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Van Mutfagina Ozgi Bazi Yoresel Yemekler

Buse ZIHNI YILDIRIM®, ikay YILMAZ*

6z
Giris ve Calismanin Amaci: Tirk Mutfak kultirinden bahsedildiginde, Tdrk toplumunun yiyecek ve
icecek aliskanliklarn ile yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag, gerec ve teknikler anlasimaktadir.

Van'in yoresel mirasinin ve gastronomik kimlige sahip tatlannin tanitiimasi ve farkindalik yaratimasina katki
saglanmasi bu calismanin amacidir.

Kavramsal/Kuramsal Cergceve: Van mutfagr da tarihi izleri sUrGlebilecek kUltGrG ve cesitliligi ile
arastirmalara konu olabilecek bUyUkiUktedir.

Yéntem: Bu arastirmada; Van mutfaginin yéresel lezzetlerinin yapim asamalari ve tarihi hakkinda
bilgiler veriimektedir. Arastrmada kUltdr analizi deseni kullanilmistir. Nitel arastirma yéntemlerinden biri olan
yar yapilandirimis gérisme teknigi kullanilarak Van’da ikamet eden kisilerden veriler toplanmistir.
Orneklem, Vanli olup ve orada yasayan 25 kadindan olusmaktadir. Sorular &ncesinde uzman gérisine
sunulmustur. Verilerin degerlendirimesinde icerik analizi uygulanmistir.

Bulgular: Bulunanlar neticesinde yorumlama yapilmis ve katiimcilarin Van mutfagi ile ilgili verdigi
bilgiler ve receteler yazili hale getiriimis ve bu recetelerin gelecek kusaklara aktarimasi amaglanmistir. Van
ybresel yemekleri adi altinda 25 yemek ismine ulasiimis ve 13 yemek de tarifler kisminda alinarak makaleye
eklenmistir. Aynca tahil UrGnleri, meyve sebze UrUnleri, sUt Urdnleri, et ve balik Urinleri olarak da
siniflandirma yapilmistir.

Sonug: Bu calisma ile Van mutfagina ait Urinlerin taninirhgini arttiracak ve bundan sonra Van
mutfak kultdra ile ilgili yapilacak calismalara éncilik edecekdir.

Anahtar Kelimeler: Van mutfagi, Turk mutfagdi, Yoresel mutfak, somut olmayan kdltdrel miras,
gastronomi
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Some Local Dishes Specific to Van Cuisine
Abstract

The Purpose of Study: When Turkish culinary culture is mentioned, the food and beverage habits of
Turkish society and the tools, equipment and techniques used in the preparation of food are understood.
The aim of this study is to promote Van's local heritage and tastes with gastronomic identity and to
contribute to raising awareness.

Literature Review/Background: Van cuisine is also large enough to be the subject of research with
its culture and diversity, whose historical fraces can be traced.

Methods: In this study; Information about the production stages and history of the local flavors of
Van cuisine is given. lts construction phase and its history. Culture analysis design were used in the
research. Data were collected from people residing in Van by using semi-structured interview technique,
which is one of the qualitative research methods, in order to promote Van's regional heritage and tastes
with gastronomic identity and to confribute to raising awareness. The sample consists of 25 women from
Van and living there. The questions were presented to the expert opinion beforehand. Content analysis
was used to analyze the data.

Results: As a result of the under the name of Van local dishes, 25 dishes were named and 13 dishes
were added to the article by taking them in the recipes section. In addition, classification was made as
cereal products, fruit and vegetable products, dairy products, meat and fish products.

Conclusions: With this study, it will increase the recognitfion of the products belonging to the Van
cuisine and will lead the studies to be done on the Van cuisine culture from now on.

Keywords: Van cuisine, Turkish cuisine, Local cuisine, intangible cultural heritage, gastronomy

1.Giris

Beslenme, toplumun en dnemli kulturel 6zelliklerini icinde barnndirmaktadir (Talas, 2005;
25). Metabolizma icin gereken enerji, besinlerin femin edilmesi ve tUketime hazir hale getirilmesi
ile tUketimin davranissal sUreci, beslenmeyi biyolojik bir eylem olmaktan ¢cikarmakta, kGltorel bir
olgu haline donusfurmektedir (Besirli, 2010). Turk kultdrinun énemli bir unsuru olan Turk mutfagi
dUnyada sayill olan mutfaklanndan biridir. Tork mutfagr zenginligini, tarinsel strece, cografi
kosullara, ekolojik faktérlere, kulturel ve ekonomik yapiya, gelenek ve gdreneklere borcludur.
Tork mutfak kOltOrGnde beslenmede kullanilan yiyecek-iceceklerin hazirlanmasi, pisiriimesi,
muhafaza edilmesi; bu sUrec icin gerekli arac-gerec ve teknikler ile yemek yeme aliskanliklar,
TOrk mutfaginin temelini olusturmaktadir. Kaliteli bir gida, uygun recete, teknik ve sirede
pisirildiginde, lezzetli yiyecekler yapilabiimektedir (Agan ve Dogan, 2022). YUzyillardir gelismekte
olan Turk mutfagdi, yemek cesjtliligi, pisirme teknikleri, sofra kUItOr0, servis sekilleri ve kisa
hazirlanan yiyecekleriyle kendine 6zgU bir mutfak kGItGrU olusturmustur (Solmaz & Alfiner, 2018;
18; Guler, 2010; 82).
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Van mutfagl, cografi, tarmsal, sosyal ve ekonomik faktérlerden etkilenerek sekil almigtir.
Geleneksel Van mutfagi, aslinda tipik bir Dogu Anadolu ve Osmanl mutfagidir. Dogu Anadolu
mutfak kGItGr0, uzun ve zorlu kis sartlan nedeniyle ulasimin olmamasindan dolayi, her zaman ve
her mevsimde temin edilebilecek besinler cercevesinde sekillenmistir. Bu sebeple Van mutfak
kGItGronde, sut GrUnleri, dogadan toplanan bitkisel UrGnler, et Grunleri, baklagiller ve tahillar
6nemli yer tutmaktadir (Belli & Belli, 2010; 13).

Van mutfaginda yemek yapma ve yemek yeme sadece karin doyurmak icin yapilan bir
eylem degildir. Bahcelerde veya evlerde kurulan bUyuk sofralarda hep beraber yapilip yenilen
ayran asl ve baligin, keledosun, helisenin, sengeserin yerini hicbir sey futamaz. Bu yemeklerin
Uzerine tUketilen cay esliginde keyifli sohbetlerinde tadi bir baskadir (Cakir, 2017; 12).

Bu calismada, Van mutfak kUltUrGne ait, ézelligini kaybederek yok olma tehlikesiyle karsi
karsiya kalan geleneksel yemeklerin ortaya cikarfiimasi ile yoreye &zel uygulamalarn
belirlenmesi amaclanmis ve gérismeler yapilarak kGltUrel miras kayit altina alinmaya calisiimistir.

2.Kavramsal Cergeve

Farkli besinlerin tat vericilerle beraber belirli ydntemlerle hazirlanip pisirilmesine yemek
denilmektedir. Beslenme kUIfUrOnGn 6nemli parcasini olusturan bir diger unsur pisirilen
yemeklerin servisidir (Baysal, 2002; 45).

Van mutfak kOltGronde tahillann yer almasinin dnemi de bUyUktor. Kalkolitik cag
dénemine ait kazilarda, o déneme ait yerlesme yerlerinden olan Tilkitepe HoyugUnde bir t0r
seramige rastlanmustrr. ilk kez bulundudu yere gére ‘‘Tilkitepe Seramidi’’ olarak adlandinimistr.
Bu seramik formu boyall ve boyasiz olarak karsimiza cikmistir. Bu t0r seramik malzemelerin tespit
edilmesi bize o déneme ait farkl gidalarn, &zellikle tahillann tasinip saklandigini géstermektedir
(Ocak, 2016; 14). Van ilidiGnyanin en eski bagcilik merkezlerinden birisidir. Yapilan kazilarda kilise
duvarlarini stsleyen rolyeflerde, insan ve hayvan figirlerinin tamaminin asma yapraklar
arasinda resmedilmis olmasi, Van tarihinde UzOmUn dnemini ortaya ¢ikarmaktadir. Anadolu’da
Demir Caginin en dnemli temisilcisi olan Urartu Devleti'nin ilk sradaki gecim kaynaklarnin tarnm
oldugu ve etrafinda genis bad alanlarnna sahip oldudu bilinmektedir (Ocak, 2016; 11). ipek Yolu
gUzergdhinda olan Van ili, lezzet duragdi olarak kahvalti geleneginin olusmasina katki saglamigtir.
Van kahvaltisinin en bilinen 6zelligi kahvaltida sunulan yiyeceklerin tamamen katkisiz ve yerel
yiyecekleri icermesidir. 2007 yilindan beri devam eden kaz calismalannda &zellikle 2009-2015
yillarinda yapilan kazilarda mutfak koltorGnu ortaya koyan erzak depolar, finnlar, tandirlar,
dibek, el degdirmeni, ocaklar, comlekler, testiler, kUpler, hayvan kemikleri ve yogun bir kUl
tabakasi tespit edilmistir. KUpler, erzak deposu olarak belirlenen kismin dogu duvarinin bati ic
kisminda, agiz kismi camurlanmis ve ters vaziyette bulunmustur. Bu kUplerin hem saklama kosulu
hem de icinde belirlenen materyale bagli olarak otlu peynir kUpleri oldugu belirlenmistir. Hosap
kalesi 1850'lerde Mahmudi Beyleri tarafindan terk edilmistir. Yapilan bu kazilarda elde edilen
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kap-kacaklarnn, kiplerin en son 1800'lerde birakildigr tfahmin edilmektedir. Bu da oflu peynir
yapiminin 200-250 yillik gecmisinin oldugunu gozler 6ntne sermektedir. Otlu peynirde bulunan
baz oflann (kekik, nane, sirmo, siyabo ve mendo) hastalk yapan mikroorganizmalar Uzerine
oldurUcU (antibakteriyal) etkisi oldugu belirtiimistir. Antioksidan icerigi, mineral zenginligi ve
yUksek enerji icerigi ile diger peynirlerden daha énemli oldugu vurgulanmaktadir (Ocak, E.
2016).

Her 6gUnde degisik besin gruplarindan tUketmek yeterli ve dengeli beslenmenin temel
kurallarindan biridir. Van yemeklerinin bircogu oldukca dengeli olarak gérilmektedir. Bdylece
bir tabak yemekten insanin infiyaci olan butin besin 6geleri alinabilmektedir (Ocak, 2016).

Eski Van sofra dUzeni ve adabinda, Osmanli saray adabi kendini hissettirmekteydi. Eskiden
tahta kasiklar kullanilirken yerini zamanla metal kasiklar almistir. Sofraya kadinlar ve gencler
genellikle diz cokerek, bUyUkler ise bagdas kurarak otururlardi. Sofrada yemekler tek bir tabak
ile getirildiginde herkes 6nunde genellikle tandir ekmegdi esliginde tUketirdi. Kasik kullaniimazsa,
tandir ekmegi kasik gérevini gérecek sekilde kullanilirdl. Bazi durumlarda et, herkesin dnindeki
ekmegin Uzerine alinir ve burada parcalanarak yenirdi. Bu durum saray sofralarinda ve Orta
Cagda Bati sofralarinda da bu sekildedir.

3. Yontem

Bu calismanin amaci; Van iline ait yemeklerin ve tariflerinin ortaya cikartimasidir. Bunun
icin nitel arastirma yéntemlerinden yarn yapilandinimis gérusmeler tercih edilmistir.

3.1 Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini; Van dogumlu olan ve orada ikamet eden kisiler olusturmaktadir.
Bunlardan 25 kisi drneklemi olusturmustur. Kartopu drneklem yéntemi ile toplamda 25 kadin ile
gérisme gerceklestirilmistir.

3.2 Verilerin Toplanmasi

Arastirmada birincil veriler literatir incelemesi sonucunda elde edilmistir. KUItOr analizi
deseninin kullanildigi ¢calismada arastrmact sahada uzun zaman gecirmistir. Calismada
katiimcilara yan yapilandinlmis acik uclu sorular sorulmustur.

3.3 Sinirhihiklar

Calsmanin sinirliigr Van mutfagina iliskin - olarak yapilmis akademik ¢alismalarin
yetersizligidir.

3.4 Verilerin Analizi ve Gegerlilik Givenilirlik

Yar yapilandinimis gérismelerde drneklemin bUyUkligu 5-25 kisi arasindadir (Saunders
Lewis, Thornhill, 2012;10). 30-60 dakika muUlakat olarak ve katiimcilann izni ile ses ve/veya
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fotograf cekimi yapiimistir (Yildinm ve Simsek, 2016). Cevaplar tekrar edilmeye basladiginda
gorismeler bitiriimistir  (Baldwin, 2017; Patton, 2014). Toplanan veriler yaziya ddkilmus,
dUzenlenmis ve icerik analizi ile yorumlanmistir. Calisma 27 Ekim 2019- 17 Aralik 2019 tarihleri
arasinda yapilmustir.

4. Bulgular
4.1 Demografik Bilgiler

Calismaya katilan katiimcilann hepsi kadindir. Yas, egitim durumu, medeni hali ve dogum
yerini gbsteren demografik bilgilere ait veriler veriimistir. Veriler incelendiginde; 3 katiimcinin
(%12) Universite mezunu, 5 katilimcinin lise mezunu (%20), 17 katilimcinin ise ilkokul mezunu (%68)
oldugu; 3 katiimcinin bekér (%12), 22 katiimcinin ise evli (%88) oldugu goériimUstUr. Katiimcilarnn
yaslarnin ise 33 ile 79 yas arasinda oldugu gorulmuostor.

4.2 Saha Arastirmasi Sonuglari

Bu arastrma ile Van iline ait 6 tahil UrinU yoéresel yemek, 6 meyve sebze UrlnU yoresel
yemek, 4 sUt OrunuU yoéresel yemek, 2 ballk yoéresel yemegi icin envanter olusturulmus ve bu
envanter verilmistir.

Bu calisma kapsaminda bu yiyeceklerden on UcU secilmis (bulgur asi, corfi asi, sogan
dolmasi, glorik, ayva yemegi, avanit, sengeser, keledos, van c¢éregi, asude, kavut, van
kurabiyesi, van pastasi) ve yasayan kaynaklardan recetelendirmesi yapilmistir. Recetelerin
uygulamasi Van'da yerel halk tarafindan gerceklestirimistir. Van iline ait; tahil GrUnlerinden
yapilan yéresel yemekler Tablo 1'de, meyve ve sebzelerden yapilan ydresel yemekler Tablo
2'de, sUt ve sUt UrGnlerinden yapilan yemekler Tablo 3'te, balk yemekleri ise Tablo 4'te
verimektedir. Van iline ait corbalar Tablo 5'te verilmistir.

Tablo 1. Van ilinde tahil UrUnlerinden yapilan yoresel yemekler

Yemek adlan ve kisa tarifleri

Yumurtah Yumurta, su, un ve bir miktar tuz ile yan bir sert hamur yapilarak hazirlanir.
Eriste

Su Eristesi Su miktan fazla, yumurta miktan az tutulur. Su eristesi daha kalin kesilir ve herhangi iki nokta arasi
gerilen iplere asilarak kurutulur.

Tatar Eriste hamurunda oldugu gibi hamurla hazirlanir. Biraz kurutulur ve bu defa hamurlar serit seklinde
degdil ki¢Uk U¢cgen pargalar seklinde kesilerek kurutulur. Bez torbalar icerisinde ve serin bir yerde
saklanir.

Kavut Bugdayin kavrularak 6gutiimesi sonucu elde edilir. Ozellikle kahvaltilarda cok fazla tercih edilir. Kis

hazrliklan igerisinde hazirlanan bu un, tUketilecegi zaman erifilmis tereyagi ile bulamag haline
gelinceye kadar kanstinlir. istege bagl olarak recel, bal veya seker ilave edilerek tUketilir.
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Sutlo
Bugday

Kavrularak tUketilen bir tahil cerezi cesididir. Hasat edilen bugday yabanci maddelerden anndiktan
sonra Uzerini drtecek kadar sUt ilave edilir. Istege gére icerisine tereyadi, margarin ve kabartma tozu
eklenir. Bir gece serin ortfamda sUt igerisinde bekletilen bugday kansimi, tepsilere konularak gineste
kurumaya birakilir. Kurutulan sotls bugday uygun sartlarda yani nemsiz ve serin ortamda depolanir.

Kavurga

Hazirlanan sUtll bugday sagta veya tavada kavrulur. Diger taraftan gedene de bir miktar tuzlu su ile
suyunu cekinceye kadar kavrulur. Kavrulmus olan sUtll bugday ve cedene birbiriyle kanstnlr. istege
gore igine ceviz, kayisi igi, kuru UzUm de ilave edilerek tUketilir.

Tablo 2. Van ilinde meyve ve sebzeden yapilan ydresel yemekler

Yemek adlan ve kisa tarifleri

Kabak Kaki | Kislik kabak temmuz ayinda toplanir ve soyularak ince seritler olusturulur. Daha sonra iplere takilarak
guneste kurutulur. Bez torba ve telislere koyularak, kinlmasi engellenir ve serin bir yerde asilarak
muhafaza edilir. Kak dolmasinda kullanilir.

Kayisi igi Cerez olarak tUketilir. Kayisi gekirdegi kinlarak kabugundan ayrilir ve haslanir. 3 gun suda bekletilir.
GUnde 2 kez suyu degisfirilir. Cikanp suz0lUr ve kurutulur.

Elma ElIma kabuklarn soyulur sonra kurutulur. Kurumus elmalar 6gutulur veya dibeklerde dévilir un haline

Kavutu getirilir. Elde edilmis bu un eritilmis kizgin yag ile kanshnlarak tUketilir.

Erik ve Cekirdeklerinden ayrlan erik ya da kayisi pUre haline gelinceye kadar haslanir ve bir sire gineste

Kayisi bekletildikten sonra kavanozlara koyularak agzi sikica kapatilr.

Salgasi

Meyve Pestilin yapiminda kullanilacak olan kayisi, erik, dut veya UzOm ayiklanir, pre haline getirilir ve

Pestilleri kaynatilir. icerisine bir miktar nisasta eklenir koyulasan karnsim tepsilere veya bezlerin Uzerine
dokUlerek birkag gin guneste kurutulur. Kurutulduktan sonra aralarnina nisasta serpilerek istif edilir.

Gozebez Genellikle Bahgesaray ve Catak ilcelerinde yapilan balll bir 0ronddr. Halk arasinda **MUkUs tatlhs'’

olarak da nitelendirilir. SUzme bal daha kivamli bir hal alincaya kadar eritilir. Sonra icerisine i¢ ceviz
eklenerek biraz daha pisirilir ve kaba konur. Uzun sire muhafaza edilebilen lezzetli ve kiymetli bir
Ur0n elde edilir.
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Tablo 3. Van ilinde sut UrUnlerinden yapilan ydresel yemekler

Yemek adlan ve kisa tarifleri

Otlu Otlu peynir yapiminda hammadde olarak koyun sUtG kullanilir. Bazen inek ve keci sUtleri de ilave edilir.

Peynir SUt sagildiktan sonra sicakken mayalanarak pihtilasmaya terk edilir.

Kurut Anadolu ve Orta Asya'da Uretilen ve tUketilen geleneksel konsantre bir sGt UrinGdir. Kurut yapiminda
¢Okelek bir miktar tuzlanir ve kurabiye gibi yuvarlak sekil verilerek tepsiye dizilir. Ardindan gineste
kurutulmaya birakilir. Kuruyup istenilen duruma gelen kurutlar, torba veya kavanoziara koyularak kig
mevsiminde tUketilir. Severek kullanilan Kurut, *‘Kurut asi, KUrt Koftesi, Keledos'' gibi birgok yoresel
yemegdin yapiminda kullanilir.

Kis Hammadde olarak genelde koyun sutG kullanilir. Pisirilip mayalanma sicakligina getirilen sut, daha

Yogurdu o6nce Uretilmis olan yogurt ile mayalanmakta ve Uzeri sanlarak yogurt olusumu gerceklesmektedir.

Tutma Daha sonra yogurt Uzerine bez serilerek suyunun alinmasi saglanmaktadir. Bu islem sUtin durumuna

(Y:' i gobre bir veya birka¢ gin sirmektedir. Suyu alinmis olan yogurt Uzerindeki kaymak tabakasi

gurt) kaldinimakta ve Uzerine tereyag veya sadeyag ddkulerek, yogurdun hava ile temasi kesilmektedir. Bu
sekilde Uretilmekte olan yogurt kis boyu tUketiimektedir.

Lor (Lorik) | Ulkemizin bircok ilinde yaygin bir sekilde yapilan bir st Grintdr. Van'a zgU lor, diger tUrlerinden farkli
olarak sirmo, mendo ve heliz gibi otlar kullanilarak yapiimaktadir.

Tablo 4. Van ilinde balik Urinlerinden yapilan yéresel yemekler

Balik Uriinleri

Tuzlu Balik Baliklarnn disi temiz su ile yikanir. 1-2 saat suda bekletilir ve suyu suzGIUr. Genis legende iri tuzla

ovalanir ve 3 gin legende bekletilir

Kurutulmus Baliklar tuzlu balik yapiminda oldugu gibi femizlenir, kafa kisimlarnndan ipe takilarak gineste

Bahk kurutulur. Kurutulduktan sonra bez torbalara konularak serin bir yerde asiliriar.

Van

mutfaginda bircok cesit corba bulunmaktadir. Yéresel corbalar Tablo 5'te

sunulmustur. Corbalar cogunlukla, malzemeyi tanimlayan ayirici isimlerinin ardina ‘‘as/asi”’
sézcUklerinin eklenmesiyle anilir. Turk yemek koltorGnun degismez niteliklerinden biri olarak, ana
yemegin 6ninde corba tuketimi Van mutfak kUlt0ronde son derece yaygindir. Corba
yapimlarinda mercimek, nohut, bulgur, dévme, et, kavurma ve kemik suyu kullanimi oldukca
fazladir (Ocak, 2016).
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Tablo 5. Van iline ait corbalar

Bulgur Sogan, patates, bulgur ve mercimek bir tencereye konularak pisirilir. Bu karnsima daha sonra salga, yag,
Asl tuz ve dogranmis maydanoz ilave edilerek pisirilir.

Ayran D&vme (Den) su ile iyice pisirilir. Uzerine ayran kanstinlir, ayranin kesilmemesi icin 1 adet yumurta ilave
Asi edilir. Kaynayinca kip dogranmis kabak, evelik, kisnis ve nane ilave edilip pigirilir.

Helim Doévme (Den), nohut, kemikli et, yesil fasulye, domates, biber, sogan, yag ve tuz icermektedir. Tim

Asi malzemeler birlikte pisirilerek, kivamlanmasi saglanir ve sicak olarak servis edilir.

Corti Yag, salca ve kirmizibiber kavrulur. Uzerine nohut ve dévme ilave edilir. Daha sonra lahana tursusunun
Asi suyu dékUlUr. Istege gore kemikli et veya kavurma etiilave edilir. Nohut ve dévme pistikten sonra servis

edilir.

Van iline ait yemeklerin listesi Tablo é'da verilmistir. Van yemeklerinde et, dévme (den),
bulgur, farkl yoresel bitkiler, yogurt veya kurut cogunlukla ana materyali olusturmaktadir. Bunun
haricinde dogadan toplanan oflann kavrulmasi ve Uzerine yumurta kirimasi ile elde edilen
mihlamalar, cirtlamalar da yaygindir. icerisine farkl malzemeler katilan bulgur pilaviarn ve sileler
ile yine farkll malzemelerle Uretilen eksili cesitleri de yemek kUltGrine zenginlik katmistir (Ocak,

2016).
Tablo 6. Van iline ait yemekler
Domates Bulgur veya kink dévme ile su ile pisirilir. Uzerine kabuklan soyulmus ve pisiriimis domates ilave ediilir.
Silesi Daha sonra tabaga alinip Uzerine tereyadi konulur ve iyice eridikten sonra servis edllir.
Sogan Soganlar soyularak kaynar suyun igerisinde zarlar birbirinden aynlacak sekilde haslanir. Kiyma, piring,
Dolmasi salca, maydanoz, yag ve baharatlar kanstinlarak dolma ici hazirlanir. Sogan zarlanna sarlarak

tencereye dizilir. Eksilik vermesi icin sumak suyu veya limon suyu ilave edlilip pisirilir.

Kirt Koftesi Bulgurun Uzerine su do6kUlUp bir sUre sismesi saglanir. Daha sonra icerisine sogan, un, reyhan, fuz, pul

biber ilave edilerek kanstirnlp kéfteler hazilanir ve haslanir. Servis edilmeden Uzerine kurut eklenir. Son

(K"uruﬂu olarak Uzerine sogan, yag ve pul biberden olusan sos ilave edilir.

Kofte)

Glorik Yagsiz kiyma, koftelik bulgur, yumurta, kUcUk dogranmis veya rendelenmis sogan, reyhan ve tuz,
kirmizibiber kanstinlarak kicUk kéfteler hazidanir. Diger tarafta yag, sogan, kirmizibiber ve salca
kavrulur, kéftelerin Uzerine eklenir ve su ilave edilip pisirilir. En son servis edilirken sanmsakli yogurt
ilave edilir.

Libseyir Kurutulmus yesil fasulyeler haslanir. Ayri bir tencerede tereyagdi ve sogan kavrulur, haslanmis olan

fasulyeler bu kansima eklenir. Istege bagli olarak Uzerine cirpiimis yumurta déklir. Son olarak
Uzerine kurut veya sanmsakli yogurt ilave edilir.

-84-




Buse Zihni Yildinm, llkay Yilmaz “Van Mutfagina Ozgl Baz Yéresel Yemekler”, ART/icle: Sanat ve Tasanm Dergisi,

3 (1), Haziran 2023, ss. 77-100.

Ayva Bir fencerede yesil mercimekler haslanir. Baska bir tencerede salga ve sogan pembelesinceye

Yemegi kadar kavrulur. Ayva kabuklan soyularak baharatlanir ve yesil mercimege ilave edilerek biraz daha
pisirilir. Uzerine salca ve sogan sosu eklenerek servis edilir.

Keledos Ak pancar otu haslanir ve suyu sikilir. Ayn bir tencerede et haslanir. Yag ve sogan et ile kavrulur. Ayni
bir tencerede dévme ve nohut pisirilir sonrasinda yesil mercimek eklenir. Haslanmis bakliyatlar
kavrulmus etin Uzerine ilave edilir. Daha sonra haslanmis ak pancar da kansima eklenir. Bunlarin
Uzerine ezilmis kurut koyularak pisirilir. Uzerine en son tereyadi yakilir ve servis edilir.

Kabak KUp kUp dogranmis sogan, salca ve yag kavrulur. Yine kUp kUp dogranmis kabaklar ve domates

Cirtmasi ilave edilir. Kabak pistikten sonra Uzerine yumurta kirilir.

Keskek Dévme ve nohut beraber haslanir. Bu haslama sirasinda icine et ilave edilir. Lapa kivamina gelince
ve icindeki et pisince Uzerine salca veya pul biber yakilarak servis edilir.

Hedik Bugday veya nohut ayn haslanip, baska bir tencerede pisince birlestirilir. Uzerine ceviz ve tuzilave
edilerek yenilir.

Cirig Taze ciris ayiklanip yaprak ve kék kisimlan kismindan kesilip temizlenir ve dogranir. Daha sonra yag

Kavurmasi ilave edilerek kavrulur. Uzerine yumurta kinlir ve servis edilir.

Avanit Yumurta ve un bir kasede cirpilir. Yagl kizdinlmis bir tavaya dékslr ve pisirilir. Uzerine sanmsakli
yogurt ve kizdinimis pul biberli yag ilave edilerek servis yapilir.

Sengeser Yesil mercimekler yikandiktan sonra tencerede haslanir. Daha sonra mercimegin suyu suzGlUp
yikanir. Ayr bir tencereye sivi yag bosaltilir ve sogan yag ile kavrulur. Daha sonra sal¢a, pul biber ve
tuz eklenip tekrar kavrulur. Ardindan tencereye kaynamis su ilave edilir ve mercimekler tencereye
eklenip pismeye birakilir. Ayr bir tencerede sivi yag ile tekrar kavrulur. Mercimek servis tabagina
alindiktan sonra Uzerine pisen kavurma ilave edilir. En son sos olarak sanmsakli yogurt veya kurut
eklenir.

Sebze Sogan, sal¢a ve yag kavrulur. Kip dogranmis patlican, kabak ve sivri biber, domates ve baharatlar

Mihlamasi eklenir. Uzerine yumurta kinlarak servise sunulur.

Van iline ait hamur isleri ve tatlilar Tablo 7'de gdsteriimistir.

-85-




Buse Zihni Yildinm, llkay Yilmaz “Van Mutfagina Ozgl Baz Yéresel Yemekler”, ART/icle: Sanat ve Tasanm Dergisi,

3 (1), Haziran 2023, ss. 77-100.

Tablo 7. Hamur isleri ve Tatllar

Van Maya ilik su ve sekerle erifilip aktif hale getirilir. Daha sonra sut, sivi yag eklenir ve yumurta aki ilave

Coregi edilerek kanstinlir. En son tuz ve un eklenerek yumusak bir hamur elde edilir. Daha sonra hamur
mayalanmaya birakilir. Baska bir tencerede sivi yag ile un kavrulur. Unun kokusu ¢ikip rengi
doéndUginde igine ince ceviz ve biraz tuz eklenir. Sonra i¢ har¢ sogumaya birakilir. Mayalanan
hamur parca parca koparilir ve icine hargtan koyularak Uzerine yumurta sarsi, yogurt ve pekmez
kansimi sUrGlUp finna verilir.

Van Seker ve yumurta bir kapta ¢irpilir. Yogurt, yag. un ve kabartma tozu ilave edilip kanstinlir. Yagh kagit

Pastasi serilmis tepsiye dokUlur. Daha sonra Uzerine yumurta sGrGlerek finnda pisirilir. En son Uzerine ceviz
eklenir.

Asude Yag kavrulur. Sekerli su, bal veya pekmez, un ile bulamag kivamina getirilir ve kavrulan yaga katilir.

Tathsi icerisine cevizilave edilir. Yagini salana kadar kavrulur ve sicak servis edilir.

isbabyan Kuru kayisi kisik ateste 1 cay bardadi su ve seker ile pisirilir. Suyunu cekince yag ile kavrulur. Servis

“Erik tabagina alinarak Uzerine cevizilave edilir.

Tathsi”

Kasik Tathisi | Yumurta, yogurt, karbonat ve un karistirlir. Kizgin yag icerisine tek tek dokUlUr pistikten sonra serbet
icerisine alinir ve daha sonra servis edilir.

Paluza Bir kapta seker, su ve nisasta kanshinlir. Tencerede yag eritilir, kizdinlr, hazilanan bulamag bu kizgin
yag Uzerine déklor. Kaynayana kadar kanstinlir. Uzerine tarcin ve ceviz dékUlerek servis edilir.

Van Tereyagi ve seker karnstinlir daha sonra yumurta, sivi yag, yogurt, vanilya, kabartma tozu ve un ilave

Kurabiyesi | edilip iyice yogurulur. Ceviz bUyUkliginde bolUnUr Uzerine yumurta sansi sGrUlUp, ceviz serpilerek

pisirilir.

Cografi isaret, tUketen kisiler icin UrunUn kaynagi ile bdlge arasindaki iliskiyi gdsteren bir
isarefttir (Turk Patent, 2019). Van mutfaginin da cografi isaretli Urinleri Tablo 8'de belirfilmistir.

Tablo 8: Cografi isaretli Urinler

Van Kahvaltis1 | Murtuga | Van Giil Regeli

Kavut Keledos | Otlu peynir

Van Mutfagina Ozgii Bazi Yoresel Yemek Tarifleri

Van mutfagr cografi, tanmsal, sosyal ve ekonomik faktorlerden etkilenerek sekil almistir.
Geleneksel Van mutfagindaki tariflere bakildiginda 6gunlerin et, sut, bakliyat, sebze ve
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geleneksel otlann kullanminin tek bir 6gUnde toparlanarak tiketildigi goérilmektedir. Yoresel
yemekler, mevsimsel kosullar g6z éninde bulundurularak yemeklerin icerikleri, yapim asamalari
ve tarifleri hakkinda bilgiler ve fotograflar asagida veriimektedir.

Bulgur Asi
Malzemeler:

e Bulgur 150 gram

e Yesil mercimek 170 gram
¢ Maydanoz 30 gram

e Patates 400 gram

e Sogan 150 gram

¢ Domates salgas 15gram
e Pul biber 5 gram

o Tuzb5gram

o Zeytinyagdi 15 mi

Yapllisi: Tencereye yariya kadar su koyulur. Su kaynadiginda 1 su bardadi bulgur ve
mercimek ayni anda ilave edip 10 dakika haslanir. 2 adet bUyUk boy patates kp kUp dogranir
ve 1 tafl kasigi fuz kansimin icerisine ilave edilerek 15 dakika pismeye birakilir. Ayn bir tfavaya
cay bardagdi zeytin yag eklenerek ince sekilde dogranmis 1 adet sogan kavrulur. Pembelesen
soganlara 1 yemek kasigi salca ve 1 tath kasigr pul biber ilave edilip tekrar kavrulmaya birakilir.
Daha sonra mercimek ve bulgurun haslandigi sudan 1 kepce alinip kavrulan soganlarnicerisine
ilave edilir. Soganli kansim, mercimek, bulgur ve patatesi hasladigimiz tencereye dokulor. 2
dakika kaynadiktan sonra maydanoziar eklenir ve alti kapatilir. 35 dakika sonra servise hazir
hale gelmektedir. Bulgur asi yapilis resimleri sekil 1'de verilmistir.

Resim 1. Bulgur Asi Yapim Asamalar (Yildinm, 2020).
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Corti Asi
Malzemeler:

e Beyazlahana tursusu 350 gram
e Lahana tursu suyu 15 ml

e 1 kg kemikli dana eti

e Sogan 150 gram

e Dovme 150 gram

e Salca 15 gram

e Biber 5 gram

e Tuzb5gram

e Siviyag 15 ml

Yapilisi: BUtun malzemeler duduklU tencereye koyulur. Ortalama 40 dakika pisme sUresi
vardir. Yapilis resimleri sekil 2'de verilmistir.

Resim 2. Corti Asi Yapim Asamalar (Yildinm, 2020).

Sogan Dolmasi
Malzemeler:

e 500 gram kiyma

e Piringc 150 gram

e 1kgsogan

e Pul biber 5 gram

e Karabiber 5 gram

e Kimyon 5 gram

e Tuzb5gram

e Reyhan 7 gram

o Zeytinyagdi 30 mi

o 2 yemek kasigi domates salcasi 30 gram

- 88 -



Buse Zihni Yildinm, ilkay Yilmaz “Van Mutfagina Ozgl Bazi Yoéresel Yemekler”, ART/icle: Sanat ve Tasarnm Dergisi,
3 (1), Haziran 2023, ss. 77-100.

Yapilisi: 1 su bardagi piring yikanir ve kaba alinir. Uzerine 1 adet sogan ince ince dogranrr,
1 tath kasigr pul biber, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi kimyon, 1 yemek kasigi fuz, 1 yemek
kasigl reyhan,1 cay bardadi sivi yag, 1 yemek kasigi salca ve 250 gram kiyma ilave edilip
kangstiniir. 1 kg soganlar ayn yerde soyulduktan sonra bir tarafina kesik atiip kaynamis su icerisine
koyularak 10 dakika haslanmaya birakilir. Haslanan sogan yapraklan yumusar ve acilir. Acilan
sogan yapraklarn teker teker ayirilir ve hazrrlanan ic harci ile soganlar doldurulup tencereye
dizilir. En son Uzerine 2 su bardagi kaynamis su ilave edildikten sonra servis tabagdi kapatilir. Bu
sayede soganlarnn aciimasi engellenir. 30 dakikada pisen sogan dolmalari servis tabagina alinip
Uzerine pul biberli yag yakilir ve servise sunulur. Sogan dolmasi yapilisi sekil 3'de verilmistir.

Resim 3. Sogan Dolmasi Yapim Asamalari (Yildinm, 2020).

Glorik
Malzemeler:

e 500 gram kiyma

o Koftelik bulgur 150 gram
e Reyhan 7 gram

e Sogan 300 gram
e Yumurta 50 gram
e Salca 15 gram

o Tuzb5gram

e Pul biber 10 gram
o Zeytinyagi 15 ml
e Yogurt 200 gram
e Sarmsak 9 gram

Yapillisi: Tencereye 1 yemek kasidi sivi yag, 1 su bardagi kéftelik bulgur, 1 adet kUp kUp
dogranmis sogan, 500 gram kiyma, 1 adet yumurta, 1 yemek kasigi reyhan, 1 tath kasigi fuz ve
1 tath kasigr pul biber koyulup 5 dakika yogrulur. Ayr bir tencereye 2 cay bardagi zeytinyadi
koyulup icerisine 1 adet sodan kiUp kUp dogranip pembelesinceye kadar kavrulur.
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Pembelestikten sonra Uzerine 1 yemek kasigi salca ve 1 tath kasigi pul biber ilave edip karnstinlir.
Daha sonra tencerenin yarnisina kadar su eklenir. Kaynamaya baslayinca findik bUyUkliginde
yuvarlanan kofteler icerisine atilir ve 25 dakika pistikten sonra servis tabagina alinir, Uzerine
sanmsakli yogurt doékUlerek servis edlilir.

Resim 4. Glorik Yapim Asamalarn (Yildinm, 2020).

Ayva Yemegi
Malzemeler:

e Mercimek 170 gram
e Ayva 500 gram

e Salca 15 gram

e Pul biber 5 gram

e Tuzb5gram

e Sogan 150 gram

e Siviyag 15 ml
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Yapilisi: ik énce tencereye % cay bardadi sivi yag ilave edilip icerisine 1 adet sogan kip
kUp dogranarak eklenir ve pembelesinceye kadar kavurulur. Sonra Uzerine 1 yemek kasigi salga
ve 1 tath kasigr pul biber ilave edip kanstinlir. Tencerenin yansina kadar su ilave edilir.
Kaynamaya basladiginda soyulmus, cekirdekleri cikarlmis ve dogranmis ayvalar tencereye
eklenir. Ardindan 1 su bardagi haslanmis mercimek ve 1 tafl kasigr tuz ilave edip 25 dakika
pismeye birakilir. Resimler sekil 5'de verilmistir.

Resim 5. Ayva Yemegdi Yapim Asamalar (Yildinm, 2020).

Avanit
Malzemeler:

e Un 100 gram

e Yumurta 50 gram
e Sarmsak 12 gram
e Yogurt 100 gram
e Zeylinyagi 15 ml
e Pul biber 5 gram
e Tuzb5gram

e Suldml

Yapilisi: 1 su bardagi un ile 1 adet yumurta bir kaba alinarak karstirilir. Hamurun kivamini
bulmasi icin V2 cay bardagdi su ilave edilir. Daha sonra Uzerine 1 cay kasigl fuz eklenerek tekrar
kangstinlir. V2 cay bardagi zeytinyagdi tavaya eklenerek alti agilir, 3-5 dakika arasi fava isitilir. Isinan
tavaya kansim dékuolur ve catalla hafif sekil verilerek pisirilir. Servis tabagina alindiktan sonra
Uzerine sarmsakll yogurt ve 1 yemek kasigi pul biberle yakilan yag ilave edilip 15 dakikada
servise hazir hale getirilir. Resimleri sekil 6’da verilmistir.
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Resim 6. Avanit Yemegdi Yapim Asamalari (Yildinm, 2020).

Sengeser
Malzemeler:

o 250 gram kavurma

e Yesil mercimek 340 gram
e Sogan 150 gram

e Pul biber 5 gram

e Tuzb5gram

e Salca 15 gram

e Zeyltinyag 15ml

Sos icin:

e Yogurt 200 gram
e Sarmsak 6 gram

Yapilisi: 2 su bardadi yesil mercimek yikandiktan sonra tencerede 20 dakika haslanir.
Haslanan mercimegin suyu suUzUlerek tekrar yikanir. Ayrn bir tencereye 1/2 cay bardagdi
zeytinyagdi eklenerek 1 adet sogan yag ile kavrulur. Daha sonra 1 yemek kasigi salca, 1 tafl
kasigl pul biber ve tuz eklenip tekrar kavrulur. Ardindan tencereye 2 su bardagi kaynamis su
koyulur ve mercimekler tencereye eklenerek 10 dakika pismeye birakilir. Ayr bir tencerede 250
gram kavurma tekrar kavrulur. Mercimek yemegi pistikten sonra Uzerine pisen kavurma ilave
edilip servis tabagina alinir. En son sos olarak sarimsakli yogurt eklenir. Yapilis resimleri sekil 7'de
verilmistir.
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Resim 7. Senseger Yemegi Yapim Asamalan (Yildinm, 2020).

Keledos
Malzemeler:

o 1 kg kurut

e 1kgsogan

e Yesil mercimek 170 gram
o Kuru fasulye 150 gram
e Nohut 140 gram

e Dovme 150 gram

e Tuz15gram

e Pul biber 10 gram

o 1kgkusbasi et

e 500 gram heliz

e 500 gram spitak

e Siviyag 700 ml

e 250 gram kiyma

e Karabiber 5 gram

Yapillisi: 500 gram et bir fencereye koyulup Uzerine 1 su bardagdi su eklenir ve 20 dakika
kadar pismeye birakilir. Pisen efin icerisine 1 adet sogan kUp kUp dogranir ve 1 su bardagdi sivi
yag eklenip 5 dakika kavrulur. 500 gram heliz ve spitak 40 dakika kadar ayn tencerelerde
haslanir. Haslandiktan sonra suyu iyice sGzUlUp etin Uzerine ilave edilir. Daha sonra 1 su bardagi
yesil mercimek, 1 su bardagdi kuru fasulye, 1 su bardadi nohut ve 1 su bardadr dévme ayr ayri
tencerelerde ortalama 40 dakika haslanip suzOlur. SUzGldukten sonra efin oldugu tencereye
bUtun hepsiilave edilir. 1 kg kurut yumusamasi icin aksamdan suya birakilir. Yumusayan kurutlar
daha sonra yikanir ve ezilmesi igin bir kaba alinir. Kurut 40 dakika kadar ezilir ve Uzerine 1 litre su
eklenip ayran kivamina getirilir. Daha sonra tencereye suzUlUr ve 15 dakika kadar surekli
kanstinlarak kaynamasi saglanir. Kaynayan kurut tekrar sizilerek yemege ilave edilir. Keledosun
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Uzerine sos icin; 1 kg sogan piyaz seklinde dogranir ve 2,5 su bardagi sivi yag ile kavrulur. Sonra
farkl bir kaba 250 gram kiyma, 1 tath kasigi tuz ve 1 tatl kasigl karabiber eklenerek 5 dakika
kadar yogurulur. Daha sonra kigUk kdfteler yapilarak kavrulan soganin icerisine eklenir ve10
dakika pismeye birakilir. En son Uzerine pul biber eklenerek alti kapatilir. Servis tabagina alinan
keledosun Uzerine sos eklenir ve servis edilir. Yapilisinin resimleri sekil 8'de verilmistir.

Resim 8. Keledos Yemegdi Yapim Asamalari (Yildinm, 2020)

Van Coregi
Malzemeleri:

e Un 300 gram

e S0 200 gram

e Su 200 gram

e Siviyag 200 ml

e Tozmaya 12 gram

e Tozseker 13 gram

o Tuzb5gram

e 2 adet yumurta (akricine, sarisi Uzerine)

ic harciicin:

e Un 150 gram

e Siviyag 45 gram
e Ceviz80 gram

e Tuzb5gram
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Yapillisi: Hamur icin; 1 su bardagi su, 1 yemek kasigi oz maya ve 1 tath kasigr seker bir
kabin icerisine ilave edilerek iyice kanshrlir. Kansim 10 dakika kadar bekletilir. Ardindan kaba
sirayla 1 su bardagi sut, 1 su bardagdi sivi yag ve 2 yumurta aki eklenerek tekrar kanstinlir. Daha
sonra 3 su bardagdi un ve 1 tath kasig tuz ilave edilip yumusak bir hamur elde edene kadar
yogrulur. Yogrulan hamur yaklasik bir saat mayalanmasiicin dinlendiriimeye birakilir. Mayalanan
hamurlar yuvarlak bir sekilde acilir. ic harci icin; 1,5 cay bardadi sivi yad ve 1,5 su bardadi un
tencerede rengi dénene kadar kavrulur. Kahverengiye dénince alti kapatilir. 1 su bardagdi
ceviz ve 1 cay kasigi tuz Uzerine ilave edilip sogumaya birakilir. Yuvarlak bir sekilde acilan
hamura yarnm ay sekli verilir ve icerisine sogumaya birakilan ic harci eklenerek kapatilir. En son
Uzerine yumurta sarisi sUr0lUp 200 derecelik finnda 30 dakika kadar pisirilir. Pisme stresi finndan
finna fark edebilir. Ustd ve altl kizardiginda Van ¢éredi hazr hale gelir. Resimleri sekil 9'da
verilmistir.

Resim 9. Van Coregdi Yemegi Yapim Asamalari (Yildinm, 2020).

Asude
Malzemeler:

e Tereyad 45 gram
o Tozseker 75 gram
e Un 45 gram

e Cevizici 40 gram
e Su200 ml

e Pekmez 134 gram

Yapilisi: Once tereyadi tavada eritilir. Daha sonra ayn bir kapta 1 cay bardadi toz seker,
un ve pekmez 1 su bardagdi su ile cirpilir. Sonra kizdinlmis yaga eklenir ve ortalama 7 dakika
kadar kavrulur. Servis tabagina alinip Uzerine 1 cay bardagi ceviz ilave edilir. Yapllis resimleri
sekil 10’da verilmigtir.
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Resim 10. Asude Yemegdi Yapim Asamalar (Yildinm, 2020).

Kavut
Malzemeler:

e Ceviz 40 gram

e Ozel kavut unu 100 gram
e FErikreceli 20 gram

e Siviyag 30 mi

Yapilisi: ilk dnce "2 sivi yad tavada isitilir. Daha sonra kavut icin temin edilen 1 su bardagi
un tavaya ilave edilip 10 dakika kavrulur. Servis tabagina alindiktan sonra ise i¢erisine 2 yemek
kasigi erik receli ve 1 cay bardadi ceviz eklenir. Yapilis resimleri sekil 11'de verilmistir.

Resim 11. Kavut Yapim Asamalarn (Yildinm, 2020).
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Van Kurabiyesi
Malzemeler:

e Un 400 gram

e Seker 200 gram

e Yogurt 200 gram

e Siviyag 200 ml

e Yumurta 100 gram

o Kabartma tozu 10 gram
e Vanilya 10 gram

e Tereyad 30 gram

Uzeriicin:
e 1 caybardagdi ceviz 40 gram

e 1 adetf yumurta 50 gram

Yapilisi: ik olarak 1 su bardadi seker ve 2 adet yumurta cirpilir. Daha sonra diger bUtin
malzemeler eklenir, kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. Ceviz bUyUkligUnde parcalara
aynlip yuvarlanarak tepsiye dizilir. Uzerine yumurta sarisi ve ceviz koyularak finna verilir. 25 dakika
pistikten sonra servise hazir hale gelir. Yapillis resimleri sekil 12'de verilmistir.

s A At A\ A
e Yy iy 1 W\

Resim 12. Van Kurabiyesi Yapim Asamalari (Yildinm, 2020).
Van Pastasi
Malzemeler:

e Un 400 gram

e Yogurt 200 gram

e Seker 200 gram

e Siviyag 200 gram
e Yumurta 150 gram
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o Kabartma tozu 10 gram
Uzeriicin:
e Ceviz 40 gram

e Yumurta 50 gram

Yapilisi: ik olarak 1 su bardagi seker ve 3 adet yumurta cirpilir, digerleri de ilave edilerek
cok yumusak bir hamur elde edilir. BUyUk parcalar halinde yuvarlanarak tepsiye dizilir. Uzerine
yumurta sarisi ve ceviz koyularak finna atilir. 35 dakika pistikten sonra servise hazir hale gelir.
Yapllis resimleri sekil 13'de gosterilmektedir.

i
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Resim 13. Van Pastasi Yapim Asamalarn (Yildinm, 2020).

5.Sonuc ve Oneriler

Van Mutfagi, yOzyillar boyunca topraklarinda hdkimiyet sGren medeniyetlerin izlerini
gUnumuze kadar tasiyarak yemek cesitlilikleriyle kendine has bir yapiya ulasmistir. Bu ¢calisma
Van'in zengin mutfak kGltorinde énemli yere sahip olan yemeklerinden sadece bir kismini ele
almistir. Calisma kapsaminda UrUnlerin ginimUze gelene kadar Van'da sevilerek tUketildidi
tespit edilmistir. Farkli yemek cesitleri icin de daha detayl arastirmalann yUrotilmesi literatire
katki saglayacaktir.

Van mutfak kOltOrGnin yeterince tanitimadigr ve turizm pazarlamasi acgisindan dogru
degerlendiriimedigi goérilmektedir. Bunun icin bolgeye gelen yerli ve yabanci turistlere zengin
yemek cesitlerini sunmak ve en iyi sekilde tanitmak Van mutfak kGItOrGnUn tanitimi acisindan
oldukca édnemlidir. Ayrica yogun olarak turist ceken bélgelerde yer alan konaklama ve Uretim
yerlerinde Van mutfadi yemeklerinde kendini gelistirmis ascilann bulundurulmasi daha genis bir
hedef kitleye ulasimasina katki saglayacaktir. Havalimanlarinda bulunan yiyecek icecek
isletmelerinin yani sira “Van Mutfag” konsepti olan restoranlarin artmasi Van mutfak kGlItoronin

bilinirligini artiracaktir.
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Bu calisma gerek tescillenmis GrUnler gerek tescillenmek icin bekleyen UrGnlerin faninirh@ini
artiracak ve bundan sonra Van mutfak kUltorG ile ilgili yapillacak calismalara 6ncUlik edecekdir.
Gelecek calismalarda yerel halk ve yiyecek-icecek isletmeleriyle yapillacak goérismeler ile
yoresel yeni UrUnler tespit edilebilir ve bu UrUnlerin pazarlanmasinin ve tanitiminin artinlmasi
Uzerinde durulabilir.
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