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Ozet

Bu ¢alismanin amaciy; Van ili Gevas ilgesinin unutulmaya yiiz tutmus mutfak kiiltiiriiniin
ortaya ¢ikarilmas: ve Gevas yoresel yemeklerinde kullanilan malzemelerin neler oldugunun
aragtirilmasidir. Ayrica Gevas ilcesinde yoresel yemek yapan isletmelerin meniilerinde
hangi yoresel yemeklerin miisterilere sunuldugunun belirlenmesi calismanin diger bir
amacidir. Aragtirmanin evreni; Gevas ilgesinde yasayan 50 ve iistii yasindaki kadinlar ile
ilcede yoresel yemek yapan isletme sahipleridir. Calismada veri toplamak icin yiiz yiize
goriisme yapinustir. Bu cercevede 40 kadin 2 isletme sahibi olmak iizere toplam 42 kisiyle
goriisme gerceklestirilmistir. Arastirma sonucunda Gevas ilcesinde 19 yemek, 7 corba, 4
Tatlh ve 1 Meze cesidi oldugu tespit edilmis ve soz konusu iiriin cesitlerinde hangi
malzemelerin kullamildi: tespit edilmistir. Kadinlarin Gevas ilgesine 6zgii yoresel mutfak
iiriinlerinden yola cikarak 2 isletme sahibiyle yapilan goriismelerde soz konusu yoresel
mutfak iiriinlerinden sadece 7 tanesini isletmelerinde iirettikleri belirlenmistir. Bu
calismanin, birer somut olmayan kiiltiirel miras varligi olarak degerlendirilebilecek yemek
cesitlerinin gelecek kusaklara aktarilmasinda 6nemli bir rol oynayacag: diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Yemekler, Somut Olmayan Kiiltiirel Miras, Gastronomi
Turizmi, Gevas

Abstract

The aim of this study is to reveal the forgotten culinary culture of Gevas district of Van
province and to investigate the ingredients used in Gevas regional dishes. In addition,
it is another aim of the study to determine which local dishes are offered to customers
in the menus of local food establishments in Gevas district. The universe of the research;
Women aged 50 and over living in the Gevas district and the owners of the businesses
that make local food in the district. Face-to-face interviews were conducted to collect
data in the study. In this context, a total of 42 interviews were conducted with 40
women and 2 business owners. As a result of the research, it has been determined that
there are 19 dishes, 7 soups, 4 desserts and 1 appetizers in Gevas district and it has been
determined which materials are used in the mentioned product types. It was determined
that the women produced only 7 of the regional cuisine products in question in the
interviews with 2 business owners based on the regional cuisine products specific to the
Gevasg district. It is thought that this study will play an important role in transferring
food varieties that can be considered as intangible cultural heritage assets to future
generations.
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Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Perspektifinden Gevas ilcesinin Mutfak Kiiltiirii Uzerine Bir Aragtirma
1. GIRiS

Son yillarda stirdiiriilebilir turizm, sorumlu turizm, bolgesel turizm, kirsal kalkinma turizmi
gibi giincel konular yerele ve yerel degerlere verilen 6nemin artmasina aracilik ederek kentlerin ve
bolgelerin kalkinmasi igin stirdiiriilebilir kaynaklarin varligi ve dengesinin saglanmasinda énemli
katkilarda bulunmus ve bulunmaya devam etmektedir. Dolayisiyla bir bolgenin sahip oldugu
kiiltiirel, dogal, tarihi degerlerin korunarak, 6zgiin tarziyla alternatif turizm arz potansiyeli
yaratarak o bolgenin kalkinmasinda 6nemli katkilar saglamaktadir. Bolgesel kalkinmay1 saglayan
alternatif turizm tiirleri arasinda yerini alan ve son on bes yildir en ¢ok incelenen alanlardan biri
olan gastronomi turizmi, yerel denince akla en ¢ok gelen turizm tiirlerindendir. Gastronomi kisaca
‘glizel yeme- i¢me ve keyif almak’ olarak ifade edilebilir. Gastronomi faaliyet olarak, insanlarin
yeme i¢gme kiiltiiriine sahip oldugu giinden bu yana siiregelen bir durumu kapsamaktadir.

Gastronomi turizmi bolgesel ekonomiyi kalkindirir, kiiltiir agim1 ve yiyecek sistemini
olusturup, tarim sektoriinii destekleyerek turizmin siirdiiriilebilirli§ini saglamaktadir. Bunlarin
yani sira yemek unsuru, hedonik ve biyolojik ihtiyaglari tatmin etmekten ziyade, aile bireyleri
arasinda, arkadaslar arasinda ve ya yabancilar arasinda etkilesimi saglayan sosyal ve psikolojik
fonksiyona sahiptir (Henderson, 2004). Dolayisiyla yerel mutfaklar veya gastronomi, toplumun
hafizasmin disa vurumu ve topluma deger katan somut olmayan kiiltiirel miras olarak
goriilmektedir. Bu nedenle s6z konusu mirasin korunmasi igin sosyal ve kiiltiirel bir deger olan
yemek kiiltiirtintin unutulmamasi ve gelecek kusaklara aktarilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu
onemden hareketle bu arastirmada Gevas ilgesinin yoresel mutfagi incelenmistir.

2. KURAMSAL CERCEVE
2.1. Gastronomi Kavrami

Kiiresellesme, niifus artisiyla kaynaklarin tiiketimi ve yanlis kullanimi sonucu toplumlar
degismeyle beraber Oziinden uzak tek tip bir yone dogru gitmeye baslamistir. Son yillarda
stirdiiriilebilir kavraminin ortaya atilmasi ve tiim alanlara yayilmasinin beklenmesi tam da bu
degisim sonucu ile ilgidir. Bu degisimden nasibini almis olgulardan biri de yerel kiiltiirler ve
kiiltiirin bir parcasi olan yerel mutfaklardir. Her gegen giin unutulmaya devam eden yerel
lezzetlerin farkindaligini olusturmak bu tiir ¢alismalarin gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu
anlamda yerele ve 6ze donme giidiisii baslamistir dolayisiyla gastronomi kavrami diinyada ve
Tiirkiye’de son yillarda akademik ¢alismalarda artan konular arasinda yerini almistir.

Etimolojik olarak Yunanca; ‘gastros” mide ve ‘gnomos’ bilgi ya da kanun sozciiklerinden
olusan gastronomi; yiyecek se¢me, hazirlama, sunma ve iyi yemekten anlama, yemek yemenin
bilimi ve sanati, biitiin sart ve yaslarda tadilabilen haz anlamlari tasimaktadir (Kivela ve Crotss,
2006a, 2008b, C)ney, 2016 ve Sarusik ve Ozbay, 2015). 1835 yilinda Fransiz Akademisi tarafindan
sOzllige alinarak resmen onaylanan Gastronomi sozciigii Athena’dan sonra Avrupa sozliiklerinde
kayboldu denilebilir ta ki on bes yiizyil kadar sonra Fransiz yazar Joseph Berchoux tarafindan ufak
bir siire ‘La Gastronomie’ baslig1 verilince yeniden kullanilmaya baslanmistir. Ferguson'nun (2000)
belirttigi {izere, her yeni sosyal uygulama gibi gastronomi de sosyal, ekonomik ve kiiltiirel
durumlara bagl olarak, gastronomi ile ilgili fikirler, tutumlar ve yaklagimlar da 19.yy baslarinda
Paris’te bir araya gelmislerdir. 1804 yilinda gastronomi dergisinin kurucusu Grimod de la Reyniere,
Parislilere nerede neyin nasil yenmesi gerektigini ve nasil hazirlanmasi gerektigini tavsiye eden, en
iyi satanlar arasina giren Almanachs des Gourmands eseri yayinlanmistir. Daha sonra 1808 de ayn1
yazarin gastronomi kavramini tanitarak ¢alisma alani olduguna yonelik girisimde bulundugu
Manuel des Amphitryons eseri yayinlanmistir (Santich, 2004).

Gastronomi ile ilgili ilk resmi ¢alisma yiiriiten kisi olan Jean Anthelme Brilliant-Savarin
olmustur. 1825’te yayimlanan ‘La Physiologie du gout’ (Tadin Fizyolojisi) kitab1 gastronominin
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bilimle iliskisini ortaya koyarak Le Gastronome (1830-1831), La Gastronomie (1839-1841), Il
Gastronomo italiano (1866), Le Gastronome (1872-1873) gibi dergilere de ilham kaynag1 olmustur.
Yine Fransa’da 1920-1930 yillarinda, seyahat edecek kisilere bolgesel yemekleri anlatan bir kitabin
yayinlanmasi ile gastronominin turizmle entegre edilen ilk ¢alismalarin 6niinii agsa da 1983 yilindan
sonra gastronomi ve turizm kavramlari beraber degerlendirilmis ve 1990’dan sonra da alternatif
turizm tiirleri ortaya ¢ikmasiyla gastronomi turizmi ortaya ¢ikmustir (Kivela ve Crotss, 2006, Cetiner,
2020, Aktas ve Suna, 2019). Ulusal literatiirde ise 2005 yilindan sonra sayica artan arastirmalar
yapilmistir. Ilk olarak da 1987 yilinda gastronomi turizmi ile ilgili YOK Ulusal Tez Merkezinde
yayinlanmis olan bir ytiiksek lisans tezi bulunmaktadir.

2.2. Gastronomi Turizmi Kavram

Gastronomi turizmi, yemek turizmi, yiyecek igecek turizmi, mutfak turizmi veya tat turizmi
olarak ifade edilmektedir. Bu turizm tiiriinii; bir kiiltiirtin yiyecek ve iceklerini tanimak, tatmak,
arastirmak, satin almak, {iretimini gozlemlemek (tarladan ascilik okuluna), kesfetmek, hissetmek
gibi amacglarla yapilan seyahatler olarak tanimlamak miimkiindiir (Santich, 2004; Henderson, 2004;
Ercan, 2020; Horng ve Tsai, 2012; Kivela ve Crotss, 2005a, 2006b). Santich’e (2004) gore ise
gastronomi turizmi, “tarladan sofraya” sdyleminden hareketle aslinda tiiketimden ¢ok {iretime
odaklanmaktadir. Destinasyona 6zgii tirlinlerin iiretiminin devam etmesi, bu tiretimin safhalarinin
gozlemlenebilir olmasi, o yeri ziyaret eden kisilerce iiretilen iirtinlerle hazirlanan yiyecek-igeceklerin
yapimi, tadimi ve canli olarak deneyimlenmesi turizm faaliyetlerini arttirmaktadir. Turistlerin
yemek kiiltiiriine iliskin deneyimlerini iceren gastronomi turizmi, kiiltiirlerin kimligini ifade etmeyi
giiclendiren bir ara¢ olma 6zelligi tagimakta, yiyecek yoluyla bagkalarmi tanimak onlarin mutfak
sistemine katilmay1 icermektedir. Mutfak sistemine katilmak ise; bir yiyecek tiirtiniin tiiketimini,
hazirlanigini, sunumunu, yemeklerin pisme seklini ve yeme tarzini igermektedir (Long, 2004; Kivela
ve Crotss, 2006).

Insanlarm agligini gidermek icin yemek yemesi, biyokimyasal bir olaydir. Ancak hangi yemegi
sececegi antropolojik yani kiiltiirel bir olgudur. Dolayisiyla gastronomi turizmi aragtirmalarini
kiiltiirden harici olarak ele almak miimkiin degildir. Ciinkii yiyecek, doga ile kiiltiir arasinda sosyal,
ekonomik, politik ve ekolojik katmanlarin kesistigi sembolik bir koprii gorevi gormektedir. Sosyal
yasamin her alanini énemli derecede etkileyen kiiltiir, neyin yenilip neyin yenmeyecegine karar
veren ve yeme i¢me aliskanliklarma sekil veren soOzsliz normlari barmndirmaktadir. Yerel
gastronomi; yerel ile yabanci, geleneksel ile yeni arasinda yaratic1 bir deger, kiiltiirel tiiketim ve
kiiltiirel bir bilgidir. Bu baglamda 1970- 1980'1i yillara kadar Fransa'nin ii¢ yildizl restoranlarinda
yemek yeme olarak algilanan gastronomi turizmi, giiniimiizde kiiltiirel turizmin alt kiimesi olarak
kabul edilmektedir ve farkh kiiltiirlere katilmak, o kiiltiirlerin kimligiyle iliskili olmak olarak
goriilmektedir (Akt: Kodas ve Dikici, 2012; Polat ve Polat, 2020; Oliveira vd., 2018; Chang vd. 2011;
Ramirez-Guiterrez vd. 2020; Santich, 2004, Sag1r, 2012).

Gastronomi turizmi disiplinler arasi bir alan olma 6zelligine sahip olmakla birlikte tiiketim ve
turistik tirtin gibi yonleriyle destinasyon pazarlamasiylailgilidir. Yiyecek, turizm pazarlamasmin ve
kalkinma stratejilerinin 6nemli bir unsuru olarak, turistlerin belirli bir destinasyonu ziyaret etmede
motive edici yoniiyle destinasyonun 6ne ¢ikmasina yardimci olmanin yani sira destinasyon imajinin
onemli boyutlarindan biri olarak olumlu katkida bulunmaktadir. Ayrica destinasyonlarin ruhunu
yansitarak Ozgiin tatlarla orayr hatirlatacak deneyimler saglamaktadir. Bu nedenle bazi tur
organizasyonlari yillardan beri Fransa, italya, Avustralya gibi iilkelere gastronomi veya gurme
turlart diizenlemektedir (Henderson, 2004; Ozdemir ve Diilger-Altiner, 2019; Yu ve Zhang, 2020;
Kivela ve Crotss, 2006; Castillo-Villar, 2019; Henderson, 2004). Dolayisiyla gastronomi turizminin
gelistirilmesi i¢in bolgenin kiiltiirel, toplumsal, cografik ve sosyal faktorleri temel alarak sekil alan
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gastronomi degerlerinin arastirilip envanterinin ¢ikarilarak turizm arzina dontismesi saglanmalidir
(Aksoy ve Sezgi, 2015; Deveci vd. 2013).

Agirlama endiistrisinde, 1990 yillara kadar yemekle ilgili yaymlar iizerinde durulmamaigtir
(Polat ve Polat, 2020). Diinya Turizm Orgiitiiniin 2012 yilinda gastronomi turizmi ile ilgili tanitim
ve kalkinma politikalariyla ilgili ilk raporunu yayinladiktan sonra her yil diizenli olarak
yayinlanmaya devam etmistir. Raporlarda 6ne ¢ikan hususlar; gastronomi turizmi baglaminda
destinasyon imaji, markalasmasi, bolgesel kalkinma ve istihdam gibi konulardan olugmaktadir.
Giizeller ve Celiker (2017) gastronomi alaninda 1970-2017 yillar1 arasinda yayimlanan 703 calismay1
bibliyometrik agidan inceleyerek, disiplinde son 48 yildaki egilim ve trendleri ortaya koymuslardir.
Ulusal ¢alismalar incelendiginde ise gastronomi turizmi ile ilgili ULAKBIM’ de (2010-2010 yillar1
arasinda toplam 84 makale) yayinlanan makaleler arasinda, gastronomi potansiyeli (16), yoresel
lezzetler (12), yerel mutfak ve yemek kiiltiirii (14) konularinin islenmesi (Ercan, 2020) bu konularin
her bolgede calisilmas: gerektiginin altimi ¢izerek gastronomi turizmine katki saglayacag:
diistiniilmektedir. Ayni sekilde Ayaz ve Tiirkmen’in (2018) yoresel yiyecekleri konu alan tezlerin
bibliyometrik analizlerini yaptiklar1 ¢alismada 1999- 2017 yillar1 arasinda tespit edilen toplamda 45
lisanstistii tezin (35’1 yiiksek lisans, 10'u doktora tezi) 17’sinin turizm alaninda yazilmis oldugu
saptamistir. Boyraz ve Sandikgi (2018) 5 yillik donemde 26 farkli turizm kongresinde gastronomi
temal1 285 bildiri tespit ederek gastronomi bildirilerinin degerlendirmesini yapmislardir. Yoresel
yiyeceklere iligskin, yillar itibariyle yiiriitiillen ¢alismalarin yer aldigi bolgeler; Uzungol (2014),
Palandoken (2015), Gaziantep (2016), Konya (2016), Eskisehir (2017), Kilis (2017), Manisa (2017),
Adana ve Mersin (2018), Mengen (2018), Aydmn (2018), Adiyaman (2017), Fethiye (2019), Bartin
(2019), Tokat (2020), Sinop (2019) ve Kocaeli (2017) seklinde siralanabilir (iflazoglu ve Yaman, 2020;
Ozer vd. 2017; Kendir ve Arslan, 2020; Se¢im ve Geng, 2019). Bu calismalarda yoresel mutfak
kiltiiriine vurgu yapilarak tespit edilen yoresel yemeklerin yiyecek igecek isletme meniilerinde yer
alma durumlar1 bakimindan incelemeler yapilmigtir. Gastronomi turizmi ile ilgili akademik
calismalara bakildiginda; mutfak kiiltiirtiniin UNESCO (2008) tarafindan somut olmayan kiiltiirel
miras olarak kabul edilmesinden sonra uluslararas: artis gozlenmektedir. Ulusal ¢calismalarda, 2015
yilindan sonra artis yasandig1 sdylenebilir ancak bu ¢alismalarin daha ¢ok Ege ve Marmara (Ercan,
2020), bolgesinde agirlik gostermesi, bu c¢alismanin gerekliligini ve oOzgiinliigiinii ortaya
koymaktadr.

3. YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Diinya {izerinde farkli toplumlar, kiiltiirler 6ziinii korudugu siirece hem 06zgiin olma
ozelliklerini devam ettirebilmekte hem de artan alternatif turizm talebine sahip olabilmektedirler.
Bu siirecte yoresel mutfaklar, kusaklar arasi gegis bagini olusturan 6nemli somut olmayan kiiltiirel
miraslardan biri olarak yerini almaktadir. Celik ve arkadaslarimin (2020) belirttigi {izere yoresel
mutfaklarin unutulmamas ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasinda basta aileler ve yerel yiyecek
icecek isletmeleri ¢cok ©Onemli roller iistlenmektedirler. Bu sayede yoresel mutfagm tanitim
saglanarak turizmin talebinin olusmasinda da onemli bir rol oynamaktadirlar (Belisle, 1983).
Dolayisiyla bu gerceklik g6z oniinde bulundurularak Van ili, Gevas ilgesinin unutulmaya yiiz
tutmus lezzetlerinin arastirilip sonraki kusaklara kaynak teskil edecek konuma getirilmesi, ilgenin
gastronomi turizmi bakimindan potansiyelinin degerlendirilmesi ve ilgenin sahip oldugu
gastronomi potansiyelinin turizm arzmna donistiriilmesi igin yiyecek igecek isletmelerinin
mentilerinde yOresel yemeklere ne diizeyde yer verdiklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

3.2. Arastirma Alaninin Genel Ozellikleri

Arastirma, Van ilinin giiney batisinda yer alan Gevas ilgesinde yiiriitiilmiistiir. Bu sahanin
se¢ilmesindeki en 6nemli neden; bu ilgenin bolge destinasyonu agisindan gesitli turizm tiirlerinin
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(inang turizmi, kirsal turizm, kiiltiir turizmi, doga ve deniz turizmi vs.) yapilmasina olanak taniyan
ve Ozgiin mutfak kiiltiiriine sahip bir bolge olmasidir.

Van ili ortalama 1760 m rakimli, kiglarin sert yazlarin kurak gectigi karasal iklime sahip bir
bolgedir. Tarihi bakimdan oldukga 6nemli bir konumda yer alan sehir merkezinin Van golii ile Erek
dag1 (3200m) arasinda konumlandig: eski Van sehri sahil bir kent olarak karsimiza gikmaktadir. Bu
eski sehir aslinda Mezopotamya’dan kuzey dogu Mezopotamya’ya gogen Hurri-Mitanni kokenli,
asirlarca agiretler seklinde yasayan Nairi {ilkesi halkinin konfederasyonel bir devlet kurduklar:
sehirdir. Eski ¢aglarda devlet olma kriterleri goz oniinde bulundurularak bolgede ilk devlet olarak
kargimiza ¢ikan, M.O. 9.yy’da kurulan bu devletin ad1 Urartu, bagkenti ise Tusba, bugiinkii adiyla
Van sehridir. Urartu devlet smirlar1 Ermenistan’dan, Aras havzasi, Van Golii Havzasi, Elazig-
Malatya, Tunceli, Yukar1 Murat Havzasi, Erzurum-Erzincan boliimii, Urmiye Goliine kadar, kisaca,
Firat nehrinin dogusunu 250 y1l yoneten, Tevrat'ta Nuh'un gemisinin karaya oturdugu yer olarak
ifade edilen Urartu (Ararat) topraklarinin yonetim merkezi Van sehridir. Dolayisiyla giiglii ve koklii
tarihe sahip bu sehirde en fazla somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasin izleri Urartulardan
kalmistir. Bolgenin onemli eserleri Urartu kale sehirleri ve bu sehirlerde bulunan eserler, Urartu su
kanallari, tarim alanlari, Tariria bahgeleri, Vaspurakan (Ermeni) donemi kilise ve manastir kalintilar
(en korunaklist Ahtamar kilisesi olmakla birlikte), Nasturi kilise kalintilar1 ve havra kalintilar
bulunmaktadir. ilin baslica somut olmayan kiiltiirel varliklari arasinda Nevruz kutlamalari,
halaylar, masallar, destanlar, maniler stran ve dengbejlik gelenegi (sazs1z sozlii sarkilar ve bu sarkiy:
sOyleyen kisiler), uzun havalar ve yerel lezzetlerdir.

Van'in mutfak kiiltiirtiniin olusumunda Urartular (tandir ekmegi, tuzlu balik) Iran ve Arap
mutfag1 etkili olmustur. Urartu donemi insa edilen sulama kanallar1 tahil {iretimini saglayarak
tarima dayali beslenme kiiltiiriiniin varligini ortaya koymustur. Van kirsalinda yetistirilen kiigiikbas
hayvan sayis: Tiirkiye'nin kiigtikbas hayvan varliginda énemli bir yere sahip olmakla beraber Van
otlu peynir iiretimine ve hayvansal gidalardan elde edilen iiriinlerin igerdigi Van kahvaltisinin
tanmnur olmasini saglamistir. Hayvan yetistiricili§i sonucu olarak et iiretimi bolgenin mutfak
kiiltiirtinde etkili olmustur. Van cevresindeki yiiksek daglarinda her yil ilkbahar aylarinda toplanan
onlarca cesit yoresel otlar, kirsalda yasayanlar igin ge¢im kaynagi olmakla birlikte bolgenin
peynirine marka isim kazandirarak bir¢ok yoresel yemegin ana unsuru olmaktadir. Van'in en ¢ok
kullanilan yoresel tirtinleri kurut, cacik, otlu peynir (Kog vd. 2012), inci kefal, ilitme (Kosker vd.
2014), Van kahvaltisi, ayran as1 (Saatgi, 2019) Van bals, ceviz, kayisi, yoresel otlar, kavurma, stitlii
bugday ve daha ¢ok sayida iiriin igermektedir. Baslica yoresel yemekleri; mumbar dolmasi, kuru
sebze dolmasi, giiveg, kelle paca corbasi, keledos, sengeser, tuzlu tandir baligi, keske, 1sgin
kavurmasi, kurut as, ¢iris pilavy, helise, ayran as1 ¢orbasi, virik ¢orbasi, acem koftesi, Kiirt koftesi,
Van pastasy, sille, ciger koftesi, kenger kizartmasi vb. sayilabilmektedir. Yoresel tatli olarak tiiketilen
iirtinleri arasinda asude, un helvasi, erdek tathsi ve kasik tathis1 yer almaktadir.

Gevasg, Van'in 13 ilgesinden biri olan (Kiirtge: Westan (dinlenme yeri)) 28,620 (2018) niifuslu,
727,5 km? yiizolgtimiine sahip, 1750 rakimli, Stiphan (4050m) daginin Van golii ile olusturdugu essiz
goriniimiin Artos dagina karsilikli eslik ettigi verimli vadide kurulmus turistik bir bélgedir. flce
Giineydogu Toroslarn bir uzantisi olan Thtiyar Sahap daglarinin en yiiksegi olan Artos Daginin
(3650 m) eteginde kurulmustur. Dogusunda Giirpinar, batisinda Hizan ve Tatvan (Bitlis) Ilgeleri,
kuzeyinde Van Golii, kuzeydogusunda Edremit, giineyinde Catak, glineybatisinda da Bahgesaray
ilceleri bulunmaktadir. Il merkezine uzaklig1 yaklasik 40 km'dir. Tlge merkezinin bulundugu bu
verimli vadi, Urartular doneminden beri yogun yerlesime sahne olmustur. Ipekyolu iizerinde
olmasi, dogu ve batiy1 birlestiren ana yol giizergahinda yer almasi ilgeye cok kiiltiirlii bir yap:
kazandirmistir. Dolaysiyla tarihten bu yana kuzey dogu Mezopotamya uygarliklarina ev sahipligi
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yapmis bir bolgedir. Med, Pers, Asur, Sasani, Selcuklu, Osmanli dénemlerinde ugrak mekanlar
arasinda yer almstir.

Ahtamar kilisesi, Halime Hatun tiirbesi ve Izeettin Sir cami ilgenin en 6nemli somut kiiltiirel
varliklaridir. Ahtamar kilisesi 9.yy da kutsal hag i¢in insa edilmis 6nemli inang merkezlerinden
biridir. Ermeni (pers dilinde kutsal topraklar) krali olarak tag giymis, Ermeni hanedanlarindan ve
Van goli gliney kiyilarina dolayisiyla bu ilgeye hakim olan Ardzruni hanedani krali I. Gagik
Ardzruni Van goliiniin en biiylik adas1 ve adaya adini veren Ahtamar kilisesini ve sarayimni insa
ederek bu aday1 ikametgah olarak kullanmigtir. Giintimiizde saray kalintilara dair herhangi bir
yap1 s6z konusu degildir ancak manastir muhtegem tas isciligiyle, Tevrat, Incil ve Kuran’dan da
kissalarda gegen, onemli dini konularin islendigi dis kabartmalar: ve ig freskleriyle, hem turistik
hem de inang merkezi olarak ziyaret edilmektedir. 2007 yilinda anit miize olarak ilan edilen kilise
2010 yilinda 95 yildan sonra ilk kez ayine agilmistir. Her yil bir kez ayin yapilacagi duyurularak
kentin en Onemli turizm degerlerinden biri olan kiliseye daha fazla ziyaretcinin gelmesi
saglanmistir. Ahtamar kilisesi kadar eski bir kiiltiirel miras ise, Altinsag koyiindeki muhtesem
koyda Van goliine karsi inga edilmis 8.yy Ermen yapist St Thomas manastiridir. Ilgenin bir diger
onemli tarihi miras1 olan Izzeddin Sir (Kiirtce: Ezdin Ser) camisi 14.yy da ilgeyi Gagik gibi yine
baskent olarak kullanan, Hakkari ve Van't da igeren, bdlgede giiglii bir beylik kuran Izzeddin Sir
tarafindan yaptirilmistir. Ayrica énemli tarihi anit olan Celme veya Halime hatun kiimbeti de
Izzeddin Sir ’in kiz1 veya egine ait oldugu diisiiniilen ve bir kadin i¢in yapilmis, erken dénem
tiirbeler arasinda yer almaktadir. Bu tlirbenin etrafindaki mezarhik alan, Ahlat'taki meydan
mezarligindan sonra bolgenin en biiyiik ikinci Selguklu donemi mezarlig: olarak onemli ziyaret
alan1 olmaktadir.

Gevas deniz, kum, giines disinda, falezsiz kiy1 seridi, sahil alanlar1 ve koylari, doga
ylriytisleri, Artos dag: ytliriiylis festivali ve kamp alanlar1 ile Van ilinin 6nemli bir rekreasyon
merkezidir (Cihangir ve Seremet, 2019). Gegmisin tarihi ve kiiltiirel izlerini tagiyan ilge, kendine has
Ozellikleri ile turistler icin alternatif bir rota olusturarak, doga ile bas basa olabilecekleri imkanlar
saglamaktadir. Hava, trafik ve giiriiltii kirliliginin olmadig, glines enerjisi kullaniminin ve bolca
igme suyu kaynaklarinin oldugu sakin bir ilge olmasi yerel degerlerinin korunmasina olanak
saglamaktadir.

Ilcenin verimli tarim alanlarinda cesitli sebzeler ve tarim {iriinleri yetistirilmektedir.
Tiirkiye'nin tiim bolgelerine satisi gerceklesen Gevas fasulyesi yetistiriciligi, bolgenin yerel
lezzetleri arasinda yerini alan, sarimsakli yogurtlu ve diger yesil fasulye yemeklerinin (20 gesit yesil
fasulye yemegi yapilir) baslica nedenidir. Yoresel lezzetleri arasinda kavurma, bal, ceviz, kayis1 ve
badem pestili, kayisi, misir ve bugday kavutu, kuru fasulye, Garis, yoresel baharatlar (zeytin,
reyhan), dag kekigi, yoresel otlar, kurutulmus sebzeler hemen herkesin evinde olmas: gereken ve
0zenle hazirlanan veya elde edilen yoresel tiriinlerdir.

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Van ili Gevas ilgesinde yasayan 50 ve iizeri yasindaki kadinlar ile ilgede
yoOresel yemek {ireten yiyecek-icecek isletmeleridir. Arastirmanin yapildigi Agustos-Ekim 2022
tarihinde Gevas ilgesindeki kadin niifusunun 13.352 oldugu adrese dayali niifus kayitlarindan
ogrenilmistir (https://www.nufusu.com, 2022). Ancak 50 yas ve {istiinde olan kadin orani
ogrenilememistir. Ayrica ilgede turistlerin en ¢ok tercih ettigi toplam 2 yoOresel yemek yapan
yiyecek-igcecek isletmesi oldugu arastirmaci tarafindan 6grenilmistir. Arastirma evreninde 50 ve
tizerinde kag kadin oldugu tespit edilemediginden veri toplama igin kartopu drnekleme yontemi
tercih edilmistir. Bu kapsamda ilcede yoresel yemekleri bilen kadinlar saptanarak onlarin da
yonlendirmesiyle toplam 40 kadina ulasilmis ve goriismeler yapilmistir. Bununla birlikte yoresel
yemek {ireten her iki 2 isletme arastirmaya katilmay1 kabul etmistir.
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3.4.Veri Toplama Yontemi ve Analizi

Aragtirma, Agustos-Ekim 2022 tarihleri arasinda yapilmistir. Gevag'in yoresel lezzetlerinin
belirlenmesi igin gerceklestirilen c¢alismaya katilanlarla yaklasik 1 saat goriisme yapilmistir.
Goriismeler sirasinda 50 yas ve {lizerindeki kadinlara “Gevas'in yoresel yemekleri nelerdir?”
“Isimlerini saydiginiz yemeklerin yapilisini anlatarak, kullandiginiz yontemleri ve malzemeleri
siralar misimiz?” “Yoresel yemekleri evinizde ne siklikla yapiyorsunuz?” sorulari sorulmustur.
Yiyecek-igecek isletmelerinde hangi yoresel yemeklere mentilerde yer verildigini tespit etmek igin
ise “Meniiniizde hangi yoresel yemeklere yer vermektesiniz? sorusu yoneltilmistir. Goriismeler nitel
aragtirma yontemlerinden betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir. Elde edilen veriler bir biitiin
seklinde yorumlanmistir. Katilimcilardan alinan benzer bilgiler birbiri ile karsilastirilip yaygin
kullanilan pisirme yontemi, ara¢ ve malzemeler kabul edilmistir. Kadinlarin vermis oldugu yemek
isimlerinden yola ¢ikilarak arastirmaya katilan 2 isletmede hangi yoresel yemeklerin meniilerinde
yer aldig1 belirlenmistir.

4. BULGULAR
4.1. Aragtirmaya Katilan Kadinlarin Demografik Ozellikleri

Aragtirmaya katilan 50 yas ve tizerindeki kadinlarin demografik ozellikleri Tablo 1’de

gosterilmistir.
Tablo 1. Kadinlarin Demografik Ozellikleri
Demografik Ozellikler Degiskenler n %
. Evli 22 55,0
Medeni Durum R e
Bekar (Esi Olmiis, Bosanmis vb.) 18 45,0
Diistik 9 22,5
Ekonomik Durum Orta 21 52,5
Yiiksek 10 25,0
Bahgelievler 1 2,5
Elmal 1 2,5
Karsiyaka 2 5,0
Ikamet Edilen Mahalle Pinarbasi 3 7,5
Orta Mahalle 4 10,0
Hiset 9 22,5
Selimiye 20 50,0
Toplam 40 100

Arastirmaya 50 yas ve tizerindeki kadinlarin 22’i evli, 18i ise bekar olup ya esi 6lmiistiir ya da
bosanmustir. Bu kadmnlarin 9'unun geliri diisiik, 21’inin geliri orta ve 10’unun geliri ytiksektir.
Ikamet edilen yer agisindan bakildiginda; arastirmaya Bahgelievler ve Elmali mahallelerinden 1’er
kadin, Karstyaka Mahallesi'nden 2 kadin, Pinarbas1 Mahallesi'nden 3 kadin, Orta Mahalle’den 4
kadin, Hiset Mahallesi'nden 9 kadin ve Selimiye Mahallesi'nden 20 kadin katilmistir.

4.2. Aragtirmaya Katilan isletmlerin Ozellikleri

Gevas ilgesinde faaliyet gostermekte olup aragtirmaya katilan 2 yiyecek-igecek isletme ile ilgili
tanumlayici bilgiler Tablo 2’de gosterilmistir.
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Tablo 2. Yiyecek-Igecek Isletmesi Ozellikleri

Demografik Ozellikler Degiskenler n %
Isletme Sinifi Tek Kisi Isletmesi 2 100
2yl 1 50

Faaliyet Stiresi
10 Yil 1 50

Aragtirmaya katilan her iki yiyecek-icecek isletmesinin hukuki niteligi tek kisi isletmesidir.
Isletmelerden 1i 2 yillik, diger isletme ise 10 yila yakindir hizmet vermektedir. Arastirmaya sadece
2 isletmenin dahil edilmesinin sebebi Gevas ilgesinde ¢ok az sayida restoran bulunmas: ve bunlarin
tamamina yakiminn etli yemekler ve 1zgara cesitlerine agirlik vermis olmalaridir. Bu sebeplerden
yola cikarak ilgenin biiytiik ve turistik iki restoraniyla goriisme saglanmgtir.

4.3.Gevas Ilcesindeki Yoresel Yemeklere iliskin Bulgular

Aragtirma sahasinda goriisme yapilan kadinlarin vermis olduklar: bilgiler dogrultusunda
ilgenin yemek kiltiirtine iliskin veriler incelenmigtir. Pisirme yontemleri ve kullandiklar
malzemeler g6z oniinde bulundurularak, karsilastirma yapilmis olup genel olarak kullanilan
malzemeler yazilmistir. Yemek yapiminda kullanilan arag gereclerin genel olarak benzer tespit
edilmistir. Goriisme yapilan kadinlar belli bash yoresel yemeklerin evlerinde hala sik olarak
pisirildigini belirterek ailedeki yeni nesillerin 6grenmesini tesvik ettiklerini ifade etmislerdir.
Kadinlarin verdigi bilgilerden yola c¢ikilarak Gevas ilgenin yoresel yemeklerine iliskin envanter
hazirlanmistir. Bu ¢ercevede Tablo 3'te siralanan yoresel lezzetler Gevas'in mutfak kiiltiiriinii ortaya
koymaktadir.

Tablo 3. Gevas Yoresel Lezzetleri

Uriin Ad1 Tiiri Ana Malzemeler

Borani Yemek Kara mercimek, kabak, kurut, sarimsaktan

Keledos Yemek Lavas ekmek, kurut, kara mercimek, sarimsak, ceviz, kuru sogan, kavurma
Sengeser Yemek  Barbunya, nohut, patates, kara mercimek, arpacik sogan ve kurut

Pisiiriik (Tutmac)  Yemek Nohut, kara mercimek, kurut, un, kuyruk yagi, kavurma, kuru sogan ve

sarimsak

Helise Yemek  Yarma, kirmizi et, tavuk veya hindi eti, tereyag:

Kuru kayisili Yemek  Kemikli et, kuru kayisy, kara mercimek, kuru sogan ve yumurta

Icli kofte Yemek  Ceviz, bulgur, kuru sogan, yumurta ve yoresel baharatlar

Ciirglir Yemek  Yumurta, un, tere yag ve yoresel sirmo otunun bir tiirii

Eskili Yemek Yoresel tirso otu, yumurta

Kegi kulagi Yemek Kegi kulag1 otu, dag mantari, yumurta

Bulgur pilavi Yemek  Yoresel otlar (qari, ak pancar, ¢iris vb.), dag mantar1 ve bulgur

Kegke Yemek  Yarma, kuru fasulye, nohut, tere yag:

Isirgan piiresi Yemek  Isirgan otu, un, siit, seker veya bal, tereyag1

Kiirt koftesi Yemek Bulgur, heliz otu, yogurt, sarimsak, sogan, tereyagi, zeytin otu

Havyar Yemek  Inci kefal yumurtasi, maydanoz, yesil sogan, yumurta, un

Sivadirej Yemek  Hedik, kuru fasulye, kuru sogan, ceviz

Curin Yemek Dag mantar, gurin otu, yumurta

Yesil fasulye Yemek  Gevas fasulyesi, sarimsak, yogurt, salca

Sogan dolmast Yemek Et, bulgur, sogan, baharatlar, domates, biber, zeris

Kutildev Corba Doéviilmiis et, bulgur, kurut, kara mercimek, sarimsak ve kuru sogan

Tavh Corba Kuru fasulye,' barbunya, nohut, patates, kuru sogan, domates, biber,
yarma, kemikli et

Tirsik Corba Yarma, yoresel otlar, nohut, barbunya, patates, seker pancar1 kokii,

kusburnu, erik ve elma kurusu, kuru sogan
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Serdev Corba Bulgur, kurut, sarimsak ve tereyag:

Ayran Ag1 (Mehir) Corba Yarma, yogurt, kabak, kenger, mende otu, keci kulag1
Titl Corba Beyaz lahana, yarma, kurut ve tereyag:

(Q1z1q ¢orbast Corba Kizarmis kuyruk yagi, sogan, bulgur

Nehgav Tath Ceviz, lavas ekmek, toz seker veya bal, tereyag:
Kayseriin Tath Kuru kayisi, toz seker ve ceviz

Asude Tath Un, tereyagi, seker, ceviz

Cirik Tath Tuzsuz taze peynir, un, seker

Suravk Meze Kuru sogan, peynir alt1 suyu, tuz ve ac1 biber

Tablo 3'te Gevas'in yoresel yemeklerin isimleri, tiirleri ve yemeklerin yapiminda yaygin
olarak kullanilan malzemeler yazilmistir. Yemeklerin yapilis tarzinda veya kullanilan malzemelerin
tiirlerinde koyler arasi ve hatta mahalleler aras1 ¢ok diisiik farkliliklar oldugu goriilmiistiir. Tabloda
yer verilen iiriin listesi en genel ve olmasi gereken malzemelerden olusmaktadir. Yemeklerin yapilis
tarzinda, kullanilan arag gereglerde ve malzemelerde yillar icinde farklilasma meydana gelmedigi
saptanmistir. Ogrenilen ydntemlerin devam ettirilmesi tercih edildigi saptanmistir. Ancak giiniimiiz
sartlarindaki tarim {riinlerinin azalmasi veya tamamen f{iretilemez duruma gelmesi yerel
yiyeceklerin 0zgiin yapisinda yipranmaya yol agtigi diistiniilmektedir. Yoresel yemeklerin
olusmasinda cografya, yasam tarzi ve tarim oldukga etkili olmaktadir. Gevas'in yoresel
yemeklerinde kullanilan malzemelerin benzer oldugu ve belli bash iirtinlerin kullanilarak
yemeklerin olusmus oldugu ortaya konmustur. Tarim ve hayvancilik yapilmasi sebebiyle ilgenin
yemek kiiltiiriinde tarim {triinlerinin ve hayvansal besinlerin 6nemli bir yere sahip oldugu
sOylenebilir. Dolayisiyla et, siit, yogurt, kurut, peynir ve tereyag: yaygin olarak kullanilmaktadur.
Bolgenin yiiksek daglarinda gesitli endemik bitkilerin yetismesi sebebiyle bu bitkiler, yoresel peynir
disinda cesitli sekillerde pisirilip tiiketilmektedir. [lcenin tarim tarihine bakildiginda yetistirilen
iiriin say1s1 ve tiirt glincel durumuna gore oldukga farklilik gostermektedir. Yesil mercimek, nohut,
kuru fasulye, seker pancari (seker), bugday (un, yarma, bulgur) gibi iiriinlerin yaygmn
kullanilmasmin nedeni, satin alinmadan iiretilen iirtinlerin yer aldigi bir diyet olusturulmusg
olmasidir.

Alan ¢alismasinin ikinci asamasy; ilgede yoresel yemek yapan isletmeler ile yapilan goriismeler
olusturmaktadir. Goriismelerde, Gevas mutfagr triinleri ile ilgili olarak yore kadinlarindan
toplanan bilgiler dogrultusunda s6z konusu isletmelerde hangi yoresel yemeklerin meniilerde yer

.....

Goriisme sonucunda elde edilen verilerin 6zetlendigi bilgiler Tablo 4’te verilmektedir.
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Tablo 4. Yoresel Yemek Sunan Isletmelerin Meniileri

Restoran Yemegin Adi Ana Malzemeler
Ayran as1 ¢orbasi Yogurt, yarma, yoresel otlar
Iclikofte Bulgur, kiyma, sogan, baharatlar
Keledos Et, kur}lt, ak pancar, yarma, nohut, fasulye, kara mercimek,
tereyagi
A.ISLETMESI  Kiirt koftesi Bulgur, sarimsak, siizme yogurt, ter yagi, pul biber
Keskek (helise) Yarma, et, tereyagi
Tandirda Inci Kefal  Inci Kefal, tuz
Siitlag Siit, piring, seker
Helva Un, irmik, seker, tereyag:
Balik Inci kefal
B.i SLETME Si l\/fehir (ayran as1) Yi)gur-t,.kabak, kenger otu, yarma, keci kulag1 otu
Stitlag Siit, piring, seker
Kayseriin Kuru kayzisy, seker, ceviz, tereyagi

Tablo 4'te goriildiigii tizere; sz konusu 2 isletmede meniilerde yer verilen yoresel yemek
sayis1 toplamda 7 tanedir. Gorlismelerde yoresel yemeklere yonelik talebin olusmamasmdan dolay:
ve yemeklerin pisirme yontemleri kadinlarin vermis oldugu bilgilerle 6rtiismektedir. Gevas yoresel
yemeklerinden Kiirt Koftesi, Helise, Igli Kofte ve Ayran Asi gibi yemekler yorede tarim ve
hayvanciligin yaygin olmasi ve bolgenin endemik bitki cesitlili§i barmndirmasi sebebiyle sekil
aldiklar1 goriilmektedir. Ancak Keledos, Tandirda Inci Kefal, Siitlag gibi yiyeceklerin Gevas'a has
ozellikler tasimadiklar: tespit edilmistir. Ornegin; Keledos mentisiinde malzemelerden anlagilacag:
tizere farklilik bulunmaktadir. Bunun sebebi Van yoresel yemeklerinden en bilinenlerden birinin
Gevas’'ta sunularak turistik isletmede deneyimlenmesini saglamaktir. Van genelinde bilinen
Keledos Van-Hakkari ortak yemek kiilttirtidiir.

SONUC VE ONERILER

Gevasg, Van destinasyonunda oldukca 6nemli bir yere sahiptir. Van’a seyahat eden her turistin
Gevag’t ziyaret etmeden ayrilmadigi oldukga agiktir. Bu alternatiflerin olusturulmasinda
potansiyelin gelistirilmesi bakimindan yerel degerlerin daha ¢ok 6n plana ¢ikarilmasi saglanmalidir.
S6z konusu degerlerden biri de yerel mutfak kiiltiirtidiir. Destinasyonlarin kendine 6zgii mutfak
kiltiirii bulunmaktadir. Tarihten siiregelen bu kiiltiiriin kokenini ve amacin hayatta kalmak, karin
doyurmak gibi temel ihtiyaglar olusturmaktadir. Bu ihtiyaglar dogrultusunda o bdlgenin sahip
oldugu firiinler ve aynm1 zamanda toplumsal 6zellikler cercevesinde bir mutfak kiiltiirii ortaya
cikmaktadir. Bu yilizden farkli toplumlar ve bdlgeler arasinda oOzgiin mutfak kiiltiirleri
olusagelmistir. Dolayisiyla insanlarin turizm faaliyetlerine katilma sebeplerinin 6nemli
unsurlarindan biri olan ‘merak’ giidiisii gastronomini turizmini ortaya ¢ikardig1 savunulabilir.
Insanlar farkli kiiltiirleri merak edip deneyimlemek istemektedirler. Bu diisiinceden hareketle
Van'in Gevas ilgesinin yerel lezzetleri arastirilarak bir envanter olusturulmustur. Bununla birlikte
ilcenin gastronomi potansiyelinin degerlendirilerek turizm arzina doniistiiriilmesi baglaminda
yiyecek icecek isletmelerinin meniilerinde yoOresel yemeklere yer verilme durumu
degerlendirilmistir.

Calismanin 6zgiin yoniinii ortaya koymak amaciyla yiiriitiilen bu arastirmada Gevag'in yerel
lezzetlerinin diger bolgelere gore farklilik gosterdigi saptanmustir. Yoresel yemek hizmeti veren
yiyecek-icecek isletmelerindeki mentilere bakildiginda benzer iiriinler arasinda Ayran as1 ¢orbasi
(Mehir), Kiirt koftesi, helise, balik gibi yerel tatlar yer almaktadir. Meniide yer alan Keledos isimli
yemegin kullanilan malzemelerden yapilis tarzina kadar, Van genelinde ayni oldugu ancak Gevag'ta
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yapilan tarifin tamamen farkli oldugu saptanmistir. Van kent merkezinde, tarihin bazi
donemlerinde farkli olaylarin cereyan etmesi sonucu etnik olarak karmasik bir yapir meydana
gelmistir. Bu 6zellik kente ¢ok kiiltiirlii bir kimlik saglayarak toplum degerlerinin olusumunda,
tarihinden mutfagina, somut ve somut olmayan kiiltiirel mirasinda oldukca etkili olmustur.

Gevas ilgesi merkez kadar farkli etnik unsurlara ev sahipligi yapmaktan veya goglere maruz
kalmaktan ziyade daha 6zgiin bir yapiya sahiptir. Urartular ve Ermeniler uzun yillar bolgede
yasamaya devam ederek bolgenin mutfak kiiltiiriinii olusturmuglardir. Tehcir olaylarindan bu yana
uzun yillar gegmis olsa da kentin mutfak kiiltiirtinde etkinligini devam ettiren bazi hususlarin
oldugu goriilmektedir. Garis ekmegi, Qi1z1q ¢orbasi bu duruma en iyi 6rnek olabilir. Tas ustaliginda
tarim aletlerine, degirmenlerden mutfak gereclerine kadar bir¢ok unsur, toplumlarin bir arada
yasamasi sonucu kiiltiirel aligveris yoluyla birbirine ge¢mistir. S6z konusu ortamda mutfak kiiltiirii
de etkilenerek sekil almaktadir. Yemek, bir yiyecegin yapilmasi ve karin doyurmasindan ziyade
toplumu birlestiren, belirleyen ve ayirt eden bir unsur olmaktadir. Gevag’'ta 6zellikle kis aylarinda
Pisiiriik yemeginin ve Tirsik corbasinin pisirilmesi, bu durumun gostergesi olmaktadir. Bu
yemekler, komsuya dagitilarak veya bir araya gelinip yenerek birliktelik saglamaktadir. Listesi
gikarilan yoresel yemeklerin cogu birlikte olmay1 gerektiren ve anlamli kilan iiriinlerdir. Ilgede
halkin bir kesimi hala hidrellez giiniinii kutlamaktadir. Zemheri kirkin yirmi yedinci giiniinde
kutlanan Hidrellez (Xagxidirnebi) igin iki bekar geng kiz, bulundugu muhitte yedi evin kapisini ¢alip
musir, seker, cerez gibi verilen yoresel yiyecekleri toplayip bir giin boyunca havanda doverek
karigim elde etmektedir. Elde edilen karisim, mahallenin tiim bekarlarina dagitilir, gece uyumadan
bir miktar yenilir hi¢ konusmadan uyunur. Ayni sekilde subat aymin son haftasinda ilk cemreden
bir hafta 6nceki ¢arsamba giinii kadinlar bir araya gelip baharin gelisini kutlamaktadirlar. Bu
kutlama {i¢ hafta siirmektedir. Her hafta bir evde bulusulur ve yoresel yemekler yapilarak gidilecek
eve goturiliir. Sonraki hafta (Nevruz giinii) yine geng kizlar tarafindan disarda yakilan ocakta
bulgur pilavi pisirilir ve yashlara yedirilir. S6z konusu yiyecekler daha ok sosyal igerikli
olmaktadir.

Destinasyonlarmn yoresel yemeklerinin envanteri olusturularak turistik tiriin gesitlendirmesi
yapilmalidir. Tarim diriinlerine agirhk verilmesi konusunda tesvik kanunlari ve {iretim
politikalarmin ytiritiilmesi gerekmektedir. Akademisyenler, STK’lar, yoneticiler ve turizm
paydaslar1 gibi, destinasyon tutundurmada katki saglayabilecek her kesimin bu konuda oncii
olmalar1 gerekmektedir. Uretimin desteklendigi destinasyonda yerel lezzetler devam edecektir.
Arastirmanin salgin siirecinde yiiriitiilmesi birtakim kisithklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.
Riskli grup olan 65 yas iistii yerel halkla goriismeler yapilmistir. Bu nedenle katkis1 olacag:
ongoriilen bazi kisilerle goriisme saglanamamustir. Sonraki ¢alismalarda daha ¢ok kisiyle gortisme
yapilmasi farkl bilgilerin ortaya ¢ikmasina olanak saglayacagy, ayrica tiim ilgelerin yoresel yemek
envanterinin olusturulup kapsamli bir calismanin literatiire katki sunacag: diisiiniilmektedir.
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