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Ozet

Son yillarda turizm kavramina bir alternatif olarak kitle turizminin olumsuz etkilerini minimuma indirgemek i¢in alternatif
turizm kavrami 6n plana ¢ikmaya baslamis ve gastronomi turizmi bu baglamda siklikla tercih edilir hale gelmistir. Tiirkiye,
gastronomi turizmi alaninda bircok mutfag: farkli lezzetleriyle biinyesinde barindirmaktadir. Dolasiyla bu alanda birgok
turist i¢in cazibe merkezidir. Bu aragtirmanin amaci, Sinop yoresel yemeklerini yerinde aragtirmak, regeteleri ile birlikte
kayit altina almak, Sinop turizmini incelemek, gastronomi turizminin bilinilirligini arastirmak, Sinop ydresel yemeklerinin
gastronomi turizmindeki etkisini incelemektir. Bu kapsamda nitel desende tasarlanan aragtirmanin katilimci grubunu
Sinop ilinde ikamet eden 18 katilimci olusturmaktadir. Arastirmada veri toplama araci olarak uzman goriisii de almarak
olusturulmus agik uglu gériisme formu kullanilmigtir. Form toplam dokuz sorudan olugmaktadir. Verilerin analizinde igerik
analizi yonteminden faydalanilmistir. Arastirma bulgularina bakildiginda katilimcilarin genel olarak Sinop’ta gastronomi
turizminin hakettigi derecede degismedigini diisiindiigii ve bunun sebebinin de tanitimda yasanan eksiklikler oldugu
vurgulanmistir. Yoresel yemeklerin restoranlarin meniilerinde yeterince yer almadigi da elde edilen bir diger énemli
sonugtur.
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Abstract

In recent years, as an alternative to the concept of tourism, in order to minimize the negative effects of mass tourism,
the concept of alternative tourism has come to the fore and gastronomic tourism has become frequently preferred in this
context. Turkey hosts many cuisines with different flavors in the field of gastronomy tourism. Therefore, this area is a center
of attraction for many tourists. The purpose of this research is to research the local dishes of Sinop, to record them together
with their recipes, to examine Sinop tourism, to investigate the awareness of gastronomy tourism, to examine the effect of
Sinop local dishes on gastronomic tourism. In this context, the participant group of the research designed in a qualitative
design consists of 18 participants residing in the province of Sinop. In the research, an open-ended interview form, which
was formed by taking expert opinion, was used as a data collection tool. The form consists of nine questions in total.
Content analysis method was used in the analysis of the data. Considering the research findings, it was emphasized that the
participants generally thought that gastronomy tourism in Sinop did not change to the extent it deserves, and the reason for
this was the deficiencies in the promotion. Another important result is that local dishes are not sufficiently included in the
menus of restaurants.
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1. GIRiS

Insanlik tarihinin baslangicindan beri yeme-igme bireyin en temel ihtiyaglar1 ve zevkleri olarak
tanimlanmis ve medeniyetin olusumundan siyasete ve ekonomiye kadar hayatin her aninda 6nemli bir
rol oynamustir. Ote yandan yeme-i¢cme, statiiniin vazgecilmez bir sembolii olmustur (Karaca, 2018).
Gastronomi ise “insan refahi ve gida ile ilgili tiim yonleriyle kapsamli bir bilgi birikimi ““ seklinde
ifade edilmektedir (Hatipoglu, 2010).

Son yillarda, turistlerin bir destinasyonu ziyaret etme nedenleri arasinda o yerin mutfak yapisini ve
mutfak kiiltiiriinii kesfetme istegi 6nemli bir rol oynamaktadir. Ote yandan bu istegin farkina varan
turistik bolgeler de sahip olduklari mutfak kiiltiiriinii konuklarin ilgisini ¢ekecek bir unsur olarak
kullanmaktadir. Bununla beraber turistik yerlerdeki yeme i¢gme kiiltiirii, yemekleri pisirme yontemleri
ve mutfak yapisi, o yerin kiiltiir yapis1 hakkinda 6nem arz etmekte ve o yerin gelisimine katkida
bulunmaktadir. Bundan dolay1 da gastronomi turizmi, bolgesel anlamda turizmi gelistirme ve rekabetci
bir ortam hazirlama imkani sunmaktadir (Homg ve Tsai, 2012).

Ote yandan, diinya ¢apinda yiyecek ve igecege verilen deger giinden giine artarken bu artan deger
karsisinda diinya iilkeleri de kendi mutfaklarini 6n plana ¢ikararak mutfak kiiltlirlerini tanitma ve ayni
zamanda gelistirme gabasina girmislerdir. Ozellikle gastronomi anlaminda seyahatlerin fazlaca yapildig
Fransa, Italya ve Ispanya gibi iilkeler gastronomi turizmi anlaminda onciiliik etmektedir. Kisaca dogru
planlamalar, stratejik hamleler ve ayn1 zamanda da pazarlama taktikleri ile {ilke mutfaginin diinyaya
tanitilabilmesiyle, lilkenin gastronomi turizmi anlaminda ilgiyi iizerine ¢ekebilen cazip bir merkez
olacag ifade edilmektedir (Akman, 1998).

Ote yandan gastronomi turizminde gidilen yerin kiiltiiriine has olan yemekleri tatmak, o yemeklerin
yapim agamasini gérmek ve ayni zamanda o yemeklerin 6zel alanlarini goérerek gelecek olan turistlerin
ilgisini o bolgeye cekmek asil amagctir. Konuklarin, turistik gezilerinde gidecekleri yeri segmelerinde
gastronomik unsurlar o yerin se¢iminde fazlasiyla etkili olmaktadir (Ramsden, 2014).

Bir destinasyondaki ziyaret siiresi boyunca konuklarin o yere has olan yiyecek ve i¢ecek kiiltiirlerini
o yerin kiiltiir yapisina uygun olacak sekilde tatmak amacli yapilan ziyaretler gastronomi turizmi
kapsaminda yer almaktadir. Konuklarin ziyaret etmis olduklari bélgeden hosnut bir sekilde ayrilmalari
o bolgeyi bir dahaki gezilerinde tekrardan tercih etmelerinde dnemli bir rol oynamaktadir (Ardabili
ve Rasouli, 2011).

2. LITERATUR TARAMASI

Sinop, Karadeniz kiy1 seridinin kuzeyine dogru sivrilerek uzanmis olan Boztepe Burnu ve yarimadasi
iizerinde kurulmustur. Bat1 ve Dogu Karadeniz arasinda gegit bolgesinde bulunmaktadir. i1 topraklar
41,2-43 3 paralelleri ve 34,5-35,5 meridyenleri arasindadir. 15 Yiizél¢iimii 5862 km’dir. Ilin sinirlarinin
uzunlugu 475 km olup bunun 300 km’si kara 175 km’si denizden olugsmaktadir (Cakan, 1994).

Sinop’un Merkez, Ayancik, Boyabat, Gerze, Dikmen, Saraydiizii, Tiirkeli, Erfelek, Duragan olmak
tizere 9 ilgesi bulunmaktadir. Sinop’ta iki tip iklime rastlanilmaktadir. Merkez, Dikmen, Gerze, Erfelek,
Ayancik ve Tiirkeli ilgelerinde 1liman iklim hakimdir. Daglarin uzanis yonii iklim {izerinde de etkili
olmustur. Karadeniz bolgesinde bilindigi lizere daglar kiyiya paralel uzanmaktadir. Bu durum ise
Boyabat, Duragan ve Saraydiizii gibi ilgelerin Karadeniz iklimiyle karasal iklim arasinda gecis iklimi
yasanmasina sebebiyet vermistir (TUIK, 2014).

[lin dogusunda Samsun’un Alacam, giineyinde Samsun’un Vezirkdprii, Corum’un Osmancik ve Kargi,
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Kastamonu’nun Taskoprii, batisinda ise Kastamonu’nun Devrekani, Kiire ve Catalzeytin ilgeleri
bulunur. Sinop ilinin %74,3 dagliktir. Ovalar yok denecek kadar azdir (Yavuz, 2017).

Sinop beslenme ve yemek kiiltiirii bakimindan zenginlige ve ¢esitlilige sahiptir. Sinop yoresinde
genellikle misir unu, tavuk eti malzemeleri kullanilarak yapilan yemekler ¢ogunlukta olup hamur
isleri de yaygin olarak yapilmaktadir. Ozellikle diigiinlerde, bayramlarda, Sinop yoresine 6zgii
geleneklerde hamur isleri tercih edilmektedir. Sinop Merkez ilgesi yore mutfagini cogunlukla hamur
isleri olusturmaktadir. Sinop’ta denize kiyisi olan ilgeler ve deniz olmayan ilgelerde yemek kiiltiirti
farklilik gostermektedir. Kiy1 kusaginda daha ¢ok deniz tiriinleri, sebze yemekleri ve misir unu ile
yapilan yemekler goze carpmaktadir. I¢ kesimlerde ise yore mutfagini cogunlukla tahil {iriinleri ve
kiigiikbas hayvancilik olusturmaktadir.

Sinop’ta sebzeler gesitlidir. Denizden ¢esitli balik tiirleri ¢ikartilir. Yemeklerin ¢ogunlugunda sebze
ve balik yemeklerini gérmek miimkiindiir. Nokul, keskek yemegi katlama, sac boregi, i¢i etli (Mantr),
hamsi dolmas1 yore mutfaginin baglica yemeklerindendir (Cakan, 1994). Sinop ilinin gastronomi
turizmi baglaminda en taninmig lezzetleri basta nokul olmak iizere; hamsi dolmasi, keskek yemegi,
ici etli hamur, sac boregi ve katlamadir.

3. YONTEM

Sinop ilinin yoresel yemeklerini yerinde arastirmak, ilin bolgesel yemeklerinin gastronomi turizmindeki
etkisini igerik analizi yontemi ile uzman goriislerine sunarak inceleme amacini tasiyan bu arastirmada
nitel analiz yontemi kullanilmistir. Nitel analizler sosyal olaylar ve olgularin nasil ve ne sekilde
gercgeklestigini anlamamizi saglayan tekniklerdir. Nitel arastirmalar sayisal olarak verileri 6lgmekten
ziyade belirli degiskenlerin derinlemesine ve detayl bir sekilde incelenmesini amaglamaktadir.

28.03.2022 — 11.04.2022 tarihleri arasinda yapilana arstirmada Sinop ilinde ve Gerze ilgesinde ikamet
eden ve farkli meslek gruplari igerisinde yer alan, turizm, gatronomi veya yiyecek isletmeleri ile
iligkisi bulunan 18 kisi 6nceden belirlenmistir. Belirlenen bu kisilerin 12 sinden randevu alinabilmis,
pandemi etkisi nedeni ile 9 kisi ile, 6nceden hazirlanmig ve uzman goriisiine sunulmus sorular ile
goriisme yapilabilmistir.

Elde edilen verilerin analizinde igerik analizi teknigi kullanilmistir. Igerik analizi, nitel veri analiz
tiirleri arasinda en sik kullanilan yéntemlerden biridir. Igerik analizi timdengelim y&ntemini izleyen,
genel olarak gorsel ya da yazili verilerin analizinde tercih edilen bir yontemdir. Arastirmacilar bu
yontemde arastirma konusu ile iliskili olan kategorileri olusturup akabinde de veri setinin igerisinde
bu kategorilere uygun olan ciimle, kelime ya da gorselleri tespit ederek analizi gergeklestirmektedir.

4. BULGULAR

Yapilan goriismede katilimcilarin demografik 6zellikleri; yerel halk ve 6zelsektor caligsanlart igin (
01, 02, 03, 04, 05), devlet kurumlari calisanlar1 i¢in (D1, D2,D3, D4) olarak kodlanmustir.

O1: Isletmeci, kadin, 38 yasinda
02: Ascy, erkek, 52 yasinda
03: Asc1 ve isletme sahibi, kadim, 49 yasinda

O4: Tur acentesi calisani, erkek, 43 yasinda
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05: Ascy, erkek, 27 yasinda
D1: Belediye personeli, kadin, 48 yasinda
D2: Belediye personeli, erkek, 33 yasinda
D3: Akademisyen, erkek, 42 yasinda
D4: 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii personeli, kadin, 46 yasinda
Sinop Gastronomi Turizminin Giincel Durumu, Sorunlari ve C6ziim Onerilerine Iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimii Sinop Gastronomi Turizminin Giincel Durumu, Sorunlari ve C6ziim Onerilerine
Iliskin Bulgular1 icermektedir. Katilimcilarin 1-4. sorulara verdikleri cevaplar analiz edilerek, elde
edilen bulgular asagida sunulmustur.
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Tablo 1: Sinop Gastronomi Turizmi Hakkinda Degerlendirme

Soru | Alint1

O1: “Gastronomi turizmi ilimizde hak ettiginden daha yetersiz durumdadir. Sadece manti ve nokul

tizerine durulmus ancak bizim ¢ok farkli ve giizel yemek ¢esitlerimizde vardir”.

02: “Kurumlarin gerekli 6zeni gostermesi gerekir. Sadece birkac tanitim kitab1 ¢ikartarak bu is

olmuyor. Daha etkili ve kalic1 galigmalar ile ilimiz gastronomi turizminde daha iyi yerlere gelebilir”.

03: “Sinop liman sehri oldugundan, aslinda eski zamanda gastronomi turizmini gergeklestiren bir
yerdi. Tabi bunu gastronomi turizmi olarak yapmazlardi, igerik olarak benzer ¢aligmalar olmustur.
Limana gelen gemilerdeki insanlar o donemin yore halkinin yaptig1 yemekleri yerlerdi. O zamanki
biiyiiklerimiz de onlardan birtakim yemekler 6grenmistir. Uzun zaman denizde kaldiklar1 i¢in, daha
uzun dayanabilen yemekler yapip gemilerdeki insanlara satarlarmig. Her {iriin fazla dayanmadigt igin,
dayanikli tiriinden farkli farkli yemekler ¢ikartmiglar. Simdi ise gastronomi turizmine tam anlami

ile hakim olamamis durumda Sinop”.

O4: “Turistler daha ¢ok kiiltiiriine dogasina ve deniz sehri olmasina ilgi gosteriyor. Mantiy1 farkli

sehirlerde de yedikleri i¢in ayrica bir ilgi olusmuyor. Genellikle tatmadiklari {ir{in talep ediyorlar”.

05: “Gastronomi iiriin tiikketimi i¢in Sinop’a gelen yok. Baska nedenlerden buraya gelenler yoresel
iirtinlerin tadina bakryorlar. Gastronomi turizmi ¢ok diigiik seviyelerdedir”.

D1: “Yoresel yemeklerin daha 6nemli hale gelmesini saglayan gastronomi turizmi, Sinop i¢in
de etkili olmustur. Oncesinde ¢ok az restoranda bulunan iiriinler simdi ¢ok daha fazla yerlerde

pazarlanip, sunuluyor.

D2: “Sinop turizm olarak &zellikle yazin ¢ok iyi duruma geliyor. Bdyle olmasindaki en biiytik etken

Sinop gastronomi turizmi hakkinda bilgi verir misiniz?

deniz. Kiiltiir icinde gelenler oluyor, ama en az gelen gastronomi i¢indir. Deniz i¢in gelen turist,
artik her yerde gordiigii icin merak edip manti ve nokulu deniyor”.

D3: “Burada gastronomi turizmi yeni yeni olusmaya basliyor. Mantinin tescillenmesinden sonra biraz

daha fazla gastronomi turizmine 6nem verilmeye baslandi ve daha da gelistirilmeye ¢aligiliyor”.

D4: “Gastronomi turizminde ilimiz yeterli paya sahip degil. Sadece manti, istenildigi diizeyde

gastronomi turizmi olusmasinda yeterli olamadi”.

Katilimeilardan 6s1 (01, 02, 03, O4, O5. D4) Sinop gastronomi turizminin yeteri kadar gelismedigini
belirtmiglerdir. Elde edilen bulgular sonucunda tespit edilen sorun ve eksikler asagida siralanmaistir.

* Bualanda yapilan tanitim ¢aligmalarin eksikligi,

» Sadece belli iiriinlere odaklanilmasi ve diger {iriinlerin geri planda kalmasi,

*  Turistlerin ilgisini ¢ekecek iiriinlerin sunulmamasi, benzer tiriinlerin farkli sehirlerde de olmasi
*  Turistlerin gastronomi turizmi i¢in degil “deniz tatili” i¢in Sinop’u tercih etmeleri,

Bu yetersizligin ana nedeni gastronomi turizmine iliskin ¢aligsmalarin yeni baglamasi, bu konuya yeni
onem verilmesi olarak goriilmektedir (D3). Buna karsin 2 katilimc1 (D1, D2) Sinop’ta gastronomi
turizminin yeterli diizeyde gelistigini ifade etmistir.
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Tablo 2: Sinop Yoresel Yiyecekleri, Hazirlamis1 ve Gerekli Malzemeleri Hakkinda Degerlendirme

Soru Alint1

O1: “Mamalika: Kaynayan suya bir miktar tuz konulur, igine un ilave edilir ve hizl bir sekilde
karigtirtlir. Kulak memesi kivaminda bir hamur olur. Hamur 1slatilmis bir kasik ile lokma seklinde
kesilir. Ceviz ve seker karisimi elde edilip tepsiye serpilir. Kesilen hamur lokmalari tepsiye kat

kat serilir ve iizerine kizartilmis tereyag: dokiiliir”.

02: “Nokul: I¢in yapilmasinda iki bas kuru sogan, yarim kilo kryma, yarim cay bardagi sivi1 yag
ve tuz gereklidir. Hamurunun yapilmasinda, bir kilo un, bir paket yas maya, bir tatli kasigi tuz
gerekli olur. Kryma sivi yagda kavrulur. Soganlar kiip kiip dogranarak, kiymaya ilave edilir ve
pembelesinceye kadar pisirilir. Pisen i¢ malzeme sogumaya birakilir ve hamuru hazirlanmaya
baslanir. Un elenerek ortast havuz haline getirilir. igerisine maya ve 1lik su eklenerek maya edilir.
Yavas yavas un eklenerek kulak memesi kivaminda olana kadar yogrulur. Hamur boliinerek agilir.
Acilan hamurlara krymali i¢ konularak sarilir. Yaglanmus tepsiye dosenerek otuz dakika dinlendirilir.
Uzerine yumurta sarist siiriilerek yiiz seksen derecede 1sitilmis firnda hamur kizarincaya kadar
pisirilir. i¢ harc1 ceviz ve kuru iiziimden de yapilabiliyor. Ozelikle bayramlarda hemen hemen her

evde yapilir ve misafirlere ikram edilir.

Sinop Mantist: Un, yumurta, tuz ve su bir arada yogrulur ve dinlendirilir. Kiyma, dogranmig kuru
sogan, maydanoz, sarimsak, tuz ve karabiber karistirilarak manti i¢i hazirlanir. Dinlenen hamur
acilir, kare kare kesilir ve kiyma karigimi icerisine konulur. Kayik sekli verilerek hamur katlanir.
Kaynayan tuzlu suda pisirilir. Pistikten sonra tabaga alinir ve lizerine yogurt ile birlikte erimis
yag dokiilerek hazir hale getirilir. Sinop Mantist igin gerekli malzemeler: Dort su bardagi un, bir
yumurta, tuz, yiiz elli gram yagsiz kiyma, maydanoz, bir kiiciik boy sogan, bir dis sarimsak, kara
biber, yarim kilo yogurt, elli gram tereyagi ve istege bagli olarak iistiine dokiilecek ise ceviz igi”.

03: “Musir Tarhanasi: Bir litre su tencereye koyulup kaynatilir. Kaynayan suya iki su bardag1 misir
unu ilave edilip karistirilarak suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Bir tavada ti¢ yemek kasig1 tereyagi
eritilir. Hazirlanan hamur yaga ilave edilir ve tane tane olana kadar kavrulur. Servis tabagina alinip

izerine ezilmis yogurt ve ayran dokiilerek servis edilir.

Hamsili Misir Ekmegi: Yarim kilo hamsi temizlenip kilgiklart ¢ikartilip kiigiik kii¢iik dogranir. Bir
su bardagi misir unu ile kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. Dogranmis hamsiler hamura
karistirilir. Elde yuvarlak sekil verilen karisim yagda alt iist yapilarak kizarincaya kadar pisirilir.

Sogan ve maydanoz ile birlikte servis yapilir.

Sinop yoresel yiyecekleri nelerdir? Hazirlanisi ve gerekli malzemeleri nelerdir?

Pugiko: Bir kilo kurutulmus kabuklu barbun fasulye, bir bas kuru sogan, bir dig sarimsak, yarim
cay bardagi zeytin yagi, bir yemek kasig1 salga, bir su bardagi bulgur, dort su bardagi su. Soganlar
yemeklik dogranip yagda hafif pembelesinceye kadar kavrulur. Salga ve dogranmis sarimsak ilave
edilir. Dort su bardagi sicak su ve fasulyeler de atilarak kaynatilir. Bulgur ilave edilerek suyunu

¢ekene kadar pigmeye devam eder. Suyunu ¢ektikten sonra sunuma hazir hale gelir.

Kestane yemegi: Yarim kilo kestane, bir bas sogan, iki yemek kasig1 kiyma, bir yemek kasigi
salca, lic yemek kasig1 yag. Kestaneler haglanir ve igleri biitiin olacak sekilde ¢ikarilir. Soganlar
dogranip yagda pembelesinceye kadar pisirilir. Kiyma ve salga ilave edilip kavrulduktan sonra,

kestaneler de koyulup ¢ok az su ile pisirilir. Pistikten sonra sicak olarak servis yapilir”.
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Katilimcilarin verdikleri cevaplar sonucunda birgok yoresel yemek odlugu tespit edilmistir. Bu

yemekler; mamalika, tirit, kulak hamuru, nokul, Sinop mantisi, misir tarhanasi, misir pastasi, hamsili
misir ekmegi, balik pilaki, yogurtlu Dildan koftesi ve pugikodur. Bu yemeklerden 5 tanesi hamur isi,
2 tanesi misir, 2 tanesi balik, 1 tanesi et, 1 tanesi ise sebze ya da bakliyat yemegidir.

Tablo 3: Sinop Yaoresel Yiyeceklerinin Tamitim i¢in Yiiriitiilen Faaliyetler Hakkinda Degerlendirme

Soru

Alint1

Sinop yoresel yiyeceklerinin tanitimi i¢in ne tiir faaliyetler yapiliyor?

O1: “Biitiin yoresel yemeklerinin tanitimi i¢in ¢ok fazla ¢alisma yapilmiyor. En ¢ok mant1 n plana
¢ikartild1 ve bunun i¢in restoranlar 6ncelikle mantiya meniilerinde yer verdiler. Tabelalar1 manti

tizerine isimlendirildi. Gelen turistler nesi meshur diye sorduklarinda mantiya yonlendirmeler oluyor”.

02: “Yapilan en biiyiik faaliyet mant1 igin tescil alinmas1 oldu. Tanitim kitaplar bastirild1 ve burada
bazi yemeklere yer verildi, yemek programlari ¢ekildi, ama bunlarin ¢ok etkisi olmadi. Ydoresel

yemek olarak sadece manti1 6n plana ¢ikt1”.

03: “Tescil alind1, yemek programlari ¢ekildi, tamtim kitaplarinda yer verildi, baz1 fuarlarda stantlar

acildi. Kadinlardan olusan ve yoresel yemek yapan kooperatif kuruldu”.
O4: “Tanitim kitaplarinda yer aldigim gordiik. Televizyonda yemek programlarinda yer aldi”.

05: “Etkili bir faaliyet yapilmad: desem yeridir. Yeni yeni Sinop Universitesinin gastronomi festivali
gibi sempozyum diizenlemesi, akademik ¢aligmalar yapmasi, yarigmalar diizenlemesi planlaniyor.
Tiirk mutfag: haftasi icin burada da ¢aligmalar diistintiliiyor”.

D1: “Sinop merkez ve ilgelerinin tanitimini igeren tanitim kitaplari ¢ikartildi. Bu kitaplarin igeriginde
bazi yemeklere yer verildi. Cografi isaret caligmalari yapildi. Tur rehberleri ile tur firmalarina

bilgilendirmeler yapildi. Baska sehirlerde yapilan fuarlarda stant agilarak tanitimlar yapildi™.

D2: “Yemek programlarinda sunum yapildi, tanitim kitaplarinda bazi yemeklere yer verildi, manti

i¢in tescil alind1”.

D3: “Kadinlar i¢in kooperatif kuruldu, burada yoresel yemeklerin yapilmasi ve agilan satig noktalart
ile pazarlanmasi yapildi”.

Katilimcilarin verdikleri cevaplardan yola ¢ikarak Sinop yoresel yiyeceklerinin tanitimi igin ylriitiilen

faaliyetleri agagidaki sekilde siralayabiliriz;

*  Cografi isaret calismalarimin diger {irtinler i¢in de yapilmasi,

» Televizyon programlarina katilim saglanmasi,

*  Tanitim kitaplar1 basilmasi,

*  Yoresel yemekler yapan kadin kooperatifleri kurulmasi,

»  Farkl sehirlerdeki fuarlara tanitim amacli standlar agilmasi,

*  Tur rehberlerinin ve tur acentalarinin yoresel yiyecekler hakkinda bilgilendirilmesi.

Ancak yiiriitiilen bu ¢alismalarim yetersiz kaldigim ifade eden katihimeilar (01, O5) da bulunmaktadir.

Onlara gore ¢aligmalar belirli bir iirline (mant1) odaklanmistir. Bu da diger {rtinlerin geri planda
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kalmasina neden olmustur. Tanitim faaliyetleri i¢in katilimeilar tarafindan yapilan en belirgin oneri

ise Sinop Universitesi ile is birligi gelistirilmesi ve gastronomi festivali etkinlikler diizenlenmesi ve

akademik ¢aligmalar yapilmasidir.

Tablo 4: Sinop’un Gastronomi Turizminin Eksik Yonleri ve Bu Eksikliklerin Giderilmesi

fliskin Coziim Onerileri Hakkinda Degerlendirme

So

2

Alint1

Sinop’un gastronomi turizmi agisindan eksik kalan yonleri nelerdir, bu eksikliklerin giderilmesi

i¢in neler yapilabilir?

O1: “Oncelikle gastronomi turizminin ne oldugu ve bu turizm dalindan nasil daha iyi pay
alinabilecegi iizerine iyi bir ¢aliyma yapilmasi gereklidir. Caligma sonrasinda resmi kurumlar

ve isletmeler ile birlikte bir planlama ¢ikartiimalidir.

03: “Turistin ilgisini ¢ekebilecek yodresel iiriinlerimiz 6ne siiriilmiiyor ve gelistirilmiyor. Su
zamanda turistler i¢in tercih edilebilecek, ilgisini ¢ekebilecek, aninda yapilmasi veya yapilip

bozulmadan saklanabilen tiriinlerin ¢ogaltilmasi ve pazarlanmasi lazim”.

04: “Gastronomi turizmine gerektigi kadar 6nem verilmiyor. Uriin ¢esitliligi az. Bu da turistler i¢in
ilgi duymalarina engel oluyor. Turistlere mantt ve nokul olmak iizere iki adet iiriin sunabiliyoruz.
Ikisi de hamur isi. Her turist hamur isi sevmiyor. Yéresel yemek cesitliligi artirilirsa, daha fazla

turistin ilgi duymasi saglanabilir”.

05: “Uzmanlardan yardim alinmali ve ¢alisma yapmalari saglanmalidir. Daha fazla yoresel

iirlinilin, yerel isletme meniilerinde yer almasi gerekiyor”.

D1: “Gastronomi turizmi Sinop halki i¢in heniiz tam anlami ile anlagilmig durumda degildir.
Gastronomi turizminin ¢ok daha etkili olmamasinin nedeni olarak, bélgenin en ¢ok bilinen yaz
turizm sehri olmasi olabilir. Sehrin; festivaller, {iniversitenin turizm boliimiiniin ¢aligsmalari,
belediyelerin senlikler ve tanitimlari ile daha fazla yoresel {iriinii 6n plana ¢ikartilmali, bu
tirlinlerin yeterince tanitilmasi ve sehir ile birlestirilmesi gastronomi turizminin daha etkin hale

gelmesini saglayabilir”.

D3: “Gastronomi turizmi icin calismalara gec baslandi. ilimiz bu alanda yeterince 6n plana
¢ikartilamadi. Bu eksikliklerin giderilmesi i¢in, baska yoresel tiriinlerin de tescillenmesi, bu
iirtinlerin biiylik sehirlerde diizenlenen festivallerde, iiniversitenin diizenledigi sempozyumlarda,
yazin sahilde panayir agarak ve dernek olusturarak tanitilmasi planlaniyor ve kismen yapilmaya
baslandi. Bu tip faaliyetlerin kararlilikla yapilmasi ile Sinop gastronomi turizminin daha iyi
yerlere gelmesi hedefleniyor”.

6 katilimer Sinop gastronomi turizminin eksik yoniinii gastronomi turizminin ne oldugunun tam

olarak anlasilamamast olarak tanimlamustir (O1, 02, 04, D1, D2 ve D3). Hem isletmeler hem de halk

gastronomi turizmi konusunda bilgisizdir. Bu nedenle gelistirme adina da dogru adimlar1 atamamakta,

dogru tutumu sergileyememektedir. Gastronomi turizmi konusunda yasanan bilgisizligin nedeni bu

alandaki caligmalara ge¢ baslanmasidir (D3). Bu alanda yasanan bilgisizlik ise konuya gereken 6nemin

verilmemesine neden olmaktadir.

2 katilimeiya (O3, D4) gére ise gastronomi turizmi alaninda yasanan temel eksiklik iiriin ¢esitliliginin

az olmasidir. Turistlere mant1 ve nokul disinda ¢ok az {irlin sunulmaktadir. Bu tiriinlerin ikisi de hamur

isidir ve turistlerin ¢ok tercih ettikleri bir iiriin degildir.
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1 katilimei ise gastronomi turizminin eksik yonleri sorusuna cevap vermemis ancak onerilerini
iletmistir (O5).

Katilimcilarin verdikleri cevaplar sonucunda elde edilen oneriler

+  Gastronomi turizminin ne oldugu ve nasil yapilmasi gerektigi hakkinda bilgilendirme (O1, 02, D1),
+  Devlet ve dzel sektor is birligi (O1, O5),

+  Uriin gelistirme ve ¢esitliligin artirilmas1 (03, 04, D1, D2, D4),

» Senlik, festival vb organizasyonlarla tanitim yapilmasi, reklam ¢aligmalariin yiiriitiilmesi (D1,
D2, D4),

* Dabha fazla {irlin i¢in cografi isaret alinmasi (D3)
sekilde siralanabilir.
Sinop Icerisinde Yoresel Yemeklerini Hazirlayan ve Satan isletmelere iliskin Bulgular

Calismanin bu boliimiinde katilimcilarin Sinop igerisinde yoresel yemeklerini hazirlayan ve satan
isletmelere iliskin goriislerinden elde edilen bulgular yer almaktadir. Bu bdliim goriisme formunda
yer alan 5-9. sorular1 icermektedir.
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Tablo 5: Yoresel Yemeklerini Hazirlayan ve Satan isletmelere Yonelik Degerlendirme

Soru

Alint1

Sinop igerisinde yoresel yemeklerini hazirlayan ve satan isletmeler var midir ve yeterli midir?

O1: “Sinop’a geldiginizde gezerken ya kendiniz muhakkak gériirsiiniiz ya da kime sorsaniz size
bir yer tarif eder ve yilin her ay1 manti temin edebileceginiz isletmeler bulabilirsiniz. Ayni durumu
balik isletmeleri i¢in de soyleyebilirim. Ancak siz daha farkli yoresel {irlin yemek isterseniz bunun
i¢in isletme bulmakta zorlanabilirsiniz. Farkli yoresel yiyecek talebiniz i¢in yoresel {iriin satis

noktasina ugramaniz gerekir”.

02: “Mant: harici yoresel yemeklerin bazilarini ancak 6zel siparis ile yaptirabilirsiniz. Ozel siparis
ile yaptirabileceginiz yemekler de isletmelerde pek bulunmaz. Sadece manti igin yeterlidir, diger
yoresel yemekler icin yeterli isletme yoktur”.

03: “Turistlerin bildigi bir veya iki ydresel yemegimiz var. Bunlari da gogu yiyecek isletmesinde
bulabilirsiniz. Daha arka planda kalmis yoresel yemeklerimizi yiyecek isletmelerinde bulmak
pek miimkiin degil”.

04: “Yaptigimz turlarda, turistlere her donem yoresel yemek olarak mant1 yedirebiliyoruz. Bunun
i¢in yerde bulabiliyoruz. Manti yapan yerler var ve yeterli. Ancak degisik yoresel iiriin yapan ve

satan isletmelerin de olmasi gerekli”.

0O5: “Vardir lakin yeterli degildir. Balik sehri olan ilimizde ydresel olarak hazirlanan balik
yemeklerine rastlamak ¢ok zordur. Ydresel balik tiriinii hazirlayan balik restoranlari da yeterli
duruma gelmelidir”.

D1: “Mant1 yemek icin gelen birisi kolaylikla bir yer bulabilir. Her mevsim ¢ars1 igerisinde ve
sahilde gezerken tabelalar1 rahatlikla gorebilirsiniz”.

D2: “Mant1 yapan ve satan isletmeler artik Sinop merkez ve ilgelerinde fazlasi ile vardir. Nokul
gibi biraz daha geri planda kalmuis iiriinler i¢inde satig yapan yerler vardir ancak bunlar biraz daha
ara sokaklarda ve daha ¢ok paket satis1 gibi satis yapan yerlerdir”.

D3: “Ozellikle mant1 yapan ve satsan isletmelere ¢ok kolay ulasabilirsiniz. Ancak diger yoresel

yemekler i¢in yeterli diyemem”.

D4: “Mant1 yemek isteyenler i¢in buraya geldiklerinde veya buraya gelmeden siparis vererck
iiriine ulagabilecekleri isletmeler vardir. Boyle bir durumda buranin yoresel yemegi manti igin

isletmelerin yeterli oldugunu sdyleyebilirim”.

Katilimecilardan 8’i (01, 02, 03, 04, D1, D2, D3, D4) yéresel ana 2 iiriin olan mant1 ve balik igin
yeterli sayida igletme oldugunu belirtmistir. Hatta il disina dondurulmus olarak siparis teslim eden
isletmeler bile vardir. Ozellikle en ¢ok bilinen ydresel yemegi mantiy1 satan restoranlar Sinop merkez
ve ilgelerinde fazlasi ile vardir. Buna karsin 1 katilime1 (O5) manti yapan ve satan igletme sayisinin
yeterli oldugunu sdylerken yoresel olarak hazirlanan balik yemeklerine rastlamanin zor oldugunu
belirtmistir. 6 katilimer ise (01, 02, 03, 04, D2, D3) mant1 ve baliga karsm nokul gibi daha geri
planda kalmig yoresel {irlinleri yapan ve satan isletme sayisinin az oldugunu ifade etmistir. Katilimcilara
gore mant1 harici yoresel yemeklerin bazilart ancak 6zel siparis ile yapilmaktadir ve 6zel siparis ile
yaptirilabilecek isletme sayis1 da azdir (02) yemekler de isletmelerde pek bulunmaz.
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Tablo 6: Yiyecek Isletmelerinin Miisterilerine Yonelik Degerlendirme

So

=

Alint1

Sinop yiyecek isletmelerinin miisterileri ne tiir kisilerden olusmaktadir?

O1: “Yaz donemi i¢in agirlikli olarak turistler diyebilirim. Buraya tatil i¢in gelen turistler
yoresel yemeklerini denemek istiyorlar. Diger donemler de ise ¢gogunluk yerel halk, diger
esnaflar ve dgrenciler oluyor. Yazin pek 6grenci kalmadigi i¢in daha ¢ok disarida tiiketim
yapan kesim turistler oluyor”.

02: “Yiyecek isletmelerinin en yogun oldugu yaz mevsiminde miisterilerin ¢ogunlukla
turist oldugunu sdyleyebilirim. Diger mevsimlerde gelen turistler de yiyecek isletmelerinin
miisterisi oluyor ancak ¢ogunlugu diyebilecegim kadar degil. Diger mevsimlerde yerel
halk, seyahat esnasinda mola verenler, is i¢in kisa siireli buraya gelenler veya 6grenciler
miigteri oluyor”.

03: “Yazlik kiralayan veya otelde kalan bireysel gelmis turistler de evde veya otelde
yemenin yani sira yoresel yiyecek merakini gidermek icin yiyecek isletmelerinde yedikleri
oluyor. Ogrencilerin de okul zamani yiyecek isletmelerinde yediklerini gériiyoruz”.

04: “Yazin yaptiginmz turlarda isletmelerde miisteri olan insanlar genellikle baska yerlerden
gelenler oluyor. Diger donemlerde karsilastigimiz insanlar ise, yerel halktan veya 6grenci
oluyor”.

05: “Ogrenci ve turistlerden olusmaktadir. Buradaki turistler gastronomi turistleri degil,
deniz, kum, giines icin yaz sezonunda gelen turistlerdir. Ydresel iiriinler icin buraya
gelmiyorlar”.

Katilimcilarin tamamina gore yiyecek isletmelerinin miisterilerini yaz dénemlerinde turistler, kis
donemlerinde ise 6grenciler olusturmaktadir. Buna ek olarak 1 katilime1 (02) kis donemi miisterilerine
yolculuk esnasinda Sinop’ta mola verenleri de eklemistir. Yerel halk ise -cogu kendi evinde de bu
iiriinleri yapabildikleri icin- sayilar1 fazla olmamakla birlikte her mevsim miisteridir (O3). Ancak 1
katilimer (O5) gelen turistlerin gastronomi turizmi i¢in degil “deniz, kum, giines i¢in” geldigini ve
gelmisken yoresel iiriin denediklerini belirtmistir.
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Tablo 7: Yiyecek Isletmelerinin Miisterilerinin Tekrar Satin Alma Davramsina Yénelik

Degerlendirme

Soru

Alint1

Yoresel yiyecek tiiketen miisteriler, {iriin i¢in
tekrar isletmeye geliyor mu?

O1: “Misterilerin tekrar igletmeye gelenleri hatta sabit miisteri olanlar1 var. Bunlar daha ¢ok
yerel halktan, buraya is i¢in gelenlerden ve 6grencilerden olusuyor. Turist olarak da buraya her

geldiklerinde gelen miisteriler oluyor”.

02: “Baska sehirlerde buranin yoresel yemegini yapan isletmelere gittiklerini ancak Sinop’ta ki gibi
lezzeti alamadiklarini sdyleyen ve buraya gelen miisterilerde var. Buraya gelemeyip, bulunduklari

sehre paket isteyenler de isletmeyi tekrar tercih etmis oluyorlar”.

03: “Burada okuyan 6grencilerin mezun olduktan, ¢alisan memurlarin bagka yere tayin olduktan
sonra tekrar buraya ugrayip yoresel iiriin tiikketenlerin oldugunu sdyleyebilirim. Kendi imkanlart

ile veya tur ile gelen turistlerden de tekrar iirlin i¢in gelenler oluyor”.

04: “Hamur yemegi seven turistlerden tekrar talep edenler oluyor. Tabi turistlerden hamur yemegi

seveni, onlarin da tekrar gelmek isteyenine bakarsak, bu say1 bizim turlarimizda ¢ok az oluyor”.

Katilimcilarin tamami yoresel yiyecek tiiketen miisterilerin iirlin i¢in ayni iletmeye tekrar geldigini

belirtmistir. Onlara gore is i¢in Sinop’u ziyaret edenlerden, turistlerden ve Sinop’ta okuyan 6grencilerden

sabit miisteri olanlar vardir. Fiyat, lezzet ve hizmet olarak bir isletmeden memnun kaldi ise o igletme ve

iirlin icin tekrar Sinop’a gidenler ve bulunduklar sehirlere kargo ile siparis isteyenler de vardir. Buna

karsin isletmeden ve {irlinden memnun kalsa bile daha ucuz bir iirin buldugunda bagka isletmelere

giden misteriler de goriilmektedir.

Tablo 8: Yoresel Yiyecek Tiiketim Miktarlarina Yonelik Degerlendirme

Soru

Alint1

Y1l igerisinde yoresel yiyecek tiiketimi degisiyor mu?
Degisim oluyorsa nedenleri nelerdir?

O1: “Sinop yazin daha ¢ok turist agirladigi i¢in, gelen turistlerin de disarida tiiketim yaptigindan

dolay1 yazin daha fazla tiiketim oluyor”.

02: “Diigiinler genellikle yazin yapiliyor, diigiine gelen insanlara yemek olarak yéresel iiriinlerden

sunum yapiliyor”.

03: “Kesinlikle degisim oluyor. Bural1 olup baska illerde oturanlardan yazin gelenler oluyor, turlar
daha ¢ok yaz aylarinda yapiliyor, deniz i¢in tatile gelenler oluyor, eglenceler, diigiinler, festivaller

bunlarin hepsi yaz aylarinda oldugu i¢in, diger aylara kiyasla ¢cok daha fazla insan oluyor.”.

04: “Yazn igletmelerde, diger dénemlerde karsilagtigimiz insan sayisindan daha fazla insan oluyor.

Bundan dolay1 6zellikle yaz donemlerinde tiiketim diger dénemlere gore degisiklik gosteriyordur”.
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Katilimeilarin tamami yoresel yiyecek tiiketiminin yaz aylarinda artig gosterdigi ifade etmistir. Bunun
nedeni yaz aylarinda Sinop’a gelen yerli ve yabanci turist miktaridir. Buna ek olarak diigiin, festival
gibi etkinlikler de yaz aylarinda yapilmaktadir ve bu tiir etkinliklerde yoresel yemekler sunulmaktadir.
Bu nedenlere bazi isletmeler sadece yaz aylarinda faaliyet gostermekte yani sezonluk agilmaktadir.
Kis aylarinda sehirde 6grenci niifusu artis gosterse bile bu yaz aylarinda sehre gelen turist sayisini
karsilayamamaktadir.

Tablo 9: Yiyecek Isletmelerinin Meniilerinde Yer Alan Uriinlere Yonelik Degerlendirme

Alint1

O1: “Birgok yoresel yemegimiz var ancak isletme meniilerinde bulabileceginiz ydresel iiriin icin

So

2

mant1 ve nokul diyebilirim”.

02: “Mant1 cogu isletme meniisiinde bulunur. Bunun yaninda nokul, etli ekmek, balik pilaki bu

tiriinlerde bazi isletme meniilerinde bulunur”.

03: “Istege bagh yéresel iiriin hazirlayan isletmeler de var bu isletmelerde, kestane yemegi,
hamsili misir ekmegi, mamalika, kiren ¢orbasi, para ¢orbasi gibi iiriinleri siparig verip, bir veya

iki giin sonra siparisi alabilirsiniz”.

04: “Bizim gittigimiz isletmelerde mant1, nokul ve balik ile ilgili {iriinler gordiik”.

tirlinler yer almaktadir?

05: “Burali olmayan birisinin isletme meniisiinde bulabilecegi yoresel iiriin sadece manti ve

nokuldur”.

Yiyecek isletmelerinin meniilerinde hangi yoresel

Katilimcilarin tamami yiyecek isletmelerinin meniilerinde manti, nokulun yer aldigini belirtmistir. 3
katilimer (02, O3, O4) ise mant1 ve nokula ek olarak etli ekmek ve hamsi dolmasi, palamut lakerda,
balik pilake gibi balikla ilgili iiriinlerin de yer aldigini ifade etmistir. Buna ek olarak kestane yemegi,
hamsili misir ekmegi gibi istege bagl yoresel {irlin hazirlayan isletmeler de oldugu da dile getirilmistir.
Bu igletmelere 6nceden siparis verilip istenen iiriin 1-2 giin sonra alinabilmektedir.

SONUC

Toplumlarm kiiltiirel zenginlikleri igerisinde mutfak kiiltiirii bulunmaktadir. Mutfak kiiltiirtinii olusturan
unsurlar ise i¢inde barmdirdigi lezzetlerdir. S6z konusu mutfak kiiltiiriinii inceleyen bilim gastronomidir.
Gastronomi bilimi sayesinde farkli kiiltiirlerin ve devletlerin yiyecek icecekleri arasindaki farkliliklart
ve benzerlikleri bir arada gormek miimkiindiir. Y 6resel mutfak kiiltiirlerinin arastirilmasi, gegmisteki
kaynaklarin incelenmesi ve geleneksel yiyecek iceceklerin giiniimiiz mutfagina aktarilmasi gibi konular
iceren gastronomi turizmi, turistlerin destinasyonu ziyaret etmelerinde etkili olan ¢ekiciligi arttirmak
ve stirdiiriilebilirligi saglamak agisindan 6nemlidir. Son yillarda gastronomi turizmi alternatif turizm
cesitleri icerisinde ¢ekim giiciiyle yer almis ve ulusal ve uluslararasi anlamda giiglii bir turist kitlesi
edinmistir.

Yerel tiriin, bir bolgeye ya da yoreye ait tirlindiir. Bolgelerde var olan yerel tirlinler destinasyonun ekonomik
olarak gelisimi i¢in kullanilabilir. Yerel gidalarin kullanimi, yiyecek iceceklerin siirdiirtilebilirliginin
saglanmasinda oldukg¢a dnemlidir. Gastronomi turizmi, bir destinasyonun siirdiiriilebilir turizm
anlayisinin ortaya ¢ikmasina, yerel yemeklerin hazirlanmasinda ve ikram edilmesinde benzersizliklerinin
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korunmasina ve s6z konusu bu iriinlerin kayit altina alinabilmesine olanak saglamaktadir. Yoresel
yiyecek icecekler, toplumsal aidiyetin olugsmasina katki saglayarak, kiiltlirel ve gastronomik mirasin
stirdiiriilebilmesi olarak da goriilmektedir.

Bu aragtirma kapsaminda yapilan analiz sonucunda katilimcilarin Sinop gastronomi turizminin
yeteri kadar gelismedigini diiglindiikleri tespit edilmistir. Bu yetersizlik tanitim ¢alismalarinin
eksiliginden kaynaklanmaktadir. Ayn1 zamanda Sinop mutfagindan sadece belirli iiriinler meniilerde
yer almaktadir. Yoresel birgok yemek isletmelerde yapilmamakta, {irlin ¢esitliligi saglanamamaktadir.
Ayni zamanda her igletmede bulunabilecek tiriinler hamur isi olmasi1 geregi turistler tarafindan fazla
tercih edilmemektedir. Bu iiriinler bagka bircok sehirde de ¢ok sayida isletmede bulunabilmektedir.
Bu durum Sinop’u 6zellikli olmaktan ¢ikarmaktadir. Burada 6nemli nokta zaten az olan ¢esitlerin de
yanlis tercihlerden yana kullanilmis olmasidir.

Sinop’ta yiyecek isletmelerinin misterileri mevsimsel olarak degisim gostermektedir. Kis aylarinda
ogrenciler, yerel halk ve is amacgl Sinop’u ziyaret eden miisteriler varken yaz aylarinda yogunluk
turistlerden olugmaktadir. Ziyaretgi sayisindaki artisa ek olarak festival gibi etkinlikler de yaz aylarinda
yapilmaktadir. Bu nedenle yoresel yemek tiiketimi de yaz aylarinda artis gostermektedir. Yapilan
calismalarda turist sayisinin belli donemlerde artmasi, yiiksek satig yapma kaygisi ve sezonluk restoran
isletmeleri i¢in kalifiye eleman bulmanin zorlugundan bahsedilmektedir. Bu baglamda Manachi-
Chatibura ve Saayman’in (2015) yaptig1 arastirma sonucu dikkat ¢ekicidir. Arastirma sonucuna gore
yerel yemekler kalifiye ve tecriibeli personel gerektirmektedir. Ancak mevsimsel artis nedeniyle
restoranlarin isgoren devir hizi yiiksektir. Bu durum da yoresel yemeklerin tiretiminde kisitlayici bir
unsur olarak dne ¢ikmaktadir.

Yapilan aragtirma sonucunda bir¢ok miisterinin tekrar satin alma davranisi gosterdigi tespit edilmistir.
Miisteriler begendikleri tirtinti almak icin tekrar Sinop’a geldikleri gibi bazilar1 da bu iiriinleri kargo
ile bulunduklar1 sehre istemektedir. Baz1 zamanlarda ise daha uygun fiyatl iiriinlerin bulunmasi
nedeniyle tekrar satin alma davranisi gergeklesememektedir. Sinop’ta su an sadece manti i¢in cografi
isaret alinmistir. Cografi isaretli, tiriinlerin turistlik iiriinlere doniismesine ve bdlgenin tanitiminin
yapilmasina biiyiik katki saglamaktadir. Bu nedenle destinasyon turizm gelirini artirmak istiyorsa
cekicilik unsurlarinin baginda bolgenin gastronomik tirtinlerini 6n plana ¢ikarmak gelmelidir (Bucak
ve Ates, 2014). Sakar (2021) tarafindan yapilan aragtirmada katilimcilar; cografi igaretin tiriinlere deger
kattigini, tiiketicilere giivenli bir iiriin algis1 saglayarak satis1 kolaylastirdigini ve satildig1 bolgelerde
ekonomiyi canlandirdigini belirtmislerdir.

Tespit edilen sorunlara ek olarak katilimcilarin bazi ¢6ziim onerileri de meveuttur. Bu ¢6ziim Onerileri
bilgilendirme, tanitim ve {riin ¢esitliliginin artirilmasi olmak {izere ii¢ baglik altinda toplanabilir.
Bilgilendirme amaciyla kamu kurumlari, {iniversiteler, STK ler, isletmeler ve halk is birligi i¢inde
olmalidir. Tanitim amaciyla farkli sehirlerdeki kongre ve fuarlara katilim saglanabilir. Televizyon
programlar1 arag olarak kullanilabilir. Bir iki irtin odagindan ¢ikilip diger yoresel yemekler de
tanitilmasi ve turistlere sunulmalidir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular dikkate alinarak asagidaki dneriler siralanabilir.
Kamu kurum ve kuruluslari i¢in:
» Diizenlenecek festivaller ile geleneksel Sinop mutfagina olan ilgi canlandirilmalidir.

*  Sinop mutfagini tanitict kaynak sayisi arttirtlarak bu kaynaklarin belirli zamanlarda zenginlestirilerek
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giincellenmesi ve yerel halka dagitilmasi saglanabilir.

Bolgedeki yiyecek igecek isletmeleri meniilerini gézden gegirip yorenin sahip oldugu

yemek kiiltiirii dogrultusunda eklemeler yapmalari tesvik edilebilir,

Geleneksel yapiy1 koruyan yiyecek icecek isletmelerine odiiller verilebilir.

Valilik, belediyeler, Kiiltiir Turizm Il Miidiirliigii ve gastronomi turizmiyle ilgili tiim sivil toplum
oOrgiitlerinin, yoresel yemeklerin sunuldugu senlikler ve panayirlar diizenlemesi onerilebilir.

Tgili iiniversite boliimleri ve STK ’lar y&resel yemeklerin tanitimina ydnelik arastirmalar yapabilir,
yazili ve gorsel materyaller iretebilir. Yerel halk, tiniversitelerde, halk egitim merkezlerinde ve STK
biinyesinde yerel yemeklere iligkin dersler alabilir. Bu sayede yoresel yemeklerin canlandirilmast
saglanabilir.

Ozel sektor isletmeleri icin:

Yerel isletmeler gastronomi turizmi {lizerinde etkilidir. Bunun i¢in; gastronomi turu temsilcilikleri,
ascilik okullari, Ureticiler ve ¢iftgilerin gastronomi turizmini arttirmak amaciyla bir arada ve aktif
bir sekilde ¢alismalar1 onerilmektedir.

Yoresel yiyeceklerin kaynak kisiler araciligiyla tespit edilesi, yapilislarinin ve orijinallerinin
ogrenilmesi, kaydedilmesi, regetelenmesi ve saklanmasi yoluyla gastronomik bir kimlik olusturulmasi
onerilmektedir.

Yiyecek isletmeleri meniilerinde daha fazla yoresel iiriiniin yer almasi saglanmali ve yoresel {irtin
sunan isletmelerin siireklilige 6nem vermesi onerilmektedir.

Yeni arastirmacilara yonelik oneriler:

59

Tiirkiye’de pek ¢ok yorede kendine 6zgii yerel mutfaklar bulunmaktadir. Bagka yorelerde de benzer
caligmalarin yapilip durumun ortaya koyulmasi, unutulmaya baslanmis veya unutulmus olan
lezzetlerin hatirlanmasina ve gastronomi turizminin gelisimine katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Sinop yoresel yemeklerinin ¢ikis hikayelerinin, yoresel yemekler lizerindeki meraki ve ilgiyi
artiracagi diisiincesi ile, yoresel yemeklerin ¢ikis hikayelerinin arastirmasina yonelik g¢aligma
Onerilmektedir.
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