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Ozet

Amag: Arastirmanin temel amaci, Bitlis iline bagli Ahlat ilgesinin zengin gastronomik mirasi i¢inde yer alan ancak modernlesme,
degisen yasam tarzlari ve nesiller aras1 aktarimda yasanan kopukluklar nedeniyle unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekleri, 50 yas
ve lizeri ev kadinlariin deneyimleri ve tanikliklari tizerinden yeniden giin yiiziine ¢ikarmaktir.

Yontem: Nitel aragtirma yontemlerinden fenomenoloji deseninin kullanildigi ¢alismada, Ahlat’ta dogup biiyiimiis 50 yas ve lizeri
23 kadinla yar1 yapilandirilmis goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler, igerik analizi teknigiyle ¢oziimlenmistir.

Bulgular: Arastirmanin bulgulari, yoresel yemek bilgisinin agirlikli olarak anneden kiza aktarildigini, ancak katilimeilarin biiyiik
¢ogunlugunun bu yemeklerin unutulma riski tasidigi konusunda hemfikir oldugunu géstermektedir. Unutulmanin temel nedenleri
arasinda, yemeklerin yapiminin zahmetli olmasi ve geng neslin pratik hazir gidalara yénelmesi yer almaktadir. Ozellikle diigiin ve
cenaze gibi 6zel giinlerde geleneksel yemeklerin yerini hazir ve standart meniilerin almasi, kiiltiirel doniisiimiin en belirgin
gostergelerinden biri olarak ortaya ¢ikmistir. Buna karsin, igli kofte, harse ve gortu as1 gibi yemeklerin sehir disindan gelen
misafirler tarafindan hala yogun olarak talep edilmesi, mutfagin turistik bir ¢ekim potansiyeli tasidigini kanitlamaktadir. Sonug
olarak, Ahlat mutfak mirasmin korunmasi i¢in aile i¢i aktarimin yani sira, yoresel lezzetleri sunan igletmelerin, kadin
kooperatiflerinin ve tanitim festivallerinin olusturulmasi gibi kurumsal adimlarin atilmasi gerektigi 6nerilmektedir.

Tartisma: Yapilan bu arastirmanin neticesinde Ahlat mutfak kiiltiiriiniin modernlesme baskisi altinda oldugu ve kadinlarin bu
mirast korumadaki kritik rolii ortaya ¢ikmustir. Ayrica bu arastirma bilyiik bir zahmetle hazirlanan bu yoresel yemeklerin geng
kusaklarca terk edilme riskine dikkat ¢ekmektedir. Toplumsal pratiklerdeki doniisiime ragmen, Ahlat'in 6zglin lezzetlerinin
gastronomi turizmi ve bolgesel kalkinma i¢in ciddi bir ekonomik potansiyel sundugu belirtilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Ahlat Mutfagi, Gastronomi, Kiiltiirel Miras, Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekler, Kadin, Kiiltiirel Aktarim

Abstract

Purpose: The main purpose of this research is to rediscover the local dishes of the Ahlat district of Bitlis, which are on the verge
of being forgotten due to modernization, changing lifestyles, and disruptions in intergenerational transmission, through the
experiences and testimonies of housewives aged 50 and over.

Design/methodology/approach: The study aims to contribute to the enrichment of the region's gastronomy and gastronomy tourism
by documenting these flavors. In the study, which employed a phenomenology design from qualitative research methods, semi-
structured interviews were conducted with 23 women aged 50 and over who were born and raised in Ahlat

Results: Time The collected data were analyzed using content analysis. The findings of the research indicate that knowledge of
local dishes is predominantly passed down from mother to daughter, but the vast majority of participants agree that these dishes are
at risk of being forgotten. The primary reasons for this oblivion include the laborious nature of preparing the dishes and the younger
generation's preference for practical, ready-made foods. The replacement of traditional dishes with ready-made, standardized menus,
especially on special occasions such as weddings and funerals, has emerged as one of the most significant indicators of cultural
transformation. Despite this, the high demand for dishes like i¢li kofte, harse, and gortu as1 from visitors from outside the city proves
that the cuisine has a strong potential for tourism. In conclusion, it is recommended that in addition to intra-family transmission,
institutional steps such as establishing businesses that offer local flavors, women's cooperatives, and promotional festivals are
necessary for the preservation of Ahlat's culinary heritage.

Discussion: As a result of this research, it has been revealed that Ahlat's culinary culture is under the pressure of modernization and
that women play a critical role in preserving this heritage. Additionally, this research draws attention to the risk of these local dishes,
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which are prepared with great effort, being abandoned by younger generations. Despite the transformation in social practices, it is
stated that Ahlat's unique flavors offer significant economic potential for gastronomic tourism and regional development.

Keywords: Ahlat cuisine, Gastronomy, Cultural heritage, Forgotten foods, Women, Cultural transmission

Giris

Gastronomi, bir yiyecegin hazirlanmasindan sunumuna kadar tiim siire¢leri kapsayan ve bu siire¢lerin kiiltiirel
ve sosyal baglamlarimi inceleyen disiplinler arasi bir alandir. Bagka bir ifadeyle gastronomi, yiyecek ve
iceceklerin hazirlanisi ve sunumunu ve ayn1 zamanda bu unsurlarin kiiltiirel, sosyal ve tarihsel baglamlarini da
inceleyen disiplinler arasi bir alan oldugunu ifade etmek miimkiindiir. Yoresel mutfaklar, bulunduklar
cografyanin iklimi, dogal kaynaklari, tarim ve hayvancilik faaliyetleri, etnik gesitlilik ve inang sistemleri gibi
faktorlerle sekillenerek bir toplumun kiiltiirel kimliginin ayrilmaz bir pargasi héline gelmektedir. Bu baglamda,
her yoreye 6zgili yemekler yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamaz ayni zamanda ge¢cmisten bugiine uzanan
kolektif hafizanin, geleneklerin ve degerlerin tasiyicisidir. Bu baglamda Tiirk mutfagi, Orta Asya’dan
Anadolu’ya uzanan genis bir cografyada sekillenmis, zengin ve ¢ok katmanli bir kiiltiirel miras1 temsil
etmektedir. Bu zenginligin temelini ise her bolgenin kendi iklimi, cografyasi ve etnik yapisina gore sekillenen
yoresel mutfaklar olusturur. Bu dogrultuda, Dogu Anadolu Bolgesi’nde, Van Go6li kiyisinda stratejik bir
konumda yer alan ve tarih boyunca Urartulardan S6kmenli Beyligi’ne kadar pek ¢cok medeniyete ev sahipligi
yapmis olan Ahlat, bu yoresel zenginligin en 6zgiin 6rneklerinden birini sunmaktadir. ilgenin iklim kosullari
ve cografi yapisi, mutfak kiiltiiriinii dogrudan etkilemistir. Tahil ve ete dayali, besin degeri yiiksek ve uzun
siire saklanabilen iiriinler mutfagin temelini olusturmustur. Harse, ¢ortu asi, ciger taplamasi, ayran asi ve
tandirda balik gibi yemekler, Ahlat mutfagimin c¢esitliligini ve kendine 6zgii karakterini yansitan baglica
lezzetleri arasinda yer almaktadir. Bu yemekler, sadece bir beslenme ihtiyacini karsilamakla kalmaz, ayni
zamanda ge¢misten bugiine aktarilan kiiltlirel bir hafizanin tasiyicisi oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ancak,
kiiresellesme, hizli yasam temposu ve endiistriyel gida liretiminin yayginlagmasi gibi faktorler, bu kokli
mutfak kiiltiiriinii tehdit etmektedir. Geleneksel tarifler ve yapim teknikleri, yeni nesillere aktarilmadiginda
"unutulmaya yiiz tutmus" hale gelmekte, bu da toplumsal bellegin ve kiiltiirel kimligin zayiflamasina yol
acmaktadir. Bu kiiltiirel aktarim siirecinde tarihsel olarak en kilit rolii kadinlar listlenmistir. Ev mutfagi,
kadinin sadece yemek pisirdigi bir mekan degil, ayn1 zamanda kiiltiirel miras1 yeniden iirettigi, kimligini insa
ettigi ve bu bilgiyi gelecek nesillere aktardigi bir sahne olmustur.

Aragtirma, tam da bu noktada, Ahlat mutfak kiiltiiriiniin yasayan hafizalar olan ev kadinlarinin tanikliklarina
bagvurarak, unutulma tehlikesiyle karsi karsiya olan yoresel lezzetleri belgelemeyi amaglamaktadir. Caligsma,
bu yemeklerin tariflerini, hikayelerini ve sosyal baglamlarimi giin yiiziine ¢ikararak hem Ahlat’in somut
olmayan kiiltiirel mirasinin korunmasina katkida bulunmayir hem de bu zenginligin gastronomi turizmi
araciligiyla bolge kalkinmasi i¢in bir degere doniistiiriilmesine yonelik potansiyeli ortaya koymayi
hedeflemektedir. Bu kapsamda arastirma, Ahlat’a 6zgli unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin tespit edilmesi,
aktarim siireclerinin anlasilmasi ve siirdiiriilebilirlik i¢in oneriler gelistirilmesini amaglamaktadir. Arastirma,
fenomenoloji deseni gergevesinde yiiriitiilmiis olup, nitel igerik analiziyle elde edilen bulgular, hem gastronomi
literatiiriine hem de yerel kalkinma ve turizm planlamasina katki sunacak niteliktedir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi ve Kiiltiirel Miras

Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanisi, sunumu, tadi ve estetik boyutlariyla birlikte bu unsurlarin
kiiltiirel ve sosyal baglamdaki iligkilerini ele alan, ayn1 zamanda bu siirece katilan bireyler i¢in sanatsal bir
ifade bicimi haline gelen disiplinler arasi bir alandir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 89). Insan yasami boyunca
beslenme aligkanliklari, hayatta kalmanin temel bir unsuru olarak degismeden varligini siirdiirmektedir.
Bireyin yasamla kurdugu iliskinin merkezinde yer alan yiyecek arayisi, bu besinlerin temini, tiiketimi ve
zamanla degisen kullamim bigimleri, insanlik tarihi boyunca 6nemini koruyan temel dinamikler arasinda yer
almaktadir (Ozkaya, 2009). Bir bolge ya da destinasyonda yasayan yerel halkin tarihsel siirecte gelistirdigi
gida {iretim ve tikketim yontemleri, kullandig1 aletler, benimsedigi gelenekler ve beslenme aligkanliklari,
kiiltiirel mirasin onemli yap1 taglar1 arasinda yer almaktadir (Yildiz, 2016: 31). Geleneksel yeme-igme
aligkanliklari, bir toplumun belleginde sakl1 olan kiiltiirel kodlarin en gériiniir halidir. Hangi malzemenin nasil
pisirileceginden, sofrada kimin nerede oturacagina kadar uzanan bu aligkanliklar damak tadina hitap etmenin
cok Otesinde bir milletin tarihsel birikimini, yasam bi¢imini ve degerlerini de yansitir. Fransiz gastronom Jean
Anthelme Brillat-Savarin’in “Bana ne yedigini sdyle, sana kim oldugunu séyleyeyim” sézi, bu durumu en
0zl bicimde ifade eder. Zira bireylerin ve toplumlarin yeme bigimleri, onlarin kimligini, aidiyetlerini ve
diinyaya bakigini anlamak i¢in dnemli bir anahtar islevi goriir.
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Tiirk Mutfak Kiiltiirii ve Yoresel Mutfaklarin Yeri

Orta Asya’dan baglayarak farkli cografyalarda sekillenen ve ¢ok kiiltiirlii bir yapiyla zenginlesen Tiirk Mutfag,
tarihsel siire¢ icerisinde derin bir birikimle giiniimiize ulagmis ve diinya mutfaklar arasinda kendine 6zgii bir
konum edinmistir (Goker, 2011). Bu mutfak kiiltiirii bir beslenme bigimi olmanin 6tesine gegerek, bir milletin
yasam tarzini, degerlerini ve toplumsal hafizasini yansitan giiclii bir kiiltiirel unsurdur (Giiler, 2010). Bu
mutfaklarin temelini, bolgenin iklim kosullarima uygun olarak yetistirilen tarim {iriinleri, hayvancilik
faaliyetleri, dogal av kaynaklar1 ve gida maddelerinin iglenmemis halleri olusturur. Ayn1 zamanda, o bolgede
yasayan halkin etnik kokeni, inang yapisi ve kiiltiirel degerleri, yemeklerin tarifinden pisirme yontemlerine,
hatta sunum bi¢imlerine kadar mutfak pratiklerini dogrudan etkiler (Giirsoy, 2013). Yiizyillardir siiregelen
yemek hazirlama ve tiilketme pratikleri, sofraya dair ritiiellerle birlikte kusaktan kusaga aktarilmig; boylece
Tiirk mutfagi, yerel unsurlarin da katkisiyla zenginleserek bugilinkii ¢ok yonlii yapisim kazanmustir.
Tiirkiye’nin sahip oldugu bu gastronomik c¢esitlilik, destinasyonlarin da cazibesini artirma potansiyeline
sahiptir. Ozellikle Osmanl1 ve Tiirk Mutfag:’nin sundugu tarihsel ve kiiltiirel miras, dogru tanitim stratejileriyle
desteklendiginde destinasyonlarin markalagsmasina ve gastronomi temelli bir turizm ¢ekiciligi yaratilmasina
onemli katkilar sunmaktadir (Giizel, 2009: 28; Cémert, 2014).

Ahlat'in Tarihi, Cografi ve Kiiltiirel Yapisi

Tiirk-Islam diinyasinin énemli kiiltiirel merkezlerinden biri olan Ahlat, Bitlis iline bagl bir ilge olup Dogu
Anadolu Bélgesi'nde, Van Goli’niin kuzeybati kiyisinda yer almaktadir. Dogusunda Adilcevaz (24 km),
giineybatisinda Tatvan (43 km), kuzeyinde Malazgirt (50 km) ve kuzeybatisinda Bulanik (62 km) ilgeleri ile
cevrili olan Ahlat, cografi olarak stratejik bir konumda bulunmaktadir. ilcenin dogusunda yiikselen 4058 metre
rakimli Siiphan Dagi ile giineybatisinda yer alan ve zamanla s6nmiis bir volkan olan Nemrut Dag1, bolgenin
dogal siluetini sekillendiren 6nemli unsurlardir. Yaklasik 4450 metrelik yiiksekligiyle dikkat ¢ceken Nemrut,
tarihi patlamalar sonucunda 3050 metreye kadar al¢almistir. Pliskiirttiigii lavlar sayesinde bolgeye verimli ve
sekillendirilebilir tag zenginligi kazandirmistir (Ensari, 2021).

Dogu Anadolu’nun kadim yerlesimlerinden biri olan Ahlat, zorlu iklim ve daglik arazi kosullarina ragmen
tarih boyunca sahip oldugu stratejik konum sayesinde bircok medeniyetin dikkatini cekmistir. Onemli ulasim
yollarinin kesisim noktasinda yer almasi, bu bdlgeyi hem bir yerlesim yeri hem de askeri ve ticari olarak kilit
bir merkez haline getirmistir. Urartularla baglayan yerlesim gecmisi, farkli donemlerde birgok devlet ve
toplulugun iz biraktig1 bir tarihsel zenginlige doniigmiistiir. Verimli topraklar1 ve bol su kaynaklartyla
cografyanin sundugu dogal olanaklar, Ahlat’in siirekli olarak tercih edilen bir yerlesim yeri olmasinda etkili
olmustur. Ozellikle XII. yiizyilda baskent oldugu Sékmenli Beyligi déneminde hem siyasi hem de ekonomik
acidan en parlak devrini yagsamis, bu siiregte sinirlarini iilke ¢capinda genisletmistir. Bu tarihsel arka plan,
Ahlat’1 Anadolu’nun kapisi yapan bir gegis noktasi, bir merkez konumuna tasimistir (Dalmis, 2022).

Ahlat fl¢esinin Gastronomik Ozellikleri ve Mutfak Kiiltiirii

Ahlat, mimari ve etnografik degerleriyle 6n plana ¢ikarken, ayn1 zamanda derin koklere dayanan mutfak
kiiltiirtiyle de dikkat cekmektedir. Cografi konumu, iklim kosullar1 ve sosyo-ekonomik yapis1 Ahlat’in yemek
cesitliligini dogrudan etkilemis, 6zellikle tahila dayali yemekler ve uzun siire saklanabilen triinler mutfak
kiiltiiriiniin temelini olusturmustur. Ahlat yoresine 6zgili yemeklerde one ¢ikan en temel 6zellik bulgur ve etin,
bolgeye ait sebzeler, meyveler ve sifali bitkilerle uyum icinde bir araya getirilmesidir (Ensari, 2021). Sert
gecen kis aylarina hazirlik olarak sekillenen bu mutfak, besin degeri yiiksek, dayanikli ve bdlgeye 6zgii yerel
malzemelerle hazirlanan yemekleriyle one cikar. Ornegin, harse, dogme bugday ve tavuk etiyle yapilan,
ozellikle kis aylarinda tiiketilen ve “calma” adi1 verilen 6zel bir karistirma teknigiyle hazirlanan 6zgiin bir
yemektir (Ahlat Kaymakamligi, 2023). Yine, tursu asi, ¢ortu asi, ayran asi, harse, mercimekli cilbir, ¢orti
kiiftesi, soganl kiifte, metes, ciger taplamasi, silor, ildhna dolmasi, tandirda balik ve tuzlu balik (inci kefali)
gibi ¢ok sayida yemek tiirii, bu bolge mutfaginin ¢esitliligini yansitmaktadir. Genis cografi alanlarda yetisen
dogal tirtinlerin yemege doniismesi, yabani otlardan yapilan 1sirgan otu yemegi, ¢ires asi, parpar salatas1 gibi
yemeklerde kendini gosterirken, tursular ve ki hazirliklar1 da Ahlat halkinin dogaya uyumlu, kendine yeten
bir mutfak anlayisina sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Bu yemekler fiziksel bir beslenme ihtiyacini
karsilamakla kalmamakta, bununla birlikte gegmisten bugiine aktarilan bir kiiltiirel hafizanin tagiyicisi olarak
degerlendirilmektedir (Ahlat Kaymakamligi, 2023).
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Unutulmus ve Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemek Kavram

"Unutulmus" ve "unutulmaya yiiz tutmus" kavramlari, Tiirkcede zamanla hafizalardan silinmis ya da silinme
siirecine girmis bilgi, deger, gelenek veya kisileri tanimlamak i¢in kullanilir. Tiirk Dil Kurumu (TDK)
sozliiglinde "unutmak" fiili, "0nceden dgrenilen veya bilinen bir seyi hatirlayamaz olmak" seklinde tanimlanir
(TDK Giincel Tiirkce Sozliik, 2022). "Yiiz tutmak" deyimi de TDK'ya gore "bir duruma yonelmek, o duruma
yaklagmak" anlamina gelir. Bu da gosterir ki "unutulmaya yiiz tutmus" ise heniiz tamamen silinmemis ama
zamanla unutulma tehlikesi altinda olan kavramlar1 ifade etmektedir. Her iki ifade de toplumsal hafizanin
zayiflamasin ve kiiltiirel siirekliligin tehdit altinda olabilecegini belirtmektedir.

Yemek, bir toplumun gida sistemi iginde yer alan yenilebilir bilesenlerin—bitki ve hayvansal {iriinlerin—
secimi, iglenmesi, pisirilmesi ve sunumunun, ayni zamanda bu siirecin ritiieller, paylasim pratikleri ve
toplumsal normlar gergevesinde sekillenerek hem bireysel beslenme hem de kiiltiirel kimlik ingasi islevi goren
cok katmanli bir sosyo-kiiltiirel eylemdir (Besirli, 2023). Unutulmaya yiiz tutmus yemekler ise, toplumsal
bellekte tutunmakta zorlanan, tarifleri, yapim teknikleri ve tiiketim pratikleri unutulmak iizere olan geleneksel
besinleri ifade etmektedir.

Mutfak Kiiltiiriiniin Aktarnminda Kadinin Rolii ve Onemi

Insanlik tarihi boyunca biriken bilgi ve deneyimler, ge¢mis medeniyetlerden giiniimiize uzanan bir koprii
kurarak, modern diinyamizin sekillenmesinde kilit rol oynamistir. Kiiltiirel mirasimiz, nesiller arasi aktarimla
siirekli dontiserek bugiinkii karmagsik yapimiza ulasmamizi saglamistir. Toplumsal bellegin tastyicilar
arasinda yer alan kadinlar, kiiltiirel gelenekleri cocuklarina aktararak bu mirasin devamliligini teminat altina
almaktadirlar. Bu aktarim siireci, geleneklerin canliligim1 koruyarak aile ile toplum arasindaki uyumun
ingasinda belirleyici bir isleve sahiptir (Giimiig, 2021). Ev mutfagi, uzun siire toplumsal cinsiyet rolleri
dogrultusunda kadma yiiklenen “besleyici” roliin dogal sahnesi olarak kabul edilmistir (Ince, 2016). Ancak
kadinlar, bu alan1 yalnizca yemek pisirdikleri bir yer olarak gérmemis, aksine, oray1 kendi kimliklerini insa
ettikleri, seslerini duyurduklar1 ve goriinmeyen emegi goriiniir kildiklar1 bir sahneye doniistiirmiislerdir.
Bdylece mutfak, bir zorunlulugun 6tesine gegerek kadinlar i¢cin hem giliglenmenin hem de sessiz bir direnisin
simgesine donismiistiir Yemek pisirme edimini, Giard, "bedenimden gelen ve beni, soyumun kadinlarinin
olusturdugu biiylik toplulugun bir {iyesi haline getiren, bdylece bu anonim giliruhun igine sokan bir seydi"
olarak ifade etmistir (Giard, 2009). Yemek yapmak, "iyi bir ev kadini" olmanin temel niteliklerinden biri olarak
kabul edilmektedir(ince, 2015). Kadmin mutfaktaki bu eylemi, biyolojik bir ihtiyac1 karsilamanin &tesine
gecerek, kiiltiirel bir birikimin yeniden iiretimi ve gelecek nesillere aktarimi anlamina gelir. Kadinlar, giindelik
yasamin biiyiik bir boliimiinii ev i¢i alanda gecirdikce, geleneksel mutfak pratiklerine ayirdiklart zaman da
orantili bir sekilde artmaktadir. Bu durumsa, yerel yemek cesitliliginin korunmasina ve kiiltiirel hafizanin
yasatilmasina katki sunmaktadir (Akkus, 2019). Emekle yogrulan her yemek, ge¢gmisten bugiine uzanan bir
bag niteligi tagiyarak, bir toplumun kimligini, degerlerini ve ortak hatiralarini nesilden nesile aktarmanin araci
haline gelir. Kadmin mutfaktaki varlig, kiiltiirel siirekliligin en sessiz ama en etkili bicimlerinden biridir.

Unutulmaya Yiiz Tutmus Yemekler ve Korunmasi Uzerine Yapilan Cahsmalar

Tirkiye’nin gesitli yorelerinde yiiriitiilen son donem caligmalari, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel lezzetlerin
tespit edilmesi, tariflerinin sistematik olarak belgelendirilmesi ve siirdiiriilebilir koruma stratejilerinin
gelistirilmesi konusunda biitiinciil modeller onermektedir. Ornegin, Bayburt mutfagini odagina alan nitel
arastirmada Apak, Unlii ve Kivang (2022) on ev kadim ile yapilan yar1 yapilandirilnus goriismeler sonucunda
katilimcilarin %70’inin yoresel yemeklerin unutulma riski tasidigi goriisiinde birlestigini ortaya koymus,
literatiir taramas1 ve saha bulgularin1 harmanlayarak alan arastirmasinin bu mirasin giin yiiziine ¢ikarilmasinda
belirleyici oldugunu vurgulamustir.

Orta Karadeniz Kalkinma Ajanst is birligiyle gerceklestirilen Pala (2023) ¢alismasi, Amasya’ya 6zgii bes farkli
unutulmaya yiiz tutmus yemegi— ‘pastirmali kusekmegi”, “kabak kabugu kavurmasi1” ve “sogan mihlamasi”
gibi 6rneklerle—duyusal analiz yontemleriyle incelemis, bu sayede hem lezzet profillerinin bilimsel kayit
altina alinmasina hem de korunma ¢abalarina somut veri saglanmasina olanak tanimustir.

Benzer bir bicimde, Ozdemir ve Giingdr (2016) Hatay’1n kiiltiirel miras1 baglaminda yiiz yiize goriismelerle
derledikleri 17 unutulmaya yiliz tutmus tarifin, yoresel yemek festivalleri, yarigmalar ve halk egitim
merkezlerinde agilacak kurslarla sonraki kugsaklara aktarilmasini dnermistir. Cakir6zii Koyii 6zelinde Cakici
ve Zencir (2018) ise on yerel katilimeiyla yiirtttiikleri nitel ¢alismada mutfak kiltiirii degerlerini “gilindelik
yemek aliskanliklar1”, “kiiltiirel etkinlik yemekleri” ve “saklama yontemleri” temalar1 altinda simiflandirmas,
bu temalara iligkin kayit sistemlerinin kurulmas1 ve hem yerel halk hem de gastronomi turizmi paydaglar
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nezdinde tanitim etkinliklerinin diizenlenmesi yoniinde stratejiler ortaya koymustur. Bu bolgesel 6rnekler, alan
arastirmalar1 ve duyusal analiz gibi saha temelli yontemlerin geleneksel yemeklerin korunmasi ve kiiltiirel
stirekliligin saglanmasinda kritik bir rol oynadigim gostermektedir.

Yontem

Nitel arastirmalar, sosyal olgularin ¢ok katmanli ve baglamsal dogasini biitiinciil bir bakis agisiyla ele alir. Bu
yontem sayesinde bireylerin ve topluluklarin karsilastiklart deneyimlere verdikleri tepkiler, tutum ve
davraniglariin ardindaki nedeni-sonug iligkileri ile toplumsal etkilesim siiregleri sistematik olarak ¢oziimlenir.
Ayrica, kiiltlirlerin dogusu ve evrimi ile farkli sosyal gruplarin iletisim dinamikleri gibi karmasik yapidaki
olgularin derinlemesine anlasilmasina imkan tanir (Baltaci, 2019). Bu calismada, nitel arastirma
yontemlerinden biri olan igerik analizi teknigi kullanilmistir. Nitel igerik analizi, yazil, sozli ya da gorsel
materyallerde yer alan ortiik anlamlar1 agiga ¢ikarmay1 amaglayan sistematik bir yontemdir. Bu yaklasimda,
veriler detayli bicimde incelenerek 6nemli kavramlar ve temalar belirlenmekte, ardindan bu temalar
siiflandirilarak aralarindaki iligkiler analiz edilmektedir. Bu sayede, sosyal olgularin ve bireysel deneyimlerin
karmasikligi azaltilarak anlasilmasi miimkiin hale gelir. Nitel i¢erik analizi, arastirmacinin elindeki biiyiik veri
yiginini anlamlandirmasina ve baglamsal biitiinliik icerisinde yorumlamasina olanak tanir. Bu yontemde en
kritik unsur, ¢alismanin temelini olusturan aragtirma sorusunun netligidir. Ciinkii analiz siireci dogrudan bu
soruya yanit arayisi etrafinda sekillenmektedir (Giil ve Nizam, 2021; Metin ve Unal, 2022). Ayrica, nitel
arastirmalarda goriisme sayisi Onceden kesin olarak belirlenmez. Goériismeler, elde edilen verilerin
tekrarlanmaya baslamasi ve yeni bilgi saglayamamasi durumunda sonlandirilabilir. Baska bir ifadeyle,
katilimcilardan alinan yanitlar benzerlik gostermeye basladiginda, veri toplama siireci tamamlanmig kabul
edilir (Tiirniikld, 2000: 548).

Sosyal bilimlerde sikga bagvurulan nitel arastirma yontemi, bireylerin yasantilarini, algilarini ve deneyimlerini
dogal ortamlarinda derinlemesine incelemeye olanak tanir. Bu yontemde, olgular biitiinciil ve gergekgi bir
bakis agisiyla ele alinmakta, veri toplama siirecinde ise genellikle goriisme ve dokiiman analizi gibi nitel
tekniklerden yararlanilmaktadir. Arastirma siireci, katilimcilarla dogrudan etkilesim kurularak, arastirmacinin
siireci yakindan gozlemlemesini ve anlamlandirmasini saglar. Nitel arastirmalarda arastirmacinin izleyecegi
yontemi belirlemesine yardimci olmak amaciyla anlati, etnografi, kuram olusturma, vaka incelemesi ve
fenomenoloji olmak iizere bes temel arastirma deseni kullanilmaktadir (Yalgin, 2022). Bu galigmada,
katilimeilarin belirli bir olguyu nasil deneyimledigine odaklanmak amaciyla fenomenoloji deseni tercih
edilmistir. Fenomenoloji, nitel arastirma desenlerinden biri olup, diger tiim bilimsel arastirmalarda oldugu gibi
siirece aragtirma probleminin belirlenmesiyle baglanir. Problemin tanimlanmasinin ardindan, arastirmact bu
problemin fenomenoloji desenine uygunlugunu degerlendirir. Uygunluk saglandiginda, ele alinacak fenomen
belirlenir ve bu fenomeni tiim yonleriyle deneyimlemis ortak kisilerin, yasantilarin1 ve bu yasantilar1 nasil
deneyimlediklerini ortaya koymak amaciyla genellikle goriisme teknigi kullanilir. Arastirmanin amacina,
verilerin toplanmasi, elde edilen bulgularin analiz edilmesi ve tartisilmast yoluyla ulasilir. Fenomenoloji
deseninde de, diger tiim bilimsel ¢calismalarda oldugu gibi, arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligi ile aragtirma
etigine uyum, ¢aligmanin niteligini dogrudan etkileyen unsurlardir. Ancak bu desende karsilasilan temel
zorluk, ayn1 fenomeni deneyimlemis katilimcilart bulmak ve arastirma siireci boyunca arastirmacinin kendi
Onyargilarindan uzak durabilmesidir (Yalgin, 2022).

Arastirmanin Amaci ve Onemi

Geleneksel yemek kiiltiirii, bir toplumun tarihini, kiiltiirel degerlerini, sosyal iligkilerini ve toplumsal yapisini
yansitan 6nemli bir kiiltlirel unsurdur. Bu yemekler, kusaktan kusaga aktarilarak korunur ve yasatilir. Aym
zamanda bir bolgenin kimligini olusturan ve o topluma 6zgii kiiltiirel mirasin 6énemli bir parcasi olarak kabul
edilir (Okur ve Caligkan, 2023). Bu kapsamda bu arastirmanin temel amaci, Ahlat yoresine ait varsa unutulmus
veya unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemekleri tekrar giin yliziine ¢ikarmaktir. Boylece bolge gastronomisinin
zenginlesmesini saglayacak ve gastronomi turizmine katki sunmasi hedeflenmektedir. Pala’nin (2023) da
ifade ettigi gibi, yemeklerin ticarilestirilmesi siireci, gastronomi ve gida endiistrisi agisindan biiyilk 6nem
tasimaktadir. Ozellikle yoresel yemeklerin ticarilestirilmesi, bulunduklar1 bélgenin gastronomisine énemli
firsatlar sunmakta ve ekonomik gelisimi desteklemektedir. Ancak bu siireg, yalnizca ekonomik kaygilarla
degil, 6zgiinliigiin korunmasi, kiiltiirel kimligin yagatilmasi, stirdiiriilebilirlik ve gida giivenligi gibi kritik
faktorler dikkate alinarak yiiriitiilmelidir. Bu unsurlar gézetildiginde, yoresel yemeklerin ticarilestirilmesi hem
yerel topluluklara sosyal ve ekonomik katki saglayabilir hem de ulusal ve uluslararasi diizeyde basarili bir
kimlik kazanabilir. Dolayisiyla, bu siirecin dikkatli ve ¢ok boyutlu bir yaklagimla ele alinmas1 gerekmektedir
(Pala, 2023).
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Cahisma Grubu

Fenomenoloji desenine sahip bu arastirmada, calisma grubunun belirlenmesinde amacgli 6rnekleme
yontemlerinden kriter ornekleme teknigi kullanilmistir. Bu dogrultuda, arastirmanin odaginda yer alan
fenomeni bizzat deneyimlemis bireylerin secilmesine 6zen gosterilmistir. Katilimeilarin, incelenen olguyu
yasamis ve bu yasantiyr derinlemesine ifade edebilecek yeterlilige sahip olmalari temel kriter olarak
belirlenmistir. Nitel arastirmalarda derinlemesine veri elde etmek amaglandigindan, katilimci sayisinda
nicelikten ziyade nitel veri doygunlugu esas alinmistir. Bu cercevede, fenomenin 6ziinii anlamaya katki
saglayabilecek, farkli demografik 6zelliklere sahip, Ahlat’ta dogmus biiylimiis en az 50 yasinda 23 kadin ile
gorlismeler gerceklestirilmistir. Ayrica, katilimcilarin seciminde goniilliilik esas alinmis, etik ilkeler
dogrultusunda gerekli bilgilendirme yapilarak agik riza formlar1 alinmistir.

Veri Toplama Araclan

Arastirma stirecinde, katilimcilarin sozlii paylasimlarinin incelenmesi ve bu verilerin yorumlanmasi
amaglanmistir. Bu dogrultuda, nitel veri toplama araci olarak agik uclu sorulardan olusan yar1 yapilandirilmig
bir goriisme formu gelistirilmistir. Goriisme formu, konunun uzmani olan akademisyenlerin goriisleri alinarak
hazirlanmig, sorularin anlasilirligi, kapsami ve amaca uygunlugu On degerlendirme siireciyle
sekillendirilmistir. Arastirmada elde edilen veriler, goniillitk esasina dayali olarak Ahlat’ta dogmus biiyiimiis
50 ve iistil yasa sahip kadinlarla gergeklestirilen goriismeler sonucunda elde edilmistir.

Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Formunun Hazirlanmasi

Calismanin amaci dogrultusunda goriisme sorularinin ortaya c¢ikartilmasi i¢in konu ile ilgili alan yazin
taranmistir. Bu dogrultuda unutulmus yiyecekler ve ev kadinlari {izerine yapilmig arastirmalar incelenmistir.
Incelenen galismalar neticesinde arastirma sorular1 Apak, Unlii ve Kivang (2022) ve Akgiil ve Ongel, (2024)
tarafindan yapilan arastirmalardan elde edilmistir. Daha sonra uzman goriisiine bagvurularak son hali
olusturulmustur. Ev kadinlarimin demografik o6zellikleri (yas, egitim durumu ve arastirmanin amaci
dogrultusunda katilimcilarin kisisel yorumlarini ortaya ¢ikarabilecek 11 goriisme sorusu yoneltilmistir.

Yar1 yapilandirilmig goriisme formunda yer alan sorular, katilimcilarin deneyimlerini derinlemesine
anlayabilmek amaciyla agik uglu olarak hazirlanmistir. Bu kapsamda gériigme formunda yer alan sorular su
sekilde ifade edilmistir:

1. Ahlat’a 6zgii bildiginiz yoresel yemek isimlerini sdyler misiniz? Yapiliglart hakkinda bilgi verir
misiniz?
2. Abhlat’a 6zgii ekmekler nelerdir?

3. Yoreye ozel lezzeti ile tinlenmis bir yemek sdyleyebilir misiniz? (Kdy ya da bolge ile ilgili 6zel lezzet
sOyleyebilirsiniz.)

4. Ahlat’a 6zgili olup gecmiste yapilan ancak giliniimiizde unutulan yiyecek ve igecek var mudir?
Hikayesini biliyor musunuz? Sizce neden simdi yapilmiyor?

5. Eski zamanlardan kalma yiyecek veya igecekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalari nelerdir?
6. Ozel giinler ve cemiyetlerde gegmiste neler pisirilirdi? Bir hikayesi var m1? Bahseder misiniz?

7. Dogum, 6liim veya diigiin gibi 6zel glinlerde yaptiginiz yoresel yiyecek veya igecekler var mi1? Varsa
Nelerdir?

8. Yoresel yiyecek ve icecekleri kimden dgrendiniz. Bir hikéyesi var nm?
9. Yoresel yiyecek ve igecekleri gelecek nesile nasil aktartyorsunuz? Ne kadar istekliler? Ne yapilabilir?
10. Yoresel yiyecek ve i¢ecekler unutuluyor mu? Unutuluyorsa unutulmamasi i¢in neler yapilmalidir?

11. Sehir disindan gelen misafirleriniz yoresel yiyecek ve igeceklerinizi tatmak istiyorlar m? Hangi
yoresel yiyecek ve icecekleri tatmak istiyorlar?

Veri Toplanmasi ve Analizi

Bu ¢aligsmanin verileri Ahlat ilgesinde dogmus ve biiyiimiis 50 yasin iizerinde olan 23 katilimer ile yapilan
gorligmeler sonucunda elde edilmistir. Goriigmeler, 15.05.2025 ile 30.05.2025 tarihleri arasinda, katilimcilarla
yiiz yiize gergeklestirilmistir. Katilimcilardan s6zlii onam alinarak, goriismeler gergeklestirilmistir. Arastirma,
Ahlat il¢esinde ve belirtilen tarih araliginda yer ve zaman bakimindan sinirlt tutulmustur.
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Yar1 yapilandirilmis goriismeler esnasinda ses kayitlar1 alinmis daha sonra bu ses kayitlar1 bilgisayar ortamina
aktarilmistir. Katilimeilarin bilgileri gizli tutulmasi gerektiginden dolay1 her birine ayr1 kodlar verilmistir.
Boylelikle katilimcilarin gercek isimleri yerine K1, K2, K3....... K23 seklinde kodlama yapilmistir.
Goriismeler sonucunda katilimcilardan elde edilen veriler icerik analizi yapilarak bulgular yorumlanmistir.

Bulgular

Arastirmanin evreni olarak “Yavas Sehir” unvanina sahip Bitlis iline bagli Ahlat ilgesi belirlenmistir.
Orneklemini ise Ahlat’ta dogmus ve biiyiimiis 50 ve iistii yas grubunda yer alan kadinlar olusturmaktadir. Bu
kapsamda 23 kadin ile yar1 yapilandirilmis anket formu kullanilarak veriler elde edilmistir. Belirli bir sayidan
sonra yeni ve farkli diisiincelerin ortaya ¢ikmamasindan dolay1 ve dolayisiyla doyum noktasina ulasildigi
diistiniilerek katilime sayis1 23 ile simirlandirilmgtir. Katilimcilara ait bilgilerin gizli tutulmasi gerektiginden
dolay1 her bir katilimciya ayri bir kod verilmistir. Bu kodlama K1 ve K23 seklindedir. Bu baglamda
katilimcilara ait demografik 6zellikler asagidaki gibidir.

Tablo 1. Katihmecilara Ait Demografik Bilgiler

Katihmc1 Yas Egitim Durumu
K1 62 Orta Okul
K2 57 Okuryazar
K3 73 Ilkokul
K4 53 Ortaokul
K5 55 Ortaokul
K6 52 Ilkokul
K7 69 Okuryazar
K8 63 Ilkokul
K9 70 Ilkokul
K10 75 Yok

K11 70 Yok

K12 50 Universite
K13 54 Yiiksek Lisans
K14 51 Lise

K15 53 Lise

K16 50 Lisans
K17 57 Lise

K18 54 Okuryazar
K19 55 Lise

K20 59 Lise

K21 55 Okuryazar
K22 80 Okuryazar
K23 65 Ilkokul

Arastirmaya katilan toplam 23 ev kadininin yaslari 50 ile 80 arasinda degismekte olup, yas ortalamasi yaklasik
60,1°dir. Bu durum, katilimcilarin ileri yas grubunda yer aldigini ve geleneksel yemek kiiltiiriine dair bilgi ve
deneyimlerini uzun yillara dayali olarak edinmis olduklarin1 gostermektedir. Katilimeilarin egitim durumlar
incelendiginde ise en yliksek frekansa sahip gruplar beser katilimci ile “okuryazar” ve “ilkokul” mezunlaridir.
Bunu bes katilimei ile “lise” mezunlari, ti¢ katilimei ile “ortaokul” mezunlari takip etmektedir. Katilimeilardan
ikisi herhangi bir egitim almamisken, yalnizca birer katilimc1 “Universite”, “yiiksek lisans”, “lisans” ve
“ortadgretim” diizeyinde egitime sahiptir. Bu bulgular, arastirma grubunun biiytik 6l¢iide geleneksel bilgiye
sahip, yasam deneyimi yiiksek bireylerden olustugunu ve egitimden ziyade kiiltiirel aktarim yoluyla yoresel

yemek bilgilerini edinmis olduklarini ortaya koymaktadir.

Tablo 2. Ahlat Yéresine Ait Bilinen Yoresel Yemeklere iliskin Bulgular

Katihmer  ifadeler

K1 Harse, i¢li kofte, kaysefe, ciger taplamasi, gorti as1

K2 Harse, ciger taplamasi, gorti a1, sile pilavi, katikli dolma

K3 Ciger taplamasi, icli kofte, gorti as1, hes dolmasi, tursu asi,

K4 Icli kofte, ufak kofte (glorik), Harse, hes dolmasi, corti taplamasi, corti asi, ciger taplamast, eristeli
bulgur pilavi, patatesli bulgur pilavi, mercimekli Bulgur pilavi, tuzlu balik, sile pilavi, kalbur,

K5 Katikli dolma, corti koftesi, gorti asi, ciger taplamasi, ufak kofte (glorik), icli kofte, kaysefe
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K6 Kurut ag1, katikli dolma, hasil, kavud, kavurga, katikli dolma

K7 Icli kofte, gorti as1, hes dolmasi, ciger taplamasi, katikli dolma, ayran as1, tursu as1, helim as1

K8 Harse, corti asi, ¢orti taplamasi

K9 Harse, balik koftesi, igli kofte, ayran asi, tursu asi, halim agi,

K10 I¢li kofte, harse, hes dolmasi (lahana sarmasi), ufak kofte (glorik), ciger taplamasi,

K11 Hasil, halim as1, kabak boranisi, ¢orti ast, i¢li kofte,

K12 Harse, ufak kofte (gilarik), i¢li kofte, ayran asi, ¢orti taplamasi, ciger taplamasi, tursu asi

K13 Icli kofte, harse, ¢orti asi

K14 Ciger taplamasi, corti taplamast, harse, i¢li kofte

K15 Hes dolmasi (lahana sarmasti), corti a1, ufak kofte (glorik), harse,

K16 Icli kofte, harse, corti asi,

K17 Hasil, harse, corti asi, i¢li kofte, yumurtali jag, keledos cires harsesi, katikli dolma, ufak koéfte (glorik)

K18 Icli kofte, gorti taplamasi, ciger taplamasi, metez, harse

K19 Harse, katikli dolma, sile, ciger taplamasi, ¢orti asi, tuzlu balik

K20 Yumurtal heliz, harse,ufak kofte (glorik), hes dolmasi (lahana sarmasi), katikli dolma, gorti as1, ciger
taplamasi

K21 Corti ag1, ayran ag1, ufak kofte (glorik), harse, icli kofte, hes dolmasi (lahana sarmast), katikli dolma,
ciger taplamasi

K22 Tursu as1, ciger taplamasi, metes, harse, icli kofte, harse, hes dolmasi (lahana sarmast) diigiin ¢oregi

K23 Harse, ayran a1, ¢orti as, igli kofte, ciger taplamasi, hes dolmasi (lahana sarmasi)

Katilimcilarin “Ahlat’a 6zgii bildiginiz yoresel yemek isimlerini sdyler misiniz?” sorusuna verdikleri cevaplar,
ilgenin zengin mutfak kiiltliriinii gdzler 6niine sermektedir. Hemen her katilimecinin bahsettigi harse, igli kofte
ve corti as1, bu yemeklerin hem kiiltirel hem de damak tadi agisindan yoredeki 6nemli yerini ortaya
koymaktadir. Ornegin, K1 “harse, icli kofte, kaysefe, ciger taplamasi, corti as1” gibi hem etli hem tath
cesitlerini sayarken, K4’iin listesi oldukc¢a uzun olup patatesli, mercimekli ve eristeli bulgur pilav1 gibi farkl
pilav tiirlerinden tuzlu balik ve sile pilavina kadar genis bir yelpaze sunmaktadir. Katilimcilar arasinda katikli
dolma da sik¢a anilmis (K2, K5, K7, K19, K21) olup, bu yemegin 6zel giinlerden giindelik sofralara kadar
yaygin bir tiikketim alan1 oldugu anlasilmaktadir. Ayrica ciger taplamasi neredeyse tiim listelerde yer alarak,
Ahlat mutfagimin ayirt edici lezzetlerinden biri oldugunu gdstermektedir. Daha az sayida olsa da kaysefe,
keledos cires harsesi, balik koftesi, yamurtali heliz ve diigiin ¢oregi gibi tarifler, mutfakta ¢esitliligin ve
mevsimsel, cografi farkliliklarin etkisini yansitmaktadir. Genel olarak cevaplar, Ahlat’ta mutfak kiiltiiriiniin
hem zengin hem de koklii oldugunu, yemeklerin ise cogunlukla et, tahil ve sebze temelli, dayanigma kiiltiirii
icinde tretilen tariflerden olustugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 3. Ahlat Yéresine Ait Ekmeklere iliskin Bulgular

Katihmei ifadeler

K1 Bilinmiyor

K2 Tandir ekmegi (lavas) , sac ekmegi (yutka ekmegi)

K3 Sac ekmegi (yutka ekmegi),

K4 Sac ekmegi (yufka ekmegi), tandir ekmegi (lavas), fetir,
K5 Tandir ekmegi (lavas)

K6 Tandir ekmegi (lavas)

K7 Tandir ekmegi (lavas), ¢orek

K8 Tandir ekmegi (lavas), fetir,

K9 Sac ekmegi (yutka ekmegi), tandir ekmegi (lavas), corek
K10 Tandir ekmegi (lavas), fetir, ¢orek

K11 Tandir ekmegi (lavas), ¢orek, fetir

K12 Tandir ekmegi (lavas)

K13 Sac ekmegi (yufka ekmegi), tandir ekmegi (lavas), toy ¢oregi, fetir, ¢corek
K14 Fetir

K15 Tandir ekmegi (lavas)

K16 Tandir ekmegi (lavas)

K17 Bilinmiyor

K18 Tandir ekmegi (lavas)

K19 Bilinmiyor

K20 Tandir ekmegi (lavas)

K21 Sac ekmegi (yufka ekmegi), tandir ekmegi (lavas)

K22 Fetir, tandir ekmegi (lavas), sac ekmegi, ¢orek
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K23 Tandir ekmegi (lavas)

Katilimcilarin “Ahlat’a 6zgii ekmekler nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde, en sik belirtilen
ekmek tiirlinlin tandir ekmegi (lavas) oldugu goriilmektedir. Neredeyse tiim katilimcilar bu ekmek tiirtinii
Ahlat mutfaginin karakteristik bir unsuru olarak ifade etmistir. Bunun yani sira sac ekmegi (yufka ekmegi) de
bir¢ok katilimer tarafindan dile getirilmis, 6zellikle K2, K3, K4, K9, K13, K21 ve K22 gibi katilimcilar bu
ekmegi listelemistir. Fetir ekmegi de yine sikca belirtilen bir diger geleneksel ¢esit olup, K4, K8, K10, K11,
K13, K14 ve K22 tarafindan dile getirilmistir. Ayrica bazi katilimcilar ¢orek (K7, K9, K10, K11, K13, K22)
ve toy ¢oregi (K13) gibi daha 6zel tiriinleri de ekleyerek gesitlilige dikkat ¢ekmistir. Bununla birlikte K1, K17
ve K19’un yanit vermemesi veya bilgilerini paylagsmamasi, geleneksel ekmek ¢esitleri konusundaki farkindalik
veya hatirlama diizeyinde farkliliklar olabilecegini gdstermektedir. Genel olarak, katilimci yanitlar1 Ahlat
mutfak kiiltiiriinde tandir ekmegi, sac ekmegi ve fetirin 6ne ¢iktigini, bunun yaninda ¢érek ve toy ¢oregi gibi
iiriinlerin de yerel ekmek c¢esitliligini zenginlestirdigini ortaya koymaktadir.

Tablo 4. Ahlat Yéresine Ait Unutulan Unutulmus Yiyecek ve iceceklere iliskin Bulgular

Katihme1 ifadeler

K1 Visne suyu, kayisi suyu
K2 Sile, hasil, bezirgan corbasi (sarimsakli su)
K3 Hepsi yapiliyor
K4 Kurut a1, gari as1
K5 Hasil

K6 Kurut as1

K7 Kurut as1, gari as1
K8 Tandir ekmegi
K9 Hepsi yapiliyor
K10 Hepsi yapiliyor
K11 Kavurga

K12 Bilinmiyor

K13 Bilinmiyor

K14 Kayganak

K15 Pekmez as1

K16 Hepsi yapiliyor
K17 Hasil

K18 Hepsi yapiliyor
K19 Hasil

K20 Jajerun

K21 Hepsi yapiliyor
K22 Yemlik Harsesi
K23 Targinli serbetler

Katilimcilarin “Ahlat’a 6zgii olup ge¢miste yapilan ancak giiniimiizde unutulan yiyecek ve i¢cecekler” sorusuna
verdikleri cevaplar incelendiginde, yore mutfak kiltiiriiniin zengin ve gesitlilik gosterdigi goriilmektedir. Bazi
katilimeilar (K2, K5, K7, K17, K19) gecmiste yaygin olarak yapilan hasil yemeginden s6z ederken; K4 ve K6
kurut as1, K7 ayrica gari agini, K14 ise kayganak yemegini 6rnek olarak vermistir. Tath ve igecekler agisindan
ise K1 visne suyu ve kayisi suyu, K15 pekmez ag1, K23 ise tar¢inli serbetleri unutulmaya yiiz tutmus lezzetler
arasinda saymigtir. K11’in bahsettigi kavurga, K20’nin belirttigi jajerun ve K22’nin dile getirdigi yemlik
harsesi gibi yerel iirlinler de dikkat ¢cekmektedir. Bununla birlikte, baz1 katilimeilar (K3, K9, K10, K16, K18,
K21) bu iiriinlerin tamaminin hala yapildigim ifade ederek, unutulma durumunun kisisel bilgi veya deneyim
eksikliginden kaynaklanabilecegini ima etmektedir. Ayrica K12 ve K13 gibi bazi katilimcilar ise bu konuda
bilgi sahibi olmadiklarini belirtmistir. Genel olarak, unutulma nedenleri arasinda geng kusaklarin bu yemekleri
bilmemesi, hazir gida tiiketiminin artmasi, zahmetli yapim siirecleri ve malzeme teminindeki zorluklar 6ne
¢ikmaktadir. Bu durum, Ahlat’in gastronomik mirasinin korunmasi i¢in kayit altina alma ve aktarma
caligmalarinin 6nemini ortaya koymaktadir.
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Tablo 5. Ahlat Yéresine Ait Bilinen Ge¢miste Kullanilan Mutfak Gereclerine iliskin Bulgular

Katihmer  ifadeler

K1 Bakir kaplar, bakir legen, tandir, elce, toprak kaplar, ekmek tahtasi (¢ortunun servisinde ekmek tizerine
oyulan tahta)

K2 Tahta ¢ubuklar (uzun sisler), toprak kaplar / ¢omlekler, tandir, kurdezen (agz1 dibi dar, genis agz1 olan
toprak kofte yogurma kabi)

K3 Tandir, bakir kaplar, toprak kaplar

K4 Toprak ¢omlekler, tandir, Giiveg (kiiglik toprak kaplar), bakir tencereler, aliiminyum (alamiyon)
tencereler, ¢elik tencereler, elekler, ¢elik kasiklar, tahta kagiklar

K5 Toprak kiipler, kurdezen, toprak kap, bakir kazan, sini (bakir tepsi), porselen demlik

K6 Comlek, toprak giiveg, bakir kaplar

K7 Toprak kaplar, kiipler, testi, ¢omlek, tandir

K8 Pakir (bakir) kaplar, giiveg tarzi toprak kaplar

K9 Bilinmiyor

K10 Rafata, yayik makinasi

K11 Bakir tencere, tava

K12 Comlek

K13 Comge (agactan yapilmis kepge), ¢anak, kurdezen, ¢omlek, lengeri, tahta kasik, bakir tabak

K14 Parkacg, masrafa, kurdezen

K15 Toprak, ¢inko kaplar

K16 Ceviz dovme dibegi

K17 Comlek, canak, sele, cira

K18 Kiip, tahta kasik, kurdezen

K19 Tandir, toprak kiipler, ¢omlek, kurdezen, tahta kasik, elce, giigiim, legen, masrafa

K20 Papres, elce, bakir kazan , bakir hamur legeni, Sefer tasi, lengeri

K21 Lengeri, kurdezen, bakir tabaklar, tahta kagik

K22 Bilinmiyor

K23 Kurdezen, legen, ¢dmlek, toprak giiveg, testi, bakir tabak, tahta kasik, sini

Katilimcilarin “Eski zamanlardan kalma yiyecek veya icecekleri yaparken kullandiginiz mutfak esyalar
nelerdir?” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde, en sik bahsedilen mutfak araglarinin toprak kaplar,
¢omlekler, bakir kaplar ve tandir oldugu goriilmektedir. Ornegin K1, bakir kaplar, bakir legen, tandur, elce,
toprak kaplar ve ekmek tahtasi gibi geleneksel ekipmanlardan bahsederken; K2, tahta ¢cubuklar, kurdezen ve
¢omlek gibi yoreye 6zgii kaplar1 vurgulamigtir. K4, bakir tencereler, giiveg, aliiminyum ve celik tencereler gibi
hem geleneksel hem de modern mutfak gereglerini birlikte kullanildigini ifade etmistir. Bazi katilimcilar ise
yoreye 6zgii adlarla anilan esyalar1 dile getirmistir. Ornegin K13, “¢6mge” (agagtan yapilmis kepge) ve
“lengeri” gibi yerel terimler kullanmistir. K19’un ifadelerinde ise tandir, toprak kiipler, giigiim ve masrafa gibi
hem pisirme hem de saklama amaciyla kullanilan araglarin gesitliligi dikkat gekmektedir. Bununla birlikte, K9
ve K22 gibi bazi katilimceilar bu soruya yanit verememistir. Genel olarak yanitlar, geleneksel Ahlat mutfaginda
toprak ve bakir kaplarin 6nemli bir yer tuttugunu, ayrica kurdezen, elce ve lengeri gibi yerel mutfak kiiltiiriine
0zgii esyalarin halen hatirlandigini ortaya koymaktadir.

Ahlat Yoresine Ait Ge¢cmis ve Giiniimiizde Yapilan Ozel Giin Yemeklerine iliskin Bulgular

Katilimcilara “Ozel giinler ve cemiyetlerde gegmiste neler pisirilirdi? Bir hikayesi var mi? Bahseder misiniz?”
ve “Dogum, 6liim veya digilin gibi 6zel glinlerde yaptiginiz yoresel yiyecek veya igecekler var mi? Varsa
Nelerdir?” gibi iki soru sorulmustur. Bu sorularin temel amaci ge¢gmiste ve giiniimiizde “Dogum”, “Diiglin”
ve “Cenaze” gibi 6zel giinlerde yoreye ait hangi yiyecek ve igeceklerin sunumu yapildig1 ayrica gecmis ve
giiniimiiz arasinda bir farklilik olup olmadigin1 ortaya ¢ikarmaktir. Bu sorulara verilen cevaplar incelendiginde
asagida belirtilen ifadeler ortaya ¢iktig goriilmektedir.

Verilen cevaplar incelendiginde en keskin doniisiim, 6zellikle cenaze ve diigilin gibi kalabalik merasimlerde
gozlemlenmektedir. Ornegin, K1 gegmiste bir cenaze evine "komsularin ii¢ giin boyunca getirdigi ev yaprmi
genel yemekler" ile destek olundugunu belirtirken, giiniimiizdeki durumu "Sirketlerden gelen hazir yemekler
(Kavurma, vb.)" olarak 6zetlemektedir. Bu koklii degisim, sadece bir kisinin gdzlemi olmayip K4, K8, K11
ve K13 gibi c¢ok sayida katilimcinin da giliniimiiz cenaze yemekleri i¢in dogrudan hazir kavurma-pilav
hizmetine isaret etmesiyle ortak bir egilim olarak one ¢ikmaktadir. Gegmiste K6'nin belirttigi gibi komsularin
dayanigmayla hazirladigi "dolma, ufak kofte" gibi yemeklerin yerini, artik ticari bir hizmet almustir.
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Benzer bir standartlasma, gegmiste yoresel zenginligin sergilendigi diiglinlere de yansimistir. K12'nin tespiti
bu durumu miikemmel bir sekilde ortaya koyar: Gegmisin mesakkatli ve simgesel bas yemegi olan "Harse
artik nadiren" yapilmakta ve yerini "genellikle kavurma pilav" almaktadir. K4'lin ge¢mis igin siraladigi "Harse,
hes dolmasi (lahana sarmasi ), baklava, su boregi" gibi zengin meniiniin yerini, giiniimiizde K13'in de ifade
ettigi gibi "hazir i¢li/ufak kofte siparisleri" ve "kavurma pilav" gibi daha pratik secenekler almistir.

Bu biiyiik dontistimiin aksine, dogum ritiielleri etrafindaki yemek kiiltiirti katilimcilarin ifadelerine gore daha
direngli bir yap1 sergilemektedir. Ornegin, K2 hem ge¢miste hem de giiniimiizde lohusa igin "Siitlii gorba"
yapildigini, K3'iin "Hasil (Kuymak)" gelenegini korudugunu ve K7'nin yine "Hasil, siitlii un ¢orbasi" gibi
geleneksel yemekleri siirdiirdiigiinii gérmekteyiz. Bu durum, K2, K3, K6, K7 ve K10 gibi katilimcilarin
tanikliklariyla, dogum gibi ailenin daha mahrem alaninda gerceklesen ritiiellerin, kamusal alandaki biiyiik
organizasyonlara kiyasla geleneksel yapisini daha iyi muhafaza ettigini kanitlamaktadir. Kisacasi,
katilimcilarin bireysel deneyimleri, modernlesmenin ve pratikligin 6zellikle biiylik sosyal olaylardaki
dayanisma ve yemek kiiltiiriinii nasil doniistiirdiigiinii, ancak aile i¢i geleneklerin bu degisime kars1 daha
korunakli kalabildigini somut drneklerle gézler 6niine sermektedir.

Tablo 6. Yoresel Yiyeceklerin Kimlerden Ogrenildigi ve Unutulma Durumuna iliskin Bulgular

Katilimca Aktaran Unutuluyor mu?
K1 Anne Hayir
K2 Anne Evet
K3 Anne, anneanne ve Hayir
kayinvalide
K4 Anne Evet
K5 Anne ve anneanne Evet
K6 Anne Evet
K7 Anne ve babaanne Evet
K8 Anne Evet
K9 Anne ve kayinvalide Evet
K10 Anne ve kayinvalide Evet
K11 Anne Hayir
K12 Anne ve kayinvalide Evet
K13 Anne, aile ve cevre Evet
K14 Anne Evet
K15 Babaanne Evet
K16 Anne Hayir
K17 Anne Evet
K18 Anne ve komsu Evet
K19 Anne, anneanne ve Evet
babaanne

K20 Kaynvalide Evet
K21 Anne ve komsu Evet
K22 Kayinvalide Evet
K23 Anne ve kayinvalide Evet

Katilimcilarin “Yoresel yiyecek ve igecekleri kimden 6grendiniz? Bir hikayesi var mi1?” ve “Y oresel yiyecek
ve igecekler unutuluyor mu?” sorularina verdikleri cevaplar incelendiginde, cogunlugun bu bilgileri
annelerinden 6grendigi goriilmektedir. Bunun yani sira anneanne, babaanne, kayimvalide, komsu ve yakin
cevre gibi farkli kaynaklardan da dgrenim siirecinin desteklendigi anlasiimaktadir. Ornegin K1, yoresel
lezzetleri annesinden Ogrendigini ve bu lezzetlerin unutulmadigini belirtirken; K2, yine annesinden
ogrendigini ancak artik bu yiyeceklerin unutulmaya bagladigini ifade etmistir. K3 ise hem annesinden hem
anneannesinden hem de kayimvalidesinden 6grendigini ve bu kiiltiiriin hald yasatildigimi vurgulamistir. Bazi
katilimcilar, 6grenim siirecine birden fazla aile biiyiigiiniin katkida bulundugunu belirtmistir. Ornegin K19,
anne, anneanne ve babaannesinin yani sira genis aile geleneginden beslenerek yoresel mutfak kiiltiiriinii
ogrendigini, ancak bu lezzetlerin unutulma tehlikesiyle karsi karsiya oldugunu dile getirmistir. K13 ise annesi,
ailesi ve ¢evresinden 6grendigini ifade etmis, ancak unutulma siirecinin bagladigini belirtmistir. Tabloya genel
olarak bakildiginda, katilimcilarin biiyiik cogunlugu bu bilgileri annelerinden veya kadin aile biiyiiklerinden
ogrendiklerini sdylese de, unutulma durumuna iliskin verilen cevaplarda “Evet” yanitlarinin belirgin sekilde
fazla oldugu goriilmektedir. Bu durum, aktarimin hélen devam etmesine ragmen yoéresel mutfak kiiltiiriiniin
gelecek kusaklara eksiksiz sekilde ulastirilmasinda zorluklar yasandigini ortaya koymaktadir.
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Gelecek Nesillere Yoresel Yemek Kiiltiiriinii Aktarmaya Yonelik Bulgular

Katilimcilarin beyanlari, Ahlat'in yoresel yemek kiiltiiriiniin aktarimi konusunda derin bir endise ve nesiller
arasi bir kopukluk yasandigini ¢arpici bir sekilde ortaya koymaktadir. Tablonun ilk boliimiinde de goriildiigii
gibi, katilimcilarin ezici bir cogunlugunun bu geleneklerin "unutuldugunu" diisiinmesi, bu endisenin ne kadar
yaygin oldugunu gostermektedir. Bu durumun temelinde yatan en Onemli sebep, ydresel yemeklerin
gerektirdigi emek ve zaman, yani "zahmet" ile yeni neslin pratik ve hizli tiikketime dayali yagam tarzi arasindaki
derin ugurumdur. Ornedin, K4 bu durumu "Saatlerce oturup icli kdfte yapan genclik gdremiyorum" ve
genglerin bunun yerine "hamburger ekmeginin arasina koyup yemegi daha ¢ok tercih ettiklerini" belirterek net
bir sekilde 6zetlemektedir. Benzer sekilde, K12 de bu yemeklerin unutulmasinin sebebini "biraz is¢ilikli
oldugu i¢in" diyerek agiklamis ve genglerin zahmetli bir eriste yapmak yerine hazir bir makarnay1 tercih
ettigini vurgulamistir. Bu isteksizlik, K2'min kizinin "anneanne yapsin der" ifadesinde somutlagirken, K4'in
kizinin "Anne canina yazik degil mi bu kadar ugrasiyorsun?" sorusu, eski neslin emegine duyulan sayginin
yerini pratiklik arayisia biraktigin1 gostermektedir.

Buna karsin, eski nesil bu kiiltlirel miras1 aktarmak icin ¢esitli yontemler denemektedir. En yaygin yontem,
K1, K3, K4 ve K8'in de belirttigi gibi, cocuklar1 ve torunlar1 yemek yapim siirecine dahil ederek, yani "birlikte
yaparak" ve "gorerek 6grenmelerini" saglayarak bu gelenegi canli tutmaktir. Bir diger 6nemli strateji ise, K1'in
"Cocuklar damak tadini alsinlar” ve K20'nin "¢ocuklaria daha ¢ok buraya 6zgii yemekleri sik sik pigiriyorum"
ifadelerinde goriildiigii gibi, kiiclik yastan itibaren ¢ocuklar1 bu tatlarla tanistirarak bir damak aligkanligi ve
kiiltiirel baglilik olugturmaktir.

Yemek kiiltlirliniin unutulmamasi i¢in sunulan ¢oziimler ise aile i¢i ¢abalarin 6tesine gegerek toplumsal ve
kurumsal bir vizyon ortaya koymaktadir. Sadece evde siirekli pisirmenin (K1, K5) yeterli olmayacagini
diisiinen katilimeilar, daha kalic1 ¢oziimler onermektedir. Ozellikle K5 ve K12'min fikirleri bu konuda ufuk
agicidir. K35, yeni kurulan kadin kooperatiflerini isaret ederek, bu tiir yerlerin yoresel yemeklerin lezzetli ve
temiz bir sekilde halka sunulmasi igin bir firsat oldugunu, boylece yemeklerin "sevdirilerek” nesilden nesile
aktarilabilecegini savunmaktadir. "Yapacaksiniz ama onu bir de sevdireceksiniz" diyerek kalitenin 6nemine
dikkat ceker. Benzer sekilde, K12 de bu yemeklerin sunuldugu "isletmeler olmali" diyerek konuyu ticari ve
stirdiriilebilir bir boyuta tasimakta ve bu isletmelerde tecriibeli kisilerin ¢aligarak gencleri bu yone ¢ekmesi
gerektigini belirtmektedir. K7'nin "keske bir kurslar agilsa" temennisi de bu kurumsal ¢6ziim arayisini
desteklemektedir. Sonug olarak, katilimcilarin ifadeleri, yoresel yemek kiiltiiriiniin aktariminin sadece aile
igcinde ¢oziilebilecek bir mesele olmadigini ayrica bu mirasin yasamasi i¢in geng neslin damak zevkine hitap
eden, kaliteli tiretim yapan ve bu yemekleri erisilebilir kilan kooperatifler, lokantalar ve kurslar gibi toplumsal
mekanizmalara acil ihtiya¢ duyuldugunu gdstermektedir.

Sehir Disindan Gelen Misafirlerin Yoresel Yemek Taleplerine iliskin Bulgular

Katilimcilarin ifadeleri, yoresel yemeklerin sadece birer besin kaynagi degil, ayn1 zamanda birer arzu nesnesi,
kdiltiirel bir gekim merkezi ve sila 6zleminin bir parcasi oldugunu gdsteriyor.

Katilimcilarin cevaplar incelendiginde, sehir digindan gelen misafirlerin Ahlat'in yoresel yemeklerine karsi
yogun bir ilgi ve merak duydugu agikca goriilmektedir. Bu ilgi, bazi yemeklerin 6ne gikan birer "marka" haline
geldigini gostermektedir. Listenin basinda, neredeyse tiim katilimeilarin hemfikir oldugu igli kofte (6zellikle
bobrek yagi ile yapilan versiyonu) bulunmaktadir. K2, K4, K10, K14, K17, K18, K23 gibi ¢ok sayida katilimci,
misafirlerinin 6zellikle i¢li kofte talep ettigini belirtmektedir. Bu durum, i¢li kdftenin Ahlat mutfaginin adeta
bir "imza yemegi" olarak kabul edildigini kanitlar niteliktedir. I¢li kdftenin yani sira, Harse/Halise, Cortu (veya
cortu as1) ve ciger Taplamasi da en ¢ok talep edilen ve merak edilen yemekler arasinda yer almaktadir. K2'nin
Izmir'den gelecek olan kiz kardesinin "icli kofte, ciger toplamasi, tuzlu balik, ayran ag1, harse, ¢ortu" gibi
spesifik bir liste vermesi, bu yemeklerin artik birer "siparis" unsuru haline geldigini ve ziyaretlerin bu lezzetleri
tatma etrafinda planlandigin1 gostermektedir.

Bununla birlikte, bazi yemeklerin misafirler iizerinde kutuplastirict bir etki yarattigi da dikkat ¢ekmektedir.
K6'nin belirttigi gibi, tuzlu balik bazilar tarafindan "gok igren¢" bulunurken, bazilari i¢in "bayilarak" yenen
bir lezzettir. Benzer sekilde, K4 de ciger taplamasinin sakatat sevmeyenler tarafindan tercih edilmedigini,
ancak sevenler i¢in vazgeg¢ilmez oldugunu ifade eder. Bu durum, Ahlat mutfaginin her damak tadina hitap
eden daha "giivenli" lezzetlerinin (i¢li kofte, dolma gibi) yani sira, alisilmasi zaman alan daha keskin ve iddial
tatlara da sahip oldugunu gostermektedir.

Katilmcilarin ifadeleri, ayn1 zamanda bu yemeklerin sunumu ve tanitimi konusunda onemli ipuclar
vermektedir. K1'in bahsettigi Kiiltiir Haftas1 stantlar1 ve K12'nin eski igletmesinde medya araciligiyla yaptigi

639



Behremen ve Tagkesen | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

tanitimlar, bu lezzetlerin bilinirligini artirmada ne kadar etkili oldugunu géstermektedir. K4 ve K13 gibi
katilimcilarin, disaridan gelen misafirlerin bu yemekleri tadabilecegi kalici ve kaliteli bir isletmenin ("her giin
disaridan gelen kisi tatan bir yer olsun") eksikligini dile getirmeleri ise 6nemli bir ihtiyaca isaret etmektedir.
K13'in kendi isletmesinde insanlarin standart kebap veya karniyarik yerine dogrudan "Ben harse yemek
istiyorum" demesi, ziyaretgilerin artik otantik ve yoreye 6zgii deneyimler aradiginin altin1 gizmektedir.

Sonug olarak, sehir disindan gelen misafirler i¢in Ahlat, basta icli kofte, harse, cortu ve ciger taplamasi olmak
iizere zengin ve ¢ekici bir mutfak sunmaktadir. Bu yemekler, sadece birer tat degil, ayn1 zamanda KS5'in
anlattig1 eski kaymakamin kizi gibi, anilar1 canlandiran, 6zlemleri gideren ve insanlar1 sirf bu lezzetler i¢in
tekrar Ahlat'a getiren giiclii birer kiiltiirel bagdir.

Sonuc ve Oneriler

Caligma Ahlat yoresinin zengin ancak tehdit altindaki mutfak kiiltiiriinii, bu mirasin birincil tasiyicilar olan
50 yas ve tizeri ev kadinlarinin deneyimleri araciliiyla incelenmistir. Arastirma bulgulari, Ahlat mutfaginin
zengin ve koklii bir gastronomik mirasa sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Hemen her katilime1 tarafindan
dile getirilen harse, i¢li kofte, gorti as1 ve ciger taplamasi gibi yemekler, hem giinliik yasamin hem de 6zel
giinlerin vazgecilmez lezzetleri arasindadir. Tandir ekmegi, sac ekmegi ve fetir gibi ekmek gesitleri ise yore
halkinin beslenme kiiltiiriinde merkezi bir rol oynamaktadir. Burada da goriildiigii gibi ahlat yoresinin sahip
oldugu yemek cesitliliginin karakteristik yemeklerle canli ve gesitli bir yapiya sahip oldugunu, ancak bu
mirasin gelecek nesillere aktariminda ciddi bir kopukluk yasandigini ortaya koymustur. Calismanin en temel
bulgusu, katilimcilarin ¢ogunun yoresel yemeklerin unutulma tehlikesi altinda oldugu yoniindeki ortak
endisesidir. Bu durumun altinda yatan temel neden, geleneksel yemeklerin hazirlanmasiin gerektirdigi emek
ve zamanin ("zahmet"), geng nesillerin hizli ve pratik ¢éziimlere dayali yasam tarziyla catigsmasidir. Katilimci
K4'in "Saatlerce oturup icli kofte yapan genclik géremiyorum" ifadesi ve K2'nin kizinin "anneanne yapsin
der" seklindeki yaklasimi, bu nesiller arasi kopusu somutlagtirmaktadir. Bu doniisimiin en keskin
gbzlemlendigi alan ise Ozel giin ritiielleridir. Gegmiste komsuluk ve dayanisma ruhuyla, imece usulii
hazirlanan zengin diiglin ve cenaze sofralarinin yerini, giiniimiizde standartlagmis ve ticari bir hizmet olan
"hazir kavurma-pilav" meniilerinin almasi, sadece bir yemek tercihinin degil, toplumsal yapinin da degisimine
isaret etmektedir.

Katilmcilarin  ¢ogu, yoresel yemek tarifleri annelerinden, aile biiyiliklerinden veya komsularindan
ogrendiklerini ifade etmistir. Ancak geng¢ kusaklarin geleneksel yemeklere ilgisinin azaldig1 ve bu yemeklerin
giderek unutulma tehlikesiyle karsi karsiya oldugu goriilmektedir. Bunun temel nedenleri arasinda zahmetli
yapim siiregleri, modern yagamin hizina uyum saglama gerekliligi ve hazir gida tiiketiminin yayginlagmasi yer
almaktadir. Bu kiiltiirel erozyona ragmen, Ahlat mutfaginin hala giiglii bir ¢ekim merkezi oldugu da bir diger
onemli bulgudur. Sehir disindan gelen misafirlerin ve 6zellikle memleketine donen gurbetcilerin, K2nin kiz
kardesinin siparis listesinde oldugu gibi, spesifik olarak yoresel lezzetleri talep etmesi, bu yemeklerin birer
"arzu nesnesi" ve "sila 6zlemi" unsuru oldugunu gostermektedir. Bu durum, yoresel mutfagin gastronomi
turizmi i¢in tasidig yiiksek potansiyeli agik¢a ortaya koymaktadir.

Caligmanin 6nemli bulgularindan biri, aile igindeki bireysel ¢abalarin tek bagina yeterli olmadigidir. Yoresel
yemeklerin siirdiiriilebilirligi i¢in kurumsal ve toplumsal mekanizmalarin devreye girmesi gerekmektedir. Bu
kapsamda, kadin kooperatifleri araciligryla yoresel yemeklerin {iretilip pazarlanmasi, gastronomi kurslarinin
acilarak genclerin bu yemeklerle tanistirilmasi ve yerel restoranlarin meniilerinde bu lezzetlere yer verilmesi
onerilmektedir. Ayrica, gastronomi turizmi stratejileri kapsaminda, Ahlat’in mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi,
yerel halkin gelir kaynaklarini ¢esitlendirecek ve kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglayacaktir.

Sonug olarak, Ahlat mutfag: yalnizca bolgesel bir beslenme bi¢imi degil, ayn1 zamanda kiiltiirel kimligin ve
toplumsal dayanismanin bir gostergesidir. Bu mirasin gelecek nesillere aktarilmasi, hem bireysel hem de
kurumsal diizeyde siirdiiriilebilir stratejilerle miimkiin olacaktir.

Bu bulgular isiginda asagidaki oneriler gelistirilmistir:

Arastirma, aile i¢i aktarimin tek basina yeterli olmadigimi géstermistir. Bu nedenle, K5 ve K12 gibi
katilimcilarin da isaret ettigi gibi, yoresel yemeklerin yasatilmasi i¢in kurumsal adimlar atilmalidir. Bu
kapsamda, yerel yonetimler ve sivil toplum kuruluslar is birligiyle, Ahlath kadinlarin tiretime katilabilecegi
kadin kooperatifleri ve yoresel yemeklerin sunuldugu otantik restoranlar kurulmasi tegvik edilmelidir. Bu
isletmeler, hem kiiltiirel mirasin korunmasini saglayacak hem de kadinlar i¢in ekonomik bir deger yaratacaktir.
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Halk Egitim Merkezleri ve yerel meslek liseleri biinyesinde, K7'nin de temenni ettigi gibi, Ahlat yemekleri
iizerine sertifikali kurslar diizenlenmelidir. Bu kurslarda, tecriibeli ev kadinlar1 egitmen olarak gorev alarak
bilgi ve becerilerini geng nesillere aktarabilir. Ayrica, unutulmaya yiiz tutmus tariflerin, yapim tekniklerinin
ve hikayelerinin profesyonel olarak video ve yazili formatlarda kayit altina alinarak bir "Ahlat Yemekleri
Arsivi" olusturulmasi kritik neme sahiptir.

K13%in de dikkat ¢ektigi gibi, bir yemegin veya mutfagin tanitiminda festivaller kilit rol oynamaktadir. "Ahlat
Harse Festivali" veya "Ciger Taplamasi Giinleri" gibi tematik etkinlikler diizenlenerek hem yerel halkin kendi
kiiltiiriine olan ilgisi artirilabilir hem de bolge, gastronomi turistleri igin bir ¢cekim merkezine doniistiiriilebilir.
Bu etkinlikler, K5'in vurguladigi "sevdirme" islevini gorerek, lezzetlerin daha genis kitleler tarafindan
taninmasini saglayacaktir.

Sonug olarak, Ahlat'in zengin mutfak mirasi, bir kimligin ve ortak bir ge¢misgin ifadesidir. Bu mirasin
korunmasi, sadece tariflerin korunmasi degil, ayn1 zamanda o tariflere hayat veren toplumsal dayanigma, aile
baglar1 ve kiiltiirel hafizanin da yasatilmasi anlamina gelmektedir. Bu nedenle, bireysel ¢abalarin Gtesine
gecen, bitlinciil ve siirdiiriilebilir kamu politikalariyla bu lezzetlerin gelecek nesillere aktarilmasi
saglanmalidir.

Teorik Cikarimlar

Bu arastirma, gastronominin kiiltiirel kimlik ve toplumsal hafizayla olan derin bagini1 vurgulayarak, yoresel
yemeklerin korunmasinda kadinlarin 'geleneksel bilgi tasiyicisi' olarak merkezi roliinii ortaya koymaktadir.
Modernlesmenin yerel kimlik iizerindeki etkilerini inceleyen bu arastirma; unutulmaya yiiz tutmus lezzetlerin
belgelenmesinin hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de gastronomi turizmi araciligiyla ekonomik deger
yaratilmasi agisindan stratejik bir 6nem tagidigini kanitlamaktadir.

Pratik Cikarimlar

Ahlat mutfak kiiltiiriiniin stirdiriilebilirligini saglamak adina, 6ncelikle unutulmaya yiiz tutmus tariflerin dijital
platformlarda sistematik bir sekilde arsivlenerek kayit altina alinmasi hayati 6nem tagimaktadir. Bu kiiltiirel
mirasin ekonomik bir degere doniismesi i¢in kadin kooperatiflerinin ve yerel girisimlerin desteklenmesi,
bolgenin gastronomi turizmi potansiyelini artiracagi diistiniilmektedir. Ayrica, diizenlenecek festivaller ve
olusturulacak gastronomi rotalariyla Ahlat lezzetlerinin goriiniirliigli daha fazla saglanmali; egitim
kurumlarinda verilecek uygulamali atdlyelerle de gen¢ kusaklarin bu zengin mirasa ilgisi ve aidiyeti
giiclendirilmesi gerekmektedir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Bu arastirma, Bitlis'in Ahlat ilgesinde 50 yas {izeri 23 kadin katilimci ile sinirh kalarak nitel bir yaklasimla
yiiriitiilmiistiir. Bu durum bulgularin genellenmesini ve erkeklerin perspektifinin yansitilmasini kisitlamistir.
S6z konusu sinirhiliklart asmak adina gelecekteki calismalarda geng kusaklarin gastronomik farkindaliklarinin
ve erkeklerin kiiltlirel aktarimdaki rollerinin incelenmesi, toplumsal boyutun daha kapsamli anlagilmasini
saglayacaktir. Diger taraftan, Ahlat mutfaginin gastronomi turizmine sundugu ekonomik katkinin nicel
yontemlerle analiz edilmesi, recete standardizasyonu, cografi igsaretleme ve duyusal analiz ¢aligmalar1 gibi
teknik siireclerin literatiire kazandirilmasi kritik bir 6neme sahiptir. Son olarak, unutulmaya yiiz tutmus bu
zengin mirasin dijital gastronomi arsivleri ve siirdiiriilebilir turizm politikalar1 kapsaminda belgelenmesi,
bolgenin kiiltiirel ve ekonomik kalkinmasi i¢in stratejik bir aragtirma alani sunacag diistiniilmektedir.

Etik Beyan: Bu ¢alismada kullanilan 8lgek igin Bitlis Eren Universitesi Etik Kurulu’ndan 15/05/2025 tarihli
ve 2025/04-6 nolu toplantisinda E.175627 sira say1li karart ile izin alinmistir. Aksi bir durumun tespiti halinde
Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir sorumlulugu olmayip, tim
sorumluluk ¢alismanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarin katki oran1 %50 2. Yazarin katki orani ise %50°dir.

Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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