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Glinlimiizde prestij, statii, sosyal iligkiler kurma ve turistlik deneyimlerin
Oonemli bir parcasi haline gelen gastronomi turizmi oldukga fazla talep gérmektedir.
Gastronomi, turistlerin destinasyon tercihlerinde temel motivasyon kaynaklarindan
birini olusturmaktadir. Ayrica turist ¢ekim faktorii ve destinasyon pazarlamasi
acisindan da olduk¢a O6nemli bir konumdadir. Turistler acisindan destinasyon
noktasindaki yoresel iirlin ve yemekler onlara geleneksel ve dogal yiyecek-icecek
ortamin1 deneyimleme, hizmet alma, yemeklerin yapim asamasini izleme ve bolgenin

mutfak kiiltiirii hakkinda bilgi sahibi olma gibi pek ¢ok firsati sunmaktadir.

Dogu Anadolu Boélgesinde yer alan Van ili bulundugu cografyada farkl
turizm g¢esitlerinin gergeklestirilmesinde 6nemli rol oynayan dogal kaynaklara ev
sahipligi yapmaktadir. Van ilinde gergeklestirilen doga ve kiiltiir turizmi basta olmak
tizere farkli tlirlerdeki turistlik faaliyetler yerli ve yabanci turistlerin ilgisini uzun
yullardir ¢cekmektedir. Van, cografi konumundan dolay1 yiizyillar boyunca farkh
medeniyetlere ev sahipligi yapmis ve bu durum bolgede farkli ve zengin bir kiiltiiriin
olusmasina, cesitli yoresel yemeklerin Van mutfaginda yerini almasma kaynaklik

etmistir.



Bu tez calismasi kapsaminda Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli
potansiyelini belirlemek amaglanmistir. Bu baglamda arastirma amacina yonelik
olarak nitel arastirma teknikler kullanilmistir. Veri toplama araci olarak Van ili
turizmine yon verilmesinde s6z sahibi olan turizm paydasi kamu, 6zel sektor ve sivil
toplum kuruluslar ile yari-yapilandirilmig (miilakat) goriisme teknigi kullanilmistir.
Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda elde edilen verilere gére Van ilinin
gastronomi turizmi potansiyeli i¢in on plana ¢ikabilecek farkli degerleri tespit

edilmistir.

Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli potansiyelinin ise olduk¢a zengin
oldugu saptanmistir. Bunun baslica sebeplerinden biri donemin en Snemli ticaret
yollarindan olan Ipek yolu giizergdhinda bulunmasidir. Bu ticaret yolu giizergahinda
bulunan Van ili, gecmigin izlerini tagiyarak glinimiize kadar kiiltiir aktarimi
saglandig1 goriilmektedir. Bugiine dek yapilan ticaretin bolgeyi her zaman canli bir
pazar olarak ayakta tuttugu goézlemlenmistir. Eski donemde yapilan ticarette
kervanlarin konaklayabilecegi ve beslenme ihtiyaclarin1 giderebilecegi yerlere
ihtiyaglart oldugu bilinmektedir. Bu sayede bolgede yemek ve mutfak kiiltiirii stirekli
gelisim gostermistir. Bununla birlikte giiniimiize dek farkli kiiltiirlerin izlerini

barindiran bir Van mutfag ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Van, Van

Mutfagi.



SUMMARY

MASTER THESIS
GASTRONOMY TOURISM POTENTIAL OF VAN PROVINCE
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Jury: Asst. Prof. Dr. Tolga KORKUSUZ
Prof. Dr. Alperen KAYSERILI

Assoc. Prof. Dr. Fazil KAYA

Today, gastronomy tourism, which has become an important part of prestige,
status, building social relationships and tourist experiences, is in high demand.
Gastronomy is one of the main motivation sources for tourists' destination
preferences. It also has a very important position in terms of tourist attraction factor
and destination marketing. For tourists, local products and dishes at the destination
point offer them many opportunities such as experiencing the traditional and natural
food and beverage environment, receiving service, watching the cooking process and

learning about the culinary culture of the region.

Van province, located in the Eastern Anatolia Region, is home to natural
resources that play an important role in the realization of different types of tourism.
Different types of tourism activities, especially nature and cultural tourism, have
been attracting the attention of local and foreign tourists for many years. Van has
been home to different civilizations for centuries due to its geographical location, and
this has led to the formation of a different and rich culture in the region and various

local dishes in Van cuisine.

Within the scope of this thesis study, it is aimed to determine the gastronomy

tourism potential of Van province. In this context, qualitative and quantitative



research techniques were used for the purpose of the research. As a data collection
tool, semi-structured (interview) interview technique was used with tourism
stakeholder public, private sector and non-governmental organizations that have a
say in shaping the tourism of Van province. According to the data obtained as a
result of the interviews with the participants, different values of Van province that
can come to the fore for gastronomy tourism have been identified.

It has been determined that the gastronomic tourism potential of Van province
Is quite rich. One of the main reasons for this is that it is located on the Silk Road
route, one of the most important trade routes of the period. The province of Van,
located on the route of this trade route, bears the traces of the past and it is observed
that the transfer of culture has been ensured until today. It has been observed that the
trade carried out so far has always kept the region afloat as a vibrant Sunday. It is
known that in the trade carried out in the old period, caravans needed places where
they could stay and satisfy their nutritional needs. Thanks to this, the food and
culinary culture in the region have shown continuous development. However, a Van

cuisine has emerged that still contains traces of different cultures to this day.

Keywords: Tourism, Gastronomy, Gastronomy Tourism, Local Food, Van

Cuisine.
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ONSOZ

Agr1 Ibrahim Cecen Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii Cografya Ana
Bilim Dali’nda hazirlanmis olan “Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli” adl1 tez
calismasinin amaci, Van ilinde gastronomi turizmine kaynak olusturabilecek
degerleri ortaya koymaktir. Calisma yapilirken Van’da bulunan baz1 yerel mutfak
tirlinlerinin yeteri kadar ilgi gormedigi ve bilinmedigi tespit edilmistir. Bu nedenle
konuya dikkat ¢ekmek i¢in arastirma konusu olarak Van gastronomisinin turizm

acisindan degerlendirilmesi secilmistir.

Tez caligmam sirasinda bana yol gosteren, katki saglayan ve her tiirlii
bilgisinden, tecriibelerinden ve onerilerinden faydalandigim basta danisman hocam
Dr. Ogr. Uyesi Tolga KORKUSUZ olmak iizere egitim hayatim boyunca emegi
gecen tlim hocalarima ve aileme sonsuz siikranlarimi sunarim. Ayrica Van’da
yapmis oldugumuz arastirma siirecinde bizlere her tiirlii yardim ve bilgi saglayan Ali
GEYIK ve yerel isletmelere sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Tiim siire¢ boyunca her
daim beni destekleyen ve yanimda olan Melisa GUVEN’e sonsuz tesekkiirlerimi

sunarim.

Xl



BIRINCI BOLUM

1. GIRIS

Son zamanlarin trendi olan yiyecek ve icecek tadim arzusu, beraberinde uzun
siireli veya giiniibirlik seyahatleri getirmektedir. Insanlarin gerek popiiler olan gerek
toplumsal merak uyandiran mutfaklari, yerinde ziyaret etmek istemeleri gastronomi
ve turizm kavramlarinin birlikte gelismesine yol agmaktadir. Cesitli sebepler
dogrultusunda seyahat etme istegi giliniimiizde daha da popiiler hale geldigi
gozlemlenmektedir.

Turizm seyahat etmeyi, gezmeyi ve genel itibariyle bir hareketliligi icerir. Bu
amagla turizm faaliyetine katilan kisi siirekli yasadigi yer disinda bir seyahate ¢ikma
egilimindedir. Bu seyahate katilirken ulagtirma araglarim kullanacak, gittigi bolge
veya yorede turistik tesislerde konaklayacak, bu bolge veya yérede tarihi ve turistik
deger tastyan yerleri gezecek ve sonrasinda ikamet ettigi yere geri donecektir. Tiim
bu faaliyetleri gerceklestirirken bir harcama da yapacaktir (Kigiikaltan &
Akkasoglu, 2016, s. 28).

Farkli bir tanima gore turizm, kisinin gegici olarak ikamet etmesinden
kaynaklanan, kalic1 ve gelir elde edecek bir is pesinde kogsmadikca ortaya ¢ikan olay
ve iligkiler olarak tanimlanmaktadir (OSMED, 2023).

Turizm, diinya tizerindeki bir¢cok insanin her yil tatil ve is gezisi amaciyla
seyahat yaptiklart ve bu seyahatler sonucunda biriktirdigi anilart ve seyahat
deneyimlerini sosyal cevreleri ile paylastiklari olaylar biitiiniidiir (Demir, Demir,
Davras, Bulgan, & Davras, 2017). Diger bir deyisle turizm, insanlarin ikamet
ettikleri yerden, seyahat, yeme-igme, is, eglence ve dinlenme amagli yaptiklari
hareketler biitiintidiir (Dogan, 2021).

Turizm sektorii, ivedi bir sekilde gelisim gostermesinden kaynakli kiiresel
capta llkelerin ekonomilerine katki saglayan onemli bir milli gelir kaynagi haline
gelmistir (Bayri, 2020). Yeme-igme ve bircok nedenden dolay1 yapilan seyahatler
bolgeye, bolge halkina ve ticari faaliyet gosteren firmalara 6nemli gelir kaynaklar
olusturmaktadir.

Turistik faaliyetlerden biri olan gastro turizm konusunun ise, etimolojik
kokeninden bahsetmek yerinde olacaktir. Gastronomi, Yunancada mide anlamina

gelen gaster ve yasa anlamina gelen nomos sozciiklerinin birlesmesiyle olugsmustur.



Gastronomi birbirinden ayr1 destinasyonlarin mutfaklarini birbirinden ayirt etmistir.
Ayni sekilde gastronomi iilkelerin veya yorelerin kiiltiirel zenginlikleri haline gelen
yiyeceklerini, yeme-igme Kkiiltiirlerini ve bunlari hazirlama yontemleriyle birlikte
geleneklerini belirtmektedir (Ozgelik, 2019).

Diger bir tanimda ise gastronomi, yiyeceklerin ve iceceklerin nasil, nigin ve
nerede yenildiginin ve igildiginin bilinmesinin yani sira bir¢ok iilkenin de ulusal
yiyecek igeceklerinin neler oldugunun bilinmesini gerektiren bir tiiketme veya yeme
bilimi ve sanat1 olarak belirtilmistir (Celik, 2017).

Gastronomi ile ilgili literatiirde bir¢ok tanima yer verilmis olup, bu baslik
altindaki anahtar kelimelerin de taniminin yapilmasiyla, gastronomi taniminin
zenginlikleri ortaya koyulmaktadir. Bunun yaninda gastronominin kavramsal
cergevesinde yeme-igme kiiltiirline nasil bir teknik getirdigi de agiga ¢ikarilmaktadir.

Gastronominin tarihgesi 1765 yilinda Paris’te ilk agilan restoran Boulanger’a
dayanmaktadir. Gastronomi kelimesi ilk kez Fransiz yazar, Jacques Berchoux
tarafindan 1804 yilinda yayinlanan bir siir bashiginda goriilmistiir. Daha sonra
gastronomi kavraminin 1814 yilinda “Iyi Yasam Rehberi” isimli eserde “Yiyecegin
Yonergesi” olarak ifade edildigi goriilmustiir. Gastronomi alanindaki ilk bilimsel
kitabin yazari ise Fransiz, Brillat Savarin’dir. Bu dénemlerde gastronomi teriminin
“Tat Fizyolojisi” olarak Ingilizceye cevrildigi goriilmektedir (Bayri, 2020).

Giintimiizde ise insanlarin pek g¢ogu turizme bakis acilarini degistirerek
sadece deniz, kum ve giines igin degil farkli turizm tiirleri igin de seyahat etmeye
baslamiglardir. Gegmislerini merak eden insanlarin, gegmisin aynasi olan kiiltiirleri
o0grenme diirtiisii her gegen giin arttif1 sOylenebilir. Toplumlara ait kiiltiirii en iyi
sekilde yansitan Orneklerden biri de yoresel mutfaklardir ve bu da insanlarin
gastronomiye ve gastronomi turizmine olan ilgilerini artirmistir. Yemek ve kiiltiir
kavramini bir araya getiren gastronomi, turizm pazarmna katki saglayan yeni bir
alanimin ortaya ¢ikmasini saglamistir (Kiigiikkomdirler, Sirvan, & Sezgin, 2018).

Gastronomi turizmi, genellikle daha 6nceden yasanmamis yiyecek ve igecek
deneyimini yasamak i¢in seyahat arzusunu olusturan Ve Dbu seyahatin
gerceklesmesinin gilidiilenmesinde 6nemli rol oynayan bir turizm ¢esididir. Yani
gastronomi turizminin temelinde, 6zel bir yemek tiirlinii tatmak, 6grenmek ve

gormek i¢in yapilan seyahatler yatmaktadir. Bu sayede turistler, yeni lezzetler tatmak



icin yemek festivalleri, yoresel restoranlari ve Ozel alanlari ziyaret etmektedir
(Hacioglu, Bozkurt, & Sahin, 2016).

Gastronomi turizmi 6zellikle giinlimiizde, yoresel kiiltiirlerin - merak
uyandiran yeme-igme ritiielleri ve aliskanliklariyla tatillerin pazarlanmasinda 6nemli
rol {istlenmistir. Bunun yaninda yeme-igme kiiltiirii tilkelerin turizm potansiyellerini
olduk¢a Onemli bir seviyeye cikarmistir. Bu yemeklerin hazirlanis asamasindan
sunum asamasina kadar olan siireci turizmin bir parcasi haline gelmistir (Bayri,
2020).

Bu baglamda mutfak kiiltiiri merak edilen Van ili, arastirma konusu
olmustur. Arastirma sahasi olan Van, Tiirkiye’nin Dogu Anadolu Boélgesinin yukari
Murat-Van boliimiindeki Van Golii kapali havzasindadir. Van ilinde karasal iklim
hakim olup, kislar sert ve uzun gegmektedir.

Van ili birden fazla medeniyete ev sahipligi yapmistir. Bunlar M.O. 2000
yillarinda Hurriler, M.O. 1000 yillarinda Urartu uygarlig1 basta olmak iizere pek ¢ok
uygarlik yer almigtir. Daha sonralarda ise Osmanli Devleti himayesine giren Van
giiniimiizde Tiirkiye Cumhuriyeti Devleti’nin 6nemli illerinden bir tanesidir (Valiligi,
2023).

Bu tez calismasi bes boliimden olusmaktadir. Ik béliimde giris, arastirma
sorusu-amaci-6nemi ve veri toplama yontemleri gibi bagliklardan bahsedilmistir.
Ikinci béliimde turizm, gastronomi, gastronomi ile ilgili baz1 kavramlar, gastronomi
tarihgesi ve gastronomi turizmi, diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi
kavramlari ele alinmistir.

Ucgiincii béliimde Van ili ve kiiltiirii hakkinda genel bilgilere yer verilmistir.
Dordiincii boliimde; Van’in yoresel yemek kiiltiirii kapsaminda, kahvalti kiiltiirii ve

yemek kiiltlirlinden bahsedilmistir. Besinci boliim ise sonug¢ kismindan olusmaktadir.

1.1. Arastirma Problem Ciimlesi

Bu c¢alisma Van ilinin turizminde, gastronomi turizmi potansiyelini
belirlemede yardimct olacaktir. Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli
potansiyelinin, genel ¢ercevedeki tiim turizm faaliyetlerinin i¢inde hangi 6l¢iide yer
aldig1 tespit edilmeye calisilmistir. Calisma cergevesinde bir ana arastirma cilimlesi

ve dort alt problem ctimlesi bulunmaktadir.



Ana problem cilimlesi:
e Van ilinde yer alan gastronomi degerleri nelerdir?
Alt problem ciimleleri ise:

e Van ilinde turizme kazandirilabilecek gastronomi degerleri nelerdir ve
Van ilinin turizme kazandirilmayan gastronomi degerleri nasil turizme
kazandirilabilir?

e Van ilindeki gastronomi degerleri cografi ag¢idan nasil
degerlendirilebilir?

e Van ilinde bulunan gastro turistik degerler disindaki dogal ve kiiltiirel
degerler nelerdir?

e Van ilinde cografi isaret belgesi almis olan iirlinler nelerdir ve

bunlarin gastronomi turizmi i¢indeki yeri nedir?

1.2. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Bu c¢alismanin amaci; Van’in gastronomi turizminin hangi unsurlardan
olustugunu ve turizmde gastronomik deger olarak hangi iiriinlerin kabul gordiigiinii
tespit etmektir. Ayn1 zamanda Van’in turizm hareketleri iginde gastronomi
turizminin daha fazla yer edinmesi yoniinde katkida bulunmaktir. Ayrica Van ilinin
gastronomi degerlerinin turizme kaynak olusturan ve olusturabilecek degerlerini

ortaya koymak da ¢alismanin amaglar1 arasindadir.

Literatiir taramalar1 sonucunda, Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli ile
ilgili alanyazinda eksiklik oldugu tespit edilmistir. Yapilan aragtirmalar neticesinde
bu caligmayla birlikte eksiligin giderilmesi diistiniilmektedir. Van ilindeki
gastronomi turizmi potansiyelinin, genel g¢er¢evedeki tiim turizm faaliyetlerinin
igerisinde ne derece yer aldigi tespit edilmeye calisilmistir.

Mutfak kiiltiirinlin sehir markalagsmasinda 6nemli bir yer tuttugu yeni yeni
anlagilmaktadir. Sehir markalagsmasinda gastronomi pazarlamasi turizm sektoriiniin
yakindan ilgilenmesi gereken bir durumdur. Bu arastirma, bu alanda ¢alisanlar i¢in

onemli bir yol gostericidir. Bu konu ile ilgili literatiir taramasinda mevcut kavramsal



alana katki saglamasi agisindan O6nemlidir. Van’in turizm paydaslart igin Oneriler

sunmasi1 bakimindan da ayrica bir 6neme sahiptir.
1.3. Arastirmanin Veri Toplama Yontemleri

Bu calismada nitel veri toplama yontemine basvurulmustur. Bu ¢alismada
goriisme teknigi kullanilarak katilimcilara 6nceden hazirlanan yar1 yapilandirilmig
sorular yoneltilmistir. Miilakat formlarinin uygulanabilmesi amaciyla Agr1 Ibrahim
Cecen Universitesi Etik Kurulu’ndan olur almmarak uygulamalar yapilmistir. Yari
yapilandirilmig goriisme tekniginde, arastirmaci goriismenin seyrine gore soru
ekleyip ¢ikarabilir. Yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginin Ozellikle yiiz yiize
yapilan goriismelerde tercih edilmesinin sebebi ise esnek bir yapiya sahip olmasidir.
Bu baglamda Van ilindeki yoresel restoranlarda gorev yapan ascilar ile miilakatlar
gerceklestirilmistir. Ayrica Van ve bolge gastronomisinde onemli isimler ile de
goriismeler yapilarak cesitli veriler elde edilmistir. Ayn1 zamanda Van’da faaliyet
gosteren yerel isletmeler ile birebir goriismeler gergeklestirilmistir. Goriismeler 2023
yilinin Nisan ve Mayis aylarinda gergeklestirilmistir. Bu goriismeler ortalama 30 ile
45 dakika arasinda olmustur. Bazi goriismeler yiiz ylize olup bazilar1 ise mobil
iletisim yoluyla gergeklestirilmistir. Van ilinde bulunan mevcut yerel isletmeler,
ascilar, turizm istthdam saglayanlari ve Van mutfagi hakkinda bilgi sahibi olan
kisiler calismanin evrenini olusturmaktadir. Van’da faaliyet gostermekte olan tiim
isletmelere ulagmak gili¢ oldugundan dolayr dort veya bes isletme ile goriisme
yapilmasi ve tiim turizm-gastronomi c¢alisanlarina ulasmanin giic olmasindan dolay1

lic veya dort yerel asci ile goriisiilmesi ise 6rneklem grubunu olusturmaktadir.

1.4. Verilerin Yorumlanmasi ve Analizi

Bu arastirmada veri analizleri tlimevarim yonteminden faydalanilarak
yapilmistir. Calisma kapsaminda Van’da gastronomi turizmi ile ilgili kamu ve 6zel
sektorlerin temsil ettigi katilimeilarla yiiz yiize ve mobil iletisim yontemiyle goriisme
saglanmig ve katilimeilarin verdigi cevaplar 1s18inda toplanan veriler igerik analizi

teknigi ile yorumlanmustir.



1.5. Arastirmanin Sinirhhklar:

Van'in gastronomi potansiyeli, biinyesinde yer alan yiyecek ve icecekler,
literatiir taramasi ve katilimci goriislerinden belirlenmistir. Bu ¢alismanin diger bir
smirliligi ise 6zel sektdr katilimeilarinin sorulara agik cevaplar vermesine karsin,
kamu sektoriindeki katilimcilarin  biliylk ¢ogunlugunun biirokratik engeller
hissettikleri igin sorular1 cevaplamaktan kaginmalaridir. Calisma Van ilinde
gastronomi turizmine konu olan iiriinler ve gastronomi turizminde degerlendirilmesi

muhtemel olan iiriinler ile sinirlandirilmistir.

1.6. Arastirma Konusu ile Tlgili Onceden Yapilmis Calismalar

fbrahim Tugkan SEKER, Emre HASTAOGLU (2020), “Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Sivas Yoéresel Yemeklerinin Mikro ve Makro Besin Ogelerinin
Incelenmesi” adli ¢alismada kisaca yeme-igme kiiltiiriiniin giiniimiizde sadece temel
ihtiya¢ karsilanmasi ic¢in degil turizm sektoriinii etkileyen onemli bir ekonomi

modelini oldugunu savunmustur.

Reha KILICHAN, Hasan KOSKER (2015), “Destinasyon Markalasmasinda
Gastronominin Onemi: Van Kahvaltist Ornegi” adli eserlerinde, bdlgenin
markalagsma siirecinde Van’in mevcut potansiyelinin turistlerin bakis agisindan

ortaya koyarak Van kahvaltisinin 6nemini vurgulamak amaglanmaistir.

Nevzat Emrah OZCELIK (2019), “Bolu Ilinin Gastronomi Turizmi
Potansiyelinin  Degerlendirilmesine  Yénelik  Nitel Bir Arasturma”  isimli
calismasinda, genel itibariyle Bolu ilinin gastronomi turizmi potansiyelini ele

almstir.

Mehmet Fatih KAYRAN (2021), “Sanlwrfa Ilinin Cografi Isaretli
Uriinlerinin  Gastronomi Turizmi Ag¢sindan Degerlendirilmesi” adli eserinde,
Sanlurfa ilinde cografi isaret almig {iriinlerin gastronomi turizmindeki yerini ve bu

turizm tlirtinde ne gibi etkileri ortaya koydugunu ele almistir.

Emine CIHANGIR, Ozlem DEMIRHAN (2020) “Peynir Turizmi Temelli
Kiiltiir Rotalar: Olusturulmasina Yonelik Bir Arastirma: Van Otlu Peynir Ornegi”

bu eserde, Van’in otlu peynirini turistik iirlin olarak degerlendirilebilmesi i¢in



iretimin yapilacagi ve tiikketimin yapilacagi destinasyonlar1 belirleyip ¢ekici unsurlar

yaratmanin 6nemi vurgulanmastir.

Muhabbet CELIK (2017) “Sanlwrfa'daki Gastronomi Kiiltiiriiniin, Kenti
Ziyaret Eden Yerli Turistlerin Kalis Siirelerine Etkisi Uzerine Bir Arastirma” adl
eserde, Sanlurfa’daki gastronomi kiiltiiriiniin yerel mutfagini tanitmadaki potansiyeli

bir ¢ekicilik unsuru haline nasil getirebilir konusu ele alinmistir.

Meliha Yaren DOGAN (2021) “Gastronomi Turizminde Yerel Uriinlerin
Yeri: Aydin Ili Gastronomisinde Otlu Yemekler Uzerine Bir Arastrma” adli eserde
ise, Aydin ilinin yerel mutfak kiiltiirinden otlu yemeklerin hazirlanis1 ve sunus
sekilleri arastiritlip bu yiyeceklerin ¢ekici unsur olarak kullanilmasini saglamayi

amagclanmistir.

Gamze BAYRI (2020) “Samsun Ilinin Sahip Oldugu Gastronomi Turizmi
Potansiyelinin Degerlendirilmesi” isimli eserde, Samsun’un gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya ¢ikarmak ve Samsun ilinin yoresel yemeklerinin turistik iriin
olarak belirlenmesinin, Samsun’un turizmine saglayacagi ekonomik ve sosyal

fayday1 6l¢cmek amaglanmistir.

Saime KUCUKKOMURLER, Nagme Boran SIRVAN, Aybuke Ceyhun
SEZGIN (2018), “Diinyada ve Tiirkiye'de Gastronomi Turizmi” adli makaleyi ele
almiglardir. Makalede konu olarak, teknolojinin gelisimi ile birlikte geleneksel
yiyecek-i¢eceklere ulasimin zorlasmasindan bahsedilmektedir. Bununla birlikte hizli
bir sekilde yok olmaya yiiz tutan kiiltiirel degerlerin de gelecek nesillere aktarimi i¢in
geleneksellestirilmesi  gerektigine vurgu yapmaktadir. Yazarlar gastronomi
turizminin gelisimini, son ddnemlerde kiiltiirel degerlerin yasatilmasima yonelik

yapilan turizmin oldugunu bildirmistir.

Tugba CAKIR (2017), “Sehir Markalamasinda Gastronomi Pazarlamasinin
Onemi ve Van Ornegi” adli calismasinda konu olarak, sehirlerin markalasma
stirecinde Van ilinin mevcut potansiyellerinin ortaya konulup, Van’in gastronomi
pazarlamasinin onemini islemistir. Ayn1 zamanda yoresel yiyecek-iceceklerin turizm

hareketi kapsaminda bir ¢ekici unsur olup olmadigini saptamak istemistir.



IKINCi BOLUM
2. TURIZM VE GASTRONOMI TURIZMi

2.1. Turizm Kavram

Turizm, insanlarin kisisel ya da is/meslek ama¢h olarak alisilagelmis
cevrelerinin disindaki iilkelere ya da yerlere hareket etmelerini gerektiren sosyal,

kiiltiirel ve ekonomik bir olgudur (UNWTO, 2023).

Bagka bir tanimda ise turizm, kisinin gegici olarak ikamet etmesinden

kaynaklanan, kalic1 ve gelir elde edecek bir is pesinde kosmadik¢a ortaya ¢ikan olay
ve iligkiler olarak tanimlanmaktadir (OSMED, 2023).

Turizm, Fransizca kokenli bir terimdir ve orijinal sekli tourisme (turizm)
olarak adlandirilir. Kisaca ifade edersek kisisel zevkler i¢in yapilmakta olan geziler
diye de tanmimlayabiliriz. Dinlenmek, oyun oynamak, tanismak, kiiltiirel faaliyetler,
spor yapmak veya izlemek, bilgi ve birikim sahibi olmak gibi amaglarla veya sadece

eglence icin seyahat etmek demektir (Doganay & Zaman, 2019, s. 1).

Turizm ayrica tatil, kafa dinleme, saglik, kiiltiir, etkinlik, is ve sirketlerle
etkilesim vb. yurt i¢inde ve yurt disina yapilan seyahatleri ve bolgede gegici
konaklamalar1 ve bu amagla kalinan yerden ayrilmayi ifade eder (Doganay & Zaman,
2019).

Turizmin genel bir tanimina bakilacak olursa, kisinin diizenli olarak yasamini
stirdiirdiigli yani ikamet ettigi yerden farkli bir destinasyona tatil, eglence, dinlenme,
yeme-igme veya saglik amacglh yaptigr gecici ve konaklamali seyahatler biitliintidiir
(Dogan, 2021). Turizm 6nemli bir rekreasyonel aktivite olmanin diginda gerek bolge
gerek ise lilke adma onemli ekonomik katki saglayan bir sektér olmustur. Turizm
sektorii, daha az maliyetle ve daha fazla istihdam saglamasindan dolayr ulusal

ekonomiye katkida bulunmaktadir (Dogan, 2021).

Turizmin etkileri arasinda on plana ¢ikan en biiyik faktor, ekonomi
faktoriidiir. Ekonomi cercevesinde ise, yeni is istihdam olanaklari, ulusal ve
uluslararasi capta 6demeler dengesi olusturmasi ve vergi gelirlerinin elde edilmesi

konular1 vardir. Turizm sektorii diger sektorlere nazaran makinelesmesi daha az bir



sektordiir. Dolayisiyla insan giicline hep ihtiya¢ duyuldugu gériilmektedir (Korkusuz,
2022).

Turizm yeni bir yasam bigiminin, yeme bi¢iminin ortaya ¢ikmasma neden
olan sosyokiiltiirel bir harekettir. Turistler ile yerel halk arasinda ortaya ¢ikan sosyal
iliskiler, turizmin sosyokiiltiirel etkilerinin 6nemli bir yoniidiir. Turizm endiistrisinin
gelismesiyle birlikte turistler ve yerel halk arasindaki iliskiler, turistlerin davranislari
ve birbirleriyle olan iligkileri 6nemli sosyal olaylar haline gelmekte ve turizm

endiistrisinde faktorler olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Civelek, 2010).

Turizm sektorii, tlkelere ciddi anlamda ekonomik getiri saglayan bir
sektordiir. Bu nedenle diinya genelinde turizm sektoriine ‘bacasiz fabrika’
denilmektedir. Ulkeler turizm sektdriinden daha fazla girdi elde etmek igin alternatif
turizm gesitlerine basvurmaktadirlar. Bunlardan birisi ise gastronomi turizmidir

(Bozkoyun & Baytar, 2020).

2.2. Gastronomi Kavram

Gastronomi kavraminin literatiirde birden fazla terim anlami bulunmaktadir.
Bu terim anlamlarindan en 6nemlisi olani, Yunancada mide anlamina gelen gaster ve
kurallar anlamina gelen nomos soézciiklerinin birlesmesiyle olusmustur. Bir baska
tanimlama yapan Santich ise, gastronomi kavraminin yiyecek ve igeceklerin ne,
nerede, ne sekilde tiiketildigini anlatan bir bilim dali oldugunu ileri siirmiistiir
(Dogan, 2021). Baska bir tanima gore gastronomi, yiyecek-igeceklerin hijyen
kurallarina gore ve sistematik bir cergevede hazirlanarak sunumunun yapildig
yemek kiiltiirii veya sanatidir (Ocak, ve digerleri, 2021). Bir bagka tanima gore ise
gastronomi, yiyecek-igeceklerin hazirlanigi sirasinda kullanilan malzemelerin
kiiltirden kiiltire goriilen farkliliklarin1 ortaya koyan ve bir yemekten alinabilecek
tadin zirve noktasina ¢ikarmak ve tarih-yemek-kiiltiir Gigliisiiniin bir arada sunmay1

hedefleyen bir bilim dalidir (Kii¢likkdmiirler, Sirvan & Sezgin, 2018).

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon olgulari dahilinde
belirli bir sistemsel diizen i¢inde hazirlanarak goze ve damaga hitap edecek bigimde
sunulan yemek kiiltiirii ya da yemek sanat1 seklinde ifade edilmektedir. Gastronomi

saglik acisindan yararli, hos ve lezzetli mutfak diizeni olarak da tanimlanmaktadir.



Gastronomi bazi kaynaklarda fen bilimleri ve sosyal bilimlerinin de etkisi altinda
kalan bir bilim dali olarak, bazi kaynaklar da ise yeme ve i¢cme sanati olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Fakat gastronomi ile yeme-igme arasindaki ayrim gozden
kag¢irilmamalidir. Bu fark bir kaliba girmek ile giyinmek arasindaki fark olarak ifade
edilebilir. Mutfagin antropoloji, sosyoloji, iktisat, kimya, tarim ve tip gibi alanlarla
etkilesim ic¢inde olmasi, yeme-igme ile simirli oOlmadigini  gostermektedir.
Gastronominin diger bilim dallariyla olan iliskisine bakildiginda; yemek yeme
nedenleri, tercihler, tatlar ve bunlara etki eden faktorler psikolojinin, yiyecek-
iceceklerin paylasimi, sosyal etkilesimlerdeki yeri ile disarida yemenin nedenleri,
sosyoloji ve iktisat alanlarina girer. Kullanilan ara¢ ve gereglerin tarihgesi sz
konusu oldugunda tarih alanina dayandigi goriilmektedir. Ancak yemek turizmi
tarim, kiiltiir ve turizme dayalidir. Gastronomi g¢er¢evesinde tarimsal {iriinler ile
kiiltirel unsurlar, tarihi ve turistik altyapiya hizmet saglamaktadir (Diilger Altiner &
Ozdemir, 2019).

Insanlik tarihinin gegmisine bakildigi zaman ise, gastronominin insanlarin
beslenme ihtiyacindan dogdugu goriilmektedir. Bu ihtiya¢ zamanla estetik 6nemi de
beraberinde getirmistir. Bdylece insanlar beslenmek icin tiikettikleri yiyeceklerin
estetigini, tikketim bi¢imini ve farkli yiyecek-icecekleri deneme yoluna gitmistir

(Dogan, 2021).

Gastronomiyi islevi bakiminda smiflandiran Ozgelik (2019), gastronominin

iiretim ve tiikketim boyutlarina su sekilde deginmistir:
Gastronominin iiretim boyutu:
¢ Yemegin hazirlanis1 ve asgilikla ilgili faaliyetler,
¢ Yemek yeme sanati ile ilgili uygulamalar,

e Hazirlama asamasinda en iyi yemegi olusturmak, tliketime hazir hale
getirebilmek, iirlinii sunmak ve masa kurma kurallarmma uygun olarak

sunabilme bilimi ve sanatidir.

Gastronominin tiiketim boyutu:
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¢ Pahali olan yiyeceklere duyulan ilgi ve arzu,
e Kaliteli ve meshur yiyecege olan asir1 yeme arzusu,
e Iyi ve kaliteli yiyecege olan ilgi.

Ozgelik (2019), ayrica gastronominin iiretim ve tiiketim boyutunu birlikte su

sekilde ele almistir;
e Yiyeceklerin 6n hazirlanigi ve sunusa hazir hale getirilmesi,

e Yiyecek-igecek tiikketme kurallarina uygun ve dogru ara¢ gere¢ sunumunu

saglayarak tliketimde bulunmak,
¢ Yoresel yemek yeme kurallarina uygun bicimde tiiketimi saglamak,
¢ Meniide bulunan yiyeceklerin satilma sikligi,

¢ Yemegi tiiketme hazzinin ve damak tadinin, kiiltiirel aliskanliklarla uyumlu

olmas1 (Ozgelik, 2019).

2.2.1. Gastronomi ile Alakal Bazi Tanimlar

Gastronomide zamanla yeni kavramlar olusmustur. Olusan bu yeni
kavramlarda “gurme” kelimesi ile siklikla karsilasilir. Gurme kavraminin haricinde,
bilinmesi gereken farkli kavramlar da bulunmaktadir. Gastronomi ile ilgili énemli

kavramlardan bazilar1 sunlardir:

Gastronom

Gastronomun birden fazla tanimmma denk gelmek miimkiindiir. Bu
tanimlardan birkaci su sekildedir: Mutfak kiiltiiriinden ve yemek kiiltiiriinden anlayan
kisilerdir. Bir diger tanimlama, gastronomi ile ilgili teorik bilgiye sahip kisidir.
Bagka bir tanima gore, yemek pisirmede usta olan ve yemek kelimesi sdylendiginde
akla ilk gelen {nlii kisidir. Yemek servisinde ve mutfakta kendisini kanitlamis

insanlara da gastronom denmektedir (Cakir, 2017).
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Gurme

Yiyeceklerin ve igeceklerin hazirlanmasindaki incelikler, yemekte
kullanilacak malzemelerin nasil bir uyum ig¢inde olacagi, pisirilme teknigi ve
pisirilirken katilan sevgiyi anlayan kisiye gurme denir. Gurme olan kisi bir yemegin

kalitesinden ve tadindan anlamasi yeterlidir (Cakir, 2017).

Degiistator

Iceceklerin tadimlarii yapan kisiye degiistator denmektedir. Bu kisiler tadina
baktiklar1 igcecegin rengine, kalitesine, kokusuna ve tadina dair bir degerlendirme
yapmaktadirlar. Degilistator’iin - yaptigi  bu islemler “Degiistasyon” olarak

adlandirilmaktadir (Behremen, 2021).

Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin pisirilmesi sirasinda olusan gelismeleri
arastirlp inceleyen bilimsel bir disiplindir. Bir baska deyisle lezzetli olmanin
bilimidir. Ayrica molekiiler gastronomi ¢alismalarina dair atilan ilk adim 1908-1998

yillarinda yasayan Nicholas Kurti tarafindan olmustur (Behremen, 2021).

Eko Gastronomi

Eko gastronomi, igerisinde yer aldigimiz ¢evreye duyarl tirlinler yetistirmek
olarak ifade edilmektedir. Burada amag yerel iiriinlerin yetistirilmesini saglamaktir.
Ayn1 zamanda yerel mutfaklarinda gelecek nesillere tasinmasi amaclanmaktadir. Bu
sayede gastronominin devamlilig1 saglanip, yerel iiriinlerin turizm sektoriine dahil
edilmesiyle tarimin gelismesi amaglanmaktadir. Tarimin gelistigi yerde yorede

iktisadi kalkinma gozlemlenebilir (Cakir, 2017).

Gastronomide Etik

Etik kavrami, bireyin sergilemis oldugu davraniglart ahlaki boyutta
degerlendirmek olarak tanimlanmaktadir. Gastronomide etik, gastronomi faaliyetine
katilan bireyin iyi-kotii ve ahlakli-ahlaksiz olan davraniglar1 siniflandirarak

arastirmaktir (Cakir, 2017).
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Slow Food (Yavas Yiyecek)

Slow Food, hizli ve ayakiistii yemek aliskanliklarina karsi alternatif olarak
yerel ve geleneksel yemek ve yeme bigimleri olarak tanimlanmaktadir. Slow food
kavraminin yaninda, yavas sehir ve yavas seyahat gibi kavramlarda ortaya
cikmaktadir. Tiirkiye’deki ilk yavas sehir Seferihisar’dir. Yavas sehir unvanim
kazanabilmek i¢in o bolgedeki tiim {iriinlerin organik olmasi yani hazir gida
olmamasi gerekmektedir. Bu hareket 6zellikle fast food iiriinlerinin neden oldugu

zararlarin ortadan kaldirilmasi hedeflenmektedir (Cakir, 2017).

Gastronomik Kimlik

Gecmisten simdiye dek ve gevresel yapinin, yiyeceklerdeki ve igeceklerdeki
hakim olan tat bilesenlerinin doku ve tat tizerindeki etkileri olarak ifade edilmektedir

(Diilger Altimer & Ozdemir, 2019).

2.2.2. Gastronomi Tarihi

Yemek kiiltiirii, insanlarin beslenme ihtiyacindan dogmustur. Gastronomi igin
atilan ilk adim 1765 yilinda Paris’te Boulanger tarafindan acilisi gergeklestirilen
restoran olmustur. Gastronomi kelimesini ilk olarak kullanan kisi ise, Fransiz bir
yazar Jacques Berchoux’tur. Daha sonra gastronomi kavrami 1814 yilinda “lyi
Yasam Rehberi” isimli eserde “Yiyecegin YoOnergesi” olarak ifade edildigi

goriilmistir (Bayri, 2020).

1856 yilinda ise, Antonie ve Marie isimli kisiler tarafindan yemek egitimi
verilen bir kurs agilmistir. Gastronomi alaninda 6nemli sayilan en biiyiik calisma
Larousse Gastronomique ¢aligmasidir. Bu calisma diinyanin en biiylik mutfak
ansiklopedisidir. Giinlimiizde dahi kullanilan mutfak boliimleri ve sisteminin nasil

olmas1 gerektigi konusunda giiniimiize 151k tutan kisi Escoffier’dir (Bayri, 2020).

2.3. Gastronominin Turizme Katkisi

Turistik  destinasyonlardaki yerel mutfak, destinasyonu rakiplerinden
ayirmakla kalmaz, ayn1 zamanda o destinasyon igin ulusal bir marka olusturur (Cin,
Fransiz, Italyan, Tirk mutfagi gibi). Ulusal bir marka olusturan yiyecekler ise

geleneksel isleme yoOntemleri kullanilarak hazirlanmasindan elde edilen,
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destinasyona 6zgii gida tretim teknikleri kullanilarak sunulan ve iiretilen ulusal bir
markadir (Aslan, 2010).

Turistler agisindan bir iilkenin geleneksel olan yemeklerinin tadina bakmak
kadar bu yemeklerin geleneksel yontemlerle hazirlanmasi da son derece 6nemlidir.
Ziyaretgilere sunulmak {izere geleneksel yontem ve tekniklere gore hazirlanan
yoresel yemeklerin en goze c¢arpan ozelligi, gida hijyeni ve giivenlik kosullarina

uygun olarak hazirlanmis olan yiyecekler olmasidir (Aslan, 2010).

Gastronominin turizme etkileri arasinda ekonomik etmenlerde vardir. Bir
turizm iilkesi olan Tirkiye'de turizm, binlerce kisiye istihdam saglamakta ve birden
fazla sektore deger katmakta ve cari agig1 kapatmaya yardimer olmaktadir. Ozellikle
gida ireticileri dogal tiriinler iiretmek icin ¢aba harcayarak, meyve, sebze ve bazi

6zel mahsullerin yetistirilmesine katki saglayacaktir.

Turizm gelismekte olan tilkelerde yaygin olan kirsal gogii de 6nemli olgiide
azaltacaktir. Giiniimiizde gastronomi, bir bolge igin 6nemli bir ¢gekim unsuru haline
gelmistir.  Bu durum gastronominin bolge ekonomisine katkilarin1  ortaya
koymaktadir. Nitekim bu konuda Kiiltir ve Turizm Bakanligi da bu diriinlerin

tanitimina yonelik calismalara agirlik vermektedir (Aslan, 2010).

Gastronomi turizminin Tiirkiye’deki one ¢ikan etkinlikleri iilkeye ciddi
girdiler sagladig1 gozlemlenmektedir. Tiirkiye’deki gastronomi turizmi 6rneklerinden
one cikan etkinliklerin basinda, Adana’da diizenlenen Portakal Cigegi Festivali
gelmektedir. Bununla birlikte Hatay’da ve Gaziantep’te diizenlenen Antakya-Antep
Lezzet Yolculugu etkinligi de Tiirkiye’de 6ne ¢ikan gastronomi turizmi etkinlikleri

arasinda yer almaktadir (Kizilirmak, Ofluoglu, & Sisik, 2016).

2.3.1. Gastronomi Turizminin Yerel Halka Katkilar:

Gastronomi turizminin diger turizm tiirleri ile birlestirilerek katma degeri
artirildiginda  bolge sakinlerinin  gelir diizeylerine olumlu katkilar saglanacagi
sOylenebilir. Bunun da bu alandaki yiyecek-igecek isletmelerinin say1 ve kalitesinin
artirilmasiyla saglanacagina inanilmaktadir. Ayrica cografi isaretle ve yerel marka
kimliklerinin tanitilmasi yoluyla yoresel iiriinlere katma deger katarak gastronomi

turizmiyle sosyo-ekonomik firsatlar artirilabilir (Yazicioglu, Isin, & Yalcin , 2019).
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2.3.2. Gastronomi Turizminin Yerel Isletmecilere Katkilar

Gastronominin ziyaretciler agisindan ana amag¢ unsuru olup olmamasi
gbzetmeksizin ziyaretgilere Seyahatleri siiresince unutulmayacak deneyimler
yasattigi bilinmektedir. EKonomik yonden bakildigi zaman, ziyaretgiler seyahatleri
stiresince Yyiyecek ve icecege para harcadiklar1 goriilmektedir. Ziyaretgilerin tatilleri
boyunca gerekli olan biitiin harcamalar igerisinde kesinti yapma veya tasarruf etme
ihtimalleri en asgari olan unsur yiyecek ve igecege yapilan harcamalardir. Buna goére
yiyecek ve igecek tiikketimi, bolgedeki restoranlara, kiiciik oOlgekli yiyecek
isletmelerine, yiyecek-igecek sektoriine ve dolayisiyla da bolgenin ekonomisine ve
ekonomik kalkinmasma onemli bir katki saglamaktadir. Bir bolgedeki yiyeceklerin
ve igeceklerin bolge icin 6nemli birer ¢ekim unsuru olarak kabul edilmesinin yani
sira 0 bolgenin imajina da 6nemli derecede Katki saglamaktadir (Yazicioglu, Isin, &

Yalg¢in , 2019).

Gastronomi turizmi, yoresel ve etnik iriinlerin sunuldugu restoranlarda
yemek tiiketimi olarak tanimlanmakta ve gastronomi turizmini diger gergek bir
mutfak kiiltiriinii kesfetmeye yonelik bir seyahat hareketi olarak yorumlanmaktadir.
Gastronomi turizminin potansiyeli ise son donemde onemli Ol¢iide artmustir.
Bolgelerin somut olmayan kiiltiirel miras1 olarak kabul edilen gastronomi, hem
bolgelere ekonomik agidan hem de bdlgenin kimlik ve imajina katki saglamaktadir.
Ayrica gastronomi turizmi, daha az ugrak olan bolgelere de onemli bir turizm

potansiyeli sunabilir (Yazicioglu, Isin, & Yalgin, 2019).

2.3.3. Gastronomi Turizminin Yerel Ekonomiye ve Kalkinmaya Katkisi

Essiz cografi kokene sahip yemekler bolgesel prestiji gii¢lendirir, marka
imajin1 ve yerel turizmin gelismesini saglar. Bu durum ozellikle yemek turizmini
sevenler i¢in biiyiik ilgi kaynagidir. Yoresel yiyecek ve tatlarin varligi, bolgesel ve
yerel kalkinmanmn yani sira istihdam yaratilmasina ve yeme-igcme ile konaklama
isletmelerinin  kurulmasina katkida bulunabilir.  Gastronomi turizmi, yerel
topluluklara turizmi yerel yiyecek ve iceceklerine dahil etmeleri igin bir¢ok firsat
sunmaktadir. Bu siire¢ sadece bdlgenin yerel kalkinmasina veya pazarlanmasina
katk1 saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda bdlgenin kiiltiirel mirasinin korunmasini ve

gelistirilmesini de saglar (Cagl, 2012).
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Yerel diizeyde karar alma ve yonetim siireglerine katilim, gastronomi
turizminin gelismesine yol acacak sekilde gelismesi igin ¢ok onemlidir. Gastronomi
turizminin gelismesinde en 6nemli noktalardan biri de yerel iiriinlerin bolge halki
tarafindan sahiplenilmesidir. Havaalanlarinda turist toplayan taksi siiriiciilerinden
restoran sahiplerine kadar tiim yerel halkin yerel mutfak ve tatlara iliskin imajini
tanitma, Satma ve olusturma konusunda kendine giivenmesi gerekir. Yerel halk,
yemek turizminin gelismesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi turizminin
onemli unsurlari, 6zel bag saticilari, oteller, restoranlar, seyahat acenteleri, paket

turlar veya bagimsiz gezginler ve yerel ticareti igerir (Cagli, 2012).

2.4. Gastronomi Turizmi

Diinyada genel olarak turizm hareketleri ve insanlarin da turizm hareketlerine
katilarak sayilari bakimindan her gegen yil artisin meydana gelmesi, imkanlarin
elverigli olmasiyla birlikte c¢esitlilik gostermektedir. Bireylerin Kitle turizminde
yaratmis olduklar1 yogunluktan ve bunun alternatifi olan turizm tiirlerinde de ayni
yogunlugun olmasi gozle goriiliir bir hal almistir. Gastronomi turizmi, ikame turizm
tirlerin arasinda en ¢ok dikkat c¢eken turizm tiirii olmustur. Turistlerin
deneyimledikleri igerisinde gbze ¢arpan gastronomi turizminde modern veya
geleneksel yiyecek-igecekler disaridan gelen ziyaretgilere yonelik bir ¢ekici unsur
oldugu goriilmektedir (Ergiin & Silik , 2021, s. 170).

Bir diger tanima gore gastronomi turizmi, bir yoreye 6zgii yemegi yemek
amaciyla yapilan seyahatlerdir. Bazi tanimlara gore bu seyahatler iilkeler arasi
olmakla beraber il ve ilge kapsaminda da degerlendirilebilmektedir (Unal, 2013, s.
113)

Gastronomi turizmi, bir yiyecek ve igecek kiiltiiriidiir. Ayn1 zamanda bu
yiyecek ve igeceklerin iiretildikleri alanlara diizenlenen, yiyecek ve iceceklerin test
edilip, denenmesini kapsayan seyahatler biitiiniidiir. Turistler agisindan ise, bir
bolgeye gerceklestirilen seyahatlerin o bolgenin kiiltiirlinii ve ge¢misini yasama
imkan1 saglayarak ayni zamanda da yeni yiyecek-igeklerin tadim deneyimini
yasayabilmek i¢in seyahat motivasyonunu olusturan bir turizm g¢esididir (Kaya,
2021)
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Seyahat etmenin amaci ne olursa olsun, seyahat sirasinda veya sonunda
zorunlu olarak beslenme ihtiyaci giderilmektedir. Bu beslenme zorunlu halden ¢ikip,

seyahatin asil amaci haline doniistiiglinde ise gastronomi turizmi ortaya ¢ikmaktadir

(Bayri, 2020).

Gastronomi turizmi, ilk olarak ‘Long’ tarafindan 1998 yilinda turistlerin
farkl1 kiiltiirlere ait yemekleri deneyimlemeleri igin bir fikir olan gastronomi turizmi
adiyla ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Gastronomi turizmi; Belli bir yemegi
deneyimlemek ya da belli bir yemegin yapimint gérmek maksadiyla yiyecek igecek
ureticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve oOzel alanlar ziyaret etmektir

(Kayran, 2021).

Yemek yeme davranisi sadece gereksinim degil ayni zamanda yoresel
kiiltiirtin de 6nemli unsurlarindan biridir. Bu kiiltiiriin disa yansimasi olarak yoresel-
yerel mutfaklar turistler acisindan oOnemli bir ¢ekicilik unsurudur (Seker &
Hastaoglu, 2020). Her gecen yil farklilasan turizm tercihleri sonucunda ortaya ¢ikan
turist kimligi, farkli destinasyonlarda o yorelerin 6zgiin yemeklerini dogru pisirme
yontemleriyle pisirilip tiikketmek istemekte ve o deneyimleri yasamak arzusundadir
(Barakaz1 & Ongel, 2017). Gastronomi turizmi, yeme ve igmenin 6n planda oldugu
ascilik, gurme (tatbilir) yemekler, mutfak, icecek ve sarap gibi 6zel konulari
barindirir. Gastronomi turizmini basariyla gerceklestiren lilkelerin basinda Fransa,

Italya, Ispanya ve Almanya gibi iilkeler gelmektedir (Seker & Hastaoglu, 2020).

Gastronomi turizmi, toplumsal kalkinmaya ekonomik olarak katkida
bulunmasinin yani sira, siirdiiriilebilir ekonomi i¢in de 6nem arz eden bir kaynaktir.
Gastronomi turizmi, istihdam alanlar1 olusturup, katma deger gibi konularda da

tilkelerin ekonomilerine katkida bulunur (Bozkoyun & Baytar, 2020).

Tiirkiye’ye bakildigi zaman, turizmin iilke ekonomisinde Onemli bir paya
sahip oldugu goriilmektedir. Bu konuda arastirma yapan Visual Capitalist, turizmin
diinya ilkelerinin ekonomisindeki yerini sOyle ifade etmistir: Turizmin {ilke
ekonomisine en fazla katkida bulundugu iilke %15.5 ile Meksika’dir. Daha sonra
%14.3 ile Ispanya, %13 ile italya ve %11.5 ile Tiirkiye’nin dérdiincii sirada yer

aldigini belirtmistir. Tiirkiye nin, turizm gelirlerinin biiyiik cogunlugu gastronomiden
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elde edilmektedir. Gastronomi baglaminda oldukg¢a zengin bir altyapisi olan iilkemiz,
bu 6zelligi turizm alanina yansitmayi basarabilirse, turizm gelirlerinden daha fazla

paya sahip olabilecegi 6n goriilmektedir (Bozkoyun & Baytar, 2020).

2.4.1. Diinya’da Gastronomi Turizmi

Diinya genelinde mutfak turizmi ve yemek turizmi gibi ortak bir adla
adlandirilan gastronomi turizmi, herhangi bir yoreye 6zgii lezzetlerin tadilmasi i¢in
yapilan seyahatleri kapsamaktadir. Yoreye Ozgili lezzetler, gastronomi turlariyla,

etkinliklerle ve festivallerle tanitildigi zaman turistleri ¢ekebilme potansiyeli daha

yiiksek olur (Bayri, 2020).

Bu etkinliklerden, gastronomi turlarindan ve festivallerden bahsedecek
olunursa; basta Italya olmak iizere Fransa, Tayland, Ispanya, Portekiz ve Irlanda
gastronomi turlarinin, etkinliklerinin ve festivallerinin yogun oldugu iilkelerdir
(Kiiciikkomiirler, Sirvan, & Sezgin, 2018). Italya ve Fransa mutfaklari, sunum
tarzlari, tat, cesitlilik ve gida kalitesi ile taninmasinin yani sira yemek derslerinin
verildigi etkinliklerde bulunmaktadir (Kiigiikkomiirler, Sirvan, & Sezgin, 2018). Bu
yemek egitimi turlarinda, bolgelerin yerel yemeklerini tatmak, diinya ¢apinda bir
sefin yaptig1 yemegi tatmak, yerel lezzetlerin hazirlik siirecini izlemek ve dahil
olmak gibi etkinlikler gergeklestirilmektedir (Kiiglikkomiirler, Sirvan, & Sezgin,
2018).

Gastronomi etkinliklerine Ornek verilecek olursa, Amerika Birlesik
Devletlerinde her yil diizenlenen Maine Istakoz Festivali 1948'den beri
diizenlenmekte ve binlerce kisi bu festivali ziyaret ediyor. Iki giinliik Isle of Wight
etkinligi Birlesik Krallikta, Avustralya'da Melbourne Yemek ve Sarap Festivali'nde,
Italya'da Mantar Festivali'nde ve son zamanlarda Fransa'da birgok yemek ve sarap

festivalleri gergeklesmektedir (Behremen, 2021).
Gastronomi turlarinin en bilindik rotalar soyledir;
e italya-Toscana bolgesi,
e Fransa Champagne Burgundy,

¢ ABD-California Napa Vadisi,
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e Avustralya ve Sili (Dogan, 2021).

Bu bolgelerde iireticiler ile tliketiciler bir araya gelerek merak edilen tatlar1 ve
nasil yapildiklar1 konusunda bilgi sahibi olmaktadirlar. Giinlimiiz diinyasinda
yemeklerin  dili  konusulmaya baslanmistir. ~ Turistler ziyaret edecekleri
destinasyonlarin 6nce yemek g¢esitlerine bakmaktadir ve daha sonra karar
vermektedirler. Ote yandan yemek kiiltiiriiniin bir diplomasi gii¢ gdsterisi olarak da
kullanildig1 goriilmektedir. ABD’de resmi olarak Kiiba ile bir baglanti olmamasina
ragmen ABD’nin bir¢ok yerinde Kiiba mutfagi bulunmaktadir. Bu ag¢idan gastronomi
turizmi diinya ilkelerinin birden fazla alanda faydalandigi ulusal kimliklerini

tanitmak icin uluslararasi arenaya agilan bir kapi oldugu goriilmektedir (Dogan,

2021).

Diinyada, Avrupa'da ve Tiirkiye’de dahil yiyecek-igecek konusuna verilen
deger giderek artmaktadir. Gastronomi gezileri Italya, ispanya ve Fransa iizerinde
yogunlagirken her iilke kendi mutfagini 6n plana ¢ikarma ve yenileme miicadelesi
vermektedir. Evrensel kiiltiiriin uluslararas1 turizm sayesinde yoresel kiiltiire dogru
bir yonelim gostermesi kiiltiirel kapasitesi bulunan iilke veya bolgelere olan ilgiyi de
arttirmaktadir. Ozellikle daha turizmde yeni olan bélgelerin kiiltiirel zenginlikleri

ileri donemlerde 6nem kazanabilecektir (Aslan, 2010).

Yoresel giysiler, yoresel mutfak malzemeleri, kap kacak, tarif ve teknikler
gastronominin odak noktasidir. Ziyaretgiler, bolgeye 6zgii malzemelerle hazirlanan
yoresel yemek tarifleri almakta ve kendi iilkelerine gittiklerinde yemekleri yapmay1
denemektedirler. Ciinkii yemek kiiltiirii, her {ilkenin ve etnik grubun cografyasi,
yasam standartlari, damak tadi gibi temel unsurlarini iginde barindirir, uzun bir
stirecte olgunlasir, nesilden nesillere aktarilir ve onun temsilcisi haline gelir. Bir
bakima kiiltiir yerellikten 6zgiirlestirilerek ulusallastirilan herhangi bir mutfak ayni

sekilde evrensellestirilir veya kiiresellestirilir (Aslan, 2010).

Yerel ve cografi olarak isaretlenmis triinler diinya ve Tiirkiye gastronomi
aktivitesinde en onemli etkiye sahiptir. Cografi isaret, bir iriiniin belirli bir {ilke,
bolge veya bolge ile iliskisini temsil eden bir semboldiir. Cografi isaretli iriinler,

yerel gidalarin tescillenmesi, tanitilmasi ve turizm iiriinlerine doniistiiriilmesinde
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onemli bir faktordiir. Cografi isaretler, yerel tirlinleri belgeleyerek, taklit ve taklit
tirtinlere kars1 yasal koruma saglar. Ayni zamanda yerel yonetimler tarafindan yerel
turizme katki saglamak igin cografi isaretler kullanilmaktadir (Kayran, 2021). Bu
acidan {lilkelerin uluslararasi arenada 6n plana g¢ikabilmesinin biiyiik etkenlerinden

biri de Cografi isaretli iiriinlerdir.

2.4.2. Tiirkiye’de Gastronomi Turizmi

Tirk mutfagi, yedi farkli yoreden farkli tatlar1 biinyesinde barindirmasi
nedeniyle ¢ok ¢esitli iirlinler sunabilen, diinyanin en biiyiik ve en eski mutfaklarindan
biridir. Tirkiye, koklii tarihi, gegmisten beri bu cografyanin ev sahipligi yaptigi
birden ¢ok medeniyetleri, zengin mutfag: ve turistik cazibesi ile gastronomi turizmini
seven bir llkedir. Hatay, Van, Adana, Mersin, Sanliurfa gibi yoresel lezzetleriyle
inlii ve gastronomi turizmini 6n planda tutan illeri bulunmaktadir (Kii¢iikkomiirler,

Sirvan, & Sezgin, 2018).

Tiirkiye, tarih boyunca sahip oldugu turistik ¢ekiciligiyle, ¢ok eski ve zengin
bir mutfak kiiltiirine sahip olmasiyla turistik destinasyon ve gastronomi turizmi
bakimindan tercih edilen 6nemli bir iilke olmustur. Adana, Mersin, Hatay gibi
yoresel zenginlik ve tatlar1 ile meshur illerimiz de gastronomi turizmine deger
vermekte ve bolgeye gelen turistlerin biiylik bir kismi bu amagla geldigi

belirtilmektedir (Aslan, 2010).

Gilinimiizde de kiiresellesme ile birlikte tilkelerin mutfak kiiltiirleri, yemek
kiltiirleri, yeme- igme aligkanliklarinda ve tiiketimlerinde de ciddi bir degisiklige
neden olmaktadir. Yoresel tatlar oOzellikle koruma altina alinmasi gereken
unsurlardir. Ciinkii uluslarin bir¢ok gelenekleri gibi yeme igmelerin de kiiltiir, tarihi
olus ve dogal varliginin etkileriyle nitelikler bulunmaktadir. Teknoloji ve maddi yani
parasal diizeydeki zenginlik giiclii bir mutfak kiiltiirii olusturmamakta, bunun i¢in

zaman gerekmektedir (Aslan, 2010).

Gaziantep, Izmir, Istanbul, Mugla ve Antalya'da yapilan ¢alismada turistlerin
neden Tiirkiye'yi tercih ettikleri asagida siralanmistir (Bayri, 2020):

e Tarihi ve genis kiiltiirel zenginlik,
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e Mutfak ve sofra kiiltiir,

e Cografya g¢ekiciligi ve dogal zenginlikler,
¢ Kiy1 imkanlari,

e Uygun tarifeli tatil firsati,

¢ Eglence firsatlari.

Bu sebepler goz oniinde bulunduruldugunda yemek kiiltiiriiniin ikinci sirada
kaldigi gozlemlenmektedir. Buna ragmen Tiirkiye, ihtiyag duydugu kiiresel
pazardaki gastronomi turizmi pastasindan yeterince pay alamamaktadir.
Sehirlerimizin  ziyaretcilerin =~ goziindeki  popiilaritesine  bakilacak  olunursa
Gaziantep'in, gastronomi sehri oldugunu bilenlerin %37'lik bir kesimi olusturdugu
bilinmektedir (Bayri, 2020).

Gilinlimiizde yapilan gastronomi turlarmnin ¢ogunlugu Akdeniz Bolgesi’nde
gerceklestirilmektedir. Bu bolgede 6ne ¢ikan iller ise, Adana, Hatay, Kahramanmaras
ve Giineydogu Anadolu Bolgesi’ndeki illerdir. Bu turlardan bir kag¢i sunlardir:
Antakya-Antep Lezzet ve Kiiltiir Yolculugu, genellikle 2-3 giin devam eder.
Gaziantep gurme turu etkinligi bilinen en etkin gastronomi turlar1 arasindadir

(Kizilirmak, Ofluoglu, & Sisik, 2016).

Tiirkiye'de en ¢ok arastirilan gastronomi turizmi ¢aligmalari, yerel iiriinler
veya sehirlerin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi ile cografi isaretli

tirtinlerin 6nemini vurgulayan ¢alismalardir (Cihangir & Demirhan, 2020).
Tiirkiye’deki gastro turlar ve festivallerin bazilar1 asagidaki gibidir;
e Portakal Cicegi Karnavali Turu (Adana),
e Lezzetlerin Sehri Gurme Turu (Hatay),
e Inci Kefalinin Mucize Yolculugu (Van),
e Alacat1 Ot Festivali Turu (Izmir),

o Tiirk Kahvesi Tadimmi (Istanbul) (Bayri, 2020).

21



UCUNCU BOLUM
3. VAN ILI VE KULTURU HAKKINDA GENEL BiLGILER

3.1. Van ili Hakkinda Genel Bilgi

Dogu Anadolu Bélgesi’nde yer alan Van’in yiiz dlgiimii 19.069 km? niifusu
ise 1.128.749’dur. Van ili; kuzeyinden Agr ili, batisindan Agri ilinin Patnos ilgesi,
Bitlis’in Adilcevaz, Tatvan ve Hizan ilgeleri, giineyinden Siirt’in Pervari, Hakkari ili,

Beytiissebap ve Yiiksekova ilgeleri ile Dogusundan iran devletinin komsusudur.

Van, yiiz6l¢timii agisindan Tirkiye'nin 6. biyiik ilidir. Dogu Anadolu'da yer
alan kent, Van Golii'niin dogu kiyisina 5 km. uzaklikta, algak bir yamagta, volkanik
daglarin ¢ukurda kalan kisminda kurulmustur. Van Golii Tirkiye'nin ise en biiyiik

golidiir. Cevredeki daglar ise ilin sinirini1 olusturur (Dasdemir, 2021).

Van ili biiyiiksehir kapsaminda olup toplam 13 ilgesi vardir. Bu ilgelerden
Ipekyolu, Edremit, Tusba merkez ilgelerdir. Van ilinin diger ilceleri ise Ercis,
Bahgesaray, Caldiran, Catak, Gevas, Baskale, Muradiye, Ozalp, Saray ve Giirpmar
ilgeleridir (Bozkoyun & Baytar, 2020). Van ilinin en kalabalik il¢esi 339.952 niifusu
ile Ipekyolu’dur. En az yogunluk olan ilce ise Bahgesaray ilgesidir ve niifusu
13.936°dir (TUIK, 2023).

Van ili tarihi Urartu uygarhig: ile iliskilendirilir. Van ili ve g¢evresi, Urartu
uygarliginin zengin ve kokli kiiltliriinii yansitan tarihi bir yapiya sahiptir. Urartu
uygarligi Dogu Anadolu, kuzeybati iran ve Giiney Kafkasya bolgesinde M.O. 850 ila
585 yillari arasinda var olmustur (Dagdemir, 2021).

22



N

+

0 175 350 700
= Ermenistan
Ercis Caldiran
=
£
&
@
Szal
Tusba valp 3
& Iran
¥ =
\VQV Saray
Gevas Edremit
) Gl
" Bahgesaray fPIAAE
Baskale
Catak
Suriye Irak
0 20 40 80 Irak

Harita 3. 1. Van ili Lokasyon Haritasi

Van; kiiltiirel zenginlikleri, tarihi, essiz dogast ve ulasim

imkanlarinin

kolayligiyla iilkemizin turizm potansiyeli yliksek kentlerinden birisidir. Van’in tarihi

Ipek Yolu giizergahinda bulunmas: mutfak kiiltiiriiniin gelismesi agisinda biiyiik

Onem arz etmektedir.

3.2. Van Ilinin Tarihgesi

Van ilinin isminin kokeni rivayetlerden 6teye ulasamamistir. Bu rivayetlerden

en yaygin olani; Evliya Celebi Seyahatnamesi’nde Biiyiik Iskender’in Van kalesinde

bulunan Vank isimli bir mabetten esinlenip sehre Van adimi verdigi rivayetidir
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(Tarihge, 2023). Van, antik caglardan gilinlimiize bir¢ok uygarligin izlerini
tagimaktadir. Bu baglamda tarih 6ncesi kaya ve magara resimleri énemli bir yere
sahiptir. Tilkitepe ve Dilkaya hoyiikleri ve ¢esitli kazilardan elde edilen buluntular,
bolgede Neolitik donemden bu yana kesintisiz devam eden Kkiiltiirlerin varligini

disiindiirmektedir (Kili¢ O. , 2021).

Van" yerlesik hayatin medeni seviyesine ilk yiikseltenler Urartular olmustur.
Birgok Urartu kalesi, tapinagi, kaya mezari, suyolu ve diger toprak ve metal eserler
bunu dogrulamaktadir. M.O. 6. yiizyilin ortalarinda Urartularin yikilmasiyla birlikte
Van, yaklasik 1500 y1l boyunca sessizlige géomiilmiis olup ve Van Kalesi'nin giiney
yiiziindeki tasa oyulmus Persler yaziti disinda bu doneme ait 6nemli bir kalint1
giiniimiize ulasmamuistir. Bu, bdlgenin uzun siiredir biiylik medeniyetlerin yeri olarak
degil, bir gegis noktasi olarak kullanildigin1 géstermektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2023).

Van'm canlanmasit M.S. 8. ylizyildan sonra Vaspurakan kralligi ile
baglamigtir. Bunun baslica tanigi Akdamar Kilisesi’dir. Cevredeki Hristiyan dini
yapilart bu donemden itibaren giderek daha popiiler hale gelmis ve bdlgenin kiiltiirel
mirasinda Onemli bir yer tutmaktadir. 11. yiizyllin baslarindan itibaren Tiirk
akinlarma sahne olan bolge, Malazgirt Savasi ile Selguklu hakimiyetine girmis,
Selguklular ile Miisliiman-Tiirk isleri yapilmaya baslanmis, ardindan diger Tiirk
devletlerinin hakimiyetine ge¢mistir. Selcuklulardan sonra Van ve ¢evresi Ilhanl,
Karakoyunlu, Akkoyunlu, Safevi ve Osmanli devlet ve hanedanlarinin hakimiyetine
girmistir (Kili¢ O. , 2021).

1914 yilinda 1. Diinya Savasi’nda Ruslarin istilasi ve Ermenilerin
ayaklanmasiyla baglayan kasvetli ve kotii giinler 2 Nisan 1918’e kadar stirmistiir.
Cumbhuriyet devrinde biiyliyiip gelisen Van, bugiin iilkemizin hem tarihi agidan hem

de turizm agisindan 6nemli sehirlerindendir (Kili¢ O. , 2021).

3.3. Van ilindeki Turizm Varhklar

Van ge¢miste birgok medeniyete ev sahipligi yaptigindan dolay:r kiiltiir
bakimindan zengin bir cografyaya sahiptir. Bu zenginlikler Van ilindeki turizm

varliklarini olusturmaktadir. Bu varliklar kisaca sunlardir:
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3.3.1. Dogal Turistik Alanlar

Tiirkiye'nin en biiyiik ve Dogu Anadolu'nun en biiyiik goliiniin burada olmasi
Van't bolgedeki gol kiyist olmayan illerden ayirmaktadir. Ayrica turizm kaynaklarina
bakildiginda buranin Adir Adasi, Ergek Golii, Akdamar Adas1 ve Kilisesi, Van'daki
Muradiye selalesi, Van Cati gibi essiz dogal ve kiiltiirel kaynaklara sahip oldugu
bilinmektedir (Uzut & Batman, 2017).

Van Gola

Bitlis ve Van il smurlari igerisinde yer alan Van Golii, 489 km'lik kiy1 seridi,
590 km®likk su hacmi ve 3713 km?lik yiizol¢iimii ile dinyann en biiyiik sodal
gollerinden biridir. G61 suyundaki potasyum, sodyum ve lityum orani da yiiksektir.
Endemik sazan balig: tiirii olan inci kefali g6l suyunun kimyasal kosullarma uyum
saglayan tek baliktir (Kilig S. , 2014).

Fotograf 3. 1. Van Gélii'niin Uydu Fotografi (Google Earth, 2023)

Akdamar Adasi

Akdamar Adasi, Ahtamar veya Agtamar olarak da yazilir. Ada, Van ve Bitlis
illeri arasinda bulunan Van Golii'nde yer almaktadir. Van'm Gevas ilgesi sinirlar
icindeki adada bir Ermeni Kilisesi bulunmaktadir. Adanin kiy1 seridinin toplam

uzunlugu yaklasik 163.753 mt? olup, 3 km'ye ulasmaktadir. Adanmn en yiiksek
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noktas1 deniz seviyesinden 1912 metre yiikseklikte olup, adanin bati ucunda
yiiksekligi 80 metreyi bulan sarp kayaliklar bulunmaktadir (Oztiirk S. , 2019).

Fotograf 3. 2. Akdamar Adasi'ndan Bir Goriiniim (Akdamar Efsanesi, 2023)

Erc¢ek Golii

Gol Tirkiye'nin dogusunda, deniz seviyesinden 1803 metre yiikseklikte, Van
Golii'niin 30 km dogusunda yer alan goliin alan1 106,2 km?dir. Bati ve giiney
kiyilarinda daglarla ¢evrili tektonik bir ¢okiintiidiir. Maksimum derinligi 40 m,
ortalama derinligi 18.45 metredir. Golin su toplama alan1 1526 kilometrekare
civarindadir (Meydan & Akyol, 2019).

Fotograf 3. 3. Van Ercek Golii (Ercek Golii Kus Cenneti, 2023)

Muradiye Selalesi

Van'in Muradiye il¢esinin kuzeybatisinda kiigiik selaleler halinde akmaktadir.
Burada Muradiye selalesi adi verilen bir turizm alan1 olusmustur. Bendimahi ¢ay,
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yorenin en onemli simgesi olan inci kefalini agirlayarak hayat verir. Dere
Muradiye'de algalip genisledikge Van Golii'niin kuzeydogu ucuna, liggen diizliigiin
sonunda bosalir ve burada tasidigi aliivyonla dolar. Bu akarsuyun uzunlugu hemen
hemen 100 km'dir (Yildiz & Celik , 2011).

Fotograf 3. 4. Muradiye Selalesi (Muradiye Selalesi, 2023)

3.3.2. Kiiltiirel Turistik Alanlar

Van ili stratejik konumu nedeniyle dogu ve bati ticaret yollarinin iizerinde yer
almaktadir. Cografi konumu son derece 6nemli olan Van sehri ve gevresine hakim
olan uygarliklarin her biri dini eserler basta olmak {izere askeri ve sivil yapilar insa
etmislerdir. Tarihi belgeler olan mimari yapilar, yapildiklari donemin siyasi, kiiltiirel,
ekonomik ve mimari diizeyleri hakkinda énemli bilgiler vermektedir (Oztirk S.,
2021).

Van Kalesi

Van Kalesi, il merkezinde olup merkeze 5 km mesafededir. Kale ii¢
boliimden olusmaktadir. Kale Urartu Devletinin baskentligini Tuspa ismiyle
yapmustir. Kale M.O. 840-825 yillar1 arasinda Urartu krali I. Sarduri tarafindan
kurulmustur. Osmanli doneminde ise askeri amacgla kullanilmis olup, 1915’ten
sonraki tahrip oldugu haliyle giintimiize ulagsmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,
2023).
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Fotograf 3. 5. Van Kalesi (Kaymakamlik, Van Kalesi, 2023)

Akdamar Kilisesi

Akdamar adasinda bulunan yapi, 915-921 yillar1 arasinda Vaspurakan krali 1.
Gagik tarafindan Kutsal Ha¢ adina, manastir mimar1 Manuel'e saray-kilise olarak
yaptirilmistir. Thomas Ardzruni'nin saltanat tarihini anlatan kitabinda, Kilisenin

yapim asamalarini ve 5 yilda tamamlanigini anlatiyor (Hakan, 2019).

Fotograf 3. 6. Akdamar Kilisesi (Akdamar Adasi ve Kilisesi, 2023)

Hosap Kalesi

Hosap'm (Giizelsu) merkezinde yer alan Hosap Kalesi, Van-Hakkari
karayolunun kuzeyinde, Giizelsu deresinin kuzeydogusunda yer almaktadir. Kalenin
altindan Hosap Nehri gectigi icin kaleye Hosap Kalesi denilmektedir. Eski adi
Ergikbala idi. Adini bu kalenin altindan gegen Hosap Cayi'ndan alan Hakkari Daglari
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ve Hiisni Yaylasi'nda toplanan Hosap Cay: batiya dogru akar ve Van yoresindeki
Edremit baglarin1 geger. Hakkari’nin Vustan Kalesi'nin eteginde Van Golii'ne
dokiiliiyor (Meydan O. , 2020).

Fotograf 3. 7. Hosap Kalesi (Hosap Kalesi, 2023)

Kale Ustii Sarnici

Kale Ustii Sarmici, Van Kalesi'nin yukari kisminmn giineybatisinda yer
almaktadir. Yapmin bati cephesinde olduk¢a engebeli bir alanda askeri depo
bulunmaktadir. Sarnica ait bulunan bir kitabe yoktur. Genel yapisi, mimari dzellikleri
ve diger teknik ozellikleri bakimindan, XVI. yy. sonu ya da XVII. yy. ortalarina
kadar dayanmaktadir (Oztiirk S., 2021).

Fotograf 3. 8. Kale Ustii Sarnic1 (Anadolu Ajansi, 2023)
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Kizil Minare Camii

Cami, Van'm eski ilge merkezinin kuzeydogusunda diizliik bir arazide dogu-
bati dogrultusunda zemin iizerinde yer almaktadir. Bugiin binanin ¢ogu tamamen
yikildigindan dolayt ve Cami'nin kitabesi olmadigi i¢in adi ve yapim tarihi tam
olarak bilinmemektedir (Oztiirk S., 2021).

Fotograf 3. 9. Kizil Minare Cami (Eski Van Kizil Minare, 2023)

Akdamar Anit Miizesi

Akdamar Kilisesi, iskeleye 20 dakika, Van'a 55 km uzaklikta yer almaktadir.
Kilise 2005-2006 yillarinda restore edilmis ve 2007 yilinda tekrardan anit miize
halinde hizmete agilmistir. Miize, UNESCO Diinya Miras1 Gegici Listesi'nde yer
almaktadir (Kiiltiir Varliklar1 ve Miizeler Genel Mudiirligi, 2023).
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Fotograf 3. 10. Akdamar Anit Miizesi (Akdamar Anit Miizesi, 2023)

Van Miizesi

1932 yilinda kurulan kentteki miizenin faaliyetleri, 6nce bolgenin tarihi
eserlerinin arsivlenmesi olarak baslamis; 1945 yilinda Miize Memurlugu ve daha
sonra Miize Miidirligii kurulmustur. Urartu donemine ait ¢ivi yazili bir zafer steli,
yazitlar, tanri Teiseba'ya ait bir kabartma ile Akkoyunlu ve Karakoyunlu
donemlerine ait bir ko¢ ve koyun mezar tasi miizede ziyaret edilecek eserler
arasindadir (Kiiltiir Varliklar1 ve Miizeler Genel Miudiirliigii, 2023).

Fotograf 3. 11. Van Miizesi (Gezilecek Yerler, 2023)
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Van Urartu Miizesi

Baskenti Van (Tuspa) olan Urartu devleti, M.O. 8. yiizyila kadar hakimiyetini
stirdiren kadim bir devletti. Bugiine kadar ayakta kalan c¢ivi yazili yapilardan
edinilen bilgilere gore Urartular baskentleri Tuspa ve diger schirlerde kaleler,
saraylar, su kemerleri ve barajlar insa ettiler. Bu doneme ait eserler Van'daki Urartu

Miizesi'nde sergilenmektedir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023).

Fotograf 3. 12. Van Urartu Miizesi (Gezilecek Yerler, 2023)

Van Kedisi Evi

Her evcil hayvanin kendine has ozellikleri vardir. Yiizyillardir insanlarin
ilgisini ¢eken tiim kediler arasinda ipeksi beyaz tiiyleri, kendine ozgii gozleri,
miikemmel avlanma yetenekleri ve su oyunlarma olan diskinliikleri nedeniyle
glinlimiizde en popiileri Van kedisidir. Van yoresinde bu kediye Vanlilar 'Pisik’ adini
vermektedir. Yerliler siis kedisi ya da ailenin bir iiyesi olarak gérmekte ve ayni
zamanda Van kedisi fare ve bocek avlamaktadir. Van kedilerinin yazi daglarda, kist

ise evde gegirdikleri soylenmektedir (Van Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

32



Y.Y.0.
VAN KEDISI EVi

TURKISH VAN CAT HOME

Fotograf 3. 13. Van Kedisi Evi (Gezilecek Yerler, 2023)

3.4. Van Ilinde Gergeklestirilen Gastronomi ve Turizm Faaliyetleri

Tiirkiye’de turizmin kitlesel hareketlerini olusturan festivaller biitiin iilke
genelinde gerceklestirilmektedir. Bu festivallerden en biiyiigii, Istanbul Uluslararasi
Dans Festivali olarak bilinirken yine Istanbul’a ait olan Istanbul Film Festivali gibi
basgka biiyiik festivaller de mevcuttur. Tirkiye’nin bir diger onemli festivali ise

Adana’da diizenlenen, Portakal Cicegi Festivali’dir.

Van ilinde ise Dogunun Kanatlari Van Ergek Goli Flamingo Festivali,
Kanispi Ceviz-Bal-Alabalik ve Rafting Festivali, Akdamar Badem Cicegi Festivali
ve Van Golii Baligi Festivali, inci Kefalinin Mucize Yolculugu gibi festivaller
gerceklestirilmektedir.

3.5. Van ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Van ilinin yiikseltisi Dogu Anadolu bdlgesinin ortalama yiikseltisinden daha
fazladir. Ortalama yiikseltinin 2200-2500 metre olan alanin en al¢ak kismini, 1646
metre yiikseklige sahip olan Van golii olusturmaktadir. Van ilinin bu yiiksek alaninda
ozellikle Van g6lii kiyisinda yer alan ovalar, tarima elverigli ve kiy1 turizmi olanagi
sunmaktadir (Kalelioglu, 1991). Bu ovalarin yarattigt 6zel iklim kosullariyla yetisen
sebzeler, meyveler, ovada otlayan hayvanlar, kiimes hayvanlar1 ve endemik bir balik
tiirii olan Inci Kefali ile zengin bir mutfaga sahip olan Van ili, gastronomi alaninda

yiiksek bir potansiyel barindirmaktadir.
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Aym zamanda Inci Kefali tuzlu ve yiiksek derecede sodali suda yani Van
goliinde yasamasma ragmen, yumurtlama donemlerinde akarsulara goc¢ ederler.
Nisan ayinda baslayan bu goc¢ stireci bolgedeki insanlarin da ilgisini ¢ekmektedir.
Inci Kefali'nin gd¢ seriiveni bdlgede popiiler bir turizm hareketi olma yolunda

ilerlemektedir.

Van’mn cografi konum bakimindan Ipek Yolu giizergahi iizerinde bulunmast,
kahvalti  kiiltiiriiniin  olusmasinda ve mutfaginin gelismesinde 6nemli rol

oynamaktadir (Madenci & Dagdemir, 2021).

3.5.1. Van’n Cografi Isaretli Uriinleri

Van’in gerek kiy1 kesimindeki gerekse i¢ kesimlerindeki ovalarinda yetisen
sebze ve meyvelerden elde edilen iirlinler ile meralarda otlayan hayvanlardan elde
edilen tiriinler sonucunda Van mutfaginin zenginligi ortaya ¢ikarmaktadir. Zengin

mutfagin tescil almis tiriinleri kisaca soyledir;
e Ercis Uziimii,
e Tandirda Van Inci Kefali,
e Murtuga,
e Van Ayran Asi,
¢ Bahc¢esaray Cevizi,
¢ Van Giil Regeli,
e VVan Kavut,
e Van Keledosu,
¢ Van Kiirt Koftesi,
¢ VVan Otlu Peyniri,
e \VVan Sengeseri,

e Catak Cevizi (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2023).
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3.6. Van Ilinin Gastronomi Turizmi Acisindan Onemi

Van Goli Havzasi'nda yer alan Van ¢ok eski bir tarihe sahiptir. 10. yiizyilin
ortalarinda Tusba merkezli Urartu krallig1 burada kurulmus, Bati Asya’nin ve Dogu
Anadolu’nun gorkemli devleti haline gelmis ve 200 yil boyunca faaliyetlerini
stirdiirmiistiir. Pek cok uygarligin ve kiiltliriin yeserdigi Van'in tarihi dolayisiyla
insan yasami ve beslenme diizeni ile ilgili bilgiler ¢ok eskilere dayanmaktadir.
Birbirini destekleyen bir olgu olan Dogu Anadolu mutfak kiiltiiri, ¢etin ve uzun kis
sartlarindan ve ulasim yetersizligi nedeniyle yorede kolayca ulasilabilecek yiyecekler
etrafinda sekillenmistir. Dogu Anadolu'nun bazi ydrelerinden gelen otlu peynirler

Van mutfagiyla 6zdeslesmistir (Madenci & Dasdemir, 2021).

Cografi konum olarak Ipek Yolu giizergahi iizerinde bulunmasi, kahvaltl
kiiltiiriniin ortaya ¢ikmasinda ve mutfaginin gelismesinde biiytik etkiye sahiptir. Van
Kahvaltisinin en biiyiikk 06zelligi, kahvalti yemeklerinin ydresel iiriinlerden
olugmasidir. Kahvaltida ¢ok ¢esitli yerel iirtinler yer almaktadir. Bu iirlinler; Van otlu
peyniri, siit kaymagi, has Van bali, zeytin, tereyagi, drme peynir, beyaz peynir,
yogurt kaymagi, kavurmali yumurta, cacik, murtuga ve kavuttur. Van'in ara
sokaklarinda yer alan kahvalti salonlari, sabahin erken saatlerinden gece gec saatlere
kadar hizmet vermektedir. Yemek kiiltiirii, markalasmada ¢ok dnemli rol oynuyor ve
1 Haziran 2014 tarihinde Van markasina ve kahvaltisina katkida bulunmasi igin,
diinyanin en yogun kahvalt1 sofras1 organizasyonu yapilmistir (Madenci & Dasdemir,
2021).
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DORDUNCU BOLUM

4. VAN’IN YORESEL YEMEK KULTURU
4.1. Yemek Kiiltiirii Hakkinda Genel Degerlendirme

Insanligin en 6nemli ve temel ihtiyaglarindan biri beslenme ihtiyacidir. insan
viicudunun sagliginin korunmasi amaciyla ihtiya¢ duydugu vitamin, protein ve
stvilart saglamak i¢in tarih boyunca gesitli yontemler gelistirilmistir. Gelistirilen tiim
yiyecek-icecek saglanmasi yontemleri, yemek kiiltiirti olarak bilinen ¢alisma alaninda

incelenir (Kayserili, 2014).

Yemek kiiltiirii ile ilgili hemen her sey kamuoyunda ve medyada biiyiik ilgi
goérmiistiir (Visentin, 2011). ilk olarak yemek kavramu ve yemek kiiltiirii
kavramlarimi tanimlamak ve kavramsal bir cer¢eve olusturmak gerekmektedir.
Yemek, organizmalarin yasamsal fonksiyonlarini siirdiirebilmeleri i¢in ihtiyag
duyduklar1 besinlerden yararlandiklar1 aktivitedir. Yemek kiiltiirii ise mutfakta
yemek hazirlama ve servis etme etkinliklerini igermektedir (Kayserili, 2014).
Kayserili, yemek kiltiirii kavraminin Antropologlarin inceleme alanina girdigini
soylemektedir. Antropologlara gore, kiiltiir ne yiyecegimizin temel belirtisi oldugunu

bildirmistir.

Yemek kiiltiiriiyle teknolojik gelismeler arasinda baglantili bir durumun
oldugu s6z konusudur. Eski donemlerde birgok yiyecegin {iiretimi ve tiiketimi
esnasinda kullanilan yontemlerin, yeni donemlerde farklilasarak gelistirildigi
goriilmektedir. Ornek verilecek olursa; fermantasyon islemi ile yiiksek tuz oranina
sahip suyun icinde, yiyeceklerin korunup uzun bir siire sonra tekrar tiiketilebilmesi
olayr mevsiminin haricinde de yiyecegin tiiketilebilmesi olanagini beraberinde
getirmistir. Baska bir Ornek ise, Fransizlarin Napolyon savaslar1 sirasinda,
yiyecekleri koruyabilme amagh {irettikleri konserve kavrami ortaya c¢ikmistir

(Kayserili, 2014).

4.2. Van’in Kahvalt1 Kiiltiiri

Van cografi konum olarak Ipek yolu iizerinde oldugundan, mutfak bakiminda
olduk¢a zenginlige sahiptir. Bu bakimdan, Van mutfak lezzetinin ve kahvalti

lezzetinin olusumunda 6nemli derecede etkiler goriilmektedir. Van kahvaltisint diger
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kahvaltilardan ayiran en biiyiik 6zellik ise, Van kahvaltisindaki iiriinlerin neredeyse
tamam1 Van yoresinde yetistirilen ve Van yoresine ait {irlinlerden olugsmasindan
kaynaklanmaktadir. Nitekim Van denildiginde akillara gelen ilk sey, Van
kahvaltisidir. Van kahvaltis1 tinlinii ise, kahvaltida yer alan iiriinlerin dogal ve yoreye

0zgl iiriinlerden olugsmasindan almaktadir (Cakir, 2017).

Van iline genel olarak bakilacak olursa, 60’in iizerinde kahvalti salonu
bulunmaktadir. Bu alanda en dikkat cekici isletme, Bak Hele Bak Kahvalti
Salonu’dur. Bu isletme, Van’da agilan ilk kahvalti salonu unvanina sahiptir. Bu
isletmede yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgular ise su sekildedir; Van
kahvaltisinin temelinde, Van yoéresine ait iiriinlerden olugmasi yatmaktadir. Bu
tiriinlerin baginda, Van otlu peyniri, kavut, murtuga, cacik, Edremit giiliinden yapilan
recel, Bahgesaray ilcesinden elde edilen bal, gibi iiriinler yoreye ait oldugundan

dolay1 Van kahvatisin1 6n plana ¢ikarmaktadir.

Yapilan goriismelerde, kahvalti kiiltiiriinlin ¢cok eski zamanlara dayandigi
bilgisi verilmistir. Otlu peynir, Urartu dénemlerinden bu zamana kadar bu yorede
varligmi siirdiirmiistiir. Van kahvaltisinin en biiyiilk 6zelligi ise tamamen yoresel
tirtinlerden olusan bir sofra olmasidir. Giiniimiizde bazi isletmeler, sofra zenginligi
icin ulusal veya uluslararasi bilinen peynir ¢esitlerini de kullanmaktadir. Van
kahvaltis1 sofrasinin ileri gelen iiriinleri gegmiste yasanan zorluklar sebebiyle ortaya
¢ikan tUriinlerdir. Gegmis donemlerde yiyecek bulamayip eldeki imkanlar ile yapilan

irlinler, giiniimiizde Van kahvaltisi sofrasinin vazgec¢ilmez iirlinleri olmustur.

4.2.1. Van Kahvaltis1 Uriinleri
Van Otlu Peyniri

Yapilan miilakatlar sonucunda; otlu peynir yapiminda hammadde olarak
kullanilan siitiin genel olarak koyun siitii oldugu &grenilmistir. Bazi zamanlarda ise
koyun siitiine inek veya keci siitleri de karistirilmaktadir. Siitler ¢ig olarak
mayalanmakta ve mayalama sicaklig el ile tespit edilmektedir. Bu sicaklik tahminen
30 derece civarindadir. Onceden geleneksel olarak hazirlanmis siite maya ilave
edilerek 2 saat katilagsmaya birakilmaktadir. Katilagsma islemi tamamlaninca katilasan

malzeme, bez torbaya aktarilmaktadir. Aktarma islemi yapilirken bir kat katilasan
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malzeme, bir kat da 6zel olarak hazirlanmig otlardan (Sirmo, heliz, mendo, siyabo,
kekik, yabani nane ve sov otu) ilave edilmektedir. Bu islem tamamlaninca torbanin
agz1 biizlilerek tizerine agirlik konmakta ve siliziilmeye birakilmaktadir. Siiziilme
islemi 4 saate yakin bir siirede tamamlandiktan sonra elde edilen teleme, kiigiik
dilimler haline getirilmektedir. Bu dilimler bez torbadan, biiyiik legenlere alinir ve el
biiyiikliigiinde farkli sekillerde kesilir. Elde edilen peynir dilimleri salamura da ya da

kuru olmak tizere iki sekilde tuzlanmaktadir.

Salamura usulii tuzlama da peynir dilimleri salamura suyunda bir miiddet
bekletilerek teneke ya da plastik bidonlar1 yerlestirilmektedir. Bidonlar daha sonra

serin bir yere konularak sonbahara kadar olgunlasmaya birakilir.

Kuru tuzlamanm yapilisinda, dilimler iizerine goz karar1 kalin kaya tuzu
serpilmekte ve bu haliyle dort giin bekletilmektedir. Daha sonra dilimler bol su ile
lyice yikanarak bir kat peynir, bir kat cacik olacak sekilde bidonlara ya da toprak
kiiplere hi¢ bosluk kalmayacak sekilde yerlestirilmektedir. Doldurma isi bitince
bidonlarin ya da toprak kiiplerin agz1 igde yapragi ve camurla sivanmaktadir.
Bidonlarin agz1 asagiya gelecek sekilde kilerde agilan 6zel ¢ukurlara konmakta ve
tizeri gevsek bir toprakla ortiilemektedir. Peynir bidonunun topraktaki bu pozisyonu,
peynirdeki nem kaybini1 hizlandirmaktadir. Peynirler bu sekilde ii¢ ay olgunlagmaya

birakilmakta ve olgunlasma tamamlandiktan sonra tiikketimi hazir hale gelmektedir.

Fotograf 4. 1. Van Otlu Peyniri
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Murtuga

Murtuga yapiminda kullanilan malzemeler su sekildedir; Bir yemek kasigi

tereyagi, iic yemek kasig1 un ve iki adet yumurta.

Murtuga yapilist ise su sekildedir; yag ile unu, un pembelesinceye kadar
kavrulur. Bagka bir kapta iki yumurta cirpilir. Cirpilan yumurtalari kavrulmus una
ilave ederek kisik ateste karistirilir. Yumurta kabarip pisince ocaktan alinir ve sicak

servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 2. Murtuga

Gavut

Yapilan miilakatlar sonucunda elde edilen bilgiler soyledir; gavut, bugdayin
kavrularak ogiitiilmesi sonucunda elde edilen bir un ¢esididir. Giinliik tiiketilecegi
zaman, gavut ve yag bir tavada karigtirilarak hazirlanir. Van kahvaltisinin
vazgecilmez lezzetlerinden biridir. Sicak servis edilir. Istege gore iizerine pekmez ya

da bal dokiilerek tiketilmektedir.
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Fotograf 4. 3. Gavut

Cacik

Cacik yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 adet salatalik, 3 adet

yesilbiber (tercihe gore aci olabilir), 4 dal dereotu, 1 kase ¢okelek, tereyagi ve tuz.

Cacik hazirlama asamasi ise sOyledir; salatalik, biberler ve dereotu kiigiik
bicimde dogranir. Igerisine ¢okelek ve tuz ilave edilir ve karstirilir. Tereyagimi
igerisine karistirarak ya da yaninda ayrica servis edilir. Yoredeki bazi isletmeler,

cokelek yerine stizme yogurt da kullanabilmektedir.

Fotograf 4. 4. Cacik

40



4.3. Van’in Yemek Kiiltiirii

Van, Kkiiltiir bakimindan zengin oldugu gibi mutfak alaninda da birgok
zenginlige sahip bir sehirdir. Van mutfagi, bolgede hakim olan iklim, cografi
ozellikler, iktisadi durum, tarim faaliyetleri, yetistirilen tirtinler gibi pek cok farkl
Ozellikten etkilenerek olusmustur. Van yoresinde hazirlanan pek cok yemekte
bolgeye has iirlinler kullanilmaktadir. Van mutfagi yiiksek besin degeri, liriin

cesitliligi ve lezzeti ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir.

Van mutfaginda hazirlanan yemeklerin en belirleyici 6zelligi yemeklerde et
kullanilmasidir. Bunun temel sebebi ise Van’in fiziki cografya 6zelligidir. Bolgede
genellikle hayvancilik yapilmaktadir. Ulasim ve iletisim aginin gelismesiyle ticaret
hacmi artmig ve iirlin ¢esitliligi saglanmistir. Bolgede yetistirilemeyen pek ¢ok {iriin
bu sayede Van mutfaginda kullanilmaya baslanmistir. Bazi sebzeler bu vasitayla Van
mutfagina dahil olmussa da yine de sebze ile hazirlanan yemeklerin pek ¢ogunda et

kullanimina rastlanmaktadir (Dasdemir, 2021).

Dogu Anadolu'daki diger illerden farkli olarak Van Golii'nde yakalanan Van
baliklar, ydreye balikk mutfagmi getirmistir. Ozellikle bahar aylarinda bu golde
bulunan tek balik olan inci kefali bulgur, yogurt ve salga ile yapilan yoresel ayran asi
corbasinin yaninda yenir (Dasdemir, 2021). Kefal bir sazan tiiriidiir. Inci kefali goliin
sodali suyuna uyum saglamis tek baliktir. Van Golii'nde her yil yaklasik 10.000 ton
balik tutulmaktadir. Bu tiir, ilkbaharda yumurtlamak igin tuzlu suya gog¢ eder.
Baliklar go¢ sirasinda engellerin {istesinden gelmekte zorlanirlar. Van yoresinde
sakalli balik iiretimi yaklasik 82 tondur. Su iriinleri {liretimi yaklagik 72 tondur.
Kefal, lilkemizde ve diinyada sadece bu kapali havzada bulunan bir balik tiirtidiir

(Cakar, 2017).

Van ili mutfaginin zenginligi, kendine has yerel yiyecekleri turistler agisindan
farkli bir motivasyon kaynagi da olusturdugu i¢in Van ilinin gastronomi

degerlerinden su sekilde bahsedilebilir:
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4.3.1. Corbalar
Ayran As1

Ayran as1 Van ili digindaki sehirlerde ayran ¢orbasi ya da yogurt corbasi
olarak da bilinmektedir. Bu ¢orbanin ana maddelerine (bugday ve siit iiriinleri)
yorede kolayca ulasilabilmesi, ¢ok tercih edilmesinin sebeplerinden biri olarak
gosterilmektedir (Kayserili, 2014).

Ayran as1 yapiminda kullanilan malzemeler su sekildedir; 5 su bardagi
yogurt, 1 su bardagi den’, 1 adet kabak, yarim demet kisnis ya da 1spanak (Van

yoresinde pazi, evelik ve yarpuz otu® tercih edilmektedir.), 1 yemek kasig1 un ve tuz.

Ayran as1 ¢orbasinin yapilisi ise su sekildedir; den dnceden haslanir. Kabaklar
kiip kiip dogranip 1 bardak suyla az haslanir. Ayr1 bir tencerede un, yogurt ve tuz
cirpilir. Igerisine koyu ayran kivamina gelene kadar su ilave edilir. Haslanan den,
kabak ve 1spanak tencereye ilave edilip pisirilmek iizere karistirilir. Yogurdun
kesilmemesi i¢in ¢orba kaynayana kadar karistirilir. En son dogranmis kisnis

eklenerek servis edilir (Geyik A. , 2022).

Modern diinyada degisen ve gelisen yemek sunumlarinin etkileri elbette ki
Van mutfaginda da goriilmektedir. Oyle ki restoranlarda bazi yemekler i¢in modern
sunum ve geleneksel sunum olarak iki farkli sunum c¢esidi goriilmektedir. Van
kentinde ydresel restoran isletmecisi Nadide Hanim ile yapilan goriismede ayran as1

corbasinin modern ve gelenekselci sunumunun oldugunu belirtmistir.

! Den: Kabugu déviilerek soyulmus bugday, ashk.

2 Yarpuz Otu: Yabani nane olarak bilinmektedir.
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Fotograf 4. 6. Ayran As1 Gelenekselci Sunumu

Eriste As1

Eriste as1 bolgede cok bilinen bir ¢orbadir. Bu corbanin diger yoresel

yemeklerde goriilen en Dbiiylik 06zelligi bolgede bulunan malzemelerden
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hazirlanmasidir. Eriste asi, hamurdan yapildigi i¢in doyurucu bir ¢orbadir, bu

yiizdendir ki yorede ¢okga tercih edilmektedir.

Eriste as1 yapiminda kullanilan malzemeler su sekildedir; 1 kg. arpacik sogan,
2 kase haslanmis yesil mercimek, 1 kase haslanmis nohut, 3 kase su eristesi, 1spanak,

kereviz sap1, ¢okelek, sivi yag, sarimsak, tuz, pul biber.

Eriste asinin hazirlanisi ise su sekildedir; bir tencereye su koyulur ve arpacik
soganlar eklenir 10 dakika haslanir. Daha sonra, dnceden haslanmis nohut ve yesil
mercimek tencereye ilave edilir. Kisa bir siire sonra 1spanak ve kereviz sap1 eklenir.
Bir veya iki tasim kaynadiktan sonra eriste ilave edilir. 10 dakika kadar daha
pisirdikten sonra tencere ocak lizerinden alinir. Ayri bir tabakta ¢dkelege biraz su
eklenip iyice cirpilir. Ardindan ¢irpilan ¢cokelege tuz ve ezilmis sarimsak ilave edilir
ve kanstirilir. Yagda pul biber az kavrulur ve hazirlanan karigimla birlikte, servis
tabaklarinda ¢orbanin iizerinde gezdirilerek sunuma hazir hale getirilir (Geyik A. ,

2022).

Fotograf 4. 7. Eriste As1 (Pinterest, 2023)

Corti As1

Corti as1, diger corbalar gibi igerisindeki malzemelerden dolay1 besleyiciligi
ile bilinir. Corti as1 yorede, genellikle kis aylarinda tercih edilen bir ¢orba tiirtidiir.
Corbada kullanilan malzemelerin, yorede fretilmis veya hazirlanmis olmasi en

belirgin hususudur.
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Corti as1 yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 gorba kasesi lahana
tursusu, 500 gr. Dana kusbasi dogranmis et, 2 corba kasesi asurelik bugday
(gecesinden suda bekletilmesi gerekmektedir.), 1 yemek kasigi sivi yag, 2 yemek
kasi81 tereyagi, 3 su bardagi sicak su, kirmizi toz biber, pul biber, karabiber, dag

kekigi ve tuz.

Corti asinin hazirlanis1 ise su sekildedir; 2 kase lahana tursusu iyice
stizdiiriiliir, daha sonra bir tencerede sivi yag ve tereyagi ile kavrulur. Dana etinden
hazirlanmis olan kugbasi etleri tencereye ilave ederek kavurmaya devam edilir.
Asurelik bugday haslanir ve ¢corbanin yapildig: tencereye ilave edilir, iki dakika daha
kavrulur. Daha sonra ise baharatlar ve tuz eklenir. En son sicak su ilave edilir ve
kisik ateste otuz dakika pisirilmeye birakilir. Daha sonra bakir tabaklarda servisi

yapilir (Geyik A., 2021).

Fotograf 4. 8. Corti As1 (Youtube, 2023)

Halim (Helim) As1

Halim as1, Van’in Ercis ilgesiyle 6zdeslemis bir corba tiiridiir. Halim as1
genellikle kis aylarinda sik sik tiiketilen bir corbadir. Etin ve bakliyatin bir arada
olmasi halim asinda yiiksek derecede vitamin bulunmasinin ve besleyiciliginin de
yiiksek olmasini saglamaktadir. Bu nedenledir ki kis aylarinda sifa niyetine bol bol

tuketilir.

Halim as1 yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 1 su bardagi nohut, 1

cay bardagi kuru fasulye, 2 su bardagi den, 10-12 su bardag: su, 500 gr. Kusbasi
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kuzu eti, 4 adet sogan, 3 adet domates, 3 adet sivri biber, 1 yemek kasig1 biber

salcasi, 200 gr. margarin.

Halim asmin hazirlanisi ise soyledir; nohut ve kuru fasulye bir gece 6nceden
suda bekletilir. Bekletilen bakliyatlar ayr1 ayr1 haglanir. Daha sonra den su ile kisik
ateste pisirilmeye birakilir. Baska bir tencerede kuzu eti, kendi suyunu salip
cekinceye kadar pisirilir. Kuzu eti, inci kiyilmis sogan, domates, sivri biber ve salga
yagda kavrulur. Pisen denin igerisine etli karisimi, nohut ve kuru fasulye ilave edilir

ve 15 dakika pisirilir. Corba sicak ve ¢inko tabaklarda servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 9. Halim As1 (Halim As1, 2023)

Tirsik

Tirsik yapiminda kullanilan pancar, zehirli ve tehlikeli bir bitki tiiridir.
Usuliine uygun pisirilmedigi takdirde agizda yaralara yol agabilmektedir. Van
yoresinde yapilan Tirsik’in  diger yorelerdekinden farki ise icinde pancar

kullanilmasidir.

Tirsik yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 3 su bardagi kirik piring,
200 gr. kiyma, 1 kg. pancar, 3 adet kuru sogan, 1 kase sumak, 1 kasik sal¢a, 1 su

bardagi sivi yag, 1 demet maydanoz, karabiber, pul biber ve tuz.
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Tirsik yapilist ise soyledir; piringler onceden islatilir ve silizdiiriiliir. Daha
sonra mutfak robotundan gegcirilerek un haline getirilir. Kiymanin yaris1 kiyilmig
maydanoz, tuz ve baharatlar eklenerek yogurulur. Geriye kalan kiyma ise ince
dogranmis sogan ve maydanoz ile karistirilarak yagda kavrulur. Daha sonra ise
piringle hazirlanan malzeme avug i¢i kadar koparilir ve avug icinde yuvarlayarak
ortalar1 acilir. Ortalar1 agilan malzemeye kavrulan i¢ har¢ doldurulur ve agzi
kapatilir. Ay bir yerde sumaga sicak su ve tuz ekleyerek bekletilir. Tencerede sogan
ve pancar kavrulur. Yuvarlanarak hazirlanan kofteler, tencereye eklenir ve iizerine

1,5 litre sumak suyu eklenerek pisirilmeye birakilir. Sicak bir sekilde servis edilir
(Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 10. Tirsik (Tirsik , 2023)

4.3.2. Pilavlar
Perde Pilav1

Perde pilavi, Siirt yoresiyle anilsa da Van’in bir¢ok kesiminde yapildig
bilinmektedir. Ozelliklede Catak ve Bahgesaray ilcelerinde yapiminin yaygin oldugu
sOylenebilir. Perde pilavinin en biiyiik 6zelligi fes seklinde ve bakir tencerelerde

pisirilmesidir.

Perde pilavinda kullanilan malzemeler sunlardir: 1 gay bardagi yogurt, 1 ¢ay
bardagi sivi yag, 1 cay bardagi tavuk suyu, 1 adet yumurta, 1 tath kasig1 tuz ve goz
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karar1 un. I¢ pilavi igin gerekli malzemeler; cam fistig1, kus iiziimii, 150 gr. badem

ici, karabiber, tuz, 1 kg. piring, 1 adet tavuk, limon, margarin ve tereyagi.

Perde pilavinin hazirlanis1 ise su sekildedir; tavugun goglis kismi haslanir.
Yogurt, sivi yag, yumurta, tuz, tavuk suyu ve aldig1 kadar unla hamur olusturulur.
Daha sonra dinlenmeye birakilir. Bu sayede tavugun suyu hamurun kivamini ve kitir
kitir olmasini saglayacaktir. Cam fistiklar1 pembelesinceye kadar kavrulur ve piring
eklenir kavrulmaya devam edilir. Bir tutam toz seker dokiiliir ve karistirilir. Toz
seker sayesinde pilav tane tane olacaktir. Tavuk suyu ve kaynamis su eklenir,
kabuklar1 soyulan bademler de eklenir. Tuz ve iki damla limon sikarak pilav pisirilir
ve pisirildikten sonra dinlenmeye koyulur. Tavuk par¢a parga didilir ve kus liziimi
ile karabiber eklenerek karistirilir. Hazirlanan hamur iki bezeye ayrilir. Kubbe
seklindeki bakirdan imal edilmis 6zel perde pilavi tenceresinin igine kat1 yag striiliir.
Daha sonra bademlere istenilen sekiller verilerek tencereye dizilir. Hamur acilarak
tencere i¢ine dikkatli bir sekilde yayilir ve hazirlanan i¢ pilav icine yerlestirilir. En
{istte kalan hamur acilir, yayilir ve kenarlar1 sikistirilir. Uzerine findik biiyiikliigiinde
birka¢ par¢a margarin ve biraz tereyag ilave edilir. Once acik bir sekilde pisirilir.
Uzeri kizarmaya baslaymca kapagi kapatilir ve 200 derece 1sisindaki firna siiriiliir.
Pilavin her yanmi kizarana dek kizartilmasi gerekmektedir. Bu islem oOnceleri kor
ateste cevrilerek yapilirmis. Pisen pilav ters yliz edilerek borek gibi kizaran hamur
tist kisma gelir ve servis tabagina alinir. Pilav ikiye ayrilarak servis edilir (Geyik A. ,
2022).

Yerel isletme ile yapilan goriismede, perde pilavi hakkinda bilinen bir
hikayenin soyle oldugu bildirilmistir; perde pilavini, kaynanalarin gelinlerine
hazirladig1 bir yemek tiiriidiir. Gelin aileye katildig1 zaman, kaynana biiyiik bir perde
pilavit hazirlayip geline gonderdigi sdylenir. Kaynananin bu hareketinin anlamu,
gelinin aileye katildigin1 ve bu ailenin kapali bir kutu oldugu mesajin1 vermektedir.
Ayni zamanda perde pilavinin igerisinde bulunan kus iiziimii, pirin¢ ve karabiberin
birer anlami1 vardir. Kus liziimiiniin anlam, ailedeki tatli, hos ve giizel seyleri temsil
ettigi mesajidir. Karabiber ise ac1 olan durumlarin temsilidir. Yani bu ailenin, acis1 da

vardir tatlis1 da vardir mesaji verilmektedir. Piring taneleri ise bolluk ve bereketi
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temsil eder. En son asamada pilavin tizerine konulan bademler ise, kaynananin torun

isteginin bir simgesidir.

Fotograf 4. 11. Perde Pilavi

Cirisli Bulgur Pilavi

Cirigli bulgur pilavi, besin degerinin ve vitaminin yiiksek olmasiyla 6n plana
cikmaktadir. Bunun sebebi ise, icerisinde bulunan ¢iris otunun vitamin degeri
acisindan zengin olusudur. Ciris otu ilkbahar aylarinda kar sularinin erimesiyle

birlikte ortaya ¢ikan bir bitki tiiriidiir.

Cirigli bulgur pilavinin yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 su
bardag: pilavlik bulgur, 2 yemek kasig1 tereyagi, 2 yemek kasigi Aycicek yagi, 20

dal ¢iris otu, 4 su bardag1 kaynamis su, tuz ve karabiber.

Cirisli bulgur pilavinin yapilis1 ise su sekildedir; pilavin yapilacagi tencereye,
tereyagi ve aycicegi yagi koyulup eritilir. Ciris otunun govdesi lizerinde bulunan
saydam kabuk soyulur ve cirisler iri pargalar halinde dogranir. Ardindan ¢iris otu
yagda hafif¢ce kavrulur. Daha sonra bulgurda ilave edilip kavurmaya devam edilir.
Uzerine 4 bardak kaynamis su ve gdz karari tuz ile karabiber ilave edilip ocag
yiiksek atese alip pisirilmeye birakilir. Kaynamaya basladig1 esnada ocak kisilir. 15
dakika sonra pilav hazir hale gelecektir. Pilav 20 dakika dinlendirildikten sonra
servis edilir (Geyik A. , 2022).
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Fotograf 4. 12. Ciris Otlu Bulgur Pilavi (Youtube, 2023)

Eriste Pilavn1

Eriste Orta Asya iilkelerinde kesme olarak da bilinmektedir. Eristenin pif
noktalarindan biriside hamurun ince c¢ubuk seklinde kesilmesi ve yeterince
kurutulmasidir. Van yoresinde farkli olarak hamuruna yumurtada eklenmektedir.

Kislik yiyecek olarak tiiketilmesi daha 6n plandadir.

Eriste pilavinin yapilisinda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 ¢orba kasesi

yumurtali eriste, 4 yemek kasigi tereyagi, su ve tuz.

Eriste pilavinin yapilis1 ise su sekildedir; tencereye tereyagi koyulur. Yag
eriyince eristenin yarisi tencereye eklenip karigtirarak kavrulur. Kalan eristeleri de
tencereye koyup karistirarak goz karari su ilave edilir ve suyunu ¢ekinceye kadar
pisirilir. Pigtikten sonra dinlendirilir ve servis edilir. Tursu ile servis edilmesi

onerilmektedir. Istege gore yogurt veya kiyma ile servis edilebilir (Geyik A. , 2022).
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Fotograf 4. 13. Eriste Pilav1 (Eriste Pilavi, 2023)

Uziimlii Pilav

Uziimlii pilav, Van yoresinde nisan ve mevlit gibi 6zel toplant1 ve giinlerin
vazgegilmez lezzetidir. Uziimlii pilav yapimimda kullanilan malzemeler sunlardir: 2

su bardagi piring, 1 ¢ay bardagi ¢ekirdeksiz kuru {iziim, siv1 yag, tereyagi ve tuz.

Uziimlii pilav yapilis1 ise su sekildedir; pilav tenceresinde Aycicek yaginda
piringler kavrulur. Kuru iiztimler yikanir, tuzu ve suyu ilave edilir. Piringler suyunu
cekene kadar kisik ateste pisirilir. Pigen pilavi, tereyagi ekleyerek 20 dakika
demlendirdikten sonra servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 14. Uziimlii Pilav
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4.3.3. Sileler
Bulgur Silesi

Bulgur silesi yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: lahana, 2 adet
kabuklar1 soyulmus domates, 1 ¢ay bardagi ince bulgur, 1 adet kuru sogan, kuru

domates, kuru biber, biber salcasi, kirmizibiber, yesil mercimek ve tuz.

Bulgur silesinin yapilis1 ise sOyledir; sogani iri bir sekilde dograyip, yagda
kavrulur. Sonra baharat, tuz ve salca su ile birlikte ilave edilir. Ardindan yesil
mercimekleri ve bulguru ayni anda bir tasim kaynadiktan sonra da kuru biber ve kuru
domatesler ayn1 anda eklenir. Lahanalar pismekte olan yemege irice dogranir ve

pismeye birakilir. Sicak servis edilir (Geyik A. , 2022).

e —————

Fotograf 4. 15. Bulgur Silesi (Geleneksel Mutfak, 2023)

4.3.4. Cirtmalar
Kabak Cirtmasi

Kabak Cirtmasi, genelde Dogu Anadolu bdlgesindeki illerde yapildig
bilinmektedir. Cirtma ufak ve kiip seklinde dogranmis sebzelerden olusan yemege
denilmektedir. Kabak Cirtmasi yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: kabak,

sogan, domates, yumurta, salca, yag, tuz ve karabiberdir.

Kabak Cirtmasi tarifi ise soyledir; kiip halinde dogranmis soganlar yagda

kavrulur. Kabaklar soyulup ve kiip seklinde dograndiktan sonra, tuz ve salga ile
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birlikte tencereye eklenir. Daha sonra kiip halinde dogranan domatesler eklenir.
Kabaklar pistikten sonra kisi sayisina gore yumurta kirilir ve yumurtalar pisince

sicak bir sekilde servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 16. Kabak Cirtmasi (Geleneksel Mutfak, 2023)

4.3.5. Dolmalar
Kaburga Dolmasi

Kaburga dolmasi, Giiney Dogu ve Dogu Anadolu bolgelerinde 6zel giin ve
gecelerde misafirler i¢in hazirlanan yoresel bir yemektir. Dolmanin, kuzu etinden

yapilmast tercih edilmektedir. Ayni zamanda besleyiciligi yiiksek bir yemek tiirtidiir.

Kaburga dolmasi yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 2 kg. kuzunun
sag kaburgasi, 250 gr. kusbasi orta yagh kuzu eti, 100 gr. badem igi, 3 kase pilavlik
piring, 1 tath kasig1 karabiber, 1 tath kasig1 yenibahar, 1 tath kasig1 tuz, 1 ¢ay bardagi
stvi yag ve 50 gr. sade yag.

Kaburga dolmasi yapilis1 ise su sekildedir; kaburganin etiyle kaburgalari
delinmeyecek sekilde hurg haline getirilir. Piring bir kaba alinarak 1lik su ile 1slatilip
15 dakika bekletilir. 250 gr. orta yagh kusbasi kuzu etini tencereye koyup 1 cay

bardagi su ilave ederek yarim haslanir. 1 ¢ay bardag: sivi yag ve kabuklar1 soyulmus
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badem ici ilave edilir. Bademler sararincaya kadar kavrulur. Daha sonra 1slatilmis
piring, karabiber, yenibahar, tuz ve bir bardak su ilave edilerek suyunu c¢ekinceye
kadar pisirilir. Hazirlanan i¢ malzeme, hur¢ halinde bulunan kaburganin igine
doldurulur ve beyaz iplikle agz1 dikilir. Hazirlanan kaburga dolmasi bir tencereye
alinarak sade yagda, dis ylizeyi kizarincaya kadar hafif kizartilir. Daha sonra tekrar
kaburganin istiinii 6rtecek diizeyde kaynar su ve tuz ilave edilir ve kisik ateste
pisirilir. Pistikten sonra firin tepsisine birakilir. 150 derece sicakliktaki firina
birakilarak 15 dakika pisirilir. Pistikten sonra kaburganin dikis ipleri sokiilerek servis

edilir.

Kaburga dolmas1 yapiminda dikkat edilmesi gereken piif noktalardan soyle
bahsedilebilir; kaburgayi, evde karabiber, zeytinyagi ve az kiyilmis maydanozla ovup
24 saat dolapta bekletilmeli. Ayrica kaburga dolmasini en son firina vermeden once,
tizerine hardal, soya sosu, dag kekigi ve az zeytinyagini karistirarak fir¢a yardimu ile

lizerine siiriiliirse yemege farkli bir tat katmis olunur (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 17. Kaburga Dolmasi (Kaburga Dolmasi, 2023)

Sogan Dolmasi

Sogan dolmasi, Osmanli mutfagindan giiniimiize kadar aktarilan bir yemek

tiiriidiir. Bolgelere gore yapilisinda farkliliklar goriiliiyor olsa da gilintimiizde, ayni
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ama¢ i¢in yapildigr bilinmektedir. Sogan dolmasmin sunum amaci restorandan
restorana farklilik gosterebilmektedir. Bazi restoranlar soguk ordovr olarak, bazi
restoranlar ise sicak aperatifler ve hatta bazi restoranlarda ana yemek olarak sunum

yapildig1 goriilmektedir.

Sogan dolmasi yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 10 adet orta boy
sogan, 2 su bardag: kirik piring, 500 gr. kiyma, 1 ¢ay bardagi zeytinyagi, 2 yemek
kasig1 biber salgasi, 1 yemek kasigi domates salgasi, yarim deste maydanoz, 2 dis

sarimsak, 2 adet sivri biber, pul biber, karabiber, yenibahar ve tuz.

Sogan dolmasinin tarifi ise su sekildedir; soganlarin basi ve {izeri hafif kesilir
ve kabuklar1 soyulur. Yandan tam agilmayacak sekilde c¢eltik atilir ve tencerede az
bir suyla haslanir. Soganlar yumusayip birbirinden ayrilacak kivama gelecektir.
Kiyma, piring, zeytinyagi, havanda doviilmiis sarimsak, ince kiyllmis maydanoz,
sicandisi dogranmis sivri biber, biber ve domates sal¢asini, baharatlar1 ve tuzu da
ekleyerek bir miiddet bekletilir. Hazirlanan i¢ harci, yaprak yaprak ayirdigimiz
soganlara sarilir ve bir tencereye dizilir. Uzerine dolma tas1 yerlestirilir. Harcin
hazirlandig1 kapta, az sicak su, margarin ve az salcay1 eriterek dolmalarin iizerine

ilave edilir. Ocakta 30 dakika pisirildikten sonra servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 18. Sogan Dolmasi
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4.3.6. Kofteler
Ciger Koftesi

Ciger koftesi, Dogu Anadolu bolgesindeki illere 6zgiin yemekler arasindadir.
Ciger koftesi, baz1 yorelerde ciger taplamasi olarak bilinmektedir. Bu koftenin

yapimi kolay oldugundan ve lezzetli olusundan dolayi sik¢a tercih edilmektedir.

Ciger koftesinin yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 kg karaciger,
3 su bardag1 koftelik ince bulgur, 2 adet orta boy kuru sogan, bolca kuru reyhan,
salca, 4 yemek kasi81 tereyagi, birka¢ dal maydanoz, tuz, karabiber ve pul biber.

Ciger koftesi tarifi ise sOyledir; karaciger robotla veya satirla iyice kiyilir.
Bulguru, kii¢iik dogranmis kuru soganlari, baharatlari, tuzu ve reyhani da karacigere
ilave ederek yogurulur. Yarim saat kadar dinlendirdikten sonra yuvarlak kofteler
haline getirilir. Bir tencerede salgali kaynayan su hazirlanip, kofteler bu suda pisirilir.
Pisen kofteleri tabaga alip lizerine kizdirilmis tereyagi ve kiyilmis maydanoz ilave

ederek servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 19. Ciger Koftesi (Geleneksel Mutfak, 2023)
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Acem Koftesi

Van yoresel mutfaginda yer alan bu kofte, etli kofte, acem koftesi ve Van
koftesi olarak da bilinmektedir. Kofte yapiminda as¢idan asciya farkliliklar
goriilebilmesi miimkiindiir. Baz1 agcilar acem koftesini patates ile yapmay1 tercih

ederken, baz1 ascilar ise patates kullanmadan yapmay: tercih etmektedirler.

Acem koftesi yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 su bardag: lepe
(kirik nohut), 1 kg. sinirsiz dana eti, reyhan, zeyturin otu, 1 kase ince bulgur, 1 adet
yumurta, 1 yemek kasig1 un, 1 adet sogan, 3 adet sivri biber, 2 yemek kasig1 salga,

karabiber ve tuz.

Acem koftesinin yapilisi ise sOyledir; sinirsiz dana eti ahsap lizerinde tokmak
yardimi ile doviilerek kiyma haline getirilir ve lizerine haslanmis lepe, ince bulgur,
reyhan, zeyturin otu, karabiber, doviilmiis sogan, yumurta ve un ilave edilip
yogurulur. Yogurulan har¢ dinlenmesi i¢in 15 dakika bekletilir. Yogurulduktan
sonra, avug i¢i bilyiikliigiinde yuvarlanir. Tencerede yag ve sogan kavrulur. Ince
kiyilmis sivri biber, sal¢a ve su eklenir. Kalan lepe de tencereye eklenir. Kaynamaya
baslayinca hazirlanan kofteler et suyunun oldugu tencereye atilir ve kisik ateste

pisirilir. Pistikten sonra, lizerine reyhan ve zeyturin serperek servis edilir (Geyik A.,

2021).
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Fotograf 4. 21. Acem Koftesi (Acem Koftesi, 2023)

Lepe hazirlanisindan bahsedilecek olursa; nohutlar suda 1slanmaya birakilir.
Giin igerisinde iki kez suyu degistirilir. Iki giin boyunca ayni islem tekrarlanir. Daha

sonra iyice sliziilen nohutlar genis sofralarda merdanelerle kirilir. Kirilan nohutlarin
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kabuklart iyice ayiklanir. Ayiklanan lepe giineste kurutulmak iizere damlara serilir,

giin i¢inde karigtirilmasi gerekmektedir.

Bir haftaya yakin bir siire boyunca damda kurutulan Lepe’nin kalan kabuklari
tekrar ayiklanir ve kevgirden gecirilir. Malzeme bez torbalara doldurulup kilerde
duvara asilir. Lepe et koftelerinde ve katikli aglarda kullanilan bir malzemedir (Geyik

A., 2021).

4.3.7. Bakliyat Yemekleri
Keskek

Anadolu’nun farkli bélgelerinde yapildig: bilinen keskek, genellikle diigiin ve
bayramlarda yapilan bir yemek tiiridiir. 2011 yilinda UNESCO tarafindan

Tiirkiye nin somut olmayan kiiltiirel miras1 listesine dahil edilmistir.

Keskek yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 10 kg. kdy yogurdu, 2 kg.
asurelik bugday, 7 It. su ve tuz.

Keskek hazirlanisi ise su sekildedir; kdy yogurdu ayran haline getirilerek
toprak kiip i¢ine doldurulur. Tuz eklenerek disarida bekletilir. Ayranin suyu {izerine
ciktikga suyu alinir. Azaldik¢a yogurt eklenip karistirilarak azar azar tuz ilave edilir.
Yogurt ¢oktiigiinde asurelik bugday karistirilip ocaga konur. Bir tasim kaynadiktan
sonra ocaktan almir. Tencerenin agzi kapatilarak bir giin bekletilir. Bir giiniin
sonunda elle iyice yogrulur, damda bir beyaz Ortii lizerinde el yardimiyla sikilip
birakilir. iki giin sonra, giineste kavrulup ters cevrilerek kiiplere doldurulur ve kilerde

saklanir.

Van sehrindeki bolgesel asc1 ile yapilan goriisme sonucunda, keskek pisirme
onerisi alimmugtir. Bu oneri ise su sekildedir; keskek sicak suda yikanip ilik suda
acilir. Tencerede ocaga konulup karigtirilarak kaynamasi saglanir. Daha koyu olmasi
icin istege bagli yogurt ve haglanmis nohut eklenebilir. En son kuru nane ilave

edilerek servise hazir hale getirilir (Geyik A., 2021).
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Fotograf 4. 23. Keskek
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Keledos

Keledos yemegi, Tiirkiye’nin dogusunda bulunan illerde yapilmaktadir. Bu
iller; Agri, Mus, Van ve Bitlis’tir. Her ilde yapilisginda farkliliklar goriinmektedir.

Genel itibariyle Yukart Murat-Van yoresinde goriilen bir yemektir.

Keledos yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: Kusbasi dogranmis kuzu
veya dana eti, 1 adet kuru sogan, 1 su bardagi den, 1 su bardagi nohut, 1 su bardagi
haglanmis mercimek, 2 su bardagi cokelek, 3 yemek kasigi tereyagi, 2 avug ak

pancar, 2 avug heliz otu, 2 dis sarimsak, tuz ve pul biber.

Keledos yapilist ise su sekildedir; nohut, den ve yesil mercimek haslanir.
Tereyagini genis bir tencerede eritip kiiclik dogranmis kuru sogan kavrulur. Soganlar
pembelesince, Onceden bir miktar pisirilmis eti ya da kavurmayr ilave edip
kavurmaya devam edilir. Haslanmis nohut, den, yesil mercimek, heliz otu ve ak
pancar da tencereye ilave edilir. Uzerine ¢ikacak miktarda yeterince sicak su eklenir,
karistirtlir ve yarim saat pisirilir. Pisen yemegin igerisine ¢okelek ilave edilir ve bir
tasim daha kaynatilir. Servis tabagma alip biraz doviilmiis sarimsak, kizdirilmig

tereyag1 ve pul biber ilave edilir. Sicak bir sekilde servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 24. Keledos
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Pisiruk
Yapilan miilakatlar sonucunda; pisiruk, besleyiciligi agisindan oldukga zengin

bir yemek tiirtidiir. Dogu bolgelerinde genellikle kis aylarinda tiiketilir. Yapim stireci

bir giin 6nceden baslar ve asama asama devam eder.

Pigiruk yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 kése su eristesi, 1 kase
haglanmig yesil mercimek, 1 kase haslanmis nohut ve 1 kase c¢okelek. Sosu i¢in
gerekli malzemeler sunlardir: 2 adet sogan, 2 yemek kasig1 salga, 300 gr. kiyma, pul

biber ve tuz.

Pisiruk yapilis1 ise sOyledir; nohut ve mercimek geceden islatilir. Islatilan
bakliyatlar, haglanir. Tencereye sicak su ilave edilir ve su eristesi katilarak bir tagim
kaynatilir. Haglanan yesil mercimek ve nohut ilave edilir. Ayr1 bir kapta ¢okelege
tencereden biraz su eklenir ve ayran kivamina getirilir, daha sonra tencereye
karistirarak ilave edilir. Siirekli karistinlir. Iki tasim kaynadiktan sonra ocaktan
almir. Sos yapimu igin, soganlar ince ince kiyilir, yagda kavrulur. Salga ve kiyma
ilave edilir. Istege gdre kiyma yerine kavurma da kullamlabilir. Pul biber ve tuz

eklenerek servise hazir hale getirilir. Servis sirasinda sosu ilave edilir.
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Fotograf 4. 25. Pisiruk (Piisiiriik Asi, 2023)

Hedik

Hedik bu ydrenin, bol muhabbetli kis aksamlarinin vazgecilmez ikramidir.
Besin degeri oldukg¢a yiiksektir. Dolayisiyla doyuruculugu da yiiksektir. Ayrica
yoredeki bir gelenege gore, ¢ocuklarin ¢ikan ilk disi i¢in hedik yapilmaktadir.

Hedik yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 4 su bardag: bugday, 2
su bardagi nohut, 5 su bardagi su, ceviz, kuru liziim, findik, yaban mersini ve tuz.

(Nohutlar geceden 1slatilir.)

Hedik yapilist ise su sekildedir; geceden 1slatilan nohutlar tencereye birakilir.
Bugday yikanir tencereye eklenir ve {istlinli gececek sekilde su ekleyip kaynatilir.
Bugdayin lapa olmamasi i¢in ¢ok pisirilmemesi gerekmektedir. Suyu azalip dise
gelecek kadar pismesi yeterli olacaktir. Pisen hedige tuz ilave edip ceviz, kuru iiziim,

findik ve yaban mersini ile servis edilir. Genellikle soguk servis edilir (Geyik A. ,
2022).
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Fotograf 4. 26. Hedik (Hedik, 2023)

Ercis Usulii Keledos

Yorede yapilan Keledos, restorandan restorana farklilik gosterdigi gibi,
yoreden yorece de farkliliklar goriilmektedir. Van’in farkli restoranlarinda yapilan

Keledos, Ercis ilgesinde patates ve farkli baharatlar ile yapilmaktadir.

Ercis usulii Keledos yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 kg.
kemikli kuzu eti, 100 gr. heliz otuz, 5 parga kurut, 1 ¢orba kasesi yesil mercimek, 4
adet patates, 1 su bardagi ceviz i¢i ve 1 ¢ay bardagi ¢edene.? Sos yapimu i¢in gerekli
malzemeler ise sunlardir: 2 yemek kepgesi sivi yag, 4 adet kuru sogan, pul biber ve

tuz.

Ercis usulii Keledos yapilisi su sekildedir; kuzu eti, heliz otu, patates ve yesil
mercimek ayr1 tencerelerde haslanir. Ayri bir yerde eritilen kurutla, haslanan tiim
malzemeler bliylik bir tencerede karistirilarak iki tagim kaynatilir. Soganlar ince

dogranir. Tavada pembelesinceye kadar kavrulur ve lizerine pul biber eklenir. Yemek

® Cedene: Genellikle dogada kendiliginden yetisen ve halk arasinda menengi¢ olarak da bilinen bir

kuruyemis tiiriidiir.
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servis tabagina alinir ve yemege soganli sos dokiilerek {izerine ceviz ve ¢edene ilave

edilir. Keledos yaninda lavas ekmegi ve beyaz turpla servis edilir (Geyik A., 2021).

4.3.8. Sebze ve Meyve Yemekleri
Ayval Kavurma

Ayvali kavurma, bélgede birgok ilde yapilan bir yemektir. Oyledir ki bu
yemegin miidavimleri bile vardir. Ana malzemesinden dolayi, kis aylarinda tercih

edilen bir yemek tiiriidiir.

Ayvali kavurma yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 kg. kemiksiz
kusbas1 koyun eti, 4 adet orta boy ayva, 2 yemek kasig1 margarin, 4 adet ince lavas
ve tuz. Malzemeler 4 porsiyonluktur.

Ayvali kavurma yapilist ise su sekildedir; etler yikanmadan sac tava {izerine
koyulur ve suyunu birakip ¢ekene kadar pisirilir. Ayvalarin kabuklar1 soyulmadan, iri
kiipler halinde dogranir ve etin icine eklenir. Daha sonra tuz ilave edilir ve sik sik
karistirilarak kavrulur. Ince lavas ekmeginin iizerine koyularak, sicak bir sekilde
servis edilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 27. Ayval Kavurma (Ayvalh Kavurma, 2023)

Eksili (Esgili)

Yapilan miilakatlar sonucunda elde edilen bilgiler sunlardir; eksili yapiminda

gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 kg. kusbasi dogranmis koyun veya kuzu eti, 1
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demet evelik otu, bir miktar eksi erik pestili, 2 adet kuru sogan, 4 adet yumurta, 1
adet limon, 2 yemek kasig1 domates salgasi, 50 gr. tereyag ve tuz. Istege gore, taze

kisnis otu eklenebilir.

Eksili yapilis1 ise su sekildedir; soganlar soglis halinde dogranir ve et ile
birlikte kavrulur. Soganlar pembelesince salca ilave edilir. Evelikler dogranir ve
ilave edilir. Tencereye su ilave edilir. Pestil eritilerek tencereye ilave edilir ve tuz
katilir. Evelikler pisince, kisi sayisina gore yumurta kirilir. Yumurtalar igerisinde lop
halinde piser ve istege bagl olarak iizerine kisnis otu dokiiliir. Eksili yemege, yorede

esgili de denilmektedir.

Fotograf 4. 28. Eskili (Geleneksel Mutfak, 2023)

Kabak Borani

Kabak borani, yorede Ozel giin ve gilinlerde yapilan bir yemek tiiriidiir.
Yapilis1 zahmetli oldugundan dolayr unutulmaya yiiz tutmus yemeklerden birisidir.
Borani, 6zellikle kadinlarin bir araya geldigi giin yemeklerinde sofranin vazgegilmez

lezzetlerindendir.

Kabak borani yapilisinda kullanilan malzemeler sunlardir: kislik kabak, kuru
sogan, yesil mercimek, 2 su bardagi su, pul biber ve tuz. Kislik kabak, bal kabagi

degildir. Istege gdre kurumus erikte kullanilabilir.
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Kabak borani yapilisi ise su sekildedir; kislik kabagin kabuklar1 soyulur ve
kiigiik kiip seklinde dogranarak bir tencereye almnir. Yesil mercimek yikanir ve
tencereye ilave edilir. 2 su bardagi su ilave edilir. Yarim saat boyunca siirekli
karistirilir ve tuz ilave edilir. Kisik ateste yarim saat daha kaynatilir. Istege gore

servis yapilacagl zaman, lizerine yagda ince kiyilmis ve kavrulmus sogan ile pul
biber sosu yapilarak dokiiliir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 29. Kabak Borani (Kabak Borani, 2023)

Kavurmali Cilbir

Kavurmali cilbir yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 2 adet kuru
sogan, 2 dal taze sogan, 1 yemek kasigi sal¢a, 300 gr. kugbasi dogranmis et, 3 adet
yumurta, 2 yemek kas1g1 s1vi yag, pul biber, karabiber ve tuz.

Kavurmali cilbir yapilisi ise su sekildedir; kuru soganlar kiiciik kiiciik
dogranir ve yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Icine salca ve dogranmis taze
yesil soganlar da ilave edilerek az kavrulur. Eti ve baharatlar1 da ekleyip sicak su
ilave edilir. Kaynamaya basladiktan sonra igerisine yumurtalar kirilir ve

karistirmadan lop halinde pisirilir (Geyik A. , 2022).

67



Fotograf 4. 30. Kavurmah Cilbir (Kavurmali, 2023)

4.3.9. Van Bah@1 Yemegi
Sal¢cali Van Bahg:

Salgali Van baligi yapiminda kullanilan malzemeler sunlardir: 3 kg. Van
bahig: (Inci Kefali), 1 deste taze yesil sogan, 1 deste maydanoz, 3 adet limon, misir

unu, 2 yemek kasigi salca, 1 su bardagi sivi yag, karabiber, pul biber ve tuz.

Salcali Van balig1 yapilist ise su sekildedir; baliklar temizlenir ve kilgiklar
ayiklanir. Kilgiklart ayiklanan baliklar yikanir ve tuzlanip bekletilir. Daha sonra
tavada yagi kizdirip baliklart misir ununa bulayip kizartilir. Maydanoz ve yesil
soganlar yemeklik sekilde dogranir. Borcama bir sira baliklar, bir sira yesillikler
dizilir. Malzemeler bitene kadar ayn1 islem yapilir ve borcam tam doldurulur. Ayri
bir tavada az yag ile salga kavrulur ve bir ¢cay bardagi limon suyu eklenir. Baharatlar
ve tuzu da ekleyip, ocaktan alinir. Hazirlanan sos, borcama dizilen malzemelerin
tizerine dokiillir. Balik, dnceden 1sitilan firina birakilir ve 15 dakika pistikten sonra

karistirarak servis tabagina alinir ve servis edilir (Geyik A. , 2022).
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Fotograf 4. 31. Salcali Van Bahg (Domatesli Van Bahig1 Kizartmasi, 2023)

Tandirda Van Bahgi

Inci kefali, sazangiller familyasina dahil bir balik tiiriidiir. Inci kefali, Van
Goli’nilin yiiksek derecede sodali ve tuzlu sularinda yasamini siirdiirebilen endemik
bir tiirdiir. Inci kefali, Van Gélii havzasina 6zgii bir tiirdiir. Aym zamanda gogiicii bir

baliktir. Ureme esnasinda akarsulara gog edip, iiredikten sonra gole tekrar doner.

Tandirda Van balig1 yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: Inci Kefali
baligi, un, tuz ve ayran. Adindan da anlasilacagi iizere, bu yemegin yapimi tandirda
gerceklesmektedir. Dogu Anadolu bolgesinde tandir, hemen hemen her bahgede

vardir. Bu sebepten ancak, Van ve yore illerinde yapilabilen bir yemek tiiriidiir.

Tandirda Van balig1r yapimi ise su sekildedir; Van Golii'nden inci kefali
baliklar1 avlanilir. Daha sonra baliklarin bas1 kesilmeden yikanip temizlenir. Unu ve
tuzu, ayranla sulandirip bir bulamag hazirlanir. Baliklar bu bulamaca batirilir ve biraz
kurutulur. Daha sonra tandira yapistirilir. istege gore balik bulama¢ olmadan da
tandira yapistirilabilir. Baliklar kizardiktan sonra, yesil sogan ve ayran ile servis

edilir (Geyik A. , 2022).
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Fotograf 4. 32. Tandirda Van Bahg: (Tandirda Van Baligy, 2023)
Tuzlu Bahk

En eski gida saklama yontemi, gidalari tuzlayarak saklama yontemidir.
Tarihte tuzlayarak saklama yontemini kullanan ilk uygarlik, Misirlilardir (Bozkoyun
& Baytar, 2020). Van ilinde tuzlanarak saklanan balik, Van Goli’'nde yasayan

endemik bir tiir olan Inci Kefali’dir.

Van ilinde tuzlu balik, iki farkli sekilde hazirlanmaktadir. Ilk yontem; baliklar
avlanir ve iyice yikanir. Daha sonra tuzlanir ve sudan aritmak i¢in bir gece bekletilir.
Bir sonraki giin sular siizdiiriilen baliklar, kasalara veya bidonlara bir kat balik bir
kat tuz seklinde dizilmektedir. Bu islemler genellikle Mayis ay1r sonunda yapilir
(Bozkoyun & Baytar, 2020).

Fotograf 4. 33. Tuzlanms Balik (Tuzlu Balik, 2023)
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Ikinci balik tuzlama yontemi ise soyledir; inci kefali yikanir ve tuzlanir. Daha
sonra legenlerde arindirmak i¢in bekletilir. Bir giin legende bekletilir. Bir giin sonra
suyunu salan baliklar, legendeki kendi tuzlu suyuyla birlikte bidona yerlestirilir.
Daha sonra bidonlara tuz ilavesi yapilir. Daha sonra tiiketilmek {izere rutubetsiz ve

serin yerde bekletilir.

Fotograf 4. 34. Tuzlanmis Salamura Balik (Bozkoyun & Baytar, 2020)

Inci kefalinin tiiketilmesi icin gerekli asamalar sunlardir: baliklarin igleri
temizlenir, fazla tuzdan arindirilmasi i¢in yaklagik ii¢ saat suda bekletilmelidir. Daha
sonra baliklar una bandirilir ve tavada kizgin yagda kizartilir ve servis edilir. Servisi,
ayran agi, biber veya patlican, kizartilmis sogan veya mercimekli bulgur pilav ile
yapilir (Bozkoyun & Baytar, 2020).

Bostaniye

Yapilan miilakatlar sonucunda; bostaniye yapiminda gerekli olan malzemeler
sunlardir: inci kefali havyari, yumurta, taze yesil sogan, maydanoz, pul biber,

karabiber, tuz, kabartma tozu ve un.

Bostaniye yapimi ise su sekildedir; baliklarin yumurtas: ve siitii ¢ikarilir.
Iyice yikanir ve temizlenir. Siizge¢ yardimi ile siizdiiriiliir. Bir cirpict ile balik
yumurtalart ¢irpilir ve ¢irpilan malzemeye gore yumurta kirilir. Soganlar ve

maydanozlar ince kiyilir ve tuz, karabiber ile bir miktar karbonat da ilave edilir.
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Kizgin yaga kasikla dokiilecek kivama gelene kadar un ilave edilir ve karigtirilir.

Kagikla yaga dokiiliir, iki tarafi da kizartilarak servis edilir.

Fotograf 4. 35. Bostaniye (Geleneksel Mutfak, 2023)

4.3.10. Tath, Pasta ve Corekler
Hurma Tathsi

Hurma tatlis1 yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 1 adet yumurta, 1
cay bardagi yogurt, 1 cay bardagi zeytinyagi, 1 ¢ay kasig1 karbonat, alabildigince un,

fistik ezmesi, 2 su bardagi toz seker, 2 su bardagi su, bal ve limon.

Hurma tathisinin yapilist ise su sekildedir; tiim malzemeler karistirilarak
hamuru hazirlanir. Ceviz biiyiikliigiinde hamuru kalburun {izerinde birakip agilir ve
acilan hamuru rulo sekline getirdikten sonra dnceden 1sitilmis firina siiriiliir. Renkleri
altin saris1 olunca firindan ¢ikartilir. Tencereye 2 su bardagi toz seker, 2 su bardagi
su ilave edilir. Kaynamaya yakin limon sikilir. Hurmalar1 soguk olarak bala koyulur
ve belli bir siire balin1 gektikten sonra servis tabagma alinir. Uzerine fistik ezmesi

serpilerek servis edilir (Geyik A. , 2022).
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Fotograf 4. 36. Hurma Taths1 (Kalbura Bandi) (Geleneksel Mutfak, 2023)

Kasik Taths1

Kasgik tatlis1 yapiminda gerekli olan malzemeler sunlardir: 3 adet yumurta, 3
yemek kasig1 yogurt, 3 servis kasigi un, 1 ¢ay kasigi karbonat, 1 tath kasig1 nisasta.
Tatlinin surubunda gerekli olan malzemeler sunlardir: 2 su bardag: toz seker, 2 su

bardag su, az limon suyu, kizartmak icin siv1 yag.

Kasik tatlist yapimi ise su sekildedir; yumurta, yogurt ve karbonat1 bir kapta
iyice karistirilir. Un ilave edilerek kek kivamina getirene kadar karigtirilir. Bir kaba
stv1 yag birakilip 1sitilir. Kizgin yagda kagikla parga parga atarak kizartilir. Ardindan
soguk suruba atilir. Surubunu ¢ektikten sonra servis tabagina alinir ve kalan surup

tizerinde gezdirilir (Geyik A. , 2022).

Fotograf 4. 37. Kasik Taths1 (Kasik Tathsi, 2023)
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BESINCI BOLUM

5. SONUC

Degisen ve gelisen diinya kosullariyla birlikte insanlar arasindaki ulasim ve
iletisim faaliyetleri de oldukga hizli bir boyuta ulasmistir. Saglik, egitim ve turizm
gibi pek cok konuda etkilesim diinya ¢apinda hi¢ olmadig1 kadar artmistir. Ozellikle
turizm faaliyetlerinde goriilen etkilesim bu alana olan ilgiyi her gegen giin
artirmaktadir. Turizmde en ¢ok tercih edilen ve en 6nemli faaliyetlerden birisi de

gastronomi turizmidir.

Gastronomi turizmi yiyecek-igecek, kiiltiir ve turizm arasinda saglikli bir
iligkinin kurulmasi acisindan oldukg¢a degerlidir. Bu sebeple bdlgelerin gastronomi
turizmi potansiyelinin ortaya konulmasi ve bdlge gelisimi i¢in bu iliskinin agiga
¢ikarilmasi olduk¢a 6nem tasimaktadir. Gastronomi turizmi yalnizca eglence faktori
olarak goriilmemelidir. Bolgelerin ekonomik acidan gelisebilmesi ve kalkinmasinda
onemli bir etken olarak da rol oynamaktadir. Ayni zamanda kiiltiir turizmi

kapsaminda da biiylik bir 6neme sahiptir.

Turizm hareketliliginde bireylerin destinasyon tercihinde mutfak kiiltiiriiniin
Oonemli bir etken oldugu yapilan ¢aligmalarla ortaya konulmustur. Bu sebeple mutfak
kiiltiiriiniin ve 6gelerinin bulundugu iller, biiylik bir turizm ¢ekim merkezi haline
gelebilmektedir. Bununla beraber turistlerin, ziyaret ettikleri illere gastronomi
turizmi deneyimini tekrar yasayabilmek adina geri geldikleri de belirlenmistir. Bu
baglamda c¢alismada Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli potansiyelinin

belirlenmesi amacglanmustir.

Van ilindeki gastronomi degerleri cografi ac¢idan nasil degerlendirilebilir?

problem ciimlesine gore asagidaki sonuglar elde edilmistir:

Van’in cografi konumunun gastronomiye etkisine deginilecek olunursa
sunlardan soz edilebilir; Van ¢ok 6nemli ticaret yolu olan Ipek yolu giizergahinda
bulunmaktadir. Bu sayede Van, mutfak kiiltiirii bakimindan olduk¢a genis bir
yelpazeye sahiptir. Mutfak kiiltiirliniin  gelismesi Van’a ciddi gelir kaynagi
Olusturmustur. Van ilinde birden fazla medeniyetin izleri goriilmektedir. Bu

medeniyetler sonucunda Van ili biinyesinde farkli kiiltiirlere ait izlerin gériilmesi de
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mimkiindiir. Farkl kiiltiirlerin farkli yasam tarzlar1 da gozlemlenebilmektedir. Farkli
yagsam tarzlarinin ortaya cikardigi sonugta ise mutfak kiiltiiriiniin genis yelpazeye
yayildig1r gozlemlenmektedir. Ayn1 zamanda dogal ¢evrenin gastronomi degerlerine
katkilarindan su sekilde bahsedilebilir; bélgede bulunan Van Golii’ne baglh yetisen
bitkiler, Van mutfagini ileriye tasimaktadir. Ozellikle kahvalt1 sofralarinda sunulan
recellerin hammaddeleri g6l cevresinde yetismektedir. Bu {iriinler kisaca, ceviz,
kayisi, elma, giil, kavun, karpuz ve taze fasulye gibi iirlinlerdir. Van’a has endemik
balik tiirii olan Inci Kefali, Van Gélii’'nde yasayan sazangillerdendir. Inci Kefali’nin
yalnizca Van Golii'nde yasamasi ilin mutfak kiiltiirtine de yansiyarak, balik

meniisiinii meydana getirmektedir.

Arastirma kapsaminda, Van’da gastronomi ile dolayli veya dogrudan
baglantili olan katilimecilarla goriismeler saglanmistir. Bu katilimcilar farkli kurum ve
kuruluslar1 temsil etmektedirler. Katilimcilar ile yapilan goriismeler sonucunda elde
edilen veriler analiz edilip yorumlanmistir. Gastronomi turizminin Van turizmi
icindeki yerini belirleme ve potansiyelinin arastirildigi bu calismada Van ilinin
mevcut turizm potansiyeli igerisinde gastronomi turizmin yeri, onemi ve Van ilinin
sahip oldugu gastronomi degerlerinin Van il turizmine katkisinin olup olamadigi

arastirilmistir.

Van ilinde bulunan gastro turistik degerler disindaki dogal ve kiiltiirel

degerler nelerdir? Problem ciimlesine gore asagidaki sonuglar elde edilmistir:

Van turizm potansiyeli olarak olduk¢a zengin bir ildir. Hem dogal turistik
alanlar hem de kiiltiirel turistik alanlar bu anlamda géze carpmaktadir. Dogal turistik
alanlarin basinda Van Golii gelmektedir. Yiiz 6l¢iimii bakimindan diinyanin en
biiyiik sodali golii, Van Goli’diir. Bir diger dikkat ¢eken ve ilgi odagi olan dogal
turistik alan Akdamar Ada’sidir. Ada gerek bolge halki tarafindan gerekse yabanci
ziyaretciler tarafindan yogun ilgi gérmektedir. Bu baglamda turistik ¢ekim merkezi

olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Kiiltiirel turistik alanlarin, ziyaretgileri cezbettigi gozlemlenmistir. Van ilinde
bulunan kiiltiirel turistik alanlarin en dikkat ¢ekenleri ise, Van kalesi ve Akdamar

Kilisesi olarak bilinmektedir. Van kalesi, Urartu devletinin baskentligini yapmaistir.
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Akdamar Kilisesi ise, Vaspurakan kralli§1 tarafindan saray-kilise olarak insa

ettirilmistir. Her iki yap1 da inang turizmi agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.

Van ilinde yer alan gastronomi degerleri nelerdir? problem ciimlesine gore

asagidaki sonuglar elde edilmistir:

Van ilinin gastronomi turizmi potansiyeli potansiyelinin ise olduk¢a zengin
oldugu saptanmistir. Bunun baslica sebeplerinden biri donemin en onemli ticaret
yollardan olan Ipek yolu giizergahinda bulunmasidir. Bu ticaret yolu giizergdhinda
bulunan Van ili, gecmisin izlerini tasiyarak glinlimiize kadar kiiltiir aktarimi
saglandig1 goriilmektedir. Bugiine dek yapilan ticaretin bolgeyi her zaman canli bir
pazar olarak ayakta tuttugu goézlemlenmistir. Eski donemde yapilan ticarette
kervanlarin konaklayabilecegi ve beslenme ihtiyaclarmi giderebilecegi yerlere
ihtiyaglar1 oldugu bilinmektedir. Bu sayede bolgede yemek ve mutfak kiiltiirii siirekli
gelisim gostermistir. Bununla birlikte giinimiize dek farkli kiiltiirlerin izlerini

barindiran bir Van mutfag ortaya ¢ikmistir.

Van ili denilince akillara ilk olarak Van kahvaltis1 gelmektedir. Kahvalti
kiiltiirii olarak en dikkat ¢eken illerin basinda Van gelmektedir. Van’da 60’1n
tizerinde kahvalti salonunun oldugu bilinmektedir. Her kahvalt1 salonunun kendine
has sunum ve igerik farkliliklari bulunmaktadir. Bu alanda 6n plan ¢ikan isletme, Bak
Hele Bak Van Kahvalti Salonudur. Van kahvaltisinin en biiyiik ozelligi ise,
kullanilan {irlinlerin tamami Van yoresinde yetisen ve imal edilen iiriinlerden

olusmasidir.

Van tarihi agidan ¢ok koklii bir ildir. Bu sebepten dolayr Van’in yemeklerinde
farkli medeniyetlerden izler goriilmektedir. Van mutfaginin genis yelpazeye sahip
olmasi, Van’a ciddi katkilar saglamaktadir. Bu baglamda Van’a ait yemekler
degerlendirilmistir. Degerlendirilen yemeklerin, yapilist ve yapiminda kullanilan
malzemelerin yoreye has olmasi yemekleri 6n plana c¢ikarmaktadir. Yapilan
gorismelerde, Van’a ait yemeklerin yapilisinin zahmetli oldugu bilgisi elde

edilmistir. Bu sebepten bir¢ok evde ve isletmede bu yemekler yapilmamaktadir.

Van yoresinde gerceklestirilen turizm etkinliklerinin - Van’a katkilar

gozlemlenmistir. Dogunun Kanatlar1 Van Er¢ek Golii Flamingo Festivali, ozellikle
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kus gozlemciligi ile ilgilenenler tarafindan biiyiik ilgi gormektedir. Ziyaretgiler gerek
kendi imkanlariyla gerekse valiligin hazirlamig oldugu diirbiinlerle birbirinden farkli
yiizlerce kus tiiriinii bir arada gdérme firsati bulmaktadir. Inci Kefali’nin Mucize
Yolculugu Festivali, adindan da anlasilacagi gibi golde yasayan tek balik tiirii olan
Inci Kefali baligmin go¢ etmesini konu edinir. Baligm iireme zamaninda, golden
akarsulara dogru go¢ etmeye baglar. Bu yolculugu gozlemlemek isteyen ziyaretgiler,

15 Nisan’dan itibaren balik bendine akin etmektedirler.

Van ilinin turizme kazandirilmayan gastronomi degerleri nasil turizme

kazandirilabilir? Problem climlesine gore asagidaki sonuglar elde edilmistir:

Van ilindeki gastronomi degerlerinin ve turizm faaliyetlerinin yeterince ilgi
gormedigi disiinlilmektedir. Bu durumu tersine ¢evirebilmek i¢in Onerilerde

bulunacak olunursa sunlardan bahsedilebilir:

Gergeklestirilen festivaller ve etkinlikler, Van’a katma deger olarak geri
donmektedir. Ancak turistik potansiyelin bu denli fazla olmasmin yani sira, Van
ilinin bu degerlerden elde ettigi girdiler yeterli seviyede degildir. Van ilinin 6zellikle
ulasim olanaklar1 gelistirildigi takdirde, bu potansiyelden hak ettigi girdiyi elde
edebilir. Oregin havayolu ulasiminda diger iller ile direkt ugus seferleri artirildig
takdirde ziyaretgilerin rahatlikla tercih edebilecegi asikardir. Bir diger ulasim yolu
olan demiryolu ise, yeterince bilinmemekte ve tercih edilmemektedir. Van goli
ekspresi, ulusal ¢apta reklam araciligiyla tanitiminin yapildig: takdirde ziyaretcilerin
ulagim i¢in alternatifi olabilir. Ayrica Dogu Ekspresi gibi faaliyetlerin ve giizergahin

reklam1 dogru bir kanalla yapildig: takdirde, Van Golii Ekspresi de ragbet gorebilir.

Van ilinde gergeklestirilen etkinliklerin bolgesel gapta kalmamasi i¢in gerek
valilik gerekse belediyelerin reklam ve tanitim faaliyetlerini olabildigince artirarak
ulusal hat ta uluslararasi arenaya tasimasi gerekmektedir. Bunu sosyal medyay1 en
verimli sekilde kullanarak basarabilecegi ongoriilmektedir. Bunun yaninda ulusal
televizyon kanallarina, etkinlikten birkac hafta 6nce reklamlar ve tanitim videolarinin
yayinlanmasi miimkiin olursa geri doniisler ciddi seviyede artis gostermesi
ongoriilmektedir. Bununla birlikte Van’da yasayan yerel halk, bu potansiyelden

ekonomik olarak olumlu ve yiiksek verimli bir sekilde yararlanabilecektir.
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Van ilindeki yerel rehberlerin, yoresel yiyecek-icecekler konusunda
bilinglendirilmesi bu iiriinlere olan ilgiyi artirabilir. Sehirde kullanilan ulasim
araclarinda, yoresel iiriinleri tanitan brostirlerin bulunmasi tiriinlerin tanina bilirligini
artirabilir. Ayn1 zamanda sehir reklam panolarinda siirekli olarak bu {iriinlerin

gorselleri sergilenebilirse, o iirlinlere dikkat ¢ekilebilir.

Yoresel yemeklerin hazirlanisinin zorlu olmasindan miitevellit bu yemekleri
yapamayan veya yapmayi tercih etmeyen kisilere, il ve ilgelerde bulunan Halk
Egitim Merkezleri kapsaminda ticretsiz kurslar verilebilir. Verilecek bu kurslar hem
istthdam saglar hem de insanlara bu yemekleri yapabilmek ic¢in imkan saglayabilir.
Bu sayede Van’in koklii gegmisine dayanan birgok yiyecek-igecek unutulmayacaktir

ve nesiller boyu aktarimi devam edebilecektir.

Van’da bulunan yerel isletmelerin yoneticileri yoresel yiyecekler hazirlanip
sunulmasi agisindan bilinglendirildigi ve yayginlastirildigi takdirde, Van sahip
oldugu gastronomi degerlerinden hak ettigi pay1 alabilir. Bu bilinglendirmeler yerel
yonetimler tarafinca, yerel ascilar kullanilarak gerceklestirilebilir. Yerel asg¢ilarin,
isletme biinyesindeki ascilara bu iiriinlerin hazirlanisi ve sunusu ile ilgili gerekli tiim
egitimlerin verildigi takdirde isletmeleri bilinglendirecegi Ongdriilmektedir. Bu
sayede yoresel yemeklerin iinii artabilir ve bdlgenin popiilaritesi gelistirilebilir

oldugu gozlemlenmektedir.

Van Golii ¢evresinde yetisen bitkilerin ve meyvelerin iiretiminin artirilmast,
gelistirilmesi ve korunmasi bolge i¢in biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda
yetistirilen {rtinler i¢cin gerekli desteklerin saglanmasi, ireticileri rahatlatacaktir.
Bununla birlikte bu iirlinlerin isletmelerde hammadde olarak kullanilmasi iirtine olan
arz miktarimi artiracaktir. Artan arz miktarim1 karsilamak {izere, ¢iftciler daha fazla
liretim yapmaya baslayacaktir. Artan iiretim beraberinden yeni istihdam kaynaklari

olusacaktir.

Yani yoresel lirtinlerin hazirlanmasi konusunda yapilacak olan bilinglendirme
faaliyetleri, dogrudan ve dolayli olarak bir¢cok alanda yeni istthdam saglayip yeni
gelir kapisi olusturabilir. Boylece bolge halki ekonomik olarak fayda gorebilir.

Ekonomisi gelisen ilin, gelismesi ve kalkinmasi kaginilmaz olmaktadir. Yapilacak
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olan bilinglendirme, yonlendirme ve tesvikler Van iline olumlu bir sekilde

yanstyacaktir.

Hazirlanan tezin, Van ve Van’da yasayanlar agisindan oldukca biiyiik bir
Onem arz ettigi gorilmektedir. Van ilinde yer alan gastronomi degerlerinin
saptanmasi ve bu konudaki eksikliklere deginilmesi, Van ilindeki potansiyelin ortaya
c¢ikmasint ve Van’a katkilar sunmasi agisindan onemlidir. Yapilan arastirma
sonucunda, Van’a ait degerlerin bircogu unutulmus veya unutulmaya yiiz tuttugu
tespit edilmistir. Bu degerler tekrar turizme kazandirilabilirse, bolgede yasayanlar

icin ciddi katkilar1 olacagi ongoriilmektedir.
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