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Gastronomi Turizmi Kapsaminda Taskoprii Sarimsagr’nin Degerlendirilmesi

Evaluation of Taskopru Garlic in the Scope of Gastronomy Tourism

Oguz CAM!

Oz: : Gastronomi turizmi, turizmin bir alt alamidir. Gastronomi turizminin varligi ve potansiyeli, yiyecek ve igceceklerin
mevcudiyetine dayanmaktadir. Gastronomi turizminin potansiyeli ge¢cmisten giiniimiize degigim ve gelisime konu olmustur.
Ulke ve yoreler gastronomi turizmi sayesinde azimsanmayacak derecede gelir etmektedir. Bundan dolay: 6nemli bir konu
olarak goriilen gastronomi turizmi iizerine bir ¢calisma yapilmistiv. Bu ¢calismanin amaci, gastronomi turizmi kapsaminda
Taskoprii Sarumsagi’mi degerlendirmektir. Calisma, Tagkdprii Sarimsagi’min gastronomi turizmi agisidan  yiiksek
potansiyele sahip oldugunu vurgulamak ydniinden énem arz etmektedir. Bu aragtirmanin yontemi, geleneksel derlemedir.
Yapilan ¢alismada ortaya ¢ikan sonug, Taskoprii Sarimsagi 'min gastronomi turizmi kapsaminda biiyiik bir potansiyele ve
oneme sahip olmasidwr. Calismamin sonucunda aragtirmacilara, gastronomi ve turizm sektorlerine cesitli oneriler
verilmigtir.

Anahtar kelimeler: Kastamonu, Taskoprii, sarimsak, Taskoprii Sarimsagi, gastronomi turizmi.

Abstract: Gastronomy tourism is a subfield of tourism. The existence and, potential of gastronomic tourism is based on the
availability of food and beverages. The potential of gastronomy tourism has been subject to change and development from
past to present. Countries and, regions generate significant income thanks to gastronomy tourism. Therefore, a study on
gastronomy tourism was conducted, which is considered an important issue. The aim of this study is to evaluate Taskopru
Garlic within the scope of gastronomy tourism. The study is important to emphasize that Taskopru Garlic has a high
potential in terms of gastronomy tourism. The method of this research is traditional compilation. The result of the study is
that Garlic of Taskopru has a great potential and importance within the scope of gastronomy tourism. As a result of the
study, various suggestions were given to researchers, gastronomy and tourism sectors.
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1. Giris

Gastronomi; yemek bilimi olarak aciklanirsa insanlarin hayatlarinda 6énemli yere sahiptir. Bu 6nemin
zaman gectikge daha da artmasi beklenmektedir. Bununla paralel olarak; gastronomi ile ilgili gelisim ve
degisimlerin gastronomi pazarindan yiiksek oranda gelirler elde etmek isteyen iilkeler tarafindan takip edilmeye
baglanacagi ya da bu takibin artirilacagi diisiiniilmektedir. Gastronomi ile ¢esitli sektorler de etkilesim
igerisindedir. Turizm de bu sektorlerin arasindadir. Konuyla iliskili olarak; gastronomi ve turizm etkilesiminden
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dogan bir turizm g¢esidinin oldugu da bilinmektedir. Bu turizm ¢esidi gastronomi turizmidir. Gastronomi turizmi
sayesinde turistik, gastronomik, kiiltiirel, ekonomik, sosyolojik, tarihsel ve benzeri agilardan kazanimlar
saglanmaktadir. Gastronomi turizmi ile iilkelerin, bélgelerin ya da yorelerin mutfaklarinin yakin iliski icerisinde
bulundugu bilinmektedir. Ulkelerin, bélgelerin ya da yorelerin mutfaklarinda yer alan gastronomik iiriinler, s6z
konusu alanlarin gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesi, taninmasi, marka sahibi olunmas1 ve olumlu
imaj gelistirilmesi noktasinda pozitif etkiler saglayabilmektedir.

Bu ¢alisma, gastronomi turizmi agisindan 6nem arz eden ve yerel bir iiriin olan Tagkdprii Sarimsagi’na
yoneliktir. Ciinkii Tagkoprii Sarimsagi bulundugu il ve ilgeye gastronomik ve turistik anlamda 6nemli katkilar
saglamaktadir. Bu ¢alismanin tiirii, geleneksel derlemedir. Calismanin amaci, gastronomi turizmi kapsaminda
Tagkoprii Sarimsagi’ni degerlendirmektir. Calisma, Taskoprii Sarimsagi’nin gastronomi turizmi agisindan
yiiksek potansiyele sahip oldugunu vurgulamak yoniinden 6nem arz etmektedir. Giris bdliimiinden sonra
literatiir incelemesi boliimiine yer verilmistir. Literatiir incelemesi boliimiinde; gastronomi ve gastronomi
turizmi ile genel olarak sarimsak ve Taskdprii Sarimsagr ile ilgili bilgiler aktarilmistir. Ardindan yontem
boliimiine yer verilmis olup, bu bdliimde ¢aligmanin temeline ve nasil yapilacagina dair bilgiler sunulmustur.
Yine ardindan bulgular ve analiz boliimiine yer verilmis olup, bu bolimde galisma kapsaminda elde edilen
bilgiler anlamli, akic1 ve biitiinciil olarak aktarilmaya ¢aligilmistir. Yine ardindan sonu¢ ve oneriler bolimine
yer verilmis olup, ayni zamanda ne tiir tartigmalarin yapildig1 aktarilmistir.

2. Literatiir incelemesi

Bu boliim altinda gastronomi ve gastronomi turizmi ile genel olarak sarimsak ve Taskdprii Sarimsagi
konular1 ele alinmstir.

2.1. Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi, yiyecek-igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallar1 kapsaminda belli sistematik diizende
hazirlanip damak tadina ve g6z zevkine hitap edecek bicimde sunumunun yapildig1 yemek kiiltiirli ya da yemek
sanatidir (Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019). Gastronomi turizmi ise, yiyecek-icecek ve turizm arasindaki
baglantidir (Bekar ve Belpinar, 2015; Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019).

Gastronomi turizmi, turizm gesitlerinden biri olup, yiyecek ve igeceklerin varligindan gii¢ almakta ve
son zamanlarda turistik agidan potansiyelini artirmaktadir. Bundan dolay1 gastronomi turizmi pazarindan yiiksek
kazanclar saglamak isteyen iilkeler bu alana yogunluk gostermektedir.

Turizm sektdriinde alisilagelen secimler belli seviyede talep gormeyi siirdiirse de halihazirda turist
profilinin yeni arayislar icerisinde olan, saghigi, kiiltiirii, tarihi 6n planda tutan kimselerden meydana geldigi
gdze carpmaktadir. Bu arayislarin tiimiine birden yanit vermeye ¢aligan halihazir turizm hareketlerinden birinin
de gastronomi turizmidir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Gastronomi turizmi sundugu olanaklarla birtakim
bireylerce hayat tarzina doniismekte ve bireylere deney gerceklestirme, yeni seyler 6grenme, cesitli kiiltiirler ile
etkilesim yasama ve yerel mutfaklari 6grenme gibi firsatlar sunumunu yapmaktadir (Gheorghe vd., 2014;
Ozdemir ve Diilger, Altmer, 2019).

Ulkelerin, bolgelerin, ayrica iiriinlerin yaris halinde oldugu gastronomi turizminde pazar payini
artirabilmek amaciyla cografi igaret, markalagma, tanitim i¢in yogun emek gosterilmektedir. Her bdlgenin
kendine ait turistik cazibe Ogeleri bulunmaktadir. Temel alanlara géz gezdirildiginde; paralellik gosteren bu
Ogeleri birbirinden ayiran etken, yerel niteliklerdir. Bolgeyi turistik yarista iistiin kilacak nitelikler yoniinden bir
veya birkagi, daha belirgin olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlarin en kayda deger olanlarindan biri, kiiltiir ve
tarihsel mirasla yogrulan mutfaktir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Bir yore ya da bdlgenin mutfaga iligkin mirast,
turizm Grlnd olarak kabul edilmesi yoniinden halihazirda 6nem arz eden bir goriiniime doniismektedir. Bir yore
ya da bolgede bulunan Kkaliteli yiyecek-icecekler, o bdlgede turizm 0Orinl ve turist tecriibesi olarak
gelistirilebilmektedir. Bolgeyi ziyaret eden kisilerin bu tiriinlere yaptiklar1 iktisadi harcamalar, yore ya da bolge
ekonomisine destek olmakla beraber bu sektdrlerin gelisimine de yardimcidir (Sandik¢t vd., 2015: 776;
Aydogdu ve Mizrak, 2017: 1069).
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Gastronomi turizmi agisindan 6nemli potansiyel barmdiran iriinler vardir. Bu iirinlerden biri de
sarimsaktir. Sarimsak, hem gastronomi hem de turizm noktasinda kayda deger bir ¢ekicilik olugturmaktadir. S6z
konusu agidan da Tagkoprii Sarimsagi’nin yiiksek potansiyeli ve 6nemi 6n plana ¢ikmaktadir.

2.2. Genel Olarak Sarimsak ve Taskoprii Sarimsag

Kisinin beslenmesi ve gida endiistrisi bakimindan yiiksek dneme sahip olan, gesitli tat ve koku
niteliginden Otiirii baharat olarak da degerlendirilebilen sarimsak, aroma, besin ve tekstiir etken maddeleri
yoniinden de baska gida iirlinlerinden ayrilmaktadir. Gergeklestirilen arastirmalara gore; sarimsak, biinyesinde
otuz tg tiir kiikiirt bilesigi, on yedi tiir aminoasit tagimaktadir. Bu aminoasitlerin igerisinde beden tarafindan
sentezlenemeyen ve yiyecekler araciligiyla disaridan alinmasi gerekenlerin hepsi bulunmakta olup, bu
niteliginden dolay1 sarimsagim, mucize bitki olarak da taniminin yapildig1 bilinmektedir (Akgicek ve Otles,
2006; Aydogdu ve Mizrak, 2017: 1068). Genel olarak sarimsak iiriinleri ve kullanim tiirlerine iligkin bilgiler
asagida tablo seklinde ifade edilmek istenmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Tablo 1. Sarimsak Uriinleri ve Kullamim Tiirleri

Sarimsak, yapisinda bulundurdugu essiz nitelikleri itibariyla yalnizca kurutulmus ya da
taze olarak degerlendirilen bir bitkinin ¢ok Otesine gecmis bulunmaktadir. Piyasada
Sarimsak bulunan sarimsak iiriinleri genel itibartyla sarimsak tableti, sarimsakli sirke, sarimsakli
Uriinleri yogurt, sarimsakli zeytin, sarimsak piiresi, sarimsak kapsiilii, sarimsakli hardal, (¢ok
cesitli) sarimsakli soslar, sarimsak tozu, sarimsak ugucu yagi, sarimsak suyu (ekstrakt),
kurutulmus sarimsak ve sarimsak tursusu bigimindedir (Koyuncu, 2012: 16).

Domatese c¢ok yakisan sarimsak hemen hemen her domatesli sosun iginde

Soslarda degerlendirilmektedir. Sarimsak, kizartma ve makarnalarin domatesli soslarinda lezzet
Sarimsak verici olarak tercih edilmektedir. Papara, borani veya mant1 gibi yemeklerin iistiinden
Kullanimi eksik olmayan yogurtlu sosun i¢inde de bulunan sarimsak, sirkeli ve yagl salata soslarina

da ilave edilmektedir.
Sarimsak, kuru olarak degerlendirildigi gibi tipki taze sogan gibi taze, yesil haliyle de

degerlendirilmektedir. Bu haliyle bitkinin yesil saplar1 mevsim salatalarinin igerisine
Salata ve Istah | ince ince kiyilmaktadir. Taze sarimsak segime gore; mercimek koftesi, kisir gibi

Acicilarda salatalara da ilave edilmektedir. Sarimsak, kuru haliyle ise humus, tarator, haydari ve
Sarimmsak cilbirlarin i¢ine rendelenmekte, caciga tat vermektedir. Sarimsak, tursularin da
Kullanimi vazgec¢ilmeyen bir tirliniidiir. Her tursunun i¢ine ilave edilen sarimsagin kendine 6zgii bir

tursusu da bulunmaktadir. Sarimsak, patatesli kanepe, enginarli ekmek ve sarimsakli
ekmek gibi atistirmaliklarda da degerlendirilmektedir.

Sarimsak, sifa verici niteligiyle ¢orbalarin i¢ine vitamin niyetine ilave edilmektedir.

orbalarda . o )
CSarlmsak Beyran ¢orbasi, tarhana ¢orbasi, mercimek ¢orbasi, sélen gorbasi ve iskembe ¢orbasi
Kullanmn sarimsagmn yogun olarak goriildiigii ve sevilip tiiketildigi ¢orbalarn ilk sirasinda

gelmektedir (Basaran, 2016).

Sarimsak, beyaz ve kirmizi etlerin marinasyon islemini yapmak icin de

degerlendirilmektedir. Sarimsak, kekik gibi giizel kokulu baharatlar ve zeytinyagiyla

Ana Yemeklerde | beraber karistirilinca lezzeti ikiye katlanmaktadir. Et, bu gesit soslar ile marine edilip
Sarmmsak sarimsagin lezzetini almaktadir. Sarimsak, salgali sardalya, patates, yahni, firin kabak,
Kullanimi musakka, patlicanlt enginar, kofte, barbunya ve deniz bériilcesi gibi yemeklere tipki bir

baharat gibi eklenmektedir. Kuru sarimsagin 1zgaras1 ve mangalda pisirildigi de goze
garpmaktadir.
Kaynak: Aydogdu ve Mizrak, 2017: 1071-1072.
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Sarimsak, yogurtlu olan her yemegin ve mezenin olmazsa olmazidir. Yogurtlu ¢orba, yogurtlu semizotu,
yogurtlu havug, haydari, cacik, mant1 ve bunun gibi yogurtlu yemeklere sarimsak yakismaktadir. Istah agicilarm
genelinde de sarimsak degerlendirilmektedir. Humus, acili ezme, tahinli patlican, fava ve acukada da sarimsak
degerlendirilmektedir. Sarimsak, tavuk sote, et sote, yahni, kofte gibi et yemeklerinde de degerlendirilmekte, bu
tir yemeklere lezzet kazandirmaktadir. Zeytinyagli yemeklerde, bilhassa deniz borllcesi ve semizotu gibi
otlarda degerlendirilmektedir. Taze sarimsak direkt olarak salataya dogranmakta ve buna ¢ok da yakigmaktadir.
Esasen sarimsak, etli ya da sebzeli bulgur pilavina da ¢okga yakismaktadir. Dogranarak konulmasa dahi pilavin
icerisine iki dig biitiin sarimsak atilarak pisirme islemi yapildiktan sonra sarimsak disleri ¢ikarilirsa yemegin
lezzetini artiracaktir (Aydogdu ve Mizrak, 2017). Sarimsak, sucuk, ¢emen, pastirma, baharat, konserve,
salamura, tursu, yogurt, sal¢a ve benzeri gibi iiriinlerin yapiminda da kullanilabilmektedir (Koyuncu, 2012; Tuna
ve Akan, 2015; Aydogdu ve Mizrak, 2017; Tiirker vd., 2019; Biilbiil vd., 2021; Mutlu ve Cilgioglu, 2022).
Sarimsak, bagli bagina ana yemek (sarimsak kebabi gibi) ya da igecek maddesi (sarimsak ¢ay1 gibi) olabildigi
gibi, kebap, corba, meze, sos, aperitif tariflerde ¢ig, pismis ya da toz sekilde kullanimi ve yemeklerin lezzetini
artirmasi rolll ile mutfakta olabildigince tiirlii bir kullanim alani olusturmaktadir (Canbolat, 2017; Avci ve
Erdogan, 2017; Cirisoglu ve Olum, 2019).

Kastamonu’nun farkli niteliklere sahip her ilgesi birbirinden farkli yoresel iiriin ya da 6zelligiyle one
cikmakta, digerlerine nazaran farklilagmaktadir. Konu Taskoprii agisindan degerlendirildiginde ise Taskdprii
Sarimsagi buna 6rnek olarak gosterilebilmektedir (Kastamonu Valiligi, 2023; Mizrak vd., 2017).

Tagkdprii Sarimsagi cografi isaret sahibidir. Tagkoprii Sarimsagi’nin cografi isaret ¢esidi, mense adidir.
Tescil Numarasi, 135°tir. Taskoprii Sarimsagi’nin bas kabuk rengi beyaz, dis kabuk rengi pembe, dis et rengi
krem-saridir. Kokusu keskindir. Kendine 6zgii aciligi bulunmaktadir. Bagka sarimsaklara karsilastirmayla daha
acidir. T1bbi nitelik yoniinden en degerli sarimsaktir. Kanser dnleyici ve risk aza indirici madde olan selenyum
elementi, Tagkoprii Sarimsagi disindaki sarimsaklarda yok denecek kadar az bulunmaktadir. Bilesimi, mineral
ve vitamin yOniinden fazlaca zengindir. Kuru madde igerigi fazla oldugu icin uzun zaman kolaylikla
stoklanabilmektedir. Adi stok sartlarinda sekiz ila on ay arasinda muhafaza edilebilmektedir. Tagima islemine
dayanikli ve ihracat potansiyeli fazladir. Sarimsak, kok govde ile yapraklardan meydana gelmektedir. Dikimi,
bast meydana getiren digler ile yapilmaktadir. Bitki on ila yirmi santimetre olunca gévde kalinlasmaktadir. Kin
yapraklarin alt bolimiinde yer alan temel govde iistiinde ve yaprak diplerindeki tomurcuklarda besin maddesi
stoklanarak irilesmekte ve disleri ortaya ¢ikarmaya baglamaktadir. Bu disler sonraki zamanlarda sarimsak basini
olusturmaktadir. Daha sonra basin etrafindaki yapraklar kuruyup kabuk goriintiisiinii almaktadir. Mevsimin
gecmesiyle yapraklar sararmakta ve bagin boyun béliimiinden kivrilmaya baslamakta, timiiyle kuruyup bas ile
baglantis1 kesilmektedir. Taskdprii Sarimsagi yetistirme devri uzun siirmektedir. Bastaki diglerin dinlenme
zamani da ¢oktur. Bastaki diglerin dizilisi daginik bir goriintii sergilemektedir (1sinsal degildir). Basin boyuna
kesiti genis eliptik, enine kesiti ise ovaldir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2023). Bu bilgilere ilave olarak; hakiki bir
Tagkdprii Sarimsagi’nin kabugu da gii¢ soyulmaktadir (Tiirk Asc1 Haberleri, 2021).

Taskoprii Sarimsagi’nin istiin islevsel niteliklerinin ve cografi isaretinin bulunmasi, hem {ilke
ekonomisine hem de yoresel iireticiye destek vermesi acisindan kayda degerdir. Ayrica kullanim alaninin
genisligi de Taskoprii Sarimsagi’nin pazar payimnin genisletilmesi igin bir firsat meydana getirmekte ve biitiin
yeryiiziinde Taskoprii Sarimsagi’na olan ilginin artis gdstermesi ile tarim ekonomisinin canlilik kazanmasina da
yarar saglamaktadir (Canbolat, 2017; Avci ve Erdogan, 2017; Cirisoglu ve Olum, 2019).

Yoresel iirlinlere ve cografi isaretlemeye yliksek derecede onem gosteren uluslararasi bir toptanci
firmasinin tanitim ve reklamlarinda Tagkoprii Sarimsagi’na yer vermesi, hem Tagkoprii Sarimsagi’nin kiymetini
ve Onemini gozler 6niine sermekte hem de uluslararasi ve ulusal alanlarda popiilaritesini artirmaktadir. Tagkoprii
Sarimsagi, son vakitlerde hak ettigi degere uluslararasi ve ulusal mecralarda erigmesi manasinda mesafe kat
etmistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Yeryiiziinde ve Tiirkiye’de yetistirilen en iyi ve kaliteli sarimsak tiirlerinden birinin Tagkoprii Sarimsagi
oldugu diisiiniilmektedir (Koyuncu, 2012; Taskoprii Ilge Milli Egitim Midiirliigii, 2016; Canbolat, 2017;
Tanrisever vd., 2019; Ates ve Oktay, 2019; Karaer, 2021). Ibret (2005), Tiirkiye’deki sarimsak tarimi ve
Taskoprii Sarimsagi ile ilgili cografik yonden yaptigi bir calismada; sarimsagin Anadolu ve Anadolu’ya yakin
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cografyalarin ana vatani oldugunu ifade etmekte, bu nedenden dolay1 Anadolu’da ¢ok fazla sarimsak tiirliniin
oldugunu lakin sarimsak tariminin ¢ok fazla is giicii ve ¢aba gerektirdigi icin Anadolu’nun belli alanlarinda daha
¢ok yetistirme isleminin gergeklestirildigini dile getirmektedir. Bu alanlarin ilk sirasinda Kastamonu gelmekte,
Kastamonu’da ise sarimsak endiistrisinde iiretimi yapilan sarimsak {iriinlerinde uzun raf émrii, besleyici ve tibbi
degerlerinin yiiksek olusundan otiirii yiiksek oranda tercih edilen bir sarimsak olan Taskdprii Sarimsagi’nin
bilindigi goze carpmaktadir (Koyuncu, 2012; Dogantiirk, 2016). Taskoprii’de ise 39095 hektarlik tarim
arazisinin 2542 hektarinda sebze tarimi gerceklestirilmekte, bunun da 1850 hektarinda sarimsak yetistirme
islemi yapilmaktadir (Taban vd., 2004: 298). Taskoprii'de Subat ve Mart aylarinda ekimi yapilan sarimsak
Temmuz baslarinda hasat edilmektedir. TaskOprii Sarmmsagi’nin satis islemi ise Nisan sonunda
tamamlanmaktadir (Tirk As¢1t Haberleri, 2021). Taskoprii Sarimsagi’nin iiretimi hususunda herhangi bir tehdit
bulunmayip, Tiirkiye’nin en dogusundan en batisina kadar biitiin kisiler bu sarimsak cesidine basitge
erisebilmektedirler (Cilginoglu ve Giiner, 2021: 2881).

Taskdprii ilgesinde sarimsak tretiminin giincel durumu ve degerlendirilmesine iligkin birtakim bilgiler
tablo seklinde asagida ifade edilmek istenmektedir (Akan ve Uniivar, 2020):

Tablo 2. Tasképrii Ilcesinde Sarimsak Uretiminin Giincel Durumu ve Degerlendirilmesi

Sarimsagin Kuvvetli Yonleri

Taskdprii’niin beyaz altini olarak bilinen sarimsagin ilgenin ismiyle beraber anilmasinin hem Taskdprii hem Kastamonu
(kent olarak) hem de bdlgenin popiilaritesini artirtyor olmasidir.

Taskoprii ilgesinde hayatin1 devam ettiren ireticilerin belli bagli ge¢im kaynagimi meydana getirmesi, kiigiik aile
isletmelerini ayakta tutmasidir.

Markalasmasi, tescil belgesinin olmasidir.

Uzun zamanli stoklamaya imkan saglamasidir.

Dogrudan veya dolayli yollar ile kozmetik, saglik ve gida gibi sektdrlere ham madde temin ederek iiriine 6zel pazar
olusturmasidir.

Karlhiligimin yiiksek seviyede bulunmasidir.

Taskoprii Sarimsagi’na iliskin pek fazla deneysel dataya erisimin basit olmasidir.

Sarimsak Yetistiriciliginde Kars1 Karsiya Kalinan Problemler

Bilingsiz ilag ve giibre degerlendirilmesine bagl zirai miicadelenin etkili gergeklestirilememesi ve sarimsakta siklikla
goriilen (kurt, ¢il, pas, kok ¢iiriikliigii) hastaliklarin 6niine gegilememesidir.

Aile dis1 i giictiniin bulunamamasidir.

Pazarlama etkinliklerinin etkili yapilamamasi, ihracat gerceklestirilememesi, fiyat istikrarsizligi, katma deger meydana
getirmeye elverisli islevsel lirlin olmasina karsin tam manasiyla degerlendirilememesidir.

Taskoprii’de (uzun zamanli stoklama igin) soguk hava depolarinin yetersiz olmasidir.

Taskoprii’de Uretici Birligi’nin olusturulmasma karsin Ziraat Odasi ve Tarm Ilce Miidiirliigii ile esgiidiimlii
calisilmamasi neticesinde etkili bir rol oynayamamasidir.

Sarimsagin Yoresel Kalkinmaya Olan Destegi

Taskoprii’de devamli olarak tertip edilen paneller, calistaylar, fuarlar, yarigmalar ve festivallerin, bolgenin turizm
yoniinden kalkinmasina destek olmasidir.

Bircok sektorde belli bagl girdi maddesi olarak degerlendirilmesi sayesinde gesitli girisim ve yeni yatirim imkanlarinin
temin edilmesi, yeni yatirim imkanlarryla birlikte yeni istihdam olanaklarmin temin edilmesidir.

Bolge halkinin yeni kiiltiirel, toplumsal ve iktisadi yatirimlarla yoresel ¢apta kalkinmasinin saglanmasidir.

T.C. Tarim ve Orman Bakanlig1 tarafindan organik sarimsak iireticilerine mazot, giibre katkisinin (14 TL/da) yam sira
birinci grupta bulunan sarimsak tireticilerine 100 TL/da, i¢lincii grupta bulunan sarimsak iireticilerine ise 30 TL/da ilave
katk: saglanmasi (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi, 2019), CATAK desteklerinden de faydalanabilen iireticiler birinci
grupta 45 TL/da, ikinci grupta 60 TL/da ve t¢giincii grupta 135 TL/da katki almasi ve bu sekilde tarimsal {iretimin

stirekliliginin temin edilmesidir.

Kaynak: Akan ve Uniivar, 2020: 634.
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3. Yontem

Bu arastirmanin yontemi, geleneksel derlemedir. Kisitli zamana ve maddi kaynaga sahip olunmasindan
dolay1 arastirma kapsaminda bu tiir bir yontemin kullanilmasi tercih edilmistir. Derlemeler, bilginin ¢ok seri
bigimde artis gosterdigi bilgi toplumunda gereksinim halini almakta, ilgili alanda bulunan bilimsel bilginin
durumunu gozler Oniine sermekte, arastirmaya ihtiya¢ duyulan alanlarin saptanmasma yardimci olmakta ve
bilimsel birer metin olarak da alanyazina katki saglamaktadir. Iyi bir derlemede alanyazin sentezlenip ortaya
konulan bulgular ve kuramlardan yeni sonuglar, yeni modeller ve yeni kuramlar retilebilmektedir (Zorn ve
Campbell, 2006; Bolderston, 2008; Fernandez Rios ve Buela Casal, 2009; Denney ve Tewksbury, 2013;
Agarwal ve Dewan, 2016; Ozer ve Gorgilii, 2021). Ayrica birtakim konular daha kapsamli degerlendirmeyi
gerektirmekte ve geleneksel derlemelerde bir¢ok arastirma sorusuna yanit aranabilmektedir (Ferrari, 2015; Ozer
ve Gorgull, 2021). Arastirma, derleme tiirlerinden biri olan geleneksel derleme formunda tasarlanmigtir.
Alanyazinda derleme c¢alismalarinin ti¢ farkli sekilde (meta analiz, sistematik derleme ve geleneksel derleme)
gerceklestirildigine rastlanmistir. Bunlardan biri, geleneksel derlemedir. Geleneksel derleme, belli hususta
yaymmlanan iki ya da daha ¢ok ¢alismanin iizerinde inceleme gergeklestirip bulgu, sonug ve degerlendirmelerini
sentezleyen ¢aligmalardir. Geleneksel derleme, ¢ogunlukla o alanda uzmanlar tarafindan belli metodolojiye
bagl kalmaksizin gesitli yollarla ve gesitli kaynaklardan saglanan bilgilerin bir araya getirildigi yazilardir
(Nasseri Moghaddam ve Malekzadeh, 2006; Burns ve Grove, 2009; Moula ve Goodman, 2009; Gerrish ve
Lacey, 2010; Karagam, 2013; Hatipoglu, 2021). Geleneksel derlemelerde yontem kismi genel olarak bulunmasa
da makalenin sistematik ve tekrarlanabilir olmasini temin ettigi yanlilik riskini aza indirdigi, makalenin
giivenirligini artirdig1 gibi gerekgeler ile birden fazla yazar tarafindan geleneksel derlemelerde yontem kisminin
bulunmasi 6nerilmektedir (Aaron, 2008; Fernandez Rios ve Buela Casal, 2009; Callahan, 2010; Grant ve Sutton,
2011; Nigg, 2012; Murphy, 2012; Van Wee ve Banister, 2016; Barczak, 2017; Ozer ve Gorgulii, 2021).
Geleneksel derleme igin tercih edilen kaynaklarin yazarm goriisiinden etkilenmesi olasiligimi aza indirgemek
icin yontem kisminda aragtirma siireci seffaf sekilde okuyucuya aktarilmaktadir. Bu durum geleneksel
derlemenin gecerlik ve giivenirligini artirdig1 i¢in de dnem tasimaktadir (Ozer ve Gorgili, 2021).

Calismanin amaci, gastronomi turizmi kapsaminda Task&prii Sarimsagi’n1 degerlendirmektir. Caligma,
Tagkdprii Sarimsagi’nin gastronomi turizmi agisindan yliksek potansiyele sahip oldugunu vurgulamak yoniinden
onem arz etmektedir. Ciinkii Tagkdprii Sarimsagi’nin gastronomi turizmi potansiyelinin yeterince farkinda
olunmadig1 diigiiniilmektedir. Bu nedenden dolay1 konuyla ilgili olarak bir ¢aligma yapma geregi hissedilmistir.
Caligmaya 26.08.2023 tarihinde baslanmistir. Caligma kapsaminda literatiirden derlenen bilgiler anlamli, akici
ve biitiinciil olarak ifade edilmeye calisilmis olup, ¢alisma 02.09.2023 tarihinde sonlandirilmistir (¢aligmanin
plan ve tasarisi ilk giin yapilmistir, geri kalan giinlerde ise literatiir iizerinden uygun goriilen veriler derlenmis,
analiz edilmis ve ¢esitli yorumlamalarda bulunulmustur, ayrica son giinde (yazim ve anlam agisindan) tekrar
diizenleme ve nihai kontrol saglanmistir). Buna ilaveten; ¢alismanin revize edilme evresinde ise (28.10.2023-
31.10.2023) genel kapsamli ve ¢ok yonlii diizenlemeler (eklemeler, c¢ikarmalar, diizeltmeler vb. gibi)
gergeklestirilmistir. Caligmanin, turizm ve gastronomi alanlarina yarar saglamasi beklenmektedir.

4. Bulgular ve Analiz

Tagkoprii; adini aldigi tarihi tag kopriisii ve Pompeiopolis antik sehri, tarihsel dokusu ve evlerinin yani
sira turistik liriin farklilagtirmasi kapsaminda gastronomi turizmi yoniinden yliksek oranda deger tasiyan
sarimsaga da (beyaz altin) sahiptir. Hak ettigi degeri, kiiltiirii iiretilen sarimsaklar i¢erisinde dbiirlerine kiyasla
tasidigi cesitli nitelikleriyle edinen Tagkoprii Sarimsagi’nin dikiminden iiretimine, hasadindan kullanimma dek
gecip giden siireci tecriibe etme imkani sundugu miktarda turizm yéniinden de bir ¢ekim kuvveti meydana
getirecegi disiiniilmektedir. Bu tecriibeye sahip olmay1 arzu eden turistlerin se¢cimi Taskoprii ilgesi olacaktir.
Essiz nitelikleri elinde bulunduran Tagkdprii Sarimsagi’nin turistik iirlin olarak degerlendirme isleminin
yapilabilmesi, Taskoprii ilgesi ve Kastamonu ili agisindan yliksek dlglide 6nem tasimaktadir (Aydogdu ve
Muizrak, 2017).

Taskdprii, Kastamonu ve biitiin Tiirkiye’de aroma ve lezzetiyle hakli bir sohrete sahip sarimsagin en
fazla yetistirildigi alandir. Cografi nitelikleri, iklimi ve toprak yapis1 nitelikleri ve benzeri gibi ¢esitli niteliklere
sahip Taskoprii Sarimsagi yemek yapimi konusunda beklentileri fazlasiyla karsilayabilmektedir. Taskoprii
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ilcesinde sarimsak tretimi yoresel halk i¢in yiliksek derecede dnem tagimakta, geleneksel metotlarla tirettikleri
lirlinlin yeme ve igcme yoniinden iistiin nitelikli oldugu, ulusal ve yerel ¢apta birden fazla yemek tarifinde
sarimsagin lezzet yoniinden olmazsa olmaz kabul edilmektedir. Bu noktadan hareket ederek; yerel trin ve yerel
yemeklerde kullanimi olarak Taskdprii Sarimsagi’nin gastronomi turizmi bakimindan Taskoprii i¢in ¢ekicilik
unsuru olarak degerlendirilebilecegi ortaya konmaktadir (Aydogdu ve Mizrak, 2017).

Kastamonu Valiligi tarafindan 2009 senesinde olusturulan “Agiz Tadiyla Kastamonu Mutfagi” isimli
yerel iiriin ve yemekler kitabinda bir araya getirilen regeteler ele alindiginda; kayit altina alinan yirmi yedi corba
tiirliniin yedisinde, otuz {i¢ yemek tiiriiniin altisinda, bagka otuz alt1 yerel hamur tiriinlerinin dérdiinde sarimsagin
yogun bi¢imde degerlendirildigi, baska tariflerin birtakimlarinda da arzuya goére yaninda sunumunun yapildigi
ya da az oranda aroma kazandirmasi i¢in ilave edildigi saptanmistir (Aydogdu ve Mizrak, 2017: 1070).

Tasgkoprii Sarimsagi genel olarak menii agisindan dnemli goriilebilmektedir. Sarimsak, Tiirk mutfaginda
yaygin kullanim alanina sahiptir (Erdogan, 2017). Tagkoprii Sarimsagi, ham madde ve meniiye baglh olarak
yiyecek-i¢ecek isletmelerinin meniilerinde kullanilmak istenebilmektedir (Gile¢ ve Cémert, 2022). Tirk Hava
Yollar’nin (THY) ugak i¢inde servis edilebilen 6zel yemek meniilerinden biri olan Az Tuzlu Yemek’te sarimsak
ihtiva eden yiyeceklerin sunumunun yapildigi goriilebilmektedir (THY, 2023; Sahin, 2020).

Genel cerceveden bakildiginda ise; sarimsagmn, Tiirk mutfaginda yaygm kullanim alanma sahip
oldugunun (Erdogan, 2017) bilinmesinde de fayda goriilmektedir. Konuyla iliskili olarak; Gastronometro, Tiirk
mutfagina deger ilave eden yoresel iiriinlerin muhafaza edilmesi, gelistirilmesi, popiilaritesinin artirilmasi ve
gelecek kusaklarin da Tiirk mutfaginin zenginliklerini tadabilmeleri i¢in yoresel ve cografi isaretli iirlinleri
desteklemektedir. TaskOprii Sarimsagi da Gastronometro’nun raflarinda yer alan cografi isaretli Grtinlerden biri
olarak dikkat cekmektedir (Metro, 2023; Yildirim Sacilik ve Cevik, 2018).

Yerkiirede pek fazla geleneksel iiriin cografi ismiyle taninmaktadir. Un ve kalitelerini yer aldig1 alanimn
kendine has dogal sartlar1 veya beseri faktorler arasinda bulunan tecriibe, beceri, bilgi ve geleneklerinden alan
bu drunler yerel {rln olarak isimlendirilmektedir. Cografi iiriinler, kendilerine 6zgii nitelikleri ile yiizlerce
senelik yerel ¢aba, tecriibe ve birikimin de ifadesidir (Ozer, 2009: 916, 918; Kocatepe ve Tiril, 2017: 1184).
Gastronomi turizmi gergevesinde ise cografi isaretli liriinler, bir alanin turizm potansiyelinin gelisimine destek
olmaktadir. Tagkdprii Sarimsagi bu agidan kayda deger bir potansiyel teskil etmektedir (Dalahmetoglu ve Avci,
2021). Ciinkii Taskoprii Sarimsagi da cografi isarete sahiptir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2023).

Taskoprii Sarimsagi, aroma, kalite ve dayaniklilik agisindan Tiirkiye’nin en kayda deger tiirleri arasinda
gelmektedir. Lakin bu sarimsagin botanik niteliklerinin muhafaza edilerek ig-dis pazarlarda tanitiminin
gergeklestirilmesi gerekmektedir. Bu amag ile Taskoprii Belediyesi tarafindan sarimsak temali bir festival
organize edilmektedir (ibret, 2005). Uluslararas1 Taskoprii Kiiltir ve Sarmmsak Festivali, Taskoprii’de
Agustos’un tgilincii haftasinda Belediye Baskanligi tarafindan organize edilmektedir. 1987 senesinde ulusal
seviyede baslatilan etkinlik, 1988 senesi itibariyla uluslararasi seviyede gerceklestirilmektedir. Her sene 15000-
20000 birey bu etkinlige katilim gostermektedir. Bu katilimcilar, ¢evredeki kent ve ilgelerden, yurt disindan
gelmektedirler. Organizasyonun tahmini iktisadi boyutu 100.000-250.000 TL olarak tahmin edilmektedir.
Tanitim etkinlikleri ¢ercevesinde ilgenin tarihi, yerel yemekleri, kaya mezarlar1 ve beyaz altin olarak belirtilen
Tagkoprii Sarimsagi’nin sunumu gerceklestirilmektedir. Ayrica Uluslararast Tagkoprii Kiiltiir ve Sarimsak
Festivali etkinlik programi kapsaminda kortej yiirliyiisii, festival aciligi, yerel el sanatlari stantlari, yemek
yarismalari, halk oyunlar1, mevlit-i serif programi, lunapark eglenceleri, paneller, konserler, at yarislari, giizellik
yarismasi diizenlenmektedir (Canbolat, 2017; Tanrisever vd., 2019; Ates ve Oktay, 2019; Karaer, 2021).

Sarimsak, yiyecek ve igeceklere lezzet kazandirmasindan dolay1 yerel / ulusal / uluslararas1 mutfaklar
ve genel olarak gastronomi turizmi kapsaminda yogun bir bigimde degerlendirilmektedir (Ibret, 2005; Aydogdu
ve Mizrak, 2017; Canbolat, 2017; Avct ve Erdogan, 2017; Sezer, 2017; Cirisoglu ve Olum, 2018; Cirisoglu ve
Olum, 2019). Bu a¢idan bakildiginda ise Taskoprii Sarimsagi da bu kapsamda kendine diisen pay1 almaktadir.
Ciinkii TagkOprii Sarimsagi’nin hem yerel hem ulusal hem de uluslararas1 mutfaklarda ve gastronomi turizmi
etkinlik ve aktivitelerinde siklikla degerlendirildigi bilinmektedir.
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TaskOprii Sarimsagi, yeni iriinlerin gelistirilmesi noktasinda potansiyel teskil etmektedir.
Sarimsak, dogal antibiyotik olarak bilinmektedir. Sarimsagin gida olarak tiiketilmesinin yaninda kimya, ilag
ve kozmetik alanlarinda da siklikla kullanilmaktadir. Sarimsak, Tirkiye’de sarimsagin bilhassa gida alani
bakimindan katma degerli iiretime uygun bir iiriin olup, yeni iiriin gelistirilmesi sayesinde gida pazarinin da
cesitlendirilebilecegi yoniinde bir gorlis vardir. Yagda kozlenmis, kekikli, kuru domatesli, beyaz peynirli
sarimsak, sarimsak salamura, soyulmus sarimsak, sarimsak graniil, sarimsak piiresi, kozlenmis veya tek
kullanimlik sarimsak piiresi buna drnek olarak gosterilebilmektedir (Donat, 2017). Ham sebze (kurumus disleri
veya yas yapraklari) olarak degerlendirilebilen sarimsagin, belirli igslemlerden gegirilip yag, ekstrakte edilmis
iiriin, toz seklinde de degerlendirilebildigi, ayrica kimyasal igslemler ile birtakim biyoaktif bilesenleri ayrilip tiirlii
sarimsak temelli tiriinlere de doniistiiriilebildigi (Arslaner vd., 2017: 347; Karaer, 2021) ileri siiriilmektedir.
Konuyla ilgili olarak; son senelerde gerceklestirilen calismalar sarimsagin tiiketildikten sonra biraktigi kokunun
uzaklastirilmasi {istine odaklanmistir. Sarimsagin kokusunun ortadan kaldirilmasi i¢in {iretimi yapilan
iriinlerden biri siyah sarimsaktir. Siyah sarimsak, beyaz sarimsagin uygun sicaklik ve nem sartlarinda fermente
edilmesi ile saglanan islevsel gida {riinlidiir. Boylelikle sarimsaktaki istenmeyen tat ve koku ortadan
kaldirilmakta ve besin degerinde pozitif geligmeler saglanmaktadir. Gergeklestirilen ¢aligmalar; siyah
sarimsagin antimikrobiyal ve antialerjik etkisinin yaninda kanser, diyabet, obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar
gibi birden fazla hastaligi pozitif yonde etkiledigini gostermektedir (Sat ve Binici, 2023). Son birkac sene
icerisinde iist diizey sefler risotto, tavuk, balik ve ¢orbada siyah sarimsagin lezzetine dikkat ¢cekmektedirler
(Kimura vd., 2017; Bozok ve Yalin, 2018). Bu da gastronomik acidan 6nemli bir gelisimdir. Bu tiir gelisimlerin
daha da yayginlastiriimasi gerekmektedir.

Kastamonu’nun sembolii haline doniisen pek fazla hediyelik iirlin vardir. Bu kapsamda Tagkoprii
Sarimsag akla ilk gelenler arasinda yer almaktadir. Kendine 6zgii lezzetiyle dikkatleri {izerine ¢eken Tagkoprii
Sarimsagi, ilk sirada TaskOprii olmak iizere yerel lrlinlerin satisini gergeklestiren birden fazla alanda
bulunabilmektedir (Gezinomi, 2023). Taskoprii Sarimsagi’nin orgii haline getirilerek hediyelik esya olarak da
satis isleminin yapildig1 goriilebilmektedir (Taskoprii Sarimsak Uriinleri, 2023). Kastamonu’ya hakli bir sohret
katan, sarimsak gibi yerel {iriinlerin sergilenerek satis isleminin yapildigi ve ayni siirede Kastamonu El Sanatlari
Merkezi olarak halihazirda faaliyetlerini siirdiiren Miinire Hanim Medresesi gibi dnemli yapilarin da bulundugu
ve ziyaret¢i ¢ektigi bilinmektedir (Kargiglioglu vd., 2019).

5. Sonug ve Oneriler

Kastamonu ili zengin mutfak kiiltliriine sahiptir. Bunun sebebi, zaman igerisinde tiirlii uygarliklar
barindirmasi ve cografik konumudur (Kocatepe ve Tiril, 2017; Cam ve Cilgmoglu, 2021; Soydas ve Cilginoglu,
2022). Dolayistyla bundan Taskoprii ilgesi de kendine diisen pay1 almaktadir. Ornegin; Kastamonu sehrinin
tanitim faaliyetlerinde TagkOprii Sarimsagi da degerlendirilmektedir (Tayfun vd., 2017).

Mutfak kiiltiirii ile yakindan ilgili olan turizm alanlar1 bulunmaktadir. Gastronomi turizmi de bu agidan
on plana c¢ikmakta, turistik arz ve talep bakimindan da 6nemli potansiyel ve avantaja sahip olmaktadir.
Gastronomi turizmi, turizmin bir alt alan1 olmakta, yiyecek ve igeceklerin varligindan giiciinii almakta, giin
gectikge potansiyelini ve 6nemini artirmaktadir. Gastronomi turizmi baglaminda 6nem arz eden iiriinler vardir.
Bunlardan biri de sarimsaktir. Yapilan bu ¢alisma kapsaminda da sarimsak tiirlerinden biri olan Taskoprii
Sarimsagi’nin iizerinde durulmustur. Nedeni ise, bu sarimsak tiiriiniin diger sarimsak tiirlerine gére daha iinlii
ve kaliteli olabileceginin diisiiniilmesidir. Konuya iligkin olarak; gerceklestirilen bir arastirmaya gore;
Kastamonu’yu en fazla ¢agrigtiran yerel {iriiniin sarimsak (%38,19) oldugu tespit edilmistir (Tayfun vd., 2017).
Gergeklestirilen baska bir aragtirmaya gore; Kastamonu’nun sembolii olan Taskoprii Sarimsagi bu sehrin en
fazla tanman gida iiriinii olarak ( x=4,59) saptanmstir (Oner ve Aydogdu, 2017). Kastamonu’da gastronomi
turizmi ¢ergevesinde yerel yemeklerden turistik {iriin olarak nasil faydalanilacagmin arastirildigi bir calismaya
gore de; Kastamonu i¢in yerel {iriin niteligi tagiyan yemeklerden ve gidalardan 6ne ¢ikanlardan birinin Tagkopru
Sarimsagi oldugu tespit edilmistir (Onal, 2018; Karaer, 2021).

Her ilin dikkat ¢ekici, marka olmasini saglayan degerleri bulunmaktadir. Bu degerler, kimi zaman kopri,
kule, kale ve benzeri olarak insanlarmn karsilarina ¢ikarken kimi zaman da gastronomik degere sahip olan mesir
macunu, peynir, tatli, iskender doner ve benzeri olarak da insanlarin karsilarina ¢ikmaktadir. Bu halin yansimasi,
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Taskoprii igin tarihsel kopriisii, antik sehrinin yani sira sarimsagiyla da gergeklesmektedir (Aydogdu ve Mizrak,
2017).

Aydogdu ve Mizrak’a (2017: 1072) gore; iklim kosullari, cografi niteligi ve en kayda deger olan1 toprak
yapist nedeniyle Taskoprii Sarimsagi’nin, Tiirkiye’de iiretimi yapilan bagka biitiin sarimsaklar arasinda hakli bir
sOhreti bulunmaktadir. Taskoprii Sarimsagi bu nedenle yemek yapimi konusundaki beklentileri ziyadesiyle
karsilayabilmektedir. Bu goriise ilave olarak; gastronomik iirlinlerden biri olan Tagkoprii Sarimsagi’nin,
Kastamonu iline 6zgii olmasiin, bu ili ziyaret edenlerin ilgilerini ¢ekmesinin, kendi 6zgii pisirme yontemlerinin
ve yetigtirme sekillerinin bulunmasimin (Mizrak, 2018; Aydogdu vd., 2019; Biiylikmehmetoglu, 2020; Cam ve
Cilginoglu, 2021) da bu durum iizerinde 6nemli payinin ve etkisinin oldugu diisiiniilmektedir.

Taskoprii Sarimsagi, Kastamonu mutfaginin iilke capinda (Tiirkiye) tanmirhigi iizerinde olumlu
etkilerinin oldugu diistiniilmektedir Bu goriise paralel olarak da; Sengiil ve Tiirkay (2017) ile Kizilgeci (2019)
de Taskdprii sarimsagini, Kastamonu mutfaginin iilke ¢capinda taninmasini saglayan gastronomik unsurlardan
biri olarak gormektedirler (Sengiil ve Tiirkay, 2017; Kizilgeci, 2019).

Tagkoprii Sarimsagi, Kastamonu kentinin Taskoprii ilgesine has bir tiriindiir. Topraktaki tiirlii mineraller
sayesinde bagka sarimsak gesitlerinden (Iran Sarimsagi, Irak Sarimsagi, Cin Sarimsagi ve benzeri gibi)
ayrilmaktadir. Lakin Kastamonu kenti disinda yer alan Istanbul ve Ankara gibi biiyiik pazarlarda diger tiir
sarimsaklar, Taskoprii Sarimsagi olarak satilmaktadir (Ibret, 2005; Dalahmetoglu ve Cilgmoglu, 2021). Bu
noktada gerekli kontrollerin yapilmasi, uygun adimlarn atilmasi, caydirict énlemlerin alinmasi ve ¢esitli
uygulamalarin gergeklestirilmesi, Taskoprii Sarimsagi’min tanitimi ve pazarlanmasi, dolayistyla gastronomi
turizmi bakimindan 6nem tasimaktadir.

Taskoprii Sarimsagi, menii olusturulmasi ve gelistirilmesi noktasinda goz 6niinde bulundurulabilen bir
unsurdur. Bu unsurun mentii konusundaki kapsam ve dneminin daha da artirilmasi gastronomik agidan énemli
olarak gorulmektedir. Taskoprii Sarimsagi, yeni iriinlerin gelistirilmesi hususunda kaynak teskil etmekte ve
gastronomik gelisimlere katki saglamaktadir. Taskoprii Sarimsagi’na iligkin bu tiir hususlarin artirilmasinda ve
¢esitlendirilmesinde kent (Kastamonu) turizmi ile siirdiiriilebilirlik ve yerel kalkinma agisindan fayda vardir.
TasgkoOprii Sarimsagi’nin satig isleminin yani sira hediyelik olarak da satig isleminin yapildig1 goriilebilmektedir.

Taskoprii Sarimsagi gastronomi turizmi konusunda biiyiik bir potansiyele ve dneme sahip olan bir {iriin
olarak goriilmektedir. Bu goriise paralel olarak; Dalahmetoglu ve Avci (2021) da Taskoprii Sarimsagi’nin
gastronomi turizminde biiyiik potansiyele sahip oldugunu, ayrica bu sarimsagin iiretildigi yere (Taskoprii) hem
turizm genelinde hem de gastronomi turizmi Ozelinde gelisim saglama noktasinda olumlu etkilerinin
dokundugunu diisinmektedirler. Taskoprii Sarimsagi’nin da farkli yiyecek ve igeceklerin igerigine ilave
edildigi, boylelikle iiriinlerin lezzet ve aromasinin artirildigi bilinmektedir. Tagkoprii Sarimsagi, uluslararasi ve
ulusal kapsamda bir iine sahiptir. Gastronomi turizmi kapsaminda gesitli festivaller organize edilmekte olup
(Bekar ve Belpmnar, 2015: 6519; Ozdemir ve Diilger Altiner, 2019), bu durum Taskoprii acisindan ele
alindiginda; Taskoprii ilgesinde organize edilen sarimsak temali festival de bu iirlinlin gastronomi turizmi
konusundaki potansiyel, cazibe ve 6nemini artirma noktasinda yiiksek derecede olumlu etkiler olusturmakta,
turistik ve ekonomik hareketlilik saglanmasina yardimei olmaktadir. Ayrica bu festival sdz konusu ilgeyle
biitiinleserek 6zdeslesmis ve hafizalar yer etmistir. Konuya iligkin olarak; Saglamtas (2019), Erciyas ve Yilmaz
(2021), Cam ve Celik (2022) de festivaller turizm agisindan onemli cazibe etmeni olduguna, festivallerin
organize edildigi destinasyonlarin festivaller ile animsanir hale gelip festivaller ile 6zdeslesebildigine
deginmektedirler.

Ayrica festivallerin destinasyonlarin kiiresel taninirligi iizerinde olumlu etkiye sahip oldugunu ve sezon
dis1 vakitlerde bile destinasyonlarin tanitilmasimin etkili bir yolu olarak islev iistlendigini, ayn1 zamanda sehir
markalagmasi i¢in de etkili araglar olarak goriildiigii, yapildigi bolge, iilke ya da yoreye kayda deger turist
akigmin saglanmasinda olabildigince etkin oldugu, iktisadi gelirin artmasina katki sagladigi (Pirnar vd., 2019;
Erciyas ve Yilmaz, 2021; Cam ve Celik, 2022) ifade edilen ¢aligmalara da rastlamak miimkiindiir.

Gergeklestirilen bu geleneksel derleme caligmasinin sonucunda arastirmacilara, gastronomi ve turizm
sektorlerine asagidaki 6neriler verilebilir;
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Arastirmacilara Oneriler

o Tagkoprii Sarimsagi’nin yerel, bolgesel ve ulusal agidan ekonomik katkilarmin devlet birimlerince
degerlendirilmesine yonelik arastirma yapilabilir.

. Cografi isaretler ile marka imaj1 ve popiilaritesi kapsaminda Taskoprii Sarimsagi incelenebilir.

o Tasgkoprii Sarimsagi’nin Kastamonu tarimindaki yeri, potansiyeli ve 6nemi arastirilabilir.

o Taskdprii Sarimsagi ile diinyaca {inlii diger sarimsaklarin gastronomik ve turistik agidan karsilastiriimasi
saglanabilir.

o Taskoprii Sarimsagi’nin tanitim ve pazarlanmasinda yerel ve ulusal yonetimlerin rol ve etkileri
arastirilabilir.

. Taskoprii Sarimsagi’na yonelik bibliyometrik analiz aragtirmasi yapilabilir.

Gastronomi Sektoriine Oneriler

o Taskoprii Sarimsagi’nin gastronomi alanindaki tedarik ve kullanimi yaygilastirilabilir.

o Kastamonu-Tagkoprii’de faaliyet gosteren ve on plana ¢ikan yiyecek ve igecek isletmeleri kendi web
sitelerinde Tagkoprii Sarimsagi’n1 vurgulayabilir ve/veya bu sarimsagin iceriginde yer aldig1 gidalar
One cikarabilir.

Turizm Sektoriine Oneriler

. Tagkoprii Sarimsagi’nin Kastamonu ili ve Tagkoprii ilgesinin turizm tanitimi ve benzeri sayfalarinda
kendine daha genis yer bulmasi saglanabilir.
. Taskoprii Sarimsagi’na iligkin gerceklestirilen festivale daha fazla yerli ve yabanci turist gelmesi i¢in

turizm sektoriince ilgili kurum veya kuruluslarin gesitli 6zendirici uygulama calismalaria (daha iyi
yonetim ve pazarlama stratejisi gelistirme, mobil uygulama gelistirme, cesitli dillerde ve giidiileyici
tanitim sayfalar1 gelistirme, sosyal sorumluluk projesi ya da projeleri gelistirme, ddiillendirme ve
cezalandirma yontemlerinin daha etkili degerlendirilmesi vb. gibi) yogunluk verilmelidir.
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