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The Importance of Street Food in Gastronomy: North Cyprus Street Tastes

Gastronomide Sokak Yemeklerinin Onemi: Kuzey Kibris Sokak Lezzetleri

fhsan Erol OZCIL!

Abstract: In the world of gastronomy, the importance of street food is increasing day by day. Especially in culturally rich
regions, street flavors appeal to the taste perception of local people and tourists. North Cyprus street flavors reflect the rich
culinary culture of the region. Traditional cooking methods, the use of local ingredients, and the continuation of cultural
heritage help to preserve and enrich the authenticity of these flavors. Additionally, the wide range of flavors offered by
street food caters to everyone's palate, providing options suitable for all tastes. North Cyprus street flavors have been
traditionally produced for centuries and have been carried through to the present day, holding significant importance both
culturally and in terms of tourism. This study aims to focus on the importance of North Cyprus street flavors using a
descriptive research model, highlighting the cultural and tourism significance of these flavors. Additionally, it aims to
preserve and document forgotten or overlooked traditional street foods and beverages belonging to Cypriot culture, as part
of the intangible cultural heritage, and to pass them on to future generations.

Keywords: Gastronomy, street food, Northern Cyprus

Oz: Gastronomi diinyasinda, sokak yemeklerinin nemi her gegen giin daha da artmaktadir. Ozellikle kiiltiirel agidan zengin
bolgelerde, sokak lezzetleri yerel halkin ve turistlerin tat algisina hitap etmektedir. Kuzey Kibris sokak lezzetleri, bdlgenin
zengin mutfak kiiltiiriinii yansitmaktadir. Geleneksel pisirme yontemleri, yerel malzemelerin kullanimi ve kiiltiirel mirasin
devami, bu lezzetlerin 6zglinliigiinii korumakta ve zenginlestirmektedir. Ayrica, sokak lezzetlerinin sundugu genis yelpaze,
herkesin damak zevkine uygun se¢enekler sunmaktadir. Kuzey Kibris sokak lezzetleri, yiizyillar boyunca geleneksel olarak
iretilmis ve glinlimiize kadar taginmis olup hem kiiltiirel hem de turizm agisindan biiyiik bir dneme sahiptir. Bu ¢alismada
durum saptayici / betimleyici aragtirma modelinden yararlanilarak, Kuzey Kibris sokak lezzetlerinin dnemine odaklanip,
bu lezzetlerin kiiltiirel ve turizm agisindan degeri vurgulanmasini, unutulmus geleneksel sokak yiyeceklerini Kibris kiiltiirel
miras1 korumak ve kayit altina alip, gelecek nesile birakmay1 amaglamaktadir.
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1. Introduction

The concept of street flavor has become one of the topics of interest among gastronomy researchers in
recent years (Karsavuran, 2018). Because street flavors not only prompt people to explore and discover local
cuisines but also help them learn about the qualities of the cultures they represent. Therefore, street flavors can
be considered as a reflection of a society's cuisine (Choudhury et al., 2011).

Street flavors are considered a significant part of a vast cultural heritage worldwide and are recognized as
an essential element of gastronomic experiences. These flavors are typically local and traditional foods offered
at street corners, markets, festivals, and stalls scattered throughout the city. Street flavors not only offer a unique
culinary experience with distinctive tastes, aromas, and stories but also serve as a space for cultural interaction
and sharing.

Gastronomy is not only about fulfilling people's nutritional needs but is also considered an expression of
a society's cultural identity (Lupton, 2020). Street flavors constitute an important aspect of this cultural identity
because the foods served on the streets of a country, region, or city reflect the history, geography, traditions, and
lifestyle of that community (Smith, 2018). For instance, a taco stand may reflect the vibrant and colorful streets
of Mexico, a kebab shop may represent Turkey's rich and diverse culinary culture, or a noodle stall could mirror
the dynamism of street life in China (Jones, 2019).

The significance of street flavors should be assessed not only as a culinary richness but also as an
economic and societal impact (Smith and Brown, 2021). Street flavors contribute to the economic development
of local small businesses and vendors. Additionally, street food stalls bring people together, encourage social
interaction on the streets, and strengthen community solidarity (Garcia et al., 2017).

Street flavors are not just meals; they are also significant components that make up the fabric of a society.
Preserving and celebrating this value contributes to the strengthening of cultural diversity and human
connections. Particularly in North Cyprus, street flavors are associated with its unique culture, historical
heritage, and delicious cuisine.

Street food plays a crucial role in the culinary landscape, offering a vibrant reflection of a region's culture,
history, and social dynamics. In the realm of gastronomy, street food is not merely about sustenance but an
immersive experience that captures the essence of local life. This is particularly evident in North Cyprus, where
the street food scene is a testament to the island’s rich cultural heritage and diverse culinary influences (Kocabas
and Karaca, 2020).

In North Cyprus, the street food culture is a mosaic of flavors, blending Turkish, Greek, and Middle
Eastern influences, resulting in a unique gastronomic identity. Dishes such as "kofte" (spiced meatballs), "sis
kebab" (skewered meat), and "hellim" (grilled halloumi cheese) are staples that not only satiate hunger but also
tell stories of tradition and community. The bustling markets and street vendors serve as social hubs where locals
and tourists alike can engage with the island’s culinary traditions firsthand (Smith, 2013).

North Cyprus cuisine is characterized by its use of fresh, local ingredients, often sourced from the island’s
fertile lands. The emphasis on simplicity and flavor is evident in dishes like "micendra™ (lentils with rice),
"kolokas" (a root vegetable stew), and "pilavuna™ (a traditional cheese pie). Seafood also plays a significant role,
with dishes like grilled octopus and calamari being popular among locals and visitors. These dishes not only
reflect the island’s agricultural and maritime resources but also its culinary traditions that have been passed
down through generations.

The accessibility and affordability of street food make it an integral part of daily life, providing quick and
delicious meals that cater to a wide audience. Moreover, street food vendors often use locally sourced
ingredients, which supports local agriculture and promotes sustainability. This culinary practice highlights the
significance of fresh, seasonal produce and reinforces the connection between food and the land (Yi1lmaz and
Demir, 2018).

Festivals and markets in North Cyprus further celebrate its rich culinary heritage. Events such as the Olive
Festival in Zeytinlik and the Grape Festival in Yesilirmak showcase the island’s diverse produce and traditional
recipes, fostering a sense of community and cultural pride. These gatherings not only allow for the preservation
of traditional cooking methods but also promote culinary tourism, drawing food enthusiasts from around the
world to experience the flavors of North Cyprus firsthand.
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Street food in North Cyprus is more than just a gastronomic delight; it is a cultural experience that enriches
the local heritage and offers invaluable insights into the island’s way of life. Understanding and appreciating
street food can lead to a deeper connection with the region’s cultural fabric and contribute to the preservation of
its culinary traditions.

This study aims to examine Cyprus street delicacies in terms of a gastronomic product and to evaluate
them in terms of their content, history, way of making, places where they are sold, people, and businesses that
sell them.

2. Theoretical Framework
2.1. Gastronomy

Gastronomy is the study and application of knowledge concerning food and beverages from cultural,
artistic, and scientific perspectives. This discipline encompasses not only cooking techniques and recipes but
also the history of foods, their cultural meanings, nutritional values, sensory characteristics, and psychological
impacts on humans (Jonsson et al., 2005). Gastronomy analyzes all factors involved in the process from food
production to consumption.

One of the primary goals of gastronomy is to optimize the flavors and presentations of foods. To achieve
this, gastronomy interacts with various disciplines such as chemistry, biology, sociology, anthropology, and the
arts. For instance, molecular gastronomy employs scientific methods to understand the chemical and physical
transformations of food and applies this knowledge to create innovative dishes (This, 2006). While this
represents the scientific aspect of gastronomy, the artistic aspect focuses on the aesthetic presentation of food
and enriching the dining experience.

From a cultural perspective, gastronomy investigates a society's eating habits, rituals related to food, and
the sociocultural meanings of foods (Flandrin and Montanari, 2013). In this context, gastronomy is a vital tool
for understanding the identity and traditions of a country or region. The historical development of foods is shaped
by various factors such as geography and trade routes. Therefore, gastronomic studies adopt an interdisciplinary
approach to examine and understand the evolution of foods by considering historical and geographical contexts
(Santich, 2004).

Through its relationship with nutritional science, gastronomy also plays a crucial role in promoting
healthy eating habits. Topics such as how to create a balanced diet and the effects of different food groups on
the body are focal points of gastronomic research (Brillat-Savarin, 2009). Additionally, issues like food safety
and sustainability fall within the scope of gastronomy. This includes efforts to reduce the environmental impacts
of food production and promote sustainable agricultural practices (Pollan, 2008).

Gastronomy is a multifaceted and broad field that aims to increase knowledge about all aspects of food.
As both a scientific and artistic discipline, gastronomy seeks to enhance quality and experience in the process
from food production to presentation. In this context, research in the field of gastronomy adopts a comprehensive
and holistic approach by collaborating with various disciplines such as nutritional science, cultural studies, and
sustainability.

2.2. Street Foods in the Field of Gastronomy Tourism

Gastronomy tourism, a specialized sector within the broader tourism industry, emphasizes exploring
destinations through their culinary traditions and food experiences. Street food, in particular, offers a unique
lens into local cultures, providing authentic and often affordable culinary experiences.

Street food is an integral part of many cultures, reflecting the flavors, traditions, and lifestyles of local
communities. It often mirrors the history, climate, and agricultural practices of a region. For instance, the use of
specific spices, cooking methods, and food types can reveal much about a culture’s trade history and social
customs. Street food also serves as a bridge between locals and tourists, offering a taste of everyday life and
fostering cross-cultural interactions (Everett and Aitchison, 2008).

Street food significantly enhances the travel experience, making it a central element of gastronomy
tourism. Food tours and culinary festivals centered around street food are increasingly popular, attracting food
enthusiasts who seek authentic and immersive experiences. Street food markets become cultural hubs where
tourists can engage with local vendors and learn about the culinary traditions of the area. This not only enriches
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the tourist experience but also supports local economies and promotes cultural exchange (Ellis, et al., 2018).
Nowadays, with the increase in tourists' gastronomic travels, their interest in the cuisine specific to the region
they visit also comes to the fore in the festivals organized.

In this context, bringing to the fore the food and beverage elements specific to the region through festivals
organized becomes a center of attraction for visitors and the host community; The aim is to ensure that the pride
in the local products they wish to offer and the celebration of traditions and customs are a special attraction that
contributes to the promotion of the region.

If we give examples from the USA, which attracts the most food-oriented tourists in the world; Thousands
of tourists visit the 3-day Maine Lobster Festival, which has attracted the most tourists since 1948, and it is
stated that foreign visitors contributed 1 million dollars. In addition, the San Francisco Street Food Festival,
which hosts 50 thousand people on the street, makes significant contributions. These examples include the Garlic
Festival in England, the Melbourne Food and Wine Festival in Australia, and dozens of food festivals held in
France, as important attraction centers of gastronomy tourism (TURSAB, 2014). Therefore, gastronomy tourism
has great material and moral importance among cultural values.

Moreover, the popularity of street food in gastronomy tourism helps preserve culinary heritage and
promotes sustainable tourism practices. By focusing on local ingredients and traditional cooking methods, street
food vendors contribute to the sustainability of food systems and reduce the environmental impact associated
with large-scale food production and transport (Everett and Aitchison, 2008).

The economic impact of street food on local communities is substantial. Street food vendors often operate
small businesses that contribute to the local economy by creating jobs and generating income. These businesses
can help uplift economically disadvantaged communities by providing affordable food options and employment
opportunities (Henderson, 2019). Additionally, street food markets often become social spaces where
community members and tourists interact, fostering social cohesion and cultural exchange.

While street food offers many benefits, there are also health and safety concerns to address. Ensuring food
safety is crucial to protect consumers from foodborne illnesses. Regulatory frameworks and hygiene standards
must be implemented and monitored to maintain the safety and quality of street food (Alimi, 2016). Education
and training programs for street food vendors can enhance their knowledge of food safety practices, contributing
to the overall well-being of consumers.

Street foods play a crucial role in the field of gastronomy tourism, offering a flavorful journey into the
heart of a destination's culture (Montanari, 2013). As gastronomy tourism continues to thrive, street food will
remain a vital component, drawing food lovers from around the world to savor the diverse and delicious offerings
of local cuisines.

2.3. Cyprus Culinary Culture

Cyprus is an island that stands out with its rich historical past, diverse geographical landscape, and cultural
diversity. This richness has also influenced Cypriot culinary culture, bringing forth various flavors that are
distinctive to the region. Cyprus cuisine has been influenced by various cultures throughout history, enriching
its culinary culture through these interactions (Papadakis, 2019). Cyprus's geographical location has led to
influences from Mediterranean, Middle Eastern, and Asian cuisines, resulting in a unique flavor mosaic. Cypriot
culinary culture is characterized by the use of local ingredients, carefully selected spices, and cooking methods.

While Cypriot cuisine interacts with Anatolian culinary culture, the cuisines of the Greek and Turkish
communities living together on the island are highly influenced by Turkish and Greek cuisine (Bagiskan, 2019).
Although there are similarities between the cuisines of Cyprus, the Middle East and Anatolia, the Cypriot cuisine
cannot be clearly defined under the influence of all civilizations that have existed for centuries (Y1lmabasar and
Sarper, 2024).

Although there are similarities in the Cypriot Cuisine used by the communities living in Cyprus today
(Turkish Cypriots, Greek Cypriots, Maronites, Armenians, and Latins), different products can be used in parallel
with the feature of religion shaping culinary cultures, therefore differences may arise in food preferences (Altan,
2019). Not only the food but also the cooking methods and eating patterns of these two main communities, who
have lived together as neighbors for many years, are a good example of the concept of cultural interaction
(Yilmabasar, 2021).
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The traditional Cypriot culinary culture is of Turkish, Greek, Italian, French, Lebanese, Syrian, and
Armenian origin, and the unique characteristics of the products grown under the influence of the climate and
vegetation on the island of Cyprus have created a unique culinary culture (Altan, 2016).

An important feature of Cypriot culinary culture is the extensive use of local products. Thanks to its fertile
land, the island can cultivate a wide variety of fruits, vegetables, and herbs. For example, products such as
Cyprus olive oil, the famous halloumi cheese, pomegranate molasses, and carob molasses are obtained from
these lands (Koumi, 2018). These local products form the basic components of Cyprus dishes and give them a
unique taste and aroma.

Cyprus culinary culture also relies on traditional cooking methods. For instance, methods like cooking in
a tandir oven, grilling over charcoal, and preparing dishes like testi kebab1 are commonly used (Demetriou,
2020). These methods add a unique flavor and touch to the dishes, emphasizing the uniqueness of Cyprus
culinary culture.

Cyprus culinary culture is not just about providing a culinary experience; it's also a form of cultural expression.
Meals bring families and communities together, celebrate traditions and rituals, and connect people.
Additionally, Cyprus cuisine is a significant reason for tourists to visit the region and provides a substantial
economic contribution to the tourism industry (Cyprus Tourism and Gastronomy Association, 2021).

2.4. Cyprus Street Food

Cyprus is one of the favored destinations for culinary tourism with its rich cultural heritage and unique
cuisine. Street flavors, particularly, are an essential element reflecting Cyprus's cultural heritage and
gastronomic diversity. The value of Cypriot street flavors in culinary tourism and their contributions to the local
economy and tourism industry are significant.

Culinary tourism is a type of tourism in which travelers visit a country or region specifically to experience
its food and beverage culture (Hall, 2019). This type of tourism has become popular for exploring local cuisines,
tasting local products, and experiencing unique dishes crafted by local chefs. Cyprus has developed its own
unique culinary culture throughout history, influenced by various cultures over time (Papadakis, 2017).
Therefore, Cypriot street flavors are a reflection of this rich heritage and offer an attractive gastronomic
experience for tourists.

The interest in these tours, which are called tasting tours, wine tours, local food tours, and street food
tours, is increasing day by day, and some countries and destinations in the world where these tours take place
are called gastronomy tourism centers. Examples of these countries are France, Spain, Asia, and South America
(Akay and Giineren Ozdemir, 2019).

North Cyprus street flavors are not only about providing a culinary experience but are also recognized as
an expression of local culture. These flavors reflect the region's history, geography, and cultural characteristics
(Ustiindag, 2018). North Cyprus street flavors also serve as important carriers of cultural heritage for the local
population.

Additionally, among the prominent flavors, "kebab™ is a commonly encountered taste on the streets of
North Cyprus. Kebab is known for being prepared by grilling meat or served in the form of "doner," which
involves meat cooked on a vertical rotisserie (Akgun, 2020; Christofi, 2020). One of the most prominent
examples of North Cyprus street flavors is "hellim/halloumi” which is commonly found in traditional Cypriot
markets and street stalls. Halloumi, a type of cheese specific to Cyprus, is typically consumed by grilling or used
in various dishes (Unal, 2017; loannou, 2018). Halloumi cheese is typically grilled and is known as a popular
snack among tourists.

Cyprus street flavors not only provide a culinary experience but also contribute to the local economy. The
preparation and sale of food at street stalls serve as a significant source of income for many local artisans and
businesses. Additionally, the popularity of street flavors enhances tourists' interest in Cyprus, revitalizing the
tourism industry (Kountouris and Farmaki, 2019; Northern Cyprus Tourism Agency, 2021).
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3. Method

The study has utilized a descriptive research model, which is commonly used in qualitative research
methods, to provide the researcher with a comprehensive understanding of a specific topic. Typically, this model
is implemented using qualitative data collection techniques such as observation, and archival research.
According to Yildirim and Simsek (2013), document review includes the analysis of written and visual materials
containing information about the phenomena targeted to be investigated. Document review; In qualitative
research, it can be used as a stand-alone data collection tool or in combination with other data collection methods
(Karadag, 2014).

3.1. Purpose of the research

In this section, our goal is to identify and document the street foods that have been part of Cyprus's
gastronomic culture for centuries, ensuring they are recorded and passed down to future generations to prevent
them from being forgotten. Additionally, our research aims to document the production methods of these street
foods and gather information about their production in Cyprus's gastronomic culture.

3.2. Data Collection Tool and Sampling

The information gathered in the research was obtained from observations of street food sales in North
Cyprus and through the review of written scientific sources. This study is a comprehensive research conducted
across all of North Cyprus.

4. Results and Discussion

The findings obtained from the research include information about forgotten or overlooked traditional
street foods and beverages in Cyprus, as well as details about their production methods and techniques.

Street food plays a significant role in the dining culture of Cyprus, offering a glimpse into the island's
unique cuisine. Traditional Cypriot street foods, along with their local names and preparation methods, are quite
popular.

- Nor boregi: The dough is kneaded and then rolled out into a thin sheet. A spoonful of filling is placed
intermittently on one half of the sheet, and then the other half is folded over to cover the filling. It is cut
into pieces using a coffee saucer or a cutting tool and fried in hot oil. It is typically sold at festivals and
fairs.

- Golifa: Prepared from boiled wheat, boiled almonds, pomegranate seeds, sesame seeds, and anise
(cumin) seeds. It is a traditional delicacy that is both natural and easy to make, consumed as a sweet or
as a snack. Cypriot Turks make golifa for the prosperity and abundance of the New Year. It is typically
sold at festivals.

- Pilavuna: A pastry consumed particularly during breakfast in Cyprus. It is filled with halloumi cheese,
eggs, raisins, mint, and mastic (gum Arabic). Known for its sweet and sour taste. It is sold on street
stalls or mobile carts, either on three-wheeled carts or bicycles with front baskets, pushed along.

- Rose syrup: A beverage that mirrors the local soda-drinking tradition in Anatolian coffeehouses, also
prevalent in Cyprus. It is made by adding half a measure of sugar to one measure of water, then adding
rose essence or rose water, and consumed cold. It is typically sold at festivals.

- Katmer (Gatmer): Also known as "sini gatmeri." It is prepared by rolling out a thin sheet of dough in
the shape of yufka (phyllo dough), spreading clotted cream on it, adding cinnamon, and sprinkling
crushed almonds inside the dough. It is typically sold on street stalls or mobile carts.

- Hellimli (Bulla): One of the foods that use Cyprus's most famous food item, halloumi. It can be likened
more to a cake than a pastry. It contains halloumi along with lightly roasted onions, and it is sprinkled
with sesame seeds and carob seeds on top. The one with olives is also called "zeytinli." It is sold on
street stalls or mobile carts.
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- Babutsa: The fruit of a cactus plant, is sold packaged in supermarkets. It can also be purchased from
vendors waiting along village roadsides. Additionally, in Turkey, it is known as "dikenli incir."

- Walnut Paste: Fresh walnuts are soaked in water for 6-7 days after peeling their shells to remove
bitterness. Then, they are boiled with cloves and almonds. This dessert, exclusive to Cyprus, is served
with Turkish coffee or cold water. Its preparation is quite laborious. Despite its appearance resembling
fig jam, its taste is much more refined. It is typically sold at festivals.

- Samisi: A mixture of semolina, milk, and mastic (gum Arabic) is placed inside yufka (phyllo dough)
and fried. It is then served with flower water and powdered sugar sprinkled on top. It is sold on street
stalls or mobile carts, especially at fairs, and is considered a must-have item.

- Paluze: Made from grape juice, itis a delicious type of pudding similar in taste to grape molasses. While
it may vary in taste across different regions, in Cyprus, it is known as grape pudding. It is made from
red grapes and topped with almonds. It is typically sold at festivals and fairs.

- Gullurikya: A dessert unique to Cypriot cuisine, it is a type of sweet with a fairly simple preparation.
The dough, made from wheat flour, water, and a small amount of salt, is cooked in grape molasses. The
most crucial aspect of its preparation is the use of carob molasses, also known as Harnup molasses. It is
typically sold at festivals and fairs.

- Samarella: A Cypriot meze obtained by drying goat meat, generously seasoned with salt and oregano,
among pine leaves during the summer months. Pine leaves not only impart a wonderful aroma to the
meat but also protect it from insects during the drying process. This delicacy, which involves a labor-
intensive preparation, is typically consumed at drinking sessions. It is often sold at festivals.

- Cakistez: A green olive specific to Cyprus. After being cracked and soaked in water, the olives are
marinated with thyme, garlic, and lemon. What gives it its distinctive flavor is the addition of golyandro
(coriander) seeds. After marination, it is served with extra virgin olive oil (early harvest olive oil) and
coriander seeds. It is typically sold at festivals.

- Ayrelli: Ayrelli is a wild variety of asparagus, particularly obtained from villagers holding bunches of
ayrelli along village roadsides. Additionally, one of the most famous activities of Cypriots is gathering
ayrelli.

- Kabak Boregi (Gabak Bittasi): A recipe commonly made and loved in Cypriot Turkish cuisine. Kabak
boregi is typically prepared with thinly sliced zucchinis and wrapped in yufka (phyllo dough) or baklava
dough. It is then fried or baked. It is typically sold at festivals and on mobile carts.

- Bomba Tatlis1 (Tulumba Tatlis1): Also known as Tulumba dessert, it is a syrupy dessert. Typically sold
throughout the day at various fixed locations across the city.

- Sutlt Borek: A syrupy dessert made with phyllo dough, milk, semolina, and sugar. Sold on street stalls
or mobile carts.

- Gayik Basta: A small pastry made with pastry dough, almonds, sugar, and breadcrumbs. It is typically
sold on mobile dessert carts.

- Sesame Halva (Bastelli): A dessert made by boiling sesame seeds, honey, syrup, or molasses until it
reaches a caramel-like consistency, then allowing it to cool. It is typically sold at regional fairs and
festivals.

- Sulu Mahallebi: Firstly, a pudding is made by mixing starch with water. The pudding is poured into
small shallow bowls and left to cool. It is then served with rose syrup, sugar, and cold water poured over
the top. It is typically sold on mobile dessert carts and at regional festivals.
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- Pamuk Seker: A confectionery made by pouring powdered sugar mixed with food coloring into a special
device powered by propane gas, which rapidly spins and heats the mixture, transforming the sugar into
a cotton-like shape. It is typically sold at festivals.

- Elma Sekeri (Elmali Seker): A treat made from apple, sugar, and red food coloring. Elma Sekeri is
usually sold on bicycles in the streets.

- Bulgur Koftesi: A dish made from bulgur, minced meat, onions, parsley, and spices, usually served with
lemon squeezed on top. It is typically sold from bicycles with front baskets or mobile trays at festivals.

- Kabak Cekirdegi (Pasadembo): A snack made by salting and roasting sweet pumpkin seeds, sold in
folded paper packaging shaped like a funnel. It is mainly sold at sports events.

- Sandvi¢ (Sanduyuc): A sandwich made with bread or sandwich bread, filled with halloumi cheese,
canned beef (bolibif), sliced chicken meat, tomatoes, mayonnaise, pickles (bikla), and various pickled
vegetables. It is typically sold at a fixed location throughout the city all day.

- Tahinh (Tahinni): A dessert made with phyllo dough, tahini, and sugar. It is usually sold from bicycles
with front baskets.

- Corek (Coreg): A type of bread made by covering fermented dough with sesame seeds, carob seeds
(garacocco), and aniseed before baking. It is sold from mobile carts or bicycles with front baskets.

Street flavors in Northern Cyprus are regarded as a significant reflection of local culture and culinary
heritage. However, it is also important to compare these flavors with street foods from other regions
internationally. In this context, it is essential to explore the similarities, differences, and significant points of
discussion between street flavors discussed in various foreign articles and those of Northern Cyprus.

Firstly, in the international comparison of street flavors in Northern Cyprus, similarities and differences
with street foods from other Mediterranean countries are notable. For example, meat-based dishes such as
"souvlaki” and "gyro," commonly found among Greece's street flavors, are also widely consumed in Northern
Cyprus. Additionally, the unique Cypriot cheese, "halloumi," sets Northern Cyprus' street flavors apart from
those of other Mediterranean countries (Oztlrk, 2018).

Furthermore, when compared to street flavors from Middle Eastern countries, similarities and differences
emerge in Northern Cyprus' street flavors. For instance, "falafel" and "shawarma," commonly found among
Lebanon's street flavors, are also popular in Northern Cyprus. However, there are differences between Northern
Cyprus' street flavors and Middle Eastern cuisine; for example, noticeable distinctions can be observed in the
use of spices and cooking methods (Demetriou, 2021).

An important point of discussion arising from these comparisons is the impact of Northern Cyprus' street
flavors on the tourism industry. Foreign articles often mention that street flavors in other countries serve as
significant attractions for tourists and make substantial contributions to tourism revenues. In this context, it is
suggested that more effective strategies should be developed for promoting and marketing Northern Cyprus'
street flavors and strengthening infrastructure to enable tourists to experience these flavors (Hall, 2019; Smith
and Gossling, 2020).

Therefore, the international comparison of street flavors in Northern Cyprus highlights the significance
and uniqueness of these flavors. Compared to street flavors from other countries, Northern Cyprus' distinct
flavors and cultural heritage have the potential to make significant contributions to the tourism industry.
Therefore, it is essential for local governments and tourism authorities to take a more active role in promoting
and developing street flavors.

5. Conclusion and Recommendations

Street food has become a significant aspect of food culture and serves as an important attraction for the
tourism industry due to its affordability, easy accessibility, deliciousness, variety, and cultural characteristics.
Since street food is prepared quickly and generally consumed on the go, it offers more opportunities for
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interpersonal communication and social interaction. Consuming street food in this manner allows tourists to
discover local flavors and the food culture of the region. It also provides opportunities to interact with local
people, observe the regional culture, and fully experience the local way of life. Therefore, street food plays a
crucial role in the development of tourism in a region.

Northern Cyprus street flavors hold a significant place in the gastronomy world. These flavors are not just
meals but also a form of cultural expression. While Northern Cyprus street flavors occupy an important place in
the daily lives of local people, they also offer an attractive gastronomic experience for tourists.

When it comes to gastronomic tourism products; It consists of a food and beverage product specific to a
region, facilities or events where these products are offered, and visits (tours) to the places where these products
are produced (Nesterchuk et al., 2021). As can be understood from this definition, street delicacies should be
seen as a tourism product.

The Northern Cyprus street flavors examined in this article reflect the region's rich culinary culture.
Traditional cooking methods, the use of local ingredients, and the continuation of cultural heritage help preserve
and enrich the authenticity of these flavors. Additionally, the wide range of street flavors offered caters to
everyone's palate, providing options suitable for all tastes.

An important component of Northern Cyprus street flavors is their contribution to the local economy. The
food sold at street stalls serves as a significant source of income for many small businesses and artisans.
Additionally, the popularity of street flavors enhances tourist interest in the region and brings vibrancy to the
tourism industry.

Street delicacies, which are served almost all over the world, create a unique economic structure. For
example, it is known that people in Latin America today spend approximately 30% of their budget on street food
(FAOQ, 2011; Badrie etal., 2013; Sezgin and Sanlier, 2016).

Therefore, it is important for local authorities to support and encourage street flavors. More effective
strategies should be developed for the promotion and marketing of street flavors. Promotional events should be
organized to facilitate tourists' and locals' access to street flavors, and street food stalls should be given more
space in tourist areas.

In many countries in Asia and Africa, street food is considered an important tourist attraction (Gupta and
Sajnani, 2020). In addition, festivals and events dedicated to street food in countries such as China, Thailand,
and Taiwan lead to thousands of tourists coming to these countries to experience the said delicacies (Jeaheng et
al., 2023). On the other hand, interest in street food is increasing day by day in North America and Europe
(Potapov et al., 2022).

Ensuring compliance with hygiene standards and conducting regular quality control is important.
Knowing that street flavors are reliable and healthy increases consumer confidence and ensures the sustainability
of the sector.

Preserving the traditional recipes and cooking methods of street flavors and passing them on to future
generations is important. To ensure the continuity of cultural heritage, it is essential to encourage the local
community to preserve and support these traditions.

The contributions of street flavors to the tourism industry should be evaluated, and this potential should
be utilized more effectively. Gastronomic tours should be organized to allow tourists to experience street flavors,
and collaborations with local restaurants should be increased.

Northern Cyprus street flavors are an important element reflecting the region's rich cultural heritage and
culinary culture. Preserving, supporting, and promoting these flavors will not only contribute to the local
economy but also significantly enhance the development of tourism.
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Oz: Cide ilgesi cografi konum olarak Kastamonu ilinin kuzeyinde bulunmakta ve Karadeniz'in kiyi seridinde yer
almaktadr. Bu ¢alisma, Cide ilgesinin turizm potansiyelini ortaya koymayr amaglamaktadir. Cide ilgesi Kastamonu ilinde
yer almakta olup, il ve bolge agisindan onemli bir turizm potansiyeline sahiptir. Calisma, Cide ilgesinin turizm
potansiyelinin mevcut durumunu ifade etmek, ilgedeki turistik iiriin ve hizmetlerin tanmmirliginin artirilmasini saglamak
agisindan onem arz etmektedir. Calismanin yontemi, nitel arastirma yontemi; veri toplama araci ve analizi ise dokliman
incelemesi teknigidir. Yapilan bu arastirma, Cide ilgesinde pek ¢ok turizm tiriiniin gerceklestirildigini ve bu turizm
tiirlerinin de ilgenin turizm marka ve imajinin sekillenmesinde onemli bir etki sagladigimi géstermektedir. Cide il¢esinde
cami, plaj, hamam, koy, ¢cesme, kanyon, magara, selale, tepe, kale, yayla, deniz feneri, vadi ve miize mevcuttur. Ayrica
ziyaretgilerin konaklama ve yeme-i¢me ihtiyaglarini yerine getirebilecek isletmeler bulunmaktadir. Bunlar Cide ilgesinin
turizm talebinin artmasinda énemli etkileri ortaya koymaktadr. Sonug olarak Cide ilgesi onemli bir turizm potansiyeline
sahiptir. Bu potansiyelin daha da etkili bir sekilde degerlendirilmesi gerekmektedir.
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Abstract: Cide district is geographically located in the north of Kastamonu province and is located on the coastline of the
Black Sea. This study aims to reveal the tourism potential of Cide district. Cide district is located in Kastamonu province
and has an important tourism potential for the province and the region. The study is important in terms of expressing the
current situation of the tourism potential of Cide district and increasing the recognition of touristic products and services
in the district. The method of the study is qualitative research method; data collection tool and analysis is document analysis
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effects in increasing the tourism demand of Cide district. As a result, Cide district has an important tourism potential. This
potential should be utilised more effectively.
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1. Giris

Kastamonu ili, Bati Karadeniz’de bulunmaktadir ve hem deniz hem de ormanlik alanlariyla cografi
acidan Onemli kaynaklara sahiptir. 19 ilgeye sahip olan Kastamonu’nun alti ilgesinin Karadeniz’e kiyisi
bulunmaktadir. Doguda Sinop, batida ise 6zellikle yerli turist alan Bartin ve Karabiik ile siir komsusudur. Bu
durum s6z konusu ilin bilinmesi ve taninmasi agisindan énem tasimaktadir. Asagida Kastamonu il haritasi
verilmektedir.
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Sekil 1: Kastamonu ili Haritas1 Kaynak: Google Gorseller, 2021.

Cide ilgesi; cografi konum olarak Kastamonu ilinin kuzeyinde bulunmakta ve Karadeniz’in kiy1
seridinde yer almaktadir. Cide ilgesi; hem deniz hem de orman kaynaklar1 bakimindan zengindir. YUz 6lgimdi
652 km?, 2023 yilina gore niifusu ise 22.965’tir (Kastabil, 2024). Batida Kurucasile, doguda Senpazar, giineyde
Pmarbas1 ve Azdavay ilgeleri, kuzeyde Karadeniz ve kuzeydoguda da Doganyurt ilcesi bulunmaktadir (ibret
vd., 2015; Calimli vd., 2018: 224).

Cide’nin ekonomisi genel olarak hayvancilik, balik¢ilik, ormancilik ve tarima dayanmaktadir. Ayrica
Cide’de yer alan tersanelerin imalat agisindan ilge ekonomisine kayda deger katkilarda bulunmaktadir. Kiigiik
tekne imalati Cide’de Onemli denebilecek bir konuma sahiptir (T.C. Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi
[KUZKA], 2013: 2).

Bu arastirma, Cide ilgesinin turizm potansiyelini ortaya koymayi amaglamaktadir. Cide ilgesi,
Kastamonu sehrinde yer almakta olup, il ve bdlge acisindan 6nemli bir turizm potansiyeline sahiptir. Konuya
iliskin olarak Kastamonu sehrinin turizm potansiyeline sahip oldugu (Cam ve Cilgmoglu, 2020) ve Cide
ilcesinin de bu potansiyelden kendine diisen pay1 aldig: diisiiniilmektedir. Bu arastirma, Cide ilgesinin turizm
potansiyelinin mevcut durumunu ifade etmek, ilgedeki turistik Griin ve hizmetlerin taninirhiginin artirilmasini
saglamak acisindan 6nem arz etmektedir. Taniim ve pazarlama ¢aligmalarinin Cide ilgesinin taninirliginin
artirtlmasi bakimindan énemli ve etkili oldugu tahmin edilmektedir. Tanitim ve pazarlama ¢aligmalar1 denince
6n plana ¢ikan bir konu, destinasyonlarin turizm imajidir. Destinasyonlarin turizm imaji, turistler {izerinde
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onemli bir etki uyandirmaktadir. Bir destinasyon olarak Cide de turizm konusunda onemli bir imaja sahiptir.
Boyle bir destinasyonun turizm potansiyelinin kapsamli bir bigimde ifade edilmesi 6nemlidir.

2. Cide

Cide, farkli uygarliklara ev sahipligi yapmus bir ilgedir. Cide’de daha dnce Osmanlilar, Candarogullari,
Bizanslilar, Romalilar, Henetler, Paflagonyalilar ve Gasgaslarin yasadiklari bilinmektedir (Soguksu Cevre
Kdyleri Kiiltiir Yardimlagsma ve Dayanigsma Dernegi, 2021).

Cide, manevi degerler bakiminda zengin bir ilgedir. Iigeye ait manevi degerler ile ilgili birtakim bilgiler
asagida verilmektedir (Avci ve Kog, 2019):

- Cide’de bir sene Hizir giinleri ve Kasim giinleri olmak {izere ikiye ayrilmaktadir. 6 Mayis giliniinde
Hizir giinleriyle birlikte yaz ay1 da baslamakta, o giin, baharin geldigi giin olarak kabul edilmekte
ve 8 Kasim’a kadar devam etmektedir. § Kasim’dan 6 Mayis’a kadar olan zaman da Kasim giinleri
ismiyle kis mevsimini meydana getirmektedir. 6 Mayis giinii, kig mevsimi zamaninin sona ererek
sicak yaz giinlerinin baglamasi anlamina gelmekte ve s6z konusu giin kutlanarak bayram (Hidirellez
Bayrami) yapilmaktadir.

- Cide’nin koylerinde kurak gecen donemlerde yagmur duasina ¢ikilmaktadir. Kurbanlar kesilmekte
ve yagmur yagmasi amaciyla dualar edilmektedir.

- Cide’de koyliiler koy meydanlarinda toplanarak bayram kutlamalariyla ilgili gériismeler yapmakta,
kendi aralarinda para toplamakta ve toplanan bu paralarla ikram edilecek malzemeleri satin alarak
samimi bir ortam igerisinde bayrami gec¢irmektedirler. Kadinlar ve erkekler farkli evlerde
toplanmakta, sohbet etmekte ve pisirilen yemekleri yemektedirler. Ramazan aymna has giillag ve
hurma evlerin olmazsa olmazidir. Cide’de asure giinii bayram giinii gibi kutlanmaktadir. Konuklar
davet edilmekte, basta asure olmasi kosuluyla tlrlli yemekler konuklara ikram edilmektedir. Bu
faaliyet her koyde, her mahallede yapilmaktadir.

- Cide’de kandil gecelerinde camilerde mevlit okutulmaktadir. Ayrica bu zamanlarda oru¢ tutmak
isteyen kisiler oru¢ tutmaktadirlar. Kandil simidi yapilarak komsulara dagitilmakta, kalani camiye
verilmekte, camiye gelen insanlara ikram edilmektedir.

- Cide’de cenazesi olan kisiler evlerinde mevlit okutmaktadirlar. Daha sonra pilav, tatli vb. yiyecek
ve tiirli icecekler ikram edilmektedir. Giil suyu ise mevlidin olmazsa olmazidir.

- Anadolu’nun diger yorelerinde oldugu gibi Cide’de de nazara inanilmakta ve bu duruma karst
Kur’an-1 Kerim'de bulunan nazar dualar1 okunmakta, insanlar nazar degmesi olarak adlandirilan
negatif enerjiden korunmak i¢in {lizerlerinde nazar boncuklar1 bulundurmaktadirlar.

- Cide ilgesinde ve bolgede hacca giden insanlar1 gogunlukla aileleri ugurlamaktadir. Bu insanlarin
yakinlar1 otobiisler ile toplu bir halde havaalanina gitmektedirler. Hacca gidecek insanlar ziyaret
edilerek kendilerine armaganlar verilmektedir. Hacdan donen insanlar da yakinlari tarafindan
karsilanmaktadir. Ugurlamalar ile karsilamalar mevlitler ile yapilmaktadir. Hacdan dénen insanlar
ziyaret edilmektedir. Gelen kisilere yemekler ikram edilmektedir.

- Cide’de Mevlana gelenegi olarak “Seb-i Aruz” glnlerinde sema gdsterileri dizenlenmektedir.

Cide ilgesinde yasanan ve benimsenen manevi degerler, hem toplumsal hem de kiiltiirel degerlerin
unutulup kaybolmamasi noktasinda 6nem tagimaktadir. Manevi degerler denince akla ilk olarak kiiltiiriin geldigi
tahmin edilmektedir. Kaltdr, turistlerin turistik davranis ve hareketlerinde etkili ve 6nemli olan bir unsurdur. Bu
unsurun mevcudiyetinin kaybedilmesinin de turistlerin 6zellikle de Kdltr turizmine énem veren turistlerin
turistik talep sayisinin azalmasina sebebiyet verecegi diisiiniilmektedir.
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Cide zengin mutfak ve yemek kiiltiiriine sahip olmasi vesilesiyle gastronomi konusunda 6nemli bir
potansiyel tasimaktadir. Cide gesitli yerel tatlara sahiptir. Cide’nin denenmesi 6nerilen yerel gida {iriinlerinden
bazilar1 asagida verilmektedir (Himay, 2019):

- Kome¢: Misir hamurunun ekmek bi¢iminde mancar yapragina sarilmasi ve pisirilmesiyle
gerceklestirilen yerel bir lezzettir. Degirmen komeci ise hazirlanan kdmecin kizgm kiile gomiiliip
pisirildigi seklidir.

- Hosaflar: Bolge iizerinde olabildigince ¢ok tiiketilen hosaflar; kestane, kizilcik, {iziim, erik, ayva,
armut ve elma gibi meyvelerin kaynatilmasiyla saglanmaktadir.

- Dolmalar: Yaprak, lahana, biber, kabak, pirasa ve mancarla sarilarak gerceklestirilen yerel dolmalar
bolgeye has bicimde yapilmaktadir.

- Tarhana gorbasi: El emegiyle iiretimi yapilan tarhanalarin isitilip ¢orba haline getirildigi yerel
lezzetler arasinda bulunmaktadir.

- Doldurulmus tavuk: Cide’nin en kayda deger yemegi olan doldurulmus tavuk, diigiin ve bayram
sofralarinda ikram edilmektedir.

- Armut ballandirma: Armutlarin mevsiminde toplanmasi, pisirilmesi ve saklanmasiyla
hazirlanmaktadir.

Bunun disinda kuyruklu sarma, yumurtali borek, kabak boregi, zirva, malak tatlis1 ve ceviz helvasi Cide
mutfaginda ©6n plana c¢ikan yiyecek iirlinleridir (Kastamonu Valiligi, 2009; Aydogdu vd., 2019;
Biiyiikmehmetoglu, 2020: 31-36; Cam ve Cilgmoglu, 2021: 185-187).

3. Yontem

Bu arastirmanin yontemi, nitel arastirma yoOntemidir. Bilimsel arastirma yo6ntemlerinden olan nitel
arastirma yonteminin arastirmanin tasarlanmasi ve yapilmasinda arastirmaciya esneklik sagladig: bilinmektedir.
Arastirmanin her evresi igerisinde bulunulan duruma goére yeni metot ve yaklagimlar gelistirme, arastirma
kurgusunda degisiklikler gerceklestirme nitel aragtirmanin temelini meydana getirmektedir (Neuman, 2012:
228; Karatag, 2015: 64). Arastirma konusunun nitel aragtirma yontemine daha uygun oldugu diisiiniildiigtinden
bu yontem kullanilmigtir. Arastirmanin veri toplama aract ve analiz teknigi, dokiiman incelemesi teknigidir.
Dokiiman incelemesi teknigi, aragtirma verilerinin birincil kaynag1 olarak tiirlii dokiimanlarm toplanmas,
degerlendirilmesi, analiz edilmesi olarak tanimlanabilen bilimsel bir arastirma teknigidir (Sak vd., 2021: 228).
Arastirmanin verileri makale, bildiri, tez, ajans verileri, il miidirliikleri verileri, internet verileri vb.
kaynaklardan elde edilmistir. Elde edilen veriler sistematik bir bigimde siniflandirilmig ve akici olarak ifade
edilmeye ¢alisilmistir. Calismada genel olarak Cide il¢esinin turizm potansiyelini ortaya koymak i¢in genelden
6zele dogru bir anlatim tarzi tercih edilmistir. Oncelikle Cide’ye dair belli basli bilgilerin aktarimi saglanmustir.
Daha sonra ise aragtirmanin detayli bilgilerine yer verilmeye c¢alisilmistir. Bu noktada konu bilgilerinin
bolumlendirilmesine ve parca-biitiin iligkisine dikkat edilmistir. Arastirma konusunun Cide ilgesi 6zelinde
turizm konusunda deger tasidigr diisiiniilmiistiir. Zira arastirma konusu kapsaminda dogrudan bu noktaya
odaklanilmigtir.

4. Bulgular

Bulgular, dogal turistik degerler ve beseri, kiiltiirel turistik degerler olmak iizere iki baglikta
incelenmistir.
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4.1. Dogal Turistik Degerler

Cide’nin dogal turistik gekicilikler agisindan zengin oldugu goriilmektedir. ilgenin dogal turistik
cekiciliklerine yonelik bir harita asagida (sekil 2) gdsterilmistir.
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Sekil 2: Cide Ilgesinin Dogal Turistik Cekicilikleri Haritas Kaynak: Yavru, 2021:102.

Sekil 2°de goérilen Cide’nin dogal turistik ¢ekiciliklerinden bazilar1 Armutlu Cayiri, Log Vadisi ve Seyir
Alani, Tug Tepesi ve Seyir Alani, Muna Tepesi ve Seyir Alani, Evken Selaleleri, Uzungdl Selalesi, Ilgarini
Magarasi, Dagli Kuylucu Magarasi, Kiligh Magarasi, Okgular ini, Gideros Magaralari, Gideros Koyu,
Degirmenagzi Selalesi, Valla Kanyonu, Gomeren Kanyonu, Malyas Kanyonu, Aydos Kanyonu, Kisik Kanyonu,
Kiire Daglar1 Milli Parki, 90 kilometre uzunlugunda deniz kiyisi ve 11 kilometre uzunlugunda kesintisiz plajidir
(bunlar; Aydos Yalis1 [Sakalli], Bedi Yalis1 [Camalt1], Cosnaralt;, Degirmenagzi, Fakaz Yalisi [[lyasbey], Gayva
Yalis1 [Denizkonak], Gazalhalti, Girivli Yalisi [Akbayir], Gokgekale, Guble Yalis1 [Cayyaka], Kapisuyu,
Koselialt1 ve Timne Yalis1 [Ugurlu]) (Solak, 2017; Aydogdu, 2018; Konak, 2018; Erdogan, 2020; Cide
Belediyesi, 2021; Ozden, 2021; Seyyah Defteri, 2021; T.C. Cide Kaymakamligi, 2021; Yavru, 2021; Mutlu,
2022:199).
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4.2. Beseri ve Kiiltiirel Turistik Degerler

Cide’nin beseri ve kiiltiirel turizm ¢ekicilikleri agisindan zengin oldugu goriilmektedir. Cide il¢esinin
beseri ve kiiltiirel turizm ¢ekicilikleri haritas1 agagida (sekil 3) gosterilmistir.
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Sekil 3: Cide Ilgesinin Beseri ve Kiiltiirel Turizm Cekicilikleri Kaynak: Yavru, 2021:122.

Sekil 3°te gorilen Cide’nin beseri ve kiiltiirel turizm ¢ekiciliklerinden bazilar1 Kerempe Feneri, Rifat
Ilgaz Miizesi, Kara Mustafa Pasa Camii, Hac1 Yakup Aga Camii, Gideros Camii ve Cesmesi, Cide Belediye
Hamami, Akga Kalesi, Asarcik Kalesi, Gazall1 Kalesi, Gokgekale Kalesi, Hidir Kalesi, Karasu Kalesi, Ok¢u(lar)
Kalesi ( Bu yapi literatiirde “Okc¢u Kalesi” ve “Ok¢ular Kalesi” olarak ge¢cmektedir), Timle Kalesi, Coban
Kalesi ve Gideros Kalesi’dir (Yalginkaya, 2011; Calimli vd., 2018; Giir, 2019; Cide Kargo, 2021, Ozden, 2021;
Soguksu Cevre Koyleri Kiiltiir Yardimlagma ve Dayanigma Dernegi, 2021; Sozcii, 2021; Cide Kaymakamligi,
2021; Yavru, 2021). Cide’de yaklasik 10 adet kale bulunmaktadir. Bu durum Cide’nin kale zenginligini
gostermektedir.

Cide ilgesinin beseri ve kiiltiirel turistik degerleri dendigi zaman akla iki adet festival gelmektedir. Bu
festivaller, Cide Rifat llgaz Sar1 Yazma Kiiltiir ve Sanat Festivali ile Cide Uluslararasi Kiiltiir, Sanat ve Genglik
Festivali’dir. Bu festivallere iligkin bilgiler asagida verilmektedir (Ates ve Oktay, 2019: 21, 30):

- Cide Rufat Ilgaz Sar1 Yazma Kiiltiir ve Sanat Festivali Cide sahil festival yerinde 7-8-9 Temmuz
giinlerinde Cide Kaymakamligi, Cide Belediyesi ve sivil toplum orgiitleri tarafindan yapilmaktadir.
Bu festival ilk olarak 1995 senesinde yapilmistir. Ancak festival kendi ismini 2004 senesinde
duyurmaya baslamistir. Tanitim reklamlar, afisler, festival el ilanlari, festival davetiyeleri, belediye
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resmi web sayfasi ve sosyal paylasim siteleri ile yerel basin ilanlariyla yapilmaktadir. Katilimcilar
cogunlukla ilge igerisinde yasamin siirdiiren halk, Ankara, Istanbul gibi biiyiik sehirlerde yasamini
sirdiiren, yaz aylarmi Cide ilgesinde gecirenler ve vyerli turistlerden meydana gelmektedir.
Katilimcilarin  sayis1 20.000-60.000 arasinda degismektedir. Bu etkinligin programi ise su
sekildedir: Ilk giin; festival yiiriiyiisii (Rifat Ilgaz’mn evinin &niinden belediye meydanina dogru bir
yliriiylis), ¢celenk sunus, acilis konusmalari, halk oyunlar1 gosterisi, kokteyl ve soylesi (Rifat Ilgaz
Kiiltiir ve Sanat Evi), konser, havai fisek gosterisidir. Ikinci giin; panel, bisiklet yarismasi,
konserlerdir. Uciincii giin; Piri Reis denizcilik yarismalari, giizellik yarismasi, ses yarismast,
konserdir.

- Cide Uluslararas Kiiltiir, Sanat ve Genglik Festivali’nin birincisi 1-2-3 Agustos 2017 tarihlerinde,
ikincisi de 11-20 Agustos 2018 tarihleri arasinda yapilmistir. Cide Belediyesi tarafindan diizenlenen
bu festivalin ana temasi yirmi farkli dalda bagar1 6diilleri vererek Kastamonu ilinde ve Cide ilgesinde
yer alan gengcleri, iyilikte, giizellikte, dogruda azmetme becerisi amaciyla yarigtirmaktir. Bu
dallardan birtakimlar1 turizm, kiiltiirel degerlerin sonraki nesillere aktariminin yapilmasi ve
yasatilmasi, egitim, 0rnek olusturmasi gerekli olan davranislar, geng girisimci ve hizmette kalitedir.
Bu etkinligin programi ise su sekildedir: meshur sanatcilarin konserleri, dans ve halk oyunlar
gosterileri, imza giinleri ve soylesiler, genclere yonelik yapilan yarigmalar, ¢ocuklara yonelik
yapilan eglence programlari, odiil torenleri, Sepetcioglu folklor gosterisi, konser, tiyatro
gosterisidir.

Cide ilgesinin beseri ve kiiltiirel turistik degerleri dendigi zaman akla gelen bir diger konu, konaklama
isletmeleri ve kamu misafirhanelerinin varhigidir. Cide ilgesinde bulunan turizm igletmesi belgeli tesisler tablo
1’de verilmektedir.

Tablo 1: Cide’de Bulunan Konaklama Isletmeleri

OTEL ADI — ODA SAYISI — YATAK SAYISI

Salcioglu Otel (oda sayist: 19; yatak sayisi 38)

Cide Besiktas Belediyesi Dinlenme Tesisleri (oda sayisi: 22; yatak sayisi 44)
Yal1 Otel (oda sayist: 15; yatak sayisi 30)

AEG Pansiyon (oda sayisi: 12; yatak sayisi 24)

Bakcaklar Pansiyon (oda sayisi: 12; yatak sayisi 24)

Giiven Kasap Pansiyonlari (oda sayisi: 4; yatak sayisi 8)

Calim Aile Pansiyon (oda sayisi: 4; yatak sayist 8)

Nehir Pansiyon (oda sayist: 1; yatak sayis1 2)

Yildiz Pansiyon (oda sayisi: 5; yatak sayis1 10)

Bora Pansiyon (oda sayisi: 4; yatak sayisi 8)

Giindogdu Pansiyon (oda sayisi: 10; yatak sayisi 20)

Otel Salapurya (oda sayisi: 27; yatak sayis1 54)

Elit Konak Evleri (oda sayisi: 3; yatak sayisi 6)

Izgi Aile Pansiyonu (oda say1si: 4; yatak say1si 8)

Ilyada Pansiyon (oda sayist: 12; yatak sayis1 24)

Kili¢ Aile Pansiyon (oda sayisi: 3; yatak sayis1 6)

Isik Pansiyon (oda sayisi: 5; yatak sayis1 10)

Selen Pansiyon (oda sayisi: 3; yatak sayisi 6)

Evin Pansiyon (oda sayisi: 4; yatak sayisi 8)

Nil Pansiyon (oda sayist: 3; yatak sayisi 6)

Can Berk Aile Pansiyonu’dur (oda sayist: 2; yatak sayis1 4)

Cide Konukevi - Kastamonu Universitesi Uygulama Oteli (oda sayisi: 22; yatak sayis1 44) - Kamu Misafirhanesi
Bayram Yusuf Aslan Turizm Uygulama Oteli - Cide Uygulama Oteli (oda sayisi: 30; yatak sayist 60 — Kamu
Misafirhanesi

Kaynak: Kastamonu 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirligi, 2024a, 2024b
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Bu bilgilerden hareketle Cide’nin turizm isletmesi belgeli tesisleri ve kamu misafirhanelerinin fazla
sayida oda ve yatak kapasitesine sahip oldugu goriilmektedir. Ancak s6z konusu bu oda ve yatak kapasitesinin
artirllmasinda fayda vardir. Ciinkii bir ilgenin turizm arz ve kapasitesi ne kadar fazla olursa o ilgenin turizm
konusundaki potansiyel ve 6neminin de o denli fazla olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.3. Turistik Degerler Uzerine Genel Degerlendirmeler ve Turistik Cekicilikler Uzerine Bir
SWOT Analizi

KUZKA (2011), Kastamonu Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2018) ile Akkus ve Akkus’un (2019: 155-
159) caligmalarindan edinilen bilgilere gore Cide ilgesinde degerlendirilen veya degerlendirilebilecek turizm
degerleri; inang turizmi, tarih ve kiiltiir turizmi, etkinlik turizmi (festival, panayir, yaris, sampiyona), deniz-kiy1
turizmi ile tabiat turizmi ve doga sporlarma iligskin degerlerdir (yayla turizmi, milli parklar ve korunan alanlar,
tabiat parklar1 ve anitlari, kamp-karavan turizmi, yaban hayati turizmi [av turizmi, kus gbzlemciligi vb.], botanik
turizm [yenilebilir yabani meyve toplama], kirsal turizm, jeolojik olusumlar [akarsu, kanyon, magara, selale
vb.], orman kaynaklar1 [muhafaza ormani, gen koruma ormani, tohum bahgesi, tohum mesceresi], mesire
alanlari, dag-doga yiiriiyiisii, kaya tirmanisi, bisiklet-dag bisikleti, olta balik¢ilig1, rizgar-su sorfii, su alt1 dalis,
jeep safari/foto safari).

Cide ilgesinin turistik gekiciliklerine dair SWOT analizi asagidaki tabloda verilmektedir:

Tablo: 2 Cide Ilgesi Turistik Cekiciliklerinin SWOT Analizi

Gugla Yonler

Zayif Yonler

Firsatlar

Tehditler

Kiire Daglar1 Milli Park: Valla
Kanyonu’nun ¢ikis noktasi olan Log
Vadisi’nin ve Seyir Terast,
Alternatif turizm tiirleri ve degerleri
yoniinden zengin (kanyon, selale,
magara, deniz, rafting, trekking, av,
yaban hayat1 izleme, kiiltiir,
gastronomi vb. turizm tarleri ve
degerleri potansiyeli),

Cevresine gore ¢esitli iklim
ozellikleri gosteren Kiliglt Magarasi,
Tiirkiye’nin en derin magaralarindan
biri olan Ilgarini Magarast,
Tiirkiye’nin agz1 en genis dikey
magarasi (Dagl Kuyluca Magarasi),
Zengin fauna ve flora,

Log Vadisi’nin yogun bitki
tiirlilig,

Dogal bir liman olan Gideros
Koyu’nun yogun bitki ortiisii ve
¢evresinin agaclar (kestane, kayin,
cam) ile kapl1 dogal oOrtiisii,

Tarihi ve kilturel yonlerden zengin
olmasi (Ipek Yolu iistiinde kayda
deger bir liman olmasi, Homeros un
“Ilyada” adl eserinde isminin
gecmesidir), Gideros Koyu ve tarihi

Konaklama
alaninda yatak
kapasitesinin
yetersizligi,
Yoresel halkin
beraber turizme
katk1 saglama
probleminin
(bilhassa
konaklama
hizmeti
hususunda
bireysel hareket
etmesi),

Yore halkinin
dinlenme,
eglenme, kiiltiirel
alan ve dogal alan
anlayist
hususunda
gelistirilmesi
gerekliligi,
Hikayeleri ortaya
¢ikarilamamig
birden fazla
turistik degerinin
olmasi,

Turistik Gran
yoniinden zengin,
Bos zaman ve
rekreasyon
potansiyelinin ylksek
Magara, kanyon,
trekking ve kilttrel
gezilere olan ragbetin
artmasi,

Tur programlarinin
tertip edilerek turizm
potansiyelinin artmast,
“Marina Projesi” ile
“Turizm Tesisleri
Projesi’nin
hazirlanmast,

Cevre sehir ve
ilgelerin Cide’nin
kiiltiirel ve dogal
alanlarina yonelik
projeler olusturmasi
ve uygulamaya
gecirmesi

Yoresel halkin ilgenin
turizm potansiyelinin
farkinda olmasi,
Alternatif turizm
potansiyelinin ortaya

Turizm endustrisine
yonelik yatirim
probleminin
bulunmasi,

Turistik yerlere
yonelik yon levhalari
ve tabelalarin
eksikligi, Arkeolojik
tanimlari eksik
kiiltiirel ve dogal
kaynak degerlerinin
bulunmasi,

Yabanci turist
eksikligi ve yerel
kalkinma
problemlerinin
bulunmasi,

Tanitim ve
pazarlama eksikligi,
Yasal mevzuatlar
sebebiyle birtakim
turistik yerlerin
degerlendirileme-
mesi,

Cevre koylerde
bulunan halkin gog
etmesidir.
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kalintilar1 (Gideros Kalesi ve Ulasim ¢ikarilip turist
Hamami ile Gideros Magaralart), probleminin sayisinin artirilmasi ve

Ahsap ev mimarisi,

Kiiltiir Saray1’nin yer almasi ve bu
alan icerisinde sinema, tiyatro gibi
faaliyetlerin gerceklesmesi,
Tersanesinde istanbul padisahlarmin

(Cide’nin daglik,
sarp ve engebeli
bir cografi yapiya
sahip olmasi,
ulasim altyapist

farkindaligin meydana
getirilmesi,

Cografi isaretli iiriine
sahip olmasinin
tanitim ve pazarlama

degerlendirdikleri bir ahsap mimari probleminin yonlerinden katki
ornegi olan Saltanat (Sultan) bulunmas), saglamasidir.
kayiklariin yapimi, Altyap1

Kiiltiir ve sanat temal1 festivalleri
Universite ve yerel yonetimlerin
ragbeti ve katkisidir.

problemlerinde
finansal
yetersizlik

gorilmesidir.

Kaynak: Mutlu 2022: 205-206

Yesil ile mavinin ahenkle dans ettigi bu sirin ilgenin gelismesi ve zenginlesmesi, turizm sektoriiniin her
yoniiyle canlanmasina baglidir (Kastamonu 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

5. Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Cide ilge bircok dogal, beseri ve kiiltiirel turistik kaynaga sahiptir. Bu kaynaklar, Cide destinasyonunun
ziyaret edilmesini giidiileyebilen kaynaklardir. Turistler bu tiir kaynaklari ¢esitli amaglarla (destinasyonu tanima
ve deneyimleme, eglenme, dinlenme, tarih, kiiltiir, inan¢ ve sosyal odakli konular1 daha yakindan
gozlemleyebilme veya irdeleyebilme, rekreasyon faaliyetlerine katilma, yilizme, turistik etkinlik ve aktivitelere
katilma gibi) degerlendirmek isteyebilmektedirler. Cide ilgesinin yerel halki s6z konusu ilgenin dogal, beseri ve
kiiltiirel turistik potansiyelini iyi bir sekilde degerlendirerek turizm konusunda 6nemli bir ilerleme kaydetmeyi
istemektedir. Cide yerel halkinin bu arzusunun altinda daha iyi bir ekonomik gelisme ve kalkinma saglamak
vardir. Zira turizm, destinasyonlara ekonomik anlamda dnemli bir katki saglayabilen bir alandir. Bu diisiinceye
ilave olarak Cide yerel halkinin yan sira Cide yerel yonetimleri de sdz konusu ilgenin turizm konusunda
gelismesi ve kalkinmasinda 6nemli bir pay ve etki sahibidir.

Cide ilgesinde turizm egitimi veren bir adet lise mevcuttur. Bu egitim kurumu 6grencilerine turizm
konusunda 6nemli teorik ve pratik bilgiler aktarmakta ve onlar1 profesyonel ¢alisma hayatina hazirlamaktadir.
S6z konusu ilgede bu tiir egitim veren kurum sayisinin artirilmasi gerekmektedir. Zira bu durum, turistik gelisim
acisindan dnem arz etmektedir. Bu duruma iligkin olarak da turizm egitimi alan kisilerin bu egitimi almayan
kisilere gore turizm bilincinin olusumu ve gelisimi noktasinda yeterlilik durumlarinin daha iyi oldugu tahmin
edilmektedir.

Cide’de turistik tesislerin varlik gosterdigi bilinmektedir. Cide’de turizm talebinin artmasi i¢in bu
turistik tesislerin artirilmasi ile turistik tesislerdeki iiriin ve hizmet sayisinin artirilmasi, bunlarm kalitesinin
iyilestirilmesi ve cesitlendirilmesi gerekmektedir. Cide’de turizm uygulama otelleri de bulunmaktadir. Bu
turizm uygulama otelleri turizm sektoriine personel yetistirmede dnemli bir fonksiyon iistlenmekte ve bireylere
turizm alantyla ilgili 6nemli faydalar saglamaktadir.

llgede pek cok turizm tiiriiniin gerceklestirildigi gériilmektedir. Bu turizm tiirleri de ilgenin turizm
markasinin ve imajmnin sekillenmesinde énemli bir etki saglamaktadir. Ilge, 6zellikle yaz mevsiminde yerli ve
yabanci turistler tarafindan ziyarete ugramaktadir. Bu duruma iliskin ilgede turizmi tim seneye yayma
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caligmalarina yogunluk verilmesi gerekmektedir. Bunun i¢in de diger turistik arz kaynaklarmin turizm
konusunda 6n plana ¢ikarilmasinda kayda deger bir yarar vardir. Cide’nin turizm potansiyelini gelistirme
noktasinda pek c¢ok alternatif turizm tiiriinii tespit etme caligmalarina hiz kazandirilmas: gerekmektedir.
Alternatif turizm tiirlerinin kullanimlarinin yayginlastirilmasiyla birlikte ilgenin turizmden elde edecegi gelir
oraninin yiikselecegi, ilcenin genel ekonomisine katki saglanacagi ve ilgenin turizm konusunda bilinirliginin
artacagl tahmin edilmektedir.

Cide i¢in 6nemli turizm arz kaynaklarindan birinin deniz oldugu diisiiniilmektedir. Bundan dolay1 bu
destinasyonda deniz turizmi gelismis durumdadir. Bu durum itibariyla Cide’de yaz aylarinda turistik
hareketliligin artmasi s6z konusudur.

Cide doga turizmi konusunda avantajli konumdadir. Doga turizmi kapsaminda degerlendirilebilecek
rekreasyon faaliyet ve aktiviteleri (trekking, dag ve doga yiiriiyiisleri, kaya tirmanislari, bisiklet, piknik, balik
tutma, rlizgar-su sorfii, tabiat glizelliklerini ziyaret etme, su alt1 dalisi, jeep safari/foto safari gibi) de s6z konusu
ilgenin turizm potansiyelinin taninmasi ve gelismesinde etkili olabilmektedir. Cide’de yaban hayati turizmi
kapsaminda hareketlilikler saglandigi bilinmektedir. Bu noktada gerek avcilik gerekse de gézlemcilik anlaminda
cesitli eylemler igerisinde bulunulabilmektedir. Yine bu ilgede yayla turizmi, kirsal turizm, botanik turizm, kamp
ve karavan turizmi gergeklestirilebilmektedir. Bu durum da Cide ilgesini tabiat turizmi zenginligi ve cesitliligi
baglaminda 6nemli bir hale getirmektedir.

Cide tarih, kiiltiir, inang ve etkinlik turizmi ¢esitlerine katilim noktasinda uygundur. Zira s6z konusu
ilge igerisinde bu turizm gesitleri kapsaminda potansiyel tasiyan degerler (camiler, miizeler, kaleler, ¢cesmeler,
efsanelere konu olan alanlar, festivaller, sampiyonalar, yariglar, panayirlar, 6nemli zaman kutlamalar1 ve
anmalar gibi) vardir. Bu durum da Cide ilgesini s6z konusu turizm ¢esitleri noktasinda bir potansiyel sahibi
yapmaktadir.

Cide gastronomi turizmi i¢in elverislidir. Cide ydresine has {iriinler, gastronomik ¢ekim potansiyeli
kapsaminda Onemli olarak goriilmektedir. Cide nin ydresel {iriin ¢esitliligi, gastronomi turizmine katilmak
isteyen turistlerin kararlar1 ve seyahatleri {izerinde olumlu bir etki olusturabilmektedir. Bu durum ¢ogunlukla
yoresel triinlere ilgi duyan ve deneyimlemek isteyen turistlerin gastronomik istek ve ihtiyaclariyla yakindan
iligkilidir. Bu kapsamda da yoresellik unsuru bir adim 6n plana ¢ikabilmekte ve gastro turistlerin planlama ve
tercihlerinde yonlendirici bir etki saglayabilmektedir.

Cide, turistik cekicilikler konusunda giiclii ve zayif yonleri ile firsatlar1 ve tehditleri olan bir ilge olarak
dikkat cekmektedir. Cide’nin kendi gii¢lii yonleri ve firsatlariin daha da iyilestirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin
saglanmasi i¢in hem devlet yetkilileri hem de yerel halk tarafinca bilingli olunmasi, uygun uygulama adimlarinin
atilmasi noktasinda girisimci olunmasinda bir fayda goriilmektedir. Bununla beraber Cide’nin kendi zayif
yonlerini ve tehditlerini ortadan kaldirmak veya azaltmak i¢in birtakim uygulama caligmalarinin yapimina
agirlik verilmesi gerekmektedir. Ulasimin gelistirilmesi, etkili turizm yatirimlarinin olusturulmasi, gelistirilmesi
ve bunlara yeterli biitgenin ayrilmasi, altyapi ¢aligmalarinin iyilestirilmesi, turistik alan kullanimlart konusunda
yasal mevzuatlarda diizeltmeye ve iyilestirilmeye gidilmesi, etkili ve verimli turizm pazarlamasi ¢alismalarina
yogunlasilmasi, ¢evre diizenlemelerine dikkat edilmesi (levha, tabela, gosterge vb.), yeni konaklama
isletmelerinin insa edilmesi, konaklama igletmelerinin oda sayisinin artirilmasi bu kapsamda 6rnek olarak
gosterilmektedir.

Bu arastirma sonucunda ortaya ¢ikan, onemli olarak goriilen ve verilmek istenen oneriler sunlardir:

- Cide ilgesinde turizm faaliyet ve aktivitelerini biitiin bir yila yayma caligmalarina agirlik verilmesi
gerektigi diigiiniilmektedir. Cide ilgesinde alternatif turizm g¢esitlerinin piyasaya sunulmasi,
kullanimlarmin yayginlagtirilmasi, gerekli tesviklerin saglanmasi, kisilerin 6zendirilmesi ve benzeri
gibi hususlarda yapilan ¢caligmalarin sayisinin artirilmasi gerekmektedir.
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- Cide ilgesinde gergeklestirilen bazi festivaller bulunmaktadir. Bu festivaller de toplumsal
kaynagmanimn artmasma destek olmakta, ilcedeki turistik, kiiltiirel ve tarihi degerleri 6n plana
cikararak ilgenin taninmasina katki saglamakta, yore halkina ve turistlere turistik agidan mutluluklar
yasatmaktadir. Ayrica festivaller kiiltiirel ve turistik degerlerin tanitilmasi agisindan da 6nem
tagimakta olup, etkili bir sekilde organize edilmesi gerekmektedir. Etkili bir sekilde organize
edilemeyen festival ve etkinlikler turistlerin beklentilerini karsilayamamaktadir. Bu nedenle festival
ve etkinlikler gergeklestirilirken olabildigince profesyonel olunmasi, koordineli bir sekilde hareket
edilmesi ve zamanlamaya dikkat edilmesi 6nemlidir.

- Cide ilgesi, turistik ac¢idan tanitim ve pazarlama calismalarini zenginlestirebilir ve daha etkili,
albenisi yiiksek ya da yaratict diisiinceler, uygulamalar, ¢alismalar ortaya ¢ikarabilir. Bunlar
gerceklestirirken de tlim turizm paydaslarini géz Oniinde bulundurarak etkilesim halinde bu
calismalarin yiriitiilmesi, turizm biitiinliglinliin saglanmas1 bakimindan 6nem arz etmektedir.
Arastirmacilar Cide’deki turistik {irlinlerin taninirhigr ve turistik {iriinlerin ilge turizminin
tanitilmasindaki katkilartyla ilgili olarak Cide yerel halkinin goriislerine bagvurabilir ve yerel halkin
katilimiyla projeler gelistirebilirler. S6z konusu calismada da arastirmacilara veri toplama araci
olarak goriisme tekniginin kullanilmalar1 tavsiye edilmektedir.

- Cide ilgesinde yasatilan ve zamanla kaybolmus kiiltiirel geleneklere iliskin bir derleme ¢aligmasi
meydana getirilebilir. Bu ¢aligma, kiiltiirel agidan 6nemli bir ¢alisma olarak goriilmektedir.

- Unlii kisilerin 6nceki zamanlarda Cide ile ilgili ifade ettikleri sozler, ilgenin ilk gdze ¢arpan
alanlarina ve en kalabalik alanlarma afis, slogan ve benzeri gibi ¢alismalarla insanlarin dikkatine
sunulabilir. Bu algi ¢alismasi, Cide’nin tanitimini daha akilda kalic1 hale getirebilir.

- Yerel halkin bakis ag¢is1 dogrultusunda Kastamonu ili turizm potansiyelinin SWOT analiziyle
degerlendirilmesi saglanabilir. Bu degerlendirme kapsaminda Cide ilgesinin Kastamonu ili
icerisinde turizm konusunda sahip oldugu yere deginilebilir.

- Cide’yi ziyaret eden turistlerin Cide’nin halki ve kiiltiirii ile ilgili goriisleri tespit edilebilir.

- Cide kiiltiirtiniin Kastamonu ilinin diger ilgeleriyle gosterdigi benzerlik ve farkliliklarin ne ya da
neler oldugu belirlenerek bu durumun kiiltiirel gorecelilik yaklagimi kapsaminda turizm odakli
irdelenmesi saglanabilir.

- Aragtirmacilar, Kastamonu ilinin diger kiy1 kesiminde yer alan ilgeleri ile Cide ilgesinin turizm
potansiyelini karsilagtirma adina bilimsel ¢aligmalar ortaya koyabilirler.

- Cide ilgesinin turizm ¢ekim potansiyeline etki eden soyut unsurlarin psikoloji disiplini kapsaminda
degerlendirilmesine yonelik bir ¢alisma girisiminde bulunulabilir.

- Cide ilgesinin altyap1 ve iistyap1 degerlerinin zenginlestirilmesine yonelik somut ¢caligmalarin sayisi
artirilabilir. Konuyla ilgili olarak da ¢esitli uygulamali aragtirmalar ortaya konabilir.

- Cide ilcesinde yapilan festivallerin yerel kalkinmaya ve ekonomiye katkilar1 daha detayli
arastirilabilir. Ayrica bu arastirmanin sosyolojik temellerinin dayanak noktalar1 turistik agidan goz
onine serilebilir.

- Cide ilgesini ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin bu ziyaretlerinde etkili olan turistik faktorlerin
ve beklentilerinin neler oldugu arastirilabilir. Konuya ilave olarak s6z konusu turistlerin demografik
Ozelliklerine gore bu hususlarm benzerlik ve farkliliklar gosterip gostermedigi ortaya konabilir.

- Cide ilgesini ziyaret den yerli turistlerin yabanc turistlerden daha fazla oldugu diisiiniilmektedir.
Bundan dolay1 ulusal ve uluslararasi turizm tanitimi ve pazarlama ¢alismalarinda Kastamonu ili
Cide ilcesinin mevcudiyetine daha fazla yer verilebilir.



24 Kastamonu Ili Cide Iicesinin Turizm
Potansiyelinin Degerlendirilmesi

- Cide ilgesinde sunulan turistik trlin, hizmet, faaliyet ve aktiviteler s6z konusu ilgenin turizm talebini
arttrma noktasinda onemli bir yere sahip olmakta, bunlarin tanitilmasi hususunda da gerekli
calismalarin sayisinin artirilarak kalitelerinin iyilestirilmesi gerekmektedir. Ornegin; Kastamonu ili
ve Cide ilgesinin dijital tanitim platformlarinda s6z konusu il¢enin turistik degerlerine daha genis
yer verilebilir. Bu kapsamda yerli-yabanci turistleri Cide ilgesini ziyaret etmeye yonlendirebilecek
kaynak unsurlar 6n plana ¢ikarilabilir. Ayrica Cide ilgesinin turizm degerlerinin tanitilmasi ve
pazarlanmasi konusunda doga ve deniz kaynaklari iizerine yogunlasilabilir. Bu durum Cide’yi
ziyaret edecek turistlerin 6n bilgi edinmelerine ve/veya memnuniyetlerinin olusmasma zemin
hazirlama noktasinda olumlu etkilerinin dokunmasina katki saglayabilecektir.

- Cide ilgesinde bulunan ve diger destinasyonlarda bulunmayan turistik arz kaynagi veya
kaynaklarimin  turistik  {liriin ~ g¢esitlendirmesi ve alternatif turizm tiirleri kapsaminda
degerlendirilmesine yonelik nitel bir arastirma yapilabilir. Bu kapsamda Cide’nin inang ve kiltlr
turizmi ¢esitleri konusunda onem tasiyan-sadece yoreye has-turistik arz kaynagi veya kaynaklari
iizerine degerlendirmelerde bulunulabilir.
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Israil ve Iran Mutfak Kiiltiirii ve Gelenekleri Uzerine Betimleyici Bir Arastirma

A Descriptive Study on Israeli and Iranian Culinary Culture and Traditions

Yusuf GORGULU!

Oz: Mutfak, toplumsal etkilesimin bir iiriinii oldugu kadar, toplumlarin ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve dini kriterlerle
sembolik degerini inga eden dnemli bir toplumsal emek tiiriidiir. Bu elle tutulan emegin iiretim ve tiiketim kosullarini
belirleyen ise o toplumda yasayan bireylerin is birlikleri ve ¢abalaridir. Bireylerin bir emek iiriinii etrafinda toplanmalari,
onu sahiplenmeleri, onunla ortak eylem ve ritiiel pratiklerini yinelemeleri bireylerin aktif yasamin birer pargalari oldugunu
gostermektedir. Gastronomik firiinler, manevi ve tarihsel emegin toplumsal is birligi temelinde organize edildigi, sosyal
iligskilerle kurulan sosyal diizenin birer par¢asi durumundadir. Bu niteliksel riinler sosyolojik bir gergeklige de
dayanmaktadir. Clinkii gastronomi bilimi sadece yeme ve igme eylemi olarak goriilemez. Gastronomi, toplumsal sistemlerin
etkilesim seyrini hizlandiran, ona kuvvet veren ve toplumun tiiketim algoritmasini belirleyen 6nemli bir bilim dalidir.
Gastronomik iiriinler, degisen sosyal, ekonomik, kiiltiirel kosullara hizli adapte olabilmekte ve zaman igerisinde farkli
tiikketim kosullarina gére yeni bir bi¢im alabilmektedir. Bu ¢alismanin amaci Israil ve iran mutfagmin tarihsel siireg
icerisinde gegirdikleri geligimleri irdelemek, her iki mutfagin da mevcut durumlarmi ortaya koymaktir. Aragtirmada
literatiir arastirmast ile elde edilen sistematik veriler, gérseller ve materyaller degerlendirilmistir. Arastirma Iran ve Israil
mutfag ile ilgili pek ¢ok farkliliklarin mevcut oldugunu gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Iran mutfak kiiltiirii, israil mutfak kiiltiirii, gelenek

Abstract: As much as cuisine is a product of social interaction, it is also an important type of social labor that builds the
symbolic value of societies with economic, social, cultural and religious criteria. What determines the production and
consumption conditions of this manual labor is the cooperation and efforts of the individuals living in that society. The fact
that individuals gather around a product of labor, own it, and repeat common actions and ritual practices with it shows that
individuals are parts of active life. Gastronomic products are a part of the social order established through social relations,
where spiritual and historical labor is organized on the basis of social cooperation. These qualitative products are also based
on a sociological reality. Because the science of gastronomy cannot be seen only as the act of eating and drinking.
Gastronomy is an important branch of science that accelerates the course of interaction of social systems, gives strength to
it and determines the consumption algorithm of the society. Gastronomic products can quickly adapt to changing social,
economic and cultural conditions and can take a new form over time according to different consumption conditions. The
aim of this study is to examine the developments of Israeli and Iranian cuisine throughout the historical process and to
reveal the current situation of both cuisines. In the research, systematic data, visuals and materials obtained through
literature research were evaluated. Research has shown that there are many differences between Iranian and Israeli cuisine.

Key Words: Iranian culinary culture, Israeli culinary culture, tradition
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1. Giris

Toplum, gecmise dair birikimsel esaslar1 tekrarlayarak, gelecek kusaklara kolektif kimligi aktarma
egilimdedir. Bu tiirden kolektif aksiyon boyutlari, ortak bir kiiltiirel bellegi meydana getirme c¢abasi
icerisindedir. Gastronomi ise kiiltlirlerin ortak eylem aksiyonlarimi kolektif davranis boyutlari ile sekillendiren
onemli kamusal ve 6zel pratikler olarak goriilmelidir. Gastronomik {iriinlerin kamusal niteligi genel olarak ortak
uzlasma ve eylem temelinde gelisim gosteren alanlarda kendisini gdstermektedir. Ornegin kiiltiirel festivaller
yeme i¢cme kiiltiiriiniin yeniden canlandirildigi ya da toplumsal hafizanin diri tutuldugu kamusal alanlardir. Ozel
alanlarda ise yeme i¢me kiiltiirii daha ¢ok bireysel bir nitelikte kendi pozisyonunu koruma egilimindedir.

Her toplum kiiltiirel gostergelerle kendi kimliklerini insa ederler. Bu yiizden gastronomi {iriinlerinin
gostergeleri; yeme igcme eyleminin davranigsal boyutlarinda gizlidir. Bir toplumun yeme igme aligkanliklari,
yemeklerde kullanilan malzemeler, yemege bigilen roller, davraniglar ve ritiiellerin her biri gastronomik
gostergelerdir. Bu gostergeler toplumun tarihsel siire¢ igerisinde gecirdigi eylem ve ritliellerle topluma mal
edilmistir. Kiiltiir; toplumsal iliskilerin yogunlagmas tizerine kuruludur ve toplumun kiiltiirel kodlara kars1
kapalilig1 s6z konusu olamaz. Sosyokiiltiirel akist belirleyen ise bireyler arasindaki ortak uzlagsma ve karsilikli
gelisen biitiinlesme egilimleridir. Gastronomik tiriinler, kiiltiir bilesenli nesneler olabildigi gibi, bu iirlinlerin
tiketim asamasinda sosyal pratiklerin biitiinligiine iliskin davranigsal kodlar egemendir. Bu yiizden
gastronomik {irlinler bu davranis kodlarinin ortak entegrasyonu ve kabulii esasina dayali olarak gelisim
gostermektedir.

Ilkel toplumlarda yeme ve igme eyleminin temel amac1 hayatta kalma ve hayat idamesini siirdiirmektir.
Ilkel toplumlarda yeme ve igme aksiyonunun amacindan sapma olanag: diisiiktiir. Fakat gelisen teknoloji ve
sanayi devrimi ile birlikte bireylerin yeme ve igme eylemlerine yiiklenen anlamlarda da belirgin farkliliklar
ortaya cikmistir. Bu yeni sekil alan ve otekinden kopuk beslenme sekli aslinda Bober’in ifadesi ile yeni
toplumsal konumu ifade etmektedir. Her bir toplumsal konum, sergileme bigimlerini degisime ugratmaktadir
(2014: 44). Diger bir bakis agisi1 ile bireylerin tiikketim envanterlerindeki bu degisim bos zaman etkinlikleri ve
toplumlarin sosyal yapilarindaki doniisimii ile gergeklesmistir. Veblen’in “Gosteriggi Tiiketim” tezi sosyal
yapilardaki degisimin, tiiketimin temel niteligini ve davramigin temel boyutlarin1 degistirdigi inancina
dayanmaktadir. Veblen’e gore; feodal yapinin hakim oldugu sosyal yapilarda tiiketimin temel nesnelerini temel
gida iiriinleri, kadinlar ve koleler olustururken, modern kapitalist toplumsal sisteme gecis ile birlikte bu tiikketim
nesneleri ¢ok pahali iirlinler olarak yeni bir tiiketim gercegini ortaya ¢ikarmistir. Baska bir ifade ile tiiketimin
temel davranigsal boyutlari fizyolojik ihtiyaclarin Gtesine gegcmis ve “saf gosteris”, “dikkat ¢ekme” esitsizlikleri
hatirlatma” ve sosyal konformasyon bigimleri ile tiiketim yeni bir gerceklik halini almistir (Giileg, 2015).
Beslenme aligkanliklarinin degisimi “yeni eylemsel faillikle” ilintili bir konu gibi goriinmektedir. Ciinkii
eylemsel faillik, kabuller ve dislamalarin boyutlarmin degerlendirilmesi anlamina gelmektedir.

Pozitivizm’in dnciisii Emile Durkheim ise bu degisim siireclerini “mekanik ve organik dayanigma” tezi
tizerinden savunmaktadir. Sanayi devrimi ile birlikte yeni bir yasam konforuna kavusan bireyler, tiiketim
eylemini kolektif bir dayanisma olarak yapmamaya baglamis ve eylemsel faillik bir karmasa ile ortaya ¢ikmistir.
Mekanik dayanisma olgusu ilkel is bolimii tasarimi, genel kabuller ve kolektif eylemlerle kendisini
gostermektedir. Ne zaman ki bireyler ve toplumlar arasindaki is boliimleri, ortak eyleme yiirlime faaliyetleri
ayrigmaya basladi mekanik dayanigmanin tiim egilimleri bir sapma olarak ortaya ¢ikmistir (Smith, 2016: 29).
Mekanikten organik bir dayanigma formuna gecen bireylerde yeme icme eyleminin temel niteligi de
degisebilmektedir. Oncelikle ilk toplumlarda yeme igme eylemi kolektif bir sekilde yerine getirilirken, modern
yasamin sunmus oldugu yeni yasamsal ¢er¢gevelerle bu durum zamanla kirilganlagsmis ve bireysel tiikketim daha
merkezi bir konuma yerlegmistir.

Toplumun politik entegrasyonu ve biitiinliigii gastronomik tiriinlerin yayilimi ve tiiketiminde kilit bir
role sahiptir. Toplumdaki politik, ideolojik davranislar, kodlar, eylemler, mitler, ya da tutundurmalar; bazi
gastronomik triinlerin {iretim ve tiiketim kosullarin1 belirlemektedir. Hangi gastronomik iiriinlerin toplumsal
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kabule dayali gelisim gosterip gosteremedigi ise politik aksiyonlarin kabul oranina yani konjektiirel gelismelere
bagli olarak gelismektedir (https://www.s-ge.com/en/article/news/20183-import-ban-iran?ct).

Gastronomi; ¢esitli cografyalar arasindaki degis ve tokus esasia gore var olabilmektedir. Gastronomik
uriinler gesitli kiiltiirlerin gastronomik iiriinleri ile kaynasabilmekte ve gastronomik iiriin daha zengin ve gesitli
bir fonksiyonel bi¢imlenise gegebilmektedir. Degis tokus esasina gore degisim ve doniisiime ugrayan yeme igme
faaliyetleri, birer kiiltiirel zenginlik olarak goériilmektedir. Bu yoniiyle miibadelenin akis alanlar siireklilik ve
etkilesim esasina goére gastronomik iiriinlere yeni bir canlilik kazandirmaktadir (Hall ve Mitchell, 73-74).
Gastronomik iriinler arasmdaki miibadele yogunlugunun yiiksek oldugu toplumlar da ise etnik mutfak
tartigmalarinin ortaya ¢ikabilecegi de bilinen bir gergektir.

Bu calismanin amaci; Israil ve fran mutfaginin tarihsel siirec icerisinde gecirdikleri gelisimleri ortaya
koymak ve her iki mutfagin mevcut durumunu degerlendirmektir. Yapilan bu ¢alismay1 Iran ve Israil mutfag
ile sinirlandirmamizin temel nedeni, bu iki mutfagin tarihsel siire¢ icerisinde ¢esitli toplumlarla kurduklar
etkilesim sonrasinda mutfaklarinin nitelik agisindan degisime ugramasidir. Bu agidan arastirmada verilerin
toplanmasina yo6nelik dokiiman inceleme yonteminden yararlanilmistir. Dokliman analizi hem basili hem de
elektronik (bilgisayar tabanli ve Internet iizerinden iletilen) materyalleri degerlendirmek icin gergeklestirilen
sistematik bir analiz ve yorumlama sirecidir (Bowen, 2009: 27; Akt: Gorgulu, 2022). Dokiiman inceleme
yontemi; arastirma kapsaminda ele alinan bir konuya iliskin enformasyon igeren yazili ve gorsel iceriklerden
elde edilen bilgilerin toplanmasi, bir araya getirilmesi ve bu dogrultuda bir yorumlama gergeklestirme
cabalarmin biitiinii olarak tanimlanabilir. “Dokiiman temelli analizlerde en yaygin kullanilan kaynaklar
gazeteler, dergiler, akademik yayinlar" (Rapley, 2007: 11-12) olmakla birlikte yazili ve gorsel her tiirlii
materyalin iceriklerinin sistematik bir sekilde yorumlama ve analiz siirecidir. Arastirmada literatiir arastirmasi
ile elde edilen sistematik veriler, gorseller ve materyaller tablolastirilarak her iki tilkenin mevcut durumlar
karsilastirilmigtir.

Ulusal literatiirde iran mutfagim ele alan akademik ¢alismalara rastlamak miimkiin olsa da akademik
calismalarin yeteri sayida olmadiklari gozlemlenmigtir. Bu durum bu calismanin en giiglii yanini
olusturmaktadir. iran mutfag: {izerine gergeklestirilmis ¢alismalar arasinda; Cakiroglu (2007) “iran’in Yemek
Kiiltiirii Gelenek ve Gorenekleri, Tiirk Mutfagi ile Karsilastirilmasi”, Okstiz ve Deniz (2017) “Ankara’daki Iran
Restoranlari: Kiiltiirel Kimlik Uzerine Etnografik Bir Arastirma”, adli ¢alismalar1 6n plana ¢ikmaktadir. YOK
Ulusal Tez Merkezi iizerinden bir arastirma yapildiginda Iran mutfagini konu alan lisansiistii teze rastlanilmamis
ve bu eksikligin giderilmesi ve literatiire katki sunmak adma bu arastirma uygun gériilmiistiir. Yine Israil
mutfagi tizerine literatiir taramasi gergeklestiginde Mammadli (2013) “Yahudilikte Beslenme Kurallar
(Kaserut)” adl yiiksek lisans tezi ile &n plana ¢ikmakta olup, Israil mutfagini konu alan arastirmalarin eksikligi
gozlemlenmistir. Mammadli ¢alismasinda Israil mutfagindaki beslenme kurallarim incelemistir. Mammadli,
calismasinda hangi gastronomik iirlinlerin hangi durum-kosullar altinda haram ve helal sayildiklarini dini
kosullar iizerinden degerlendirmektedir (Mammadli, 2013). Oksiiz ve Deniz (2017) ise ¢alismasinda etnik
koken/kiltirel kimlik ile gogmen restoranlari arasidaki iliskiyi Ankara’da bulunan Iran restoranlari iizerinden
yiiriitmiistiir. Uluslararasi literatiirde Ranta (2015) “Re-Arabizing Israeli Food Culture” adli ¢alismasinda Israil
yemek kiiltiiriiniin gelisiminde Arap yemek kiiltiiriiniin oynadig1 rolii ortaya koymaya ¢aligmistir. Bu dogrultuda
Ranta arastirmasinda tarihsel siireg igerisinde Israil’in dogrudan etkilesim kurdugu mutfaklardan birisi olan Arap
mutfaginin Israil mutfag: {izerindeki etkisini ortaya koymustur. Karikazi (2016) “Ethnic and Traditional Iranian
Rice- Based Foods” adli ¢alismasinda iran’mn etnik ve geleneksel piring merkezli yemekleri arastirmistir.
Karikazi ¢alismasinda cesitli illerden toplanan verileri degerlendirmis, ev halki ile de yiiz yiize goriismeler
yapilmistir. Karikazi arastirmasini vilayetler ekseninde yiiriitmiis ve iran’da iretilen piring tiirlerini de detayli
bir sekilde incelemistir. Bromberger (2020) “Gilan (Northern iran) Cuisine Specificity” isimli ¢alismasinda
Gilan kentinin yemek kalturtni ve niteliklerini ortaya ¢ikarmaya calismustir. Grosglik ve Avieli (2023) “The
Rise and Demise of Ashkenazi Cuisine in lIsrael/ Palestine: The Marginalization of the Foodways of a
Hegemonic Ethnicity” adli ¢alismasinda Askenazi mutfak kiiltiiriiniin Israil ve Filistin’deki kiiltirel
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biyografisini sorgulamistir. Grosglik ve Avieli ¢aligmasinda birinci dereceden kaynaklarla Askenazi mutfak
kiiltiiriiniin Israil toplumu igerisinde gelistirdigi sosyo- tarihsel kosullar1 detayl bir sekilde ele alarak etnik
mutfagin karmasik siirecini kiiltiirel, ekonomik ve ekolojik degiskenlerle birlikte degerlendirme yoluna gitmistir.

2. Israil Mutfag: ve Gelenekleri

Israil mutfag1 Yahudi geleneklerine gére sekillenmis tarihsel bir mutfak olarak bilinmektedir. Israil
tarihsel kosullar altinda mutfak ile ilgili edindikleri deneyimler ve tecriibelerle kendi mutfak anlayislarimi 1970°1i
yillara kadar kat1 bir kural ile devam ettirmistir. Fakat 1970°li yillardan sonra Israil mutfagi, farkli uluslar ile
girdigi sosyal etkilesim ile birlikte fiizyon mutfagi niteligine kavusmustur. Bu mutfagin en énemli 6zelligi
Mizraki, Sefarad ve Askenaz mutfaklarmin pisirme yontemlerini benimsemis olmasidir. Askenaz yemekleri
genel olarak patates, ekmek, et ve kiimes hayvanlarinin tiikketimi ¢ergevesinde gelisim gdstermistir. Askenazi
Yahudileri gastronomik iirlinlerinin raf dmiirlerini uzatmak icin kurutulmus iriinleri tiiketme egiliminde
olmuslardir. Askenazi mutfagi Orta Cag Almanya ve Fransa’sinda ortaya ¢iksa da temel olarak Dogu ve Orta
Avrupa’dan gelen bir mutfak olarak degerlendirilmektedir (whatscooking.art, 2023). Askenazi Yahudileri Israil
icin sosyo-ekonomik ve kiiltiirel alanda baskin bir etnik karaktere sahip olsa da Israil mutfag icin Askenazilerin
aym dlgiide baskin bir yemek kiiltiiriinii Israil’e aktardig1 soylenememektedir (Grosglik ve Avieli, 2023: 2).

Israil toplumu toplumsal hafizas1 yiiksek bir millet olarak bilinmektedir. Ingiliz Yahudi yemek kitab1
arastirmaci Claudia Roden’e gore; Filistin topraklarina gé¢ eden pek ¢ok Avrupa Yahudi’sinin “onlara zulmii
hatirlattigi gerekgesi ile pek cok gastronomik {iriinii unutmak istediklerini” ve bu sekilde bir beslenme
aliskanliklar1 ortaya koymaya calistiklarini ifade etmistir (Massad, 2021). Yine benzer bir sekilde The New York
Times gazetesinde yer verilen bir makale de bu durumu 6zetler niteliktedir. Makaleye gore; Yahudiler Filistinli
komsularinin yemekleri ile kendi topraklar1 ve atalar1 arasinda bir bag kurmay1 basarmislardir (The New York
Times, 2023).

2.1. Israil’in Dini Gelenekleri Icerisinde Gastronomi Uriinlerinin Yeri ve Onemi

Yahudilerin kutladiklar1 bayramlar cesitli olup tarihleri ve siireleri Ibrani takvimine gore
gergeklestirilmektedir. Yahudiler bu bayram giinlerinde orug, dua ve degisen icecek ve yiyecek formatlarina
gore farkl ritiielleri bir arada yasarmaktadir.

Tevrat'ta (Yom Teruah) olarak gecen Yahudi dini bayramlarindan birisi Ros Asana bayramidir. Rog Asana
Yahudiler arasinda yeni yil bayrami olarak bilinmektedir. Ros Asama, giin batimi ile baslar ve tam olarak iki
giin siirmektedir. Rog Asama’dan Yom Kippur’a kadar uzanan on giine ise Tovbe glinleri ad1 verilmektedir. Ros
Asama giinlerinde Israil’deki mevcut cemaatler es giidiimlii bayramlasma giinleri yapilir ve yardima muhtag
olan Yahudilere yardimda bulunulur. Ros Asama giinlerinde “hurma”, “nar”, “kurutulmus meyveler” ve “bal”
gibi geleneksel {irtinler tiikketilmektedir. Bu bayramda kog boynuzundan yapilan Sofarlar calinir. Sofar (borazan)
ritiielleri Tévbe giinlerine kadar devam etmektedir. Sofar’in iiflenmesinde belirli ritimler 6n plana alinmaktadir.
Yahudilere gére her bir sofar ¢alimi ritiielinde “kalbin uyandirilmasi”, “t6vbe etme” ve “Sina’dan gb¢ olaymi

hatirlama” anlamlar1 ortaya ¢ikarilmaktadir.
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Gorsel 1: Israil Dini Ritiiellerinin Onemli Bir Parcasi: Sofar

Kaynak: ynet, 2020.

Ros Asama giinlerinde binlerce Yahudi bir araya gelerek Aglama duvarina giderler. Bu mekéansal alanda
giinahlarin bagislanmasi ve tovbe etme ritiielleri belirli bir ritim ile gerceklestirilir. Bu ortamda Selikhot ad1
verilen dualar edilir. Yahudilerin buylk bir kism1 mikveh dedikleri akarsu da yikanip arinma eylemini de yerine
getirirler.

Israil tarihinde ve mutfak kiiltiirlerinde “yedi tiir” 6nemli bir yere sahiptir. Yedi Tiir, Israil
topraklarindaki Israil ogullarinin beslenmesinde ve Yahudiligin dini geleneklerinde énemli bir rol oynamustir.
Israilliler arasinda bu yedi tiir iiriine kars1 saygi her zaman yerine getirilmektedir. Israilliler i¢in geleneksel
nitelikteki Savout bayraminda diger dini tdrenlerde bu yedi tiir iiriinleri gérmek miimkiindiir. Israilliler igin
Savout bayrami Sivan ayinin 6. giinii kutlanan Yahudi geleneksel bayramidir. Bu geleneksel bayram, genellikle
Mayis ya da haziran aymnim ilk yarisinda kutlanmaktadir. Savuot, Tanr1'nin Sina dagi'nda toplanan Israil milletine
Tevrat't vermesinin yil doniimiinii olarak kabul edilmektedir. Savout bayram ii¢ giin siirmekte olup, siit ve siit
urdinleri (peynirli krep, peynir dolgulu hamur tatlilarr) bayram boyunca tiiketilmektedir.

“Hem bugiin burada bizimle olup Tanri’nin Huzuru’nda duranlarla, hem de bugiin burada bizimle
olmayanlarla yapilmaktadir bu antlagma.” (Devarim-29:14-15)

Gorsel 2: Yedi Tur
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Kaynak: (jr.co.il, 2023).
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Gorsel 3: Israil Parlamento Binasinda (Knesset) Yedi Tiir’iin Yapisal Sunumu

1

_——— =

Kaynak: (bje.org.au,2023)

Israil’de pek ¢ok dini bayram kutlanmaktadir ve bu bayramlar Yahudi kiiltiirii ve kimliginin temsili
niteligindedir. Ornegin Fisth bayrami Yahudilerin Misir esaretinden kurtulus giinii olarak kutlanmaktadir ve
mayasiz ekmek tiiketimi ile anilmaktadir. Yahudilere gére Yaradan bu esaretten kurtulmanin bedeli olarak
Israillilerin kuzu kurban etmelerini ve kap1 sovelerine serpmelerini emretmistir (Tevrat: Cikis, 12:13; Walfish,
2023). Fisth bayraminda Yahudiler alkollii icecek, mayali islenmis ekmek, piring, islenmis gidalar ve yulaf
ezmesini tiiketmekten ka¢inmaktadir (yjewishlearning.com, 2023).

Israil mutfag: denilince akla gelen ilk gastronomik iiriinlerden birisi de Challah ekmegidir. Bu ekmek
geleneksel olarak Yahudi topluluklarinda Sabat giinlerinde tiiketilen mayali, orgiili yumurta ekmegidir.
Yahudiler arasinda “kutlama ekmegi” olarak da adlandirilmaktadir. Sokak yemegi olarak gelisimini
stirdiirmiistiir.

Gorsel 4: Challah Ekmeginden Bir Goriiniim

Kaynak: Grablewski, 2018

Sabat Israil’de dinlenme giiniidiir. Cuma giinii aksam saatlerinde baslar ve cumartesi aksam saatlerine
kadar stirmektedir. Bu giinler ve saatlerde ¢alismak kesinlikle yasaktir. Bu giinlerde Sinagoglara gidilir, dua
edilir. Sabat giinlerinde toplu tasima araclari bile galigmamaktadir. Yahudi dini inancina gore kdinatin yaratilist
alt1 giin slirmis, yedinci giin ise Yaradan dinlenmeye ¢ekilmis ve o giinii Yahudi halkina mukaddes saymustir.
Sabat giinlerinde challah ekmegi, balik, et ve tatl tiirleri tiiketilmektedir.

Pek cok dinde kutsal olarak atfedilen Sarap Israil’de de onemli bir tiiketim envanteri olarak
bilinmektedir. Sarap Israil’de eglencenin hiikiim siirdiigii her tiirli ortamlarda tiiketilebildigi gibi dini
toplantilarda Israilliler tarafindan tiiketilmektedir. Yahudilerin kutsal kitab1 Tevrat saraba atifta bulunmaktadir.
Zaten Israil’de koser olarak tanimlanan meyve ve sebze igecekleri alkollii olsun ya da olmasin helal olarak
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nitelendirilmektedir. Tevrat’a gore sarabin kutsaliyeti Nuh’un sarap igmesi ile baglamistir (Mammadli, 2013:
50-51).

Israil’de 400°den fazla sarap imalathanesi mevcuttur. En ¢ok bilinen sarap markasi ise King David ve
Carmel olarak bilinmektedir. Saraplar 6zel giinlerde ve senliklerde manastirlarda yogun olarak tiiketilmektedir.
Bu manastirlardan birisi de Lautrun Manastiridir. “Lautrun Manastir1 “sessizlik manastir1” olarak bilinmektedir.
Bu manastirda sarap imalathanesi bulunmaktadir ve bu saraplarin sifali olduklar1 anlatilmaktadir. Israil’de yillik
sarap lretimi ortalama 300.000 sisedir (https://www.enjoyingisrael.com). Lautran Manastir1 Tel-aviv Kudis
karayolunda bulunmaktadir. Manastir Aziz Benedicht Tarikati mensuplar tarafindan kurulmustur. Aziz
Benedicht tarikati {iyeleri gizemli bir yasam siirmekte ve genellikle geceleri bir araya gelmektedir. Bu
organizasyonda {iziim sarab1 ve et yemekleri tarikat iiyeleri tarafindan tercih edilmektedir. Israil’de agac ve
bitkilerde 6nemli bir kiiltiirel ikondur. Bir aga¢ dikildikten sonra bu agacin meyvesinden ii¢ yil icinde
faydalanilmasi kesinlikle haram kilinmistir (Torah.org, 2020).

2.2. Bir Kriz Ornegi Olarak israil Gastronomisi

Filistin mutfagi, Sam ve Halep mutfagi olmak {izere iki ana dali iceren zengin Suriye mutfaginin bir
pargasidir. Suriye, Liibnan, Urdiin ve Filistin yemeklerinin biiyiikk cogunlugu, yerel olarak yetistirilen
sebzelerin, tahillarin ve otlarin eklenmesi gibi bazi yeniliklerle birlikte bu iki mutfaktan gelmektedir. Son
yillarda Israil Filistin yemeklerini kendi yemekleri gibi sunmaktadir. Bu durum Filistinliler ve Israilliler
arasindaki gastronomik kriz olarak diinya giindeminde de sik sik yer almaktadir. Ornegin Arap Israil gastronomi
krizinin énemli sembollerinden biri ise Falafel’dir. Israil Falafel’inin tarihgesi ve kokeni hakkinda tartismalar
da devam etmektedir (Hammad, 2011). Pek ¢ok bilim insanina gore ise Falafel Misirdan tiiremis bir gastronomik
uruin olarak kabul gérmektedir.

Kudiis Ibrani Universitesi’nden Prof. Dr. Shaul Stampfer’e gore Falafel ilk olarak 1930'larin ortalarinda
Filistin ve Beyrut’ da ortaya ¢ikmistir. (i24news, 2015). Falafel yemegi bir sokak yemegi olarak gelisim siirecini
stirdiirmistiir. Fasulye ya da nohut ’un top, tekerlek ya da disk sekline getirilerek yagda kizartildigi bir hamurlu
yemek c¢esididir. Falafel’in yapim siirecinde kuru baklagillerin bir siire suda bekletilmesi ve hemen ardindan
ogiitiiliip baharatlarla kizgin yagda pisirilmesi 6nemlidir.

Israil ile Liibnanlilar arasindaki gastronomi savasmin diger bir aktérii ise Humus yemegidir. Tel Aviv
Universitesi'nde iiniversite profesorii ve sosyal bilimler arastirmacisi olan Dafna Hirsch, Humus yemeginin
tarihsel siirecini su sekilde degerlendirmektedir: Israil ordusunun yemekhanelerinde humus servis edilmeye
basladigindan bu yana Israilliler nohut yemeye baslamislar ve hemen ardindan niifusun geri kalanina bu iiriin
yayilarak ve popiilaritesi artmaya baslanmustir (npr.org, 2016). Liibnan ile Israil arasindaki bu savasi
kizginlagtiran olay ise 2016 yilinda ger¢eklesmistir. Liibnanlilar, diinyanin en biiyiik humus yemegini yaparak
Guinnes Rekorlar kitabina girmistir (Lazkani, 2020).

3. iran Mutfag ve Gelenekleri

Iran mutfag: entelektiiel bir mutfak olmamakla birlikte cesitli kiiltiirlerin etkilesim ve esaslarma gore
gelisim godsteren bir mutfaktir. Iran mutfag; geleneksel bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bu mutfagin en belirgin
ozelligi ise siirekliliginin ve gesitliliginin yiiksek olmasidir. Iran mutfagma duyulan sadakat iranlilar tarafindan
olduk¢a 6nemsenen bir konudur. franlilar mutfak ve damak lezzetlerini siirekli degistiren bir mutfak kiiltiiriinden
hoslanmamaktadir. Iranhlar; diger uluslarin aksine yemeklerini hizli bir sekilde hazirlamamakta ve onlarin
damak tatlari ¢ig ya da yari ¢ig yemekleri tiketmeye uygun degildir. Mesela Cinliler, pek ¢cok yemegi hafifce
soteler ve yar1 pismis olarak tiiketebilir. franlilarin ise damak tad1 bayat (pismis) yiyecekleri pek ¢ok baharatin
harmanlanarak tiiketilmesi egilimindedir.
fran mutfag asirlar siiren bir devinim ile giiniimiize kadar ulasmis ender mutfaklardan biridir. Bu mutfak
{iriinlerinin giiniimiize kadar ulasmasinda Iranlilarin mutfak kimliklerine karsi duyduklar1 hassasiyet ve dzen
gosterilebilir.
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[ran mutfak yemeklerinin ¢ogu Sasani déneminden giiniimiize kadar ulagmstir. Kagar déneminde ise
fran yemek kiiltiirii ve iiriinleri pek ¢ok seyahatnamede yer edinmistir. Bu dénemde soylular ile siradan
insanlarin yemekleri arasinda belirgin farkliliklarin oldugu bir dénemdir. iran yemek kiiltiirii pirincin yogun
kullanimi ve uzun siireli pisirilmesi ile bilinmektedir. Pek ¢ok seyahatname pirincin Iran’in milli bir besin
kaynagi oldugundan bahsetmektedir. Mazandaran, Golestan, Esfahan ve Khuzestan gibi eyaletleri piring
tiretiminin merkezi konumundadir (Karikazi, 2016).  Gilan vilayeti de piring Uretimi ve piringli Griinlerin
tilketim oraninin yiiksek olusu ile bilinen bir kenttir. Gilan kentinde piringli iiriinler genellikle giiveg ile
tilkketilme egilimindedir (Bromberger, 2020).

Kagcarlar doneminde Iran’a giren gastronomik diriinlerden olan Misir’in hikdyesini yazanlar ise
Arabistan’dan gelen hacilardir. O dénemde hacilar yanlarinda Misir’1 Iran topraklarina getirmisler ve Iranhlar
Misir’a “Mekke Bugday1” adini vermistir (hamshahrionline, 2021).

Iran’da Kacarlar ve Sasaniler déneminde ateste yapilan ve uzun siireli bir pisirme isleminden gecen iran
yemekleri oldukga lezzetli bulunmaktadir. Cogu iranliya gére ise eski yemeklerin lezzet agirhginin yiiksek
olmasinin nedeni ise bakir ve ¢inko kaplarmin yemek pisirmede olduk¢a fazla kullanilmasidir
(http://shandizkaraj.ir/, 2023). Naseri doneminde ise yenilebilir bitkilerin iran’a getirilmesi ile birlikte
gastronomik iiriinlerin hammadde ihtiyaglar1 karsilanmistir. Kagar doneminde Iran’a altmistan fazla yenilebilir
bitkinin tiikketim amaci ile ithal edildigi ifade edilmektedir. Bu iiriinler arasinda “domates”, “patates”, *
“musir” bulunaktadir (hamshahrionline, 2021).

[ran yemek kiiltiiriinde baharatlarin 6zel bir yeri vardir. Baharatlar gesitli kokulari ile hemen hemen tiim
yemeklerde tercih edilmektedir. Iran’a baharat kiiltiirii Hintlilerle olan etkilesimi sonrasinda yerlesmis ve
gilinimiize kadar bu kiiltiir ¢esitli sekillerde muhafaza edilmistir.

havug”,

[ran’da bazi yemeklerin tarihi kokeni ise tam olarak bilinmemekle birlikte bu iiriinlerden en énemlisi
Abgoosht’tur. Bu yemek Siraz bolgesinde “yahni” olarak da bilinmektedir. Abgoosht orta ve alt sinif tarafindan
doyurucu 6zelligi nedeni ile daha ¢ok tercih edilmektedir.

1979 yilinda Pehlevi’'nin devrilmesi ve ardindan yeni rejimin toplumun tiim kamusal alanlarmi ele
gecirmesi, fran’da koklii degisikliklerin meydana gelmesine neden olmustur. Iran’da kurulan yeni siyasal sistem
(rejim) kendi kamusalin1 yaratma ve insa etmek i¢in pek ¢ok kurumu yeniden diizenlemistir. Bu ortamda
yasayamayacagini anlayan pek ¢ok Iranl ise; baska iilkelere siginmis ya da iilkelerini terk etmek zorunda
kalmistir. Bu dénemde kendi topraklarindan ayrilan/ayrilmak zorunda kalan Iranhlar kendi kiiltiirlerini,
kimliklerini, geleneklerini ve ritiiellerini de baska iilkelere tagimstir.

Son yillarda Iran mutfaginin Avrupa mutfag igerisinde yer edindigi goriilmektedir. Ornegin Avrupa’da
kotlet tiiketimi olduk¢a yaygimndir. Kotlet, Iran’da popiiler olan ve Iran mutfaginin sembolik mutfak
kiiltiirlerinden biridir. Kiyma veya kuzu eti ile hazirlanan Kotlet, advieh adi verilen baharat tozlarinin karigimi
ile yapilmaktadir.

Baharat tiiketimi Iran i¢in oldukga 6nemli bir konudur. Iran yemeklerinin karakteristik 6zelligini
kullanilan baharatlar belirlemektedir. Bu baharatlar arasinda “Safran” Iran’in ihrag iiriinlerinden biridir. Safran,
[ran toplumunda “kirmiz1 altin” olarak adlandiriimaktadir. 2016 yilinda diinya safran ihracatinin %96’smi Iran
gerceklestirmistir (bahraman.com, 2024). iran Kirsal Kooperatifler Merkezi Teskilati Arastirma, izleme ve
Pazar Gelistirme Dairesi Baskani, 2023 yilinda 55 iilkeye 207.786.281 dolar degerinde 221 ton safran’in ihrag
edildigini agiklamistir (mojnew.com, 2024). Yemeklere kattig1 lezzetin ve aromatik dengenin yani sira Iran’da
en pahali baharat tiirli olarak bilinmektedir. Bu iiriin yazlar1 kurak ve kiglar1 iliman subtropikal iklimlerde
yetismeye uygundur (Tasnimnews, 2021). “Iran Giimriik Sozciisii Latifi’ ye gore iran 2019 yilinda 324 ton
Safran’1 60 iilkeye ihrag ettiklerini agiklamistir” (irna.ir, 2021). Nagin Safrani, Sargol Saframi ve Pushal safram
birinci kalite safran olarak bilinmektedir. Bu safran tiirleri Iran’mn ihrag ettigi iiriinler arasinda ilk sirada yer
almaktadir.
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Gorsel 5: fran’da En Cok Tiiketilen Safran Tiirleri
Nagin Safran1 Sargol Safram Pushal Safrani

Kaynak: maahto.ir, 2018  Kaynak: mahchin.net, 2021 Kaynak: mahchin.net, 2021

[ranlilar, mutfaklarina bagli, sadik insanlardir. iran mutfak kiiltiirii ulus asir1 bir nitelige sahiptir. fran mutfaginin
ulus as1r1 bir nitelige sahip olmasinda iran restoranlarinin énemli b,r yeri bulunmaktadir. iran restoranlar1 kimlik
yonelimli kultur akismin devamliligi esasina gore isleyen kamusal alanlardir. Kimlik yonelimli bu mekansal
alanlar1 franhlar gog ettikleri iilkelerde korumay siirdiirmiistiir (Chehabi, 2003). Bu durum Iranlilarin tasidiklari
kiiltiirel miras niteligindeki yemek yapma aliskanliklarini bagka toplumlara yayma egiliminde olduklarini bunun
sonucunda ise etnik mutfagin go¢ edilen bolgelerde gelisim gosterecegi sdylenebilir. Etnik mutfak kavrami her
ne kadar baskin hegemonik ve gii¢ iliskileri ile 6tekiler iizerinde bir bastirma siireci olarak degerlendirilse de bu
kavrama farkli perspektiflerden bakan aragtirmacilar da mevcuttur. Etnik mutfak, baska etnisiteye bagli olanlarla
olmayanlar arasindaki miibadele unsuruna gore gelisimini stirdiirmektedir (Grosglik ve Avieli, 2023).

Iran’da sofra kiiltiirii oldukca katidir ve franhlar ister rejim taraftarlar: olsun isterse cagdas ve modern
olsun sofra kiiltiiriine olduk¢a dnem verir. Sofra kiiltiirlerinin kokeni ise; 16711 yillara kadar uzanmaktadir.
[ranlilarin ilk sofra kiiltiiriinii anlatan kitap (bir boliimde) Muhammed Bagir Al Majlisi tarafindan kaleme alinan
“Hilyat al Muttageen” adli kiilliyedir. Bu kiilliyenin bazi boliimlerinde yemek yeme kurallarini ve nezaket
bigimlerini anlatmaktadir. Ayrica bu kitapta cuma giinleri sarimsak ve sogan gibi yiyeceklerin yenmesinin iyi
bir gorgii kurali olmayacagi da anlatilmaktadir.

[ranhilarin sofra kiiltiiriinde sofranin dekoru ve tasarimi da her zaman 6nemli bir konu olmaktadir.

Sofradaki bardaklar, siirahiler ile diger unsurlar nazik ve kibar renk tonlamalari ile siislenir. Bu durum sofranin
bereketi ve Allah’a olan siikiir niyetine gerceklesir.
Safevi doneminde Ascilik (Ashpazi Doreh- ye Safevi) adli kitap iran yemek kiiltiiriinii, pisirme tekniklerini ve
cesitli yemek tarifleri iceren 6nemli bir kaynaktir. Bu kitap Iraj Afshar tarafindan kaleme alinmig olup, Sah
Ismail (1501-1524) ve Sah Abbas (1588-1629) donemlerine ait yemek pisirme ve yemek tariflerini kapsayan
onemli bir yapittir (karaketab.com, 2023).
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Gorsel 6: Traj Afshar Tarafindan Kaleme Alinan (Ashpazi Doreh-ye Safevi) Kitabi
1. Baski 5. Baski
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Kaynak: karaketab.com; 202.41r Kaynak: soroushpub.com, 2024

[ranl1 bir diger yemek kitab1 ise Nurullah Tabah ve Cemaleddin Yahya bin Hiiseyin tarafindan kaleme
alinan “Ascilik ve Sekerleme Uzerine iki Risale” adli eserdir. Buna ek olarak Kacar doneminde ismi bilinmeyen
anonim bir yazar tarafindan “Jamae al-Sana’i” adli eserde iran’da yemek ve yemek kiiltiiriinii aktaran yazil
metinlerden biridir (foodculture.ir, 2023).

Kacar soyundan gelen Nadir Mirza “Iran Yemekleri” adli kitabinda Kacar déneminde yer alan tiim
mutfak triinlerini detayl bir sekilde derlemistir. Kitapta Kacar doneminde yemek yeme adetleri, ritiielleri, tibbi
bilgiler, sofra kiiltiirii ve franlilarin iinlii yemekleri tek bir kaynakta toplanmustir (eghtesadgardan.ir, 2011). 2019
yilinda Ahmed Miicahid tarafindan bu kitap tekrar diizenlenmistir (ibna.ir, 2018).

Gorsel 7: Nadir Mirza’min Kitabesinden Bir Goriiniim
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Kaynak: foodculture.ir. (2023)

fran mutfaginda “Abghosht” et suyu yemegidir. Doyurucu 6zelligi ile orta kesim tarafindan yogun
olarak tiikketilmektedir. Diiglinlerde, dini térenlerde, Cuma namazi sonrasinda toplanan cemaate ikram edilen
garnitir olarak tiiketime sunulan bir gastronomik triindir. Hamedan, Isfahan, Siraz, Tahran, Meshed ve Kerman
gibi bolgelerde tiiketim oran1 yiliksektir.
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Gorsel 8: Abgoosht Gastronomik Uriiniin Tiiketim Haritas

iSFAHAN

[ran mutfaginda Kafkas yemeklerinin izleri yogun bir sekilde gériilmektedir. Bu gastronomik iiriinlerin
genellikle et ve et {irlinleri ile yapildig1 bilinmektedir. Kafkas usulii tavuk ve et yemekleri, genellikle yogurt
esliginde tiiketilmektedir. (noktechi.ir, 2023). Kiymali Katkas yemegi bu iriinlerden birisidir. Abgoosht
Safeviler doneminde saray yemegi olarak bilinmektedir (blog.okala.com, 2021).

fran ile 6zdeslesen ve kimlik kazanan pek cok kebap ¢esidi bulunmaktadir. Bu kebap tiirleri Iran’a 6zgii
pisirme teknikleri, baharat kullanimi ve karakteristik 6zelligi ile dikkate deger emek {iirlinleridir. Chelow kebap
uzun siire pisirilmis piring ile birlikte servise sunulmaktadir. Chelow kebabi, tereyagi, sumak tozu, sogan, biber
kizartmasi, safran, baharatlar, domates kizartmasi ¢esitli soslar ile birlikte servis edilmektedir. Bu kebabin
Kafkasya kokenli bir yemek oldugu bilinmektedir.

Anlatilara gore; Kacar krali Nasir El Din Sah’in en sevdigi yemek tiirli dana, kuzu ya da koyun eti ile
yapilan ve Kafkasya'dan getirilen Chelow kebabidir. Bu kebap su anda Iran’mn en sevilen tariflerden biridir
(Fallahi, 2017). Chelow kebabi Iranlilarin gesitli baharatlarla, piring eleme, kaynatma siireleri, yemege eklenen
diger soslarla giiniimiizde iran mutfaginin en taninan ve bilinen bir {iriinii halini almistir. fran’da fazla tiiketilen
ve besin degeri yiiksek Iran mutfagina 6zgii diger kebap tiirii ise Jojeh kebabidir. Joojeh Kebap,
doviilmis/par¢alanmig tavuk pargalari, safran ve limon ile tiiketilen bir triindiir. Bu kebap tiirli, safranla
tatlandirilmis ve genellikle komiir 1zgarasinda pisirilmis geleneksel bir tavuk kebabidir. Joojeh geng tavuk
anlamina gelmektedir ve bu kebap kaliteli sizma zeytinyag: ile milkemmel bir lezzete sahip olmaktadir.
Dilimlenmis ya da rendelenmis sogan bu kebap tiirlinde yogun olarak kullanilmaktadir. Ayrica Barg (yaprak)
kebab1 Iran’in en eski geleneksel kebaplarindan biridir ve gecmis Iran’da iist simf tarafindan tiiketilen bir
gastronomik iriindiir. Bu kebap tiirliniin pahali olmasinin nedeni ise koyun etinden yapilmasidir
(cookingcounty, 2023). Giiniimiizde yaprak kebabi tavuk eti ile yapilmaktadir. Safran, baharatlar, sogan, piring
ve salata ile muazzam bir biitiinliik olusturmaktadir. Bu kebap tiiriiniin lezzetli olmas1 sivi yaglarin dengeli
kullanimi ile olmaktadir. Diger bir kebap tiirii olan Torsh Kebap ise Iran’in kuzey illerinde yaygin olarak
tilkketilmektedir. Sarimsak ve nar sosunun yogun kullanilmasindan dolay1 eksi kebabi adin1 almaktadir.

fran mutfaginda giiveg tiikketimi de olduk¢a yaygindir. iran giiveglerinde dana, sigir ve kuzu eti daha
fazla tercih edilmektedir. Khoresh Kangar (Enginar Giiveci), gelencksel Iran yemegidir. Enginar giivecinin
kronolojik tarihi hakkinda bir bilgi olmamakla birlikte, dana, sigir ya da kuzu eti ile ger¢eklestirilen bir yemektir.
Dana, sigir ya da kuzu eti ile sogan, safran, limon, nar suyu, zerdecal, kirmizibiber, domates salgasinin
kombinasyonu ile sekil alan bir giiveg ¢esididir. Bu yiyecegin yaninda salata ve piringte tercih edilmektedir.
Khoresh garch (Mantar Giiveci), mantarla yapilan geleneksel Iran giivecidir. Mantar giiveci, sogan, sarimsak,
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safran, limon suyu ve zeytinyaginin karigtirilmasi ile elde edilmektedir. Yemege lezzet katmasi i¢in yumurta
sarilar1 da ilave edilebilmektedir. Yapimi oldukga kolay ve zahmetsizdir.

Miisliiman iilkelerde oldugu gibi Iran toplumunda da hurma ve helva énemli bir yere sahiptir. Iran’da
6limiin ve kayiplarin ritiielleri “yas merasimleri” adi1 altinda gergeklesmektedir. Hurma ve helva kaybedilen
kisinin mutlulugu i¢in tiikketilmektedir. Hurma i¢in gercevelenen diger bir temsil boyutu ise; hurmanin “yeniden
dirilisi ve canlilig1” ifade etmesidir. “Hurma agacinin Nil ve Firat nehirlerinin kiy1 seridindeki topraklardan
geldigine inanilmaktadir” (foofel, co, 2023).

Hurma iiretimi Iran ekonomisi icin hayati bir dneme sahiptir. Birlesmis Milletlerin Gida ve Tarim
Orgiitiiniin y1llik hurma iiretimi verilerine gére; Iran 1,3 milyon ton hurma iiretimi diinya iilkeleri arasinda
liciincii sirada yer almaktadir (UN's Food and Agriculture Organization, 2021). iran’da en fazla iiretim Kirman
eyaletinde gerceklesmekte onu Sistan Belugistan, Busehr, Hiirmiizgan ve Yezd sehirleri izlemektedir
(agripress.ir, 2023). Mazafati hurmalar1 Huzistan eyaleti ile bilinmektedir ve Iran’m Avrupa’ya ihrag ettigi
O6nemli bir hurma ¢esididir. “Medijools hurmalari, Fas kokenli bir hurmadir ve 1970°1i yillarda Kaliforniya’ dan
Israil’e getirilmistir” (fruitrop, 2016). “Hurmalarim krali” olarak adlandirilan Medijools hurmalar1” (crystaldates,
2023), Iran kadar Israil i¢inde 6nemli bir ihrag iiriinii olarak bilinmektedir.

Gorsel 9: iran Hurma Uretimi Haritasi

Razavi Khorasan

South
Khorasan

Kaynak: agrinet.ir, 2023

Tablo 1: iran ve Israil Mutfaginda Geleneksel Nitelikteki Gastronomik Uriinler

Israil (1) Bal, Incir, Nar, Armut, Nohut, Bugday, Arpa, Zeytin, Hurma, Hurma Bali

Iran (1) Helva, Hurma, Piring, Ekmek, Bugday

Israil ile Iran mutfaginda yer alan geleneksel nitelikteki gastronomi iiriinler yukarida listelenmistir.
Yapilan inceleme ve arastirma sonucuna gore Israil mutfaginda yer alan geleneksel nitelikteki gastronomi
iiriinlerin Iran mutfagma gore daha fazla oldugu agik¢a gozlemlenmistir. Yahudi kiiltiiriinde “nar” bereketi,
bollugu, bilgeligi ve giizelligi simgeleyen bir gastronomi {irliniidiir. Yahudi kiiltiiriinde “nar kabugunu yedi"
s0zii, Tevrat 6grencisi Haham Meir'i anlatan Talmud'dan gelmektedir. Yahudiler arasinda “Sarkilarin Sarkisinda
giizelligi ve parlakhigi tanimladig i¢in nar, Israil topraklarmin kutsandig1 yedi tiirden biridir. Sarkilarmn Sarkisi,
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[lahiler Sarkisi ya da Siileyman’in Sarkis1 olarak bilinmektedir. Yahudilere gore bu siir kitabesi Tanr1’ni Israil’e
olan sevgisini sembolize etmektedir (bac.org.il, 2023).

Incil’de ve Yahudi kaynaklarinda “incir agac1” baris1, huzuru ve giivenligi simgelemektedir. Yahudiler
arasinda Incir agacina duyulan saygi 6nemli bir gostergedir. Ciinkii incir agac1 Yahudilerin tarihsel siireg
icerisinde gecirdikleri zorlu miicadeleleri de sembolize etmektedir. Etiyopyal1 Yahudilerin Israil’e go¢ etmeden
onceki zorlu yasam seriivenini anlatan ve yonetmen Almvark Davidian tarafindan film endiistrisine kazandirilan
“Incir Agac1” filmi tiim Yahudiler tarafindan 6ziimsenmistir.

[ran kiiltiiriinde helva yiiz yillar siiren bir kiiltiirel gegmise sahiptir ve Iranlilar arasinda énem arz
etmektedir. fran'da helva cenaze merasimleri, ramazan, muharrem ve Imam Hiiseyin i¢in matem torenlerinde
kullanilmaktadir. Bu nedenden &tiirii helva Iran’da baskin olarak hiiznii temsil etmektedir. Iranoloji Vakfi
Baskanlig1 gérevini yiiriiten Abbas Ghabari, helva’nin tarihsel koken olarak iran’a 6zgii bir iiriin oldugunu ifade
etmistir. Ghanbari, helvanin tarihsel kokenine iliskin su ifadeleri kullanmistir: “Garhan adinda, yakinlarinin
6liim tarihlerini yazdiklar bir defterin varligindan s6z edilmektedir, Esfand'mn yirmi altisinda un, yag ve hurma
kullanarak bu defterleri hazirlamislardir. Halen iran kiiltiiriimiizde bulunan kuru helvanin bir yeri ve 6nemi
vardir. Ardindan defteri acip 6lenlerin isimlerini vererek bir miktar un alip helvaya doktiiler, Zagros bolgesinde
bu gelenek hala devam etmektedir, Bakhtiari ve Lernshin bolgelerinde ise ayin son cuma giinii helva pisirilmekte
ve bu gelenek siirdiiriilmektedir” (radiogoftogoo.ir. (2020). Olimden sonraki hayatta 6lenlerin bu tiriine ihtiyag
duyduklarini da ifade eden Ghanbari, bu iirliniin bir anma yemegi olarak nitelendirilebilecegini ifade etmektedir.

“Mazandaran helvalar1 iran’m en eski kiiltiirel gegmise sahip olan helva tiirleri olarak bilinmektedir.
Kara Helva ve Esbe helvalar1 Mazandaran vilayeti ile tescillenmis olup, bu iirlinlerin tiiketim kosullar1 hala
devam etmektedir. Kara Helva ve Esbe helvalar1 “kiiltiirel ve ulusal miras” listelerine eklenmistir” (isna.ir,
2023).

Gorsel 13: Esbeh Helvasindan Bir Goriiniim

Kaynak: Isna.ir, 2023

Ekmek, basta Musliman toplumlart olmak tzere tim toplumlarin yasaminda uzun zamandan beri var
olan ve vazgecilmez rolii ile 6n plana ¢ikan gastronomik bir Griindur. Ekmegin konusu ve igerigi ile ilgili birgok
atasozii ve deyim, 6nemi nedeniyle halk arasinda popiiler hale gelmistir. Iranlilar arasinda “Ekmek getirenin
imanin1 sorgulama”, “Bir ekmek ye, Yiiz ekmek ver” deyisi- atasdzii ekmegin iran icin temsiliyet boyutunun
anlasilmasi noktasinda énemlidir. franlilar igin ilk ekmegin ne zaman, nerede ve nasil yapildigina iliskin kesin
bilgiler bulunmamaktadir. Bugday ve arpa gibi iriinlerin ise Asurlar déneminde ekilmeye baslandigi ve bu
donemle birlikte ilk ekmek pisirme kiiltiiriiniin Iran’da olusmaya basladig1 cesitli cevrelerce ifade edilmektedir.
Ekmek firinlarinin Kagarlar doneminde popiilerligini artirmustir.

Ekmek, giinliik yemek sofralari, adak sofralari, dua sofralar, ritiiel sofralar1 ve bunlarm disinda tiim iran
sofralarinda kutsal bir gastronomi iiriinii olup, birgok dini ve ritiiel torende 6nemli bir yere sahiptir. iran
kiiltiiriine gére ekmek sofranmn bereketidir. Biiyiiklerin ninnilerinde de yer bulan ekmek Iranlilar arasinda
kutsaliyetin sembolleri arasinda yer almaktadir. Atasézlerinden dualara ve Fars siir ve diizyazisinin biiytlik
eserlerine kadar sozlii edebiyatta ekmegin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (hamshahrionline.ir, 2023). Kum’un
Dastgerd koylinde Ramazan aylarinda ¢orek otlu lavas ekmeklerin {iretimi ve tiiketimi bir ritiiele doniismiistiir
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(qompajoohi.ir. 2022). Benzer ritiiellerde iran’mn diger eyaletlerinde mevcuttur. Taftan ekmegi Iran’da koklii bir
gecmise sahip olmasinin yaninda kirsal alanlarda daha fazla tiiketim oranimna sahip bir ekmek ¢esidi olarak
bilinmektedir. Ali Blokbagi taftan ekmegi ile ilgili su ifadeleri kullanmigtir: Eskiden kdylerde taftan ekmegini
kadinlar yapardi, bugiin bile koy taftancilarinin bir kismu kadindir. Taftan pisirme ara¢ ve geregleri de ufak
farkliliklarla ayn1 eski kdy formunda birakilmustir (Isna.ir, 2017). Taftan ekmeginin tarihsel kokeni ile ilgili net
bir bilgi bulunmamaktadir.

Gorsel 14: Yerli Halkin Taftan Ekmegini Pisirme Stili ve Sangak Ekmegi Uretim Kosullarin1 Gosteren
Gorsel Igerik

Tablo 2: iran ve Israil Geleneksel Ekmeklerinin Karsilastiriimasi

Ulke Ekmek Adi Ekmegin Ekmegin Niteligi Ana Malzemeler
Tarihcesi
Israil (1) Challah 15.yiizy1l (Dogu | Orguilii bayram Bayaz Un
Avrupa) ekmegidir. Su
Dini térenlerde ve Tuz
senliklerde Maya
tiiketilmektedir. Tatlandiricilar
Iran (1) Sangak Ekmegi | Sasani/Safeviler | Yassi ve ince Beyaz Un
ekmektir. Tam Su
bugday unundan Tuz
yapilir. Kepekli un
kullanilmaktadir.
fran (2) Barbar Ekmegi | Kacarlar Eksi maya Beyaz Un
pargalarindan Kuru Maya
yapilir. Sabah Susam
kahvaltilarinda Yag
tiketilmektedir. Seker
Tuz

Yukaridaki tabloda Iran ve Israil’e has geleneksel ekmeklerin karsilastirilmas: yapilmis ve bu
ekmeklerin tarihgesi ve niteligi tizerinde durulmustur. Tarihsel kdkeni tam olarak bilinmeyen ekmek tiirleri
tabloya dahil edilmemistir. Tabloya gore iran’da Sangak ekmeginin kronolojik tarihgesi Sasaniler donemine
kadar uzanmaktadir. Sangak, iizerine susam, ¢orek otu gibi tohumlar veya her ikisinin karigimi serpilerek lezzetli
hale getirilen geleneksel ekmek tirlerinden biridir. Sangak ekmegi ¢akil taslari tizerinde pisirilen bir sokak
ekmegi olarak ortaya ¢ikmustir. Sangak ekmegi Iranlilar tarafindan “milli ekmek” olarak nitelendirilmektedir.
Sangak ekmegini anlatan ilk yapit, 1356 yilinda Roghani tarafindan kaleme “Sangak Firmi ve Sangak
Ekmeginin Bilgi ve Kiiltiir Koleksiyonu” olarak literatiirde genis bir yer edinmistir. Bu ekmek 6nceleri “haghas”
kullanimu ile tiretilip, tiiketilirken giiniimiizde hashas kullanimi1 yasaklanmastir.
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Barbar ekmegi de Iranlilar arasinda tarihsel bir gegmise sahip olan geleneksel bir ekmek tiirii olarak
bilinmektedir. Barbar ekmeginin tarih¢esi Kacarlar donemine kadar uzanmaktadir. Eksi maya pargalarindan
yapilan Barbar ekmegi Iranlilar tarafindan genellikle sabah &giinlerinde tiiketilmektedir. Lavas ekmegi de
fran’da yogun olarak tiiketilen bir ekmek tiirii olarak bilinmektedir. Ancak Lavas ekmeginin kokeni
Ermenistan’a ait olup, Ermenistan bu ekmegi UNESCO’ya kendi iilkelerinin tarihi ekmegi olarak tescil ettirmeyi
basarmustir. Iki iilke arasinda sahiplik konusunda dikkate deger herhangi bir kriz durumu ortaya gikmamustir.
Ancak bu gastronomik {iriiniin tescillendirilmesi hususunda Ermenistan ile Azerbaycan arasinda kayda deger
kriz durumlari ortaya ¢ikmigtir.

Challah ekmegi ise Israil’e 6zgii orgiilii bir bayram ekmegi olarak bilinmektedir. Bu ekmegin tarihsel
kokeni 15.yy’da Dogu Avrupa’da yasayan Askenaz Yahudilerine kadar uzanmaktadir. Challah ekmegi ilk olarak
sokak ekmegi olarak ortaya c¢iksa da Israil ve diger Yahudi mahallerinde bu ekmek firmlarda iiretilmeye
baslamustir. Israil’de dini bayram ekmegi olarak da bilinmektedir.

Tablo 3: Israil ve iran Mutfaginin Etkilendigi Mutfaklar

Ulke Etkileyen Ulke Cografi Yakinhik Nitelik
Israil (1) Liibnan 506 km Komsu- Tarihsel iligkiler
Israil (2) Filistin 54 km Komgu- Tarihsel Baghlik
Israil (3) Suriye 754 km Komsu- Tarihsel iligkiler
Israil (4) Tirkiye 840 km Kiiltiirel ve Tarihi Yakinhk
Israil (5) Yunanistan 921 mil Komgu- Ticari faaliyetler
Israil (6) Dogu Avrupali - Kiiltiirel ve Irki faktorler
Yahudiler
Israil (7) Yemen 2221 Tarihi temas
Iran (1) Kafkasya - Tarihi, Kdlturel ve Ekonomik
Mutfag etkinlikler
fran (2) Turkiye 295 km (Van) Komsu-Ticari ve  Kdltirel
nedenler
fran (3) Yunanistan 2596 km Ticari faaliyetler

Yukaridaki tabloda Israil ve Iran mutfaginin dogrudan etkilendigi mutfaklar listelenmistir. Tabloya gore
Israil mutfag1 cografi konumundan dolay1 Liibnan, Filistin, Suriye, Dogu Avrupali Yahudi topluluklardan ve
Yemen mutfagindan dogrudan etkilenirken, Tiirkiye ve Yunanistan mutfagindan kismi oranda etkilenmistir. iran
mutfaginin en ¢ok etkilendigi mutfak ise Kafkasya mutfagidir. iran’da yogun olarak tiiketilen etli yemeklerin
pek ¢ogu Kafkasya mutfagina aittir. Iran mutfagi kismi oranda Tiirkiye ve Yunanistan mutfagindan da
etkilenmigtir.

Tablo 4: Israil ve iran’da Yasakh Gastronomi Uriinlerin Kategorilendirilmesi

Ulke Yasakl Uriinler Yasaklanma Kriterleri
Israil (1) | Kabuklu Deniz Uriinleri Dini Etkenler
Israil (2) | Domuz Eti Dini Etkenler
Israil (3) | Sekiz cesit cekirge disinda ugan hayvanlar haramdir. Dini Etkenler

Israil (4) | Yeni Dikilen Bir Agacin Meyvesinin ilk ii¢ y1l Tarihi ve Dini Nedenler

tikketimi haramdir.

Israil (5) | Deve Eti Dini Nedenler
Israil (6) | Yirtic1 Kuslar -

Israil (7) | Et ve Siit aym 6giinde Tuketilmemektedir(Dini Bayram) Dini Nedenler
Iran (1) | Alkol Dini Nedenler

Iran (2) | Domuz Eti Dini Nedenler
Iran (3) | Hashas Dini Nedenler
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Yukaridaki tabloda Israil ve Iran’da yasakli konumda bulunan gastronomik fiiriinlerin listeleri
sunulmustur. Genel olarak degerlendirildiginde Israil’de dini nedenlerden otiirii yasaklanan gastronomik
tiriinlerin fran mutfagindan fazla oldugu agik¢a gézlemlenmistir.

Tablo 5: Israil ve iranlilarin Bayramlarinda Tiikettikleri Geleneksel Uriinlerin Degerlendirilmesi

Ulke Bayram Ad1 Tuketilen Urinler Niteligi

Israil (1) Savout Siit ve Sut drdnleri Dini ve kiiltiirel bir bayramdir.
(Peynirli Krep)
(Peynir Dolgulu
Hamur Tatlilarr)

Israil (2) Sabat Ekmek (Challah Ekmegi) Dini ve kiiltiirel bir bayramdir.
Balik Dunya tzerindeki Yahudilere
Hamurlu tath Uriinleri 6zgudr.

Israil (3) Fisih Bayram Mayasiz Ekmek Dini bir bayramdir.

Israil (4) Ros Asana Kuzu Dini ve kiiltiirel bir bayramdir.
Balik
Hurma
Hamurlu Tatlilar

fran (1) Kurban Bayrami Et ve Et Urtinleri Diinyadaki Miisliiman toplumlarina

0zgii bir dini bayramdir.

Iran (2) Ramazan Bayrami Hurma Dinya tizerindeki Muslumanlara
Tath ve Tatli gesitleri 0zgii dini ve kiiltiirel bir bayramdir.
Halim
Ash Reshteh ,
Sholeh Zard

Asure Hurma Dini

Nazri Yemekleri
Koresh Gheyeh

iran (3) Ghormeh Sabzi
Sholeh
Zard (macun)

fran (4) Nevruz Bayrami Ashe reshteh (Corba) Dini ve kiiltiirel bir bayramdir.

Yukaridaki tabloda Israil ve iran milletlerinin geleneksel bayram-senlik, festivalleri ve bu geleneksel
giinlerde tiiketme egiliminde olduklar1 gastronomik {irlinlerin listeleri ortaya konulmustur. Elde edilen arastirma
verilerine gore Israillilerin dini ve kiiltirel bayram-senlik- festival sayilar1 Iranlilara gére fazladir. Ek olarak
[ranlilarin bayramlari ve 6zel giinleri tiim Miisliimanlarin ortak bir degeri iken, Israillilerin ortaya koyduklar1 bu
ozel ginler sadece diinya tizerindeki Yahudilere 6zgu bir niteliktedir. Iranlilarda ekmek her ne kadar 6nemli bir
gastronomik simge olsa da ekmegin merkezi konumda bulundugu bir dini ritiiele rastlanilmamistir. Fakat
Yahudiler arasinda Tanriya siikiir niyetinde gergeklestirilen pek ¢ok 6zel giinlerde ekmek 6nemli bir sembolik
figiir olarak karsimiza ¢ikmustir.
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Tablo 6: israil ve iran i¢in Kabul Géren Ilk Gastronomik Kitaplarin Listesi

Ulke Yazar Ad1 Kitap Ad1
Israil (1) | Dr. Erna Meyer- “How to Cook in Palestine”
Israil (2) | Israil Tadmor Asgilik Okulu The Flavours of Israel

(Ranta, 2015)
Iran (1) Nurullah Tabah ve Cemaleddin Yahya (Ascilik ve Sekerleme Uzerine iki Risale)

bin Hiiseyin-
Iran (2) Nadir Mirza- (fran Yemekleri)
Iran (3) Iraj Afshar- Safevi doneminde Asgilik (Ashpazi Doreh- ye
Safevi)
Iran (4) Muhammed Bagir Al Majlisi- «Hilyat al Muttageen»
Iran (5) Sayed Dawood Rogani- (Sangak Firin1 ve Sangak Ekmeginin Bilgi ve

Kiltir Koleksiyonu)

Yukaridaki tabloda Israil ve Iran igin kabul gérmiis ilk gastronomik kitaplarn listelerine yer verilmistir.
Arastirma verilerine gore Iran’da ilk gastronomik kitaplarin Israil’e oranla daha fazla oldugu sonucu agik¢a
gdzlemlenmistir. fran’da ilk gastronomik kitaplarm biiyiik gogunlugunun Kagarlar ve Safeviler dénemine ait
olduklari ortaya ¢ikmustir. Israil’in kuruldugu (1948) yilindan bu yana Yahudi mutfagma iliskin ortaya ¢ikan
gastronomik {iriinlerin yeteri oranda olmadigi1 ve bunun nedeni olarak Yahudilerin tarihsel olarak karmagik bir
stirecten gectikleri, bu siire zarfinda kiiltlirel etkilesim seyrinde yasanan etkilesim yogunluguna bagl olarak
toplama bir iiriin yelpazesine sahip olabilecegi diisiiniilebilir.

Sonug

[ran mutfagini ve kiiltiiriinii yansitan ilk gastronomik iiriinler Kagarlar ve Safeviler déneminde ele
almmustir. Bu yazitlarda Iran sofra kiiltiirii, yemek pisirme esaslar1 ve donemin tiikketim ortamini yansittig1 ifade
edilebilir. Kagarlar ve Safeviler déneminde ilkeye ¢esitli yollarla giris yapan bazi bitkilerle tiiketim ortaminin
canlandirildign ve bu bitkilerden elde edilen iiriinlerin iran mutfagma entegre edildigi bilinmektedir. iran
mutfaginda et ve et lirlinleri ile tiiketime sunulan gastronomik tirlinlerin 6nemli bir yer tuttugu, cesitli baharatlar
ve tozlarla birlikte bu iiriinlerin tiiketildigi ortaya konulmustur. Arastirma siirecinde Iran ve Israil mutfaklarinda
uzun siireli pisirme tekniklerinin uygulandig1 ve her iki ulusunda ¢ig, ya da yar1 ¢ig gastronomik irtinleri
tiiketmedikleri, damak lezzetleri pismis liriinlere daha uygun oldugu saptanmustir.

[ran ve Israil i¢in dini ritiiellerin ve pratiklerin gastronomik tiiketimde temel belirleyici bir unsur oldugu
ve tiiketim kosullarinin bu dini gretiler cercevesinde gergeklestirildigi ifade edilebilir. Israil’de kutsaliyet
atfedilen gidalarin kamusal ve politik alanda gériiniirliigii iran’mn geleneksel iiriinlerine gére daha fazladir. iran
geleneksel gastronomik iirlinler genellikle dini ritiiellerin 6n planda oldugu donemlerde goriintirlik
kazanmaktadir. fran mutfagi, pisirme teknikleri ve gastronomisi {izerine yazilan yapitlarin koklii bir gegmisi
vardir. Bu durum Iranlilarin mutfak kiiltiirlerine sadakatini ortaya ¢ikarmaktadir. Israil’de ise mutfak kiiltiirleri
ile ilgili yazilan yapitlarin giiniimiize daha yakin yapitlar oldugu sonucuna varilmistir. Bunun nedenleri arasinda
Israillilerin yerel bir mutfak iiretimi siirecinde Askenaz Yahudilerinin diger Yahudi gruplarla farkl
segmentasyonda mutfak iiretimini ortaya koymalar1 gosterilebilir. Ayrica diinya Yahudilerinin tek bir mutfak ve
mutfak kiiltiirii iizerinde uzlasamamalari/birbirinden habersiz olmalar1 da diger bir neden olarak diisliniilebilir.
Fakat 1980 ve 1990’11 yillarla birlikte israil mutfag: adindan sdz ettirmeye baslamustir.

Genel itibari ile sdylenebilir ki, Iran’a 6zgii bir kimlik kazanmis olan geleneksel iiriinlerin daha ¢ok et
ve et tiirlerinden meydana geldigi, israil’de ise genellikle geleneksel olarak kabul goren gidalarla bu iiriinlerin
kimlik kazandiklar1 ortaya ¢ikmaktadir. Hem Iran hem de israil’de tiiketilmesi yasaklanan gastronomik iiriinlerin
dini etkisi biiyiiktiir. Yani din gastronomik {iriinlerinin tiiketim ve iiretim kosullarini belirleyen 6nemli bir aractir.
Kafkasya mutfagi [ran mutfaginin fiizyon bir mutfak olmasinda etkilidir. Iranlhlar Kafkas mutfagindan et ve et
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iriinleri ile yapilan gastronomik {irlinleri benimsemislerdir. Diger mutfaklardan kismi bir etkilenme s6z
konusudur. Israil mutfag fran mutfagina gére daha genis bir cografi yayilimdan etkilenmistir. Israil mutfag
kiiltiirel etkilesim sonrasinda pek ¢ok gastronomik wriinu kendi Uriint gibi ifade ederek gastronomik kriz
ortamlarini yaratmugtir. Iran ise gastronomik krize neden olabilecek bir kriz ortamu igerisine dogrudan
girmemistir. Elde edilen bilgilere gore Israil ve iranlilarm yari ve tam pismis iiriinleri tiiketme egiliminde
olduklar1 agikga gbzlemlenmistir.
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Turizm Planlamasinin Uygulanmasimin Oniindeki Sosyal Engeller: Sapanca Ornegi

Vahit Oguz KiPER!

Oz: Sakarya'nin Sapanca ilgesi son yillarda énemli bir destinasyon olarak &ne ¢ikmaktadir. Bununla birlikte bolgede
turizmin olumlu ve olumsuz etkileri de belirgin bir sekilde hissedilmeye baglanmistir. Bu makale, Sapanca destinasyonu
0zelinde turizm planlarinin uygulanmasini engelleyen sosyal engellerin incelenmesine odaklanmaktadir. Kolektif bir
baglamda turizm politikalarinin genel faydalari artirmak i¢in neden etkili bir sekilde uygulamaya gecilemedigi ve sosyal
unsurlarin nasil engel teskil ettigini agiklamay1 amaglamaktadir. Bunun i¢in ¢alismada katilimci olmayan goézlem teknigi
kullanilmustir. Arastirmaci, bireylere ve vakalara dogrudan miidahale etmeden mevcut literatiirden i¢goriiler elde ederek
sahada uzun vadeli, objektif gozlemler gergeklestirmistir. Sapanca Orneginde, yerel halkin, isletmelerin ve kamu
otoritelerinin, kolay ekonomik kazanimlarin cazibesi nedeniyle turizm planlarinin uygulanmasina yonelik sosyal bir engel
teskil ettigi agikca goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Turizm politikalari, turizm planlari, turizm gelisimi, sosyal engeller, Sapanca

Abstract: Sapanca, a district in Sakarya, has emerged as a significant destination in recent years. Alongside, both the
positive and negative impacts of tourism have become markedly noticeable in the region. This article focuses on the
examination of social barriers hindering the implementation of tourism policies, specifically in Sapanca destination. It aims
to elucidate why, in a collective context, tourism policies cannot be effectively executed to enhance the overall benefits and
how social elements act as impediments. To achieve this, the study employs the technique of non-participatory observation.
The researcher conducted long-term, objective observations in the field, drawing insights from existing literature without
direct involvement with individuals and cases. In the case of Sapanca, it becomes apparent that the local community,
businesses, and public authorities pose a social barrier to the implementation of tourism policies due to the lure of easy and
substantial economic gains.
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1. Introduction

Strategic planning is considered a significant activity within organizations (Whittington and Cailluet,
2008). However, it is observed that there is a limited interest in the field of tourism management within the
tourism literature. One of the academics aware of this gap mentions that "strategic management in tourism
literature receives relatively little attention™ (Athiyaman and Robertson, 1995). Similarly, Soteriou and Roberts
(1998) point out the low priority of tourism management in the tourism literature.

This situation does not align with the perception of tourism planning. Many academics working in the
field of tourism planning argue that tourism developed as an unplanned activity in the last four to five decades
(Inskeep, 1991). Until the 1960s, tourism was evolving without a systematic planning consciousness (Tosun and
Jenkins, 1996).

Gunn (1994), emphasizing the importance of tourism planning, explains the necessity of tourism
planning with five fundamental reasons. Firstly, the societal impacts of tourism, both positive and negative
aspects, should be taken into consideration. Second, due to increased competition among tourism destinations,
strategic planning becomes even more critical. Third, tourism is a complex and multifaceted phenomenon, thus
requiring careful planning and management. Fourth, tourism can harm natural and cultural resources,
emphasizing the need for planning in terms of sustainability. And last, tourism affects everyone living in any
environment, making the participation of the local community in tourism planning inevitable

The main objective of this article is to examine why, despite the abundance of destination planning
theories and knowledge in the tourism literature, they have not been successfully implemented at the practical
level. Despite the rich theoretical foundation in the field of tourism, we aim to focus on the practical challenges
and deficiencies encountered in tourism planning and management in the field. By understanding why these
theories in tourism planning have not yielded the desired results, our goal is to provide a framework for
developing more effective tourism management strategies.

Sapanca is a touristic town of Sakarya region, Turkiye. It was only logical to chose Sapanca destination
for the research since the town has shown significant development and grown rapidly in recent years as a tourism
destination in Turkiye. Sapanca Lake is a natural attractiviness with the green surrounding of the town and one
other major reason for Sapanca to become popular is being close to mega city Istanbul which is nearly 1 hour
away. With numerous bungalow options and camping sites, Sapanca is facing lots of negative and positive
impacts of tourism.

1.1. Rationale of the Research Subject

Tourism is a sector of significant global importance, with economic, social, cultural, and environmental
impacts. Tourist destinations are the focal points of tourism, and planning these destinations is a critical factor
for their sustainable development. Tourism planning involves the creation of strategies to shape the future
development of these destinations, while destination planning aims to implement these strategies in the field.
This conceptual framework will address the fundamental relationship between tourism planning and destination
planning, explaining key concepts in the literature and the primary focus of this study. Additionally, it examines
how these two concepts complement each other to understand why tourism planning theories have not succeeded
in practice.

1.2. Tourism Planning

Tourism planning has emerged out of the need to manage and sustainably develop the tourism sector,
considering its economic, social, cultural, and environmental impacts (Bianchi, 2018; Goeldner and Ritchie,
2007; Lohmann and Netto, 2016). Effective implementation of this planning process is vital for minimizing the
negative effects of tourism and promoting sustainable tourism practices (Almeida, Costa, and Silva, 2017;
Bianchi, 2018). Simultaneously, tourism planning is designed to maximize the benefits of tourism for local
communities and efficiently manage tourism resources (Ampong, 2018; Gibson, 2009). In this context, planning
can be evaluated as a collection of ideas and principles aimed at controlling the spatial distribution over time
(Inskeep, 1991; Gunn and Var, 2002). Tourism planning has the potential to offer long-term benefits to both
businesses and local communities by ensuring the sustainable development of tourist destinations.
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The importance of tourism planning extends beyond effective management of tourist destinations; it
also holds significant strategic importance in terms of community involvement and environmental sustainability.
The growth of tourism provides new opportunities for local economies but simultaneously increases pressure on
natural and cultural resources. Therefore, tourism planning aims to ensure that local communities derive
maximum benefits from tourism while minimizing environmental damage. This planning process influences the
long-term success of businesses in the tourism sector and promotes collaboration between local governments
and civil society organizations responsible for managing tourist destinations, creating a culture of participation
and sharing that encompasses a broader section of the community. Within this framework, tourism planning is
considered an important tool for achieving both economic and social sustainability by promoting balanced
growth of tourism and meeting the expectations of various stakeholders.

Despite the rapid growth of tourism, tourism planning studies have not kept pace and have not
adequately adapted to practical applications, failing to contribute as expected to the development of tourism
science (Costa, 2001). This was initially the case when tourism planning was limited to physical and economic
projects. Early tourism plans were created in isolation and did not consider the consequences or environmental
impacts of tourism activities (Ylksel, 2002). However, different approaches were developed in the field of
tourism planning, and six basic planning approaches were identified: sustainable development, systematic,
integrated, inclusive, ongoing, and flexible approaches (Tosun and Jenkins, 1996). One of these approaches, the
inclusive planning approach, highlights four fundamental elements of tourism planning: goal setting, identifying
policy alternatives, comparing input-output values, and implementing decisions (Yuksel, 2002).

Tourism planning encompasses the process of setting future goals, creating strategies, and making
choices from among alternatives (Mills and Morrison, 1998:264). This process aims to offer an enhanced and
enriched customer experience and satisfaction, increase economic and business success, and integrate local
communities and regions while promoting the sustainable development of tourism (Gunn and Var, 2002).
Tourism planning has the potential to provide long-term benefits to both tourism businesses and local
communities by encouraging the sustainable development of tourist destinations. In this context, tourism
planning aims to strike a balance by promoting the balanced growth of the tourism sector and meeting the
expectations of various stakeholders while creating a harmonious and sustainable environment.

2. Method
2.1. Research Paradigm:

This research adopts an exploratory paradigm, aiming to gain in-depth qualitative insights into the social
and cultural dynamics of tourism development in Sapanca, Turkiye.

2.2. Data Collection:

Non-participatory observation served as the primary data collection method. Between March 2021 and
August 2023, the researcher directly observed the selected setting on weekdays and weekends at different times
of day to capture diverse experiences Observation technique is a widely used data collection method in the social
sciences, in which the researcher systematically records the behaviors, interactions, and cultural characteristics
of individuals in a specific social setting by being present in that environment (Y1ldirim and Simsek, 2018). The
observer's role is a significant factor in this technique and determines how participative or non-participative the
researcher is in the observed environment. Four different observation techniques shape the observer's role:
complete participant observation, participant observation, semi-participant observation, and complete observer
observation (Buyukoéztirk, et al, 2016). The data obtained through the observation technique is recorded using
field notes or observation forms. Field notes are notes written by the researcher in their own words, describing
their observations, while observation forms aim to systematically record observation results based on
predetermined criteria (Karasar, 2017: 157-158).

The observation technique has great potential in understanding the social context and obtaining in-depth
data (Corti et al, 2014). This method may be more time-consuming and costly compared to big data usage but
provides researchers with comprehensive analysis through rich and detailed data (Jagadish et al., 2014).
However, the data collection process with the observation technique also comes with ethical responsibilities.
Researchers must protect the privacy of the individuals they observe, obtain their consent, and take care not to
harm them (Gahi, et al, 2016).
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2.3. Setting and Participants:

The focus area was the central district of Sapanca, encompassing areas popular with tourists (lakefront
promenade, souvenir shops, restaurants) and those frequented by locals (markets, residential neighborhoods).
Observations targeted specific groups, including:

e Tourists: Solo travelers, families with children, young couples, and senior travelers were among the
observed groups.

e Locals: Long-term residents, young adults, and shopkeepers were observed to understand their
perspectives on tourism development.

Observation Focus Points:

e Tourism-related activities: Observation centered on how tourists engaged with various activities (boat
tours, souvenir shopping, dining, lakefront strolling).

e Local businesses: Interactions between tourists and local shopkeepers, cafes, and restaurants were
observed to understand economic and cultural exchange.

e Resident perspectives: Observations involved informal conversations with locals to capture their
feelings towards tourism development, its impact on their lives, and their interactions with tourists.

o Infrastructure and superstructure: Changes in the built environment, including new hotels, restaurants,
and shops, were documented to assess the physical landscape's transformation due to tourism.

e Tourist-local interactions: Specific attention was paid to observe everyday interactions between tourists
and locals in public spaces, markets, and tourist sites to understand the nature and frequency of these
encounters.

2.4. Data Recording and Analysis:

Field notes were used to capture detailed observations in the researcher's own words, including
dialogues, nonverbal cues, and descriptions of the setting and atmosphere. Observations were later analyzed
using thematic coding to identify recurring patterns, themes, and key insights relating to the research questions.
To ensure reliability and validity, triangulation of data through diverse observation points and informal
interviews with locals was employed.

3. Findings

When observing and evaluating the social barriers to the development of tourism in Sapanca, it has
become evident that these barriers can be categorized into two main groups: the local population and the public
authorities. To enhance the comprehension of the findings, it is deemed appropriate to present them under two
distinct headings.

3.1. Social Barriers Arising from the Local Population

The social barriers to the implementation of tourism policies in Sapanca, arising from the local
population, can be further divided into two distinct periods for a better understanding. In the early period,
Sapanca's local population and local entrepreneurs were introduced to tourism. During this period, visitors were
mainly day-trippers from neighboring provinces and Middle East Gulf Region visitors who began to visit Turkey
during that time. In this period, restaurants, souvenir shops, and large-scale accommodation businesses were the
pioneers in benefiting from tourism. Additionally, local government policies in the city started to change towards
tourism, transforming Sapanca from a suburban town to a tourism center and altering its image.

It is estimated that in the early period, the local population of Sapanca felt the effects of tourism to a
limited extent. Although traces of that period can be found, it was not directly observed by the researcher. In the
mature period, the development of tourism has accelerated significantly, and the effects of tourism have become
more tangible. With the mature period, there has been a rapid increase in the number of accommodation and
food and beverage businesses in Sapanca. Simultaneously, promotional and marketing activities related to
tourism have intensified, and Sapanca has become a well-known destination regionally.
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These developments have led to an increase in property prices in Sapanca. Two factors have been
observed to play a significant role in this increase. First, the demand for land for new investments has
significantly increased the value of the land and property owned by the local population. Second, due to the
rapidly increasing demand for tourism, especially given the favorable geographical structure of the region, day-
to-day house rental and bungalow-type accommodations have become widespread. This increase in property
values has led to a significant financial gain for individuals selling or renting out their properties.

This situation is seen as the most significant social barrier to the implementation of tourism policies in
Sapanca. Property values in the region have increased two to four times more than in other cities, independent
of inflation trends and the increase in the value of assets nationwide. The unexpected and relatively effortless
income increase has created resistance among the local population to continuing tourism activities at any cost.

Another essential barrier to the effective implementation of tourism policies is the ease with which
businesses can earn substantial income due to the high spending power of tourists. The majority of tourists
visiting Sapanca come from the Gulf Region of the Middle East and from Istanbul. Due to the exchange rate and
the high income levels of tourists from the Gulf Region, the costs of services such as food and beverage,
accommodation, souvenir shopping, transportation, and car rentals in Turkey are very attractive to them.
Furthermore, most of the visitors from Istanbul are individuals with limited time but high spending power, often
working in high managerial positions or owning businesses with high returns. They choose to visit Sapanca
because of its proximity to Istanbul, natural beauty, and privacy. This explains the generosity of domestic tourists
from Istanbul when it comes to spending money.

Both of the aforementioned groups of visitors are eager to spend money, enticing local businesses to
easily earn high income. This situation has led to a faster increase in prices for food and beverages, car rental
and transportation services, accommodation fees, daily necessities, construction maintenance and repair labor
and material prices compared to other cities. As a result, the local population wants to protect this easy and
relatively high income at any cost.

3.2. Public Authority-Originated Social Barriers

Public authorities in Sapanca, which include local municipalities, district governors, and local offices
with jurisdiction limited to the Sapanca area, play a critical role in the social barriers associated with tourism
development. These public institutions are reliant on the local social and economic dynamics in Sapanca and
acting independently or against their interests would be irrational.

As tourism activities matured, as previously mentioned, the local community expressed a strong
determination to sustain this movement at any cost. This situation significantly limits the maneuvering space for
local municipalities, which are directly responsible for the local residents. Nevertheless, the need for investments
to cater to the demand brought about by tourism activities has increased the revenues of the municipality.
Enhancing a city's infrastructure, environmental regulations, expanding social facilities, and creating
recreational areas are among the standard duties of any municipality. However, these responsibilities not only
generate a relatively low income for the municipality but also incur significant expenses. However, in Sapanca,
this changed in tandem with the maturation of tourism. Increased land usage, land sales, and other factors have
significantly boosted the municipality's revenue, and infrastructure and superstructure investments began to
serve not only the local residents but also the tourists. This has accelerated the economic return of the
municipality's expenditures. Moreover, the municipality could carry out the investments and expenditures it is
obligated to make without experiencing significant income losses. This holds true not only for the municipality
but also for local offices and public institutions. The firm determination of the local community has a
considerable impact, making it challenging for public institutions to oppose the will of the local residents.

4. Discussion

Tourism planning in emergent countries is mainly focused on supply and market. Tosun and Timothy
(2001) maintain that infrastructure and building such physical improvements as hotels have reinforced planning
in underdeveloped countries. Tourism planning only concerns with the opening of the new branch of hotels or
refining transportation infrastructure to ease access. There is an inefficient use of inadequate resources and the
use of development that prioritizes economic development. The impacts of tourism development on the social,
cultural, and environmental areas are ignored. This summary of lack of vision fits with the overall situation in
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Sapanca region as the findings show. Especially; social, cultural and environmental impacts of tourism are either
have little importance or ignored completely by the ones who benefit from tourism economicaly.

Cultural barriers in the literature include the history of colonialism (Sarr et al., 2020) and community
awareness (Adebayo & Butcher, 2021; Wanner & Probstl-Haider, 2019). Other cultural barriers include mistrust
(Adebayo & Butcher, 2021), power disparities (Kala & Bagri, 2018; Wanner & Probstl-Haider, 2019), unequal
distribution of costs and benefits (Nguyen et al., 2020), and conflict of interests (Wanner & Prébstl-Haider,
2019). Among these; community awareness, power disparities, unequal distribution of costs and benefits are
worth mentinioning for this paper according to findings. One can reach the conclusion that locals in Sapanca
have little awareness about the sustainability of tourism and the region or even no awareness at all. Also,
considering public-authority oriented barriers within this paper, being in charge comes with heavy
responsibilities in both way, to the public and to the environment itself even it conflict with locals’ short-term
interests. Unequal distrubition of costs and benefits is also one of the major concerns that this paper highlights
in Sapanca region. Some locals gain unexpected financial benefits directly or indirectly while some others face
the consequences of wicked acitivities related to tourism.

Tosun and Timothy (2003) discusses the arguments for and against community participation in tourism
development, and suggests that social barriers such as lack of education, awareness, trust, and representation
can prevent local people from having a meaningful role in tourism planning and decision making. Likewise,
according to findings, this paper supports to question the effectiviness or even participation of locals within
tourism decision-making processes.

5. Conclusion

Tourism activities bring both physical, economic, and social benefits and drawbacks. Increasing these
benefits and minimizing the negatives is possible by adopting the right tourism policies and plans. However, in
some cases, priorities and interests change. This study attempts to identify the social barriers that hinder the
effective implementation of tourism policies and plans in Sapanca, primarily focusing on the local residents'
ability to easily generate high income from housing, local businesses dealing with visitors with high spending
capacity, and public authorities creating barriers for tourism policies due to increased revenues and the pressures
and demands of the local community.

The concept of local residents refers to the general population living in the region. Individuals' needs
range from simple to complex, and these needs are easily understandable. Until an individual's economic needs
are met, it cannot be expected that they will prioritize more complex ecological and aesthetic needs. Therefore,
it is entirely understandable that local residents overlook environmental and social negative effects when facing
the opportunity to easily generate high income. Similarly, local businesses, established to make a profit, are
operated or employed by members of the local community. Given their purpose to make a profit, they should
not be expected to voluntarily accept regulations that could deprive them of their income. Local public
institutions exist to meet the needs of the local community and provide services. Moreover, these institutions
are accountable to the local community directly through democratic elections. Therefore, it should not be
expected that they take steps contrary to the interests of the local community.

Despite all these justifications, it is not concluded that the social barriers to the implementation of
tourism policies in Sapanca are logical and correct. The purpose of tourism policies is to maximize the social,
economic, and physical benefits of tourism and make it sustainable. However, expecting individuals to make
rational and long-term decisions on complex issues that require coordinated work from various scientific
disciplines and experts is not right. Therefore, leaving decisions on such issues to the current will and interests
of the local community can result in increased harm in the long run.

Theoretical Implications: The study reveals how entrenched power structures within local communities
can act as social barriers to sustainable tourism policies. It sheds light on the need for recognizing and addressing
power imbalances between residents, businesses, and authorities for effective policy implementation. The
research suggests exploring alternative narratives for promoting sustainable tourism that resonate with local
communities. Emphasis on immediate financial benefits might be less effective than highlighting long-term
community well-being, cultural preservation, and environmental protection.
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Practical Implications: Paper reveals that designing tourism policies that share economic benefits more
equitably among local residents, businesses, and public authorities can reduce resistance to implementation.
Engaging local communities in tourism planning through interactive workshops, stakeholder forums, and citizen
panels can increase buy-in for sustainable policies. Also, one may try to explore alternative income sources for
residents beyond tourism, such as supporting local agriculture, promoting cultural heritage, and developing
creative industries. It might be useful to implement financial incentives or tax breaks for businesses that adopt
sustainable practices, such as energy efficiency, waste reduction, and responsible resource management.
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Hatice AKTURK!, Nurten CEKAL?

Oz: Son yillarda teknolojinin hizla gelismesi ile birlikte gastronomi turizmine ydnelik seyahatlerin arttig1 bilinmektedir.
Insanlar seyahatlerinde yerel kiiltiirleri ve yerel lezzetleri deneyimlemek istemektedir. Bu kapsamda turist rehberleri
iilkenin tanitim elgileridir. Turist rehberlerinin gastronomiye yonelik bilgi ve deneyimlerini arttirmasi iilkelerin veya
bolgelerin yerel yiyecek ve igeceklerini tanitimi agisindan ¢ok dnemlidir. Bu arastirma gastronomi ve turist rehberligi ile
ilgili yapilan ¢aligmalari incelemek iizere planlanmis ve yiiritiilmistiir. Calisma 2015-2022 yillar1 arasinda Tiirkiye’de
yaymlanmig ulusal-uluslararasi makale ve ulusal bildirilerden olusmaktadir. Bu konuda 2015 yili 6ncesine ait ¢alismalara
rastlanmamistir. Bu arastirmada gastronomi ve turist rehberligiyle ilgili yapilan ¢alismalar incelenmistir. Caligmalarin
yaymlandigi dergiler arasinda %63’iniin farkli dergiler oldugu goriilmektedir. Yillar itibari ile en ¢ok g¢aligmanin
yaymlandigi yilin %31 oram ile 2020 oldugu goriilmektedir. Caligmalarin yazar sayilarina bakildiginda ise bir yazarli
caligmalarin %44 orani ile en yiiksek orana sahip oldugu goriilmektedir. Calismalarin kaynakg¢a sayisi incelendiginde, en
yiiksek oranin %47 ile 21-40 aras1 kaynakg¢a sayisina sahip oldugu goriilmektedir. Caligmalarin atif sayilari incelendiginde
en ¢ok %73 oran ile 0-5 aras atif aldig1 goriilmektedir. Diger taraftan ele alinan ¢aligmalarda en ¢ok tercih edilen sayfa
araliginin ise %38 oraniyla 16-20 arasi oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, turist rehberligi, bibliyometrik analiz

Abstract: It is known that travels for gastronomy tourism have increased with the rapid development of technology in
recent years. People want to experience local cultures and local flavors during their travels. In this context, tourist guides
are the promotional ambassadors of the country. It is very important for tourist guides to increase their knowledge and
experience in gastronomy in order to promote local food and beverages of countries or regions. This study was conducted
to examine the studies on gastronomy, a popular type of tourism in recent years, and tourist guidance. This research was
planned and carried out to examine the studies conducted on gastronomy and tourist guidance. The study consists of
national-international articles and national Decrees published in Turkey between 2015-2022. There are no studies on this
subject before 2015. This study allows us to interpret the status of the literature on gastronomy and tourism guidance studies
in terms of certain years. It is seen that 63% of the journals in which the studies were published are different journals. It is
seen that the year in which the most studies were published was 2020 with a rate of 31%. Looking at the number of authors
of the studies, it is seen that studies with one author have the highest rate with 44%. When the number of references of the
studies is analyzed, it is seen that the highest rate is between 21-40 references with 47%. When the number of citations of
the studies is analyzed, it is seen that the highest rate is between 0-5 citations with 73%. On the other hand, it was determined
that the most preferred page range in the studies was between 16-20 with a rate of 38%.
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1. Giris

Gastronomi, tarihsel siire¢ icerisinde insanoglunun hayatinda her zaman yer almasina ragmen, popiiler
kiiltiirtin de etkisiyle 6zellikle son yillarda insanlarin merak duygularini harekete geciren alanlardan biri olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Giinlimiizde insanlar, isin mutfak kismu ile ilgilenen sektor ¢alisanlarindan akademik
arastirmalar yapan bilim insanlarina kadar uzanan siiregte gastronomi ile ilgili pek cok farkli kavramla
karsilagmaktadirlar (Akdag, 2021). Gastronomi, tarihsel siiregte insanlarin yemek kiiltiirind, tikettikleri
besinleri ve toplumlarin beslenme bigimlerinin giiniimiize kadar ge¢irdigi degisimleri arastiran ve sanatsal yonii
de bulunan bir bilim dalidir (Canpolat ve Cakiroglu, 2015). Bir bagka deyisle gastronomi, bir destinasyonun
yemek kdltirinde yapilan yiyecek ve igeceklerin, ayni cografi konumdaki Ulkelerin veya destinasyonlarin
yemek aligkanliklarindan farkli olarak, o destinasyonun servis teknikleriyle sunulmasidir (Kivela ve Crotts,
2006: 355).

Turist rehberi, turistlere bir tilkenin kiiltiirel degerleri konusunda bilgiler veren kisidir. (Kéroglu, 2013:
92). Turist rehberi, bir destinasyonu ziyaret ederken turistlerle etkilesime giren ve turistlere yerel kiltirii 6greten
ve rehberlik eden kisidir. Yerel Kkultlrln aktarilmasinda, mevcut mirasin yasatilmasimnda ve turistlerin
destinasyondan memnun kalmasmin saglanmasinda gok dnemli bir rol oynayan turist rehberleri destinasyon
hakkinda oldukga derin bir bilgiye sahip olmali ve uzmanlagsmahidir (Uslu ve Kiper, 2006; Ling vd., 2011).
Turist rehberlerinin bir destinasyonda doyurucu bir hizmet verebilmesi o alanda uzmanlagmasina bagli olup bu
durum destinasyondaki performansina da olumlu katk1 saglayacaktir (Kéroglu ve Giidii Demirbulat, 2017, 5.63).

Son 10 yillik déonem igerisinde gastronomi odakli seyahatlerin yiikselise gecmesi gerek ulusal gerekse
uluslararast 6lgekte popularitesinin artmasi, turizm sektoriinde hizmet veren 6nemli paydaslar ve sektoriin
vazgecilmez dinamikleri arasinda yer alan turist rehberlerini gastronomi alanina yonlendirmistir. Turist
rehberleri, rehberlik hizmeti verdikleri destinasyonlarm; dogal, tarihi ve kiiltiirel degerlerinin turistlere
aktarilmasinda ve turistlerin destinasyondan memnun olarak ayrilmasinda etkili olmalarinin yaninda
destinasyonlarin mutfak kiiltiiriiniin, gastronomik degerlerinin, yoresel yiyecek ve i¢eceklerinin tanitilmasinda,
gelistirilmesinde ve siirdiiriilebilirligin saglanmasinda da 6nemli rol oynamaktadirlar (Cetinkaya ve Aktiirk,
2022).

2. Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Turizmi

Yemek yemek yasamin devami igin yapilan birkag temel aktivitelerden biridir. Bu sebeple
gastronominin tarihsel gelisimi ile insanlhigm tarihsel gelisiminin paralel bir seyir izledigi sdylenebilir (Belge,
2018). Gastronomi kavramindan ilk olarak Arkestratus "Gastronomi" adl siirinde yer vermistir. Gastronomi,
19.ylizyi1lda soylularin mutfaklarinin gelismesi ve yayilmasmin saglanmasi amaciyla bir meslek olarak
goriilmeye baslanmistir. Buna ilaveten yemek ile ilgili Misir, Roma ve Yunan uygarliklarma ait yazili
kaynaklarin da oldugu bilinmektedir. ilk caglarda yemek ile ilgili yazili kaynaklara bakildiginda ise “Uzmanlarm
Ziyafeti” ve “Apicius” gibi kitaplar1 g0ze ¢arpmaktadir (Algilin, 2016, s. 10). Gastronomi kavrami Joseph
Bercholux’un 1801 yilindaki Gastronomie ou L’Homme des champs a Table (Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan) isimli calismasiyla birlikte literatiire ge¢mistir Croze Magnan’in Gastronomie a Paris
(Gastronomi Pariste) isimli ¢alismasi 1803 yilinda basilarak literatire katki saglamistir (Larousse, 2005:395).
1825 yilinda Jean Anthelme BrillatSavarin tarafindan yayinlanan “Tadin Fizyolojisi (Physiologie du Gout)”
konulu arastirma gastronomi alaninda yapilan ilk arastirmadir. Brillat Savarin bu ¢alismada duyu, tat ve yiyecek
ve igecek tiiketimi arasindaki iligkiyi aragtirmugtir (Brillat-Savarin 1994),

Gastronomi s6zciigii, Yunanca gastro-(karin) ile nomos-(kanun, yonetim) sézciiklerinden olusmaktadir
(Blank, 2003). Gastronomi, ulusal veya bolgesel yemekleri birbirinden ayiran ulusal veya bolgesel yiyeceklerin
tiiketim ve iiretim sekillerini ve hazirlama pisirme yontemlerini inceleyen bir bilim dalidir (Kivela ve Crotts,
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2005). Richards'a (2002) gore gastronomi, yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi, servis edilmesi ve
tiketilmesini yansitmaktadir. Santich (2004)’e gore gastronomi, yiyecek ve igeceklerin tiiketildigi yer, zaman ve
tiketim sekliyle de ilgilenmektedir. Tanimlardan yola ¢ikarak Gastronomi, 2000°1i yillardan itibaren popiiler
kavramlardan biri haline doniiserek, tiim diinyada daha genis ¢evreler tarafindan benimsenen ve akademik olarak
calismalarin yogunlagtig1 saygin bir disiplin olarak kabul gérmeye baslamistir (Akdag, 2021).

Seyahat endiistrisi i¢inde uzun yillardan beri ortaya g¢ikmaya caligan Gastronomi turizmi ise, yemek
ziyaretcilerinin ilgisini ¢ekecek yerleri deneyimlemesi i¢in en iyi yollarindan biridir. Turistler, yeni yerler
gbérme, farkli kiiltiirlerle tanigmanin yani sira seyahat ettikleri yorelerin yemek kaltirlerini de deneyimlemek ve
tanimak istemektedirler (Kesici, 2012:35). Gastronomi turizmi, potansiyeli agisindan iilke ekonomisine dnemli
katkilar saglayabilecek bir turizm turudir. Son yillarda 6nemi giderek artan bu turizm tird, sadece yerel
konaklama ve yeme-igme tesislerine degil, yerel tarim ve hayvancilikla ugrasanlara da ekonomik faydalar
saglamaktadir. Yerel niifusa gelir saglamanin yami sira kaliteli iiriinlerin yetistirilmesine etki ederek iilke
ekonomisinin siirdiiriilebilirligine katki sunmaktadir (Wolf, 2006: 21). Gastronomi turizmi tarim, kiiltiir ve
turizme dayalidir. Bu ii¢ unsur bolgenin cazibesini saglamakta, turistlere farkli deneyimler yasatmakta ve
gastronomi turizminin gelecegi i¢in bolgeyi konumlandirma firsati sunmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006).
Gastronomi turizmi kapsaminda turistlerin %701 yerel yiyecekleri deneyimlemekte, yedikleri yerel yiyecek ve
iceceklerin recetelerini almakta, sarap vb. gibi yerel yiyecek veya icecekleri satin alarak arkadaslari ve ailelerine
tanitmaktadirlar. Boylece bolge ve tilkenin tanitimina katkida bulunulmaktadir (Marzella, 2008).

3. Turist Rehberligi

Turist rehberi, turistlere bir destinasyon hakkinda rehberlik eden, ziyaret edilen bdlgenin dogal, tarihi
ve kilturel guzellikleri hakkinda bilgi veren, destinasyonu tam olarak tamitan kisidir (Irigiiler & Giiler, 2015).
Diinya Rehberler Federasyonu Orgiitii (WFTGA) turist rehberini su sekilde tamimlanustir: "Ziyaretcilere
sectikleri dilde rehberlik eden, bélgenin kiiltiirel ve dogal mirasi1 yorumlayan, bolgedeki ilgili kurumlar
tarafindan kabul edilen niteliklere sahip kisidir” (Basoda vd., 2018). Turist rehberleri, hem seyahat acentesi
temsilcileriyle hem de destinasyondaki yerel halk ile iletisim kurmakta 6nemli rol oynayan kisidir (Luoh ve
Tsaur, 2013: 116). Turist rehberleri, bir Ulkeyi ziyaret eden turistlerin tatilden memnun ayrilmalarina, bolgeyi
tekrar tercih etmelerine ve misteri sadakatina blyik katki saglamaktadirlar. Ayrica turistler tatil yaparken
givende olmak, gezdikleri bolge hakkinda detayli bilgiye ulasabilmek, tatil yerindeki tiim turistik mekanlara
belirli bir zaman dilimi ve blitge dahilinde en iyi hizmete ulasabilmek istemektedir (MEB, 2013).

Turist rehberligi, bir {ilkenin tiim kiiltiirel degerlerinin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitilmasinda
kiiltiir elgiligi misyonu iistlenen bir meslek olmasi nedeniyle olduk¢a 6nemlidir (Ap ve Wong, 2001, s. 552).
Turist Rehberligi Hizmeti; 6326 sayili Turist Rehberligi Meslek Kanunu kapsaminda diizenlenen 26/12/2014
tarih ve 29217 sayili Resmi Gazete’de yaymlanan Turist Rehberligi Meslek Yonetmeligi’'nde “Yerli veya
yabanci turistlerin, Seyahat acentaciligi faaliyeti niteliginde olmamak kaydiyla kisi veya grup halindeki yerli
veya yabanci turistlerin gezi dncesinde se¢mis olduklar1 dil kullanilarak iilkenin kiiltiir, turizm, tarih, gevre,
doga, sosyal veya benzeri degerleri ile varliklarimin kiiltiir ve turizm politikalar1 dogrultusunda tanitilarak
gezdirilmesini veya seyahat acentalari tarafindan diizenlenen turlarin gezi programinin seyahat acentasinin yazili
belgelerinde tanimladigi ve tiiketiciye satildigi sekilde yiiriitiiliip acente adma yonetilmesi” seklinde
tanimlanmaktadir (Resmi Gazete, 2014).

4. Turist Rehberligi Perspektifinde Gastronomi

Turist rehberlerinin gastronomi hakkindaki farkindaliklarinin ve bilgilerinin artirilmasi seyahatlere
katilan turistlerin de gastronomiye yonelik egilimlerinin artmasini saglayacaktir. (Aslan ve Cokal, 2016).
Gastronomi uzmani rehberler, bir destinasyondaki yemek kiiltiirti, hakkinda bilgi ve deneyime sahiptir;
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rehberlerin, bilinmeyen ancak korunmasi/yasanmasi gereken geleneksel lezzetleri turistlere aktararak tanittig
soylenmektedir (irigiiler ve Giiler, 2017: 7-8). Bu durumda bir yemek turu, destinasyonun yemek kiiltiriinii
yansitan detaylar1 icermeli ve tanitimina odaklanmalidir. Grup turu olarak diizenlenen yemek turu, birbirine
yakin destinasyonlarin yoresel lezzetlerini tanitan bir tur olabilir. Ancak yerel 6zellikleri yansitan yemek
kiiltiiriiniin daha az destinasyon ile turizm programlarinda yer almasi daha olumlu sonuglar gosterecektir. Bu
bakimdan yemek turlari, kiiltiir turlarindan daha kiiltiir ve tarih merkezli olmamalidir (Kizilirmak vd., 2016). Bu
da tur rehberlerinin yemek kiiltiirlinii tanitmalaria ve bu alanda bilgi sahibi olmalarini gerekli kilmaktadir.
Yoresel yemekleri tadan turistler farkli bir kiiltiirii deneyimleyebilmekte ve bu da memnuniyetlerini olumlu
yonde etkilemektedir (Yuan, 2015: 17). Gastronomi turlari, yerel yemek kultlrini tanitmaya, egitmeye ve
deneyimlemeye odaklanan ayrintilar icermelidir. Ulkemizde turist rehberleri, gastronomi odakli turlarm
cogunda kiiltiirel ve tarihi degerlerin tanitimi hakkinda bilgiler vermektedir. Gastronomi deneyimi yasamak
isteyen turistler icin bilgili ve donanimli rehberlerin dncillk ettigi, yerel gastronomi kulturuni deneyimlemeye
odakl1, daha az destinasyonu iceren tur programlari giderek 6nem kazanmaktadir (Kizilirmak vd., 2016: 259).

5. Yéntem

Bu arastirmada Tiirkiye’de gastronomi ve turist rehberligi alaninda yazilmig ulusal-uluslararasi
makalelerin ve ulusal bildirilerin bibliyometrik olarak incelenmesi hedeflenmistir. Arastirmanin evrenini,
Tiirkiye’de 2015-2022 yillar1 arasinda yayimlanan baslhiginda gastronomi ve turist rehberligi kelime grubu
bulunan makaleler ve bildiriler olusturmaktadir. Arastirma da Ulakbim TR Dizin ve Google Akademik veri
tabaninda yer alan ulusal-uluslararasi makaleler ve ulusal bildiriler taranmigtir. Tarama sirasinda ‘Gastronomi
ve Turist Rehberligi’ anahtar kelimeleri yer almigtir. Calismada 12 ulusal makale, 2 ulusal bildiri ve 1
uluslararast makale degerlendirilmistir. Calismada nitel arastirma yontemlerinden ddkiiman-argiv tarama
teknigi, verilerin analizinde ise betimsel analiz yontemi kullanilmistir. Makaleler yaymlanan yil, sayfa sayisi,
yazar sayisl, atif sayisi, kaynakca sayisi ve yayin tiirii gibi degiskenler ele alinarak incelenmistir. Makaleler
istatistik paket programi aracilifiyla siklik ve yiizde analizlerine tabi tutulmus ve asagida belirtilen degiskenler
dogrultusunda ele alinmistir:

e Makalelerin ve bildirilerin yaynlandig1 yillara goére dagilima,
e Makalelerin ve bildirilerin sayfa sayisina gére dagilim,

e Makalelerin ve bildirilerin yazar sayisina gore dagilimu,

e Makalelerin ve bildirilerin atif sayisina goére dagilimu,

e Makalelerin ve bildirilerin kaynakga sayisina gore dagilimu,

e Makalelerin ve bildirilerin yayn tiiriine gére dagilimlari.

6. Bulgular

Caligmanin bu kisminda, arastirma kapsaminda anahtar kelimelerle taranan ulusal-uluslararas1 makale
ve ulusal bildirilerle ilgili ulasilan veriler ve bu verilerin yorumlar1 yer almaktadir. Bu kapsamda 12 ulusal
makale, 1 uluslararas1 makale ve 2 ulusal bildiriye rastlanmustir.
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Tablo 1: Calismalarin Yillara Gore Dagilim (2015-2022)

Yaymn Yih F %
2015 1 7
2018 2 13
2019 3 20
2020 5 34
2021 2 13
2022 2 13

Toplam 15 100

Tablo 1’de goriildiigii iizere gastronomi ve rehberlik ile ilgili yapilan ¢aligmalarm %34°12020 yilinda,
%20’s1 2019 yilinda, %131 2018, 2022, 2021 yillarinda, %7’si ise 2015 yilinda yaymlanmustir.

Tablo 2: Cahsmalarin Sayfa Sayisi

Sayfa Sayis1 F %
0-10 1 6
11-20 10 67
21-30 4 27
Toplam 15 100

Tablo 2’de galigmada incelenen makalelerin sayfa sayilar1 3 farkli grup altinda incelenmistir. Bu
baglamda 0-10 sayfa araligindaki calismalarin sayisinin %6 oraninda oldugu, %67’sinin 11- 20 sayfa sayfa
araliginda oldugu, %27’sinin 21-30 sayfa araliginda oldugu gorilmektedir.

Tablo 3: Cahismalarin Yazar Sayisi

Yazar Sayisi F %
1 Yazar 5 33
2 yazar 7 47
3 yazar 1 7
4 yazar 2 13
Toplam 15 100

Tablo 3’te calismalarin yazar sayisi 4 grup altinda incelenmistir. Tek yazarli caligmalarin %33 oraninda
oldugu, 2 yazarh ¢aligmalarin %47 oraninda oldugu, 3 yazarli ¢aligmalarin %7 oraninda oldugu, 4 yazarl
calismalarin %13 oraninda oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4: Cahsmalarin Atif Sayisi

Atf Sayis1 F %
0-5 11 73
6-10 1 7
11-20 3 20
Toplam 15 100

Tablo 4’te Yaymlanan ¢alismalarin atif sayilar1 incelenmistir. Buna gore, %73 ’liik oranin 0-5 atif sayist
araliginda oldugu, %7 oraninda 6-10 atif sayis1 araliginda oldugu, %20 oraninda ise 11-20 atif sayis1 araliginda
oldugu tespit edilmistir.

Tablo 5: Calismalarin Kaynakc¢a Sayis1

Kaynakca Sayisi F %
0-20 1 7

21-40 7 47
41-60 5 33
61-80 2 13

Toplam 15 100

Tablo 5: Yayinlanan caligmalarm kaynakca sayist 4 grup halinde incelenmistir. Bu baglamda 0-20
araliginda %7, 21-40 araliginda %47, 41-60 araliginda %33, 61-80 araliginda %13 oldugu belirlenmistir.

Tablo 6: Cahsmalarin Yayin Tiirii

Yaymn Tiirii F %
Ulusal Makale 12 80
Ulusal Bildiri 2 13
Uluslararas1 Makale 1 7
Toplam 15 100

Tablo 6’da yayinlanan c¢aligmalarin yayin tiirlerine bakilacak olursa, %80 oraninda yayinlanan
caligsmalarin ulusal makale oldugu, %13 oraninda ulusal bildiri oldugu, %7 oraninda uluslararasi makale oldugu
tespit edilmistir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomik 6gelerin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitiminda turist rehberlerinin rolii oldukca
onemlidir. Bu ¢aligma son yillarda popiiler bir turizm ¢esidi olan gastronomi ile turizm rehberligini ortak bir
catr altinda incelemek iizere yapilmistir. Calisma 2015-2022 yillar1 arasinda Tiirkiye’de yayinlanmis makale
ve bildirilerden olugmaktadir. Bu konuda 2015 yili 6ncesine ait ¢alismalara rastlanmamistir. Bu ¢aligma
gastronomi ve turizm rehberligi ile ilgili ¢alismalar hakkinda ilgili alan yazinin durumunu belirli yillar itibari
ile yorumlanmasina imkan vermektedir. Caligmalarm yayinlandig1 yillar arasinda en ¢ok yaymin 2020 yilinda
%34 oraninda oldugu goriilmektedir. Caligmalarin sayfa sayisi araligina bakildiginda en ¢ok oranin 11-20 sayfa
araliginda %67 oraninda oldugu goriilmektedir. Caligmalarin yazar sayilarina bakildiginda 2 yazarh ¢caligmalar
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%47 oranindadir. Atif sayilari incelendiginde %73’likk oranin 0-5 arasinda oldugu goriilmektedir. Kaynakca
sayis1 21-40 araliginda %47 oldugu tespit edilmistir. Yapilan ¢aligmalarda en ¢ok yayn tiiriiniin %80 oraninda
ulusal makale oldugu goriilmektedir. Bu bulgularm 1518inda gastronomi ve turizm rehberligine olan ilginin
yillar itibari ile aragtirmacilar tarafindan daha fazla aragtirildigini séylemek miimkiindiir. Ayrica, aragtirmacilar
gelecege yonelik yapacaklar ¢alismalarda makaleler yaninda kitap, kitap b6limui ve tezleri de inceleme
kapsamina alarak makalelerinin niteligine olumlu katk1 yapabilirler.

Gastronomi turizmi agisindan oldukg¢a 6nemli bir misyon {istlenen turist rehberlerinin gastronomi
alaninda egitim almis gastro rehberlerden olusmasi gastronomi turizmine olduk¢a Onemli katkilar
saglayacaktir. Bu anlamda mevcut turist rehberlerine gastronomi turizmi konusunda egitim verilmesi,
yiiksekogretim kurumlarinda turizm rehberligi ve gastronomi boliimleri arasinda ¢ift ana dal programlarinin
olusturulmasi, turist rehberlerinin gastronomi alaninda uzmanlagsmasina olanak saglayacak faaliyetlere yer
verilmesi ve bu konuda ¢aligmalar yapilmasi gerekmektedir.
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