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Cok eski yillara dayanan tarihi ve zengin kiiltiirel miras kapasitesiyle Mezopotamya bdlgesinin bir sehri olan Sanlurfa, 6zgiin
mimari ve geleneklerinin yan sira yoresel yiyecekleriyle de 6n plana ¢ikmaktadir. Sanliurfa’nin sahip oldugu tarihi zenginliklerin
basinda yemek kiiltiirii gelmektedir. Sanlurfa, kendisine 6zgli yemekleri Tiirk Patent Enstitlisii’ne bagvurularla cografi isaret ile
tescillemektedir. 2019 yili itibariyle Sanlurfa iline ait 27 adet cografi isaret iiriinii bulunmaktadir. Bu kapsamda Sanlurfa’nin
kiiltiir ve inan¢ turizmi ile birlikte gastronomi turizmi agisindan da Onemli bir potansiyele sahip oldugu goriilmektedir.
Aragtirmanin amaci Sanlmurfa’nin sahip oldugu cografi isaretlerin bolge turizm ¢esitliligine ne diizeyde katki saglayacaginin
kavramsal bir bakis agistyla degerlendirilmesidir. Cografi igaretlerin hem turistik ¢esitlilik olusturdugu hem de gastronomi turizmi
kapsaminda bolge turizminin geligimine destek saglayarak tamitim ve farkindalik olusturmada bir amag¢ yiklendigi
diisiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Sanlurfa, Gastronomi, Cografi Isaret

ABSTRACT

Sanlurfa, a city of Mesopotamia region with its historical and rich cultural heritage capacity dating back to many years, stands out
with its unique architecture and traditions as well as its local foods. One of the most important historical riches of Sanlurfa is food
culture. Sanlurfa registered its unique geographical indication dishes by applying to the Turkish Patent Institute. As of 2019, there
are 27 geographical sign products belonging to Sanliurfa. In this context, it is seen that Sanlurfa has an important potential in terms
of cultural and faith tourism as well as gastronomy tourism. The aim of the study is to evaluate the level of contribution of the
geographical signs of Sanlwrfa to the tourism diversity of the region from a conceptual point of view. It is thought that
geographical signs create both touristic diversity and aim to create promotion and awareness by providing support to the
development of regional tourism within the scope of gastronomy tourism.

Key Words: Sanlwrfa, Gastronomy, Geographical Sign

1.GIRIS

Sosyal ve kiiltiirel gelismelerin bilgi ve internet ¢agi araciligiyla siirekli degisimler gdstermesi, turizm
tercihlerini etkilemekte ve turistik g¢esitlendirmenin artik zorunluluk oldugunu kanitlamaktadir. Turizm
gesitliliginin 6nemi son yillarda giderek artan bir gelisme kazansa da bunun nasil yapilacagi konusunda
farkli fikirler 6ne siiriilmektedir. Klasik turizm, alternatif turizm ve 6zel ilgi turizm tiirlerinin yani sira
kiiltiirel simgelerin orijinal oldugu turistik bolgeler sahip olduklar1 cografi isaretlerle avantaj elde
etmektedirler. Bununla birlikte destinasyon rekabetinde s6z sahibi olmak isteyen turistik bolgeler, sahip
olduklar1 cografi isaretlerle avantaj elde ederek turizm potansiyelini arttirma g¢abalar1 gostermektedirler.
Alternatif turizm ve turizmi g¢esitlendirerek 12 aya yayma stratejileri kapsaminda farkli turizm arastirmalar
yapilmakta ve yenilik¢i hareketler on plana ¢ikmaktadir. Son zamanlarda yemek kiiltlirli ve sanat


mailto:sssjournal.info@gmail.com

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) 2019 pp:4665-4674

mutfaklar1 ile gastronomi turizmi, turistik bolgelerin siklikla tistiinde durdugu turizm gesitlerinden birisi
olmaktadir. Bulundugu toplumun yeme aliskanliklarin1 diizenleyen ve geleneksel yapisiyla kiltiirel
karakter barindiran gastronomi turizmi, ydresine 6zgii sahip oldugu cografi isaret iiriinleri ile essizlik
roliinii ortaya koymakta ve turizm farkindaligi olusturmaktadir. Bu arastirma da dogal, mimari ve tarihi
kalintilara sahip 6nemli bir turizm kenti olan Sanliurfa’nin gastronomi turizminde sahip oldugu cografi
isaretlerin belirlenmesi ve bolge turizmine etkisinin ortaya konulmasi amaclanmaktadir. Bolge 6zelliklerini
kendi karakterinde tasiyan cografi isaretli {irlinlerin arttirilarak bolge turizminde aktif rol oynamasi ve
tanitilmasi ile rekabetci bir yapiya kavusacagi tahmin edilmektedir. Cografi isaretlerin turistik satin alma
davraniglar1 tizerindeki etkisi, yerel halkin cografi isaretler hakkindaki biling diizeyi gibi konularin
arastirmacilar tarafindan gelistirilmesi ile konunun daha da anlasilir, seffaf ve bilinir hale gelecegi
diisiiniilmektedir. Konuyla ilgili en yetkili kurum olan Tiirk Patent Enstitiisti’niin verilerinden elde edilerek
hazirlanmustir,

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Turizmi

Insanlar ilk ¢agdan itibaren hayatta kalabilmek ve yasamlarini siirdiirebilmek icin gerekenleri yapmustir.
Avcilik ile baglayan ilk evrelerini tarim toplumuna gecerek devem ettiren insan, atesin bulunmasiyla
birlikte medeniyete ilk adimlarimi atmig ve gelisimini hizla siirdiirerek bilgiyi kullanmaya baslamistir.
Toplumlar yasadiklar1 bolgelerde yetisen iiriinlerle ve sosyal bakis acilarryla mutfak kiiltiiriinii
olusturmuslardir. Bu kiiltiirlerin arastirilmasi, incelenmesi ve detaylandirmasi i¢in gastronomi bilimi ortaya
cikarilmistir. Gastronomi, yunanca ‘gastros’ (mide), ‘nomos’ (yasa, kural) kelimelerinden meydana gelen
‘gastronomi’ saglik ve hijyen kurallarin1 g6z 6niinde bulunduran lezzetli ve giizel goriinen yemek sanati
anlamina gelmektedir (Tez, 2015:9)

Antik yunan tarihinden 15. ylizyila kadar hakkinda ¢ok az bilinen gastronomi, Fransiz diisliniir Joseph
Berchoux tarafindan detayli arastirilarak sosyal, kiiltiirel ve ekonomik etkileri ortaya konulmaya
calistlmistir. 19. ylizy1l ve sonrasinda gastronomi biliminin yogun sekilde aragtirilma baglanmasi ile
yiyeceklerin icerik yapisi, kalori degerleri ve sagliga etkileri belirlenmistir. Bununla birlikte sofra
sunumlar1 daha kaliteli hale getirilerek standartlagtirma unsurlari ele alinmistir (Santich, 2004:16-17).

Turistik bolgedeki yoresel yemek faaliyetlerinin ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilir hedefler
dogrultusunda devam ettirilebilmesi i¢in gastronomi turizm mirasin1 destekleyen bir gastronomi turizmi
anlayiginin ortaya konulmasi gerekmektedir. Bu baglamda bu turizmi hareketliliginim korunmasi,
tanitilmas1 ve ekonomik deger katma araci olarak ele alinarak cografi isaretleme sistemine entegre edilmesi
beklenmektedir. Bununla birlikte cografi isaret alan yoresel iirtinlerin gastronomi turizmi kapsaminda bolge
turizmine katki saglayacag diigiiniilmektedir (Durlu vd., 2013).

2.2. Cografi Isaret

Turistik destinasyona 06zgii yoresel iriinlerin korunmasi, yasatilmast ve tanitim cabalari ile birlikte
pazarlanmasiyla bolge ekonomisinin bu iiriinlerden olumlu etkilenmesi ve bunun avantajlarindan fayda
saglamasi icin “Cografi Isaret” kavramm ortaya ¢ikmustir. Tiirkiye’de cografi isaret kavraminin kabul
gormesi ve bu kavram flizerinde gelistirme cabalart 1995 yilinda yiiriirliige giren 555 sayili cografi
isaretlerin korunmasi hakkinda kanun hiikmiinde kararname ¢ikmistir. Bu kararnamenin 555 sayili cografi
isaretlerin korunmasi hakkinda kanun hiikmiinde kararnamenin uygulama seklini gosterir yonetmelik
kapsaminda 6zel olarak bu tiir lirlinler korunma altina alinmistir. 2007 yilinda yasalasmasi amaciyla
Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisine sunulan Cografi Isaretler Kanun taslaginda bu yasanin amaci, “yoresel
veya geleneksel karaktere sahip iiriinlerin tesviki ve iiretimin cesitlendirilmesi yoluyla {irlinlerin piyasa
degerlerinin artirilarak bolgesel, kirsal ekonomilerin giiglendirilmesine katki saglamak; tiretim metodunda
ve kaynakta garanti sunulmak suretiyle tiiketicilerin yiiksek kalitede {iriinlere erisimini kolaylagtirmak ve
adil ticaretin saglanmas1 amaciyla; dogal ve beseri unsurlarin bir araya gelmesi sonucu tarim, maden, el
sanatlar1 ve benzeri alanlarda ortaya ¢ikan ve kanunda yer alan tanimlara ve kosullara uygun her tiirlii
irliinlin cografi isaret veya geleneksel Ozellikli {irlin adiyla korunmasimna iligkin kurallar1 ve sartlart
belirlemek™ olarak ifade edilmektedir (Kan vd., 2010:16).

Cografi isaretler, bolge turizminin hizmet iretimi ve pazarlanmasi igin Onemli bir ara¢ oldugu
gorilmektedir. Cografi isaret iiriinlerinin bolge turizmine sagladig katkilara bakildiginda; turistik gesitlilik,
tanitim masraflarinin  azaltilmasi, istihdam saglamasi, c¢ekicilik kazandirmast ve ekonomik kazang
saglamasi cografi isaret iirlinlerinin olusturdugu olumlu etkilerden bir kagidir. Bununla birlikte denetimsiz
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gelisme ve kontrolsiiz bliylime ile cografi isaret iriinlerinin ¢evreye olumsuz etkilerinin olusacagi da
diisiiniilmektedir. Cografi isaret alan yoresel yiyeceklerin hijyen ve sanitasyon konusunda eksikliklerinin
ortaya ¢ikmasi turistik bolgenin imajinda tahribatlara yol acacagini diisiindiirmektedir ( Kan ve Giilgubuk,
2008).

Kiiresellesme ile birlikte gelismis ve gelismekte olan iilkeler, cografi isaret sistemlerine iliskin yasal
prosediirleri ve yonetmelikleri ivedilikle yapmakta ve gerekli diizenlemeleri yapmaktadirlar. Bu nedenle
turistik bolgeye 6zgiin cografi isaret {irlinlerinin tescilini alarak iilkeler ve {ilke i¢i bolgeler arasi ¢ikabilecek
hak sahibi anlagsmazliklarini ortadan kaldirmayir amaglamaktadir. Tiirkiye’de de bolgeler arasi benzer
anlagmazliklarin yasanmasi sebebiyle tescil oneminin degeri anlagilmaktadir (Orhan, 2010:246).

Tiirkiye’nin cografi konumu nedeniyle gd¢ yollar {izerinde olmasi, iklim kusagindaki zenginligi, toprak
minerallerindeki verimliligi ve binlerce yillik tarihi ge¢misi sayesinde ¢esitli kiiltlirel mirasa sahip olmasi
cografi isaret iiriinlerinde 6nemli bir potansiyel varligmin kaniti olarak gosterilmektedir. Bu cografi
isaretler iilkenin ekonomik, politik ve turistik imajina olumlu yonde hizmet etmektedirler (Gokovali,
2007:143). Bununla birlikte bolgelere ait cografi isaretler de bulundugu yére agisindan 6nemli fonksiyonlar
barindirmaktadir.

3.SANLIURFA’NIN COGRAFi iSARETLi URUNLERI

Firat ve Dicle nehirlerinin arasinda kalarak verimli topraklari barindiran Mezopotamya, tarih boyunca pek
cok millete ev sahipligi yapmis ve zengin kiiltlirel miras1 gelecek kusaklara aktarmistir. Bunun yani sira
bolge karakteristigine uygun insa edilen tas mimari yapilart bulunmaktadir. Bu bdlgenin 6nde gelen
sehirlerinden birisi de Sanliurfa’dir. Diinyanin ilk ibadet tapinagina (Gobeklitepe) ve lic semavi dinin atast
olan Ibrahim peygambere ev sahiplii yaparak inan¢ merkezi olan Sanliurfa, 6zgiin mimarisi, miizik
kiiltiirt ve kiiltiirel miras 6geleriyle de turistik bir sehir imaj1 ortaya koymaktadir. Tiim bunlarin yani sira
bolgeye 0zgii yetisen tarim iriinleriyle genis bir mutfak kiltiiriine sahip olan Sanliurfa, gastronomi
alaninda her gegen giin daha fazla gelisim gostermektedir. Gastronomi turizmi kapsaminda bdlgenin
farkindaligin1 gostermek amaciyla cografi isaret iirlinleri patent altina alinmasi amaciyla Tiirkiye Patent
Enstitiisii’ne girisimler de bulunulmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Agustos 2019 tarihine kadar Tiirk
Patent Enstitiisii tarafindan onaylanmis yirmi yedi adet yoresel {irliniin cografi isaret alinmasi1 saglanmistir

Sanliurfa iline ait cografi irtinler su sekildedir (TPE, 2019);

Tablo 1: Sanhurfa’nin Cografi Isaretli Uriinleri

Tescil Adi Tescil Tarihi Icerigi

Sanhurfa Cigkoftesi
e %, ‘*,;-

Bulgur, isot ve et basta olmak iizere ¢esitli gidalarin
bir araya gelmesi sonucu olusmaktadir. Ozel yapilmis
kalayli bakir legende yapilan ¢igkofte, isot, kuru
sogan, sarimsak, tuz ve baharat karigimiyla birlikte
doviilmiis kara et ilave edilerek 10-12 dakika kadar
yogrulur. Ancak ne hamur gibi olmali ne de sert
olmali. Daha sonra ince kiyilmis yesil sogan ve
maydanoz ilave edilerek servis yapilir.

109

Sanlwrfa Isot’unu diger bélgelerden ayiran dzellikler;
20 ¢esit biber cinsinden olusmaktadir. Glikoz orani
diger bolgelerdeki biberlerden ¢ok yiiksek, alfatoksin
33 olugmaz, capsine (alkolit) oram1 fazla, daha tatlimsi,
fazla yakic1 olmayan tada sahiptir. Sanlwurfa Isot’unun
yetisebilmesi i¢in uygun iklim ortami 20-30 cg
derecedir. Topragin nem orani ise %60-%70 arasinda

’/ L . olmalidir.
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Urfa Eskili

215

Urfa Eskili, yorede yetisen iiziimlerden geleneksel
yontemle tretilen eskili suyuna yerli yesil biberin
eklenmesiyle yapilan yoresel bir tursudur. Yemeklerin
yaninda suyu ile birlikte ikram edilir. Eskili sadece
Sanlrfa’da  hazirlanmaktadir.  Urfa  Eskilinin
yapiminda  Sanlwurfa’nin  sicak  ikliminde ve
topraginda yetisen her tiir izim (Azezi, Cilores,
Tahannebi, Hatunparmagi, Honiisii, Kabarcik, Horoz
Karasi, Sergi Karasi, Tilgoren, Sultani Cekirdeksiz,
Oglak Karasi) kullanilmakla beraber 6zellikle oglak
karasi siyah tiziim tercih edilmektedir.

-

202

Urfa Meyan Serbeti’nin (Biyanbali) yapiminda ipliksi
(elyaf) hale getirilmis meyan kokii kullanilir. Meyan
koklerini elyaf haline getirmek i¢in; topraktan
sokiildiikten sonra iistiindeki toprak, camur gibi kirler
yikanir. Ortalama 20 cm. uzunlugunda kesilerek
glineste veya sicak bir yerde kurutulur. Bu koklerin
tath ve giizel bir kokusu vardir. Daha sonra bu
cubuklar, doviilmek/ makinede yahut degirmende
cekilmek suretiyle elyaf haline getirilir. Genisce bir
legene veya kaba konur, lizerine bir miktar su serpilir,
elyaf bu az miktardaki su ile birlikte elle karigtirilir. 1
kg elyafin i¢ine 10 gr karbonat, 0,2 gr tar¢in eklenir
ve hamur gibi yogrulur. Daha sonra kurutularak Urfa
Meyan Serbeti (Biyanbali) yapmak iizere satiga hazir
hale getirilir.

Birecik Patlicam

217

Birecik Patlicani; Tiirkiye’de yetisen diger yerli
patlican cesitlerinden farklt morfolojik 6zelliklere ve
tada sahip tarim iriiniidiir. Meyve et rengi beyazimsi
olup c¢ekirdeklilik ¢cok azdir, meyve eti yumusaktir.
Bu 6zelliginden dolayr patlican kebabinda ve diger
patlican yemeklerinde tercih edilmektedir.

2017

Un ve su kangtirtlir (% 75 un ve % 25 su), iizeri
ortiilerek yaklagik 4-5 saat tahta hamur teknesinde
dinlendirilir (fermente olmasi beklenir). Dinlenen
hamur pargalara ayrilarak daha sonra g¢evirici ustasi
tarafindan kuru elle sekil verilerek yuvarlak hale
getirilir. Yumak haline gelen hamur yaklagik yarim
saat dinlenmeye birakilir. Dinlenen bu yumaklar
¢evirici ustasi tarafindan yuvarlak sekilde agilir.
Acilan bu hamura parlaklik vermesi i¢in bulamag diye
adlandirilan karigimdan 30-40 gr alinarak hamurun
ylizeyine stiriilir. Daha sonra tirnake¢i ustast
tarafindan elle agilmis hamur uzatilarak hafif ¢izikler
yapilir. Bu ¢izikler hamurun piserken kabarmasini
onler. Daha sonra ocakg¢t (satir) diye adlandirilan
firinci ustasi tarafindan pisirilmek {izere yoreye 6zgii
tas firma yerlestirmek ig¢in  kiiregin iizerine
konulurken en son sekli verilir.

2018

Sanlurfa Sadeyagi; Sanlurfa’da yetisen ivesi cinsi
koyunlarin siitiinden elde edilen su ve yagsiz kuru
madde unsurlarinin  tamamina yakin  boliimi
uzaklastirllmis agirlik¢a en az %99 oraninda siit yagi
icerigine sahip bir iriindiir. Sanlurfa Sadeyagnimn
ayirt edici  Ozelliklerinden birincisi  Sanliurfa’da
yetisen ivesi cinsi koyunlarin siitinden iretilmesidir.
Giineydogu Anadolu Bélgesinde yayilma alani bulan
bu tiir koyunlar, sicak ve iklim kosullarina ¢ok iyi
uyum saglamistir ve yiiksek siit verimine sahiptir.
Koyun siitleri; protein oraninin yiiksek olmasi
nedeniyle peynir ve yogurt iiretiminde, yag orani
yiiksek oldugu i¢inde tereyagi tiretiminde tercih edilir.
Ayrica, koyun siitiinden yapilan tereyagt ve
sadeyaglar daha yumusak yapiya sahip olurlar.
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Sanhurfa Tirnakh Ekmegi

2018

Temel bilesenler (un, su, tuz ve maya) yaklagik 10
dakika  yogrulur. Hamur, farinograftaki su
absorbsiyonu degerinin birkag puan {izerinde su
verilmek sartiyla oldukg¢a civik hazirlanmaktadir.
Ortalama % 2- 3 maya ve %]l tuz kullanilarak
yogrulan hamur 30-40 dakika fermantasyona birakilir.
Fermente olmus hamur tartilir ve yumak haline
getirilir. Yumak geklindeki hamur 5-10 dakika ikinci
bir dinlendirmeye birakilir. Dinlendirilen hamur 6nce
diizlestirilir. Diizlestirilen hamur {izerine, ayr1 bir
kapta hazirlanmis olan (un + kaynar vaziyette su
karistmindan olusan) bulamagtan ince bir tabaka
halinde stiriilir. Daha sonra tirnaklama islemiyle
hamur sekillendirilir.  Pisirilmek  tizere firina
yerlestirilecek olan tirnakli ekmek ocaker (satir) diye
adlandirilan firinci ustasi tarafindan gapraz bir sekilde
her iki tarafindan uzatilarak en son sekli verilir ve
firmn kiiregi yardimiyla firma yerlestirilir.

2018

Kuzu karacigeri findik biyiikliigiinde kiipler halinde
dogranir. Kuzularm kuyruklar1 kuyruklar cigerlerden
biraz daha kiiciik olacak sekilde dogranir. Kebap
sisinden daha ince ve kisa olan 0zel ciger kebabi
sislerine; bir ciger + bir kuyruk + iki ciger + bir
kuyruk + bir ciger saplanir. Toplamda bir ciger sisine
4 adet ciger pargasi, 2 tane kuyruk parcasi saplanir.
Mangalda &nceden hazirlanan odun komiirii atesi kor
haline gelince sisler kor ates lizerine konulur. Pisme
esnasinda cigerlerin {izerine (6nceden bir kapta
hazirlanarak karigtirilan) Sanlwrfa Biberi ve tuz
karisimindan serpilerek mangalin {izerine tekrar
konur, sisleri ¢evrile ¢evrile pisirilir.

b
Urfa Hashas Keba

r a%

2018

Meralarda dogal ortamda yetisen ivesi tiirii kuzularin
bosluk kismindan alinan parga etler zirhla ¢ekilerek
kiyma haline getirilir. Zirh ile kiyma haline getirilen
ve tuz katilan etler bir siire buzdolabinda sogumaya
birakilir. Buzdolabinda sogutulan et, 1sinmadan sislere
yayilip pisirilmelidir (et veya sis sicak olursa pisirme
esnasinda etler sisten ayrilip diisebilir). Her bir sis i¢in
75-80 gr olacak sekilde alinan et avug icinde yumurta
sekli verilerek sise gecirilir, el ile sikistirilarak
yaklasik 10-12 cm uzunluga gelene dek sise yayilir.
Sisler kor ates iizerine konur. Ilk etapta 4 tarafi da
sislere yapisacak sekilde sik sik cevrilir (bir yiizi
tamamen pistikten sonra diger yiizii ¢evrilecek olursa
et birbirini tutmaz ve dokiiliir). Daha sonra pisirmeye
devam edilir. Pigen kebaplar sisteki seklini muhafaza
edecek sekilde servis tabaklarina gekilir.

2018

Urfa I¢li Koftesi / Sanlrfa I¢li Kéftesi; bulgurlu dis
harcin i¢ine Onceden hazirlanan kiyma etli i¢ harg
doldurulduktan sonra kizartilmasi suretiyle iiretilen
yoresel bir lezzettir. Yapimi el becerisi ve ustalik
gerektirmektedir. Kiyma tavada kendi yaginda
kavrulur, sadeyag eklenir, yemeklik dogranmis sogan
ilave edilerek kavrulduktan sonra atesten alinip,
karabiber, tuz, kiiglik pargalara ayrilan ceviz ilave
edilir ve sogutulur. Ayri bir yerde kalayli bakir legen
icerisinde dort pargaya bolinmils sogan, isot, tuz,
karabiber karistirildiktan sonra “kara et” ilave edilir,
azar azar su eklenerek macun haline gelinceye kadar
karisim yogrulur. Sonrasinda bulgur ve gerektikge su
ilave edilerek karisim 30 dakika daha yogrulur.
Yumusayarak kivamini bulan koftenin igindeki dort
parca sogan disar1 alinir ve kullanilmaz. Kofteden iri
ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinir, yuvarlanir, bir
elin avug igerisinde tutularak diger elin isaret
parmagtyla oyulur, igerisine i¢ harctan koyulup agzi
bastirtlip kapatilir. Kofteler kizgin yagda her tarafi
kahverengilesinceye kadar kizartilip sicak servis
edilir.
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Ura Kazan Kebabi N

2018

Urfa Kazan Kebabi, patlican ve domatesin,
birbirinden koparilmadan kesilmesi, kesiklerin arasina
har¢  konularak pigirilecek kaba  dizilmesiyle
hazirlanan ~ ve  yorede  {iretilen  sadeyagin
kullanilmasiyla lezzeti artan bir iiriindiir. Patlicanlarin
baslar1 kesilir ve birbirinden koparilmadan, alt1
birlesik kalacak sekilde yaklasik 1 santimetre esit
araliklarla verevine kesilir. 3 adet domates de ayni
sekilde kesilir. Hazirlanan kiymali har¢ dilimlenmis
pathcan  ve  domateslerin  kesilen  aralarina
doldurularak pisirilecek kaba dizilir. Salgali su tuz ve
sadeyag ile birlikte yemegin iizerine ilave edilir. Kisik
ateste tamamen suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir

yméh Sogiirme
T R

Urfa Lebenisi

2019

Urfa Kiymali Ségiirme, kdzlenmis patlican, kiyma et
ve yorede iiretilen sadeyagin kullanilmasiyla yapilan
bir yoresel yemektir. Patlicanlar kozlenir. Sarimsaklar
soyulur, sarimsaklara tuz ilave edilerek ezilir. Ayni
zamanda kiyma et kavrulur. Kozlenen patlicanlarin
kabuklart soyulup, bigak yardimiyla dogranir. Daha
sonra patlicanlar macun haline gelinceye kadar ezilir,
sarimsaklar ~da  patlicana  eklenerek  karigim
Ozdeslestirilir. Macun haline gelmis olan karigim diiz
bir tabaga aliir ve parmak uglari ile ¢ok sayida ¢ukur
olugturmak istine Sanlurfa Sadeyagir dokiiliir.
Kavrulmus kiyma et sicak olarak tabaktaki macun
haline gelmis patlicanlarin iizerine serilir. lyice
kizdirilmis Sanlurfa Sadeyagi (Urfa yag) gezdirilir.
Sicak olarak servise sunulur.

2017

Sanlrfa’ya ozgii tarifiyle yapilan Urfa Lebenisi,
kolay sindirilebilir olmas1 yaninda serinletici 6zellige
de sahip bir ¢orbadir; soguk servis edilir. Lebeni ismi
Arapcada siit anlamima gelen “leben” kelimesinden
tiiremistir. Yapiminda yogurt, dévme, nohut ve tuz
kullanilir. Urfa Lebenisinin yapimi igin 100 g nohut
ve yarim kilo dévme bir gece Once 1slatilarak
yumusatilir. Yumusayan dévme ve nohut iizerine iki
katt su eklenerek pisirilir. Pisen ve suyunu ceken
dévme ile nohut (kaynamaya devam ederken) ayri bir
yerde ¢irpilan ve yaklagik 10 g tuz karistirilan 2 kilo
yogurt eklenir. Yogurt eklendikten sonra karisim
tekrar kaynama noktasina gelinceye kadar siirekli
karistirilir. Kaynayan Urfa Lebenisi servis edilir.

2018

Urfa Sogan Kebabi, sogan ve zirhta ¢ekilen etin sira
ile sise dizilip ateste pisirilmesiyle yapilir. Soganin
hazirlanirken kuru soganlarin  iki bast kesilir,
kabuguyla birlikte sise saplanir. Et, zirhta ¢ekilerek
hazirlanir ve zirhta gekilirken sadece tuz eklenir.
Daha sonra etten 30-35 gr alinarak, avug¢ iginde
soganlarin genisliginde yuvarlanarak sekil verilir.
Kebap sislerine sogandan baslamak {izere bir sogan ve
bir et olarak sigse saplanir. Sirasmnin bozulmamasina
dikkat edilir. Sogan sise saplanma esnasinda kirilip
yarilmamasi i¢in gevrilerek saplanir. Her siste 4 adet
kuru sogan, 3 adet et koftesi bulunmalidir. Hazirlan
sisler komiir atesinde iki-li¢ cevriliste yaklagik 20
dakikada pisirilir. Sicakken siglerden ¢ekilerek
¢ikarilir, sicak servis edilir.

4670

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) sssjournal.info@gmail.com



mailto:sssjournal.info@gmail.com

Social Sciences Studies Journal (SSSJournal) 2019

pp:4665-4674

Urfa (Sanlurfa) Frenk Coémleginin ayirt edici 6zelligi
Sanlurfa Biberi (isot) - taze kirmizibiberin
kullanilmasidir. Uriiniin {iretiminde ayrica yorede
yetisen domates ile ivesi koyunun siitinden elde
edilen sadeyag ve kuzu eti kullanilmaktadir. Bununla
birlikte ¢omlek igerisinde hazirlanan iiriin, yoredeki
tas firmlarda pisirilmelidir. Uriiniin {iretiminde yorede
yetisen  Sanlwrfa  Biberi (isot)  kullanilmasi
zorunludur. Yemegin hazirlanmasi ve pisirilmesi
ustalik gerektirmekte olup iriinin tim iretim
asamalarmin cografi sinir iginde gergeklesmesi

gereklidir.

Urfa yoresinin iklimi ve toprak yapisinin etkisi ile
Sanlurfa Biberi (fsot) ve susuz tarm ile iretilen
domatesin (yoresel dilde frenk) kullanilmasi iriinii
farklilagtiran 6nemli unsurlardir. Yemegin yapiminda;
yorede yetisen ivesi koyununun eti ve koyunun
stitiinden elde edilen sadeyag ile birlikte 6zellikle Tek
Tek Daglarinin eteklerindeki meralarda yetisen kuzu
eti kullanilmaktadir. Ayrica iiretim metodunda nar
suyunun kullanilmasi 6nemli farkliliklar1 arasindadir.
Urfa mutfaginin  zenginliklerinden olan  Urfa
(Sanlurfa) Isot Comlegi, ydreye has tas firmlarda agir
ag1r pisirilir.

Urfa (Sanlwurfa) Kiiliingesi yore adi bilinirlik
kazanmis 6nemli hamur isleri arasindadir. Tatli ve
tuzlu olarak iki gesitte yapilir. Her ikisinin iiretim
metodu aynidir. Urfa'nin M.S. 494-507 yillarini
anlatan Mar-Yesua Vakayinamesi kitabinda Amid
(Diyarbakir) kusatmalarinda 40 bin askerin aylarca
ekmek ve peksimet ihtiyact Urfa'dan karsilandigi,
Amid'in muayyen zamanlarda kusatildig1 yazilidir. Bu
kusatmalarda ordunun tim ekmek ve peksimet
ihtiyaclarin1 yine Urfanin karsiladigma dair genis
bilgiler bulunmaktadir. Uretim metodunda hamurdan
pargalar alinip, yumak yapilir ve yuvarlak sekil
verilir. Hamurun yuvarlak sekline “kiiliinge”,
yuvarlagin bigakla dorde boliinerek olusturulan tiggen
sekline de “peksimet” denir.

Urfa Lahmacunu; sinirleri temizlenen yagh kiymanin
taze kirmizi biberle zirhtan gecirilmesi, c¢ekilen
kiymaya Sanlwrfa Biberi (Isot), tuz ve domates
salcas1 eklenmesi ve mayasiz hamur {iizerine serilen
kiymali  i¢in  pisirilmesiyle  hazirlanir.  Urfa
Lahmacunu’nda  (Kiymali  Ekmegi) kullanilan
kiymanmn nihai iirlin igerisindeki orani %35’ten az
olamaz.

Urfa Frenk Comlegi
—~ <
\}‘“4 g2 ;‘-’
2017
2017
2017
2018
2018

Urfa (Sanlwrfa) Patlicanli Kebabi, yagli kiymanin
zithta ¢ekilmesi, c¢ekilen kiymanin top haline
getirilerek kebap sisi tizerinde patlicanlarin ve kiyma
toplarmnin sirali dizilerek odun komiirii atesinde
pisirilmesiyle hazirlanir. Et bir giin dinlendirildikten
sonra zirhta gekilir (kiyilir). Cekilirken tuzdan baska
birsey katilmaz. Patlicanlarin kullanilmayan bas kismi1
kesilip atilir, Silindir seklinde béliinen her patlican
strastyla sise dizilir. 30-35 gr alinan kiyma sikilmadan
gevsekee, elle yuvarlak sekil verilerek patlican
dilimine yapisacak sekilde sise saplanarak pisirilir.
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Urfa Su Kabag1 Yemegi

2018

Urfa (Sanlwrfa) Su Kabag:r Yemegi; etli ve sebzeli
olarak, su konulmadan sadece domatesin suyu ve
yemege adini veren su kabag ile yapilan yoresel bir
yemektir. Su kabagi; bilimsel adi Lagenaria siceraria
olup ozellikle Sanlurfa’da su kabagi genotiplerinin
olgunlasmamis meyveleri sebze olarak yetistirilmekte
ve tiiketilmektedir. Su kabagi yikandiktan sonra sap1
kesilir, govdesi ikiye ve sonra dilimlere boliniir,
¢ekirdekleri iyice ayiklanip kabugun yesil kismi
soyulur, kiip kiip dogranir. Et kusbasi dogranir.
Lezzetini ayarlamak i¢in nar suyu kullanilacaksa,
narlar tanelerine ayrilir, siizgecten gegirilip suyu
cikarilir. Domatesler yikanir, siizgegte ezilip suyu
kullanilmak {izere bir kaba alinir. Kusbasi et, ilikli
kemikler, nohut, domates suyu ve salga ilavesiyle
tencerede pisirilir. Daha sonra kaynayan yemegin
icine su kabaklarini ve lezzetini ayarlamak i¢in nar
suyu ya da koruk suyu, seker ve tuz katilir. Kisik
ateste pisirilir ve servis yapilir.

3 2
\ \)’U.'"‘|\,_.' odar b

Urfa Sillik Tatlist

2017

Urfa Uzlemeli Pilavi, Urfa yoresinde; kuzu eti,
yartlmig nohut ve kuru iiziimiin, pekmezle
birlestirilerek beyaz pilav lizerine serilmesi ile yapilan
pilavdir. Onceden 1slatilan nohutlarm kabuklari
soyulur veya ortadan ikiye ayrilir. Et ise findik
biyiikliigiinde dogranarak kendi yaginda kavrulur.
Kabuklar1 ayiklanan ve ikiye ayrilan nohutla birlikte
bir tencerede su ilavesiyle iyice pisirilir. Etli nohut
karisimina bir saat suda bekletilmis kuru {iziim,
pekmez ve sadeyag da eklenerek kaynatilir. Sadeyag
tencereye koyulup kizdirilir. Piring eklenip kisik
ateste tahta kagikla karistirilarak kavrulur. Tuz ve
kaynamig sicak su eklenir. Dinlendikten sonra
yavasca karigtirilan pilav servis tabaklarina alinir.
Hazirlanan iizleme, pilavin iizerini ortecek sekilde
serilir, yoresel tatli olan zerde ile birlikte ikram edilir.

2017

Urfa Sillik Tatlist, un, tuz, su ile teknigine uygun
hazirlanarak pigirilen, serbetli bir tath cesididir. Un,
su ve tuzdan olusan karigim homojen ve akict bir
hamur elde edilene kadar ¢irpilir. Isinan ve hafifge
yaglanan tavanin biylikligine gore sivi hamur,
tavanin i¢ ylizeyini kaplayacak incelikte dokiiliir. Cok
ince  dokillen  hamurun alt  yiizeyi hafif
pembelesinceye kadar pisirilmeli ardindan diger
yiizeyi de ters c¢evrilerek hafif pembelesinceye kadar
pisirilir. 400gr toz seker, 240 ml su ve 80gr sadeyag
yaklastk 5 dakika kaynatilarak tatlinin serbeti
hazirlanir. Pigen 6 adet sillik ekmegi ikiye ayrilir ve 3
sillik ekmegi iist iiste yerlestirildikten sonra {izerine
250 gr iri doviilmiis ceviz i¢i serpistirilir. Kalan diger
3 sillik ekmegi de st iiste yerlestirilmeli ve formu
bozulmayacak sekilde dilimlenir. Dilimlerin sekli
kare veya baklava dilimi seklinde kesilebilir.
Dilimlenmis {irliniin {izerine serbet kaynar olarak her
tarafina yayilacak sekilde dokiiliir ve iizeri ceviz ile
siislenir. Ayrica taze ve sicak servis edilmelidir.

Urfa Tiriti

2018

Urfa Tiridi, kuzu etinin kemigiyle birlikte uzun siire
kaynatilmastyla yapilan, sunumunda Urfa Acik
Ekmeginin iizerine konulan, sarimsakli yogurt, limon
ve taze yesilbiberle sunulan yemektir. Parcalara
ayrilan et, kuyruk ile kemikler 2 litre su ile birlikte 6-
7 saat pisirilir. Pistikten sonra etler el ile didiklenip
parcalara ayrilarak bir kenara alinir. Et suyuna toz
halindeki zerdegal ilave edilir. Et suyunda islatilan
zerdecal, siizgecten gecirilen kuyrukyag: ile birlikte
tekrar et suyuna karistirtlir, biraz daha pisirilir.
Tencerenin igine silkelenerek veya tencere kenarina
vurularak cikartilan kemiklerdeki ilikler de et suyuna
eklenir. Tuzu eklendikten sonra sicak servis yapilir.
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Urfa Yumurtah Kofte Urfa Yumurtali Kofte, koftelik bulgur, Sanlwurfa
g -y Biberi (isot) ve diger malzemelerin karigtirilarak
B e N yogrulmasinin  ardindan  sadeyagda kizartilmig

‘ R yumurtanin eklenmesiyle elde edilen yoresel bir
lezzettir. Kofte i¢in oOzel yapilmis kalayli bakir
legenin bir kdsesine bulgur diger kodsesine dogranan
kuru sogan, salga, Sanlmrfa Biberi, tuz, karabiber,
tar¢in ve su eklenerek macun haline gelinceye kadar

2017 yaklasik 5 dakika yogrulur. Su eklemeden bulgurun

sertligi kayboluncaya kadar yaklagik 20-25 dakika

yogurmaya devam edilir. Yeterince 1sinan sade yaga
hazirlanan yumurtalar ilave edilerek iki tarafi

3 kizarincaya kadar pisirilir. Kéftenin yogurma islemi

""" ’ tamamlaninca yesillik (ince kiyilmis yesil sogan ve

maydanoz) eklenerek karigtirtlir. Yagda pisirilen

yumurtalar sicak olarak yag: ile birlikte ilave edilir ve
servis tabaklarina alinr.

Urfa Zerdesi yapiminda renk ve aroma vermesi amaci
ile yorede yetisen haspir (Carthamus tinctorius L.)
cicegi (cigek tag yapraklari)) kullanilmaktadir.
Tencereye pirincin 6zelligine gore yaklasik 4 - 5 su
bardagi su konulup kaynatilir ve ardindan ayiklanarak
yikanmis piring ilave edilerek pisirilir. Seker eklenip
kisik ateste yaklasik 10 dakika daha pisirilir. Ayr1 bir
yerde Haspir ¢icegi yaklasik 1 bardak sicak suda
eritilir. Bitki rengini suya verince siiziilerek suyu
tencereye eklenir. Orta yogunlukta kivam aldiginda
istege bagl giilsuyu veya giilyag: ilave edilerek kase
benzeri kaba alinir ve soguduktan sunumu yapilir.

2018

Urfa Pencer (pazt) Boranisi, etli ve kofteli(bulgurdan
yapilan) olarak pazmin (pencerin) saplarinin
kullanilmasiyla yapilan, sarmisakli yogurtla birlikte
sunulan yoresel bir ziyafet yemegidir. Cigkofte
legeninde bulgur su yardimiyla yogrulur. Bulgur
yumusaymeca kivamimi anlamak igin ufak bir parga
elde yuvarlanir. Yogrulan kofte legenin bir kenarina
toplanir.  Kofteden minik  sikimlar  yapilir.
Sikimlar(pargalar) nohut biiyiikligiinde boliinerek iki
avuc ayasinda yuvarlanir. Hazirlanan kofteler, bol
kizgin yagda rengi pembelesinceye kadar kizartilir.
Paz1 yesil yapraklarindan ayrilir ve iyice yikanarak
2017 ince ince kiyilarak minik kiip seklinde dogranarak
kaynatilir. Suyu siiziilen pazi saplar1 Sadeyag ile 5-10
dakika kavrulur. Lolaz ayr bir tencerede haglanir ve
suyu siizliliir. Kusbas1 dogranan et, ilikli kemik ve
onceden 1slatilmis nohutla birlikte su konularak
haslanir. Haglanan lolaz, pazinin sap kismu ile birlikte
etin ve nohudun bulundugu kaynayan suya eklenerek
tuz ilavesiyle birlikte pisirilir. Sarimsak tuz ile
doviilip yogurda eklenip sarimsakli yogurt haline
getirilir.  Servis  tabaklarma  boram1  kofteleri
(yuvalaklar1) konulur. Kepgeyle iistiinii kaplayacak
sekilde etli i¢ ilizerine dokiiliir. Sarimsakli yogurt
ilavesi ve piring pilaviyla sunulur

Kaynak: Tiirkiye Patent Enstitiisii (2019)
4. SONUC VE ONERILER

Turistik destinasyonlarin rekabet giiclinii artirabilmesi i¢in iiriin gesitliliklerini genisletmesi gerekmektedir
(Ersun ve Aslan, 2011). Bununla birlikte destinasyonun sahip oldugu giiglii yonleri ortaya koymasi
beklenmektedir. Sanliurfa, bir inang merkezi olmasinin yan sira mutfak kiiltiirii agisindan olduk¢a zengin
bir yapiya sahiptir (Aksoy ve Sezgi, 2015). Bu nedenle yoresine 6zgii tirettigi tirtinlerin patent haklarin
almak amaciyla son yillarda sivil toplum kuruluslari, belediyeler, valilik ve diger paydaslar araciligiyla
girisimlerini siirdiirmektedir. Nitekim son yillarda bolgeye has triinlerin cografi isaret iiriinleri alinarak
sehrin gastronomik kimligini olusturma da adimlar atildigi goriilmektedir. Sanliurfa Biiyiiksehir Belediye
Bagkanlig1 ve Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi1 tarafindan cografi isaret konusunda 6nemli adimlar
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atilarak sehre ait 27 adet yoresel iiriiniin patenti alinmistir. Bu durum boélgenin gastronomi turizminde s6z
sahibi olmasinin yani sira diger iller ile de rekabetinde ciddi avantaj saglamistir.

Cografi isaret irlinlerinin gastronomi turizmi agisindan onemli bir marka ve tanitim araci oldugu
gozlemlenmektedir (Acar, 2018). Bu iiriinlerin daha fazla tamtilmasiyla siirdiiriilebilir gastronomi turizmi
hareketleri gerceklestirebilmek miimkiin olacaktir. Ancak Tirkiye’ de onemli eksikliklerin basinda
turistlerin cografi isaretli trtinleri bilingli olarak tiiketmedigi gergekligidir. Bu eksiklik cografi isaretli
tiriinlerde markalama ya da etiketleme usullerinin yeterince yapilmamasindan kaynaklanmaktadir (Sahin ve
Meral, 2012:91).

Sanliurfa’da ki cografi isaretli trtinlerin genellikle baharat ve baharat tiirevlerinin kullanilarak yapildig:
gozlemlenmektedir. Aci, bolge i¢cin mutfak kiiltiiriinde vazgegilmez unsurlarin basinda gelmektedir.
Kebaplari, tathilar1 ve yoresel igeceklerinden olusan zengin bir mutfaga sahiptir. Diger yandan eski (eksi)
tadin1 veren {irtinlerinde basta mezeler olmak {izere sofralarda siklikla yer aldigi goriilmektedir. Ayrica
sehre 6zgii firinlarda pisirilen ekmekleri ve kiiliingesi bulunmaktadir.

Sanliurfa gastronomi turizminin gelisimi i¢in cografi isaretlerin artarak devam etmesi gerekmektedir.
Bunun yani sira denetleme mekanizmasinin etkili sekilde calismasi siirdiirtilebilir hedefleri kalic1 hale
getirecektir. Sanliurfa turizmine yon veren paydaslarin ortak hedefler belirleyerek isbirligi halinde olmasi
olusabilecek hatalar1 en aza indirecegi diigiiniilmektedir. Geleneksel yapinin korunarak bdlgenin kiiltiiriine
ait yoresel liriinler stratejik pazarlama teknikleri ile ihra¢ edilmelidir. Markalagma c¢abalar1 igerisinde
onemli rol alan cografi isaret irilinlerinin iletisim kanallar1 kullanilarak daha fazla tanitilmasi
onerilmektedir. Sanlwrfa mutfak kiltiirii ve gastronomi turizm potansiyeli akademik alanlarda
aragtirmacilar tarafindan daha arastirilmasi bolgenin turistik farkindaligma katki saglayacagi
diistiniilmektedir.
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