MARDIN Hosgériiniin Kalbi, Renklerin ve Lezzetlerin Sehri

BOLUM 5

I-Mardin Mutfagi: Dogu’nun Zengin Lezzetleri, Kiiltiirlerin Harmam
ve Tamitimdaki Rolii

Mardin, sadece tarihi ve mimarisiyle degil, ayn1 zamanda zengin ve c¢ok
katmanh mutfagiyla da ziyaret¢ilerini biiylileyen bir sehirdir. Cografi konumu
sayesinde Mezopotamya, Anadolu ve Ortadogu mutfak geleneklerinin kesisim
noktasinda yer alan Mardin Mutfagi, farkl: kiiltiirlerin yiizyillardir siiregelen
uyumlu birlikteliginin en lezzetli yansimasidir. Baharatlarin dans ettigi, etin
sebzeyle harmanlandig1 ve yoresel iiriinlerin ustalara ellerde sanata dontistiigii
bu mutfak, adeta bir lezzet solenidir.

1-Farkh Kiiltiirlerin Mirasi: Mardin Mutfaginin Tarihgesi ve
Ozellikleri

Mardin Mutfagi, Arap, Stiryani, Kiirt ve Tiirk mutfaklarinin i¢ ice gegmesiyle
olusmus essiz bir sentezdir. Her kiiltiir, kendi damak zevkini, pisirme tekniklerini
ve 6zel malzemelerini bu ortak sofraya tagimistir.

1. Arap Mutfaginin Etkisi: Mardin’de et yemekleri ve baharat kullanimi
Arap mutfaginmn giiglii etkisini gosterir. Ozellikle kuzu eti, birgok ye-
megin temelini olusturur. Sumak, nane, kimyon ve pul biber gibi baha-
ratlar yemeklere karakteristik lezzetini verir.

2. Siiryani Mutfaginin Zarafeti: Siiryani mutfagi, daha ¢ok sebze agirlik-
It yemekleri, zeytinyaglilar1 ve hamur isleriyle bilinir. Kiliselerin dini
bayramlarinda hazirlanan 6zel ¢orekler (kilice) ve zahterli ekmekler,
Siiryani mutfak kiiltiirtiniin nemli pargalaridir. Sebzelerin ve baharatla-
rin dengeli kullanimi, Siiryani yemeklerine yaniltici bir tat katar.

3. Kiirt Mutfagimin Dogalhgi: Bolgenin kirsal kesimlerinde yogunlasan
Kiirt mutfagi, dogal ve yoresel tiriinlerin kullanimina dayanir. Etin yani
sira bulgur, mercimek ve yogurt gibi temel gidalarla hazirlanan doyuru-
cu yemekler 6n plandadir. Kuzu etli giivecler ve ¢esitli otlarla hazirla-
nan corbalar bu mutfagin karakteristik drnekleridir.
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4. Tiirk Mutfaginin Harmam: Artuklular ve Osmanlilar ddneminden iti-
baren Tiirk mutfaginin etkileri de Mardin sofralarina yansimistir. Kebap
cesitleri, etli pilavlar ve yoresel tatlilar, Tirk mutfaginin izlerini tasir.
Lonca sisteminin de etkisiyle, esnaf lokantalarinda ve carsilarda kendi-
ne 0zgii lezzetler gelismistir.

Bu etkilesimler sonucunda Mardin Mutfagi, zamanla kendi 6zgiin kimligini
kazanmistir. Yemeklerin tarihgesi, bolgedeki medeniyetlerin birbirleriyle olan
temaslarina ve degisen yasam kosullarina dayanir. Ornegin, baharatlarin bu
kadar yogun kullanilmasi, Ipek Yolu iizerinde bulunmanin ve farkli kiiltiirlerle
etkilesimin bir sonucudur.

2-Mardin Mutfagmnin ikonik Lezzetleri ve Yemek Tarifleri

Mardin mutfagi, adeta bir lezzet hazinesidir. Iste o hazineden birkag secki:

1. icli Kofte (ikbebet): Mardin mutfagmin taci sayilan Ikbebet, ince bul-
gurdan yapilan dig harcin i¢ine kiyma, ceviz ve baharatlarla hazirlanan
i¢ harcin doldurulmasiyla olusur. Haslama veya kizartma olarak servis
edilebilir. Zahmetli ama bir o kadar da lezzetli bir yemektir.

* Tarih¢e: Mezopotamya kokenli bir yemek olup, bolgedeki farklr kiil-
tiirlerin yorumlariyla zenginlesmistir. Ozellikle Siiryani ve Arap mut-
faginda benzerleri bulunur.

« Piif Noktasi: Dis harcin kivami ve i¢ harcin baharat dengesi, ikbebet’in
lezzetini belirler.
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2. Sembusek: Bir tiir kapali lahmacun veya pide ¢esidi olan Sembusek,
ince agilmig hamurun igine kiymali, soganli ve baharatli har¢ konularak
firinda pigirilir. Genellikle yarim ay seklinde kapatilir.

 Tarihce: Bolgede ylizyillardir bilinen bir yemektir. Ramazan aymda
ve Ozel gilinlerde sikea tiiketilir.

* Piif Noktasi: Hamurun inceligi ve harcin bol sulu olmamasi 6nemlidir.

3. Kaburga Dolmasi: Kuzu kaburgasimin i¢i piring, badem, baharat ve
kuzu kiymasiyla doldurulup uzun siire kisik ateste pisirilen gosterisli
ve lezzetli bir yemektir. Ozel giinlerin ve bayram sofralarinin vazgegil-
mezidir.

e Tarihge: Ortadogu ve Bereketli Hilal gografi alanida mutfaklariin or-
tak bir mirasgisi olup, Mardin’de kendine 6zgii bir ustalikla hazirlanir.

* Piif Noktasi: Kaburgani marine edilmesi ve diigiik 1s1da uzun siire
pisirilmesi, etin lokum gibi olmasini saglar.
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4. Kibe:

Bulgur ve irmik ile hazirlanan dis harcin igine tereyagli kiymali harg
konularak yapilan, genellikle sise sarilarak 1zgarada veya firinda pisirilen
bir kofte ¢esididir.

e Tarihge: Bereketli Hilal mutfaginin bir parcasidir ve benzerleri farkli
Ortadogu mutfaklarinda da bulunur.

* Piif Noktas1: Harcin yogrulmasi ve sise sarilmasindaki ustalik nem-
lidir.

5. Mardin Coregi (Kilice): Ozellikle bayramlarda yapilan, icinde mahlep,
susam, ¢orek otu gibi baharatlar bulunan, mis kokulu ve uzun siire taze-
ligini koruyan bir ¢orektir.

* Tarih¢e: Hem Miisliiman hem de Siiryani toplumlarinin sofralarinda
yer alan, ortak bir kiiltiirel simgedir. Siiryanilerde Paskalya ¢oregi ola-
rak da bilinir.

* Piif Noktasi: Hamurun iyi mayalanmas1 ve baharatlarin dengeli kul-
lanilmasi.
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6. Hasu (Mardin Yoresel i¢ Pilavi) Tarifi

Mardin mutfaginin enfes lezzetlerinden Hasu, yoresel bir etli pilavdir.
Genellikle tek basina servis edilebildigi gibi, Mardin’in meshur kaburga
dolmasinin i¢ pilavi olarak da sikc¢a kullanilir. Bu geleneksel lezzeti
hazirlamak i¢in asagidaki adimlari takip edebilirsiniz.

Malzemeler

1. Kuzu Eti: 250 gram kemiksiz kuzu eti

2.Piring¢: 1.5 su bardagi pilavlik piring

3.Zeytinyagr: 2 yemek kasig1

4.Su: 3 su bardagi

5.Badem: 1 avug

6.Maydanoz: 1/2 (yarim) demet, ince dogranmis

7.Karabiber: 1 tath kasigi

8. Yenibahar: 1 tath kagig1

9.Tuz: Damak zevkinize gore

Yapilis

1.Eti Pisirme: Oncelikle kemiksiz kuzu etini kiiciik kiipler halinde
dograym. Bir tencerede etleri suyunu salip ¢ekene kadar kavurun.
Ardindan tuz ve yeterli miktarda sicak su ekleyerek etler tamamen
yumusayana kadar yaklasik 45-60 dakika pisirin. Etin kalan suyunu
pilav i¢in saklayin.

2.Pirinci Kavurma: Ayri bir tencerede yikayip siizdiigiiniliz pirinci 2
yemek kasi81 zeytinyagi ile seffaflasana kadar kavurun. Tuzunu, ka-
rabiberi ve yenibahari ekleyip birkag¢ dakika daha kavurmaya devam
edin.

3.Pilav1 Pisirme: Kavrulan pirince, daha 6nce sakladigimiz et suyunu
ve toplamda 3 su bardagi olacak sekilde sicak su ekleyin. Tencerenin
kapagini kapatin ve kisik ateste piringler suyunu ¢ekip yumusayana
kadar pisirin.
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4.Badem ve Etleri Hazirlama: Bu sirada bademlerin {izerine sicak su
dokerek kabuklarini soyun. Genis bir tavada birka¢ damla zeytinyagi
ile bademleri hafifce kavurun. Uzerine haslanmis ve suyu siiziilmiis
kuzu etlerini ve ince dogranmig maydanozu ekleyin. Bir iki tur ¢evir-
dikten sonra ocagin altin1 kapatin.

5.Birlestirme ve Demleme: Pilav pistikten sonra hazirladiginiz etli ba-
demli karigimi pilavin tizerine ekleyin. Nazik¢e karigtirin. Tencerenin
kapagin1 tekrar kapatin ve pilavin demlenmesi igin yaklasik 10 dakika
bekletin.

6.Servis: Demlenen Hasu, sicak olarak servis yapmaya hazirdir. Afiyet
olsun!

7. Dobo: Mardin Mutfagimin Kalbi Bir Dolma Yemegi

Mardin, tas evleri, dar sokaklar1 ve binlerce yillik tarihi kadar, zengin ve
¢ok katmanli mutfagiyla da 6ne ¢ikan bir gsehirdir. Bu mutfagin en 6zel
ve geleneksel lezzetlerinden biri de Dobo yemegidir. Bir tiir etli dolma
yemegi olan Dobo, Mardin sofralarinin vazgecilmezi, 6zel giinlerin tact
ve kiiltlirel mirasin yasayan bir parcasidir.
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Dobo’nun Mardin Gastronomisindeki Onemi

Dobo, sadece bir yemek olmanin 6tesinde, Mardin’in gastronomi kimligini
yansitan dnemli bir semboldiir. Sehrin ¢ok kiiltiirlii yapisini, farkli inang
ve etnik kokenlere sahip insanlarin yiizyillardir bir arada yasayisini ve bu
yasamin mutfaga yansimalarini Dobo’da gérmek miimkiindiir. Yemegin
yapiligi, sunumu ve tiiketimi, aile birligini, misafirperverligi ve Mardinlilerin
geleneklerine olan bagliligini1 simgeler. Genellikle biiyiik tencerelerde,
uzun saatler boyunca pisen Dobo, sabir, emek ve 6zen gerektiren bir
yemek olup, bu d6zellikleriyle de Mardin kiiltiiriiniin derinligini yansitir.
Dobo’nun Mardin sofralarindaki agirligi, onun sadece bir besin maddesi
degil, ayn1 zamanda bir yasam bigimi ve sosyal bir ritliel oldugunu gdsterir.

Dobo’nun Hikayesi ve Kokeni

Dobo’nun kesin kdkeni hakkinda yazili bir kayit bulunmamakla birlikte,
yemegin kadim Bereketli Hilal cograafyasinda mutfak kiiltiiriinden
izler tasidig1 diisiintilmektedir. Mardin’in tarih boyunca farkli medeniyetlere
ev sahipligi yapmasi, bu yemegin de cesitli kiiltiirel etkilesimlerle
sekillendigini diisiindiirmektedir. ismiyle ilgili farkli rivayetler olsa da,
genel kabul gdren goriis, “Dobo” kelimesinin Siiryanice “dolma” veya
“doldurulmus” anlamina gelen bir kelimeden tliredigidir. Bu durum,
yemegin Siiryani mutfagiyla olan gii¢lii bagini da ortaya koymaktadir.

Dobo, ge¢cmiste genellikle biiytlik ailelerin ve konuklarin agirlandigi
bayram, diigiin, nigsan gibi 6zel glinlerde hazirlanan, zahmetli ve bereketli
bir yemekti. Biiyiik kazanlarda, odun atesinde saatlerce pisirilen Dobo, ev
halkinin ve komsularin bir araya gelmesini saglayan sosyal bir etkinlik
haline gelirdi. Nesilden nesile aktarilan tarifler ve piif noktalariyla Dobo,
Mardin’in mutfak hafizasinda 6zel bir yer edinmistir.

Yapilisinin Piif Noktalar1

Dobo, kuzunun kemikli etinden ve 6zenle segilmis sebzelerden hazirlanan,
kendine has bir dolma yemegidir. Yapimi ustalik ve sabir gerektirir:
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1.Et Secimi ve Hazirhi@i: Dobo’nun en dnemli 6zelligi, yemegin lez-
zetini veren kemikli kuzu etidir. Genellikle kuzu incik, kol veya ka-
burga kisimlar tercih edilir. Etler biiyiik parcalar halinde dogranir ve
onceden yikanir.

2.i¢ Harcin Hazirhgi: Dolmanm i¢ harci, piring, kiyma (kuzu veya
dana), domates sal¢asi, biber salgasi, nar eksisi, ¢esitli baharatlar (pul
biber, karabiber, nane, kekik vb.) ve ince dogranmis sarimsaktan olu-
sur. Bu harg iyice yogrularak 6zdeslestirilir.

3.Sebzelerin Doldurulmasi: Dobo’da dolmalik olarak patlican, kabak,
domates, biber gibi sebzeler kullanilir. Bu sebzelerin icleri oyulur ve
hazirlanan hargla doldurulur. Baz1 yoresel tariflerde lahana veya asma
yapragi da kullanilabilir.

4.Katmanlama ve Pisirme: Genis bir tencerenin dibine 6nce kemikli
etler yerlestirilir. Uzerine doldurulmus sebzeler dizilir. Aralara biitiin
sarimsak baslar1 veya dis sarimsaklar eklenir. Tencerenin {lizerine bir
miktar su, nar eksisi ve tuz eklenerek yemegin suyu hazirlanir.

5.Uzun ve Yavas Pisirme: Dobo’nun en can alici noktasi, uzun ve ki-
sik ateste yavas yavas pisirilmesidir. Geleneksel olarak odun ategin-
de ve tas firilarda saatlerce pisirilen Dobo, etlerin kemikten kolayca
ayrilmasini saglayacak kadar yumusak olmali ve sebzeler lezzetlerini
suya salmalidir. Bu yavas pisirme siireci, Dobo’ya essiz bir lezzet ve
kivam kazandirir.

6.Piif Noktalar::
* Etin ve sebzelerin tazeligi Dobo’nun lezzetini dogrudan etkiler.

« i¢ harcin baharat dengesi ¢ok dnemlidir; nar eksisi yemege karakte-
ristik eksiligini verir.

* Pisirme siiresince tencerenin kapagmin sikica kapali tutulmasi ve
buharin disar1 ¢ikmamasi lezzetin korunmasi i¢in kritiktir. Servis
oncesi dinlendirilir.
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Dobo Servisi

8. Aluciye (Taze Erik Yemegi): Mardin Mutfaginin Bahar Tad1

Bereketli Hilal’in parlayan yildiz1 Mardin, kadim tarihi ve ¢ok kdltiirlii
yapistyla oldugu kadar, essiz mutfagiyla da adindan soz ettirir. Bu
zengin mutfagin bahar ve yaz aylarinda taze eriklerle hazirlanan nadide
lezzetlerinden biri de Aluciye’dir. “Aluciye” kelimesi, yorede “yesil
erik” anlamina gelen “aluc” kelimesinden tiiremistir ve yemegin ana
malzemesini vurgular.

Aluciye’nin Mardin Mutfagindaki Yeri

Aluciye, Mardin mutfaginda mevsimsel ve ferahlatici lezzetlerin basinda
gelir. Ozellikle ilkbaharin sonu ve yaz baslarinda, taze yesil eriklerin
bolca bulundugu dénemlerde hazirlanir. Etli yemeklerin agir lezzetlerine
nazaran daha hafif ve eksimsi tadiyla sofralara farkli bir boyut katar.
Ana yemek olarak tiiketildigi gibi, bazen ana yemegin yaninda eksi bir
tamamlayici olarak da yer alabilir. Mardin’in giineydogu mutfaginin genel
karakteristigi olan bol baharat ve et kullanimina ek olarak, Aluciye gibi
taze meyvelerle yapilan yemekler, mutfak cesitliliginin ve dengeli lezzet
anlayisinin 6nemli bir gostergesidir. Yemegin eksiligi, bolgenin sicak
ikliminde serinletici bir etki yaratirken, icerdigi besinlerle de saglikli
bir alternatif sunar. Aluciye, Mardin’in dogal iiriinlerini sofraya tasiyan,
mevsimsel zenginligi ve geleneksel pisirme yontemlerini bir araya getiren
6zglin bir yemektir.
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Yemegin isminin “aluc” kelimesinden tliremesi, Sliryanice veya Arapca
kokenli bir kelime olmasina ragmen, yoredeki tiim etnik ve dini gruplar
tarafindan benimsenip yapilageldigini gostermektedir. Bu da Aluciye’nin
Mardin’in ¢ok kiiltiirlii mutfak mirasinin bir parcasi oldugunu kanitlar
niteliktedir. Nesilden nesile aktarilan tarifler, yemegin zaman i¢inde
yoresel tatlarla zenginleserek glinlimiize ulagtigini diistindiirmektedir.

Yapilis Tarifi (Piif Noktalariyla)
Malzemeler:

1.500 gr kuzu kugbast et (kemikli veya kemiksiz)
2.1 kg taze yesil erik (can erik veya papaz erik)
3.2 adet orta boy sogan

4.4-5 dis sarimsak

5.2 yemek kasig1 domates salgasi (istege bagli biraz biber salgast da
eklenebilir)

6.2 yemek kasig1 nar eksisi (eriklerin eksilik durumuna gore ayarlanir)
7.Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi veya tereyagi

8.Tuz, karabiber, pul biber (istege bagl)

9.1 ¢ay kasig1 kuru nane (istege bagli)

10. Yeterince sicak su

Yapihisi:

1.Etin Hazirlanmasi: Kuzu kusbasi etleri yikayin ve siiziin. Genis bir
tencereye zeytinyagini veya tereyagini alin ve etleri rengi donene ka-
dar kavurun.

2.Sogan ve Sarimsak: Etler suyunu salip ¢ekince, yemeklik dogranmig
soganlar1 ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan dog-
ranmis sarimsaklari ekleyip birkag dakika daha kavurun.
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3.Sal¢a ve Baharatlar: Domates salgasini (ve istege bagli biber salgasi-
n1) ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Tuz, karabiber ve pul biberi
ekleyip karigtirin.

4.Suyun Eklenmesi: Etlerin lizerini gegecek kadar sicak su ekleyin.
Tencerenin kapagini kapatin ve etler yumusayana kadar, kisik ateste
yaklagik 45-60 dakika pisirin. Etlerin pigme siiresi etin cinsine gore
degisebilir.

5.Eriklerin Eklenmesi: Erikleri yikayin. Istege bagl olarak ¢ekirdek-
lerini ¢ikarabilirsiniz, ancak ¢ekirdekli birakmak yemege daha fazla
lezzet verir. Etler yaumusayinca erikleri tencereye ekleyin.

6.Nar Eksisi ve Son Dokunuslar: Nar eksisini ekleyin ve eriklerin da-
gilmamasina dikkat ederek hafif¢e karigtirin. Erikler yumusayana ve
yemegin kivami hafif koyulasana kadar, yaklasik 15-20 dakika daha
pisirin. Eriklerin ¢ok fazla dagilmamasina 6zen gosterin.

7.Dinlendirme ve Servis: Yemegi ocaktan alin ve 5-10 dakika dinlen-
dirin. Sicak olarak, genellikle pilav esliginde servis edilir. Uzerine
taze nane serpilebilir.

Piif Noktalari:

1.Erik Secimi: Aluciye icin orta sertlikte, cok olgunlagsmamis ve eksi
erikler tercih edilmelidir. Cok olgun erikler yemek i¢inde ¢abuk dagi-
labilir.

2.Etin Pisirilmesi: Etlerin tamamen yumusadigindan emin olun, aksi
takdirde erikler piserken etler sert kalabilir.

3.Nar Eksisi Dengesi: Nar eksisini eriklerin eksilik durumuna gore
ayarlayim. Yemek ¢ok eksi olursa biraz seker eklenebilir.

4.Pisirme Siiresi: Erikleri ekledikten sonra ¢ok uzun siire pisirmemeye
dikkat edin, erikler dagilip yemegin goriintiisiinii bozabilir.
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Aluciye (Taze Erik Yemegi) Resmi

9. Firkiye (Taze Badem Yemegi): Mardin Mutfagiin Bahar Esintisi

Mardin, “Bereketli Hilal’in Parlayan Yildiz1” unvanini sadece tarihi ve
kiiltiirel dokusuyla degil, ayn1 zamanda mevsimsel zenginliklerle bezenmis
essiz mutfagiyla da hak ediyor. Bu zenginligin bahar aylarinda sofralara
tagidigi en 6zel lezzetlerden biri de Firkiye’dir. Taze, cagla bademlerle
hazirlanan bu yemek, Mardin mutfaginin meyvelerle etin uyumunu en
giizel yansitan 6rneklerinden biridir.

Firkiye’nin Mardin Mutfagindaki Yeri

Firkiye, Mardin mutfaginda baharin gelisiyle birlikte taze bademlerin bolca
bulunmasiyla hazirlanan, kendine has bir yere sahip yemektir. Yemegin
0zglin tadi, taze bademin hafif acimsi ve ferahlatici lezzetinin kuzu eti
ve baharatlarla harmanlanmasindan gelir. Kebaplar ve dolmalar gibi agir
yemeklerin yaninda daha hafif ve farkli bir alternatif sunar.

Yapilis Tarifi

Firkiye’nin lezzeti, taze bademlerin dogru zamanda toplanmasi ve etle
dengeli bir sekilde pisirilmesinden gelir. Iste geleneksel bir Firkiye tarifi:
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Malzemeler:

1.500 gr kuzu kugbasi et (kemikli veya kemiksiz, tercihen incik ya da
kol kisimlari)

2.500 gr taze ¢agla badem (kabuklar1 soyulmus veya soyulmamis olabi-
lir, tercihe gore)

3.2 adet orta boy kuru sogan
4.4-5 dis sarimsak
5.2 yemek kasig1 domates salgasi (istege bagli biraz biber salcasi)

6.1 yemek kasig1 nar eksisi (istege bagli, bademin eksilik durumuna
gore ayarlanir)

7.Yarim gay bardagi zeytinyagi veya tereyagi
8.Tuz, karabiber, pul biber (istege bagli), nane (istege bagl)

9. Yeterince sicak su

Yapihisi:

1. Bademlerin Hazirh@i: Taze ¢agla bademlerin disg kabuklarii soyun.
Eger i¢c bademleri kullanacaksaniz, onlar1 da kaynar suda kisa siire
haslayip zarini soyabilirsiniz.

2.Etin Kavrulmasi: Genis bir tencereye zeytinyagini veya tereyagini
alm. Kusbas1 kuzu etlerini ekleyerek rengi donene kadar yliksek ateste
miihiirleyin.

3.Sogan ve Sarimsak: Etler suyunu salip ¢cektiginde, yemeklik dogranmis
soganlari ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan dogranmas
sarimsaklari ekleyip kokusu ¢ikana kadar bir siire daha kavurun.

4.Salca ve Baharatlar: Domates salcasini (ve istege bagl biber sal¢asini)
ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun. Tuz, karabiber ve istediginiz
diger baharatlar1 (pul biber, nane) ekleyip karigtirin.
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5. Su ve Pisirme: Etlerin iizerini gegecek kadar sicak su ekleyin. Tencerenin
kapagmi kapatin ve etler yumusayana kadar, kisik ateste yaklasik 45-60
dakika pisirin. Etin cinsine ve biiyiikliigline gore bu siire degisebilir.

6. Bademlerin Eklenmesi: Etler yumusayinca, hazirladiginiz taze
bademleri tencereye ekleyin. Istege bagl olarak nar eksisini de bu
asamada ekleyebilirsiniz.

7. Kivam Alma: Bademler yumusayana ve yemegin suyu hafifce koyulagana
kadar, yaklagik 15-20 dakika daha kisik ateste pisirin. Bademlerin ¢ok
fazla ezilmemesine dikkat edin.

8. Dinlendirme ve Servis: Yemegi ocaktan alin ve 5-10 dakika dinlendirin.
Sicak olarak, genellikle piring pilavi ile servis edilir.

Firkiye Yemegi Resmi

10. Mahlota Corbasi’nin Lezzeti

Mardin, Bereketli Hilal’in sadece tarih ve kiiltiir mirasiyla degil,
ayni zamanda essiz mutfagiyla da parlayan yildizlarindan biridir. Bu
kokli medeniyetin beslenme geleneginde 6nemli bir yer tutan, yoresel
lezzetlerin basinda ise Mardin’in Meshur Corbas1 Mahlota gelir.
Soguk kis giinlerinde i¢leri 1sitan, misafir sofralarmin vazgegilmezi olan
bu ¢orba, basit malzemelerle hazirlanan ancak damaklarda unutulmaz
bir tat birakan bir basyapattir.
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Mabhlota: Bir Corbadan Daha Fazlasi

Mardin mutfaginin incisi Mahlota, yorenin topraklarindan ¢ikan
bereketin, nesiller boyu aktarilan yemek kiiltiirtiniin ve misafirperverligin
bir gostergesidir. Temelinde kirmizi mercimek ve pirincin uyumunu
barindiran bu gorba, igerdigi baharatlar ve lizerine gezdirilen 6zel sos
ile siradan bir ¢orba olmaktan ¢ikarak, Mardin’in ruhunu yansitan bir
lezzete doniisiir. Her bir kasigi, Mardin’in sicakligini, samimiyetini ve
zengin aromasini hissettirir.

Mabhlota Corbasi Tarifi

Mardin’in geleneksel sofralarindan sofraniza tasiyabileceginiz bu
lezzetli ¢orbanin hazirlanisi oldukga pratiktir:

Malzemeler:

1. 1 adet sogan

2. 1 su bardagi kirmiz1 mercimek
3. Yarim ¢ay bardag1 piring

4. 6 su bardagi su

5. Yarim limonun suyu

6. 1 tath kasig1 kimyon

7. Tuz

Uzeri I¢in:

1. 20 gram tereyagi

2. 1 tatl kasig1 biber salcasi

3. 1 tathi kasig1 kirmizi pul biber

4. 1 tath kasig1 nane
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11.

Hazirlamsi:
1. i1k olarak sogani iri iri dograyin ve uygun bir tencereye alin.

2. Uzerine kirmizi mercimek, piring ve suyu ilave edin. Malzemeler
tamamen yumusayincaya kadar orta ateste pisirin.

3. Pisen ¢orbaya tuz, taze sikilmig limon suyu ve kimyonu ekleyin.
Ardmdan bir blender yardimiyla tiim malzemeleri piiriizsiiz bir ki-
vama gelinceye kadar gegirin.

4. Ay kiigiik bir tavada tereyagini eritin. Eriyen tereyaginin igine bi-
ber salgasini ve kirmizi pul biberi ekleyip kisa siire kavurun.

5. Hazirladigimiz gorbay1 kaselere paylastirn. Uzerine sicak biberli
yag1 gezdirin.

6. Son olarak nane ile siisleyerek sicak servis yapin.

Tathilar ve icecekler: Harire, Killice, Mirra Kahvesi — Damaklarda
Kalan Sohbetler

Mardin sofralarinin zenginligi, ana yemeklerle sinirli kalmaz; yemegin
sonunda sunulan tatlilar ve eslik eden iceceklerle taclanir. Bu bolim,
Mardin mutfaginin bu tath ve ferahlatie yiiziinii, her birinin kendine
0zgl hikayesi ve yapim detaylariyla birlikte aciga ¢ikariyor. Sadece
damaklar1 degil, ruhlar1 da senlendiren bu lezzetler, Mardin’in sosyal
yasaminin ve misafirperverliginin dnemli bir parcasidir.
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Harire: Ramazan Sofralarinin Kadim Misafiri

Harire, 6zellikle Mardin’in Siiryani ve Arap cemaatleri arasinda,
Ramazan aymin vazgegilmez tatlilarindan biridir. Orug sonrast hafifligi
ve besleyiciligiyle iftar sofralarinin gozdesidir. Ancak sadece Ramazan’a
0zgii degildir; 6zel misafir agirlamalarda veya serinletici bir ara 6giin
olarak da sikga yapilir.

Hikayesi: Harire’nin kokenleri Mezopotamya’nin derinliklerine
dayanir. Sicak iklimin etkisiyle ortaya ¢ikan bu tatli, ayn1 zamanda
enerji verici ve doyurucu ozellikleriyle de one ¢ikar. Yiizyillardir
anneden kiza aktarilan tarifleriyle, Mardin’in kiiltiirel mirasinin lezzetli
bir pargasi haline gelmistir. Isminin Arapga “ipek” anlamma gelen
“harir” kelimesinden geldigi sOylenir, bu da tatlinin piiriizsiiz ve ipeksi
dokusuna bir gondermedir.

Yapilisi: Harire’nin temel malzemeleri pekmez, nisasta veya un ve
sudur. Yapimi oldukca basittir ancak kivamini tutturmak ustalik ister.

1. Pekmez secimi 6nemlidir; genellikle yoresel tiziim pekmezi kulla-
nilir.

2. Su ile pekmez karistirilarak isitilir. Ayri bir kapta nisasta veya un az
miktarda su ile ezilir ve yavas yavas pekmezli karigima eklenir.

3. Siirekli karigtirilarak kivam alana kadar pigirilir. Pigirme esnasinda
topaklanmamasi icin sabirla karistirmak gerekir.

145



Dr. Mehmet Talat STIMDI

12.

4.Kivam alan harire kaselere bosaltilir ve sogumaya birakilir. Sogu-
duktan sonra buzdolabinda dinlendirilir.

5.Servis edilirken lizerine kavrulmus susam, ceviz ici veya Antep
fistig serpilerek lezzeti taglandirilir. Bazen taze nane yapraklar ile
de siislenir.

Harire, serinletici ve hafif yapisiyla sicak Mardin giinlerinde ferahlatic
bir alternatiftir.

Mirra Kahvesi: Sohbetlerin Eslikc¢isi, Misafirperverligin Simgesi

Mirra, Mardin’in ve genel olarak Giineydogu Anadolu’nun en
karakteristik iceceklerinden biridir. Kelime anlami “ac1” demektir ve
bu aci, kahvenin kendine 6zgii kavrulma ve demlenme yonteminden
gelir. Mirra, hizlica igilip gegilen bir icecek degil, bir ritiieldir, bir
gelenektir.

Hikayesi: Mirra, yiiz yillardir Mardin’in sosyal hayatinin merkezinde
yer almustir. Ozellikle Siiryani ve Arap kiiltiirlerinde misafir agirlamanin
ve onemli sohbetlerin vazgegilmezidir. Mirra ikrami sirasinda uyulmasi
gereken belirli kurallar ve nezaket kaideleri vardir. Ornegin, mirra
fincaninin (fiiccan) sap1 yoktur ve parmak uglariyla tutulur, fincanin
masaya geri birakilmasi yerine ikram eden kisiye geri verilmesi beklenir.
Bu kurallar, mirra igme gelenegini daha da 6zel kilar.

146



MARDIN Hosgériiniin Kalbi, Renklerin ve Lezzetlerin Sehri

13.

Yapihisi: Mirra’nin yapimu, sabir ve ustalik gerektiren uzun bir siirectir.
Normal kahve ¢ekirdeklerinden farkli olarak, 6zel Arabica ¢ekirdekleri
kullanilir ve bunlar ¢ok koyu kavrulur.

1. Kavrulmus ¢ekirdekler 6giitiiliir ancak ¢ok ince degildir.

2. Ogiitiilen kahve, ‘cezve’ veya ‘giimgiim’ ad1 verilen 6zel kaplarda
birkag kez kaynatilir ve demlenir. Her kaynatmada kahvenin posasi
alinir ve geriye kalan demli 6zii tekrar su eklenerek kaynatilir. Bu
islem, kahvenin ac1 ve yogun aromasini ¢ikarmak i¢in tekrarlanir.

3.Son demleme isleminden sonra kahve, ince bir siizgecten gegirile-
rek berrak ve ac1 6zii elde edilir.

4. Mirra, genellikle kiigiik, sapsiz ‘fiiccan’ ad1 verilen porselen fincan-
larda servis edilir. Seker veya siit eklenmez; saf ac1 haliyle tiiketilir.

5. Misafirperverligin bir gostergesi olarak, mirray1 ikram eden kisi
fincani bosaldikga tekrar doldurur. Misafir, yeterli oldugunu belirt-
mek i¢in fincani ters ¢evirerek geri verir veya bagparmagini finca-
nin i¢ine koyar.

Mirra, Mardin’in misafirperverligini, derin sohbetlerini ve koklii
geleneklerini en iyi anlatan icecektir. Bir yudum murra, sadece kahve
tadi degil, ayn1 zamanda Mardin’in tarihini ve sicakligini hissetmek
demektir.

Yemek Ritiielleri ve Sofralarin Onemi: Mardin’de Paylasmanin
Sanati

Mardin mutfagi, sadece damaklarda iz birakan lezzetlerden ibaret
degildir; ayn1 zamanda derin bir kiiltiirel anlam tasir ve Mardin’in
sosyal dokusunun temelini olusturur. Bu boliimde, Mardin’deki
yemek yeme ritliellerini, misafir agirlama geleneklerini ve sofralarin
aile ve toplumsal baglardaki onemini detaylica ele alacagiz. Mardin’de
bir sofra, sadece bir yemek yeme alani olmaktan ¢ok 6te; paylasilan
anilarin, derin sohbetlerin ve kiiltiirel mirasin nesilden nesile
aktarildigi kutsal bir mekandir.
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Misafirperverligin Kalbi: Mardin Sofralari

Mardin, farkli inang ve kiiltiirlere ev sahipligi yapmis kadim bir sehirdir.
Bu ¢ok kiiltiirliiliik, en belirgin sekilde misafirperverlik anlayisinda
kendini gosterir. Mardin’de misafir, ‘Allah misafiri’ olarak goriiliir ve
en iyi sekilde agirlanir. Bir eve gelen misafire ilk olarak Mirra kahvesi
ikram edilir, bu bir hos geldin rittielidir. Ardindan, sofra hizla kurulur
ve evdeki en lezzetli yemekler misafirin dniine serilir.

1. Sofranin Bereketi: Mardin’de sofralar her zaman comerttir. Misa-
firin doymadan kalkmasi, ev sahibi i¢in eksiklik sayilir. Bu yiizden
yemekler bol kepce konur ve siirekli ikramda bulunulur. “Yedin
mi?” yerine “Buyur, afiyet olsun” demek, sofradaki saygiy1 ve da-
veti pekigtirir.

2. Paylasmanmin Onemi: Yemekler genellikle ortak tabaklardan yenir.
Bu, hem paylasma kiiltiiriinii pekistirir hem de aile iiyeleri ve mi-
safirler arasinda samimi bir bag kurulmasini saglar. Biiylik bir tepsi
icindeki Kaburga Dolmasi veya Irok, bu paylasim ruhunun en gii-
zel drneklerindendir.

3.Sicaklik ve Sohbet: Mardin sofralari, sadece yemek yemek icin
degil, aynm1 zamanda sohbet etmek, hikdyeler anlatmak ve bag-
lan giiclendirmek icin bir araya gelinen yerlerdir. Yemek boyunca
yapilan samimi sohbetler, giincel olaylardan aile biiyiiklerinin ani-
larina kadar genis bir yelpazeyi kapsar.

Ozel Giinlerin ve Ritiiellerin Sofralara Yansimasi

Mardin’in dini ve kiiltiirel ¢esitliligi, yemek ritiiellerine de yansir. Her
inang¢ grubunun kendine 6zgli bayramlari, 6zel gilinleri ve bu giinlerde
hazirlanan geleneksel yemekleri vardir.

1. Ramazan Sofralari: Ramazan ayi, tiim Mardin i¢in 6zel bir
birliktelik ve paylasim zamanidir. Iftar sofralari, Harire tatlisindan
zengin iftariyeliklere kadar 6zenle hazirlanir. Mahallelinin birbirine
yemek tasimasi, iftar davetleri ve sahurlarin bereketi, bu ayin
ruhunu yansitir.
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2. Bayram Sofralari: Hem Miislimanlarin hem de Hristiyanlarin
bayramlari, Mardin’de coskuyla kutlanir. Bayramlarda yapilan ikllice
gibi 6zel hamur isleri, eve gelen misafirlere ikram edilir. Stiryani
cemaatinin Paskalya sofralarindaki 6zel ekmekler veya Hidirellez’de
hazirlanan pilavlar, bu kiiltiirel zenginligin yansimalaridir.

3. Diigiin ve Cenaze Yemekleri: Hayatin 6nemli doniim noktalar1 da
Mardin mutfagi ve ritlielleriyle i¢ icedir. Diigiinlerde davetliler igin
hazirlanan zengin ziyafetler veya cenaze evinde taziye igin gelenlere
sunulan yemekler, dayanigmanin ve toplumsal destegin énemli bir
gostergesidir.

Mirra Ritiieli: Sohbetin ve Sayginin Aci1 Tadi

Daha dnce bahsettigimiz Mirra kahvesi, bagli basina bir ritiieldir ve
Mardin’deki yemek ritiiellerinin en belirgin 6gelerinden biridir. Mirranin
sunumu, i¢ilmesi ve fincanimn geri verilmesiyle ilgili kat1 kurallar, bu
icecege verilen 6nemi ve kiiltiirel derinligi gosterir. Mirra, aci tadiyla
birlikte, derin sohbetleri baslatan, misafirperverligi pekistiren ve ev
sahibine duyulan saygiy1 ifade eden bir semboldiir.

Mardin’de bir sofraya oturmak, sadece karin doyurmak demek degildir.
Bu, gelenege, paylasmaya ve insan baglarma verilen 6nemi deneyimlemek
demektir. Her bir yemek, her bir ikram, Mardin’in zengin tarihini,
cok kiiltiirlii yapisini ve sicacik insanlarini anlatan birer hikayedir. Bu
ritlieller, Mardin mutfaginin sadece bir lezzetler toplami degil, ayni
zamanda yasayan, nefes alan bir kiiltiir oldugunu kanitlar niteliktedir.

II-Ebru Baybara Demir ve Miinir Atakur: Mardin Mutfaginin
Tamitim Elcileri

Mardin mutfaginin bu essiz zenginligi, son yillarda ulusal ve uluslararasi
arenada taninmis sefler ve gastronomlar sayesinde daha genis kitlelere
ulasmustir. Ozellikle Ebru Baybara Demir ve Miinir Atakur gibi isimler,
Mardin’in kiiltiirel kimliginin ve mutfak mirasinin taniimina biiyiik katki
saglamiglardir.
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1-Ebru Baybara Demir: Mardin Mutfagimin Onciisii

Mardin’in kadim topraklarindan yiikselen bir lezzet el¢isi, sadece bir sef degil,
ayn1 zamanda bir vizyoner: Ebru Baybara Demir. O, mutfagi sadece yemek
pisirilen bir yer olarak gdérmeyen, bereketli Bereketli Hilal topraklarinin
mirasini, kadinlarin emegini ve siirdiiriilebilir bir gelecegi tabaga tasiyan
Oncii bir isimdir.

Demir’in hikayesi, Mardin’in zengin kiiltiirel dokusuyla i¢ i¢e oriilmiistiir. Y dresel
malzemeleri modern tekniklerle harmanlayarak ortaya koydugu 6zgiin tarifler,
Mardin mutfagini ulusal ve uluslararasi arenada hak ettigi yere tasimistir. Ancak
onun etkisi sadece lezzetle sinirli degildir. Kurdugu kooperatifler araciligiyla
bolgedeki kadinlara istihdam saglamasi, yerel iiriinlerin degerini ylikseltmesi
ve geleneksel tarim yontemlerinin siirdiiriilmesine verdigi destekle, Mardin’de
sosyal ve ekonomik kalkinmaya 6nemli katkilar sunmaktadir.

Ebru Baybara Demir, sadece bir sef degil, ayn1 zamanda bir degisimin
temsilcisidir. O, mutfagin birlestirici giiciine inanarak, ge¢cmisin izlerini
gelecege tastyan, topraga ve insana saygiyla yaklasan bir yaklasimin en giizel
orneklerinden biridir.

Ebru Baybara Demir “Topraktan Tabaga” felsefesiyle calisan, sosyal gastronomik
projeleriyle taninan Sef Ebru Baybara Demir, Mardin mutfagini ve yerel
iireticileri diinyaya tanitan en 6nemli isimlerden biridir. “Mezopotamya Toprak
Ana Projesi” gibi caligmalariyla, yerel tohumlari, geleneksel tarim yontemlerini
ve Mardin’in essiz lezzetlerini koruma altina almistir. Uluslararas: odiiller
kazanarak (6rnegin Basque Culinary World Prize’da ilk 10’a kalmasi), Mardin
mutfagini sadece bir yemek kiiltiirii olarak degil, ayn1 zamanda bir sosyal ve
cevresel siirdiiriilebilirlik modeli olarak da 6ne ¢ikarmistir (Basque Culinary
World Prize, “Ebru Baybara Demir”; Ebru Baybara Demir Resmi Web Sitesi).
Onun ¢abalartyla Mardin yemekleri, uluslararasi platformlarda kendine saglam
bir yer edinmistir.
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Miinir Atakur: Mardin’in koklii ailelerinden gelen Miinir Atakur, sehrin mutfak
kiiltliriiniin yasayan hafizalarindan biridir. Y 6resel yemeklerin tariflerini titizlikle
derleyen, kiiltiirel etkinliklerde Mardin mutfagini tanitan ve geng nesillere
bu miras1 aktarmak icin ¢caba gosteren bir sahsiyettir. Geleneksel tariflerin
korunmast ve dogru bir sekilde sunulmasi konusunda yaptigi caligmalarla,
Mardin mutfaginin otantikligini saglamada onemli bir rol oynamistir. Yerel
lezzetlerin tanitiminda ve gastronomi turizminin gelistirilmesinde sessiz ama
etkili bir el¢i olarak kabul edilir.

Miinir Atakur, Mardin’de 6zellikle yoresel yemekler konusunda uzmanlagmig
ve Mardin’in iinlii “Kaburga Dolmasi”n1 TRTde ilk tanitan isimlerden biridir.
Kendi lokantasinda da Mardin mutfaginin seckin lezzetlerini sunmaktadir.

Direkt olarak “Miinir Atakur’a ait 6zel tarifler” seklinde detayli ve adim adim
tariflere ulagmak zor olsa da, onun lokantasinda ve Mardin mutfaginda 6ne ¢ikan
yemekler ve genel hatlariyla nasil hazirlandiklart hakkinda bilgi edinebiliriz.
Miinir Atakur’un iiniinii kazandig1 ve lokantasinda da sundugu baslica Mardin
yemekleri sunlardir.

Genel olarak Mardin mutfaginin ve dolayistyla Miinir Atakur’un sundugu
lezzetlerin tariflerinde dikkat ¢eken bazi genel 6zellikler sunlardir:

1. Baharat Kullamimi: Tar¢in, kisnis, mahlep, yenibahar, sumak, pul biber
gibi baharatlar hem et yemeklerinde hem de tatlilarda bolca kullanilir.

2. Et ve Bulgur Agirhgi: Mardin mutfaginda et ve bulgur yogun olarak
kullanilirken, sebze kullanimi daha azdir.
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3. Uzun Pisirme Siireleri: Ozellikle et yemekleri ve dolmalar, lezzetin
tam oturmasi i¢in uzun siire kisik ateste pisirilir.

4. Yoresel Otlar: Yabani salatalik, mazi, meyan kokii, gdzdast gibi yore-
sel otlar da yemeklere farkl tatlar katar.

Miinir Atakur’un ¢ok 6zel tariflerine ulasmak i¢in genellikle “Agzimin Tad1”
gibi blog yazilarinda veya Mardin mutfagi iizerine yazilmis kitaplarda onun
adi gecen yemeklerin genel tarifleri bulunabilir. Ancak birebir kendi sirlarin
iceren tarifler genellikle restoranlarin veya seflerin kendi 6zel bilgileridir.

Ebru Baybara Demir ve Miinir Atakur Mardin mutfaginin degerli sahsiyetler,
Mardin mutfagin1 sadece bir damak zevki olmaktan ¢ikarip, kentin tarihi,
kiltiirii ve toplumsal yasamiyla biitiinlesen bir anlatiya doniistiirmislerdir.
Onlarn ¢aligmalar sayesinde Mardin yemekleri, Tiirkiye’nin ve diinyanin
dort bir yanindaki gastronomi meraklilarinin ilgi odagi haline gelmis, bdylece
Mardin’in kiiltiirel ve ekonomik tanitimina da biiyiik katki saglanmistir.
Mardin sofrasi, sadece lezzetleriyle degil, ayn1 zamanda anlattig1 hikayelerle
de misafirlerini agirlar.

III-Mardin Firincilik Gelenegi ve Tarihgesi

1-Firincilik Gelenegi ve Tarihgesi

Mardin, antik donemlerden giiniimiize dek cografyasindaki énemini hig
kaybetmeyen istisnai bir kenttir. Tagin dile geldigi, medeniyetlerin i¢ ice gegtigi
bu sehirde, firincilik meslegi de koklii bir gelenegin ve yasam kiiltiiriiniin
vazgecilmez bir par¢asi olmustur.

2-Mardin’in Damak Lezzetleri ve Firincihigin Rolii

Yaz sabahlarinda firindan alinan sicak ¢akal ekmegi ile yapilan kahvalti,
yaninda taze kaymakla Mardin’in en lezzetli baslangi¢larindandir.

Ogle yemeklerinde firma atilan tava ve yine sicak ¢akal ekmegi, damakta
unutulmaz tatlar birakir.

153



Dr. Mehmet Talat STIMDI

Aksamlar1 hazirlanan bol sarimsakli Abu-gannug ve yaninda sicacik ekmek de
Mardin sofralarinin vazgeg¢ilmez lezzetlerindendir. Tiim bu lezzetlerin ortaya
¢ikmasinda firm ve Mardin firincilarinin katkisi yadsinamaz.

Mardin’de firincilik, alin teri ve emegin en yogun hissedildigi mesleklerden
biridir.

Firinc1, ekmek firininda, lokanta veya pastanelerde, ekmek, kek, pasta veya
borek, pide gibi firinda pisirilen yiyecek maddeleri imal eden kisidir. Bu meslegi
icra edenler, ayn1 zamanda toplumun en duyarl bireyleridir; zira temel besin
kaynagi1 olan ekmegi en ekonomik sekilde tiretmekle ylikiimliidiirler.

Toplumun her kesiminin tiikettigi temel besin maddesi olmasi sebebiyle,
ekmegin herkesin alim giiciine uygun olmasi temel gayeleridir.

Firinc1 demek, tatili olmayan, mesaisinin tamami firinda gegen, sadece uyku
zamani dinlenen insan demektir. Gece yarisi, sabah namazi 6ncesi herkes
uykudayken, firme1 esnafi uykusundan feragat ederek mahalleye ve sehre glinliik
ekmek ihtiyaglari i¢in firininda unu yogurur, hamura doéniistiiriir, dinlendirir
ve ekmek yapmaya hazir hale getirir. Hafta sonu tatili, hatta 6liistinii gomecek
zamani bile olmayan esnaflardandir firincilar.

3-Mardin’in Tarihi Firinlar1

Mardin’de bazi is yerlerinin yapilis gayesi sadece “firin”” olmalariyds; simdiki
gibi sonradan devsirme yapilmamisti. Bunlardan en dnemlileri

* Cadde’de bulunan “Izmir Firin1” ve Hasan Ammar Carsis1 karsisinda
bulunan **”Ahmet Dabbe Firin1”**dir.

* Bu firmlar, yapim amaglan itibariyla firin olarak tasarlanmis ve bu
sekilde kullanilmaya devam etmistir. Bab-1 Miskiye (Diyarbakir Kap1)
Mahallesi’ndeki Seyh Cabuk Camii karsisinda bulunan “Seydolarin
Firm1” ve Emir Hamami karsisinda yer alan “Firin Silo” da yapilis
amaglar firin olarak tasarlanmistir.

e Giinlimiizde bazilar1 farkli amaglarla kullanilsa da, buna benzer daha
birgok ig yeri firin i¢in insa edilmistir.
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4-Firmmcilikta Ustalik ve Lezzet Sirlari

Firinct esnafi, meslegini askla icra eder. Firincilikta meslek, boliim bolim
icra edilirdi.

Bununla ilgili sdyle denilirdi: “Kemel gerez kinnakas il igheyz” (Boncuk
gibi ekmegi islemis naksetmis) ya da “Esen refs yi-hiz” (Nasil kiirek salliyor)
seklinde sdylemlerle firincilik meslegi oviiliirdii. “Acné alé acné mo tifrik”
(Yogurma {istiine yogurma farklilik géstermez) gibi soylemler, ustalarin ne
denli yetenekli oldugunu ifade ederdi.

Iyi bir kara firin ustas1, ayn1 zamanda iyi bir kasap, iyi bir manav ve iyi bir
lokantaciydi. Zira bir firinci sadece ekmek pigirmezdi.

Basta lahmacun, pide ¢esitleri, giive¢ (kidré), abu gannug, igbeyz iblahme,
igbeyz ibcibné, Arap tavasi, sembusek ve hatta miisterinin tarif ettigi farkl
yoresel yemekleri de firinci esnafi yapardi Mardin’de. Mardin’de yapilan
lahmacunun lezzetinde bir ayricalik vardi. Bu lezzeti farkli bir sehirde tatmaniz
miimkiin degildi.

Rahmetli Resat Amca (Ammo Resso), lahmacuna farkli bir lezzet ve tat katardi.
Yaptig1 islemi Tiirkiye’nin hicbir yerinde gérmek miimkiin degildi. Genellikle
miisterileri 6zeldi. Kuzunun bir kismimi firinin en yiiksek yerine asar, gelen
miusterilere lahmacunun kuzunun neresinden yapilmasini istedigini sorar, ona
gore eti zirh ile ¢ceker ve miisterisine lahmacununu yapardi.

Yaptig1 lahmacunlarin ortasina bir par¢a kuyruk yag: koyardi. Amag, kuyruk
yag1 kizardiysa lahmacunun da pistigini gosteren bir 6lgiit olmasiydi.

Sokul Kagak¢iye’de bulunan Firin Beyt Mustafa firininin yanindan her
gectigimizde yapilan 1klice’nin (¢orek) tatli kokusu biitiin ¢arsiy1 kaplardi.
Kara firin olmas1 6zelligi ile tiretilen 1klige’nin tad1 ve lezzeti farkli olurdu.
Iklice hamuru kizgin olmayan ateste pisirildigi i¢cin hamur kendi kendine iyi
piser ve hamurlugu giderdi.

Mardinli firincilarin diger bir 6zelligi de, sicak yaz aylarma denk gelen Ramazan
ayinda, oruglarint agmadan yaklasik 300 dereceye kadar gelen firinlarinin
oniinde orug tutmaya devam etmeleriydi. Mardinli firincilar, bunun Allah’in
bir hediyesi, liitfu olarak gordiiklerini ve atesin oniinde orug¢ tutmanin iman
giicliyle oldugunu sdylerlerdi: “Atesin dniinde orug¢ tutmak iman giiciiyledir.”

4 Av.Mehmet Besir Ayanoglu
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Mardin’den Diinya Markasima: Tahincioglu Ailesi ve Kent Sekerleme
Seriiveni

Mardin’in kadim topraklarinda baslayan bir lezzet yolculugu, Tahincioglu
ailesinin tahin helvasi imalatiyla sekillendi. 1927 yilinda temelleri atilan bu
helva iiretimi, sadece bir aile gelenegi degil, ayn1 zamanda Mardin’in zengin
tat kiiltiirlinlin de bir yansimasiydi. Tahin helvasinin o essiz kivami ve tadi,
kisa siirede yorenin digina tagsmaya basladi. Aile, bu potansiyeli gorerek 1956
yilinda Istanbul’a tasind1 ve modern tesislerinde iiretimi siirdiirdii.

Mardin’de baslayan tahin helvasi imalatini uluslararasi bir markaya doniistiiren
isim, Yakup Tahincioglu’dur. 1933 yilinda Mardin’de dogan Y akup Tahincioglu,
Istanbul’da kurdugu kiigiik bir imalathaneyle sanayicilige adim atnustir. 1960’1l
yillarda seker ve sakiz {iretimine de baglayan Kent Gida’y1 kurarak, bu markay1
kardesleri Fehmi Tahincioglu ve Cemil Tahincioglu ile birlikte, Tiirkiye’nin
lider sekerleme firmalarindan biri haline getirmisler. Onlarin vizyoner liderligi
sayesinde Kent markasi, Mardin’in yoresel lezzet gelenegini modern bir liretimle
birlestirerek diinya ¢apinda taninan bir marka haline gelmistir.

Bu hamle, bir doniim noktas1 oldu. Mardin’in yoresel lezzeti, Istanbul’un
dinamik ticari hayatiyla bulustu ve 1960’11 yillarda Kent Sekerleme markasiyla
adimi duyurdu. Tahin helvasi iiretiminin yani sira seker ve sakiz iiretimine de
baslayan Kent, kisa siirede Tiirkiye’nin en biiyiik sekerleme firmalarindan biri
haline geldi. Kurucu Yakup Tahincioglu’nun vizyoner bakis agis1 sayesinde,
Tofita, Topitop, Missbonbon gibi ikonik markalar dogdu ve Kent, Tiirkiye’de
sektoriin lideri oldu. 2010 yilinda uluslararasi bir dev olan Kraft Foods biinyesine
katilmasiyla ise bu Mardin kokenli marka, diinya ¢apinda bir bilinirlige kavustu.
Boylece, Mardin’de baglayan tahin helvasi seriiveni, bir sehrin lezzet mirasini
diinya sofralarina tasiyan bir bagar1 hikayesine doniistii.

Artuk Bey: Mardin’den Gelen Lezzet El¢isi

Artuk Bey markasinm arkasindaki hikaye, deve kervani sahibi biiyiik bir tiiccar
olan Ali Yertiim’iin torunu Tacettin Yertiim ve kardeslerinin girisimiyle
baslamistir. Artuk Bey markasi, ismini ve logosunu Mardin’de hiikiim siiren
Artuklu Beyligi’nden ve onun kurucusu olan Artuk Bey’den esinlenerek
almistir. Tacettin Yertiim, dedesinin ticari diiriistliigiinii ve cesaretini kendisine
ilke edinerek, Mardin’in y&resel kahve ve kuruyemis lezzetlerini modern bir
yaklagimla genis kitlelere ulagtirmay1 basarmistir.
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Mardin’in tarihi dokusundan ilham alarak yola ¢ikan Artuk Bey, yoresel kahve
ve kuruyemis kiiltliriinii modern bir ileri giirtisliligiini birlestirerek Tiirkiye
geneline yaydi. Markanin seriiveni, Mardin’e 6zgli badem sekeri ve yoresel
kuruyemislerle bagladi. Geleneksel tariflere sadik kalarak iiretilen bu lezzetler,
kisa siirede yerel halkin ve sehri ziyaret edenlerin favorisi oldu. Ancak Artuk
Bey’in asil ¢ikisi, Mardin’in meshur Siiryani dibek kahvesini ve yoresel
menengic kahvesini genis kitlelere ulastirmasiyla gergeklesti.

Yoresel lezzetleri modern ambalajlarla sunan ve kaliteden 6diin vermeyen Artuk
Bey, hizla biiyiiyerek Tiirkiye’nin bircok sehrinde subeler agti. Her subesi,
Mardin’in atmosferini ve lezzetlerini yansitan birer tanitim elgisi gibi ¢alist1.
Artuk Bey, kahve ve kuruyemisleriyle yalnizca bir ticaret markasi olmanin
Otesine gegti; Mardin’in zengin mutfak kiiltliriniin, tarihi kahvehanelerinin
ve misafirperverliginin {ilkenin dort bir yanina taginmasina onciiliik etti. Bu
sayede, Mardin’in tanitimina 6nemli bir katki sagladi ve sehrin gastronomik
kimligini pekistirdi.

Geleneksel Lezzetlere Yenilik¢ci Dokunus: Davut ve Selim Kardesler

Geleneksel Mardin lezzetlerine yenilik¢i dokunuslar yapan Davut ve Selim
Kardesler, kendi adlarini tagiyan Davut Selim markasiyla taninmaktadirlar.
Onlar, yoresel badem sekeri ve leblebiye mahlep, tar¢in ve zencefil gibi farkli
aromalar ekleyerek bu geleneksel lezzetleri yeniden yorumlamislardir. Bu
kardeslerin girisimi, Mardin mutfaginin sadece ge¢cmise ait olmadigini, ayni
zamanda degigsen damak zevklerine uyum saglayabilen dinamik bir yapiya
sahip oldugunu gostermistir.
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Mardin’in koklii sekerleme gelenegi, Davut ve Selim Kardeslerin uzak gortisliligi
bambagka bir boyuta tagind1. Yiizy1li askin bir stiredir bu topraklarda sekillenen
badem sekeri ve leblebi gibi yoresel lezzetlere yeni formlar kazandirarak, onlari
hem yoresel hem de modern damak zevkine uygun hale getirdiler.

Davut Selim markasiyla iirettikleri iirtinler arasinda, geleneksel mavi badem
sekerinin yan1 sira, mahlepli, tar¢inli ve zencefilli gibi farkli hos kokularla
zenginlestirilmis kendine 6zgli badem sekerleri yer aliyor. Leblebiye de
yeni bir yorum getiren kardesler, karanfilli dagh leblebi gibi yoresel tatlar
yeniden kesfettirerek, bu geleneksel atigtirmaliga modern bir soluk kattilar.
Bu yenilik¢i yaklasimlari, Mardin’in yoresel tatlarinin sadece geleneksel
kalmasini engellemis, ayni1 zamanda geng nesillere ve farkl1 damak zevklerine
de ulagmasini saglamistir. Davut ve Selim Kardesler, Mardin mutfagimin kendini
stirekli yenileyebilen, dinamik bir yapiya sahip oldugunu kanitlamistir.

Cakmak Ailesi: Mardin Sekerleme Sanatinin Onciileri

Mardin’in tatli tarihinde koklii bir gegcmise sahip olan Cakmak Ailesi, badem
sekeri ve akide sekeri imalatinda ilklerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir. Nesiller
boyu aktarilan el sanati ve ustalikla, bu iki geleneksel sekerleme tiiriinii Mardin
mutfaginin ayrilmaz bir pargasi haline getirmislerdir. Halim Cakmak yaptig1
helva ile dillere destandi. Zeki Cakmak yaptigi badem ezmesi (Loziye) damaklart
senlendirirdi. Emcet Cakmak diger kardes Badem Sekeri, Elma Sekeri ve
Sekerden oyuncaklar1 ile meshurdu. Zeki Cakmakin ¢ouklar: Kenan ve Veysi
Cakmak bablarinin izimden gidererk Mardinde hos bir seda birakan esnaflar
olarak anilmay1 hakediyor.
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Mardin’in Kara Altimi; Uziimiin Binlerce Yillk Seriiveni

Mardin, sadece tas evleri ve dar sokaklariyla degil, ayn1 zamanda bereketli
topraklarinda yetigen essiz liziim baglartyla da bilinir. Bu topraklar, binlerce
yildir Siiryani, Arap ve Kiirt kiiltiirlerinin harmanlandig bir cografya olarak
iizimden elde edilen birbirinden degerli iirlinlere ev sahipligi yapmistir.
Mardin’in {liziim seriiveni, sadece bir tarim faaliyetinden ibaret degil, ayni
zamanda derin bir kiiltiirel mirasin ve el sanatinin da yansimasidir.

Mardin Uziim Cesitleri ve Kadim Uretim Alanlar

Mardin’in iklimi, farkli iiziim ¢esitlerinin yetistirilmesine olanak tanir. Y dreye
0zgii, kendine has aromalariyla bilinen bu iiziim ¢esitlerinden bazilari sunlardir:
Mazrona, Kerkiis, Zeynebi, Resek (Usvet), Haseni ve Deyvani. Bu liziimlerin
her biri, farkli tirtinlerin yapiminda kullanilir.

Mardin’in iiziimle olan kadim iliskisi, arkeolojik kazilarla da belgelenmistir.
Celbira Uziim Isligi gibi antik alanlarda bulunan 105 sarnig ve 10 iiziim ezme
alani, bolgenin M.S. 4. yiizyildan itibaren énemli bir iiziim ve sarap liretim
merkezi oldugunu gostermektedir. Bu tarihi islikler, giiniimiizde bile yore
halki tarafindan pekmez ve pestil gibi iiriinlerin yapiminda kullanilmaktadir.

Uziimden Elde Edilen Geleneksel Uriinler

Mardin iiziimii, sadece sofralik olarak tiiketilmekle kalmaz, ayn1 zamanda
geleneksel yontemlerle cesitli lirlinlere dontistiriiliir. Bu {irlinler, hem yore
mutfaginin vazgecilmezidir hem de Mardin’in gastronomik kimligini yansitir.

1. Pekmez: Bag bozumu sonrasi toplanan liziimler, gelencksel bag evle-
rinde ezilerek sirast ¢ikarilir. Bu sira, biiyiik kazanlarda odun atesinde
uzun siire kaynatilarak koyu kivamli ve hos kokulu pekmeze dontistiirti-
liir. Pekmez yapiminda yoreye 6zgii bir tat ve aroma katmak i¢in “husiil
(stitlegen)” veya “kennir (mahlep)” agacinin dallar1 kullanilir.

2. Pestil ve Cevizli Sucuk (Ikude): Uziim sirasindan yapilan bir baska
lezzet ise pestildir. Sira, un ile karistirilip kaynatildiktan sonra ince taba-
kalar halinde serilerek kurutulur. I¢ine ceviz, badem gibi kuruyemisler
eklenerek sarilan hali ise cevizli sucuk veya yoresel adiyla “Ikude”
olarak bilinir.
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3. Kuru Uziim: Mardin’in {iziim ¢esitleri, kurutmalik olarak da degerlen-
dirilir. Zeynebi, Kerkiis, Belbezik gibi iiziimler, giineste kurutularak
kislik ¢erez olarak saklanir veya ticari amagla satilir.

4. Siiryani Sarabi: Mardin iiziimiiniin en 6zel ve tarihi iiriinii Siiryani
sarabidir. Binlerce yildir bu topraklarda yasayan Siiryaniler tarafindan
tiretilen sarap, dini ritiiellerin ve kiiltiirel yagsamin 6nemli bir pargasi-
dir. Geleneksel yontemlerle, kimyasal maya kullanilmadan yapilan bu
saraplar genellikle Mazrona ve Kerkiis gibi beyaz liziim ¢esitlerinden
elde edilir. Bu liziimler, saraba kendine 6zgii bir hos koku, renk ve gov-
de kazandirir. Siiryani sarabi, diinya ¢apinda taninmaya baslamig ve
Mardin’in adini uluslararasi platformlarda duyurmustur.

Bag Bozumundan Sofraya: Bir Kiiltiirel Miras

Mardin’deki {iziim seriiveni, sadece bir iiretim siirecinden ibaret degildir; ayn1
zamanda bag bozumu senlikleri ve toplumsal ritiiellerle dolu bir kiiltiirel mirastir.
Eyliil ve ekim aylarinda yapilan bag bozumu, ailelerin ve komsularin bir araya
geldigi, birlikte calistig1 ve bereketin kutlandig1 bir donemdir. Bu siiregte
yapilan imece usulii ¢aligsmalar, Mardin’in dayanigsma kiiltiiriinii de yansitir.

Giliniimiizde Mardin iiziimii ve ondan yapilan tiriinler, hem yore halkinin ge¢im
kaynagi hem de Mardin turizminin 6nemli bir parcasidir. Ziyaretciler, yoresel
pazarlarda bu iiriinleri bulabilir, tadina bakabilir ve Mardin’in binlerce yillik
lezzet gelenegine yakindan taniklik edebilirler.
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