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Ozet

Yiyecek we igecek kiiltiirii iilkeden iilkeye degisiklik gosterdigi gibi aymi iilke
icerisinde bolgeden bolgeye de degisiklik gosterebilmektedir. Yoresel yiyecekler
yeterince tamtilmadiklar: (en 6nemli tanitim turizm sayesinde olmaktadir) takdirde
tiiketildikleri dar alanlarin sumrlarim asamamanin yam sira zamanla yok olma
tehlikesi ile yiiz yiize gelebilmektedir. Bu yiyecekler turizmde yerel kiiltiir miras
olma ozelliklerini koruduklar1 gibi evrensel bir boyut da kazanabilmektedirler.
Bununla birlikte yoresel yiyecekler, destinasyonun tamitumni yapmakla birlikte
ekonomik anlamda da destinasyona katki saglamaktadir. Bu baglamda
aragtirmanmin amact Van ilinde somut olmayan kiiltiirel miras kapsamina giren
tuzlu balik ve ayran agimin hazirlams ve sunus asamalarin belirlemekle birlikte,
yorenin kiiltiiriiniin  tamitimina ve bu  yoresel yiyeceklerin  turizm amach
kullamlmasiyla yoreye saglayacagr katkimin ortaya konulmas: amaclanmaktadir.
Arastirmada, gozlem ve goriisme yontemi kullamilmistir. Gozlemler tuzlu balik
satist  yapan isletmeler ve tiiketim amaci ile bu isle ugrasan ailelerle
gerceklestirilmistir. Bununla birlikte adi gecen yiyecekleri yapan isletmeler ile
dogrudan veya dolayli olarak ilgilisi olan kisilerle ve yorenin kiiltiiriine hikim olan
yashlarla yiiz yiize goriismeler yapilmustir. Van ilinin yemek kiiltiiriinde bu
yiyeceklerin onemli bir yerinin oldugu ancak arastirmada sonug olarak tuzlu balik
ve ayran agmn tamtimimn yetersiz oldugu ve turizmde  yeterince
degerlendirilmedigi goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Kiiltiirel Miras, Tuzlu Balik, Ayran Ast
Abstract

Food and beverage culture varies from country to country, as well as from region
to region within the same country. If the local foods are not promoted enough (the
most important promotion is through tourism), they can face the danger of
extinction over time as well as overcoming the limits of the narrow areas where
they are consumed. While these foods preserve their characteristics of being local
cultural heritage in tourism, they can also gain a universal dimension. In addition
to this, local foods contribute to the destination economically as well as promoting
the destination. In this context, the purpose of the research is to determine the
preparation and presentation stages of the salty fish and buttermilk soup (ayran
as1) which are included in the intangible cultural heritage in Van province, and to
determine the contribution of the local culture to the region and the use of these

*Bu calisma, IV. Uluslararas: Batt Asya Turizm Arastirmalar1 kongresinde sunulan “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras
Kapsaminda Tuzlu Balik ve Ayran Asinin Van Gastronomi Turizmindeki Yeri” adl1 bildiriden tiretilmistir.
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local foods for tourism purposes. In the research, observation and interview method was used. Observations were made
with businesses that sell salty fish and with families engaged in this business for consumption purposes. In addition,
face-to-face interviews were conducted with the people who are directly or indirectly related to the businesses that make
the mentioned food and with the elderly people who are dominant in the culture of the region. It has been observed that
these foods have an important place in the food culture of Van province, but as a result of the research, the introduction
of salty fish and buttermilk soup (ayran ag1) is insufficient, and it is underresearched in tourism studies.

Keywords: Cultural Heritage, Salty Fish, Buttermilk Soup (Ayran As1)
1. GIRIS

Turizm, iilke ekonomilerine katki saglayan &nemli sektorlerden biridir. Ulkeler, “bacasiz
fabrika” olarak adlandirilan turizm sektérden daha fazla kar elde edebilmek icin yeni stratejilerle
birlikte alternatif turizm (deniz, kum, giines {iglemesine kars1) potansiyellerini harekete gecirerek
alternatif turizm kaynaklarmi kullanma yoluna gitmektedirler. Bu alternatif turizmlerden biri de
kiiltiir(el) turizmidir. Insanlarmn yeni bilgi, deneyim kazanarak kiiltiir seviyelerini arttirmak ve
kiiltiirel farkliliklar1 6grenmek amaciyla kiiltiirel mekanlar1 gérmek ve kiiltiirel olaylara katilmak
icin yer degistirmesi olan kiiltiir turizmi (Doganer, 2013: 13), ilk kez 1980’li yillarin basinda
Avrupa Komisyonu'nda Avrupa Birligi'nin kiiltiir kimligini ve kiiltiir mirasin1 ortaya ¢ikarmak
amaciyla yapilan calismalar sirasinda ele alimmistir (Kocapinar, 2007’den aktaran Culha, 2008:
1829). icerik ve gerceklestirilme Ozelliklerine gore kiiltiir turizmi gesitli siniflandirilmalara tabi
tutulmaktadir. Yemek, kiiltiir turizminin siniflandirilmas: igerisinde halk, popiiler kiiltiir
kategorisinde yer almaktadir (Fagence, 2003: 57). Genel olarak, iilke ya da bolge mutfaklarimni
birbirinden ayiran 6zellikleri, bir tilkenin ya da bdlgenin yiyeceklerini, yeme-igme aliskanliklarin
ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmek icin gastronomi terimi kullanilmaktadir. (Comert ve
Ozkaya, 63). Joseph Bercholuxun 1801 tarihli Gastronomie ou L'Homme des Champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eseriyle birlikte literatiirde kullanilmaya baslanan
(Goker, 2011: 28) gastronomi, Yunanca gastri (mide) ile nomos (yasa, kurallar) sozciiklerinden
meydana gelmistir (Tez, 2012). Ge¢misini merak eden insanoglunun ge¢misin yansimasi olan
kiiltiirleri 6grenme istegi giin gectikge artmaktadir. Toplumlara ait kiiltiirii en giizel bigimde
yansitan Orneklerden biri olan yoresel mutfaklara ve dolayisiyla gastronomi ve gastronomi
turizmine olan ilgi artmigtir. Yemek ve kiiltiir kavrammi birlestiren gastronomi, turizm
pazarlamasinda avantaj saglayan yeni bir turizm alaninin gelismesine katki saglamistir
(Kigtikomerler, Sirvan ve Sezgin, 2018: 79). Nitekim, bir bolgede turizmin gelisimi igin turistlerin
deneyimlerinin temel parcalarindan bir tanesini de yoresel yiyecekler olusturur. Stirdiiriilebilir
turizmde pratikler ve {iriinler olusturmada oldukga etkili olan yoresel yiyeceklerin turizmde
kullanilmasi, zengin turistler igin gekiciliginin ayrilmaz bir parcasidir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017:
413).

1.1. Arastirma Sahasinin Konumu ve Sinirlan

Cografi olarak 38°29'57" kuzey enlemi ile 43°20'55" dogu boylamu iizerinde yer alan Van,
Dogu Anadolu Bolgesi'nin Yukar:i Murat-Van Boliimii'nde yer almaktadir. Biiyiiksehir statiisiinde
olan ilin, 3'ti merkez ilge (ipekyolu, Edremit, Tugba) olmak iizere toplamda 13 ilgesi (Bahgesaray,
Bagkale, Caldiran, Catak, Ercis, Gevas, Giirpinar, Muradiye Ozalp, Saray) bulunmaktadir. Dogu’da
[ran ile komsu olan Van ilinin kuzeyinde Agri, batisinda Bitlis, giineybatisinda Siirt, giineyinde
Sirnak ve Hakkari yer almaktadir (Sekil 1).
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Sekil 1. Van llinin Lokasyon Haritast
1.2. Materyal ve Yontem

Arastirmada Oncelikle tuzlu balik ve ayran asi hakkinda ayrintili literatiir taramasi
yapilmistir. Daha sonra tuzlu balik ve ayran asinin mevcut durumunu incelemek amaciyla
balikgilar, esnaflar, tedarikgiler, lokantalar ve isletmelerde goézlemler yapilarak notlar alinmuis,
isletme sahipleri ve yorede bu kiiltiir konusunda deneyimli kisilerle yiiz yiize gortismeler
yapilmistir. Arastirmada rastgele yontem kullanilmistir. Gortismeler goniilliiliik esasina gore
yapilmistir. Elde edilen bilgiler 1s1ginda tuzlu balik ve ayran asmin yapim asamalari, hazirlanis: ve
servis edilisi ile birlikte Van ilinin gastronomi turizmindeki yeri incelenmistir.

2. DUNYA’DA VE TURKIYE'DE GASTRONOMI TURIiZMi

UNWTO 2017 yii raporuna gore; diinyada turizm faaliyetlerinde oOnemli artislar
gerceklesmektedir. Ozellikle somut olmayan kiiltiirel miras, yerel ve bdlgesel degerler turistlerin
cazibe ve eglence merkezi haline gelmeye baslamistir. Bu kapsamda gastronomi turizmi Gne
cikmaya baglamistir. Gastronomi turizmi, somut olmayan kiiltiirel degerlerin korunmasinin
yaninda siirdiiriilebilir olmasini da kapsamaktadir (Kiigtikomerler vd., 2018: 81). Bununla birlikte,
gastronomi turizmi, ekonomik ve toplumsal kalkinmaya katk: saglayabilecek potansiyeli olan bir

turizm ¢esidi olmasmin yaninda, siirdiiriilebilir ekonomik gelisme igin de 6nemli bir kaynaktir
(Wolf, 2006: 21).

Gastronomi turizmi istthdam, isletme sayisi, katma deger vb. konularda iilke ekonomilerine
onemli katkilar saglamaktadir. Nitekim Avrupa Birligi tilkelerinde turizmdeki baz1 sektorler
karsilastirldiginda bu katki daha da net anlagilmaktadir. Ornegin, katma deger, istihdam, isletme
ve ciro agisindan turizmde, konaklama sektorii ile gastronomi sektorii karsilastirildiginda
gastronomi sektoriiniin iilke ekonomisine katma degeri %34 iken konaklama sektoriiniin katma
degeri %22 oramindadir. Istihdam agisindan degerlendirildiginde yiyecek-igecek sektdriiniin
istihdama katkis1 %58 iken konaklama sektoriiniin %20 oldugu goriilmektedir. Turizm
isletmelerinin %62’si yiyecek-icecek sektoriine ait iken, %14’ii konaklamaya aittir. Avrupa
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iilkelerinin turizm cirosunun %33’11 yiyecek igecek sektoriine ait iken, %18’i konaklama sektoriine
aittir (European Comission (2017). Verilerden de anlasilacag: tizere gastronominin, turizm sektorii
icinde onemli bir yer tutugu goriilmektedir.

Diinyada yemek turizmine yonelik diizenlenen turlar genel olarak {i¢ kategoriden
olugsmaktadir. Bunlardan birincisi, yemek pisirmeye yonelik egitimleri igeren turlar, bu turlar igin
en onemli bolgeler, Fransa, Italya ve Ispanyadir. Bu bolgelere yapilan yemek yapimi ve sarap
tadimu turlari. Tkincisi, 6zel bir bélgenin yemegini, yerel yemegini, yemek veya diinyaca {inlii bir
sefin yaptigi yemegi yemek icin diizenlenen turlardir. ftalya’da zeytinyagi, Fransa’da peynir ve
Ispanya’da tapas denilen mezelerin tadiminin yapildig: turlar bu gruba girmektedir. Son olarak,
ozellikle bir iriin igin gelistirilmis ve aym1 zamanda o {iriiniin ireticileri ile bulusma imkani
saglayan turlardir. Kosta Rika’ya yapilan kahve turlari, Japonya, Sri Lanka’ya yapilan cay turlar,
Belcika ve Isvicre’ye yapilan gikolata turlar1 gibi (Yiincii, 2010: 30-31).

Tiirkiye’ye baktigimizda, iilke ekonomisinde turizmin 6énemli bir yer tuttugu goriilmektedir.
Nitekim turizmin iilke ekonomilerindeki yerini arastiran Visual Capitalist'e gore diinyada,
ekonomisinde turizmin 6nemli bir sektér oldugu {ilkeler siralamasinda %15.5 ile Meksika ilk
sirada yer alirken, Ispanya (%14.3) ve Italya’dan (%13.0) sonra Tiirkiye, %11.5 ile dérdiincii sirada
yer almaktadir (Tore, 2020). Ulkemiz, turizm gelirlerinin énemli bir kismini gastronomiden elde
etmektedir. Tiirkiye’de, 2002 yilinda toplam turizm gelirleri arasinda gastronominin (yeme-igme)
pay1 %18.5 (2.309.739 $) iken 2010 yilinda %23.4’e (5.841.251) kadar yiikselmis ancak 2019 yilinda
bu oran %19.5’e (6.756.719 $) kadar gerilemistir (TUIK, 2020). Gastronomi turizmi Tiirkiye’de
gelismeyi bekleyen bir alandir. Gastronomi agisindan diinyadaki bir¢ok iilkeden daha zengin bir
potansiyele sahip olan Tiirkiye, bu 6zelligini turizme yansitmay: basardiginda, turizm gelirinde
onemli bir artis saglanacag: diistiniilmektedir (Oney, 2013).

3. VAN ILINDE GASTRONOMI TURIZMI

Van ili gastronomi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip olmasma karsilik, bu potansiyel
yeterince degerlendirilmemektedir. Van'mn, ulusal ve uluslararas1 alanda taninmasmi saglayan
yiyecekler son yillarda turizm amagh kullanilmaya baslanmistir. Van ilinde cografi isaret patentine
sahip yedi iirtinden bes tanesi gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilecek tirtinlerdir. Bu
iriinlerden Keledos ve Murtuga 2017 yilinda, Van Otlu Peyniri ve Van Kavut 2018 yilinda, Van
Giil Regeli ve Van Kahvaltis1 ancak 2020 yilinda cografi isaret patenti alabilmistir (diger iki {irtin
ise Jirkan Kilimi 1997’de, Van Savatli Giimiis Islemesi 2017 yilinda cografi isaret patenti almistir).
Buna karsilik Van iline 6zgi, il genelinde oldukga fazla tiiketilen, yore halk: tarafindan “ayrilmaz
ikili” olarak tanimlanan ayran ast ve tuzlu balik halen cografi isaret {riinleri olarak
tescillenmemiglerdir.

Ulusal ve uluslararas: alanda, gastronomi agisindan Van'in tanitimina ve ekonomisine en
biiyiik katkiyr Van Kahvaltis1 yapmaktadir. Ornegin, 1 Haziran 2014 yilinda Van Kalesi'nin dogu
tarafinda bulunan Atatiirk Kiiltiir Parki'nda gerceklestirilen “Diinyanin En Kalabalik Kahvalti
Sofras1 Organizasyonu”na Bitlis, Diyarbakair, [stanbul, Kuzey Irak, [ran ve hatta Ermenistan’dan
ziyarete gelenlerle yapilan miilakatlar sonucu, katihmcilarin, Van'i ziyaret amaclarina gore
dagilimlar1 incelendiginde %32.4’tintin “farkli bir sehir gormek”, %31.3'tintin “Van kahvaltisini
tatmak” ve %23.7’sinin “is” amaciyla Van’1 ziyaret ettikleri goriilmektedir. Katihmcilarin Van’dan
ayrilirken akillarinda kalanlarin ise %29.8’inin “Van kahvaltis1”, %27.5’inin “Akdamar Adas1” ve
%20.2’sinin “Van Kedisi” oldugunu goze ¢arpmaktadir (Kilichan ve Kogker, 2015: 106).

4. TUZLU BALIK VE AYRAN ASININ HAZIRLANISI VE SERVIS EDILISI

Tarihte, et ve balig1 tuzlayan ilk uygarlik Misirlilardir. Nitekim Misir mezarlarinda yapilan
kazilarda, tuzlanmis kus ve balik etlerine rastlanmistir (Kurlansky, 2003). En eski gida saklama
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yontemlerinden birisi de gidalarin tuzlanarak saklanmasidir. Yunanistanin Korinthos sehri
civarinda yapilan arkeolojik kazilarda Milattan 6nce V. Yiizyilin ortalarina ait oldugu sanilan
amforalarin igerisinde ¢ipura ve ton baliklarina ait kemik kalintilarina rastlanilmistir. Ayrica,
Cadiz (Ispanya)’den elde edilen arkeolojik bulgular Dogu Akdeniz’e tuzlanmis balik ihracatinin
yapildigini gostermektedir. Milattan once Karadeniz cevresindeki balik¢i yerlesim yerlerinden
Akdeniz’e tuzlanmig balik ticareti yapildig1 bilinmektedir. Van Golii gevresinde tuzlu balik
titketim aligkanligiin ne zaman basladigina iliskin tam bir kayit yoktur. Ancak Evliya Celebi (17.
yy) tireme doniisii avlanan baliklarin Defterdar Aga tarafindan tuzlatildigini, tuzlu baliklarin kis
aylarinda Iran, Azerbaycan, Nahcivan gibi iilkelere gdnderilerek satildigini ve tuzlu baliktan
saglanan gelirle gol etrafindaki kalelerde kalan askerlerin iaselerinin saglandigini bildirmektedir.
Bu kaydin disinda gol ¢evresinde tuzlu balik yapiminin tarihgesi ile ilgili olarak her hangi bir
kayda rastlanamamustir (Giingdrmez vd., 2017: 150-151).

Van ilinde tuzlanarak saklanan balik, Van Gélii'nde yasayan ve endemik bir tiir olan Inci
Kefali’dir (Chalcalburnus tarichi) (Sekil 2).

Sekil 2. Inci Kefali (Chalcalburnus tarichi)

Tuzlu balik genel itibari ile iki sekilde hazirlanir. Birinci yontem; avlanan baliklar giizelce
yikandiktan sonra tuzlanir ve sudan arinmasi igin bir gece bekletilir. Ertesi giin sular1 siiziilen
baliklar bidonlara ya da kasalara bir kat balik, bir kat tuz seklinde dizilir (Sekil 3).

Sekil 3. Tuzlanmus Inci Kefali

Journal of Humanities and Tourism Research 2020, (Ozel Say1 5): 41-58 54



Tuzlu Balik ve Ayran Aginin Van ilinin Gastronomi Turizmindeki Yeri

Balikk tuzlamanin ikinci yontemi ise; baliklar yikandiktan sonra tuzlamir ve legenlerde
armnmalar1 i¢in bekletilir. Bekleme siiresi ortalama bir gecedir. Ertesi giin sularin1 salan baliklar,
legenlerdeki kendi tuzlu sulariyla beraber bidonlara konulur. Bu arada bidonlara sonradan da tuz
ilavesi yapilir (Sekil 4). Sonugta daha sonra tiiketilmek {izere serin ve rutubetsiz bir yerde

bekletilir.

Sekil 4. Tuzlanmus Salamura Inci Kefali

Tuzlu Inci Kefali, tiiketilmek {izere hazirlanmasi da énemli bir ritiieldir. Tuzlu baliklarin
servis asamalarini sOyle siralamak miimkiindiir. Baliklar, igleri temizlendikten sonra fazla tuzdan
armndirmak igin iki-li¢ saat suda bekletilir. Daha sonra stizdiiriilen baliklar una bulanarak tavada,
kizgin aycicegi yaginda kizartilir. Boylece hazirlanan baliklar 6zellikle Ayran Asgi, mercimekli
bulgur pilavi, kizarmis sogan, biber ve patlican esliginde servis edilir (Sekil 5).

Sekil 5. Tuzlu Baligin Pisirilmesi ve Servis Edilmesi
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Yorede tuzlu balik ile birlikte tiiketilen ve tuzlu balikla birlikte “ayrilmaz ikili” olarak
goriilen ayran as1 yoreye has bir ¢orba cesididir. Ayran as1 bir¢ok farkli malzemenin bir araya
gelmesiyle hazirlanir (Tablo 1).

Tablo 1. Ayran Asi Iigin Gerekli Malzemeler

Malzemeler Malzemelerin Yerel isimleri
Doéviilmiis bugday Dan
Yayik Ayram Dewé Meské
Yumurta Hek
Un Ard
Yarpuz Piing
Yabani enginar Gurz
Kuzu kulag: Tirsong
Sakiz kabak Kundir
Kabak cicegi Kulilkén Kundir

Ayran asmin hazirlanis;; doviilmiis bugday suda haslanir. Bu arada ayri olarak ayran
igerisine yumurta (1 adet), bir yemek kasig1 un katilir ve iyice karistirilir. Haslanmis bugday
ayranin igerisine konulur. Bununla beraber yarpuz, yabani enginar, kuzu kulagi, dogranmis sakiz
kabak ve kabak cicegi de ayrana katilir ve ayranla beraber pisirilir. Hazir hale gelen ayran as1 tuzlu
balik ve mezeleri ile servis edilir (Sekil 6).

Sekil 6. Ayran Asinin Pisirilmesi ve Servis Edilmesi

SONUC VE ONERILER

Tuzlu balik ve ayran asi, yore halk: arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Ancak bu yiyeceklerin
turizm agisindan yoOreye katkisi yok denecek kadar azdir. Nitekim il genelinde bulunan 400
lokanta ve 120 restoran ile 57 otelin (16’s1 turizm isletme belgeli, 41’i belediye belgeli otel ve
pansiyon) hicbirinde tuzlu balik servisi bulunmamaktadir. Bununla birlikte ayran ag1 servisinin
oldugu lokanta ve restoranlarin sayis1 da oldukga azdir. Yerel kuruluslarin tuzlu balik igin
herhangi bir ¢alismasi bulunmamaktadir. Buna karsin yerel kuruluslarin ayran ag1 tanitimi igin
yaptiklar1 ufak ¢apl etkinlikler, bu yiyeceklerin tanitimi igin yetersiz kalmaktadir.

Calisma ic¢in goriisme yapilan kisiler de tuzlu balik ve ayran asinin yerel bazli kaldigini,
turizm amagh kullaniminin olmadigini, bu sebeplerden dolay1 tuzlu balik ve ayran asmin hak
ettigi degerin ¢ok uzagmda oldugu ifade etmislerdir. Bununla birlikte bu yiyecekler, turizmde
degerlendirildiginde en az Van Kahvaltis1 kadar, yorenin tanitimina ve ekonomisine katkida
bulunabilecegini ifade etmislerdir. Alan ¢alismasi sirasinda halkin g¢ogunlugu, 6zellikle tireme
mevsiminde kacgak avlanmanin Oniine gecilmesi, balik tuzla faaliyetinin avlanma yasaklarinin
kalktig1 donemlerde yapilmasimin balik popiilasyonu igin hayati 6nemde oldugunu belirtmislerdir.
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Tuzlu balik ve ayran asmin gastronomi turizminde istenilen diizeye gelebilmesi igin
yapilmasi gerekenleri; il genelindeki lokantalar, restoranlar ve ozellikle otellerin adi gegen
yiyecekleri moniilerine dahil etmeleri konusunda tesvik edilmeleri, tanitim igin fuarlar, iletisim
araglari, el kitapgiklari, tanitim afis ve brosiirleri, sosyal medya araglarinin aktif kullanilmasi, il
kiiltiir mudirliigii, tniversite, sivil toplum kuruluglar1 ve diger devlet kurumlarmmin bu
yiyeceklerin {iretilmesini tesvik etmeleri ve bu yiyeceklerin tamitim ¢alismalara katilmalari,
seklinde siralamak miimkiindiir. Tim bunlara ek olarak pazarlama konusunda bu iiriinler icin
sanal satis imkanlarinin olusturulmas: 6nem arz etmektedir (Gerek yorenin tanitimi, gerekse
ekonomik anlamda yoreye saglayacag: faydalar agisindan). Van ili, halihazirda yedi cografi isaret
patentine (Bunlardan besi yiyecek ve igecek ile ilgilidir) sahiptir. lgili kuruluslar, tuzlu balik ve
ayran asmin da cografi isaret patentini kazanmasi igin gerekli calismalar1 yapmalar:
gerekmektedir. Gerek ulusal gerekse uluslararasi tamitim c¢alismalarinda, bu yiyecekler icin
“ayrilmaz ikili” isminin tescil edilmesi, tanitim igin gekicilik yaratacaktir.

Sonug olarak, gastronomi turizmi, geliri yiiksek, 6nemli miktarda harcamalar yapan, degisik
mutfak kiltiirlerine sahip destinasyonlar1 gormek isteyen, farkliliklar arayan turistlerin tercih
ettigi bir turizm cesididir. Bu agidan yil boyunca gerceklestirilebilen bu faaliyet 6nemli bir gelir
kaynag1 olarak goriilebilir. Sayet Van iline 6zgii tuzlu balik ve ayran as1 turizmde yeterince
kullanilabilirse;

¢ Yeni is olanaklar1 olusur,

e Ulusal ve uluslararasi alanda taninma olanag artar,

o Ogzelde Van, genelde bolge ve iilke ekonomisine katk1 saglar,

e Uriinler korunarak, gelecek nesillere ulastirilma imkanini yakalar,

e Yore igin giiglii bir imaj olusturur,

e Yorenin Kkiiltiirel kimliginin olusmasma ve daha da oOnemlisi kiiltiirel kimliginin
korunmasina katki saglar.
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