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OZET

Bu aragtirmanin amaci kirsal ve kiiltiir turizmi agisindan zengin olan Aglasun ilgesinin
gastronomi turizmi potansiyelini yerel halkin bakis agisiyla ortaya cikarmaktir.
Arastirma verilerinin toplanmasinda nitel arastirma yontemlerinden yar1 yapilandirilmis
derinlemesine goriisme teknigi kullanilmigtir. Verilerin analizinde de igerik analizi
yontemi kullanilmistir. Betimsel analiz teknigi kullanilarak katilimcilarin séylemlerine
yonelik en belirgin alintilara yer verilmistir. Aragtirma sonucunda y6renin gastronomik
iiriin potansiyelinin yiiksek oldugu ve bu iiriinlerin y6resel sunumlarmin kirsal ve
kiiltlir turizmine uyumunun Onemli bir turizm cekigiligi olabilecegi sonucu elde
edilmistir. Ayrica, Aglasun il¢esinin gerek ulusal gerekse uluslararasi boyutta yemek
kiiltliriniin tanitilmasinda yerel halkin yaptig1 faaliyetlerin onemli etkisi oldugu
anlagilmigtir. Aglasun ilgesine ait siiliik as1, géce sarmasi, kombe, ¢ifne (cize), tarhana
corbasi, irmik helvasi, bazlama, gézleme ve pisi, turp asi, misir ekmegi, kabune pilavi,
dirgit, akca katik ve ekmek asi (papara) gibi ydreye has yemeklerin oldugu
belirlenmistir. Ozellikle bu durum kirsal ve kiiltiir turizmi potansiyeli olan ydrenin
gastronomik acidan da zengin oldugu sonucunu ortaya c¢ikarmistir. Bu arastirma
ozellikle yorenin gastronomik envanterinin ortaya konulmasma katki saglamasi ve
literatiirde yoreyle ilgili gastronomi turizm potansiyelinin belirlenmesi agisindan var
olan boslugu dolduracagi diisliniilmektedir. Bununla birlikte arastirmanin 6zellikle
sadece goriisme yontemiyle 14 kisi ile gerceklestirilmesi arastirma agisindan bir
kisitliliktir. Arastirma; kirsal turizm, kiltlir turizmi ve gastronomi turizmi agisindan
yorenin ¢ekicilikleri ve yoresel mutfak hakkinda bilgi saglar niteliktedir. Bundan
sonraki ¢aligmalarda bu konudaki eksikliklerinin giderilecegi umulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Aglasun, gastronomi, kirsal turizm, kiiltiir turizmi.

ABSTRACT

The aim of this research is to reveal the gastronomic tourism potential of Aglasun,
which is rich in rural and cultural tourism, from the point of view of local people.
Content analysis method was used for data analysis. In the evaluations, the descriptive
analysis technique was used and the most prominent quotations were given to the
participants' discourse. As a result of the research, it is concluded that there are many
gastronomic products of the region and when these products are presented to tourists in
a region specific to the region, it can be an important tourism attraction when
integration into rural and cultural tourism is achieved. In addition, it has been
understood that the activities of the local people are important in introducing the food
culture of Aglasun district both nationally and internationally. A variety of dishes such
as siilik dish, stuffed vine-leaves with bulgur , Kémbe, Cifne (cize), tarhana soup,
semolina halva, flat baked bread, pancake and friedcake, radish dish, corn bread,
kabune pilaf, dirgit, akca katik and bread dish(papara) which are typical to Aglasun
have been determined to exist. In particular, this situation is rich in the culture,
depending on the potential of rural and cultural tourism in the region has emerged as a
very rich in the cuisine of the region. This research is expected to contribute to
revealing the gastronomic inventory of the region and to fill the gap regarding
gastronomic tourism in the region. On the other hand, it is a limitation of the study to
be conducted with only 14 participants with interviewing method. Research provides
information on local attractions and local cuisine in terms of rural tourism, cultural
tourism and gastronomic tourism. It is expected that the shortcomings in this subject
will be solved in the following studies.

Keywords: Aglasun, gastronomy, rural tourism, cultural tourism.
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GIRIS

Gliniimiizde kiireselesme ve teknolojinin gelismesine bagli olarak rekabetin artmasi turistik
destinasyonlarinda rekabet saglama adina farkli turistik iirlinlere yonelmesine neden
olmaktadir. Bu dogrultuda kirsal turizm, kiiltiir turizmi ve buna entegrasyanu saglanabilen
gastronomi turizmi son zamanlarda ciddi bir sekilde 6n plana ¢ikmaktadir.

Yoresel yemekler, yerel ve otantik gida maddeleriyle evlerde hazirlanan veya bir restoran
ya da bir sehrin 6zelligi olan yemekler olarak tanimlanmaktadir (Cuhadar vd., 2016: 126).
Bu yemekler, bir bolgedeki tarihsel siire¢ icerisinde geliserek, nesilden nesile aktarilan
bolgeye ait gidalarin kullanilmasiyla olugmaktadir. Yoresel mutfak unsurlari gegmisten
giiniimiize degisime ugrayarak gelebilecegi gibi, bolgede yasayan farkl kiiltiirlerin farkl
yorumlart ile ortaya ¢ikan motifler de olabilmektedirler. Bir yorenin sahip oldugu iklim
sartlari, cografi sartlar ve bolgeye has karakteristik Ozelliklerin yore halki tarafindan
harmanlanmasi sonucu olusan bolgeye 6zgii yemeklerin olusturdugu bir kavram olan
yoresel mutfaklar bolge halki ve bolgeyi ziyaret eden konuklar icin onemli bir yer
tutmaktadir (Sengiil ve Tiirkay, 2016: 91).

Tiirkiye’de bir¢cok destinasyonda, gastronomi turizmi ve birlesenlerinden biri olan yoresel
mutfak unsurlar1 destinasyonun cekiciliklerini arttirma potansiyeline sahiptir (Sengiil ve
Tiirkay, 2016: 91). Bu baglamda bu aragtirmanin amaci kirsal ve kiiltlir turizmi agisindan
zengin olan Aglasun ilgesinin gastronomi turizmi potansiyelini yerel halkin bakis acisiyla
ortaya ¢ikarabilmektir. Aglasun’un sahip oldugu kirsal ve kiiltiir turizm potansiyelinin
gastronomi turizmi potansiyeli ile desteklenmesi, turisitik ¢ekiciliklerin artmasi agisindan
Oonemlidir. Aragtirmanin yapisina uygun olarak nitel aragtirma yontemi kullanilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Kavramsal cercevede kiiltiir turizmi, kirsal turizm, gastronomi turizmi ve Aglasun ilgesinin
turizm potansiyeli hakkinda bilgiler verilmistir.

Kiiltiir Turizmi

Kiiltiir turizmi kavramim1 daha iyi anlama adina oncelikle kiiltiir kavramini irdelemek
gerekmektedir. Kiiltiir kelimesinin etimolojik kokeni incelendiginde Latince ‘tarim’
anlamina gelen ‘Cultura’ kelimesinden tiiremektedir. Kiiltiir, sosyal antropoloji, sosyal
psikoloji, tarih, cografya, sosyoloji, hukuk, sanat, felsefe, edebiyat gibi birgok alani
etkileyen bir olgudur (Giilcan, 2010: 101). Bu nedenle toplumlarin geleneklerini,
goreneklerini, orflerini, adetlerini, edebiyatini, hukukunu, felsefesini ve bir¢cok alanini,
yani genel olarak yasam bic¢imini sekillendiren 6nemli bir olgudur. Kavram olarak kiiltiir,
bireyin, toplumun bir ferdi olarak elde ettigi bilgi, inang, sanat, hukuk, adet, gelenek,
ahlak, aliskanlik ve yeteneklerin karmasik olarak toplami diye ifade edilmektedir. Genel
olarak kiiltiir kavrami, bir toplumun paylastig1 ve iiyeleri olan fertlere yaydigi gorisler,
degerler ve algilarin biitiinii olarak ifade edilmektedir (Haviland vd., 2008; Sacilik ve
Toptas, 2017: 108). Bu tanmimlardan yola ¢ikarak kiiltiirlin birden c¢ok o6zelligi ortaya
konulabilir.

Genel olarak kiiltiirtin 6zellikleri incelendiginde kiiltiir, 6grenilir, uyarlanabilir, dil yolu ile
nesilden nesile aktarilabilir, bireyler birbirleri arasinda paylasabilir, sinirlayicit ve
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simgeleyici gibi birbirini tamamlayan ¢esitli unsurlardan olusur, dogustan degil bireyler
tarafindan sonradan 6grenilebilir, belli bir gruba aittir, kendine dahil ettigi grup tiyelerinin
davraniglarin1 dogrudan etkiler ve nesiller aras1 gecgiste degisime ugrayabilme 6zelligine
sahiptir (Mead, 1998: 105; Mutlu, 1999; Yesil, 2013: 55). Bu ozelliklere sahip kiiltiir
olgusu giinlimiizde ulasim araclarinin gelismesi, teknolojinin gelismesi ve kiiresellesme
gibi etmenlere bagl olarak bireylerde farkli 6zellikteki kiiltiirlere sahip olan yerleri gérme
ve bu kiltiirlerle kendi kiiltiirlerini kiyaslama arzusu ortaya ¢ikarmis, bu durumda kiiltiir
turizmi denilen kavramin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur (Nuryanti, 1996: 254-255).

Kiiltiir turizmi ile ilgili olarak literatiirde farkli tanimlarin yapildigi goriilmektedir. Kiiltiir
turizmi, bireylerin kiiltiirel ihtiyaglarini karsilamak amaciyla siirekli ikamet ettikleri
yerlerden yeni bilgiler ve deneyimler elde etmek, kiiltiirel ihtiyaglar1 karsilamak amaciyla
farkli yerlere seyahat etmek olarak ifade edilmektedir. Diger bir tanima gore ise kiiltiir
turizmi, festival, folklor, tiyatro, sergi gibi sanatsal etkinliklere dahil olmak, ge¢miste
yasamis uygarliklar ile kiiltiirel degerleri tanimak tarihi mekanlar1 ve toplumun yasam
sekillerini gérmek igin yapilan geziler olarak ifade edilmektedir. En genel tanima gore ise
kiltliir turizmi, konuklarin ziyarete gittikleri yerlerdeki tarihi ve bir ulusa ait degerleri
gormesi ve tanimasi olarak ifade edilmistir (Oztiirk ve Yazicioglu, 2002: 6-7; Uskiidar vd.,
2014: 69). Genel olarak tanimlara bakildiginda kiiltlir turizminin ¢ok kapsamli bir olgu
oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu tanimlardan yola ¢ikarak kiiltiir turizminin belli 6zellikleri
ifade edilebilir (Richards, 1996: 190-191; Emekli, 2006: 55; Culha, 2008: 1829);

-Turizmin deniz, kum, giines iicliistinden kurtularak 12 aya yayilmasinda oldukca etkili
olan bir turizm tirlidiir. Ayn1 zamanda deniz, kum ve giines turizmi amagli gelenlere
alternatif turistik olanaklar sunan bir turizm tiiriidiir.

-Her yo6renin kiiltlir turizmi olanaklar1 kendine 6zgii oldugundan yorelere rekabet avantaji
saglayan bir turizm tiiriidiir. Konugun kaynagi gérme amagh kaynagin bulundugu yoreye
gitme zorunlulugu da yoreye biiylik bir rekabet avantaji ve yorenin ekonomik olarak
kalkinmasi1 avantaj1 saglar.

-Turistlerin birbirleriyle etkili iletisim kurmalarini saglayan bir turizm tiiriidiir.
-Destinasyonlarda igsizligin azalmasin saglar.

-Ulkelerin ortak miraslarimi 6grenme konusunda milletlere firsat saglayan bir turizm
tirtidiir.

-Kiiltiir turizmi bir yorenin tanitilmasi agisindan dnemli bir reklam ve propaganda aracidir.
-Kiiltiir turizmi, turizmde arz ile talep arasindaki dengenin saglanmasinda etkili bir giice
sahip olan turizm tiirdiir.

-Kiiltlir turizmi, temelde kaynaklarin korunmasina olanak saglayan bir turizm tiiriidir.
Fakat kaynaklarin restorasyonun da kaynaklarin 6zii korunmadiginda ve kaynaklar iyi
yonetilmediginde bozulmaya ve yipranmaya neden olur.

Kiltlir turizmi etkinliklerine katilan konuklarin genel profili ele alindiginda egitim
diizeyleri ve gelirleri yiliksek, orta yas lstli kisilerden olustugu goriilmektedir. Kiiltiir
turizmi daha az turistin daha ¢ok harcama yaptig1 bir turizm tiirii olarak ortaya ¢ikmistir
(Oztas ve Karabulut, 2007: 133). Bu nedenle, sayilan bu 6zelliklere sahip olan konuklara
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yonelik olarak yapilan reklam ve tanitim faaliyetleri ile turistlerin talebi arttirildiginda
kiiltiirel kaynaga sahip olan yorenin etkin bir sekilde kalkinmasi saglanabilir.

Kiiltiir turizmi kaynaklar1 konusunda Tiirkiye adeta bir agik hava miizesi olarak ifade
edilebilir. Anadolu Uygarliklarindan, Makedonyalilardan, Romalilardan, Sel¢uklulardan,
Osmanlilardan ve Modern Tiirkiye Cumhuriyeti’nden giiniimiize kadar bircok kiiltiirel
turizm kaynagi Tiirkiye’de mevcuttur. Fakat Tiirkiye’de sadece kiiltiirel miize ve Oren
yerleri tanitilmakta ve bunlar iizerinden kiiltiirel turizm yapilmaktadir. Gelenek, gorenek,
orf, adete dayanan kaynaklar {izerinden kiiltiir turizmi ¢okta yapilmamaktadir. Ancak son
yillarda kirsal alanlardaki dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler talep gérmektedir. Degisen turistik
talep egilimleri kirsal turizme olan talebi de arttirmistir. Bu talep sonucunda insanlar kirsal
alanlara dinlenmek ve farkli turizm tecriibeleri yasamak amaciyla, dogal ¢ekiciliklerin yan1
sira kirsal alanlardaki kiltiirel ¢ekicilikler ve yoresel yemeklere de ilgi duymaya
baslamiglardir. Bu dogrultuda gastronomi turizminin, kirsal turizm ve kiiltiirel turizmle
biitiinlesmesi ka¢inilmaz olmustur (Kodas ve Erdz, 2012: 172). Kisacasi, farkli alternatif
turizm olanaklarinin birbirleriyle entegrasyonu sayesinde kiiltiir turizmi Tirkiye’de daha
da gelisen bir ivme yakalamaya baglamistir.

Kirsal Turizm

Kirsal turizm, alternatif turizm tiirleri ile son derece uyumlu ve diger turizm tiirlerinin
alternatifi ve/veya tamamlayicist olarak 6nemi her gegen giin artmaktadir (Ugar vd., 2010:
4). Kirsal alanlarda yapilan tiim aktiviteleri kirsal turizm kapsaminda degerlendirmek
miimkiindiir (Soykan, 1999; Nilsson, 2002; Esengiin, vd., 2002; Aydin, 2012).

Kirsal turizm, bireylerin siirekli ikamet ettikleri yerler disinda kalan kirsal bolgeleri
ziyaretleri; ziyaret ettikleri yerlerdeki yerlilerin iirettikleri iiriinleri, bolgenin dogal yapisi
ile ortiisen mekanlarda talep etmeleri ve bolgeye para kazanma amaci ile gelen kisilerin
stirekli olmayan konaklamalar1 sonucunda olusan olaylarin ve faaliyetlerin bir biitiiniidiir
(Akga, 2004: 63).

Kirsal turizm; “kisilerin dogal ortamlarda dinlenmek ve degisik kiiltiirlerle bir arada olmak
amaciyla bir kirsal yerlesmeye gidip, orada konaklamalar1 ve o yoreye 0zgii etkinlikleri
izlemeleri ya da katilmalariyla gergeklesen bir turizm tiiriidiir” (Soykan, 1999: 68).

Kirsal turizm, kirsal alanlarda yasayan insanlarla i¢ ice gerceklestirilen, soyut ve somut
cekiciliklerin  kirsal turistik {riinli meydana getirdigi, siirdiiriilebilirlik ilkeleri
dogrultusunda gerceklestirilen bir turizm ¢esididir (Ceken vd., 2012: 12). Bu tanimlarin
yani sira kirsal turizm, dogal ve sosyo-kiiltiirel mirasin koruyan, bolgesel kalkinmayi
destekleyerek bolge halkinin yasam kalitesinin yiikselmesine sosyal ve ekonomik acgilardan
katkis1 bulunan bir turizm olarak tanimlanabilir (Haberal, 2015).

Kirsal alanlardaki dogal ve kiiltiirel varliklarin zenginligi ve cesitliligi kirsal turizmin
gelistirilmesi agisindan Onemli bir potansiyel arz etmektedir. Son yillarda turistlerin
kiiltiirel mirasa olan ilgileri gelisen kiiltiirel turizm, 6zellikle arkeolojik yerlerin, ge¢cmis
medeniyetlere iliskin degerlerle birlikte siiregelen yasam bicimleri, gelenek, gorenek, el
sanatlari, 6ren yerleri, yoreye ait geleneksel yiyecek igecek ¢esitliligi ve aliskanliklart gibi
kiiltiirel degerlere ilgi gosterilmesiyle gelisme gostermistir (Kodas ve Erdz, 2012: 173).
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Kirsal alanlarin, turizm bdolgesi olabilmesi i¢in, tercih eden turistlerin talep ve
beklentilerini karsilayabilecek 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir (Bozok ve Karaman,
2018). Bu o6zellikler sunlardir:

-Cografi konumunun erisebilirligi ve ulasilabilirligi,

-Dogal, tarihi ve kiiltiirel zenginliklere sahip olmasi,

-Fauna ve flora zengin c¢esitliligi,

-Festival ve ¢esitli etkinlikler,

-Altyap1 ve listyapinin yeterli diizeyde olmasi,

-Yoresel yemeklerin yapiliyor olmasi ve gelen turistlere sunulabilmesi,
-Yerel halk kirsal turizm bilincine sahip olmasidir.

Tiirkiye’de kirsal turizmin 6nemi son yillarda giderek anlasilmaya baslanmis ve turizm
politikalart igerisinde siklikla adi gegen gelistirilmesi gerekli alternatif turizm tiirlerinden
biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Kodas ve Erdz, 2012: 170). Kirsal turizm 6ncelikle
turizmin belli aylardaki yogunlugunun biitiin yila dagitilmasimna katki saglamaktadir.
Turizm gelirlerinin bolgeler arasi esitsiz dagiliminin giderilmesine katki saglamaktadir.
Ayrica c¢ok farkli talep yapisina sahip turist gruplarina hitap edebilmektedir (Ceken vd.,
2012: 13).

Gastronomi Turizmi

Gastronomi, yorenin kiiltiiriinii ve yoresel yemekleri inceler. Yenilebilir tim maddelerin
hazirlanmasi ve sunumunu igeren bir siirectir. Gastronomi turizmi ise, yoreye Ozel bir
yemek tiiriinii tatmak veya bir yemegin liretim asamalarin1 gormek amaciyla, 6zel alanlart
ziyaret etmek seklinde tanimlanabilir (Cimen, 2016: 310).

Toplumlar1 diger toplumlardan ayirt eden oOzelliklerinden bir tanesi mutfak kiiltiiriidiir
(Dilsiz, 2010). Mutfak kiilttiriindeki farkliliklarin turistik tirtine doniiserek turistik ¢ekicilik
haline gelmesi mimkiindiir. Turistik ¢ekimyerlerindeki rekabetin artmasi sonucunda
yoresel kiiltlirler turistlert memnun edebilmek i¢in yenilik¢i ve tatmin saglayan iirlinler ve
aktiviteler ortaya koymak acisindan énemli bir unsur olarak goriilmektedir. Gastronomik
degerler bu anlamda sadece yeme-igme ihtiyacini gideren degil, dogrudan bir turistik
deneyim olarak 6nemli bir role sahip iiriin olarak goriilmelidir. Ciinkii giinlimiiz yasaminda
gastronomi baslica bir kimlik gostergesi olarak kabul edilmektedir (Richards, 2011, 3).

Yiyecek ve igecekler igerisinde olduklart kiiltliriin 6nemli bir pargasidir. Bu nedenle
yoresel mutfaklar bir bolgenin kiiltiirii ile tanismanin ve bolgenin kiiltiiriinti taniyarak, o
kiiltiir ait bilgi ve deneyimlerini elde etmeninin en 6nemli ve en kolay yontemlerindendir.
Bir cekimyerini degisik nedenlerle ziyaret eden turistler, s6zkonusu cekimyerine ait
yoresel mutfaklarla tanismak ve bu mutfaklara 6zgii olan yiyecek-icecekleri tatmak
isterler. Bu nedenle yoresel mutfaklarin turistlerle yerli kiiltiir arasinda kurulan iliskide
oynadigi rol turizm i¢in son derece onemlidir. Kiiresellesme ve gilinlimiiz yasam sartlar
etkisi ile her gecen giin birbirine daha ¢ok benzeyen kiiltiirlerin yozlagsmasina kars1 olarak,
yoresel kiiltirler ve yoresel kiiltiirlere ait yiyecek-igecekler, c¢ekimyerlerinin
pazarlanmasinda farklilik gostermesi agisindan 6nemli bir unsurdur (Zagrali ve Akbaba,
2015).
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Yiyecek ve iceceklerin miisteri tatmini konusunda hizmet kalitesinin hemen altinda
dordiincti faktor olarak yer aldigi goriilmektedir (Rimmigton ve Yiiksel, 1998). Bu
baglamda yoresel yiyecek ve igeceklerin turistlere degisik ve ayricalikli deneyimler
yasatmast, turistlerin tatil deneyime olumlu etki edecektir. Yiyecek icecek tiikketimi sekli ve
boyutu turizm agisindan ¢ok 6nemli olmasina ragmen bu alandaki akademik yayin sayisi
turizmin diger alt konularina oranla az olusu bir¢ok bilim insanini tarafindan sasirtici
bulunmaktadir (Mak vd., 2012). Gastronomi turizmine katilan turist sayisinin her gecen
giin arttig1 disiiniildiigiinde, 6zellikle yoresel yiyecek ve i¢eceklerin turistik {iriin haline
getirilmesi destinasyonlara rekabet avantaji saglayacaktir (Canizares ve Guzman, 2012).
Bu agidan belirli bir yoreye has olarak iiretilen ve tiiketilen yiyecek-igeceklerin tanitiminin
yapilarak potansiyel turistler tarafindan fark edilmesi turistik 6nemli bir ¢ekicilik olarak
goriilmektedir. Ancak sozkonusu cekiciliklerin iirlin olarak degerlendirilebilmesi igin,
ulagilabilirlik, turistik isletmeler, etkinlikler ve imaj unsurlarinin da bir biitiin olarak
olusturulmasi gerekmektedir. Tiim bu sebeplerle bir mutfak kiiltiirline ait bir yiyecek veya
icecek restoranlarda tiiketicilere sunulmadikca ulasilabilir olmayacaktir ve {iriin olarak
degerlendirilemiyecektir (Kiling vd., 2017).

Yoresel yiyecek ve iceceklerin restoran meniilerinde yer almasi isletmeler  ve
destinasyonlarda rekabet acisindan farkliliklarin ortaya konmasi acisindan Onem
tagimaktadir. Genel olarak turizm acgisindan konu ele alindiginda yoresel gastronomik
degerlerin uluslararas1 turistleri kabul eden turizm isletmelerinde kullanimi, ydresel
kiiltiirlerin daha genis bir kesim tarafindan bilinmesine ve bu yorelerin de ¢ekim merkezi
haline gelmesine katki saglayabilmektedir (Mil ve Denk, 2015). Yoresel yiyecek ve
iceceklerin turistik bir Uriin olarak tiiketicilere sunulmasi ile ¢ekimyerlerinin genel
cekiciligi de olumlu olarak etkilenecektir (Ayaz ve Cobanoglu, 2017). Tiim bu bakis agis1
ile yoresel gastronomik iirlinlerin restoran meniilerinde yer bulmasi hem turizm
isletmelerine rakiplerine gore {istlinlik saglamalarina neden olacak, hem de turizm
sektorliniin bir pargast olarak icinde yer aldiklari destinasyonlarin da genel olarak
cekiciligini arttirabilecektir (Kiling ve Kiling, 2018).

Kirsal alanlar1 tercih eden turistlerin buralari tercih etme nedenleri arasinda yoresel
yemeklere, yoresel kiiltiire ve geleneksel yasam bicimine olan ilgidir. Buralari tercih eden
turistler kirsal bolgelerin gelismesine ve kalkinmasina katkida saglamaktadir (Aveikurt ve
Koroglu, 2008).

Tirkiye kirsal turizm, kiiltlir turizmi ve gastronomi turizmi anlamda ¢ok zengin arz
kaynaklarina sahip olmasi nedeniyle ve cok cesitli medeniyetlere ev sahipligi yapmasi
uluslararasi turizm pazarinda oldukga ilgi cekmektedir (Kodas ve Erdz, 2012: 174).

Gastronomi turizmini ele alan alanyazinda oldukga fazla calismanin oldugu goriilmektedir

(Cimen, 2016; Basaran, 2017; Y1ilmaz, 2017; Aktas Alan ve Suna, 2018; Tuna ve Ozyurt,
2018: Pash ve Celikkanat, 2018).

Aglasun ve Turizm
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Aglasun, Tiirkiye’nin Akdeniz Bolgesi’nin Goller Yoresi sinirlart i¢inde topraklarmin
tamam1 bulunan Burdur sinirlari i¢inde bir ilge olup, ayn1 zamanda bu ilgenin merkezi olan
kasabanin adidir. ilgenin topraklar1 kuzey ve dogudan Isparta, batidan Burdur merkez ilge,
giiney batidan celtik¢i ve giineyden de Bucak ilgesi ile ¢cevrilmektedir. Biinyesinde 9 tane
koy yerleskesi bulunan Aglasun’un yiizolgiimii ise yaklasik olarak 308 km? dir (Ceylan,
2015: 5). Yore turizm potansiyeli acisindan oldukca zengindir. ilcenin Yesilbaskoy’ii kirsal
turizm agindan yayla kent evleri, su degirmeni ve aglasun sinirlar1 iginde bulunan TaTuTa
(Tarim, Turizm ve Takas) ¢iflikleriyle olduk¢a zengindir (Ongun ve Govdere, 2014: 53;
Ongun vd., 2015: 105). Aglasun kirsal turizmin yaninda oldukga fazla turistin tercih etttigi
kiiltir turizmi konusundada olduk¢a zengindir. Kiiltiir turizmi konusunda en fazla turistin
tercih ettigi yer Sagalassos Antik Kenti’dir. Sagalassos Antik Kenti’ni 2018 yilinda 48.247
yerli ve 2.798 yabanci turist toplamda da 51.045 turist ziyaret etmistir (wWww.
burdurmuzesi. gov. tr, 2019).

Greek Doénemi’nde Pisidia’nin baskenti olan Sagalasos’ta; Iskender Tepesi, Hadrian ve
Antoninus Pius Imparatorluk Kiilk Alani, erken Bizans Sur Duvari, Siitunlu Cadde,
Tiberius Kapisi, Asaglt Agora, Severuslar Cesmesi, Hadrian Cesmesi, Apollo Klarios kutsal
alan1 iginde Hiristiyan Bazalikasi, Odeon (kapali tiyatro), Imparatorluk Dénemi Roma
Hamami, Kent Konagi, Macellum (gida pazari), Yukar1 Agora, Antoninler Cesmesi,
Meclis Binasi, Aziz Mikael Bazalikasi, Hellenislik Cesme, Neon Kiitiiphanesi, 12.000 kisi
kapasiteli tiyatro ve kaya mezarlar1 bulunmaktadir (Inanir vd., 2015: 334;
www.tursaga.com, 2019).

Aglasun ilgesinin dogal ve gevresel 6zellikleri, yoresel iiriinleri, el sanatlari, yerel mimari
ve yerel yemekler (Ceylan, 2014: 239) ve Temmuz ayinda yapilan Ulusal Kiraz Festivali
(Ongun ve Govdere, 2014: 53) kirsal turizmin gelismesine yardimci olacak etmenlerdir.
Sagalassos'a ziyarete gelen turistlere Aglasun ilgesinin Mamak beldesinde toprak kap
tretimini yerinde izlemeleri ve kendilerinin de bu iiretim faaliyetine katilmalari
saglanmalidir. Diger taraftan bagcilik yorede halen siirdiiriilen ekonomik bir faaliyettir.
Bagbozumu mevsiminde turistler bagbozumu faaliyetine katilabilir ve tiziimlerden nasil
pekmez yapildigini izleyebilirler (Ceylan, 2014: 240).

YONTEM

Yerel halkin bakis acisiyla Aglasun Ilgesi’nin gastronomi turizm potansiyelini ortaya
koymak amac1 ile gerceklestirilen arastirmada Oncelikle ilgili alan yazin taramasi
gerceklestirilmistir.  Alan  yazin  taramast  sonucunda  aragtirmanin  amacini
gerceklestirebilmek i¢in dort farkli aragtirma sorusu belirlenmistir. Bu sorular;

-Yoreye ait yoresel yiyecekler nelerdir?

-Yoresel yiyeceklerin yapiminda kullanilan malzemeler nelerdir? Nasil yapilip
sunulmaktadir?

-Yoresel yiyecekler turistlere nasil sunulabilir?

-Yoresel yiyecekler turizmde bir ¢ekicilik unsuru olabilir mi? Nasil olabilir?

Arastirma sorularina derinlemesine cevap bulabilmek icin nitel arastirma yontemi tercih
edilmistir. Bu baglamda nitel arastirma yoOnteminin ve aragtirmada nitel arastirma
yonteminin sec¢ilme nedenlerinin agiklanmasi yararli olacagi diisiiniilmektedir.
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Nitel arastirma yontemleri, nicel arastirma yontemlerinden farkli olarak, farkli bilgi
parcaciklarindan yola ¢ikarak biitiinii veya kurami kendisi olusturmasi i¢in gerekli olan
birincil veya ikincil verilerin elde edilmesine aracilik eden bir yontemdir (Kozak, 2017:
29). Tanim olarak nitel arastirma, gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi farkli nitel
veri toplama yontemlerinin kullanildig1 algilarin ve olaylarin dogal ortamda gercekei ve
biitiinciil bir sekilde ortaya ¢ikarilmasina yonelik siirecin izlendigi arastirma olarak ifade
edilebilir. Nitel arastirmada, belli bir konu ile ilgili arastirma yapilirken o konunun “ne
kadar” veya “ne kadar iyi” 6grenmekten ziyade daha genis bir bakis agis1 ortaya koyma 6n
plana ¢ikmaktadir. Burada arastirma siirecine konu olan katilimcilarin deneyimleri dogal
ortamda goézlemlenmeye ve raporlastirilmaya calisilmaktadir (Biiyiikoztirk vd., 2014:
234). Ayn1 zamanda nitel aragtirma, karigik konularin anlagilmasi ve olaylarin daha detayli
ele alinmasi avantajini ortaya ¢ikaran bir yontemdir (Yiiksel vd., 1999: 359).

Nicel aragtirmalarda gii¢ analiz ve etki biiyiikliigli hesaplamalar1 6rneklem biiytikliigiinii
belirlemede 6nemli olmasina ragmen, nitel arastirmalarda bu konu tartisilmasi gereken bir
durumdur. Ciinkii kiiltiirel, sosyal veya kisisel ifadeleri tanimlayan standart dlgek ve test
olmadig1 gibi istatistiksel gii¢ analizi yapmak icin ifadelerin dagilimini belirleyen olasilik
modelleri de s6z konusu degildir. Baz1 bilim insanlar1 nitel aragtirmanin sonuglarinin tim
evrene genelleme amaci olmadigi i¢in, bir ya da iki vakanin arastirma siireci igin yeterli
oldugundan bunun hesaplanamayacagini ileri siirmiislerdir (Bagkale, 2016: 27).
Arastirmacilar 6zellikle daha derinlemesine bilgi edinmek istediklerinden c¢aligsmalarinin
kapsamina uygun olan 6rneklemi se¢meleri gerekmektedir. Bu sebeple seckisiz 6rnekleme
yontemi pek tercih edilmez. Bu nedenle bir¢ok nitel aragtirmada 6rneklem amagli olarak
ercih edilmektedir. Buradaki amag¢ secilen 6rneklemin daha genis bir 6rneklemi temsil
etmesi degil, kisitlh olarak belirlenen Orneklemde konu ile ilgili daha fazla bilgi
toplayabilecek bireylerin var olmasidir (Biiylikoztiirk vd., 2014: 239; Yagar ve Dokme,
2018: 3). Yani nitel aragtirmalarda orneklem kitlesi nicel arastirmaya gore oldukca
kiigiiktiir (Inanir, 2018: 100). Bu arastirmada veri toplamak icin érneklemin kisith olmasi
ve derinlemesine bilgi toplanmak istenmesi nedeniyle nitel arastirma ydntemi tercih
edilmistir.

Nitel arastirmalarda verilerin elde edilmesi dokiiman incelemesi, odak grup goriigmesi,
gbzlem ve goriisme araciligi ile gergeklestirilebilir (Merriam, 2013). Bu arastirmada zaman
ve maliyet gibi kisithiliklardan dolayr sadece goriisme yontemi kullanilmistir. Ik 6nce
yorede taninan asc1 (K1) ile goriisme gerceklestirilmistir daha sonra bu kisi vasitasiyla
goriisme yapabilecegimiz kisilerin bilgiler1 temin edilmistir. Gorlismeler tavsiyeler
1s5181inda, kartopu Orneklem yontemiyle yoredeki 45 kisi 3 - 25 Kasim 2018 tarihleri
arasinda ziyaret edilmis, ancak goriismeyi kabul eden 14 kisi ile derinlemesine goriisme
gerceklestirilmistir. Gorlismeler yaklasik 30 dakika slirmiigtiir. Arastirmada verilerin
toplanmasinda miilakat teknigi ve yar1 yapilandirilmig soru formu yardimiyla
gerceklestirilmistir. GoOriismeler daha sonra transkriptler haline getirilmistir. Verilerin
analizinde de igerik analizi yontemi kullanilmistir. Gegerlilik ve giivenilirligi saglama
adina igerik analizi alaninda uzman iki turizm akademisyeni tarafindan gergeklestirilmis ve
bulgular dogrudan alintilar vasitasiyla desteklenmistir.
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Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi turizmi, son zamanlarda katilim oran1 yiiksek bir turizm tiirii haline gelmistir.
Ozellikle yoreye dzgii gastronomik yemeklerin diger alternatif turizm tiirleri ile uyumunun
saglanmasi yorenin tanitimi ve rekabet edebilmesi agisindan 6nem arz eden bir konu haline
gelmistir. Bu baglamda bu arastirmanin amaci kirsal ve kiiltiir turizmi agisindan oldukga
onemli bir potansiyeli olan Sagalassos Antik Kenti’ne ev sahipligi yapan Aglasun il¢esinin
gastronomik turizm potansiyelini yerel halkin bakis acisiyla ortaya koymaktir. Bu
arastirma, yOrenin, gastronomi, kirsal ve kiiltlir turizmi entegrasyonu saglamasi agisindan
onem arz etmektedir. Ayn1 zamanda genelde Tiirkiye’nin, 6zelde de Akdeniz Bolgesi’nin
gastronomi envanteri olusumuna katki saglamasi bakimindan da 6nem arz etmektedir.

BULGULAR
Bulgularin sunulmasinda 14 adet katilimci K1 den Kl4’e kadar kodlanmistir. Bu
dogrultuda ilk olarak katilimcilara ait demografik bulgular asagidaki Tablo 1’de
sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Bulgular

Katilimci Yas Cinsiyet Egitim Durumu Meslek
K1l 44 Erkek Ortaokul Ascl
K2 40 Kadin Lisans Isci
K3 37 Kadin Lisans Isci
K4 33 Kadin Ortaokul Ev hanim
K5 24 Kadin On lisans Isci
K6 52 Kadm Ikokul Ev hanim
K7 49 Kadin Tlkokul Memur
K8 30 Kadin Ortaokul Isci
K9 35 Erkek On lisans Isci
K10 25 Kadin Ortaokul Ev hanim
K11 86 Kadin Ikokul Emekli
K12 83 Kadin Ikokul Ev hanimi
K13 80 Kadin Ikokul Ev hanim
K14 78 Kadm Tlkokul Ev hanim

Katilimeilara ait yas, cinsiyet, egitim durumu ve meslek ile ilgili demografik bulgular
incelenmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin yaslar1 24 ile 86 yaslar1 arasinda degismektedir.
Yas ortalamas1 yaklasik olarak 50°dir. Katilimcilarin cinsiyetleri incelendiginde
katilimcilarin ¢ogunlugu (12 tanesi) bayanlardan olusmaktadir. Katilimcilardan ¢ok az1 (2
kisi) erkektir. Katilimcilarin egitim durumu incelendiginde 6 kisi ilkokul, 4 kisi ortaokul, 2
kisi 6n lisans ve 2 kiside lisans mezunudur. Katilimcilarin meslek gruplari incelendiginde
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ise katilimcilarin 6 tanesi ev hanimi, 5 tanesi is¢i, 1 tanesi asci, 1 tanesi memur ve 1 tanesi
de emeklidir.

Katilimcilardan elde edilen bulgular sonucunda yapilan icerik analiziyle elde edilen
kategori ve alt kategoriler Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Kategori ve Alt Kategori

Kategori Alt Kategori

Yoresel yiyecekler Silik as1 (K1, K3, K4, K5, K6, K7, K8, K10)
Goce sarmasi (K1, K2, K4, K5, K8, K9)
Kombe (K1, K2, K4, K7, K8, K11)

Cifne (cize) (K1, K2, K3, K4, K7, K8)
Tarhana (K1, K5, K7, K8, K12)

Irmik helvas1 (K1, K3, K4, K14)

Bazlama, gézleme ve pisi (K1, K2, K5, K12)
Turp as1 (K3, K5, K11)

Misir ekmegi (K1, K3)

Kabune pilavi (K1, K3)

Dirgit (K3)

Akgea katik (K4)

Ekmek ag1 (papara) (K6, K13)

Malzemeler ve sunum Hamur (K1,K2, K3, K4, K5, K6, K8, K10, K11,

K12,K14

Tereyag1 (K1, K3, K4, K5, K6, K8, K9, K10,
K12)

Asma yapragi (K1, K4, K9)

Fasulye (K1, K2, K3, K4, K6).

Piring (K1, K3, K4)

Salamura (K4)

Ceviz (K1, K2, K3, K4, K5, K6, K8, K10, K11,
K14)

Cokelek (K1, K3, K4, K10)

Turistlere sunum Yerel halk (K1, K2, K4, K5)
Yoresel tiriinler (K2, K3)
Yoresel sunum (K2)
Yoresel mekan (K5, K11)
Dogal ortam (K1, K5, K9, K10)
Siisleme (K6)
Misafirperverlik (K9, K10)

Turizmde ¢ekicilik Tanitim (K1, K4)
Enformasyon (K6, K7)
Entegrasyon (K5, K9, K12)
Giller yiizlli hizmet (K6)
Koruma (K9)

Katilimcilardan elde edilen bulgularin igerik analiziyle analiz edilmesi sonucunda dort adet
kategori ve bu dort adet kategori altinda 33 adet alt kategori meydana gelmistir. Bu
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dogrultuda yoresel yiyecekler kategorisi altinda; siiliik asi, goce sarmasi, kdmbe, ¢ifne
(cize), tarhana, irmik helvasi, bazlama, gézleme ve pisi, turp asi, misir ekmegi, kabune
pilavi, dirgit, ak¢a katik ve ekmek as1 (papara) alt kategorileri meydana gelmistir.
Malzemeler ve sunum kategorisi altinda; hamur, teryagi, asma yapragi, fasulye, piring,
salamura, ceviz ve ¢Okelek alt kategorileri meydana gelmistir. turistlere sunum kategorisi
altinda; yerel halk, yoresel iiriinler, yoresel sunum, yoresel mekan, dogal ortam, siisleme ve
misafirperverlik alt kategorileri olusmustur. Turizmde ¢ekicilik kategorisi altindada;
tanitim, enformasyon, entegrasyon giiler yiizlii hizmet ve koruma alt kategorileri ortaya
cikmustir.

Yorenin yerel gastronomik tiriinleri; siiliik asi, goce sarmasi, kombe, ¢ifne (cize), tarhana,
irmik helvasi, bazlama, gézleme ve pisi, turp asi, misir ekmegi, kabune pilavi, dirgit, akca
katik ve ekmek as1 (papara) oldugu bulgusu elde edilmistir.

Yoreye ait yemeklerin yapiminda hamur, tereyagi, asma yapragi, fasulye ve piring
malzelemelerinin kullanildigt; salamura yemeklerin yorede iiretildigi ve ayni zamanda
yoreye Ozgii tereyagl ceviz ve g¢okelegin yemeklerin sunumunda kullanilan malzemeler
oldugu bulgusu elde edilmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin ifadeleri asagidaki gibidir.

“Stiliik as1 yapilirken hamur yogurularak solucan sekline getirilir. Bigakla kesilerek ve
suda haglanarak daha sonra iizerine tereyagi ¢okelek ve ceviz ezmesi serpilerek servis
edilir.” (K10).

“Géce sarmasinda asma yapragi, diri bugday kirmasi, sarimsak, sogan, tereyagi ve salga
kullanilir. Tencereye sarmalar dosenir. Ustiine kadar su eklenir. salca ve tereyagiyla
birlikte suyu ¢ekilinceye kadar pisirilir.” (K9).

“Kombe su tuz, maya, seker hamur haline getirilir. Mayalanmas i¢in beklenir. Hamurdan
par¢a alinarak icine cevizli ve ¢okelekli hargta konur. Tepsiye dizilir ve firinda pisirilir ve
tane halinde sunulur.” (K4).

“Cifne (cize) yesil fasulyenin ipe cizilerek kurutulmus hali, sogan, tuz, yag ve salca
malzemeleridir. Cifne igin yesil fasulye ipte kurutulur. Sonra haslanwr. Sogan yagda
kizartilip sonra salca eklenir. Haglanmis fasulye soganin iizerine ilave edilir. Birazda su
ilave edilir. Ozlesinceye kadar kaynatilir ve daha sonra sunulur” (K4).”

“Tarhana kis aylarinin vaz gegilmezi olan tarhana ¢orbasi igin tarhana hamuru yogurulup
kurutulmasi gerekmektedir. Tarhana hamuru i¢in oncelikle 1 kilo domates, 1 kilo biber, 1
kilo sogan bir tencere i¢inde haslanmasi gerekmektedir. Hamur ¢ok yogurulacak ise bu
sebzeler ¢ogaltilabilir. Domates, biber ve sogan haslandiktan sonra suyu siiziilerek piire
haline getirilir. Daha sonra bu karisima 1 bardak yogurt ve 1 bardak yas mayada ilave
edilerek karigtirilir. Son olarak unda ilave ederek karistirilir ve istege gore baharatlar
ilave edilir. Ik olarak civik miktarda olan hamura 4-5 saat sonra bir miktar daha un
ekleyerek tekrar yogurulur. Yogurulan hamur bir hafta eksimeye bwrakilir. eksimeye
basladiginda iri par¢alar koparilarak giineste temiz bir bez tizerinde kurutulur. Tamamen
kurumasi saglandiktan sonra tarhana meshur Yesilbaskoy su degirmeninde ogiitiilerek
corbast yapilip sunulur” (K1).

“Tarhana ¢orbasi yag, sal¢a, kirmizi biber, sarimsak, nuhut ve turp ile yapilir. Tarhana
corbast i¢cin yagda sal¢ayr kizartip su dokiiliir. Tarhanast suda bulayp kaynayan suya
konulur. Sarimsak, biber, nohut ve turp igine katilir” (K7).
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“Irmik helvasinda irmik, seker, tereyagi, kiinar ve su malzemeleri kullanilir. Irmik helvasi
tereyagi kizartilipp ¢ok kisik ateste irmik i¢ine dokiiliir. Kiinar eklenip kizartilir ve
kizartildiktan sonra serbet dokiiliir” (K3).

“Turp a1 i¢in beyaz turp yikanir. biiyiik dilim dilim edilir. suda pisirilir ve daha sonra
tuzlanp servis edilir” (K3).

“Musir ekmegi turp, miswr unu, su, pul biber ve ¢atlak otu melzemeleri ile yapilir. Hamur
yogurulur. I¢ine malzemeler konulur, sacin veya sobamn iizerinde pisirilir” (K11).
“Kabune pilavinda piring, et, sogan, nuhut ve tereyagr kullanilir. Kabune pilavi:
Hagslanmis dana eti kiiciik kiiciik parcalara ayrilir. Sogan dogranarak karabiberle iyice
ovulur. Tencerenin dibine soganlar konulur. Sonra kiigiik kii¢iik par¢alanan dana etini,
onun tistitne haglanmis nohut yayilir. Daha sonrada yikanan piringte en iiste yayarak
pirincin tizeri ¢ok ge¢meyecek sekilde su koyarak pismeye birakilir. Kaynamaya baslayan
pilav iizerine tereyagi eklenir ve piringler suyunu c¢ektikten sonra ocaktan alinir. Biraz
dinlendikten sonra servise hazir hale gelir” (K1).

“Dirgit yapiminda bugday, misir, kuru fasulye ve nohut kullanilir. Dirgit bugday, misir,
kuru fasulye haglanip hepsi birbiriyle karistirilip iizerine ceviz eklenerek sunumu yapilir”
(K3).

“Ak¢a katik yogurdun kaymakl yerini biriktirip kesede siiziiliir. Cokelek kivamina gelince
vagint almadan toprak kaba basilir. Hava almayacak sekilde kapatilarak topraga gomiiliir.
2 veya 3 ay topragin altinda bekletilir. toprak kaba basilmadan once tuz atilir” (K4).
“Ekmek ast (papara) Misir unu, kavrulmus kiyma yumurtali ve bulgurluda yapilabilir.
Miswr ekmegi pisirilir. bayatlatilir. Ekmekler kiiciik par¢alanir ve tepsiye yerlestirilir.
Kiyma bol sicak suyla eritilir. Parcalanilan ekmeklerin tizerine dokiiliir. Yumagamasi icin
bekletilir ve sicak yenir”(K13).

Yoresel yemeklerin turistlere sunumu ile ilgili olarak turistlere sunum kategorisi altinda
yerel halk, yoresel {irlinler, yoresel sunum, yoresel mekan, dogal ortam, siisleme ve
misafirperferlik alt boyutlart ortaya cikmistir. Bu baglamda katilimcilardan yoresel
yemeklerin sunumunda yerel halkin 6zelliklede kadinlarin bu konuda etkili olabilecegi,
yoresel Uriinlerin yoreye 6zgli sunum sekliyle yoresel mekanlarda ve dogal ortamlarda
sunulmasi1 gerektigi bulgusu elde edilmistir. Ayn1 zamanda katilimcilar yoresel yemeklerin
yoreye 0zgii tarzda siislenip turistlere misafirperverlik anlayisi1 kapsaminda evlerde misafir
ederek sunulmasi gerektigi bulgusuda elde edilmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin ifadesi
asagidaki gibidir.

“Yoremize ait yiyeceklerimizi turistlerimize halkimizin kadinlarina, turistlerimizin gelecegi
giinlerde yaptirarak yoremizin gezilecek, goriilecek yerlerinde stantlar a¢arak ikramlarda
bulunulabilir. Turlarimizin gelecegi giinlerde yoreye ait yemeklerimizi sagalassosda
turistlerimizin gozii oniinde dogal tiriinlerimizi kullanarak hazirlayabilir, turistlere sicacik
ikramda bulubaliriz” (K1).

“[...] Sunum ¢ok onemli oldugu icin fakat bana gore yiyecekleri burada tattirip asil
hammaddelerini keten bezlerde hazirladigimiz keselerimizle standartlarimiza ekleyip daha
cazip ve farkli bir sunum hazirlamis oluruz. Ornegin kadinlarimizin hazirladig tarhana,
kuru cize fasulye, eristemiz gibi. Yemeklerin bir¢ogunu tadip begeneceklerini
diistintiyorum” (K2).

“Yoresel ortamda yoresel kiyafetlerle yoremize uygun bir tarzda sunulabilir” (K4).
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“Yoresel mekanlar yapilarak turistlere sunulabilir” (K11).

“Manzarast giizel olan géleri ¢amlar altina ya da Sagalassos’a giden yol iizerindeki
bahgelerde, uzun kum mevkindeki pinar basinda turistlere sunulabilir” (K5).

“Turistlerin ilgisini ¢eken tabaklara konulur. Sinilerin icinde turistlere sunulur. yemekler
stislenerek turistlere sunulmalidir.” (K6).

“Turistler eve davet edilerek ikram edilebilir” (K9).

“Misafir edilerek turistlere sunulabilir” (K10).

Yoresel yemeklerin turizmde ¢ekicilik unsuru olmas ile ilgili olarak turizmde c¢ekicilik
kategorisi altinda tanitim, enformasyon, entegrasyon, giiler yiizlii hizmet ve koruma alt
boyutlart meydana gelmistir. Bu baglamda o6zellikle yoresel yemeklerin turizmde bir
¢ekicilik unsuru olabilmesi i¢in sosyal medya yardimi ve tanitim ¢aligmalart vasitasiyla
tamitiminin  yapilarak gergeklesebilecegi bulgusu elde edilmistir. Bununla birlikte
yemeklerin sunumu sirasinda turistlere rehberlik edilmesi gerektigi, yiyeceklerin dogal ve
diger turistik iriinlerle entegre edilmesi gerektigi, giiler yiizlii bir hizmet anlayisi
cergevesinde turistlere sunulmasi gerektigi ve son olarakta yoresel yemeklerin g¢ekicilik
unsuru olarak kalabilmesi i¢in korunmasi gerektigi bulgusu elde edilmistir. Bu durum
katilimcilar tarafindan asagidaki gibi ifade edilmistir.

“Yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin yoreye ait dogal iiriinler oldugunu
gostererek turistler yoreye cekilebilir. Yoremize ait yasam stili, insanlari, adet, gelenek ve
goreneklerini yemek kiiltiiriinii tanitima sunacak dergi ve tanitim cdleri ¢ikararak yoremizi
ziyarete gelen turistlere vererek turizmin yoremize ¢ekiciligini saglayabiliriz. Yoremize
gelen turistlere yerel halkimizdan kisiler gorevilendirerek ydremizi tanmitim amaciyla
gezdirilerek halkla i¢ ice olabiliriz” (K1).

“Yoresel yiyecekler turizmde bir ¢ekicilik unsuru olabilir. Bu yérede yapilmast bunun en
bariz nedenidir. Bu ydreye ozgii kisa bir tamitimla ya da reklamla tanmitilir. Festival ve
senliklerle tanitimi gerceklestirilebilir. Sosyal medyayla tamtilabilir” (K4).

“Yoresel yiyecekler sunulurken turistlere rehberlik yapilip, giiler yiizle bilgi verilir. ve
onlarwin dilinden yemekler hakinda bilgi verilir” (K6).

“[...] Dogal malzemelerle yapilirsa ¢ekici olabilir.” (K10).

“[...] Fakat bunun icin bir takim, diizenleme, planlama, arastirma yaparak yer ayarlayip
mesela ¢adirlar kurarak cadirlara ¢ul sererek, yer sofralart kurarak daha c¢ekici hale
getirilebilir” (K35).

“Yorenin dogal unsurlariyla yapildiginda ve korundugunda olur.” (K9).

“Sagalassos girisinde yapilip turistlere sunulabilir” (K12).

SONUC VE DEGERLENDIRME

Gliniimiizde tatil anlayis1 deniz, kum, giines tg¢liisiinden alternatif olan ve ozel ilgiye
dayanan farkli turizm tiirlerine dogru kaymaktadir. Bu ihtiyaci karsilayacak onemli bir
turizm tiirli olarak gastronomi turizmi ortaya ¢ikmaktadir. Destinasyonlarda bu turizm
tiiriiniin ortaya ¢ikabilmesi i¢inde 6zellikle yoreye 6zgili yemeklerin 6n plana ¢ikarilmasi ve
bu yemeklerin diger turistik iriinlere ve yoresel kiiltiirle entegre edilmesi olduk¢a 6nem arz
eden bir konudur (Deveci vd., 2013: 33; Celik, 2018: 47). Bu baglamda bu arastirma
ozellikle kiiltiir ve kirsal turizm acisindan 6nemli bir yeri olan Aglasun ilgesinin yerel
gastronomik iiriinlerini yerel halkin bakis agisiyla ortaya ¢ikarmayr amaglamistir.
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Bu dogrultuda yorede konu hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugu diisiiniilen 14 adet yerel
halk ile yiizyiize goriismeler gergeklestirilmistir. ilk olarak katilimcilara ait demografik
bulgular sonuglar1 elde edilmistir. Bu dogrultuda katilimcilarin yas ortalamalarin yaklagik
50 oldugu sonucu elde edilmistir. Bu durum o6zellikle katilimeilarin yaslarinin ileri ya
grubunda olmasi ve bu katilimcilarin yore kiiltiirtine ait yemekler konusunda daha fazla
bilgiye sahip olmasi1 agisindan oldukg¢a 6nemli bir sonugtur. Kadinlarin cinsiyetleri ile ilgili
demografik bulgular sonuglar1 incelendiginde ise daha ¢ok kadinlarin katilimci oldugu
sonucu elde edilmistir. Kadinlarin yemek ve mutfak konusunda daha fazla bilgi ve
tecriibeye sahip olmasi elde edilen sonug agisindan 6nemli bir gelismedir. Egitim durumu
ile ilgili sonuglar incelendiginde ise katilimcilarin ilkokuldan lisans diizeyine kadar farkli
egitim seviyelerine sahip olmasi olumlu bir sonug¢ olarak ortaya ¢ikmaktadir. Son olarak
katilimcilarin meslekleri incelendiginde ise is¢i, emekli, ev hanimi ve as¢t gibi farkli
mesleklerde ¢alismasida elde edilen sonuglar agisindan énemli bir gelismedir.

Katilimilar ile yapilan goriismelerin icerik analizine tabi tutulmasinin sonucunda ydreye ait
siilik as1, goce sarmasi, kombe, Cifne (cize), tarhana ¢orbasi, irmik helvasi, bazlama,
gbzleme ve pisi, turp asi, misir ekmegi, kabune pilavi, dirgit, akca katik, ekmek as1
(papara) gibi cesitli yemeklerin var oldugunun gostergesidir. Ozellikle bu durum zengin
kiiltiirii ve buna bagh kiiltiir ve kirsal turizm potansiyeli olan ydrenin mutfagininda ¢ok
zengin oldugunun sonucunu ortaya ¢ikarmistir. Yoresel yemeklerde daha ¢ok hamur isi
iiriinlerininde oldukga fazla oldugu kullanilan malzemelerden ortaya ¢ikmaktadir. Buna
ragmen yorede et yemeklerinin sayisinin oldukca sinirli oldugu goriilmektedir. Ayni
zamanda yoreye 0zgli tereyagi, asma yapragi ve fasulyenin yemeklerin yapiminda en ¢ok
kullanilan malzemeler oldugu sonucu elde edilmistir. yoresel yemeklerin sunumundada
yoreye Ozgli yag orami yiiksek cevizin ve ¢okelegin kullanildigi elde edilen sonuglar
arasindadir. Yoresel triinlerin turistlere sunumu ile ilgili olarak yerel halkin yoresel
tirtinleri yoresel sunum Ozellikleriyle yoresel mekanlarda ve dogal ortamlarda siisleyerek
ve evlere davet ederek sunmasi gerektigi sonucu elde edilmistir. yoresel yemeklerin
turizmde bir ¢ekicilik unsuru olabilmesi konusunda da yemeklerin sosyal medya ve diger
yontemlerle tanitiminin yapilmasi, yemekler konusunda turistlere bilgi verilmesi, diger
turistik trtinlerle turistik mekanlarda entegre edilmesi, giiler yiizlii bir hizmet anlayisiyla
ve siirdiirebilirliginin saglanmasi i¢in korunmasiin saglanmasi gerektigide yonelik
sonuglar elde edilmistir. Bu bulgular dogrultusunda asagidaki 6neriler sunulabilir.

J Yorenin yeme-igme kiiltlir envanteri ortaya konulmalidir.

. Yore yemeklerinin markalagsmasi konusunda ¢alismalar yapilmalidir.

o Yemeklerin siirdiiriilebilirliginin  saglanmas1 adina gelenksel yapisinin
korunmasi i¢in ¢aligmalar yapilmalidir.

. Yoreye ait olan yeme-igme kiiltiirii gerekli tanitim ve reklam faaliyetleri
kullanilarak genis kitlelere hitap edilebilir (Sosyal medya ve internet).

. Gecmis yoresel lezzetler geng nesillere cesitli aktiviteler sayesinde
aktarilarak 6zgiinliigii saglama calismalar1 desteklenmelidir (festivaller).

. Cografi isaretleme yontemi ile yemeklerin koruma ve tanitilmasi
yapilmalidir.
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. Yoresel yemeklerin yapildigi mekanlar olusturulmali, bu mekanlar
tesviklerle desteklenmeli ve denetim yapilmalidir.

J Yoresel yemeklerin diger turistik iiriinlerle entegrasyonu saglanmalidir.

J Ozellikle Yorenin gastronomi turizmi’ninde diger turizm tiirleri ile birlikte

geligebilmesi adina yorede kamu, 6zel sektor ve sivil toplum kuruluslarmin yer aldigi
turizm konseyi kurulmalidir.

Bu calisma, 6zellikle yorenin gastronomik envanterinin ortaya konmasi ve gastronomi
turizmi acisindan potansiyelinin belirlenmesi yoniinde literatiire ve uygulamaya katki
saglayacaktir. Bununla birlikte arastirmanin literatiirdeki ilk ¢alisma olmasi sebebiyle
goriisme yontemiyle gergeklestirilmesi temel verilerin saglanmasi agisindan bir
gerekliliktir, ancak bunun ayni zamanda nitel arastirma agisindan bir kisithlik oldugu
bilinmektedir. Diger arastirmacilara gozlem ve dokiiman analizi ve odak grup
goriismeleriyle ve nicel boyutta bir Olcek yardimiyla arastirmalar gerceklestirmesi
Onerilmektedir.
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