Cok Kiiltirliliigiin Mgniilere Yansimalari: Ak¢akoca
Restoranlar1 Uzerinde Bir Arastirma
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Ozet

Akcakoca Tiirkiye’'de turizmin ilk basladigi kiyilardan biri olarak bugiin turizmin
cesitlendirilmesi ve siirdiiviilebiliv bir hal almasinda planlama, uygulama ve paydas is
birligi noktalarinda eksiklikler barindirmasi nedeniyle basarili olamamustir. Biiyiik oranda
deniz-kum-giines etrafinda sekillenen turizmin ¢esitlendirilebilmesini saglayacak 6zgiin
ogelerden biri de Akcakoca’min yogun gogler nedeniyle sahip oldugu c¢ok kiiltiirlii
yapisidir. Cok kiiltiirliiliik biinyesinde farkli bircok kiiltiirel 6ge, gelenek gorenek, kiyafet,
sanat ve tabii ki gastronomi degerini de barindirmakta ve Akcakoca’yr metropoller
arasinda kalan, bir¢ok kiiltiirel unsurun deneyimlenebilecegi onemli bir potansiyel olarak
yiikseltmektedir. Arastirma kapsaminda Ak¢akoca’min ¢ok kiiltiirliiliigiiniin bilinen ve
yiiksek puanli restoranlarina nasil ve ne derece yansitildigr ortaya koyularak bu alanda
yvapilabilecek gelistirmelere yonelik 6neriler sunulmustur.
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Reflections of Multiculturality on Menus: A Research on
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Abstract

Akgakoca, as one of the coasts where tourism first started in Tiirkiye, has not been
successful in diversifying and making tourism sustainable today due to its deficiencies in
planning, implementation and stakeholder cooperation. One of the cultural elements
necessary to diversify tourism, which is largely shaped around sea-sand-sun, is the
multicultural structure of Ak¢akoca due to intense migration. Multiculturalism includes
many different cultural elements, customs, clothing, art and, of course, gastronomy values,
and raises Ak¢akoca as an important potential where many cultural elements between
metropolises can be experienced. Within the scope of the research, it was revealed how
and to what extent Ak¢akoca's multiculturalism was reflected in its well-known and highly
rated restaurants, and suggestions were made for improvements that could be made in this
area.

Keywords: Gastronomy tourism, Local flavours, Local cuisine, Multiculturality, Ak¢akoca,
Alternative tourism

JEL Classification: L83, Q01

1. Giris

Akgakoca Tiirkiye’de turizmin ilk basladig1 yer olma {invanini tagimakla birlikte
zaman igerisinde cesitlenen destinasyonlar ve buna bagli olarak artan rekabet
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Akgakoca’nin bir turizm destinasyonu olarak rekabet avantajini yitirmesine neden
olmustur. Savas sonrasi donemde yogun go¢ alan kent, ¢ok kiiltiirlii bir yapiya
erismis ve bu da bircok etnik yemek tiirlinii tiikketen ailelerin bulundugu ve
gastronomi turizmi i¢in Onemli bir potansiyel barindiran bir destinasyona
doniismesine vesile olmustur. Ak¢akoca’nin deniz-kum-giines iigliisiine olan
baginin gevsetilmesi; turizmin 12 aya yayilmasi ve tagima kapasitesi kontroliiniin
saglanabilmesi agisindan barindirdigi gastronomik degerler biiyilk 6nem arz
etmektedir. Bu anlamda oncelikli olarak yazilan raporlar ve akademik yayinlar
Ozelinde bolgenin gastronomi potansiyeli ortaya koyulmus, sonrasinda
Akcakoca’daki  restoranlarda ne derece sunulduklart analiz edilerek
degerlendirilmistir.

Arastirma kapsaminda Oncelikle potansiyelin belirlenebilmesi adina yapilan
calismalar incelenmis ve Diizce’nin ¢ok kiiltiirlii yapisinin mutfaga yansimalarina
yonelik Diizce Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii tarafindan derlenen yaym
tablolastirilmistir (Diizee i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2019). Eksik oldugu fark
edilen Laz mutfagi unsurlar1 ise ilgili yayinlar (Aksoy, 2009; Cosan ve Segim,
2020) incelenerek ayrica tablolastirilmistir. Arastirma kapsaminda Akgakoca’da
popiiler olan mekanlarin meniileri mercek altina alinmis ve yoresel tatlarin
servislere ne derece eklendigi ortaya koyulmustur. Sonug itibariyle Akcakoca
turizminin temel sorunlarindan olan paydaslar arasi iletisimsizligin alternatif turizm
tiirlerini etkileyen her alanda oldugu gibi gastronomi turizmini ilgilendiren alanlar
da etkiledigi ve restoranlarin yoresel lezzetleri meniilerine standart Slgiiler ve
cesitler itibariyle dahil ettigi ortaya ¢cikmistir. Diger bir deyisle oldukea teknik ve
hedef odakl1 yiiriitiilen bu arastirma neticesinde Akcakoca’nin merkezi yerde yer
alan popiiler restoranlarinin ve dolayisiyla biitiiniiyle destinasyonun yoresel tatlar
sunma konusunda oldukg¢a geride kaldig1 ve restoranlarin sinirh ¢esitlilikle hizmet
verdigi sonucuna varilmistir. Bu baglamda arastirma neticesinde tatlarin
cesitlendirilmesi basta olmak {tizere Akcakoca’nin gastronomi destinasyonu
olabilmesinin yolunu aydinlatacak temel diizeyde oneriler de listelenmistir.

2. Siirdiiriilebilirlik Baglaminda Gastronomik Uriinler

Turizmin yikicr etkilerinin zaman igerisinde ekolojik ve kiiltiirel degerler lizerinde
yarattig1 baskilar yaninda degisen turist profilleri ile artan farklilik arayis1 alternatif
turizm tiirlerinin, rotalarinin ve tabii ki iirlinlerinin dogmasina da vesile olmustur.
Bu arayis kiltiir turizmi, ekoturizm, gastronomi turizmi gibi kavramlar altinda
incelenen bir¢ok farkli tiir, birgok farkli turist tipi ve turistik {iriin ve hizmet ortaya
cikarmistir. Ortaya ¢ikan ¢esitlilik tercihlerdeki, turist profillerindeki ve ilgi
alanlarindaki ¢esitliligin bir yansimasini sunmaktadir. Benzer sekilde artan farklilik
arayisinin bir boyutu yoresel ve yerel kimliklere, kiiltiirlere, mutfaga olan ilginin
bir turizm amacina doniismesine neden olmus ve Alanyazinda yemek turizmi,
beslenme turizmi, mutfak turizmi, gurme turizmi, gastronomik turizm ve yiyecek
turizmi gibi birgok farkli sekilde tanimlanan (Sormaz vd., 2015: Akdag vd., 2016)
gastronomi turizmi de benzer sekilde turizmi 12 aya yayma c¢abalarindan biri olarak
ortaya ¢ikmis turizm tiirlerinden bir tanesidir (Hjalager, 2002). Gastronomik
degerleri ile turizme konu olacak destinasyonlarda siirdiiriilebilirligin saglanmasi
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ve bir rekabet avantaji1 saglanabilmesi agisindan destinasyon imajinin kullanilmasi
ve stratejik turizm planlamasina dahil edilmesi miimkiindiir. Destinasyon imaji ile
yiyecekler arasindaki iliskilerin 6lgiildiigli calismalara alanyazinda rastlanmaktadir
(Hjalager ve Corigliano, 2000; Royo-Vela, 2009). Bu calismalar yiyeceklerin
destinasyon imajma etkisi oldugunu ve hatta olumlu etki yarattigini iddia
etmektedirler.

Alanyazinda turizm ve gastronominin bagdastirilmasi ve kavramlarin birlikte
anilmalarini saglamaya yonelik ¢alismalardan biri olarak Tikkanem (2007) turizm
ile gastronomi arasindaki etkilesimi tanimlayarak gastronomi turizminin sinirlarini
cizmeye caligmigtir. Gastronomi turizmin parcasidir, bulundugu bolgeye rekabet
avantaji saglamaktadir, yerel kiltiirii ve mutfagi yansitmaktadir. Yerel kiiltiir ve
mutfagin turizme konu edilmesi her ne kadar siirdiirtilebilir turizm kapsaminda bu
yerel degerlerin turizm ile korunmasi anlamina gelirken sahnelenen otantiklik
unsuru da géz oniinde bulundurulmalidir. Sahnelenen otantiklik {iriinleri aslindan
uzaklagtirmakta ve 6ziinden uzaklastirilan yerel degerler siirdiiriilebilir turistik imaj
acisindan da sorun teskil etmektedir. Buna gore iirlinlerin 6ziiniin bozulmamasi,
yerel mutfagin oldugu sekliyle yansitilmasi ve sunulmasi, igeriklerinin turist damak
tadina gore degistirilmemesi yerel kiiltiiriin korunmasi ve siirdiiriilebilir turizm ve
turistik imaj noktalarinda onem arz etmektedir. Caliskan (2013) ele aldig:
calismasinda gastronomik kimligin yarattigi rekabet avantajindan bahsetmistir.
Yine gastronomik kimligin siirdiiriilebilir etkilerinden bahsedebilmek adina
bolgeye has degerlerin korunmasi, dogru sunulmasi ve pazarlamalarinda 6zgiin
yontemlerin kullanilmast konularina deginmis ve gastronomik iriinlerin 6ziine
saygl duyarak korumak ve yasal Onlemlerin alinmasinin gerekliligine vurgu
yapmistir.

Turistlerin seyahatlerde yiyecekle olan iliskileri ama¢ ve arag¢ rolleri ile
tanimlanmaktadir. Quan ve Wang (2004) arastirmalarin seyahatlerde yiyecegi ana
cekicilik, ikincil ve giinliik rutin icerisinde tanimlamislardir. Burada ¢ekicilik
unsuru olarak tanimlanan yiyecekler bir seyahatin ana motivasyonunu
olustururken, ikincil unsur olarak tanimlanan yiyecek destekleyici, giinliik rutinde
tanimlanan yiyecek ise seyahatin akisinda gergeklesen rutinlerden biri olarak
tanimlanmustir. Sarusik ve Ozbay (2015), gastronomi turizmine yonelik yaptiklari
alanyazin incelemesi neticesinde kisileri seyahate iten {li¢ temel unsur oldugu
sonucuna varmiglardir;

o Farkl1 yiyecek-igecekleri tatma ve iiretim siirecini gérme,
o Degisik kiiltiirleri mutfak geleneklerini bizzat gdzlemleyerek 6grenme,
o Yeni 6giin sistemleri ve yeme stillerini kesfetme.

Bu ii¢ temel unsur gastronomi turizminin yeme i¢gmenin de Gtesinde dgrenme,
kesfetme gibi motivasyonlardan beslendigini ve gurme 6zelligi gosterdigini ortaya
koymaktadir. Ayrica yiyecek tiiketimini beslenmenin 6tesinde yereli, kiiltiirii ve
ortami deneyimleme yolu olarak yorumlamak da miimkiindiir (Kivela ve Crotts,
2005). Siirdiiriilebilir gastronomi ekonomik, sosyolojik ve ekolojik unsurlar kadar
kiiltiirel boyutun da 6nemli oldugu bir alan olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Cekal ve
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Dogan, 2022). Gastronomi turizmi yapist geregi bulundugu bolgenin kiiltiirel
kimliginden beslenen ve onu yansitan, bolgeye bu sayede bir rekabet avantaj
getiren bir turizm ¢esididir (Henderson, 2009). Gastronomi 6zgiin deneyim sansi
sunma gibi ayirt edici 6zellikleri ile destinasyonlar i¢in rekabete dayali ortamlarda
farklilastirma saglayabilmek adina en etkili araclardan biridir. Gastronomi
destinasyonlarin farklilagtirilmasi ve pazarlanabilmeleri i¢in kullanilan en 6nemli
arglimanlardan birine dontismiistiir (Caney ve Ryan, 2012).

3. Yontem

Akgakoca turizmini biiyiik oranda deniz-kum-giines temali olarak yiiriitmekte fakat
uzun zamandir alternatif turistik {iriin ve hizmet olusturulmasi konusunda ciddi
tartismalara da sahne olmaktadir. Her ne kadar fikirsel anlamda alternatif turizm
tirlerinin gelistirilmesi konusu tartisilsa da uygulamada karsilig1 istikrarli olarak
goriilememektedir. Bu arastirma Akgakoca igin alternatif bir ziyaret sebebi
yaratabilmek ve gurme turist gruplarini1 destinasyona ¢ekebilmek adina yapilmasi
gereken c¢aligmalarin bir girisi niteligindedir. Siire¢ icerisinde dogru adimlarin
atilmasi i¢in oncelikli olarak yapilmasi gereken mevcut durumda neler oldugu ve
yapildiginin belirlenebilmesidir. Bu ve benzeri ¢alismalarin 6nemi bu noktada
ortaya c¢ikmaktadir. Arasgtirma kapsaminda Akcakoca’nin mevcut durumda c¢ok
kiiltiirlii yapisini meniilere yansitma durumunun belirlenmesi adina, Tripadvisor’da
en iyi Akgakoca restoranlari listesinde yer alan Akgakoca’daki en popiiler 6
restoranin meniileri incelenmistir. Restoranlardan 4’1 balik restorani, 1 et ve balik
restorani, 1 tane de otel igerisinde yer alan restoran olarak hizmet veren
isletmelerden olusmaktadir. Inceleme neticesinde gastronomi turizminin, dzgiin
tatlarin yerel turizm imajina olan etkilerinin kanitlandig: giinlimiizde; Ak¢akoca’da
gocler neticesinde olusan ¢ok kiltirliligin getirdigi zengin yoresel tat
cesitliliginin mentilere nasil yansidiginin ortaya koyulmasi hedeflenmistir. Yemek
tim fonksiyonlarmin yaninda kiiltiirel de bir dgedir. Yemek icerikleri, pisirme
teknikleri, yemek yeme ritiielleri kiiltiirden kiiltiire degisiklik gostermektedir
(Cagli, 2012). Destekleyici bir unsur olarak yasanan cografyanin yemek kiiltiiriinii
etkileyen bir unsur oldugu iddia edilmektedir. Bu baglamda yasam bic¢imi, yasam
alan1 gibi 6zellikler ve bu 6zelliklerde meydana gelen degisimler yemek kiiltiirlerini
de etkilemektedir (Tezcan, 2000). Bu o6zellik goglerle zenginlesen ¢ok kiiltiirlii bir
yapiy1 barindiran Akc¢akoca’nin gastronomi turizmi potansiyelini yiikseltmekte ve
sirdiiriilebilir turizm kalkinmas1 i¢in giiglii bir aktor olabilme ihtimali
yaratmaktadir. Ciinkii ¢ok kiiltiirliiliikk sunulabilecek iiriin ¢esitliligini arttirirken,
yasam alani ve bi¢imindeki degisimlerin yemek Kkiiltiiriinde yaratabilecegi olasi
degisimler Akgakoca’nin farklilasan bir destinasyona doniisebilme ihtimalini
arttirmaktadir. Bu baglamda arastirma kapsaminda ¢ok kiiltiirliilik ve ¢ok
kiiltiirliliglin hali hazirda sunulan gastronomik {iriinlere ne derece yansitildigina
yonelik bir durum analizi ortaya koyulacaktir. Arastirmanin temel problemi;
“Akg¢akoca restoranlar, ¢ok kiiltiirliiltigiin getirdigi tat ¢esitliligini meniilerine ne
derece yansitmaktadir? ” sorusu olusturmaktadir. Bu ana amaca ulasabilmek adina
su alt problemler belirlenmistir;

“Diizce deki ¢ok kiiltiirlii yapinin aktorleri kimlerdir?
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“Diizce deki ¢ok kiiltiirlii yapimin mutfaga yansimalari nasildir?”
“Ak¢akoca 'nin cografi isaretli iiriinleri nelerdir?”
“Ak¢akoca’daki restoranlarin menii i¢erigi nasildir?”

“Farkl etnik kékene ait tatlar meniilerde yer almakta midr?”

Alt problemlerin cevaplanabilmesi ile ana problemin ¢6zlilmesi ve Akc¢akoca’nin
yoresel etnik mutfagi ne derece yansittigi sorusunun cevaplanmasi saglanacaktir.
Ilk alanyazin ve genel bilgilerin sunuldugu asamada Diizce’nin ¢ok kiiltiirlii
yapisina dahil olan etnik kokenler ve mutfaklari tablolastirilarak sunulmustur.
Diizce 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii’nce dahil edilmeyen bir mutfak olarak Laz
mutfagl yine alanyazindan elde edilen verilerle sunulmus ve Akgakoca’da
sunulabilecek olas1 yemek ¢esitleri belirlenmistir. Son agsamada ise Tripadvisor’da
en popiiler olan Akgakoca restoranlart mercek altina alinmis, menii igerikleri
incelenerek bahsedilen yoresel tatlari meniilerine dahil etme, sunma bigimleri
dikkate alinarak tablolagtirilmistir.

4. Bulgular
4.1. Ak¢akoca’da Cok Kiiltiirliiliik ve Mutfaga Yansimalari

Akcakoca’nin tarihi ve ¢ok kiiltiirliilliiglinliin temelleri iizerine derinlemesine
aragtirmalar yapilmamis olmakla birlikte; Emiroglu (1970) kisaca Akgakoca’ya
olan gdocleri ve etnik ¢esitliligi aciklamistir. Buna gore yoreye gogen Lazlar
Osmaniye mahallesi (Hacilli), Ayazli, Dongelli, Edilli, Ugurlu bdlgelerini,
Girciiler, Sipir ve Acara; Abazalar, Davudaga ve Esmahanim kdylerini kurmus;
Bulgarlar ise Cumayeri’ne yerlesmiglerdir. O zaman gogen halklarin bugiin
Akcakoca’nin ¢ok kiiltiirlii yapisin1 olusturdugunu sdylemek miimkiindiir; “1319
yilindan bu yana Tiirk topragi olarak varligim siirdiiren Akgakoca, tarihi boyunca
denizle i¢ ice yasayan onemli bir liman konumunda olmugstur. Kafkaslar'da
tutunamayp Anadolu kiyilarina siginan Cerkezler, Giirciiler, Abhazlar, Lazlar ve
Hemginliler, zorlu yolculuklarin ardindan Ak¢akoca kiyilarina gog¢ etmis ve
bolgede koyler kurarak burali olmuslardir (Akgakoca Belediyesi, 2023)”.

2019 yilinda Diizce 11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii tarafindan ortaya koyulan Kiiltiirel
Cesitliligi ile Diizce Lezzetleri eserinde Diizce’de goriilen halklar ve mutfaklarina
yonelik bilgilere ve tariflere yer verilmistir. Tablo 1’de ismen goriilebilecek
yemekler, Diizce’deki cesitliligi ve gastronomi turizmine konu olabilecek
potansiyeli de ortaya koymaktadir.

Tablo 1’dekilere ek olarak ayrica Balkan Tirklerinin mutfagindan tarhana; Kirim
Tiirkleri mutfagindan aligke; Manav mutfagindan kizilcik tarhanasi; Karadeniz
mutfagindan 1sirgan otu c¢orbasi ve Roman mutfagindan iskembe corbasi yine
Diizce’nin mutfaginda yer alan ve ¢ok kiiltiirlii yapisini yansitan lezzetleridir. Yine
cogunlukla balik restoranlart bulunan Akcakoca’ya uygun olarak Karadeniz
mutfaginda pisirilen baliklar; Hamsi tava, Palamut tava, Tuzlanmis palamut,
Barbun tava, Mezgit tava, Istavrit tavadir. Akcakoca ayrica yogun bir Dogu
Karadeniz gé¢menine ev sahipligi yapmaktadir.
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Tablo 1: Diizce’ nin ¢ok kiiltiirliiliigiiniin mutfaga yansimalar1

Belemir otlu kdy
ekmegi, Manda
yogurdu, Manda
kaymagi, Kabak simit,
Susaml1 simit

Meze Ana yemek Tath
Abhaz Abista, Cevizli Cevizli tavuk, Haluj Abaza tatlis
mutfag karalahana, Haluj,
Taze abaza peyniri, isli
abaza peyniri, Eksi
erikli yogurt, Acika,
Barbunya ezmesi
Balan Katlama boregi, Sirkeli | Beyaz lahana sarmasi Kabak tatlist
Tiirkleri biber, Yufka boregi, Oturtma tatlisi
mutfagi Acili domates sosu,
Ciki tursusu
Cerkez Cerkez peyniri, Lepsi Cerkez tavugu, Mamursa Apeyesek tatlist
mutfagi Sipsi, Haluj, Haluvpag,
Seku, Hojaye, Metaz,
Cerkez tursusu,
Selame, Kurumus et
Giirci Hacapuri, Soganl Giircii mantisi, Cevizli tavuk, Tatara, Findikl1 kek
mutfagi borek, Cevizli pancar Erik eksili sarimsakli tavuk,
Cevizli patlican, Cevizli
fasiilye, Pholobiya, Siitlii
bugday, Kopma makarna
Kirim Cig borek, Tabak Gobete Un helvasi
tirkleri borek
mutfagi
Manav Ezme fasiilye, Kabak Akgakoca mancarli pide, Akcakoca
mutfagi tarator Cevizli gbzleme, Sogan melengiicegi tatlist,
dolmasi, Keskek, Yaprak Hésmeri, Incir
sarmast, Cevizli, peynirli ev siitlaci,
makarnasi, Koklii mancar, Lokma
Yumurtali manti, Etli erik,
Kabakli kivirma, Malay
Karadeniz Taze fasiilye tursusu Hamsili pilav, Hamsili ekmek, | Laz boregi,
Mutfagi kavurmasi, Kaldirik Sebzeli hamsi, Etli yaprak Sekerleme
tursusu, Kaldirik sarmasi, Cevizli dovme
kavurmasi, Misir mancar, Mancar diblesi,
ekmegi, Dovme Karalahana sarmasi, Kesli
mancar yumurta, Mihlama
Roman Beyin salatasi, Saksuka | Dana kuyruklu kuru fasiilye,
mutfagi Roman pilavi, Firinda kuzu
kelle, Maya, Roman kavurma,
Roman yahnisi
Diger Piyaz, Diizce acikasi, Konuralp pilavi, Diizce Biskiivili kabak

koftesi, Arnavut cigeri, Sac
tava, Kiilbasti, Firinda kara
kabak, Kaynaglh et-mangal

tatlisi, Ekmek tatlisi,
Firinda siitlag, Dag
cilegi regeli, Damat
sekerlemesi

Kaynak: Diizce Il Kiiltiir Turizm Miidiirliigii tarafindan derlenen “Kiiltiirel Cesitliligi ile Diizce
Lezzetleri” kitabindan olusturulmustur.

Akcgakoca ise bahsedildigi iizere yogun goc¢ dalgasin1 Cerkezler, Giirciiler,
Abhazlar, Lazlar ve Hemsinliler’den almis ve bu yoredeki yasayisi, kiiltiiri,
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Tablo 2: Laz Mutfagina Ait Yemekler

Lahana Tatlilar Aperatifler Ekmekler Pilavlar Corba Hamsi Diger sicak Kahvalt
& yemekler
Makarnalar

Tavalamalar Pepegura Ekmagese Misir Hamsili Horhot Hamsikusu Malahto Livaca

(Termoni) Ekmegi Pilav Corbast
Huliya Findikli Ev Celanggveri Bugday Kabakl Sulu Hamsi Koftesi Akitma

Baklavast Ekmegi Pilav sarimsak
Lahana ezme | Kabak Felisi Tursu tavalama | Hamsili El Un ¢orbasi Siron Peynir

Ekmek makarnasi tavalama

Lahana Malez Trakosti Pileki Kaplama Hamsi Pilaki Susuz fasulye Minci
dovme Ekmegi tavalama
Lahana Laz Boregi Kaygana Kagamak Hamsi Bugulama | Dovme fasulye | Balli
pancar yumurta
Lahana Bayram Helvasi Cirahta Hamsi Tava
sarmast
Luncahey Pekmezli un Kaldirik Yumurtalr hamsi

helvast tavalama tava
Piringli lahana | Hamsikdy Siitlact | Kaldirik

tursusu

Siitli Cumur Pazi1 tursusu

Sekerleme Kabak

tavalama

Eksasi

Pekmezli

muhallebi

Burma

Gem3xineri

Lapa

Cxvayi

Kaynak: (Aksoylu, 2009: Cosan ve Secim, 2020)
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mutfagi ¢ok kiiltlirii bir hale getirmistir. Bu kiiltiirlerden biri de Laz kiiltiirtidiir.
Tablo 2’de Laz mutfagina ait baz1 yemek tiirleri sunulmustur. Yemeklerin igerigine
bakilacak olursa 6zellikle hamsi ve lahana yemeklerinde cesitlilik goriilmektedir.
Hem balik hem de sebze temelli bir yapist olmasi mutfagin farkli turist tiplerinin
tadimina uygun hale getirilebilmesinin de 6niinii agmaktadir.

Laz mutfagi hem degisik kombinasyonlart hem de Akgakoca geneline hakim olan
balik restoran1 beklentisine uyacak icerigi ile Akgakoca’da sunulan turistik {iriin
cesitliligine ciddi katkilar saglayabilecek potansiyeldedir.

4.2. Ak¢akoca’nmin Cografi Isaretli Uriinleri

Cografi isaretli Urlinler yoresel degerlerin tanitilmasi, korunmasi ve yerel
kalkinmada etkin rol oynayabilmesi adina rekabet avantaj1 saglamalar1 nedenleri ile
onem teskil etmektedirler. Akcakoca turizminin farkli rotalara yayilmasi ve
cesitlendirilmesinde kurulan yoresel pazarin Onemi biiyiiktiir. Yoresel Pazar
igerisinde sunulan Ak¢akoca’nin gastronomik degerlerinden en ¢ok kabul goren ve
pazarlananlar1 cografi isaretli olarak belirlenen iiriinleridir. Bu iiriinler; Ak¢akoca
Melengiiccegi tatlisi, Akgakoca mancarl pide, Akgakoca sar1 findig1 ve Akgakoca
Kaplandede kestanesidir (Tablo 3). Bunun disinda Diizce genelinde ise; Diizce
koftesi, Konuralp pirinci, diizce kestane kabagi, diizce sirasi, yufkali Konuralp
pilavi, diizce seker kamist pekmezi, diizce findikli tahinli helvasi, diizce kestane
bal1, diizce kestanesidir (Diizce il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2023).

Tablo 3. Akcakoca’nin Cografi Isaretli Uriinleri ve Ozellikleri

Cografi isaretli Uriin grubu Cografi Tescil yili
iiriin isaretin tiiri
Akcakoca Tatli/Firincilik ve pastacilik Mahreg 18.12.2017
Melengiiccegi mamulleri, hamur isleri, isareti
Tatlis1 tatlilar
Akgakoca Pide/Firincilik ve pastacilik Mahreg 29.12.2017
Mancarl Pide mamulleri, hamur isleri, isareti

tathilar
Akgakoca Sar1 Findik / Islenmis ve Mense adi 27.02.2019
Findig1 islenmemis meyve ve

sebzeler ile mantarlar.
Akgakoca Findik / Islenmis ve Mahreg 19.01.2022
Kaplandede islenmemis meyve ve isareti
Kestanesi sebzeler ile mantarlar.

Kaynak: (T.C. Sanayi ve Teknoloji Bakanligi, 2023)
4.3. Akcakoca Restoranlari ve Yoresel Tatlar1 Sunma Durumlar

Diizce savas sonras1 donemin 6nemli go¢ merkezlerinden oldugundan birgok farkli
etnik grubun yer aldig1 ¢ok kiiltiirlii bir yapiya sahiptir. Bu durum bodlgenin en ¢ok
mutfak kiiltiirinde gdstermistir ve zengin bir menii potansiyeli ortaya ¢ikmustir.
Tablo 4 yoresel mutfak zenginliginin Diizce’nin turistik bolgesi olan
Akcakoca’daki restoranlarda ne sekilde yer verildigini gostermektedir.
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Tablo 4. Diizce’de sunulan yoresel yemek cesitliligi

Restoranlar

Sunulan ydresel yemek
turt

Restoranlar

Sunulan yoresel yemek
turd

RES 1 1 tath RES 2 4 balik
1 tath
RES 3 4 balik 4 balik
1 tath RES 4 4 tath
1 ¢orba
1 kahvalt1
RES 5 1 kahvalt1 RES 6 1 kahvalti
2 gorba 1 ¢orba
4 balik 6 balik
3 tath 2 tath

Akcakoca’da arastirmaya dahil edilen restoranlarin 4’1 balik lokantasi, 2°si genel
mentl sunan restorandir. Tablo 4’ten anlasilacagi tizere Akgakoca’ nin bir kiy1 kenti
olmasi ve balik¢ilifin yogun yapildigir bir yer olmasi sebepleriyle bahsedilen
yoresel yemek cesitlerinden en fazla balik ¢esidi restoranlarda sunulmaktadir. RES
6’da sunulan balik ¢esitlerinin farkli yemek kombinasyonlarini sundugu i¢in diger
restoranlardan sayica ve gesitlilik agisindan istiinliik saglamaktadir. RES6, tava ve
1zgarada kizartilan balik yaninda bugulama balik cesitleri de sunmakta ve
rakiplerinden bu noktada ayrilmaktadir. Tablo 4 bize restoranlarin meniilerinde
yoresel lezzetleri eklemeleri noktasinda 6n bir bilgi sunmakta ve yerel lezzetlere
pek agik olunmadigini gostermektedir.

Tablo 5. Yemek ¢esitlerinin restoranlara dagilimi

Yoresel Tercih edilen restoran | Yoresel Tercih edilen
yiyecek yiyecek restoran
Balik Corba
Hamsi RES2, RES3, RES4, | Tarhana RES5
RES5, RES6
Palamut RES2, RES3, RES4, | Tath
RES5, RES6
Barbun RES2, RES3, RES4, | Melengiiccegi* | RES3, RES4, RES5,
RES5, RES6
Mezgit RES2, RES3, RES4, | Findik RES4,
RES5, RES6 ezmesi**
Istavrit RES2, RES3, RES4, | Helva** RES3, RES4, RESS5,
RES5, RES6 RES6
Kahvalt1 Siitlag RES1, RES2, RES6
Mihlama RES4, RES5, RES6 | Kabak tatlisi** | RES4, RES5

*Cografi isaretli tirlin, **Cografi isaretli liriinle yapilan {iriin

Tablo 5’1 inceledigimizde otel-restoran olarak hizmet veren RES1’in meniisiinde
yoresel lezzetlerden sadece Siitlag bulundugu goriilmektedir. RES4, RESS, RES6
balik restorani olarak hizmet vermekte ve balik ¢esitleri basta olmak {izere, ¢orba,

136




tath ve kahvaltiya mihlama ekleme gibi secenekler sunabilmektedirler. En fazla
restoran sayisint balik cesitlerinde gormekteyiz; bunu tatlilardan yoresel helva
sunumlar izlemektedir. Klasik helva sunumuna ek olarak; RES 4 giive¢ helva,
RESS sicak helva, RES 6 findikli helva tabagi sunmaktadir. RES6 ayrica ozel
Hamsikoy siitlacin1 meniisiinde vurgulayan tek isletmedir. Yo6renin cografi isaretli
iriinlerinden olan Melengiiccegi tatlis1 ise arastirmaya dahil edilen restoranlarin
sadece 3 tanesinin meniisiinde yer almaktadir.

Her iki tablo g6z onilinde bulunduruldugunda yoresel mutfagin sinirli ve standart
cesitlilikte restoran meniilerine dahil edildigi gozlenmektedir. Restoranlar risk
almamak adma meniilerini birbirlerinden farklilagtirmamis, yoresel lezzetleri
mentiilerine dahil etmemislerdir. Bir paydas grubu olarak Akg¢akoca restoranlarinin
popliler restoranlarinin yoresel iiriinleri sunma, tanitma ve koruma misyonlarini
benimsemedikleri ve hizmet etmedikleri goriilmektedir.

4. Sonug ve Oneriler

Akcakoca 1950’lerde turizmin ilk bagladigi yer olarak nitelendirilmekle birlikte
zaman igerisinde gilnii yakalayamamak ve stratejik bir turizm yOnetimi
saglanamamas1 Akcakoca turizminin duraganlasmasina, gerilemesine ve sadece
denize indirgenen bir 6zellige biirinmesine neden olmustur. Turizmde 6zgilinliigiin
onem kazandigi, farkli tecriibe yasamak, farkli tatlar denemenin bir seyahat
motivasyonuna doniistiigli ginlimiizde siirdiiriilebilir turizm siirecinde alternatifler
yaratma noktasinda da 6nemli bir argiiman sunmaktadir. Alternatif arayiglarinin bir
sonucu olarak ortaya ¢ikan turizm tiirlerinden olan gastronomi turizmi 6zgiin
tekniklerin, degerlerin ve tatlarin pesinde kosan kisilerin olusturdugu bir giiruhu
ifade etmektedir. Bu noktada Akcakoca hem ¢ok kiiltiirlii yapis1t hem de konumu
itibariyle hem biiyiiksehirlerden gelen hem de yurtdisindan Istanbul, Ankara gibi
blyiik sehirleri gezmek icin gelen turistler igin biiyiilk bir potansiyel
barindirmaktadir. Nitelik agisindan bir kentte siirdiiriilebilir turizm niteligi
kazanmasina destek olabilecek potansiyele sahip olan gastronomi turizmi yoresel
kiiltiirti, pisirme ve sunum teknikleri icermesi dolayisiyla profesyonel is birliklerini
ve stratejik bir planlamay1 gerektirmektedir. Fakat Ak¢akoca turizminin en 6nemli
sorunlarmdan olan paydaslar arasi iletisimsizlik (Diizce Universitesi, 2022); her
konuda oldugu gibi iirlin ve hizmet gelistirilmesi noktasinda kendisini
gostermektedir. Isletmeler standart menii olusturma yoluna gitmis farklilasma
yontemlerini ise icki servis edip etmeme ve konsept etrafinda sekillendirmislerdir.
Restoranlarin meniileriyle farklilagabilmeleri ve Akc¢akoca’nin restoran mentileri
ile kendisine turist ¢ekebilmesi olasi olmakla birlikte; standardi bozmama istegi
isletmeleri bu adimi atmaktan geri tutmaktadir. Kendine has cografi isaretli
iriinlerinin yaninda, farkl etnik gruplardan kisilerin yoreye yerlesmesi gastronomi
alanindaki ¢esitliligi arttirmis ve Akcakoca’y1 ¢ok sesli bir hale getirmistir. Diger
yandan arastirmaya konu olan popiiler restoranlarin oldukc¢a standart olgtilerde ve
tek tiplestirilmis sekilde mentilerine yansittig1 goriillmektedir.

Aragtirma sorular1 dahilinde aragtirma sonucunu toparlamak gerekirse;
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. Diizce’de 8, Akgakoca’da ise 5 farkli etnik kdkenden insanin yasadigi ve
mahallelestiklerini soylemek miimkiindiir.

o Potansiyel olarak 154 ¢esit gastronomik iiriine sahip olunsa da Akcakoca
genelinde sunulan yoresel tatlar; balik ¢esitleri, melengiiccegi tatlisi, siitlag, helva
cesitleri, kabak tatlisi, findik ezmesi, mancarli pide, mihlama ve tarhana olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.

. Akgakoca’nin cografi isaretli iirlinleri; melengiiccegi tatlisi, mancarh pide,
sar1 findik ve Kaplandede kestanesidir. Yoresel lezzetlerin turistlere de sunulmasi
amactyla olusturulan bir alan olan Yukar1 mahalle Yoresel Pazari’nda ise yoresel
tat olarak melengiiccegi tatlisi, mancarli pide, kes peyniri ve ev makarnasi
ziyaretcilere sunulmaktadir (Giingdér ve Kok, 2021: Diizce Il Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigii, 2023). Alanda hem daha pratik olmalar1 hem de resmi bir tanimlama
ve siniflandirmasi bulunmasi nedenleriyle genellikle cografi isaretli tiriinlere yer
verilmektedir.

. Arastirmaya dahil edilen restoranlarda kahvalti, corba, balik ¢esitleri,
kirmizi et ¢esitleri, salatalar, mezeler ve tatlilar bulunmaktadir ve 5’1 balik c¢esidi
olmak tizere etnik temelli 12 ¢esit sunulmaktadir.

o Farkli mutfaklara yonelik tatlar meniilerde sinirh dlglide yer almaktadir.
Uriinlerin biiyiik ¢ogunlugu balik gesitleri (5) ve cografi isaretli veya cografi isaretli
tiriinle yapilan yiyecekleri (4) kapsamaktadir. Kalan 3 ¢esitten 1’1 Dogu Karadeniz
yoresinden mihlama, diger iki {iiriin ise Tirkiye’nin farkli noktalarinda da
ulagilabilecek tarhana ve farkli metotlarla yapilan siitlag ¢esitlerini ifade etmektedir.
Bu baglamda aslinda mihlama disinda mentilere yoresel amagli eklenen bir {iriin
bulunmamaktadir. Diger bir deyisle; arastirma kapsaminda Akcakoca’daki restoran
mentilerinin kent biinyesindeki etnik ¢esitliligi yansitmadigi sonucuna ulagilmustir.

Alanin bir gastronomi destinasyonu niteligi kazanabilmesi ve imajma yoresel
yemek cesitliligini de ekleyebilmesi Oncelikli olarak yemeklerin 6ziine sadik
kalarak sunulan kalitesinden sonrasinda ise c¢esidinden ge¢mektedir.
Destinasyondaki yemek potansiyel yemek cesitliligine Tablo 4 ve Tablo 5 151k
tutmaktadir. Arastirma kapsaminda Akcakoca gibi yliksek etnik c¢esitlilige ve buna
bagli ortaya ¢ikan mutfak kiiltlirliniin standart bir {irlin ¢esitliligi ile restoran
meniilerine yansitildigi ortaya cikmistir. Yemek ¢esitliligi Akcakoca’nin farkl
merkezlerinde farkli lezzet kiimelerinin kurulmasina olanak saglayabilecek kadar
genistir. Buna gore Akgakoca’nin farkli mahallelerinde saglanacak etnik mutfak
stantlar1, restoranlar1 veya biifeleri ile yore igerisinde farkli lezzet duraklari
olusturulmas1 ve hatta kendi igerisinde gastronomi turu atilmasina olanak
saglayacak bir planlamanin yapilmasi da mimkiindiir. Bu belirli yerlerde
giiruhlarin kontrolsiiz toplanmalarini engelleyecegi gibi ayn1 zamanda turizme
dahil olmak isteyen farkli mahallelerin, ileri yastaki kadinlarin ekonomiye
katilimlarini ve ekonomik bagimsizliklarini kazanabilmelerini saglayacak ilerici bir
adim olacaktir. Bu noktada 6nemle dikkat edilmesi gereken husus planlamanin
profesyonel kisilerce yapilmasi, tasima kapasitesinin agilmamasina siirdiiriilebilir
olarak 0zen gosterilmesi ve kisilerin siireglere katiliminin goniilliiliikk esasina
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baglanmasidir. Yapilacak turlarin yine kontrollii saglanmasi, kurulacak
restoranlarin, stant alanlarinin ve biifeler ile ¢evresindeki oturulacak alanlarin
otantik ve az sayida insana hizmet verecek sekilde planlanmasi y6renin turizmle
bogulmamasinin saglanmasi adina hayatidir.

Akgakoca tarihi ve birgok farkli etnik kokene ev sahipligi yapmis olmasinin
mikafatin1 nitelikli turist ve turizm tiirlerine yapacagi yatirimlarla alabilmesi
miimkiindiir; bunun su an i¢in en optimum yolu gastronomi turizminde
geemektedir. Optimum niteliginin igerisinde Ak¢akoca’nin sahip oldugu konum
avantajinin da daha etkili ve verimli sekilde kullanilmasi; Dogu Karadeniz mutfagi
basta olmak iizere bir¢cok farkli mutfagin tek merkezde tadilabilecegi bir
destinasyon olusturulmasi da bulunmaktadir. Yapilan arastirma yerli vegan turistler
ile Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci vegan turistlerin yoresel tatlar1 denemeye istekli
olduklarini ve deneyebilme imkanlar1 oldugunda bunu degerlendirdiklerini ortaya
koymustur (Hatirnaz, 2023). iki metropol arasinda yer alan Ak¢akoca’nin daima
giiclii yonii olarak bahsedilen konumunun avantajini etnik ¢esitliligiyle
birlestirebilmesi Ak¢akoca’y1 dnemli bir gastronomi kentine doniistiirme ihtimali
barindirmaktadir. Vegan, glutensiz beslenme gibi farkli beslenme tercihlerine
uygun Orneklerinin gelistirilmesi ve sunulmasi yine farkli profillerdeki gastronomi
turistlerinin de bolgeyi ziyaret etmeleri i¢in bir neden verecektir. Bu tatlarin 6ziinii
kaybetmeden gelistirilebilmesi ve “alternatif” tanimlamasiyla sunulabilmesi igin
akademik ¢aligmalarla stirdiiriilebilir is birliklerinin yaninda yarigmalarin,
festivallerin diizenlenmesi ve geleneksel hale getirilmesi yorenin hareketlenmesi
acisindan 6nemli bir adim olacaktir. Yarigsma ve/veya festivallerin yliksek sezon
disinda zamanlara yayilmasi, Ak¢akoca’nin yil boyu farkli yogunluklarda farkli
turist tipleri tarafindan ziyaret edilmesini saglayacak etkili bir yol olacaktir. Bu da
turizmin bolgede siirdiiriilebilir olabilmesinin yolunu agacaktir. Yine festivallerin
tanitimlarinin yapilabilmesi, istenen verimin elde edilebilmesi ve bozulmanin
Oniine gegecek siirdiiriilebilir bir turizm siirecinin igletilebilmesi adina
stirdiiriilebilir turizm konularinda uzman kisilerin destegi ile planlanmasi; ydrenin
tasima kapasitesiyle yerel halkin yasam kalitesinin géz onlinde bulundurulmasi,
festival alanina girisin biletli olmasi ve kisi, stant, glin ve saat sinirlandirmalarinin
yapilmas1 gerekmektedir. Farkli tatlar daima merak konusudur ve gastronomi yakin
zamanda 6nemli bir seyahat motivasyonu olarak kabul gordiigii de yadsinamaz bir
gercektir. Tum bunlar disinda Akgakoca’yr bir gastronomi turizmi merkezine
doniistiirmek adina;

. Akgakoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii is birligi ile uzman asgilardan yoresel tatlarin
Ogrenilmesi, yoresel tatlarin denendigi alanlarin olusturulmasi1 ve derslerin
miifredata eklenmesi, uygulamalar i¢in projelerin gelistirilmesi,

. Hem ydresel tatlarin yasatilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinit hem de
profesyonel yollarla iiretilmesi, g¢esitlendirilmesi ve sunulmasi amaglartyla yine
yiiksekokul 6nderliginde yoresel tatlara yonelik hem 6grencilere hem de yerel halka
ve ilgililere yonelik kurslarin ve workshoplarin verilmesi ve bu sayede,
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. Yukar1 mahalle yoresel pazari gibi farkli alanlarin olusturulmasi veya
pazarin bir kolunun farkli mutfaklara ayrilmasi; lokal, pratik tadim ve satis
alanlarmin olusturulmasi,

. Akademi, kamu ve sektdr is birligi ile olusturulacak tatlarin liiks ve popiiler
restoranlara tarzlarina uygun olarak eklenmesi,

o Vegan yoresel tatlarin kesfedilmesi, normalde vegan olmayan tatlarin
veganlarinin gelistirilmesi ve kentin farkli bolgelerinde satisa sunulmalart ilk
adimda Akgakoca i¢in biiyiik fark yaratacak adimlar olacaktir.

Mutfak kiiltiiriiniin yagatilmasi, ekonomik getiriye doniistiiriilmesi ve turizmin 12
aya yayilmasi gibi bircok faydasinin yaninda yorede gastronomi turizminin
gelistirilmesi farkli halk gruplarinin turizme ve dolayistyla ekonomiye katilimlarini
destekleyecektir. Mutfak agirlikli bir turizm tiirlinin  gelistirilmesi ve bu
gelistirmenin etnik kdken temelinde yapilmasi ile farkli yas gruplarindan insanlarin
bilgilerini paylasabilmeleri ve iirlinleri hayata gecirebilmeleri adina turizm siirecine
dahil edilmelerinin yolu agilacaktir. Benzer sekilde yoresel mutfaga hakim
kadinlarin turizme dahil edilmeleri, is giicline katilmalar1 yine yorede sosyo-
ekonomik hayattaki cinsiyet dengelerinin saglanabilmesi adina 6nemli bir adim
olacaktir. Bu gelismeler Ak¢akoca’da uzun zamandir yapilamayan siirdiiriilebilir
turizm kalkinmasi siirecinin baglangici olabilecek potansiyeli biinyesinde
barimdirmaktadir.
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