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Oz

Bu arastirmanin amaci, Hakkari ilinin beslenme ve mutfak kiiltiirlinii analiz etmektir. Calisma
literatiir taramasi olarak gergeklesmis olup ikincil veri toplama yontemi ile veriler elde edilmistir.
Arastirma kapsaminda Hakkari mutfak kiiltiirlinde 6ne ¢ikan yiyecekler ve beslenme kiiltiirii
incelenmistir. Incelemeler sonucu Hakkari mutfaginin ilin cografi yapisi nedeniyle, mutfak
kiiltiiriiniin dogal belirleyicisi olan cografi yapmnin ve dogal ¢evrenin belirgin bigimde baskin
oldugu mutfaklardan biri oldugu belirlenmistir. Bunun yaninda ydre insani igin vazgecilmez
olan yayla kiltiirtintin de mutfak kiiltiiriine ve beslenme aliskanhiklarina etki ettigi
anlagilmaktadir. Bolgede hayvanciligin 6n plana ¢ikmasi nedeniyle Hakkari mutfaginda ve
beslenme kiiltiirtinde hayvansal {iriinler kullanilan yemekler ve hayvansal kaynakli besinlerin
agirlikli oldugu belirlenmistir. Calisma sonucunda Hakkari’ ye 6zgii yOresel lezzetlerin ve
degerlerin daha fazla ortaya konmasi agisindan dnerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Hakkari, Mutfak Kultiirii, Beslenme.
Makale Gonderme Tarihi: 15.08.2020
Makale Kabul Tarihi: 02.01.2021

Onerilen Atif:

Elmas, B. (2021). Hakkari ilinin Beslenme ve Mutfak Kiiltiirii, Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi,
4(1): 49-59.

© 2021 Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi.



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 4(1): 49-59.

Journal of Social, Humanities and

Administrative Sciences
2021, 4(1): 49-59. DOI:10.26677/TR1010.2021.640
ISSN: 2667-422X Dergi web sayfasi:www.sobibder.org

CONCEPTUAL PAPER

Nutrition and Culinary Culture of Hakkari Province

Lecturer Berfin ELMAS, Hakkari University, Colemerik Vocational School, Hakkari, e-mail:
berfinelmas@hakkari.edu.tr
ORCID:; https://orcid.org/0000-0001-6768-4353

Abstract

The aim of this research is to analyze the nutrition and cuisine culture of Hakkari province. The
study was carried out as a literature review and data were obtained by the secondary data
collection method. Within the scope of the research, prominent foods and nutritional culture in
Hakkari cuisine were examined. As a result of the investigations, it has been determined that
Hakkari cuisine is one of the cuisines in which the geographical structure and natural
environment, which is the natural determinant of the cuisine culture, is clearly dominant due to
the geographical structure of the province. In addition, it is understood that the highland culture,
which is indispensable for the local people, also affects the cuisine culture and eating habits. Due
to the prominence of animal husbandry in the region, it has been determined that the meals with
animal products and animal origin foods are predominant in Hakkari cuisine and nutrition
culture. As a result of the study, suggestions were made in terms of revealing more local flavors
and values specific to Hakkari.
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GIRIS

Insanlik tarihi boyunca beslenme en dnemli ihtiya¢ olmustur. Besin, tarihte karin doyurmaktan
¢ok daha fazlasim yapmustir. imparatorluklarin kurulmasina yardim etmis, sanayilesmeye katki
saglamig, savaglarin kaderini tayin etmis ve bu sayede insanhigmn gelisimine yon vermistir

(Standange, 2016). Yerlesilen cografyanin, sahip olunan kiiltiiriin ve inanglarin farkliligina paralel
olarak farkli mutfak ve beslenme anlayislar1 gelismeye baslamistir.

Mutfak kiiltiirii kavrami beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, igecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagh mekan ve ekipmani, yeme-
icme gelenegi ile bu cercevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine
ozgii geleneklerle, cografi faktorlerle, inanglarla sekillenen bir kiiltiirel yapiy: anlatir (Kadioglu,
1997:1). Tiim topluluklar cografi sartlarin etkili oldugu yasam tarzlarini yansitan, inanglarina ve
kiiltiirel anlayislarina paralel {iriinler yetistirmis ve hazirlanmasinda farkli yéntemleri deneyerek
kendi mutfak kiiltiirlerinin olusmasina zemin hazirlamislardir. Gog, savas ve din gibi nedenlerle
ortaya ¢ikan toplumlararas: etkilesimler zaman igerisinde mutfak kiiltiirleri agisindan da bir
alisverisi ortaya ¢ikarmustir (Sarusik, 2019). Toplumlarin kiiltiirel zenginlikleri igerisinde mutfak
kiiltiirti ve bu kiiltiirii olusturan lezzetler siiphesiz biiyiik 6nem tasimaktadir (Arvas, 2013:232).

Bir aragtirmaya gore Diinya’daki biitiin mutfaklarin temelinde Mezopotamya mutfaginin
dogrudan etkisi vardir. Ciinkii ilk yerlesik yasamin basladig1 ve tarimin ilk defa yapildig:
topraklar Mezopotamya ve gevresidir. Yemek pisirme sanatinin Mezopotamya’da temellerinin
atilmasindan sonra zaman igerisinde mutfaklar birbirinden ayrismaya baslamistir (Candan,
2019). Tarihi gelisim siirecinde Orta Asya’nin sade yemek kiiltiiriinden sonra zengin Selgcuklu ve
Osmanli Mutfagma ulasilmis, ardindan giiniimiizde farkl tilkelerden pek ¢ok kisi tarafindan
begenilen bol gesitli, farkl tatlara, lezzetlere sahip olan Tiirk mutfag: ortaya ¢gikmustir (Durlu-
ézkaya ve vd., 2009). Tirk mutfagy, Tirk kiiltiirtiniin énemli bir unsuru ve evrensel kiiltiir
ortammin da sayili mutfaklarindan biridir. Tirk mutfak kiiltiirii zenginligini, tarihi olaylara,
cografi kosullara, kiiltiirel, ekolojik ve ekonomik yapisina, gelenek ve goreneklerine ve tarih
boyunca diger evrensel kiiltiirlerle etkilesim igerisinde olmasina bor¢ludur (Stiriictioglu ve
Ozgelik, 2008) Tiirk Mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize kadar gesitli etnik kdkenli milletlerin bir
arada yasayarak olusturdugu sekliyle giiniimiize kadar gelmis ve diinya mutfaklar1 arasindaki
seckin yerini almistir (Goker, 2011:1). Ayni zaman da iilkemizin her bolgesinde kendine 6zgii
mutfak kiiltiirii gelismis ve yoresel lezzetler ortaya ¢ikmistir. Arastirmaya konu olan Hakkari,
tilkemizin Dogu Anadolu Bolgesinde yer alan bir ilimizdir. Tarihi boyunca Hurri, Urartu, Pers,
Arap, Selcuklu ve Osmanli medeniyetlerine ev sahipligi yapmis olan Hakkari ili kiiltiirel degerler
agisindan oldukga zengindir. Bu zenginligini mutfak kiiltiiriinde de gostermektedir. Caligmanin
amact Hakkari ilinin beslenme ve mutfak kiiltiiriinii analiz etmektir. Calismada yoreye 6zgii
lezzetler gastronomi turizmi potansiyeli agisindan da degerlendirilmistir. Ayrica yillarca
giivenlik problemleri nedeniyle ¢alismalarin kisith oldugu ilde daha fazla calisma yapilarak
bolgenin kiiltiirel degerlerinin kayit altina alinmasi gerektigi diisiintilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Gastronomi

Gastronomi; iilke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran, bir iilkenin ya da bdlgenin
yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir
(Comert ve C)zkaya, 2014: 63). Bir baska anlatimla damak tadi ve istah gibi zevkleri tatmin etme
amaci ile deneme ve yanilmanin, tarihsel bilginin, kiiltiiriin, aliskanligin, yetenegin, emegin,

51



Sosyal, Beseri ve Idari Bilimler Dergisi, 4(1): 49-59.

ihtimamin kazamlmis begenilerimize uygun olarak ahenkli bir sekilde bir araya gelmesidir
(Aslan, 2010: 40).

Gastronomide amag, miimkiin olan en iyi beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan zevk
almasinin saglanmasidir. Yenilebilir tiim maddelerin hijyenik olabilen ama sagliga uygun olmasi
gerekmeyen sekilde, azami damak ve goz zevkini amaclayarak, yemeye hazir halde sofraya
getirilmesine kadar olan siire¢ gastronominin alaninda yer almaktadir (Akgol, 2012: 17).

Gastronomi Turizmi ve Cografi Isaret

Ozel ilgi turizmi kapsamindaki gastro-turizm, son yillarda diinya capinda hizli bir gelisim
sergilemis ve konuyla ilgili uzmanlarin (Gastronomlarin) ve yoresel yiyecek-igeceklere ilgi
duyanlarin ragbet ettigi alternatif bir turizm faaliyeti olarak karsimiza ¢ikmistir (Sahin, 2017).

Turizm agisindan, yiyecek ve igecek kiiltiirii olarak tanimlanabilecek olan gastronomi, gerek ig
ve gerekse dis turizm icin vazgegilmez bir unsurdur. Turizm sektorii biiytimek ve cesitliligini
arttirmak i¢in gastronominin gekiciliginden yararlanmaktadir (Aslan, 2010: 41). Gastronomi ve
turizm arasindaki iligki geleneksel misafirperverlik, mutfak ve damaktan yenilik¢i gastronomi
turizmi kavrammin gelisimine kadar ilerlemistir. Gastronomi, ayrilmaz bir sekilde destinasyon
ve destinasyon imajina bagh olarak gerceklesmektedir. Giintimiizde gastronomi, turistlerin tatil
yerini se¢me sebeplerinin en 6nemlilerinden biri haline gelmistir. Bagka bir {ilkeyi ziyaret eden
insanlarin beklentileri arasinda, yeni yerler gérmenin ve yeni kiiltiirleri tanimanin yaninda, yeni
tatlarla tanisma ve farkli tecriibeler yasama arzusu da yatmaktadir (Ozkaya ve Giindeger, 2014:
188).

Gastronomi turizmi bir bolgenin kiiltiirel kimligini ve mirasim yansitarak, o bolgeye rekabet
avantaji saglayan etkili bir turizm tiiriidiir. Kiiltiirel kimlik ve mirasin aktariminda gastronomik
kimlik en etkili faktorlerdendir (Caliskan, 2013: 41). Diinyada turizmle ilgili gelismeler
incelendiginde, turistik destinasyonlarin pazarlanmasinda “gastronominin” énemli bir role sahip
oldugunu goérmekteyiz. Destinasyonlara ait gastronomik unsurlarin yogun olarak kullanldig:
pazarlama faaliyetlerinde, turistlere sunulan bu yeni {iriine olan talep ve gastronomik turizm
faaliyetlerinden elde edilen gelir ¢ok ciddi sayisal verilerle kanmitlanmaktadir. Gastronomi,
iilkemizde de birgok destinasyona deger katmaktadir (Giizel, 2009: 27).

Tiiketiciler i¢in {irliniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve {iriiniin s6z konusu karakteristik
ozellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti eden kalite isaretine Cografi
Isaret denilir. Cografi isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile
yerel niteliklere bagli olarak belli bir iine kavusmus iiriinlerin korunmasi saglanir
(www.ci.gov.tr). Diinyada kiiresellesmenin &nem kazandigi bir donemde yerel mirasin
korunmas: ve tanitiminin saglanarak bunun bir turizm potansiyeli haline ¢evrilmesi son yillarda
hig de yabanci olmadigimiz bir konudur. Ozellikle Fransa, Ispanya, Italya gibi iilkelerin sarap,
peynir ve et {riinlerini kiiltiirel turizm, kirsal turizm, gastronomi turizmi, eko turizm gibi
faaliyetler ile tanitmalar1 ve turist ¢ekerek yerel ekonomide canlanma olusturmalar: diinyada
gosterilebilecek basari 6rneklerden bazilaridir. Turizme konu olan bu tiir iiriinlerin bir¢ogunun
su an cografi isaret sistemi igerisinde korunuyor olmasi cografi isaretlerin kirsal turizmde ne
denli biiyiik bir rol oynayabileceginin bir gostergesidir. Bu nedenle cografi isaretleri kirsal alanda
turizmi destekleyen ve buna bagli olarak da bulundugu alana ekonomik avantajlar saglayan bir
unsur oldugunu sdylemek miimkiindiir (Kan, Giilgubuk ve Kiiclikongar, 2012: 95).

Cografi isaretleme sistemi ise yoresel ve yerel degerler ile geleneksel gastronomik miras: koruma
altina alarak, yerel tarimsal faaliyetleri destekleyen, yoresel iiriinlere ekonomik deger katan ve
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cografi isareti alan bolgenin tanitimini saglayan bir sistem olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Durlu-
Ozkaya, Siinnetcioglu ve Can, 2013: 17). Tiirkiye’ de Cografi Isaret kavranu yenidir ve gelismeye
devam etmektedir.

Gastronominin Yemek Kiiltiirii ile Tliskisi

Kiiltiirlerin farklihgm gosteren en karakteristik iiriinlerin basinda yiyecekler gelmektedir.
Yiyeceklerin se¢imi, hazirlanisi, yeme metodu, giinliik 6giin sayisi, yemek zaman ve porsiyon
ol¢iisii olusumu gelenek ve pratiklerin rol oynadi1 mutfak kiiltiiri aym zamanda genel kiiltiirel
ortintiilerle biitiinlesiktir (Abdurrezzak, 2014:3).

Toplumlar igin bir kiiltiir 6gesi olarak algilanan yemek, insanlarmn istekleri dogrultularinda
gerceklestirdikleri, insanlik tarihinin baslangicindan bu yana siiregelen bir sanatsal 6zellik
tasimaktadir. Gog, savas, diigiin, sinir komsulugu ve ticaret yollarmin acilmasi ve gelistirilmesi
ile farkl kiiltiirler birbirinden etkilenmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini ortaya ¢ikarmislardir.
Beslenme diizenindeki cesitlilik, insanlar1 fizyolojik ihtiyacinin karin doyurma ve yasamimi
devam ettirme amacinin 6tesinde, tat ve haz almaya yoneltmistir. Bu nedenle, farkl {ilkelerden
tedarik edilen degisik besin maddeleri ile yerli besin maddeleri bir araya getirilerek yeni pigirme
yontemi arayisi ortaya c¢ikmugtir. Hazirhiklar1 tamamlanan yemeklerin kimyasinda cografi
etkenler 6zel bir rol oynamus, bolgesel hatta yoresel “mutfaklar” ortaya g¢ikmustir (Deveci,
Tlirkmen ve Avcikurt, 2013: 30-31).

Mutfak kiiltiirti kavrami beslenmeyi saglayan yemek, yiyecek, icecek tiirleri ve bunlarin
hazirlanma, pisirilme, saklanma ve tiiketilme siirecini; buna bagli mekan ve ekipmani, yeme-
igme gelenegi ile bu cergevede gelisen inanis ve uygulamalardan olusan biitiinsel ve kendine
ozgii geleneklerle, cografi faktorlerle, inanglarla sekillenen bir kiiltiirel yapiy1 anlatir (Kadioglu,
1997:1). Tirk mutfak kiiltiiriiniin olusumunda alt1 asir boyunca hiikiim siiren Osmanli 6nemli
bir yere sahiptir. Cok ulusluluk, ¢ok dinli anlayis ve {i¢ kitaya yayilan toprak hakimiyetiyle
Osmanli Imparatorlugu, zenginligini mutfak kiiltiiriinde de gdstermis ve mutfakta da kendine
0zgii bir imparatorluk olusturmustur (Giirsoy, 1995:43).

Kendine 6zgii yemeklerin gesitliligi ile bilinen Hakkari yoresi mutfag1, sadece Hakkari ili sinirlar:
icinde ele almamayacak kadar genis bir cografyada etkindir. Hakkari ile kuzeyindeki Van'in,
batisindaki Sirnak’m, dogusundaki Kuzey Iran’m ve giineyindeki Kuzey Irak’in mutfak ve
yemek kiiltiirlerini belirgin gizgilerle birbirlerinden ayirmak oldukga zor, hatta imkansizdir (Top,
2010:166).

ARASTIRMA YONTEMI

Bu ¢alismanin amaci, Hakkari iline 6zgii yoresel yemeklerin ve yiyeceklerin analiz edilmesi ve
degerlendirilmesidir. Caligmanin amacina uygun olarak nitel aragtirma yontemi benimsenmis ve
veri toplama araci olarak ikincil veri tiirii olan dokiiman taramasi kapsaminda konu ile ilgili
kitaplar, makaleler, web siteleri ve fotograflar kullanulmistir. Dokiiman analizi, arastirilmasi
hedeflenen olgu veya olgular hakkinda bilgi iceren yazili materyallerin analizini kapsamaktadir
(Kurt ve ark., 2013). Dokiimanlar, yazili halde bulunan metinlerden olusan her tiir dokiiman,
goriintii ve ses kayitlar ile digerleri kapsaminda yer alan objeler, kalintilar makro ve mikro
diizeydeki veriler olarak gruplandirilir (Yildirim ve Simsgek, 2013:223).

Hakkari ile ilgili calismalarin ve literatiiriin kisitliligi nedeniyle agirlikli olarak, 2010 yilinda
Hakkari Valiligi tarafindan Hakkari ilinin tanitilmasi amaciyla hazirlanip basilan “Hakkari”
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kitab:r ve Kiiltiir ve Turizm Bakanhig1 ve Hakkari Valiligi'nin hazirlamis olduklar1 “Hakkari
Mutfag1” kitabindan yararlanilmstir.

HAKKARI ILININ BESLENME ve MUTFAK KULTURU

Hakkari mutfaginin, cografi yapinin ve buna bagl dogal ¢evrenin belirgin bicimde baskin oldugu
mutfaklardan biri oldugu ve Hakkari'nin cografi yapist nedeniyle yaylaciligin ve hayvancligin
on plana giktig1 goriilmiistiir. Bu nedenle Hakkari mutfaginda dogal otlarin, hayvansal kaynakl
iirtinlerin ve kirmizi etin kullaruldigr anlasilmaktadir. Ayrica yorede ceviz ve bal tiiketimi de
oldukga yiiksektir. Hakkari mutfagia 6zgii yemeklerde, 6zellikle Kiris'te ve tathilarda bolca
ceviz kullanildig1 goriilmektedir. Yine yorede iiretilen balm, 6zellikle de Semdinli Bali, yore halka
tarafindan hem tiiketildigi hem de hediye edildigi anlasilmaktadir. Hakkari'de sabah
kahvaltisinda en temel besinler otlu peynir, jajik(cacik), tereyagi, teremast adi verilen kighk
yogurttur. Peynirde siyabo, mende, sirik gibi dogal otlar kullanilir. Yine kahvaltida tiiketildigi
gibi siklikla her 6gtinde teremast(kislik yogurt) tiiketilir. Teremast olarak bilinen bu yogurt kisin
tiiketmek icin, yayla mevsiminde elde edilen taze koyun siitlerinden elde edilir.

Hakkari mutfagina 6zgii corbalarda genellikle d6vme bugday, yogurt ve yine yoreye 6zgii otlarin
kullamildigr goriilmiistiir. Hakkari yoresine 6zgii en bilinen tathmin ise Lalaped oldugu
anlasilmaktadir. Lokma tatlisina benzeyen bu tath yumurta yogurt, un ve karbonatla yapilan
hamurun kasikla yaga dokiilmesi ve sonra da serbete atilmasiyla yapilir (Yalgin ve Koparan,
2015).

Arastirma sonucunda Hakkari mutfaginda agirlik kazanan yoresel yemekler: Dogaba, Kiris,
Doleme, Keledos, Guliil, Kepaye, Kutilsirk, Qeylesirk, Dewsirk, Haremza, Tirsik, Tirska Celidir,
Hakkari Kebabi.

Ayrica yapilan arastirmalar sonucunda 2017 yilinda Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
Hakkari mutfagina ait ii¢ yoresel lezzetin Cografi Isaret (Mahrec) ile koruma altina alindig:
goriilmiistiir. Bu yoresel lezzetler ise soyledir:

Hakkari Dogaba: Koyun yogurdu, dovme bugday, kemikli et ve kofte ile yapilir.

Hakkari Kiris: Kemikli et, kofte, ceviz igi, {iziim, nohut ve sumak ile yapilir. Ozellikle diigiinlerde
ve 6nemli davetlerde mutlaka misafirlere sunulan bir yemektir.

Hakkari Doleme: Bal kabag1, kofte ve reyhanla yapilir. Baz1 yore insanlari tarafindan {izerine
yogurt dokiilerek tiiketilen bir yemektir.

Cografi igaret alan yoresel yemeklerin sicil bilgilerine
https://www.turkpatent.gov.tr/TURKPATENT/ adresinden ulasilabilinir.
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Sekil 1. Keledos, Kiris, Dogaba (Top, 2010).

Sekil 2. Hakkari Doleme (Kaynak: https://www.ci.gov.tr/)

Sekil 3. Gullil Yemegi (Kaynak: Berfin Elmas).
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Sekil 4. Liis Otlu Pilav (Kaynak: https://www kulturportali.gov.tr/)

Bu yoresel lezzetlerin yani sira Hakkari mutfaginda oldukca 6nemli bir yere sahip oldugu
goriilen dogal bitkiler oldukca gesitlidir. Yore halk: tarafindan belirli donemlerde daglardan
toplanarak hem yemeklerde hem de peynir ve cacik yapiminda kullanildig1 goriilmiistiir.

Yorede ciddi bir 6neme sahip olan Siyabo bitkisi, yiiksek rakimli ve nemli alanlar1 seven bir
bitkidir. Siyabo bitkisinin bahar aylarinda y6rede Onemli bir ticari deger kazandig: tespit
edilmistir. Peynire katilan ve diger sekillerde de kullanilan Siyabo, kaynatilip uzun bir siire tuzlu
suda muhafaza edilir ve bu sekilde de tiiketilir. Yore halk: ile Siyabo hakkinda goriismelerin
sonucunda; Siyabo (Diplotaenia cachrydifolia Boiss.) bitkisinin panzehir 6zelligi oldugu ifade
edilmistir. Bitki toplamak amaciyla ya da ¢oban olarak daglara ¢ikan insanlarin, Siyabo bitkisini
tiiketmesi durumunda, yilan vb. zehirli hayvanlarin 1siriklarindan ¢ok fazla etkilenmedigi dile
getirilmistir. Ayrica bu bitkinin toprak iistii organlar1 gida amagh kullanilirken yorede bu
bitkinin kok kisimlari tibbi deger kazanmaktadir. Kok kisminin ¢ok eski donemlerden beri
romatizma, seker hastalig1 ve tansiyon dengeleyici olarak kullanildig: yore halki tarafindan ifade
edilmistir (Uce ve Tungtiirk, 2014).

Sekil 5. Siyabo Otu (Kaynak: Berfin Elmas)

Yorede yetisen ve yore halk: tarafindan sevilen ve tiiketilen dogal bitkilerden biri de Iskin-
Uskun’dur. Daglik bolgede yetisen Uskun yesil renkli, kabuklar1 soyularak yenilen bir bitkidir.
Genellikle Nisan-Mayis aylarindan itibaren toplanarak taze tiiketilen uskunun bugiin regeli ve

56



Berfin ELMAS

cay1 da yapilmaktadir. Yore halki Isgin'm sadece kok ve meyve (sap kismindan) kismindan
yararlanmaktadir. Meyve kismi keyif amagh kullamilmakta ve ticari degeri bulunmaktadir.
Yorede 4 gesit Isgin'mn oldugunu, Ayrica kiiciik yaprakl olan Isgin gesidinin gogiis ve meme
kanserinde etkili oldugu ve kok kisminin kani sulandiricr 6zelli§i oldugu yoredeki halk
hekimlerince ifade edilmistir. Kok kismi ise genellikle tibbi amagh kullanilmaktadir. Kok kismi
kurutulduktan sonra seker ve tansiyon dengeleyici olarak yore halk: tarafindan kullanilmaktadir
(Uce ve Tungtiirk, 2014). Meral'in 2017 yihinda yaptig1 calismaya gore C vitamini yoniinden
oldukga zengin olan Uskun bitkisinin, yiiksek fenolik madde igerigine sahip oldugu ve serbest
radikalleri yiiksek oranda bagladig: belirlenmistir.

Aragtirma sonucunda Siyabo ve Uskun gibi Hakkari mutfaginda siklikla tiiketilen dogal otlar ise
sOyledir: Mende, Liis, Alo, Kewzan (Menengic), Kariye, Kenger, Catre(Su Kekigi), Punge, Gezing
(Isirgan), Pirpine. Bunlardan bazilar1 yemeklere bazilar1 peynir ve caciklara katilir.

Uce ve Tungtiirk” {in 2014 yilinda yorede yaptiklar: bir ¢alismaya gore Hakkari yoresinde dogal
olarak bulunan ve yore halki tarafindan ge¢cmisten bugiine tibbi amagh kullanilan yaklasik 53 tiir
faydal1 bitkinin bulundugu ve kullanildig1 saptanmistir. Yapilan anket sonucunda yore halkiin
Siyabo , Hingedan, Isgin, Mend(e), Isirgan otu, Sakiz otu, Kari, Semizotu, Yarpuz vb.
bitkilerinden ¢ok yararlandigi ve eski donemlerden beri bu bitkilerin yore halki tarafindan
toplanip tibbi ve gida amagh tiiketildigi tespit edilmisgtir.

Hakkari yoresinde masada yemek yeme aliskanligi yeni bir aliskanlik olarak goriilse de,
genellikle Anadolu” da oldugu gibi yore kiiltiiriinde yemeklerin yere genis sofra bezleri veya
musamba serilerek, genis sofralar kurularak bagdas kurup yenildigi anlasilmaktadir. Yemekte
sadece kasik ve catal kullanilirken, yemek bigag: kullanma aliskanlig1 ise goriilmemistir.

TARTISMA, SONUC ve ONERILER

Hakkari ilinin mutfag: ve beslenme kiiltiiriiniin sekillenmesinde cografyanin belirleyici etkilerini
gormek miimkiindiir. YoOrenin beslenme aliskanlbklar1 biiyiik olgiide hayvanciiga
dayanmaktadir. Iklimin etkisi ve yer sekillerinin engebeli olusu nedeniyle tarim alanlar1 sinirh
olmakla birlikte yorede tarimda yapilmaktadir. Yoresel yemeklerine bakildiginda cografi
sartlarin etkisiyle hayvansal iiriinler ve daglardan toplanan dogal bitkilerin kullanildig:
goriilmektedir.

2017 yih itibariyle Hakkari iline ait ii¢ adet yoresel yemek Hakkari Asgilar Ve Pastacilar Dernegi
tarafindan tescillettirilmis ve Cografi Isaret ile koruma altmna alinmustir.

Gastronomi turizmi agisindan Hakkari ilinin potansiyel {iriinleri olarak sunlar goriilmiistiir:
Dogaba, Kiris, Doleme, Keledos, Guliil, Kepaye, Kutilsirk, Qeylesirk, Dewsirk, Haremza, Tirsik,
Tirska Celidir, Hakkari Kebabi, Lalaped ve aside tatlilari. Bu tirtinlerin tanilmasi hususunda
gerekli adimlar atilarak, alternatif turizm cesitleriyle birlikte gastronomi turizminden de
yararlanildiginda ilin ekonomisi giiclenecek, cevre illerle rekabet giicii elde edilecek, 6zellikle
yore kadinlari i¢in istihdam olanagi olusacaktir.

Sonug olarak Hakkari’ ye 6zgii yoOresel lezzetlerin ve degerlerin daha fazla ortaya konmasi
agisindan agagidaki yer alan onerilerin géz oniine alinmasi faydal olacaktir:

v Kent halkinin turizm ve gastronomi turizmi hakkinda bilinglenmesi icin ¢alismalar
yapilmalidir.

v" Nesilden nesile aktarilan bu kiiltiirel degerler ve yadigar iirlinlerin korunmasi adina
daha fazla Cografi Isaret calismasi yapilmalidir. Valilik ve Kaymakamliklara,
Belediyelere, Ticaret ve Sanayi Odalarmin bu konuyu ele almalar1 6nem arz etmektedir.
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v Ogzellikle Semdinli balinin Cografi Isaret ile koruma altina alinmasi gerektigi Snemle g6z
oniine alinmalidar.

v' Sehrin yemek kiiltiirlinii yansitan yerel mutfak lezzetlerinin tam olarak tespit edilerek
bir envanteri ¢ikarilmalidir.

v" Sehirde mutfak lezzetlerini sunan isletmeler meniilerine yoresel lezzetleri eklemelidir,
boylece sehre gelen misafirlerin yerel mutfak lezzetlerini tatmasi saglanacaktir.

v Ogzellikle yerel yonetimlerin destegi ile tanitimlar yapilmali, bu amagla senlik, panayir ya
da fuar gibi kiiltiirel organizasyonlar gerceklestirilmeli, yerelden ulusala dogru tanitim
faaliyetlerinin giiclendirilmelidir.

v" Ulke genelinde yapilan gastronomi fuarlarina ydre mutfagindan lezzetler ile katiim
saglanarak tanitim yapilmalidar.

v' 1lin turizm potansiyeli ortaya cikarilmali ve altyapisi olusturulmalidir. Valilik,
kaymakamlik, belediyeler, kiiltiir ve turizm miidiirliigii basta olmak iizere resmi ve sivil
kurum ve kuruluslarinin internet sayfalar1 ve sosyal aglarinda gastronomik unsurlari
tanitic1 bilgilerin ve gorsellerin yer almasi saglanmalidir.

v" Geleneksel yapilar ve otantik gocebe cadirlari aracihigiyla kirsal turizm gelistirilebilir.
Sehirde yorenin degerleriyle harmanlanmis butik oteller agilarak hem konaklama
kapasitesi arttirilabilir hem de konaklayan misafirlere yoresel lezzetler sunularak bu
degerler tanutilabilir.

v Yapilan gozlemler ve miilakatlar neticesinde Hakkari turizminin oniindeki en biiy
iik engelin kamuoyundaki olumsuz Hakkari algis1 oldugu anlasiimaktadir (Sahin ve
Kahraman, 2017). Yorenin giivenlik sorunlarinin ortadan kalkmasi ve giivenligin
saglanmasiyla beraber Hakkari ili ve Hakkari mutfag1 cografyasina has ozellikleri ile
daha fazla tanitilmaya ihtiyag duymaktadar.
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