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Bu calismada Van ilinin mutfak kiltirii icerisinde yer alan ozel gilinler ve gegis
donemlerinde yapilan yemekler aragtirilmistir. Calisma Van ilinde yasamini siirdiiren ve en
az elli yasinda olan 14 katilimci ile yiiz yiize, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilarak gerceklestirilmistir. Gorlismelerde katilimcilardan hangi térenlerde hangi
yemeklerin yapildigina ve bu torenlere ait uygulamalara yonelik veriler toplanmustir.
Toplanan veriler “MAXQDA” nitel analiz programi1 kullanilarak analiz edilmistir. Analizler
sonucunda Van ili mutfak kiiltiiriinlin et ve siit iiriinleri agirlikli oldugu goriilmistiir.
Hayvanciligin yaygin oldugu sehirde peynir ve yogurt gibi iiriinlerinde mutfak kiiltiiriinde
yogunlukta oldugu gozlemlenmistir. Yapilan analizler dogrultusunda o6zellikle diigiin,
cenaze ve haci kargilama\ugurlama torenlerinde geleneksel olarak en fazla kavurma\pilav
yemegi tliketilmektedir. Yemeklerin yapiminda mencel adimi verdikleri biiyiik bakir
kazanlarin, krom tabaklarin, sinilerin ve tatli yapimi i¢in kalburun kullanildigi gézlenmistir.

Abstract

Transition period
Culinary culture
MAXQDA
Gastronomy

Van

Makalenin Tiirii

Arastirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

In this study, the dishes made on special occasions and transition periods in the culinary
culture of Van province. The study was conducted using face-to-face interview technique
with 14 participants who lived in Van and were at least fifty years old. During the
interviews, data were collected from the participants regarding which foods were served in
which ceremonies and the practices of these ceremonies. The collected data was analyzed
using the “MAXQDA Analytichs Pro 2020 qualitative analysis program. As a result of the
analysis, it was seen that the culinary culture of Van province is dominated by meat and
dairy products. It has been observed that in the city where animal husbandry is common,
products such as cheese and yoghurt are prevalent in the culinary culture. According to the
analysis, roasted meat/rice dish is traditionally consumed the most, especially in weddings,
funerals and pilgrim welcoming/farewell ceremonies. It was observed that large copper
cauldrons called mencel, chrome plates, trays and sieve were used for making desserts.
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GIRIS

Insanoglunun yasamini devam ettirmek icin temel ihtiyaclarim1 karsilamak adina ortaya koydugu dinamikler
kiiltiir kavramini tamimlamaktadir (Uhri, 2016: s. 25). Toplum bilincinin olugmasinda énemli olan toplulugun nicelik
bakimindan iistiin olmasindan ziyade onlar bir arada tutan ortak faktorlerdir. Bu faktorlerin fazla olmasi topluluklarin
bagliligini1 daha da saglamlastirmaktadir (Dunders, 1998: s. 143). Sevgi-saygi ve arkadaglik ifadesi olarak bireyler
arasi iligkilerde rol alan yemekler, sosyal ¢evrede siklikla kullanilan bir kiiltiir semboliidiir. Nitekim hediyelesme
eyleminde kullanilan ¢ikolata, tatli gibi yiyecekler bazi duygularin 6nemli ifadesidir (Tezcan, 2000: s. 16).
Toplumlararasi var olan kimlik farkliliklar1 ve kimlige anlam katan milli ve dini farkliliklar mutfak kiiltiiriine etki
etmistir (Simsek, 2002: s. 701; Bober, 2003). Mutfak kiiltiirii; cografya, gelenek-goérenek, bitki Ortiisii, ddnemin
olanaklar1 gibi bir¢cok unsurun etkisi ile sekillenmistir. Yalnizca yemegi degil; yemegin malzemelerini, toplanma,
hazirlanma, pisirilme, sunulma ve yenilme siireglerini de barindiran bir kavramdir (Ogiit Eker, 2017: s. 59). Yerel
mutfak kiiltiirii bolgeleraras1 farkliliklar gostermektedir. Bu farkliliklar; yoreye 6zgii bitki ve hayvan gesitliligini,
inan¢ unsurlarini, cografi ozelliklerini ve ekonomik yapisini olusturan faktorler ile iligki igerisindedir (Comert &
Ozata, 2016: s. 1964). Tiirk mutfag, diinya iizerindeki yerel mutfaklar arasinda nemli bir yer tutar ve medeniyetler
arasi etkilesim ile flora ve faunanin etkisiyle 6zgiin yemeklerin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir. Her bir
medeniyet, menii gesitliligine katki sunarak Tiirk mutfagini essiz kilmay1 basarmistir (ilban vd., 2021; Seyhanlioglu,
2023; 5.560) Tiirk mutfagi, gdcebe hayat tarzim siirdiiren Tiirklerin Islam dinini kabul etmeleri sonrasinda sinirlari
genisletme politikas1 uygulayan iki biiyiikk devlet olan Selguklu ve Osmanli’nin hakimiyet siirmesi ile farkli
toplumlarin birbirleri ile etkilesim icerisinde olmasi etrafinda sekillenmistir (Ozkdk vd., 2017: s. 116). Tiirk
toplumunda toplu sekilde yenilen yemeklere ¢ok sik rastlanmaktadir ve bu yemekler torenler esliginde
gergeklesebilmektedir. Dogum, 6liim, savasa gidis, diigiin ve bayram gibi torenlerde o giine 6zel yemekler yapilarak

toplu sekilde yenmektedir (Tezcan, 2000: s. 32).

Yemek yeme sadece biyolojik bir ihtiya¢ olmayip, “siradanliktan kurtulma, kendini bulma, 6zgiirlesme, sosyal
iligkilerin derecesini gosterme, toplumsal iistiinliik saglama, birlestirme, paylasma, sosyallesme” gibi farkli boyutlara
sahiptir (Ogiit Eker, 2018: s. 182-183). Atesin kesfi ile birlikte gidalarin formunda ve insanoglunun hayatinda
degisimler meydana gelmistir. Atesin bulunmasi ile insanlarin ates ¢cevresinde bir araya gelerek yemek yeme ve sofra
cevresinde toplanma gibi davranislar gelistirdikleri gozlemlenmistir (Fernandez-Armesto, 2007). Yerel yemeklerin
ve bu yemeklerin yapiminda kullanilan tekniklerin korunmasi ve gelecek nesillere iletilmesi, kiiltiir ve gastronomi
mirasinin devamlihigi konusunda yardim saglamaktadir (Akdag & Uziilmez, 2017). Somut olmayan kiiltiirel miras
olarak goriilen mutfak kiiltiiriinii, gelenek-gorenekleri ve ritiielleriyle yasamak ve yasatmak halk kimliginin

devamlilig1 bakimindan 6nem arz etmektedir (Samanci, 2018).

Bu ¢alisma, Tiirk mutfak kiiltiirii igerisinde dnemli bir yere sahip olan Van ili mutfak kiiltiiriinii derinlemesine
incelemekte olup, Van ilinde gecis donemlerinde gerceklestirilen toren yemeklerinin gastronomi turizmi
perspektifinden degerlendirilmesini amaglamaktadir. Arastirma, Van mutfak kiiltiiriiniin geleneksel 6gelerinin
giliniimiizde hala yasatildigini ve bu zengin kiiltiirel mirasin korunmasina biiyiik bir titizlikle 6nem verildigini gozler
Oniine sermektedir. Ayrica, bu ¢alisma, Van ilinde gegis donemlerinde yapilan téren yemeklerinin daha 6nce hig
aragtirtlmamis olmasi nedeniyle benzersiz bir nitelik tagimakta olup, bdlgenin gastronomik degerlerinin kiiltiirel

baglamda nasil sekillendigine dair yeni bir anlayis sunmaktadir. Gegmiste gerceklestirilen bu geleneklerin giiniimiize
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taginarak yazili bir kaynaga doniistiiriilmesi, ayn1 zamanda kiiltiir mirasi1 agisindan biiyiik bir katki saglamaktadir. Bu
baglamda, caligma, gelecekte yapilacak arastirmalara da dnemli bir referans kaynagi olusturacak ve Van mutfagiyla

ilgili daha kapsamli ¢aligmalara zemin hazirlayacaktir.
Literatiir Taramasi
Yerel Gastronomi Kiiltiirii

Kiiltiir; halklarm birbirinden ayirt edilmesinde, farkliliklarin ortaya konulmasinda rol oynayan onemli bir
faktordiir (Ulusoy & Kéroglu, 2017). Insanoglu kiiltiir ile topluma uyum saglamakta olup ayn1 zamanda kiiltiiriin
yemek yeme, yasam tarz1 ve sosyal yakinlik bakimindan bir¢ok tesirinin oldugu diisiiniilmektedir (Sahin & Ozdemir,
2018). Yemek yeme ise her canli i¢in karsilanmasi gereken biyolojik bir gereksinim seklinde ifade edilmektedir (Ttirk
& Sahin, 2014; Yiiziinciiyil, 2019). Yemek yeme veya yiyecek icecek tiiketme fiziksel ihtiyaci karsilamak olarak
izah edilirken, kisinin ne zaman, nerede, hangi sekilde ve ne yiyecegini belirleyip yemesi kiiltiir kapsaminda
degerlendirilmektedir (Talas, 2005; Dogdubay & Temizkan, 2019; Tezcan, 1982). Yemek kiiltiiriiniin olusmasinda,
¢ig gidalarm ates vasitasiyla pisirilmesi en temel etkendir (Armesto, 2007). Insanlarin yemek tercihleri de yasamlarimi
stirdiirdiikleri cografyaya gore degismektedir (Beardsworth ve Keil, 2011). Gastronomi kiiltiiriiniin, halkin tarihi
yapisina kaynaklik ettigi (Araci, 2016), ayn1 zamanda ge¢miste toplumlarin yasamis olduklari cografyada yer alan
besin kaynaklari, dini inanglari, teknolojileri, deneyimleri, fiziki saglik sartlar1 gibi bir¢ok etkenle sekillendigi
bilinmektedir (Wahlgvist & Lee, 2007). Yerel gastronomi kiiltiirleri, insanlarin igerisinde yasadiklari cografya ile
iletisimini siirdiirmesini, kisinin kim oldugunu ve nereye ait oldugunu animsatan bir olgu 6zelligi tasimaktadir

(Delind, 2006).

Gastronomi kiiltiirliniin bigimlenmesinde kiiltiir, ekonomik yapu, zirai iiretim yontemleri ve toplumlararasi iletisim
etkili olmustur (Kézleme, 2012: s. 10). Toplumlararasi etkilesimler, 6zellikle gog hareketleri ve kiiltiirel aligverisler,
bir bolgenin gastronomik mirasini zenginlestirerek yeni tatlar ve yemekler dogmasina neden olmustur. Gastronomi
kiiltiirii, tarihsel siireglerin, cografi kosullarin ve sosyal iliskilerin bir araya gelerek ortaya ¢ikardigi dinamik bir
yapidir. Nitekim, Tiirk mutfak kiiltiirii, tarih boyunca farkli medeniyetlerle etkilesimde bulunmus ve ¢ok uluslu yapisi
sayesinde cesitli kiiltiirel Ogeleri biinyesinde barindiran zengin bir yapidadir. Bu o6zelligi, hem Osmanl
Imparatorlugu’nun genis sinirlar1 iginde farkli halklarm mutfak geleneklerini harmanlamasindan hem de gogler ve
ticaret yollar1 sayesinde diinyanin dort bir yanindan gelen lezzetlerin Tiirk mutfagiyla birlesmesinden
kaynaklanmaktadir. Boylece, Tiirk mutfag: yalnizca bir yemek kiiltiirii degil, ayn1 zamanda tarih, cografya ve insan
etkilesiminin bir yansimasi olarak benzersiz bir zenginlige sahiptir. Samanci’nin da ifade ettigi gibi Tiirk yemek
kdiltiirti, kokeni Orta Asya’ya ulasan, Anadolu’ya go¢ sirasinda zenginlesen, Selguklular zamaninda temeli oturan
daha sonra ise Osmanli devletinin ¢ok uluslu yapisindan kaynakli olarak zengin kiiltiir birikimini giiniimiize tagiyan
onemli bir kiiltiirel mirastir. Anadolu’nun varlikli kiiltiirel miras1 arasinda, bugiin hala ritiieller ile varligini stirdiirmiis
olan pek ¢ok yiyecek ve onlara ait gelenekler yer almaktadir (Samanci, 2018). Tiirklerin Anadolu’ya gogmeleri
sonrasinda da Orta Asya’da olan et agirlikli beslenme kiiltiirii devam etmistir. Tiirk mutfak kiiltiirii 6zellikle Osmanl
doneminde en biiyiikk zenginlige ulasmistir. Bunun en biiyiikk nedeni Osmanlinin {i¢ kitaya hakim olmasindan
kaynaklanmaktadir (Giirsoy, 2014: s. 117). Konar-gdger yasayan Tiirklerin ilk gidalar1 hayvansal besinler olmustur.
Bundan dolay1 et ve siit {irlinleri mutfak kiiltiiriinde 6n planda olan yiyeceklerin baginda gelmistir (Savkay, 2000: s.

12).
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Ozel giinlerde yapilan yemekler ve halkin giinliik tiikettigi yemekler anlamlar1 ve aktarmis olduklar1 mesajlar
bakimindan bagkalik gostermektedir. Aile arasinda hazirlanan sofralarin ve yenilen yemeklerin ailenin geleneksel
yapisinin siirdiirmesinde ve ritiiellere sahip ¢ikmasinda oldukc¢a onemlidir. Atalardan Ggrenilen tariflerin giinliik
yasamda ve 0zel zamanlarda tiiketilmesi, geleneklere bagl kalarak yasatilmasi ve nesilden nesle aktarilmasi soz
konusudur. Bu baglamda toplumlarda kiiltiirel farkliligin siirdiiriilmesi 6nemli bir unsur olarak degerlendirilmektedir

(Dogdubay & Temizkan, 2019).
Gecis Donemlerinde Gastronomi Unsurlari

Toplumlar i¢in 6nem tasiyan dogum, 6liim ve evlilik gibi gecis siireglerinde ¢esitli gelenek ve goreneklere uygun
olarak torenler gerceklestirilmesi farkli yasam tarzlari icerisinde bulunan bu topluluklarin bedenen ve ruhen tatmin
olmalar1 agisindan 6nem tagimaktadir. Bu gegis evreleri insanlarin bulunduklari1 diizeyden bir {ist seviyeye gecme
hali olarak bilinmektedir (Ademoglu & Durlu-Ozkaya, 2023: s. 328). Bu terim ilk kez Arnold van Gennep tarafindan
kullanilmistir. Gennep gegis térenini; “yer, durum (statii), sosyal pozisyon ve yas ile ilgili degisimlere eslik eden
torenlerdir” seklinde ifade etmektedir (Doganer, 2006; Cinar, 2019). Dede Korkut anlatilarinda karsilama-ugurlama,
yemin, diigiin, ad verme ve Olim(yug) gibi torenlerden bahsedilmektedir (Cansiz, 1999: s. 56). Bu gegis
donemlerinde dini inanislarinin yani sira adetlerin de bigimlendirici bir etkisi olmaktadir (Kilig, 2001: s. 415). Gegis
evrelerinde gergeklesen torenler yoreden yoreye farklilik gostermektedir (Yalgin Celik, 2010; Kilig, 2012: s. 17). Bu
gecis donemleri nesilden nesle degismeleri dolayisiyla ciddiye alinmakta ve benimsenmektedir (Karaagag, 2013;

Yesil, 2014).

Gegis donemlerinde; dogum, siinnet, kiz isteme, nisan, diigiin, askerlik, hacilik, cenaze gibi torenler 6nemli
donemler igerisinde yer almaktadir (Ademoglu & Durlu-Ozkaya, 2023: s. 328). Gergeklestirilen ritiieller; diigiinler,
cenazeler ve yildoniimleri gibi térenlerde yeme igme faaliyetleri bir ziyafet ve eglence amaci ile kullanilmakta ve
festival tadinda ger¢eklesmektedir (Fieldhouse, 1995: s. 94). Dogumdan baglayip 6liim ile son bulan yasam dongiisii
siirecinde gergeklesen uygulamalar halkin inang bi¢imi ve adetleri ile birleserek mutfak kiiltliriiniin meydana

gelmesini saglamistir (Halic1, 2009: s. 9).

Ritiieller, gegmis ve gelecek arasinda iki yonli bir bag kurma gorevi goérmektedir. Ritiiel haline gelen térenler
ozel belli basli yemeklerin sunuldugu faaliyetlerdir. Olenin ardindan helva pisirilmesi, Hristiyanlar i¢in kutsal olan
stikran giinii térenlerinde hindi servisi yapilmasi, Kurban Bayrami’nda et tiiketilmesi ve dagitilmasi, bebegin dis
cikarmasi sonrast dis bugdayi yapilmasi gibi ritlieller dini boyutta veya gelenek gorenekler dogrultusunda
gerceklestirilmektedir. Duygularin ifadesi konusunda torenler birlestirici bir sosyal olgu olarak islev gérmektedir
(Cayci, 2019: s. 106). Onemli olaylarin ardindan yag kokutmak, helva pigsirmek veya lokma dagitmak gibi adetler
Tiirk toplumlarina gegmis yasant1 ve inaniglarindan miras kalmigtir. Bunlardan en énemlilerinden biri helva pisirip
dagitmaktir (Yildiz, 2020: s. 362). Dogum, diigiin, siinnet ve cenaze térenleri dahil tiim bu etkinliklerin ortak yiyecegi
tathidir (Ozdemir, 2005: s. 188). Diigiinlerin gérkemli yapildigini ifade etmek igin toplumda “kirk giin kirk gece”
eglenildigi ve ziyafetin siirdigi belirtilmektedir. Bu nedenle de ziyafette ikram edilen yiyecek ve icecekler oldukga
onemlidir. Bu yiyecekler giindelik olarak tiiketilen yemeklerden farklidir ve 6zellikle halkin her giin tiiketme imkan1

olmayan et gibi besinler bu ziyafetlerde yer almaktadir (Fieldhouse, 1995: s. 93).
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Tiirk toplumu igin 6zel toren glinleri;

e Dini bayram/6zel giinler (Ramazan ve Kurban Bayrami, Muharrem Ay, Kandiller),
e Mevsimlik bayram/6zel giinler (Nevruz, Hidirellez),
e Bireysel ve aile arasinda olan 6zel giinler (Dogum, dis hedigi, siinnet, kina gecesi, cenaze, diigiin, haci

karsilama vb.) (Sevimli ve Sonmezdag, 2017: s. 20) seklinde siniflandirilabilmektedir.

Dini torenlerde yiyecek ve iceceklerin simgesel islevleri bulunmaktadir. Yiyecekler dini inanislarin birbirlerinden
ayirt edilebilmesinde etkili olabilmektedir (Giinebak & Kutluay-Merdol, 2012: s. 95-96; Karaca ve Karacaoglu,
2016). Diigiin torenlerinde 6zellikle bereketi temsil eden gidalar yer almakta, evliliklerin de bereketli olmasi ve gelen
konuklarla bu bereketin paylasilmasi amaglanmaktadir. B6lgeden bolgeye degisen diigiin térenlerinde yiiksiik/diigiin
corbasi, keskek, etli nohut, etli biber dolmasi, tas kebabi, cacik, baklava, helva vb. yemekler sunulmaktadir (Yal¢in
Celik, 2010: s. 132; Ceyhun Sezgin & Onur, 2017: s. 206). Dogum sonrasi ziyaretlerde lohusa olan kadinin gii¢
toplamasi ve siitiiniin artmasi i¢in siit, siitlii corba, serbet, lokum veya yumurta gibi yiyecekler misafirler tarafindan
getirilmektedir. Baz1 yorelerde de dogum yapan kisinin siitiiniin artmasi i¢in un, seker ve yagdan yapilan yemek
anneye yedirilmektedir (Arslan, 2019: s. 19-20). Siinnet torenleri igin gerceklestirilen gelenekler ise yok olmak
iizeredir. Bunun nedeni siinnetin eskilerde ailenin imkani dogrultusunda veya toplu siinnet torenleri olarak
gerceklestirilirken, simdilerde daha hijyenik olmasi adina hastanelerde yapilmasindan kaynaklanmaktadir (Yildiz,
2020: s. 376). Divan-ii Liigat-it-Tiirk’te “yog” kelimesi “ag” kelimesinin yerine kullanilmis ve “6lii gomiildiikten
sonra ii¢ yahut yedi giine kadar verilen yemek” seklinde ifade edilmistir (Cansiz, 1999: s. 63). Eski Tiirkler kisi
o6ldiiglinde ruhunun yasadigina inanmalarindan dolay1 mezara yiyecekler, kisinin atini, giysilerini ve silahlarimi da
birakmuslardir. Islam dininin yayilmasindan sonra kurban ve as verme geleneginin dlen kisinin ruhuna hitaben sevap

isleme adina devam ettirilmekte oldugu goriilmektedir (Arslan, 2019: s. 28-31).
Van ili ve Mutfak Kiiltiirii

Van, ylzolglimi biiylikliigii nedeniyle Tiirkiye’nin 6. biiyiik sehridir. Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan bu
sehrin gevresi volkanik daglar ile g¢evrilidir. Van goli kiyisina 5 km mesafede ¢ok az egimi olan arazide sehir
kurulmustur. Dogu Anadolu Bolgesi’nin diger illeri gibi tarih ve kiiltiir bakimindan zengindir (Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2024). Ayrica deniz turizmi yoniinden potansiyelinin olmasi Van ilini diger illere gore farkli bir konuma
tasimaktadir. iklim Van Golii’niin etkisi ile yaz mevsiminde géle kiyis1 bulunan yerlesim alanlarinda daha 1liman
ozellik gostermektedir. Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu da karasal iklim hakimiyet siirmesine ragmen Van
Goli’nlin iklimi yumusatmasi nedeniyle g¢evre il ve iilkelerden, yerli ve yabanci ziyaretcilerin yaz aylarmi gol
cevresinde gecirmelerini saglamaktadir (DAKA, 2024: s. 128). Van ilinin dogal giizelliklerinin yani sira goliin
giineyinde yer alan tarihi miraslar ve kiiltiirel degerler bakimindan zengin bir yapist vardir. Resadiye, Bag, inkdy ve
Altmsag koyleri igerisinde yer alan bdlgede tarihi eserlerin sayis1 20 civarindadir (Deniz, 2008: s. 191). Van ili sinir
ili olmas1 nedeniyle komsu iilke olan Iran’dan turist gekmektedir. Turistler &zellikle ulusal ve dini bayramlarda
Tiirkiye’ye yonelmektedir. Ayrica Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023’de Van ili kiiltiir turizmi kapsaminda Turizm

Gelisim Bolgesi ilan edilmistir (DAKA, 2024: s. 119-120).
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Mavi Tur
ﬁ_ﬁ Pansiyon ve otel Gol Ulagimi
~_S‘)_ Yirayis Parkuru Q f Yeme-igme-Eglence Tesisleri

Fotograf 1. Van Goli Turizmi Olanaklart
Kaynak: (DAKA, 2024: s. 133).

Van ili eski medeniyetlerden olan Urartu, Pers, Makedonya, Bizans, Selguklu ve Osmanli gibi gii¢lii devletlerin
yemek kiiltliriiniin (Samsa, 2019: s. 33, Ocak vd., 2021: s. 2658), ayrica cografya, iklim, ekonomi ve toplumsal
sartlarin tesiriyle dnemli bir mutfak kiiltiiriine ev sahipligi yapmistir (Cakir, 2017: s. 23). Temel gecim kaynagi
hayvancilik olan sehrin mutfagi et, bakliyat, siit ve siit liriinleri etrafinda sekillenmistir (Belli, 2004: s. 44-47). Ayrica
yogurt Van mutfagi igin oldukca nemlidir. Ayran as1 da sik¢a yapilan yemekler arasindadir (Onay ve Tatli, 2016: s.
219). Tandirda pisirme geleneginin olduk¢a yaygin oldugu sehirde, tandirlarlarda “lavas” ve “taptapa” adi verilen

ekmekler hala pisirilmektedir (Ertag & Gezmen Karadag, 2013: s. 133).
Yontem

Van ilinin ge¢is donemlerinde yapilan toren yemekleri ve kiiltiirliniin arastirildigi bu galismada nitel arastirma
yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmada veri toplama araci olarak
yar1 yapilandirilmig goriisme formu kullanilmigtir. Daha 6nce benzer bir ¢alismada (Bakkaloglu, 2022) kullanilan
toplamda 11 adet soruyu igeren goriisme formu Van iline uyarlanarak bu ¢alisma i¢in kullanilmistir. Arastirmanin
evrenini Van ilinde toren yiyecek icecekleri hakkinda bilgi sahibi olan kisiler, 6rneklemi ise kartopu 6rneklem teknigi
ile ulasilan 14 kisi olusturmaktadir. Goriismenin gergeklesecegi kisilere ulagsmak igin kartopu drnekleme yontemi

benimsenmistir. Bu teknikte arastirmaci evreni igerisindeki ve ulasilabilecek ilk kisi saptanir. Bu kisiden elde edilen
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bilgiler dogrultusunda sonraki kisiye ve ardindan zincirleme olarak birbirini takip eden diger kisilere ulasilarak

orneklem olusturulur (Ural & Kilig, 2018: s. 40).

Verilerin elde edilme siireci Van ilinin Ipekyolu ve Tusba merkez ilgelerinde ikamet eden ve Vanli olan kisiler ile
gergeklestirilmistir. Kartopu oOrneklem yonteminin kullanilmasi nedeniyle yakin konumda olan kisiler ile
goriistilmistiir. Goriismeler Nisan 2024 ay1 igerisinde en az 50 yasinda olan 14 katilime ile yiiz yiize yapilmistir.
Katilimeilar ile yapilan goriismeler en az 10 dk siirmiis ve izinleri alinarak ses kayitlar1 alinmistir. Gorlismeler
toplamda yaklasik olarak 5 saat slirmiistiir. Ayrica goriisme sirasinda arastirmaci tarafindan notlar alinmig ve
sonrasinda ses kayitlari ile birlikte Word dosyasina aktarilmistir. Elde edilen verilerin analizi i¢in “MAXQDA? nitel
analiz programi kullanilmistir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin
belgesi Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Yayin Etik Kurulu Baskanlig1 tarafindan 03/04/2024

tarihinde ve 32\ 2024/07 karar/say1 numarasi ile alinmistir.
Bulgular

Katilimcilara, arastirmanin kapsamina ve belirlenen amacina uygun sekilde, elde edilecek verilerin dogrulugunu
ve derinligini artirmak amaciyla Bakkaloglu (2022: s. 31-32)’nun ¢alismasi temel alinarak olusturulan Tablo 1 ‘de

yer alan sorular yoneltilmistir;

Tablo 1. Gériisme sorulari

Adi Soyadi:

Cinsiyeti:
Kisisel E?illm Durumu:
Bilgiler  © '

Medeni durumu:

Meslegi:

Kag yildir burada yasiyorsunuz:

[linizde\kdyiiniizde 6zel giinlerde (siinnet, diigiin, cenaze, kina gecesi, dogum, bayram, ramazan, asker ugurlama,
1. mevlit, hact ugurlama) hangi toren yemekleri (6zel olarak hazirlanip toplu olarak yenen yemekler; Dogum, Diigiin,
Siinnet, Cenaze, Bayram, Ramazan, Asure, Yagmur duasi, Hidirellez, Nevruz (bettem) vb.) yapilmaktadir?

2. Bu yemeklere kimler davet edilir? Kadinlar ya da erkekler, geng ya da yaslilar, ¢ocuklar ya da herkes?

3. Yemekler nerede yenmektedir? Davet sahibinin evinde? Koy konaginda?

4. Bu yemeklerin belirli bir giinii var midir? Ornegin; diigiinlerde ilk giin, siinnette kesildikten sonra 5. Giin gibi.

5 Bu yemekler etkinlige gore farklilik gostermekte midir? (Ornegin diigiin ile siinnet yemegi gesit, say1, sunum vb.
) agilardan fakli midir?

6 [linizde\kdyiiniizde 6zel giinlerde yapilan bu yemekleri kimler hazirlamaktadir? (Ornegin, diigiin ya da cenaze
' sahibi, profesyonel ag¢1 mi tutuyorlar?)

7 [linizde\kdyiiniizde yapilan bu dzel giin yemeklerinin sunumunda, yenilmesinde belirli bir sira, kural ve 6zel bir
' ritliel var midir?

8 Bu yemekleri hazirlarken kullandiginiz 6zel arag-gerecler nelerdir? Yemekler yapilirken kullandigiiz 6zel bir
' hazirlik safhasi ve yontem var midir?

9. Bu yemeklerin yapiligini siz kimden 6grendiniz?

Bu yemekler ilinizde\koytintizde kag yildir yapilmaktadir? Bu gelenek devam ettirilebiliyor mu? Yoksa giderek
10. . ..

azaldi m1? Yemeklerin yapilisini gelecek kusaklara aktarabiliyor musunuz?
11.  Bu geleneklerin devam etmesi i¢in sizce ne yapmak gerekir?

Katihmeilarin Demografik Ozellikleri

Calisma kapsaminda toplam 14 kisi ile goriismeler gerceklestirilmistir. Gorligmenin gergeklestirildigi
katilimcilara K1, K2.... K14’ e kadar kodlamalar yapilmistir. Tablo 2.’de arastirmaya katilan kisilerin demografik

bilgilerine yer verilmistir.
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Tablo 2. Katilimeilara iliskin Demografik Bilgiler

- Egitim Medeni ikamet oriism
Kod Cinsiyet Yas dﬁrumu duer?Jem Meslek siiresie (Y1l) gi(;elsli5 ’
K1 Kadin 60 Tlkokul Evli Ev hanimu 60 20 dk 50 sn
K2 Erkek 61 On lisans Evli Memur 50 14 dk 35 sn
K3 Erkek 56 Lisans Evli Memur 56 15 dk 23 sn
K4 Kadin 56 On lisans Bekar Memur 56 18 dk 32 sn
K5 Erkek 59 Lisans Evli Memur 59 12 dk 48 sn
K6 Kadin 51 Lise Evli Ev hanimi 51 10 dk 04 sn
K7 Kadin 57 Lise Evli Ev hanimu 57 32 dk 02 sn
K8 Erkek 54 Doktora Evli Akademisyen 45 29 dk 42 sn
K9 Erkek 56 Doktora Evli Akademisyen 56 29 dk 25 sn
K10 Erkek 59 Lisans Evli Memur 45 12 dk 54 sn
K11 Kadin 67 Yok Evli Ev hanimu 67 21 dk 19 sn
K12 Kadin 57 Lise Bekar Ev hanimi 40 24 dk 51 sn
K13 Kadin 55 Tlkokul Evli Ev hanimi 55 25 dk 34 sn
K14 Erkek 58 Lise Evli Ascl 58 15 dk 03 sn

Kod Sistemi ile ilgili Aciklamalar

Elde edilen goriismelerde yer alan veriler desifre edilerek MAXQDA programina proje olarak aktarilmistir.
Kodlamalar yapilmig ana ve alt kodlar degerlendirilerek kod sistemi meydana getirilmistir. Arastirma kapsaminda
ampirik calismadan ve literatlir taramasindan yola ¢ikilarak elde edilen verilerden (Yalgin Celik, 2010; Ceyhun
Sezgin & Onur, 2017; Sevimli & Soénmezdag, 2017; Fidan & Ozcan, 2019; Bektarim, 2020; Cinar, 2019)
faydalanilarak yedi ana kod ve yirmi bir alt kod tayin edilmistir. Ana ve alt kodlar Sekil 1.’de gdsterilmektedir.
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Sekil 1. Kod ve Alt Kod Sayisimi Gosteren Kod Sistemi

@ Kod Sistemi = Cd O & M = X
A oW Kod Sistemi 402
v (Eglvan Mutfaginin Mevsimlik Bayram ve Ozel Ginleri o
> (2@ HIDIRELLEZ 5
> (Eg!NEVRUZ &
©g YAGMUR DUASI 1
v @ lvan Mutfaginin Bireysel ve Ajleye Ozgi Ozel Ginleri o
> (& 1ASKER KARSILAMA/UGURLAMA 11
> (Bgl CENAZE 21
> (EglDOGUM 19
> (g DUGUN 47
> EQTHACI KARSILAMA/UGURLANMA 38
> (EglKINA GECESI 18
> (Bl SUNMET 18
v ([Eglvan Mutfadginin Dini Bayram ve Ozel Giinleri o
> (@ 1ASURE 3
> EglBAYRAM 44
> EelMEVLT 22
> (Egl RAMAZAN 25
(=g Ozel giin yemeklerinde sofra adabi 56
&, Yemede &zgi ritieller 14
~ (@ Ivemegin yapiminda kullanilan 6zel arag-geregler 14
@ 'bakir kazan/mencel 12
@& Tkalbur 2
@& Tkrom tabaklar 3
@ Tsini E
@ ltahta kagik 4
& Ttandir 1
@ Tcamlek 1
(&' Ozel giin yemeklerinin yapilma durumu 14

Arastirma kapsaminda yapilan goériismelerden elde edilen verilere gore toplam 402 kod belirlenmistir. Ana ve alt
kodlar su sekildedir: Van Mutfaginin Dini Bayram ve Ozel Giinleri: asure, mevlit, ramazan, bayram; Van Mutfaginin
Bireysel ve Aileye Ozgii Ozel Giinleri; asker karsilama/ugurlama, haci karsilama/ugurlama, kina gecesi, diigiin,
stinnet, cenaze, dogum; Van Mutfaginin Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinleri; nevruz, Hidirellez, yagmur duast; Ozel
Giin Yemeklerinde Sofra Adabi; Yemege Ozgii Ritiieller; Yemegin Yapiminda Kullanilan Ozel Arag-Geregler; bakir
kazan/mencel, kalbur, krom tabaklar, sini, tahta kasik, tandir, ¢cémlek; Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumu.

Kod sistemine ait agiklamalar Tablo 3.’de detayli bicimde aktarilmistir.

Tablo 3. Kod Sistemi ve Ag¢iklamalari

ANA KOD ACIKLAMA

Van mutfaginin dini bayram ve 6zel | Yorede bayram, ramazan, mevlit ve asure gibi dini tdrenlerde yapilan yemekleri
giinleri aciklamaktadir.

Yorede asker karsilama/ugurlama, haci karsilama/ugurlama, kina gecesi, diigiin,
stinnet, cenaze ve dogum gibi bireysel gergeklestirilen torenlerde yapilan yemekleri

Van mutfaginin bireysel ve aileye
ozgii ozel giinleri

aciklamaktadir.
Van mutfaginin mevsimlik bayram | Yorede Nevruz, Hidirellez ve yagmur duasi gibi mevsimlik yapilan torenlerde
ve 0zel giinleri yapilan yemekleri aciklamaktadir.

Van ilinde yapilan téren yemeklerine kimlerin davet edildigi, yemeklerin nerede
yendigi, yemeklerin belirli bir giiniiniin olup olmadigi, yemeklerin etkinlige gore
farklilik igerip igermedigi ve yemeklerin kim tarafindan hazirlandigina yonelik
konular1 agiklamaktadir.

Ozel giin yemeklerinde sofra adab:
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Tablo 3. Kod Sistemi ve Ag¢iklamalari (devami)

Yemege 6zgii ritiieller Van ilinde yapilan téren yemeklerinde var olan kural ve ritiielleri agiklamaktadir.
Yemegin yapiminda kullanilan 6zel | Toérenlerde yapilan yemekleri hazirlarken yemege 6zgii 6zel arag-gerec veya hazirlik
arac gerecler safthalarini ag¢iklamaktadir.

Katilimcilarin  yemeklerin yapimimi kimden o&grendikleri, bulunduklari ilde bu
yemeklerin hala yapilip yapilmadigi, devam ettirilip ettirilmedigi ve devam
ettirebilmek i¢in neler yapilmasi gerektigine yonelik konular1 agiklamaktadir.

Betimsel Bulgular ve MAXMaps Grafikleri

Ozel giin yemeklerinin yapilma
durumu

Programda MAXDicto ile sozciik frekanslarina bakilarak kelime bulutu olusturulmustur. Frekans degeri en

yiiksek olan kelimeler, kelimenin biiyiikliigii ile dogru orantilidir. Sekil 2.’de kelime bulutuna ait veriler aktarilmistir.

£ S
1 - [
P ~ > E
siinnet laziye : ;3= g
siimnetlerde  pamazanin hahigede IEIIII’EIIEZ nemglarda € £ €C = =
b g ] S 2 hiregi
@ =:i.g: =
uguriama =35 EE nu ) @
- “ (L] £ = hediyeler g = -
.E s = W :g
fE; kalbur =nalmeve @
ailece Zerde o
= hakl zim i pilan
anKiavasi © = pakr © = .
Hitiiel vaprak & & E kiiciik
- = &
g €, B £ Dasia dogumlarda g £ 5 vemege
g SME es o lokum = £
s E@= s g = salonlarda &
= % 2 —} = = .5 lirenler
I E =5
= 8 <

Sekil 2. Kelime Bulutu

Kelime bulutuna bakildigindan en sik tekrar eden kelimeler pilav (58), kavurma (55), cacik (20), kiymali (17),
asure (15), etli kuru fasulye (13) olmustur. Katilimcilar ayrica “haci, davet, asker, taziye, mevlit, diigiin ve kina”

kelimelerinden de ¢ok sik bahsetmistir.

Sekil 3’te katilimeilara yoneltilen “Ilinizde\kdyiiniizde dini bayram ve 6zel giinlerinde (bayram, ramazan, mevlit,
asure) hangi toren yemekleri (6zel olarak hazirlanip toplu olarak yenen yemekler) yapilmaktadir?” sorusu
dogrultusunda Van mutfaginin dini bayram ve 6zel giinlerine yonelik verilen yanitlar1 gdsteren Maxmaps grafigi yer

almaktadir.
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Sekil 3. Van Mutfagimin Dini Bayram ve Ozel Giinlerine Yénelik Analizi Gosteren Kod-Alt Kod Modellerine Ait
MAXMaps Grafigi

Van Mutfaginin Dini Bayram ve Ozel Giinleri kodunun alt kodlari; Bayram, Ramazan, Mevlit ve Asure olarak
belirlenmistir. Bayram torenlerinde frekans degerleri en yiiksek olan: ev baklavasi (8), {iziim asi(asure) (8), yaprak
sarma/dolma (8), kavurma (6), ayran as1 (4), etli kuru fasulye (3), acem koftesi/sulu kofte (3); Ramazan térenlerinde:
keskek/helise (7); Mevlit torenlerinde: kiymali (7), ayran/cacik (4); Asure torenlerinde ise: asure (3) yemekleridir.
Bu frekans degerlerine ait ifadeler de su sekildedir;

Bayramlarda ayran ast yapithip dolmalar sarilir sebze dolmalart yapuir. Ramazan’n ilk gecesi keskek olmazsa
olmazlarimizdandir. O geceye mahsus ev tavugu kesilir etli yemekler yapilir. Ramazan’n ilk gecesi helise yapilir.
Helisenin icerisinde yer alan her bugday tanesinin viicudumuzda kirk giin ibadet ettigine inanilir. O gece o yemegin
yapilmasinin sevap olduguna inanilir. Bayramlarin ilk giinii genellikle yemekler verilir. Evde baklavalar yapilir...

Asure giinlerinde de asure ayinda yapilan agure dagitilir. (K1)

Bayramlarda sarma kavurma yapilir. Ramazan 'da ilk giin helise yapilir. Asure giiniinde aileler kendi aralarinda

asure yapar. (K2)

Bayramlarda her tiirlti Van’a dzgii yemekler yapilir. Ayran agi, kifte, kavurma, yaprak sarma ve ev baklavasi

bulunur. (K3)

Bayramlarda olmazsa olmaz yaprak sarmadir. Kavurma dedigimiz bir yemek var ama ¢arsidaki gibi degil daha

iri taneli et parcalart olur. Pilav kuru fasulye ve yaprak sarmasi tatli olarak da asure vardir. (K4)

Bayramlarda asure, ¢orek ve baklava mutlaka yapilir. (K6)
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Bayramlarda sarma yapilir kavurma pilav eger Kurban Bayrami ise mutlaka bu yemekler yapulir. Ramazan ve
Kurban Bayrami’nda bir giin éncesinden kadinlar evlerde toplanarak herkese ayni 6-7 tepsi ev baklavasi yapilirdi
ve ayni baklava her gelene ikram edilirdi. Bir hafta 10 giin devam eden gezilerde bu baklava ikramlart yapilirds.
(K7)

Bayram giinii herkesin tathisi ve iiziim as1 hazir olur. Yamina mutlaka acem koftesi hazirlamr. Karbonhidrat

yiiklemesinden sonra bu acul kofte iyi gider. Asure zamani da asure dagitilirdi. (K8)

Zaman zaman asure ikrami da yapilirdi. Kayist mevsimi ise kayisi ve ¢ekirdeksiz kuru iiziimden yapilan asure
yapilirdi. Ramazanlarda helise davetlilere ¢ok yaygin sekilde ikram edilirdi. Aile ici davetlerde ayran agi veya Kiirt
koftesi ¢cok yaygin yapilir veya akraba gevresi toplanacagi zaman ozel talep olarak eriste asi istenir ve su eristesi
kullanilir. Kemikli et icerisinde bulunur. Cokelek veya kurut icerisinde olan temel malzemedir. Ayran asi 6zel olarak

istenir. (K9)
Bayramlarda sabah kahvaltida acem kiftesi yenir. Ev baklavast mutlaka yapilir ve iiziim ast yapilir. (K10)

Bayramlarda dolma, etli kuru fasulye, pilav, kavurma ve tiziim asi yapulir. Ramazanlar da ilk giin keskek son giinii

eriste asi sevabindan dolayt yapilir. (K11)

Bayramlarda geceden ev baklavast yapilirdl. Su anki kiiciik tepsilere degil sinilere yapilir beyaz ¢carsafa sarir
carst firnmina verilirdi. Kuru fasulye pilav dolma ve tiziim asi mutlaka her bayramda olurdu. Ramazan’n ilk gecesi

bereketli olsun diye keskek yapilir. (K12)

Bayramda ¢ogunlukla kavurma, tath ve iiziim ast yapilirdi. Erkekler namaza gidince bayram aksami kéyiin
gengleri su gekerlerdi ve sabahki misafirlere hazirlik yapilirdr ve sabah kahvalti hazwr edilirdi. Bayram ¢oregi (i¢i
kavutlu olan), kadesiirk yapilir ve kahvaltiya hazir olur bunlar. Davet verilince ramazann ilk giinii keskek yapulir bu
ramazamn sonuna kadar zikir etmesi i¢in bu yapilir bazen kiymali, sarma kuru fasulye gibi yemekler yapilir. Heliseye

nohut girmez ve etle ezilir macun kivaminda olur ama keskege nohut girer. (K13)

Yore halki tarafindan yapilan lizim as1 asureye benzemekte fakat daha sulu bir yemegi ifade etmektedir.
Katilimcilarin bazilar sulu asure diyerek {iziim asini agiklamaktadir. Toren kiiciik ¢apli ise yapilan yemekler sayica
fazla olmakta ve daha 6zel yemekler yapilabilmektedir. Eriste asi, ayran asi, Kiirt koftesi, keledos, sengeser gibi

yemekler biiyiik ¢apl térenlerde goriilmemektedir.

Sekil 4’te katilimcilara yoneltilen “Ilinizde\kdyiiniizde bireysel ve aileye 6zgii 6zel giinlerinde (siinnet, diigiin,
cenaze, kina gecesi, dogum, asker ugurlama, mevlit, hact ugurlama) hangi téren yemekleri (6zel olarak hazirlanip
toplu olarak yenen yemekler) yapilmaktadir?” sorusu dogrultusunda Van mutfaginin bireysel ve aileye 6zgii 6zel

giinlerine verilen yanitlar1 gésteren Maxmaps grafigi yer almaktadir.

135



Dasdemir Kipgak, A. & Madenci, A. B. JOTAGS, 2025, 13(1)

] ]
@ etli kuru fasulye& tereyagi/tereyagh yumurta (1) @
perde pilav (2) @ \helva o @ @ b 5
Dk (12) : asrde@alemn) 2) @ xebis(helva) (1)
@ \F 5 | doime. () \ lokum/seker (2) @
|
salata/mevsim meyvesi (3) m& \ \ \ / ﬁ@,{l}_ @
@ — @ ‘ ’ e kasik tatlisi (1)
@ van otlu peynir (1) / DUGUN (0) DOGUM @
helise/keskek (3) V \ / ) @
@ kavofma pilav (10) ——— @
e hedik (3
et yemekleri’hayvan kesimi (2) v = kemik suyu (1) W
______—dbdGaba (1) Van Mutfaginin Bireysel ve Aileye Ozgii Ozel Giinleri (0)| .
& o TN, e =
ayran:agt{l) | "\ 1 kizamik serbeti (1)
|
< | ASKER KARSILAMA/UGURLAMA (1) 14 \ HACI KARSILAMA/UGURLAMA (1) T~ @

tymali bdrek (2) icli kéfte (1)

T e - — -
bisi (1)/ o ©] \\\ Weﬂ Q]
— (6]~ |KINA GECESI (1)|  |SUNNET (0) CENAZE (0) ™ (5] S
 { \ - A i
herhangi bir gey yaplimamaktadir (6) _ ayral 1) /// / \ \\ | \.\ \w@vasl (1) 3

cack (4)| | ‘\

tawk/hindi (1) kuzu gevirme (2) klymall ( helise (' I X \ o \Bc
@] tawk (2 - @1 | |\ @\ su boregi (1) : asiv{kawrma pilav) (11)
o eeta (5) = e 1 \ evbaklavasi (9)
yaprak sarma (1) evbakla\esl (1ﬂ _ keledos (1) \ héha (2) @
(G| ) CH o \—I ! , @] banya/pilav (1) zemzemN2) ayran ag: (F°°° ©
cerez (5)  etli kuru fasulye (1) (©_| kiymah (2)

! kiymali (2)@ @]
kawrma pilav (8) @ kawrma pilav (7)

cack (6) kalburabasti (1) yaprak sama (5)

Sekil 4. Van Mutfagmin Bireysel ve Aileye Ozgii Ozel Giinlerine Yonelik Analizi Gosteren Kod-Alt Kod
Modellerine Ait MAXMaps Grafigi

Van Mutfagmin Bireysel ve Aileye Ozgii Ozel Giinleri kodunun alt kodlar;; Diigiin, Dogum, Haci
karsilama/ugurlama, Asker karsilama/ugurlama, cenaze, siinnet ve Kina gecesi olarak belirlenmistir. Diigiin
torenlerinde: cacik (12), kavurma pilav (10), etli kuru fasulye (6), dolma (3), helise/keskek (3), salata/mevsim
meyvesi (3); Dogum torenlerinde: siit (4), hedik (3); Hac1 kargilama/ugurlama torenlerinde: hac kavurmasi (kavurma
pilav) (11), ev baklavasi (9), zerde (5), yaprak sarma (5); Cenaze torenlerinde: kavurma pilav (7), cacik (6); Siinnet
torenlerinde: kavurma pilav (8), cacik (4); kina gecesi torenlerinde ise: ¢erez (5) ve pasta (5) en fazla yapilan

yemeklerdir. Bu frekans degerlerine ait ifadeler de su sekildedir;

Kavurma pilav yapulr. Kéylerde helise yemegi daha ¢ok yapilir. Diigiinlerde de ayni yemekler yapilir. Cenaze
torenlerinde kavurma pilav yapilir. Tabi diigiinde daha ¢ok ozenilir. Diigiin ve siinnetlerde kavurma pilav salata
cacik tatl ikramlart yapur. Hact ugurlamada ayni yemekler yapulir ve zerde yapulir. Hacuyt ziyarete gelenlere ikram

edilir her gelene yemek ikram edilir ve ziyarete gelenlere hediye verilir. (K1)

Diigiinlerde ve cenazelerde kavurma pilav ve cacik yapilir. Kina gecelerinde yemek verilirse diigiindeki yemekler
verilir eger yemek verilmezse ¢erez tiirii seyler ve yas pasta verilir... Hact ugurlamada kavurma pilav ve zerde

yapilir. Ayni zamanda baklava yapilir. (K2)

Ev baklavast yapilip dagitilir. Bizde ev baklavasi meshurdur. Hact ugurlamada misafir ederler ama hagtan gelen

insanlara kavurma pilav yapilir. Kavurma susuz yapilir yamnda baklavasi ve zemzem suyu ikram edilir. (K3)

Haci ugurlarken kavurma pilav yaprak sarmasit ve zerde haci karsilamada kiyymali borek tepsilerle yapilir.

Kavurma pilav su boregi ve ¢cok yakinlara i¢li kofte yapilir. (K4)

Genellikle Van’da kavurma, pilav, cacik, kiymali yapiulir. Bazen de pasta seklinde ikram yapilyyor. Cenazelerde
bu yemekler yapilir. Kina gecelerinde yemege ¢ok rastlamadim pasta ve cesitli ikramlar yapilir. Azeri kékenli
oldugum icin dogum sonrasi hedik yapilir bizde. Bayram ve ramazanda et agirlikli yemekler yapiulr. Bizim

kiiltiiriimiizde et once geliyor. Hact ugurlamada yemek olmaz hact karsilamada kavurma pilav yapilir. (K5)
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Stinnetlerde ve diigiinlerde pilav, kavurma, cacik ve tatli olur. Cenazelerde bazen kiymali yapilir. Kina
gecelerinde sarma yapilir. Dogumlarda dogum yapan kisinin evine siit gotiriiliir. Seker ve ¢ikolata ikram edilir.

Hacilar geldikten sonra hayvanlar kesilir ve kavurma pilav sarma yapulir ayran asi olmazsa olmazdwr. (K6)

Diigiinler mahallelerdeyse eskiden etli kuru fasulye, pilav, cacik yaparlardi. Simdilerde kavurma pilav yaparlar.
Kavurmanin sekli degigebiliyor. Cenazelerde ayni yemekler yapilir. Kina geceleri mahallede ise ayni yemekler kuru
fasulye pilav veya lahmacun seklinde verilebiliyor. Dogumlarda kadin igin tath yapilir xebis denilen helva yapilir.

Stit komsular tarafindan tatlilar yapilip getirilir. Kemik suyu ozellikle dogum yapan kadn igin yapilir. (K7)

Torenlerin ortak bir yemek kiiltiirii var. Basta ana yemek kavurma yanina pilav ve cacik son olarak mevsim
meyvesi karpuz veya iiziim olur. Cenazelerde standart bir yemek yok cenaze yakinlari destekte bulunarak para destegi
saglanir. Bizim buralarda 3 giin devam eden cenazelerde iki 6giin yemek verilirdi. Simdi artik aksam yemegi
kaldirildi. Kina gecelerinde toplu yemek kiiltiirii yok ama bazi agiretlerde sagdichk gelenegi devam ettiriliyor.
Damadin yakin arkadagslari sagdicin evinde toplanilir ve o giin ki sartlara ozel yemekler hazirlanir... Hacca giden
kisiyi yakinlar: yemege davet edip helallik istenir ama hac doniisii kavurma pilav hac kavurmasi gelen misafirlerin
hepsine ikram edilir hatta evde séyle bir diizen olur salonda misafirler karsilanwr alinan hediyeler gelen misafirlere

verilir ve masada tatlilar birakilir kavurma pilav ile ikram edilir. (K8)

Artik rutine bindi bu yemekler kavurma pilav cacik tatl veya meyve ikrami yapilir. Daha hesapli olmast asabiyle
eskiden helva yapimi s6z konusuydu ama simdi tulumba dagitilr. Helise\keskek yemeklerinin yapildigint hatirlryorum
biiyiik kazanlarda biiyiik tahta ¢ubuklar ile karistirilirdi. Ama hact dondiikten sonra tas dibine kavurma pilav

bastirtlarak preslenir bunun yaninda zerde, hurma ve zemzem ikram edilir. Ama bu hacimin ziyaretgilere ikramidir.

(K9)

Haci karsilamada kavurma pilav yapilir kuru kavurma pilav iizerine birakilir. Ev baklavasit komsular tarafindan

vapilarak getirilir. Ev sahibi de hediyeler verir gelenlere. (K10)

Haci karsilamada baklava, kavurma, pilav, dolma ikrami yapilir. Ozellikle kuru sebze yemekleri de yapilir. Kiirt

koftesi yapilir veya sengeser yapariz. (K11)

Herkes biitcesine gore kavurma pilav yapardi. Diigiinlerde yemekler daha zengin olurdu mevsimi ise yaprak veya
lahana sarilir kuru fasulyeler yapilirdr durumlar daha iyi ise kavurma pilav yapiulirdi. Bahgeye biiyiik sofralar
kurulur erkekler bir posta yer daha sonra kadinlar yerdi. Mutlaka cacik ve Van peyniri sofralara birakilirdl.
Cenazelerde eskiden biri vefat ederse komsular gétiiriirdii sabah kahvaltisini biri oglen yemegini biri aksam yemegini
de biri yapardi ve bunu 7 giin yaparlardi. Ama sadece ev halkina bu yemekler yapilirdi veya sehir digindan gelen
misafirlere 7. Giiniinde ev sahibi yemek yapar mevlitle birlikte yemek ikram ederdi. Kina gecelerinde daha ¢ok kina
cerezi, kuru yemis, Van’a 6zgii kuru kaysi kuru elma ve ceviz ikram edilirdi. Dogumlarda kadina aside (jajerun), pini

yiyecekler yapilirdi. Kadinin icinin yara oldugu diisiiniilerek bunlar yedirilirdi ve o eve siit gétiiriiliirdii. (K12)

O giine ozel kavurma pilav cacik sarma sarilir yapilirdi diigiinlerde bunlarin yaninda eskiden dolma de yapilirdi
pilavlar kuru fasulyeler dolmalar kazanlarla yapulirdr mutlaka yaminda cacik verilirdi. Kizin ¢eyizi gotiiriildiigiinde
yorgan atulir geng kizlar yorgana ilmek atar ve yorgamn yiizii ¢ekilmeden once igine seker ve ¢ikolata birakilirdi.
Erkek hamami yapulir kinadan sonra yapilan bu olayda evde diizenlenen eglence sabaha kadar siirerdi. Kiz hamami

da aym sekilde kadinlar arasinda bu sekilde eglence halinde olurdu. Bu eglencelerde ev sahibi o giiniin sartlarina
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gore yemek hazirlardy giiveg tarzi sarma gibi yemekler yapilirdr. Tavuk varsa evin tavugu kesilir pisirilir yenirdi.
Dogumlarda ozellikle tereyagi tereyagh yumurta ve ozellikle siit gotiiriiliirdii. Hact karsilamada kavurma pilav

sarma zerdecalli pilav verilir. Ozellikle ev baklavas: yapilir. (K13)

Diigiinlerde geleneksel olarak ¢ok degismeyen bir menii vardwr. Cumartesi giinii yoresel yemekler yapilabilir,
Doxabe, piring pilavi ve mevsim salatasi verilir. Pazar giinleri ise kavurma, pilav ve cacik olacak sekilde toplu

yemekler verilir. (K14)

Sekil 5°te katilimcilara ydneltilen “Ilinizde\kdyiiniizde mevsimlik bayram ve 6zel giinlerinde (siinnet, diigiin,
cenaze, kina gecesi, dogum, bayram, ramazan, asker ugurlama, mevlit, hact ugurlama) hangi téren yemekleri (6zel
olarak hazirlanip toplu olarak yenen yemekler) yapilmaktadir?” sorusu dogrultusunda Van mutfaginin mevsimlik

bayram ve 6zel glinlerine verilen yanitlar1 gosteren Maxmaps grafigi yer almaktadir.

]

Van Mutfaginin Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinleri (0)

a1 v\

NEVRUZ (2) © ] e ]
_/ / YAGMUR DUASI (1)

HIDIRELLEZ (4)

] I
yumurta (2) @

corek (1)

]

baca sallama (2)

Sekil 5. Van Mutfaginin Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinlerine Yénelik Analizi Gosteren Kod-Alt Kod
Modellerine Ait MAXMaps Grafigi

Van Mutfaginin Mevsimlik Bayram ve Ozel Giinleri kodunun alt kodlar1; Nevruz, Hidirellez ve Yagmur duasidir.
Bu torenlerde herhangi bir yemek yapilmadigi ancak dzel olarak yapilan etkinlikler oldugu belirtilmektedir. Ozellikle
nevruz torenleri i¢in Azeri kokenli katilimcilar “baca sallama” geleneginden bahsetmistir (K8, K10). Hidirellez
toreninde yapilan eglencelerin yaninda ¢orek pisirme gelenegini anlatmistir (K7). Bir diger katilimer ise yagmur
duast i¢in yaptiklar1 bir seremoniyi aktarmistir (K12). Bu geleneklerden bahseden katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir.

Nevruzda ¢ocukluk yilarimda hediye paketleri hazirlamirdi. Bu paketlerde iiziim ceviz fistik tarzi ¢erezler
paketlere birakilirdi baca sallama derdik bu torene. Eskiden evler icerisinde tandir vardr ve duman ¢ekmesi icin
bacalar vardi. Nevruz giinii bacadan ip sallandwrilirdir ev sahibi o ¢erez paketini ipe baglayarak yukaridaki kigi

cekerdi kimin geldigini géremezdik. Artik kapi ¢alintr ve kapidan yapulir bu gelenek. (K8)

Eskiden yumurta istenir, nevruzlarda tavuk ve yumurta istenir bunlar pisirilip gengler tarafindan yenirdi.
Koylerde tandwr evieri evlerin icerisindeydi ve ip bacadan sallanarak o hurca ne baglanmirsa onu alir yerlerdi baci

sallama denirdi buna. (K10)
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Hidwrellez de mutlaka ¢orek yaptirilirdi ¢oreklerin icine bir diigme birakilirdr. O diigme kime denk gelse ettigi
duanin kabul edilecegine inanmilirdi. Corekler dagitilmasa bile kendi evi igin bunu mutlaka yapardi. Her yil mutlaka

vaparlard: son zamanlara kadar (K7)

Yagmur yagmasi icin ¢cocukken bezden bebek yapardik ellerinden tutardik kiirtce soylenen tekerlemesini séylerdik

ve ev sahibi bizlere ceviz tiziim elma gibi seyler verirdi toplanip bunlar: yerdik. (K12)
Sekil 6°da katilimcilara yoneltilen;
“Bu yemeklere kimler davet edilir? (Kadinlar ya da erkekler, gen¢ ya da yashiar, ¢ocuklar ya da herkes).”
“Yemekler nerede yenmektedir? Davet sahibinin evinde? Koy konaginda?”
“Bu yemeklerin belirli bir giinii var midir? (Ornegin; diigiinlerde ilk giin, siinnette kesildikten sonra 5. Giin gibi).”

“Bu yemekler etkinlige gore farklilik gostermekte midir? (Ornegin diigiin ile siinnet yemegi ¢esit, sayi, sunum vb.

acilardan faklh midir?)”

“Ilinizde\kéyiiniizde izel giinlerde yapilan bu yemekleri kimler hazirlamaktadir? (Ornegin, diigiin ya da cenaze
sahibi, profesyonel as¢i mi tutuyorlar?)” sorularina verilen cevaplar dogrultusunda katilimci ifadeleri dogrudan
aktarilmigtir. Bu sorulara verilen cevaplarin 6énem derecesine gore program iizerinden agirlik atanmis ve en 6nemli

goriilen ifadelere yer verilmistir.

Siinnet ve diiiiinterin gintinde yemek verilir. Mevitier

de 40. Giin veya 52. Gece isimleri ile verilir. vl i i i
Miistakil ev ve kéylerde muttaka hayvan kesilir. p 4 . e Bilydik yemektert geneliikle y emek-fabnka!an
- L C Dogumdan hemen sonra eve gelince veritir. Hac yapar. Ama bahcenizde verecekseniz asciar var
Bir asct veya sorumiulugu dstlenecek biri ile . o . L
e - ugurlama misafir edilir gitmeden dnce yemekler asct ve yardimciaring malzeme listesi vererek
gorisiilir. Kavurma pilaw yapar. Daha ¢ok asce L . . N . : X e
. vediritir geldikten sonra ise eve gelene ikram edilir. onlara hazirlatyoruz. Taziye ve diigiin
tutultr. Ama ginimiizde hazir yemek o - : i N o
. ; L . Cenaze 3 gin stirer 3 giin boyunca yemek ikram vemeklerinde sirketler hazirlayarak getiriyor
sirketlerine kalmts durumda. Kuglik torenleri ev S o N . R s .
edilir. Tiim etkinliklerde o an glict neve yetiyorsa onu kiciik torenlerde ev sahibinin kendi hazulyor.
hatki hazilar. (K9) L N "
vapar. Bizim buralarda genellikle kavurma pilav ve (K8)

ktymal seklinde verilir. (K3)

Stinnet glindi yemek tkranu yapulir. Cenazenin itk fig
glinu verilen yemek yarduniasma seklinde yaptiyor.
Cenaze sahibinin yakinindan biri hesap tutar hukuku

olan akraba cevre cenaze yemegine katkida

Diigtine her kesim davet edilir. Doguma genellikle
kadinlar gider fohusa serbeti ikram edilir yGreye dzgli
kastk tatlist ile birlikte servis edilir. Stinnete aile
yakinlart kadin ve erkekler katiir ama doha ¢ok

katiimt ifadesi katilime! ifadesi

katilime ifadesi

bulunarak vemek fivatwun (istinde bir para mutlaka kathme ifadesi katilimer ifadesi !
tcpian(:’eKu{fe{g!maz cenaze sahib?ne aksam kadwinlar gelir. Cenaze, bayram hem kadinlar hem
k‘[ [ valilik tarafindan kaldude H erkekler davet edilir. Ramazan'da aile dostlart daha
FemeRiert ya i farennaan ratwea ma @ cok davet edilir. Mevlitlere genellikle kadinlar cagurtlr.

kargdomoda farkls seyler var. Zerde gibi menticte Hem kadinlara hem erkeklere yonelik mevlitlerde olur.

farklitiktar oluyor. Diger torenler standart. (K9) Ozel gl'.in yemeklerinde sofra adabi Haci ziyareti icin hacdan gelenleri gérmek amaciyla
_— T herkes gelir. (K1)
katilimer ifadesi katimar ifaclesi
) . T katlhimer ifadesi katime ifaclesi
Eskiden genellikle ev sahibi veya kbylerde kadinlar Bu yemeklere kadin ve erkekier beraber katilr. Yakin cevre
vapardi yemekleri. Ama simdi ev halki yapmaz ascilar dzellikle cagurthr. Asker ugurlamada codunluk erkelder olur.
yapar. Yemekleri yaparak ev hatkina getirirler. (K2) Meviitterde kadwnlara ayrt erkeklere ayrt yapilir ama her iki

taraf da olur. Hact uguriamada giden erkek ise genelde
erkekler gider. (K3)
Téren hangi gunse o gun yemek yenir Yemekler davetli sayising bagt.
eskiden dligiinler sadece hafto sonu  Genelde davet sahibinin yeri misaitse
olurdu ve yemek pazar giinii verilirdi.  evinde olur. Cenaze yemekleri taziye

Cenazeden sonra 7 giin yemek evinde dudtnler icin salontarda
verilirdi ve 7. Giin ev sahibi verirdi yemekler verilir. (K5}
K12)

Sekil 6. Ozel Giin Yemeklerinde Sofra Adabina Yénelik Kod-Alt Kod Modelleri

Gorligmeler dogrultusunda torenlerin gegmise gore farkliliklar gosterdigi saptanmistir. Eskiden evlerde yapilan
torenler icin as¢ilarm tutuldugu veya bir yardimlagsmanin oldugu fakat simdilerde bunun yerini yemek sirketlerinin
aldig1 soylenmektedir. Davetlerin ¢oguna ailece katilim s6z konusudur. Ayrica torenler degisse de yemeklerin
genellikle ayni oldugu gézlemlenmektedir. Cenaze tdrenlerinde misafirlere ikram edilen yemekler ii¢ giin boyunca

devam etmektedir.
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Goriisme yapilan katilimcilara yoneltilen: “Ilinizde\kdyiiniizde yapilan bu 6zel giin yemeklerinin sunumunda,
yenilmesinde belirli bir sira, kural ve 6zel bir ritiiel var midir?” sorusuna verilen cevaplardan 6nemli goriilenler Sekil

7.”de verilmistir.

Once erkekler sonra kadinlar ve ¢
cocuklar yemek yer. (K12) Masalar hazirlanir. Ekmek

ikramlart yapuir. Ailenin
olur. Siinnet ve mevlitler icin g:lzcéle:;;llrgae_ci; r:/:eillireal;dneln
de aynu sekilde. Halaylt \ iy

lir. Oncelik erkekleri
diigiinlerde gene duadan katiimc ifadesi ly C’P;)”h e irde le i
sonra yemek verilir. Evlerde katiime: ifadesi kahlmeiiades! oo k[a Z’S(ID’IIZG ‘ mkar .
yaptlan dugiinler icin gelin R

Diigiinlerde mevlit ya da
kuran okutulduysa dua faslt

geldikten sonra yemek (K1)
verilir. (K9) @
Yemege ozgii ritiieller
el T -
katihmcr ifadesi ‘ katilimci lfad{— ¢

Cenaze yemegi 6glen
namazt kiindiktan sonra
verilir. Diigtinlerde belirli

Tiim yiyeceklerin hepsi
tek bir tabakta ikram

¢ katilimci ifadesi

edilir. Kazanlar farklt ;

geliyor bazen ama dénce ¢ bir saat vardir ve o saatte
erkeklere dagitilir. Onlar Genellikle erkeklere énce verilir. Erkeklerin {/errlek verilir. B ’Z‘I’(ndb'{r ‘:y d
yerken kazanlar kadinlara yedigi ortam bosaltilip kadinlara ikram o'ggu olarak yemde p agtimt
ve ¢ocuklara bir edilir. (K8) once erkeklere daha sonra

dagitilarak ikram edilir. kadinlara yaptlir . (K3)

Sekil 7. Yemege Ozgii Gergeklestirilen Ritiiellere Yonelik Kod-Alt Kod Modelleri

Yapilan goriismeler dogrultusunda toren yemekleri i¢in c¢ok fazla bir ritiielin olmadigi belirlenmistir.
Katilimcilarin en sik tekrar ettigi ritliel ilk olarak erkeklere daha sonra kadin ve ¢cocuklara yemek ikraminin yapildigi
seklindedir. Bu durumun daha 6nce evlerde ve bahgelerde yapilan bu torenler igin yeterli alanin olmamasindan
kaynakli olarak yemeklerin belirli bir sira ile dagitimindan kaynaklandig1 s6ylenebilir. Ayrica yemek dagitimini aile
genglerinin gerceklestirdigi ve diigiin torenlerinde gelin eve geldikten sonra yemek dagitiminin gerceklestigi ifade

edilmektedir.

Calisma kapsaminda katilimcilara yoneltilen: “Bu yemekleri hazirlarken kullandiginiz 6zel arag-gerecler nelerdir?
Yemekler yapilirken kullandiginiz 6zel bir hazirlik sathasi ve yontem var midir?” sorusuna ait alt kodlar ve kodlu

boliim alintilart Sekil 8.’de gdsterilmektedir.
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Kalabaliga yapilirsa titiz ¢
Eskiden kalaylt baker kazan davranilir. Bakur kazanlar Mencel dedigimiz kazanlarda
kullandird. Simdi aliminyuma k“”"”""df Bt.mlara mencel  yemekler pisirilir. Pilaviar igin
gecildi. Keskek yapime icin hala denirdi. (K13) blyiik tahta kasiklar kullandirdt.

Cenazelerde li¢ giin yemek
verildikten sonra 3. Giin helva

tahta kasiktar ndbetlese karistirir
keskegi. Eskiterde kolu

comlek komgudan tabak catal kastklar kavrulur lokum dagitdir ve
toplanird. Simdi plastige gegildi. katilimc ifadesi mevlit okutulur. (K1)
(K9) katilimci ifadesi | katiimci ifadesi

| A I
tandir katimci ifadesi
- Mahallede yapilanlar mencel

dedigimiz buytk kazanlarda

kalbur Yemegin yaplmmda kullanilan ézel balar kazan/mencel yapilir ama hgrkeste bulunmaz
bu kazanlar kimde yapilacaksa
araq-geregler o kazan alinir ve yemek yapilir

_/ bir kapagi yok lzerine sini
denilen buyuk tepsiler birakilir.

krom tabaklar Eskiden buyuk kazanlarda kuru

Y fasulye pisirilirdi ve sahiplerine
tahta kastkiatiimc ifadesi bu kazanlar yikanir teslim
sini T edilirdi. (K7)

Helvalar tahta kasilarla yapilir.
Giivecler ¢comlekle yapiltr.
Keledos icin ybreye 6zgli otlar
var onlar olmadan yapumaz.
(Ke)

Sekil 8. Yemegin Yapiminda Kullanilan Ozel Arag-Gereglere Yonelik Kod-Alt Kod Modelleri

Yemek yapiminda kullanilan ara¢ gereglerin frekans degerlerine bakildiginda: bakir kazan/mencel (12), tahta
kasik (4), krom tabaklar (3) ve sini (3) en sik tekrar eden alt kodlardir. Yine eskiye gore bu arag gereglerin ¢ok fazla
bulunmadig1 ve kullanilmadig1 belirtilmektedir. Kalbur’un ise “bisi” adin1 verdikleri tath yapiminda kullanildig:

belirtilmektedir.
Katilimcilara yoneltilen:
“Bu yemeklerin yapulisini siz kimden ogrendiniz?”

“Bu yemekler ilinizde\koyiiniizde kag yildir yapilmaktadir? Bu gelenek devam ettirilebiliyor mu? Yoksa giderek

azaldi m1? Yemeklerin yapilisini gelecek kusaklara aktarabiliyor musunuz? ”

“Bu geleneklerin devam etmesi igin sizce ne yapmak gerekir?” sorularina verilen yanitlardan 6nemli goriilenler

Sekil 9.’da goriilmektedir.
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Nevruzdaki ve Hidirellez'deki gelenekter devam
ettiritmiyor. Unutuldu bunlar giderek azald
gengler benimsemiyor ve yapmuyortar.

kaldwranlarda var bu yemelkleri. Dider kiigtik

torenler de unutulmaya yiiz tuttu. Gelecek
kusaklara biz anlatwsak ancak devam

ettirebilirler. Bu gelenelkleri yasatmamiz lazim

bugtin akiarabiliyorsam gegmiste gérdiim
bunlart nevruziarda hediyeler devam ettirilebilir.
Bur térentere yamumizda ¢ocuklarimize da
géittirerek onlara aktarabiliriz. (K8)

katilimci ifadesi

Annemden ve kardeslerimden aym zamanda yemekleri yapan
ascilardan ogrendim. Taziye yemnekleri sonradan gelenek haline geldi
Diigitin yemelkderi ezelden beri devam ediyor. Ata babadan beri
kendimé bildim bileli var olan bir durum. Ama tozive yemekleri son
zamaniarda geleneksellesti unutulmaya baglantyor yavas yavas.
Gelecek kusaklara aktardmast iyl ofur ama yeni nesilden beklentim

Gelenek azalmaz ayn: sekilde devam

benden dncest de annem ve nenem
anlatiyordu bu sekilde yapiliyordu.
Gencler devam ettirir gelenekleri ama
Taziyelerde de ekonomik sartlardan dolay Gglen cer etrir g !
e o ) pek 6grenemiyor hazira kacarak
ve aksam varken simdi sadece églen yemekleri bunu yapartar.
katd:. Maliyetlert cok yiiksek. Tarmamen

ocuklara benimseterek ve sevdirerek

Biyiiklerimizden ve yapan kisilerden

oniar yaparken malzeme getir
géitlirtinde dgrendtk.

ediyor ama sekli degistyor evde
yapimasa da hala devam ediyor

aelenek devam emmebzm (K7)

katiimcr ifadesi
katilimcr ifadlesi

kanhmm ifaclesi
\(atmmcw |fades/ /

Ozel giin yemelderinin yapilma durumu

katihmc ifadesi

JOTAGS, 2025,

Yemekleri anne babatarimzdan amea
ve dayi eglerinden dgrendim...Refah
icinde yasamak gerekiyor. Maddi
durumu iyt olmayaniar bu gelenekiert
stirdiiremez. Zamanimiza gdre
maddiyata bagh. Cocuklarumiz bunu
devam ettirip onlarinda cocuklort
bunlar dgrensin isterizAKT)

Ben kendimi bildim bileli yapiiyor bu yemekler
bazi seyler yavas yavas ekonomik nedenlerden
dolayt azaidt cenazelerde 2 6gtin veriten yemek
1 égune disarildii ve yavas yavas bununda
kaldwilacage séyleniyor. Kalabalik olmayan
torenler icin bu gelenekler devam ettiritivor. Hact
karsdamada eskiden hep yapilan kavurma pilav
arttk yapdmuyor ok fazla. Giderek azalma séz
konusu. Yeni nesil cok bu gelenekleri
benimsemiyor. Daha modern organizasyonlar
plantyorlar. Bu yiizden bu kiiltdriin devam
edecegini dusinmiyorum.En byuk nedenlerin
basinda ekonomik nedenler geliyor. Ekonomik

Katihme: ifadesi durum Iyé'ulunca iyl bir hizmet oluyor. (K5)

Cevremden babalarimiz ve dedelerimizden gérdtik.
Dogdugumdan beri bu sekilde yaptiyor. Daha dncede yapiwordu.
Onceye nazaran simdi azald. Onceden hichir diigiin asla yemeksiz

olmazdu Simdi durumu yeten yemek veriyor durtimu yetmeyen
vermiyor. Eskiden bir zorunluluktu. Yeni nesil 6grenmiyor zor biraz
ama aktariimas lazem. Yoreye dzgii bu gelenekler daha ¢ok devam

13(1)

yok. Orf ve adetleri yeni neste asdayarak onlart egitmemiz tazim. Sayg:
sevgi ife bunu devam ettirmemiz gerekiyor. (K2)

eder.Aileden baslyor her sey aileden cocuklarumiza ve cevremize bunu
agretmemiz lazum. (K3)

Cocuklugumuzdan bert bulundugumuz torenlerde denk geldik. Annem de hamarattt hatta térenlerde yemek
yapma gbrevini tstlenirdi Enli keyiffer icinde diigiinlerde halay cekerler yemek basinda pisimi srasinda servise
cikmadan yemekten istifade ederler ama sonrastnda yemek servisini de bu gencler yapar.

Globatlesen dunyanin getirdigi yozlasma geleneklere de yansums durumda maalesef yavas yavas bu gelenekler
kalkeyor. Biz aile icimizde ara ara toplanarak eskileri konusup soy agacumzi cocuklara akiartyoruz. Bu yiizden
bizde bir kiiltirel kopus olmadt. Bunu bilincli olarak sirdilrtivoruz. Taziye ve diiditnlere mutloka cocuklarla birlikte
katimaya ehemmiyet veririz. Cenazemize de katlan birileri olsun diye...Bu konuda cok dmitvar degitim. Karst
konulmaz bir akis var ve bu akisa maalesef direnemiyoruz. U bes kisinin yaktgi mumla da aydmlanmuyor etraf.
(K9)

Sekil 9. Ozel Giin Yemeklerinin Yapilma Durumuna ait Kod Alt Kod Modelleri

Genel olarak degerlendirildiginde toren geleneklerinin eskiye oranla sekil olarak degisse de devam ettiginden
bahsedilmektedir. Aile geleneklerinin siirdiiriildiigii bu tdrenlerde tiim katilimcilar aile biiyiiklerinden bu gelenekleri
ogrendigini ifade etmektedir. Tim katilimcilar bu geleneklerin hep var oldugu ve hala devam ettigini dile
getirmektedir. Ancak genclerin bu gelenekleri daha modernize ederek degisime ugrattigindan bahsedilmektedir.
Artik salon kiiltiiriinlin yayilmasindan dolay:r yemekler ayni sekilde yapilsa da bu torenlerin isleyislerinde biiyiik
farklar goriilmektedir. Ozellikle cenaze torenleri igin birtakim degisiklikler yapilmakta ve hala devam etmektedir.
Tek 6giine disiiriilmesi veya tamamen kaldirilmasi s6z konusudur. Bunun temelinde ise ekonomik nedenler yer

almaktadir.

Tablo 4’te katilimer ifadeleri dogrultusunda olusturulan benzerlik matrisi sunulmustur. Belgeler i¢in yapilan
benzerlik analizlerinde kod mevcudiyetine gore benzerlik dl¢limii yapilabilmektedir. Benzerlik analizinde basit
eslesme oOzelligi ile yapilan analizlerde; 1,00 degeri belgelerin birbirine tamamen benzedigini; 0 degeri ise

benzemedigini gosterir. Asagidaki tabloda goriilen degerlerden 1,00’a yakin olanlarin benzerlik oranlar fazladir.

Tablo 4. Benzerlik matrisi

Belge ad1 K1 K2 K3 K4 K5 K6 K7 K8 K9 K10 K11 K12 K13 K14
K1 100 082 072 060 076 075 07 08 075 070 069 075 0,74 078
K2 082 100 0477 069 08 077 077 084 075 079 078 076 077 084
K3 0,72 0,/ 100 063 077 07 0776 077 066 076 0,75 072 075 0,77
K4 060 069 063 100 071 065 063 069 064 066 069 073 066 0,73
K5 o076 08 o077 071 100 081 0,77 087 076 081 082 075 079 0,93
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Tablo 4. Benzerlik matrisi (devami)

K6 o/ o077 07 065 081 100 046 081 0/ 078 072 0,75 0,78 081
K7 0,0 o0,7¢r 0Ov6 063 077 076 100 0,75 065 071 0,72 074 075 0,79
K8 082 084 0477 069 08 081 075 100 078 08 0,76 076 081 091
K9 075 075 066 064 07 075 065 0,78 100 0,72 0,73 071 0,74 0,78

K10 o/ o079 076 066 081 078 0,71 08 072 100 074 075 0,76 0,83
K11 069 078 075 069 082 072 072 0,76 073 074 100 075 0,75 0,80
K12 075 076 072 073, 075 075 074 076 071 075 0,75 100 | 0,79 0,80
K13 o074 o077 07 066 079 078 075 081 074 076 0,75 0,79 | 100 0,81
K14 o/8 084 077 073 09 08 079 091 0,78 08 08 080 081 1,00

Tablo 4’te katilimeilar arasindaki yiiksek benzerlikler koyu gosterilmistir. Ozellikle K5 ve K8’in K14 ile ¢ok

yiiksek benzer ifadeler kullandig1 gdzlemlenmistir.
Tartisma ve Sonug¢

Van ilinde gecis donemlerinde yapilan torenlere ait mutfak kiiltiiriiniin arastirildig1 bu ¢alisma en az elli yasinda
olan ve Van ilinde ikamet eden 14 katilimci ile goriismeler yapilarak gerceklestirilmistir. Yapilan goriismeler
dogrultusunda katilimeilar gogler nedeniyle farkli kdken ve kiiltiirlerin izlerini tagimaktadir. Kéken farklarindan
kaynakli olarak torenlerde yapilan ziyafetler konusunda bazi farkliliklar belirlenmistir. Katilimecilar ile 11 sorudan
olusan bir goriigme formu ve ses kayit cihazi kullanilarak yiiz yiize olacak bigimde goriisiilmiigtiir. Goriismeden elde
edilen veriler MAXQDA analiz programi kullanilarak kodlanmigtir. Olusturulan kodlamalar ile programin
MAXMaps gorsel araci kullanilarak kod haritalari elde edilmistir. Ge¢is donemi yapilan téren yemekleri kiiltiirii yedi
alt baglik altinda kodlanmistir. Kodlamalarin ii¢ii térenlerin siniflandirilmasinda diger dordii ise toren yemeklerinin
gelenek ve gorenekleri kapsayacak sekilde degerlendirilmistir. Gegis donemlerinde mutfak kiiltiirii, gelenek ve
gorenekleri biiylik 6l¢lide yansitmaktadir. Daha dnce gecis donemleri tizerine yapilan ¢aligmalar mevcuttur fakat Van
ili i¢in bdyle bir ¢alismanin olmadigi tespit edilmistir. Bu noktada ¢alisma Van mutfaginda gecis doneminde

gergeklestirilen ritiielleri yansitmasi agisindan dnemli bir rol oynayacag diisliniilmektedir.

Van ili mutfak kiiltiiriiniin gériismelerden de elde edilen veriler dogrultusunda et ve siit {irtinleri agirlikli oldugu
gorlilmustiir. Kiigiikbas hayvanciligin yaygin oldugu sehirde peynir ve yogurt gibi iirlinlerin de mutfak kiiltiiriinde
yogunlukta oldugu gézlemlenmistir. Ozellikle toren yemeklerinde kavurma ve ydreye dzgii ayran asi corbasinin
kodlanma frekans degeri diger yemeklere gore yliksektir. Cinar (2019)’1n ¢aligsmasinda téren yemeklerinde sunulacak
yiyecek ve igeceklerin se¢imi lizerinde en etkili faktoriin sosyo-ekonomik durum oldugu belirlenmistir. Ekonomik
durumu daha iyi olan ailelerin kirmizi et ve baklava c¢esitlerini tercih ederken, ekonomik seviyesi daha diisiik olan
ailelerinde tavuk eti ve tatll olarak tahin helvasini sunduklar goézlemlenmistir. Hayvansal agirlikli beslenme
kiiltiiriiniin yaygin olmasi bu durumun temel nedenlerinden olarak goriilmektedir. Ayrica Van ilinin cografik konumu
itibariyle mutfak kiiltiirii belirli cercevelerde sekillenmistir. Iran’a yakin olmasi ve siirekli gd¢ amacl ve turizm
amacl gergeklestirilen seyahatler dogrultusunda yerel yemek kiiltiirii izerinde etki etmis ve bu etki téren yemekleri
kiiltiirine de yansimigtir. Katilimcilarin “Bayram giinii herkesin tatlisi ve tiziim asis1 hazir olur. Yanina mutlaka acem

koftesi hazirlanir. Karbonhidrat yiiklemesinden sonra bu acili kofte iyi gider (K8)” ve “Bayramlarda sabah kahvaltida

143



Dasdemir Kipgak, A. & Madenci, A. B. JOTAGS, 2025, 13(1)

acem koftesi yenir. (K10)” ifadelerinden de anlasilacag: gibi acem koftesi Iran mutfak kiiltiiriinden Van mutfagima
gecmis ve bayram tdrenlerinde yapilan bir gelenek halini almistir. Ozellikle bu gelenekleri siirdiiren katilimcilar
Azeri kokenli olduklarini belirtmislerdir. Ciftgi ve Akdag (2024) calismalarinda benzer sekilde farkli etnik kdkenlere
sahip bireylerin gecis donemlerine dair uygulamalarda gesitli farkliliklar gosterdigini saptamustir. Ozellikle Yériik ve
Tiirkmen kokenli bireylerde, Islamiyet dncesi Tiirk inanclarinin izlerinin siirdiigii, ¢alismada dne ¢ikan &nemli
bulgular arasinda yer aldigin1 belirtmisleridir. Benzer sekilde Anadolu cografyasindaki farkli bireylerin, 61iim sonrasi
yemek ritiiellerini nasil icra ettiklerinin belirlenmesi amaciyla yapmus olduklar calismada Akdag, Sormaz ve Ozata
(2019) calismalarinda farkli etnik kokenlerden gelen bireylerin 6liim sonrasi ritiiellerinin 6nemli benzerlikler
gosterdigi sonucuna ulagmistir. Ayrica, Islamiyet dncesine ait Tiirk inanglar1 ve yasam tarzina dair bazi unsurlarin,
giiniimiizde Anadolu kiiltiiriinde hala varligin siirdiirdiigli de kaydedilen dikkat ¢ekici bir diger bulgudur. Frekans
degeri yiiksek olan yemeklerden biri helise/keskek olmustur. “Ramazan’in ilk gecesi helise yapilir. Helisenin
icerisinde yer alan her bugday tanesinin viicudumuzda kirk giin ibadet ettigine inanilir. O gece o yemegin
yapilmasimin sevap olduguna inanilir. (K1)’ “Ramazan’da ilk giin helise yapilir. (K2)” “Ramazanlarda helise
davetlilere cok yaygin sekilde misafirlere ikram edilirdi. Aile i¢i davetlerde ayran as1 veya Kiirt koftesi ¢ok yaygin
yapilir. (K9)” “Ramazan’in ilk gecesi bereketli olsun diye keskek yapilir. (K12)” “Davet verilince ramazanin ilk
giinii keskek yapilir bu ramazanin sonuna kadar zikir etmesi i¢in bu yapilir bazen kiymali, sarma kuru fasulye gibi
yemekler yapilir. Heliseye nohut girmez ve etle ezilir macun kivaminda olur ama keskege nohut girer. (K13)”
ifadeleri goriismelerden elde edilmistir. Ozellikle bereketin sembolii ve sevap olduguna inanildig1 icin Helise/Keskek
yemeginin yapildig1 sdylenmektedir. Bu noktada kdken farkliliklarindan kaynakli olarak tdrenlerde yapilan yemekler

arasinda da farklar oldugu sdylenebilir.

Kuzeydogu Anadolu ve Gilineydogu Anadolu arasinda konumlanan Van ili bu bolgeler arasinda bir gegis
bolgesi olarak gorev gormektedir. Bu baglamda sulu yemek kiiltiiri ve kavurma gibi et agirlikli yemekler bolge
mutfagina yansimigtir. Cenaze, diigiin, mevlit, siinnet, haci karsilama/ugurlama tdrenlerinin en ¢ok yapilan
yemeginin kavurma/pilav oldugu bunun yanina mutlaka cacik veya salata yapildigini mevsimi ise meyve ikram
edildigi tath olarak eskilerde helva su siralar ise tulumba tatlisinin servis edildigi genel yapilan yorumlardandir. Cakir
ve Bekar (2024)’1n ¢alismalarinda kirsal alanlarda geleneklerin hala giiclii bir sekilde yasatildigi, ancak sehir
merkezlerinde bu geleneklerin giderek unutuldugu goézlemlenmistir. Katilimcilar, bu durumun baslica nedenini
ekonomik kosullarin yetersizligine ve bazi geleneksel uygulamalarin giiniimiizde gereksiz olarak goriilmesine
dayandirmaktadir. Ozellikle diigiin yemekleri, gecmiste tamamen kadinlar tarafindan hazirlanirken, giiniimiizde bu
isler cogunlukla profesyonel yemek sirketlerine devredildigini belirtmistir. Van ili i¢in de elde edilen verilerde
torenlerde kavurma pilava alternatif olarak kiymali yemeginin ikram edildigi belirlenmistir. Bir ¢esit pide tiirii olan
bu yemek bolge halki tarafindan “Van kiymalisi” olarak anmilmaktadir. Bu yemek kavurma pilava oranla daha
ekonomik oldugu i¢in maddi giic dogrultusunda tercih edilmektedir. Ayrica téren yemeklerinin eskiye oranla
ekonomik gelir dogrultusunda degisime ugradig1 goézlemlenmistir. Cinar (2019)’1n ¢aligmasinda kadinlarin is giiciine
katilmasi ve toplumda yoresel mutfak konusundaki algilarin degismesi gibi g¢esitli faktorler nedeniyle giiniimiizde
toren yemegi geleneklerinin bilyiik 6l¢iide uygulanmadigi ya da yalnizca kismen uygulandigi, yerine daha pratik
yiyecek ve igeceklerin tercih edildigi goriilmiistiir. Ayrica, yoresel mutfak uygulamalarnin siirdiiriilebilirligini
saglamak adina ilgili kurumlarin bu alanda tesvik edici bir rol istlenmelerinin kiiltiirel degerlerin korunmasi

agisindan kritik bir 6nem tagidigi belirtilmistir Eskilerde diigiin térenlerinin evlerde gergeklesmesi ve daha uzun
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stireli olmas1 dolayistyla yemekler evlerde veya bahgelerde “mencel” adini verdikleri kazanlarda yapildigi, hayvanlar
kesildigi, aseilar tutuldugu bir birlik ve beraberlik igerisinde yardimlasarak yapildig1 aktarilmigtir. Su an ise bunun
yerini daha profesyonel ve bu kadar is birligi gerektirmeyen salon diigiin kiiltiiri almakta ancak térenlerde yapilan
yemekler ayni sekilde devamliliginmi siirdiirmektedir. Katilimcilar cenaze torenleri icin eskilerde komsularin yemek
yapip cenaze evine getirdiklerini fakat bunun zamanla taziye evinde yemek dagitimina dondiiglinden bahsetmistir.
Yine ekonomik nedenlerden dolay1 bu kiiltiirlinde yemek sirketleri tarafindan taziye evine yemek dagitiminin
oldugunu ancak ev sahibine kolaylik olmasi i¢in bu yemeklerin herkesin belirli maddi katkisi alinarak yapildig:
aktarilmistir. Baz1 topluluklarin bu gelenegi iki 6gilin yemekten tek 6giine bazilariin ise ev sahibine yiik olmamasi

adina tamamen kaldirma kararlar1 alinmistir.

Van ili turizm acisindan alternatif turizm tiirlerine oldukg¢a elverisli bir yapiya sahiptir. Kiiltiir turizmi, deniz
turizmi, doga turizmi, kis turizmi, spor turizmi (yamag parasliitii) ve gastronomi turizmi gibi bir¢ok farkli turizm tiirii
olanaklart vardir. Somut olmayan kiiltiirel miras olan gastronomi turizmi sehirde &zellikle “Van Kahvaltis1”
yoniinden taninmaktadir. Cografi isaret tescili alan Van kahvaltis1 (Tiirk Patent Enstitiisii, 2024) yerel yemek kiiltiirii
yoniinden 6n planda olabilecek potansiyele sahiptir. Cok kiiltiirlii yapis1t mutfak kiiltiiriiniin de zengin olmasinm
saglamistir. Kentin toplam 18 cografi isareti olup bunlarin 16’s1 gastronomik {iriindiir. Yerel yonetimler tarafindan
bu noktada gelismeler ve adimlar devam etmektedir. Van Biiyliksehir Belediyesi tarafindan 2022 yilinda “1. Van
Gastrofest (Gastronomi Festivali)” diizenlenmistir. Festivale 5 iilkeden 70 farklr ag¢1 katilmigtir. Ayrica 2023 yilinda
“Mutfak Gurme Fuar1” Van Ticaret ve Sanayi Odasi Baskanligi (TSO) onciiliigiinde ger¢eklesmistir. Gastronomi
alaninda yapilan bu tarz gelismeler mutfak kiiltiiriiniin tanitimi ag¢isindan olduk¢a énemlidir. Tiim bu adimlar sehirde
gastronomi turizminin gelismesine biiyiik katki sunmaktadir. Gegmis ve gelecek arasinda koprii gorevi goren gegis
donemleri ve bu dénemlere ait téren yemeklerinin devam ettirilmesi de yerel mutfak kiiltliriinii ayakta tutacak ve

gastronomi turizmi hareketliligi i¢in yeterli veri kaynag olarak goriilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlari makale siirecine esit katkida bulunmustur. Yazarlarin beyan edecekleri herhangi bir ¢ikar
catismast bulunmamaktadir. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin
belgesi Van Yiiziincii Y1l Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Yayin Etik Kurulu Bagkanlig tarafindan 03/04/2024

tarihinde ve 32\ 2024/07 karar/say1 numarasi ile alinmigtir.
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Extended Summary

Eating is not only a biological need, it has different dimensions such as "getting rid of ordinariness, finding
oneself, liberation, showing the degree of social relations, gaining social superiority, uniting, sharing, socializing"
(Ogiit Eker, 2018: p. 182-183). It provides assistance in preserving local dishes and the techniques used in making
these dishes and transmitting them to future generations, and in the continuity of the cultural and gastronomic heritage
(Akdag ve Uziilmez, 2017). Living and keeping alive the culinary culture, which is seen as an intangible cultural
heritage, with its traditions, customs and rituals is important for the continuity of the people's identity (Samanci,
2018). This study is about the culinary culture of Van province, which has a very important place in Turkish culinary
culture, and it is aimed to evaluate the ceremonial meals held during transition periods in Van province within the

scope of gastronomy tourism.

The data collection process has been carried out with people from Van who reside in the central districts of
Ipekyolu and Tusba in Van province. The interviews has been made face to face in April 2024 with 14 participants
who were at least 50 years old. The interviews lasted approximately 5 hours in total. In addition, notes were taken by
the researcher during the interview and later transferred to a Word file along with the voice recordings. The collected
data was analyzed using the “MAXQDA Analytichs Pro 2020” qualitative analysis program. The data from the
interviews obtained were deciphered and transferred to the Maxqda Analytics Pro 2020 program as a project. Coding
was made and the main and sub-codes by were evaluated and a code system was created. A total of 402 codes were

determined according to the data obtained from the interviews conducted within the scope of the research.

Based on the interviews, it was determined that the participants were of Kurdish and Azeri origin. Due to
differences in origin, some differences have been determined regarding the banquets held in ceremonies. With the
codes created, code maps were obtained using the MAXMaps visual tool of the program. The culture of ceremonial
meals during the transition period is coded under seven subheadings. Three of the codings has been evaluated to

classify the ceremonies, while the other four has been evaluated to cover the traditions and customs of the ceremonial

Located between Northeastern Anatolia and Southeastern Anatolia, Van province serves as a transition region
between these regions. In this context, the culture of juicy food and meat-based dishes such as roasted meat are
reflected in the regional cuisine. A general comment is that the most commonly served dish at funerals, weddings,
Mawlid, circumcision ceremonies and pilgrim welcoming/farewell ceremonies is roasted meat/ rice, tzatziki or salad
is always served alongside it, fruit is served if it is in season, and halva was served in the past and tulumba dessert is
nowadays served. It has been determined that “kiymali” (minced meat pita) meat dish is served as an alternative to
roasted meat/ rice in these ceremonies. This dish, which is a type of pita, is called "Van minced meat pita " by the

local people. Since this dish is more economical than roasted meat/ rice, it is preferred based on financial means. It
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has also been observed that ceremonial meals have changed in line with economic income compared to the past. It
has been reported that in the past, since wedding ceremonies took place at home and lasted longer, meals were made
in homes or gardens in cauldrons called "mencel”, animals were slaughtered and cooks were hired, and this was done
by helping each other in unity and solidarity. Nowadays, this is being replaced by the hall wedding culture, which is
more professional and does not require as much cooperation, but the meals served at the ceremonies continue in the
same way. Participants mentioned that in the past, neighbors would cook food and bring it to the funeral home for
funeral ceremonies, but over time, this turned into food distribution at the condolence house. It has also been stated
that due to economic reasons, in this culture, food companies distribute meals to condolence houses, but for the
convenience of the host, these meals are made with certain financial contributions from everyone. Some communities
decision has been taken to abolish this tradition from two meals to one meal, while others have decided to abolish it

completely in order not to be a cost on the host.

In line with the data obtained from the interviews, it has been seen that the culinary culture of Van province is
dominated by meat and dairy products. It has been observed that products such as cheese and yoghurt are also
prevalent in the culinary culture of the city, where small livestock farming is common. Especially in ceremonial
meals, the coding frequency value of roasted meat and local “ayran as1” soup is higher than other dishes. The
prevalence of an animal-based diet is seen as the main reason for this situation. In addition, due to the geographical
location of Van province, the culinary culture has been shaped within certain frameworks. Its proximity to Iran and
constant migration and tourism travels have influenced the local food culture, and this effect has also been reflected
in the ceremonial food culture. It is said that Helise/Keskek dish is made especially because it is believed to be a
symbol of abundance and good deeds. At this point, it can be said that there are differences between the dishes

prepared in the ceremonies due to differences in origin.

The province of Van has a structure that is very suitable for alternative tourism types. There are many different
types of tourism opportunities such as cultural tourism, sea tourism, nature tourism, winter tourism, sports tourism
(paragliding) and gastronomy tourism. Gastronomy tourism, which is an intangible cultural heritage, is especially
known in the city for the "Van Breakfast". VVan breakfast, which has received a geographical indication registration
(Turkish Patent Institute, 2024), has the potential to be at the forefront in terms of local food culture. The city has a
total of 18 geographical indications and 16 of them are gastronomic products. Developments and steps continue by
local governments at this point. "1. Van Gastrofest (Gastronomy Festival)” was organized by van metropolitan
municipality at 2022. 70 different chefs from 5 countries participated in the festival. Additionally, in 2023, the
"Kitchen Gourmet Fair" has been realized under the leadership of Van Chamber of Commerce and Industry (TSO).
Such developments in the field of gastronomy are very important for the promotion of culinary culture. All these
steps contribute greatly to the development of gastronomy tourism in the city. Transition periods that serve as a bridge
between the past and the future and the continuation of ceremonial meals belonging to these periods can also be seen

as a sufficient data source for keeping the local culinary culture alive and for gastronomy tourism activity.
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