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TEŞEKKÜR

Bu kitabın yayınlanması ve geniş kitlelere ulaşmasını sağlayan başta Siirt Valisi 
Sayın Dr. Kemal KIZILKAYA ve Siirt İl Kültür ve Turizm Müdürü Sayın İrfan TEKİN, 
Proje Koordinatörü Mehmet İshan MAMİŞ’e teşekkür ederim.

Araştırmanın her aşamasında bana yol gösteren yardımlarını benden esirge-
meyen her adımda beni cesaretlendiren zorluklarla başa çıkmamda yardımcı olan 
ve projenin akışını yönlendirmekte bana destek veren, bu kitabın daha derin ve 
kapsamlı bir içeriğe sahip olmasını sağlayan tez danışmanım değerli hocam Doç. 
Dr. Feridun DUMAN’a sonsuz teşekkür eder ve minnettarlığımı sunarım.

Bu kitabın yazılma sürecinde Leyla GÜNEŞ’in bana vermiş olduğu destek, sabır 
ve ilham için değerli arkadaşıma sonsuz teşekkür ederim. Varlığı ve dostluğu bu 
yolculuğu çok daha anlamlı kıldı. Bu eserin şekillenmesinde büyük bir rol oynadı. 
Her zaman yanımda olduğu ve bana inandığı için LEYLA GÜNEŞ’e minnettarım.

Bu kitabı hazırlarken yanımda olan ve bana her zaman destek olan değerli 
dostum, kardeşim Mahmut BEŞTAŞ'a teşekkür ederim. Onun desteği olmadan 
bu projeyi tamamlamak güç olurdu. Kendisine minnettarım ve bu kitabı onunla 
paylaşmanın mutluluğunu yaşıyorum.

Bu kitabı hazırlarken yanımda olan ve beni her adımda destekleyen sevgili 
eşim Özlem’e bu satırları ayırmak istiyorum. Özlem, benim en büyük destekçim 
ve hayatımın en kıymetli insanıdır. Onun sabrı, teşviki ve sonsuz sevgisi olmadan 
bu projeyi tamamlamak benim için zor olurdu. Özlem, bu kitabın oluşumunda 
benim yanımda olmanın ötesinde, mutfakta geçirdiğimiz her anı kıymetli kılan bir 
paylaşım ortağı oldu. Onun deneyimi ve fikirleri, bu kitabın içeriğinin zenginleş-
mesine büyük katkı sağladı. Her yeni yemek üzerinde birlikte çalıştığımızda, onun 
tutkusu ve önerileriyle bu yolculuk daha da anlamlı hale geldi.

Bu kitap, sadece bir mutfak rehberi değil, aynı zamanda sevgili eşimle pay-
laştığımız bir tutkunun ürünüdür. Onun her zaman yanımda olması, benim için 
en büyük motivasyon kaynağı oldu. Bu kitabı onunla paylaşmanın mutluluğunu 
yaşıyorum ve ona olan sevgim ve minnettarlığım sonsuzdur.
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ÖNSÖZ

Yüzyıllar boyunca farklı kültürlerin kesişim noktası olan ülkemizin zengin mut-
fak kültürü, yöresel yemeklerle şekillenmiştir. Her bir yörenin kendine has lez-
zetleri, tarifleri ve pişirme teknikleri, o bölgenin tarihini, coğrafyasını ve yaşam 
tarzını yansıtır. Bu yemekler, sadece birer besin kaynağı olmanın ötesinde, kül-
türel mirasımızın önemli birer parçasıdır

Mutfak kültürü, bir toplumun kültürel değerlerinin önemli bir parçasıdır. Top-
lumların mutfak kültürü, tarih boyunca geçirdikleri sosyal, dini, ekonomik ve 
coğrafi değişimlerin bir yansımasıdır ve bu nedenle her toplumun mutfak kültürü 
kendine özgü ve eşsizdir.

Bu kitabın amacı, Siirt’e has yöresel yemeklerimizi kayıt altına alarak gelecek 
nesillere aktarmak ve bu eşsiz lezzetleri daha geniş kitlelerle paylaşmaktır. Her 
bir tarif, uzun araştırmalar ve titizlikle yapılan görüşmeler sonucunda derlenmiş-
tir. Bu süreçte, yerel ev hanımlarının, ustaların ve mutfak kültürünü yaşatan tüm 
bireylerin katkıları büyük önem taşımaktadır.

Yöresel mutfak kültürümüzün korunması ve tanıtılması için bu kitabı hazırlar-
ken sadece tarifleri değil, aynı zamanda bu yemeklerin ardındaki eşsiz lezzet ve 
damakta oluşan tat armonisini de derinden hissedeceksiniz çünkü her yemek, 
kendine özgü tat ve geçmişe sahiptir.

Bu kitap, hem mutfakta yeni tatlar denemek isteyenler için bir rehber, hem 
de kültürel mirasımıza sahip çıkmak isteyenler için bir danışma kaynağı olarak 
hazırlanmıştır. Yöresel yemeklerimizi keşfederken bu lezzetlerin sizlere de ilham 
vermesini umuyoruz.

Şahin BEŞTAŞ

SİİRT- 2024
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