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ONSOZ

Bu arastirma ile Van’daki artizanal peynirlerin gastronomi turizmi kapsaminda

degerlendirilmesi ve oneriler sunulmast amaglanmaistir.

Bu calismanin yiiriitilmesinde destegini esirgemeyen degerli hocam ve tez
danismanim Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI’ ya, bu yasima kadar maddi ve manevi
her konuda bana destek olan, her zaman varliklarin1 yanimda hissettigim annem Ayse
KIVIK, babam Ekrem KiVIK, babaannem Sehime KiVIK, amcam Coskun KiVIK’e ve
son olarak her zaman ve her kosulda yanimda oldugu gibi tez ¢alismamda da yanimda
olan, yogun ¢aligsmasina ragmen bir an olsun benden yardimini esirgemeyen canim esim

Irfan INAN’ a sonsuz tesekkiir ederim.



07/

Van ili, gerek tarihi , gerek kiiltiirel 6geleri ile alternatif bir turizm potansiyeline
sahiptir. Bu potansiyellerden biri de Van artizanal peynirine yonelik gastronomi
turizmidir. Ancak bu potansiyele ragmen Van artizanal peyniri, yeterince taninmamakta
ve bagli bagina bir gastronomi etkinligi olarak degerlendirilmemektedir. Bu aragtirmanin
amaci, Van’da iiretilen peynirlerin ilin gastronomi turizmi potansiyeli iizerindeki
etkilerinin ortaya konulmasi, gastronomi turizmi kapsaminda Van’a seyahat edecek
turistler agisindan bir rehber niteligi gérmesi, Van mutfaginin kiiltiirel zenginliklerinin
korunmas ve tanitimi ile Van’da peynir liretimi ve/veya satist yapanlar géziinden Van
peynirlerinin kiltiirel 6zellikleri, {iretimleri ve gastronomi turizmi ile olan iliskisine

yonelik goriislerinin incelenmesidir.

Arastirma sonucuna gore Tiirkiye’deki ve yurtdisindaki peynir turizmi 6rnekleri
dikkate alindiginda, Van’da yogun olarak peynir iiretimi yapilmasina ragmen peynir
turizmine yonelik etkin bir uygulamanin olmadig1 goriilmektedir. Nitekim Van otlu
peyniri salt Van Kahvaltisin1 olusturan bir peynir olarak degerlendirilmektedir. Bu
kapsamda Van otlu peynirinin diger iyi 6rneklerde goriildiigii gibi gastronomi turizmi
kapsaminda bir gastronomik iirlin olmas1 hususunda ge¢ kalindigi, bununla birlikte
somut olmayan bir kiiltiirel deger olarak gastro-turizm tiriinii olma potansiyelinin yiiksek
oldugu dikkati ¢cekmektedir. Van ilindeki peynir ve gastronomi turizmi potansiyelinin

tam olarak kullanilabilmesi i¢in ¢esitli turistik etkinliklerin eksik oldugu goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Van; Gastronomi Turizmi; Artizanal Peynir; Otlu Peynir



ABSTRACT

Van province has an alternative tourism potential with its historical and cultural
elements. One of these potentials is gastronomy tourism for Van artisanal cheese.
However, despite this potential, VVan artisanal cheese is not well known and is not
considered as a gastronomic activity on its own. The aim of this research is to reveal the
effects of cheese produced in Van on the gastronomic tourism potential of the province,
to serve as a guide for tourists who will travel to Van within the scope of gastronomy
tourism, to protect and promote the cultural richness of Van cuisine and to examine the
cultural characteristics and production of Van cheeses and views on their relationship
with gastronomic tourism from the perspective of those who produce and/or sell cheese

in Van province.

According to the results of the research, when cheese tourism examples in
Turkey and abroad are taken into account, it is seen that there is no effective application
for cheese tourism, although cheese production is intense in Van. As a matter of fact,
Van herby cheese is considered as a cheese that makes up the Van Breakfast only. In
this context, as seen in other good examples, it is noteworthy that VVan herby cheese has
a high potential to be a gastro-tourism product as an intangible cultural value. It is seen
that various touristic activities are lacking in order to fully utilize the cheese and

gastronomic tourism potential in Van.

Keywords: Van; Gastronomic Tourism; Artisanal Cheese; Herbed Cheese
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ARASTIRMANIN KONUSU

Insanlarin fiziki ihtiyaglarindan biri olan yemek yemek (Tikkanen, 2007), tarih
Oncesi donemlerden bu yana devam eden bir kavram niteligindedir. Nitekim insanligin
ortaya ciktig1 donemlerden giiniimiize kadar yasanan siirecte, insanlarin en 6nemli ve
yasamsal sorunlarindan biri de gida ihtiyaglarina yonelik olarak gerceklestirdikleri gida
arayisidir. Bu arayis zaman ig¢inde toplumlarda refah artis1 ve teknolojik gelismelerle
beraber bazi degisikliklere neden olmustur. Yasanan bu degisiklerden yiyecek
cesitlerinde artig, yemek sunum tekniklerinin estetik bir durum almasi ve yemeklerin
hazirlanma sekilleri, gastronomi kavraminin olusumu igin temel olusturmustur (Dag,

2020).

Gastronomi kavrami, son yillarda gittikge artan bir deger halini almistir. Eski
donemlerden bu yana sosyolojik bir olgu olarak goriilen yeme ve i¢me, gilinlimiizde
yasanan gelismeler yemek yemeyi sosyo-kiiltiirel bir etkinlik olmasina neden olmustur.
Yasanan degisimler ile saglikli ve lezzetli, ayn1 zamanda kiiltiirel unsurlar1 kapsayan
gastronomi kavrami 6nem kazanmis ve yemek kiiltiirli estetik ve sanat iirlinli halini
almistir (Yilmaz ve Senel, 2016). Hizli bir sekilde gelisen gastronomi kavrami, son
donemde kiiltiirel sekilcilige temel bir kaynak teskil etmektedir. Bu kapsamda diinya
genelinde yiyecek ve icecek kiiltiirline dair 6nem ve ilgi de artmistir (Gokdeniz vd.,

2015).

Bir destinasyona ait olan yiyecek ve icecekler, turistik iiriin kapsaminda
degerlendirilebilecegi gibi, ayni zamanda bashh basma bir ¢ekicilik unsuru
olabilmektedir. Gastronomi turizmi olarak adlandirilan ve yiyecek ve igeceklerin temel

etken oldugu turizm anlayis1 gliniimiizde birgok tilkede yaygin hale gelmektedir (Eren,
2016).

Gastronomi turizmi, saglikli ve iyi yemege yonelik yolculuktur (Ekerim, 2020).
Gastronomi turizmi, yeni yiyecek ve icecek deneyimi edinmek icin yapilan bir turistik
etkinliktir (Kigiikkomiirler, Sirvan ve Sezgin, 2019). Gastronomi turizmi kapsaminda
tirtinler, turizm destinasyonlarinda turistik hareketler olusturarak, turistleri bolgeye
¢ekmeye yardimci olmakta ve bdoylelikle destinasyonun rekabet¢i yapida 6n plana

¢ikmasina katkida bulunmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016).
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Tiirk gastronomisinin kokleri, Orta Asya, Orta Dogu ve Balkan geleneklerinin
etkilerinin bir birlesimi olan Osmanli mutfagina dayanmakta olup; giliniimiizde birgok
malzeme ve tarifi paylastigi diger Akdeniz mutfaklarini da etkilemistir. Tiirk mutfagi bir
biitiin olarak degerlendirildiginde, ayn1 zamanda bdlgesel ve yerel agidan gesitlilik
gosterdigi de goriilmektedir. Nitekim Tiirkiye’ nin glineydogu bélgesinde yerel mutfakta
agir baharatlar ve et Uriinleri egemenken, Ege mutfaginda ise sebze yemekleri, sizma
zeytinyagi ile tatlandirilmis ¢esitli otlar ve kdkler ile balik yemekleri baskin olarak 6n

plana ¢ikmaktadir (Okumus, Okumus ve McKercher, 2007).

Tiirk mutfagi, Cin ve Fransiz mutfagindan sonra (Giiler, 2010) diinyanin tigiincii
biiylik mutfagi olup, bu tiir turizme yatirim yapmak i¢in iilkeye biiyiik bir karsilastirmali
avantaj saglamaktadir. Bu karsilagtirmali iistiinliik, Tiirk turizm sektoriiniin en biiytik
rakipleri arasinda yer alan diger Akdeniz {ilkeleri ile rekabette de Tiirkiye'nin lehine
belirleyici bir unsur olmaktadir. Gastronomi turizmi, bizzat milli kiiltiirden
kaynaklanmasi ve yerel kaynaklardan yiyecek-icecek koleksiyonu saglamasi nedeniyle

gozle goriilmeyen ihracat oranlarini oldukga artirmaktadir (Sarioglan, 2013).

Tiirkiye, barindirdigr dogal, kiiltiirel ve tarihi giizellikleriyle potansiyel bir
turizm destinasyonudur. Bununla birlikte Tiirkiye’de seyahat eden yerli ve yabanci turist
profilinin genellikle gezi ve eglence odakli oldugu goriilmektedir (Tiirkben, Giil ve
Uzar, 2012). Tiirk mutfagi, gegmisten gelen koklii gegmisinin bir sonucu olarak Asya,
Avrupa ve Afrika’y: i¢ine alan genis bir cografyada sekillenmekte, diger kiiltiirleri
etkilemekte ve onlardan ilham alarak zenginlesmekte ve cesitlenmektedir. Orta
Asya’daki gocebe Tiirk boylarinin geleneksel pisirme ve sunum teknikleri ile
Osmanli'nin son dénem saray politikalar1 sonucunda bati1 toplumlarindan alinan mutfak
kiiltiirlerinin yani1 sira Islamiyet, binlerce yillik koklii bir gegmise sahip Tiirk mutfag
tizerinde etkili olmustur. Ancak gastronomik mirasi dikkate alindiginda Tiirk mutfaginin
gastronomi turizmi destinasyonlar1 arasinda yeterince taninmadigi ve kiiltlir turizmi
faaliyetleri igerisinde bir turizm {iriinii olarak etkin bir sekilde degerlendirilmedigi

goriilmektedir (Seyitoglu ve Caliskan, 2014).

Gastronominin bir turizm dali olmasi ve giinlimiizde yayginlagsmasiyla beraber
s06z konusu alana dair ilgi artmakta ve bu konuda akademik anlamda gerek Tiirkiye
genelinde gerek bolge ve il bazinda arastirmalar yapilmaktadir. Her ne kadar gastronomi

turizmi bilhassa son donemde yayginlassa da , esasen destinasyon pazarlamasi
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kapsaminda uzun yillardir bir turistik faaliyet olarak varligin1 devam ettirmektedir.
Tarihsel siire¢ i¢inde farkli uygarliklarin ana vatant durumundaki Tiirkiye, bilhassa
gastronomi alaninda da diinya genelinde neredeyse rakipsiz bir konumdadir. Bununla
birlikte Tirkiye’nin ~ gastronomi  turizmi  potansiyeli  yeteri  kadar
degerlendirilmemektedir. Bu acidan degerlendirildiginde, Tiirkiye’nin barindirdigi
turizm potansiyellerinin ortaya ¢ikarilmasi, turistik faaliyetlerin sinirli bir ¢ergevede
yiiriitiilmemesi, siirdiiriilebilir turizmin 6nem kazanmasi, 6zgiin degerlere sahip turistik
pazarlarin kesfedilmesi ve turizme kazandirilmasi kapsaminda gastronomi temelli
turizm faaliyetleri 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda Tiirkiye’nin gastronomi turizmi
alaninda sahip oldugu potansiyel gerek bolgesel gerek ulusal agidan 6nemli bir boyuta

sahiptir.

Tiirkiye’nin ~ gastronomi  turizmi  potansiyeli ~ bolgesel  kapsamda
degerlendirildiginde hemen hemen 81 ilin tamami 6nemli bir gastronomi turizmi
destinasyonu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu illerden biri de Van’dir. Gastronomi
turizmi Van ekonomisinin gelistirilmesi, turistik potansiyelinin artirilmasi ve bdlgenin
tanitimi i¢in 6nemli bir firsat niteligindedir. Van, sahip oldugu genis yoresel mutfagi ve
gastronomi kiiltiirii sebebiyle Oonemli bir gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir
potansiyele sahiptir. “Nitekim Van’da cografi isaret patentine sahip yedi iriin
bulunmakla birlikte bunlardan bes tanesi ise gastronomi turizmi kapsamina alinabilecek
tirlinler olarak on plana ¢ikmaktadir (Bozkoyun ve Baytar, 2020).” Bununla birlikte bu

potansiyelin yeterince degerlendirilmedigi goriilmektedir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Tarihi siire¢ i¢inde Van bir¢ok uygarliga ev sahipligi yapmis (Tekin, 2005)
olmakla birlikte, bulundugu cografi konum, barindirdig1 iklim, toprak yapisi, lriin
kalitesi ve mutfak kiiltiiriniin zenginligi sebebiyle onemli bir gastronomi turizmi
potansiyeline sahiptir. Van’in hem ulusal hem de uluslararasi alanda taninirhigini
saglayan yiyecekler, son yillarda turizm amaciyla kullanilamaya baslanmustir. Ozellikle
kentte iiretilen ve iinii tim Tiirkiye’ye yayilan otlu peynir, Van sehrinin gastronomi
potansiyeli acisindan onem arz etmektedir. Van’daki artizanal peynirlerin gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilecegi bu arastirmanin amaci, Van’da iretilen

peynirlerin ilin gastronomi turizmi potansiyeli lizerindeki etkilerinin ortaya konulmasi,
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gastronomi turizmi kapsaminda Van’a seyahat edecek turistler agisindan bir rehber
niteligi gérmesi, Van mutfagimin kiiltiirel zenginliklerinin korunmasi ve tanitimi ile
Van’da peynir iiretimi ve/veya satis1 yapanlar goziinden Van peynirlerinin kiiltiirel
ozellikleri, liretimleri ve gastronomi turizmi ile olan iligkisine yoOnelik goriislerinin

incelenmesidir.

Alanyazinda Tiirkiye’de gastronomi turizmine yonelik yapilan aragtirmalarin
biiyilk bir boliimiinii yerel {riinler ile kentlerin gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirildigi arastirmalar oldugu goriilmektedir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt,
2013; Comert, 2014; Kizilirmak, Albayrak ve Kiigiikali, 2014; Giirsoy, 2017; Zengin ve
Giirkan, 2019). Tirkiye’de gastronomi turizmi kapsaminda peynirin 6zel olarak
degerlendirildigi ve peynir rotalarina yonelik yapilan 6zel bir arastirmanin varligi
bulunmamakla birlikte, yapilan bazi arastirmalarda yodresel peynirler ile turizm
arasindaki iliski ve bolge ekonomisindeki etkileri arastirilmistir (Karaca, 2016; Atis ve
Celikoglu, 2017). Arastirma konusunu olusturan Van otlu peynirine yonelik yapilan
aragtirmalarin ise genellikle peynirin iiretim siiregleriyle iliskili olarak fiziki ve kimyevi
niteliklerine veya peynir {iretiminde kullanilan otlarin nitelik ve cesitliliklerine
odaklandiklar1 goriilmektedir. Bu kapsamda degerlendirildiginde bu arastirma Van’da
tiretilen artizanal peynirlerin gastronomi turizmine etkisinin ortaya konulmasi, Van’in
gastronomi turizminin peynir 0zelinde degerlendirilmesi ve alanyazindaki boslugu
doldurmas1 bakimindan 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte bu arastirma, sonraki
arastirmacilar icin kaynak teskil etmesi ve gastronomi turizmi bakimindan rehber

niteliginde olmas1 bakimindan 6nemlidir.

ARASTIRMANIN YONTEMIi

Bu aragtirma kapsaminda nitel arastirma yontemi kullanilmigtir. Nitel
aragtirmalarda, insan ve gruplarin sergilemis olduklar1 davranislarin nedenlerinin ortaya
konulmasi amaglanmaktadir (Giirbiiz ve Sahin, 2017). S6z konusu modelin bir baska
amaci da , arastirma evreninde bulunmasi ihtimal ¢esitlilik, zenginlik, farklilik ve
aykiriliklarin aragtirma kapsamina alinmasiyla biitiinciil bir resim elde edilmesi,
aragtirma konusunun derinlemesine ve biitiin olast detaylariyla analiz edilmesidir

(Y1ildirim ve Simsek, 2016). Bu kapsamda nitel arastirmada goriisleri alinan katilimcinin
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anlam diinyas1 ile duygu ve diisiincelerinin anlasilmasi ve boylelikle bunlara dair

derinlemesine bir bilgi edinilmesi temel teskil etmektedir (Kus, 2009).

Bireyin sahip oldugu potansiyeli kesfetmesi, gizemi anlayabilmesi ve gayretleri
dogrultusunda kurmus oldugu sosyal yap1 ve sistemlerin derinliklerini anlayabilmesi
icin gelistirilen ve bir bilgi iiretim tiirii olan nitel arastirma, bireye yonelik olan alg1 ve
olaylarin sosyal gerceklik kapsaminda ve dogal ortaminda derinlemesine analiz

edilmesini amaglamaktadir (Baltaci, 2019).

Yapilan bu aragtirmada katilimcilarla ilgili derinlemesine bilgi edinilmis ve agik
ve samimi olarak bir goriisme saglanmistir. Boylelikle katilimeilarin geleneksel yollarla
iretilen gida tirlinlerine karsilik, modern yontemlerle hazirlanan iirlinlerin gelecege nasil
bir yol ¢izeceginin, insanlar iizerindeki etkisinin ve gastronomi ile olan iligkisinin ortaya
cikartlmast amacglanmistir. Bu kapsamda katilimcilarin  goriisleri  oldugu gibi

aktarilmastir.

Arastirma deseni, arastirmada sorulan sorular ile bu sorulardan elde edilen veri
ve bulgular1 birbiriyle iliskilendiren mantiksal bir kurgudur (Yildirim ve Simsek, 2016).
Arastirma kapsaminda nitel arastirma desenlerinden olgu bilim deseni kullanilmustir.
Olgular, yasadigimiz diinyada olay, deneyim, algi, yonelim ve durumlar gibi farkli
tiirlerde insanlarin karsisina ¢ikabilmektedir. Bu olgular gesitlilik sergilese de bu durum
olgularin tam anlamiyla anlasildig1 anlamina gelmemektedir. Bu kapsamda olgu bilim
deseni, bireyin tamamiyla yabanci olmadigi, buna ek olarak anlamini tam olarak
kavrayamadigi olgularin arastirilmasina dair aragtirmalar i¢in uygun bir arastirma ortami
teskil etmektedir (Yildinnm ve Simsek, 2016). Bu arastirmanin deseni, arastirma
kapsaminda odaklanilan geleneksel yollarla iiretilen gida iirlinlerine karsilik, modern
yontemlerle hazirlanan iiriinlerin gelecege nasil bir yol ¢izeceginin, insanlar tizerindeki
etkisinin ve gastronomi ile olan iligkisinin ortaya ¢ikarilmasina yonelik goriis, izlenim

ve deneyimleri iizerinden saptanmasina dair olarak olusturulmustur.

Arastirma kapsaminda veri toplama teknigi olarak goriisme tekniginden
yararlanilmistir. Gorligme teknigi, olgu bilim deseninin kullanildig: arastirmalarda en
sik olarak kullanilan veri toplama teknigidir. Goriisme teknigiyle, arastirma konusunun
anlamlandirilmast ve katilimcilarin konuya dair bakis acilarinin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmaktadir. Bu teknikler, olgu veya durumlarin gozlenmesi veya belgelerin analiz

edilmesi gibi ¢esitli yontemlerin kullanilarak arastirmaya dair verilerin edinildigi,
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verilerin gerceke¢i ve biitlinsel olarak ortaya konuldugu, olaylarin dogal ortaminda
gozlendigi, katilimcilarin silire¢ igindeki roliiniin 6nemsendigi, esnek desenlerden

yararlanilan nitel bir siireci teskil etmektedir (Yildirim ve Simsek, 2016).

Gortigme teknikleri, yapilandirilmis ve yar1 yapilandirilmis olarak iki grup
kapsaminda degerlendirilmektedir. Yar1 yapilandirilmis goriismeler, goriisme siirecinde
alt agilimlardan yararlanilarak detaylandirilabilen bir goriisme teknigidir. Bu teknik
dahilinde hem sabit siklarin oldugu hem de arastirma alanina derinlemesine
gidilebilmesi olgularini bir araya getiren, katilimciya kendini agik bir sekilde ifade
edebilme ve gerektiginde derinlemesine bilgi verebilme imkani veren bir goriisme

teknigidir (Biiytikoztiirk vd., 2018).

Aragtirma kapsaminda veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan
gelistirilen yar1 yapilandirilmis  goriisme formundan yararlanilmistir.  Bdoylelikle
arastirma konusuna dair yoneltilecek sorular ile konunun derinlestirilmesinin

saglanmas1 ve konuya yonelik daha kapsamli verilerin elde edilmesi amaglanmistir.

Katilimecilara uygulanan goriigme formunda yer alan sorular yar1 yapilandirilmig
ve acik uclu olarak hazirlanan, kisisel bilgilere yonelik 5 ve geleneksel yollarla tiretilen
gida tirlinlerine karsilik, modern yontemlerle hazirlanan iiriinlerin gelecege nasil bir yol
cizeceginin, insanlar lizerindeki etkisinin ve gastronomi ile olan iliskisinin ortaya
cikarilmasina yonelik 12 olmak iizere toplam 17 sorudan olusmaktadir. Arastirma
kapsaminda ilk olarak katilimcilara kisisel bilgileriyle ilgili sorular, sonrasinda
katilimcilarin geleneksel yollarla tiretilen gida tiriinlerine karsilik, modern yontemlerle
hazirlanan iirlinlerin gelecege nasil bir yol ¢izeceginin, insanlar iizerindeki etkisinin ve
gastronomi ile olan iligkisinin ortaya ¢ikarilmasina yonelik goriislerinin belirlenmesine

dair sorular sorulmustur.

Aragstirmaya dahil edilen katilimcilara uygulanan goriigme formu 6-29 Mart 2023
tarihleri araliginda, aragtirmaci tarafindan birebir sorulmustur. Her bir katilimciya 30-

40 dakika siire taninmis ve bu siire i¢inde sorular1 yanitlamalari saglanmistir.

Katilimcilardan edinilen veriler, betimsel ve icerik analizine tabi tutulmustur.
Betimsel analiz ile veriler 6zetlenmis ve yorumlanmus, igerik analizi ile ise daha derin
bir igleme tabi tutularak edinilen verileri agiklayacak kavram ve iliskilere ulagilmistir.
Bu kapsamda arastirmada edinilen verilerin Oncellikle kavramsallastirilmistir.
Sonrasinda ise ortaya c¢ikan kavramlara gére mantik cergevesinde diizenlenmesi ve
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verileri agiklamaya yarayan temalar belirlenmistir. I¢erik analizi kapsaminda verilerin
tanimlanmast ve verilerin ipucu verebilecegi gergeklerin ortaya ¢ikarilmasi
amaglanmistir. Bu kapsamda igerik analizi ile birbirleriyle benzer durumda olan veriler
belirli kavram ve temalar kapsaminda gruplandirilmis, anlagilir bir sekilde diizenlenmis
ve yorumlanmistir (Yildirim ve Simsek, 2016). Bu amagla katilimcilarin goériislerinin
daha anlasilir duruma getirilmesi i¢in veriler smiflandirilmis ve ortak noktalar
belirlenmistir. Bu amagla her bir katilimci, kendisini belirtmeye yarayan “K” harfiyle

temsil edilmistir.

ARASTIRMA PROBLEMIi

Bu aragtirmanin temel problemi, “Van’daki artizanal peynirlerin gastronomi

turizmine ne yonde bir katkis1 vardir?” sorusudur.

EVREN VE ORNEKLEM

Katilimcilarin belirlenmesi hususunda nitel arastirmalarda en sik yararlanilan
yontemlerden biri olan amacl 6rnekleme yontemi kullanilmis ve bu yontemlerden biri
olan 6l¢iit 0rneklemden yararlanilmistir. Bu 6rneklem tiirii ile 6nceden belirlenen bazi
kriterlere karsilik gelen biitiin durumlarin analiz edilmesi amaglanmaktadir (Yildirim ve

Simsek, 2016).

Arastirmanin evrenini Van ilinde bulunan Van otlu peyniri iiretici ve/veya
saticilart olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini Van ilinde bulunan 15 Van otlu

peyniri iireticisi ve/veya saticist olusturmaktadir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR

Bu arastirmanin siirliliklar su sekildedir:

e Arastirma Van merkez, Ercis, Caldiran’da yasayanlar ve Van artizanal

peynir iiretimi ve/veya satist yapan katilimeilarla sinirhdir.

e Bu aragtirma, arastirmaya katilan 15 katilimer ile sinirhdir.
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e Bu arastirma Van artizanal peynir Uretimi ve/veya satis1 yapan

katilimcilarin goriis ve bilgileriyle sinirhidir.

e Arastirmaya katilmayir kabul eden katilimcilar 6rneklem kapsamina

alinmustir.
e Girigimler, arastirmacinin bilgi ve yetenegi ile sinirhidir.
Bu arastirmanin varsayimlari su sekildedir:

e Bu arastirmada Orneklemde yer alan grubun evreni temsil ettigi

varsayilmaktadir.

e Arastirmaya katilanlarin gériisme formlarina samimiyetle ve gercekligi

yansitacak sekilde cevap verdikleri varsayilmistir.

e Goriisme formunda sorulan sorularin katilimcilarin konuyla ilgili goris

ve bilgilerinin 6l¢iimlendigi varsayilmistir.

e Goriisme formunda yer alan ifadelerin, aragtirmaya katilan katilimcilar

tarafindan dogru bir sekilde anlasildig1 varsayilmistir.

e Katilimcilarin, goriisme formundaki sorulara verdigi yanitlarin dogru

oldugu varsayilmistir.

e Arastirmacinin, arastirma konusuyla iligkili olarak erisilebildigi

kaynaklardan elde etmis oldugu bilgilerin objektif oldugu varsayilmistir.
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1. GASTRONOMI VE MUTFAK KULTURU

1.1. Yemek, Kiiltiir ve Mutfak iliskisi

Gastronomi kavraminin tanimini yapmadan 6nce, gastronominin temelini teskil
eden yemek veya gida kavramlarinin taniminin yapilmas: gerekmektedir. Nitekim
yasamin var oldugundan beri yemek yeme gereksinimi, insanlar1 agisindan yasamsal bir
onem arz etmektedir. Basit bir tanimla gida, tiiketildigi zaman insanin yasamini ve
gelisimini devam ettirebilmek i¢in gerekli besinleri sunan herhangi bir maddenin adidir
(Kittler, Sucher ve Nelms, 2017). Bu kapsamda gida, besin gorevi gormesi dolayisiyla

insan yasaminda 6dnemli bir isleve sahiptir (Dore, 2019).

Kavram olarak kiiltiir, bir toplumun zamanla olusturdugu ve kendinden sonraki
nesillere dogrudan veya dolayli bir sekilde aktardigi sosyal dgelerdir. Aktarilan bu
ogeler maddi veya manevi Ozelliklere sahip olabilmektedir (Ozgen, 2017). Kiiltiir
kavrami Latince gida yetistirilmesi kapsaminda topragin islenmesi anlamina gelen
“cultura” teriminden tiliretilmistir. Bu kapsamda kiiltiir denildiginde akla dogrudan

yemek ve insan gelmelidir (Dunkel, 2018).

Kiiltiir salt maddi unsurlarla degil, ayn1 zamanda yemekler araciligiyla veya
yemeklere dair imge ve diisiinceler araciligiyla hayal edilebilmektedir (Winterhalter,
2011). Bireyin ve toplumun kiiltiirel degerlerini ortaya ¢ikmasinda etkili olan yemek,
degiskenlik sergileyen bir¢ok iliskiyi tanimlayan merkezi bir kimlik gostergesi halini
almistir (Boutaud, Becut ve Marinescu, 2016). Yemek kiiltiirii ile ortak kiiltiirler ve
tarthsel gecmis daha detayli olarak anlasilabilmekte ve boylelikle birey gelecegi
sekillendirebilmektedir (Levkoe, 2013). Nitekim yemek, toplumsallig1 kapsayan ve
kendi dahilinde kurallar ortaya koyan bir yap1 teskil etmektedir (Ozgen, 2017).

Geleneksel yemekler, toplumlarin yemek Kkiiltiirleri ile beslenme
aligkanliklarinin gelisiminde dnemli bir role sahiptir (Koten ve Unsal, 2014). Nitekim
bireyin ve toplumun beslenme aliskanliklarinin belirlenmesinde etkin temel unsurlar
arasinda, toplumun kiiltiir yapisi, ¢evresel unsurlar, toplumlar arasi etkilesimler ve
ekonomik yap1 belirtilebilmektedir (Yildiz, Yurt ve Dogan, 2010). Biitiin bu unsurlar
farkli bolgelerde oldukcga farkli gida saklama, koruma, hazirlama ve tiiketim stillerini

olustururken, bu davranislar ise yemek kiiltiiriinii olusturmaktadir (Ozates, Palamutoglu
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ve Kasnak, 2014). Bir toplumun yemek kiiltiirii, dogrudan onlarin yasam sekillerinin bir
gostergesi durumundadir (Giiler, 2010). Bu kapsamda geleneksel mutfak, ulusal kimlik
ingsasinda 6nemli bir rol iistlenmektedir (Grimaldi, vd., 2018). Esasen bireyi teskil eden
kimligin, tiiketilen yemeklerin belirlenmesinde 6nemli bir etken oldugu goriilmektedir

(Belge, 2016).

Yemek, bireyin ve toplumlarin giinliik yasamlari, gelenekleri, kiiltiirleri ve
medeniyetlerinin merkezinde bulunmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001). Kiiltiirel bir
davranis olarak yemek, bir toplumun sahip oldugu kiiltiirii yansitan 6nemli etkenlerden
biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Nitekim sahip oldugu bireysel ve toplumsal yapisiyla
yemek, fiziksel ve kiiltiirel cografyadan da etkilenmektedir (Karaca ve Karacaoglu,
2016). Bu kapsamda yemek kiiltiirii gegmisi gelecege iletmede bir koprii vazifesi géren

en zengin kiiltiirel unsurlardan biridir (Alyakut ve Uziimcii, 2017).

1.2. Gastronomi Kavrami

Tarihi siire¢ iginde ilk olarak hayatta kalabilme giidiisii kapsaminda tiikketimi
yapilan yemek, zaman i¢inde gelisim gosteren sosyo-ekonomik kosullarin da etkisiyle
cesitlenmis, bu kapsamda yemeklerin sunum sekilleri de degisiklik gostermistir (Gokge,
2016). Yasanan kiiresel gelisim ve degisimler, yemek kavraminin da degismesine neden
olmus; bu kapsamda yemegin pisirilmesi, servisi ve tliketilmesi bir sanat halini almistir.
Bu durum ise gastronomi kavraminin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Kivela ve

Crotts, 2005).

Etimolojik a¢idan gastronomi kavrami, Yunan dilinde “gastro” ve “nomos”
kavramlariin birlestirilmesiyle olusturulusmus bir kelime olarak goriilmektedir. Gastro
kavrami1 mide kelimesini tanimlarken, nomos ise kanun, kural ya da diizenleme
anlamlarma gelmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Bu kapsamda gastronomi kavrama,
yeme ve igmeye yonelik kural ve normlar1 belirtmektedir (Santich, 2004). Baska bir
deyisle gastronominin, neyin, nerede , ne zaman , ne sekilde , ne zaman , ne miktarda ve
hangi uyumla yenilmesi ve i¢ilmesi hususunda rehberlikte bulundugu veya tavsiyeleri
kapsadig belirtilebilmektedir. Bu hususta tavsiye ve rehberlik, yeme ve i¢meyle iliskili
bilgi ve becerilerin kazanimina da ortam hazirlamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006;

Santich, 2004). Tiirk Dil Kurumuna gore gastronomi, “yemegi iyi yeme merak1” ve
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“sagliga uygun, iyi bir sekilde diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve
sistemi” kavramlarmmi acgiklayan bir kavram olarak degerlendirilmektedir

(www.sozluk.gov.tr, 2022).

Santich (2004) gastronomiyi “yeme ve igme hususundaki kural ve diizenlemeler
olup; bu kapsamda tarihi, kiiltiirel ve cevresel etkilerle iligkili olarak salt odak
noktasinda yiyecek ve igecek bulunmayan, ayni zamanda yiyecek ve igeceklerin ne
sekilde, nerede, ne zaman ve neden yenildigi ve i¢ildigi bulunan bir bilim” seklinde
aciklamaktadir. Benzer olarak yapilan baska bir tanimda ise gastronomi, “insanlara
yiyecek ve igecek hizmetlerinin nasil yapilacagini gosteren bir bilim dali” seklinde
belirtilmektedir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008). Baska bir deyisle gastronomi,
insanlarin tiiketimi i¢in yiyeceklerin secilmesi, yemeye hazir duruma getirilmesi ve
servisidir (Hegarty ve Antun, 2010). Yemegin hazirlanmasi, pisirimi, sunum ve tiikketimi
olan gastronomi (Richards, 2002), ayn1 zamanda insanlarin refah ve beslenmesi ile

iligkili her konu kapsaminda edinilen detayli bilgi birikimidir (Cohen ve Avieli, 2004).

Gastronomi kavrami, mutfak kiiltiirii dahilinde bulunan yiyecek ve igeceklerin
hazirlanmasi, sofra diizeni, tat, gorsellik ve bunlar arasindaki iliskiyi inceleyen, ayni
zamanda s6z konusu yiyecek ve icecekleri arastirma konusu olarak degerlendiren ve
gastronomi faaliyetlerine katilan bireyler tarafindan “sanatsal bir etkinlik” olarak
degerlendirilen bir disiplindir (Gokge, 2016; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Buna paralel
olarak bir¢ok sozliikte gastronomi kavrami, “iyi yemek yeme sanati1 ve bilimi” olarak
aciklanmaktadir (Goyniisen, 2011). Bu kapsamda gastronomi, bir bakis acis1 ve estetigi

belirtmektedir (Freedman, 2007).

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hijyen ve saglik kurallar1 dahilinde belli bir
sistemli bir sekilde hazirlanarak, bireyin goz ve damak tadina hitap edecek bir bicimde
sunuldugu yemek kiiltiirii ya da sanat1 olarak belirtilebilmektedir (Dilsiz, 2010). Benzer
bir tanimda gastronomi, sagliga uygun kosullarda hazirlanan, kaliteli bir sunuma sahip

olan, lezzetli ve giizel goriinen mutfak ve yemek diizenidir (Unlii ve Dogan, 2008).

Gastronomi kavraminin kapsamina yenilen yemeklerin hangi kurallar dahilinde,
ne sekilde, hangi miktarda, nerede, ne zaman, neden ve ne tiir kombinasyonlarda
tiiketilecegine dair Onerilerden teskil olan yiyecek ve iceceklerle iligkili tavsiye veya

rehber olabilecek nitelikte bilgi, yeti ve deneyimleri barindirma durumu girmektedir
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(Santich, 2004). Bu kapsamda yenilebilen her sey, gastronominin kapsami dahilindedir
(Savarin, 2002).

Halic1 (2013) gastronomiyi “yemek bilimlerinin her nevi {iriin ve {retimini
inceleyen ve bu hususta mitkemmel olan1 arastiran alan” seklinde agiklamaktadir. Genis
bir tanimla gastronomi, yiyecek ve igeceklerin iiretim sathasindan tiiketim ve hatta atik
durumuna gelene dek biitiin siirecleri, belli norm ve kurallar dahilinde yiiriiten, bu
kapsamda gidalarin iglev bilimsel ve hiicre bilimsel agidan inceleyen ve insanlarin
beslenme aliskanliklarini konu edinen kavramlar biitiinii olarak karsimiza ¢ikmaktadir
(Akdag vd., 2015). Baska bir tanima gore gastronomi, iyi yemek yeme, saglikli ve iyi
bir diizene sahip olan, tat ve lezzet bakimindan hos olan mutfak ve yemek diizenidir

(Kivela ve Crotts, 2006).

Oney (2013) gastronomiyi, “sunumda kullanilan materyallerdeki estetik ve
giizelligin 6n plana ¢iktig1, hazirlanan yiyecek ve iceceklerin bireyin bes duyusuna hitap
edecek bicimde giizelliklerinin 6ne ¢ikartildigi bir sanat dali” seklinde belirtmektedir.
Benzer olarak gastronomi kavrami, “yiyecek ve icecekler ile bunlarin hazirlanmasi,
sunumu, sunumun estetigi, yemegin lezzeti ve biitiin bu degiskenler arasinda var olan
iliskinin incelendigi bir sanat dali” olarak tanimlanabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay,
2016). Scarpato (2014) agisindan ise gastronomi “yiyeceklerin hazirlanmasi, tiretim ve
genel itibariyle sunumuna ek olarak pisirim ve yeme niteliklerinin de yansitilmasin

miikemmellikle beraber siirdiiriilmesidir (Sarngik ve Ozbay, 2015).”

Aydin (2015) gastronomi kavramini “yeme ve igme kiiltiiriiniin tarihi geligimsel
stirecinden itibaren biitiin niteliklerinin detayli bir sekilde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek bugliniin kosullarima uyarlanmasina yonelik g¢aligmalar1 kapsayan bir
siire¢” olarak tanimlamaktadir. Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt (2013) gastronomi
kavramini “sanatsal, tarihi bilgiler ve bilimsel unsurlarin birbirleriyle i¢ ice gectigi
yiyecek ve iceceklerin, kendilerine has niteliklerinin anlasilmasi, gelisimi, uygulanmasi
ve gliniimlize uyarlanmasina yonelik calismalari kapsayan bir bilim dali” seklinde
tanimlamaktadir. Besirli (2010) gastronomi kavramini  kiiltiirel kapsamda
degerlendirmis ve gidalarin iiretimi, tasinmasi, saklanmasi ve tiiketimi siirecinde
gerceklestirilen islerin kiiltiirle iliskili oldugunu belirtmektedir. Bagka bir tanimda ise

gastronomi, bir kiiltiir ve yagam tarzini1 tanima kapsaminda vazgecilmez bir unsur olup;
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kiltiir, gelenek, siirdiirtilebilirlik, saglikli yasam tarzi gibi geleneksel turizm anlayisinda

bulunan yeni egilimlerle iligkili degerlerdir (Sirse, 2014).

Sarioglan (2014) yaptig1 tanimda gastronomiyi farkli bir agidan degerlendirmis
ve s0z konusu kavrami “insanin salt fiziki degil, ayn1 zamanda sosyolojik ve psikolojik
gereksinimlerini de gidererek fizyolojik ve psikolojik sagliga etki eden bir siireg”

seklinde tanimlamaktadir.

Yapilan tanimlar degerlendirildiginde, gastronomi kavraminin salt yiyecek ve
iceceklerin hazirlanisi, sunumu ve tiikketimini kapsayan bir kavram olmadigi; s6z konusu
kavramin sosyo-ekonomik, kiiltiirel, ideolojik ve siyasal yapiy1 kapsayan, insanlarin
beslenme gereksinimlerinin fizyolojik yonii diginda farkl kiiltiirleri tanimada etkili olan
ve bireyin diinyaya agilmasini saglayan bir pencere olarak degerlendirilebilecegi
goriilmektedir. Bununla birlikte gastronominin estetik giizelligi de amaglamasi
sebebiyle, estetik degerlerin biitiiniinii kapsayan bir kavrami belirttigi de gériilmektedir
(Altmel, 2009).

1.3. Gastronominin Tarihi

[lk donemlerden itibaren ortaya ¢ikan tiim uygarhiklar ve sdz konusu
uygarliklarin olusumunda etkili toplumlar, yasamlarin1 yerlesik olduklar1 bodlgenin
toprak ve iklim kosullarini dikkate alarak yemekler yapmis, tabiatin onlara sundugu
cesitlilik dogrultusunda da yemeklerini gelistirmislerdir (Sandik¢1 ve Celik, 2007). Tlk
basta yemek, insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri i¢in 6nemli bir gereksinim
kapsaminda degerlendirilmekteydi. Ancak s6z konusu durum, zaman i¢inde bir sanat ve
zevk halini almistir (Dogan, 2018). Bu kapsamda temeline yiyeceklerin dogasini alan
bir bilim dali olan gastronomi, insanlik tarihiyle esdeger bir tarih gdstermektedir

(GOkgoz, 2017).

Yapilan arkeolojik kazilarda yemek tarifi niteliginde olan ve M.O. 1700 yilina
ait ¢ivi yazistyla yazilan kil tabletlere rastlanmistir. S6z konusu tablette bir hayvanin
kesiminde son seklinin verilip servis edilmesine kadar biitiin siire¢lerini igeren yemek
hazirlanma siirecinin anlatilmaktadir. Bu durum ise yemek pisirme sanati olarak
gastronominin  temellerinin  Mezopotamya  bdolgesinde atilmig  olabilecegini

gostermektedir (Dilsiz, 2010; Aydin, 2015).
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Bilinen ilk yemek tariflerinin varlig1 tarih 6ncesi donemlere dayanmaktadir. Bu
tariflerin M.O. 1. yy. ile M..S. 3. yy. arasinda yasayan Latin “Apicius” (yemek meraklisi
olarak kabul edilen ve adlandirilan kisi) tarafindan ortaya konuldugundan
bahsedilmektedir (Aydin, 2015). Bununla birlikte M.S. 800’lerden kaldig1 diisiiniilen
cesitli kabartmalarda firinda ekmek pisirimi, yemegin son seklini alarak kaplara
konulmasi, hayvanlarin kesilmesine yonelik gorseller, yemegin odun ya da komiirle
pisirilme teknigine dek yemek yapimi ve sunumuna dair gorsellerin resmedildigi

goriilmektedir (Fumey ve Etcheverria, 2007).

Gastronomi kelimesinin ilk kullaninminin Antik Yunan tarihine kadar uzandigi
bilinmektedir. MO 4. yiizyilda Sicilyali Yunan Archestratus tarafindan yazilan “Liiks
Yagsam” kitabinin kabul goren basliklarindan biri de “Gastronomia” dir. Kitap, en eski
yemek ve sarap rehberi olarak bilinir ve Archestratus'un epik siiri “Hedypatheia” (tat
alma zevki) esas olarak “karnin lezzetleri” ile ilgilidir. Archestratus'un, Akdeniz
bolgesindeki en iyi yiyecegi nerede bulacagini kesfetmek ve tavsiyelerde bulunmak icin
Akdeniz bolgesine gittigi bilinmektedir. Bu da onu gastronomi ve turizm iligkisini temsil
eden bilinen en eski drneklerden biri yapmaktadir (Santich, 2004; Wilkins ve Hill,
2006). Archestratus’tan yaklasik bir asir sonra Athenaeus, “Deipnosophists” adli
kitabinda Yunanlilarin giinliik yasamlari, yeme i¢gme aligkanliklari, {inlii sefleri, yemek
pisirme ve i¢cme kaplari gibi yemek sevincinin bilesenlerini yazmis; gastronomi

kelimesinin nasil tiiredigini de agiklamistir (Giirsoy, 2014).

Bati diinyasinda giiniimiiz anlamindaki gastronomi kavram ve ilkeleri, Ronesans
doneminde Fransa ve Italya’da gelisim gostermeye baglamistir (Oney, 2013). Platina’nin
1472 yilinda yazdig1 “De honesta voluptate et valitudine” (Diiriistliik, hosgorii ve iyi
saglik) adli kitabi, gastronomi ¢alismalarinin ilk modern eseri olarak kabul edilmektedir.
Kitabin amaci, yansitict yemek yeme ve yemek pisirmenin nedenleri ile dogal gida
tiiketiminden alinan zevki agiklamaktir. Bu kapsamda bu kitap, gastronominin bugiin

geldigi noktanin baslangicini teskil etmektedir (Scarpato, 2002; akt., Ertamay, 2022).

“Gastronomi” teriminin tanitimi ve yaygin kullanimi 19. yiizyilda Fransa'da
baslamistir. Gastronomi kelimesi ilk olarak 1801 yilinda Berchoux’nun “Gastronomie
ou I’homme des champs a table” kitabinda “La Gastronomie” adl1 bir siir baslig1 olarak
gecmistir. Berchoux gastronomiyi “hassas yeme sanati ve bilimi” olarak

tanimlamaktadir (Santich, 2004; Tez, 2015). Iki y1l sonra Magnan’in “Gastronomie 4
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Paris” (Paris’te gastronomi) adli kitabinin yayinlanmasiyla gastronomi daha da yaygin
bir hal almistir (Zengin, Uyar ve Erkol, 2015). Gastronomi gazeteciliginin kurucusu La
Rayniere ise (1804) “Almanachs des Gourmends” (Gurmelerin Almanaklari) isimli
eserinde Parislilere, hangi yemegin nerede ve ne zaman yenilecegi, kaliteli ve lezzetli
bir yemegin ne sekilde hazirlanmasi gerekliligiyle iliskili tavsiye niteligindeki

yorumlarimi paylasmistir (Santich, 2004).

Tarihte ilk gastronom olarak kabul edilen Brillat-Savarin’in yazdigi “La
Physiologie du Gout” (Lezzet Fizyolojisi) (1825) adli eser, alanyazinda gastronomi ile
ilgili ilk resmi ¢alisma olarak kabul edilmektedir (Lai, Khoo-Lattimore ve Wang, 2019;
Sarngik ve Ozbay, 2015). Bu eserinde Brillant-Savarin gastronomiyi, “insanin
beslenmesiyle iliskili olan her sey” olarak tanimlamig olup; s6z konusu tanim
gastronomi kavramina dair ilk genis kapsamli tanimlardan biridir. Yine ayni kitapta
gastronominin amacini en iyi ve kaliteli besinler araciliiyla insanin korunmasi olarak
belirtmis; s0z konusu amaca ise besinleri arastiran, bunlarin iiretiminde bulunan ve
hazirlayan herkesin belirli kistaslar ile yoOneterek veya yonetilerek ulagabilecegini
aktarilmigtir (Brillat-Savarin, 2016). Brillat-Savarin’in bu alanda ortaya koydugu
eserler, hem bu konudaki diger calismalar agisindan Onciilikk etmis, hem de
gastronominin disiplinler aras1 bir ¢alisma alani oldugunun altim1 ¢izerek modern
gastronomi gelisimine katkida bulunmustur (Kivela ve Crotts, 2006). Bu eserler,
gastronomi kavraminin da gelisiminde etkili olmustur (Karim, 2006). Nitekim kavram,
1835 yilinda Fransiz Akademisi sozliigline “iyi yemek yeme sanat1” olarak girmesiyle

resmiyet kazanmistir (Giirsoy, 2014; Ozbay, 2017).

Tiirk gastronomi tarihine iligkin caligmalar incelendiginde, ilk Tiirk yemek kitab1
olan “Melceii't-Tabbahin” (as¢ilarin siginagi) adli kitabin 1844 yilinda Mehmet Kamil
tarafindan yazildigr goriilmektedir (Tek Acar ve Siiriiciioglu, 2014). Modern
gastronomiye yonelik caligmalar ise 1980°lerden itibaren basglamis olup (Goker, 2011);
Tiirkiye’de gastronomi kapsaminda Tirk mutfagi ve diinya mutfagina yonelik

caligmalar gliniimiizde gelisim gostermektedir.

Son donemde gastronomi, kiiresel bir hal alan diinyada degeri yiikselen bir
kavram olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Degisen ve gelisen diinyada yemek yeme durumu
artik sosyal ve kiiltiirel bir etkinlik halini almistir. Bu durumun ortaya ¢ikmasinda

teknolojide yasanan gelismeler, yemek yapmaya ayrilan siirenin azalmasi ve bos zaman
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degerlendirmeye yonelik etkinlik gereksinimi énemlidir. Insanlarin bu gereksinimlerini
giderme hususunda ise gastronomi daha da deger kazanmis, bu kapsamda saglikli,

otantik ve lezzetli yemek kavrami ortaya ¢ikmistir (Yilmaz ve Senel, 2016).

Sonug olarak gastronomi kavrami insan yasamina dahil oldugu andan bu yana
gelisim gostermis ve farkli boyutlar edinmistir. Ilk basta lilks yeme tarziyla
iliskilendirilen ve maddi agidan degerli porselen takimlarla servis edilen gorkemli ve
karmasik nitelikli yemeklerle sinirlandirilan gastronomi kavrami, giiniimiizde kiiltiirel
acidan da degerlendirilerek tiiketimden daha ¢ok yemek pisirimi ve gida iiretimine
yonelik yaklasimlara kars1 bir zeka ve begeniyi kapsamaktadir. Bu durum giincel
alanyazinda da gastronomi kavramina yonelik farkli bakis agilarinin hakim oldugu

tanimlarin varligiyla kendisini gostermektedir.

1.4. Gastronomi Cesitleri

Gastronomi kavrami donemler boyunca gelisen ve degisen bir kavram
niteligindedir. Zaman ic¢inde g¢esitli tarz ve =zevklerin etkiledigi gastronomi,
glinlimiizdeki anlayisina gelene dek cesitli acilardan da zengin bir hal almistir.
Gastronomi kavramindaki gelisim ve alanyazindaki gastronomi kavramina yonelik
farkliliklar, gastronominin c¢esitli alanlarda incelenmesine yol agmistir. Bu durum

gastronomi kavraminin ¢esitli agilardan incelenme gerekliligini ortaya ¢ikarmistir.

Harrison (1982) gastronomi kavramini pratik gastronomi, teorik gastronomi,
teknik gastronomi ve gida gastronomisi olmak iizere dort sekilde incelemektedir.
Gastronomi ¢esitleri her ne kadar farkli konular ilizerine odaklansalar da temelde bir
biitlinlin parcalarim1 teskil etmektedir. Bundan dolay1 tiim alanlar birbirini farkl

bigimlerde desteklemektedir (Gillespie ve Cousins, 2001).

1.4.1. Pratik Gastronomi

Pratik gastronomi, diinya genelindeki iilkelerin mutfak kiiltiirlerinde yer alan
cesitli yiyecek ve igeceklerin hazirlanisi, {iretilmesi ve servisine dair calisma ve
uygulamalar icermektedir. Pratik gastronomi, ham gida {iriiniiniin yoresel, ulusal,
estetik ve kiiltiirel acidan yenilebilir bir hal almasinda gereken yontem ve standartlar

odak noktasina almaktadir. S6z konusu ham gida maddelerinin meniilere ve bu
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maddelerin yaninda tiiketilecek iceceklere dontistiiriilmesi, pratik gastronomi alanina
girmektedir. Bununla birlikte sefler, yemek servisi yapan elemanlar, sommelierler ve
bar elemanlar1 gibi yiyecek ve igeceklerin hazirlanisi, sunulmasi ve servisi saflarinda
caligsmakta olan biitiin ekip de pratik gastronomi kapsaminda yer almaktadir (Gillespie

ve Cousins, 2001).

1.4.2. Teorik Gastronomi

Teorik gastronomi, fiziki siiregler acisindan gerekli olan teorik planlamalar,
mentiler, tabaklar ve iceceklerin formiile edilmesi ve hazirlanmasini kapsamaktadir.
Ayn1 zamanda teorik gastronomi, ylizyillardir stiregelen diinya genelindeki geleneksel
ve ulusal yemekleri agisindan ilham kaynagi olan kreatiflige kaynak teskil etmektedir.
Fiziksel siirecler i¢in teorik planlamalari, meniileri, tabaklar1 ve ig¢ecekleri formiile
etmek ve hazirlamak teorik gastronomiyle ilgilidir. Teorik gastronomi, ylizyillardir
diinya genelindeki klasik ve ulusal yemekler agisindan ilham verici kreatif olma
durumuna kaynak teskil etmektedir. Bununla birlikte teorik gastronomi, pratik
gastronomiyi destekleyici sistem ve isleme siire¢lerini odak noktasina almakta ve yemek

tarifleri ve kitaplarina yogunlasmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001).

Teorik gastronomi kapsaminda gida iirlinlerinde basarinin artirilmasi agisindan
isleme siire¢ ve diizenlemelerin standart bir hal alarak meniiler, tabaklamalar, gida
tiriinlerinin lezzeti ve besin degerleri gibi isletmeler agisindan 6nemli olan ve yemek
hazirlama safhasinin formiilleri ile bunlari igceren biitiin veriler kaydedilmektedir. Bu
kapsamda teorik gastronomi, gastronomi alanyazinin gelisimine biiyiik katkilar
saglamaktadir. Bunlara ek olarak teorik gastronomi sayesinde uzun yillardir bir toplumu
tanitan geleneksel yemeklerin gelistirilmesi ve boylelikle giiniimiize ulasimina da katki
saglamaktadir. Asci, servis elemanlari, barista gibi yiyecek ve i¢eceklerin hazirlanmasi
asamasinda pay sahibi olan biitlin elemanlar ile gastronomi alanma yonelik calisan
arastirmacilarin olusturdugu aktorler, teorik gastronomi alaninda ©Onemli rollere
sahiptirler. Bu kapsamda bu aktorler pratik gastronomide elde ettikleri bilgi ve
deneyimleri teorik gastronomi kapsaminda islemekte ve etkin sonuglarin alinmasinda

etkili olmaktadir (Gillespie ve Cousins, 2001).
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1.4.3. Teknik Gastronomi

Teknik gastronomi, pratik destegi desteklemekle birlikte, ayn1 zamanda temel
teskil etmesinde de oldukca etkilidir. Teknik gastronomi kapsaminda yiyecek ve
iceceklerin hazirlanma siireci dahilinde yararlanilan regete ve ekipmanlarla iliskili
sistematik nitelikteki bilgiler ile gida isletmesindeki islem siireglerini igererek, soz
konusu gida tirliniiniin daha kaliteli, basarili ve standart bi¢imde {iretimi agisindan veri
toplamasi yapilmaktadir (Binici, 2022). Bu kapsamda gastronomi alaninda yer alan
herhangi bir seyin, sistematik bir sekilde degerlendirilmesine imkan tanimaktadir

(Gillespie ve Cousins, 2001).

Teknik gastronominin ilgi alanina pratik gastronomi kapsaminda yararlanilan
ekipman ve makineler girerken; s6z konusu alanin igerigi salt bu ekipman ve
makinelerin {iretimi ve yiyecek ve igecek sunumuna yonelik etkisiyle siirh
olmamaktadir. Yiyecek ve isletmelerin hazirlanmasi, tamamlanmasi ve sunumuna dair
performans degiskenlerinin gozlemlenmesi, kaydedilmesi ve analiz edilmesini saglayan
teknik gastronomi, yeni liretim metotlarinin gelisiminde de etkilidir. S6z konusu iiretim
metotlarina uygun ekipmanlarin {iretilmesi ve denetlenmesi teknik gastronominin
alanina girmektedir. Gida igletmeleri kapsaminda satis faaliyetleri acisindan 6nemli bir
unsur olan menii miithendisligi de teknik gastronomi kapsamindadir (Ivanovi¢, Gali¢i¢

ve Pretula, 2008).

Bu bilgilere ek olarak teknik gastronomi, yeni istthdam imkanlari, pisirme
teknikleri, gida atik yonetimi ve geri doniisiimii gibi konulara yogunlasarak daha detayli
ve iglevsel ¢aligma sahalar1 da olusturmaktadir. Bu kapsamda sous vide ve powderizing
teknikleri, dikey tarim, organik tarim, hiicresel tarim temelli tiretimler veya islevsel
gidalar, fiizyon mutfak, molekiiler gastronomi gibi unsurlar teknik gastronomi agisindan

orneklerden bazilaridir (Gillespie ve Cousins, 2001).

1.4.4. Gida Gastronomisi

Gida gastronomisi, kapsamina yiyecek ve icecekler ile bu liriinlerin olugumlari
girmektedir. Temel itibariyle alkollii ve alkolsiiz tiim igecek triinlerinin yiyecekler
tizerine olan rolii ve uyumuna yonelik konular, gida gastronomisi kapsaminda

bulunmaktadir. Gida gastronomisinin temel hatlar1 olarak zaman ve mevsimsel kosullar

28



kapsaminda degisim sergileyen yiyecek ve igeceklerin takibi, kurutulmus ve
dondurulmus gidalarin kalitesi ve saklama kosullar1 ve talep, kalite ve depolama
hususlarinin etkili olarak degerlendirilmesi 6n plana ¢ikmaktadir (Gillespie ve Cousins,

2001).

Oney’e (2013) gére gida gastronomisinin ilgi alanina giren diger baska unsurlari
ise, gidalarin besin degerleri ve gida iirlinlerinin psikolojik ve fiziksel etkilerinin
arastirtlmasidir (Bozok ve Karaman, 2018). Gida gastronomisi ile amaglanan, tiiketilen
gida lirlinlinden alinan hazzin iist seviyeye cikartilmasidir. Bununla birlikte gida
gastronomisi, iirliniin teminini saglayan taraf ile iirlinii tiikketen tarafin bakis agilar

tizerinden inceleme gerceklestirmektedir (Gillespie ve Cousins, 2001).

1.5. Gastronomi ve Mutfak Kiiltiiru

Yemek, insanlarin tarihlerini, geleneklerini ve Kkiiltiirlerini simgeleyen
hayatlarinin evrensel olarak énemli ve rahatlatici bir parcasidir. Insanlar yemege sadece
hayatta kalmak i¢in degil, ayn1 zamanda bagkalariyla aglar kurmak, zevk almak ve

atalarinin geleneklerini canli tutmak i¢in de bagimlidir (Chapple-Sokol, 2012).

Insanlarin ortaya ciktig1 ilk dénemlerden bu yana yasamlarini devam ettiren
uygarliklarin biitlinii, ait olduklar1 dogal ¢evre ve sahip olduklar kiiltiire gore degisik
damak zevklerini barindirmiglardir. Bunlara ek olarak savas, gog, ticari etkinlikler gibi
cesitli etkenlerle ilisgkili olarak yasanan etkilesimler dahilinde sahip olduklari mutfak
kiiltiirleri sekillenme ve cesitlenme imkani bulmustur. S6z konusu etkilesimler, farkli
toplumlarin 6nceden bilinmeyen yiyecekleri ile yerel yiyeceklerin beraber kullanimini
saglamig ve boylelikle kiiltiirler arasinda yeni pisirme teknikleri Ogrenilmeye
baslanmistir (Sandikcioglu, 2007). Yasanan s6z konusu etkilesimler sonucu olusan
degisimler, insanlarin yedikleri yemeklerde, yemek aligkanliklar1 ve diizenlerinde
yeniliklerin gelismesine katkida bulunmustur (Akman, 1998). Bu kapsamda yemek
yemek salt biyolojik bir gereksinim degil, ayn1 zamanda kiiltiiriin aktarilmasinda da bir
ara¢ niteligindedir (Bekar ve Zagrali, 2015). Nitekim yemek yapma toplumun aynasi

olup; uzun soluklu bir gegmise sahiptir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016).

Yemek, sosyo-kiiltiirel bir ifade aract olup; kapsamli konulara girme hususunda

onemli islevlere sahiptir (Levkoe, 2013). Gida salt besleyici bir 6ge degil, ayn1 zamanda
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her kiiltiirde bulunan gelenek ve goreneklerin birgogunun tanimini yapan bir unsurdur
(Edelstein, 2011). Yemek gereksinimi bir biyolojik gereksinim olsa da yemegin nerede
, ne zaman ve ne sekilde tiiketiminin yapilacagi kiiltiirel agidan tanimlanmaktadir (Ongel
ve Gozde, 2016). Farkli sosyo-kiiltiirel degerlere sahip toplumlara bakildiginda,
tiikketilen gidalarin, pisirme yontemlerinin, saklama kosullarinin, servis bigimlerinin ve
inaniglarin birbirlerinden farklilastig1 goriilmektedir. Goriilen s6z konusu zenginlik ve
cesitlilik durumu ise bireylerin farkl: kiiltiirel deger ve birikimlerle harmanlanmasindan

kaynaklanmaktadir (Tez, 2015).

Yemek ile kiiltiir arasindaki iliskiye bakildiginda karsimiza mutfak kiiltiirii
cikmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketimi safhalarini
kapsayan ve s0z konusu siiregte kullanilan biitiin ara¢ ve geregleri de icerek kiiltiirel
unsurlar biitiinii, mutfak kiiltiirii olarak adlandirilmaktadir (Askin Uzel, 2018). Mutfak
kiiltiirli, kullanilan malzemeler agisindan oldugu kadar tariflerin {iretildigi ve ortaya
konuldugu bolge ve topluma gore giindelik yasamin ve sosyal iligkilerin bir yansimasidir
(Kozleme, 2012). Her toplumsal yapinin kendine has sosyo-kiiltiirel nitelikleri, iktisadi
yapilari, aligkanlik, damak zevki, inang, tarih, zirai tiretim sekil ve imkanlarini igeren ve

zamanla olusan bir mutfak kiiltiirii bulunmaktadir (Askin Uzel, 2018).

Insanlik tarihiyle esdeger bir gegmise sahip olan yemeye ydnelik gereksinim,
insanligin dogal, teknik ve sosyal zekasinin bir ¢iktisi olarak cesitli malzemeleri kiiltiirel
olarak bir biitiin haline getirmesi stirecidir (Akarcay, 2016). Bu kapsamda gastronomi
kiiltiirii, bireyin beslenmesini saglayan yiyecek ve icecek tlirlerini, bunlarin
hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve tiiketimini, bu davranislara bagli olarak gelisen
beslenme gelenegi ve bu kapsamda gelisim sergileyen inanis ve uygulamalarin
olusturdugu biitiinciil ve 6zgiin bir kiiltiirel yapidir (Erdek, 2011). Bilhassa yemegin
secilmesi, hazirlanmasi, sunumu, tiiketimi, yeme zamani ve porsiyon miktar1 gibi
gelenek ve davraniglarin etkili oldugu gastronomi kiiltiirii, genel itibariyle kiiltiirel

Orlintiileri kapsamaktadir (Abdulrezzak, 2016).

Toplumsal yap1 kavraminin insanliginin zihinsel gelisimiyle birlikte, insanlar
yerlesik yasama ge¢mis ve kendilerini toplumsal yapidaki diger birey veya gruplardan
ayirmak i¢in ¢esitli simgeleri kullanmislardir. Bu simgelerden biri de mutfak kiiltiirtidiir.

Mutfak salt yemek yapilan yer ya da beslenme aliskanliklarini belirten bir unsur

degil; ayn1 zamanda bir¢ok kiiltiirel unsuru olusturan niteliklerin sofralara yansiyan

30



aynasidir (Oztiirk, 2020). Gastronomi baglaminda culinaria (mutfak), bir iilke veya
bolgeye 0zgii mutfagr olusturan yemekleri, yiyecekleri ve pisirme uygulamalarini
tanimlamak i¢in kullanilan bir terimdir ve gastronomi yalnizca yiyecekleri degil, ayni
zamanda igecekleri de ifade eder. Dolayisiyla gastronomi terimi yiyecek, igecek ve

mutfagi temsil etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006).

Mutfak kiiltiirii, bir bolgenin en 6nemli niteliklerinden birini teskil etmektedir.
Her bolge, kendi mutfak kiiltiiriinii barindirmaktadir ve bdylelikle diger bolgelerden
ayrilmaktadir. Giliniimiizde insanlar yemek tiikketimini salt karinlarin1 doyurmak i¢in
degil, ayn1 zamanda farkli tatlar deneyimlemek i¢in de yapmaktadirlar. Bu kapsamda
bireyler yemek yemek i¢in farkli tatlar aramakta ve yemek yeme faaliyeti artik fiziki ve

sosyal gereksinimleri gidermek i¢in gergeklestirilmeye baslanmistir (Yiinci, 2010).

Mutfak, bir toplumun biitiin tepkilerinin ifade edilmesinde bir dil islevi
gormektedir (Karaca ve Altun, 2017). Mutfak kiiltiirii bireye, ait oldugu toplum
tizerinden ge¢cmektedir. Bununla birlikte mutfak kiiltiiriiniin gelisiminde etkili bir¢ok
unsur bulunmaktadir. Birey ve toplumun yasadigi ve mutfakta kullanilan malzemelerin
yetistirildigi cografi konum, dini inaniglar ve toplumdaki sosyal statiiler gibi unsurlar,

mutfak kiiltiiriiniin gelisimini etkileyen unsurlar arasinda sayilabilmektedir (Ozgen,

2017).

Insanlarin en o6ncelikli gereksinimlerinden biri olan beslenme gereksinimi
kapsaminda olusan mutfak kiiltiirli, toplumsal yapinin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel
durumlari, gelenekleri ve gorenekleri gibi etkenlere esdeger olarak birbirlerinden farkl
gelisimsel safhalar gegirmislerdir (Diizgiin ve Durlu-Ozkaya, 2015). Biitiin kiiltiirlerde
yer alan yeme davranisi, bu acidan evrensel bir niteliktedir. Bir toplumun mutfak
kiiltliriine yonelik bir fikir sahibi olmak i¢in s6z konusu toplumun tarihi ge¢misinin ve
yeme aliskanliklarina ek olarak (Saat¢i, 2016), yasanilan bolgede iiretilen iiriinler, s6z
konusu iirlinlerin islenme ve saklanma bi¢imleri (Besirli, 2017), dini inanislar, diger
toplumlarla olan etkilesim durumlar1 da (Kozleme, 2012) aktif rol oynamaktadir. Bu
unsurlarda olast bir degisim, mutfak kiiltiiriinii degisime agik duruma getirmektedir
(Kozleme, 2012).

Insanlarin kiiltiirel agidan gelisimlerinde gastronomi, dnemli yapitaslarindan
birini teskil etmektedir (Hegarty ve Mahony, 2001). Nitekim gastronomi bir kiiltiiriin
aciga cikarilmasinda etkin unsurlardan biridir (Chang ve Mak, 2018). Farkl kiiltiirlerde
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tiikketilen yiyecek ve iceceklere yonelik yaklagim sekillerinin ve s6z konusu yaklasimlara
yonelik benzerlik ve farkliliklarin saptanmasinda gastronomi etkin bir role sahiptir.
Nitekim tiiketicilere sunulan yiyecek ve igeceklerle iligkili biitiin siirecler, gastronomi

ile analiz edilebilmektedir (Uyar ve Zengin, 2015).

Gastronomi, bir yore veya bolgeye ait olan mutfak kiiltiiriiniin tanittmini ve o
yore veya bolgenin kendine 6zgili yemeklerini ve bu yemeklerin nasil olustugu ve
pisirildiginin ortaya konulmasini amag¢lamaktadir (Horng ve Tsai, 2010). S6z konusu
durum, fiziksel ve kiiltiirel cografyanin mutfak kiltiriine yonelik etkisinin yaninda,
bolgesel ve yoresel mutfaklarin olusumunda da etkili olmustur. Baska bir ifadeyle
mutfak kiiltiiri degerlendirilirken, tarih, cografya ve iklim, hayatta kalabilmeye yonelik
cabalar ve yasam tarzlari gibi etkenler dikkate alinmalidir. Nitekim bu etkenler, mutfak

kiiltiirti kapsaminda hazirlanacak yiyeceklerin tiirlerini de etkilemektedir (Long, 2004).
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2. GASTRONOMI TURIZMi

2.1. Gastronomi Turizmi ve Gastro Turist

Turizm ve yemek, birlikte degerlendirilmesi gereken, bdolgesel kalkinma,
destinasyon ozgiinliigli ve markalasma hususlarina olumlu katkida bulunan, turizm
amagcl destinasyon se¢iminde tetikleyici nitelikteki kavramlardir. Nitekim turizm ve
yemek arasinda olan ikili iliskiler, 1990’l1 yillarin ortalarindan baslayarak gerek
akademisyenler gerek turizm sektoriiniin artan ilgisini ¢ekmeyi bagsarmistir (du Rand ve
Heath, 2006; Alonso, Sakellarios ve Cseh, 2015; Richards, 2002; Kivela ve Crotts, 2006;
Bayrakc1 ve Akdag, 2016).

Yemek, turistler bakimindan 6nemli bir ¢ekim noktasi olabilmekle birlikte,
onlarin bos zaman deneyimleri i¢in 6nemli bir gelistirici ve hatta bu durumun temel bir
unsuru olabilmektedir (Henderson, 2009). Yemek, turistlerin seyahat faaliyetlerini
etkilemekte ve desteklemekte, turistik seyahatler i¢in unutulmaz ve etkileyici bir ziyaret
deneyiminin bir parcasi durumuna gelebilmektedir. Nitekim bazen yemek belli bir
destinasyona turistik amacgli seyahat etmek icin bireyi motive eden en Onemli
kaynaklardan biri dahi olabilmektedir. Bu kapsamda turistlerin bir yeri seyahat etmeye
yonelik onlar1 motive ve memnun eden unsurlar, o yerin gastronomi turizmi kapsaminda
uygunlugunun degerlendirilmesi i¢in oldukc¢a 6nemlidir (Chi vd., 2013; Beltran, Lopez-
Guzman ve Santa-Cruz, 2016). Bu bakimdan degerlendirildiginde yemek, turistik
amacli seyahat i¢in bir sebep olmakla birlikte ayn1 zamanda gastro turistler icin
olaganiistii bir deneyim arayisi olup, bu dogrultuda bir destinasyona yapilan ziyareti

etkileyen 6nemli bir unsurdur (Andersson, Mossberg ve Therkelsen, 2017).

Giliniimiizde bir¢ok destinasyon, yemek ve deneyimleri birlestirerek kendi
sehirlerini tanitmaya calismakta ve turistlerin dikkatini ¢ekmek maksadiyla kendilerini
bir yemek merkezi olarak tanimlamaktadir (Robinson ve Getz, 2014). Yemek, bir sehrin
sosyal ve kiiltiirel sermayesinin bir ifadesidir ve bu kapsamda yerel kimlik i¢in bir
gosterge niteligindedir. Turistler i¢in seyahat ettikleri sehrin yemeklerini yemek, ayni
zamanda o sehrin dogasi, kiiltliri ve kimligine dokunma anlamina gelmektedir

(Bessiere, 1998). Bu kapsamda yemek, turistlerin gida ihtiyaglarma yo6nelik olmakla
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birlikte, seyahat edilen destinasyonun kimligi ve kiiltliriiniin anlama ve 6grenme

kapsaminda da 6nem arz etmektedir (Sanchez-Canizares ve Lopez-Guzman, 2012).

2.1.1. Gastronomi Turizmi

Diinya genelindeki tiim toplumlar, kendilerine 6zgii bir mutfak kiiltiir ve
beslenme bigimine sahiptir. S6z konusu mutfak kiiltiirii ve beslenme bigimi,
topluluklarin sahip olduklar kiiltiirel, cografi, iktisadi ve ekonomik yap1 ile tarihsel
siire¢ kapsaminda olusmaktadir (Cakic1 ve Eser, 2016). Mutfak kiiltiirii, bir toplumun
yasadig1 cografi yapinin bi¢imlendirdigi yiyecek ve icecekler, iklim sartlari, yasam tarzi
ile o toplumun beslenme stillerinin olusturdugu kiiltiirii yansitmaktadir. Bu kapsamda
bir toplumun mutfagi , hem kiiltiir turizmi hem gastronomi turizmi bakimindan seyahat
edenler i¢in ilgi ¢ekici olmakta ve seyahat eden turistlerin gittik¢e artan talebine maruz

kalmaktadir (Ince ve Samatova, 2018).

Bir destinasyonun kiiltiiriine ait olan ve seyahat eden turistlerin deneyimledikleri
yiyecek ve icecekler, seyahat memnuniyeti bakimindan olduk¢a 6nemlidir. Nitekim
yiyecek ve icecek deneyiminin olumlu olmasi, o destinasyonun yeniden seyahat
edilmesi ve diger seyahat edeceklere de tavsiye edilmektedir (Stone, Migacz ve Wolf,
2019). i¢inde bulundugumuz yiizyilda yeme ve i¢gme faaliyetleri salt fizyolojik bir
ithtiyac olmaktan ziyade, bu faaliyetleri zevk alarak yapma, tatmin olma ve 6grenme
istegi dogrultusunda seyahat etme tercihleri sekillenmektedir (Cavus, Isik ve Yalcin,
2018). Bununla birlikte turistler artik bir sehir veya bolgeye salt bazi turistik deneyimler
edinmek icin degil, ayn1 zamanda gastronomik deneyimler elde etmek icin de seyahat

tercihlerini sekillendirmektedirler (Aslan ve Akay, 2017).

Gastronomi kavramu, bir sehrin veya bolgenin kiiltiirel ve tarihi yapisini yansitan
onemli bir unsur niteligindedir. Turistler i¢in gastronomi ve gastronomi kiiltiiriine
yonelik 6nem arttik¢a, gastronomi turizmi de bilhassa kitle turizmine alternatif olarak
onemli bir etkinlik olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Beltran vd., 2016). Gastronomi turizmi,
alternatif turizm anlayis1 kapsaminda olusan bir turistik etkinlik tiirii olup; sektor
bazinda degerlendirildiginde turist davramiglarindaki farkliliklarin alternatif turizm
anlayisinin  olugmasinda ortam hazirlamis ve bu kapsamda turizm tiirlerinde
cesitlendirmeye gidilerek eko turizm, kiiltiir turizmi, gastronomi turizmi gibi turizm

tiirleri olusturularak gelistirilmistir (Emekli, 2006).
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Gastronomi turizmi, yiyecek ve i¢ecek sektoriiniin gida sektorii igindeki konumu
dolayisiyla sosyal ve iktisadi kalkinma i¢in énemli bir turizm tiirii olmakla birlikte
(Comert ve Sokmen, 2017), alanyazinda “yemek turizmi”, “mutfak turizmi”, “gurme
turizmi” gibi farkli ifadelerle tanmimlanmaktadir (Sormaz, Ozata ve Giines, 2015). Yemek
ile turizm arasinda olan iliskiyi tanimlayan gastronomi turizmi (Bekar ve Belpinar,

2015), genel olarak yerel yemeklerin oldugu sehirlere yapilan i¢ turizm seyahatlerini

tanimlamaktadir (Comert ve S6kmen, 2017).

Gastronomi, turizmi ve turist deneyimini gelistirmenin anahtar1 olarak kiiltiirleri
farklilastirmaya yonelik kiiltiirel bir diirtli olmasi1 bakimindan turizm sektorii igin
anlamlilik ifade etmektedir (Van Westering, 1999). Gastronomi turizmi, bir
destinasyonun yasam tarzinin, kiiltiirlinlin ve tarihinin bir yansimasi olmasindan
sebebiyle turistlerin yerel mutfag: tattigi ve farkli kiiltiirleri 6grendigi kiiltiirel bir

deneyimdir (Okumus vd., 2007).

Kivela ve Crotts'a (2006) gore gastronomi turizmini diger turizm tiirlerinden

ayiran ozellikler su sekilde siralanabilir:

e Turistlerin tamami evden uzakta gecirdikleri yeme-igme aktivitelerine dahil
edilir ve her deneyim yoresel yemekleri ve yerel halki tanimak igin bir
firsattir.

e Turistlerin en sevdigi aktiviteler arasinda yeme-igme ilk ii¢ sirada yer
almaktadir.

e Qastronomi veya iyi yeme i¢gme sanati, dokunma, tatma, koklama, isitme ve
gérme gibi bes duyuyu ayn1 anda harekete gegiren tek sanat dahidir.

e Mutfaga merakli turistler ile miizelere, alisverise, gosterilere, miizikal ve film
festivallerine ve Kkiiltiirel cazibe merkezlerine merakli turistler arasinda
pozitif bir iligki vardir.

e Seyahat sirasinda mutfaga olan ilgi belirli bir yas grubu, cinsiyet veya etnik
kokene bagli degildir.

e (Gastronomi, diger seyahat faaliyetleri ve etkinlikleri gibi hava kosullarina
bagl degildir ve ayrica her an ve tiim y1l boyunca kullanilabilir.

e Gastro turistler kesfetme odakli1 insanlardir.

e Gastronomi, birebir katilimdan hoglanan yeni turist tiirlerini tatmin ettigi i¢in

etkilesimli deneyimler ve etkinlikler agisindan deneyimseldir.
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Bununla birlikte akademik alanyazin, gastronominin asagidaki sekillerde
turizmle iligkilendirildigini gostermektedir (Smith ve Costello 2009; Lopez-Guzman ve

Sanchez-Caiizares, 2012):

e Destinasyonlarin turist c¢ekmek icin yerel yemekleri kaynak olarak
kullanabilecegi bir cazibe,

e (Gastronomi rotalarinin olusturulmasinda temel kaynak oldugu turizm
tiriiniliniin bir bileseni,

e Turistlerin yemek tiiketiminin, kosullara bagli olarak seyahati sirasinda
doruk deneyimi veya destekleyici bir deneyim olabilecegi bir deneyim,

e Siirdiiriilebilir uygulamalarla birlestirilmeye uygun ve yerel kalkinmaya

destek.

Kivela ve Crotts’a (2006) gore gastronomi turizmi, bir tlir hareketliligi
tanimlamaktadir. Onlara gore yerel ve yabanci turistlerin seyahat ettikleri destinasyonda
olan yoresel yemekleri tatmak, o destinasyona ait geleneksel yeme ve igme kiiltiirii ile
ilgili bilgilenmek ve deneyimlemek icin yaptiklari seyahatler gastronomi turizmi

kapsaminda degerlendirilebilmektedir.

Ab Karim ve Chi (2010) gastronomi turizmini, farklilik gosteren yemek ve
igecekleri tatma, bu yiyecek ve igeceklerin iiretim siireclerini gérme, farkl kiiltiirleri ve
mutfak geleneklerini inceleyerek 6grenme, yeni besin sistemleri ve yeme yontemlerini
kesfetme gibi istekler kapsaminda yapilan, seyahat ve konaklama gibi unsurlar1 da

igeren bir iligkiler biitlintidiir.

Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) (2012) gastronomi turizmi kavramim
seyahatlerini kismi olarak veya tamamen bir yorenin mutfagini tatma veya gastronomi
ile iligkili etkinliklere dahil olmak maksadiyla diizenleyen turistler i¢in gecerli bir turizm
tiri  olarak tamimlamaktadir. Gastronomik destinasyonlara yapilan ve bu
destinasyonlardaki yemek ve iceceklerle ilgili rekreasyonel deneyimsel etkinliklerin
timli durumundaki gastronomi turizmi, gastronomi festivallerini, pazar ve iiretim
tesislerine yonelik seyahatleri, yemek fuar1 ve sovlar1 iceren yoresel ve kaliteli
yiyeceklerin deneyimlendikleri etkinliklerden olusmaktadir (Diinya Turizm Orgiitii,

2012).
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Williams ve arkadaglar1 (2014) gastronomi turizmini, ulusal, bolgesel veya
uluslararas1 seyahatler sirasinda bir sehrin otantik ve unutulma yemeklerinin

deneyimlenmesi i¢in seyahat edilmesi olarak tanimlanmaktadir.

Kiiltiirel agidan olduk¢a onemlilik teskil eden gastronomi turizmi (Kivela ve
Crotts, 2006), ayni zamanda turistlerin seyahat motivasyon ve davranislarinin
gilidiilenmesinde en etkili turizm tiirlerinden biridir. Bu kapsamda gastronomi turizmi,
yemek yeme ve yeni tatlar1 deneyimleme kapsaminda herhangi bir kisitlama olmaksizin
gastro turistlere hizmet veren bir turizm tiiridiir (Kargiglioglu, 2020). Gastronomi
turizmi, yiyecek ve igecek ile motive olan gezginlerin aradigi deneyim tiirlerini
tamimlamaktadir (du Rand ve Heath, 2006). Bu kapsamda gastronomi turizmi
destinasyonlari, ziyaretgilere sadece yemek deneyimlerinden farkli olarak yiyecek ve
igecek triinlerini deneme ve kesfetme firsatlari sunmaktadir (Hall ve Mitchell, 2005;
Hjalager ve Corigliano, 2000; Smith ve Costello, 2009). Nitekim gastronomi kavrami,
insanlarin ne yedigi ve igtiginin GStesine gecerek nasil, nerede ve ne zaman yedigini,
neden belirli sekillerde yemek yedigini ve otekiliklerle ne sekilde karsilastig1 ve onlara

kars1 ne diizeyde agik oldugunu igermektedir (Long, 2004; Molz, 2007).

2.1.2. Gastro Turist

Gastronomi turizmi kapsaminda kaliteli yerel yemek ve igecekler oldukga
onemlidir. Bu kapsamda gastronomi turizmi, belirli bir destinasyona belirli bir amag
kapsaminda yapilan turistik etkinlik olarak on plana ¢ikmaktadir. Bu tiir turistik
etkinliklere dahil olan turistler, kiiltiirel bakimdan yiiksek seviyeli, deneyimli ve giinliik
siradan islerden farkli beklentileri olan gruplardir. Nitekim gastronomik amagl seyahat
eden turistler, gastronomik bir degeri bulunan yemeklerin efsaneleri, yemeklerle ilgili
hikayeleri, yemeklerin tarihini merak etmektedir (Gheorghe, Tudorache ve Nistoreanu,
2014).

Her yerde olmayan yemekleri kesfetmek icin farkli destinasyonlara seyahat eden
turistler, “gastro turist” kavraminin gelisimine sebep olmustur (Hatipoglu, 2010). Gastro
turist, seyahatinin temel motivasyonlarindan birinin gastronomik deneyimler oldugu,
seyahat ettigi destinasyondaki yiyeceklerle iliskili etkinliklere dahil olan, 6zel ilgi turisti
statiisiindeki turistleri tanimlamaktadir (Uner, 2014). Gastro turistler, salt yemek yemek

icin bagka bir destinasyona seyahat edebilecek bos zamani, yeterli diizeyde bir maddi
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imkani, istegi ve motivasyonu barindiran turistlerdir. Gastronomiyle ilgilenen bir turist,
geleneksel yemekler, iist smif yemekler ve bir yorenin 06zel yemekleriyle
ilgilenebilmektedir. Bu yemek tiirleriyle biitiinlesen yemeklerin tamamiyla, uygun yerde
ve uygun zamanda ilgilenen turistlerin gergeklestirdikleri seyahat etkinlikleri gastro

turist olarak tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010).

Gastro turistler, tamamen veya kismen yerel yiyecekleri tatmak ve otantik yerel
ve bolgesel mutfak kiiltiirlerini deneyimlemek icin geziler planlayan gezginler olarak
tanimlanmaktadir (Gheorghe vd., 2014). Gastro turistler, destinasyonlara yogun bir
sekilde yiyecek veya icecek deneyimi yasamak i¢in seyahat etmektedirler (Giizel ve
Apaydin, 2016; Henderson, 2009; Kivela ve Crotts, 2006). Bu gastro-aktiviteler otantik,
ilging, egitici, zenginlestirici, uygulamali mutfak-deneyimleri olarak tanimlanmakta ve
yiyeceklerin izlendigi ve kiiltiirii ve potansiyel ekonomik etkilerini kutladig1 i¢in deger

verilmektedir (Green ve Dougherty, 2009; Tikkanen, 2007).

Gastro turistler seyahatlerinde genellikle kasif yapilarin1 ortaya c¢ikaran
aragtirmaci turist grubundadirlar (Oney, 2013). Gastro turistlerin bir yemegi
deneyimlemeleri, salt o yemegin yapildig1 destinasyona yapacaklar1 bir seyahat ile
gerceklesebilmektedir. Bu kapsamda gastro turistler yemek ve icecekleri kesfetmek icin
farkl1 destinasyonlara seyahat edebilmektedirler (Kii¢iikkomiirler vd., 2019). Bu
kapsamda gastronomi turizmi tanimlanirken, seyahatlerinin bir parcasi olarak yiyecek
tilketimi yapan turistler ile seyahatlerinin amaci olarak yiyecek tiiketen turistlerin
birbirlerinden ayrilmasi1 6nemlidir (Hall ve Sharples, 2003). Nitekim gastronomi, bireyin
giinliik yagam ihtiyaci1 ile onun olaganiistii izler olusturabilecek mutfak deneyi arasinda
dengenin kurulmasima yonelik bir turizm tiirtidiir. Gastro turist icin tiikketim esasen
turistik deneyimin bir par¢asi durumundadir. S6z konusu tiiketim kavram ile seyahat
edilen yeni destinasyonlarin deneyimi, farkl kiiltiirler ile bu kiiltiirlere yonelik gelenek
ve goreneklerin deneyimi ve yerel yemeklerin deneyimi belirtilmektedir (Diaconescu ve
Nistoreanu, 2013).

Long (1998) gastro turistlerin, ¢esitli yiyeceklerden farkli deneyimler bekleyen
bireyler olarak, agliklarin1 gidermenin degil, 6zgiin ve yeni deneyimlerin pesinde
olduklarimi belirtmektedir (Canakg¢i, 2020). Gastro turistler, bolgesel, uluslararasi ve
yerel olarak seyahat ederken kasithi olarak otantik mutfak deneyimleri aramaktadirlar

(Henderson, 2009; Kivela ve Crotts, 2006).
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Gastro turistler kendi aralarinda iki grupta incelenebilmektedir. Bu kapsamda ilk
grup belli bir seyahat kapsaminda bir destinasyona seyahat eden turistlerin yerel
yemekleri tliketimi, orada satilan gida {iirlinlerini ve yemek kitaplari gibi turistik
etkinliklerde bulunmaktadr. Ikinci grup ise gastronomi turizmi kapsaminda profesyonel

olarak seyahatlerini gergeklestirmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015).

Gastro turistler sadece restoranlarda lezzetli yemekler yemeyi degil, ayni
zamanda yoresel yiyecek ve igeceklerle ilgili mutfak kiiltiirlerini ve bunlar iireten,
hazirlayan ve servis eden insanlar1 6grenmek ve deneyimlemek istemektedirler (Hall ve
Mitchell, 2005; Hjalager ve Corigliano, 2000; Williams, Williams ve Omar, 2014).
Gastro turistler tiim gelir gruplarini, etnik gruplar1 ve kusaklar1 kapsamakta olup, akran
gruplart i¢inde seyahat ettiklerinde yiyecek ve yemekle ilgili faaliyetlere daha fazla
harcama yapma egilimindedirler (International Culinary Tourism Association, 2007).

Gastro turistler, seyahat ettikleri her zaman gastro-deneyim ararlar (Hall ve
Mitchell, 2005; Kivela ve Crotts, 2006). Ister uzun bir tatil ister bir aile birlesimi, bir
giinlik gezi veya konaklama plani yapsinlar, gastro-turistler olaganiistii, muhtesem
yemek deneyimleri etrafinda yemek maceralar1 ve yan geziler planlarken (Gotham,
2007; Mahachi-Chatibura, 2016), destinasyon sec¢imini etkileyen 6zellikler kisisel ve
stibjektiftir (Tikkanen, 2007). Pazarlama c¢abas1 ve destinasyon imaji (Omar, Karim ve
Omar, 2015; Zhang, Wu ve Buhalis, 2017) gibi bireysel ilgi alanlari, mizaglar, is ve aile
gecmisi ve belirli yiyecekler destinasyon se¢imini etkilemektedir (Horng ve Tsai, 2010;

Ab Karim ve Chi, 2010; Khanna ve Israeli, 2017).

2.1.3. Gastronomi Turist Tipolojileri

Gastronomi ile 1ilgili turist motivasyonlar1 lizerine yapilan aragtirmalar,
gastronomi baglaminda turist tipolojilerinin gelismesini saglamistir. Boyne, Hall ve
Williams (2003) tarafindan turistlerin destinasyon kararlarinda gastronomiye verdikleri

Onem derecesine gore onerilen dortlii teorik turist taksonomisi su sekildedir;

e Tip I: Seyahat planlamalarinda gastronomi 6nemlidir. Yerel iirlinler ve/veya
bir bolgeye ait gastronomik miras gibi konularda aktif olarak bilgi ararlar.
e Tip II: Seyahat planlamalarinda gastronomi de 6nemlidir. Ancak bu tip

turistler, seyahat planlamalar1 sirasinda gastronomik ¢ekicilikler hakkinda
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aktif olarak bilgi aramazlar, ancak gastronomik c¢ekicilikler kendilerine
sunulursa begenir ve deneyime agiktirlar.

e Tip III: Tatil deneyimlerinde gastronomi dnemli degildir. Ancak seyahatleri
sirasinda kendilerine gastronomik deneyim firsati sunulursa reddetmezler ve
degerlendirirler.

e Tip IV: Bu tip turistler gastronomi ile ilgilenmezler. Seyahatleri sirasinda

bile karsilagtiklar1 gastronomi deneyimlerini gérmezden gelirler.

Hjalager (2004), gastronomi turistlerini yasam tarzlar1 ve tercihlerine gore
varoluscu turistler, deneyselci turistler, kolayci (taklit¢i) turistler ve rekreasyonel

turistler olmak iizere dort kategoriye ayirmistir.

Varolusgu gastro turistler i¢in yiyecek ve igecek tiikketimi, fiziksel ihtiyaglarini
karsilamanin ¢ok Otesinde bir anlam ifade etmektedir. Destinasyonun yerel mutfak
kiiltiiri  hakkinda derinlemesine bilgi edinebilecekleri gastronomik deneyimler
aramaktadirlar. Bu nedenle varolusgu turistler icin, yerel restoranlar, as¢ilik kurslari,
ciftlikler, meyve, sebze ve iiziim hasadi ve iiziim baglar1 gibi aktiviteler ilgi ¢ekicidir.
Varolusgu turistler liiks veya turistik yemek deneyimleri yerine yerel halkin nerede
yemek yedikleriyle ilgilenmektedir. Bilgi toplamak igin reklamlara ve brosiirlere degil,
internete ve seyahat literatiiriine glivenmektedirler (Kivela ve Crotts, 2005; Kivela ve

Crotts, 2006).

Deneyselci gastro turistler, c¢esitli yerel mutfaklar1 6grenmekten zevk alir,
yenilik¢i ve sofistike gastronomi deneyimleri aramaktadirlar. Bu turistler icin
gastronomi kendi yasam tarzini simgelemekte ve yeme ve igme tamamen bir prestij ve
statii gostergesi olmaktadir. Bu nedenle deneyselci turistler sik ve popiiler restoranlari
veya yenilik¢i mentileri olan kafeleri tercih etmektedir. Gerekli olmadikca yiyecek ve
iceceklerin hazirlanigina ve pisirilmesine tanik olmakla ilgilenmemekle birlikte, modern
yiyecekler, malzemeler ve tariflerle ilgilenmektedirler (Kivela ve Crotts, 2005; Kivela
ve Crotts, 2006).

Rekreasyonel gastro turistler muhafazakardir. Tatilde, giinliik yasamlarinda
tilkettiklerine benzer yiyecek ve igecekleri tiiketmeyi tercih etmektedirler. Konaklama
icin ¢ogunlukla kendi yemeklerini yapabilmek i¢in apart evleri tercih etmektedirler.
Alisilmadik yiyeceklere kars1 higbir sempatileri yoktur ve liikks restoranlardan ve yiiksek

fiyatlardan cekinmektedirler. Rekreasyonel turistler, tatilde yiyecek ve igecek ile
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ilgilenmezler ve ziyaret edilen destinasyonda yiyecek-i¢ecek faaliyetlerine katilmazlar
(Kivela ve Crotts, 2006).

Kolayc1 gastro turistler tatilde yiyeceklere kolayca ulagsmay1 tercih etmekte ve bu
nedenle popiiler zincir mekanlarin bol oldugu destinasyonlari tercih etmektedirler.
Kolayci turistler i¢in yiyecek ve icecegin porsiyonu kaliteden daha énemlidir. Tadina
asina olduklar1 yiyecek ve igecekleri tiiketmek isterlerken, egzotik alternatifleri
sevmezler. Kolayeci turistler i¢in yiyecek ve icecek tiiketimi, aile ve arkadaglarla birlikte
olmak, yeni insanlarla tamigmak ve eglenmek anlamina gelmektedir. Tiim bu
nedenlerden dolayi, bu tiir gastro turistler, kiyafet kurali ve davramis kisitlamalari
olmayan gosterigsiz restoranlari tercih etmektedir. Gastronomi sec¢imlerinde seyahat

acentelerine, turist brostirlerine ve tur rehberlerine giivenirler (Kivela ve Crotts, 2006).

Alanyazindaki caligmalara benzer sekilde, McKercher, Okumus ve Okumus
(2008), seyahat karar verme siirecinde yemegin merkeziligine bagl olarak farkli gastro
turist tiirlerinin oldugunu savunmaktadir. Buna gore birinci grup, bir destinasyona
seyahatlerinin asil amaci farkli yemekleri denemek, belirli restoranlari, yiyecek
pazarlarini ziyaret etmek olan “sofistike gastro turistler” den olusmaktadir. Ikinci grup,
yemekle ilgili faaliyetlere katilmaktan zevk alan ve yemegi karar verme siireclerinde
onemli goren, ancak tek 6nemli sey olmadigini ve karar vermelerinde o kadar da etkili

olmayan tesadiifi mutfak turistlerinden olusmaktadir.

Bjork ve Kauppinen-Réisdnen (2016), yemekle ilgili davranislari, ilgileri ve
yemege yonelik motivasyonlar1 temelinde ii¢ tiir gastro turist tanimlamaktadir.
Deneyimciler (experiencers) kendilerini yemege adamis olup, yemekler onlarin
destinasyon karar verme/se¢imlerinde esastir. Yemek deneyimleri kazanmak igin
seyahat ederken, yerel yemeklerin ve yemek estetiginin 6zgiinliigiine ve benzersizligine
deger vermektedirler. Yolculuk oncesi planlama sirasinda yiyecekle ilgili bilgileri
toplamaktadirlar. Zevk alanlar (enjoyers), yemege kars1 olumlu bir tavir sergileyen,
yemekten keyif alan, gezi planlarinda yemegin gerekli oldugunu diisiinen ancak yemek
deneyimlerine daha az bagli olan ve yolculuk 6ncesi daha az bilgi arayan turistlerdir.
Ugiincii tiir gastro turist tipolojisi ise yemege kars1 ilgisi ¢ok az olan veya hi¢ olmayan
ve survivors olarak adlandirilan turist tipidir. Bu turistler yerel mutfaga ilgi duymazlar

ve yerel yiyeceklere baghilik duymaz, yerel yiyecekleri fizyolojik ihtiyaglarina hizmet
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eden bir zorunluluk olarak goérmektedirler. Seyahate ¢ikmadan Once yerel yiyecekler

hakkinda gida giivenligi endisesiyle bilgi toplarlar.

2.2. Turistik Uriin Kapsaminda Gastronomik Uriin

Gastronomik {iriin kapsaminda akla ilk gelen unsur siiphesiz yoresel gida tirtinii
olacaktir. Yoresel gida iiriinleri, olustuklar1 ve varliklarin1 devam ettirdikleri sosyal ve
kiltiirel ¢evre icinde kullanim degerine sahip gida firiinleridir. O bolge halkinin
yasamlar1 i¢inde kalici bir yerde olan yoresel gida iirlinlerinin {iretim siiregleri nesilden
nesile aktarilmistir. Yoresel gida Triinleri ilerleyen siiregte belirli 6zellikleri
dogrultusunda tinlenmis veya farkli ve aranan bir tat unsuru olarak diger pazarlar igin

tiretilmeye baglanmistir (Demirer, 2010).

Gastronomi, yemegin temel konu oldugu cesitli sosyal, kiiltiirler, tarihi
bilesenler, edebiyat, felsefe, ekonomik durum, din ve digerlerinin anlagilmasidir. Buna
ek olarak, gastronomi {irlinleri, yiyecek ve i¢eceklerin yani sira, bir kiginin kiiltiirii ve
mirasinin yiyecekle ilgili faaliyetlerini ifade etmektedir (Zahari vd., 2009). Bu kapsamda

gastronomik iiriinler salt yiyecek ve iceceklerden ibaret degildir.

Hjalager (2002) gastronomik iiriinleri dort sekilde simiflandirmaktadir.
Gastronomi iirlinlerin ilki, yerel gelisim asamasinda olan iiriinler olup, bu tirtinler turizm
sektorli dahilinde dogrudan kullanilmaktadir. Turistik bir destinasyonda pazarda satisi
yapilan her tiir sebze ve meyve bu kategoride bulunan iiriinlerdir. Gastronomik {iriinlerin
ikincisi yatay gelisim asamasinda olan gastronomik {irlinlerdir. Yerel gastronomi
triinleri belirli standartlara gore lretilmekte ve satisa sunulmaktadir. Farkli besin
maddelerinden edinilerek veya olusturularak yeni biri gastronomik iiriin
olusturulmaktadir. Ornek olarak iiziimden elde edilen kdme, pestil ve pekmez, siitten
elde edilen peynir, eriste, zeytinden elde edilen zeytinyagi gibi iiriinler yatay gelisim
iiriinleridir. Ugiincii gastronomi iiriinii dikey gelisim asamasindaki {iriinlerdir. Bu
kapsamda yerel gastronomik {iriinler, bagka bir turizm iriinii ile birlestirilmistir. Bu
duruma Ornek olarak festival gibi etkinliklerde sunulan gastronomik {iriinler, turlar
kapsaminda gidilen peynir imalathaneleri gosterilebilmektedir. Dordiincii gastronomi
iirlini ise ¢apraz gelisim asamasindaki tirtinlerdir. Bu kapsamda gastronomik iiriinlerin

tanitim1 i¢in kurulan medya merkezleri, uzman sefler tarafindan yerel gastronomi
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kurslarinin verilmesi, farkli yerel gastronomik {irtinlerin kesfi i¢in yapilan arastirmalar

capraz gelisim asamasindaki gastronomik {irtinler olarak gosterilebilmektedir.

Boranic Zivoder ve Tomljenovic (2022) gastronomi {irlinlerinin, gastronomi

turizmi deneyimlerinin ¢esitli turist pazarina ulasmasmin bir yolu oldugunu

belirtmektedir. Bu kapsamda gastro tiriinlerin bazilar su sekildedir (Boranic Zivoder ve

Tomljenovic, 2022):

Yerel yiyecek pazarlart: Yerel yiyecek pazarlar, turistlerin yerel yiyecek ve
trlinleri goriip tadabilecekleri, alisveris yapabilecekleri ve yerel yasamin
ritmini hissedebilecekleri alanlardir. Nitekim bir¢ok taninmis gastronomi
destinasyonu, burada satilan mevsimlik malzemelerle hazirlanan yerel
yemekler sunan, kendilerine entegre edilmis restoranlara sahiptir.

Yiyecek festivalleri: Yiyecek festivalleri genellikle bir destinasyon imaji
olusturmak, yerel gida iireticilerini ve tedarik¢ilerini tanitmak ve satiglar
artirmak i¢in kullanilmaktadir. Ayrica bu festivaller yerel iireticileri, sefleri,
restoranlar1 ve diger paydaslari birbirine baglamaktadir.

Hasat deneyimleri: Hasat deneyimleri, turistlerin katilabilecegi zeytin, {iziim,
incir hasadi, yabani bogiirtlen toplama ve ot ve bitki toplama gibi hasatla
ilgili deneyimlerdir. Bu etkinlikler, birka¢ saatten birka¢ giine kadar
stirebilmektedir.

Gida temal1 yollar: Gida temali yollar, zeytinyagi yollari, peynir yollar1 veya
bolgesel uzmanlasmadan kaynaklanan diger herhangi bir tema gibi gida
temal1 rotalardir. Bolgedeki kiigtik iireticileri tek bir tema altinda birlestirerek
bolge ve iireticiler i¢in promosyon etkilerini ve satislarini artirmaktadir.
Gastronomi turlari: Gastronomi turlari, yiiriiyiis yolu turundan restoranlara,
marketlere, tadim odalarmma ve hatta yemek pisirme derslerine yapilan
ziyaretler dahil olmak iizere bir haftalik gurme turuna kadar bir¢ok sekil ve
bicimde olabilmektedir. Katilimeilar yiiriiylislerin, kaliteli yorumlamanin,
hikaye anlatimimin keyfini cikarabilir veya yerel halkla kaliteli etkilesim
kurabilmektedir. Turlar, gurme, vejetaryen/vegan, pasta ve tatllar, icecekler
gibi yiyecek tiiriine gore temal1 olabilmektedir.

Yemek miizeleri ve ziyaret¢i merkezleri: Yemek miizeleri ve ziyaretci

merkezleri, yerel yemek geleneklerini sunmanin ve tarihi, iriinleri ve
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tireticileri hakkinda genel bir bakis sunmanin, liriinleri tanitmanin ve satislar
kolaylastirmanin miikemmel bir yoludur.

e Ascilik dersleri: Ascilik dersleri, gurmeler arasinda son derece popiilerdir;
turlar gibi temal1 olabilmekte (6rnek olarak yerel yemekleri veya belirli
diyetlere 0zgli yemekleri pisirmeyi Ogrenmek) ve topluluk tarafindan
yuriitiilen derslerden profesyonel veya taninmis sefler tarafindan

yuriitiilenlere kadar ¢esitli sekillerde verilebilmektedir.

2.3. Gastronomi Turizminin Onemi, Ozellikleri ve Kaynaklar

2.3.1. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi turizmi kapsaminda en Onemli unsurlardan biri olan yerel ve
bolgesel olarak gastronomi turizminin gelismesi, tatil pazarlama bakis agisindan
degerlendirildiginde uzun soluklu bir rekabetcilige katkida bulunulmasi i¢in oldukga
yiiksek bir potansiyele sahiptir. Bununla birlikte yemek mirasin desteklenmesi,
destinasyonun otantik yapisina deger edindirilmesi, yerel ve bdlgesel turizm
kaynaklarmin genisletilmesi ve gelistirilmesi, tarimsal {lretimin tesvik edilmesi ve
boylelikle yerel ve bolgesel yemeklerin pazarlamasinin yapilmasi, tarim sektoriiniin
yerel ve bolgesel ekonomi ile turizm sektoriiniin ortaklasa olarak desteklenmesi gastro

turizmin bir bagka 6nemli yoniidiir (Eren, 2011).

Farkli yerel yemek iiriinlerine yonelik artan talep, beraberinde bu konudaki
geleneksel festivaller ile egitici turistik cazibe merkezlerinin olusmasinin tesvik
edilmesini saglamaktadir. Bu kapsamda tiiketiciler kirsal alanlara giderek gastronomi
turizminin gelismesine katkida bulunmaktadir. Boylelikle gastronomi turizmi, belli bir
bolgenin sosyal ve kiiltiirel dokusunda 6diin vermeden turist gelirlerini artirma ve
genisletme unsuru niteligindedir (Everett ve Aitchison, 2008). Bdlgesel gelisme
kapsamindaki katkistyla iligkili olarak gastronomi turizmi, bir bolgeye yonelik turistik
harcamalar1 artirirken, ayni1 zamanda bolge halki i¢in yeni is firsatlar1 olusturmakta,
turizm sezonunun uzamasini saglamakta, bolge altyapisinin insa edilmesini, cesitli

kiiltiirel etkinliklerin olusturulmasi, yerel, ¢cevresel ve kiiltiirel mirasin devam ettirilmesi,
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yerel kimliklerin ifade edilmesi ve aidiyet duygusunun gii¢lendirilmesi gibi faydalara da

sahip olmaktadir (Bertella, 2010).

Hjalager (2002) gastronomi turizmini, iilkelerin iktisadi yapilarmma Onemli
katkilart olan bir turizm tiirii olarak degerlendirmekte ve gastronomi turizmi kapsaminda
turizm faaliyetlerinin salt yaz aylariyla siirlandirilmayip yilin tiim dénemine yayilarak
seyahat edilen bolgelere iktisadi katki sundugunu belirtmektedir. S6z konusu durum
hem sehirlerin gelisimi hem siirdiiriilebilirligin saglanmasi hususunda 6nemli bir

etkendir (Hjalager, 2002).

Diinya Turizm Orgiitii (2016) gastronomi turizmi ile turizm siiresinin yilm tiim
dénemine yayildigini ve diger turizm faaliyetlerinin desteklendigini belirtmektedir. Bu
sekilde turizm geliri artmakta, iktisadi gelir dagiliminin esitsizligi azalmakta ve turizm
sektoriinde istihdam sayis1 artmaktadir. Gastronomi turizmi sayesinde yiyecek sunan
isletmelerde kalite artis1 da goriilmektedir. Bununla birlikte bélge kiiltiiriiniin korunmasi

ve gelecek nesillere aktariminda 6nemli rol oynamaktadir (Kargiglioglu, 2020).

Gastronomi turizmi istihdam, bu alanda calisan isletmeler ve katma deger gibi
bircok hususlarda iilke ekonomileri i¢in 6nemli katkilarda bulunmaktadir. Nitekim
Avrupa Birligi (AB) iilkelerinde turizm sektorii degerlendirildiginde, gastronomi
turizminin katkisinin daha net anlagilacag: goriilmektedir. Bu kapsamda AB iilkelerinde
istthdam, isletme gelirleri, ciro, katma deger bakimindan gastro sektoriiniin turizm
sektorli genelinde konaklama sektoriinden daha fazla bir katma degere sahip oldugu
gorlilmektedir. Yine gastronomi sektoriiniin istthdam oranlarinin da konaklama
sektorlinden daha fazla oldugu goriilmektedir. Gastronomi sektorii ayn1 zamanda turizm
sektorlindeki isletmelerin biiyiik cogunlugunu kapsarken, Avrupa tlkelerindeki turizm
cirosunun %331 gastronomi sektdriine ait olurken, %181 ise konaklama sektoriine aittir
(European Comission, 2017). Bu kapsamda degerlendirildiginde gastronominin, turizm

sektorii bakimindan 6nemli bir yerde oldugu dikkati cekmektedir.

Mevcut alanyazin, gastronomi turizminin, diger motivasyon araglarina kiyasla
tanittm ve pazarlama ic¢in destinasyonlara etkili ve giiglii araclar iirettigini
desteklemektedir. Gastronomi turizmi, bir destinasyonun imaj degerini artirmakta olup
(Telfer ve Wall, 1996; Rand, Heath ve Alberts, 2003; Okumus vd., 2007), ayn1 zamanda
gastro turistlerinin bir destinasyonu tekrar ziyaret etmesinin bir nedeni (Harrington ve

Ottenbacher, 2010; Kivela ve Crotts, 2006) ve gastro turistlerin bir destinasyonu ziyaret
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etmeye ve oradaki yerel yiyecekler aracilifiyla otantikligi deneyimlemeye tesvik
etmektedir (Sims, 2009; Kim, Eves ve Scarles, 2009). Gastronomi turizmi ile bolge halki
ve gastro turistler arasinda kurulan iletisim kaynakli duygusal bag, destinasyon imaj1 ve
pazarlamasinda 6nemli etkilere sahip olmaktadir. Gastro turistlerin bir destinasyonda
deneyimledikleri lezzetler, hafizalarinda izler birakarak sonradan o destinasyonu
animsamalarini saglarken, bolgesel etkilesimin bir aract durumu haline getirilmektedir.
Bu sekilde gastro turistlerin bu deneyimi o destinasyona yeniden gidilmesi hususunda
etkili olmaktadir (Cavus, Isik ve Yalgin, 2018). Bu sekilde bolgeye seyahat eden gastro
turistlerin gastro {irlinlere harcamis oldugu para, bolge ekonomisinin, yerel iiretici ve
diger sektorlerin gelisimine katki saglanirken, ayn1 zamanda yiiksek kaliteli yiyeceklerin

iiretimine katkida bulunmaktadir (Birdir ve Akgél, 2015; Uziimeii, 2018).

Gastronomi,  destinasyonlarin ~ kendilerini  diger  destinasyonlardan
farklilastirmasi i¢in anlamli bir aractir (Okumus vd., 2007; Silkes vd., 2008; Henderson,
2009). Bu kapsamda gastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel baglamda
cekiciliklerini giiclendirmelerini saglayarak destinasyonlar1 digerleri arasinda daha
rekabet¢i hale getirmektedir (Horng ve Tsai, 2012). Bu nedenle destinasyonlar,
karsilastirmali avantajlarin1 rekabet avantajina doniistiirmek ve onlar1 bir ¢ekici olarak
degerlendirmek icin giicli marka imajina sahip yerel gida triinlerini, UNESCO
girisimleri ve cografi isaretler altinda mesrulastirmaya c¢alismaktadir. Bu yaklasim,
destinasyonun giivenilirligini ve bilinirligini artirmakta, destinasyonun rekabet giliciinii
artirmakta ve gastronomi araciligiyla destinasyonda turizmi harekete gecirmektedir. Bu
kapsamda gastronomi, destinasyon imajina katma deger olusturan bolgesel 6zgiinliigii
ve kimligi ve turistlerin karar vermesini etkileyen destinasyon markalasmasinda dnemli

bir potansiyeli yansitmaktadir (Acar, 2018; Lai vd., 2019).

Toplumsal siirdiiriilebilirligin - saglanmas1 bakimindan gelecek nesillere
tilketilmemis dogal ve Kkiiltiirel kaynaklarin aktarilmasi onemlidir. Bu kapsamda
turizmin gelismesi i¢in daha yumusak kiiltiirel yollarin 6ziimsenmesi gerekmektedir.
Kiiltiirel turizmi kapsaminda degerlendirilen gastronomi turizminin sagladig: yararlar su

sekilde siralanabilmektedir (Griffin, Raj ve Morpeth, 2013):

e Yeni is kollar ve isletmelerin ortaya ¢ikmasi,
e Vergi gelirlerinde artis yaganmasi,

e Yerel ekonominin ¢esitlendirilmesine katkida bulunulmasi,

46



Yeni ortakliklar i¢in ortam hazirlanmasi,

Turistlerin destinasyona ¢ekilmelerinin saglanmasi,

Yerel gelenek ve kiiltiiriin korunmasina katkida bulunulmasi,

Tarihi kaynaklara yatirimin yapilmasi ve korunmasinin saglanmast,
Kiiltiirel miras yoluyla toplum bilincinin desteklenmesine yardimda
bulunulmasi,

Bolgenin 6nemi hususunda farkindalik olusturulmasidir.

Bununla birlikte alanyazinda gastronomi turizminin yararlar1 su sekilde

belirtilmektedir (Kivela ve Croots, 2005; Richards, 2002):

Bir destinasyonu ziyaret eden ve ziyaret etme potansiyeli bulunduran
turistlerin pazar boliimlendirmelerine ayrilmalari ve hedeflere gore
konumlandirmalari, gastro turizmine katkida bulunmaktadir.

Gastro turizmi, tarihi yapt ve bazi deniz, giines, doga gibi dogal ¢ekim
unsurlarin1 barindirmaya destinasyonlar icin olduk¢a 6nemli bir kaynak
niteligindedir.

Gastronomi turizmi yilin belli bir doneminde gecerli olmamasindan dolayz,
zamanla ilgili sorunlarin giderilmesi gibi olumlu bir etkiye sahiptir.

Bir destinasyonun duraganlasan turistik etkinliklerinin, gastronomi turizmi
ile canlanmasi saglanmaktadir.

Gastronomi turizmi, kirsal bolgeler i¢in siirdiiriilebilir ve kalkinma odakl1

yatirimlara ortam hazirlamakta ve desteklemektedir.

2.3.2. Gastronomi Turizminin Ozellikleri

Bir destinasyonun dogal sartlari, kiiltiirii ve gelenekleriyle yakin iligkili

olmasindan dolay1 yerel yemekler, otantik bir yer duygusu kapsaminda baglant1 kurulan

simgelerdir. S6z konusu durum gastronomi turizmi kapsaminin 6tesine gecen dnemli bir

destinasyon markalagsmasi potansiyeline sahip yemek deneyimlerine yol agmaktadir

(Andersson vd., 2017).

Gastro turizminin ozellikleri su sekilde belirtilebilmektedir (Kivela ve Crotts,

2006; Ozedincik, 2007; Cakir, 2020):
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Yerli ve yabanci turistler genellikle seyahatlerinde yemek ihtiyaglarini
disarda karsilamaktadir. Bu kapsamda gastronomi turizmi seyahat ettikleri
destinasyona has yerel ve yoresel yemekleri tiiketerek yeni insanlar1 tanimak
icin bir firsat teskil etmektedir.

Gastronomi turizmi, alternatif turizm tiirleri i¢inde en popiiler turizm
tiirlerinden biridir.

Bir destinasyonun yerel mutfak kiiltiirii, gastronomi turizmi ile sosyal ve
kiiltiirel etkinliklere ilgi duyan turistler arasinda yiiksek yonde olumlu bir
iliski bulunmaktadir.

Yemek ve gastronomiye yonelik ilgi kapsaminda gastro turistler igin
demografik bir sinir veya kisitlama bulunmamaktadir.

Bagka turizm tiirlerinin aksine, gastronomi turizmi tiim yil gegerli olan
sartlara sahiptir.

Gastro turistler genellikle seyyah tipi turistler olup, yeni seyleri kesfetme ve
deneyimlemeyi seven bireylerdir.

Gastronomi turizmi deneyimsel bir turizmidir. Nitekim her yeni turist
deneyim talebini etkilesim ile karsilar niteliktedir.

Gastronomi turizmi, bir destinasyondaki alternatif turizm ¢esitliligini
artirmaktadir.

Gastronomi turizmi, destinasyonun iktisadi kalkinmasi ve yeni istihdam
alanlarinin olugmasini saglamaktadir.

Gastronomi turizmi ile destinasyonlar farkli bir imaj edinmektedir.

Bir bolgeye ait gastronomik kimlik ve imaj olusturularak, o destinasyonun
pazarlanmasinda bu unsurlardan aktif olarak yararlanilabilmektedir.
Gastronomi turizmi dogrultusunda gastro turistlerin yemeklerden alacaklar1
haz ve memnuniyet yeniden seyahat etme niyetini olusturmaktadir.
Gastronomi turizmi kiigiik 6lgekli bir turizm tiirii olup, toplumun dogas1 ve
kiiltiirel mirasina zarar vermemektedir.

Gastronomi turizmi dahilinde oncelik, o bolgede yasayan insanlara aittir.
Burada iilke ekonomisinden =ziyade yerel ekonominin kalkinmasi

amaglanmaktadir.
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e Gastronomi turizminin ¢esitli kiiltiirel unsurlarla etkilesim i¢inde olmasindan

dolayi, kiiltiirler aras1 aligveris ve turistler birbirleriyle i¢ ice durumdadir.

2.3.3. Gastronomi Turizminin Kaynaklar

Gastro turizminin kaynaklari, gastronomi festivalleri, destinasyona yonelik yerel
pazarlar, ¢esitli yiyecek ve icecek hazirlamaya yonelik workshoplar, yiyecek ve igecek
ireten isletmelere ziyaretler, gurme yemek turlari, gida iireten tesis ve kuruluslari ziyaret

ederek bunlarin iiretim asamalarina katilmak seklinde siralanabilmektedir.

Gastronomi festivalleri, geleneksel olmakla birlikte, yerel, ulusal ve uluslararasi
kapsamli olarak yapilabilmektedir. Bir destinasyonda yerel bir nitelikte olan meyve ve
sebze ¢esitleri, otlar, kuruyemis gibi gida tiriinlerinin hasat donemlerinde, orada tiretilen
zeytinyagi, peynir, ¢ikolata gibi yerel {iriinlerin iiretim donemleri veya yerel iirlinlerin
kullanilarak yapilan geleneksel yiyecek ve iceceklerin tanitilmasi i¢in yapilmaktadir

(Silkes, 2007).

Destinasyona yonelik yerel pazarlar, gastronomi turizmi kapsaminda bir
destinasyona yonelik geleneksel yerel iirlinlerin siirdiiriilebilirliklerini saglamak, bu
tirtinlerin gastronomik bir nitelik edinmesi i¢in taninirhigini artirmak, tiretiminin belirli
giinlerde yapilmasi durumunda o giin veya sezonda diizenlenen, destinasyona seyahat
eden turistler i¢in ¢ekici bir turistik deneyim imkani sunan etkinliklerin olustugu

pazarladir (Dogan, 2006).

Yiyecek ve igecek hazirlamaya yonelik workshoplar, turistlerin begendikleri
yerel gastronomik triinlerin nasil yapildigin1 6grenip, yasadiklar1 yere dondiiklerinde
kendi evlerinde yakinlarina hazirlaylp onlarin da bu yiyecek ve igecekleri

deneyimlemelerini saglayan énemli bir turistik motivasyon unsurudur (Sharples, 2003).

Yiyecek ve icecek iireten isletmelere ziyaretler, turistlerin bir destinasyona
seyahat ettiklerinde yemek ve igecek ihtiyaglarini karsiladiklar isletmelerdir. Bununla
birlikte bu isletmeler salt fizyolojik ihtiyaglarin karsilanmasindan da ziyade, gastro
turistler icin o destinasyonun mutfak kiiltliriiniin 6grenilmesinin en iyi yollarindan
biridir. Nitekim yiyecek ve icecek iireten isletmeler, o destinasyonun yerel yemeklerinin
yerinde deneyimlenmesi ve o destinasyona ait mutfak kiiltiiriiniin 6grenilmesi i¢in 6nem

teskil etmektedir. Bununla birlikte bu isletmelerin yerel gida {iriinlerini sunmalar1 da o
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destinasyonun gastronomik imaj bakimindan olduk¢a 6nemli bir rol oynamaktadir

(Yiiksel ve Yiiksel, 2003).

Gurme yemek turlari, bir destinasyonda one ¢ikan ve o alanda uzman sefler
tarafindan yapilan 6zel yemekleri deneyimlemek i¢in yapilan turlardir. Genel olarak
gastronomiye yonelik ilgisi olan, yemek yeme ve igmeden haz duyan turistler tarafindan

tercih edilmektedir (Zagrali, 2014).

Gida {ireten tesis ve kuruluglari ziyaret ederek bunlarin {iretim agamalarina
katilmak da gastronomi turizmi kaynaklarindan biridir. Bu destinasyonlara ait yerel
yiyecek ve iceceklerin iiretildikleri tesis ve kuruluslari ziyaret eden turistler, bu iiriinlerle
ilgili teorik bilgi almakta ve deneyimlenmekte ve boylelikle bu durum 6nemli bir

gastronomi kaynagi olmaktadir (Hamlacibasi, 2008).

Kiiresellesen diinyada her gegen giin artan rekabet¢i yapiya adapte olabilmek i¢in
her bir destinasyonun diger bir destinasyondan ayirt edilebilmesi oldukca zordur. Bu
kapsamda gastronomik imaj edinen bdlgeler, turizm kaynaklar1 bakimindan énemli bir
rol sahibi olmaktadir. Cagli (2012) yukarida belirtilen gastronomi turizminin
kaynaklarmi1 daha genis kapsamli olarak ele alarak, bu kaynaklar1 su sekilde

sirlamaktadir:

e Tarimla ugrasan liretici ve tedarikgiler,

e (ida tiriinlerini isleyenler, dagiticilar ve tasiyicilar,

e Yiyecek ve icecek hizmeti sunan isletmeler,

e Festivaller, yiyecek ve igecek kurslari gibi gastronomik etkinlikler,
e Sosyal medya, seyahat acenteleri, tur rehberleri,

e Yerel ve yabanci turistler,

e Devlet, bankalar ve dernekler,

e Ulkeler, sehirler, kasaba ve kdyler.

2.4. Diinyada ve Tiirkiye'de Gastronomi Turizmi

Gastronomi zevkli bir duyusal deneyimdir ve bu nedenle turistler, o destinasyonu
nasil hissettikleri ve deneyimledikleri iizerinde etkisi oldugu icin, bir destinasyondaki
restoran ve gastronomi secimlerine titizlikle yaklasirlar. Bu nedenle gastronomi,

destinasyonlar i¢in ¢ok onemli bir ¢ekici faktordiir (Kivela ve Crotts, 2006: 355).
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Diinyanin birgok bolgesinde gastronomi turizmi, geleneksel turizm etkinliklerine
entegre hale getirilmis olup, bununla birlikte bazi1 bolgelerde ise o destinasyonu seyahat
etmenin ana sebebi durumuna gelmektedir (Stanley ve Stanley, 2014). Diinya genelinde
gastronomi turizmini pazarlamay1 basariyla gerceklestiren bir¢ok {ilke bulunmaktadir.
Gastronomi turizmi gliniimiizde peynir turizmi, ¢ikolata turizmi gibi bir¢ok spesifik alt
basliklar dahilinde cesitlendirilmektedir (Sahin, 2015). Ornek olarak bilhassa Fransa,
Isvigre, Italya ve Hollanda gibi cesitli Avrupa iilkeleri basta olmak iizere diinyada birgok
bolgede peynir turizmi kapsaminda popiiler bir destinasyon halini almistir (Cihangir ve

Demirhan, 2020).

Ulkeler, kendine 6zgii bir ulusal mutfaga sahip olmay: turizm endiistrilerini
gelistirmede giiclii bir arag olarak gordiikleri i¢in geleneksel tarifleri ve hatta mutfaklar
yeniden canlandirmakta veya tasarlamaktadirlar (Hall, 2020). Nitekim Italya, Fransa,
Tayland gibi lilkeler mutfaklar1 ile taninmakta ve gastronomileri ile bircok turisti
kendine ¢ekmektedir. Avustralya ve Kanada da gastronomi destinasyonu olarak popiiler
hale gelmektedir (Ab Karim ve Chi, 2010). Giiniimiizde Italya'da Toskana, Fransa'da
Provence, Avustralya'da Melbourne, Sidney ve Barossa Vadisi, Kaliforniya'da Napa
Vadisi ve Sonoma Vadisi gibi ambiyanslar1 ve mutfaklariyla keyifli turistik deneyimler
sunan Onde gelen yemek ve restoran destinasyonlarina tatiller oldukc¢a popiilerdir
(Kivela ve Crotts, 2006). Fransa, iyi korunmus geleneksel yemek kiiltiirii sayesinde
diinyanm 6nde gelen gastronomi destinasyonlari arasinda yer almaktadir. Ornek olarak
Fransa bolgesi 246 c¢esit peynir sunmaktadir. Cesitlilikteki bu zenginlik, Fransiz
topraklarinin cografyasini, iklimini, tarihini, kiiltlirtinii ve mutfagini1 temsil etmektedir
(Harrington ve Ottenbacher, 2010). Italya, onu diinyanmn en popiiler turizm
destinasyonlarindan biri yapan mutfak kiiltiirtiyle tinliidiir (Corigliano ve Baggio, 2002).
Kanada gibi yenidiinya tilkeleri, mutfak turizmini kiiltiir turizmi pazarinin hizla biiytliyen
bir bileseni olarak gérmektedir. Bu nedenle Kanada, diinyanin dort bir yanindan gelen
goemenlerin getirdigi lezzetler sayesinde cesitlilik agisindan zengin ulusal mutfag: ile

bir mutfak destinasyonu olarak 6ne ¢ikma ¢abasi igindedir (Telfer ve Hashimoto, 2004).

Avrupa kentlerinde gastronomi turizmi oldukg¢a eski bir turizm tiiriidiir. Kita
Avrupa’sinda  gastronomi  turizmi,  gastronomi  pazarlamasi  kapsaminda
desteklenmektedir. Bu bdlgelerde gastronomi etkinliklerinin {ilke ekonomileri ve
istthdamina olan katkisi, konaklama sektoriinden daha fazladir. Bu kapsamda Avrupa

kentleri, gastronomi turizmine yonelik cesitli yatirnmlarda bulunmaktadir. Bu kapsamda
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bilhassa Fransa, Ispanya, Italya ve Portekiz gibi iilkelerde gastronomi pazarlamasi
yogun olarak gerceklestirilmekte ve bu iilkelerde birgok gastronomi etkinlikleri
yapilmaktadir. Bu iilkelerde yerel peynir iiretim tesislerine ziyaretler, zeytinyagi
tadimlar1 gibi bir¢ok etkinlikle gastronomi turizmine yonelik etkinlikler yapilmaktadir

(Cakar, 2017).

Tirkiye bakimindan degerlendirildiginde, Tirkiye’'nin 6nemli oranda
gastronomi turizmi bakimindan yiiksek potansiyele sahip bir iilke oldugu goriilmektedir
(Cakir, 2017). Tirk mutfak kiiltiirii tarih boyunca Anadolu'da yasamis ¢esitli
medeniyetlerin etkisiyle gelismis ve zenginlesmistir. Gastronomi uzmanlari tarafindan
da Tirk mutfagi diinyanin en 6nemli mutfaklarindan biri olarak ifade edilmektedir.
Diinyanin en besleyici mutfagi olarak taninmakta ve diinyanin en zengin {i¢ mutfagindan

biri olarak bilinmektedir (Comert ve Ozkaya, 2014).

Tiirkiye, tarihsel siire¢c boyunca ev sahipligi yaptig1 Bat1 ve Dogu uygarliklarinin
etkilerini barindiran genis cografyasi ve kiiltiirel zenginlikleri sayesinde gastronomi
turizmi i¢in 6nemli bir potansiyele sahiptir (Cihangir ve Demirhan, 2020). Bir¢ok farkl
kiiltiire ev sahipligi yapan Tiirkiye, olduk¢a zengin bir mutfak kiiltlirtine sahiptir. Bu
kapsamda genis bir mutfak kiiltiirtine sahip olmas1 dolayistyla gastronomi turizmi i¢in
de siklikla tercih edilen bolgelerden biridir. Koklii bir gegmise sahip Tiirk mutfags, yedi
cografi bolgenin kendisine 6zgli yerel lezzetlerinden olusan zengin bir mutfak kiiltiirtini
barindirmaktadir (Dilsiz, 2010). Giiniimiizde Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve
Kiiltir Orgiitii (UNESCO) “yaratict sehirler” listesinde ~Gaziantep, Hatay,
Afyonkarahisar, Adana, Balikesir, Diyarbakir, Kayseri, Konya sehirleri gastronomi
degeriyle on plana ¢ikmaktadir. Bu durumun ortaya ¢ikmasindaki en 6nemli unsur,
Tiirkiye’nin ge¢misten giiniimiize farkli kiiltiirlerin yasam alani olan bir cografya olmasi
ve olusan kiiltiirel etkilesimler ile gelenek ve goreneklerin mutfak kiiltiirli ve sanatina

aktarilmasidir (Cihangir ve Demirhan, 2020).

Tiirkiye cografi konumu ve kiiltiirel ¢esitliligi sayesinde gastronomik degerler
acisindan oldukga zengindir. Bu zenginlik ¢esitli yemek festivalleri ve bolgesel bazda
diizenlenen iiriin festivalleri ile ortaya konulmustur. Genel olarak bu tiir faaliyetlerin
bolgelere katkis1 oldukca fazladir. Ancak Tiirkiye'de diizenlenen bu tiir etkinliklerin hem
ulusal hem de uluslararas1 diizeyde tanitimi yetersiz kalmaktadir. Bu nedenle bu

faaliyetler bolgelere yeterince katki saglamamaktadir (Bucak ve Araci, 2013). Bu
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durumun sebeplerinden biri Tiirkiye’nin turizm tanitim ve pazarlamasinda deniz, kum
ve giines Ugcllistiniin 6n planda tutuldugudur. Baska bir ifadeyle tatil turizmine,
gastronomi turizminden daha ¢ok onem verildigi goriilmektedir (Bilgili, Yagmur ve

Yazarkan, 2012).

Tiirkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli, gliclii ve zayif yanlari ile firsatlar ve

tehditleri kapsaminda degerlendirildiginde su sonuglara ulagilmaktadir (Binici, 2022):

e Giglii yanlar

- Gastronomik tiriin ¢esitliligi, dogal ve kiiltiirel olarak zengin olunmasi,

- Yetenekli ve gelisime acik seflerin olmasi,

- Tirk mutfaginda mevsimsel olarak kullanilabilecek iiriinlerin ¢ok ¢esitli
olmasi,

- Tirkiye’nin turizm bakimindan oldukga tercih edilen bir iilke olmasi.

e Zayif yanlar:

- Tirkiye’de uluslararas1 mutfak kavraminin yanlis algilanmasi,

- Turistlerin Tirk mutfagina yonelik teknik ve teorik bilginin eksik veya
yetersiz olmasi,

- Gastronomik olarak 6n planda olan bdlgelerin yerel mutfaklari
gelistirmeye yonelik yanlis hamleleri,

- Gastronomi turizmi kapsaminda destinasyon pazarlamasi yapan kisi veya
kurumlarin bilgilerinin yetersiz olmasi ve gastronomi turizmine yonelik
paket turlarin eksik olmasi,

- Uluslararas1 gastronomi turizmi pazarindaki gelismeler ve bilgilerden uzak
olunmasi,

- Yiyecek ve igecek isletmelerinde ¢alisan personelin egitsel olarak
gelistirilmesi gerekliligi.

e Firsatlar:

- Tirkiye’'nin kiiltirel acidan zenginliginin alternatif turizm c¢esitleri
bakimindan uygunluk teskil etmesi,

- Sektorde bulunan isletmelerin, diger kurumlar ile alt yapi1 bakimindan

gelistirilmesi i¢in uygun imkanlarinin olmasi,
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- Gastronomik cesitliliginin slow food, yesil restoranlar gibi farkli mutfak
akimlari ve gastronomi trendlerinden yararlanilarak gelistirilebilme
imkaninin olmasi,

- Son donemde revagta olan ve siklikla tercih edilen gastronomi ve asgilik
egitim programlari hem sektoriin gelisimi hem de teknik ve teorik olarak
seflerin yetistirilme olanaginin olmasi.

e Tehditler:

- Gastronomik olarak irlin ¢esitliligi barindiran bolgelerdeki halkin,
gastronomi turizmine yonelik bilincin zayif olmasi,

- Tiirk mutfaginin tanitim ve pazarlama bakimindan eksik olmasi,

- Gastronomi turizmine yonelik yatirim eksikliklerinin olmasi.

2.5. Gastronomi Turizmi Deneyimi ve Deneyimi Etkileyen Faktorler

Gastronomik deneyim, seyahat edilen destinasyonun yerel mutfagi, gastronomik
olaylari, farkli yiyecek ve igeceklerin iiretildigi ve sunuldugu isletmelerle birlikte,
gastronomik rota ve bu rotalara diizenlenen turlar gibi ¢esitli etkinliklerden kaynakl
olusabilmektedir (Berbel-Pineda vd., 2019). Bu duruma ek olarak gastronomik
deneyimin olugmasi kapsaminda yerel gida perakendecileri, marketler, ¢iftlik ve ¢ift¢i
pazarlari, gida alaninda uzmanlasan kooperatifler, yiyecek alan ve sokaklari, etnik
yemeklerin yapildigi restoranlar, temali restoranlar, gida restoranlari gibi birgok unsur

da ornek olarak gosterilebilmektedir (Bjork ve Kauppinen-Réisénen, 2014).

Gastronomi turizmi kapsaminda gastro turistler, seyahat ettikleri destinasyonda
otantik mutfak deneyimlerini bilingli bir sekilde arama yonelimindedirler (Kivela ve
Crotts, 2006). Bununla birlikte gastronomik deneyimler salt yiyecek ve igecek tiiketimi
ile ilgili olmay1ip, ayni1 zamanda sosyal, duygusal, hayali ve teknik bir¢ok unsurla da i¢

igedir (Martinez ve Albeniz, 2018).

Balikoglu, Kilig ve Bozok (2020) tarafindan yapilan arastirmada turistlerin
seyahatlerinden duygusal olarak memnun kalmalar ile yoresel mutfak deneyimleri
arasinda anlaml bir iliskinin oldugu, turistlerin zihinlerinde olusan bu deneyimlerin
tekrar satin alma, g¢evresine tavsiye etme ve deneyimlerini olumlu olarak aktarma

tutumlarinda olumlu yonde etkili oldugu goriilmektedir. Sthapit (2017) tarafindan
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yapilan arastirmada yemek deneyimi bilesenleri olarak “yerel Ozellikler ve gida
Ozellikleri (tat), otantiklik, yenilik, beraberlik ve sosyal etkilesim, misafirperverlik,
hizmet alanlar1 ve hatiralik yiyecekler” seklinde belirtilmistir. Benzer olarak Stone ve
arkadaslar1 (2017) tarafindan yapilan arastirmada turist deneyimlerini etkileyen faktorler
olarak “tiiketilen yiyecek veya igecek, yer ve ortam, refakatci/eslik eden (etkilesimde
bulunanlar), firsat ve turistik unsurlar (6rnegin yenilik, orijinallik) ve 6zel durumlar

(festival, yemek kursu vb.)” belirtilmektedir.
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3. GASTRONOMI TURIiZMi KAPSAMINDA VAN

3.1. Peynir ve Artizan Peynir Kavrami

Peynir kavrami, diinya genelinde oldukga ¢esitli tat ve tiirlerde {iretilen bir grup
fermente slit bazi gida drlnlerini ifade etmektedir. Etimolojik olarak
degerlendirildiginde peynir, Latincede “bir kalip i¢inde yapilan” anlamina karsilik gelen
“formaticus” kelimesinden tiiretilmis olup; “formos” kelimesi Antik Yunan dilinde
kesilmis siit veya taze peynir suyunun siizdiiriildiigli, genel olarak kamis, saz veya agac
dallarindan oriilen sepeti tanimlamada kullanilmaktaydi. Antik Romalilar ise firinlanmis

killi toprak veya agactan yapilan siizme kabina “forma” adim1 vermislerdir (Fox ve

McSweeney, 2004).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (2013) tarafindan hazirlanan “Peynir
Icin Genel Standart Kodeksine (Codex General Standard For Cheese)” gére peynir,
“kaplanabilen ve peynir alt1 suyunun siit miktari1 ge¢medigi, siitten elde edilmis,
olgunlagmis veya olgunlagsmamis, yar1 yumusak, sert veya ekstra-sert bir {iriin” olarak
tanimlanmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi (2015) tarafindan hazirlanan Peynir Tebligine
gore peynir, “hammaddenin uygun bir pihtilastirici kullanilarak pihtilastirilmasi ve
pihtidan peynir alt1 suyunun ayrilmasiyla veya siitiin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastirilmasiyla elde edilen, farkli sertliklerde ve yag igeriklerinde, salamura ile veya
tuzlama ile tuzlanarak veya tuzlanmadan, starter kiiltiir kullanarak veya kullanmadan,
telemesi haslanarak veya haslanmadan, ¢esnili veya ¢esnisiz olarak, teknigine uygun
olarak {iiretilen, olgunlastirlmadan veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, ¢esidine

0zgii karakteristik 6zellikleri gdsteren siit lirlinleri” olarak tanimlamaktadir.

Peynir, siitiin bilesiminde bulunan protein, yag, mineral madde ve vitamin gibi
yararli maddeleri barindirmasindan dolayr olduk¢ca Onemli bir besin maddesi
niteligindedir (Oztek, 1989). Diinyanin bir¢ok yerinde iiretimi yapilan ve siit veren
cesitli hayvanlarin siitlerinden iiretilen bir siit {iriinii olan peynir, siite mayanin katilmasi
sonrast slitlin mayalanmasiyla olusan pihtidan meydana gelmektedir. Peynir, farkl
islemlerden gegirilerek tiretilen bir gida maddesidir. Peynir ke¢i, koyun, inek ve manda
gibi farkli hayvanlarin siitlerinin karistirilarak yapilabilecegi gibi, salt bir hayvanin

stitiinden de yapilabilmektedir. Bununla birlikte 1s1islemi uygulanarak iiretilebildigi gibi
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¢ig siitten de iiretilebilmektedir. Uretilen peynirlerin birgogunda maya kullanilirken, bu
iretim tiirlinde mayanin peynirin olgunlagmasi sonrasinda kullanilmasi 6nemlidir. Maya
kullanilmayan peynirler ise, zararli olarak kabul edilen bir tiir organik asitlerden pihti

olusturularak iiretilmektedir (Yetisemeyen, 2007).

Peynirin iiretiminde c¢ok farkli yontemlerin kullanildigi goriilmektedir. Bu
kapsamda peynirler kendine has iiretim silirecine gore farkli yapilarda, aromalarda,
sekillerde ve lezzetlere sahip olmaktadir. Bu ¢esitlilik {izerinde etkili olan bir¢ok etken
bulunmaktadir. Bu kapsamda peynir 6zelliklerine gore su sekilde siralanabilmektedir
(Unsal, 2019):

e Yapisina gore peynirler: Yumusak peynir, orta sert peynir ve sert peynir.

e Yapmminda kullanilan siitiin tiiriine gore peynirler: Kegi siitii kullanilarak
yapilan peynirler, inek siitli kullanilarak yapilan peynirler, koyun siitii
kullanilarak yapilan peynirler.

e Uretim asamasinda kullanilan piht1 olusturma ydnetimine gdre peynirler:
Asit kullanilarak yapilan peynirler, maya kullanilarak yapilan peynirler.

e Yag oranina gore peynirler: Tam yagl peynir, yagli peynir, az yagli peynir,
yagsiz peynir.

e Kullanilan tuz oranina gore peynirler: Tuzlu peynir, tuzsuz peynir.

e Icine konulan katkilara gére peynirler: Eritici tuzlarin kullamldigi peynir, kiif
gelisimi desteklenen peynir, ¢esitli ot ve baharatlarin eklendigi peynir.

e Olgunlagma siiresine gore peynirler: Ham peynirler, taze peynirler, yari

olgunlagsmis peynirler, uzun siire olgunlasmis peynirler.

Artizan kavrami, endiistriyellesmemis yontemlerin kullanilarak tiretildigi, genel
olarak aileler tarafindan nesilden nesile aktarilan deneyimleri kapsayan, siirli olarak
tiretilen, bununla birlikte teknolojik yapidaki gelismelerle birlikte glinlimiizde kaybolma
tehlikesi altindaki gida tirlinlerini tanimlamak i¢in kullanilmaktadir. Bilhassa sanayi
devrimi sonrasindaki hizli tiiketime paralel olarak gelisim tiretimdeki hizlilagmanin
olusturdugu baski ve kentlesme gibi unsurlar, yerel ve geleneksel degerleri barindiran
tirtinleri artik neredeyse kaybolma noktasina getirmistir. Bu kapsamda artizan gidalar,
geleneksel, yerel ve antik nitelikleri bardiran biitiin gida iiriinlerini kapsamaktadir.

Artizan gidalar, ait olduklar1 cografya ve kiiltiirlerle iliskili olarak tamamiyla dogal
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yontem ve siireclerden yararlanilarak hazirlanmakta ve iiretilmektedir (Sen Negizozen,

2021).

Artizan peynirler, iretim konusunda yetkin bir ustanin elinde yaptig1 peynirleri
belirtmektedir. Geleneksel iiretim yoOntemlerinin kullanildigi, renklendirici, kivam
arttirici, koruyucu gibi gesitli kimyasal katki maddelerinin bulunmadigi, dogal yollar
kullanilarak el yapimi iiretilen ve yerel veya bolgesel nitelikleri barindiran peynirleri
kapsamaktadir. Bu kapsamda artizan peynirlerin iiretiminde kullanilan hammaddelerin
yerel ve dogal olmasi, bu hammaddelerde katki maddelerin olmamasi, s6z konusu
hammaddelerin dogal yollardan iiretilmesi, bununla birlikte endiistriyel olarak iiretilen
peynirlere gore tat, lezzet ve kivam bakimindan daha yiiksek standartlarda olmasi,
artizan peynirlerin daha popiiler olmasma yol agmaktadir. Ger¢ek anlamda artizan
peynir, bu konuda uzman iireticilerin peynirde kullandigi hammaddeden baslayarak
peynirin lezzeti ve dogalliginin korundugu bir iiretim yontemidir. Artizan peynirlerin
giliniimiizde popiiler olmasi, yakin bir donemde salt bu peynirleri iiretenlerle degil,
artizan olarak tretilen peynirleri satan isletme sayisi ve tiiketicilerinde ciddi bir artigin

goriilmesi beklenmektedir.

Artizan peynirlerin ortak nitelikleri, o peynirleri bizzat kendilerinin hazirlayan
ustalarin peynirde kullanilan hammaddelerin iiretiminden tiliketicinin tabagina kadar
ulagsmas1 asamasinda kullandiklar1 geleneksel yontemler ile bu peynirlerin tatlari,
dokulari, 6zgiinliikleri ve dogalliklarin1 koruma yoniinde 6zenli olmalaridir. Artizan
peynirlerin iiretiminde renklendirici, kivam artirici, koruyucu gibi hicbir kimyasal katki
maddesi kullanilmamakta, her {irtin kendi dogal siirecinde olgunlagmakta ve

saklanmaktadir (Sims, 2009).

3.2. Peynirin Tarihgesi

Insanhigin uygarligma ge¢melerinin ilk simgelerinden biri olan ve Kkiiltiirel
zenginligin de bir isareti durumundaki peynirin ilk olarak hangi uygarlik tarafindan
nasil, nerede ve ne zaman iiretildigi kesin bir sekilde bilinmemektedir. Peynirin ilk
tiretildigine yonelik c¢esitli goriislerin bulundugu goriilmektedir. Heredot, Strabon ve
Hipokrat peynirin ilk olarak Iskit Tiirkleri tarafindan kisrak siitii kullanilarak yapildigin

belirtirken, Kosikowski peynirin Tiirkler ve Mogollarin atalar1 olan topluluklarin
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Asya’dan Avrupa’ya goc ettikleri esnada kegi siitiinden fermente iiriinler yaparak
trettiklerini belirtmektedir. Kuntze peynir yapim tekniginin Fin gogerleri tarafindan
kesfedildigini belirtirken, Kindstedt peynirin M.O. 7000’li yillardan itibaren
Anadolu’da ¢omlek kaplarda yapildigini, Menges ise Arap bir gezginin siitii hayvan
derisi bir torbada tasirken tesadiif olarak buldugunu belirtmektedir (Kamber, 2005;
Ekinci, 2014; Bal Onur ve Aksoy Biber, 2017). Fox ve arkadaglar1 (2017) ise peynirin
ortaya tesadiifen ortaya ¢iktigmi ve arkeolojik kesifler dogrultusunda peynirin ilk
izlerinin yaklagik 8000 yi1l once bazi bitki ve hayvanlarin evcillestirildigi Neoloitik
Donemde, Dicle ve Firat nehirleri arasindaki “Bereketli Hilal” olarak ifade edilen

bolgede goriildiigiini belirtmektedir.

Yine baz1 gériislere gore arkeolojik kanitlar dogrultusunda peynirin M.O. 5000°li
yillarda bugiinkii Polonya’da rastlanildig1 belirtilirken, ilk peynir iiretiminin M.O. 9000-
8000’11 yillar arasinda Orta Dogu topluluklari ve Orta Asya gogebe Tiirkleri tarafindan,
giiniimiizde Irak’in oldugu Firat ve Dicle nehirleri arasindaki verimli vadilerde yapildig:
ve peynirin yaygmlagsmasmin ise Roma Imparatorlugu doéneminde oldugu

belirtilmektedir (Reich, 2002; Ridgwell ve Ridgway, 1986; akt., Ozsoy, 2015).

Siit¢tiliigiin gelismis oldugu Babil doneminde peynirin, salt soylular tarafindan
tiketildigi goriilmektedir. Yine siit¢iiliiglin Asurlular ve Misirlilar doneminde de
oldugu, peynirin bu donemlerde iiretildigi ve tiiketildigi bilinmektedir. Romalilar ve
Antik Yunanlilar doneminde de peynir liretiminin oldugu ve farkli peynir ¢esitlerinin
oldugu bilinmektedir. Peynir soylular tarafindan tiiketilirken, ayn1 zamanda otra ve alt
tabaka tarafindan da tiiketilirken, soylular koyun peynirinden yapilan peynirleri
tilketirken, orta ve alt tabakanin keci siitiinden yapilan peynirleri tiikettigi bilinmektedir

(Durlu Ozkaya ve Giin, 2008).

Dini agidan degerlendirildiginde de peynirin tarih boyunca kutsal bir gida oldugu
goriilmektedir. Nitekim Tevrat ve bazi diger kutsal kitaplarda da peynirden bahsedildigi
goriilmektedir. Zerdistliik dininde Peygamber Zerdiist peyniri kutsal olarak
degerlendirmistir. Bununla birlikte kasar peynirinin Ibranice, tiiketilmesi miibah gida
anlamina gelen “koser” kelimesinden tiiretildigi bilinmektedir. Ortagag’da peynir
tiretiminin dinsizlerin isi oldugu sdylenmis, peynir iiretimini manastirlar tistlenmis ve

uzun siire igin peynir yapimini rahibeler iistlenmistir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2008).
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17. yy.’dan sonra Avrupa kitasindan Amerika kitasina gé¢ edenler peyniri
Amerika’da tanitmaya baslamistir. Amerika kiyisina go¢ edenlerin ilk olarak Atlantik
Okyanusu kiyilarina yerlesmesinden dolay1 peynir salt bu bolgeye has bir yiyecek olarak
kalmistir. 19. yy.’da Isvicre’de yasanan ekonomik kriz sonrast Amerika Birlesik
Devletlerinin Wisconsin eyaletine yasanan go¢ sonrasinda ise peynir Amerika Birlesik
Devletlerinin i¢ bolgelerine yayilmaya baslamistir. Peynirin endiistriyel olarak tiretimi
ilk olarak 1851 yilinda Amerika Birlesik Devletlerinde kurulmustur. Avrupa’da agilan
ilk peynir fabrikasi ise 1899 yilinda Ingiltere’de kurulmustur. Peynir {iretiminde
mekanizasyona gecilmesi 1930’Iu yillarda olmus, peynir iiretimindeki asil teknolojik
gelismeler mikroorganizmalarin peynirde olan roliiniin anlagilmasi ile izleyen 30 yil

icinde gerceklesmistir (Kamber, 2005; Fox, 2011).

Tiirk tarihi bakimindan degerlendirildiginde, Tirklerin ilk olarak peynirle
Anadolu’ya yaptiklar1 goclerden dnce oldugu bilinmektedir. Peynir tiretiminin Tirkler
arasinda yayginlasmasii etkileyen etkenlerden biri, Romalilar ile yaptiklar1 savas
sirasinda  Hunlarin  peynirle beslenmeleridir. Bununla birlikte Dede Korkut
hikayelerinde de peynirden bahsedilmesi, peynir kiiltiriiniin gelismesine katkida
bulunmustur (Swan, 2015). Tiirk tarihinde yer alan Bostan adli bir eserde, peynirin
kutsal oldugundan bahsedildigi goriilmektedir. Bu durumun bir neticesi olarak Tiirk
toplumu peyniri benimsemis ve Tiirk toplumu arasinda peynir kiiltiirii gelismistir.
Bununla birlikte Osmanli Imparatorlugu déneminde de 6zellikle Istanbul’a “Taze lor,
Taze Dil peyniri, Taze Cayir peyniri, Mudurnu peyniri, Esme peyniri, Midilli peyniri,
Teleme peyniri, Beyaz peynir, Cimi Tulum peyniri, Rumeli Tulum peyniri, izmir Tulum
peyniri, Taze kaskaval, Balkan kaskaval peyniri” gibi peynir tiirlerinin getirildigi
goriilmektedir. Yine seyyah Evliya Celebi de seyahatnamesinde peynirden s6z
etmektedir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2008). Bununla birlikte yine seyahatnamesinde
Istanbul’a peynir iiretimi yapan yaklagik 400 isletmenin oldugu ve kesme peyniri,
kaskaval peyniri, teleme peyniri gibi peynir tiirlerinden bahsetmektedir (Oztiirkler ve

Oztiirk, 2016).

3.3. Tiirk Mutfak Kiiltiirii Kapsaminda Peynir

Her bir iilkenin geleneksel gidalari i¢inde, bulunduklar1 bolgeye veya yoreye

0zgl geleneksel peynirlerin ayr1 bir 6nemlerinin oldugu bir gercektir (Karaca, 2016).
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Diinya genelinde oldugu gibi Tiirkiye’de de yerel olarak iiretimi yapilan ve tiiketilen
bircok geleneksel peynir tiiriiniin bulundugu goriilmektedir (Tiirkoglu, Ceylan ve
Dayisoylu, 2003; Demirbas, Oktay ve Tosun, 2006). Giinlimiizde Anadolu’nun c¢esitli
yorelerinde tilirlii tat ve lezzetlere sahip peynirlerin {iretildigi ve tiiketildigi
goriilmektedir. Tat ve lezzetteki bu ¢esitlilik, Anadolu’daki bolgesel farkliliklar, peynir
tretiminde siitii kullanilan hayvanlarin ¢esitliligi, yapim tekniklerinin farkliliklari,
bolgedeki bitki cesitliligi, yoreye has kiiltiirel farkliliklardan kaynakli olarak
gelisebilmektedir (Hayaloglu, 2008; Giin, Avci ve Inal, 2010).

Tiirkiye’de her bir yorede kendine 6zgili peynirlerin iiretildigi goriilmektedir.
Kamber (2015) tarafindan yapilan arastirmada Tiirkiye’de 130’dan fazla peynir tiiriiniin
bulundugu, bu peynirlerin iiretim yontemlerinin yorelere gore benzerlik sergilese de

kullanilan malzeme sebebiyle peynir tiirlerinin farklilastiklar1 belirtilmektedir.

Tiirkiye’de bircok farkli tiir ve cesitte bircok peynir c¢esidinin bulundugu
goriilmektedir. Tiirkiye’deki geleneksel  peynir  tiirleri su sekilde
siniflandirilabilmektedir (Unsal, 2019):

e Taze peynir gesitleri: “Koylii peyniri, beyaz peynir, teleme peyniri, ¢ayir
peyniri, torba peyniri, kiinefe peyniri, kelle peyniri, kur¢i peyniri.”

e Siitten yapilan ¢okelek ve lor peynirleri: “Eksimik, kesik, minci, kopanisti,
urda. Trakya loru, Marmara loru, Ayvalik kirli hanim loru, Yusufeli kurtlu
lor, Camlihemsin minci loru.”

e Yogurttan yapilan ¢okelek ve lor peynirleri: “Peskiitan, kurut, kes. Bitlis
jaji, Emirdag ¢okelegi, Aydin kuru c¢okelek, Bingdl pestigeni, Bolu-
Mengen keSi, Sivas peskiiteni, Kars kurutu, Bitlis kurutu.”

e Haslanmis peynirler: “Isli Cerkes peyniri, Cerkes peyniri, Abaza peyniri,
Mengen peyniri, Erzurum civil peyniri, dil peyniri, tel peynir, Kibris hellim
peyniri, Hamak telli peynir, Diyarbakir 6rgii peynir, Trabzon kolot peyniri.”

e Otlu peynirler: “Van otlu peyniri, sirike peyniri (panir sirik), Erzincan
kecene otlu peynir, Siirt otlu peyniri, Trabzon otlu peyniri.”

e Tulum peynirleri: “Erzincan tulum, Corum kargi, Adana tulum, Izmir
tulum, Bergama tulum, Ege teneke ve bidon tulum, Ege salamurali tulum,
Erzincan gavak tulum, Divle Obruk tulum, Kargi tulum, Kayseri tulum,

Afyon tulum, Isparta tulum, Akseki Cimi tulum, Korkuteli deri tulum,
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Konya kiiflii tulum, Seferihisar Armola tulum, Karaburun lorlu ke¢i tulum,
dorak (tomas veya serto) tulum, karin kaymagi tulum.”

e Kiip, testi, fi¢1 ve ¢omlek peynirleri: “Kayseri ¢comlek, Nigde kiip, Kirsehir
comlek, Yozgat ¢anak, Sivas kiip, Ayas kiipecik peyniri (Ayas ovma ve
Ayas basma), Hatay cara, Trabzon-Siirmene kiip, Adapazar1 balkabag kiip
peyniri, Artvin ¢liriik peynirli ¢icil, Yusufeli kiilek peyniri, kolete peyniri.”

e Sepet peynirleri: “Ayvalik kelle sepet peyniri, Cunda kelle sepet peyniri,
Burhaniye sepet peyniri, Cerkes sepet peyniri, Karaburun keg¢i sepet
peyniri.”

e Salamura peynirler: “Salamura teneke beyaz peynir, Mihali¢ peyniri,
Artvin-Yusufeli teneke peyniri, Goénen yoriik peyniri, Yayladag kegi
peyniri, Ezine peyniri, Urfa salamura beyaz peynir, Konya teneke salamura
keg¢i peyniri.”

e Kasar peynirleri: “Kaskaval (Balkan kasar1), Trakya eski kasar1 (Kirklareli
kasar1), Kars gravyeri, taze kasar peyniri, Trabzon-Kadirga kasar peyniri,

Tonya kasari, Mus kasar peyniri.”

Anadolu’da sahip olunan peynir c¢esitliligi, peynirin ¢esitli yemeklerde
kullanilmasina imkan tanimis ve Tiirk mutfak kiiltlirii kapsaminda yemek cesitliliginin
artmasinda etkili olmustur (Ulu, 2019). Nitekim peynir hem tek basina tiiketilen bir gida
maddesi hem de bazi yemeklerin de bir pargasi niteligindedir. Bu kapsamda peynirlerin
yemeklere eklenebilmesi ve o yemegin bir pargast olabilmesi i¢in baz1 6zellikleri
barindirmasi gerekmektedir. Ornek olarak rendelenebilen veya ufalanabilen peynirlerin
yemek iizerine kolaylikla serpistirilebilmesinden dolayr ¢ogu yemegin yapiminda
kullanilabilmektedir. ~ Eriyen peynirler ise salt belli bashh  yemeklerde
kullanilabilmektedir (Croxford, 2010). Bununla birlikte bazi tatlilarda da peynirin
kullanildig: goriilmektedir (Ulu, 2019). Tiirk kahvaltilarinin vazgecilmez bir unsuru olan
peynir, ayn1 zamanda borek, yumurta, salata gibi yiyeceklerin zenginlestirilmesi ve
besin degerlerinin artirtlmasi i¢in kullanilmaktadir. Yine ana yemekler veya tatli ve tuzlu

hamur islerinde de peynir siklikla kullanilmaktadir (Croxford, 2010; Unsal, 2009).
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3.4. Van Gastronomi Kiiltiiri

Tarih boyunca birgok medeniyet ve kiiltlire ev sahipligi yapan Van ili, zengin bir
tarihi ve kiiltiirel gecmise sahiptir. Bununla birlikte Van ilindeki beslenme tarzi ve
mutfak kiltliriine dair bilgiler ¢ok eski donemlere dek uzanmaktadir (Ocak, 2016).
Nitekim bolgede yapilan arkeolojik kazilarda Van bélgesinin oldukg¢a zengin bir mutfak
kiiltiirline sahip oldugu goriilmektedir (Belli ve Belli, 2010). Urartu uygarligina ait kale,
saray ve tapinaklarin depolarinda yapilan arkeolojik kazilarda ekmeklik bugday, arpa,
burgak, ¢avdar, mercimek, ak dari, nohut gibi bakliyatlara rastlanirken, yine birgok
meyve tiirleri de bulunmustur (Belli, 2004). Kalelerin mutfak ve depolarinda bulunan
karbon haline gelmis ekmeklik bugday, kabuklu arpa, mercimek, nohut, dari, ¢avdar,
burcak, kisnis, susam, yag bitkisi ve tiziim ¢ekirdekleri, bolgenin antik dénemlerdeki

mutfak kiiltlirlinii goéstermektedir (Belli, 2012).

Gilinlimiiz Van mutfagina bakildiginda bir¢ok yemegin olduk¢a dengeli olduklari
goriilmektedir. Van gastronomi kiiltlirii degerlendirildiginde bir¢ok yemekte nohut,
bulgur, dovme gibi kurubaklagiller ve etin farkli sebze ve otlarla birlikte olarak
pisirildikleri goriilmektedir. Yine baz1 yemeklere yogurt veya kurut eklendigi gibi,
yogurt ve kurutun eklenmedigi yemeklerin yaninda cacik, ayran veya tirit servis

edilmektedir (Ocak, 2016).

Van ilinin ekonomisi hayvanciliga dayali oldugundan, bu durum beslenme
sekline de yansimis ve mutfak kiiltlirtinliin genellikle et ve siit iirlinleri ¢evresinde
sekillendigi goriilmektedir. 20. yy. itibariyle ulasimin gelismesiyle birlikte Van mutfak
kiiltiiriine bolge disindaki sebzeler de dahil olmustur. Bélgenin iklim yapis1 da mutfak
kiltiiriine etki etmis, bolgede yapilan artizan peynirler, keskek, kavurma gibi yiyecekler
kilerlerde veya topraga gomiilerek muhafaza edilirken, bazi sebzeler de kuyulama
teknigi kullanilarak soguk ve 151k almayan yerlerde muhafaza edilmektedir. Ozellikle
geleneksel yapi tarzinda yapilan evlerde bulunan tandirlarda yapilan lavas ve taptapa

olarak adlandirilan ekmek tiirleri de giintimiizde halen tiiketilmektedir (Ocak, 2016).

Van gastronomi kiiltiirtinde etkili olan bir diger unsur da bélgede bulunan Van
Goliinde bulunan baliklardir. Van Goliinde avlanan Van baligi, Dogu Anadolu
bolgesindeki diger illerde farkli olarak Van gastronomi kiiltiiriinde balik yemeklerinin
de bulunmasina katkida bulunmustur (Ocak, 2016). Ozellikle bahar aylarinda, géldeki

tek balik tiiri olan inci kefali, bulgur, yogurt ve sal¢a ile yapilan ve yoreye 6zgii bir

63



yiyecek olan ayran asi ¢orbasiyla beraber tiiketilmektedir (Belli, 2012). Yine sonraki
boliimlerde belirtilecegi gibi Dogu Anadolu’nun bazi bolgelerinde yapilan ve Van igin
de 6nemli bir gastronomik unsur olan otlu peynir de Van gastronomi kiiltiirli agisindan
Onemli bir gida {irtiniidiir. Van otlu peyniri bolgede yetisen yabanil sarimsak, dag nanesi,
Mustafa c¢igegi, maydanoz, kekik, helis, manda, hotoz otlarinin koyun siitiine

karistirilmasiyla yapilmaktadir (Dasdemir, 2020).

Van mutfag1 zengin bir yemek cesidine sahiptir. Van mutfagi kapsaminda Van
yoresine 0zgli yemekler corbalar, yemekler, pilavlar, hamur isleri ve tatlilar,
kahvaltiliklar ve icecekler olmak {lizere alt1 baslik altinda siniflandirilabilir. Bu

kapsamda yoreye 6zgii yiyecekler su sekildedir (Cakir, 2017):

e (Corbalar: “Ayran Asi, Plisiiriik Asi, Bulgur Asi, Kurut As1.”

e Yemekler: “Sile, Keledos, Sengeser, Kurut Koftesi, Uziim As1, Cilbir, Eskili,
Ciger Koftesi, Isbabyan, Tandirda Van Baligi, Firinda Van Baligi, Helise,
Paluza, Comlek Yahnisi, Acem Koftesi, Bulgurlu Inci Kefali, Piti, Kiirt
Koftesi, Kavurmali Uskun Eksilisi, Ayva Yemegi, Ciris Mihlasi, Borani
(Peygamber Yemegi), Bulamagli Kefal Kizartmasi, Yogurtlu Yaprak Sarma,
Sulu Giliko, Ilitme.”

e Pilavlar: “Ciresli Bulgur Pilavi, I¢li pilav.”

e Hamur Isleri ve Tatlilar: “Erik Kizartmasi, Kasik Tatlis;, Van Pastasi, Van
Kurabiyesi, Kavut Tatlis1, Van Baklavasi, Van Coregi.”

e Kahvaltiliklar: “Murtuga, Otlu Peynir, Giil Regeli, Yayik Tereyagi, Van Bali,
Kavurmali Yumurta, Kavut, Van Cacig1.”

e Igecekler: “Van Sahlepi.”

3.5. Van ilinde Gastronomi Turizmi

Van ili gastronomi turizmi bakimindan 6nemli bir potansiyele sahiptir. Bununla
birlikte gastronomik ag¢idan zengin olmasinda ragmen bu potansiyel yeterince
degerlendirilememektedir. Nitekim Van ili yedi adet cografi isaret patentine sahip iiriine
sahip olup, bu iirtinlerden besi ise gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek
gida iriinleridir. Van ilinin cografi isaret patentine sahip gida iiriinleri Keledos,

Murtuga, Van otlu peyniri, kavut, Van giil receli ve Van kahvaltisidir. Bununla birlikte
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Van mutfagina 6zgii yiyeceklerden olan ve yore halki tarafindan “ayrilmaz ikili” olarak
belirtilen ayran as1 ve tuzlu balik ise halihazirda cografi isaret iirlinleri olarak

tescillenmis degildir (Bozkoyun ve Baytar, 2020).

Van ilinin cografi olarak Ipek Yolu iizerinde bulunmasi, Van mutfag1 ve kahvalt1
kiiltiiriiniin olusmas1 ve gelismesinde oldukea etkili rol oynamistir (Van Il Kiiltiir ve
Turizm Midirligi, 2023). Gastronomi turizmi kapsaminda énemli rol oynayan Van
kahvaltisinin en énemli 6zelligi, kahvaltiy1 olusturan yiyeceklerin bolgeye 6zgii yerel
yiyeceklerden olugmasidir. Van kahvaltisinin igerigi “otlu peynir, hakiki Van bali,
yogurt kaymagi, siit kaymagi, yayik tereyagi, cacik, otlu peynir, 6rme peynir, beyaz
peynir, kavurmali-sucuklu yumurta, zeytin, murtuga, kavut, genciriitten” olugsmaktadir
(Milliyet Gazetesi, 2014). Il genelinde gastronomi turizmi her ne kadar yeterince
gelismese de gastronomik unsurlarin markalagsmasi adina bazi adimlar atilmaktadir. Bu
kapsamda ilin gastronomik unsurlarindan biri olan Van kahvaltisinin markalastirilmasi
icin 2014 yilinda “Diinyanin En Kalabalik Kahvalti Sofrasi Organizasyonu”
gergeklestirilmistir (Kilichan ve Kosker, 2015).

3.6. Van Otlu Peyniri

Otlu peynir, Tirkiye’nin Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde 6zellikle
Van, Bitlis, Siirt, Hakkari, Agri, Mus ve bolgesindeki illerde tiretilen, bdlgeye 6zgii,
orijinal ve otantik bir gida iiriinii olup (Akyiiz ve Ozgelik, 1992), bu kapsamda artizan
bir peynir durumundadir. Her ne kadar otlu peynir tliretimi s6z konusu birgok ilde yapilsa
da en nitelikli otlu peynirin Van ilinde iiretilen oldugu belirtilmektedir. “En popiiler otlu
peynirlerden biri ise Van otlu peyniridir. Van otlu peynirinin iiretim asamasinda yaklasik
60 c¢esit bitkisel trlin kullanilmigtir. Kullanilan otlar peynirin besin degerini

artirmaktadir (Dost vd., 2004).”

Van otlu peynirinin tarihine bakildiginda, ilk olarak ne zaman {iretildigi net
olarak bilinmemekle birlikte, yore halki arasinda yaygin bir rivayete gore uzun ve
siddetli gecen kis mevsimi sonrasi ilin ¢evresiyle iliskisi kesilmis ve vitaminsizlikten
kaynakl1 olarak baz1 hastaliklar bas gdstermistir. Iran’dan gelen Ermeni asill1 bir doktor,
bolgedeki hastaliklar tedavi etmek i¢in iiretilen peynire ¢esitli otlar1 katarak ilag ve sifa

kaynag1 haline getirmistir. Boylelikle 6nceden ilag olarak tiiketilen otlu peynir, ilerleyen
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donemlerde yore halkinin benimsemesiyle Van mutfak kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi

olmustur (Cihangir ve Demirhan, 2020).

Van otlu peynirinin en temel 6zelligi ise icinde bulunan bahar otlaridir. Dogu
Anadolu bolgesinde insanlar i¢in 6zellikle kis aylarinda giiglendirici 6zelligi bulunduran
bu otlar, kis aymin bitiminde topraktan ¢ikan ve yore halkinin topladiklari otlardir. Kis
mevsimi sonrasi ortaya ¢ikan otlarin toplanmasi ile hazirlanan otlu peynir, giiclii ve
onemli bir besin kaynagidir. icinde bulunan bitkiler ile edinilen aroma ve C vitamini,

otlu peynirin énemli bir baska 6zelligidir (Durlu Ozkaya ve Giin, 2008).

Van otlu peynir iiretimi, ilkbahar aylarinda baglayarak hayvanlardan elde edilen
siitlin verimi ve hava sartlarina bagl olarak yaz mevsiminin sonuna kadar devam
edebilmektedir. Peynir {iretimi oncesi peynire eklenecek sirmo/sirik, mendi/mendo,
heliz, yabani nane, kekik, siyabo gibi otlar hazirlanmaktadir (Fotograf 1, Fotograf 2,
Fotograf 3, Fotograf 4, Fotograf 5, Fotograf 6, Fotograf 7, Fotograf 8). Bahar aylarinda
yayla ve daglardan toplanan otlar yikanmakta, dogranmakta ve kazanlarda peynir alti
suyu i¢inde sarartilarak kullanima hazir bir hale getirilmektedir. Bu otlar peynir alt1 suyu
ve tuz karisimindan olusan salamura suyu i¢ine konmakta ve ortalama alt1 aylik bir siire
icinde otlu peynirin iiretiminde kullanilmaktadir. Nisan ay1 sonunda ve mayis aymin
basinda hayvanlarin yaylaya otlamaya ¢ikartilmaya baslanmasiyla siit verimliligi de
artmaktadir. Haziran ve agustos aylar1 arasinda ise peynir iiretimi yapilmaktadir. Peynir
uretiminde genellikle koyun siitii kullanilmakta olup, bazi yorelerde koyu ve kegi
stitiiniin karistirilarak veya salt inek siitiiniin kullanildig1 da goriilmektedir. Bununla
birlikte Van yoresinde siklikla inek siitiiniin kullanildig1 goriilmektedir (Cihangir ve
Demirhan, 2020) (Fotograf 9, Fotograf 10, Fotograf 11, Fotograf 12, Fotograf 13,
Fotograf 14, Fotograf 15).
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Resim 2: Salamura sirmo/yabani sarimsak otu
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Resim 5: Yabani kekik otu
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Resim 6: Heliz otu

Resim 7: Casir/Cag otu-1
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Resim 10:Van otlu salamura inek peyniri
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Resim 11: Van otlu kiip koyun peyniri

'-';'-55555}‘5“"""

Resim 12: Van otlu kiip inek peyniri
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Resim 14: Van otsuz salamura inek peyniri
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Resim 15: Kurut

Van otlu peyniri, eskitme yontemiyle olgunlastirilarak veya salamura yontemiyle
hazirlanarak tiiketime sunulabilmektedir. S6z konusu iki yontemde de peynirin
mayalanma ve yorede yetistirilen otlarla karigtirilmalar1 ayni siireci kapsamaktadir.
Siitiin sagilmasi sonrasi siizilmekte ve siit hentiz 1likken ¢ig haldeyken mayalanmaktadir
(Ocak ve Kose, 2015). Peynirin mayalanmasi i¢in geleneksel olarak sirdan ve farkli
otlarla hazirlanan maya kullanilmaktadir. Peynirde kullanilan siit, ortamin sicaklig1 ve
maya miktarina bagli olarak ortalama 2-3 saat i¢inde mayalanmakta ve pitht1 kivamina
getirilmektedir. Bu piht1 pargalanarak bez bir torba iginde, bir kat ot bir kat mayalanmis
pihtt olarak veya yabani otlarin tamaminin pihtiya karistirilarak konulmaktadir.
Sonrasinda bez torbanin siiziilmesi i¢in torba uygun bir yere konulmakta ve 4-6 saat
serin bir yerde bekletilmektedir. Stiziilme islemi sonrasin yuvarlak bir sekil alan peynir
yaklagik olarak 12x15 cm olgiilerinde kesilerek kaya tuzu ile tuzlanmakta ve saklama
kaplarma konulmaktadir. Ilk basta su ile doygun ve yumusak durumda olan peynir,
bekletilerek 6z suyunu birakmakta ve sertlesmektedir. Bu yontem salamura olarak
bilinmektedir ve peynirin tiikketilmesi i¢in en az 20 giin peynirin kendi biraktig1 tuzlu su
icinde birakilmalidir. 20 giin sonrasinda eskitme yontemi yapilacaksa salamuradan
cikarilan otlu peynir parcalari temiz suyla yikanmakta ve cacik-peynir alti suyu
kaynatilmaktadir. Kaynama sirasinda istiinde olusan beyaz ¢okelekten iiretilen ve
iireticinin tercihine gore sade veya peynire eklenen otlardan katilarak genel olarak

plastik bidonlara veya geleneksel bir yontem benimsenmis ise toprak kiiplere bir kat
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peynir bir kat cacik olarak aralarinda bosluk olmayacak sekilde yerlestirilmektedir.
Cacik, hem peynir pargalar1 arasinda bir boslugun olusmamasina saglamakta hem de
peynire 6zgii bir tat sunmaktadir. Dolum iglemi sonrasinda bidonlarin agzi biraz lor veya
cacikla kapatilmakta ve iistiine suh veya evelik otu konulmaktadir. Bu bidonlar kil ile
stvanmakta veya bez ile ortiilmektedir. En son olarak peynirlerin konuldugu bidonlar
olgunlastirilmaya birakilmak i¢in ters cevrilerek topraga gomiilmektedir. Eskitme
yontemi kapsaminda peynirin olgunlasma siireci 3-5 ay arasinda degismektedir. Eger
eskitme yontemi tercih edilmezse bu peynir 20 giinliik siire sonrasindan tiiketilmeye
baslanabilmekte veya yine toprak altinda diiz olarak saklanabilmektedir (Cihangir ve
Demirhan, 2020).
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4. BULGULAR

Bu boliimde katilimcilarin demografik 6zellikleri ve geleneksel yollarla tiretilen
gida tirtinlerine karsilik, modern yontemlerle hazirlanan tiriinlerin gelecege nasil bir yol
cizeceginin, insanlar lizerindeki etkisinin ve gastronomi ile olan iligkisinin ortaya

c¢ikarilmasina dair goriisleri degerlendirilmistir.
4.1. Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Bu boliimde katilimeilarin demografik 6zellikleri incelenmistir. Bu kapsamda
katilimcilarin yas, 6grenim durumu ve medeni durum 6zellikleri ile iiretici ve/veya satici
olma durumlar incelenmistir. Yas degiskeni bakimindan incelendiginde katilimcilarin
%33,3’linlin 24-30 yas grubunda (n: 5), %26,6’sinin 31-40 yas grubunda (n: 4),
%33,3’linlin 41-50 yas grubunda (n: 5), %6,8’inin 51 yas {istli yas grubunda (n: 1)
oldugu goriilmektedir. Ogrenim durumu degiskeni bakimindan incelendiginde
katilimcilarin %13,4’liniin ilkokul mezunu (n: 2), %19,9’unun ortaokul mezunu (n: 3),
%33,3’liniin lise mezunu (n: 5), %6,8’inin 6n lisans mezunu (n: 1), %26,6’smin lisans
mezunu (n: 4) oldugu goriilmektedir. Medeni durum degiskeni bakimindan
incelendiginde katilimcilarin %39,9’unun bekar (n: 6), %60,1’inin evli (n: 7) oldugu

goriilmektedir.

Katilimeilarin  {iretici ve/ veya satict olma durumlarina bakildiginda 15
katilimcidan 5’inin sadece lretici, 6’sinin sadece satici, 4’iiniin ise hem {iretici hem de

satic1 oldugu goriilmektedir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan Katilimci1 Bilgileri

Katihmcilar  Yas Ogrenim Medeni Uretici ve/veya Satici
Durumu Durum Olma Durumu

K1 28 Lise Bekar Uretici

K2 35 Lise Evli Satict

K3 47 [lkokul Evli Satici

K4 58 Ortaokul Evli Satici

K5 27 On Lisans Bekar Satict

K6 24 Lise Bekar Uretici ve Satict

K7 32 Lisans Bekar Uretici ve Satict
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K8 43 Ortaokul Evli Uretici ve Satici

K9 34 Lisans Evli Uretici

K10 25 Lise Evli Uretici

K11 50 Ortaokul Evli Satici

K12 35 Lisans Bekar Uretici

K13 44 Ilkokul Evli Uretici

K14 42 Lise Evli Satici

K15 26 Lisans Bekar Uretici ve Satic

4.2. Katihmeilarin Van Peynirlerinin Kiiltiirel Ozelliklerine Yo6nelik

Gorisleri

Katilimeilarin Van peynirlerinin kiiltiirel 6zelliklerine yonelik gorislerinin
belirlenmesi i¢in 2 soru sorulmustur. Bu sorular ve sorularin yanitlarina yonelik betimsel

analiz verileri asagida verilmistir.

Katilimcilar goziinden Van ilinde tiretilen peynirlerde hangi kiiltiirlerin etkisinin
oldugunu degerlendirmek icin “Van peynirlerinde hangi kiiltiirlerin  izleri

goriilmektedir?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Bu peynirde karma bir kiiltiir var ashinda. Tiirk, Kiirt, Fars, Ermeni hepsi

bir biitiin olarak bu peynirin kiiltiiriinii olusturmaktadr.”

K2: “Van yoresinde yasamis olan kiiltiir medeniyetlerinin izleri goriiliir.

Karakoyunlu Devleti, Ermeni, Tiirk ve Kiirt toplumlarinin izleri goriiliir.”
K3: “Tiirk ve Kiirt topluluklarinin izleri gériilmekte.”
K4: “Bu bolgede yasamis olan Tiirk ve Kiirt topluluklarinin izleri gériiliir.”

K5: “Bolgeye has olan ve tarihi olduk¢a eskilere dayanan bu iiriin zorlu kig
sartlari olan bolge i¢cin uzun soluklu saklanabilen bir yiyecek olmast dolayisiyla gelismis

olabilir. Hangi kiiltiirden etkilendigi konusunda bir bilgim yok maalesef.”

Ké6: “Van peynirleri ge¢misten giiniimiize kadar nesilden nesle aktariimistir.

Farkl: kiiltiirlerin izleri var mi bunun hakkinda bir bilgim yok.”

K7: “Van peyniri ge¢miste Van'da yasayan tiim topluluklarin kiiltiirlerinden
etkilenmistir. Ge¢migsi ¢ok eskilere dayaniyor ve bir miras olarak ge¢misten giintimiize

kadar aktarilmistir.”
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K8: “Bu konu hakkinda bir bilgim yok fakat yorede yasamis Tiirk ve Kiirtlerin

kiiltiirel etkileri olmus olabilir.”

K9: “Peynirimizde Van'da yasayan Tiirk, Kiirt ve ¢evre iilkeler olan Iran(Pers),

Azerbaycan kiiltiir izleri goriilmektedir.”

K10: “Van otlu peynirinde bildigimiz kadariyla bu bélge cografyasinda (Van ili

ve ¢evresi) yasamis olan topluluklarin izleri goriiliir.”
K11: “Fars, Tiirk, Kiirt kiiltiirlerinin etkisi goriilmektedir.”
K12: “Tiirk, Kiirt, Iran, Azerbaycan kiiltiirleri goriilmektedir.”
K13: “Burada yasamis olan Tiirk ve Kiirt kiiltiirlerinin izleri goriiliir.”

K14: “Kiiltiirel olarak ¢ok bilgim yok fakat zamaninda ila¢ olarak kullanildig
sonradan peynir olarak tiiketildigini bilmekteyim. Sanirim Ermeni asilli bir doktor

bulmus bu peyniri.”

K15: “Bu giine kadar Van’da yasamis olan tiim topluluklarin izleri gériilmekte

ozellikle Tiirk ve Kiirt topluluklar: diyebilirim.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin = biiylik  ¢ogunlugunun Van
peynirinde Van yoresinde yasamakta olan toplumlarin etkilerinin goriildiigiinii belirttigi
goriilmektedir (K1, K2, K3, K4, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15). Katilimcilarin
cogunlugu Tiirk (K1, K2, K3, K4, K8, K9, K11, K12, K13, K15) ve Kiirt (K1, K2, K3,
K4, K8, K9, K11, K12, K13, K15) toplumlarinin adin1 verirken, baz1 katilimcilar ise bu
toplumlara ek olarak Fars (K1, K9, K11, K12), Ermeni (K1, K2) ve Azeri (K9)
toplumlarindan bahsetmistir. Katilimcilardan bazilar1 ise Van peynirinin kiiltiirel kokeni

hakkinda bir bilgisinin olmadig1 goriilmektedir (K5, K6, K14).

Katilimcilar géziinden Van peynirlerinin yore mutfagir ve sofra kiiltiiriindeki
konumunun degerlendirilmesi i¢in “Van peynirlerinin yore mutfagindaki yeri nedir?

Sofra kiiltiirtinde bu peynirlerin 6nemi nedir?”” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su
sekildedir:

K1: “Van otlu peyniri mutfagin bas tacidir genellikle kahvalti da tiiketilir ancak

oglen ve aksamda saatlerinde de tiiketildigini gérebiliriz.”

K2: “Van kahvaltisinda biiyiik onem tasir. Kahvaltimin olmazsa olmazidir.

Pogaca ve béreklerin igine konur. Gerektiginde tuzu azaltilabilir.”
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K3: “Kahvaltilarimizin vazgecilmezi sofraya ayri bir renk katar bizim icin.”

K4: “Sofra kiiltiiriinde en basta gelen yiyecektir. Kahvaltimizin olmazsa

olmazidir.”

KS5: “Peynirimiz, ozellikle sabah kahvaltilarinda olmakla birlikte giiniin hemen
hemen her saatinde tiikettigimiz bir peynirdir. Sofralarin olmazsa olmazidwr. Ayrica da
bolge mutfaginda borek, pogaca gibi iiriinlerin icerisinde de kullanilir. Bélge
mutfaginda fazlaca yeri olan otlu peynir, peynir konulan hemen hemen her iiriinde

kullanilir.”

Ké6: “Bizim kiiltiiriimiizde peynir sadece kahvaltida degil her ogiinde sofranin

olmazsa olmazlarimdandir.”

K7: “Otlu peynir oncelikle Van yéresinde kahvaltilarin vazgegilmezidir. Sofrada
olmamasi imkansizdir. Oglen ve aksam yemeklerinden sonra bile otlu peyniri sofrada
gorebilirsiniz. Yemeklerden sonra hazmi kolaylastirdigi diisiiniilmektedir. Otlu peynir
yemeklerde de kullanmilabiliyor. Gozleme, makarna, salata yapilirken icerisine otlu

peynir mutlaka konuluyor.”

K8: “%99 oranla kahvaltida tiiketirken % 1 diyebilecegim bir oranla béreklerde

va da gece yatmadan once atistirmalik olarak tiiketiyoruz.”

K9: “Yoremizde ozellikle sabah kahvaltilarinda, hamur islerinde ve cesitli

yoresel yemeklerde kullanilir.”
K10: “Sabah kahvaltilarimizin vazgegilmez besin 6gesidir.”

K11: “Kahvalt: kiiltiiriimiizde 6nemli bir yeri vardwr. Boreklerde i¢ olarak da

kullaniyoruz.”

K12: “Genellikle bolgede kahvaltida tiiketilmektedir, hamur iserinde de
kullanilmaktadir, yemeklerde ise yogurdun kurutulmasiyla elde ettigimiz kurutu

kullanmaktayiz.”

K13: “Kahvaltida tiiketiyoruz. Burali olup da kahvaltida tiiketmeyen kisi yoktur

herhalde her kahvalti sofrasinda bulunur.”

K14: “Yoremizde kahvalti kiiltiiriimiiziin en Onemli iiriiniidiir. Oglen ve
aksamlart da aliskanlik haline getiren insanlarimiz bulunmakta. Borek, pide, pogaca ve

Van ‘a ait olan avsir dedigimiz yemekte kullaniyoruz. Bu yemek Otlu peynir, sogan,
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sal¢a ve eritilmis yagin kavrulduktan sonra igerisine bir bardak sicak su ilave

edilmesiyle sulu yemek seklinde tiiketiliyor.”

K15: “Van bolgesinde énemli bir yere sahiptir. Ozellikle kahvaltilarda cok
tiiketilir. Bunun yaminda borekler de kullanilir. Yore halkinda normal o&giinlerde

yiyenlerde bulunur, yemek oncesi ve sonrasinda da tiiketenler var.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin tamaminin yore mutfaginda Van
peynirinin varhigimi bildikleri ve sofra kiiltiirlerinde Van peynirine yer verdikleri
goriilmektedir. Katilimceilarin - biliylik  ¢ogunlugunun Van peynirini kahvaltida
kullandiklar goriiliirken (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13,
K14, K15), bir boliimiiniin ise 6glen ve aksam yemeklerinde kullandiklar1 (K1, K7, K8,
K14, K15) gortilmektedir. Kullanim yerleri olarak bazi katilimcilar pogaca, borek gibi
hamur iglerinde kullanirken (K2, K5, K9, K11, K12, K14), baz1 katilimcilar ise gozleme,
makarna, salata (K7), pide (K14), yoresel yemeklerde (K9, K14) veya yogurdun
kurutulmasiyla elde edilen kurutu da (K12) kullanmaktadir. Katilimcilar Van peynirinin,
Van sofra kiiltiirlinde 6nemli bir yiyecek oldugunu belirtirken (K4, K5), baz1 katilimcilar
ise Van peynirinin hazmi kolaylastirdigin1 (K7) ve yemek Oncesi ve sonrasinda da

tilketildigini (K15) belirtmektedir.

4.3. Katihmcilarin Van Peynirlerinin Uretimlerine Yonelik Goriisleri

Katilimeilarin Van peynirlerinin iiretimlerine yonelik bilgilerinin belirlenmesi
icin 5 soru sorulmustur. Bu sorular ve sorularin yanitlarina yonelik betimsel analiz

verileri asagida verilmistir.

Katilimcilara kendi irettikleri veya sattiklart peynirlerin neler oldugunu
degerlendirmek icin “Van geleneksel peynirlerinden hangilerini

iretiyorsunuz/satiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:
K1: “Van kiip otlu peynir iiretimi yapiyoruz.”

K2: “Uretim yapmiyoruz koylerimizde bulunan iireticilerden satin alp is

yerimizde satiyoruz.”
K3: “Uretici degilim sadece satisini gerceklestiriyorum.”

K4: “Uretim yapmiyorum saticryim.”
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KS: “Van otlu peynirini salamura ve kiip peyniri olmak tizere iki sekilde

satiyoruz.”

K6: “Van'in geleneksel peynirleri den biri olan otlu peynirini iiretiyoruz. Inek

stitiinden tirettigimiz otlu peyniri istege gore satiyoruz.”
K7: “Hem salamura hem de kiip ¢esidini yapip satiyoruz.”

K8: “Koyun ve inek siitiinden elde ettigimiz salamura ve kiip peyniri olarak

aywrdigimiz Van otlu peynirini satiyoruz.”

K9: “Otlu kiip (koyun, inek) peyniri, Otlu salamura (koyun, inek) peyniri, otsuz

Van peyniri (salamura) tiretiyoruz.”

K10: “Van salamura koyun peyniri, Van salamura inek peyniri, Van otlu inek

peyniri ve Van otlu koyun peyniri olmak iizere dort ¢egsit peynir iiretiyoruz.”

K11: “Van otlu salamura inek ve koyun, Van otlu kiip inek ve koyun peynirlerini

satiyoruz.”

K12: “Van otlu kiip peyniri, Van otlu salamura peyniri, Van otsuz salamura

peyniri tiretiyorum.”
K13: “Van salamura ve kiip otlu peyniri (Koyun) iiretiyorum.”

K14: “Ben iiretim yapmiyorum saticiyim. Yoremize ait inek ve koyun siitiinden
elde edilen salamura ve kiip olarak ikive aywrdigimiz otlu peyniri satiyoruz. Bunun
yamnda yine koyun ve inek siitiinden yapilan otsuz peynirimiz ve yogurttan kurutarak
elde edilen kurutumuz bulunuyor. Kurut isimli tiriiniimiizii bu yéreye ait olan keledos

dedigimiz yemegimizin icerisinde kullaniyoruz.”

K15: “Van otlu peyniri bunun dort ¢esidi var. Otlu salamura inek peyniri, otlu
salamura koyun peyniri, otlu kiip inek peyniri, otlu kiip koyun peyniri bunlarin yani sira

otsuz koyun peyniri ve otsuz inek peyniri de tiretip satmaktayiz.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin bazilarinin Van otlu peyniri iiretimi
yaptig1 (K1, K6, K9, K10, K12, K13), bazilarinin sadece sattig1 (K2, K3, K4, K5, K11,
K 14), bazilarinin ise hem iiretip hem sattig1 (K6, K7, K8, K15) goriilmektedir. Uretilen
ve/veya satilan peynir tiirlerine bakildiginda katilimeilarin ¢ogunlugunun Van otlu kiip
peyniri (K1, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15) iirettigi ve/veya

sattig1 goriiliirken, bir boliimiiniin ise Van otlu salamura peynirini (K5, K7, K8, K9,
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K10,K11, K12, K13, K14, K15), bir boliimiiniin otsuz salamura peyniri (K9, K12, K14,
K15) ve bir tanesinin yogurttan kurutularak tretilen kurut (K14) peynirini sattigi
goriilmektedir. Uretilen ve/veya satilan peynirin genellikle koyun siitiinden iiretildigi
(K8, K9,K10,K11, K13, K14, K15) goriiliirken, yine inek siitiinden iiretilen peynirlerin
de biiyiik bir paya sahip oldugu (K6, K8, K9, K10, K11, K14, K15) gorilmektedir.

Katilimcilarin peynir iiretimini nasil 6grendikleri ve peynir iiretimiyle ilgili
herhangi bir egitim alip almadiklarini degerlendirmek i¢in “Peynir iiretimini nasil
Ogrendiniz, peynir liretimi ile ilgili herhangi bir egitim aldiniz m1?” sorusu sorulmustur.

Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Geleneksel yontemlerle nesilden nesle aktariliyor bu nedenle herhangi bir
egitim aldigimi soyleyemem sadece ailemde bircok kisi bu iiriinii yaptigi icin bende

onlardan gérerek ogrendim.”

K2: “Hayir herhangi bir egitimim yok genellikle kirsal diyebilecegimiz

kesimlerde biiyiikten kiiciige 6greterek yapilir.”

K3: “Herhangi bir egitimim yok. Burada bu konuda egitimi olan kisilerin
sayistmin fazla oldugunu sanmiyorum. Genellikle biiyiiklerimizden gérerek ogreniriz

peynir yapimini.”

K4: “Hayir almadim peynir yapimi buralarda hep biiyiikten kiigiige gececek

sekilde ogrenilir.”

KS: “Satici olmakla birlikte ¢ok az iiretim asamasiyla da ilgili bilgim var.

Bununla ilgili bir egitim almadim ama geleneksel yollarla 6grendigim kadar biliyorum.”
K6: “Peynir iiretimini annemden ogrendim. Herhangi bir egitim almadim.”

K7: “Peynir iiretimini ailemden 6grendim. Daha ¢ok bir miras gibi aktarildigi
icin formal bir ogrenme gergeklestiremedim. Koylerdeki kiiltiiriin devamini bu sekilde

sagliyoruz.”
K8: “Uretici degilim, herhangi bir egitimim de yok bu konuyla alakali.”

KO9: “Peynir iiretimi ile ilgili herhangi bir egitim almadim. Zaten iireticimizin
%2901 hatta belki daha fazlasi egitim almadan tamamen aile ortaminda bu isi 6grenen
kisiler. Ben de ayni seklide annemden ogrendim hem kendimiz iiretim yapiyoruz hem de

yore insaninda temin edip o sekilde satis yapiyoruz.”
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K10: “Peynirimiz geleneksel ve dogal ortamda imal edildiginden, peynir
vapmayt biiyiiklerimizin peynir yapimini izleyerek ve soylemlerini takip ederek

ogrendim.”
K11: “Peynir ile alakali bir egitimim yok iiretim yapmiyorum zaten.”

K12: “Ben Ercis’in Haydarbey koyiindenim. Ailem yaklasik 30 yil énce Van
merkeze go¢ etmis. Kéyde kalan babaannem ben kiiciik yaslardayken araziden topladigt
otlart peynirle karistirip bize kahvaltida yedirirdi. Bu tat kiigiikliigiimiizden beri
bildigimiz Van otlu peynir. Ben bu peynirle babaannem sayesinde tanistim ve yapimini
babaannemden ogrendim. Peynir ile ilgili herhangi bir egitim almadim geleneksel

yontemler ile yapmaktayim.”
K13: “Herhangi bir egitimim yok biiyiiklerimizden gorerek ogrendim.”

K14: “Peynirle ilgili herhangi bir egitim almadim ama zamaninda annem
tiretirdi bizde onun sayesinde bu peynirin yapim asamasina vakif olduk. Ben de

cocuklarima aym gekilde peynir yapim asamalarini ogretiyorum.”

K15: “Kiigiikliigiimden beri ailecek peynir isiyle ugrasmaktayiz. Annem ve
babamdan gorerek bu peynirin yapim asamasini ogrendim herhangi bir egitim almadim.

Suan bu peynirin hem tiretimini hem de ticaretini yapmaktayiz.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimcilarin tamaminin peynir iretimine
yonelik hi¢bir egitim almadigr goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu peynir
iiretimi yontemlerinin nesilden nesile aktarilarak 6gretildigini (K1, K2, K3, K4, K5, K6,
K7, K9, K10, K12, K13, K14, K15) belirttigi goriilmektedir.

Katilimeilarin - direttikleri  ve/veya sattiklar1  geleneksel Van peynirinin
bozulmadan ne kadar siire saklanabildigine yonelik bilgilerini degerlendirmek icin
“Urettiginiz/sattigimz bu geleneksel peynirler bozulmadan ne kadar siire saklanabilir?”

sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Tuzlu oldugundan ve yerin altina gémiildiigiinden 1 yil hatta daha uzun

stirede bozulmadan muhafaza edilebilir.”
K2: “Yogun tuzlama ile bir kag sene kalabilir.”

K3: “Gerekli kosullar saglandik¢a uzun yillar saklanabilir. Bu kosullarin

saglanmasi da peynirin tuzlu olmasi, kiip peyniri yapilacaksa kiiplerin giines gormeyen
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nemsiz bir ortamda saklanmasi, i¢inde bosluk kalmamasi ve agizlarmin siki

kapatilmasindan geger.”

K4: “Soguk bir depoda ya da gomerek saklanacaksa 1 yil hatta daha uzun

villarda bozulmadan saklanabilir.”

KS5: “Otlu peynir serin havayi sever sicakta kalirsa tadi acilasir ve ¢abuk
bozulur. Salamura olarak suyun i¢inde olan peynir eger serin bir yerdeyse 5-6 ay soguk
hava depolarinda ise 1 yil bozulmadan durabilir. Buzdolabt veya serin bir yer olmasi
gerekir kesinlikle. Kiip peyniri olarak peynirin suyunun tamamen alindigr yontem ile

topragn altinda kalan peynir 1 yildan ¢ok daha uzun zaman bozulmadan saklanabilir.”

K6: “Biz peynirlerimizi yazin yapip topraga gomiiyoruz. 1-2 yil hatta daha uzun

stire bozulmadan saklanabilir.”

K7: “Salamura peynir tuzlu su icerisinde bekledigi icin bozulmasi ¢ok kolay
gerceklesmez. Tuzlu su disinda peynirin bozulmast ¢ok daha kolaydir. Toprak altina
gomiilen kiip peynirimiz ise daha dayanikli oluyor. Uygun saklama kosullarinda yillarca

saklanabilir.”

K8: “Salamura peynirler soguk hava depolarinda 1 yil gibi bir siireyle saklanir.

Kiip peynirler gomiilii olduklari icin 1 yildan daha fazla siire ile muhafaza edilebilir.”

KO: “Otlu peynirlerimiz giines gérmeden salamura suyunun igerisinde yaklasik
9-12 ay arasinda dayanabilmektedir. Kiip peynirimiz ise 2 yil ve daha fazla bir siire

dayanabilmekte.”
K10: “Soguk ve giinessiz bir ortamda 1 yil ve iizeri siireyle saklanabilir.”

K11: “Kiip peynirleri icin toprak altinda giines gormedigi ve neme maruz
kalmadig siirece herhangi bir siire sinirt yoktur. Toprak altindan ¢ikaridiginda da 1
yil ve daha iistii siirelerde saklanabilir. Fakat topraktan ¢ikarilan peynirler uzun siire
tiiketilmedigi takdirde aroma ve lezzetini kaybetmeye baslar. Salamura peynirlerde

bulundugu ortamin isisina gore 6 ay ile 1 yil arasinda muhafaza edilebilir.”

K12: “Yaklasik olarak serin ortamda 1 yil dayanabilmektedir. Soguk hava
depolarinda da muhafaza edilip siiresi uzatilabilir ancak bu sekilde peynir ozelligini

kaybetmeye baslar. Kiip peynirler ise daha uzun yillar dayanabilmektedir.”
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K13: “Salamura peynir 1 yil kiip peyniri daha uzun siire bozulmadan

saklanabilir.”

K14: “Salamura peynirimiz bulundugu ortama gore 6 ay ile 1 yil arasinda kiip

peynirimiz ise daha uzun yillar dayanmaktadir.”

K15: “Salamura peynir suyu degistirilirse ve soguk hava depolarinda muhafaza
edilirse 1 yil kadar saklanabilir. Kiip peyniri ise giinessiz, kuru ve soguk bir ortamda

uzun stire muhafaza edilebilir.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimcilarin peynirlerin ortalama 1 yil siire ile
bozulmadan saklanildigini, bazi katilimcilarin ise 1 yil ve daha uzun siire saklanildiginm
(K1, K4, K5, K6, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15) belirttigi gorilmektedir.
Katilimcilarin bazilar1 salamura peynirlerin 6 ay ile 1 yil arasinda saklanildigini (K5,
K8, K9, K11, K12, K13, K14, K15), kiip peynirlerin ise 1 yildan daha uzun siire
saklanildigin1 (K5, K8, K9, K11, K12, K13, K14, K15) belirtmektedir.

Ortalama 1 yi1l saklama sart1 olarak katilimcilardan bazilar1 tuzlamanin gerekli
oldugunu ifade ederken (K1, K2, K3, K7), baz1 katilimcilar yerin altina gomiilmesini
(K1, K4, K5, K6, K7, K8, KI1), giines géormeyen nemsiz bir ortamda saklanmasi
gerektigini (K3, K9, K10, K11, K15), soguk hava depolarinda (K4, K5, K8, K12, K15)
veya soguk veya serin bir yerde (K5, K10) salamura olarak (K5, K15) ve i¢inde bosluk
kalmayacak ve agzi siki kapatilacak (K3) sekilde saklanmasi gerektigini ifade
etmektedir. Bununla birlikte bazi katilimcilar topraktan ¢ikarilan peynirlerin uzun siire
tiiketilmemesi durumunda aroma ve lezzetini kaybetmeye baslayacagini belirtigi (K11,

K12) goriilmektedir.

Katilimcilarin geleneksel olarak iiretilen Van peynirinin endiistriyel olarak
uretilen peynirlerden farklarina yonelik bilgilerini degerlendirmek i¢in “Geleneksel
olarak ftiretilen bu peynirlerin endiistriyel olarak {iretilen peynirlerden farki nedir?”

sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Geleneksel yontemlerle yapilan peynirler daha aromatik ve daha lezzetli
olmaktadir. Van otlu peynirinde farkini ortaya koyan en onemli sey igine giren aromatik

otlardwr.”

K2: “Geleneksel ve endiistriyel iiretimde siitteki yag oranlar: farklilik gosteriyor

bu da lezzeti olumlu yénde etkiliyor. Van otlu peynirinde kullanilan siitler genellikle
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koyun siitii oldugundan yag orani daha fazla bu nedenle lezzet iizerindeki etkisi de

fazla.”

K3: “Icerisinde daha dogal, lezzetli ve cesitli otlar var. Bu tadi market
peynirlerinde bulamazsiniz. Hayvanlarin beslenme seklide burada ¢cok 6nemli genellikle

koylerde yayiarak otlatilirlar bu da siit kalitesini arttirir.”

K4: “En biiyiik fark: kullanilan otlar, icerisinde bu yorede yetigen c¢esit ¢esit otlar

kullanilir.”

KS5: “Dogaldir, raf 6mriinii arttirmak icin ekstra kimyasallar kullanilmaz. Icinde
kullanilan otlar peynirin lezzetiyle birlikte besin degerini de arttirir. Ayrica igindeki
otlar zararli mikroorganizmalar: da saghkli bir sekilde etkisiz hale getirmektedir.

Endiistriyel olarak tiretilen hi¢ bir peynir bu kadar saglikli degildir.”

K6: “Bu peynirler yapilirken herhangi bir katki maddesi kullaniimaz. Sadece

burada yetisen cesitli otlart kullaniriz.”

K7: “Van otlu peynirini diger peynirlerden ayiran en é6nemli ozelligi icerisindeki
otlarin sadece bu yorede bulunmasindan kaynaklaniyor. Sirmo, heliz, mendi, yabani
nane, kekik gibi daglardan toplanan bu otlar otlu peynire adini veren otlardir. Bu otlarin
ozellikle ekilip bicilmesine gerek yoktur. Koy yerlerinde daglarda yetistigi icin
toplanmasi daha fazla emek istiyor. Ayrica bu otlarin peynir icerisinde kullanim miktari
da tadv farklilastirabiliyor. Standart bir kullanim miktart olmadig i¢in her yedigimiz
otlu peynirden farkl tatlar alabiliyoruz. Ayrica inek ve koyun siitiinden elde edilen
peynirlerinde tat farkina yol a¢tigini ayrica belirtmeliyim. Koyun siitiinden yapilan

peynir daha yagliyken inek siitiinden yapilan peynir daha sert olabiliyor.”

K8: “Icinde koruyucu ya da herhangi bir katki maddesi yoktur icine sadece
burada yetisen otlardan koyariz bu nedenle dogaldir. Yagl bir peynir oldugundan (
koyun siitiiyle yapilan) iist kalitede bir peynirdir.”

KO9: “Peynirimiz tamamen yéresel ve geleneksel yontemlerle iiretilmekte. Yiiksek
meralarda otlamis olan kiiciikbas ve biiyiikbas hayvanlarimizin dogal siitlerini
kullaniriz. Icerisinde herhangi bir koruyucu bulunmamakta, peynir yapiminda herhangi
bir makinede kullanilmamakta. Peynirimize yoremize ait dogal otlar katariz baska
hichir katki maddesi kullanmayiz. Uriinlerimizi metal teneke ya da fabrikasyon kutulara

asla koymayiz.”
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K10: “En biiyiik farki dogal otlarimizla harmanlanmasidir.”

K11: “Siit kalitesi endiistriyel peynirlerden ¢ok farklidir. Hayvanlar dagdaki
otlardan beslendiginden siitteki kalite artar. Burada genellikle yag oram fazla
oldugundan koyun siitii tercih edilir bununda lezzete katkist vardwr. Bunun yaninda en
biiyiik fark igine katilan otlarimizdir. Daglarda kendiliginden yetigen otlarimizin verdigi

aroma tist diizeydedir.”

K12: “Daglarda yetisen aromatik bitkiler ve daglarda otlayan hayvanlarin
stitleri kullanir bu nedenle daha aromatik ve lezzetli bir iiriin ortaya ¢ikar. Tamamen
geleneksel yontemle yani hi¢hbir makine kullaniimadan yapilmaktadir bu da endiistriyel

tiriinlere karsi farkini ortaya koymaktadir.”

K13: “Icinde kullandigimiz otlar yiiksek daglarda yetisen dogal otlardir ve
peynire lezzet verir. Siit olarak koyun stitii kullaniyorum bu daha yagli ve lezzetli bir siit
mesela. Peyniri tamamen dogal bir sekilde yapariz igine hi¢chbir katki maddesi koymayiz
ya da herhangi bir makinemiz yok makine kullanmayiz her seyi geleneksel yontemlerle

yapariz.”

K14: “Tam yaglt bir peynir olmasi, yore insanm tarafindan katkisiz bir sekilde
tiretilmesi, hayvanlarin dogal otlar yiyerek daglarda yayilarak beslenmesi, herhangi bir
koruyucu icermeyip tamamen geleneksel yontemlerle yapilmasi bizi fabrikasyondan

aywran en onemli ozellikler.”

K15: “Kullanildigi siite bagh olarak yagl bir peynir olmasi ve iginde yorede

vetigen geleneksel otlarin bulunmasi.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin  biiyiik bir boliimiiniin  Van
peynirlerinin diger endiistriyel peynirlerden en 6nemli farki olarak yapiminda yorede
yetistirilen otlarin  kullanilmasini  belirttigi  goriilmektedir. Katilimeilarin  biiyiik
cogunlugu bu otlarin yorede yliksek daglarda yetistirilen otlar oldugunu belirtirken (K4,
K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K15), bir katilimc1 ise (K7) kullanilan otlarin
sirmo, heliz, mendi, yabani nane, kekik gibi otlar oldugunu belirtmistir. Yine bir
katilimc1 (K7) bu otlarin kullanim oranmin peynirin aromasini degistirebildigini
belirtirken, bir bagka katilimci ise bu otlarin peynir i¢indeki zararli mikroorganizmalari

etkisiz hale getirdigini (K5) belirtmistir.
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Katilimcilara gore Van peynirinin bir bagka 6zelligi ise yore hayvanlarindan elde
edilen siitlerin kullanim1 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin bazilar1 geleneksel Van
peyniri tretiminde kullanilan siitlerin yag oranlarimin Van peynirini endiistriyel
peynirlerden ayiran bir 6zelligi olarak belirtirken (K2, K7, K8, K15), bazilar1 ise daha
yagli olmasi nedeniyle koyun siitiinii kullandiklarini belirtmektedir (K2, K11). Yine siite
dikkat ceken bazi katilimcilar, yoredeki hayvanlarin otlanmalarinin siit kalitesini
artirdigimi belirttigi gorilmektedir (K3, K9, K11, K12, K14). Peynirlerin dogal ve
geleneksel yontemlerle tiretildigini belirten katilimcilar (K9, K12, K13, K14), ayn1
zamanda hicbir katki maddesi kullanilmadigini (K5, K6, K9, K13, K14) belirtmektedir.
Yine bazi katilimcilar peynir iretiminde herhangi bir makine kullanimindan
yararlanilmadigimi (K9, K12, K13) ve {rlinlerin teneke veya fabrikasyon kutulara

konulmadigini (K9) belirtmektedir.

Katilimeilarin - Van peynirinin  geleneksel iiretimi hakkindaki bilgilerini
degerlendirmek i¢in “Bolgede yer alan bu peynirlerin geleneksel iiretimi hakkinda bilgi

verir misiniz?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Siit icine maya katildiktan sonra bekletilir pihtilagsma olduktan sonra igine
otlar konur (sirmo, mendi, heliz gibi). Tiilbentin icerisine koyularak tistiine agir taslar

konur 2 saat dinlendirildikten sonra kesilip tuzlanp kiiplere konur.”

K2: “Kirsal bolgelerde ve koylerde ozellikle inegi ya da koyunu olan koéyliiler
tarafindan bu yéreye ait otlarla birlestirilerek yapiliyor bizde onlardan alip ticaretini

yapiyoruz.”

K3: “Siite maya ekleyip yaklasik olarak 1-2 saat bekletilir. Siit mayalaninca
icerisine ytkanip dogranan yoresel otlarimiz atilir. Daha sonra bir bezin igerisine alip
suyu ¢ikacak sekilde iizerine agirlik konulur. Belirli bir siire sonra eger salamura peynir
vapilacaksa kesilip tuzlanir kiip peynir yapilacaksa da tuzlanan salamura peynir yikanip
kurumaya birakilir kuruduktan sonra tekrar tuzlamip kiiplere ya da bidonlara basilir

agzi sikica kapatilip ters olacak sekilde topraga gomiiliir.”

K4: “Siit sagildiktan sonra mayalanir. Maya pihtilasinca parzin bezinde tistiine
agirlik koyarak (bu genelde tas olur) suyunu siizdiiriirler. Suyu stiziilen peynir kesilerek
salamura ya da kiip peyniri olacak sekilde satisa sunulur. Eger kiip peyniri olacaksa
(eskiden kiiplere basilirdr artik bu iiriin i¢in bidon kullanilyyor) bidona hava almayacak

sekilde basilarak agzi sikica kapatilir ve ters ¢evrilerek gomiiliir.”
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KS5: “Bahar aylarinda kendi koyunlarimizdan aldigimiz siitleri mayalandiririz.
Icerisine yine bolgeden toplanan basta sirmo, kekik olmak iizere baska bircok otlar
katilir. Bol tuzlanarak kiiplere hava almayacak sekilde basilir ya da tuzlu salamura suyu
hazirlanarak igerisine konur. Bu sekilde saklanir. Taze olarak tiiketilebilecegi gibi ¢ok
uzun siire taze tiiketilmemesi istenir.( Igerisindeki mikroorganizmalarin zarar
vermemesi adina). Otlarla ve tuzla iyice birlesmesi eskimesi beklenir. (Uretim
asamasinda da tuzlaniyor ancak saklarken ekstra bir tuzlama igslemi daha gerekir). Ve

daha sonra tiiketime hazir hale gelir.”

K6: “Siit mayalanir ve ortiiliir. Siit mayalandiktan sonra peynir yapimda
kullanilan otlar ilave edilerek ona ozel olan beze konulur ve iizerine agirlik birakilarak
suyunun stiziilmesi ve sekil almasi saglanwr. Sonrasinda bidona koyup agzini sikica

kapatir ve agzi topraga gelecek sekilde gomeriz.”

K7: “Genellikle koyun siitii kullaniyoruz. Bazen kegi ve inek siitiinii de dahil
ediyoruz. Siitii ¢ig olarak mayalandirtyoruz. Sicakhigi ise elle tespit ediyoruz.
Mayalanma siiresi genellikle 1,5-2 saati buluyor. Pihtilagma iglemi tamamlaninca
peyniri beze aktariyoruz. Aktarirken topladigimiz otlari peynire ekleyip iizerine yine
prhtyyt ekliyoruz. Ardindan bezi iyice siiziip siktiktan sonra iizerine agirlik koyuyoruz.
Béylece fazla suyundan arindirmis oluyoruz. 3-4 saat sonra biiyiik halde bulunan
peynirleri dilimleyip salamura ya da kiip peyniri halinde bidonlara koyuyoruz. Kiip
peynirini tadini daha iyi almasi igin topraga gomiip birka¢ ay olgunlasmasini

bekliyoruz.”

K8: “Siit sagilip mayalanr. Igine sirmo, mendi, heliz, kekik, yabani nane gibi
otlar katilir. Parzin bezinde 3-4 saat siizdiiriiliiv. Stizme tamamlandiktan sonra dilim
seklinde kesilerek salamura yapilacaksa tuz ve su ile bidonlara doldurulur. Kiip peynir
vapilacaksa yine bidonlara doldurulup ters cevrilerek topraga gomiiliir en az 4-5 ay

toprakta kaldiktan sonra ¢ikarilip tiiketilebilir.”

KO9: “Peynirimizin iiretimi ile ilgili olarak oncelikle hayvanlarimizdan siitiimiizii
sagmaktayiz. 30-32 derecelik bir sicakhikta 2 saat gibi bir siirede mayalandirip
mayalanan iiriiniimiize toplamis oldugumuz otlart (heliz, mendi, dag kekigi)
katmaktayiz. Parzin dedigimiz siizeklere koyup 6 saat civarinda bekletip suyu

stiztildiikten sonra kesip salamura olacaksa suyla birlikte bidonlara koyariz. Kiip peyniri
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vapacaksak tirtinii kiiplere basip tizerine igde yapragi veya iiziim yapragi koyup agzini

kapatiriz ve topraga gomeriz.”

K10: “Siitii sagdiktan sonra mayalwyoruz. Mayalanma tamamlandiktan sonra
otlarimizi ekleyip peynirimizi siizdiiriiyoruz ve siiziilme tamamlaninca parcalara
boliiyoruz. Salamura peynirimizi tuzlu suya aliyoruz. Kiip peynirlerimizi ise hava

almayacak sekilde bidonlara doldurup topraga gomiiyoruz.”

K11: “Ilk olarak daglarda otlatilan hayvanlar sagilir. Sagilan siit siiziildiikten
sonra kazan aktarilir 30 derece sicaklikta mayalanir ve yaklasik 2 saat dinlenmeye
bwrakilir. Dinlenen peynirin igerisine daglardan toplanan otlar atilir. Otlar
karistirildiktan sonra ince bir bezle peynir iizerine agirlik konularak siiziiliir. Siiziilen
peynir esit parcalara kesilir. Bozulmamasi adina bolca tuzlanarak suya birakilir. Kiip

peynirler ise bidonlara doldurulup toprak altina gémiiliir.”

K12: “Sagilan siitler siiziilerek mayalanir. Mayalanan siite daglardan toplanan
otlar yikanarak par¢alar halinde eklenir. Stizme bezimizin igerisinde en az 6 saat olacak
sekilde siizdiiriiliir. Sonrasinda tuzlanwr ve suya konularak yemeye hazir hale getirilir.
Kiip peynirler ise bidonlara doldurulup kapag sikica kapatilip topraga gomiiliir. En az
4-5 ay bekletilir daha sonra tiiketilir.”

K13: “Siitii sagiryoruz (ben koyun siitii kullaniyorum) sagim sicakligi ile
mayalama yapiyoruz. Siit pihtilastiktan sonra icine otlarimizi ekliyoruz. Bez torbamizda
tistiine tas koyarak siizdiiriiyoruz. Suyunu iyice siizdiikten sonra par¢a par¢a kesip
peynirleri tek tek tuzluyoruz ve salamura suyuna koyuyoruz. Kiip peynirini de bidona
arada bosluk birakmadan sikica koyup tizerine tiziim yapragi koyuyoruz agzini camurla

kaplaywp topraga ters sekilde gomiiyoruz.”

K14: “Sagilan ¢ig siit sirden mayasiyla 1-2 saat kadar mayalanir. Olugan pthtiya
otlar (daglardan toplanan sirmo, kekik, heliz, mendi ayri ayrt ya da hepsi toplu bir
sekilde damak zevkine gore katilir.) katilir ve parzin/barzin dedigimiz ince tiilbent
seklindeki bezin iginde iizerine tas koyarak siizdiiriiliir. Parzindan ¢ikarilan tirtinler
tepsiye konup dort esit parcaya boliiniip her par¢a tuz ile kaplamir ve kurumaya
bwrakilir. Hafif sertlik aldiktan sonra bidona doldurulup iizerine tuzlu su konulur
(salamura). Tuzlu olan peynir yikanwr kurumaya bwrakilir ve tekrar tuzlamir sonra

bidonlara doldurulup topraga gémiiliir (kiip peynir).”
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K15: “Siitii sagim sicakligi ile mayalandirtyoruz herhangi bir isitma islemi
yapmuyoruz. Mayalanan siit pihtilaginca igerisine otlari ekliyoruz sonrasinda bez icene
alp iizerine agwrlik koyup suyunu siizdiiriiyoruz. Suyu siiziilen peynirden salamura
peynir yapacaksak keserek tuzlu suya koyuyoruz. Kiip peynir yapacaksak bidonlara
doldurup hava almamasi i¢in aralara otlu cacik dedigimiz iiriiniimiizden ekliyoruz

agzini stkica kapatip kapag yere gelecek sekilde topraga gomiiyoruz.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin tamaminin  Van peynirlerinin
geleneksel iiretim siireci hakkinda bilgi sahibi olduklar1 gériilmektedir. Uretim siirecine
dair olarak katilimcilar ilk once siitii kendi hayvanlarindan sagdiklarini (K4, K5, K7,
K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15) ve siitii mayaladiklarin1 (K1, K3, K4, K5, K6,
K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15) belirtmislerdir. Baz1 katilimcilar siitiin
mayalandirma sicakligini 30-32 derece olarak belirtirken (K9, K11), bir katilimer ise
sagim sicakliginda mayalandirdigin1 (K15) belirtmistir. Yine bir katilimer (K14) siitiin
mayalandirilmasinda sirden mayasi kullandigini belirtmistir. Mayalanma stiresi ise

ortalama 1,5-2 saat olarak (K7, K9, K11, K14) seklinde ifade edilmistir.

Siitiin pihtilagmasindan sonra igine c¢esitli otlarin (sirmo, mendi, heliz gibi)
konuldugunu belirten katilimeilar (K1, K3, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12, K13,
K14, K15), sonrasinda ise parzin denilen (K4, K8, K9, K14) beze slizdiiriildiigiinii ve
lizerine agir tag gibi bir agirlik konularak suyunun siiziilmesinin saglandiginm (K1, K3,
K4, K6, K7,K10, K11, K12, K13, K14, k15) belirtmektedir. Baz1 katilimcilar bu siireyi
3-4 saat olarak belirtirken (K7, K8), baz1 katilimcilar 6 saat (K9, K12), bir katilimer ise
2 saat olarak (K1) belirtmektedir. Siizme islemi bittikten sonra peynir kesilmekte (K1,
K4, K7, K10, K11, K13, K14), eger salamura peynir yapilacaksa kesildikten sonra tuz
ve su dolu bidonlara konulmakta (K3, K8, K9, K10, K11, K12, K13, K14, K15), eger
kiip peynir yapilacaksa salamura peynir yeniden kiip veya bidonlara basilmakta ve agzi
hava almayacak sekilde kapatilmakta (K1, K3, K4, K5, K6, K9, K10, K11, K12, K13,
K14, K15) ve ters sekilde topraga gomiilmektedir (K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10, K11,
K12, K13, K14, K15). Baz1 katilimcilar toprakta bekletilme siiresini 4-5 ay olarak
belirtmektedir (K8, K12). Baz1 katilimcilarin peynirin kiiplere basildiktan sonra iizerine
igde (K9) veya iizim yapragi (K9, K13) konuldugunu, bir katilimcinin ise aralarina hava

almamast i¢in otlu cacik {iriiniinii koydugunu (K 15) belirttigi gériilmektedir.
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4.4. Katihmcilarin Van Peynirlerinin Gastronomi Turizmi ile Olan
Iliskisine Yonelik Goriisleri
Katilimcilarin Van peynirlerinin gastronomi turizmi ile olan iligkisine yonelik

goriislerinin belirlenmesi i¢in 5 soru sorulmustur. Bu sorular ve sorularin yanitlarina

yonelik betimsel analiz verileri asagida verilmistir.

Katilimcilara Van’a ait yerel peynirlerin Tiirkiye’de yeteri kadar tanimip
taninmadigina yonelik fikirlerinin degerlendirilmesi i¢in “Sizce Van’a ait yerel peynirler
Tirkiye’de yeteri kadar taniniyor mu?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su

sekildedir:
K1: “Gerektigi onemi gormedigini ve iyi tanmitilamadigini diigiiniiyorum.”
K2: “Evet iilkemizin her yerinde tanindigini diistintiyorum.”
K3: “Ben yeteri kadar tanindigini diigiinmiiyorum.”
K4: “Evet tanminiyor.”

KS: “Taniyani oldugu kadar daha once duymayani da ¢ok var. Yeteri kadar

tanminmiyor maalesef.”

K6: “Van’a 6zgii olan otlu peynir neredeyse herkes tarafindan isim olarak

biliniyor olsa da ¢ogu kesim daha tadinit bilmemektedir.”

K7: “Yeterince taminmiyor. Gegmis yillara oranla oran artmis olsa da heniiz

yeterince tanindigini diigiinmiiyorum.”

KS8: “Tiirkiye’nin hemen hemen her yerinde tamindigini diisiiniiyorum zaten

kargolama yontemi ile Tiirkiye 'nin her yerine génderim saglyyoruz.”

K9: “Tamniyor ama yeterli oldugunu diigiinmiiyorum. Genellikle yoremizden
baska illere go¢ eden vatandaslarimiz siparig veriyor hi¢ tatmamus ve lezzetini bilmeyen
insanlar dogal olarak siparis vermiyor. Gelen turistlerde tadim yaptiklar: siralarda
alvyorlar ekstra bir siparis verilmiyor bu da iiriinlerimizin Tiirkiye genelinde yeteri

kadar taninmadigini gosterir.”

K10: “Genellikle bu yérenin damak tadina uydugu i¢in bélgemizde ozellikle

ragbet gormektedir. Genel anlamda Tiirkiye 'nin farkli bolgelerine go¢ etmis ve orada
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verlesik hayata gegen Dogu Anadolu Bolgesi insanlarinca taninmakta ve bilinmektedir.

Bu baglamda tanimirligi yetersiz kalmaktadir.”

K11: “Son 10 yildwr bélgedeki peynir saticilar: tarafindan Tiirkiye 'nin farkl
illerinde fuarlara katilarak tamtim yapilmaktadir bu nedenle tanindigini diistiniiyorum

ancak daha fazla kisiye ulasilabilir.”

K12: “Yéreye ozgii otlu peynir yetivince tamnmakla birlikte daha fazla tanitimi

vapilarak uluslararasi bir marka degerine kavusturulabilir.”
K13: “Evet tamindigimi diigiiniiyorum ama yeteri kadar degil.”

K14: “Neredeyse tiim Tiirkiye’de tiriinlerimiz bilinmekte ve taninmaktadir.
Genelde peynirimiz Van kahvaltisi icerisinde taninmaktadir. Vatandaglarimizin daha

fazla tamimasi igin ¢esitli etkinlikler yapilabilir.”

K15: “Ozellikle Dogu bolgemizde taminmakta bati bolgelerimizde cok
taminmuyor. Batida ¢ok taminmamasina ragmen yine de bati illerine kargo yoluyla
gonderim yapiyoruz. Hatta Van bélgemizden yurtdisina giden miisterilerimizle

yurtdisina gonderim de yapiyoruz.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimecilarin bir boliimiiniin Van peynirlerinin
Tiirkiye’de taninir oldugunu diisiindiigii (K2, K4, K8, K11, K12, K14), bir boliimiiniin
ise taninmadigini veya yeterince tanitilmadigimi (K1, K3, K5, K7, K9, K10, K13)
belirttigi goriilmektedir. Bazi katilimcilarin ise Van peynirlerinin isim olarak bilinse de
tat olarak bilinmedigini (K6, K9) belirtmistir. Bir katilimci Van peynirlerinin
Tiirkiye’nin bat1 bolgelerinde ¢ok taninmadigi belirtirken (K15), bir katilimeilarin Van
peynirlerinin tanimirh@inda Tirkiye i¢indeki farkli bolgelere gog eden ve yasayan yore
insanlar tarafindan tanindigi (K 10), bir katilimci ise peynir saticilari tarafindan fuarlara

katilarak tamitildigini (K11) belirttigi goriilmektedir.

Katilimeilara Van peynirlerini turistik olarak goriip gormediklerini ve iirtinleri
icin turistik bir girisimde bulunup bulunmadiklarma dair bilgilerin edinilmesi i¢in
“Peynirlerinizi turistik bir iiriin olarak gériiyor musunuz? Uriinleriniz igin bir turizm

girisiminde bulunuyor musunuz?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Turistik iiriin olarak gériiyoruz fakat kendimiz icin (ev halkina) iirettigimiz

ve disart satmadigimizdan dolayr herhangi bir girisiminde bulunmadik.”
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K2: “Evet ciinkii sehrimize digsaridan gelen her kisinin ilk sordugu sey Van otlu
peyniri bu yiizden turistlerin olduk¢a ilgisini ¢ekiyor sehrimizle ilgili en merak ettikleri
seyin otlu peynir oldugunu soyleyebilirim. Turizm girigimi olarak séyleyebilecegim
faaliyetr il merkezi ve ilgelerimizde peynirciler ¢arsilaruimiz var buradan farkl illere
kargo yéntemi ile iiriin gonderimi yapiyoruz ve diger illerdeki vatandaslarimizin bu

tirtine ulasmasini sagliyoruz.”

K3: “Evet turistik bir iiriin genellikle kendi imkanlarimla ¢cevremdeki bilmeyen
herkese tanitmaya ve tattrmaya ¢alisirim ekstra olarak peynirimizi tanitmak igin

fuarlara katiliyoruz.”

K4: “Evet goriiyorum. Herhangi bir turizm girisiminde bulunmadim fakat farkl

sehirde yasayan tanidiklarima tirtiniin génderimini saglyyorum.”

K5: “Turistik bir tiriin olabilir bence Kars kasari kadar tanimir olursa, onun
kadar 6zenli tiretimleri olursa peynir turizmi iginde bir yer edinebilir. Ama bu amagla

bir girisimim yok maalesef.”

Ko6: “Peynirlerimiz bence turistik agidan onemli bir tiriin. Herhangi bir turizm

girigiminde bulunmadim.”

K7: “Peynirimiz kesinlikle Van turizmine ¢ok katki saghyor. Van otlu peynirini
verinde tadip gérmek igin bile insanlar Van1 ziyaret ediyor. Cesitli illerde diizenlenen
Van tamitim giinlerinde bizde peynirimizi ve yorenin diger iiriinlerini tanitmak amacuyla

bulunuyoruz.”

KS8: “Evet turistik bir iiriin buraya gelen ¢ogu kisi ya peynirimiz ya kahvaltimiz
icin geliyor. Ben herhangi bir girisimde bulunmadim fakat gelismeye agik bir tiriin

oldugu i¢in fuarlarda tanitimi yapiliyor.”

KO: “Uriinlerimizi turistik iiriin olarak goriiyorum. Ilimize her yil bircok insan
Van kahvaltisini ve peynirimizi tatmak igin geliyor. Peynirimiz turistik bir tirtin oldugu
icin ozellikle yaz aylarinda insanlarimiz buraya gelip hem Van kahvaltisi yapip
peynirimizi tadryor hem de turistik olan tarihi yapiarumizi (Akdamar adasi ve kilisesi)
gezip ilimizin kalkinmasina ve gelismesine katki sagliyorlar. Cevre iilkelerden ya da
yurtdisindan tiriinlerimize az da olsa talep bulunmakta bu da iiriiniimiiziin turistik bir
tiriin oldugunu desteklemektedir. Sadece Tiirkiye icerisinde cesitli fuarlara katilyyorum

imkanlarimiz kisitl oldugu icin fazla bir girigimde bulunamadim.”
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K10: “Peynirimizin turizme yararl bir tiriin oldugunu her ne kadar diisiinsem de

yeterli bir tanitim organizasyonunda su ana kadar bulunmadim.”

K11: “Evet goriiyoruz. Ciinkii peynirimiz disardan gelen insanlarin damak
tadina farklr geldiginden turizm agisindan cezbedici bir ozellige sahip. Bu sebeple
insanlar peynirimizi merak edip sehrimize gelerek bir turizm faaliyeti olusturuyor. Ben
herhangi bir girisimde bulunmuyorum ama bir¢ok arkadasimiz fuarlara katilarak

peynirimizi en iyi sekilde tanitiyor.”

K12: “Evet yorenin kiiltiiriinii yansittigindan dolay: turistik bir deger goriilebilir,
yoresel tirtin meraki olan insanlar farkli sehirlerden peynirimizi tatmaya gelerek turizme
katki sagliyorlar, Istanbul ve Ankara gibi biiyiik metropollerde yéresel iiriin fuarlarina

katilip peynirimizi tanitiyorum.”

K13: “Evet kahvaltimiz ve peynirimiz igin bir stirii kisi sehrimizi ziyarete geliyor.

Herhangi bir girisimde bulunmadim.”

K14: “Turistik bir iiriin olarak gériiyorum fakat tanitim amaciyla yeteri kadar
imkan verilmiyor. Ben c¢esitli illerde yoresel iiriinler stantlarini gezip bu tirtiniimiiziin
tamtimint  yapmaktayim. Burada sorun stantlarin sadece Van’a ozgii degil tiim
Tiirkiye 'deki yoresel iiriinleri kapsamast bu da peynirimizin daha verimli tanitilmasini
engellemekte c¢iinkii gittigim bazi fuarlarda peynirimiz icin stant bulmakta bile
zorlaniyorum. Izmir, Ankara, Istanbul basta olmak iizere peynirimizi tanitmak icin tiim

Tiirkiyeyi geziyorum.”

K15: “Evet zaten Van denilince akla otlu peynir gelmekte ve ozellikle Van’a
gelen misafirler ve gezginler otlu peyniri tatmak icin sehrimize geliyorlar. Insanlarin
yoremize gelis sebeplerinin ana unsuru Van otlu peynir diyebilirim. Tanitimi igin

herhangi bir girisimde bulunmadik maalesef.”

Cevaplar degerlendirildiginde katilimcilarin tamaminin Van peynirlerini turistik
bir iiriin olarak gordiigii goriilmektedir. Baz1 katilimcilar baz turistlerin Van’t Van otlu
peynirini ve Van kahvaltisin1 denemek i¢in geldigini belirterek (K7, K8, K9, K11, K12,
K13, K15) bu durumu desteklemektedir. Katilimeilarin biiytik bir boliimiiniin iirtinlerini
turistik girisimlerde bulunmadigini belirttigi goriilirken (K1, K4, K5, K6, K8, K10,
K11, K13, K15), baz1 katilimcilarin fuarlara katilarak (K3, K7, K9, K12) veya sehirleri
gezerek (K14) tanitim yaptiklarini belirttikleri goriilmektedir.
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Katilimcilarin Van geleneksel peynirlerinin bilinirlik ve taniirliginin artirilmasi
icin neler yapilabilecegine dair diislincelerinin degerlendirilmesi i¢in “Van’a ait
geleneksel peynirlerin bilinirligini ve tanmnirligini artirmak ic¢in neler yapilabilir?”

sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Yurtici ve yurtdisinda fuarlara katilip bu kadar kiiltiirel ve onemli bir tiriin

olan Van otlu peynirinin tanitiminin yapilmasi gerekir.”

K2: “Farkli sehirlerde Van yoresine ait yiyecekler ve peynir tanitimi igin tanitim

giinleri ve fuarlar yapilabilir.”

K3: “Reklamlar yapilabilir. Turizmle ugrasan kisilere tattirilabilir. Sehrimizde
¢ok az olmakla birlikte kafelerde kahvalti meniilerinde mevcut fakat diger

sehirlerimizdeki kafelerde meniisiine koyarsa tamnirliginin artacagin diisiiniiyorum.”

K4: “Halka taturilabilir. Sehrimizde sadece yerli halk yasamiyor bir¢ok

memurda yastyor bu nedenle bu kisilere tadim yaptirip tanminirligi daha da arttirdabilir.”

KS5: “Yoresel iiriinler cadirlarinda daha fazla yer verilebilir, reklam ¢alismalar
vapilabilir, bu konuda bilgili kisiler tarafindan farkly yiyeceklerle uyumu arastirilip

mutfakta daha genis bir yer almasi saglanabilir.”
K6: “Peynirlerin bilinirligini arttirmak icin festivaller diizenlenebilir.”

K7: “Oncelikle Van’da bulunan yerel yonetimlerin, ticaret odalarinin bu peyniri
sahiplenmesi gerekiyor. Peynir iiretiminde hayvancilik ¢cok onemli bu nedenle tarim ve
hayvancilik miidiirliiklerinin de bu konuda destegi alinmalidir. Ilimiz genelinde her yil

peynir festivali yapilabilir bunun yaminda Van tanitim giinleri de daha sik yapilabilir.”

K8: “Ihracati yapilabilir. Bilinmeyen yerlere gétiiriilerek oradaki kisilere tadim

yvaptirilabilir.”

K9: “Uriinlerimizin tammirligimi arttirmak igin fuarlar, kiiltiirel etkinlikler,
stantlar, sosyal medya platformlari, ¢esitli bilimsel arastirmalar, devlet destegiyle
cesitli turizm etkinlikleri yapilabilir. Ozellikle valiligimiz aracihigiyla tamtimlarin

vapilmasi ¢ok daha etkili olacaktir.”

K10: “TV, sosyal medya gibi platformlarda tamtim: yapilabilir.”
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K11: “Bunun i¢in kurumsallasma ve kooperatiflesme gerekir. Bélgemizde peynir
icin bir kooperatiflesme yok bu gergeklesebilirse tammirligin artmast da miimkiin

olabilir.”

K12: “Yerel idareciler tarafindan festivaller diizenlenerek otlu peynirin
markalasmast konusunda ¢alismalara yapilabiliv, peynir iireticileriyle bir kooperatif
kurulabilir ¢caliymalara maddi ve manevi destek saglanabilir, Youtube de bilinen iinlii
kisiler sayfalarinda peynir ile ilgili tanitim videolari (otlarin toplanisi, peynirin yapilisi)
vaywmlayp bilinirligini arttirabilir. Peynirin igerisine konulan otlar saglik agisindan
insanlara ne gibi faydasi oldugu arastirilarak yapilan ¢calisma kitap¢ik haline getirilerek

insanlara bilin¢lendirilebilir.”

K13: “Belediyeler ve valiliklerce tamtim giinleri yapilabilir. Senlik tarzinda

kiiltiirel etkinlikler diizenlenebilir.”

K14: “Basin yayin araglariyla ya da fuarlarla yurtdisindaki insanlara tirtintimiiz
tamitilabilir. Bu sekilde sadece iilkemizde degil diinyada da peynirimizin tamnirligi

olur.”

K15: “Internet ve sosyal medya mecralarinda bu iiriiniin tanitimi yapilabilir.
Valilik ve kaymakamliklarca farkli sehirlerde stantlar olusturup bu giizel peynirimizin
tamtimi yapilabilir. TV kanallarinda reklam ya da diger basin yayin aracglariyla
tamtimlar yapuabilir. Maddi imkanimiz bulunsa farkl sehirlerde peynirci ve yoresel

tirtin diikkanlari agip bu peynirin tanitimini daha zengin bir bi¢cimde yapmis olurduk.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun farkl
sehir ve lilkelerde fuarlara katilarak Van peynirinin tanitiminin yapilmasi gerektigini
belirttigi goriiliirken (K1, K2, K9, K14), baz1 katilimcilar ise yoresel tiriinlerin tanitildigi
cadir (K5), festival (K6, K7), tanitim giinleri (K7), kiiltiirel etkinlikler ve stantlar (K9)
kurularak tanitilabilecegini ifade ettikleri goriilmektedir. Yine bazi katilimcilarin da
yerel yonetimler ve valilikler tarafindan ¢esitli etkinlikler yapilarak (K9, K12, K13,
K15) otlu peynirin markalasmas1 konusunda ¢aligmalar yapilabilecegini (K12) belirttigi
gorlilmektedir. Bazi katilimcilar Van peynirlerinin  tanittminda  reklamlarin
yapilabilecegini ifade ederken (K3, K5), sosyal medya (K9, K10, K15), televizyon (K10,
K15) gibi basin yayn aracglartyla (K14) tanitiminin yapilmasi gerektigini ifade ettikleri

goriilmektedir. Yine bir katilimci ise Youtube’da sosyal medya fenomenlerinin Van
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peynirleri ile ilgili tanitim videolar1 yayinlanarak bilinilirliginin artirilmasinin onerildigi

(K12) goriilmektedir.

Katilimecilarin bazilar1 kooperatiflesmenin gerektigini ifade ederken (K11, K12),
baz1 katilimcilarin insanlara peynirlerin tattirilabilecegini (K3, K4, KS8) belirttigi
goriilmektedir. Bir katilime1 hayvanciligin desteklenmesi gerektigini (K7) 6nerirken, bir
katilime1 peynirlerin ihracatinin yapilmasi gerektigini belirtmektedir (K8). Yine bir
katilimc1 gastronomi alaninda yetkili kisiler tarafindan Van peynirlerinin farkli
yiyeceklerle uyumunun arastirilarak mutfakta daha genis bir yer almasmin
saglanabilecegi ifade edilirken (K5), bir katilimc1 ihracatinin yapilabilecegini (K8), bir
katilimer gesitli bilimsel arastirmalar ve devlet destegiyle turizm etkinliklerinin
yapilabilecegini (K9), bir katilimei ise peynirin i¢indeki otlarin saglik agisindan
yararlarinin ~ arastirilarak ~ bir  kitapgik  hazirlanabilecegi  ve  insanlarin

bilgilendirilebilecegini (K12) belirtmistir.

Katilimeilarin - Van geleneksel peynirleri ile ilgili gastronomi turizmi
etkinliklerinin uygulanmasina dair diisiincelerinin degerlendirilmesi i¢in “Van’da peynir
ile ilgili gastronomi turizmi (kOylere turlar, peynir festivalleri diizenlenmesi gibi)

uygulansa sizce nasil bir etki olur?” sorusu sorulmustur. Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Kesinlikle yapilmas: gerektigini diistintiyorum bu kiiltiiriin yok olmamasi

kaybolmamasi gerekli bu nedenle otlu peynir adi altinda bir festival diizenlenebilir.”

K2: “Cok giizel ve ilgi ¢ekici olur. Peynirin yani sira farkl yoresel iiriinler (tuzlu
balik, murtuga, Van c¢oregi vb.) icinde c¢esitli ve giizel bir festival olacagini

diigtiniiyorum.”

K3: “Olumlu bir etkisi olacagini diisiinliyorum. Van otlu peyniri daha ¢ok ilgi

gOriir ve taninirligy artar.”
K4: “Olumlu olacagini diistiiniiyorum giizel bir etki saglar.”

KS5: “Cok iyi olur tammirligi artar. Belli bir standart yakalanr, tiretim kalitesi
artar, gelecekte yok olmayp devamliligi saglanmus olur. Ayrica bolge turizmine de katki

saglanmig olur.”

K6: “Peynirlerin genis kitlelerce bilinmesi saglanir. Festivaller sayesinde turizm

hareketliligi saglanir.”
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K7: “Kesinlikle ¢ok giizel olur. Peynirin yapim asamalarini yerinde gérmek,

peyniri yerinde yapabilmek ¢ok keyifli ve tanitict olur.”

KS8: “Olumlu bir etkisi olur. Taninmigslik olur ve iiretimi de artmuis olur bu sayede

yore insanmmin gelir kaynagun arttirabilir.”

KO9: “Uriinlerimizin ve bélgemizin tamnirhigi artar. Daha fazla insana ulagmis
oluruz. Ulkemiz icinde farkindalik yaratir belki baska yoresel iiriinler icinde bir 6n ayak
olabilir. Maddi a¢idan biz iireticilere katki saglar. Van kiiltiirii iilkemizin hizmetine

acimis olur.”

K10: “Cok daha iyi bir tanitim imkanina sahip olur. Gelen kisiler yerinde goriip

tatma sansina sahip olurlar.”

K11: “Olumlu bir etkisi olur. Sehrimizde c¢esitli festivaller oluyor ama
peynirimizle alakall bir festivalimiz yok. Bahar aylarinda bir peynir festivali diizenlense

giizel olurdu.”

K12: “Uriinlerimiz daha fazla tiiketiciye ulagmis olur maddi anlamda bize ve

yore tireticisine katki saglar ekonomik kalkinmaya yardimct olur.”
K13: “Giizel olur. Gelen kisilerle birlikte peynirimizin taninirligi artmis olur.”

K14: “Bence ¢ok giizel bir etkisi olur insanlar gelip yerinde gormiis olur béyle
bir deneyim peynirimizi dahada unutulmaz kilar hatta gelip goren bu insanlarla baska

cografyalara da yayiir.”

K15: “Uriiniin ve yorenin tamnirhg artar. Gelen turistlere tadim yaptirilabilir
tadim yapan bu insanlar araciligiyla da farkh insanlara ulasilabilir ve tamitiminin
vayginlasmast saglanmis olur bundan dolayr da yore halkinin hem maddi hem de

kiiltiirel anlamda gelismesi saglanir.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimcilarinin tamaminin Van’da peynir ile
ilgili gastronomi turizmi uygulamalarinin yararl olacagini ifade ettikleri goriilmektedir.
Katilimeilarin ¢ogunlugu Van’da gastronomi turizmine yonelik olarak peyniri temel
alan uygulamalarin uygulamasinin olumlu bir etki saglayacagini ifade ederken (K2, K3,
K4,K7,K8,K11,K13,K14), Van otlu peynirinin daha ¢ok ilgi gorecegi ve taniirliginin
artacagimi belirttikleri (K3, K5, K6, K8, K9, K10, K12, K15) goriilmektedir. Bir
katilimc1 Van peynirine yonelik olarak gastronomi turizmi etkinliklerinin yapilmasinin

peynir lretiminde belli bir standardin yakalanmasi, iiretim kalitesinin artmasi ve
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devamliliginin saglanmasi bakimindan olumlu katkilar sunacagini diisiindiigiinii ifade
ederken (K5), bir katilimci iiretimin artmasi ve bdylelikle yore insanlarmin gelir
kaynaginin artacagini (K8, K9, K12, K15) diislindiiglinii ifade etmistir. Bir katilime1
peynir tanitimina yonelik festivallerin yapilmasinin kiiltiiriin yok olmamasinda yararl
olabilecegini ifade ederken (K1), bir katilimci festivaller sayesinde turizm

hareketliliginin saglanacagini (K6) diisiindiigiinii ifade etmistir.

Bir katilimcinin Van peynirine yonelik uygulanacak gastronomi turizmi
etkinlikleri ile peynirin yapim asamalarinin yerinde goriilmesi ve bdylelikle tanitimina
firsat sunacagini diistindiigii (K7) goriiliirken, baz1 katilimcilar ise gastronomi turizmi
etkinlikleri sayesinde turistlerin Van peynirlerini yerinde tatma sansini edinecegini
(K10, K14, K15) ve boylelikle Van peynirinin diger insanlar arasinda tanitiminin

yapilabilecegini (K14, K15) ifade etmislerdir.

Katilimeilarin - Van geleneksel peynirlerinin  tanitim1  i¢in daha nelerin
yapilabilecegi ve bu uygulamalarin katilimcilara ne gibi faydalar saglayabilecegine
yonelik diistincelerinin degerlendirilmesi i¢in “Van’a ait bu peynirleri tanitmak i¢in daha
neler yapilabilir ve sizlere fayda saglamasina olanak saglar mi1?” sorusu sorulmustur.

Edinilen cevaplar su sekildedir:

K1: “Ozellikle sosyal medya iizerinden tanitimlar artirlabilir iireticiler igin cok

fayda saglayacagi kanaatindeyim.”

K2: “Bu konu ile ilgili ¢esitli belgeseller ¢ekilerek televizyon ya da sosyal medya

lizerinden tamitimlar yapilabilir. Bunun Van’ da turizmi canlandiracag fikrindeyim.”

K3: “Evet tamtim fazla olursa tiiketicinin satin alimi da siklasir bu da tiretici ve
saticinin ekonomisine katki saglar. Tamtimi agisindan da biz saticilar olarak fuarlara
katilip tamitim yapiyoruz bunlar belki siklastirilabilir bunun yaninda sadece yurtici degil

yvurtdisi faaliyetlerde olabilir bu tamitimlarla alakali.”

K4: “Evet saglar ozellikle ekonomik yonden fazlasiwyla saglayacagini
diistintiyorum. Sehrimizde bir¢ok kiiltiirel festival diizenleniyor ama peynire has bir

festivalimiz yok sadece peyniri kapsayan bir festival diizenlenebilir aslinda.”

KS5: “Reklam calismast arttirthirsa daha fazla tamnir olur. Ayrica iiretici de
desteklenirse, maliyet yiikii azaltilirsa itiretici de biz saticilarda daha fazla kazanir.

Uygun fiyata da satilirsa daha fazla kigiye ulagmis olur.”
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K6: “Tanitim giinleri diizenlenebilir. Bunun gibi faaliyetler taninmasina olanak

saglar.”

K7: “Tamtim arttik¢a talep artar. Talep artinca biz iireticilerin de otomatik
olarak iiretimi artar. Bu hem bize hem de Van ticaretine biiyiik katki saglar. Peynirin
alternatif kullamim alanlart ve ¢esidi arttirilabilir. Yemeklerde ya da yan iirtinlerde
kullanim  alanlarimi  arttirmak  sebebiyle peynir konulu yemek yarismalart

diizenlenebilir.”

KS8: “Yore halkimiza ekonomik olarak katki saglar. Ekonomiye katki sagladig

icin hammadde de artar bu sayede iiretim fazlalasir.”

K9: “Daha énce de belirttigim gibi iiriinlerimizin tamitimi igin kiiltiirel
faaliyetlere ihtiya¢ duyulmakta, etkinlikler diizenlenmeli, iyi bir reklam yapilmali ve
farkindalik olusturulmali. Tabii ki olanak saglar hep kiiltiiriimiiz yayilmis olur hem
tirtinlerimizin tiretimi artar. Kirsal kesimde yasayan vatandaglarimiza maddi olarak

destek olur ve bu bizi daha fazla mutlu eder.”

K10: “Yurt genelinde hatta yurt disinda tanitim fuarlarina katilim gerekir. Bu

sekilde bircok insana ulasma imkanimiz olur.”

K11: “Van’a ait bir yerel TV kanali olmas1 gerekir. Oncelikle kendi halkimiza
bu iiriinii giizelce tamitip diger yerlere bu sekilde dagilimimin saglanmasi gerekir.
Kars’ta peynir ticareti yapan yakinlarim var orada peynirle alakali miizelerin
bulundugundan bahsetmisti bizde sehrimizde bulunan Van miizesinde peynirle alakali
bir boliim olusturabiliriz ya da sadece peynirlerimizi iceren bir peynir miizesi

actlabilir.”

K12: “Illerde satis ofisleri, peynir atolyeleri kurulabilir, Van Ferit Melen
Havalimanina, Van sehirler arasi otobiis terminaline tadim ve tamitim stantlari
kurulabilir Van in bulundugu bolge disindaki diger 6 bélgenin sivil toplum orgiitlerinin
diizenlemis oldugu biitiin etkinliklerde bu peynirin ikram edilmesi saglanabilir. Tur
sirketleri ve yolcu otobiislerinin dinlenme tesislerinde tanitim stantlart agilabilir. Bu tiir
etkinliklerin yapilmasi tabi ki bize imkan saglar is alanimiz genisler ticaret oranimiz

artar bu sayede kiiltiiriimiiz yayginlasir ve kaybolmamig olur.”

K13: “Evet saglar tanminirsa daha fazla iiretim yapmus ve iiriin satmis oluruz. Bu

bolgede bir peynir kooperatifi kurulabilir.”

100



K14: “Peynir festivali diizenleyip ¢esitli sanatcilar getirip haber kanallarinda
haber ve reklam yapilsa tiriinlerimiz daha fazla insana gorsel ve isitsel yolla ulasmig
olur. Boylece bu iiriinleri merak eden insanlar iiriinlerimizi tadp bilinirligini
arttirabilir. Uriiniimiiziin kanallarda ya da sosyal medya da yaynlanmasi icin bir
belgesel ¢ekilebilir ve saghk acgisindan ne gibi faydalart oldugu agiklanip insanlar
bilgilendirilebilir. Tamtimlar yapilirsa biz yore insanina maddi kazang saglamasinin
yvanminda ilimizin tanmitimi iginde kaynak saglayabilir. Bu peynirin insanlar tarafindan

bilinmesi esnaf olarak bize manevi anlamda bir haz ve mutluluk vermektedir.”

K15: “Sosyal medya fenomenleri (influencer) ile bélgede ¢cekimler yapilarak
daha fazla tamtim yapilmasi saglanabilir. Kars dogu ekspresi turu icinde bu
fenomenlerden yardim alinarak biiyiik bir tamnirlik ve katki saglanmisti burada da bu
tarz bir sey yararli olurdu. Bu peynirin tanmitimi bize maddi anlamda olanak saglar ve
Van’da bulunan yodre insammin is aramak igin farkli illere gitmesini engeller,

kiiltiiriimiiziin yasatilmast agisindan da onem arz etmektedir.”

Cevaplar degerlendirildiginde, katilimecilarin bir béliimiiniin Van peynirlerinin
tanim1 i¢in sosyal medyanin kullanilabilecegini belirttigi (K1, K2, K14, KI15)
goriiliirken, bir boliimiiniin ise belgesel veya reklamlarin televizyon kanallarinda
yayinlanabilecegini belirttigi (K2, K5, K14) goriilmektedir. Bir katilimci ise Van’a ait
yerel bir televizyon kanalinin olmasi gerektigini onermistir (K11). Katilimcilardan
bazilar1 peynir festivali (K4, K14), tanitim giinleri (K6), fuarlar1 (K10) veya geleneksel
tirtinlerin tanitimi i¢in kiiltiirel etkinliklerin diizenlenmesinin gerekli olabilecegini ifade
ederken (K9), bir katilimci1 Van miizesinde peynir tanitimi ile ilgili bir boliimiin
acilabilecegini veya Van peynirinin tanitimi i¢in bir peynir miizesinin kurulabilecegini
belirttigi (K10) goriilmektedir. Yine bir katilimci illerde Van peynirinin satisina yonelik
satis ofislerinin ve peynir atolyelerinin kurulabilecegini, havalimani, otobiis terminali ve
mola tesisleri gibi yolcu trafiginin oldugu yerler tadim ve tanitim stantlarinin
kurulabilecegini, diger bolgelerdeki sivil toplum kuruluslarmin etkinliklerinde Van
peynirinin ikram edilebilecegini ifade ettigi goriilmektedir (K12). Bir katilimci peynirin
kullanim alan ve gesitleri artirilmasi ve peynir konulu yemek yarigmalarinin
diizenlenebilecegini belirtirken (K7), bir katilme1r ise peynir kooperatifinin

kurulmasinin etkili olabilecegini diistindiigii (K13) goriilmektedir.
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Van peynirlerine yonelik tanitim uygulamalarinin katkilarina bakildiginda ise
katilimeilarin biiyiik cogunlugunun ekonomik katkilarini belirttikleri (K3, K4, K8, K9,
K12, K13, K14, K15) goriiliirken, bir boliimiiniin Van mutfak kiiltiiriiniin yayilmasinda
etkili olacagimi belirttikleri (K9, K12, K15), bir katilimcinin ise Van’in tanitiminda etkili

olacagini belirttigi (K14) goriilmektedir.
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SONUC

Bu aragtirmanin amaci, Van’da iiretilen peynirlerin ilin gastronomi turizmi
potansiyeli lizerindeki etkilerinin ortaya konulmasi, gastronomi turizmi kapsaminda
Van’a seyahat edecek turistler ag¢isindan bir rehber niteligi gérmesi, Van mutfaginin
kiiltirel zenginliklerinin korunmasi ve tanitimi ile Van’da peynir iiretimi ve/veya satist
yapanlar gbéziinden Van peynirlerinin kiiltiirel 6zellikleri, tiretimleri ve gastronomi

turizmi ile olan iliskisine yonelik goriislerinin incelenmesidir.

Yerel mutfak iirtinleri, ait oldugu cografyanin ve o cografya kiiltiirliniin bir
parcasidir. Bu nedenle yerel mutfak iirlinleri, turistik seyahatlerde bulunan bireyler i¢in
tat, sunum, kullanilan malzemelerin 6zglinligli dogrultusunda essiz bir deneyim
sunmaktadir. Bununla birlikte yerel mutfak iirlinlerinin tanimirligmin yiiksek olmasi,
gastronomi destinasyonu i¢in ¢ekici bir unsur olmakta ve gastro-turistlerin destinasyon
seciminde etkili olmaktadir. Gastro-turistlerin yerel mutfak {riinlerini tiiketmelerine

yonlendiren giidii unsurlarinin saptanmasi, gastronomi turizmin iizerinde oldukga

etkilidir.

Giintimiizde geleneksel bir sekilde iiretimi yapilan Van artizanal peyniri olan otlu
peynir, Van geleneksel mutfaginin 6nemli bir gastronomi kiiltiir unsurudur. Ayni
zamanda yerel halk bakimindan Van ilinin markalagmasi i¢in 6nemli bir kiiltiirel deger
olarak degerlendirilmektedir. Tirk peynir mutfaginda énemli bir iiriin olan Van otlu
peyniri, Anadolu cografyasinin otlu kiip peynirlerinden biridir ve Tiirk Patent ve Marka
Kurumu tarafindan tescillenmis ve cografi isaret almistir. Van peynirleri, yore mutfak
kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahiptir ve katilimcilarin basta kahvalti olmak {izere, giiniin
her 6glintlinde kullanildig1 goriilmektedir. Kahvaltilik iiriin olmakla birlikte Van peyniri

hamur isleri, makarna, salata, pide ve yoresel yemeklerde kullaniimaktadir.

Arastirma kapsaminda Van’da peynir iiretimi ve/veya satig1 yapanlar goziinden
Van peynirlerinin kiiltiirel 6zellikleri, tiretimleri ve gastronomi turizmi ile olan iligkisine
yonelik goriigleri incelenmistir. Van otlu peynirinin kiiltiirel 6zelliklerine yonelik
goriisleri dikkate alindiginda katilimcilarin Van peynirlerinde Van yoresinde yasamisg
toplumlarin kiiltiirlerinin izlerinin bulundugu, bdlge halkinin kiiltiirel unsurlarinin Van

peynirinde kendisine yer buldugunu diistindiikleri goriilmektedir.
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Van peynirlerinin liretimlerine yonelik olarak katilimcilarin genel olarak Van
otlu kiip peyniri tirettikleri, iiretilen peynirlerin ise genellikle inek siitiinden tretildigi
goriilmektedir. Katilimcilarin tamaminin peynir iiretimine yonelik bir egitim almadiklari
goriiliirken, biiyiik ¢ogunlugunun peynir iretimi yoOntemlerinin nesilden nesile
aktarilarak 6grendikleri goriilmektedir. Katilimcilarin biiylik bir boliimiiniin Van
peynirlerinin diger endiistriyel peynirlerden en 6nemli farki olarak yapiminda yorede
yetistirilen otlarin kullanilmasint belirttigi dikkati ¢cekerken, Van peynirinin bir baska
Ozelligi olarak ise yore hayvanlarindan elde edilen siitlerin kullanilmasinin 6n plana
ciktig1 goriilmektedir. Siitlerde 6nemli goriilen husus ise yag oranlari olurken, yoredeki
hayvanlarin otlanmalarinin siit kalitesini artirdigini belirtmektedir. Katilimcilarin Van
otlu peyniri dogal ve gelencksel yontemlerle irettikleri goriiliirken, bu peynirleri
endistriyel peynirlerden ayiran bir unsur olarak katki maddesinin kullanilmamas1 ve

makineden yararlanilmamasinin Van peynirlerini ayirt eden 6nemli 6zellikleri olarak

degerlendirdikleri dikkati cekmektedir.

Van peynirlerinin  gastronomi turizmi ile olan iliskisi  gorisleri
degerlendirildiginde, katilimcilarin bir boliimiiniin Van peynirlerinin Tiirkiye’de taninir
oldugunu, bir béliimiiniin ise taninmadigin1 veya yeterince tanitilmadigini diistindiikleri
goriilmektedir. Katilimcilara gére Van otlu peyniri gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilen bir {iriin olarak goriiliirken, basli basina bir gastronomi turizmi etkinligi

olarak degerlendirilmemektedir.

Sonug olarak hem Tiirkiye’deki diger iyi 6rnekler hem de yurtdisindaki peynir
turizmi Ornekleri dikkate alindiginda, Van’da yogun olarak peynir {liretimi yapilmasina
ragmen peynir turizmine yonelik etkin bir uygulamanin olmadigi goriilmektedir.
Nitekim Van otlu peyniri salt Van Kahvaltisin1 olusturan bir peynir olarak
degerlendirilmektedir. Bu kapsamda Van otlu peynirinin diger iyi 6rneklerde gortildiigi
gibi gastronomi turizmi kapsaminda bir gastronomik {irlin olmas1 hususunda ge¢
kalindig1, bununla birlikte somut olmayan bir kiiltiirel deger olarak gastro-turizm {iriinii
olma potansiyelinin yiiksek oldugu dikkati ¢ekmektedir. Van ilindeki peynir ve
gastronomi turizmi potansiyelinin tam olarak kullanilabilmesi i¢in ¢esitli turistik

etkinliklerin eksik oldugu goriilmektedir.
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Tim bu sonuglar bir arada degerlendirildiginde, Van’da artizanal peynirlerin

gastronomi turizminin gelistirilmesinde kullanilmasi ve ilerideki arastirmacilar igin

yapilacak oneriler su sekilde belirtilebilir:

Bolgedeki peynir turizmi potansiyelinden tam olarak yararlanabilmek igin
hem yerel idareler ve valilikler hem de sivil toplum kuruluslar ve tireticiler
tarafindan desteklenen festival, panayir gibi kiiltiirel etkinlikler diizenlenerek
yerli ve yabanci turistin bolgeye ilgisi artirilabilir.

Peynir tadim turlar1 ve peynir liretim deneyimlemesine yonelik olarak tiretim
ciftliklerinin bulundugu kiltiir rotalar1 olusturularak hem bolgedeki yerli
turistler hem de Iran’dan yabanci turistler icin bdlgeye giiniibirlik turlar
diizenlenebilir.

Diizenlenecek kiiltiir rotalar1 ile peynir yapim asamalari yerinde
deneyimlenerek Van peynirinin tanitimi saglanabilir ve bdylelikle turistler
icin ilgi ¢ekici bir destinasyon pazarlamasi olusturulabilir.

Van peynirlerinin tanitimi i¢in sosyal medya etkin bir sekilde kullanilarak
bolge peynirinin iiretimi, tadi, igerigi, yararlari, kullanim alanlari, kiiltiirel
unsurlart gibi peynirle ilgili bilgilendirme saglanarak, gastro-turistlerin
bolgeye ilgisinin ¢ekilmesi saglanabilir.

Cesitli internet sayfalarina reklamlar verilerek, yeni bir destinasyon
arayisindaki turistlerin ilgisi ¢ekilebilir.

Bagta TRT ve yerel televizyon kanallar1 olmak {izere, ¢esitli kanallarda Van
peynirleri ile ilgili belgeseller yayinlanarak insanlarin bolge peyniri hakkinda
bilgilendirilmesi saglanabilir.

Van peynirinin iiretimi ve tanittimina yonelik kooperatif kurularak, iireticiler
desteklenebilir, ililke genelinde Van peynirinin tanitim1 ve satisi igin
magazalar acilabilir.

Van otlu peynirinin turistik bir iirlin olarak degerlendirildigi ve Van’daki
gastro-turizm etkinliklerinin gelistirilmesi i¢in bilimsel ¢alismalar yapilarak,

bu konuda bilimsel 6neriler gelistirilebilir.
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EKLER

Ek 1: Goriisme Formu

Degerli Katilimci; bu tez ¢alismasin da geleneksel yollarla tiretilen gida triinlerine
karsilik, modern yontemlerle hazirlanan {iriinlerin gelecege nasil bir yol ¢izecegi,
insanlar tizerindeki etkisini, Gastronomi ile olan iligkisini ortaya ¢ikartmaktir.

Katiliminiz i¢in tesekkiir eder, saglikl giinler dilerim.

Kisisel Bilgiler
Yas:

Ogrenim:
Medeni Durum:
Goriisme Tarihi:

Gorlisme Siiresi:

Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI frem KiVIK INAN

Tez Danismani Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D.

1. Van peynirlerin de hangi kiiltiirlerin izleri goriilmektedir?

2. Van geleneksel peynirlerinden hangilerini tiretiyorsunuz/satiyorsunuz?

3. Van peynirlerinin yoére mutfagindaki yeri nedir? Sofra kiiltiiriinde bu peynirlerin
onemi nedir?

4. Sizce Van ‘a ait yerel peynirler Tiirkiye’de yeteri kadar tanintyor mu?

5. Peynirlerinizi turistik bir iiriin olarak gériiyor musunuz? Uriinleriniz i¢in bir turizm
girisiminde bulunuyor musunuz?

6. Van’a ait geleneksel peynirlerin bilinirligini ve tanmirligini artirmak igin neler
yapilabilir?

7. Van’da peynir ile ilgili gastronomi turizmi (koylere turlar, peynir festivalleri

diizenlenmesi gibi) uygulansa sizce nasil bir etki olur?
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8. Van’a ait bu peynirleri tanitmak i¢in daha neler yapilabilir ve sizlere fayda
saglamasina olanak saglar mi?

9. Peynir iiretimini nasil 6grendiniz, peynir liretimi ile ilgili herhangi bir egitim aldiniz
mi1?

10. Urettiginiz/sattiginiz bu geleneksel peynirler bozulmadan ne kadar siire saklanabilir?
11. Geleneksel olarak iiretilen bu peynirlerin endiistriyel olarak iiretilen peynirlerden
farki nedir?

12. Bolgede yer alan bu peynirlerin geleneksel iiretimi hakkinda bilgi verir misiniz?
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