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Nurdan OZMEN-Mehmet EREN

Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yonelik Bir
Arastirma

Oz

Gastronomi turizminde Tiirk mutfaginin ve yoresel mutfaklarin pazarlanmasinda bélgede faaliyet gosteren
restoranlar, yiyecek icecek isletmeleri ve turistik sosyal tesisler biiyiik rol oynamaktadir. Bu isletmelerde
sunulan yerel ve yoresel yiyecek-icecekler, bunlarin cesitliligi, kiiltiirel yapisi, mevsimlere gore gosterdikleri
degisiklikler, sunum sekli, kalitesi vb. faktorler turistlerin ve miisterilerin yoresel lezzetler hakkinda bilgi ve
deneyim sahibi olmas1 ve begenilerinin kazanimi bakimindan biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu calismada,
Safranbolu destinasyonunda gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik bir arastirma yapilmustir.
Arastirma da yoresel yiyecek-igecek isletmeleri sahipleri ve/veya yoneticilerinin, yine bu isletmelerde ya da
halk egitim kurslarinda ¢alisan asc1 ve as¢1 yardimcilarinin, Turizm Tanitma ve Danisma Biirosu, Kiiltiir ve
Sosyal Isler Miidiirliigiindeki memurlarin, Turizm Fakiiltesi'nde ki akademisyenlerin yer aldig1 toplam 15
kisi ile yliz ylize gorlisme yapilmis ve konu ile ilgili ¢esitli sorular ile fikirleri alinmustir. Bu fikirlerden de
yola c¢ikarak Safranbolu’da gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik olarak ¢6ziim onerileri
gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Gastronomi Turizmi, Gastronomik Kimlik, Safranbolu.

A Research to Develop Gastronomy Tourism in Safranbolu

Abstract

Restaurants, food and beverage establishments and touristic social facilities that play activities in the region
play a big role in the marketing of Turkish cuisine and local cuisines in gastronomy tourism. Local and local
food and beverages offered in these establishments, their variety, cultural structure, changes in seasons,
presentation style, quality, etc. The factors are of great importance for tourists and customers to have
knowledge and experience about local delicacies and to gain appreciation. In this study, a study was
conducted to develop gastronomy tourism in Safranbolu destination. The survey also found that the total
number of local food and beverage business owners and / or managers, as well as the number of cook and
chef assistants working in these businesses or public education courses, the officials in the Tourism
Promotion and Consultation Bureau, the officials in the Culture and Social Affairs Department, Face to face
interviews were made with 15 people and various questions and ideas about the subject were taken. Based

on these ideas, solutions for the development of gastronomy tourism in Safranbolu have been developed.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Gastronomy Tourism, Gastronomic identity, Safranbolu.
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Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yonelik Bir Arastirma

1- Giris

Bir ¢ok tilke turizm bakimindan zengin kiiltiir varliklarina ve degerlerine
sahiptir. Ancak Tiirkiye kiiltiirel degerler ve varliklar bakimmdan diinyada
onemli bir yere sahiptir. ¢ilinkii Anadolu tarih boyunca bir¢ok uygarliga
besiklik yapmis ve bu uygarliklara ait bir ¢ok tarihi ve kiiltiirel yapiya hala
glintimiizde de ev sahipligi yapmaktadir (Giiltekin, 2014: 27). Anadolu’daki
bu zengin kiiltiirel] mirastan Tiirk mutfagr da nasibini almis ve her yore
kendine 6zgii bir mutfak kiiltiiriine sahip olmustur. Anadolu topraklari tarih
boyunca bir ¢ok uygarlig1 icinde barindirmis olmas: hasebiyle Tiirk mutfagy,
cesitli ve geleneksel lezzetleriyle varligini siirdiiren en eski mutfaklardan

biridir (Akgdl, 2012: 54).

Diinyamiz her gegen giin hizla gelismekte ve biiyiimektedir. Bu biiytime ve
gelismeler halkin sosyal-kiiltiirel, ekonomik, c¢evresel, psikolojik yonden
degismelerine, aligkanliklarin ve ihtiyaglarin degismesine biiyiik etkiler
yapmuistir. Bu gelismeler ile teknolojik ve ulasim bakimindan meydana gelen
imkanlarin artmasi ve iyilesmesi bir¢ok sektoriin gelismesini ve biiylimesine
yardimar olmustur (Igdz, 1994: 14). Bu biiyiiyen sektdrlerin baginda turizm
sektorii gelmektedir. Teknolojik gelismelerin sagladigi imkanlar, ulasimin
kolaylasmasi, bazi tilkeler arasinda simirlarin ortadan kalkmasi, serbest
dolagimin giderek daha da yayginlasmaya baglamasi, vize islemlerinin
kolaylastirilmasi insanlarin daha uzak mesafelere, farkl kiiltiir ve tilkeleri
tanimalarma firsat tanimis ve seyahat etme motivasyonlar1 degismis ve
degisik destinasyonlarin ortaya ¢ikmasma olanak saglamistir (Barutcugil,

1982: 143).

Turizm sektorii; onceden sadece deniz, kum, giines turizmine agirlik verirken
son zamanlarda globallesen diinya, degisen trendler, bireylerin farkl ilgi ve

isteklerinin ortaya ¢ikmasi gibi nedenlerle cesitlenerek, her bireye hitap
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edecek sekilde daha da gelistirilmektedir. Farkli arayis igerisinde olan turistler
onlar1 turizm faaliyetine itecek olan motivasyonlar1 olusturmaktadir. Daha
sonra da bu motivasyonlar:1 gergeklestirecekleri bir destinasyonun kendilerini
cekmesi gerekmektedir. Bu durumda ise insanin fizyolojik ihtiyaglari
diistiniildiigtinde ve Maslow'un da ihtiyaglar hiyerarsisinde gostermis oldugu
lizere yeme-igme ihtiyaci oldukca Onemlidir. Yeni lezzetler tatmak, yeni
yemekler kesfetmek, degisik sunumlar gormek kisilerin seyahat etme
niyetlerini olusturmakta ©6nemli motivasyon kaynag1 olabilmektedir. Bu
nedenler ile gastronomi turizmi de alternatif turizm gesitleri arasinda 6n plana

c¢ikmaktadir.

Turist geldigi bolgede vakit gecirdigi siire igerisinde mutlaka yeme-igme
ihtiyac1 duyacaktir ve bu ne kadar kaliteli, lezzetli olursa turistin seyahat
deneyimine de olumlu yonde yansiyacaktir. Tyi ve kaliteli yemek turistin
damak tadiyla da uyum saglayabilirse turist bu lezzeti hos bir sekilde
animsayarak gittigi yerlerde de bundan bahsedebilecektir. Bu da

destinasyonun imajimna olumlu katki saglayacak ve cekiciligini arttiracaktr.

Safranbolu, turizm alaninda Amasra, Kastamonu, Cide gibi destinasyonlar ile
rekabet halindedir (Dilek ve Kesgingdz, 2016, s.60). Safranbolu
destinasyonunda ise bu durum yavas yavas gerceklesmekte kiiltiir turizmi
amaci ile gelen turistler Safranbolu yemeklerini tercih edebilmekte ve bir¢ogu
begenilerini belirtmektedir. Cesitli calismalar, projeler, tanitimlar yapildig:
takdirde Safranbolu'nun gastronomi turizmi alaninda gelistirilmesi
saglanabilir. Miisliman yore olmasi nedeniyle helal gida alaninda sikinti
yasanmamasi da Miisliiman yabanci turistler igin Safranbolu’yu avantajh

kilabilir, zira yemek ve gida helal turizmin 6nemli parcalarindan biridir (Dilek

ve Cakmak, 2017, s.333).
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Bahsettiklerimiz tizerine bu ¢alismada, gastronomi turizminin gelistirilmesine
yonelik Safranbolu’da bir arastirma yapilmistir. Kiiltiir turizmi ile 6n plana
¢tkan destinasyonda gastronomi turizminin de gelistirilmesi bolgenin turizm
faaliyetlerini destekleyici nitelikte olacaktir. Bu nedenle yorede fazla
bilinmeyen gastronomi turizminin de gelistirilmesine vurgu yapilmaya

calisilmigtir.

2- Kavramsal A¢iklamalar

Gastronomi

Atesin bulunmasiyla insanoglu yemeklerini pisirmeye baslamis ve lezzetini
artirmak igin gesitli yontemler gelistirmistir. Ger¢ek anlamiyla yemek pisirme
sanatinin ilk olarak Mezopotamya’'da basladigi ve daha sonra zamanla
Anadolu mutfagi ve Cin mutfag: diye ikiye ayrilarak gelismeye devam ettigi
distintilmektedir. Gastronomi alaninin déniim noktasi olarak Paris’te 1765"te
yilinda agilan ilk restoran ile “yasamak i¢in yemek yeme” anlayisindan farkh

bir yaklasimin ortaya atilmasi ile ortaya ¢iktig1 sdylenebilir (Dilsiz, 2010, s. 9).

Etimolojik olarak “Gastronomi” kelimesini inceledigimizde Yunanca kokenli
bir kelime oldugu goriilmektedir. Yunancada “gaster” mide, “nomos”
kelimesi ise yasa anlamina gelmektedir. Bu kelimelerin birlestirilmesiyle
olusturulan “Gastronomie” kelimesi “mide yasas1” yani yeme-icme bilimi
anlamimna geldigi ortaya cikmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115).
Yiyecek ve igeceklerin hijyen kurallarina uyularak belirli bir diizen ve kurallar
dogrultusunda hazirlanarak gorselligi ve damak tadi 6n planda tutularak
sunumu yapilan yemek sanati, yemek kiiltiiriine veri gastronomi denir (Dilsiz,

2010, s. 3).

Gastronomi, yiyecek- igeceklerin sanatsal ve bilimsel olarak tarihsel

gelisiminden itibaren baglayarak, biitiin Ozelliklerinin detayl anlasilmasi,
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dogru uygulanmasi ve giin gectikce daha da gelistirerek donemin sartlarina
uyum saglamasi ¢alismalarini kapsayan ve bu siireglerden olusan bir bilim

dali olarak kabul edilmektedir (Hatipoglu, 2014: 4; Uyar ve Zengin, 2015: 357).

O’Mahony (2001)’ gore gastronomi;

¢ Yemegin hazirlanma asamasinda kullanilan temel yiyecek malzemelerini,

e Yiyeceklerin hangi kosullarda saklandigin,

e Yiyeceklerin hazirlanma ve pisirilme yontemlerini,

e Yiyecek ve igeceklerin gesitleri ve miktarlari,

e Begenilen ve begenilmeyen lezzetleri,

e Yiyecek ve igeceklerin sunumunu ve sunumla ilgili gelenek ve gorenekleri,

e Kullanilan sofra, sunum malzemelerini

e Yiyecek ve igecekler ile ilgili inamislarini icermektedir (Caliskan, 2013: 40;
Basat vd., 2017: 66).

Gastronomik Kimlik

Gastronomik kimlik, bir bolgenin kiiltiiriinde yer alan; yemek olgusunu ve
mirasini yansitarak, o bolgeye ait yeme igme Ozellikleri ile diger rakiplerine
kars1 rekabet avantaji saglayan etkili unsurlardan biridir (Henderson, 2009:

318-320).

Kiiltiirel ve cevresel faktorler destinasyonlarin yerel mutfaginin kendine has
ozelliklerini, bir baska ifade ile ise “gastronomik kimligin” olusmasinda etkisi
biiyiik olmaktadir. Daha kapsamli bir anlatimla bolgedeki yemek tariflerini,
bolgenin lezzet yapisini, sofra adabmi etkileyerek bulundugu bélgeye veya
yoreye Ozgii bir gastronomik kimligin olusmasmi saglamaktadir. En sade

anlamiyla gastronomik kimlik, destinasyonlarin kiiltiirel ve c¢evresel
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ozelliklerini tasiyan yoresel yiyecek-igecekler ve yoresel (yerel) yemeklerden

olusmaktadir (NEBIOGLU, 2017: 39-60)

Harrington (2005), gastronomik kimligin olusmasini ¢evre ve kiiltiir agisindan

ele almakta, bu

iki

ana unsuru etkileyen faktorleri simiflandirarak

aciklamaktadir (Bkz. Tablo 1.).

Tablo 1. Gastronomik Kimligi Olusturan Faktorler sirasiyla incelenecektir.

Cevre
Bolgenin bulundugu cografi konum ile yiyecek ve
Cografya iceceklerin yetismesinde ve olusumunda etkili olan
cografi kosullar
i Uriinlerin  yetistirilmesinde etkili olan meteorolojik
m kosullar
Bolgenin genel cografi ozellikleri ve iklim kosullarina
o gore  yetistirilmesi miimkiin  olmayan, ancak
Mikro iklimler . . e e
destinasyonun bir boliimiinde farkli {iriinlerin

yetismesini saglayan iklim kosullar1

Yoreye ait tirtinler

Cografya, iklim ve mikro iklimlerin etkisiyle eskiden
beri yorede iiretilmis ve yoreye has bir 6zellik kazanmig

urtinler

Yeni urinlerin

yoOreye uyumu

Ticaret ve teknolojinin gelismesiyle bolgeye sonradan
getirilen yiyecek icecek {irtinlerinin bolgenin cografi

yapisina uyum saglamasi

Kiiltiir
Tarih Toplumlarin iginden gectikleri tarihsel siirecin yemek
ari
yeme aliskanliklar1 ve davranislar: tizerindeki etkisi
Etnik Cesitlilik

Bolgede yasayan ve farkli sosyokiiltiirel Ozelliklere
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sahip olan halklarin arasindaki etkilesimin yiyecek

icecek kiiltiirti tizerindeki etkisi

Yiyecek igecek iiriinlerinin deneme yanilma yolu ile
Deneme Yanilma . . o .
kesfedilmesi ve pisirilmesi

Bayram, festival gibi yemegin merkezde oldugu, uzun

Gelenekler .
yillardir siire gelen eylemler
. Din, insanlarin neleri yemeleri ya da yememeleri
Inanglar e .
gerektigini belirleyen inanislar
Degerler Yiyecek igecek iiriinlerine atfedilen sembolik 6nem

Kaynak: Harrington, 2005:133, Akt. Basat vd., 2017: 67.
Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmine sektorel bazda bakildiginda, turistlerin alternatif
turizm arayislari sonucu olarak ortaya c¢ikmistir. Turist egilimlerindeki
farkliliklar alternatif turizm arayisini zorunlu kilmis ve turizm tiirleri
cesitlendirilerek kiiltiirel turizm, kirsal turizm, yayla turizmi, termal turizm,
ekoturizm, gastronomi turizmi vb. gibi turizm tiirleri ortaya ¢itkmis ve son

zamanlar ¢okca ragbet goren turizm gesidi haline gelmistir (Emekli, 2006, s. 6).

Gastronomi turizmi; turistlerin bir yoreye 6zgii yemek gesidini tatmak veya
yoresel bir yemegin yapilisin1 gormek amaciyla yoresel yemek yapan yiyecek
icecek isletmelerini, yemek/sarap festivallerini vb. 6zel alanlar1 ziyaret etmesi
seklinde tanimlanabilmektedir (Hall vd., 2003; Bakirc1 vd., 2017: 231). Aym
zamanda gastronomi turizmi turistleri seyahate yonelten, en Onemli
motivasyon unsurlarindan biridir. Daha once yapilmis olan calismalarda

turist harcamalarinin 1/3’inin yiyecek/icecek harcamalar1 oldugu belirlenmis
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olup, turizm gelirlerinin 6nemli bir kisminin yiyecek-icecek tiiketiminden elde

edildigi saptanmistir (Ozkaya vd., 2013: 14).

Tiirkiye Turizm Stratejisi 2023 Eylem Planinda, Tiirkiye'nin deniz-kum-giines
turizminin yani sira, alternatif turizm gesitlerinden biri olarak goriilen
gastronomi turizminin de turizm tiirleri agisindan Onemli bir yemek
kiltiirtine sahip oldugu bilinmekte ve bu potansiyelin yeteri kadar
kullanilamadigina vurgu yapilmaktadir (Topay ve Parladir, 2014; 301;
Canbolat vd., 2016: 77).

Rand ve Heat (2006): “Bir toplumun yasam bi¢iminin ifadesi” sozii ile
gastronominin O6nemi vurgulanmaya c¢alisilmis olup, gec¢misten gelecege
yoresel mutfagin kiltiirin bir parcast konumunda oldugu fikrine dikkat

cekmistir (Goker, 2011: 43).
3- Tiirk Mutfag:

Eski zamanlardan giiniimiize kadar bir ¢ok medeniyete yurt olmus olan
Anadolu, sahip oldugu bu tarihi zenginligini yemek kiiltiiriine de yansitmistir
(Kizilirmak vd., 2016: 260). Gastronomi agisindan bakildiginda diinyanin en
onemli mutfaklarindan biri olarak bilinen ve kabul goren Tiirk Mutfagy
diinyanin en zengin {i¢ mutfag1 igerisinde yer almasinin yan sira en besleyici

mutfak olma 6zelligini tagimaktadir (Comert ve Ozkaya, 2014: 64).

Tirk mutfagr icinde “Safranbolu Lokumu”, “Safranli Zerde”, “Biikme”,
“Kegkek”, “Cevizli Yaymm” ve “Peruhi” gibi kendine 6zgii yerel lezzetleri ile
yer edinmis olan Safranbolu'nun yoresel lezzetleri, gastronomi turizmi
baglaminda Safranbolu destinasyonu agisindan 6nemli bir yere sahiptir.
Safranbolu mutfagma 6zgii yemeklerin tanitimmin yapilarak yoreye ozgii

yiyecek ve igeceklerin kullaniminin yaygmlastirilmasi, yoreye ayricalik
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saglayacaktir. Bununla birlikte destinasyonun cazibe merkezi olmasina katk:

saglayacak olan imaji da olumlu yonde etkilemesi beklenmektedir.
3.1.Safranbolu Mutfag:

Gastronomi turizmi agisinda Onemli bir yere sahip olan yoresel (yerel)
yiyecek-igecekler, bolgeye gelen turistlerin dikkatini ¢ekmekte ve tercihlerini
bliylik oranda etkilemektedir. Bu etki nedeniyle yoresel mutfaklarin yore
halkinin ekonomisinde 6nemli bir kazang olusturmaktadir. Yoresel mutfaklar
sadece yiyecek ve igeceklerle sinirli bir kavram olmayip, yoreye ait tirtinlerin
yore halkina 6zgii pisirme teknikleriyle pisirilmesini ve sunulmasini da

kapsayarak yore halkinin kiiltiiriinii ve adabini da gostermektedir.

Yerel kiiltiirlerin belirgin 6zelliklerini yansitan en énemli etmenlerin basinda
yoresel mutfaklar gelmektedir (Deniz ve Atisman, 2017: 59). Safranbolu
mutfagi da, Anadolu Kkiiltiiriinde yer alan diger mutfaklarla
karsilastirlldiginda fazla on plana ¢ikamayan, gesit konusunda smnirli olan

fakat lezzet konusunda iddiali olan bir mutfaktir.

Safranbolu’nun yoresel lezzetlerinden 6rneklere Resim 1’de yer verilmistir.
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Resim 1. Safranbolu’nun yoresel lezzetleri

Safranbolu Lokumu: Tiirk mutfaginda onemli bir yere sahip olan lokum,
farkli tad ve aromasiyla Safranbolu lokumu olarak meshurdur. safranli, gifte
kavrulmus, giillii, damla sakizli, findikl, fistikli, Hindistan cevizli vb.
gesitlerle {iiretilmektedir. Safranbolu Lokumu diger lokum tiirleri ile
kiyaslandiginda az sekerli ve hafif olmas1 nedeniyle kendine has bir lokum
tirtidiir. Bayramlarda ve onemli gilinlerde ziyarete gelenlere veya ziyaret
edilen biiyliklere, akrabalara, ozellikle de kent disinda disinda bulunan
akrabalara, yakinlara hediye olarak gotiiriilen miikemmel bir lezzettir.
Lokumun farkli iiretim teknikleri kullanilarak {iretilmesi geleneksel Tiirk
lokumunun kalitesini diislirebilmektedir. Bu nedenle Tiirk lokumunun
standartlastirilmas: ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, yok olmasmnin

engellenmesi agisindan 6nem tasimaktadir (Diker vd., 2017: 338).

Safranli Zerde: Kaynayan suya ilave edilen piringler yumusayana kadar
pisirilir, istege gore icine gekirdeksiz tiziim konulabilir. Daha sonra, seker ile
aksamdan suda 1slatilmis olan safran suyu ilave edilir. Olusturulan karisim
muhallebi kivaminda pisirilir ve sonra kaselere konularak soguduktan sonra
servis yapilir. Safranli zerde, Safranbolu yoresinde; 6zellikle bayramlarda,

cenaze evinde mevlitten sonra misafirlere ikram edilmektedir.

Safranbolu Biikmesi: Kavrulmus kiymaya, ince dogranmis sogan, 1spanak
veya pazi eklenerek i¢ olusturulur. Hamur agilir igine hazirlanan i¢ konularak
pisirilir ve tizerine tereyag: siiriiliir. Safranbolu biikmesi genelde yayik ayram
veya kiren (kizilcik) serbeti ile birlikte ikram edilir. Hamur igleri agisindan
zengin bir kiiltiire ve mutfaga sahip olan Safranbolu’ya gelen ziyaretgilerin
tercih etmesinin yaninda yerel halk tarafindan cenaze evlerine es ve dostlar

tarafindan yaptirilarak mevlitlerde konuklara ikram edilmektedir.
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Keskek: Safranbolu’ya bagh Yazikdy’'e 6zgili bir yemektir. Yorede o6zellikle
bayramlarda ve diigiinlerde derin bir tencereye yaklasik asurelik bugday, 3- 4
kg kadar erkeg eti, biraz sal¢a, tuz ve karabiber konularak tencere agzina
kadar su ile doldurulur. Isitilmis olan 6zel keskek firinlarma tencereler agzi
actk olarak aksamdan konulur ak sabaha kadar firinda kalan kegkek,
misafirlere, es dost ve akrabalara, davetlilere bayram sofralarinda siitle

1slatilip tekrar pisirilen “bisi” ad1 verilen yufka ile ikram edilir.

Cevizli Yaymm: Yaymm makarna hamuru seklinde hazirlanir 3-4 cm
uzunlugunda kesilir ince ince kesilir ve kurutulur. kavrulmus kiyma ve salca
suyla kaynatilarak {izerine bir miktar yayim konularak pisirilir ve {izerine

doviillmiis ceviz eklenerek servis edilir.

Peruhi: Hamur hazirlanarak manti hamuru seklinde agilir. Agilan yufka
hamuru kare seklinde kesilerek icgine siizme yogurt ve nane karisimdan
hazirlanan i¢ konularak {iggen sekilde kapatilir kaynamakta olan suda
haslanarak pisirilir ve iizerine tereyag: dokiilerek servis edilir. Mantidan
farky, katlama sekli, daha iri katlanmasi ve i¢ olarak kiyma yerine siizme

yogurt kullanilmasidir.

Bu belirtilen yemeklerin yani sira farkli yoresel lezzetlerde bulunmaktadir.

Fakat 6n plana ¢ikan bu Safranbolu yemekleri daha fazla bilinmektedir.

4-Arastirmanin Yontemi

Aragtirmada nitel veri toplama tekniklerinden biri olan goriisme teknigi
kullanilmigtir. Bu teknigin secilmesinin nedeni: Goriigmelerin sahip oldugu
belli diizeydeki esneklige uygun olmasidir. Yani anket teknige gore goriisme
tekniginde sorular ac¢ik uglu olup goriismecinin kendini daha iyi ifade

etmesini saglamaktadir. Ayrica katilma ile yiliz yiize gorisildigiinde
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diisiincelerini ve tepkilerini daha iyi bir sekilde gozlemleme imkani

bulunmaktadir.

Toplamda 15 kisi ile goriisme yapilmustir. Goriisiilen kisiler; Yoresel yiyecek
icecek isletmeleri yoneticilerinden, bu isletmelerde ¢alismakta olan; as¢t ve
as¢t yardimcilarindan, Kiltiir ve turizm alaninda, belediyede c¢alisan
memurlardan ve Turizm Fakiiltesi'ndeki akademisyenlerden olusmaktadir.
Arastirmada kullanilan goriisme formunda yer alan sorular demografik
bilgiler (5) ve gastronomi turizmine yonelik sorular (10) seklinde iki kistmda

toplam 15 sorudan olusmaktadir.

Tablo 1. Goriisiilen Kisilerin Demografik Ozellikleri

Ogrenim Safranbolu’da
Cinsiyet Yas Meslek
Durumu Yasadig: Yil
G1 | Kadin 22 Lisans Lokumcu 4
Memur /
. Turizm
G2 | Kadmn 55 On Lisans 22
Danigsma
Biirosu
G3 | Kadin 19 On Lisans | Asci Yardimast | 19
G4 | Kadin 48 Ukégretim Asci 45
G5 | Kadin 50 Lise Isletmeci / Asc1 | 50
G6 | Erkek 42 Lise Isletmeci / Asq1 | 42
G7 | Erkek 61 Lise Asc1 / Lokumcu | 61
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G8 | Kadin 43 fIkogretim | Asc 43
Memur /
Yiiksek Kaltir ve
GY9 | Kadin 38 . . 12
Lisans Sosyal Isler
Mid.
G10 | Kadin 47 [Ikogretim | Asc 18
G11 | Kadin 48 Doktora Akademisyen | 44

Usta @gretici /

G12 | Kadin 48 On Lisans 48
Asci

G13 | Erkek 39 Doktora Akademisyen |8

) Isletmeci /

G14 | Kadin 55 [Ikogretim 55
Gozlemeci
Isletmeci /

G15 | Erkek 52 Lise 52
Lokumcu

(G: Gorstilen Kisgi)

Tabloda goriildiigt tizere 15 goriismecinin 11'ini (%73) kadm, 4'tini (%27)
erkekler olusturmaktadir. Yas durumuna bakildiginda ise katilimcilarin geneli
orta yas olup, farkli 6grenim durumlarinda ve gesitli mesleklerden kisilerdir. 4
gortismeci disinda diger katilmalarin dogdugundan beri Safranbolu’da

yasadig1 goriilmektedir.

5- Verilerin Toplanmas:

Aragtirmanin verileri, katiimalarin kendilerini rahat ifade edebilecegi

yerlerde ve kendilerinin miisait olduklari, yogunlugun az oldugu zaman
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dilimlerinde toplanmustir. Goriismecilerden ses kaydi yapmak igin izin

istenmis olup, goriismeler kayda alinmistir. Gortismede sorular her bir

katimar igin, ayni bigimde sozciiklerle ve aymi anlama gelecek sekilde

yoneltilmistir.

Tablo 2. Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine YoOnelik

Sorular

Safranbolu’nun en ¢ok taninan yoresel lezzetleri nelerdir?

2. | Sizce Safranbolu mutfak kiiltiirii agisindan zengin midir?
3 Safranbolu'da bulunan yiyecek-igcecek isletmeleri sayi, kapasite, nitelik
" | agisindan sizce yeterli midir?
A Bu yiyecek-icecek isletmeleri, turistlerin beklentilerini ne derece
" | karsilamaktadir?
5 Sizce Safranbolu'ya gelen turistler yoresel yemekleri mi tercih
" | etmektedirler?
6 Safranbolu’nun sahip oldugu mutfak kiiltiirii, destinasyon igin turistik
" | cekicilik unsuru olabilir mi?
. Safranbolunun sahip oldugu mutfak kiiltiirii, bolgenin turistik imajmna
" | katk1 saglayabilir mi, Bunun icin neler yapilabilir?
g Safranbolu'da gastronomi turizminin gelismesi ic¢in sizce ne
" | yapilmalidir?
Bunlar1 kimler yapmalidir? Yerel yonetimlere, yiyecek icecek isletmeleri
9. | sahip ve yoneticilerine, sivil toplum orgiitlerine, girisimcilere, yerel halka
ne gibi gorevler diigmektedir?
10 Safranbolu'da gastronomi turizminin gelistirilebilecegine inaniyor

musunuz?
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6- Bulgular

Safranbolu’da bulunan Ydresel yiyecek igecek isletmeleri yoneticilerinden, bu
isletmelerde galismakta olan; as¢1 ve as¢1 yardimcilarindan, kiiltiir ve turizm
alaninda, belediyede ¢alisan memurlardan ve Karabiik Universitesi Turizm
Fakiiltesindeki akademisyenlerden olusan katilimalarla yapilan yiiz yiize
goriisme teknigi sonucunda yoneltilen sorulara karsiik alman cevaplar

dogrultusunda asagidaki bulgulara ulagilmistir.
Safranbolu’nun Taninan Yoresel Lezzetleri

Gortismeye Oncelikle Safranbolu'nun yoresel lezzetlerinin neler oldugunu
sorarak baslanmistir. Safranbolu lokumu en ¢ok tekrar edilmistir, daha sonra
Safranbolu baklavasi, zerde, biikme, peruhi O6ne c¢ikmaktadir. Gortisme

yapilan kisilerin yanitlar1 asagidaki sekilde olmustur:

G1: “Tabi ki lokum en ¢ok taninan, cesit olarak da turistler en fazla; safranl ve
cifte kavrulmus lokumu tercih etmektedir. Safranli lokumu safrandan dolay

sifali olarak gormekteler. Kahve ile lokumu da seviyorlar”

G2: “Safranbolu deyince ilk akla gelen lokum oluyor. Daha sonra da
Safranbolu biikmesi gelir, kapali bir pide seklindedir. Onun disinda sag
biikmesi denilen sacta yapilan gozleme tarzi hamur isi yiyecekler var.
Safranbolu baklavasi da boregi de yine hamur isi tarzinda turistler ve

misafirler tarafindan sevilen tatlar ayrica etli yaprak dolmasi, koruklu bamya

7

G:15: “Turistler tarafindan en ¢ok bilinen lezzet Safranbolu lokumudur. Biz

bunu burada en kaliteli sekilde yapmaya ¢alisiyoruz.”

ECONDER Cilt/ Vol :4,
E con d er International Academic Journal Sayi/Issue: 1,
[Issn: 2602-3806] 2020

[157]



Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yonelik Bir Arastirma

G7: “Safranbolu’nun yoresel lezzetleri genellikle hamur agirliklidir. Peruhisi,
mantisi, yayim: yani makarnaya biz yayim deriz burada. Bunun cevizlisi
vardir yogurtlusu vardir. Ondan sonra dolmamiz c¢ok gilizeldir {iziim
yapragindan kelem yapragindan kara mancar dedigimiz yapraktan yapariz.
Genelde en meghur olan etli dolmamiz kiiclik kiigiiktiir. Ayni Kayseri'nin
mantisi gibi bizimde dolmalarimiz serge parmak yaris1 kadar kiigiiktiir. Her
yorede oldugu gibi kuru fasulyesi pilavi yoresel olarak yapilabiliyor. Safranl

pilavi ile zerdemiz de meshurdur.”

G11: “Yoresel lezzetleri olarak en ¢ok taninan deyince aklima lokum geliyor.

Onun disinda zerde, su boregi, baklava Safranbolu’nun en bilinenleri.”

G12: “Safranbolu lokumu bilinir. Safranbolu lokumunun ozelligi de asla
glikoz ya da katki maddesi degil, tatlandiricisindan tutunda igine katilan
maddelerin dogal {irtin oldugu soylenir. Akabinde de en fazla cevizli ¢oregi,
yemekleri sayacak olursam; cevizli yayimimiz vardir, etli siitlii keskegimiz,
etli keskegimiz meshurdur. Tatl olarak 45 kattan yapilan baklava tathmiz
meshurdur. Koruklu bamyamiz vardir, etli sarmamiz, zeytinyagh
dolmalarimiz meshurdur ve ozelligi c¢avus {zliimiiniin yapragindan
yapilmasidir. Su boregimiz, peruhimiz meshurdur... Et ve giiveg tarzi firin
yemekleri fazla olmasa da hamur ve zeytin yaghlarimizda iyiyiz. Bir Dogu,

Giineydogu, Gaziantep mutfag: kadar degiliz maalesef.”

G14: “En cok lokumu bilinir ama biz burada gozlemeci oldugumuz igin
gozleme yani biikmede c¢ok tercih ediliyor. Ispanakli, peynirli, patatesli
turistin tercihine gore burada siparis tizerine hazirliyor sicak sicak servis

ediyoruz.”

G9: “Safranbolu’da hamur ve et {izerine agirlikli bir gastronomi yelpazesi var.

Peruhi dedigimiz torba yogurdu ile yapilan bir mant1 tiirtidiir. Etli yaprak
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dolmas: ayrica tereyagli uzun fasulye gibi sik bilinen yemekleri var. Ama
koyden koye ya da mahallelerden merkeze farklilik gosterende ufak tefek

yemek tiirlerimiz var.”

G13: “Peruhi taninir, bitkkme 6zellikle 1spanakli, hamur isleri ile taniyor. Tabi
bir de Bulak ve cevresinde kegskek c¢orbast buranin en Onemli

simgelerindendir.”

Safranbolu’nun Mutfak Kiiltiirii A¢isindan Degerlendirilmesi

Katilimailar Safranbolu’nun mutfak kiiltiirii agisindan yeterli olup olmadigini,
zengin olup olmadigin cesitli ifadelerle belirtmislerdir. Genel olarak diger
yoreler ile mukayese edildiginde fazla yemek cesitliligine sahip olmadigi icin
zengin bir mutfak olarak degerlendirilmemekte fakat yapilan yemeklerin

lezzetli oldugu sdylenmistir.

G2: “ Safranbolu mutfak kiltiirii agisindan saydigimiz yemeklere gore

zengindir ama daha da gelistirilebilir.”

G5: “Mutfak kiiltiirii agisindan zengin degil, o kadar ¢ok ¢esidimiz olmasa da

yine yeteri kadar var. Bir Ege, Akdeniz kadar otlarimiz yok bizim.”

G9: “Her lokasyon kendi agisindan kendi fizyolojisine, iklimine gore yeterince
zengin bir kiiltiir sergiler yemeklerinde. Ama bunu Anadolu ile bir mukayese
icine girecekseniz tabi Ege'deki zeytinyagh yelpazesini, Gaziantep’teki
kiiltiiri diistindiigiimiizde onlara nazaran biraz daha zayif kalabilir. Ama
iklim ve burada yasayan insanlarin kiiltiirii diistiniildiigtinde kendi ihtiyaclari

kadar yemek iiretirler o ylizden burasi i¢in optimum seviyede.”

G11: “Safranbolu mutfak kiiltiirii agisindan kisith bir yer aslinda 6yle ¢ok

cesitli yemek yok ama lezzetli bir mutfak oldugunu soyleyebilirim. Yani tads,
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lezzeti giizel ama zenginlikte aradigimiz gesitse zengin sayilmaz. Genelde
hamur isi agirlikli bir beslenme bicimi var, onda da yapailabilecek seyler sinrly,
bir miktar et ve sebze yemekleri var dyle baska mutfaklar gibi degil mesela

Ege’de bir siirii otlar var burada yok”

G13: “Safranbolu mutfak kiiltiirti agisindan bakilacak olursa zengin degil.
Cunkii buranin tarihini inceledigimizde iki tane milletin, Rumlarmn ve
Tiirklerin yogun olarak yasadigini dolayisi ile iki mutfagin kesistigini
goriiyoruz. Iklim kosullarina, cografi yapisina baktigimizda buna uygun
yemek tiirlerinin 6n planda oldugunu goriiyoruz ve o yiizden de ¢okta zengin
degil. Karadeniz bolgesinde olup deniz olmadigr icinde yemeklerinde bir

balik kiiltiirti gelisememis”

G15: “Lokum agisindan zengin bir gesitlilige sahiptir ama ayni sey yemekleri

icin s6z konusu degildir.”
Safranbolu’da Bulunan Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin Degerlendirilmesi

Genel olarak katilimcilar yiyecek icecek isletmelerini sayi, nitelik ve kapasite

agisindan yetersiz gormektedir. Bu durumu su sekilde dile getirmislerdir:

G1: “Bence yeterli degil. Buraya goriildiigii tizere ¢ok fazla iilkelerden turistler
geliyor; Singapur’dan Suudi Arabistan’dan, Misir’dan, Japonya’dan Cin’den

bu kadar turist gelirken isletme sayisinin ¢cogaltilmasi gerekir.”

G2: “Nitelik agisindan yeterli degil. Kapasite olarak bir turu alabilecek
kapasitesi yok ama otellerin restoranlar: biiyiik oldugu icin genelde kalabalik
gruplar1 otellerin restoranlarma yonlendiriyoruz. Oralarda da c¢ok fazla
yoresel yemek olmuyor da daha ¢ok otelin meniisiine tabi kaliniyor, o sekilde

hizmet sunulabiliyor.”
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G6: “Burada isletmeler kiigiik oldugu igin turlara karst verimli olamiyor.
Turlarinda gittikleri belli bash yerler var, onlara hitap edemiyorsun. Genel
olarak da miinferit olarak gelen turistlerimize fazlasiyla yetiyor. Sadece asir1
kalabalik olan bayramlarda, tatillerde yilin toplasan bir ay1 yogunluk oluyor.

Diger glinler igin fazlasiyla yetiyor.”

G9: “Mekan kapasitesi agisindan yeterli degil. Ciinkii burasi genelde bireysel
turist degil tur ve grup halinde turistler aliyor. Gruplarda ortalama 40-45
kisiden olusuyor. Bu kadar kisiyi ayni anda agirlayacak ¢ok az sayida
mekanimiz var. Genelde yoresel yemek yapan yerler kii¢lik mekana sahip
oturma diizeni 10-20 kisi arasinda degisiyor, maksimum 25 kisi. Bu bir grubu
agirlamak icin bile yeterli degil. Bir giin icinde buraya 40 tane tur otobiisii

geldigini diisiinsek durum hig i¢ agic1 degil maalesef.”

G11: “Yoresel yemek yapan yerler az, agirlikh olarak kebaplar, pideler yapan

isletmeler yaygin. Meniilerdeki cesitliligin artmas1 gerekiyor”
Yoresel Yemeklerin Destinasyonun Cekiciligine ve imajina Katkis

Safranbolunun lokumu ile bir gekicilik olusturdugu sdylenmis olup, kiiltiir
turizmine ek olarak yemeklerinin 6n plana ¢ikarilmas: ile gelisecek olan
gastronomi turizmi ile de bir cekicilik ve iyi bir imaj olusturacag: belirtilmistir.
Katilimcilar yoresel yemeklerin bolgenin cekiciligi ve imajmi olumlu yonde

etkileyebilecegini asagida sekilde ifade etmislerdir:

G2: “Burada Safran Hasat Senligi yapiliyor ve Safranli zerde turistlere ikram
ediliyor. Safranla ilgili olarak bir gekicilik olabilir. Onun disinda ¢ok ilgi cekici
yemek yok. Safran hem buraya ait bir bitki hem de safranli iiriinle tanitmak
daha iyi olur diye diisiinliyorum... Safranbolu’ya gelen turistlere de bir

Safranbolu tabagi sunulmasi gerekiyor. Bu genellikle Giineydogu’da da boyle
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mesela bir Mardin tabagi, Adiyaman tabag1 seklinde bize o sekilde sunum

yapiliyor gittigimiz yerlerde. Safranbolu’da da dyle olursa daha iyi olur.”
G3: “Lokum agisindan bir gekicilige sahip.”

G7: “Safranbolu suan lokumla bu gekiciligi ve imaj1 saghyor herkes bilir.”
G10: “Safranbolu’nun yo&resel yemekleri imajina katki: saglayabilir.”

G11: “Ozellikle Safranbolu gibi kiiltiir turizmi yapilan yerlerde yemek kiiltiirii
seyahat tecriibesinde 6nemli bir kismi olusturuyor. Herkes i¢in seyahatlerinde
gidilen yorenin yemegini tatmak 6nem arz ediyor. Kiiltiir turizminde 6nemli
bir motivasyondur yemek. Safranbolu deyince akla lokum geliyor, Kayseri
deyince akla pastirma geliyor, Antep deyince baklava geliyor. Yemek bir

yerin imajin1 olusturmada ¢ok 6nemli, yemek ve imaj birbiri ile ortiisiiyor.
Safranbolu’da Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yénelik ifadeler

Katilimcilar Safranbolu’da gastronomi turizminin gelistirilmesi gerektigini
diistinmekte ve bu siirecte isletme sahiplerine ve yoneticilere biiyiik gorevler
diistiigii sOylenmistir. Bunun yan sira egitim ile gelistirilecegi vurgulanmustir.

Katilimcilar goriislerini su sekilde sdylemislerdir:

G2: “ Asil gorev yiyecek- icecek isletmelerine diistiyor. Bizde turizm tanitma
olarak tanmitimla ilgili katki saglayabiliriz. Ama asil kaliteli sunumlar1 ve
hazirliklar1 yapacak olan isletmeler. Gastronomi turizminin de gelisecegine
inaniyorum, lokumun burada cografi belgesi alindi. Lokum burada
gastronomik anlamda basta geliyor, bunun gibi zerde, Safranbolu baklavasi
bir de Yazikdy’de Bulak koyiinde yapilan keskek gastronomi alaninda one

cikabilir. Turistler keskek yemek igin o kdye gidebilmeli”
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G3: “Gelistirilmesi i¢in daha biiyiik restoranlar ve ilgi ¢ekici mekanlar olabilir.
Bunlar1 da isletme sahipleri yapabilir. Gastronomi turizminin gelisecegine de

inaniyorum.”

Gb5: “Calismalar her daim yapiliyor hem ulusal televizyonlarda hem de yerel
televizyonlarda. Yerel yonetimlerinde bu isi ele aldigimi biliyorum.

Gastronominin okul olarak da boliimiiniin olmasi sart burada.”

G7: “Tamitim ¢ok Onemli ve egitimle de gastronomi turizminin

gelistirilecegine inaniyorum.”

G9: “Bu isletmecilerin arzusuna gore degisir. Cilinkii o bu ise yatirim yapacak,
para harcayacak, bunu bilecek alt yapisi olan kalifiye elemanlar bulacak,
onlar1 ¢alistiracak bunlar ciddi islemler. Boyle oldugu takdirde gastronomi
turizminin gelisecegine inaniyorum. Ciinkii Safranbolu her seyin altindan

kalkar.”

G11: “Oncelikli olarak yoresel yemek yapan restoranlarin sayisinin
niteliklerinin artmasi gerekiyor. Meniilerinde ki yemek cesitliliginin artmasi
gerekiyor birincisi bu. Ikincisi giiniimiizde her sey pazarlama iyi pazarlayarak
iyi bir imajla {irlinii sunabiliriz. Safranbolu kiiltiiriin yaninda yemegi de
vurgulayacak bir strateji gelistirmeli. Gastronomi turizminin gelistirilmesi ile
ilgili cesitli projeler yapilabilir. Bu anlamda restoran isletmecilerine otel
isletmecilerine bununla birlikte temelde yerel yoneticilerine ¢ok biiyiik pay
disiiyor. Bagka neler yapilabilir dersek Safranbolu yemeklerini anlatan
diizgiin bir kitap yok belki kitap ¢ikartilabilir. Biiyiik sehirlerdeki gibi biiyiik
otellerde tadim etkinlikleri yapilabilir. Yemek kurslar1 aclabilir kisa
workshoplar seklinde insanlar kendileri yemek yapip tadabilirler, hatta
yanlarinda gotiirebilirler. Oteller meniilere yoresel yemek koyabilirler.

Genelde yoresel yemek koymuyorlar hep bilindik kebaplar, tencere yemekleri
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yerine yoresel yemekler koyulabilir. YoOresel yemekler biraz modernize
edilebilir, belki de her damak tadina uymadig igin bir miktar degisiklik
yapilabilir.”

G12: “Gastronomi turizminin gelismesinde ¢esitlilik olmas1 6nemli. Bununla
ilgili okullarimizin agilmasi, egitim ¢ok onemli. Bu egitimlerde uygulamaya
yer verilmeli tamam teoride olmali ama insan ne Ogrenirse uygulamada

Ogrenir diye diistiniiyorum.”
SONUC VE ONERILER

Safranbolu destinasyonu genel olarak kiiltiir turizmi igin Onemli bir
destinasyon olarak bilinse de bunun yani sira gelisen turizm trendleri ve yeni
turizm gesitleriyle de turistlere ev sahipligi yapabilmelidir. Bunun iginde
oncelikle kiltiirtin bir pargast olan yemeklerini gastronomi turizmine
kazandirmalidir. Bu nedenle de yapmis oldugumuz calismada da belirttigimiz
tizere bolgede fazla ©On planda olmayan gastronomi faaliyetlerinin
gelistirilmesi gerekmektedir. Gorlisme yapilan kisiler de Safranbolu’da
gastronomi turizminin gelismesini olumlu karsilamaktadirlar. Bu gelistirme
siirecinde ise yiyecek-icecek isletmeleri sahiplerine ve yoneticilerine, yerel

yonetimlere, yerel halka, girisimcilere, basina cesitli gorevler diismektedir.
Oneriler;

e Yiyecek-icecek igletmelerinin oOncelikle kapasite ve niteliklerinin
arttirllmas1  gerekmektedir. Daha sonraki siirecte ise talebin
yogunluguna bagh olarak bu isletmelerin gesitli tesvik ve kredilerle
sayilarinin arttirilmasi saglanabilir.

e Smurh cesitlilige sahip olan yoresel mutfak, gastronomi turizmine

yonelik turistlerin damak tadina hitap edebilecek sekilde kiigiik
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degisiklikler ile hem c¢esitlendirilebilir hem de turistlerin begenisini
kazanabilir.

e Giintimiizde teknolojinin gelisimiyle hiz kazanan, pazarlama ve
tanitimda ©nemli bir yeri olan internet siteleri ile birlikte sosyal
medyada gesitli tanitimlar yapilabilir.

¢ Yine tanitim agisindan basinda, televizyon kanallarinda bolgenin
gastronomi turizm potansiyelini anlatan programlar yapilabilir.

e Safranbolu’da yapilan gesitli festivaller ve yemek yarismalar1 arttirilip
bunlara turistlerin de dahil olabilecegi organizasyonlar yapilabilir.

e Otellerin restoranlarinda ki meniilerinde yOresel yemeklere daha fazla
yer verilmelidir.

o Isletmeciler kaliteli malzeme ile lezzetten 6diin vermeyecegi aymi
zamanda fiyatta asirtya kagmayacag1 bir satis politikas: izlemelidir.
Aksi takdirde turistler fiyatlardan sikayet edebilmektedir. Bu da imaj
acisindan olumsuz bir durum olusturmaktadir.

e Lokumun yani sira Safranbolu’yu temsil edebilecek, amimsatacak,
Safranbolu ile 6zdeslesen bir yemegi on plana ¢ikarilmalidir.

e Otellere, seyahat acentelerine Safranbolu’nun yoresel yemeklerini
gorsellerle gosteren ve cgesitli dillerde hazirlanmis olan brosiirler
bulundurulmalidir.

e Safranbolu Turizm Fakiiltesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar:
Boliimii'niin acilmas1 bolgedeki gastronomi turizmi faaliyetlerinin
gelistirilmesi agisindan 6nemli bir adim olacaktir.

e Tipki Kkiiltiir turizminin gelistirilmesinde oldugu gibi gastronomi
turizminin de gelismesinde yerel halkin siirece dahil edilmesi
gerekmektedir. Ornegin, Yazikdy’de halk keskegini otantik bir sekilde
kendi tas firinlarinda pisirerek turiste sunabilmeli ya da Yoriik

koyiinde gozleme yapan ve turistlere atan yerel halk igin devlet
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destekli  krediler ile isletmelerini daha da gelistirmeleri
saglanabilmelidir.

e Universite ile yerel yonetim isbirligi ile halka gesitli
kurslar/konferanslar yoluyla egitimler verilebilir. Bu sayede halkta

gastronomi turizmi hakkinda bir biling sahibi olacaktir.

Tim bu Oneriler dikkate alinip bir nebzede olsa gergeklestirildigi takdirde
gastronomi turizminin gelistirilmesi desteklenmis olacaktir. Gelisen
gastronomi turizmi Safranbolu destinasyonuna; ekonomik ve sosyo-kiiltiirel
anlamda bir¢ok katk:i saglayacaktir. Tiim bunlara paralel olarak gelisimle
birlikte hareketlilik kazanan girisimci faaliyetler ile yeni isletmelerin agilmas:

bolgedeki istihdama da olumlu yonde etki edebilecektir.
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