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Van ili Yéresel Yemeklerinin Recetelendirilmesi ve Vejetaryen/Vegan
Beslenmeye Yonelik Katihmer Algilarinin Degerlendirilmesi

Formulation of Recipes For Traditional Dishes of Van Province and
Assessment of Participants’ Perceptions Regarding Vegetarian/Vegan Diets
oz

Yoresel yemekler, bolgeye 6zgli malzemelerle hazirlanan ve bolge halkinin kiiltiirel gegmisiyle
sekillenen, uzun yillardir tiiketilen yemeklerdir. Her bolgenin yoresel mutfagi, o bolgenin tarihsel
ve kiiltiirel stirecine dair izler tasir ve bu nedenle diger yemek tiirlerine kiyasla kiiltiirel bir deger
arz eder. Bu c¢aligma, Van iline ait yoresel yemeklerin "Vejetaryen/Vegan Beslenme"
perspektifinden incelenmesini amaglamaktadir. Aragtirmada, Van ilinde yasayan 15 kadin ile
gergeklestirilen goriismeler yoluyla, yoresel yemeklerin tarifleri elde edilmistir. Katilimci
grubunun kadinlardan segilmesi, yoresel mutfak kiiltiiriinde yemek hazirlama ve geleneksel tarif
bilgisinin kusaktan kusaga aktariminda kadmlarin belirleyici rolii nedeniyle bilingli bir tercih
olarak belirlenmistir. Bu tarifler dogrultusunda yoresel yemeklerden en popiiler olan 3 (Keledeos,
Ayran ag1, Sengeser) yemegin standart receteleri olusturulmustur. Elde edilen bu veriler betimsel
analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Bu ¢alismada elde edilen bulgular dogrultusunda, Van iline
ait yoresel yemeklerin tamaminin igeriginde en az bir hayvansal iiriin bulundugu ve bu nedenle
vegan beslenme modeli ile uyumlu olmadigi belirlenmigstir. Bununla birlikte, s6z konusu
yemeklerin énemli bir kisminin icerik 6zellikleri bakimmdan vejetaryen beslenmenin cesitli alt
tirleri (6rnegin lakto vejetaryen veya semi-vejetaryen) kapsaminda degerlendirilebilecegi
goriilmistiir. Bu durum bélge de hayvansal driinlerin fazla tretilmesi ve sebze drunlerinin daha
az ve daha kisa siirede bulunmasindan kaynaklandigi sdylenebilir. Sonug¢ olarak Van ilinin
beslenme kiiltiiriiniin vejetaryen/vegan diyetlere tam olarak uygun olmadigimni isaret etmektedir.
Bununla birlikte, bu ¢alisma yoresel yemeklerin iceriklerinin sistematik olarak analiz edilmesi ve
standart recetelerinin olusturulmasi yoluyla, Van mutfaginin vejetaryen/vegan beslenme
perspektifinde degerlendirilmesine katki saglayarak literatiirdeki 6nemli bir boslugu
doldurmaktadir.

Anahtar Kelimeler Vejetaryen/VVegan Beslenme, Yoresel Yemek, Van

ABSTRACT

Local dishes are dishes prepared with ingredients specific to the region and shaped by the cultural
background of the people of the region and consumed for many years. The local cuisine of each
region bears traces of the historical and cultural process of that region and therefore has a cultural
value compared to other types of food. This study aims to analyse the local dishes of Van province
from the perspective of ‘Vegetarian/Vegan Nutrition’. In the research, recipes of local dishes were
obtained through interviews with 15 women living in Van province. The decision to select women
for the participant group was a deliberate choice, given the pivotal role women play in the
transmission of cooking knowledge and traditional recipes from one generation to the next within
the local culinary culture. Based on these recipes, standard recipes were composed of the three most
popular local dishes (Keledeos, Ayran asi, Sengeser). The data obtained were evaluated using
descriptive analysis methods. Based on the findings of this study, it was determined that all regional
dishes from Van Province contain at least one animal-based product and are therefore not
compatible with a vegan diet. However, it was observed that a significant portion of these dishes
could be classified under various subtypes of vegetarian diets (e.g., lacto-vegetarian or semi-
vegetarian) based on their ingredient characteristics. This situation can be attributed to the region’s
high production of animal products and the limited availability of vegetable products, which are
often scarce and short-lived. In conclusion, this indicates that the dietary culture of Van Province is
not fully compatible with vegetarian/vegan diets. Nevertheless, by systematically analyzing the
ingredients of local dishes and establishing standardized recipes, this study contributes to the
evaluation of Van cuisine from a vegetarian/vegan dietary perspective, thereby filling an important
gap in the literature.

Keywords: Vegetarian/ Vegan Nutrition, Local Food, Van Province
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Giris

Beslenme, insanlarin biyolojik gereksinimlerini karsilamak amaciyla temel bir ihtiyagtir. Tarih 6ncesi donemde, insanlar,
gida maddelerini deneme-yanilma yontemiyle tanimis ve tiiketilebilir olduklarini kesfetmislerdir (Alonso ve Liu, 2011). Bir
toplumun beslenme bi¢imi, yalnizca kiiltiirel faktérlerden degil, ayn1 zamanda cografi unsurlardan da etkilenmektedir.
Toplumlar, ¢evrelerinde bulunan dogal kaynaklar dogrultusunda yorede/bblgede yetisen besin maddelerini tiiketme
egilimindedir. Bu baglamda, bir toplumun mutfak kiiltiirii, o toplumun kiiltiirel degerlerinin, yagam bigiminin ve cografi
kosullarinin bir yansimasidir. Mutfak kiiltiirii, yiyecek pisirme yontemleri, beslenme aligkanliklar1 ve kullanilan arag-gerecler
gibi unsurlar ile belirli bir bolgeye ait yoresel yiyecek ve icecekleri icerir. Yerel kiiltiir, toplumlarin yasam bi¢imlerini, giyim
tarzlarmi, geleneksel degerlerini ve eglence anlayiglarini kapsayan ¢ok yonlil bir olgudur ve tiim toplumlar i¢in énemli bir
sosyal yap1 tasim olusturur (Giritlioglu vd., 2016). Diinyada giderek artan vejetaryenlik ve veganlik, yalnizca bir beslenme
modeli olarak degil, ayn1 zamanda bir yasam tarzi olarak da kabul edilmektedir (Son ve Bulut, 2016). Bu beslenme
bicimlerine olan ilgi, zaman icinde artig gostermistir. Insanlarin gida se¢imleri, bulunduklar1 cografya, aile yapisi, sosyal
¢evre, kiiltiirel etmenler, meslek, yas, gelir diizeyi gibi bir dizi faktérden etkilenmektedir. Besinlerin ne zaman ve nasil
tiketilecegine dair belirli kurallar olmasa da kiltirel faktorler bu segimleri sekillendirmektedir. Ayrica, belirli besinler
yoresel olarak bazi dini inanglar1 ve ulusal kimlikleri yansittigi igin, bu besinlerin degerlendirilmesi kiiltiirel baglamda dikkate
almmalidir (Cayct, 2019). Yoresel iiriinlerin 6zgiinliigli, genellikle belirli bir kiiltiirel baglamda, 6zgiil bir cografi bolgede
kok salmis olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu 6zgiinliik, tarihsel derinlik, yerel bilgi ve beceriler, geleneksel iiretim
teknikleri, tikketim aligkanliklar1 ve diger kiiltiirel 6geleri igermektedir. Bu unsurlar, yerel iiriinlerin cazibesini artirmakta ve
onlarin ticaretini etkileyen temel faktorler arasinda yer almaktadir (Sengiil ve Tirkay, 2016).

Van mutfak kiltlr(, tarihsel siire¢ boyunca ¢esitli imparatorluklarin ve etnik gruplarin toplumlarmin gelenek ve
kiiltiirlerini yansitan, koklii bir mirasa sahip olan bir mutfak gelenegidir. Bu kiiltiir, farkli medeniyetlerin etkisiyle sekillenmis
ve zaman iginde etkilesimde bulunan farkli geleneklerin bir birlesimi olarak zenginlesmistir. Van mutfaginin belirgin
ozelliklerinden biri, et, siit ve bakliyat iiriinlerinin yaygin bir sekilde kullanilmasidir. Bu 6zellik, sehrin iklim kosullar1 ve
toprak yapisinin tarim ve hayvancilikla uyumlu olmasi nedeniyle, bélgenin temel ekonomik faaliyetleri arasinda yer
almastyla dogrudan iliskilidir. Bu faktorler, Van mutfak kiiltiiriniin sekillenmesinde 6nemli bir rol oynamustir (Ocak, 2016).

Tirkiye’nin sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii, vejetaryen beslenme acisindan degerlendirildiginde 6nemli bir
potansiyel sunmaktadir. Geleneksel beslenme aliskanliklari incelendiginde, 6zellikle tahillar (basta bugday) ve sebze temelli
yemeklerin giinliikk 6giinlerde genis yer tuttugu goriilmektedir. Nitekim Tiurkiye’de giinliik protein alimimin biyik bir
kismmin bitkisel kaynaklardan saglanmasi, bu potansiyeli destekleyen 6nemli bir gostergedir. Bu baglamda vejetaryen
beslenme, yalnizca et tiiketiminden kagimnmay: degil; ayn1 zamanda hayvanlara yonelik etik olmayan uygulamalart miimkiin
oldugunca dislamayr amaclayan bir yasam tarzi olarak tanimlanmaktadir. Vegan beslenme ise bu yaklasimi daha ileri bir
noktaya tasiyarak, hayvansal kokenli tiim triinlerin kullanimini reddeden daha kat1 ve kapsamli bir yasam felsefesini ifade
etmektedir. Bu yoniiyle her iki beslenme bigimi, bireylerin gida tercihleri kadar etik ve siirdiiriilebilirlik odakli yaklagimlarini
da yansitmaktadir (Akbay, 2018; Alcicek ve Ozer Altundag, 2025; Ornek ve Cetin, 2026).

Literatiirde yoresel mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenme kapsaminda ele alindig1 ¢alismalarin sinirli oldugu ve mevcut
arastirmalarin ¢ogunlukla gastronomi turizmi potansiyeline (Akagiindiiz ve Altun, 2023; Ayyildiz, 2024; Secuk vd., 2023;
Uslu ve Kirmaci, 2021; Yilmaz ve Albayrak, 2023) odaklandig1 goriilmektedir. Bununla birlikte, yoresel yemeklerin icerik
analizi ile birlikte standart receteler lizerinden sistematik olarak degerlendirildigi ¢alismalarin (Ayyildiz ve Tirker, 2021;
Bakkaloglu, 2026; Ozdemir ve Ozbay, 2023) oldukca az oldugu dikkat ¢ekmektedir. Ozellikle Dogu Anadolu Bolgesi
mutfaklarina yonelik bu tiir calismalarin eksikligi, 6nemli bir arastirma bosluguna isaret etmektedir. Van mutfagi, sahip
oldugu zengin gastronomik mirasa ragmen, vejetaryen/vegan beslenme baglaminda yeterince incelenmemistir. Bu
dogrultuda, soz konusu boslugun giderilmesi amaciyla bu ¢alismada Van iline ait yoresel yemekler katilimer goriisleri
dogrultusunda derlenmis, standart regeteleri olusturulmus ve vejetaryen/vegan beslenme agisindan degerlendirilmistir. Bu
yoniiyle caligma hem yontemsel yaklagimi hem de kapsamu itibarryla literatiire 6zgiin bir katki sunmaktadir.

Bu calismanm amaci Van ili yoresel yemeklerinin vejetaryen/vegan beslenme yonini inceleyip yoresel yemeklerin
standart regetelerini olusturmaktir. Caligmada Van ilinde yasayan 15 kadmla goriigiilmiistiir ve goriisme sonunda Van’a ait
yoresel yemeklerin receteleri olusturulmustur ve bu recetelerin vejetaryen/vegan beslenme yonii incelenmistir.

Kavramsal Cerceve
Vejetaryenlik ve Veganhk

Insanlar, hayatta kalabilmek icin cesitli stratejik yollar gelistirmistir. Bu siire¢, bireylerin yasamlarinin baslangicindan
sonuna kadar devam eden en 6nemli ugraslarindan biri olarak beslenmeyi igermektedir. Atesi kesfeden ilk insanlar, besinleri
pisirerek onlar1 daha verimli bir sekilde tiiketebileceklerini 6grenmislerdir. Yerlesik hayata gecisle birlikte, tarim ve
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hayvancilikla ugrasmaya baslayan insanlar, beslenme aliskanliklarin1 bu dogrultuda yeniden sekillendirmistir. Zamanla,
insanlik gelisim siirecinde beslenme ihtiyaci, toplu bir hareket gereksinimi dogurmustur. Bu baglamda, beslenme
aligkanliklari, her donemde insan yasam tarzini yansitan énemli bir rol oynamigtir (Cayet, 2019).

Vejetaryenlik ve veganlik, gliniimiizde yalnizca bir beslenme tercihi olmanim &tesinde, etik, cevresel ve saglik temelli
yaklasimlar1 da iceren yasam bi¢imleri olarak degerlendirilmektedir. Vejetaryenlik, temel olarak et ve et Uriinlerinin
tuketilmemesine dayanan bir beslenme modelini ifade etmekte olup, Tiirk Dil Kurumu’na gore de “et yemeyen” bireyleri
tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Bununla birlikte vejetaryen beslenme tek tip olmayip; lakto-ovo, lakto, ovo, pesko, polo
ve semi-vejetaryenlik gibi alt tiirlere ayrilarak farkli hayvansal tiriinlerin sinirli diizeyde tiiketimine izin veren cesitlilikler
gOstermektedir. Buna karsilik vegan beslenme, hayvansal kokenli tiim iiriinlerin kullanimmi reddeden daha kapsamli ve kat1
bir yaklasimi temsil etmektedir. Vegan bireyler yalnizca et ve et Urtinlerini degil, slit, yumurta, bal gibi tim hayvansal
bilesenleri de diyetlerinden ¢ikarmakta ve agirlikli olarak tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler ve minimum diizeyde
islenmis bitkisel gidalarla beslenmektedir. Bu yoniiyle veganlik, beslenme pratiginin 6tesine gegerek etik ve strdarilebilirlik
temelli bir yasam felsefesi olarak éne ¢ikmaktadir (Bakkaloglu, 2026; Ornek ve Cetin, 2026).

Vejetaryen beslenme diizeni, Antik Yunan dénemine kadar uzanmakta olup, o0 zamandan giinimuze kadar, hayvansal et
ve kan tliketiminin insan saglig1 tizerindeki potansiyel olumsuz etkilerinden korunma amaciyla benimsenmistir. Bu beslenme
modeli, tarihsel olarak bitkisel gidalarin tiikketiminin saglik agisindan avantajlarina vurgu yaparak, et tiiketimine karsi bir
alternatif olarak ortaya cikmustir (Li vd., 2021). Ornegin; diger taraftan vejetaryen diyet incelendiginde baklagiller, tahillar,
sebzeler, meyveler, yagli meyveler ve tohumlar, gesitli vejetaryen diyetlerinde yer almaktadir (Couceiro vd., 2008).

Farkli toplumlarda et tiiketimine yonelik yaklasimlar kiiltiirel, ekonomik ve sosyal dinamiklere bagl olarak degiskenlik
gostermektedir. Bat1 toplumlarinda et, kolay erisilebilirligi ve giinliik yasam pratikleriyle uyumlu olmasi nedeniyle beslenme
diizeninde merkezi bir konumda yer almakta, bu durum vejetaryen beslenmenin ¢ogu zaman norm dis1 bir tercih olarak
algilanmasma vyol acmaktadir. Ozellikle 20. viizyildan itibaren vejetaryenlik, valnizca bir beslenme bicimi olmanm Gtesine
gecerek tiirciiliik karsitligi ve insan merkezci yaklasimlara elestiri getiren daha genis sosyal hareketlerle iliskilendirilmeye
baslanmistir. Ote yandan Asya toplumlarinda, ozellikle Cin’de, alternatif protein kaynaklarmma yonelik tutumlarin daha
karmasik bir yapi sergiledigi goriilmektedir. Bazi calismalar tiiketicilerin bitki bazli ve kiiltiirlenmis et tirtinlerine karsi olumlu
bir egilim gosterdigini ortaya koyarken, sosyal medya verilerine dayanan bulgular bu iyimser tablonun her zaman gercegi
yansitmadigmi gostermektedir. Ayrica soya fasulyesi gibi bitkisel protein kaynaklarinin yaygin ve ekonomik olmasi,
tiiketicilerin alternatif et iiriinlerine yonelimini sinirlayan énemli bir faktor olarak degerlendirilmektedir (Alcicek ve Ozer
Altundag, 2025). Asagida vejetaryen beslenme tiirlerinin besin sinirliliklari verilmektedir.

e Semi-vejetaryen beslenme: Bu beslenme modelinde et tiiketilmemektedir. Bu diyette bitkisel gidalar, siit ve siit
Urdnleri, yumurta, kanatli hayvanlar ve su {irtinleri tiiketilebilir.

o Lakto-ovo vejetaryen beslenme: Bu beslenme modelinde bitkisel gidalar, yumurta ve siit tirtinleri yer almaktadir.
Et, balik ve kanatli hayvanlar yer almamaktadir.

o Lakto vejetaryen beslenme: Bu beslenme modelinde bitkisel gidalar, siit tirtinleri yer almaktadir. Yumurta, et,
balik ve kanatli hayvanlari icermemektedir.

e Pesko vejetaryen beslenme: Bu beslenme modelinde bitkisel gidalar, siit ve siit iiriinleri, su {iriinleri ve yumurta
tuketilebilir.

o Polo-vejetaryen beslenme: Bu beslenme modelinde bitkisel gidalar ve kanath hayvanlar bulunmaktadir.

e Vegan beslenme: Bu beslenme modelinde biitiin hayvansal gidalar, et iirtinleri, siit ve sit triinleri, yumurta, bal
vb. diyetlerinde yer almaz. Baz1 veganlar normal yasamda deri ve ipek gibi hayvansal kaynakl iriinleri dahi
reddetmislerdir.

e Fruvitarian beslenme: Bu beslenme modelinde yalnizca botanik olarak meyve grubuna giren sebzeler ve
meyvelerle ile kabuklu yemisler yer almaktadir.

e Makrobiyotik beslenme: Bu beslenme modelinde taneli gidalar ve tahillardan olusmaktadir (Ozcan ve Baysal,
2016).

Son yillarda vejetaryen ve vegan beslenme bicimlerinin yalnizca bireysel saglik tercihleriyle sinirli kalmayip (Ozcan ve
Baysal, 2016; Ozer Altundag ve Payas, 2021; Tuncay, 2018), cevresel siirdiiriilebilirlik (Aymankuy ve Topal, 2022; Erdogan
ve Girbiiz, 2023), etik tiikketim ve hayvan refah1 gibi kiiresel konularla (Bouwman vd., 2022; Docherty ve Jasper, 2023) da
dogrudan iliskilendirildigi goriilmektedir. Bu baglamda yapilan uluslararasi ¢alismalar, bitki temelli beslenmenin karbon
ayak izinin azaltilmasi, dogal kaynaklarm korunmasi ve siirdiiriilebilir gida sistemlerinin desteklenmesi agisindan 6nemli bir
rol oynadigini ortaya koymaktadir (Espinosa vd., 2026; Metin vd., 2025). Ayrica vegan ve vejetaryen beslenme bigimlerinin
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ozellikle gen¢ niifus arasinda giderek yayginlastigi ve bu durumun gida sektorii ile turizm faaliyetlerini de etkiledigi
belirtilmektedir (Lanz vd., 2025; Luong, 2025). Tiirkiye’de ise bu alandaki ¢alismalarin sinirli oldugu, 6zellikle yoresel
mutfaklarin bu beslenme bigimleri ile iligkisini inceleyen aragtirmalarin yeterli dlizeyde olmadigi dikkat ¢ekmektedir.

Vejetaryen/Vegan Turizm ve Gastronomi Turizmi

Giintimiizde gastronomi turizmi, destinasyonlarin rekabet giiclinii artiran 6nemli unsurlardan biri haline gelmistir.
Turistlerin yalnizca seyahat etmek degil, ayn1 zamanda gittikleri destinasyonlarin yerel mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek
istemeleri, yoresel yemeklerin turistik tiriin olarak degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, vejetaryen ve vegan
turistlerin sayisindaki artis, destinasyonlarin menii g¢esitliligini yeniden go6zden gecirmesine neden olmustur.
Vegan/vejetaryen turizm, hayvansal iirlin tilketmeyen bireylerin seyahat deneyimlerinde uygun gida seceneklerine ulasma
beklentisini ifade etmekte olup, bu durum destinasyonlarin gastronomik sunumlarimi dogrudan etkilemektedir (Dilek ve
Fennell, 2018).

Uluslararasi literatiirde, vejetaryen ve vegan turistlerin destinasyon tercihinde yiyecek ve icecek olanaklariin belirleyici
bir faktor oldugu vurgulanmaktadir. Bu turist grubu, gittikleri bolgelerde kendi beslenme aliskanliklarina uygun alternatifler
bulamadiklarinda destinasyon tercihlerini degistirebilmektedir. Bu nedenle, yoresel mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenme
acisindan degerlendirilmesi, gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli bir arastirma alan1 olarak 6ne ¢ikmaktadir (Li vd., 2021;
Yu vd., 2023). Tirkiye gibi zengin mutfak kultirline sahip Ulkelerde, yoresel yemeklerin bu perspektiften analiz edilmesi
hem turistik ¢ekiciligin artirilmasi hem de farkli turist segmentlerine hitap edilmesi agisindan 6nem tagimaktadir.

Yoresel Mutfak ve Van Mutfag

Yoresel yemekler, bulunduklar1 cografyada yetisen iriinler ile o bdlgede yasayan toplumlarin kiiltiirel birikimlerinin
etkilesimi sonucunda ortaya c¢ikan Ozgiin gastronomik unsurlar olarak degerlendirilmektedir. Bu yemekler, yalnizca
kullanilan malzemeler agisindan degil; ayn1 zamanda hazirlanma, pisirme ve sunum siiregleri ile gelenek ve goérenekleri
yansitmasi bakimindan da belirli bir yoreye 6zgii farkliliklar gostermektedir. Cogu zaman tarihsel bir ge¢mise sahip olan ve
ozellikle 6zel giinler, torenler ve kutlamalar kapsaminda tiiketilen bu triinler, kiiltiirel mirasin énemli bir pargasi olarak kabul
edilmektedir. Glnimuzde yoresel yemekler, gastronomi turizminin gelisimiyle birlikte hem ulusal hem de uluslararasi
diizeyde artan bir ilgi gérmekte; Tirkiye gibi zengin mutfak c¢esitliligine sahip lilkelerde ise yerli ve yabanci turistler i¢in
onemli bir ¢ekim unsuru olusturmaktadir (Ayaz vd., 2021; Yilmaz ve Altun, 2025). Tirk mutfaginin 6zginliigi, gecmis
kiltiir unsurlar1 ve yoresel tiriinlerin kullanimiyla saglanabilir. Destinasyon bolgelerinde, bélgeye 6zgii tiretim teknikleri ve
yoresel Oriinlerdeki 6zgiinliikk, otantik bir bicimde yoresel degerlere dayali Uriinlerin itiretilmesi, yoresellik kavramim
tanimlayabilecek unsurlar arasinda yer almaktadir. Son yillarda, yiyecek ve icecek sektoriinde yoresel tiriinlere olan ilginin
artmasi, bu {iriinlerin destinasyonlara yonelik 6nemli bir ¢ekim unsuru haline gelmesine yol agmaktadir (Kig¢ikyaman vd.,
2018; Sormaz vd., 2020; Yilmaz ve Ayaz, 2023).

Van ili, tarih boyunca bircok farkli medeniyete ev sahipligi yapmistir. Van ili ylizél¢iimii bakimindan Tiirkiye’nin en
bityiik 6. 1lidir. Dogu Anadolu Bélgesi viiksek daglarla kapli Van Golii’niin dogu kiyisina olan uzakligi 5 km mesafede bir
arazi iizerine yerlesmistir. Van ilinin topraklari, 19.069 km? olan yiizolciimii ile Tiirkiye topraklarinin %2,5’ini
olusturmaktadir. Tirkiye’nin en biiyiik g6l ve diinyanin en biiyiik sodali golii olan Van Golii ise, yiiksek daglarm ortasinda
bir cukur icerisinde olusmustur (Van Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2021). Van sehri sahip oldugu iklim kosullar, toprak,
cografi konum, iiriin kalitesi, ¢esitli bitkileriyle ve mutfak kiiltiiriiniin zenginligi ile gastronomi potansiyeli agisindan énemli
bir yere sahiptir (Ocak, 2016).

Van mutfak kiltiirii ayn1 cografyada yasayan farkli medeniyetlerin birbirlerinin ardindan gelistirdigi mutfak kiiltiirtiniin
birlesiminden olusmustur. Bundan dolayr Van mutfag: gelisime kapali ve duragan degil, cesitli ve renkli bir mutfaktir (Ocak,
2016). Van mutfak kiltirii, cografik sartlar, tarimsal, sosyal ve ekonomik faktorlerden harmanlanarak bu giinlere gelmistir.
Geleneksel Van mutfagi, Osmanli mutfaginin 6zelliklerini de iceren ve aslinda Dogu Anadolu mutfagmin tipik bir 6rnegidir.
Van mutfak kiiltiirli, b6lgenin sert iklim kosullar1 ve 6zellikle kis aylarinda yasanan ulasim zorluklar1 dogrultusunda, yil
boyunca erisilebilen besin kaynaklarina dayali olarak sekillenmistir. Bu baglamda, dogadan temin edilen bitkisel {iriinler, siit
ve siit iirtinleri, baklagiller, tahillar ile et tirtinleri Van mutfaginin temel bilesenlerini olusturmaktadir (Belli ve Belli, 2010).
Bununla birlikte Van mutfaginda yemek, yalnizca fizyolojik bir gereksinimin karsilanmasi olarak degil, ayn1 zamanda
toplumsal etkilesimi ve kiiltiirel paylasimi yansitan énemli bir sosyal pratik olarak degerlendirilmektedir. Ozellikle ayran as1,
balik, keledos, helise ve sengeser gibi yoresel yemekler, geleneksel sofralarda bir araya gelme ve birlikte tiiketim kiltirindn
simgeleri arasinda yer almakta; bu yemeklere eslik eden cay tiiketimi ise sosyal iletigimi giiglendiren bir unsur olarak 6ne

¢ikmaktadir (Cakar, 2017).

Bu baglamda, yoresel mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenme agisindan degerlendirilmesi, yalnizca beslenme
aliskanliklar1 agisindan degil, ayn1 zamanda gastronomi turizmi kapsaminda destinasyonlarm pazarlanabilirliini artirma
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potansiyeli bakimindan da énem tasimaktadir. Ozellikle alternatif beslenme bicimlerine sahip turistlerin artmasi, yerel
mutfaklarin bu dogrultuda yeniden yorumlanmasini ve uyarlanmasini gerekli kilmaktadir.

Yontem
Amag ve Orneklem segimi

Nitel aragtirmanm benimsendigi ¢alismada Van ili yoresel yemeklerin vejetaryen/vegan beslenme yonii incelenmesi
hedeflenmistir. Calismada ayrica katilimeilardan elde edilen bilgiler 1s181nda tarifi en ¢ok verilen 3 yoresel yemeginde standart
recetesi olusturulmustur. Bu ¢alismada nitel aragtirmalarda 6rneklem sec¢imi tiirlerinden biri olan amagli 6rnekleme yontemi
kullanilarak 6rneklem olusturulmustur. Amagh o6rneklem se¢imi yontemine bagl kolay ulasilabilir durum &rneklemesi
yontemi tercih edilmistir. Bu baglamda arastirmada nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Van ilinde
yasayan 15 kadmla goériisme yapilmistir. Katilimeilar, Van yoresel mutfak kiiltiiriinii giindelik hayatta siirdiiren, yerel
yemeklerin hazirlanigt hakkinda bilgi sahibi olan ve tarif aktarimi yapabilecek kisiler arasindan se¢ilmistir. Bu nedenle amagh
ornekleme aragtirmanin amaciyla uyumludur. Bu ¢aligmada katilimer grubunun yalnizca kadinlardan olusmasi, arastirmanin
amaci dogrultusunda bilingli bir tercih olarak belirlenmistir. Van ili mutfak kiiltiirinde yemek hazirlama, tarif aktarimi ve
geleneksel mutfak bilgisinin kusaktan kusaga aktarilmasi biiyiik 6l¢lide kadinlar araciligiyla gerceklesmektedir. Bu nedenle,
yerel mutfak pratigini aktif olarak siirdiiren kadin katilimeilar tercih edilmistir. Ayrica katilimceilarin Van dogumlu ve uzun
stiredir bolgede yasayan bireylerden secilmesi, yerel mutfak bilgisinin 6zgiinligiinii korumak ve dogrudan kaynagindan veri
elde etmek amaciyla tercih edilmistir.

Goriislerin belirlenmesi ve mevcut durumun tespit edilerek sonuglarin ortaya konulmasi amaciyla literatiirde bulunan diger
arastirmalardan hareket edilerek (Ayaz ve Kogse, 2022; Sat, 2024; Yurt, 2024) on sorudan olusan bir gériisme formu
olusturulmustur. Ug tema iizerinden (1. Vejetaryen/Vegan Beslenme Bilinirlik Diizeyi, 2. Yéresel Yemek Bilinirlik Diizeyi,
3. Ozel Giinlerde Yemek Kiiltiirii) hazirlanan gériisme formu 15 katilimer ile 05.02.2025 ve 10.03.2025 tarihlerinde
gerceklestirilmigtir. Gortismeler katilimeilar ile yiiz yiize gerceklestirilmis olup her bir gériisme ortalama 20-30 dakika
stirmiistiir. Aragtirma siirecinde katilimcilara calismanin amaci hakkinda detayli bilgilendirme yapilmis ve goriisme
oncesinde goniillii katilim onay1 alinmistir. Tiim goriismeler, katilimcilarin agik rizasi dogrultusunda ses kaydi ile kayit altina
alinmis ve etik ilkelere uygun sekilde yiiriitiilmiistiir. Hazirlanan formda su sekilde sorulara yer verilmistir.

S1: Vejetaryenlik / Veganlik nedir daha dnce duydunuz mu? Duyduysaniz tanimlar misiniz?
S2: Vejetaryen/ Vegan beslenmenin faydali oldugunu diistinityor musunuz?

S3: Yoresel mutfak ile ilgili bilgi ve diisiinceleriniz nelerdir? Size gore yoresel yemeklerde bulunmasi gereken ozellikler
nelerdir?

S4: Van iline ait yoresel yemekleri biliyor musunuz? Van yoresine ait yemeklerden en poptler 10 6rnek verebilir misiniz?
S5: Bu drnek verdiginiz yemeklerin hazirlanmasini anlatir misiniz? (Hangi malzemeler kullanilarak hazirlantyor)
S6: Van iline ait yoresel yemekleri ne siklikla yapiyorsunuz?

S8: Diigiin, siinnet, cenaze, dini vb. Ozel giinlerde gegmisten giiniimiize siirdiiriilen yemek Kiiltiirleri var midir? Varsa
nelerdir? Ayri ayr1 belirtiniz.

S9: Van ilinin “vejetaryen/vegan mutfak” ¢ercevesinde yoresel yemekleri sizce var midir? Varsa hangileridir isimlerini
sOyler misiniz?

S10: Van ilinin “vejetaryen/vegan mutfak” cercevesinde yoresel yemeklerinin tercih edilme sikligi nedir? Bu durumunun
yoresel yemek stirdiirtilebilirligine etkisi neler olmustur anlatabilir misiniz?

Gortismeler sirasinda elde edilen veriler katilimcilarin izni dogrultusunda ses kaydi ile kayit altina alinmig ve ardindan
eksiksiz bir sekilde yaziya dokiilerek analiz siirecine hazir hale getirilmistir. Gortigmeler ilerledikge oOzellikle yoresel
yemeklerin isimleri, igerikleri ve vejetaryen/vegan uygunlugu konusundaki yanitlarin tekrar ettigi goriilmiistiir. Son
gorligmelerde yeni bir tema ya da yeni bir yemek kategorisi ortaya ¢ikmadigindan veri doygunluguna ulasildigi kabul
edilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Betimsel analizde amag, goriisme ve gozlem
sonucu elde edilen verilerin diizenlenmis ve yorumlanmig bir bigimde sunulmasidir. Bu kapsamda veriler énceden belirlenen
temalar dogrultusunda smiflandirilmig, 6zetlenmis ve yorumlanmistir. Ayrica bulgular arasinda neden-sonug iliskileri
kurulmus ve gerekli durumlarda karsilastirmalara yer verilmistir (Yildirim ve Simsek, 2008).

Verilerin Analizi

Elde edilen veriler betimsel analiz yéntemi ile yorumlanmustir. Bu yaklasimda amag, gériisme ve gbzlem sonucu elde edilen
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verilerin diizenlenmis ve yorumlanmis bir gekilde okuyucuya sunulmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008). Calismada betimsel
analiz agagida belirtildigi sekilde gergeklestirilmistir.

e Ses kayitlarinin yaziya dokiilmesi

e Metinlerin tekrar okunmasi

¢ Uc tema altinda kodlanmasi

e Benzer ifadelerin gruplanmasi

e Katilime ifadelerinden dogrudan alint1 segimi
e Bulgularin tablo ve tema bazli sunulmasi

Nitel arastirmalarda gegerlik ve giivenirlik, elde edilen verilerin dogrulugu ve tutarliligi agisindan biiyiikk onem
tasimaktadir. Bu calismada veri giivenilirligini saglamak amaciyla gesitli yontemler kullanilmistir. Oncelikle, katilimcilarm
dogrudan deneyimlerine dayali veri elde edebilmek i¢in Van yoéresel mutfak kiiltiiriinii aktif olarak siirdiiren bireyler segilmis
ve bu sayede veri kaynagmin uygunlugu saglanmstir. Goriismeler sirasinda elde edilen veriler ses kaydi ile kayit altina alinmis
ve ardindan eksiksiz bir sekilde yaziya dokiilerek veri kaybinin dniine gegilmistir. Elde edilen veriler aragtirmaci tarafindan
birden fazla kez okunmus ve temalar dogrultusunda sistematik olarak kodlanmistir. Ayrica, katilimer ifadelerinden dogrudan
alntilara yer verilerek bulgularm seffaf bir sekilde sunulmasi saglanmustir.

Katilimcilarin vejetaryen/vegan beslenme konusundaki bilgi diizeylerinin sinirli olmasi, ¢aligmanm bir zayiflig1 olarak
degil, aragtirmanin amacina uygun bir bulgu olarak degerlendirilmistir. Ciinkii bu ¢alisma, yalnizca bilgi diizeyini 6lgmeyi
degil, ayn1 zamanda yerel mutfak kiiltiiriiniin bu beslenme bigimleriyle iligkisini ortaya koymayr hedeflemektedir. Bu
baglamda, katilimcilarin bilgi eksikligi, bolgesel farkindalik diizeyini yansitmasi agisindan anlamli bir veri olarak ele
alinmustir. Son olarak, veri doygunluguna ulasildigi gozlemlenmis ve yeni gorlismelerde benzer yanitlarin tekrar etmesi, elde
edilen bulgularm tutarliligim destekleyen bir unsur olarak degerlendirilmistir. Calisma kapsanminda Karabiik Universitesi
Sosyal ve Beseri Bilimler Arastirmalar1 Etik Kurulu’ndan 04.02.2025 tarihli E-78977401-050.04-409918 etik kurul izni
alinmistir. Caligmaya katilan tiim katilimcilardan onam alinmugtir.

Bulgular

Aragtirma kapsaminda Van ilinde yasayan 15 kadmla goriistilmiistiir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1°de
verilmistir. Katilimcilarin tamami kadin ve Van dogumludur. Bu durum, calismanin yerel mutfak kiiltiiriinii dogrudan
deneyimleyen ve uygulayan bireyler iizerinden yiriitiilmesini saglamaktadir. Katilimcilarin ortalama yas1i 42°dir.
Aragtirmadaki katilimcilarin tamamina yakini yasami boyunca Van’da ikamet etmektedir. Katilimeilarin 3’1 okuryazar degil,
7’si si ilkokul ve ortaokul mezunu, 2 si lise mezunu, 3’ti 6n lisans mezunudur.

Tablo 1. }
Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kod Yas Egitim durumu Van ilinde Yasadigi Siire
K1 29 Onlisans 29
K2 47 flkokul 47
K3 44 flkokul 44
K4 52 flkokul 52
K5 29 flkokul 20
K6 33 Onlisans 33
K7 43 Lise 43
K8 46 Ortaokul 46
K9 25 Lise 25
K10 30 Onlisans 30
K11 60 Okuryazar degil 60
K12 55 Okuryazar degil 55
K13 45 Tlkokul 40
K14 38 Tlkokul 38
K15 53 Okuryazar degil 53
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Tema: Vejetaryen/Vegan Beslenme Bilinirlik Duzeyi

Tema 1 kapsaminda elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde, katilimcilarin vejetaryen/vegan beslenme
kavramlarna iliskin bilgi diizeylerinin smnirli oldugu goériilmektedir. Katilimcilarin 6nemli bir kismi1 bu kavramlar yalnizca “et
yememe” seklinde yiizeysel bir ifadeyle tanimlarken, daha kapsamli ve dogru tanimlama yapabilen katilimer sayisinin oldukca
az oldugu dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, bdlgede vejetaryen/vegan beslenme konusundaki farkindalik diizeyinin diisiik
oldugunu gostermektedir. Ayrica katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugunun bu beslenme bigimini faydali bulmamasi ve yoresel
mutfakla iligkilendirememesi, Van mutfak kiiltiiriiniin hayvansal {iriin agirlikli yapisindan kaynaklaniyor olabilir. Nitekim
katilimcilarin neredeyse tamami, Van ydresel yemeklerinin vejetaryen/vegan beslenmeye uygun olmadigi yoniinde goriis
bildirmistir. Bu bulgular, bolgesel beslenme aliskanliklarinin ve {iretim yapisinin bireylerin beslenme algilar {izerinde
belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Katilimeilarin kullandiklart ifadelerden bazilaria asagida yer verilmistir.

K1 kodlu katilimer bu soruyu “Evet duydum. Vejetaryen hayvansal {irtinlerinin bir kismimi yemeyen olarak biliyorum.
Vegan ise hayvansal kaynakli tiim firlinlerini yemeyen bir grup” diye tanimlamaktir. K5 ise “Evet faydali oldugunu
diisiiniiyorum fazla protein ve yag tiiketildiginde kalbe zarar verir. Vejetaryen beslenme daha az tiiketildigi igin faydali
oldugunu diistiniiyorum.” K13 ise “Bunlar1 duydum ama tam olarak ne anlama geldigini bilmiyorum.” seklinde cevap
vermistir.

Katilimeilara bu tema altinda ikinci olarak “Vejetaryen/ Vegan beslenmenin faydali oldugunu diisiiniiyor musunuz?”
sorusu yoneltilmistir. Katilmceilar genel olarak vejetaryen/vegan beslenmenin faydali olmadigint disiindiiklerini
bildirmislerdir. Bu yanitlara ek olarak:

K1: ‘Cok faydali oldugunu disiinmiiyorum. Ciinkii viicudumuzda protein eksikligi olusur. Baska disiindiigiimde
vitaminler ve omega-3 lerimiz eksik olur.’

K5: ‘Evet faydali oldugunu diisiiniiyorum fazla protein ve yag tiiketildiginde kalbe zarar verir. Vejetaryen beslenme daha
az tiiketildigi i¢in faydali oldugunu diistiniiyorum.’

K6: ‘Kismen faydali oldugunu diisiiniiyorum. Vejetaryen besinlerin bir kismini tiiketmiyorken vegan ise hi¢bir hayvansal
kaynagi tiiketmiyor. Veganlar bu konuda eksik besleniyor vejetaryen ise vegana gore daha iyi besleniyor.’

Katilimeilara tigtincti olarak “Van ilinin “vejetaryen/vegan mutfak” gercevesinde yoresel yemekleri sizce var midir? Varsa
hangileridir isimlerini sdyler misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin bir kisi disinda hepsi bu soruya bilmiyorum yaniti
vermislerdir. Asagida katilimcilarin verdigi cevaplarm bazilarina yer verilmistir;

K6: Bilmiyorum.

3

Katilimeilara birinci tema kapsaminda son soru olarak “Van ilinin “vejetaryen/vegan mutfak” cergevesinde yoresel
yemeklerinin tercih edilme sikligi nedir? Bu durumunun ydresel yemek siirdiiriilebilirligine etkisi neler olmustur anlatabilir
misiniz?” sorusu yoneltilmistir. Katilimeilarin hepsi bu konuda bir bilgilerinin olmadigini aktarmuslardir. Asagida bazi
katilimcilarin ifadelerine yer verilmistir.

K1: Ben vejetaryen/vegan ile karsilasmadim. Van’ da ¢ok yok zaten hayvancilik agir bastig1 i¢in et kiiltiirii oldugundan
dolay1 vejetaryen yemeklerinin Van mutfak kiiltiiriinde oldugunu diisiinmiiyorum.

K12: Van yoresel yemeklerinin vejetaryenler ve veganlar i¢in uygun oldugunu diisinmiiyorum.

Tiim bu bulgular birlikte degerlendirildiginde, katilimeilarin vejetaryen/vegan beslenme konusundaki bilgi diizeylerinin
smirli oldugu, bu beslenme bigimlerine yonelik farkindaligin diisiik oldugu ve Van yoresel mutfak kiiltiiriiniin hayvansal iiriin
agirlikli yapist nedeniyle bu beslenme modelleriyle dogrudan iligkilendirilmedigi sonucuna ulagiimistir.

Tema: Yoresel Yemek Bilinirlik Dizeyi

Ikinci olarak katilimeilarin yoresel yemek bilinirlik diizeyi degerlendirilmistir. Katilimcilara yoneltilen sorulardan ilki
“Yoresel mutfak ile ilgili bilgi ve diistinceleriniz nelerdir? Size gore yoresel yemeklerde bulunmasi gereken ozellikler
nelerdir?” sorusudur. K1 katilimeisi bu soruya: “Yo6resel mutfak bir ilin kiiltiiriinii bulundugu yerin bollugunu, bitkilerin
gelisimini gosteren bir kiiltiirdiir. Yasadigi bir yerin kultirini ve dzelliklerini gosterir.” yanitini vermistir. K5: “Bolgeye has
olan irtinlerle yapilan tirtinlerle ve kendi yontemlerimizle pisirdigimiz yemeklerdir. Genelde yoresel yemeklerimizde koy
tereyag1 kullaniliriz ve et Grtinlerini agirlikli olarak yemeklerimize ekleriz.” K3: “Kendi yorende yetigenlerle yemek yaparsan
yoresel olur. Her seyi yorene gore yaparsin o ylizden yoresel diyoruz.” Bu soru kapsaminda alman cevaplara gore yoresel
yemekler bir yorenin kendine has iirtinleriyle yapilip o yorenin ozellikleri ile tiiketilmesi olarak tanimlamaktadirlar. Ve en
onemli 6zellik olarak ta o bolgeye has olmasi yaniti katilimcilar tarafindan verilmistir. Bunun disinda K2, K6, K7, K12, K14
kodlu katilimcilar Van ilinin yoresel yemeklerinin en 6nemli 6zelliginin et ve et {iriinlerinin kullanilmasi oldugunu
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belirtmislerdir. Diger katilimcilar ise yoresel yemek konusunda bir fikirlerinin olmadigini belirtmislerdir (K4, K8, K9, K10,
K11, K15).

Katilimeilara yoneltilen sorularda ikincisi: Van iline ait yoresel yemekleri biliyor musunuz? Van yoresine ait yemeklerden
en popiiler 10 yemege 6rnek verebilir misiniz? sorusudur. Katilimeilar genel olarak yoresel yemekleri bildigini ve yaptiklarmi
belirtmislerdir. Verilen cevaplarin bazilar1 agagida belirtilmistir.

K1: “Keledos, Ayran asi, Sengeser, Eriste Pilavi, Tandir Baligi, Kiirt Koftesi, Tuzlu Balik, Bulgur Asi, Pestilli aklima
bunlar geliyor.” yanitin1 vermistir.

K6: Keledos, Ayran as1, Kiirt koftesi, Tuzlu Balik, Keskek, Eriste Pilavi, Sengeser, Tandir Baligi
K7: ‘Keledos, Ayran as1, Keskek, Eksili, Kiirt Koftesi, Tuzlu Balik, Sebzeli Bulgur Pilavi’ yanitini vermistir.

) Tablo 2.
Van Ili Yoresel Yemeklerin I¢erigi ve Bilgi Alinan Kisi Sayist

Yemek cesitleri Yoresel Yemekler icindeki Hayvansal Uriinler Kisi Sayisi
Keledos Et, yogurt, kdy tereyagi 15
Sengeser Et, koy tereyag 14

Etli Yoresel Yemekler Helise Tavuk, kdy tereyagi 10
Acem koftesi Et, koy tereyagt 4
Tuzlu balik Balik 12
Tandir balig Balik 9
Ayran ast Yogurt, kdy tereyagi 15
Kirt koftesi Yogurt, kdy tereyagi 13

Etsiz Yoresel Yemekler Erigte pilavi Koy tereyagi 12
Eskili Koy tereyagi 11
Cirisli bulgur Koy tereyagi 5
Sebzeli bulgur pilavi Koy tereyagi 9

Katilimeilardan Van ili yoresel yemekleri ile ilgili verdikleri bilgiler incelendiginde yoresel yemeklerin en fazla olarak
Semi vejetaryen beslenmeye (%45) uygun oldugu gériilmektedir (Tablo 3).

Tablo 3.

Van Ili Yoresel Yemeklerinin Vejetaryen Beslenme Simiflandirilmast

Beslenme Modeli n %
Semi vejetaryen 9 45
Lakto vejetaryen 6 30
Omnivor 3 15
Pesko vejetaryen 2 10
Polo vejetaryen 1 5
Vegan 0 0
Total 20 100.00

Katilimeilardan alinan yanitlara goére Van ilinin en popiiler yoresel 10 yemek sirasiyla; Keledos (15), Ayran ast (15),
Sengeser (14), Kirt koftesi (13), Tuzlu Balik (12), Eskili (11), Helise (10), Eriste Pilavi (10), Tandir Baligi (9), Sebzeli bulgur
pilavi (9) olarak bulunmustur (Tablo 2).

Katilimeilara yoneltilen sorulardan {igiinciisii ‘Bu drnek verdiginiz yemeklerin hazirlanmasini anlatir misiniz? (Hangi
malzemeler kullanilarak hazirlaniyor)’ sorusudur.

Genel olarak katilimeilar yoresel yemeklerin hazirlanislarini birbirine yakin cevaplar seklinde anlatmistir. Bu cevaplara
bakarak en fazla ismi gecen 3 yoresel yemegin standart regetesi katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda
olusturulmustur. Standart Regete; bir yemekte kullanilan malzeme tiirlerini, miktarlarini, islem sirasini, yiyecegin maliyetini,
porsiyon miktarini, gramajini ve ¢ok zaman satis fiyatini gésteren biitiinliiklii bir tariftir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). K1
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katilimcist soruya “Keledos: once mercimek, nohut, dévmeyi hasgliyorum. Sonra bir tencere icerisine sogan, tereyagi
kavuruyorum fiizerine eti ekleyip kavurmaya devam ediyorum daha sonra hasladigim mercimek nohut dévmeyi ekliyorum
kavurmaya devam ediyorum. Pazilarim bir giizel yikayip dogradiktan sonra iizerine kurut ekleyip pismeye birakiyorum. Sosu
icin tereyagi ve pul biberini kavurup en iizerine ekleyip servis yapryorum.” yanitini vermistir.

K6: “Keledos: kimi etli yapar kimi etsiz yapar biz etli yapariz. Fasulye, mercimek, sogan, pazi otu ile yapilir yaglarimizi
genel olarak yari sivi yag yagi kéy tereyagini kullanmiriz. Bu sekilde yapariz. ” yamtint vermistir. K8: “Keledos: énce mercimek,
nohut, dovmeyi haslyyorum. Sonra bir tencere igerisine sogan, tereyag kavuruyorum tizerine eti ekleyip kavurmaya devam
ediyorum daha sonra hagladigim mercimek nohut dovmeyi ekliyorum kavurmaya devam ediyorum. Pazilarimi bir giizel yikayip
dogradiktan sonra iizerine kurut ekleyip pismeye birakiyorum. Sosu igin tereyagi ve pul biberini kavurup en iizerine ekleyip
servis yapryorum.”

Katilimcilardan alinan tarifler incelendiginde bu tariflere bakilarak Keledos yoresel yemeginin standart regetesi asagida
verilmistir (Tablo 4).

Tablo 4.
Keledos Regetesi
Regete: Keledos Standart Regete No:1
Miktar: 1 porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii:250 g
Miktar Malzeme
250 gr Kusbasi et
1 Su Bardagi Yesil mercimek
1 Su Bardag: Bugday
1 Su Bardag: Nohut
2 Su Bardag: Cokelek (kurut)
1 Orta Boy Kuru sogan
1 Salkim Paz1
2 Dis Sarimsak
3 Yemek Kasigt Tereyag

Kusbasi eti didiiklii tencereye konulur ve haslanir. Farkli bir tencereye bugday ve yesil mercimek konulur ve haslanir. Paz1 otu
dogranir ve haslanir daha sonra sarimsaklarin kabuklar1 soyulur. Soganlar dogranip tavada tereyagi ile sotelenir. Haslanan eti de
soganlarin icine koyularak kavurmaya devam edilir, et giizelce kavrulur. Daha sonra kavrulan eti diidiiklii tencereye alinip icine haglanan
mercimegi ve bugdayl, nohut ve pazilari da ilave ederek kavurmaya devam edilir. Su eklenir ve 40 dk pisirmeye birakilir. Yemek pistikten
tencereye ¢okelek veya siizme yogurdu eklenir, 2 dis sarimsak rendelenir ve karistirtlir. Daha sonra bir tavaya tereyagini konulur ve
kavrulur igerisine pul biber eklenir ve kizartilir. Ve yemegin iizerine eklenir.

Katilimcilarin Ayran asi tarifi igin verdigi yanitlar asagida belirtilmistir.

K8: Ayran asi: dovme dedigimiz bugday: diidiiklii tencerede hagsliyorum iizerine kabaklar dograyip haslamaya
devam ediyorum daha sonra nane ekliyorum. Haslamaya birakiyorum. Bir kaba yogurdu ekleyip iizerine 2 yumurta
kirtyorum ve karigtiriyorum iizerine su ekleyip karistiriyorum daha sonra hasladigim yemegin iizerine ekliyorum ve
karistirmaya devam ediyorum yoksa yogurt kesiliv. Kaynadiktan hazir olmus oluyor:

KO: Ayran asi yogurt un, tuz, tereyag, diigme, pazi ve tirsik dedigimiz otla olan bir yemek. Diigmeyi hasliyorum.
Yogurtla karistiriyorum. Ilik ve sicak suyla siivekli karistirtyoruz kesilmemesi igin. Otlari ekliyorum. Dag nanesi var
toplanip kurutulur, eklenir 10 dk kaynama siiresi var. Van in bazi yorelerinde kisnig otu dedigimiz bir ot var istege bagh
eklenir.

K11 goriiglerini soyle belirtmistir: Ayran asi: yogurt un, tuz, diigme, otlar karisimi olan bir kiirdiir. Diigmeyi
haslyorsunuz. Yogurtla bulugturuyoruz. Ilik ve sicak suyla siirekli karistiriyoruz kesilmemesi icin. Van yoresine ait
otlar var. Bunlar yore agziyla tirsik denir. Daglardan toplanwr kurutulur. Dag nanesi var toplanip kurutulur, eklenir 10
dk kaynama siiresi var. Van’in bazi yorelerinde kisnis otu dedigimiz bir ot var istege bagh eklenir. Tercih meselesi.
Dinlendirilir. Sonra servis ederiz.
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Katilimcilarmn verdigi tarifler incelendiginde bu tariflere bakilarak ayran as1 yemeginin standart regetesi olusturulup
asagida belirtilmistir (Tablo 5).

Tablo 5.

Ayran agi Regetesi
Regete: Ayran as1 Standart Regete No:2
Miktar: 1 porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii:250 g
Miktar Malzeme
1 Su Bardag: Bugday
500 gr Yogurt
%2 Su Bardag1 Nohut
1 Yemek Kasig1 Tereyag

Yogurt bir tencerede ¢irpilir, bir yumurta ile bir kasik un ilave edilir, fazla sulu olmamak kaydiyla bir miktar su katilir, koyu
kivamda bir ayran hazirlanarak ocaga birakilir, siirekli karistirilarak kaynatilir. Onceden pisirilmis den (dégme), ince dogranmus
evelik otunu kaynayan ayranin igine dokiiliir, evelikler pisinceye kadar kaynatilir ocaktan indirilir, istege gore kiigiik dogranmis
kabak da katilarak pisirilebilir. Servis yapildiginda iistiine ince kiyilmus kisnis dokiiliir, kisnis giizel bir tat ve koku verir.

Katilimcilari Sengeser yemeginin tarifi i¢in verdigi yanitlar agsagida belirtilmigtir

K7: Sengeser: sogan, baharat sal¢ayr kavurup sonra hagladigim yesil mercimegi tizerine ekliyorum ayri yerde tavuklarimi
hasladiktan sonra suyu ile birlikte tencereye koyup pisirmeye birakiyorum bayat ekmekleri kiip kiip dograyip hazirlyorum
ve tizerine pisirdigim yemegi ekliyorum daha sonra yogurdu ekleyip pul biberi tereyagda kavurduktan sonra sos olarak
ekliyorum bu sekilde tiiketiyoruz.

K10: Sengeser: Soganlar: dograywp Ay¢icek yagi ile kavuruyorum iizerine baharatlari ve salgay: ekleyip devam ediyorum
daha sonra yesil mercimegi iizerine ekliyorum ve hasladigim tavuklari ve suyunu ekleyip pisirmeye birakiyorum ekmekleri
dograyp tabaga koyuyorum tizerine pisirdigim yemegi ekliyorum daha sonra siizme yogurdu ekleyip pul biberi yagda
kavurup sos olarak ekliyorum sengeseri bu sekilde yapiyorum.

Katilimcilarin verdigi tarifler incelendiginde bu tariflere bakilarak sengeser yemeginin standart regetesi olusturulup
asagida belirtilmistir (Tablo 6).

Tablo 6.

Sengeser Regetesi
Regete: Sengeser Standart Regete No:2
Miktar: 1 porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii:250 g
Miktar Malzeme
500 gr Kavurma
2 Su Bardagi Yesil mercimek
500 gr Kurut
2 Yemek Kasigi Salca
1 Orta Boy Sogan
2 Yemek Kasig1 Tereyag

Yesil mercimekler yikandiktan sonra tencerede haglanir. Daha sonra mercimegin suyu siiziiliip yikanir. Ayr1 bir tencereye
stv1 yag bosaltilir ve sogan yag ile kavrulur. Daha sonra salga, pul biber ve tuz eklenip tekrar kavrulur. Ardindan tencereye
kaynamis su ilave edilir ve mercimekler tencereye eklenip pigsmeye birakilir. Ayr1 bir tencerede sivi yag ile tekrar kavrulur.
Mercimek servis tabagina alindiktan sonra iizerine pisen kavurma ilave edilir. En son sos olarak sarimsakli yogurt veya kurut
eklenir.
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Katilimcilara sorulan “Van iline ait yoresel yemekleri ne siklikla yapiyorsunuz?” sorusuna verilen yanitlarin g¢ogu iki
haftada bir yaptigini belirtmistir farkli olarak verilen yanitlar asagida belirtilmistir.

K2, K3: Ayda bir yaparim.
K6: Haftada bir yaparim.
K11: Misafir gelince yaparim.
K14: On giinde bir yaparim.
Tema: Ozel Gunlerde Yemek Kulttrt

Ugiincii olarak katilimcilarm dzel giinlerde yemek kiiltiirlerinin bilinirlik diizeyleri degerlendirilmistir. Katilimcilara
‘Diigiin, siinnet, cenaze, dini vb. 0zel glinlerde ge¢gmisten gliniimiize siirdiiriilen yemek kiiltiirleri var midir? Varsa nelerdir?
Ayri ayri belirtiniz’ sorusu ile katilimeilarin 6zel giinlerde yaptiklar: yoresel yemeklerin neler oldugu ve bu konudaki bilgileri
belirlenmek istenmistir. Bu soruya cevap olarak biitiin katilimcilar 6zel giinlerde kavurma, pilav, cacik yemeklerini
yaptiklarmi belirtmislerdir. Bu yemeklere ek olarak K7 katilimcisi lahmacun verildigini beyan etmistir.

Tartisma

Van ili mutfag, yerel malzemeler ve geleneksel tariflerle zenginlestirilmis 6zgiin lezzetler sunmaktadir. Yore mutfaginda,
hayvansal tiriinlerin bollugu, yemek cesitliligini bu yonde sekillendirirken, Van'a 6zgii yemeklerin biiyiik bir kismi1 hayvansal
kaynakli bilesenler igermektedir. Bununla birlikte, yapilan incelemeler sonucunda, Van mutfagindaki bazi yoresel
yemeklerin, vegan beslenme modeline dogrudan uymamakla birlikte, vejetaryen alt kategorilerine uygun oldugu
belirlenmistir. Calismada Van ili yoresel yemeklerinin %85'inin, gesitli vejetaryen beslenme alt kategorilerine uygunluk
gosterdigi tespit edilmistir.

Vejetaryenlik {izerine yapilan galismalarn {ilkemizde smirli oldugu gozlemlenmektedir. Ozellikle yoresel yemeklerin
vejetaryen beslenmeye uygunlugunu degerlendiren arastirmalar cok azdir. Yoresel yemeklerin vejetaryen oOzelliklerini
inceleyen ¢alismalar incelendiginde; Yavuz (2018) ¢alismasinda yoresel mutfaklarin turistler igin cazip bir 6zellik tagidigim
ve gastronomi turizmini tesvik etme potansiyeline sahip oldugunu vurgulamaktadir. Ozellikle, yoresel mutfagmn vejetaryen
kiiltiiriinii benimseyen turistlere sundugu vejetaryen yemek seceneklerinin énemi belirtilmistir. Bu &zellik, Ordu ilinin
tanitim1 ve pazarlanmasina 6nemli dlgiide katki saglayabilir. Bizim yaptigimiz ¢alisma ile ortak yonii yoresel yemeklerin
vejetaryen beslenme yonii degerlendirilmistir. Sezgin ve Ayyildiz (2019), ¢alismalarinda Giresun'a ait yoresel yemekleri
incelemislerdir. Giresun'un iklimi ve cografi konumu, 6zellikle ¢ok sayida dible yemeginin (sebze ve bazi meyvelerin yagda
kuru soganla kavrulup piring eklenerek yapilan yemek) hazirlanmasina imkan tanimaktadir. Bu durum, bdlgenin vejetaryen
beslenme acisindan One ¢ikmasina katki saglamaktadir. Yalaniz ve Parlak (2018), Gaziantep mutfagindaki iiriinlerin
vejetaryen beslenme agisindan uygun oldugunu ve bu nedenle vejetaryen beslenme igin potansiyel bir kaynak
olusturabilecegini one siirmiislerdir. Calismada, Gaziantep mutfaginda yaygin olarak kullanilan tahil ve kuru baklagillerin,
vejetaryen diyetlerin ihtiyaglarmi kargilayabilecek besin degerlerine sahip olduguna dikkat g¢ekilmistir. Ancak Van
mutfaginda her ne kadar tahil ve baklagil kullanim1 bulunsa da, bu iirlinlerin ¢ogunlukla et, yogurt ve tereyagi gibi hayvansal
bilesenlerle birlikte kullanilmasi, vegan beslenmeye uygunluk agisindan sinirlayici bir unsur olusturmaktadir. Ayyildiz ve
Tarker (2021), Yenice yoresine ait geleneksel yemekleri inceledikleri calismada bu yemeklerin biiyiik bir kisminin vegan
ozellik tagidigini belirtmistir. Yerel kadinlar tarafindan hazirlanan, standartlastirilmis tariflerle pisirilen ve fotograflanan bu
yemeklerin yapiminda kullanilan malzemeler ve pisirme teknikleri, hem ge¢misteki hem de giiniimiizdeki mutfak gelenekleri
g6z oniinde bulundurularak sistematik bir sekilde kaydedilmistir. Calisma sonucu Yenice mutfak kiltlriniin vegan
beslenmeye uygun oldugu belirlenmistir. Bu durum, Yenice mutfaginin bitkisel iiriinler agisindan zengin olmasi ve yoresel
yemeklerde sebze, ot ve bitkisel igeriklerin daha yogun kullanilmasi ile agiklanabilir. Buna karsilik Van mutfaginda
hayvanciligin yaygin olmast, siit ve et iirlinlerinin temel besin kaynaklar1 arasinda yer almasi ve iklim kosullarinin bitkisel
iretimi sinirlamasi, yoresel yemeklerin biiyiik 6l¢iide hayvansal igeriklere dayanmasina neden olmaktadir. Bu nedenle iki
bolge arasinda vejetaryen/vegan beslenmeye uygunluk acisindan farkli sonuglarin ortaya ¢ikmasi beklenen bir durumdur.
Hano ve Atabey (2025), Mugla yoresine ait yoresel yemekler icerisinde farkli beslenme segimi olan vegan bireylere yonelik
Ozellik gosteren yemeklerin tespit edilmesi amaciyla gergeklestirdikleri ¢alismada dokiiman analizi yontemi ile 451 tarifi
incelemistir. Calisma kapsaminda incelenen yoresel yemeklerden 180’inin vegan 6zellik gosterdigi bildirilmistir. Ayrica
dogru uyarlamalarla bu sayinin artirilabilecegini vurgulamiglardir. Bu durum, Ege mutfaginin zeytinyagi, sebze ve ot temelli
yapisindan kaynaklanmakta olup, Van mutfaginin hayvansal iiriin agirlikli yapisindan belirgin sekilde ayrigmaktadir.

Bu ¢aligma, incelenen literatiirle belirli agilardan benzerlikler tagimakla birlikte, yontemsel yaklasimi ve elde edilen
bulgular bakimindan 6nemli farkliliklar ortaya koymaktadir. Oncelikle, dnceki c¢alismalarin biiyiik ¢ogunlugu yoresel
mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenme agisindan potansiyelini ortaya koymaya ve bu mutfaklarin gastronomi turizmine
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katkisin1 vurgulamaya odaklanmistir. Buna karsilik, bu arastirmada yalnizca mevcut yemeklerin degerlendirilmesiyle sinirli
kalmmamis; ayn1 zamanda yerel halktan elde edilen veriler dogrultusunda yoresel yemeklerin igerikleri analiz edilmis ve
standart regeteleri olusturularak daha sistematik bir degerlendirme yapilmistir. Bu yoniiyle galisma, literatiirdeki birgok
arastirmadan farkli olarak saha verisine dayali ve uygulamaya yonelik bir yaklasim sunmaktadir. Bu farkliliklar, yoresel
mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenme agisindan degerlendirilmesinde cografi, iklimsel ve ekonomik faktorlerin belirleyici
rol oynadigii gostermektedir.

Bulgular a¢isindan degerlendirildiginde ise omnivorlara yonelik yoresel yemeklerin olmasina ragmen yemeklerin %85
gibi biiyiik bir kisminin vejetaryen beslenme tiirlerine uygun oldugu sonucuna ulasilmistir. Ornegin, baz1 arastirmalarda
yoéresel mutfaklarin bitkisel temelli iirlin ¢esitliligi sayesinde vejetaryen/vegan beslenme agisindan dnemli firsatlar sundugu
belirtilirken, bu ¢alismada Van yoresel yemeklerinin biiyiik 6l¢iide hayvansal {iriinler igermesi nedeniyle bu beslenme
modellerinden vegan beslenme agisindan uyumlu olmadigi ama laktovejetaryen, semi vejetaryen gibi vejetaryen tarleri icin
uygun oldugu belirlenmistir. Bu durumun, bolgenin iklim kosullari, tarimsal {iretim yapisi ve hayvanciliga dayali beslenme
kiiltiirii ile dogrudan iligkili oldugu degerlendirilmektedir. Dolayisiyla bu c¢alisma, yoresel mutfaklarin vejetaryen/vegan
beslenme ile iligkisini tek yonlii bir uygunluk iizerinden degil, bolgesel ve kiiltiirel dinamikler cercevesinde ele alarak
literatiire 6zgiin bir katki sunmaktadir.

Sonug ve Oneriler

Bu c¢alismada, Van ili yoresel yemekleri vejetaryen/vegan beslenme perspektifinde incelenmis; elde edilen bulgular
dogrultusunda, s6z konusu yemeklerin higbirinin vegan beslenme modeli ile uyumlu olmadigi belirlenmistir. Bununla
birlikte, yemeklerin biiyiik bir kismimnin vejetaryen beslenmenin gesitli alt tiirleri agisindan degerlendirilebilir nitelikte oldugu
goriilmiistiir. Ayrica, incelenen tiim yoresel yemeklerin iceriginde en az bir hayvansal iiriiniin yer aldig: tespit edilmis;
katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda ise {i¢ yemegin yalnizca omnivor beslenme modeline uygun oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Calismada, yerel kadinlarla yapilan goriismelerle elde edilen tarifler dogrultusunda en ¢ok bahsi gegen
uc yoresel yemegin (Keledos, Ayran as1 ve Sengeser) goriismelerden elde edilen bulgular dogrultusunda standart receteleri
olusturulmustur. Yapilan bu aragtirmada Van ilinde yasayan yore kadmlarinin vejetaryen/vegan beslenme konusundaki
farkindalik diizeyi incelendiginde ise katilimcilarin bu beslenme bigimlerini duymus olmalarina ragmen, kavramlar: tam
olarak ifade edemedikleri goriilmiistiir. Ayrica, kadinlarin biiyiik bir kisminin vejetaryen/vegan beslenmenin saglik agisindan
faydali olmadigmi diisindiigii ve bunun sebebi olarak ise et agirlikli beslenmenin viicut sagligini korudugu diisiincesine sahip
olduklar1 gorilmektedir. Yerel mutfakla ilgili yapilan degerlendirmelerde, Van iline ait geleneksel yemeklerin ¢ogunun
vejetaryen beslenme ile uyumlu oldugu fakat 6zellikle kullanilan hayvansal malzemeler (6rnegin tereyag, et iirtinleri, yogurt)
nedeniyle vegan beslenme bigimiyle ortiismedigi belirlenmistir. Bununla birlikte, etsiz Van yoresel yemeklerinin (eriste
pilavi, eksili gibi) hayvansal iiriin olarak sadece kdy tereyagi icermesi sebebiyle lakto vejetaryenlere uygun oldugu fakat bu
yemeklerin hazirlanmasinda tereyag yerine siviyag kullanimi ile vegan turistlere ve bireylere yonelikte yoresel yemeklerin
sunulabilecegi goriilmektedir. Ayrica katilimeilar, Van yoresel yemeklerinin vejetaryen/vegan beslenme modeline uygun
olup olmadigr konusunda bilgi sahibi olmadiklarmni bildirmislerdir. Bu durumda yére halkinin bu beslenme modelleri
kapsaminda bilinglendirilmesi gerektigini gdstermektedir.

Yoresel yemek, belirli bir cografi bolgeye ait olup, o bdlgenin kiiltiirel, iklimsel, tarimsal ve tarihi 6zelliklerinden
beslenen, genellikle yerel halk tarafindan geleneksel yontemlerle hazirlanan ve tiiketilen yemekler olarak tanimlanmaktadir
(Toksbz ve Aras, 2016). Calismada Tema 2 kapsaminda Van ilinde yasayan kadinlarin yéresel yemekler hakkindaki bilgi
diizeyleri degerlendirilmistir. Katilimcilar yoresel yemekleri bir yorenin kendine has tiriinleriyle yapilip o yorenin 6zellikleri
ile tiikketilmesi olarak tanimlamaktadirlar. Ve en 6nemli 6zellik olarak ta o bolgeye has olmasi gerektigini vurgulamislardir.
Bu sonuglar katilimeilarn yoresel yemek tanimini bildigini gostermektedir. Calisma kapsaminda Van ilinde yasayan
kadinlarm en fazla bildigi 10 yéresel yemekler sorgulanmis olup tiim katilimcilarin ortak olarak belirttigi 3 yemek sirasiyla
Keledos, Ayran as1 ve Sengeser ‘dir. Van ilinde yasayan kadmlar yemeklerinde ¢ogunlukla koy tereyagi kullandiklarini
belirtmiglerdir. Bu durum Van yoresel yemeklerinin vegan beslenme i¢in uygun olmamasmin temel sebebidir. Ayrica
katilmecilar bu yoresel yemekleri ¢cogunlukla iki haftada bir hazirladiklarini bildirmislerdir. Tema 3 kapsaminda yoresel
yemeklerin 6zel glinlerde uygulanma durumu degerlendirilmis olup, 6zel giinlerde yoresel yemeklerin pek yapilmadig: tim
katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Bu yoresel yemekler yerine 6zel giinlerde ¢ogunlukla kavurma, pilav ve cacik verildigini
belirtmistir.

Tiim veriler degerlendirildiginde; Van ili yoresel yemeklerinde kullanilan malzemeler ve yapilis yontemleri yoreye has
ozellikler igermektedir. Vejetaryen beslenme kapsaminda degerlendirildiginde kullanilan malzemeler agisindan bazi yoresel
yemeklerin (sebzeli bulgur, ayran agi, kiirt koftesi) vejetaryen beslenmeye uygun oldugu goriilmistiir. Et Urlinleri diginda
hayvansal Uriin iceren bu yoresel yemeklerin vejetaryen beslenme modelinin alt tirleri igin (lakto vejetaryen, semi vejetaryen
gibi) uygun oldugu goriilmektedir. Sonug olarak, Van iline ait yoresel yemeklerin tamaminda en az bir hayvansal drlin
bulunmasi sebebiyle vegan beslenme anlayisiyla uyumlu olmadig: fakat vejetaryen beslenmenin alt boyutlari i¢in uygun
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yemekler oldugu goriilmiistir. Bu durumun bélge de hayvansal driinlerin fazla tretilmesi ve sebze drlnlerinin daha az ve
daha kisa siirede bulunmasindan kaynaklandigi sdylenebilir. Sonu¢ olarak, elde edilen bu bulgular Van ilinin beslenme
kiiltiiriiniin vejetaryen/vegan diyetlere tam olarak uygun olmadigini gostermektedir. Gelecekte yapilacak ¢alismalarda, farkli
cografi bolgelere ait yoresel mutfaklarin karsilastirmali olarak incelenmesi, bu mutfaklarin vejetaryen/vegan beslenmeye
uygunluk diizeylerinin belirlenmesi agisindan onem arz etmektedir. Ayrica, yoresel yemeklerin igeriklerinin yeniden
yorumlanarak vegan/vejetaryen alternatiflerinin gelistirilmesi ve bu alternatiflerin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi onerilmektedir. Bununla birlikte, restoran ve isletme meniilerinin incelenmesi, profesyonel asc¢ilarin
goriislerinin alinmasi ve turist beklentilerinin analiz edilmesi gibi ¢ok boyutlu ¢alismalar ile vejetaryen/vegan turistlere
yonelik siirdiiriilebilir gastronomi rotalarinin olusturulmasina katki saglanabilir.

Bu arasgtirmanin bazi sinirliliklart bulunmaktadir. Oncelikle caligma yalnizca Van ilinde yasayan kadin katilimeilar ile
gergeklestirilmistir. Bu durum, yoresel mutfak kiiltiiriinde kadinlarin belirleyici rolii nedeniyle tercih edilmis olmakla birlikte,
erkek asgilar, profesyonel mutfak calisanlari ve restoran igletmecileri gibi farkli paydaglarin goriislerinin ¢alismaya dahil
edilmemesine neden olmustur. Bunedenle elde edilen bulgular, daha ¢ok ev i¢i mutfak pratigini ve geleneksel bilgi aktarimini
yansitmaktadir. Gelecek calismalarda farkli meslek gruplarindan ve demografik 6zelliklerden katilimeilarin dahil edilmesi,
daha kapsamli ve karsilastirmali sonuglar elde edilmesine katki saglayacaktir.
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