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Ozet

Piring, diinya genelinde mutfaklari zenginlestiren, farkli lezzetlere eslik ederek gastronomi turizmini tetikleyen ve birgok ¢ift¢inin
gecim kaynagi olarak degerlendirilen temel bir besin maddesidir. Bu ¢alisma, Bitlis ilinin Hizan ilgesinde yetistirilen pirincin
karakteristik 6zelliklerini ortaya ¢ikararak gastronomik bir kimlik kazanmasi, tanitimini yaparak yoredeki ¢iftgilerin gelirine katki
saglamay1 ve kiiltiirel mirasa sahip ¢ikarak varsa liretim sorunlarini belirleyip gelecek kusaklara iiretim seklinin aktarilmasi amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu kapsamda nitel arastirma yontemi ve amagh Orneklem deseni ile sekillendirilen calisma verileri,
laboratuvarda boyut 6l¢iileri ile protein degerlerine yonelik yapilan incelemeler ve yoreye gerceklestirilen ziyaretlerde 14 ¢iftci ile
yiiz ylize miilakatlardan elde edilmistir. Hizan pirinci yorede 100 yildan ¢ok daha fazla siiredir yetistirilmektedir ve birgok yoresel
lezzetin tamamlayicisidir. Ancak ciftgiler Uriiniin pazarlanmasi, sulama yontemleri ve kiran hastaligini engelleme gibi bazi
konularda desteklenmezse bu gastronomik mirasin iiretimi azalabilir, hatta kisa bir siire sonra yok da olabilir. Tlgili otoriteler, Hizan
pirincine sahip ¢ikmali, {iretim kapasitesini artirmak i¢in ¢ift¢ileri desteklemeli ve kiiltiirel mirasin yok olmasina engel olmalidir.

Anahtar Kelimeler: Piring, Gastronomik Miras, Bitlis, Hizan

Abstract

Rice is a staple food that enriches cuisines worldwide, accompanies diverse flavors to stimulate gastronomic tourism, and serves as
a livelihood for many farmers. This study was conducted with the aim of revealing the characteristic features of the rice grown in
the Hizan district of Bitlis, enabling it to gain a gastronomic identity, promoting it to contribute to the income of local farmers, and
preserving cultural heritage by identifying possible production problems and transferring cultivation practices to future generations.
Within this scope, the data of the study, which was shaped by the qualitative research method and purposive sampling design, were
obtained through laboratory analyses and face-to-face interviews with 14 farmers during field visits to the region. Hizan rice has
been cultivated in the region for more than 100 years and is an essential complement to many local dishes. However, if farmers are
not supported in issues such as marketing the product, irrigation methods, and preventing rice blast disease, the production of this
gastronomic heritage may decline and even disappear in a short time. Relevant authorities should protect Hizan rice, support farmers
to increase production capacity, and prevent the loss of cultural heritage.

Keywords: Rice, Gastronomic Heritage, Bitlis, Hizan

Giris

Piring, kiiresel bir iiriindiir ve diinya niifusunun yarisindan fazlasinin temel besin maddesi olarak tiiketilmekte
olup 144 milyondan fazla kiigiik ¢iftciye gecim imkani saglamaktadir (Rahman vd., 2025). Evlerde farkli
sekillerde pisirilip severek tiiketilen piring, ispanya mutfaginda “paella” ve “domates soslu haslanmis piring”,
Cin mutfaginda “sade piring” ve “piring lapas1”, Japonya mutfaginda “susi”, Fransiz mutfaginda “haslanmig
piring” ve “Kreol usulii piring” ana yemeklerin tamamlayicist (Hatae vd., 1997) ve Avrupa Birligi’nin en
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bityiik piring iireticisi olarak Italya mutfaginda ise “risotto” olarak ortaya ¢ikmaktadir (Arcieri ve Ghinassi,
2020). Tiirk mutfaginda da oldukca sevilen ve farkli yemek tiirlerinde yaygin olarak kullanilan piring, kiyymetli
bir tirlindiir.

Uluslararas1 Hububat Konseyi’nin (IGC) 2025 yil1 alt1 aylik raporlari incelendiginde sezon sonu tiretimin 541
milyon ton oldugu ifade edilmektedir. Ayni1 doneme ait tiiketim ise 534 milyon tondur (IGC,2025). Diinya
ticaretinde 2023 verilerine gore 280 milyar dolar hacme sahip piring sektoriiniin 2032 yilinda 382 milyar dolara
ulagmas1 beklenmektedir. Bu meblagin %81°lik kismi offline Pazar olarak ger¢eklesmistir (Media,2025).

Diinya piring iiretiminde Hindistan yaklasik 48 milyon hektarla ilk sirada yer alirken Cin 30 milyon hektarla
ikinci sirada yer almaktadir (TEPGE, 2024). Tiirkiye’de 2024 verilerine gore yillik ortalama piring tiretimi 128
bin hektar civarindadir. Bu alandan elde edilen piring ise 1 milyon tondur (TMO, 2025).

Piring ile ilgili ge¢miste yapilan ¢aligsmalar daha ¢ok pirincin iiretim ve pazarlama (Alamyar ve Boz, 2021),
pirincin islenmesi ve iiretimde kullanilacak ilag ile giibre temini problemlerine (Kodama vd., 2022), {iretimde
finansal kaynaklara ulasmada karsilagilan problemlere (Rahman vd., 2015) odaklanmiglardir. Yapilan
incelemelerde Hizan pirinci ile ilgili veya bu pirincin 6zelliklerini ortaya koyan herhangi bir ¢alismaya
rastlanmamistir. Dolayisiyla boyle bir bosluk literatiirde belirlenmis ve calisma gerceklestirilmistir. Bu
caligmanin amact; Bitlis iline bagli Hizan il¢esinin bazi kdylerinde uzun yillardir yetistirilmekte olan ve yorede
“berzan pirinci” olarak adlandirilan ama yaygin olarak “Hizan pirinci” olarak bilinen piring tiiriiniin
Ozelliklerini ortaya g¢ikarmak, bu piring tiiriine cografi isaret tescili kimligi kazandirabilmek adina yazili
kaynak olusturmak ve tanitimini yaparak literatiirde yer alan boslugu bu ¢aligmamiz ile doldurmaktir.

Kavramsal Cerceve

Piring

Medeniyetin sembolii olarak nitelendirilen piring ayni1 zamanda bir kiiltiir bitkisidir. Latince Oryza sativa L.
Olarak adlandirilmaktadir ve bugdaygiller (Poaceae) familyasindandir (Doganay ve Coskun, 2019). Pirincin
isleme girmemis hali olan Celtigin yetistirilme tarihi Milattan Once (M.O.) 2900-3000 yilina kadar

dayandirilmaktadir. ilk Olarak Hindistan’da yetistirildigi ve buradan diinyaya yayildig1 diisiiniilmektedir
(Holder ve Grant, 1979).

Bazi arastiricilar Batimin ilk geltikle tanismasini Biiyiik Iskender’in (M.O. 356-323) Hindistan’a M.O. 327°de
diizenledigi sefere baglar. Iskender’in bu tohumu buradan alip Mezopotamya ve Misira oradan da Avrupa’ya
gotlirdiigli soylenmektedir (Pereira ve Guimardes, 2010). Bununla beraber Mezopotamya ve Misirda bu
seferden bagimsiz eski tarihlerden beri ¢eltik iiretimi yapildigi da diigiiniilmektedir (Doganay ve Coskun,
2019).

Botanikte iki tiirlii piring ekimi vardir: Asyada iiretilen Oryza Sativa ve Afrikada {iretilen. Suyla yetistirilen
Oryza Sativa diinyada en fazla yetistirilen tiirdiir. Susuz yetistirilen Oryza Glaberrima ise c¢ok tercih
edilmemektedir (Goney, 1980). Diinya celtik tariminin %781 sulu yapilmaktadir. Bunun %90 iiretim pay1
Asya’ya aittir (Latham, 2013). Diinyada yiiz on iki {ilkede {iretilen pirin¢ yaklasik iic milyar insanin temel
besin kaynagidir (Emecen, 1993) Piring ihracatinda siralama su sekildedir: Hindistan (%27), Tayland (%26),
Vietnam (%13), ABD (%7) ve Pakistan (%6) basta gelen iilkelerdir. Diinyada ihracatta %0,13’liik bir paya
sahip olan Tiirkiye yetistiricilikte ve ihracatta alt siralarda yer almaktadir. Bu nedenle ihtiyacini ithalatla
karsilamaktadir (Ozcelebi ve Yilmaz, 2020). Su icinde ¢imlenerek yetisen Piring, suda erimis oksijenden
yararlanir. Bu sekilde yetisen ender tahil cinsidir. Ekim donemiyle hasat donemine kadar gegen siire zarfinda
siirekli su ihtiyaci hisseder (Giingordii, 2006). Diinyada liretimi yapilan piring tiirleri sunlardir (Sadot, 2025):

e Yasemin Pirinci: Kokeni Taylan’da dayandirilmakta ve aromatik bir piringtir. Giineydogu Asya’da
bir¢cok yemekte kullanilir. Cigegi andiran bir kokusu vardir.

e Basmati Pirinci: Sekil olarak uzun ve ince bir yapis1 vardir. Hindistan ve Orta Dogu mutfaginda ¢ok
fazla kullanilir.
Arborio Pirinci: Iceriginde yiiksek oranda nisasta vardir. Risotto genellikle bununla yapilir.

e Esmer Piring: Beyaz pirince gore lif ve besin orani daha fazladir.
Siyah Piring: Bir diger adi1 da yasak piringtir. Tatli ve tuzlu yemeklerde kullanilir.

Tirkiye’de piring {retimi Filibe’den alinan tohumlarin iilkemize getirilmesiyle 1750 yilinda Tosya’da

baglamistir (Bulut, 2006). Bir diger goriise gore 1456-1575 yillan arasinda geltik tarimi Samsun’un Bafra,

Terme ve Arim ve ilgelerinde yapilmaktaydi (Oz, 1999). 2024-2025 verilerine gore 129 bin hektarlik alanda 1

milyon 19 bin ton ¢eltik tretilmistir. Bu yillarin ilk 8 ayinda 43 bin 162 ton ¢eltik, 210 bin ton piring ithalati
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ve 171 bin ton piring ihracat1 yapildi. Tlk 9 aylik dénemde &nceki yila gore iiretici fiyat1 %23,8 artt: (Tarim ve
Orman Bakanlig1, 2025). Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de celtik ekimi yasal diizenlemelerle yapilmaktadir.
1936 yilinda sitmayla miicadele amacli ¢ikarilan 3099 sayili “Celtik Ekimi Kanunu” dogrultusunda iiretimle
ilgili usul ve esaslar belirlenmistir (Saglik Bakanligi, 2025).

Piring ile Yapilan Yemek Ornekleri

Toplumlarin yasadiklar1 cografya, ekonomik refahlari, dini yapilar1 ve kiiltiirleri beslenme aligkanliklarini
etkilemistir (Kizildemir, Oztiirk ve Sarusik, 2014). Bugday diinyanin en eski beslenme gidasidir. Toplumlarin
kiiltiirel ve ekonomik gelisimleri ilerledik¢e yavas yavas bugdayin yerini piring almistir (Merdol, 1998). Piring
gastronomi alaninda bir¢ok farkli iirtinde temel kullanim malzemesi olarak kullanilmaktadir. Bu iiriinleri su
sekilde siiflandirabiliriz:

Pilavlar

Dolmalar ve Sarmalar
Corbalar

Tathilar

Pilavlar: Sofralarin vazgegilmez iiriinii olan pilav farkli tekniklerle hazirlanmaktadir. Ilk déSnemlerde haslama
usuliiyle yapilan bu yemek Arap kiiltiiriiniin etkisiyle yagda kavrulmaya ve demlenmeye baslamistir (Giizeler
ve Ozbek, 2021). Diinya mutfaginda genellikle tavuk ya da et suyu eklenerek pisirilir. Arpa sehriye, tel sehriye,
sebze ve baharatlar eklenerek farkli yemeklerle sunulur (Sauner Leroy, 2008). Giiniimiizde pilav yemek
cesitlerine su ornekleri verebiliriz: (Baykan ve Tekgiil, 1993). Klasik beyaz pilav (sehriyeli, sade, tereyagli),
Sebzeli pilavlar (bezelyeli, havuglu, mantarli), Etli/tavuklu pilavlar, Deniz iiriinli pilavlar (midyeli pilav vb.),
Bolgesel pilavlar (Hamsili pilav, Perde pilavi, Ig pilav).

Tiirk mutfaginda tescillenen piring pilavlari: Siirt perde pilavi, Konya etli diigiin pilavi, Sanlurfa {izlemeli
pilav, Isparta kabune pilavi, Alath pilavi, yufkali Konuralp pilavi, Konya menekse pilavi, Buhara pilavi
seklinde siralanabilir (Y1ilmaz, 2022).

Dolmalar ve Sarmalar: Arap¢a Mihsi, Farsca Dolmeh ve Dolmastes olarak bilinen dolmalarin tarihi Safevi
Devletine (1501-1736) dayandirilmaktadir. Tiirkiye’de yapiminda piring kullanilan ve en fazla tiiketilen dolma
cesitleri sunlardir (Google Arts and Culture, 2025): Yaprak sarma, karniyarik, enginar dolmasi, kuru sebze
dolmasi, kabak ¢igegi dolmasi, hamsi dolmasi, midye dolmasi, mumbar dolmasi, kuzu géomlegi dolmas.

Corbalar: Anne siitiinden sonra tanisilan ilk i¢eceklerden biri olan ¢orbayla ilgili Hititlere (MO 1700-1450) ait
yazilara rastlanmaktadir. Fars¢ada tuzlu su anlamina gelen ¢orba Rumence “ciorva”, Afganistan’da “serva”
olarak isim almistir. (Isin, 2019). Restaurant kelimesi ¢orbadan tiiremistir. XVIIIL. yiizyilda bu kelime
iyilestiren ¢orba anlamina gelmekteydi (Spang, 2007).

Orta Asya’dan Anadolu’ya gecen Tiirkler corba yapimini gelistirmisler ve birgok farkli ¢orba tiirii ortaya
koymuslardir (Yerasimos, 2010). Bugiin piringle yapilan cografi tescilli corbalar sunlardir (Kosker ve Ozbey,
2021): Alanya Hiiliiklii Corba ve Antep Lebeniye Corbasi. Cografi olarak tescillenmeyen piringle yapilan
Tiirkiye’de en fazla tiiketilen corbalar; ezogelin, 1spanak kokii, kofteli, mahluta, mas, muni, piring, yayla,
yuvarlama, yuvalama ¢orbalaridir (Arl ve Giimiis, 2007).

Tathlar: Tatlilarin tarihinin 2500 y1l 6ncesine dayandigi diigiiniilmektedir. Tatlinin ana maddesi olan seker
kelimesi M.O. 324 yilinda Sanskrit¢e dilinde yazilan Arthasatra’da “sarkara” olarak ge¢cmektedir (Smith,
2015). Niteliklerine gore tatlilar; hamurla yapilan, meyveyle yapilan, siitle yapilan, helvalar, tahilla ve
baklagille yapilan seklinde siniflandirilabilir (Halici, 2015).

Piringle yapilan en bilinen tatli siitlagtir. Tatlinin kendisi de ismi de Tirk mutfagina aittir ve siitli as
kelimesinden tiiremistir (Savkay, 2000). Yapiminda pirin¢ kullanilan bir diger tatli olan zerde tatlis1 diigiin
tatlis1 olarak da bilinir (Tezcan, 2000). Gaziantep mutfagina has siitlii zerde 2021 yilinda cografi olarak
tescillenmistir (Hosiikoglu, 1994). Piring, siit ve tavukla yapilan tavukgdgsii tatlisi da Tiirk mutfagina
muhallebi ismiyle girmistir (Goldstein, 2015). Piring ve piring unuyla yapilan diger 6nemli tathlar ise
kazandibi, piring helvasi ve keskiildiir.

Cografi Isaret Kavram ve Onemi

Kiiresellesmenin de etkisiyle daha da bilingli hale gelen tiiketiciler, tiriinlerin 6zellikleri, mensei ve iiretim
yontemleri hakkinda giderek daha fazla bilgi talep etmeye baslamislardir. Cografi Isaret, {iriiniin hem menseini
hem de 6zelliklerini korudugu icin bu talepleri karsilamanin bir yolu olarak degerlendirilebilir. Bolgesel
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kalkinmaya katkida bulunmasinin yan1 sira, cografi isaretlere deger katma, tiiketiciyi aldatilmalardan 6nleme
ve lireticilerin daha rekabetgi hale gelmelerine yardimer olma potansiyeline de sahiptirler (Cardoso, vd., 2022).
Cografi isaret, bir lirlinii benzerlerinden farkli kilan ve bu farklilig: tiretildigi yorenin sinirlar1 iginde bulunan
karakteristik 6zellikler yardimiyla elde eden diger bir deyisle yoresel {iriin olarak da ifade edilebilen, kalitesi,
kokeni, liretim yontemiyle benzerlerinden ayrilan, yoresi veya bolgesi ile 6zdeslesmis ve kolektif ya da anonim
bir hak saglayan tescil ve koruma uygulamalari olarak tanimlanabilir (Denk, 2022). Tiirkiye’de Avrupa Birligi
mevzuat ve uygulamalarina paralel olarak 2017 yilinda yiiriirliige giren 6769 Sayili1 Sinai Miilkiyet Kanunu
hiikiimlerince cografi isaretler korunmaktadir. Mahre¢ ve mengei olmak {iizere iki farkli tescil tiirii
bulunmaktadir. Mahreg isaret, “liretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan
smirlari i¢inde gergeklestirilen {irlinler” i¢in verilirken mense adi “biitiin 6zelliklerini tiretildigi cografi alandan
alan, iiretim-igleme ve hazirlama siireglerinin tamaminin belirtilen cografi alanda gergeklestigi ve ayni kalitede
bagka yerde iiretilemeyen iiriinler” i¢in tescil olarak belgelendirilme tiiriidiir (Tekelioglu, 2019).

Piring, Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun iiriinler i¢in belirledigi 18 siniflandirma icinde “Diger Uriinler”
grubunda sertifikalandirilan ve mutfaklarin vazgegilmez 6nemli bir gida malzemesidir. Bu iiriin tiirlerinin
cografi igaret ile koruma altina alinmasi hem 6ziinde piring tiirlerinin hem de gastronomik mirasim temelini
olusturan piring ile iretilen ¢orbalarin, yemeklerin ve tatlilarin siirdiiriilebilirligi i¢in olduk¢a Onemlidir.
Dolayisiyla Tiirkiye’de piring ile ilgili cografi isaretlerdeki goriiniim agagida agiklanmustir.

Cografi Isaret Tescilli Ulusal Piringler

Tiirk Patent ve Marka Enstitiisii Tiirkiye Cografi Isaretler web sitesinde tescil alan 8 pirince rastlanmaktadir.
Bu piringler asagida yer alan Tablo 1°de gorselleri, tescil tiirleri ve tescil tarihleri ile birlikte yer almaktadir.

Tablo 1. Tiirkiye’nin Cografi Isaret Tescilli Pirin¢ Tiirleri

Cografi Isaret Ad1 Cografi Isaret Cografi Isaret Cografi Isaret Tescil
Tescil Tiirii Tescil Tarihi Sahibi

Kesan Ticaret ve

02.05.2016 Sanayi Odast
08.11.2017 Tosya Belediyesi
28.03.2018 Diyarbakir Ticaret ve
Sanayi Odasi
25.06.2019 Diizce il Tarim Ve

Orman Miidiirligii
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28.07.2020 Bolu Ticaret ve
Sanayi Odasi

r %y 05.07.2023 Biga Ziraat Odasi
o 8 RS,
[ L5 W e :.:: AP
Biga Pirinci
17.09.2024 Istanbul il Tarim ve

Orman Midirligi

06.05.2025 Gonen Ziraat Odasi

Balikesir Génen Pirinci

Kaynak:https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=&tur=&urunGrubu=&adi=Pirinci adresinden yazarlar
tarafindan derlenmistir.
Tabloda da goriildiigi tizere Tirkiye’de cografi isaret tescili alan ilk piring, Marmara Bolgesinde yer alan Edirne ilinin
Ipsala ilgesinde yetistirilen Ipsala pirincidir ve 2016 Mayis ayinda tescil altina alinmistir. Son cografi isaret tescili alan
piring ise yine Marmara Bdolgesinde yer alan Balikesir ilinin Gonen ilgesinde yetistirilen Balikesir Gonen pirincidir ve
2025 yilimin Mayis ayinda tescil almistir. Ayrica piring ile yapilan Bartin piringli mantis1 ve Gaziantep piringli boregi
yine piring 6zelinde tescillenen cografi isaretler olarak kayitlarda yer almaktadir (https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani).
Bagsvuru islemleri devam eden piring tiirlerinin de kayitlarda oldugu goriilmektedir. Asagida yer alan Tablo 2 bu piring
tiirleri hakkinda bilgi vermektedir.

Tablo 2. Tiirkiye’nin Cografi isaret Bagvuru islemleri Devam Eden Pirin¢ Tiirleri
Cografi Isaret Cografi isaret Cografi Isaret Cografi isaret
Ad1 Tescil Tiirii Bagvuru Tarihi Bagvuru Sahibi

AAAL
» 2ot gy 4o

Bafra Pirinci 11.10.2022 Bafra Kaymakamligi
Osmancik Beyaz Altin /
Osmancik Pirlanta Pirinci 23.08.2024 Osmancik
/ Osmancik Pirinci Kaymakamligi
Cilimli Siyah Piring 31.12.2024 Cilimli Belediyesi
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Gerciis Kaymakamligi

Goniillii Pirinci 07.01.2025

llgaz Belediyesi,
Sinirlt Sorumlu Ilgaz
ve Cevre Kdyleri
L 09.03.2025 Tarimsal Kalkinma
R ‘o{‘:‘ Kooperatifi

."V"‘

llgaz Pirinci 3

Kaynak: https://ci.turkpatent.gov.tr/veri-tabani adresinden yazarlar tarafindan derlenmistir.

Yukaridaki tabloda da goriildiigii iizere Tiirkiye’nin farkli yorelerinden 5 farkli piring tiirii igin cografi igaret
tescil inceleme siireci devam etmektedir. Bunlarin 1 tanesi mense adi adayi iken diger 4 tanesi mahreg isaret
adayidir.

Bu calisma, su amagcla gerekcelendirilmistir. Hizan, Bitlis ilinin énemli bir iirlinii olan pirincin iiretiminin
gerceklestirildigi, modern tarima ulasimda biraz geride kaldig1 disiiniilen ve piring tiretim potansiyelinin
yeterince kullanilamadig1 degerlendirilen bir merkezdir. Hizan’da yetistirilen bu pirince, oncelikle cografi
igaret tescilinin de destegi ile gastronomik bir kimlik kazanmak, tanittimi gergeklestirilerek yorede kirsal
kalkinmanin 6ncii bir iiriinii olmasini saglamaktir.

Yontem

Hizan pirincine gastronomik bir kimlik kazandirabilmek, tanittimini gergeklestirmek, iireticilerin sorunlarinin
olup olmadigin1 belirlemek ve literatiir boslugunu doldurmak amaciyla gerceklestirilen bu ¢alisma iki asamali
planlanmistir. Oncelikle yoreye yapilan ziyaretlerle pirincin hem celtik hem de piring hali alinarak
laboratuvarda incelenerek karakteristik ozellikleri ortaya cikarilmistir. Ikinci asamada ise iireticilerle
miilakatlar gerceklestirilerek yorede pirincin 6nemi, yore gastronomisindeki yeri ve iiretim agamalarindaki
durumu ortaya konulmustur. Ozellikle ikinci asamada gériisme formu destekli miilakatlar gerceklestirilmistir.
Goriigme formu literatiir destekli olarak hazirlanmistir. Bu form hazirlanirken Hizan pirincinin tarihini, tiretim
stirecini, karakteristik Ozelliklerini ve bu piring ile yapilan yemekleri belirlemeye yonelik 8 sorudan
olusturulmustur. Nitel bir desen ve amagli 6rneklem ile sekillendirilen ¢aligma, piring ile 6zellikle tiretimini
derinlemesine anlamaya yonelik veriler elde etmek igi tasarlanmigtir (Hammett, Twyman ve Graham, 2015).
Tenny, Brannan ve Brannan, (2017) ¢aligsmalarinda nitel arastirmalarda secilen 6rneklemin niteliginin oldukca
onemli oldugunu ifade etmektedir. Ozellikle miilakatlarda gdriisme sorularina net, agik ve dogru cevaplar
verebilecek katilimcilart belirlemek de bir o kadar degerlidir. Calismanin bagarisi, bu segimleri dogru ve iyi
yapmakta yatmaktadir. Miilakatlarda katilimcilarin cevaplari artik tekrarlaniyor ve ¢alisma kapsaminda yeni
ilave bilgiler belirmiyorsa arasgtirmanin doygunluga ulastigi sdylenebilir ve miilakatlar sonlandirilabilir
(Kerlinger vd., 2000). Yazarlar tarafindan yoreye bir¢cok kez seyahatler gerceklestirilmis ve toplamda 14 piring
iireticisi ile yliz ylize miilakatlar gergeklestirilmistir. Alinan cevaplar tekrar edilmeye baslayinca goriismeler
14 piring dreticisi ile tamamlanmistir. Bu yapilan miilakatlarin ortalama siiresi 34 dakika olarak
gerceklestirilmistir. Ziyaretler ve miilakatlardan gorseller asagida yer alan Sekil 1’de goriilmektedir.

Sekil 1. Hizan bélgesine yapilan ziyaretlerden gorseller
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Yapilan goriismeler oncesi katilimcilara g¢aligma hakkinda bilgi verilmis ve katilimci onamlart alinmugtir.
Gizlilik esasima dayanilarak ¢alismaya katki sunan Hizan pirinci ireticileri “K1, K2, K3....K14” seklinde
kodlanmustir. Yine katilimeilarin izinleriyle goriintii ve ses kayitlar1 gergeklestirilmistir. Elde edilen kayitlar
ozenli ve dikkatli bir sekilde transkript edilerek forma aktarilmistir. Analiz bu metinler iizerinden MAXQDA
2024 nitel veri analizi programi yardimiyla gergeklestirilmistir. Kelime bulutlari bu program araciligiyla
olusturulmus olup, veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Bu ¢calismanin gerceklestirilmesi icin gerekli etik
kurul izni, Bitlis Eren Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Baskanligi tarafindan 27.06.2025
tarihinde gerceklestirilen oturumda 2025/06-03 ve E.7475 karar sayt numarast ile alinmistir.

Bulgular

Hizan pirinci ile ilgili elde edilen g¢alisma bulgular1 laboratuvar incelemeleri ve iireticilerle yapilan
miilakatlarin analizi iizerine sekillendirilmistir. ilk olarak Hizan pirincinin celtik ve piring halde
degerlendirmeleri asagida yer almaktadir.

Hizan Pirinci Laboratuvar inceleme Bulgular

Hizan pirincinin laboratuvar ortaminda yapilan incelemelerinde karakteristik 6zelligi asagida yer alan Tablo
3’te hem ¢eltik hem de kabuklar1 soyulduktan sonra piring olarak tagimasi gereken 6zelliklere yer verilmistir.

Tablo 3. Hizan Pirinci Celtik ve Pirin¢ Karakteristik Ozellikleri

Ozellikler Celtik Piring
Uzunluk 7,99mm 5,56mm
En 3,51mm 3,07mm
Bin Tane Agirhg 27,73gr 21,33gr
Protein Oram %38,1 %11,89

Kaynak: Yazarlar tarafindan laboratuvar incelemeleri sonucu elde edilmistir.

Hizan pirinci i¢in yoreye yapilan ziyaretlerde calismaya katki sunan katilimeilarin demografik ozellikleri
asagida yer alan Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4. Katihmcilarin Demografik Ozellikleri

Cinsiyet Say1 % Egitim Durumu Say %
Erkek 14 100 ilkokul 3 21,4
Kadin 0 0 Ortaokul 7 50,0
Toplam 14 100 Lise 4 28,6
Yas Say1 % Meslek Say %
18-29 yas 2 14,3 Issiz 2 14,3
30-39 yas 3 21,4 Ozel - 0,0
40-49 yas 4 28,6 Kamu - 0,0
50-59 yas 2 14,3 Ciftci 8 57,1
60 yas ve iizeri 3 21,4 Emekli 4 28,6
Toplam 14 100 Toplam 14 100

Miilakat yapilan katilimcilarin tamamu erkektir. Agirlikli olarak 40 ve {izeri yasta olan Hizan pirinci {ireticileri,
ortaokul (%50,0), lise (%28,6) ve ilkokul (%21,4) egitim derecelerine sahiptirler. Katilimcilarin meslek
dagilim da ¢iftei (%57,1), emekli (%28,6) ve issiz (%14,3) olarak belirlenmistir.
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Yoreye yapilan ziyaretlerde Hizan pirincinin geltik hali ve kabuklarindan soyulduktan sonra piring hali asagida
yer alan Sekil 2’de gosterilmistir.

Sekil 2. Hizan Bolgesine Yapilan Ziyaretlerden Gorseller

Kaynak: Yazarlar fotograf arsivinden

Ozellikle piring olarak Hizan pirincinin goriiniimiine bakildiginda Diyarbakir Karacadag pirinci ile biiyiik
benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Hizan Pirinci Katihmci Goriislerine Ait Bulgular

Bolgeye yapilan ziyaretlerde iireticilerle gergeklestirilen miilakatlarin dokiimleri asagida yer alan tabloda
oncelikle sorular yer almaktadir. Sorulara verilen cevaplar MAXQDA 2024 nitel veri analiz programi
yardimiyla kelime bulutu haline getirilerek okuyucuyla paylasilmis ve yorumlanmistir. Son iki soruda ise
dogrudan iiretici cevaplarindan alintilara yer verilerek tablo olusturulmustur.

Tablo 5. Miilakat Sorularina Verilen Katihmer Cevaplarinin Kelime Bulutu ve Yorumlari

Sorular Katihmce goriisleri

Hizan pirincini
yillik yaklasik ne
kadar
iiretiyorsunuz?(Kg)

Ne kadar siiredir
yorenizde Hizan
pirinci
iiretilmektedir?
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==
P=—=1

Eger talep olursa =5
daha ¢ok Hizan a
pirinci iiretir c
misiniz?

=9
Hizan pirinci bazen o."vnr
iiretiminde

herhangi bir sorun
ile karsilasiyor
musunuz?

j @R

Hizan pirinci ile bi r = —_— =
hangi yemekleri m — — =
EAYIransss
yaparsimz? <D ”
K1: “Taneleri kii¢iiktiir ve pisirirken su ile temas etmesi ile biiyiir. Diger piringlere gore daha
fazla su gekmektedir. Ayrica yetistirilirken siirekli sulanmali ve 3 ay siireli suyun iginde
Sizce Hizan kalmalidir. En 6nemli 6zelligi seker hastalari rahatlikla pirincimizi tiiketebilir. Yerelde biz —

pirincini diger
pirinclerden ayiran
temel 6zelligi nedir?

berzan pirinci- deriz”

K7: “Kiigiik tanelidir pirincimiz ve sekil olarak Karacadag pirincine de benzer. Ancak
Karacadag pirinci bir sefer su serpilip suda bekletilirken bizim pirincimiz 3 ay siire ile tarlada
suyun i¢inde bekletilmektedir”

K11: “Bizim pirincimiz daha fazla su ¢ekmektedir. Ayrica seker hastalar1 bu pirinci goniil
rahatlig ile tiikketebilir”

En iyi sekilde Hizan
pirinci nasil
yetistirilmelidir?

K3: “Berzan pirinci (Hizan pirincinin yoredeki ismi), tarlada en az 3 ay boyunca sulanmalidir.
3 ay sonunda yas-kuru ve yas-kuru seklinde kesilmeye baglar. Yetisme siireci en fazla 4,5 ay
stirmektedir”

K6: “Pirincimizin siirekli sulanmasi gerekir ve su i¢inde beklemelidir. Yiiksek seviyede
nemlendirmeniz gerekir. Tarlay1 da suyu tutacak sekilde hazirlamaniz gerekir. En iyi ekim
zamani mayis ay1 sonu, Haziran ay1 15’ine kadardir”

K12: “Topragi derin sekilde siirerek tarla bekletilir ve kis1 dyle gecirir. Haziran ayina
yaklastigimizda piring ekim zaman1 gelmistir. Tarla su tutacak sekilde hazirlanir ve piring
ekimi yapilir. Hizan pirinci suyu sever ve siirekli suda beklemelidir. Suyu azaltirsaniz yabani
otlar veya —kirim- hastalig ile kargilagabilirsiniz”

Tablo 5’te yer alan

gerceklestirilmektedir.

bilgilere bakildiginda koyde ortalama 400-500kg civarinda hane bagina iiretim
200-250kg tretim gergeklestiren ciftciler oldugu gibi {iretim miktar1 800kg bulan

ciftciler de vardir. Yorede genel olarak verilen cevaplara bakildiginda 100 yili agkin siiredir piring

iiretilmektedir. Ancak
da vardir. Dolayisiyla

daha fazla siire olarak 2-3 kusak hatta 6 kusaktir piring tirettiklerini belirten katilimcilar
piring {iretim siiresinin yorede daha da uzun siiredir gergeklestigi sdylenebilir.

Katilimcilar piring {iretimini daha da fazla arttirmak istemektedirler ancak sulama, {iretimde bilgi ve egitim,
yakit ve iiretildikten sonra yakin konumda isleme (degirmen) destekleri ile bu liretimin artabilecegini dile
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getirmektedirler. Ozellikle gegmiste ydrede var olan degirmenin bu kapsamda kullanildig1 ancak giiniimiizde
atil olarak kaldigi belirtilmistir. Ciftciler ile bu degirmen yerinde ziyaret edilmis ve az bir masrafla tekrar eski
islevine doniistiiriilebilecegi goriisiine varilmistir. Koyliiler piringlerini en yakin Diyarbakir’da bulunan bir
fabrikaya gotiirmek zorunda kaldiklarini ifade etmektedirler. Bu da onlar i¢in bir maliyet olarak goriilmektedir.

Hizan pirinci iiretiminde kismen de olsa su sorunu yasadiklarini belirten {ireticiler ayrica “kiran” adim
verdikleri hastalikla da miicadelede zorlandiklarimi dile getirmislerdir. Buna ilave olarak giibreleme ve
ilaglamada yiiksek satig fiyatlarinin tiretimi sekteye ugrattign ifade edilmistir. Dolayisiyla 6zellikle su ve
tarlada karsilasilan hastalik sorunlar1 ivedilikle ¢6ziime kavusturulmali, piring tiretimi desteklenmelidir. Hizan
pirinci ile yorede yapilan yemeklere bakildiginda en fazla ayran as1 cevabi verilmistir. Sonrasinda lahana
sarmasi, sebze dolmast, igli kofte, girav gorbasi ve jajorun gorbasi sirasiyla tekrarlanan yemek tiirleridir.

Hizan pirincini diger piringlerden ayiran en temel ozellikler; katilimer goriislerine gore seker hastalarmin
rahatlikla tiiketebilir nitelikte olmasi, en az 3 ay siire ile su i¢inde beklemesi ve en fazla 4,5 aylik siirecte
iiretimin tamamlanmasi olarak belirtilebilir. En iyi Hizan pirinci liretimi, en ge¢ mayis ay1 sonunda ekimi
tamamlanmali, en az 3 ay boyunca su i¢inde gelisimi tamamlanmali, bu siirecte tarla i¢i gézlenmeli ve kiran
adi1 verilen hastaliga engel olunmali1 ve sonrasinda Ekim ay1 baslarinda hasat gerceklestirilmelidir.

Tartisma ve Sonug

Piring, sadece kiiresel anlamda bireylerin beslenme ihtiyacini karsilamak igin degil ayni zamanda kirsal
kalkinmay1 desteklemek ve ekolojik dengeyi siirdiirebilmek i¢in de yetistirilmelidir (Abd Rahman vd., 2025).
Bitlis’in Hizan yoresi de bu agidan piring iiretiminin gergeklestirildigi 6nemli bir merkezdir. Bu ¢alisma, Hizan
bolgesinde iiretilen pirinci konu almig ve onun gastronomik kimlik kazanarak yoérede turizm destekli
kalkinmay1 tetiklemeyi amaglamistir. 14 Hizan pirinci ireticisi ile gergeklestirilen miilakatlar sonucunda;
yorede en az 100 yildan beridir piring tiretiminin gergeklestirildigi, ortalama hane basina 400-500kg verim
elde edilebildigi, tiretimde 6zellikle merkezi hiikiimetin de destegi ile hastalik ve su sorunlariin ¢éztimiiyle
daha fazla piring Uretilebilecegi tespit edilmistir. Yore mutfaginda oncelikle ayran as1 olmak iizere lahana
sarmasi ve sebze dolmasi gibi ¢esitli yemeklerde Hizan pirincinin severek tiiketildigi belirlenmistir.

Alamyar ve Boz (2021) yaptiklar1 ¢calismalarinda piring iireticilerin iiretim ve pazarlama hususlarinda sorunlar
yasadiklarini dile getirmislerdir. Calisma bulgularimiz 6zellikle tiretim asamasinda pirincin islenmesi ve ilag
ile giibre temini problemlerinde benzerlik gostermektedir. Hizan piring {iretiminde mazot veya giibre destegi
ile birlikte kirim hastaligina yonelik ¢6ziim iiretebilecek Onerileri ¢iftciler yerel kamu kurumlar1 ve merkezi
hiikiimetten beklemektedir. Bu yardimlarin saglanmast ile {iretimin rahatlikla yorede artacagini iireticiler dile
getirmiglerdir. Benzer bulgular farkli calismalarda da elde edilmistir (Abd Rahman, 2025; Kodama vd., 2022).
Finansal kaynaklara ulasimin kolaylasmasi ve bilingli iiretimde yenilik¢i uygulamalarin kullanim hizmetinin
ciftcilere ulastirilmasi iireticilerin yatirim yapmasini saglayarak iretim miktarini artirabilir ve bu durum kirsal
kalkinmada tetikleyici bir etki yaratabilir. Ayn1 zamanda piring iiretimi ¢esitlenebilecegi gibi verim de artabilir
(Rahman vd., 2015; Yuni vd., 2022).

Calisma sonuglart dogrultusunda ilgili kamu kurumu ve diger paydaslara su oneriler gelistirilmistir:

e Ureticilerin kiran adin1 verdikleri hastalikla ilgili il veya ilge tarrm ve orman miidiirliigiiniin destegi
gereklidir. Bu hususta gerekli egitim ve mithendislik destegi mutlaka ciftcilere verilmelidir.

e Topraktaki nemlilik orani ve ¢iftgiler tarafindan istenilen su diizeyinin saglanmasi i¢in gerekli altyapi
ve sulama destegi yerel yonetim tarafindan karsilanmalidir.

e Hizan pirincine gastronomik bir kimlik kazandirabilmek i¢in sehirde en fazla cografi isaret tesciline
sahip kurum olan Bitlis Eren Universitesi’nin hizlica cografi isaret tescil siirecini baslatmasi
gerekmektedir.

e Hizan pirincinin satis ve pazarlama faaliyetlerinin daha profesyonel gergeklestirilmesi i¢in dncelikle
bir tretici birligi veya kooperatif kurulabilir. Yorede yerel halk tarafindan iretilen iriinlerin
ziyaretcilere sunulmasi yerel ekonomik kalkinma i¢in 6nem arz etmektedir (Ceki¢ vd., 2023; Onat,
2024).

e Turizm ihtisaslasma konusunda 6ncii olan Bitlis Eren Universitesi ve diger paydaslarin destekleri ile
festival, senlik, kongre gibi etkinliklerle Hizan pirincinin tanitimi saglanmali, yorede turizm bilinci
gelistirilmelidir.

e Yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in Hizan pirinci iiretimi kesintisiz sekilde
gerceklestirilmelidir. Aksi halde piring iiretim miktar1 azalabilecegi gibi yoresel yemekler yok olma
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tehdidiyle karst karsiya kalacaktir. Ilgili kamu kurumlari bu hassasiyeti de goz Oniinde
bulundurmalidir.

Bu caligmanin en temel smirliliklar1 Hizan pirinci kapsaminda yoreye yapilan ziyaretlerde miilakatlar
gerceklestirilen 14 {retici gorlisleridir. Gelecekte yapilacak caligmalar farkli yorelerde benzer sekilde
olabilecegi gibi Hizan pirinci iiretim asamalar1 ve modern tarim uygulamalarina odaklanabilir. Farkli bir
caligma ise tiiketicilerde Hizan pirincini satin alma istekliligini arastirabilir. Diger bir ¢alisma ise katilimcilarin
iddiali sekilde ileri siirdiikleri seker hastalarinin bu birinci rahatlikla tiiketip tiiketemeyecegini inceleyebilir.
Kiiltiirel mirasa sahip tiriinlerin cografi isaret uygulamalari ile koruma altina alinmali ve gastronomik tiriinlerin
gelecegi stirdiiriilebilirlik politikalartyla giivence altina alinmalidir.
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