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ONSOZ

Bu ¢alismada, gastronomi turizmi Uriinlerinin gelistirilmesi ve ¢esitlendirilmesi
tizerine Safranbolu oOzelinde bir arastirma yapilmistir. Gastronomi ve turizm
bilesenlerinin bir araya getirilmesi ile ortaya ¢ikan friinlerin kiiltiirel, sosyal ve
ekonomik anlamda fayda saglayacagi tespit edilmistir. Bu arastirma sonuglarinin,
Safranbolu sehrinin gastronomi ve turizm alanindaki gelismelerine katki saglama

gayesi hedeflenmistir.

Egitim hayatim boyunca desteklerini esirgemeyerek bu gilinlere gelmemde
emek harcayan degerli ailem; Osman OZMEN, Hatice OZMEN, Orhan OZMEN’e,
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esirgemeyen danigmanim Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI ile tez jiiri iiyeleri olan
kiymetli hocalarim; Dr. Ogretim Uyesi Irfan YURT ve Dr. Ogretim Uyesi Ash
CELIKEL GUNGOR e, arastirma siirecinde destek olan ve egitim hayatina basladigim

sliregten itibaren lizerimde emegi bulunana tiim hocalarima tesekkiirii bir borg bilirim.



0z
Hem bir bilim hem de bir sanat dali olarak kabul edilen gastronomi, bir¢ok
sektorii etkiledigi gibi turizm sektdriinii de pozitif yonde etkilemektedir. Insanlar
dogas1 geregi bulundugu her yerde yemek yeme ihtiyaci igerisindedir. Giinlimiiz
teknoloji ve modern gelismeleri sonucunda ise; iyi yemek yeme, farkl tatlar kesfetme
gibi ek ihtiyaclar olugsmaya baglamistir. Bu durumda, gastronomi alanindaki
gelismeleri desteklemektedir. Yemek icin seyahat etme motivasyonu gelisen kisiler bu

dogrultuda turizm faaliyetlerine katilmaktadirlar.

Bu nedenle calismada; Gastronomi turizmi iriinlerinin gelistirilmesi ve
cesitlendirilmesi Safranbolu konumu o6l¢eginde degerlendirilmistir. Safranbolu tarihi
gecmisi nedeniyle yoresel bir yemek kiiltiirline sahiptir. Tipki tarihi yapilarinin
korunmas1 faaliyetleri gibi yoresel yiyecek iiriinlerini de koruma altina almak igin
cografi igaret belgesi alinmasi i¢in gerekli ¢alimalar siirdiirilmektedir. Mimari dokusu
ve yapisinin yani sira yoresel yiyecek icecek lriinlerinin de daha fazla 6n plana
c¢ikarilmaya ihtiyaci vardir. Safranbolu isminde de yer alan safran bitkisi destinasyon
imajina katki saglayan onemli bir figiirdiir. Ayrica bu cografya da yoreye 6zgii yetisen
triinler ile bu tiirlinlerden yapilan yoresel yiyeceklerin daha fazla 6n plana ¢ikartilip

degerlendirilmesi olduk¢a dnemlidir.

Yapilan aragtirma sonucunda ulagilan verilerde; Safranbolu yoresine ait yemek
ve yiyecek iceceklerin turizme kazandirilmaya g¢alisildigi tespit edilmistir. Fakat bu
faaliyetlerin gelistirilip ¢esitlendirilmeye ihtiyaci oldugu goriilmiistiir. Bu amacla atilan
adimlar olmasi, Safranbolu ilgesinde ki hem gastronomi hem de turizm faaliyetlerinin

gelisimi i¢cin oldukga faydali olacaktir. Bu alanda ¢esitli oneriler sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi; Turizm; Gastronomi Turizmi; Safranbolu



ABSTRACT

Gastronomy, which is accepted as both a science and an art branch, affects the
tourism sector positively as it affects many sectors. People naturally need to eat
wherever they are. As a result of today's technology and modern developments;
Additional needs such as eating well and discovering different tastes have begun to
emerge. In this case, it supports the developments in the field of gastronomy. People
who have the motivation to travel for food participate in tourism activities in this
direction.

Therefore, in the study; The development and diversification of gastronomic
tourism products has been evaluated on the scale of Safranbolu location. Safranbolu
has a local food culture due to its historical past. Just like the activities for the
protection of historical buildings, the necessary studies are carried out to obtain a
geographical indication certificate in order to protect local food products. In addition to
its architectural texture and structure, local food and beverage products also need to be
brought to the fore. The saffron plant, which is also named Safranbolu, is an important
figure that contributes to the image of the destination. In addition, it is very important
that the products grown in this geography and the local foods made from these

products are more prominent and evaluated.

In the data obtained as a result of the research; It has been determined that the
food and beverages of the Safranbolu region are tried to be brought into tourism.
However, it has been seen that these activities need to be developed and diversified.
Taking steps for this purpose will be very beneficial for the development of both
gastronomy and tourism activities in Safranbolu district. VVarious recommendations are

offered in this area.

Keywords: Gastronomy; Tourism; Gastronomic Tourism; Safranbolu
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ARASTIRMANIN KONUSU

Safranbolu ilgesinin gastronomi turizmi iriinlerinin degerlendirilmesi ve
gelistirilerek cesitlendirilmesine yonelik ¢6ziin Onerileri sunulmasidir. Bu baglamda
Safranbolu gastronomi ve turizm {riinlerinin bir arada degerlendirilmesi ile gelistirilip

cesitlendirilmesine katki saglamaktir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Amag: Var olan turizm faaliyetlerine gastronomi lriinlerinin dahil edilmesi,

gastronomi turizmi triinlerinin gelistirilmesi ve ¢esitlendirilmesini saglamaktir.

Hedef: Gastronomi turizmi tiriinlerinin gelistirilmesi ve ¢esitlendirilmesi ile var

olan turizm potansiyelini arttirmaktir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Nitel aragtirma yontemlerinden biri olan yar1 yapilandirilmis goériisme teknigi
kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis gériigme sorularindan olusan arastirma formu konu
ile ilgili sorularin oldugu boliim ve demografik bilgiler boliimii olmak {izere toplam iki
boliimden olugsmaktadir. Bunun yani sira alan yazin taramasi gbzlem ve swot analizi

yapilmistir.

ARASTIRMA PROBLEMLERI

Safranbolu gastronomi turizmi Uriinlerinin gelistirilerek ve c¢esitlendirilerek
gastronomi turizmi alanindaki potansiyelini gostermesini saglamak. Bu kapsamda

yapilan aragtirmada, problem ve alt problemler asagidaki gibi siralanmaktadir:
Problemler:

1. Gastronomi turizmi Uriinlerinin bilinilirlik durumu nedir?
2. Safranbolu gastronomi turizmi tiriinleri nasil gelistirile bilinir?
3. Safranbolu gastronomi turizmi iriinlerini ¢esitlendirmek igin neler yapila

bilinir?

12



Alt Problemler:

1.1. Gastronomi turizmi liriinlerini nasil tanimlanmaktadir?

1.2. Safranbolu 6zelinde akliniza gelen gastronomi turizmi tirtinleri nelerdir?

2.1. Safranbolu’nun cografi isaretli iirlinleri nelerdir ve neler olabilir?

2.2. Safranbolu gastronomi turizmi iirlinleri nasil gelistirilebilir?

3.1.Safranbolu i¢in bir gastronomi rotast olusturulabilir mi? Bunun igin ne tiir
calismalar yapilabilir?

3.2 Safranbolu’da gastronomi alaninda diizenlenen etkinliklere neler eklenebilir?

EVREN VE ORNEKLEM

Arastirmanin evrenini turizm hakkinda bilgi ve deneyim sahibi olan bireyler
olusturmaktadir. Orneklem olarak; Gastronomi ve Turizm isletmeciligi alanlarinda
gorev yapmakta olan Ogretim iyeleri ile yiiksek lisans/ doktora Ogrencileri, yerel
yonetimde ve turizm alaninda ¢aligmalar yapmakta olan gorevliler ile sivil toplum

kuruluslari, dernekler yoneticileri olarak belirlenmistir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Arastirmanin kapsami Karabiik’iin Safranbolu ilgesi ile sinirlidir. Katilimcilarin
1§ yogunluklar1 sebebiyle arastirma bulgularini toplama konusunda kisith zamanlariin

olmasi arasgtirmada karsilagilan giigliikler arasinda sayilabilir.

GIRIS
Atesin bulunmasi insanlik tarihi agisindan 6nemli bir gelisme olmasi
beraberinde yemek kiiltiiriiniin gelismesinde de 6nemli bir pay sahibidir. Cig tiiketilen
yiyecekler ates ile birlikte pisirilerek tiiketilmeye baslanmis olup, lezzet kazandirmak
icin farkli teknikler uygulanmaya baslamistir. Yiyeceklerin gelisimini etkileyen bu
bulus, yemek i¢in kullanilan kaplarinda gelismesine zemin olusturmaktadir. Hayvan

kemiklerinden, tas, toprak, kil ve metal siralamasi ile mutfak ara¢ gereclerinde bir

13



gelisim s6z konusu olmustur. Tarihi yansitan yoresel yemekler, bulundugu donemlere

de katk1 saglamaktadirlar.

Gegmisten gilinlimiize ve gelecege yeme-igme faaliyetleri siirekli bir gelisim
gostermektedir. Her donemde yemege gosterilen ilgi iist seviyede olmaktadir. Antik
caglarda diizenlenen solenler gibi gastronomi turizmi irilinlerinden biri olan
gastronomi festivalleri de gliniimiiz yemek solenleri olarak degerlendirilebilir.
Gastronominin gelismesi turizm faaliyetlerine olumlu yansimaktadir. Bu baglamda,
gastronomi turizmi faaliyetlerinin gelistirilmesi gerekmektedir. Ciinkii seyahat
motivasyonlar1 diislinlildiigiinde yeme igme faktoriinlin seyahat motivasyonu
olusturmada 6nemli bir etken oldugu gozlemlenmektedir. Bu nedenle de gastronomi ve

turizm faaliyetleri birbirini dogrudan etkilemekte olan iki ayr1 alandir.

Gastronomi turizminin gelismesinde, gastronomi turizmi {rilinleri oldukga
Oonemli bir yere sahiptir. Bu alanda yapilan her gelisme ve cesitlendirme adimi,
gastronomi ve turizm bagimi daha da giiclendirmektedir. Birbirine yakin bu iki ayr1
alanin bilesenlerinin birlesmesi sonucunda kiiltiirel etkilesim olmasi ve ekonomiye
katki saglamasi beklenmektedir. Ayni1 zamanda bu alanlar birbirlerinin gelisimlerine
olumlu sekilde destek olmaktadirlar. Yoresel {iriin ve yoresel yemeklerin tanitimi ile
ilgi gdrmesi gastronomi ve turizm sektorlerine fayda saglayacaktir. Bu nedenle de bu

iki alandaki faaliyetlerin gelistirilmesi ve g¢esitlendirilmesi oldukg¢a 6nemlidir.

14



1. GASTRONOMI

Fransizca dilinden Tiirk¢e’ye gecmis olan “gastronomi” kelimesi, Tiirk Dil
Kurumu (TDK) sozliigiinde: “Sagliga uygun bir sekilde iyi diizenlenmis, lezzetli ve
begenilen mutfak, yemegi iyi yeme istegi, yemek sistemi ve diizeni.” Seklinde tabir

edilmistir (www.tdk.gov.tr).

Gastronomi insanin beslenmesi ile ilgili her seyi kapsayan bir kavram olarak
aciklanmaktadir (Savarin, 1994). Gastronomi terimi her ne kadar mide ile ilintili bir
kavram olarak karsimiza ¢iksa da bircok disiplinle iligkili bir alan olarak
degerlendirilmektedir. Yeme - igme bilimi ve sanati olarak kiiltiir ve yemek arasindaki

iliskiyi ifade etmektedir (Cavusoglu 2011).

Yiyecek - igecek ve gastronomi - mutfak sanatlar1 alanlarinda ilginin artmast ile
Onemli bir aragtirma alan1 olusmaktadir. Ayn1 zamanda diger bir ¢cok alani etkileyen bir

arastirma dali olarak da karsimiza ¢ikmaktadir (Mason ve Paggiaro, 2012).

Gastronomi iki boyutta ele alinip incelenebilmektedir. Bu iki boyut tiretim ve
tiiketim olarak degerlendirilebilmektedir (Hatipoglu, 2010: 9).

Uretim boyutu asamalar:

o Yemegin 6n hazirligint (mice an place) iyi bir sekilde hazirlamakla baglayip,
pisirme ve servis etme asamalarin1 kapsayan hem bir sanat hem de bilimsel bir
asamay1 kapsamaktadir.

o Uretimi yapan kisilerin (as¢1) kendi yemek yeme deneyimlerini ve bilgi
birikimlerini kullanmalar1 oldukg¢a 6nemlidir.

o Mutfakta uygulanmasi ve uyulmasi gereken kurallarin belirlenmesi ile ag¢ilarin

ilgili prensipleri ve uygulamalarini1 kapsamaktadir.

o Tiiketim boyutu agamalari:

o Fizyolojik aglik duygusunu bastirma istegidir.

o Lezzetli ve farkli yiyecek icecekleri deneyimleme istegi ve tutkusudur.

. Abartili ve liiks yiyeceklere olan diiskiinlilk ve gosteris merakidir (Goker,
2011: 27-28).

Uretim ve tiiketim asamalarini kapsayan bir sekilde gastronomiyi siniflandirmak

gerekirse, 4 asamada agiklamak miimkiindiir (Hatipoglu, 2014: 15-16).
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Teknik gastronomi: Mutfak ara¢ gereclerini kapsamaktadir.

Teorik gastronomi: Yemek regetesi yazma ve diizeniyle ilgidir.

Uygulamali gastronomi: Yemeklerin hazirlanmasi asamasini agiklamaktadir.

Bilimsel gastronomi: Yiyeceklerin besin degerlerinin saptanmasi konusunda bilgi

vermektedir.

Gastronomi alaninda yapilan ¢alismalarin genel olarak ele aldig1 temalar sekildeki

gibidir (Ozdemir ve Altmer, 2019: 6):

Destinasyon ve Yerel, Yoresel,

Ulkesel Mutfak Kiiltiirleri

Yerli ve Yabanci Turistlerin

Gastronomi Deneyimleri

Kirsal Turizm ve Gastronomi

GASTRONOMI

Turistlerin Tutum ve

Davraniglari

Gastronomi Festivalleri

Gastronomik Kimlik

Gastronomi Turizmi

Cografi Isaretli Uriinler

Sekil 1: Gastronomi alaninda yer alan ¢alisma konular1

Gastronomi, diinya ¢apinda turizm bolgelerini gelistirme ve pazarlama araci olarak

onemli bir potansiyele sahip olarak goriilmektedir.

1.1. Gastronomi-Yemek ve Kiiltiir iliskisi

Gastronomi bir nevi yemek bilimi olarak tanimlanabilir. Yemegi inceleyen bir

bilim kiltiir olgusundan uzak olamaz. Medeniyetlerin kiiltiirlerini olusturan yemek,
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iginde bulundugu cografyanin iklim sartlarini, konumunu, suya yakinhgini, ekilebilir
alanin verimliligi ile hangi iirliniiniin yetistirilmesine elverisli oldugunu ve ticari

faaliyetlerindeki gida degis-tokusunu kapsayan siireglerin tiimiinii kapsamaktadir.

Tezcan (2000), yemek ve kiiltiir arasindaki iligskiyi asagidaki sekilde
aciklamaktadir:

. Kiiltir hangi yiyece8in yenilecegini ve bu yiyecegin nasil yenilecegini
belirleyen bir otoritedir.

. Yiyecek aligkanliklari kiiltirel bir bag ile olustugu i¢in dogustan itibaren
ogrenilmekte ve daha sonradan degismeleri oldukga gii¢ olmaktadir.

o Yemek, kiiltiiriin 6nemli bir unsuru ve tamamlayici bir 6gesidir.

Yukarida da bahsedildigi lizere yemekler Kkiiltiire oOzgli cesitli ritiielleri
barindirmaktadir. Gelenek ve gorenek haline doniisen yemeklerin sonraki zamanlarda
yemek yeme aligkanliklarinin degistirilmesi pek de miimkiin olamamaktadir. Tiim

bunlarin beraberinde yemek kiiltiiriin bir tamamlayicisi olarak goriilmektedir.

Baz1 Kkiiltiirlerde yemegin toplumsal statii acisindan ayrim gosterdigi de
goriilmektedir. Ornegin; Hint yemek kiiltiiriinde toplumsal siniflar agisindan, iist kast
grubu dogal ve kirli olmayan besinleri tiiketebilirken, alt kast grubu herhangi bir
pismis besini tiiketebilmektedir. Yemek kiiltiiriniin gelisimini birgok Onemli
etkinliklerde yemek soleni seklinde yapilan kutlamalarda etkilemistir. Hasat zamanlari,
avlanma donemleri, evlilikler, dogumlar, 6liimler, dini torenler vb. diger etkinlikler
yemek kiiltliriiniin gelisimine katki saglamistir. Saglamaya da devam etmektedir

(www.millifolklor.com).
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GASTRONOMI

COGRAFYA

NE?
NASIL?
NEDEN?
NE ZAMAN?

NEREDE? -

KIMLE YERIZ?

A\ N

Sekil 2: Gastronomi ¢alismalarinin disiplinler aras1 modeli

Kaynak: (Zahari vd. 2009: 71)‘den uyarlanmistir.

Yukaridaki sekilde, gastronomi alaninin iligkili oldugu tiim disiplinlere yer verilmistir.

1.2. Tiirk Yemek Kiiltiirii

Tirk mutfaginda yemekler, yorenin orf — adet, gelenek — goreneklerini,
kendilerine 6zgii yemek yapma sekillerini yansitmaktadir. Bununla beraber ekonomik

kosullarin1 da gostermektedir (Akman, 1998; Bozok ve Kahraman, 2015).

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimini gostermek gerekirse asagidaki sekil

ile gosterilebilmektedir (Bilgin ve Samanci, 2008):
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Orta/i¢ Asya Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

-

Karahanli-Memliikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri

-

Anadolu Sel¢uklu ve Beylikler Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

@

Osmanh Donemi Tiirk Mutfak Kiiltiirii

Cumhuriyet Déonemi Tiirk Mutfak Kiiltiiri

Sekil 3: Tiirk mutfak kiiltiiriiniin tarihsel gelisimi

Diinyanin gecirmis oldugu degisim ve doniisiimler beraberinde mutfak
kiiltiirleri de degisime ugramistir. Her bir dénem bir sonraki doneme katki saglamistir.
Her yeni donemde yeni gelismeler eklenmistir. Her bir donemde igerisinde bulunulan
cografyanin imkanlart dahilinde bir mutfak kiiltiirii olusmustur. Orta Asya’dan
giinimiize gelindiginde Tirk mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde bir ¢ok tarihsel

donemin etkisi bulunmaktadir (Kurgun ve Ozseker, 2016: 122-124).

Orta Asya Tiirklerinin ¢adirlarinin bir béliimiinii mutfak seklinde kullanmasi
yemek kiiltiiriine verilen 6nemi gostermektedir. Cadirin bir boliimiinde yiyeceklerin
saklandig1, hazirlandigi, kap-kacaklarin tutuldugu ayri boliimlere yer verilmistir. Bu
donemde mutfakta kullanilan araglardan, Kasgarli Mahmud’un Divani Lugatit Tiirk

isimli sozliigiinde bahsedilmektedir (Ligeti, 1986: 65).

Orta Asya Tiirklerinin en fazla yemeyi sevdigi yemek tutmag¢ olarak
bilinmektedir. Tutmag¢ yogurtlu kesme hamurdan hazirlanan bir ¢esit ¢orbadir. 21.
yizyillda yazilmig olan Yusuf Has Hacip’e ait “Kutadgu Bilig” ve Kasgarl
Mahmud’un “Divanii Lugat-it Tirk™ isimli eserleri Tirk yemek kiltird ile ilgili
oldukca 6nemli bilgiler igermektedir. Kaggarli Mahmud: Tutmag ¢orbasinin insanlarin
yiiziine canlilik ve renk verdigi, ayni zamanda Tirklerin mitolojik bir yemegi

oldugundan bahsetmistir (Kasgarli Mahmud, 1986 ve Isin, 2020).
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Tiirk yemek kiiltiiriine ait baz1 6zellikler asagida siralanmistir (Ongel, 2015: 35-36):

e Temel besin maddesi olarak ekmek Tiirk mutfaginda vazgecilmez bir iirlindiir.

e Yemeklerde gelenek - gorenekler, aliskanliklar etkilidir.

e Yemek cesitleri bakimindan hamur isleri 6n plana ¢ikmaktadir.

e Sebzeler genellikle domatesli, salgali, soganli pisirilerek icerisinde et
kullanilmaktadir.

e Kirsal bolgelerde yetisen mantar ve otlardan Tiirk mutfaginda yemek yapimi
yaygindir.

e Tirk mutfaginda yaglarin 6nemi biiyiiktir. Bat’da; zeytinyagi, Dogu ve I¢
kesimlerde ise; tereyagi, kuyruk yagi, i¢ yagi her bolgeye ait usullerde
kullanilmaktadir.

e Yogurt hem sade olarak hem de sarimsakli olarak yemeklerin iizerinde
kullanilmaktadir. Ayrica igecek olarak ayranda Tiirk yemek kiiltiiriinde oldukga
yaygindir.

e Baharat olarak; maydanoz, dereotu ve nane gesitli yemekler, ¢orbalar ve salatalarda

kullanilmaktadir.

Sekil 4: Giiniimiiz Tiirk yemek kiiltiiriine iligskin yiyecekler

1.3. Gastronomi Turizmi

Insanlarin, yasam kaynaklar1 arasinda dnemli bir yere sahip olan beslenme;

lezzet faktorii isin igine katildiginda bir motivasyon kaynagi haline de gelmektedir.
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Ornegin; yeni lezzetler tatma fikri ya da yoresel bir iiriinii yerinde yeme istegi insanlar1

seyahate yonlendiren 6nemli seyahat motivasyonlari arasinda yer alabilmektedir.

Ayni zamanda yeme-igme aligkanliklari hayatimizin biiytik bir kisminit da
etkilemektedir. Seyahat tercihleri planlanirken diisiiniilen seyler arasinda yemek

kiiltliriiniin kisilerin kendi kiiltiirtine yakin olup olmadigidir.

Gastronomi turizmi: Cogu durumda, tatildeyken disarida yemek yemek, tarihi
yerleri ve miizeleri ziyaret ederken, yerel bir mirasin bulundugu yerdeki iiriinlerin
tiiketimini igerir. Son yillarda, turizm deneyimlerine ve yemekle alakali olan cazibe
merkezlerine artan bir ilgi olduguna vurgu yapilmaktadir. Ancak bu artan ilgiye
ragmen, konuyla ilgili sistematik arastirmalar neredeyse yok denecek kadar azdir.
Turizm ve Gastronomi, turizmde gastronomi ve mutfak mirasinin rolii, gelisimi ve
gelecegi hakkinda daha iyi bir anlayis gelistirmek gerekmektedir. Bunun igin bir grup
uluslararasi uzmanini bir araya getirerek bu konu ele alinmaktadir. Kiiresellesme,
yerellesme ve gastronomi kullanimi giigleri ile bolgesel ve ulusal kimlik kaynagi ve
ekonomik kalkinma kaynagi olarak gida arasindaki iliskiye o©zel dikkat

gosterilmektedir.

Gastronomiye dair deneyimleri igeren faktorler; gastronomik bilesenler ve bu
bilesenlerin etraflarindaki yasam sekilleri, mekanin atmosferi, Oykiileri, efsaneleri,
peyzaj diizenlemeleri, diizenlenen etkinlikler, sosyal — kiiltiirel destekleyici diger
unsurlarla birlikte turistik deneyimleri zenginlestirmektedir (Robinson & Clifford,
2012).

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin pazarlanmasi agisindan 6nemli bir yere
sahiptir (Demir, 2011: 34). Ciinkii kiiresel boyutta gastronomi turizmi unsurlari ile 6n
plana ¢ikan destinasyonlar bulunmaktadir (Zagrali, 2014: 20).

Gastronomi turizminin temelini; tarim, kiiltiir ve turizm olusturmaktadir. Tarim

iiriinii yetistirmekte, kiiltiir bu iirlinii ¢ekici hale getirmekte, turizm ise en son {iriinii ve

hizmeti bir araya getirip sunmaktadir (Yiincii, 2010: 29).

Kivela ve Crotts (2006), gastronomi turizmine iliskin bazi tespitlerini asagidaki

sekilde siralamaktadir:
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e Turistler yemeklerini daima disarida yemektedirler. Bu hem yoresel
yiyecekleri hem de yeni insanlar1 tanimak i¢in 6nemeli bir firsat olarak
goriilmektedir.

e (Gastronomi turizmi her zaman en popiiler turizm g¢esitleri arasinda en
baslarda yer almaktadir.

e Diger bazi turizm gesitlerinin tersine, gastronomi turizmi yilin her mevsimi
ve her an1 yapilmaya uygun bir turizm ¢esididir.

e (Gastronomi bilimi, yemek pisirme, tatma asamalar1 bes duyu organini
harekete geciren bir sanattir.

e Miize, alisveris, festival gibi kiiltiirel alandaki unsurlara ilgi duyan turistler
i¢in bu alandaki gastronomik faaliyetler cezbedicidir.

e Belli bir gruba degil, yas, cinsiyet, etnik kimlik vb. ayirt etmeden her
kesimin ilgi duyabilecegi bir alternatif turizm ¢esididir.

e Gastronomi turistleri yeni yemekler kesfettigi i¢in kimi zaman kendilerini
bir kasif olarak gorebilmektedir.

e Turistin yemek ile etkilesimi; yerinde yapilisini goriip, tadarak tecriibe
edinmesini saglayan bir deneyimler biitiiniidiir (Kivela ve Crotts, 2006:
360).

Turistik bir bolgeyi ikinci defa =ziyaret gergeklestiren turistlerin, ilk
ziyaretlerinden daha fazla yoresel {lirtinleri denemek icin istekli olduklar1 ortaya

konulmaktadir (Sengel vd., 2015).

Modern hayat beraberinde; yeme i¢me aligkanliklarinin degismesi, genetigi
degistirilmis besin maddelerinin tiiketimi gibi etkenler sonucunda yanlis beslenme
davraniglart ortaya c¢ikmaktadir. Bunun geregi olarak tiiketiciler de daha saglikli

olduklarm diisiindiikleri yoresel iiriinlere yonelmektedir (Uner, 2014).

1.4. Sirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Insanlar, farkli yoresel yiyecekler yeme igme motivasyonuna sahip olduklari
siirece gastronomi turizmine katilacaklardir. Bu nedenle gastronomi turizmi
tirtinlerinin korunmas: ve devamliligiin orijinal hali ile nesiller boyunca sunulmasi

olduk¢a 6nem tasimaktadir.
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Gastronomi mirasi, sit alanlarinin ve anitlarin somut miras1 ile ayni sey
degildir. Gastronomi, tam da cevresindeki yasam kiiltlirii degistigi icin gelisir ve
degisir. Bu nedenle, gastronomi turizminin siirdiiriilebilir gelisiminin sadece ge¢cmisi
korumakla ilgili olmadigini, ayn1 zamanda gelecegi yasatmakla da ilgili oldugunun

farkina varmak onemlidir (Fields, 2003).

Stirdiiriilebilir gastronomi turizmini destekleyen faaliyetlere 6nem verilmelidir.
Yoresel iriinlerin gelistirilmesi ve belli standarda bagli kalinmaksizin iiretilmesi

gerekmektedir.

Giderek daha rekabet¢i hale gelen turizm pazarinda turistler igin gastronomik
deneyimler gelistirirken, {riinii sadece destinasyonun kiiltiir ve geleneklerine
dayandirmak degil, ayn1 zamanda turistin kiiltiiriiyle bir baglanti saglamak da

onemlidir.

Gastronomi deneyimler, yalnizca kendi yerel veya ulusal Kkiiltiirlerini
yansitmakla kalmayip, ayni zamanda gastronomi turizm kiiltliriinii olusturmakla da
ilgilidir. Bu nedenle de: Gelecekte gastronomi turizminin gelistiricileri, gastronomi
icin kiiresel pazar saglayan akis alanlari ile gastronominin iiretildigi ve siirdiirildigi
yerlerin alanlar1 arasinda baglantilar kurmak icin daha fazla zaman harcamak zorunda

kalacaklardir.

Gastronomi turizminin stirdiiriilebilir olmas1 i¢in turist—iirtin iligkisi saglanmali,
gerekli tanitim ve faaliyetler desteklenmelidir. Gastronomi turizmi {irlinleri iyi
degerlendirilmelidir ve turistlere ilgi ¢ekici sekilde sunulmalidir. Bu baglamda; gastro

turist kavrami ortaya ¢ikmakta ve bu turistler lizerine 6zel ilgi gosterilmelidir.

1.5. Gastro Turistler

Gastro turistlerin amaci, aglik duygusunu gidermek degil, farkli yemek

kiiltiirlerine dair lezzetlere ve yeni deneyimlere sahip olma istegidir (Long, 2003: 21).

Aynt lirlinlin baska bir yerdeki tadi ile o yoredeki tadinin farklilik gosterdigi
¢ogu gastro turist tarafindan ifade edilmektedir (Sims, 2009: 331). Bu durumda
gastronimi motivasyonu olan gastro turistler i¢in ayr1 bir deneyime sahip olma avantaji

sunmaktadir.
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Tiirkiye’yi ziyaret eden turistler, genel olarak Tiirk yemeklerinin lezzet ve ¢esit

yoniinden zengin olduklarini belirtmistir (Mankan, 2012).

Kutukiz ve Akyiirek (2020), yapmis oldugu arastirma sonucunda: Gastro
turistlerin deneyim bilesenlerinin 4 ana asamasin1 ve bu dort asamanin da alt
bilesenlerini tespit etmistir. Bu dogrultuda ¢alisma sonucunda elde edilen gastro

turistlerin deneyim bilesenlerine asagida yer verilmektedir.

Uriine dayali deneyim:

e Uriiniin servisi - sunumu, e Uriiniin farkli olmast —
e  Uriiniin kalitesi, Ozglnliigi,
e  Uriiniin fiyat1 / degeri, e Uriiniin cesitliligi,
e Uriiniin temiz ve hijyenik e Uriiniin dogallig,
olmasi, e Uriiniin hikayesi.

e  Uriiniin bilinilirligi,

Ortama dayali deneyim:

e Yerel bir ortam olmasi, e Manzarali bir ortam olmasi,
e Tarihi bir ortam olmasi, e Eglenceli bir ortam olmasi,
e Otantik bir ortam olmasi, e Nostaljik bir ortam olmasi.

Iliskiye dayali deneyim:

e Yerel halk ile iligkiler, e Rehberler ile iligkiler,
e Yerel yoneticiler ile iligkiler, e Diger turistler ile iligkiler
e Personel ile iligkiler,

Faaliyete dayali deneyim:

J Egitici ve ogretici e Dinlendirici — huzur verici
faaliyetler, faaliyetler faaliyetler.,
. Eglendirici faaliyetler, e Saglklh

Yukarida bahsedilen deneyim bilesenleri birlikte diisliniildiigiinde, gastro
turistleri seyahate yonelten motivasyonlar1 ve gastronomik faaliyet ve deneyimlerin

bazilarini agsagidaki sekilde siralamak miimkiindiir (Wolf, 2006):

. Yoresel restoranlarda yemek yeme istekleri.
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= Sadece belirli bir bolgede bulunan veya iiretilen yiyecek ve icecekleri
tatma istekleri.
. Yiyecek igecek iiretiminin gergeklestigi alanlari ziyaret etmek.

. Popiiler olmus belirli bir restoranda yemek yeme istekleri.

. Gastronomi alaninda diizenlenen festival ve etkinliklere katilma istekleri.
. Yemek yarigmalarina yarigmaci olarak katilma istekleri.
. Yemek yarismalarini seyirci olarak izleme istekleri.

. Restoran agilislarina katilma istekleri.
. Yiyecek ve igecekle ilgili diizenlenen 6zel bir programa katilma istekleri.

. Yemek ile ilgili kurslara katilma istekleri.

Gastro turistleri seyahate yonelten motivasyon ve deneyim istekleri yukaridaki sekilde

derlenebilmektedir.

1.6. Gurme, Gastronom ve Degiistator Kavramlari

Gurme: Yemek tadimi alaninda damak zevki gelismesi sebebiyle bir karar
otariresi olarak algilanabilmektedir. Yemegin lezzetli olup olmadigini deneyimlerine
ve damak gelismisligine gére yorumlayabilen ve bundan zevk alan kisilerdir. Gurmeler
belli bir alanda uzmanlik kazanabilmektedir. Ornegin; Restoran Gurmesi, Cikolata

Gurmesi, Yoresel Yemekler Gurmesi vs. (Gillespie ve Cousins, 2001: 6).

Gastronom: Kelime anlami olarak midesine diiskii, damak zevkine 6nem vere,

iyl yemegi anlayabilen ve ayni zamanda iyi yemek pisirebilen usta kisilerdir.
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Gastronom ile gurme arasindaki fark; gurme yemek tadimini severek ve
gastronomi alaniyla bir alakasi olmadan hobi olarak yapmasidir. Gastronomlar ise

ascilikla bir ilgisi bulunup da tadim yapan kisilerdir.

Degiistator: Sarap tadimi1 yapan kisileri tanimlayan bir ifadedir. Sarap
tadimcilart yalnizca tatma duyusu ile degil. Deglistasyon agamasini gorme ile baslatip,
koklama ile devam ettirip en son tatmaktadir. Bu asamalarda duyusal analiz yontemi

kullanilmaktadir (Hatipoglu, 2010: 5).

Gurme, Gastronom ve Degiistatorleri seyahate yonlendiren motivasyonlar

siralamak gerekirse, asagidaki gibidir (Sarusik ve Ozbay, 2015: 267):

e Farkli yiyecek igecekleri tatmak.
e Yiyecek-igeceklerin iiretim siireglerini gormek.
e Farkli kiiltiirlere ait mutfak geleneklerini bizzat yerinde deneyimlemek.

e Farkli yeme stillerini kesfetmek.
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2. GASTRONOMI TURIZMi URUNLERI

Gastronomi turizmi {riinleri, gastronomik faaliyetleri de igeren Onemli
bilesenlerin bir araya gelmesi ile olusturulmustur. Destinasyonlara 6zgii yiyecek ve
iceceklerle bolgesel ¢ekiciligi artirmakta ve kiiltiirel kutlamalar1 ve etkinlikleri

icerisinde barindirmaktadir (Getz, 2008).

2.1. Yiyecek Icecek Isletmeleri

Yiyecek ve igecek isletmeleri genellikle {iriin ve hizmet iireterek sunmaktadir.
Bu igletmeler, bireylerin yeme- igme ihtiyaclarina en iyi sekilde cevap verebilme
donanimlarina sahip olmalarilardir. Turizm alaninin da bir pargast olarak

degerlendirilmektedir.

Turizm sektoriinlin  6nemli bilesenlerinden biri olan yiyecek igecek
isletmeleridir. Bolgeye gelen turistlerin fizyolojik bir ihtiyaci olarak, mutlaka iiriin ve

hizmet alma gereksinimi duyulan isletmelerdir.

Turistlerin yiyecek icecek isletmelerinden beklentilerini siralamak gerekirse,

asagidaki gibidir (Ogan ve Ozkaya, 2019):

» Sunulan hizmetlerin kaliteli olmasi,

> Isletmenin ve sunulan hizmetlerin temizlik, hijyen ve sanitasyonuna dikkat
edilmesi,

> Isletmenin fiziki yapisi ve estetik olmast,

> Isletmenin giivenlik sorunun olmamast,

> Isletmenin bilinilirligi, taninmislik ve marka degerinin olmasi,

> Isletme personelinin misafire olan tutum ve davranislar,

» Sunulan {iriinler ve yemeklerin lezzetli ve taze olmasi,

» Sunulan iirlinler ve hizmetlerde uygulanan fiyatin uygun olmasi,

> Bireysel 6zellikler ve isteklere bagli olarak uygulanan farkli uygulamalar.

Yiyecek icecek isletmelerinde: Pazarlama felsefesinde iiriin ya da hizmet odakli
eski yapt yerini deneyim pazarlamasina birakmistir. Schmitt (1999), kuruluslarin
pazarlama yoOnetimi siireclerinde odaklanmasi gereken bes tiir stratejik deneyimsel

modiilden bahseder. Bunlar;
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e duyu deneyimi,
¢ hissetme deneyimi,
e diisiinme deneyimi,
e eylem deneyimi

e iligkilendirme deneyimidir.

Bu bes deneyim boyutu, isletmelerin miisterileri i¢in unutulmaz deneyimler
sunmasi, diger bir deyisle miisterilere benzersiz deneyimsel ortamlar sunmasi i¢in
isletmelere ilgisini artirmaktadir. Pazarlama aragtirmacilari, pazarlamada 6nemli bir
yer tutan deneyim kavramini anlamak ve aydinlatmak i¢in bu konu iizerinde c¢esitli
calismalar yapmislardir. (Andersson, 2007; Berry, Seiders & Grewal, 2002; Gentile,
Spiller & Noci, 2007; Giinay, 2008; Hirschman & Holbrook, 1982; Pine & Gilmore,
1998; Schmitt, 1999; Sharma & Sharma, 2011; Torlak, Altunisik & Ozdemir, 2007;
Tsaur, Chiu & Wang, 2006). S6z konusu c¢aligmalar “deneyimsel pazarlama”
kavraminin smurlarinin  ¢izilmesine ve isletme ile miisteri iliskisinde yeni bir
yaklasimin belirlenmesine olanak sagladigi gibi literatiire de katki saglamaktadir.
Calismalarda, deneyim yaratmak i¢in deneyimsel pazarlama boyutlarinin uygulanmast
gerekliligine deginilmis, rekabet avantaji elde etmek, marka sadakati olusturmak, sadik
ve karli miisteriler ortaya cikarmak, reklam giderlerini azaltmak ve isletmeleri
ilgilendiren hususlara dikkat ¢ekilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinde edinilen
deneyimler sonucunda bireylerin kendilerini farkli ve mutlu hissetmeleri gibi

miisterilere ait konulara dikkat ¢ekilmektedir (Araci, vd., 2017).

2.2. Yoresel Yiyecek-Icecekler

Yoresel iirlinler belli bir konumda yetismesinin yaninda, yoredeki kiiltiiriin de

bir temsilcisi olarak gériilmektedir (Demirer, 2010).

Yorenin bulundugu konum itibari ile iklimi, dogasi, suyu, topragi orada yetisen
ve yetisme potansiyeli bulunan yiyecekleri belirlemektedir. Bu da dolayli olarak
yoresel yemek kiiltiiriinii etkilemektedir. Bunun yaninda bir ¢ok kiiltiirii i¢inde
barindirmis olmasi ve bu kiiltiirlerle etkilesimi sonucu yoresel iirlinlerin ¢esitlenerek

zenginlestigi goriilm ektedir (Gok vd., 2017).
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Genetigi degistirilmis gidalarin inorganik olarak goriilmesi gibi nedenlerle gida
giivenligi sebebiyle 'daha giivenli' gidalara olan talep artmaktadir. Bunun da gida
irtinlerinin 'glivenli' oldugunu ve geleneksel iiretim yoOntemlerine dayandigini
gosterebilen bolgelerde gastronomi turizmine olan talebi artirmasi muhtemel olarak
degerlendirilebilmektedir. Basta modern iiretim alanlarina gore dezavantajli durumda
gibi goriinen c¢iftcilerin, aslinda "eski moda" iiretim yOntemlerini avantaja
cevirebilecekleri c¢evre bolgelerde giderek daha Onemli hale gelebilmesi

Oongoriilmektedir.

Gida risklerine iliskin artan farkindalik, analiz edilen birgok bdlgede hali
hazirda pazarlama stratejilerinin 6nemli bir unsuru olarak goriilmektedir. Gidalarin
menseini ve idretim yontemlerini gosteren etiketleme ile kalite garantisine yonelik

giiveni de giiglendirecektir.

Yoresel yiyecek ve iceceklerin marka degerini olusturmak adina cografi isaret
belgesi alinmasi olduk¢a Onemlidir. Hem yoresel olusunun tasdiklenmesi hem de

bolgenin tanitimi alaninda bir marka haline gelmesine katki saglamaktadir.

Destinasyonda yiyecek ve icecek tiiketimi 6nemli olmasinin yani sira, sadece
iretildigi yerde tiiketilmekle kalmayip ayn1 zamanda pek cok yiyecek ve icecek eve
hatira olarak da gotiirtilebilir duruma getirilmesi de oldukca 6nemlidir. Yoresel gida
iriinleri, turistler i¢inde dnemli bir turistik {irlin olarak degerlendirilmekte, ekonomik
gelisme ve biliyiimeye olumlu katki saglamaktadir (Boyne, Hall ve Williams, 2003;
Sengiil ve Tiirkay, 2016).

Yoresel triinlerin turistik agidan degerlendirilmesi, turizm gelirlerini olumlu
yonde destekledigi i¢in, yoresel iirlinlerin korunmasma da dikkat edilmektedir. Bu
nedenle yoresel iirlinlerin; gelecek nesillere aktarilmasi i¢in korunmasi ve yerelligini
koruyarak uluslararasi alanda taninmasi agisindan cografi isaret uygulamasindan

yararlanilmasi oldukc¢a 6nem tasimaktadir (Hazarhun ve Tepeci, 2018: 371).

2.3. Cografi Isaretleri Uriinler

Belirli bir bolge ya da cevre ile biitlinlesmis kokeninin bulundugu yoreye ait
olan; niteligi, ozellikleri, tad1 ve {inii bakimimdan benzer diger {irlinlerden ayrisan

tirlinlere cografi isaret belgesi verilmektedir (Caligkan ve Kog, 2012: 196).
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Yoresel {iriinlerin korunmasi, gelecege tasinmasi ve ekonomiye kazandirilma

noktasinda cografi isaretli tirtinler 6nemli bir resmi haktir (Tanrikulu, 2007).

Uriinlere cografi isaret alinmasinda saglanan faydalar asagida siralanmaktadir

(Kan, Giilgubuk ve Kiiglikgongar, 2012):

e Cografi isaret belgesi alindiginda, {iriiniin nitelikleri ve tiretim standartlart
koroma altina alinmaktadir.

o Cografi isaret belgesine sahip olundugunda o bolgede iiretim yapan
ireticiler, cografi isaret belgesinin getirdigi avantajlardan oncelikli olarak
yararlanma hakkina sahip olacaklardir.

e Cografi isaret alindiginda; sadece tek bir iireticiye degil, o bolge de iiretim
yapan tiim iireticilere ve bdlgeye bir koruma saglamaktadir.

e Uriinlerin nitelikleri bakimindan bu belgeye sahip olmas: pozitif yénde bir
ayirt edicilik saglamaktadir.

e Cografi isaret belgesi, Uiriiniin benzer diger tirlinlerle karistirilmasina engel
olmaktadir.

e Cografi isaret belgesine sahip olunmasi, tirlinler i¢in tanitim ve pazarlama

faaliyetlerine de olumlu yonde katki saglamaktadir.

Tiiketicilerin katkisiz, yoresel {iriin tiiketme talepleri sonucunda, yoresel iirtinlerin
koruma altina alinarak ayn1 oOzellikte siirdiiriilebilir olmalar1 saglanmaktadir.
Yetistirildigi cografi bolgeye ait iriinlerin cografi isaret alinarak tescillenmesi bu

baglamda 6nem tasimaktadir (Onay, 2013).

Ayrica cografi isaret ile tescillenen yoresel iirlinler; yiyecek ve icecek
isletmelerinde sunuldugunda, ydrenin imajmin olusmasinda katki vermektedir. Ayni

zamanda ekonomik kalkinmaya da destek saglamaktadir (Isin ve Yalgin, 2020: 2507).

2.4. Gastronomi Festivalleri ve Ekinlikler

Yoresel yiyecek ve icecekler adina diizenlenen festivaller gastronomi turizmi
acisindan 6nemli Uiriinler arasindadir. Turistler agisindan yeni lezzetler tatmak oldukga
giiclii bir seyahat motivasyonu olusturabilmektedir. Gastro turistler agisindan ise,
destinasyonda yiyecek festivali diizenleniyor olmasi tercih edilme sebebidir

(Harrington ve Ottenbacher, 2010).
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Gastronomi festivalleri diizenlendigi yoreyi, yorede yasayan kisileri, festivale
katilim saglayan turist ve gezginleri dogrudan etkiledigi gibi cesitli yaymlar ve
katilimcilarin deneyimlerini paylagsmalar1 sonucunda bir ¢ok kisiyi de dolayli olarak

etkilemektedir.

Genel olarak festivallerin etkileri asagida siralandigi alanlarda olumlu bir etki

birakmaktadir (Sezen, 2021: 17).

o Kisisel (Bireysel) o Kiiltiirel
e Sosyal e Ekonomik
e Toplumsal e Politik

e Cevresel

Yiyecek icecek triinlerini, festival kapsaminda uluslararasi boyutta tanitma
imkan1 bulunmaktadir. Bu da iiriiniin marka haline doniismesine katki saglamaktadir.
Sosyal etkilesimin yaninda ekonomik olarak da destekleyici bir faktor haline

gelmektedir (Biiyiiksalvarci ve Akkaya, 2018).

Sekil 5: Gastronomi festivalinden bir kesit
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Gastronomi festivalleri kentlerin yani sira kirsal yerlesim yerlerinin de
gelismesine olanak saglamaktadir. Bu sayede gastronomi festivalleri iiretici olan yerel
halkin gelismesine katki saglarken, turistlerinde farkli deneyimler edinmesi ve keyifli
vakit gecirmeleri agisindan da olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir (Comert ve Cetin,

2017).

2.4.1. Tiirkiye’de Diizenlenen Festivaller

Tirkiye’de diizenlenen festivallerin; aylara gore kategorize edilmis haline,

asagida tablolar seklinde yer verilmistir (Se¢im, 2020; Erciyas ve Yilmaz, 2021: 101-
105):

Ocak Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 1: Tiirkiye’de ocak ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Izmir Waffle Festivali Yenilik¢i Izmir Konak
Burhaniye Zeytin & Zeytinyagi Festivali ~ Zeytin Burhaniye
Dikmen Hamsi Festivali Balik Sakarya / Hendek

Subat Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 2: Tirkiye’de subat ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Sivrihisar Sosis Festivali Sosis Sivrihisar
Ankara Kahvalti Festivali Kahvalt1 Altindag
Uluslararasi Istanbul Mutfak Giinleri Genel Beylikdiizii
Dalyan Kefal Festivali Balik Ortaca / Mugla
Bodrum Ot Festivali Otlar Bodrum
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Mart Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 3: Tiirkiye’de mart ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 Icerigi Diizenlendigi Yer
Irigkit Festivali Yerel Uriin Kahramanmaras
Cagla ve Giinliik Festivali Yerel Uriin Silifke/Mugla

Nisan Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 4: Tiirkiye’de nisan ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 Icerigi Diizenlendigi Yer
Alagat1 Ot Festivali Otlar Cesme / Izmir
Giritliler Ot Festivali Otlar Tire/ Izmir

Bodrum Uluslararasi Peynir Festivali Peynir Bodrum

[zmir Cikolata ve Tath Festivali Cikolata Bayrakli / Izmir

Istanbul Peynir Festivali Peynir Istanbul

Mersin Limonata Festivali Yerel iiriin Erdemli / Mersin

Halikarnas Tki Yaka Kiiltiir Festivali Yerel iiriin Bodrum

Kapadokya Geleneksel Yemek Festivali Yerel yemek Nevsehir

Uluslararas1 Mesir Macunu Festivali Yerel iiriin Manisa

Urla Enginar Festivali Yerel iiriin Urla / Izmir

Elaz1g Kahve ve Cikolata Festivali Kahve Elaz1g
Antalya Kahve ve Cikolata Festivali Kahve Antalya

May1s Ayinda Diizenlenen Festivaller;
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Tablo 5: Tiirkiye’de mayis ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Uluslararasi Istanbul Cay Festivali Cay Istanbul
Halfeti Meyve Yemekleri Festivali Yerel yemek Sanliurfa
Uluslararas1 Cadde Yemekleri Festivali  Cadde yemekleri Antalya

Haziran Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 6: Tiirkiye’de haziran ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 Icerigi Diizenlendigi Yer
Bornova Kiraz Festivali Yerel iiriin [zmir
Yesili Kiraz Festivali Yerel iiriin Mardin
Kemalpasa Altin Kiraz Kiiltiir Sanat Festivali Yerel iiriin Kemalpasa
Samsun Yerel Yemek Festivali Yerel yemek Atakum
Kogarli Antepfistigi Festivali Yerel {irtin Aydin
Geleneksel Igdir Kayisi Festivali Yerel iiriin Igdir
Yesilhisar Kiiltiir ve Kayis1 Festivali Yerel iiriin Kayseri

Temmuz Ayinda Diizenlenen Festivaller;
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Tablo 7: Tiirkiye’de temmuz ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Serinhisar Nohut, Bigak ve Kiiltiir Festivali Yerel iiriin Serinhisar
Cemisgezek Dut ve Pekmez Festivali Yerel iiriin Tunceli
Mihaliggik Kiraz Festivali Yerel irtin Eskisehir
Hekimhan Maden Ceviz ve Kiiltiir Festivali Yerel iirtin Malatya
Cumalikizik Ahududu Festivali Yerel iiriin Bursa
Geleneksel Gravyer ve Kasar Festivali Peynir Kars
Uluslararasi Kiiltiir ve Muz Festivali Yerel iirtin Anamur
Sultandag Kiiltiir, Sanat ve Kiraz Festivali Yerel iiriin Afyonkarahisar
Geleneksel Gediz Tarhana Festivali Yerel iiriin Kiitahya
Ulusal Gokgebey Tavukeuluk Festivali Yerel iiriin Zonguldak
Manisa Adala Seftali Festivali Yerel {iriin Manisa
Silivri Yogurt Festivali Yerel {iriin Istanbul
Akseki Ayran Festivali Yerel {irtin Antalya
Kestane Bal Festivali Bal Kastamonu

Agustos Ayinda Diizenlenen Festivaller;

35



Tablo 8: Tiirkiye’de agustos ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Camoluk Bal Festivali Bal Giresun
Iskilip Dolma Tursu ve Cilek Festivali Yerel {iriin Corum
Karacakilavuz Keskek Festivali Yerel iirtin Tekirdag
Refahiye Kiiltiir ve Bal Festivali Bal Refahiye
Zara Bal ve Kiiltiir Festivali Bal Sivas
Cayiralan Bal ve Kiiltiir Festivali Bal Yozgat
Cadir Festivali Yerel {iriin Nevsehir
Tonya Yag ve Kiiltiir Festivali Yerel iirtin Trabzon
Umurbey Geleneksel Seftali Festivali Yerel {iriin Canakkale
Peynir Festivali Yerel iirtin Kahramanmaras
Hayrabolu Aygicegi Festivali Yerel iiriin Pazarcik
Uziim ve Biber Festivali Yerel iiriin Gaziantep
Bolvadin Festivali Yerel iiriin Afyonkarahisar
Pilimiir Bal Festivali Yerel iiriin Piiliimiir
Dikili Bamya Festivali Yerel iiriin [zmir
Giilnar Bal ve Yoriik Festivali Bal Giilnar
Orhangazi Gedelek Tursu Festivali Yerel iiriin Bursa
Ernez Bal Festivali Bal Finike

Eyliil Ayinda Diizenlenen Festivaller;
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Tablo 9: Tiirkiye’de eyliil ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer

Gazyagci Konya Yemekleri Festival Yerel iiriin Konya
Germencik Incir Kiiltiir ve Sanat Festivali ~ Yerel iiriin Aydin
Gaziantep Uluslararasi Gastronomi Festivali  Yerel yemek Gaziantep
Uluslararas1 Antepfistig1 Festivali Yerel iiriin Gaziantep

Uluslararas1 Kalecik Karas1 Uziim Festivali ~ Yerel iiriin Ankara
Kiitahya Cimcik Festivali Yerel {irtin Kiitahya
Agn Bal Festivali Bal Agn

Ekim Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 10: Tirkiye’de ekim ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 Icerigi Diizenlendigi Yer
Izmir Boyoz Festivali Yerel yemek [zmir
Meze Festivali Yerel yemek Antalya
Akhisar Zeytini Hasat Festivali Yerel iiriin Manisa
Yerel tirtin Tanitim Festivali Yerel iiriin Bursa
Yalova Subasi Kivi Festivali Yerel iiriin Yalova
Pamukova Yerel Uriin ve Ayva Festivali Yerel iirtin Sakarya
Yerel Uriin Festivali Yerel iiriin Aksu / Antalya
Beydag Kestane Festivali Yerel iiriin Beydag / Izmir
Pepegura Festivali Yerel iirtin Rize

Kasim Ayinda Diizenlenen Festivaller;
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Tablo 11: Tiirkiye’de kasim aymda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 icerigi Diizenlendigi Yer
Odemis Kestane Festivali Yerel iiriin Odemis / Izmir
Antalya Kahve Festivali Kahve Kepez / Antalya
Seferihisar Mandalina Festivali Yerel iiriin [zmir
Uluslararas1 Ekmek Festivali Yerel iiriin Ankara

Aralik Ayinda Diizenlenen Festivaller;

Tablo 12: Tirkiye’de aralik ayinda diizenlenen festivaller

Festival Ad1 Icerigi Diizenlendigi Yer
Bodrum Mandalina Hasat Festivali Yerel iirtin Bodrum / Mugla
Cintar Festivali Yerel {irtin Mugla

2.4.2. Diinya Genelinde Bilinen Festivaller

Diinya genelinde en ¢ok bilinen ve en iyi gastronomi festivalleri arasinda yer
alan ilk 10 festival asagidaki gibidir (Irigiiler & Akkaya, 2017; Erciyas ve Yilmaz,
2021: 99):

Epcot Uluslararast Yemek ve Sarap Festivali: Amerika Birlesik Devletleri’nde

yapilmaktadir ve festival 2 ay boyunca devam etmektedir.

Iyi Yemek ve Sarap Sovu: Giiney Afrika iilkesinde yapilmaktadir ve festival 3

giin boyunca stirmektedir.
Gurme Festivali: Ingiltere’de yapilmaktadir ve 3 giin siirmektedir.

Ispanya Deniz Uriinleri Festivali: Ispanya’da yapilmakta olup, 10 giin boyunca

surmektedir.

Biiyiik Wisconsin Peynir Festivali:  Amerika Birlesik Devletleri’nde

yapilmaktadir ve festival 3 giin boyunca devam etmektedir.

Vejetaryen Festivali: Bangkok’da yapilmaktadir ve 9 giin siirmektedir.
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Pastirma Festivali: Amerika Birlesik Devletleri’nde yapilmaktadir ve festival 1

hafta boyunca devam etmektedir.

Toronto Ribfest: Kanada’da yapilmaktadir ve 4 giin boyunca devam
etmektedir.

Savour: Singapur’da yapilmakta olup, 4 giin siirmektedir.

Sikago Tadi: Amerika Birlesik Devletleri’nde yapilmaktadir ve festival 5 giin

devam etmektedir.

2.5. Gastronomi Turlar: ve Rotalar1

Genellikle gastronomi turlarina katilarak gastronomi rotalarini kesfetmek
isteyen turist tipleri maceraci turistlerdir. Bu turistler bilindik yerlerde ya da liiks
restoranlarda yemek yemeyi tercih etmek yerine, daha ¢ok yoresel tatlari yerinde

deneyimlemeyi tercih etmektedirler.

Gastronomi rotasi; bulundugu alanin bitki Ortiisiiniin korunmasina, yoresel
gelenek goreneklerin ve kiiltiiriiniin aktarilmasina, yerel ekonomik kalkinmaya katki
saglamasina destek olan bir turistik iirtin olarak nitelendirilmektedir (Jeambey, 2016;
187).

Diinyada bir ¢ok farkli gastronomi rotasi bulunmaktadir. Bu rotalarin temasini

genellikle; sarap, kahve, bira, peynir, zeytin, zeytinyag: gibi tiriinler olusturmaktadir.

Tirkiye’de de 2023 yili igin hazirlanan Turizm Stratejisi Master Eylem
Planin’da yer alan zeytin koridoru gastronomi alaninda bir rota olarak

degerlendirilebilmektedir.

Zeytin koridoru: Giiney Marmara olarak belirlenen rota, Marmara Denizi’nin
giineyinde bulunan Bursa, Balikesir, Canakkale illerini kapsamaktadir. Zeytin ve tiziim
yetistiriciligi alaninda 6nemli bir potansiyele sahip bdlgenin; zeytin zeytinyagi, sarap

tiretimi alaninda gelistirilmesinde ana tema olarak bu tiriinler yer almaktadir.
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2.6. Gastronomi Miizeleri

Gastronomi turizmi agisindan dnemli bir yere sahip olan gastronomi miizeleri;
yoreye ait yiyecek-igecek Triinlerinin tanitilmasi, korunarak gelecek nesillere
aktarilmasi hususunda bir role sahiptir. Yoresel iriiniin nasil islendigi yemege
dontistiigli, yoresel irlinlinlin islendigi araglarin neler oldugunu turistler
gozlemleyebilmektedir. Ayrica yapilan ¢esitli etkinliklerle bu deneyime katilma

imkani sunan miizelerde bulunmaktadir (Sormaz ve Giines, 2016).

ERZURUN

EveEwi

Sekil 6: Gastronomi miizelerine ait gorseller

Gastronomi miizeleri, turizm endiistrisinin vazge¢ilmez unsurlar1 arasinda yer

almaktadir (Ozdemir, 2008: 35-36).

Gastronomi turizmine karsi artan talebin sonucu olarak, gastronomi miizelerine
de ilgi artmaktadir. Yiyecek ve igeceklerin kiiltiirdi, tarihgesi, yapiliglart ile tadim
stiregleri onemli bir ¢ekicilik unsuru olusturmaktadir. Ayrica nesiller aras1 bir aktarma
yaparak, ge¢misten giiniimiize ayn1 lezzetleri tasimak i¢in, gastronomi miizeleri birer

aract konumundadir (Bekar vd., 2017: 475).
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Sekil 7: Gastronomi miizelerinde sergilenen figiirler

Siirdiirtilebilirlik kapsaminda, gastronomi miizelerinin biitiin turizm ¢esitlerinin

icerisine entegre edilebilecegi tespit edilmistir (Agcakaya ve Can, 2019: 800).
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3. SAFRANBOLU’NUN GASTRONOMI TURIZMi
URUNLERININ DEGERLENDIRILMESI

Bu boliimde Safranbolu ilgesi 6zelinde degerlendirilen gastronomi turizmi

tiriinleri su sekilde siralanmastir:

. Yoresel yiyecek ve icecekler
. Cografi isaretli {irtinler

o Gastronomi miizeleri

o Gastronomi etkinlikleri

3.1. Safranbolu’nun Yéresel Yiyecek-Icecekleri

Yoresel yemek kiiltiirleri ayn1 zamanda yorenin kimligini olusturmaktadir.
Ciinkii ilk c¢aglardan itibaren yorenin bulundugu cografya, yeme i¢cme kiiltiiriinii
olusturmus olup, yorenin kendine 06zgli yemek ve mutfak kiiltiiriinii ortaya

cikarmaktadir (Keskin, Orgiin ve Akbulut, 2017).

Safranbolu’ya ait olan ve baslica 6n plana ¢ikan yemekler asagidaki sekilde

aciklanabilmektedir (Ozmen ve Eren, 2020: 153-153):

Lokum: Safranbolu denilince ilk akla gelen yoresel lezzetlerden biri lokumdur. Farkli

cesitlerde hazirlanmakta olup, tadanlarin begenisine sunulmaktadir.

Safranli Zerde: Ilgeye ismini vermekte olan Safran bitkisi ilave edilerek yapilan

Safranbolu’nun ydresel tathsidir.

Safranbolu Biikmesi: Gozleme usuliinde hazirlanan ve agilan hamura i¢ harci olarak
kiymali soganl kavrulmus i¢ harci ya da saganla birlikte 1spanak veya pazi kavrularak
bir i¢ harct hazirlanmaktadir. Yaninda yoresel yayik ayranmi ve kiren (kizilcik) serbeti

ile birlikte yenilmektedir.

Cevizli Yaymm: Eriste seklinde hazirlanan makarna hamuru yoérede yayimm olarak

bilinmektedir. Pisirilen Yayimlar tizerine doviilmiis ceviz eklenerek tiiketilmektedir.

Peruhi: Manti hamuru hazirlanarak normal mantiya gore daha biiyiik 6lgekte cay
bardagi agz1 ile kesilmekte ve i¢ harci ise; yorede torba yogurdu olarak bilinen siizme

yogurda nane ilave edilerek hazirlanmaktadir.
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Yazikoy Keskegi: Safranbolu’ya bagli olan Yazikdy isimli kdyde yoresel olarak her
bayramda pisirilmekte olan bir yemektir. Keskek, kemik suyu ile bakir kazanlarda ve

0zel firmlarda pisirilmektedir.

Asagida yer alan Safranbolu’ya ait olan diger yoresel yemekleri de igeren
gorsel, Safranbolu Turizm Danigma Biirosu’'nun sitesinden elde edilmistir
(http://www.safranboluturizmdanismaburosu.gov.tr/TR156253/yoresel-

yemekler.html).

Safranbolu’nun yoresel yemekleri:

Tarhana ve yayim gorbas1  Etli dolma ve Yaprak sarma yesil fasulye
Kuru bakla bamya eksili kofte
Kuyu kebabi peruhi cevizli yayim
Safranbolu biikmesi gozleme cevizli ¢orek
Su boregi 1spanakl1 sini boregi gobii
Safranbolu baklavasi Safranh zerde hosmerim

3.2. Safranbolu’nun Cografi Isaretleri Uriinleri

Safranbolu Lokumu
Tescil No: 183

Koruma Tarihi: 22.05.2006
Bagvuru No: C2006/009
Basvuru Sahibi: Safranbolu Lati Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.

Basvuru Sahibinin Adresi: Kastamonu Karayolu 7. Km. Cevrikkoprii Mevkii

Safranbolu/ KARABUK

Cografi Isaretin Adi: Safranbolu Lokumu
Uriiniin Ad1: Lokum

Cografi Isaretin Tiirii: Mahreg Isareti

Cografi Smirt: Tiirkiye
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Cografi Isaretin Kaynaklandig1 Alan: Safranbolu

Kullanim Bi¢imi: Markalama

Sekil 8: Safranbolu lokumu

Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Seker, su, nisasta ve sitrik asit ile icine ¢esitli malzemeler eklenerek de yapilan
iirlindiir. Safranbolu Lokumu ge¢misten giiniimiize uzun yillardir Safranbolu ile

anilan ve Safranbolu’ya 6zgii bir lokumdur.
Safranbolu Safranmi
Tescil No: 144
Koruma Tarihi: 21.05.2009
Basvuru No: C2009/009
Cografi Isaretin Tiirii: Mense Ad1
Basvuru Sahibi: Safranbolu Esnaf ve Sanatkarlar Odas1

Uriiniin Adi: Safran
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Cografi Isaretin Adi: Safranbolu Safram1 Kullanim Bigimi: Etiketleme

Cografi Sinirlari: Karabiik Ili, Safranbolu ilgesi smirlar1 dahilindedir. Koordinatlar1 41

derece 16 dakika kuzey enlemi ve 32 derece 41 dakika dogu boylamidir.

Sekil 9: Safranbolu safrani

Uriiniin ayirt edici 6zellikleri:
— Agirligimin 100 bin kat1 kadar boyama 6zelligi vardir.

— Diinyada {iretilen diger safranlardan, renk, aroma ve renklendirme G&zelligi

bakimindan kalitesinin yliksek oldugu bilinmektedir.

— Tarihte yoredeki 40 kadar kdyde yetistiriciliginin yapildigr yazili kaynaklarda
belirtilmekte olup 1000 yildir tiretimi yapilmaktadir.

— Iklim agisindan Karadeniz iklimi ile Orta Anadolu iklimi arasinda gecit dzelligi

gostermesi sebebiyle mikro klima iklim sartlar1 goriilmektedir (www.bakab.gov.tr).
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3.2.1. Basvuru Yapilan Cografi isaret Uriinii

“Safranbolu Cavus Uziimii” ibareli iiriin i¢in Safranbolu Ticaret ve Sanayi

Odas tarafindan 27.11.2014 tarihinde bagvurusu yapilmis olup 6n inceleme asamasi

devam etmektedir (www.kalkinmakutuphanesi.gov.tr).

Sekil 10: Safranbolu ¢avus tiziimii

3.2.2. Olas1 Cografi Isaret Uriinii

Maniye Domatesi: Safranbolu yoresine ait bu hos kokulu doyulmaz lezzetli
domates, pembe rengi ile de farkim1 ortaya koymaktadir. Lezzetli salatalarin
vazgecilmezi olan bu degerli sebze pazarda olduk¢a ragbet gormektedir

(www.kalkinmakutuphanesi.gov.tr).

46


http://www.kalkinmakutuphanesi.gov.tr/
http://www.kalkinmakutuphanesi.gov.tr/

Sekil 11: Safranbolu maniye domatesi

Safranbolu Kitir1: Safranbolu Kiiltir ve Egitim Merkezinde (SAKEM)
hazirlanan Safranbolu kitirinin, Tiirk Patent ve Marka Kurumu Cografi Isaret ve
Geleneksel Uriin Adi Biilteni'nde yaymmlanarak tescile hak kazandigi belirtilmistir
(Safranbolu Belediyesi, 2021).

Sekil 12: Safranbolu kitirt
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3.3. Safranbolu’da Bulunan Gastronomi Miizeleri

Gastronomi miizeleri; yoresel yemek Kkiiltlirlinli yansitmasi acgisindan,
gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilse de ayn1 zamanda kiiltiir turizmi

kapsamina da girmektedir (Sezer, 2010).

Bulundugu destinasyon i¢in O6nemli bir ¢ekicilik unsuru olarak degerlendirilen
gastronomi miizeleri kiiltiirlerin yeme — igme aliskanliklarini aktarmalart yani sira
turistik bir pazarlama avantaji olarak da degerlendirilmektedir. Ayn1 zamanda, somut

olmayan yasayan kiiltiirel mirasin bir pargasi olarak goriilmektedir (Yilmaz ve Senel,

2014).

3.3.1. Cikolata Miizesi

Safranbolu ilgesinde acilan Cikolata Miizesi gastronomik acidan turizme
olumlu bir katki saglamaktadir. Turistik turlarin ugradigi bir turistik alan olarak

gastronomi alaninda degerlendirilmistir.

3.3.2. Kahve Miizesi

Safranbolu Eski Cars1 bolgesinde bulunan Kahve Miizesi bir ¢ok iinlii isim ve
turistler i¢in ugrak noktas1 konumunda degerlendirilmekte olup, gastronomi turizmine

katki sagladig1 gbzlemlenmektedir.

3.4. Gastronomi Etkinlikleri

Safranbolu il¢esinde gastronomi etkinleri kapsaminda her y1l geleneksel olarak

Safranli Lezzetler Yemek Yarismasi diizenlenmektedir.

3.5. Gastronomi Turizminin Yerel Kalkinmadaki Onemi

Yemek yemek, giinlilk hayati devam ettirebilmek icin gerekli bir biyolojik

etmen olarak goriinse de asagida siralanan asamalar1 da kapsamaktadir:

e Gidalarm elde edilmesi.
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e (Gidalarin tiiketime hazir hale getirilmesi.

e (Gidalarm tiikketime sunulmasi.

Bu siralanan agamalar degerlendirilmeye alindiginda, yemek yemenin biyolojik bir
etmen olmasinin yaninda; sosyal, kiiltiirel ve ekonomik bir boyutunun da oldugu

goriilmektedir (Tezcan, 2000).

Gastronomi turizminin gelismeye baslamasi ve gelismesi beraberinde,
bulundugu bolge ile yerelinde Onemli Olgiide ekonomik kalkinmaya katki
saglamaktadir. Nitekim gastronomi turizmine katilan turistlerin yerel {iriinlere olan
ilgisi diger turizm c¢esitlerine katilan turistlerden nispeten biraz daha fazladir. Bu
nedenle; yerel sektorlerin gelismesi ve yerel degerlerin siirdiiriilebilir olmasi igin

oldukca 6nemlidir (Uner ve Sahin, 2016).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde, katilimcilarla yapilan miilakat sonucunda ulasilan bulgulara yer
verilmektedir. Miilakat formunda yer alan sorularin katilimcilar tarafindan en fazla
tekrar edilen sozciik ve ctimlelerin/ en fazla belirtilen fikir ve diisiincelerin kullanildigi
ve bulgu metinlerinin arasinda diizenlenen mantik ¢ergevesine uygun olarak

aktarilmaktadir.

Yapilan arastirmada Safranbolu gastronomi turizmi iirlinlerinin gelistirilmesi ve

cesitlendirilmesi amaciyla asagidaki sorulara yer verilmektedir:

Tablo 13: Miilakat formunda yer alan sorular

S1: Gastronomi turizmi {irtinleri kavramini daha 6nce duydunuz mu?

S2: Gastronomi turizmi iiriinlerini nasil tanimlarsiniz/agiklarsiniz?

S3: Safranbolu 6zelinde akliniza gelen gastronomi turizmi tiriinleri nelerdir?

S4: Safranbolu yoresel yemekler bakimindan zengin midir?

S5: Safranbolu’nun cografi isaretli {irinleri hakkinda bilgi sahibi misiniz?

S6: Safranbolu’da gastronomi alaninda diizenlenen etkinlikler nelerdir?

S7: Safranbolu gastronomi turizmi {irlinleri nasil gelistirilebilir?

S8: Safranbolu gastronomi turizmi {iriinlerini ¢esitlendirmek igin neler yapilabilir?

S10: Safranbolu’nun gastro turistlerin tercih ettigi destinasyonlar arasinda yer alma potansiyeli nedir? Giiglil.

Zayif, Firsat ve Tehdit (swot) unsurlarini nasil degerlendirirsiniz?
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4.1. Katihmecilarin Demografik Ozellikleri

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine yonelik olarak yapilan betimsel analiz

sonuclar1 asagidaki tabloda gosterilmistir. Gastronomi ve Turizm Isletmeciligi

alanlarinda gorev yapmakta olan 6gretim tiyeleri ile yiiksek lisans/ doktora 6grencileri,

yerel yonetimde ve turizm alaninda calismalar yapmakta olan gorevliler ile sivil

toplum kuruluglari, dernekler yoneticileri olarak belirlenmistir. Calismanin yapildig

alan icin katilimec1 sayisi yeterli olarak goriilmektedir. Katilimer arttikga verilen

cevaplar benzerlik gosterdigi i¢in 12 katilimer yeterli gériilmektedir.

Tablo 14: Katilimcilara ait demografik 6zellikleri

Yas Cinsiyet Ogrenim Durumu Meslek
K1 32 Kadin Yiksek Lisans Ogretmen
K2 41 Erkek Lisans Turizm Danisma Gorevlisi
K3 26 Kadin Yiiksek Lisans Ogrenci
K4 35 Kadin Doktora Ogretim Gorevlisi
K5 56 Erkek Doktora Ogretim Gérevlisi
K6 48 Erkek Doktora Ogretim Gorevlisi
K7 33 Erkek Doktora Ogrenci
K8 27 Kadin Yiiksek Lisans Ogrenci
K9 30 Erkek Doktora Ogrenci
K10 29 Kadin Yiiksek Lisans Ogretmen
K11 46 Kadin Lisans Turizm Danigsma Gorevlisi
K12 30 Erkek Yiiksek Lisans Turizm Alaninda Gorevli

Tablo 14’te goriildiigi iizere katilimcilarin tamami turizm ve gastronomi

alaninda akademik olarak bilgi sahibidir.
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4.2. Gastronomi Turizmi Uriinleri Kavraminin Bilinilirligi ve

Tanimlanmasi

Katilimcilara, gastronomi turizmi kavramini daha 6nce duyup duymadiklar1 ve
hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklar1 sorulmustur. Arastirma sonucunda ortaya ¢ikan

veriler asagidaki tabloda yer almistir.

Tablo 15: Gastronomi turizmi iiriinleri kavram bilinilirligi

Katilimcilar Bulgular
Gastronomi Turizmi K2, K3, K4, K5, K6, K7, K9, K12 Evet Duydum
Uriinleri Kavram
Bilinilirligi
K1, K8 Kismen Duydum
K10, K11 Hayir Duymadim

Tablo 15°ten ¢ikan sonuca gore; katilimeilarin : %66.6’s1 kavrami daha once
duydugunu ifade etmektedir. Geriye kalan %16.6 kismen duydugunu sdylerken, diger
%16.6 ise hi¢ duymadigini belirtmistir. Bu durumda gastronomi turizmi kavramlarinin
bilinilirligi yiiksek bir orana sahip olsa da %80 ve iizeri gibi yeterli seviyede

goriilmemektedir.

4.3. Safranbolu Ozelinde Katihhmcilarin Akillarina Gelen Gastronomi

Turizmi Uriinleri

Katilimecilara Safranbolu’da bulunan gastronomi turizmi tirlinleri sorulmustur.
Katilimcilar birden fazla iirlin siralayarak Safranbolu’nun bu alanda zengin oldugunu

belirtmislerdir. Ortaya ¢ikan ¢esitli bulgulara asagidaki tabloda yer verilmistir.
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Tablo 16: Safranbolu gastronomi turizmi iiriinleri

Katilimailar / Bulgular

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Yoresel Yemekler

K1. K4, K8, K10, K12

Yoresel Pazarlar

Gastronomi Turizmi K2, K3, K11

Uriinleri ) v
Cikolata ve Kahve Miizesi

K6, K11, K12

Safran ve Lavanta Bahgesi

K5, K9

Yazikoy Keskek Etkinligi

K7

Yéresel Uriinler Maniye/ Cavus Uziimii vb.

Katilimcilarin Safranbolu 6zelinde gastronomi turizmi tirlinleri denilince akla
gelen tirlinleri siraladiklar: tabloda goriilmektedir. Bazi katilimcilarin birden fazla {iriin
sOyledigi goriilmektedir. Buna gore; katilimcilarin %100’ Safranbolu “Yoresel
Yemekleri’ni” sOylemistir. %41.6’s1 “Yoresel Pazarlar” , %25’1 yoérede bulunan
“Cikolata Miizesi ve Kahve Miizesi’ni”, yine katilimcilarin %25’1 yorede bulunan
“Safran Bahgesi ve Lavanta Bahgesi’ni” %16.6 Yazikoy Keskegi ve Etkinlikleri’ni”,
%8.3 ise; yoresel iiriinlerden olan “Safranbolu Maniye’si ve Cavus Uziimii gibi yoreye

0zgli yiyecek iriinlerini Safranbolu’nun gastronomi turizmi {riinleri olarak
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degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir. Bulgular ile ilgili baz1 ifadelere asagida

yer verilmistir:

Yoresel yemeklere yonelik bazi ifadeler:

K4: “ilk aklima gelen her yérede oldugu gibi, Safranbolu’nun yéresel yemeklerinin

gastronomi turizmi tiriinii oldugudur.”

K6: “Peruhi, kirk kat ev baklavasi, zerde tatlisi, yorenin asma yapragindan yapilan
sarmasi, Safranbolu i¢in gastronomi turizmi {irlinleri arasindadir. Gelen turistler bu

yemekleri yemeyi tercih etmektedirler.”

Yoresel pazarlar cevabina yonelik ifadeler:

K8: “Eski Cars1 bolgesinde bulunan pazarda ydresel iiriinler satilmaktadir. Yazin;
Maniye, kisin; thlamur, dag kekigi, salep turistlerin ilgisini de g¢ekmekte, pazar
gezmekteler. Kizilcik serbeti, recelleri, marmelatlar turistik iirlin olarak kismen tercih

edilmektedir.”

K10: “Yoresel Pazar olan eski carsi bolgesi tarihi simit¢i, lokum diikkanlart turistlerin

ilgisini ¢cekmektedir.”

Cikolata ve Kahve Miizesi icin ifadeler:

K83: “Turistik iiriin olarak gastronomi severler i¢in, son zamanlarda bolgede cikolata
ve kahve miizesi ilgi gormektedir. Her sehirde oldugu gibi bu turistlerin ilgisini

¢ekmektedir.”

Safran ve Lavanta Bahcesi hakkinda ifade:

K11: “Safranbolu adi gibi safranla 6zdeslesmektedir. Bu nedenle; kanyon, cam teras
yakininda yapilan safran ve lavanta bahgesi projesi bu alanda oldukg¢a faydali olacaktir.

Turistlerin vakit gecirme siiresi artacak ve ilgi ¢ekici olacaktir.”
Yazikdy Keskek Etkinligi hakkinda ifade:

K9: Yorede yapilan yemek etkinlikleri turistik alanda degerlendirip gastronomi
turizmine katki saglayabilir. Ornegin; Yazikdy 6zelinde bayramlarda yapilan keskek

yemegi etkinligi gastronomi turizmi boyutuna taginabilir.

Yoresel iiriinler (Manive ve Cavus Uziimii) icin ifade:
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K7: “Safranbolu’nun cografi isarete de sahip olan bu bolgeye 6zgii Maniye domatesi
gastronomik agidan turistik bir degere sahip olabilir. Tipki ¢avus liziimi gibi yorede

bu iirlinler gastronomi turizmine katki saglayabilir.”

4.4 Safranbolu’nun Yoresel Yemekler / Yiyecekler Bakimindan
Zenginligi
Safranbolu bélgesinde yapilan yoresel yiyeceklere ve yine bu bolgede bulunan

yoresel yiyeceklere dair bulgulara asagidaki tabloda yer verilmistir.
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Tablo 17: Safranbolu yoresel yemekleri / yiyecekleri

Katimeailar / Bulgular

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Safranbolu Baklavasi1 40 katlhi

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Safranbolu Etli Yaprak Sarmasi

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Yoresel Safranbolu Lokumu
Yemekler/Yiyecekler

K1. K2, K4, K7, K8, K9, K11,

Safranbolu Biikmesi

K3, K4, K5, K9, K10, K12

Peruhi

K8, K9, K11, K12

Zerde

K1. K9, K10,

Safranbolu Cevizli Coregi

K7, K12

Safranbolu Yayimi/Eristesi

Tablo 17’yi agiklamak gerekirse: Katilimcilar; ilk {igte yer alan; “Safranbolu

Baklavasi 40 katli, Safranbolu Etli Yaprak Sarmasi, Safranbolu Lokumu” bulgularinda
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hem fikir olarak %100 bir sonu¢ gdstermektedir. “Safranbolu Biikkmesi” bulgusunu
%58 oraninda katilimcilarin yarisindan fazla duyulmus olup, “Peruhi” ise, %50
oraninda tam olarak katilimcilarin yarisi tarafindan séylenmistir. Diger bulgular ise;
%33.3 ile “Zerde” tatlis1, %25 oraninda “Safranbolu Cevizli Coregi” ve %16.6’lik bir
oranla “Safranbolu Yayimi/Eristesi” tabloda yer almistir. Bulgular ile ilgili bazi

ifadelere asagida yer verilmistir:

Safranbolu Baklavasi 40 kathi icin ifadeler:

K1: “Safranbolu’nun daha ¢ok meshur olmasi gereken, daha ¢ok 6n plana ¢ikmasi

gereken ev baklavasi lezzeti turistler tarafindan begenilmektedir.”

K5: “Tath herkesi cezbeder Safranbolu’nun 40 katli cevizli ev baklavasi yiyene bir

daha yemeyi istetir. Yoreye 0zgii tatlilar arasindadir”
K10: “Safranbolu baklavasi yoresel yemeklerle birlikte giizel bir ivme ykalamaktadir.”

Safranbolu Ftli Yaprak Sarmasi1 hakkinda ifadeler:

K7: “... sliphesiz herkesin sevdigi bir yemek olan yaprak sarmasi Safranbolu yoresine

0zgl olarak yapilmaktadir.”
K9: “Etli yaprak sarmasi lezzeti yoresel yemekler arasinda tercih edilmektedir.”

Safranbolu Lokumu ile ilgili bazi ifadeler:

K4: “Safranbolu denince akla hemen yiyecek olarak lokum gelir. Safranbolu lokumu

bir marka olmustur.”
K8: “Lokum Safranbolu’nun énemli gastronomik degeridir.”
K11: “... tabi ki lokum Safranbolu yoresel yiyecegidir.”

Safranbolu Biikmesi hakkinda ifadeler:

K1: “...Trabzon’da, Samsun’da, yumurtali kusbasili pide, Bursa’da Cantik,
Eskigehir’de ¢ig borek gibi 6n plana ¢ikan hamur isi tarzi yiyecekler Safranbolu

yoresinde biikkme tarzinda karsimiza ¢ikmaktadir.”

K8: « ... gliniimiiz fast food diinyas1 disiiniildiigiinde bunun Safranbolu yoresindeki

karsilig1 Safranbolu’nun yoresel biikmesi olarak sdylenebilir.”
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K11: “ ... 1spanakli, mancarli, yorede torba yogurdu olarak bilinen siizme yogurtlu
gibi cesitli i¢ malzemesi ile hazirlanan bilkkme yoOrede bilinen aperatif hamur isleri

arasinda bir cesittir.”

Peruhi ile ilgili ifadeler:

K5: “... Kayseri’nin mantist gibi Safranbolu’nun da Peruhi’si meshurdur. Hatta etsiz

oldugu i¢in vejetaryanlara da hitap etmektedir.”

K9: “Yoresel restoranlarda Peruhi yemegi sunulmaktadir. Oldukc¢a da lezzetli bir

hamur isi yemegi olarak begeni kazanmaktadir.”

Zerde hakkindaki bulgulardan bazilar::

K8: “Yoresel yiyecek olarak zerde Safranbolu yoresinde bilinen bir tathidir. Cogu kisi

de bilmeyebilir ama yoresel olarak yapimi devam etmektedir.”

K12: “Safranbolu safraninin renk verdigi safran sarisi1 zerde yoresel kiymete sahip bir

yiyecekler arasinda sayilmali...”

Safranbolu Cevizli Coregi hakkinda bir ifade:

K9: “Safranbolu’da yetisen cevizden yoresel cevizli ¢orek yapilmaktadir.”

Safranbolu Yayimi/Eristesi ile ilgili bir ifade:

K12: “Safranbolu geleneksel lezzetleri arasinda yayim olarak bilinen eriste ev usulii

acilarak kesilerek hazirlanir. Ceviz dokiilerek servis edilir”

Yukaridaki ifadelerden de anlasildig: lizere Safranbolu’nun bilinen gastronomi turizmi

tirtinleri gesitlilik gostermektedir.

4.5. Safranbolu’nun Cografi Isaretli Uriinleri

Safranbolu yoresindeki tescillenen ya da potansiyel olarak goriilen cografi
isaret sahibi alan ve / veya almas1 beklenen muhtemel triinlerin bulgusuna asagidaki

tabloda yer verilmistir.

58



Tablo 18: Safranbolu’daki cografi igaretli tirtinler

Katilimcilar / Bulgular

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Safranbolu Lokumu

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Safran

K1, K3, K5, K6, K9, K10, K11, K12

Cografi Isaretli Safranbolu Maniye Domatesi

Uriinler

K3, K5, K6, K9, K10, K12

Cavus Uziimii

K1, K2, K4, K8, K10,

Safranbolu Yoresel Yemekleri

K2, K5, K7

Kizilcik Serbeti

Tablo 18’de goriildigi ilizere katilimcilar %100 bir oranla Safranbolu’nun
cografi isaretli Uriinlerine “Safranbolu Lokumu” ve “Safran” bulgular1 cevaplarini
vermisglerdir. Ardindan %66.6 oranla “Safranbolu Maniye Domatesi” bulgusu tabloda
liclincii sirada yer almaktadir. %50 katilimcinin cevabi da “Cavus iliziimii” seklinde
olmustur. %41,6 ise; “Safranbolu Yoresel Yemekleri” cevabini verirken, %25 oranla

“Kazilcik Serbeti” cevabi da tablonun sonuncu bulgusu olarak tabloda yer almaktadir.

Safranbolu Lokumu bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su sekildedir:
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K3: “Safranbolu Lokumu diinya ¢apinda bilinen bu cografyaya 6zgii bir yiyecektir.”
K7: “Lokum cografi isareti almistir.”

Safran bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

K9: “Safranbolu isminde oldugu gibi safran”
K11: “Safranbolu safrani bu bolgeye 6zgii tescillidir.”

Safranbolu Maniyve Domatesi bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su

sekildedir:

K5: “Safranbolu’ya 6zgii Maniye domatesi bu yoreye ait bir tiirdiir. Belgelendirme

calismalar vardir.”

Cavus Uizimi bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

K10: “Burada dolma / sarmanin yoresel olmasina da saglayan Cavus liziimii olarak

bilinen {liziimiin yapragi bu yoreye 6zgtidiir.”

Safranbolu Yoresel Yemekleri bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su

sekildedir:

K4: “Safranbolu’da bulunan yoresel dirlinlerin vurgulandigi yoresel yemekler
korunmalidir. Bu yemeklerin ana malzemesi safran ve yoredeki bitkilerden

sebzelerden lezzetini almaktadir.

Kizilcik Serbeti bulgusuna dair katilimcilardan bazilarinin ifadeleri su sekildedir:

K2: “Safranbolu’da yetisen “kiren” olarak bilinen kizilcik bitkisinin serbeti igecek

tiirevleri arasinda yoresel olarak degerlendirilebilir.”

4.6. Safranbolu’da Gastronomi Alaninda Diizenlenen Etkinlikler

Katilimcilara, Safranbolu 06zelinde diizenlenen gastronomi alanindaki
etkinliklerinin neler oldugu sorusu yoneltilmis olup, verilen cevaplar sonucunda

asagidaki bulgulara ulagilmistir.
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Tablo 19: Safranbolu’daki gastronomi etkinlikleri

Gastronomi
Etkinlikleri

Katilimcilar / Bulgular

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K11, K12

Safranli Yemekler / Yoresel Yemekler Yarigmasi

K1, K3, K4, K6, K7, K8, K9, K10,

Safran Hasad1

K1, K3, K6, K7, K9, K10,

Cavus Uziimii Hasad1

K2, K11, K12

Cinci Han Uzerinden Mesir Macunu Dagitimi

K2, K11, K12

Zerde Tkram

K11, K12

KTD tarafindan Safranbolu’da Diizenlenen Sira Gecesi

Tablo 19’daki veriler degerlendirildiginde: Katilimcilarin %100°G “Safranli

Yemekler Yarismast” adi altinda diizenlenen yoresel yemek yarismasini hemfikir bir
sekilde sOyledikleri goriilmektedir. Ardindan yore ile 6zdeslesen ve gastronomik bir
degere sahip oldugu bilinen “Safran Hasadi” bulgusunu 66,6 oraninda katilimci
soylemistir. Ardindan yine gastronomik degeri olan “Cavus Uziimii” bulgusu gelerek
%350 bir bilinirlige sahip oldugu goriilmiistiir. “Cinci Han Uzerinden Mesir Macunu
Dagitim1” ve “Zerde Ikram1” bulgularini ikisi de %25 bir oranda belirtilmis olup; son

olarak ise, “KTD (Kiiltiir ve Turizm Dernegi) tarafindan diizenlenen Sira Gecesi”
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16,6’lik bir oranla katilimei tarafindan sdylenmistir. Bulgular ile ilgili baz1 ifadelere

asagida yer verilmistir:

Safranli Yemekler / Yoresel Yemekler Yarismasi hakkindaki bazi ifadeler:

K3: “Safran baharatinin yemeklerde kullanilmasinin 6n plana ¢ikarilmasina adina,
yorede dilizenlenen Safranli Yemekler Yarigsmasi oldukga ilgi gérmiistiir. Bu tarz

etkinlikler yoresel yemege ve yoresel {irtinlere karsi ilgiyi artiran giizel etkinliklerdir.”

K7: “Safranbolu Hilton otelinde safranli yemekler yarigmasi diizenlenmistir.

Gastronomi adina olumlu bir gelisme olmustur. Pozitif bir katilim gerceklesmistir.”

K9: “Yemek yarigmalar1 yoresel iirlinlerin kullanilmasi ile gesitlendirilmesi adina

biiyiik etkinliklere dontismektedir.”
K10: “... yoresel yemek yarigmalari yorede bahar aylarinda diizenlenmektedir.”

Safran Hasadi hakkinda katilimcilardan bazi ifadeler:

K6: “... her yil ekim aymnda Safran hasadi etkinligi diizenlenmektedir. Safran
tarlalarinda  bulusulup halk bu deneyimi yasamaktadir. Turizm alaninda

degerlendirilmeye daha fazla ihtiya¢ vardir.”

K8: “Safranbolu’nun sembol gastronomi {iriinii olan Safran’nin hasadi 6nemli bir

etkinliktir.”

K10: “Bolge’de diizenlenen Safran hasadi etkinligi gastronomi etkinligi olarak

degerlendirilebilir.”

Cavus Uziimii Hasad1 hakkindaki bazi ifadeler:

K1: “Belediye ve Valilik ile Kaymakamlik katilimlilar1 ile yapilan Cavus liziimi

hasad1 gastronomi etkinligi faaliyeti olarak degerlendirilebilir.”

K10: “Gastronomi degeri bulunan Cavus Uziimii'niin hasat edilmesi bdlgede

gastronomik bir etkinlige katki saglamistir.”

Cinci Han Uzerinden Mesir Macunu Dagitimi bulgusuna yonelik bir ifade:

K2: “Safran etkinlikleri kapsaminda temsili olarak ydresel kiyafetle Cinci Han catisina
cikan bir figiir, mesir macunu dagitimi1 yapmaktadir. Gastronomi turizmi faaliyetleri

acisindan bir renk olusturabilir.”

Zerde Tkrami bulgusuna yonelik bir ifade:
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K12: “... Safranbolu Safraninin rengini verdigi Zerde tatlis1 biiyiik kazanlarda

pisirilip, katilimcilara ikram edilmektedir.”

KTD tarafindan Safranbolu’da Diizenlenen Sira Gecesi bulgusuna yonelik bir ifade:

K11: “ Safranbolu Kiiltiir ve Turizm Dernegi tarafindan belli zamanlarda diizenlenen

Sira Gecesi etkinlikleri gastronomi etkinligi olarak diistiniilebilir.”

Tim bulgular degerlendirildiginde Safranbolu gastronomi etkinlikleri agisindan
cesitliliklere sahiptir. Fakat gelistirilmeye ve turizm faaliyetlerine kazandirilmaya

ihtiya¢ duyulmaktadir.

4.7. Safranbolu Gastronomi Turizmi Uriinlerinin Gelistirilmesi

Katilimcilara, Safranbolu gastronomi turizmi driinlerinin gelistirilmesi igin
neler yapilabilecegi hakkinda fikirleri sorulmustur. Elde edilen bulgulara asagidaki

tabloda yer verilmistir:

Tablo 20: Gastronomi turizmi tiriinlerinin gelistirilmesi

Katilimeilar / Bulgular

K1. K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K12

Etkinlikleri yeniden, daha organize sekilde diizenleme

K1. K2, K3, K4, K5, K7, K8, K9, , K11, K12

Gastronomi Turizmi  Reklam, tanitim, sosyal medya alanindaki calismalarin arttirilmasi

Uriinlerinin

Gelistirilmesi
K2, K3, K6, K7, K9, K10, K11, K12

Gastronomi etkinliklerinin turizm faaliyetlerine kazandirilmasi

K2, K4, K7, K8, K9, K11,

Var olan gastronomi iiriinlerinin gastronomi turizmi {iriinleri olarak

gelistirilmesi
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Tablo 20°deki veriler degerlendirildiginde; katilimcilarin % 91.6’s1 var olan
etkinliklerin devam etmesini ve daha organize bir sekilde devam ettirilmesi hususunda
hemfikir bir goriise sahiptir. % 83.3°l gastronomi etkinliklerinin duyurulmasi ¢esitli
reklam, tanitim ve sosyal medya mecralarinda tanitilmasi gerektigini sdylemislerdir.
%66.6 gastronomi alaninda yapilan etkinliklerin turizm ile entegre sekilde
siirdliriilmesini beyan etmislerdir. %50 oranda ise mevcutta var olan gastronomi
triinlerinin ~ gastronomi  turizmi Uriinlerini  olarak  gelistirilmesi  bulgusunu

belirtmislerdir.

Etkinlikleri veniden, daha organize sekilde diizenleme bulgusuna ait katilimci

diisiincesi:

K3: Etkinlikler devamlilik arz etmelidir. Gegmis etkinlikten ders ¢ikarilip, daha

kapsamli organizasyon yapilarak diizenlenmelidir.”

K7: “... yapilan etkinlikler daha da biiyiik capta yapilirsa daha fazla kisinin ilgisini
cekecektir.”

K9: “... koordinasyon 6nemli bu nedenle etkinlikler daha faydali sekilde geri doniitler

saglayabilir.”

Reklam, tanmitim, sosyal medya alanindaki calismalarin arttirilmasi bulgusuna ait

katilime1 goriusleri:

K8: “... her alanda oldugu gibi gastronomi ve turizm bilesenleri i¢inde pazarlama ¢ok

onemli. Bunun i¢in tanitilmasi gerekiyor.”

K12: “Sosyal medyanin giicii ile turizm ve gastronomi turizmi iriinleri daha fazla

gelistirilebilir.”

Gastronomi etkinliklerinin turizm faalivetlerine kazandirilmasi bulgusuna ait katilimci

gortsleri:
K10: “ ... gastronomi ve turizm birbirine entegre sekilde siirdiiriilmelidir.”

K12: “ turizm faaliyetleri igerisinde gastronomi iiriinleri tanitilmaktadir. Bu durumda

iki ayr1 disiplin birbirini kapsamaktadir”

Var olan gastronomi iirinlerinin gastronomi turizmi uriinleri olarak gelistirilmesi

bulgusuna ait katilimci gorisleri:
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K4: * Gastronomi iiriinleri turizm alaninda degerlendirilmeli ve gastronomi turizmi

tirtinleri gelistirilmelidir.”

4.8. Safranbolu Gastronomi Turizmi Uriinlerinin Cesitlendirilmesi

Katilimcilara, Safranbolu gastronomi turizmi tiriinlerinin gesitlendirilmesi igin
neler yapilabilecegi hakkinda fikirleri sorulmustur. Elde edilen bulgulara asagidaki

tabloda yer verilmistir:

Tablo 21: Gastronomi turizmi tirlinlerinin ¢esitlendirilmesi

Katilimcilar / Bulgular

K1, K2, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K9, K10, K12

Safranbolu’ya 6zgii yemeklerin cografi isaretinin alinmasi

K2, K3, K4, K5, K7, K8, K9, K11, K12

Gastronomi Turizmi  Yéresel yemeklerin fiizyon mutfakla gesitlendirilmesi

Uriinlerinin

Cesitlendirilmesi
K1, K4, K5, K9, K10, K12

Gastronomi festivalleri diizenlenmesi

K1. K2, K3, K5, K6, K8

Gastronomik iiriinlerin hediyelik {iriinlere doniistiiriilmesi

K1, K7, K12

Gastronomi ve turizm faaliyetlerinin bilesenlerini bir araya getirme

Tablo 21°deki veriler degerlendirildiginde: Katilimcilarin  %91.66°s1

“Safranbolu’ya 6zgii yemeklerin cografi igaretinin alinmas1” bulgusunu olusturmustur.
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Katilimcilarin, %75°1 “Yoresel yemeklerin flizyon mutfakla cesitlendirilmesi”
bulgusunu sdylemistir. Katilimcilarin %50°si “Yoresel yemeklerin fiizyon mutfakla
cesitlendirilmesi” bulgusunu soylemistir, %25 ise “Gastronomi ve turizm

faaliyetlerinin bilesenlerini bir araya getirme” bulgusunu belirtmistir.

Safranbolu’ya 0zgii yvemeklerin cografi isaretinin alinmasi bulgusuna ait katilimci

goriisleri:

K5: “Yoreye 6zgli yemeklerin cografi isareti almnarak, yoreye 6zgii yemek cesitleri

korunmaya alinmalidir.”

K9: “Gastronomi turizmi {riinleri arasinda 6nemli bir yeri olan yodresel yemekler,

cografi igaret almalidir.”
K12: “... yeni iirlinlerin tescillenmesi bu konuda énemli bir husustur.”

Yoresel vemeklerin fiizyon mutfakla cesitlendirilmesi bulgusuna ait katilimci

gortsleri:
K3: “Turizm {iriinlerinin ¢esitlendirilmesi i¢in yoresel yemeklerin gelen turist yapisina

uygun olarak cesitlendirilmesi gerekmektedir.”

K5: “Yemekler fiizyon mutfak kullanilarak cesitlendirilebilir, yoresel yemekler
Uzakdogulu misafirler i¢in daha az baharat ve yag kullanim1 seklinde uyarlanabilir ve

bu sayede segenek olarak ¢esitlilik saglanabilir.”

K11l: “Ge¢miste kalan ¢esitli yoresel yemekler gliniimiiz gastronomi kosullar ile

degerlendirilerek yeni ¢esitler olusturulabilir.”

Gastronomi festivalleri diizenlenmesi bulgusuna ait katilimci gorisleri:

K4: “Gastronomi turizmi Urilinlerinin eglenceli bir yani olan festivaller ilgi ¢ekici

sekilde devam ettirilmeli yeni ilgi ¢ekici gastronomi festivalleri diizenlenmelidir.”

K10: “Bu alanda diizenlenen gastronomi festivalleri cesitli etkinliklerle panayir alani

gibi diizenlenebilir.”

Gastronomik Uriinlerin Hedivyelik Uriinlere Déniistiiriilmesi bulgusuna ait katilimci

goriisleri:
K3: “Gastronomi alaninda hediyelik tirlinlerin olusturulmasi turizm alaninda giizel bir

cesitlilik saglayabilir.”
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K8: “Yoresel triinler; receller, konserveler, kurutulmus meyveler ve benzer gida

tirlinleri turistlerin satin alabilecegi tirtinlere doniistiiriilebilir.”

Gastronomi ve turizm faalivetlerinin bilesenlerini bir araya getirme bulgusuna ait

katilimei gorisleri:

K12: “Gastronomi ve turizm iirlinleri birbirlerini tamamlayic1 ve destekleyici olarak
bir biitiin olmalidir. Ornegin; gezdiginiz bir safran tarlas1 turizm faaliyeti iken, bu

tirtinlerin turistlere toplatilmasi ve ¢ayinin yapilmasi gastronomi ile iligkilendirilebilir.”

4.9. Safranbolu i¢in Bir Gastronomi Rotasi Olusturulabilme Durumu ve

Bunun icin Yapilmasi Gereken Calismalar

Katilimcilara, Safranbolu gastronomi rotasi olusturulabilme durumu ve bunun
icin nasil bir yol izlenmesi gerektigi hakkinda fikirleri sorulmustur. Elde edilen

bulgulara asagidaki tabloda yer verilmistir:

Tablo 22: Gastronomi rotasi onerileri

Katilimeilar / Bulgular

K6

Safranbolu Eski Carsi’dan Safran Tarlasina rota olusturma

Gastronomi Rotasi

Onerileri

K4

Safranbolu Yazikdy’den Eski Carsi’ya rota olusturma

K5

Safranbolu’da bulunan gastronomi miizeleri arasinda bir rota olusturma

Tablo 22’de yer alan bulgular degerlendirildiginde; rota olarak diisiiniilen {i¢

buluya ulasilmaktadir. Bu rotalara iliskin detaylar asagida yer almaktadir:
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Safranbolu Eski Carsi’dan Safran Tarlasina rota olusturma bulgusuna ait katilimci

goriisleri:

K6: Safranbolu Eski Carsi’dan Safran Tarlasina rota olusturma: Eski Carsi’daki
yoresel iirlinler lireten / satan diikkanlarin gezilmesi, yoresel {iriinlerin satildig1 pazarin
gezilmesi, ardindan restoranlarda yoresel yemekler tadildiktan sonra Safran
Tarlasi’'nda Safran hasadi deneyimi sonrasinda, Safranli Zerde ikrami ile rota

tamamlanabilir.

Safranbolu Yazikdy’den Eski Carsi’va rota olusturma bulgusuna ait katilimci

goriisleri:

K4: Safranbolu Yazikdy’den Eski Carsi’ya rota olusturma: Yazikdy’de Cavus iiziimii
Hasadi’na katinilmasi ardindan bu iiziimlerin, sofralik ve sirke veya sarap yapimina
uygun sekilde ayrilmasi bu agamalarin ve islemlerin turistlere gdsterilmesi. Turistlerin
bu alanda deneyim saglamasi ilgi ¢ekici olabilir. Daha sonra Yazikdy Keskegi ikrami

yapilarak rota Eski Carsi’da yoresel tiriinler aligverisi ile tamamlanabilir.

Safranbolu’da bulunan gastronomi miizeleri arasinda bir rota olusturma bulgusuna ait

katilimei gorusleri:

K5: Safranbolu’da bulunan gastronomi miizeleri arasinda bir rota olusturulabilir.
Kahve miizesi ve ¢ikolata miizesi gezilebilir. Bunlara ek olarak; lokum tesisinin miize
olmasi, safran miizesi seklinde yeni miizeler eklenebilir. Daha kapsamli rotalar

dizenlenebilir.

4.10. Safranbolu’nun Gastro Turistlerin Tercih Ettigi Destinasyonlar
Arasinda Yer Alma Potansiyeli ve Giiglii. Zayif, Firsat ve Tehdit

(Swot) Unsurlariminin Degerlendirilmesi

Arastirma sonucunda elde edilen veriler degerlendirildiginde asagida yer alan

SWOT Matrisi tablosuna ulasilmistir.
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Tablo 23: SWOT matrisi

Giiclii Yonler-S (Strengths)

=  Safranbolu’nun UNESCO listesinde yer almasi.
=  Bir ¢ok turistik degere ve alana sahip olmast;
»  Tarihi Safranbolu evleri,
» Kent miizeleri,

» Tarihi camiler, Ulu Camii (St. Stefanos Kilisesi), Tiirbeler ve Tekkeler,

» Hamamlar, hanlar (Cinci han),

> Kopriiler, su kemeri (Incekaya),

» Magaralar (Bulak Mencilis)
*  Yoresel yemeklerin inang turizmi baglaminda, helal turizme uygun olmasi.
=  Safranbolu gibi Karabiik’iin bir diger ilcelerinin yoresel yemeklerinin bulunmasi. Ornegin;
> Eflani il¢esine 6zgii Hindi Bandirmasi yemegi ve bu ilgenin Safranbolu’ya yakin olmast.

» Yenice Mancar Sarmasi vd.

Zayif Yonler-W (Weaknesses)

= Alt ve st yap1 ¢alismalarinin yetersizligi;
= Eski Cars1 bolgesi basta olmak iizere turistik noktalarda park sorunu yaganmasi
=  Bazi yollarin bozuk olmasi
*  Turizmin yogun oldugu déonemlerde kaldirma kapasitesinin agilabilmesi.
= Yeterli tanitim yapilmamasi.
=  Ulasim sorunlart;
=  Havaalani1 bulunmamasi,
= Cevre kirliligi (hava kirliligi).
= Turizm gesitliligi potansiyelinin degerlendirilememesi.
= Konaklama ve yeme- igme mekanlarinin kiigiik, butik talebe uygun olmasi beraberinde biiyiik ¢apli

turlar1 karsilamada sorunlar olusturabilmesi.

Firsatlar-O (Opportunuties)

=  Yoresel yemeklerin sunuldugu yoresel yapitlarin bulunmasi.
= Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte turizmden daha fazla ekonomik gelir elde edilmesi.
Buna bagli olarak;
»  Turizm sektOriinde istihdamin artmasi,
» Yoresel triinlerin tiretiminin hiz kazanmasi,

» Ayrica yerel halkin kalkinmasi.
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= Alternatif turizm gesitleri potansiyeline sahip olmast;
> Gastronomi turizmi,
»  Kiltir turizmi,
> Inang turizmi,
» Magara turizmi,
» Agro Turizm / EKo-turizm,

» Kamp karavan turizmi vb.

Gastronomi turizmi amact ile gelen turist ayn1 zamanda yukarida siralanan diger alternatif turizm

cesitlerini de deneyimleme imkanina sahip olacaktir.

Tehditler-T (Threats)

= Bilingsiz turizm faaliyetleri.

»  Turizm faaliyetlerinde turizm egitimi yetersiz kisilerin aktif rol almasi.
= Tarihi yapilarin restorasyon ¢aligmalarinin gerekli sekilde yapilmamasi.
»  Tarihi alanlarin tahrip edilmesi.
= Yatinnm eksikligi.

= Bazi dini yapilarin orijinalliginin bozulmasi.
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SONUC VE ONERILER

Turizm, yerel gida tliretimi ile yakindan baglantilidir. Turistlerin de yerel halk
gibi yemek yemesi beklenmektedir. Yiyecek icecek iiriinlerinin talepleri yerel
kaynaklardan karsilanabilirse, bu yerel ekonomiye dnemli bir destek saglayabilir. Aksi
takdirde, turizm ithal gidalara olan talebi artirabilir ve bu durumda yerel tarima zarar

verebilir, ithalat1 artirabilir ve turizmin ekonomik faydasini azaltabilir.

Yerel gida iretimi tarima ve hayvanciliga bagli oldugundan, turizm ile
baglantilarin uygun sekilde gelistirilmesi, yerli girisimcilik faaliyetinin tesvik
edilmesine yardimci olabilir. Telfer (2000), Endonezya 6rneginde gosterdigi gibi,
turizm yalnizca nihai tarim iriinleri i¢in bir pazar saglamakla kalmaz, ayn1 zamanda
turistler ic¢in 'tarim turizmi' seklinde deneyimler gelistirerek daha fazla gelir yaratma
potansiyeli sunmaktadir. Bu ¢ikarimla: Yerel tarimsal iretimin daha iyi gelistigi
yerlerde turizm &nemli bir pazar olarak goriilmektedir (Fields, 2003). Bu ¢ikarimlarla
gastronomi turizminin gelistirilmesi sonucunda iki alaninda fayda gorecegi
sOylenebilir. Bu nedenle Safranbolu 6zelinde yapilan bu arastirma sonucunda ulasilan

Onerilere asagida yer verilmektedir.

Safranbolu gastronomi turizminin gelistirilmesi ve ¢esitlendirilmesi {izerine bir

takim oneriler:

Lokum festivali / Cavus Uziimii festivali diizenlenebilir.

o Safran konseptli gastronomi miizesi yapilabilir.

o Yoresel yiyecekler  hediyelik  {riin  olarak  degerlendirilmeli  ve
cesitlendirilmelidir.

o Butik restoran ve kafelere alternatif olarak fine dining (modern restoran)

restoran agilabilir.

. Yoresel yiyecek pazarlar1 gastronomi turizmi {iriinlerine dahil edilmelidir.
. Yoresel yemek hikayeleri gastronomi turizmi olarak degerlendirilebilir.

o Cografi isaretli iirlinlerin artirilmasi gerekmektedir.

. Gastronomi rotalar1 olusturulabilir.

Gastronomi festivallerinin en O6nemli hedefleri arasinda yer alan yemek
kiiltiiriiniin tanitilmast yani sira; yore kiiltlirlinlin yasatilmasi ve uluslararasi alanda

taninirliginin saglanmasi da hedeflenmelidir. Bu sayede, yoresel kiiltiir kapsaminda

71



yoresel yemeklere olan ilgi artmakta ve bu alanda canlilik saglanacaktir. Yoresel
gastronomi tirlinlerinin unutulmas1 miimkiin iken tanitimi1 yapilacaktir. Ayrica yoresel
halki bir araya getirerek milli bilince katki saglayacaktir. Yerel kalkinma ve turizm
sektorline de sunacagi katkilar goz oniinde bulundurularak; gastronomi festivallerinin

desteklenmesi ve gelistirilmesi i¢in ¢alismalar yapilmalidir.

Mevcut literatiir, turizm ve gastronomi arasinda bir baglanti oldugu goriisiinii
desteklemektedir. Gastronominin, turistlerin destinasyonu deneyimleme bi¢iminde
onemli bir rol oynadigini ortaya koyan ¢aligmalar bulunmaktadir ve bu arastirmalarda
verilerinde gezginlerin ayni destinasyonun essiz gastronomisinin tadini ¢ikarmak igin
geri dondiigiinii gostermektedir (Kivela ve Crotts, 2005). Bununla birlikte, 6rnegin bir
gastronomi-turizm pazar bilesenlerinin olup olmadigin1 gosteren ¢ok az ampirik kanit
vardir ya da destinasyonun gastronomisi turistlerin destinasyonu ziyaret ederken
yasadiklart deneyimlerin kalitesine katkida bulunuyor mu? Ve turistler, bu
destinasyonlar1 yeniden ziyaret etme davranisi gosteriyor mu? gibi sorulara yanit veren

arastirmalar arttirilmalidir.

Calismanin sonuglar1 degerlendirildiginde, Safranbolu gastronomi turizmi
tiriinleri mevcutta olan durumdan daha fazla gelistirilip, ¢esitlendirilmelidir. Bunun

icin gerekli ¢aba verildigi goriilmektedir.
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EKLER

EK 1:

MULAKAT FORMU
Sayin Katilimet,
Bu miilakat formu “Gastronomi Turizmi Uriinlerinin Gelistirilmesi ve Cesitlendirilmesi: Safranbolu
Uzerine Bir Arastirma” adli tez g¢aligmasina yonelik arastirma yapmak amaciyla hazirlanmistir.
Sorularin  cevaplanmast en fazla 20-30 dakika siirmektedir. Sorular1 cevaplarken isim
belirtmeniz kesinlikle istenmemektedir. Cevaplarimiza iliskin gizlilik kesin bir sekilde saglanacak ve
toplanan veriler yalnizca bilimsel arastirma amaciyla kullanilacaktir. Sorulart cevaplandirarak

arastirmaya yapacagimiz 6nemli katkidan dolayr simdiden ¢ok tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI Nurdan OZMEN

Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD

SORULAR

1) Gastronomi turizmi iiriinleri kavramini daha 6nce duydunuz mu?

2) Gastronomi turizmi iiriinlerini nasil tanimlarsiniz/agiklarsiz?

3) Safranbolu 6zelinde akliniza gelen gastronomi turizmi {irinleri nelerdir?

4) Safranbolu yoresel yemekler bakimindan zengin midir?

5) Safranbolu’nun cografi isaretli iirtinleri hakkinda bilgi sahibi misiniz?

6) Safranbolu’da gastronomi alaninda diizenlenen etkinlikler nelerdir?

7) Safranbolu gastronomi turizmi trtinleri nasil gelistirilebilir?

8) Safranbolu gastronomi turizmi triinlerini ¢esitlendirmek i¢in neler yapilabilir?

9) Safranbolu igin bir gastronomi rotasi olusturulabilir mi? Bunun i¢in ne tiir ¢alismalar yapilabilir?
10) Safranbolu’nun gastro turistlerin tercih ettigi destinasyonlar arasinda yer alma potansiyeli nedir?

Giiglii. Zayif, Firsat ve Tehdit (swot) unsurlarini nasil degerlendirirsiniz?

Demografik Bilgiler
Yas:..........
Cinsiyet: ..........

Ogrenim Durumu: .............

Meslek: ............

81



OZGECMIS

2012-2017 willar1 arasinda ilk yili yabanci dil egitimi olmak {izere, lisans
egitimini Diizce Universitesi Ak¢akoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik boliimiinden
mezun olarak tamamladi. Lisans egitiminin son yilt olan 2016-2017 yillar1 arasinda
Diizce Universitesi Egitim Fakiiltesi’nde Pedagojik Formasyon egitimini tamamladh.
2017-2018 giiz doneminde baslamis oldugu Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim
Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali tezli yiiksek lisans programindan Ocak
2020’de mezun oldu. 2018-2019 egitim-6gretim doneminde Yenice Anadolu Lisesi ve
Halk Egitim Merkezi’nde Almanca 6gretmeni olarak gérev yapti. 2020-2021 egitim-
ogretim doneminde Karabiik Necip Fazil Kisakiireck Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi’nde Ulastirma Hizmetleri Alani’nda 0gretmen olarak gorev yapti. 2020-2021
Bahar Dénemi’nde Karabiik Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari Anabilim Dali’nda tezli yiiksek lisans egitimine bagladi. 2021-2022
egitim-dgretim doneminde, Yortan Cok Programli Anadolu Lisesi’nde Yiyecek Icecek
Hizmetleri 6gretmeni olarak gorev yapti. Aym1 donemde 6zel bir okulda Almanca
dersleri vermistir. 2023-2024 egitim-6gretim doneminde, 6zel bir egitim kurumunda
yabanci dil 6gretmeni olarak calismaya devam etmektedir. Ingilizce ve Almanca
dillerini bilmektedir. Akademik ve edebi alanda yaymlamis oldugu makaleleri

bulunmaktadir.

Yaynlar

Ozmen N., (2022). Molekiiler Gastronomi Yoéntemi Kullanilarak Yapilan Yemek
Fotograflarmin Gostergebilim (Semiyotik) Teknigi Ile Incelenmesi. Gastroia:
Journal of Gastronomy And Travel Research, 6 (2) , 421-430.

Ozmen N. ve Eren, M., (2020). Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine
Yonelik Bir Arastirma. ECONDER Dergisi, 4 (1): 142-168.

Ozmen N. ve Eren, M., (2021). Safranbolu Destinasyonunun Inan¢ Turizmi
Potansiyeline Yonelik Swot Calismasi.Ekonomi, Isletme ve Yénetim Dergisi.
Cilt/Vol:5,1,62-82

Ozmen N., (2021). Molekiiler Gastronomi Yontemi Kullanilarak Yapilan Yemek

Fotograflarmin Gostergebilim (Semiyotik) Teknigi Ile Incelenmesi. Balikesir

82



Universitesi 21. Ulusal 5. Uluslararas: Turizm Kongresi.

Ozmen N., (2020). Siirdiiriilebilir Turizm Kapsaminda Turizm Isletmelerinin Cevre
Duyarliligimin  Belirlenmesi: Safranbolu Ornegi. Yaymmlanmamis Yiiksek
Lisans Tezi. Karabiik Universitesi, Egitim Bilimleri Enstitiisii, Turizm
Isletmeciligi  Anabilim Dali, Karabiik.

Ozmen N. (2020). (Bolim Yazari). Salgin Giinleri Hikayeleri, istanbul / Elma
Yaymevi.

Karabiik Universitesi SKS Yaynlari. (2019). (Béliim Yazar1) Bizim Hikayemiz 1-3
Seri Kitaplari

83



