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Ozet

Amag: Modern diinyada turizm, dinamik yapis ile en hizla gelisen sektorlerinden biridir.
Azerbaycan turizmin ekonomik etkilerinden yararlanmakta ve turizmin 6nemi her gegen giin
artmaktadir. Petrol sektoriiniin ardindan en ¢ok dikkatini yonlendirmis oldugu sektoriin turizm
oldugunu belirtmek miimkiindiir. Azerbaycan’da 2011 yilinin “Turizm Y1l1” olarak ilan edilmesi
bunun gostergesidir. Azerbaycan’da turizm odakli politikalar {iretilmis ve turizme destek
programlari gelistirilmistir. Tiim calismalara ragmen ekonomik biiyiime hedefleri tam olarak
gerceklesememistir. Calismada Azerbaycan'in turizm potansiyelinin belirlenmesi ve stratejiler
gelistirilmesi amaclanmistir. Azerbaycan’da turizmin mevcut durumu incelenerek, turizmin
gelisimine yonelik devlet mekanizmalar1 ve karsiya ¢ikan sorunlarin tespit edilmesi
onceliklendirilmistir. Azerbaycan, turizmi gelistirmek adina gesitli {ilkelerin turizm
politikalarinin optimal 6lgekte kullanilmasina 6nem vermektedir. Azerbaycan’a hem ekonomik,
hem kiiltiirel, hem de siyasi acidan en yakin ve 1980 den beri turizm tecriibesine sahip {ilke
Tiirkiye’dir. Bu nedenle calismada Azerbaycan turizmine iliskin politika 6nerileri Tiirkiye turizm
tecriibesi ¢ercevesinde olusturulmaya galisilmigtir.

Yontem: Calismada betimsel arastirma yontemi kullanilarak Azerbaycan turizminin mevcut
durumu incelenmis ve SWOT analizi yapilmistir. Betimleyici arastirma tiirlerinden
karsilagtirmali arastirma uygulanmastir.

Bulgular: Calisma sonucunda turizmin Azerbaycan ekonomisi igin itici gii¢ potansiyelinde
bir sektor oldugu belirlenmistir. Tiirkiye’deki turizm gelisim siirecindeki politikalara benzer
uygulamalarin Azerbaycan i¢in de etkili olabilecegi calisma Onerisi olarak sunulmustur. Ayrica
turizm gelisimi icin siyasi istikrarsizlik ve savas durumlarinin son bulmasi, uluslararas:
isbirliginin tesisi diger oncelikli konular olarak tespit edilmistir.

Tartisma: Tiim olumlu yansimalarina ragmen turizmin dis faktorlerden siklikla etkilendigi
gercegi gozardi edilmemelidir. Yasanilan siyasi sorunlar, Covid 19 pandemisi gibi saglik
problemleri Azerbaycan kadar tiim iilkelerin 6nemli sorunlar: arasinda gelmektedir. Bu olumsuz
etkileri minimize ederek turizm odakli politikalarin optimizasyonuna ivedilikle yonelinmesi
calisma Onerisi olarak sunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Ekonomik Gelisim, Azerbaycan, Turizm, Tiirkiye, SWOT
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The Role of Tourism in Development of Azerbaijan Economy:
Implementation of Turkey Experience

Abstract

Aim: In the modern world, tourism is one of the dynamic and rapidly developing sector. The
Republic of Azerbaijan benefits from the developments of tourism and the importance of tourism
is increasing day by day. After the oil sector, the sector that Azerbaijan has focused its attention
the most is tourism, the declaration of 2011 as the "Tourism Year" is an indication of this. Tourism
oriented policies and supports have been developed in Azerbaijan. Despite all the efforts, the
economic development targets have not been fully realized. It is aimed to determine the tourism
potential of Azerbaijan and to develop strategies by examining the current situation of tourism.
It has been prioritized to identify the state mechanisms for the development of tourism and the
problems that arise. Azerbaijan attaches importance to optimal policies of tourism oriented
countries in order to develop tourism. Turkey is the country closest to Azerbaijan both
economically, culturally and politically and has tourism experience since 1980. Policy
recommendations regarding Azerbaijan tourism have been tried to be formed within the
framework of Turkey's tourism experience.

Method: Using a descriptive research method, a SWOT analysis was made on the
strengthening of Azerbaijan tourism and policy proposals were discussed within the framework
of Turkey's experience. Comparative research, one of the descriptive research types, was applied.

Findings: As a result of the study, it was determined that tourism sector has a driving force
potential for the economy of Azerbaijan. It is presented as a study proposal that practices similar
to the policies in Turkey's tourism development process can also be effective for Azerbaijan. In
addition, ending the war situations and develop international cooperation have been identified
as other priority issues for tourism development.

Discussion: Despite all its positive reflections, the fact that tourism is frequently affected by
external factors should not be ignored. Political issues and health problems such as the Covid 19
pandemic are among the important problems of all countries as much as Azerbaijan. For
minimizing these negative effects, it is presented as a study proposal that focusing on the
optimization of tourism-oriented policies

Keywords: Economic Development, Azerbaijan, Tourism, Turkey, SWOT

Giris

Turizm, modern diinyada sosyal ve ekonomik iligkileri diizenleyen, farkl {ilkeler ve
toplumlar arasinda karsilikli iligkiler yaratan kiiresel bir neme sahiptir. Turizm, birgok
sosyo-ekonomik, kiiltiirel ve politik islevin uygulanmasinda énemli rol oynamaktadir.
Bu nedenle iilkeler turizm sektoriiniin gelismesini desteklemektedirler. Modern
entegrasyon baglaminda, turizm sektoriiniin gelismesi ile ilgilenen iilke sayis1 arttikea,
turizm pazarinda uluslararasi bir rekabet ortami yaratilmaktadir (Ceken vd, 2009, s. 22).
Diinyada 2019 yilinda 1.460 milyar uluslararasi turistin turizm hareketlerine dahil
oldugu ve yaklasik 1.481 milyar dolar turizm geliri elde edildigi bilinmektedir. Buna

ilaveten diinya toplam ihracatinin %7 si turizm odakl gerceklesmistir (UNWTO, 2020,
s. 2-4).

Bagimsizliktan sonra, Azerbaycan’da turizm endiistrisinin gelisimi devlet
politikasinin ana hedeflerinden biri haline gelmistir. Uluslararasi arenada iilke
ekonomisini tegvik etmek, gesitli turizm tiirleri gelistirmek ve modern turizm altyapisi
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olusturmak igin stratejiler olusturularak turizme 06zel Onem verilmektedir.
Azerbaycan’in petrol sektoriiniin ardindan en ¢ok dikkatini yonlendirmis oldugu alanin
turizm oldugunu belirtmek miimkiindiir. 2011 yilmin “Turizm Yil1” olarak ilan edilmesi
bunun gostergesidir (Soltanova, 2015, s. 22-23).

Azerbaycan’da ekonomik gelisme ve turizm piyasasimin giiclenme perspektiflerinin
belirlenmesi icin turizm sektoriiniin detayli incelenmesinin gerekliligi bu calismanin
temelini olusturmaktadir. Azerbaycan’da turizm sektoriiniin ekonomik yansimalarmin
optimizasyonu amaci ile turizmin gelisim 6zellikleri ve sorunlar1 belirlenerek ekonomik
gliclenme odakli 6neriler gelistirilmesi ¢alismanin 6nceligidir.

Turizm agisindan gelismis tilke modellerinin Azerbaycan’da uygulanmasi sektoriin
gliclenmesine olumlu etkiler yaratabilir. Azerbaycan hiikiimeti turizm sektoriinii
gelistirmek adina gesitli tilkelerin turizm politikalarinin en etkin bigimde kullanilmasina
onem vermektedir. Azerbaycan’m hem ekonomik, hem kiiltiirel, hem de siyasal agidan
en yakin ve 1980 Turizm Tegvik Kanunundan beri turizm tecriibesine sahip iilke
Tiirkiye’dir. Bu anlamda Tiirkiye'nin turizm tecriibesini 6grenmek ve uygulamak tilke
icin daha etkili ve kolay olacaktir. Bu ¢alismada Azerbaycan’in turizm potansiyeli ve
gelistirilmesine  yonelik  politikalarin  incelenmesi ve stratejiler gelistirmesi
amaglanmistir. Azerbaycan’da turizmin mevcut durumu incelenerek SWOT analizi
olusturulmus, turizmin gelisimine yonelik devlet mekanizmalar1 ve Azerbaycan’da
turizm gelisiminde karsiya ¢ikan sorunlara deginilmistir.

Yontem

Calismada betimleyici arastirma yontemi kullamilmistir. Betimleyici arastirma,
incelenen konu hakkinda genel bir bakis agis1 kazanmak icin uygun bir arastirma
yontemi olmasi nedeni ile segilmistir. Betimleyici arastirmalarda, arastirilan konu
aragtirmaci tarafindan dogal haliyle incelenir ve betimlenir. Betimleyici arastirmalar
arastirmaya hipotezle baslamadigi, olgular arasinda nedensellik iliskisi aramadigs,
agiklama ve tahmin amacina yonelik olmadig: igin nitel yontemle yiiriitiiliirler.

Calismada betimleyici arastirma tiirlerinden karsilastirmali arastirma uygulanmustir.
Kargilastirmali aragtirma, sosyal bilimlerde gesitli tilkelerin belirli 6zellikler agisindan
karsilagtirilmasini amaglayan arastirmalara verilen genel addir (Walliman, 2006, s. 40).
Karsilastirmali arastirmalarin amaci, ge¢miste yasanan olaylar1 inceleyerek giincel
olaylar1 yorumlamak ya da gelecege yonelik projeksiyonlar gelistirmektir.

Calismada literatiir taramas1 ve dokiiman incelemesi yapilmis, Azerbaycan ve
Tiirkiye’de uygulanan turizm politikalar1 incelenmis, turizme iliskin ikincil veriler
kullanilmigtir. Turizm agisindan daha gelismis olan Tiirkiye'nin turizm tecriibesinin
Azerbaycan’da uygulanma olasiliklar1 ve Azerbaycan’in turizmin potansiyelinin
gelistirilmesine yonelik politikalara iliskin degerlendirmeler yapilarak oOnerilere yer
verilmistir.

Azerbaycan’in Turizm Dinamikleri

Turizm Latin kokenli “tournus” kelimesinden gelmekte ve insanlarin bir eksen
cercevesinde donmesini ifade etmektedir (Akova, s. 7). Azerbaycan topraklarimin pek
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cok bolgesi turizm potansiyeli acisindan kendine has 6zelliklere sahiptir ve diinyanin
farkli bolgelerinden ziyaretci gekmektedir. Ozellikle Abgeron Yarimadasi'nin kuzeyi ve
Hazar kiyilari ile Guba-Hagmaz, Lenkeran ovalari, bati bolgesi turizm potansiyeli
yiiksek alanlardir. Ulkede turizmin gelismesini hizlandirmak, {ilkemizin turizm
potansiyelini diinyaya tanitmak ve yabana ziyaretgilerin ilgisini gekmek amaciyla 2003
yilinda 7 turistik giizergah kurulmustur. Bunlar: Bakii-Balakan, Bakii-Hagmaz, Bakii-
Astara, Bakii-Gazah ve ayrica Bakii-Abseron, Bakii-Karabag (su anda Ermenistan
tarafindan izlenen saldirgan politikanin bir sonucu olarak faaliyet gosterememektedir)
ve Bakii-Nahgivan'dir (Abbasova, 2018, s. 13). Belirtilen turizm bolgelerine gore
gelistirilebilecek turizm tiirleri Tablo 1'de belirtilmistir.

Tablo 1: Azerbaycan'nin Turizm Boélgeleri ve Gelistirilebilecek Turizm Tiirleri
Turizm Turizm Tiirleri
Bolgeleri
Bakii — Abseron  Kiiltiir, Kongre, Saglik, Rekreasyon ve Eglence, Plaj, Kurort, Inang.
Guba - Hagmaz = Kiiltiir, Spor, Kis, Reakreasyon,Eglence, Doga,Ekoturizm, Saglik, Av, Plaj.
Seki — Zagatala  kiltiir, Spor, Av, Doga ve Ekoturizm, Kis, Rekreasyon ve Eglence, Kurort.

Karabag Kiiltiir, Doga ve Ekoturizm, Av.

Lenkeran Kiiltiir, Saglik, Av, Plaj, Doga ve Ekoturizm, Kurort.

Daglik Sirvan Kiltiir, Doga ve Ekoturizm, Av, Inang, Kurort.

Aran Kiltiir, Av.

Nah¢rvan Kiiltiir, Saglik, Doga ve Ekoturizm, inang, Av, Kongre, Kurort.

Kaynak: Azerbaycan Kiiltir ve Turizm Bakanlig, Ulkemizin Turizm Imkanlari,
https://www.clb.az/dosyalar/2054.pdf, 2019.

Ulkeye gelen turistlerin yalnizca bagkent Bakii'yii degil, ilkenin farkli bolgelerini de
ziyaret etmeleri ve bolgelerde turizmin kalkinmast igin farkl: turistik rotalar belirlenmesi
onemlidir. Azerbaycan’m 6nemli destinasyonlarindan Karabag bolgesi 30 yila yakin
Ermenistan iggali altinda kalmisg ve Eyliil 2020’de baslayan savagla Azerbaycan, Karabag
bolgesi isgalden kurtarilmistir. Karabag, giizel dogaya, zengin flora ve faunaya sahiptir.
Ayrica yiizlerce degerli tarih, kiiltiir ve doga anitlar1 da bu bolgede yer almaktadir.
Azerbaycan bu bolgede yeni bir turizm altyapisini olusturmak i¢in simdiden yatirimlar
plan1 hazirlamaktadir (Maharramova, 2019).

Azerbaycan’in Ekonomik Gelisiminde Turizmin Yeri

Turizmin diinya ekonomisinin gelisen sektorlerinden biri oldugu bilinmektedir.
Goriinmeyen ihracat etkisi ile doviz geliri saglamasi ve ekonominin diger sektorlerini
carpan etkisi ile gelistirmesi nedeniyle, turizm sektorii her gecen yil genislemektedir.

3%

H Petrol
H Petrol disl
Vergi

Sekil 1. Azerbaycan Biit¢esinin Olusum Oranlar1 (2019)
Kaynak: “2020-ci ilin dovlst biidcasi davamli iqgtisadi inkisafa xidmeat edacok”,Sosial-
Igtisadi Online Qazet https://vergiler.az/news/economy/6226.html, ,12.02.2020. s.2.
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Turizm, petrol, tip ve makine miihendisliginden sonra dordiincii en karl sektordiir.
Bu bakimdan, Azerbaycan Cumbhuriyeti bagimsizligini kazandiktan sonra bu alani
gelistirmeyi amaclamistir. Her yil biitce olusumunda petrol dis1 sektoriinde artis goze
carpmaktadir ($ekil 1). Ciinkii sadece petrol sektoriiniin gelisimi ile ekonomiyi
gelistirmek miimkiin degildir, petrol dis1 sektoriin gelisimi de gereklidir. Izlenmekte
olan tiim ekonomik reformlar buna yoneliktir.

Tablo 2. Azerbaycan’a Gelen Yabancilarin Seyahat Amaci ve Harcamalar1 (Milyon

Manat)
Bin kisi 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019
Gelen yabanci 2484,1 2 508,9 22978 2 006,2 22488 2 696,7 2 849,6 3170,4
sayist
Turizm 1985,9 2129,5 2159,7 1921,9 2044,7 2 454,0 2 605,3 2 863,5
maksatl
Dinlenme, 687,8 705,2 709,9 668,8 697,1 839,3 10424 | 1164,0
eglence
Is turizmi 595,3 648,9 670,5 632,3 691,7 834,4 7874 850,5
Saglhik turizmi 43,0 46,2 46,3 36,5 41,5 49,1 63,1 63,9
Dini turizm 13,2 13,7 13,7 11,5 12,6 14,7 15,3 16,6
Akrabaldost 607,8 673,7 677,1 542,0 562,0 674,9 651,6 719,9
ziyareti
Diger turizm 38,8 41,8 42,2 30,8 39,8 41,6 45,5 48,6
maksatl
Diger maksath 498,2 379,4 138,1 84,3 204,1 2427 2443 306,9

Kaynak: DIK, Ulkeye gelen yabancilar ve vatandasligi olmayan sahislar ve yabanc iilkelere
giden Azerbaycan vatandaslarinin yolculuklarinin maksadi ile ilgili bilgi ve harglar1”, Erisim
Tarihi: 05.01.2020.

Tablo 2’de Azerbaycan’a gelen yabanci ziyaretgilerin gelis amaglarina iliskin veriler
paylagilmigtir. Son 10 yilda Azerbaycan'da gesitli uluslararasi spor yarigmalar1 ve
kiiltiirel etkinlikler (6rn. Eurovision Sark: Yarismasi, Avrupa Oyunlari, Formula 1 Grand
Prix vb.), Bu tiir etkinlikler turizm uluslararas: turizm hareketlerine katkinin yan sira
Azerbaycan’in turizm potansiyelini diinyaya tanitmak igin bir firsat olarak
goriilmektedir.

Yabanci turizm kazanci, min. dolar

4000
3000
2000
1000

0 T T T T T T T T T 1
2010 20M 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

431 2634

7
287 e

| —— Yabanc turizm kazanci, min. dolar

Sekil 2. Azerbaycan’in Turizm Geliri
Kaynak: Rovsen Aghayev, “Azerbaycan’'nin Turizmden Kazanci1 2010-2018”,
https://bakuresearchinstitute.org/az/azerbaijans-earnings-from-foreign-tourism-why-was-2018-
unsuccessful/,Baku Research Institute,( Erisim tarihi: 25.04.2019).
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Azerbaycan'in dis turizmden elde ettigi gelirlerin 2010 yilindan 2019 yilina kadar
onemli ol¢lide arttif1 goriilmektedir (Sekil 2). 2019 yilinda iilkeye gelen yabanci sayisi
3.170.373 dir. Bunlarin 932,9 bin kisi (% 31,9) Rusya Federasyonu, 725,4 bin kisi (%29,1),
Giircistan, 316,6 bin (%15,2) Tiirkiye, 255,6 bin (%7,5) fran vatandaslaridir. Bu donemde
Azerbaycan’a gelen diger yabanci turistler sirasiyla BAE, Almanya, ingiltere, italya, Cin,
Israil, Ozbekistan, Fransa, Belarus, Hindistan, Pakistan, Sirbistan, Slovakya, Yunanistan,
Ukrayna, Tiirkmenistan, [srail vatandaslarindandir.

Tablo 3. 2018-2019 Yillar1 Aras1 Azerbaycan’a Gelen Yabanci Turistlerin Ulkeleri

En cok yabancilarin geldiyi 5 lilke(bin kisi), 2018-2019
Arrivals from the top 5 countries (in thousands) 2018-2019

MW Toplam (2019) M Toplam (2018)
Total arrivals, in thousands (2019) Total arrivals, in thousands (2018)
1,000 933

e = E=l
N oo 0+ Georgia Turkey — (o Saudi Arabia

+6.0% +18.8% +8.6% +6.0% +46.3%

Kaynak: Azerbaycan Devlet Turizm Agentligi, 2019 Yillik Turizm Statistikast,
https://tourism.gov.az/uploads/documents/2019_illik/2019_annual_tourism_statistics_handboo
k.pdf.

2020 yilinin Ocak-Ekim aylarinda, 155 iilkeden 720 bin 300 kisi Azerbaycan'a
gelmistir ki, bu gecen yilin ayn1 donemine gore 3,7 kat daha az yabanc kisi demek
olmaktadir. Neden olarak biitiin diinyada turizme agir darbe vuran Covid 19 viriisii ve
tilkede Eyliil ay1 sonrasi baslamis savas nedeni ile ilan edilen askeri hal olarak
degerlendirilebilir.

Tablo 4. 2019-2020 Yillarinda Azerbaycan'1 Ziyaret Eden Yabanci Sayis1

1500
1008
1000
500
0
1. ceyrek 2. ceyrek 3. ceyrek 4. ceyrek
W 2019 yilinda Azerbaycan'a gelenler m 2020 yilinda Azerbaycan'a gelenler

Kaynak: Azarbaycan Respublikasinin Markazi Banki, Xarici sektorun statistikasi.
https://www.cbar.az/page-43/external-sector-statistics

Tablo 4'te belirtildigi gibi Covid 19 viriisliniin yayilmasin1 6nlemek amac ile
Azerbaycan'in ile diger {iilkeler ile 2020 Nisan-Aralik aylarinda gecici kisitlamalar
uygulanmasi sonucu gelen ziyaretci sayisinda keskin bir diisiis yasanmistir.
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Tablo 5. 2019-2020 Turizm Geliri , Milyon ABD Dolar

800

637 586
600 457
319 352 395 378 369
400 267 282
200 5 6 15, 18 59
0
1. ceyrek 2. ceyrek 3. ceyrek 4. ceyrek

W 2019 turizm hizmetleri ihracati W 2020 Turizm hizmetleri ihracati

2019 Turizm hizmetleri ithalati W 2020 Turizm hizmetlerinin ithalati

Kaynak: Azarbaycan Respublikasinin Markszi Banki, Xarici sektorun statistikast.
https://www.cbar.az/page-43/external-sector-statistics

2019'un ikinci geyreginde 457 milyon dolar degerinde turizm odakli doviz elde
edilirken, 2020'nin ikinci ¢eyreginde 5 milyon dolar olarak gerceklesti. 2019 yilina
kiyasla bu diisiis 2020 yilinin {iglincii ve dordiincii geyreginde de devam etti.
Azerbaycan Merkez Bankasi'na gore, 2020 yilinda karsilikli turizm hizmetlerinin cirosu
4,9 kat azalarak 7159 milyon ABD dolar1 olarak gerceklesti. 2020 yilinda turizm
hizmetleri ithalati ihracati asarak 107,5 milyon dolar agik verdi. Oysa ki 2016 yilindan
bu yana Azerbaycan'da turizm hizmetlerinin cirosunda pozitif bir dengeya sanmustir.
2020'de yasanan diisiisiin en 6nemli nedeni Covid 19 pandemisinin etkisidir.

Tablo 6. Turizm Alanindaki Temel Istatistikler 2017-2020

2017 2018 2019 2020
Azerbaycan'a gelen yabanci sayis1 2 696 700 2 849 600 3170 400 795 700
Turizm icin gelen yabanai sayisi, 2 454 000 2 605 300 2 863 500 519 400
Turizmin GSYH i¢indeki pay1 (%) 4,5 43 4,5 1,9
Otel vb isletme sayis1 563 596 642 655
Otel vb isletmelerde 20778 22192 23 865 24 195
oda sayis1
Otel vb isletmelerde 1414 708 1749 475 1919 765 668 813
yerlestirilen kisi sayisi,
Yabana iilkelere gitmis 4 108 900 4908 100 5567 700 1 164 600
Azerbaycan vatandaslar
Turizm amach yurtdisina ¢itkmisg 3447 400 4 096 700 4 347 300 746 600
Azerbaycan vatandaslarn

Kaynak: Azarbaycan Respublikasi Dovlst Statistika Komitesi, Turizm alamindaki ana
istatistikler20172020,file:///C:/Users/admin/AppData/Local/ Temp/Rar$ DI1a0.741/Azerbaycanda%20turi
z2m%202021%20(29.06.2021).pdf, Erigim Tarihi:12.07.2021.

Farkli 6znel veya yonetsel uygulamalarla istatistiksel verilerin temel sonucu olarak
turizm 1996'dan beri genel olarak sayisal gelisme gostermektedir. 2009-2015 doneminde,
bazi1 komsu iilkelerden Azerbaycan'a gelen yabanci uyruklularin sayisinda bir artig
yasanmustir. Boylece, Tiirkiye'den gelen ziyaretgi sayisinda %8, Rusya'dan gelen
ziyaretci sayisinda %2 ve Glrcistan'da %1 oraninda istikrarli bir biiylime
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gerceklesmistir. Ayn1 zamanda, Rusya'da iki milyon, fran'da on milyonlarca ve
Giircistan'da yarim milyondan fazla etnik Azerbaycanli bulundugunu dikkate alarak,
ontimiizdeki yillarda komsu iilkelere gore Azerbaycan daha fazla turistik cazibe
merkezine doniigsmesi miimkiindiir(Azerbaycan, 2017, s. 17). Azerbaycan turizmine
iliskin tiim veriler turizmin her gecen yil gelistigini ancak hentiz ciddi bir ivmelenme
yasamadigini yansitmaktadir. Azerbaycan turizminin GSYH igindeki pay1 ve diinya
turizmindeki yeri dikkate alindiginda kurumsal énlemlerin gerekliligi goziikmektedir.

Azerbaycan Turizminin Gelisimine Yonelik Devlet Mekanizmalar1

Bagimsiz Azerbaycan Cumbhuriyeti iilkenin piyasa ekonomisine gecisiyle birlikte
turizm odakli stratejiler gelistirmeye baslamistir. Bu baglamda 1991 senesinden
bagimsizliktan sonra Turizmin gelismesi amaci ile Turizm Bakanligi kuruldu ve
ardindan, 1999 yilinda Turizm Kanunu kabul edildi (Hanahmedov, 2017, s. 194).
Azerbaycan Cumhuriyeti Turizm Kanunu, turizm piyasasinin yasal dayanagim
olusturmay1 amaglayan devlet politikasi ilkelerini, turizm faaliyetlerinin temelini
diizenleyerek turizm kaynaklarmin optimal kullanimini ve kalkinmayi tesvik etme
araglarindan biri olarak etkin kullanimini hedeflemektedir.

Azerbaycan turizminin  gelisimine yonelik  diizenlemeler iki  sekilde
gerceklesmektedir: Devlet diizenlemesi ve sektor diizenlemesi. Azerbaycan’da Turizm
sektoriiniin kalkindirilmasina yonelik Azerbaycan Devleti tarafindan “2002-2005
Yillarin1 kapsayan Devlet Program1” hazirlanmigtir (N6vresli, 2010, s. 199).

15 Subat 2011 tarihinde Cumhurbaskan1 Kararnamesi ile “Azerbaycan’da 2011 yili
“Turizm yili” kabul edildi. Bu karara uygun olarak, 2011 yilinda turizm alaninda
stratejiler belirlendi. Azerbaycan kiiltiirtinti ve tarihini korumak amaci ile Iceri Seher
(Eski Sehir) Eyalet Koruma Alan1 - Azerbaycan tarihi agisindan biiyiik dneme sahip olan
bu bina 2000 yilinda UNESCO Diinya Mirasi Listesine girmistir. Sirvansah Saray
kompleksi ve Kiz Kulesi bu mirasin bir pargasidir (Azerbaycan, 2020).

Azerbaycan Cumbhuriyeti Bakanlar Kurulunun 503. Kararina gore 1966 yilinda
Gobustan'nin “Boytikdas”, “Kiyikas”, “Cingirdag” ve “Yazili Tepe” bolgeleri Gabustan
koruma alani ilan edilmistir. Gobustan Devlet Tarihi-Sanat Koruma Alan1 2007 yilinda
UNESCO Diinya Kiiltiir Miras1 Komitesinin, Diinya Miras1 Listesine dahil edilmistir.
Atesgah mabedi 1998 yi1linda listeye eklendi ve 1972 yilindan beri miize olarak turistlere
hizmet vermektedir (Prezident kitapxanasi, 2017). Azerbaycan, "Somut Olmayan
Kiiltiirel Miras Listesi"nde 2020 y1li itibari ile 6 6gesi yer almaktadir:

e Mugam, Nevruz Bayrami, ve Asik sanati, Hali dokuma sanati, Covken oyunu ve
Kelagay1 Ali irs Unesco listesine eklenmistir.

Azerbaycan Cumhuriyeti "Turizm Uzerine" Kanun tasarisi 1996'dan sonra
gelistirilmis olmasina ragmen, ancak 1999'da kabul edilmesi miimkiin olmustur. Kanun
17 maddeden olugsmaktadir. Kanunlar Azerbaycan Cumhuriyetinde turizm piyasasinin
devlet politikasinin yasal cergevesini, turizm faaliyetlerinin temelini olusturmay:
amaclayan ilkelerini tanimlayarak, turizm alaninda ortaya ¢ikan iligkileri diizenler ve
turizm kaynaklarinin sosyal, ekonomik kalkinma araglarindan biri olarak etkin
kullanimini1 belirlemektedir (Bilalov, 2006, s. 118).
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25 Eylal 2001'de Azerbaycan Cumhuriyeti, Giiney Korenin Seul kentinde
diizenlenen Diinya Turizm Orgiitii 14. Genel Kurulunda (WTO) bu uluslararasi turizm
organizasyonuna iiye olmustur. Bu durum tilkenin turizm faaliyetlerinde 6neri ve pratik
yardim almasini saglamistir. 2001 yilinda, ilk kez 6zel bir CD olan Azerbaycan’i en genis
Ol¢lide tanmitan “Welcome to Azerbaijan”, WTO Genel Kurul'una sunularak
"Azerbaycan'da Turizm" adl1 bir web sitesi olusturulmustur. 2002 yi1linda, WTO destegi
ile Bakii'de ilk kez yabanci turizm sirketlerinin katilimiyla uluslararas: bir turizm fuari
diizenlenmistir

2009-2018 yillar1 igin Azerbaycan Cumhuriyetinde Tatil Yeri Gelistirme Devlet
Program1” yakin gelecekte turizm ve tatil alanlarinin planlh gelisimi ve etkin kullanimi
icin temel olusturmaktadir (Soltanova, 2015, s. 358). Azerbaycan turizm sektorii
stratejisi, is konferanslarina ve uluslararasi spor etkinliklerine ev sahipligi yapmak gibi
etkinlik turizmini vurgulamaktadir. Azerbaycan daha fazla turist ¢ekmek amaciyla,
cesitli iilkelerin vatandaslari igin ti¢ giin (licretinin 6denmesi ile cabuklagtirilmis ti¢ saat)
kapsaminda elektronik vize islemek icin “Asan” Vize Sistemi olusturarak, vize rejimini
basitlestirmistir. Bu sistem Amerika Birlesik Devletleri vatandaslar: i¢in de gegerlidir.
Ayrica, Haziran 2016'da tek girigli turist ve transit vize {icretleri 50 dolardan 20 dolara
diistirtilmiistiir. Subat 2017’de yapilmis cumhurbaskanlig1 kararnamesi ile, smir Gtesi
{ilkelerden Giircistan, Iran, Rusya ve Tiirkiye'nin sinir kontrol noktalarina Azerbaycan’a
giris yapmak icin ASAN 6deme ve vize terminalleri de dahil olmak tizere “Hizl Yol”
rotalar1 olusturulmustur. 2018 yilinda, bagimsiz olan Devlet Turizm Ajans1 Kiiltiir
Bakanligindan ayrilmistir.

Devletin  girisimciligi canlandirma maksatli farkli bolgelerde egitimler
Azerbaycan’iin girisimcilik siyasetinin bir parcasi haline gelmistir. Bunlardan biri de
“Turizmde Girisimcilik” egitimleri ad1 altinda (24-29 Ekim 2019 tarihlerinde) Guba'da
Kadinlarin Is Gelistirme Platformu kapsaminda gergeklestirilmistir. Turizmin yapisini,
turizm girisimciliginin kilit bir alani olarak gelistirmek 6nemli rol oynamaktadir. El
emegine dayali alanlarin gelistirilmesi, yerel kaynaklarin mevcudiyeti ve dogal
kaynaklarin iklimsel ve gevresel 6zelliklerini dikkate alarak onemli bir alan olmaya
devam etmektedir. Turizm odakli yapilan bdylesine ¢alismalar; kadinlarin turizmde
tercihli olarak kullanilmasi, aile gelirleri seklinde girisimcilik gelirlerinin artmasi ve
bolgedeki altyapinin gelismesiyle birlikte diger alanlarin iyilestirilmesi biitiinlesik bir
fayda olarak olusturulmustur (Alirzayev ve Aslanova, 2006, s. 103-106).

Turizm Gelisiminde Yasanan Sorunlar

Azerbaycan turizm hizmetlerini gelistirme konusunda biiyiik potansiyele sahiptir.
Zengin dogal kaynaklarina, essiz biyolojik gesitlilige, kullanigh iklime ve 780 km deniz
kiyisina ragmen, Azerbaycan Cumhuriyet’i turizmde ¢ok kiiciik bir paya sahiptir. WTO
verilerine gore iilkeye gelen turistler, diinya turistlerinin sadece % 0.003'lni
olusturmaktadir.

Turizmin gelismesinin Oniindeki en biiyiik engellerden biri de Daghk Karabag
sorununun ¢oziilmemis kalmasidir (Abadov, 2014, s. 24). Azerbaycan savasi, askeri
operasyonlar ve uluslararasi medyadaki 6ltiim haberleri de iilkenin turizm potansiyelini
etkilemektedir. Daglik Karabag gibi iilke ¢apinda bir savas ile karsilastirildiginda,
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turizm kayiplar: ciddi bir sorun olarak kabul edilemez ancak, gectigimiz senelerde
Tiirkiye'de terdr ve darbe girisimi ve Rusya ile yasanan siyasi kriz gibi olaylardan sonra
turizm potansiyelinin yilizde 30'a kadar diisiis yasamasi, durumun vahametini ortaya
koymaktadir. Bakiiniin 6n cepheden yeterince uzak olmasi da konuyu dagitmak igin
yeterli degildir. Sadece Azerbaycan'in ismini duymak, iilkeye yapilan ziyaretleri
ertelemek igin yeterli bir neden olmaktadir (Liftiyeva, 2019).

Azerbaycan turizminin temel problemlerinden bazilar1 (Eyyubova, 2018);

. Turistik mekanlarin ingsas1 finansal agidan yiiksek maliyetli
oldugu i¢in girisimcilerin bu alana ilgi duymamasi;

. Yatirimailar cekebilecek modern altyapi eksikligi;

. Turizm potansiyelinin zayif tanitimz;

. Yatirnmcilarin yatirim tesviklerinden memnuniyetsizligidir.

Otel fiyatlarmin yiiksekligi, rekreasyon merkezlerinde turist hizmetleri diinya
standartlarini karsilamamasi, hediyelik esya cesitliliginin yetersizligi, tur rehberlerinin
eksikligi vb. bircok problemler c¢oziilmeyi beklemektedir. Turizm sektoriiniin
sorunlariin ihmal edilmesi durumu; turizmde yeterli sermayenin bulunmamasi ve bu
alandaki genel politikaya yeterince dikkat edilmemesi gercegiyle agiklanabilir.

Turizmin gelismesini engelleyen faktorlerin bir sonucu olarak, tilkedeki turist
akigindaki istikrarh bir artis temelinde olusturulan otel ve ulagim altyapisi ciddi sekilde
tahrip olmustur. Bolgelerde faaliyet gosteren oteller ve rekreasyon merkezleri yilin
belirli mevsimlerinde faaliyet gostermesi ve her sezon, yeni calisanlar ise alinmasi
hizmet kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Ote yandan, mesleki egitim diizeyinde
gerekli sayida personel i¢in egitim eksikligi bulunmaktadir. Son zamanlarda Gabala’da
"Turizm ve Otelcilik" Meslek Merkezi'nin kuruldugu ve Ismayilli'da pilot meslek okulu
kurma caligmalar1 yapildigi dogru, ancak bu yeterli degildir. Asil sorun, meslegi
ogretebilecek Ogretmen eksikligidir, bu yiizden ilk Once egitimcilerin egitilmesi
gerekmektedir (Qismetqizi, 2010, s. 11).

I¢ turizm, tarihi ve kiiltiirel degerlerin incelenmesi ve azgelismis bolgelerin ekonomik
canlanmas1 agisindan onemlidir. Ne yazik ki, savas hali, ekonomik problemler ve
seyahat kiltiirintin  eksik olusu, i¢ turizmin Azerbaycan’da gelismesini
engellemektedir. Oysa turizmi gelismis Avrupa’nin bir¢ok {iilkesi i¢ turizm ve dis
turizm arasinda saglikli bir denge olusturmay1 basarmistir. Avrupa tilkelerinde, i¢
turizm, dis turizme alternatif olmaktan ¢ok tamamlayici niteliktedir. Ornegin, Fransa’da

seyahat pazarmin yiizde 65i, Almanya’da ise yiizde 47’si i¢ pazara aittir (Glizel,
2013:128).

Pazarlama stratejilerinde piyasay1 etkilemek igin en gii¢lii unsurlardan biri fiyat
diizeyidir. Azerbaycan'da turizmin gelisememesinin nedenlerinden biri de, kiigiik
olgekli firmalarin ¢oklugu, kaynaklarimin zayif olmasi ve sonug olarak rekabeti
sirdiiriilebilir ~yapamamalar1 nedeni ile piyasada yiiksek fiyat politikas
uygulamalaridir. Azerbaycan turizm piyasasmin bugiin karsi karsiya oldugu en énemli
sorunlardan biri Ol¢ek ekonomisinden faydalanamamas: sonucu optimal fiyatin
belirlenememesidir. Zira, turizm sektoriinde yeni gelismis bir tilke olarak,
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Azerbaycan'da tiretilen turizm tirtinleri diinyada pek bilinmemektedir. Bu nedenle tiriin
fiyatlari, lilkeyi ziyaret eden turistlerin finansal potansiyeline ve harcama egilimlerine
gore belirlenmelidir (Halis vd., 2016).

Azerbaycan’da 8 iklim tipi mevcut olsa da, bu 6zellik heniiz iilkede yil boyunca
turizmin gelismesine pek izin vermemektedir. Cilinkii turizm tiim yila yayilmadan genis
kapsamda, siirekli ve istikrarli gelisimine ulasmak imkansizdir. Tiim mevsimleri
kapsayacak sekilde bir turizm altyapisi olusturulmasi gerekmektedir.

Tiirkiye Tecriibesinin Azerbaycan Turizmine Yansitilmasi

Tiirkiye kiiltiirel, tarihi kokenler ve ekonomik iligkiler agisindan Azerbaycan’a en
yakin iilke konumundadir. Azerbaycan’in Tiirkiye ile tarihi, siyasal ve kiiltiirel baglar
iligkilerini daha anlamli kilmaktadir. Azerbaycan ortak unsurlari kullanarak Tiirkiye nin
turizm sektoriindeki tecriibelerinden yararlanmanin etkili olacagini 6ngormektedir.
Turizm konusunda Tiirkiye'nin geldigi konum Azerbaycan’m bu {ilkeyi rol model
se¢gmekle anlamli bir se¢cim yapti§in1 gostermektedir.

2019 yih UNWTO verilerine gore, diinyanin en iyi uluslararasi turizm
destinasyonlar1 iginde Tiirkiye 52.5 milyon ziyaretgi sayisi ile uluslararas: turist
variglarinda altina tilkedir. Tiirkiye, turizmde 2019 yilinda, bir 6nceki yila gore yiizde
14 artisla, ziyaretgi sayisina gore tiim zamanlarin rekorunu kirmistir. Bu veriler
Tirkiye'nin turizim alanindaki tecriibesini gostermektedir. Turizim ekonomisini
yeniden yapilandirip, kalkinmasimni hedefleyen Azerbaycan igin Tiirkiye rol model
konumundadir. Bu yiizden Azerbaycan’in, Tiirkiye'nin bu alandaki tecriibesini
ogrenerek ve turizmin kalkinmasinda uygulamaya caligsmasi anlamlidir.

Tablo 7. Tiirkiye ve Azerbaycan’in TurizmVerilerinin Karsilastirilmasi

Tiirkiye Azerbaycan
Devlet Biitcesi (2020) 973.129 milyar TL 24.124 milyar manat
Turizm Gelirleri (2019) 34.5 milyar dolar 2.9 milyar dolar
Devlet Biitcesinden Yatirimlar (2020) 3.77 milyar TL 2.268 milyar manat
Diger Yatirimlar (2020) 1.357 milyar TL 4449 milyon manat
Gelen Turist Sayis1 (2019) 45.058.286 milyon 3.170.4 milyon
Yurtdisina Gidenler (2019) 8.383 milyon 134.733 bin
Unesco Diinya Miras1 Sayis1 18 12
Turist basina ortalama harcama 666 dolar 411 dolar

1 Dolar = 1.698 Manat (2020)
Kaynak: T.C Kiltir ve Turizm Bakanligi, https://www.ktb.gov.tr/TR-96269/turizm-
cesitleri.html,(2020). UNWTO, https://www.unwto.org/statistics,(2019-2020).

Tablo 7’deki Tiirkiye ve Azerbaycan turizm verilerine gore sayisal olarak Tiirk
turizminin Azerbaycan turizminden belirgin 6l¢lide dnde oldugu goriilmektedir. Bu
durum cumhuriyetin kurulma siireci ile baslayip 1980 yilinda gergeklestirilen Turizm
Tesvik uygulamalarmin bir yansimasidir. Rasyonel ve etkin politikalar ile Azerbaycan
turizminin de gelismesi olasidur.
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Tiirkiye’nin Turizm Tecriibesinin Azerbaycan’da Uygulanabilirligi

Glintimiizde turizm; diinya barisin1 saglamasy, iilkeler ve toplumlar arasinda olumlu
iligkiler yaratmasi, dis 6demeler dengesini iyilestirmesi istihdam ve bolgesel kalkinma
gibi katkilarindan dolay1 gelismis ve gelismekte olan tilkeler igin vazgecilmez bir unsur
haline gelmistir (Gokdeniz, 2004, s. 30). Azerbaycan Cumhuriyeti, bagimsizligin
kazanmasi sonra piyasa ekonomisine gecis yapmistir. Kiiresellesen diinyada
Azerbaycan’in turizm sektoriinii gelistirmek icin farkl iilke deneyimlerini incelemek
onemli bir gerekliliktir. Yapilan ¢aligmalar Tiirk Cumhuriyetlerinin yasamsal ¢ikarlari
agisindan Tiirkiye ile ekonomik isbirliginin daha avantajli oldugunu ortaya
koymaktadir (Veliyev, 2009, s. 105).

Tiirkiye'de 700'den fazla turizm odakli tiniversite egitim programi bulunmaktadir ve
bu programlarda okuyan égrenci sayis1 yaklasik 39.000'dir. Universite programlart hem
teorik hem de pratik bilgi saglayan 6gretim metodolojilerine dayanmaktadir. Tiirkiye'de
turizm sektoriiniin rekabet giicii ¢alisanlarmin profesyonelliklerinin artmasina neden
olmaktadir. Ayrica, profesyonel kadrosuyla uluslararasi alanda da rekabet etmek
glciindedir (Bayramov, 2017). Tirkiye'nin kullanmis oldugu bu yontem ve
planlamadan Azerbaycan da profesyonel isgiicli hazirlanmasi i¢in degerlendirilebilir.

Azerbaycan ve diger BDT iilkelerinden 6grenciler iilkenin egitim kurumlarinda
egitim gormektedir. Ulkede siirdiiriilebilir turizmi tesvik etmek igin 1994 yihinda, Kemer
bolgesinde “KETAV” adi verilen 46 birinci sinuf turizm isletmesi kurulmus ve Rusya
Federasyonu'ndan ¢ok sayida 6grenci burada egitim gormiis ve daha sonra stajlarinin
basariyla tamamlamislardir(Ketav,2019). Turizm endiistrisinin gelisimi ve personel
egitimi ile ilgili kurslar Rusya'dan gelen kursiyerlere “TUREM” Otel ve Restoran
Isletmeleri Egitim Merkezinde (Kemer) verilmistir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligy,
2012). Bu katilimalarin Tiirk turizmini deneyimlemek firsatina sahip olmalar1 ve
mezuniyet sonrast Azerbaycan’da Rusya pazarmin gelismesine katki saglama
fonksiyonlar1 6nemlidir.

Tiirkiye'nin baslica turizm merkezleri Ege ve Akdeniz kiyilarinda bulunmaktadir. Bu
bolgeler dogrultusunda planlanmis yollar, yol bakim-servis alanlari, kamp duraklar: ve
uzun vadeli, ilging gezi turlar1 gecirmek, otel tesisleri ve gesitli ulasim tiirlerinden etkili
kullanma firsat1 yaratmaktadir. Azerbaycan’daki en biiyiik turizm sorunlarindan biri
biiytik turistik bolgelere giden yollar tizerinde optimal turizm tesislerinin olmamasidir.
Ozellikle de motel ve kaliteli restoran azlig1 bu alandaki en biiyiik sorunlardan biridir.
Bu alanda Tiirkiye tecriibesinden yararlanmak Azerbaycan i¢in olumlu sonuglar
dogurabilir.

Son yillarda Tiirk isadamlar1 Karadeniz sahilleri yonelmekte ve 1991'den beri buraya
turizm isletmeleri insa edilmektedir. T.C. Turizm Bakanlhg, Karadeniz, Kirim ve
Kafkasya turlar1 konusunda uluslararasi uguslar yapmak icin Rusya, Azerbaycan,
Ukrayna ve Giircistan'n ilgili kurumlariyla yakin temaslarda bulunmaktadir. Tiirk
isadamlari, karsilikli isbirligi ile bu {ilkelerin sahil beldesi alanlarinda uluslararas:
turizmin gelistirilmesine yatirim yapabilmektedirler.
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Tiirkiye’dekine benzer sekilde Azerbaycan’da da i¢ turizmin organizasyonu ve
uluslararasi seyahatler Turizm Bakanlig: tarafindan 6zel sektor ile esgiidiim icinde ele
alinmasi durumunda gelismesi miimkiindiir. Ancak bu durum igin diger {iilkelerle
siyasi, ekonomik ve kiiltiirel sorunlarin giderilmesi dnceliklidir. Ornegin Azerbaycan’da
2020 yilinda yasanan savas turizmin gelisimi agisindan olumsuz niteliktedir.

Azerbaycan ile Tiirkiye arasindaki kiiltiirel iligkiler "Tiirksoyun", Haydar Aliyev
Vakfi, Azerbaycan Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Azerbaycan Devlet Kiiltiir ve Sanat
Universitesi ve Atatiirk Merkezinin ¢alismalar1 sayesinde yeni bir gelisme asamasima
girmistir (Huseynov ve Efendiyeva, 2007, s. 177-178). Azerbaycan hiikumeti turizmde
girisimcileri desteklemek igin Tiirkiye'nin diisiik faizli krediler politikasindan
faydalanmaktadir. Girisimcilerin kredilere erisimini kolaylastirmak {iilkede turizm
endiistrisine yatirim yapmak optimal ortamin saglanmasi yeterli yatirimcilar anahtar rol
oynamaktadir (Zehra, 2019). KOBI tarz1 isletmelere destek iilkedeki turizm kalkinmasi
icin vazgecilmezdir (Oksuz, 2020). Azerbaycan’da is altyapisi destek sistemi
bulunmaktadir. Bu sistem ile Tiirkiye’dekine benzer desteklemeler sonucu sektoriin
canlanmasi miimkiindiir. Azerbaycan devleti de bu tarz programlarla kiigiik
isletmecileri destekleyerek turizmde kayda deger gelisme yaratabilir.

Azerbaycan’mn petrol disi sektor olarak turizmin gelismesine biiyiik 6nem vermesi
2004-2008 yillar1 igin Subat 2004’te onaylanan Bolgelerin Sosyo-Ekonomik Gelisimi
Devlet Programinda yansitilmaktadir. Bu Program Azerbaycan'in farkli bolgelerinde 30
turizm tesisinin kurulmasmi 6ngoriiyordu. 1982 yilinda Tiirkiye’de kabul edilen
Turizmi Tesvik Yasasi benzeri uygulamalar ile {ilkenin farkli bolgelerinde turizm
isletmelerinin insa edilmesi ve kullanilmaya baslanmasi memnuniyet vericidir.

Gegen yillarda Azerbaycan'in Tiirkiye tecriibesinden faydalanmak igin c¢esitli
girisimlerde bulunmustur. 2017 yilinin 10 Agustos tarihinde Azerbaycan Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig1 yetkililerinin ayn1 zamanda Tiirkiye ve Azerbaycan Is Adamlar1 ve
Sanayiciler Dernegi, Tiirkiye Cumhuriyeti'nin Azerbaycan'daki Biiyiikelciligi'nin Kiiltiir
ve Tanitim Ofisi arasinda galismalar Tiirkiye ile Azerbaycan arasindaki igbirliginin
genislemesini ve Tiirkiye'nin turizm alanindaki deneyiminin paylasilmasini igeriyordu.
Bu calismalar sonucunda Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 ile Dernek arasinda ortak bir
eylem plani gelistirilmesi konusunda anlasmaya varildi(Azerbaycan C., 2020). Ancak
gerek Covid 19, gerekse Karabag ile yasanan siyasi gelismeler hedeflerin tam olarak
gerceklesememesine neden olmaktadir.

Azerbaycan’da Turizmin Gelistirilmesine Yonelik Politikalar

Son yillarda Azerbaycan Cumhuriyeti'nin uluslararas: arenada politik ve ekonomik
otoritesinin biiylimesinin turizm sektortii iizerinde olumlu bir etkisi olmustur (Evezli,
2016, s. 50). Bu nedenle, siyasi istikrar, iilkeye gelen yabanci turist sayisinin artmasina
neden olmus, ticaret hacmindeki artisa katkida bulunmustur. Ayni zamanda
Azerbaycan'daki ekonomik reformlar turizm gelisimi i¢in 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu alandaki 6ncelik, dogal cografi kosullar1 ve bolgelerin potansiyelini ekonomik gelire
doniigtiirebilmektir. Ulkedeki merkezi finansal kaynaklar, yerel biitcelere
yogunlastigindan, turizm finans programlari ic¢in kredi ve birebir yatirim firsatlars,
kamu ve devlet dis1 finansal kaynaklarin kullanimi i¢in etkili alanlar olarak giderek daha
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fazla kullanilmaktadir. Rekabetci ortam, yeni teknolojileri ve yeniden yapilanma
alanlarm belirleyerek farkli kaynaklar1 yatirima doniistiirme olasiligini arttirmaktadar.
Yeniden yapilanmanin zamanlamasi ve maliyetin etkin organizasyonu, turizm
yonetiminde bolgesel ve merkezi c¢ikarlarin konsolidasyonu ve adil dagilimu ile
miimkiin olacaktir. Turist talebini yiiksek tiiketici kiiltiirtiniin ayrilmaz bir pargasi
haline getirmek igin sartlar ve mekanizmalarn kullanilmasiyla yenileme yapilmalidir
(Nebiyev, 2016, s. 42).

Strateji yonetiminin en o6nemli 6l¢iim yontemlerinden biri olan SWOT analizi,
organizyasyonun i¢ ve dig cergevesinin degerlendirilmesini saglayan bir analiz
teknigidir. SWOT analiziyle i¢sel ve digsal etkenleri dikkate alarak en ileri diizeyde
yararlanilacak giiglii ve biiytiik firsatlarin yararlandigi noktalara odaklanip zayif yanlari
ve tehdidi en aza indirgeyecek planlar ve stratejiler gelistirilmesidir. SWOT analizi ¢ogu
zaman bir plan gelistirme ya da sorunu tanimlama ve/ve ya ¢oziim bulma asamalarinda
kullanilmaktadir. Bir baska deyisle SWOT analizi hem tilke yonetimi ve ekonomisi
hakkinda hem de yerli ve yabanci yatirimcilar hakkinda bilgi vermektedir (Oztiirk, 2015,
s. 113). Farkli kalkinma politikalar1 ve stratejileri belirleyen iilkeleri potansiyel
kaynaklarinin optimal kullanilabilmesi ve yeni stratejiler gelistirebilmesi icin SWOT
Analizi stratejik oneme sahiptir (Huseyn, 2021, s. 58).

Azerbaycan’da ekonomik kalkinmay: gercgeklestirmek amaciyla turizm sektoriine
iliskin sistematik analizler yapilmasi ve iilke kaynaklarindan optimal fayda
saglanabilmesi igin SWOT analizi 6nemli bir firsattir. Turizm sektdriinde carpan etkisi
ile sektorler aras1 katma deger ytiksektir. Bu gergek, turizmin Azerbaycan'da verimli bir
faaliyet oldugunu gostermektedir. Giliniimiizde Azerbaycan, zengin hidrokarbon
kaynaklar1 (petrol ve gaz) yoluyla ekonomik gelisme saglamaktadir. Ancak, bu durum
ekonominin tek tarafli kalkinmasma katkida bulunmakta, bu da diger sektorlerin
gelismesini engellemektedir. Problemden ¢ikis yolu, yenilenemeyen kaynak olan
petroliin diginda diger sektorlerin gelisimini desteklemek olmalidir. Bu amacla,
Azerbaycan Hiikiimeti, petrol sonras1 donemi dikkate alarak, diger sektorlerin gelismesi
icin devlet programlarini benimsemistir (Mammadov, 2013, s. 76-77). Tablo 8'de
Azerbaycan turizminin SWOT degerlendirmesi belirtilmektedir.

Tablo 8. Azerbaycan Turizm Sektdriiniin SWOT Matrisi

GUCLU YONLER ZAYIF YONLER
e Azerbaycan topraklarinin kadim tarihi, e  Turizm alanindaki personelin nitelik ve
o Cografi konumu, gekici dogasi, nicelik agisindan piyasasi
o Folklor ve gesitlilige sahip dinlerin gereksinimlerine yanit verememesi;
kavsaginda yerlesmesi; e Cevre korumadaki eksiklikler
¢ Konferans salonlari, oteller ve diger ilgili | ¢ Turizm isletmelerinin agirlikl olarak
hizmet altyapisinin mevcudiyeti; Bakii sehrinde yerlesmesi;
e Turizmin gelismesi i¢in devlet destegi o Ulkede turizm bilgi merkezlerinin azlig1;
olmasi; e Bolgelere yapilan seyahatlere cogunlukla
e Biiyiik olgekli uluslararas: etkinlikler karayolu ile yapilmasi
yliriitme deneyimi; e Demiryolu ve havayolu hizmetlerinin
e Petrol dis1 sektor gelisiminde turizm yeterli olmamasi;
sektoriiniin oncelikli sektdrlerden biri e Yabana dil bilen ¢alisan sayisinin azlig: ;
olarak belirlemesi. e Organize iilke tanitimini olmamasi;
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Turistik ¢ekiciliklerin fazlalig1

FIRSATLAR
Devletin turizm gelistirme konusundaki
istegi ve kararlilig:
Yabanci ve yerli turistler i¢in seyahat
olasiliklarini ve olanaklarini
kolaylastirmak;

Ulkeye gelen yabanai turistlere vize ve

glimriik islemlerin hizli yapilmamasi;

Turizm sektorii analizi i¢in istatistiksel

veri tabaninin yetersizligi;

Ulke dig1 rekabetin yetersizligi

I¢ turizmin etkin gelisememesi.
TEHDIiTLER

Ulkenin jeopolitik konumuna bagli olarak

ortaya ¢ikabilecek dis tehlikeler.

Siyasi istikrarsizliklar

Covid 19 pandemisinin devam etmesi

Dis faktorlere baglilik

e Finansal kaynak icin Petrol ve Nahcivan
Ozerk Cumhuriyet'te tuz dag gibi
servetlere sahip olmak;

e Kamu-6zel ortaklig1 yoluyla turizm
sektoriine desteklerin varlig:

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.

Diinya pratiginde, yiiksek getiri saglama potansiyeline sahip turizm iiriinleri ve
hizmetleri, siirekli dikkat ve tiiketici tercihlerine adapte olmay1 gerektirir. Azerbaycan
Cumbhuriyeti'nde turizm {riinlerinin gelismesi i¢in 6zel girisimlerin tesvik edilmesi,
yerel ve bolgesel diizeylerde uygun koordinasyonun olusturulmasi, tiiketici talebine
odaklanmak, iiriin gelistirmeye bolgesel tematik odaklanmanin giiglendirilmesi, ilging
ve cazip Urilinlerin birbirine baglanmasi 6nemli konulardan biridir.

Azerbaycan Turizminin Gelistirilmesine Yonelik Oneriler

Azerbaycan, pekcok turizm tiiriiniin gelismesi icin dogal ve kiiltiirel kaynaklara
sahiptir. Azerbaycan'da saglik, tarih, rekreasyon, kiiltiir, avcilik, kis kayagi, ticaret,
kongre, eko vb. turizmin gelismesinin bir sonucu olarak, bu turizm tiirlerine talep
yaratan turist sayisi her yil artmaktadir. Ayrica, {ilkenin turizm potansiyelini daha iyi
tanitmak i¢in yeni turizm tiirleri gelistirmek de son derece 6nemlidir.

Azerbaycan’in iklimi ve potansiyelinin iilkede sarap turizminin gelismesine olanak
sunmaktadir. Sarapgilik ve bagciligin Azerbaycan icin geleneksel alanlar olmasi ve son
yillarda sarapgiliga olan ilginin artmas: ile Sarapgiligin gelistirilmesi ile tilkeyi ziyaret
eden turist sayisini artirabilecegi ongoriilmektedir(Bayramgizi,2020).

Turizm uzmani Fariz Haciyev, iilkede milli bayram olan Nevruz'un turizm
potansiyelini tanitmak igin bir turizm aracit olarak kullanilabilecegini belirtmistir.
Haciyev'e gore, Guba'daki Nar Festivali ve Elma Festivali gibi ulusal oneme sahip
festivallere yabanci turist gekmek c¢ok efektif olabilir. Turizm alaninda yapilmasi
gereken temel unsurlardan biri pazarlama ve tanitimdir. Bu amagla; taninmis yabanc
turizm bloggerlarin tilkeye davet edilmesi ve cesitli turizm etkinliklerine katilimlarmin
saglanmas1 onemlidir. Ayni zamanda, tiim diinyada etkisi inkar edilemez olan sosyal
aglardan yararlamlmalidir (Isabalayeva, 2019). Bunlara ilaveten;

o I¢ seyahat pazarmin olusturulmasi
e Turizm egitimi olanaklarmin arttirilmasi
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e Yabana turistler i¢in uygun fiyat politikas1 olusturulmasi

e Turizm igletmeleri sayisinin artirilarak optimal hizmet saglanmasi

o Odeme kolaylig1

e  Turizmin gesitlendirilmesi

e Altyap1 yatinmlarinin gelistirilmesi

e Turizm pazarlama stratejilerinin olusturulmasi

e Turizm giinlerinin sayinin artirilmasi

e Vize prosediirlerinin kolaylastirilmas:  diger  Oneriler olarak
degerlendirilebilir.

Azerbaycan’da Turizm planlanmasi gorevini ¢ogunlukla Azerbaycan Kiiltiir ve
Turizm Bakanlig: tistlenmektedir. Turizm tiirleri farklilastirilirken farkh turizm tiirleri
ayr1 ayri degerlendirilmektedir. Bir bolgenin bir turizm bolgesi veya turizm merkezi ilan
edilmesi i¢in, bolgede bir turizm gelistirme plan1 olusturmak, plan kapsaminda hedef
kitleyi belirlemek, dogal ve kiiltiirel gekicilige sahip alanlarda turizm ve yatirim igin
cazip alanlar1 belirlemek 6nemlidir. Turizm, ontimiizdeki yillarda bolgesel esitsizlikleri
ele almak, yoksullukla miicadele etmek ve istihdam firsatlarini iyilestirmek igin giiglii
bir planlama ve uygulama araci olarak kullanilacaktir (Miizefferli, 2017, s. 50).

Azerbaycan ekonomisinde GSYH verdigi katki payma gore petrol ilk siradadir.
Turizm Azerbaycan’da ikinci en ¢ok yatirim yapilan alanlardan biridir. Hem analitik
hem de ekonometrik degerlendirmeler sirasinda elde edilen sonuglara gore petrol
faktorii turizm sektoriiniin gelismesini engelleyen faktorlerden biri gibi goziikmesine
ragmen mevcut kaynaklar1 turizm sektoriine etkin bir sekilde yonlendirmek
mimkiindiir Mammadov, 2012).

Azerbaycan'mn i¢ turizm pazari daha ¢ok mevsimlik karakteriktir, bu da genel olarak
fiyatlar ve rekabet giictii tizerinde olumsuz bir etki olusturabilmektedir. Azerbaycan'da
ic turizm talebini en olumsuz etkileyen faktorler yiiksek fiyatlar ve diisiik gelir
seviyeleridir.

2020 yilina kadar stratejik vizyon Bakiiniin baslica turizm destinasyonuna
dontistiirtilmesi, tilkedeki turizm potansiyelinin arttirilmasi, turizm endiistrisi kalkinma
amaglari i¢in uygun bir ortam ve altyap1 olusturulmasinin yani sira turist memnuniyet
diizeyini artirmak hedeflenmistir. 2020 yilina kadar olan dénemde, Bakii'niin mevcut
kiiltiirel ve tarihi anitlar1 ve modern altyapimin daha verimli kullanimu ve ilgili tanitim
eylemlerinin daha amaghh organize edilmesi, sehrin markalasma ve pazarlama
mekanizmasmin iyilestirilmesi, vize islemlerinin hizlandirilmas: ile iilke genelinde
turizmin gelismesi buna ilaveten farkli bolgelerde farkl: turizm tiirlerinin gelistirilmesi
ve bunun igin gerekli kosullarin yaratilmasi, egitim programlarina yatirimlarin
yapilmasi, turizmle ilgili standardizasyona ve sertifikasyon sistemi iyilestirilesi gibi
hedefler belirlenip hayata gegcirilmistir.

2025'e kadar olan donem i¢in uzun vadeli vizyon ise

e Azerbaycan’i en ¢ok tercih edilen turistik destinasyondan biri haline
getirmek

e Hedef pazarlardan daha fazla turist ¢ekmek igin Avrupa sehirlerini
kapsayan dogrudan ugus sayisimnin 49'dan 100’e ¢ikarmak
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e mevcut turizm kaynaklarinin kullaniminda maksimum verimlilik elde
edebilmek
e turizm alaninda dengeli bir gelisme saglamaktir.

Dengeli gelisme Bakii'niin potansiyelinin daha iyi gerceklestirilmesine ve diger
bolgelerde turizm sektoriine yatirimlarin yapilmasina (dolayisiyla kentsel, saglik, kis ve
cevre turizm gibi alanlarin yani sira dini, kruvaziyer ve plaj turizmi de dahil olmak {izere
cesitli turizmin gelisimi) sebep olacaktir. Bu yatirimlar 2020 yilina kadar Stratejik Yol
Haritasinda belirtilen dnceliklerin uygulanmasi, ayn1 zamanda 2025 yilina kadar uzun
bir stireyi kapsayacak girisimler dahil performansi da icermektedir.

Ozellikle 2025 sonrasi dénem igin perspektif bileseni; Azerbaycan'in diinya turizm
sektoriinde en ¢ok tercih edilen 20 turizmi mekanlardan biri olmay1 hedeflemesidir.
Azerbaycan'da bu amaca yonelik markalasma etkinliklerinin uygulanmasi, altyapiy1
gelistirmenin yani sira gekici turizm destinasyonlarmin hizmet kalitesinin artirilmasi
tilkeyi uluslararasi turizm pazarinda gekici turizm unsuru haline getirecektir. Bu sayede
Azerbaycan’a diinyanin her yerinden potansiyel turistlerin seyahati saglanacaktir.

Hazar Denizi iilkenin turizm sektdriinii canlandirma potansiyeline sahip énemli bir
ogesidir. Bu baglamda uluslararas: turistik ¢ekiciligi artirmak igin plajlara “Mavi
Bayrak” calismalarinin genisletilerek, Hazar Denizinin, bolgede en ¢ok tercih edilen yaz
turizm merkezine dontistiiriilmesi miimkiindiir.

Dogal giizellikler igin geleneksel turizm konsepti ve kiiltiirel mirasa ilave, rekreasyon
ve spor turizmi alaninda Azerbaycan'in taninmasi icin biiyiik capl etkinliklere (miizik
festivali, uluslararas: kiiltiirel etkinlikler ve spor yarismalar1 vb.) devam etmek diger
onemli faaliyetler kapsamindadir. Tiim bunlara ilaveten turizmin dis faktorlere asiri
bagimli yapisi dikkate alinarak ekonomik, siyasi, cevresel, sosyal istikrarin saglanmasi,
baris ve huzur ortaminin tesisi turizm gelisimi agisindan 6nceliklidir.

Sonuc¢

Turizmin diinya genelinde ekonomik anlamda en hizli biiyiiyen sektor olmasi ve
Azerbaycan gibi yeni bagimsizlig1 kazanmis gelismekte olan bir iilke igin gekici bir
kalkinma yontemi olmasi ¢alisma konusunun belirlenmesine neden olmustur.

Azerbaycan bagimsizliginin ilk yillarinda hem iilke ici politik gerginlikler, hem de
Daglik Karabag savasi nedeni ile turizme yonelmede zaman kaybina ugramustir.
Bununla birlikte 1990’larin sonlarindan itibaren {ilkenin yalniz petrol ve enerji alan ile
degil, diger sektorlerle de ekonomiye destek vermesi amac: ile dikkatler turizm
sektoriine yonelmistir. Ulkede bu anlamda cesitli kararnameler kabul edilmis, turizme
destek programlar: yaratilmistir. Bununla birlikte tilkede turizmin hizl ytikselis donemi
2011 yilimin “Turizm Yil1” olarak ilanindan sonraki doneme denk gelmektedir. Sektoriin
kalkinmas: igin iilke capinda yatirnmlar yapilmasma ragmen hala istenilen sonuglar
alinmamaktadir. Bu nedenle diger turizm alaninda gelismis {ilke modellerinin
Azerbaycan’da uygulanmasi sektoriin kalkinmasina biiyiik olumlu etkileri olabilir.

Azerbaycan’a hem ekonomik, hem kiiltiirel, hem de politik agidan en yakin ve
turizm tecriibesine sahip tilke Tiirkiye’dir. Bu anlamda Tiirkiyenin turizm gelisimini
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sagladig siirecte tecriibesini 6grenmek ve uygulamak Azerbaycan i¢in daha anlaml ve
kolay olacaktir. Tiirkiye'nin turizmde Azerbaycan’a yol gosterici nitelikte olabilecek
hareketlerinden biri 1982 yilinda, Turizmi Tesvik Kanunu kapsaminda, sektor gelisimini
desteklemek igin devlet biitgesinden siibvansiyonlar tahsis edilmesi ile turizm arz
kapasitesinin arttirilmasi gosterilebilir. Bu tesvikler sayesinde maliyetlerin yaklasik
%80'i hiikiimet tarafindan karsilanmustir. Ticari kuruluslar, yatirim tiirtine bagh olarak
devlete ait arazileri 49 yila kadar kiralayabilme imkanina kavusturulmustur.
Azerbaycan’in da benzer tesvik politikalari, devlet destekleri ve sektorel yatirimlar ile
sektorii gelistirmesi miimkiindiir. Hanahmedov'un (2017) da belirttigi {izere
Azerbaycan turizminin giiglendirilmesi i¢in mevcut Turizm Kanununun gelistirilmesi
kacinilmazdir.

Azerbaycan’in Onemli bir sorunu da deneyimli personel konusunda yasadig:
sikintilardir. 2006 yihinda iilkede Turizm Universitesi yaratilmis olsa da iilkede pratik
alanlarda personel hazirhig1 icin ciddi egitimci sikintis1 bulunmaktadir. Tiirkiye’deki lise
dengi meslek okullar1 ve yiiksekogretim kurumlarinin turizm alanindaki egitim
olanaklarin1 goz oniinde bulundurarak, yurtdisinda egitim programlarinda turizm
egitimi alan Ogrencilere daha fazla firsat sunulmas: ile bu problemin ¢oziimiine
ulagilabilir. Egitim politikalarinda turizm egitimine yonelmesi de ¢alismanin Onerisi
olarak belirtilebilir.

Tiirkiye’de oldugu gibi Azerbaycan'da faaliyet gosteren seyahat sirketlerinin ag
olusturmast ve uluslararast kuruluglardaki faaliyetlerini saglamak, bu sektoriin
gelismesi i¢in itici giiglerden biri olabilir. Giintimiizde pazarlama stratejileri gelistirmek
sektorel ilerleme icin olmazsa olmazlardandir. Ulke turizm pazarlamasinda yerli ve
yabanci tiim paydaslarin esgiidiimlii katilimiyla iilkenin turizm SWOT analizi ile bir
pazarlama stratejisi gelistirilmesi optimal fayda saglayabilir.

Azerbaycan’in turizmde en biiyiik sikintis1 olan yiiksek fiyat konusunda da Tiirkiye
tecriibesi onem arz etmektedir. Tiirkiye’de turizm bolgeleri ve ayn1 zamanda bu
bolgelere giden yol boyunca farkli olgek biiyiikliigline ve fiyat politikasmna sahip
konaklama tesisleri ile karsilasmak miimkiindiir. Ulke genelinde otoyollar boyunca ve
turistik bolgelerde farkhi nitelikte (otel, motel, pansiyon vb.) konaklama isletmeleri
saglayarak diisiik gelirli turistler icin de alternatifler yaratilabilir. Bu durumda
Azerbaycan vatandaslar1 diisiik fiyath turizm hizmeti sunan komsu Giircistan ve
Tiirkiye gibi tilkeler yerine turistik taleplerini iilke sinirlar1 icinde degerlendirebilir.

Azerbaycan’in diger turizm problemi ise {ilkenin biiyiik potansiyeline ragmen Bakii
basta olmakla yalnizca birkag bolgesinin taninmasidir. Ulke turizminin cesitlendirilerek
tim iilkeye yayilmasi son derece Onemlidir. Azerbaycan'in bdlgelerinin spesifik
ozelliklerinin tanimlanmasi1 ve korunmasi, turizmin tesvik alanindaki bolgesel
farklibklarin  etkin  kullanimmi  saglamakla sosyo-ekonomik gelisimini de
hizlandirilabilir.

Tiirkiye ile benzer sekilde Azerbaycan’in da turizm odakl: tarihsel, kiiltiirel, cografik,
dogal ve iklimsel ¢ekicilikleri bir hayli fazladir. Bu zenginlikten faydalanarak turizmi
cesitlendirmek sektorel giiclendirmeye katki saglayacaktir. Buna ilaveten “Ipek Yolu”
gibi esi benzeri olmayan bir gilizergahta bir destinasyon olan Azerbaycan’in bu firsati
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degerlendirerek uluslararas: isbirligi ile rotalar olusturmasina oncelik verilmelidir.
Ancak bunun igin siyasi istikrarsizlik ve savag hallerinin son bulmasi1 gerekmektedir.
Baris, giivenlik ve huzur ortammnin saglanmasi turizm sektoriiniin nitelik ve nicelik
olarak gliclenmesi i¢in en 6nemli faktorlerdendir.

Tirkiye'nin su anda en ¢ok turist ve gelir getiren alanlarindan biri de saglik
sektoriidiir. Son yillarda Azerbaycan’da genis kapasiteli hastanelerin insas1 ve en basta
tilkede tip sektoriinde Tiirkiye egitimi gormiis biiylik kadronun olmasi bu alanda
Azerbaycan’inin da potansiyelinin yiiksek oldugu fikrini olusturmaktadar.

Calismadaki bulgular 1s1g1nda Azerbaycan ekonomisi igin itici gii¢ kaynagi olabilecek
bir sektor olarak turizmin biiyiik potansiyelinin oldugu belirlenmistir. Ancak tiim bu
olumlu potansiyellere ragmen turizmin dis faktorlerden siklikla etkilendigi gercegi
gozardr edilmemelidir. Yasanilan siyasi sorunlar, Covid 19 pandemisi gibi saglik
problemleri Azerbaycan kadar tiim tilkelerin 6nemli sorunlar1 arasinda gelmektedir. Bu
olumsuz etkileri minimize ederek turizm odakli politikalarin optimizasyonuna
ivedilikle yonelinmesi ¢alisma onerisi olarak sunulmaktadir.

Azerbaycan turizminin tarihi, gelisimi, mevcut potansiyeli ve sorunlari, Tiirkiye-
Azerbaycan turizminin ortak noktalar1 ve Tiirkiye tecriibesinin Azerbaycan turizmine
uygulanma siirecini betimleyen bu ¢alisma, ileride yapilacak benzer konulu akademik
calismalara kaynak olabilir. Sunulan yaklagim ve bulgular hem karar vericiler, hem de
potansiyel girisimciler tarafindan referans olarak kullanilabilir.

Bu calismanmn smirlilifi Azerbaycan ve Tiirkiye turizmi kapsamindan ele
alinmasidir. Elde edilen sonuglar ampirik verileri ile desteklenmemistir. Bu durum
¢alismanin bir diger kisitim1 olusturmaktadir. Gelecekte yapilacak galismalarda farkh
analiz yontemlerinin eklemlenmesi ile ¢calisma kapsami genisletilebilir.
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Ozet

Amag: Bu aragtirma, Tiirkiye'de geleneksel toren keskeginin yapimi ve sunumu ile ilgili
yoresel farkliliklar: belirlemeyi amaclamistir.

Yontem: Bu kesifsel arastirma igin literatiir taramasi yontemi kullanilmistir.

Bulgular: Tiirkiye'de yaygin gastronomi kiiltiiriiniin bir unsuru olan kegkek, her yorede farkl
bir isimle anilmaktadir. Farkli yorelerde farkli sunum ritiielleri ile lapa veya jole kivaminda
hazirlanan keskegin hammaddesi bugdaydar.

Tartisma: Bu ¢alismada, 2011 yilinda UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras listesine dahil
edilen Toren Kegkegi Gelenegi ile ilgili bolgesel farkliliklar arastirma konusu olarak
belirlenmistir. Keskek, Anadolu'da torensel sunumlarda karsilasilan bir yemegin genel ad1 olarak
ifade edilmektedir. (Cekig, 2015, s. 9). Orijinal ad1 "Dégme As1" olan sunum, halk arasinda
"keskek" veya "herise" olarak amilmustir. (Ayverdi, 2005, s. 87). Keskek, Tiirkiye'nin Sel¢uklu
déneminde ve Selguklu 6ncesi Islam devletlerinde mutfagin vazgegilmez yemegi olmustur.
Diikkan-1 Herras adli lokantalarda satilan Keskek, Osmanli déneminde diigiinlerde sunulan ¢ok
popiiler bir kis yemegiydi (Ayverdi, 2005, s. 87). Keskek hazirlamak icin olgun bugday taneleri
alinir, biraz su eklenir ve tas havanda kabarmaya birakilir. Yiikselen bugday taneleri tahta
tokmaklarla doviiliir ve kirilmadan kabuklarindan ayrilir. (Deniz-Yavas, 2020, s. 684).
Bayramlarda, dogumlarda, diigiinlerde ve mevlitlerde keskek yapma ritiieli bereket ve birligin
en Oonemli simgesidir (Deniz ve Yavas, 2020). Sonug olarak bu ¢alisma, Tiirkiye’de toren keskegi
gelenegi ile ilgili bolgeler arasi sunum farkliliklarini ortaya koymus ve alan yazina bu baglamda
katki saglamustir.

Anahtar Kelimeler: Keskek, Téren Keskegi Gelenegi, Keskek Isimleri, Keskek Sunumu

Local Presentation Differences of the Ceremonial Keskek Tradition As An
Intangible Cultural Heritage Product

Abstract

Purpose: This research aimed to determine the regional differences regarding the production
and presentation of traditional ceremonial keskek in Turkey.
Method: Literature review method was performed for this exploratory research.
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Findings: Keskek, as an element of the common gastronomy culture in Turkey, is known with
a different name in each region. The raw material of keskek, which is prepared in the consistency
of porridge or jelly in different regions, with different presentation rituals, is wheat.

Discussion: In this study, regional differences related to the Ceremonial Keskegi Tradition,
which was included in the UNESCO intangible cultural heritage list in 2011, were determined as
the research subject. Keskek is expressed as the general name of a dish encountered in ceremonial
presentations in Anatolia. (Cekig, 2015, p. 9). The presentation, that has an original name as
"Dogme As1", has been commonly called "keskek" or "herise". (Ayverdi, 2005, p. 87). Keskek, had
been an indispensable dish of the cuisine during the Seljuk period of Turkey and in the pre-Seljuk
Islamic states. Keskek was sold at the restaurants called "Diikkan-1 Herras", and it was a very
popular winter meal in the Ottoman period presented at weddings (Ayverdi, 2005, p. 87). To
prepare keskek, ripe wheat grains are removed, some water is added and left to rise in a stone
mortar. The rising wheat grains are beaten with wooden mallets are separated from their shells
without breaking. (Deniz-Yavas, 2020, p. 684). The ritual of making keskek is the most important
symbol of abundance and unity for feasts, births, weddings and mawlids (Deniz and Yavas,
2020). As a result, this study revealed the interregional presentation differences related to the
ceremonial keskek tradition in Turkey and contributed to the literature in this context.

Keywords: Keskek, Ceremonial Keskek Tradition, Names of Keskek, Presentation of Keskek

Giris

Geleneksel Anadolu mutfak kiiltiiriiniin bir¢ok ugras sonucunda ortaya giktig1
bilinmektedir. Bu siiregte, baslangi¢ zamanindan bu yana farkli zamanlarda gelen birgok
toplumun pay1 biiyiiktiir (Akin vd. 2015, s. 45). Farkh toplumlarin yagadig: bir alanda
yiyeceklere etnik kimlik olusturulmasi zor bir olaydir. Fakat kimlik olusturulacaksa
cografi kimligi tizerine yogunlasarak yapilmasi gerekmektedir. Bu kapsamda kegkek de
Anadolu kimligini ortaya ¢ikaran geleneksel yemeklerden biridir (Ugurkan, 2019, s.
354). Orta Asya’dan gelen gogebe Tiirklere ait olan keskek, giiniimiizde Anadolu’nun
dort bir yanindaki koy diiglinlerinde ikram edilmektedir (Sivrioglu ve Dale, 2019, s. 127).
Tek bir tarihi olmayan kegkek, bir ¢ok ritiiellerde ikram edilmektedir (Atasoy, 2019, s.
143). Bunlar; Hidirellez, Ramazan ve Kurban Bayrami, nevruz, adak, hayur, festival ve
diger ozel giinlerdir (Cekig, 2015). Toplumsal birlik duygusunun tekrarlandig1 bu tarz

torenlerde keskek, maddi varliklardan ¢ok somut olmayan bir kiiltiirel varlik olarak
bilinmektedir (Ilicak ve Aydinalp, 2019, s. 180).

Keskegin, yemek olmasmin disinda somut olmayan kiiltiirel miras iiriinii olarak
degerlendirildigi bilinmektedir (Deniz ve Yavas, 2020, s. 681). 2011 yilinda UNESCO
tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras listesine alinan toren kegkegi gelenegi, birlik
ve beraberlik igerisinde herkesin katilimiyla gergeklesmektedir (Teyin, 2020).

Tirkiye'nin biitiin bolgelerinde yapilan keskegin, farkhi tarzlarda pisirildigi ve
sunuldugu bilinmektedir. Ana malzemesi bugdaydir ve yan malzemeleri yoreden
yoreye degismektedir. Yan malzelemelerin disinda ismi, sunumu, yapilis: gibi etmenler
de yoreden yoreye degismesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu aragtirmada keskegin
sunumu ele alinmistir ve bunun yaninda sunumuna kadar gegen siirece de yer
verilmistir.
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Literatiir Taramasi

Tirk mutfak kiiltiirii, Tiirklerin ilk zamanlarindan bugiine kadar ortaya cikardiklar:
bilgi ve sosyal birikimlerinin hepsini kapsamaktadir (Cekig, 2015, s. 4). Tarih boyunca
¢ok cesitli uygarliklarin birlesme ve ¢atisma noktasinda yer alan ve giintimiizde bu
ozelligini korumakta olan Anadolu ve Trakya, halkin bugiine kadar tasidig: kiiltiir
mirasini yansitmaktadir (Ozdemir, 2005, s. 19). Kiiltiirel miras, “kisinin yasadig: yerde
olusturdugu, biriktirdigi; gelistirerek yeni sentezlerle cogaltti$r ve siirdiirebilirliini saglayarak
kendinden sonra gelen nesillere yansittigi tiim bilgi, inang ve davraniglar biitiinii ile bu biitiiniin
parcast olan nesneler” olarak bilinmektedir (Glimiisgii, 2018, s. 108).

Kiiltiirel ve dogal mirasin korunmas: 2000°li yillarda devletlerin ve toplumlarin
ilgilendikleri konulardan biri olup, Avrupa Konseyi, Avrupa Birligi ve cesitli organlarmn
calismalarmin odaklandig bir alan olarak bilinmektedir (Ozdemir, 2005, s. 19).

UNESCO somut olmayan kiiltiirel mirasi, topluluklarin ve bazi durumlarda
bireylerin, kiiltiirel miraslarinin tamamlayicist olarak tanimladiklari uygulamalar,
temsiller, anlatimlar, bilgiler, beceriler ve bunlara iliskin araglar, geregler ve kiiltiirel
mekanlar olarak tanimlamistir. Gegmisten gelecege aktarilan somut olmayan kiiltiirel
miras, bireylerin ve gruplarin cevreleriyle, dogayla ve tarihleriyle iligkilerine bagl
olarak siirekli bir bicimde yeniden olusturmakta ve bu onlara kimlik ve devamlilik
duygusu vermektedir (Somut olmayan kiiltiirel mirasin korunmasi s6zlesmesi: madde
2,2003). Bu sozlesme kapsaminda Tiirker ve Celik (2012, s. 89) somut olmayan kiiltiirel
miraslar1 su sekilde belirtmistir;

. Somut olmayan kiiltiirel mirasin devaminda tasiyict islevi goren dille
birlikte sozlii gelenekler ve anlatimlar (destanlar, efsaneler, halk hikayeleri,
atasozleri, masallar, fikralar vb.),

. Gorsel sanatlar1 (karagoz, meddah, kukla, halk tiyatrosu vb.),

o Toplumsal uygulamalar, ritiieller ve solenler (nisan, diigiin, nevruz vb. )

o Doga ve evrenle iliskili bilgi ve uygulamalar (geleneksel yemekler, halk
hekimligi, halk takvimi, halk meteorolojisi vb.),

o El sanatlar1 gelenegi (dokumacilik, nazar boncugu, telkari bakircilik, halk
mimarisi).

Kadin ve erkeklerin birlikte is paylagimi ve katilimlariyla biiyiik kazanlarda ve acik
ateslerde, bugday ve etin birlikte pisirilmesiyle yapilan toren yemegine keskek, bu
yemegin etrafinda gerceklesen ritiiellere de Toren Keskegi Gelenegi adi verilmektedir
(www. aregem.ktb.gov.tr). Bu kapsamda Toren Keskegi Gelenegi, 2011 yili itibari ile
(Fotograf 1) UNESCO insanligin somut olmayan kiiltiire] mirasinin temsili listesine
alinmistir (www.aregem.ktb.gov.tr).

Keskek, gegmisten giiniimiize Anadolu’da bir¢ok toplumsal yapinin basroliinde olan
torensel bir yemegin genel adi olarak ifade edilmektedir (Cekig, 2015, s. 9). Tiirkce ad1
“dogme as1”dir. Kaynaklara gore en fazla rastlanilan Farsca ismi olan “keskek” ve
Arapgast olan “herise” seklinde isimlendirilmistir (Ayverdi, 2005, s. 87). Tiirkiye
Selguklu déneminde ve Selguklu 6ncesi Islam devletlerinde ise mutfagin vazgecilmez
yemegi olarak bilinmektedir. Herise ve keskek olarak isimlendirilmis olup pisirilip
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satildigr yerin adr da diikkan-1 Herras'dir (Sahin, 2018: 38). Osmanli mutfaginda da
keskek cok sevilen bir kis yemegi olmakla birlikte diigiinlerde de yapilmustir (Ayverdi,
2005, s. 87). Giiniimiizde ise yapimi ¢ok uzun siiriidiigiinden dolay: diigiinlerde ve 6zel
giinlerde eskiye oranla daha az tercih edilmektedir (Cinar, 2019, s. 85)

Keskegin ana maddesi durumundaki keskeklik bugday igin olgunlasmis bugday
taneleri ayiklanur, biraz su eklenir ve tas dibek igerisinde kabartilmaya birakilir. Kabaran
bugday taneleri belirli bir ritimle ahsap tokmaklar ile doviilerek bugday tanelerini
kirmadan kabuklarindan ayrilmasi saglanmaktadir (Deniz-Yavas, 2020, s. 684).
Kegkegin yapimu etnik, kiiltiirel ve dinsel 6zelliklere gore degisim saglasa da keskek ve
keskek yapim ritiieli bayram sabahlarinda, dogumda, siinnet diigiinlerinde,
bayramlarda ve mevlitlerde bereketin ve birlikteligin en 6nemli sembolii durumundadir
(Deniz ve Yavas, 2020). Tiirkiye’de yapilan geleneksel keskek, belirli torenlerde
gerceklestirilen ritiiellerde herkesin katilimiyla birlik ve beraberlik igerisinde
gerceklesmektedir (Teyin, 2020, s. 313).

Keskek, “karmasik” olarak ifade edilen bir yemektir. Karmasik olmasinin sebebi ise
genis bir cografyaya yayilmis olmas: ve bunun yani sira hazirlanis seklinin, igerisine
ilave edilen yiyecek maddelerinin ve keskekle kastedilen yiyecek tiirlerinin de bélgeden
bolgeye onemli farkliliklar gostermesidir (Sari, 2011, s. 54).

Geleneksel Tiirk Mutfaginin en 6nemli lezzetlerinden olan keskegin Tiirkiye’de her
bolgede ve her yorede yapildig: bilinmektedir (Teyin, 2020, s. 313). Yoresel olarak diger
yemekler gibi farkli bolgelere gidildikge yemeklerin yapiminda ve regetesinde ufak
degisiklikler bulunmaktadir (Sahin, 2018, s. 206) Genellikle Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu
olmak {tizere Tiirkiye'nin her bolgesinde yapilmakta olan keskegin, yoreden yoreye
isminde degisiklik oldugu goriilmektedir. Dovme pilavi/ dovme as1 (Hatay, Adana
Gaziantep), herse (Rize), herise (Konya, Gaziantep), hirisi- hirisi (Hatay), gendirme
pilavi (Erzincan), astir, etli asure (Hatay) bunlardan birkagidir (Cekig, 2015).

Sarusik ve Ozbay (2019), Akdeniz Bolgesi'nde bulunan; Hatay, Adana, Antalya, Dogu
Anadolu Bolgesinde bulunan; Agri, Ardahan, Bingol, Igdir, Mus, Ege Bolgesinde
bulunan; Denizli, Izmir, Kiitahya, Mugla, Usak, Giineydogu Anadolu Bolgesinde
bulunan; Sirnak, ig Anadolu Boélgesinde bulunan; Ankara, Cankari, Karaman, Kirsehir,
Karadeniz Bolgesinde bulunan, Amasya, Artvin, Bartin, Bolu, Giimiishane, Karabiik,
Samsun, Sinop, Tokat, Marmara Bolgesinde bulunan; Balikesir, Bursa, Canakkale,
Kocaeli, Sakarya illerinde keskek yapildigini ve tiiketildigini belirtmektedir.

Akdeniz Bolgesi

Adana: Diiglinlerde, kirk yemeklerinde (Arslantas, 2020) ve Kurban Bayramlarinda
genellikle bulgur pilavi ya da bugdaydan yapilan etli bir yemek olan hrisi (herise/ heresi)
yer almaktadir. Genel olarak kazanlarda yapilmaktadir (Keser, 2005).

Antalya: Antalya merkez ve ilge koylerde, diigiinlerde, mevlitlerde, 6zel giin
yemeklerinin vazgecilmezidir. Ana maddesi bugdaydir ve dibekte ezilmeden doviilen
bugdaylar, riizgarda kabuklarindan arindirilir. Bol su ile hafif ateste piser ve 6zlesince
atesten almir. Sicak olarak servis edilerek tizerine, kavrulmus kirimiz1 toz biberle
eritilmis tereyag gezdirilerek et yemeklerinin yaninda servis edilir (Cimrin, 2006).
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Hatay: Bolgede kutsallik kazanan keskek bayram ve adaklarin basyemegi olarak
bilinmektedir ve yapan kisinin erkek olmasi, ahlaki ve dini acidan iyi izlenim birakan
kisi olmasiyla birlikte hrisi yapilacak mutfak esyalarmnin dua okunarak yikanmasi
gerekmektedir (Tiirk-Sahin, 2004). Bir diger ismi asiirdiir ve kimyon ve tereyag:
eklenerek asiiriin tizerine dokiiliir (Cekig, 2015, s. 57).

Isparta: Yalva¢'in geleneksel lezzetleri arasinda olan keskek, firinin igerisinde yanan
gazallerin kiillerinde pisirilmektedir. Comlekte yapilir ve yenmeden bir giin once
¢omlek firina verilir (Gode, 2017, s. 201).

Ege Bolgesi

Afyonkarahisar: Sonmdiis tas firinlarda sabaha kadar hevik ismi verilen biiytik giiveg
kaplarda pisirilmektedir. Igerisine biiyiik bag hayvanlarm ilikli eklem kemikleri ve pd¢
eti ilave edilir. Sunumu gerceklesmeden once igerisine Afyonkarahisarin manda
kaymag eklenerek kivami olusana kadar doviiliir (Celik, 2019, s. 45). Bu keskege Suhut
keskegi denilmektedir ve cografi isarete sahiptir. Baz1 ilgelerinde doviilmeden de
sunuldugu goriilmektedir. Cogunlukla Kurban bayrami sabahlarinda aileleri bir araya
getirmektedir.

Denizli: Elit kesimde kuzu etinden yapilmaktadir (Cmar, 2019, s. 75). Babadag
kegkegi, Babadag ilgesinde tiiketilmektedir. Kegkek, yagli keci veya kog eti, doviilmiis
bugdaydan yapilmaktadir. Genel olarak diigiinlerde yapilir ve iki ayr1 kazanda et ve
bugday piser, bugdaymn suyu azaldik¢a etin suyundan ilave edilir. Pisen et
kemiklerinden ayrilarak doviiliir ve bugdayin igerisine ilave edilir. Sicak olarak kirmizi
biberli tereyag ilave edilir. Tursu ve salata ile servisi saglanir (URL-1, 2021). Denizli'nin
Civril ilgesinde Civril kegkegi olarak adlandirilan keskegin sunumu: salga soslu etin,
kegkegin tizerine koyularak yapilmaktadir (URL-2, 2021).

[zmir: Izmir'de her bélgede diigiinlerde yapilan keskek, vazgegilmez bir yemektir
(URL-3, 2021). Ge¢miste keskegi kuzu etinden yaptiklar bilinmektedir (Cinar, 2019: 52).
Temel olarak bugday ve etten (kirmizi veya beyaz et) hazirlanmakta ve diigiin giinii
ayni kazanda kaynatilmaktadir. Pisme isleminden sonra tokmak ile iyice erimesi
saglanir ve pelte kivamina getirilmektedir. Yoreye gore kirmizibiber, salca, tereyagindan
sos yapilmaktadir (URL-4, 2021).

Mugla: Nevruz etkinliklerinde (Cekig, 2015, s. 26), diiglinlerde muhakkak kegkek olur
ve bu kegkek etsiz ve bol tereyagli olur. Biiyiik bakir kazanlarda odun atesinde agir agir
karistirilarak pisirilmektedir (Cinar, 2019, s. 55).

Aydm: Genel olarak diigiinlerde sunulmaktadir. Ayr1 yerlerde kaynatilan et ve
bugdaylar daha sonrasinda tek bir kazanda birlestirilip tahta kepge ile doviilerek sakiz
kivamma getirilmektedir. Servis esnasinda kirmizibiberli terayag: ilave edilir (Aydin,
2000, s. 47). Aydin'in Karacasu ilgesinde cografi isaret alan dedebag keskegi hayir olarak
dagitilmaktadir. Yedi asirdir devam eden gelenekte keci eti kullanilarak ve odun
atesinde bakir kazanlarda doviilerek yapilmaktadir. Macun kivaminda olan bu keskek
tadinda is kokusu bulunmaktadir (URL-5, 2021).
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Kiitahya: Diigilinlerde servis edilen etler, keskekle karistirilmadan ayri ayr
kazanlarda pisirilmektedir. Pisen et keskegin {izerine ilave edilerek etin yagi
gezdirilerek servis edilmektedir (URL-6, 2021).

Usak: Diigiin, stinnet ve mevlitlerde kazanda pisirilen keskek sunum asamasindaki
siradan dolay1 pilav ile beraber ikram edilmektedir (Togay, 2016, s. 63). Evlerde ¢omlekte
yapilan keskek, sosunda bulunan domates, salga, kugbas: et ile ikram edilmektedir
(Altinten, 2021).

Manisa: Kula ilgesinde pisirilen keskekler diigiinlerde ikram edilmektedir ve evde
yapilan kegkek yemegini ¢comlekte pisirmektedirler (Bozkurt ve Ozkoca, 2012, s. 668).

I¢ Anadolu Bolgesi

Cankiri: Bugday belirli bir siire dibekte doviildiikten sonra, tereyag ile kavrulan etin
tizerine su, bugday, tuz konularak firina verilerek pisirilir (URL-7, 2021). Ayn1 zamanda
diigiin yemeklerinin vazgecilmezidir (Senttirk, 2019).

Kirsehir: Kesgah olarak isimlendirilmektedir. (Yurday ve Kingir, 2019, s. 410).
Doviilmiis bugday ile lif haline getirilmis yagli et muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Yapildiktan sonra iizerine salgali yag ilavesi yapilarak servis edilir (URL-8,
2021).

Aksaray: Herse olarak bilinmektedir. Biiyiikbag veya kiiciikbag hayvanin yagh
kaburga etinden yapilmaktadir. Tandir igerisine ¢omlek indirilerek yapilir. Kigin yapilan
hersenin eti kuru et olarak kullanilir. Diiglin yemegi olarak tiiketilmez, normal 6gtindiir
(URL-9, 2021).

Sivas: Sivas yoresinde ise: bulgur, yogurt, su ve tereyag: ile yaplir. Yogurdun
icerisinde haglanan bulgur servis edilme esnasinda ortasi agilarak eritilmis tereyagi
dokdliir (URL-10, 2021).

Dogu Anadolu Bolgesi

Agr1: Herise, halise, keskek, asur ve daha bir ¢ok ad1 vardir. Agr1 yoresindeki genel
ismi halisedir. Bugday ve kuzu eti bakir kazanda geceden firina koyularak, sabah
firmdan ¢ikarildiktan sonra kazan igerisindeki malzemeler ahsap tokmakla
déviilmektedir. Uzerine ise yakilmis sar1 yag ilave edilmektedir (Akkor, 2016, s. 160).

Tunceli: Bu yorede keskek geleneksel bir rol oynar. Ayran igerine ilave edilen
bulgurlarin pisirilmesinden sonra un katilarak hamur haline getirilen keskek, ortasina
tereyag eritilerek servis edilir (Giiltekin, 2007, s. 106).

Elazig: Masuta olarak bilinen kegkek; ayran, bulgur ve yumurta ile yapildig:
bilinmektedir. En son servis esnasinda ortasina tereyag: dokiilmektedir. Genel olarak
evlerde yenilmektedir (URL-11, 2021).

Erzincan: Erzincan’da bulunan Kemaliye il¢esinde, Kemaliye kesgeyi
yapilamaktadir. Kuzu etinden, kazanlarda yapilan keskek macun halinde servis edilir.
Ana yemek veya diiglinlerde tiiketilmektedir (Yiicel vd. 2013, s. 41). Genel anlamda
keskege, asiir, etli asiir ve etli asure ismini kullanmaktadirlar (Cekig, 2015, s. 10).
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Erzurum: Hins ilgesinde bulunan hinis keskegi yoreye 6zgti bir yiyecektir. Kemikli
et, dovme ve nohut ana malzemesidir. Kaynatilip hazirlanan keskegin ortasi agilarak yag
dokdliir ve servis edilir (URL-12, 2021).

Kars ve Igdir,: Bu yorelerde keskek yapimina ¢ok benzeyen “hasil” tiiketilmektedir.
Bu hasil kars yoresinde: Bugday, un, tuz, yogurt, sarimsak, tereyag: ile yapilmaktadir.
Haslanan sulu bugday un ile baglanir daha sonra sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag
ile servis yapilir. Igdir yoresinde de hagil tiiketildigi bilinmektedir (Saatci, 2019, s. 373).

Malatya: Cideme olarak adlandirilan kegskek, kaynatilan ve suyunu ¢eken dogmeye
yagda yakilan toz biber ve salca dokliilerek biraz daha pisirilir ve servis edilir (URL-13,
2021).

Mus: Bolgede, keskek sofrasinda sozlii kiiltiir {iriinii olan tekerleme sdylenmektedir.
“keskeklenmis keskekginin keskek kepgesi” seklinde olan tekerlemeyi, sdyleyemeyen
kisi ziyafet vermektedir (Cekig, 2015, s. 50). Herse olarak adlandirilmaktadur.
Kemiklerden ayrilmis et haglanir, ayr1 bir yerde den (suda haglanarak hazirlanmig
bugday) suda kaynatilir. Eti kaynayan denin iizerine dokiiliir. Sonra etle den iyice
karigtirilir. Daha sonra bolca yag dokiilerek sahanlarda sevis edilir (URL-14, 2021).

Van: Den, nohut ve et kullanilarak yapilmaktadir, Mus yoresine benzeyen keskek
lapa kivaminda salca veya pilbiber ile kizdirilmis yag ile servis edilmektedir (URL-15,
2021).

Giineydogu Anadolu Bolgesi

Kilis: Kegkegi genel olarak kiyma ile yapmaktadirlar. Bu yiizden keskege “kel
keskek” ismini vermislerdir. Kilisin giindelik yemekleri arasinda onemli bir yer
tutmaktadir (Cekig, 2015, s. 54). Ramazan aymin ilk giinii hazirlanmaktadir. Ramazan
ay1 boyunca, yemegi yapan kisinin vefat eden yakinlar1 i¢in keskegin igerisindeki dogme
taneleri kadar tesbih ¢ektigi bilinmektedir (Alptekin, 2021, s. 166).

Gaziantep: Herise olarak bilinen keskek (Cekig, 2015: 10), dogme ile etin pisirilmesi
ile elde edilir. Yorede “yagh etten olur herise, erkek kazanip getirsin er ise” sozii ile
helisenin yagl etten yapildig1 anlasilmaktadir (URL-16, 2021).

Diyarbakir: Herse olarak adlandirilmaktadir (Karakas ve Alkis, 2015, s. 7). Et veya
kavurma, dovme, nohut, domates, biber ve pul biber bulunmaktadir. Rengi kirmiz1 ve
kivami lapa seklindedir (URL-17, 2021).

Siirt: Hintiyye olarak isimlendirilmektedir (Cildam, 2021, s. 312). Kemikli et, dovme
ve nohut kullanilarak yapilmaktadir (URL-18, 2021). Istege gore kusbasi eti eklenmekte
ve dometes ilave edilmektedir. Rengi kirmizi ve lapa kivamindadir (URL-19, 2021).

Mardin: Kuzu eti, bugday ve nohut ile yapilmaktadir. Sadeyag kullanimi mevcuttur
ayn1 zamanda kemikleri ile servis edilir. Daha heterojen bir yapiya sahiptir (URL-20,
2021).
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Karadeniz Bolgesi

Artvin: Dibekte doviilerek hazirlanan yemek, halk arasinda “gendime” ve “keskek”
olarak bilinmektedir (URL-21, 2021). Et, bugday ve nohut ile yapilmakta ve etin suyu ile
nohut ve bugday pisirilmektedir (URL-22, 2021).

Rize: Kegkek, herse olarak isimlendirilmektedir (Cekig, 2015, s. 10).

Bayburt: Herse olarak isimlendirilen keskek, bugday, tavuk ve tereyag: ile
yapilmaktadir. Lapa ve acik bir renge sahiptir (URL-23, 2021).

Gilimiishane: Gendiime pilavi olarak bilinmektedir (URL-24, 2021). Yarma (gendime),
kiyma, fasulye ile yapilmaktadir (URL-25, 2021).

Giresun: Bolgede keskek festivalleri oldukga fazladir (Cekig, 2015, s. 75). Aym
zamanda Ramazan ve Kurban Bayrami, diigiin ve nisanda keskek bulunmaktadir.
Gendime (bugday) ve et ile hazirlanir ve lapa kivamindadir (Demirel ve Ayyildiz, 2017).

Ordu: Gendeme (Bugday) olarak bilinir. Ramazan ve Kurban Bayraminda ve
diigiinlerde yapildig bilinmektedir (URL-26, 2021).

Tokat: Keskegin yapiminda kadinlara biiylik sorumluluk diismektedir. Fazla
doviilmeyen keskek, kadinlar tarafindan kontrol edilmektedir (Cekig, 2015, s. 36).
Tokat’da igerisine bazen ¢emen ve pastirma eklendigi bilinmektedir (Mertol ve Yaylaci,
2021, s. 319). Nohut, et, yarma ve tereyag ile firinda yapilmaktadir. Diiglinlerde servis
edilir (URL-27, 2021).

Amasya: Keskek, diigiin evlerinde bugday, koyun eti, koyun kuyrugu, nohut ve
¢emen kullanilarak yapilmaktadir. Merzifon yoresinde bir cabin (¢omlek) igerisinde
doviilerek macun haline getirilir (Yorgii¢, 2010). Bu kapsamda Amasya'nin Merzifon
keskegi imgesel bir yemek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Cekig, 2015, s. 55).

Samsun: Genellikle mevlitlerde yapilan kegskek tahta kepgeler ile doviilerek
yapilmaktadir. Samsun’un Bafra ilgesinde yapilan keskek; bugday, tavuk ve tereyag ile
yapilarak toz biber ilave edilmektedir. Lapa kivamli ve acik renktedir (URL-28, 2021).

Sinop: Sinop’a bagli Ayancik ilgesinde yapilan keskekte et kullanilmaz fakat
barbunya ve misir eklenmektedir. Misir keskegi olarak adlandirilmaktadir (Cekig, 2015,
s. 53). Ozellikle diigiin yemegi olarak yapilir (Geng ve Secim, 2019).

Corum: Bir gelenek olarak yapilan keskegin Corum’da ana malzemesi bugday ve
ettir. Fakat sogan ve kuyruk yag: kullanim1 yaygindir. Bakir kazanda ve agag kagsikla
siirekli ezilerek yapilir. Ayni zamanda {izerine yahni koyularak ikram edilebilir.
(Atasoy, 2019). Corum iline bagh Iskilip ilgesinde yapilan iskilip keskegi, comleklerde
pisirilmektedir ve tizerinde kabuk vardir (URL-29, 2021).

Kastamonu: Keskek corbasi olarak bilinen yoresel yiyecegin yorede tiiketildigi
bilinmektedir (Akkus ve Simsek, 2019, s. 48). Ayn1 zamanda etli kegkek tiiketimi vardir
(Akkus vd. 2019, s. 428).
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Bartin: Keskek pilavi olarak isimlendirilmektedir. Genel olarak bayramlarda ve
diigiinlerde ikram edilir. Bugday, sogan, tereyag: kullanilir pilav goriimiinde olup rengi
kirmizidir (URL-30, 2021).

Karabiik: Halk arasinda tas firin veya kara firin keskegi olarak adlandirilan keskek
¢omleklerde firinda pisirilir. Sigir veya inegin gerdani kullanilarak hazirlanmaktadur.
Bayram sabahlarinda, dogumda, diiglinlerde, muharrem aymda bereketin ve semboliin
konumundadir (Deniz ve Yavas, , 2020, s. 684). Ayn1 zamanda yorede siitlii keskek
corbasida tiiketilmektedir. Siit icerisinde kaynatilan keskek tereyagi ve salca ile servis
edilir. Suludur ve beyazdir (URL-31, 2021).

Zonguldak: Islanan bugday, yulaf, nohut, barbunya, fasulye ve kirmiz1 et kazana
koyulup kaynatilir. Kivamini koyulastirmasi igin nisasta eklenir ve daha sonra tahta
tokmak ile macun haline getirilerek {izerine yag gezdirilir (URL-32, 2021).

Bolu: Asurelik bugday ile dana eti veya koyun eti pisirilir, iyice pigsmis et almip
didiklendikten sonra tekrar kegkek ile doviiliir. Uzerine tereyag: ile kavrulup kiyilmis
sogan eklendigi bilinmektedir (URL-33, 2021).

Gok (2019), yaptigr calismada Gilimiishane bolgesinde halkin agiz incelemesini
gerceklestirmistir. Koyliilerin “gendime pilavi” olarak aktardigi gendime kelimesi,
kendime anlamini tasimaktadar.

Marmara Bolgesi

Edirne: Trakya usiilii keskek olarak adlandirilan keskek, bugday, tereyagi, tavuk
gogsi, siit ve kirmizi biber ile yapilmaktadir. Diigiin, mevliitlerde hazirlanmaktadir
(URL-34, 2021).

Tekirdag: Herise olarak bilinen keskek, kuzu eti, bugday ve tereyagindan
yapilmaktadir. Diiglinlerde tiiketilir (URL-35, 2021). Ayn1 zamanda ilgede keskek
senligi yapilmaktadir (Topcuoglu ve Kiper, 2020, s. 517).

Canakkale: Keskek, koyun eti ve kabugu alinmis bugday ile birlikte pisirilerek elde
edilmektedir. Aynm1 zamanda igerisinde yag ve nohut vardir. Toplu ikramlarda servis
edilmektedir (Erol, 2004).

Kocaeli: Koy tavugu, bugday, kuru fasulye, tereyag: ile yapilan keskek, muhallebi
kivamina gelince salca veya pulbiber ile servis edilmektedir. Izmit y&resinde ise dart:
kullanimi vardir (URL-36, 2021).

Sakarya: Genel olarak kina gecelerinde ikram edilen keskek, “Adapazari Dartili
Keskek” olarak isimlendirilmektedir (Ugurkan, 2019, s. 357). 2009 yilinda ¢ografi isaret
alan dartili keskek, siit, tavuk, bugday ana malzemleri ile hazirlamaktadir (Tiirk Patent
ve Marka Kurumu, 2012). Siitiin yagmi ¢ikararak elde edilen dartinin Adapazari’'nda
kegkekte kullanilmasi, diger keskeklerden ayirmistir (Ugurkan, 2019).

Bilecik: Diigiinden bir giin once koy halki keskek dovmektedir. (Vurgun, 2018, s.
497). Buna gore yore halki diigtinlerde keskek yapmaktadir.
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Bursa: Klasik keskegin regetisi ile hazirlanmaktadir fakat igersine misir ilave
edilmektedir. Bu ytlizden halk arasinda misirli keskek olarak bilinmektedir (Cekig, 2015,
s. 53).

Balikesir: Keskek, kuzu kemigi, bugday, salga ve tereyag: ile yapilmaktadir. Et belli
olmayana kadar doviiliir (URL-37, 2021). Merhem kivaminda olan kegkek, diiglinlerde
sunulmaktadir (Demirel ve Karakus, 2019, s. 1391).

Arastirmanin Amaci ve Yontemi

Arastirmanin amaci, somut olmayan kiiltiirel] miras {rtinti olan toren keskegi
gelenegi sunumunun yorelere gore farkliliklarinin ortaya koymaktadir. Aragtirmanin alt
amaci ise bolgelerde farkli isimler ile bilinen kegkek tiirlerini belirlemektedir. Bu
kapsamda, her yorede farkl ritiiellere, isim ve yapilis sekline sahip olan kegkek,
genelden oOzele gidilerek aragtirilmugtir.

Calisma, nitel arastirma yontemi olan kaynak tarama yontemi ile gerceklestirilmis
kesifsel bir aragtirmadir. Kegkek ile ilgili fazla kaynak olmadigindan internet siteleri de
arastirmaya dahil edilmistir. Bu kapsamda bu calismanin keskek ile ilgili diger
¢alismalara kaynak olacagr diistintilmiistiir.

Aragtirma kapsamina, Tiirkiye’de bulunan ve yapim, sunum ve isimlerinde farklilik
olan kegkekler dahil edilmistir. Dahil edilmeyen keskeklerin herhangi bir farklilig
olmadigi i¢in ¢alisma disinda tutulmustur.

Bulgular

Tiirkiye’de keskeklerin Tablo 1’de goriildiigii gibi halk arasinda farkl: farkli isimlerle
adlandirildigr bilinmektedir. Yiyecekler en ¢ok kegkek ismi ile amlmaktadir. Aym
zamanda yapilislarina ve goriiniislerine gore farkli isimlendirilmektedir ancak pek gok
sehirde herse olarak adlandirildigi, Kastamonu’da da keskek ¢orbasi olarak yapildig: da

goriilmektedir.

Tablo 1: Keskeklerin sehirlerdeki ismi
Yapildig: sehir | Yoredeki ismi Yapildig1 sehir | Yoredeki ismi
Adana Hrisi Gaziantep Herise
Hatay Hrisi- Agtir Siirt Hintiyye
Afyonkarahisar [Keskek-Suhut keskegi Giresun Gendime
Denizli Babadag keskegi Artvin Gendime
Aydin Dedebag keskegi Rize Herse
Kirsehir Kesgah Bayburt Herse
Aksaray Herse Giimiighane Gendime pilavi
Sivas Hasl lAmasya Merzifon keskegi
Agn Halise Sinop Misir keskegi
Elaz1g Masuta Corum [skilip keskegi
Erzincan Astir, etli aslir, etli agure Kastamonu Keskek ¢orbasi
Erzurum Hins keskegi Bartin Keskek pilavi
Malatya Cideme Karabiik Kara firin /
Diyarbakir Herse Siitlii kegkek
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Mus Herse Tekirdag Herise
Kars Hagil Sakarya Dartili keskek
Kilis Kel keskek Bursa Misirh keskek

Tablo 2’'de goriildiigii gibi keskek yapiminda bugday kullanimi olukca fazladir.
Bunun yaninda igerisindeki diger malzemeler yoreye gore degisiklik gostermektedir.
Pisirme alan1 ve pisirme araci belirtilmeyen kegkeklerin net bir pisirme tarzi olmadig:
bilinmektedir.

Tablo 2: Keskek malzemesi ve pisirilme farkliliklar

Yapildig: sehir | Ana malzemeler Pisirme |Pisirme araci
alani

Adana Bugday veya bulgur, et Ates Kazan

Isparta Bugday, et, Firin Comlek

Afyonkarahisar |[Bugday, poc eti, kaymak Firin Giiveg

Denizli Bugday, yagh kegi veya kog eti Ates Kazan

Mugla Bugday ve tereyagi Ates Bakir kazan

Aydin Bugday, keci eti Ates Bakir kazan

Kiitahya Bugday, et Ates Kazan

Usak Bugday, et, domates, sal¢a Firin Comlek

Cankiri Bugday, et Firin Comlek

Aksaray Bugday, yagh kaburga, Tandir Comlek

Agn Bugday, kuzu eti, sar1 yag Firin Bakir kazan

Erzincan Bugday, kuzu eti, Ates Kazan

Tokat Bugday, cemen veya pastirma, nohut Firin Comlek

Amasya Bugday, koyun eti ve kuyrugu, Firin Comlek

Karabiik Sigir gerdany, siit, tereyags, salca Firin Giiveg

Zonguldak Bugday, et, yulaf, nohut, barbunya, fasulye Ates Kazan

Corum Bugday, et, sogan, kuyruk yagi Ates Bakir kazan

Sivas Bulgur, yogurt, tereyag:

Tunceli Bulgur, ayran, un, tereyag:

Elazig Bulgur, ayran, yumurta

Erzurum Bugday, kemikli et, nohut

Igdir Bugday, un, yogurt, sarimsak

Malatya Bugday, toz biber, salca

Van Bugday, et, nohut, sal¢a

Kars Bugday, beyaz un, yogurt, sarimsak

Kilis Bugday, kiyma

Diyarbakir Bugday, et, kavurma, nohut, domates biber

Siirt Bugday, Kemikli et, nohut

Hatay Bugday, Et, kimyon

Mardin Bugday, kuzu eti, nohut

Artvin Bugday, dana eti, nohut

Bayburt Bugday, tavuk, nohut

Glimiighane Bugday, kiyma, fasulye

Giresun Bugday et,

Samsun Bugday, tavuk, tereyagi
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Sinop Bugday, misir, barbunya
Bartin Bugday, sogan, tereyagi

Bolu Bugday, et, tereyagi, sogan
Edirne Bugday, tavuk, siit, tereyagi
Tekirdag Bugday, kuzu eti, tereyagi
Canakkale Bugday, koyun eti, nohut
Kocaeli Bugday, koy tavugu, tereyagt
Sakarya Bugday, tavuk, stit

Bursa Bugday, misir

Balikesir Bugday, salca

Icerisinde bulunan malzemelere gore renk degistiren kegkekler tablo 3'de acik gri, gri,
beyaz, kirmizi ve koyu olarak belirtilmistir. Farkli kivamlarda sunumu yapilan
keskeklerin macun, sakiz, pelte, lapa, muhallebi ve macun kivaminda oldugu
anlasilmistir. Bir diger degerlendirme kriteri ise sunum gseklidir. Kegkeklerin
sunumunda tizerine dokiilen veya konulan {iriinler yine aymi tablo {izerinden

belirtilmistir.

Tablo 3: Keskeklerin kivamlari, renkleri ve sunum sekilleri

Yapildig: sehir | Kivam Renk Sunum sekli (iizerine)

Antalya Macun Acgik gri | Kirmizi yag

Hatay Macun Gri Tereyaginda kavrulmus kimyon
Afyonkarahisar | Macun Gri Kirmizi yag

[zmir Pelte Acik gri | Kirmizi tozbiber ve salgali tereyag:
Denizli Macun Gri Kirmizi yag ve yaninda tursu, salata
Aydin Sakiz Acik gri | Kirmizi yag

Kiitahya Pelte Acik gri | Et ve etin yag:

Usak Macun Acik gri | Yaninda pilav

Kirsehir Mubhallebi | Gri Yakilmis sar1 yag

Agn Macun Gri Salgali yag

Tunceli Pelte Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Elazig Pelte Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Erzurum Lapa Agik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Erzincan Macun Gri Kirmizi yag

Kars Lapa Acik gri | Sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag:
Sivas Lapa Acik gri | Ortasina eritilmis tereyag:

Mus Mubhallebi | Gri Sahanda

Van Lapa Gri Salca veya kirmizibiber ile kizdirilmis tereyagi
Diyarbakir Lapa Kirmizi | Eritilmis tereyag:

Siirt Lapa Kirmizi | Eritilmis tereyagt

Mardin Lapa Gri Uzerine kemikli et

Bayburt Lapa Acik gri | Eritilmis tereyag:

Samsun Lapa Acik gri | Tereyagh kirmizibiber

Corum Sakiz Koyu Uzerine yahni

Bartin Lapa Kirmizi | Eritilmis Tereyag:

Karabiik Sulu Beyaz Eritilmis tereyagh salca

Zonguldak Macun Beyaz Eritilmis tereyag1
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Bolu Macun Koyu Tereyaginda kavrulmus sogan
Kocaeli Mubhallebi | Agik gri | Eritilmis tereyagh salca
Balikesir Merhem Acik gri | Eritilmis tereyagh salca

Torensel bir yemek oldugu bilinen kegskegin sehirlerde hangi ritiieller bazinda
gerceklestirildigi tablo 4'de belirtilmistir. Bu kapsamda benzer 6zeligi tasiyan sehirler
aymu siitun igerisinde yer almistir. Genel olarak diiglin, Ramazan ve Kurban Bayramlari,
mevlit ve nisanlarda servis yapildig bilinmektedir.

Tablo 4: Keskegin sehirlerde sunuldugu ritiieller

Gergeklesen Ritiieller Sehirler
Denizli, Aydin, Izmir, Kiitahya,

Diiglin Manisa, Cankiri, Aksaray, Erzincan,
Tokat, Amasya, Sinop, Bilecik,
Balikesir

Diigiin, kirk yemekleri ve kurban bayrami Adana

Diigiin, mevlit ve 6zel giinler Antalya, Usak

Bayramlar ve adaklar Hatay

Diigiin ve nevruz Mugla

Ozel giinler Mus

Ramazan Bayrami Kilis

Ramazan ve Kurban bayrami, diigiin, nisan Giresun, Ordu, Bartin

Mevlit Samsun

Bayram sabahlari, dogum, diigiin, Muharrem ay1 Karabiik

Diigiin ve mevlit Edirne

Kurban Bayrami sabahi Afyonkarahisar

Sonuc¢

Tirkiye’de keskegin biitiin bolgelerde yapildigi bilinmektedir fakat arastirma
dahilinde olan kegkekler yapiminda ve sunumunda farklilik olan kegkek tiirleridir. Bu
kapsamda da 56 tane sehirde isim, sunum ve malzeme bakimindan farkl: olan kegkekler
incelenmistir. Birbirlerine yakin olan bdlgeler benzer ozellikler tagimaktadir. Bu
benzerlik; isim, malzeme, pisirme sekli ve sunumudur.

Tiirkiye’de bulunan sehirlerin bazilari, yiyeceklerde ve yemeklerinde farkli isimler
kullanmaktadir. Kegkek kelimesi de bu farkliliklardan birisidir. Baz1 bolgelerin ve
sehirlerin, konumu ve yapim sekine gore isimlendirildigi keskek gesitleri vardir. Buna
gore toplam 28 farkli keskek ismine ulagilmistir. Bunlar; Hrisi, Herse, Herise, Halise,
Astir, Suhut keskegi, Babadag keskegi, Dedebag keskegi, Kesgah, Hasil, Masuta, Etli
asiir, Etli asiire, Hiis, Cideme, Kel keskek, Hintiyye, Gendeme, Gendime pilavi,
Merzifon keskegi, Misir keskegi, iskilip, Keskek corbasi, Keskek pilavi, Karafirin
keskegi, Siitlii keskek, Dartili keskek, Misirh keskektir.

Pisirilme sekli bakimindan keskek odun atesinde, firinda, tiiplii ocakta ve tandirda
pisirilmektedir. Ege Bolgesi'nde ates tizerinde bakir kazanlar ile piserken i¢ bolgelere
dogru gidildiginde firmlarda pisirilme artmaktadir. icerisinde bulunan malzemeye gore
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de yoreden yoreye degisen keskek, Marmara Bolgesi ve Ege Bolgesinin bazi
bolgelerinde tavuk eti ile hazirlanirken Ege ve Dogu Anadolu Bolgesi'nde kiiglikbas
hayvan eti kullamimi yaygindir. I¢ kesimlerde ise genellikle biiyiikbas hayvan eti ile
yapilan keskek tiiketilmektedir.

Incelenen keskek tiirlerine gore rengi ve kivami genel olarak acik gri renginde ve
macun kivamindadir. Keskegin sunumunda genel olarak kirmizi yag kullanilirken ayni
zamanda bazi yorelerde yogurt, yahni, eritilmis tereyagi, salcali yag gibi triinler
kullanilarak sunum gerceklestirmektedir. Dogu Anadolu Bolgesi'nde ortasi acilarak
eritilmis tereyag ile servis edilirken Ege Bolgesi'nde kirmizi yag ile sunumu mevcuttur.
Evlerde ve topluluklarda yapildigr ve sunuldugu bilinen keskek her yorede farkh
amaglar ile yapilmaktadir. Genel olarak diigiinlerde, baz1 yorelerde ise nisan, 6zel giin,
nevruz, dogum, Muharrem Ay gibi ritiiellerde sunumu yapilmaktadir.

Gegmisten bir miras olarak giiniimiize kadar gelen keskek, giiniimiizde hak ettigi
yerdedir ve sahip ¢ikilmaya devam edildigi siirece ile daha iyi yerlerde olacaktir. Bu
calismada keskek iizerine bolgesel farkliliklar literatiir taramasi ile ortaya konmaya
calistilmistir. Bu kapsamda yapilacak diger calismalarda goriisme ve/ veya anket
yontemlerini de kullanarak segilen bir yoreye ait keskek sunumu ile ilgili kalite algisi,
gastro turistlerin bir yoOredeki torensel keskek sunumuyla ilgili memnuniyet
diizeylerinin 6lgiilmesi vb. basliklar dogrultusunda yapilacak ¢alismalarla arastirmanin
gelistirilmesi ve literatiire daha fazla katki saglanmas1 hedeflenmektedir.
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Ozet

Amag: Bu calisma Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirtiniin incelenmesini ve Nogay yemek
recetelerinin kayit altina alinmasmi ve bolgede gastronomi turizminin gelistirilmesini
amaglamaktadir.

Yontem: Calismada; Nogay Tiirklerinin geleneksel kiiltiirii, yemek kiiltiirii ve yemekleri
incelenmis, geleneksel Nogay yemekleri regeteleri ile sunulmustur. Nitel arastirma deseninin
benimsendigi calisma, Konyanin Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu
koylerinde yasayan 21 Nogay Tiirkii ile gergeklestirilmistir. Calismada, yar1 yapilandirilmis
goriisme formu kullanilmis ve 6rneklem kartopu 6rnekleme yontemi ile segilmistir.

Bulgular: Nogaylarin agirlikl olarak et ve tahil iiriinleri ile beslendiklerini, ayrica geleneksel
yemeklerinin biiyiik ¢ogunlugunu geg¢misten bugiine kadar siirdiirdiiklerini gostermektedir.
Aragtirma sonucunda ulasilan yemek receteleri; ¢orbalar, hamur yemekleri, borek ve ekmekler,
pilavlar, icecekler ve diger basliklar1 seklinde gruplandirilarak incelenmistir. Calisma, geleneksel
Ozelliklerini stirdiirmekte olan Nogay yemek Kkiiltiiriiniin 6nemli bir gastronomi turizmi
potansiyeli tasidigini gostermektedir.

Tartisma: Bu baglamda calismada, bolgede (Seyitahmetli, Agilbasi (Mandira), Kostengil,
Kirkkuyu koyleri) gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik Onerilere yer verilmistir.
Tiirkiye'nin farkli etnik kiiltiirlere ev sahipligi yapmasi goz oniine alindiginda bu ¢alismanin
gastronomi turizmi potansiyeli olan farkl: etnik gruplarin yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikarilmasi
agisindan onem tasidig1 diisiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Nogay yemek kiiltiirii, Nogay Tiirkleri, Konya, gastronomi, gastronomi
turizmi

Examination of Nogai Food Culture and Dishes in the Framework of
Gastronomy Tourism: The Case of Konya

Abstract

Purpose: This study aims to examine the food culture of the Nogay Turks, to record the
Nogay food recipes and to develop gastronomic tourism in the region.

Method: In the study; the traditional culture, food culture and dishes of the Nogay Turks were
examined, and traditional Nogay dishes were presented with their recipes. The study, in which
the qualitative research design was adopted, was carried out with 21 Nogay Turks living in

! Bu calisma; “Nogay Tiirklerinin Yemek Kiiltiirii Uzerine Bir Arastirma: Konya Ornegi” adindaki yiiksek
lisans ¢calismasindan tiretilmistir.
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Seyitahmetli, Agilbas1 (Mandira), Kostengil and Kirkkuyu villages of Konya. In the study, semi-
structured interview form was used and the sample was selected by snowball sampling method.

Findings: It shows that the Nogays are mainly fed with meat and grain products, and they
also maintain the majority of their traditional meals from the past to the present. The food recipes
reached as a result of the research; soups, pastries, pies and breads, rices, beverages and other
titles. The study shows that the Nogay food culture, which maintains its traditional
characteristics, has an important gastronomic tourism potential.

Discussion: In this context, suggestions for the development of gastronomic tourism in the
region (Seyitahmetli, Agilbas1 (Mandira), Kostengil, Kirkkuyu villages) are included in the study.
Considering that Turkey hosts different ethnic cultures, it is thought that this study is important
in terms of revealing the food cultures of different ethnic groups with gastronomic tourism
potential.

Keywords: Nogay food culture, Nogay Turkish, Konya, gastronomy, gastronomic tourism.

Giris

Yemek, kiiltiirtin cesitlenmesinde rol alan alt bilesenlerden birisidir. Yaganilan
bolgeye, inanglara, orf ve adetlere gore yemek kiiltiirii sekillenmekte, bir toplumdan
diger topluma gore farklilagsmaktadir.

Tarihte yasanan baskilar, savaslar neticesinde Tiirkiye’ye ¢ok sayida go¢ yasanmaistir.
Gog eden topluluklar, gog ettikleri yerlere gelenek, goreneklerinin yami sira yemek
kiiltiirlerini de beraberlerinde getirmisler, Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesine
katki saglamiglardir. Nogay Tiirkleri de yasadiklar1 baskilar sonucu go¢ eden
topluluklardan birisidir. Go¢ eden Nogaylarin bir kism1 da Anadolu’ya gelmis, burada
cesitli vilayetlerde iskan edilmislerdir. Nogaylar, giintimiizde agirlikli olarak Tuz golii
civarindaki koylerde yasamakta, geleneksel yasamlarmi, orf ve adetlerini
siirdiirmektedir.

Nogay Tiirkleri ile ilgili calismalar incelendiginde ¢ogunlukla tarih, edebiyat gibi
konularda calismalar yapildig: goriilmektedir. Nogay yemek kiiltiirii ile ilgili yapilan
herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir. Bu c¢alismada Nogay Tiirklerinin yemek
kiltiirtintin ortaya ¢ikarilmasi, yemek regetelerinin kayit altina alinmasi ve gastronomi
turizmi baglaminda degerlendirilmesi amaglanmistir. Boylece gastronomi turizminin
gelismesi bolgesel kalkinmaya da katki saglayacaktir.

Gastronomi turizmi, yeni gelisen bir turizm tiirtidiir. Bolgesel kalkinma ve kirsal
bolgelerin gelismesi yoluyla ekonomiye onemli katkilar saglamaktadir. Giiniimiizde
turistler, degisen seyahat motivasyonlar1 ile gastronomi gibi turizm tiirlerine
yonelmektedir. Turistler, seyahatleri siiresince bulunduklar1 destinasyonlardaki yerel,
etnik yemekleri deneyimlemek istemektedirler. Bu baglamda Nogay mutfagy, etnik bir
lezzet olarak gastronomi turizminin gelismesi agisindan Onemli bir potansiyel
tasimaktadir.

Bu calismanin Tiirkiye’ye go¢ etmis farkli etnik gruplarn yemek kiiltiiriiniin ve
yemeklerinin giin yiiziine c¢ikarilmasi, degerlendirilmesi agisindan ve gastronomi
turizminin gelismesi bakimindan ilgili literatiire katki saglayacag1 éngoriilmektedir.
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Gastronomi ve Gastronomi Turizmi

Yemek ve mutfak kavramlarinda tarihsel siire¢ igerisinde tiirli asamalardan
gecilmesi ile farklilasma yasanmistir. Yasanan bu degisim siirecinde yemek ve mutfak
kiltiirtine ve literatiiriine yeni kavramlar da girmistir. Gastronomi kavrami da bu stire
zarfinda dahil olan en O6nemli kavramdir. Gastronomi g¢alismalari incelendiginde
gastronomi kavramina ait farkli tanimlamalar yapildig: goriilmektedir (Kash vd., 2015).

Santich (2004) tarihsel ve etimolojik anlamda gastronomiyi; neyin nerede, ne zaman,
hangi sekilde, hangi bilesimlerle yenilip icilecegine dair tavsiye ve rehberlikle ilgili olan
bir kavram olarak tanimlamlarken, Charles Monselet ise gastronomiyi; “biitiin sart ve
yaslarda tadilabilen sanat” olarak tanimlamistir (Goker, 2011).

Gastronomi sozciigliniin dile yerlesmesi ilk kez Joseph Berchoux'un “Gastronomi ya
da Tarladan Sofraya Insan” (1801) adli eserinde kullanilmas: ile birlikte gerceklesmis,
daha sonra 1835 yilinda Fransiz Akademisi'nin “gastronomi” sozctigiinti sozliigtine
almasz ile resmilesmistir (Glirsoy, 2014, s. 12).

Oktay (2018, s. 5), Fransiz Brillant Savarin’in gastronominin bilimsel ve resmi
anlamda ilk kez tamimini yapan kisi oldugunu, Tat Fizyolojisi adl1 kitabinda da bu
tanima yer verdigini ifade etmektedir.

Gegmisteki kiiltiirii gliniimiize yansitan yoresel mutfaklar, turistler tarafindan
oldukca ilgi gormektedir. Turizmdeki bu gelismelerle birlikte, gastronomi ve
gastronomi turizmi kavrami 6nem kazanmis, bunun neticesinde de yemek yeme olgusu
temel gereksinim olmaktan ¢ikarak keyif araci olarak goriilmeye baslamistir (Aksoy ve
Sezgi, 2015). Gastronomi turizmi kavrami “culinary tourism” ismi ile ilk kez 1988
yilinda Lucy M. Long tarafindan, turistlerin farkh kiiltiirlerinin sahip olduklar1
yiyecekleri deneyimleme diisiincesiyle ortaya atilmistir (Kivela ve Crotts, 2006).

Sharples ve Hall (2004), gastronomi turizmini; temel motivasyon faktorii 6zel bir
yemek tirtinii tatmak veya bir yemegin {iiretilmesini gormek amaciyla, yiyecek
ureticilerini, yemek festivallerini, restoranlar1 ve Ozel alanlari ziyaret etmek olarak
tanimlarken; Tsai ve Horng (2012) ise gastronomi turizmini; yapildigi boélgenin
ozelliklerine sahip 0zel yemeklerin kegfedilmesi ve unutulmaz lezzetleri
deneyimlenmesi amaciyla seyahat etmek olarak tanimlamgtir.

Yerel mutfaklar, destinasyonun soyut kiiltiirel mirasinin yansimasidir ve turistler bu
yiyecek ve igecekleri tiikettiklerinde otantik bir kiiltiirel deneyim yasamaktadirlar
(Okumus vd., 2007). Yapilan ¢alismalar, yerel yiyeceklerin turizm bakimindan énemli
bir ¢ekim unsuru oldugunu ve sadece yerel gidalara ilgi gosteren kisiler icin degil ayni
zamanda yiyecege karsi daha gilindelik davranis sergileyen kisiler igin de yerel gidalarin
turistik deneyimin merkezinde oldugunu gostermektedir (Henderson, 2009).

Bathra (2008) Bangkok'taki etnik restoranlarda yabanci turistlerin yemek secimlerini
etkileyen motivasyonlar: ve bilgi kaynaklarini belirlemek amaciyla yaptig1 ¢calismada;
etnik restoranlarin kendine 6zgii kiiltiirel atmosferi ve mutfagi sebebiyle yabanc
turistler tarafindan yogun bir sekilde talep edildigi sonucuna ulagmistir. Nisari (2018)
Cesme’yi ziyaret eden turistlerin yerel yemek tiiketim motivasyonlarini tespit ettigi
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aragtirmasinda; Cesme'nin yerel gidalarinin, 6zellikle kiiltiirel bir deneyim sunmasi
bakimindan ilgeyi ziyaret eden turistlerin seyahatlerini planlamasinda motive edici bir
unsur olabilecegi sonucuna varmistir.

Guan ve Jones (2014) yerel mutfaklarin destinasyon gekiciligine etkisini tespit etmek
amaciyla Cinli turistler {izerine yaptiklar1 arastirmada; mutfagin ¢ekiciliginin turistlerin
destinasyon gekiciligi algilarina biiyiik oranda katkida bulundugu sonucuna ulagmaistir.
Benzer sekilde Chang vd., (2010) Cinli turistler {izerinde yaptiklari ¢calismada; turistlerin
bolgeye has yiyecekleri deneyimlemesinin o y6renin kiiltiiriinii tanimasinda ve otantik
bir seyahat deneyimi yasamasinda etkili oldugu sonucuna varmiglardar.

Karagoz (2019) turistlerin ziyaret ettikleri destinasyonda yasadiklar1 yerel restoran
deneyimlerinin toplam turist deneyimi tizerindeki etkisini tespit etmek amaciyla yaptig
calismada; yerel restoranlarin turist deneyimi iizerinde, seyahat motivasyonu, tatil
memnuniyeti agisindan olumlu etki olusturdugu sonucuna varmistir. Ay sekilde Jang
(2017) Birlesik Krallik’ta yaptig1 ¢alismada kisilerin bir etnik restorani ziyaret etme
motivasyonlar: ile seyahat etme niyetleri arasindaki iliskiyi incelemis, “insanlarin
ikamet ettikleri tilkede farkli kiiltiirlere ait yemekleri denediklerinde, etnik yiyeceklere
ve kiiltiirlere kars: daha olumlu bir tutum sergileyecekleri ve yemegi begendiklerinde,
sonunda gidanin mensge iilkesini ziyaret edecekleri” olasiligini1 arastirmistir. Jang, yeni
bir sey deneyimleme ve diger kiiltiirler hakkinda bilgi elde etme isteginin miisterilerin
bir iilkeye seyahat etme niyetini agikladig1 sonucuna ulagmstir.

Nogaylar

Nogay kelimesinin Mogolca kokenden gelip gelmedigi ve kelimenin anlamlari
tizerinde farkli goriisler mevcuttur. Bunun yani sira yasadiklar1 cografyaya gore de
Nogaylar degisik isimlerle bilinmektedir (Akbaba, 2013). Nogay (1997, s. 9)’a gore Tiirk
tarihinde Nogay soziiyle ilk olarak Altinordu devletinde karsilagilmistir. Tarihgilerin bir
kismi da Nogay adinin Emir Nogay’dan ve Mogolcadan geldigini diistinmektedir
(Alpargu, 2007). Nogay kelimesinin Mogolca kokenli bir sozciik oldugu, “kopek”
anlamina geldigi bilinmektedir (Tasci, 2018). Akbaba (2015, s. 314) Kavim ad1 olarak
kullanildiginda “Nogay” kelimesinin anlam kaymasina ugradigini, kelimenin
manasmin kurt olmasi1 gerektigini ve Nogaylarin bayraklarinda kanatl, disi kurt
simgesinin yer almasmin rastlant1 sonucu olmadig: diisiincesindedir.

Nogay Tiirkleri ge¢misten bugiline dek dillerini, dinlerini, kiiltiirlerini, orf ve
adetlerini stirdiiren bir Tiirk boyudur (Akbaba, 2015). Nogaylarin, giintimiizde biiyiik
bir kism1 Kuzey Kafkasya’da ve Dagistan’da yasadigindan bir Kafkas halki zannedilse
de etnik ve kiiltiirel olarak bir “Kafkas halk1” degillerdir. Ana vatanlari Idil Irmagmin
dogusudur ve 200 y1l igerisinde Kafkasya’ya yerlestirilmislerdir (Tavkul, 2003). Bir Tiirk
toplulugu olan Nogaylarin, bir kismi1 da Romanya, Kirim, Kostence, Kazakistan ve
Tiirkiye gibi bolgelerde yasamlarini stirdiirmektedir. Bu cografyalarda Kafkasya'ya gore
daha az sayida kisi bulunmaktadir (Tasct, 2018).

Kirim Savasi ile birlikte Nogay Tiirkleri agisindan bir¢ok {iziicli olay yasanmustir.
Savas esnasinda Osmanli Devleti'nin yaninda yer alan Nogaylar, savasin sonrasinda
Rus Carlig: tarafindan siirgiin edilmislerdir. Bu olaylarin ardindan Osmanli Devletinden
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yardim isteyen Nogaylar yerlestirilmek amaciyla Rumeli, Anadolu ve Suriye’deki
vilayetlere gonderilmislerdir (Bayraktar, 2008, s. 45).

Gilintimiizde Nogay Tiirkleri Ankaranin Sereflikoghisar ilgesindeki Akin,
Dogankaya ve Seker koylerinde; Konya'min Kulu ilgesindeki Agilbasi, Bogazoren,
Kirkkuyu ve Seyitahmetli koylerinde ve Balikesir, Adana, Gaziantep, Eskisehir,
Afyonkarahisar ve Bursa’da yasamaktadir (Kizildag, 2017).

Nogay Tiirkleri Konya’mn Kulu Ilgesi'ne bagli olan Agilbagi (Mandira) ve Bogazoren
(Kostengil) koylerine 1860’11 senelerin baslarinda yerlestigi, Kirkkuyu koytiiniin ise
Nogaylar tarafindan 1860’larmn ilk yaris1 igcinde kuruldugu ortaya gikmustir (Kirmml,
2011). Seydametli seklinde ifade edilen Seyit Ahmetli kdytiiniin ise 1884-1887 yillarinda
Seyit ve Ahmet adindaki kardeslerin kdytiin giintimiizde bulundugu yere gelip arazisini
ve suyunu ¢ok begenip bu koye yerlesmek istemesi sonucu kuruldugu séylenmektedir
(Savk, 2013, s. 329).

Yontem

Nitel arastirma yonteminin kullamildigi bu ¢alisma Konya ili Kulu ilgesinin
Seyitahmetli, Agilbagsi, Kirkkuyu, Kostengil koylerinde yasayan 21 kisi ile yiiz yiize
olarak 21-25 Aralik tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirmada yari
yapilandirilmis bir gortisme formu kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmig goriismeler hem
standart bir yapida olmasi hem de esneklige sahip olmasindan dolayi, yazmaya ve
doldurmaya dayali testler ve anketlerdeki kisithilig1 bertaraf ederek daha detayl bilgi
edinmeyi saglamaktadir. Bu sebeple arastirmacilarin siklikla kullandig1 bir yontemdir.
Yar1 yapilandirilmis  goriismeler; yapilandirilmis  goriismeler kadar Kkati,
yapilandirilmamig goriismeler kadar da esnek degildir; ikisi arasinda yer almaktadir
(Karasar, 1995). Gortismeler, ses kayit cihazi ile kaydedilmistir. Gortismeler ortalama 30-
50 dakika stirmiigtiir. Yapilan bu goriismelere katilan kisiler metin igerisinde K1, K2 vb.
seklinde kisaltmalarla gosterilmistir. Arastirma kapsaminda kisilere kartopu 6rnekleme
yontemi ile ulasilmistir. Bu yontemde ilk olarak evrene ait birimlerden biri ile temas
saglanir. Temas saglanan birimin yardimiyla ikinci birime, ardindan tiglincii birime
ulasilir. Bu sekilde, kartopunun biiyiimesine benzer sekilde Orneklem biiyiikligii
genisler (Yazicioglu ve Erdogan, 2004).

Bulgular
Aragtirmaya Katilanlarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Aragtirmaya katilan kisilerin demografik 6zelliklerini gosteren Tablo 1’de asagida
verilmektedir.

Tablo 1: Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Kod | AdiSoyad: Dogum | Dogum Yeri Ogrenimi | Medeni Gortisme
Tarihi Durumu | Tarihi

K1 Siikriye Goneng 1974 Seyitahmetli Tlkokul Bekar 21.12.2020

K2 Keziban Berkcan 1958 Seyitahmetli Tlkokul Evli 21.12.2020
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K3 Abdurrahman 1954 Kostengil On lisans | Evli 21.12.2020
Berkcan
K4 | Sabahat Oztiire 1961 Kirkkuyu flkokul | Evli 22.12.2020
K5 Songiil Kaya 1977 Sereflikochisar | Tlkokul Evli 22.12.2020
K6 | Yadigar Ozcan 1963 Kirkkuyu Ilkokul | Evli 22.12.2020
K7 Saniye Eryigit 1959 Kostengil Tlkokul Evli 22.12.2020
K8 Kerime Ozbek 1962 Kirkkuyu Tlkokul Evli 22.12.2020
K9 Kerime Tosun 1946 Sereflikochisar | Okuma- | Evli 24.12.2020
Yazma
K10 | Fatma Tosun 1953 Sereflikochisar | Ilkokul Evli 24.12.2020
K11 | Celil Ozbek 1965 Agilbagi Ortaokul | Evli 24.12.2020
K12 | Habibe Berkcan 1976 Agilbasi Tkokul Evli 24.12.2020
K13 | Kadriye Giir 1965 Agilbast Tlkokul Evli 24.12.2020
K14 | Nureddin Oguz 1953 Agilbasi Tlkokul Evli 24.12.2020
K15 | Ramazan Ozbek 1952 Agilbasi Tkokul Evli 24.12.2020
K16 | Nezaket Oguz 1968 Akin Tlkokul Evli 24.12.2020
K17 | Semra Giiner 1966 Kostengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K18 | Medine Berkcan 1953 Kostengil Tlkokul Evli 25.12.2020
K19 | Zeliha Giiner 1970 Dogankaya Tlkokul Evli 25.12.2020
K20 | Sabriye Metin 1954 Seyitahmetli Tlkokul Evli 25.12.2020
K21 | Ayse Benli 1963 Seyitahmetli Tlkokul Evli 25.12.2020

Goriisme yapilan Nogaylarin 17 tanesi kadin 4 tanesi ise erkektir. Katilimcilarin 4 i
Seyitahmetli'de, 5 'i Agilbasi'nda (Mandira), 4 tanesi Kostengil’de, 3 tanesi Kirkuyu’da,
3 tanesi Sereflikochisar’da, 1 tanesi Dogankaya’da, 1 tanesi Akin’de, dogmustur. Egitim
durumlar incelendiginde 1 kisinin okur-yazar oldugu, 18 kisinin ilkokul, 1 kisinin
ortaokul,1 kisinin de 6nlisans mezunu oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin biri disinda
tamamu evlidir.

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler Nogay Kiiltiiriinde Yemegin Anlami,
Yasanilan Cografya, Tarim ve Hayvancilik, Yemek Kiiltiirii olarak dort tema tizerinden
degerlendirilmis ve yorumlanmustir.

Nogaylarin Yemek Kiiltiiriine Yonelik Bulgular
1.Nogay Kiiltiiriinde Yemegin Anlami1

Nogaylarda, Atalarindan giiniimiize kadar ulasan yemek; aileleri, akrabalar1 bir
araya getiren sosyallesme araci olarak goriilmektedir. Bunun yan sira yemek kavrami
Nogaylarda, misafire ikramda bulunmak ve misafirperverlik ile es anlamli olarak
goriilmektedir. Bu durum, K15 K3 ve K14 tarafindan asagidaki sekilde ifade
edilmektedir:

“"Yemek bizim gelencksel Nogay yemekleri, genelde Orta Asya’dan buraya kadar gelen
yemeklerimizi ifade ediyor. Beslenme agirlikli olsa da zaman zaman sosyallesmeyi de
saglyor.”’(K15).

“Bizde derler ki: ”Asindr verme kasindr ver.” Yani asim, yemegini verme, Once bir giiler
yiiziinii ver. Ondan sonra yemegini ver derler. Misafir gelince hemen ¢ay veya su verilecegi
zaman “aslina ne verdin ki iistiine ne tolturacaksin’"Yani a¢ karmina ¢ay mu igilir diye... Yemek
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demek misafirperverlik demek, insanlarr hognut etmek demektir. Karsidaki gelen insana sayg
gostermek demektir. Kim olursa olsun fakir fukara, baska milletten dahi olsa kapimiza gelen
insana 1yimserlik diisiincesi, duygusuyla asmmzi mutlaka vyediririz. Bu bizim olmazsa
olmazimizdir. Dinimize gore bizim orfiimiiz ddetimiz bu sekildedir. Komsumuz tokken ag olan
bizden degildir siariyla biz bu sekilde hareket ediyoruz.” (K3).

"’ Sadece oturup yemek yemekle olmuyor is. Insanlarla diyalog icinde olacaksin. Toplumla
kaynasacaksin. Sevgi cercevesinde olacak bunlar. Bizim Nogaylar ‘da misafire hizmet etmeye ¢ok
deger verirler. Bir misafir geldigi zaman ne yapacaklarini sagirirlar. Knyidaki kosedeki yiyecekleri
ikram etmek isterler. Misafirleri cok iyi sekilde agirlamak isterler.”’(K14).

2.Yasanilan Cografya

Anadolu'ya go¢ eden Nogaylarin biiyiik bir kismi Tuz Goli ve civarma
yerlestirilmistir. K3 bu durumu su sekilde agiklamaktadir:

“Bizim Nogaylar, Rusya’daki yogun baskilardan sonra Ak topraklara, yani Devlet-i Aliyye
Osmanli’ya go¢ etmigler. Buraya geldiklerinde Nogaylar’ a meskilr mahalde iskin edilirler
diyorlar. Yani o zamanki kadilar Irak'tan, Iran’dan, Yugoslavya'dan, Yunanistan'dan gelen
Tiirklere belirli bir yeri isaret eder, oraya yerlestirirlerdi. Ama bizim Nogaylar’ a siz Ebu Hanife
mezhebindensiniz. Mektup ile Miisliiman oldunuz. “’Meskiir mahalde iskan edilirler (Istediginiz
yere yerlesebilirsiniz)’” denilmis. Bizden biri cokrak yerden geldik demis. Nogayca cokrak, yesillik,
sulak arazi demek. Osmanlica’ da da cokrak arazi demek kurak arazi demek. Ondan dolay:
bizimkiler Ankara, Konya ve Tuz Golii civarina yerlestirilmis cogunlukla.” (K3).

3.Temel Gida Uriinleri

Eskiden ozellikle koyun, kuzu, at eti tiiketilmis, kis mevsiminde tiiketme amaciyla
bir-iki yasma gelmis, sogumluk (kesilecek) atlar yetistirilmistir. Kafkasya’da yasayan
Nogaylar’ da at eti tiiketimi halen devam etmekle birlikte, Anadolu'daki Nogaylar'da at
yetistiricili§i yapilmadigindan at eti tiiketimi de kalmamugtir. Gegmiste etinin kiymetli
goriilmesinden dolay1, eve gelen misafirlere koyun, kuzu eti ikram edilmisgtir.
Glintimiizde ise koyun, kuzu, inek, tavuk, hindi eti tiiketilmektedir.

Siit, yogurt, peynir, ¢okelek, tereyag, agiz gibi siit {iriinlerini tiiketmislerdir. Onceleri
tiiketilen kimiz, giintimiizde tiiketilmemektedir. K3 bu durumu asagidaki sekilde ifade
etmektedir:

"Dedelerimiz eskiden kimiz icermis. Bizim kéy 1860°da kurulmus. O zamanlar kimiz
icilirmis.” (K3).

4. Yemek Kiiltiirii

Tahil-Baklagil

Yarma bugday, bulgur ve nohut, fasulye, mercimek tiiketilir.
Sebze- Meyve

Uziim, elma, armut gibi meyveler ve domates, biber, salatalik, patlican, yesil fasulye,
patates yetistirilir, tiiketilir.

December-2021 Vol:6 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2021 Cilt:6 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Aragtirmalar: Dergisi

Baharatlar

Nogay mutfaginda karabiber, pul biber, kirmizibiber, tuz, kimyon, nane, kekik gibi
baharatlar yaygin olarak kullanilmaktadar.

Nogay Mutfaginda Kullanilan Arag ve Geregler

Nogaylarda evin disinda yemeklerin yapildig1 ““asene” adi verilen ayr1 bir mutfak
bulunmaktadir. SOyiin kazan, sac, firin, kdy ocagi, somiis (kepge), solpu(kevgir),
ayak(tas), tepsek(tabak), mesrepe(su bardagi), Agas kasik, tuygis(havan), eleken (hamur
yogrulan tekne), sOylin taba (tung tava), tavsanayagi(hamur islerini yaglamada
kullanilan arag), koy tandir1 mutfaklarda kullanilan arag gereglerdendir. Bakir
tencereler, bakir siniler, dokiim kazanlar, ginko tencereler, aliiminyum kazanlar, giiveg
kazanlar oOnceleri yaygin olarak kullanilirken gilintimiizde kullanimi azalmustir.
Giiniimiizde celikten yapilan mutfak arag geregleri kullanilmaktadir.

< 4

Sekil 3: Koy firin1 (Kisisel arsiv) Sekil 4: Koy tandir (i§isl arsiv)

Sekil 5: Sdyiin kazan (Kisisel arsiv) Sekil 7: Ayak (Kisisel arsiv)

Sekil 6: Tepsek (Kisisel arsiv) Sekil 8: Sdyiin taba (Kisisel arsiv)

Nogay Mutfagindaki Pisirme Teknikleri

Gog ettikleri donemin basinda pisirme geregleri olmadigindan yerin altia kuyu
kazilip yiyecekler burada pisirilmistir. Sonralar1 yemekler, tezek iizerinde, tandirda
pisirilmistir.
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Pisirme yontemi olarak haslama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta pisirme,
firmda pisirme yontemleri kullanilir. Koylerde bulunan koy firminda ekmek, borek gibi
hamur isleri pisirilmektedir.

Yiyecek Saklama (Muhafaza) Yontemleri

Yiyecekleri gecmisten gilintimiize kadar gesitli yontemlerle muhafaza etmislerdir.
Gegmiste; gidalar1 muhafaza etmek igin; kurutma, tiitsiileme; pisirip kuyularda,
tenekelerde saklama gibi farkli yontemler uygulamislardir.

Nogay Yemekleri

Corbalar

Bilamik Corbas: (K18,K21)

Malzemeler:

Hamuru igin; Yarim kg un, 2 yumurta, Tuz, Su. Corbasi i¢in; Tavuk, Tuz
Yapilist

Bilamik hamuru igin; un, yumurta, tuz su eklenerek sert bir hamur yogrulur.
Yogrulan hamur dinlendirilip, bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir, agilan
hamur eristeden daha ince olacak sekilde kesilir, kurutulur. Tavuk haglanir. Kaynayan
tavuk suyuna tavugun gogiis eti didilip atilir. Bilamik hamuru atilarak pisirilir. Istege
gore tlizerine sarimsakli yogurt ve tereyag dokiilerek servis edilir. (Not: Bilamik ¢orbasi
istege gore sogan ve patates kavrulup eklenerek de yapilabilmektedir.)

Ogmag¢ Corbasi (Omas Corbasi) (K6)

Malzemeler: 1 su bardagi un, 1 yumurta, 4 su bardagi su, tuz, yogurt, tereyagi, nane,
pul biber

Yapilis1: Ogmag icin; un genis bir tepsiye konulur. Tuz atilir. Tepsinin kenarina
yumurta kirilir ve az miktardaki su ile birlikte tepsinin kenarindan una yavas yavas
serpistirilip un ovalanir. Tyice ufalanarak kalan biiyiik parcalarin da kiiciilmesi saglanur.
Tenceredeki 4 bardak kaynar su i¢ine, hazirlanmis ogmag azar azar siirekli karistirarak
dokiiliir. Soguduktan sonra sarimsakli yogurt, eritilmis tereyagi, nane, pul biber ile
servis edilir.
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Sekil 10: Ogmag ¢orbasi (Kisisel arsiv)

Sorpa (K3)
Malzemeler: Hindi, tavuk, koyun, kuzu veya dana eti, karabiber, kirmizibiber, nane

Yapilist: Et haglandiktan sonra suyu bir tasa alinir. Igerisine karabiber, pul biber, nane
eklenir (Hamur yemeklerinin yaninda, kolay hazmettirmesi i¢in 6zellikle tiiketilir).

—

Sekil 11: Sorpa (Kisisel arsiv)

Hamur Yemekleri
Aldama (inkal) (K2)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 2 kg kemikli kuzu eti,
yogurt, sarimsak

Yapilist: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz sert bir hamur elde
edilir. Hamur dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardim ile agilir.
Acilan hamur kare kare kesildikten sonra kesilen karelerin iki ucu birbirine katlanir.
Kemikli et tencerede haslanir. Et suyu stiziiliir ve sekil verilmis hamurlar daha sonra et
suyunda haslanir. Haglanan hamur tepsiye alindiktan sonra {izerine eritilmis tereyag;,
sarimsakli yogurt eklenir, en {iistiine de haslanmis kemikli et konulur. Servis edilir (Not:
Kemikli et yerine tavuk, hindi eti de kullanilabilir).

Sekil 12: Aldama (inkal) (Kisisel arsiv)

Kazan Borek (Uyken Borek) (K1)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz,yeterli miktarda su, 250 gr dana kiyma, 1
adet sogan, karabiber, pul biber, tuz, yogurt, sarimsak.
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Yapilis1: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur
elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir. Agilan
hamura cay bardag: ile keserek sekil verilir. I¢c harci icin rendelenmis sogan, kiyma,
karabiber, pul biber karistirilir. Sekil verilen hamurlara i¢ harct konularak yarim ay
seklinde kapatilir. Su i¢inde haslanir. Suyu siiziildiikten sonra, sarimsakli yogurt ve
tereyag ile servis edilir.

Sekil 13: Kazan borek (Kisisel arsiv)

Kasik borek (K1)

Malzemeler: 1 kg un, 1 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 250 gr dana kiyma, 1
adet sogan, karabiber, pul biber, tuz, yogurt, sarimsak.

Yapilist: Un, yumurta, tuz, su yogrulur. Kulak memesinden biraz daha sert bir hamur
elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardimu ile acilir. Acilan
hamur kiigiik kareler seklinde kesilir. I¢ harci; rendelenmis sogan, kiyma, karabiber, pul
biber karistirilarak hazirlanir. Sekil verilen hamurlara i¢ harci konulur. Hamurun
kenarlar1 birbirine dogru kapatilir. Su iginde haglamir. Sulu olarak servis edilir. Istege
gore {lizerine sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag: eklenir.

P .u}- -k

Sekil 14: Kasik borek (Kisisel arsiv)

Kulak Borek (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 2 adet yumurta, tuz, yeterli miktarda su, 500 gr ¢okelek peyniri,
1 adet sogan, kirmizibiber, karabiber.

Yapilisi: Un, yumurta, tuz, su karistirilarak yogrulur, kulak memesinden biraz daha
sert bir hamur elde edilir. Hamur dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler oklava yardim
ile agilir. Agilan hamur orta biiytikliikte kareler seklinde kesilir. I¢ hara icin ¢okelek
peyniri, ince dogranmis sogan, tuz, kirmizibiber, karabiber karistirilir. Sekil verilen
hamurlara i¢ harci konulur. Hamurun karsilikh iki kosesi birlestirilerek ii¢ggen sekli
verilir. Su i¢inde haslanir. Soguyunca sarimsakli yogurt ve eritilmis tereyag: eklenerek
servis edilir.
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Pilavlar
Havuglu Pilav (K4)

Malzemeler: 1 adet sogan, 2 adet havug, 2 su bardag1 basmati piring, 4 su bardagi su,
1 cay bardag siviyag, yarim ¢orba kasig: salga, kimyon, tuz.

Yapilisi: Tencereye siviyag konulur, piyazlik olarak dogranmis sogan eklenerek
karamelize edilir, kibrit ¢optii bliyiikliigiinde dogranmis havuglar da eklenerek kavrulur.
Salga eklenerek kavurmaya devam edilir. 4 su bardag: kadar kaynar su eklenir.
Yikanarak siizlilmiis piring de eklenerek, tuz, kimyon eklenir. Kisik ateste pisirilir.
Dinlendikten sonra servis edilir. (Not: Pilav suyunu gekince istege gore 3-4 dis sarimsak
eklenebilir.)

Sekil 15: Havuclu pilav(Kisisel arsiv)

Borek ve Ekmekler
Taba Borek (K17)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, su, 1 kg kusbasi et, 2 patates, 1 sogan, 1 yemek kasi81 salca

Yapilist: I¢ hara igin; kiip kiip dogranmis sogan siviyagda kavrulur. Kusbast et
eklenerek kavrulur. Salca eklenir. Kiip kiip dogranmis patates eklenir. Kavrulur.
Hamuru i¢in; un, su, tuz yogrulur. Dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler 2 ser 2
ser kat acilir. Acildiktan sonra aralar1 yaglanir. 4 e katlanir. Tepsiye bir tane alt hamur
yerlestirilir. I¢ harci konulup iistiine hamuru kapatilir. Hamurun piserken kabarmamasi
igin ortasma oyuk agilir. Uzerine siit veya yogurt siiriiliip 180 derecedeki énceden
isitilmis firinda tizeri kizarana kadar pisirilir (Not: I¢ hara olarak kiyma, tavuk da
kullanilabilir).

Sekil 16: Taba borek (Kisisel arsiv)

Cig Borek (Cil Borek/ Sir Borek) (K2)

Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 1 cay bardag siit, 1 cay kasig1 maya, yarim
paket kabartma tozu, 1 kg kiyma, 1 sogan, 2 patates, tuz, karabiber, kizartmak igin;
siviyag.
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Yapilist: I¢ hara icin; kiymanin igine ince dogranmis sogan ve haglanmis patatesler
eklenir. Un, su, tuz, siit, maya, kabartma tozu karistirilarak orta yumusaklkta bir hamur
elde edilir. Hamur yarim saat dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Oklava yardimiyla agilir,
caydanlik kapag ile kesilir. Arasina i¢ harci konulup katlanir. Kizgin yagda kizartilir.

Sekil 17: Cig borek (Kisisel arsiv)

Gozleme (K1)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 250 gr lor peyniri, pul biber

Yapilisi: Un, su, tuz su eklenerek hamur yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilr.
Bezeler oklava yardimu ile agilir. Agilan hamurun arasi yaglanir, i¢ harc dokiiliir. Kare
seklinde katlanir. Sacda veya tavada pisirilir. Pistikten sonra tereyag ile yaglanir (Not:
Istege gore ici bos olarak da yapilabilir).

Sekil 18: Gozleme (Kisisel arsiv)

Sac Borek (K1)
Malzemeler: 1 kg un, tuz, yeteri kadar su, 250 gr lor peyniri, pul biber

Yapilisi: Un, su, tuz su eklenerek yogrulur, dinlendirilir, bezelere ayrilir. Bezeler
oklava ile acilir. I¢ harcal konulduktan sonra yarim ay seklinde kapatilir. Sacda veya
tavada pisirilir. Pistikten sonra boregin iizeri tereyagi ile yaglanir (Not: I¢ harci olarak
istege gore patates, 1spanak katilabilir).

Sekil 19: Sacborek (Kisisel arsiv)

Kalakay (K16)

Malzemeler: 1 kg un, tuz, su

December-2021 Vol:6 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2021 Cilt:6 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Aragtirmalar: Dergisi

Yapilist: Un, su, tuz, su eklenerek yogrulur. Kulak memesi yumusakhiginda hamur
elde edilir. Dinlendirilir. Bezelere ayrilir. Bezeler dinlendirilir. Bezeler oklava yardimi
ile ince bir sekilde agilir. Agilan hamurlarin arasi yaglanarak {ist iiste 4 beze olacak
sekilde dizilir. 4’e katlamir. Firin tepsisine konulur. Uzerine kasikla sekil verilir.
Kizarmasi igin iizerine siit veya yogurt siiriiliir. 180-200 derecede iizeri kizarana kadar
pisirilir.

[ v
Sekil 20: Kalakay (Kisisel arsiv)

Uvma Kalakay (K21)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tatl kasig1 karbonat, 1 su bardag siviyag, 1 kasik tereyagy, 1
su bardag siit, tuz, yeteri kadar su

Yapilisi: Malzemeler karistirilarak, birbirine iyice yedirilir. Su eklenerek hamur
yogrulur. Kulak memesinden daha kat1 bir hamur elde edilir. Hamur 2 bezeye ayrilir. 5
dakika dinlendirildikten sonra bezeler tepsilere yayilir. Uzeri su ile 1slatilir. Onceden
1s1tilmis 180 derece firinda pisirilir.

Mayl1 Kalakay (K21)
Malzemeler: 1 kg un, 1 cay kasig1 maya(istege gore), tuz, yeteri kadar su, siviyag

Yapilis1: Hamur icin gerekli malzemeler, karistirilarak yogrulur. Yumusak bir hamur
elde edilir. Bezelere ayrilir. 4 beze agilir, aralar1 siviyag ve tereyag ile yaglanarak tist
tiste konulur, dorde katlanir. Tepsi biiyiikliigiine gore agilir. Firin tepsisine konulur.
Uzerine kagikla sekil verilir. Kizarmasi igin {izerine siit veya yogurt siiriiliir. 180
derecede tizeri kizarana kadar pisirilir.

Lokum (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tatli kasig1 tuz, 1 yumurta, 1 bardak yogurt, 1 yemek kasig1
maya(istege gore katilabilir), yetecek kadar su, kizartmak icin; siviyag

Yapilis1: Hamur igin gerekli malzemeler karistirilarak kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edilir. Oklava yardimi ile 3 cm kalinhiginda agilir. Orta boyda kareler
seklinde kesilir. Kizgin yagda kizartilir.

-

[
Sekil 21: Lokum (Kisisel arsiv)
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Bavursak (K18)

Malzemeler: 1 kg un, 1 tath kasig1 tuz, 1 yemek kasig1 maya, yeteri kadar su,
kizartmak icin; siviyag

Yapilis1: Maya 1lik su iginde ¢ozdiriiliir. Un, tuz, maya, su eklenerek hamur
yogrulur. Kulak memesi kivamindan daha yumusak bir hamur elde edilir. Dinlendirilen
hamura elle sekil verilerek kizgin yagda kizartilir.
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Sekil 22: Bavursak (Kisisel arsiv)

Cantik (K20)

Malzemeler: 1 kg un, 1 yemek kasig1 maya, tuz, 1 yemek kasig1 yogurt, su, 250 gr
kiyma, 1 adet sogan, maydanoz, 1 adet patates, yarim cay bardag: siviyag, karabiber,
pulbiber, 1 tath kasig1 salca

Yapilisi: Maya 1lik suda 1 tath kasig1 sekerle ¢oziindiiriiliir. Un, maya, tuz, yogurt, su
yogrulur. Kulak memesi kivamindan biraz yumusak kivamda bir hamur elde edilir.
Yogrulan hamur 45 dakika mayalandirilir. I¢ hara igin; ilk olarak, incecik dogranmus
sogan, ardindan rendelenmis patates eklenir, kiyma ve 1 tath kasi$1 salca eklenerek
kavrulur. Karabiber, pul biber eklenir. Incecik kiyilmis maydanoz eklenir. Firin tepsisi
yarim ¢ay bardagi yag ile yaglanir. Eller yaglanir. Mayasi gelen hamurdan ceviz
biiytikliigiinde pargalar koparilir, tepsideki yaga batirilip, igine i¢ harct konulur.
Kapatilarak tepsilere yan yana siralanir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliir. Onceden
1sitilmis 180 derecedeki firinda pisirilir. Firindan ¢ikinca iizerine nemli bir bez Srterek
yumusacik olmasi saglanir.

Tatlilar
Mamelek (Un Helvasi) (K18)

Malzemeler: 2 su bardag1 un, 1 su bardag: siviyag, 1 su bardag: seker, 3 su bardag:
su

Yapilist: Un, tavadaki siv1 yaga yavas yavas eklenerek kavrulur. Un iyice kavrulup
rengi koyulastiktan sonra tizerine seker dokiiliir. 3 su bardagi sicak su dokiiliir.
Karistirillarak pisirilir. Suyunu ¢ekince ocagin alt1 kapatilir. Dinlenmeye birakilir. Ilik
sekilde servis edilir (Not: Mamelek yapiminda istege gore su yerine siit de kullanilabilir).
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Sekil 23: Mamelek (Kisisel arsiv)

Aside (K20)
Malzemeler: 3 yemek kasig1 un, 1 su bardag1 pekmez, 2 su bardagi su

Yapilisi: Un kavrulduktan sonra elenir. Tencerenin igine pekmez ve su dokiiliir. Un
azar azar eklenerek c¢irpilir. Karistirilarak pisirilir. Kivami koyulasinca ocagin alt
kapatilir. Servis igin tabaga konulur. Istege gore {izerine eritilmis tereyagi dokiiliir.

Sekil 24: Aside (Kisisel arsiv)

Sarayl1 (Sar1 Burma) (K2)

Malzemeler: 1 yumurta, yarim ¢ay bardag siviyag, yarim ¢ay bardags siit, yarim gay
bardag: yogurt, bir fiske tuz, 1 yemek kasig1 sirke, 1 paket kabartma tozu, un, cevi, 3 su
bardag: seker, 3 su bardag su, 1-2 damla limon suyu, nisasta

Yapilisi: Yumurta, siviyag, siit, yogurt, tuz, sirke, kabartma tozu, un eklenerek kulak
memesi kivaminda bir hamur yogrulup dinlendirilir. Hamur bezelere ayrilir. Nisasta ve
un ile incecik agilir. Agilan iki hamurun arasi siv1 yag ve eritilmis tereyagy ile yaglanur,
doviilmiis ceviz serpilir, iist {iste getirilir, rulo sekli verilir. Firin tepsisine ortasindan
baslanarak yuvarlanarak konulur. Uzerinde kuru kalan kisimlar firca ile yaglanir.
Onceden 1s1tilmis 180 derece firinda {izeri kizarana kadar pisirilir. Serbeti i¢in seker ve
su kaynatilir, limon suyu eklenir. Firindan ¢ikan sicak tathnin tizerine soguyan serbet
dokdiliir.

AN R N
Sekil 25: Sarayl1 (Kisisel arsiv)

Baklava (K17)

Malzemeler: 1 yumurta, 1,5 su bardag: sivi yag, 1 cay bardag siit, 1 ¢ay bardag su,
bir fiske tuz, 1 paket kabartma tozu, 1 yemek kasi1 yogurt, 1 cay kasig: sirke, yeterli
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miktarda un, 5 su bardag: seker, 5 su bardag: su, 1-2 damla limon suyu, ceviz, nisasta,
150 gr tereyag, yarim su bardagi siviyag

Yapilisi: Serbeti igin seker ve su kaynatilir, limon suyu eklenir. Hamur icin gerekli
olan malzemeler karistirilir, kulak memesi kivaminda hamur yogrulup dinlendirilir.
Hamur serit haline getirilir, 4 bezeye boliiniir, ceviz biiyiikliigiinden biraz daha kiiciik
olacak sekilde bezeler haline getirilir. 10 beze ilk once tabak biiyiikliigtinde acilir.
Aralarma nisasta serperek 10"u birden acilir, tepsiye dosenir. Diger 10 beze de aralarina
nisasta serperek agilir, tepsiye dosenir. Uzerine ceviz dokiiliir. Kalan bezeler ayni sekilde
10’ar 10’ar nisasta ile agilir. Tepsiye dosenir. Baklava bigakla dilimlenir. Eritilmis
tereyag ve siviyag karisimi tizerine dokiiliir. 180 derece 6nceden 1sitilmis firinda tizeri
kizarana kadar pisirilir. Soguyan serbet, firindan ¢ikan baklavanin tizerine dokiiliir.

AV, S
Sekil 26: Baklava (Kisisel arsiv)
Incir Tatlis1 (K2)
Malzemeler: Yarim kg incir, yarim ¢ay bardag: seker, 250 gr kaymak

Yapilist: Incirler 4’e béliiniir. Uzerini gegecek kadar su eklenir. Suyu kaynayip
azalinca yarim cay bardagi seker eklenir. lyice kaynayip koyu kivam aldiktan sonra
kaymak eklenir.

Sekil 27: Incir tatlis1 (Kisisel arsiv)

Icecekler
Nogay Cay (K6)
Malzemeler: 3-4 yemek kasi81 cay, siit, tuz, karabiber, su

Yapilist: 3 kg'lik bir tencereye su konulur. Su kaynadiktan sonra gay igerisine atilir.
Caym rengi iyice koyulasinca gaya siitlii kahverengini alana kadar kaynamus siitten ilave
edilir. Kepge ile karigtirilir. Kaynamaya birakilir. Igerisine tuz, karabiber eklenir.
Kaselerle servis edilir.

e

Sekil 28: Nogay cay (Kisisel arsiv)
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Diger
Yogurtlu torta (K18)

Malzemeler: 1 yumurta, 1 su bardag yogurt, 1 su bardagi su, 1 ¢corba kasig1 un, tuz,
kirmizibiber, tereyag:

Yapilisi: Yumurta kirilir, icerisine yogurt eklenerek cirpilir. 1 su bardag: su eklenir.
Un, tuz, kirmizibiber atilir. iyice cirpilir. Tencerede karistirilarak pisirilir. Kaynayinca
tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan indirilir. Servis edilirken iizerine tereyag:
eritilip dokiiliir.

Sekil 29: Yogurtlu torta (Kisisel arsiv)
Siitlii Torta (K20)

Malzemeler: 1 yumurta, 500 gr siit, 2-3 yemek kasig1 un, tuz

Yapilist: Yumurta kirilir, siit, yumurta ile ¢irpilir. 2-3 yemek kasig1 kadar un eklenip
karistirilarak pisirilir. Kaynayinca tuz atilir, koyulasip kivam alinca ocaktan alinir. Servis
edilirken iizerine tereyag eritilip dokiiliir.

/Gt
Sekil 30: Siitlii torta (Kisisel arsiv)

Si1zik (K18)
Malzemeler: 1 kg kuyruk yag:

Yapilis1: Kuyruk yagi ince ince dogranmir. Tencerede rengi pembelesinceye kadar
kavrulur. Yag1 ¢iktiktan sonra sizik kevgirle almarak yag siizdiiriiliir. (Istege gore yufka
icine konulup yenilebilir. Tuz, karabiber, kirmizibiber eklenerek sac boreklerine i¢ harg
olarak da konulabilmektedir.)

Sonug ve Oneriler

Nogay Tiirklerinin yemek kiiltiirtiniin belirlenmesini amaglayan bu ¢alisma Konya ili
Kulu ilgesine bagh Seyitahmetli, Agilbasi(Mandira), Kostengil ve Kirkkuyu koylerinde
yapilmistir. Yiiz yiize goriisme yontemi ile yapilan arastirmada Nogay geleneklerini ve
yemek kiiltiirlinti bilen 21 kisiye ulasilmistir. Yapilan arastirmada asagidaki sonuglara
ulagilmistir:

e Nogaylar yemek kiiltiirlerini biiyiik 6lgtide korumaktadirlar. Geleneksel yemek
yapma bi¢imi halen devam etmektedir.
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e Nogaylar’ da yemek yalnizca karin doyurmak degil, ailelerin bir araya geldigi
sosyal bir ortamdir. Misafirperverlige, misafire ikramda bulunmaya biiyiik 6nem
verilmektedir.

e Nogaylarin beslenmesi diger Tiirk toplumlarinda da sik¢a goriildiigii gibi biiytik
Ol¢tide tahila ve ete dayanmaktadir. Anadolu’ya gog ettikleri donemlerde at eti ve kimizi
tilkketen Nogaylar giliniimiizde bu {riinleri tiiketmemektedirler. Bununla birlikte
arastirmalar Kafkasya’da yasayan Nogaylarin hala at eti ve kimiz tiikettiklerini
gostermektedir. Gegmiste koyun, kuzu eti tiiketimi agirliktadir. Ancak, gliniimiizde
bunlarin yani sira inek eti de yaygin sekilde tiiketilmektedir.

e Nogay mutfaginda aldama, kazan borek, kasik borek, kulak borek gibi yemekler
ile ¢ig borek, kalakay, uvma kalakay, mayl kalakay, lokum, bavursak, sac boregi,
gozleme, taba borek, cantik,gibi hamur isleri siklikla tiiketilmektedir.

* Yiyecekleri; kurutarak, tiitsiileyerek ya da pisirdikten sonra kuyularda,
tenekelerde muhafaza etmislerdir.

e Yemeklerin pisirilmesinde haglama, kizartma, kavurma, sacda pisirme, ocakta
pisirme, firinda pisirme yontemleri kullanilmaktadir.

e Nogay yemek kiiltiiriiniin gastronomi turizmi agisindan degerlendirilebilmesi
icin asagida oneriler sunulmustur;

e Konya Il Kiiltiir Miid{irliigii tarafindan agiklanan verilere gére 2019 yilinda
Konya'y1 3 milyon 666 bin 108 turist ziyaret etmistir. Arastirmanin yapildig1 koylerin,
Konya ili sehir merkezine olan uzakhig: Seyitahmetli 166 km, Kirkkuyu 169 km, Agilbas
(Mandira) 160 km, Kostengil 157 km seklindedir. Nogay Tiirklerinin yasadigi bu koyler,
Tiirkiye'nin 2. biiyiik golii olan, Tuz Golii civarindadir. Konya, Aksaray ve Ankara ili
icerisinde yer alan Tuz golii, turizm potansiyeli agisindan 6nemli bir bolgedir. Bu
destinasyon kaynaginin gastronomi turizmi ile birlesmesi ile bolgenin destinasyon
cekiciliginin artirilabilecegi ve kirsal turizme katki saglanabilecegi diistintilmektedir.

e Yemek Kkiiltiirliniin ve yemeklerin muhafaza edilip gelecek nesillere
aktarilabilmesi agisindan siirdiiriilebilirlik 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda
festivaller, kutlamalar, yemek yarismalar1 gibi etkinliklerle Nogay yemeklerinin
tanitiminin ve stirdiiriilebilirliginin saglanmas: miimkiin olabilmektedir.

e Yerel yonetimler, {iniversiteler, sivil toplum kuruluslari, yurt iginde ve yurt
disindaki Nogay derneklerinin temsilcileri ile birlikte kongreler, seminerler, soylesiler
diizenlenerek Nogay yemek kiiltiirii ve yemeklerinin tanitilmasi, gastronomi turizmine
kazandirilmasi ve pazarlanmasi konusunda projeler gelistirilebilir.

e Konya ili basta olmak tizere, giiniimiizde Nogay Tiirklerinin yasadig1 diger
illerde de Nogay yemeklerini igeren restoranlar agilarak gastronomi turizmine katki
saglanabilir.

e Konya ili Kulu ilgesinde tamamen Nogay Tiirklerinin yasadig1 Seyitahmetli,
Kirkkuyu, Mandira (Agilbasi), Kostengil (Bogazoren) koylerinde, Nogay kadinlarin
geleneksel yemeklerini yaptigi restoranlar acgilarak bolgenin kirsal turizme
kazandirilmasi ve bolgedeki kadinlarin istihdami saglanabilir.
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e Nogaylarin 6zel icecegi olan Nogay caymin festivaller vb. etkinliklerle daha ¢ok
kisiye tanitilmasiyla, Tiirkiye’'deki kafelerin icecek mentilerinin igerisinde yer almasi
saglanabilir.

e Nogaylarla ilgili yapilan bu ¢alismanin diger ¢alismalara 151k tutmasiyla, diger
Tiirk boylarinin yemek kiiltiiriiniin de derinlemesine incelenmesi ve unutulmaya yiiz
tutmus yemeklerin ortaya ¢ikarilip kayit altina alinmasi saglanabilir.
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Ozet

Amag: Diinyanin 6nde gelen mutfaklarindan olan Tiirk mutfaginda bulgurun ve bulgurla
yapilan yemeklerin yeri ve 6nemi ayridir. Bulgur, Tiirk halkinin en 6nemli besin maddelerinden
birisi olup Anadolu yemek kiiltiiriiniin bir parcasidir. Bulgur; ¢orba, pilav, icli kofte, sarma ve
kisir gibi daha bir¢ok yemegin yapimindan temel gida maddesi olarak kullamilmaktadir.
Bulgurun kullanildig1 yemek tiirlerinden biri ise Kaman yo&resindeki geleneksel yemeklerden
olan “besmeg” koftesidir. Bu calismada geleneksel bir kofte tiirii olan Kaman besmeg koftesinin
yapimy, tarihgesi ve diger benzer koftelerden farkinin arastirilmasi amacglanmstir.

Yontem: Amag¢ dogrultusunda yorede koftenin yapimini bilenlerle yiiz yiize goriismeler
sonucunda bilgi toplanmistir. Bu kéftenin yapimi i¢in ana malzeme olarak orta yagh kiyma ve
ince bulgur gerekmektedir. Kofte yapimu icin gerekli malzemeler tedarik edilmis ve yorede
yapimini bilen birine yaptirilarak yapim asamalari fotograflanmistir.

Bulgular: Kirmizi etten ve 1s1l islem uygulanarak yapilan bu koftenin yorede en az 140 yillik
tarihsel bir gecmisinin oldugu ve genelde ara 6giinlerde sevilerek tiiketildigi tespit edilmistir.
Baz1 yorelerde benzer formiilasyonlar kullanilsa da, Kaman yo6resinde yapilan besmeg koftesinin
kullanilan ana malzemeler bakimindan digerlerinden farkli oldugu anlagilmistir.

Tartisma: Geleneksel gidalarin ve yemeklerin yapiminin kayit altina alinmasi ve gelecek
kusaklara aktarilmasi onemlidir. Bu baglamda yd&resel yemeklerin tanitimini yapmak yerel ve
ulusal boyutta ekonominin giliclenmesine de katki saglayacaktir. Kaman besmeg¢ koftesinin
Tiirkiye’ye ve Diinya’ya tamitilmasi yore icin gastronomi turizminin gelismesine de katk:
saglamasi bakimindan ayrica 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kaman, besmeg koftesi, bulgur, diigiir, geleneksel gida

Kaman Besme¢ Meatball

Abstract

Aim: Bulgur and bulgur-based dishes play a prominent role in Turkish cuisine, which is one
of the world's most popular cuisines. Bulgur is one of the most preferred nutrients of Turkish
people and also is a part of Anatolian food culture. Bulgur is used as a basic food ingredient in
the preparation of many dishes such as soup, pilaf, stuffed meatball, stuffed wrap and bulgur
salad. One of these dishes made with bulgur is "besmeg¢" meatball, one of the traditional dishes
of the Kaman region. In this study, it was aimed to investigate the production and history of
Kaman besmeg meatball, which is a traditional meatball type, and its difference from other similar
meatball.

Method: In accordance with the goal, information was collected as a result of face-to-face
interviews with those who know how to make meatball in the region. Medium-fat ground beef
and fine bulgur are required as the main ingredients for making this meatball. The necessary
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ingredients for the meatball were supplied and it was made by a local resident who knows how
to make it while all cooking stages were photographed.

Results: It has been determined that this meatball, which is made by applying heat treatment
from red meat and fine bulgur, has a history of at least 140 years in the region and is also generally
consumed in snacks. Although similar formulations are used in some regions, it has been
understood that the besme¢ meatball made in Kaman region are different from the others in terms
of the main ingredients used.

Discussion: It is important to record the production of traditional foods and dishes and to
transfer them to future generations. In this context, promoting local dishes will also contribute to
the strengthening of the economy at the local and national level. The introduction of Kaman
besme¢ meatball to Turkey and the world is also important in terms of contributing to the
development of gastronomic tourism for the region.

Keywords: Kaman, besme¢ meatball, burghul, smaller granules of burghul, traditional food

Giris

Tirk Mutfagl, gegmisten glintimiize koklii kiiltiirel degerlere sahip olan
mutfaklardan biridir. Et ve siit {irtinlerinin agirlikli olarak tiiketildigi Orta Asya’nin
gocebe mutfak kiiltiirii her donem gelismis, cevresinden ve tanustig1 yeni cografyalardan
ve halklardan etkilenip farkli kiiltiirlerin 6zellikleriyle harmanlanarak bugiinkii zengin
yemek kiiltiiriine sahip bir mutfak haline gelmistir (Solmaz ve Diilger Altiner, 2018).
Yoreden yoreye farklilik gosterse de gorbalar, tahilli ve etli yemekler, etli-sebzeli sulu
yemekler, hamur isi, kizartma, zeytinyaglilar, tatlilar, pekmez, bulgur, yogurt, tarhana

genel olarak Tiirk mutfaginin vazgecilmezleri arasindadir (Siiriicioglu ve Ozgelik,
2008).

Diinyanin ilk ii¢ mutfagl arasinda gosterilen Tiirk mutfaginda yapilan bircok
yemegin ana maddesi bulgurdur. Bulgur corbalarda, yemeklerde, salatalarda, pilav
yapiminda ve hatta boreklerde de kullanilmaktadir (Ardig¢ Yetis, 2020). Bugdaymn
kaynatilmas1 ve daha sonrasinda teknigine uygun olarak 6giitiilmesi neticesinde elde
edilen bulgur ve ince bulgur (diigiir) bircok yemekte 6zelikle Akdeniz, I¢ Anadoluy,
Dogu Anadolu ve Giiney Dogu Anadolu bolgesinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Isik, 2020).

Bulgur, Diinya’da ilk olarak islenen gida maddelerinden biridir. Babil, Hitit, Misir ve
Dogu Akdeniz uygarliklarinin 3-4 bin yildan beri pisirilmis ve kurutulmus bugday1
kullandiklari literatiirde bildirilmistir. Bulgur, diinyanin en eski halklarindan biri olan
Tirk halkinin da en 6nemli besin kaynaklar1 arasindadir (Donmez ve ark., 2004).
Besleyici degeri ve lezzetinin yaninda dayanim siiresinin uzun olusu da bu giday1 Tiirk
mutfak kiiltiirtiniin vazgegilmezi haline getirmistir. Bulgur ve ince bulgur kullanilarak
yapilan yemeklerin arasinda kofte tiirleri de onemli yer tutmaktadir. Bunlardan birisi de
Kaman’da yapilan ve yorede sevilerek tiiketilen “besmeg” koftesidir.

Kaman Belediyesi ve Kirsehir Valiligi resmi internet sitesinden elde edilen bilgilere
gore Kaman I¢ Anadolu bélgesinin Yukar1 Kizilirmak Béliimiinde yer alan Kirsehir'e
bagli 6 ilceden biridir (Sekil 1). Dogusunda Akpinar ve Kirsehir; batisinda Bala;
giineyinde Sereflikoghisar; kuzeyinde Keskin ve Akpmar yer almaktadir. lge
topraklariin bir kismi1 engebeli ve yiiksek olup platolar seklindedir. Sehir merkezinin
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rakimu yaklagik 1080 metre ve yiiz dl¢iimii 1185 km? dir. flgenin en yiiksek dag1 olan
Baranli Dag1 (1963 m) yerlesim yerinin dogu ve giineydogu kisminda bulunur. Tiirkiye
Istatistik Kurumu (TUIK) Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi 2020 yili verilerine gore
sehir merkezi, kasaba ve kdyler dahil toplam niifusu 35.246"dr.

KIRIKKALE YOZGAT K

ISARETLER

@ lige merkezi
Q i merkezi
oneeeens (lGE SINITIAN

—— lisimirdan

NEVSEHIR |&3

AKSARAY

Sekil 1. Kirsehir il Haritas1 ve Kaman
Literatiir Incelemesi

Insan beslenmesinde 6nemli yer tutan ve o bolgeye 6zgii yoresel damak tadini
sergileyen cesitli geleneksel yemek ve gidalar vardir. Yillar icerisindeki kazanim ve
deneyimlerle ortaya ¢ikan ve yapildiklar1 bolgeye 6zel olan bu iirtinler yerel kiiltiiriin
onemli bir unsurudur (Erdem ve ark., 2020). Ulkemizde ana maddesi bulgur ve kiyma
olan yemek tiirlerinin basinda ¢ig kofte, fellah kofte, icli kofte, akitmal1 kofte gibi kofte
yemekleri gelmektedir (Dilsiz, 2010). Tiim I¢ Anadolu bolgesinde oldugu gibi Kaman
yoresinde de bulgur ve bulgurla yapilan yemekler 6nemli bir yer tutmaktadir.
Bunlardan biri de ince bulgur ve kiyma kullanilarak yapilan besmeg koftesidir. Bu kofte
geleneksel Orta Asya yemek kiiltiirdeki etin ince bulgur (diigiir) ile harmanlanmasi
sonucu ortaya ¢itkmis ve yoOreye has bir lezzet haline gelmistir. Besmeg, “bulgurdan
yapilmis yasst kofte” olarak bilinmektedir. Yapimu ¢ig kofteye benzetilse de yogurma
esnasinda yumusamis olan diigiiriin (ince bulgur) ve kiymanin 1s1l isleme tabi tutulmasi
neticesinde elde edilir. Bu sayede daha gevrek ve farkli bir lezzet kazanmaktadir (Ardig
Yetis, 2020).

Yapilan literatlir arastirmasinda besmeg koftesiyle ilgili fazla bir calismaya
rastlanmamistir. Komsu yerlesim yerleri olan Kirikkale yoresinde kiyma veya tavuk eti
ve bulgur kullanilarak yapilan bir kéfte oldugu Kirikkale 1l Kiiltiir ve Turizm
Midiirliigii resmi internet sitesinde ve 2021 yilinda Sahin Oren ve arkadaslar: tarafindan
yapilan bir ¢calismada bildirilmistir. Bunun disinda baska bir komsu yerlesim yeri olan
Bahsili’de de ayni1 isimle anilan bu koftenin yapiminda tavuk eti ve bulgur kullanildig:
Bahsili Belediyesi resmi internet sitesinde belirtilmistir. Ancak Kaman yoresinde
besmec, sadece kirmizi etin kiyilmasiyla elde edilen kiyma ve ince bulgur kullanilarak
yapildig1 yorede yapilan goriismeler neticesinde tespit edilmistir. Kaman ilgesi Kurancili
Koyt tizerine yapilan kiiltiirel bir ¢alismada da besmeg koftesi ince bulgur da denilen
diigiiriin bol miktarda kiyma, baharat ve soganla yogurulmasiyla elde edilen yass1 ve
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yuvarlak kofte olarak ifade edilmistir. Elde edilen bu koftenin kozde veya firinda
pisirilerek tiiketildigi belirtilmistir (Baran 2018). Besmeg, yakin il olan Corum’da da aymn
isimle anilmaktadir. Fakat Corum yoresinde adi gegen besmeg ifadesi Corum Yoresi
Agizlar1 Sozliiglinde “Bulgurla yapilan bir gesit ¢ig kofte” olarak tanimlanmistir
(Gosterir, 2020). Oysa ki Kaman'da besmeg koftesi pisirilerek yapilmaktadir. 1996
yilinda yapilan yoresel bir calismada, 500 (bes yiiz) katihmcidan Kaman yd6resine ait
yemekleri yazmalari istenmis ve hemen hemen tiim katilimcilarin yoresel yemek olarak
basta besme¢ koftesinin adini yazdiklar: bildirilmistir (Altin, 1996). Kaman yd&resine ve
kiiltiiriine dair yapilan bir calismada y6renin mutfak kiiltiiriinde besmeg koftesinin yer
aldig1 goriilmiistiir (Atilgan, 2001). 2018 yilinda yapilan bir bagka ¢alismada da besmeg
koftesinin Kaman'in bir kasabas1 olan Savcilibiiyiikoba’da yoresel bir lezzet olarak
tiikketildigi ifade edilmistir (Duran Gokalp ve Yazgan, 2018). Yakin tarihli yerel bir
gazetenin koge yazisinda besmeg koftesinin 1880°li yillara kadar uzanan bir gegmisinin
oldugu ve nesilden nesile aktarilarak gecmiste yapildigi sekliyle giiniimiizde de
yapilmaya devam ettigi bildirilmistir (Boyacioglu, 2021).

Bu ¢alismada yore sakinleriyle gergeklestirilen goriismeler ve bilgi alisverisi yoluyla
yoresel bir yemek olan besmeg koftesinin tarihgesi, yapim agsamalar1 ve yapiminda
kullanilan hammaddelerin arastirilmas: ve toplanan bilgilerin kayit altina alinarak
gelecek kusaklara aktarilmas: ve kiiltiiriimiiziin korunmas: amaglanmaistir.

Yontem

Besmeg, evlerde siklikla yapilirken yoredeki lokantalarda bu koftenin ticari olarak
satis1 yapilmamaktadir. Bu bakimdan yorede bu koftenin yapimini bilenlerle yiiz yiize
goriismeler neticesinde bilgi toplanmistir. Arastirma sirasinda katihimcilarin nereli
olduklari, kofte icin gerekli malzemelerin neler oldugu ve bunlarin nasil temin edildigi,
hangi miktarlarda kullanildig1, yapim asamalari, hangi baharatlarin kullanildig, nasil
pisirildigi, yapimini kimden 6grendigi ve tarihgesi ile ilgili sorular yoneltilmistir.

Bulgular
Besmec I¢in Kullanilan Malzemeler

Besmeg koftesi Kaman'in en ¢ok tiiketilen yoOresel lezzetlerinden biridir. Arastirma
kapsaminda yapilan goriismelerden ana malzeme olarak tercihen dana etinin doviilmesi
ve daha sonrasinda zirh, satir veya bigak ile kiyilmasiyla elde edilen orta yagh kiyma ve
yine yore halkinin kendi yetistirdigi Kunduru bugdayindan geleneksel usullerle elde
ettigi diigiir (ince bulgur) kullanildig1 6grenilmistir. Yore bayanlar1 koftenin kendine
O0zgii kivaminmi almasmin ve lezzetinin bu bugdaydan elde edilen diigiirden
kaynakladig1 ifade etmislerdir. Kunduru 1149, sert bugday (Triticum Durum) tiirlerinden
olup Orta Anadolu’da yetistirilmek tizere 1950’lere kadar tercih ettigi bir bugday tiirdiir
(Ozberk ve ark., 2018). Protein miktar1 ve kalitesi yiiksek olan bu bugday tiiriiniin
nisasta igerigi diisiiktiir. Teknolojik olarak bulgur ve irmik yapimima daha uygundur
(Mutlu, 2020). Kastamonu Valiligi il Gida, Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii tarafindan
2016 yilinda yayinlanan bir raporda makarnalik ve bulgurluk bugdaylarda protein
oranmin %11-13 arasinda olmasinin istendigi belirtilmistir. Kunduru-1149'da danede
protein orani %14.8 ve unda protein orani %13.4 (Karababa ve Ercan, 1995) olarak
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bildirilmigtir. Yapilan goriismelerde Kaman yoresinin de gecmiste bu bugday:
uygun oldugundan, besme¢ yapiminda bu bugdaydan elde edilen ince bulgurun yoérede
tercih edildigi tespit edilmistir.

Besmecteki ana malzeme olan kiyma, ince bulgur ve diger bilesenlerle karistirilir ve
yogurulur. Avug i¢inde hafifce bastirilarak yuvarlak ve yassi bir sekil verilir. Daha sonra
elde edilen kofte 1sil islem uygulanarak pisirilir. Bu pisime isleminin ge¢miste sac
tizerinde ve koz atesinde yapildig1 (Sekil 2), ancak zaman igerisinde geleneksel pisirme
yonteminden ziyade evlerde tiip gaz atesinde veya firinda yapilir hale geldigi
ogrenilmistir.

Sekil 2. Koftenin sac iizerinde ve kozde pisirilmesi

Son zamanlarda farkli yorelerde tavuk kiymasindan da besmeg ismiyle amilan
koftelerin yapildig1 gerek giinliik hayattan ve gerekse internetteki yemek ile ilgili
sitelerden bilinmektedir Arastirma neticesinde Kaman Besmeg koftesinin geleneksel
olarak sadece kirmizi etten elde edilen orta yagh kiyma kullanilarak yapildig: tespit
edilmistir. Kiymaya tercihe gore bir miktar kuzu eti veya kuyruk yag: ilavesi de
yapilabilmektedir. Baharat olarak genelde karabiber, ¢ekilmis kirmizi pul biber ve tuz
kullanilmaktadir. Yore halki ac1 tad: sevdigi i¢in kofte harcina siklikla ¢ekilmis ac1 biber
ilave etmektedir. Renk vermesi igin domates salgasi ve ayrica lezzeti giiclendirmek igin
sogan kullanilmaktadir. Farkli yorelerde domates kullanildig: belirtilse de Kaman
yoresinde domates kullanilmamaktadir. Cegni olarak sarimsagimn kullanildig: yorelerin
aksine (Sahin Oren ve ark., 2021) yapilan yiiz yiize goriismelerde Kaman Besmeg
koftesinin yapiminda sarimsagin kullanilmadig tespit edilmistir.

Besme¢ Koftesinin Yapilisi

Bu koftenin yapilis i¢in 1 kg orta yagli dana kiyma, 850 gram ince bulgur (tercihe
gore bir miktar daha artirilabilir), orta biiytiikliikte rendelenmis iki bas sogan (130-150
gram kadar), 2 kagik domates salcasi, maydanoz (istege gore), tercihe gore 1-2 yemek
kagig1 kirmizi pul biber, karabiber ve tuz gerekmektedir. Tercihen dana eti yukarida
bahsedildigi sekilde teknigine uygun olarak elde edilir. Daha sonra igine yOresel olarak
elde edilen ince bulgur, orta biiyiikliikteki sogan, domates salcasi, kirmizi pul biber,
karabiber ve tuz katilir. Koftenin sert bir yapida olmamasi i¢in oransal olarak kullanilan
kiymanin ince bulgudan daha fazla olmasi istenir. Aksi halde kofte pisirildikten sonra
sert olmaktadir. Oncelikle bir tepsi i¢inde ince bulgur dogranmis soganlarla bir siire
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yogurulur (Sekil 3). Geleneksel olarak yogurma esnasinda genelde su kullanilmaz.
Yogurma sirasinda soganlarin ezilmesi sonucu meydana gelen su ve daha sonra ilave
edilecek olan kiymadan gelen bir miktar su ince bulgurun yumusamas: icin genelde
yeterli olmaktadir. Ancak duruma gore bir miktar (1/4 su bardag: kadar) ilik su
katilabilmektedir.

Sekil 3. Ince bulgurun soganla yogurulmasi

flk 6nce ince bulgur soganla yaklasik 5 dk. yogurulduktan sonra orta yagl dana
kiyma ilave edilir (Sekil 4) ve sert bir yogurma teknigi uygulanarak 25-30 dakika aras1
yogurulur (Sekil 5). Icine katilan ince bulgurun yumusamasi saglanarak karigim belli bir
kivama getirilir. Bulgur asir1 yogurmaya bagli olarak ne ¢ok yumusak yapida olmali ne
de az yogurularak sert bir halde kalmalidir. Ana yogurma islemi bittikten sonra istege

gore en son maydanoz ekleyerek bir miktar daha yogurulur.
W\ ' = BT

Sekil 4. Yogurulmus ince bulgura Sekil 5. Karisimin Yogurulmas:
kiyma ilave edilmesi

Kiiciik bezeler halinde avug icinde hafifce bastirilarak, yuvarlak ve yassi bir sekil
almasi saglanir. Bu islem sirasinda koftenin ele yapismamasi icin eller hafifce 1slatilir.
Kofte genelde 6-8 cm ¢apinda ve 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde hazirlanir (Sekil 6 ve
7).

December-2021 Vol:6 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2021 Cilt:6 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Aragtirmalar: Dergisi

Sekil 6. Pisirilmeye hazir kofte Sekil 7. Maydanoz katilmis (tercihe
gore) pisirilmeye hazir kofte

Yoresel sekli verilen kofteler bir sac {izerine yerlestirilir. Orta ateste ¢ok az siv1 yag
esliginde 1zgara kofte kivaminda her iki tarafi gevrilerek tiip gaz iizerine yerlestirilmis

sacda (Sekil 8) veya tavada (Sekil 9) pisirilir.

—

A

Sekil 8. Sacda pisirilen kofteler Sekil 9. Tavada pisirilen kofteler

Pisme siiresi genelde 6-8 dakika arasinda tamamlanmaktadir (Sekil 10). Pisirme
islemi tamamlandiktan sonra yaninda domates veya biber egsliginde servis edilir (Sekil
11).

F .

Sekil 10. Pisirilmis kofte Sekil 11. Servise hazir kofteler
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Tartisma, Sonug ve Oneriler

Yapilan ¢alismada Kaman besmeg¢ koftesinin yapimi ve tarihgesi arastirilmistir.
Besmeg, Kaman yoresinde genellikle etin bol oldugu Kurban Bayrami sonrasinda kesilen
koyun ya da sigirlarin etinden yapilmaktadir (Boyacioglu, 2021). Yorede konuyla ilgili
olarak bilgisine bagvurulan kisilerden, bu koftenin Kurban Bayrami disinda ana yemek
olmaktan ziyade genelde ara ogiinlerde ve kahvaltilarda, 6gleden sonralar1 ayranla
birlikte veya aksam yemeginden sonra yatsi zamaninda tiiketildigi ve 6zellikle eve gelen
geleneksel yontemlere bagh kalinmaya calisilarak yapildigi, ancak uygulamadaki bazi
zorluklar nedeniyle giiniimiizde kiyma ve ince bulgurun hazir olarak satin alinmak
suretiyle temin edildigi tespit edilmistir. Bu koftenin yapiminin Kaman ve Kaman’in
koylerinde de bilindigi ve sevilerek tiiketildigi goriilmiistiir. Yorede yas1 70 ve tizerinde
olan bayanlar bu koftenin yapimmi annelerinden veya biiyiikannelerinden
ogrendiklerini ifade etmislerdir. Arastirmada bu koftenin yorede en az 140 yillik tarihsel
bir gecmisi oldugu tespit edilmistir. Baz1 yorelerde benzer formiilasyonlar kullanilsa da
Kaman yoresinde yapilan besmeg koftesinin yukarida da bahsedildigi {izere
digerlerinden farkli oldugu anlasilmistir.

Ulkemiz diinyanin en énemli gastronomi turizmi merkezlerinden biridir (Iskimn,
2021). Gliniimiiz diinyasinda {ilkeler turizm gelirlerini artirmak icin dogal ve cografi
glizelliklerinin yaninda mutfak kiiltiirlerini de 6n plana ¢ikarmaya baslamislardir.
Ekonomik olarak bolgelerin gelismesine katki sunan unsurlardan biri de gastronomi
turizmi faaliyetleridir (Behremen ve ark., 2021). Ancak teknolojik gelismelerin de
etkisiyle hazir gidalara olan ilginin artmasiyla geleneksel gidalara ve yemeklere olan ilgi
azalmistir. Geleneksel gidalarin ve yemeklerin yapimimin dogru sekillerde kayit altina
alinmasi ve devamliligimin saglanmasi 6nem arz etmektedir (Erdem ve ark., 2020).
Gegmisten giiniimiize ulasan ancak unutulmaya yiiz tutmus yoresel yemeklerimizi
gelecek kusaklara gerek ulusal ve gerekse uluslararasi alanda tanitarak hak ettigi degere
kavusturmak i¢in ¢alismalar yapmak yerel ve ulusal boyutta ekonominin giiglenmesine
de katki saglayacaktir. Kaman besmeg koftesinin Tiirkiye ve Diinya’ya tanitilmasi yore
icin gastronomi turizminin gelismesine ve ayrica ekonomik bir deger olusturmasi
bakimindan 6énem arz etmektedir.

Kaynak Kisiler: Fadime BIYIK (Kaman Miiderris Koyii), Erdal BIYIK (Kaman
Miiderris Koyii), Liitfiye BUGU (Kaman Hamit Koyii), Samet DONMEZ (Kaman Hamit
Koyii), Cafer GOKPINAR (Kaman Kargin Selimaga Koyii), Tiirkan GOK (Kaman
Cagirkan Kasabasi), Gordiye ERDAL (Kaman Cadirli Kormehmet Koyii), Zekiye
AVSAR (Kaman Ziyarettepe Mahallesi), Ese SAHIN (Kaman Orta Mahalle), Bahtiyar
KOC (Kaman Sartugag Mahallesi) ve Giilhan BOYACIOGLU (Kaman Sariusag
Mahallesi)'na verdikleri degerli bilgilerden dolay: tesekkiir ederim.

Tesekkiir: Kaman Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirii Saym Volkan OZDEMIR
ve Kaman Belediyesi Kiiltiir ve Sosyal Isler personeli Gida Teknikeri Saymn Merve
SAHIN'e desteklerinden dolayi tesekkiir ederim.
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Amag: Arastirmanin amacit destinasyon yonetimi siirecinde kongre ve ziyaretci biirolarinin
genel etkinligini ortaya koymaktir.

Yontem: Arastirmanin yapisina uygun olarak nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Verilerin
toplanmasinda yar1 yapilandirilmis miilakat sorular1 yardimiyla, goriisme yoOnteminden
yararlanilmigtir. Bu dogrultuda arastirmanin uygulama alani olan Antalya Kongre Biirosunun
yonetiminde yer alan ve profesyonel kongre organizatorliigii yapan, alaninda uzman Kkisiler ile
goriismeler gerceklestirilmistir.

Bulgular: Elde edilen veriler igerik analizi ile analiz edildikten sonra Antalya Kongre
Biirosunun tanitim, pazarlama ve bilgilendirme konularda etkin oldugu fakat destinasyon
yOnetimi siirecinde; iiye sayisi, finansal kaynak tahsisi, biiro personeli sayisi, biirokrasi, kurumlar
arasi iletisim, amag birligi olusturma konularinda problemlerle karsilastig1 ortaya ¢ikmistir.

Tartisma: Destinasyonlarin etkin yonetiminin gerekliliginin her gecen giin artmasina baglh
olarak, ortaya konulan arastirmalarin aktorlere yol gosterici olabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon Yonetimi, Nitel Arastirma, Kongre ve Ziyaretci Biirolari,
Antalya.

Congress and Visitor Bureaus in the Destination Management Process: The
Case of Antalya

Abstract

Purpose: The aim of the research is to reveal the general effectiveness of congress and visitor
bureaus in the destination management process.

Design: Qualitative research method was used in accordance with the structure of the
research. The interview method was used to collect the data with the help of semi-structured
interview questions. Accordingly, interviews were held with professional congress organizers
who are taking part in the management of Antalya Congress Bureau, which is the field of
application of the research.

Findins: The obtained data were analyzed by content analysis method. In this regard Antalya
Congress Bureau is effective in the promotion, marketing and information issues, but, it was
revealed that faced problems in the destination management process of number of members,
allocation of financial resources, number of office personnel, bureaucracy, communication
between institutions, creating unity of purpose.

Discussion: Due to the increasing necessity of effective management of destinations day by
day, it is thought that the researches put forward can guide the actors.

Key Words: Destination Management, Qualitative Research, Congress and Visitor Bureaus,
Antalya.
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Giris

Destinasyonlar, turizmin kirilgan yapisindan dolay: yonetilmesi oldukg¢a zor olan
alanlardir. Ayn1 zamanda destinasyon yonetim siirecinde bir taraftan aktif olarak
paydaslarin stirekli isbirligi i¢cinde olmasi1 zorunlulugu, diger taraftan bir¢ok paydasin
siirece dahil edilmesi gerekliligi destinasyonlarn yonetimini karmagsik hale
getirmektedir. Yap1 olarak destinasyon yonetimi turistler, turizme hizmet verenler ve
yerel halk arasindaki koordinasyona bagli, destinasyonlarin ekonomik ve kiiltiirel

kalkinmasini tegvik eden bir sistem olarak ortaya ¢ikmaktadir (Speakman ve Sharpley,
2012).

Turistik destinasyonlarda destinasyon yonetiminin saglanmasi, destinasyon yonetim
orgiitleri vasitasi ile gerceklesmektedir. Destinasyon yonetim orgiitleri, uzun vadede
destinasyon rekabetciliginin saglanmasi ve stirdiiriilebilmesi adina kurulan yapilardir
(Ritchie ve Crouch, 2003). Ulusal, bolgesel ve yerel boyutta orgiitlenen destinasyon
yonetim Orgiitlerinin iginde yerel boyutta destinasyonlarin yonetiminden ve
pazarlanmasindan sorumlu olan organizasyon kongre ve ziyaretci biirolaridir. Kongre
ve ziyaretci biirolars; ziyaretgiler ve toptancilar i¢in destinasyonlarin daha gekici hale
gelmesi adina destinasyonlarin imajini arttirma, tiriin gelistirme, kongre alicilar ile
saticillarinin temsilciligini yapma, ziyaretcilerin sorunlarmi ¢6zme, destinasyonlarin
tanitimini ve pazarlanmasini saglama gibi gorevleri de yerine getirmektedir. Bu duruma
bagli olarak genellikle kongre ve ziyaret¢i biirolarinin pazarlama yonii birgok
arastirmaci (O'neill, 1998; Weber, 2001; Beldona, Morrison ve Anderson, 2003; He ve
Love, 2005; Baytok, Soybal1 ve Emir, 2010) tarafindan ele alinmstir.

Turizmin bir destinasyonda biiyiimesi ve gelismesi amach kurulan destinasyon
yonetim orgiitleri, destinasyonlarin yonetilmesinden sorumlu olan kuruluslardir. Aym
zamanda yonetim faaliyetleri sirasinda destinasyonlarin pazarlanma faaliyetlerini de
siirdiirmektedirler. Bu baglamda kongre ve ziyaretci biirolar1 da yerel boyutta
destinasyon yonetimi faaliyetlerini gergeklestirirken, destinasyonlarin pazarlanmasini
da saglamaktadirlar (Ritchie ve Crouch, 2003). Buna ragmen kongre ve ziyaretgi
biirolarmin destinasyon yonetimi stirecindeki isleyisi dogrudan g¢ok smirh
arastirmacilar (Weber, 2001; Kovacevic, 2017) tarafindan ele alindig1 goriilmiistiir.

Kongre ve ziyaretci biirolar1 ayni1 zamanda destinasyon yonetimi siirecinde paydaslar
arasinda isbirligi, iletisim esglidiim, liderlik ve seffaflik konularinda iliskiler
gerceklestirmektedirler (Speakman ve Sharpley, 2012). Tiim bu nedenlere bagli olarak
aragstirmanin amaci destinasyon yonetim siirecinde paydaslar aras: iliskiler ve diger
boyutlarda kongre ve ziyaretci biirolarinin genel isleyisini tespit etmektir. Arastirmanin
amaci dogrultusunda Tiirk turizminin bagkenti olarak bilinen Antalya’da yer alan ve
daha once hicbir arastirmada incelenmeyen Antalya Kongre Biirosu aragtirmanin
uygulama alanini olusturmaktadir.

Destinasyon Yonetimi

Destinasyonlar ile ilgili turizm alan yazininda birden ¢ok arastirma yapilmistir. Bu
arastirmalarda yazarlar tarafindan farkli boyutlarda destinasyon olgusunun ele alindig:
goriilmektedir. Nitekim Hu ve Ritchie (1993) yapmis olduklari arastirmalarinda
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destinasyonlari, ¢cok boyutlu nitelikleri olan turizm olanaklarinin ve hizmetlerinin
biitiinii olarak ifade etmislerdir. Diger bir tanimda ise Buhalis (2000) destinasyonlari,
turistlere biitiinlesik bir deneyim sunan alanlar olarak ifade etmistir. Turizmin bolgesel
gelisimi ile ilgili arastirmasinda model ortaya koyan Pearce (1992) destinasyonlari,
ziyaretgiler igin sinirlar1 ortaya konulmus, biitiinlesik iirtin ve hizmetler sunan yerler
olarak ifade etmistir. Genel olarak bu tanimlarda destinasyonlar, altyap: ve tistyap:
olanaklar1 tamamlanmus, turistlere farkli alanlarda tamamlayic1 6zellikleri olan yerler
olarak ifade edilmistir. Bu yerlerin Giiripek ve Usta’ya (2018) gore kiiltiirel ve ekonomik
yapismnin turizmin etkilerini biinyesinde barindirmasi gerektigi ifade edilmistir. Ayni
zamanda tanimlarda, destinasyonlarin arz yonii ortaya konulmustur.

Diger taraftan destinasyonlarin siirdiiriilebilir boyutta talep edilen yoniinii ortaya
koyan ¢alismalarda arastirmacilar (Leiper, 1995; Penclaner ve Weiermaier, 2000; Tinsley
ve Lynch, 2001) destinasyonlari, bir dizi turistik iiriin ve hizmetlerin yaninda, dogal ve
yapay cekicilikleri ile turistleri cezbeden 6zel olarak tasarlanmis cografi yerler olarak
ifade etmislerdir. Destinasyonlarin talep yoniinii ortaya koyan diger ¢alismada ise
destinasyonlar, ziyaretgilerin zihinlerinde olusan algisal bir yer olarak ifade edilmistir
(Kotler, Bowen ve Makens, 2006).

Destinasyonlarda stirdiiriilebilirlik ile rekabetin saglanmasi adina destinasyonlarin
yonetilmesinde destinasyon yo6netim oOrgiitleri aktif rol oynamaktadir. Diinya Turizm
Orgiitiiniin yapmis oldugu tanima gore bir organizasyon olarak destinasyon yonetim
orgiitleri, destinasyonlarin yonetilmesinden ve pazarlanmasindan sorumlu olan
orgiitler olarak ifade edilmistir (World Tourism Organization, 2004).

Destinasyon yonetim orgiitleri cesitli yapilarda olusturulmustur.  Ulkelerin
ekonomik olarak gelismislik durumuna gore olusan bu yapilar ile destinasyonlar
yonetilmeye calisiilmaktadir. Poetschke (1995)e gore kamu-6zel sektor isbirligine
dayanan farkl tiirde turizm paydaslarinin yer aldig1 destinasyon yonetim Orgiitleri
modelinin, turizm destinasyonlarinin etkin bir sekilde yonetilmesinde agirlikli olarak
kullanildig1 goriilmektedir. Farkli tiirde paydaslarin yer aldigi kamu-6zel sektor
isbirligine dayali bu yapilarda paydaslar arasi iligkilerde mesruiyet, katihim, aciklik
esitlik, seffaflik, fikir birligi ve uyum gibi farkli unsurlarin etkili oldugu goriilmektedir
(Graham, Amos ve Plumptre, 2003).

Destinasyon yonetim orgiitleri ulusal, bolgesel ve yerel diizeyde farkli sekillerde
smiflandirilan 6rgiitlerdir (Presenza, Sheehan ve Ritchie, 2005). Bu siniflandirmada yerel
diizeyde destinasyonlarin yoOnetilmesinden sorumlu olan destinasyon yonetim
orgiitlerinin kongre ve ziyaretci biirolar1 olarak ifade edilmistir (Borzyszkowski, 2014).

Destinasyon Yonetimi Siirecinde Kongre ve Ziyaretci Biirolar1

Kongre ve ziyaretci biirolari, destinasyonlarin yonetilmesinde ve pazarlanmasinda
onemli yeri olan kuruluslardir (Getz, Anderson ve Sheehan, 1998). Bu kuruluslar
destinasyonlarin yOnetilmesi siirecinde pazarlama faaliyetlerini de
gerceklestirmektedirler. Nitekim bu siirecte kongre ve ziyaret¢i biirolar
destinasyonlardaki tiim kaynaklar, kongre organizatorleri, etkinlik planlamacilari,
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bireyler ve gruplar {izerinde etkinligi olan kuruluglar olarak ortaya cikmaktadir
(Bramwell ve Rawding, 1994).

Kongre ve ziyaretci biirolarinin destinasyon yonetim siirecinde bir takim rol ve
sorumluluklar1 bulunmaktadir. Bu baglamda ilk olarak kongre ve ziyaretgi biirolar:
profesyonel toplanti organizatorleri, tur operatorleri, oteller ve bireysel ziyaretgiler
arasinda isbirligi, karsilikli giiven ve iletisim saglamaktadir (Wang, 2011; Kovacevic,
2017). Bu durum toplanti amagh destinasyonlarin ziyaretci talebini arttirmaktadir. Tkinci
olarak potansiyel ziyaretcilerin satin alma karar siirecini etkilemeye yonelik pazarlama
bilgi sistemi hizmeti saglamaktadir (Wober, 2003). Bu bilgi sistemi, ziyaretcilerin
destinasyonla ilgili ortaya ¢ikan sorularma yamit bulmasimi ve onlarla iletisim
kurulmasin kolaylastirmaktadir (Morrison, Bruen ve Anderson, 1998). Ugfmcﬁ olarak
0zel sektor ile kamu sektorii arasinda koordinasyon saglamaktadir. Bu sayede otel,
motel, tatil koyti, ziyaretci biirolar: ile kamu kuruluslar1 arasinda olugsan koordinasyon
vasitasiyla destinasyonlarin gelistirilmesi, yonetilmesi, pazarlanmasi, yerel politikalarm
olusturulmasi ve ekonomik olarak kalkinmasina fayda saglamaktadir (Gartrell, 1993;
Bramwell ve Rawding, 1994; Morrison vd., 1998; Presenza vd., 2005). Son olarak da
kongre ve ziyaretgi biirolar1 destinasyonlarin planlanmas: ve destinasyonlarda iirtin
gelistirme stirecinde aktif rol oynamaktadir (Gartrell, 1994). Destinasyon planlamasi
siirecinde hedeflerin belirlenmesi ve daha cekici ve basarili turistik destinasyonlar
olusturma adina stratejilerin olusturulmasi gorevini yerine getirmektedir ve {iriin
gelistirme siirecinde ise ziyaretcilerin satin alma veya kullanmasi igin ¢ekicilikler veya
hizmetler ortaya koymaktadir.

Kongre ve ziyaretci biirolar1 faaliyetlerini gerceklestirdigi stirecte bir takim
problemler ile karsilasabilmektedir. Bu siirecte karsilastigi en 6nemli sorun kaynak
tahsisi, finansman ve personel destegidir. Nitekim kongre ve ziyaretgi biirolarmin en
onemli finansmani {iye aidatlar1 ve sponsorluklardir. Bu etmenin yetersiz oldugu
bolgelerde kongre ve ziyaretci biirolar1 yonetim ve pazarlama faaliyetlerini etkin bir
sekilde yerine getirememektedir. Kongre ve ziyaretci biirolari, kongre faaliyetlerinin
gerceklesmesi sirasinda sehirlerin altyapi ve iistyapi yetersizliginden dolay1 problemeler
yasayabilmektedir. Bu durum arz ve talep arasinda dengesizliklerin ortaya ¢ikmasina
neden olabilmektedir. Kongre ve ziyaretgi biirolarinin paydaslardan yeterli destegi
alamamasi durumu da faaliyetlerini olumsuz etkilemektedir. Nitekim yOnetim
faaliyetleri sirasinda paydaslarin saglamis oldugu destek ve pazarlama faaliyetleri
sirasinda ortak etkinliklerin gergeklesmesi asamasinda verilen destek, kongre ve
ziyaretgi biirolariin etkinligini dogrudan etkilemektedir (Getz vd., 1998; Baytok vd.,
2010).

Yontem

Arastirmada nitel arastirma yontemi kullanilmistir. Nitel arastirma, bir problemin
¢ozumiinii gergeklestirmeye yonelik olarak veri toplamay1 amacglayan bununla birlikte
daha onceden bilinen fakat bireylerin dikkatinden kagmis problemlerin algilanmasina,
probleme iliskin dogal olgularin derinlemesine gergek¢i bir yontemle ele alinmasina
dayanan bir yontemdir (Seale, 1999; Baltaci, 2019). Aynm1 zamanda nitel aragtirmalar,
kiigtik 6rneklem grubu ile yonetilebilmektedir (Marshall, 1996). Diger bir ifadeyle nitel
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arastirmalarda ele alinan konuyu deneyimlemis ¢ok kiiciik 6rneklem kitlesiyle, cok daha
kapsamli ve detayli veriler elde edilebilir (Starks ve Trinidad, 2007). Bu arastirmada da
gerek arastirilan konunun daha 6nce derinlemesine pek fazla ele alinmamis olmasi,
gerekse arastirma igin Orneklem sayisinin sinirli olmasindan dolay: nitel arastirma
yontemi kullanilmasina karar verilmistir.

Nitel arastirmalarda verilerin toplanmasi siirecinde goriisme diger bir adiyla miilakat
(yapilandirilmamus, yapilandirilmig, yari yapilandirilmis ve odak grup goriismesi)
gozlem (katilimci, katilimer olmayan ve gizil), dokiiman analizi diger bir adiyla arsiv
taramas gibi farkli yontemler kullanilabilmektedir (Creswell, 2012; Creswell, 2016; Berg
ve Lune, 2016). Bu arastirmada verilerin toplanmasinda goriisme (miilakat)
yonteminden yararlanilmistir. Goriismelerin gergeklestirilebilmesi adina konu ile ilgili
alan yazin derinlemesine taranarak ve uzman goriisii alinarak bes adet yari
yapilandirilmis goriisme sorusu ortaya konulmustur. Bu sorular;

1. Antalya Kongre Biirosu'nun kurulus amaci nedir? Antalya Kongre Biirosu'nun
diger uluslararasi destinasyonlardaki benzer olusumlardan ayrilan yonleri ve ortak
noktalar: nelerdir?

2. Destinasyon yOnetimi siirecinde Antalya Kongre Biirosunun rol ve sorumluluklar1
nelerdir?

3. Destinasyon yonetim siirecinde Antalya Kongre Biirosunda yer almasi gereken
paydaslar kimlerdir?

4. Paydaslarin birbirleriyle iliskilerinde etkili olan unsurlar nelerdir?

5. Destinasyon yonetim siirecinde Antalya Kongre Biirosunun karsilastig1 sorunlar
nelerdir? Bu sorunlar nasil ¢oztime kavusturulabilir?

Arastirmanin Orneklemeni belirleme adina nitel arastirmalarda en sik kullanilan
amagh 6rneklemeden yararlanilmistir ¢linkii amagli 6rnekleme alaninda uzman kisilere
ulagma siirecinde kolaylik saglamaktadir. Bu baglamda arastirma siirecinde ortaya
konulan aragtirma sorularina derinlemesine yanit bulunabilmesi ve uzman kisilerin
goriislerinin alinabilmesi adina 6ncelikle Antalya Kongre Biirosunun yonetiminde yer
alan ve profesyonel kongre organizatorliigii yapan katilimcilardan randevu istenmistir.
Ozellikle pandemi siirecinden dolay1 katilimcilarin bazilar yiiz yiize goriismeyi, bazilart
da zoom veya benzer programlar iizerinden toplant1 yapmayi, bir katihmcr da e-mail
tizerinden verileri gondermeyi kabul etmislerdir. Goriisme igin randevu istenen 3 kisi
da pandemi ve is yogunlugunu ileri siirerek goriismeleri kabul etmemistir. Bazi
goriisme talebinde bulunulan kisilere de mail gonderilmis fakat geri doniis
alinamamuistir. Bu siirliliklar cercevesinde arastirma stirecinde dort adet katilimcr ile
goriisiilerek  bulgular ortaya konulmustur. Arastirmanin  dort  kisi ile
sinirlandirilmasinin sebebi baz: kisilerin goriismeleri kabul etmemesine ragmen elde
edilen verilerde doyuma ulagilmasi ve ilgili katilimcilarin arastirma konusunda uzman,
farkl 6zelliklere sahip kisilerden olusmasidir. Ayni zamanda alan yazin incelendiginde
nitel arastirma konusunda farkli arastirma teknikleri kullanilarak az sayida katihmcilar
ile kapsaml ¢alismalarin (Yirik, Seyitoglu ve Cakar, 2016; Cakar, Kalbaska, Inanir ve
Sahin Oren, 2018) ortaya konuldugu tespit edilmistir. Arastirma 12.01.2020 ile 04.04.2021
tarihleri arasinda gergeklestirilmistir.
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Nitel aragtirmalarda verilerin gegerliligi ve giivenilirligi de 6nemli bir husus olarak
ortaya c¢ikmaktadir. Nitekim arastirma siirecinde katilimcilarin ve meslektaslarin
teyidinin alinmasi, arastirmacinin arastirma alanina yakin olmasi, dogrudan alintilarin
verilerin sunumunda kullanilmasi ve veri analizinde bagka arastirmacinin kullanilmasi
gibi kosullar yerine getirildiginden dolay1 bu arastirmanin gegerliligi ve giivenilirligi
kismen saglanmistir, denilebilir.

Bulgular
Aragtirma stlirecinde ilk olarak katilimcilar K1, K2 ve K3, K4 seklinde kodlanmustir.

Daha sonra katilimalar ile ilgili demografik bilgiler Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1: Katilimcilara Ait Demografik Veriler

Katilimc1 Yas | Cinsiyet Egitim Meslek Kurumdaki
Durumu pozisyonu
K1 50 Erkek Doktora | Akademisyen | YOnetim
Kurulu
Uyesi
K2 42 Kadin Yiiksek Otel Yoneticisi | YoOnetici
lisans
K3 49 Kadin Lise Otel Yoneticisi | Uye
K4 37 Kadin Lisans Profesyonel Uye
Kongre
Organizatori

Tablo 1 incelendiginde katilimcilarin yas ortalamasmin 45 oldugu ve orta yas
grubunda oldugu goriilmektedir. Katilmcilarin g¢ogunlugu kadindir ve egitim
durumlari agirlikli olarak lisans ve lisanstistii seklindedir. Katilimcilarin meslek gruplari
incelendiginde ise akademisyen (Profesor), turizm sektoriinde yonetici ve profesyonel
kongre organizatorliigii gibi etkin meslek gruplarinda calistig1 goriilmektedir.
Katilimcilarin kurumdaki pozisyonlari ele alindiginda ise yoneticilik, yonetim kurulu
dyeligi ve kurum fyeligi gibi farkli kategorilerde gorevli olan kisiler oldugu
saptanmugtir.

Nitel arastirma yonteminin tercih edildigi arastirma da veriler igerik analizi ile
analize tabi tutulmustur. Bu siire¢ metinsel veya sembolik olarak igerik akismin
sistematik bir bicime indirgenmesini kapsamaktadir (Gray ve Densten, 1998). Bu
kapsamda katihmcailar ile goriismeler gerceklestirildikten sonra elde edilen veriler
transkriptlere aktarilmis ve daha sonra gergeklestirilen igerik analiziyle kategori ve alt
kategoriler ortaya konulmustur. Bu durum Tablo 2’de ifade edilmistir.

Tablo 2: Kategori ve Alt Kategoriler

Kategori Alt Kategori
Rol ve Sorumluluk Satis ve Pazarlama
Tanitim
Enformasyon
Destinasyon Yonetimi Paydaslar
Paydaglar Arasi Iliskiler
Karsilagilan Sorunlar Uye Sayist
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Finansal Kaynak Tahsisi
Personel Sayis1
Biirokrasi

Kurumlar Arast Iletisim
Ortak Karar Alma
Amag Birligi

Tablo 2 incelendiginde elde edilen verilerin analizinden sonra {i¢ adet kategori ve on
iki adet alt kategori ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda rol ve sorumluluklar kategorisi
altinda satis ve pazarlama, tanitim ve enformasyon; destinasyon yonetimi kategorisi
altinda paydagslar ve paydaslar arasr iligkiler; karsilasilan sorunlar kategorisi altinda tiye
sayisi, finansal kaynak tahsisi, personel sayisi, biirokrasi, kurumlar arasi iletisim, ortak
karar alma ve amag birligi gibi alt kategoriler ortaya ¢ikmustir.

Kongre ve ziyaretgi biirolar: faaliyetlerini devam ettirdigi siirecte bir tanim rol ve
sorumluluklar1 yerine getirme amacgli misyonlar iistlenmektedirler. Nitekim bu
dogrultuda destinasyonlarm yonetimi (Kovacevic, 2017) ve pazarlanmasi (Beldona vd.,
2003), reklam ve tamitim (Gartrell, 1994), bilgilendirme (Weber, 2001) gibi rol ve
sorumluluklar tistlenmiglerdir. Alan yazin bilgileri destekler nitelikte Antalya Kongre
Biirosu da destinasyonlarin kongre turizmi amagh satisinin ve pazarlamasmin
gerceklestirilmesi, destinasyonlarin tanitilmasi ve kongre turizmi planlamacilarina,
paydaslarina ve kongre turizmi katihmcilarma bilgi verilmesi gorevlerini kar amaci
glitmeden yerine getirme amagch bir takim rol ve sorumluluklar iistlenmislerdir.
Bununla birlikte {ilkemizde diger kongre biirolar1 ile karsilagtirildiklarinda Istanbul
Kongre ve Ziyaretci Biirosundan sonra en aktif calisan kurum oldugu goriilmektedir.
Istanbul Kongre ve Ziyaretci Biirosunun daha etkin olmasinin sebebi olarak Istanbul’un
gerek alt yap1 ve iist yap1 olanaklar1 gerekse kongre turizmi siirecinde katilimcilara
sunabilecegi kaynaklarin fazla olmasi oldugu tespit edilmistir.

“Istanbul ve Antalya Kongre ve Ziyaretci Biirolar cikardiklar: yayinlarla (meeting planner,
takvimler, ile ait yoresel mutfak, bitki tiirleri vs) yurtici ve yurtdisinda tamitim yapmakta,
toplumdaki bireylere etkinlik turizminin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel diizeylerdeki Oonemi
anlatmakta, satis ve pazarlama alaninda ¢alisanlara teklif verme, tanitim, etkinliklere ev sahipligi
konusunda bilgiler aktarmaktadir. lller bazinda en aktif calisan Istanbul, ardinda da Antalya
Kongre ve Ziyaretci Biirosudur.” (K1).

“Antalya Kongre Biirosu yurticinde ve yurtdigindan etkinlik diizenlemek isteyenler icin ilk
ve en ¢ok tercih edilen temas noktasidir. Kar amact giitmeyen ve Antalya ilinin ve iilkemizin
diinya etkinlik pazarindan daha fazla pay almasini saglamaya gayret etmektedir. “ (K2)

“Istanbul’da her tiirlii organizasyon yapilabiliyor, aktiviteler daha fazla cok daha fazla hizmet
alabilme imkdnlar1 var. Deniz, vapur, tarihi yerler, otel kapasiteleri ¢ok fazla, sehir otelleri olmast
sehrin gezilecek goriilecek ok fazla degeri var.” (K3).

“Pazarlama faaliyeti de cok farkli ashinda. Buraya amag ile gelen, Istanbul’a gelen arasinda
cok fark var.” (K4).

Turistik destinasyonlarin yonetilmesi asamasinda paydaslarin siniflandirilmas: ve
optimum seviyede paydasin belirlenmesi 6nemli bir unsur olarak ortaya ¢ikmaktadir.

December-2021 Vol:6 No:2 International Journal of Turkic World Tourism Studies



Aralik-2021 Cilt:6 No:2 Uluslararas: Tiirk Diinyas: Turizm Arastirmalar1 Dergisi

Konu ile ilgili arastirma yapan Murphy ve Murphy (2004) yaptiklar1 arastirmalarmda
destinasyon yonetim siirecinde paydaslarin kimler oldugu ve optimum seviyede siirece
ne kadar paydasin dahil edilmesi gerektiginin belirlenmesi gerektigini ifade etmislerdir.
Bu durumdan yola ¢ikarak yerel boyutta destinasyonlarin yonetilmesinden sorumlu
olan kongre ve ziyaretgi biirolarinda destinasyon yonetimi siirecinde yer almasi gereken
paydaslarinin belirlenmesi de 6nemli bir unsur olarak goriilmektedir. Bu baglamada
aragtirmanin gerceklestirildigi Antalya Kongre Biirosu'nda destinasyon yonetimi
siirecinde yer almasi1 gereken paydaslar ile ilgili katilimcilarin vermis oldugu cevaplara
bagli olarak Tablo 3 ortaya konulmustur.

Tablo 3: Destinasyon Yonetim Siirecinde Yer Almasi Gereken Paydaslar.

Paydaslar Katilimc Sayis1

Profesyonel Kongre Organizatorleri 4
Oteller
Kongre Merkezleri

Universiteler

Antalya Hava Limani

Sivil  Toplum  Kuruluslar1 = (AKTOB,
TUROFED, TURSAB, TUROB)

Belediyeler

Q| W [(W[W |

— N

Antalya Kongre Biirosunun Yonetim Kurulu
Uyeleri

Antalya Kongre Biirosunun Ofis Personeli

Acenteler ve Tur Operatdrleri

Bankalar ve Sigorta Acenteleri

Tanitim Ajansi
Valilik

[ U U U U

Tablo 3 incelendiginde yukarida ifade edilen paydaslarn bir kismi destinasyon
yonetiminde Antalya Kongre Biirosunda yer almaktadir bununla birlikte katihimcilarin
tamami destinasyon yOnetim siirecinde yer almasi gereken paydaslar olarak profesyonel
kongre organizatorleri ve otelleri ifade etmislerdir. Katilimcilarmm % 751 kongre
merkezleri, iiniversiteler, Antalya Hava Limani ve AKTOB (Akdeniz Turistik Otelciler
Birligi) , TUROFED (Tiirkiye Otelciler Federasyonu), TURSAB (Tiirkiye Seyahat
Acentecileri Birligi), TUROB (Tiirkiye Otelciler Birligi) gibi sivil toplum kuruluslaring;
Katilimcilarin % 50’si belediyeleri; katilimcilarin sadece % 25i ise Antalya Kongre
Biirosunun yonetim kurulu iiyeleri ve biiro personelleri, acenteler ve tur operatorleri,
bankalar ve sigorta acenteleri, tanitim ajanslar1 ve valiligin destinasyon yd&netim
siirecinde yer almasi gereken paydaglar olmas: gerektigini ifade etmislerdir. Fakat
katilimcilarin yerel halki destinasyon yonetiminde yer almasi gereken paydas olarak
belirtmedikleri tespit edilmistir.

“Antalya kongre biirosunda yerel halktan herhangi bir insan yer almiyor.” (K1)”

Destinasyon yonetiminde paydaslarin birbirleriyle olan iliskileri, etkin destinasyon
yonetiminin saglanmasinda 6nemli bir etmendir (Inanir, 2018). Bu siirecte paydaslarin
birbirleriyle olan iliskilerinde birden ¢ok etmen rol oynayabilmektedir.
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Antalya Kongre Biirosu'nda destinasyon yonetim siirecinde paydaslar arasi
iligkilerde planlama ve proje gelistirme konusunda kismen etkinliginin oldugu ortaya
cakmustir. Fakat yeteri sayida proje ortaya konulamamasi, paydaslar arasinda
motivasyon eksikligini ortaya ¢ikardigi bulgusu da elde edilmistir.

“Antalya Tamtim Vakfi olarak planlamayr biz sagliyoruz. Burada planlamada valinin
iizerine diisen belediyelerin iizerine diisen veyahut da hava yolunun iizerine diisen eger bir
projemiz var ise o proje baglaminda biz planlama yapryoruz.” (K2).

Bura da daha cok kurul iiyeleri arasinda yapilan bir planlama. Bizi bir kistm bazen davet
edebiliyorlar. (K3).

“Yiiriitiilen proje sayisinin az olmasimin yaratti§r motivasyon eksiklikleri var.” (K1).

Antalya Kongre Biirosunun da hem kongre turizmi amagh koordineli bir sekilde
farkli paydaslar ile ¢alismalar gergeklestirdigi hem de destinasyon yonetimi amaglh
toplantilar gerceklestirdigi bulgusu elde edilmistir. Yapilan toplantilar sayesinde bilgi
paylasimi ve kararlara katilimin da saglanmaya calisildigr goriilmektedir. Fakat diger
kurumlarin o6zellikle istatistiki boyutta Antalya Kongre Biirosuyla bilgi paylasiminda
bulunmadig: bulgusu da ortaya ¢ikmustir.

“[...]1 Bu baglamda ihtiya¢ duyulmas: halinde Antalya Kongre Biirosu iiyelerini ve etkinlik
turizminde yer alan iiniversiteleri, kongre merkezlerini, belediyeleri, kongre otellerini,
profesyonel kongre organizatirlerini ve etkinlik pazarina tedarik hizmeti veren taraflar: bir araya
getirebilmekte, bahsi gecen taraflarin  ulusal wve wuluslararast fuarlara katilmalarinin
organizasyonuna destek verebilmektedir.” (K1).

“Antalya kongre biirosu iiyeleriyle ilgili, iiyeleri olan kurumlara bilgi veriyor. Bununla ilgili
mutlak suretle toplanti yapiyoruz ve toplantilarin sonucunda onlarin isteklerine gore
davraniyoruz.” (K2).

“Antalya’da diizenlenen etkinliklerin detaylarini ve istatistiklerinin Antalya Kongre Biirosu
ile paylasilmasinda isletmelerin isteksiz olmalart durumu vardwr.” (K1)

Destinasyon yonetim Orgiitleri yonetim siirecinde bir takim problemler ile
karsilagsabilmektedir. Nitekim alt yap1 ve iist yap: yetersizligi, etkin olmayan reklam ve
tanitim, yetersiz imaj, paydaslarin birbirleriyle iliskilerindeki yetersizlikler (Inanir, 2019)
ve yetersiz biitge (Ersun ve Aslan, 2009) gibi konularda problemler ortaya
¢ikabilmektedir. Antalya Kongre Biirosu da destinasyon yOnetim siirecinde gerek iiye
sayisindaki yetersizlik gerekse kaynaklarin etkin bir sekilde dagitilmamasindan dolay:
finansal kaynak tahsisi problemi yasadig ortaya ¢cikmistir. Bu duruma bagli olarak ofiste
calisan personel sayisinda da yetersizlik oldugu ifade edilmistir.

“Mevcut sorunlar iiye sayisinin arttirilamamas: ve personelinin sayica az olmas:.” (K1).

“[...] Istanbul kongre biirosu da Istanbul sanayi ve ticaret odasina baghdir ve biitcesini de
oradan yapar. Antalya kongre biirosu da Antalya Ticaret ve Sanayi Odasina baglidir. Bagkan
ATSO baskam fakat Istanbul kadar yogun destek almiyor.” (K2).

“[...] destinasyon yonetimi ile ilgili yeterince kaynaginin olmamasi, kaynak dagilimi. Kaynak
yonetimi gerektirir biiyiik olcekle bakti§imiz zaman. Kaynak tamam ile maddi ve elimizdeki
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seylerin, satis araclarimin dogru yonlendirilmesi, alinan vergiler buna ayrilan paylar gibi bu tiir
kaynak yonetimleri.” (K3).

Destinasyonlarin etkin yonetiminin 6niindeki siiphesiz en 6nemli engellerden biri de
biirokrasidir. (Erkus-Oztiirk, 2011). Ozellikle biirokrasinin zayiflatilmasi, destinasyon
yonetim stirecinde isleyisin hizlanmas: agisindan 6nem arz etmektedir (Inanir, 2019).
Bununla birlikte kamu kurumlari ile diger kurumlar arasinda ortaya ¢ikan biirokrasi,
destinasyonlarin seffaf bir sekilde yonetilmesini olumsuz etkilemektedir. Seffafligin
olmadigr yerde kurumlarm birbirleri ile etkin iletisimi de sekteye ugramaktadir.
Nitekim bu durum ortak karar alma ve amag birliginin olusmamasi durumunu ortaya
cikarmaktadir. Benzer gelismelerin Antalya Kongre Biirosunun destinasyon yonetim
siirecindeki isleyisini de olumsuz etkiledigi ortaya ¢ikmustir.

“Biirokrasi etkenlerden bir tanesi. Biirokrasinin getirdigi hantallik. Digeri kurumlar aras
iletisim. Ciinkii gercekten amacimiz bir ama her kurum kendini bagariliymis gibi basarili isler
yapms gibi diisiiniip bunu yeterince piyasayla paylasmamas: diyebilirim. Ya da amaglarin ortak
olmamast yani farklr bakis acilari. Herkes ayni amaca hizmet ediyor ama bazilar1 icin atryorum
Tiirkiye'ye bir milyon turist gelmesi X oteli igin ¢ok dnemli ama drnek veriyorum Y miidiirliigii
icin bes yiiz gelse de olur.” (K3).

“Destinasyon yonetiminde karsilasms oldugumuz sorunlar en biiyiik sorun zannedersen
birliktelik. Ortak karar alma birliktelik.” (K2).

“Amaglarin ortak olmamasi, yani farkli bakig acilar1.” (K4).
Tartisma, Sonug ve Oneriler

Diinyada meydana gelen gelismeler her alani etkiledigi gibi yonetim alanini da
etkilemis, bu durum yonetim alaninda bir takim yeni stratejilerin kullanilmasi
gerekliligini ortaya gikarmistir. Bu gelismeye bagl olarak turistik destinasyonlarin etkin
bir sekilde yonetilmesinde yonetisim felsefesiyle paydaslarin birbirleriyle iliskilerini
gelistirmesi zorunlulugu meydana gelmistir. Bu zorunluluk wulusal yonetim
orgiitlerinden, yerel yonetim Orgiitlerine kadar tiim yonetim Orgiitlerinde yeterli sayida
paydasin etkin bir sekilde destinasyon yonetim siirecine dahil edilmesini gerekli
kilmigtir. Nitekim bu arastirma destinasyon yonetiminde kongre ve ziyaretci biirolarmin
etkinligini arastirmanin uygulama alan1 olan Antalya Kongre Biirosu vasitasiyla ortaya
koymay1 amaclamigtir.

Arastirma slirecinde elde edilen veriler {izerinde yapilan analiz sonuglarma gore
Antalya Kongre Biirosunun hizmet sundugu destinasyonun satis ve pazarlanmasi,
tanitilmasi, kongre turizminin planlanmasi siirecinde enformasyon saglanmasi gibi rol
ve sorumluluklarin etkin bir sekilde yerine getirdigi ortaya ¢ikmigtir. Bu sonug Antalya
Kongre biirosunun yore turizminin pazarlanmas: siirecinde gergeklestirmis oldugu
faaliyet vasitasi ile yorenin ekonomik boyutta kalkinmasina katki saglayan bir kurulus
oldugunu ortaya ¢ikarmistir.

Antalya Kongre Biirosunun destinasyon yonetiminde 6zel sektor, sivil toplum
kuruluslar1 ve kamu sektoriinden paydaslarin yer almasi gerektigi sonucu elde
edilmistir. Fakat destinasyon gelisim siirecinde onemli bir yeri olan yerel halkin
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destinasyon yonetiminde yer almasi gerektigi ifade edilmemistir. Delice (2012)’ye gore
kongre biirolarinin 6nemli islevleri kongre yapmaya karar veren, kongreye katilan
delegeler ve yerel halk arasinda etkin yapiy1 saglayan kuruluslardir. Ozellikle kongreye
katilanlar bolgede konaklama, yeme i¢me tesislerinden yaralandig gibi kongre sonrasi
rekreatif etkinliklere de katilmaktadirlar. Nitekim bu siiregte yerel halk ile etkilesim
ortaya cikabilmektedir. Ozellikle yerel halkin da siirece dahil edilmemesi etkin, diizgiin
ve siirdiiriilebilir kongre etkinlikleri yapisini olumsuz bir sekilde etkileyebilir.

Antalya Kongre Biirosunun destinasyon yonetim siirecinde planlama ve proje
gelistirme siirecinde kismen etkin oldugu, kongre turizmi amagh paydaslar arasi
koordinasyonu etkin bir sekilde saglanmaya ¢alisildig1, paydaslara yapilan toplantilarla
bilgiler verildigi, paydaslarin siirece dahil edilmeye c¢alisildigr sonuglar1 da elde
edilmistir. Fakat diger kurum paydaslarimin 6zellikle istatistiki konularda biiroya yeteri
bilgi vermedigi sonucu ortaya ¢ikmigtir. Bu durum kongre biirosunun etkin bir sekilde
calismasini sekteye ugratabilir. Clinkii istatistiki veriler bu gibi kurumlarin isleyisinde
onemli yer tutmaktadir.

Antalya Kongre Biirosunun destinasyon yonetim siirecinde karsilastigi onemli
problemlerden ilki {iye sayisinin yetersiz olmasidir. Uyeler kongre biirolarmin énemli
birer finansal kaynagidir. Bu durumun ortaya ¢tkmas: Antalya Kongre Biirosunun da
finansal olarak problem yasamasi durumunu ortaya ¢ikarmistir. Diger bir finansal sorun
ise finansal kaynaklarin etkin bir sekilde yonetilememesidir. Burada kurum icin ayrilan
finansal kaynagin yetersiz olmasi durumu, gerek biironun personel sayisini gerekse
destinasyon yoOnetim siirecindeki etkinligini olumsuz bir sekilde etkileyebilmektedir.
Antalya kongre biirosunun destinasyon yonetim siirecinde karsilasmis oldugu diger
onemli bir problem ise biirokratik engellerdir. Kamu sektorti ile 6zel sektor ve sivil
toplum kuruluglar1 arasinda ortaya ¢ikan biirokratik engeller destinasyonlarin etkin bir
sekilde yonetimi de olumsuz bir sekilde etkileyebilmektedir. Diger bir ifadeyle
destinasyon yonetim siirecinde kurumlarin birbirleri ile iligkilerinde ortaya ¢ikan
zayiflik, kurumlar arasi etkin iletisiminin saglamamasi, ortak karar alamama ve vizyon
birliginin olusamamas: gibi problemleri beraberinde getirmektedir. Bu durum da
destinasyonlarin etkin rekabet edememesi gibi bir¢ok problemi ortaya ¢ikarmaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde Antalya Kongre Biirosunun kongre turizmi amagh
satis pazarlama, tanitim ve planlama konusunda etkin oldugu fakat destinasyon
yonetim siirecini saglamaya calisirken bir takim problemlerle karsilastifi sonuglari
ortaya ¢ikmistir. Bu dogrultuda Antalya Kongre Biirosunun destinasyon yonetim
siirecinde etkinliginin artirilabilmesi adina bir takim Onerilerde bulunulabilir. Bu
baglamda ilk olarak tek elden ve daha giiglii biit¢ceyle tanitim, pazarlama, egitim ve
arastirma faaliyetleri organize edilebilir. Ayrica yurtdisinda oldugu iizere vergilerden
sabit yiizdeler kongre ve ziyaretci biirolarmin faaliyetleri i¢in ayrilabilir. Diger bir
ifadeyle kongre ve ziyaretci biirolarmin etkin faaliyetlerini siirdiirebilmeleri adina
finansal kaynak tahsis sorunlarinin ¢6ziime kavusturulmas: icin {iye sayisimin
arttirllmasimin yaninda farkli kaynaklar da tahsis edilebilir. Ayn1 zamanda mevcut
haliyle tiim kongre ve ziyaretci biirolarnin ayakta kalabilmeleri i¢in illerin Ticaret ve
Sanayi Odalarma konuyla ilgili kuruluslar tarafindan destekler saglanabilir. Bu konuda
Cizel'in (1999) belirtildigi gibi kongre ve ziyaretci biirolarmin gelirlerinde kamunun
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etkisi oldukga fazladir. Bu nedenle valilik 6nderliginde belediyeler ve il 6zel idareleri
gibi kamu paydaslarinin saglayabilecegi biitce ile de finansal kaynak tahsisi ve bu
sayede personel sayisindaki yetersizlik problemi gibi bircok problem ortadan
kaldirilabilir.

Ikinci olarak Tiirkiye etkinlikler tilkesi oldugu igin yurtdisinda daha iyi tamitim
materyali ve daha ytiiksek biitceler kullanilarak anlatilmasi gerekmektedir. Bu konuyla
ilgili de gerekli desteklerin Antalya Kongre Biirosuna verilmesi gerekmektedir. Bu
sayede ozellikle faaliyete katildig1 zaman diliminde, gliniibirlik turizm tiirlerine oldukgca
fazla harcama yapan kongre turistlerinin bolgeye olan katkisi da arttirilabilir. Bu durum
bolgenin ekonomik olarak kalkinmasin da arttirabilecektir.

Ugiincii olarak destinasyon y&netiminin gelisiminde etkin olan yerel halk ile Antalya
Kongre Biirosunun aralarindaki iliskilerin arttirilmasma yonelik c¢alismalar
gerceklestirilebilir. Ozellikle 2023 Tiirkiye Turizm Stratejilerinde de belirtildigi gibi
tanitma, planlama ve uygulama konularinda (Kiiltiir ve turizm Bakanligi, 2007) ilgili
kuruluglarin aktorleri ile Antalya Kongre Biirosu aktorleri arasinda yapilan projelerin
yaninda daha da etkin projeler gelistirilebilir. Bununla birlikte kurumlar aras:
biirokrasinin de azaltilmasi isleyisi de kolaylastiracaktr.

Son olarak aragtirma stirecinde gerek zaman, gerekse Covid-19 salgimmindan dolay1
birtakim kisithliklar ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle aragtirma sadece Antalya Kongre
Biirosu ve 4 katilimar ile sinirli tutulmustur. Gelecekte arastirmacilar Istanbul ve Ankara
gibi kongre biirolarimni ve farkl tiirde paydaslar1 da siirece dahil ederek daha genis caph
arastirmalar ortaya koyabilirler. Bunun yaninda bu biirolar ile Antalya Kongre Biirosu
arasinda karsilastirmali arastirmalar gergeklestirebilirler.
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Ozet

Amag: Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin bulundugu destinasyon igin ¢ekicilik unsuru
olarak degerlendirilebilirliginin dl¢tilmesi ve bu baglamda unutulmaya ytiz tutmus Tiirk kahvesi
kiltiirtinii korumak, tanitmak ve stirdiiriilebilirligini saglamak amaciyla kurulan Safranbolu
Tiirk Kahve Miizesi'nin Safranbolu turizminin gelismesine sagladig1 katkiy1 incelemektir.

Yontem: Calisma nitel veri toplama yontemlerinden goriisme teknigi ile hazirlamistir. Miize
sahibi ve kurucusu ile yapilan goriismede yar1 yapilandirilmig form kullanilmisgtir.

Bulgular: Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nde Tiirk kiiltiirtiniin 6nemli unsurlarindan biri
olan Tiirk kahvesinin hazirlanigindan tiiketimine uzanan tiim siire¢ misafirlere anlatilmakta ve
tanitilmaktadir. Yil igerisinde yurt i¢i ve yurt disindan ¢ok sayida ziyaretciyi agirlayan miizede
Tiirk kahvesi kiiltlirii tanutilmaktadir. Tiirk kahvesinin somut olmayan kiiltiirel miras listesine
dahil edilen ilk icecek olmasi, miizede ge¢misten giiniimiize Tiirk kahvesi hazirlanmasinda
kullanulan ekipmanlarin sergilenmesi ve Tiirk kahvesine inovatif bir yaklasim olarak
degerlendirilen safranli Tiirk kahvesi servis edilmesi miizeyi ¢ekici kilan etkenlerdir. Miizenin
tanitimu icin dijital platformlar, ulusal ve uluslararasi fuarlar, sehirdeki diger paydaslarla is
birlikleri yapilmakta ve miize turistik tur programlarina dahil edilmektedir.

Tartisma: Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi 6rneginde goriildiigii gibi gastronomi miizeleri
kiiltiirel unsurlarin korunmasi, tanitilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasinda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Hem Tiirk mutfagina 6zgii unsurlarin tanitilmas: ve korunmasi hem de
destinasyonlarin turistler agisindan daha cekici hale getirilmesi gastronomi miizelerinin en
biiyiik avantajlaridir. Bu sebeple gastronomi miizeleri ile ilgili akademik ¢alismalarin arttirilmasi,
yoresel ve geleneksel {iirtinlerin korunmasi ve tanitilmasi i¢in yeni gastronomi miizelerinin
kurulmasi igin gerekli calismalarin yapilmasinin énemli olacag: diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Destinasyon cekiciligi, Gastronomi miizeleri, Safranbolu Tiirk Kahve
Miizesi

Gastronomy Museums As Destination Attraction: Safranbolu Turkish Coffee
Museum

Abstract

Purpose: To measure the efficacy of Safranbolu Turkish Coffee Museum as an element of
attraction for the destination and to examine the contribution of the Safranbolu Turkish Coffee
Museum, which was established to protect, promote and sustain the Turkish coffee culture that
has sunk into oblivion, to the development of Safranbolu tourism.
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Method: The study was prepared with the interview technique, one of the qualitative data
collection methods. A semi-structured form was used in the interview with the owner and
founder of the museum.

Findings: In Safranbolu Turkish Coffee Museum, the whole process from preparation to
consumption of Turkish coffee, which is one of the important elements of Turkish culture, is
explained and introduced to the guests. Turkish coffee culture is introduced in the museum,
which welcomes many visitors from home and abroad throughout the year. The fact that Turkish
coffee is the first beverage included in the list of intangible cultural heritage, the equipment used
in the preparation of Turkish coffee from past to present in the museum, and the serving of
Turkish coffee with saffron, which is considered an innovative approach to Turkish coffee, are
the factors that make the museum attractive. For the promotion of the museum, digital platforms,
national and international fairs, cooperation with other stakeholders in the city are made and the
museum is included in touristic tour programs.

Discussion: As seen in the example of Safranbolu Turkish Coffee Museum, gastronomy
museums play an important role in preserving, promoting and transferring cultural elements to
future generations. The biggest advantages of gastronomy museums are both to introduce and
protect the elements specific to Turkish cuisine and to make destinations more attractive for
tourists. For this reason, it is thought that it will be important to carry out the necessary studies
for the establishment of new gastronomy museums in order to increase academic studies on
gastronomy museums, to protect and promote local and traditional products.

Keywords: Destination attraction, Gastronomy museums, Safranbolu Turkish Coffee
Museum

Giris

Beslenme, canlilarin hayatta kalabilmeleri igin en temel fizyolojik ihtiyaglardan biri
olarak kabul edilse de ayni1 zamanda sosyal ve Kkiiltiirel yapiya sahip bir olgu olarak
degerlendirilmektedir (Quan ve Wang, 2004). Toplumlarin tarihsel siire¢ boyunca
yiyecek ve iceceklere yaklagimlarmin tiimii bugiin sahip olduklar1 mutfak kiiltiiriinii
meydana getirmektedir. Ayn1 zamanda bu yaklasimlar i¢inde yer alan aletler, kap ve
kacaklar, pisirme teknikleri, gelenekler, ritiieller de mutfak kiltiirtinti sekillendiren
unsurlar olarak kabul edilmektedir (Cetin ve Kiiglikkomiirler, 2019). Daha once
fizyolojik bir ihtiya¢ ve biyolojik bir eylem olarak goriilen yemek yeme eyleminin
kiiltiirel kismuina ilgi son derece az iken son donemlerde bu anlayisin 6tesine gegilmis ve

yeme i¢meye dair her tirlii aliskanlik kiiltiirleri temsil eden ogelerden biri haline
gelmistir (Gokdeniz, Erdem, Ding ve Celik Uguz, 2015).

Gastronomi sahip oldugu farkl kiiltiirel {rtinleri birlestiren yapis1 sayesinde
turizmde onemli bir yer edinmistir (Agcakaya ve Can, 2019). Yeme i¢me olgusunun
kiiltiirel kismmna artan ilgiyle birlikte gastronomi unsuru destinasyonlarin turistler
tarafindan tercih edilme sebebi haline gelmistir (Mankan, 2017a). Bu durum gastronomi
turizmi ad1 verilen yeni bir turizm seklini ortaya ¢ikarmistir. Gastronomi turizmi, yeme
icme deneyimi yasamak i¢in genellikle yerel yiyeceklerin bulundugu destinasyonlara
gerceklestirilen turizm etkinligi olarak agiklanmaktadir (Comert ve Sokmen, 2017). Bir
baska deyisle; gastronomi turizmi temel motivasyonu spesifik bir yemegi veya mutfak
kiiltiirtinti kesfetmek olan, farkli bir bolgede yer alan yiyecek tireticisi, restoran, festival
veya Ozel alanlar ziyareti kapsayan turizm hareketliligidir (Yiincii, 2010). Gastronomi
turizmi sadece seyahat edilen bolgenin kiiltiirel yemeklerinin yenmesinden ziyade o
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kiltiirtin mutfagini, tiiketilen yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunulmasi asamalarini,
tilketim sekillerini kisaca mutfak aligkanliklarini kesfetmek ve deneyimlemeyi
kapsamaktadir (Long, 2004; Yildiz ve Yilmaz, 2019). Gastronomi miizeleri ise
gastronomi turizminin en énemli unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir. Ayrica
gastronomi miizeleri kiiltiirel etkinlik kapsaminda ¢ok sayida kisinin ziyaret etmesi
sebebiyle turizm sektoriinde de 6nemli bir yer tutmaktadir.

Toplumsal kimligin bir parcasi olan miizeler kiiltiirel mirasin korunmas: ve gelecek
nesillere aktarilmasinda aktif rol oynayan kurumlardir (Kéroglu, Balikoglu, Koksalanlar
ve Tiirkmen, 2020). Milletleraras1 Miize Konseyi miizeleri "Kiiltiir eserlerini koruyan ve
bu eserleri etiid, egitim ve bedii zevki yiikseltme amaciyla toplu halde teshir eden kamu
yararma c¢alisan, sanata, ilme, saghga, teknolojiye, ait koleksiyonlar1 bulunan
miiesseselere miize ad1 verilir." seklinde tanimlamaktadir (Resmi Gazete, 1985).

Son donemlerde gastronomi mirasinin korunmasi, tanitilmas: ve gelecek nesillere
aktarilmasi kiiltiirel olarak onemli bir konumdadir. Gastronomi turizmi kapsaminda
seyahat eden turistler sadece bolgenin kiiltiirel yemeklerini tatmak degil ayn1 zamanda
bu yemeklerin tarihi, hazirlanmasi ve sunumu ile ilgili de bilgi sahibi olmak
istemektedirler (Bekar, Arman ve Siiriicii, 2017). Bu noktada gastronomi miizeleri
turistlere kiiltiirel yemeklerin her asamasini ve mutfak kiiltiiriinii detayl bir bigimde
aktarabilecek mekanlardir. Ge¢mis ile gelecek arasinda koprii vazifesi goren miizelere
gastronomi agisindan bakildiginda uluslarin kiiltiirel mutfak mirasinin korunmasi,
tanitilmas: ve gelecege aktarilmasinda gastronomi miizelerinin 6nemli bir roli vardir
(Akytirek ve Erdem, 2019).

Calismanin amaci Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin bulundugu destinasyon igin
cekicilik unsuru olarak degerlendirilebilirliginin 6l¢iilmesi ve bu baglamda unutulmaya
yliz tutmus Tirk kahvesi kiltiiriinii korumak, tamitmak ve siirdiirilebilirligini
saglamak amaciyla kurulan Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin Safranbolu turizminin
gelismesine sagladig1 katkiy1 incelemektir. Calisma, nitel veri toplama tekniklerinden
goriisme yontemi ile hazirlanmistir. Yar1 yapilandirilmis form araciligiyla
gerceklestirilen goriisme sonucunda elde edilen veriler gastronomi turizmi ve
destinasyon ¢ekim giicli gergevesinde degerlendirilmistir. Alanyazinda daha once
Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin destinasyon ¢ekicilik unsuru kapsaminda
degerlendirildigi herhangi bir calismaya rastlanmadigindan konusu bakimindan 6zgtin
olan ¢alismanin, Safranbolu’yu turizm agisindan tine kavusturan kiiltiir turizmi, magara
turizmi ve yayla turizmi unsurlarinin yaninda ziyaretcileri bolgeye ¢ekebilecek yeni bir
turistik ilgi noktas1 olmasi konusunda farkindalik yaratmasi hususunda 6nemli oldugu
disiintilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Miizeleri

Destinasyonlarmn turistler agisindan tercih sebebi olarak goriilmesi sahip oldugu
cekiciliklerle iligkilidir. Destinasyonun sahip oldugu dogal giizellikler, imaji, ulasim ve
konaklama imkanlar1 gibi unsurlarin her biri destinasyonlar icin birer ¢ekicilik unsuru
olarak degerlendirilmektedir (Yesilyurt ve Arica, 2018). Son donemlerde farkli turizm
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cesitlerine artan ilgi gastronominin seyahat motivasyonlar: iginde 6ne c¢ikmasin
saglamistir. Gastronomiye ait yiyecek igecek, mutfak kiiltiirii, yemek festivalleri,
restoranlar, miizeler gibi tiim unsurlarin destinasyonlar ic¢in temel cekicilik unsuru
haline gelmesiyle birlikte gastronomi turizmi kavrami ortaya ¢ikmistir (Gok ve Salvarai,
2021). Gastronomi turizmi kavrami genel olarak yiyecek icecek deneyimi yasamak igin
gerceklestirilen seyahat olarak tanimlansa da seyahat edilen destinasyona ait yeme igme
aligkanliklari, 6zel giin ve kutlamalarda tiiketilen yiyecek igecekler, bu yiyecek
iceceklerin geleneksel sunum sekilleri gibi mutfak kiiltiirtinii yansitan bir¢cok unsur da
gastronomi turizminin motivasyonlar1 i¢cinde yer almaktadir (Kiig¢likkomiirler, Sirvan ve
Sezgin, 2018).

Miizeler destinasyonlar agisindan kiiltiirel bir ¢ekicilik unsuru olarak kabul
edilmektedir. Bu baglamda gastronomi turizminin en degerli 6gelerinden biri olan
gastronomi miizelerinin sayis1 gastronomi turizmine ilginin artmasiyla birlikte artmaya
baslamustir (Sandik¢i, Mutlu ve Mutlu, 2019). Ozellikle koklii bir tarihi gecmise sahip
destinasyonlarin tarihi ve kiiltiirel miraslarim1 koruyarak bu miraslar turistlerin
ziyaretlerine ag¢masi tiim diinyada dikkat cekerek turistlerde ziyaret etme niyeti
olusturmaktadir (Ipar, 2011). Bu agidan bakildiginda gastronomi miizeleri, turistleri
gastronomi turizmine tesvik eden ve bulundugu destinasyonun gekiciligini artirarak
destinasyon pazarlamasinda onemli tagiyan bir unsur olarak kabul edilmektedir
(Mankan, 2017b).

Alanyazma bakildiginda turizm ve gastronomi iligkisi {izerine bir¢ok calisma
yapildig: goriilmektedir. Bu ¢alismalardan bazilarinda gastronomi turizminin turistler
tizerindeki etkisini, bazilarinda turistlerin destinasyonlarda yasadiklar1 gastronomi
deneyimini bazilarinda ise gastronomi miizelerinin destinasyon g¢ekicilik unsuru olarak
ele alindig1 goriilmektedir (Kagli, Demirci ve Kement, 2014; Yilmaz, 2017; Cetin ve
Kiiciikkomiirler, 2019; Agcakaya ve Can, 2019; Ozdemir ve Diilger Altmer, 2019) Bu
calismalardan gastronomi miizelerini destinasyon c¢ekim giicii olarak degerlendiren
calisma sayisinin oldukga az oldugu goriilmiistiir.

Tirkiye’de kurulan ilk mutfak miizesi 2008 yilinda kiiltiir turizmi kapsaminda
Gaziantep’te kurulan Emine Gogiis Mutfak Miizesi'dir (Tiirkiye Kiiltiir Portali). Daha
sonra her gecen yil sayisi artan gastronomi miizelerinin bazilarinda tek bir gida
(dondurma, baklava, kahve, ¢ikolata) tema olarak secilirken bazilarinda ise mutfak
kidltiirtintin tamaminin sergilendigi goriilmektedir (Sandik¢i, Mutlu ve Mutlu, 2019).
Gastronomi miizeleri bulundugu destinasyonun kiiltiirtinii ve gastronomi mirasin
turistler i¢in onemli bir deneyim haline getirmektedir. Gastronomi miizeleri araciligiyla
bolgenin mutfak mirasi turistlere tanitilirken ayni zamanda bolge turizmi stirdiiriilebilir
hale getirilmekte ve bolgeye ekonomik ve sosyal agidan katki saglanmaktadir (Cavus,
Isik ve Yalgin, 2018).

Kahve

Kahve Rubiaceae familyasina ait olan ve 120"ye yakin tiire sahip bir bitkidir. Bu
tiirlerin icinde en bilinenleri ve en 6nemlileri Arabica ve Robusta tiirleridir. Diinyada
kahve tiretiminin biiyiik bir cogunlugu bu iki tiirden meydana gelmektedir (Girginol,
2018). Kahvenin nasil kesfedildigine dair kesin bir bilgi bulunmamakla birlikte, bu
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hususla ilgili bir¢ok rivayet ortaya atilmistir. Bunlardan en bilineni Yemenli ¢oban
Khaldi'nin hayvanlarin garip davranislarinin nedenini arastirirken bazi yesil ve sar1
meyveleri tiikettiklerini fark etmesi ve kendisinin de bu meyvelerden bir icecek
hazirlayarak tiiketmesi ile kahvenin kesfedilmis olmasidir (Balci, 2019).

Kahve bitkisinin gecmisi bugiin Etiyopya ve Kenya'nin yer aldig1 orta ve bati
Afrika’ya kadar uzanmaktadir. Baglangicta kahve bitkisinin meyvelerinin bu bolgelerde
bir biitiin halinde veya kirilarak yag ile karistirilarak tiiketilmekteydi (Giirsoy, 2005). Bu
bolgelerden Yemen'e gelen kahvenin {iretimi ilk kez burada gerceklestirilmis daha sonra
savaslar, gogler, ticaret gibi yollarla tiim diinyaya yayilarak diinya ¢apinda bir icecek
haline gelmistir (Kaya ve Toker, 2019).

Kahvenin Istanbul’a gelisi XV. ytizyil sonlar1 XVI. Yiizyil baslarma tarihlenmektedir
(Urer, 2010). Osmanli Devleti'nin kahve ile tanismasi ile ilgili de birkag rivayet
mevcuttur. Bu rivayetlerin ilkine gore Kabe'ye hacca giden hacilarin donerken
yanlarinda kahve getirmesiyle kahve ilk kez Istanbul’a gelmistir. Ikinci rivayete gore ise
Yavuz Sultan Selim’in Misir seferinde kahve ile tanistif1 ve doénerken yaninda kahve
getirdigi bilinmektedir (Acar, Cakirbas ve Cizmeci, 2019). Zaman igerisinde tiiketimi
yayginlasan kahve herhangi bir igecek olmaktan ziyade sosyal yasamin bir parcasi
haline gelmistir (Arslan, 2019). Ik kez Tiirkler tarafindan uygulanan cezve veya
glugiimde pisirme teknigi ile hazirlanan kahve tiim diinyada Tiirk kahvesi olarak
bilinmektedir (Kefeli, Sahin ve Yarmaci, 2020). Osmanl doneminden giiniimiize uzanan
stirecte Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir parcasi haline gelen kahve kiiltiirel agidan Tiirk
mutfaginin en énemli unsurlarindan biri olarak goriilmektedir. (Temeloglu ve Akdeniz,
2020).

Tiirk toplumunun gelenek ve ritiiellerinde de yer edinen Tiirk kahvesi yaklasik 500
yillik gecmisiyle Tiirk kiiltiiriiniin en bilinen unsurlarindan biri haline gelmistir. Ttiim
diinyada Tiirk kahvesi olarak bilinmesi sebebiyle Tiirk kiiltiiriiniin bir parcas: haline
gelen Tiirk kahvesi 2013 yilinda UNESCO tarafindan somut olmayan kiiltiirel miras
listesine alimuistir (Koca ve Ersoz Tiigen, 2020).

Diinya’da Kahve Miizeleri

Kahve tiim diinyada sevilen ve sikga tiiketilen bir icecek olmasinin yani sira koklii bir
tarihe sahip olmasi ile de bilinmektedir. Diinyada kahve kiiltiiriinii korumak, tanitmak
ve gelecek nesillere aktarabilmek ig¢in kurulmus bir¢ok kahve miizesi mevcuttur
(Ceyhun Sezgin ve Akbiyuk, 2021).

Bu miizelerden ilki 1992 yilinda Londra’da Edward Bramah tarafindan kurulan
Bramah Tea and Coffee Museum’dur. Miize ¢ay ve kahve olarak iki boliime ayrilmaistir.
Miizenin kahveye ayrilan kisminda ziyaretciler kahvenin Ingiltere’ye gelisi,
yetistirilmesi, hasadi, ogiitiilmesi gibi hususlarda bilgilendirilmektedir (Halstead,
Hazeley, Morris ve Morris, 2007).

Bir diger kahve miizesi Brezilya'nmin Santos sehrinde yer alan Brazil’s Coffee
Palace’dir. 1914 yilinda Resmi Kahve Borsasi Saray1 olarak kullanilan yap1 1950 yilina
kahve cekirdeklerinin fiyatinin belirlendigi yer olarak kullanilmaktaydi. Miizede eski
donemlerden kalan kahve ¢uvallari, teraziler, tartim masalar1 ve bunlara ait fotograflar
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yer almaktadir. Ayrica miizenin giris katinda ziyaretgilerin Brezilya'min farkh
bolgelerinden gelen kahvelerin tadabilecegi bir kafe yer almaktadir (Atlas Obscura,
2021).

Dubai’de yer alan kahve miizesi Arap kahvesi olarak bilinen gahway1 tanitma
amaciyla kurulmustur. Hediyelik esyalardan antik cezvelere varan genis bir koleksiyona
sahip olan miizede ziyaretcilerin yerel ve ulusal kahveleri tadabilecegi bir kahve bar1
mevcuttur (Sun ve McLaughlin-Eastham, 2019).

Bunlara ek olarak diinya genelinde Japonya’da UCC Coffee Museum, Hindistan'da
Coffee Museum, Vietnam’da The World Coffee Museum, Cek Cumhuriyeti'nde Coffee
Museum Prag, Rusya’da Muzey Kofe ve Malezya’da Chocolate and Coffee Museum gibi
bir¢ok kahve miizesi mevcuttur.

Yontem

Calisma Karabiik ilinin Safranbolu ilgesinde yer alan Safranbolu Tiirk Kahve
Miizesi'nde gerceklestirilmistir. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi, Tiirk kahvesinin
cekirdekten fincana uzanan tiim siireglerinin ziyaretgilerle paylasildigi, bu siirecler
boyunca kullanilan ekipmanlarinin sergilendigi, ziyaretgilerine Anadolunun birgok
bolgesinde farkl sekillerde hazirlanan kahveleri tatma imkani sunan kahve temal: bir
miizedir. Calisma nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilarak
hazirlanmistir. Calismada elde edilen veriler 15 Kasim 2021 tarihinde Safranbolu Tiirk
Kahve Miizesi'nin kurucusu ve isletmecisi Semih Yildirim ile Safranbolu Tiirk Kahve
Miizesi'nde gergeklestirilen goriisme esnasinda elde edilmistir. Gortismede veri
toplama araci olarak yar1 yapilandirilmis form kullanilmistir. Tiirkiye’de kahve miizesi
kavraminin yeni bir kavram olmasi, Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin ilk ve tek olma
ozelligine sahip olmasi ve bu miize ile ilgili yapilmis herhangi bir akademik ¢alismaya
rastlanmamasi c¢alismanin smirlhiliklarini olusturmaktadir. Goriismede veri toplama
aract olarak kullanilan yari yapilandirilmis form alanyazinda yer alan gastronomi
miizeleri tizerine yapilan calismalardan yola cikilarak (Bekar vd, 2017; Cetin ve
Kigtikkomiirler, 2019; Cavdirl: ve Gok, 2020) hazirlanmis ve bu dogrultuda Safranbolu
Tiirk Kahve Miizesi kurucusu ve isletmecisi Semih Yildirim’a su sorular yoneltilmistir;

1. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nin kurulus amaci nedir?

2. Miizeye yillik ne kadar ziyaretgi geliyor ve gelen ziyaretgilerin sosyo-demografik
ozellikleri nelerdir?

3. Miizenin bir boliimiinde ziyaretgilerin tiiketebilecekleri kahve gesitleri sunuyorsunuz.
Bu kahve ¢esitlerini neye gore seciyorsunuz?

4. Safranbolu i¢in Tiirk kahvesini ve Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'ni ¢ekici kilan
ozellikler nelerdir?

5. Miizeyi tanitmak ve turizme ag¢mak igin ulusal ve uluslararasi diizeyde hangi
faaliyetleri yiirtitityorsunuz?

6. Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi tur girketlerinin gezi programlarma dahil midir?
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Yaklasik 1 saat siiren goriisme arastirmacilar tarafindan ses kaydina alinmis, daha sonra
degistirilmeden yazili metne doniistiiriilmiistiir.

Bulgular

Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi kurucusu ve isletmecisi Semih Yildirim ile yapilan
goriismeden elde edilen veriler asagida sunulmustur.

Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi’nin kurulus amact nedir?

Tiirk kahvesi sahip ¢ikilmas1 gereken ¢ok 6nemli bir deger. Tiirk kahvesi tilkemizde
yetismemesine ragmen pisirme yonteminden otiirii bu adi alarak diinyaca tinlii bir
marka haline gelmis bir iiriin. Ayrica petrolle beraber en fazla ticareti yapilan {iriin
olmas1 kahvenin ayni1 zamanda iyi bir pazar1 oldugunu da gosteriyor. Dolayisi ile hem
maddi hem de manevi degeri var. Tiirkler i¢in oldukga dnemli ve sevilen bir igecek olan
Tiirk kahvesinin tanitimin tilke olarak tam anlamiyla yapamadigimizi diisiiniiyorum.
Diinyada kahve miizelerine sahip olan Vietnam gibi iilkelere bakildiginda bu miizelerde
kendi kiiltiirlerini tanittiklarimi da goriiyoruz. Ancak tiim diinyada Tiirk kahvesi olarak
bilinen icecegin miizesinin olmadigini diistindiigiimiizde, Tiirk kahvesinin tireticisi de
olarak Tiirk kahvesi kiiltiirtiniin tanitilmasi, gelecek kusaklara aktarilmasi kapsaminda
Tiirkiye’de ilk ve tek olan Tiirk kahve miizesinin kurulmasina karar verdik.

Miizeye yillik ne kadar ziyaretci geliyor ve gelen ziyaret¢ilerin sosyo-demografik ozellikleri
nelerdir?

2019 yilinin Mart ayinda baglayan salgin doneminden 6nceki zaman baktigimizda
yillik 150-200 bin civarinda ziyaretci geldigini sdyleyebiliriz. Her kesimden her yastan
kahveyi merak eden ilgi duyan yerli ve yabanci ziyaretgileri agirliyoruz. Bunun yaninda
kahveye ilgi duymayan, titketmeyen misafirler bir sekilde kahve miizesini gezdiklerinde
kahveye olan ilgilerinin arttigin1 ve kahve igmek istediklerini goriiyoruz. Ayrica yabanci
tilkelerin devlet adamlarmi agirlayarak kiltiirtimiizii tanitmada onemli bir misyon
yiikleniyoruz. Yabanci ziyaretgilerin biiyiik bir kismi ozellikle Uzak dogulu
misafirlerimizden olusuyor. Ancak son donemlerde Avrupa f{ilkelerinden gelen
ziyaretgilerimizin de sayisinda artis yasanmaya basladi. Miizemize gelen yerli turistlere
baktigimizda ise Tiirkiye'nin her yerinden ziyaretgilerimiz oldugunu soyleyebiliriz.
Ozellikle miizemizi ziyaret eden yabanci kahve isletmecilerinin sayisinin arttigi bu
donemlerde Z kusaginin ilgisini ve merakini ¢ekebildik.

Miizenin bir boliimiinde ziyaretgilerin tiiketebilecekleri kahve cesitleri sunuyorsunuz. Bu
kahve cegitlerini neye gore segiyorsunuz?

Oncelikle Anadolu'da yapilmis fakat unutulmaya yiiz tutmus “Nohut”, “Zingarella”,
“Tarz-1 Hususi”, “Burgak”, “Cilveli”, “Mirra”, “Dibek”, “Sehzade” ve “Hilve” gibi
bir¢ok kahveyi giin yiiziine ¢ikararak ziyaretgilerimizle bulusturuyoruz. Bu dogrultuda
“Anadolu’nun Kayip Kahveleri” adl1 kitabin yazar1 Atilla Narin Bey ile ¢alismalarimizi
yuriitiiyoruz. Ayrica Safranbolu’da yetistirilen ilgeye adim1 veren Safran bitkisini
kullanarak Safranli kahveyi misafirlerimizin begenisine sunduk. Bunun yaninda meyve
aromali kahve ve Soguk Tiirk kahvesi gibi yenilik¢i kahve {iretme konusunda Ar-Ge
calismalarimiz devam etmektedir.
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Safranbolu icin Tiirk kahvesini ve Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'ni cekici kilan dzellikler
nelerdir?

flk olarak Safranbolu’'nun UNESCO somut olmayan kiiltiirel miras listesinde yer
almasi ve ayn1 zamanda 2013 yilinda Tiirk kahvesinin de somut olmayan kiiltiirel miras
listesine eklenen ilk icecek olmasi bizi ayiran onemli 6zelliklerden biri. Ayrica tarihi
arastirmalara baktigimizda 1828 yilinda Safranbolu’ya en fazla giren iiriiniin kahve
olmasi, 300 y1llik ge¢mise sahip Arasna kahvehanesi gibi kahvehane kiiltiiriiniin olmasi,
bizim de bu kiiltiiri anlatan bir yer olmamiz ¢ekici kilan Ozellikler arasinda yer
verilebilir. Miize kahvenin cekirdekten fincana tiim detaylarimi gorebileceginiz, ilk
kavurma aletleri, kavurma tavalari, sogudanliklar, degirmenler, Cumhuriyet donemine
ait cezveler, Atatiirk’iin son kez kahve igtigi fincanin replikasi, Atatiirk’tin telve ile
gizilen resmi gibi tarihe 1sik tutan koleksiyonlarimizi sergiliyoruz. Aym zamanda
Safranbolu'nun kahvenin yaninda servis edilen lokumla taninmasi bizim ayirt edici
ozelliklerimizdendir. Ayrica Safranbolu ile 6zdeslesen meniimiize ekledigimiz safran
bitkisiyle hazirladigimiz safranli kahve yine turistler icin ilgi odag1 olmay1 basarmustir.

Miizeyi tamitmak ve turizme agmak icin ulusal ve uluslararas: diizeyde hangi faaliyetleri
yiiriitiiyorsunuz?

Tamitim faaliyetleri kapsaminda sosyal medya platformlar1 gibi dijital medya
araglarmi yogun olarak kullanmaktayiz. Ancak gosterilen yogun ilgi ile tanitim
faaliyetleri kapsaminda yapilan uygulamalar bizim bireysel kontroliimiizden ¢ikt1.
Miizeyi deneyimleyen bloggerlar ve sosyal medya influencerlar: tarafindan tanitilmaya
baslandi. Ayrica Kiiltiir ve Turizm Bakanligi'nin resmi sitesinde ve sosyal medya
hesaplarinda tanitimlar yapiliyor. Yerel ve ulusal medyanin yaninda Safranbolu’da
Tiirk kahvesi miizesinin oldugunu 6grenip miizemize gelen uluslararasi TV kanallari ile
programlar yapiyoruz. Bunun yaninda 6zel davet edildigimiz fuarlarda miize ve Tiirk
kahvesi ile ilgili bilgilendirmeler yapiyoruz. Ayrica sehrimizdeki {iniversitenin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari boliimii ve sehirdeki diger paydaslarla is birligi
halindeyiz. Ilerleyen dénemlerde Safranbolu kahve giinleri etkinligi, workshop
uygulamalari, Tiirk kahvesi sunum seremonileri gibi bir¢ok projeyi hayata gecirmeyi
planliyoruz.

Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi tur sirketlerinin gezi programlaria dahil midir?

Turlara dahil olmak i¢in herhangi bir cgabamiz olmadi. Safranbolu ziyaretine gelen tur
sirketleri ve rehberlerinin miizenin varligindan haberdar olmasindan sonra misafirlerini
miizeye getirmeye bagladilar. Ama biz resmi bir anlasma halinde degiliz. Sadece bireysel
anlamda turlara dahil edilmeye basladik. Bunun yaninda miizenin fiziksel sartlarindan
dolay1 tur sirketleriyle kalabalik gelen misafirlere hizmet verme konusunda zorluk
¢ekiyoruz. Bu dogrultuda hem turlarla gelen misafirlere cevap verebilmek hem de
miizede sergiledigimiz koleksiyonlarimizin sayisinin artmasindan dolayr miizeyi
Safranbolunun énemli mimari eserlerinden biri olan Cinci Han’a tasiyoruz.
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Sonuc ve Oneriler

Gastronomi miizelerinin destinasyon ¢ekim giicii oldugunun vurgulanmas: amaciyla
yapilan bu ¢alisma Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi'nde gerceklestirilmistir. Calismanin
bulgular kisminda paylasilan veriler goriisme teknigi ile elde edilmistir.

Safranbolu Tiirk Kahve Miizesi hem maddi hem de manevi bir deger olan Tiirk
kahvesinin korunmasi ve tanitilmasi amaciyla kurulan ilk ve tek miizedir. Miizede Tiirk
kahvesinin ~ ¢ekirdekten  fincana  uzanan  silirecinin  tim  basamaklari
gozlemlenebilmektedir. Bu basamaklar igin gerekli olan ekipmanlar da miizede
sergilenmektedir. Miizeyi her yastan hem yerli hem de yabanci turistler ziyaret etmekte
ve miizeyi ziyaret eden turistlerde kahve icme niyeti ve istegi olustugu goriilmektedir.
Ayrica Safranbolu’nun lokumuyla meshur olmasi ve Tiirk kahvesinin lokumla ikram
edilmesi, safranli kahve gibi yeni iiriinlerin denenmesine olanak saglamas: da turistlerin
miizeye olan ilgisini artirmaktadir. Miizenin tanitimi icin sosyal medya platformlar: ve
diger dijital mecralarin aktif olarak kullanilmasi, miizenin bloggerlar ve influencerlar
tarafindan tanitilmas: ve miizenin bolgedeki iiniversiteler ile is birligi icerisinde olmasi
miizenin bilinirligini artirmaktadir. Ayrica herhangi bir resmi anlasma olmamasina
ragmen Safranbolu Kahve Miizesi tur sirketlerinin programlarma dahil edilmis
durumdadir.

Yapilan ¢alisma sonucunda su 6nerilerde bulunulabilir;

e Gastronomi miizeleri ile ilgili akademik calismalarin oldukga yetersiz olmasi
alanyazinda biiyiik bir eksiklik olusturmaktadir. Bu sebeple miizenin konu
alindig1 daha genis capli akademik ¢alismalar yapilabilir.

e Gastronomi miizelerinin gastronomi turizmi ve destinasyonlar agisindan daha
cekici hale getirilmesi i¢in tanitim ve is birligi ag1 genisletilebilir.

e Sadece gastronomi miizelerini igeren bir kitapgik hazirlanip 6zellikle tur
sirketleri vasitasiyla turistler miizelerin varligindan haberdar edilebilir.

o Ulkemizin yeteri kadar tanitilamamig yoresel ve ulusal iiriinlerinin korunmast
ve tanitiminin yapilmasi i¢in gastronomi miizelerinin kurulmasi desteklenebilir.

e Safranbolu Kahve Miizesi'nin bilinirligini artirmak igin tur sirketleri ile resmi
anlasmalar yapilmasi ile miizenin bolgede yer alan tiim sirketlerin tur
programlarina dahil edilmesi saglanabilir.
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