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Ozet

Bu ¢aligmanin problemi; yoresel mutfaklarin insanlar arasinda yeterince taninmamasi, oneminin
bilinmemesidir. Bu konuyla ilgili daha ¢ok teorik ve pratik ¢aligmalarin saglanmasi gerektiginin
alt1 1srarla cizilmektedir. Ozellikle teorik ¢aligmalarm da pratik calismalarla birlikte
zenginlestirilmesi ve desteklenmesi Onemli olarak goriilmektedir. Yoresel mutfaklarin
bilinirliginin artmas1 ve ydresel mutfaklarin gastronomi turizmindeki éneminin vurgulanmasi
amaciyla bu c¢alisma baslatilmaktadir. Calismanin  diger amagclart ise; Kastamonu
destinasyonunun; bilinirligini artirmak, yoresel lezzetlerine dikkat ¢ekmek, gastronomi turizmi
gelirlerinden yiiksek bir pay elde edebilmesini saglamak, sehir imaj1 ve kimligine gastronomi
acgisindan olumlu katkilar saglamaktir. Gastronomi turizminde apayri bir 6nem ifade eden
yoresel mutfaklar, bir sehrin turizm imajina etki etmektedir. Yoresel mutfaklarin ulusal ve
uluslararast platformlarda etkili ve verimli bir sekilde tanitilmasiyla gastronomi
destinasyonlarinin gastronomi turizmi gelirlerinin ve gastro turist sayilarinin artacagi tahmin
edilmektedir. Sonu¢ olarak; Kastamonu yoresel mutfagi gastronomi turizmi agisindan
tartismasiz biiyilk bir 6neme sahiptir. Bu sehre Ozgii yoresel lezzetler, cesitli ¢alismalar,
etkinlikler, festivaller ve aktiviteler sayesinde insanlara aktarilmaya ¢alisilmaktadir. Kastamonu
yoresel mutfagi, sehrin tarihi, kiiltiirel ve turistik degerlerinden, yasayis biciminden cesitli izler
tasimaktadir. Bu izler de turistlerin Kastamonu’ya gastronomi amagl seyahat etmesinde etkili
olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yéresel Mutfak, Yoresel Yiyecek ve Igecek, Gastronomi Turizmi,
Kastamonu, Kastamonu Mutfagi.

The Importance of Local Kitchen in Gastronomy Tourism:
The Case of Kastamonu Kitchen

Abstract

The problem of this study; The reason is that local cuisines are not known enough among
people and their importance is not known. It is insistently underlined that more theoretical and
practical studies on this subject should be provided. It is considered important to enrich and
support theoretical studies together with practical studies. This study is started in order to
increase the awareness of local cuisines and to emphasize the importance of local cuisines in
gastronomy tourism. Other aims of the study are; Kastamonu destination; to increase awareness,
to draw attention to local tastes, to ensure that it can obtain a high share of gastronomic tourism
revenues, to make positive contributions to the city image and identity in terms of gastronomy.
Local cuisines, which have a special importance in gastronomic tourism, affect the tourism
image of a city. It is estimated that gastronomy tourism revenues and gastro-tourist numbers of
gastronomy destinations will increase with the effective and efficient promotion of local
cuisines in national and international platforms. As a result; Kastamonu local cuisine has an
indisputable importance in terms of gastronomic tourism. Local flavors unique to this city are
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tried to be conveyed to people through various studies, events, festivals and activities.
Kastamonu local cuisine bears various traces from the city's historical, cultural and touristic
values and lifestyle. These traces are also effective in the tourists' travel to Kastamonu for
gastronomic purposes.

Keywords: Local Cuisine, Local Food and Drink, Gastronomy Tourism, Kastamonu,
Kastamonu Cuisine.

Giris

Rizaoglu, Ayazlar ve Genger (2013: 676), turistlerin yiyecek ve icecek tiiketimine etki eden
mithim bir ferdi egilim olan tiirliiliik arayisinin, degisik varis yerlerindeki yemekleri merak
etme, egzotik yiyecekler tatma gibi davraniglar1 birlikteliginde getirebildigine deginmektedir.
Bir yorenin veya bolgenin kiiltiiriinii tanimada o bdlgenin yiyecekleri, pisirme yontemleri,
degerlendirilen yeme ve igme araglart gibi mutfak kiiltiiriinii aksettiren unsurlarin tecriibe
edilmesi 6nemli olarak goriilmektedir. Halihazirda turistler artik kitlesel turizm hareketlerinden
daha ¢ok gidilen varis yerlerinin tarihini, kiiltiiriin{i, yasam sekillerini tanimak, yoreye has olan
durumlar1 tecriibe etmek amaciyla Yyolculuk gerceklestirme egilimindedirler. Turizm
hareketlerinde, geleneksel ve kiiltiirel degerler 6nem kazanmakta ve turist tercihleri yoresel

degerlerine sahip ¢ikan varis yerlerine dogru yonelmeye baglamaktadir (Siinnetgioglu, Can ve
Durlu Ozkaya, 2012: 959; Bilgin, 2018: 1).

Halihazirda kisiler bir nesneyi tiiketirken ayn1i zamanda o nesnenin nasil var oldugunu
sorgulamaya baslamaktadirlar. Bilgi ¢aginin getirdigi farklilasan tiikketim kaliplariyla beraber
turistler, yolculuklarinin daha ¢ok kesfedici 6zelliginin olmasina 6nem gostermektedirler. Bu tiir
egilimlerde olan turistlerin yolculuklarinda kiiltiirel unsurlara ¢ok énem gosterdikleri ve git gide
bu tarz turistlerin sayilarinin artis gosterdigi gerceklestirilen arastirmalarla ortaya konmaktadir.
Destinasyona has kiiltiirel unsurlardan birisi olan yoresel yiyecekleri tecriibe etme arzusu da bu
kesif unsurlarindan birisi olmaktadir. Yoéresel yiyecekler ile ilgili farkindalik hem yoresel halk
hem de turist tarafindan giinden giine artmakta, bu hal destinasyonun potansiyel mutfak
kiiltlirtinii turizme kazandirmasinda 6nem arz etmektedir (Akdemir, 2018: 1).

Turizmde kiiltiirel ¢ekiciliklerden biri olan yeme - igme olgusu, destinasyonun kimligi ve
kiiltiiriiyle yakindan iligkili olmaktadir. Destinasyona has yoresel yemekler bir bélgenin sahip
oldugu kimligin bir ifadesi olarak goriilmektedir. Bu nedenle yoresel yemeklerin tiiketilmesi bir
manada yoresel kiiltiirii tanima, d6zdeslestirme ve tecriibe etme anlamina gelmektedir. Ayriyeten
tarihi degerlerin geleneksel doku igerisinde ve yine geleneksel hayat sekli deforme olmadan
turizme kazandirilmasi siirdiirtilebilirlik yoniinden de 6nem belirtmektedir. Diger yandan yerel
mutfak kiiltiiriiniin turizme kazandirilmasi bolgesel kalkinmanin belli bash araglarindan bir
tanesidir. Bolgesel kalkinma ayni zamanda yo6rede bulunan kaynaklarin etkili bir bigimde
degerlendirilmesiyle dogru orantili olmaktadir. Bu dogrultuda yoresel yiyeceklerin yorede
bulunan yiyecek ve i¢ecek isletmelerinin meniilerinde yer almasi ile hem yoresel halkin hem de
turistlerin bu iriinlere ulagimi saglanacaktir. Varig yerleri yerel mutfak kiiltiiriini turizme
kazandirarak, yoreye has olan vyiyecekleri ve icecekleri turistlerin hem tatildeyken
deneyimleyebilmesine hem de yoresel pazarlardan satin almasina ve evlerine giderlerken de
gotiirebilmelerine imkan taniyacaktir. Bu sayede yoresel mutfak, yoresel halkin kendi
kiiltiirlerini sergilemesi, tanitmasi ve paylasmasi ile iktisadi boyutta; gurur kaynagi olarak
gormesiyle de sosyo - kiiltiirel boyutta yoreye destek saglamaktadir (Akdemir, 2018: 1-2).

Bu arastirmanin problemi; yoresel mutfaklarm insanlar arasinda yeterince taninmamasi,
O6neminin bilinmemesidir. Bu konuyla ilgili daha ¢ok teorik ve pratik ¢aligmalarin saglanmasi
gerektiginin alt1 1srarla ¢izilmektedir. Ozellikle teorik calismalarin da pratik ¢alismalarla birlikte
zenginlestirilmesi ve desteklenmesi 6nemli olarak goriilmektedir.

Yoresel mutfaklarin bilinirliginin artmasi ve yoresel mutfaklarin gastronomi turizmindeki
O6neminin vurgulanmasi amaciyla bu calisma baglatilmaktadir. Calismanin diger amagclari ise;
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Kastamonu destinasyonunun; bilinirligini artirmak, yoresel lezzetlerine dikkat cekmek,
gastronomi turizmi gelirlerinden yiiksek bir pay elde edebilmesini saglamak, sehir imaj1 ve
kimligine gastronomi agisindan olumlu katkilar saglamaktir.

Turizm igerisinde oldukca 6nemli bir yere sahip olan gastronomi turizmi tiiriiniin daha genis
kitleler tarafindan bilinmesi i¢in bu alana iligkin c¢esitli 6zgiin c¢aligmalarin artirilmasi
gerekmektedir. Bu durum, yerel ve ulusal agidan g6z 6niinde bulunduruldugunda yore halkina,
iilke vatandaslarina sosyolojik ve ekonomik yonden bir katki saglayacaktir. Gastronomi
turizminin gelismesinde 6nemli bir faktor oldugu diisiiniilen tanitim faktoriiniin etkin bir sekilde
kullanilmasiyla gastro turistlerin ilgisi daha ¢ok kazanilacak ve ilgili gastronomi destinasyonlart
bu anlamda 6n plana c¢ikacaktir. Gastronomi turizminde apayri bir 6nem ifade eden yoresel
mutfaklar, bir sehrin turizm imajina etki etmektedir. Yoresel mutfaklarin ulusal ve uluslararasi
platformlarda etkili ve verimli bir sekilde tanitilmasiyla gastronomi destinasyonlarinin
gastronomi turizmi gelirlerinin ve gastro turist sayilarinin artacagi tahmin edilmektedir.

Calisma kapsaminda, Kastamonu ilinin disindaki illerin yoresel mutfaklarina genel olarak
ayritil bir sekilde deginilmemektedir.

Mutfak Kavram

Evlerde fiziksel bir alan olarak, yiyecek - i¢ceceklerin temizlendigi, hazirlandigi ve kimi zaman
yenildigi bir yer olarak belirtilen mutfak, sadece evlerin bir béliimiinii meydana getiren fiziksel
alan olmamakta, ayni siirede ise kiiltiiriin bir pargasi olarak insanlarin kargisina ¢ikmaktadir
(Aktas ve Ozdemir, 2007: 3). Isletme boyutunda mutfak, her cesit yiyecegin hazirlanma
isleminin yapildigi, pisirildigi ve kimi zaman da isletmenin biinyesi geregi tiiketildigi yer
bi¢iminde agiklanabilmektedir (Kaya, 2000: 52).

Gvion ve Trostler (2008: 950) ise mutfagt; bir halk ve bolgeyle biitiinlesmis olan yiyecegin
hazirlaniginda degerlendirilen malzemeler, pisirme, sunum ve tiiketim metotlarinin bir bilesimi
olarak ifade etmektedirler.

Yoresel Mutfak

Bolge ve topluluklar1 daha yakindan taniyabilmek igin gida tiriinleri ve mutfak 6zellikleri bir
ara¢ haline gelmistir. Bu hal de son senelerde yiyecekleri, seyahat tecriibesinin git gide
merkezine oturtmaya baglamistir (Lopez ve Martin, 2006). Pearce (2002), gerceklestirdigi
arastirmada yiyeceklere olan bu artig gosteren ilginin, turistler i¢in bir varig yerinin ¢ekiciliginin
onemli bir boliimii ve giidiileyici bir anahtar1 durumuna geldigini ifade etmektedir.

Gastronomi turizmi kapsaminda olabildigince 6nemli yer tutan yoresel yiyecekler ve igecekler,
ister gastronomi turizmi amagli olarak hareket etsin, isterse bagka turizm c¢esitleri kapsaminda
hareket etsin pek ¢ok turistin dikkatini cezbetmekte ve turistlerin tercihlerine etki etmektedir.
Bu tercihlerin yerel halk ve ekonomisi tistiindeki etkileri bolgede mithim bir kazang 6gesi
olabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 65).

Turizm pazarinin git gide mithim bir kismi haline gelen gastronomi turizmi iginde, yerel
yiyecek - igeceklerin tiiketlmesinin, turistleri ziyaret gerceklestirdikleri yerlerin kiiltiiriine
yakinlagtirdig1 bilinmektedir (Kim ve Eves, 2012). Bundan dolay1 varis yerleri, yerel yiyecek-
igecekleri turizm {rilinlerinin i¢ine dahil etmeye ¢aligmaktadir (Plummer, Telfer, Hashimoto ve
Summers, 2005).

Turizmde 6nemli bir yeri bulunan yiyecek ve igecek deneyiminin, en énemli ilkelerinden birisi
yoresel mutfak kavramudir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 65). Yoresel mutfak; yoreye has olan
tirtinlerle yerel adetlerin birlestirilmesi neticesi meydana gelen, yore halki tarafindan kendine
has yontemlerle pisirilerek sunumu yapilan ve dini veya milli duygular ile tasarimi yapilan
yiyecek - iceceklerin tamamu olarak tanimlanabilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2015: 600).
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Yerel yiyeceklerin gelismesi ve yayilabilmesi i¢in bir pazar ortaya ¢ikarabilen yoresel iiriinler,
turizm triiniint gelistirerek bu triinlere gii¢ kazandirmaktadir (Boyne, Hall ve Williams, 2003).
Renko, Renko ve Polonijo (2010)’ya gore yoresel gida hazirlama siirecine katilmak igin turistler
Ozendirilerek iiriinlere deger katilabilir ve turistlerin deneyimi ortaya ¢ikarilabilir.

Yerel triinlerin 6zglinliigl, 6zel bir alanda, belirli bir kiiltiirde kéklenmesiyle ve ¢ogunlukla
tarihi derinlik, bilgi, beceri, yeme aligkanlig1 ve bagka gelenekleri kapsamaktadir ki bu 6zellikler
yerel irtinleri ¢ekici yapan, onlarin satislarina etki eden 6gelerin baginda gelmektedir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 66).

Yoresel kiiltiirtin turistler tarafindan algilanmasinda yerel yiyecekler ve i¢ecekler mithim bir 6ge
olarak diisiiniilmektedir (Kim ve Eves, 2012). Yerel mutfak 6gelerinin Kiiltiirel unsurlar1 varis
yerleri i¢in mithim ¢ekicilik ve rekabet avantajlar1 saglayabilecektir. Turistlerin bu yerel yiyecek
ve igeceklere tatil tecriibelerinin iginde yer vermesi varig yerlerinin gelecekte olumlu olarak
animsanabilmesinde 6nemli bir imaj avantaj1 olusturabilecektir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 66).

Alonso ve Liu (2011) yerel mutfaklarin, turizm varis yerlerinin sahip olduklar1 profilleri
yiikseltmekte, yeni firsatlar ortaya ¢ikarmakta ve kalkinmalarina katki saglamak igin firsatlar
sunmakta oldugunu ifade etmektedirler. Son senelerde yerel mutfaklarin destinasyon
pazarlamasinda kullanimi biiyiik 6nem arz etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006; McKercher,
Okumus ve Okumus, 2008; Henderson, 2009).

Varig yerleri, yoresel mutfaklart degerlendirerek kendilerini potansiyel miisterilerinin géziinde
farklilagtirabilmektedir. Fakat varig yerlerinin bunu gergeklestirirken potansiyel miisterilerin
gereksinimlerini ve beklentilerini g6z 6niinde bulundurmasi gerekmektedir (Du Rand, Heath ve
Alberts, 2003; Hashimoto ve Telfer, 2006). Ozellikle yerel - dogal yiyeceklerden haz duyan
turistlerin, yerel - ulusal mutfaklara dair bilgi sahibi olmak ilgi alanlarina girmektedir. Yerel
yiyecek olarak isimlendirilen iiriinlere daha ¢ok 6deme yapmaya hazir olan turistler, bu tiriinlere
iliskin sahip olduklar1 bilginin harcama seviyelerini etkilediklerini ifade etmektedirler (Everett
ve Aitchison, 2008).

Kim ve Eves (2012) gergeklestirdikleri arastirmada kisileri yoresel yiyeceklere yonlendiren
giidiileri heyecan verici bir tecriibe, alisilagelenden kagis, saglik endisesi, kiiltiirel deneyim,
birliktelik, prestij ve duyulara hitap etmenleri altinda toplamakta ve bu 6gelerin yoresel yiyecek
- igecekleri tercihte belirleyici 6geler oldugunu ifade etmektedirler.

Giinden gline 6nemi artan ve turistlerin gelisen teknoloji sayesinde hakkinda daha hizli bilgiye
erisebildigi yerel mutfak kiiltiirleri, bolgeye seyahat gergeklestirmek isteyen insanlarin ilgisini
cekmektedir. Sosyal medya kanallarimin artis gostermesi, paylasimi yapilan yerel yemek
fotograflar1 ve bunlara iliskin gerceklestirilen yorumlarda kisilerin bu hususta arastirma
yapmasinin ve bilgi edinmeye ¢aligmasinin 6nemli nedenleri arasinda bulunmaktadir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 66).

Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Yoresel Mutfaklarin Onemi

Kiiltir ve yemek; beseri bilimlerin belli bagh konseptleri olarak kabul edilmektedir. Kiiltiiriin,
bulundugu topluma bi¢im kazandiran bir unsur oldugu g6z 6niinde bulunduruldugunda; yemek,
kiiltiiriin 6zelliklerini ihtiva eden ve kiiltiir ile dogrudan iligkiye sahip olan bir konsepttir (Sagir,
2012: 2676).

Bir bolgede yasamini siirdiiren kisilerin yemek kiiltiiriine bakildiginda; bu kisilerin yasamlarin
devam ettirdikleri cografya, dinsel inanislari, sosyal ve ekonomik halleri vb. gibi hususlarda
bilgi sahibi olunabilir. Ornegin, tuzlu su iiriinlerini sik sik tiikketen bir toplulugun daglik bir
cografyada hayatini siirdiirmedigi anlagilabilmektedir. Tekrar ayni bi¢cimde, soguk bdolgelerde
viicut 1s1s1n1 muhafaza etmek icin bol yagl - sekerli yiyecekler tercih edilirken, sicak bolgelerde
ise hafif yiyeceklerin tercih edildigi gozlemlenebilmektedir (Giiler, 2007: 19-28). Tiirkiye’de
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bugiin genellikle Marmara Bolgesi'nde hayatini devam ettiren Kafkasya asilli halklarin yerel
mutfaklarinda yogunlukla et ve hamur isleri bulunmasi, bulunduklar1 bolge sartlaryla
aciklanabilmektedir. Yiyecek - icecekler, tiretimi yapildiklar1 bolgenin kiiltiirel 6zelligine gore
sembolik bir deger tasimaktadir. Bu durumdan hareket ile yemek, ayn1 zamanda hem kiiltiirii
etkilemekte, hem de kiiltiirden etkilenmektedir (Sagir, 2012: 2679).

Yerel yemekler, yapildiklart bolgenin kiiltiiriiniin kimligi konumundadir. Yerel yemeklerin ana
malzemesinin ne oldugu, s6z konusu malzemenin hangi sartlarda saglandigi, nasil islendigi,
degerlendirilen pigirme yoOntemleri, yemegin hangi mevsim zamaninda yendigi ve nasil
servisinin yapildig1 gibi pek ¢cok etmen bolge bolge degisiklik gosterdiginden dolay1 6zel olarak
arastirilmasi zorunlulugunu dogurmaktadir (Halici, 2009; Kaya, 2016: 24).

Gastronomi

Gastronomi, icerisinde barindirdigi biitiin bilimsel ve sanatsal 6gelerle yiyecek - igeceklerin
tarihi gelisim siirecinden baglayarak biitliin 6zelliklerinin ayrintili bir sekilde anlagilmasi,
uygulanmasi ve gelistirilerek giiniimiiz kosullarina uyarlanmasi faaliyetlerini kapsayan bir bilim
dali olmaktadir (Eren, 2007: 74).

Gastronomi; iyi diizenlenmis, sagliga uygun, hos - lezzetli olan mutfak, yemek diizeni ve
sistemidir (Unlii ve Dénmez, 2008: 2). Santich (2004: 17)’e gore gastronomi, yalnizca yiyecek
ve icecek temelli olmamakta, ayn1 zamanda da yiyecek - igecegin ne zaman, nerede, nasil,
neden yenildigine, i¢ildigine odaklanan bir bilim olmaktadir. Gastronomi, belli tilke ve
bolgelere iligkin, mutfak geleneklerini - goreneklerini de igeren, iyi yiyecek yeme bilim ve
sanatidir (Hatipoglu, 2010: 6).

Gastronomide amag, muhtemel olan en iyi beslenmeyle kisinin korunmasi ve yasamdan haz
duyulmasinin saglanmasidir. Yenilebilir biitiin maddelerin hijyenik olabilen lakin sagliga uygun
olmasi gerekmeyen bicimde, en fazla damak ve goz zevkini amag edinerek, yemeye hazir bir
halde sofraya getirilmesine degin gegen siire¢ gastronominin alaninda bulunmaktadir (Akgol,
2012: 21). Yiyecek - igeceklerin hazirlanarak sunulmasi, bilindigin Gtesinde bir sanati
belirtmekte ve bu hal de gastronominin sanat yoniinii yansitmaktadir. Burada en 6énemli konu,
gastronomi sanatinin insanin var olmasindan halihazira degin uzanan bir yolculuk olmasidir.
Diger bir ifadeyle, insan gereksinimleri merdiveninin en alt basamaginda yer alan yeme - igme
olayi, sanatsal (gastronomik) bir yaklasimla merdivenin en {ist basamagina kadar
cikabilmektedir. Kisinin tim duyu organlarina hitap edebilen gastronomi, estetik degerlerin
timiinii yapisinda barindirmaktadir. Yiyecek - igecekler; isitsel, gorsel, tatsal ve lezzet
giizellikleriyle ortaya serilmektedir. Bu sebeple yapilan her yemegin tabagi ve sunulan igkinin
bardagi; hemen hemen estetik ve giizellik endiseleriyle ortaya konmaya gayret edilmis bir sanat
eseri kapsamini ifade etmektedir. Bu kapsamda, 151k, golge, renkler dogal kompozisyonlarini
bulurken; kivam ve aromalar ise bu esere ayri bir ambiyans katarak toplamda bir ruhun
meydana gelmesine katkida bulunmaktadir (Akgol, 2012: 21-22).

Gastro Turist

Gastronomi turizminin gelismesinde yoresel yiyecek — igecekler, séz konusu varig yeri igin
0zgiin bir ¢ekim 6gesi olmaktadir. Cogunlukla gelir ve egitim diizeyi yiiksek olan gruplarin,
yerel tatlar1 ve kiiltiirii tecriibe etme istekleri sayesinde gastronomi turizmi gelisme gostermekte
ve yayginlagmaktadir (Bekar, Kili¢ ve Sahin, 2011). Ayriyeten toplumsal bir aktivite olarak
nadir goriilen yiyecek - icecekleri kesfetmek amaciyla gesitli kiiltiirlere, yurt i¢i ve yurt disi
varis yerlerine seyahat gergeklestiren bu gruplar gastro turizm ve gastro turist kavramlarinin
meydana gelmesini saglamaktadir. Bu hususta gastro turist kavrami, yalnizca yemek yemek
amaciyla bulunduklar tilkeden ya da ilden diger bir iilkeye ya da ile gidebilecek bos zamana,
yeterince maddi imkéan ve arzuya sahip olan insanlar olarak belirtilmektedir (Hatipoglu, 2010).
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Long (2010)’a gore gastro turist, farkli sebeplerle seyahate ¢ikan turistlerin veya yalnizca gesitli
kiiltiirlerin yiyecek - igeceklerini tadip, bu yiyecek ve igeceklerin sunum ve servisini tecriibe
etmek, bunu gerceklestirirken yalnizca aghgmi gidermek amaciyla degil de, ayni zamanda
cesitlilik yasamak i¢in yemek kiiltiiriinde degisiklik olusturabilecek tecriibeler yasayan turist
olarak tanimlanmaktadir.

Diger taraftan 6zel ilgi turizmi olarak belirtilen gastronomi turizmine katilan gastro turist;
gastronomik faaliyetlere katilarak tecriibeler elde eden, gastronomik aktivitelere dahil olarak
yeni yiyecek - igecek merakini gideren zel ilgi turisti olarak tanimlanmaktadir (Uner, 2014;
Govce, 2016: 21).

Gastronomi Turizmi

Alanyazinda ifade edilen gastronomi turizminin tanimlar arastirildiginda birbirinden farkli ¢ok
sayida tanimin gerceklestirildigi goriilmektedir. Gastronominin konusu, Yyiyecek ve igecege
iliskin her sey, dolayisi ile de insandir (Uner, 2014: 15). Gastronomi turizminin kdkenini tarim —
kiiltiir - turizm meydana getirmektedir. Bu ti¢ unsurdan tarim, mahsulii yani yiyecegi sunmakta;
kiiltiir, tarihi ve orijinalligi sergilemekte ve turizm ise alt yapi ve hizmetleri saglamaktadir. Bu
ti¢ bilesen gastronomi turizmi deneyimi olarak adlandirilmaktadir (Eren, 2011: 10; Comert ve
Ozkaya, 2014: 63; Ardic Yetis, 2015: 13). Genel anlamda ise gastronomi turizmi, turistler
tarafindan tiiketilen yoresel kiiltiiriin bir 6gesi, bolgesel turizmin gelisiminde miihim bir unsur,
yoresel tarim ve iktisadi gelismenin bir parcasi ve rekabetgi bolgelerin pazarlanmasinda miithim
bir faktordiir (Akgol, 2012: 3). Gastronomi turizmi, daha evvel tecriibe edilmemis bir yiyecek -
icecek deneyimi saglayabilmek i¢in seyahat giidiisii meydana getiren ve yeme - igme temelli
seyahat davraniglarinin tetiklenmesine 6nemli derecede yardimci olan bir turizm g¢esididir
(Giizel, 2016: 27). Gastronomi turizmi, gelir seviyesi yiiksek, 35-55 yas grubu araliginda,
entelektiiel, ¢esitli mutfak kiiltiirlerine sahip varig yerlerine yolculuk yapmaktan zevk alan ve
tirtinleri iretildikleri alanda tiikketmeyi arzu eden, farkli tecriibelere agik olan, deneyimlerini
diger kisilerle paylasmay1 isteyen turistlerin tercih ettigi bir turizm tirtidir (Glizel Sahin ve
Unver, 2015: 70; Karaman, 2017: 43-44).

Gastronomi turizmi, turistlerin seyahatlerini gerceklestirdikleri zaman zarfinda yerel yiyecek -
icecekleri tiiketmesi, yiyecek iiretim agamalarina miidahil olmasina yonelik aktivite ve giidii
olarak da tanimlanabilmektedir (Bezirgan ve Kog, 2014: 918).

Gastronomi turizmi, bir¢ok farkli yerde gergeklesebilmektedir. En fazla bilinen yerler arasinda
barlar, kahveler, restoranlar gibi ¢ogunlukla yeme - igme aktivitelerinin gergeklestirildigi yerler
sayilabilmektedir (Hamlacibagi, 2008: 9).

Gastronomi turizminin gelismis olmasi durumuyla ilgili ¢esitli gostergeler bulunmaktadir. Bu
gostergeleri, gastronomi destinasyonlari asla gdz ardi etmemelidir. Gastronomi
destinasyonlarinin  bu gostergeler c¢ercevesinde gelisim ve degisimlerini siirdiirmesi
gerekmektedir.

Tablo 1. Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri

Gastronomi Turizmi Gelismislik Gostergeleri - Dortlii Hiyerarsi

* Web sitesi
* Brostirler
* Yerel tirtinlerin tanitilmasi / promosyonu
* Yerel iirtinlerin marka sayilari
1. Derece * Restoran sayilari
Gostergeler | * Restoranlarin meshurlugu / imaji
* Planlanan yeni restoranlar
* Konaklama kuruluslar1 (kirsal ve kentsel)
* Yoresel tirtinlerin sunum tarzlari (estetik, paketleme)
* Yoresel gastronomi aktivite ve faaliyetleri
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* Turistlere yoresel iiriinleri tanitma cabasi

* Yoresel tirtinlerin sunum kalitesi

* Restoran ve iiriinlerin kalite standartlarin1 belirleyen ve denetleyen kurumlarin varlig

* Sertifikali kaliteli Girtinlerin turizm brosiirlerinde bulunmast

* Brosiirlerin bolgesel turizm sorumlulari tarafindan turistlere ulastirilmasi (miidiirliik,

ajans)

* Yoresel yiyeceklerin giiniimiiz sartlarma ve taleplerine hitap edecek bigimde
uyarlanmig olmasi

2. Derece
Gostergeler

Kaynak: Hjalager ve Richards, 2002; Cagl, 2012: 29.

Gastronominin Yemek - Kiiltiir liskisine Etkisi

Topluluklar igin bir kiiltiir unsuru olarak algilanan yemek, kisilerin arzulart dogrultusunda
gergeklestirdikleri, insanlik tarihinin baslangicindan bu zamana kadar devam eden bir sanatsal
nitelik tasimaktadir. Diglin, savas, gog, simir komsulugu ve ticaret yollarinin agilmasi ve
gelistirilmesiyle ¢esitli kiiltlirler birbirinden etkilenmis ve kendi mutfak kiiltiirlerini meydana
getirmislerdir. Beslenme diizenindeki farklilik, kisileri fizyolojik gereksiniminin karin doyurma
ve hayatini siirdirme maksadinin Gtesinde, tat ve zevk almaya yoneltmektedir. Bu sebeple
cesitli iilkelerden temin edilen farkli besin maddeleri ile yerli besin maddeleri bir araya
getirilerek yeni pisirme metodu arayisi ortaya ¢ikmaktadir. Hazirliklari bitirilen yemeklerin
kimyasinda cografi etmenler 6zel bir rol oynamakta, yerel ayrica bolgesel mutfaklar ortaya
¢tkmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve Aveikurt, 2013: 30-31).

Turizmde Gastronominin Yeri ve Onemi

Gokdemir (2009)’e gore, turizm olgusu iilkeleri birbirine yakinlastiran bir olay olmaktadir. Bu
yakinlasmada gastronomi kiiltiirii de miihim bir aragtir. Yemekler, tilkelerin reklam araci olarak
dahi degerlendirilebilmektedir. Bugiin, Amerika ve Avrupa’da kisilerin zevklerinden bir tanesi
de hafta sonlarinda, bos zamanlarinda bu alanda etkili iilkelerin restoranlarina gidip farklh
yemekler yemeleridir. Yemek kiiltiirii olmayan Amerika’da ticari kurumlar, bu boglugu
doldurmak amacrtyla tilke igerisinde gok farkli etnik restoranlar agmaktadir (Belpinar, 2014).

’

“Dogum”, ‘“evlenme”, “oliim” gibi insan yasamimin her asamasi Yyiyecek ve igecekle
yogrulmaktadir. Nerede iki veya ¢ kisi bir araya gelirse, orada kuskusuz yiyecek - icecek
olmaktadir. Biyolojik ve sosyal anlamda her gesit kiiltiirde yiyecekler, hayata renk katan bir
unsurdur. Ozellikle mutfak kiiltiirleri zengin olan Cin, Fransa, Tiirkiye gibi iilkelerde
yiyeceklerin islevleri, baska iilkelere kiyasla daha da 6nem kazanmaktadir (Gékdemir, 2009).

Kesici (2012)’ye goére gastronomi, turizm sektoriinde mithim bir konuma sahip olmaktadir.
Yiyecek ve icecek, insanlarin belli basli gereksinimleri oldugu siirece bu 6nem siirecektir.
Bundan dolay1 gastronomi araciligiyla da iilkeler, turistler birbirlerine yakinlasmaktadirlar.
Ornegin, Akdeniz Mutfag: denildiginde, 0 cografya ve bolgedeki yemek kiiltiirii akillara
gelmektedir. Her iilkenin kendi kiiltiiriine ait yeme ve igme aligkanliklart bulunmaktadir. Bu

June-2021 Vol:6 No:1 International Journal of Turkic World Tourism Studies

182



Haziran-2021 Cilt:6 No:1 Uluslararasi Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi

durumda, kiiltiiriin temel tasi yeme ve igme olmaktadir. Bu noktadan hareketle, yiyecek ve
icecek turizmde vazgecilmez 6gelerdendir. Turizm, genel manada icerisinde pek ¢ok faaliyeti
barindirmaktadir. Turizm ve gastronomi yakindan iligkili olmaktadir. Turizm, i¢erisinde mutfak
kiiltlirinii kuskusuz barindirmaktadir. Turistler gastronomi turizmi etkinligine katilarak seyahat
ettikleri iilkenin kiltiriinii taniyabilmektedirler. Yoresel lezzetleri tatmaktadirlar. Turistler
boylece o iilkeye iligkin belirli bir diisiince sahibi olmaktadirlar (Belpinar, 2014).

Gastronomide yoresel yiyecek kadar yoresel icecek de 6nemli olmaktadir. Turistler seyahat
gerceklestirdikleri iilke veya bdlgeye has yoresel icecekleri de tatmak istemektedirler. Bazi yore
veya bolgeler icecekleriyle {inliidiir. Ornegin; Italya’nin Toscana Bolgesi sarabiyla {inliidiir.
Seyahat sirasinda sarap ile biitiinlesmis giizel bir aksam yemegi zevkli ve giizel bir hatira olarak
kalir. Tatildeyken aksam disarida yemek yeme duygusu ¢ok 6zeldir. Zira ¢ogunlukla kisisel
deneyimlerle yeme ve igme hususunda yer degisikligi istenilmektedir. Ayriyeten bu
deneyimlerle damak tadinin degismesini, yeme ve igme aligkanliklarinin gelismesini saglamakta
ve ziyaret edilen yerlerin Kkiiltiirleriyle biitiinlesmektedir. Cok fazla tatil deneyimi olan
ziyaretcilerin deneyimlerini sik sik canli bir bigimde yasamuis, sanki oraya gidip gormiis gibi
olunmaktadir. Bu durumda yerin yiyecek sanayisi, bu deneyimlerle kisiler tizerinde bir diisiince
olusmasina 6n ayak olmaktadir. Bu sebeple mutfak bilgisi ve gastronomi, turizmde hayati bir rol
oynamaktadir. Ornegin, baz1 seyahat organizasyonlar: diizenli bir bicimde Asya’ya, italya’ya,
Fransa’ya gurme ya da mutfak tatilleri sunmaktadir (Incedz, 2009).

Turizm yoniinden yiyecek - i¢ecek olarak tamimlanabilecek olan gastronomi, gerek i¢ turizm,
gerekse de dis turizm agisindan vazgecilmez bir d6gedir. Mutfak ve mutfak kiiltiirii turist i¢in
varig yeri tercihinde en ¢ok ilgi duyulan g¢ekicilik 6gesi olmaktadir. Bir iilkedeki bir bolgenin
ayrica bir yorenin otantik yemegi, otantik lezzeti turizm gastronomisi i¢in 6nem arz etmektedir.
Bu hal, turistin tatil hazzin1 artirmada rol oynamaktadir. Zira her turist seyahat ettigi tilkenin
mutfagini, lezzetlerini merak etmektedir. Seyahat edilen iilkede orada yasamini siirdiiren
insanlarin neler yiyip igtiklerini kesfetmek turistin ilgisini ¢ekmektedir (URL-1, 2014;
Belpinar, 2014: 18).

Kastamonu Mutfagi

Zengin bir kiiltiirel mirasa sahip olan Kastamonu ilinde kazi calismalar1 gerceklestiren
arkeologlar, Kastamonu’nun yemek kiiltlirii temellerinin milattan 6nce 7.000’lerde atilmaya
basladigin1 ifade etmektedirler. Arkeologlar antik kentte gergeklestirdikleri g¢alismalarda
pisirme, servis ve saklama amagli olarak degerlendirilen yeme - igme araglarini ortaya
¢ikarmiglar, Kastamonu Mutfaginin koklerine ulasmiglardir (Aver ve Sahin, 2014: 34). Yore
mutfaginin bilinen ilk temsilcileri olan Hititlerin birtakim geleneksel yemeklerine 6rnek olarak;
Kralige Puduhepa Usulii Koyun Eti, Kizarmusg Kegi Kulagi, Kizzuvatna Usulii Koyun Budu,
Kraliyet Sarap Corbasi, Keskes (Keskek), Arabasi, Tugugal (Bakla Yemegi), Malhita Corbasi,
Tugutur (Bezelye Yemegi), Hurutel (Kurban Yemegi), Sar (Soganli Yemek), Gangati Corbasi
(Sebze Corbasi) verilebilmektedir (Sandik¢ioglu, 2009).

Giiniimiiz Kastamonu Mutfagi, Ankara — Kocaeli - Trabzon iiggenindeki bolge sinirlarinda
kalan Bolu, Sinop, Cankiri, Zonguldak illerini igerisine alan cografyanin o6zeti denebilir.
Yorenin yemek kiiltlirii agirlikli olarak et ve hamur isi olmaktadir. Bunun yam sira yorede
yetistirilen tarim Uriinleri de geleneksel lezzetlerin meydana gelmesinde rol oynamaktadir.
Osmanli Imparatorlugu’nun idari merkezi sayilan Topkap: Sarayi’nda calisan ascilarin pek
cogunun Kastamonulu oldugu bilinmektedir. Kastamonu sehrinin yoresel yemek kiiltiiriinii
saray mutfagiyla harmanlayan ascilar, Kastamonu Mutfagini 15. ve 17. asirlar arasinda etkili bir
bigimde simgelemislerdir (Avci ve Sahin, 2014: 34).

June-2021 Vol:6 No:1 International Journal of Turkic World Tourism Studies

183



Haziran-2021 Cilt:6 No:1 Uluslararasi Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi

Kastamonu yoresine has olan ve ziyaret gergeklestirenlerin ilgisini ¢eken tiirli lezzetler
bulunmaktadir. Yoreye has pisirme metotlar1 ve yetistirme bigimleri olan tiriinler asagidaki
gibidir (Mizrak, 2018: 23-24; Aydogdu, Yasarsoy ve Mizrak, 2019; Biiyiikmehmetoglu, 2020):

. Yas Tarhana,

o Uryani Erigi- Uryani Erigi Pestili - Erik Pestili,
. Tosya Yapragi Sarma,

. Tosya Sarikilgik Pirinci — Pilavi,
o Tosya Keskegi,

o Tatar Hamuru,

o Tagkoprii Sarimsagi,

o Siyez Bugday1 ve Bulguru,

o Siyah Sarimsak,

o Simit Tiridi,

° Serme,

. Sarim Burmasi,

o Patatesli — Yogurtlu — Mantarli - Pastirmali Ekmek - Etli Ekmek (Et Ekmegi),
. Paga-Patates Pagasi,

. Ogmag Corbasi,

° Kiire Mantisi,

o Kiil Coregi - Koy Ekmegi - Siyez Ekmegi,
o Kuyu Kebabi,

. Ko6le Hamuru,

. Kizileik Tarhanasi,

. Kestane Bali,

. Katmer,

. Kasik Helva,

o Kastamonu Simidi (Kel Simit),
. Kastamonu Pastirmasi,

. Kastamonu Elmasi,

. Kara Corba,

° Kanlica Mantar1 Tursusu,

. Inebolu Kestanesi,

. Ispit Kavurmasi — Sarmasi,

. Hasude,

. Haluska (Cene Carpan),

o Elma Egsisi,

o Egsili Pilav,

. Ecevit Corbasi,

o Diigiin Boregi,

o Cekme Helva,

o Catalzeytin Findik Sekeri,

o Cam Pekmezi,

. Cide Ceviz Helvasi,

. Cirik Tatlisi,

. Cevizli Burmali Corek,

o Bazlamag — Bazlama - Hamurlu Ekmegi,
o Banduma.
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Kastamonu yerel lezzetlerinin sik sik yapilanlart ve tercih edilenleri; tarhana gorbasi, ecevit
corbasi, pastirmali ekmek, etli ekmek, kuyu kebabi, cirik tatlisi, kasik helvasi, egsili pilav, simit
tiridi, bandumadir icecek olarak ise; elma egsisi tiiketilenler arasinda yer almaktadir. Yerel
lezzetleri tecriilbe etmek amaciyla gelen turistlere ikramlar arasinda oncelikli olarak bu
yiyeceklerin sunumu yapilmaktadir. Fakat Kastamonu Mutfagi yalnizca bunlar ile sinirh
olmamaktadir. 20 ilgesi olan Kastamonu ilinde her ilge - kdy kendi tirettigi triinlerinden farkli
lezzetler meydana getirmekte ve birbirinden farklilik gostermektedir. Toplamda varligi bilinen
812 tiir Kastamonu yoresel yemegi belirlenmistir (Biiylikmehmetoglu, 2020: 29-30).

Kastamonu Mutfagi, farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi ve cografi konumu sebebiyle
zengin bir kiiltiirel yapiya sahip olmaktadir (Kocatepe ve Tiril, 2017: 1180). Iklimi, ormanlari,
endemik bitki cesitlerine rastlanmasi ve cografi yapisindan otiirii Kastamonu yoresi, farkl
ozelliklere sahip olmaktadir. Biitiin bunlar da yorede yetisen tiriinler Gstiinde etkili olmaktadir.
Yore halki tarim ve hayvancilik yaparak ge¢imini saglamaktadir. Kastamonu ilinin zengin bir
mutfak kiiltiiriine sahip oldugu bilinmektedir. Oyle ki Osmanli Saraylarinda ¢ok sayida
Kastamonulu asg1 istihdam edilmistir. Yoresel mutfagini kiiltiirel 6zellikleriyle muhafaza ederek
sunumunu yapan Kastamonu Mutfagi dnemli bir ¢ekicilik 6gesidir (Mizrak, 2018: 22).

Kastamonu Mutfagimin yemek gruplarinin; corbalar, sebze yemekleri, et ve tavuk yemekleri,
pilavlar, hamurlar, tatlilar, regeller bigiminde olustugu ifade edilebilir (Kastamonu Valiligi,
2009).

Tablo 2. Kastamonu Mutfagi Yemek Gruplari

< KASTAMONU MUTFAGI SEBZE
KASTAMONU MUTFAGI CORBALARI YEMEKLERI
Corbalar Yoresi Sebze Yemekleri Yoresi
Kizilcik (Kiren) Tarhana Corbasi Kiire Paz1 (Pezi) Kavurmasi Catalzeytin
Yas Tarhana Corbasi Kastamonu Kabalak Sarmasi Azdavay
Dikenucu Kavurmasi
Keskek Corbasi Arag (Diken Mancari - Abana
Miizliimek)

Isirgan Corbasi Azdavay Mancar Kavurmasi Azdavay
Bulamag Corbasi Daday Kuyruklu Sarma Cide
Kestane Corbasi Bozkurt Patates Miklamast Ihsangazi

Misir Bulguru Corbasi Abana Mﬁzmﬁldek .(Coban Catalzeytin
Yemisi)

Misir Unu Corbasi Senpazar Hodan Kavurmasi Abana
Bulgurlu Pazi1 Corbasi Inebolu Mancar Sarmasi Catalzeytin
Yayim Corbasi Tosya Kabak Sacalamasi Tosya

Bakla Corbasi Catalzeytin Carsur Sarmasi Ihsangazi
Meyane Corbasi Agl Ispit Sarmasi Ihsangazi
Mangir Corbasi Inebolu Mantar Mihlamasi Ihsangazi

Tatar Corbasi Kastamonu Mantar Pacasi Ihsangazi

Toyga Corbasi Tosya Dag Yapragi Sarmasi Pinarbasi

Ecevit Corbasi Kiire Ebiske Mantar1 Kavurmasi Pinarbasi
Ogmac Corbasi Daday Diken {lmegi Senpazar

Karalahana Corbasi Senpazar Ispit Kavurmasi Senpazar
Ana Kiz Corbasi Taskoprii Mantar Kavurmasi Senpazar
Kara Corba Azdavay Mancar (Pancar) Asi Senpazar

Iri Corba Senpazar Karalahana Kavurmasi Senpazar
Yumusak Corba Senpazar Paz1 Yapragi Sarmasi Senpazar
Kara Pancar Corbasi Kiire Pekmezli Fasulye Senpazar
Sogan Kavurmasi Senpazar
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Tursu Kavurmasi Senpazar
Etli Yaprak Sarma (Tosya
Ya?pragl Sarma(t) ¢ e
Gavur Pancari Tosya
Yer Yapragi Sarmasi Kiire
Pancar Kavurmasi Inebolu
Pirasa Dolmasi Cide
Miisellim Sarma Daday
Toklu Mthlamasi Thsangazi
KASTAMONU MUTFAGI ET VE TAVUK
YEMEKLERI
Et ve Tavuk Yemekleri Yoresi
Gliveg Abana
Mihlama (Miklama) Arag
Tavuk Doldurmasi Cide
Banduma Devrekani
Islama Senpazar
Tirit Kastamonu
Agli Kebabi Aglh
Bozkurt Cobiisii Bozkurt
Patat Yahnisi Tosya
Haslama Et Tosya
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Kaynak: Kastamonu Valiligi, 2009; Aydogdu vd., 2019; Biiyiikmehmetoglu, 2020: 31-36

Tablo 2’deki bilgiler Biiylikmehmetoglu (2020) tarafindan parca parga alinmis olup, tek tablo
halinde birlestirilmistir.

Abdulkadiroglu (1997; Yiice, 2018: 46), Kastamonu Mutfagina hakim olan 6geleri su sekilde
tespit etmistir:

Yemekler ocak ya da maltizda tercihe gére odun ve komiirle hafif ateste pisirilmektedir.
Yemekler tarif edilirken kiyma dogranir ifadesiyle i¢ yagi ile kavrularak dondurulmus
kuru kiyma kastedilmektedir.

Yemeklerde kullanilan yag; zeytinyagi, tereyagi ve kuyruk yagidir.

Bulgur, Kastamonu Ihsangazi y&resine ait olan iri cins Siyez Bulguru’dur.

Yemeklerde kullanilan siit, yogurt ve sarimsakli yogurt orani fazla olmaktadir. Ozellikle
dolmalar, ogmag ¢orbasi, patates pagasi, tirit gibi yiyeceklerde bu durum s6z konusudur.
Mutfak esyalarina yonelik bakircilik sanati olabildigince gelismis oldugundan, yemek
cesitlerine gore Ozel imalat yapilmaktadir. Bunlara; cezveler, masrapalar, mihlama
sahani, tirit sahani, yag tavalari gibi 6rnekler verilebilmektedir.

Kastamonu gastronomi turizminin gelismesi ve bu alanda daha fazla ilerleme kaydedilebilmesi
icin birtakim ¢aligmalarin yapilmasi gerektigi 6nemle ifade edilebilmektedir. Kastamonu yoresel
mutfag turistlere daha etkili ve cezbedici bir sekilde ifade edilirse, ildeki gastronomi turizminin
de daha ¢ok 6n plana ¢ikacagi belirtilebilmektedir.

Kastamonu gastronomi turizminin gelistirilmesi icin su oneriler verilebilmektedir (Oner, 2018:
82-83):

o Kastamonu, turizm potansiyeliyle beraber yoreye has yemek ve iirlin pazarlamasini
ortak bir plan dogrultusunda gergeklestirmelidir.

Turizm sektoriindeki insanlarin daha kalifiyeli elemanlar yetistirmesi gerekmekle
beraber yoreye has olan yemek ve iiriinlere hakim olan insanlarin istihdam edilmesi
gerekmektedir.

Kastamonu halkinin ydresine ait yemek ve iiriinlere iligkin yeterli seviyede bilgiye sahip
olmadig1 goriilmektedir. Kastamonu yoresinin yemek ve {riinlerini yoresel halka
ogretmek amaciyla ilde tanitim ve bilgilendirme giinlerinin yapilmasi gerekmektedir.
Kastamonu halkinin gastronomi turizmi farkindaligmin diisikk seviyede oldugu
gozlemlenmistir. Bu halin giderilmesi i¢in gerekli kurumlarin, kuruluglarin, paydaslarin,
gastronomi turizmi tiiriiniin bolgesel katkisin1 ve Onemini ifade etmek igin gereken
konferans, kongre, seminer ve egitimler diizenleyerek gerekli vurgulamalar:
gerceklestirmeleri gerekmektedir.

Gastronomi turizmine olan tutumun olumsuz bir yonde gelismemesi i¢in Kastamonu
halkina turizm bilinci asilanarak turizmin olumlu taraflar1 vurgulanmalidir.
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o Kastamonu gastronomi turizminin pazarlanmasinda ve reklaminin yapilmasinda etkili
olacak bir marka sloganinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Yoresel mutfaklar bulundugu bolge / yorenin kiiltiirliinii yansitan en onemli 6gelerden bir
tanesidir. Kiltiiriin turizm 6gesi meydana getirdigi géz oniinde bulunduruldugunda yoresel
mutfagin turizme kazandirilmas: sayesinde turizm iirlinii olarak degerlendirilmesi s6z konusu
olacaktir. Kiiltiirel bir tecrilbe sunan yoresel yiyecekler ¢ekim Ogesi yaratarak, temelinde
mevsim 6zelligi olmamasi dolayist ile yorede turizmin senenin tamamina yayilmasina imkan
tanmimaktadir. Ayriyeten varis yerinin taniiminda dnem arz eden ydresel mutfaklar, kendine has
yiyecekleri ve diger bir yerde tecriibe edilememe Ozelligiyle turistin yeniden ziyaretinde de
etkili olmaktadir (Akdemir, 2018: 78).

Yerel yiyeceklerin yoredeki yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerinde bulunmasi, yorenin
ekonomisine ve yoresel halka sosyo-kiiltiirel yonden bir katki saglayabilir. Unutulmaya yiiz
tutmus yiyeceklerin 6ne ¢ikarilarak yoredeki yiyecek ve icecek isletmelerinin meniilerine
kazandirilmasi, bu degerlerin  kaybolarak  gitmesinin Oniine ge¢cmek amaciyla
gerceklestirilebilecek calismalardan bir tanesidir. Bu sayede yodresel mutfak kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirligi, jenerasyondan jenerasyona aktarilmasiyla saglanabilecektir (Akdemir, 2018:
78). Trichopoulou, Soukara ve Vasilopoulou (2007) geleneksel yiyeceklerin kiiltiirel mirasi
yansittigin1 ve gelecek jenerasyonlara bu mirasi biraktigini, Sims (2009) ise, yerel yiyecek ve
yer arasindaki baglantinin kuvvetli olmasi nedeniyle ziyaretcilere yiyecek araciligi ile bir tiir
Ozgiinliik  yasatmanin, siirdiiriilebilir  turizmin  gelismesine katki  saglayabilecegini
belirtmektedir.

Yoresel mutfaklar yorelerin kiiltiirlerinden cesitli izler tasimaktadir. Yoresel mutfaklarin daha
fazla taninmasi, gastronomi turizminin yayginlasmasinda 6nem arz etmektedir. Gastronomik
etkinlik ve aktiviteler sayesinde bir yoreye ya da bolgeye 6zgii farkli lezzet gruplari daha ¢ok
taninma firsat1 yakalamaktadir. S6z konusu firsatin iyi bir sekilde degerlendirilebilmesi i¢in de
turizm paydaglarinin etkili ve koordinasyonlu bir sekilde hareket etmesi gerektigi ifade
edilebilmektedir. Kastamonu sehri, gastronomi agisindan ¢ok zengin igerikli kaynaklara sahip
olmaktadir. Bu sehir oldukga fazla olan ydresel iiriin ¢esitleriyle dikkat cekmekte, hem yoresel
hem ulusal hem de uluslararas1 anlamda gastronomi turizmi i¢in dnemli bir potansiyel kaynak
teskil etmektedir. Gastronomi turizmi etkinliklerinin artirilmasi ve niteliklerinin gelistirilmesi de
yoresel mutfaklarin daha genis kitleler tarafindan taninmasina olanak taniyacaktir. Kastamonu
Mutfaginin genis iiriin yelpazesi Kastamonu’ya birgok agidan katki saglamaktadir. Uriin
cesitliligi fazla olan bir yorenin gastronomi agisindan 6nemli avantajlarinin oldugu ifade
edilebilmektedir. Gastronomi turizmine ilgi duyan turistlerin ilgisinin ¢ekilebilmesi i¢in sz
konusu gastronomi destinasyonuna iliskin teorik ve pratik ¢aligmalarin yapilmasi ve bunlarin da
yayginlagtirilmasi gerekmektedir. Yoresel mutfaklarin iyi bir sekilde tanitilabilmesi gastronomi
acisindan olumlu, iyi bir sekilde tanitilamamasi ise gastronomi turizmi agisindan olumsuz bir
gelisme olarak degerlendirilebilmektedir. Turistlerin goéziinde iyi bir imaja sahip olan
gastronomi destinasyonlarinin pek ¢ok farkli yonden analiz edilmesi, gastronomi destinasyonu
olma yolunda emin adimlarla ilerleyen filke, bdlge ya da yorelerin gelismesi agisindan 6nemli
avantajlar saglayacaktir. Kastamonu ydresel mutfagi, gastronomi turizmi agisindan tartigmasiz
biliylik bir 6neme sahiptir. Bu sehre o6zgii yoresel lezzetler, cesitli caligmalar, etkinlikler,
festivaller ve aktiviteler sayesinde insanlara aktarilmaya ¢alisilmaktadir. Kastamonu yoresel
mutfagi, sehrin tarihi, kiltiirel ve turistik degerlerinden, yasayis bi¢iminden c¢esitli izler
tagimaktadir. Bu izler de turistlerin Kastamonu’ya gastronomi amagli seyahat etmesinde etkili
olmaktadir. Yoresel mutfaklarin potansiyelinin iyi ve etkili bir sekilde degerlendirilmesi
gerektigi onemle vurgulanmaktadir.
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Gastronomi turizmi etkinlikleri, gerceklestirildigi alanlara iktisadi, kiiltiirel, turistik ve sosyal
acillardan O6nemli bir katki yapmaktadir. Gastronomi turizmine katilim gosteren kisilerin
cogunluk olarak, bir yoreye 6zgili lezzetleri deneyimlemek amaciyla s6z konusu gastronomi
destinasyonlarina seyahat ettikleri tahmin edilmektedir. Bu noktada da yoresel mutfaklarin
onemi bir kez daha aciga ¢ikmaktadir. Yoresel mutfaklarin dijital diinyada daha etkin bir sekilde
tanitilmasiyla gastronomi turizmine katilan turistlerin sayisinda 6nemli bir artis yagsanacaktir. Bu
durum sonucunda ise gastronomi turizminden elde edilen gelir artacaktir. Turizm, odak
noktasinda insanlarin bulundugu bir sektordiir. O yilizden dolay1 da insanlarin duygu, tutum ve
davraniglar: turizmi direkt olarak olumlu / olumsuz olarak etkilemektedir. Gastronomi turizmi
etkinliklerine katilan gastro turistlerin zihinlerinde gastronomi destinasyonuyla ilgili olumsuz
bir algi olusursa, gastro turistler yoresel halkla ilgili herhangi bir sorun yasarlarsa, gastro
turistler ilgili destinasyonun etkinlikleriyle ilgili bir memnuniyetsizlik yasarlarsa bu durum
gastronomi turizmi talebini olumsuz yonde etkileyecektir. Zengin bir igerige sahip olan yoresel
mutfaklar, gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir ¢ekicilik unsurudur. Bir yére mutfaginin
insanlarin zihinlerde yer etmesi, unutulmamasi amaciyla belirli zaman araliklarinda cesitli
tanmitim ve pazarlama caligmalarinin ¢ok etkin bir sekilde yapilmasi gerektigi ifade
edilebilmektedir.

Bu ¢alismadan hareketle su dneriler ifade edilmektedir:

o Gastronomi agisindan 6nemli olarak goriilen destinasyonlarla ilgili SWOT analizi
yontemiyle farkli caligmalar yiiriitiilebilir. Bu tiir calismalar gerceklestirilirken de
birgok gastronomi destinasyonu ele alinarak (yerli — yabanci gastronomi
destinasyonlarinin olmasi ve bunlarin bir arada degerlendirilmesi suretiyle) cesitli
calismalarda bulunulabilir.

. Yoresel mutfaklara iliskin asir1 kapsamli farkli ¢aligmalar ortaya konabilir. Ornegin; bir
gastronomi destinasyonun yoresel lezzetleri hakkinda, yoresel halkin goriisleri (yoresel
lezzetlerin bilinirligi, tatlar, turistik ve kiiltiirel etkinlikler kapsaminda etkili bir sekilde
degerlendirilip degerlendirilemedigi, bu alanla ilgili etkili bir pazarlama stratejisi ya da
stratejilerinin bulunup bulunmadigi, bulunmakta ise bunlarin neler oldugu, yoresel
lezzetler ve gastronomiyle ilgili 6nemli bir girisimcilik fikirlerinin olup olmadig1 vb.
gibi  konularda) alinabilir. Bu ¢alismanin da goériisme formu teknigiyle
degerlendirilmesinin uygun olabilecegi ifade edilebilmektedir.

o Herhangi bir gastronomi destinasyonunda turistlerin yogun olarak bulundugu yeme —
icme isletmelerinde turistlerin agirlikli olarak hangi gastronomik {iriinleri tercih ettikleri
gbzlem yapma yoluyla ortaya konabilir. Bu gézlem yapma islemi; aragtirmacinin direkt
olarak kendisi tarafindan yapilabilecegi gibi ilgili isletmelerdeki personel veya
yoneticilerin konuyla ilgili goriislerinin alinmasi seklinde de yapilabilir.

o Gastro turistlerin gastronomi destinasyonlarina iligkin goriislerini olumsuz etkileyen
faktorlerin tespit edilmesi ve bu konuda ¢dziim Onerilerinin getirilmesi hususunda cesitli
projeler ortaya konabilir. Bu projelerin ise ulusal ve kiiresel 6lgekte olabildigince
onemli bir etkiye sahip olmasi i¢in gerekli Ozveri ve c¢abanin en {ist diizeyde
gosterilmesi gerekmektedir.
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