlugunu et yemeklerinin olusturmus oldugu gériilmektedir. Ilk
caglardan beri, kirsal kesimde hayvanciligin temel ge¢im kaynaklarindan biri olmasi, ana
yemeklerinde yogun olarak et yemeklerinin bulunmasinin nedenini agiklar niteliktedir.

Tahil tirtinleri ve baklagiller de Siiryani mutfaginin temel taslarindandir. Corba, et,
sebze, meze gibi farkl gesitlilikteki yemeklerde fazlasiyla kullanilmaktadir (iris, 2011).
Yasadiklar1 bolgenin iklim kosullart tahil ve baklagil iiretimine oldukca elverisli
oldugundan, geleneksel yemeklerinde neden bu kadar fazla kullanildigin1 anlasilir
kilmaktadir.

Icecekleri ise, kendi iginde 6zgiin ve sembolik anlamlar barindirmaktadir. Oldukca
cesitlik igecek tiirleri bulunmaktadir. Baharatlardan yaptiklar1 serbetler, Siiryanilere 6zgii
kahveler ve ¢ay, saraplar ve likorler Siiryanilerin kiiltlirel 6zelliklerinin birer yansimasidir.

Geleneksel Siiryani yemekleri ve igecekleri, isimleri ve malzemeleri ile birlikte
tablolarda ifade edilmis ve EK-4’ te paylasilmigtir. Anket ¢caligmasi ve goriismeler sonucu
elde edilen “En lezzetli bulanan yemekler ile Kaybolmaya yiliz tutmus yemekler”,

kategorilerinden ulasilan yemeklerin ayrintili regetesi EK-5’ te goriilmektedir.

2.3.3. Gecis donemlerinde yapilan yemekler

Gecis donemleri bir insanin yasamindaki ¢esitli donemleri belirtmek i¢in kullanilir.
Dogum, diiglin ve 6liim gibi boliimlere ayrilan bu donemler etnolojide gegis donemleri adi
altinda ifade edilir. Insanlar bu donemlerinde, kendi toplumsal hayati icinde uygulanan
cesitli ritliellerle gecis yaptig1 yeni siirece kendini hazirlamaya c¢alisirlar (Eroglu ve Sarica,
2012, s. 1). Gegis donemlerinde yapilan adetler, toreler, ritiieller ve gelenekler igerisinde
yapilan uygulamalar belli bir ydrenin ya da etnik grubun geleneksel kiiltiiriiniin ana
mekanizmasint olusturan parcalardir. Ayrica bu zamanlar i¢in 6zel olarak yapilan
yemeklerin oldugu da bilinmektedir. Bu yemekler 6zellikle manevi anlamlarin simgesel

ifade bi¢imi olarak karsimizda durmaktadir.

2.3.3.1. Dogum, diigiin (evlenme) ve 6liim
Dogum, diger toplumlarda oldugu gibi Siiryaniler i¢in de mutluluk verici bir olgudur.
Ancak dini inanglarindan otiiri dogum sonrasinda bebeklere sevgi gosterilmemektedir.

Nedeni de “asli giinah” ile dogmus olmasidir. Bundan dolay1 annenin de kirlenmis olduguna
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inanilir. Bu dénemde yapilan yemekler i¢in herhangi bir sinirlama bulunmamaktadir. Sadece
anneye ve gelen misafirler, serbet ile beraber klice ¢oregi ikramettikleri bilinmektedir.
Ayrica, vaftiz yemekleri orug ve perhiz donemine gore farklilik gostermektedir. Eger orug
donemi degil ise, verilen yemeklerde hicbir sinirlama bulunmamaktadir.

Diigiin, kadin ve erkek i¢in 6nemli bir sosyallesme siirecidir. Hiristiyanlik inancinda
evlenmenin gerekliliginden bahsedilmektedir. Bununla ilgili kutsal ayetlerden biri soyledir:
“Bunun i¢in insan babasini ve anasini birakacak, karisina baglanacaktir ve ikisi bir beden
olacaktir. Oyle ki bundan bdyle iki ayr1 kisi degil ama bir bedendirler. Onun igin Tanrinin
birlestirdigini insan ayirmasin” (Matta, 1958, s. 12- 13). Siiryanilerdeki diigiin yemekleri
sunlardir: sarimsakli tavuklu bulgur pilavi, dobo, maldum, kavurma, etli kuru fasulye, bulgur
pilavi, klige ve ¢orek kirma. Ayrica kirsal kesimde dana, koyun veya keg¢inin mutlaka
kesildigi bilinmektedir. Kuru sogan, yesil sogan, yesil biber ise her diigiin sofrasinda
bulunur.

Oliim, Siiryaniler igin beraber olmay: en ¢ok &nemsedikleri zamanlardandir. Bu
giinlerde, taziyeye gelenlere ilk dnce mirra ve sonrasinda da c¢ay verilir. Mirra bir tiir aci
kahvedir ve ritiieli olan bir igecektir. Fincanin {igte biri doldurularak i¢ilmektedir ¢linkii gok
fazla kaynatildigindan dolay1 oldukga sert bir kahvedir (Iris, 2011, s. 192). Yemekler ise;
eskiden etsiz yemekler yapilip ikram edilirken, giiniimiizde oru¢ ve perhiz donemleri iginde
degilse et yemekleri de yapilmaktadir. Ozellikle baklagil yemekleri, lahmacun, pide ile
ayran, kaburga dolmasu, i¢li kofte, tavuklu bulgur pilavi, haglanmis kirmizi et, tavuk veya
hindi eti, ayran ve gazli icecekler verilir. Defin islemi sonrast ise, ¢orek (klige), cay ve lokum
ikram edilir. Anma giinlerinde, kahvalti (¢ay, zeytin, ¢orba ve borek) ikram edilir. Eger orug
ve perhiz giinlerine denk gelmiyorsa kahvaltida siit iiriinleri de meniiye eklenmektedir.
Mezarlik ziyaretlerinde; ceviz, seker, kuru {iziim, incir ve lokum dagitilmaktadir. Ayrica
Pazar yemegi diye bir gelenekleri vardir. Adiyaman Siiryanileri’nde her cumartesi pisen

yemeklerden bir tabak hazirlanir ve Pazar giinii liilerin ruhu i¢in komsulara dagitilmaktadir.

2.3.3.2. Orug ve perhiz

Orug¢ donemlerinde; derman yemegi (Biiyiik oruc), nar taneleri, kuru sogan, yonca
salatasi, patates salatasi, semizotu salatasi, sulu patates, susamli icli kofte, kisir, mercimek
corbast (higbir zaman hayvansal yag kullanilmamaktadir), perhiz ¢orbasi, mas ¢orbasi,
muzawar (Biiylik orug), imam bayild1 (Biiylik orug), zeytinyagh dolma, zeytinyagli sarma,

zeytinyagli biber, kuru biber kizartmasi, lebeniye, kitel-raha (rahibelerin oru¢ yemegi),
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pogite kavite, zeytinyagh kurutulmus yesil fasulye, hete dike (Biiyiik orug), klimr, susaml

pekmez yenmektedir.

2.3.3.3. Dini bayramlar ve ozel giinler

Siiryani toplumu bayramlara ve 6zel giinlere biiyiik 6nem vermektedir. Bayramlarda
yapilan yemekler; kirmizi pide (Dirilis bayrami), semizotlu mas ¢orbast (Dogus bayrami),
paca (Dogus bayrami), Yumurta ile ¢orek (Kiyam bayrami), etli yemekler (Kiyam
bayraminin ikinci giinii), dolangel tatlis1 ile borani (Kiyam bayrami), birgil sfero (Kiyam
bayrami), lebeniye, kibbe-1rok ve paskalya ¢oregi ikram edilir.

Ozel giinlerde icinde yer alan “Hano kritho” geleneginde, kdy ahalisinden toplanan
kavurma, bulgur ve yumurta gibi malzemelerde yapilan yemekler yenmektedir. Adiyaman
Stiryanileri’nde Kavurma gelenegi bulunmaktadir. Bu gelenekte, yaz donemi secilen dana,
koyun ya da keg¢i ayr1 bir yerde 6zenle bakilir. Bu hayvanlarin kaldiklar1 yer ve yedikleri
digerlerinden farklidir. Havalarin sogumaya basladig1 donemde kesilir. Odun atesinde, agir
agir ve uzun siirede (yaklagik 7- 8 saat) pisirilir. Bu yiizden de bu gelenek gece yarisi
yapilmaktadir. Lebeniye, kibbe-1rok, bumbar dolmasi (sadece yilbasinda ve dzel istek ile),
dobo, danoke (hasat sonlar1 ve dis bugday1) da 6zel gilinlerde yapilan yemeklerdendir. Ancak
orug ve perhiz donemini bu giinlere denk gelmiyorsa, yapilan yemeklerde herhangi bir kisit
bulunmamaktadir.

Ayrica savas ve benzeri nedenlerden dolay1 yaganan ekonomik sikintilar kitlik donemi
olarak ifade edilmektedir. Kitlik doneminde yapilan yemekler ise; siit- ekmek, yogurt-
ekmek, bakisma, bulgur ¢orbasi tiiketilmigtir. Ayrica kaza gibi olumsuzluklarin ardindan

sadaka yemegi olarak tanimlanan 1gkava yemegi yapilip komsulara dagitilmaktadir.
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3. ARASTIRMANIN YONTEMI

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma, karma aragtirma modeli olarak tasarlanmistir. Karma arastirma modeli,
nitel ve nicel aragtirma yontemleri ile veri toplama, analizini yapma ve elde edilen verilerin
biitiinciil bir yaklasimla aktarilmasi olarak ifade edilmektedir (Creswell ve Plano, 2007; akt.
Si1gr1, 2018, s. 88). Arastirma sorunsalini, kapsamli ve ¢ok boyutlu analiz etmek i¢in tercih
edilmigtir. Hem nicel hem de nitel yaklagimlar dogrultusunda bulgularin beraber
yorumlanmasi amaglanmistir. Bu ylizden “eszamanli karma arastirma yaklagimi” tercih
edilmigtir. Karma arastirma yontemi i¢inde yer alan cesitleme deseni, “es zamanli desen”
olarak da tanimlamaktadir. Bu desenin kullanimindaki amag¢ hem nicel hem de nitel verilerin
birlikte kullanilmasidir. Bu sayede elde edilen verilerin ¢ok cesitli oldugu ve karsilastirmali
ya da biitlinciil bir yaklagimla incelenebilecegi ifade edilmektedir. Her iki yontemin beraber
kullanilmasi ile birindeki zayif yoniin digeri ile tamamlanabildigi bagka bir ifade ile giiclii
yone vurgu yapilabilmesi amaglanmaktadir.

Karma arastirma modelinin avantaji, karmagsik arastirma sorular1 ya da ¢alisilan konu
ile ilgili gerektigi kadar verilere ulasamama noktasinda hem nicel hem de nitel metotlardan
yararlanabilmeye olanak saglamasidir. Bu sayede, arastirilan konuya dair kesifsel ve
dogrulayici niteliklerdeki sorularin tiimiine es zamanli olarak yanit bulunabilir (Sigr1, 2018,
s. 88). Aragtirmada toplanan veriler hem nicel hem nitel olarak hem de her ikisinin birlegimi
biciminde olabilir. Veri toplamada nicel veya nitel olarak farkli tarzda yontemlerin
kullanilmasi ¢alisilan konuda problematize edilen sorunun acik bir sekilde ve kapsamli ifade
edilmesini saglamaktadir.

Arastirmanin nicel boyutunda, alan yazin taramasi sonucunda ulagilan Siiryani
yemeklerini igeren bir anket formu gelistirilmis ve bu anket formu ile Siiryani toplumuna
mensup bireylerden veri toplanmistir. Aragtirmanin nicel boyutu kesifsel bir aragtirma olarak
diisiiniilmiistiir. Nicel arastirma modellerinden tarama modeli esas alinarak uygulanmustir.
Tarama modeli, arastirmacinin yapmis oldugu ¢alismasinda degiskenlerin ya da faktorlerin
iizerinde birtakim yonlendirmelerin yapilmadig: arastirma modelidir (Karasar, 2012, s. 79).
Ayrica gecmiste ve giinlimiizde hala varligini siirdiiren bir durumun betimlenmesinde
kullanilan yontemdir (Atalay Mazlum ve Mazlum, 2017, s. 5). Kesifsel bir aragtirma
yapilmasinin nedeni Siiryani yemeklerinin bilinilirligi ile ilgili alan yazinda bir ¢aligmaya
rastlanilamamis olmasi ve buna bagli olarak Siiryani toplumunda bu yemeklerin ne kadar

bilindiginin tespit edilmesi ihtiyacidir.
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Arastirmanin ikinci agamasinda nitel arastirma metodu desenlerinden “etnografik
(kiiltir analizi) aragtirma” deseni kullanilmigtir (Altunisik, Coskun ve Yildirim, 2018).
Etnografik yaklasim birgok kaynakta, belirli bir grubun kiiltiiriinii tanimlama ve yorumlama
seklinde ifade edilmektedir. Riemer (2008), etnografik modelin aslinda toplumsal kuramlar
cercevesindeki kiiltiirel yorumlamalar oldugunu belirtmektedir. Bu nedenle, etnografik
modele “kiiltiir ¢oziimlemesi” de denilmektedir. Etnografik analiz, sadece bireylerin
digerleri ile olan etkilesimlerini degil, bireyin i¢inde yasadigi toplumun kiiltiirel yapisi ile
olan iligkilerini de kavramaya calisir (Merriam, 2018, s. 23). Kiiltiir, bir toplumun ortak
degerleri ve normlarini etkiler ve bicimlendirir. Etnografik analizde amag, bir toplumun veya
bir grubun kiiltiiriinii tarif etmek ve yorumlamaktir. Yani bir grubun kiiltiiriinii olusturan
gelenekler, inanclar, giindelik yasam pratikleri gibi olgularin birbirleriyle baglanti
noktalarini ve olus bigimlerini; toplumsal yapilari, degerleri ve davranis bigimlerini yemek
ile nasil i¢sellestirdiklerini anlamak i¢in etnografik inceleme deseni tercih edilmistir.

Arastirmanin nitel aragtirma agsamasinda, Siiryani toplumuna mensup ve geleneksel
Stiryani yemekleri konusunda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen bireylerle derinlemesine
goriismeler yapilmistir. Yapilan gorlismelerde yar1 yapilandirilmig goériisme formu ile
bireylerden veri toplanmustir.

Arastirmaya baslanmadan once etik kurul izni i¢in miiracaat edilmistir. Bagkent
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Arastirma Kurulu’nun 13 Nisan 2021 tarihli
ve Say1:17162298.600-109 sayili yazist ile arastirma igin etik kurul izni verilmistir. Etik

kurul izninin 6rnegi EK-3’ te sunulmustur.

3.2.  Arastirmanm Evreni ve Orneklem Grubu

Evren (anakiitle), yapilan arastirmadan elde edilen sonuglarin genel yargilarla
aciklanmak istedigi elemanlarin tiimiinii kapsayan kisim olarak tanimlanmaktadir.
Bahsedilen bu kapsam, birbirleriyle ayn1 ya da benzer nitelikler tagiyan canli ya da cansiz
her tiirli nesneyi/ fenomeni igermektedir (Karasar, 2012, s. 109-110). Orneklem ise,
arastirma evreninin kii¢iik bir 6rnegi olarak ifade edilir. Belirlenen 6rneklemden elde edilen
veriler evren konusunda dogru bilgilere ulagsmak i¢in kullanilan bir aractir (S1gr1, 2018,
s.118).

Tiirkiye’de yasayan ya da Tirkiye’de yasayip baska iilkelere gd¢ etmis Siiryani
toplumu aragtirmanin evrenini olusturmakta ve orneklem grubu da arastirma evrenini

olusturan 18 yasindan biiytik, Siiryani toplumuna mensup kisiler arasindan belirlenmistir.
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Evrenin biiyiikliigliniin kag kisi oldugu belirlenememistir. Ancak nicel arastirmanin kesifsel
bir amac1 olmasi sebebiyle 100-150 kisilik bir 6rneklem grubuna ulasilmasi hedeflenmistir.

Anket caligmasinda katilimcilar “kolayda 6rnekleme yontemi” ile secilmistir. Kolayda
ornekleme yontemi, arastirmacinin 6znel yargilarina da yer verilen ve tesadiifi olmayan bir
ornekleme yontemi olarak aciklanmaktadir (Aydin, Baran ve Hasiloglu, 2015, s. 20).
Verilerin hizli, ekonomik ve zahmetsiz bir sekilde toplanmasi amaglanir ancak, bu
ornekleme tiirtinde elde edilen bilgilerin siipheci bir yaklagimla degerlendirilmesi gerektigi
belirtilmektedir (Altunisik, Coskun ve Yildirim, 2017, s. 148). Ciinkii ulasilan verilerin
geneli temsil etmedigi diisliniilmektedir.

Derinlemesine goriismeler icin ise “amacli 0rnekleme yontemi” tercih edilmistir.
Anket calismasina katilan kisiler iginden konuya vakif olanlarin bilgilerine ve deneyimlerine
basvurmak amaglanmistir. Bu tip 6rneklemede temel nokta, arastirmacinin kendi amacina
yonelik bir grup olusturmasi degil, arastirma evreninde goriilen sorunun en verimli sekilde
ortaya konmasi i¢in, bu problemle temas halinde olan bireyleri dahil etmeye ¢alismasidir
(S1gr1, 2018, s. 118). Bu sayede Siiryani mutfak kiiltiirii kaybolan unsurlar1 ve yok olmaya
yiiz tutan geleneksel yemeklerinin neler oldugu ilk agizdan edinilen bilgilerle aktarilmaya
calisilmistir.

Bu aragtirmada 6rneklem grubundan alinan bilgiler “agiklayici genellemeler” yontemi
kullanilarak anlatilmaya g¢aligilmistir. Yani 6rneklemden ¢ikarak, mevcut durumun altinda
yatan nedenlerin ne oldugunu anlamaya odaklanmaktadir. Bu aragtirma dogrultusunda ise,
konunun kapsami, bilinirligi ya da kaybolmaya yiiz tutmus bir kiiltlir ile yemeklerinin
nedenleri iizerinde yorumlamay1 olanakli kilmaktadir.

Anket ¢aligmasina dahil edilen grup Siiryani toplumu i¢inden se¢ilmis ve anket formu
katilimcilara hem online sistemden hem de elden olmak {izere 550 anket dagitilmig ancak
toplamda sadece 51 kisi geri doniis yapmistir. 100- 150 kisilik 6rneklem grubuna ulagmak
icin kalan kisim yapilan biitiin girisimlere ve ikna ¢abalarina ragmen ¢aligmaya katilmak
istememistir. Bu durumun olugmasinda, arastirma silirecinin pandemi doénemine denk
gelmesinin ve Siiryanilerin olduk¢a kapali bir toplum olmasinin etkisinin biiyiik oldugu
degerlendirilmektedir.

Arastirmanin nitel boyutu ile ilgili yapilan goriismelerde de benzer sebeplerle
zorluklar yasansa da 13 kisi calismaya katilmis ve kendileri ile yliz ylize veya ¢evrimigi
goriigmeler yapilarak veriler toplanmistir. Goriismelerde onuncu katilimcida ifade edilen
goriislerin birbirini tekrar etmeye basladigi goriilmiis ve “doyum noktasina” ulasilip

ulagilmadiginin tespiti i¢in ilave 3 katilimci ile daha goriisme yapilmistir. Bu katilimeilarin
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da goriismelerde ifade ettigi hususlar kendilerinden 6ncekilerle benzerlik tagidigi goriiliince

on liglincii katilimcidan itibaren goriismelere son verilmistir.

3.3. Veri Toplama Yontemi

Arastirma konusunun kapsamli bir sekilde incelenmesi i¢in karma aragtirma modeli
tercih edilmistir. Aragtirmanin nicel boyutu i¢in veri toplama araci olarak anket, nitel boyutu
icin veri toplama araci olarak yar1 yapilandirilmig goériisme formu kullanilmastir.

Anketler, aragtirmacinin tiimiiyle ihtiya¢ duydugu ve belirlenmis arastirma sorularina
yanit bulacak niteliklerde veriler elde edilmesini temin etmek mecburiyetindedir (Altunisik,
Coskun ve Yildirim, 2017, s. 85).

Anketler, degisik olgular1 6lgmek i¢in tasarlanmaktadir. Bu dogrultuda ilk olarak,
“Stiryani Mutfak Kiiltliiri ve Yemekleri”ne dair ritiielleri, giindelik ve dinsel yasam
pratiklerinin yemek iizerindeki etkileri ve otantik yemeklerinin “bilinirligini” 6lgmek
amaciyla bir anket formu gelistirilmistir. Formdaki sorular alan yazin taramasi ile
olusturulmustur. Amag, gelenek ile géreneklerinden hangilerinin ne siklikla devam ettigi ve
hangi geleneksel yemeklerinin kendi toplumlari i¢inde bilindigi ve hald uygulandigini
ogrenmeye caligsmaktir. Bu g¢alisma cergevesinde olusturulan anket formu; demografik
bilgilere iliskin 4 soru, Siiryani mutfak kiiltiirlerine ait 5 soru ve Siiryanilerin geleneksel
yiyecek ve icecekleri ile ilgili 16 soru (10 tanesi agik uglu) olmak {izere toplamda 24 sorudan
olusmaktadir. Hazirlanan anket formunun 6rnegi EK-1’de sunulmustur.

Arastirmanin nitel boyutuna iligkin veri toplama yontemi olarak ise “gériisme teknigi”
tercih edilmistir. Gorligme, modern donemin en etkili bilgi toplama araci olarak kabul edilir
(Bernard, 2000, s. 191). Sosyal bilimlerde ise goriismeler, bilgiye ulasmak igin
gerceklestirilen sistematik bir aksiyon olarak karsimiza ¢ikar. En ¢ok kullanilan goriisme
tiirti, iki kisinin karsilikli olarak yaptigi ve belli bir bilgi aktarimi yaptig1 goriismedir (S18r1,
2018, s. 241). Bu tip birebir goriismelerde konusma, bilgi edinilmek istenen konu ile ilgili
bir amaca bagli olmasidir. Gorligme teknigi, daha dncesinde gézlemleyemedigimiz birtakim
durumlari, davraniglar1 ve bireylerin i¢inde bulunduklar1 yasami nasil agikladiklarini
ogrenmek icin olduk¢a onemlidir. Gegmiste yasanmis, hald yasanan ve yinelenmeyecek
olaylarin 6grenilmesinde bagvurulacak en iyi yontemdir (Simsek ve Yildirim, 2016, s. 129).

Bu calismada gerceklestirilen goriismeler icin yine alanyazin taramasi ile yari
yapilandirilmis goriisme formu olusturulmustur. Goriisme formu olusturulurken Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 alaninda akademik ¢aligmalar yapan ii¢ 6gretim elemaninin goriislerine

bagvurulmustur. Hazirlanan “yar1 yapilandirilmis goriisme formu” vasitasiyla gorlismeler
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“standartlastirilmis agik uclu goriisme” yaklasimi dikkate alinarak yonetilmistir. Bu
yaklasimda sorular dnceden hazirlanmakta ve ozellikle belli bir sirada sorulmasia 6zen
gosterilmektedir (Patton, 1987, s. 122; akt. Simsek ve Yildirim, 2016, s. 132). Katilimcilara
ayni sorular ayni sirada ve ayni sekilde sorulmaktadir. Yapilan gériismelerle katilimcilardan
0zglin veriler toplamak amag¢lanmistir. Bu sayede arastirmacinin katilimcilara kendini ifade
etmesi saglamis ve konu ile ilgili derinlemesine bilgi edinmesini olanakli kilmigtir.
Katilimeilara Siiryani mutfak kiiltiirii ve yemekleri ile ilgili toplam 20 adet soru yoneltilmis
ve onlardan spesifik cevaplar vermesi beklenmistir. Bu goriismeler sayesinde, kesfedilmesi
gereken konular aciga ¢ikarilmis, ¢esitlenmis ve yeni fikirlere ulagilabilmistir. Arastirmada

kullanilan yar1 yapilandirilmis gériisme formu EK-2’de sunulmustur.

3.4. Gecgerlik ve Giivenirlik

Nitel arastirmalarda “gegerlik”, arastirilan olgunun dogrudan ve miimkiin oldugunca
yansiz gozlemlenmesi anlamina gelmektedir (Kirk ve Miller, 1986). Nitel arastirmalardaki
gecerlik olgusunun kanitlanmasina kiyasla nicel arastirmalarda gecerlik, belli 6lgme araglar
sayesinde ve sayisal verilerle de desteklendiginden dolay:1 daha giiclii ve kolay bir sekilde
ifade edilebilecegi sdylenmektedir (Sigr1, 2018, s. 134). Nitel calismalarda aragtirmacinin
konuyu biitiinciil bir perspektifte aktarmasi beklenmektedir. Bu dogrultuda elde edilen
veriler ve ulagilan sonuglar1 kontrol etmesi agisindan bazi yontemlerden destek almaktadir.
Bunlar arasinda katilimci ve meslektas teyidi olduk¢a 6nemlidir. Yapilan bu arasgtirmada
hazirlanan anket ve goriisme formlari alaninda uzman kisilere yollanmis ve kendilerine belli
bir siire taninarak geri doniis yapmalar1 istenmistir. Bunun sonunda yapilan bilgilendirme
dikkate alinarak her iki soru formunda da belli diizenlemeler yapilmis ve arastirmanin
gegerlik ile glivenirligi test edilmeye calisilmistir.

Nitel arastirmalarda “gilivenirlik” konusunda alinmasi gereken bazi Onlemler
bulunmaktadir. Nicel arastirmalarda yapilan test etme ve saptama seklinde olmayan bu
Onlemler daha c¢ok arastirmacinin, arastirilan konunun belli siireclerinde kullandig:
yontemlerin daha goriiniir hale getirilmesi ve sonrasinda baska arastirmacilar tarafindan da
ayni yontemlerin farksiz bicimlerde kullanilmasini saglamasi ile dogrudan iliskilidir ve
burada arastirmacinin kendi konumunu agik bir sekilde belirginlestirmesinin de oldukca
onemli oldugu savunulmaktadir (Simsek ve Yildirim, 2016, s. 272- 273). Bu sekilde diger
aragtirmacilara benzer bir rol istlenmesini saglayacagi ve onlara fikir verecegi
diisiiniilmektedir. Ayrica goriigmelerin gerceklestigi ortamin tanimlanmas:t da oldukga

onemlidir ve bu aragtirmada gergeklestirilen goriismeler, katilimcilarin inisiyatifine
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birakilmistir (Simsek ve Yildirim, 2016, s. 272). Yani onlarin rahat edecegi bir ortamda
goriismek amaclanarak, konu ile ilgili verilecek bilgilerin samimi ve dogru bir sekilde
aktarilmasi1 saglanmistir. Bu da gilivenirligi pekistiren bir durum olarak karsimiza
cikmaktadir. Yine arastirilan konuda olusturulan kavramsal agiklamalarin, dogru ve
gerektigi kadar tanimlanmasi miithimdir. Benzer arastirmalarda ulasilan sonuglarin ayni
olmasi i¢in arastirmacinin olusturdugu kavramsal cergeve ile ilgili bilgilere ayrintili bir
bicimde sahip olmasit beklenmektedir. Konunun biitiinliigli ve saglam bir temele
dayandirilabilmesinde giiglii bir kavramsal ¢ergeveye ihtiya¢ duyulmakta ve bu bakimdan
yapilan bu caligmada belirlenen kuramsal ¢erceve, one siiriilen bu goriis dikkate alinarak
hazirlanmaya caligilmigtir. Son olarak ise veri analizlerinde ayrintili bilgilere yer vermek
aragtirmanin giivenirligini ortaya ¢ikaran en dnemli hususlardandir. Elde edilen bilgilerin
nasil analiz edildigi ve biitlinsel olarak nasil aktarildigt ya da neden o ydntemin
kullanildigina dair yapilan ayrintili agiklamalar, diger aragtirmacilar i¢in yol gosterici bir
nitelik tagimakta ve bu yontemlerin kullanilmasini tegvik etmektedir (Simsek ve Yildirim,
2016). Tim bunlar yapilan ¢aligmanin giivenirligini kanitlayan Onlemler olarak ifade
edilmeye ¢aligilmistir.

Yukaridaki aciklamalarda ifade edilen tiim dnlemler bu ¢alismanin hazirlik, gelisim
ve sonu¢ asamalarina dahil edilmistir. Anket ve goriisme formlart alaninda uzman kisiler
araciligr ile 6n bir calisma olarak uygulanmis ve sonrasinda da geri doniisler iizerinden
hareketle her iki formda yapilmas: gereken degisiklikler diizeltilmistir. Sonrasinda, yapilan
degisiklikler ile ilgili olarak son bir teyit alinmasinin ardindan formlar ¢aligmaya dahil
edilmisgtir.

Anket formlarindan toplanan verilerde hem kategorik hem de a¢ik u¢lu sorular olmasi,
daha ¢ok katilimcilarin algilarini 6lgmek yerine konuya iliskin bilgi diizeylerini belirlemeye
yonelik olmasi, katilimer sayisinin az olmasi ve herhangi bir yapisal kurgusunun olmamasi
sebebiyle gecerlilik ve giivenilirlik ile ilgili faktor analizi ve Cronbach Alpha katsay1

hesaplamasi yapilmamaistir.

3.5. Verilerin Analizi

Bu c¢alismada kapsaminda anket formu sonucunda elde edilen veriler “agiklayici
istatistik yontemleri”’nden biri olan “frekans analizi” ile yorumlanmistir. Frekans analizi,
verilerin yiizdesel oranlart ve gozlemleme sikligin1 ortaya koyan bir istatiksel analiz

teknigidir.
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Ayrica arastirma kapsaminda gergeklestirilen derinlemesine goriismeler, betimsel
analiz yontemi ile incelenmistir. Aragtirma konusunun, 6rneklem grubunun goziinden
degerlendirilebilmesi ve bunun sonucu olarak kesfedilen durumlarin daha dikkatli ve
tanimlayict agiklamalarina yer verebilmek amaciyla bu analiz tirii tercih edilmistir
(Degirmenci ve Dogru, 2017, s. 123- 125). Arastirmaci betimsel analiz yontemi ile bire bir
goriistiigli ve bu esnada gozlemledigi katilimcilarin ifadelerini dikkat g¢ekici bir bigimde
aktarabilmek i¢in dogrudan alintilara siklikla bagvurmaktadir. Konu ile ilgili kesfedilen
bilgiler arasinda iliski kurma, yorumlama, anlamlandirma ve tahminlerde bulunma ise
aragtirmacinin ortaya koyacagi eylemleri arasinda yer almaktadir. Betimsel analiz kendi

icinde dort evreye ayrilmaktadir (Simsek ve Yildirim, 2016, s. 240).
» Betimsel analiz i¢in bir ¢ergeve olusturma.
» Tematik ¢ergeve i¢in verilerin iglenmesi.
* Bulgularin tanimlanmasi.

* Bulgularin yorumlanmasi.

Betimsel analizin yukaridaki evrelerinde goriildiigii gibi yapilan arastirmada da elde
edilen veriler belli bir tema {izerinden diizenlenmis ve agiklanmistir. Goriismecilerin
yoneltilen sorulara karsilik verdikleri bilgiler dogrudan aktarilmis ve betimlemelerle zengin
bir tanimlama olusturulmaya c¢alisilmistir. Yar1 yapilandirilmis soru formu ile yapilmis olan
goriismelerden elde edilen veriler, ses kaydi ve fotograflarla desteklenerek yazili bir form
haline getirilmistir. Ancak baz1 goriismecilerin fotograflarinin  kullanilmamasini
istemelerinden Otlirli metnin biitlinliigiinii bozmamasi adina ¢aligmada higbir katilimcinin
fotografina yer verilmemistir. Konu ile ilgili elde edilen verilen, katilimcilara yoneltilen
sorulardan olusturulmus basliklar altinda diizenlenmis ve bulgular kisminda sunulmustur.
Bu sekilde kodlanmis olan yanitlar dogrudan alintilarla desteklenerek betimlenmeye

calisilmistir.
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4. BULGULAR

Arastirmanin nicel tarafini temsil eden birinci agamasinda literatiir taramasi sonucunda
belirlenen Siiryani yemeklerinin Siiryani toplumu tarafindan bilinip bilinmedigine yonelik
kesifsel bir calisma yapilmstir. 2’si yurtdisinda olmak iizere cogunlugu Istanbul ve Mardin
bolgesinde yasayan Siiryani toplumuna mensup bireyler kolayda ornekleme yontemi ile
calismaya dahil edilmistir. Calisma kapsaminda O6rneklemin genisletilmesi i¢in yapilan
biitiin girisimlere ragmen Siiryani toplumunun say1 olarak az olmasi, pandemi kosullar1 ve
belirli dlciilerde kapali bir toplum olmalar1 sebebiyle 51 katilimciya ulasilabilmistir. Farkli
yas ve egitim seviyelerinden bu 51 katilimecinin kendi toplumlarinin mutfak kiiltiirii ve
yiyecek-icecek bilgileri hakkinda verdikleri bilgiler, ikinci asamada yapilacak olan nitel
arastirma i¢in 6n bilgi olusturmustur. Bu kapsamda elde edilen veriler frekans analizi ile
incelenmistir.

Anket ve goriisme sorularinin analizine gegmeden dnce katilimcilarla yapilan goriisme

siireleri Tablo. 3’ te sunulmustur.

Tablo 3. Katilimcilarla Yapilan Goriisme Siireleri

Katilimcilar Goriisme Siireleri
1 2 saat 23 dakika
2 4 saat 52 dakika
3 4 saat 47 dakika
4 3 saat 39 dakika
5 3 saat 23 dakika
6 3 saat 59 dakika
7 4 saat 58 dakika
8 2 saat 37 dakika
9 2 saat 19 dakika
10 2 saat 41 dakika
11 2 saat 13 dakika
12 2 saat 17 dakika
13 2 saat 26 dakika
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4.1. Anket Formlarinin Analizi

4.1.1. Katilmcilarin demografik bilgileri
Calismanin birinci asamasima katilanlarin demografik bilgilerine iliskin detaylar

Tablo. 4’te verilmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Egitim N Yiizde Yas N Yiizde
[kogretim 15 294 20-30 Yas 6 11,8
Lise 13 25,5 31-40 Yas 11 21,5
Onlisans 2 3.9 41-50 Yas 9 17,6
Lisans 18 35,3 51-60 Yas 13 25,5
Yiiksek Lisans 3 5.9 61 yas ve listii 7 13,8
Eksik veri 0 0 Eksik veri 5 9,8
Toplam 51 100 Toplam 51 100
Dogdugu Sehir N Yiizde Yasadig Sehir N Yiizde
Mardin 23 45 Mardin 8 15,7
Istanbul 19 37.3 Istanbul 39 76,5
Yurtici diger

e 5 9,8 Yurtici diger iller 1 2
Yurtdist 1 2 Yurtdist 2 3,9
Eksik veri 3 5,9 Eksik veri 1 2
Toplam 51 100 Toplam 51 100

Katilimeilarin yaslarinda minimum ve maksimum degerlerin 23 ve 78 oldugu ve yas
ortalamalarinin da 46,37 oldugu belirlenmistir. Egitim durumlar1 géz 6niine alindiginda
ilkogretim ve lise mezunlariin toplam katilimcilarin yaklasik %55’ini olusturdugu, agirlikl
olarak Mardin ve Istanbul dogumlu olduklar1 ve bu iki ilde ikamet ettikleri goriilmiistiir.
Ancak burada dikkat ¢eken nokta katilimecilarin %45’inin Mardin dogumlu olmalarina
ragmen halen %76,5’inin Istanbul’da yasiyor olmalaridir. Bu da Mardin’den istanbul’a
yogun bir go¢ yasandigini gostermektedir. Nitekim anket formunda yer alan halen
yasadiginiz sehre gdcle mi geldiniz sorusuna katilimcilarin yaklasik 9%30°u evet cevabi

vermistir.
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4.1.2. Siiryani toplumunun gelenek ve gorenekleri ile ilgili bilgiler
Katilimcilara mutfak kiiltiiriinii etkileyen gelenekleri ile ilgili sorulan sorulara vermis

olduklar1 cevaplara gore yapilan frekans analizleri Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 5. Siiryani Toplumunun Gelenek ve Gorenekleri ile lgili Bilgiler

Gegmiste siklikla yaptiginiz ve giiniimiizde de devam eden gelenek/ gorenekleriniz var mi?

Evet Kismen Hayir

N % N % N %

39 76,5 11 21,5 1 2

Hangisinin veya hangilerinin yapimi hala devam etmektedir?

y ot e e 1 Cenaze ve Taziye Ozel Giinler (Dini
Dogum Ritiielleri Diigiin Ritiielleri Ritiielleri I
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir

N| % | N| % N % IN| % | N| % I[N| % N % | N | %

34 166,6 | 17 334 ] 43 | 843 | 8 | 15745 [882] 6 | 11,8 ] 48 1941] 3 |59

Tablo. 5’ te verilen sonuglara gore toplumun biiyiik oranda 6zel giinlere iligskin gelenek
ve goreneklerini devam ettirdigi goriilmektedir. Bu 06zel gilinler iginde “Dogum
Ritiielleri”nin devam ettirilme orani digerlerine gdre bir miktar diigiik bulunmugstur. Diger
biitiin 6zel giinlerine iligkin geleneklerin katilimcilarin ¢ok biiyiik boliimii tarafindan devam
ettirildigi ifade edilmistir. Belirlenen bu dort 6zel giin disinda Siiryani toplumu i¢in dnemli
baska bir giin olup olmadig1 da a¢ik uglu olarak katilimcilara sorulmus ancak hicbir katilimci

ilave bir 6zel giin bilgisi vermemistir.

4.1.3. Mutfak kiiltiiriine iliskin gelenekler ile ilgili bilgiler
Katilimeilarin  kendi toplumlarma 06zgii mutfak kiiltliri, giindelik adetleri ve
kendilerine 6zgii yemekleri ne siklikla devam ettirdikleri sorulmus, vermis olduklar1 bilgiler

analiz edilerek Tablo.6’ da sunulmustur.

Tablo 6. Mutfak Kiiltiiriine iliskin Geleneklere iliskin Bilgiler

Higbir Nl Bazen Siklikla Her zaman
Gelenekler zaman
N | % | N[ % | N % | N[ %] N[ %
Sofra Adab1 5 9.8 4 7.8 9 17,6 13 1255 20 | 392
Kullanilan 11 21,6 5 9,8 15 294 8 15,7 12 | 23,5
Arag/Geregler
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Higbir
Gelenekler zaman
N % N % N % N % N %

Nadiren Bazen Siklikla Her zaman

Hazirlama
Y ontemleri
(Mevsimsel
hazirhiklar gibi)
Pigirme
Teknikleri 0 0 2 3,9 15 | 294 | 21 41,2 13 | 25,5
Stiryanilere 6zgii
yemekleri ne 1 2 2 |39 | 18 353 ] 19 | 373 | 11 | 21,6
siklikla

yapiyorsunuz?

6 11,8 2 3,9 11 21,6 16 31,4 16 31,4

Tablo. 6’da elde edilen veriler incelendiginde katilimcilarin biiyiik oranda
geleneklerini devam ettirdikleri goriilmektedir. Ayrica kendilerine 6zgii yemekleri de yogun

bir sekilde yaptiklar1 ve bu yemek kiiltiiriinii yasattiklar1 anlagilmaktadir.

4.1.4. Siiryani yemeklerinde 6n plana ¢ikan hususlar

Katilimecilara “Siiryani” yemegi dendiginde 6n plana ¢ikan hususlar nelerdir?”” Sorusu
yoneltilerek kendilerine verilen kategoriler arasindan ¢oklu se¢im imkani taninmigtir. Buna
bagl olarak 51 katilimer 5 kategori icerisinden 177 secim yapmis olup yapilan se¢imlere

iliskin detayl bilgiler Tablo. 7° de verilmistir.

Tablo 7. Siiryani Yemeklerinde On Plana Cikan Hususlar

Kategori Tercih Edilme Siklig1 (N) Wl g;gg;r (ioi)e)risindeki
Baharatlar 45 25
Ellelgi]t;lllerilus sebze ve 27 15
Yaglar 31 18
Etler 41 23
Cok cesitli tahil iiriinleri 33 19

Tablo. 7’ de yer alan bilgiler incelendiginde katilimcilar, Siiryani mutfaginda biitiin
kategorilerin temsil edildigini diisiinmektedirler. Bunlarin igerisinde diger kategorilere gore
“Baharatlar” ve “Etler” kategorilerinin biraz daha fazla tercih edildigi goriilebilir. Ayrica

caligma kapsaminda belirlenen kategorilere katilimcilarin da ilave yapabilmesi i¢in sorulan
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acik uclu soruya bir katilimer” Tecriibeli Mardin’li bir kadinin yaninda egitim” ifadesini

eklemistir.

4.1.5. Katihmeilarin Siiryani Yiyecek ve I¢ceceklerine iliskin Bilgi Durumlar

Katilimeilarin kendi mutfaklarina 6zgii yiyecek ve i¢ecekleri ne kadar tanidiklarinin

belirlenebilmesi icin literatlir taramasi sonucu ortaya konulan farkli kategorilerdeki

yemeklerin ve igeceklerin listeleri katilimcilara sorulmustur. Katilimcilar kendilerine

sorulan her bir yemegi veya igecegi ne kadar tamidiklar ile ilgili degerlendirmelerini

yapmislardir. Devaminda her kategori sonrasinda katilimcilardan o kategoride kendilerine

gore en lezzeti lic yemegi yazmalar1 acik uclu olarak sorulmustur. Katilimcilarin bu

konudaki degerlendirmelerine iligkin bilgiler Tablo. 8 — Tablo. 25 arasinda verilmistir.

Tablo 8. Katilimcilarin Siiryani Ana Yemeklerine iliskin Bilgi Durumlari

Biliyorum .. 'Yemegi .
Efllsstyomn Sadece Ancak Artik Biliyorum ve | Orijinal Tarifi
Yemekler Duydum Slepliingen Tattim He
Yapabiliyorum,
N % N % N % N % N %
Kirmiz1 Pide 37 72,5 3 5,9 1 2 8 15,7 2 3,9
Benik 40 | 78,4 6 11,8 2 3,9 1 2 2 3,9
Kardi 41 80,4 6 11,8 0 0 2 3,9 2 3,9
Yonca Yemegi 37 | 72,5 8 15,7 3 5,9 2 3,9 1 2
Keskek 17 | 333 12 | 23,5 7 13,7 10 19,6 5 9,8
PDi‘l’;lfteSh Bulgur 15 ) g8 | 6 | 118 2 | 39 | 22 | 431 | 16 | 314
Patates Tirs181 26 51 4 7,8 3 5,9 8 15,7 10 19,6
Sulu Patates 18 35,3 4 7.8 1 2 17 33,3 11 21,6
Susaml Igli Koéfte | 22 | 43,1 7 13,7 3 5,9 13 | 25,5 6 11,8
Kenger Yemegi 32 62,7 7 13,7 1 2 5 9.8 6 11,8
Derman 40 | 78,4 2 3.9 5 9,8 3 5,9 1 2
Nar Taneleri 24 47,1 3 5,9 3 5,9 13 25,5 8 15,7
Yaz Meftunesi 7 13,7 5 9,8 0 0 19 | 373 | 20 | 39,2
Kis Meftunesi 7 13,7 6 11,8 1 2 19 | 373 18 | 353
Tirsik 19 | 373 6 11,8 1 2 10 19,6 15 | 294
Malhute 12 | 23,5 3 5,9 1 2 21 | 41,2 14 | 275
P1t Pit 37 | 72,5 5 9,8 3 5,9 4 7,8 2 3,9
Agz1 Acgik 39 | 76,5 6 11,8 0 0 4 7,8 2 3,9
Tepsi Kebabi 8 15,7 4 7,8 4 7,8 24 | 47,1 11 21,6
Kazan Kebabi 18 35,3 11 21,6 4 7,8 11 21,6 7 13,7
ﬁi‘:gfﬂah Bulgur | ¢ | 118 | 3 | 59 | o 0 | 24 | 47,1 | 18 | 353
Etli Dovme Pilavi | 18 | 35,3 6 11,8 3 5,9 14 | 273 10 19,6
I¢li Kofte 1 2 1 2 0 0 21 | 41,2 | 28 | 549
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Yemegi

Bt Sadece A]?r’lligll(ozurrgk Biliyorum ve | Orijinal Tarifi
Yemekler Duydum Yanil Tattim Ile
apilmiyor .
Yapabiliyorum,

N % N % N % N % N %
Heng 45 88,2 2 3,9 4 7,8 0 0 0 0
Adiyaman Tavasi 35 68.6 9 17,6 0 0 3 5,9 4 7,8
Dovmeg 38 74,5 5 9,8 2 3,9 3 5,9 3 5,9
Sarimsakli
Tavuklu Bulgur 24 47,1 9 17,6 2 3,9 10 19,6 6 11,8
Pilavi
Giiveg 3 5,9 3 5,9 3 5,9 21 41,2 21 41,2
Kara Kavurma 29 56,9 5 9.8 3 5,9 10 19,6 4 7,8
Tirit 35 68,6 8 15,7 2 3,9 4 7,8 2 3,9
Bisi Lokma 37 72,5 4 7,8 4 7,8 2 3,9 4 7,8
Judukak-Kabeye 32 62,7 6 11,8 2 3,9 7 13,7 4 7,8
Kelecos 41 80,4 4 7,8 1 2 2 3,9 3 5,9
Borani 28 54,9 12 23,5 3 5,9 3 5,9 5 9,8
Muzawar 36 70,6 8 15,7 2 3,9 4 7,8 1 2
Eprax 32 62,7 2 3,9 3 5,9 4 7,8 10 19,6
Lahana Sarmasi 5 9.8 2 3,9 3 5,9 21 41,2 20 39,2
%Z? rf;g:f 7 [ 137 9 |176| 5 | 98 | 15 | 294 | 15 | 294
Kiinciili Kofte 38 74,5 4 7,8 1 2 4 7,8 4 7,8
Orcik 39 76,5 4 7,8 2 3,9 3 5,9 3 5,9
Yesil Kurutulmus | 5¢ | 509 | 7 | 137 2 | 39| 8 | 157 6 | 118
Fasulye
Yumurtali [sgin 34 66,7 7 13,7 1 2 7 13,7 2 3,9
Etli Kenger 36 70,6 6 11,8 5 9,8 1 2 3 5,9
Tabak Havgit 45 88,2 1 2 2 3,9 2 3,9 1 2
Karniyarik 4 7,8 2 3,9 0 0 19 37,3 26 51
Tutunu 45 88,2 1 2 4 7,8 1 2 0 0
Marga 29 56,9 2 3,9 2 3,9 7 13,7 11 21,6
Aprahe Du Garso 30 58.8 1 2 2 3,9 7 13,7 11 21,6
Birgil Sfero 18 35,3 1 2 2 3,9 13 25,5 17 33,3
Yumurtal: Kabak 14 27,5 3 5,9 4 7,8 7 13,7 23 45,1
Kursik 31 60,8 0 0 2 3,9 3 5,9 15 29.4
Kitel Raha 12 23,5 1 2 3 5,9 22 43,1 13 25,5
Alluciye 12 23,5 6 11,8 2 3,9 17 33,3 14 27,5
Danoke 29 56,9 3 5,9 2 3,9 6 11,8 11 21,6
Iskava 36 70,6 4 7,8 2 3,9 6 11,8 3 5,9
Dawke Hamige 29 56,9 2 3,9 2 3,9 5 9,8 13 25,5
Hasu 24 47,1 1 2 2 3,9 11 21,6 13 25,5
Firkiyye 22 43,1 5 9,8 2 3,9 11 21,6 11 21,6
Sembiisek 6 11,8 2 3,9 2 3,9 17 33,3 24 47,1
Acin 15 29,4 1 2 1 2 12 23,5 22 43,1
Kibbe-Trablusiye 12 23,5 1 2 3 5,9 18 35,3 17 33,5
Kibbe-Irok 7 13,7 4 7,8 2 3,9 18 35,3 20 39,2
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Biliyorum .. 'Yemegi .
Bt Sadece Ancak Artik Biliyorum ve | Orijinal Tarifi
Yemekler Duydum Yanil Tattim Ile
apilmiyor .
Yapabiliyorum,
N % N % N % N % N %

Bulgurlulgkembe | | 50 1 4 | 78 | 6 | 118 ] 15 | 204 | 22 | 43,1
Dolmasi
Kapraxaye 29 56,9 1 2 3 5,9 6 11,8 12 23,5
Yaz Dolmasi 14 27,5 3 5,9 2 3,9 11 21,6 21 41,2
Dobo 2 3,9 2 3,9 3 5,9 18 35,3 26 51
Dobo Pilavi 2 3,9 2 3,9 3 5,9 20 39,2 | 24 | 47,1
Maldum 3 5,9 0 0 3 5,9 21 41,2 24 471
Sirin 39 | 76,5 1 2 3 5,9 5 9,8 3 5,9
Semborek 1 2 1 2 2 3,9 18 35,3 29 56,9
Kardanh Pathiean |y | 196 | 10 | 196 | 3 | 59 | 11 | 216 17 | 333
Kebabi1
Incassiye 30 | 58,8 6 11,8 0 0 7 13,7 8 15,7
Bos Kofte 31 60,8 6 11,8 1 3,9 5 9,8 7 13,7
Etli Zeytinyagh
Kofk golnylafl 34 | 667 5 | 98 | 3 | 59| 4 | 78] 5 | 98
Lehmo-Misho 22 | 43,1 3 5,9 3 5,9 9 17,6 14 | 27,5
Miiceddere 13 25,5 6 11,8 0 0 15 29,4 17 33,3

Tablo 9. Ana Yemeklerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu

S.N. | Yemek Ort. | S.N. | Yemek Ort. | S.N. | Yemek Ort.
1 |Heng 1,20 | 26 |Kenger Yemegi | 1,94 | 51 | Alluciye 3,29
2 | Tutunu 1,24 | 27 |Bos Kofte 2,04 | 5p |KurdanhPathcan | 359
Kebab1
3 | Tabak Havgit 1,29 | 28 |Kara Kavurma | 2,12 | 53 |Miiceddere 3,33
Yesil
4 |Kardi 1,39 | 29 |Kurutulmus 2,16 | 54 |Malhute 3,43
Fasulye
5 | Benik 1,41 | 30 |incassiye 2,16 | 55 |KuruBiber 3,43
Kizartmasi
6 |Yonca Yemegi | 1,47 | 31 |Eprax 2,18 | 56 | Yumurtal Kabak 3,43
Sarimsakl
7 | Kelecos 1,47 | 32 |Tavuklu Bulgur | 2,31 | 57 |Yaz Dolmasi 3,43
Pilav1
8 | Derman 1,49 | 33 | Danoke 2,35 | 58 |Kitel Raha 3,45
9 | Agz1 Agik 151 | 34 |ApraheDu 2,37 | 59 |Acin 3,49
Garso
10 | Muzawar 1,55 | 35 |Marga 2,39 | 60 | Tepsi Kebab1 3,51
11 |Orcik 1,57 | 36 |Kursik 2,43 | 61 |Kibbe-Trablusiye | 3.93
12 | Dévmeg 1,59 | 37 |Dawke Hamige | 2,43 | 62 |Kis Meftunesi 3,69
13 | Pit Pt 1,61 | 38 |Kapraxaye 243 | g3 |Domatesli Bulgur | 375
Pilav1
14 | Etli Kenger 1,61 | 39 |Patates Tirsig1 2,45 | 64 |Yaz Meftunesi 3,78
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S.N. | Yemek Ort. | S.N. | Yemek Ort. | S.N. | Yemek Ort.

15 | Tirit 1,63 | 40 |Keskek 2,49 | 65 |Kibbe-Irok 3,78
16 Adiyaman 167 | 41 Slisamll I¢li 249 | 66 Kavurmah Bulgur 3.88
Tavast Kofte Pilavi
. . Bulgurlu Iskembe 3.92
17 |Bisi Lokma 1,67 | 42 |Nar Taneleri 2,57 | 67 >
Dolmasti
18 | Kiinciili Kofte | 1,67 | 43 |Kazan Kebabi 2,57 | 68 |Lahana Sarmasi 3,96
19 |Sirn 1,67 | 44 |Firkiyye 2,69 | 69 |Sembiisek 4,00
20 | Kirmizi Pide 1,73 | 45 |Hasu 2,76 | 70 | Giiveg 4,06
21 | Yumurtali Isgin | 1,75 | 46 | Lehmo-Misho 2,80 | 71 |Ddbo Pilavi 4,22
22 |Iskava 1,75 | 47 |Etli Dovme 2,84 | 72 |Karniyarik 4,24
Pilavi
Etli Zeytinyagh 4.24
23 Kofik Dolmast 1,84 | 48 |Tirsik 2,92 | 73 | Maldum
24 |Judukak- 192 | 49 |SuluPatates | 2,98 | 74 | Débo 4,25
Kabeye
75 | Sembérek 4,43
25 | Borani 1,92 | 50 |Birgil Sfero 3,20 -
76 |Icli Kofte 4,49

Tablo 10. Katilimcilarin Ana Yemekler Kategorisinde En Lezzetli Bulduklar1 Yemekler

S.N. | Yemek N | Yiizde | S.N. | Yemek N | Yiizde
1 Dobo 18 16,2 16 | Karniyarik 2 1,8
2 Semborek 16 14,4 17 | Etli Kenger 1 0,9
3 | Kibbe-Irok o | 81 | 18 gt(l)ll rizltmyagh Kofik 1| 09
4 | Marga 71 63 | 19 Eﬁgiallfilfazfvuklu 1| 09
5 Maldum 7 6,3 20 | Kursik 1 0,9
6 | Aprahe Du Garso 6 5,4 21 | Dawke Hamige 1 0,9
7 Icli Kofte 6 5,4 22 | Lehmo-Misho 1 0,9
8 Kitel Raha 5 4.5 23 | Etli D6vme Pilavi 1 0,9
9 | Alluciye 4 3,6 24 | Kuru Biber Kizartmasi 1 0,9

10 g‘gﬁi‘f Iskembe 4 | 3,6 | 25 |YazDolmasi 1| 09
11 | Sembiisek 4 3,6 26 | Acin 1 0,9
12 | Kapraxaye 3 2,7 27 | Tepsi Kebab1 1 0,9
13 | Birgil Sfero 2 1,8 28 | Kibbe-Trablusiye 1 0,9
14 | Miiceddere 2 1,8 29 | Lahana Sarmasi 1 0,9
15 | D6bo Pilavi 2 1,8 30 | Giiveg 1 0,9

Katilimcilara kendi toplumlarina 6zgii 76 yemek ismi verilerek, bu yemekleri ne kadar

tanidiklarin1  begli likert oOl¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
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yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo. 8’ de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore her
bir yemegin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo. 9° da verilmistir. Her iki tablonun
birlikte degerlendirilmesi sonucunda yemeklerin 26’simin (%34,2) 2 puan altinda bir
ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin gogunlugunun bu 26 yemegin ismini dahi bilmedigi,
23 (%30,2) yemegin ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve bu yemeklerin sadece isimlerini
bildikleri belirlenmistir. Bu durumda 3 puan altinda ortalamaya sahip 49 (%64,4) yemegin
katilimcilar tarafindan bilinmedigi anlasilmaktadir. En az bilinen ilk bes yemek; heng,
tutunu, tabak havgit, kardi ve benik iken en ¢ok bilinen ilk bes yemek ise; icli kofte,
semborek, dobo, maldum ve karniyarik’tir. Bu kategoride yer alan 76 yemekten sadece heng
ve tutunu ile ilgili higbir katilimer “Yemegi Orijinal Tarifi ile Biliyorum” segenegini
isaretlemistir.

Bu kategoride katilimcilara agik uglu olarak ana yemekler igerinde en lezzetli {i¢
yemegi yazmalari istendiginde 6 katilimc1 yemek belirtmemis, 45 katilimei ise toplamda 30
farkli yemek i¢in 111 tercihte bulunmustur. Tablo. 10’ da bu yemekler en ¢ok tercih
edilenden en az tercih edilene gore siralanmis olup en ¢ok tercih edilen ve lezzetli bulunan

bes yemek; dobo, semborek, kibbe-1rok, marga ve maldumdur.

Tablo 11. Katilimcilarin Siiryani Corbalarima iliskin Bilgi Durumlari

Biliyorum .. 'Yemegi .
Efllsstyomn Sadece Ancak Artik Biliyorum ve | Orij mgl Tarifi
Corbalar Duydum Yanil Tattim ile
apilmiyor .
Yapabiliyorum,

N % N % N % N % N %
Mercimek 0 0 0 0 0 0 | 23 | 451 | 28 | 549
Corbasi
Perhiz Corbasi 21 41,2 4 7,8 0 0 11 21,6 15 29,4
Mas Corbasi 36 70,6 4 7,8 2 3,9 2 3,9 7 13,7
Lorik Corbasi 36 70,6 4 7,8 2 3,9 5 9,8 4 7,8
Mas Fasulyeli 35 | 686 | 3 | 59| 2 | 39| 7 |137] 4 | 78
Semizotu Corbasi
Tarhana Corbasi 6 11,8 5 9,8 4 7,8 19 37,3 17 33,3
Eriste Corbasi 17 33,3 6 11,8 3 5,9 12 23,5 13 25,5
Tanabur Corbasi 41 80,4 2 3,9 4 7,8 1 2 3 5,9
Gorgot Corbast 43 84,3 2 3,9 5 9.8 1 2 0 0
Kegeloke 35 68,6 5 9,8 6 11,8 5 9,8 0 0
Lebeniye 1 2 1 2 2 3,9 20 39,2 27 52,9
Bulgur Corbasi 16 314 4 7,8 0 0 14 27,5 17 333
Yagni 16 31,4 8 15,7 1 2 11 21,6 15 29,4
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Tablo 12. Corbalarin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. | Corbalar Ort. S.N. |Corbalar Ort.
1 | Gorgot Corbast 1,29 8 | Eriste Corbasi 2,96
2 | Tanabur Corbasi 1,49 9 |Yagni 3,02
3 | Kegeloke 1,63 10 | Bulgur Corbasi 3,24
4 | Lorik Corbasi 1,76 11 | Tarhana Corbast 3,71
5 |Mas Corbasi 1,82 12 | Lebeniye 4,39
Mas Fasulyeli Semizotu .

6 1,86 13 | Mercimek Corbasi 4,55
Corbasi

7 | Perhiz Corbast 2,90

Tablo 13. Katilimcilarin En Lezzetli Bulduklari Corbalar

S.N. | Corbalar N | Yiizde | S.N. | Corbalar N | Yiizde
1 Mercimek Corbasi 40 | 34,78 6 Perhiz Corbast 6 | 522
2 | Lebeniye 33 | 28,70 7 | Lorik Corbast 3| 2,61
3 Tarhana Corbasi 11 9,57 8 Eriste Corbasi 3 2,61
4 Yagni 8 6,96 9 Mas Corbasi 2 1,74

Mas Fasulyeli Semizotu
5 Bulgur Corbasi 8 6,96 10 1 0,87
Corbasi

Katilimecilara kendi toplumlarina 6zgii 13 ¢orba ismi verilerek, bu ¢orbalar1 ne kadar
tanidiklarin1  begli likert oOl¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo. 11’ de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore
her bir ¢orbanin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo. 12° de verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda yemeklerin 6’sinin (%46,1) 2 puan altinda bir
ortalamaya sahip oldugu, katilimeilarin ¢cogunlugunun bu 6 ¢orbanin ismini dahi bilmedigi,
2 (%15,3) corbanin ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve bu ¢orbalarin sadece isimlerini
bildikleri belirlenmistir. Bu durumda 3 puan altinda ortalamaya sahip 8 (%61,4) ¢orbanin
katilimcilar tarafindan bilinmedigi anlasilmaktadir. En az bilinen ilk ii¢ c¢orba; gorgot,
tanabur ve keceloke iken en ¢ok bilinen ilk ii¢ corba ise; mercimek, lebbeniye ve tarhana
corbalaridir. Bu kategoride yer alan 13 ¢orbadan gorgot ve kegeloke corbalart ile ilgili higbir
katilimet “Yemegi Orijinal Tarifi ile Biliyorum” segenegini isaretlemistir.

Bu kategoride katilimcilara agik uclu olarak ¢orbalar igerisinde en lezzetli ii¢ tanesini
yazmalari istendiginde 6 katilimer ¢orba ismi belirtmemis, 45 katilimer ise toplamda 10
farkli gorba i¢in 115 tercihte bulunmustur. Tablo. 13’ te bu corbalarin en ¢ok tercih edilenden
en az tercih edilene gore bir siralamasi yapilmis olup en ¢ok tercih edilen ve lezzetli bulunan

iic corba; mercimek, lebbeniye ve tarhana ¢orbalaridir.
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Tablo 14. Katilimcilarin Siiryanilere Oz

ii Salatalara/Mezelere iliskin Bilgi Durumlari

Biliyorum e Yemegi Orijinal
o Sadece Biliyorum e
Salatalar Bt Duydum L et ve Tattim Tar.lﬁ 15
Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N % N % N % N %
Yonca Salatas1 37 72,5 5 9.8 0 0 4 7.8 5 9,8
Patates Salatasi 4 7.8 0 0 1 2 17 333 29 56,9
Sogan Salatasi 12 23,5 8 15,7 1 2 10 19,6 20 39,2
Coban Salatasi 0 0 1 2 1 2 21 41,2 28 54,9
Semizotu Salatasi 4 7,8 4 7,8 1 2 15 29,4 27 52,9
Semizotu Tursusu | 25 49 8 15,7 3 5,9 9 17,6 6 11,8
Acur Cacigi 11 21,6 2 39 3 5.9 16 314 19 37,3
Salamura 16 31,4 5 9,8 2 3,9 14 27,5 14 27,5
Biber Tursusu 8 15,7 0 0 3 5,9 18 353 22 43,1
Babaganug 7.8 1 2 2 3,9 21 412 | 23 45,1
Abuganug 8 15,7 1 2 2 3,9 18 353 22 43,1
Lebeniye 6 11,8 1 2 2 3,9 19 373 23 45,1
Samize 34 | 66,7 8 15,7 1 2 3 5,9 5 9,8
Gabula 30 | 58,8 3 5,9 2 3,9 6 11,8 10 19,6
Nane Cuge 39 | 76,5 4 7,8 2 3,9 3 5,9 3 5,9
Tablo 15. Salatalarin/Mezelerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu
S.N. | Salatalar/Mezeler Ort. S.N. | Salatalar/Mezeler Ort.
1 |Nane Cuge 1,57 9 | Abuganug 3,88
2 | Yonca Salatasi 1,73 10 | Biber Tursusu 3,90
3 | Samize 1,76 11 |Lebeniye 4,02
4 | Semizotu Tursusu 2,27 12 | Semizotu Salatasi 4,12
5 | Gabula 2,27 13 | Babaganug 4,14
6 |Salamura 3,10 14 | Patates Salatasi 431
7 | Sogan Salatasi 3,35 15 | Coban Salatasi 4,49
8 | Acur Cacigl 3,59
Tablo 16. Katilimcilarin En Lezzetli Bulduklar1 Salatalar/Mezeler
S.N. | Salatalar/Mezeler N | Yiizde | S.N. | Salatalar/Mezeler N | Yiizde
1 Semizotu Salatasi 17 | 152 7 Gabula 8 7,1
2 | Abuganug 15| 134 8 Babaganug 8 7,1
3 Coban Salatasi 15 13,4 9 Biber Tursusu 6 5,4
4 Acur Cacig1 13 | 11,6 10 | Sogan Salatas1 5 4,5
5 Lebeniye 12 | 10,7 11 | Nane Cuge 1 0,9
6 Patates Salatasi 11 9,8 12 | Yonca Salatasi 1 0,9

Katilimcilara kendi

toplumlarina 6zgii

15 salata/meze

ismi

verilerek, bu

salata/mezeleri ne kadar tanidiklarimi besli likert 6lgegine (1-Bilmiyorum ve 5—Yemegi

orijinal tarifi ile yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin

yapmis oldugu puanlamaya gore frekans analizleri Tablo.

14°

82

te, katilimcilarin




degerlendirmelerine gore her bir salatanin/mezenin bilinilirligine iligkin puan ortalamalari
Tablo. 15° te verilmistir. Her iki tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda
salatalarin/mezelerin  3’iiniin  (%20) 2 puan altinda bir ortalamaya sahip oldugu,
katilimcilarin ¢ogunlugunun bu 3 salatanin/mezenin ismini dahi bilmedigi, 2 (%13,3)
salatanin/mezenin ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve bu salatalarin/mezelerin sadece
isimlerini bildikleri belirlenmistir. Bu durumda 3 puan altinda ortalamaya sahip 5 (%33,3)
salatanin/mezenin katilimcilar tarafindan bilinmedigi anlagilmaktadir. En az bilinen ilk {i¢
salata/meze; nane cure, yonca salatasi ve samize iken en ¢ok bilinen ilk ii¢ salata/meze ise;
coban salatasi, patates salatasi ve babaganuctur.

Bu kategoride katilimcilara agik uglu olarak salatalar/mezeler igerisinde en lezzetli {i¢
tanesini yazmalar istendiginde 8 katilimci salata/meze ismi belirtmemis, 43 katilimer ise
toplamda 12 farkli salata/meze igin 112 tercihte bulunmustur. Tablo. 16° da bu
salatalarin/mezelerin en ¢ok tercih edilenden en az tercih edilene gore bir siralamasi yapilmis
olup en ¢ok tercih edilen ve lezzetli bulunan {i¢ salata/meze; semizotu salatasi, abuganug ve

coban salatasidir.

Tablo 17. Katilimcilarin Siiryanilere Ozgii Tatlilar ve Hamur islerine iliskin Bilgi Durumlari

o Sadece L Biliyorum Yemeg@ Qri ey
Tathilar/Hamur Bilmiyorum Ancak Artik Tarifi ile
igleri DT Yapilmiyor e Yapabiliyorum.

N % N % N % N % N %
Kadayif Tatlist 1 2 3 5.9 1 2 32 62,7 14 27,5
Dolangel Tatlisi 41 80,4 0 0 2 39 4 7.8 4 7,8
Pekmez Helvasi 17 333 5 9,8 2 3,9 16 31,4 11 21,6
Kalbur Hurmasi 37 72,5 4 7.8 3 5.9 6 11,8 1 2
Pogite Kavite 33 64,7 4 7,8 2 3,9 5 9,8 7 13,7
Bakisma 4 7,8 4 7,8 0 0 31 60,8 12 23,5
Hete Dike 37 | 72,5 2 3,9 1 2 4 7,8 7 13,7
Dasisto Du Garso 32 62,7 3 5.9 2 39 4 7.8 10 19,6
Klige-Iklice 1 2 0 0 2 3,9 25 49 23 45,1
Kar Pekmez 18 | 353 8 15,7 4 7,8 14 | 27,5 7 13,7
Paskalya Coregi 0 0 0 0 1 2 22 | 43,1 28 54,9
Kalburabasti 29 | 56,9 5 9,8 2 3,9 10 19,6 5 9,8
Harire 6 11,8 2 3,9 1 2 25 49 17 33,3
Heyhey 30 | 58,8 3 5,9 0 0 6 11,8 12 23,5
Susamli Pekmez 19 | 373 8 15,7 0 0 17 | 333 7 13,7
Heleve 12 | 23,5 1 2 2 3,9 25 49 11 21,6
Cevizli Sucuk 0 0 0 0 2 3,9 30 | 58,8 19 37,3
Peynir Helvasi 14 27,5 7 13,7 0 0 25 49 5 9.8
Kenger Sakizi 37 72,5 3 5.9 2 39 7 13,7 2 3,9
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Tablo 18.Tatlilar ve Hamur islerinin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralannmis Tablosu

S.N. | Tatlilar/Hamur isleri Ort. S.N. |Tathilar/ Hamur isleri Ort.
1 | Dolangel Tatlis1 1,63 11 | Pekmez Helvasi 2,98
2 | Kalbur Hurmasi 1,63 12 | Peynir Helvasi 3,00
3 |Kenger Sakizi 1,71 13 | Heleve 3,43
4 | Hete Dike 1,86 14 | Bakisma 3,84
5 | Pogite Kavite 2,00 15 | Harire 3,88
6 | Dasisto Du Garso 2,16 16 | Kadayif Tatlist 4,08
7 | Kalburabast 2,16 17 | Cevizli Sucuk 433
8 | Heyhey 2,35 18 | Klige-Iklige 4,35
9 | Kar Pekmez 2,69 19 | Paskalya Coregi 4,53
10 | Susamli Pekmez 2,71

Tablo 19. Katilimeilarin En Lezzetli Bulduklar: Tatlilar ve Hamur Isleri

S.N. | Tathlar/Hamur isleri | N | Yiizde | S.N. | Tathilar/ Hamur isleri N | Yiizde

1 Kalburabasti 1 0,8 9 Bakisma 4 3,2
2 Kar Pekmez 1 0,8 10 | Heleve 7 5,6
3 Dasisto Du Garso 2 1,6 11 | Kadayif Tatlhst 7 5,6
4 | Pekmez Helvas1 2 1,6 12 | Paskalya Coregi 17 | 13,7
5 Dolangel Tatlist 3 2,4 13 | Harire 19| 15,3
6 Pogite Kavite 3 2,4 14 | Klige-iklige 22| 17,7
7 Heyhey 3 2,4 15 | Cevizli Sucuk 30| 242
8 Peynir Helvast 3 2,4

Katilimcilara kendi toplumlarina 6zgii 19 tatli/hamur isi ismi verilerek bunlar1 ne kadar
tanidiklarin1  begli likert oOl¢egine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo. 17° de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore
her bir tatli/hamur isinin bilinilirligine iliskin puan ortalamalar1 Tablo. 18 de verilmistir.
Her iki tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda tatli/hamur islerinin 4’liniin (%21) 2
puan altinda bir ortalamaya sahip oldugu, katilimcilarin ¢ogunlugunun bu 4 tatlinin/hamur
isinin ismini dahi bilmedigi, 7 (%36,8) tatlinin/hamur isinin ise 2 ile 3 puan araliginda
oldugu ve bu tathilarin/hamur islerinin sadece isimlerini bildikleri belirlenmistir. Bu
durumda 3 puan altinda ortalamaya sahip 11 (%57,9) tatlinin/hamur isinin katilimcilar
tarafindan bilinmedigi anlasilmaktadir. En az bilinen ilk ii¢ tatli/hamur isinin; dolangel
tatlis1, kambur hurmasi ve kengel sakizi iken en ¢ok bilinen ilk {i¢ tatli/hamur isi ise; cevizli

sucuk, klige-iklice ve paskalya ¢oregidir.
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Bu kategoride katilimcilara agik uclu olarak tatlilarin/hamur islerinin igerisinde en
lezzetli li¢ tanesini yazmalar1 istendiginde 7 katilimci isim belirtmemis, 44 katilimer ise
toplamda 15 farkli tatl/hamur isi i¢in 124 tercihte bulunmustur. Tablo. 19° da bu
tatlilarin/hamur islerinin en c¢ok tercih edilenden en az tercih edilene gore bir siralamasi
yapilmis olup en ¢ok tercih edilen ve lezzetli bulunan ii¢ tatli/hamur isi; cevizli sucuk, klige-

iklice ve hariredir.

Tablo 20. Katilimcilarin Siiryanilere Ozgii Ekmeklere iliskin Bilgi Durumlar

Biliyorum e Yemegi Orijinal
Bilmiyorum S Ancak Artik Biliyorum

Tarifi ile
Dgyni Yapilmiyor ve Tattim Yapabiliyorum.

N % N % N % N % N %

Kuruslu Ekmek 37 1725 1 2 3,9 4 7,8 7 13,7
Misir Ekmegi 12 | 23,5 10 | 19,6 3,9 20 | 39,2 7 13,7
Peynirli Ekmek 19 | 373 7 13,7 5,9 17 | 33,3 5 9,8
7

Ekmekler

— N | W

Kavurmali Ekmek 16 314 10 19,6 9.8 13 25,5 13,7
Yumurtal1 Ekmek 10 19,6 4 7,8 9,8 19 373 13 25,5
Tandir Ekmegi 6 11,8 1 2 2 27 52,9 16 314
Tablo 21. Ekmeklerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmig Tablosu
S.N. | Ekmekler Ort. S.N. |Ekmekler Ort.
1 | Kuruslu Ekmek 1,88 4 | Misir Ekmegi 3,00
2 | Peynirli Ekmek 2,65 5 | Yumurtal: Ekmek 3,41
3 | Kavurmali Ekmek 2,71 6 | Tandir Ekmegi 3,90
Tablo 22. Katilimcilarin En Lezzetli Bulduklar1 Ekmekler
S.N. | Ekmekler N | Yiizde | S.N. | Ekmekler N | Yiizde
1 Kuruslu Ekmek 6 6 4 Yumurtal: Ekmek 14 14
2 Peynirli Ekmek 13 13 5 Misir Ekmegi 15 15
3 Kavurmali Ekmek 14 14 6 Tandir Ekmegi 38 38

Katilimcilara kendi toplumlarma 6zgii 6 ekmek ismi verilerek, bunlar1 ne kadar
tanidiklarin1  besli likert Olgegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo. 20° de, katilimcilarin degerlendirmelerine gore
her bir ekmegin bilinilirligine iligkin puan ortalamalar1 Tablo. 21’ de verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda sadece “kuruslu ekmek”in (%16,7) 2 puan
altinda bir ortalamaya sahip oldugu ve katilimcilarin ¢ogu tarafindan bilinmedigi, “peynirli
ekmek” ile “kavurmali ekmek”in ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve katilimcilarin bu

ekmeklerin sadece isimlerini bildikleri belirlenmistir. Bu durumda 3 puan altinda ortalamaya
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sahip 3 (%50) ekmegin katilimcilar tarafindan bilinmedigi anlasilmaktadir. Buna karsilik
kalan ti¢ ekmek; “Tandir ekmegi”, “Misir Ekmegi” ve “Yumurtali Ekmek” ise katilimcilar
tarafindan bilinen ekmeklerdir.

Bu kategoride katilimcilara agik uglu olarak ekmeklerin igerisinden en lezzetli {i¢
tanesini yazmalar1 istendiginde 11 katilimci bu soruyu cevaplandirmamistir. Kalan 40
katilimci ise 6 ekmek igin 100 tercihte bulunmustur. Tablo. 22° de bu ekmeklerin en ¢ok
tercih edilenden en az tercih edilene gore bir siralamasi yapilmis olup en ¢ok tercih edilen

ve lezzetli bulunan ekmek; tandir ekmegidir.

Tablo 23. Katilimcilarin Siiryanilere Ozgii I¢eceklere Iliskin Bilgi Durumlart

Biliyorum - 'Yemegi Orijinal
o Sadece Biliyorum e
. Bilmiyorum Ancak Artik Tarifi ile
Igecekler Duydum ve Tattim ..
Yapilmiyor Yapabiliyorum.
N % N % N % N % N %
Melengi¢ Kahvesi 8 15,7 7 13,7 1 2 25 49 10 19,6
Mirra 1 2 1 2 0 0 27 | 529 | 22 43,1
Sryani Visne 2 (390 0 | 0 | 0 | 0 |26 |51 |23 451
Likorii
Siiryani Sarabi
(Mahlepli) 4 7,8 4 7,8 0 0 27 | 529 | 16 314
Siiryani Cay1 19 | 37,3 3 59 1 2 15 294 | 13 25,5
Siiryani Kahvesi 8 15,7 3 5,9 0 0 21 | 41,2 | 19 37,3
Esbabiye Hosafi 34 | 66,7 7 13,7 1 2 6 11,8 3 5,9
Kirmizi Dut Hosafi | 26 51 9 17,6 2 3,9 9 17,6 5 9,8
Kuru Uziim Hosafi 15 29,4 10 19,6 4 7,8 12 | 23,5 10 19,6

Tablo 24. iceceklerin Az Bilinenden Cok Bilinene Dogru Siralanmis Tablosu

S.N. |icecekler Ort. S.N. |icecekler Ort.
1 | Esbabiye Hosafi 1,76 6 | Siiryani Kahvesi 3,78
2 | Kirmiz1 Dut Hosafi 2,18 7 (Sl\lj[rg}?]r;)h) Sarabi 3,92
3 | Kuru Uziim Hosafi 2,84 8 |Mirra 4,33
4 | Siiryani Cay1 3,00 9 |Siiryani Visne Likori 4,33
5 | Melengi¢ Kahvesi 3,43

Tablo 25. Katilimcilarin En Lezzetli Bulduklar Igecekler

S.N. | Icecekler N | Yiizde | S.N. | icecekler N | Yiizde
1 | Esbabiye Hosafi 1 1,0 6 | Siiryani Kahvesi 18| 17,1
2 | Kirmuzi Dut Hosafi 3 2.9 7 | Siiryani Sarab1 (Mahlepli) | 19 | 18,1
3 Kuru Uziim Hosafi 5 4.8 8 Mirra 19| 18,1
4 | Siiryani Cay1 7 6,7 9 | Siiryani Visne Likorii 27 | 257
5 | Melengi¢ Kahvesi 6 5,7
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Katilimcilara kendi toplumlarina 6zgii 9 igecek ismi verilerek, bunlari ne kadar
tanidiklarin1  besli likert Olgegine (1-Bilmiyorum ve 5-Yemegi orijinal tarifi ile
yapabiliyorum) uygun olarak degerlendirmeleri istenmistir. Katilimcilarin yapmis oldugu
puanlamaya gore frekans analizleri Tablo. 23’ te, katilimcilarin degerlendirmelerine gore
her bir i¢cecegin bilinilirligine iligkin puan ortalamalar1 Tablo. 24’ te verilmistir. Her iki
tablonun birlikte degerlendirilmesi sonucunda sadece “esbabiye hosafi”nin (%11,1) 2 puan
altinda bir ortalamaya sahip oldugu ve katilimeilarin cogu tarafindan bilinmedigi, 2 (%22,2)
icecegin ise 2 ile 3 puan araliginda oldugu ve bu iceceklerin sadece isimlerini bildikleri
belirlenmistir. Bu durumda 3 puan altinda ortalamaya sahip 3 (%33,3) icecegin katilimcilar
tarafindan bilinmedigi anlagilmaktadir. En az bilinen ii¢ i¢ecek; esbabiye hosafi, kirmizi dut
hosafi ve kuru iiziim hosafi iken en ¢ok bilinen ilk {i¢ igecek ise; Siiryani sarabi, mirra ve
Stiryani visne likoriidiir.

Bu kategoride katilimcilara agik ucglu olarak igeceklerin igerisinde en lezzetli iig
tanesini yazmalar1 istendiginde 9 katilimci igecek ismi belirtmemis, 42 katilimci ise
icecekler arasinda 105 tercihte bulunmustur. Tablo. 25’ te bu ig¢eceklerin en ¢ok tercih
edilenden en az tercih edilene gore bir siralamasi yapilmis olup en ¢ok tercih edilen ve

lezzetli bulunan ii¢ i¢ecek; Siiryani Vigne Likorii, Mirra ve Siiryani Sarabi’dir.

4.1.6. Katilmcilar tarafindan ilave edilen Siiryanilere 6zgii yemek isimleri

Calisma kapsaminda katilimcilara sunulan yiyecek ve igeceklere ilave etmek
istedikleri yemek veya igecek olup olmadigi acik uglu orak sorulmustur. 13 katilimct bu
soruya cevap vermis olup ilave olarak Siiryani toplumuna 6zgii oldugunu ifade ettikleri

yemekler Tablo. 26’ da verilmistir.

Tablo 26. Katilimcilar Tarafindan ilave Edilen Siiryanilere Ozgii Yemek Isimleri

Katilime1 No | Yemek Isimleri
13 Tavuk dolmasi
21 Maldum, Corten
22 Mumbar, Cérten, isgokat
23 Seredin, Etli ekmek, Bestig, Yumurtali ¢ig kofte
25 Mardin kaburgasi
27 Kibe
30 Hibiskus likorii, Mahlepli likor, Beyaz (Mazrone) sarabi
33 Ikbebet, Lebeniye tatlis1, Yaprak sarma
35 Kakuleli kahve, Kelle paga, Bellog (Mercimek koftesi)
38 Hurmali Siiryani ¢oregi, Cifte kavrulmus kakuleli Siiryani ¢oregi
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Katilimer No | Yemek Isimleri

Zerde, ikbebet, Etli ekmek, Patlican tursusu, Magdus (patlican tursusunun yag
44 ile yapilan hali), Genedir, Seredin, Dowke maye, Su krebi, Yumurtal pestil,

Gabula/ Corten.

Bellog, Nohutlu kelle paga, Kibebet, Kaburga dolmasi, Kibe, Zingil Tatlis1,
46

Maklube, Nar sarabi

Bellog (Mercimek koftesi), Kuru iiziim tatlisi, Bastike (Pestil), Hamsekarone
51 (Nohut ve i¢li koftelerin hamuru), Kislik et kavurmasi, Kibbe-seniye (Tepside

icli kofte), Hindi dolmast

4.1.7. Katimcilarin toplumda bilinen ancak siiryani toplumunda farkh olarak

yapilan yemeklere iliskin bilgiler

Calisma kapsaminda isimleri verilen yemeklerden (mercimek ¢orbasi, semizotu

salatas1 vb. gibi), farkli toplumlar tarafindan da bilinen, ancak kullanilan malzemeler,

pisirme teknikleri veya arag-gereclerle ilgili farklilik gosteren yiyecek-igeceklerin

hangilerinin oldugu ve nasil farklarinin bulundugu acik uglu olarak sorulmustur. Bu soruya

8 katilimc1 cevap vermis olup verilen ilave bilgiler Tablo. 27 dedir.

Tablo 27. Katilimeilarin Toplumda Bilinen Ancak Siiryani toplumunda Farkli Olarak Yapilan Yemeklere

iliskin Bilgiler
Katilimet . o
No Verilen Bilgiler
24 Mercimek (Kimyonlu ve bir bas soganli)

26

Dolmalar yaparken limonun yanisira tane sumak, koruk yesil erik ve bazen limon tuzu
kullanilmaktadir. Corbalarin i¢ine gizbara (kisnis tiiri baharat) konulmaktadir. Et
yemeklerinin i¢ine ¢ok ¢esitli baharat, 6rnegi dobo ya da kaburgaya taze tar¢in, kakule
ve yenibahar gibi baharatlar eklenir. Taze yag gibi degerli yaglarin kullanilmasi
olabilir.

27

Baharatlarin kullanilmasi, dolmalarda kullanilan koruk eksisi, erik, sumak gibi
malzemelerin kullanilmasi, yemeklerin agir ateste pisirilmesi, yemeklerin uzun
hazirlama islemlerinden gegirilmesi gibi

33

Daha ¢ok baharat kullanilmasi. Bazen el isi agilmasi gereken yemekler i¢in kullanilan
malzemeler

35

Mercimek ¢orbasini sadece kirmizi mercimekler yapiyoruz. Bellog, sadece
mercimekten yapiliyor ve igerisine farkli malzemeler eklenmiyor. Maldum yemegini
ise patlican1 dizme olarak yapiyoruz ancak farkli toplumlarda kiirdanla dizme yapiliyor.

36

Tiirlii, Menemen

88




Katilimei
No

Verilen Bilgiler

44

Aprahe du garso, yumurtal1 yapilan sarma olabilir, bu belirtilebilir. Kirmizi pide,
zahterli ekmek gibi geldi bana eger ki farkli degilse. Sembiisek ve sembdrek ayni
yemektir ve evde sacta pisirilir. Dagisto du garso lebeniye ile ayn1 yemek olabilir. Biri
Siiryanice digeri Arapca lehge. Bir de gabula var, bununla da karigmis olabilir ve tekrar
teyit edilebilir. Bu sekilde birkag yemek daha var sanki listenizde. Ayrica alluciye ve
incasiye de ayn1 yemektir (erik yahnisi).

46

Semizotu salatasini farkli bir sekilde igine kizartilmis lavag ekmekleri cips gibi ufalanip
atiltyor ve baharatlarla ¢esnilendiriliyor. Bir diger adi da Arapgada "fettus"tur.
Mercimek ¢orbasinin Arapgada ad1 Mahluta ve pisirme teknigi farki birebir su katilarak
pisirilmesidir. Alt1 kisik ateste yoreye 6zgii mercimekten yapildig1 i¢in rengi kehribar
sarisi olur.

4.1.8. Katilimcilarin Siiryani toplumunu en iyi sekilde yansittigini diisiindiikleri

yemekler

Katilimecilara, ¢aligma kapsaminda verilen yemeklerden hangisinin veya hangilerinin

Siiryani toplumunu en iyi sekilde yansittigini diisiindiikleri acik uclu olarak sorulmustur.

Katilimeilar tarafindan verilen cevaplar Tablo. 28’ de verilmistir.

Tablo 28. Katilimcilarin Siiryani Toplumunu En Iyi Sekilde Yansittigini Diisiindiikleri Yemekler

L Caliiins! Yiyecek-Igecek Isimleri
No
1 Kibebet
Mumbar, Marga, i¢li kofte
Gabula, Kaburga, Kavurmali bulgur, Marga
Klige, Lebeniye
10 Alluciye, Mumbar dolmasi, Giiveg
13 Kitel raha, Kibbe-Irok
15 D&bo, Sembérek, I¢li kofte, Siiryani sarabi, Melengic
16 Kaburga dolmasi, Kibbe-Irok, Débo, Siiryani sarabi, Kitel raha, Alluciye
20 Do6bo, Semborek, Sembiisek
21 Dd&bo, Sembiisek
22 Kitel-raha, Kibbe-Irok
24 Klige, iskembe dolmasi
25 Kitel-raha, Dobo, I¢li kofte
26 Iskembe dolmasi, Kitel-raha, Kibbe-Irok, Débo, Kaburga dolmasi
27 Kitel-raha, Ikbebet, Lebeniye, Sembiisek, Harire
28 I¢li kofte, Marga, Sembiisek, Ddbo, Kursik
29 I¢li kofte, Marga, Sembiisek, Débo, Kursik
30 Icli kofte, Sembdrek, Ddbo
31 Débo, Icli kofte
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Kat;}i)mm Yiyecek-Igecek Isimleri

32 Dobo, Alluciye, Lebeniye

33 Ikbebet, Semborek, Kibbe-Irok

34 Semborek, Kibbe-Irok

35 I¢li kdfte, Dobo, iskembe dolmasi

36 Siiryani sarabi

37 Kitel-Raha, Semborek

38 Dé&bo, Kibbe-Irok, Sembérek, Alluciye, Meftune, Maldum, Ikbebet

39 Dobo

40 Gerso, Marge

41 Dobo, Siiryani sarabi, Klice

42 Kaburga, Maldum, Scokat

43 Semborek, Klige

44 Lebeniye, Klice, Yumurtali sarma, Kitel-raha, Sarap, Likor, Kakuleli kahve, Gabula,
Seredin, Dowke-maye
En basta Klige, bayramlarimizin vazgeg¢ilmez ¢oregidir. Lebeniye yaz-kis hepimizin

46 mutfaklarinda mevcuttur. Débo ve yaninda Hasu, 6zel ana yemegimizdir. Kibebet ve
Sembiisek haftada bir kere mutlaka yapilir. Babaganug en sik yapilan meze ¢esididir.

49 Glivecte pisen yemekler

50 Baharath yemekler

51 Marga, Kitle (i¢li kofte), Aprahe du garso

4.2. Goriisme Sorularmin Analizi

Yapilan yiiz yiize goriismeler 13 kisi ile gergeklestirilmis olup i¢lerinden 10 kisi, anket

calismasma katilanlardir. Geri kalan 3 kisiyi, anket ¢alismasi i¢in ikna edilemeyenler

olusturmaktadir. Bu baglik altinda, “Siiryani Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” konusunda

hazirlanan 20 adet acik uclu soru katilimcilara yoneltilmistir. Amag. Siiryanilerin mutfak

kiiltiirleri ve yemeklerine dair ilk agizdan bilgi edinmek ve konu hakkindaki bilgilerin

derinlemesine incelenmesini saglamaktir.

4.2.1. Katilmcilarin yasi, cinsiyeti, dogum yeri ve yasadig: sehir ilgili bilgiler

Bu kisim goriisme sorularmin ilk ¢ sorusunu kapsamaktadir. Katilimcilar

goriigmelerde isimlerini vermis olmalarina ragmen c¢alismada yer almasini istememislerdir.

Bu yiizden tabloda bu soruya yer verilmemistir. Katilimcilarin verdikleri cevaplar asagidaki

Tablo. 29’ da gdsterilmektedir.

90




Tablo 29. Katilimcilarin Yas, Cinsiyet, Dogum Yeri ve Yasadig1 Sehir ile ilgili Bilgiler

Katilimci .. < . < . Gorlisme
No Yas | Cinsiyet Meslek Dogum Yeri | Yasadigi Sehir Siircleri
K1 38 Kadin Esnaf Mardin Istanbul 2 saajt 23
dakika

K2 56 Erkek Esnaf Mardin Istanbul 4 saajt 52
dakika

K3 55 Kadin Ev Hanmim Mardin Istanbul 4 saajc 47
dakika

K4 75 Kadmn Ev hanimi Mardin Freiburg 3 saat 39
dakika

K5 27 Kadin Esnaf Mardin Istanbul 3 saajc 23
dakika

- . 3 saat 59
K6 54 Erkek Ogretmen Adiyaman Istanbul dakika

K7 50 Kadin Esnaf Mardin Istanbul 4 saajt 58
dakika

K8 55 Erkek Esnaf Mardin Mardin 2 saajt 37
dakika

K9 48 Kadin Esnaf Adana Mardin 2 saajt 19
dakika

K10 24 Erkek Esnaf Istanbul Mardin 2 saajt 41
dakika

K11 53 Kadin Ozel sektor Ankara Ankara 2 saajt 13
dakika

K12 39 Erkek Esnaf Istanbul Istanbul 2 saajt 17
dakika

K13 43 Kadin Esnaf Istanbul Istanbul 2 saajt 26
dakika

Tablo. 29°da yer alan bilgiler incelendiginde, katilimcilarin % 61’inin kadin, yas

ortalamalarinin 48, %69 unun esnaf, %53 {iniin Mardin dogumlu ve %61 inin istanbul’da
yasadig1 goriilmektedir. Tablo. 29 da katilimcilarla yapilan goériisme stireleri de verilmistir.
Gorlisme stirelerinin ortalamas1 3 saat 17 dakika’ dir., “K8, K11, K12 ve K13 disindaki
katilimcilarin yasadiklar1 bolgelerden ekonomik, kiiltiirel ya da sosyal nedenlerden dolay1

goc ettikleri anlagilmaktadir.

4.2.2. Gecmiste sikhkla yaptigimiz, giiniimiizde de devam eden gelenek ve

Eskiden siklikla yapiklari ve giliniimiizde de hala devam eden gelenekler ile ilgili

gorenekler ile ilgili bilgiler

sorulan soruya verilen cevaplar Tablo. 30’ da goriilmektedir.
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Tablo 30. Gegmiste Siklikla Yaptiginiz, Giinlimiizde de Devam Eden Gelenek ve Goérenekleriniz Var mi?
Katilimei | Cevaplar

No

K1 Evet. Dogum, diigiin, cenaze ve taziye, dini bayramlar ve 6zel giinlerde yaptiklarimiz
hala devam ediyor.

K2 Eve't, devam ediyor. Ancak daha ¢cok dogum ile dini bayramlar ve 6zel giinlere 6nem
veriyoruz.

K3 Tlimiinii devam ettiriyoruz. Kiiltlirlimiizii unutmamak i¢in buna ozellikler dikkat
ediyoruz.
Almanya’ya yerlesmeden 6nce daha kolaydi. Ancak simdi elimizden geldigi kadar

K4 devam ettirmeye calistyoruz. Ozellikle bayram zamanlar1 ve dzel giinler bizim icin

¢ok onemlidir.

Bazen. Mesela Pazar ayinlerine pek gitmiyoruz artik. Gengler biraz bdyle artik
K5 sanirim, biiyiikler kadar bagli degil bazilarimiz. Hatta benim ¢evremdeki herkes boyle.
Kusak farkindan kaynaklandigimi diigiiniiyorum.

Bazilar1 devam ediyor. Cenaze ve taziyeler ile dini bayramlar ve 6zel giinlerde yapilan

K6 -
uygulamalar1 devam ettiriyoruz.

K7 Dogum, diigiin, cenaze, bayramlar ve 6zel giinler bizim i¢in ¢ok dnemli. Bizi biz
yapan degerlerdir.

K8 Miimkiin oldugunca hepsini yapmaya calisiyoruz.

K9 Evet ediyoruz.
K10 Kesinlikle, cogu devam ediyor.

K11 Dogum ile dini bayramlar ve 6zel giinlerde yaptigimiz ritiieller devam ediyor.
K12 Tamami devam ediyor.
Diigiin ile bayram ve 6zel gilinler devam ediyor. Bazen isler ¢cok yogun oldugu
K13 donemlerde aksayabiliyor. Dogum ya da cenazede yapilanlarn agikcasi devam
ettirmiyoruz.

Verilen cevaplar incelendiginde cogunlugun gelenek ve gorenekleri devam ettirdigi ya
da sosyal yasam el verdigince siirdliirmeye calistiklar1 goriilmektedir. K5’in geng kusaklarin
geleneksel adetler karsisindaki tutumlarinin biiyiikler kadar istekli olmamasi bize ufak da
olsa bir ipucu vermektedir. Yani genglerin genel anlamda kiiltiirlerinin devamliligi ile ilgili

merakli olmadiklar1 varsayilabilir.

4.2.3. Siiryani toplumuna 6zgii olan mutfak kiiltiirii ve yemeklerinize dair

giindelik adetler ile ilgili

Katilimeilarin “Mutfak Kiiltiirii ve Yemeklerine ile ilgili giindelik adetlerinize devam
edip etmediklerine dair su cevaplar1 vermislerdir:

K1 soruya su sekilde cevap vermistir:

“Sofra adabin1 “her zaman”, kullanilan ara¢ ve gerecler, hazirlama yontemleri
(mevsimlik hazirliklar gibi) ve pisirme teknikleri ile ilgili olanlar1 ise “bazen” devam
ettirebiliyor. Ozellikle Istanbul’a yerlestikten sonra pisirme teknikleri ile ilgili adetlerimizi
devam ettirememek cok iiziicii. Mesela sac ya da tas firinda yaptigimiz yemekleri ocakta

yaptigimizda ayni lezzeti kesinlikle yakalayamiyor”.
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K2, K3 ve K4 adli katilimcilar birbirleriyle ayni cevabi vermislerdir:

“Giindelik adetlerin tiimiinli yapmaya devam ediyoruz”.

K35 ise;

“Sadece sofra adabi ile ilgili olanlar1 devam ettiriyoruz, digerlerini maalesef
yapmiyoruz”.

K6 nin verdigi cevap;

“Genel olarak giindelik adetlerimizi ara sira devam ettiriyoruz”.

K7’nin cevabi;

“Giindelik adetlerimizi siklikla devam ettiriyoruz. Ozellikle sofra adab1 ve mevsimsel
hazirliklar1 pek aksatmay1z”.

K8, K9 ve K10 adli katilimecilar ise ayni cevabi vermistir:

“Acikeasi sofra adabi, pisirme teknikleri ile kullanilan arag¢ ve gereclerle ilgili adetleri
siklikla yaptyoruz. Ancak hazirlama yontemleri (mevsimsel hazirliklar) ile alakali olanlar1
bazen yapiyoruz”.

K11 ise;

“Sofra adabi, mevsimsel hazirliklar ve pisirme teknikleri bizim i¢in Snemli ve
kaybolmasini istemiyoruz, siklikla yapiyoruz bu yiizden de”.

K12 ise sdyle cevaplamistir:

Sofra adabi ile kullanilan arag ve gerecler ile ilgili glindelik adetlerimiz bazen devam
ettiriyoruz ancak mevsimsel hazirliklar ve pisirme teknikleri ile ilgili olanlari siklikla
yapiyoruz. Kaybolsun istemeyiz”.

K13’1in verdigi cevap incelendiginde, digerlerine gore mutfak kiiltiirii ve yemeklerine
dair yapilan giindelik adetlere biraz daha uzak kalmis olduklar1 sonucu ¢ikarilabilir. Clinkii:

“Sofra adabi1 ve kullanilan arag ve gereclerle ilgili olanlari higbir zaman
yapmadiklarini, mevsimsel hazirliklar1 bazen, pisirme tekniklerini ise siklikla devam

ettiriyoruz”.

4.2.4. Gecmisten giiniimiize aktarilmis ve hala kullanilmaya devam edilen
geleneksel mutfak arag ve gerecleri ile ilgili
Katilimeilarin bu soruya verdikleri cevaplar incelendiginde, sadece iki katilimcinin
konu ile ilgili bilgisi oldugu goriilmiistiir.
KI:
Geleneksel yemeklerle ilgili bilgileri babaannemden duyuyorduk. Fakat kullanilan

arag/gerecler ya da pisirme teknikleri ile ilgili bir sey maalesef hatirlamiyorum. O
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zamanlarda kullanilan (herkesin ortak kullandig1) ocaklar vardi tabi ki ancak onlar da artik

kalmadi. Kimse artik kullanmiyor. Sac kullanim1 devam ediyor, herkes kullaniyor. Bunun

disinda ¢ok farkli bir sey hatirlamryorum.

K3, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K12 ve K13’iin “konu ile alakali olarak higbir

bilgileri bulunmamaktadir”.

K2 adli katilmer soru ile ilgili en ¢ok bilgi sahibi olan kisidir. Siiryanice olarak

hatirladiklarina yer vermis ancak birkac1 hatirlayamamistir. Soruyu su sekilde cevaplamistir:

Magrafto: Kepge.

Dip serk: Tokmaga benzeyen yassi bir tahta.

Soyofto: Kirmizi toprak tepsi.

Sarbo: Testi.

Sarbuko: Minik testi. (Sarap ve su tasimada kullanilir).

Tfayo: Ug tash ortasinda ates yakilan ocak.

Tanuro: Tandir firin1.

Hestifki: Demirden yapilmis, kepge boyutunda ve genis ucu olan tek tarafli masa.
Kora: Kirmiz1 topraktan yapilmis, yaklasik 2 metre yiiksekliginde ve 1 metre
genisliginde (derinliginde) tahil ambari.

Dogugto: Sarimsak ve baharat 6giitmek i¢in kullanilan kii¢lik havan.

Gorusto: Tas degirmen.

Dogugo: Biiyiik tokmak. Kayanin oyulmasindan elde edilen ¢ukurun i¢ine konulan
bugdaylarin kabugundan ayrilmasi i¢in dovme islemi gergeklestirilen aractir.

Deng: Biiyiik tas degirmen. Bugday1 samandan ayirmak i¢in kullanilir. Genisligi 1,5
metreyi bulmaktadir.

Deroyo: Savurma. Samandan tohumu ayirmak i¢in kullanilir. Kullanmak igin
havanin riizgarl olmas1 beklenmektedir. Bu sayede samanlar havaya savrulmakta ve
tohumlardan ayrilabilmektedir.

Yendo: huni benzeri bir tiir kepce. Cezve biiyiikliigiinde olup ahsap, bakir ve
aliminyumdan yapilmis c¢esitleri bulunmaktadir. Domates sal¢asi yapiminda
kullanilmaktadir.

Yayvan siirgec: Siiryanicesi hatirlanamamigtir. Kitel ve ikbebet yemeklerinde
haslama suyunu siizmek i¢in kullanilir.

Dévme tasi: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

Tahta tokmak: Siiryanicesi hatirlanamamustir.

Cig kofte tasi: Siiryanicesi hatirlanamamugtir.
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= Kazan: Siiryanicesi hatirlanamamustir.
K7’nin verdigi cevap su sekildedir:
“Cig kofte tas1 ve kitel-raha ile ikbebet siizmek i¢in kullanilan yayvan siizgeci hala
kullaniyoruz, Siiryanice isimlerini hatirlamiyorum maalesef”.
Verilen cevaplar incelendiginde geleneksel arag ve gereclerle ilgili bilginin neredeyse
unutulmus oldugu ifade edilebilir. Konu ile alakali olarak Siiryaniler 6zelinde, literatiirde

herhangi bir bilgiye rastlanamamagtir.

4.2.5. Giindelik yasamda yemeklerini ne sikhkla yaptiklar1 ve otantik

yemeklerini uygulamayi kimlerden 6grendikleri ile ilgili

K1’in soruya verdigi cevap su sekildedir:

“Bazilarini ¢ok nadir yapiyorum. Mesela yumurtali pestil bunlardan biridir. Kardesim
hi¢ sevmez ve bu yilizden de onun olmadig1 zamanlarda aklimiza geldiginde annemle ben
yapariz. Bazi tatlar1 da yeni nesil sevmiyor ve yapimi ¢ok tercih edilmiyor. Ben geleneksel
yemekleri yapabiliyorum. Bu yemekleri yapmay1 annemden ve babaannemden 6grendim.

K2 ise soyle aciklamistir:

“Esim siklikla yapiyor. Yemekleri yapmayr annemden ve esimden Ogrendim
diyebilirim ancak ben pek mutfaga girmiyorum”.

K3 ise:

“Siklikla yapariz. Bazen daha farkli seyler istedigimizde daha bilindik yemekleri
yaptigimiz da oluyor. Cocuklar bazen farkli bir seyler istiyorlar, ben de kiramiyorum.
Evlenmeden oOnce ¢ok fazla yemek yapmiyordum dogrusu. Annemden birkag sey
ogrenmistim ama esas yemek yapmay1 kaymvalidemden 6grendim. Ciinkii evlendigimde
yemek yapmay1 pek bilmiyordum. Uzun siire kaymvalidemle beraber yasadigimiz i¢in bana
baya yardime1 oldu”.

K4’iin verdigi cevap:

“Baya sik yapiyorum. Almanya’da yasamam buna engel olmuyor. Eskiden ilk
gittigimiz siralarda bazi triinleri bulamiyorduk ama simdi dyle degil. Cok fazla Tiirk
bakkallar1 var, biiyiik marketlerde de artik farkli iiriinleri bulabiliyoruz. Ben yemek yapmay1
annemden ve babaannemden 6grendim”.

K5 ise:

“Dogrusu ¢ok sik degil ama arada sirada yapiyorum. Boyle 6zel bir giin olmasi
gerekiyor ¢gogunlukla. Yemek yapmay1 annem ve anneannemden &grendim”.

K6 ise su sekilde ifade etmistir:
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“Siklikla yapiliyor agikcasi, ben de yapmay: biliyorum. Hatta vaktim oldugunda
aragtirmam gereken bir seyler olmadiginda yardim da ederim. Esimin eli ¢cok lezzetlidir. Her
tirlii yemegi ¢ok da giizel yapar. Cocuklarim da sever arada goniilleri olsun diye susi
yedigimiz de olur. Ben yemek yapmayi annemden ve esimden ogrendim. Kendisi
kiiltiiriimiizle ilgili oldukga bilgi sahibidir”.

K7’nin cevabu:

“Neredeyse her giin yaparim. Pandemiden 6nce kadin kollarindaydim, orada da ¢ok
sik etkinlik diizenlerdik. Sevdigimiz yemeklerimizden yapip paylasirdik. Keske calismani o
zaman yapiyor olsaymissin. Esim ve cocuklar da ¢ok sever yemeklerimizi. Ben ogluma
kiigiikken alistirdim kendi yemeklerimize. Kahvaltida bumbar dolmast yedigini bilirim”.

K8 ise:

“Esimin siklikla yaptigini sdyleyebilirim. Elimizden geldik¢e kendi yemeklerimizle
beslenmeye calistyoruz. Bu bizim i¢in 6nemli. Yemek yapmayr annemden gordiim ama
yogun ¢alistigimdan pek yapmiyorum”.

K9 ise sunlar1 sdylemistir:

“Neredeyse her giin yaparim. Yemeklerin bazilarini evlendikten sonra 6grendim.
Yoreden yoreye degisebiliyor yemekler. Su anda pastanemiz var ve orada da kendi yoresel
iriinlerimizi yapip sattyoruz. Annemden 6grendigim yemekler var tabi ki ama kayinvalidem
de baya yardimc1 oldu dogrusu”.

K10:

Evimizde ¢ok sik yapilir. Ben yemekten ziyade tatli ve ¢oreklerle ilgili daha bilgiliyim.
Kendim de yaparim. Pastanemizin olmasi belki de daha ¢ok onlara dikkatimi ¢ekmemi
sagladi. Annemden 6grendim yemek yapmayi tabi ki”.

K11 ve K12 benzer cevap verdiginden birlikte degerlendirilmistir:

“Siklikla yapariz. Yemek yapmay1 annem ve babaannemden 6grendim”.

K13’1in konu ile ilgili cevabr ise:

Yaparim tabi ki! Giindelik adetlerimiz eskiye gore ayni siklikla devam etmese de
yemekler baska”.

Verilen tiim cevaplar incelendiginde ¢ogunlugun geleneksel yemeklerini siklikla
tiikettikleri, yemek yapmay1 anne, anneanne ve babaanneden 6grendiklerini anlatmislardir.
Erkeklerin genel olarak mutfaga girmemeleri kiiltiirel bir olgudur ve hala devam etmektedir.
Yine erkeklerin ¢ogu esi veya annesi araciligl ile yemekleri tekrar deneyimleyebildikleri

gorilmiistiir.
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4.2.6. Siiryani mutfaginin olmazsa olmaz iiriinleri ile ilgili
“Siiryani Mutfagina Ait Onemli Uriinler” ile ilgili sorulan soruya verilen cevaplar

Tablo. 31° de verilmistir.

Tablo 31. Siiryani Mutfagina Ait Onemli Uriinler
Katilime1 No Uriinler

Baharatlar oldukga &nemlidir. Ozellikle Ispanyol baharatidir. Daha gok
yenibahar olarak bilinir. Yemeklerde ve ¢oreklerde de kullanilmaktadir.
Oruc yemeklerinde kullandigimiz kisnis de olduk¢a dnemlidir. Ornegin
Klige ¢oreginin yapiminda birgok baharat kullamlir. Ozellikle &liim
K1 zamanlarinda yapilir ve bu gelenegimiz Miisliman kardeslerimize de
geemistir. Onlar da cenaze zamanlarinda bu ¢oregi yapip dagitryorlar ancak
farkli olarak rezene koymazlar. Nedeninin damak tatlarina uymamasindan
kaynaklandig1 sOyleniyor. Ayrica bu paylasimm cok giizel oldugunu
diisiiniiyorum ve ¢ok gururlaniyorum.

K2 Baharatlar ve tahil iriinleri.

K3 Baharatlar, yaglar, tahil tirtinleri

K4 Baharatlar, yaglar, tahil tirtinleri.

K5 Baharatlar ve yaglar.

K6 Babharatlar, kurutulmus sebze ve meyveler, tahil iiriinleri.
Baharatlar, kurutulmus sebze ve meyveler, tahil iriinleri, yaglar, etler.

K7 Ozellikle baharatlardan kisnisi cok seviyorum. Tiim bulgur yemeklerinde
kullanilir.

K8 Baharatlar, kurutulmus sebze ve meyveler, tahil iriinleri, yaglar, etler.

K9 Baharatlar, kurutulmus sebze ve meyveler, tahil iiriinleri, yaglar, etler.

K10 Baharatlar, yaglar, etler

K11 Babharatlar, kurutulmus sebze ve meyveler, yaglar, etler.

K12 Babharatlar, tahil {irlinleri, yaglar, etler.

K13 Baharatlar, tahil {irlinleri, yaglar, etler.

Soruya verilen cevaplar Tablo. 31° de goriilmektedir. “K1 ile K5, “K3 ile K47, “K7,
K8 ve K9” ile “K12 ve K13”lin ayn1 yanitlar1 verdigi goriilmektedir. Ayrica “Baharatlar”
kategorisinin tiim katilimcilarda ortak olan {iriin olmasi1 dikkat g¢ekicidir. Siiryanilerin

yemeklerinde vazgegemeyecekleri tek iirlin seklinde yorumlanabilir.

4.2.7. Ogzel giinlerde yapilan yemekler ve hazirlarken dikkat edilenler
Bu soruda katilimcilardan dogum, diigiin, cenaze ve perhiz giinleri gibi 6zel gilinlerde

yaptiklar1 yemeklerin hangileri oldugu ve hazirlarken nelere dikkat ettikleri sorulmustur.
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Katilimeilarin tamami 6zellikle orug ve perhiz doneminde yaptiklar1 yemeklerde higbir
hayvansal iiriin (slit, tereyag1 ve benzeri) kullanmadiklarini ifade etmistir.

Verdikleri cevaplar su sekildedir:

K1’in yanitt:

“Oliim zamanlarinda, mirra; bayram zamanlarinda lebeniye ve kaburgalar, orug
zamanlarinda su krebi (danoke) yapilir. Kitel-raha bayram 6ncesi persembe giinii yapilan bir
corektir. O giin tim evlerde yapilirdi, donemsel olarak yani. Kayseve marmelati kig
aylarinda ve oru¢ donemlerinde yapilan bir tiir kayist marmelatidir. Kuru kayisinin pekmezle
kaynatilmasiyla elde edilirdi. Egbabiye hosafi da sula kaynatilmasiyla yapilir, bu yiizden
kivami daha sulu olur”.

K2’nin verdigi cevap:

“Bayramlarda pilav ve et, siitlag, lebeniye yapilir. Klice biiyiik bayramda yapilmaya
devam ediyor. Cenazelerde mirra yapimi devam ediyor. Bayramda yapilan yiyecekler genel
olarak herkes i¢in aynidir”.

K3:

“Istanbul’da yasadigimiz igin artik biraz buralara uymaya galistyoruz. Ozel bir yemek
olarak sadece, Isa Mesih’in dogusunu kutladigimiz marga, et ve pilav yapariz. Biiyiik
Paskalya bayraminda da paskalya ¢oregi ve siitlag yapilir. Diigiinlerde ise herhangi 6zel bir
sey artik yapilmiyor. Klice biiyiik bayramda yapilir. Oru¢ zamanlarinda hicbir hayvansal
gida yenmedigi i¢in mideyi yormamasi ve herhangi bir rahatsizliga neden olmamasi igin
ozellikle biiylik bayramin ikinci giinii birgil sfero yani yumurtali bulgur pilavi yapilir ve
peynir dagitilir. Zaten bayramin 6zelligi yumurta boyamadir. Mesela kiiclikken kilisenin
avlusuna giderdik ve herkes evinden yogurt, yumurta, yumurtali bulgur pilavi ve ekmek
getirirlerdi. Daha sonra herkes duadan ¢iktiktan sonra hep beraber yerlerdi. Oradaki amag
oliiniin ruhuna bir sey getirmektir”.

K4 ise:

Bizde de eski zamanlarda 6zellikle kuru fasulye ile pilav ve et yapilirdi. Mirra
cenazelerde yaptigimiz en geleneksel igecektir. Klige ve peynir biiyiik bayramda yapimi
devam eden yiyeceklerdendir. Ozel giinlerde yapilan yiyecek ve icecekleri artik yurt disinda
yasadigim i¢in bazen devam ettirmekte zorluk yastyorum.

K5:

“Bliylik bayramda paskalya ¢oregi yapimini, cenaze ve taziyelerde mirra icmeyi, her
tiirlii 6zel glinlerde klice yapimini devam ettiriyorum”.

K6’nin verdigi cevap:
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“Yemek kiiltiiriimiizii seviyorum. Ozel giinlerde bir seyler yapip paylasmak ¢ok giizel
geliyor dogrusu. Ozellikle Noel zamanlarinda yaptigimiz paskalya ¢oregine bayiliyorum.
Anlamini ve 6zelligini yitirmemesi i¢in yilda sadece bu donemde yapiliyor. Onun diginda
corek kirma adeti var. Kliceye benzer ama daha farklidir. Daha biiyiik, sert bir ¢orektir.
Ozellikle diigiinlerde yapilir. Damat ve gelin karsilikli olarak ¢oregi tutarlar ve beraber
kirarlar. Manevi bir anlami1 vardir. Bundan sonraki hayatlarinda acty1 da hiiznii de sevinci
de paylasmaya soz vermis olurlar. Kavurma gelenegimiz var bir de. Yaz aylarinda secilen
bir hayvan kisa kadar en iyi yemislerle beslenir ve diger hayvanlardan ayri bir yere alinir.
En soguk zamanlar geldiginde kesilir ve odun atesinde yavas yavas pisirilir. Gece yarisi
komsular ve ¢ocuklarla beraber yenir. Bunun i¢in yaz ayindan bir keg¢i alip Kasim ve Aralik
aymda kesmek iizere bu donemlerde kestirip Istanbul’a getirtmeye devam ediyoruz mesela.
Su an Adiyaman’da koyiimiizde 45 hane var ve sadece 2 hane ticari olarak hayvancilikla
ugrasmaya devam ediyor. Maddi getirisi eskisi gibi degil maalesef. Bu ylizden yavas yavas
insanlarin ge¢im kaynagi olmasinda ¢ikmaya basladi ama her aile kendi et gereksinimi i¢in
ticari olmasa da hayvan bakiyor. Yillik et ihtiyaglarini bu sekilde sagliyorlar”.

K7’nin yaniti:

“Klige, bayramlarimizin vazgecilmezidir. Lebeniye yaz kig, her bayram ve 6zel
giinlerde herkesin mutfaginda piser. Siiryani ¢oregi kilise salonlarinda yapilir. Paskalya
coregi de yilbasinda, corek kirma diiglinden 1 hafta Once yapilip tiikettigimiz
yiyeceklerdendir”.

K8 ise:

“Marga yemegini dogus bayraminda yapariz. Klige ¢oregi bizim i¢in 6nemli, her
bayram yapariz.

KO:

“Perhiz ve oru¢ donemlerinde kitel-raha ile lebeniye, biiyiikk oru¢ zamani hete dike
yaparim. Simdilik aklima gelenler bunlar”.

K10:

“Bayramlarda yapilan klige, yilbasinda yaptigimiz paskalya ¢oregi, cenazelerde
ictigimiz mirra, orug ve perhiz donemlerinde yaptigimiz lebeniyeyi sayabilirim”.

KI11:

“Birgok kisi sOylemistir muhtemelen ama 6zellikle kligeyi sdylemek isterim. Lebeniye
de cok oOnemlidir. Ciinkii hem bayramlarda hem 06zel giinlerde siirekli yapilanlar
arasindadir”.

K12 ve K13 ise ayn1 yanitlar1 vermistir:
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“Her bayram yapilan klice ile oru¢ zamanlarinda yedigimiz kitel-rahay1
sOyleyebilirim”.

Katilimeilarin cevaplari degerlendirildiginde, 6zellikle “klice, paskalya ¢oregi, kitel-
raha, ¢orek kirma, mirra ve lebeniye” gibi yiyeceklerin ¢ogunlukla akla gelen ilk
yemeklerdir. Ozellikle onlara yiiklenen manevi anlamlardan 6tiirii Siiryani toplumu igin

oldukca dnemlidir.

4.2.8. Giindelik ve dinsel yasam pratiklerinin mutfak Kkiiltiirleri ve yemekleri

iizerine etkileri

Katilimeilarin yoneltilen soruya verdikleri yanitlarda genel olarak etkilediginden
bahsedilmistir. Kendi yasamlar1 ¢ergevesinde cevap vermeye ¢alismislardir.

K1 su sekilde ifade etmistir:

“Giindelik ve dinsel yasam rutinlerimiz mutfak kiiltiiriimiizli cok fazla etkiliyor. Artik
Istanbul’da yasiyor olmamizdan dolay1 sacda yapilan yemekleri kolay kolay yapamiyoruz.
Sac1 kapali mutfakta kullanmak ¢ok biiylik mesele oluyor. Tandir1 artik burada yapmak
miimkiin degil. Bu tarz pisirme teknikleri uygun mekan olmadigi i¢in artik kullanilamiyor.
Bu da baz1 yemeklerin yapimini engelliyor.

Mardin’de yasanilan donemlerde tiim bu odun atesi ocagi ya da tandir firm
mabhallelerde ortak kullanimdaydi. Mahallenin ileri gelen ailelerinde bulunuyordu ve diger
kesimler de ancak bu sekilde kullanabiliyordu. Su anda Mardin merkezde ve kdylerde de
kullanim1 giderek azalmaktadir. Sehirlesmenin beraberinde getirdigi durumlardan biridir.
Uriinler bile artik hazir olarak alimmaktadir. Ornegin eriste kesimi buna dahildir. Eskiden
her hafta belli glinler kararlastirilip mahallece imece usulii toplanilip eriste yapilirdi. Bir
hafta belli ailelere diger hafta ise kalan ailelere eriste hazirlanirdi ve ¢ok keyifli bir faaliyetti,
o donemleri hatirliyorum. Bu aligkanlik artik tamamen ortadan kalkti. Sehirlesmeyle beraber
artik kimsenin bunlar1 hazirlayacak vakitleri kalmadi”.

K2’ye gore:

“Orf ve adetlerimizi devam ettiriyoruz. Dogdugumuz topraklardan farkli bir yerde
yasamak buna etki etmedi. Eskiden zordu belki ama artik ulagsamadigimiz iiriinleri getirtmek
daha kolay”.

K3 ise;

“Genel olarak yasatmiyor. Isteyen kendi kiiltiiriinii devam ettirebiliyor fakat bazilari
icin gegerli degil. Yasadiklar1 bolgenin etkisiyle geleneklerden uzaklasan bir kesim de var.

Mesela Pazar ayinlerine her hafta mutlaka katiliyorduk, gidemedigimiz zamanlarda
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fazlasiyla rahatsizlik duyuyoruz. Ancak pandemi siireci bunu oldukg¢a sekteye ugratti.
Giindelik adetlerimize ise ayni noktadan devam edebiliyoruz ve buna kendi yemek

kiltirimiuz de dahildir.

K4’{in verdigi yanit:

“Giindelik ya da dinsel rutinlerimizi hala devam ettiriyoruz. Yemek kiiltlirlimiiz
izerinde bu anlamda olumsuz bir etkisi olmadi. Geleneksel yemeklerimizi hala uyguluyoruz.
Artik zaman eskisi gibi degil, yani ulagsmak istenilen {iriinlere daha kolay ulasabiliyoruz”.

K5 ‘e gore ise:

“Biz gen¢ kusaklar daha ¢ok yasadigimiz ¢evrenin etkisi altindayiz ama biiyiikler
geleneksel adetlerini hala devam ettirmeye calisiyorlar. Ancak yine de farkli bir bolgede
yasamanin gilindelik veya dinsel yasam rutinlerimizin devaminda etkisi olmadigim
diistinliyorum. Bu tamamen bir tercih meselesi, i¢inde olan hald yapiyor. Biz daha ¢ok
bayramlar gibi 6zel zamanlarda yapmaya c¢alistyoruz. Bunun disinda biz biraz kagak kisimda
yer aliyoruz galiba. Geleneksel yemeklerimizi her zaman degil belki ama miimkiin
oldugunca yapmaya calistyorum. Yemek kiiltliriimiizii devam ettirme konusunda gencler
eski kusaklar kadar istekli degil maalesef”.

Keé:

“Gelenek, goreneklerimiz bizim i¢in 6nemli ancak ben devam ettiremiyorum agikgast.
Dine bakis agcim ¢ok farkli benim, sadece kiiltlir olarak goriiyorum. Kadinlarin da artik
sehirde is hayatina girmesiyle beraber bazi uygulamalar1 her zaman yapamiyoruz. Mesela
mevsimsel hazirladigimiz yiyecekler. Bir de koylerde yasayanlarin daha kolay devam
ettirebildiklerini diisiiniiyorum.

K7:

“Elimden geldigince devam ettirmeye ¢alistyorum. Pandemiden 6nce kadin kollarinda
oldugumu sdylemistim. O zamanlar dinsel pratiklerimizin yemek kiiltiiriimiiz lizerine
etkileriyle ilgili etkinlikler diizenlerdik her hafta. Pazar ayinlerinden sonra yemekler
diizenlerdik. Emekli olmadan 6nce daha yogundum o yiizden biraz daha zor oluyordu takip
etmek. Sehir hayatinda yasiyor olmak da bu durumu ¢ok etkiliyor tabi ki”.

K8, K9 ve K10’un verdikleri cevabin benzer oldugu goriilmiistiir:

Kesinlikle giindelik ve dinsel rutinlerimizi devam ettiriyoruz. Belki Mardin’de yasiyor
olmamizdan dolay1 daha kolay uygulayabiliyoruz. Ama 06zel giinler ve bayramlarda
yemeklerimizi yapmaya devam ediyoruz.

K11, K12 ve K13’iin de yanitlar1 benzer oldugundan beraber degerlendirilmistir:
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Sehir hayatina olan adaptasyon, gilindelik hayattaki kosturmacalar bazen olumsuz
etkiliyor. Ancak dini giinler ve bayramlara 6zen gdsteriyoruz.

Katilimeilarin ~ verdikleri yanitlar incelendiginde, 6zellikle biiyiik sehirlerde
yasayanlarin giindelik ve dinsel rutinlerini devam ettirmede zorluk yasadiklari, ¢alisma
hayatinin yogunlugu ve sehrin karmasasi onlarin belli basl rutinlerini olumsuz etkiledigi
goriilmektedir. Mardin’de yasayan K8, K9 ve K10 adl1 katilimcilarin en az etkilenen grupta

oldugu goriilmektedir.

4.2.9. Farkh toplumlarla beraber yasamanin yemeklerini ne ol¢iide etkiledigi ya

da digerlerini etkiledikleri ile ilgili bilgiler

Katilimcilarin bu kisma verdikleri cevaplar su sekildedir:

K1’in yanitt:

“Yemekleri oldukea etkiledigini diisiiniiyorum. En bariz 6rnekleri i¢li kofte, kaburga
dolmasi ve sembiisek sanirim. Bu yemeklerle ilgili tartismalar hala devam ediyor. Ozellikle
bilinen yemekler i¢ ice ge¢mis durumda, herkes iizeri aliyor su donemde. Bunun da ¢ok
normal oldugunu diisliniiyorum c¢linkii birbirlerini etkiliyorlar. O yiizden Araplardan mi1
Siiryanilerden mi gegti bilemeyiz. Bizden de Araplardan da ge¢mis olanlar vardir. Kiiltiirler
ic ige gecmis oldugundan dolayr bunlar ¢ok koklii yemekler artik ama kitel-raha igin
bizimdir diyebilirim ¢linkii dinsel bir ritliel yani, bunu mal edebilirim”.

K2 ise:

“Hep benzer yemekleri yapiyoruz. O kadar i¢ ice gecmis sekilde yasaniyor ki bunu
kimsenin kolaylikla ifade edebilecegini diigiinmiiyorum”.

K3 adli katilime ise;

“Genel olarak ayn1 yemekleri yapryoruz. I¢ ige gegmis durumda tam olarak”.

K4’e bakildiginda:

“Eskiden belki ama giiniimiizde farkliliklardan bahsetmek ¢ok zor. Ben bile
hatirlamiyorum artik.”

K5’in yanitt:

“Farkli higbir seyimiz yok. Belki farkli inaniglara sahip oldugumuzdan dolay1 bazi
yemekler i¢in bizim diyebilirim (Klice gibi).

K6 adli katilimcinin cevabi:

“Mesela Aprahe du garso yemegini gabula corbasini, pekmez helvasini ¢ok yapariz.
Sarimsakli bulgur pilavi ve diger bulgur yemeklerini ¢ok tiiketiriz. Ama sehirde yasadigimiz

icin baz1 yiyeceklere daha kolay ulasabiliyoruz. Mesela balik bunlardan biridir ve ¢ok sik
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yeriz. Sehir kiiltiirli yemekleri ¢ok degistiriyor. Mesela ¢ocuklar burada dogmus, bir siirii
alternatif var onlar i¢cin. Hamburger, patates kizartmasi gibi fast food yiyecekleri yemek
istiyor. Kendi yemeklerimizi yemiyorlar artik. Bazen biz de onlara uyuyoruz. Bu da yemek
degisimlerini baslatiyor. Eski koy yemekleri yapilmiyor artik. Kiirt, Arap farketmiyor, i¢ ice
gecmis durumda tamamen. Ayrildigimiz tek nokta dinsel farkliliklarimizdan kaynaklanan
pratiklerimiz ve o giinlerde yaptiklarimiz yemekler”.

K7 ise,

“Sehir hayatinin getirdigi baz1 aligkanliklar etkiliyor tabi ki ancak miimkiin oldugunca
buna izin vermiyorum. Esim de benim gibi diisiiniiyor ve ogluma da dedigim gibi kiiclikken
alistirdik baz1 seylere. Ama Mardin’de mesela 6zellikle Araplarla daha ¢ok i¢ ige gegmis
durumda yemeklerimiz. Yillardir yan yana yasiyoruz, ¢cok normal. Tabiki bizi biz yapan
yemeklerimiz harig.”

K&, K9 ve K10:

“Kesinlikle etkilenmigiz ama karsilikli olarak. Bazilar1 yemek konusunda, bazilar1 ise
sofra adab1 ya da kullanilan arag ve gereclerle ilgili olarak. Ornegin bizim kitel-raha siizmek
icin yapilmis ve kullandi§imiz yayvan silizgeci Araplar, Kiirtler de kullaniyor ya da kliceyi
artik Miisliiman olanlar da bayramlarinda yapiyor.

KI11:

“Soyle bir doniip baktigimda bazi yemeklerin hangisi bizim hangisi onlarin
bilemiyorum. Zaman i¢inde kim digerinden ald1, bununla ilgili ¢ok fikrim yok. Artik ¢ok da
sorgulamiyoruz”.

K12 ise;

“Kesinlikle i¢ ice ge¢mis durumda. Herkes kendi iizerine aliyor. Ama ozellikle
bayramlarda yaptiklarimiz i¢in bizim diyebiliyoruz”.

K13

“Bunu annem veya anneannem bile bilmezdi. Cok zaman 6nce farklar ortadan kalkmig

belli. Bu ¢ok 6nemli goriinmese de kiiltiirel zenginlik agisindan olumsuz bir durum”.

4.2.10. Siiryani toplumu icinde otantik yemeklere gereken onemin verilip
verilmedigi ile ilgili bilgiler
Bu kategori ile ilgili katilimeilarin verdikleri cevaplar ortak bir nitelik tasimaktadir.
Bu sebepten dolay1 ayn1 paragraf icinde diisiinceleri yorumlanmuistir.
“Kisiden kisiye ya da nesilden nesile degisen bir durum oldugunu diisiiniiyorum. Biz

ve ¢evremiz yapabildigimiz kadar 6zen gostermeye ¢alisiyoruz. Bizler, biiyiikler ne kadar
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ilgiliysek cocuklarimiz da o derece geleneklerimize ve yemek kiiltiiriimiize ilgi duyuyorlar.
Ancak yeni neslin bunu uyguladigini diigiinmiiyorum, ¢ogu yapmiyor artik. Yasanilan yere
gore de degisiyor. Mesela Isvigre’de yasasaydik daha ¢cok makarna veya pizza agirlikli
yemekler yapilirdi. Tiirkiye’deyse aklimiza gelen Mardin yemeklerini denemeye caligiriz”.

Cevaplar incelendiginde goriiliiyor ki biiyiikler devam ettirmeye, yemeklerin
unutulmamasi i¢in ugrasmaya daha istekli. Geng kusak ise, artik sehirlesmenin ve hatta
biiyiik capta kiiresellesmenin etkisiyle modern diinyaya ayak uydurmaya c¢alisirken,

kendilerine 6zgii adetlerden de uzaklasmaya baslamistir.

4.2.11. Kiiltiiriiniiziin devaminda yemegin bir roliiniin olup olmadig ile ilgili

bilgiler

Bu kategoride katilimcilara yoneltilen soruya verilen cevaplardaki ortak payda
yemegin kiiltiirlerinin siirdiiriilebilmesinde kesinlikle etkili oldugudur.

K1’in yanit1 su sekildedir:

“Kesinlikle diislinliyorum. Toplumlar1 birbirinden ayiran unsurlardan biri dildir, digeri
ise yemektir. Ayrilmak da gerekir; bilinmek i¢in, zenginlik olmas1 i¢in! Hep bir biitiin
olursak bu sefer de kiiltiir kalmaz, herkes bir olur. Boylesi de belki hayal edilebilir ama eger
kiiltiirel zenginlikten bahsediyorsak dil, mutfak kiiltiirii gibi unsurlar bakimindan ¢esitlilik
onemlidir. Birbirimizin evine girdigimiz zaman farkli sofralar gormek hepimizi neselendirir.
Dil i¢in bile s6z konusu! Ayni dilden konusan birileriyle karsilagildiginda hemen ona
sarilirsin, bir bag kurarsin degil mi? Sofra da aynidir! Daha ¢ok baglarin pekistigi bir yerdir”.

K2’nin cevabina bakildiginda:

“Ikisi arasinda anlamli bir iliski elbette ki var. A¢ikcas1 yemek kiiltiiriimiizle de ilgili
olarak Siiryani toplumunu olusturan kiiltiirel 6zellikleri korumak, unutulanlari ortaya
cikarmak i¢in bize diisen neyse yapmaya ¢alisiyoruz. Bunun i¢in bir dernek kurduk mesela
baya aktifti pandemi 6ncesine kadar. Daha ¢ok Mardin bdlgesindeki tarim faaliyetleriyle,
toprak 1slahi ile ilgiliydi. Buna 6nem veriyoruz ¢iinkii o bolge bizim topraklarimiz,
kimligimizin bir par¢asidir. Ayn1 yemek kiiltiiriimiiz gibi!”.

K3 ise:

“Kesinlikle oldugunu diisiiniiyorum. Yemek ve Siiryanilik arasinda dogrusal bir iliski
var. Yemeklerimiz bizim kim oldugumuzu ortaya koyan unsurlardandir. Kimligimizin bir
parcgasidir”.

K4’iin cevabi ise:
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“Ikisini birbirinden ayri diisiinemem. Dil gibi yemek de bizi biz yapan &nemli
unsurlardandir. Yemeklerimizin tamamaiyla bizi yansittigini diislinliyorum”.

K5 ise su sekilde ifade etmistir:

“Biri olmadan digeri olamaz sanirim ama maalesef geng¢ kusak olarak diger sorularda
belirttigim gibi yemek kiiltiirimiiziin devami konusunda c¢ok fazla sey yaptigimiz
sOylenemez. Yemek kiiltiirii toplumlar1 birbirinden farklilastiran, kiiltiirleri zenginlestiren en
onemli etmenlerdendir. Belki bizim ¢ocuklarimiz kendi kiiltiirlerinden daha da uzaklagmis
olacak ya da yemeklerin Siiryani kimliginin devaminda ne kadar 6nemli oldugunu asla
anlayamayacaklar”.

K6 ise sunlar1 sdylemektedir:

“Kesinlikle oldugunu diigiiniiyorum. Yemek, miizik, folklor, dil bir kiiltiiriin
parcasidir. Bunlarin tiimii etkiler tabi. Bunlar devam ettigi silirece kiiltiirlin
kaybolmayacagina inantyorum. Mesela Istanbul’da bir tane bile Siiryani restoran1 yok, var
olan da kapandi. Bununla ilgili olarak bir seyler yapmaya calisiyoruz. Belki ileride bir yer
acmay1 diistinliyoruz. Bizim oldugu bilinen tek iirlin Siiryani sarabi. Yiizyillardir yapiliyor
ve bizi yansitiyor. Dolayisiyla bizi yani kiiltlirlimiizii tanitmis oluyor”.

K7, K8, K9, K10, K11 K12 ve K13iin soruya verdikleri cevaplar benzerdir:

“Katilimcilarin tiimii de kesinlikle etkili oldugunu ifade etmisler. Cilinkii yemegin
kiiltiiriin ayrilmaz bir pargast oldugu ve siirdiiriilebilmesinde 6nemli bir konumda
bulundugunu anlatmiglardir”.

Katilimeilarin cevaplar1 degerlendirildiginde kiiltiiriin devami ile yemek arasinda

dogrusal bir iliski oldugu goriilmektedir.

4.2.12. Geng kusaklar geleneksel yemeklerini yapiyorlar mi ve eger yapiyorlarsa

bunlarla ilgili bilgilerin nasil aktarildig: ile ilgili kategori

Katilimcilarin yanitlart su sekildedir:

KI:

“Kesinlikle anne faktorii ¢ok 6nemli. Geng kusaklarin hepsi i¢in geleneksel yemekleri
yapmay1 siirdiirme konusunda istekli olduklarini sdyleyemeyiz ama kiiltiiriine tutunanlarin
sayist da oldukga fazladir. Ancak bu ailenin koklerinden gelir, kisiseldir. Isin 6ziinde bunu
devam ettirmede en iyi yol hatirlatmaktir. Bence, baska yolu yok! Belki bir kitapla, bir
programla hatirlatirsin veyahut geleneksel festivallerle hatirlatirsin. Bu festivaller de mevcut
kosullardan dolay1r su an yapilmiyor. Tiim bunlar toplumlarin kendi kiiltiirlerini ileriye

tasimak ve birbirlerine 6gretmek i¢in bir hatirlatma emaresi konumundadir”.
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K2 ise:

“Geng kusak maalesef 6grenmeye hevesli degil. Genel olarak aile biiytiklerinden, bunu
uygulayanlardan 6greniyorlar”.

K3:

“Yeni nesil devam ettirmiyor. Bilenler de aileden ya da benim gibi evlendikten sonra
kayinvalidesinden 6greniyorlar”.

K4:

“Kesinlikle geleneksel yemekleri yapmakta istekli degiller. Istekli olanlar da anneden
ya da daha biiyiiklerden 6greniyor”.

K5 ‘in cevabi ise:

“Devam ettirmek i¢in bir ugras verdiklerini diisiinmiiyorum. Geleneksel yemeklerin
yapimi aile biiyiiklerinden ya da kayinvalideden 6greniliyor. Zaman degisti artik, bu yiizden
caligma hayat1 vesaire vakit bulmak zor. En pratik olan neyse onu yapiyoruz”.

Keé:

Maalesef ¢ok az sayilar1. Evde anne ilgilendigi i¢in yemek yapmayla daha ¢ok anneden
ogreniyorlar tabi. Erkek egemen toplum bizde de var. Erkek mutfaga girmez, erkek yemek
yapmaz diislincesi bizde de var.

K7,K8, K9, K10, K11, K12 ve K13 adli katilimcilar ise;

“Gengler kesinlikle uzak duruyorlar, farkli seylere kars: ilgililer. Istekli olanlarin sayis1
da 1 veya 2 kisiyi gegmez”.

Katilimcilarin - verdikleri cevaplarda gen¢ kusagin yemek kiiltiirlerine ya da
yemeklerine olan ilgilerinin ¢ok az oldugu goriilmektedir. Bu durumun uzun vadede sayet

bir seyler yapilmazsa, yemeklerinin unutulmasini beraberinde getirecegi agiktir.

4.2.13. Yemeklerde bir araya gelmenin Kiiltiiriiniizii kaybetmemek adina
biitiinlestirici bir etkisi olup olmadig1 ve kendilerini daha ¢ok siiryani
olarak hissedip hissetmedikleri ile ilgili bilgiler

Katilimeilarin bu kategori i¢in verdikleri yanitlar asagidaki gibidir.

K1’in yanitt:

“Kesinlikle Oyle hissediyoruz. Bazen arkadaglarima “Sana ne alabilirim?” diye
sorarim. Onlar da bana bir Siiryani yemegi 1smarla kafi derler. Her iki taraf i¢in de giizel bir
paylasim oluyor. Hem ben yemegi tattirdigim i¢cin mutluyum hem de kars1 taraf geleneksel
yemegimizi yedigi icin mutlu hissedecek. Bu sekilde de duygular pekisiyor, 6yle diyelim”.

K2’nin cevabi ise:
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“Su anda degil ama 2 yil Oncesine kadar diizenli goriisiir, yemek sofralarinda
bulusurduk. Simdi higbir sey eskisi gibi degil. Bize has yemekler esliginde ayni sofray1
paylasmak, muhabbet etmek bizi bir siireligine de olsa eskiden yasanilan topraklara ve
gecmis zamanlara gotliriirken, benzer ortak kaygilart paylasmamiza da vesile oluyor”.

K3 ise:

“Evet. Mesela 2 sene Once bir toplant1 vardi ve herkes kendine has yemek yapmasi
konusunda anlastik. Ben de bir arkadasimla bize 6zgii olan yumurtali sarmadan hazirladik.
Kisi sayisina gore de miktar1 oldukga fazlaydi ve inanin yetmedi. Hala karsilastigimiz zaman
soruyorlar. Bu da bizi gergekten ¢ok sevindiriyor. Eskiden daha ¢ok bir araya geliyorduk,
bu siiregte o da olmuyor ne yazik ki! Bu aralar ¢ok sik bir araya gelemiyoruz pandemiden
dolay1. Daha 6nceden bir dernegimiz vardi ve belli araliklarla toplanirdik. Kadin kollar1 da
tamamen durmus durumda”.

K4:

“Kesinlikle dyle hissettiriyor. Eskiyle olan bagimizi, bizi biz yapan 6zelliklerimizi
hatirlamamizi sagliyor. Almanya’da da Gyle, insanlar bir araya gelmeye korkuyor artik™.

K5’e gore ise:

“QOyle hissettiriyor elbette ancak biiyiikler i¢in bu paylasim bize gore daha anlamlr”.

K6’nin verdigi cevap ise soyledir:

“Yemek yedigimiz aile eger Siiryani ise tamamen Siiryani olurum. Daha rahat
hissediyorsun, kendinden biliyorsun. Yani sofrani olusturan yemekler kendi yemeklerin
oluyor. Ancak Tiirk, Kiirt ve Arap arkadaslarim da var ve onlarla da siklikla bir araya geliriz.
Orada Siiryanilik biraz daha geri planda kalir. Ne kadar yakin olursak olalim biraz daha
resmi bir iliski oluyor aramizda. Belki dilin, belki inancin ya da ritiiellerin getirdigi
farkliliktan dolay1”.

K7:

“Diizenli olarak bir araya geliriz. Kendi 6zgiin yemeklerimizi yapar, geg¢misten
yasadiklarimizdan konusuruz. Geg¢mis ya da gelecegimizle ilgili kurdugumuz ortakliklar bizi
birbirimize daha ¢ok bagliyor”.

K8:

“Kesinlikle dyle hissettiriyor”.

K9, K10 ve K11 ise:

“Evet, bir araya gelince mutlu oluyoruz. Sofranin birlestirici giicii olduguna
inantyorum”.

K12 ve K13 ise:
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“Kendinden olanla bir araya gelmek ¢ok giizel bir his. Genelde haftada 1 giin mutlaka
toplanirdik ama pandemi bunu sekteye ugratti. O hafta yasadiklarimizdan {iziintii ve
sevinglerimizden konusur, birbirimizin dertlerini paylasiriz”.

Katilimeilarin tamami yemek i¢in bir araya gelmenin daha ¢ok Siiryani gibi
hissettirdigini sdylemistir. Bu sayede kiiltlirlerinin unutulmamasi igin bir seyler yaptiklari,

en azindan ¢ocuklarm 6zgiin kiiltiirlerine ilgilerini arttiracagi diigiiniilmektedir.

4.2.14. Yasadiklar yere go¢ nedeni ile gelip gelmediklerine dair bilgiler

Katilimcilarin bu soruya verdikleri cevaplar su sekilde olmustur.

K1, “G6¢ nedeniyle gelmedik. Bizim donemimizde c¢ok biiyiik sikintilar yoktu.
Okuyup calismak i¢in geldik”; K2, K4, K6, K9, K10 ve K12 “Evet”; K3, K5, K7, K8, K11

ve K13 “Hayir” cevabini vermistir.

4.2.15. Gog¢ olgusunun mutfak kiiltiirii ve yemeklerinize etkileri ile ilgili bilgiler

Katilimeilar gociin mutfak kiiltiirii ve yemeklerini olumsuz anlamda etkilemis
oldugunu ifade etmiglerdir.

K1’in yanitt:

“Biz degil ancak bizden oncekiler bazi sikintilar yasadilar. Ozellikle darbe
zamanlarinda biiyiik zorluklarla karsilastilar ve go¢ etmek zorunda kaldilar. Go¢ her seyi
etkiledi, her seyi pargaladi. Ornegin kendi bahgendeki bitkileri sokiip baska bir yerde, baska
bir topraga ektiginde o bitkiler ne yeni bahgesine alisabiliyor ne de diger bahge eskisi gibi
olabiliyor. Iki tarafi da parcalamis oluyorsun. Gd¢ her yonden insanlar i¢in yikim oluyor.
Kiiltiirler, topraklar, kiiltiirel zenginlikler ve bunu yasayanlar i¢in de yikimdir. Su anda yurt
disindan memleketlere geri doniis basladi ancak cok biiyiik bir kisim degil maalesef.
Bunlarin ¢ogu yaslhlar olacak, genclerin donecegini diisiinmiiyorum ¢iinkii orada dogup
biiytidiiler. Yaglilarsa belli bir yasa kadar memleketlerinde yasayip gittikleri i¢cin daha ¢ok
6zlem duyuyorlar. Mesela ben 24 yasimdan sonra Istanbul’a geldim ve gdziim topragimi
artyor. Clinkii gencligim ve ¢ocuklugum orada! Gittigim zaman yabancilik ¢gekmiyorum ama
eger yurt disinda dogup yetismis olsaydim kesinlikle aramazdim. Donenler genelde yash
kesim ve hayatlarinin geri kalanini1 topraklarinda gecirmek istiyorlar. Sonrasinda onlarin
cocuklar1 gelmeyecek ki! Tiim bunlar kisa bir hayal, belki sadece hayalleri o topraga
gomiilmek! Toplumsal baski unsurlari ortadan kalsa da tamamen bir geri doniis olmaz”.

K2’nin yaniti:
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“Etkilemistir ancak esim geleneksel yemeklerimizi yapmaya devam ediyor. Belki bazi
driinleri gidip hemen markette bulamiyoruz ama onlar1 da getirtiyoruz. Bir de kendi
yemeklerimizi tiiketme sikligimiz yasanilan yere gore azalmis olabilir”.

K3 ise:

“Bazi yakinlarimizi daha ¢ok etkiledi, beni fazla etkilemedi. Kayinvalidemle
yastyordum, yemeklerimizi yapmay1 ondan 6greniyordum”.

K4’{in cevabu:

“IIk baslarda evet ama Almanya’da yasamama ragmen c¢ok fazla etkilemedi ¢iinkii
artik her sey var. Tiirk bakkallar1 var, oradan temin edebiliyoruz. Daha uzun yillar 6nce belki
yemegi yapacak iiriine ulasmak daha zordu. Su anda ben de kizlarim da yemek pisiriyoruz.
Ancak giindelik adetlerde baz1 degisiklikler var. Disarida yemek aligkanlig1 eskiye gore daha
fazla. Mesela kizlarimdan bazilar1 her Pazar mutlaka disarda yerler. Belki gocle buraya
yerlesmis olmamizin etkisi vardir, bilemiyorum.

K5 ise:

“Toplumsal olarak tabi ki etkiledi ancak beni ¢ok etkilemedi. Buraya yerlestigimizden
beri ayn1 yemekleri yapiyoruz, hayatimiza ayni sekilde devam ediyoruz”.

K6’ ninverdigi yanit ise:

“Gogler yillardir var. Kimisi ekonomiktir, kimisi egitimdir, kimisi kan davasidir,
savaglar ya da ayrimciliktir. Ben su kadarimi sdyleyeyim. Benim kdytimde okul olsaydi,
iniversite olsaydi ya da dinsel alanda bir seyler yapmak isteseydim ben ayrilmazdim oradan.
Niye geleyim ki? Cok fazla etken var. Tabi ki iiniversitenin burada olmasi, buray1 kazanmam
gelmemi gerektirdi. Hatta ailem benden daha 6nce gelmisti ama bagimizi hi¢ koparmadim.
Orada evimiz hala durur, ¢ok fazla akrabamiz hala orada yasiyor. Cok yakin akrabalarimiz
hep yurt digina gog ettiler. Hatta bizim de gitmemizi oralara yerlesmemizi istiyorlar. Ciinkii
kiiltiirlerini daha rahat oldugu gibi yasayabiliyorlar. Yani tabi ki yemeklerimiz ve mutfak
kiiltiiriimiize olumsuz olarak etkileri oldu. Uriin bulunamadi, ¢ok fazla gen¢ kusaktan
gidenler oldu ve dolayisiyla, tam olarak yemekleri nasil pisirildigini 6grenemeden gitmek
zorunda kaldilar. Bu da Siiryani mutfaginin simdiki halini almasindaki en biiyiik
nedenlerdendir. Sen gidince bu irini bu yemegi burada bulamayacaksin”.

K7:

“Beni etkilemedi. Hala yemeklerimizi ayn1 sekilde yapabiliyor ve uygulayabiliyoruz”.

K38, K9 ve K10’in cevabi ortak verilecektir:

“Kesinlikle etkiledi. Tarihsel olarak belli donemlerde go¢ etmek durumunda kalinmas,

nedenleri birbirinden farkli olmus olabilir tabi ki. Ama ¢ogunlukla gencler gitti, yaglhilar
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burada kaldi. Bir kismi yalniz 61dii ve kiiltiirlerine dair tiim bildiklerini- yemekler ve mutfak
kiiltiirlerini de tabi- beraberlerinde gotiirmiis oldular. Bu da yavas yavas da olsa
kiiltiirimiiziin kaybolmasina yol aciyor”.

K11, K12 ve K13 ise sadece:

“Gogiin biiyiik bir etkisi var tabi ve en ¢ok da 6zglin iirlinlerimize ulagsamadigimiz i¢in
zorluk yastyorduk. Simdi eskisi gibi degil”.

Katilimeilar, gociin yemek ve mutfak kiiltiirli iizerinde kesinlikle bir etkisi oldugunu
ifade etmislerdir. Gogiin bircok sebebi olmus olmakla birlikte yarattig1 etki ayn1 olmustur.
Ozellikle go¢ eden kesimin daha geng niifustan oldugu goriilmiistiir. Ozgiin yani geleneksel
kiiltiirlerine dair yasamsal deneyimlerinin biiyiiklere gore daha az olmasi; bazi kiiltiirel

unsurlarin tamamen, bazilarini ise yavas yavas kaybolmasini beraberinde getirecektir.

4.2.16. Otantik yemeklerin yapiminda faaliyet gosteren isletmelerle ilgili bilgiler

Bu soruya verilen yanitlar:

K1’in yanitt en kapsamli olandir.

“Herhangi bir restoran bilmiyorum maalesef. Cercis Murat Paga Konag1 restorani
vardi ama oras1 da ozellikle Siiryani yemekleri degil de onlardan bazilarini yapiyorlardi.
Kapandigini simdi sizden 6grendim. Belki lokasyon olarak Siiryanilerin yasadigi bolgede
acillmis olsaydi devam edebilirdi c¢ilinkii genelde Bakirkdy veya Yesilkdy civarinda
oturuyorlar. Bu bolgelere yakin olsaydi tutunabilirdi diye diisiiniiyorum. Restoranlarin
yemeklerimizin duyurulmasinda katk1 saglayacagini ama tabi ki manevi oldugu kadar maddi
de kar amaci giitmek zorunda oldugunu diisiiniiyorum. Geng kusagin yemeklere olan ilgisini

arttiric1 ve bir araya getirici bir etkisi olurdu. Sizce neden yok? Bdyle bir seyi isletmek ¢ok

zor yani, en Onemlisi iyi bir girisimci olmak gerekiyor. Bu tip var olan restoranlarin
kapanmasindaki nedenlerden biri olarak Siiryani toplumunun kendi otantik yemeklerini
disarida yemegi tercih etmemesi seklinde bir ¢ikarimda bulunmak dogru olur mu? Birincisi,
acilan restoranin lokasyonunun ¢ok uzak olmasidir. Ikincisi ise, otantik yemekler séz konusu
oldugunda toplum olarak ¢itay1 ¢ok yiikseklerde tuttugumuzu diisiiniiyorum. Hedefledigin
sey ne ise ona gore hareket etmenin dnemli oldugunu diisiiniiyorum. Bunun disinda bence
bir miisteri portfoyliniin olmasi da 6nemli bir nokta. Kime hizmet edecegin noktasinin da
vurgulanmasi gerekli. Hangi yasa veya hangi kitleye hitap etmeyi diisiiniiyor mesela. Bunun
karar1 verilmedigi siirece istenilen hedefe ulagilamayabilir. Mesela genclere yonelik bir
Stiryani mutfag1 aciliyorsa, onlarin gelip yemekleri 6grenmeleri ve eglenmeleri i¢in daha

cok esnaf lokantasi gibi bir tarz1 olmali. Ciinkii gencler, belli bir kitle gelecek oraya ve onlara
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gore sekillendirmek gerekecek. Ona gore bir muhit, ona gore bir menii ve ona gore bir
hizmet... O sinirlar1 ¢izmenin énemli oldugunu diisiiniiyorum. ilk acildiginda fiyat olarak
cok yliksek olmamasi gerektigini zamanla sabit miisteriler olusmaya basladiginda iste o
zaman maddi kaygilarin 6n plana ¢ikmasi gerektigini diisiiniiyorum. Yemekler ve tatlar
bakimindan farkli bir mutfak oldugu i¢in ilk baslarda insanlar bu tip bir restorana gelmeye
cekinebilirler. Bilemiyorum, belki de ben yanlis diisiiniiyorum. Bu aslinda tiim toplumlar
icin gegerli yani, evde yaptiklari iiriinleri disarida yemek istemeyebilirler”.

K2 ise:

“Hayir, su anda yok. Siiryani sarabinin tadildigi ya da yemeklerinden bazilarinin
yapildig1 restoranlar vardi ancak kapandi. Sayet Siiryani restoran1 olsaydi, farkli toplumlar
tarafindan da bilinirligi artabilirdi”.

K3’iin yant:

“Siiryani sarabini tanitmak amacli Sultanahmet’te bir yer acilmisti ancak kapandi.
Bunun disinda herhangi bir restoran bulunmuyor. Eger olsaydi yemek kiiltiirlimiiziin
devamliligin1 saglamada bir ara¢ olabilirdi. Ama devam ettirmek c¢ok zor. Siiryani
yemeklerini yapan restoranlardan bir tane var, su anda oldukga iinlii. Ancak kendisi de
Siiryanilerden hi¢ bahsetmiyor ve bu da biz de gizleniyoruz hissiyati yaratiyor. Keske daha
farkli olsaydi, eger o kadar iinliilyse ve ortada anlatilmasi gereken bir kiiltlir varsa bunun
altin1 ¢izmesi gerektigini diisiinliyorum. Ancak aglamayana da meme verilmez. Eger
kiiltlirimiiziin yasamasini istiyorsak biz de bu konuda sorumluluk almaliyiz, bu alanda
yapilan ¢aligmalara destek olmak bizim goérevimiz”.

K4:

“Bildigim kadariyla yok. Kesinlikle yemeklerimizin yasamasina katki saglardi.
Siiryani kiiltiirii ok kiymetli. Ilerleyen zamanlarda umarim daha ¢ok degeri bilinir”.

K5 ise:

“Maalesef, keske olsaydi. Hem Siiryani toplumunda gen¢ kusagin hem de farkli
toplumlarin ilgisini ¢gekerek yemeklerin unutulmamasini saglayacagini diigiiniiyorum”.

Keé:

“Eskiden Kapali Cars1 ve Siraselviler’de oldugunu hatirliyorum ama artik yok.
Siiryani restorani olsa en azindan hafta bir giderdim. Esi yaninda olmayip yemek yapmay1
bilmeyen insanlarinda ¢ok fazla gidecegini diisiiniiyorum. Misafirlerimizi agirlamak ¢ok
giizel olurdu mesela! Giden ¢ok olmuyordu ya da pahali gelebilir insanlara. Siiryanilerin
disarida yeme aliskanligi ¢ok fazla yok ve tabi ¢ikinca da evde kendi yaptigi yemeklerden

yemek istemiyor yani bir farklilik artyor. Siiryani olmayan kisilere belki agir gelmis damak
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tatlarina uymamis olabilir. Zaten bu restoranlar da direk Siiryani restoran1 degildi, sadece
belli baglt iiriinleri yaparlardi. Bunun i¢in belki bizlere de bir seyler diisiiyor. Siiryani
toplumu i¢inde ekonomik durumu daha iyi olan kisiler var mesela. Esas bizlere biiyiik isler
diistiyor. Yakin bir zamanda gerceklestiririz belki biz de bir hayalimiz var. Bu tip mekanlarin
yemeklerimizin ve mutfak kiiltiiriimiiziin kaybolmamasi agisindan olduk¢a 6nemli oldugunu
diisiiniiyorum”.

K7:

“Bildigim kadartyla yok artik. Benim pandemi Oncesi bir girisimim olmustu bir
arkadasimin ortaklig1 ile cesaret edebilmistim. Ancak bu siirecte devam edemedik maalesef,
yeni agilmisti ¢linkii tam ve o ylizden kapatmak zorunda kaldik™.

K8 ve K9:

“Mardin’de Siiryani yemekleri yapan Leyli Muse Mutfak gibi restoranlar var ama
direkt olarak Siiryani restorant diyemeyiz. Aslinda neden agilmiyor bilmiyorum g¢iinkii
turistik anlamda bizim kiiltlirlimiizli yasayisimizi merak edip gelenler var aslinda. Sadece
bizim yemeklerimiz iizerine bir yer olsa ne giizel olurdu”.

K10, KI1, K12 ve K13 adli katilmcilar ise Cercis Muratpasa Konagi’nda
bahsediyorlar:

“Cercis Muratpasa konagi var mesela, bizim yemeklerimizden de yapiyor. Mardin
mutfagi diye gegiyor ve en popiileri o. Digerleri kiiciik isletme, birkaginda yapiliyor ama gok

etkisi olacagini diislinmiiyorum”.

4.2.17. Gecmiste siklikla yapilip giiniimiizde devam etmeyen yemekler ile severek
yapilan yemeklerle ilgili bilgiler:
Bu kategoride katilimcilardan alinan yemek regetelerine yer verilmistir. Bu regeteler

“EK-5” te yer almaktadir.

4.2.18. Yemek Kkiiltiirlerini koruma ve devamhhigmm saglama konusundaki
bilgiler

Bu kisimla ilgili olarak katilimcilarin verdikleri yanitlar agagidaki gibidir.

K1’e gore:

“Hatirlatmaya yonelik ne yapilabilirse katki saglayacagini diislinliyorum. Pandemi

sartlarinda simdi festival yapmak pek miimkiin degil ama belki bir program, bir kitap
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(ktltiirel olarak okuyanin az oldugunu diisiinliyorum) ve yahut bazi yemekleri medyaya
tagimak yararli olabilirdi. Ciinkli medya yemegi tinlendiren bir unsurdur”.

K2:

“Giiniimiizde hala yasamaya devam eden yerlerdeki belediyelerle is birligi
yapilmasinin olduk¢a 6nemli oldugunu diisiiniiyorum. Restoranlar ve bircok mutfak icin
yapilan yemek festivalleri diizenlenebilir”.

K3 ise:

“En basta bir okul agilmasi gerekir. Bir restoran agilmasi da dnemlidir. Baska tiirli
kiiltiiriin tanitilmasina imkan olacagini diistinmiiyorum”.

K4 ise;

“Kiiltiirtimiiziin ki yemek kiiltiiriimiiz de dahil olmak tizere farkli alanlarda tanitimini
yapmak onemlidir”.

KS:

“Kesinlikle bir restoran agilmali ve bunun yaninda yemek festivalleri gibi etkinlikler
diizenlenebilir”.

K6 adli katilimer da:

“Oncelikle Siiryani Kiiltiirii ile ilgili bir dernek, sivil toplum kurulusunun acilmasi
gerektigini diisinliyorum. Onlarin kiiltiiriinii yasatmasi lazim. Mesela yemek festivallerine
katilabilir. Bir tanitim giinii diizenlenebilir. Her kiiltiir i¢in ayr1 bir giiniin belirlendigi. Orada
insanlar kendi irlinlinii, kendi yemegini, kendi folklorunu tanitir. Bu da kiiltiirlin yagamasini,
ayakta kalmasini saglar. Birincisi ailelere biiyiik gorev diistiyor. Nasil ki dili, konugsmay1 ilk
ailede 6greniyorsak, kendi yemeklerimiz i¢in de ayn1 sorumlulugu tistlenmeli”.

K7,K8, K9, K10, K11, K12 ve K13 adli katilimcilarin 6nerileri ise:

“Restoran ac¢ilmasini, medyada daha c¢ok yer verilmesi gerektigini, festivaller
diizenlenmesini, ailelerin daha ¢ok ilgilenmesi gerektigini ve baskalarindan 6nce ilk 6nce
bizim bu konuda bir seyler yapmamiz gerektigini sdyleyebilirim”.

Bu yanitlardan; “Restoran agilmasina, kiiltiirleri ile ilgili dernek kurmay1 ve yerel
belediyelerle is birligi yapilmasini, festivaller diizenlenmesini, Siiryanilerin kendi i¢lerinde
harekete gecmeleri gerektigi” ifade edilmistir. Genel olarak kiiltiirlerinin yok olmamasini,
bunun i¢in geng veya yash istekli olduklar1 goriilmektedir. Gengler nezdinde, yemekleri ya
da kiiltiirleri ile ilgili cok fazla istekli goriinmeseler de belki icten gelen bir diirtii ile bununla

ilgili bir seyler yapmak istedikleri goriilmektedir.
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5. SONUC ve ONERILER

Milan Kundera bazi seyleri hatirlamak istemedigimizde adimlarimizin hizlandigini,
istedigimizde ise yavasladigini soyler. “Hiz ile animsama, yavaslik ile unutma arasinda gizli
bir iliski vardir” (Kundera, 1995, 137).

Daha 6ncesinde yasanmis bir hatira tekrar diisiiniildiigiinde, biling altinin kiyilarindan
styrilarak somut bir nitelik kazanir. Bu durum hem hatiralarin hem de hafizanin yeniden
canlanmasin1 saglar. Yapilan caligma iizerinden diisiiniildiigiinde ise, “Siiryani Mutfak
Kiiltiirii ve Yemekleri’ne dair 6zelliklerin, tozlu hafizalarda yer etmis olmasina ragmen onu
tekrar diisiinmek uzun zaman sonra hatirlanarak elle tutulur anlamlar tiretmesini olanakli
kilmagtir.

Tiirkiye Cumhuriyeti kiiltiirel ¢esitlilik baglaminda son derece zengin bir iilkedir. Bu
zenginlik tim kiiltiir 6geleri iizerinde kendini gostermektedir. Siiryani toplumu da
Tiirkiye’nin sahip oldugu zenginliklerden biri olarak tam da bu noktada durmaktadir.

Tiirkiye’nin kiiltiirel dokusu i¢inde yer alan “Siiryaniler” ile “Mutfak Kiiltiirleri ve
Yemekleri” ile ilgili yapilan bu ¢aligmada Stiryanilerin kim oldugu, kaybolmaya yiiz tutmus;
gelenek ve gorenekleri, ritiielleri, giindelik ve dinsel yasam pratikleri, kiiltiirel degerleri ile
0zelde mutfak kiiltiirii ve yemeklerine dair hafizalarda sakli kalmis bilgileri incelenmistir.
Bu c¢alismanin bu kiiltiirel 6geleri yeniden hatirlatmast agisindan onemli oldugu
diistiniilmektedir.

Son donemlerde iizerinde yapilan ¢alismalar yogunlasmis olsa da yemek olgusunu
“kimlik” kavrami {lizerinden okumaya c¢aligmak ¢ok sik karsilasilan bir durum degildir.
Ancak bu taraftan diisiinmeye baslandiginda aslinda oldukea iliskili oldugu goriilmiistiir.
Ozellikle etnik grup kimligi ve kiiltiirii ile ilgili yapilan calismalarda, konunun bu tip
kavramlarla desteklenmesinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Bu sayede geleneksel
kiiltiiriin yapisal kalintilar1 daha anlagilir bir konuma evrilir. Yani soyut olarak diisiiniilen
baz1 kiiltiirel kodlar bu sayede hem daha somut veriler haline gelir hem de sembolik
anlamlar1 ifade alani bulur. Bu da gdriinenin disindaki bilinmeyeni agiga ¢ikararak farkl
yaklagimlar tiretmeyi saglamaktadir.

Yeme i¢gme pratiklerinin kendi alanina davet ettigi tim geleneksel ve modern
bicimlerin goriiniir olan ya da olmayan anlamlar1 vardir. Bu ¢alismada da kullanilan “kimlik,
azinlik, go¢, otantiklik™ gibi kavramlarin sadece siyasi ya da ideolojik konularla degil mutfak
kiiltiirii ya da yemek ile ilgili simgesel anlamlarin aktarilmasinda bir ara¢ olarak nasil

kullanildig: anlatilmaya ¢alisilmigtir.
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Calismanin tasar1 kismi, literatiir taramasindan sonra sekillenmis olup konu ile ilgili
hicbir akademik calismanin bulunmamasi, konunun tercih edilme sebeplerinden biri
olmustur. Aragtirmanin, “mutfak kiiltiiri ve yemek” ile baglantili oldugu diisiiniilen
kavramlar belirlendikten sonra kuramsal ¢ercevesi olusturulmus ve bu kavramlar temel
alinarak aktarilmaya calisilan “Siiryani Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri’ne dair elde edilen
bulgularla yakindan iliskili oldugu sonucuna varilmistir.

Yapilan bu ¢aligmanin ilk boliimiinde kuramsal c¢ergeve oturtulmus ve Siiryanilerin
mutfak kiiltiirii ve yemeklerinin bahsedilen “kiiltiir, ulusal kiiltiir, kimlik, aidiyet, azinlik,
goc, kiiltiirel sinrlar, otantiklik ve etnik mutfak” kavramlari ile baglanti noktalar
olusturdugu goriilmiistiir. Ayrica Siiryanilerin kiiltiirel kimliklerinin insasinda yemegin
somut ve simgesel anlamlarinin ifade araci olarak kullanildig1 anlagilmistir. Yani Siiryaniler
ulusal kimliklerini din tizerinden bi¢imlendirirken hem dinsel hem de toplumsal kimliklerini
yemek iizerinden kurguladiklar1 sonucuna ulagilmistir.

Stiryanilerin yasadiklari goclerin, bazilarmmin zorunlu (ekonomik, siyasi ya da
toplumsal gibi) veya istekleri (egitim, is imkani1 gibi) dogrultusunda gerceklestirdikleri
goriilmistlir. Ancak yapilan goclerin daha ¢ok olumsuz sonuglar dogurdugu ve bu durumun
geleneksel kiiltiirleri ve yemekleri iizerindeki etkileri agiga c¢ikarilmistir. Go¢ edilen
bolgelerde kendi kiiltiirel 6zellikleri ile baskin kiiltiirlin i¢cinde var olmaya calistiklar1 ancak
gerek bireysel gerek ise toplumsal kimliklerini korumaya yonelik vakif ve dernekler
actiklari, kendilerine ait kiliselerinin oldugu yapilan arastirmalarda kesfedilmistir. Bu tip
kurumlarda yapmis olduklar: etkinliklerin, yemek odakli toplantilar seklinde oldugu ve bu
sayede mutfak kiiltiirleri ile yemeklerinin unutulmamasi i¢in iyi bir alternatif olarak
sunuldugu diisiiniilmektedir. Bununla beraber, yeni gelen neslin 6zgiin topraklarindan uzak
yasayacak olsalar da geleneksel kiiltlirleri i¢inde yasamlarimi siirdiirmelerini istedikleri
vurgulanmaktadir.

Stiryanilerin kokeni ile ilgili yapilan ¢aligmalarda gegen varsayimlarin giincelligini
korudugu ama ozetle irksal anlamda Asur, dinsel anlamda ise Arami soyundan geldikleri
kabul edilmektedir. Onlarin kendilerini tanimlamak i¢in kullandiklar1 ismin, “Siiryani
Kadim Ortodoks Cemaati” oldugu 6grenilmistir. Anavatanlar1 olan “Turabdin” bdlgesinin
yer sekilleri ve iklimi bakimindan {iriin c¢esitliligini sagladigi ve mutfaktaki temel
besinlerinin bu yonde sekillendigi goriilmistiir.

Tiirkiye’de yogun olarak yasadiklari Gilineydogu Anadolu Boélgesi’nde Kiirt, Arap,

Yezidi gibi farkli etnik gruplarla siyasi, sosyal, ekonomik ya da sosyo- kiiltiirel anlamda
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stirekli bir etkilesim i¢inde olduklar1 goriilmiis ve bu da beraberinde 6zglin mutfak
kiiltiirlerini bi¢imlendiren olgular arasinda yer almistir.

Tiirk mutfak kiiltiirii i¢inde yer alan Siiryani mutfaginin diger etnik mutfaklar gibi o
bolgenin (Glineydogu Anadolu Bolgesi) mutfaginin tipik 6zelliklerini tagidigi goriilmiistir.
Bolgedeki diger etnik gruplarla siirekli bir etkilesim i¢inde olmalari, kiiltiirel anlamla bazi
geleneklerin de i¢ ice gegmesine neden olmustur. Ornegin cenaze ve taziyelerde gelenlere
sunulan “mirra (ac1 kahve)” ritiieli ile beraber oradaki diger halklar tarafindan da
kullanilmaya baglandig1 anlatilmistir.

Sosyal yasam ig¢inde, Siiryani kimliginin yemek {izerinden nasil kurgulandigi
anlatilmaya calisilirken bunun daha ¢ok dinsel temelli bir kimlik oldugu anlagilmistir. Farkli
etnik gruplar ile beraber yagama deneyimi kiiltiiriin bircok dgesinde oldugu gibi “yemek”
alaninda da fazlasiyla etkilesimde bulunduklarini gostermektedir. Giindelik yasamlar1 iginde
geleneksel kiiltiirlerini devam ettirmede istekli olduklari; 6zel giin ve bayramlar, ritiieller ile
cesitli sosyallesme mekanizmalarinda bir araya gelmeyi, ortak gegmisleri ve kiiltiirleri
izerine bir seyler yapmay1 6nemsedikleri goriilmiistiir.

Diger toplumlarda ortak olan hane i¢inde kadinin mutfakla konumlandirildig, sofra
adab1 ve yemegin sunulmasinda erkegin dncelikli bir konumda oldugu goriilmiistiir.

Siiryanilerde dinin mutfak kiiltiirleri lizerindeki etkisinin ¢ok fazla oldugu, mutfagin
kilise ve halk mutfag: seklinde ikiye ayrilmasindan da anlagilmistir. Din onlarin giindelik
yasamlari i¢indeki bir¢ok olguda kendini hissettirmektedir ve bu olgulardan biri de mutfak
kiiltiirleri ve yemekleridir.

Stiryani toplumunun otantik yemeklerinin incelenmesi sonucu, mutfak kiiltiirlerini
dini inaniglarinin sekillendirdigi sonucuna ulagilmistir. Yasak olan veya olmayan yiyecekler
veya helal ile haram kavramlarma verdikleri 6nem bunu gdstermektedir. Inang
farkliliklarindan dolay1 diger gruplardan ayrisan Siiryanilerin, 6zellikle dini bayramlar ve
ozel giinlerde yaptiklar1 yiyeceklere simgesel anlamlar yiikledikleri gortilmistiir. Orug ve
perhiz zamanlarinda hazirladiklar1 yemeklerde higbir hayvansal gida kullanmadiklar1 ve
“sarap ve ekmek” gibi yiyecek ve iceceklere ylikledikleri simgesel anlam dinin yemekler
tizerindeki etkisini ortaya koymaktadir.

Yemeklerinin Giineydogu mutfak kiiltiiriiniin tipik 6zelliklerini yansittiklar1 sonucuna
ulasilmistir. Ozellikle bol baharath ve yagl yemekler yedikleri; et, tahil ile sebze ve
meyvelerin yemeklerde siklikla kullanildigir goriilmiistiir. Bagcilifa ve sarap yapimina

verdikleri 6nemin din temelli oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Yapilan literatiir taramasinda; 13 tane ¢orba, 76 tane ana yemek, 15 tane salata/ meze,
19 tane tatli/ hamur isleri, 6 tane ekmek, 9 tane icecek regetesine ulasilmistir ancak ¢alisma
icerisinde sadece isimleri ve malzeme bilgilileri verilmistir.

Stiryanilerin kapalt bir toplum olmalarindan dolay1r anket calismasinda 51,
derinlemesine goriigmelerde de 13 kisiye ulasilmistir. Niifuslarinin az olmasindan dolay1 bu
sayinin yeterli oldugu diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de yasayan Siiryani sayisinin ¢ok az oldugu
bilinmekle beraber, 6zellikle Gilineydogu’daki Siiryani koylerinde yasayanlarin Tiirkce
konusamiyor olduklar1 goriilmustiir.

Yapilan anket caligmasinda Siiryani mutfak kiiltiirii ve yemekleri ile iligkili oldugu
diisiiniilen sorulardan ac¢ik ug¢lu kisimda alinan cevaplarda literatiirde karsilagilmayan
yemeklere ulasilmistir. Yapilan analiz sonucunda yemek tercihleri ile ilgili her kategoride
“en lezzetli bulduklar1”, “bilinmesine ragmen artik yapilmayanlar” ve “Siiryani mutfagini en
iyi yansittigin1 diistindiikleri” yemekler {izerinden kapsamli sonuglara ulagilmis ve tiim
analiz sonuglar1 bulgular boliimiinde aktarilmigtir.

Gergeklestirilen derinlemesine goriismeler ortalama 3 saat 17 dakika gibi bir siire
alirken, en uzun goriisme yaklasik olarak 7,5 saat stirmiistiir. Bu goriismelerde katilimcilara
“mutfak kiiltiirleri ve yemekleri” ile ilgili yoneltilen sorulara samimiyetle cevap
vermelerinin, ¢alismanin sonucu i¢in 6nemli bir nokta oldugunu ifade etmek gerekir.
Gortismeler sonunda, geleneksel mutfak kiiltiirleri ile iligkili bilgiler verilmis ancak en
Onemlisi unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin recetelerini paylagmalart olmustur.
Katilimeilardan “severek yaptiklar1” yemeklerden 5 tanesinin, “unutulmaya yiliz tutmus”
yemeklerden ise 1 tanesinin regetelerini paylagsmalar1 istenmis ancak bazi katilimcilar
goriigme sonunda eksik sayida recete yollamistir. Yine de elde edilmis olan yemek
recetelerinin akademik anlamda herhangi bir ¢alismanin olmamasi dolayisiyla literatiire
biiyiik katkilar saglayacagi kesinlikle yadsinmamalidir.

Sonug olarak, kaybolmanin kiyilarinda gezen bir halkin mutfak kiiltiirii ve yemekleri
ile ilgili bu c¢aligmanin hem akademik hem de yazin alaninda katki saglayacagi
diistiniilmektedir.

Yapilan bu calisma sonucunda Siiryani toplumuna, arastirmacilara, akademiye, yerel
ve 0zel kamu kuruluslarina su “6neriler’de bulunulmaktadir:
=  Yoresel yemeklerin kaybolmamasi icin yerel halk, sivil toplum Orgiitleri, kamu

kuruluslar1 ve 6zel sektdriin is birligi icinde ¢alismasi saglanmalidir.
=  Gastronomi boliimlerinde ulusal mutfagimizin bir pargasi olarak Siiryani mutfag: gibi

etnik mutfaklarla ilgili derslerin sayilar1 arttirilabilir.
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Gastronomi boliimlerinde uygulamali derslerin disinda hem yerel hem de ulusal
mutfak kiiltlirlerine dair 6nemli unsurlarin daha iyi anlamlandirilacagi teorik derslere
de gereken 6nem verilebilir.

Otantik yemeklerin kaybolmamasi i¢in yore halkindan destek alinabilir.

Stiryani toplumu, 6zgiin kiiltiiriiniin bir par¢asi olan mutfak kiiltiirleri ve yemeklerinin
yok olmamasi i¢in pratik anlamda aksiyon almalidir.

Hatirlatma eylemi olduk¢a dnemli oldugundan dolay1 gen¢ kusak, Siiryani aileleri
tarafindan otantik yemekleri ile alakal1 olarak bilin¢lendirilmelidir.

Siiryanilerin yogun olarak yasadigi kirsal bolgelerde, 6zellikle mutfak kiiltiirleri ve
yemeklerine hakim olan ileri yastaki bireylerin goriisleri alinip otantik yemekler
yeniden canlandirilarak ticari olarak pazarlanmalar1 saglanabilir.

Siiryanilerin otantik yemeklerine ait yemek receteleri bolgede yetismis yaslh bireylerle
goriisiiliip belirlenerek sonraki kusaklara aktarilabilir.

Kaybolmaya yiiz tutmus Siiryani yemeklerinin neler oldugu belirlenip regeteleri
standardize edilmeli ve yerel igletmelerin meniilerinde yer almas1 saglanmalidir.
Yoresel yemek yapan restoranlardaki yemeklerin, hangi mutfaga ait oldugu 6zellikle
belirtilmelidir.

Alaninda uzman Siiryani sefler tarafindan verilecek geleneksel Siiryani yemekleri ile
ilgili yemek kurslar1 acilabilir.

Etnik mutfak kiiltiirleri ile ilgili yemek festivalleri ve 6diillii yemek yarigmalar
diizenlenerek otantik yemeklere ilgi arttirilabilir.

Siiryani restoranlar1 acilmasi, Siiryani yemeklerinin bilinirligini arttirict énemli bir
unsurdur. Bu tip etnik restoranlarin agilmasi i¢in yerel yonetimlerden mekan saglama
ve finansal destek alinabilir.

Stiryani mutfak kiiltiiri ve yemekleri 6zelinde vakiflar veya dernekler kurulabilir.
Medyada Siiryani mutfag: gibi etnik mutfak kiiltiirlerine daha ¢ok yer verilerek konu
ile ilgili farkindalik olusturulabilir.
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EKLER
EK-1: ANKET FORMU
SURYANI MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERININ BILINIRLIGINE DAIR BIiR
DEGERLENDIRME

Bu anket formu, Baskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali adina yiiriitiillen yiiksek lisans tez projesi kapsaminda
hazirlanmistir. Calisma yok olmaya yiiz tutmus "Siiryani Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri'nin
bilinirligine dair sahip olunan bilgilere ulasma amacin1 tasimaktadir. Bilimsel nitelik tagiyan
bu calismanin higbir siyasi ya da ideolojik yonii bulunmamaktadir. Elde edilen tiim bilgiler,
tamamen bilimsel arastirma amaciyla kullanilacak olup kimlik bilgileriniz baska herhangi
bir kisi veya kurum ile paylagilmayacaktir.

Anket toplamda 27 sorudan olusmaktadir. Sorulara eksiksiz, gercekei ve igtenlikle

cevap vermeniz, yapilan bu ¢calismanin dogru sonuglara ulagsmasina katki saglayacaktir.

Genel Bilgiler
1. Yukarida yapilan agiklamalari okudum. Caligmaya goniillii olarak katilmaya ve
caligma konusu dahilinde verdigim bilgilerin “Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu”
kapsaminda, bilimsel amaglarla kullanilmasina onay veriyorum.

[1 Evet [IHayr

2. Yasimz?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

3. Ogrenim durumunuzu belirtiniz.

[0 1lkdgretim [ Lise [ On Lisans [J Universite [ Yiiksek Lisans [J Doktora

4. Dogum yerinizi yaziniz.

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

5. Yasadigimiz sehri yaziniz.

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.
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Mutfak Kiiltiirii ile Ilgili Bilgiler
6. Suanda yasadigmniz il/ ilge/ beldeye go¢ nedeniyle mi geldiniz?
L Evet L] Hayir

7. Gegmiste siklikla yaptiginiz ve giiniimiizde de devam eden gelenek/ gorenekleriniz
var m1?

L Evet [ Kismen L] Hayir

8. Hangisinin veya hangilerinin yapimi hala devam etmektedir?
[] Dogum Ritiielleri
[] Diigiin Rittielleri
[1 Cenaze ve Taziye Ritiielleri
[ Ozel Giinler (Dini giinler ve bayramlar)
[1 Diger (Eger bu sikki isaretlediyseniz, bunlarin hangileri oldugunu asagidaki kisma

yaziniz)

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

9. Siiryanilere 6zgii mutfak kiiltlirii ve yemeklerine dair giindelik adetlerinizi hangi

siklikla devam ettiriyorsunuz?

Giindelik adetler Higbir Nadiren Bazen Sikhikla Her zaman
zaman

Sofra Adab1 O ] ] ] O

Kullanilan

Arag/Geregler U U U - —

Hazirlama Y ontemleri
(Mevsimsel hazirliklar
gibi)

Pigirme Teknikleri

10. Siiryanilere 6zgili yemekleri ne siklikla yapryorsunuz?
[] Higbir zaman [] Nadiren [] Bazen [ Siklikla (] Her zaman
Yiyecek ve Igecekler ile Ilgili Bilgiler
Asagidaki tablolarda yer alan yiyecek ve icecekler; bilimsel yayinlar, Istanbul Siiryani
Ortodoks Metropolitligi Haber ve Kiiltiir Dergisi (IDEM) ile Siiryani toplumu ile ilgili
yazilmis modern kitaplarin incelenip gerekli literatiir taramasi yapilmasi sonucunda

derlenerek hazirlanmigtir. Siiryani toplumu diginda da yer aldig1 goriilen bazi1 yemeklerin
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yapilist ya da kullanilan malzemelerde farkliliklarin bulundugu tespit edilmistir. Pisirme
teknikleri, kullanilan ara¢ ve gerecler ile malzemeler dikkate alindiginda sizin, Siiryani
toplumunda farkli sekilde yapildigini bildiginiz hususlar1 tablolardan sonra yer alan soru

icinde belirtmeniz ¢aligmanin degeri agisindan 6nem arz etmektedir.

11. Siiryani yemegi dendiginde 6n plana ¢ikan hususlar hangisi ya da hangileridir?

[ Baharatlar

0] Kurutulmus sebze ve meyveler

Ll Yaglar

L1 Etler

[ Cok ¢esitli tahil tirtinleri

L] Hepsi

L1 Diger (Eger bu sikki igaretlediyseniz, bunlarin hangileri oldugunu asagidaki

kisma yaziniz)

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

12. Asagida yer alan ana yemeklerin bilinirligine dair goriislerinizi ilgili sikki

isaretleyerek belirtiniz.

Biliyorum Yemegi

yapumiyor yapabiliyorum
Kirmizi Pide ] ] ] ] ]
Benik ] ] ] ] ]
Kard: ] ] ] ] ]
Yonca Yemegi ] ] ] (] ]
Keskek ] ] ] ] ]
?i(f;l,?t%h Bulgur O ] ] ] =
Patates Tirsig1 O] ] ] (] ]
Sulu Patates ] ] ] ] ]
Susaml I¢li Kofte O] ] ] ] ]
Kenger Yemegi ] ] ] (] ]
Derman ] ] ] ] ]
Nar Taneleri ] ] ] ] ]
Yaz Meftunesi ] ] ] (] ]
Kis Meftunesi ] ] ] ] ]
Tirsik ] ] ] ] ]
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Malhute

Pit P1it

Agz1 Agik

Tepsi Kebabi

Kazan Kebabi

Kavurmali Bulgur
Pilavi

Etli D6vme Pilavi

icli Kofte

Heng

Adiyaman Tavasi

Dévmeg

Sarimsakl
Tavuklu Bulgur
Pilavi

Giiveg

Kara Kavurma

Tirit

Bisi Lokma

Judukak-Kabeye

Kelecos

Borani

Muzawar

Eprax

Lahana Sarmasi

Kuru Biber
Kizartmasi

Kiinciilu Kofte

Orcik

Yesil Kurutulmug
Fasulye

Yumurtal Isgin

Etli Kenger

Tabak Havgit

Karniyarik

Tutunu

Marga

Aprahe Du Garso

Birgil Sfero

Yumurtal: Kabak

Kursik

Kitel Raha

Alluciye

Danoke

Iskava

Oigggioiooioooogooo o oo o oogogooooogog oo goojoo O joooo o

Ogggioiooiooooooo o oo o oooggooooogog oo goo|oo o |ojood o

Oigggioiooioooaooo o oo o ooggoooioogog oo goo|joo 0o |ojood o

Ogggioiooiooooooo o oo o oooggooooogog oo goo|oo o |ojood o

Oigggioiooiooogoooo o oo o oooggoooooog oo goo|joo O jojooo o
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Dawke Hamige ] ] ] (] ]
Hasu ] ] ] ] ]
Firkiyye ] ] ] (] ]
Sembiisek O O U ] ]
Acin ] O U O ]
Kibbe-Trablusiye ] ] ] ] ]
Kibbe-Irok ] O U O ]
Bul

M | 5 | o | o | o | o
Kapraxaye ] ] ] (] ]
Yaz Dolmasi ] O U O ]
Débo O O U O ]
Débo Pilavi ] O U O ]
Maldum ] O U O ]
Sirmn ] O U O ]
Semborek ] ] ] ] ]
Kiirdanl Patlican

Kebabi U U U U U
Incassiye O] ] ] ] ]
Bos Kofte ] ] ] ] ]
Etli Zeytinyag

Kofik ]goln};jgl U U U U U
Lehmo-Misho ] ] ] ] ]
Miiceddere O O U ] ]

13. Yukaridaki ana yemeklerden size gore daha lezzetli oldugunu diislindiigiiniiz 3 tane
yemek sececek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

14. Asagida yer alan ¢orbalarin bilinirligine dair goriislerinizi ilgili sikki isaretleyerek

belirtiniz.
Biliyorum Yemegi
R Sadece ancak Biliyorum | orijinal tarifi
Corbalar Bilmiyorum duydum artik ve tattim ile
yapilmiyor yapabiliyorum
Mercimek Corbasi O O O ] [
Perhiz Corbasi ] O O ] ]
Mas Corbasi O ] O ] [
Lorik Corbasi ] ] O ] [
Mas Fasulyeli
Semizotu Corbasi H . - - -
Tarhana Corbasi O O O ] [
Eriste Corbasi O ] O O [
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Tanabur Corbasi ] O O ] ]
Gorgot Corbast O O O O []
Keceloke ] O O ] [
Lebeniye ] O O ] [
Bulgur Corbasi O O O O []
Yagni O O] ] (] []

15. Yukaridaki ¢orbalardan size gore daha lezzetli oldugunu diisiindiigiiniiz 3 tane ¢orba
sececek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

16. Asagida yer alan salatalarin/mezelerin bilinirligine dair goriiglerinizi ilgili sikki

isaretleyerek belirtiniz.

Biliyorum Yemegi
Salatalar ve Sadece yoru

Bilmiyorum ancak artik Biliyorum or1]1n.al tarifi
mezeler duydum ve tattim ile

yapilmiyor yapabiliyorum

Yonca
Salatasi

0 [

Patates
Salatasi

Sogan
Salatasi

Coban
Salatasi

Semizotu
Salatasi

Semizotu
Tursusu

Acur Cacigt

Salamura

Biber
Tursusu

Babaganug

Abuganug

Lebeniye

Samize

Gabula

Oogogoooo o gy g oo
Oogogo|oooo gy g oo d
Oogogo ooo o gy g oo
OO oooo gy g oo
N A A O I B A (R

Nane Cuge

17. Yukaridaki salatalar/mezelerden size gore daha lezzetli oldugunu diisiindiigiliniiz 3
tane salata/meze segecek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.
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18. Asagida yer alan tatlilar ve hamur islerinin bilinirligine dair goriislerinizi ilgili sikk1

isaretleyerek belirtiniz.

Biliyorum Yemegi
Tathlar ve Sadece y

S Biliyorum | orijinal tarifi
hamur isleri Bilmiyorum duydum ancak artik ve tattim ile

yapilmiyor yapabiliyorum

O

Kadayif
Tatlis1
Dolangel
Tatlis1
Pekmez
Helvasi
Kalbur
Hurmasi

O

Pogite Kavite

Bakisma

Hete Dike
Dasisto  Du
Garso
Klige-Iklice
Kar Pekmez

Paskalya
Coregi
Kalburabast1

Harire

Heyhey

Susamli
Pekmez

Heleve

Cevizli Sucuk

Peynir Helvast

(N A O I A
(N I O
(N 1 O O I A
(N I O
N A O I A O

Kenger Sakizi

19. Yukaridaki tathlar ve hamur islerinden size gore daha lezzetli oldugunu
diisiindiigiiniiz 3 tane tatlihamur isi segecek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

20. Asagida yer alan ekmeklerin bilinirligine dair goriislerinizi ilgili sikk: isaretleyerek

belirtiniz.
Sad Biliyorum Bilivorum Yemesi
Ekmekler Bilmiyorum ece ancak artik tiyoru  Lemegl
duydum ve tattim orijinal tarifi
yapilmiyor
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ile
yapabiliyorum

O

Kuruslu
Ekmek
Misir
Ekmegi
Peynirli
Ekmek
Kavurmali
Ekmek
Yumurtal
Ekmek
Tandir
Ekmegi

(0 Y I O
(1 I O
(0 I O O
(N I O
(0 I O I O I A

21. Yukaridaki ekmeklerden size gore daha lezzetli oldugunu diisiindiigiiniiz 3 tane
ekmek sececek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?

Metin girmek i¢in buraya tiklayin veya dokunun.

22. Asagida yer alan igeceklerin bilinirligine dair goriiglerinizi ilgili sikki isaretleyerek

belirtiniz.
Bilivorum Yemegi

: - Sadece VYOI 1 Biliyorum | orijinal tarifi
Icecekler Bilmiyorum ancak artik .

duydum apilmivor ve tattim ile

yaprimty yapabiliyorum

Melengic ] ] ] ] ]
Kahvesi
Mirra (] (] [ [ [
Stiryani
Visne L] ] L] [ [
Likorii
Stiryani
Sarabi L] ] L] [ [
(Mahlepli)
Stiryani 0 O 0 0 O
Cay1
Stiryani
Kahvesi U H L N U
Esbabiye ] ] ] ] ]
Hosafi
Kirmizi Dut O O O 0 0
Hosafi
Kuru Uziim O ] ] ] ]
Hosafi

23. Yukaridaki iceceklerden size gore daha lezzetli oldugunu diisiindiigliniiz 3 tane

icecek segecek olsaniz, bunlar hangileri olurdu?
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Metin girmek i¢in buraya tiklaym veya dokunun.

24. Yukarida yer almayip sizin bildiginiz yiyecek ve igecekler varsa belirtiniz.

Metin girmek i¢in buraya tiklaym veya dokunun.

25. Yukaridaki tablolarda yer alan (mercimek ¢orbasi, semizotu salatasi vb. gibi), farkl
toplumlar tarafindan da bilinen ancak kullanilan malzemeler, pisirme teknikleri veya
arag-gereglerle ilgili farklilik gosteren yiyecekler hangileridir? Bu farklari belirtiniz.

Metin girmek i¢in buraya tiklaym veya dokunun.

26. Bir Siiryani olarak bu yemeklerden hangisi ya da hangilerinin sizi en iyi sekilde

yansittigini diisiiniiyorsunuz?

Metin girmek i¢in buraya tiklaym veya dokunun.

27. Arastirmanin devaminda, bu anket ¢alismasinin sonuglarina gore, Siiryani Mutfak
Kiiltiirii’ne ait en az bilinen (yok olmaya yiiz tutmus) yemeklerle ilgili bir ¢alisma
yapilacaktir. Siiryani Yemek Kiiltiirii'ne hakim oldugunuzu diisiiniiyorsaniz ve
bizimle goriismeyi goniillii olarak kabul ediyorsaniz telefon numaranizi ve e-posta
adresinizi paylagmanizi rica ederiz (Eger herhangi bir katkida bulunmayacaksaniz bu
alan1 doldurma zorunlulugu yoktur).

Metin girmek i¢in buraya tiklaym veya dokunun.

137



EK-2: GORUSME FORMU

1
2
3.
4

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Yasiniz?

Dogum yeriniz?

Yasadiginiz sehir?

Gecgmiste siklikla yaptiginiz, gliniimiizde de devam eden gelenek gorenekleriniz var
mi1? Bahseder misiniz?

Stiryani toplumuna 06zgii olan mutfak kiiltiiri ve yemeklerinize dair giindelik
adetleriniz (sofra adabi, pisirme teknikleri gibi) hala devam ediyor mu?

Gecgmisten glinlimiize aktarilmig, kullanmaya devam ettiginiz geleneksel mutfak arag
gerecleriniz hangileridir? Hala ayni siklikla kullaniyor musunuz?

Giindelik yasaminizda yemeklerinizi ne siklikla yaptyorsunuz? Otantik yemeklerinizi
uygulamay1 kimlerden 6grendiniz? Bahseder misiniz?

Mutfaginizin olmazsa olmaz iirtinleri hangileridir?

Ozel giinlerde (dogum, diigiin, cenaze ve perhiz giinleri gibi) hazirladiginiz yemekler
hangileridir? Bunlar1 yaparken nelere dikkat ediyorsunuz?

Gilindelik ve dinsel yasam rutinlerinizin (pratiklerinizin) mutfak kiiltliriiniiz ve
yemekleriniz tizerindeki etkileri nelerdir?

Farkli toplumlarla bir arada yasamanizin yemeklerinizi ne 6l¢iide etkiledigini ya da
sizin onlar1 ne dl¢ilide etkilediginizi diiglinliyorsunuz?

Stiryani toplumu icinde kendi otantik yemeklerinize gereken Onemin verildigini
diisiiniiyor musunuz? Anlatabilir misiniz?

Kiiltiiriiniiziin devaminda yemegin bir rolii var m1? Siiryanilik ile yemek arasindaki
iliskiyi nasil degerlendiriyorsunuz?

Geng kusaklar geleneksel yemeklerinizi yapmay1 devam ettiriyorlar m1? Eger dyleyse
bu bilgi geng kusaklara nasil aktarilmaktadir?

Yemek yemek i¢in bir araya geldiginizde kendinizi daha ¢ok mu Siiryani olarak
hissediyorsunuz? (Yemek yemek i¢in bir araya gelmenin, kiiltiiriiniizii kaybetmemek
adina biitiinlestirici, bir araya getirici bir etkisi oldugundan s6z edebilir miyiz?)
Yasadiginiz sehre go¢ nedeniyle mi geldiniz?

Go¢ olgusunun mutfak kiiltiiriiniizii ve yemeklerinizi etkilemis oldugunu noktalar
nelerdir? Anlatir misiniz?

Otantik yemeklerinizin yapiminda faaliyet gosteren isletmeler var m1? Bu isletmelerin

yemeklerinizi duyurma ve koruma amacina hizmet ettigini diistiniiyor musunuz?
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19.

20.

Gecgmiste siklikla yapilip ancak glinlimiizde devam etmeyen yemekleriniz var midir?
Sizin severek yaptiginiz geleneksel yemeklerinizden 5 tanesi ile yok olmaya yiiz
tutmus yemeklerinizden 1 tanesinin recetelerini bizimle paylasir misiniz?

Yemek kiiltiirtiniizii koruma ve devamliligin1 saglama konusunda ne gibi 6nerileriniz

var? Bizimle paylasir misiniz?
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EK-3: ETIK KURUL ONAY FORMU

Evrak Tarih ve Sayisi: 19.04.2021-28094

A
<>
1993

BASKENT UNIVERSITESI
Akademik Degerlendirme Koordinatorligii

Sayr :E-62310886-302.14.01-28094
Konu :Tez Oneri Dilekgeleri Hk.

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

flgi : 01.04.2021 tarih ve 23521 sayih yazimz.

19.04.2021

Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Yiksek Lisans Programn &grencileri; Hande
Tannvermis Cinar, Biigra Nur Aydin, Gamze Sonbay, Mehmet Hanifi Ejder, Nilgiin Isik, Nilifer Tokgoz

ve Riza Cogkun Caglar'in tez galigmalan degerlendirilmig ve bilgilerinize ekte sunulmugtur.

Prof. Dr. M. Abdiilkadir VAROGLU

Kurul Bagkam

Ek: Degerlendirme Formlan
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Sayr :17162298.600-109 13 NISAN 2021
Konu : Tez Calismas:

flgili Makama

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Yiiksek
Lisans Programu dgrencileri, Hande Tannveis'\:s Cinar ve Biigra Nur Aydin'in tez

cahismalan, degerlendirilmis ve yapilmasinda'bir sakinca olmadig tespit edilmistir.
Bilgilerinize saygilarimizla sunanz.
ent Universitesi al v i Bilimler v Ar. K
Ad, Soyad Degerlendirme Imza

Prof. Dr. M. Abdiilkadir Varoglu | Olumlu/Olumstz-

Prof. Dr. Kudret Giiven Olumlu/ Qlumsuz
Prof. Ali Sevgi Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Isil Bulut Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun | Olumlu/Olemswz

Prof. Dr. Can Mehmet Hersek Olumlu/Qlumsuz~

Prof. Dr. Ozcan Yagci Olumlu/Olumsuz
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Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun, Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak
Sanatlan Yiiksek Lisans Programu dggrencileri, Hande Tannivermis Cinar ve Biisra Nur
Aydin'in tez ¢ahiymalarinin yapilabileceini belirtmislerdir.

Prof. Dr. Ozcan Yagc, Sosyal Bilimler Enstitiist Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Yiiksek Lisans Progranu 8grencisi Hande Tannivermis Cinar'y ictenlikle kutladiklanins,
tez dnerisinin hem icerik hem de sekil agisindan eksikligi bulunmadiginy, aynintih ve
dzenli anlatiminin yau sira sosyolojik altyapisiun giiclit oldugu tez calismasiun
basariyla bitirilecegine inandiklarin ve bitmig halini okumak igin sabirsizlandiklarim
iletmislerdir.

Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Yiiksek Lisans Programi
drencisi Biigra Nur Aydin'i, tez cahgmas: icin secmis oldugu konu nedeniyle
kutladiklarini, Ankara agisindan gok kiymetli olan pastaneler tizerinden basanih bir
calismanin gerceklestirilecegini diiglindiiklerini iletmiglerdir.
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EK- 4: SURYANI YEMEKLERI VE iCECEKLERI

CORBALAR

MALZEMELER

Mercimek Corbasi

Ve Su.

Mercimek, sogan, sivi yag, salca, kuru nane, kirmizi biber, tuz

Hayvansal iiriinler kullanilmayan ¢orbalarin tiimii bu isimle

Semizotu Corbast

yag kullanilmakatadir.

Perhiz Corbast adlandirlmaktadir.

Mas Corbast Mas favsulyes1/ye$11 mermmek/bugday dovmesi, sogan,
tereyagi, kuru nane, pul biber, tuz, su.

Lorik Corbast Haslanmis nohut, ince bulgur, sogan, yumurta, salga, tereyag,
tuz, su ve baharatlar.

Mas Fasulyeli Mas fasulyesi, semizotu, bugday, pulbiber, tuz, su. Kesinlikle

Tarhana Corbast

tuz ve su.

Koy tarhanasi, sarimsak, et suyu, salga, kuru nane, pulbiber,

Eriste Corbasi

Eriste, sogan, sarimsak, yesil biber, tereyag, zeytinyag, salca,
domates sos, kurutulmus reyhan, toz sumak, tuz ve su.

Tanabur Corbasi

Ayran, kepeksiz bugday/irmik, yumurta aki, kekik, tuz.
Tamamen yagsiz yapilmaktadir.

Gorgot Corbast Misir kirigi, barbunya, sogan, tereyagi, pulbiber, tuz ve su.
Kegeloke Sar1 mercimek, bulgur, sogan, salca, tereyagi, tuz ve su.
Lebeniye Yarma bugday, yogurt, su, tuz. (Yaz aylarinda buz ve kar
karistirilir)

Bulgur Corbasi Ince bulgur, sogan, sade yag, su, kirmiz1 biber ve tuz.
Yani Kusbasi et, sogan, salga, sade yag, sivi yag, karabiber,

g kimyon, pul biber, kekik, tuz, su.
ANA YEMEKLER MALZEMELER KATEGORI

Kirmiz1 pide

Bugday, Misir Unu, Yumurta,
Susam, Seker, Tereyagi, Tuz

Hamur isi yemegi

Benik

Melengig Filizi, Tereyagi, Pul
Biber, Tuz

Sebze yemegi

Kardi

Kardi Bitkisi, Nar Eksisi, Su,
Tuz

Sebze yemegi

Yonca yemegi

Yonca Bitkisi, Sogan,
Tereyagi, Pul Biber, Tuz

Sebze yemegi

Keskek

Ayran, Bugday, Sogan, Salca,
Tereyagi, Nane, Tuz

Tahil yemegi

Domatesli bulgur pilavi

Bulgur, Domates, Su, Sivi
Yag, Tuz

Tahil yemegi
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ANA YEMEKLER MALZEMELER KATEGORI
Kemikli Kuzu Eti, Patates,
Patates tirsig1 Sogan, Domates Salcasi, Et yemegi

Karabiber, Tuz

Sulu patates

Patates, Sogan, Domates
Salcasi, Kurutmalik Biber,
Siv1 Yag, Su, Tuz

Sebze yemegi

Susamlr icli kofte

Kofte Harci, Kuru Sogan,
Siviyag, Su, Pul Biber, Tuz

Tahil yemegi

Kenger yemegi

Kenger Bitkisi, Sogan, Yesil
Biber, Tereyagi, Pul Biber,
Tuz, Sarimsak, Yogurt

Sebze yemegi

Derman

Nohut, Misir, Bugday, Susam,
Kekik, Pul Biber, Tuz

Baklagil yemegi

Nar taneleri

Kurutulmus Nar Cekirdegi,
Su, Pul Biber, Tuz

Sebze yemegi

Kuzu Kugbasi, Patlican, Yesil
Biber, Domates,

Yaz meftunesi Biber/Domates Salcasi, Et yemegi
Sarimsak, Sumak, Karabiber,
Tuz
Kusbasi Et, Sogan, Sarimsak,

Kis meftunesi Biber Kurusu, Domates Et yemegi

Kurusu, Kurutulmus Kabak,
Zeytinyagi, Su Karabiber, Tuz

Biber, Patates, Patlican,

Tirsik Domates, Sarimsak, Domates | Sebze yemegi
Salgasi, Tereyagi, Tuz
Kabuklu Mercimek, Yarma,
Malhute Sogan, Salca, S1v1 Yag, Nane, | Tahil yemegi
Tuz
Ince Bulgur, Sogan, Salga, Su, ..
Prt Pat Yesil Sogan, Maydanoz, Tuz Tahul yemegi
< Un, Yumurta, Siit, Yogurt, ..
Agzagik Kiyma, Sogan, Karabiber, Tuz Et yemegi
Tepsi kebab1 - Et yemegi
Kazan kebabi1 - Et yemegi
Kavurma, Bulgur, Sogan,
Kavurmali bulgur pilavi Sarimsak, Karabiber, Et yemegi
Yenibahar, Su, Tuz
e . Kusbas1 Et, D6vme Bugday, . ..
Etli dovme pilavi Karabiber, Su, Tuz Etli tahil yemegi
I¢li kofte - Tahil yemegi
Heng - -
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ANA YEMEKLER MALZEMELER KATEGORI
Kusbas1 Koyun Eti, Kuyruk
Adiyaman tavasi Yagy, Patlican, Domates, Et yemegi

Yesil Biber, Sarimsak,
Karabiber, Tuz

Dévmeg

Patlican, Domates, Kirmizi
Biber, Yesil Biber, Sarimsak,
Pulbiber, Zeytinyagi, Tuz.

Sebze yemegi

Sarimsakli tavuklu bulgur

Tavuk, Bulgur, Sarimsak,

pilavi Tuz, Su Etli tahil yemegi

Giiveg - -

Kara kavurma Eﬁzumnk?a]g?f %jgi Ed, Et yemegi

Tirit - -

Bisi lokma - -
Bulgur, Kuzu Iskembesi,

Lol Ko Nave P e
Tuz
Kavurma, Kurut Ayrani,

Kelecos Tandir Ekmegi, Sogan, Et yemegi
Tereyag1

Borani - -

Muzawar gﬁﬁﬂiiﬁiﬁlgj;\derdmek’ Tahil yemegi
Asma Yapragi, Bulgur, Piring,

Eprax Sogan, Sanmsak, Maydanoz, Sebzeli tahil yemegi

Domates, Kiyma, Biber
Salcasi, Nar Eksisi, Baharatlar

Lahana sarmasi

Sebze yemegi

Kuru biber kizartmasi

Kurutulmus Biber, Sivi Yag,
Salga, Kirmiz1 Biber,
Karabiber, Tuz

Sebze yemegi

Kiinciilii kofte - Et yemegi
Orcik - -

Kurutulmus Fasulye, Sogan,
Yesil kurutulmus fasulye Sarimsak, Domates Ve Biber Sebze yemegi

Salgasi, Karabiber, Pul Biber,
Tuz

Yumurtali 15gin

Isgin Bitkisi, Tereyag,
Yumurta, Tuz

Sebze yemegi

Etli kenger

Kenger Bitkisi, Kiyma,
Domates, Salga, Pul Biber,
Karabiber, Tuz

Etli sebze yemegi
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ANA YEMEKLER MALZEMELER KATEGORI
. Tandir Ekmegi, Yumurta, Sade ..
Tabak havgit Yag, Toz Seker Tahil yemegi
Patlican, Domates, Biber,
Kiyma, Sogan, Maydanoz, . ..
Karniyarik Patates, Domates Salcast, Etli sebze yemegi
Siviyag, Tuz
Tutunu - -
Kuzu Eti, Sogan, Karabiber, ..
Marga Pul Biber, Tuz Et yemegi
Bulgur Sarmasi: Asma
Yapragi, Bulgur, Yogurt, . o
Aprahe du garso Yumurta, Tereyag, Sarimsak, Sebzeli tahil yemegi
Pul Biber, Karabiber, Tuz
< Omletli Bulgur Pilavi: Bulgur, ..
Birgil sfero Un, Yumurta, Stvi Yag, Tuz Tahil yemegi
Yumurtali kabak Ye§11 Kabak, Yumurta, Stv1 Sebze yemegi
Yag, Tuz
Koftelik Bulgur, Su, Tuz, ..
Kursik Yumurta, Tereyag! Tahil yemegi
Kiyma, Sogan, Siv1 Yag,
Maydanoz, Ceviz I¢i, Dana
Kitel raha Kiyma, Ince Bulgur, Yarma Tahilli et yemegi
Bulgur, irmik, Yenibahar,
Karabiber, Pul Biber, Tuz
Kuzu veya Koyun Eti, Kiyma,
Alluciye Yesil Sogan, Maydanoz, Yesil | Et yemegi
Erik, Sivi Yag, Tuz
Danoke Yarma Bugday, Nohut, Su, Tahil yemegi
Tuz
Iskava Un, Tuz, Su, Et veya Tavuk Et yemegi
Dawke hamige Un, Yas Maya, [lik Su, Tuz Tahil yemegi
Kuzu Eti, Badem, Piring,
Hasu Yenibahar, Karabiber, Et yemegi
Maydanoz
. Kuzu Eti, Cagla, Kabak, Yesil ..
Firkiyye Sogan, Limon, Maydanoz Et yemegi
.. Dana Kiyma, Domates, .
Sembiisek Sogan, Yesilbiber, Maydanoz Et yemegi
Cigkoftelik Doviilmiis Et,
Acin Ince Bulgur, Kuru Sogan, Et yemegi

Biber Salgasi, Kisnis,
Maydanoz, Yagda Yumurta
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ANA YEMEKLER

MALZEMELER

KATEGORI

Kibbe-trablusiye

Kiyma, Biber, Sogan,
Maydanoz, Karabiber, Pul
Biber, Kisirlik Bulgur,
Patates, Yumurta, Siviyag

Et yemegi

Kibbe-1rok

Kiyma, Sogan, Maydanoz,
Kirmizibiber, Karabiber, Ince
Bulgur, Yumurta, Kisnis,
Biber Salgasi, Siviyag

Et yemegi

Bulgurlu iskembe dolmasi

Bulgur, Kuzu Iskembesi,
Tereyag1, Kuru Nane, Pul
Biber, Karabiber, Yenibahar,
Tuz

Et yemegi

Kapraxaye

Kaburga, Piring, Badem, Sivi
Yag, Sal¢a, Yenibahar,
Karabiber, Tuz

Et yemegi

Yaz dolmasi

Patlican, Domates, Biber,
Kabak, Piring, Bulgur, Tuz,
Maydanoz, Sogan, Sarimsak,
Nar Eksisi, Baharat

Sebze yemegi

Ddobo

Kral Yemegi: Kuzu But,
Domates Salgasi, Sarimsak,
Tane Karabiber ve Yenibahar,
Tereyagi, Tuz, Su

Et yemegi

Dobo pilavi

Bulgur, Débo Suyu, Tereyagi,
Domates Salgasi, Tuz

Tahil yemegi

Maldum

Patlican, Domates, Yesil
Biber, Kiyma, Maydanoz,
Domates Salgasi, Stvi Yag,
Karabiber, Tuz

Sebze yemegi

Sirin

Un, Yas Maya, Sade Yag,
Yogurt, Sarimsak, Pul Biber,
Nane, Tuz

Tahil yemegi

Semborek

Un, Kuzu Kiyma, Sogan,
Salga, Yenibahar, Karabiber,
Tuz

Et yemegi

Kiirdanl patlican kebab1

Patlican, Kiyma, Domates,
Biber, Salga, Karabiber, Pul
Biber, Tuz

Et yemegi

Incassiye

Kuzu Eti, Siyah Kuru Erik,
Kuru Sogan, Pekmez

Et yemegi

Bos kofte

Etli zeytinyagh kofik dolmas1

Kiyma, Kurutulmus Biber,
Maydanoz, Sogan, Piring,
Domates Ve Biber Salgast,
Zeytinyagi, Yenibahar,
Karabiber, Tuz

Et yemegi
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ANA YEMEKLER MALZEMELER KATEGORI
Yumurta, Sarimsak, Tuz, ..

Lehmo-misho Ekmek, Tereyag: Tahil yemegi

Miiceddere Bulgur, Yesil Mercimek, Yag, Tahil yemegi
Tuz

SALATALAR VE MEZELER MALZEMELER

Yonca salatasi

Yonca bitkisi, Sogan, Nane, Pul biber, Tuz, Sivi yag

Patates salatasi

Patates, Yesil sogan, Kuru sogan, Limon suyu,
Sumak, S1v1 yag, Karabiber, Pul biber, Tuz

Sogan salatasi

Kirmizi/Beyaz sogan, Sumak, Tuz, Zeytinyagi

Coban salatast

Domates, Biber, Salatalik, Sogan, Maydanoz,
Zeytinyagi, Limon, Tuz

Semizotu salatasi

Semizotu, Sogan, Pul biber, Nar eksisi, Siv1 yag, Tuz

Semizotu tursusu

Semizotu, ayran, sarimsak, ac1 yesil biber, kaya ya da
limon tuzu

Acur cacigt

Acur, yogurt, sarimsak, nane, pul biber, tuz

Salamura -
Biber tursusu Aci yesil biber, Kaya ya da limon tuzu, sarimsak,
sirke.
Babaganug Patlican, yogurt, sarimsak, tuz
Abuganug Patlican, biber, domates, yogurt, sarimsak, tuz
Lebeniye Yarma bugday, yogurt, su, tuz
Samize Koruk tiziim, sarimsak, su
Ayran kurutu, Yarma bugday, tereyagi, tok kizmizi
Gabula -
biber, nane, sarimsak, tuz
Nane uge Nane guge bitkisi, sogan, sarimsak, ¢okelek,

zeytinyagi, kirmizibiber, tuz

TATLILAR VE HAMUR ISLERI MALZEMELER

Kadayif tatlist -

Dolangel tatlist -

Pekmez helvasi Un, yag, seker, su, pekmez

Kalbur hurmasi -

Bk oL R el
Bakisma Stiryani Peksimeti

Hete dike Eksi bugday ve hamur ekmegi

Dasisto du garso

Yarma bugday, siit, su ve seker
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TATLILAR VE HAMUR iSLERI

MALZEMELER

Klige-iklige

Mabhlep, tarcin, rezene, anason, ¢orekotu, sivi
yag, seker, ceviz i¢i, maden suyu, vanilya,
kabartma tozu, un, badem

Kar pekmez Pekmez ve kar
Un, sade yag, siit, yumurta, maya, toz seker,

Paskalya ¢oregi toz mahlep, hindistan cevizi, tar¢in, karanfil,
damla sakizi

Kalburabast1 Odun kiilii olmasi ilging

Harire P.ekr{lez, un, §eker, su, tarcin, yenibahar,
hindistan cevizi

Heyhey Pekmez, un, sade yag, yumurta, su

Susaml1 pekmez Kavrulmus susam ve pekmez

Heleve Un, pekmez, tereyagi

Cevizli sucuk

Nisasta yerine un ve beyaz toprak kullanilmasi
farkliligidir.

Peynir helvasi

Kenger sakizi

Kenger bitkisinin toplandig1 yerden elde
ediliyor.

EKMEKLER

MALZEMELER

Kuruslu ekmek

Ekmegin i¢ine kurus saklandigi igin bu isim
verilmistir. Un, maya, seker, tuz ve su

Misir ekmegi

Maisir unu, Su, Tuz

Peynirli ekmek

Un, maya, seker, tuz, su ve peynir

Kavurmali ekmek

Un, maya, seker, tuz, su ve kavurma

Yumurtali ekmek

Un, maya, yumurta, seker, tuz ve su.

Tandir ekmegi

Un, maya, seker, tuz ve su

ICECEKLER

Melengi¢ kahvesi

Mirra

Stiryani vigne likorii

Siiryani sarab1 (mahlepli)

Siiryani ¢ay1

Siiryani kahvesi

Esbabiye hosafi

Kirmiz1 dut hosafi

Kuru iiziim hosafi
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EK- 5: KATILIMCILARDAN ALINAN YEMEK RECETELERI

Katilimci- 1:

Resim 17. Firkiye (URL 8, Erisim tarihi:12.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
; 1 kg.
Kg:tll:tl 1 kg. Bir tencerede sivi yagi kizdirip kuzu etlerini rengi donene
Yesil 1g<abak 2 adet iri boy kadar kavur. Daha sonra iri sekilde dogranmis soganlari
< < 2 adet/12 adet ve sarimsaklari ekle bir boy karistirip tencerenin kapagini
Kuru sogan/Arpacik sogan : K sanl ktizmda caglal Kl
Sarmsak 4 dis apat. Et ve soganlar suyunu biraktiginda ¢aglalari ckle
. 1 adet ve c¢aglalar hafif yumusaymca yarim ay seklinde
Limon c . X
Yarim bag dogranmis kabaklar1 ve tuzu ekle. Bu sekilde biraz
Maydanoz g JS . S
Sivi vag 40 gr. pisirdikten sonra diger baharatlar1 da koyarak birbirine
yag 10 or gecene kadar karistir ve sicak suyu koyup tencerenin
Karabiber gr. ~ ; ) . )
Zerdecal 5gr. kapagin kapat. Pismesine birka¢ dakika kala 1 adet
. 5gr limonun suyunu ve incecik dogranmis maydanozlart da
Kimyon : : .
Tuz 8 gr. lﬁgyiﬁ biraz daha kangtirip altin1 kapat. Servise
Sicak su 800 ml. ZITer.
K\ - -‘
Resim 18. Alluciye (URL 9, Erisim tarihi:12.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Oncelikle erikler su ile yumusayimncaya kadar pisirilir.
Kemikli ve yagh 1k Pistikten sonra bir silizgece alinir ve ezilerek
kuzu/koyun eti & ¢ekirdeklerinden ayrilir. Diger taraftan kemikli et sivi
rr 1 250 gr. < . . P
Koftelik kryma yagda biraz kavrulduktan sonra, iizerine etin istiini
o . 250 gr. . .
Yesil sogan (yesil kisimlart) 1 demet ortecek kadar su eklenir ve etler yumusayincaya kadar
Maydanoz 500 or pisirilir. Bu arada kiymaya tuz eklenerek iyice yogurulup
Yesil eksi erik 170 1%1 1' kiigiik yuvarlak kofteler yapilir. Bu koftelerde ayri bir
Sivi yag 10 or ’ tavada az yagda kavrulur. Etler pisince igine kofteler,
Karabiber 6 gr- erikler dogranmig yesil soganlar ve baharatlar ile tuz
Pul biber ] gr. eklenerek yarim saat boyunca 6nce hizli, sonrasinda ise
Tuz &t kisik ateste 15- 20 dakika pigirilir. Pistikten sonra
dogranmig maydanozlar eklenerek servis edilir.
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Resim 19. Semborek/Sembiisek (URL 10, Erisim tarihi:12.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Bugday unu ke, Ur} blra tu? ve 1lik su ile _yc_)gurulur. Sert bir hamur elde
Kuzu kivma 1 ke, edilir. _Yaglanmls avug icine yuvarlanarak toparlanir.
Y Ayr bir yerde 6nceden az yagda kavrulmus ve sogumaya
Kuru sogan 4-5 adet . . < ~
birakilmis kiyma, incecik dogranmis sogan, salca ve
Salca 16 gr. . . -
S - 0 baharatlar karistirillir. Hamurdan cevizden biraz biiyiik
V1 yag gr bezeler kesilir ve merdane ile beraber bol unla tabak
Tereyagi 15 gr.

Karabiber 10 r. biiyiikliigiinde yufkadan daha kalin olacak sekilde agilir.
Sonra yarisina kiymali hargtan konularak yarim ay

seklinde kapatilir. Sac iizerinde pisirilir. Pistikten sonra

tereyag siiriilerek salata ve ayranla servis edilir.

Yenibahar 3 gr.
Tuz 6 gr.

Cimmeniye
(Unutulmus Yemek Recetesi)

Icindekiler Net Miktar Yapilist

Ilk 6nce sade yag bir tavada eritilerek igine pekmez

o eklenir ve biraz 1sitilir. Sonrasinda tandir ekmegi bu yag
Tatsl‘c;hreek:}egl ;g dit ve pekmez karsimi ile yumusatilir. Bu sekilde ufak
Uziim eykriezi Y Og r parcalara ayrilan ve tatlandirilan tandir ekmeginin igine

Cevlzz ici 90 g% ’ doviilmiis cevizler eklenerek servis edilir.

Not: Tandir ekmegi yapilmadigindan dolay1 bu yemek
artik yapilmryor.
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Katilimer 2:

Resim 20. Débo (URL 11, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Kuzu but 1 adet
Sarimsak 12 dis Kral yemegi olarak bilinen, en degerli misafirler igin
Kuru sogan 1 adet yapilan yemektir. Pilavi (dobo pilavi) ile biitiinliik
Domates salgast 16 gr. kazanan bir yemektir. Tlk énce et sivri bir bicakla
Biber salcas1 16 gr. delinerek sarimsaklar, bademler ve baharat taneleri bu
Maydanoz 1 demet deliklere yerlestirilir. Tencereye almman yag isitilir ve
Badem 15- 20 adet salcalar kavrularak baglanir. Daha sonra et biitiin olarak
Tane yenibahar 6 gr. ters- diiz edilerek bu yagda kavrulur. Pesinden incecik
Tane karabiber 8 gr. dogranan soganlar ilave edilir. Uzerine kalan baharatlar
Kimyon 5 gr. ve sarimsaklar eklenerek {izerini gegecek kadar su ilave
Tar¢in 5 gr. edilir ve agz1 kapali bir sekilde et yumusayincaya kadar
Sivi yag 42 gr. pisirilir. ~ Pigmesine  yakin  incecik  dogranmis
Tereyagi 30 gr. maydanozlar da eklenerek servise hazir hala gelir.
Tuz 8 gr.
Resim 21. Lebeniye (URL 12, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Yazin dibekle doviilmiis bugdaylar giineste kurutulur,
temizlenir ve elekten gegirilerek yararsiz kisimlarindan
ayrilir. 250 gr. Yarma bugday tencereye alinir ve iizerini
gececek kadar su ilave edilerek sismesi beklenir.
Sistikten sonra 750 ml. su ve tuz eklenerek pisirilir.
Yarma bugday 250 gr. Pisirilirken sﬁre:kli karistirthir.  Ayr l?ir kaptg yogurF
Yogurt 360 gr. qulsﬂnlarak bugdayin suyundan ek_lemr ve kesﬂm?mem
i¢in 1s1 dengelenmeye calisilir. Pesinden pisen bugdaya

Tuz 16 gr. -

Su 750 . yavas yavas eklenerek karigtirmaya devam CdlhI:‘ Tekrar
kaynamaya basladiktan sonra yaklasil 5- 10 dakika daha
karigtirma islemi devam eder. Pistikten sonra ocaktan
alinarak sogumaya birakilir. Servis ederken yeniden
yogurtla ya da daha sulu bir kivamda i¢gmek isteyenler
ayranla karistirarak i¢ilir. Yaz aylarinda buz ya da kar
eklenerek tiiketilir.
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Resim 22. Klige Perhiz Coregi (Hande Tanrivemis Cinar kisisel arsiv)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Un (elekten gecmis) 420 gr. Tiim baharatlar, stv1 yag, seker, ceviz i¢i ve maden suyu
Toz seker 200 gr. iyice karistirilir. Sonra un ilave edilir ve yogurulmaya
Sivi yag 170 ml. basglanir. Son olarak kabartma tozu ve vanilya eklenerek
Maden suyu 1 sise kivam alincaya kadar yogurma islemine devam edilir. 15-
Mahlep 9 gr. 20 dakika dinlenmeye birakilir. Ceviz biiyilikligiinde
Tar¢in 3 gr. hamurlar kopartilip halka seklinde hazirlanir ve iki
Rezene 6 gr. ucunun Dbirlestigi noktaya 1 adet badem konur.
Anason 7 gr. Istendiginde orgii seklinde de yapilir. Tepsiye
Siyah ¢orek otu 5 gr. yerlestirilen  kligeler tepside 5-10 dakika daha
Ceviz i¢i 90 gr. dinlendirilir. Onceden 1sitilmis firinda yaklasik 40-50
Vanilya 1 paket dakika pisirilir ve servise hazirdir.
Kabartma tozu 1 paket Not: En ¢ok perhiz ve orug giinlerinde yapilir
Badem (soyulmus) 67 gr

N

Resim 23. Isfire (Unutulmus Yemek Regetesi) (URL 13, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Pestiller 6ncelikle ufak ufak pargalanarak 10 dakika
yumusamast i¢in suda bekletilir. Daha sonra yag tavada
Pestil 500 gr eriti.lerek stiziilen pestille.r ilave edilerek yaklasik 5
Yumurta 3 ade t. dakika karigtirtlir. Ayrt b_1r késede y}lmurtalay tuz
Sade yag 20 gr. eklenerek erplh_r ve pestillerin ijzenne eklenir.
Tuz 4gr Yumurtalar pistikten sonra servise hazirdir.
’ Not: Eskiden pestiller mevsimlik hazirliklardan biriydi.
Simdi sadece kdylerde birka¢ hanede yapimina devam
ediliyor.
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Katilimci- 3:

Resim 24. Marga (iris, 2011, 5.235)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Kuzu kolu 500 gr.
Soganw 500 gr Oncelikle etler bir tencerede haslanir. Bu sirada soganlar
Sivi yag 70 ml. vazik dod . d sda kavrul
Yenibahar 3ar piyazlik dogranip ayr b1r tavada yagda kavrulur.
Ki 5 ) Oncesinde haglanan kuzu eti ile birlestirildikten sonra bir
myon gr. tagim daha kaynatilir. Uzerine baharatlar ve tuz eklenip
Karabiber 6 gr. L
. karistirildiktan sonra ocaktan alinip servis edilir.
Pul biber 5 gr.
Tuz 8 gr.
Resim 25. Harire (URL 14, Erigim tarihi:15.12.2021)
I¢indekiler Net Miktar Yapilist
Un 140 gr.

Pekmez 320 gr. Pekmez, un, seker, su, targin ve yenibahar bir kaba
Seker 200 gr. koyularak iyice karistirtlir. Karigtinldiktan sonra, orta
Tar¢in 2 gr. ateste katilagincaya kadar kaynatilir. Katilaginca sicak

Yenibahar 2 gr. iken kaselere doldurulur. Soguduktan sonra istii arzuya
Ceviz i¢i/ Hindistan cevizi 45 gr./40 gr. gore ceviz veya Hindistan cevizi ile siislenir.
Su 600 ml.
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Resim 26. Siiryani Visne Likorii (URL 15, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Visne 1 kg.
Seker 1 kg.
Beyaz alkol 500 ml. Visneler saplarindan ayiklanir ve bir kavanoza konur.
Su 11t Diger malzemeler iizerine eklenerek karistirilir.
Kabuk tar¢in 2 adet Kavanozun agzi kapatilir. Haftada bir kez kavanoz tekrar
Karanfil 6 gr. kanistirilir ve agz1 kapatilir. 1 ay dinlenmeye birakilir.
Kakule 8 gr. Sonrasinda servise hazirdir.
Zencefil 30 gr.
Siyah mahlep 21 gr
Mellus
(Unutulmus Yemek Recetesi)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Bu ¢esit bulgurun kullanilmasinin nedeni dévme ve
eleme isleminin evde yapiliyor olusudur. Sivi yag
tencereye almip 1sitilir ve bulgurlar eklenerek
Bulgur (papara adinda) 150 gr. kavrulmaya baglanir. Isitilan 300 gr. sicak su eklenerek
Yumurta 4 adet bulgurlarin ¢cekmesi beklenir. Bu sirada ayr1 bir tavada
Sivi yag 42 gr. ¢irpilan yumurtalar pisirilir ve suyu c¢eken bulgurun
Su 300 gr. iizerine eklenerek giizelce karistirilir. Arzuya gore
baharat da eklenebilir.
Not: Sicagint uzun siire korudugu icin ozellikle ki
aylarinda yapilmaktadir.
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Katilimci- 4:

Resim 27. Kapraxaye / Kaburga Dolmasi (Iris, 2011, 5.233)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Piring 1lik ve tuzlu suda soguyuncaya kadar bekletilir. Kol eti
kusbasi dogranir ve 1 su bardag: su ile ocakta kavrulup suyunun
Oglak/kuzu kaburgast Qek‘mesi sqglanlr. Icine karabiber ve tuz eklec‘likten sonra sicak
Kovun kol cti su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Baska bir tencerede 30 gr.
yP' . 495 tereyagy eritilerek piringler kavrulmaya baslanir. Kavrulan
Te;g;ggl 60 ggrr' piring etin suyuna eklenip yari pismis bir pilav yapilir. Bir baska
Salca ’ kapta bademler ‘suda haslanip kabuklar soyuld.ukt‘an sonra
Karabiber yagda pembelesinceye kadar kavrqlur. qul pismis pilava
Yenibahar bademler ve kiyilmis re‘yhanlar 1l§ -yembahar eklen§rek
Badem 100 gr. karistirilir. Kflt?u.rgalardgkl ‘etle kemigin aras1 agilip pilav
Reyhan 1 bag. doldurulur. Etinizin iizerine biraz salga siiriin ve .1 yemel.< kflslgl
Tuz 16 gr yagda kizartilir. 3 bardak dolusu sicak su ve tuz 1.laye edildikten
Su 600 mi sonra kapagi kapatilir. Tencerede once kemikli tarafi alta
’ gelecek sekilde yerlestirilerek 1 saat kaynatilir. Sonra diger etli
tarafi cevrilerek, iyice yumusayincaya kadar kisik ateste 4-5 saat
kadar pisirin.
Resim 28. Judukak-Kebeyet/Kibe (Mumbar Dolmas1) (URL 16, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
¢ Malzemenin Hazirlanisi: Soganlar incecik dogranir. Piringler yikanir ve
kiyma, salgalar ve baharatlar eklenerek yogurulur (Malzemelerin sadece
. S karismast yeterlidir).
KeQI/KILézu bagirsagi ;28 gL 2 adet sogan ve yarim limon iyice dogranir ve mumbarlarla birlikte bir kaba
Piringgll,l 1gur 360 g konularak 2-3 dakika boyunca iyice ovqlur. Sonraslnda ise soguk su ile
Kuru sogan 3 adet durulanir. qubgrlar tekrar bu sefer tuz ile 1-2 dakika 9vularak durula.mr.
Sarimsak 3 dis Daha sonra -b‘1r sis yardlm}yla mumbarlarin yaglh tarafi i¢e gelecek sekilde
Domates salcast 16 gr. ters- yiiz edilir. Tekrar su ‘116 ylkanarak (Iiu‘rul-amr ve siizgece allnlr: Sﬁzﬁlen
Biber salcast 16 gr. mumbarlarin ucu hafifce igeri ahnar'c.lk i¢i piserken p_at_lamamag 1§:1.n‘fazla
Limon 1 adet ollnllamak kaydiyla <Ei01durulur. Bu 1sle.m sonunda iki ucu b1r1est1r1¥e§ek
Kuru Reyhan 6gr sicimle baglanir. Pesinden rgumbjdrlar .blr tencereye yerlestirilerek ﬁzerlm 3
Yenibahar 3 gr: cm. gececek kadar su eklenir. Yine bir sis veya Agf’ital yardimiyla lizerinde
Kimyon 3gr dszl}lglﬁ.:r acilir. Su kay‘nadlk‘tan sopr‘a4k1s1k ateste piringler yumusayana kadar
Karabiber 5 gr. pisirilir. I-(ontroll.'l,i b1r. sheklld.e plslrllen mumbarhlar suyunu cektikce ekstra
Tuz 10 g1: 51cak. su 1.lave edilmelidir. -Plstlkten sonra kevgir yardlmly-la suyu s.iizlﬁlﬁr.
Su h Servis edilmeden 6nce zeytinyaginda kizartilarak sicak servis edilmelidir.
Not: Yapilisi ¢ok zahmetli oldugundan, sadece yilbasinda ya da 6zel istek
durumunda yapilmaktadir.
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Rus

(Kelle Paca)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Kelle giizelce yikanip temizlenir. Pagalar ocakta
titsillenir ve tliylerden iyice arndirtlip bigakla
temizlenir. Nohutlar ise 1slatilip 1 saat kaynatildiktan
sonra, bir gece boyunca bekletilir. Kelle pagalar
Koyun kelle 1 adet tencereye alinip tizerini gececek kadar su konur ve tuz
Dana dili 1 adet eklenerek kaynatilir. {lk sulari dékiiliip ikinci defa
Koyun paga 5 adet yikanir ve tekrar tencereye konarak iistiine nohutlar ilave
Nohut 500 gr. edilir. 4-5 saat bu sekilde kaynatilir. Diger tarafta ayri bir
Sarimsak 8 adet tencerede 4-5 saat kaynatilip pisirilmis dil soyulur ve
Limon 1 adet ayiklanir. Pesinden ocaktan alinan kelle pagalara ilave
Nar eksisi 40 gr. edilir e tiim malzemeler 1 saat daha beraber pisirilerek
Bakigma (Siiryani - ocaktan alinir ve hafif sogumasi beklenir. Soguyan paga
peksimeti) kemiklerden ve yenmeyen kisimlarindan ayrilir ve baska

bir tencereye aktarilir. Limon, nar eksisi ve sarimsakli bir
karigim hazirlanarak késeye alinan kelle paganin igine
eklenir. Istege gore bakisma bu yemege eslik edebilir.

Resim 29. Kegeloke (Unutulmus Yemek Regetesi) (URL 17, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler

Net Miktar Yapilist

Sart mercimek
Midyat bulguru
Arpa sehriye
Kuru sogan
Domates salgasi
Tereyag1
Karabiber
Tuz
Su

Tencere orta atese konularak tereyag: eklenir ve eritilir.

340 gr. Pesinden sehriye ilave edilerek rengi donene kadar
300 gr. kavrulur ve akabinde mercimek ile bulgur eklenerek 3-4
65 gr. dakika daha kavurmaya devam edilir. Daha sonra
1 adet karabiberle ¢esnilendirilerek kaynatilmig 1 It. su ve tuz
16 gr. ilave edilerek pismeye birakilir. Lapa bir kivama
40 gr. geldiginde ise demlenmeye birakilir. Baska bir tavada
5,6 gr. kalan tereyag: eritilir ve incecik dogranmis soganlar
16 gr. rengi pembelesinceye kadar kavrulur. Akabinde salga

11t ilave edilerek bir sos elde edilir. Demlenmis yemegin

tizerine dokiilerek servis edilir.
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Katilimci- 5:

Resim 30. Genedir (URL 18, Erigim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Ik olarak sise (irmik) 1,5 su bardagi su ile islatilir.
Bulgur da ilave dilerek sismeleri  beklenir.
Koftelik bulgur 250 gr. Yumusadigindan kisnis ve tuz eklenerek yogurulur ve
Sise (iri irmik) 300 gr. hamur haline getirilir. Sonrasinda misket boyutunda
Nohut 280 gr. parcalar alip yuvarlanir. Kaynayan 1 It. suya once
Kuru sogan 1 adet misket seklindeki bulgurlar ve hafif kaynadiktan sonra da
Sivi yag 85 ml. onceden haglanmis nohutlar ilave edilir. Kisik ateste
Kisnis 12 gr. yavas yavas pisirilir. Ayri bir tavada biraz yag ile kiigiik
Kuru nane 6 gr. kiipler halinde dogranan soganlar kavrulur. Bu sirada
Kirmizi biber 10 gr. kaynayan ¢orbaya nane ve toz kirmizi biber de eklenerek
Tuz 16 gr. 10 dakika da bu sekilde kaynatilir. Késeye alinan yemek
Su 1,360 1t. kavrulan soganlarin iizerine eklenmesi ile birlikte servise
hazirdir. Istenilirse yesil sogan ve maydanozla da servis
edilebilir.
Resim 31. Babaganug¢ (URL 19, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Patlicanlar odun kozlerinin iizerine konularak pisirilir.
Sonrasinda ise kabuklar1 soyularak incecik dogranir.
Patlican 4 adet Sarimsaklar ezilerek ayri bir kaba aktarilir ve iizerine
Yogurt 150 gr. yogurt ve tuz eklenir. Iyice kanstirilarak zeytinyag: ile
Sarimsak 3 dis beraber patlicanlara ilave edilir ve tiim malzemelerin
Zeytinyag1 28 gr. birbiri ile 6zdeslesmesi saglanir. 5-10 dakika bekletilerek
Tuz 8 gr. servis edilir.
Not: Patlicanlar soyulduktan sonra biraz yagda
kizartilabilir.
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Resim 32. Kibbe-Irok (URL 20, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
I¢ malzemeler:
Kiyma 1 kg. Sogan incecik dogranarak kizdirilmis yagda kavrulmaya
Sogan 500 gr. baslanir. Rengi pembelesince kiyma ve tuz eklenerek
Maydanoz 1 demet kavrulmaya devam edilir. Sonrasinda ise incecik kiy1lmig
Kirmizi biber 5 gr. maydanozlar eklenerek giizelce karistirilir ve ocaktan
Karabiber 5 gr. alinarak baharatlar eklenerek son bir kez karistirilir.
Yenibahar 5 gr. Hamuru i¢in ise, bulgur yogrulmadan once yaklasik
Sivi yag 42 gr. olarak 10-15 dakika 1lik su katilarak nemlendirilir. Daha
Tuz 12 gr sonra biber salgast ve et eklenerek yogurulur. Kignis
Hamuru i¢in malzemeler: eklenir. Hazirlanan bu hamur fazla sert ve yumusak
Koftelik ince bulgur 750 gr olmamalidir. Kulak memesi yumusakliginda olmasi
Cig koftelik et 500 gr. yeterlidir. Koni seklinde agilan hamura i¢ malzeme konur
Biber salcast 8 gr. ve koftelerin agz1 kapanir. Kaliteli ve bol kizartmalik yag
Yumurta 1 adet ile kizartilir. Sicak olarak servise hazirdir.
Kisnis 6 gr.
Tanabur Corbast
(Unutulmus Yemek Recetesi)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Biiyiik miktarda ayranin igine 1/8 oraninda kepeksiz
bugday veya irmik konur. Daha sonra kekik ve 1 yumurta
aki karigtirtlir. Ocaga konur ve tokmaga benzeyen yassi
bir tahtayla (dip serk) kaynayana kadar durmadan
Kepeksi bugday/irmik 150 gr. karigtirllir. Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilir ve
Ayran 1200 ml. kepeksiz bugday veya irmigin yumusamasi i¢in 1 saat
Kekik 6 gr. kadar beklenir. Soguk olarak tiiketilmektedir.
Yumurta aki 1 adet Not: I¢ine ne yag ne de i¢ yag konulmadigindan otiirii
hazmu kolaydir. Paskalya arife gecesi yapiliyordu.
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Katilimci- 6:

Resim 33.Tavuklu Sarimsakli Bulgur Pilavi (URL 21, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Tavuk kesildikten sonra giizelce temizlenir. Daha sonra
tuz eklenerek bol suda haglanir. Haglandiktan sonra
sudan ¢ikarilir ve tavugun sogumasi beklenir. Yeterince
soguduktan sonra eti kemiginden kii¢iik parcalar halinde

R ayrilir.
Bir biitiin Tavuk Tavugun i¢inde pistigi su tekrar kaynatilir ve bulgur
300 gr. Bulgur eklenerek yeterince sisene kadar beklenir. Bu arada
5 dis Sarimsak ayiklanan tavuk etleri, ezilen sarimsaklarla karistirilarak
24gr. Tsuz 2 su bardag1 suyla yeniden kaynatilir ve bu kaynama igin
- u

birkag dakika beklenilir. Sarimsakla tekrar pisirilen tavuk
ve bulgur bu haliyle servise hazirdir. Bir tabak bulgurun
iistline bu sarimsakli tavuk ve beraberindeki 2 su bardagi
su ile pilavin iistiine dokiiliir. Genellikle kuru ya da yesil
sogan ve ayranla servis edilir.

Resim 34. Aprahe Du Garso (Hande Tanrtvermis Cinar, Kisisel arsiv)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
I¢c malzemesi:
250 gr. Asma yapragi Yarma bugday, tuz, pul biber yogurtla beraber karistirilir.
500 gr. Yarma bugday Asma yapraklarini igine bu i¢ malzemeler doldurulur ve
240 gr. Yogurt kare seklinde kapatilir. Uzerine yeterince su ilave
4 adet Yumurta edilerek pisirilir. Bagka bir tavada tereyag: eritilir ve
30 gr. Tereyag1 iizerine yumurtalar kirilarak hizli bir sekilde karistirilir.
4 dis Sarmmsak Uzerine d6viilmiis sarimsaklar eklenir, bir su bardag: su
6 gr. Pul biber ilave edilerek kaynatilip sos hazirlanir. Pigen dolmalarin
5 gr. Karabiber iizerine bu sos dokiiliip iyice karistirilir. Yarim saat
12 gr. Tuz dinlendirilir ve yogurtla servis yapulir.
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Resim 35. Kardi (URL 22, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Ispanaga benzeyen bu bitki daglardan toplanir.
1 kg. Kard: bitkisi Yapraklar1 hafif acimtirak olan bu bitki 6nce dogranir ve
40 gr. Nar eksisi yikanirdi. Suyunun ¢ekmesi ve aciliginin gegmesi icin
- Su nar eksisi ile pisirilirdi. Hafif sulu olan bu yemek
6 gr. Karabiber ozellikle Adiyaman Siiryanileri i¢in 6nemli yemekler
10 gr. Tuz arasindadir.

Resim 36. Kirmiz1 Pide/ Unutulmus Yemek Recetesi (Muzaffer Iris’ in kisisel arsivi)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Maya 1lik su ile aktive edilir ve bugday unu ile yogurulup
Bugday unu 420 gr. sabaha ka(_la_r bekletilir. o . o
Yas maya 10 gr. Bulamflg: igin; tereyag1 eritilip seker eklenir. Endlk?en
Yumurta 3 adet sonra {izerine misir unu ve susam katilarak 1 -2 dakika
Misir unu 2. gr. cevphp Q}rp}lmls yumurt.a ve tuz ekler}erek bulamag
Susam 10 gr. hghne get.lr_lhr. Elimelflerm 1 cm. kahpl.lgmda olmasima
Seker 13 gr. dl.kke.‘t edilir. Sac tizerine koyularak pisirmeye be?slam.r.
Tereyag 30 gr Pigirilmeyen kismina bulamagtan siiriiliir ve kdzlerin
’ oniinde dikey olarak bekletilir. Boylece pidelerin 6n
yiiziiniin kizardig1 goriiliir.

161




Katilimci- 7:

Hete Dike
(Eksi bugday ve Hamur Yemegi)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Bu yemek elli giinliik biiyiik orug igin hazirlanirdi. Once
doviilmiis bugday pisirilir. Bir ekmeklik kadar hamur bir
kaba konur ve eksimesi beklenir. Hamur eksidikten sonra
350 gr. Déviilmiis bugday s1}da lyice inceltilip “erltlhrdl. Hamurun suyun dibine
1 somonluk Ekmek hamuru ¢okmesi ve suyun yiizeyde toplanmasi i¢in bir hafta
bekletilirdi. Bir hafta sonra pisirilmis bugdaylar
hazirlanan bu suyun igine dokiiliir ve iyice karigtirlir.
Bol miktarda yapilir ve igine hicbir hayvansal gida
konulmamaktadir.
Dasisto Du Garso
I¢indekiler Net Miktar Yapilist
.. Oncelikle su ve 1itsise bir tencereye almnarak pisirilir.
11t Siit o . . -
- Arada dibi tutmasin diye karigtirilir. Pisen itsisenin
170 gr. Yarma bugday . - N T I
(itsisc) lizerine soguk_ siit eklenir. Birlikte kaynayan siitiin igine
seker ilave edilir. Hepsi birlikte 5 dakika daha kaynatilir
1400 ml. Su s e
ve sicak servis edilir.
52 gr. Seker
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Resim 37. Sirin (URL 23, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Yag maya 1lik suda ¢ozdiiriiliir. Sonrasinda un eklenerek
1 kg. Un < . L . .
yogurulur ve 1 saat dinlendirilir. Pesinden mandalina
21 gr. Yas maya T e . .
- biiyiikliigiindeki bezeler merdane ile agilarak sacda
250 gr. Sade yag TR e . .
; pisirilir. Iki parmak genisliginde seritler halinde makasla
3 dis Sarmmsak R R . o
1k Yos kesilir. Iki parmak genisliginde katlanarak tepsiye dizilir.
12 & Pul t%ilgcte . Uzerine 6nceden eritilmis sade yag veya tereyagi ile ayri
3 gt bir kapta bulunan yogurt ile ezilmis sarimsaklar ilave
ar. Kuru nane o R <
edilir. Sonunda ise, {izerine sade yagda kizdirilmis pul
12 gr. Tuz . .. .
biber gezdirilerek servis yapilir.
Tabak —Havgit
(Unutulmus Yemek Recetesi)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Ekmekler kiiglik parcalara ayrilir. Sonrasinda ayri bir
1 adet Tandir ekmegi kapta yumurtalar giizelce cirpilir. Ekmekler c¢irpilan
5 adet Yumurta yumurtalarin i¢ine konularak karigtirilir. Ayr1 bir tavada
125 gr. Sade yag 1sitilan yaga bu ekmekler dokiiliir. Bir tarafi pisince diger
200 gr. Seker tarafi pisirilir. Uzerine bolca seker dokiilerek yenilir.
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Katilimci- 8:

Danoke
Icindekiler Net Miktar Yapilist

Once bugday ve nohutlar ayr kaplarda suda bekletilir ve
< sismesi beklenir. Sonrasinda tuz eklenerek nohut ve

350 gr. Yarma bugday bugday bol suda pisi Kadar k ] stk
140 gr. Nohut ugday bol suda p‘ls'n‘lceye adar kaynati Ir. Pl's'tl ten

16 Tuz sonra siizgecten gecirilir ve sicak olarak servis edilir.
_gr ’ S Not: Bu yemek hasat sonlarinda ve dis bugdayinda

v yapilan bir yemektir.
e, $ 3 _‘.{;,.
Resim 38. Birgil Sfero (iris, 2011, 5.237).
Icindekiler Net Miktar Yapilist

Bulgur o6nceden slatilir ve sigsmesi beklenir. Sonra
eritilmis sade yagin bir kismui ile giizelce kavrulur.
300 gr. Bulgur Kavrulmasmin ardindan kaynar su dokiilir ve tuz ile
45 gr. Un karabiber eklenerek bulgurlar yumusayincaya kadar
5 adet Yumurta pisirilir. Suyu ¢eken bulgur pilavi demlenmeye birakilir.
125 gr. Sade yag Ayr bir tavada kalan sade yag eritilir. Un ve yumurtalar
6 gr. Karabiber ayr1 bir kapta homojen olana kadar karistirtlir ve sade
16 gr. Tuz yaga cklenerek omlet seklinde pisirilir. Daha Once
450 ml. Su pisirilen bulgur pilavinin tizerine ters ¢evrilerek konulur

ve servis yapilir.
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Resim 39. Dawke Hamige (URL 24, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler

Net Miktar

Yapilist

1 kg.

21 gr.

8 gr.
1600 ml.

Un
Yas maya
Tuz
Su

Un derin bir kaba konulur. Maya, tuz ve 1lik su eklenerek
hizlica karistirilir. Daha sonra iizeri bez ile ortiilerek 1-
1,5 saat dinlendirilerek mayalanmasi beklenir. Sonra
birer kepge hamur alinip kizdirilmis ve hafifce yaglanmis
tava ya da sacin iizerine dokiiliir. Bir tarafi pisince
cevrilerek diger tarafi pisirilir ve servis edilir. Istege bagh
olarak {iizerine tereyagi, regel, iiziim ve dut pekmezi
dokiilir.

Lehmo-Misho
(Unutulmus Yemek Recetesi)

Icindekiler

Net Miktar

Yapilist

1 adet
5 adet
4 dis

45 gr.

200 ml.

Tandir ekmegi
Yumurta
Sarimsak
Tereyag1

Tuz

Su

Yumurtalar kirilip bir kapta karigtirtlir.  Eritilen
tereyaginin iizerine yumurtalar bir tavaya dokiilerek énce
bir tarafi, sonra ise diger tarafi pisirilir. Sonrasinda ayr1
bir kaba alinarak pargalanir ve ezilen sarimsaklar bu
yumurtalarin tizerine dokiiliir. Eritilen tereyagmin kalan
kism1 yumurtalarin {izerine dokiiliir ve 1 bardak su ile
kaynatilir. Uzerine ekmek dogranip gekmesi beklenir ve
daha sonra servis yapulir.

165




Katilimci- 9:

Resim 40. Miicedere (Eksi bugday ve Hamur Yemegi) (URL 25, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
300 gr. Midyat bulguru
75 gr. Yesil mercimek Yesil mercimekler dnceden suda haglanir. Daha sonra
2 adet Kuru sogan sade yag eritilir ve dnceden 1slatilmis bulgur kavrulmaya
60 gr. Sade yag baslanir. Baharatlar ve tuz eklenerek 1-2 dakika daha
6 gr. Yenibahar kavrulur. Pesinden 1sitilmig su eklenir ve kapagt
6 gr. Karabiber kapatilarak pismeye birakilir. Suyunu ¢ekmesine yakin
8 gr. Tuz yesil mercimekler ilave edilir ve dinlenmeye birakilir.
- Su
Resim 41. Acin (URL 26, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
5(5)8 g:. Clgkoftehlgtdovulmus Oncelikle bulgur gigkofte tepsisine almir ve soguk su ile
gt ; yavas yavas islatilip yumusatilir. Yumusadiktan sonra
1 adet Ince bulgur . T . L
< etin yarist, salga ve kisnis ile karabiber bulgurun iizerine
16 gr. Kuru sogan . - L N T
3 adet Biber saleast eklenip yogurulur. Bir siire yogurduktan sonra etin diger
¢ yarist da bol tuzla birlikte karigima eklenir ve yogurmaya
1 demet Yumurta - ’
devam edilir. Bu sirada azar azar da su eklenir. Merhem
6 gr. Maydanoz o . .
L kivamina geldigi an kofte hazir demektir.
6 gr. Kisnisg o - . o .
. Uzerine yagda kizartilmig goz yumurtalar ile incecik
10 gr. Karabiber S
Tuz kiyilmis maydanoz eklenerek servis edilir.
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Resim 42. Kitel-Raha (URL 27, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
: .. ¢ malzemesi i¢in soganlar siv1 yag ile birlikte kavrulur ve
I¢ malzemesi: . P
karamelize hale gelmesi saglanir. Kiyma eklenerek kavurmaya
300 gr. Kiyma o . R
- devam edilir. Sonrasinda ise maydanoz, tuz, ceviz igi ve
3 adet Sogan . L -
28 or Stvi yag baharatlar eklenerek cesnilendirilir. Ocaktan alinip sogumaya
1 demet Maydanoz b1rak111r.. L L . -
L Hamuru i¢in ise; bulgurlar ve irmik ayri bir yogurma kabina
100 gr. Ceviz i¢i S k . -
. alinir. Tuz eklenerek lizerini gegecek kadar su ilave edip kapag:
6 gr. Yenibahar . X o X
X kapatilir. 15 dakika sigmeleri i¢in beklenir. Daha sonra kiyma
6 gr. Karabiber . K . .
. eklenir ve orta sertlikte bir hamur elde edilinceye kadar
8 gr. Pul biber surul 1 iz
10 gr Tuz yogurulur. Kivam elde edi d1g1pd§ ~ yarnm  yumurta
: L biytikligiinde parcalar koparilir ve elin i¢i 1slatilarak hamura
Hamuru i¢in: . . o .
. yuvarlak bir sekil verilir. Ortas1 ¢ukurlastirilarak bas ve isaret
200 gr. Dana kiyma ince bulgur < R, . -
parmag1 yardimiyla dondiiriilip kenarlart inceltilir. Bu ¢ukur
200 gr. Yarma bulgur ; . L
P alana i¢ malzemeden bir parca koyulur ve hamur istenilen
200 gr. Irmik K
sekilde kapatilir.
16 gr. Tuz . - . - - ..
Ugzeri icin: Genisge bir tencereye bol su ilave edilir ve kaynadiginda igine
c - G tuz ve sivi yag eklenerek kofteler bu kaynar suyun igine
- Yogurt . . L L
< konularak haglanir. Koftelerin suyun yiizeyine ¢tkmasi pismis
50 gr. Tereyagi < N sl .. . o
. oldugunun gostergesidir. Kofteler kevgir yardimiyla genis bir
6 gr. Toz kirmizi biber : > R . -
servis tabagma almir ve istege gore lizerine siizme yogurt ve
tereyaginda kavrulmus toz kirmizi biber dokerek servis edilir.
Resim 43. Mas Corbas1 /Unutulmus Yemek Regetesi (iris, 2011, s. 246).
Icindekiler Net Miktar Yapilist
200 gr. Mas Fasulyesi
95 gr. Dévme bugday veya
1 adet Yesil mercimek Mas fasulyesi 2 sa. dnceden bol suda, sumak taneleri ise 1 su
22 gr. Kuru Sogan bardagi su ile islatilir. Mas fasulyesini siiziip ilizerine 6 su
6 gr. Tereyagi bardagr su koyup haslaym ve tuzunu ilave edin. Soganlar
5 gr. Tane sumak incecik dograyip ayri bir tavada tereyagimi erittikten sonra
5 gr. Kuru nane soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Salgasi ilave edilip bir
16 gr. Pul biber iki dakika daha kavrularak gorbaya eklenir. Baharatlar, tuz,
16 gr. Tuz siizgecten gegirilen sumakli su da gorbaya eklenerek 1 tasim
1200 ml. Salga daha kaynatilir ve ocaktan alinir.
Su
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Katilimci- 10:

| 4;‘ 3 d-":\ , = “:‘
Resim 44. Maldum (URL 28, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
Patlicanlar alacali sekilde soyulur. 1 cm. kalinliginda
yuvarlak bir sekilde kesilir. Aciliginin gegmesi i¢in tuzlu
suda bekletilir. Domatesler de yuvarlak sekilde kesilir.
Maydanozlar incecik dogranir. Koftelik  kiyma,
Patlican . . -
1 kg. Kivma maydanoz, karabiber ve ¢ok az tuz ile iyice yogurulur.
500 gr. Dor?nq;es Arzu edilirse pul biber de eklenebilir. Patlicanlar sudan
1 kg. o ¢ikartlip kurutulduktan sonra hafif yagda kavrulur. Daha
Yesil biber . . .
4-5 adet sonra bir parga patlican ile bir par¢a domates almarak
Maydanoz .
1 demet arasina hazirlanan kiymali malzemeden biraz konulup
Domates salcasi R
16 gr. S - birbirine parcalar yapistirilarak tencereye sirayla yan
v1yag P . . .. . ;
85 ml. . yana dizilir. Daire seklinde dizilme islemine devam
Karabiber e . . ..
6 gr. Tuz edilir. Tamamen bittikten sonra biberler {izerine konur.
12 gr. Artan patlican ve domates pargalari da tizerine konur.
Salga suda eritilir ve lizerine dokiiliir. Orta ateste yaklagik
yarim saat pisirilir.
Not: Istenirse patatesli veya firin yemegi olarak da
yapilabilir.
NS+ R el
Resim 45. Incassiye (URL 29, Erisim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist
400 gr. . . .
1 adet Kuzu eti Et kusbasi kesilerek kendi suyunda, suyunu ¢cekene kadar
Sogan kavrulur. Kavrulma isleminden sonra iri iri dogranmig
10 adet . . - 8 . -
28 Kurutulmus siyah erik | sogan ve sivi yag eklenir. Sq_ganla:r yumusayincaya kadar
60 gt Sivi yag kavurmaya devam edilir. Uzerine sicak su eklenir ve
&r- Pekmez ocak kisiga almir. 1 saat sonra et suyunu ¢ekmeden
Yarim limon . - . . . .
600 ml Limon suyu yumusamaya basladiginda erikler ilave edilir. 10 dakika
6 or ’ Sicak su daha pigirilir. Ocaktan almaya 2 dakika kala pekmez ve
6 gr. Yenibahar limonun suyu, tuz ve baharatlar eklenir. Sonrasinda
gt Karabiber servise hazirdir.
10 gr.
Tuz
12 gr.
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Resim 46. Yumurtal: Yesil Fasulye (Ruhban Fasulyesi) (URL 30, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist

1 kg. Kurutulmus yesil fasulye
2 adet Sogan Tencerede kizdirilmis yaga ince ince dogranmis soganlar
4 adet Domates ve sarimsaklar eklenip kavrulur. Rengi pembelesince
4 adet Yumurta fasulyeler eklenir ve kavurma islemi devam eder. Kii¢iik
3 dis Sarimsak kiigiik dogranmig domatesler, tuz ve karabiber ilave edilir
56 gr. Zeytinyag1 ve ¢ok az su eklenerek agzi kapali bir sekilde pismeye
6 gr. Karabiber birakilir. Ayr bir tavada az yagda yumurtalar kirilarak
8 gr. Tuz cupilir. En sonunda ise pisen fasulyenin {izerine

- Su eklenerek giizelce karistirilir.

Pogite Kavite
(Unutulmus Yemek Recetesi)

Icindekiler Net Miktar Yapilist

100 gr. Bugday Pekmez hari¢ tiim malzemeler sacda kavrulup el

80 gr. Misir degirmeninde ogiitiiliir. Daha sonra pekmez kaynatilip

70 gr. Nohut iizerine dokiiliir. Tiim malzemeler giizelce karigtirilarak

50 gr. Arpa iyice yogurulur. Son olarak ise, karigim kiigiik toplar

25 gr. Karpuz ¢ekirdegi haline getirilerek servis edilir.

25 gr. Kavun ¢ekirdegi Not: En eski tathlardan biridir. Asur, Babil ve

330 gr. Pekmez Akadlardan beri yapildig1 sdylenir
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Katilimcr- 11;

Resim 47. Débo Plavi (URL 31, Erigim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist

Yag tencerede eritilir. Salca eklenerek kavrulur. Uzerine
300 or iri buleur bulgurlar ilave edilir ve kavurma islemi devam eder.
gr- & Pisen d6bo yemeginin suyundan eklenir ve karabiber ile

530 ml. Débo suyu tuz da konularak agzi kapali bir sekilde pisirilir.
16 gr. Domates salcast o .
< Bulgurlar suyu tamamen ¢ektiginde 20 dakika
15 gr. Tereyag1 . .
. dinlenmeye birakilir. Sonrasinda servise hazirdir.
6 gr. Karabiber

12 gr. Tuz Not:_ Dob(? yemeginin ayrilmaz bir pargasidir. Onunla
servis edilir.

Resim 48. Malhute (lris, 2011, s. 238).

Icindekiler Net Miktar Yapilist
gg g Kabuklu mercimek
2 adet Yarma bugday '
16 gr. Kuru Sogan Kabuklu mercimek ve yarma bugday ayri tencerelerde
16 gr. Domates salgasi bol su ile haglanir. Bagka bir tavada ise yag kizdirilir ve
g Biber sal¢asi salca, incecik dogranmis sogan ile nane kavrulur.
7 ar. Sivi yag Hagslanan mercimek ve yarma bugdaylar birlestirilir ve
6 or. Naqe soganli karigim eklenerek yenir.
10 gr. Karabiber
Tuz
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Resim 49. Patates Tirgig1 (URL 32, Erisim tarihi:15.12.2021)

I¢indekiler Net Miktar Yapilist
21 ;gét KemﬂS(gul:Illzu et Kemikli kuzu eti 6nden giizelce pismeye birakilir. Ayri
5 bir tavada kizdirilan yagda sogan kavrulmaya baslanir ve
32 gr. Domates salcast e e ; .
rengi dondiigiinde salga da eklenerek kavurma iglemine
1 kg. Patates o o L
- devam edilir. Sonrasinda kemikli kuzu etinin pistigi
28 gr. Sivi yag . e
. tencereye ilave edilir. Bu sirada patatesler soyulur ve orta
6 gr. Karabiber o o .
. boylarda dilimlenerek kaynayan kemikli etli sosa
6 gr. Pul biber . 1 .
kanstirtlir ve iizerine sicak su dokiilerek pisirilir.
12 gr. Tuz < .
Su Patatesler yumusadiginda servise hazirdir.

Resim 50. Kenger Yemegi/Unutulmus Yemek Regetesi (iris, 2011, s. 230).

Icindekiler Net Miktar Yapilist

Kenger nisan ve mayis aylarinda daglarda yetisen bir
1 kg Kenger bitkidir. Kayaliklarda yetisel? d_ikepli bir l_aitkidir. Kenger
2 a dét Kuru sogan yemegi yapllmadar_l once bitki dikenlerinden tamamen

5.6 adet Yesil biber ayrilir. Son{a.smda ise bo_l suda haglanir.
16 gr Domates salcast Tereyag eritilir ve incecik QO granmig soganlar eklenerek
15 gr. Tereyag! kavrulmaya baglanir. Rengi déndﬁ@nd@ salca eklenere_k
7 gr. Pul biber islem devam eder. Sonrasinda yesil biberler konup bir
12 gr Tuz §ﬁre kayrulduktan sonra kengerlc_er eklenerek kavurma
480 gf Yogurt %slem1 b1r_az daha devgm ec}ey._ Pes}_ndep baharatlar ve tuz
4 dis. Sarmsak ilave edilerek Qesnllend}rlhr. _Uzenpe 300 ml. su
_ Su konularak agzi kapali bir sekilde pismeye birakilir.

Ezilen sarimsaklar yogurt ile karigtirilarak hazirlanan
yemegin tizerine dokiiliir ve bu haliyle servise hazirdir.
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Katilimcr- 12;

Kibbe-Trablusiye

Icindekiler Net Miktar Yapilist
I¢ ?S{Z;I?le: Bu yemegin dis kisminda yagsiz, i¢ kisminda ise yagh
2 adet 0L kiyma kullanilir.
Yesil biber ; . <
7-8 adet I¢ malzemeler; kizdirllan yagda soganlar kavrulur ve
Maydanoz . . AN
1 demet S < rengi pembelesince yesil biberler, baharatlar ve tuz
V1 yag .. .
28 gr. . eklenerek kavrulmaya devam edilir. En sonunda ise
Karabiber ) . -
6 gr. Pul biber incecik dogranmis maydanoz eklenerek ocaktan alinir.
7 gr. Tuz Koftelik bulgur ise 1lik suda 1slatilip sismesi beklenir.
8 gr. Ayr1 bir tencerede haslanmis patatesler soyularak
Dis kisim . ..
rendelenir ve yumurtalar kirillarak karistirilip iyice
malzemeler: < . .
250 gr. 9 yogrulur. Elle yapilan kibbelere i¢ malzeme eklenerek
Kiyma (Yagl) . oL
250 gr. Kiyma (Ya@s12) kapatilir. Tencereye alinan kibbelerin iizerine gececek
180 gr. Y & kadar siv1 yag ilave edilir. Giizelce kizartildiktan sonra
Ince bulgur .
3 adet Patates servise hazirdir.
2 adet Yumurta Not: Bu yemek Trablus’tan Siiryanilere gectigi ileri
stirlilmekte ve ismi buradan aldig: diisiintilmektedir.
Resim 51. Hey Hey (Iris, 2011, 5.248).
Icindekiler Net Miktar Yapilist
36 gr. Un Un, pekmez ve su iyice karistirilir. Topaklanmamasina
15 gr. Sade yag dikkat edilir. Elde edilen karisim kisik ateste pisirilir.
3 adet Yumurta Boza kivamina gelip kaynayinca, yumurtalar igine kirtlir
220 gr. Pekmez ve tekrar kisik ateste yumurtalar da pisince kapatilir.
100 ml. Su Sicak olarak servis edilir.
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Resim 52. Semizotu Tursusu/Pirpar (Iris, 2011, 5.245).

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Semizotlar1 giizelce yikanir ve 1 cm. araliklarinda
3kg Semizotu dogr_anarak haglanir. Gepis ve biyik bir bigiona
- Ayran semizotlart konularak iizerine gegecek kgdar ayran ilave
12-14 dis Sarmsak edilir. Uzerine ise sarimsaklar ve act biber yerlestirilip
6-7 adet Act yesil biber agzi1 kapatilarak 1 ay boyunca bekletilir. Yiizeye ¢ikan su
stirekli alinir. Semizotlar1 tursu tadini alana kadar
bidondan ¢ikarilmaz.
Not: Yaz cacig1 olarak ifade edilir.

Resim 53. Derman/ Unutulmus Yemek Recetesi (URL 33, Erigim tarihi:15.12.2021)

==

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Nohut, misir ve yarma bugday karistirilarak sacda
100 gr. Nohut kavrulur. Ayr bir tavada da susam, kekik, pul biber ve
100 gr. Misir tuz kavrulur. Soguduktan sonra hepsi karistirilarak el
100 gr. Yarma bugday degirmeninde Ogitiilir. Sonrasinda ise, eger biiyiik
20 gr. Susam miktarda yapilmissa elekten gegirilerek ¢uvallara konur.
7 gr. Kekik Bunu &gle ve aksam yemeklerinde sicak ekmek
7 gr. Pul biber batirilarak tiiketiliyordu. Genellikle de yaninda yesil ya
12 gr. Tuz da kuru sogan yenilirdi.
Not: Bu yemek, 50 ginlik biiyiik oru¢ boyunca
tiketilirdi.
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Katilimci- 13:

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Cortenler 6ncelikle tozlarindan arindirmak i¢in 1lik su ile
yikanir ve suda elle ¢evrilerek eritilip ¢orbaya ayran
tadini ve rengini vermektedir. Bu haline de gabula denir!
4 adet Coérten (gortan da Eligday figlsginnendg ya davmallzlinede 1ipekilerek ufak bir
250 gr. denilir) ale getirilir ve biraz yag eklenerek suda kaynatilir.
14 gr. Bugday Yogun bir klvama gelene kadar kaynatllcyktan sonra
g tabaklara boliniir. Tabaklarin ortasi kasik ile yarilarak
32 gr. Swvi yag bulalar yerlestirilir. Uzerine eritilmis tereyagind
7 er. Tereya gabulalar - yerlestirilir. Uzerine eritilmis tereyaginda
6 tatlandirilan kuru nane ile kirmiz1 biber dokiilerek servis
ar. Kuru nane o
8 gr. Kirmizi toz biber ed'}hr.

Tuz Corten: Pamuklu cuvallardan siiziilen ayrandan kalan
birikmis katmandir. Buna elle sekil verilerek giinesin
altina birakilir ve kurudukea sertlesen bir yapiya sahiptir.
Bu sayede uzun zaman saklanabilmektedir.

Resim 55. Kelecos (URL 34, Erigim tarihi:15.12.2021)
Icindekiler Net Miktar Yapilist

Cortenler bir kap icerisinde suyla ovularak eritilirdi.
Kavurma Tandir ekmegi ise bir kap igerisinde kiiciikk pargalara
500 gr. Corten (kurut ayrani) | ayrilirdi. Tereyagi bir tencerede eritilir ve kavurma
1 kg. Tandir ekmegi konularak kavrulmaya baslamr. Incecik dogranmis
2-3 adet Sogan soganlar da ilave edilir ve kavurmaya devam edilir.
3 adet Tereyagi Hazirlanan bu sogan, kavurma ve yag, par¢alanan tandir
250-300 gr. ekmeginin tizerine dokiiliir. Cortenler ise iyice 1sitilip
ekmek ve kavurma karisimimn {izerine dokiiliir. Istege

bagli olarak pul biber serpilebilir.
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Resim 56. Cevizli sucuk (URL 35, Erigim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler

Net Miktar

Yapilist

3 kg.

1 kg.
140 gr.

Uziim sirast
Beyaz toprak
Ceviz
Un

Ceviz igleri yikanir ve 1slakken iplere dizilir.
Cekirdeklerin ¢iirik ve renklerinin siyah olmamasina
O0zen gosterilir. Kirk, siyah ya da ¢iiriik ceviz igi
kesinlikle kullanilmaz.

Ayr bir yerde iiziim sirast hazirlanir ve igine un ile beyaz
toprak (liziimiin eksiligini almasi igin) eklenir. Uziim
stras1 ¢ikarildiktan sonra o toprak katiliyor i¢ine ve 1
gece bekletiliyor. Bu sayede {iziimiin tiim eksisini toprak
¢ekiyor. Ertesi giin dibe ¢6ken toprakla iiziim sirasi
stiziiliiyor. Sonrasinda kaynatildifi zamanda iginde
toprak falan kalmiyor ve tim eksiligi gidiyor. Iyice
kaynatilp karistiriliyor. Ipe gegirilmis ceviz halkalart
karigima batirilip ¢ikarilir ve cevizlerin hazirlanan bu
karigimla tamamen kapanmasi i¢in bu islem 3-4 kez
tekrarlanir. Buna “gifte batirilma” denir.

Beyaz toprak: Genellikle yiiksek daglarin eteklerinde,
yerin 5-6 metre altindan ¢ikarilmaktadir. Bu yiizden her
yerde bulunamamaktadir.

Resim 57. Susamh I¢li K6fte/ Unutulmus Yemek Regetesi (URL 36, Erisim tarihi:15.12.2021)

Icindekiler Net Miktar Yapilist
Bul 1k Bulgur tepsiye yayilir ve {izerine 1lik su gezdirip {lizeri
Suseglltg 250 g.r ortiiliir. Susamlar yagsiz bir tavada kavrulup havanda
- gl doviiliir ve bulgurun igine eklenerek giizelce yogurulur.
Kuru sogan 2 adet - - <
Kuru sogan dogranir ve yagda kavrulurken salga
Salca 8 gr. . . o1
< eklenerek kavurma islemine devam edilir. Sonra pul
Siviyag 192 ml. . .
. biber ve tuz eklenerek ocaktan alinir ve i¢ malzeme
Pul biber 10 gr. .. i
. hazirlanmis olur. Hazirlanan kofte hamurunun igine 1
Karabiber 5,6 gr. < <
T 16 or tath kasig1 i¢c malzemeden konur ve agzi kapanir. Sonra
vz gt kaynatilan suda kofteler pisirilerek servis edilir.
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EK-6: SURYANI MUTFAK KULTURU VE YEMEKLERiI iLE ILGILi
FOTOGRAFLAR

Resim 58. Bakir mirra cezvesi (URL 37, Erisim tarihi: 16.12.2021)

Resim 59. Mirra fincani (URL 38, Erisim tarihi: 16.12.2021).
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Hans Hollerweger’in “Canh Kiiltiir Mirasi: Turabdin” kitabindan fotograflar.

Resim 60. Yiyeceklerin saklandig1 ambarlar.
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irmeninde bugday 6giiten Siiryani kadini.
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Resim 65. Tandir ocaginda pisen tandir ekmekleri.
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Resim 66. Siiryani kadinin {iziim kurutma islemi.
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¢ y AP > et e
Resim 67. Bulgur yapmak i¢in bugday doviiliirken.
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Resim 69. Tastan oyma su kuyusu.
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ii¢ kulplu biiyiik su testisi.

Resim 70. Siiryanilerde ¢omlekgilik 6rnegi,
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Sebastien de Courtois’in “Siiryaniler kitabindan fotograflar

Resim 72. Siiryanilerde kurtulusu simgeleyen komiinyon ekmegi ve yapl asamasl.
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Resim 74. Amfora motifli tag oymacilig1 sanatina bir drnek.
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Muzaffer iris’in “Siiryani Mutfak Kiiltiirii ve Yemekleri” kitabindan fotograflar

it
h"”\ln ‘
ln\‘\x \ll'

Ny

Resnn 76. Sac ekmegl yapimi.

185



Resim 77. Tava ekmegi yapimi.
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Resim 78. Keg¢i postundan yapilmis yayik.
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Resim 80. Uziim stkma islemi.
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Resim 81. Uziim stkma presi.
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