Journal of Tourism and Gastronomy Studies

Jowrnal homepage: www.jotags.org

Turizmde Yerel Yiyeceklerin Onemi ve Cografi Isaretleme: Van Otlu Peyniri (The
Importance of Local Foods in Tourism and Geographical Indication: Van Herbal Cheese)

Uysal YENIPINAR®, ¥*Hasan KOSKER”, Sila KARACAOGLU®

®Mersin University, Faculty of Tourism, Ciftlikdy Campus, Mersin.

®Bitlis Eren University, Vocational School of Adilcevaz, Rahva Campus, Bitlis / Turkey
‘Cukurova University, Karatas School of Tourism and Hotel Management, Karatas/Adana.

Makale Gecmisi

Gonderim Tarihi:27.03.2014

Kabul Tarihi:21.05.2014

Anahtar Kelimeler

Oz

Yerel Yiyecek
Cografi Isaret
Van

Otlu Peynir

Keywords

Yerel yiyeceklerin tescillenmesi, tanitilmasi ve turizm iiriiniine doniistiiriilmesinde cografi
isaretleme Onemli bir aragtir. Cografi isaretleme yerel iiriinleri tescilleyerek taklitlerine
kars1 yasal olarak korumaktadir. Yerel yonetimler cografi isaretlemeyi bolge turizmini
gelistirmek i¢in bir ara¢ olarak kullanmaktadirlar. Arastirmanin amaci; Van Otlu
Peyniri’nin 6zelliklerini aragtirmak ve geleneksel tiretim yontemlerini tespit ederek cografi
isaretlemeye katkida bulunmaktir. Bu amag¢ dogrultusunda kolayda 6rneklem yontemi
kullanilarak 120 kisi ile derinlemesine goriisme yapilmistir. Elde edilen veriler betimsel
analize tabi tutulmustur. Arastirma sonucunda, katilimcilarin Van Otlu Peyniri’nin, ilin
tanitimina, turizm sektoriine ve yerel ckonomiye katki saglayacak bir iriin olarak
algiladiklari tespit edilmistir.

Abstract

Local Food
Geographical Indication
Van

Herbal Cheese

The Geographical Indication is an important instrument to register, to promote, to register
local food and turn into touristic product. Geographical Indication System distinguises the
local product with imitations and similiar one and, protects it legally Local outhorities
use Geographical Indication as a means to promote and develope regional tourism The
purpose of this study is to contribute the geographical indication process of Van Otlu
Peynir by finding out the characteristics and traditional production ways and methods of
it. For this purpose, 120 people were selected from city center of the Van Province,
Edremit, Ercis, Muradiye, Gevas, Giirpmar and Ozalp Towns of Van, based convenience
sampling techique and theese people were interwieved using in- depth intervew method.
Descriptive research method is used for the analysis. It is found out that Van herbal
cheese is perceived as a product to contribute local tourism and local economy.
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GIRIS

Hizla degisen tiiketim aligkanliklari ile birlikte turizmde
kiiltirel ve geleneksel degerlerin 6n plana ¢iktig1
goriilmektedir. Yerel {riin ve lezzetlerin korunup
gelistirilmesi turizm sektdriine ve iilke tanitimina Snemli
katki sunmaktadir. Bununla birlikte 6zgiin yerel firtinlerin
oneminin anlasilmasi ¢abuk taklit edilmelerine de neden
olabilmektedir. Bu ve Dbenzeri gelismeler {irlinlin
taklitlerinden ayrilmasini, hukuken koruma altina alinmasini

ve Uriiniin Ozdeslestigi  yerle tescillenmesini zorunlu
kilmaktadir. Bu baglamda; cografi isaretleme, yerel
degerlerin siirdiiriilebilir bir sekilde korunmasina, bu

degerlerin gelecek nesillere aktarilmasina, kirsal ekonomi ve
turizmin gelismesine yardimc1 olmaktadir.

Giinlimiizde turistik tercihlerin, yerel degerlerine sahip
c¢ikan ve koruyan tilke ve bolgelere yoneldigi goriilmektedir.
Babcock ve Clemens (2004), cografi isaretleme ile yerel
iiriinlerin  6zgiin bir kimlik kazanarak ticari degerlerinin
artmasiin yaninda iireticilerin, biitiin liretim ve miilkiyet
haklarinin koruduguna vurgu yapmaktadir. Orhan (2010),
cografi isaretleme sayesinde yerel iriinlerin, turistik bir
deger tasidigini, 6nem kazandigini ve daha giiclii bir duruma
geldiklerini  belirtmektedir. Marzella (2008), benzer
ifadelerle yerel iirtinlerin turistik dnemine dikkat ¢cekmekte,
turistlerin ~ %70’lik gibi biiylik kisminin ziyaret ettikleri
bolgelere 6zgii yerel yiyecek ve saraplarini satin alarak,
yasamlarint  siirdiirdiikleri  yerlerdeki aile, dost ve
arkadaslariyla paylastiklarini  belirtmektedir. Biitin  bu
yaklagimlardan anlagilacagl iizere, cografi isaretleme ile
tescil edilen yerel {riinler; 6zgiin bir kimlik ve turistik deger
kazandig1 i¢in turistlerin satin alma tercihlerini olumlu
olarak etkilemektedir.

Birgok bolgede oldugu gibi Tiirkiye’nin Van ili de yerel
degerlerini bolgenin ekonomik gelisimine katki verecek
turistik Griine ya da destekleyici {irline doniistiirmek
istemektedir. Van’a ait en 6nemli yerel degerlerden birisi de
Van Otlu Peyniri’dir. Bu peynirin Van adina tescillenmesi
yerelin korunmasi, iriiniin taklitlerinden ayrilmasi ve
hukuken koruma altina alinmasi ve bolgeyle baglantisini
saglayan ilk adim olacaktir. Bu aragtirmada cografi
isaretleme kavramsal olarak ele alinmig, Van Otlu
Peyniri’nin iiretim, tiiketim, satig ve cografi isaret olarak
degerlendirilmesi asamalar1 arastirilmig, bu asamalarda
karsilagilan sorunlar tespit edilmis ve bu sorunlara yonelik
¢Oziim Onerileri gelistirilmeye calisilmigtir. Bu baglamda
calisma, bolge halkinin geg¢im kaynaklarindan biri olan Van

Otlu Peyniri’nin tescillenip tanitilmasina, geleneksel
yontemle {retilip siirdiirilmesine, turizm araciligr ile
tiketimin  yayginlagmasina ve bolge ekonomisinin

gelismesine katkida saglamay1 amaglamaktadir.
Cografi isaret Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

Cografi isaretler bir Uiriniin, belirli bir iilke, yore ya da
bolge ile baglantisini ifade eden sembollerdir. Bu isaretler,
s6z konusu yoreye 6zgii dogal ya da insan faktdrlerinden
olusan ozelliklerin {iriine kazandirdigi nitelik ve kalite
itibariyle bolge {riinlerinin benzer Trlinlerden ayirt
edilebilmesini saglamaktadir (DPT, 1995: 41). Genel olarak
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cografi isaretin tescilinin baslica amaglari; (1) Cografi isarete
konu olan iiriiniin kalitesinin korunmasi ve bilinen &zellikte
tiretiminin saglanmas1 (lirliniin  korunmasi). (2) Cografi
isarete konu olan yorede veya Ozellikte iiretim yapanlarin,
tescilin sagladigi korumadan oncelikli olarak
yararlanmalarinin saglanmasi (iireticinin korunmast). (3)
Cografi isaret ibarelerinin, gerekli 6zellikleri haiz olmayan
sahte iriinler {izerinde kullanilmasinin oniine gecilerek,
tiketicinin  yamiltilmasina engel olunmasi (tiiketicinin
korunmasi). (4) Ulkenin milli ve kiiltiirel degerlerinin
korunmasi, seklinde siralanabilmektedir (www.tarim.gov.tr).
Alan yazimi incelendiginde, giliniimiz turizm ve gida
endiistrisi tiiketicilerinin  tercihlerinde gergek, Ozgiin,
geleneksel, garantili ve saglikli iirtin ve deneyimleri tercih
ettikleri goriilmektedir (Tregear, Kuznesof ve Moxey, 1998:
385-386; Hughes, 1995: 798-799). Yoéresel iiriinler, kaliteye
onem veren tiiketiciler tarafindan cografi isaret amblemleri
ile taninmaktadirlar (Sahin ve Meral, 2012: 88). Cografi
isaretle tescil edilen iiriin ile iiriiniin iiretildigi bolge arasinda
bir bag kurulmaktadir (Dimara, Petrou ve Skuras, 2004:
486). Boylece gida iireticileri ve saticilari, {irlinlerinde yerel
isimler kullanarak farklilik olusturmakta ve iiriiniin degerini
arttirmaktadirlar (Bramley ve Kirsten, 2007: 70).

Yerel iriinleri taklitlerine ve haksiz rekabetle karst
korumak amaciyla ¢ok sayida iilkede yasal diizenlemeler
yapilmustir (Sahin ve Meral, 2012: 88). Bu anlamda 1883
yilinda Diinya Fikri Miilkiyet Orgiiti (WIPO) tarafindan
yapilan Paris Sozlesmesi ve 1958 yilinda imzalanan Lizbon
Anlagmast uluslararas1 platformda cografi isaretlerin
korunmasina iliskin maddeler iceren ve temel olusturan
onemli  anlagmalar  olmustur (www.ekonomi.gov.tr).
Diinyada, o6zellikle Avrupa iilkelerinde cografi isaretleme
kavrami ve bu konuyla ilgili yasal diizenlemelerle yerel
tiriinler koruma altina alinmaktadir. Boylece; sosyo-kiiltiirel
mirasin korunmasi, gelistirilmesi ve kirsal turizmin kiiresel
pazarda On plana ¢ikmasini saglamaktadir (Kan ve dig.,
2010: 16). Giiniimiizde yerel {iriinlerin diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de de cografi isaretleme ile tescil edilerek yasal
korunma altina alindig1 bilinmektedir.

Diinya Ticaret Orgiitii’'niin 1 Ocak 1995 tarihinde
yirlirlige koydugu Ticaretle Baglantili Fikri Miilkiyet
Haklar1 S6zlesmesi’nde (TRIPs) cografi isaretin 6zel, ayr1 bir
fikri milkiyet hakki oldugu ve bu o6zel fikri miilkiyet
hakkinin 149 ilke tarafindan tanindigi belirtilmektedir
(www.dunyagida.com.tr). S6z konusu s6zlesmenin 22, 23 ve
24’{incii maddeleri mense adlarinin korunmasi ve uluslararast
tescilini icermektedir. 22. maddede cografi isaret kavrami;
“belirli bir kaliteye, line veya diger karakteristik 6zelliklere
(sekil, sunum vb.) sahip olan ve herhangi bir iilkedeki bir
alan, bdlge veya ydreye 6zgii olan bir {lirlinii tanimlamak icin
kullanilan sembol” (22. madde, sayfa 328) seklinde
tamimlanmaktadir (www.wto.org). Anlagsmada {irlin i¢in
belirli bir sinir getirilmemis oldugundan tarim, gida ve el isi
gibi kategoriler de bu kapsama girmektedir. Avrupa Birligi,
belirli bir cografi bolgede iiretilen ve tipik kalitede oldugu
iddia edilen iiriinlerin iiretildikleri cografi bolgenin adiyla
tescillemektedir. Avrupa Birligi (AB), mense ad1 (Protected
Designation of Origin — PDO) mahre¢ isareti (Protected
Geographical Indication - PGI) ve geleneksel 6zelliklerin
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(Traditional Speciality Guaranteed - TSG) korumasimi ilk
olarak 1992 yilinda 2081/92 sayih tizik ile
gerceklestirmistir. Bu tiiziik yerini 2006 yilinda 510/2006
sayill tiiziige birakmis, bu tlizik glinlimiizde halen
yuriirliktedir  (www.ec.europa.eu). Mense ve mahreg
kavramlar1 calismada siklikla kullanildigr  igin, bu
kavramlarin bilimsel tanimlamalarinin kisaca yapilmasinin
bilgilendirme saglamasi acisindan  faydali  olacagi
diigiiniilmektedir.

Tiirk Patent Enstitiisii’niin (2014: 3-4) tanimina gore;

. Mense adi, mense adma konu {irlinlin
iretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle
cografi smirlar1 belirlenmis yore, alan veya bolge
sinirlar1  i¢inde yapilmasini gerektirir. Bu tiir
iiriinlere 6rnek olarak Eskigehir Liiletasi, Celikhan
Tiitinii, Ege Pamugu verilebilir. Mahreg isareti;
cografi simrlari belirlenmis bir yore, alan veya
bolgeden kaynaklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya
diger oOzellikleriyle bu yore, alan veya bolge ile
0zdeslesmis bir {riin olmast yaninda iretimi,
islenmesi ve diger islemlerinde en az birinin
belirlenmis yore, alan veya bdlge sinirlar iginde
iretilen {rlinlerin Dbelirleyici isaretidir. Mahreg
isaretine konu olan firliniin 6zelliklerinden en az
birinin, o yoreden kaynaklanmasi sartiyla yore
disinda da iiretilebilmesi sd6z konusudur. Bu tiir
iiriinlere ornek olarak Damal Bebegi, Isparta Halisi,
Siirt Battaniyesi verilebilir. Bu {iriinlerin nitelikleri,
kalitesi, tinti ve diger ozellikleri belirli bir cografi
yere ait dogal hammadde ya da beseri unsurlara
dayali islemlerden kaynaklanan o&zellikler tasir...
(www.turkpatent.gov.tr)

Mense adi (PDO), belirli bir teknik bilgi kullanilarak
belirli bir cografi alanda iiretilen, islenen ve hazirlanan
tirtinleri kapsamaktadir (www.tarim.gov.tr). Mahreg isareti
(PGI) alan iriinlerin mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel, koku
ve duyusal ozelliklerini etkileyen cografi bir durum soz
konusudur. Bu faktorler, o bolgeye has bitkilerle beslenme,
belirli bir irk hayvandan elde edilme, belirli bir olgunlagma
periyodunu doga da gerceklestirme olabilir. Bu iriinler
sadece o bolgede tiretilebilir (Dikici, Koluman ve Aktas,
2013: 137). Ornegin; Antep baklavasi, Avrupa Komisyonu
tarafindan onaylanan mahreg isaretli bir iiriindiir. Geleneksel
Ozellikte ise liretim araglarinda veya iretimin bilesiminde
geleneksel karakter 6ne ¢ikmaktadir. Bir Italyan peyniri olan
Mozzarella peyniri geleneksel ozellige ornek verilebilir
(www.tarim.gov.tr).

Avrupa Birligi ilkelerinde cografi isaretler ¢cogunlukla
gida iiriinlerine ait olmakla birlikte hali, kilim, kumas, hasir
el isleri, ¢icek ve siis bitkileri, gibi gida dig1 iiriinler de
koruma altina alinmstir. 14.02.2014 tarihi itibariyle Avrupa
Birligi yasalar1 altinda korunan ve tescillenen iiriinler
icerisinde en genis grubu meyve, sebze, tahillar ve bunlarin
islenmis {riinleri (330 adet) olusturmaktadir. Bunun
ardindan ikinci siray1 ¢ig (143 adet) ve pigmis (136 adet) et
iiriinleri (279 adet) almaktadir. Ugiincii sirada ise peynir
cesitleri (215 adet) bulunmaktadir. Fransa’nim 50, italya’nin
46, ispanya’nin 28 ve Yunanistan’m 21 gesit tescilli peynir
mevcuttur. Bununla beraber, yakin zamanda Fransa 4, italya
2 ve Ispanya 3 gesit peynirini tescillemek igin bagvuruda
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bulunmustur. Tiirkiye’nin ise peynir kategorisinde heniiz
herhangi bir basvurusu bulunmamaktadir
(www.ec.europa.eu).

Tiirkiye’de Cografi Isaretlerin tescili ile Tiirk Patent
Enstitiisii’'nce (TPE) yapilmaktadir. Tiirkiye’de 1995 yilinda
“Cografi Isaretlerin Korunmas1” Hakkinda 555 Sayili Kanun
Hikkmiinde Kararname yayinlanmistir. 2009 yilinda bu
kararnameye cografi isaretlerin uygulanmasi ve bagvuru
kosullarinin giincellenmesi konusunda eklemeler yapilmustir.
Cografi isaretlere konu olan iriinler yiyecek ve
alkollii/alkolsiiz igecek gibi tarima dayali iriinler olabilecegi
gibi maden ve el sanatlar1 Girinleri ile sanayi iiriinlerinden de
olusabilmektedir (Madde 1). Bununla beraber, mahre¢ ve
mense tanimina uymayan adlar ve isaretler ile {irlinlerin 6z
adi olmus adlar ve isaretler, iriinin gercek kaynagi
konusunda halki yaniltabilecek olan bitki tiirleri, hayvan
soylar1 veya benzeri adlar ile kamu diizeni ve genel ahlaka
aykirt igaretler cografi igaret olarak tescil edilememektedir
(Madde 5). Ulkemizde Tiirk Patent Enstitiisii nezdinde tescil
islemi gerceklesmis cografi isaretler icin AB’ye tescil
bagvurusunda bulunma imkani mevcuttur. Tiirkiye’nin AB
nezdinde 4 adet cografi isaret tescil bagvurusu sdz konusu
olmustur. Bunlar: (1) 10 Temmuz 2009 tarihinde yapilan
Antep Baklavasi mahreg¢ isareti tescil bagvurusu, (2) 24
Agustos 2010 tarihinde yapilan Aydin Inciri mense ad1 tescil
bagvurusu, (3) 13 Agustos 2012 tarihinde yapilan Afyon
Pastirmast ve Afyon Sucugu mahre¢ isareti tescil
bagvurularidir (www.tarim.gov.tr). Bu bagvurular
dogrultusunda Antep Baklavasi’nin (PGI) 21.12.2013 tarihi
itibariyle ~ Avrupa  Komisyonu  tarafindan  tescili
gerceklestirilmistir. Aydm Inciri (PDO) , Afyon Sucugu
(PGI) ve Afyon Pastirmasi (PGI) ise halen degerlendirme
agamasindadir (Www.ec.europa.eu).

2014 Subat ay1 itibariyle Tiirk Patent Enstitlisii’nce
tescilli olan cografi isaretli iiriin sayis1 176’dir. Bagvurusu
degerlendirme  asamasinda olan 203  adet firiin
bulunmaktadir. Cografi isaret listesi incelendiginde
Tiirkiye’nin daha ¢ok meyve ve sebze iiriin grubunda isaret
aldign  gorlilmektedir. Arastirmamizin ana materyalini
olusturan Van Otlu Peyniri i¢in 02.06.2010 tarihinde Van
Ticaret Borsasi tarafindan resmi basvuruda bulunmus,
bagvuru degerlendirme siirecindedir  (www.tpe.gov.tr).
Ankara Ticaret Odas1 (ATO) ile Ankara Patent Biirosu’nun
beraber hazirlamig oldugu “Tiirkiye'nin Lezzet Haritas1” adli
calismaya goére Tirkiye, 2205 cesit yoresel yiyecek ve
icecekten olusan zengin bir mutfaga sahiptir. Bolgeler
arasinda I¢ Anadolu 455 ¢esit yiyecek ve igecek gesidiyle ilk
sirada yer alirken, bu bolgeyi 425 ¢esit ile Dogu Anadolu,
398 ¢esit ile Gilineydogu Anadolu ve 397 cesit ile Karadeniz
Bolgesi izlemektedir. S6z konusu calismada Van iline ait
otlu peynir, Van balig1 (inci kefali), ilitme, senseger de yer
almaktadir (www.atonet.org.tr).

VAN OTLU PEYNIRINE iLiSKiN GENEL BiLGIiLER
Van Otlu Peyniri

Siit trtinlerinden ilk firetilen {iiriiniin peynir olabilecegi
disiiniilmektedir. Peynir ¢esitleriyle uluslarin tiiketim
aligkanliklar1 arasinda yakin bir iligki oldugu bilinmektedir.
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Peynir ¢esitleri iilkelere ve yorelere gore farklilik ve
cesitlilik gosterebilmektedir (Ergiin, Bostan ve Sagun, 1992:
53). Peynir ¢esidi agisindan zengin olan Tiirkiye’nin degisik
yorelerinde, yerel olarak 50 civarinda peynirin iiretildigi
sanilmaktadir (Kan ve dig., 2010: 16). Tiirkiye’de bes ¢esit
yoresel peynir, Tirk Patent Enstitiisii'nce cografi isaret
alarak tescillenmistir. Tescilli ydresel peynirler; Erzincan
Tulum, Ezine, Edirne Beyaz, Diyarbakir Orgii ve Erzurum
Civil peynirleridir. Ayrica, birbirinden farkli &zellikler
tastyan 13 yoresel peynir ¢esidi bagvuru ve degerlendirme
asamasinda bulunmaktadir. Van Otlu Peyniri C2012/114
bagvuru numarast ile degerlendirme asamasinda bulunan
yoresel peynirlerimizden biridir (Www.tpe.gov.tr).

Yapilan alan yazin taramasinda yerel iiriinlerin cografi
isaretleme ile tescil edilmesi konusunda bazi arastirmalarin
yapildig1 goriilmektedir. Kan ve dig., (2010) “Cografi isaret
Olarak Karaman Divle Tulum Peyniri” {izerinde yaptiklari
aragtirmada, tulum peynirinin {retiminde Dbirlik ve
organizasyonun olmadigi, peynir iiretiminde gerekli saglik
bilgisi kosullarinin ve standardin saglanamadigi, tireticilerin
cografi isaret konusunda bilinglendirilmesinin gerekli oldugu
sonucuna ulagilmigtir. Ayhan (2010) izmit Pismaniye’si
konusunda yaptiklari aragtirmada, cografi isaret konusunda
iireticilerin yeterli bilgiye sahip olmadiklari, izmit ilinin
yoresel kiiltiiriinii yansitan pismaniyenin aslinin korunarak
gelecek kusaklara aktarilmasinin ve bu iirliniin etkin olarak
pazarlanmasinin gerekliligi vurgulanmaktadir. Sahin (2013a)
Ankara Kegisi’ni cografi simge olarak ele aldigt
aragtirmasinda, Ankara Kegisi’nin korunarak neslinin yok
edilmemesinin folklorik agidan ¢ok 6nemli olduguna, keci
ylininden yapilan {rlinlerin  turistik esya olarak
degerlendirilmesinin gerekliligine vurgu yaparak, Ankara
Valiligi’nin, il ve ilge belediyelerinden bazilarinin
logolarinda  Ankara Keg¢isi’ni  kullanmalarin1  tavsiye
etmektedir. Sahin (2013b) Vize’nin cografi isaretlerini ele
aldig1 arastirmasinda, cografi tescilin biitiin tiretici haklarini
korudugunu ve tiiketicilerin cografi isaret kapsamindaki
iiriinlere giivendiklerini ortaya koymaktadir.

Otlu peynir, Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgeleri’nde
genellikle Van, Bitlis, Siirt, Hakkari, Agri, Mus ve civar
illerde iiretilen yerli, orijinal ve otantik bir gida maddesidir
(Akyiiz ve Ozgelik, 1992: 48). Bu illerde iiretilen otlu
peynirlerin en niteliklisinin Van ilinde iretileninin oldugu
diistiniilmektedir. Van ve ilgelerinde firetilen otlu peynir
koku, lezzet ve fiziksel yapisi bakimindan digerlerinden
farklilik gostermektedir (www.vanilirehberi.com). Van Otlu
Peyniri’ndeki kalite ve lezzet; mera ve yaylalardaki ot
cesitliligi, peynire katilan otlarin koku ve sifasi, peynir

iireticilerinin  geleneksel peynir yapma siirecleri ile
kullandiklar1 arag ve gereglerin biitiiniinden
kaynaklanmaktadir.

Otlu peynirin Van’da ilk olarak hangi tarihlerde
iretilmeye baslandigi, kesin olarak bilinmemektedir. Halk
arasindaki yaygin bir rivayete gore uzun ve siddetli gegen kis
aylarinda ¢evreyle iligkisi kesilen ilde, vitaminsizlikten
kaynaklanan hastaliklar ¢ok goriilmekteydi. Iran’dan gelen
Ermeni asilli bir doktor, bu hastaliklar1 6nlemek icin peynire
cesitli otlar katarak onu ilag ve sifa kaynagi haline
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getirmigtir. Bu nedenle onceleri ila¢ olarak kullanilmakta
olan otlu peynir, daha sonralar1 halk tarafindan
benimsenerek, sofralarinin vazgecilmez ana besin kaynagi
olarak kullamlmaya baglanmustir. il topraklarmin %70’inden
fazlasinin ¢ayir ve meralardan olugmasi nedeniyle Van’da
tarimsal ugraglar ig¢inde hayvancilik agir basmaktadir.
Bununla birlikte il niifusunun % 49’unun kirsal kesimde
yasamasi, koyunculugun yaygin olarak yapilmasina neden
olmustur (www.van.gov.tr).

Tablo 1: Tiirkiye ve Van ilinde Yillik Olarak Uretilen Siit
Miktart

Keci Yan’da
v | Bolge | ineksSiitii S..eff Koyun Uretilen
! Adi (Ton) utu Siitii (Ton) Koyun
(Ton) geoyur
utilniin
Tiirkiye | 15.977.837 | 369.429 | 1.007.007
2012 %8.1
Van 163.489 7.758 82.077
Tiirkiye | 13.802.428 | 320588 892.822
2011 %8.2
Van 150.740 6.608 73.953
Tirkiye | 12.418.544 | 272.811 816.832
2010 %9.5
Van 121.132 3.692 78.231
Tiirkiye | 15.583.313 | 192.210 734.219
2009 %9.9
Van 128.470 5.283 73.368
Tiirkiye | 11.255.176 | 209.570 746.872
2008 %105
Van 110.859 5773 78.881

Kaynak: www. tuik gov.tr

Tablo 1°de Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine gore
Tiirkiye ve Van’da 2008 ile 2012 yillar1 arasindaki siit iiretim
miktarlart yer almaktadir. Yillara gore bazi degisikliler
olmakla beraber Tiirkiye’de iiretilen koyun siitiinlin; dnemli
bir kisminin  Van ilinde iretildigi = goriilmektedir
(www.tuik.gov.tr). Koyun siitlinlin tamamina yakini otlu
peynir iretiminde, kalan kisminin yogurt yapiminda
kullamldig1 dikkate alindiginda (Van i1 Gida Tarim ve
Hayvancilik Midiirligii), koyun siitiiniin Van ve Tirkiye
peynir pazarindaki 6nemi agikga ortaya ¢ikmaktadir.

Akyliz ve Tunctiirk (1992) tarafindan yapilan arastirmaya
gore, Van’da iretilen siitiin %40’1 peynir, %30’u yogurt,
kalan %30’luk kismi i¢imlik siit ve diger siit {iriinlerine
ayrilmaktadir. Diger bir arastirmaya gore ise, siitiin %401
peynir (17.372 ton) ve %30’u yogurt (65.146 ton) {iiretimine
ayrilmaktadir (Coskun, Tungtiirk, Altindag ve Demir, 2005:
11). Her iki arastirmada da iiretilen siitiin %40’lik kismimin
peynir tiretiminde kullanildig1 goriilmektedir.

Otlu Peynirin Uretim Dénemi ve Peynirde Kullanilan
Otlar

Otlu peynir yapimda hammadde olarak genellikle taze
koyun siiti kullanilmaktadir (www.kulturturizm.gov.tr).
Kimi {reticiler koyun siitine inek ve keci siiti de
katmaktadirlar. Koyunlar bahar aylarinda sagildigindan otlu
peynir de ilkbaharda 6zellikle Nisan, Mayis ve Haziran
aylarinda daha ¢ok iiretilmektedir. ilkbahar mevsiminde
besleyici taze otlarin bollugu, koyun siiti iiretiminin


http://www.tpe.gov.tr/
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artmasina, siitiin tadin1 ve kivamin etkilemektedir. Bununla
birlikte peynire katilan otlarin da ilkbaharda yetismesi, otlu
peynirin  bu zamanda Tiretilmesini zorunlu bir hale
getirmektedir.  Ilkbaharla  birlikte otlar  yaylalardan,
meralardan ve araziden toplanip ayiklanarak yikanir. Otun
cinsine gore farkli islemler uygulanarak kullanima hazir hale
getirilir. Peynirlere katilan otun, siit oraninin %2’si oraninda
olmasi Onerilmektedir. Bu peynire, 25 degisik ot gesidi
eklenebilmekte ancak hepsi aym anda  peynire
katilmamaktadir. Bunlardan en ¢ok kullanilanlari; sirmo,
mendi, heliz, yabani nane (piinge) ve kekiktir. Bunlarin
disinda, ¢irig, it sogani, ¢atlangu¢, handuk, kuru kulagi,
sirik, reyhan, keklik otu, yarpuz, zater, ¢atir, hitik, hiltik,
kerkur, dereotu, tarak otu, siyabo, ¢dven, tere ve ¢iink gibi
otlar da kullanilmaktadir (Van Ticaret Borsasi, 2013).
Peynirinde otlarin kullanilma nedeni; peynire aroma ve giizel
bir koku kazandirmak, sifa, dayaniklilik, yumusak ve taze
kalmasini saglamaktir. Halk arasinda bu otlarin iiriner sistem
bozukluklart ile kalp yetmezligi gibi hastaliklar1 tedavi
ettigine inanilmaktadir. Diger yandan otlarin tuzlanarak
hazirlanan peynirin saklama siiresince sertlesmeden,
tazeligini koruyup yumusak kalmasina yardimci olmaktadir
(Van 11 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii, 2013).

Otlu Peynir Uretimi Siireci

Van Otlu Peyniri, genellikle yeni sagilmig ¢ig koyun
stitiinden iretilmektedir. Sagilan siitler, silizgecten gegirilip
pisirilmeden mayalandirilmaktadir. Orijinal olan bu maya,
tamamen dogal yontemlerle elde edilmektedir. Iki saat icinde
pihtilasan  karisgim  parzin  denilen  bez  torbalara
aktarilmaktadir. Aktarma islemi esnasinda bir kat pihtilasmis
peynir, bir kat 6zel olarak hazirlanan otlarin karisimi ilave
edilir. Peynirlerin bez torbalara aktarildiktan sonra,
torbalarin agzi iyice baglanarak iizerine agirlik yapmasi,
preslenmesi ve suyunun iyice siiziilmesi i¢in irice, diiz bir tag
konulur. Bu islemden sonra “teleme” olarak elde edilen
peynir, kaliplar seklinde dilimlenip tuzlanarak iki yontemle
olgunlastirilmaktadir. Birinci yontem salamura tuzlama
yontemi, ikinci yontem ise kuru tuzlama yontemidir. Her iki
yontemde de peynirler ii¢ ile yedi ay arasinda olgunlasarak
tiiketime hazir hale gelmektedir (Van il Gida Tarim ve
Hayvancilik Midiirligi, 2013).

Otlu Peynirin Ayirt Edici Ozellikleri

Sofralarin bas taci olan otlu peynir; Van kahvaltilarinin
ana yiyecegi olmakla birlikte yemek yanlarinda da
tilketilmektedir (Www.turizmternd.com). Van Otlu peynirini
diger peynirlerden ayiran en 6nemli 6zellikler, icine katilan
otlar ve dogal meralarda otlatilan koyunlardan sagilan taze
siitten elde ediliyor olmasidir. Kullanilan otlarin tamami
baharat o6zelligi tagimakta olup kaliform grubu mikro
organizmalarin  gelismelerini  engellemektedirler (Van
Ticaret Borsasi, 2013). Peynirin igine katilan otlar, Van Otlu
Peyniri’ni renk, tat, koku ve goriintiisii ile diger peynirlerden
farkli kilmaktadir (Van i1 Gida Tarim ve Hayvancilik
Midirliigli, 2013). Van Otlu Peynir’i; sirmo ve kekik
tadinda, hafif sarimsak ve kekik kokusunda, orta sertlikte ve
kiiciik gozeneklidir. Her otlu peynirde kiiciik gdzenekler
bulunmayabilir. Peynir dilimlendiginde, cam gibi diiz ve

17

parlak saydam bir yapiya sahiptir. Bazilar1 beyazimsi ve
sarimtirak bir renkte olabilmektedir.

ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMi
Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin temel amaci; Tiirkiye’de geleneksel
yontemler kullanilarak iiretilen yoresel iiriinlerin kalitesinin
korunup tescil ve tesvik edilmesi konusunda biling
olusturabilmektir. Calismanin ana konusunu olusturan otlu
peynirin Van’in yerel ekonomisini kalkindirabilecegi ve
turizm igin bir tetikleyici bir unsur olacagi diisiinilmektedir.
Bu kapsamda Van Otlu Peyniri’nin iiretim, tiiketim, satis ve
cografi igaret olarak degerlendirilmesi agamalar1 arastirilmis,
bu asamalarda karsilagilan sorunlar tespit edilmis ve bu
sorunlara yonelik ¢6ziim onerileri gelistirilmeye ¢alisilmistir.
Aragtirmanin diger amaglari ise sirastyla; (1) Otlu peynirinin
geleneksel niteliklerinin ortaya ¢ikarilmasini saglamaktir.
Boylece, bu niteliklerin degigsmeden siirdiiriilebilir bir sekilde
korunmast ve gelecek nesillere aktarilmasi hedeflenmektedir.
(2) Oftlu peynirin cografi isaretleme aracilifi ile Van
yoresiyle baglantisim1 ifade eden bir sembol olarak
kullanilmasina, nitelik ve kalite itibariyle diger peynirlerden
ayirt edilebilmesine katkida bulunmaktir. (3) Van yoresine
0zgii dogal yasamin, geleneksel yontemlerle peynir {ireten
tireticilerin ve meralarin korunup desteklenmesine yonelik
yetkililerin dikkatini ¢ekebilmektir.

Arastirmanin Yontemi

Yerel yiyeceklerin 6nemi, cografi isaretleme ve Van Otlu
Peyniri ile ilgili detayli bir alan yazin taramasi yapilmistir.
Bununla birlikte otlu peynirle ilgili olarak ulusal ve bolgesel
diizeydeki raporlar, arastirmalar ve istatistiklerden ikincil
veriler olarak yararlanilmistir. Diger yandan arastirmanin
amacina ve nitel aragtirma yoOntemlerine uygun olarak
aragtirma  sorulart  gelistirilmis ve soru  formlari
olusturulmustur. Soru formlar1 Van ili ve ¢evresinde otlu
peynir ile ilgili fikir ve goriislerinden yararlanilabilecek;
peynir {reticileri, saticilar, yerli turistler ile cografi
isaretleme siirecinde rol alan kisi ve kurumlara yoneltilmistir.
18.11.2013 -25.01.2014 tarihleri arasinda 120 kisilik
orneklem grubu ile goriisme yapilmisg ve yanitlar ayrintilt
olarak not edilmistir. Aragtirma evrenini Van il merkezi,
Ercis, Muradiye, Gevas, Giirpmar, Ozalp ve Edremit
ilgelerindeki peynir iireticileri, peynir saticilari, yerli turistler
ve resmi kurum g¢alisanlart olusturmaktadir (Sekil-1).
Arastirma, zaman, maliyet ve uygulama kisitlar1 géz oniinde
bulundurularak s6z konusu yerlerle sinirlt tutulmustur.


http://www.turizmternd.com/
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Sekil-1: Van Otlu Peynirinin Aragtirma Evreni

Arastirmada derinlemesine goriigme teknigi
kullanilmistir.  Kigilere  goriigmeye  katilmak  isteyip
istemedikleri sorulmus, katilmak isteyenlerden goriisme
sirasinda ses kayit cihazi kullanilmasi ve goriismenin
fotograflarla belgelenmesi konularinda izin istenmistir. Elde
edilen veriler ¢calismanin kavramsal yapisi ve analizine temel
teskil edecek konular 6nceden belirlendigi igin betimsel
analiz yontemine tabi tutulmustur (Yidirim ve Simsek,
2011). Verilerin raporlastirilmasinda, goriisiilen kisilerden
dogrudan alintilar yapilmustir.

BULGULAR

Arastirmada belirlenen amaclar dogrultusunda otlu
peynir ireticisi, saticist, yerli turistler ve resmi kurumlara
acik uglu sorular yoneltilmistir. Arastirmaya katilan
goriismecilerin fikirlerine dogrudan alintilar yapilmis ve bu
dogrultuda bulgular yorumlanmuistir.

Otlu Peynir Ureticilerine ve Saticilarina iliskin Bulgular

Arastirma kapsaminda Van ve ilgelerinin 13 kdyiinde
(Adigiizel, Colpan, Gedikbulak, Gorele, Saglamtas,
Kumluca, Kelle, Mollakasim, Muradaldi, Pirgarip, Yukari
Mutlu, Yayliyaka ve Yuva) yasayan 42 otlu peynir {ireticisi
ve 30 peynir saticist ile yiiz yiize miilakatlar yapilmustir.
Katilimcilarin tamami, otlu peynirin ilkbaharda, siitiin ve
otun bol oldugu zamanlarda el emegi ve geleneksel
yontemlerle iiretildigini ifade etmistir. Ureticiler, peynir
iretiminde agirlikli olarak koyun siiti kullandiklarini
(%91,3) bunun yani sira bazi lireticiler, koyun siitiine inek ve
kegi siitiinii de karistirdiklarini (%8,7) belirtmislerdir. Peynir
iireticilerinin yabani otlar1 ilkbaharda dag eteklerindeki
yaylalardan taze filizler seklinde toplaylp bir siire
salamurada beklettikten sonra peynire eklediklerini
belirlenmistir. “Otlu peynir iiretirken en ¢ok talep géren ot
karistmi  nedir?” sorusuna peynir ireticilerinin verdigi
yanitlar cogunlukla kekik, sirmo (yabani sarimsak), mendo
ve helis otlar1 olmustur. Bazi iireticiler siyabo, nane (piing),
kekik, hiltik, ¢atir (getiri), sirit (sirik), reyhan (reh) gibi
yabani otlar1 da peynire karistirdiklarini ifade etmislerdir.
Ayni soru peynir saticilarina yoneltilmis, saticilardan da
iireticilerinkine benzer, esdeger, yamtlar alinmistir. Peynir
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saticilar1 miisteri tercihlerine de deginip Van Otlu Peyniri
tiketicilerinin kekik, sirmo (yabani sarimsak), mendo ve
helis karisimindan yapilan peyniri daha lezzetli bulup tercih
ettiklerini ifadelerine eklemiglerdir.

Otlu peynir {reticileri “hayvanlar1 sagimi sirasinda
teknolojik aletlerin kullanilmamasi, yem fiyatlarinin pahali
olmasi, soguk hava depolar1 olmamasi yiiziinden siitiin cabuk
bozulma riski, fazla sagilan siitiin degerlendirilememesi ve
otlu peynir fiyatinin {iretimindeki emege karsin ucuz
olmasini” kendilerini en ¢ok zorlayan {iretim sorunlari olarak
dile getirmiglerdir. Katilimcilardan bazilari, bu sorunlarin
daha az otlu peynir iiretimine yol actigmni vurgulamustir.
Uretim sorunlarimin giderilmesi igin devlet destegi ve 6zel
peynir mandiralarinin kurulmasini talep etmistir.

24 numarali peynir ireticisi bu konu hakkindaki
diistincesini: “...Sagilan siitii muhafaza etmekte olduk¢a
giicliik cekiyoruz. Siitiin fazlasi sicakta bozuluyor ve ziyan
oluyor. Devlet ve ozel sektor otlu peynir iiretimi yapan
koylere soguk hava depolari, peynir mandiralart ve
kooperatif kurabilir. Uretim hem daha saglikli ve hijyenik
hem de daha fazla olur...” seklinde ifade etmistir.

13 numarali peynir ireticisi ise konuyla ilgili olarak
goriislerini: “....Van'in koylerinde, yaylalarinda her yil otlu
peynir festivali diizenlenebilir. Bdylece, hem Van Otlu
Peyniri’nin reklam ve tanmitimi yapilmis olur hem de satiglar
artar diye diigtintiyorum... "seklinde aktarmistir.

Benzer sekilde peynir saticilari da reklam, tanitim ve
satiglar1 arttirict etkinliklerin yapilmasi gerektigini beyan
etmiglerdir. 28 numarali peynir saticisi; “...Peynir satiginin
arttirdlmast  i¢in  tamtimin  daha  etkin  yapimasi
gerekmektedir. Ulusal ve uluslararasi gida ve teknoloji
fuarlarina katilmamiz gerekiyor. Bunun icin Van Ticaret
Odasi, Gida Tarim Hayvancilik Il Miidiirliigii gibi kurumlar
bize destek verebilir...” seklinde diisiincelerini ifade etmistir.

Goriisme formlari incelendiginde genel olarak otlu peynir
tireticilerinin  peynir iiretimindeki sorunlarinin giderilmesi
i¢in kendi iglerinde bir ¢oziim gelistirmedigi anlagilmaktadir.
Katilimeilar, iiretim sorunlarinin asilmasinda agirlikli olarak
devletin ve 6zel sektoriin destegini beklemektedir. Oysa otlu
peynir treticilerinin kendi aralarinda olusturacaklar bir birlik
ve/veya kooperatif ile mevcut sorunlarin biiyiik bir kismint
giderilebilecegi  diisiiniilmektedir. Ote yandan, baz
katilimcilarin otlu peynirin tanitimi i¢in Van ilinde senlik ve
festival diizenlenmesini talep etmeleri, ulusal/uluslararasi
fuarlara katilmanin 6nemli oldugunu vurgulamalart olumlu
bir izlenim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yorumlar ayni
zamanda, Van’in yoresel degerlerinden biri olan otlu peynire
yore insaninin sahip ¢ikmasi konusunda belirli bir istegin ve
biling diizeyinin oldugunu gostermesi agisindan dnemlidir.

Yerli Turistik Tiiketicilere iliskin Bulgular

Arastirmanin amaglart dogrultusunda Van Otlu Peyniri’ni
tiketen 43 yerli turistle goriisme gerceklestirilmistir. Buna
gore, goriismeye katilanlarin yaklasik %90°1 daha once otlu
peynirle ilgili bilgi sahibi oldugunu belirtirken %10’u ise bu
peynir ¢esidini ilk defa Van’1 ziyaret ettiginde dgrendigini
ifade etmistir. Van Otlu Peyniri hakkinda bilgi sahibi
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olanlarin yaklagik %65’ bu peynir ¢esidini akraba ve
arkadaslarindan, %10’u internetten, % 13’0 TV
programlarindan, %7’si brosiir, kitap vb. basili kaynaklardan
% 3’1 restoran ve kahvalti salonlarindan ve %2’si ise peynir
iireticilerinden &grendigini belirtmistir. Turistlere yoneltilen
“neden otlu peyniri tercih ediyorsunuz?” sorusuna
katilimcilar genel itibariyle yoresel, orijinal, farkli, saglikli
ve lezzetli bir iiriin olmasindan dolayr bu peyniri tercih
ettikleri yontinde yanitlar vermislerdir.

15 numarali katilimci konuya iliskin goriislerini su
sekilde ifade etmistir: “...Otlu peyniri ¢ok besleyici ve
saghkli  buluyorum. Iginde farkli otlar bulundurmasi
sebebiyle enerji ve vitamin agisindan zengin bir peynir ¢esidi
oldugu icin ailece tercih ediyoruz...”

3

20 numarali katilimei: “...Yéresel, dogal ve farkl
lezzetleri kesfetmeyi severim. Kahvalti icin gittigimiz salonda
ilk kez otlu peyniri denedim. Olduk¢a aromatik tadi olan
lezzetli bir peynir. Bundan sonra yiyecegim ve tavsiye
edebilecegim bir iiriiniidiir...”

3

36 numaral1 katihmer: “...Otlu peynirin iginde bulunan
otlarin besleyici oldugunu, sindirimi kolaylastirdigini ve
insan  saghgina  zararli  bazi  mikroorganizmalar
oldiirdiigiinii okumustum. Cesitli hastaliklara iyi gelecegini
diistindiigiim i¢in bu peyniri tercih ediyorum....” ifadesiyle
desteklemistir.

“Otlu peynir denildiginde akliniza gelen ilk bolge
neresidir?” sorusuna turistlerin yaklasik %97’si Dogu
Anadolu Bolgesi yanitin1 verirken %3’ Dogu Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu Bodlgesi yanitini  vermistir. Bazi
katilimcilarin birden fazla il ismi ifade ettigi yanitlardan
hareketle otlu peynir denildiginde 6ne ¢ikan destinasyonlarin
sirastyla Van ili ve ilgeleri (%87), Bitlis (% 12), Hakkari
(%5), Sirnak (%3) ve Diyarbakir (%2) oldugu tespit
edilmistir.

Yerli turistlerin sorulara verdigi yanitlar dogrultusunda,
turistlerin tatil ve tiikketim aligkanliklarinin dogal, yerel ve
kiiltiirel olan {irlinlere yonelik oldugu sOylenebilir. Bu
baglamda, Van ilindeki dogal, yerel ve kiiltiirel degerlerin
yore halki, resmi kurumlar ve 06zel sektor isbirligi ile
korunmasinin, tescillenmesinin ve bir turizm {iriinii olarak
pazarlanmasinin olduk¢a 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Resmi Kurumlara iliskin Bulgular

Van Il Gida Tarim ve Hayvancilik Midiirligii, Van
Ticaret Borsasi (VATBO), Van Il Kiiltir ve Turizm
Miidiirliigii, Van il Bilim Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii
ile Van Esnaf ve Sanatkariar Odalar: Birligi kurumlarindan
5 uzmanla yapilan yiiz ylize goriigmelerde katilimcilara
sorulan “cografi isaretleme i¢in neden Van Otlu Peynirini
tercih ettiniz?” sorusuna verilen cevaplar genel itibariyle
birbiriyle paralellik gostermektedir. Uzmanlar bu soruya:

1 numarali goriigmeci (Van Ticaret Borsasi), “...Van ili
arazi varhigimin %70’lik bir kisminmi ¢ayir-mera alanlar:
olusturmaktadir. Bu dogal zenginlik kii¢ciikbas hayvanciligin
ilin en onemli ekonomik faaliyeti olmasinda rol oynamigstir.
Kiiciikbas hayvanciligin yaygin olarak yapilmasimin dogal
bir sonucu olarak biiyiik oranda peynir iiretimi
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gergeklesmekte ve bunun tamamina yakinini ise Van Otlu
Peyniri olusturmaktadir. Séz konusu ¢ayir-mera alanlarinin
bitki varligi, bu bitkilerden kaynaklanan tat, hos koku ve
peynire adini veren aymi zamanda endemik olan bazi
bitkilerin kullanilmas: gibi ayirt edici ozelliklere sahiptir.
Van Otlu Peyniri belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri itibariyle kékeninin bulundugu bir yore, alan,
bolge veya iilke ile ozdeslesmis bir iiriin oldugundan ve
korunmasi1  gerektiginden  cografi isaret  basvurusu
yapilmigtir” ...

Bu gorisii 5 numarali gorismeci (Van Esnaf ve
Sanatkdrlar Odalar: Birligi), “...Van Otlu Peyniri ilimizin
adiyla ézdeslesen bir iiriin. Bu yiizden, bunu markalastirip
koruma altina almak istedik...” ifadesiyle desteklemistir.

“Otlu peynirinin Van’in tanitimma ve turizmine nasil
katkida bulunacagini diigiiniiyorsunuz?” sorusuna;

I numarali goriismeci (Van Ticaret Borsasi): “...Son
yillarda markalasan Van kahvaltisinin en ayirt edici iiriinii
olarak, iilkemiz genelinde de bir¢ok ilde a¢ilmaya baslayan
Van kahvalti salonlarimin  biiyiik talep gérmesi, ilimiz
hakkinda damak tadindan baslayan bir merak olusumuna
isaret etmektedir...”

2 numarali katihmer (Van i1 Kiiltir ve Turizm
Midiirligi). “... Tadi, hos kokusu, tiretim sekli ve kalitesiyle
Van’la ozdeslesen bu iiriiniin markalagtirilmast durumunda
Van'in tamtimint  saglayacagini ve gastronomi turizmi
agisindan Van’t onemli bir merkez haline getirebilecegini
diigtiniiyorum. Zira sadece Van kahvaltisi yapmak icin Van’a
gelen turist gruplari oldugunu biliyoruz...”

3 numarali goriismeci (Van 11 Bilim Sanayi ve Teknoloji
Midirlugi), “...Van’a  gelen  turistlerin  sevdiklerine
gétiirebilecekleri iiriinlerin  basinda Van Otlu Peyniri
olabilir. Bunun igin cografi isaretleme ve patent ¢ok
onemli....”

4 numarali goriismeci (Van 11 Gida Tarim ve
Hayvancilik Mudurligt). “... Giniimiizde turistlerin yerel ve
otantik kiiltiirel mirasa onem verdigini goriiyoruz. Farkl
lezzette olan ve yerelligini koruyan bu peynirin ziyaretgilerde
iz birakacagini ve yakinlarina Van ilinden ve Van Otlu
Peynirinden bahsedeceklerini  diisiiniiyorum...” seklinde
goriislerini belirtmistir.

Katilimcilarin tamami, otlu peynirin ilkbaharda, siitiin ve
otun bol oldugu zamanlarda el emegi ve gelencksel
yontemlerle iretildigini ifade etmistir. Koylerde peynir
iiretim iginin koyun ve keg¢i siirlisii sahibi orta yas gurubu
kadinlarca gergeklestirildigi, {iretim tekniklerinin sdzlii
olarak, nesilden nesile, dilden dile aktarilarak o6grenildigi
tespit edilmistir. Ureticiler, peynir iiretiminde agirlikli olarak
koyun  siiti  kullandiklarimi = belirtmiglerdir.  Peynir
tireticilerinin yabani otlar1 ilkbaharda dag eteklerindeki
yaylalardan taze filizler seklinde toplayip bir siire salamurada
beklettikten sonra peynire eklendigi, besleyici, sindirimi
kolaylastirdigini, insan sagligina zararli bazi
mikroorganizmalar1 etkisiz hale getirdigi ifade edilmistir.
Tercih edilen ot karigimlarinin; kekik, yabani sarimsak,
reyhan, mendo ve seris isimli otlar oldugu belirtilmistir.
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Otlarin peynirin bekleme siiresinde sertlesmesini Onledigi,
tadin1 giizellestirdigi ve sifa 6zelligi tasidigr ifade edilmistir.
Otlu peynir liretici ve saticilarinin ortak sorunlarin ise; siit
sagiminda teknolojik aletlerin yetersizligi, yem fiyatlarinin
yiiksekligi, soguk hava depolarinin olmayisi, siitlerin ¢cabuk
bozulmasi, iiretim kaybi yasanmasi olarak ifade edilmistir.
Katilimecilarin -~ yaklasik  %90’nin - Van Otlu  Peynirini
tanmidigini, ydresel, orijinal, farkli, saglikli ve lezzetli bir
iiriin olmas1 nedeniyle bu peyniri tercih ettikleri yoniinde
yanitlar vermislerdir. Katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun
peyniri Van Kahvalti salonlarinda kesfettigi belirlenmistir.

SONUC VE ONERILER

Diinyada, 6zellikle Avrupa iilkelerinde cografi isaretleme
kavrami ve bu konuyla ilgili yasal diizenlemeler 1883 yilina
kadar dayanmaktadir. Tiirkiye’de ise cografi isaretleme
kavrami 1995 yilindan itibaren yasal diizenlemeyle
gelismeye baglamistir (Sahin, 2013b: 24-25). Yerel {iriinlerin
korunmast ve friinlerin kaynagi olan yorede yasayan
kisilerin {irinlerin avantajlarindan yararlanabilmesi igin
“cografi isaretleme” kavrami biiyllk 6nem tagimaktadir.
Avrupa ilkelerine kiyaslandiginda; Tirkiye’de cografi
isaretlemeyle korunma altina alinmis {iriiniin ¢ok az sayida
oldugu ve yoresel ekonomik kalkinmada yeterince
degerlendirilemedigi goriilmektedir. Yerel {irinlerin bolgesel
ckonomik kalkinmada etkin sekilde kullanilmasinin
gerekliligi diistiniilmektedir.

Alan arastirmast sonucunda Van Otlu Peyniri ile ilgili
olarak wulasilan sonuglar ve Oneriler: Otlu peynirin
otantikligi, bir¢ok kisi tarafindan bilinirligi ve sevilirligi,
saglikli olusu, tretim asamasindaki malzemelerin tamamina
yakininin dogalligi, geleneksel yontemlerle iiretilmesi ve
kahvalt1 sofralarmin vazgecilemez temel gida maddesi
olmasi gii¢lii yonlerindendir. Uretim kosullarinin zorlugu,
iretim-dagitim asamalarinda genel hijyen kurallarina
yeterince dikkat edilmemesi, HACCP sistemine uygun
iretimin yapilmamasi, saklama ve depolama sorunlari, il
digina yeterince pazarlanamamasi, iretici ve tiiketici
arasindaki halkalarin uzunlugu, belirli standartlarda otlu
peynir iiretebilmek icin gerekli alet ve ekipmanlarin yetersiz
olmas1 zayif yonlerindendir. Ureticilerin gelir yetersizligi
sonucunda peynir iiretiminden vazgecebilme riski, peynirin
ayni kalite ve standartlarda iretilememesi, peynir
iireticilerine devlet desteginin yetersizligi, slit ve peynirin
modern kosullarda saklanamamasi, teknolojik ve hijyenik
malzeme yetersizligi, geleneksel iiretim tekniginin geng
nesillerce yeterince bilinememesi (ilgisizligi) bu iiretim
yonteminin gelecege taginma riski tehditlerdendir.

Akdamar Adasi’ndaki kilisenin ibadete agilmasiyla
Van’a gelen turist sayisinda artig gozlenmektedir. Van
kentine turlarla gelen turistlerin Van’da kahvalti yapmadan
gitmedikleri bilinen bir gercektir. Turistik tiiketicilerin Van
kahvalt1 sofralarinin vazgegilmezi otlu peyniri tanimalar ile
otlu peynire olan ilgi ve talep artacaktir. Ureticiden
tilketiciye direk satis olanaklar1 olusturuldugunda ireticinin
kazanci artacagi igin geleneksel iretim devam edecektir.
Otlu peynirin cografi isaretleme ile tescil edilmesi peynirin
tanmirhigl, giivenirligi  artacaktir. Gliniimiizde turizm
pazarinda tiiketici egilimleri yerel, otantik, tarihi ve kiiltiirel

20

iiriinlere yoneldigi bilinmektedir. Bu durum yerel bir {iriin
olan otlu peynir i¢in olumlu bir gelismedir. Uretici ve
tiiketicileri bir araya getiren halk pazarlarinda otlu peynirin
satilmasi peynire olan ilgiyi attirabilir. Bu sayilan olanaklar,
son birka¢ yilda iiretimi kismen diismekte olan peynir
iireticilerini  geleneksel peynir iiretmeye daha istekli
kilabilecektir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen otlu peynirin en 6nemli
ozelligi, genellikle yeni sagilan koyun siitiinden iiretilmesi ve
icine katilan otlarin 6zgiinligiidiir. Otlu peynir {iretimindeki
geleneksel yontemlerle birlikte, koyunlarin otlak alani ve
peynire katilan otlarin dogal kaynagi olan mera ve g¢ayirlik
alanlarin korunmasi gerekmektedir. Boylece Kkiiltiirel ve
dogal degerler gelecek nesillere aktarilarak bu degerlerin
sirdiiriilebilirligi  saglanabilinecektir.  Geg¢im  kaynagi
hayvancilik ve hayvansal {iriinler olan treticilerin, tiretim ve
pazarlama sorunlarint gidermek i¢in kendi aralarinda isbirligi
ve kooperatifleserek gii¢ birligi yapmalar: tesvik edilmelidir.
Ayrica, treticiler devlet tarafindan tesvik edilmeli, peynir
iiretiminin biitiin asamalarinda desteklenmelidir. Ureticilerin
siit sagim, depolama, peynir iretimi ve paketleme
asamalarini tamamen geleneksel yontemlerle
gerceklestirmektedirler. Bu geleneksel yontemlere, bilimsel
yontemler ve teknolojik malzeme destegi verilebilir. Boylece
tireticilerin hem yasam sartlar1 kolaylasacak hem de hijyenik
ve giivenilir peynir iretebileceklerdir. Ayrica yapilacak
soguk hava depolariyla siit ve peynirleri bozulmadan daha
uzun siire muhafaza edebilecektir.

Yerli turistlerin biiyiik bir ¢ogunlugu (%65) otlu peyniri
ilk kez es-dost ve akrabalarindan duyduklarimi ifade
etmiglerdir. Bu anlamda, otlu peynirin tanitiminin genellikle
kulaktan kulaga reklam seklinde yapildigi; internet,
televizyon programlari, kitap, brosiir vb. gorsel ve yazili
medyada  etkili  tanitimin  yapilmasmmin  gerekliligi
diistiniilmektedir. Otlu peynirle ilgili her yil yoresel peynir
festivali  diizenlenebilir, ulusal ve uluslararas1 gida
festivallerine istirak edilerek yoresel ve turistik bir iriin
olarak tanitilabilir. Peynirin geleneksel saklama kaplarinin
yaninda modern saklama kaplariyla ambalajlanmasi,
ambalajda Van iline 6zgii (Van Kedisi, Inci Kefal Balig1)
sembollerin yer almasi ve yurt capinda giicli dagitim
kanallarinin olusturulmasinin, otlu peynirin taninirliligini ve
satiglarint arttirabilecegi diisliniilmektedir. Boylece peynir
tireticilerinin gelirleri artacak, peynir liretimde daha istekli
olabileceklerdir.

Tiirk Patent Enstitiisii’nce degerlendirme asamasi devam
eden otlu peynirinin cografi isaretleme ile tescil edilmesi
durumunda, Van’in 6nemli bir geleneksel ve yerel iiriinii
marka degeri kazanma firsati yakalayabilecektir. Boylece
Van Otlu Peyniri’nin 6zgiinliigii kaybedilmeden geleneksel
yontemle iretiminin siirdiiriilebilirligi  saglanabilecektir.
Ayrica bu gelismeler, Van Otlu Peyniri’nin Tirkiye ve
diinyadaki tanimirhgmin artmasina yardimci olabilecektir.
Boylece bolgesel smurlarla degerlendirilen Van Otlu
Peyniri’'nin,  diinya genelinde tanman peynir ¢esitleri
arasinda yer bulma firsat1 yakalayabilecegi ve ticari itibarinin
artacagi diisiiniilmektedir.



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 13-23

KAYNAKCA

Akyiiz, N. ve Ozgelik, H. (1992). “Eski Bir Anadolu Gidast:
Otlu Peynir”, Tiibitak Bilim ve Teknik Dergisi,
291, 48-49.

Akyiiz, N. ve Tungtiirk, Y. (1992). “Van ili’nin Genel
Siit¢iiliik Durumu Uzerinde Bir Aragtirma”, YYU
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 2(2), 1-12.

Bramley, C. & Kirsten, J. F. (2007). “Exploring The
Economic Rationale For Protecting Geographical
Indicators In Agriculture”. Agrekon, 46(1), 47-71.

Babcock, B.A. & Clemen R. (2004), “Geographical
Indications and Property Rights: Protecting
Value-Added Agricultural Products”, MATRIC Briefing
Paper 04-MBP 7.

Coskun, H., Tungtiirk, Y., Altindag, S. ve Demir, A. (2005).
“Van’da Faaliyet Gosteren Siit Isletmelerinin
Mevcut Durumlari, Sorunlari ve Coziim Onerileri”,
YYU, Ziraat Fakiiltesi, Tarim Bilimleri Dergisi,15(1),
11-15.

Dikici A., Koluman A. ve Aktas R.K. (2013). “Gidalarin
Cografi Isaretlenmesi”, Istanbul Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 39 (1), 136-138.

Dimara, E., Petrou, A. & Skuras, D. (2004). “Agricultural
policy for quality and producers’ evaluations  of
quality marketing indicators: A Greek case study”. Food
policy, 29(5), 485-506.

DPT, (1995). “Fikri ve Sinai Haklar Ozel ihtisas Komisyonu
Raporu”, Yayin No: DPT: 2373, OIK: 438,
Ankara.

Ergiin, O., Bostan, K. ve Sagun. (1992). “Van Otlu
Peynirlerinde Mikrobiyolojik Kalite ve Kiif ~ Floras1”,
YYU Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 3(1-2), 53-59.

Hughes, G. (1995). “Authenticity in Tourism”, Annals of
Tourism Research 22, 781-803.

Kan, M., Gilgubuk, B., Kan, A. ve Kiiglikcongar, M. (
2010). “Cografi Isaret Olarak Karaman Divle
Tulum Peyniri>, KMU Sosyal ve Ekonomik
Arastirmalar Dergisi, 12 (19), 15- 23.

Marzella, D.A. (2008). Culinary Toursim: Does Your
Destination Have Potantial?, Winter, Travel
Marketing Desition.

Orhan, A. (2010). “Yerel Degerlerin Turizm Uriiniine
Déniistiiriilmesinde Cografi Isaretlerin Kullanimi: Izmit
Pismaniyesi Ornegi”, Anatolia: Turizm Arastirmalart
Dergisi, 21(2), 243-254.

Sahin, A. ve Meral, Y. (2012). “Tirkiye’de Cografi
Isaretleme ve Yoresel Uriinler”, Tirk Bilimsel
Derlemeler Dergisi, 5 (2), 88-92.

Sahin, G. (2013a). “Cografi Bir Simge Olarak Ankara
Kegisinin Tirkiye’deki Mevcut Durumu”, Milli
Folklor, 25(97), 195-2009.

21

Sahin, G. (2013b). “Cografi Isaretlerin Onemi ve Vize
(Kirklareli)’nin Cografi Isaretleri”, Pamukkale
Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 15, 23-37.

Tregear, A., Kuznesof, S. & Moxey, A. (1998). “Policy
initiatives for regional foods: Some insights from
consumer research”. Food Policy, 23(5), 383-394.

Van i1 Gida, Tarim ve Hayvancihik Miidiirliigii, (2013).
Van {1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, (2013).

Van {1 Bilim Sanayi ve Teknoloji Miidiirliigii, (2013).
Van Ticaret Borsasi, (2013).

Yildirim, A. ve Simsek, H. (2011). Sosyal Bilimlerde Nitel
Aragtirma Yontemleri, 8. Tipki Basim, Ankara:
Seckin Yaymecilik.

internet Kaynakcasi

www.ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html  (Erisim
Tarihi, 14.02.2013).

www.kulturturizm.gov.tr/turkiye/van/neyenir/van-otlu-peynir
(Erigim Tarihi, 20.11.2013)

www.vanilirehberi.com/van/otlupeynir/html. (Erisim Tarihi,
21.11.2013).

www.van.gov.tr/default-BO.aspx?content
21.11.2013).

www.ekonomi.gov.tr/upload/...D8D3.../cografi_isaretler bilg
i_notu.doc (Erisim Tarihi, 11.11.2013).

(Erisim Tarihi,

www.tarim.gov.tr/Sayfalar//IceriklerDetay.aspx?rid=169&N
odeValue=34&Konuld=32&ListName=Icerikler (Erisim
Tarihi, 13.11.2013).

www.dunyagida.com.tr/haber.php?nid=1000 (Erisim Tarihi,
01.12.2013).

www.atonet.org.tr/yeni/index.php?p=1473&1=1/
Tarihi, 05.12.2013).

(Erigim
www.tpe.gov.tr/portal/default2.jsp?sayfa=480 (Erisim Tarihi,

10.02.2014).

www.tuikapp.tuik.gov.tr/Bolgesel/tabloOlustur.do
tarihi, 10.01.2013)

www.turkpatent.gov.tr/dosyalar/yayinlar/bilgikitapciklari/Co
grafiisaretler.pdf (Erisim Tarihi, 10.02.2014).

(Erigim

www.turizmternd.com/turkiye/van/van-yoresel-yemekler-
4247 html (Erisim Tarihi, 20.11.2013).

www.wto.org/english/docs_e/legal_e/27-trips.pdf
Tarihi, 28.12.2013).

(Erisim



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 2/2 (2014) 13-23

Extensive Summary

The Importance of Local Foods in Tourism and
Geographical Indication: Van Herbal Cheese

Introduction

Urbanization and globalization leads to change
and become identical to the life and consumption
habits of people. This similarity causes the
traditions to disappear. Many people and local
authorities from different institutions, realizing
that resemblance reduce the diversity and
impoverish the richness of the human culture,
work for the conservation of the local and
traditional ~ products. New concepts and
movements emerged as a result of the
conservation effort such as Slow City and
Geographical  Indication. These kind of
movements grasped attention of the many people
from all over the world. Local authorities of Van
Province of Turkey would like to turn local
products into touristic or supporting touristic
products to contribute economic development of
the province. Van Herbal Cheese is one of the
most important local products of Van Province.
Registration is the first step of conservation of this
cheese under the name of Van Province. One of
the conservation efforts of the local foods is the
Geographical Indication System. As symbol of the
country region or an area. Geographical
Indication System distinguishes the local product
with imitations and similar ones, protects it
legally and shows the connection with a certain
country, region or an area. Local Authorities’ of
Ministry of  Agriculture applied for the
geographical indication to preserve the Van Otlu
Peynir (herbal cheese) as a local food however the
application process is not concluded yet. The aim
of the study registration and promotion of Van
Otlu Peyniri (herbal cheese) which is one of the
main sources of local populations’ income,
production of it in traditional ways and methods,
provide sustainability, spread the consumption
and contribute to the development of local
economy.
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Methodology

A comprehensive literature review on the
importance of local foods geographical indication
and Van Otlu Peynir (Herbal Cheese) has been
carried out. In addition secondary data gathered
from regional and national reports, studies and
statistics is used. Research questions was stated
and survey forms has been designed in accordance
to research objectives and qualitative research
methods. Research Population include the cheese
producers, cheese sellers (retailers and
wholesalers) domestic tourists and government
employees from city center of the Van Province,
Edremit, Ercis, Muradiye, Gevas, Glrpmar and
Ozalp Towns of Van. 120 people were selected
based convenience sampling technique and these
people were interweaved using in- depth interview
method between 18.11.2013 and 25.01.2014
dates. Responses were recorded in detailed as
shown in figure 1. Descriptive research method is
used for the analysis.

Findings

All participants have stated that Van Otlu
Peynir was produced by hand in traditional ways at
the times that there is plenty of milk and grass. It
was also noted that in villages cheese production is
done by the middle aged owners of sheep and goat
herds, and the production methods are passed on to
next generations. Producers have stated that they
heavily use sheep milk in cheese production.
Cheese producers have also noted that some herbs
are added to the cheese after freshly gathered from
hillside plateaus during the spring and holded in
brine. Those herbs are known to help digestion, be
nutritious and protect the human body against
some harmful microorganisms. Thyme, wild
garlic, basil, mendon and seris are preferred within
the herb mixture added to the cheese. Those herbs
protect the cheese to harden, improve the taste and
heal. Common problems of Van Otlu Peynir
producers are the lack of technology in milking,
high fodder prices, lack of freezer rooms, and fast
degradation of milk and production losses. About
90% of all participants have replied that they know
the Van Otlu Peynir and they prefer it due to its
locality, originality, distinction and delicious taste.
Majority of the participants have stated that they
first discovered this cheese from the breakfast
rooms in Van province.
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Conclusion

It was concluded that the registration of Van
Otlu Peynir which is a regional, natural and
cultural product, will help to advertise the Van
province and stimulate its economy and tourism.
By such registration as a geographical indication,
currently at the evaluation stage by the Turkish
Patent Institute, an important traditional and local
product of Van province will build a brand value
and help the countrywide and worldwide
recognition of Van Otlu Peynir. Thus, it will
contribute to the elimination of regional
disparities, the fight against poverty, and increase
the employment opportunities. In addition to Van
Otlu Peynir's potential benefits, this study also
reveals some challenges which threat the heritage
and sustainability of the product. Such challenges
can be listed as the lack of technological tools
used in the process, lack of interest from the young
generation, inabilities during the production,
storage, distribution and marketing, improper
hygienic conditions, non-compliance to HACCP
requirements, high production costs and the
possibility of producers to give up cheese
production. Registration process of Van Otlu
Peynir is currently at the evaluation stage by
Turkish Patent Institute. In the case of registration
as a geographical indication is granted a local
brand would be built and the sustainability of the
cheese production by traditional methods would be
guaranteed. If the challenges are overcome,
tourists will continue to taste and demand Van
Otlu Peynir through the breakfasts of Van
province. Thus, currently benefited only within the
regional boundaries, Van Otlu Peynir will have an
opportunity to take part in a variety of cheeses
known worldwide and commercial reputation will
grow.

23



