Mezopotamya Gastronomi Zirvesi

Sonu¢ Bildirgesi

09-11 Kasim 2023 tarihleri arasinda Sanayi ve Teknoloji Bakanlig1 ile Karacadag Kalkinma
Ajans1 destegi ile kurulan Gastro inovasyon Merkezi ev sahipliginde, Diyarbakir Ticaret ve
Sanayi Odas1, Ozyegin Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Yerkiire Yerel
Caligmalar Bilimsel Arastirma Kooperatifi olarak Mezopotamya Gastronomi Zirvesi’ni
diizenledik.

Zirveye Tirkiye’nin dort bir yanindan ve yurtdisindan biiyiikelgilikler, kamu kurumlari, sivil
toplum oOrgiitleri, kooperatifler, akademisyenler, 6grenciler basta olmak iizere 300’iin iizerinde
insan ve 50’nin lizerinde kurum katildi.

Ug giin siiren Zirve’de ilk olarak Diyarbakir Arkeoloji Miizesi’nde en erken yerlesimlerden biri
olan Kortiktepe, kiigiikkbas hayvanlarin ilk evcillestirildigi, bugdayin diizenli olarak ilk
yetistirilmeye baslandigi Cayonii buluntularim inceledik. Zirve’nin son giinii Cayonii’ndeki
arkeolojik calismalar1 ve adeta yasayan bir miize halinde hizmet veren kazi evini gezme Ve
deneyimleme imkam bulduk.

Zirvede toplam sekiz oturum, bir sunum ve iki sdylesi yer aldi. 37 bilim insani ve gastronomi
alaninda ¢alisan sef ve arastirmaci, bilgi ve deneyimlerini aktardilar. Diyarbakir Gastronomisi
baslikli iki oturumda sunulan; sonii¢ y1lda Diyarbakir’la ilgili yapilan aragtirmalarin zenginligi,
bu zirvenin bu kentte yapilmasimn bir amag degil, bir sonu¢ oldugunu gosteriyordu.

Mezopotamya Gastronomi Zirvesinde, gastronomi alamna ¢ok farkli yonlerden yaklasilmasi
gerektigine dair bir perspektif olustu ve bu perspektif salonla simrli kalmadi. Kapans
oturumunda oOzetlendigi sekliyle; Zirvemizde tarim, tarih ve kiiltiirel miras, Mezopotamya
mutfagl, cografi isaretli liriinler ve gelecek anahtar kavramlar1 etrafinda dort ana baslik 6ne
ciktr.

Her seyden oOnce; Diyarbakir’in gastronomi baglaminda tarihsel Oneminin daha fazla
vurgulanmast ve bu tarihin bugiiniin sorular1 1s18inda yeniden ele alinmasi gerektigini gordiik.
Buna ek olarak, olanca zenginligi i¢inde sozlii tarih ¢aligmasi yapmanin da giindelik yasam
Ortintiilerini gelecege aktarmak ig¢in ne kadar kiymetli oldugunu hatirladik.
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Ikincisi, Diyarbakir'da gastronomi alaminda yapilan calismalarin bir “sehir mutfagi” degil,
“Mezopotamya mutfagi” konseptiyle ele alinmasinin daha dogru olacagi kanaatine vardik.
Bolgenin maruz kaldigi esitsizliklerden tutun da paylastigi tarih, cografya ve iklime kadar

ortaklastiran unsurlarim 6ne ¢ikararak “Mezopotamya Mutfagi”nt bir etnografik kavram olarak
gelistirmek gerektigini saptadik.

Cografi isaretli tirlinler ile ilgili daha sistematik ve biitiinciil ¢aligsmalar yapmak, menge {iriinlere
yonelmek, tarimsal geliri artirmak ve kiigiik iiretici ve koyliiyli destekleyecek bir mekanizma
olarak kurgulamak ortak diisiincesine ulastik.

Dordiincii ve son olarak; herkesin temiz ve giivenli gidaya esit ulagabilecegi, mutfagin kirsal
kalkinmanmn hayati bir unsuru olarak toplumsal doniisiime eslik edecegi gelecek ig¢in
calismamiz gerektigini, Diyarbakir Gastro Inovasyon Merkezi’nin bu konuda 6n acici bir
kurum olacagina olan inancimiz1 bildirdik.



Zirve’nin gerceklesmesini miimkiin kilan Diizenleme, Ylriitme ve Damisma Kurullarina,
diisiince ve deneyimlerini bizlerle paylasan konusmaci ve katilimcilara, s6ziimiizii paylasan ve
yayginlastiran basinin degerli ¢alisanlarina, 55 farkli lezzeti iireten ve bizlere sunan seflerimiz
ve mutfak ekibimize, Zirve’nin arka plaminda c¢alisan tiim destek ekibine igtenlikle tesekkiir
ediyoruz.

Ikinci Mezopotamya Gastronomi Zirvesi’nde griismek iizere. ..
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