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OZET

Gastronomi, tarihsel siirecte kiiltiirel yasamin etkisiyle bicimlenmistir. Kiiltiirel yasam etkileyen cografi mekan, yeme
icme aligkanliklarinin degisimini ve doniisiimiinii sekillendiren temel bilesen olmustur. Glinlimiizde gastronomi, yeme
icme aligkanliklari ile birlikte toplumsal etkilesim, kiiltiirel kimlik, yerelin tanitimi, imaj, siirdiiriilebilirlik, turizm geliri
gibi ekonomik, sosyal ve kiiltiirel dinamiklerle birlikte degerlendirilmektedir. Bu ¢ok boyutlu yapi, gastronominin
yalnizca beslenme pratigi olmasindan 6te destinasyonlarin ¢ekiciligini artiran bir unsur haline gelmesine de katkida
bulunmustur. Bu baglamda gastronomi, destinasyon pazarlamasinda ve destinasyon imajimnin gii¢clendirilmesinde 6nemli
bir rol {stlenerek turizmin temel bilesenlerinden biri haline gelmistir. Bu dogrultuda yar1 yapilandirilmis goriisme
yonteminin kullanildig1 bu ¢alismanin amaci, Van ilinin gastronomik kimliginin giiclendirilmesine katki saglamak ve
yerel mutfak kiiltiirtiniin siirdiiriilebilirligini desteklemek amaciyla, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerden biri
olan Pisiirik yemeginin (Pisiirik As1) tanittmmi yapmak (tarihsel ve kiiltiirel yeri, kimlerden 6grenildigi, kusak
aktarimi, malzeme, yapimi vb.) ile gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik ¢6ziim Onerilerini ortaya koymaktir.
Tam olarak ne zaman ortaya ¢iktig1 bilinmeyen Piisiiriikk yemegi, kolayca temin edilebilen malzemelerle yapilmaktadir.
Ozellikle basta kis mevsimi olmak iizere yilin diger mevsimlerinde de tiiketilmektedir. Corba, un, su ve tuzdan elde
edilen hamurun ince seritler halinde kesilip Van Cacigi’nin [¢okelek] sulandirilarak igerisine kiyma, yesil mercimek,
salca ve baharatlardan olusan karisimin eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Yo6re halki tarafindan evlerde hazirlanip
tiiketilmesine ragmen, il genelindeki herhangi bir turizm destinasyonunda sunumu veya servisi yapilmamaktadir.
Pusiiriik yemeginin gastronomi turizmine kazandirilmasi, ilin tanitimimin yan sira ildeki istihdama ve yerel ekonominin
gelisimine katki saglayacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Van, Piisiiriik Yemegi, Yerel Mutfak, imaj.
ABSTRACT

Gastronomy has been shaped throughout the historical process under the influence of cultural life. Geographic space,
which influences cultural life, has been a fundamental component shaping the change and transformation of eating and
drinking habits. Today, gastronomy is evaluated together with economic, social, and cultural dynamics such as social
interaction, cultural identity, promotion of the local, image, sustainability, and tourism income, along with eating and
drinking habits. This multidimensional structure has contributed to gastronomy becoming not only a practice of
nutrition but also an element that increases the attractiveness of destinations. In this context, gastronomy has become
one of the fundamental components of tourism by playing an important role in destination marketing and in
strengthening the destination image. Accordingly, the aim of this study, in which the semi-structured interview method
was used, is to contribute to strengthening the gastronomic identity of the province of Van and to support the
sustainability of the local culinary culture by introducing Piistiriik dish (Pusiirik As1), one of the traditional delicacies

1 Bu galigmanin 6zeti 9. Uluslararasi Bat1 Asya Turizm Arastirmalar1 Kongresinde (15-17 Mayis 2025) sunulmus ve bildiri kitabinda
Ozet olarak yaymlanmistir.
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that has begun to be forgotten (historical and cultural place, from whom it was learned, intergenerational transmission,
ingredients, preparation, etc.), and to present solution proposals for its integration into gastronomy tourism. The
Piistirtik dish, whose exact time of emergence is not known, is prepared with ingredients that can be easily obtained. It
is consumed particularly in the winter season, as well as in other seasons of the year. The soup is prepared by cutting
the dough obtained from flour, water, and salt into thin strips and adding a mixture consisting of minced meat, green
lentils, tomato paste, and spices into diluted Van Cacigi [curd cheese]. Although it is prepared and consumed in
households by the local people, it is not presented or served in any tourism destination throughout the province. The
inclusion of the Piistiriik dish in gastronomy tourism will contribute not only to the promotion of the province but also
to employment and the development of the local economy.

Keywords: Gastronomy, Van, Piistiriik Dish, Local Cuisine, Image.

1. GIRIS

Gastronomi, giiniimiizde sadece biyolojik bir beslenme ihtiyacinin karsilanmasi olmaktan
cikip, bolgelerin kiiltiirel kimliklerini yansitan ve turizm destinasyonlarinin rekabet giiciini
belirleyen temel bir unsur haline gelmistir. Harrington’in gastronomik kimlik teorisine gore, bir
bolgenin gastronomisi otantiklik, cesitlilik, yenilik ve siirdiiriilebilirlik boyutlariyla o bolgenin
tarihsel ve kiiltiirel temellerini yansitan karmasik ve dinamik bir olgudur (Bahri vd., 2024). Bu
dinamik yap1 icerisinde, 2010 ile 2025 yillar1 arasindaki literatiir incelendiginde, kiiltiirel mirasin
korunmasi, siirdiiriilebilirlik uygulamalart ve dijital doniisiim gibi kiiresel egilimlerin gastronomi
turizmini  sekillendirdigi ve destinasyonlarin markalasma siireclerinde belirleyici oldugu
goriilmektedir (Dordai vd., 2026). Turistlerin seyahat motivasyonlarina bakildiginda, artik standart
tatillerden ziyade, gittikleri bolgeyle duygusal bag kurabilecekleri deneyimler aradiklari dikkat
cekmektedir. Destinasyon cekiciligi acisindan bakildiginda, somut ve somut olmayan (6rnegin,
yoresel mutfaklar) unsurlarin birlesimiyle olusan cazibe, turistlerin bir yeri ziyaret etme kararlarini
etkileyen onemli faktorlerden biri olarak goriilmektedir (Sengiil & Tirkay, 2016). Gastronomi
turizmi, destinasyon ¢ekiciligini artirmak igin yenilikgi bir yaklagim olarak one g¢ikmaktadir.
Yapilan giincel sistematik incelemeler, geleneksel yemekler, mutfak hikayeciliginin ve katilimci
yemek etkinliklerinin, turistlerin destinasyonla duygusal bag kurmasini sagladigini, ozellikle
gelismekte olan destinasyonlarda smirli yerel kapasite ve politika eksikliklerine ragmen bu
stratejinin  kiiltiirel kimlik olusumuna ve tekrar ziyaret niyetine dogrudan katki sagladigini
gostermektedir (Juniarta & Suta, 2025). Bu baglamda meydana getirilen hatirlanabilirlik, duyusal
deneyimler, sosyal etkilesim ve yerel kiiltiirle biitiinlesme yoluyla turistlerin zihninde kalic1 izler
birakmaktadir (Garcia-Pérez & Castillo-Ortiz, 2024).

Kiiltiirel mirasin turizm yoluyla degerlendirilmesi, turistik bir iiriin sunumu olmakla birlikte
bolgesel kalkinma i¢in de onemli bir aractir. Bilimsel literatiirde yapilan haritalama g¢alismalari,
kiiltiirel mirasin turizm aktivitesiyle biitiinlestirilmesinin, bolgesel kalkinma i¢in giiglii bir alternatif
olusturdugunu ve bu alandaki caligmalarin son yillarda ivme kazandigini ortaya koymaktadir
(Alvarez-Garcia vd., 2019). Ozellikle kirsal alanlarda, gastronomi turizmi yerel ekonomiyi
canlandirma, istthdam yaratma ve yerel iiriinlerin katma degerini artirma noktasinda etkili bir kirsal
kalkinma araci olarak islev gormektedir (Salvarct & Sar1 Gok, 2020). Ancak gastronomi turizminin
katkis1 sadece ekonomik boyutta kalmamaktadir. Yapilan giincel arastirmalar, bu turizm tiiriiniin
yerel {reticilerin kimligini pekistiren ve gida mirasim1 koruyan giiclii bir sosyo-kiiltiirel
stirdiiriilebilirlik arac1 oldugunu, fakat bu potansiyelin hayata ge¢gmesinin yaslanan kirsal niifus ve
turizm bilgisi eksikligi gibi yapisal engellerin asilmasina bagli oldugunu vurgulamaktadir (Cheng
vd., 2025).

Destinasyonun gastronomik degerlerinin pazarlanmasi siirecinde, o bdlgenin ¢ok kiiltiirlii
yapismnin ve yerel mutfak mirasinin dogru temalarla islenmesi biiyiik énem tasimaktadir. Ornegin
Malezya gibi cok etnikli yapilarda yerel mutfak mirasi; lezzetler, yerel malzemeler ve yeme adabi
gibi temalar iizerinden kurgulanarak basarili bir destinasyon pazarlama stratejisine
dontistirilmustir (Jalis vd., 2024). Bu stratejilerin basarisi, turistlerin destinasyona olan sadakatini
de etkilemektedir. Nitekim Italya'daki Carolino su kemeri {izerine yapilan bir arastirma,
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gastronomik deneyimlerin, kiiltiirel miras alanlarina gelen ziyaretcilerin memnuniyetini ve
destinasyon sadakatini artirmada 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymustur (Garofalo vd., 2025).
Ayrica giinlimiizde bu pazarlama siireglerinin dijital boyutu da goéz ardi edilmemelidir. Google
Trends gibi dijital veri madenciligi araglari, belirli gastronomik {tirtinlere yonelik kullanici ilgisini ve
mevsimsel dalgalanmalar1 analiz ederek daha etkili bolgesel planlamalar yapilmasma olanak
tanimaktadir (Martins-Rodal & Patifio Romaris, 2025).

Tirkiye, sahip oldugu zengin mutfak kiiltiirii ile gastronomi turizminde Onemli bir
potansiyele sahiptir. Diinyada ve Tirkiye'de gastronomi turizmi egilimleri incelendiginde,
turistlerin kiiltiirel degerleri tanimaya ve yasatmaya yonelik ilgilerinin arttigi, bu durumun da
iilkelerin gastronomik degerlerini on plana c¢ikarmalar1 gerekliligini dogurdugu goriilmektedir
(Kiigiikkémiirler vd., 2018). Tiirkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi iizerine yapilan
bibliyometrik analizler, alana yonelik akademik ilginin son yillarda hizla arttigin1 ve ¢alismalarin
cogunlukla egitim niteligi ve miifredat {izerine yogunlagtigini gostermektedir (Kahraman & Bozok,
2025). Ancak, turistik iiriin ¢esitlendirmesi baglaminda (Akdeniz mutfak kiiltiiri 6rneginde oldugu
gibi) kitle turizminin yogun oldugu bolgelerde dahi yerel mutfak unsurlarinin destekleyici bir iiriin
olarak sisteme daha fazla entegre edilmesi gerekmektedir (Sengiil & Tiirkay, 2016).

Yabanci turistlerin Tiirk mutfagina bakis agist da bu entegrasyon siirecinde dikkate
alinmalidir. Ornegin Polonya pazarindan gelen turistler iizerinde yapilan bir calisma, Tiirk
mutfaginin lezzetli ve uygun fiyatli bulunmasinin yani sira, doner ve baklava gibi tirlinlerin 6tesinde
daha fazla tanitima ihtiya¢ duydugunu ortaya koymustur (Eren vd., 2023). Ayvalik yoresini ziyaret
eden yabanci turistler lizerinde yapilan bir baska arastirma ise yemeklerin lezzeti kadar goriiniisi,
sunumu ve hijyen standartlarinin da turistlerin memnuniyet algisinda belirleyici oldugunu
gostermigtir (Ding vd., 2022). Bu noktada, turist rehberlerinin roli biiyiiktiir. Aydin ilinde yapilan
bir ¢aligma, turist rehberlerinin cografi isaretli gastronomik iirlinler konusundaki farkindaliklarinin
yliksek oldugunu, ancak turlarda bu iiriinlere daha fazla yer verebilmeleri i¢in bilgi ve becerilerinin
gelistirilmesi gerektigi vurgulamaktadir (Arslan Ozkan, 2025).

Bolgesel baglama inildiginde, Dogu Anadolu Bélgesi'nin iklimi ve cografi kosullari, mutfak
kiiltiiriinii sekillendiren 6nemli unsurlar olarak géze ¢arpmaktadir. Ardahan mutfagi iizerine yapilan
incelemeler, bolgenin iklim kosullarina bagl olarak sekillenen kaz eti, bal ve kasar peyniri gibi
iriinlerin gastronomi turizmi bilesenleri agisindan 6nemli bir potansiyel tasidigini gdstermektedir
(Turan, 2025). Benzer sekilde Sanlurfa ilinde yapilan arastirmalar, Lolik ve Panik gibi unutulmaya
yliz tutmus yoresel yemeklerin, gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilerek hem kiiltiirel
mirasin kKorunabilecegini hem de turizme kazandirilabilecegini ortaya koymaktadir (Bozkoyun &
Baytar, 2021). Van ili 6zelinde bakildiginda ise, "Tuzlu Balik" ve "Ayran As1" gibi somut olmayan
kiiltiirel miras kapsamindaki degerlerin, yore halki i¢in vazgecilmez birer lezzet olmasina ragmen
turizmde yeterince degerlendirilemedigi ve tanitim eksikligi yasandigi tespit edilmistir (Bozkoyun
& Baytar, 2020). Van ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirildigi giincel bir ¢alisma,
ilin zengin mutfak kiiltiiriiniin gastronomi turizmi i¢in yeterli oldugunu, ancak mevcut durumda
gastronomi turizminin ana rolde degil, diger turizm tiirlerini destekleyici bir konumda kaldigini
belirtmektedir (Un & Okat, 2023).

Bu calisma, yukarida ¢izilen ¢ergeve dogrultusunda, Van ilinin gastronomik kimliginin
onemli bir pargast olan ancak turistik arz icerisinde hak ettigi yeri bulamayan Piisiiriik yemegine
odaklanmaktadir. Calisma, bu geleneksel lezzetin tarihsel ve kiiltiirel kokenlerini, yapimini ve
kugaklar aras1 aktarimini inceleyerek, Piislirlik yemeginin tanitimini yapmak ve gastronomi
turizmine kazandirilmasina yonelik ¢6ziim Onerilerini ortaya koymay1 amaclamaktadir.
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2. YONTEM

Caligmada, nitel arastirma yOntemlerinden yar1 yapilandirilmig goriisme ydntemi
kullanilmigtir. “Bu yontem tipik olarak aragtirmaci ve katilimci arasinda gecen, esnek bir goriisme
protokolii ile yonlendirilen takip sorulari, sondalar (derinlemesine irdeleme sorulari) ve yorumlarla
desteklenen bir diyalogdan olusur. Yontem, arastirmacinin agik uglu veriler toplamasini,
katilimciin belirli bir konu hakkindaki diistincelerini, duygularini ve inanglarini kesfetmesini ve
kisisel, bazen de hassas konular1 derinlemesine incelemesini saglar” (DeJonckheere & Vaughn,
2019: 1). Goriisme siirecinde kullanilan sorular, aragtirmacinin alan hakkinda elde ettigi bilgiler
dogrultusunda veri toplama siirecinin baslangicinda diizenlenir. Goriismeler arasinda bazi soru
gruplarinin agirligt degisebilir, kimi sorular ise katilimcinin yanitlayamamasi ya da yanitlamak
istememesi durumunda uygulanmayabilir. Ayrica yazili anketlere kiyasla nitel goriismeler,
aragtirmaci ile katilimei arasinda etkilesim kurulmasina olanak tanimasi ve 6nceden 6ngoriillmeyen
temalarin ortaya ¢ikmasina imkan vermesi bakimindan 6nemli bir avantaj sunmaktadir. Dolayistyla
aragtirmaci ortaya ¢ikan yeni konular1 goriisme siirecine dahil edebilmekte ve veriyi daha kapsamli
bi¢imde degerlendirebilmektedir (Busetto vd., 2020). Bu ¢ercevede veri toplama siirecinin esnek
yapisi, soru icerikleri ile birlikte aragtirma konusu olan olgunun yerel terminolojisinin de saha
verileri dogrultusunda yeniden degerlendirilmesine imkan tanimistir.

Calisma stirecinde yerel kullanim bigimleri dikkate alindiginda s6z konusu yemegin
adlandirilmasinda farkliliklar bulundugu goriilmiistiir. On goriismeler ve literatiir incelemesi
asamasinda veri toplama araci hazirlanirken soru formunda ‘“Pilisiiriik Corbasi” ifadesi tercih
edilmigtir. Ancak goriismeler ilerledikce katilimeilarin 6nemli bir kisminin tirlinii “Plisiiriik As1” ya
da daha kapsayici bir adlandirma olarak “Piisiiriik yemegi” bi¢ciminde tanimladigi ve bu kullanimin
yerel ifade bi¢imini daha dogru yansittigi anlasilmistir. Bu dogrultuda kavramsal tutarliligi
saglamak amaciyla ¢alismanin metin biitiiniinde “Piisiirik yemegi” ifadesi esas alinmis, soru
formunda yer alan “Piisiiriik Corbas1” kullanimlari ise veri toplama stirecinin hazirlandigr donemin
terminolojisini yansitmasi bakimindan korunmustur. Boylece hem 6zgiin goriisme formunun yapisi
muhafaza edilmis hem de yerel adlandirmaya uygun bir kavramsal birliktelik saglanmistir.

Calisma asagidaki sorulardan meydana gelmektedir.
A) Demografik Ozellikler
1. Yasimz?
2. Cinsiyetiniz?
3. Egitim diizeyiniz?
4. Mesleginiz?
5. Bulundugunuz il/ilge/mahalle?
6. Kag yildir yemek yapryorsunuz? Kag yildir restoran isletiyorsunuz?
7. Pistiriik Corbasi’ni (Piigiiriik As1) ne zamandan beri yapiyorsunuz?
8. Ailede sizden baska Piisiiriik Corbasi’ni (Pisiiriik As1) yapan var mi1?
B) Pilisiiriik Corbasi’ni (Piisiiriik As1) Hazirlayanlarla Yapilacak Goriisme Sorular
1. Piisiiriik Corbasi’nin (Piisiiriik As1) tarihgesi hakkinda bilgi verebilir misiniz?
2. Pustirik Corbasi’nin (Pistiriik As1) bulundugunuz yorenin kiiltiiriindeki yeri ve 6nemi nedir?

3. Tarihsel siirecte Piisiiriik Corbasi’nin (Plsiirik As1) tarifinde herhangi bir degisiklik meydana gelmis
midir?

4. Pisiiriik Corbasi’nin (Piisiiriik As1) tarifini kim(ler)den 6grendiniz?
5. Pistiriik Corbasi’ni (Piigiiriik As1) hazirlarken hangi malzemeleri kullaniyorsunuz?

6. Piistiriik Corbasi’nin (Piisliriik As1) regetesi ve hazirlanis siireci hakkinda bilgi verebilir misiniz?
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7. Piistiriik Corbast’nin (Piistiriikk As1) gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda neler yapiyorsunuz?
8. Piigiiriik Corbasi’nin (Piigiiriik As1) gastronomi turizmine kazandirilmasi i¢in neler yapilmalidir?
C) Piisiiriik Corbast’nin (Piisiiriik As1) Restorant Meniilerindeki Temsiline Yonelik Gériisme Sorular
1. Piisiiriik Corbasi (Piisiiriikk As1) hakkinda bilgi sahibi misiniz?

2. Isletmenizin meniisiinde Piisiiriik Corbasi’na (Piisiiriik As1) yer veriyor musunuz?

3. Piigiiriik Corbasi’nin (Piigiiriik As1) tanitim1 konusunda yiiriittiigiiniiz herhangi bir faaliyet var m1?

4. Piisiiriik Corbasi’nin (Piisiiriik As1) gastronomi turizmi baglaminda tanitilmasi ve pazarlanmasi igin neler
yapilmalidir?

Harran Universitesi Etik Kurulundan, 14.05.2025 tarih ve 2025/152 sayili karar ile bu
caligmada kullanilan formlarin etik a¢idan uygun olduguna dair onay alinmistir. Veri toplama
stireci, 20.08.2025 ile 15.09.2025 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Toplam 8 yerli halk ve 3
isletme sahibi ile gériisme yapilmistir. Goriismeler, ortalama 15-30 dakika stirmiistiir. Kaydedilen
veriler yaziya aktarilirken katilimeilar K1, K2, K3, K4 seklinde kodlanmistir. Katilimcilarin
ifadelerine miidahalede edilmemistir. Katilimcilarin  6zgiin  goriislerinin  korunmasina 6zen
gosterilmistir. Bununla birlikte, ifadeler yaziya aktarilirken, akademik bir dil kullanilmistur.

3. BULGULAR
3.1. Demografik Ozellikler

Calismada, 7 kadin (%63,6) ve 4 erkek (%36,4) olmak iizere toplam 11 katilimer ile
gorisiilmiistiir. Katilimcilarin yaslar1 27 ile 75 arasinda degismektedir. Katilimecilarin biiyiik
cogunlugunu kadinlar olusturmaktadir. Erkek katilimcilar sinirli sayidadir ve tamami ascilik
yapmaktadir. Buna karsilik kadin katilimcilar yemegi yapan ve bilgi tasiyicist konumunda bulunan
bireylerden olusmaktadir. Katilimcilarin 6nemli bir bélimii okur-yazar degildir. Lise ve lisans
mezunu katilimeilar ise cogunlukla ftcretli mesleki faaliyet icerisinde bulunan kisilerden
olusmaktadir.

Katilimcilarin ¢ogunlugunu ev hanimlar1 olusturmaktadir. Erkek katilimcilarin tamami as¢1
olarak caligmakta, yiiksek egitim diizeyine sahip kadin katilimcilar ise 6gretmenlik yapmaktadir. Bu
verilere bakildiginda Piisiirik yemeginin temel tasiyicisi evde yemek yapmayi siirdiiren kadinlar
oldugu goze c¢arpmaktadir. Mesleki deneyim siireleri oldukga yiiksektir. Katilimcilarin 6nemli
boliimii 30 yilin ilizerinde deneyime sahiptir ve bazi katilimcilarda bu siire 60 yilin iizerine
cikmaktadir. Yemegi yapma siiresi de benzer sekilde uzun yillara dayanmaktadir. Erkek
katilimeilarin 6nemli kismi1 yemegi yapmamakta, yalnizca mesleki ortamda tanimaktadir. Buna
karsilik kadin katilimeilar yemegi ¢ocukluk doneminden itibaren yapmaktadir. Aile i¢i aktarim
verilerine bakildiginda bilgi aktarimimin belirli bir Oriintii izledigi goriilmektedir. Yemege ait
bilgiler agirlikli olarak anne, biiyilkanne ve kadin akrabalar aracilifiyla kusaktan kusaga
aktarilmaktadir. Aile iginde birden fazla kisi tarafindan bilinen Piisiiriik yemegi ortak kiiltiirel hafiza
niteligi tasimaktadir. Bireysel 6grenme Ornekleri olduk¢a sinirlidir. Yemegi yapma bilgisinin
stirekliligi aile i¢i 6gretim mekanizmasi ile saglanmaktadir (Tablo 1).
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Tablo 1. Katilimeilarin demografik 6zellikleri

Egitim Mesleki Yemegi Yapma
Katilimer  Yas Cinsiyet  Diizeyi Meslek  Deneyim (yil) Siiresi (y1l) Aile I¢i Aktarim

K1 35  Erkek Lise Aset 10 - Anne

K2 40  Erkek Lisans Memur 3 - Ailenin kadnlar1
Okur-yazar Ev

K3 53  Kadmn degil hanimi 37 37 Ailenin kadinlar1
Okur-yazar Ev

K4 55  Kadin degil hanimi 40 5 Ailede yapan yok
Okur-yazar Ev

K5 55  Kadin degil hanimi 40 15 Ailenin kadinlar1

K6 36  Kadin Lisans Ogretmen 18 15 Anne tarafi
Okur-yazar Ev

K7 75  Kadin degil hanim 62 55 Ailenin kadinlar
Okur-yazar Ev

K8 51 Kadin degil hanimi 30 30 Anne ve kayinvalide

K9 29  Erkek Lise Ascl 4 - Ailede yok

K10 27  Erkek Lise Ascl 13 - Anneanne ve babaanne

Okur-yazar Ev
K11 50 Kadin degil hanimi 30 20 Ailenin kadinlar1

3.2. Geleneksel Uretim Bilgisi ve Kiiltiirel Siireklilik

Piisiirik Corbasi’nin (Piistiriik As1) tarihgesi hakkinda bilgi verebilir misiniz? Katilimei
anlatimlar1 Pistlirik yemeginin bolgenin dogal c¢evre kosullart ve ge¢miste yasanan kithik
donemleriyle baglantili olarak ortaya ciktigimi gostermektedir. Yemek sert kis sartlarinda
doyuruculuk saglamak amaciyla hazirlanmis ve zamanla siireklilik kazanarak geleneksel bir iiretim
haline dontismiistiir. Nitekim K2, “yasadigimiz yerin daghk olmast ve kiglarin ¢ok soguk
olmasindan dolayr dzellikle kislart i¢imizin 1sinmast i¢in yiizydlardir severek yedigimiz bir
yemektir” diyerek yemegin cevresel kosullarla iliskisini vurgulamistir. Benzer bigcimde K11
geemiste ekmek bulunmadigr donemlerde arpanin dgiitiilerek bu yemegin yapildigini ifade etmis,
KS ise “yokluk zamani oldugu icin elde olan malzemelerle bu yemegi yaparlardr” sOzleriyle
yemegin kitlik kosullarindaki islevini belirtmistir.

Piisiiriik Corbasi’nin (Piisiirik As1) bulundugunuz yorenin kiiltiiriindeki yeri ve Onemi
nedir? Pusiirik yemegi yorede toplumsal birliktelik ve ikram kiiltiiriiniin pargasidir. Yemek
ozellikle Ramazan ayinda ve kalabalik sofralarda hazirlanmaktadir. K2, “kiymetli misafirlere
verilen degeri gostermek icin ozellikle tercih edilen bir yemektir” ifadesiyle yemegin sosyal statii
gostergesi niteligini belirtmistir. K3 kalabalik sofralarda sik tiiketildigini dile getirirken, K7 hasta
ziyaretlerinde ikram edildigini ifade etmistir.

Tarihsel siiregte Pilisiiriik Corbasi’nin (Pisiirik Asi1) tarifinde herhangi bir degisiklik
meydana gelmis midir? Tarifin temel yapist korunmus, ancak malzemelerde doniisiim
gerceklesmistir. K2 kurut yerine ¢okelek veya yogurt kullaniminin yayginlastigini belirtmis, K8 de
benzer bi¢imde kurutun zahmetli olmas1 nedeniyle caciga ge¢ildigini s6ylemistir. Buna karsilik bazi
katilimcilar degisim olmadigini ifade etmistir. Ornegin K6 “bizler eski tarife uygun olarak hichir
degisiklik yapmadan pigiriyoruz” ifadelerini kullanmistir.

Piisiirik Corbasi’nin (Pisiirik As1) tarifini kim(ler)den 6grendiniz? Tarif 6grenimi aile igi
aktarim yoluyla gergeklesmektedir. Katilimcilar bilgiyi anne, biiyilikanne ve akrabalardan
edinmislerdir. K3 annesi ve babaannesinden &grendigini belirtirken, K7 kayinvalidesinden
ogrendigini ifade etmistir. K2 de tarifin aile biiyiliklerinden 6grenildigini dile getirerek aktarimin
kusaklar aras1 devam ettigini belirtmistir.
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Piistiriik Corbasi’n1 (Piisiiriik As1) hazirlarken hangi malzemeleri kullaniyorsunuz? Yemek
un, su ve tuzdan olusan hamur ile yesil mercimek, kiyma, sogan ve caciga (¢okelek) dayanmaktadir.
Baharatlardan kurutulmus tarhun (yerel ad1 zeytiiriin), dag kekigi (cahteri), pul biber veya kuru nane
kullanilmaktadir. K2 hamur seritleri, kurut (kurutulmus Van cacigl) ve kavurma kullandigim
belirtmis, K3 ise “hamuru i¢in un su tuz, sosu igin et, yesil mercimek ve yogurt” diyerek benzer bir
icerik siralamistir. Ayrica K6 ¢okelek ve tereyaginin dogal olmasina dikkat edildigini vurgulamistir.

Piisiirik Corbasi’nin (Piisiiriik As1) recetesi ve hazirlanis siireci hakkinda bilgi verebilir
misiniz? Katilime1 anlatimlarina gore Pisiiriik yemegi belirli agamalardan olusan sistematik bir
hazirlama siirecine dayanmaktadir. Yemegi hazirlama siireci ilk olarak hamurun hazirlanmasiyla
baslar; un, su ve tuz karistirilarak yogrulan hamur dinlendirilir ve ardindan kalin seritler halinde
kesilir. K2 bu asamayr hamurun hazirlanip seritler halinde kesilmesi ve haslanmasi bi¢iminde
tanimlamistir. Daha sonra kaynayan suya atilan hamurlar pisirilir ve yiizeye ¢ikmasi beklenir. K3
hamurlarin kaynar suya birakildigmni ve ardindan i¢ harcin eklendigini belirtmistir. Ikinci asamada
ayr1 bir kapta mercimek ve nohut haslanir, sogan yag ile kavrulur, et veya kiyma eklenir. Bu
karigim ana tencereye aktarilir. K6 bu stireci hamurlar su yiizeyine ¢iktiktan sonra harcin hazirlanip
eklenmesi seklinde ifade etmektedir. Ugiincii asamada cacik, ¢okelek ya da kuruttan elde edilen
ayran hazirlanarak karigima yavagca katilir. K2, ayranin kaynatilarak hamurla bulusturuldugunu
belirtmistir. Son agamada kizartilmig tereyagi ve sogan karigimi yemegin iizerine dokiiliir ve servis
edilir. K6 bu asamay1 ¢okelek karigimi eklendikten sonra yagli sosun tlizerine gezdirilmesi seklinde
anlatmistir (Fotograf 1).

——

Fotograf 1. Piistiriik yemeginin hazirlanma agamalar1 ve sunumu

Pigiiriik Corbasi’nin  (Pustiriik As1) gelecek kusaklara aktarilmasi konusunda neler
yapiyorsunuz? Aktarim aile i¢i uygulama yoluyla siirmektedir. K5 ¢ocuklarina 6grettigini ifade
ederken, K7 gelinleri ve ¢ocuklarinin izleyerek 6grendigini belirtmistir. K2 de aile biiyiiklerinin
Ogretmeye devam ettigini sdylemistir.

Pigiiriik Corbast’nin  (Piisiiriik As1) gastronomi turizmine kazandirilmasi i¢in neler
yapilmahdir? Katilimcilar yemegin restoran meniilerinde yer almasi ve tanitim faaliyetlerinin
yuriitiilmesi gerektigini belirtmektedir. K2 sosyal medya tanitimini 6nerirken, K6 meniilere dahil
edilmesi gerektigini ifade etmistir. K3 ise yemegin yeni nesle (genglere) Ogretilmesinin, bu
gelenegin siirdiirtilebilirligini saglayacagini belirtmistir.
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3.3. Gastronomik Temsil

Piisiiriik Corbasi (Piisiiriik As1) hakkinda bilgi sahibi misiniz? Isletme sahiplerinin yemege
iliskin bilgi diizeyleri farklilik gostermektedir. Goriismelerde bazi isletmeciler yemegi evdeki
iiretim pratigi lizerinden tanimlarken bazi isletmeciler ise yemege dair bilgi sahibi olmadiklarini
ifade etmistir. Yemegi taniyan isletmeci K1, bu yemegin gegmisten beri evlerde yapilan bir yemek
oldugunu, anneler tarafindan sik hazirlandigini ve farkli bigimlerde tiiketildigini belirtmistir. K1 bu
durumu “annelerimizin ¢ok fazla yaptigi bir yemektir. Hem sade hem de kiymali sekilde tiiketilirdi,
listiine sarimsakli yogurt ve tereyagi dokiilerek servis edilirdi, hemen her evde yapilir” sozleriyle
aciklamigtir. Buna karsilik bazi isletmeciler yemegi tanimadiklarini dile getirmistir. K9, “bu yemek
hakkinda pek bir bilgim yok” derken, K10 da benzer bicimde “hayir pek bilgim yok” ifadesini
kullanmustr.

Isletmenizin meniisiinde Piisiiriik Corbasi’na (Piisiiriik As1) yer veriyor musunuz? Gériisiilen
isletmelerin tamami meniilerinde Pistliriik yemegine yer vermemektedir. Menii dis1 birakilmasinin
gerekceleri liretim siliresinin uzunlugu, isletme politikasi ve miisteri talebi ile iliskilidir. K1
isletmede tek c¢esit corba sunuldugunu ve bu nedenle meniiye eklenmedigini belirtmis, ayrica
hazirlik = siiresinin uzun olmasmin karar tizerinde etkili oldugunu ifade etmistir. K9
tiikketilmeyecegini diislindiikleri i¢in meniide yer vermediklerini dile getirirken, K10 meniyi
miisteri damak zevkine gore diizenlediklerini ve daha 6nce denenen {iriinlerden olumlu geri doniis
alinmadig1 i¢in yemegi eklemediklerini ifade etmistir.

Piistiriik Corbasi’nin (Piisiiriik As1) tanitimi1 konusunda yiiriittiigiiniiz herhangi bir faaliyet
var m1? Isletmelerin higbirinde bu yemege yonelik aktif tanmitim faaliyeti bulunmamaktadir. Tanitim
eksikligi, yemegin meniilerde yer almamasiyla dogrudan iligkilidir. K1 meniide bulunmadigi i¢in
tanitim yapilmadigini belirtmis, K9 da benzer bi¢imde herhangi bir faaliyet yiiriitmediklerini ifade
etmistir. K10 ise tanitim ¢alismasi bulunmadigini sdylemistir.

Piisiirik Corbasi’nin (Piisiirik Asi) gastronomi turizmi baglaminda tanitilmasi ve
pazarlanmas i¢in neler yapilmalidir? isletme sahipleri yemegin tamitimi i¢in kurumsal ve kamusal
araglarin kullanilmasi gerektigini belirtmislerdir. Katilimcilar yemegin restoran meniilerine dahil
edilmesini, reklam faaliyetlerini ve tanitim etkinliklerini ortak ¢6zlim olarak dile getirmistir. K1,
“restoranlarin meniilerinde yer almali, sefler regetelerine dahil etmeli ve medya araciligiyla reklam
vapimali” goriisiini belirtmigtir. K9 tanitimin 6zellikle kiiltlir festivallerinde yapilabilecegini ve
mezelerin yaninda ikram edilerek tanitilabilecegini ifade etmistir. K10 ise fuarlarda tadim
etkinlikleri diizenlenmesini ve miisterinin iiriinii tanidiktan sonra meniiye dahil edilmesini
onermistir.

4. SONUC ve ONERILER

Pisiirik  yemeginin  yapimi, aktarim bi¢imi ve kamusal gorinirligi birlikte
degerlendirildiginde, yemegin yerel toplumsal yasam iginde siireklilik tasiyan ancak gastronomi
turizmi alanina dahil olmayan bir yemek oldugu belirlenmistir. Yapimi hane merkezlidir ve
uygulama temelli 6grenmeye dayanmaktadir. Tarif bilgisi yazili kaynaklar, kurslar veya profesyonel
mutfak egitimi araciligiyla degil, aile biiytiiklerinden kiiciik kusaklara dogrudan uygulama yoluyla
aktarilmaktadir. Bu aktarim modeli belirli bir ustalik-¢iraklik zinciri seklinde degil, giindelik
yasamin dogal akisi igerisinde gerceklesen kusak i¢i 0gretim niteligi tasimaktadir. Bu nedenle
yapim standardizasyonu bulunmamakta, tarif ayni ¢ekirdegi korumakla birlikte kullanilan siit tirtinii
(cacik, yogurt vb.) ve yardimci malzemelerde gesitlenmektedir. Yemek c¢evresel ve ekonomik
kosullara bagli olarak ortaya ¢ikmistir. Hamur temelli yapisi, bakliyat kullanimi ve siit iriinii ile
tamamlanan bilesimi, kis kosullarina uyumlu doyurucu bir yemek karakteri olusturmustur. Bu yap1
yemegin 6zel giin yemegi degil, giindelik yasam yemegi oldugunu gostermektedir. Bununla birlikte
toplumsal kullanim baglami siradan tiiketimle sinirlt degildir hasta ziyareti, kalabalik aile sofralari
ve Ramazan (6zellikle son giin) gibi donemsel birlikteliklerde de hazirlanmaktadir.
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Piisiiriik yemeginin isletmelerin meniilerinde yer almamasi iiretim siiresinin uzunlugu,
miisteri talebi beklentisi ve menii standardizasyonu tercihleri ile iliskilidir. Isletme sahiplerinin bir
kismi yemegi tanimamaktadir. Taniyan isletmeciler ise ev yemegi kategorisinde degerlendirmekte
ve restoran {riiniine doniistirmemektedir. Tanitim faaliyetlerinin bulunmamasi, yemegin
bilinirliginin hane sinirlar1 disina ¢ikmamasina neden olmaktadir. Boylece yemek Kkiiltiirel hafizada
varligini stirdiirmekte ancak destinasyon iiriiniine doniismemektedir.

Calisma sonucu elde edilen bulgular dogrultusunda Piisiiriik yemeginin tanitilmasi ve
gastronomi turizmine kazandirilmasina yonelik onerileri su sekilde siralamak miimkiindiir:

Yerel yonetimler ve turizm paydaslar tarafindan yoresel yemek envanteri hazirlanmali ve
Piisiiriik yemegi bu envanterde somut olmayan kiiltiirel miras unsuru olarak kayit altina alinmalidir.

Gastronomi festivalleri ve yerel etkinliklerde uygulamali pisirme gosterileri diizenlenmeli ve
yemek deneyim temelli sunumla tanitilmalidir.

Restoranlar i¢in standartlastirilmis recete rehberi olusturulmali ve iiretim siiresini kisaltan
mutfak uygulama yontemleri gelistirilmelidir.

Turizm rehberleri ve gastronomi 6grencilerine (Yiiziincii Y1l Universitesi) yonelik yerel
mutfak egitim modiilleri hazirlanmali, uygulamali 6gretim yapilmalidir.

Yerel kadin tireticilerin katilimiyla kooperatif temelli iiretim ve sunum modeli kurulmalidir.

Dijital medya ve destinasyon tanitim platformlarinda Pisiirik yemegi sistemli bi¢imde
yayinlanmalidir.

Cografi isaret veya mahreg isareti siireci baslatilarak yemegin tanimi, igerigi ve iiretim alani
hukuki olarak belirlenmelidir.

Yerel konaklama isletmelerinde 6glen ve aksam yemeklerinin meniilerine dahil edilerek
ziyaret¢i deneyimi programlarina entegre edilmelidir.
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