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Keywords

Bitlis ili gastronomi, turizm ve kiiltiir agisindan 6nemli bir kent olmasmin yani sira
akademik caligmalarin yeteri kadar ele alinmamasi bu konular iizerinde yogunlasilmasi
gerektigini ortaya koymaktadir. Bitlis bolgesindeki bilinen tatlar1 gelenekselden ve
koklerimizden uzaklasmadan modern, basit ve sik bir sekilde yorumlamak, bunlar
yaparken de mirasimiza ve doganin sundugu iiriinlere saygi duymak ¢alismanin amacini
olusturmaktadir. Boylesi bir ¢alisma Bitlis’in mevcut potansiyelini dnemseyerek tirtinlerin
ilke capmnda tanitilmasina imkén vermektedir. Bu noktada boélgenin unutulmaya yiiz
tutmus ya da kesfedilmemis iriinlerinin, geleneksel icerikleri modern formlara
doniistiiriilmesiyle, ¢aga uygun tiriinlerin ortaya c¢ikarilmasi ve gelecek nesillere aktarimi
noktasinda yapilan calisma Onemini gostermektedir. Elde edilen bulgular Sor Balikli
Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi, Ayran As1, icli Kofte ve Cevizli Fetir yemeklerinin 6zgiin
recetelerine sadik kalinarak hazirlanan modernize calismalardir. Etik Kurul Izni alinarak
yapilan aragtirma yapilandirilmig goriisme teknigi ile 6 kadin katilimci sayesinde
gergeklestirilmigtir. Caligmanin verileri 15-25 Nisan 2022 tarihleri arasinda toplanmistir.
Sonug olarak; hizli gelisen ve biiyliyen gastronomi sektoriinde geleneksel kiiltiiriin
stirdiiriilebilmesi i¢in yenilik hareketleri gereklilik haline gelmektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

In addition to being an important city in terms of gastronomy, tourism and culture, the
fact that the academic studies are not sufficiently addressed reveals that it is necessary to
focus on these issues. The aim of the study is to interpret the known tastes of the Bitlis
region in a modern, simple and stylish way without departing from the traditional and our
roots, while respecting our heritage and the products offered by nature. Such a study gives
importance to the current potential of Bitlis and allows the products to be promoted
throughout the country. At this point, the work carried out in terms of revealing the
products suitable for the era and transferring them to the next generations by transforming
the traditional contents of the forgotten or undiscovered products of the region into
modern forms shows the importance. The findings are modernized studies prepared by
adhering to the original recipes of Sor Balikli Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi, Ayran Asi,
Icli Kofte and Cevizli Fetir. The research, which was conducted with the permission of
the Ethics Committee, was carried out with the help of 6 female participants with the
structured interview technique. The data of the study were collected between 15-25 April
2022. As a result; in the fast developing and growing gastronomy sector, innovation
movements are becoming a necessity in order to maintain the traditional culture.
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GIRIS

Iskandinav iilkeleri geleneklerine sahip ¢cikmak amaciyla 2003 yilinda, Nordik mutfagini yeniden icat eden ve
diinyanin en iyi restoranlarindan biri olan Noma'y1' kuran Claus Meyer ve geng Sef René Redzepi onderliginde
Yeni iskandinav Gida Hareketi’ni hayata gecirmislerdir (Leer, 2019). Yeni mutfak trendlerinin basladigi son
donemlerde bir¢ok insana ilham veren ve onemli bir ¢ikist gerceklestiren bu akim yerele saygi, mevsimsellik,
siirdiiriilebilirlik, gelenekseli giin yiiziine ¢ikarma gibi 10 maddelik bir manifestoya sahiptir (Ozdemir, 2021, s.151-
160). Ulkemizde de bu akimdan esinlenilen ve kendini Yeni Anadolu Mutfag1 kavramiyla aciklayan bir manifesto
yayimlanmustir. Diinya capinda bir {ine sahip olan Iskandinav kokenli ve Mikla’nin? kurucu sefi olan Mehmet Giirs,
Yeni Anadolu Mutfaginin onciisii olmustur. Geleneksele yeni bir gézle bakma, bolgesel iiriin ¢esitliligini dogru
kullanma, ge¢misi unutmadan yenilesme, eski dogu bati yontemlerini bugiine aktarma, yerel ile garpici iiriinler
yaratma, dogayla birlikte {ireticiyi destekleme, bilimi kullanma ve milli, dini ve etnik kokenlerden arinarak yemek
yapma seklinde 8 maddelik bir amaca hizmet etmektedir. Yeni Anadolu Mutfagi akimini bir¢cok sef ve restoran

benimsemis, meniilerinde Anadolu Mutfag iiriinlerini miisterilerine sunmuslardir (Mikla Restaurant, 2005).

Toplumlarin yerel mutfaklarmi ve beslenme sekillerini; kiiltiirel, ekonomik, ekolojik ve cografi zellikleri
sekillendirebilmektedir. Toplumlarin ekonomik diizeyini bi¢imlendiren giinliik yasam stilleri ve ydreye 6zgii bitki
ve hayvan tiirleri mutfagin c¢esitlilik gdstermesinde etkin olabilmektedir (Gokge, 2019, s.4). Tiirkiye cografyasi
yeme-igme kiiltiirii bakimmdan ¢ok genis ve zengin bir yapiya sahiptir. Anadolu insani kiiltiirel zenginligini
cografyasina ve bu topraklarda binlerce yildir yasam slirmiis medeniyetlerin bugiine kadar aktardiklari paha
bicilmez mirasina bor¢ludur. Kap-kacaklar, ocaklar ve teknikler gibi birgok 6geden olusan Tiirk yemek kiiltiirii, bu
zenginligin yasayan en 6nemli kanitidir (Dagdeviren & Dagdeviren, 2010, s.61). Mutfaga hakim olan bu kiiltiirde
yerel mutfaklarin da etkisi goriilmektedir. Bunlar icerisinde Dogu Anadolu’da yer alan Bitlis bolgesinin, mutfak
kiiltiirinde hakim olan birtakim triinler bulunmakta, bunlar et ve siit iirlinleri, kurut, tursu, kuru et, kuru balik ve

baklagillerden olugmaktadir (Samanci, 2018, s.100).

Arastirmanin ¢ikig noktasini olusturan Yeni Anadolu Mutfagi akimi hakkinda literatiir incelendiginde sig bir
alan1 olusturmaktadir (Cappalen, 2015; Ozkeskek, 2019). Bununla birlikte bu alana yardimei olabilecek benzer
calismalar bulunmaktadir. Bunlar; Cavus, Sengiil ve Durlu Ozkaya (2018)’nin The World 50 Best Restaurants
listesine giren restoran seflerinin {iriin belirleme ve menii olusturma stratejilerinin tespit edilmesi, Yildirim Sagilik
(2020)’1n Tiirk mutfaginin fiizyon ve molekiiler mutfak kapsaminda ele alinmasinin nasil bir sonu¢ doguracagi,
Bakan (2021)’1n yoresel iiriinlerin modernizasyonlarinin yiyecek igecek isletmelerine kazandirilmasi ve Yavuz
(2021)’un taninmis Tiirk seflerle Tiirk mutfaginda inovasyon ve Tiirk gastronomisi ile ilgili goriisleri konularindan

meydana gelmektedir.

Yeni iskandinav Gida Hareketi ve Yeni Anadolu Mutfag: akimindan esinlenilerek Bitlis bolgesindeki bilinen
tatlar1 gelenekselden ve koklerimizden uzaklasmadan modern, basit ve sik bir sekilde yorumlamak, bunlari

yaparken de mirasimiza ve doganin sundugu iiriinlere saygi duymak ¢alismanin amacini olusturmaktadir. Boylesi

12003 yilinda Kopenhag’da agilan Noma, 2010, 2011, 2012, 2014 ve 2021 yilinda toplam 5 y1l boyunca “The Worlds 50 Best
Restaurants’’ listesinin zirveside yer almig ve 3 Michelin yildizi kazanmistir (The Worlds 50 Best Restaurants, 2002).

2 2005°te cagdas bir “Istanbullu” restoram yaratma diisiincesiyle agilmistir. 2012 yilinda Yeni Anadolu Mutfagi‘nm1 yaratmus,
2015 yilindan ise “The World 50 Best Restaurants” listesinde yer almistir (Mikla Restaurant, 2005).
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bir ¢aligma Bitlis’in mevcut potansiyelini énemseyerek iriinlerin iilke capinda tanitilmasina imkan verecegi
diisiiniilmektedir. Bu noktada bolgenin unutulmaya yiliz tutmus ya da kesfedilmemis iiriinlerinin, geleneksel
icerikleri modern formlara doniistiiriilmesiyle, ¢aga uygun triinlerin ortaya g¢ikarilmasi ve gelecek nesillere
aktarimi noktasinda yapilan ¢aligmanm 6nemini gostermektedir. Arastirma yapilandirilmis goriisme teknigi ile 6
kadin katilimer sayesinde gerceklestirilmistir. Katilimecilardan bélgenin segilmis 6 yemeginden 1 tanesinin tarifi
istenmis, devaminda da bu yemeklerin 6zgiin tariflerine sadik kalinarak modern sekilleri hazirlanmistir. Caligmanin

verileri 15-25 Nisan 2022 tarihleri arasinda toplanmugtir.
Yeni iskandinav Gida Hareketi ve Yeni Anadolu Mutfag

Yeni Iskandinav Gida Hareketi kavrami son yillarda ortaya gikan ve birgok mutfak kiiltiiriine ilham veren bir
akim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. 2004 yilinda yalnizca Iskandinavya topraklarindan gelen iiriinlere dayali bir
mutfagi oneren manifestonun yaymlanmasiyla hareket baslamistir. Yeni Iskandinav Gida Hareketi’nin
baskarakterleri Danimarkali Sef Rene Redzepi ve TV programcist Claus Meyer olarak bilinmektedir. Bu hareket
iskandinavya iilkelerinin gastronomi haritasina girmelerinde yardimc1 olmus, uluslararasi kiiltiirde ise Iskandinavya
mutfaginin olugmasina katki saglamistir (Leer, 2016). Manifestonun igeriginde yerellik, mevsimsellik ve
siirdiiriilebilirlik én planda tutulmaktadir. Manifestonun geri kalaninda ise Iskandinav yemek kiiltiiriinii yeniden
kesfetme ve tesvik etme diislincesiyle birlikte mutfagin modern saglik bilgisine uygun olmasi ve hayvan haklarma
uygun kesimlerin yapilmasi igin etik standartlarini1 karsilamasi gerekliligi vurgulanmaktadir. Manifestoya dair su

bilgiler yer almaktadir (Nordic Co-operation, 2018):

e Mevsimselligi yemeklerinizde vurgulayiniz.

e Bolgemizle is birligi yaparak saflig1, tazeligi, sadeligi ve ahlaki ifade ediniz.

e Yemeklerimizi 6zellikle iklimlerimiz, manzaralarimiz ve sularimizdaki 6zelliklere sahip malzemeler ve
iirlinlere dayandirarak yapiniz.

e lyi tat taleplerini modern esenlik ve saglik bilgisi ile birlestiriniz.

e Iskandinav iiriinlerini ve Iskandinav iireticilerin gesitliligini tesvik ederek kiiltiirlerini duyurunuz.

e Denizlerimizde, tarim arazilerimizde ve vahsi dogada hayvan refahin1 koruyarak saglikli bir iiretim siirecini
tesvik ediniz.

e Geleneksel Iskandinav gida iiriinlerini potansiyel olarak yeni uygulamalarla gelistiriniz.

e Iskandinav mutfagmin ve mutfak geleneklerinin en iyilerini yurtdisindan gelen diirtiilerle birlestiriniz.

e Yerel ve yiiksek kaliteli iiriinlerin bolgesel paylasimiyla birlestiriniz.

e iskandinav iilkelerindeki herkesin yararina ve faydasma olan bu ortak projede tiiketici temsilcileri, diger
ascilik ustalari, tarim, balik¢ilik endiistrisi, gida endiistrisi, perakende ve toptan enddistrisi, arastirmacilar,

ogretmenler, politikacilar ve yetkililerle isbirligi yapiniz.

Yeni iskandinav Gida Hareketi’nden ilham alinarak 2012 yilinda olusturulan Yeni Anadolu Mutfag: ise
gecmisten giiniimiize kadar gelen siirede zengin mutfak kiiltiirlerinin devamliligi, stirdiiriilebilirligi ve taninirligiin
artirllmasi noktasinda yeni bir yaklasimin vazgegilmez oldugu goriisli {izerine ortaya ¢ikmig bir akim olarak
goriilmektedir (Cappalen, 2015). Bu akimin ortaya ¢ikis tartismasi ise Mehmet Giirs tarafindan “Yeni Anadolu
Mutfagi’m tartisirken ve olustururken geleneklere bakmanin ¢ok yararl olacagina inandik, ama ayni zamanda da

her birini tartismaya acabilmek istedik. ‘Yash heyetine saygi duy ve dinle ama altinda ezilme, yeniyi
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yorumlamaktan ¢ekinme!’ inanci bu noktada ¢ok onemli. Koklii kiiltiirlerde yaygin olan bariyerlerin yikilmasi
kolay degil ama basarili olabilmek ve giincel degisime ayak uydurabilmek i¢in de sart. Geleneksel iiriinler ile yeni
kullanim alanlarinin arastirilmasi ve denenmesi bu akimda ilk adimimiz oldu.” olarak belirtilmistir (Mikla
Restaurant, 2005). Kiiltiirel zenginlikten kaynaklanan ¢esitliligin farkina varan ve monotonlagsan mutfaklarin 6niine
gecilmesi i¢in Yeni Anadolu Mutfagi akimini ortaya ¢ikaran Gilirs, bu akimin manifestosunu yaymlamistir.

Manifestoya dair su bilgiler yer almaktadir (Ozkeskek, 2019, s.164):

e “Geleneksel aligkanliklara, iiriinlere ve tekniklere yeni ve taze bir bakis ac¢is1 ile bakma cesaretinde ol.

e Bolgedeki zengin iiriin ¢esitliligini kullanarak yemeklere mikroklimalar1 ve mevsimleri yansit.

e fleri bakarken, Anadolu’nun geleneksel olan “dogal mutfagmi” muhafaza etmeye 6zen gdster. Derin
kokleri olan mutfagin ve ¢cok katmanli kiiltiirlerin farkinda ol.

e  Gecmisteki ahenkli dogu bat iliskisini bugiine uyarla ve pisirme yontemlerine yansit.

e Bolgeyi ozel kilan kiiltiirel farkliliklari benimseyerek, “zengin, atesli carpict ve canli” karakterini
yemeklerine yansit.

e “Ciftci olmadan yemek, yemek olmadan gelecek yok™ kavramini samimi olarak benimse. Topraga, denize,
daglara ve hayvanlara saygi gosteren iireticileri destekle.

e lleriye bak! Bilimi kullan. Geleneksel yogun lezzetleri yaratmaya galisirken giincel yemek aliskanliklarin
g0z oniinde bulundur.

e Milli, dini ve etnik bariyerlerden armn.”
Bitlis Mutfak Kiiltiirii

Dogu Anadolu bolgesinde yer alan Bitlis ¢evresinde Neolitik Cag’dan giiniimiize kadar uzanan siiregte Urartu,
Asur, Med, Pers, Makedonya Kralligi, Roma, Bizans, Anadolu Selguklu ve Osmanli donemlerine ait izlere
rastlanmaktadir (Saydam, 2013, s.15). Bitlis, Dicle'nin kollarindan olan Botan suyuna karisan Bitlis ¢aymnin
Glineydogu Toroslar arasinda agtigi dar ve derin bir vadide, deniz seviyesinden 1400-1450 m. yiikseklikte
kurulmustur. Tarih boyunca 6éneminin eksilmemesi bolgenin cografi 6zellikleriyle yakindan ilgilidir. Sehrin ismi,
kaynaklarda tekrar eden efsaneye gore, merkezde bulunan kalenin Biiyiik Iskender’in emri iizerine onun

kumandanlarindan Badlis’in insa ettirmesiyle olugsmaktadir (Tuncel, 1992, 5.225-228).

Bitlis, tarihsel siire¢ ele alindiginda birgok uygarliga ev sahipligi yapmistir. Bu zaman zarfinda yasayan
toplumlar ise Bitlis’e ¢ok 6nemli kiiltiirel miraslar kazandirmislardir. Yerel mutfag: bilen donemin asgilart mutfak
kiiltiiriiniin gelismesinde rol oynayan etmenlerin basinda yer almaktadirlar. Bu ascilar Orta Asya, Orta Dogu ve
Mezopotamya’nin degisik yorelerinden gelen, tarim ve bakliyat iirlinlerini yemeklerde kullanan kisilerdir. Bunun
yaninda Evliya Celebi Bitlis’teki yemeklerde ve kebaplarda taze et kullanildigini belirtmekte (Belli & Belli, 2010b,
s.10) ve bu durum yemek kiiltliriiniin basat 6gesini olusturmaktadir. Bitlis bolgesinde kis aylarinin uzun ve soguk
olmasi sebebiyle kiglik erzak onemli bir yer tutmaktadir. Yorenin kis hazirligi yaz ortasinda baslayip kis sonuna
kadar devam etmektedir. Bu yiyeceklerin basinda; ekmek, kurutulmus et ve balik, kurut, gilgil, basma peynir,
yenilebilir otlar (keklik otu, sumak, gari, jag, kenger, pittim, kires vs.), corti, silor sal¢asi, kurutmalik (kabak,
fasulye, reyhan, patlican, biber, elma, erik) vd. gelmektedir (Nalbantoglu, 2012, s.144).
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Bitlis sehrinin yemek kiiltiirii konusundaki ilk bilgileri, M.O. binli yillarmn ilk yarisinda bdlgede devlet kuran
Urartu Kralligi’na ait kalintilardir. Kale depolarmin yarisina kadar tabana gdmiilmiis sarap ve susam yagi izleri
goriilmektedir. Ayrica depolardan ¢ikarilmis kiipler igerisinde karbonlagmis tarim ve bakliyat tiirleri, ocaklar,
mutfak kaplar1 ve araglari bulunmustur (Belli & Belli, 2010b, s.1). M.O. 400 yilinda ise ordusuyla Karadeniz’e
ulagmak i¢in bolgeden gecen Ksenophon® tarim iiriinlerinin ¢esitligi ve bollugu konusunu su bilgilerle ifade
etmigtir: ‘‘Evlerin iginde insanlarla birlikte kegiler, domuzlar, oOkiizler, tavuklar ve bunlarin yavrulari da
barmiyordu. Biitiin hayvanlar samanla besleniyordu. Evlerde bugday, arpa, baklagiller ve arpa sarabi (birasi) ele
gecirildi. Arpa sarabi (birasi) kiipler icinde bekletiliyordu. Sarabin iistiinde arpa taneleri ve bogumlar1 olmayan,
bazilar1 biiylik bazilarnt kiiciik kamislar yiiziiyordu. Biri susadiginda bu kamislardan birinin ucunu agzmna alip
emmesi gerekiyordu. Sarap i¢ine su katilmazsa, ¢ok sertti, ancak aliginca i¢cimi lezzetli geliyordu (Ksenophon,

2021, s.122)”.

Kasgarli Mahmut'un Divanii Liigatit Tiirk adl1 eserinde ele aldig1 tutmag, as, kurut, kah/kak, yarpiz, sis, isgin
gibi ifadeler Bitlis’teki baz1 yemeklerin varligmi gostermektedir. Yufkanin icine cesitli malzemeler konarak
“diirim" veya "tikim" yapilmasi; Bitlis'te benzer yapiya "tike", yemeklere as denmesi, giinlimiize kadar gelmis
kiiltiirel derinlik tasityan en iyi orneklerdendir (Celebi, 2021, 5.238). Yemek kiiltiiriiniin ¢ok zengin oldugu, bu
yemeklerin agir, masrafli ve zahmetli oldugu soylenebilmektedir. Giiniimiiz Bitlis mutfagindaki katikli dolma,
kabak dolmasi, lahana dolmasi, i¢li kofte, keskek, halise, corti, corti koftesi, klorik (sulu kofte), kabak boranisi,
pisriik as1 (eristeli ¢orba), gari asi, tursu asi, murtuga (ev helvasi), yalanci kofte, ciger taplemesi, tursulu dolma

(eksili dolma), hes dolmasi ve yogurtlu parpar bu yemeklerden sadece birkacidir (Belli & Belli, 2010a, 5.386).

Tarihiyle derin bir ge¢mise ev sahipligi yapan bu sehrin yemek ve kiiltiirii de kagimilmaz olarak cesitlilik
gostermektedir. Bu iiriinler ¢orbalardan etlere, pilavlardan tathilara kadar uzanmaktadir. 17. yiizyila gelindiginde
Evliya Celebi Seyahatnamesi'nde: ‘‘Ama genellikle yemekleri muza'fer pilav, dizdeh biiryan pilav, kofte pilav,
cilav pilav, , ninmman pilav, amber pilav, Gd pilav, sille pilav, absiile pilav, did pilav, fistik pilav, kismis pilav,
kirma badem pilav, kiikii pilav; kiji ¢orba, mastaba ¢orba ve lakise corba, bir¢cok bunlara benzeri ¢orbalar1 var; ama
keklik ve nar pilavlarma ayrica gesit ¢esit taze son derece iyi pismis kebaplarma agk olsun. Bolgenin yiiksek daglar
icinde dar, daglik, taslik ve sarp yerde olmasindan dolay1 her tarafi bag yapilmistir. Evvela beyaz ekmegi, beyaz
giil-pembe gibi ¢akil ekmegi, beyaz levasa yufkasi, katmer seref ¢oregi, kahik halka ¢oregi, keklik boregi, mahicesi
baklavasi, 1skim, gdmeg bali, cacihli ve kijili peyniri, mastaba gorbasi, keklik kebab1 ve pilavi, levasali keklik
yahnisi ve kaymagi meshur yemeklerdir. Keyif verici igeceklerinden nar, kdknar, avsila ve baldiran serbetleri,
miiselles-1 ser'iyyesi, reybas serbetive, kayisi ciillabidir. Ayrica 20 ¢esit pilav, zerde, biiryan, muza'fer, ¢ilav,
amber, avsila, hosik, kiikii, sanavber, badem, méverd, sarimsak, kiibeybe, giilndr, did ile yapilan pilavlar gibi
pilavlarin birisinin bile bir digerine benzerligi yok idi. Bunlar begenilenlerdir’” (Celebi, 2010, s.156-349) diyerek

bu sofranin zenginliginden bahsetmektedir.

Mutki kara kovan bali, Hizan findig1, Adilcevaz cevizi ve kiip peyniri Bitlis’in diger 6nemli yoresel lezzetleri
arasindadir. Bahar ve yaz aylarinda toplanan ve yoreye 6zgii bir iirlin olan sirmo ve mendi gibi yabani sarimsak ve

soganlar, Bitlis’in en eski yiyeceklerinden birisi olan otlu peynirin bagkarakterleridir. Peynir, taze olarak tiiketildigi

3 Atinali yazar, tarih¢i, komutan (Ksenophon, 2021).
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gibi kiipler ve tulumlar igerisine de basilarak salamura edilmektedir (Belli & Belli, 2010a, s.388). Cavdar, zegerek,
nohut, mercimek, dari, gilgil, piring, kendir, erik, visne, armut, kiraz, elma, iiziim, kabak, badem, tut, badilcan,
seftali, igde, karpuz, kavun, findik, lahana, domates, salgam, silor, turp, bakla, kartol, hinta, dar1, nar, ayva, kestane,

mazi, yag, pekmez ve kendir bolgede yetisen diger lirlinler arasinda gosterilmektedir (Azar, 2017).
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tirkiye’nin yedi bolgesinde 6nemli bir yer tutan yemek kiiltiirli, birbirinden bagimsiz olarak birtakim
farkliliklar barindirmaktadir. Bu bolgelerden bazilar1 akademik yonden daha fazla incelenirken bazi bolgeler ne
yazik ki ele alinmamaktadir. Bu noktada heniiz el degmemis bir bolge olan Bitlis sehrinin turizm ve gastronomi
alanlarinda canlandirilmasi, kiiltiir tamtimmin yapilmasi ve yemek kiiltiirlerinin giinimiiz insan hayatina
kazandirilmast olduk¢a Onem tagimaktadir. Bitlis bolgesindeki bilinen tatlar1 kullanarak gelenekselden ve
koklerimizden uzaklagmadan modern, basit ve sik bir sekilde yorumlamak, bunlar1 yaparken de mirasimiza ve
doganm sundugu iriinlere saygi duymak calismanin amacinmi olusturmaktadir. Boylesi bir calismayla Bitlis’in
mevcut potansiyelini ortaya ¢ikararak {riinlerin {ilke ¢apinda tanitilmasma imkéan verecegi 6ngoriilmektedir. Bu
noktada bolgenin unutulmaya yiiz tutmus ya da kesfedilmemis iiriinlerinin, geleneksel 6ziiniin modern formlara
doniistiiriillmesiyle, ¢aga uygun iriinlerin ortaya c¢ikarilmasi ve gelecek nesillere aktarimi noktasinda yapilan

caligma 6nemini géstermektedir.
Veri Toplama Yontemi

Bitlis bolgesinde modernize yemek calismalar1 yapmak iizere, geleneksel yemeklerin tespit edilmesi amaciyla
hazirlanan bu calismada nitel arastirma yontemlerinden yararlanilmis ve veri toplama yoOntemi olarak
yapilandirilmig goriisme teknigi tercih edilmistir. Survey olarak da adlandirilan yapilanmig goriismelerde kapalt
uglu sorular 6nceden belirlenmis ve cevaplar1 kategorize edilmistir. Gorlismeciler, goriisiilenlerle yiiz yiize,
elektronik ortamda (bilgisayar destekli veya internet iizerinden), telefonla ya da bunlarin bir veya birkaginin bir
arada oldugu surveyler uygulayabilirler. Goriismeciler, goriisiilenlerden verilen sorulara cevap vermesini beklerler
ve alman cevaplar sayisal verilere donistiiriilebilir. Tanimlayic1 veriler ve frekans elde etmekte en ¢ok kullanilan
yontemdir (Neuman & Wiegand, 2000). Yapilandirilmig goriismede katilimcilardan ayni ¢iktilarin alinmasi
amaglanmaktadir. Bu goériigme yonteminde katilimcilardan bdlgenin segilmis 6 yemeginden 1 tanesinin tarifi
istenmis, devaminda da bu yemeklerin 6zgiin tariflerine sadik kalinarak modern sekilleri hazirlanmigtir. Bu
arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Bitlis Eren Universitesi Etik

Kurulu 07.04.2022 tarih ve E.47359 say1 numarasi ile alinmstir.

Veri toplama siirecinde kullanilan 6lgme araglarinin barindirmasi gereken birtakim 6zellikler bulunmaktadir.
Bunlar ¢aligmanin amacina uygun degilse arastirmanin bulgulart da bu noktada hata doguracaktir. Kullanilan bu
araglarin Oncelikle gegerli ve gilivenli olmasi temel hedeftir. Giivenilirlik 6lgme araci ile tutarli bir 6l¢liim
yapilmasidir. Gegerlilik ise 6lgme araci neyi ya da neleri 6lgmek istiyorsa sadece o konuya odaklanip 6lgiilmesi,
baska bir seyi eklememesidir (Yildirnm & Simsek, 2018). Nicel aragtirma geleneginde arastirmacilar, gegerlik ile
karsilastirildiginda arastirmalarinda gilivenirlik {izerinde daha fazla zaman harcamakta ve daha fazla g¢aba

gostermektedirler. Bunun nedeni gegerligi tam olarak elde etmenin giic olmasi ile yakindan ilgilidir. Yani bir
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arastirmada yiizde yiiz giivenirlik elde etmek kuramsal olarak miimkiin olabilir; ancak yiizde yiiz gecerlik elde
etmek miimkiin degildir (Kirk & Miller, 1986). Calismada yer verilen goriisme sorulart sadece modernize
calismalara odaklanilmasi noktasinda ¢alismanin gecerliligini gostermektedir. Gorlisme esnasinda katilimcilara
goriigmecinin kendini tanitmasi, ¢aligmanin amaci ve kapsaminin arastirmaci tarafindan aktarilmasi ve elde edilen

bulgularin konuyla tutarli olmasi da giivenirliligini gostermektedir.

Incelenen calismanin 6rneklemini Bitlis sehrinde yasayan 6 kadin katilime1 olusturmaktadir. Evrenin tamamina
ulagmak miimkiin olmadigindan katilimcilarin amaghi 6rnekleme yoluna gidilmistir. Amach Ornekleme,
arastirmacinin  kendi hedefi dogrultusunda evrenden segim yaparak orneklemi belirlemesidir. Orneklem
belirlenirken arastirma sorununa en uygun olan 6gelerin se¢imine 6zen gosterilmektedir (Simsek, 2018, s.121).

Amach 6rneklem, Boke (2014) tarafindan ise su sekilde tanimlanmustir:

“‘Amagl 6rnekleme, drnegin secilecegi evren hakkinda arastirmacinin oldukca kapsamli bir bilgiye, tecriibeye
sahip olmasmi gerektirir ve dyle oldugunu ongoriir. Amacgli 6rneklemeyi kullanirken dikkat edilecek en dnemli
nokta, her ne kadar arastirmaci segtigi 6zelliklere binaen 6rnegin evreni temsil etme giiciiniin yiiksek olduguna
inansa da Ornekten evrene genelleme yapma, amagh orneklemelerde oldukc¢a smirlidir. Ama rasgele 6rnekleme
imkanimizin olmayacag1 kadar kiiclik ve/veya smirli durumlarda ve evren hakkinda gergekten ¢ok kapsamli
bilgilere sahip olundugu durumlarda amagli 6rnekleme yontemi iyi bir alternatif 6rnekleme yontemi olabilir. Bu
yontem kullanilarak, arastirmaci ¢alismasi igin énemli gordiigii 6zelliklerin 6rnek grupta da olmasimi saglar’
(s.25). Bu dogrultuda belirlenen kisilerin kriterleri; (1) Bitlisli olmak, (2) kadin olmak ve (3) Bitlis yemeklerini
yapiyor olmaktir. Katilimeilarla 15-25 Nisan 2022 tarihleri arasinda ortalama 30 dakika siiren yiiz yiize goriismeler

yapilmis ve arastirmanin verileri yazili bir sekilde toplanmustir.
Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda ortaya ¢ikan bulgular betimsel analiz araciligiyla analiz edilmistir. Yildirim ve Simsek’e
(2018) gore, “‘elde edilen veriler, daha dnceden belirlenen temalara gore 6zetlenir ve yorumlanir. Veriler aragtirma
sorularinin ortaya koydugu temalara gore diizenlenebileceg§i gibi, goriisme ve gozlem siireclerinde kullanilan
sorular ya da boyutlar dikkate almarak da sunulabilir. Betimsel analizde, goriisiilen ya da gozlenen bireylerin
goriiglerini ¢arpici bir bigimde yansitmak amaciyla dogrudan alintilara sik sik yer verilir. Bu tiir analizde amag, elde
edilen bulgular1 diizenlenmis ve yorumlanmig bir bigimde okuyucuya sunmaktir. Bu amagla elde edilen veriler,
once sistematik ve agik bir bigimde betimlenir. Daha sonra yapilan bu betimlemeler agiklanir ve yorumlanir, neden-
sonug iligkileri irdelenir ve birtakim sonuglara ulasilir. Ortaya ¢ikan temalarin iliskilendirilmesi, anlamlandirilmasi
ve ileriye yonelik tahminlerde bulunulmasi da, aragtirmacinin yapacagi yorumlarin boyutlar1 arasin da yer alabilir.”’
Ortaya ¢ikan bulgular demografik 6zellikler basta olmak {izere belirlenen yemekler ger¢evesinde yorumlanmistir.
Veri analizi kapsaminda katilimcilarin gizliligi s6z konu oldugundan elde edilen sonuglar K1, K2, K3, K4, K5, K6
seklinde aktarilmigtir. Calismanin sinirliligini ise, verilerin toplanmasina yardimei olan katilimcilar ile birincil ve

ikincil kaynaklar olugturmaktadir.
Bulgular
Bitlis bolgesinin yemek kiiltiirlindeki modernize ¢aligmalar kapsaminda 6 kisiyle yapilan goriisme sonrasi

katilimcilarin demografik 6zellikleri Tablo 1.’de belirtilmistir.
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Tablo 1. Demografik 6zellikler.

Cinsiyet N Medeni N Yas N Egitim N Meslek N
Durum

Kadin 6 Evli 5 18-25 1 [kogretim 4 Kamu 2

Erkek 0 Bekar 1 26-35 1 Lise 1 Ozel 0
36-45 1 On Lisans 1 Ogrenci 0
46-55 2 Lisans 0 Ev Hanim 4
56> 1 Lisanstistii 0 Emekli 0

Toplam 6

Tabloda verilen demografik ozelliklere baktigimizda cinsiyet grubu igerisinde kadmlarm, medeni durum
igerisinde evli olanlarin, yas grubu igerisinde 46-55 yas grubunda olanlarin, egitim diizeyi icerisinde ilkdgretim
derecesinde olanlarin ve meslek grubu igerisinde ise ev hanimi olanlarin yogunlugu olusturdugu goériilmektedir.
Asagida yer alan ve katilimcilardan elde edilen 6 yemegin 6zgiin recetesi, geleneksel ve modern formlariyla birlikte

verilmistir. Bu yemekler Sor Balikli Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi, Ayran As1, I¢li Kéfte ve Cevizli Fetir’dir.

Tablo 2. Sor Balikli Pilav.

Malzemeler Hazirlamis1

10 adet tuzlu balik “Baliklar suda yrkanarak tuzundan arindwilir. Ardindan kurutulup,
1 su bardagi yag yvagin dortte tigiiyle kizartilir. Diger taraftan bulgur kalan yag ile
2 su bardag bulgur birlikte  tencerede kavrulur. Kavrulan bulgura  haslanmis
Y2 su bardagi yesil mercimek mercimekler eklenir. Biraz daha kavrulduktan sonra tuz ve sicak su
1 tatl kasig1 tuz eklenir. Pilavin suyu ¢cekmeye yakin baliklar pilavin iistiine dizilerek
2,5 su bardagi sicak su dinlendirilir. Dilerseniz ayri ayri da tiiketebilirsiniz’” (K1).

Geleneksel Sor Balikh Pilav Modernize Sor Balikh Pilav
(Katilimei 1) Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 2’de yer alan Geleneksel Sor Balikli Pilav yoresel olarak iki ayri tabakta sunulmakla birlikte Katilimci
I’in ifade ettigi gibi pilavin {izerine eklenerek de sunulmaktadir. Calisma dogrultusunda Modernize Sor Balikli
Pilav icin recetenin 6ziine uyularak farkli teknikler kullanilmistir. Oncelikle hazirlanan pilav klasik bir pilavdan
ziyade yanik pilav olarak sunulmakta, asit dengesi gozetilerek de pancar ve zerdegal ile renklendirilmis sogan
tursular1 garnitlir olarak kullanilmaktadir. Diger yandan balik i¢in geleneksel goriintiiniin digma ¢ikilarak, asma
yapragina sarilip firinda pisirme teknigi tercih edilmistir. Son olarak tabagin ferah bir biitiinliikk olusturmasi i¢in de
taze sogan ve maydanozdan yapilan yesil yag kullanilmistir. Burada unutulmamasi gereken nokta bdlgede sor balik

(inci kefali) olarak adlandirilan baligin konserve edilmis halinin kullanilmasi gerektigidir.
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Tablo 3. Glorik.
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Malzemeler

300 gr yagsiz dana kiyma

200 gr koftelik bulgur

1 adet yumurta

1 adet kuru sogan

3 yemek kasig1 ay¢icek yagi

1 yemek kasig1 domates salgasi
Y tath kas1g1 pul biber

1 tath kasig1 tuz

1 litre sicak su

-

Hazirlams1

“Kiyyma tuzla yogrulmaya baslanwr. Daha sonra bulgur yavas
yvavas eklenerek iyice yogrulur. Tiim bulgur eklendikten sonra da
yumurta eklenir ve yogruma islemine devam edilir. Birbirinden

ayrilmayana  kadar yogrulan hamur,

kiiciik  kofteler haline

getirilerek yuvarlamir. Diger tarafian kuru sogan ince ince
dograndiktan sonra yagda kavrulur. Kavrulan soganlara salga
ilave edilerek iglem stirdiiriiliir. Arkasindan baharatlar ve sicak su
konulur. Kaynayan sosun igine kdfteler atilarak pisirilir. Pigen
kdfteler sosuyla birlikte servis edilir’’ (K2).

Gelenesel Glorik
(Ates, 2021, 5.19)

Modernize Glorik
Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 3’te yer alan Modernize Glorik i¢in regetenin 6ziine uyularak farkli teknikler kullanilmistir. Modernize

Glorik i¢in tabandan baslanarak, sal¢ali ve sumakli yogurt sos ile birlikte ac1 yag kullanilmigtir. Burada hazirlanan

salcal1 sos, geleneksel Glorik sosundan ziyade ¢ektirilip dibi tutturularak yapilan daha kivamli bir sostur. Tabagin

genigligi gozetilerek tam orta kismina yerlestirilen soslar sonrasit belirli araliklarla hazirlanan kofteler

yerlestirilmistir. Bunun yaninda iiriine ferahlik katmasi adina taze otlar kullanilmustir.

Tablo 4. Ciger Taplemesi.

Malzemeler

Y, kg dana cigeri

1 adet kuru sogan

3 su bardag ince bulgur

2 yemek kasig1 kuru reyhan
1 yemek kasig1 tuz

1 litre su

2 ¢orba kasig1 yag

1 tatli kagig1 biber

Hazirlamis1

“Ciger kiyma makinasinda c¢ektirilir.

Soganlar kiigiik  kiigiik

dogranmip; bulgur, reyhan ve tuzla birlikte yogrularak hamur kivamina
getirilir. Devaminda findik  biiyiikliigiinde par¢alara ayrilarak
yuvarlamr. Ardindan avug i¢inde bastiritlir. Diger yandan tencereye
su konulur ve kaynamasi beklenir. Kaynayan suyun icine yapilan
ciger taplemeleri atilir. O arada yag tavada pul biberle hafif yakilir.
Pisen ciger taplemeleri tabaga konur ve pul biberli yag iizerine

gezdirilir”’

Modernize Ciger Taplemesi
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(Celebi, 2021, s.85) Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 4’te yer alan Modernize Ciger Taplemesi i¢in recetenin 6ziine uyularak farkli teknikler kullanilmistir.
Geleneksel kofte goriinimiinden ziyade Fransizlarin Quennelle olarak isimlendirdikleri ve yumurta sekline
benzettikleri form verilerek pisirilmistir. Tabana yerlestirilen koftenin iizerine pancarla renklendirilmis sogan
tursusu, maydanoz ve toz sumak yerlestirilmigtir. Hemen sag tarafta yer alan ac1 yag ve isli yogurt ile de tabagin aci

ve asit dengesi saglanmugtir,

Tablo 5. Ayran Asi.

Malzemeler Hazirlams1

2 su bardagi asurelik bugday “Asurelik bugday ve nohut onceden 1slatilir. Islanan iiriinler ayri
1 su bardag1 nohut tencerelerde haglanir. Ayri bir yerde de yumurta ve yogurt ¢irpilir.
1 adet yumurta Hagslanan nohut siiziiliir ve asurelik bugdayin igine eklenir. Daha
2 kg yogurt sonra yogurt ve yumurta karisimi haglanan iiriinlerin iizerine
2 adet kabak (istege bagli) yavas¢a eklenerek kaynayincaya kadar karistirilir. Istege gore
1 demet keklik otu yegil kabak dilimleri de eklenebilir. Son olarak keklik otu ve tuz
1 tath kasig1 tuz eklenerek sogumaya bwrakilir. Keklik  otunun  bulunmadig

durumlarda farkl otlar tercih edilebilir’’ (K4).

Geleneksel Ayran As1 Modernize Ayran Asi
(Celebi, 2021, 5.17) Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 5’te yer alan Modernize Ayran Asi i¢in regetenin Oziine uyularak farkli teknikler kullanilmis, taze
baharatlar, zerdegalli yag, aromatik ot yagi ve ac1 yag ile servis edilmistir. ilave olarak yogurt ve haslanmis

bugdaydan firin cips eklenmis, lizerine de tuz ve zeytinyaginda bekletilmis kabak ilave edilmistir.

Tablo 6. icli Kofte.

Malzemeler Hazirlanmis1

3 adet kuru sogan “Kuru sogan kiigiik kiigiik dograndiktan sonra aciligi gitmesi icin
1 yemek kasigi tuz tuzla ovulur. Suyu ¢tkan soganlar iyice sikilarak suyundan kurtarilir.
500 gr bobrek yagi Bérek yagi robottan gecirilerek igine pul biber, kimyon, sumak,
1 yemek kasig1 pul biber sogan ve limon suyu eklenerek yogrulur. Yogrulan i¢ har¢ kiiciik
1 yemek kasig1 kimyon toplar haline getirilir. Diger tarafia kiyma ve bulgur karistirilarak
1 yemek kasig1 sumak yogrulur. Hamur kivamina gelince ceviz biiyiikliigiinde koparilip
1 adet limon suyu yuvarlanarak ortasindan agilir. Arasina hazirlanan i¢ harg koyulur
500 gr yagsiz dana kiyma ve etrafinda ¢atlak ve delik olmayacak sekilde kapatilir. Tiim
300 gr koftelik bulgur malzemeler bitene kadar ayni isleme devam edilir. Tencere icine su
1 litre su doldurulup kaynamaya birakilir. Kaynayan suya atilan igli kofteler

su tizerine ¢tkinca 1 dakika icinde alinir ve sicak servis edilir’” (K5).
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Gelenekselig:li Kofte Modernize I¢li Kofte
(Celebi, 2021, 5.81) Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 6’da Modernize i¢li Kéfte icin regetenin 6ziine uyularak farkli teknikler kullanilmustir. flk olarak
hazirlanan koftenin geleneksel top sekli, yass1 bir sekle doniistiiriilmiistiir. iki asamali olarak hazirlanan koftenin
dis formu merdane yardimi ile agilmig ve igerisine i¢ harci eklenerek kapatilmigtir. Dig ylizeyinin ¢itir bir hale
doniismesi igin suda haslama yerine firinda pisirme teknigi tercih edilmistir. Tabagin son sekli ise taze nane ile

hazirlanan yogurt ve aci1 yag ile tamamlanmistir.

Tablo 7. Cevizli Fetir.

Malzemeler Hazirlams1

1 kilogram beyaz un “Hamur igin un ve kuru maya karistirilarak havuz olusturulur.
1 paket kuru maya Havuz ortasina 2 yumurta, ilik siit, seker ve yag konularak yavas
3 adet yumurta yavas karigtirtir. Son olarak tuz konularak iyice yogurulur.
1 litre 1lik siit Hamurun kivami hafif ele yapisacak kivamda olmalidir. Yogrulan
1 ¢ay bardagi seker hamur 1 saat mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamurun havasi
1 su bardagi aygicek yagi alimarak esit miktarlarda bezelenir. Her bir hamur ag¢ilarak
1 tatl kagig1 tuz ortasina ¢ekilmig ceviz konulur ve bir ucu diger ucuna kapatilarak
1 su bardagi ¢ekilmis ceviz igi uzattlir. Kapatilan hamurlarin iizerine 1 yumurta sarisi stiriiliir.

Firin tepsisine dizilen hamurlar 200 derecelik firinda pisirilir.
Arzuya gore iizerine pekmez ve ¢orek otu konulabilir’’ (K6).
Not: Unun tiiriine gore s1ivi malzemeler fazla veya az gelebilir.

Geleneksel Cevizli Fetir Modernize Cevizli Fetir
(Ates, 2021, 5.107) Fotograf: Deniz Yesil

Tablo 7°de Modernize Cevizli Fetir i¢in recetenin 6ziine uyularak farkli teknikler kullanilmistir. Hazirlanan
iriin i¢in, ozellikle teknik anlamda, daha akigkan bir hamur elde edilmistir. Bunun i¢in un oranmi azaltilip, seker
kullanilmamis diger iirinlerin gramajlar ise aynen kullanilmistir. Boylece krep hamurundan biraz daha koyu bir
hamur elde edilmistir. Hazirlanan hamur tost makinasinda pisirilmis ve sekil olarak farkli bir goriintii
kazandirilmistir. Hamurun igerisine eklenen sade ceviz ise, modern formda, bal ile ¢ekilerek piire haline getirilmis
boylece geleneksel formdaki ekmegin tatliligi bal ile dengelenmistir. Devaminda da hazirlanan tost hamurlarinin

arasina ceviz puresi stiriilerek kat kat dizilmistir. Ek olarak tabagin saginda kaymak kremasina yer verilmistir.
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Sonuc ve Oneriler

Fizyolojik, sosyolojik ve psikolojik bir ihtiya¢ olarak tanimladigimiz yemek, turizm sektoriinde 6nemli bir
etkiye sahiptir. Seyahat edilen bolgenin geleneksel yeme-igme iriinleri ¢ekicilik barindirmakta, 6zellikle de
bolgenin en tanimmmis yemekleri tercih edilmektedir. Diger yandan giiniimiiz toplumunda meydana gelen yenilikler
yiyecek igecek isletmelerini de etkilemekte, var olan teknolojiyle birlikte daha yenilik¢i ve modern olmay1 gerekli
kilmaktadir. Kisacasi hem gelenekseli korumak hem de modern ¢aga ayak uydurmak yeni nesil restoranlarmn

0zdeyisi konumundadir.

Tiirkiye cografyast geleneksel yeme igme kiiltiirii bakimindan azimsanamayacak kadar cesitlilik
barindirmaktadir. Herkes tarafindan bilinen ve sik sik ele alinan bdlge yemeklerinin varligiyla birlikte yeterince
lizerinde calisma yapilmamis ya da tanmmamis bolge yemekleri de bulunmaktadir. Ozellikle Dogu Anadolu
Bolgesi’nin yemek kiiltiirii ¢ok genis olmasina ragmen gilinimiizde bazi sehirlerin kiiltlirleri 6n planda
tutulmamaktadir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde igerisinde yer alan Bitlis’in, yemek ve kiiltiirtiniin ele alinmasi
gerekliligi bulunmaktadir. Bitlis yemeklerinin eski, duyulmamis ve unutulmus lezzetlerinin yenilik¢i bakis agisiyla
ele alinmasi, ilde bulunan yiyecek icecek isletmelerine kazanim saglamakla birlikte, akademik olarak tilke ¢apinda
duyurulmasina da imkan saglayacak niteliktedir. Yukarida ele alinan Sor Balikli Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi,
Ayran Asi, Icli Kofte ve Cevizli Fetir sehrin cok sik tiikettigi fakat cevre iller hari¢ cok fazla duyulmamis
iriinlerdir. Regeteleriyle birlikte aktarilan yemeklerin yapimlar: ¢ok zahmetli olmamakla birlikte oldukca lezzetli
bir tada sahiptirler. Bitlis sehri 6zelinde gastronomi konulu akademik ¢alismalarin azligi, bulunulan bolgeyi tanitma
ve surdiiriilebilir noktasinda sekteye ugratmaktadir. Bu tiir ¢aligmalar ile de hem bdlgenin lezzetleri baskalarina

aktarilmakta hem de kiiltiir yok olmamaktadir.

Her sehrin kendine 6zgii simgesel orf ve adetleri, yemek ve kiiltiirleri bulunmaktadir. Tanmmis sehirler
korunmaya alinirken bilinmeyen sehirlerdeki ¢cogu simge ise ¢ok kolay yok olabilmektedir. Kiiltiirii korumanin ve
ona sahip ¢ikmanin en kolay yollarindan biri ise ¢agin sunmus oldugu yeniliklere ayak uydurmak, bunu yaparken
de geleneksel formunu korumaktir. Bir digeri ise, Ozellikle akademik kurumlar vasitasiyla, corak olarak
adlandirilan ve yesertilmeyi bekleyen il, ilge, kdy ve kasabalarin yerinde goriilmesiyle eksik olan yonlerinin tespit
edilmesi ve bu sorunlarin dile getirilmesidir. Bitlis sehri de turizm ve gastronomi alanlarinda yenilesmeyi ve
gelismeyi beklemektedir. Bunun igin sehrin gastronomi ve turizm alanlar1 ele alinmali, cografi isaret alabilecek
iirlinler belirlenerek iilke genelinde duyurulmali, 6zellikle kadinlarin sektére kazanimlarini saglayacak yeni is

kollarinin gelistirilmesi bu sehir i¢in 6nerilen adimlar olarak siralanmaktadir.

Son yillarda toplumlarin gastronomiye ilgisinin arttig1, daha ¢ok zaman ayirdig1 ve ¢esitli yayin organlarinin
artik gastronomi i¢in 6zel bir yer olusturdugu goriilmektedir. Ozellikle teknolojinin hayatimiza etkisiyle birlikte
sosyal medya, televizyon programlari, filmler ve belgesellerle giinlilk yaymlanmaktadir. Bunun yaninda tiim
diinyada biiyiik ilgi gérmeye baslayan gastronomi, geleneksel mutfak kiiltiirlerinin gelismesine, yeni teknik ve
trendlerin yayilmasina sebebiyet vermektedir. Hizli gelisen ve biiyliyen gastronomi sektoriinde geleneksel kiiltiiriin
siirdiiriilebilmesi i¢in yenilik hareketleri gereklilik haline gelmektedir. Bitlis ilinde bu hareketlerin valilik, belediye,
iiniversite, kalkinma ajansi ve 6zel sirketler tarafindan desteklenerek sektdre hareket getirilmesi hem turizm hem

pazarlama hem de istihdami arttirmak adina 6nem arz edecektir. Bu dogrultu ¢ergevesi sonucunda Bitlis geleneksel
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iiriinlerinden Sor Balikli Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi, Ayran As1, I¢li Kofte ve Cevizli Fetir ele almarak inove
edilmistir.

Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Bitlis Eren Universitesi Etik Kurulu 07.04.2022 tarih ve E.47359 say1 numarasi ile alinmistir.
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Extensive Summary

The geography of Turkey has a considerable diversity in terms of traditional eating and drinking culture.
Although there are regional dishes that are frequently discussed, there are also food regions that are not studied or
recognized enough. Although the food culture of the Eastern Anatolia Region is very wide, today only the cultures
of some cities are kept in the foreground. In this culture, which dominates the cuisine, the influence of local
cuisines is also seen. Among them, there are some products that dominate the culinary culture of the Bitlis region in
Eastern Anatolia, these are meat and dairy products, dried meat, pickles, dried meat, dried fish and legumes
(Samanci, 2018, 5.100). In today's Bitlis cuisine, “katiklt dolma, kabak dolmasi, lahana dolmasi, i¢li kofte, keskek,
halise, c¢orti, ¢orti koftesi, klorik (sulu kofte), kabak boranisi, pisriikk, gari asi, tursu asi, murtuga (ev helvasi),
yalanci kofte, ciger taplemesi, tursulu dolma (eksili dolma), hes dolmasi and yogurtlu parpar” are just a few of

these dishes (Belli & Belli, 2010a, 5.386).

The concept of the New Scandinavian Food Movement emerges as a trend that has emerged in recent years and
inspired many culinary cultures. The movement began in 2004 with the publication of the manifesto, which
proposed a cuisine based solely on products from Scandinavian lands. The main characters of the New
Scandinavian Food Movement are known as the world-famous Danish Chef Rene Redzepi and TV presenter Claus
Meyer. This movement helped Scandinavian countries enter the gastronomic map, and contributed to the formation
of Scandinavian cuisine in international culture (Leer, 2016). Locality, seasonality and sustainability are prioritized
in the content of the manifesto. The rest of the manifesto emphasizes the need for the kitchen to meet ethical
standards in order to comply with modern health knowledge and to make cuts that comply with animal rights, with
the idea of rediscovering and promoting Scandinavian food culture (Nordic Co-operation, 2018). This trend, which
has inspired many people and made an important breakthrough in the recent times when new culinary trends began,
has a manifesto of 10 items such as respect for the local, seasonality, sustainability, and bringing the traditional to

light (Ozdemir, 2021, 5.151-160).

The New Anatolian Cuisine, which was created in 2012, inspired by the New Scandinavian Food Movement, is
seen as a trend that emerged on the view that a new approach is indispensable in terms of increasing the continuity,
sustainability and recognition of rich culinary cultures from the past to the present (Cappalen, 2015). The
discussion of the emergence of this movement is by Mehmet Giirs: "We believed that it would be very useful to
look at the traditions while discussing and creating the New Anatolian Cuisine, but at the same time we wanted to
open each of them up for discussion. ‘Respect and listen to the elder committee, but don't be overwhelmed by it,
don't be afraid to interpret the new!” Faith is very important at this point. The barriers common in deep-rooted

cultures are not easy to break down, but they are essential in order to be successful and keep up with current
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change. Researching and testing traditional products and new usage areas was our first step in this trend.” specified

as (Mikla Restaurant, 2005).

When the literature about the New Anatolian Cuisine, which constitutes the starting point of the research, is
examined, it constitutes a shallow area (Cappalen, 2015; Ozkeskek, 2019). However, there are similar studies that
can help in this area. These; Determining the product selection and menu creation strategies of restaurant chefs who
are included in the list of The World 50 Best Restaurants by Cavus, Sengiil and Durlu Ozkaya (2018), and what
will be the result of Yildirim Sagilik (2020)'s approach to Turkish cuisine within the scope of fusion and molecular
cuisine, It consists of Bakan (2021)'s modernization of local products to food and beverage businesses and Yavuz

(2021)'s views on innovation in Turkish cuisine and Turkish gastronomy with well-known Turkish chefs.

Inspired by the New Scandinavian Food Movement and the New Anatolian Cuisine, the aim of the study is to
interpret the known tastes of the Bitlis region in a modern, simple and stylish way without departing from the
traditional and our roots, while respecting our heritage and the products offered by nature. Such a study gives
importance to the current potential of Bitlis and allows the products to be promoted throughout the country. At this
point, it shows the importance of the study that the forgotten or undiscovered products of the region are the first in
terms of transforming the traditional essence into modern forms, revealing products suitable for the era and
transferring them to future generations. Sor Balikli Pilav, Glorik, Ciger Taplemesi, Ayran Asi, I¢li Kofte and
Cevizli Fetir, which are discussed above, are the products that the region consumes very often but are not heard of
except in the surrounding provinces. The preparation of the dishes conveyed with their recipes is not very
troublesome, but has a very delicious taste. With such studies, the flavors of the region are transferred to others and

the culture is not destroyed.

The research was carried out with the help of 6 female participants using the structured interview technique. The
ethics committee permission document required for the collection of the data used in this study was obtained from
the Bitlis Eren University Ethics Committee with the date 07.04.2022 and the number E.47359. The participants
were asked to describe 1 of the 6 selected dishes of the region, and then the modern versions of these dishes were
prepared by adhering to the original recipes. The data of the study were collected between 15-25 April 2022. The
findings that emerged within the scope of the research were analyzed through descriptive analysis. The findings
were interpreted within the framework of the determined meals, especially the demographic characteristics. As the
confidentiality of the participants is in question within the scope of data analysis, the results obtained were
transferred as K1, K2, K3, K4, K5, K6. The limitations of the study are the primary and secondary sources and the
participants who helped to collect the data.
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