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VAN iLi MUTFAK KULTURUNUN GASTRONOMI TURIZMi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

EVALUATION OF VAN PROVINCE CULINARY CULTURE IN TERMS OF GASTRONOMY TOURISM
Aysegiil DASDEMIR*
0zet

Gegmigsten giiniimiize kadar gegen zamanda toplumlar siirekli bir degisim ve doniisiim igerisindedir. Sehirlere ait yoresel
yemekler, bu yemeklerin hazirlanis bi¢imi, sunumu gibi islemler mutfak kiiltiiriinii yansumaktadr. Mutfak kiiltiirii,
medeniyetlerin tarihinin bir yansimast niteligindedir. Gastronomi turizmi faaliyetinde bireyler yerel mutfak kiiltiirtinii
deneyimlemek amaci ile seyahatlerini gergeklestirmektedir. Gastronomi turizminde turistler yoreye 6zgii farkly lezzetleri gérmek
Ve tatmak istemektedirler. Farkli turizm aktivitelerine olanak saglayan Van ili, gastronomi turizmi konusunda avantaj sahibidir .
Bu avantaji basta Van Kahvaltisi olmak iizere ¢esitli gastronomik iiriinleri ile elde etmistir. Van ilinin kahvalti diginda koklii bir
gecmise dayanan mutfak kiiltiirii de vardwr. Bu mutfak kiiltiirii gastronomi turizmi agisindan en az kahvalti kadar ilgi cekici
olabilmektedir. Sehirde yoresel restoran sayisi giderek artmakta ve buralarda gastronomi turizmini gercgeklestiren turistlere
yerel mutfak kiiltiirii tamtilmaktadir. Arastirmada Van ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi igin ikincil

62  verilerden yararlamlmistir. Yapuan arastirmalar sonucunda ozellikle Van kahvaltisimin gastronomi turizminde biiyiik ilgi
gordiigii ayrica kahvalti disinda yerel mutfak kiiltiirtinde yoreye 6zgii bir¢ok yemegin oldugu gézlemlenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gastronomi Turizmi, Mutfak Kiiltiirii, Van.
Abstract

From past to present, societies are in a constant change and transformation. Local foods belonging to the cities, the way
these foods are prepared and presented reflect the culinary culture. Culinary culture is a reflection of the history of civilizations.
In the gastronomic tourism activity, individuals travel in order to experience the local cuisine culture. In gastronomic tourism,
tourists want to see and taste different flavors specific to the region. Van province, which enables different tourism activities,
has an advantage in gastronomy tourism. It has achieved this advantage with various gastronomic products, especially Van
Breakfast. Besides breakfast, Van also has a culinary culture based on a deep-rooted past. This culinary culture can be as
interesting as breakfast in terms of gastronomic tourism. The number of local restaurants in the city is gradually increasing and
the local cuisine culture is introduced to the tourists who perform gastronomic tourism here. In the study, secondary data was
used to evaluate the gastronomic tourism potential of Van. As a result of the researches, it has been observed that especially the
Van breakfast attracts great attention in gastronomic tourism, and there are many local dishes in the local cuisine culture apart
from breakfast.
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GIRIS

Gelecek diinya i¢in turizmde daha fazla pay elde etmek isteyen iilkeler, diinya ¢apinda turistlerin biiyiik bir
kismim: kendilerine ¢ekecek olan destinasyon ¢ekiciliklerini en dogru sekilde kullanan {ilkeler olacag
distintilmektedir (Blazeska, Milenkovski ve Gramatnikovski, 2015: 341). Turizm {riinii olarak ele alinan
destinasyonlarin kimligini olusturan faktorlerden bir tanesi gastronomi unsuruna ait Ozellikler olmaktadir.
Yiyecek-igecek imkanlari ve sunumlari bir destinasyonun ¢ekici unsuru olabilmektedir. Bu nedenle turistlerin bir
destinasyonu tercih etmesinde tesvik edici veya kolaylastiric1 faktor olabilmektedir (Tiirkay ve Genc, 2017: 214-
216). Gastronomi turizmi etkinliklerine katilan turistler yoresel yiyeceklerin hazirlanma, pigme ve sunum agamasi
hakkinda bilgi sahibi olma ve gastronomi turizmi ile farkl kiiltiirleri ve bu kiiltiire ait olan yerel halkin yasamim
kesfetme imkani bulmaktadir (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6634-6635). Nitekim tatilleri esnasinda tiiketilen yoresel

yiyecekler ziyaretcilerin kendi kiiltiirleri disina ¢ikarak farkli kiiltiirleri tecriibe etmesine olanak saglamaktadir
(Jong ve Varley, 2017: 214).

Seyahat etme nedeni her turistte farklilik gostermektedir. Bazi turistler kiiltiirel amagh gezi faaliyetlerinde
bulunurken baz: turistler de eglence amagli turizm faaliyetlerine katilmaktadir. Her gegen giin 6nemini arttiran
gastronomi turizmi, yiyecek-igecek turizmi veya mutfak turizmi igerisinde yer edinen yoresel mutfak,
ziyaretgilerin turizm faaliyetlerine katilmalarina ve ydresel mutfag: ile 6n planda olan destinasyonlari tercih
etmelerinde aktif bir rol oynamaktadir (Toks6z ve Aras, 2016: 178). Yerel yiyecekler, turizm destinasyonlarinin
kuvvetli bir yoresel kimlik ikonu olarak algilanmakta (Chang ve Yuan, 2011: 13) ayrica gastronomi turizminin
ana konusunu olusturmaktadir (Du Rand ve Hearth, 2006: 211). Turizm sektoriindeki yerel mutfaklara
ziyaretgilerin artan ilgisi ile beraber bu alanda akademik arastirmalar gerceklestirilmeye baslanmis ve yerel
lezzetler, beslenme aligskanliklari, gida bilimi gibi faktdrler turizm sektoriinde her gegen giin daha da 6nemli hale
gelmistir (Caliskan, 2013: 39). Yoresel gesitliligin alt yapisim cografi konum, iiretim teknikleri, tarihsel gelisim,
ekonomik ve kiiltiirel iliskiler, inang yapilar1 ve etnik durumlar olusturmaktadir (Hatipoglu, Zengin, Batman ve
Sengiil, 2013: 7). Yerel yemek tiiketimi turizm enddistrisi ve bagli bulundugu topluluk agisindan ekonomik ve
cevresel bir siirdiirtilebilirligi desteklemektedir (Ergan, Kizilirmak ve Ergan, 2020: 2).
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Van Kalesi’nde yapilan arkeolojik kazilarda saray ve dini mekanlarin depolarinda ekmeklik bugday, arpa,
burgak, cavdar, mercimek, ak dar1 ve nohut bunun yanminda farkl tiirde meyveler ortaya ¢ikarilmistir (Belli, 2004).
Dogu Anadolu Bolgesi’nde kisin uzun ve agir gegmesi, ulagimin kotii olmasimdan dolayr mutfak kiiltiirii siirekli
bulunabilecek gidalar etrafinda sekillenmistir (Ocak, 2016: 14). Kalelerin depolarindan ¢ikarilan karbonlagmis
ekmeklik bugday, kabuklu arpa, mercimek, nohut, dari, ¢avdar, burgak, kisnis, susam, yag bitkisi ve ilizim
cekirdekleri gegmiste Van ilinin nasil bir mutfak kiiltiiriine sahip olduguna dair bilgiler vermektedir (Belli, 2012).
Van sehri gastronomi turizmi agisindan OSnemli bir potansiyele sahip olmasina ragmen, bu firsat iyi
degerlendirilmemektedir. Ulusal ve uluslararasi tanittiminda etkisi olan yiyecekler son zamanlarda gastronomi
turizmi amaciyla kullanilmistir. Kentin turizm amaci ile degerlendirilecek bes cografi isaretli iiriinii mevcuttur.
2017°de Keledos ve Murtuga, 2018’de Van Otlu Peyniri ve Kavut, 2020°de Van Giil Regeli ve Van Kahvaltisi
cografi isaret patenti almustir. Yore halki tarafindan fazlaca tiiketilen “ayrilmaz ikili” seklinde tanimlanan ayran
as1 ve tuzlu balik heniiz cografi isaret almamistir (Bozkoyun ve Baytar, 2020: 53). Van denilince sirasiyla ilk akla
gelenler “Van Goli”, “Van Kahvaltis1”, “Van Kedisi?, “Van Kalesi”, “Akdamar Adasi” ve “Van Balig1”
olmaktadir. Van golii, Van kahvaltisi, Akdamar adas1 ve Van balig1 medyada iyi bir bigimde tanitilmamaktadir
(Sehribanoglu, Cihangir, Levendoglu ve Saydan, 2017: 8).

1. KAVRAMSAL CERCEVE

1.1. Gastronomi, Gastronomi Turizmi ve Mutfak Kiiltiirii

Mutfak terimi ilk kez Joseph Berchoux'un 1801'de "Gastronomi" adl siirinde ge¢mistir. Fransiz tarih¢i Pascal
Ory, gastronomi terimini “masa sanat1” seklinde tanimlamakta ayrica bonne mutfagi (iyi yemek pisirmek) ve haute
mutfagi (¢cok iyi yemek pisirmek) olmak iizere ikiye ayirmaktadir (URL 1). Gastronomi, yemegin yapimu sirasinda
kullanilan temel malzemelerinin saklanmasini, hazirlanmasini, pisirilmesini, yiyecek ve igecek ¢esitlerini ve
miktarlarini, ydreye Ozgii sunum sekillerini ve yeme-igme ile ilgili inanglar1 igeren bir kavram olarak
tanimlanmaktadir (Hegarty ve O’Mahony, 2001: 5). Gastronominin odak noktasinda insan ve estetik yer
almaktadur, yiyecek icecek sadece tiiketmenin dtesinde bir anlam ifade etmektedir (Oney. 2016: 197). Gastronomi,
sagliga elverigli, iyi organize edilmis hos ve lezzetli mutfak diizeni seklinde de tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2014:
10). Baz1 kaynaklarda fen bilimleri ve sosyal bilimlerden faydalanan bir bilim dali olarak ele alinan gastronomi
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(Dilsiz, 2010: 3), baz1 kaynaklarda yiyecek-igecek sanat1 seklinde ifade edilmektedir (Sormaz, Ozata ve Giines,
2015: 69). Gastronominin doniim noktasi ise 1765°de Paris’te agilan ilk restoran ile beraber “yagsamak i¢in yemek
yeme” felsefesinin digina ¢ikilmasi ile gergeklesmistir (Foster, 1992: 3).

Gastronomi ve turizm arasindaki baglant1 ilk olarak yiyecek-igecek olgusunun turizmde bir motivasyon unsuru
olarak ele alinmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica gastronomi unsurunun yerel kiiltiir ile olan baglantis
gastronominin taklit edilemez nitelikte olduguna dikkat ¢ekmektedir ve bu nedenle de ¢ekici bir unsur olan
gastronomi turizm hareketlerine yol agmaktadir (Tiirkay ve Geng, 2017: 212). Gastronomik iiriinler destinasyonun
tercih edilmesinde 6nemli bir faktdr olmaktadir. Gastronomi alaninda yapilan ¢alismalarda siirdiiriilebilir turizmde
gastronominin baglantili oldugu ifade edilmektedir. Ev sahibi olacak olan toplum ag¢isindan 6zellikle yoresel
yiyecek ve igecekler ekonomik ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik agisindan bolgeyi desteklemektedir. Yerel ekonomiyi
destekleyecek olan gastronomi turizmi kirsal kesimdeki hayata katki saglayarak, ¢evrenin korunmasi ve yerel
halkin yasanmni siirdiirmesine katki sunmaktadir (Ergan vd., 2020: 2). TURSAB’m Gastronomi Raporu
(2015)’ndan yola ¢ikarak 2014 yil1 sonu ile yabanci turistlerin %88.2’si gastronomi unsurunun destinasyon tercihi
sirasinda oldukca dnemli oldugunu belirtmektedir (TURSAB. 2015) .

Alternatif turizm arayiginin bir sonucu olan gastronomi turizmi, sektorel bazda turistlerin yonelimlerindeki
farkliliklar alternatif turizm arayisini gerekli kilmis ve yayla turizmi, kirsal turizm, ekoturizm, termal turizm,
kiiltiirel turizm, gastronomi turizmi gibi turizm tiirleri ortaya ¢ikmistir (Emekli, 2006: 6). Gastronomi turizmi,
yeme-igme ve turizm arasindaki iligkiyi ifade etmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015: 6519) ve ozellikle yoresel
yemeklerin bulundugu bélgelere yonelik yapilan i¢ turizm seyahatleridir (Comert ve Sokmen, 2017: 8).
Gastronomi turizmi, sagladigi imkanlar ile bir takim insanlar i¢in yasam tarzi halini almakta ve bireylere
deneyimleme, farkli seyler 6grenme, gesitli kiiltiirlerle etkilesim ve yerel mutfagi tanima imkanlart sunmaktadir
(Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu, 2014: 13). Literatiire bakildiginda yiyecek-igecek tecriibelerine yonelik
faaliyetleri tanimlamak {izere kullanilan gastronomi turizmi, mutfak turizmi ve yiyecek turizmi gibi farkli
kavramlar ile karsimiza ¢ikabilmektedir. Her gegen giin destinasyonlarin gastronomik unsurlar1 ve mutfak kiiltiiri
O6nemini arttirmaktadir. Gastronomi turizmine ydnelik deneyimler turizm faaliyetine katilan bireyler agisindan
onemli bir etkinlik haline gelmektedir (Giizel-Sahin ve Unver, 2015: 64-65).
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Bir kiiltiire ait olan yemekler, bunlarin servis ve tliiketim bigimleri “mutfak kiiltiirli” terimini tanimlamaktadir
(Ball1, 2016: 4). Atesin kesfiyle insanoglu yiyeceklerini pisirerek tiiketmeye baslamis ve farkl pisirme yontemleri
gelistirmiglerdir. Mutfak kiiltiiriiniin zamanla degismesi ile ilk zamanlar hayvan kemiklerinden daha sonrada
metalden olusan mutfak aletlerinin ortaya ¢ikmasi ile gelisimini siirdiirmiistiir. Yemek pisirme sanat1 ilk zamanlar
Mezopotamya’ da goriilmiis, daha sonra Anadolu ve Cin mutfag: seklinde ikiye ayrilarak gelisim gostermistir
(Foster, 1992: 3). Bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin belirlenmesinde tarihsel siirecin ¢ok biiyiik 6énemi vardir.
Gegmisten giiniimiize kadar yo6re halki, niifus, bunlarin doga ile uyumu, gelisen yerlesim bigimi, iklim, cografi
yap1 vb. bir¢ok unsur bélgenin mutfak kiiltiiriinde etkili olmaktadir (Ocak, 2016: 13). Bireylerin fiziksel yonden
yeme-i¢gme ile dogrudan ilgisi olmasi ile birlikte sosyal yonden de yasanilan kiiltiiriin etkisi ile mutfak kiiltiirti
sekillenmektedir. Ozetle fiziksel ve kiiltiirel yap1 mutfak kiiltiiriinii etkilemektedir. Yasam kosullarmin degisim ve
doniigiim igerisinde olmast mutfak kiltiiriiniin degismesine neden olmaktadir. Bu nedenle gogebe ve yerlesik
toplumlarda mutfak kiiltiiriinde farkliliklar gériilmektedir (Cetin, 2006: 108).

Tiirklerin tarihteki varliginin baslangici ile birlikte beslenme 6nemli bir unsur haline gelmistir. Sosyal yasamda
yeme-i¢me olgusu 6nemli bir faktor olmustur (Talas, 2005: 275). Tiirk mutfak kiiltiiriinde yeme-igme faaliyetleri
genellikle evlerde gergeklestirilmektedir. Bunun asil sebebi hijyen, lezzet ve ekonomik unsurlardir. Fakat
giinlimiizde sehirlesmenin vermis oldugu etki ile disarida yemek yeme aliskanliginda artis goriilmekte ve yemek
yemenin toren, zevk ve estetik anlayis halini almasini saglamistir (Giiler, 2010: 28). Balik, zeytin ve zeytinyagi
gibi yiyecekler Bizanshlardan Tiirklere gegmistir. Fatih Sultan Mehmet’in istanbul’u fethi ile saray mutfaginda
koklii degisiklikler yasanmustir. Ozellikle deniz iiriinlerinin ve lahana gorbasi, baklava, yogurtlu ve 1spanakli
bliryani, pekmezli yogurt tatlisi, yogurtlu pazi ve ayran, papaz yahnisi, midye dolmasi, sardalya ve balik
konservesi, karides benzeri yiyeceklerin Saray mutfagindaki tiiketiminde artis gdzlemlenmistir (Unver, 1952: 42).
Ayrica zengin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin iizerinde Tiirk misafirperverliginin de dnemi vardir (Siiriiciioglu ve Akman
1998: 45). Diinyanin her noktasinda arkadaslara, akrabalara ikram olarak yiyecek-icecek verilmesi
geleneksellegmistir. Bu durum konukseverligin bir 6l¢iitii olarak goriilmektedir (Tezcan, 1993: 56).
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii’nde Islamiyet ile birlikte birgok uygulama ve gelenek olusmustur (Tezcan,1997: 141).
Yemeklerden sonra yemek duasinin yapilmasi ¢ok yaygin bir uygulamadir. Tiirklerin, Islamiyet’i kabul etmesi ile
yeme-igme geleneklerinde dinin etkisi acik sekilde goriilmektedir. Ornegin; domuz etinin tiiketimi dini inang
geregi yasaklandigi i¢in Tiirk Mutfak kiiltiiriinde tiiketilmemektedir. Tek tirnakli hayvanlardan olan esek, at, katir
gibi hayvanlardan elde edilen iiriinlerde dinin etkisi ile Tiirk mutfaginda giiniimiize kadar yer edinmemistir. islam
dini ile Tirk Mutfak kiltiiriinde Arap mutfaginin etkisi goriilmeye baslamistir (Baysal, 1993: 3). 19. Yiizyilda
Osmanli devletinin Bat1 ile iyi iligkiler icerisine girmesi sonucu mutfak kiiltiiriinde Avrupa’nin etkileri
goriilmiistiir. Ik basta sofra adabinda yenilikler, ardindan sini yerine masa, minder yerine sandalye, herkesin
bireysel kullandig1 tabak, ¢atal, bigak ve su takimlari saraylarda kullanmilmistir (Giiler, 2010: 26).

1.2. Van ili ve Van ili Mutfak Kiiltiirii

Van ili Urartu medeniyeti ile beraber anilmaktadir. Van ve ¢evresi Urartu devletinin zengin kiiltiiriinii yansitan
tarihi bir yapiya sahiptir. Urartu devleti M.O. 850-585 yillarinda Dogu Anadolu, Kuzeybati Iran ve Kafkasya nin
giiney bolgesinde varligini stirdiirmiistiir (Kilic, 2006: 97). Urartu devletinin bagkenti Tugba adiyla bilinen Van
Kalesi’dir (Pinarcik, 2014: 36). 1918 yilina kadar gecen siirecte Van Kalesi yerlesim merkezi olarak degerini
korumustur (Keles-Ericok, 2019: 176). Tusba, stratejik bir dneme sahip olan Van Kalesi’ nin eteklerinde yer alan
Van GoOli kiyisina insa edilmistir (Pinarcik, 2014: 44). Urartular yasadiklar1 yerleri tarima elverisli hale
getirebilmek i¢in sulama kanallari, barajlar ve yapay goletler insa etmislerdir. Gliniimiizde hala bu yapilarin izleri
mevcuttur. Ispuini tarafindan ilk baraj ve gdletler yapilms fakat su ihtiyacin tam anlamiyla karsilayamadigs igin
Urartu Krali Menua tarafindan bahgeleri sulamak amaciyla 2800 y1l dnce 51 km uzunluga sahip olan Samran
Kanali (Minua) insa edilmistir. Bugiin halen Samran Kanali sehrin sulama suyu ihtiyacini karsilamaktadir (Ozis.
1982: 10). Van ili, tarihi siireg igerisinde Urartu devletinin yikilip 1548 yilinda Osmanli devletinin eline geginceye
kadar devam eden siirecte farkli uygarliklara ev sahipligi yapmis, sik sik istila edilmis ve birgok medeniyetin
egemenligi altina girmistir. Sehirde Urartu ve Osmanli devletlerinin diginda uzun siire devam eden bir hakimiyet
olmamistir (Deniz, 2015: 178). Urartu Kiiltiir ve Turizm Gelisim Bélgesi olarak 6ngoriilen Van ve gevresi, Urartu
medeniyetinin yasayis bi¢imi ve dini inanglart hakkinda fikir vermektedir. Van Kalesi ve g¢evresi bunlarin en

65 onemli olanidir. Bunlari; Cavustepe Kalesi, Samran Kanali, Toprakkale, Meher Kapi, Asagi ve Yukar1 Anzaf
Kaleleri takip etmektedir (Keles-Ericok, 2019: 187).

Van ili yiizélgiimii bakimindan Tiirkiye’nin en biiyiik 6. ilidir. Dogu Anadolu bélgesinde bulunan sehir
volkanik daglarin ¢ukur kisminda yer alan Van G6li’nlin dogu kiyisina 5 km mesafede ¢ok az meyilli bir alan
tizerine kurulmustur. Bir ¢okiintii durumunda olan Van Golii Tiirkiye’nin en biyiik goliidiir. Cevredeki daglar ilin
simirlarim olusturmaktadir (URL 2). Van ilinin tarihi siiregte gelisiminde dért dnemli olay yasanmustir. ilk ikisi
1915-1917 yillarinda gerceklesen Rus ve Ermeni isgalleridir. Ugiinciisii 1980 yillarinda cografyada etkili olan terdr
olaylar1 sonucunda yasanan zorunlu gog ile birlikte sehirdeki hizli degigimdir. Son olarak 2011 yilinda meydana
gelen Van depremi felaketidir (Keles-Erigok, 2019: 179).

Van mutfagi bir¢ok nedenden etkilenerek sekil almistir. Geleneksel Van mutfagi, Dogu Anadolu ve Osmanli
mutfaginin bir yansimasidir. Dogu Anadolu’da kis mevsiminin uzun ve zorlu ge¢mesi, ulasimin olmamasindan
dolay1 mutfak kiiltiirii her zaman bulunabilen gidalar etrafinda sekillenmistir (Ocak, 2016: 21). Van ilinin bircok
medeniyete ve kiiltiire ev sahipligi yapmis olmasi ile beraber beslenme bi¢imi hakkindaki bilgiler ¢ok eski
zamanlara dayanmaktadir. Arkeolojik kazilar ve ¢ivi yazili kaynaklardan elde edilen bilgiler sonucunda zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip Van ili 3000 yillik kokli bir gegmise sahiptir (Belli ve Belli, 2010). Tarihteki kalintilar
dikkate alindiginda Van mutfak kiiltiiriinde bakliyatlarin fazlaca kullanildigi goriilmektedir. Arkeolojik kazilarda
ortaya ¢ikan iiziim ¢ekirdekleri ve yazitlarda adi gecen bag, bundan elde edilen iiziim ve sarap suanda bulunmasa
da gegmiste zengin bir bagcilik ve sarapciligin mevcut oldugunu gostermektedir. Savaglar nedeniyle erzak
depolarinin sayilarinda artis olmus, vergi diizeni getirilmis, kale icerisinde pazar yerleri ve carsilar kurulmustur.
Bu pazarlardan biri Tabbahin’dir, Tabbah Arapgada ag¢1 anlamina gelmektedir. Asgilarin yemek yaptiklart ve
sattiklar1 yerler Tabbahin Pazari olarak bilinmektedir. Pazar ile ilgili herhangi bir kayit olmadig: igin ne tiir
yiyeceklerin satildig bilgisine ulasilamamaktadir. Ayrica Van Kalesi’nde kap kacaklarin satildigi Gézehane adi
ile bilinen bir ¢argiin bulundugu bilinmektedir (Ocak, 2016: 18).
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Fotograf 1. Van ili Gastronomi Haritas1 (Akkor, 2021: 30-31).

Van ili, Dogu Anadolu’nun bir¢cok sehri gibi tarih, doga, kiltiir ve kig turizmi agisindan potansiyel
barindirmaktadir. Bunlarin disinda Van’da deniz turizminin de olmasi, turizmin dort mevsime yayilmasini
saglamaktadir. Bunun bilincinde olan Van Valiligi Turizm Konseyi Turizm Envanter Komisyonu sehrin kiiltiirel
ve dogal degerlerinin envanteri i¢in ¢caligmalara baglamistir (URL 2). Alternatif bir turizm ¢esidi olan gastronomi
turizmi bolge gelisiminde etkili olarak turizmin yilin her giiniinde gergeklestirebilme olanagi sunmaktadir.
Gastronomi turizmi zengin mutfak kiiltiirtine sahip olan destinasyonlar agisindan olduk¢a onemlidir. Cogu
destinasyon bunun bilincine vararak gastronomi turizminden biiytik gelir elde etmektedir. Gastronomi turlar1 ile
bu tarz turizm aktivitelerine katilan bireyler benzersiz bir yeme-igme deneyimi kazanmaktadir (Kilichan ve
Kosker, 2015: 104). Gastronomi turizmi sirasinda turistlerin yoresel mutfaga duyduklari ilgi, bolge halkinin kendi
mutfak kiiltiirine sahip ¢ikmasina ve yoresel mutfak kiiltiiriiniin devamlih@ini saglamaktadir (Balli, 2016: 8).
Van’in cografi konumunun Ipek Yolu giizergahinda olmasi, mutfak kiiltiiriiniin gelismesinde ve kahvalti
kiiltiiriiniin olugmasinda etkili olmustur (URL 2). Van ilinin markalasmasinda etkili bir faktor olan Van
Kahvaltisinda, bolge ile 6zdeslesmis otlardan yapilan otlu peynir en 6nemli besindir (Basbogan-Deniz ve Turan,
2020: 446).

1.3. ilgili Cahsmalar

Gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi amaciyla farkli illere yapilan benzer calismalar
mevcuttur. Bunlar;

Comert (2014), kiiltiirel faktorlerin kigiyi o bolgeye seyahat etmeye motive ettigini ve mutfak kiiltliriniin de
bir bdlgenin kiiltiirel degerlerinin dnemli kismini olusturdugunu ifade etmistir.

Sengiil ve Tiirkay (2016), Akdeniz Bolgesi i¢in kitle turizmini destekleyen fakli turizm aktivitelerinin
ziyaretcilerin beklentileri ve yonelimlerini gz 6niinde bulundurarak ne denli gerekli oldugunu vurgulamustir.
Buradan yola ¢ikilarak yoredeki turizm destinasyonu yoneticileri ve isletme sahiplerinin bu dogrultudaki
hizmetleri ve tekrar satin alma davranisi sergilemeleri adina Akdeniz Bolgesi gastronomik degerlerin kullanilmasi
gerektigini vurgulamaktadir.
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Giilen (2017) c¢aligmasinda Afyonkarahisar’in mevcut gastronomi turizmi potansiyelini incelemeyi,
degerlendirmeyi ve bu yonde 6nerilerde bulunmayi amaglamistir. Yapmis oldugu arastirmada sehrin termal turizm
ile bilinirliliginin olmasindan dolay1 gastronomi turizminin arka planda kaldigini gézlemlemistir.

Celik (2018), Sirnak ilinin gastronomi turizmi potansiyelini belirlemeyi amaclamigtir. Sehrin yiyecek ve
icecek faktorlerinin; kulige, kadgi difse, sarap, bal ve bahar ayinda yetigen otlar ile yapilan yemeklerin ziyaretcilere
gastronomik unsur olarak sunabilecegi yiyecek ve icecekler oldugunu belirtmektedir. Giiney Dogu mutfak
kiiltiiriine ait yemekler de Sirnak mutfaginda goriilmektedir. Bunlar ele alindiginda Sirnak’m gastronomi turizmi
potansiyelinin var oldugu fakat turizm faaliyetlerinde yeterince yer almadig1 gézlemlenmektedir. Sirnak igin iiziici
olan bu vaziyet egitim, saglik, yasam standardi vb. konular dolayisiyla iilkemizde son siralarda yer almasindan
kaynaklandigini belirtmektedir.

Berbel-Pineda, Palacios-Florencio, Ramirez-Hurtado ve Santos-Roldan (2019), turist motivasyonunu
gastronomi turizminin bir unsuru olarak ele almis, turizm destinasyonunun memnuniyet diizeyini ortaya koymak
amaciyla Sevilla sehrini ziyaret eden turistlere anket uygulamislardir. Calismanin sonucunda sehrin yeni tatlara
sahip farkli yemeklerin var olmasinin yaninda isletmelerinin yenilenmesi gerektigini ifade etmektedirler.
Calisanlarin profesyonelliklerine dikkat etmesi gerektigini ve Sevilla sehrinin bazi ayirt edici 6zelliklerini; cana
yakinlik ve iyi hizmet gérmek oldugu saptanmistir. Gastronomik motivasyonun turistik destinasyon sec¢imini
etkiledigini ve gastronomik deneyimin memnuniyeti etkiledigini gdstermektedir. Ayrica, turistler, bu
destinasyondan gastronomi turizmi acisindan yiiksek bir memnuniyet diizeyi ile ayrilmakta ve tekrar ziyaret
niyetlerine etki ettigi belirtmislerdir.

Sahin (2019)’de Corum’un mutfak ve gastronomi potansiyelini belirlemeyi amagladig1 ¢alismasinda, sehrin
mutfak kiltiiriiniin genel olarak Tiirk mutfak kiiltiiriiniin izlerini tagidigini ve farkli yore ve iilkelerden aldig1 gégler
ile mutfak kiiltiiriinde bunlarin izlerini tagidig1 belirlemistir. Sehrin cografi isaret almis ti¢ tirlinii ile cografi isaret
tescili bagvurusu yapilmis iki iiriiniin gastronomik unsur oldugu ve bu nitelikteki yemeklerinin yirmiden fazla
(yirmi dort) oldugunu belirtmistir. Corum’un gastronomi potansiyelini belirlemek amaciyla; yeni iiriin gelistirme,
pazarlama c¢aligmalarina agirlik verme, yoresel mutfagi yasatma, restoran meniilerinde yoreye 6zgii degerler

67 bulundurma, cografi isaret potansiyeli olan iiriinlerin belirlenme, tescil bagvurulari gibi ¢alismalara oncelik
verilmesi ile turizm ve gastronomi alaninda etkili gelismeler yasayacagin belirtmistir.

Ongun, Inanir ve Kiling (2019) Aglasun ilgesinin gastronomik iiriinlerini bélge halkinin bakis agis1 ile ortaya
koymay1 amaglamistir. Yapilan goriismeler sonucunda yoreye ait; siiliik as1, goce sarmasi, kombe, ¢ifne (cize),
tarhana ¢orbasi, irmik helvasi, bazlama, gzleme ve pisi, turp asi, misir ekmegi, kabune pilavi, dirgit, akca katik,
ekmek as1 (papara) gibi yemeklerin oldugunu gostermistir. Kirsal turizm potansiyeli bulunan bélgenin zengin bir
mutfak kiltiirline sahip oldugu ortaya koyulmustur. Hamur isinin yoresel lezzetlerde digerlerine gore daha fazla
oldugu belirlenmistir. Gastronomik degerlerin turizmde ¢ekici bir faktér olarak rol alabilmesi igin ydre
yemeklerinin sosyal medya ve farkli yontemler ile tanitilmasi, ziyaretgilere bu konuda bilgi verilmesi, giiler yiizlii
hizmet anlayis1 ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi amaciyla korunmaya yonelik 6nlemler alinmasi gerekmektedir.

Yapilan diger bir ¢aligmada Mugla’nin gastronomi turizmi potansiyelini turist rehberlerinin bakis agilariyla
aragtiran On-Esen ve Kilic (2020), Mugla’da gergeklestirilen gastronomi turizmi faaliyetlerinin, gastronomi
festivalleri ile gerceklestirildigini saptamigtir. Turist rehberlerinin goriislerine gore; sehrin yoresel mutfak
unsurlarinin ¢ok fazla oldugu, gastronomi turizmi potansiyelinin ileri diizeyde oldugu, gastronomi turizminin
birgok turizm ¢esidi ile entegre edilebilecegi ya da tek basina ¢ekici bir unsur olabilecegi fakat yorede gastronomi
turizminin gerceklestirilmedigi yoniindedir.

Aring (2020) Erzurum ilinin kis sporlari merkezlerinin doluluk oranlarini arttirmak amaciyla gastronomik
degerlere vurgu yapilmasini dnermektedir. Sehrin birgok noktasinda kamu destegi olmadan gastronomik noktalar
ve gastronomi koridorlar1 meydana gelmistir. Fakat kayak sezonu agildiginda Palandéken daginda konaklama
yapan birgok yerli ve yabanci turist gastronomik unsurlarin1 deneyimlemeden sehri terk ettigini belirtmektedir.

Tirk (2021), Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyelini belirlemeyi amaclamistir. Gastronomi turizmi
potansiyeline bakildiginda tarihi ve mutfak kiiltiiriiniin bir arada ele alindiginda 6nemli bir ¢ekici faktér oldugu
diisiiniilmektedir. Hayvanciligin gelismis olmasi sehrin bir diger gastronomik cekiciligidir. Iyi ve lezzetli bir et
tilketmek isteyen turistlerin sehre seyahat etmelerinde belirleyici faktor olmaktadir. Kokli tarihi gegmisi, tarim ve
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hayvanciliktaki diizeyi, yoreye 6zgii otlarin varligi, zengin mutfak kiiltiirli ve gergeklestirebilecek alternatif turizm
etkinlikleri géz 6niine alindiginda énemli bir gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugunu belirtmistir.

Wondirad, Kebete ve Li (2021), gastronomi turizmi girisimlerinin gelismekte olan destinasyonlarin ekonomik
kalkinmasina ve sosyo-kiiltiirel canlanmasina nasil katkida bulundugunu incelemislerdir. Calismada Porter'in
deger zinciri teorisini benimseyip genisleterek, tarima bagimli destinasyonlarda mutfak turizminin ¢ok yonlii
rolleri hakkinda 6nemli teorik katkilar ve pratik ¢ikarimlar yapilmustir. Aragtirma ayrica turistlerin kalis sitirelerini,
gastronomi turizmi deger zincirini ve genisletilebilirligini, gastronomi turizmi ile yavas turizm arasindaki
baglantiy1 ve gastronomi turizminin ¢arpan etkilerini iyilestirmede mutfak turizminin rollerini arastirmaktadir.
Arastirma sonuglar1 gastronomi turizminin uygun sekilde planlanmasi, gelistirilmesi ve yonetiminin sektorler arasi
baglar1 ve yerel topluluklari giiglendirerek destinasyonlarin ekonomik kalkinmasini ve sosyo-kiiltiirel
canlanmasini destekledigini ortaya koymaktadir.

Bu illere yapilan ¢alismalar diginda Van mutfagia yonelik ¢alismalar da bulunmaktadir. Bu ¢aligmalar;

Kilichan ve Kdosker (2015), gastronomi agisindan ulusal ve uluslararas: alanda Van Kahvaltisi, Van ilinin
tanitimina ve ekonomiye 6nemli katkilar saglamaktadir. Sehir markalagmasinda gastronomi, yoresellik, ulusal ve
uluslararas1 faaliyetler, kiiltiirel miras, taninirlik, marka tescili ve cografi isaretler biiyiilk dnem tasimaktadir.
Markalasmak adina 1 Haziran 2014 yilinda Atatiirk Kiiltiir Parki’'nda gergeklestirilen “Diinyanin En Kalabalik
Kahvalt1 Sofras1 Organizasyonu”na Bitlis, Diyarbakar, Istanbul, Kuzey Irak, iran ve hatta Ermenistan’dan seyahate
gelen ziyaretciler katilimi ile gergeklestirilmistir. Arastirmada %32.4’{iniin “farkl1 bir sehir gérmek™, %31.3 {inlin
“Van kahvaltisin1 tatmak” ve %23.7’sinin “is” nedeniyle Van’a seyahat ettikleri; sehirden ayrilirken akillarinda
kalanlarin %29.8’inin “Van kahvaltis1”, %27.5’inin “Akdamar Adas1” ve %20.2’sinin “Van Kedisi” oldugu
goriilmektedir.

Dasdemir ve Madenci (2021), Van ilini ziyaret eden yerli turistlerin “Kiiltiire] Deneyim” motivasyonu ile Van
Kahvaltisini tiikettiklerini belirlemistir. Yerel yemek tiiketim motivasyonunun uzun dénemde tekrar ziyaret
niyetinde 6nemli oldugunu bulgulamistir. Turistlerde yerel yemek tiiketiminin heyecan uyandirdigi yapilan

68 degerlendirmeler arasindadir. Ayrica yerel yemek tiiketim motivasyonlarinin kisa dénemde tekrar ziyaret niyetine
etkisinin anlamli oldugunu belirlemiglerdir.

2. YONTEM

Calismada Van ili mutfak kiltiri ile ilgili literatiir taranmis ve gastronomi turizmi potansiyeli
degerlendirilmistir. Ulusal literatiirde bircok sehir i¢in gastronomi turizmi potansiyelini belirlemeye yonelik
calisma mevcuttur (Comert, 2014; Aydogdu, Ozkaya Okay ve Koze, 2016; Giilen, 2017; Celik, 2018 Sahin, 2019;
Ongun vd., 2019: Aring, 2020; On-Esen ve Kilig, 2020; Tiirk, 2021). Van’m zengin mutfak kiiltliri aragtirmanin
Onemini ortaya koymaktadir. Literatiir tarama yontemi ile hazirlanan bu ¢aligma bir derleme ¢alismasidir.

3. BULGULAR

Van mutfak kiiltiirii ayn1 cografyada yasayan farkli medeniyetlerin birbirlerinin ardindan gelistirdigi mutfak
kiiltiirtiniin birlesiminden olugmustur. Bundan dolayr Van mutfag1 gelisime kapali ve duragan degil, ¢esitli ve
renkli bir mutfaktir. Ornegin; Van mutfagina ait “glorik” yemegi Ermenice kdfte anlamina gelmektedir. Daha 6nce
Ermeni devletinin yasadig1 bu cografyada yemeklerin isimlerinde de ge¢misin etkisi goriilmektedir. Van mutfagi
nihai seklini Osmanli mutfagindan almistir. Giinlimiizde gelisen diinya ile birlikte mutfak kiiltiirtinde degisimler
yasansa da Van mutfagi Osmanli mutfaginin tipik bir 6rnegidir (Ocak, 2016: 1). Van ilinin gevre sehirler ile stirekli
iletisim igerisinde olmas1 mutfak kiiltiiriinii etkilemis ve Van-Siirt-Hakkari yoresinin mutfagi ile beraber anilmaya
baglanmistir. Yorede “Van balig1” ve “ayran as1” beraber tiiketilmekte, Edremit ilgesinde “Ayran Asi1 Balik Bag1”
festivali gerceklestirilmektedir. 2018 yilinda dordiincii kez diizenlenen festival bolge halk tarafindan biiytik ilgi
gormektedir. Sehrin en fazla ilgi géren ve bilinen yemegi ise “keledog”dur. Ayrica cografi isaret alan keledos
yemegi, sehirde bircok restoranda servis edilmektedir.

Van mutfak kiiltiiriinde yemek yapmak ve yemek yemek yalnizca fiziksel bir ihtiyag degil ayn1 zamanda birlik
beraberligin, dayanigmanin ve konukseverligin onemli bir gostergesidir. Yemekler genellikle toplu sekilde
tikketilmektedir. Bahgelerde ve evlerde cogunlukla yer sofrasi kurularak ayran as1 ve balik, keledos, sengeser,
helise gibi yoresel yemekler hazirlanarak tiiketilmektedir. Giinlimiizde ge¢mise dayanan geseneksel sofra
diizeninde farkliliklar olsa da, sofra adabinda siiregelen saygi hala devam etmektedir. Sofraya ilk biiyiikler
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oturmakta, ani gelen misafir i¢in hemen yemek hazirlanmakta ve sicak iliskiler sofrada kurulmaktadir (Ocak, 2016:
23-24).

Fotograf 2. Ayran As1 (URL 3). Fotograf 3. Bulgur As1 (URL 3). Fotograf 4. Corti Ast
(URL 4).

Fotograf 5. Ciger Taplama Fotograf 6. Eksili (URL 3). Fotograf 7. Keledos (URL 3).

(URL 3).
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3). (URL 3). (URL 3).
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Fotograf 12. Sengeser (URL Fotograf 13. Cilbir (URL

Fotograf 14. Pestilli Lahana Fotograf 15. Mumbar (URL Fotograf 16. Mercimekli
Dolmasi (URL 3). 3). Bulgur Pilavi (URL 3).
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(URL 3). (URL 3). (URL 3).
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TARTISMA ve SONUC

Destinasyonlarin sahip olduklar1 degerler yalnizca gegmis ve bugiiniin kazanimlari degil ayn1 zamanda bagh
bulundugu toplumun yasam bi¢imi, toplumsal degerleri ve mutfak kiiltiirii o destinasyonun kiiltiirel degerlerini
belirtmektedir (Ergan vd., 2020: 1). Van ilinin mutfak kiiltiirii de ge¢miste farkli uygarliklardan etkilenerek
sekillenmistir. Turizmde 6nemli bir {iriin olan gastronomi turizmi, dogru sekilde pazarlanarak, turistler tarafindan
ilgi uyandirmasi ve tercih edilmesi, rekabet avantaji saglayacaktir (Ceylan, 2011: 90). Onemli bir pazarlama araci
olan gastronomi turizmi yilin on iki ay1 gerceklestirilebilmekte ve saglamis oldugu ekonomik, sosyo kiiltiirel, alt
yapi gibi firsatlardan on iki ay siiresince fayda saglayabilmektedir. Bu durumda gastronomi turizminin pazarlama
araci olarak ne kadar 6nemli oldugunu gostermektedir (Giizel-Sahin ve Unver, 2015: 66). Van Gélii, ziyaretgilere
deniz turizmi, dalig turizmi gibi alternatifler sunmaktadir. Ayrica sehirde kisin uzun siirmesi “Abali Kayak
Merkezi”nin varlig1 ile kis turizmi agisindan da ilgi gormektedir. Van ili kiiltiirel ve dogal zenginliklerinin diginda
turizmin y1lin her giiniine yayilmasi i¢in gastronomi turizmi ydniinden 6n plana ¢ikmasi gerekmektedir. Daha 6nce
farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasindan kaynakli olarak zengin bir mutfak kiiltliriine sahiptir.

Van ili 6zellikle kahvalti konusunda bir {in yakalamis ve adin1 duyurmustur. Gastronomi agisindan 6nemli olan
bu iin Van ilinin taniiminda biiyliik 6nem tagimaktadir. Van kahvaltisi igerisinde yer alan yerel yiyecekler
ziyaretciler agisindan yeni bir deneyim imkani saglamaktadir. Kahvaltida yer alan yerel gidalar ziyaretgiler igin
motivasyonel olarak olumlu ve anlaml etki yaratmaktadir. Van ilinde 2014 yilinda 51 bin 793 bireyin katilimu ile
“Diinyanin en kalabalik kahvalti sofras1” rekoru kirilmistir. Turistlerin yagam alanlar1 digina ¢ikmasi gereken
durumlarda, gidilecek olan yerin ayricalik gdsteren bir 6zelligi olmasi gerekmektedir. Bu ayricaligin yasanilan
yerden ayr1 6zelliklere sahip olmasi en dnemli faktordiir. Diger bir deyisle yasadig1 yerden farkli bir yere giden
ziyaret¢inin tercih ettigi destinasyonun kendine 6zgii olan dzellikleri seyahat etmenin ana nedenleri arasindadir
(Tirkay ve Geng, 2017: 211). Kilichan ve Kosker (2015), Van ilini ziyaret eden bireylerin sehir hakkindaki
bilgileri internet ilizerinden edindikleri, bu bilgiler 1s18inda Van Go6li ve Van kahvaltisinin 6n planda oldugu
goriilmektedir. Ziyaret¢iler agisindan gastronomi konusunda Van kahvaltisinin sohreti ve kahvalti salonlarmin
ulagiminin kolay olmasi 6nemli bulunmustur. Van kahvaltisinin yoresel iriinlerden olusmasi en 6nemli

71 Ozelliklerinden biridir. Kahvaltida yer alan otlu peynir, kavut, kavurmali yumurta, murtuga, kede stirik, kade
(kete), Argauk (cevizli helva), giil regeli, cacik, gibi tiriinler dogal ve yoreye 6zgii olma 6zelligi gosterdiginden
turistler agisindan énemli bir gastronomik unsurdur.

Gegmiste ulasimin giigliigiinden kaynakli olarak 6zellikle baklagil tiiketimi s6z konusudur. Yerel mutfak
kiiltiirii de bu yonde sekillenmistir. Van mutfak kiiltiiriine ait yerel yemekler; Van baligy, ¢irisli pilav, mercimekli
bulgur pilavi, eriste pilavi, sille, kabak ¢irtmasi, sogan dolmasi, Kiirt koftesi, acem koftesi, ciger taplama, glorik,
eksili, keledos, helise, sengeser, piisiiriik, bulgur asi, ayran asi, corti asi, tirsik, kade, ¢ilbir, ¢iris mihlasi, Van
pastas, pestilli lahana dolmasi, mumbar ve kayis1 kizartmasidir. Bu yemekler 6zellikle Van halkinin mutfaklarinda
pismektedir. Sehirde kiigiikbas hayvanciligin fazla olmasi ve hayvanlarin yoreye 6zgii endemik bitkilerden
beslenmesi et ve siit iiriinlerini lezzetlendirmektedir. Gastronomi turizmine duyulan ilginin her gecen giin
artmasindan dolay1 sehirler bu konuda biinyelerine iyilestirmelere gitmektedir. Van ilinin 6zellikle kahvalti
konusunda yapmis oldugu bir sohret olsa da yerel mutfak kiiltiiri de 6nemli bulunmaktadir. Yerel mutfak
kiiltiirindeki yemeklerin bir kismi cografi isaret almis bir kisminin da alinmasi igin paydaslar girisimlerde
bulunmaktadir. Cografi isaret gastronomi turizmi agisindan bolgeye katki saglamaktadir. Gastronominin bir kimlik
niteliginde olmasi rakipleri tarafindan taklit edilemeyecegi i¢in rekabet avantaji saglayabilir (Kilichan ve Kosker,
2015: 103). Otlu Peynir, keledos, murtuga, giil regeli, van kahvaltisi, Ercig {iziimii, Van pastasi, kavut, ¢atak cevizi
sehrin cografi isaretli {irinleridir. Van ilinde gastronomi konusunda ozellikle son iki yilda iyilestirmeler
gerceklestirilmektedir. Geleneksel mutfak kiiltiirlinde bir takim iyilestirmeler yapilmakta ve turistler agisindan
daha iyi bir izlenim birakmak i¢in sehirde yoresel restoranlarin sayisi giderek artmaktadir. Van Golii’ne kiyisi olan
Edremit ilgesi sahilinde kahvalt1 salonlar1 bulunmaktadir. Bu salonlar farkli bir kahvalti deneyimi sunarak turistler
i¢in ilgi uyandirabilir. Sehirde bulunan ydresel restoranlarin amaci Van mutfagini tanitarak gastronomi turizmi
acisindan potansiyelini arttirmaktir. Sehirde Van ilinin yoresel mutfagini igeren restoranlar; Kushane, Firavin,
Mencel, Mathah-1 Van, Asiyan, Yemek Atolyesi, Nisa Ev Yemekleri, Yoresel Ev Yemekleri adli mekanlardir. Bu
restoranlarin moniilerinde Van mutfak kiiltliriine ait yemekler yer almaktadir. Disaridan gelen ziyaretgiler
agisindan gehir merkezinde bulunan bu restoranlar yerel mutfagin tanitimini gerceklestirerek gastronomi turizmine
katk1 saglayacak biiyiik bir firsattir.
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Van kahvaltis1 gastronomi turizmi kapsaminda sehrin en 6nemli firsatlarindan biridir. Bunun yani sira yerel
mutfaginin da zengin olmasi da 6énemli bulunmaktadir. Sehirde Tiirkiye’ nin en biiylik g6liiniin bulunmasi iklim
olarak 1liman karasal bir iklim sunmakta ve farkli turizm alternatifleri i¢in elverisli olmaktadir. Ozellikle son
zamanlarda gergeklestirilen iyilestirmeler ile Van mutfaginda biiyiik bir ilerleme goriilmektedir. Tarihi peynirciler
carsisinda yapilan restorasyon caligmalari, gerek dekorasyonu gerekse yoresel {irtinleri ile Matbah-1 Van kahvalti
salonu kahvalt1 kiiltiiriine yeni bir soluk kazandirmaktadir. Bolge halki tarafindan ilgi goren bu tarz yoresel
restoranlarin yabanci turistler i¢in de tanitilmasi biiyiik dnem tasimaktadir. Sehirde bulunan tur organizasyon
sirketleri bu konuda gerekli hassasiyeti gostererek yabanci ziyaretgilerin bu kiiltiirii deneyimlemeleri saglanabilir.
Ayrica Van Yiiziincii Y1l Universitesi’nde gastronomi boliimiiniin yeni agilmis olmasi ve asgilik gibi boliimlerin
olmamasi bir dezavantaj olabilmektedir. Bu hususta paydaslarin ortak yiiriittiigii caligmalar ile gastronomi turizmi
ileri bir seviyeye tasinabilir. Gergeklesen “Ayran Ast Balik Bagi” festivali i¢in tanitimlar yapilabilir ve yorede
yetisen endemik otlar ile yeni bir festival diizenlenebilir. Diizenlenen bu festivaller ulusal ve uluslararasi alanda
tanitimlar1 gergeklestirilebilir.

Etik Kurul Onay1: 5237 sayili Tiirk Ceza Kanunu Madde 90, Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi TR Dizin
Etik Kurul Kriterleri ve Tiirkiye’nin taraf oldugu anlagmalar geregince insandan anket, miilakat, odak grup
calismasi, deney vb. yollarla veri toplanmasini igeren ¢aligsmalarda Etik Kurul Onay Belgesi alinmasi zorunludur.
2020 y1l1 6ncesinden tamamlanmis ¢alismalardan Etik Kurul Onay Belgesi istenmemektedir.

Etik Onay1: Bu calismanin tiim asamalarinda etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir
durumda Journal of Tourism Researches’in higbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk yazarlara aittir.

Destek Bilgisi: Bu ¢alismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da nakdi
bir yardim/destek alinmamustir.

Arastirmacilarin Katki Oranmi: 1. yazar katki orani: %100
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