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GIRIS

Gastronomi turizmini, “yeni bir yiyecek ve i¢ecek deneyimi yasamak igin
seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davraniglarinin giidiillenmesine énemli dlgiide
yardimci olan turizm sekli olarak ya da bir tiir gastronomik hareketlilik olarak”
tanimlamak miimkiindiir (Gokdeniz vd., 2015, s. 69). Gastronomi turizmi aktiviteleri;
fabrika ziyaretleri, restoran, kafeterya, bar ve cay servis eden isletmelerde yemek-
igmek, ciftei (kOylii) pazarlarini ziyaret etmek, workshop (atdlye calismasi) ve
konferanslara katilmak, sarap veya diger iceceklerin tadimlarina katilmak ve bag veya
meyve bahgesi ziyaretlerinde bulunmak gibi yiyecek ve yeme-igme kiiltiirii ile ilgili
cok cesitli aktiviteleri kapsamaktadir (Cohen ve Avieli, 2004; Ignatov ve Smith, 2006;
Kivela ve Crotts, 2006; Smith ve Costello, 2009; Povey, 2011). Gastronomik rotalar
ise, belirli bir cografi alanda sinirlari ¢izilmis, gastronomik etkinlikler, 6zel bir yiyecek
ya da restoran tiirii igletmeleri igeren turistik {iriinler veya birden fazla glizergahtan
olusan, genis ve tematik bir yapilanmadir (World Tourism Organization, 2012). Bu
etkinliklerin ¢ogunu ziyaretgilere bir paket tur seklinde sunmak adina rotalar
olusturulmaktadir. Rotalar iiriin bazinda olup bunlar {iriinlerin tiretimi, hasadi, yapilist

ve tiikketimi gibi faaliyetleri igerisinde barindirabilmektedir.

Gastronomi ile turizm arasindaki etkilesim hem karmasik hem de ¢ok
yonliidiir. Gastronomi, destinasyonlarin marka kimligini giiclendirerek turist
memnuniyetini artiran ve otantik deneyimler arayan gezginlerin taleplerini karsilayan
Oonemli bir aractir. Mutfak turizmi sektorii biiylimeye devam ettikce, destinasyonlarin
turistlerde giiglii bir etki yaratacak cazip seyahat deneyimleri olusturmak igin
gastronominin sundugu potansiyeli taniy1p etkin bir sekilde kullanmalar1 biiytlik bir
onem tasimaktadir. Gastronomi turizmi, destinasyonlarin g¢ekiciligini artirmanin
Otesinde, kiiltiirel aligverisi ve toplumsal katilimi tesvik etmektedir. Turistlerin otantik
mutfak deneyimleri aradik¢a, gastronominin Yyerel kalkinmayi destekleme ve
stirdiiriilebilir turizm uygulamalarini tegvik etme potansiyeli giin gegtikce daha 6nemli

hale gelmektedir.

Bu c¢alismada TRB2 Kalkinma Bolgesi’'nde var olan yenilebilir otlarin

envanterinin olusturulmasi ve bu bitkiler dogrultusunda bir gastronomi rotasinin



olusturulmasi amac¢lanmistir. Bu amag dogrultusunda ¢alismanin literatiir taramasinin
ilk boltimiinde gastronomi ve turizm arasindaki iliski arastirilmistir. Gastronomi ve
turizm arasindaki iliski her gecen giin daha 6nemli hale gelmektedir. Turistler
acisindan gastronomi bir yeri ziyaret etmenin Gtesine gecerek, o bdlgenin yiyecek
icecekleri, geleneksel pigirme yontemleri ve gastronomiye yonelik etkinlikleri ile daha
derin kesif imkan1 saglamaktadir. Gastronomi ve turizm arasindaki iliski agiklanirken
gastronomi turizminin turistin ilgisine gore ne sekilde derecelendirildigi ve gastronomi
turizmine kaynak olusturacak tiim bilesenler konusu tizerinde durulmustur. Ardindan
rota kavraminin dogusu ve turizmde rota kavraminin ¢ergevesi aktarilmis devaminda
Ise gastronomi rotalart izerinde durulmustur. Daha sonra gastronomi rotalart ile ilgili
caligmalara yer verilmistir. Literatiir taramasinin ikinci bélimiinde arastirma alani
olan TRB2 bélgesi degerlendirilmistir. Ilk olarak Istatistiki Bolge Birimleri
Siiflandirmas1 (IBBS) sistemi literatiir incelemesi sonucunda aktarilmistir. Ardindan
Dogu Anadolu Kalkinma Ajansinin (DAKA) yiiriittigii faaliyetlere deginilmistir.
TRB2 Kalkinma Bolgesi’nin kapsama alani olan Bitlis, Hakkari, Mus ve Van illerine
yonelik cografi bilgilere ve sehirlerin gastronomi kiiltiirleri lizerine literatiir taramasi

gerceklestirilmistir.

Calismanin ikinci boliimiinde ise arastirma metodu veri toplama siireci,
calismanin gecerliligi ve giivenirliligi, evreni ve 6rneklemi agiklanmistir. Yenilebilir
otlar rotast i¢in sehirler ayr1 ayri degerlendirilerek veriler toplanmistir. Yapilan
goriismeler sonucunda elde edilen veriler MAXQDA Analytics Pro 2020 programi
kullanilarak analiz edilmistir. Ardindan bulgulara yonelik bilgiler aktarilmistir.
Bolgelede bulunan yenilebilir otlar kiiltiirel ve gastronomik degerine ragmen yeterince
belgelenememis, sistematik bir envanter c¢alismasinin ve rota planlamasinin
yapilmadigr goriilmiistiir. Bu nedenle c¢alismanin 6zgiinligli ayrica dikkat

¢ekmektedir.



BIiRINCI BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE
1.1. GASTRONOMI TURIZMIi VE GASTRONOMIi ROTALARI
1.1.1 Gastronomi ve Turizm iliskisi

Bugiin, turizm diinya ¢apinda en 6nemli ve en hizli biiyliyen sektorlerden biri
haline gelmistir. Turizm endiistrisi, ekonomi {izerinde olumlu etkiler yaratmanin yan
sira, isttihdam saglama ve halkin yasam kalitesini iyilestirme konusunda da biiyiik bir
rol oynamaktadir (Berbel-Pineda vd., 2019; Zada vd., 2022). Turizm, hemen hemen
her tilke tarafindan ekonomik biiylimenin, ulusal imajin gliclenmesinin ve turizm
sektoriiniin gelismesinin baslica itici giiglerinden biri olarak goriilmektedir. Turizm,
ozellikle sektorden gelir elde edenler i¢in en 6nemli gelir kaynagini olustururken, ayni
zamanda diger hizmet sektorlerini ve kiiresel ekonomiyi de desteklemektedir. Bu
nedenle pek cok iilke, turizm sektdriine yatirim yapmaya ve bu sektorii desteklemeye
devam etmektedir (Ullah vd., 2022). Son yillarda gastronomi ile turizm arasindaki
iligski giderek daha fazla dikkat ¢ekmektedir; ¢linkii mutfak deneyimleri, gezginlerin
seyahat motivasyonlarini ve memnuniyet diizeylerini 6nemli 6l¢lide etkilemektedir.
Gastronomi, seyahatin sadece yardimcit bir unsuru degil, ayn1 zamanda
destinasyonlarin ¢ekiciligini artiran ve turistlerin tercihlerini etkileyen onemli bir
bileseni haline gelmistir. Gastronomi turizminin hizli yiikselmesi, degisen turist
talepleri ve tiiketim aliskanliklarindan da kaynaklanmaktadir. Yemek tiiketiminin
duygusal ve duyusal yonleri, kalict anilar olusturarak gastronomi ile turizm arasindaki

baglar1 gii¢lendirebilmektedir (Stone vd., 2021, s. 797).

Gastronomi turizmi; turistlerin seyahatleri sirasinda yiyecek, igecek ve bunlara
bagh etkinliklerle etkilesim kurarak gastronomik deneyimler yasadiklar1 bir turizm
tiiridiir. Bu turizm bicimi; otantik, geleneksel ya da yenilik¢i mutfak deneyimlerinin
yani sira, yerel iireticilerin ziyaret edilmesi, yemek festivallerine katilim ve yemek
pisirme atOlyeleri gibi ¢esitli etkinlikleri de kapsamaktadir. (UNWTO, 2025).
Gastronomi turizmi, y1l boyunca siirdiiriilebilir bir sekilde gergeklestirilebilmesi, diger
turizm tiirlerine gore daha fazla harcama ve konaklama siiresi saglamasi, yerel
kalkinmaya katkida bulunmasi, ¢evre dostu bir sekilde gelismesi ve bolgeye 6zgi,
otantik ve benzersiz lirlin gesitliligi sunmasiyla destinasyonlarin pazarlanmasinda

onemli bir etki yaratmaktadir (Glizel Sahin, 2015, s. 98). Mutfak deneyimleri,



turistlerin yerel kiiltiirlerle etkilesime girmesini saglayarak destinasyona yonelik daha
derin bir takdir ve anlayis olusturmalarina imkan tammaktadir (Hjalager ve Richards,
2002).
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Sekil 1.1. Yiyecek Turizmi (Hall ve Sharples, 2003, s. 11).

Sekil 1.1°de, yiyecek turizminin turistin ilgisine gore nasil derecelendirildigi
gosterilmektedir. Buna gore, turistik aktivitelerin neredeyse tamaminin yiyecek odakli
olmasi ve belirli bir restoran, pazar ya da sarap evini ziyaret etme amaciyla bir bolgeye
seyahat edilmesi, yiyecek turizmine duyulan yogun ilgiyi ortaya koymaktadir. Bu tiir
yiyecek odakli turizm faaliyetleri; gastronomi turizmi, gurme turizmi ve yerel mutfak
turizmi olarak adlandirilmaktadir (Hall ve Sharples, 2003, s. 11). Britannica
ansiklopedisinde gastronomi, "iyi yiyecekleri segme, hazirlama, sunma ve bunlardan
zevk alma sanati" seklinde ifade edilmektedir (Kivela ve Crotts, 2005, s. 41).
Gastronomi, belirli bolge ve iilkelerin mutfak gelenek ve goreneklerini de kapsayan,
1y1 yiyeceklerin ve yemenin bilim ve sanati olarak tanimlanabilir (Hatipoglu, 2010, s.
5). Ayrica, gastronominin yemek pisirme siire¢lerini kapsayan kimya ve fizik gibi
bilimleri igeren, insan hayatina katki saglayan derin ve karmasik bir yapiya sahip
oldugu vurgulamustir (Brillant- Savarin, 1994). Gastronomi turizmine yapilan bir

yatirim, yalnizca turizm sektoriiyle sinirli kalmayip, ayn1 zamanda tarim ve gida gibi



ilgili sektorlerde de olumlu etkiler yaratmaktadir (Biiytikipekei, 2019; Plummer vd.,
2005).

Gastronomi, sadece fizyolojik ihtiyaglarin karsilanmasi igin yiyecek ve
icecekleri kapsamakla kalmaz, ayni zamanda turizm enddistrisini gelistirerek yerel
ekonomiyi ve bolgesel geliri artirmada 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica, kiiltiirel
bir 6ge olarak bdlgesel mutfak perspektifini derinlemesine inceleyerek, o bolge i¢in
bir deger olusturmaktadir (Gregorash, 2018). Mutfak turizmi, farkl kiiltiirleri ve yerel
iiretimi bir araya getirerek destinasyonlarin cazibesini artiran bir koprii islevi gortir.
Yemek kiiltiirti, sadece bir gelenek olmanin &tesinde, turistleri cezbedebilecek ve
seyahat deneyimlerini daha anlamli hale getirebilecek dinamik bir etkendir (Sujood
vd., 2023). Gastronomi, destinasyonlarin markalagmasinda ve pazarlama
stratejilerinde onemli bir rol oynamaktadir. Arastirmalar, mutfak deneyimlerinin bir
destinasyonun imajin1 ve c¢ekiciligini biiyiik 6lciide etkiledigini, yerel mutfagin ise
seyahat kararlarinda genellikle ana motivasyon kaynagi oldugunu ortaya koymaktadir
(Vazquez-Martinez vd., 2019; Correia vd., 2008, s. 171; Queeling vd., 2017, s. 584,
Pérez-Priego vd., 2019). Ornegin, yemek kiiltiiriiniin turizmi tesvik etmek amaciyla
kullanildig: farkli kiiresel orneklerde oldugu gibi, bir bdlgenin mutfak mirasi, o
bolgenin ¢ekiciligini artirma potansiyeline sahiptir (Brisson ve Luppicini, 2015;
Cunha, 2018). Yerel mutfagin turizm tanitimina dahil edilmesi, yalnizca kiiltiirel
Ozgilinliikleri 6n plana ¢ikarmakla kalmaz, ayni1 zamanda destinasyonlari rekabet¢i bir
pazarda ayirt eden Ozel satis avantajlar1 da olusturur (Jalis, Chea ve Markwell, 2014,
s. 103). Turist memnuniyeti, genellikle gastronomik deneyimlerle giiclii bir sekilde
iligkilidir ve bu deneyimler, genel seyahat deneyimini énemli 6l¢iide iyilestirebilir.
Aragtirmalar, mutfak turizmine katilan turistlerin, yemekle ilgili etkinliklerin
etkilesimli dogas1 sayesinde genellikle daha yiikksek memnuniyet seviyeleri
yasadiklarini ortaya koymaktadir (Bjork ve Kauppinen-Riisinen, 2014, s. 304,
Bukharov ve Berezka, 2018, s. 455).

Gastronominin turistlerin algilar1 ve davranislar iizerinde dnemli bir etkisi
oldugu ortaya koyulmaktadir. Queeling ve digerleri (2017, s. 574), popiiler hale gelen

gastronomi turizminin, destinasyon imaj1 ve turist memnuniyeti lizerindeki etkisini



inceleyen g¢alismalarla birlikte, gastronominin turizm ve konaklama g¢aligmalarinda
baslica odak noktalarindan biri haline geldigini belirtmistir. Kiiresel turizm sektorii
gelistikge, gastronomi turizminin 6nemi de muhtemelen artacaktir. Yemek festivalleri,
mutfak etkinlikleri ve yerel yemek deneyimlerinin artan popiilaritesi, turistlerin
destinasyonlarla daha derin baglar kurmaya ¢alistig1 deneyim odakli seyahat egilimini
yansitmaktadir. Csapody (2024, s. 6) gastronomi turizmi etkinliklerinin bu egilimin
Oonemli bir pargasi haline geldigini ve turistlere yerel mutfak geleneklerini kesfetme ve
gittikleri bolgelerin kiiltiirel kimligiyle bag kurma firsatlari sundugunu ifade
etmektedir. Gastronomi turizminin ekonomik etkileri de son derece biiyiiktiir. Rachdo
ve digerleri (2019, s. 33), gastronomi turizminin yemekle ilgili deneyimler i¢in
harcama yapan ziyaretgileri ¢ekerek yerel ekonomiye katkida bulunabilecegini ve
boylece yerel kalkinmayi destekleyebilecegini vurgulamaktadir. Bu ekonomik etki,
ziyaret¢ilerin benzersiz gastronomik deneyimler arayarak destinasyonlarin cazibesini
artirdigina dikkat c¢eken Nicoletti ve digerlerinin (2019, s. 1) bulgulan ile de
dogrulanmaktadir. Gastronominin ekonomik biiylimeyi tesvik etme potansiyeli,
ozellikle mutfak miraslarindan faydalanarak genis turizm pazarlarinda nis alanlar
olusturan bolgelerde belirgin bir sekilde ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomi turizmine
kars1 artan ilgi, gastronominin turistlerin seyahat algilarini ve anilarini sekillendirmede
merkezi bir rol oynayarak daha derin ve anlamli seyahat deneyimlerine dogru bir

yonelimi isaret etmektedir.

Ayrica tiiketici davraniglarindaki degisim, politika yiiriitiiciilerini gastronomi
turizminin yerel markalasma ve kimlik olusturma agisindan sundugu firsatlari
kesfetmeye yonlendirmistir. Mutfak deneyimlerinin turizm stratejilerine dahil
edilmesi, destinasyonlarin ¢ekiciligini artirmanin yani sira, yerel gida iireticilerini ve
geleneksel tarim yontemlerini destekleyerek siirdiiriilebilir turizm uygulamalarina
katki saglar (Zargbski ve Zweglinska-Gatecka, 2020). Gastronomi turizmi
deneyiminin gelistirilmesinde iletisimin 6nemi yadsinamaz. Mwangi ve Mwalongo
(2023, s. 28), etkili iletisimin turistler ile yerel topluluklar arasindaki etkilesimi
artirdigini, genel deneyimi daha zengin hale getirdigini ve siirdiiriilebilir uygulamalari
tesvik ettigini belirtmektedir. Bu etkilesim, turistlerin yerel mutfaklara olan ilgisini

artirmakla kalmaz, ayni zamanda yerel gida iireticileri ve tedarik¢ilerini de



destekleyerek gastronomi turizminin stirdiiriilebilirligine katkida bulunur. Sorumlu
tiiketimin On plana ¢ikarilmasi ve yerel kaynaklardan elde edilen malzemelerin tesvik
edilmesi, mutfak turizmi projelerinin uzun vadeli siirdiiriilebilirligi i¢in kritik 6neme

sahiptir.

Gastronomi turizminin yiikselisi beraberinde bazi zorluklar da getirmektedir.
Zoirova (2023), mutfak turizminin 6zgiinliigiinii ve siirdiiriilebilirligini tehdit eden
asir1 ticarilesme, kiiltiirel sahiplenme ve ¢evresel siirdiiriilebilirlik endiseleri gibi farkl
sorunlar1 ele almaktadir. Bu zorluklar, yerel kiiltiirlere ve geleneklere saygi
gosterilmesini  ve bunlarin  korunmasini  saglayarak gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik dikkatli bir yaklasim gerektirmektedir. Horng ve Tsai (2011, s.
52), gastronomi turizminde siirdiiriilebilir uygulamalarin énemini vurgulamis, mutfak
kaynaklarimin ~ verimli  kullannmi  ve destekleyici  hiikiimet politikalarinin
uygulanmasinin, mutfak turizminin gelisimi i¢in kritik basar1 faktorlerini
olusturdugunu belirtmistir. Gastronomi turizminin bir diger bileseni ise gastro turlar
ya da yemek turlaridir. Bu turlar, destinasyonlarin yerel kimliklerini ve mutfak
kiltlirlerini siirdiiriilebilir bir sekilde koruyarak onemli katkilar saglamaktadir
(Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016). Gastronomi turizmi agisindan gastronomi
rotalar1 modernlesme ¢aginda toplumun yasantisini yansitan somut olmayan kiiltiirel
bir mirastir. Bu kiiltiiriin gelecek nesillere aktarilmasi1 ve siirdiiriilmesi giderek

zorlagmakta ve mutfak kiiltiirliniin yok olma tehlikesi géz ardi edilmemelidir (Cheung,

2013, s. 357).

1.1.2. Rota Kavram

Rota kavramu, Italyanca “rotta” kelimesinden Tiirk¢eye gecmistir ve genellikle
izlenen veya gidilen yol olarak tanimlanmaktadir (Kiran ve Kizilirmak, 2022, s. 53).
Turizmde “rota” kavrami, gezginlerin bir bolgeyi tutarli bir sekilde kesfetmelerine
olanak taniyan, ¢esitli cazibe merkezlerini, etkinlikleri ve deneyimleri bir araya getiren
yapilandirilmis bir yol anlamina gelmektedir. Rotalar, belirli bir tema etrafinda
sekillenebilmektedir. Kiiltiir, tarih veya doga gibi ilgi alanlarina odaklanarak, bir
destinasyon boyunca anlamli bir yolculuk deneyimi sunmaktadirlar. Bu kavram,

turizm kaynaklarinin etkin bir sekilde organize edilmesi ve pazarlanmasina yardimci



olmakta, boylece ziyaretgilerin ilgisini ¢ekerek yerel ekonomilere katki saglamakta ve
turizmin gelisimine 6nemli bir rol oynamaktadir (Rogerson, 2007; Alkan, 2018, s.
1017; Zakariya vd., 2020, s. 430). Turistik rotalar, genellikle turizm rotalar1 olarak
bilinir ve farkli cazibe merkezlerini tek bir giizergah altinda birlestiren 6zel olarak
tasarlanmis yollardir. Bu rotalar, tarihi mekanlar ve yerel gelenekleri 6n plana gikaran
kiiltiir ve miras rotalarindan, agik hava etkinlikleri ve dogal giizellikleri vurgulayan
macera rotalarina kadar genis bir ¢esitlilik sergileyebilmektedir. Bu tiir rotalarin
olusturulmasi, ziyaretgi deneyimini iyilestirmek ve siirdiriilebilir turizm
uygulamalarini desteklemek adina giderek daha yaygin bir strateji haline gelmektedir.
Ornegin, kiiciik yerlesim yerlerini birlestirip yerel mirasi tamitan kiiltiir rotalar:
gelistirilerek hem bdlgesel kalkinmaya hem de siirdiiriilebilir turizme katki
saglanmaktadir (Sheng ve Tang, 2015, s. 10265; Lin, 2024). Genel olarak, ¢ogu rota,

asagidaki hedeflerden bir veya birkagin1 goz 6niinde bulundurularak belirlenir:

e Turistleri farkli bolgelere yonlendirmek ve turizm gelirlerini adil bir sekilde

dagitmak,

e Daha az  bilinen cazibe merkezlerini ve @ Ozelliklerini  turizm

sektdriine/iiriinlerine entegre etmek,
e Bir destinasyonun genel ¢ekiciligini artirmak,
e Turistlerin konaklama siirelerini ve harcamalarini artirmak,
e Yeni turistler cekmek ve tekrar ziyaret¢i saglamak,
e Turizm iriiniiniin stirdiiriilebilirligini saglamak (Meyer, 2004, s. 3).

20001 yillardan itibaren, turizm gelirlerinin iilke genelinde daha esit bir
sekilde dagitilmasi, kirsal bolgelerde ekonomik kalkinmanin desteklenmesi ve
turizmin y1l boyu siirdiiriilmesi amaciyla turizm ¢esitlendirilmistir (Tung ve Yildirim,
2024, s. 502). Ozellikle rota kavrammin gelistirilmesiyle, sinirli zamana ve biitgeye
sahip turistlere seyahatlerini daha etkin planlama, kisa siirede daha fazla ¢ekicilik

kesfetme, ilgilendikleri turizm tiirline odaklanma ve seyahat biitcelerini verimli



kullanma konusunda 6nemli bir katki sagladigi aciktir (Kiran ve Kizilirmak, 2022, s.
54). Ozetle, turizmde rota kavram, ziyaretgi katilimin artirmak ve yerel ekonomileri
desteklemek icin 6nemli bir aragtir ve turistik rotalar araciligiyla cazibe merkezlerini
ve deneyimleri birbirine baglamayr amaclayan sistematik bir yaklasimi ifade
etmektedir. Bu alandaki siiregelen arastirma ve gelistirme calismalari, turistlerin
beklentilerine daha iyi uyum saglamak ve turizm endiistrisinde siirdiiriilebilir
uygulamalar1 tesvik etmek icin bu rotalarin siirekli olarak iyilestirilmesini
hedeflemektedir (Velazquez vd., 2021; Zakariyavd., 2020, s. 430). Turizm rotalarinin
optimizasyonu, turistlerin tercihlerine uygun ve memnuniyetlerini artiracak en iyi
tasarimlari olusturmak adina 6nemli bir aragtirma alani haline gelmistir. Cografi Bilgi
Sistemleri (CBS) gibi teknikler ve farkli algoritmik yaklasimlar, manzara degeri,
seyahat stiresi ve turistlerin ilgi alanlar1 gibi faktorler dogrultusunda en uygun rotalari
analiz etmek ve 6nermek i¢in kullanilmaktadir (Han vd., 2014, s. 1). Rota kavrami
turizm igerisinde yer alan alternatif turizm tiirlerine entegre edilmektedir. Kiiltiirel
rotalar, eko-turizm rotalari, gastronomi rotalar1 seklinde kategorize edilebilmektedir.
Gastronomi rotalar1 da kendi igerisinde farkli dallara ayrilarak rotalarin alternatiflerini

sunmaktadir.

Tablo 1.1'de gastronomi turizmi kaynaklarma iligkin bir tipoloji
sunulmaktadir. Tipolojinin mimarisi tesisler, faaliyetler, etkinlikler ve
organizasyonlardan olusmaktadir. Tesisler, gida {iretimi veya hazirliginin yanm sira
dagitimi ile ilgili binalar1 ve arazi kullanimlarini ifade etmektedir. Buradaki ortak
unsur, bu bina veya yapilarin mutfak iiriinleri hakkinda bilgi edinmek, bunlari
tilketmek veya satin almak isteyen ziyaretcilere agik olmasidir. Arazi kullanimi,
halkin araziye erisimini icerebilir veya ziyaretciler tarafindan gezilebilen ve takdir
edilebilen bir manzara seklinde ortaya ¢ikabilir. Dolayisiyla, mutfak alanlari boyunca

belirlenmis rotalar da bir mutfak kaynagidir (Smith ve Xiao, 2008, s. 290).
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Tablo 1.1. Mutfak Turizmi Kaynaklarinin Tipolojisi

Tesisler Faaliyetler Etkinlikler Organizasyonlar
Binalar/Yapilar Tiiketim Tiiketici Qosterileri e Restoran smiflandirma
e Gidaisleme tesisleri e Restoranlarda veya sertifikasyon
e  Sarap imalathaneleri yemek * Y"emelf Ve sarap sistemleri (Michelin)
e Bira Fabrikalar1 e Yerel olarak g(')s.terllerl ) * Gida/sarap
e Cifti pazarlan yetistirilen iirinlerin * Pisirme ?klprpan.lan, s%mﬂandl_rma
e Yiyecek magazalari kullanildig I.I.luffak gosterileri sistemleri
o  Guda ile ilgili miizeler etkinlikler e  Uriin tanitimlar1 e Dernekler (Slow
o Perakende yiyecek Food)
e Restoranlar ve igecek alimi
e Diger
Arazi kullanimlar Turlar Festivaller
e (Ciftlikler e  Sarap bolgeleri e Yemek festivalleri
e Meyve Bahgeleri e Tarimsal bolgeler e  Sarap festivalleri
e Uziim Baglan e  Sehirdeki gida e Hasat festivalleri
e Kentsel restoran bolgeleri
bolgeleri
Rotalar Egitim/Gézlem
e  Sarap rotalar o  Ascilik okullar:
e  Yemek rotalar e  Sarap tadimi/egitimi
e  Gurme rotalar1 e Sarap
imalathanelerini
ziyaret
o Sef yarigmalarint
izleme
e  Gastronomi dergileri
ve kitaplar

Kaynak: Smith ve Xiao, 2008, s. 290.

Turizm literatiirinde “tur” ve “rota” kelimeleri genellikle birbirinin yerine
kullanilsa da kapsayicilik ve anlam bakimindan farkliliklar tagimaktadir. Gastronomi
turlar ise, cografi olarak birbirine yakin destinasyonlarin yemek kiiltiiriinii yansitan
lezzetleri tanmitmak ve bu lezzetleri turistik bir {irlin olarak sunmak amaciyla
diizenlenmektedir (Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik, 2016, s. 261; Uziilmez ve Akdag,
2020). Gastroturlar, cografi isaretli gastronomik iriinlere yonelik turlar seklinde
oldukga ¢esitlidir (Kargiglioglu, Erkol Bayram ve Cetin 2019). Pedrosa vd., (2022),
calismalarinda, turizm rotalariyla ilgili olarak rota temelli turizm, turizm rotasi ve
turist rotast gibi farkli terminolojiler ele alinmis; ayrica turizm rotalariin kiiltiirel
miras, sarap, gastronomi ve Saint James gibi tematik kategorilerde olabilecegi

vurgulanmigtir. Gastronomi rotalari, turist rehberleri esliginde yerel ¢iftci pazarlari,
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gastronomi fuarlari, gastronomik faaliyetlerde uzmanlasmis fabrikalar ve restoranlar
gibi ¢esitli trlinler veya turizm bdlgelerinin ziyaret edilmesini kapsamaktadir
(Patterson ve Turaev, 2020, s. 144). Gastronomi rotalarinin amaci, bir bolgeyi ziyaret
eden gezginlerin, o bolgede yer alan gastronomik etkinlikler, yiyecek ve icecekler ile
diger gastronomik iiriinler hakkinda tiim bilgileri bir arada, toplu olarak sunmaktir

(Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018, s. 356).

1.1.3. Gastronomi Rotalari

Gastronomi turlari, ziyaretgilerin bir destinasyonun kiiltiiriinii ve mirasini yerel
mutfak kiiltiirli ve gelenekleri aracilifiyla deneyimlemelerini saglayan, seyahat
acenteleri tarafindan organize edilen bir turizm etkinligi olarak tanimlanabilir (Ko,
2015, s. 9; Ko vd., 2018, s. 835). Kirsal bolgelerde turistik ve ekonomik ilerlemeyi
destekleyecek, yoreye ait yeme igme unsurlari ile ilgili faaliyetlere ve rotalara duyulan
ilgi dogrultusunda farkli ¢aligmalar yiritiilmektedir (Millan Vazquez de la Torre,
Morales Fernandez ve Agudo Gutiérrez, 2010). Gastronomi rotalari, yerel kiiltiirler ve
geleneklerle zenginlesen mutfak deneyimlerine olan ilgi ile birlikte hem Tirkiye'de
hem de diinyada turizmin 6nemli bir pargasi haline gelmistir. Tiirkiye'deki yoresel
mutfaklarin ¢esitliligi, ¢esitli gastronomi festivalleriyle kutlanmakta; bu etkinlikler
sadece yerel tatlar1 tanitmakla kalmayip, ayn1 zamanda turizmi destekleyerek yerel
ekonomilerin gelisimine de katki saglamaktadir. Ayrica, bu festivaller, ortak mutfak
miras1 araciligiyla uluslararasi iligkileri giiglendiren bir kiiltiirel diplomasi platformu
islevi gérmektedir (Giindiiz, Rezaei, Quaglia ve Pironti, 2024, s. 2633; Solunoglu ve
Orgun, 2024, s. 468). Bu etkinliklerin 6nemi, hem turist ¢ekerek mutfak geleneklerini
koruma hem de ev sahibi bolgelerin ekonomik canliligini destekleme kapasitesiyle dne
¢ikmaktadir (Sahin, 2015, s. 80). Diinya genelinde gastronomi turizmi, {ilkelerin
kendilerine 6zgii mutfaklarini tanitarak marka degerlerini olusturmasiyla popiilerlik
kazanmistir. Ornegin, Tiirkiye'nin yan sira italya ve Yunanistan gibi Akdeniz iilkeleri

de kiiltiirel gezginleri cezbetmek i¢in mutfak miraslarindan faydalanmaktadir (Diindar,
2015, s. 377).

Yore halki, gelir elde etmek icin turist sayisina odaklanmak yerine yerel

kiiltiire] mirasa 6onem vermeyi daha on planda tutmakta ve bu tutum ile turizmin


https://www.emerald.com/insight/search?q=Marco%20Pironti

12

stirdiiriilebilirligine  biiyiikk  katki  saglamaktadir (Moira, Mylonopoulos ve
Konstantinou, 2021). Tiirkiye'de UNESCO'nun Yaratict Gastronomi Sehirleri aginda
yer alan Gaziantep, Hatay ve Istanbul gibi baz1 bélgeler, gastronomik agidan biiyiik
oneme sahiptir. Bu bolgeler, lilkenin genel gastronomi kiiltiirline katki saglayan 6zgiin
mutfak gelenekleri ve yerel malzemeleriyle taninmaktadir (Kaman, 2024, s. 782;
Yildirim ve Kirici-Tekeli, 2022). Ozellikle Giineydogu Anadolu Bolgesi hem yerel
gelenekleri hem de tarihi miras1 yansitan zengin mutfak cesitliligiyle 6ne ¢ikmaktadir

(Aydin, Sar1 Gok ve Salvarci, 2022, s. 366).

Gastronomi turlarinin siniflandirilmasina dair farkli gortisler bulunmaktadir.
Bunlar arasinda yemek pisirme turlari, yerinde yemek yeme turlari, yiyecek ve icecek
tireticileriyle dogrudan tanigsma turlari (Shenoy, 2005), yemek pisirme egitimi turlari,
tinlii sefleri ziyaret etme turlari, yemegin hazirlanis siireglerinin (6zellikle tarimsal
boyutlariyla) gézlemlendigi turlar (Yiinci, 2009) ve festival turlar1 (Caliskan, 2013)
degerlendirilmektedir. Yemek turlari, yedi temel hizmet bileseninden olusmaktadir.

Arastirmacilar bu bilesenleri su sekilde tanimlamaktadir:
¢ Yemek hizmetleri (yemek kiiltiirli ve sunumunun temel unsurlari),
e Turist rehberi (rehberlerin tagimasi gerektigi ¢esitli yetkinlikler),
e Otantiklik/6zgiinliik (tur kapsamindaki yemeklerin ve mekanlarin dogrulugu),

e Uriin esnekligi (rehberlerin katilimcilarin farkli ihtiyaglara uyum saglama

becerisi),

e Uriin g¢esitliligi (gastronomi turunda sunulan yiyecekler ve mekanlarin

cesitliligi),
e Egitimsel deger (gastronomi turunun 6grenme agisindan sundugu firsatlar),

e Giivenilirlik (turist rehberlerinin yerel restoranlar hakkinda Onerilerdeki

giivenilirlik ve giiven duygusu) (Ko, 2015, s. 9; Ko vd., 2018, s. 835).
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Tablo 1.2. Uluslararas: Gastronomi Rotast Ornekleri

ROTA ULKE

Pizza Rotalar1 ve Turlar Italya

Makarna Rotalari ftalya

Peynir Rotalar1 ve Turlart Fransa, Italya, Ispanya, Isvicre, Hollanda,
Ingiltere

Noodle/Ramen Rotalar1 Cin, Japonya

Hamburger/ Sandvi¢ Rotalari Amerika, Almanya

Tapas/Paella Rotalar1 ve Turlari Ispanya

Sashimi/Sushi Rotalar1 Japonya

Mantar Rotalar1 ve Turlar1 Fransa, italya, Amerika

Meksika, Ispanya, Fransa, Almanya, Belgika,
Isvigre
Hindistan, Fas, Misir, Cezayir, Cin, Japonya

Cikolata Rotalar1 ve Turlari

Baharat Rotalar1 ve Turlar1

Zeytin ve Zeytinyag1 Rotalar1

Ispanya, Italya, Yunanistan, Portekiz, Suriye,
Fas, Fransa

Tuz Rotalar1 ve Turlari

Fransa, Portekiz, Hindistan, Amerika

Vanilya Rotalar1 ve Turlari

Meksika, Madagaskar, Endonezya, Filipinler

Kahve Rotlar1 ve Turlar1

Etiyopya, Brezilya, Kolombiya, Endonezya,
Kenya,

Cay Rotalar1 ve Turlari

Tiirkiye, Hindistan, Cin, Ingiltere, Japonya,
Rusya

Sarap Rotalar1 ve Turlar

Fransa, Italya, Ispanya

Bira Rotalar1 ve Turlar1

Almanya, Avusturya, ingiltere

Viski Rotalar1 ve Turlari Iskogya, Irlanda, Kanada, Amerika

Votka Rotalar1 ve Turlari Polonya, Rusya

Kaynak: Deveci ve Deveci, 2021.

Tablo 1.2'de, farkli gastronomi iiriinleriyle olusturulan rota ve turlarin dagilimi
gosterilmektedir. Bu rotalar, tarimsal iiretim kaynaklari, iilkelere 6zgii icecekler,
yemekler, baharatlar ve yiyecekler iizerine kurulmustur. italya, gastronomi rotasi
olusturma konusunda en basarili iilkelerden biri olup, Italya'daki turlarm 3-8 giin
stirdligli ve zengin gastronomi deneyimleri sundugu belirlenmistir (Yiicel Giing6r vd.,
2021). Gastronomi turizminin basarili olabilmesi i¢in, 6ncelikle kaliteli hammaddelere
sahip olmak ve ardindan bu malzemelerden bolgeye 6zgii tariflerle hazirlanan lezzetli
yemekler sunmak gerekmektedir. Bu basari, yalnizca hammadde tireten yerlerin (liziim
baglari, zeytinlikler, kiir tesisleri, yag degirmenleri, sarap tiiretim tesisleri vb.)

varligiyla saglanmaz; ayni1 zamanda turistlerin bolgenin geleneksel yemeklerini ve
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kiiltiirel 6gelerini deneyimleyebilecekleri restoranlar, konaklama alanlari, satis yerleri
gibi unsurlar1 barindiran kapsamli bir gastronomi rotasina sahip olmak gerekir. Ayrica,
bu rotanin bir pargasi olan, iyi planlanmis ve zengin igerikli bir teklif de biiylik 6nem

tasimaktadir (Zvirbule vd., 2023, s. 6).

Gastronomi rotalarmin gelisimi, genellikle iilkelerin turistik destinasyonlar
olarak cekiciligini artirmaya yonelik kullandiklar1 markalasma stratejileriyle
iligkilidir. Etkili c¢evrimi¢i pazarlama ve yerel mutfak deneyimlerinin tanitimi,
uluslararasi ziyaretcileri cezbetmeye yonelik gii¢lii bir imaj yaratmak agisindan biiyiik
onem tasimaktadir (Ugkan Cakir ve Ozbay, 2022, s. 42; Long vd., 2024). Bu
markalasma, yalnizca geleneksel mutfaklar: tanitmakla kalmayip, ayn1 zamanda yerel
tarim uygulamalarini da dahil ederek siirdiiriilebilir turizm girisimlerini tesvik
etmektedir (Privitera, Steti¢, Baran ve Nedulcu, 2020). Gastronomi rotalari, bir
bolgenin mutfak kiiltiirlinii, geleneksel yemeklerini ve yerel {iretim alanlarini tanitmak
amaciyla tasarlanmis, 6zellikle yiyecek ve igecek iizerine odaklanan turistik turlardir.
Bu rotalar, turistlerin sadece gezip géormekle kalmayip, ayni zamanda bdlgenin yemek
kiiltiiriinii deneyimleyerek, yerel mutfaklar hakkinda derinlemesine bilgi edinmelerini
saglar. Tiirkiye ve diinya genelindeki gastronomi rotalari, kiiltiir, ekonomi ve turizmin
dinamik bir birlesimini yansitmaktadir. Yerel mutfaklarin festivaller, markalagsma
cabalar1 ve benzersiz mutfak deneyimleri araciligiyla stratejik olarak tanitilmasi,
ziyaretgilerin dikkatini ¢ekmek ve kiiltiirel etkilesimi desteklemek agisindan dnemli
bir rol tasimaktadir. Ulkeler, gastronomi turizmi potansiyellerini kesfetmeyi ve
gelistirmeyi  siirdiiriirken, yerel unsurlarin modern pazarlama stratejileriyle

harmanlanmasi, bu nis pazarin siirdiiriilebilirligi i¢in 6nemli bir faktdr olmaktadir.

1.1.4. Gastronomi Rotasinin Bilesenleri

Gastronomi rotalar1 bir¢ok unsuru igerisinde barindirmaktadir. Seyahatlerinde
rotalar1 deneyimlemek isteyen kisiler i¢in gastronomi rotasinin bilesenleri; yerel
yemekler (yoreye ait geleneksel yemekler, tarifler), diretim alanlar: (yerel iireticiler,
lizim baglari, zeytinlikler, siit ¢iftlikleri, sarap imalathaneleri, peynir iireticileri vb.),
restoranlar  (turistlerin  yoresel  yemekleri  deneyimledikleri  mekanlar),

egitimsel/kiiltiirel deneyim (yemek pisirme kurslari, geleneksel yemek hazirlama


https://scite.ai/authors/donatella-privitera-LDLaR5
https://scite.ai/authors/snezana-stetic-5YgKAR
https://scite.ai/authors/tamer-baran-DmJe5p
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teknikleri, miizeler vb.) ve turist rehberleri (ziyaretcilere yorenin mutfak kiiltiirti
hakkinda bilgi veren rehberler). Sekil 1.2.’de gastronomi rotasinin bilesenleri yer

almaktadir;

Yerel
Yemekler

. Uretim
Gastronomi Alanlari

Restoranlar

Rotalari/Turlari

Egitim/
Kaltdrel
Deneyimler

Turist
Rehberleri

Sekil 1.2. Gastronomi Rotasinin Bilesenleri

Gastronomi rotalar1 yoresel mutfak kiiltiiriiniin korunmasini, yerel mutfak
kiiltliriinii  tanitma ve korumayi, yoresel yemeklerin {iretim yOntemlerinin
unutulmamasini amaglamaktadir. Ayni zamanda yerel tireticileri destekleyerek kiiciik
capli isletmeler maddi destek saglamakta ve ekonomik kalkinmay1 desteklemektedir.
Rotalar ile farkli kiiltiirlerden gelen ziyaretciler geldikleri yorenin mutfak kiiltiiriinii
ve geleneklerini tecriibe ederek kiiltiirel etkilesim yasamaktadir. Tiim bunlarin yaninda
yerel yemek iiretimini destekleyerek dogal kaynaklari korumakta ve siirdiiriilebilir

turizm anlayisini gelistirmektedir.

1.1.5. Gastronomi Rotasi Tiirleri

Gastronomi  rotalarims  olusturulduklart  ilk  zamanlarda, genellikle
destinasyonun belli bir yiyecek/igecek iiriiniine yonelik ortaya ¢ikmustir. Uriiniin ne

sekilde yetistigi, hasat1 ve nihai haline donilisme siireci, hazirlanig1 ve sunumu, baska
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tirtinlere eslik etmesi ve hangi mekanlarda servis edildigiyle alakali ¢ekiciliklerin
ziyaretcilerin ihtiya¢c ve beklentilerine gore gastronomi rotalar1 zamanla revize
edilerek gesitlenmistir. Yiyecek temali rotalar ziyaretgiler ile 6zel yiyecekler arasinda
bag kurarak turizm iriiniinii zenginlestirmektedir (Boyne, Hall ve Williams, 2003, s.
132). Gastronomi rotalar1 farkl sekillerde gerceklestirilmektedir. Igeriginde yemek
turlar, festivaller, yemek pisirme ve egitim turlari, tiretim turlar1 veya bir {irline

yonelik turlar olabilmektedir.

1.1.5.1. Gastronomi Festivallerine Yonelik Rotalar

Festivaller siire gelen zaman zarfinda adetlerine bagli olarak yasayan
toplumlarin ihtiyaglar1 dogrultusunda yavas yavas sekil alan ve nesilden nesle
aktarilan etkinliklerdir (Congcong, 2014, s. 53). Gastronomi festivalleri yoreye 6zgii
yeme-igme ve mutfakla ilgilenilen, yerel yemeklerin detaylarimi vurgulayan yiyecek
temali aktivitelerdir (Lee ve Arcodia, 2011, s. 357). Festivaller arasinda en ilgi
cekenlerden biri gastronomi festivalleridir. Bu festivaller sunum, iiretim, tadim,
receteler, yemek ritiielleri ve torenler ve mutfaga yonelik gelenek gorenekler gibi cogu
unsuru biinyesinde barindirmaktadir (Davras ve Ozpergin, 2021). Festivaller ayrica
destinasyonun tanitilmasinda ve ilgililerine pazarlanmasinda 6nemli bir kaynaktir

(Cetin, Demirel ve Cetin, 2019).

Diinya Gurme Zirvesi (Singapur), Chicago Tadi/Taste of Chicago (Chicago-
Ilinois, ABD), Epcot Uluslararas1 Yemek ve Sarap Festivali (Orlando-Florida, ABD),
Hokitika Vahsi Yasam Yemek Festivali (Hokitika, Yeni Zelanda), Mant1 Festivali
(Hong Kong), Pizza Festivali (Napoli, Italya), Melbourne Yemek ve Sarap Festivali
(Victoria, Australia), Cikolata Salonu/Salon del Chocolate (Kito, Ekvador), Phuket
Vejeteryan Festivali (Phuket, Tayland), Ulusal Kiraz Festivali (Traverse City-
Michigan, ABD), Ekim Festivali/Oktoberfest (Miinih, Almanya), Shediac Istakoz
Festivali (Shediac-New Brunswick, Canada), Domuz Pastirmasi Festivali
(Sacramento-California, ABD), Ekmek Festivali/La Féte du Pain (Paris, Fransa),
Kestane Festivali (Ardéche, France), Ringa Baligi Festivali (Hvide Sande,
Danimarka), Dev Omlet Festivali (Bessicres, Fransa), Domates Festivali/La Tomatina

(Bufiol, Ispanya) ve Waikiki Konserve Jambon Festivali (Honolulu- Hawaii, ABD)
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Diinya capinda gergeklestirilen bazi gastronomi festivalleridir (Ozgen, 2020).
Tiirkiye’de ise gastronomi festival kiiltiirii ozellikle giliney bolgede daha fazla

yerlesmistir (Erciyas ve Yilmaz, 2021, s. 91).

1.1.5.2. Sarap ve Bira Rotalar

Sarap taze iizim sirasinin fermente edilmesi ile yapilan alkollii bir icecektir.
Icerigindeki temel bilesenler su, seker ve alkoldiir. Fakat saraba tat ve koku saglayan
neredeyse dort yiiz bilesenin oldugu sdylenmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s. 98).
M.O. 6 bin yilina ait {izerinde {iziim salkimi bulunan sarap testisindeki kalintilar
sarabin 7 bin yildir i¢ilen bir icki olduguna dair kanit sunmaktadir (Giirsoy, 2014, s.
31). Sarap turizmi saraplarin tadimina yonelik gergeklestirilen aktivitelerdir (Carlsen
ve Dowling, 2001, s. 46). Bu turizm tiirii kiiltiirel turizm, kirsal turizm, agroturizm ve
ekoturizm niteliklerini gdsteren kapsayici bir bolgesel turizm tiiriidiir (Yildiz, 2009, s.
52). Sarap rotalari ise saraba yonelik tiim faaliyetlerin diizenlendigi ve imalatgilar ile
miisterilerin bulustugu giizergahlardir (Yildiz, 2022, s. 57). Bu rotalarda gergeklesen
etkinlikler sarabin yapim asamalar gibi siirecleri igerisinde barindirmaktadir. Ayrica
ziyaretgilere farkli deneyimler sunarak bes duyuya hitap edebilmektedir (Akkus,
2017).

Sekil 1.3° de italya’nin Toskana sehrinde yer alan sarap rotalari ve sarap
tadimlarinin yapildig1 haritada renkli sekilde gosterilmektedir. Ayrica bu rotada

Onemli sarap rotalar yer almaktadir.
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Sekil 1.3. Toskana Sarap Rotasina Ait Bir Gorsel (Vineyards.com).

Bugiin sarap rotalar1 gastronomi rotalari arasinda en énemli temsilci olsa da

diger rotalara olan ilgi her gecen giin artmaktadir. Bu rotalar turistlere kiiltiirel ve

cografi agidan bir¢cok unsuru barindiran etkinlik, kaynak ve iirlin sunabilmektedir

(Lignon-Darmaillac, 2009). Diinya’da gergeklestirilen bazi sarap rotalart sunlardir:

Alsace Sarap Rotasi (Fransa), Toskana Sarap Rotas1 (Italya), Rioja Sarap Rotasi

(Ispanya), Douro Vadisi Sarap Rotasi1 (Portekiz), Valais Sarap Rotas1 (Isvigre), Alman

Sarap Rotasi (Almanya), Napa Vadisi Sarap Rotasi (ABD), Uco Vadisi Sarap Rotasi

(Arjantin), Stellenbosch Sarap Rotasi (Giiney Afrika), Mornington Peninsula Sarap

Rotas1 (Avusturalya) (Yildiz, 2022).

Fotograf 1.1. Chianti sarap bdlgesine ait bir gorsel (Toskana)
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Kaynak: Vineyards.com

Tirkiye’de gerceklestirilen sarap rotalar1 ise Trakya Bag Rotasi, Bozcaada Bag
Rotasi, Urla Bag Rotasi, Denizli Bag Rotasi, Kapadokya Bag Rotasi, Tokat Bag
Rotasi, Elaz1g ve Malatya Bag Rotasi ve Diyarbakir ve Mardin Bag Rotasidir (Yildiz,
2022).

Bira turizmi temelde bira deneyimi yasamak isteyen turistler bira iiretim
tesislerini gezmek festival ve faaliyetlere katilmak amaciyla gergeklestirilen
ziyaretlerdir (Plummer vd., 2005, s. 449). Bu aktivitelerde, biralarin yerel halkin
kiiltiirii ile siki iligkisi, essiz, otantik ve yoreye 0zgii lezzetler igeren farkli iiretim
yontemleri ile yapildigi gozlemlenmektedir (Isildar ve Yildiz, 2020, s. 212). Tablo
1.3°’de bira destinasyonlarin tercih eden ziyaretcilerin tipolojisine yonelik bilgiler

verilmigtir.

Tablo 1.3 Bira Destinasyonlarinin Tipolojisi

Kategori Ornekler

Ziyaret¢i cekmek amaciyla

L Bira iiretim tesisleri ve alanlart
tasarlanmamis ¢ekicilikler

Bira miizeleri ve sergi salonlari, barlar ve
kafeler, bira bahgeleri, kendi birani yap
etkinlikleri

Ziyaret¢i gekmek amaciyla
tasarlanmus gekicilikler

Bira festivalleri, bira rotalar1, bira

Ozel etkinlikler ve festivaller A .
gezmeleri, bira turizmi

Kaynak: Plummer vd., 2005.

Bira rotalar1 ¢esitli bira tiirlerinin tadildigi, bira ve bar kiiltiiriiniin tecriibe
edildigi, bira temali miizelerin seyahat edildigi ve birayla ilgili festivallerin yapildig:
giizergahlar seklinde ifade edilmektedir. Diinya’da gerceklestirilen bira temali rotalar
su sekildedir; Bira ve Kale Rotas1 (Almanya), Geleneksel Londra Bira Turu (ingiltere),
Guinnes Storehouse ve Dublin Bira Rotas (Irlanda), Brugge Bira Rotas1 (Belgika),
Prag ve Pilsen Bira Rotasi (Cekya), San Diego Bira Rotasi (ABD-Kaliforniya),
Vancouver Bira Rotas1 (Kanada). Tiirkiye’de ise bira rotalar1 gelistirilmese de bira

temal1 etkinlikler ve festivaller diizenlenmektedir (Yildiz, 2022).
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1.1.5.3. Peynir Rotalari

Peynir, kendi yoresinde otlayan hayvanlarin siitlerinden yapilan, meradan
tilkketime kadar orijinalligini stirdiiren bir tirtindiir. Cografi bolgelere 6zgii peynirlerin
tiretiminde, her ireticinin kullandig1 yontemler farklilik géstermektedir (Fusté-Forné,
2016). Peynire yonelik faaliyetler ilk olarak Fransa, italya, Ispanya ve Yeni Zelanda
gibi ilkelerde turistlerin dikkatini ¢ekmistir. Peynir turizmi, gastronomi turizmi
icerisinde farkli bir kaynak olarak yer edinmektedir (Ermolaev, Yashalova ve Ruban,
2019). Peynir turizmi siitiin tiretim asamasindan peynir yapimina kadar olan siireci
kapsamaktadir. Bu nedenle peynir temali turizm etkinlikleri kirsal alanlarda ve
hayvancilik gelenegini siirdiiren bolgelerde gelisim gosterebilmektedir. Ayrica sadece
peynir tadimlar1 degil ayn1 zamanda peynirle ilgili yemek turlari, rotalari, etkinlikleri,
yerel magazalar1 ve bunlara yonelik seyahatleri igermektedir. Bu hususta Fransa’daki
Camembert kdyii, Hollanda’daki Gouda peyniri pazar1 ya da ABD’deki Wisconsin
peynir rotast peynirin turistik ¢ekim unsuru olarak kullanilmasina 6rnektir (Fusté-
Forné, 2020). Peynir rotalar1 gelencksel ve el yapimi peynir ¢esitleriyle 6zellikle son
yillarda yapilan calismalarla gastronomi rotalari arasinda 6nemli bir noktaya gelmistir

(Aksakalli Bayraktar, 2022, s. 96).

Gosteriler ve tadim
etkinlikleri

Uretim ziyafetleri Ciftlik ziyaretleri

Yiyecek icecek festivalleri :
Turizm rotalar:

PEYNIR

Turizm tanitim kuruluglar: " "
Yiyecek icecek rotalary

TURIZMi

Diger hediyelik egyalar Dogrudan satis

Peynirin restoranlarda
kullanimi

Dolayl satig

Yiyeceklerle ilgili hediyelik
egyalar

Sekil 1.4. Peynir Turizmi Dongiisii (Fusté-Forné, 2015).
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Peynir rotalart ile peynirin tliretim ve satig noktalar disinda ciftlikler, meralar,
peynir temali miizeler ve tadim merkezleri saptanarak isaretlenmektedir. Ardindan
tiim bu alanlarin dahil oldugu giizergah saptanarak rota biitiinciil bir yaklasimla
olusturulmaktadir (Aksakall1 Bayraktar, 2021). Diinya kapsaminda peynir rotalar1
tiriine yonelik veya ziyaret edilen bolgeye yonelik gerceklesebilir. Diinya ¢apinda
gerceklesen peynir rotalarindan bazilari; Schleswig-Holstein  Peynir Rotast,
Bregenzerwald Peynir Rotasi, Emmental Peynir Rotasi, Vermont Peynir Rotast,
California Peynir Rotasi, WNC Peynir Rotasi. Tiirkiye’de ise peynirleri ile {inlii olan
Kars ili i¢in 2021 yilinda gelistirilen Kars Peynir Rotasidir (Aksakalli Bayraktar,
2022).

1.1.5.4. Sehirlere Yonelik Gastronomi Rotalar:

Ulusal ve uluslararasi diizeyde organize edilen etkinlikler, yiyecek igecege
yonelik fuarlar, festivaller, yoresel yemek giinleri, yarismalar ve gastronomi rotalari
gibi faaliyetler gastronomi turizminin ilerlemesinde biiyiik etki gostermektedir
(Aglamaz Susup, 2018, s. 46; Ozersin, 2019, s. 107). Gastronomi turizmi agisindan
one ¢ikan destinasyonlar basta Tiirkiye olmak iizere italya, Ispanya, Fransa, Belgika,
Isvigre, ABD, Kosta Rika, Japonya, Tayland, Sri Lanka ve Malezya’dir. Tiim bu
tilkeler gastronomi konusunda On planda olup iilkelere bu alanda yatirimlar
yapilmaktadir. Ulkelerin tarihi ve Kkiiltiirel zenginlikleri gastronomi turizmini
desteklemektedir. Diinya ¢apinda gastronomi turlar1 i¢in en fazla ziyaretgi ¢eken bu
tilkeler turistler tarafindan gastronomi rotalar1 ve yeme i¢cme etkinlikleri i¢in tercih
edilmektedir (Kivela ve Crots, 2006, s. 356; Sahin, 2016, s. 73-74; Aglamaz Susup,
2018, s. 30; Ozersin, 2019, s. 96).

Diinya ¢apinda gastronomi rotasi1 yoniinden zengin iilke ve sehirler; California
Napa Vadisi (ABD), Avustralya, Sili, Toskana (Italya), Champagne Burdungy
(Fransa), Giiney Afrika’dir. Bu rotalarin ortak 6zellikleri sarap turizmine yonelik
gergeklesmeleridir. Tiirkiye’de ise UNESCO Yaratici Sehirler Agi’nda olan Gaziantep
ve Hatay gastronomi rotalari yoniinden ilk siralarda yer almaktadir (Kiran ve
Kizilirmak, 2022).

Tablo 1.4. T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanligi Gastronomi Rotalari
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Rota Ad1 Giizergahta Yer Alan Destinasyonlar
Marmara Tiirkiye Rota 1-Edirne-Kesan-Malkara-Tekirdag-Corlu-Liileburgaz-Kirklareli
Ege Tiirkiye Rota 1-Assos-Adatepe-Edremit-Ayvalik-Cunda-Bergama

Rota 2-izmir-Urla-Cesme-Alagati

Akdeniz Tiirkiye Rota 1-Antalya-Elmali-Korkuteli-Manavgat-ibradi-Akseki

Karadeniz Tirkiye Rota 1-Bolu-Karabiik-Kastamonu

Rota 2-Giresun-Trabzon-Rize

Merkez Tiirkiye Rota 1-Konya-Beysehir
Giineydogu Tiirkiye Rota 1-Gaziantep-Halfeti-Rum Kale-Gobeklitepe-Sanliurfa-Harran
Dogu Tiirkiye Rota 1-Tatvan-Ahlat-Adilcevaz-Ercis-Muradiye-Van-Gevas

Kaynak: Gastronomy GoTiirkiye Experiences, 2021.

Kiiltir ve Turizm Bakanligi, 2023 Turizm Stratejisi’'nde rota kelimesinin
yerine koridor kelimesi kullanilarak yedi tane turizm koridoru degerlendirilmistir.

Bakanlik bu rota ¢alismalarin1 Ocak 2021°de revize etmistir (Gogastorturkiye, 2021).

1.1.5.5. Yerel Yemek Rotalari

Destinasyon pazarlamasinda iizerine dikkat ¢ceken konulardan biri yerel yemek
kiltiridir (Henderson, 2016, s. 56). Gastronomi, bir turistik destinasyonun
benzersizligini saglayan en onemli faktorlerden biridir. Bir bolgenin mutfagim
turizmde One ¢ikarabilmek icin, yerel yiyecek ve igeceklerin yan sira, bu lezzetlerin
hazirlanma yontemleri, toplumsal degerleri, hikayeleri ve tarihleri de ziyaretgilere
aktarilmalidir (Simsek ve Yildiz, 2020: 687). UNWTO (2012, s. 4) Kiiresel Raporuna
gore ziyaret¢ilerin yeme icmeye verdigi deger ve yerel yemekleri deneyimleme arzusu
her gegen giin artmaktadir. Gastronomi turizmi baglaminda, yemek rotalari,
modernlesme ve kiiresellesme doneminde insanlarin yagam tarzini yansitan somut
olmayan kiiltiirel miraslar olarak degerlendirilmektedir. Nitekim mutfak kiiltiirliniin
gelecek nesle aktarilip siirdiirtilebilirliginin saglanmasi her gegen giin zorlasmaktadir
(Cheung, 2013, s. 357). Yemek kiiltiirii, ¢esitli yiyeceklerin belirli tat profilleri,

hazirlanma yontemleri, tiiketim aliskanliklar1 ve gidalarin tarladan sofraya ulasim



23

stireciyle sekillenmektedir (Belasco, 2008, s. 34). Yerel yemekler, ayn1 zamanda
tarimsal iriinlerin  degerinin artirilmasinda ve yerel halkin ekonomisinin
canlanmasinda 6nemli bir rol lstlenmektedir. Yerel yemekler hem gegmisle olan
kiiltiirel baglar1 hem de saglik agisindan tasidiklar1 faydalarla 6ne ¢ikmaktadir; ancak
bu yemeklerin biiyiikk ¢ogunlugunun resmi olarak kayit altina alinmis tarifleri

bulunmamaktadir (Adikari ve Lakmali, 2016, s. 61).

Turistik alanlarda yerel mutfaklarin tanitilmasi ve bunu yaparken belirli rotalar
veya planlar dogrultusunda hareket etmesi biiyiik 6nem tasimaktadir (Zainal, Zali ve
Kassim, 2010, s. 15). Turistlerin bir bolgede yasayacaklari deneyimler ve yapacaklari
secimlerde etkili olan, destinasyonun yemeklerini ve yemek kiiltiiriinii tanitan
gastronomi turlari, bolgenin 6ne ¢ikmasina katki saglamaktadir (Sormaz, Akmese,
Giines ve Aras, 2016, s. 727). Turistlerin yerel yemekleri tercih etmesi, gida
tagimaciligindan kaynaklanan karbon ayak izini azaltirken; ayn1 zamanda hem yerel
halk hem de ziyaretgiler i¢in ¢esitli faydalar saglayarak kirsal destinasyonlarin
ekonomik, kiiltiirel ve ¢evresel siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilarda bulunmaktadir
(Zhang, Chen ve Hu, 2019, s. 1) italya, ispanya, Fransa, Avustralya ve Amerika (Napa
Vadisi) gastronomi turlarinin en popiiler diizenlendigi destinasyonlar arasinda yer
almaktadir. Toskana bolgesine ait sarap, zeytinyagi, triif mantar1 ve peynir gibi
tirtinleri tanitan turlar diizenlenmektedir. Benzer sekilde, Fransa'da da sarap ve peynir
odakli turlar diizenlenmekte, bu tiir etkinlikler ziyaretcilere iiretim siire¢lerini yerinde
deneyimleme firsat1 sunarak, bolgeye 0zgii essiz lezzetleri 6n plana ¢ikarmakta ve
turistlerde derin bir farkindalik yaratmaktadir (Tiirkay ve Geng, 2017, s. 228-229).
Yerel yemeklere yonelik turlar 6zellikle italya, Ispanya, Fransa, Avustralya ve

Amerika gibi iilkelere diizenlenmektedir.

Italya'da gerceklestirilen youtooscany.com projesi, Universitelerarast Turizm
Arastirma Merkezi (Centro Interuniversitario di Ricerca sul Turismo (CIRT)) ve
Floransa Universitesi gibi arastirma kuruluslarmin yani sira, Maiano Ciftlik Evi
(Farmhouse of Maiano) gibi isletmeler ve Fiesole sehri dahil yerel kamu yonetimlerini
igeren bir paydas grubu ile hayata geg¢irilmis ve Toskana bolgesinde yerel yemeklerin

nasil yapilacagi ile ilgilenmektedir (Meacci ve Liberatore, 2015, s. 6-7). Ayrica
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pandemi siireciyle birlikte Porto’nun Taste Porto isimli yemek sirketi online yerel
yemek tariflerinin yapildig1 kurslar diizenlemistir (Taste Porto, 2025). Benzer sekilde
Culinary Backstreets sirketi yerel yemeklerin tariflerinin yapildig1 kurslar
diizenleyerek bu uygulamay1 bir turistik seyahat olarak sunmaktadir. Diinyanin ¢ogu
sehrinde bu turlar diizenlenmektedir. Atina, Barcelona, Pekin, Lizbon, Marsilya,
Meksika, Napoli, Oaxaca, Porto, Queens, Sangay, Tiflis ve Tokyo bu sehirlerden
bazilaridir. Ayrica sirket Tiirkiye’de de Istanbul ilinde turlar diizenlenmektedir
(Culinary Backstreets, 2025).

Fotograf 1.2. Tiirkiye’ de Yerel Yemek Rotalar
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Kaynak: Akkor, 2021.

Fotograf 1.2°de Omiir Akkor’un kendi deneyimlerinden yola g¢ikarak
hazirlamis oldugu harita yer almaktadir. Bu harita dogrultusunda yerel yemeklerin
deneyimlenebilecegi yedi rota Onerisi sunulmaktadir. Tiirkiye’nin yedi bolgesinde

hangi yemeklerin tiiketilebilecegi, bu lezzetlerin nerelerde deneyimlenebilecegi ve
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ayni zamanda bolgelerin sahip oldugu farkli turistik degerlerin de kesfedilmesi

gerektigi vurgulanmaktadir.

1.1.5.6. Zeytin/Zeytinyag1 Rotalar1

Zeytinyagl, viicuda enerji saglamanin yani sira, bilinyesinde yer alan
monosatilire yag asitleri ve minér bilesenler sayesinde basta kalp-damar hastaliklart,
hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi ve sinir sistemi rahatsizliklarina kars1 koruyucu
bir etki gOsteren bir yiyecektir. Ayrica, bliylime donemindeki ¢ocuklar i¢in en saglikli
yagin zeytinyag1 oldugu da bilinmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert 2011, s. 440;
Durlu-Ozkaya ve Ozkaya 2017, s.401). Gastronominin yam sira zeytin turizmi,
ziyaret¢ilerin belirli destinasyonlarda iiretilen zeytin, zeytinyagi ve sabunlari satin
almayi, tiretim tesislerini ziyaret etmeyi igeren etkinliklerle sekillenen bir turizm
anlayisidir (Beames, 2003, s. 205). Zeytin turizminin yayginlagmasi, zeytinyaginin
imajim giiclendirmektedir. Ayrica, zeytinyagiyla ilgili bilgi birikiminin artmasina ve
bu {riinlin iretildigi destinasyona ekonomik katma deger saglanmasma katki
saglamaktadir (Alebaki ve lakovidou, 2010, s. 32). Antik c¢aglara kadar uzanan
gecmisiyle tarim alaninda 6nemli bir yer tutan zeytinciligin turizm g¢ercevesinde ele
alinmasi, “tarim endiistrisi turizmi” kavrami altinda “zeytin ve zeytinyag1 turizminin
ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Ispanya ve Italya, zeytin ve zeytinyagimin basrolde
oldugu bu tiir aktivitelerde en gelismis iilkelerden biri olarak 6ne ¢ikmaktadir

(Murgado, 2013, s.101).

Sekil 1.5'de goriildiigii lizere, zeytin/zeytinyagi turizminde turistlerin
katildiklar1 baglica aktiviteler sunlardir: zeytin sikim atolyelerini, tarihi zeytinyagi
imalathanelerini, mahzenleri, zeytinyag1 satig noktalarin1 ve miizeleri ziyaret ederek
tiretim stireci hakkinda bilgi edinmek; zeytin bahgelerindeki manzaray1 seyretmek ve
yoga gibi rahatlatici saglik etkinliklerine katilmak; zeytinyagi fuarlar ve festivallerine
katilmak; tadim etkinlikleri ve diger gastronomik aktiviteler gergeklestirmek; zeytin
ve zeytinyagina dair yerel kiiltiir hakkinda bilgi almak; zeytin ve zeytinyag ile ilgili
diger sektorlere (kozmetik, konserve, aga¢ oymacilig1 vb.) dair bilgi edinmek (Millan

Vazquez De La Torre vd., 2017; Murgado vd., 2011).
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Sekil 1.5. Zeytinyag1 Turizminde Turistlerin Katildiklar1 Baslica Aktiviteler (Murgado vd., 2011).

Zeytin ve zeytinyagi Uretimi ile tesislerine olan turist ilgisini artirmak
amactyla, tarim {riinlerinin satisinin da yer aldig1 farkli turizm etkinlikleriyle entegre
edilmesi gerekmektedir (Alonso ve Northcote, 2010, s. 697). Zeytinyag1 Rotasi, 2007
yilinda Kiltir ve Turizm Bakanlhigr tarafindan olusturulan Tirkiye'nin resmi
gastronomi rotalarindan biridir. Bu rota, Aydim, Izmir, Mugla, Balikesir, Canakkale,
Adana, Mersin, Hatay ve Antalya illerini kapsamaktadir. Zeytinyagi Rotasi,
Tiirkiye'deki zeytinyagi tiretiminin kiiltiirel ve tarihi mirasini tanitmayi, ayni zamanda
bolgelerin gastronomik ve turistik potansiyelini 6n plana ¢ikarmayi1 amaglamaktadir
(Ozkaya vd., 2018). Diinya’da zeytin/zeytinyagina yénelik rotalar Ispanya, italya,
Yunanistan, Portekiz, Suriye, Fransa ve Fas’ta diizenlenmektedir (Deveci ve Deveci,
2021). Tiirkiye’de ayrica zeytin ve zeytinyagina yonelik diizenlenen festivaller de
ozellikle Ege ve Marmara bolgelerinde diizenlenmektedir. Ege bolgesinde diizenlenen
festivaller; Kusadas1 Zeytin festivali (Aydin) ve Akhisar Zeytin Hasat Senlikleri
(Manisa)’dir. Marmara bolgesinde diizenlenen festivaller ise; Edremit Zeytin Hasat
Sonu Senligi (Balikesir), Ayvalik Zeytin Hasadi1 Festivali (Balikesir), Uluslararasi
Burhaniye Zeytin ve Zeytinyag1 Hasat Festivali (Balikesir), Orhangazi Zeytin Festivali

(Bursa), Uluslararas1 Gemlik Zeytini Festivali (Bursa), Simdi Mudanya Zamani
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(Bagbozumu Senligi-Kara Incir Senligi-Zeytin Senligi) (Bursa), Zeytin Kurtulus
Senlikleri (Canakkale), Geleneksel Geyikli Belediyesi Yaglh Giires, Kiiltiir Etkinlikleri
ve Zeytin Festivali (Canakkale) seklindedir.

1.1.4. Iigili Calismalar

Giilbay (2007) caligmasinda, Fethiye’nin turizm giizergahlarin belirlemek i¢in
Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) kullanimmin avantajlarini incelemistir. Calisma, 12
farkl: turizm tiirli (gastronomi, doga, saglik, tarith vb.) ve 40 turistik alt faaliyet tiirlinti
kapsamaktadir. Ayrica, konaklama tesislerinin kalitesi, turistik potansiyellere yakinlik,
farkli ulagim yontemleri gibi faktorlerin giizergah gesitliligine etkisi aragtirtlmis ve bir
turizm glizergah1 planlayicisi tasarlanmistir. Calismanin faydalar arasinda turistlere
esnek giizergahlar sunulmasi, turizm tiirlerinin yayginlastirilmasi, etkili planlama,
turistik tesis alanlarinin tespiti, envanterin korunmasi ve tanitim, alternatif turizm

alanlarinin belirlenmesi ve kiiltilir varliklarinin kayit altina alinmasi yer almaktadir.

Rogerson (2007) calismasinda, Giiney Afrika’daki Magaliesberg Meander
turizm rotasinin yerel kalkinma iizerindeki etkilerini incelemistir. Rota, bdlgenin
turizm potansiyelini artirirken, yerel yonetimlerin turizm planlamasindaki eksiklikler
nedeniyle ¢evredeki topluluklar {izerindeki etkilerinin sinirli kaldigin1 vurgulamistir.
Magaliesberg bolgesindeki rota turizmi, turizmin biiylime potansiyelini artirirken,
cevredeki topluluklar lizerindeki etkileri sinirli kalmistir. Bu etki, daha ¢ok yerel

turizm isletmelerinde istihdam yaratilmasiyla sinirhdir.

Kizilirmak, Ofluoglu ve Sisik (2016) ¢alismalarinda, Tiirkiye’deki mevcut
gastronomi turlarini ve bu turlarin rotalarini incelemeyi amaglamaktadir. 3 Subat
2015-18 Mart 2015 tarihleri arasinda yapilan web tabanli tarama ile 46 farkh
gastronomi rotasi analiz edilmistir. Bu turlar, Tirkiye’nin farkli bolgelerindeki
gastronomi deneyimlerini kapsamaktadir. Incelenen rotalarmn 14 tanesi, Akdeniz
Bolgesi’nin dogusunda yer alan Adana, Hatay ve Kahramanmaras illeri ile birlikte
Giineydogu Anadolu Bolgesi’ni igermektedir. Ozellikle Gaziantep, Sanliurfa ve
Antakya gibi sehirler, bu rotalarin ¢ogunda yer almakta olup, Gaziantep 10, Sanliurfa

7, Antakya ise 5 turda destinasyon olarak belirlenmistir. Arastirmada, bu bolgelerdeki
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gastronomi turlarinin igerikleri degerlendirilmis ve farkli alternatif rota Onerileri

gelistirilmistir.

Cakir, Ciftei ve Cakir (2017) c¢alismalarinda Trakya Kalkinma Ajansi
tarafindan desteklenen ve 2016’da tamamlanan projenin Lezzet Rotasi verileri
degerlendirmistir. Elde edilen veriler, dokiiman incelemesi yontemiyle analiz
edilmistir. Degerlendirmelerin sonucunda Lezzet Rotasi’'nda bulunan bazi iirlinlerin
detaylarinda bilgi eksiklikleri saptanmistir. Bununla birlikte rota olusturulurken,
yoreye yoOnelik gergeklestirilen calismalarin  yeterince degerlendirilmedigi

gozlemlenmistir.

Akdu ve Akdu (2018) arastirmalarinda, UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na
dahil olan gastronomi sehirlerinin (26 sehir) web sitelerinin, gastronomi turizmi
tanitim1 ve pazarlamasi i¢in ne kadar etkili kullandigini incelemistir. Sonuglara gore,
cogu sehir web sitelerinde UNESCO gastronomi sehri logosu ve temasina yer
vermemis, sadece bir sehirde gastronomi rotasi ve haritasi bulunmustur. 23 sehirden
22’sinde ise gastronomi rotasi ve haritast yer almamaktadir. Bu eksiklik, sehir
yoneticilerinin turizm paydaglariyla is birligi yaparak gastronomi rotalarini

belirlemeleri gerektigi seklinde degerlendirilmistir.

Cavusoglu ve Cavusoglu (2018) calismalarinda, Gokgeada’nin gastronomik
potansiyelini kesfetmeyi, adayi gastronomi turizmi i¢in cazibe merkezi haline
getirmeyi ve gastro turistlere yonelik bir referans kaynagi sunmay1 amaglamaktadir.
Gokgeada'ya 6zgli yiyecek ve igeceklerin listesi hazirlanarak, adanin merkezi ve
kdylerinde hangi lezzetlerin tadilacagina dair bilgiler sunulmustur. Gokgeada Lezzet
Rotasinda yer alan yoresel yemekleri adanin cesitli bolgelerinde bulunan 6zel
lezzetleri igermektedir, Ornegin Merkez ilgesinde bademli kurabiye ve sarap,
Tepekdy’de ahtapot yahnisi, Kalekdy’de ise oglak ¢evirme ve karides gliveg gibi

cesitli yoresel tatlar bulunmaktadir.

Ozkaya vd., (2018) calismalarinda Tiirkiye’deki yoresel tescilli zeytin
cesitlerinin Marmara Bolgesi’'nden baglayarak Giineydogu Anadolu Bdlgesi'ne

uzanan cografi dagilimini ve bu ¢esitlerin yolculugunu ele almistir. Zeytin gesitleriyle
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birlikte yoresel zeytinyagli yemekler tanitilarak, zeytinyagl yemeklerin saglikli yagam
tizerindeki etkisi vurgulamistir. Caligmada, 13 ilde 11 zeytin/zeytinyag: ¢esidi ve 29
farkli zeytinyagh yemegi kapsayan bir “Zeytinyagli Yemekler Rotas1” olusturulmus

ve bu rota, zeytinyaglarinin markalagmasina katki saglamay1 amag edinmistir.

Acar ve Karaosmanoglu (2019) yapmis olduklar1 ¢alismada, gastronomi
turlarinin genellikle Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde yogunlastigini
belirterek, Bati Karadeniz Bolgesi’ne alternatif bir tur programi olusturmayi
amaclamaktadir. Diizce ilinde, Cerkez mutfagi ve kiiltiiriinii deneyimlemeye yonelik
bir tur Onerisi gelistirilmis ve bu turun, literatiire katki saglamasi beklenmektedir.
Aragtirma, Cerkeslerin Anadolu’ya gocli ve mutfaklarindaki énemli tatlar hakkinda

bilgi sunmakta ve Diizce ilinde iki gece konaklamali bir tur programi 6nermektedir.

Kargiglioglu, Bayram ve Cetin (2019) aragtirmalarinda, cografi isaretli iiriinler
ve gastronomi turlarini birlestiren bir model gelistirmeyi amaglamaktadir. Bati
Karadeniz Bolgesi’nde, cografi isaretli {irtinler ile bir tur programi olusturulmus ve 74
cografi isaretli lirlinle ilgili rota 6nerisi hazirlanmistir. Bu rota, Ankara, Bolu, Diizce,
Zonguldak, Bartin, Kastamonu ve Sinop illerini kapsayarak 2 gece 3 giindiiz siiren bir

program sunmaktadir.

Yazar (2019) arastirmasinda Gokgeada’da gastronomi turizmi, slow food ve
gastronomi rotalarini incelemeyi amaclamistir. Nicel arastirma yontemiyle, 2017 yili
Ekim-Aralik doneminde 367 kisi {izerinde anket uygulanmistir. Anket, katilimcilarin
demografik ozellikleri, Gokceada’daki yasamlar ve Cittaslow markasina iligskin
gorislerini igeren dort bollimden olugsmustur. Sonug olarak Gékgeada'nin gastronomi
turizminin temel {tiriinleri olarak kec¢i peyniri, zeytin, zeytinyagi, sebze yemekleri, et
yemekleri, kahvalti, kdy ekmegi, unlu mamuller ve yoresel icecekler belirlenmistir.
Bu irilinler iizerinden gastronomi turizmi rotalar1 olusturulmus ve rota detaylar
aciklanarak, ziyaretcilere kdydeki lezzetleri kesfetme imkani sunulmustur. Rotalarda

mekan ve isletme isimleri yer almazken, ziyaret¢ilerin kesif yapmasi tesvik edilmistir.

Bayar (2020) Gaziantep’teki yerli ve yabanci turistlerin y1l boyu yogun talep

gosterdigi restoranlari haritalandirmis ve bu restoranlar arasindaki giizergaha “Gastro-
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rota” adi vermistir. Gaziantep’in gastronomi turizmi gelisimi, literatiir taramasi,
gozlemler ve anketlerle degerlendirilmis, en popiiler mekanlar ve mimari 6zellikleri
belirlenmistir. Sonug olarak, literatiire ‘“gastroharita”, ‘“gastrorota” ve ‘“gastrota”
terimlerinin kazandirilmas1 hedeflenmistir. Calisma, Gaziantep’in kendine 06zgii
mutfagina sahip tek sehir oldugunu ancak gastronomi turizmi agisindan mekansal ve
kentsel beklentilerin tam olarak karsilanmadigini ortaya koymustur. Son olarak bir
gastronomi rotasi olusturulmus ve gelecekteki benzer caligmalara veri saglanmasi

Ongoriilmiistiir.

Ekerim (2020) calismasinda, Tiirkiye’nin yiyecek ve i¢ecek tiirlerine gore bir
gastronomi haritas1 olusturmak ve gastronomi turizmine katki saglayacak rotalar
belirlemeyi amaglamustir. Tlirkiye ’nin farkli bolgelerindeki yiyecek ve igecek tiirlerine
dair gastronomi haritas1 olusturulmustur. ikincil verilerle yapilan analizde, 334
gastronomi festivali, 144 cografi isaretli iiriin ve 207 mahre¢ isaretli {iriin
incelenmistir. Ayrica, Tiirkiye genelinde popiiler olan 367 ¢orba, 44 kebap, 260 et
yemegi, 127 deniz iiriind, 76 tatli, 18 siit {irlinii, 47 icecek, 37 sarap ve 114 sebze-
meyve Urilinli ele alinarak yogunluk haritalar1 ve rotalar olusturulmustur. Calisma,

toplamda 21 tablo ve 19 harita ile uygulamaya yonelik 6neriler sunmustur.

Guzman (2020) Meksika’da yiiriitilen bu arastirmada, “Sirali Kesifsel
Tasarim” ad1 verilen karma bir yaklagim kullanilmistir. Bu yaklagim, tiirevsel ve
karsilastirmali olmak tizere iki yontemden olusmaktadir; bu ¢alismada ise nitel veri
toplamak i¢in tiirevsel yontem tercih edilmistir. 80 gériisme ve anket araciligiyla elde
edilen sonuglar, yerel sakinlerin gastronomi rotasmnin  olusturulmasini
desteklediklerini, ¢linkii bunun mutfak kiiltiirleri hakkinda bilgi yayilmasina katki
saglayacagini umduklarin1 gdstermektedir. Ayrica, rotanin olusturulmasi, yerel
kalkinma i¢in bir strateji olarak ele alinmis ve yerel niifusun gergekligiyle uyumlu hale
getirilmistir. Bu stratejinin, tanitim yoluyla yerel kimligi giliclendirmesi, turistleri
cekmesi, sosyal, kiiltiirel ve ekonomik agidan ortak bir kalkinma yaratmasi ve boylece

yerel isletmelere fayda saglamasi hedeflenmistir.

Mutlu (2022) c¢alismasinda, Afyonkarahisar’in gastronomi envanterini

olusturmay1 ve gastronomi rotalarini belirlemeyi amaglamaktadir. 9 belde ve 40 kdyde
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yapilan goriismelerle 87 yeni gastronomi iriini tespit edilmistir. Afyonkarahisar
mutfak kiiltiiriiniin etnik koken, tarim ve hayvancilikla sekillendigi belirlenmis, farkl
bolgelerdeki geleneksel yemekler ve pisirme yontemleri incelenmistir. Ayrica, lokum,
hashas, et iirtinleri ve peynir gibi yerel iirlinlere dayali gastronomi rotalar

belirlenmistir.

Uziilmez ve Akdag (2020) yapmus olduklari ¢aligma, 3 A Lezzet Bolgesi
projesini incelemeyi amaglamistir. Adana, Antep ve Antakya’y1 kapsayan bu proje, bu
bolgelerin yoresel mutfaklarini ve gastronomik ¢ekiciliklerini 6n plana ¢ikaran bir
turistik {irlin olarak tasarlanmistir. Veriler, Cukurova Turistik Otelciler Birligi
(CUKTOB) Baskant ile yapilan e-posta goriismeleriyle elde edilmistir. Calisma, 3 A
Lezzet Rotas1’nin tanitilmasi i¢in ¢ok dilli bir “3 A Lezzet Rotas1 Haritas1” web sitesi

yapilmasi ve siirekli glincellenmesi 6nerisiyle sona ermektedir.

Zakariya vd., (2020) caligmalarinda Kuala Selangor, Tanjung Karang,
Sekinchan, Sungai Besar ve Sabak Bernam kirsal alanlar1 boyunca bulunan peyzaj
unsurlarini incelemistir. Caligmada yerel halk ve yabanci turistlere anket yapilmistir.
Anketlere 125 yerli ve 125 yabanci olmak {izere toplam 250 katilimci1 yanit vermistir.
Turizm rotalan icin kirsal peyzaj ozelliklerini dokuz kriter iizerinden ve bunlarin
niteliklerini, 6nem sirasina gore incelenmistir. Rota boyunca en belirgin kriterler
arasinda tarim, doga ve peyzaj ozellikleri ile geleneksel yapili ¢evre yer almaktadir.
Bolgedeki ana tarimsal {iriinler, kirsal peyzajin belirleyici unsurlarindandir ve kirsal
turizm ile agroturizm, tarim arazilerinin siirdiiriilebilirligini destekleyebilecek
alternatif yontemler sunabilecegini ifade etmislerdir. Sekinchan ve Sungai Besar’daki
celtik tarlalari, bolgenin 6nemli simgelerinden biri haline gelmistir. Calisma alaninda,
geceleyin ates boceklerini izlemek, ziyaretgilerin nehir boyunca gerceklestirebilecegi
doga odakli etkinliklerden biridir. Ayrica, camiler, tapinaklar ve diger dini yapilar gibi
yerel simgeler, 6zellikle yerel mimarinin bir yansimasi olduklarinda, kirsal peyzajin
bir parcasi olarak korunmali ve siirdiiriilebilir sekilde muhafaza edilmesi gerektigini

ifade etmektedir.

Hastaoglu, Erdogan ve Isik (2021) Tiirkiye’deki bolgelere gore farklilik

gosteren peynir ¢esitlerinin 6zelliklerini belirlemeyi ve peynir rotalar1 olusturarak i¢
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turizmde yeni destinasyonlar yaratmay1 amaglamigtir. Tiirkiye nin yedi bdlgesinde 75
peynir cesidi incelenmis, endiistriyel olarak en c¢ok {iretilen peynirlerin teknik
ozellikleri arastirlmistir. Calisma, peynirlerin ¢esitlenmesinde siitiin cinsi, yag ve tuz
orani, kullanilan otlar ve baharatlar gibi etkenlerin roliinii ortaya koymus ve

gastronomi turizmi kapsaminda turistler i¢in peynir rotalari olusturulmustur.

Ocak vd., (2021) calismalarinda, Van sehrini gastronomi turizmi agisindan bir
cazibe merkezi haline getirmeyi ve yerel lezzetlerin siirdiiriilebilirligini saglamay1
amaclamaktadir. Van mutfak kiiltiiriine ait g¢esitli yemekler ve iirlinler, dokiiman
analizi yontemiyle belirlenerek sunulmustur. Calismada, Van’a 6zgii yerel mutfak
tirtinlerinin tanitilmas1 ve bir gastronomi rotasi olugturulmasi gerektigi vurgulanmustir.

Sonug olarak, Van sehrine ait bir gastronomi rotasi onerilmistir.

Onur (2021) calismasinda, Hatay’in zengin mutfak kiiltiiriinlin tanitilmas1 ve
gastronomi turizminin gelistirilmesi amag¢lanmaktadir. Dokiiman analizi ve literatiir
taramas1 yontemi ile Hatay’a 6zgii yiyecek ve igeceklerin tanitilmasi i¢in lezzet rotalari
olusturulmas1 Onerilmektedir. Ayrica gastronomik yliriiylis rotalar1 diizenlenerek,

bolgedeki yiyecek ve igeceklerin tanitiminin yapilabilecegi tavsiye edilmektedir.

Velazquez vd., (2021) Meksika’nin Tenancingo belediyesini 6rnek olay
incelemesi yaparak, turizm rotalarinin olusturulmasi ve degerlendirilmesi igin bir
metodolojik  yaklagim  Onermislerdir. Uygulanan metodoloji i asamadan
olusmaktadir; Kaynaklarin tespiti ve smiflandirilmasi, 2) Kaynaklarin niteliksel
degerlendirilmesi, 3) Uygunlugu belirlemek amaciyla bir rota degerlendirme
endeksinin  kullanilmasi. Calisma, bu metodolojinin, farkli konfigiirasyonlar
degerlendirerek, her birinin 6zelliklerine gore en yiiksek potansiyele sahip turizm
rotasinin  belirlenmesine  imkdn  tamidigim1  gostermektedir.  Tenancingo
Belediyesi’ndeki kaynaklar1 belirlemek i¢in envanterlere ve monografilere
bagvurulmus ve goriismeler yapilmistir. Listelendikten sonra, her bir kaynak,
ozelliklerini ve kaynak kosullarini ilk elden gérmek i¢in ziyaret edilmistir. Kaynaklar
potansiyel kullanimlarina gore belirlenmistir. Buna gore alt1 rota 6nerilmistir: Dogal

ibadethaneler, Merkezde dagilim, Tenancingo’nun kiyisi, Zanaatkarlar Rotasi,
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Gastronomi Rotas1 ve Anitlar Rotasi. Sonuclar en iyi potansiyele sahip rotalarin

belirlenmesini saglamistir.

Yiicel vd., (2021) calismalarinda, Tiirkiye ve italya’daki seyahat isletmelerinin
gastronomi turlariin igerikleri karsilastirmistir. Literatiir taramasiyla, her iki tilkedeki
21 tur programi incelenmis ve Tiirkiye’deki turlarin daha ¢ok kiiltiirel odakli, tadim
etkinliklerine dayali oldugu; italya turlarmin ise daha uzun siireli (3-8 giin) ve daha
fazla gastronomik deneyim sundugu bulunmustur. Tiirkiye’deki turlarda hasat ve
pisirme etkinlikleri gibi deneyimlerin daha az oldugu tespit edilmistir. Italya’daki
gastronomi turlarinda, zeytinyagi, sarap, peynir ve pizza gibi iirlinlerin tadimi ve
peynir, makarna, pizza gibi yemeklerin pisirilmesi gibi etkinlikler yer almaktadir. Tur
stiresine gore iki ila bes kez arasi pisirme dersleri yapilirken, {iziim baglari, yerel
ciftlikler, mantar toplama ve peynir TUretim dersleri gibi etkinlikler de

dizenlenmektedir.

Millan ve Torre (2022) tarafindan Cérdoba (ispanya) ilinde yedi Korumali
Mense Isimlendirmesi (PDO) analiz edilmistir. Bu PDO'lar zeytinyagi, sarap veya
jambon tretmektedir. Coérdoba’da bir gastronomi rotasini veya bir PDO’yu ziyaret
eden 315 gastronomi turistinin katildig1 bir saha ¢alismasi gerceklestirilmistir. Amag,
ziyaret eden turistlerin profilini karakterize etmek ve ARIMA modellerini kullanarak
gelecekteki talebi tahmin etmektir. Sonuglara gore Coérdoba’daki gastronomi
turizmindeki biiyiimenin diisiik oldugunu ve kismen turistlerin ¢ogunun yakin
bolgelere seyahat etmesi nedeniyle farkli profiller arasinda 6nemli bir fark olmadigini
gostermektedir. Bu ¢alismanin 6nemi, ii¢ iirlinlin analiz edilmesi ve bu turizm tiiriinii
mevsimsellestirmek i¢in stratejiler 6nerilmesidir; 6rnegin, Cordoba’y1 temsil eden bir
gastronomi markas1 yaratarak ve bu marka altinda iriinler satarak (ozellikle
uluslararasi pazarlarda), hammaddeleri ve hazirlanan yemekleri vurgulayarak ve
gastronomiyi sehirdeki miras turizminin ve ildeki kirsal turizmin bir tamamlayicisi

haline getirmektir.

Sucu (2022) calismasinda, Nevsehir Merkez Ilgesi’nden 3 saatlik mesafedeki
turizm destinasyonlarimi Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) yazilimlariyla tespit etmistir.

Rotalar, ulasim zamani iizerinde etkili faktorler dikkate alinarak haritalandirilmistir.
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Yapilan analizler sonucunda, 1, 2 ve 3 saatlik mesafelerde toplam 745 turizm
destinasyonu bulunmus ve 15 il ile 102 ilgeye ulasim saglanabilmistir. En fazla
destinasyona sahip ilgeler Nevsehir Merkez (46), Aksaray Merkez (44) ve Adana
Seyhan (42) olmustur.

Yildirim ve Kiric1 Tekeli (2022), seyahat acenteleri perspektifinden gastronomi
turizminin destinasyon pazarlamasindaki yeri ve Onemini ortaya koymak igin
Nevsehir'de cografi isaretli ve cografi isaretli olmayan iiriinlerin tespit edilmesi,
gastronomi rotasi olusturulmasi, gastronomi etkinlikleri diizenlenmesi ve Nevsehir’in
gastronomi sehri olarak tamtilmasim hedeflemektedir. Olgiit 6rnekleme ydntemi
kullanilarak on bes kisi ile goriisiilmiistiir. Goriismelerden elde edilen veriler
sonucunda ii¢ ana tema belirlenmistir: gastronomik iiriinler, gastronomik rotalar ve
gastronomik etkinlikler. Cografi isaretli, cografi isaretli olmayan, yerel restoranlar,
yerel lirlin satis noktalari, yerel iirlinlerin hasat edildigi yerler, ev yemekleri turlari,
yiyecek ve i¢ecek temali festivaller ve yemek kurslar1 belirlenen alt temalardir. En sik
kodlanan ana tema gastronomik {iriinler ana temasi olmustur. Nevsehir’de kiiltiir ve
balon turizminin yani sira gastronomi turizminin gelismesinin destinasyona gelen
ziyaret¢i sayisini artirmasi ve turizm paydaslart icin daha yiliksek gelirlere katki

saglamasi beklenmektedir.

Konez Agzikiigiik (2023) yapmis oldugu c¢alismada, Giresun’daki su
degirmenlerinin  gastronomi rotast olarak  kullamilabilirligini  arastirmay
amaglamaktadir. Ozellikle Karadeniz mutfaginin dnemli bir bileseni olan misir unuyla
yapilan yemeklerin, gastro turistler i¢in deneyim sunacagi diisiiniilmiigtiir. Arastirma,
101 turist, 8 turizm sektorii calisani ve 8 su degirmeni isletmecisiyle yapilan roportajlar
araciligiyla gerceklestirilmistir. Sonu¢ olarak, Giresun’daki su degirmenlerinin

gastronomi rotasi olarak degerlendirilebilecegi belirlenmistir.

Akgdz, Varol ve Oksiiz (2023) tarafindan yiiriitiilen arastirmanin amaci,
Konya'nin cografi isaretli {irlinleri temel alarak cesitli gastronomik tur rotalarinin
belirlenmesidir. Bu amagla, belirlenen rotalarin uygunlugunu degerlendirmek igin, ilk
kez 2006 yilinda kullanilan ve ¢ok kriterli karar verme siire¢lerinde etkili bir yontem

olarak kabul edilen MULTIMOORA (Multi-Objective Optimization on the Basis of
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Ratio Analysis) yontemi uygulanmistir. Sonug¢ olarak, Konya i¢in en uygun
gastronomi tur rotalarinin Meram, Selguklu, Karatay, Aksehir ve Cumra ilgeleri

oldugu belirlenmistir.

Aydemir (2023) Kapadokya bolgesindeki gastronomi rotalarii olusturmak
amaciyla yapmis oldugu calismada, rotalarda yer alacak yerel mutfak iriinlerini
belirlemistir. Arastirmada ilk olarak, Kapadokya’nin yerel mutfagina ait iriinler
secilmis ve bu lirlinlerin iiretim ve satisini yapan isletmeler belirlenerek gastronomi
rotalar olusturulmustur. Arastirmada, Aksaray, Kayseri, Nigde ve Nevsehir illerine ait
toplam 81 {irtin, Arjantin Cumhuriyeti Tarim Bakanligi’nin kriterlerine gore analiz
edilmistir. Calismanin ilk asamasinda Kapadokya boélgesindeki mutfak kiiltiirii
uzmanlariyla nitel bir arasgtirma yapilmis, ikinci asamada ise ¢evrimigi yliksek
degerlendirme puanina sahip yerel yiyecek isletmeleri analiz edilmistir. Analizler
sonucunda iirtinler, “muhtesem”, “iistiin”, “Uygun” ve “siradan” olarak siniflandirilmis
ve bu iriinleri sunan isletmelerin cografi koordinatlar1 alinarak ArcGIS Pro CBS’ye

aktarilmistir. Sonug olarak, Kapadokya bolgesine yonelik ii¢ farkli gastronomi rotasi

olusturulmustur.

Atoche-Silva vd., (2024) ¢alismalarinda gastronomi turizminin siirdiiriilebilir
bir turizm kaynagi olarak 6nemini vurgulamak ve bu alandaki bilimsel kanitlar1 ulusal
ve kiiresel bir perspektiften belirlemek istemislerdir. Diinya c¢apinda farkli
tiniversitelerden indeksli dergi ve havuzlardan 50 dokiimandan elde edilen bilgiler
orneklem olarak secilmistir. Elde edilen veriler, son bes yilda yapilan bilimsel
caligmalara gore, turistlerin gastronomik 1ilgi alanlarinin turistik gezilerle
yonlendirildigini ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir

turizm faktorii olarak 6ne ¢iktigin1 géstermektedir.

1.2. TRB2 KALKINMA BOLGESI
1.2.1. istatistiki Bolge Birimleri Stmflandirmasi

1970°’li yillarda Avrupa Toplulugu Istatistik Ofisi (Eurostat) tarafindan
gelistirilen Istatistiki Bolge Birimleri Siniflandirmasi (IBBS)
(The Nomenclature of Territorial Units for Statistics (NUTS)), bélgelerin

istatiksel verilerini tek bir siniflandirmaya uygun sekilde saglamak amaciyla 1988’ den



36

bu yana Avrupa Birligi mevzuatinda yer alan istatistiki siniflandirma metodudur
(Kalkinma Ajanslari, 2025). AB, NUTS bolgelerinin belirlenmesini ve verilerin bu
bolgelere uygun sekilde olusturulmasini gerekli kilmaktadir. Uye iilkeler kriterlere
uygun sekilde bolgeleri olusturmali, aday iilkeler ise kriterlere uygun olmasi igin
diizenlemeler yapmalidir. Avrupa Birligi’ne aday iilkelerin uyum siirecinin ilk
asamasinda, NUTS bolgelerinin belirlenmesi gerekmekte olup, bu bolgelerin
belirlenmesinde kullanilan kriterlerin tiye {ilkelerle uyumlu olmasi zorunludur.
(Brakman, Garretsen ve Schramm, 2006, s. 17). NUTS siniflandirmasi, 3 temel kural
baz alinarak belirlenmektedir. Bunlardan ilki ilkelerin var olan bdlge ayrimlarinin
NUTS siniflandirmasina temellendirilmesidir. Burada amag bdlgelerin mevcut cografi
potansiyellerinin baz alinmasidir. Ikinci kural ayni potansiyele sahip olan yerlerin
ortak bir paydada birlestirilmesi diisiincesine dayanmaktadir. Son olarak belirlenen
kural ise niifustur. Niifusta Diizey 3 i¢in 150 000, Diizey 2 i¢in 800 000 ve Diizey 1
icin 3 000 000 niifus sinir1 saptanmistir (Tas, 2006, s. 190). Uygulanacak olan
kalkinma planlar1 Diizey 2 bdlgeleri temel alinarak gerceklesmektedir. AB iiyesi
iilkeler, Diizey 2 bolgelerini dikkate alarak kalkinma ajanslarii gelistirmislerdir.
Kalkinma ajanslari bolgelerin potansiyellerini agiga cikarmasi adina faaliyetler
yiiriitecek en dnemli kurumdur. Avrupa’da bu faaliyetleri yiiriitmesi adina EURADA
(European Association of Regional Devolopment Agencies) kurulmus ve Avrupa
ilkelerinde kalkinma ajanslarinin ilerlemesi i¢in destek olmustur. NUTS Diizey 2
bolgeleri goz oniinde bulundurularak kalkinma planlar1 gelistirilmektedir (Brakman,

Garretsen ve Schramm, 2006, s. 1-2).
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Fotograf 1.3. NUTS- Istatistiksel Amagh Bélgesel Birimlerin Adlandirilmasi

DUZEY 2 FEBSEEEES

DUZEY 1 &=
7 r’ r

Kaynak: EUROSTAT , 2025

NUTS Tiirkiye’de 8 Mart 2001 tarihli Cevre Konseyinde onaylanan Katilim
Ortakligr Belgesi ile kullanilmaya baglanmistir. Devlet Planlama Teskilati (DPT)
Miistesarlig1 ve Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK) is birliginde baslanilan ¢alismalar
ile Tiirkiye’de bolgeler belirlenmis ve 28 Agustos 2002 tarihli Bakanlar Kurulu Karari
ile yasallagtirilmigtir (Kalkinma Ajanslari, 2025). Tiirkiye’de IBBS siniflandirmasinin
diizenlemelerinde asil hedef Kalkinma Ajanslarinin kurulmasidir. AB ile onaylanan
katilim ortaklig1 anlasmasi sonucunda Kalkinma Ajanslarmin kurulmasi IBBS
bolgelerinin kurulmasi 6n kosuluna baghidir (Tas, 2006, s. 187). Devlet Planlama
Teskilat:1 (DPT) ve DIE tarafindan vyiiriitiilen iBBS ¢aligmalar1 neticesinde Diizey 1
i¢in; 12, Diizey 2 i¢in; 26 ve Diizey 3 i¢in ise; 81 adet bolge birimi elde edilmistir.
Yapilan bu ¢alisma ile bolgeye ait verilerin toplanmasi, bu verilerin gelistirilmesi,
sosyo-ekonomik diizeylerinin belirlenmesi, bdlgesel politikalarin =~ sinirlarinin
saptanmasi ve Avrupa Birligi Bolgesel Istatistik Sistemine uyumlu veri tabaninin elde

edilmesini amaglamistir (Poroy, 2004, s. 4).
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Diizey 2 bolgeleri AB ile uyumlu olmasi i¢in ayni zamanda planlama
bolgeleridir ve bu bolgelerde Kalkinma Ajanslart kurularak calisma alanlarinin
Olcegini kiiciiltmektedir. Diizey 3 bdlgeleri ise Tiirkiye’nin en biiylik miilki idari
bolgesi olan sehirlerden meydana gelmektedir. Tiirkiye i¢in heniiz IBBS sitemi nihai
haline ulagsmamistir. ilerleyen dénemlerde bélge ayriminda yasanacak birtakim
sorunlarda bolge sinirlari revize edilerek AB’ye liyelik durumunda son halini alacaktir

(Tas, 2006, s. 191-193).

Tablo 1.5. Kalkinma Planlamasinda Istatistiki Bélge Birimleri Siiflandirmast

Diizey 1 Kod | Diizey 1 Bolge Ad1 | Diizey 2 Kod Diizey 2 Bolgelerinin Kapsadig

iller (Diizey 3)
TR1 Istanbul TR10 Istanbul
TR21 Tekirdag, Edirne, Kirklareli
TR2 Bat1 Marmara
TR22 Balikesir, Canakkale
TR31 [zmir
TR3 Ege TR32 Aydin, Denizli, Mugla
TR33 Mfmlsa, Afyonkarahisar,
Kiitahya,
TR41 Bursa, Eskisehir, Bilecik
TR4 Dogu Marmara Kocaeli, Sakarya, Diizce, Bolu,
TR42
Yalova
TR51 Ankara
TR5 Bat1 Anadolu
TR52 Konya, Karaman
TR61 Antalya, Isparta, Burdur
TR6 Akdeniz TR62 Adana, Mersin
TR63 Hatay, _Kahramanmaras,
Osmaniye
TR71 ﬁlrlkk}&;lf:, I?ksa}rla}y, Nigde,
TRY7 Orta Anadolu CVSChIL, rsenr
TR72 Kayseri, Sivas, Yozgat
TR81 Zonguldak, Karabiik, Bartin
TR8 Bat1 Karadeniz TR82 Kastamonu, Cankiri, Sinop

TR83 Samsun, Tokat, Corum, Amasya




. . Trabzon, Ordu, Giresun, Rize,
TR9 Dogu Karadeniz TR90 Artvin, Giimiishane
. TRA1 Erzurum, Erzincan, Bayburt
TRA Kuzeydogu
Anadolu TRAZ2 Agr1, Kars, Igdir, Ardahan
TRB1 Malatya, Elaz1g, Bing6l, Tunceli
TRB Ortadogu Anadolu
TRB2 Van, Mus, Bitlis, Hakkari
TRC1 Gaziantep, Adiyaman, Kilis
Giineydogu .
TRC Anadoly TRC2 Sanlurfa, Diyarbakir
TRC3 Mardin, Batman, Sirnak, Siirt

Kaynak: Kalkinma Ajanslari, 2025
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Bolgeleraras1 gelismislik seviyesinin farkliliklarina bagli olarak devletler,

bolgelerin ve sehirlerin gereksinimlerini 6n plana ¢ikartmistir. Bu nedenle Dogu ve

Giineydogu illeri basta olmak tlizere sosyo-ekonomik yonden geri kalan bazi yoreler
“Kalkinmada Oncelikli Yoreler” seklinde adlandirilmaktadir (Poroy, 2004, s. 4).

Ulkenin batis1 ile dogusu arasinda gozle goriiliir ekonomik ve sosyal farkliliklar

gbozlemlenmektedir. Uzun vadede uygulanacak olan kalkinma planlar1 var olan

farkliliklar1 en alt seviyeye cekebilir. Diizey 2° de kurulacak “Kalkinma Ajansinin”

olusan bu farkliliklar1 azaltmada 6nemli bir yer tutacagi diistiniilmektedir (Tas, 2006,

s. 194).

Fotograf 1.4. Tiirkiye’de Istatistiki Bolge Birimleri Siniflandirmasi
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Kaynak: EUROSTAT, 2025

1.2.2. Dogu Anadolu Kalkinma Ajansi

Dogu Anadolu Kalkinma Ajans1 (DAKA) “Kalkinma Ajanslarinin Kurulusu,
Koordinasyonu ve Gorevleri Hakkinda Kanun” ile 22.11.2008 tarihinde Bakanlar
Kurulu karart ile faaliyete baglamigtir. DAKA TRB2 bolgesinde (Bitlis, Hakkari, Mus
ve Van) kamu sektorii, 6zel sektor ve sivil toplum kuruluslar1 (STK) arasinda koprii
gorevi gorerek, bolge kaynaklarinin etkin kullanimini desteklemek, ydrenin mevcut
potansiyelini hareketlendirmek, ulusal kalkinma planlarinda bolgenin gelismesini
hizlandirmak ve bolgede olan kalkinmiglhik farkim1 en aza indirmek i¢in faaliyet

yiiriiten bir kurumdur (DAKA, 2025).
Kalkinma ajanslarinin temel gorevleri sunlardir;
e Yorenin gelismesine yonelik stratejiler hazirlamak,

e Yorenin imkanlarini saptamayi, ekonomik ve sosyal gelismeyi arttirarak

rekabeti arttiracak caligmalar yapmak,

e Yorenin gelismesi adina kamu, 6zel sektdor ve STK arasinda is birligini

desteklemek,

e Yorenin i ve yatirim imkanlarini incelemek ve bir fon olusturulmasini

saglamak,
e Yerel ve kirsal alanlarin kalkinma etkinliklerine destek vermek,
e (Girisimcilik faaliyetlerini desteklemek,

e Belediyelerin ve yoredeki kurumlarin teknik kapasitelerinin iyilestirilmesine

katki saglamak,

e Yoreye gelen yatirnmcilarin izin ve ruhsatlarmin tek elden kontroliini

saglamak,
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e Uluslararas1 sermayenin bolge paydaslar1 tarafindan harcanmasinda

koordinasyon yiiriitmektir (Kalkinma Ajanslari, 2025).

1.2.3. TRB2 Kalkinma Bolgesi

Cografi konumu dikkate alindiginda TRB2 bolgesi ¢ogunlukla engebeli arazi
yapisina sahiptir. Yiikselti ortalama 2 bin metre {istiinde olup Caldiran, Mus Ovalari,
Yiiksekova, Van Golii kiyilart ve Malazgirt-Bulanik alanlar1 hari¢ daglik bolgelerden
olusmaktadir. Arazi kosullar1 dikkate alindiginda egimli arazi tarim faaliyetlerine
uygun olmamasi nedeniyle kirsal faaliyetler hayvancilik ¢ercevesinde sekillenmistir
(Ertas, 2019, s. 13). Dogu Anadolu Bolgesi'nde, 6zellikle hayvanciliga elverisli arazi
kosullarina sahip olan Mus ve Van GoOlii ¢evresi, gecimlerini saglamak icin
hayvancilifa biiyiik dlgiide bagimhidir (Belli, 1982, s. 149). Istihdam oranlarina
bakildiginda, isgiiciine katilim ve istthdam diizeyleri Tiirkiye ortalamasinin altinda
kalmaktadir. Alan i¢inde isgiicli katilim oran1 %46,5 ile en fazla olan Bitlis, %45,2 ile
en diisiik olan ise Hakkari olmakta ve Van ili %46,2 ile Bitlis ile benzer diizeyde olup
Tiirkiye ortalamasimin altinda kalmaktadir. Issizlik oranlari ise tiim illerde iilke
ortalamasinin Ustiinde seyretmektedir (Alaeddinoglu ve Samirkas Komsu 2017, s.
433).

Sosyo-Ekonomik Gelismislik Siralamasi Arastirmasi (SEGE) nin 2011 yilinda
yayinladig1 rapora gore sosyo-ekonomik gelismislik diizeyi olarak Bitlis 76, Hakkari
80, Mus 81 ve Van 75. siradadir. Tiirkiye genelinde TRB2 bolgesi en gelismemis
illerden meydana gelmektedir. Ayni zamanda girisimcilik faaliyetlerinin diistik
diizeyde olmas1 kalkinmay1 6nleyen unsurlardan biridir. Yillik acilan isletme sayisi
Tiirkiye ortalamasinin {istiinde olmasina ragmen kapanan isletme sayisi agilan igletme
sayisindan fazla olmasi nedeniyle Tiirkiye ortalamasinin altinda kalmaktadir. Sanayi
sektoriinde istenilen diizeyde gelisim gosteremeyen Bitlis, Hakkari, Mus ve Van illeri
tarim sektoriine yoOnelerek burada daha iyi bir gelisme gostermislerdir. Patates
tiretiminin biiyiik ¢ogunlugunu Bitlis, Mus ili ise sebzecilik faaliyetlerinin ¢ogunu
karsilamaktadir. Hakkari ve Bitlis illeri aricilik faaliyetlerinde 6n plandadir (DAKA,
2023, s. 36-38). TRB2 bolgesi, enflasyon, issizlik, net gé¢ hizi, bosanma, intihar, sug

ve genel secimlere katilim oranlar1 goz Oniine alinarak “bolgesel hosnutsuzluk
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endeksine” bakildiginda 2007-2010 yillarinda Tiirkiye’de Batman, Mardin, Siirt ve
Sirnak (TRC3) illerinden sonra ikinci sirada yer almaktadir (Samirkas, 2014, s. 103).
TRB2 bolgesinin yabanci turist potansiyeline bakildiginda, gelen ziyaretgilerin
cogunlukla; Ermenistan, Almanya, Azerbaycan, Iran, Irak, ABD, Uzakdogu iilkeleri
ve Avrupa iilkeleri uyrukludur (DAKA, 2014, s. 14).

Fotograf 1.5. TRB2 Bolgesi Haritasi

Kaynak: DAKA, 2025

Van Golii bu bolge i¢in dnemli bir turistik degerdir. Diinya’nin en biiyiik sodalt
g0lli olma niteligi tasimaktadir. Kapali bir g6l olmasindan dolayi kirlilik bir tabaka
halini almakta, goliin flora ve faunasina ciddi zarar vermektedir. Bu kirliligin temel
nedeni yerlesim yerleri ve endiistri isletmelerinin goliin kiyisinda konumlanmig
olmasidir (DAKA, 2014, s. 36). Van Golii, bolgenin genelinde hakim olan karasal
iklimi etkisi alarak 1liman karasal iklime doniistirmektedir. Goliin havayi
yumusatmasi ile yaz aylarinda yiiksek sicakliktan bunalan insanlar ylizmek amaciyla

degerlendirmektedir.
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Bolgede bir¢ok alternatif turizm imk&nmi yer almaktadir. Kis turizmi, doga
turizmi, kiiltiir ve tarih turizmi ve suda yapilan turizm cesitleri i¢in diinya ¢apinda
biiyiik bir potansiyele sahiptir. Bu olanaklara ragmen turizmden istenilen gelir elde
edilememektedir. Bunun nedenleri arasinda TRB2 bolgesinde yillardir siiregelen
sorunlar, turizme yonelik tanitimlarin yetersiz kalmasi, bolgeye yonelik negatif tutum
yer almaktadir (DAKA, 2023, s. 122). Kiiltiir turizmine ilgi duyanlar i¢in bolgede bu
turizm ¢esidine yonelik ¢ok fazla dnemli eser bulunmaktadir. 2023 Tiirkiye Turizm
Stratejisi verilerine gore Van ve Bitlis illeri Urartu Kiiltiir ve Turizm Gelisim Bolgesi
olarak ilan edilmistir. Van Golii ve civarinin yerel ve evrensel boyutta bir varis noktasi
olarak belirlenecektir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2023, s. 48 -74). TRB2 bolgesi
var olan turistik potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasi i¢in bir takim iirlin gelistirmelidir.
Uriinlerin gelistirilmesi igin turistik destinasyonlarin pazara girmesi gerekmektedir.
Alternatif rotalarin kesfi ve bu rotalarin iyilestirilmesi i¢in birtakim ¢alismalar
yapilmalidir (DAKA, 2023, s. 122). Bitlis ilini ziyaret eden turistler inang¢ turizmi
amactyla seyahat etmektedir. Sehre gelen yabanci turist sayisinda istikrar
goriilmemektedir. Nemrut Krater Golii'niin 2011 yilinda reklam filminin Avrupa
Birligi Seckin Destinasyonlar (EDEN) resmf sitesinde yaymlanmasinin ardindan o yil
yabanci turist sayisinda artis goriilmiis fakat sonraki yillarda bu say1 korunamamustir.
Hakkari ilinde yerli ve yabanc turist sayisinda siirekli bir artis gozlenmektedir. Mus
ilinde ise yerli turist sayisinda bir istikrar olmadig1 goriilmektedir. Van ili 2014 yilinda
yerli ve yabanci turist sayisinda kayda deger bir sayrya ulasmistir. Ozellikle yabanci
turist says1 onceki yila gore ii¢ katina ulasmustir. iran, Irak ve Ermenistan uyruklu
turistler i¢in olduk¢a 6nemli turistik destinasyon konumundadir (DAKA, 2014, s. 13-
14). Bolgede Ahlat Eski Yerlesimi ve Mezar Taslari (Bitlis), Akdamar Anit
Miizesi/Kilisesi (Van), Van Kalesi (Van) Unesco Diinya Miras Gegici Listesi’nde yer

almaktadir.

Fotograf 1.6. TRB2 Bolgesi Turizm Cesitliligi Potansiyeli Haritasi
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Kaynak: DAKA, 2025

Bolgenin turistik degerlerine bakildiginda 842 adet tescilli kiiltlir varlig1 ve
tarihi degerleri, dogal sit alanlari, bolgeye O6zgii bitki ve hayvan tiirleri, gol ve
akarsulari, daglar ile turizm potansiyeli yiiksek bir bolgedir. Tiirkiye nin en biiyiik
g6lii olan Van Golii’niin ve en biiylik krater golii olan Nemrut Golii’niin bu bolgede
olmasi turizm faaliyetlerini 6nemli derecede etkilemektedir. (DAKA, 2014, s. 13).
Golin dogal giizelliginin yam sira gliney tarafi tarithi ve kiiltiirel miras bakimindan
zengindir. Yalnizca Resadiye, Bag, Inkdy ve Altinsa¢ kdylerinin bulundugu alanlar
icerisindeki eserlerin sayisi1 20’ye yakindir (Deniz, 2008, s. 191). TRB2 bdlgesinin
daha once ev sahipligi yaptig1 topluluklarin eserleri glinlimiizde hala yer almaktadir.
Bu eserler ayn1 zamanda yabanci turist potansiyeli agisindan oldukga biiylik 6nem arz

etmektedir.

1.2.4. TRB2 Bdélgesi Gastronomi Kiiltiirii

Bolgenin mutfagi Dogu Anadolu bolgesinde zengin bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Cografi konumu, ge¢cmiste farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis olmasi
bolge mutfagini da etkilemistir. Bolge farkli {ilkelere olan siirlarindan dolay: bir

koprii gorevi gorerek mutfak kiiltlirlinii sentezlemistir.

1.2.4.1. Bitlis Ili Gastronomi Kiiltiirii

Bitlis ¢evresi, Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan ve Neolitik Cag'dan
baslayarak pek ¢ok medeniyetin izlerini tastyan bir bolge konumundadir. Urartular,

Asurlar, Medler, Persler, Makedonlar, Roma, Bizans, Anadolu Sel¢uklular1 ve
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Osmanlilar gibi farkli imparatorluklar ve devletler, bu topraklarda &nemli izler
birakmiglardir. Bu tarihi katmanlar, Bitlis'in zengin kiiltiirel ve arkeolojik mirasini
olusturmaktadir (Saydam, 2013, s.15). Bitlis, Dicle'nin kollarindan biri olan Botan
Cayi'nin suyuyla birlesen Bitlis Cayi'nin, Giineydogu Toroslar arasinda dar ve derin
bir vadide, deniz seviyesinden yaklasik 1400-1450 metre yiikseklikte kurulu bir sehir
olarak konumlanmaktadir. Sehrin tarihi boyunca 6nemini kaybetmemis olmasinin
nedeni, bulundugu bolgenin cografi dzelliklerine dayanmaktadir. Ciinkii Bitlis, Dogu
Anadolu ile Giineydogu Anadolu'yu birbirinden ayiran Giineydogu Toroslar'in
olusturdugu zorlu gecis engeline ¢ok yakin bir noktada yer almaktadir ve bu da

bolgenin stratejik onemini artirmistir (Tuncel, 1992, s. 225).

Bitlis ilinin kimligini simgeleyen Bitlis Kalesi'nin ilk olarak kimler tarafindan
yapildig1 ve sehrin adinin nereden geldigi konusunda kesin bilgiler bulunmamakla
birlikte, eski kaynaklara gore Bitlis Kalesi, Biiyiik iskender'in emriyle kumandam
Badlis tarafindan insa edilmistir. Bu nedenle, sehrin giiniimiizdeki adi da kalenin
insasina Onciilik eden kumandanin adi olan Badlis'ten tiiretilmistir (Ertas, 2017, s.
218). Bitlis'in yerlesim alaninin topografyasi, sehrin sekillenmesinde ve gelisiminde
en onemli etken olmustur. Sehir, sadece kuzey-giiney dogrultusunda biiyliyebilmisken,
dogu ve bati yonlerinde yerlesim alani olusturmak zordur ¢iinkii bu bolgelerdeki
egimler, yerlesimin genislemesine engel olmustur. Cumhuriyet'in ilk yillarinda, 19.
yiizyildaki goérkemli ge¢misini geride birakmus olan Bitlis, Tas, Zeydan, Inonii ve
Hersan isimli yalnizca dort mahalleye sahipti. Bu mahallelerin sayisi, 19. yiizyil
sonlarina ait kaynaklarda da dort olarak belirtilmektedir ve sehrin iginden gegen
derelerin, tas kopriilerle asilanarak bu mahalleleri birbirinden ayirdig1 belirtilmektedir.
Bu mabhalle diizeni, 1968 yilina kadar devam etmistir. Ancak, niifus artisi ile birlikte
mahalleler béliinmeye baslamis ve 1968’den sonra mahalle sayis1 on bire ¢ikmustir.
Zamanla bu say1 on ikiye yiikselmistir (Tuncel, 1992, s. 228). Turizmde alternatif
seceneklere de sahip olan sehirde birgok turistik {iriin yer almaktadir. Kalesinin yani
sira Ihlasiye Medresesi, Etnografya Miizesi, Bes Minare, Gokmeydan, Ulu Cami,
Meydan Cami, Kalealt1 ve Serefiye Camileri, Bitlis evleri, Nemrut Krater Golii, Ilik
Go6l, Soguk Gol, Ahlat Selcuklu Mezarligi, Ahlat Miizesi, Ahlat Kiimbetleri, Harabe

Sehir, Adilcevaz Kaleleri (Kef Kalsei ve Adilcevaz Kalesi) ve ilgelerinin sahilleri
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Bitlis’in turizm agisindan degerlendirilebilecek yapilaridir. Ayni zamanda Ahlat Eski
Yerlesimi ve Mezar Taslar1 (2000) Unesco Diinya Gegici Miras Listesi arasinda yer

almaktadir.

Bitlis ili, sahip oldugu dogal ¢evre kosullar1 sayesinde zengin bir gastronomiye
sahiptir. Paleozoik doneme ait toprak yapisi, gelismis arazi yapisi ve nemli iklimi,
bolgedeki bitki cesitliligini artirmustir. Bu dogal 6zellikler, yerel mutfagin temel
malzemelerini olusturan jag, findik yapragi, pittim, kari, kenger, peynir otu ve sirmo
gibi aromatik bitkilerin yetismesine olanak saglamistir. Sonug¢ olarak, Bitlis'te bu
benzersiz bitkiler kullanilarak ¢ok 6zel ve 6zgiin yoresel tatlar ortaya ¢ikmistir (Aring,
2017, s. 99). Bitlis'in geleneksel mutfaginda, daglarda, vadilerde ve yaylalarda yetisen
yerel sebze ve bitkilerle hazirlanan yemekler biiyiik bir 6neme sahiptir. Bu baglamda,
Bitlis mutfagiin en taninmis yemeklerinden biri olan Biiryan Kebabi, bolgenin en
sevilen et yemeklerinden biridir. Ayrica, gebol ve afsor ¢orbalar1 da bolgeye ait 6zgiin
lezzetler arasinda One ¢ikarak, Bitlis’in gastronomik kimligini sekillendiren degerler

arasinda yer almaktadir (DAKA, 2025).

Bitlis'te kis aylarinin sert gegmesi, bolgenin ¢esitli tarim {irtinleri yetistirmesine
olanak tanimamaktadir. Mayis ayinda kis mevsiminin sona ermesiyle birlikte, 6zellikle
tahil, meyve ve sebze iiretimi sinirli kalmaktadir. Bu nedenle, Bitlis mutfaginda daha
cok fermantasyon yontemleri ve et iirlinlerine dayal1 yiyecekler 6ne ¢ikmaktadir. Bu
iklim kosullari, bolgedeki gida iiretiminin sekillenmesinde o©nemli bir rol
oynamaktadir (Simsek ve Celik Yesil, 2022, s. 281). Bitlis'in bir diger énemli ve
kadim triind, "kesk" veya "sijir" adi verilen kurutlardir. Kurut, slizme yogurt veya
yayikta calkalanmigs yogurdun yagr alindiktan sonra geriye kalan ayranin
kaynatilmasiyla elde edilen ¢Okeltiden yapilmaktadir. Bu ¢okeltinin iizerine tuz
eklenir, istenilen sekil verilir ve giineste kurutulur. Yiiksek protein i¢erigi ve kurutma
islemi sirasinda laktik bakterileri olugsmakta ayrica kurut, dnemli miktarda kalsiyum,
potasyum ve fosfor da igermektedir. Bu &zellikleriyle, kurut, ¢ig siit veya yogurttan
daha besleyici bir gida maddesi olarak 6ne ¢ikmaktadir (Isin, 2019, s. 94). Evliya
Celebi, Bitlis’in mutfagin1 anlatirken 6zellikle et yemekleri ve pilavlarinin iintinden

bahsetmektedir. Arkeolojik kazilarda ise, giiniimiizde hala tiiketilen yogurtlu
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yemeklerden erik ¢corbasina kadar pek ¢ok geleneksel tarifin izlerine rastlanmaktadir.
Bitlis mutfagi, Van Golii Havzasi’ndaki en zengin mutfaklardan biri olarak One
cikmaktadir. Ayrica Evliya Celebi, seyahatnamesinde Bitlis’te yapilan 28 farkli pilav
cesidini kaydetmistir. Yoresel mutfagin temel bilesenlerini et, tahil ve sebzeler
olusturmaktadir (DAKA, 2025). Bunun yani sira Bitlis’in bes (Bitlis Biiryan Kebabi,
Bitlis Ciger Taplama, Bitlis Katikli Dolma, Bitlis I¢li K6fte ve Bitlis Bali) adet cografi
isaretli Tiriinii bulunmaktadir. Ayrica toplam niifus Bitlis’te 359.8008"dir.

1.2.4.2. HakKari ili Gastronomi Kiiltiirii

Hakkari, Tirkiye'nin giineydogusunda yer alan ve Dogu Anadolu Bdlgesi'nin
Hakkari Boliimii'ne bagli bir ildir. Dogusunda Iran, giineyinde ise Irak ile kara sinirina
sahiptir. Kuzeyde, ge¢miste bagli oldugu Van ili, batida ise Sirnak ili ile sinir
komsusudur. Hakkari, 1936 yilinda 1l statiisii kazanmis ve 1990 yilinda gilinlimiizdeki
idari yapisina ulagmistir. Su anda Merkez ilge dahil olmak iizere toplamda 4 ilge ve
131 kdyden olugmaktadir (Sahin ve Kahraman, 2017, s. 2). Hakkari ili, denize uzak ve
ylksek daglarla ¢evrili bir konumda oldugundan, genellikle karasal iklimin etkisi
altindadir. Fakat, giineyden gelen hava akimlarinin etkisiyle, ilin giiney kesimlerinde
sicaklik ortalamalar1 biraz daha yiiksek olup, bu bolge kuzey kesimlere goére daha

tliman bir iklime sahiptir (Alaedinoglu, 2010, s. 17).

Hakkari, tarih boyunca Urartu, Med, Pers, Roma, Sel¢uklu ve Osmanli gibi
bliyiik medeniyetlere ev sahipligi yapmis, Tiirk, Kiirt, Ermeni ve Arap topluluklarin
uzun siire barmdirmistir. Bolgenin c¢ok kiiltiirlii yapisi, Misliimanlarin yani sira
Hristiyan (Nasturi, Keldani, Gregoryan), Yahudi ve Yezidi inanglarinin da burada
etkili olmasina olanak tanimistir (Ozgen, 2016, s. 35). Hakkari, Iran ve Irak ile kara
siirina sahip olmasi nedeniyle ticaret agisindan énemli bir konumda olsa da mevcut
altyap1 ve mevzuat eksiklikleri nedeniyle sinir ticareti yeterince gelismemistir. Ancak,
cografi avantajlar1 sayesinde bu ticaretin artirllmasi potansiyeli yiiksektir. Su anda
Esendere Sinir Kapis1 aktif olup, Cukurca ve Semdinli ilgelerinde yeni sinir kapilariin
acilmasi i¢in ¢alismalar devam etmektedir. Derecik Sinir Kapisi i¢in Bakanlar Kurulu

karar1 alinmis, diger islemler ise siirmektedir (Alaedinoglu, 2010, s. 133-134).
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Hakkari’de farkli kiiltiirlerin etkisi hem mutfaga hem de beslenme
aligkanhklarina yansmustir. Ozel giinlerde belirli beslenme gelenekleri ortaya
cikmistir. Kiz isteme merasimlerinde hala baslik parasi alinmakta ve bu siiregte "seker
kirma" ve "baslik parasi" gibi Onemli agsamalar yer almaktadir. Baglik parasi
konusunda anlagmaya varildiktan sonra, igin sona erdigini simgeleyen bir gelenek
olarak "tatlilik" (sirinahi) yenmektedir. Diigiin giiniinde ise sagdic, davetlilere "Sagdic
Kahvaltis1" sunmaktadir. Ayrica, diiglin sirasinda yoresel yemekler olan Haris (Qiris)
ve Dogaba (Doxeba) birlikte yenerek bu 6zel giin kutlanir (Yalgin, 2011, s. 176).
Hakkari'nin ge¢im kaynagi biiyiik dl¢lide hayvancilikla saglanmaktadir. Tarim ve
ticaretin gehirde yeterince gelismemesi nedeniyle bolge, go¢ alan bir yerlesim yeri
degildir. Bu durum, Hakkari mutfaginin geleneksel yapisini ve yoresel 6zelliklerini
biiyiik 6lgiide korumasina olanak tanmimaktadir (Sahin ve Kahraman, 2017, s. 16).
Hakkari'nin yiiksek rakimli olmas1 ve yerel iklim kosullarinin elverissizligi, basta
tarim olmak iizere sanayi ve ticaret gibi ekonomik faaliyetlerin gelismesini
engellemektedir. Bu durum, bolgeye uygun bir gelisim stratejisi belirlemeyi
zorlagtirmaktadir. Ancak, ilin dogal ve cografi sartlarina uygun turizm tiirlerinin
gelistirilmesi, diger ekonomik sektorlere destek saglayacak bir potansiyel tasirken,
ayni zamanda emek yogun bir sektdr olmasi nedeniyle istihdam yaratma ve ekonomik
kazang saglama agisindan 6nemli bir firsat sunmaktadir (Alaedinoglu, 2010, s. 140).
Tiirkiye’de ve 6zellikle Hakkari bolgesinde morfolojik yapisi nedeniyle 6nemli bir dag
turizmi potansiyeli bulunmaktadir. Ancak tilke genelinde daglar heniiz profesyonel
diizeyde turizm agisindan degerlendirilememistir. Daglik alanlar ve yaylalar, bircok
alternatif turizm faaliyetleri i¢in destinasyonlar olusturmakta ve bununla birlikte saglik
acisindan da ciddi bir etkiye sahip olmaktadir (Sahin ve Kahraman, 2017, s. 5). Ayrica
Yiiksekova yoresindeki zengin flora, yerel halkin bitkileri c¢esitli alanlarda
kullanabilmesine olanak tanimistir. Bitkiler, gida tiiketiminden tibbi amaglara kadar
farkli alanlarda degerlendirilmistir (Oguz, 2017, s. 2). Step formasyonunun hakim
oldugu bolgede, geven, yavsan otu, kegi kulagi, coban yastigi, deve dikeni, kuzu dili,
yabani yonca ve yabani korunga gibi bitkiler yer almaktadir. Daglik alanlarda ise bu
bitkilerden bazilari, 6rnegin geven, 3000 metreye kadar olan yiiksekliklerde yetisme
imkan1 bulabilmektedir (Alaedinoglu, 2010, s. 46-47). Yore bitkileri arasinda sadece

Tiirkiye’de degil, diinya genelinde iin kazanan endemik bir tiir olan "Hakkari Ters
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Lalesi” (Fritillaria imperialis), yoresel olarak sernuhin olarak bilinirken, tilkemizde
Semdinli Ters Lalesi, Kral Tac1 ve Aglayan Gelin isimleriyle de taninmaktadir.
Zambakgiller (Liliaceae) ailesine ait olan bu bitki, Mart-Mayis aylar1 arasinda
ciceklenir ve turuncu, kirmizi, sar1 gibi renklerin yani sira alaca renklere de sahip
olabilir. Ozellikle Yiiksekova ve Semdinli’de yerel olarak goriilebilen Hakkari Ters
Lalesi, Kiiltiir ve Tabiat Varliklarin1 Koruma Kurulu tarafindan koruma altina
alinarak, yorede botanik turizminin sembolii olabilecek bir 6neme sahiptir (Sahin ve
Kahraman, 2017, s. 10-11). Hakkari’nin 11 (Hakkari Kiris, Hakkari Doleme, Hakkari
Dogaba, Gayle Zengil, Hakkari Girara Huluga, Hakkari Gulol, Hakkari Kadesi,
Hakkari Kepaye, Hakkari Lalaped Tatlisi, Yiiksekova Cirek Peyniri ve Cukurca
Tahini) adet cografi isaretli Uriini bulunmaktadir. Toplam niifus Hakkari’de

282.191"dir.

1.2.4.3. Mus ili Gastronomi Kiiltiirii

Mus ili, Dogu Anadolu Bélgesi'nin Yukar1 Murat-Van Boliimii'nde yer almakta
olup, yiizolgiimii yaklagik 8116 km*dir. Kuzeyde Erzurum, giiney ve giineybatida
Bitlis, Diyarbakir ve Batman, batida Bingdl, doguda ise Agr ve Bitlis illeriyle sinir
komsusudur. Bolge, 3000 metreyi asmayan engebeli daglik alanlar ve 1200-1500
metre yiikseklikteki ovalardan meydana gelmektedir. Sehirde, giindiiz ile gece
arasindaki sicaklik farkinin belirgin olup, uzun ve soguk kislarin yasandigi, don
olaylarinin sik yasandigi karasal iklim 6zelliklerine sahiptir. Kis aylarinda sicakliklar
ortalama -10 °C olup yazin ise 25 °C'nin iizerine ¢ikmaktadir. Yillik yagislar ise 765
mm civarindadir (S6nmez, 2010, s. 45-46). Mus, Kurtik Dagi'nin kuzey yamaglarinda,
Car ve Karni derelerinin aktigi vadiler arasinda konumlanmaktadir (Kastan ve
Alpaslan, 2022, s. 45). Mus ve ¢evresindeki zengin su kaynaklar1 ve verimli ovalar,
bolgenin ¢ok eski zamanlardan itibaren 6nemli bir yasam alani oldugunu ortaya
koymaktadir. Tarihsel siirecte, bu alanda pek ¢ok farkli medeniyet hiikiim stirmiistiir
(Uzun, 2018, s. 40). ilin Mus Merkez olmak iizere alt1 ilgesi bulunmaktadir. Bunlar;
Bulanik, Haskdy, Korkut, Malazgirt ve Varto’dur. Sehrin niifusu TUIK 2023
verilerine gére 399.879°dir (TUIK, 2025).
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Mus'un tarihi, ilk c¢aglarda Urartulara kadar uzanmaktadir. Bdlgenin
cevresindeki genis alanlar ise Hurriler, Mitaniler, Urartular, Asurlular, Kimriler,
Medler, Ermeniler, Makedonyalilar, Frigyalilar, Persler, Romalilar, Bizanslilar,
Karakoyunlular, Akkoyunlular ve Biiyiik Selguklu Devleti gibi bir¢ok uygarligin
egemenligi altina girmistir (San, 1966, s. 127-203; Tiryaki, 2019, s. 81-108). Yakin
bolgelerdeki Tiirkler ve Ermeniler arasinda yemek kiiltiirleri acisindan birgok
benzerlik bulunmaktadir. Keskek, her iki kiiltiirde de ortak bir yemektir. Ayrica, Dogu
Anadolu mutfaginda sikga tiiketilen kete, Ermeniler tarafindan "khorsovhats" adiyla
hazirlanip yenmektedir. Istanbul’da yasayan farkli etnik kékenli insanlar da benzer
mutfak kiiltiirline sahiptir. Tiirklerin "agure" olarak adlandirdig: tatli, Ermenilerde
"anusabur", Rumlarda "koliva" ve Yahudilerde "trigo kogo" olarak bilinse de bu
tathlar icerik ve kiiltiirel anlam agisindan birbirine olduk¢a benzerdir (Doner, 2019, s.
56). Mus'un Malazgirt Bolgesi, Tiirklerin Anadolu'ya girdigi yer olarak bilinir. Bu
sebeple, uzun siire bir gegis bolgesi olmus ve 6zellikle gogebe Tiirkler igin 6nemli bir
ugrak noktasi haline gelmistir. Mus cevresine go¢ ederek yerlesen Terekeme-
Karapapak Tiirkleri, hem kendi mutfak kiiltiirlerini bolgeye tasimis hem de bdlgenin
mutfak kiiltiiriiniin etkisinde kalmistir (Kemaloglu, 2011, s. 248). Mus ilinin uzun bir
tarihe sahip olmasi, bolgedeki gelencksel yemeklerin yapilis sekillerinden isimlerine
kadar pek cok alanda etkisini gostermektedir. Corti, Haziit, Kir¢ik ve Kenger gibi
yemek isimleri, farkl kiiltiirlerin izlerini tasimaktadir (Muslu ve Sensoy, 2020, s. 25).
Mus'un turizm gelirleri, Tiirkiye ortalamasinin gerisindedir. Su anki turizm sektoriiniin
durumu, il ekonomisi iizerinde kayda deger bir etki yaratmamaktadir. Fakat Mus, sahip
oldugu dogal ve kiiltiirel zenginlikler agisindan, turizm potansiyelini gelistirebilecek

onemli bir firsata sahiptir (Dolek ve Saroglu, 2017, 2).

Mus ilinde konvansiyonel tarimin uzun siire uygulanmamis olmasi, bolgenin
organik tarim i¢in uygun kosullara sahip oldugunu gostermektedir (Arslan, 2018, s.
76). Mus ilinin iklimsel ve cografi kosullar1 dikkate alindiginda, bélge her zaman
yiiksek tarimsal verimlilik ve gesitlilik géstermemektedir. Bu nedenle, tarimsal besin
cesitliligi de sinirhidir. Bolgede baslica tarim iiriinii tahillardir ve bu 6zellik, geleneksel
yemeklere de yansimaktadir. Tahillar ayn1 zamanda ekmek olarak da mutfakta yer

almaktadir. Tirkiye'nin diger bolgeleriyle kiyaslandiginda, sebze yemekleri Mus
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mutfaginda 6nemli bir yer tutmamaktadir. Lahana, bolgedeki en 6nemli sebze kaynagi
olup, cografi isaretli yemekleri “Mus Corti As1” ve “Mus Corti Tursusu”nun temel
malzemesidir (Muslu ve Sensoy, 2020, s. 24). Mus ilindeki tarim ve hayvancilik
faaliyetleri gastronomi turizmi acisindan bir ¢ekici unsurdur. Mus'un ekonomisi,
biiyiik 6l¢iide tarim ve hayvancilikla sekillenmekte olup, 6zellikle hayvancilik sektort,
meraya dayali liretimle il ekonomisine 6nemli katkilarda bulunmaktadir (Seker, Tasali
ve Giiler, 2012, 10). Mus’un mutfak kiiltiirii incelendiginde eski donemlerde evin alt
katinda bulunan mutfak yapisinin, modernlesmeyle birlikte yer degistirdigi
goriilmektedir. Mutfakta kullanilan arag gerecler, diger mutfaklarda da yaygin olarak
bulunan tiirdendir ve genellikle bakir ve demirden yapilmaktadir. Kullanilan bazi
araclarin isimleri ise; gusgane, gazik (tencere), sitil(kazan), sahan (servis tabagi) ve
teyfik(tabak) gibi adlarla anilmaktadir (Seker, 2022, s. 15). Boélgede ayrica, besin
olarak tiiketilen ¢esitli endemik otlar da bulunmaktadir (Iyigiin ve Ozer, 2001, s. 66).

Mus'un da yer aldig1 Dogu Anadolu Bélgesi, Tiirkiye'nin yedi idari bolgesinin
en genis ylizol¢iimiine sahip olmakla birlikte, niifus yogunlugunun en diisiik oldugu
cografi bolgedir. Bu bolge, 487 endemik bitki tiiriiyle Akdeniz Bolgesi'nden sonra
Tirkiye'nin ikinci en zengin endemik bitki ¢esitliligine sahip bolgesidir (Ertug, 2019).
Mus ili iran-Turan fitocografik bolgesinde yer almaktadir. Bu nedenle yabani bitkiler
hem beslenme hem de tibbi amaglarla yaygin olarak kullanilmaktadir (Giines, 2021, s.
5). Otlarin kullamm alanlar1 oldukg¢a ¢esitlidir. Baz1 otlar beslenme maksadiyla
salamura (kereng, cag, mendik, heliz vb.), kurutma (spink, spidark, kari vb.)
yontemiyle veya olan dondurucularda saklanarak, bir sonraki yil tiiketilmek iizere
korunabilmektedir. Yabani bitkiler ise halk hekimliginde taze olarak, kurutularak ya
da kurutulup toz haline getirilerek kullanilmaktadir. Bu bitkiler, ¢ay olarak,
demlenerek, haslanarak, kizartilarak veya ¢ig olarak tibbi amaglarla tedavi igin
kullanilabilmektedir. Anadolu'nun farkli bolgelerinde yabani bitkilerin kullanim
bigimleri genel olarak benzerlik gostermektedir (Polat vd., 2012, s. 158-159; Baytop,
1984; Kardas, 2019, s. 94). Mus’un 4 (Mus Eski Kasari, Mus Koftesi, Mus Corti Asi
ve Mus Corti Tursusu) adet cografi isaretli tiriinii bulunmaktadir. Toplam niifus ise
Mus’ta 392.301 dir.
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1.2.4.4. Van ili Gastronomi Kiiltiirii

Dogu Anadolu Bolgesi'nde yer alan ve tarihi boyunca bir¢ok medeniyete ev
sahipligi yapmis, dahas1 bir dsnem baskentlik yapmis olan Van li, yiiksek daglarla
cevrili Van Goli Ovasi'na kurulmustur. 1725 metre rakima sahip olan bu il, 38° 28’
enlem ve 43° 21" boylam dereceleri arasinda yer almakta olup, karasal iklimin etkisi
altindadir. Kislart sert ve kar yagisli, yazlari ise sicak ve kurak gegmektedir (Gazioglu
Sensoy ve Tutus, 2017, s. 58). Van ili Urartu hakimiyetinin sona ermesinin ardindan,
bolge sirasiyla Persler, Romalilar, Araplar, Bizans Imparatorlugu, Selguklu Devleti ve
daha bir¢ok devletin egemenligine girmistir. Nihayetinde, 1548 yilinda Osmanl
Imparatorlugu'nun yénetimi altina girmistir (Deniz, 2009, s. 178). Urartular tarafindan
insa edilen barajlar, gbletler ve sulama kanallar, giiniimiizde oldugu gibi Orta Cag ve
Osmanli donemlerinde de aym amaca hizmet etmistir. Tusba (Van) sehrinin su
ihtiyacini karsilamak i¢in, sehir merkezine 50 km mesafede bulunan Hosap Vadisi'nde
acilan sulama kanallarinda yer alan yazitlarda, Tariria igin, babasi Kral Menua (M.O.

810-786) tarafindan iiztim baglar1 kuruldugundan bahsedilmektedir (Lloyd, 1989).

Van, bolgede eski ¢aglarda hiikiim siiren Urartu, Pers, Makedonya ve Bizans
medeniyetleri ile Biiyiik Selguklu ve Osmanli Imparatorluklarinin mutfak kiiltiirlerinin
izlerini tagimaktadir (Samsa, 2019, s. 33; Ocak vd., 2021, s. 2658). Ayrica bolgedeki
cografi, iklimsel, ekonomik ve sosyal faktorlerin etkisiyle, zengin bir mutfak kiiltiiri
olusmustur (Cakir, 2017, s. 23). Urartular doneminde yetistirilen ve gesitli arkeolojik
kazilarda bulunan buluntularla bilinen Ercis liziimii, antik ¢aglardan gilinlimiize kadar
bolge mutfak kiiltlirlinde 6nemli bir yer tutmaktadir (Gokge, 2016). Van ilinin de yer
aldig1 bolge, diinyanin en eski bagcilik alanlarindan biri olarak kabul edilmektedir
(Gleisberg, 1938). Van bolgesinde simdiye kadar bulunan ve en eski iiziim kalintilarini
olusturan ornekler, 1995 yilinda Bakrach (Yedikilise) Koyli, Yoncatepe Kalesi ve
nekropoliinde yapilan kazilarda Erken Demir Cagi'na ait sehir ve mezarlarda ortaya
¢ikan iizim ¢ekirdekleridir (Belli, 2000). Van ili ve Van Golii Havzasi, yiiksek rakima
ragmen etrafindaki yiiksek daglar ve goliin 1limanlastirici etkisi sayesinde bir mikro-
iklim alan1 olusturmaktadir. Bu 6zellik, birgok bitkinin bu bolgede yetismesine olanak

saglamistir. Bolge, uzun yillar ve farkli medeniyetler boyunca iiziim yetistiriciligi
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yapilan ve hem tiiziimden hem de iiziim {irlinlerinden faydalanilan bir alan olmustur

(Yilmaz, 1985; Oybak Donmez, 2002).

Van Golii Havzasi'nda genellikle mera otlatmasina dayali hayvancilik yapildigi
icin yorede tarimsal faaliyetler simirlidir. Bu nedenle, kiiciikbas ve biiyiikbas
hayvancilik yapilarak onemli bir sayida hayvan yetistirilmektedir. Ayrica, Van
Golii'nde yilda yaklagik 15.000 ton inci kefali iiretilmektedir (Ciftgi vd., 2008, s. 47).
Van ilinde zamanla sebze cesitliligi artmis, fakat Van’in kuru ve soguk iklimi
nedeniyle turp, havug ve lahana gibi sebzeler kuyulama teknigiyle karanlik ve serin
yerlerde saklanmigstir. Ayrica evde hazirlanan kavurma, keskek ve peynir gibi
yiyecekler, genellikle kilerde, ¢ogunlukla topraga gomiilerek muhafaza edilmistir
(Ertas ve Gezmen Karadag, 2013, s. 132). Nitekim Evliya Celebi’nin, 17. ylizyilin
ortalarinda Van’a gelerek, bolgenin tarim ve bakliyat Uriinleri, sebze ve meyve
cesitleri, balik ve av hayvanlar ile yemek c¢esitleri hakkinda verdigi onemli bilgiler,
Van mutfak kiiltiiriiyle ilgili diger verilerle de ortiismektedir (Belli ve Belli, 2009, s.
695). Van, komsu schirlerle olan etkilesimi sayesinde c¢evre illerin mutfak
kiiltiirlerinden de etkilenmistir. Dolayisiyla bu durum, Van mutfaginin Siirt ve Hakkari
yorelerinin mutfak kiiltiirleriyle anilmasina yol agmistir. Bu 6zelligiyle Van mutfagy,
duragan ve gelisime kapali degil, aksine renkli ve ¢esitlilik gdsteren dinamik bir
mutfak kiiltiirline sahip olma 6zelligi gostermektedir (Dagdemir, 2021, s. 68; Maxwell
ve Soucey, 2015, s. 9). Van ili, o6zellikle kahvaltisi ve yoresel yemekleriyle
gastronomik agidan énemli bir sehir olarak 6ne ¢ikmaktadir (Navarro vd., 2012, s. 38;

Un ve Okat, 2023, s. 491).

Van’a ait yemeklerin hazirlanmasi, 6zen ve emek gerektiren bir siirectir ve 6zel
malzemelerle yapilmaktadir. Van’in geleneksel ev mimarisine bakildiginda, mutfak
mimaride en 6onemli mekan olarak degerlendirilmektedir. Van mutfaginda ise 6giinler
arasinda en ¢ok dnem verilen 6glin kahvaltidir (Alaeddinoglu, 2013, s. 87). Van ilinde
gastronomik deger tasiyan cografi igaretli lirtinler bulunmaktadir. Bu gidalar sirasiyla
Van Keledosu, Murtuga, Van Kavutu, Van Otlu Peyniri, Van Giil Regeli, Van
Kahvaltis1, Ercis Uziimii, Van Pastasi1, Van Sengeseri, Catak Cevizi, Van Kiirt Koftesi,

Bahgesaray Cevizi, Tandirda Inci Kefali, Van Ayran As1, Gevas Fasulyesi, Sthke
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Kavunu, Ercis Lahanasidir. Sehirde toplam 19 cografi isaretli {iriin bulunmaktadir
(Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2025). Bunlarin 17°si gastronomik unsurdur.
TUIK den elde edilen veriler dogrultusundatoplam niifusu Van ilinde 1.118.087 dur.

Niifus yogunlugu en fazla Van ilidir.
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IKINCI BOLUM
2. YONTEM
Arastirmanin bu bdliimiinde ¢aligmanin amaci, 6nemi, glivenirliligi, evren ve
orneklemi ve yontemi detayli sekilde agiklanmistir. Ardindan TRB2 bdlgesinde
gerceklestirilen goriismeler sonucunda elde edilen bulgulara yonelik verilerin
analizleri sunulmaktadir. Son olarak sonu¢ ve degerlendirme bdliimlerine yer

verilmektedir.

2.1. Arastirmanin Amaci Ve Onemi

Bu arastirmanin amaci TRB2 Kalkinma Bolgesi’nde var olan yenilebilir
otlarinin envanterinin olusturulmasi olup bu bilgiler dogrultusunda bir gastronomi
rotasinin olusturulmas1 hedeflenmektedir. Calisma ile birlikte yenilebilir otlar
acisindan onemli kaynaklari olan bu bdlgenin envanterinin olusturulmasi, bdlgede
gastronomi rotasi olusturulmasi, yenilebilir otlarin kaybolmamasi ve kayit altina
alinmasi, bu otlardan yapilan yemeklerin arastirilmasi, gastronomi turizmi
potansiyelinin degerlendirilmesi ve mutfak envanterinin korunarak gelecek nesillere

aktarilmasinin saglanmasi amaglamaktadir.

TRB2 Kalkinma Bolgesi cografyasi bakimindan olduk¢a daglik bir arazi
yapisina sahiptir. Cografyanin etkisi ile endemik bitki tiirlerine oldukg¢a sik
rastlanmaktadir. TRB2 bolgesi birgok medeniyete ev sahipligi yapmigtir. Bunun etkisi
ile mutfak kiiltiirii de farkli toplumlardan etkilenerek sekillenmistir. Koklii bir mutfak
kiiltiiri gegmisi ve cografi yapisi bolgenin gastronomisinin ¢ergcevesini olusturmustur.
Cografi 6zelliklerinin engebeli ve daglik olmasi ulasim yoniinden birtakim zorluklari
beraberinde getirmistir. Ulagimin kisitli olmasi ile her tiirlii gida maddesinin bolgede
bulunmasi gii¢lesmistir. Yore halki bolgede yetisen iiriinlerden yemek yapma egilimi

gostermistir. Otlarin yemeklerde kullanimi da bu noktada gerceklesmistir.

Turizm faaliyetleri insan temelli aktiviteler olmasi dolayisiyla her gegcen giin
insan istek ve beklentileri degiskenlik gdstermektedir. Beklentilerin degismesi ile
yonelimler de degismekte ve 6zel ilgi alanlari dogmaktadir. Bu 6zel ilgi alanlart
alternatif turizm tiirleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Alternatif turizm tiirleri ile her

iilke, her bolge, her sehir hatta her kdy turizm aktivitelerinde aktif rol alabilmektedir.
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Kirsal alanlarin kalkinmasi agisindan alternatif turizm tiirleri olduk¢a Onemlidir.
Tiirkiye’ nin bir¢ok alternatif turizme uygun alt yapisi vardir. Koklii mutfak kiiltiirt
sayesinde gastronomi turizmi agisindan 6nem arz etmektedir. Bolgede bulunan
endemik ve yenilebilir otlar alternatif turizm tiirii olan gastronomi turizmi agisindan
degerlendirildiginde bolge ekonomisine ciddi kaynak olusturmaktadir. Ayrica
bolgenin  tanitimimi  saglayarak  gastronomi turizmi agisindan  potansiyel
barindirmaktadir. Bu baglamda ¢alisma yenilebilir otlarin bolge gastronomisine katk1
saglayarak turistler acisindan gastronomi turizmi potansiyelinin ortaya ¢ikarilmasini

da hedeflemektedir.

Artan niifus ile birlikte turizme ve destinasyonlara dogrudan etkisi olan turizm
aktiviteleri 6zel ilgi alanlarina yonelik alternatif turizm tiirleri gelisim gostermistir.
Egitim, kiiltiir ve ekonomik seviye ile alternatif turizme olan yonelim artisa ge¢cmistir.
Gastronomi alternatif turizm tiirleri arasinda oldukg¢a sik giindeme gelmektedir.
Gastronominin giincel bir alan olmasi1 sebebiyle akademik yonden ¢aligmalarin heniiz
sinirli sayida oldugu goriilmektedir. Gastronomi rotalar1 da bu baglamda giincel bir
konu olarak literatiirde yer almaya baslamistir. Gastronomi rotalar1 hakkinda siirh
sayida ¢alismanin olmasi TRB2 Kalkinma Bolgesi agisindan ¢alismanin onemini
ortaya koymaktadir. Bolgede yer alan yoresel yiyecek ve igecekler cergevesinde
mutfak kiiltiirii sekillenmistir. Bélgede kullanilan bitkiler tibbi amagli veya gida olarak
tilkketilmektedir. Bu bitkiler yerel halk icin gelir kaynag1 niteligi de tasimaktadir. Bu
nedenle 6nemli bir kaynak olan yenilebilir bitkilerin envanterinin olugturulmasi ve bu
bitkilere yonelik mutfak kullanim alanlarinin arastirilmast 6nem arz etmektedir.
Nitekim bu ¢alismanin yerel halk, turistler ve akademik c¢aligsmalara onciiliik etmesi

acisindan biiyiik katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Yapilan bu ¢calisma bolgede turizm aktivitelerine yeni bir soluk kazandirilarak
boélgenin gastronomi turizmi faaliyetlerini hareketlendirmek agisindan 6nem arz
etmektedir. Ayrica arastirmanin amaci agisindan belirlenen sorularin cevap bulmasi
ile literatiirde onemli bir a¢ig1 dolduracagi diisiiniilmektedir. Yerel halka ve gelen
turistlere yenilebilir otlar1 tanitarak bunlarin pazarda gereken Onem verilerek

degerlendirilmesi gerektigini gosterecektir. Bu alanda daha once sistematik bir
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envanter c¢alismasinin yapilmamis olmasi ayrica bu noktada herhangi bir rota
calismasinin bulunmamasi caligmanin 6zgiinliigiine dikkat c¢ekmektedir. TRB2
bolgesinin flora ¢esitliligi olduk¢a zengin bir yapiya sahiptir. Daglik bolgelerde
yenilebilir veya sifali otlar siklikla kullanilmaktadir. Karasal iklime sahip bu bolgede
kislar soguk ve karli, yazlar sicak ve kuru gegmektedir. Buna bagl olarak dayanikli
yiiksek rakimlarda dahi yetisebilen bitkiler yasam alanm1 bulmaktadir. iklimsel
ozelliginin degiskenlik gdstermesi bitki ¢esitliliginde de kendini gostermektedir.
Yenilebilir otlar bolge ekonomisine ve yerel halka katki saglayarak tarim potansiyelini

destekleyebilir.

2.2. Arastirmanin Gecgerliligi ve Giivenilirligi

Bilimsel aragtirmalarda veri toplama ve analiz siireclerinde nesnelligin
saglanmasi biiyilk 6nem tasimaktadir. Ancak, arastirmacinin katilimcilar ve verilerle
etkilesim kurdugu nitel arastirmalarda, geleneksel anlamda nesnelligin tam anlamiyla
uygulanabilir olmadigi siklikla dile getirilmektedir (Strauss ve Corbin, 2014). Bilimsel
arastirmalarda yaygin olarak basvurulan ve literatiirde kabul goren iki temel 6l¢iit,
gecerlilik  ve gilivenilirliktir  (Yasar, 2018, s. 58). Bilimsel arastirmalarin
gerceklestirildigi tiim disiplinlerde, elde edilen bulgularin metodolojik olarak giivenilir
ve gegerli olmasi, aragtirmanin bilimsel degerini belirleyen temel unsurlardandir
(LeCompte ve Goetz, 1982, s. 31). Nicel arastirmalarda gegerlilik ve giivenilirlik, nitel
arastirmalarda ise giivenilirlik (trustworthiness) oOlclitleri 6n plandadir. Nicel
arastirmalarda veriler sayisal, nitel arastirmalarda ise sozel ve baglamsal niteliktedir.
Ayrica, nicel arastirmac siirece disaridan yaklasirken, nitel arastirmaci aragtirmaya

dogrudan katilir (Braun ve Clarke, 2013, s. 4)

Gegerlilik, bir analiz sonucunun kabul edilebilirligini; glivenilirlik ise arastirma
stirecinin, belirli bir olguyu tutarli bicimde agiklama yetenegini ifade eder. Daha
spesifik olarak, gecerlilik kullanilan 6l¢me veya degerlendirme aracinin, aragtirilan
kavram ya da olguyu ne derece dogru dlgtiigiinii gosterir. Bagka bir deyisle, dl¢tilmek
istenen degiskenin gergekten Ol¢iiliip Ol¢lilmedigini sorgular. Bilimsel arastirmalarda
gecerlilik, caligmanin bilimselligini belirleyen temel 6lciitlerden biri olarak kritik bir

rol oynar (Creswell, 2016; Maxwell, 2012; Merriam, 2009). Giivenilirlik, bir 6lgtim
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aracinin farkli arastirmacilar tarafindan, farkli 6rneklemler {izerinde tekrarlandiginda
tutarli ve benzer sonuglar liretme kapasitesine isaret eder. Bu baglamda giivenilirlik,
arastirma bulgularinin ¢ogaltilabilir olmasi ve yeniden firetilebilir olmasimnin bir

gostergesidir (Denzin ve Lincoln, 2018, s. 186).

Gegerlilik ve giivenilirlik, yiritiilen bir ¢alismada elde edilen sonuglarin
inandiriciligi  agisindan en oOnemli unsurlardan biridir. Bu baglamda, nitel
arastirmalarin en c¢ok elestirilen ve tartisilan ydnlerinden biri, 'gegerlilik' ve
'giivenilirlik' 6l¢iitlerinin nicel ¢aligmalarda oldugu kadar yaygin ve sistematik sekilde
test edilememesidir. Bu nedenle, nitel aragtirmalarda giivenilirligin saglanabilmesi
acisindan toplanan verilerin, olgularin, olaylarin ve agiklamalarin miimkiin oldugunca
nesnel bir bigimde aktarilmasi gerekmektedir (Yildirim ve Simsek, 2021). Ornegin,
arastirmaci notlarinin anlik olarak tutulmasi, miilakat siiresince ses ve goriintii
kayitlarinin kesintisiz sekilde alinmasi, bu kayitlarin eksiksiz bi¢imde yaziya
aktarilmasi ve elde edilen metinlerin hem elle hem de bilgisayar programlari
araciligiyla kodlanarak temalara ayrilmasi, giivenilirligin saglanmas: adina
alinabilecek onlemler arasinda yer almaktadir (Creswell, 2023). Nitel bir arastirmada
giivenilirligin  saglanabilmesi i¢in, elde edilen bulgularin benzer kosullarda
tekrarlanabilir olmas1 gerekmektedir (Sencan, 2005, s. 500). Bu baglamda, aragtirma
sonuclarinin benzer kosullarda ve farkli zaman dilimlerinde tutarlilik géstermesi, dis
giivenilirligin temelini olusturmaktadir (Berg, 2001, s. 57; Deniz ve Bedir, 2017, s.
181). Dis giivenilirligin saglanabilmesi igin, arastirmacinin veri toplama ve analiz
siireclerini ayrintili ve seffaf bigimde agiklamasi gerekmektedir. I¢ giivenilirlik
kapsaminda ise, aym verilerin farkli bir arastirmaci tarafindan analiz edilmesi
durumunda benzer sonuclara ulasilip ulasilmayacaginin degerlendirilmesi esastir
(Karatas, 2015, s. 78; Yildinnm ve Simsek, 2016, s. 274). Arastirmada gecerlilik ve

giivenirliligi saglamak i¢in asagidaki unsurlara bagvurulmustur:

v' Goriismeye katilanlardan daha detayli veri elde edebilmek amaciyla, nitel veri
toplama yontemleri kapsaminda yari yapilandirilmis goriisme tekniginden

yararlanilmistir.
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v' Arastirma sorular1 daha Once benzer calismalarda uygulanan sorulardan
derlenerek hazirlanmis ve alaninda uzman 6gretim tiyelerine aktarilarak oneriler
dogrultusunda nihai halini almistir.

v' Calismada goriismeler ortalama 20-30 dakika arasinda tutularak, ses kayit cihazi
ve video kaydmna alinarak kaydedilmistir. Goriismecilere ayni sorular
yoneltilmis ve elde edilen veriler elektronik ortamda yedeklenmistir.

v' Veri toplama siirecinde oOlgiit ornekleme ve kartopu 6rnekleme teknikleri
kullanilmigtir. Bu baglamda katilimcilar farkli il ve ilgelerden secilerek toplanan
bilgiler dogrudan aktarilmistir.

v Goériismede faydalanilan sorular, ses kayit siireleri ve desifreleri tez ¢alismasinin
sonunda ek dosya halinde sunulmustur.

v" Goriismelerden elde edilen ses kayitlar1 yaziya aktarilirken arastirmayi
kapsamayan goriismeler incelenerek analizlerde kullanilmamustir.

v Goriismelerde kaydedilen ses kayitlari ve notlar 20 Haziran-20 Temmuz 2024
tarihlerinde yaziya aktarilmis ve bulgulara yonelik veriler elde edilmistir.

v' Veriler kod haline getirilmis ve kodlamalar yapilirken ilgili 6gretim iiyeleri ile
kodlara yonelik temalar incelenmistir.

v Ayrica yontem boliimiinde evren ve 6rneklem, veri toplama araci ve siirecine
yonelik bilgilere detayli sekilde yer verilerek gecerlilik ve giivenirlilik
arttirllmak istenmistir.

v" Kodlarin ve temalarin, arastirma sorular1 ve kavramsal cerceve ile ne kadar
uyumlu oldugu degerlendirilmistir. Kodu destekleyen dogrudan alintilar

kullanilmistir.

Kodlar sistematik sekilde tanimlanmis ve farkli arastirmacilarin da aym
sonuglara ulagabilmesi saglanmistir. Ne zaman, hangi kararla kodlama yapildigi not

edilmistir.
2.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Olgularinin gerceklestigi ve gozlemlendigi topluluga 'evren' denir. Orneklem
ise, bu evrenden secilen ve hem nitelik hem de nicelik agisindan evreni temsil eden,

daha kiigiik bir gruptur. Ornekleme, evrenden 6rneklem se¢me siirecidir (Kilig, 2012,
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S. 44). Arastirmaya konu olan olgular igeren veriler, evrende yer alir. Ancak evren
cok genis oldugundan, arastirmacinin tamamini incelemesi hem zaman hem de maliyet
acisindan zordur. Bu nedenle veriler, evreni temsil ettigi diisiiniilen bir kesimden elde
edilmeye calisilir (Liamputtong, 2013). Evren, birbirinden farkli 6zelliklere sahip
Ogeler ve gruplarin olusturdugu bir biitiindiir (Tashakkori ve Teddlie, 2010). Evren
genigleyip cesitlilik kazandik¢a, tamamina ulasarak veri toplamak zorlagmaktadir
(Strauss ve Corbin, 2014). Nitel arastirmalarda, orneklemin genisligi; arastirma
probleminin niteligi ve arastirmacinin kaynaklarmin smirlilign g6z Oniinde

bulundurularak belirlenmelidir (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 87).

Arastirmanin evreni TRB2 Kalkinma Boélgesinde bulunan Bitlis, Hakkari, Mus
ve Van illerinden meydana gelmektedir. Calisma alaninin genis olmasi nedeniyle tiim
ilgelere ulasmak zaman, maliyet ve ulasilabilirlik bakimindan kisithiliklar igermektir.
Bu nedenle ornekleme yontemi kullanilmistir. Calismaya en uygun Ornekleme
yontemi olarak kartopu Ornekleme ve Olglit Ornekleme ydntemlerinden
faydalanilmistir. Kartopu 6rneklemesi yapan arastirmaci, inceledigi olguyla ilgili
evrende en fazla bilgiye sahip oldugunu diisiindiigii kisi ve durumlari belirlemek i¢in
su sorulart sorar: 'Bu konu hakkinda en fazla bilgiye sahip kisi kimdir? Gorlismeye
kiminle baglamaliyim?’ (Flick, 2014). Bu teknik, zengin veri saglayabilecek kisi ve
kritik durumlara odaklanir; evrene ise bu kisi ve durumlar {izerinden ulasmay1 amaglar
(Creswell, 2013). Kartopu 6rneklemesi, 6zellikle nadir goriilen durumlari incelemede,
ilk olarak bu durumu temsil eden bir bireyle temas kurulup, bu bireyin destegiyle
zincirleme bir sekilde diger bireylerle goriiserek Orneklem olusturma islemidir

(Pagano ve Gauvreau, 1993).

Olgiit 6rnekleme yontemi ise 6nceden belirlenen bir dizi dlgiite uyan tiim
durumlarin incelenmesidir. Bu 0lgiitler, arastirmaci tarafindan olusturulabilir ya da
daha 6nce hazirlanmig bir 6l¢iit listesi kullanilabilir (Marshall ve Rossman, 2014). Bu
yontemin temel amaci, veri toplamak i¢in Ornekleme dahil edilecek bireylerin,
arastirmaci tarafindan Onceden belirlenen oOlgiitlere gore sec¢ilmesidir. Bu siiregte,
belirlenen  Olgiitlere uyan durumlarin  Oncelikli  olarak  degerlendirilmesi

amaglanmaktadir (Celebi, 2022). Arastirmanin 6rneklemini ise TRB2 bolgesinde
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yenilebilir otlar hakkinda bilgi sahibi olan kisiler olusturmaktadir. Bolgede yer alan
illerin hepsinde yenilebilir otlar agisindan 6n aragtirma yapilmis ve ulasilan il ve
ilgelerden veriler toplanmistir. Sehirlerin ziyaretleri sirasinda her sehirde yenilebilir
otlar hakkinda bilgi sahibi oldugu diisiiniilen kisi\kisiler olgiit 6rnekleme yontemi ile
belirlenmistir. Ozellikle yerel halk veya yenilebilir otlarin ticaretini yapan kisiler
secilmistir. Ayrica belirlenen bir kisiden yola ¢ikarak diger kisilere kartopu 6rnekleme

yontemi ile ulasilmistir.

2.4. Arastirmamin Yontemi

Nitel aragtirma; goézlem, goriigme ve dokiiman analizi gibi nitel veri toplama
tekniklerini kullanarak, algi ve olaylarin dogal ortaminda gercek¢i ve biitiinciil
bicimde incelendigi bir arastirma yaklagimidir (Yildirnm ve Simsek, 2016, s. 41). Nitel
arastirmada en yaygin kullanilan veri toplama yontemleri; bireysel goriismeler, odak
grup gorlismeleri, gézlemler ve dokiiman analizleridir (Yildirim ve Simsek, 2016, s.
86). Goriisme; karsilikli diyalog ve etkilesim i¢inde iiretilen, arastirmacinin sorularina
yanit aradig1, anlamini1 baglamdan alan ve genellikle anlat1 biciminde aktarilan bir bilgi
iiretme yontemi olarak tanimlanabilir (Kvale ve Brinkmann, 2009, s. 54-56). Baska bir
soylemle goriisme, iki ya da daha ¢ok kisi arasinda belirli bir amag¢ ugruna yapilan
yapilandirilmis bir iletisim siireci olarak tanmimlanmaktadir (Altunisik, Coskun,
Bayraktaroglu ve Yildirim, 2015, s. 93). Gorlisme tekniginin kullanildigi bu calismada
yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirmada yenilebilir otlar
acisindan gastronomi rotasinin belirlenmesi ve envanter olusturulmasi igin goriisme
formu hazirlanmistir. Aragtirmada kullanilan goriisme sorulari daha 6nce Akan ve
Bakir Sade (2015) ve Kokler ve Cetinkaya’nin (2021) tarafindan yapilan ¢alismalarda
kullanilan miilakat sorularindan derlenmistir. Goriisme formunun birinci kisminda
sosyo-demografik bilgi formu, ikinci boliimiinde ise yenilebilir otlarin envanterinin
olusturulmasina yonelik sorular yer almistir. Yar1 yapilandirilmig gériisme formu yiiz

yiize olacak sekilde uygulanmustir.

Ornekleme dahil edilen katilimeilar belli bir dlgiite gore belirlenmis ve bu
ozelligi saglamayan katilimcilar 6rnekleme dahil edilmemistir. Olgiitler arastirmaci

tarafindan olusturulmustur. Bu dlgiitler:
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Katilimcilarin TRB2 Kalkinma Bolgesi’nde yasamasi gerekmektedir.
Yenilebilir otlar agisindan zengin olan ve ulasilabilen ilgeler belirlenmelidir.

Katilimcilardan fikir alinarak bir sonraki katilimci secilmelidir.

LSRN NN

Yenilebilir otlar hakkinda bilgi sahibi olan veya otlar1 mutfakta kullanan
kisilere oncelik verilmelidir.

v Gorlisme sorularmin  ve fotograf\videolarinin  kullanilmasini  istemeyen
katilimcilar arastirmaya dahil edilmemelidir.

v Ulasimi kisith olan ilgeler ¢alisma alani1 disinda birakilmalidir.

2.5. Veri Toplama Aracl, Siireci Ve Arastirma Sorulari

Goriisme, karsilikli diyalog ve etkilesim icinde ortaya ¢ikan, arastirmacinin
sorularina yanit arayan, baglamdan anlam kazanan ve genellikle anlati seklinde
aktarilan bir bilgi seklinde tanimlanmaktadir (Kvale ve Brinkmann, 2009, s. 54-56).
Gortigmeler, yapilandirilmig, yapilandirilmamis ve yart yapilandirilmis seklinde ii¢
tire ayrilmaktadir. Yar1 yapilandirilmis goriisme, katilimcr kisilerle yapilan
goriigmelerde bazi sorularin onceden belirlenip planlandigi, ancak arastirmacinin
goriisme sirasinda yeni sorular da sorarak esneklik saglayabildigi bir teknik olarak
ifade edilmektedir (Karasar, 2014, s. 168). Yar1 yapilandirilmig goriismeler,
yapilandirilmig goriismelere kiyasla daha esnektir; bu goriismelerde soru sayisi, ortam
ve goriismenin gidisatina gore degisebilir ve goriisme sirasinda akla gelen anlik sorular
da katilimcilara yoneltilebilir (Polat, 2022). Goriisme sorularmi tamimlarken sikga
kullanilan 'ac¢ik ucluluk' ifadesi, her ne kadar yaygin olsa da yeterince acik bir tanim
sunmaz ve farkli sekillerde yorumlanabilmektedir. A¢ik uclu sorular katilimeilarin
duygu, diisiince ve deneyimlerini kendi ifadeleriyle dile getirmelerine olanak
tanimaktadir. Bu tiir sorular, katilimciya 6nceden belirlenmis yanit seceneklerinin

dayattig1 sinirlamalari ortadan kaldirmay1 hedeflemektedir (Patton, 2018, s. 353-354).

Bu calismada, kaynak kisilere ulagarak verilerin dogrudan toplanmasi ve
degerlendirilmesi saglanmak amaciyla nitel aragtirma yontemlerinden biri olan
goriisme teknigi kullanilmistir. Veri toplama siirecinde, arastirmaci tarafindan yari

yapilandirilmig bir gériigme formu hazirlanmistir. Goriisme formunda yer alan sekiz
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soru, 0zellikle bolgede yetisen yenilebilir otlarla ilgili bilgi edinmeye yonelik olarak
olusturulmustur. Ayrica, bu goériisme formu, arastirma kapsaminda veri toplama aract
olarak kullanilmadan 6nce, Akan ve Bakir-Sade (2015) ve Kokler ve Cetinkaya (2022)
tarafindan gergeklestirilen caligmalar temel alinarak gelistirilmistir. TRB2 Kalkinma
Bolgesi’nde gergeklestirilen bu saha arastirmasinda, bolge illerine gidilerek yiiz yiize
goriismeler yapilmigtir. Ayrica verilerin toplanabilmesi i¢in gereken etik kurul izin
belgesi Necmettin Erbakan Universitesi Etik Kurulu 12/04/2023 tarihi ve 2023/190/05
karar/say1 numarasi ile alinmistir. Yenilebilir otlarin dogalar1 geregi yalmizca belirli
mevsimsel donemlerde toplanip tiiketilebilmesi nedeniyle, goriismeler bu sinirh
zaman araliginda gerceklestirilmistir. Arastirma alaninin genis bir cografyaya
yayilmasi nedeniyle tiim yerlesim yerlerine es zamanl erigim miimkiin olmamis; bu
durum veri toplama siirecinin farkli zaman dilimlerine boliinmesini gerektirmistir.
Arastirma kapsaminda en yogun verinin toplandig1 Van ilindeki goriismeler Nisan—
Haziran 2023 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Bitlis, Hakkari ve Mus illerinden
ise veriler, izleyen yil olan Nisan—Haziran 2024 ddneminde toplanmistir. Saha
calismalan sirasinda yerel restoranlarda yenilebilir otlarla hazirlanan yemeklerin
varlig1 halinde, bu yemeklerin gorselleri belgelenmis ve tariflerine iliskin bilgiler
derlenmistir. Bunun disinda, bolgede tespit edilen diger otlar arastirmaci tarafindan
temin edilmis, elde edilen tarifler dogrultusunda bu otlarla yemekler hazirlanmis ve

stirece iligkin detayli gézlemler kayit altina alinmstir.

Arastirmanin yenilebilir otlar envanteri asamasinda elde edilen verilerin analizi,
nitel veri analizi yontemlerinden biri olan igerik analizi teknigi kullanilarak
gerceklestirilmistir. Bu analizin temel amaci, elde edilen verilerin arastirma
cercevesindeki kavramlarla ve iliskilerle anlamlandirilmasini saglamaktir. Bu
baglamda, benzer veriler, belirli kavramlar ve temalar etrafinda gruplanarak,
sistematik bir sekilde diizenlenmekte ve yorumlanmaktadir (Yildirrm ve Simsek,
2016). Bu siireg, verilerin kapsamli sekilde incelenmesini ve sonuglarin okuyucunun
anlayabilecegi sekilde agik ve anlamli bir bi¢cimde sunulmasini saglamaktadir.
Verilerin analizi, nitel veri analiz programi MAXQDA Analytics Pro 2020
kullanilarak gerceklestirilmistir. Bu siiregte, birincil aragtirmalardan elde edilen

dogrudan alintilar ve temel kavramlar, dikkatlice incelenip satir satir okunarak



64

kodlanmistir. {1k asama olan bu kodlama siireci tamamlandiktan sonra, ikinci asamaya
gecilmistir. Ikinci asamada, elde edilen kodlar, benzerlikleri ve farkliliklar1 dikkate
alinarak karsilastirilacak ve bu karsilastirmalar sonucunda hiyerarsik bir agac yapisi
olusturulmustur. Bu yapinin her bir dali, belirli bir tema etrafinda gruplanarak
sistematik bir sekilde diizenlenmistir. Olusturulan her tema, icerisinde barindirdigi
kodlarin tanimlarini, anlamlarini ve arastirma baglamindaki islevlerini kapsayacak
sekilde kapsamli bir bicimde tanimlanmistir. Bdylece, veri setindeki ana kavramlar ve
iliskiler daha anlamli ve sistematik bir sekilde ortaya konarak, arastirma sorularina dair

derinlemesine bir anlayis gelistirilmesine olanak saglanmstir.

Icerik analizi ydntemiyle, arastirma verilerinden temalar belirlenmis ve bu
temalar dogrultusunda kodlar ¢ikarilmistir. Bu siireg, nitel arastirma yontemlerine
uygun olarak derinlemesine bir igerik ¢oziimlemesiyle gerceklestirilmis ve elde edilen
bulgular, sistematik bir bi¢imde sunulmustur. igerik ¢dziimlemesi, verilerin anlam
katmanlarin1 ortaya koyarak, arastirma sorulari gergevesinde anlamli ve gecerli
sonuclara ulasmayr amacglamaktadir. Bu asamada, verilerin organik bir sekilde
kodlanmas1 ve temalar arasinda kurulan iligkilerin analizi, arastirmanin genel
baglamina dair kapsamli bir anlayis gelistirilmesine olanak taniyacaktir. Tablo 2.1°de

caligmada kullanilan sorulara yer verilmistir.

Tablo 2.1. Goriisme Sorulari

Demografik  Cinsiyet:

. Yas:

Bilgiler Medeni durum:

Meslek:

Nereli:

Kag yildir bu sehirde ikamet ediyor:
Soru 1. Bolgede toplanan ve kullanilan bitkiler nelerdir?
Soru 2. Bu bitkilere verilen yoresel isimler nelerdir?
Soru 3. Bu bitkilerden ne amagla yararlanilmaktadir?
Soru 4. Hangi bitkiler ne zaman yetismekte ve toplanmaktadir?
Soru 5. Bu bitkilerin hangi kisimlar1 kullanilmaktadir?
Soru 6. Bitkinin toplanan kisimlart nasil kullanilmaktadir?
Soru 7. Bu bitkilerden ne tiir yemekler yapilmaktadir?

Soru 8. Yorede yetisen yenilebilir yabani bitkilerin bolgesel kalkinmadaki 6nemi nedir?
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Tablo 2.2°de ise calismaya her ilden kag kisinin katildigina yonelik bilgiler yer

almaktadir.

Tablo 2.2. TRB2 Boélgesi Katilimci Sayisi

SEHIR KATILIM SAYISI
Bitlis 17
Hakkari 11
Mus 14
Van 17
TOPLAM 59
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UCUNCU BOLUM
3. BULGULAR
Arastirmanin bu boliimiinde TRB2 Kalkinma Bolgesine yonelik saha ¢alismasi
kapsaminda analizlere yonelik c¢iktilara yer verilmistir. Arastirma kapsaminda
demografik bilgiler ve yenilebilir otlara yonelik katilimecilar ile yapilan goriismeler

sonucunda elde edilen bulgular bu boliimde yer almstir.

3.1. Katihmcilara Yonelik Bulgular

Calisma dogrultusunda 4 sehirde goriismeler gerceklestirilmis ve toplamda 59
katilimer ile TRB2 Kalkinma Bolgesi’nde var olan yenilebilir otlarin envanterinin
olusturulmasina yonelik veriler elde edilmistir. Goriismelerin yapildigi kisiler K1°den
K59’a kadar kodlanmistir. Tablo 3.1’ de katilimcilarin demografik 6zelliklerini

gosteren bilgilere yer verilmistir.

Tablo 3.1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Y&nelik Bulgular

Katihmer | Cinsiyet Yas | Medeni Meslek Sehir Ikamet
Hal Siiresi
K1 Erkek 25 Bekar Ogrenci Bitlis (Tatvan) | 25
K2 Kadmn 44 Evli Ev hanimi Bitlis (Tatvan) | 44
K3 Erkek 38 Evli Ticaret Bitlis (Tatvan) | 38
K4 Erkek 52 Evli Serbest Bitlis (Tatvan) | 52
meslek
K5 Erkek 48 Evli Ciftei Bitlis 48
K6 Erkek 35 Evli Esnaf Bitlis 35
K7 Erkek 52 Evli Calismiyor Bitlis 52
K8 Kadin 58 Evli Ev hanimi Bitlis 58
K9 Kadin 41 Evli Ev hanimi Bitlis (Tatvan) | 41
K10 Kadm 24 Bekar Tekstil Bitlis 24
K11 Kadn 48 Evli Ev hanim Bitlis 48
K12 Kadin 28 Evli Ev hanim Bitlis 28
K13 Kadmn 55 Bekar Ev hanimi Bitlis 55
K14 Kadin 29 Evli Ev hanimu Bitlis 29
K15 Erkek 20 Bekar Ogrenci Bitlis (Tatvan) | 20
K16 Kadin 22 Bekar Calismiyor Bitlis 22
K17 Kadm 53 Evli Ev hanimi Bitlis 53
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K18 Erkek 24 Bekar Caligmiyor Hakkari 24
K19 Erkek 34 Evli Serbest Hakkari 34
meslek
K20 Kadmn 43 Evli Ev hanimi Hakkari 43
K21 Erkek 64 Evli Emekli Hakkari 64
K22 Erkek 33 Evli Hayvancilik | Hakkari 30
K23 Erkek 55 Evli Asci Hakkari 55
K24 Erkek 38 Bekar Ascl Hakkari 20
K25 Erkek 35 Evli Ogretmen Hakkari 12
K26 Erkek 24 Bekar Ogrenci Hakkari 15
K27 Erkek 48 Evli Ogretmen Hakkari 15
K28 Erkek 52 Evli Ciftei Hakkari 30
K29 Kadin 35 Evli Ev hanimi Mus- 20
" Malazgirt
K30 Kadin 27 Bekar Ogretmen Mus 27
K31 Erkek 29 Evli Mimar Mus 29
K32 Kadin 44 Evli Ev hanimi Mus 44
K33 Kadin 55 Bekar Ev hanimi Mus 15
K34 Kadin 24 Bekar Ogrenci Mus 2
K35 Erkek 45 Evli Miifettis Mus 18
K36 Kadin 30 Bekar Memur Mus 24
K37 Kadin 49 Evli Ev hanimi Mus 49
K38 Erkek 39 Evli Serbest Mus 39
meslek
K39 Erkek 55 Evli Pazarci Mus 55
K40 Erkek 30 Bekar Esnaf Mus 30
K41 Erkek 41 Evli Esnaf Mus 41
K42 Erkek 38 Evli Esnaf Mus 38
K43 Kadin 27 Bekar Pazarlamact | Van 27
K44 Erkek 43 Evli Memur Van 43
K45 Kadin 40 Evli Ev hanim Van 40
K46 Kadn 45 Evli Ev hanim Van 45
K47 Kadin 50 Evli Ev hanim Van 50
K48 Erkek 34 Evli Ogretmen Van 25
K49 Erkek 37 Evli Esnaf Van 37
K50 Erkek 58 Evli Esnaf Van 58
K51 Kadn 54 Evli Ev hanim Van 54
K52 Erkek 42 Evli Esnaf Van 42
K53 Erkek 34 Evli Esnaf Van 34
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K54 Erkek 55 Evli Esnaf Van 55
K55 Erkek 31 Evli Esnaf Van 31
K56 Kadmn 27 Evli Ev hanimi Van 27
K57 Kadin 64 Evli Ev hanimi Van 64
K58 Kadin 30 Evli Memur Van 22
K59 Kadin 62 Evli Ev hanimi Van 62

Elde edilen bulgular ve yapilan alintilarin tamami, bu kodlara karsilik gelen
katilimer ifadelerinden aktarilmistir. Tablo 3.1°de katilimeilarin cinsiyet, yas, medeni
hal, meslek, sehir ve ikamet siiresine yonelik demografik 6zellikler aktarilmistir.
Calismaya 27 kadin, 32 erkek olmak iizere toplam 59 kisi katilmistir. Katilimcilar ev
hanimi (20), esnaf (10), 6gretmen (4), 6grenci (4), serbest meslek (3), memur (3), ¢iftei
(2), ticaret (1), tekstil (1), mimar (1), miifettis (1), pazarct (1), pazarlamaci (1),
hayvancilik (1) meslek gruplarindan olugsmaktadir. Katilimcilarin biiyiik cogunlugu ev
hanimi ve esnaftir. Caligmaya 18-30 yas araligindal6, 31-50 yas araliginda 28, 51 ve
lizeri yas grubundan 15 kisi katilim saglamistir. Calisma Bitlis’ten 17, Hakkari’den 11,

Mus’tan 14 ve Van ilinden 17 katilimer ile yiiriitiilmistiir.

3.2. Ana Tema ve Alt Kodlara Yonelik Bulgular

Calisma kapsaminda yapilan goriismelerden elde edilen video, ses kayitlar1 ve
fotograflar desifre edilerek “MAXQDA Analytics Pro” nitel analiz programi ile
projelendirilmistir. Verilerden temalar belirlenerek bu temalar dogrultusunda kodlar

olusturulmustur.

3.2.1. TRB2 Bélgesi Yenilebilir Ot Envanterine iliskin Kod Sistemi

Yenilebilir ot envanterine yonelik kod sistemi Sekil 3.1. de verilmistir. Kod
sistemi; bolgede bulunan yoresel otlar, yenilebilir otlarin kullanim amaci, yenilebilir
otlarin yetisme zamani, saklama kosullari, yenilebilir otlardan yapilan yemekler ve

bolgesel kalkinmadaki rolii alt temalarindan olusmaktadir.
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»  [@g'Bélgede Bulunan Yéresel Otlar

> Eglvenilebilir otlanin Kullanilma Armac
(4! Yenilebilir Otlarin Yetisme Zamani
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» (=g Yenilebilir Otlardan Yapilan Yemekler
(@ 'Bélgesel Kalkinmadaki Raoli

a2 Kiimeler

2  Kime 1

Sekil 3.1. Yenilebilir Ot Envanterine fliskin Kod Sistemi

3.2.1.1. Ana Tema ve Alt Kodlara iliskin Bilgiler

Toplanan veriler dogrultusunda toplam 983 kod belirlenmistir. Ana tema ve alt

kodlara yonelik kod sayisi Sekil 3.1°de verilmistir. Ana tema ve alt kodlara ait

aciklamalar Tablo 3.2°de agiklanmaktadir.

Tablo 3.2. Ana Tema, Alt Kodlar ve Ag¢iklamalara iliskin Bulgular

ANA ALT KODLAR ACIKLAMALAR
TEMA
Bolgede Bulunan | TRB2 boélgesinde kullanilan ve toplanan
Yoresel Otlar otlarin isimleri ayrica yore halki tarafindan
_ isimlendirilmesi bu grupta yer almaktadir.
% Yenilebilir Otlarin | Otlardan ne amag ile faydalanildig1 (yemek-
ué_l Kullanilma Amaci saglik) detaylar1 yer almaktadir.
5 Yenilebilir Otlarin | Bitkilerin hangi takvim arahiginda yetistigi ve
E Yetisme Zamani toplandigina dair bilgiler yer almaktadir.
%) Saklama Kosullar1 Bitkilerin hangi kisimlarmm kullanildig: veya
> bu kisimlarinin  ne sekilde saklanarak

kullanildigina (salamura- kurutma- dondurma)

yonelik bilgiler yer almaktadir.

JORNE o B (=

!

142

= =
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Yenilebilir  Otlardan | Otlarin kullanim amacina gére hangi otlardan

Yapilan Yemekler ne tir yemeklerin yapildigi bu grupta

aktarilmistir.

Bolgesel Kalkinmadaki | Yenilebilir otlarin bolge halkina ne tiir bir katki
Roli sundugu ve yore halki agisindan Onemine

deginilmistir.

3.2.2. Yenilebilir Ot Envanterine iliskin Bulgular

Bu boliimde katilimcilardan elde edilen ifadeler dogrultusunda yenilebilir ot
envanterine yonelik bulgulara yer verilmistir. TRB2 bolgesinde yer alan sehirlerin
hemen hepsinde benzer otlarin var oldugu goriilmektedir. Ana ve alt kodlara yonelik
verilerin gorsellestirilmesi esnasinda bulgular1 aktarmak i¢in kelime bulutu ve kod-alt

kod modellerine ait maxmaps grafikleri kullanilmastir.

3.2.2.1. Kelime Bulutu

TRB2 Kalkinma Bolgesinin yenilebilir ot envanterine iligkin anahtar
kelimelerin neler oldugunu belirlemek i¢in MAXQDA nitel veri analiz programinda
kelimelerin frekans degerleri analiz edilmistir. Gortismeye katilan 59 katilimcinin
ifadeleri dogrultusunda kelimeler incelenmistir. Toplamda 4 belge igerisinde 3694
sozciik icerisinde frekans degeri en yiiksek kelimeler saptanmistir. Sekil 3.2” de kelime

bulutuna y6nelik bilgiler yer almaktadir.
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Sozciik frekansi ile kelimelerin bulutu Sekil 3.2° de orantili sekilde
gosterilmigtir. Sekil 3.2°de frekans degeri en yliksek olan kelimelerin sirastyla Kenger
(92), Ciris (81), Kari (66), Heliz (51), Mende (41), Usgun (32), Cag (31), Sirmo (29),
Siyabo (21), Hegedan (18), Evelik (15) gibi otlar oldugu tespit edilmistir. Yenilebilir

ot envanteri olusturarak gastronomi rotasi dnerisi sunmasi agisindan frekans degeri en

yiiksek sozciiklerin otlar olmasi ¢aligma agisindan kayda deger goriilmektedir.

3.2.2.2. Bolgede Bulunan Yéresel Otlara iliskin Bulgular

Katilimcilara yoneltilen “Bélgede toplanan ve kullanilan bitkiler nelerdir?”
sorusuna verilen cevaplar dogrultusunda “Boélgede Bulunan Yoresel Otlar” alt kodu
olarak kodlanan bitkiler olusturulmustur. Tablo 3.3’de bélgede toplanan ve kullanilan
bitkilerin isimleri, frekans degerleri ve hangi sehirlerde bu otlarin bilindigine yonelik

detayli bilgilere yer verilmistir.

Tablo 3.3. TRB2 Kalkinma Bolgesinde Bulunan Yé6resel Otlar1 Gosteren Kod-Alt Kod Modeli
Yenilebilir Otlar f | Sehir
Akbasgh 1 | Bitlis
Ak Pancar 2 | Van




Arapsagi 1 | Bitlis

Belheviz-Sinir Otu 3 | Mus, Van

Bogiirtlen 1 | Bitlis

Bittim 4 | Bitlis, Musg

Casir 2 | Bitlis

Ciris 16 | Bitlis, Hakkari, Mus, Van
Dagdagan 1 | Bitlis

Dag Kekigi 13 | Bitlis, Hakkari, Mus, Van
Dag Sogant 2 | Mus, Van

Ebegilimeci 8 | Bitlis, Hakkéri, Mus, Van
Evelik Otu 9 | Bitlis, Hakkari, Mus, Van
Hatmi 2 | Mus

Isirgan Otu 6 | Bitlis, Hakkari, Mus

Kaz Ayagi 2 | Van

Kenger 8 | Hakkari, Mus, Van
Keklik Otu 1 | Bitlis

Kisnis 1 | Mus

Koyun Goézii 1 | Bitlis

Kuzu Kulagi 10 | Bitlis, Hakkéri, Mus, Van
Kugburnu 1 | Mus

Pazik 1 |Van

Peynir Otu 2 | Mus, Van

Semiz Otu 4 | Bitlis, Musg

Sumak 2 | Bitlis, Mus

Su Teresi 3 | Bitlis, Hakkari, Mus

Ters Gelincik 1 | Mus

Tirpan 1 | Bitlis

Yabani Sarimsak 7 | Bitlis, Hakkari, Mus, Van
Yarpuz 6 | Bitlis, Hakkari, Mus, Van
Yayla Muzu-Usgun 7 | Bitlis, Hakkari, Mus
Yemlik 3 | Mus, Van

Yilan Otu 2 | Mus, Hakkari

Zuzubak 2 | Bitlis
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Bolgede bulunan otlar alfabetik siraya gére Tablo 3.3’de yer almaktadir. En
fazla kodlanan bitkinin Ciris (16), Dag Kekigi (13), Kuzu Kulagi (10), Ebegilimeci (8)
oldugu ve bu bitkilerin bolgedeki her sehirde bilindigi saptanmustir. Ayrica 16

katilimci bu bitkilerin “Tiirkge isimlerini bilmedigini” ifade etmislerdir.

Katilimcilara yoneltilen “Bu bitkilere verilen yoéresel isimler nelerdir?”
sorusuna verilen cevaplarda “Bolgede Bulunan Yoresel Otlar” alt kodunda
kodlanmistir. Tablo 3.4’de bitkilerin yoresel isimleri, bdlge halkinin bilgisi

dogrultusunda olan Tiirk¢e karsiliklari, belirlenebilenlerin bilimsel isimleri, frekans

degerleri ve hangi sehirlerde bu otlarin kullanildigina iliskin bilgiler aktarilmistir.

Tablo 3.4. TRB2 Kalkinma Bélgesinde Bulunan Otlarin Yerel Isimlerini Gosteren Kod-Alt Kod

Modeli
Yenilebilir Otlar | f | Tiirkce Karsihg1 | Sehir Bilimsel ismi
(Yoresel isim)
Bukaniya berovaji | 1 Ters Gelincik Mus Fritillaria imperialis
Bittim 5 | Bittim-Menengi¢ | Bitlis Pistacia terebinthus
Big 1 - Hakkari -
Catir 12 Dag Kekigi Bitlis, Hakkari, Mus, | Thymus vulgaris
Van
Cag-Jag 8 Casir Bitlis, Mus, Van Ferula spp.
Hippomarathrum  spp.
Prangos spp.
Civan Percemi 3 Ak Basl Bitlis, Mus, Van Achillea millefolium
Catlangus 1 - Van Cichorium intybus L.
Dindiiriik 1 Bogiirtlen Bitlis Rubus canescens
Geven 1 - Mus Astragalus hamosus L.
Gezgezok 6 Isirgan Otu Bitlis, Hakkari Musg, | Urtica dioica
Guhbizin 8 Kuzu Kulagi Hakkari, Van Rumex acetosella L.
Gulik-Sterk-Ciris | 28 Ciris Bitlis, Hakkari, Mus, | Eremurus spectabilis Bieb.
Van
Guriz 2 - Bitlis, Van -
Giyabent 1 - Hakkari -
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Hevaju 2 - Mus -
Hegedan 6 - Hakkari, Van -
Heliz 18 Arapsag1 Bitlis, Hakkari, Mus, | Prangos spp.
Van
Heliz Mantar 8 - Bitlis, Hakkari, Mus -
Hiisso 2 - Mus -
Hindirej 2 - Hakkari -
Kari 19 Yilan Otu Bitlis, Hakkari, Mus, | Conophalloides
Van
Kereng 28 Kenger Bitlis, Hakkari, Mus, | Gundelia tournefortii
Van
Labada 3 - Hakkéri, Mus Rumex olympicus
Lus 8 - Hakkari, Van Allium giganteum
Nangiigiik 5 Madimak Bitlis, Mus, Van Polygonum spp.
Mende 25 - Bitlis, Hakkéari, Mus, | Chaeropbyllum
van macropodum Boiss.
Merijerk 1 - Van -
Parpar 3 Semiz Otu Bitlis, Mus Portulaca oleracea L.
Pekaz 1 Kaz Ayagi Van Falcaria vulgaris Bernh.
Pelheves 2 Sinir Otu- Mus, Van Plantago lanceolata L.
Belheviz
Pepine 1 - Hakkari -
Punk 8 Yarpuz Bitlis, Hakkéri, Mus, | Mentha pulegium
Van
Piltan 1 - Mus Trigonella L.
Sebisk 1 Zuzubak Bitlis -
Sirmo 16 | Yabani sarimsak | Bitlis, Hakkari, Mus, | Allium Schoenoprasum
Van
Siyabo 10 - Hakkari, Van Silene vulgaris
Soryaz 10 - Bitlis, Hakkari, Mus, | Allium ampeloprasum
Van
Spidak 6 Ak Pancar Mus, Van Ornithogalum narbonense
Spink 2 Yemlik Mus, Van Tragopogon

longirostris Bisch.
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Sibisk 1 - Bitlis -

Silan 1 Kusburnu Mus Rosa canina L

Teuv 1 Dagdagan Bitlis Crataegus spp.

Tolik 4 Ebegilimeci Mus, Van Malva neglecta Wallr, M.
sylvestris L.

Tuzik 1 Su Teresi Mus Barbarea vulgaris R.Br.I.D.

Tirsik 5 Evelik Hakkari, Mus, Van Rumex crispus

Usgun-Révas 14 Yayla Muzu- Bitlis, Hakkari, Mus, | Rheum ribes L.

Usgun Van

Xirtik-Alo 9 - Bitlis, Hakkari, Van | Chaerophylium bulbosum
L.ID.

Zahter 4 - Hakkéri, Mus Origanum syriacum

Zerek 1 - Hakkari -

Tablo 3.4.’e bakildiginda katilimcilara sorulan soru dogrultusunda yenilebilir

otlarin yoresel isimleri belirlenmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin en fazla belirttigi
otlar; Kereng (28), Gulik (28), Mende (25), Kari (19), Sirmo (16), Usgun (14), Catir
(12), Siyabo (10) ve Soryaz (10)’dir. Bu otlarin hepsi TRB2 bdolgesinin tamaminda

katilan katilimcilardan elde edilen verilerdir. Yalnizca Siyabo Hakkari ve Van illerinde

bilinmektedir. Ayrica katilimcilar ifadeleri dogrultusunda bolge halki tarafindan

yoresel isimlerinin karsilig1 da belirtilmistir. Nitekim otlarin biiylik ¢ogunlugu yore

halki tarafindan yalnizca yoresel isimleri ile bilinmektedir.

Fotograf 3.1’de TRB2 Kalkinma Boélgesinde yazar tarafindan gozlemlenen ve

temin edilerek fotograflanan yenilebilir otlara ait gorseller ve isimleri yer almaktadir.
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Fotograf 3.1. TRB2 Kalkinma Bdlgesi Yenilebilir Otlar
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Guhbizin Lus
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Soryaz Evelik-Tirgik
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Hegedan

Usgun Kokii

Spidak

Sirmo

Gezgezok

Parpar
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Usgun Catir PPelheves

3.2.2.3. Yenilebilir Otlarin Kullanim Amacina Iliskin Bulgular

Sekil 3.3 de katimcilara yoneltilen “Bu bitkilerden ne amacla
yararlanilmaktadir?” sorusuna yonelik olusturulan cevaplar “Yenilebilir Otlarin
Kullanim Amac1” alt kodu ile kodlanmistir. Bu kod sisteminin alt kodlar1 ise yazar

tarafindan verilen cevaplar dogrultusunda kategorize edilmistir. Mutfak, tibbi, peynir,
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cay ve baharat amaciyla kullanilan bu otlar ayr1 ayr1 kodlanmistir. Otlarin kullanim

amacina yonelik Maxmaps grafigi Sekil 3.3°de yer almaktadir.

Yenilebilir Otlarin Kullanilma Amac (0)

VAN

Baharat (4) Gay (5)

Mutfak (44)  Feynir(12) Tibbi (39)

Sekil 3.3. TRB2 Kalkinma Bolgesi Yenilebilir Otlarin Kulanim Amacini1 Gosteren Kod-Alt Kod
Modellerine Ait Maxmaps Grafigi

TRB2 Kalkinma Boélgesi Yenilebilir Otlarin Kullanim Amaci kodunun alt
kodlar frekans degerlerine gore; Mutfak (44), Tibbi (39), peynir (12), Cay (5), Baharat
(4) seklinde kodlanmistir. Bu frekans degerlerine gére mutfak alaninda kullanimina

yonelik ifadeler su sekildedir;
K1, K3, K6, K8, K19 ve K20 “Yemeklerde kullanilmaktadir.” (Bitlis, Hakkari)

K2 “Yemeklerde kullaniyoruz. Bu otlarin ¢ogunu tursu gibi tutup kisinda
kullaniyoruz.” (Bitlis)

K7 “Cag otu Van ilinde hayvan yemi olarak bilinmektedir. Bu otlar yemek disinda
kullanmilmiyor.” (Bitlis)

K9, K10, K11 ve K17 “Beslenmek i¢in kullanilmaktadir.” (Bitlis)

K15 “Besin ve ila¢ amaciyla kullaniimaktadur.” (Bitlis)
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K24 “Restoranlarda yoresel yemeklerde kullaniliyor. Aromatik ozellikleri

degerlendiriliyor.” (Hakkdri)
K25 “Genelde yemeklerde kullanilmaktadr.” (Hakkdri)
K26 “Yemek veya tursu yapiminda kullamlwr.” (Hakkdri)

K27 “Kimisi yemege katilir, kimisi salataya katilir, kimisi direk yemek olur.”

(Hakkdri)
K28 “Cogunlukla yemeklerde kullaniimaktadr.” (Hakkdri)

K30 “Bazi bitkilerin yapraklar: sebze olarak kullanilabilir. Ornegin mahlep pogaca
ve tuzlu kurabiyelerde kullanilan bir bitkidir. Alig meyve olarak kullanilan bir

bitkidir. ” (Mus)

K31, K33, K34 ve K35 “Yemeklik olarak kullanilir” (Mus)

K32 “Kuzukulagi; salata, cacik ve ¢orba yapuminda kullanilir.” (Mus)
K36 “Bu otlarin tamami yapilma amagli (gastronomi) kullanilr.” (Mus)
K38 “Usgun yemeklik olarak kullanilmaktadir.” (Mus)

K39 ve K40 “Ayrica yemeklerde de kullanilir.” (Mus)

K41l “Lezzetli ve saglikli oldugu icin bu otlar tiiketiyoruz.” (Mus)

K43 “Yemek, salata, tursu olarak kullanilmaktadir.” (Van)

K44 “Pilavda ve ¢corbada kullaniimaktadir.” (Van)

K45 ve K49 “Yemek yapuminda kullanilmaktadir.” (Van)

K46 “Yemeklik olarak bazilari haslamp kurutuluyor. Bazilari ise tursu yapiminda
kullanmliyor.” (Van)

K47 “Yemek, salata yapiminda kullanilmaktadir.” (Van)
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K48 “Cig tiiketilir. Ayrica peynire ve yemeklere konur.” (Van)

K50, K53, K54 ve K56 “Peynirlerde ve yemeklerde kullanilir.” (Van)

K55 ve K57 “Yemeklerde kullanilir.” (Van)

K58 “Bu otlarin hemen hepsi yemeklerde ve peynirlerde kullamilmaktadir.” (Van)

K59 “Peynirde kullamliyor. Yemeklerde kullaniliyor salamura tursusu yapiliyor.”
(Van)

Katilimcilardan elde edilen bilgiler dogrultusunda bu otlarin hemen hepsi
mutfakta yemek yapilarak tliketilmektedir. Tibbi amagh kullanildigina yonelik

katilimcilardan edinilen ifadeler su sekildedir;
K2 “Kari gibi otlarin hepsi hastaliklara sifadir.” (Bitlis)

K4 “Bu otlar hastaliklara birebirdir uckun kanser hastalart icin kullanilir. Mide ve
bagirsakiara da iyi gelmektedir. Bu bitkilerden en kiymetli olant bu bolgede cagdir.”
(Bitlis)

K5 “Bittimdan sabun yapilmakta ayrica salamura yapilyyor. Kari tipta ilag¢ amacl

kullanmliyor ozellikle kari bitkisinin kékiinii tedavi amagl kullantyoruz.” (Bitlis)

K6 “Ciris mideye iyi gelir. Siirtliler bittmdan sabun yaparlar. Daga giden yore halki

ne lazimsa o otlardan toplamaktadir. (Bitlis)
K8 “Ila¢ amaciyla tiim otlar tansiyona iyi gelir.” (Bitlis)
K9, K10, K11 ve K15 “Saglik ve beslenmek i¢in kullanilmaktadir. (Bitlis)

K12 “Soguk alginliginda, kadinsal hastaliklarda, saglk problemlerinde ve seker

hastalarina iyi gelmektedir.” (Bitlis)

K13 “Bébrek, seker, tist solunum yollarina iyi gelir.” (Bitlis)
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K14 “Saglik sorunlarinda veya kan dolasimi rahatsizliklarinda ilag¢ olarak

kullamilmaktadur.” (Bitlis)
K16 “Kan dolasimi ve seker hastaligina iyi gelmektedir.” (Bitlis)
K17 “Sifa niyetine kullaniimaktadir.” (Bitlis)

K18 “Cirisi kaynatip suyunu sifa olduklarina inandiklar: igin igiyorlar. Siyabo ve
uskun seker ve tansiyon hastalar: tiiketmektedir. Ayrica uskun kékii de tedavi amagl
kullaniimaktadir. Kokusu ¢ok olan hegedan suyu bagirsaklar icin kullanilmaktadir.
Sivyabonun yilan singina dahi  iyi  geldigi  diistiniilmektedir. Yilan zehri
yayilmamaktadr. Uskun ve hegedan otlarimin Amerika’da testleri yapilmistir.”

(Hakkdri)

K19 “Cukurca kaymakami hegedan ve gohbizin otlarimin hastaliklara iyi gelen otlar
olarak yayinladilar yemeklerde de kullanilir. Kanser gibi hastaliklara iyi
gelmektedir.” (Hakkdri)

K21 “Guyabent’in ¢cayr yapilmaktadir ayrica mide, seker ve tansiyon i¢in i¢ilmektedir.
Mideye iyi gelmektedir.” (Hakkdri)

K22 “Ebegiimeci mideden gelen kotii suyu (iilser)engelliyor ve iyi geliyor. Hegedan

damar ve bagirsaklar: temizlemektedir. (Hakkdri)

’

K23 “Yabani ebegiimeci insanda kurt varsa atilmasina yardimci olmaktadir.’

(Hakkdri)

K26 “Uckun ise seker hastaligina iyi geldigi diisiiniilerek tiiketilir. ” (Hakkdri)
K28 “Bazilar: ise agrilara karsi dogal tedavi yontemlerinde kullanilir.” (Hakkdri)
K30 “Tibbi amagla kullanilabilir.” (Mus)

K31 “Bazilar: sifa niyetine kaynatilarak icilir. (Ornegin: menengic) isirgan otu

romatizma i¢in kullanilir. Tirso mideyi rahatlatir.” (Mus)
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K32 “Giilhatmi; t1bbi olarak kullamlir, ornegin; Bagaz agrisinda siit ile giilhatmi

bitkisiyle kaynatilip sicak igilir.” (Mus)

K33 “Bazilar: ila¢ gibi sifa icin ozellikle heliz romatizmaya iyi geldigi soylenir.”
(Mus)

K34 “Bazilar: ise sifa amacwyla kullamilir. Ozellikle sindirimi kolaylastirict ve

bagisiklik giiglendirici etkileri nedeniyle tercih edilir.” (Mus)

K35 “Saglik icin kullaniimaktadir. Bazilart agr kesici ya da mide rahatlatici olarak
da halk arasinda kullanilir.” (Mus)

K37 “Bir¢ok hastaliga iyi gelir.” (Mus)

K38 “Usgun yemeklik veya seker gibi hastaliklarda kullamliyor. Kari otu kanser

hiicresini 6ldiiren tek bitki olarak bilinmektedir.” (Mus)
K39 “Karin ve mide agrilarina, iltihaplara kari otu ¢ok iyi gelir. ” (Mus)
K40 “Ila¢ niyetine kullanilir.” (Mus)

K41 “Karinin suyunu saghk i¢in kullaniyoruz. Lezzethi ve saglikli oldugu icin bu otlart

tiiketiyoruz. Usgun kanser ve seker hastaliklarina iyi gelmektedir. ” (Mus)

K42 “Kari iltihap ilacidir. Cirig bagirsaklara iyi gelir.” (Mus)

K43 “Saglik agisindan kullaniimaktadir.” (Van)

K45 “Sindirime yardimct olmasi i¢in saghk amaciyla kullaniimaktadir.” (Van)
K47 “Saglhk amaciyla kullanilmaktadwr.” (Van)

K50 “Hegedan bobrek tasi diisiirmede kullanilir.” (Van)

K51 “Hegedan daha ¢ok ila¢ amagl kullanilryor.” (Van)

K57 “Ilag niyetine veya yemeklerde kullanilir. Hemoroit gibi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadr.” (Van)
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Bolge halki tarafindan bu otlarin tibbi amaclh kullaniminin oldukg¢a yaygin
oldugu gozlemlenmistir. Ozellikle Kari, Usgun, Hegedan, Ciris, Ebegiimeci gibi
otlarin seker hastalii, kan dolasimi rahatsizliklari, solunum yollar1 enfeksiyonlari,
mide agrilart gibi rahatsizliklara iyi geldigi bolge halkindan edinilen bilgiler
arasindadir. Ayrica peynir yapiminda kullanilan otlarin kodlandigi ifadeler su

sekildedir;

K2 ve K25 “Peynirlik veya Yemeklerde otlardan faydalaniyoruz.” (Bitlis, Hakkdri)
K44 “Peynirde pilavda ve ¢corbada kullaniimaktadir.” (Van)

K48 “Cig tiiketilir. Ayrica peynire ve yemeklere konur.” (Van)

K50 “Peynirlerde ve yemeklerde kullanilir.” (Van)

K51 ve K52 “Otlarin hemen hepsi peynirde kullamlyor.” (Van)

K53, K54, K56 ve K58 “Yemek yapuminda ve peynir yapiminda kullamlr. ” (Van)
K59 “Peynirde kullanilyor.” (Van)

Belli baslt otlarin ise yalnizca veya ¢cogunlukla peynir yapiminda kullanildigt
bulgulanmistir. Bu otlar katilimcilar tarafindan peynir otu diye nitelendirilen; Heliz,
Sirmo, Catir ve Mende gibi otlardir. Cayr yapilan otlar i¢in ise katilimcilarin

sOylemleri dogrultusunda kodlanan ifadeler su sekildedir;
K21 “Guyabent’in ¢cayt yapilmaktadir.” (Hakkdri)

K28 “Cay yapiminda bazilari ise agrilara karsi dogal tedavi ydntemlerinde
kullanilir.” (Hakkdri)

K30 “Cay seklinde demlenerek kullamlabilir. ” (Mus)
K50 “Kaynatilip ¢ay olarak igilince iyi gelir.” (Van)

K57 “Cayi yapilarak ilag niyetine kullaniimaktadir.” (Van)
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Cay yapimminda kullanilan otlarin hemen hepsi tibbi amacl yapilarak
tilketilmektedir. Son olarak baharat olarak kullanilan otlara yonelik kodlanan ifadeler

ise su sekildedir;

K24 “Aromatik ozellikleri degerlendiriliyor.” (Hakkdri)

K27 ve K30 “Kimisi baharat olarak kullanilmaktadir.” (Hakkari, Mus)
K43 “Baharat ve saglk agisindan kullamilmaktadwr.” (Van)

Otlarin saklama kosullarindan biri olan kurutma islemi yapilarak baharat haline
getirilebilmektedir. Bu sekilde kullanilan en belirgin bitki Catir diye adlandirilan Dag
Kekigidir.

3.2.2.4. Yenilebilir Otlarin Yetistigi Zamana iliskin Bulgular

Katilimcilara yoneltilen “Hangi  bitkiler ne zaman yetismekte ve
toplanmaktadir? ” sorusuna yonelik olusturulan cevaplar “Yenilebilir Otlarin Yetisme
Zamani” alt kodu ile kodlanmistir. Bu alt kod ile kodlanan 55 ifadenin bir kism1 Sekil

3.4’de Maxmaps grafigi ile aktarilmistir.
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Q

Bu otlar daglarda yetisiyor ve
kliclk dogranmis heliz &zellikle
. Besinci aydan itibaren cikiyor
Mantar dagda (g gesit yetisiyor. : Peynirde kullaniliyor. Otllann salamura hali bir yil kalsa bir sey Bu mevsimlerde olur. Mayis,
Kerkol mantari etrafi sivaholurve  Nisan-mayis aylarinda kurutulmug olanlar da bir ay haziran, temmuz da olur, su an
¥ Pl olmaz. (BITLIS, K4)
tazedir ilerleyen aylarda taze

kayalarin iginden gikar. Heliz toplanmaktadir. (BITLIS, K1)  sonra ¢ikar haziran temmuz gibi,
mantari bembeyaz olur. Nisan- (BITLIS, K3) olmaz. Belli donemlerde belli otlar
mayis aylarinda otlar ¢ikar ama bu oluyor. (HAKKARI, K19)
yil yagmur ge¢ yagdigindan
dolayr daha uzun sirdi normalde
tarih ileri gittikge bu otlar yaglanir.

KGe Katiime ifades?
(BITLIS, k2) Katiima ifadesi" Ml fadest ¢l ifadesi " .

Bu aylarda top\anmaktadlr (12

Nisan ayinda ¢ikan bu otlar bir ay /— mayis). (HAKKARI q)
devam etmektedir. (BITLIS, K7) _——\\ Nisan-mayis aylaninda toplanir.

Katiimer ifadesi Katilimer ifadesi

Kathmr ifadesi Haziran ayinda artik otlar
ilkbahar aylarinda toplanir bu Katlimc) ifadesi &-__‘ __—_/// biiyamiis oluyor. Bu otlar

sene kar oldugu icin yeni yeni [ ————— @ daglardan toplaniyor. Ozellikle
otlar ¢ikiyor. Yaklagik 15 Nisan Toros daglarinda bulunur. Cag ve
civarinda ¢ikmaya bashyor. — . oge - T uskun gibi bir ¢ok bitki dogal
(Bugiintin tarihi 11 Mayis) Katiim! ifadlesi Yenilebilir Otlarin Katlme: ifadesi olarak yetisiyor. (BITLIS, K6)
(BITLIS, K5) _ —

Bahar aylarinda bu otlar cikiyor Katiimei -fadesu YEtl§me Za mani (5 5)

(nisan-mayis). (BITLIS, K8) Katlme! ifadesi ~ Kann erimesi ile birlikte yeserir.
Nisan mayis aylarinda toplanir.
(BITLIS K16)
Katiimei |fades|
Kaulmlcl ifadesi

iIk bahar ve yaz aylarmda yetlslr ve
toplanir, (BITLIS, K9)

Katiimci ifadesi Katlime) ifadesi

Katlime! ifadesi Otlar sabah saatlerlnde dagdan
Katlimer ifadesi Katlimer ifacesi toplanir. Nisanda baslar haziran

sonuna kadar bulunur. (HAKKARI,

K18)

llkbahar ve sonbahar aylarinda ¢

yetisir ve toplanir. (BITLIS, K10)

ilkbahar aylannda yeserir ve likbahar ve yaz aylarinda yetisir ve

Sonbahar aylarinda yetisir ve p toplanir. (BITLIS, K15)
- toplanir. (BITLIS, K17) toplanir. (BITLIS, K13)
ilkbahar ve yaz aylaninda karin
erimesi ile yegerir ardindan ilkbahar aylarinda yetisir ve ilkbahar ve yaz aylarinda yeserir ve
toplanir. (BITLIS, K12) toplanir, (BITLIS, K17) toplanir. (BITLIS, K14)

Sekil 3.4. TRB2 Kalkinma Bolgesi Yenilebilir Otlarin Yetisme Zamanini Gésteren Kod-Alt Kod
Modellerine Ait Maxmaps Grafigi

Katilimcilardan elde edilen veriler dogrultusunda kodlanan ifadelerin bir kisnu

ise su sekildedir;

K21 “Ilk olarak hegedan ¢ikiyor. Otlarn zamanlart yagisli havalar olunca ileri
tarihlere kadar uzayabiliyor. ” (Hakkdri)

K22 “llkbaharda topluyoruz. Nisan ortasinda baslayp hazirana kadar devam
etmektedir. ” (Hakkdri)

2

K24 “Nisan Mayis aylarinda ¢ikmaya bagslar. Haziran aymma kadar toplanir.
(Hakkari)

K25 “Nisan ayimin sonlart Mayis ayimin baslarinda yetisir ve toplanir.” (Hakkari)

K26 “Bahar aylarinda ¢tkmaya baslamakta ve her yil Mayis ayimin ilk haftalarinda
toplanmir.” (Hakkari)
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K27 “Hepsi baharda, Mayts ayinda toplanmaktadir.” (Hakkari)

K28 “Kekik ve labada ilk bahar aylarinda, evelik ilk bahar yaz arasinda toplanir.”
(Hakkari)

1

K29 “Ikisi de bahar ayinda yetisir. Nisan Mayis gibi toplanmir ve tezgahlarda satilir.’
(Mus)

K30 “Baharda yetisir ve toplanmir. Yarpuz ilkbaharda yetigir ve toplanir. Ciris (gulik)
ilkbaharda yetisir ve toplanir. Hatmi, zahter her mevsim yaygin sekilde yetisir ve

toplanir. Ali¢ sonbaharda yetisir ve toplanir. (Mus)

K31 “Isirgan otu ve labada ilkbaharda, semizotu yaz basinda, menengi¢ sonbaharda

toplanmir.” (Mus)

K32 “Kuzukulagi, [lkbaharda yetisir ve toplanir. Suyun oldugu her yerde yetisir biiyiir
ve sofralarda kullanilir. Su teresi ilk baharda suda yetigir. Ciris ilkbaharda yeserir ve

toplanir.” (Mus)
K33 “Ilkbahar (Mart sonu-Haziran arasi) toplanir.” (Mus)

K34 “Mart ayindan itibaren ilkbaharda toplanmaya baslanmr. Ozellikle Nisan ve
Mayts aylarinda bolca bulunurlar.” (Mus)

K35 “Cogunlukla ilkbaharin ortalarinda. Mart sonu ile Mayis arasit Yaylalardan ve

dag eteklerinden toplanir. Kekik yazin toplanir ve kurutulur.” (Mus)

K36 “Tamamu ilk baharda Nisan- Mayts ayinda toplanir.” (Mus)

K37 “Nisan aymin basinda yetisirHhaziranin sonuna kadar devam eder.” (Mus)
K38 “Nisan-Mayis aylarinda toplaniyor.” (Mus)

K39 “Bahar mevsiminde oluyor. Mayis ayr sonuna kadar biter.” (Mus)

K40 “Mevsimi tam su zamanlardir (12 Mayis).” (Mus)
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K41 “Bu ay topluyoruz (12 Mayis) Hazirana kadar devam eder.” (Mus)
K42 “Nisan-Mayts disinda bu otlar bulunmaz.” (Mus)

K43 “Kenger, dag kekigi, kegi kulagi Nisan-mayus arasi yetisir ve toplanmr. Sinir otu

Nisandan Eyliil ayina kadar devam eder.” (Van)

K44 “[lk bahar ve yaz aylarinda toplanmaktadir.” (Van)

K45 “Ilk baharda toplanmaktadir.” (Van)

K46 “Mart Nisan gibi toplanmaya baslanir. Cogu ilk baharda olur.” (Van)

K47, K48 ve K56 “Bu bitkiler Nisan ve Mayts ayinda yetisir ve toplanmr.” (Van)

’

K49 “Lus Hakkari Yiiksekova'dan gelir. Otlar Mayis ayinda havalar isinca ¢ikar.’
(Van)

K51 “Bazi otlar heniiz olmamis. Peynir igin sirmo heliz gibi otlarin ¢ikmasin

bekliyoruz (27 Nisan).” (Van)

K52 “Bu otlar her bolgede yetismiyor. Zaman gectikce daha farkl ¢esitleri ¢ikacak
(21 Nisan).” (Van)

K54 “Bu otlar dogu Anadolu bolgesinde yetismektedir. Xirtik otu sulak alanlarda
yetismektedir. Nisan- Mayis aylarinda toplanwr.” (Van)

K55 ve K58 “Nisan 15 de baslyyor Haziran 15 de bitiyor.” (Van)
K59 “llkbahar aylarinda Nisan Mayis arast toplaniyor.” (Van)

59 katilimeinin neredeyse tamamindan bu otlarin yetisme zamaninin Nisan ve
Maysis aylari oldugu belirlenmistir. Bu otlarin kullanim siiresi Haziran ayinin sonlarina
kadar uzayabilmektedir. Yalmz bahar aylarindaki tazeligini korumadig:
vurgulanmaktadir. Bitki ¢ay1 veya baharat olarak tiiketilen otlarin ise yetisme ve
toplanma zamam daha uzun vadede gerceklesebilmektedir. Ifadeler dogrultusunda bu

tarz otlar sonbahar aylarina kadar devamlilik gostermektedir.
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3.2.2.5. Yenilebilir Otlarin Saklama Kosullarina iliskin Bulgular

Sekil 3.5’de katilimcilara yoneltilen “Bu bitkilerin hangi kisimlar
kullaniimaktadir?” ve “Bitkinin toplanan kisimlarini nasil kullaniimaktadir?
sorularina verilen cevaplar “Saklama Kosullar1” alt kodu ile kodlanmistir. Birbiriyle
baglantili oldugu diisiiniilen bu iki soru birlikte degerlendirilmistir. Ilk olarak “Bu
bitkilerin hangi kisimlart kullaniimaktadir? ” sorusuna verilen cevaplar dogrultusunda
ti¢ alt kod belirlenmistir. Yaprak ve Sap (36), Yaprak ve Tomurcuk (16) ve Kok (17)

kisminin kullanildigina yonelik ifadeler kodlanmistir.

@]
Saklama Kosullarn (0)

SN =

Kullanilan Kisim (0)

Haglanma-Dondurma (32) Salamura (24) Cig (15) Kurutma (31)

] ] ]

Sap ve Yaprak (36) K&k (17) Yaprak ve Tomurcuk (16)

Sekil 3.5. TRB2 Kalkinma Bolgesi Yenilebilir Otlarin Saklama Kosullarini ve Kullanilan Kisimlarimni
Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps Grafigi

Bitkilerin hangi kisimlarinin kullanildigina yonelik kodlamalarda “sap ve

yaprak kism1” diye belirten katilimcilarin ifadeleri su sekildedir;
K1 ve K3 “Sap ve yaprakli kissmlart kullaniimaktadir.” (Bitlis)

K2 “Cagn iizerindeki otlar koparilir ve sapinda kirmizi olan kisim kesilip atilir. Bir
stire haslandiktan sonra acisint almak igin bir gece ayranli suda bekletiyorum. Daha
sonra tuzlayp tursu gibi kuruyorum. Kari acidir bu yiizden énce kurutulur daha sonra
haslanip yenir. Acis1 gidene kadar suyu degistivilir. Bitkiler ayiklandigi i¢in yarisi

ancak kaliyor. Bitkinin sert olan kisumlari kesilir.” (Bitlis)
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K7 “Sap kismi kullamliyor. Bitlis te yetisen cag otu daha kisa boylu oluyor.” (Bitlis)

K9 “Kari otu tiimiiyle, 1sirgan otunun yapraklari, kekigin ise yaprag: kullanilir.”

(Bitlis)
K13 “Kokleri kesilir geriye kalan kisimlarinin hepsi kullanilir. ” (Bitlis)

K14 “Yarpuzun yapragi, semizotu biitiiniiyle, arapsa¢imn ise sap kisimlar

kullanilmaktadir.” (Bitlis)

K15 “Yayla muzunun govde kismi, diger otlarin ise sap ve yapraklar

kullanmilmaktadur.” (Bitlis)

K16 “Yayla muzunun govde kismi, ¢irisin ise kokii atilir sap ve yaprak kismi

kullamilir.” (Bitlis)

K17 “Madimak govde kismi, Quriz yapraklari, Sirmo govde kismi ve gezgezok otunun

yvapraklart kullanilir.” (Bitlis)
K18 “Bitkileri sap kismi gelir kokleri birakilir.” (Hakkdri)
K20 “Saplar: hafif alinir ve daha sonra yaprakly kismi kullanilwr.” Hakkari

K22 “Sadece en iist yapraklari alinir daha sonra govde ve yapragi tamamen

kullamlwr. (Hakkdri)

K26 “Bu bitkilerin genellikle hepsi kullanilir. Kabuklart soyulup tiiketilir.” (Hakkdri)
K27 “Gévde ve yapraklari kullamilmaktadir.” (Hakkari)

K28 ve K35 “Genellikle yaprak ve sap kisimlart kullanilmaktadir.” (Hakkdri, Mus)

K29 “Ciris otunun tiim kistmlari kullanilir. Uzun sarili yapraklar: vardir 4-5 par¢aya

béliiniip haslanwr.” (Mus)

K31 “Yapraklar: ve korpe dallart kullanilmaktadir.” (Mus)
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K32 “Kuzukulagi,; hepsi kullanilabilir. Kenger, igneleri bicakla kesilir ve kullanilur.
Ciris otu, bagi kesilir ve geri kalant kullanilir. Semizotu; Hepsi kullanilabilir. Su teresi

de ayni sekilde yenir.” (Mus)

K33 “Genellikle Yaprak, Sap ve bazilarinda kék kismi kullamlir. Ornegin,; Girisin

sogan kismi, uggun ise sapi yenir.” (Mus)

K36 “Giilik otunun yapragi ve govdesi, ¢iris otunun govdesi, kengerin govdesi ve

kokii, yemlik otunun yapraklari kullamilmaktadwr.” (Mus)

K38 “Uskunun kabugu soyuluyor ve direk yeniyor. Ciris zart alindiktan sonra komple
yeniyor. ” (Mus)

K39 “Hiissonun sap kismi kullanilir. Ciris komple kullanilir. Kari kurutulup oéyle
yenir.” (Mus)

K40 “Kokler degil sap ve yapraklart kullanilir.” (Mus)

K42 “Usgun soyulup i¢i yenir. Onun disindakilerin sap ve yaprak kisimlar
kullamilir.” (Mus)

K43 “Kuzu kulagi ve sinir otu biitiin olarak kullamlir.” (Van)
K44 ve K45, K56 “Sap ve yapraklar: kullaniimaktadwr.” (Van)
K46 “Yapraklar: ve taze siirgiinleri kullaniliyor.” (Van)

K47 “Peynir otunun sapt kullanilir. Ebegiimeci, ebelik otu, yemlik otu, madimak biitiin

olarak kullamlmaktadwr.” (Van)

K51 “Hegedan komple tiiketilir. Kengerin iist tabakast soyulur ve yikamp kullanilir.”
(Van)

K54 “Bitkilerin sap ve yaprak kismi kullanilmaktadir.” (Van)

K58 “Cogunlukla yapraklari ve saplari kullanilmaktadir.” (Van)
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K59 “Bazilarimin tamamu bazilart ise ayiklaniyor ama tamamen kullaniliyor.” (Van)

Katilimeilarin ifadeleri degerlendirildiginde otlarin hemen hepsinde kok kismi
ve bozuk yapraklarinin ayiklanarak geriye kalan kisimlarinin tamamen kullanildig
ifade edilmistir. Yaprak ve tomurcuk kisminin kullanildigimi belirten katilimer

ifadeleri ise su sekildedir;
K5 “Bittim bir agactir agagtan toplanir saplari ve yapraklar: kullanmilir.” (Bitlis)
K8 “Bittimi direk yiyoruz. Yikadiktan sonra tuzlayip yiyoruz.” (Bitlis)

K10 “Solyazin yapragi, sumagin tohumu, sirmok tamamen, koyun gozii ¢icegi

kullanilmaktadir.” (Bitlis)
K11 “Tirpan yaprag diger bitkilerin ise meyveleri yenmektedir.” (Bitlis)

K12 “Civan per¢eminin ¢icek kismi, tirsik otunun yapraklari, bittimin tohumu, mende

otunun tamami, kenger otunun ise dikensiz kismi kullanilmaktadir.” (Bitlis)
K19 ve K55 “Bu otlarin yapraklarim yiyoruz.” (Hakkdri, Van)

K24 ve K41 “Taze yaprak ve sogan kismi kullanilir.” (Hakkari, Mus)

K25 ve K37 “Yaprak ve yumru kisimlart kullanilmaktadir.” (Hakkari, Mus)

K30 “Ali¢ bitkisinin yapraklar: kullanmlir. Kusburnunun meyveleri kullanilir.
Havaciotu (Havaju): Bitkinin govdesi kizartilarak vs. yenilir. Isirgan: Geng yaprakl
dallari yenilir. Révas: Dallari soyularak ¢ig sekilde yenilir. Peynirotu: Yapraklar: otlu

peynirin icinde yenilir. Kisnis, bittim, menengic vs. meyveleri yenilir. (Mus)
K31 “Menengicte meyvesi kullanmlir.” (Mus)

K43 “Dag kekiginin yapraklar: ve tomurcuklart kullanilir.” (Van)

K48 “Yapraklar, kokleri kullamilmaktadir.” (Van)

K57 “Bu bitkilerin yaprak ve ¢icekleri kullanilmaktadir.” (Van)
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Yaprak ve tomurcuklari kullanilan bitkiler ise 6zellikle; Bittim, Catir, Civan
Percemi gibi ¢ay1 yapilacak ve baharat olarak kullanilabilecek bitkilerdir. Son olarak

kok kisminin kullanildigini belirten katilimei ifadeleri su sekildedir;

K4, K18, K23, K52 ve K58 “Kengerin kok kismi kullamilmaktadwr.” (Bitlis, Hakkdri,
Van)

K5 “Karinin kokii ila¢ amac¢h kullanilir.” (Bitlis)

K6 “Kenger dikenlidir ve topragin iginden ¢ikarilir. Dikenleri temizlenir.” (Bitlis)
K24 “Kok ve sogan kismi kullanilir.” (Hakkdri)

K25 “Kok ve yumru kisimlart kullamilmaktadvr.” (Hakkari)

K27 “Kok, govde ve yapraklar: kullaniimaktadir.” (Hakkari)

K32 “Kenger, igneleri bigakla kesilir ve kullanilir.” (Mus)

K33 “Genellikle Yaprak, Sap ve bazilarinda kok kismi kullanilir. Ornegin; Cirigin

sogan kismi, usgun ise sapi yenir.” (Mus)

K35 “Kok, sap ve yapraklar kullanilmaktadir.” (Mus)

K36 “Kengerin govdesi ve kokii kullaniimaktadir.” (Mus)

K43 “Kengerin kokii kullanilmaktadwr. Yaprak kisumlar dikenlidir. ” (Van)

K47 “Peynir otunun yapraklar: kullanilmaz sadece kok kismi peynirde kullanilir.”

(Van)
K48 “Yapraklari, kokleri kullamilmaktadwr.” (Van)

Kok kisminin kullanildig: tek bitkinin Kereng otu oldugu belirtilmistir. Ayrica
sogan kismiin kullanildig1 belirtilen Dag soganinin kok kismi kullanilmaktadir.

Usgun veya Kari gibi otlarin kok kisminin ise tedavi amacl kullanildig1 saptanmustir.
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Sekil 3.5°de “Bitkinin toplanan kisimlarini nasil kullaniimaktadir? ” sorusuna
verilen cevaplar dogrultusunda Haglanma-Dondurma (32), Kurutma (31) ve Salamura
(24) ve Cig (15) seklinde kodlamalar yapilmustir. Bu kodlamalar dogrultusunda

“Haglanma-Dondurma” alt kodunda belirtilen katilimc ifadeleri su sekildedir;

K8 ve K20 “Otlart dograywp, yikayip tencerede haslayarak kullaniyorum.” (Bitlis,
Hakkari)

K9 “Haslama, salata, ¢orba ve ¢ay olarak kullaniimaktadir.” (Bitlis)

K12 “Kizartma, haslama yapilarak kullanilmaktadr.” (Bitlis)

K13 “Otlarin govde kisimlar: yemek icerisinde veya ¢orbada kullanilir. ” (Bitlis)
K16 “Ciris otu ise haslanwr ve yogurt ile yenebilir.” (Bitlis)

K17 “Haslanarak ve kizartilarak kullanilmaktadir. ” (Bitlis)

K18 “Siyabo kaynatilip dondurucuya birakilir kisin tiiketilmek iizere.” (Hakkdri)
K19 “Kurutularak veya haslanarak dolaba konmaktadwr.” (Hakkari)

K21 “Daha ¢ok haslama yapilip sikilir. Acithigini almak icin biraz soguk suda
bekletilir.” (Hakkdri)

K23 “Yags halleriyle kullamlmaktadir.” (Hakkdri)

K24 “Yemeklerde pisirilerek kullaniimaktadir.” (Hakkdri)

K25 “Yemeklerde, peynir yapiminda kullanilmaktadur. (Hakkdri)

K27 “Haslanip yemek yapilarak kullanilmaktadir.” (Hakkari)

K28 “Taze olarak ¢ay yapuminda veya yemeklerde kullanilir.” (Hakkdri)

K29 “Haslama yapilir. Kizartma veya yumurtall olarak yapulr.” (Mus)
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K33 “Yikamwr, dogranir, bazen hoslanir ve yumurtayla kavrulur bazen de bulgurda
kullamlr.” (Mus)

K36 “Gulik hem pancar olarak pisirilir hem de kurutulur, ¢iris otu kabugu soyularak

¢ig yenir, kenger hem ¢ig hem de pisirilerek tiiketilmektedir.” (Mus)

K37 “Yaprak kismu ¢ig halde de yenir boreklerde kullanilir.” (Mus)

K38 “Haslanarak dolaba atilir.” (Mus)

K41l “Spidak dolaba atilir kisinda kullanilr.” (Mus)

K42 “Cirig su anda yas hali ile kullantlir.” (Mus)

K44 “Kaynatarak veya kurutarak muhafaza edilmektedir.” (Van)

K45 “Kaynatilip kullanilmaktadwr.” (Van)

K46 “Haslanarak ya da dogrudan kavrularak kullaniliyor.” (Van)

K48 “Cig tiiketilir, yemeklere konur, peynire konur.” (Van)

K49 “Lus yas hali ile tiiketilir. ” Van

K50 “Hegedan ¢igden yenmez tadi ¢ok acidir.” (Van)

K51 “Lugs kurutularak veya yas hali dondurucuya atilarak kullamlir.” (Van)
K55 “Haslanarak yenmektedir.” (Van)

K58 “Kaynatilip sikildiktan sonra dondurularak muhafaza edilir.” (Van)
K59 “Buzdolabina kaynatilyp sikilarak dondurulabilir.” (Van)

Katilimeilarin ifadeleri dogrultusunda belirli zamanlarda toplanan bu otlar
kullanilmadan 6nce bir 6n haslamaya tabi tutulmaktadir. Daha sonra kullanilmak

istenen otlar haglandiktan sonra sikilma suretiyle suyundan arindirilarak dondurucuda
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muhafaza edilmektedir. Otlar1 kurutularak muhafaza edilmesine yonelik kodlanan

ifadeler su sekildedir;
K2 ve K18 “Kari otu act olmast nedeniyle ¢igden tiiketilmiyor.” (Bitlis, Hakkdri)
K5 “Sap kismi ve otlart kurutulur.” (Bitlis)

K6 “Evde ¢esit ¢esit otlart kurutuyoruz. Keklik otu kurutularak muhafaza edilir. Kari
otu yasken sumak ile kuruyken normal su ile kaynatilir ki acisi gitsin yoksa

zehirleyebilir. ” (Bitlis)

K10 “Kurutularak, baharat olarak veya ¢ay olarak kullanilmaktadr.” (Bitlis)
K11 “Baharat ve meyve olarak tiiketilmektedir.” (Bitlis)

K12 “Kurutma, demleme ve tursu olarak kullanilir. ” (Bitlis)

K14 ve K27 “Kurutularak kullanilmaktadir.” (Bitlis, Hakkdri)

K19 “Kurutularak veya haslanarak dolaba konmaktadwr.” (Hakkdri)

K23 “Otlar kurutularak veya yas halleriyle kullanilmaktadir. Lus otu kurutulur. Kari
golgelik yerde kurutularak tiiketilmektedir. Kari otu biraz zehirlidir dikkat
edilmelidir. ” (Hakkari)

K24 “Bazilar: da kurutulup baharat olarak kullanilir.” (Hakkdri)

K28 “Kurutularak ya da taze olarak ¢ay yapiminda veya yemeklerde kullanilir.”
(Hakkari)

K30 “Her bitkinin toplanan kismi farkli oldugu igin cesitli amaglarla kullanilir.
Ornegin, meyve, baharat olarak kullamlir. Eskiden sumak bitkisin yapraklar: dericilik
ve kumas boyamada kullanirdr Simdi daha ¢ok yemeklerde kullanilir. Tibbi amacl
da olduk¢a kullanmilirlar. (Mus)

K35 “Kurutularak baharat yapilir, ¢ay gibi demlenir.” (Mus)
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K36 “Gulik hem pancar olarak pisirilir hem de kurutulur.” (Musg)

K38 “Kurutularak, haslanarak dolaba atilir. Karide kurutulur yas hali acidwr.” (Mus)
K39 “Hiisso bakla gibi ayiklanir ve soyulur. Kari otu oriilerek kurutulur.” (Mus)
K40 ve K41 “Kariyi rtip kurutuyoruz yas hali acidir.” (Mus)

K42 “Kari énce kurutulur sonra yemek yapilir. Ciris su anda yas hali ile kullanilir,
dolaba da atilabilir veya kurutulabilir. Heliz mantar: helizin onceki yildan kalma

clirtigiinde yesermektedir. (Mus)

K43 “Dag kekiginin yapraklart ve tomurcuklart baharat olarak kullanilir.” (Van)
K44 ve K57 “Kurutarak muhafaza edilmektedir.” (Van)

K45 “Kurutularak veya kaynatilip kullamilmaktadwr.” (Van)

K49 “Cirig kurutulur.” (Van)

K50 “Ciris kuzu kulag gibi otlar ayni zamanda kurutuluyor.” (Van)

K51 “Lus kurutularak veya yas hali dondurucuya atilarak kullamilir. (Van)

K53 “Ciris kurutulur. Kariberg kurutulmadan yenmez ¢iinkii ¢cok acidir. Dag kekigi
kurutularak kullanilr. Heliz kurutularak kullanilir.” (Van)

K54 “Kariberg kurutulduktan sonra kaynatilir ve suyundan armdurilir.” (Van)

K58 “Otlar kurutularak, salamura yapilarak veya kaynatilip sikildiktan sonra

dondurularak muhafaza edilir.” (Van)

Otlarin hemen hepsi donduruldugu gibi kurutularak da saklanabilmektedir.
Ancak goriismeler dogrultusunda asil onemli olan noktanmin kari otu oldugu
belirlenmistir. Bu otun ¢ig hali ile kesinlikle tiiketilmedigi eger tiiketilirse zehirledigi

ifade edilmistir. Kari otu kurutulup haslanip suyunun atilip tekrar pisirilmesi
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dogrultusunda kullanilabildigi saptanmigtir. Otlar1 salamura yapilarak muhafaza

edilmesine yonelik kodlanan katilimci ifadeleri su sekildedir;

K2 “Jag, kenger gibi bitkileri bu mevsimde sarartiyoruz ve kisin tiiketiyoruz. Act

olmasi nedeniyle ¢igden tiiketilmiyor. Bazi otlar da peynir igerisinde kullamiliyor.”

(Bitlis)
K3, K14, K55 ve K58 “Salamura yapilarak kullaniimaktadir.” (Bitlis, Van)
K5 “Sap kismi ve otlart kurutularak veya salamura yapilarak kurutulur.” (Bitlis)

K6 “Mende otunun salamurasi yapiliyor. Cagi haslarlar taze ise on haslama yapip

salamura yapilir.” (Bitlis)

K10 “Salamura yapilarak, baharat olarak veya ¢ay olarak kullaniimaktadir.” (Bitlis)
K12 “Tursu olarak kullamlir.” (Bitlis)

K15 ve K29 “Kenger tursu ve yemek olarak kullamlmaktadwr.” (Bitlis, Mus)
K23 “Kengerin tursusu yapilabilir.” (Hakkarr)

K27 “Otlarin bazilar: tuzlu suda bekleyerek muhafaza edilmektedir.” (Hakkdri)
K39 “Hemen hepsi salamura yapilir. Uskunun salamurasi da yapilir. ” (Mus)
K40 “Kenger, Heliz ve Cag salamura yapiliyor.” (Mus)

K43 “Kengerin kokii tursu ve salatada kullanilir.” (Van)

K50 “Kenger tursu yapilir. Siyabo ve cag salamura yapilir.” (Van)

K51 “Helizden tursu yapilir.” (Van)

K53 “Sirmonun salamurasi yapilir. Kengerin tursusu yapilir. Siyabo tursu halinde
kullanmliyor.” (Van)
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K54 “Heliz, sirmo ve nane gibi otlar salamuraya birakilir peynirde kullanilmak igin.

(Van)

K59 “Kereng dikenleri kesilir kokiinden tursu yapilir. Salamura yapilabilir veya taze
olarak tiiketilmektedir.” (Van)

Peynir otu olarak tabir edilen otlarin (Heliz, Sirmo ve Mende) salamura
seklinde muhafaza edilerek peynirde kullanildigi ifade edilmistir. Bunun disinda
Kereng, Cag gibi otlarda salamura yapilarak kullanildigi saptanmistir. Otlarin herhangi
bir islem gérmeden ¢ig olarak tiiketilmesine yonelik kodlanan katilimer ifadeleri ise

su sekildedir;

K4 “Buttim bitkisi iglemsiz de yenilebilir.” (Bitlis)

K11 “Uskun bitkis meyve olarak tiiketilmektedir.” (Bitlis)

K14 “Bitkiler genellikle taze veya salamura yapilarak kullaniimaktadir.” (Bitlis)
K15, K16 ve K25 “Yayla muzu meyve olarak tiiketilmektedir.” (Bitlis, Hakkari)

K24 “Otlarin bazilar ¢ig olarak salatalarda kullaniimaktadr.” (Hakkari)

K26 “Tiim bitkilerin kabuklar: ¢cikarilarak bitkinin kendisi kullanilir.” (Hakkdri)
K28 “Kekik taze olarak ¢ay yapiminda veya yemeklerde kullamlir.” (Hakkdri)

K30 “Her bitkinin toplanan kismu farkli oldugu icin c¢esitli amaglarla kullanilir.
Ornegin, meyve, baharat olarak kullamilir.” (Mus)

K36 Ciris otu kabugu soyularak ¢ig yenir, kenger hem ¢ig hem de pisirilerek yemlik
otu ¢ig yenir.” (Mus)

K37 “Yaprak kismi ¢ig halde tiiketilmektedir (1sirgan otu, ebegiimeci).” (Mus)
K48 “Bazilar: ¢ig tiiketilebilir.” (Van)

K50 “Hegedan ¢igden yenmez tadi ¢ok acidir.” (Van)
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K59 “Kereng salamura yapilabilir veya taze olarak tiiketilmektedir.” (Van)

3.2.2.6. Yenilebilir Otlardan Yapilan Yemeklere iliskin Bulgular

Sekil 3.6 da katilimcilara yoneltilen “Bu bitkilerden ne tiir yemekler
yapilmaktadir?” sorusuna verilen cevaplar “Yenilebilir Otlardan Yapilan Yemekler”
alt kodu ile kodlanmistir. Kodlanan bitkilere yonelik Maxmaps grafigi Sekil 3.6’da

verilmistir.

] ]
@ Belheviz (1)  Xirtik-Alo (5) @

]

ca an®_, @]
Heliz(1) (0 | <a— @] » (| Mende (14

Evelik (4) Soryaz (9)
@ a4—  Yenilebilir Otlardan Yapilan Yemekler (0)

- Gl
Cag (6 Spidak (3)
G
Gezgezok (3) Si (c:J:L)
iyabo
]
] Sirmo (8)

]
]
)

Bittim (2)

Guhbizin (4)

@ Hindirej (1 +Kenger(19) (‘ZI @
@ @ Lus (4) Parpar (1) @

T Hegedan (1),
Gulik-Ciris (14) Heliz Mantan ) ] Punk (1)
Kari (13)

Sekil 3.6. TRB2 Kalkinma Bolgesi Yenilebilir Otlardan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod
Modellerine Ait Maxmaps Grafigi

Yapilan analizlere bakildiginda Kereng (19), Gulik (14), Mende (14), Kari
(13), Heliz (10), Soryaz (9), Sirmo (8), Catir (6), Cag (6), Siyabo (5), Xirtik-Alo (5),
Evelik (4), Guhbizin (4), Lus (4) otlar en fazla yemegi yapilanlardir.
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Sekil 3.7°de “Kereng” otundan yapilan yemeklere yonelik katilimcilarin
ifadeleri Maxmaps grafigi ile aktarilmistir. Bu noktada Kereng otundan yapilan
yemekler yazar tarafindan oOnerilen tarif dogrultusunda yapilarak fotograflanmistir.
Fotograf 3.2.°de Kereng otu ve bu ottan yapilan Kereng tursusu ve Kereng

kizartmasina ait gorseller yazar tarafindan aktarilmistir.

¢ Kenger de yumurtali ¢

Kengerin kokinden site yapilabiliyor veya tursu Kengerin pilavini, tursusunu
benzer bir sivi akar ve bu tasa yapilarak yeniyor. (BITLIS, K2)  veya yogurtiusunu yaparlar.
damlatilir sakiz gibi ci§nenir Yogurtlusu yagda kizarttiktan
buna kereng sakizi denir. sonra Gizerine yogurt dékaltr.
¢ (BITLIS, K1) Cig clarak tiiketenler de va

(BITLIS, K6)
Kenger de salamura yapilyor. Kengerden daha ¢ok tursu
Kenger, mende otlari salamura

yapiliyor. Kizartma olarak da
yapilarak yumurta kirilip yenir. ku\lanl\ab\‘liyor (BITLIS,K3)
(:SBWUS, K5)

Corba pilav, turgu ve ayran asi

icerisine katilirlar. (BITLIS, K12) \
(:) Nmmu ifadesi
AN

Kengerin tursusu yapilir (VAN, _——\\Katlhmcu ifadesi
tilimci ifadesi

¢K56) Katilimc |fade5\§
I
Katilime ifadesi \\___ ____/ ) .
((ZI Katilimci ifadesi———————————

Kengerin tursusu yapilarak ya
Kenger hem peynire hem
Kereng (1 9)

Katilimci ifadesi

Katihmcr ifadesi
Kengerle yemek yapilmaz.

(VAN, K4$

Kenger tursu haline getirilerek
tiketilmektedir. (VAN, K58)

Katihmci ifadesi

Kat\llmm n‘ade

Kamlmn |fadeS|

Katilimer ifadesi

da gorba ve pilavlarda
ayran asl corbasina kullanilir
K1E)¢
kenger hem kizartlarak hemde  Katilmci ifadesi /
tursusu yapilarak yenmektedlr
(BITLIS, KWS)
Katll\mu ifadesi

kullanlmaktadir. (HAKKARI
Katime ifadesi
Kengerin turgusu yapilir, ayran
as! ve yagda kizartilarak
yapilr. (VAN, KSO
Kenger yogurt suyunda yapihr. ¢

(Salamurasi) (HAKKARI, K21)
Kengeri temizleyip yikariz ve

kaynatiriz yumurtal kiymali
veya slizme yogurtla yiyebiliriz.
Uzerine yag dakilerek yenir.
Kenger yayla ¢orbasi ve
keledes'ta kullanilabilir.
(HAKKARI, K23)

Katiimcl ifadesi
Kengerin salamura hali
yumurla ile kizartilir. (MUS,

Ka““mc‘ ifadesi yeya kizartmasi yapilir, (VAN,

Katiimer ifadesi yenmektedlr (VAN, K52)

i
Ka""mc‘ ifadesi Kenger ayran asida veya
ha§lamp yumurtalanarak

K41)

Kenger ba\lk gibi kizartilir,
(HAKKARI, K22)

Kengerin dis kabugu soyulur
ve kaynatilir. Kaynatildiktan
sonra yumurta ile pisirilir ve

peynirde kullanilir. (VAN, K54)

Sekil 3.7. Kereng Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Fotograf 3.2. Kereng Otu ve Kereng Otundan Yapilan Yemekler
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iv 2 ol -
a) Kereng Otu | b) Kerehg Tursusu c

Kereng Otu Kavurmast

~—

Kereng Tursusu

Malzemeler: Kereng, Sirke, Kaya tuzu, Limon tuzu, Su.

Yapuhisi: Yikanmis ve ayiklanmis kerengler siseye dizilerek lizerine sirke, tuz, limon
tuzu ve sudan yapilan karisim eklenir. Karanlik yerde muhafaza edilerek sarartilir.
Kereng Kavurmast

Malzemeler: Kereng, Yumurta, Un, Tuz.

Yapilisi: Kerengler ayiklanip yikandiktan sonra bes dakika 6n haslama yapilir. Un, tuz
ve yumurtanin karisimindan olusan bir tiir harg¢ hazirlanir. Haglanan kerengler bu harca

batirilarak derin yagda kizartilir.

Sekil 3.8” de yore halki tarafindan Gulik olarak adlandirilan ama genel ismi ile
ciris olarak bilinen ottan yapilan yemeklere yonelik katilimer ifadelerine yonelik
Maxmaps grafigi yer almaktadir. Fotograf 3.3 de ise Ciris otu ve Cirig otundan yapilan

yemekler yer almaktadir.



Q

Cirig ve sogani lavas ekmegi

gibi tandira atilarak pisirilip

yenmektedir (bir tir bdrek)
(BITLIS, K5)

Ayran asi corbasina katilabilir,
tursu seklinde ve corbasi
yapilarak yenebilir. (BITLIS,
K16)

Katiimer ifadesi

_
Kizartma, sote ve gorba
tarzinda yemek yapilmaktadir.
yapilmaktadr. (BITLIS, K13)

Katiimci ifadesi

Gulik kavurmasi yapilmaktadir. Kathmer Ifadesl

(VAN, K46)

Ciris salga ve sogan ile yagdan
kavrularak yenmektedir.
Uzerine de yumurta kirdiktan
sonra tiketiyoruz. (BITLIS, K8)

Kathmci ifadesi

Gullik'ten corba yapilir veya

pilavi yapilabilir. Cirig pisirilip

sikilir daha sonra yumurta ile
pisirilir. (BITLIS, K2)

Katiimc! ifadesi

Katilime! ifadesi Katiime! ifadesi

Gullk-(;lrls (14)

[

Katihmci ifadesi

/ Katiimer ifadesi

Katihime ifadesi
T

—_—
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Ciris gibi otlar 1spanak gibi
yumurta kirilarak yenmektedir.
Ayrica piring ve bulgur
pilavlarinda da
kullamlmaktadir. (VAN, K56)

Pilav, ayran asi veya farkh
corbalar yapilmaktadir. (VAN,
K44)

Katihme! ifadesi
Cirisi ayran ¢orbalarinda veya

ispanak gibi yiyoruz,
(HAKKARI, K18)

Katilmc! ifadesi
\_‘—_ ¢
Katlhmu ifadesi

pisirilir. (MUS, K42)

Kengeri temizleyip yikariz ve
kaynatiriz yumurtal kiymali
veya stizme yogurtla yiyebiliriz.
Uzerine yag dékilerek yenir.
Kenger yayla ¢orbasi ve
keledos'ta kullanilabilir.
(HAKKARI, K23)

Ciris haslamir ve yumurta ile

Sterk piring ve bulgur pilavinda
kullanilmaktadir. Yumurtalisi da Giris bulgur pllavmda ve ayran
yapilmaktadir. (HAKKAR, K19)  @sida kullanilir. (VAN, K33)

Sekil 3.8. Gulik-Ciris Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Fotograf 3.3. Gulik-Ciris Otu ve Gulik-Ciris Otundan Yapilan Yemekler

a) CII‘1$ Otu

b) Ciris Kavurmasi ¢) Cirisli Ayran Ast
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Ciris Kavurmasi

Malzemeler: Ciris, sogan, yumurta, tuz.

Yapilisi: Soganlar yagda kavrulur. Pembelesen soganlara yumurta kirilir. Ardindan
daha 6nce haslanmis olan ¢irisler ile harmanlanir.

Cirigli Ayran As1

Malzemeler: Yarma, kabak, ¢iris, ayran.

Yapilisi: Yarmalar 6nceden haglanir. Ardindan ayrani eklenir ve kaynamaya birakilir.

Ayran kaynadiktan sonra kiiciik kii¢iik dogranan kabak ve ¢iris eklenir.

Sekil 3.9’ da Mende otunun kullanim alanlarina yonelik katilimci ifadelerine
iliskin bulgular Maxmaps grafiginde yer almistir. Fotograf 3.4’ de ise Mende otu ve

ottan yapilan yemekler yer almaktadir.



Ciris salca ve sogan ile yagdan
kavrularak yenmektedir. Uzerine
de yumurta kirdiktan sonra
tiiketiyoruz. Mendeyi de ayni

Mende keledos dogaba gibi Y1 C
sekilde yiyoruz. (BITLIS, K8)

yoresel yemeklerde
kullanilmaktadir. (HAKKARI, K22)

Mendenin sap kismi tursu gibi
yapilir otunu ise yumurtali
yaparlar. (BITLIS, K1)

) . Katilimci ifadesi
Katiimci ifadesi

Katiimer ifadesi

Katilimci ifadesi
Mende ayran ¢orbalarinda

kullanilmaktadir (HAKKARI, K20)
Katiimei ifadesi

Mende (14)

Mende Devin ve dogaba gibi
yoresel sulu yemekler yapilir
(HAKKARI, K26)

Katilimei ifadesi

Katiimc ifadesi
Katilimci ifadesi
Eksili, bulgur pilavi, pancar
kavurmasi, tursu yapilabilir.
Peynirlerde kullanilir (VAN, K59)

Q

Keledos, dewin, otlu peynir, cacik
(HAKKARI, K25)

Q

Mende ayran corbalarinda van ve
hakkari otlu peynirlerinde veya
kavurmasi yapilarak
kullaniimaktadir. (HAKKARI, K18)

Katilimc ifaclesi

o

atiimcr ifadesi

—Tca
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Mende ve kenger ¢orbada,
peynirde, ve yumurtal olarak
kullanilir. (VAN, K49)

Cirig 1spanak gibi yemeklik ve
ayran asida kullanilir. Mende de
ayni sekilde. (VAN, K50)

Katl ifadesi .
animetacesl v rende peynirde ayran asinda

ispanak gibi haslanarak yapilir.
(VAN, K52)

Katilime ifadesi

Mende peynirde ve ayran asida ve
yagda kizartilarak kullanilir, (VAN,
K54)

Katiimci ifadesi

Katiimcr ifadesi

Mende ayran agi, peynir ve
kavurmasi yapilarak
tiiketiimektedir. (VAN, K58)

Mende ayran asi da

kullaniimaktadir. (HAKKARI, K22)

Sekil 3.9. Mende Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps

Grafigi

Fotograf 3.4. Mende Otu ve Mende Otundan Yapilan Yemekler

a) Mende Otu b) Ayran ora51

€¢) Mende Kavurmasi
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Ayran As1 Corbast

Malzemeler: Yarma, kabak, mende, ayran.

Yapilisi: Yarmalar 6nceden haslanir. Ardindan ayrani eklenir ve kaynamaya birakilir.
Ayran kaynadiktan sonra kiigiik kiigiik dogranan kabak ve mende eklenir.

Mende Kavurmast

Malzemeler: Mende, sogan, salga, baharatlar.

Yapilisi: Tencerede soganlar pembelesinceye kadar kavrulur ardindan ¢ok az salga ve
baharatlar1 eklenir. Yikanmis dogranmis mende otu da eklenir ve suyunu ¢ekene kadar

pisirilir.

Sekil 3.10° da Kari otundan yapilan yemekler ve kullanim seklinde yonelik
ifadeler Maxmaps grafiginde yer almaktadir. Fotograf 3.5 de Kari otunun gorseli Kari

As1 ve otun Kurutma yontemine ait gorseller yer almaktadir.



Kariberg tirsik yemeginde
kullanilir. (VAN, K54)

Karinin ¢corbasi yapiliyor bir de
kurutulup ilag niyetine

tiketilebiliyor. (BITLIS, K4)
Karl asi yapilir bazen isteyenler
yogurtlu da yapiyor (BITLIS,
K2)

Katime) ifadesi

Katihimei ifadesi

Kathmc) ifadesi

Karili kfte, kari asi da kari

Katiime ifadesi
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Kari bulgur piavinda tirsik
yapiminda veya sille
yemeginde kullanilir. (VAN,

K53) ¢

Kariyi yemek yapariz. Saghk
icin ise suyunu iceriz. (MUS,
Katilimer ifadesi K41)

Katiimct ifadesi

_——" Kari hakkarinin yéresel yemegi
Katiime: ifadesi olan tirsik yemeginde

otundan yapian yermeKlerdir. @] kullanilmaktadir. (HAKKARI,
(BITLIS, K6) — _ o
Katlimci ifadesi Katilimci |fade5|
___——/

Kariden tirsik gorbasi yapilir
veya pilavlarda da kullanilir.
(HAKKARI, K19)

Katilime| ifadesi

Kari otu kari as ve corbasi

yapilarak, (BITLIS, K9) ¢

Kari otu yagken yenilmez
kurutulup kaynatilip suyu
dokular. Kari eksili kofte

yemeginde (tirsik), bulgur veya

piring pilavin da kullanilir.
(HAKKARI, K23)

Kar| (13)

Kari otu kurutulup 6n
haglamasi yapildiktan sonra
karili agi yemegi yapilir (VAN,
K58)

Q

Karinin kurusundan yemegi

¢ yapilir. (MUS, K42)

Katiimer ifadesi

Katihmer ifadesi

Kariden kari asi veya karili
kofte yapiliyor. Kari otunu etli
de yapariz kuru haliyle bu
sekilde yapiliyor. Ayrica
yapragiyla dolma yapilyor.
(BITLIS, K5)

Sekil 3.10. Kari Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps

Grafigi

Fotograf 3.5. Kari Otu ve Kari Otundan Yapilan Yemekler

a) Kari Otu

Kari As1

b) Kari Ast

¢) Kari Otu Kurutma
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Malzemeler: Yesil mercimek, sogan, patates, kari otu, salga, tuz.

Yapiulisi: Daha once kurutulmus olan kari otu yikanarak haslanir ve haslandigi su
dokiiliir. Baska bir tencerede ise yesil mercimek haslanir haslanan mercimege pisen

kari otu ve patates eklenir. Ardindan sogan ve salca kavrularak iizerine eklenir.

Sekil 3.11° da Heliz otu ve Heliz otunun kullanim alanlarina yonelik katilimci
ifadelerine iliskin Maxmaps grafigi yer almaktadir. Fotograf 3.6° da Heliz otunun
gorseli salamura hali ve Heliz otunun yoresel otlu peynirde kullanimina yonelik

gorseller aktarilmistir.

Q

Heliz kurutulup ayran asi bulgur

Helizin tohumlar peynir
pilavi ve keledosta kullanilir. (VAN,
yapiminda kullanilir. (BITLIS, K1) K49)

Heliz de ayni sekilde haslanip tek \ Heli qukl erd
tek yumurta batirlarak kizartilir eliz otu cogunlukla peynirlerde

(BITLIS, K2) Katmmm fadesi Kat\llmcufadem kullaniimaktadir. (VAN, K5

. - atiimei |fade5| Heliz peynirde kullanilir. Helizin
Heliz ve Sirik salamura yapilip —-—-_\Ka"“mc'{adeg\ / kurutupln}nfu hali kisin corbalarda
Peynirde kullaniyor sade veya Katiimar ifadesi~___ "/ Katiimer ifadesi da kullami 3 5 Sd Gorba

karisik sekillerde yapilabilir. Heliz ~— a Kutianiiir. -us sacece piring ve
peynir disinda yemegi de — @ —_— bulgur pilavinda kullanilir. (VAN,
yapilabiliyor. (BITLIS, K3) Katilimel ifadesi N Katlimci ifadesi K53)
Heliz (10)

Heliz blitlin halinde salamura ise / \ H?l'izdpeznlilrdelve Eeﬁlkf?k
Peynirde kullanilmaz tursu : ) . ' yemeginde kullaniiir. Felizin sap
§e}I/<Iinde veya Kizarttilarak Katilimel ifadesi Katiime! ifadesi kismi tokmak ile déviiliir

kullanilir. Hamsi gibi kizartiyoruz. suyundan arindirilir ve kurutulur.

(BITLIS, K3) Ardindan tim yemeklerde

kullanilabilir. (VAN, K54)

Helizden tursu yapilir. (VAN, K51) Heliz otu tirsik yemeginde
kullanilir, (HAKKARI, K21)

Sekil 3.11. Heliz Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi
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Fotograf 3.6. Heliz Otu ve Heliz Otunun Kullanim1

a) Heliz ' ¢) Heliz Tursusu d) Otlu Peynir

Heliz Tursusu
Malzemeler: Heliz, Kaya tuzu, Su.

Yapulisi: Yikanmis ve ayiklanmis heliz siseye dizilerek ilizerine tuz ve sudan yapilan
karigim eklenir. Karanlik yerde muhafaza edilerek sarartilir. Helizler sarardiktan sonra
tursu gibi tiiketilmektedir. Sadece sap kisminin daha kiigiik dogranarak salamura

yapilmasindan elde edilen ot ise peynir yapiminda kullanilmaktadir.

Sekil 3.12° de Soryaz otu ve Soryaz otundan hangi yemeklerin yapildigina
iligkin katilime1 ifadeleri Maxmaps grafiginde yer almaktadir. Fotograf 3.7° de Soryaz

otunun gorseli ve soryazdan yapilan bulgur pilavina ait ve tarif yer almaktadir.
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Cogin cacik ve peynirde kullanilr.
Diger otlar bitki cay! yapilarak
tlketilmektedir. (VAN, K57)

Cogin bulgur pilavi yapiminda Bulgur ve piring pilavlarinda
kullanilir. (BITLIS, K1) kullanilir. (VAN, K55)
Katiimc ifadesi
Katlimc ifadesi Katilimc ifadesi
T Katiimci ifadesi @ Katihmc! ifadesi
Baharat, pilav, corba, ekmek, Soryaz bulgur pilavinda ve
aroma olarak da cay yapiminda ( ) corbalarda kullanilmaktadr.
kullanilir. (BITLIS, K10) /— So ryaz 9 (HAKKARI, K20)
Kathme ifadesi
_/ / \ Katilimci ifadesi
Soryaz yikanip ayiklanarak ¢
dilimlenir ve &n haglama yapilr, Katlimer ifadesi Katiime ifadesi Cogin kaynatilip pilav ya da
Tavada sogan salca ve yumurta keledos'ta kullaniliyor. Ayrica kuru
kirllarak pisirilmektedir. veya yas hali ile ayran asl da
Baharatlarla lezzetlendirilir. kullamilabilir. (HAKKARI, K23)

(HAKKARI, K20)

Q

Soryaz otundan da kete yapilir Soryaz ile bulgur ve piring pilavi
(kete: ¢orek benzeri unlu mamdil). yapilir. (HAKKARI, K21)
(BITLIS, K1)

Sekil 3.12. Soryaz Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Fotograf 3.7. Soryaz Otu ve Soryaz Otundan Yapilan Yemekler

r

a) VSOryaZ ' b) Soryaz Pilavi )
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Soryaz Pilav
Malzemeler: Soryaz, bulgur, sogan ve tuz.

Yapilisi: Soganlar tencerede pembelesene kadar pisirilir ve yikanip ayiklanan soryaz

eklenir. Suyunu ¢ektikten sonra {izerine bulgur ve tuzu eklenerek sicak su eklenir.

Sekil 3.13” de Sirmo otu ve bu ottan nasil faydalanildigini belirten ifadeler
Maxmaps grafiginde gosterilmistir. Fotograf 3.8 de sirmo otunun goérseli, salamura
haline getirilen sirmonun nasil goriindiigii ve kullanildigi yer olan otlu peynire ait

gorsel aktartlmistir.

Sirmo peynire atilir kenger hem
peynire hem ayran asi corbasina

kullanilir veya kizartmasi yapilir. . L .
(VAN, K53) Sirmo heliz gibi otlar peynirde

kullanilir. (VAN, K56)
\ Katiimcr ifadesi /_

Katiimci ifadesi Katiimer ifadesi

¢ Katiimci ifadesi

Sirmo haslandiktan sonra ana @ Katiimer ifadesi . ) .
yemeklerde veya kahvaltilarda Peynir otu (sirmo) yoresel van
omlet yapilarak tiiketilmektedir. . peynirinde lezzet vermesi igin

(VAN, K58) /’— SI rmo (8) \ salamura haIinS:TI;ullamhr. (VAN,

Katilimei ifadesi

Dolma, kisir, salata, bdrek ve otlu
peynir yapiminda kullanihr (VAN,
K45)

Katilimci ifadesi

Katilimel ifadesi

Sirmoyu mantarl ve kengerli sote
yaparak yiyoruz bu ¢ok lezzetli
oluyor veya peynirlere katarak
kullaninz. Soteye cok glizel lezzet
verir. (BITLIS, K1) Sirmo ile yogurtlu veya kavurmasi
yapilir. (HAKKARI, K24)

Heliz ve Sirik salamura yapilip
Peynirde kullaniyor sade veya
karisik sekillerde yapilabilir. Heliz
peynir disinda yemegi de
yapilabiliyor. (BITLIS, K3)

Sekil 3.13. Sirmo Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi



114

Fotograf 3.8. Sirmo Otu ve Sirmo Otunun Kullanimi

a) Sirmo 7 b) Salamura Sirmo c) Otlu Peynir

Salamura Sirmo

Malzemeler: Sirmo, Kaya tuzu, Su.

Yapilisi: Yikanmis ve ayiklanmis sirmo siseye dizilerek lizerine tuz ve su eklenir.
Karanlik yerde muhafaza edilerek sarartilir. Sirmo sarardiktan salamurasi peynir

yapiminda kullanilmaktadir.

Sekil 3.14° de Catir otu ve kullanim alanlarina yonelik katilimer ifadeleri
Maxmaps grafigi ile aktarilmistir. Fotograf 3.9 da ise catir otunun gorseli, catirdan
yapilan ve Hakkari’ye ait yoresel bir yemek olan Dogaba’da kullanimint gdsteren
gorsel yer almaktadir. Ayrica hastaliklarda kullanilmak iizere yapilan catir cayi

bulunmaktadir.
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Dag kekigi van otlu peynirinin

Catir gorbalarda,n peynirde ve _—licerisine de katilir. Kuru hali kisin
yemeklerde baharat olarak Katime! ifadesi Katiimci ifadesi corbalarda da kullanilir. (VAN,
kullanilir, (VAN, K58) ~__ - K53)
J— ) e
Katiimci ifadesi Katiimei ifadesi
Catir (6)
eC;t;LEe):La;kam::"ymogttratl;r / \ Dag kekigi anali kizlida, koftede
g BITLIS, K15 ‘ Katlimci ifadesi Katiimei ifadesi veya gay) yap larsk
( , K15) kullanilmaktadir. (VAN, K43)

Dag kekigi ise baharat olarak ve
cay icerisinde kullanilir, (BITLIS,
K9)

Dogaba da dag kekigi otu
kullanilir. (HAKKARI, K23)

Sekil 3.14. Catir Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

a) Catir

Dogaba

Malzemeler: Kuzu eti, bulgur, cacik, nohut, sogan, piring, bugday, tuz, catir.
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Yapilisi: Bugday ve nohut onceden islatilir. Ardindan kuzu eti eklenerek pisirilir.
Bulgur, piring ve kuzu etinden yapila kiyma ile baharatlar ve sogan eklenerek minik
kofteler yapilir. Cacik seyreltilerek nohut bugday ve et karisimina eklenir. Ardindan
kaynayinca kofteler de eklenir. Baharatlar1 ve dag kekigi eklenerek kivam almasi

saglanir. Son olarak yagda pulbiber sal¢a ve karisimi tizerine dokiilerek servis edilir.

Sekil 3.15° de Cag otundan neler yapildigina iligkin katilimci ifadeleri
Maxmaps grafigi ile aktarilmistir. Fotograf 3.10° da cag otu, cag tursusu ve

tursusundan yapilan cag kavurmasina ait fotograflar aktarilmistir.

JE 3
Katilme ifadesi Katiimc! ifadesi
I
Q Cag (6) R
Jag haslanir Gzerine Gzerine
yumurta kinlarak kizartma gibi Temizleyip haslayip salamura
yenir sadece bu sekilde tuketlllr Katlimci |fades| yapilir daha sonra kizartilir et gibi
(BITLIS, K2) Ka“"mc' fadesi Iezzetll bir tadi vardir. (BITLIS, K7)
Katihme ifadesi Katilimer ifadesi
Cagi salamura yapip yumurta ile
pisirirsen etten bile lezzetli bir hal Cag patates kizartmasi gibi yapilir.
aliyor. (BITLIS, K4) Yaninda ayran veya cacikla servis

edilir. (BITLIS, Ké6)
Cag kokusuzdur ayran asi ve Kizartma, sote ve corbasi

pllav(ﬁ:ﬁlilzglilr:w(?lg;adlr. yapilmaktadir. (BITLIS, K13)

Sekil 3.15. Cag Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi
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Fotograf 3.10. Cag Otu ve Cag Otundan Yapilan Yemekler

~ SN | ey — Ll
> —,/.,‘“ L B P v '_._,7 4 =

a) Cag b) Cag Tursusu c)Cag Kavurmasi

Cag Tursusu

Malzemeler: Cag, Sirke, Kaya tuzu, Limon tuzu, Su.

Yapilisi: Yikanmis ve ayiklanmis cag siseye dizilerek tizerine sirke, tuz, limon tuzu ve
sudan yapilan karisim eklenir. Karanlik yerde muhafaza edilerek sarartilir.

Cag Kavurmasi

Malzemeler: Cag, Yumurta, Un.

Yapilisi: Cag otu salamura halindeyken ¢ikarilarak suda bekletilir. 1 saat bekletilip
tuzu alindiktan sonra un ve yumurtanin karisimindan olusan bir tiir har¢ hazirlanir.

Cag bu harca batirilarak derin yagda kizartilir.

Sekil 3.16° da Siyabo otunun kullanim alanlarini ve hangi yemeklerin
yapildigin1 ifade eden katilimcilarin sdylemleri Maxmaps grafigi ile aktarilmustir.
Fotograf3.11’ de siyabo otuna ait gorsel ve kahvaltilik olarak hazirlanabilecek bir ¢esit

omlet olan yumurtali siyabo fotograflanmistir.
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]
—’_K/anhmq ifadesi SIya bo (5) Katilimci |fad\es‘|-“_

Siyabo 1spanak gibi Siyabo kahvaltlarda caciklarda
yapiimaktadirveya peynirde veya omletlerde kullaniimaktadir.
kullanilmaktadir. (HAKKARI, K18) Ayrica peynirde de
kullaniimaktadir. (HAKKARI, K22)

Katilimei ifadesi Katilime ifadesi
Katlimci ifadesi

Siyabodan kavurmali yemek

Genellikle sulu yemeklerde, bazen yapilir. (VAN, K56)

omlet seklinde. (HAKKARI, K27)
Siyabonun kavurmasi yapilir ayni
zamanda kigin kullanmak icin
ayranda sarartilir. Bazi aileler 100
kg alir sarartir ve kig boyunca
kullanr. (VAN, K53)

Sekil 3.16. Siyabo Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Fotograf 3.11. Siyabo Otu ve Siyabo Otundan Yapilan Yemekler

a) Siyabo b) Siyabolu Yumurta

Siyabolu Yumurta
Malzemeler: Siyabo, yumurta ve istenilen baharatlar.

Yapilisi: Ayiklanmis ve yikanmis siyabo esit Olglide kesilir. Tavada bir miktar

terletilen siyabolarin lizerine yumurta kirilir.
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Sekil 3.17° de Alo otunun nasil kullanildig1 ifadeler Maxmaps grafigi ile
aktarilmistir. Ozellikle 1spanak gibi kavurmasi yapilarak tiiketildigi bulgulanmustir.

Ayrica peynir yapiminda sirmo ile birlikte salamura yapilmakta oldugu saptanmustir.

c
wmoiie Xirtik-Alo (5)

Katihmer ifadesi

Xirtik kaynatilip suyu stizildUkten / \ \ ¢
sonra yumurta kinlarak yeniyor, Alo yemegi yapilir. Ayran asl veya

(BITLIS, K5) Katlimer ifadesi Katihmcr ifadesi Katiimgi ifadesi yagda kavrularak yapilir. Ayrica
peynirde de kullanilir. (VAN, K50)

Xirtik da ayni sekilde haglayip

sikilip yumurtalanir. (BITLIS, K2) Xirtik peynirde kullanilir ve Alo 1spanak gibi yapilir (VAN, K52)

kaynatilip yumurta ile kavrulur
veya eksili tirsik yemegi dedigimiz
yemekte kullanilir. (VAN, K54)

Sekil 3.17. Xirtik-Alo Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait
Maxmaps Grafigi

Sekil 3.18 de Evelik otunun kullanimina yonelik ifadeler Maxmaps grafigi ile
verilmistir. Ayrica evelik otundan en fazla ydresel olarak tirsik yemeginin yapildigi

saptanmistir. Fotograf 3. 12°de detaylar aktarilmigtir.
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]

_—Evelik (4) .
o \ &

Katlime ifadesi Katiimci ifadesi
Evelik dolmas: yapiimaktadir Evelik dolmasi yapiimaktadir(VAN,
: K46
(HAKKARI, K28) )

Evelik otu eksili yemeginde ve
ayran asl corbasinda kullanilr.
Salata yapiminda da
kullanilmaktadir. (VAN, K47)

Evelik otu ayran asida kullanilir.
Tirsik yemegi yapilir. (VAN, K59)

Sekil 3.18. Evelik Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Fotograf 3.12. Evelik Otu

Guhbizin ile yapilan yemeklere yonelik ifadeler Sekil 3.19° da Maxmaps
grafigi araciliiyla aktarilmistir. Bu otun daha az bulundugu ve bir¢oguna gore daha
lezzetli oldugu ayrica ¢ogunlukla bulgur veya piring pilavlarinda kullanildig: ifade

edilmistir.
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]
e Guhbizin (4) e

Katihmci ifadesi

Q [N\ ?
Kuzukulagr bulgur pilavinda veya

i i i Katil ifadesi
Guhbizin en lezzetli olanidir. Katiime! ifadesi atiimci ifadesi corbalarda kullaniimaktadir. (VAN,

Guhbizin ayran asida da K43)

kullanilabilir. (VAN, K55)
Kuzu kulagi daha az bulunur. Kuzukulagi corbasi, kavurmasi ve
(VAN, K50) pilavi yapilir. (VAN, K49)

Sekil 3.19. Guhbizin Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Sekil 3.20° de yer alan Maxmaps grafiginde Lus otunun da cogunlukla
pilavlarda kullanildig1 ayrica ¢orbalarda da kullanilabildigi aktarilmistir.

]
" Lus (4)

Katilimci ifadesi / \ Katlimci ifadesi
¢ Katilimcl ifadesi Kathmel ifadesi ¢

Luse ile sarma yapilir ve piring Lustan sarma ayran asi ve lus

bulgur gibi pilavlara katilir. kavurmast yapilir, (VAN, K49)
(HAKKARI, K22)

L Lus kurutularak veya yas hali
Lus yas ve kuru hali ile pilavlarda  qondurucuya atilarak kullanilir.
kullanilir. (HAKKARI, K23) (VAN, K51)

Sekil 3.20. Lug Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Sekil 3.21°de bulunan Maxmaps grafigi ile Gezgezok otunun kullanildigi
yemeklere yer verilmistir. Salata, ¢orba ve borek yapiminda kullanilan bu otun, bilinen

adi ile 1sirgan otu oldugu saptanmastir.
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]

Gezgezok (3)
e | N\

Katil ifadesi i i
atiimci ifadesi Katlime! ifadesi Katiimci ifadesi

Isirgan otu salatasi yapilmaktadir ¢ Isirgan otlu bérek yapilmaktadir.

(BITLIS, K9) Corba, salata ve pilav (HAKKARI, K28)
yapiimaktadir, (BITLIS, K17)

Sekil 3.21. Gezgezok Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Sekil 3.22°de Spidak otuna yonelik ifadeler Maxmaps grafigi ile verilmistir.
Bu ot Van mutfaginda cografi isaretli olan yemegi Keledosun ham maddesidir. Ayrica

yumurtalisi yapilarak da tiiketildigi gézlemlenmistir.

]

Spidak (3) ~

Katilimci ifadesi

o~

Katihmc! ifadesi

_/ Katlimci ifadesi ¢

Spidak 1spanak gibi yapilip Spidak van mutfagina ait yoresel
yenmektedir (MUS, K42) yemek olan keledosun ana
maddesidir. (VAN, K58)

Spidak 1spanak gibi yapiliyor.
Yumurta kirilip yenmektedir.
(MUS, K41)

Sekil 3.22. Spidak Otundan Yapilan Yemekleri Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps
Grafigi

Yabani Ebegiimeci
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Fotograf 3.13. Yabani Ebegiimeci

Fotograf 3.13’de aktarilan yabani ebegilimeci olarak adlandirilan bu ot olduk¢a
eksi oldugundan dolayr sumak yerine tatlandirmada kullanilmaktadir. Cayinin

hastaliklara iyi geldigine yonelik katilimer ifadeleri su sekildedir;

i

K23 “Yabani ebegiimeci insanda kurt varsa atimasina yardimci olmaktadir.’

(Hakkari)

Bittim

Fotograf 3.14. Bittim Tursusu
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Fotograf 3.14’de bittim bitkisinin salamura hali yazar tarafindan yapilarak
fotograflanmistir. Cig hali ile tiiketilen bittim salamura yapilarak da tiiketilebildigi

saptanmigtir.

Hegedan
Fotograf 3.15. Hegedan Otu ve Pilavi

Fotograf 3.15°de ¢ok agir bir kokuya sahip olan hegedan otu aktarilmistir. Bu
ot pilavlarda kullanilmaktadir. Ancak bu ottan ¢ogunlukla tibbi amacl yararlanildig:

katilimcilar tarafindan ifade edilmistir.

3.2.2.7. Yenilebilir Otlarin Bolgesel Kalkinmadaki Rolii

Sekil 3.23’de katilimcilara yoneltilen “Yorede yetisen yenilebilir yabani
bitkilerin bolgesel kalkinmadaki 6nemi nelerdir?”” sorusuna iligskin cevaplar yenilebilir
otlarin “Bolgesel Kalkinmadaki Rolii” alt kodu ile kodlanmigtir. Kodlanan bu ifadelere

yonelik Maxmaps grafigi Sekil 3.23°de aktarilmistir.



Hem saglik agisindan hemde

gelir getirici etkisinden dolay

dnem arz etmektedir. (BITLIS,
K16)

Yore halki mevsimsel
zamanlarda topladiklari otlarn
satarak hem sehre katkida
bulunur hem de gecimini
saglar, (BITLIS, K17)

Katlime! ifadesi

Halk dogada hemen bu
bitkilere ulasabildigi icin kendi
beslenmelerinde
kullanmaktadir. Ayrica dis
ticaretini yapilmasindan dolay
sehre katkida bulunmaktadir.

(BiTLiS, K14) Katilime ifades

Katlimci ifadesi

Bolgede bulunan vatandaslar

Katiime) ifadesi

Cag bitkisini 10 20 déniim

seklinde vandan aliyoruz. Vanin

meralarindan yetisiyor. Van

bélgesinde ekilip bize satarlar.
Daha cok Erzurum bitlis tarafi

cag otumiu tanimaktadir.
(BITLIS, K7)

Katilimcr ifadesi
Katlimel ifadesi

_—— Bolgesel Kalkinmadaki

Rolii (53)

Katihme! ifadesi
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Bu bitkilerin ticareti yapilarak
gelir saglanmaktadir. Ayrica
ilag sektdriine de katki
saglamaktadir. (BITLIS, K15)

Hem saglik agisindan hemde
lezzet agisindan sofralarin
olmazsa olmazidir. Bu nedenle
satisi yapilarak maddi kazang
elde edilir. (BITLIS, K13)

Katihmci ifadesi

Farkli sehirlerden talepte
bulunuyorlar daha 6nce yemis
olanlar &ézellikle burah clanlar

veya bildigi igin alanlar var.
Yabancilar asla bilmiyor bazen
tadimlik denemek icin bu
otlardan satin alabiliyorlar.
(BITLIS, K1)

Katilime) ifadesi

bu tiir bitkileri satarak maddi  kauimc ifadesi

gelir saglar. (BITLIS, K12)
Katilime ifadesi

Yore halki bu bitkileri satarak
bolgeye maddi gelir imkan
saglamaktadr. (BITLIS, K11)

Katlimei ifadesi
Katiima ifadesi

Mevsimsel olarak maddi gelir
elde edilir. (BITLIS, K10}

Katlimer ifadesi

Bitlis tanitim giinleri istanbul'da
Izmir'de olunca oralara
gotiriyoruz bu ctlar bu
sekilde tanitimini bayadi
yapiyoruz. Birkag yil iginde
yabanc insanlarla alisti daha
&nce kimse bilmezdi kaymetini
anladilar. Bu nedenle fiyatlari
da yiksek. (BITLIS, K4)

Yerel halka gelir saghyor.

(BITLIS, K8)

Bu otlardan ézellikle ¢iris aydin
izmir gibi illere kargolaniyor.
Bazi bitkileri yerel halk sadece

evi icin topluyor. Bu otlar daha

cok yerel halk kullaniyor.
Yabancilar ise merak edip
soruyorlar. En fazla uskundan
satin aliyorlar. Bu nedenle her
otun ticareti yapiimiyor. Bithm
adacglarina fistik asisi
yapiyorlar. Bu nedenle Siirt
fistigi cok yayginlast. Yerli
bitlis halki cagi bittimsiz
yemez. Cag buraya van ilinden
geliyor. Heliz otu burda
tilketilmez hayvan yemi olarak
kullanilir. Van da ise cag
yenmez bu nedenle bu iki otun
ticareti yapilir. (BITLIS, K6)

Katilimcl ifadesi

Cogunlukla buradan giden
halk bu otlari satin alarak
yaninda gétriyor. istanbul
Izmir Ankara gibi illere de
satiyoruz (BITLIS, K5)

Bolge halk tarafindan farkh
yerlere satigi yapilarak maddi
gelir elde edilir. (BITLIS, K9)

Sekil 3.23. TRB2 Kalkinma Bolgesi Yenilebilir Otlarin Boélgesel Kalkinmadaki Roliinii Gsteren
Kod-Alt Kod Modellerine Ait Maxmaps Grafigi

Otlarin TRB2 Kalkinma Bdlgesi agisindan nasil bir katki sunduguna yonelik

katilimcr ifadeleri ise su sekildedir;

K1 “Bu bitkileri Almanya’da yasayan ve burali olanlar gelip toplu alim yaparak
gotiiriiyor. Ayrica yerli halk ¢ok fazla aliyor.” (Bitlis)
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K2 “Bu bitkileri yore halkinin hepsi biliyor. Sehir disinda yasayan kardeslerim isterse

hazirlayip onlara da gonderebiliyorum.” (Bitlis)

K18 “Biitiin dogu béolgesinde bu otlar bulunur. Ama boyutlar: bu seviyeye ulasmaz.
Biz Antalya, bursa, Istanbul, Ankara gibi sehirlere gonderiyoruz. Yabancilar otlari

tanidikga bu otlardan satin alvyor.” (Hakkari)

K19 “Farkl insanlar bu otlardan satin almaktadir. Ozellikle ¢iris otunu yurt disina

bile gonderiyoruz.” (Hakkdri)

K21 “Arastirma yapan insanlar bazen merak edip satin aliyor. Bazen sehir disina

gonderiyoruz. Hegedan otunu getirdigimiz gibi satilvyor.” (Hakkdri)

K22 “Hakkari de yerel halk bu otlardan satin almaktadir. Yabancilar ise daha ¢ok

usgun ve ¢iris satin almaktadur.” (Hakkdri)

K24 “Gastronomi turizmi i¢in onemli bir potansiyel olusturur, yére tamitimi ve

kalkinma a¢isindan biiyiik onem tasimaktadir.” (Hakkari)

)

K25 “Toplanma zamaninda toplayan insanlar icin gelir kaynagi olusturmaktadir.’

(Hakkari)

K26 “Bolgede yasayan halk bu bitkileri dagda toplayip sehir merkezine getirerek bir
gelir elde etmektedir.” (Hakkari)

K27 “Bolgesel kalkinma ile ilgisi yoktur. Bu bitkiler bu bolgenin kiiltiiriidiir, damak
tadidir.” (Hakkari)

K28 “Hem ekonomik katki saplar hem de yéresel mutfagin tamtimina katki sunar.”
(Hakkari)

K29 “Ozellikle bahar ayinda ¢ikan bu bitkiler gegici siireligine olsa da yore halkina
katki saglar. Daglara gidip toplanwr pazarda istenilen fiyata satilir ve iyi bir kazang
elde edilir. Ciinkii herhangi bir maliyeti yoktur.” (Mus)
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K30 “Bitki cesitliligi arttiginda n bir¢ok konuda olduk¢a onem arz etmektedir.
Baharat, t1bbi ila¢ meyve sebze ¢ay olarak vs. kullanilmasi maddi olarak onem arz

etmektedir. Bolgeye olan ilgiyi artirmaktadr.” (Mus)

K31 “Yoresel yemeklerin tanitiminda katki saglar. Yerel halk igin ek gelir olusturur,

Organik ve dogal tiriin talebini karsilar.” (Mus)

K32 “Bitki ¢esitliligi arttigindan dolay: olduk¢a 6nem arz etmektedir. Bitki, tibbi ilag,

tursu ve ¢orba olarak vs. kullaniimasidir.” (Mus)

K33 “Koy halki bu bitkileri toplayip pazarda satarak gelir elde edilir gastronomide
tanitilip bir¢ok yemekle tercih edilir.” (Mus)

K34 “Yerel halk icin ekonomik bir kaynak olusturur. Gastronomi turizmi agisindan

da onemli olup, yoresel mutfagin tanmitilmasinda katki saglar.” (Mus)
K35 “Dogada toplanan bu bitkiler kirsalda ekonomik gelir saglar.” (Mus)
K36 “Halk toplayp satarak yevmiye alir.” (Mus)

K37 “Ticari yonden kalkinmaya yardimci olur. Zaman iginde bélgenin cografi isaretli

tiriinii olarak turizme katki saglayacaktir.” (Mus)

K38 “Yurt disina bile génderiyoruz. Trabzon dan bir kisi tiktok tan goriip merak edip
muga gelmisti. Tanitim yoniinden destek saglyyor.” (Mus)

K39 “Fransa’ya, Istanbul’a Ingiltere 'ye mantar, kari kenger siparisleri gonderiyoruz.

Mantar, usgun ve ¢irig otlart en fazla ticareti yapilan otlardir.” (Mus)

K40 “Giinliik Mus tan Istanbul, Izmir, Bursa’ya tir génderiyoruz. Baska sehirlerden
de bu otlar i¢in gelenler var. Mus halki daglardan topluyor bu otlari.” (Mus)

K41 “Cogu sehir disina satilryor. Daha ¢ok bilen kisiler alvyor. Bazi otlart Musg 'ta
herkes bilmiyor. Istanbul, Almanya ve Fransa’ya ihra¢ ediyoruz. Bilen kisiler istiyor

bunlari.” (Mus)
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K42 “Bu otlart yurt disina kadar génderiyoruz. Bilende bilmeyende siparis veriyor ve

kamyonlarla satislarint yapryoruz.” (Mus)

K43 “Gastronomi turizmi ve ekonomik olarak bolge i¢in ¢ok énemlidir. Bu bitkiler
vitamin, mineral ve antioksidan ac¢isindan zengindir. Geleneksel beslenmenin onemli
bir parcasidir. Bu bitkilerden yapilan yemekler Van mutfagini zenginlestirir ve

gastronomi turizmi agisindan ¢ekici hale getirir.” (Van)
K44 “Toplanip satilmasi yére halkina katki saglamaktadir.” (Van)

K45 “Yére halki bu bitkileri ve bu bitkilerden yapilan yiyecekleri satarak halka
katkida bulunur.” (Van)

’

K46 “Hem kadinlar icin gelir kaynagi oluyor hem de bolge mutfagina deger katryor.’
(Van)

K47 “Pazarda satilir bu da ev ekonomisine minik bir destek saglar. Insanlar: dogal

beslenmeye tesvik eder.” (Van)

K48 “Ozellikle bazi hastaliklara iyi geldigi séylenen bitkilerin satisindan vatandaslar
gelir sagliyor.” (Van)

K49 “Merak edip alanlar oluyor. Sehir disina kargo ile gonderiyoruz. Satin alanlar

begenince tekrar alma ozelligi gostermektedir.” (Van)
K50 “Almanya gibi iilkelere ihrag¢ ederek gelir elde ediyoruz.” (Van)

K52 “Biz bu otlari satin alip satiyoruz. Turistlerden ziyade hayvanlar: olanlar veya

koyliiler peynir yapiminda kullanmak igin fazla miktarda alim yapryor.” (Van)

K56 “Daglarda yetisen bu otlar donem donem yére halkina ekonomik gelir
saglamaktadir.” (Van)

K57 “Yére halki ilag amagh kullandigi icin bélge halki faydalanmaktadyr.” (Van)



129

K58 “Bu otlar yore halkina belirli donemlerde gelir saglamaktadir. Ayrica bélgenin
yoresel mutfaginda kullanilan bu otlar yore mutfagimin tamtiminda biiyiik 6nem

tastmaktadir.” (Van)

K59 “Tabi. Toplayanlar pazarda satarak bir kazang elde ederler. Ayrica kisisel olarak
yore halki mutfaginda kullanwr.” (Van)

Son olarak katilimcilarin biiyiik cogunlugu toplanan ve kullanilan bu bitkiler
bolge halkina yilin belli donemlerde katki sundugu bulgulanmustir. Ayrica yore
halkiin gelir elde ettigine yonelik pazar yerleri ve satis alanlarina yonelik gorseller

Fotograf 3. 16°da yer almaktadir.

Fotograf 3.16. Yo6re Halkinin Satig Faaliyetleri
i 2 ? u;[uumul.qtul"[“q KOC Gi
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TARTISMA, SONUC VE ONERILER

TRB2 Kalkinma Boélgesi'ne ait yenilebilir ot envanterinin belirlenmesi ve bu
veriler dogrultusunda bir gastronomi rotasi Onerilmesi amaciyla gergeklestirilen bu

arastirmada elde edilen bulgular dogrultusunda asagidaki sonuclara ulagilmistir.

Yabani otlarin gida olarak kullanimimin iilkemizde en yaygin oldugu
bolgelerden biri olan Dogu Anadolu Bélgesi (Oztiirk ve Ozgelik, 1991), dzellikle Van,
Hakkari, Agr1 ve Bitlis illerinde yiiksek endemizm oranlariyla dikkat ¢ekmektedir
(Ekim, 1990). Bu durum, bdlgenin yerel flora temelli gastronomi rotalarinin
olusturulmasi a¢isindan 6nemli bir potansiyel barindirmasina ragmen, bu potansiyelin
bilimsel envanter c¢aligmalar1 ve gastronomi turizmi perspektifiyle yeterince

degerlendirilmedigini gostermektedir.

TRB2 Bolgesi'nin mutfak kiiltiirii agirlikli olarak hayvansal kaynakli gidalara
dayanmaktadir. Ancak bolgenin tarihsel slirecte go¢ alan ve gd¢ veren bir yapiya sahip
olmasi, mutfak kiiltiirinde 6nemli bir ¢esitlilik ve zenginlik olusmasina zemin
hazirlamigtir. Bu durum hem yerel {iriinlerin kullaniminda hem de pisirme teknikleri
ile yemek sunumlarinda farkli kiiltiirel unsurlarin bir arada bulunmasina olanak
tanimaktadir. Toplam 59 katilimcinin yer aldig1 bu ¢alismada, Bitlis, Hakkari, Mus ve
Van illerinde yerel halk ile gergeklestirilen goriigmeler sonucunda 59 farkli yenilebilir
ot tlirliniin halk tarafindan bilindigi tespit edilmistir (Bkz. Tablo 3.3 ve Tablo 3.4). Bu
ot tiirlerinden 48’1 yore halki tarafindan yerel adlariyla tanimlanmaktadir. Yoresel
isimle bilinen bu 48 bitkiden 26’sinin Tiirkge karsiligi da katilimcilar tarafindan
bilinmekte; ancak geri kalan 22 ot tiiriiniin yalnizca yoresel adi kullanilmakta, Tiirkce
ad1 ise bilinmemektedir. Ote yandan, 9 bitki tiiriiniin yalnizca Tiirkge ismi bilinmekte
olup bu tiirlerin yoresel adlarina ulagilamamistir. Yapilan ¢aligmalara bakildiginda bu
bulgular Tiirkiye’deki Yenilebilir Otlarin Haritalandirilmasi ¢alismasi ile parelellik
gostermektedir. Calismada Dogu Anadolu Bolgesinde bulunan yenilebilir otlarin
sayica en fazla oldugu il Hakkari’dir (Demirci ve Cal, 2024, s. 14). Ayrica,
katilmeilarin  16’s1, yoresel adiyla tamidigi bu bitkilerin Tiirkge kargiliklarini

bilmedigini ifade etmistir. Bu durum, bdlgenin sozlii kiiltiir geleneginin bitki bilgisi
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tizerindeki etkisini ve yoresel bilgi ile akademik literatiir arasindaki terminolojik

farklar1 ortaya koymaktadir.

Katilimcilarla yapilan goriismeler sonucunda, bu bitkilerin en yaygin kullanim
alaninin yeme-i¢gme sektorii oldugu belirlenmistir. Ozellikle yerel mutfakta taze ya da
kurutulmus sekilde gesitli yemeklerde, corbalarda, mezelerde ve yoresel lezzetlerde
sikga tercih edildikleri dikkat ¢ekmistir. Bunun yami sira, halk arasinda saglik
acisindan da dnemli bir yere sahip olduklar1 goriilmektedir. Farkli calismalarda benzer
sekilde Diinya genelinde yaklasik 52.000 yenilebilir bitki tiirliniin bulunmasi, bu
tiirlerin yalnizca beslenme agisindan degil, aynt zamanda tibbi amaglarla da
degerlendirilebilecek onemli biyogesitlilik kaynaklari oldugunu ifade etmektedir
(Bramwell, 2002). Katilimcilarin ifadelerine gore, bu bitkiler geleneksel bilgiye dayali
olarak bazi rahatsizliklarin tedavisinde dogal bir alternatif olarak kullanilmakta,
ozellikle sindirim, solunum ve cilt sorunlar1 gibi durumlarda fayda sagladiklarma
inanilmaktadir. Bu bulgular, literatiirde yenilebilir otlara iligkin yapilan arastirmalarda
vurgulanan nitrat, nitrit ve besin 6gesi igerikleri, fonksiyonel ve antioksidan 6zellikler,
etnobotanik kullanimlar ve mikrobiyal giivenlik gibi cesitli parametrelerin yani sira,
bu bitkilerin gastronomik bir deger ve turistik {iriin olarak ele alinmasi gerektigi
yoniindeki goriislerle (Demirci ve Aktepe, 2021) ortiismektedir. Ayrica, Van iline
0zgii ve cografi isaret tesciline sahip olan iinlii Van otlu peynirinin iiretiminde de bu
bitkilerin biiyiik 6l¢iide kullanildig1 belirtilmistir. Peynirin karakteristik aroma ve
lezzetini kazandirmada bu otlarin katkisinin biiytlik oldugu vurgulanmaistir. Son olarak,
bazi katilimcilar bu bitkileri kurutarak baharat formunda yemeklerde kullandiklarimi

ya da bitki ¢ay1 olarak tiikettiklerini ifade etmislerdir (Bkz. Sekil 3.4).

Yapilan gozlemler sonucunda, bu otlarin yetisme doneminin 6zellikle bahar
aylaria denk geldigi ve genellikle ilkbahar mevsiminde ortaya ¢iktig1 belirlenmistir.
Karlarin erimesiyle birlikte Nisan ayinda goriilmeye baglanan bu bitkiler, kis
mevsiminin kisa slirmesi nedeniyle zaman zaman bu donemde daha erken de ortaya
cikabilmektedir. Nisan ve Mayis aylari, 6zellikle bu otlarin {iretiminin en yogun
oldugu ve dolayisiyla ¢esitliligin en fazla gézlemlendigi donemdir (Bkz. Sekil 3.5).

Ancak, her ot tiirlinlin ¢ikis zamani1 birbirinden farklilik géstermekte olup, baz1 bitkiler
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daha erken, bazilar1 ise daha ge¢ donemde goriilebilmektedir. Bu durum, cevresel
faktorler, iklimsel degisiklikler ve bitkilerin biyolojik o6zelliklerine bagli olarak

¢esitlenmektedir.

Bitkiler, dogal floraya zarar vermemek amaciyla kok kisimlari toprakta
birakilarak toplanmaktadir. Bu yontem, bitkilerin bir sonraki yil da biiyiiyiip
cogalmasini saglamak ve ekosistemin siirdiiriilebilirligini korumak adina bilingli bir
yaklasimdir. Toplanan bitkiler genellikle sap ve yaprak kisimlariyla birlikte elde
edilmekte; kullanim alanlarinda da en ¢ok bu béliimler tercih edilmektedir. Ozellikle
Van otlu peynirinin yapiminda kullanilan heliz, mende ve sirmo gibi otlarin sap
kisimlar1 6zenle kiigiik parcalar halinde dogranarak peynire katilmakta, boylece iiriine
karakteristik tat ve aroma kazandirilmaktadir. Yapraklar: kullanilan otlar ise daha ¢ok
yoresel yemeklerde degerlendirilmekte; corba ve pilav gibi yemeklerde ya da genis
yaprakli olanlar dolma i¢ harcinin sariminda kullanilmaktadir. Bazi bitkilerin hem
yaprak hem de tomurcuk kisimlar1 birlikte degerlendirilmektedir. Bu gruba 6rnek
olarak guhbizin, lus, ¢iris ve soryaz verilebilir. Ote yandan, bazi bitkilerin yalnizca
kok kismi kullanilmaktadir. Bu kapsamda dag sogani ve kenger otu 6ne ¢ikmaktadir.
Ozellikle dikenli bir yapiya sahip olan kenger otunun yalnizca kk kismu tiiketilmekte;
yapraklar ise dikenli ve sert yapist nedeniyle kullanilmamaktadir. Ayrica farkli
caligmalarda; kenger bitkisinin gévde veya kokiinden elde edilen siitlii salginin
giineste bekletilerek sakiz haline getirilmesi ve bu {irliniin hem dogrudan ¢ignenerek
tiikketilmesi hem de siitlag gibi geleneksel tatlilarin yapiminda kullanilmasi, yoresel
bitkilerin islevsel ve kiiltiirel agidan ¢ok yonlii degerlendirildigini ortaya koymaktadir

(Say ve Giizeler, 2016).

Bu bitkilerin saklanmas1 ve tiiketilmesiyle ilgili olarak ¢esitli yontemler
uygulanmaktadir. En yaygin kullanilan yoOntemler arasinda haslama-dondurma,
kurutma, salamura yapma ve ¢ig tiiketim yer almaktadir. Haslanan bitkiler ya
mevsiminde taze olarak tiiketilmekte ya da suyu sikilarak porsiyonlar halinde
dondurulup derin dondurucuda saklanmaktadir. Bu yontem, ozellikle bitkilerin taze
bulunamadigr mevsimlerde tiiketilebilmesini saglamak acisindan oldukea islevseldir.

Kurutma islemi de benzer sekilde yaygin bir saklama yontemidir ve dondurma kadar
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sik tercih edilmektedir. Kurutulan bitkiler, y1l boyunca hem yemeklerde hem de cay

olarak kullanilabilmektedir.

Salamura yontemi ise daha ¢ok iki amacla uygulanmaktadir: Bazi otlar bu
yontemle tursu olarak sofralarda yer alirken, bazilar1 da Van otlu peynirinin tiretiminde
kullanilmak iizere salamura edilerek saklanmaktadir. Ozellikle heliz, mende ve sirmo
gibi peynir liretiminde yaygin sekilde kullanilan otlar, salamura halinde ticari amagla
uzun siire muhafaza edilmektedir. Bunun yani sira, bazi bitkiler dogrudan ¢ig olarak
da tiiketilmektedir. Ozellikle usgun ve bittim gibi bitkiler bu sekilde tiiketilen tiirler
arasinda one ¢ikmaktadir. Saplari ¢ig ya da pisirilerek tiiketilebilen uggun bitkisinin,
yalmzca Tiirkiye'de degil Almanya, Ingiltere ve isveg gibi iilkelerde de pastalardan
recellere kadar cesitli bigimlerde kullanilmast, bu yerel tiiriin hem geleneksel hem de
modern mutfaklar ag¢isindan ¢ok yonlii bir potansiyele sahip oldugunu gostermektedir
(Dogan, 2016); ancak bu potansiyelin TRB2 Kalkinma Bolgesi 6zelinde gastronomi
turizmine entegre edilmemesi, bolgenin 6zgilin bitki Ortiisiine dayali siirdiirtilebilir
destinasyon gelisimini sinirlamaktadir. Ayrica bu saklama ve tliketim yontemlerinin
yaygin kullanilmasinin temel nedeni, s6z konusu bitkilerin dogada yalnizca sinirli bir
siire boyunca bulunabilir olmasidir. Kisa 6miirlii mevsimsel bitkiler olduklari i¢in,
cesitli koruma yontemleriyle yil boyu erisilebilir hale getirilmeleri hem yerel halkin

giinliik yasaminda hem de ticari faaliyetlerde 6nemli bir yer tutmaktadir.

Belheviz, bittim, catir, cag, evelik, gezgezok, guhbizin, ¢iris, hegedan, heliz,
heliz mantari, hiisso, hindirej, kari, kereng, labada, lus, mende, parpar, punk, sirmo,
siyabo, soryaz, spidak, tirsik, usgun ve alo gibi bitkiler, yorede yemek yapiminda en
sik kullanilan yabani otlar arasinda yer almaktadir. Gugbizin bitkisinin koklerinin
kuvvet verici, istah agic1 ve miishil olarak kullanilmasi, bu tiiriin yalnizca beslenme
amagcli degil aynm1 zamanda fonksiyonel ve geleneksel tibbi kullanimlariyla da 6nemli
bir yere sahip oldugunu gostermektedir (Zeybek ve Zeybek, 2002). Bu bitkiler, bolge
halkinin geleneksel bilgi birikimiyle harmanlanmis mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturmaktadir. Aromatik yapisiyla 6ne ¢ikan catir (dag kekigi) ve punk (yabani nane)

gibi otlar, 6zellikle ¢corbalarda ve c¢esitli yemeklerde lezzet verici bir unsur olarak
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tercih edilmekte; bu tiir bitkiler, yemeklere dogal aroma kazandirmak agisindan

oldukca degerlidir.

Genis yaprak yapisina sahip belheviz ve lus gibi bitkiler ise 6zellikle dolma
yapiminda kullanilmaktadir. Bu otlar, yapraklarimin dayaniklilig1 ve lezzeti sayesinde
i¢ hargla kolayca sarilarak yoresel dolma tariflerine 6zgiinliik katmaktadir. Cag, heliz
ve kereng gibi bitkiler ise cogunlukla salamura yontemiyle saklanmakta ve hem tursu
hem de kizartma seklinde tiiketilmektedir. Ozellikle heliz Van otlu peynirinde de
kullanilan aromatik tiirler arasinda yer almaktadir. Evelik otu, yérede oldukga bilinen
ve ‘tirsik’ yemeginde temel malzeme olarak kullanilan bir bitkidir. Nitekim bazi
katilimcilarin evelik otunu dogrudan 'tirsik' ismiyle tanimlamasi, bitkinin bu yemekle
0zdeslesmis oldugunu gostermektedir. Cirig, mende, soryaz ve alo gibi bitkiler ise
genellikle ayran as1 ¢orbasi gibi yogurt bazli yemeklerde kullanilmakta ya da 1spanak
benzeri sekilde kavrularak tiiketilmektedir. Bu ifadeyi destekleyen Ozgelik (1989)
ciris bitkisinin Tiirkiye'de yoresel yemeklerde ve ozellikle otlu peynir yapiminda
kullanildigin1 ifade etmistir. Ayrica italya'da iiretilen Rignano Garganico peynirinde
de ¢irisin yapraklarindan faydalanilmasi, bu bitkinin uluslararasi 6l¢ekte geleneksel

stit iirlinlerinde degerlendirildigini géstermektedir (Glingor, 2002).

Bittim, parpar ve usgun gibi baz1 bitkiler ¢ig olarak dogrudan tiiketilmekte ya
da yemeklerin yaninda istah acici birer garnitiir olarak sunulmaktadir. Bitlis’te
ozellikle gliney yamaglarinda dogal olarak yayilim gosteren bittim bitkisinin kabuklu
meyveleri toplanip segilir. Ardindan odun atesinde kavrularak ezilir ve pekmez benzeri
bir kivama getirilir. 'Bittim kahvesi' olarak adlandirilan bu karigim, icecek formunda
stitlii veya siitsiiz olarak kahve seklinde tiiketildigi belirtilmektedir (Demir, 2020, s.
386). Ayrica Dogu Anadolu Bolgesi’nde geleneksel olarak seker hastaligi ve hemoroid
tedavisinde kullanilan Rheum ribes (usgun) bitkisine olan tiiketici talebinin son yirmi
yilda iilke genelinde artmasi, bu tiirlin yalnizca yerel sifa kaynagi olarak degil, aym
zamanda fonksiyonel bir gida 6gesi olarak da deger kazandigimi gostermektedir
(Anding vd., 2009, s. 975). Siyabo ise dzellikle kahvaltilarda yumurtayla birlikte omlet
seklinde hazirlanarak tiiketilmektedir. Hegedan bitkisi, zaman zaman pilavlara aroma

katmak amaciyla kullanilsa da keskin ve agir kokusu nedeniyle ¢cogunlukla geleneksel
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halk hekimligi ¢ercevesinde tedavi amagli tercih edilmektedir. Spidak ise 6zellikle
Van yoresine 6zgii keledos yemeginin vazgegilmez malzemelerinden biridir. Kari otu
ile ilgili olarak tiim katilimcilarin ortaklastigi en 6nemli nokta, bu bitkinin kesinlikle
taze (yas) haliyle tiiketilmemesi gerektigidir. Katilimcilar, kari otunun ancak
kurutulduktan sonra haglanarak ve ardindan aci suyunun iyice siiziilmesiyle
tiiketilebildigini ozellikle vurgulamiglardir. Bu islem, otun igeriginde bulunan ve
dogrudan tiiketildiginde zararli ya da rahatsiz edici olabilecek bilesenlerin giderilmesi
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Dolayisiyla kari otu, yalnizca uygun hazirlama

stireci sonrasinda giivenle yenilebilen bitkiler arasinda yer almaktadir

Bu cesitlilik, bolge halkinin dogadan sagladigi bitkileri farkli sekillerde
degerlendirerek hem beslenme kiiltiiriinii zenginlestirdigini hem de dogayla uyumlu

bir yasam bi¢imi siirdiirdiigiinii ortaya koymaktadir.

Yapilan goriismeler sonucunda elde edilen bulgular, TRB2 Kalkinma
Bolgesi’nde (Bitlis, Hakkari, Mus ve Van) dogadan toplanan yabani otlarin hem
sosyo-ekonomik hem de Kkiiltiirel ac¢idan Onemli katkilar sundugunu ortaya
koymaktadir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu, bu bitkilerin bolge halkina 6zellikle
bahar ve yaz aylarinda, yani toplama donemlerinde, ekonomik anlamda gelir
sagladigini ifade etmistir. Daglardan toplanan otlarin yerel pazarlarda satilmasi, hane
ekonomisine dogrudan katki sunmakta; baz1 durumlarda bu faaliyet, gecici de olsa bir

istihdam kaynagi olusturmaktadir.

Katilimc1 goriislerinden elde edilen bilgiler, bu otlarin yalnizca yerel halk
tarafindan degil, aym1 zamanda sehir disindan ve yurtdisindan gelen talep
dogrultusunda da ticarilestigini gdstermektedir. Almanya, Fransa, Ingiltere gibi
iilkelere ve Istanbul, Ankara, Izmir gibi biiyiik sehirlere ot gonderildigi; hatta baz1
insanlarin bu bitkileri merak ederek bolgeye gelmeyi tercih ettikleri ifade edilmistir.
Bu durum, otlarin taninirliginin artmasiyla birlikte gastronomi turizmi agisindan da

bolgeye dnemli bir potansiyel kazandirdigini1 gostermektedir.

Bitkilerin kullanimi yalmzca ekonomik fayda ile sinirli kalmamakta, ayni

zamanda bolgesel kimligin ve kiiltiirel mirasin korunmasinda da etkili bir rol
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oynamaktadir. Bu otlar, geleneksel mutfagin vazgeg¢ilmez bir pargasi olarak yore
yemeklerinde kullanilmakta, yoresel lezzetlerin korunmasina ve tanitimima katki
saglamaktadir. Katilimcilardan bazilari, bu bitkilerin vitamin, mineral ve antioksidan
bakimindan zengin olmasi nedeniyle geleneksel beslenmenin 6nemli bir pargasi olarak
degerlendirildigini ifade etmistir. Ayrica bazi otlarin tibbi amagclarla kullanildig: ve
halk arasinda dogal tedavi yontemi olarak degerlendirildigi de vurgulanmistir. Tim bu
veriler 1s1ginda, TRB2 Bolgesi’nde dogal olarak yetisen ve toplanan yabani otlarin,
yerel halk i¢in ekonomik bir kaynak olmanin 6tesinde kiiltiirel deger tasidigi, bolgenin
gastronomik ve turistik gelisimine katki sundugu ve geleneksel bilgi sistemlerinin

devamliligini sagladigi sonucuna ulagilmaktadir.

Yapilan arastirmalar sonucunda TRB2 bdlgesine yonelik herhangi bir
calismaya rastlanmamistir. Bunlar goz oniine alindiginda ¢alismanin 6zgiin olmasi
onem arz etmektedir. Yenilebilir ot envanterinin olusturulmasi sonraki ¢aligsmalar
acisindan oncii olma niteligi tasimaktadir. Gastronomi rotasinin gelistirilmesi ile
bolgenin ekonomik gelir diizeyine katki saglayarak bir alternatif turizm olanagi
tantyacaktir. TRB2 bolgesine yonelik bir gastronomi rotasi onerisi i¢in Barrera ve
Bringas (2009) ile Prieto ve Triana Valiente (2019) onerisi ile Sekil 3.25.” de yer alan

gastronomi rotasi olusturma asamalar1 dogrultusunda bir 6neri sunulmustur.
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Rota Olusturulacak bolgenin ve alanin tespiti

[l

Secilen bolgenin gastronomik dgelerin
tanimlanmasi

l 1. ASAMA

Gastronomik 6gelerin analiz edilmesi

i

Rotada yer alabilecek ana iiriinler ve destekleyici
tiriinlerin belirlenmesi ve simiflandirilmasi

[l

Turistlerin secilen iiriinleri deneyimleyebilecegi . 2. ASAMA
noktalarm belirlenmesi

[l

Secilen noktalar1 birbirine baglayan rotalarin > 3. ASAMA
olusturulmasi

Sekil 3.25. Gastronomi Rotas1 Olusturma Asamalar1 (Barrera ve Bringas, 2009; Prieto ve Triana
Valiente, 2019).

1. Asama

Arastirmanin baslangi¢ asamasinda, calisma alanmin smirlarini belirlemek
amactyla TRB2 Kalkinma Bolgesi degerlendirilmistir. Bu bolge, Bitlis, Hakkari, Mus
ve Van illerini kapsayan ve hem biyolojik ¢esitlilik hem de kiiltiirel zenginlik agisindan
oldukca degerli bir cografyadir. Secilen bu bolgede dogal olarak yetisen yenilebilir ot
tiirleri tespit edilerek, hangi otun hangi il ya da ilgede yogun olarak bulundugu ve
temin edilebilecegi hususunda kapsamli veriler elde edilmistir (Bkz. Tablo 3.3 ve Sekil
3.4).

Belirlenen bu otlar, yalnizca dogal firiinler olarak degil, ayn1 zamanda
gastronomik birer unsur olarak degerlendirilmis; yoresel mutfagin 6zgiinliigiinii ve

zenginligini yansitan temel bilesenler olarak ele alinmistir. Bu baglamda, bolgedeki
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yenilebilir otlar, ekonomik deger tasiyan ‘ticari triinler’ ile daha ¢ok evsel tiikketim

amach kullanilan ‘destekleyici tiriinler’ seklinde iki ana kategoride incelenmistir.

Ticari anlamda 6ne ¢ikan ve pazarlarda sikg¢a satilan ¢iris, usgun, heliz gibi bazi
otlarin, i¢ ve dis pazara yonelik yiiksek talep gordiigli anlasilmistir. Buna karsin,
belheviz, kari, siyabo gibi daha ¢ok yerel halk tarafindan taninan ve sadece bireysel
tilkketim amaciyla toplanan bazi otlarn ise ticari dolasima ¢ok fazla girmedigi, daha

cok kiiltiirel birikim ve mutfak miras1 kapsaminda degerlendirildigi tespit edilmistir.

Bu dogrultuda, gastronomi rotasi ya da {iriin planlamasi yapilirken, yiiksek
talep goren ve ticareti yapilan otlarin ana temin iiriinleri olarak; yalnizca yerel halkin
taniy1p tiikettigi, ancak kiiltiirel deger tasiyan otlarin ise rotay1 zenginlestiren ve yerel

anlatiy1 gliglendiren ‘destekleyici 6geler’ olarak ele alinmasi 6nerilmektedir.

2. Asama

Turistlerin yenilebilir otlara erisim saglayabilecegi c¢esitli alternatif noktalarin
bolge genelinde mevcut oldugu gozlemlenmistir. Ozellikle Van ili bu agidan diger
illere kiyasla daha gelismis bir yapiya sahiptir. Van'da yerel mutfak kiiltiiriinli yansitan
bircok restoran faaliyet gostermekte; bu restoranlarda yenilebilir otlardan yapilan
geleneksel yemekler meniilerde sik¢a yer almaktadir. Ayrica kent merkezinde yer alan
Peynirciler Carsis1 ve mevsimsel olarak kurulan yerel ot pazari hem bolge halkina hem
de ziyaretcilere bu otlarin dogrudan temini agisindan Onemli aligveris noktalari

sunmaktadir.

Mus ilinde ise benzer bir gastronomik yapi1 ya da siirekli faaliyet gosteren bir
ot pazart bulunmamaktadir. Bununla birlikte, yilin belirli donemlerinde—ozellikle
ilkbahar aylarinda—esnaf ve bazi sokak saticilar1 tarafindan ot satis1 yapilmaktadir.
Ancak bu satiglar daha ¢ok gegici ve daginik nitelikte olup, diizenli bir pazar veya

turistik bir gastronomi duragi olarak degerlendirilmemektedir.

Hakkari'de ise yenilebilir otlarin pazarlanmasi daha organize bir bi¢imde
gerceklesmektedir. Kent merkezinde bir¢ok esnaf bu otlarin satigini sistemli olarak

stirdiirmekte; ayrica sehirde bulunan bazi restoranlarda bu otlardan hazirlanan
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geleneksel yemeklerin  deneyimlenmesine imkan sunulmaktadir. Bu durum,
Hakkari'nin gastronomi turizmine katki sunabilecek potansiyele sahip oldugunu

gostermektedir.

Bitlis ilinde ise gozlemlenen verilere gore, ot temelli yoresel yemeklerin
sunuldugu bir restoran bulunmamaktadir. Ancak yilin belirli donemlerinde faal hale
gelen ve yerel halk tarafindan siklikla ziyaret edilen bir ot pazari mevcuttur. Bu pazar,
daha ¢ok evsel tiiketime yonelik olarak hizmet vermekte; ancak turistik ilgiye
acilabilecek bir potansiyel tagimaktadir. Tiim bu bulgular 1s5181inda, TRB2 Kalkinma
Bolgesi'nde yenilebilir otlara yonelik gastronomi duraklarinin bolgesel olarak farklilik
gosterdigi, Van ve Hakkari gibi illerin bu alanda 6n plana ¢iktig1, Mus ve Bitlis’in ise

gelisime agik oldugu sonucuna varilabilir.

3. Asama

IEWED

‘

e
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Tiim bu veriler 15181nda, TRB2 Kalkinma Boélgesi'nde yenilebilir otlara yonelik
olusturulacak bir gastronomi ve kirsal turizm rotasinin ¢ekirdek noktalar1 olarak
ozellikle Van ve Hakkari illerinin temel alinmas1 uygun goriilmektedir. Bu iki ilin hem
gastronomik miras hem de ot temelli ekonomik faaliyetler agisindan giiglii birer
potansiyele sahip oldugu gozlemlenmistir. Bu kapsamda, Bitlis ve Mus illerinin de
destekleyici duraklar olarak rotaya entegre edilmesi, bolgenin genel tanitimi ve
kalkinmasi agisindan biitiinciil bir yaklagim sunacaktir. Rota i¢in glizergah Onerisi ise

sehir merkezleri baz alinarak verildiginde su sekildedir;

o Rotaya Mus ilinden baglanarak burada ozellikle hiisso, piltan, geven gibi
bitkiler kolaylikla temin edilebilir ve satin alinabilir.

o Ardindan rotaya Bitlis ili ile devam edilerek 6zellikle tatvanda yenilebilir ot
pazarindan otlar turistler tarafindan deneyimlenebilir. Bitlis ilinde ise
yogunlukta bulunan cag, kenger, bittim ve sebisk gibi yenilebilir otlar
kolaylikla bulunabilir.

. Daha sonra Van iline gegilerek bu bolgede bulunan peynirciler ¢arsisi ve
yenilebilir ot pazari gezilebilir. Ak pancar bagta olmak iizere hemen her bitkiyi
burada bulmak miimkiindiir. Biiyilk ¢ogunlugunun ticareti yapildigindan
dolay1 daha genis ¢apli bir ot envanterine ulasmak miimkiindiir.
birgok bitki temini olabilmektedir. Daglik bir alan olmasi nedeniyle bu bolgede
bitkilerin endemik olma sikligi artmaktadir. Ayrica bolgede bulunan yerel
restoranlarda  mevsimine gore yapilan yenilebilir ot yemekleri

deneyimlenebilir.

Van ilinde, basta Bahgesaray ve Catak olmak iizere bazi il¢elerde bu otlarin
yalnizca dogadan toplanmadifi, ayni zamanda tarimsal iiretiminin de yapildig
belirlenmistir. Ozellikle ticareti yapilan ot tiirlerinin (heliz, cag) ekim alanlarinin
genisletilmesiyle birlikte bu bolgeler, gastronomi turizminin Gtesine gecerek kirsal
deneyim turizmi kapsaminda da degerlendirilebilecek nitelikte faaliyet alanlarina

dontismektedir. Sehre gelen ziyaretgilerin bu kirsal alanlarda hem geleneksel ot
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toplama siireglerine katilmalart hem de yerel halkla etkilesim i¢inde dogal iiretim

stireglerini gozlemlemeleri miimkiin kilinabilir.

Benzer sekilde, Hakkari’nin Yiiksekova ilgesinde dogal floraya dayali olarak
stirdiiriilen ot toplama faaliyetleri, ziyaretgilere etnobotanik deneyimler sunma
potansiyeline sahiptir. Turistler, burada yore halki esliginde daglik alanlarda ot
toplama etkinliklerine katilabilir, ardindan bu otlardan yapilan geleneksel yemeklerin
hazirlanma siirecini izleyebilir ya da bu yemekleri birlikte pisirme firsati elde
edebilirler. Bu tiir katilimc1 uygulamalar, yalnizca turistik ilginin artmasini saglamakla

kalmaz, ayn1 zamanda yerel halkin ekonomik kalkinmasina da dogrudan katki saglar.

Rota kapsaminda Bitlis ve Mus illerinde yer alan gecici ot pazarlari, yoresel
irtin stantlar1 ve halk mutfagina dair unsurlarin dahil edilmesiyle daha genis bir
cografyaya yayilabilir. Boylece gastronomi temelli bu rota yalnizca tiiketimi degil;
iiretim, toplama, doniistiirme ve kiiltiirel aktarim gibi birgok siireci de ig¢ine alan

etkilesimli bir turizm modeli olarak yapilandirilabilir.

Hazirlanan gastronomi rotasi ile kirsal alanlarin kalkinmasi, istihdamin tegvik
edilmesi, doga temelli turizm faaliyetlerinin gelistirilmesi ve turist profilinin

¢esitlendirilmesi hedeflenmektedir.
Bu noktada ayrica sunlar onerilebilir;

e Rota kapsaminda baslangi¢ noktasi olarak Mus ili belirlenerek, Mus ilinde
sokak saticilartyla dogrudan etkilesim kurulmasi ve potansiyel kadin

kooperatifleriyle is birlikleri gelistirilmesi planlanabilir.

e Bitlis’te yilin belirli donemlerinde kurulan ot pazarlarinin ziyaret edilmesi ve
yerel halktan birebir anlatimlarla gastronomik kiiltliriin deneyimlenmesi

saglanabilir.

e Van ilinde ise Peynirciler Carsisi’nda aligveris, yoresel yemek tadimlart ve
Bahgesaray ile Catak ilgelerinde yer alan ot tarim alanlarinin ziyaret edilmesi

gibi etkinlikler 6nerilebilir.
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Hakkari’nin Yiiksekova il¢esinde ziyaretgilere dogal ortamda ot toplama
deneyimi sunulabilir ve bu otlarla hazirlanan geleneksel yemekler tadilabilir.
Bu rota Onerisi, bolgenin dogal ve kiiltiirel zenginliklerini tanitarak,
stirdiiriilebilir kirsal turizm i¢in somut adimlar atilmasina imkan tanimakta ve

gelistirilmeye acik bir yapi sunmaktadir.

Yerel ot festivali ileTRB2 Kalkinma Bolgesi'nde yer alan illerde (Van, Bitlis,
Hakkari, Mus) yerel halkin katilimiyla, bolgenin biyolojik cesitliligini ve ot
temelli mutfak kiiltiirlinii tanitmay1 amaglayan "Yenilebilir Otlar Festivali" her
yil Nisan-Mayis aylarinda, otlarin dogada en yogun bulundugu dénemde
diizenlenebilir. Festival kapsaminda yoresel otlarla yapilan yemek yarismalari,
bitki tanima atOlyeleri, yerel iireticiler i¢in stant alanlar1 ve gastronomi

uzmanlarinin katilimiyla panel ve soylesiler gerceklestirilebilir.

Yoresel restoranlar i¢in yenilebilir ot meniisii tasarlanabilir. Bolge restoranlari,
TRB2 bolgesinde dogal olarak yetisen yenilebilir otlar1 kullanarak mevsimsel
ve siirdiiriilebilir meniiler olusturabilir. Otlu peynirler, ot kavurmalari, otlu
borekler, ¢corbalar, otlu pilavlar ve ¢aylar gibi hem geleneksel hem de yaratici
tariflerle zenginlestirilmis meniiler, gastronomi turistlerine 6zgiin tatlar sunar.
Bu meniiler, bolgenin dogal kaynaklarina dayali olarak gelistirilip, cografi

isaret alma potansiyeli tagiyan tiriinlerle desteklenebilir.

Rehber esliginde yenilebilir ot trekking rotalari olusturulabilir. Bélgenin dogal
florasi igerisinde yer alan yenilebilir otlar1 tanitmak amaciyla, doga ylriiytisii
ve botanik turizmi temelli "Ot Toplama Turlar1" organize edilebilir. Bu turlar,
alaninda uzman rehberler esliginde gergeklestirilerek katilimcilara dogada
yetisen otlarin morfolojik 6zellikleri, kullanim alanlar1 ve toplama yontemleri
hakkinda bilgi verilir. Ayrica, bu etkinliklerde siirdiiriilebilir toplama bilinci

kazandirilarak dogal kaynaklarin korunmasi da tesvik edilir.



144

Gastronomi rotasinin cografi bilgi sistemleri (CBS) ile haritalandirilabilir.
Bolgeye 6zgii yenilebilir otlarin yayilis alanlarini, kullanim noktalarini ve
gastronomiyle iligkilendirilebilecek yerlesim yerlerini igeren bir Gastronomi
Rotasi, Cografi Bilgi Sistemleri (CBS) araciligiyla haritalandirilabilir. Bu
sayede, yerli ve yabanci turistler i¢in dijital ortamda erisilebilir, gorsel ve
islevsel bir rota sunularak bolgenin turistik cazibesi artirilir. Harita tizerinde
yer alan her ot noktasinda bilgi panolari, QR kodlar ve mobil uygulamalarla

desteklenen dijital tanitimlar da entegre edilebilir.

QR  kod wuygulamalart ile otlarin  tamitimu  dijitallestirilebilir.
Bolgedeki otlarin tanitimi, ziyaretgilere daha etkili ve sistematik bir bi¢imde
ulastirilmak iizere QR kod uygulamalari ile desteklenebilir. Her bitki tiiriiniin
bulundugu noktalara yerlestirilecek QR kodlar araciligiyla, bitkinin bilimsel
adi, yoresel adlari, kullanim alanlari, tarif 6rnekleri ve korunma durumu gibi
bilgilere mobil cihazlar iizerinden erisim saglanabilir. Bu dijital sistem,
gastronomi rotasina katilan turistlerin deneyimini zenginlestirirken, egitim ve

farkindalik olusturma agisindan da 6nemli bir katki saglar.

Ot temali {iriin gelistirme ve markalagma caligmalari yapilabilir. Otlu eristeler,
otlu yaglar, kurutulmus ot karisimlari (¢ay, baharat karisimi vb.), usgun receli,
cirig pestili, kenger sakizi gibi yerel {irtinlerin markalastirilabilir. Bu liriinlerin

cografi igsaret almasi icin ilgili kurumlara basvurular yapilabilir.
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EKLER
Ek1. Gorisme Formu

Ek2. Etik Kurul Karari

Ek3. Ozgecmis



Saymn Katilimel,

Size sunulan bu goriisme formu, Yenilebilir Otlar A¢isindan Gastronomi Rotasinin Belirlenmesi ve
EnvanterOlusturulmasi: TRB2 Kalkinma Bélgesi doktora tezi kapsaminda hazirlanmistir. Veriler,
bilimsel amaclar dogrultusunda, gizlilik ilkelerine bagh kalinarak degerlendirilecektir. Liitfen sorulari
dikkatlice okuyup cevap veriniz. Ilginize tesekkiir ederiz.
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Ad-Soyad:
Cinsiyet:

Yas:

Medeni durum:
Meslek:

Nereli:

Kagc yildir bu sehirde ikamet ediyor:

Soru 1. Bolgede toplanan ve kullanilan bitkiler nelerdir?

Soru 2. Bu bitkilere verilen yoresel isimler nelerdir?

Soru 3.Bu bitkilerden ne amagla yararlanilmaktadir?

Soru 4. Hangi bitkiler ne zaman yetigsmekte ve toplanmaktadir?

Soru 5. Bu bitkilerin hangi kisimlar1 kullanilmaktadir?

Soru 6. Bitkinin toplanan kisimlar1 nasil kullanilmaktadir?

Soru 7. Bu bitkilerden ne tiir yemekler yapilmaktadir?

Soru 8. Yorede yetigen yenilebilir yabani bitkilerin bolgesel kalkinmadaki 6nemi nedir?
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