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Siirt Kenti Yoresel Yemek Kiiltiiriinde Biiryan:
Bahattin Biiryan Sarayi Ornegi

Biiryan in Local Food Culture of the City of Siirt:
Case of Bahattin Buryan Sarayi
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Insan icin tiim zamanlarin en 6nemli kiiltiir aliskanlig1 beslenmedir. Beslenme, yerlesik
hayata gegisle birlikte 6zel alanin simnirlart igerisine dahil edilmistir. Zamanla, tim
diinyada disarida yeme aligkanliginin kazanilmasi ile farkli kesimlerin begeni tercihleri
birbirinden ayrilmistir. Yemek kiiltiirti, farkli kesimlere hitap eden restoranlarla biiyiik
sehirlerde varlik gostermistir. Buralarda yoresel yiyecekleri tercih, bashi bagina bir
statii mevzusudur. Kirsal 6zellikler tagiyan kiiciik 6lgekli kentlerde ise, herkesin igeride
sahiplenecegi yerel restoranlarin varligi hissedilmektedir. Bu baglamda Siirt kenti
restoran kiiltiiriiyle dikkat ¢eken 6rneklerden birini olugturmaktadir. Calismanin amaci,
bu restoranlardan biri olan Bahattin Biiryan Saray1i’nda servisi yapilan biiryanin yoresel
yiyecek sayilmasinin nedenlerini analiz etmektir. Caligma nitel arastirma tekniklerinden
olan (yar1 yapilandirilmis) gorliismeyi, Siirt kenti restoranlarindan biri olan Bahattin
Biiryan Saray1 ¢alisanlarint 6rneklem kabul ederek incelemeye almistir.
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Calismada, biiryanin yoresel kiiltiiriin 6zelliklerini tasidig1 ortaya ¢ikmistir. Ozellikle
biiryan ve Bahattin Biiryan Sarayi, hem kamusal hem de 6zel alanin izlerini tastyarak,
kamusal ile 6zel alan arasinda sahiplenilmis goriinmektedir. Restoranin misterileri
farkli yas, cinsiyet, yerlesim yeri, egitim durumu ve sinifa sahip kimselerden
olusmaktadir. Bununla birlikte restoran, farkli illerden ve iilkelerden gelen insanlara

yerelin tanitilmasinda 6nemli bir arac1 gorev tistlenmistir.

Anahtar sozciikler: yemek kiiltiirii, yoresel yemek, biiryan, Bahattin Biiryan Sarayi

Abstract

Nutrition is the most important cultural pattern of all time for human beings. Along
with humans’ transition to a sedentary life style, nutrition has been included within
the borders of the private space. In time, gastronomic preferences of different classes
started to change with the acquisition of a new custom all over the world: dining out.
Food culture has evolved in big cities with restaurants appealing to different classes.
In these places preference of local food is an issue of status on its own. Dissimilarly, in
small cities with rural characteristics, the presence of local restaurants that everyone
can embrace is observed . In this context, Siirt is one of those small cities with an
restaurant culture. The aim of the study is to analyze the reasons why biiryan, (a
kebab dish) served in one of these restaurants, Bahattin Biiryan Sarayi, is considered
a local food. The study was carried out with a qualitative research technique, a (semi-
structured) interview with the employees working for; Bahattin Biiryan Saray1, one of
the restaurants in the city of Siirt.

In the study, it is observed that the biiryan carries the characteristics of the local culture.
The Biiryan and Bahattin Biiryan Sarayi, in particular, seem to be embraced by the
public and private spheres, bearing the traces of both. The customers of the restaurant
constitute people of different age, gender, place of residence, educational background
and social class. In addition, the restaurant takes on an exemplary role for introducing
the local culture to visitors from different cities and countries.

Keywords: food culture, local food, biiryan, Bahattin Biiryan Saray:

Extended summary:

Introduction and research questions & Purpose: Nutrition culture has changed over

time in our country as well as in the World. One of these changes, the dining out custom, has
started with modernization history of Turkey (Gtirsoy, 2019: 149). In this context, restaurants,
which are places adopted from the West to Turkey, are notable examples. Restaurants are

important places in terms of publicity for the food culture.

Meat-eating culture is one of the indispensable habits of the Eastern and Southeastern
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Anatolia Regions in Turkey. This habit in the city of Siirt, located in the Southeastern
Anatolia Region, reflects the effects of livelihood activities and lifestyle. Siirt has placed
eating meat and more specifically, biiryan at the center of its food culture as a result of its
religion, the long-lived nomadic life in the city and wetlands that prevent agriculture. In this
article, restaurant culture has been examined through the biiryan, one of the local food habits
effective in the traditional city.

By taking the local food habits as the main reference, the study seeks answers to the
following questions: People from which social classes prefer biiryan? What makes biiryan
attractive for these classes? Does the preparation, service and presentation of biiryan, which
is a cultural custom, serve the branding of Siirt province? Is it possible to claim that biiryan is
a distinctive activity in the ownership of local culture? Is eating meat is a habit that is special
to Siirt and the region which you live in?

Literature review: In the world and Turkey, various studies have been conducted about
food culture (Goode, 2005; Spang, 2007; Beardsworth ve Keil, 2011; Montanari 2018; Belge
2018; Besirli 2017; Cayci, 2019). In these studies, what the local food is in our country was
examined by taking into account the economic, social and cultural characteristics (Capar ve
Yenipinar, 2016; Giirsoy, 2019; Yildiz 2020). Tourism has an effect on highlighting the eating
habits. In this respect, a study based on the evaluation of geographically marked products in
regional tourism, including the biiryan, in the city of Siirt was conducted through interviews
(Ceylan ve Samirkag Komsu, 2020). In a thesis examining Siirt and its surroundings in
terms of tourism geography, biiryan was mentioned in the sections of Siirt cuisine and eating
habits (Kiling, 2019). There are two studies directly related to biiryan and they are in the
form of papers presented at congresses (Coskun et al. 2017; Iskin et al. 2017). Among them,
Coskun et al. (2017) conducted a meeting with the managers and masters of the biiryan hall.
In the study, the sustainability of biiryan in terms of gastronomy has been examined. The
study of Iskin et al. (2017) drew attention to the introduction of the province of Siirt and
was carried out in the form of a literature review. In terms of methodology, our study used
the interview technique like the study carried out by Coskun et al. However unlike Coskun
et al. it offers the reader a multi-dimensional perspective in terms of introducing the local
culture. Although the study has taken into account a single restaurant; it constitutes one of
the remarkable examples in terms of revealing the importance that neighboring provinces and
countries attribute to biiryan.

Methodology:In the study, food culture has been discussed in relation to living conditions
and livelihood opportunities. It attempts to interpret the effect of the characteristics of
the city of Siirt and its region on the ownership of the biiryan. It was carried out with a
qualitative research technique, taking Bahattin Biiryan Saray1 staff as a sample. In the study,
descriptive analysis was made by analyzing the interview records; a purposeful sampling
was used. In Bahattin Biiryan Sarayi, 13 people are working and all of them are males. In the
study, waitstaff were included in the sample. Likewise, in the article interview recordings,
photographs of the place taken by the researcher and observations obtained in the restaurant
were used.
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Results and Conclusions: Past habits survive to a large extent with the dominance of
local culture in traditional cities. Undoubtedly, this is due to the fact that the places that are
effective in increasing the gastronomic differences between the classes are not formed. Food
habits of city of Siirt accord this description. In Siirt, people have adapted to the taste of food
as a result of cultural life. If we describe the diversity of the people of this city as a mosaic,
we can suggest that this mosaic effect also determines the culture-specific habits.

Although there are biiryan and restaurants that can be associated with it in Bitlis and
Mus, which are close to Siirt, it carries many characteristics of Siirt city in terms of its unique
taste and identity. In the study, in the light of the information obtained from Bahattin Biiryan
Palace employees in Siirt, the following conclusions have been reached:

In Siirt, preparation of the biiryan and restaurant working habits are against modern
standardization and global food culture with their many features. Many features such as
cooking, preparation, presentation and service of biiryan have different features than the
fastfood habit, which is the global uniform food habit. Restaurant and biiryan has different
features than modern standards. Among these features, there are reasons such as the training
of the staff, working hours, and the difference between the customer and the employee is not
clearly drawn.

Nowadays, all stages of nutrition have become professional activities. One of the
striking features of the restaurant at this point is that the employees have not received any
professional training. With master-apprentice training, employees transfer food preparation
and presentation from one culture to another. However, there is no rigid difference in division
of labor among restaurant staff. Instead, the need directs people to work in different areas
within the restaurant.

In addition, there is no rigid distinction between restaurant staff and customers. This
situation was most evident in the participants’ addressing their customers as guests throughout
the interview. While employees show interest in customers with such a manner, customers
also embrace employees in a friendly and amiable way. People have achieved the comfort
and reliability of their home insomuch in this restaurant to a great extent. In this respect, it
can be said that the clear distinction between private and public sphere, which is another
modern standardization, is not observed in this restaurant. Thus, the restaurant has created a
culture between private and public sphere.

Biiryan Kebab attracts attention with its similarity to the slow food movement developed
against the fast food culture in 1986. Biiryan begins to be cooked at two o’clock at night. It
takes nearly two hours to cook depending on the quality of the meat and fire. Biiryan, with its
natural cooking method and the absence of tail fat, has been evaluated by employees as light,
long-lasting, and beneficial to health. Unlike the modern time limitation, the biiryan service
in Siirt starts at a very early hour in the morning, with the morning prayer. The biiryan service
is completed at 5:00 pm. There was no study conducted by the medical community regarding
its benefits for health when this research was carried out. Despite this, in the study, restaurant
staff verbally expressed the benefits of biiryan for health.
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Preferred by people from every walk of life, Bahattin Biiryan Saray1 has different features
from modern cities where the scales of taste differ. Preferring local foods provides prestige
to people in modern cities. However, people from every walk of life (different age, gender,
educational status, class, etc.) prefer. In particular, some features such as its affordable price,
light food, and long-term fullness ensure such accessibility both inside and outside of the city.

It is stated by the participants that the biiryan has made an important contribution to the
promotion of the city of Siirt to other provinces and different countries. The fact that Siirt is a
small city has prevented the city from being recognized from outside and turned into a center
of attraction. Thanks to Biiryan, the city was publicized, insomuch that when it comes to
biiryan, Siirt comes to mind. This situation paves the way for the branding of the city of Siirt.
With the effect of all these reasons explained in the study, it has been revealed that biiryan in
Siirt is an important complement to the local food culture.

Giris

Insanin kendi bedenini tanimas ile kendine yarayan besinleri dengeli dgiinler haline
getirmesi, nispeten yakin donemli gelismelerdendir. Ancak yemek kiiltiiriiniin gelisimi biitiin
toplumlar i¢in ayni sekilde gergeklesmemistir. Bu kiiltiirel farkliliklar, cografi kistaslarin birer
getirisi oldugu kadar, tarih boyunca olusturulan ge¢im faaliyetlerinin alani igerisinde yer
almaktadir. Giiniimiizde kiiresellesmenin etkisiyle insan, kiiltiir, yasam bi¢imi, yemek kiiltiiri
gibi benzer degerler sahasi giin gectikce belirginlesmektedir. Bunlar icerisinde nispeten yerel
farkliliklar, yeni cazibe merkezleri haline gelmektedir. Bu yerel farkliliklarin en ¢ok yasam
alan1 buldugu mekanlar geleneksel kentlerdir. Geleneksel kentlerde dogal olanin hakimiyeti
her alanda kendisini gostermektedir. Bunlardan biri ¢caligmanin temelinde yer alan yemek
kiiltiirtidiir. Yemek kiiltiirti, yerel kiiltlirlin yasamasina firsat vermekte; yerel kiiltiir de yemek
kiiltiiriinii yonlendirmektedir. Toplumdaki farkliliklar ne kadar belirgin olursa olsun, yemek
kiiltiirti kisiler arasinda ortak bag yaratabilmektedir.

Lokantalar ve restoranlarla birlikte yemek yeme aliskanligi, evin iginde hasrolunan bir
edim olmaktan kurtularak, kamusal alana biitiin yonleriyle sirayet etmistir. Oyle ki yeme ile
kamusal alanin diizenlenisi, tiretimden baslayarak tiiketime kadar biitiin siirecleriyle kiiltiir
haline gelmistir. Bagli bulunan kiiltiiriin tanitilmasi, yerel paylasim aglariin geniglemesi
olarak okunabilecek bu gelisme, yemegin karin doyurmaktan ¢ok daha fazla isleve sahip
oldugunu gostermektedir. Bu baglamda lokanta ve restoranlar, karin doyurmanin yani sira iyi
yemek, statii saglamak, sosyallesmek gibi konularda kisilere avantaj saglamaktadir. Bugiin
yemek konusunda yerel, bolgesel ve kiiresel diizeyde pek ¢ok calisma, yemenin kiiltiirii
bliyiik 6l¢iide belirledigini, yonlendirdigini gostermektedir

Incelemeye aldigimiz Siirt kentinin temel gegim kaynaklari tarim ve kiigiikbas
hayvanciliktir. Siirt’te bunlar biiyiik oranda yeme kiiltiiriinii belirlemektedir. Ozellikle
gbcebe yasam tarzinin etkisiyle hayvanciligin temel gecim faaliyeti olarak uzun zamandir
stirdiirilmesi, yemek kiiltiiriiniin kaynaginda etin goriilmesine sebep olmustur.

Calismada Siirt kenti biiryan isletmelerinden birisi olan Bahattin Biiryan Saray1
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incelenmistir. Siirt’te biiryan genellikle kahvalt1 saatlerinde tiiketilmektedir. Biiryan servisi
sabah 5:00’te baslayip, 17:00’de bitmektedir. Bu baglamda modern ¢aligma saatlerinin
disinda, kiiresel kiiltiiriin karsisinda, biiryan yerel kiiltiiriin devamint saglamaktadir.
Tescilli bir iiriin olan biiryan, yerel kiiltiiriin siirekliligini saglamakla birlikte, Siirt kentinin
tanitilmasina katki saglamaktadir.

Caligma nitel aragtirma tekniklerinden goriismeyle gerceklestirilmistir. Arastirmanin ilk
kismi alanyazin i¢in ayrilmis olup, ikinci kisimda arastirmanin bulgulari ve degerlendirilmesi
sunulmustur.

1. Arastirmanin amaci, 6nemi, evren ve érneklemi

Insan hayatinda yeme ve i¢me kiiltiirii toplumlarin dogal ve kiiltiirel kosullarinin bir
sonucudur. Bu baglamda yeme ve icmenin iiretim, hazirlanma, sunum ve tiiketim asamalarinin
doga, mutfak, kiiltiir ekseninde sekillendigi goriilecektir. Calisma biiryan kebabini referans
alarak, disarida yemek kiiltiiriniin edinildigi kiiltiirel siireklilikten hareket etmistir. Bunu
Siirt kenti yoresel et restoranlarindan biri olan Bahattin Biiryan Sarayi’ndan hareketle
izlemektedir.

Caligma nitel arastirma teknigi olan goriisme ile gergeklestirilmistir. Nitel aragtirmacilar
olaylarin ve baglamlarin dilini konusur; toplumsal yasamin dogal akisinda ortaya ¢ikan
olaylart ayrintilt inceler. Belirli toplumsal-tarihsel baglamlara duyarli olan 6zgiin yorumlar
sunmaya caligirlar (Neuman, 2016: 224). Goriisme bir arastirmaciyla bir {iyenin ortak
iriiniidiir. Goriismede iiyeler anlayislari, hisleri ve isbirliklerinin 6znel anlamlar agiga
c¢ikaran bir tartigma siirecinin pargasi oldugu etkin katilimeilardir (2016: 585). Calismada
amaca yonelik 6rneklem tercih edilmistir. Amaca yonelik 6rnekleme 6zellikle bilgilendirici
olan benzersiz ornek olaylart segmek icin uygundur (2016: 323). Siirt’te biiryan hazirlama
ve sunumu erkek calisanlarca gerceklestirilmektedir. inceledigimiz restoranda calisanlarin
tamami (13 kisi) erkeklerden olusmaktadir. Biz farkli yas ve egitim durumlarmi dikkate
alarak restoran ¢alisanlarindan 7 kisiyi 6rneklem kabul ettik. Asagidaki tabloda ¢alisanlarin
bilgileri yer almaktadir:

Tablo 1: Katilimet! Bilgileri

Katihmel Yasi Egitim Calistig1 Siire
Ismi Durumu
Ibrahim 31 Lise terk 13 yil
Mustafa 44 Ortaokul 13 y1l
(biiryanda ise 30 yildir)
Miisliim 27 Lise 4.5 yil
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Nevzat 37 Lise Part time calisan

asil isi memurluk

Veysi 21 Lise terk 3 sene
Necmi 30 Ortaokul 12 yil
Mehmet 26 On lisans (Maliye) | 1 ay

Gilinlimiizde yemek hazirlama, sunumu ve tliketimi profesyonel bir faaliyet haline
gelmistir. Buna ragmen geleneksel kiiltiirde yemek kiiltiiriiniin tiim asamalari tecriibelerle
edinilmektedir. Bahattin Biiryan Sarayi’'nda ¢alisanlar, biiryan hazirlama konusunda
profesyonel bir egitimden gegmemisler; bunun yerine usta ¢irak iliskisi igerisinde meslegi
ogrenmiglerdir. Buradan yola cikildiginda, restoran c¢aliganlarmin geleneksel kiiltiiriin
takipgisi olduklart sylenebilir.

Pandemi kosullar1 geregince maske, mesafe ve hijyen kurallarin1 dikkate alan
calismada, katilimcilarla restoranda birebir goriismeler gergeklestirilmistir. Calismanin
gergeklestirilmesine Siirt Universitesi Rektorliigii Etik Kurulu 23.11.2020 tarihinde saat
10:00°da 91 numarali oturum sayisinda; saglik alaninda ise Siirt Universitesi Rektorliigii
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu’nca 31.12.2020 tarihinde saat 13:00°te
13 numarali oturum sayisinda izin verilmistir.

2. Yemek Kkiiltiirii icerisinde et tiiketimi ve Siirt kentinde Biiryan

Insanlarin etle beslenme tavirlari, belirli bir agidan insan iliskilerinin ve ruhsal yapilarinin
sahip oldugu dinamik hakkinda bilgi vermektedir. Buna dayanarak Ortacag toplum yapisindan
yola ¢ikan Norbert Elias, belirli bir davranis bigiminin bir toplumsal merkezden ¢ikarak biitiin
toplumu etkisi altina aldigindan bahsetmektedir. Ortagag’da bir toplumsal tabakada genellikle
biitiin Bat1 iilkelerinde belirli bir davranis bigimi egemenken, bir bagka tabakada davranis
bicimi tamamen farklidir. Bu donemde et yemek konusundaki tavirlar farkli kesimlere gore
degisiklik gostermektedir. Diinyevi tabakada et tiiketimi oldukca fazlayken, manastirlarda
dini gerekgelerle (yemenin kiiglimsenmesi ve sinirlanmasi nedeniyle) etten imtina edilir. Alt
tabakada, yani koyliiler arasinda et tiiketimi olduk¢a sinirlidir. Bunun nedeni, hayvanin o
donemde ¢ok degerli olmasindan, baska bir deyisle et bulamamalarindan kaynaklanmaktadir
(Elias, 2009: 214-5).

Elias’m yapmis oldugu agiklamaya benzer sekilde, bolgelere gore verdikleri istatistiki
bilgilerden yola ¢ikarak yaptiklari ¢gikarsamada Alan Beardsworth ve Teresa Keil (2011:332)
kiiresel manada et yemenin varlikli olmakla iligkili oldugunu ifade etmektedir. Bu agiklama,
yukarida Elias’in iddia ettigine benzer sekilde etin statii belirleyici, tanimlayici 6zelligine
isaret etmektedir. Et, glicliniin yiyecegi olarak degerlendirilmekte iken; et yiyememe
yoksullugun, bazen isteyerck bazen de tesadiifen giicliller toplulugun disinda kalmakla
iliskilendirilmektedir (Montanari, 2018: 29-30). Montanari’nin bu ¢dziimlemesi, Avrupa’nin
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et yeme bicimindeki degisimle yakindan alakalidir. Avrupa’dakine benzer sekilde tilkemizde
et, beslenmede 6nemli bir kaynak olarak degerlendirilmektedir. Zengin kesimler daha gok et
tiiketirken, nispeten daha diisiik ve alt gelir gruplarindan insanlar daha az et tiikketmektedir.
Et tiikketimi, farkli grup ve toplumlar diizeyinde kiiltiir, cinsiyet, din, inang¢ bi¢iminden
kaynaklanan belirleyicilere gore degismektedir. Et yemenin yasayis bicimi ve kiiltlirle
iliskisini ifade eden bir 6rnek, gdgebe hayat yasayan Eski Tiirklerden hareketle verilebilir.
Tiirklerin gdgebe hayat yasamalari nedeniyle zengin bir mutfak kiiltiirii olusturmalart miimkiin
degildi. En kolay pisen yemek, ¢iplak ateste pisen ettir. Bu baglamda Tiirklerde en eski ve en
yaygin yemek 1zgaradir. Orta Asya’da yagsamis Tiirkler bol bol at eti yemisti ve at siitiinden
mayalanmis kimiz denilen ickiyi igmislerdi (Belge, 2018: 121; Ogel, 1978). Gériildiigii gibi
yasam sartlart yemek ve igecek kiiltiiriniin olugmasini biiyiik 6l¢iide belirlemektedir.
Fransiz Sosyolog Pierre Bourdieu, yiyecegin sertlik derecesi arttik¢a daha ¢ok erkeklere
Ozgii, salata gibi yesillikler ile baligin ise kadinlara yonelik oldugunu ifade etmistir. Bu
noktada kadmlar etten az miktarda tiiketirken, erkekler birka¢ porsiyon alabilmektedir
(Bourdieu, 2015: 282-3). Benzer sekilde birgok kiiltiirde bazi1 besinler eril ve disil anlamlar
tasiyabilir. Besinlerin cinsiyete gore farkli anlamlar tagimasi siklikla gii¢ merkezi arayisindan
kaynaklanir. Giiglii besinler erilligi ve erillerin ihtiyacini temsil ederken, zayif besinler disiligi
ve kadmlarm ihtiyacin1 temsil eder. Yine yoksullarin tercih ettigi besin ¢esitleri onlarin
miicadele ettikleri ekonomik zorunluluklari yansitirken, ¢ocuklarin beslenme bigimleri
(yetiskinlere) bagimli olma durumlarini yansitmaktadir (Beardsworth ve Keil, 2011: 92-3).

Yukaridaki ¢éziimlemelere benzer sekilde, katilimcilarimiz eti ve 6zellikle de biiryant
erkeklerin daha gok tiikettigi konusunda hemfikirdir. Yine varlikli olmanin bir géstergesi
olarak ete verilen 6nem artmaktadir. Bununla beraber Siirt’te her kesimden insan eti
tiiketmektedir. Siirt kentinde et dnemli bir besin kaynagidir. Ozellikle zengin tarif gesitleriyle
etin toplum yapisinda etkileri bulunmaktadir. Siirt kenti 6zelinde diisiindiigiimiizde bunu bir
katilimcimiz su sekilde ifade ediyor:

Siirt halki ete baya bi diiskiindiir. Yani... Diigiiniin yani kahvaltida bile et yiyen bir
toplumuz yani su an (Ibrahim, 31 yasinda).

Yedi isletmede, dort biiryan salonu isletmecisi ve ustasi ile Siirt kentinin gastronomi
acisindan siirdiiriilebilirligine iliskin yapilan analizde hayvanciliga, ustaliga ve pisirilen
tandirin dnemine dikkat ¢ekilmistir. Bu ti¢ maddeden biri olan hayvanciligin, besicilik yerine
yaylak seklinde yetistirilmesinin biiryan kalitesini etkiledigi ifade edilmistir (Coskun vd.,
2017: 395). Dolayistyla biiryanin kalitesini belirleyen unsurlar ¢ok ¢esitli olup bunlardan en
onemlisini etin kalitesi olusturmaktadir. Bu konuda katilimcimizin biiryan i¢in anlattiklar
bir hayli dnemlidir:

“Simdi mevsimde iki et var. Bi toklu eti, bi kuzu eti. Toklu eti kogun bir ufagi oluyo. O
da bu mevsimde yapilmaya baslaniyor. Yani ekim, kasim, kasimdan sonra yani. Kasim
aymdan aralik, ocak, subat, mart, nisana kadar. Nisanda da kuzu etine basliyoruz. Yani
iki etten olusuyor. Kuzu eti siitten kesilmis kuzular, 7-8 aylik... Bunlar et toplamis
olacak, erkek kuzular olmus olacak... Toklu eti de besili olmayacak sekilde olacak.
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Yani bu toklu etler bir-iki saat dolastirilip daha sonra ahirlara koyulmus olacak. Biz o
etleri kullaniyoruz yani” (Mustafa, 44 yasinda, isletme ortagi).

Elias’a gore Ortagag’dan Yenicag’a gegerken etin servis bigimi de degisime ugramstir. 17.
ylizyila dek Batili iist sinifta etin biitiin olarak sofraya getirilisine ve sofrada par¢alanmasina
yonelik aligkanliklar edinilmesinden, 20. yiizyilda et yemenin 61diirtilmiis hayvanla iliskisini
animsamanin bir rahatsizlik nedeni olarak goriilmeye baslandigi bir doneme gegilmistir.
Gliniimiizde ise etin formu yemek hazirlama esnasinda o kadar gizlenmis ve degismistir ki,
etin kaynag1 yemek sirasinda asla akla gelmez. Oyle ki etin parcalanmasi tamamen ortadan
kalkmamakla birlikte, sikint1 ve huzursuzluk verici olay, toplumsal yasantida sahne arkasina
aktarilir. Bu gorevi uzmanlar diikkkanda ya da mutfakta yerine getirirler (Elias, 2009: 216-
20). Avrupa’daki et hazirlama ve yeme kiiltiiriindeki doniisiime benzer sekilde, Siirt’te de
biiryanin pisirilisi/yapilist miisterilerin gorebildigi bir yerde degildir (Fotograf 1-2-3). Buna
ragmen Bahattin Biiryan Sarayi’nda et biitiin halinde restoranin giris kisminda (disaridan
goriilebilecek sekilde) sergilenmektedir (Fotograf 4). Bununla birlikte etin parcalanisi
yiyenlerin gorebilecegi sekilde yine ayni yerdedir. Dolayisiyla biiryanin sergilenisi,
hazirlanig1 ve servisi miisterilerin gozii 6niinde gerceklesmektedir (Fotograf 5-6-7).

Fotograf 1-2-3-4-5-6-7: Biiryanin Hazirlanmasi1 ve Servisi
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Biiryan bir kiiltiirel yasantt sunmasi anlaminda, gocebe kiiltiiriin temelinde yer alan
hayvancilig1 ve bununla iligkilendirilebilecek yasami akla getirmektedir. Bununla birlikte
misafirperver kiiltiirii, aligkanliklari, yoresel kimligi hazirlanisindan servis edilisine kadar
hissettirmektedir. Bu durum kent ve imgeleri tizerinden degerlendirildiginde “slow food”,
“slow city” hareketiyle benzerligi agiktir. Jackson’a gore 1986 yilinda Italya’da McDonalds
restoraninin agilisini protesto eden bir grup aktivist ile baslayan slow food hareketi; yiyecek
iireticileriyle tiiketicilerinin, yiyecegin kendisiyle tiiketicilerinin ve sofrada bulunan kisilerin
birbirleriyle etkilesimini kapsamaktadir (Akt. Giiven, 2011: 114). Bu hareket geleneksel
yemek kiiltlirlinii korumay1 amag edinmektedir. Kent ve imgeleriyle bir arada diistintildiigiinde
bu durum uzun hazirlanma asamalarindan servisine ve sofradaki kisilerin birbirleriyle
etkilesimine kadar pek ¢ok asamada yemegin kent kiiltiiriiyle iliskisini aciga ¢ikarmaktadir.
Slow city ise yine Italya’da baslayan bir hareket olup yiyecekleri, mekanlar1 icine alacak
sekilde yerel kiiltiirel 6zelliklerin korunmasini amaglamaktadir (Giiven, 2011). Bu baglamda
Siirt’te biiryan kebab1 hazirlanmasindan tiiketimine kadar yavaslik hareketiyle benzerlik
tagimakta; yore halki, yerli ve yabanci turistlere farkli begeniler saglamasi anlaminda yerel
kiiltiirtin stirekliligini saglamaktadir.
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Yukaridaki fotograflarda da goriilebilecegi gibi etin servis edilisi pide iledir (Fotograf
5-6). Bu anlamda ekmegin etle birlestirilmesi, temel besin olarak kiiltiirel degerini
gostermektedir. Oyle ki ikisi de kirsal dzellikler tasiyan kent kiiltiiriinde vazgegilmez besin
maddeleridir.

3. Siirt’te restoran Kkiiltiirii ve Bahattin Biiryan? Sarayi

Insan icin yeme etkinligi gerekli besinin alinmasinin &tesinde bir olgudur. Insan yemek
yerken sadece besin maddeleri degil, tat almaya yonelik birtakim deneyimler yasamaktadir;
birtakim anlam ve semboller tiiketmektedir (Beardsworth ve Keil, 2011: 89-90, Cayct, 2019:
99). Belirli bir gida maddesi hakkindaki fikirler viicudun beslenme ihtiyaclarmi kargilama
kabiliyeti kadar, o maddenin kisilere ifade ettigi anlam tarafindan da sekillenmektedir (Cayct,
2019:99). Bubakimdan Siirt’te de yemek sadece besin maddesi olarak degerlendirilmemelidir.
Bunun 6tesinde yemek, gegmisin muhafaza edildigi bir kiiltiirel stirekliliktir.

Visser’e besinleri temin etme, hazirlama gibi faaliyetlerin yaninda belki de en kolay
faaliyetin yemek olmas1 gerekmektedir. Ancak insanlar bu islemi yemek yemek i¢in belirli yer
ve zaman, 0zel ekipmanlar, dekorasyon, belli bir sira, birtakim davranislarin siniflandirilmasi
ve bedenen uygunluk gibi bir kurallar sistemi igerisine yerlestirmislerdir. Ona gore bunlar
fiziksel bir ihtiyag¢ degil, tamamen bir kiiltiir olgusudur (Akt. Beardsworth ve Keil, 2011:172).
Dogaldan kiiltiire elde edilen veya iiretilen yemek malzemeleri, diizen ve siranin yemeyi
olusturmasi i¢in mutfak kurallarindan geger ve yeme faaliyetleri sosyal zamani kesmek
veya noktalamak i¢in programlanir. Siradan yemek mesgaleleri iiretimde (hafta sonlart,
hasat zamanlari, basarili avlanmalar), hayatin devrinde (dogumlar, evlilikler, 6liimler) ve
cemaatin hizmetinde (siyasi ve dini torenler) baslica olanaklari belirtmek icin kullanilir
(Goode, 2005: 172). Bu baglamda yemek yeme etkinligi 6zel bir kiiltiir gerektirmekte; ne
yendigi ve nasil yendigi kisileri biiyiik 6l¢iide belirlemektedir. S6zgelimi Batili diinyevi st
tabakalarin davranislarindaki degismeleri ele alan Norbert Elias, yemegin nasil yenilecegine
dair ritiiellerden biri olan sofra adabinin ytizyillar siiren sosyal iliskiler ve kullanim siireci
icerisinde zamanla bugiinkii islevlerini ve bigimlerini kazandigini ifade etmistir (2009: 203).
Babhattin Biiryan Sarayi’nda biiryanin hazirlanmasi, sunumu ve tiiketimi de, yukarida vermis
oldugumuz alintilarda benzer sekilde, yasam kosullar ve kiiltiirle alakali sekil bulmustur.

Tiiketim konusunda gozlemlenen farklarin esas ilkesi liiks/6zgiir begeni ile zaruri begeni
arasindaki karsitliktir. Liiks begeni 6zgiirliikler veya bir sermayeye sahip olmanin sagladigi
kolayliklar tarafindan belirlenmisken; zaruri begeni ise bunun tam karsisinda yer alir. Yeme-
igcme sanati, halk siniflarinin mesru yasama karsi ¢ikabildikleri alanlardan biridir (Bourdieu,
2015: 265, 268)*. Bu baglamda yoresel yemek kiiltiiri, mevcut kosullarda dayatilan begeni
Olgeklerine bir Ol¢iide karsi durus ifade etmektedir. Geleneksel kent yapilarinda et yeme
stirdiirtilebilir bir aligkanhktir. Siirt kentinde biiryan yeme aliskanligi, her kesimden insanin
kendi sinifsal varligimmi korudugu veya kendi sinifsal varligindan kagindigi bir yasamsal
edimdir. Bunda inceledigimiz biiryan restoraninin dort katli ve her bir katin farkli miisterilere
hitap eden 6zelliklere sahip olmasinin payr bulunmaktadir. Nitekim aile salonu, teras, giris

916



folklor/edebiyat, 2021, Yil (year) 27, Sayi (No) 107

kat gibi kisimlardan olusan dort katli biiryan restoraninda, kisiler kendi zevk ve begenilerine
uyan kisimda biiryan yiyebilmektedirler (Fotograf 8-9-10).

Bugiinkii anlamiyla restorancilik 18. yiizyilda Fransa’da ortaya ¢ikmustir. Ozellikle
Fransa ve Amerika’da restoranlarin yayginlagmasiyla, diger iilkeler de bu geligsmeleri takip
etmistir. Ulkemiz agisindan bu durum, farkl iilkedeki benzerleri kadar, yerel yiyeceklerin
sunuldugu mekanlarin olusmasina da zemin hazirlamistir (Korkmaz, 2010: 128-9). Disarida
yemek yemenin zorunlu bir faaliyet haline gelmesinin nedenlerinden biri, kent yasamidir.
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Buna paralel sekilde, kentte gerceklesen calisma hayatidir. i yasamu, disarida sahiplenilmesi
gereken yagamsal aliskanliklar dogurmustur. Bundan dolay1 restoran bir kiiltiir degismesini
anlatmaktadir. Ancak bu aligkanlik edinimi mali, sosyal, kiiltiirel farkliliklar igermekte;
kisiler genellikle benzer begenilere sahip olduklart kisilerle ayni mekani paylagmaktadir.
Kimi zaman bu geleneksel kent yapilarinda yoresel yemegin {iretildigi ve paylasildigt
aligkanliklarin  kavsaginda bulunmaktadir. Bunlardan {ilkemizde en ¢ok bilinenleri
arasinda Giineydogu Anadolu mutfagi yer almaktadir. Burada yemek bir zorunluluk olarak
paylasilmamaktadir. Bunun yerine yemek, ortak begeniye sahip insanlarin paylastiklart bir
kiiltiirel faaliyet goriiniimiindedir.

Disarida yemek yemenin ticarilestirilmesi geleneksel toplumsal iliskilerdeki bozulmanin
sonucudur (Beardsworth ve Keil, 2011: 206-7). Bu durum modern kentler i¢in dogru olmakla
birlikte, gelencksel kent yasami igin tartismalidir. Bilindigi gibi modern kent yasaminda
iligkiler, sinirli bir zorunlulukla stirdiiriilmektedir. Elbette restoran kiiltiiri bundan pay
almaktadir. Ancak calismamiz kapsaminda ele aldigimiz restoran, geleneksel toplumsal
iligkiler lehine pozisyon edinmektedir. Oyle ki Siirt halki paylasim aglarmi ev disina
¢ikarmakla mali, hazirlik, temizlik, misafir agirlama gibi farkli diizeydeki sorumluluklar
azaltmaktadir. Boylelikle digarisi, her kesimden insan i¢in, yemek yemenin kolay bir yolu
gibi goriinmektedir. Bahattin Biiryan Saray1 hazirlamasi zahmetli bir yerel lezzeti iiyelerine
sunan kiiltiir tastyicisi roli istlenmektedir. Cogunlukla tanidik iliskiler agiyla sahiplenilen
bu restoranlar, evin mahrem alanimin sundugu konforu ve rahathigi takipgilerine sunmaktadir.
Bu baglamda, ev disinda misafir agirlama ve sosyallesmenin statii saglayici yani ile birlikte
icinde bulunan kiiltiiriin siirekliligini saglamaktadir. Her kesimden insana hitap eden bu
yerler, kisilere lezzet ve alisilmis olanin disinda deneyim saglamaktadir. Bahattin Biiryan
Saray1 6zelinde bu durum yiyecegin ve (domates, sogan, biberden olusan) salatanin servis
edilis bicimi, etin pide arasinda sunumu gibi detaylarla yerel kiiltiiriin restoran yapilanmasinin
disinda olmadigini gostermektedir.

Inceledigimiz restoranin bircok o6zelligi modern standartlasmalarin karsisindadir.
Modern standartlardan farkli olarak restoran c¢alisanlari arasinda is kollart ciddi bir sekilde
ayrilmamaktadir. Calisanlar garson, usta, hizmetli, isletme sahibi olarak kendilerini
tanimlamaktan kag¢mmuiglardir. Caligma esnasinda her calisan diger calisanin islerini
istlendigini ifade etmistir. Mekanin igerisindeki bu yardimlasma agi, herkesin kendini
tanimladigi-tamamladigi bir mekan kiltiiriiniin olusturulmasina aracilik etmistir. Baska
bir anlatimla restoranda isin gergeklestirilmesinde oldugu gibi, mekan da tiim ¢alisanlarca
sahiplenilmistir. Bu baglamda c¢alismada bizde katilimcilar1 tamamlarken, igletme sahibi
disinda usta, garson, hizmetli gibi adlandirmalar yapmadik. Bunun yerine katilimecilarimizin
tamamini ¢alisan olarak degerlendirdik.

Bir baska husus c¢alisanlar arasindaki iligkidir. Bilindigi lizere modern isletmelerde
miisterilere ¢aliganlar ve restoran sahibi tanitilirken bey, hanim gibi tanimlayicilar ismin
yaninda kullanilmaktadir. Oysa Bahattin Biiryan Sarayi’nda calisanlar gerek goriisme
kayitlarinda gerekse kayitlar disinda bdylesi tanimlayicilari tercih etmemistir. Bunun yerine
calisanlar birbirlerinden “agabey-kardes” olarak bahsetmektedir.
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Bahattin Biiryan Sarayi’nda biiryan yavas hazirlanmaktadir; miisteriler ve caliganlar
arasindaki iliskiler ise dostca ve yakindir. Bu baglamda restoran, modern standartlastirmalarin
karsisindadir. Restorana gelen miisteriler calisanlarca taninmaktadir. Ayni sekilde miisteriler
de mekanin ve biiryanin sunulus bigimi kadar, ¢alisanlarin candan ve sicak tavirlarindan
hosnut goriinmektedir.

Diger yandan inceledigimiz restoranda insanlar kiiltiirlerine ve damak zevklerine ait bir
aligkanligi, giindelik hayattaki modern saat kisitlamalarmin disinda gergeklestirmektedir.
Calisanlar bu sinirlamayi bir baska yerel sinirlilikla telafi etme egilimine girmektedir. Buna
gore biiryan ancak sabah saatlerinde tiiketilebilen bir yiyecektir. Restoranin miisterileri bu
kurala riayet etmektedir. Ciinkii katilimcilarimizdan birinin ifade ettigi gibi, saat ilerledikce
etin kalitesi diismektedir. Bu yiyecegin hazirlanmasi ve servis asamalarinda yaygin goriilen
bir 6zelliktir.

Gece 2’de ... Ustamiz geliyor. 5'te servise hazir oluyor. Genelde aksam 5 gibi de
bitiriyoruz. Daha erken bittigi de oluyor tabi (Ibrahim, 31 yasinda).

Ustelik bu yasamsal aliskanhik sadece beslenme ile deger bulmamustir. Ozellikle
biiryanin tarihi ge¢misini bir katilimcimiz gogebe kiiltiir, hayvancilik, din gibi unsurlarla
iliskilendirerek agiklamaktadir. Biiryanin Siirt’te ortaya ¢ikmasinin nedenini sorgulamaya
actigimizda katilimeimiz bunu kervanlarin gecis giizergahinda olmasina baglamaktadir:

“...kervancilar vardu. Siirt’e gelip konakladiklar1 zaman o gece misalen sabah namazini
kilarlard: ve biiryan kebabina damlarlardi. Biiryan kebab1 da bunlar1 tok tutuyo. Yani herkesi
tok tutuyo... Bunlar da uzun yola ¢ikacaklari igin hep eti tercih ederlerdi... Ozellikle yani
sabah, sabah namazlarimi kilip biiryanlarini yer dyle yola koyuluverirlerdi. Yani kervancilara
bagli bir kiiltiirdiir bu, ordan gelmedir yani....” (Mustafa, 44 yasinda, isletme ortagi).

Tarihe dayandirilan bu aciklama, kiiltiirel stireklilik i¢erisinde biiryanin bélgede 6nemli
bir degeri oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte bir kentin olanaklari, biiytikligi kisiler
icin yagamsal avantajlar saglamaktadir. Gelismigligin bir 6l¢iisii olarak disartya agik olmayz,
disartyla etkilesim halini ele aldigimizda, Siirt’in bu konuda dezavantajli oldugu séylenebilir.
Bu durum, asagidaki katilimcimiza gore Siirt’in koy olarak degerlendirilmesine kadar
varabilmektedir. Bu goriis, diger katilimcilarimizca da onaylamaktadir. Katilimcilarimiz séz
konusu olumsuz bakistan kurtulmanin bir yolu olarak biiryan1 gérmektedirler. Calisanlar
biiryanla Siirt’in kiiltiirel bir deger kazandigini, diger kentler ve iilkelerce de tanindigim
belirtmektedir. O halde bir sehrin markalagsmasinin 6nemli unsurlarindan biri yoresel kiiltiirel
ozelliklerdir denilebilir. Oyle ki bu kiiltiirel 6zellikler, biiryanda oldugu gibi, yeterince
tanitildiginda sehir olarak anilmak kolaylasmaktadir:

“Normalde Siirt kiigiik yer oldugu i¢in herkes kdy diyor buraya. Ama biiryan denildi
mi Siirt deniyor. (Veysi, 21 yasinda)

Ya simdi biz biiryan sayesinde Siirt ilinin ismi ¢ikiyor. Mesela ... Siirt dedigin zaman
tanimaz. Ama ... Mesela disaridan gelenler abla buraya geldigi zaman Siirt biiryani
diye hitap ediyor. Siirt olarak degil... Ik &nce yemege geliyorlar, ondan sonra gezmeye
gidiyorlar. (Mehmet, 26 yasinda)
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“Siirt’in nasil desem 6zel yemeklerinden, baska hicbir yerde yapilmamasi, Siirt’le
anilmasi, bagka schirlerde biiryan derseniz Siirt denilir. Onun i¢in Siirt’e 6nemli bir yer
kattyor” (Veysi, 21 yasinda).

“...Biz bu sektore girdigimiz zaman, ozellikle islerimizi biiytittiigiimiiz zaman baya
bi yaymnlandik TVlerde, gazetelerde.. Biiryan sayesinde Siirt’in ad1 ¢ikt1. Yani kiiltiirel
seyimiz artti. Misafirler daha ¢ok gelmeye basladi. Bunun sayede Tillo tanitildi. Daha
bdyle gezilecek yerler tanitildi. Biiryan sayesinde oldu bunlar hepsi. Biiryan olmasayd:
Siirt varla yok arasinda gibi bir seydi yani” (Ibrahim, 31 yasinda).

Fotograf 11-12: Basinda Bahattin Biiryan Saray1

“Siirt mesela bundan 15-20 yil 6nce kimse Siirt’i bilmezdi. Yani ... Abi, ... Usta
(restoranin isletmeci ortagi kastediliyor) sayesinde gelisti yani bunu diyebiliriz. Yani
her giin televizyonlarda. Bundan 6nce kimse Siirt’e gelmez, biiryan yemezdi sehir
disindan. Simdi her giin her giin sehir disindan buraya gelenler var. Tiirkiye nin neresine
gidersen Siirt’i sordugun zaman biiryan1 sdylerler” (Necmi, 30 yasinda).

“ Su an miisterilerimizin % 50’si yerel % 50’si yabanci efendim. Zaten Siirt’teki memur
olsun, 6gretmen olsun, polis olsun, diger farkli kurumlarda olsun galisan yabanct
misafirlerimiz olsun gergekten yani her haftada, yani her giin de olmasa haftada 1-2

920



folklor/edebiyat, 2021, Yil (year) 27, Sayi (No) 107

giinii gercekten biiryanla yemekle gegiriyorlar yani kendileri... Ozellikle hafta sonu...
yabanci misafirlerimiz buraya geliyorlar” (Nevzat, 37 yasinda).

Yemek kiiltiirii, zaman igerisinde, tam bir kentli gorliniime birinmistir. S6zgelimi
Avrupa’daki yemek kiiltiriinlin degisimini temele alan bir ¢aligmada, yalnizca endiistriyel
sistemin degil, kentli beslenme modellerinin artik kural koyar hale gelmesinden ve herkes
tarafindan taklit edilebilmesinden bahsedilmektedir (Montanari, 2018: 189). Bu konuda
kuskusuz, kamusal yasamin dinamikligi ve kadinin is hayatina katilmasmin belirgin
etkisi bulunmaktadir. Kirsalda her alanda siirdiiriilen birliktelikler, kent yasamina gegisle
sinirlt iligkilerin siirdiiriildiigii mekanlara dogru evrilmistir. Bunun bir sonucu olarak
yemek, bulusmanin yeni aracist konumunda olup, lokantalar ve restoranlarla birlikte
gelisim gostermistir. Kirsal 6zellikler tasiyan kentlerde ise geleneksel kiiltiir biiyiik 6lgiide
devam etmektedir. Bunlardan biri 6zel ve kamusal alan arasindaki farkliliktir. Yukaridaki
katilimcilarimizin agiklamalarina bakildiginda, modern kiiltliriin keskin ayrimlarindan biri
olan restoran ¢aliganlar1 ve miisteriler arasindaki farklilasma, Bahattin Biiryan Sarayi’nda
yaygin bir aligkanlik olarak karsimiza ¢ikmamaktadir. Bunun yerine miisterilere yonelik
“misafir” sozciigii katilimcilar arasinda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu durum bize
biiryan restoraninin 6zel ile kamusal alan arasinda konumlandigini gostermektedir.

Biiryanin kiiltiire yansiyan farkli 6rneklerinden giinliik konusma ve siir nasibini almistir.
Bir katilimcimiz bunun sadece bir kebap degil, kiiltiiriin her alanina hitap eden bir aliskanlik
oldugunu su sozlerle agiklamaktadir:

“Etin kizartilmig anlamini tagtyor bu biiryan. Simdi biiryan kelimesi Fars¢a’dan tiiremis
bir kelime Osmanlica’dan... Eskiden kiigiik bir cocuk bir kabahat isledigi zaman, yiizii
kizardig1 zaman iste derlerdi cocuga: “Yiiziin biiryan gibi olmus. Hayirdir ne kabahat
islemigsin?’ Bazi siirlerde gegiyor iste ‘cigerim yandi biiryan oldu’. Yani cigeri o kadar
kizarmus ki var ya o kadar yanmus ki biiryan olmus...” (Mustafa, 44 yasinda, isletme
ortagt).

Biiyiik sehirlerde yoresel mutfaklar, en pahali meniileri sunmaktadir ve otantik
ortamlariyla belirli bir ziimreye hitap etmektedir. Bu restoranlar segkin miisterilerini kiiresel
tek tip yeme standardindan kurtarip onlar i¢in ayricalik tiretmektedirler (Besirli, 2017: 150).
Oysa herkesin ulasabildigi ve ayni sekilde tiikettigi besin siradanlagan ve tiiketicisine imtiyaz
saglamayan besindir. Kisilerin yaygin olarak tiikketmedigi nadir besinler ise tiiketicisini
imtiyazli bir hale getirmektedir (Besirli, 2017: 156). Yoresel yiyeceklerle her kesimden
insan, geleneksel kiltiiriin iginde olagan bir aliskanlik olarak yemeyi benimsemektedirler.
Bu baglamda Siirt biiryani olagan bir yemek kiiltiirtidiir denilebilir. Bu durum ayni bolgedeki
kisiler i¢in ayricalik olarak ifade edilemese bile, i¢inde bulunulan kent kiiltiirii i¢in bir
avantajdir. Nitekim geleneksel kent kiiltiiriinii diger kentlerden daha cazip hale getirmektedir.
Boylelikle yemeye dayali olanaklar, farkli gevrelerden kisilerin yogun bir sekilde tercih ettigi
aligkanlik haline gelebilmektedir.

“Sanki miiptela oluyor insan, alistyor. Alistyor insan... Hani uyusturucu bagimliligs,
sigara bagimlilik yapiyor ya... Bu da bagimlilik yapiyor yani sanki insanda. Insanin her giin
yemesi geliyor. Ama maddi durum izin verirse” (Veysi, 21 yasinda).
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“Biraz daha yani biraz daha aileye yonelik seylerimiz var. Terasimiz var, aile katlarimiz
var. Yani hizmette digerlerine gore bir list seviyedeyiz. Daha iyi tabi yani sehrin gébeginde.
Herkesin buraya gelip yemek yiyebilecegi bir yer.... Herkes geliyor evet... Herkesin takip
ettigi bir yer. Kdylerimizden gelen misafirlerimiz oluyor...” (Ibrahim, 31 yasinda).

Siirt’e gelen herkes ilk dnce biiryani sorar. Once biiryan... Once biiryan yer ondan sonra
gider gezer” (Miisliim, 27 yasinda).

Yukaridaki katilimeilarimizin agiklamalarina dikkat ettigimizde, farkli kesimlere hitap
eden bir kiiltiirel aligkanlik olarak biiryanin sahiplenmesinin nedeni anlagilmaktadir. Diger
taraftan yerel yiyecekler bir yorenin sahip oldugu kiiltiiriin degerini yiikselten dneme sahiptir.
Yoresel yiyecekler yoreye 6zgii yiyecek ve igeceklerin ekilip bigilmesinin devam etmesine,
yerel ekonominin canlanmasina, istihdam olanaklarinin gelismesine katkida bulunmaktadir
(Capar ve Yenipinar, 2016: 110). Ayn1 zamanda yerel yiyecekler, belirgin bir aligkanlik ile
faaliyetlerin birbirinden ayrilmamasini saglamaktadir. Kiiltiire ait etkin bir faaliyet kolu
oldugu disiiniilebilirse diigiin, cenaze, bulusma, ayrilma gibi pek ¢ok yasamsal edimde
biliryanin etkisinin oldugu fark edilebilecektir. Bunun iginde biiryan sosyallesmenin ve
bulusmanin, misafir agirlamanin, toplanti ve yerel kiiltiirii paylagsmanin 6énemli bir aracisidir.

Daha o6nce de degindigimiz gibi, modern kiiltiirde isin profesyonel bir meslek kolu
haline gelmesiyle, miisteri ve galisan arasindaki ayrim belirginlesmektedir. Beardsworth ve
Keil’e (2011:206) gore, disarida yeme kisisel sosyal yiikiimliiliikler ile iligkiler tarafindan
sekillenmektedir; diger taraftan hizmet veren ve miisteri arasinda ticari bir bag yaratmaktadir.
Oysa inceledigimiz biiryan restoraninda bu tiir bir standartlasma kiiltiirel dokunun etkisiyle
disarida birakilmigtir. Nitekim katilimcilarimiz misterilere misafir olarak hitap ederek
boylesi bir standartlasmayi1 bastan yok saydigini gostermektedirler.

Biiryanin yiyecek olarak tercih edilmesinde kiiltiirel dokunun yani sira pek ¢ok etken
belirleyicidir. Bunlardan kuskusuz en ilgi ¢ekici olani kiiresel pandemi sartlarinda saglik
alaninda gilivence saglamasidir. Her ne kadar arastirmamiz sirasinda bdylesi bir ¢alismaya
rastlamamis olsak da Siirt halkini biiryan tiikketmeye sevk eden birtakim nedenler mevcuttur.
Icerdigi proteinin saglamis oldugu dayaniklilik hali kadar, bagisiklik sistemini giiglendirdigi
konusunda verilen tavsiyeler, tok tutucu 6zelligi biiryanin tercih edilmesinde belirleyici
unsurlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir:

“Biiryan diger yemeklere gdre biraz daha hafif bir yemek. Bi de tok tutuyor. Sabah
gelip kahvalt1 yaptiginiz zaman aksama kadar sizi tok tutabiliyor yani. Bi de zararsiz...
Doktorlar da tavsiye ediyor. Ozellikle de bu pandemi déneminde... Doktorlar baya
bi tavsiye ediyor... Bi iki hafta once bir tane doktor geldi. Boyle yan yapan bir
doktorumuz... Geldi burada etle ilgili bi konusmalar yapti. Yani halka tavsiye etti.
Ozellikle koronadan dolay1 baya bi tavsiye etti. Iyi geliyormus yani. Tabi proteini
yiiksek... Yani iyi... Bagisiklig1 giiclendiriyormus” (Ibrahim, 31 yasinda).
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Sonug¢

Ulkemizde restoran ve lokanta birbirinin yerine kullanilan iki kavramdir. Her iki kavram
da, modernlesmenin etkisiyle giindelik dile yerlesmistir. Osmanli Devleti’nde ¢agdas anlamda
lokanta II. Mesrutiyet sonrasinda giinliik yasama girmistir. 1890-1920 yillar1 arasinda Avrupai
tip yemegin onciileri otellerin restoranlari olmustur (Giirsoy, 2019: 149). Calismada Bahattin
Biiryan Saray1 ig¢in, Siirt kenti kosullar1 dikkate alinarak, restoran kavrami kullanilmistir.
Bunda restoran kavramiin kokeninin et suyundan tiiremis olmasi (Spang, 2007: 19-20),
restoranin ilk ortaya ¢iktiginda muhtemelen sifa arayan daha 6zel bir kitleye, lokantanin
ise genel aileye ve mahalle senliklerine yemek saglamak vaadinde bulunmasi (2007: 51-2)
ve Bahattin Biiryan Sarayi’nin takipgilerine Siirt kenti kosullart igerisinde daha modern bir
mekan ve kiiltiir sunmasinin katkis1 biiyiiktiir.

Siirt’te yemek begenisine insanlar, kiiltiirel yasamin bir getirisi olarak adapte olmuslardir.
Siirt yemek kiilttirii icerisinde biiyiik bir agirli§i olan biiryan din, gogebelik, hayvancilik
gibi unsurlar tarafindan sekillenmistir. Biiryan hazirlanmasindan tiiketimine kadar yoresel
etkileri sicak, samimi, tanidik iliskilerle siirdiirmektedir. Calismamizin evrenini olusturan
Bahattin Biiryan Sarayi’nda yerel kiiltiiriin agirhigiyla gegmis aliskanliklar biiyilik 6lgtide
devam etmektedir. Kuskusuz bunda siiflar arasi begeni farklarmin artmasinda etkili olan
mekanlarin olugsmamasinin payr bulunmaktadir. Bahattin Biiryan Sarayi’nda farkli dile,
etnik kdkene ve sinifa mensup insanlar kendi kiiltiirel 6zellikleriyle baglarini tazelemektedir.
Restoranda ailece yenilen yemeklerin yani sira arkadas bulusmalari, misafir agirlama, is
toplantilart yapilmaktadir. Bu bakimdan restoran kamusal ve 6zel yasamin dinamiklerini
igerisinde tagimaktadir.

Yoresel yemekler toplumlarin ekonomik, tarihsel ve kiiltiirel 6zelliklerinin etkisiyle
olusmaktadir. Tescilli bir iriin olan biiryan Siirt halkinin duyus, diisiiniis ve hissedis
bicimlerini yansitmaktadir. Bu bakimdan biiryanin varligi somut olmayan kiiltiirel mirasinin
muhafazasinda etkilidir. Siirt’te biiryan kebabu ile kentin 6zellikleri olan yavaslik, sadelik ve
kiiltiirel uyum agiga ¢ikmaktadir. Benimsenen bu aliskanligin korunmasi igin yore halkinin
ve igletmecilerin yaptigi ¢alismalar olup bu konuda yapilanlarin artirilmasi gerektigi agiktir.
Nitekim glinimiizde turizm tek bir kaynaktan beslenmemektedir. Siirt’in Tiirkiye’nin diger
illerine kiyasla cazip bir ulasim agina ve denize sahip olmamasi, turistik mekanlarinin
azlig1, sicak iklimi gibi nedenler yerli ve yabanci turistlerin kenti tercihleri igin dezavantaj
olusturmaktadir. Biitiin bu dezavantajlara ragmen calismamizin bize gosterdigi gibi Siirt
kentinin tanitilmasinda biiryan énem tagimaktadir. S6zgelimi disaridan gelen memurlarin
ve turistlerin oncelikli olarak biiryani sormasi yoresel yemek kiiltliriiniin 6nemine dikkat
¢ekmemizi kolaylastirmaktadir.
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Notlar

Arastirmada, gizlilik ilkesi uyarinca katilimeilara takma isimler verilmistir.

2 Cografi Isaretlerin Korunmast Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’yle Siirt’in yoresel tes-
cilli yemegi olan biiryan 27.07.2003 tarih ve 25181 sayili Resmi gazetede ilani ile tescil edilmistir
(Tiirk Patent Enstitiisti 2003).

3 Son sdyledigimiz fikrin karsisinda savlar bulmak ¢ok da zor goériinmemektedir. Buna goére yiyecek
toplumsal farklilasmanin kaynaklarini ifade etmek i¢in giiclii bir sembolik kaynaktir. Yiyeceklerin
toplumsal ayrimlari simgelemek ve géstermek i¢in dnemli rol oynadigi agiktir. Nitekim spesifik
gidalar, yiiksek konumu veya sosyal agidan istiin estetik zevkleri olan yiiksek bir sosyal sinif
konumu ile iliskilendirilmektedir. Bunun aksine diger gidalar diisiik bir sosyal sinifi, diisiik statiiyii
ve (ekonomik ve estetik) yoksullugu sembolize edebilmektedir (Cayci, 2019: 100; Besirli, 2017:
27-8). 4 Yazarin beyani: Calismanin gergeklestirilmesine Siirt Universitesi Rektorligii Etik
Kurulu 23.11.2020 tarihinde saat 10:00°da 91 numarali oturum sayisinda; saghk alaninda ise
Siirt Universitesi Rektorligii Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu’'nca 31.12.2020

tarihinde saat 13:00 te 13 numarali oturum sayisinda izin verilmistir.
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