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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

GASTRONOMI TURIZMI KAPSAMINDA LEZZET ROTASI OLUSTURMAK
VE TURISTLERIN DENEYIMSEL TURIZME BAKIS ACILARININ TESPIT
EDILMESI: SINOP ORNEGI

GULNISA TURAN
SINOP UNIVERSITESI LISANSUSTU EGIiTiM ENSTITUSU
TURIZM iSLETMECILiGi ANA BiLiM DALI

DANISMAN: DOC.DR. HASIBE YAZIT

Gastronomi turizmi giin gectik¢e gelismeye devam eden bir turizm tiiriidiir. Ozellikle son y1llarda
gastronomi turizmi potansiyeli bulunan destinasyonlarin gastronomik zenginliklerini 6n planda
tuttuklar1 goriilmektedir. Bu destinasyonlarin sahip olduklar1 zenginlikleri etkin bir bigimde
tanitabilmeleri i¢in gastronomi rotalarinin olusturulmasi gerekmektedir. Bunun saglanabilmesi
icin Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde gastronomi rotalari olusturulmaktadir. Sinop iI’i &zelinde
gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi olusturulmasina iliskin pek fazla g¢alisma
bulunmamaktadir. Bu kapsamda Sinop destinasyonu ¢alismanin arastirma alani olarak se¢ilmistir.
Sinop 1I’i 6zelinde gastronomi rotalarimin olmamasi ve bu konu kapsaminda yapilan akademik
calismalarin da bulunmamasi yapilan arastirmanin O6nemini belirtmektedir. Bu kapsamda
arastirmanin temel amaci, Sinop i1’inin mevcut gastronomik potansiyelini harekete gecirmek igin
lezzet rotasi olusturmak ve gastronomi turizmi kapsaminda bélgeye gelen turistlere yol gosterici
bir referans kaynak olusturmaktir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi kapsaminda turistlerin
deneyimsel turizme olan bakis agilarinin da tespit edilmesi amaglanmistir. Bu aragtirmanin veri
toplama siirecinde nitel arastirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginden
yararlanilmistir. Veri toplama stireci 01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Arastirmanin veri grubu yerli turistlerden olusmakta olup 01 Aralik 2024 ve
05 Subat 2025 tarihleri arasinda toplam 67 katilimci ile goriismeler gerceklestirilmistir. Elde
edilen veriler betimsel analiz ydntemi ile analiz edilmistir. Sinop iI’inin gastronomi rotasina
iliskin toplam 4 adet gastronomi rotasi nerisi gelistirilmistir. Sinop II’inin Samsun, Kastamonu
ve Corum {lleri ile sinirlarinin bulunmasindan dolay1 bélgelerden kara yolu ile Sinop’a ulasim
saglayan turistler icin 3 adet gastronomi rota dnerisi gelistirilirken bolgeye hava yolu ile ulasim
saglayan turistler icin de Sinop Il merkezinden 1 adet gastronomi rotasi énerisi gelistirilmistir. Bu
rotalarin baslangi¢ ve bitis ilgeleri bulunulan konuma gore degisiklik gostermektedir. Hangi ilgede
hangi yoresel yemeklerin deneyimlenebilecegi de belirtilmistir. Bolgede yer alan bazi yoresel
yemeklerin Sinop II’inde yer alan ilgelerin hemen hemen tamaminda yer aldig1 gériilmektedir. Bu
yemeklere Sinop mantis1 (i¢li etli hamur, kulak hamuru), Nokul (iiziimli cevizli, kiymali,
yogurtlu), Balik ve balik ¢esitleri ile hazirlanilan yoresel yemekler, Katlama, Islama ve Sebze
yemekleri 6rnek gosterilebilir. Fakat bolgede yer alan bazi yoresel yemeklerin unutulmaya yiiz
tutmus oldugu goriilmektedir. Tiim bu sonuglarla birlikte bdlgenin ydresel yemek kiiltiiriiniin
gelisebilmesi icin gesitli reklam tanmitim ¢aligmalarinin gerceklestirilmesi gerekmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: Gastronomi Turizmi, Deneyimsel Turizm, Gastronomi Rotas,

Yoresel Yemek, Sinop.

Haziran 2025, 152 Sayfa.



ABSTRACT

MSc THESIS

CREATING A TASTE ROUTE WITHIN THE CONTEXT OF GASTRONOMY
TOURISM AND DETERMINATION OF TOURISTS' PERSPECTIVES ON
EXPERIENTIAL TOURISM: THE CASE OF SINOP

GULNISA TURAN
SINOP UNIVERSITY INSTITUTE OF GRADUATE PROGRAMS
DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT

SUPERVISOR: ASSOC. PROF. DR. HASIBE YAZIT

Gastronomy tourism is a type of tourism that continues to develop day by day. In recent years, it
has been observed that destinations with potential for gastronomy tourism tend to highlight their
gastronomic richness. To effectively promote the richness these destinations possess, it is
necessary to create gastronomy routes. In order to achieve this, gastronomy routes have been
established in many regions of Tiirkiye. There are not many studies on the creation of a culinary
route within the scope of gastronomy tourism specifically in Sinop Province. In this context,
Sinop was selected as the research area for this study. The lack of culinary routes specifically in
Sinop Province and the absence of academic studies on this subject highlight the importance of
this research. In this context, the main objective of the research is to create a culinary route to
activate the existing gastronomy potential of Sinop Province and to create a reference source to
guide tourists visiting the region within the scope of gastronomy tourism. At the same time, it is
also aimed to determine the perspectives of tourists on experiential tourism within the scope of
gastronomy tourism. In the data collection process of this research, the semi-structured interview
technique, which is one of the qualitative research methods, was used. The data collection process
was conducted between December 1, 2024, and February 5, 2025. The research data group
consisted of domestic tourists, and interviews were conducted with a total of 67 participants
between December 1, 2024, and February 5, 2025. The collected data were analyzed using the
descriptive analysis method. A total of 4 gastronomy route proposals have been developed for the
gastronomy route of Sinop Province. Due to Sinop Province sharing borders with Samsun,
Kastamonu, and Corum Provinces, 3 gastronomic route proposals have been developed for
tourists who travel to Sinop by land from these regions. In addition, 1 gastronomy route proposal
has been developed for tourists who arrive by air to the Sinop city center. The starting and ending
districts of these routes vary according to the location of arrival. It has also been specified in
which districts local dishes can be experienced. It has been observed that some local dishes of the
region are available in almost all of the districts within Sinop Province. Examples of such dishes
include Sinop mantisi (i¢li etli hamur, kulak hamuru) Nokul (a pastry made with raisins and
walnuts, minced meat, or yogurt), fish and local dishes prepared with various fish, Katlama,
Islama, and vegetable-based dishes. However, it has also been observed that some local dishes of
the region are on the verge of being forgotten. Based on all these findings, it is necessary to carry
out various promotional activities to foster the development of the region's local food culture.

KEYWORDS: Gastronomy Tourism, Experiential Tourism, Gastronomy Route, Local foods,
Sinop.

June 2025, 152 Page.



TESEKKUR

Gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi olusturmak ve turistlerin deneyimsel
turizme bakis acilarmin tespit edilmesi: Sinop Ornegi adli ¢alismanin
gerceklestirilmesinde biiylik emegi olan, bu siireg icerisinde her zaman beni destekleyen,
cesaretlendiren, tiim samimiyeti ile beni asla yalniz birakmayan, bilgi ve deneyimlerini
her zaman paylasan danisman hocam Saym Dog¢. Dr. Hasibe YAZIT’a sonsuz
tesekkiirlerimi sunarim. Bu yolda basarili olmam i¢in beni destekleyip, her konuda en
samimi duygularla yardimci oldugunuz i¢in hayatim boyunca size minnettar kalacagim.
Ayn1 zamanda tiim akademik hayatim boyunca desteklerini esirgemen Sinop Universitesi

Turizm Fakiiltesinin tiim akademik personellerine tesekkiirlerimi borg bilirim.

Tez savunma jlirisinde yer alan Sayin hocalarima da degerli goriisleri i¢in tesekkiirlerimi
sunarim. Ayni zamanda tez konusunu se¢me siirecinde degerli goriislerini benimle
paylasan, TURSAB Bat1 Karadeniz Bolge Temsil Kurulu Y6netim Kurulu Uyesi Saymn
Sebnem URGANCIOGLU ’na tesekkiirlerimi sunarim.

Tim {iniversite hayatim boyunca beni bu yola tesvik eden, yalniz birakmayan ve
yardimlarini esirgemeyen, Alanya Alaaddin Keykubat Universitesi Turizm Fakiiltesinin
tiim akademik personellerini tesekkiirlerimi sunarim. Ozellikle beni yiiksek lisans
yapmaya tesvik eden Saym Prof Dr. Burgin Cevdet CETINSOZ hocama ayrica
tesekkiirlerimi sunarim. Universite hayatimda ihtiya¢ duydugum her an tiim destekleriyle
yanimda olan Saym Dr. Onur KIZILCIK, Saym Dog. Dr. Suat AKYUREK ve Sayin Ogr.
Gor. Ozlem ER BARANAYDIN hocalarima da sonsuz tesekkiirlerimi borg bilirim.

Hayatimin her déneminde beni asla yalniz birakmayan, her zaman destekleyen ve tiim
zorluklara basa ¢ikmamda bana yol gdsteren basta annem Emine TURAN ve babam
Ahmet TURAN olmak {izere aileme, sevdiklerime ve degerli arkadaslarima tesekkiir

ederim.

Calismamin gerceklestirilmesinde katki saglayan, goriisme yapmayir kabul ederek

gorlisme sorularimiza yanit veren katilimeilara da tesekkiir ederim.

Giilnisa TURAN
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1. GIRIS

Turizm kavraminin bir¢ok tanimi bulunmaktadir. Bununla birlikte turizm kavrami i¢in
yapilan tanimlarin birgogunda bir eylemin turizm sayilabilmesi i¢in; yapilacak olan
seyahatin ikamet edilen yerden uzak bir yerde gergeklesmesi, herhangi bir kar amaci
giidiilmemesi, tiiketici olarak katilim saglanilmasi ve ikamet edilen yere geri doniilmesi
gerekmektedir (Celik, 2018:194). Turizm sektdrii dogrudan veya dolayli sekilde 54 tane
sektorle i¢ icedir. Turizm sektoriinlin gelismesi bu sektorlerin de gelismesine olanak
saglamaktadir. Bu baglamda turizm hem kendi basina bir sektér hem de bir¢ok sektorii
icinde barindiran bir sistem oldugu aciklanmaktadir (Ceken, 2016:24). Giinlimiizde
turizmin uluslararas1 kapsamda ekonomik, sosyal, kiiltiirel ve politik etkileri giderek
onem kazanmaya devam etmektedir. Bu kapsamda hem gelismis hem de gelismemis
iilkelerin turizme verdigi Oneminin arttirdigi bilinmektedir. Bununla birlikte turizm
egilimlerinin ¢esitliliginin artmasmin yani sira insanlarm daha ¢ok yeni yerler gérmeye
ve yeni turizm tiirlerine katilim saglamaya ilgi duyduklar1 belirtilmektedir (Emekli,
2005:100). Ayn1 zamanda tilkelerin mutfak kiiltlirleri turistlerin herhangi bir bdlgeyi
ziyaret etmelerinde 6nemli faktorlerden biri oldugu belirtilmektedir. Tiirkiye’de bolgeler
arasinda dahi farkli yemek tiirleri bulmak miimkiindiir. Bu kapsamda Tiirk mutfagi da

zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2017:169).

Gastronomi kavrami genel olarak iyi hassas yemek yeme sanati veya bilim olarak
tanimlanabilmektedir (Zahari vd., 2009:67). Ayn1 zamanda gastronomi kavramu kiiltiir ile
iligkili bir kavramdir. Turistler herhangi bir bolgede yemek yerken o yemegi sadece
tatmak icin degil yemegin kiiltiiriinii de 6grenmek isteyebilirler (Seyitoglu, 2018:318).
Gastronomi turizmi, turistlere yerel kiiltiir ile baglant1 saglayarak unutulmaz bir deneyim
yasatmaktadir (Hjalager ve Richards, 2002:224). Kiiltiir turizminin daha ayrintili bir
sekilde ele alinmasi ile yoresel mutfaklarda belli bir bolgeye has olan mutfak kiiltiirii
gastronomi turizmi ile dogrudan iligkili oldugu belirtilmektedir. Gastronomi turizminin
ana unsurunu, belli bir yere 6zel olan tiriinleri tatmak amaciyla bir yerden ayrilarak farkli
bir yere gerceklestirilen seyahatler olarak acgiklanmaktadir (Gazelci ve Akar Sahingoz,
2023:992). Bu kapsamda gastronomi turizmi potansiyeline sahip olan iilkeler i¢in

gastronomi turizmi 6nemli bir rekabet avantaji saglamaktadir (Yazit, 2021:46).

Gastronomi turizmi kapsaminda seyahat eden turistlerin gidecegi destinasyonlari
gastronomi turizmi cazibe unsurlarmin cesitliliine gore tercih etmekte olduklar

belirtilmektedir. Bu nedenle turizm igletmelerinin gastro turistlerin merakini uyandiracak
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cazibe unsurlarint gelistirmeli ve cezbedici bir bicimde tanitim c¢aligmalarmin
gerceklestirilmesi gerekmektedir. Gastronomi turizmi i¢in 0nemli ¢ekicilikler haline
gelmis olan yoresel mutfaklar, cografi isaretli iiriinler, tarimsal faaliyetler, restoranlar,
tadim turlari, yemek yarigmalari, gastronomi miizeleri ve festivalleri gastro turistlere
merak uyandiracak cazibe unsurlar1 arasinda sayilabilmektedir (Usta ve Sengiil,
2021:61). Gastronomi turizminin gelisebilmesi i¢cin gastronomik iiriinlerin tilkesel bazda
yapilan tanitim ¢aligmalarma dahil edilmesi gerekmektedir. Hazirlanan tanitim
calismalarina oncelikle mutfak kiiltiirii ve yoresel lezzetlere yer verilmesi gerekmektedir.
Tanitim materyallerine 6rnek olarak reklamlar, gazeteler, internet siteleri, sosyal medya,
sireli yaymlar, fuar ve festivaller icin hazirlanmis olan katalog ve broslirler 6rnek

gosterilebilir (Degisgel, 2021:263).

Gastronomi turizmi sadece restoran ve otellerde turistler icin yemek hazirlanmasi degil
ayn1 zamanda, yoresel yiyecek ve igcecekler ile ilgili turistlerin deneyim yasamak i¢in
seyahat etmesi olarak belirtilmektedir. Yemekler, toplumlarin kendilerini ve yasam
tarzlarmi yansitan unsurdur (Zengin vd., 2015:3). Yoresel yemekler bolge de bulunan
destinasyonlarinin en 6nemli ¢ekiciliklerinden biridir. Ayn1 zamanda yoresel yemekler
bolgelerin sahip oldugu soyut kiiltiirel miras1 somut kiiltiirel mirasa ¢evirmektedir (Cevik
ve Saclik, 2011). Sadece belli bir bélgeye has olan yiyecek igecek iiriinleri ve farkli bir
bolgede yenilemeyecek olan lezzetlerin bireylerde o bolgeyi ziyaret etme istegi
uyandirdig1 bilinmektedir. Yoresel yemekler bolgelerin ¢okca tercih edilen isletmeler
olmasina olanak saglamakta olup ayn1 zamanda yoresel degerlerin korunmasima da katki
saglamaktadir. Tiim bunlarla birlikte yoresel yemekler yorelere ekonomik olarak da katki

saglamaktadir (Ozel vd., 2017:356).

Bir iilkeye seyahat edecek olan turistler icin o bdlgeyi seyahat etmelerindeki en dnemli
faktorler arasinda, o iilkelerin mutfak kiiltiirlerinin de bulundugu goriilmektedir.
Toplumlarm beslenme kiiltiirleri yasam sekli ile iliskilidir. Her lilkenin mutfak kiiltiiriinde
cesitli farkli ozellikler bulunmaktadir. Yemeklerin hazirlanmasi, yemeklerin dogru
pisirme teknikleri ile pigirilmesi ve hazirlama sirasinda ihtiya¢ duyulan arag geregler bu
farkli 6zellikler arasinda sayilabilmektedir. Bu kapsamda iilkemizi ziyaret etmek amaci
ile gelmis olan turistlerin de Tiirk mutfak kiiltiiriinii deneyimlemeye ve tanimaya yonelik
bir egilim gosterdigi goriilmektedir (Pekyaman, 2008:19). Bir bolgenin iklimi, toprak
yapist ve bitki Ortiisiiniin ¢esitliligi o bolgede yasayan insanlarin beslenme aliskanliklar1

ve sagliksal risklerini etkilemektedir. Bu baglamda Tiirkiye’nin fark yaratmig oldugu



goriilmekte olup bununla birlikte gastronomi kapsaminda da fark yarattig1 goriilmektedir.
Tiim bunlarla birlikte Tirkiye’nin 7 bolgesinde mutfak kiiltlirii ¢esitliliginin bolca

gorildigl agiklanmaktadir (Giiney, 2024:55).

Herhangi bir bolgede ayri ayr1 degerleri bulunan fakat ¢ok fazla ¢ekiciligi olmayan
yiyecek igecek iirlinlerini bir araya getiren gastronomi rotalari, bu iirlinleri bir araya
getirebilmek i¢in plan olusturmak, ¢ekicilik katmak ve ziyaret¢ilerin deneyimlemelerine
imkan tanimaktadir (Gazelci ve Akar Sahing6z, 2023:992). Bu kapsamda gastronomi
rotalarmin, turistlere yoresel destinasyonlar1 deneyimleme imkani, yoresel mutfaklari
deneyimleme firsati, ziyaret edilen bolgede yerel seflerle iletisim kurma ve yoresel
yemeklerin hazirlaniglar1 hakkinda bilgi sahibi olabilme imkéni gibi bircok deneyim
sunmaktadir. Ayn1 zamanda gastronomi rotalari, turistlere bolgenin yerel halki ile
etkilesim saglayabilme, yoresel yemekleri ve yerel restoranlar1 deneyimleme firsat1 da
sunmaktadir (Gazelci ve Aksoy, 2024:154). Gastronomi rotalarin temel amaci, herhangi
bir turistik bolgeyi ziyaret etmek i¢in gelen turistlere bolgede yer alan yeme igme iirtinleri,
gastronomik {iriinler ve gastronomik amag ile hazirlanan aktiviteler ile ilgili toplu bir
sekilde bilgi veren ve bu bilgileri tek bir kaynakta bulabilme imkani1 sunmaktadir (Onur,
2021:159).

Sinop II’i, Karadeniz Bélgesi’nde 6nemli olan liman kentleri arasinda yer almaktadr. i,
Kuzey Anadolu Daglar1 tarafindan ikiye bolinmiis ve farkli cografi 6zellikleri ile one
¢ikan bir bolge konumundadir (Kogak, 2003:697). Sinop II’inin cografi konumu ve dogal
bir liman1 bulunmasindan dolay1 donem donem stratejik 6neminin arttig1 donem dénem
ise bu énemin azaldig1 goriilmektedir. i1, tarih boyunca Karadeniz Bolgesi’nde bulunan
onemli degerlere sahip bir olmus olup ayni zamanda bir¢ok farkl ¢esitte uygarliklara
mekan sahipligi yapmus oldugu da belirtilmektedir. Sinop II'i kendine has &zellikleri ile
dikkat gekmektedir. Sinop iI’inin diinya genelinde cezaevi ile tanmnan iller arasinda 6n
siralarda yer aldigi belirtilmektedir (Yilmaz, 2009). Sinop ilI’inde birgok ziyaret
edilebilecek yer ve tarihi eserler bulunmaktadir. Bunlara, Sinop cezaevi, i¢ kale, Alaeddin
camii, Seyid Bilal tiirbesi, Sehir surlar1 ve Siileyman Pervane Medresesi gibi bircok 6rnek

gosterilebilmektedir (Ustiin, 2008).

Cografi isaretlerin gastronomi turizmi baglaminda ¢ok Onemli bir unsur oldugu
belirtilmektedir. Bu isaretler yoresel degerlerin korunabilmesi ve siirdiiriilebilmesine
katki saglamaktadir (Kamber Tas ve Tas, 2017: 3). Cografi isaretli {iriinlerin turizmin
gelismesine cesitli faydalar sagladigi de goriilmektedir (Pamukgu vd., 2021). Cografi
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isaretli tirlinlerin yiiksek kalite giivencesi ve menseinin belirginligi ile iireticilere ¢esitli
tanitim kolaylig1 saglamaktadir. Ayn1 zamanda bu isaretli {iriinler tiiketicilere de satin
alma kolaylig1 saglamaktadir (Ercelep ve Akdemir, 2022:550). Bu kapsamda 2025 yili
Nisan ay1 itibariyle Sinop il’inde toplam 12 adet iiriiniin cografi isaret kapsaminda tescil
altma alindig1 goriilmektedir. Tescil altina alinan iirlinlerin 3 tanesi menge adi ile
tescillenirken 9 tanesi de mahreg isareti ile tescillenmistir. Ayn1 zamanda Sinop II’ine ait
olan cografi isaretli lirinlerin 6 tanesinin gida iiriinii kapsaminda tescil altina alinmis

oldugu bilinmektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025b).

Deneyim kavrami kelime anlami olarak, bireyler iizerinde etki yaratan olaylar veya
olusumlar olarak tanimlanabilmektedir. Bagka bir tanimda ise deneyim kavrami, farklh
durumlarda bulunarak, farkli insanlarla etkilesim kurarak hayat ve diinyayla ilgili sahip
olunan bilgiler veya beceriler olarak tanimlanmaktadir. Tiim bu tanimlardan
anlagilabilecegi tlizere deneyim, anlambilimsel olarak giindelik yasamda herhangi bir
kaynaktan bireylere ulasabilecegi ve hatirlanabilir yapiya sahip oldugu sdylenmektedir.
Turizm deneyimi kavrami ise destinasyonlarda yasanilan tiim unsurlar1 kapsayan ve
turistin gorsel, isitsel ve algisal olarak etkilesimde bulundugu ¢ok boyutlu bir kavram
olarak tanimlanabilmektedir (Kirtil, 2019:3-11). Yapilan ¢esitli arastirmalarin sonucuna
gore gastronominin turizm deneyiminin ayrilamaz bir pargasi oldugu belirtilmektedir.
Ayn1 zamanda bazi durumlarda temel seyahat motivasyonunu da olusturdugu

goriilmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017:170).

Calismanin temel amaci, Sinop ilinin mevcut gastronomik potansiyelini harekete
gecirmek i¢in lezzet rotasi olusturmak ve gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye gelen
turistlere yol gosterici bir referans kaynak olusturmaktir. Ayni1 zamanda gastronomi
turizmi kapsaminda turistlerin deneyimsel turizme olan bakis a¢ilarinin da tespit edilmesi
amaclanmistir. Bu kapsamda Oncelikle alanyazin taramasi yapilmis olup ilk boliimde
gastronomi ve turizm iliskisi kapsaminda gastronomi kavrami, gastronominin dnemi,
gastronominin amaci, gastronomi turizmin kavrami ve gastro turist kavramlar1 gibi
bilgiler ayrmtili bir sekilde ele alinmis olup yoresel mutfak kavrami irdelenerek
Tiirkiye’de yer alan 7 bolge bu kapsamda tek tek incelenmistir. Ayn1 zamanda bu bdliimde
gastronomi turizmi kaynaklar1 da incelenerek rota kavrami, rota ¢esitleri, gastronomi

rotast kavrami ve bu rotalara ¢esitli 6rnekler gibi bagliklar da agiklanmistir.

Calismanin iiciincii b liimiinde Sinop 11’i hakkinda genel bilgilere yer verilmis olup Sinop

[I’inin cografi konumu, iklimi, bitki 6rtiisii, niifusu, demografik yapisy, tarihgesi ve turizm
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potansiyeli ile ilgili bilgiler bulunmaktadir. Bununla birlikte boliimde Sinop mutfag: ve
Sinop iI'i yoresel yemekleri irdelenerek kapsamli bir bicimde aciklanmaktadir. Bu
boliimde cografi isaret kavrami, mahre¢ adi kavrami, mense isareti kavrami ve Sinop
[l’ine ait olan cografi isaretli iiriinler hakkinda bilgiler de yer almaktadir. Cahigmanin
dordiincii boliimiinde deneyimsel turizm kavrami, deneyimsel pazarlama, deneyimsel

turizm ve gastronomi deneyimi gibi kavramlar agiklanmaktadir.

Caligmanin besinci bolimiinde yontem kismi yer almakta olup arastirmanin onemi,
evreni, amaci, yontemi, orneklemi, kapsami, smirhiliklari, veri toplama siireci ve yari
yapilandirilmis goriisme sorular1 hakkinda bilgiler yer almaktadir. Caligmanin altinci
bolimiinde yar1 yapilandirilmigs goriisme sonuglarina dair bulgular yer almakta olup
arastirma kapsaminda toplanilan veriler yer almaktadir. Ayn1 zamanda bulgular kisminda
Sinop i1’ gastronomi rota onerisi yer almaktadir. Calismanim yedinci béliimiince elde
edilen veriler sonucuna gore tartisma boliimii yer almakta olup dokuzuncu béliimde sonug

ve Oneriler agiklanmaktadir.
2. GASTRONOMI TURIZMi VE GASTRONOMIi TURIZMi KAYNAKLARI

Arastrmanm bu boliimiinde arastirma konusu kapsaminda kavramlar, tanimlar ve
basliklar agiklanmaktadir. Arastirmanin kavramsal cer¢evesini olusturan bu bdéliimde
oncelikle gastronomi ve turizm iligkisi ele alinarak, turizm kavrami, gastronomi kavrama,
gastronominin tarihsel gelisimi, gastronominin onemi ve amaci, gastronomi turizmi
kavrami, gastro turist kavrami ve Tiirkiye’de gastronomi turizminin yeri ve Onemi
aciklanmaya calisilmustir. Ikinci bdliimde gastronomi ve yoresel mutfak kapsaminda,
yoresel mutfak kavrami, yoresel yemek kavrami, yoresel mutfak ve gastronomi iligkisi ve
Tiirkiye nin bdlgelerinin gastronomideki yeri ve énemi agiklanmaya ¢alisilmistir. Son
kisimda ise gastronomi turizmi kaynaklar1 kapsaminda, rota kavrami, rota cesitleri,
gastronomi rotasi kavrami, gastronomi rotalarinin yeri ve dnemi, diinyada ve Tiirkiye’de

gastronomi rotalar1 6rnekleri ile ilgili bilgilere yer verilmektedir.
2.1 Gastronomi ve Turizm iliskisi

Turizm kavraminin ¢ok ¢esitli tanimlar1 bulunmaktadir. Ciinkii turizm kavrami ¢ok yonlii
olup ayni zamanda karmasik olay ve olgular1 kapsadigi belirtilmektedir. Turizmin
tanimin1 yapan bir¢ok arastirmaci bulunmaktadir. Her arastirmaci kendi bakis agist ile
tanimlama yaptigindan dolayr turizm kavrami cok c¢esitli ve farkli sekillerde

tanimlanmaktadir (Aydin, 2012:91). 1905 yilinda Guyer- Feuler’in turizm kavramini ilk



olarak tanimlayan kisi oldugu goriilmektedir. Bu tanima gore: “turizm, gittikce artan
hava degisimi ve dinlenme gereksinimleri, doga ve sanatla beslenen goz alici giizellikleri
tamma istegine, dogamn insanlara mutluluk vermis oldugu inancina dayanan ve ozellikle
ticaret ve sanayinin gelismesi ve ulasim araglarinin kusursuz bir duruma gelmelerinin bir
sonucu olarak uluslarin ve topluluklarin birbirlerine daha ¢ok yaklasmasina imkdn sunan
modern ¢aglara ozgii bir olgu” olarak tanimlanmaktadir (Kozak vd., 2017:1-2). Bagka
bir tanimlamaya gore ise turizm kavrami, bireylerin dinlenmek, eglenceli vakit gegirmek
ve Ozel ilgi alanlarma gore tatmin olmak icin, ikamet ettikleri yerden ayrilarak sadece
belirli bir siireligine bagka bir yere giden ve herhangi bir ticari kar amaci giitmeden turizm
isletmelerinin  sundugu hizmetlerden faydalandiklar1 faaliyetlerin tiimii olarak
tanimlanmaktadir (Gokge, 2016:4). Aydin (2024) turizm kavramini, insanlarin ikamet
ettigi yerden ayrilip farkli bir yeri ziyaret ederek burada yeni kiiltiirlerle tanismak ve
dinlenmek amaci ile yaptiklar1 seyahatler sirasinda ziyaret ettikleri bolgenin dogal
giizelliklerini, tarihini, kiiltiirel mirasini, eglence ve dinlenme olanaklarindan
faydalandiklar1 faaliyetler biitiinii olarak tanimlamaktadir (Aydin, 2024:3). Birlesmis
Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO, 2025a) turizm kavrammi insanlarm kisisel
istekleri veya iginin gerektirdiklerinden dolay1 yasadiklar1 bélge disinda farkl bir bolgeye
gerceklestirdikleri seyahatlerin tamamini igeren kiiltiirel, ekonomik ve sosyal bir durum
olarak tanimlamaktadir. Turizm kavrami Tiirk Dil Kurumu Biiyiik Sozliigiinde (TDK,
2025a), bir bolgeye turist cekmek amaci ile alinan kiiltiirel ve ekonomik teknik tedbirlerle
dinlenme, yeni yerler gérme, gidilen bolgeleri tanima ve eglenceli vakit gecirme gibi

hedeflerle yapilan gezilerin tiimii olarak tanimlamaktadir.

Tim bu tanimlarin sonucunda herhangi bir eylemin turizm sayilip sayilmamasi bazi

Olgiitlere dayanmaktadir. Bu olciitler asagidaki gibi siralanabilir:

e Seyahatler, insanlarin siirekli ikamet ettikleri, temel gereksinimlerinin
karsilandig1 ve is dolayisiyla calistiklar yerler disinda olmalidir.

e Seyahat eden kisilerin ekonomik olarak herhangi bir kar amaci glitmemesi
gerekmektedir.

e Seyahat eden kisiler turizm amaci ile gittikleri yerlerde uzun siire kalmamalidir.
Bununla birlikte belli bir siire sonra ikamet ettikleri yere geri donmesi
gerekmektedir.

e Seyahat eden kisiler seyahatleri boyunca turizm isletmelerinin iirettigi mal ve

hizmetlerden yararlanmasi gerekmektedir.



e Seyahat eden kisiler turizm etkinliklerinden en az birini gerceklestirmesi

gerekmektedir (Hanger, 2016: 8; Kozak vd., 2017:5).

Turizm, farkli sektorleri ve disiplinleri biinyesinde barindiran, ¢ok yonlii aktiviteleri
iceren ve cesitli dzellikleri bulunan karma yapida bir olgudur (Oztiirk, 2013:29). Turizm
sektorii siirekli bir bigimde degisen ve gelisen dinamik 6zelliklere sahip olup ayni
zamanda diinyada meydana gelen biitiin gelisimlerden ve degisimlerden direkt olarak
etkilenmektedir (Sen ve Silahsor, 2018:415). Bu yiizden turizm sektoriiniin siirekli
kendini yenilemesi ve gelistirmesi gerekmektedir (Aslan vd., 2014). Bu kapsamda
glinimiiz turizm anlayisinda da cesitli farkliliklar ortaya c¢iktigi belirtilmektedir.
Gliniimiizde artik turistler kitle turizmi yerine alternatif turizm tiirleri kapsaminda
seyahatlere yonelmektedir. Gastronomi turizmi de bu kapsamda insanlarin yeni yerler
gorebilmesi, yeni tatlar1 tadabilmesi, yeni maceralar ve yeni kiiltiirler deneyimlemesi gibi
unsurlar iceren alternatif bir turizm tiiridiir. Turistler gliniimiizde deniz kum giines
tcliisiinden ayrilmaktadir. Artik daha cok ziyaret ettikleri iilke ya da bdlgenin mutfak
kiiltliriinii merak etmekte ve deneyimlemek istemektedir. Hatta bazen bdlgenin mutfak
kiiltlirii seyahat motivasyonunu olusturmakta ve turistler sadece gastronomik degerleri

deneyimlemek i¢in seyahat etmektedirler (Kamber Tag ve Tas, 2017:2).

Gastronomi turizmi hem i¢ turizm i¢in hem de dig turizm i¢in 6nemli bir unsur olup
vazgegilemez bir konumdadir (Sevimli vd., 2021). Bu baglamda gastronomi turizmi
direkt olarak turistik deneyim sunmaktadir (Richards, 2011:3). Gastronomi turizmi
kapsaminda herhangi bir iilkeye veya bdlgeye yapilan seyahatler sirasinda turistler
bolgenin kiiltiirel lezzetlerini ve 6zelliklerini deneyimleme firsatina sahip olmakta olup
ayni zamanda bu turistler kiiltlir turisti haline gelmektedir. Bu dogrultuda gastronomi
turizmi diger turizm c¢esitlerinden ayrilamaz ve is birligi i¢erisinde hizmet sunmaktadir.
Ciinkii insanlarin en temel ihtiyaclar1 arasinda yer alan beslenme ihtiyaci gastronomi ile
dogrudan iliskilidir (Ozdemir ve Akmese, 2024:463). Aynm1 zamanda turistlerin seyahatleri
boyunca maddi olarak harcamalarinda en az kisitlama yapabilecekleri hizmet yiyecek
icecek hizmetleridir (Serceoglu, 2014:37). Seyahat motivasyonlarmma bakildiginda
gastronomi ile turizm arasinda gii¢lii bir iligkinin oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda
turistlerin yapmus olduklar1 harcamalarm i¢inde yiyecek ve igecek harcamalarinin 6nemli

bir yere sahip oldugu goriilmektedir (Zengin vd., 2015:2).

Gastronomi turizmi, farkli yemek deneyimleri edinmeyi amaglayan bir turizm ¢esididir

(Uslu, 2024:8). Gastronomi turizmi, bolgeye gelen turistlerin yerel kiiltiirle bag
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kurmasina olanak saglarken diger yandan da essiz bir seyahat deneyimi sunmaktadir
(Hjalager ve Richards, 2002:224). Yemekler bir bolgeyi ziyaret edecek olan turistler i¢in
onemli bir ¢ekicilik unsurudur. Bu durum isletmelerin yemek deneyimi kapsaminda
birbirleriyle rekabet etmesine olanak saglamaktadir (Cohen ve Avieli, 2004). Ayni
zamanda yeme igmenin bir insanin en temel, zorunlu ihtiyact olmasi ve turistlerin
seyahatleri boyunca her zaman zevk almak istemesi gastronomik degerlerin turizm
deneyimlerinin ayrilmaz bir biitiin olmasmi desteklemektedir (Kiiciikkomiirler vd.,
2018:79). Yiyecekler seyahat davranisint ve karar vermeyi etkileyen en Onemli
faktorlerden biridir. Bununla birlikte turizm isletmelerinin giiclii bir imaja sahip
olabilmesi i¢in gastronomi turizmi kapsaminda gastronomik degerlere ihtiyag¢ vardir (Hall
ve Mitchell, 2005). Gastronomi turizmi, bir isletmenin biinyesinde bulundurdugu mutfak
kiiltliriinii tanitmasi, bolgede yer alan yerel halkin bilinglendirilmesi ve gelecek olan
ziyaret¢i sayisinin arttirilmast ile bolgenin sahip oldugu yoresel yiyecek icecek
kiiltiirliniin korunarak gelecek nesillere dogru bir sekilde aktarilmasi gerekmektedir

(Acar, 2016:83).
2.1.1 Gastronomi kavrami

Gastronomi kavraminin etimolojik kdkenine bakildiginda bu kavram Yunanca “Gastro”
ve “Nomos” kelimelerinin birlesiminden ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir. Gastro kavrami
mide anlamina gelmekte olup ayni zamanda agizdan baglayan sindirim sisteminin
tamamini i¢ine dahil eden bir kavramdir. Nomos sozciigii ise kural ve diizenlemeler
olarak tanimlanmaktadir (Santich, 2004:16). Gastronomi kavrami temel olarak gida
kapsamindaki caligmalar1 ve yiyecek igecek olgusu ile iliskilendirilmektedir. Fakat
gastronomi bilimi pek c¢ok bilim daliyla iligkilidir. Gastronomi bilimi fen ve sosyal
bilimlerle etkilesimini giiclendirerek disiplinler arasi bir¢ok terimin ortaya ¢ikmasina
olanak saglamustir (Oztiirk ve Giiven, 2020:5). Bu kapsamda gastronomi ve

gastronomiyle etkilesimi bulunan bilim dallar1 Tablo 2.1 sunulmaktadir.

Tablo 2.1: Gastronomiyle Etkilesimi Bulunan Bilim Dallar1

Antropoloji Diyetetik Isletme Politika
Arkeoloji Ekoloji I¢ mimarlik Sosyoloji
Beslenme Ekonomi Konaklama Tarim

Bilim Felsefe Kimya Tarih
Biyoloji Finans Mimarhk Tasarim




Tablo 2.1°in devami...

Botanik Fizik Pazarlama Tip
Cografya Gida Psikoloji Yonetim

Kaynak: Oztiirk B., & Giiven O. S. (2020). Gastronomi ve yiyecek tarihi. Atilla A., &
Neslihan C. (Ed.). Gastronomi ile ilgili genel kavramlar (2. Baski). Ankara: Detay
Yayincilik. Scarpato, R. (2002). Gastronomy studies in search of hospitality. Journal of
Hospitality and Tourism Management, 9(2).

Gastronomi kavraminin bir¢ok farkli tanimi bulunmaktadir. Bununla birlikte gastronomi
yeme icme zevki ve hazzi ile iliskili olup siirekli gelisme gosteren turizm ¢esididir
(Gillespie ve Cousins, 2001; Deveci vd., 2013). Hegarty ve O'Mahony (2001), gastronomi
kavramii yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeleri, tarifleri, arag
ve gerecleri kapsayan ayni zamanda yemeklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi
gibi asamalarin tamamini igeren bir kavram olarak tanimlamaktadir. Baska bir tanimda
ise gastronomi kavrami, besinlerin hazirlanmasini, insanlarin hangi yemegi yediginde
viicudunun psikolojik, fizyolojik ve epigenetik olarak tepki gosterdigini, yemeklerin
tarihini ve hikayelerini inceleyen bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Kok ve Kurnaz,
2022:1). Gorkem ve Sevim (2011) gastronomi kavrammi diger bilim dallariyla
iligkilendirmis olup yiyecek iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi
asamalarmi estetik bir anlayisla aciklayan bilim olarak tanimlamaktadir. TDK Giincel
sOzliigline gore gastronomi kavrami “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli

mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025b).

Gastronomi turistler i¢cin yerel kiiltiirleri gérme, inceleme ve yoresel yemekleri
deneyimleme firsat1 sunarken bu {iriinleri satin alma imkdn1 da sunmaktadir. Ayni
zamanda turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen, memnuniyetlerine olumlu katkilar
saglayan ve bu destinasyonlar1 tekrar ziyaret etmelerinde dnemli rol oynayan bir unsurdur
(Yimaz, 2017:172). Gastronomi kavrami ayni zamanda yoresel iiriinler, kiiltiir, gelenek,
saglikli yasam tarzi, 6zgiinliik, deneyim ve siirdiirebilir degerler gibi kavramlar1 da
biinyesinde bulundurmaktadir (Kii¢iikkomiirler vd., 2018:79). Yemekler, toplumun
karakteristik Ozelliklerini ve yasam tarzlarmi ifade etme sekilleridir. Bununla birlikte
turistlerin sadece yoresel yemekleri ve yoresel icecekleri deneyimlemek icin seyahat
etmekte olduklar1 belirtilmektedir (Zengin vd., 2015:3). Tiim bu tanimlar neticesinde

gastronomiyi, yiyecek igeceklerin sofra diizenlerini, lezzetlerini, hazirlanislarin1 ve



bunlar arasindaki etkilesimi inceleyen bilim olarak tanimlanmak mimkiindiir. Ayni
zamanda gastronomi bu yiyecek ve icecekleri inceleyen, konu hakkinda arastirmalar
yapilan ve tiim bu siiregleri sanatsal faaliyet olarak ele alan bir disiplindir (Sengiil ve

Tiirkay, 2016:89).
2.1.2 Gastronominin tarihsel gelisimi

Insanligin varolusundan giiniimiize kadar insanoglu her dénemde beslenme ve barinmaya
ihtiyag duymustur. Ilkel toplumlarmn yerlesik hayata gegmesi ile birlikte insanlar
beslenme konusunda yeniliklere agik olmaya baslamislardir. Ozellikle atesin bulunmasi
yemek hazirlama sekillerinde 6nemli degisikliklere neden olmustur (Karagar vd., 2018:
438). Insanoglunun tarihsel evrimlerini yemek ile iliskilendirerek “Yemek I¢in Yasamak,
Yiyeceklerle Diinya Tarihi” adli kitabinda sekiz devrimde inceleyen tarih¢i Felipe
Fernandez-Armestro bu asamalar1 su sekilde belirtmektedir (Giirsoy, 2013; Cetinkaya,
2020:94):

e Birinci devrim, pisirmenin icadidir.

e Ikinci devrim, yemek yemenin sadece insanlarin yasamlarini siirdiirebilmesi igin
degil bu eylemin artik ritiiel haline gelerek sosyal bir olgu olmasidir.

e Ucgiincii asama, hayvanlarmn evcillestirilmesidir.

e Dordiincii asama, tarimin aslamasidir.

e Besinci asama, yemeklerin sosyal farkliliklar1 belirginlestiren bir araci olmasi
stirecine girmesidir.

e Altinct asama, yiyecek ve igecek iirlinlerinin baska bolgelere tagmnabilmesiyle
birlikte kiiltiirel aligveris ile ortaya ¢ikan etkilesim ve degisimin baslamasidir.

e Yedinci asama, Amerika’nin kesfedilmesi ile ekolojik devrimin baglamis
olmasidir.

e Sekizinci asama, 19. Yiizyilda baslayip giiniimiize kadar devam eden gidanin

endiistriyel {irtin haline gelme siirecidir.

Gastronomi kavrami ilk kez M.O. IV. yiizyillda Antik Yunan Doneminin sairi olan
Archestratus tarafindan “Gastronomia” adli siirde kullanilmaktadir. Sonrasinda
Archestratus tarafindan yazilmis olan “The Life of Luxury” (Liiks Yasam) adli kitapta
Akdeniz Bolgesi’nde en iyi yemeklerin ve saraplarin nerede bulunduguna dair bilgiler yer
almaktadir. Bu baglamda kitap gastronomi seyahatlerinin temelini olusturmaktadir. Bu

ozellikleri nedeniyle kitap gastronomi ile turizm arasindaki iliskiyi ele alan ilk eser olma
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ozelligi tasimaktadir (Wilkins & Hill, 1994: 35; akt.; Santich, 2004:16). Uzun zaman
sonra unutulma tehlikesi yasayan gastronomi kavraminin tekrar Fransiz Joseph Berchoux
tarafindan 1801 yilinda “Gastronomie o L’Homme des champs a Table” (Gastronomi
veya Tarladan Sofraya Insan)” isimli kitapta kullanilmistir (Oztiirk ve Giiven, 2020:2).
Croze Magnan’in Gastronomie a Paris (Gastronomi Paris’te) adli eserinin 1803 yilinda

yazilmasi ile gastronomi kavrami yayginlagsmaya baglamistir (Goker, 2011:28).

Jean Anthelme Brillat Savarin tarafindan 1825 yilinda gastronomi literatiiriine ilk katkilar
“La Physiologie du gout” (Tat Fizyolojisi) kitabi1 ile sunulmustur. Bu calisma
gastronominin diger bilim dallari ile iliskisini inceleyen sonraki bilimsel arastirmalara
onciilik etmistir (Kivela ve Crotts, 2006). 18. Yiizyilin baslarindan sonuna kadar
gastronomi kavrami hem kitaplarda hem de dergilerde yer almistir. Bu kapsamda Sekil
2.1 de 18. Yiizyilda Gastronomi Kavrammin Kullanimi yer almaktadir. 19. Yiizyildan
itibaren gastronomi kapsaminda diinyada bir¢ok cesitte arastirmalar yapilmis ve bilimsel
arayls hizla geliserek ilerleme kaydetmistir. 21. Yiizyilda artik akademik dergiler,
sempozyum, kitaplar, fuarlar, kongreler, gurme rehberleri, bilimsel yayinlar, festival,
yemek programlari ve kentlerin gastronomi rotalar1 gibi bir¢ok ¢alismalar diizenlenmistir.

Bu ¢aligmalar gastronominin gelismesine katki saglamaktadir (Mutlu, 2022:7).

a0
-

1801- J. Berchoux “De La Gastronomie™ siiri

» 1803- C. Magnan “Gastronomie a Paris™ kitabi1

A

1804- Grimod de La Reyniere “Almanacshs des Gourmends™ rehber
kitabi

1808- Grimod de La Reyniere “Manuel des Amphitryons™ kitabi

v

1814- anonim yazar “The School for Good Living™ kitab1

v

1825- Brillat Savarin “The Physiology of Taste™ kitabi
1830-1831 “Le Gastronome” dergisi

v

L J

v

1839-1841 “Le Gastronome” dergisi

L J

1866- “Gastronomo Italiano™ dergisi

1872-1873 “Le Gastronome” dergisi

v

Sekil 2.1: 18. Yiizyilda Gastronomi Kavrammin Kullanimi

Kaynak: Oztiirk B., & Giiven O. S. (2020). Gastronomi ve yiyecek tarihi. Atilla A., &
Neslihan C. (Ed.). Gastronomi ile ilgili genel kavramlar (2. Baski). Ankara: Detay
Yaymecilik.
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2.1.3 Gastronominin 6nemi ve amaci

Kiiltlir, tarihi miras ve sanat faktorleri turistik isletmelere Onemli katkilarda
bulunmaktadir. Gastronominin de en temel kiiltiirel faktorlerden biri oldugu bilinmekte
olup ayn1 zamanda gastronomi ulusal ve uluslararas1 diizeyde gerceklestirilen turizm
faaliyetlerinde 6nemli rol oynamaktadir. Diger yandan gastronomi iilkelerin tanitimina ve
turizmden elde edilen gelirlerin de artisina da olanak saglamaktadir (Akgol, 2012).
Gastronomi, destinasyonlar i¢in turizm faaliyetlerinde 6nemli bir rekabet unsurudur.
Bireyler i¢in yeme i¢me faaliyetli zaruri bir ihtiya¢ olmakla birlikte keyif verici ve mutlu
eden bir deneyim de saglamaktadir. Gastronomik amag ile seyahat eden turistlerin ziyaret
ettikleri bolgede eglenceli, keyifli vakit ge¢irmek ve yeni deneyimler yasayabilmek
amaciyla bolgenin yemeklerinin tadmna bakarak duygusal motivasyon yakalayabilir
olduklar1 belirtilmektedir. Ayn1 zamanda yeni yemekler deneyimlemek ziyaretgiler i¢in
eglenceli vakit gecirmek olarak da goriilmektedir (Aydogdu ve Mizrak, 2017:
Ekerim,2020).

Gastronomi turistlere, yerel halka, turizm isletmelerine ve yerel iireticilere ¢esitli faydalar
saglamaktadir. Gastronomi turistler i¢in, yerel kiiltiiri tanima, farkl yiyecek icecekleri
deneyimleme, turistlerin seyahatlerinin memnuniyetlerini katki saglama, turistlerin
isletmeleri tekrar ziyaret etme ve destinasyon tercihlerinde Onem arz ettigi
belirtilmektedir. Yerel iireticiler agisindan bakildiginda ise gastronomi, tarim ve
hayvancilig1 gelistirmekte, iiretim ve satiglarda artiglara katki saglamakta, liriin ve
hizmetlerin cesitliligini arttirarak bu treticilerin turizm sektoriinde yer almasina katki
saglamaktadir. Gastronomi yerel halka ise, kiiltiirlerarasi iletisimi arttirmada, yerel
kimligi gelistirmede ve yerel ekonominin gelismesinde fayda sagladig1 agiklanmaktadir.
Gastronomi turizm sektdriine, turist sayisinin artisi, kalis siirelerinin uzamasi, turistlerin
harcamalarinin artmasi, turizm gesitlerinin geliserek alternatif {irtinlerin sunulmasi gibi
cesitli faydalar sagladigi belirtilmektedir. Tiim bunlarla birlikte gastronomi, yerel
destinasyonlarin gelismesine, yoresel cazibe unsurlarinin korunmasina, ¢evreye duyarl
altyap1 ve tistyapilarin geliserek siirdiiriilebilirliginin saglanmasma olumlu faydalar

sagladig1 agiklanmaktadir (Y1lmaz, 2017:172).

Diinyanin hemen hemen tiim destinasyonlarinda gastronomi turistik {irtinleri biitiinleyici
ozelligiyle birlikte artik kendi basina bir turistik iirlin konumuna gelmistir. Bu durum
destinasyonlarm imaji i¢in ¢ok dnemli rol oynamakta oldugu belirtilmektedir (Kesici,

2012:35). Baysal ve Kiigiikarslan (2003) gastronomideki asil amaci, insanlarin en iyi
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sekilde beslenmesini saglarken hem saghigin korunmasi hem de hayattan keyif almasini
saglamaktir. Bununla birlikte gastronomi, yenilebilen tiim {iriinlerin saglikli ve hijyenik
bir sekilde hazirlanarak, en yiiksek damak ve goz zevki hedefleyerek sofraya hazir hale
getirilene kadar olan tiim siireci kapsamaktadir (Akgol, 2012:21). Kisaca miimkiin olan
en iyi beslenme bi¢imi ile insanlarn hem sagligmi koruyarak hem de hayattan keyif
alarak yasamlarin1 devam ettirmelerini saglamak olarak aciklanmaktadr (Uziimcii,

2018:13).

2.1.4 Gastronomi turizmi kavrami

bl 13 b b 13

Gastronomi turizmi kavramu literatlirde “mutfak turizmi”, “yemek turizmi”, “gurme
turizmi”, “gastro turizm” ve “tatma turizmi” olarak da ge¢mektedir (S6kmen & Ozkanls,
2018:101; Sormaz vd., 2016:726). Gastronomi turizmi, turizm destinasyonlarinin sahip
olduklar1 mutfak kiiltiirlerini degerlendirerek bir turizm ¢esidi olarak uygulayan turizm
tiirli oldugu belirtilmektedir. Bununla birlikte gastronomi turizminde en 6nemli faktor
yoresel yiyecek ve iceceklerdir (Aydemir, 2023:30-31). Fakat gastronomi kavrami sadece
yemek yemek anlamma gelmemektedir yemek yemekten ¢ok daha fazlasi oldugu
belirtilmektedir. Birbirinden farkli toplumlarin kiiltlirlerini, miraslarini, geleneklerini ve
toplumsal baglarmi1 da yansittig1 goriilmektedir. Ayn1 zamanda tiim bu toplumlarin
kiiltlirlerinin arasinda anlayis1 giiclendirerek insanlarmm geleneklerini birbirlerine
yaklastiran araci bir rol istlendigi belirtilmektedir. Tiim bunlarla birlikte Gastronomi

turizmi kiiltiirel mirasin korunmasinda da 6nemli roller iistlenen koruyucu bir konumda

yer almaktadir (UNWTO,2025b).

Gastronomi turizmi kavrammin farkli sekillerde bir¢ok tanimi bulunmakta beraber Hall
ve Mitchell (2001) tarafindan, gastronomi turizminin tanimi su sekildedir “éncelikli
seyahat giidiistiniin bir yemegi tatmak veya ozel bir yemegin tiretimini gormek; birincil
va da ikincil yiyecek iireticilerine, yemek festivallerine, restoranlara ve ozel alanlara
vapilan ziyaretler (Hall ve Mitchell, 2001: 2-3; Eren, 2018:6). Wolf (2006) ise gastronomi
turizmi kavrammi, bir bolgeyi ziyaret eden insanlarm unutulmaz bir yiyecek icecek
deneyimi yasayabilmesine olanak taniyan, o bdlgeyi ziyaret etmelerini imkan sunan
seyahat davranigi ve motivasyonu olarak aciklamaktadir (Caliskan, 2013:40-41). Sen ve
Aktas, (2017) ise gastronomi turizmini, birbirinden farkli yoresel mutfaklarin gelenek ve
goreneklerini deneyimlemek isteyen ziyaretgilerin o bolgeye has olan yoresel yemekleri
iretim agsamasimdan tadim agamasina kadar tlim asamalarini gormek i¢in o bdlgeyi ziyaret

etmeyi tercih ettikleri turizm etkinligi olarak tanimlamaktadir. Seyitoglu ve Caligkan
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(2013) ise gastronomi turizmini, “turistlerin tatil deneyiminde kiiltiirel ve yerel tatlart,
kokulari ve dokular: tanima ve yasama olanagi sunarak onlara benzersiz bir yiyecek ve

icecek deneyimi saglayan bir turizm ¢esidi” olarak tanimlamaktadir.

Gastronomi  turizminin  mutfak  deneyimlerinin  tlimiini  igermekte  oldugu
aciklanmaktadir. Bu deneyimler i¢inde tur operatorleri, tur rehberleri, gastronomiyle ilgili
medya, dergi yaymnciligi, ascilik okullari, yemek kurslari, icki fabrikalari, yiyecek
iceceklerin hammaddelerinin saglandig: tarlalar, baglar gibi bir¢ok etmen yer almaktadir
(Uziimeii, 2018:18). Gastronomi turizmi kapsaminda yapilacak olan seyahatlerde seyahat
acentelerine ve turistlere rehberlik etmek i¢in turistik bolgedeki aktiviteleri ve bdlgeyi
tanimak amaciyla bolgenin biinyesinde barindirdigi gastronomik turizm Triinleri
smiflandirmak gerekmektedir. Tiim bu a¢iklamalarla birlikte gastronomik turizm triinleri

su sekilde smiflandirilmaktadir (Nebioglu, 2017);

e Belli bir bolgeye has olan yiyecek icecek iirlinleri,
e Uriinlerin yer aldig1 restoran isletmeleri, tesisler vb.,
e Uriinlerin hazirlanip sunuldugu festivaller, etkinlikler vb.

e Uriinlerin iiretiminin yapildig1 yerlere yapilan turlar ve ziyaretler.

2.1.5 Gastro -Turist (gastronomi turisti) kavraminin tanim

9% ¢

Gastronomi turizmine katilim saglayan insanlar “gastronomi turisti”, “gastronom” veya
“gastro-turist” olarak adlandirilmaktadir (Dagdelen & Pamukgu, 2021:343). Gastro
turistler turist kavraminin tanimimdan hareketle, sadece yemek yeme amaci ile
bulunduklar1 bolgeden baska bir bolgeye seyahat edebilmek i¢in bos vakte, yeterli maddi
imkanlara ve istege sahip olan kisiler olarak tanimlanabilmektedir. Gastro turistler hem
geleneksel yemeklere hem iist tabaka yemeklere hem de sadece belli bir {ilkeye ait olan
yemeklere uygun yer, zaman ve mekanda ilgilenen insanlardan olugmaktadir (Hatipoglu,
2010:6). Bagka bir tanimlamada ise gastro turistler, klasik yemeklere ek olarak yiyecek
iceceklerin tadina bakmak icin seyahat eden insanlar olarak belirtilmektedir. Bu turistler
seyahatleri sirasinda aggilik okullarmi ziyaret edebilir, yemek turlarma katilim
saglayabilir, yerel marketler ve gurme magazalarindan aligveris yapabilirler (Simsek ve

Selcuk, 2018:30).

Gastronomi turistleri cesitli yas gruplarindan, gelir seviyelerinden ve kokenlerden
olusabilmektedir. Bu turistler 6zellikle unutulmaz bir yemek deneyimi yasamak ve yeni

kiiltiirler 6grenmek i¢in seyahat etmektedirler. Ayn1 zamanda gittikleri bolgede daha uzun
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stire vakit geciren gastro turistler, istege bagli olarak daha fazla harcama yapmaktadirlar
(Williams vd., 2019:327). Gastro turiste yonelik birgok farkli smiflandirma yapildig:
aciklanmaktadir (Kaya, 2021:210). Boyne vd. (2003) gastro turistleri, gastronomi

degerlerine olan yaklasimi agisindan dort tipte agiklamaktadir.

e Birinci tip turistler i¢cin gastronomi yasamlarinda 6nemli bir unsurdur. Diger
yandan herhangi bir bdlgenin gastronomik mirasina ve bolgenin yerel gida
iirlinlerinin dogasina iliskin bilgileri aramaktadirlar.

e ikinci tip turistler de gastronomiyi énemli bir unsur olarak gormektedirler fakat
bilgi i¢in arayis igerisine girmezler. Ancak sunulan yiyecek ve igecekleri
memnuniyetle karsilamaktadirlar.

e Ugciincii tip turistler gastronomi turizmine yeterli derecede Onem
vermemektedirler. Fakat ilerde katilim saglayacaklar1 etkinlikler sayesinde
gastronomiye ilgi duyabilirler.

e Dordiincii tip turistler gastronomi turizmine higbir ilgi duymamaktadirlar.
Turizmle ilgili yapilan reklam tanitim gibi her tirlii girisimlere ragmen
gastronomi turizmine ilgi duymazlar ve katilim saglamazlar (Boyne vd.,

2003:148).
2.1.6 Tiirkiye’de gastronomi turizminin yeri ve onemi

Tirk mutfagi, Orta Asya’dan giiniimiize kadar bir¢ok farkli etnik kokenli milletler
arasinda yasayarak olusturdugu sekli ile giiniimiize kadar gelmistir. Bu nedenle Tiirk
mutfagr seckin diinya mutfaklar1 arasinda yer almaktadir. Tirk mutfagi turizm
faaliyetlerini hizlandirmada Tiirkiye’de bulunan bir¢ok destinasyon i¢in onem tasidigi
belirtilmektedir. Bu kapsamda gastronominin Tiirkiye’deki bircok destinasyona deger
katacak potansiyele sahip oldugu goriilmektedir (Durlu Ozkaya ve Comert, 2017).
Dogdubay ve Giritlioglu (2008) Tiirkiye nin hem turistik ¢ekiciligi hem de ge¢misten
giiniimiize kadar barindirdig1 zengin ve koklii mutfak kiiltiirii gastronomi turizmi ve
turistik destinasyon agisindan 6ne ¢ikan dnemli bir iilke oldugunu belirtilmektedir (Aslan,
2010:44). Ekerim (2020), Tiirkiye’nin turizm gelirlerini incelediginde (2009-2019) en
fazla gelir saglayan harcamalarm yeme i¢cme faaliyetlerinden saglandigini belirtmektedir.

Toplam gelirin %20-25’1 yeme i¢me harcamalaridir (Ekerim, 2020:33).

Tiirkiye, turizm potansiyeli agisindan dnemli tarihi, kiiltiirel ve dogal giizelliklere sahiptir.

Fakat bolgeyi ziyaret eden yabanci ziyaretci profili genellikle deniz-kum-giines gibi gezi,
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eglence odakli turizm ¢esidini tercih etmektedir (Tiirkben vd., 2012:47). Bununla birlikte
Tiirkiye gastronomi turizmi kapsaminda zengin mutfak kiltiiriine sahip olsa da hala
istenilen potansiyele sahip olmadig1 aciklanmaktadir. Tiirk turizminin gelisebilmesi ve
sadece belli donemlerde degil tiim yila ve iilkeye yayilabilmesi i¢in gastronomik
faaliyetlere daha ¢ok onem verilmesi gerekmektedir (Uziimcii, 2018:22). Ulkemiz nemli
gastronomik degerlere sahip olup bu degerlerin dogru bir sekilde tanitimimin yapilip ve
gelecek nesillere aktarilmasi gerekmektedir. Bunun i¢in iilkemizde gastro turizm rotalar1
olusturulmalidir. Ayni zamanda gastro turizm etkinlikleri ve hedefleri igeren
planlamalarin da hazirlanmasi gerekmektedir (Kii¢likkomiirler vd., 2018:84). Gastronomi
turizmi etkinlikleri, bolgesel olarak bakildiginda destinasyonlara oOnemli Olgiide

avantajlar saglamaktadir (Bucak ve Araci, 2013:205).

Gastronomi miizeleri, yerel gastronomi Kkiiltiiriiniin gelisimi agisindan 6nemli
gostergelerinden biri olup ayni zamanda bu boélgelerin kiiltiiriiniin korunmasi ve
tanitilmasi agisindan da 6nem arz etmektedir. Bu miizeler bdlgelere gelen turistlere biiyiik
bir ¢ekicilik unsuru yaratmaktadir (Cagh, 2012:79). Tirkiye’de bulunan gastronomi
miizelerine Adatepe Zeytinyag1 Miizesi (Izmir), Pelit Cikolata Miizesi (Istanbul), Ekmek
Miizesi (Ankara), Ekomiize Zavot Peynir Miizesi (Kars), Sanlurfa Geleneksel Mutfak
Miizesi,Cay Miizesi (Rize), Gaziantep Millet Han Baklava Miizesi, Dondurma Miizesi
(Kahramanmaras), Findigm Oykiisii Miizesi (Ordu), Antakya T1bbi ve Aromatik Bitkiler
Miizesi, Oleatrium Zeytin ve Zeytinyagi Tarihi Miizesi (Aydin) ve Tiirk Kahvesi Miizesi
(Safranbolu) 6rnek gosterilebilir (Usta ve Sengiil, 2021). Bu gastronomi miizeleri

iilkemizde gastronomi turizminin gelisimine fayda saglamaktadur.

UNESCO, 2004 yilinda Yaratict Sehirler Agini (Creative Cities Network) olusturmustur.
Bu baglamda UNESCO Yaratict Sehirler Agimn1 7 kategoride ele almaktadir. Bu
kategoriler: El sanatlari, sinema, tasarim, edebiyat, medya sanatlari, miizik ve
gastronomidir (UNESCO, 2025a). Bu yaratic1 sehirler arasinda gastronomi kapsaminda
Tiirkiye’den 3 sehir bulunmaktadir. Gaziantep (2015), Hatay (2017) ve Afyonkarahisar
(2021) bu sehirlerdir (UNESCO, 2025b). Bu ii¢ sehrin ortak 6zelliklerine bakildiginda
iciiniin de zengin mutfak kiiltiirliniin oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda bakildiginda
Tiirkiye’den aga katilma potansiyeli olan pek ¢ok sehir bulunmaktadir (Sahin ve
Unliiénen, 2021:1206). Bu kapsamda iilkemizde potansiyeli olan sehirlerin yaratic
sehirler agina girmesi i¢in ¢esitli caligmalarin yapilmasi gerekmektedir. Yaratici sehirler

agma giren sehirler gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirildiginde turistler
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acisindan tercih edilebilirligi artmakta ve ¢ekicilik yaratmaktadir. Yaratici sehirler olmasi
hem bolgenin gastronomi turizmine ¢esitli faydalar saglarken hem de {ilkenin gastronomi

turizmine Onemli katkilar saglamaktadir.
2.2 Gastronomi ve Yoresel Mutfak

Gastronomi turizminin artan popiilaritesiyle birlikte bir¢ok destinasyon yonetim orgiitii,
destinasyonlar1 tanimak ve rekabet avantaji saglayabilmek icin yoresel mutfaklari,
destinasyonlarin kiiltiirinii yansitmakta onemli bir ara¢ olarak kullanmaktadir. Yoresel
mutfak trlinlerini mevcut turizm paketlerine ve destinasyon yonetim orgiitlerine dahil
etmek destinasyonun imajina olumlu katkilar saglamaktadir. Ayn1 zamanda turistlerin
seyahat deneyimlerini de c¢esitlendirerek turistlerin harcamalarini arttirmalarma tesvik
etmektedir (Aydemir, 2023:8). Bu kapsamda ydresel mutfaklarin bilinirliginin artmas,
tarimsal tirlinlerin bolgedeki turizmin canlanmasina katki saglamasima ve bu tirlinlere olan
talebin artmasina da katki saglamaktadir. Artan talep, hem ekonomiyi canlandiracak olan
iireticilerin gelirlerini arttirirken hem de ydresel iiriinlerin {iretimine tesvik edecektir. Bu
sayede yoresel mutfak ait degerlerin korunabilecegi belirtilmektedir (Nisari ve Yilmazer,

2018:75).
2.2.1 Yoresel mutfak ve yoresel yemek kavrami

Yoresel mutfaklarm dinamik bir yapiya sahip olduklar1 belirtilmektedir. Yoresel
mutfaklar tarihi siire¢ boyunca bdlgede mevcut olan kosullardan etkilenerek
sekillenmislerdir. Yoresel mutfaklarin olusumunda her bolge benzersiz bir yapiya
sahiptir. Bu yoresel farkliliklar nedeniyle olusan yoresel yemekler, turistleri
destinasyonlara ¢ekmek icin Onemli bir etken konumundadir (Bjork ve Kauppinen-
Réisdnen, 2013:295; Usta ve Sengiil, 2021:62). Yoresel yemeklerin olusumunda etkili
olan bir¢ok faktoriin oldugu agiklanmaktadir. Bu faktorler su sekilde siralanabilir (Bjork
ve Kauppinen-Raisénen, 2013:295; Sengiil ve Tiirkay, 2015; Usta ve Sengiil, 2021:62);

e Yorede hakim olan yerel kiiltiir

e Yoreye has olan yiyecek i¢ecek iirlinleri
e Cografi ozellikler

¢ Dini etkiler

e Yorenin sahip oldugu iklim sartlar1

e Tarihsel birikim

e Gelenek ve gorenekler

17



e Milli duygular

Yoresel mutfak kavram igerisinde yoresel yiyecek/ gida ve yoresel yemekler kavramini
da barmmdiran genis bir kavramdir. Bununla birlikte kavramlarin birbirinden ayri
diisiiniilemeyecegi belirtilmektedir. Tiim bu kavramlara ait bir¢cok farkli tanimlama
literatiirde yer almaktadir (Altunsaban vd., 2017). Yoresel mutfak kavrami Sengiil ve
Tiirkay (2015) tarafindan, sadece belli bir yoreye has olan yoresel iiriinlerin o ydrenin
gelenekleri ile harmanlanmasi sonucunda ortaya cikan, bdlge halkinin kendine has
pisirme yontemleriyle pisirilerek servis edilen, dini ve milli etkenlerden de etkilenerek
tasarlanan yiyecek ve igecek iirlinlerinin tamami olarak tanimlamaktadir. Long (2004) ise
yoresel mutfak kavramini, sadece belli bir bolgeye has olan kiiltiirel degerleri yansitan ve
ayni zamanda bu bolgenin sahip oldugu ayirt edici karakteristik unsurlardan biri olarak
tanimlamaktadir. Baska bir tanima gore ise bu kavram, sadece o bolgede mevcut olan
yiyecek igecek iriinlerinin hazirlanmasi, sunulmasi ve tiiketilmesi asamalarinin
tamaminin bulundugu bir kavram olarak tanimlanmaktadir. Tiim bunlarla birlikte yoresel
mutfak kavrami kiiltiiriin bir pargasi olup bu kiiltiire gére sekillenmektedir (Toksoz ve

Aras, 2016).

Yoresel yiyecek igecekler bolgeler icin 6nemli bir ¢gekim unsurudur. Yoresel yemekler
iretim tekniklerinden, kiiltiirel unsurlardan ve kullanilan bilesenlerinden bodlgede
bulunma durumuna kadar birgok 6zelligi icermektedir. Bu kapsamda yoresel yemek
kavrami yoresel yemeklerin, belli bir bolgeye veya yoreye has iiretimi, pisirilmesi,
tiiketimi, sunumu ve tadinin farkl sekillerde oldugu yiyecekler olarak tanimlanmaktadir
(Nisari ve Yilmazer, 2018:74). Hatipoglu vd. (2013) ise yoresel yemek kavramini kirsal
bolgelerde veya sehirlerde geleneksel hale gelmis, genellikle belli bir olay neticesinde
bolge kiiltiiriine yerlesmis ve Ozellikle 6zel giinlerde ¢okg¢a yapilan yemekler olarak
tanimlamaktadir. Bu yemeklerin, bolge halki tarafindan diger yemeklere kiyasla daha ¢cok
onem gosterildigi ve daha iistiin tutuldugu da ac¢iklanmaktadir (Hatipoglu vd.,2013:7).
Bagka bir tanima gore ise yoresel yemek kavrami, bolge halkinn kiiltiiriinii yansitan, o
bolgede geleneksellesmis ve sadece o bolgede yetisen iirlinlerle hazirlanan yemekler
olarak tanimlanmaktadir (Biyliksalvarct vd., 2016:166). Tim bu tanimlardan
anlasilabilecegi iizere yoresel yemek kavramu agiklanirken belli bir cografi konum veya

belirli mesafenin 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir (Erdem vd., 2018:46).
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2.2.1.1 Yoresel mutfak ve gastronomi turizmi iliskisi

Giliniimiizde yoresel mutfak Kkiiltlirlerine turistik talepler yogun bir sekilde artis
gostermektedir. Bu kapsamda gastronomi turizmi deneyimlerinin daha ¢ok 6zgiinlesmesi
mutfak kiiltiirlerinin turistik bir {iriin olarak degerlendirilmesine olanak saglamaktadir
(Ocak vd., 2021:2655). Yoresel yemeklerin gliniimiizde turistik {iriin olarak kabul
edilebilir olmasi, turizm pazarlamasinda da kullanilmaya baslanmig oldugunu
gostermektedir (Comert, 2014:64). Destinasyonlarin pazarlanmasinda farklilik yaratmak
icin yoresel kiiltir ve ydresel yemekler onem tasimaktadir. Ozellikle gastronomi
turizminin her mevsim yapilabiliyor olmasi da destinasyonlar agisindan 6nem tagimakta
oldugu belirtilmektedir (Zagrali ve Akbaba, 2015:6633). Bu kapsamda destinasyonlarin,
stirdiiriilebilir olabilmesi i¢in yoresel yemeklerin kendine 6zgii Ozelliklerine sahip
cikmas1 ve bu yemeklerin taklit edilemez olmas1 gerekmektedir. Buna ek olarak yoresel

yemeklerin pazarlama odakli olmas1 da gerekmektedir (Ozkan ve Aydin, 2018).

Yoresel yemeklere olan ilginin artmasiyla birlikte bircok bolge, yoresel yemekleri igin
gida sistemi olusturma cabasi igerisine girmektedir. Bununla birlikte yoresel yemekler
turistler arasinda daha popiiler olmaktadir (Ayaz vd., 2021:229). Artik giinlimiiz turizm
hareketlerinde geleneksel ve kiiltiirel degerler daha cok 6nem kazanmaktadir. Turistler de
tercihlerinde daha c¢ok yerel degerlerine sahip ¢ikan destinasyonlar1 se¢meye
baslamaktadir (Siinnet¢ioglu vd., 2012:959). Bununla birlikte yoresel yemeklerin aslina
uygun sekilde hazirlanmasi, 6zgiin bir bigimde sunulmas1 ve dogru sekilde pazarlanmasi
gerekmektedir. Burada biiyiik sorumlulugun ilgili isletmelere diistiigii belirtilmektedir
(Altunsaban vd., 2016). Isletmeler, ziyaretciler, sefler, yerel iireticiler ve ydresel mutfak
paydaslar1 is birligi yaparak sorumluluklarmi yerine getirmeleri gerekmektedir (Ceylan
ve Giiven, 2018:452). Tiim bu bilgiler neticesinde destinasyonlarin tanitilmasinda yoresel
yemek imajlarmin 6nemli bir yer tuttugu ve turistlerin davramiglarini da etkiledigi

belirtilmektedir (Seo vd., 2017).

Gastronomi turizmi baglaminda, turistler i¢in seyahat motivasyonu olusturan ve farkli
lezzetler kesfetme istegi dogrultusunda yoresel mutfak kiiltiiriiniin biiyiik bir 5neme sahip
oldugu goriilmektedir (Gazelci ve Aksoy, 2024:163). Ayn1 zamanda yoresel mutfaklar
bulundugu cografyanin kiiltiirel 6zelliklerini yansitirken o bolgeyi de turistik cazibe
merkezi haline getirmektedir (Arman, 2011:45). Bu bdlgelere 6zgii olan iiriinler i¢inde,
yoresel yemek kiiltiirliniin ayr1 bir 6neme sahip oldugu goriilmektedir. Turistlerin, belli

bir yoreye has olan yiyecek igecekleri deneyimlemek, satin almak ve bu {iriinleri
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yanlarinda gotiirmek konusunda istekli olduklar1 belirtilmektedir. Hatta bu triinlerin
baska bir yerde tadilamayacak olmasi yapilan seyahatin temel amacinin sadece bu yoresel
yemek kiiltiiriinii deneyimlemek oldugunu agiklanmaktadir (Giines vd., 2008). Gastro
turistlerin de yerel tirtinleri daha c¢ok tercih ettikleri ve Ozellikle yoresel yiyecek ve
iceceklere olan yaklasimlar1 diger turizm tiirlerine gore daha yiiksek diizeyde oldugu
aciklanmaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015:71). Bu kapsamda yoresel yemeklerin
destinasyon pazarlamasi agisindan korunmasi ve tanitimmin yapilmasi gerekmektedir.
Yoresel mutfak kiiltiirlerinin gelecek kusaklara aktarilmasi i¢cin kamu ve 6zel sektorlerin
1 birligi icerisinde ¢esitli ¢aligmalar yapmasi gerekmekte olup ayni zamanda bu durum

yore mutfagina da deger katacaktir (Geng ve Se¢im, 2019:316-317).
2.2.2 Tiirkiye’nin bolgelerine gore gastronominin yeri ve 6nemi

Tirk mutfak kiiltlirii birgok cesitli faktorlerin etkisi ile geliserek gecmisten giiniimiize
kadar gelmis olup zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmustur. Tiirk mutfak kiiltiirtiniin en
onemli 6zellikleri arasinda yemeklerde kullanilan malzemeler, yemeklerin hazirlanig
sekilleri ve yemeklerin servis edilme bi¢cimlerinin ¢ok g¢esitli olmasi Ornek
gosterilebilmektedir (Biiyliktuncer ve Yiicecan, 2009:100). Bu kapsamda Tiirk
mutfaginda farkli yemek ¢esitliliginin  bol olmas1 bolgesel farkliliklardan
kaynaklanmaktadir. Bolgelerin iklim sartlar1 ve tarimsal iirlinleri bolgelerin mutfak
kiiltlirlerinin ¢esitligini belirlemekte ve zenginlestirmektedir (Comert, 2014:64). Tim
bunlarla birlikte iilkemizde yoresel yemek kiiltiirti bolgelerin kendine has farkli ve zengin
cesitlilik sunmasindan dolay1 hem yerli hem de yabanci turistlere 6zgiin lezzetler sunarak
onemli bir ¢ekim unsuru olusturmaktadir. Bu kapsamda en 6nemli nokta tilkemize gelen
turistlerin yerel halk tarafindan sunulan hizmetlerden en iist diizeyde yararlanmalaridir

(Giines vd., 2008).

1994 yili Hane Halki Tiikketim Harcamalar1i ve Gelir Dagilimi Arastirmasi’na iligkin
yapilmis olan ¢alismalardan elde edilen verilere gore Tiirkiye’de bulunan 7 bolgenin

besin tiikketim durumlar1 su sekildedir (Ertas ve Karadag, 2013:123-124);

e En fazla meyve tiiketimi Ege Bolgesine aittir.

e Kiimes hayvanlarinin tiiketimi Ege Bolgesi’'nde koyun ve kuzu etinden daha
fazladir.

e [En fazla balik tiiketimi Karadeniz Bolgesindedir.

e Enaz balik tiiketimi ise Giineydogu Anadolu Bdlgesine aittir.
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e Yogurt tiiketimi Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde siitten daha fazladir.

e Basta ¢ay olmak lizere sicak icecekler Giineydogu ve Dogu Anadolu Bolgelerinde
kola tiiketiminden daha fazladir.

e En ¢ok kola tiikketimi Akdeniz Bolgesindedir.

e Kiimes hayvanlarinm tiiketimi ve balik tiikketimi Dogu Anadolu Bélgesinde ve I¢
Anadolu Bolgesinde esit orandadir.

e Tirkiye’nin 7 bolgesinde sicak icecekler meyve sularindan daha ¢ok

tiikketilmektedir.
2.2.2.1 Marmara Bolgesi’nde gastronomi

Marmara Bolgesi Tiirkiye’nin kuzeybatisinda yer almakta olup ticaret, madencilik, tarim,
saglik, enerji kaynaklari, sanayi, turizm, ulasim ve egitim gibi bir¢ok sektorii iginde
bulunduran 6nemli bdlge konumundadir. Marmara Bolgesi Edirne, Bilecik, Kocaeli,
Tekirdag, Bursa, Canakkale, Sakarya, Balikesir, Istanbul, Yalova ve Kirklareli ve illerini
kapsamaktadir (Olga¢ ve Dogan, 2024:366). Marmara bolgesinde 3 farkli iklim tipinin
goriildiigii bilinmektedir. Bu yilizden Marmara Bolgesi’nde tarim iiriinii ¢esitliliginin fazla
oldugu belirtilmektedir. Fakat ekili dikili alanlar fazla olsa da bdlgenin niifus
yogunlugunun da fazla olmasindan dolay1 diger bélgelerden tarim {iriinii tedarigi

yapilmaktadir (Nergiz, 2019: 556).

Marmara Bolgesi gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli bolgelerden biri oldugu
belirtilmektedir. istanbul da Tiirkiye nin en ¢ok ziyaret¢i alan cazibe merkezi olmasi
acisinda turizmde dnemli bir il konumundadir. Istanbul mutfag: tarihsel siirecte birgok
degisim gecirerek giliniimiizdeki halini almistir. Yemek tarihinde bir¢ok siireg
gerceklesmistir. Bu siireclere, Bizans mutfagi, Orta Cag Arap mutfagi, Selcuklu mutfagi,
Orta Asya Tiirk gé¢ebe mutfagi ve Istanbul’un fethiyle birlikte Osmanli Imparatorlugu’na
Istanbul’un baskent olmasi gibi siirecler drnek gosterilmektedir (Dilsiz, 2010). Tiim bu
tarihi gegmisiyle birlikte Istanbul’a birgok yogun gdcler gerceklestirilmistir. Bu gocler
sayesinde Marmara Bolgesi mutfak kiiltiirliniin birgok farkli kiiltiiriin karmas1 bir mutfak
yapisina sahip oldugu goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022). Istanbul mutfak
kiiltiirtinde yemekler yoreselligin yani swa farkli ulusal mutfaklarin zenginliginden
olusmaktadir. Yemeklerin adindan da bu durumun anlasilabilecegi gibi bu yemeklere
ornek olarak Tatar boregi, Cerkes tavugu, papaz yahnisi ve Arnavut cigeri, vb.

gosterilebilir. Istanbul mutfak kiiltiiriinde ana yemekle olarak et yemekleri tercih
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edilmektedir. Sofralarda mutlaka soguk zeytinyagh yemekler yer almaktadir (Ozcelik
Heper, 2017:68).

Marmara Bolgesi mutfak kiiltiiriinde balik da 6nemli bir yer tutmaktadir. Bolgede liifer,
levrek, barbun, tekir gibi baliklar daha ¢ok tercih edilmektedir. Bu balik daha ¢ok tava,
pilaki, yahni, 1zgara, bugulama ve giive¢ gibi pisirme yOntemi kullanilarak
hazirlanmaktadir (Biiyiiktuncer ve Yiicecan, 2009: 96). Marmara Bolgesi’nde yer alan
Balikesir, Bursa ve Canakkale’nin mutfak kiiltiirtinde daha ¢ok zeytin, zeytinyag1 ve balik
on plana ¢ikmaktadir. Kocaeli, Sakarya, Bilecik ve Yalova da ise daha ¢ok Karadeniz
bolgesinin mutfak kiiltiirtiniin izleri goriilmekte ve hamur isinin ¢okca yer aldigi bir
mutfak kiiltiirii hakimdir. Trakya mutfagina siit ve siit iirlinleri, kirmizi et yemekleri ¢okca
tercihe edilmektedir (Sengiil, 2016). Ayn1 zamanda Trakya bolgesinde ve Marmara
Bolgesi genelinde bugday iirlinleri, piring, koyun eti, yogurt ve peynir bolca yer almakta
ve tiiketilmektedir. Yemeklerde daha c¢ok Aygicek yagi, zeytinyagi ve margarin
kullanilmaktadir. Trakya’da Gaziler helvasi ve peynir helvasi; Silivri’de yogurt,
Edirne’de peynir; Istanbul’da ise kazandibi ve tavukgdgsii bolca tiiketilen besinler

arasinda yer almaktadir (Ozcelik Heper, 2017:68).
2.2.2.2 Dogu Anadolu Bolgesi’nde gastronomi

Dogu Anadolu Bolgesi, Tiirkiye’nin dogusunda yer almakta olup i¢ Anadolu, Giineydogu
Anadolu, Akdeniz ve Karadeniz Bolgeleri ile sinirlar1 bulunmaktadir. Ayn1 zamanda kara
sinir1 uzunlugu ile iran, Ermenistan, Irak, Giircistan ve Azerbaycan ve ile komsu oldugu
bilinmektedir. Bu bolgede karasal iklim tipi goriilmektedir. Kis aylarinda siddetli karasal
iklim daha ¢ok belirginlesmekte ve sicaklik oldukca diisiik dereceler gdostermektedir.
Dogu Anadolu Bolgesi’nde yiikseltilerin fazla olmasi1 iklim kosullarini etkilemekte ve bu
durum insan hayatini olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle bolge kentlerinde niifus
olumsuz etkilenmektedir (Coskun, 2013). Dogu Anadolu Bdlgesi’'nde 14 adet il yer
almaktadir. Bu iller, Agr1, Van, Elazig, Erzurum, Ardahan, Igdir, Tunceli, Erzincan, Kars,
Bing6l, Mus, Hakkari, Malatya ve Bitlis’tir. Tiirkiye de Dogu Anadolu Bolgesi en genis
ve en yiiksek bdlge olma 6zelligi tasimakta olup ayn1 zamanda ¢esitli birgok dogal cografi
ozelliklere sahiptir. Dogu Anadolu Bolgesi 6zellikle hidrografik, klimatik, floristik ve
jeomorfolojik kosullar agisindan zengin bir doga turizmi potansiyeline sahip oldugu

belirtilmektedir (Ozgen, 2010:1385).
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Dogu Anadolu Bdlgesi’nde tarim yapabilme imkanlar1 kisitlidir. Bu nedenle bu bolgede
daha ¢ok hayvancilik 6n plana ¢ikmakta ve gelismislik gostermektedir. Dogu Anadolu
Bolgesi’nde ozellikle et, siit ve siit lirlinleri bolca kullanilmaktadir (Demir, 2011; akt.;
Ozisik  Yapici, 2021: 372-373). Yemekler de hayvansal yaglar ile pisirilip
hazirlanmaktadir (Birer, 1990). Malatya, Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer almakta ve
kayisist ile Uinlii bir sehirdir. Malatya yemekleri temel olarak et, bulgur, sebzenin sadece
kendisi veya sebze ile yapilan yemeklerinden olugmaktadir. Bununla birlikte Malatya
mutfaginda, meyve sekerlemelerine dayali hazirlanan tathlar ve yemisler 6nemli bir yer
tutmaktadir (Talas, 2020). Erzincan mutfaginda ise daha ¢ok hamur isler1 bulunmaktadir.
Tarhana, regel ve tursu 6zellikle bu mutfak kiiltiirtinde vazge¢ilmez bir konumdadir. Sirin
ve gasefe yemegi bu bolgede olduk¢a meshur yoresel yemekler arasinda yer almaktadir

(Ozgelik Heper, 2017:67).

Dogu Anadolu Boélgesinin temel besin kaynaklar1 kirmizi et, tereyagi, peynir ve baldan
olustugu belirtilmektedir. Bu bolgede tarim yapabilme imkani kisith olsa dahi bolgede
arpa, bugday, titlin ve pamugun yetistigi goriilmektedir (Keskin ve Contu, 2019).
Bolgede yogurt ve yogurtla yapilan yemekler bolca yer almaktadir. Ayn1 zamanda peynir
cesitliligi agisindan zengin bir bolge oldugu da belirtilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022:
61). Dogu Anadolu Bolgesi’nde yer alan Kars, un ve etin agirlikli oldugu mutfak
kiiltliriine sahiptir. Sehrin iklim sartlarindan dolay1r daha ¢ok biiylik ve kiigiikbas
hayvancilik yaygindir. Kars mutfak kiiltiiriinde kaz 6nemli bir yere sahiptir. Kaz, yorenin
geleneksel mutfak kiiltiirlinii ve yemeklerini yansitmaktadir. Ayn1 zamanda kaz yore
halkinin kiiltiirlinde ve sosyal hayatlarinda de ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir. Kis
mevsiminin uzun olmasi, yaz mevsiminin kisa olmasindan dolay1 tarim faaliyetlerine,
sebze ve meyve yetistiriciligine rastlamak sinirl diizeydedir (Bayat, 2020:2642-2646).
Bu kapsamda Dogu Anadolu mutfak kiiltiirii gastronomi turizmi kapsaminda cesitliligi

bol ve ilgi ¢ekici bir mutfak yapisinda sahiptir.
2.2.2.3 Giineydogu Anadolu Bolgesi’nde gastronomi

Giineydogu Anadolu Bolgesi Toroslar yaymin dis sirasiyla uzanan, Tiirkiye Suriye sinir1
arasinda yer almaktadir. Bolge, genis bir plato yapisina sahip olup, jeolojik agidan hafif
kivrimlar ve kismi fay hatlar1 ile sekillenen bir yapiya sahiptir. Bolgenin giineyinde
Suriye, Irak sinir1 bulunmaktadir (Sozer, 1984:9). Giineydogu Anadolu Bolgesi
Tiirkiye’nin en kiiglik cografi bolge olma 6zelligi tasimaktadir. Bolge pek cok 6zelligi ile

onem tagrmaktadir. Ozellikle Suriye ve Irak ile sinir1 olup iilkemizin Dogu Anadolu ve
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Akdeniz Bolgeleri arasinda yer almasi bolgenin stratejik bir dneme sahip oldugunu
gostermektedir. Glineydogu Anadolu Bolgesi’'nde Sanlwurfa, Kilis, Adiyaman, Sirnak
Siirt, Diyarbakir, Mardin, Batman ve Gaziantep olmak tizere dokuz il yer almaktadir.
Gilineydogu Anadolu Bolgesi yiiksek daglarla cevrili, Suriye ¢ollerine yakin olmasi ve
denize uzak kalmasi sonucu ile Akdeniz tipi iklimin gorildigi gegis iklimi
goriilmektedir. Kig mevsiminin sicakligi ¢ok diisiik ve yagisin fazla oldugu, yaz

mevsiminin ise ¢ok sicak ve kurak gectigi belirtilmektedir (Aring, 2015).

Gilineydogu Anadolu Boélgesi mutfak kiiltiiriinde yer alan yemeklerde Arap mutfak
kiiltiirlintin etkisi goriilmektedir. Yemeklerde aci biber basta olmak {izere bolca baharat
kullanilmaktadir. Fasulye, nohut, mercimek, bezelye, susam gibi kurubaklagiller, lahana,
karnabahar, maydanoz, kuskonmaz gibi sebzeler bolge mutfaginda yaygmn olarak
kullamilmaktadir (Ozcelik Heper, 2017:66). Ayn1 zamanda bdlge mutfaginda tahillar
bakliyatlar, et yemekleri, bugday ve bulgurdan yapilan cok c¢esitli yemekler
bulunmaktadir. Bu kapsamda en 6nemli tarim {iriinleri antepfistigi, biber, salatalik,
badem, patlican, dut, arpa, nohut, incir, susam, sogan, karpuz, mercimek, kiraz, tiitiin,
pamuk ve domatestir (Ozbay, 2019). Giineydogu Anadolu Bélgesi mutfak kiiltiiriinde
hamur tatlilar1 yaygim olarak hazirlanip tiiketilmektedir. Ozellikle fistikl1 ve agir tatlilarm

bu bolgede oldukca popiiler oldugu belirtilmektedir (Birer, 1990; Akman, 1998: 11).

“Bereketli Hilal” ismi verilen bdlgede yer alan Giineydogu Anadolu Bolgesi gecmisten
glinimiize kadar c¢esitli uygarliklara ev sahipligi yapmistir. Bu nedenle Tiirkiye'deki
mutfak kiltliriiniin ¢esitlenmesinde 6nemli bir rol oynayan bdlgelerden biri olan
Gilineydogu Anadolu, bu anlamda One ¢ikmaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015:79).
Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde yer alan illere 6zellikle gastronomi turizmi kapsaminda
ziyaretler gerceklestirilmektedir. Bolge mutfaginda bugday, bulgur ve kirmizi et
yemeklerinin ¢okga tiiketildigi agiklanmaktadir. Bélgenin mutfak kiiltiirlinde en 6nemli
yemekleri arasinda lahmacun, pide, kebaplar, sakatatlar, hamur isleri, baklava ve meze
cesitleri sayilabilmektedir. Bu bolgede siit ve siit liriinleri onemli bir yer tutmakta olup
bolgede ¢esitli ot yemeklerine de rastlamak miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay, 2022: 101-
103).

Tiirkiye ve diinyada ayricalikli bir 6neme sahip olan Gaziantep mutfagi gelenek
gorenekleri ve yoresel yemeklerinin zenginligi kapsaminda dnemli bir mutfak kiiltiiriine
sahiptir. Gaziantep mutfag: tlim dinamikleriyle birlikte gastronomi sehri olma yolunda

onemli adimlar atmaktadir. Bu durum yeme igmeye verilen 6nemi kanitlamaktadir (Uguk
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ve Kayran, 2020:262-263). Gaziantep mutfak kiiltiirii i¢cin yeme icme ¢ok dnemli bir yere
sahiptir. Bu kapsamda Tiirkiye’de “Emine Goglis Mutfak Miizesi” adi ile ilk mutfak
miizesi kurulmustur. Gaziantep sehri gastronomi alaninda UNESCO tarafindan 11 Aralik
2015 tarihinde Yaratici Sehirler Agina kabul edilmistir. Gaziantep, Tiirkiye’de Yaratict
Sehirler Agina kabul edilen ilk sehir olma unvani tagimaktadir (Sahin vd., 2018).
Gaziantep’ten sonra Yaratic1 Sehirler Agina Hatay (2017) ve Afyonkarahisar (2021) da
katilmistir (UNESCO, 2025Db).

2.2.2.4 Ege Bolgesi’nde gastronomi

Ege Bélgesinin, dogusunda I¢ Anadolu Boélgesi, giineyinde Akdeniz Bolgesi ve
kuzeyinde Marmara bolgesi ile cevrilidir. Batisinda ise bolgenin adinmn verildigi Ege
Denizi yer almaktadir. Ege Bolgesi Afyonkarahisar, Izmir, Manisa Denizli, Usak,
Kiitahya, Mugla ve Aydin olmak iizere 8 ilden olusmaktadir. Ege Bolgesinin
ylizélgiimiine bakildiginda bolge Tirkiye’nin en biiyiikk besinci bolgesi olup ayni
zamanda Tiirkiye’nin en uzun kiy1 seridine sahip bolgesi konumundadir. (Ok, 2023:18).
Ege Bolgesi alan bakimindan 79 bin km?2 ile Tiirkiye’nin %11 ini kaplamaktadir. Ege
Bolgesinin cografi 6zellikleri kiy1 ve i¢ kesimler arasinda degisiklik gostermektedir. Bu
baglamda Ege Bolgesinin kiy1 kesimlerinde yer alan sehirlerde daha ¢ok Akdeniz iklimi
goriilmektedir. Ege Bolgesinin i¢ kesimlerinde ise gegis iklimi ve karasal iklim tiplerinin
goriildiigii belirtilmektedir. Kiy1 kesimlerde yiiksek yagis degerleri goriilirken ic
kesimlerde yagis azalmakta ve yar1 kurak ortam sartlar1 ortaya ¢ikmaktadir (Bahadir,

2011:215-216).

Ege Bolgesi mutfak kiiltiiriinde de kiy1 kesim ve i¢ kesim arasinda ¢esitli degisiklikler
goriilmektedir. Kiy1 kesimlerde daha ¢ok Akdeniz tipi beslenme kiiltiiriiniin benimsendigi
fakat i¢ kisimlarda bu tip beslenme kiiltiiriiniin benimsenmedigi goriilmektedir (Sengiil
vd., 2015: 75-76). Kiy1 kesimlerde deniz mahsullerinin yemeklerde bolca yer aldigi
goriilmektedir. I¢c kesimlerde ise daha ¢ok kirmizi etin yemeklerde yer aldig:
goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022: 81-82). Bolge genelinde yemekler daha ¢ok hafif
olsa da kizartma tiirii yemeklere de rastlanmaktadir. Ege Bolgesinde tarhana gorbasi
cokca tiiketilen yaygin bir yemektir. Bununla birlikte Ege Bdolgesinde meze kiiltiirii
gelismis ve bolgede ¢ok cesitli mezeler bulunmaktadir. Bolgede iiziim de 6nemli bir yere
sahiptir. Bolgede yer lan iliziim baglariyla liziim yetistiriciligi ve sarap tireticiliginin

yapildig1 belirtilmektedir (Ekerim, 2020).

25



Ege Bolgesi mutfak kiiltiirlinde sebzeli ot yemekleri, dogal sebze meyveler, deniz
iriinleri, hamur isleri, siit ve siit tiriinleri, zeytin, zeytinyagi, liziim ve sarap liretimi bolca
yer almaktadir. Bolgede ot ¢esitliliginin fazla oldugu bilinmektedir. Bu otlar, bitkiler ve
cigeklerle yapilan zeytinyagl yemekler bolgenin “yesil mutfak™ olarak adlandirilmasina
olanak saglamaktadir (Gokdeniz vd., 2015:19). Ege Bdlgesi’'nde bolca yetisen tarim
iiriinlerine incir, zeytin, tiitiin, pamuk ve anason ornek gosterilebilir. Ege Bdlgesi’nde
ozellikle kiy1 kesimlerde bulunan iller basta olmak {izere zeytin ve zeytinyagi ¢ok dnemli
bir yere sahiptir (Giirkan ve Ulama, 2019). Bunu kanitlar nitelikte, TUIK (2013)
verilerine gore Tiirkiye de en ¢ok zeytin lireten bolge %53 oran ile Ege Bolgesi’dir. Ege
Bolgesi’nden sonra ikinci swrada %23 ile Akdeniz Bolgesi yer almaktadir (Akgiil,
2023:131).

Tirkiye’nin yenilebilir ot cesitliligi kapsaminda 6nemli potansiyele sahip oldugu
belirtilmektedir. Ozellikle basta Ege Bolgesi olmak iizere Tiirkiye’nin birgcok bdlgesinde
yenilebilir yabani otlarin tiiketildigi goriilmektedir. Ege Bolgesi ¢ok cesitli otlar yer
aldig1 bir bolge olup, bu durum iklim kosullar1 ve cografi 6zellikleri agisindan zengin
olmasindan kaynaklanmaktadir. Ozellikle bolgenin yoresel yemeklerinde yenilebilir
yabani otlara siklikla rastlandig1 goriilmektedir. YoOrede olan bu otlarla daha ¢ok borek
ici, kavrularak veya haslanarak benzer pisirme teknikleri ile hazirlanmaktadir (Karadag
ve Ozer, 2022). Ege Bolgesi'nde bulunan bu otlara &6rnek olarak dalama
(dallampa/dalleme), kenger (konger/Sevketi Bostan), kisyak (gistyak/gavsik), kérmen
(kérdem/cayirsogani), dilkicek (tilkisen/tilkimen), ignelik ve labada (ilabada) 6rnek
gosterilebilir (Kok vd., 2020; Karadag ve Ozer, 2022).

2.2.2.5 Akdeniz Bolgesi’nde gastronomi

Akdeniz Bolgesi Tiirkiye’nin giineyinde yer almakta olup Akdeniz kiyis1 boyunca
uzanmaktadir. Akdeniz Bolgesinin batisinda Ege Bolgesi, kuzeydogusunda Dogu
Anadolu Bolgesi, dogusunda Giineydogu Anadolu Bolgesi ve kuzeyinde Orta Anadolu
bolgesi yer almaktadir. Akdeniz Bdlgesinin yiizél¢limiine bakildiginda bolge Tiirkiye’nin
en biiyiikk 4. bolgesi olup Tiirkiye’nin %14,2’sini kapsamaktadir (Ozgaglar, 2012).
Akdeniz Bolgesi’nde Akdeniz iklim tipi goriilmektedir. Bu kapsamda kis aylarmm 1lik ve
yagisl gectigi yaz aylarmin ise sicak ve kurak gectigi belirtilmektedir. Kiy1 kesimlerde
kar yagislar1 ve don gibi olaylar ¢ok nadir goriilmektedir. Fakat yiiksek kisimlarda kis
aylarinda kar yagish ve soguk gegmektedir (Sensoy vd., 2008). Akdeniz Bolgesi Mersin,
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Hatay, Adana, Osmaniye Burdur, Kahramanmaras, Isparta ve Antalya olmak iizere 8 ilden

olusmaktadir.

Akdeniz Bolgesi biitiin diinyada saglikli beslenme kapsaminda 6rnek gosterilen bir
mutfak kiiltiiriine sahiptir. Akdeniz bdlgesinin ge¢misi ¢ok uzun yillar1 kapsamaktadir.
Ege, Misir, Fenike, Yunan, Roma ve Islim Uygarliklarmin egemenliginin altma giren
bolge birgok farkli kiiltiirden etkilenmistir. Bu sayede bolge mutfagi sekillenmis ve
giiniimiizdeki halini almistir (Kilig, 2010:10). Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin sebze, meyve,
otlar, zeytinyag1 ve baharatlar gibi tirtinlerin agirlikli oldugu bir mutfaga sahip olduklari
belirtilmektedir. Bu {iiriinlere ek olarak temel besin kaynaklari arasinda baklagiller,
tahillar, yogurt, siit ve siit iiriinleride yer almaktadir. Ayn1 zamanda Akdeniz Boélgesi
Tiirkiye’de muz yetistiriciligi yapan tek bolgedir. Bolgenin yemeklerinde temel yag
olarak zeytinyaginin kullanildig1 agiklanmaktadir (Sara¢ ve Batman, 2019: 81-82).

Akdeniz mutfak kiiltiiriinde sebze ve meyvelerin yemeklerde bolca kullanildigi ve
tiikketildigi bilinmektedir. Bu bdlgede yetisen ve ¢okca kullanilan sebze ve meyvelere
bamya, pazi, pirasa, beyaz/kirmizi pancar, portakal, limon, mandalina ve greyfurt 6rnek
gosterilebilir (Sar1 Gok, 2021: 149). Tahinin ana maddesi olan susam Akdeniz ve Ege
Bolgelerinde yetismektedir (Onur, 2017). Tiirk mutfaginda zeytinyagi ¢ok 6nemli bir yer
tutmakta ve Akdeniz Bdlgesi’nde de ¢cokca kullanilmaktadir. Ozellikle soguk yemeklerde,
salatalarda ve mezelerde cokga kullanildig1 belirtilmektedir. Akdeniz ve Ege Bolgelerinde
pilavlarda, hamur islerinde, kizartmalarda ve tatlilarda zeytinyaginin kullanildigi
bilinmektedir (Akgiil, 2023:129). Akdeniz Bolgesi’nde i¢ kesimlerden kiy1 kesimlere
dogru yaklastik¢a balik kiiltiiriiniin de var oldugu goriilmektedir (Sengiil ve Tiirkay, 2022:
46).

Akdeniz Bolgesi’nde yer alan Adana mutfagi 6nemli yoresel yemeklere sahiptir. Adana
mutfak kiiltiirlinde etli yemeklerin, hamur islerinin ve sebzeli yemeklerin agirlikli olarak
yer aldigr belirtilmektedir. Bu mutfak kiiltiiriinde kimyon, maydanoz, sogan,
kirmizibiber, sarimsak, kekik, siis biberi, sumak, nane, karabiber, kirmizi pul biber ve
nar eksisi gibi tat vericiler 6nemli bir yere sahiptir. Adana mutfak kiiltiiriinde yer alan
yemeklerin en dnemli 6zellikleri bol yagli, baharath, etli ve salgali olmasidir (Balls,
2013:210). Bolgenin en meshur yemegi olan Adana kebap diigiin, bayram ve
kutlamalarda ilk yapilan yemekler arasinda yer almaktadir. Adana ilinin bir gostergesi

olan kebap yorenin kendine has mutfak kiiltiiriinli yansitmaktadir. Adana kebabin, Adana
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ilinin gastronomi sehri olabilmesine katki saglayacak en 6nemli yemeklerden biri oldugu

belirtilmektedir (Arslantas, 2020:23).
2.2.2.6 ic Anadolu Bélgesi’nde gastronomi

I¢ Anadolu Bélgesi, Anadolu’nun orta kisminda yer almaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi yiiz
Ol¢limii bakimindan yaklagik olarak 151.000 km2’lik iilke topraklarini kapsamaktadir. Bu
yiiz lgiimii Tiirkiye’nin %21°ini kaplamaktadir (Oner vd., 2016:34). I¢ Anadolu
Bolgesi’nde karasal iklim tipi goriilmektedir. Yazlar1 biraz sicak ve kislar1 soguk
gecmektedir. Sogugun siddetinin Orta Anadolu’nun dogu kismma dogru gidildikge
artmakta oldugu agiklanmaktadir. I¢ Anadolu'nun bati kesiminde Akdeniz iklim tipinin
goriildiigii de belirtilmektedir (Sensoy vd., 2008). I¢ Anadolu Bolgesi Kirikkale,
Karaman, Kirsehir, Sivas, Nevsehir, Aksaray, Konya, Cankir1, Yozgat, Kayseri, Nigde,

Eskisehir ve Ankara, olmak iizere 13 ilden olusmaktadir.

I¢ Anadolu Bolgesi hem tarihi hem de dogal giizellikleri ile Tiirkiye’de 6nemli turizm
potansiyeline sahip bolgeleri arasinda yer almaktadir. Bolge ipek yolu turizmi, golf
turizmi, magara turizmi ve gastronomi turizmi kapsaminda gelistirilebilecek potansiyele
sahiptir. Bu durum turizm faaliyetleri acisindan biiyiik bir 6neme sahip olup ¢esitli
avantajlar saglamaktadir. I¢ Anadolu Bélgesi, ge¢misten giiniimiize kadar birgok kiiltiire
ev sahipligi yapmistir. Bu nedenle bolge adeta kiiltiir besigi durumunda oldugu
belirtilmektedir. Bolgenin sahip oldugu kiiltiirel zenginlikler bdlge mutfaklarinda ve
yoresel yemeklerde kendini gdstermektedir. I¢ Anadolu mutfak kiiltiirii unlu ve eti

yemekler agirlikli bir mutfak yapisina sahiptir (Giingor, 2018:528).

I¢ Anadolu mutfak kiiltiiriinde hayvancilik ¢ok énemli bir yere sahiptir. Bolge mutfagi
agirlikl olarak et yemeklerinden olusmaktadir (Yurday ve Kingir, 2019: 373). Bununla
birlikte bolge mutfaginda hamur isi yemeklerinin de ¢okca yer aldigi goriilmektedir.
Temel besin kaynaklar1 arasinda yogurt, bulgur, pastirma ve tarhananin yer aldigi
goriilmektedir (Sengiil vd., 2015: 117). Ayn1 zamanda bulgur ve bugday gibi tahil iiriinleri
bolge mutfaginda ¢okga kullanilmaktadir (Se¢im ve Akyol, 2022:179). Genel olarak
bolge mutfaginda yogurt, bugday, koyun eti, patates, bulgur ve sebzeler 6nemli bir yer
tutmaktadir. Ozel giinlerde ¢ogunlukla bulgur pilavi, su béregi, siitlag, kuzu tandir, un

helvasi, nohutlu yahni ve manti yapilmaktadir (Ozgelik Heper, 2017:65).
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2.2.2.7 Karadeniz Bolgesi’nde gastronomi

Karadeniz Bolgesi Tiirkiye’nin kuzeyinde yer alan, Sakarya Ovasinmn dogusundan
Giircistan smirma kadar uzanan 1000km’lik kiyr seridini kapsamaktadir. Karadeniz
Bolgesi Bat1 Karadeniz, Dogu Karadeniz ve Orta Karadeniz olmak iizere ii¢ alt birime
ayrilmaktadir. Karadeniz Bolgesi’nde Karadeniz iklim tipi goriilmektedir (Cokisler ve
Tiirker, 2015:38). Yaz mevsimi ve kis mevsimi arasinda ¢ok bir sicaklik farki
bulunmamaktadir. Yazlar1 nispeten serin ge¢mektedir. Kislar1 ise kiyr kesimlerde 1lik,
yiliksek kesimlerde karli ve soguk gecmektedir. Bolge her mevsim yagish gegmektedir
(Sensoy vd., 2008). Karadeniz Boélgesi, Tokat, Artvin, Bartin, Kastamonu, Rize, Bolu,
Corum, Bayburt, Giresun, Samsun, Zonguldak Sinop, Trabzon, Ordu, Karabiik, Diizce,

Gilimiishane ve Amasya olmak iizere 18 ilden olusmaktadir.

Karadeniz mutfak kiiltiirii Tiirk mutfag: icin 6nemli olan ve kendine has yapisiyla 6n
plana c¢ikan bir mutfak yapisma sahiptir. Karadeniz Bolgesi diizliik alanlarin cok
olmamasindan dolay1 tarim i¢in de elverisli bir bolge olmadig1 bilinmektedir. Bu zor
sartlar nedeniyle, bdlge halki zaman ilerledikce kendine has ve diger bolgelerle
kiyaslanamayacak bir mutfak kiiltiirii olusturmustur (Comert ve Ozata, 2016:1964-1965).
Bu nedenle Karadeniz Bolgesi’nde diger bolgelere kiyasla daha farkl tarimsal {iriinler
yetismektedir. Dolayisiyla bu durum bolgenin sahip oldugu yoresel mutfagin
farklilasmasini saglamaktadir. Karadeniz Bolgesi’nde kiy1 yerlesimleri oldukca fazladur.
Bu nedenler bolgede balik¢ilik ve baliktan yapilan yemekler ¢okg¢a yer almaktadir.
Karadeniz Bdolgesi’nin bolca yagis almasi bolgede cesitli otlarin, sebze iiretiminin ve
bahge sebzeciliginin gelismesine fayda saglamistir (Kizilirmak vd., 2014: 77). Karadeniz
Bolgesi’nde yer alan tarim {iriinlerine piring, elma, tiitiin, sekerpancari, soya fasulyesi,
kivi vd. ornek gosterilebilir. Karadeniz Bolgesi’'nde aricilik ve bal {iretiminin ¢okca

yapildig1 agiklanmaktadir (Iskin ve Sarusik, 2019).

Mutfak kiiltiirii bakiminda Karadeniz Bolgesinde kirmizi et yemekleri de ¢okca
bulunmaktadir. Bu yemeklere tava yemekleri, kavurma, kofte ¢esitleri, kuzu biiryan, kuzu
dolmas1 vd. 6rnek gosterilebilir (Sengiil ve Tiirkay, 2022: 144). Karadeniz Bolgesi mutfak
kiiltiirtinde yer alan yemeklerin hemen hemen hepsinde temel yag olarak tereyagi
kullanilmaktadir. Hatta bu yagin kahvalti sofralarinda sade sekilde de tiiketildigi
goriilmektedir (Say vd., 2018). Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriiniin temel besin
kaynaklar1 arasmda musir unu, karalahana, hamsi, tereyagi, findik ve cay

sayilabilmektedir. Ozellikle hamsi bolge mutfagi icin cok dnemli bir yere sahiptir (Sengiil
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ve Tiirkay, 2015: 601-602). Hamsini yani sira balik¢iligin gelismis oldugu bdlgede
mezgit, palamut, istavrit gibi baliklar 1zgara, bugulama ve kizartma seklinde pisirildigi
belirtilmektedir. Bununla birlikte tatli su balig1 olan alabalik tereyaghh ve firinda

pisirilerek mevsimsel olarak ¢okga tercih edilmektedir (Sen, 2020:256).
2.3 Gastronomi Turizmi Kaynaklarn

Smith ve Xiao (2008) tarafindan ilk kez ortaya konulan gastronomi turizmi kaynaklari
tipolojisinde bu kaynaklar, tesisler veya olanaklar, faaliyetler, etkinlikler ve kuruluslar
veya diizenlemeler bagliklar1 altinda incelenmistir. Tablo 2.2 de Gastronomi Turizmi
Kaynaklar1 Tipolojisi yer almaktadir. Tesisler/Olanaklar, yiyeceklerin ve iceceklerin elde
edilmesi, iiretilmesi ve islenebilmesi igin ihtiya¢ duyulan tiim alanlardan restoranlara
kadar hazirlama, dagitim ve tiretimle iliskisi bulunan gesitli tesisler, alanlar ve arazilerin
kullanimlarini belirtmektedir (Aksakalli Bayraktar, 2021:14). Buradaki en 6nemli nokta
belirtilen bu alanlarin yiyecek veya icecekler hakkinda bilgi almak, onlari tiiketmek ya da
bu {irlinleri satin alma talebi bulunan turistlere a¢ik olmasi gerekmektedir. Yiyecek
iceceklerle ilgili olan bu arazilerin bdlgeyi ziyaret eden ziyaretgiler tarafindan gezilebilir
ve takdir edilebilir olmas1 gerekmektedir. Diger yandan bu araziler halkin da erisebilecegi
durumda olmasi gerekmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi kaynaklar1 kapsaminda,
gastronomi rotalar1 da degerlendirilmektedir. Gastro turistler, bolgelerin yerel
restoranlarinda yeme igme faaliyetlerini gergeklestirmek gibi tiikketim firsatlarina dayal

faaliyetlerden biiyiik 6lciide etkilenmektedirler (Smith ve Xiao, 2008).

Tesisler/Olanaklar, daha c¢ok iiretim alanlar1 veya cevre gibi bolgelere veya rotalar gibi
olusumlarla 6n plana ¢ikmaktadir. Faaliyetler ise daha ¢ok gastro turistlerin kisisel
katilim firsatlarina dikkat ¢ektigi aciklanmaktadir. Faaliyetler baslig1 kapsaminda mutfak
egitimleri, sarap tadimlarma katilim saglamak veya gastronomik yayinlar1 takip etmek
gibi egitim firsatlarmin yer aldigi belirtilmektedir. Etkinlikler kategorisi ise, yiyecek
icecek tiriinlerini ve bu liriinler i¢in kullanilan pisirme ekipmanlarini vurgulayan tiiketici
gostergelerini kapsamaktadir. Festivaller de gastronomi turistleri i¢in 6nemli bir cazibe
unsuru yaratmakta olup ayni zamanda bu festivaller gastronomi turizminde en goriiniir
etkinlikler arasinda yer almaktadw. Kuruluslar veya diizenlemeler ise, gastro turistlerin
cikarlarma hizmet etmekte olup veya gastronomi turizminin gelisimini destekleyen
bir¢ok kuruluslari/diizenlemeleri igerdigi goriilmektedir. Bu baslik altinda, katilimcilarin
restoranlarda servis edilen yemeklerin bolgesel kaynagini ve kalitesini teyit eden restoran

smiflandirma sistemlerini icermekte olup sarap ve yiyeceklerin kalite gilivence
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sistemlerini de icerisinde barindirmaktadir (Smith ve Xiao, 2008; Aksakall1 Bayraktar,
2021:14-15).

Tiim bunlarla birlikte Smith ve Xiao (2008)’nun “Gastronomi Turizmi Kaynaklar1
Tipolojisi’nde” belirttigi gibi (Tablo2.2) gastronomi rotalar1 bu kaynaklar icerisinde
Tesisler/Olanaklardan biri olarak yer almaktadir. Gastronomi rotalar1 son donemlerde
diinyanin bir¢cok yerinde kurulmakta ve diger kaynaklarla kiyaslandiginda tartigmalarin
yogun oldugu gastronomi turizmi kaynaklar1 arasinda yer almaya aday oldugu

belirtilmektedir (Aksakalli Bayraktar, 2021:15).

Tablo 2.2: Gastronomi Turizmi Kaynaklar1 Tipolojisi.

Tesisler/Olanaklar  Faaliyetler Etkinlikler Kuruluslar/
Diizenlemeler
BinalarYapilar Tiiketim Tiiketici Fuarlan
+ Uretim + Restoranlarda + Yemek ya da + Restoran
Tesisleri/Alanlary vemek Sarap Simflandirma
¢ Sarap Evleri * TYerel  olarak Gosterilert veya
* Bira Fabrikalani vetigtirilen * Pisirme Sertifikasyon
e Ciftci Pazarlan irinlerin Ekipmanlar Sistemleri
o Satig Magazalan kullanildig veya  Mutfak (Michelin
» Yiyecek-Icecek piknikler Gosteriler: Guide gibi)
Miizeleri + Perakende o Uriin Yemek  veya
» Restoranlar viyecek ve Tamitumlars $arap
ipecek satin Simflandirma
almak Sistemleri
»  Diger Birlikler (Slow
Food gibi)
Araziler/ Alanlar Turlar Festivaller
o Ciftlikler * Sarap +  Yemek
» Mevve Bahceleri Bilgelerine Festivalleri
» Uziim Baglan + Tarmmsal e Sarap
s Kentsel Restoran Alanlara Festivalleri
Bolgeleri + Kentsel ¢ Hasat
Gastronomi Festivalleri
Bélgelerine
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Tablo 2.3 ’nin devama...

Tesisler/Olanaklar Faalivetler Etkinlikler Kuruluslar/
Diizenlemeler

Rotalar Egitim/Denevim

* Sarap Rotalan +  Mutfak

*  Yemek Rotalan Egitimleri

+ Gurme Fotalar Sarap Tadimlar

ve Egitimleri

* arap
Imalathanelerini
Ziyaret

¢ Nutfak
Yarigmalarini
Izleme

*  TYivecek, igecek
dergileri Ve

kitaplan okuma

Kaynak: Smith, S. L. J. & Xiao, H. (2008). “Culinary tourism supply chains: A
preliminary examination”. Journal of Travel Research, 46(3), 289-299.

2.3.1 Rota kavram ve rota cesitleri

Rota kavrami, herhangi bir bolgeye gergeklestirilecek olan seyahat veya hareketler i¢cin
gidilecek yol olarak tanimlanmaktadir. Bu kavram eski Fransizca yol veya patika
anlamina gelen “rute” kavramindan geldigi aciklanmaktadir. Ayni zamanda rota kavrama,
belli bir sonuca ulasabilmek i¢in kullanilabilecek yontem olarak da tanimlanabilmektedir.
Fiil olarak ise rota kavramu, bireylerin veya nesnelerin belli bir rotaya gonderilmesi olarak
aciklanmaktadir (Vocabulary, 2025). Rota kavramu TDK’de ise, “bir gemi veya ugagin
gidis yonii, izleyecegi yol” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025c).

Kiiltiir rotasinin, somut kiiltiirel miras ve somut olmayan kiiltiirel miras ile dogal miras
unsurlarinin belli bir ag cercevesinde kesfedilebilecegi rota ¢esidi oldugu belirtilmektedir.
Kiiltiir rotalar1 bu unsurlarin tamamindan olusabilir veya bu unsurlarin birinin, birkaginin

bir arada bulunmasiyla da olusabilmektedir. Rota kavrami, fiziksel bir yol anlaminin
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disinda belli bir tema kapsaminda incelenen kiiltiirel ve dogal miras unsurlarinin birbirine
baglandig1 rota olarak da kullanilabilmektedir (Zeren, 2023:50). Tiirkiye’de kiiltiir
rotalar1 kapsaminda ¢esitli faaliyetler yiirlitmekte olan Cevre ve Kiiltiir Degerlerini
Koruma Vakfi (CEKUL) kiiltiir rotas1 kavrammz, “Giiniimiizde yaratilmis veya tarihin
belirli bir doneminde gercekten kullanilmis, iizerinde kiiltiirel ve/veya dogal miras
ogelerini tasiyan ve onemini bu miras sayesinde kazanan, koruma, kirsal kalkinma ve
turizmin gelistirilmesi gibi amaglarla gelistirilebilen, yerel, bolgesel veya ulusal olcekli
bir ulasim koridoru” seklinde tanimlamaktadir (CEKUL, 2015:12). Bu kapsamda
International Council on Monuments and Sites (ICOMOS) Kiiltiir Rotalarii Tablo 2.3’te
yer aldig1 sekilde siniflandirmaktadir (ICOMOS, 2008:6).

Tablo 2.4: Kiiltiir Rotalarinin Siniflandirilmasi

Bolgesel kapsamlarina gore Bolgesel, ulusal, yerel, kitasal veya
kitalararasi
Kiiltiirel kapsamlarina gore Belli bir kiiltiirel bolge kapsaminda veya

farkli cografi alanlara yayilmis olan siireci
paylasmis veya paylagsmaya devam eden,
olusumunda karsilikli etkileri barindiran

kiiltiirel degerlerin yer aldig1 rotalar.

Amaglarinal/islevlerine gore Ekonomik, kiiltlirel sosyal veya siyasi,
amaclardan birine veya birkagma sahip

olan ¢ok boyutlu rotalar.

Zaman icinde gecirdikleri siireye gore | Sosyal, ekonomik, politik ve Kkiiltiirel
faktorler  sayesinde  gelismeye  ve

degismeye devam eden rotalar.

Yapisal sekillerine gore Dairesel, hac¢ seklinde, dogrusal, radyal

veya ag seklinde rotalar.

Dogal ortamlarina gore Su, kara, karisitk veya diger fiziksel

ozelliklere sahip rotalar.

Kaynak: ICOMOS, (2008). The ICOMOS charter on cultural routes. Erigim: 28 Mart
2025, https://www.icomos.org/images/DOCUMENTS/Charters/culturalroutes_f.pdf.

Turizm rotalari, ¢esitli bir¢cok aktivite ve cazibe merkezlerini birlestirerek belli bir tema

altinda toplayan ve ayni zamanda bu iirlinlerin ve hizmetlerin gelisebilmesi i¢in gerekli
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olan girisim firsatlarini canlandiran seyahat ¢esidi olarak tanimlanabilmektedir (Lourens,
2007:7). Turizm rotalari, ¢evrede herhangi bir degisiklik yapilmadan yerel kaynaklar1
kullanmanin bir yoludur. Turizm rotalarinin, hareket ve gilizergah iceren destinasyonlarin
sunmus olduklar1 deneyim firsatlari ¢esitlendirmenin en 6nemli ve etkili yolu oldugu
belirtilmektedir. Bu rotalar, kaynaklarm, hizmetlerin diizenlenmesi ve yapilandirilmasiyla
birlikte ziyaret¢ilerin motivasyonlarini, ilgi alanlarmi, beklentilerini ve bakis agilarmi
etkileyerek 0zgiin bir deneyim olusturmaktadirlar. Yerel halk kapsaminda ise bu rotalar,
toplum refahini arttirmayr amaclayan yaklagimla yapilandirildiginda, gec¢im

kaynaklarinin ¢esitlenmesine katkida bulunabilmektedir (Valezquez vd., 2020).

Turizm rotalarinda temel amag, bolgede bulunan ziyaretcilerin zaman gegirmesi ve
harcama yapabilmesi i¢in tek baslarini yeterli seviyede cekiciligi olmayan turistik deger
ve aktiviteleri birbirlerine baglamak oldugu aciklanmaktadir. Bolgeye gelen turistler,
nerede ne olanaklarin oldugu, herhangi bir yerden farkli bir yere en kolay ve kisa nasil
ulagilabilecegi, gittikleri bolgede nereleri gormesi gerektigi gibi bilgelere hizli ve kolay
bir sekilde ulasabilmesi gerekmektedir. Bu kapsamda sinerjik etki ile daha gii¢lii turistik
cazibe olusturulmakta ve turizm merkezleri, turizm destinasyonu olarak ortak sekilde
konumlandirilabilmektedir (Kervankiran & Cuhadar, 2014:578). Bu kapsamda rotalar,
barindirdiklar1 tanitim c¢alismalar1 ve yonlendirme sistemleri vb. ile bireysel ya da grup
seklinde deneyimlere kirsal ve kentsel alanda olanak tanimasi ile kitlesel turizme
alternatif olarak planlanabildigi belirtilmektedir. Bu sayede hassas miras alanlarinda
turizm baskis1 azaltilip daha c¢ok bilinmeyen alanlarda ¢ekim noktalar1 ve tanitim
calismalar1 olusturulabilir. Rotalarin destinasyonlara ve paydaglara cesitli faydalar
sagladig1 goriilmektedir. Bu kapsamda rota planlamanin baslica amaglar1 su sekilde

siralanabilmektedir (Gormiis vd., 2016:23-24):

e Dogal ve kiiltiirel miraslar1 biitiinciil bir sekilde ele alarak korumak, yorumlamak
ve sunmak

e Bolgesel kimliklerin dogru bir sekilde algilanmasini saglamak

e Sadece kirsal kesime has olan kiiltiirel degerleri canlandirmak ve tanitmak

e Kaybolma tehlikesi altinda olan degerlerin ekonomik potansiyelini canlandiracak
projeler gelistirmek.

e Her sey dahil turizm tiirline ve kitle turizmine yeni bir alternatif turizm alam
gelistirmek

e Turizm amagh aktivitelerin yogun oldugu alanlarda bask1y1 azaltmak
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e Bolgesel kalkinmay1 destekleyerek Ozellikle hizmet sektorii i¢in kiigiik olgekli
yatirim alanlar1 yaratmak

e Yoresel paydaslar arasinda yatay bir is birligi zemini olusturmak

e Yerel halkta koruma bilinci gelistirilerek farkindalik bilinci yaratmak

e Bir bolgeyi deneyimleyecek olan ziyaretciler i¢in gelistirici ve nitelikli seyahat

deneyimi sunmak.
2.3.2 Gastronomi rotasi kavrami

Gastronomi rotast kavrami, genellikle markali olan ve belli bir cografi alanda
gerceklesen, spesifik yiyecek igecekler veya restoranlar gibi isletmeleri barindiran turistik
irlinlerle ve gevresiyle belirlenmis, bir veya daha fazla giizergahtan olusan kapsamli ve
tematik bir turizm sunumu olusturan bir sistem olarak agiklanabilmektedir (UNWTO,
2012c). Everett (2016) gastronomi rotalarimi, “mekansal olarak dagitilmis yiyecek ya da
icecek alanlarini koordine etme amacryla rvesmi bir organizasyon ve planlamayla
olusturulmus, giizergdh tabanli bir turizm triinii” olarak tanimlamaktadir (Aksakalll
Bayraktar, 2021:18). Bu rotalar belli bir iirin veya belli yemekler etrafinda da
olusabilmektedir. Gastronomi rotalar1 belli bir giizergahin ayirt edici unsurlariyla beraber
cesitli aktiviteler sunmaktadir. Bu aktivitelere, eglenceli anilar, yeni yemekler deneme,
bolge destinasyonlarmin tarmmsal endiistri iiriinlerini 6grenmek, yerel isletmelerden
alisverig yapmak ve yerel pazarlar1 ziyaret etmek O6rnek gosterilebilmektedir (Armesto
Lopez ve Martin, 2006:169). Bu kapsamda gastronomi rotalar1 ¢esitli temellere gore

olusturulmaktadir (Dancausa Millan vd., 2021):

e Uriine gore gastronomik rotalar: Belli bir {iriine gdre diizenlenen rotalardir. Bu
rotalara Ornek olarak sarap, peynir, yag vb. gosterilmektedir. Bu tiir en ¢ok
rastlanan rota tiiriidiir.

e Yemege gore gastronomik rotalar: Belli bir yemege gore diizenlenen rotalardur.
Bu tiirde mutfak rota boyuna ortak konu kapsaminda yer almaktadur.

e Etnik gastronomik rotalar: Etnik bilesenlerin 6nemli oldugu ve iriinlerin ayirt
edilebilir olmayr hak ettigi rota tiiriidiir. Go¢gmen halkin mutfak gelenekleri

tarafindan desteklenen girisimlerdir.

Gastronomi tur ve rotalari, belli bir bolgeye ait olan {riinlerle 6n plana ¢ikan
destinasyonlarin ¢esitli zenginliklerini turistik ¢ekim unsuruna dontistiiren bir ara¢ olarak

aciklanabilmektedir (Uziilmez ve Akdag, 2020:51). Gastronomi turlari, belli bir
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destinasyonun yoresel mutfak kiiltiiriine ve uygulamalarma yonelik kesif, deneyim,
ziyaret ve katilim olmak tizere dort bilesenden olusmaktadir. Yoresel mutfak kiiltiiriine
yonelik deneyim; daha once deneyimlenmemis lezzetleri tatma, kesif; bu lezzetlere
yonelik tiim siiregleri yagamak, katilma; gergeklestirilen etkinliklere katilim saglama,
ziyaret ise 6zel alanlara veya yerlere yapilacak olan ziyaret amacl faaliyetleri kapsadigi
aciklanmaktadir (Basoda vd., 2018:1822). Tiim bu bilgilerle birlikte cogu rota asagida
yer alan hedeflerden biri veya birkacgini i¢ererek hazirlanmalidir (Meyer, 2004):

e Ziyaretgileri cesitli alanlara yonlendirerek elde edilen gelir kaynaklarim
¢esitlendirmek

e Az bilinen cazibe merkezlerini ve 6zelliklerini turizm isine veya lriiniine dahil
etmek

e Bir destinasyonun genel ¢ekiciligini arttirmak

e Turistlerin seyahat ettikleri yerlerde kalig siirelerini uzatmak ve harcamalarmi
arttirmak

e Bolgeye yeni turistler ¢cekmek ve tekrar eden ziyaretcileri arttirmak

e Turizm iirlinlerinin siirdiiriilebilirligini arttirmak.
2.3.3 Gastronomi rotalarinin yeri ve énemi

Gastronomi rotalarmin temel amaci, turistik bolgelere ziyaret amaci ile giden turistlerin
bolgede yer alan yiyecek igecekler, gastronomik {iriinler ve etkinlikler hakkinda bilgileri
tek bir kaynakta bulabilme imkani saglamaktir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi,
alternatif turizm faaliyetlerinden biri olarak, yil boyunca uygulanabilirligi ile turizme
onemli katkilar sundugu ifade edilmektedir (Cavusoglu ve Cavusoglu, 2018:356).
Gastronomi turistleri, gastronomi rotalarinin iizerinde yer alan pek c¢ok aktiviteye
katilmakta ve farkli deneyimlere sahip olma imkani bulmaktadir. Turistlere iiretim
asamalarin1 gosteren ve bu iirlinleri deneyimleme firsat1 sunan gida iiretim igletmeleri,
yoresel yemek sunan restoranlar, yemek miizeleri, organik tarimsal {iriin iireten ¢iftlikler

vb. turistlere benzersiz bir deneyim sunmaktadir (Ayyildiz vd., 2023:368).

Seyahat planlamasi belirli bir rota kapsaminda yapilir ise, beklenmedik olas1 sorunlarin
Online gecilmis olup ayn1 zamanda rotalar seyahat planlamasi agisindan Onem
tagimaktadir. Gastronomi rotalarinda yer alan ziyaret noktalarina dair bilgiler
edinildiginde turist rehberiyle birlikte veya bireysel gerceklestirilecek olan gezilerde bu

gastronomi rotalar1 turistlere zamanlarini nasil verimli gegirebileceklerini gdstermektedir
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(Gazelci ve Aksoy, 2024:154). Aym1 zamanda bu rotalar herhangi bir bolgenin
cekiciliklerini ortaya koyan ve bu ¢ekiciliklerin turistik amacla degerlendirilmesine katki
sagladig1 goriilmektedir (Uziilmez ve Akdag, 2020:52). Gastronomi turizmine olan nem
giin gectikge artmakta ve Tirkiye’de “Gastronomi Lezzet Rotalarinin” olusturulmasi
turizm agisinda biiylik avantajlar saglamaktadir (Sabur ve Giines, 2022:175). Tim
bunlarla birlikte bu rotalarin ¢esitli faydalari bulunmaktadir. Meyer (2004) ve Lourens
(2007) bu faydalari su sekilde siralamaktadir:

e Tur glizergah1 boyunca turistik tesisler ve hizmetler, turistlerin harcama
yapmalarma tesvik etmektedir. Bdylece turistler duraklama noktalarinda bile
harcama yapmaktadir.

e Yerel tesisler bolgelerde dolayli veya dogrudan istithdam artis1 yaratmaktadir.

e Turizm rotalar1 bolgelerdeki turistik ¢ekicilikleri ve ¢esitli aktiviteleri bir araya
getirmektedir.

e Tek basina bir cazibe unsuru olmayan ve yetersiz kaynaklar nedeniyle pazarlama
calismalar1 gergeklestiremeyen kdylerin ve kasabalarin pazarlanmasina yardimci
olmaktadir.

e (@Girisimcilere yan {iriin ve hizmetleri gelistirmelerini tesvik eder.

e Turizm iirlinlerinin siirdiriilebilirligine katki saglar.

e Turizm bolgesinde bir imaj yaratarak kimlik kazanmasina yardimci olur.

e Destinasyonlarin ¢ekiciliklerini arttirir.

e Az bilinen ¢ekicilikleri turistlere tanitarak turizm {iriinii olarak kullanilmasini
saglar.

o Ogzellikle kirsal alanlarda sosyal, kiiltiirel ve ekonomik agidan halkin gelismesine

ve yasam kalitelerinin artmasina fayda saglamaktadir (Kervankiran ve Cuhadar,

2014:579).
2.3.4 Diinyada gastronomi rotasi 6rnekleri

Her tilkenin kendine has bir gastronomi kiiltiirii bulunmaktadir. Her bdlgede farkli olan
bu gastronomi kiiltiirii bolgelere ¢esitli turistler cekmektedir. Tablo 2.4’te goriildigii gibi
bazi iilkelerin gastronomi kiiltliri digerlerine kiyasla daha popiiler ve gelismis oldugu
bilinmektedir. Buna, Italya ve Fransa rnek gosterilebilmektedir. Bu kapsamda Tablo

2.4’te diinyada gastronomi rotasi 6rnekleri yer almaktadir.

Tablo 2.5: Diinyada Gastronomi Rotas1 Ornekleri
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Rota ve Tur Ad1 Kapsadig1 Ulkeler
Makarna rotalar1 ve turlar Italya
Pizza rotalar1 ve turlari Italya
Carpaccio rotalar1 ve turlari Italya
Peynir rotalar1 ve turlari Ispanya, Ingiltere, Fransa, Hollanda

Isvigre ve Italya

Noodle ve Ramen rotalar1 ve turlari

Cin ve Japonya

Kimchi ve Bibimbap rotalar1 ve turlar

Kore

Hamburger ve Sosisli sandvig rotalar1 ve

Amerika ve Almanya

turlar1

Taco rotalar1 ve turlari Meksika
Barbekii rotalar1 ve turlari Amerika
Tapas ve Paella rotalar1 ve turlari Ispanya

Sashimi ve Sushi rotalar1 ve turlar1 Japonya

Mantar rotalar1 ve turlari

Fransa, Ispanya ve Amerika

Cikolata rotalar1 ve turlar1

Ispanya, Isvigre Meksika, Fransa, Belgika

ve Almanya

Baharat rotalar1 ve turlari

Cezayir, Hindistan, Japonya, Cin, Fas ve

Misir

Kahve rotalar1 ve turlar1 Brezilya, Etiyopya Kenya, Sumatra
Endonezya, Honduras, Guatemala ve
Kolombiya,

Aci1 biber rotalari ve turlari Meksika ve Cin

Zeytin ve zeytinyagi rotalar1 ve turlari

Portekiz, Suriye, Italya, Yunanistan, Fas

ispanya ve Fransa

Tuz rotalar1 ve turlari

Amerika, Fransa, Hindistan ve Portekiz

Vanilya rotalar1 ve turlari

Meksika, Adalar ve Madagaskar

Cay rotalar1 ve turlari

Hindistan, Cin, Rusya, Japonya, Ingiltere

ve Tiirkiye

Kimiz rotalar1 ve turlari

Ozbekistan, Tiirkiye, Tacikistan,
Kazakistan, Mogolistan Kirgizistan ve

Turkmenistan
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Tablo 2.6’tin devama...

Rota ve Tur Ada

Kapsadigi Ulkeler

Sarap rotalar1 ve turlari

Fransa, Italya ve Ispanya

Bira rotalar1 ve turlari

Almanya, Avusturya ve Ingiltere

Viski rotalar1 ve turlari

Iskogya, Irlanda, Kanada ve Amerika

Votka rotalar1 ve turlari

Polonya ve Rusya

Kaynak: Deveci, B., & Deveci, B. (2021). Gastronomi turizmi rotalar1 ve turlari. Serkan

S., & Alper K. (Ed.). Gastronomi turizmi kavramlar, ilkeler ve uygulamalar. Ankara:

Detay Yayincilik.

2.3.5 Tiirkiye’de gastronomi rotasi 6rnekleri

Tiirkiye, gastronomi turizmi kapsaminda zengin bir kiiltiire sahiptir. Bu sayede

Tirkiye’nin 7 bolgesinde farkli cesitlilikte mutfak kiiltlirii goriilmektedir. Bolgelerde

yetigen yoresel iirlinler, bolgeler ile 6zdeslesmis {irlinler ve cografi isaret almig iirlinler

bunun bir gostergesi olup konu cergevesinde bircok gastronomi rotasi ve turlari

olusturulmustur. Bu kapsamda Tablo 2.5’te Tiirkiye’den gastronomi rotasi 6rnekleri yer

almaktadur.

Tablo 2.7: Tiirkiye’de Gastronomi Rotas1 Ornekleri

Rota ve Tur Ad1

Kapsadig Sehirler

Kebap rotalar1 ve turlar1

Kilis, Erzurum, Sanlwurfa, Adana,

Gaziantep, Siirt ve Hatay

Doner (et ve tavuk) rotalar1 ve turlari

Bursa, Kastamonu ve Ankara

Kofte rotalar: ve turlari

Edirne, Sakarya, Kirklareli, Canakkale,

Bursa ve Tekirdag,

Lahmacun ve Pide rotalar1 ve turlari

Sanlwrfa, Trabzon, Sinop, Rize, Giresun,

Samsun, Ordu, Kastamonu ve Gaziantep

Cigkofte rotalar1 ve turlari

Sanlwrfa, Gaziantep ve Adiyaman

Manti ve Ciborek rotalar1 ve turlari

Kayseri, Balikesir, Trakya Bolgesi ve
Eskisehir

Peynir rotalar1 ve turlari

Balikesir, Canakkale, Kars ve Van

Findik rotalar1 ve turlari

Giresun, Ordu, Rize, Samsun ve Trabzon

Kayisi rotalar1 ve turlari

Malatya, Mersin, Elaz1g ve Igdir
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Tablo 2.8’in devami...

Rota ve Tur Ada

Kapsadig1 Sehirler

Bal rotalar1 ve turlari

Ordu, Mugla ve Adana

Baklava ve Kiinefe rotalar1 ve turlari

Gaziantep ve Hatay

Pastirma ve sucuk rotalar1 ve turlari

Kayseri ve Afyonkarahisar

Incir rotalar1 ve turlari

Aydin, Izmir ve Bursa

Kokoreg, Midye ve Sogilis rotalar1 ve

turlari

[zmir, Istanbul ve Ankara

Hamsi rotalar1 ve turlari

Trabzon, Rize ve Ordu

Lokum rotalar1 ve turlar1

Istanbul, Karabiik ve Afyonkarahisar

Zeyin ve Zeytinyagi rotalar1 ve turlari

Ege ve Marmara Bolgesi

Narenciye (mandalina, portakal, greyfurt

Antalya, Adana, Mersin, Hatay, Osmaniye

ve limon) rotalar1 ve turlari ve Mugla
Giil rotalar1 ve turlar Isparta
Cay rotalar1 ve turlar Dogu Karadeniz Bolgesi

Sarap rotalar1 ve turlar1

Diyarbakir, Ankara, Elazig, Nevsehir, Ege
Bolgesi, Canakkale ve Trakya Bolgesi,

Raki rotalar1 ve turlari

Tekirdag, Nevsehir ve Manisa

Hardaliye rotalar1 ve turlar1

Kirklareli

Kaynak: Deveci, B., & Deveci, B. (2021). Gastronomi turizmi rotalar1 ve turlari. Serkan

S., & Alper K. (Ed.). Gastronomi turizmi kavramlar, ilkeler ve uygulamalar. Ankara:

Detay Yayimcilik.

3. SINOP MUTFAK KULTURU

Arastirmanm bu bdliimiinde Sinop II'i hakkinda bilgilere yer verilmistir. Oncelikle Sinop

[’inin tarihgesi, cografi konumu, iklimi, bitki ortiisii, niifusu, demografik yapisi ve turizm

potansiyeli hakkinda bilgilere yer verilmistir. Ikinci kisimda Sinop mutfagi ve ydresel

yemekleri agiklanmaktadir. Son kisimda ise cografi isaret kavrami, mahre¢ kavramu,

menge adi kavrami ve Sinop Il'inin cografi isaretli iiriinleri hakkinda bilgiler yer

almaktadur.
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3.1 Sinop II’i Hakkinda Genel Bilgiler
3.1.1 Sinop Il’inin kisa tarihgesi

Sinop II’inin tarihinin ¢ok uzak dénemlere kadar gitmis oldugu bilinmektedir. Bu bolgeye
ilk yerlesenlerin Akalar oldugu sodylenmektedir. Akalar Karadeniz’in kuzeyinde
yasamlarini  slrdiiriitken Anadolu {izerinden Yunanistan’a ge¢mis olduklar1
aciklanmaktadir. Bu yolculuk sirasinda Sinop’a ugradiklari1 ve bir siire burada kalmis
olduklar1 belirtilmektedir. Sinop Il’inin bir dénem Lidyalilarin eline gectigi de
goriilmektedir. Lidyalilarin Sinop’u ticaret amaciyla kullanmig olduklar1 belirtilmektedir
(Gtldal, 2003). Bolgede yapilan kazi calismalar1 ve arastirma sonuglar1 kapsaminda,
bolgenin iskan tarihi giintimiizden yaklasik olarak 5000 y1l 6ncesinde Kalkolitik Cag’a
kadar uzandig1 aciklanmaktadir. Sinop sehrinin M.O. 7. yiizyilin ortalarinda ilk olarak
Milet kolonisi olarak kurulmus oldugu belirtilmektedir. Sinop ili, Antik Cag boyunca
Karadeniz Bolgesi’nde yer alan en onemli sehirlerden biri oldugu da bilinmektedir

(Yimaz, 2009:3).

Antik cagda Paphlagonia olarak gecen, giiniimiizde Bati1 Karadeniz’de millet tesisinde yer
alan Sinop’un bilinen en eski isminin Sinope oldugu belirtilmektedir. Mitolojide Sinop
II’ine admi veren efsanevi kisinin, Asopos rrmak tanrismimn kizi olan Sinope oldugu kabul
edilmektedir. II’in Yunan yerleskesi oldugu kabul gérmektedir. Buna karsm mitolojide,
yerlesik bir halki bulunan ve ardindan ele gegirilen bir il olarak kabul gérmektedir
(Karagdz, 2003; akt.; Ustiin, 2008:5). Delaney (1960), Sinop II’inin isminin Yunanca
“zarar vermek, yok etmek” anlamma gelen “sinomai” kavramimdan tiredigini
belirtmektedir. Bazi kaynaklarda, arkeolojik kazilarda Asur ve Hitit yerlesimlerine dair

herhangi bir bulgu olmamasma ragmen Sinop Il’inin isminin Hititge “Sinuwa’’dan

geldigi belirtilmektedir (Demirkaya ve Tuluk, 2012:48).

Sinop II’inin, M.0.30-M.S. 395 yillar1 arasinda Roma Imparatorlugu™na ve sonrasinda
Bizans hakimiyetine gegmis oldugu belirtilmektedir. Sinop iI’i, 1214 yilinda Anadolu
Selguklu sultam I.izzettin Keykavus tarafindan Selguklu topraklarma dahil edilmis
oldugu agiklanmaktadir. Sinop iI'i 1261-146 tarihleri arasinda birgok beyliklerin eline
gecmis oldugu bilinmektedir. Bu beylikler sirasiyla Pervaneogullari, Candarogullar: ve
Isfendiyarogullar1 beylikleridir. Sonrasinda 1461 yilinda il Fatih Sultan Mehmet’in
fethiyle Osmanli topraklarina dahil edilmistir. Sinop iI’inin, Antik ¢agdan bu yana aktif

bir sekilde ticari ve kiiltiirel faaliyetlere sahip oldugu belirtilmektedir. Bu 6zelligini Dogu

41



Roma Imparatorlugu, Biiyiik Selguklu imparatorlugu, Candarogullar1 Beyligi ve Osmanli
Imparatorlugu ydnetimlerinde de siirdiirmiis oldugu agiklanmaktadir. Ayn1 zamanda kale
ve tersanesi ile de bolge en Onemli askeri lislerden biri konumunda gelmis oldugu

gorilmektedir (Yilmaz, 2009:4).

Tarihi siire¢ icerisinde Sinop ilinin dnemi bazen artmis bazen azalmistir. Ornek olarak,
Osmanlinim ticaret yollarinin degismesiyle birlikte II’in dnemi azalmaya baslanus ve
bunun sonucunda ilde niifusu tutmak i¢in cesitli vergiler getirilmistir. 18. Yiizyil’da
Osmanli-Rus savaslar1 esnasinda tersanelerin énemi artmis olup bu sayede Sinop II’inin
de 6neminin artmus oldugu goriilmektedir. Sinop Il’inde, 30 Kasim 1853 tarihinde
limanda bulunan Osmanl filosunun Ruslarin eline ge¢gmesi sonucunda donanma yok
edilmis ve il top atesine tutulmustur. Bu durum Sinop iI’inin tarihi i¢in en dnemli doniim
noktalarindan biri oldugu belirtilmektedir. 1853 yilinda imzalanan Paris Anlagmasi
sonucuna gore Karadeniz’in askeri iis ve tersaneleri kapatilmistir. Bu nedenle Sinop
[l’inin eski 6nemini kaybetmis oldugu anlasilmaktadir (Yilmaz, 2009:4). Sinop il’inin,
Karadeniz bolgesinin en 6nemli limanlarmdan birine sahip oldugu belirtilmektedir. Bu
sayede ilin, eskigcaglardan gliniimiize kadar refah igerisinde yasadigi goriilmektedir. Sinop
II’i Anadolu’dan gelen 6zellikle deniz iiriinleri yogunlukta olan ticari iiriinleri genis bir
cografyaya gondermistir. Fakat sonrasinda dogal bir set olusturan daglar nedeniyle il bu

ayricaligini kaybederek yerini diger Karadeniz limanlarina biraktig1 goériilmektedir (Tir1l,

2010:8).

Milli miicadele doneminde Ucgiincii Ordu Miifettisligine ve Anadolu'da Milli Miicadeleyi
baslatma gorevine atanan Mustafa Kemal, 18 Mayis 1919 giinii Sinop Limani'na
ugramustir. Burada Sinop Askerlik Subesi Bagkani ile gemide gerekli goriismeler
yapilarak emirleri vermistir fakat kara yolunun uygun olmadigini 6grenince hi¢ durmadan
gemi ile Samsun’a hareket etmistir. Sinop Istiklal Savasinda yer almis ve biitiin giicii ile
katilim saglamustir. Sinop sancaginmn merkez ilgeleri ve Ayancik-Boyabat ilgeleri Istiklal
Savasinda en fazla sehit veren bolgeler arasinda kabul edilmektedir. 23 Nisan 1920'de
Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisinde (TBMM) Sinop adina Millet vekilleri se¢ilmis ve 11
bagimsizligini kazanmistir. Cumhuriyetin ilanindan sonra yapilan diizenlemelerle birlikte
sancaklarin kaldirilmasi ile Sinop il oldu. Merkez, Boyabat ve Ayancik ilgelerine 1920
yilinda Gerze, 1955 yilinda Duragan, 1957 yilinda Tiirkeli, 1961 yilinda Erfelek,

Saraydiizii ve Dikmen eklenmistir. Cumhuriyet doneminde en 6nemli olaylardan biri de
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Mustafa Kemal Atatiirk'iin 15 Eyliil 1928'de Sinop iline gelmesi ve burada harf
inkilabiyla ilgili ilk isaret ve dersi vermesidir (T.C. Sinop Valiligi, 2025a).

Tiim bu bilgilerle birlikte Sinop ilinin tarihsel gelisimi Tablo 3.1°de yer almaktadir.

Tablo 3.1: Sinop iI’inin Tarihsel Geligimi

M.O. 2200-2000 Akalarin Sinop’a gelisler: ve ilk kurucular samlmaktadir.

M.O. 1330 Gaskalarin Sinop ve ¢evresine egemen oluslar.

M.O. 1800 Sinop un bir ara Hititlerin faydalandigi bir iskén veri olusu.

M.O. 1344-1180 Sinop un zaman zaman Hitit kontroliine giriglert.

MO 1200-1180 Hititlerin tarihten silinigi.

M.O. 1117-1090 Asurlulann Karademz’e cikaslan ve Sinop’la ilgilendiklen samlmaktadir.

M.O. 676 Sinop’a Friglerin egemen oluglarn.

M.O. 676 Frig krali Midas Kimmerler'e yenilip, kendisini 6ldiirmesi.

M.O. 700-676 Kimmerler Sinop™u baskent vapmuislardar.

M.O. 650 Kimmerlerin tarihten silinmesi.

M.O. 690 Sinop'un Milletlerin kolonisi haline gelisi.

M.O. 636-546 Smop un Karadeniz' de en énemli bir ticaret limani olusu.

M.O. 480 Siop un bagmmsizlig: ve 1lk kez para bastirmasi_

M.O. 169-120 Simop un Pontus krallig: baskent: olusu.

M.O.70 Sinop un Romalilann eline gegmest.

MS 1105 Bovyabat ve Duragan’in Danigmentler “in eline gegmesi.

M5 1204 Sinopun Trabzon Rum Imparatorlugu’na baglanmasi.

MS. 1214 Sinop un 1lk kez Selguklulann eline gecmesi.

M5 1261 Trabzon Rum Imparatorlugu nun Sinop'u geri almasi.

M.5. 1263 Selcuklu ordusu ile Pervane M. Silleyman’in Sinop’u Trabzon Rum
Imparatorlugundan geri almas.

M.5. 1263 Pervane M. Siilleyman tarafindan oglu Mehmet'in Sinop’a kendisine naip
atamasi.

MS 1277 P. Silleyman’in oglu M. Mehmet'in babasinin &ldirilmesi {zenne
Sinop’ta hilkimdarligini 1lan etmesi.
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Tablo 3.2’in devami...

M.S. 1322 Pervaneoslu Gazi Celebi'nin Sinop'ta &limi ve kizimin babasi yerine
FECMEest.

M.5. 1326 Candaroglu Sileyman Pasa’min Sinopu Candarogullari Beyligine
katmas1.

MS_ 1340 Candaroglu Siileyman Paga’nin §limi.

M.5. 1340 G. Ibrahim 'in Candarogh Bevi olusu.

M.S. 1345 G. Ibrahim beyin &limi.

M.5. 1366 Celaaddin Beyazit in (kotiirim) Candaroglu beyi olusu.

M.S. 1352 Celaaddin Beyazit’in 6ldmi.

MS_ 1392 Yildirim Bevazit'in Kastamonu ve Gikirmak vadisini ele gecirmesi.

M.S. 1402 Isfendivar Bey'in degerli hedivelerle Aksak Timur dan eski topraklarin
istemest.

M.S. 1431 Padigah II. Murat'in Candarogly Ibrahim’in kizz Himma hatunla
evlenmesi.

MS. 1440 Isfendivar Bey'in &liimii.

M.S. 1440 T. Ibrahim’ i Candaroglu Bevi olugu.

MS. 1443 T. Ibrahim’in 6lamii.

MS. 1443 K. Ismail’in Candarogullari Bey'i olusu.

M.5. 1459 K. Ismail’in Kastamonu’dan Sinop’a kagmasi.

MS_ 1459 Fatih Sultan Mehmet’in Kastamonu'va gelisi.

M.5. 1459 Kizil Ahmet Bey'in Candarogullar: Beyi olusu.

M.S. 1461 Candarogullann Beyligi'nin kaldinlmas:i ve topraklarimin Osmanliva
katilmas1.

M.S. 1461 Sancak olan Kastamonu'va Sinop, Ayancik (Istifan), Boyabat, Duragan ve
Gerze 'nin baglanmasi.

M.S. 1844 Sinop un Kastamonu'ya bagli sancak olugu.

MS. 1853 Rus donanmasinin Osmanli donanmasimi Sinop’ta vakmasi.

M.S. 1919 Atatiirk iin Samsun’a gegerken Sinop limanina uframast.

MS_ 1920 Sinop un bagimsiz sancak olusu.

M.5. 1928 15 Evlil 1928 tarihinde Atatiirk tn 1lk alfabe dersini Sinop’ta vermesi.

Kaynak: T.C. Sinop Valiligi (2025b), Tarih. Erisim: 05 Nisan 2025,
http://www.sinop.gov.tr/tarih.

3.1.2 Sinop il’inin cografi konumu

Sinop iI’i, Anadolu’nun kuzey kiyilarinda Karadeniz’e uzanan bir yarimadanim kistaginda
yer almaktadir. Sinop, ayni1 ad ile anilan ilin merkezi konumundadir (Tir1l, 2010:1). Sinop

Il’1i, Karadeniz kiy1 seridinin kuzeyine dogru sivrilerek uzanan Boztepe Burnu ve
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Yarimadas1 {lizerinde yer almakta olup il 41 derece 12 dakika ve 42 derece 06 dakika
kuzey enlemleri ile 34 derece 14 dakika ve 35 derece 26 dakika dogu boylamlari arasinda
yer almaktadwr. Sinop iI'i Tiirkiye’nin %0,8'ini kapsamakta ve 5862 km2’lik
yiizolgiimiine sahiptir. iI’in 475 km uzunlugunda sinirlarmin 175 km’si deniz kiyisindan
olusurken 300 km’si de karalardan olusmaktadir. Ilin batisnda Kastamonu, giineyinde
Corum, giineydogusunda Samsun illeri yer almaktadir (T.C. Sinop Valiligi, 2025b).
Merkez ilge ile birlikte Sinop II’inin toplam 9 ilgesi bulunmaktadir (Sekil 3.1). Bu ilgeler;
Merkez ilge, Ayancik, Gerze, Dikmen, Tiirkeli, Erfelek, Saraydiizii, Boyabat ve
Duragan’dan olusmaktadir (Ipar ve Tiril, 2014:48).

KARADENIZ

TURKELI AYANCIK

CZOZE>r—-H0n>r X

ZCWOE>rwm

Sekil 3.1: Sinop iI’inin Cografi Konumu

Kaynak: Ustiin, F. (2008). Tarihsel kaynaklara gore Sinop sehrinin fiziksel gelisimi
(Antik Donemden 19. yy. sonuna kadar) (Yayimlanmis Yiiksek Lisans Tezi). Karadeniz

Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Trabzon.

Sinop 1I’i, Yarimadanin karaya baglandig1 berzah iizerinde bulunmasindan dolay1 nemli
cografi ve stratejik bir konuma sahiptir. Ayn1 zamanda I, ¢ift liman1 ile Anadolu’nun
kuzeyinde bir liman sehri olup tarihin her doneminde énemini korudugu goriilmektedir
(Ustiin, 2008:2-3). II’in kuzeybatisinda ve giineydogusunda olmak {izere iki adet limani
bulunmaktadir. i’in asil limani, giineydogudaki koya bulunmaktadir. Kuzeybatisidaki
Hamsilos Koyu ve Akliman eski devirlerde barinak yeri olarak kullanildig: bilinmektedir
(T.C. Sinop Valiligi, 2025b). 11 engebeli bir topografyaya sahip olup daglar denize paralel
uzanmaktadir. Sinop II’inin kuzeybatisindan yiikselen daglar Merkez ilgenin sahillerine
10 km kala algalir ve sahil ovalar1 meydana getirmektedir. II’in en 6nemli akarsuyu

Boyabat ovasini suladiktan sonra Kizilirmak’a dokiilen Gokirmak’tir. Diger en 6nemli
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akarsular1 arasinda, Karasu, Hamamli, Kanlicay, Ayancik ve Kabali c¢aylar
sayilabilmektedir (Ipar ve Tiril, 2014:48).

3.1.3 Sinop IV’inin iklimi ve bitki ortiisii

Sinop 1Ii ve cevresinde Karadeniz ikliminin etkilerinin goriildiigii bilinmektedir. Il ve
cevresinde yar1 nemli iklim tipi egemenlik gostermektedir. Sinop’ta yillik ortalama
sicakligm 13,9 °C oldugu belirtilmektedir. En soguk ay olan Subat ayinda sicaklik 6,6 °C
olup en sicak ay olan Agustos ayinda ise sicaklik 22,6 °C’yi bulmaktadir. Bu nedenle
Sinop iI’inde aylik sicaklik degerleri yil igerisinde 6,5 °C ve 23 °C arasinda degisiklik
gostermektedir (Yildiz, 2000). Sinop II’inde y1l boyunca siirekli esen riizgarlarin etkili
oldugu goriilmektedir. i’de, yazin belli bir dénemi hari¢ tiim yil nemli ve yagish
ge¢mektedir. Sinop’ta Karadeniz iklim tipi hakim olsa da giiney kesimde kiyiya paralel
sekilde uzanan daglardan dolay: Karadeniz ikliminin etkisinin azaldig1 gériilmektedir. I¢
kesimlerde ise, I¢ Anadolu iklimi ve Karadeniz ikliminin hakim oldugu bilinmektedir. Bu
kesimde yagis ve sicaklik diismekte olup bozkir ikliminin etkileri goriilmektedir. Ilin
geneli daglik bir bolgede yer almaktadir. Sinop II’i topraklarmimn %74,3’iinii daglarin
olusturdugu aciklanmaktadir (T.C. Sinop Valiligi, 2025b).

Sinop il merkezinin 1950-2016 yillar1 arasinda yapilan dl¢timlerine gore yillik ortalama
yagis miktar1 689,8 mm oldugu belirtilmektedir. Yillik yagisin %35’ sonbahar
mevsiminde, %31°’1 kis mevsiminde, %18’1 ilkbahar mevsiminde ve %16’s1 yaz
mevsiminde goriilmektedir. Aylik yagis miktarlarina bakildiginda dagilisin diizensiz
oldugu goriilmektedir (Sekil 3.2). Sinop II’inde en fazla yagis 88,8 mm ile Aralik ayinda
goriilmektedir. Sonrasinda en fazla yagis alan aylar 88,3 mm ile Ekim ay1, 86,2 mm ile
Kasim ayi1, 75,1 mm ile Ocak ay1, 66,3 mm ile Eyliil ay1, 50,8 mm ile Subat ay1 ve 51,1
mm ile Mart ayidir. En az yagis alan ay ise, 33,3 mm ile Haziran ayinda goriilmektedir.
Nisan, Mayis, Temmuz ve Agustos aylarinda ortalama yagis degeri S0mm’nin altinda

kaldig1 Sekil 3.2°de goriilmektedir (Ercan ve Giinal, 2020).
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Sekil 3.2: Sinop il Merkezinde Yagisin Aylara Gore Degisimi (1950-2016).

Kaynak: Ercan, F., & Giinal, N. (2020). Sinop il merkezinin yagis ozellikleri,
Uluslararas: Tiirk Diinyast Arastirmalar: Dergisi, (3/2), 25-54.

Sinop IIi, siirekli yagis alan bir bdlge olmasi nedeniyle zengin orman ve bitki drtiisiine
sahipti. Bu ormanlarim zengin olmasmin yani sira cesitliliginin de fazla oldugu
goriilmektedir. Sinop II’inde bulunan agac tiirlerine karaagag, cam, kaym, mese, kavak,
disbudak, koknar ve giirgen 6rnek gosterilebilir. Ayancik, Tiirkeli ve Boyabat yorelerini
Cangal Ormanlar1 kaplamaktadir. Goktepe, Elekdag, Diranaz ve Soguksu Ormanlar1 II’in
dogal giizelliklerini olusturmaktadir. Ayn1 zamanda bu ormanlar ekonomik agidan da
biiyiik deger tasimaktadir. i1’in giiney kesimlerinde iklimin kurulasmasindan dolay1 bitki
ortiisii bozkir bitkilerinden olusmaktadir. il’in kiy1 kesimlerinde Akdeniz bitkileri
goriilmektedir. Karaagag, findik, defne, ¢inar, sarigam, karacam, kizilcik, giirgen, kayin
ve mese bu bitki ortiisiine drnek gosterilebilir. Gerze ormanlar ise i1'in eski ve dogal
ormanlaridir. Girer, koknar ve diger agac tiirleri 800 metreden yiiksek kesimlere
gidildik¢e azalmakta olup 1000 metreden sonra ise ormanlarn tamami kdknarlardan
olustugu goriilmektedir (T.C. Sinop Valiligi, 2025b).

3.1.4 Sinop Il’inin niifusu ve demografik yapisi

Tiirkiye Istatistik Kurumunun 2024 yili adrese dayal niifus verilerine gére, Sinop I1’inin
toplam niifusu 226.957 kisiden olusmaktadir. Bu niifusun 112.773 erkeklerden olusurken
114.184 ise kadnlardan olugmaktadir. Bu kapsamda II’in cinsiyet dagiliminin dengeli

oldugu goriilmektedir. Tablo 3.2°de 2020-2024 yillar1 arasindaki niifus dagilimi yer
almaktadir. 2020-2024 yillar arasinda genelde niifusun giderek arttig1 goriiliirken 2024
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yilinda bir 6nceki yila gore azalma oldugu goriilmektedir. 2023 yilinda niifus sayisi

toplam 229.716 iken 2024 yilma gelindiginde niifusta 2.759 kisilik azalma oldugu

goriilmektedir (TUIK, 2025).

Tablo 3.3:Yillara Gore Sinop Niifus Dagilimi (2020-2024)

Yil Erkek niifus Kadin niifus Toplam niifus
2020 107.689 108.771 216.460
2021 108. 472 109.936 218.408
2022 109.900 110.899 220.799
2023 114.183 115. 533 229.716
2024 112.773 114.184 226.957

Kaynak: TUIK, (2025). Adrese dayal: niifus kayit sistemi sonuglar1. Erisim: 14 Nisan
2025, https://cip.tuik.gov.tr/.

3.1.5 Sinop Il’i turizm potansiyeli

Sinop 1’1 diisiik niifus yogunluguna sahip olmasi nedeniyle kentlesme ve sanayilesmede
geri kaldig1 goriilmektedir. Bu nedenle II’in bozulmamis zengin dogal kaynaklar1 ve
peyzaji ile 6nemli kirsal turizm potansiyeline sahip oldugu belirtilmektedir. Bu kapsamda
il smirlarinda kirsal turizm amaciyla ele alinabilecek ve gelistirilebilecek olan turizm
tiirleri arasinda karavan turizmi, tarim turizmi, bitki gozlemciligi, magara turizmi, kus
gozlemciligi, yayla turizmi, kamp turizmi, kiiltiirel miras turizmi, gastronomi turizmi,
doga yiiriiyiisii, bisiklet turlar1 ve foto safari turlar1 gibi turizm tiirleri sayilabilmektedir.
Son zamanlarda Sinop iI’ine erisebilirligi kolaylastiran hava ve kara yolu ulasimindaki
gelismeler I’in ziyaretgi sayisinda artis gostermekte ve bu sayede Sinop iI'i Tiirkiye’de

yiikselen destinasyonlar arasinda yer aldig1 goriilmektedir (Ipar ve Tir1l, 2014:50).

Sinop I’ine gelen turist sayilarma bakildiginda giin gectikge bdlgeye gelen turistlerin
sayisinin zaman zaman artig gosterdigi ve zaman zaman azaldig1 goriilmektedir. Tablo
3.3’te goriildiigii iizere 2007-2023 yillar1 arasinda ziyaretci sayilarma bakildiginda il’e
gelen en yiiksek ziyaretgi sayist 1.729.721 kisi ile 2022 yilma aittir. I1’e gelen turistlere
bakildiginda biiyiik fark ile yerli turistlerin daha fazla gelmekte oldugu goriilmektedir.
2020 yilinda ziyaret¢i sayilarindaki ani diistis Covid 19 Pandemi doneminden

kaynaklandig1 goriilmektedir.

Tablo 3.4: Yillara Gore Sinop I1’ine Gelen Ziyaretci Sayilar1 (2007-2023)
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Yil Yerli Turist Yabanci Turist Toplam
2007 375.600 7.300 382.900
2008 536.150 53.200 589.350
2009 562.958 40.379 603.697
2010 592.597 19.171 611.768
2011 745.869 25.845 771.714
2012 790.151 30.011 820.162
2013 842.214 28.487 870.701
2014 856.278 53.742 910.020
2015 895.282 16.318 911.600
2016 884.926 11.656 896.582
2017 929.109 4.901 934.010
2018 1.025.393 18.582 1.043.975
2019 903.355 11.241 914.596
2020 455.507 2.325 457.832
2021 1.479.887 2.729 1.482.616
2022 1.712.318 17.403 1.729.721
2023 1.543.824 37.408 1.581.232

Kaynak: T.C.

http://www.sinop.gov.tr/turizm ve Sinop Il Kiiltiir ve Turizm Midiirligi, (2025a).

Sinop Valiligi

Istatistikler. Erisim: 14 Nisan 2025, https:/sinop.ktb.gov.tr/TR-74927/istatistikler.html.

Sinop Il’inin turizm kapsammda zengin potansiyel kaynaklara sahip oldugu
goriilmektedir. Ayni zamanda il dogal giizellikler ve tarihi eserleri ile de zengin bir yapiya
sahiptir. {1’in Karadeniz’e olan uzun kiyisi, yaylalari, mesire alanlar1 ve dogal kumsallar:
onemli giizellikleri arasinda yer almaktadir. Sinop 11’1 gegmisten giiniimiize kadar siirekli
gd¢c veren il olmasindan dolayr dogasinda ve cevresinde bozulmalar olmadigi
goriilmektedir. Sinop Ilinde birgok uygarligin izlerini tasiyan kaleler, tiirbeler,
medreseler, cesmeler, kaya mezarlari, camiler, kiliseler, tabyalar ve hamamlar gibi essiz
tarihi eserlerin yer aldig1 belirtilmektedir (Dogancili ve Orug, 2016:273). Bu kapsamda

Sinop II’inde en gok ziyaret edilen destinasyonlar sirasiyla su sekildedir (Sinop 11 Kiiltiir

(2025¢),

Turizm. Erisim:

14 Nisan 2025,

ve Turizm Midiirliigii, 2025a):

1.

Sinop Tarihi Cezaevi
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3.2 Sinop Mutfag1 Hakkinda Genel Bilgiler

Sinop mutfak kiltiirii Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinii temsil eden en 6nemli
mutfaklar arasinda yer almaktadir (Geng ve Se¢im, 2019:316). Sinop iI’inin sahip oldugu
kiiltiirel cesitliligi ydrenin beslenme bigimini de etkiledigi goriilmektedir. II’in agirhklh
olarak tahil iirlinlerinin yer aldig1 beslenme sekline sahip oldugu belirtilmektedir.
Bununla birlikte Sinop’ta 6zellikle kis sebzelerinin bolca yer almasi I’in zengin bir
mutfak olmasma katk1 saglamaktadir. Sebze yemeklerinin yani sira, II’de kestane ve ayva
gibi meyvelerle yapilan yemeklere de ¢okca rastlamak miimkiindiir. Sinop mutfagina ait
baslica yoresel yemekler bulunmaktadir. Bu yemeklere pilaki, keskek, i1slama, musir
pastasi, nokul (lizimli cevizli, kiymali, yogurtlu), misir c¢orbasi, katlama, kasik
¢ikartmasi (mamalika), misir tarhanasi, hamursuz tath, kabak millesi, sirkeli pirasa, i¢li
tava ve ici etli hamur (kulak hamuru, Sinop mantis1) 6rnek gosterilmektedir (Sinop il

Kiiltiir ve Turizm Midiirligi, 2025b).

Sinop mutfak kiiltiiriinde yoresel yemeklerin biiyilik bir kismi hamur isi yemeklerinden
olustugu bilinmektedir. Bu hamur isi yemeklerinin baginda tiziimli, cevizli, kiymali ya
da yogurtlu olarak hazirlanan nokul, i¢i etli hamur (Sinop mantisi) ve katlama yer
almaktadir (T.C. Sinop Valiligi, 2025d). Bu hamur isi yemekleri arasinda en ¢ok bilineni
Sinop cevizli mantisidir. Mantmin bir tarafinda yogurt yer alirken diger tarafinda ceviz
yer almaktadir. Nokul’un da kiymali olan1 en gok begenilen lezzetlerinden biridir. II’in
biiyiik bir kism1 hamur islerinden olussa da yorede balik yemeklerinin de one ¢iktigi

belirtilmektedir. En fazla tiiketilen balik tiiriiniin palamut oldugu bilinmektedir. Cok
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cesitli palamut tarifleri bulunup bunlara palamut dolmasi, palamut pilaki ve palamut

lakerdas1 6rnek gosterilebilmektedir (Kargiriloglu ve Ayyildiz, 2018:348).

Samav (2021), yapmis oldugu arastirma sonucuna gore Sinop mutfagina ait kiiltiirel

calismalarin yeterli olmadigi tespit etmistir. Bununla birlikte Sinop mutfaginin

yemeklerinin bilinirliliginin az oldugunu da belirtmektedir. Tiim bunlarla birlikte Sinop

mutfagi hakkinda su bilgilere ulasmistir:

Her toplumun kendine has yeme i¢me kiiltiiri bulunmaktadir.

Sinop mutfak kiiltiirii ¢esitli medeniyetlerden etkilenmis olup gilinlimiize kadar
ulagmustir.

Iklim, bitki drtiisii ve yemek kiiltiirii arasinda baglant1 oldugu goriilmiistiir.
Karadeniz Bolgesinde yer alan mutfak kiiltiirlerinde i¢ ve dis kesimlerin mutfak
kiiltiirlerinde farkliliklar goriilmektedir.

Tarimsal yiyeceklerle yapilan yemekler yorede fazlaca yer almaktadir.

Sinop mutfak kiiltlirtinde tahil agirlikli beslenme kiiltiirii benimsenmektedir.
Gegmisteki Sinop evlerine bakildiginda mutfaklarin giriste yer aldig1 da

goriilmektedir.

3.3 Sinop II’i Yoresel Yemekleri

Tablo 3.4’te Sinop II’ine ait ydresel yemekler yer almaktadir. Tabloda goriildiigii iizere

Sinop mutfak kiiltiiriinde hamur isi yemekleri, sebze yemekleri ve et yemekleri bolca yer

almaktadir. Bu yoresel yemeklerin birgogunun unutulma tehlikesi altina girmis oldugu

belirtilmektedir (Geng ve Sec¢im, 2019).

Tablo 3.5: Sinop II’i Yoresel Yemekleri

Kiren Tursusu Kaziyak yogurtlusu Pilaki

Bakla boregi Kese fasulyesi Pileke ekmegi

Balik bileke Kestane kebabi Pugiko

Bildircin Ordek dolmas1 Kara tavuk kavurmasi
Boyabat pidesi Bilik ekmegi Koy ekmegi

Bulgur boregi Kestaneli i¢ pilav Punut (pugut)

Cekme helva Keskek Piiroh
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Tablo 3.4’tin devama...

Ciiktindiirli

Kartil

Sag kebabi

Damarotu salatasi

Kiren (kizilcik ¢orbasi)

Sar1 burma

Ebegilimeci as1

Sirken otu as1

Domates as1

Eli koynunda Yazim ekmegi Firin ekmegi

Etli ekmek Pazi1 sac boregi Ciger kavurmasi
Etli nohut Gelincik surubu Tavsan kavurmasi
Gaziyak mihlamasi Kula ¢igegi dolmasi Sirik kebabi
Halug Misir gorbasi Silor

Hamursuz tatlisi

Misir ekmegi

Sinop mantisi (i¢li etli hamur,

kulak hamuru)

Hasuda Misir ekmekli hamsi Sirkeli patlican

Herise Misir pastasi Sirkeli pirasa

Hosaf ¢orbasi Maisir tarhanasi Sekerli ekmek

Isirgan mihlamasi Nisasta helvasi Sipsi

Islama Nohut boregi Taktak helvast ve ezmesi
(Boyabat ezmesi)

Icli tava Nokul  (liziimlii  cevizli, | Taze fasulye ¢orbasi

kiymali, yogurtlu)

Incir uyusturmasi

Ogmagc ¢orbasi

Tirit

Kabak katiklamasi Pancar kavurmasi Tongel, erik, tursusu
Kabak  millesi (akkabak | Para ¢orbasi Tursu kavurma

boregi)

Karaca erigi yemegi Pekmezli un helvasi Tuzlu balik

Karmag Sac ekmegi Madmmak

Kasik ¢ikartmasi (mamalika) | Peliiza Yogurtlu dildan koftesi
Katlama Pirasa boregi Z1lb1t boregi
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Tablo 3.4’tin devama...

Kavurma c¢orbasi Pirasa kavurmasi Z1lbit yapragi dolmasi
Kaygana (cizlama, | Prrasali misir ekmegi Zilb1t yapragi kavurmasi
dondiirme)

Nohutlu tavuk Sa¢ kavurma Sogan as1

P1t pit ekmegi Unlu basma Efelik dolmasi

Sarayli ekmegi Kesir Kusekmegi as1

Tavuk dolmasi Yahni Papaz yahnisi

Kaynak: Sinop Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, (2025b). Halk mutfag1. Erisim: 16 Nisan
2025, https://sinop.ktb.gov.tr/TR-74845/halk-mutfagi.html; T.C. Sinop Valiligi (2025d),

Ne yenir. Erisim: 16 Nisan 2025, http://www.sinop.gov.tr/ne-yenir#; Kargiriloglu, S., &

Ayyildiz, S. (2024). Mutfak kiiltiiriniin  stirdiiriilebilirligi  bakimidan yoresel
yiyeceklerin mentilerde yer alma diizeyi: Sinop Olgeginde bir arastirma. The Journal of
Academic Social Science, 86(86), 346-355; Secim, Y., & Geng, N. A. (2019). Sinop
yoresel mutfaginin unutulmaya yiiz tutmus tatlarmin degerlendirilmesi. Karadeniz

Uluslararas: Bilimsel Dergi, (44), 302-319 kaynaklarindan derlenerek hazirlanmigtir.
3.3.1 Corbalar

Corbalarin, Tirk mutfaginda ¢ok 6nemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir. Besin degeri
yiiksek bir¢ok gida maddesinin birlesmesi ile olusan ¢orbalar, sicak veya soguk olarak
tiiketilebilen sulu ve sindirimi kolay olan besin olarak tanimlanabilmektedir. Bu nedenle
corba ¢esitliliginin ¢ok zengin oldugu goriilmektedir. Corba kelimesi, Fars¢a “Shorba”
kelimesinden tiireyerek dilimize yerlesmistir. Shorba tuzlu anlamma gelen “Shor” ile
suyla pisirilmis anlamina gelen “ba” sozciiklerinin birlesmesi ile ortaya ¢iktigi
belirtilmektedir (Giimiis, 2011:55). Corbalarin ilk olarak ne zaman ortaya ¢iktig1 tam
olarak bilinmemektedir. Bununla birlikte Cinli arkeologlarin yapmis olduklar
aragtirmalara gore ¢orbalarin, 2400 yillik oldugu diisiiniilen bir kap ve bu kabin i¢erisinde
corba oldugu diisliniilen siv1 kalintilar1 kesfetmislerdir. Bu kesif sayesinde ¢orbalarin

koklii bir gegmise sahip oldugunu kanitlar niteliktedir (Kdsker ve Ozbey, 2021: 474).

Corbalar cesitli sekillerde smiflandirilabilmektedir. Hazirlaniglarina gére corba cesitleri

miyaneli ¢orbalar, taneli ¢orbalar ve siizme/ezme ¢orbalar olarak gruplandirilmaktadirlar.
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Miyaneli ¢orbalar daha ¢ok unun yagda kavrulmasiyla hazirlanmaktadir. Taneli corbalar
ise taze ve kuru sebzeler, bulgur, piring, sehriye gibi gidalar ile hazirlanmaktadir. Siizme
ve ezme corbalar ise, genellikle mercimek c¢orbasindaki gibi corbada yer alan
malzemelerin yumusayana kadar pisirilerek ezilmesi ya da siiziilmesi ile hazirlanmaktadir
(Durlu Ozkaya ve Coémert, 2017:125). Tiirk mutfak kiiltiiriinde ¢orbalarin genellikle
hazirlandig1 yorenin, igerisindeki malzemenin, yasanmis bir olaym veya ¢orbay1 ilk yapan
as¢min adi ile adlandirildigr goriilmektedir. Yogurt ¢orbasi, mercimek corbasi, piring
corbasi, un corbasi ve tarhana c¢orbast Tiirk mutfaginda en fazla tiiketilen ¢orbalar

arasinda yer almaktadir (Citak ve Sandikg¢i, 2020: 258).

Corbalarin Tiirk mutfaginda besleyici 6zelligi, yoresel ¢esitliligi ve lezzeti ile 6nemli bir
yer tuttugu belirtilmektedir. Bu ¢orbalarin sabah, 6gle, aksam fark etmeksizin her 6giide
yemek sofralarinda yer alan yiyeceklerden biri oldugu goriilmektedir. Corbalar genellikle
ana yemekten Once baslangic olarak tiiketilmektedir. Corbalarin diyet ve hasta
meniilerinde ¢cokga yer aldig1 ve ¢esitli iirlinlerle hazirlandig1 gériilmektedir. Her bolgenin
ve sehrin kendine 6zgii ¢orba ¢esitliliginin oldugu bilinmektedir (Kdsker ve Ozbey, 2021:
471). Bu kapsamda Sinop II’inin ydresel ¢orbalarina sunlar érnek gosterilebilir (Tablo

3.4):

e Hosaf ¢orbasi

e Kavurma corbasi

e Para ¢orbasi

e (Ogmag corbasi

e Taze fasulye ¢orbasi

e Kiren (kizilcik ¢orbasi)

e Misir ¢orbasi
3.3.2 Et yemekleri

Tiirk mutfak kiiltiirtinde et ve et liriinleri cok 6nemli bir yer tutmaktir. Tiirk toplumlarmin
Orta Asya’da yasadiklari donemlerde koyun ve at etlerini savaglarda erzak olarak
kullanmis olduklar1 bilinmektedir. Ayn1 zamanda bu topluluklar seferlerinde veya
yolculuklarinda kurutulmus et tikettikleri de goriilmektedir. Tiirk toplumunda
hayvanlarin i¢ organlari, bas, ayak ve beyin gibi bdliimlerinin de tiiketildigi
belirtilmektedir. Bu besinler farkli pisirme teknikleri ile hazirlanip farkli isimlerle

adlandirilmaktadir (Seren Karakus vd., 2015:63). Tiirklerin en fazla tiikettigi etler
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arasinda basta koyun eti olmak iizere keci ve sigir eti yer almaktadir. Ayn1 zamanda
Tiirklerin, eti yenilen hayvanlarin siitinden de yararlandiklar1 belirtilmektedir. Tiirk
toplumlar1 o donemlerde et iiriinlerini saklamak i¢in kavurma yontemini veya tuzlayip
baharatlayarak kurutma (sucuk, pastirma) yontemini kullanmig olduklar1 goriilmektedir

(Ertag ve Gezmen Karadag, 2013: 119).

Sinop iI’inde yer alan et yemeklerinde kiimes hayvanlarinin, av hayvanlarinm, kii¢iikbas
hayvanlarin ve biiyiikbas hayvanlarm siklikla kullanildig1 gériilmektedir. i’de genellikle
halkin et ihtiyacin1 kendi hayvanlarindan ve avciliktan sagladiklar1 belirtilmektedir.
Bolgenin et yemeklerinde av hayvanlar1 ile yapilan bircok c¢esitte yemege
rastlanmaktadir. Bu yemeklere 6rdek dolmasi, karatavuk kavurmasi ve tavsan kavurmasi
ornek gosterilebilmektedir. Ayn1 zamanda et ilaveli baklagil yemekleri de Sinop’ta ¢cokca
tilketilmektedir. Bu yemeklere ise, nohutlu tavuk, keskek ve etli nohut O6rnek
gosterilebilir. Sinop’ta balik kiiltiirii cok dnemli bir yer tutmaktadir. Balik eti ile yapilan
yemeklere ise balik bileke, balik yahnisi ve tuzlu balik 6rnek gosterilebilmektedir (Geng
ve Secim, 2019:316). Bu kapsamda Sinop II’inin ydresel et yemeklerine sunlar drnek

gosterilebilir (Tablo 3.4):

e Balik Bileke e Nohutlu Tavuk

e Bildircin e Ordek Dolmasi

e (Ciger Kavurmasi e Papaz Yahnisi

e Etli Nohut e Sa¢ Kavurma

o Kestane kebabi e Sirik Kebab:

¢ Kuzu Kaburga Dolmas1 e Tavsan Kavurmasi

o Keskek e I[slama

e Tavuk Dolmas1 e Kara Tavuk Kavurmasi
e Yahni e Tuzlu Balik

¢ Yogurtlu Dildan Koftesi
3.3.3 Ekmek ve hamur isleri

Tiirk mutfaginin geneli sebze, tahil, tathlar, etler, hamur isleri, otlar, ¢orbalar, icecekler
ve zeytinyaglilarla hazirlanan sulu yemeklerden olusmaktadir. Ayni zamanda Tiirk
mutfaginin kendine has pekmez, yogurt, tarhana ve bulgur gibi saglikli yiyecek tiirleri de
bulunmaktadir. Tarimsal besin maddelerinin en baginda bugday yer almaktadir. Bugdayin,

gecmisten giinlimiize kadar Tiirk toplumunun beslenme sisteminde Onemli rolii
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bulunmaktadir (Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2007). Osmanli mutfaginda hamur isleri, borekler
ve hamur tathilar1 olarak ikiye ayrilmaktadir. Boreklerin hazirlanmasinda bir¢ok ¢esitte
pisirme yontemi kullanilmaktadir. En yaygin kullanilan yontem ise firinda veya tavada
pisirme yontemidir. Boregin i¢ malzemeleri ¢ok cesitte hazirlanabilmektedir. Tiirk
mutfaginda ¢ok cesitli geleneksel hamur isleri ve tathlar yer almaktadir (Durlu Ozkaya

ve Comert, 2017:141).

Sinop mutfak kiiltiiriiniin bliylik bir bolimiiniin hamur isi yemeklerinden olustugu
bilinmektedir. Bu hamur is1 yemeklerinin basinda tiztimlii, cevizli, kiymali ya da yogurtlu
olarak hazirlanan nokul, i¢i etli hamur (Sinop mantisi) ve katlama yer almaktadir (T.C.
Sinop Valiligi, 2025d). Sinop I’inde yapilan ekmek ve hamur islerinde farkli pisirme
teknikleri ile hazirlanan ekmekler 6n plana ¢ikmaktadir. Pisirme teknigi kapsaminda firin
ekmegi, Boyabat pidesi, sekerli ekmek, unlu basma gibi ekmek c¢esitleri firinda
pisirilmektedir. Sac ekmegi, sarayli ekmegi, kdy ekmegi ise sagta pisirilen ekmekler
arasinda yer almaktadir. Ekmek yapiminda genel olarak bugday ve misir unu tercih
edilmektedir (Geng ve Segim, 2019:316). Bu kapsamda Sinop iI’inin yoresel ekmek ve

hamur isi yemeklerine sunlar 6rnek gosterilebilir (Tablo 3.4):

e Misir Pastasi e Mamalika

e Bulgur boregi e (Cizlama

e FEtli Ekmek e Nohut Boregi

e Misir Ekmegi e Prrasa Boregi

e Bakla Boregi e Sinop mantisi

e Kabak Millesi e Nokul (liztimli cevizli, kiymali,
e Katlama yogurtlu)

e Piroh e Pazi Sac Boregi

e Halug e Yazim Ekmegi

e Zilbit Boregi e Hamsili misir ekmegi

3.3.4 Ot ve sebze yemekleri

Tiirk mutfaginda yasanilan bdlgelerin iklimi, bolgelerde yetisen sebze ve meyveler
Tiirkiye’nin kiiltiirlinii ve zenginligini yansitmaktadir (Giiler, 2010). Tirk mutfak
kiiltiirtinde yer alan sebze yemeklerinin her biri kendi bagima ana yemek olabilme niteligi
tagimaktadir. Bu nedenle Tiirk mutfak kiiltlirii renkliligi ile de dnem kazanmaktadir.

Ozellikle zeytinyag ile yapilan sebze yemeklerinin Tiirk mutfaginda onemli bir yeri
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bulunmaktadir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yere sahip oldugu belirtilmektedir.
Zeytinyagmin yani sira sebze yemeklerinde sade yag ve tereyagi da kullanilmaktadir.
Pisirme yontemi olarak ise sebze yemekleri tath olarak ¢igden haslanarak, kizartilarak,
kavrularak ve kozlenerek hazirlanabilmektedir. Biiyiik bir cesitlilige sahip olan sebze
yemekleri yaygin olarak etle beraber soganli, domatesli veya salcali olarak
pisirilmektedir. Sebze yemeklerinin ucuz, kolay hazirlanabilen ve saglikli beslenme
kapsaminda yararli olmasi nedeniyle Tiirk mutfaginda diger lilke mutfaklarma kiyasla

daha fazla tistiinliik gosterdigi goriilmektedir (Ceyhun Sezgin vd., 2015).

Sinop mutfaginda sebze ve ot yemekleri cok 6nemli bir yere sahiptir. Bolge ¢okca yagis
aldig1 i¢in bitki oOrtiisii ¢esitliligi zengindir. Bu sayede bahge sebzeciliginin de gelismis
oldugu belirtilmektedir. Yore halkinin, bolgede yetistirilen ot ve ot cesitlerinden birgok
cesitte yemek yapmis olduklar1 bilinmektedir. Sinop’ta efelik, kesir, madimak,
kusekmegi, kaldirayik, kaziyak (kazayagi), ebeglimeci, sirken otu, damar otu ve zilbit,
yetistigi goriilmektedir. Sinop mutfak kiiltiiriinde, sofralarda her mevsimde ot ve sebze
yemeklerinin yer aldig1 belirtilmektedir. Bu yemekler hem sade hem de etli olarak yapilip
tiikketilebilmektedir. Sirkeli pirasa ve sirkeli patlican yemegi yogurtlu olmasi nedeniyle
yaz aylarinda ¢okca yapilip tiiketildigi bilinmektedir (Geng, 2023:61). Bu kapsamda

Sinop II’inin ydresel ot ve sebze yemeklerine sunlar drnek gosterilebilir (Tablo 3.4):

e Damar Otu Salatasi e Kese Fasulyesi

e Domates As1 o Kusekmegi As1

e Ebegilimeci As1 e Madmmak

e Efelik Dolmasi e Prrasa Kavurmasi

e Karaca Erigi Yemegi e Pancar Kavurmasi

e Kaziyak yogurtlusu e Sirkeli Patlican

o Kesir Otu Kavurmasi * Sogan As1

e Puciko o Sirkeli Pirasa

e Tursu Kavurmasi e Zilbit Yapragi Dolmasi

3.4 Cografi Isaret Kavramu ve Sinop iI’i Cografi Isaretli Uriinleri
3.4.1 Cografi isaret kavram

Gastronomi biliminin yiyecek iceceklerin tiim oOzelliklerinin ayrintili bir sekilde
anlagilabilmesi, uygulanabilmesi ve gelistirilebilmesi i¢in ig¢inde bulunulan zamanin

sartlarma uygun bir sekilde uyarlanmasi caligmalarmni kapsamaktadir. Bu nedenle
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gastronomi 1ile ilgili olan iirlinlerin cografi isaretlerin igerisinde yer almasi dnem arz
etmektedir (Ogan ve Biiyiikkyilmaz, 2020:339). Bu kapsamda sadece o bdlgeye ait olan
yoresel Uriinlerin cografi isaretler ile tescillenebilmesi iilkelerin mutfak kiiltiirlerini de
korumaktadir. O iilkeye ait olan yoresel iriinlerin cografi isaret ile tescil altina alinmasi
sayesinde diger iilkelerin bu ydresel iiriinleri sahiplenmesinin de Oniine ge¢mektedir
(Sabur ve Giines, 2023:139). Aym1 zamanda yoresel iirlinlerin cografi isaret ile
tescillenmis olmast turistlerin de bu iirlinlere daha kolay erisim saglayabilmelerine olanak
tanimaktadir. Bu durum yoresel iirlinlerin kalitesini de etkilemekte ve turistlere gliven

saglamaktadir (Nazikgiil ve Odemis, 2024:152).

Cografi isaret kavramimnin ilk kez 1994 yilinda uluslararas: “Ticaret ile Baglantili Fikri ve
Smai Miilkiyet Haklar1 S6zlesmesi’nde kullanilmis oldugu belirtilmektedir (Aksoy ve
Sezgi, 2015: 83). Bu sozlesme kapsaminda cografi isaret kavramu “Uye bir iilkenin
topragindan veya bu toprak tizerinde yer alan bir bélge veya yéreden kaynaklanan,
belirgin bir niteligi, tinii veya diger ozellikleri itibariyle esas olarak bu cografi menseye
atfedilen iirtinleri tammlamak icin kullanilan isaretler” olarak tanimlanmaktadir
(Glindogdu, 2006:4). Tiirkiye de ise cografi isaretler ilk olarak 1995 yilinda yiiriirliige
giren 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas1 Hakkinda Kanun Hiikmiinde Kararname
ile tescillenerek koruma altina alinmaya baslandig1 belirtilmektedir (Kan, vd.,2010:20).
Bu baglamda Tirk Patent ve Marka Kurumu cografi isaret kavrammi su sekilde
tanimlamaktadir; “Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri bakimindan kékenin
bulundugu yore, alan, bélge veya iilke ile 6zdeslesmis tiriinii gosteren isaret” (Tiirk Patent

ve Marka Kurumu, 2025a).

Cografi isaretleme sistemindeki temel amag, iirlinlerin kalitesinin, gelenekselliginin, belli
bir yorede elde edilen hammadde ile yerel niteliklere bagli ve belli bir iinii bulunan
irlinlerin koruma altma alinmasmi saglamaktir. Cografi isaret ille tescillenebilecek
iirlinler maden, gida, sanayi iiriinleri, el sanatlar1 ve tarim kategorilerinden herhangi bir
tanesinde yer almas1 gerekmektedir. Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nun 2025 yili Nisan
ay1 itibariyle sundugu giincel verilere gore Tiirkiye’de toplam 1718 tane cografi isaretli
iirlinii bulunmaktadir. Tiim bunlarla birlikte cografi isaretli iiriinler, mense ad1 ve mahreg

isareti olarak tescil altina alinmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025a).
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3.4.1.1 Mense ad1 kavramm

Tiirk Patent ve Marka Kurumu Mense adi kavramini, “bir iiriiniin, tim veya esas
nitelikleri belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklaniyorsa bu
durumdaki cografi isaretlere ‘“mense adi” denir seklinde tanimlanmaktadir. Ayni
zamanda bu triinlerin tiretimi, islenmesi ve diger tiim islemler belirlenen cografi alanin
icerisinde gerceklesmesi gerekmekte oldugu belirtilmektedir (Tiirk Patent ve Marka
Kurumu, 2025a). Mense adi ile tescillenen {iriinlerin sadece belli bir cografi bolgede
iretilmesi gerekmekte olup bu iriinler ayni zamanda sadece {retildigi bolgede
karakteristik Ozelliklerini kazanabildigi de belirtilmektedir (Uygun vd., 2021: 92).
Tiirkiye’de mense adi ile tescillenen cografi isaretli iiriinlere, Adiyaman Besni Uziimii,
Afyon Hashas Tohumu, Afyon Kaymagi, Antep Fistigi, Antep Pekmezi, Bayramic
Beyazi, Ege Inciri, Eldz1g Orcigi, Ezine Peyniri, Finike Portakali, Gemlik Zeytini,
Kayseri Pastirmasi, Kavacik Uziimii, Taskdprii Sarmmsagi, Tonus Koftesi, Usak
Tarhanasi, Ispir Kaymagi, Sanlwurfa Sadeyagi, Izmit Pismaniyesi, Cesme Kavunu,
Odemis Patatesi ve Caycuma Manda Yogurdu 6rnek gosterilebilir (Usta ve Sengiil,

2021:67-68).
3.4.1.2 Mahrec isareti kavramm

Tiirk Patent ve Marka Kurumu Mahreg isareti kavramini, “belirgin bir niteligi, tinii veya

diger ozellikleri itibariyla belirli bir cografi alan ile ozdeslesmis olan; tiretim, isleme ya
da diger iglemlerinden en az birinin belirlenmis cografi alan icinde ger¢eklesmesi
gereken iiriinlerin konu oldugu cografi isaretlere ‘“‘mahre¢ isareti” denir seklinde
tanimlanmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2025a). Mahreg isareti ile tescil altina
alinan iirlinlerin iiretim yerlerinin bir 6nemi bulunmamaktadir. Sadece bdlgenin ismi ile
anilmas1 gerekmektedir (Alagdz ve Gonen, 2023). Tirkiye’de mahreg isareti ile
tescillenen cografi isaretli {iriinlere, Antalya Piyazi, Antep Baklavasi, Adana Kebab,
Beypazar1 Kurusu, Bogazkere Uziimii, Develi Civiklisi, Giimiishane Deleme Peyniri,
Hamsikdy Siitlaci, Kastamonu Pastirmasi, Maral Dondurmasi, Stirmene Pidesi, Susurluk
Ayrani, Zile Koémesi, Calkarasi Uziimii, Savsat Ketesi, Adapazar1 Dartih Keskek,
Adiyaman Etsiz Cig Kofte, Afyon Lokumu, Antakya Kiinefesi, Marag Parmak Peyniri ve
Akcaabat Koftesi 6rnek gosterilebilir (Usta ve Sengiil, 2021:66-67).

Mahreg isareti kavrami ve mense adi1 kavrami arasinda iiretim yeri ile ilgili ¢esitli temel

farklar bulunmaktadir. Mense adi ile tescillenen iiriinler ait olduklar1 bolgenin diginda
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herhangi bir yerde liretilemezler. Fakat mahreg isareti ile tescillenen {iriinler belirlenen
ozelliklerden en az birini tagimasi sart1 ile bagka herhangi bir bolgede iiretilebilmektedir.
Mahreg isareti ile tescillenen {iriinlerin liretiminde ait olduklar1 bolgeden hammadde ve
iretim yontemlerinin aynen kullanilmasi gerekmekte olup aynmi zamanda iiriinlerin
kalitesinin de ayn1 olmas1 gerekmektedir (Caligkan ve Kog, 2013). Mahreg isareti kavrami
ve menge adi kavrami arasinda bu farklardan anlasilabilecegi iizere cografi bdlge
acisindan mahreg isareti ile tescillenme mense adi ile tescillenmeye gore daha esnek bir
yapiya sahiptir. Bununla birlikte mahre¢ isaretinin kullanim alaninin mense adinin

kullanim alanina gére daha fazla oldugu goriilmektedir (Sabanci ve Girgin, 2023:241).
3.4.2 Sinop I’i cografi isaretli iiriinleri

2025 yili Nisan ay1 itibariyle Sinop II'inde toplam 12 adet cografi isaretli {iriin
bulunmaktadir. Tablo 3.5’te bu iirlinlerin 3 tanesi mense adi ile tescillenirken 9 tanesi de
mahreg isareti ile tescillenmistir. Sinop II’ine ait olan cografi isaretli iiriinlerin 6 tanesi
gida iirlinii kapsaminda tescil altina alinmistir. Bu iirtinlerin Tescil tarihleri incelendiginde
ilk tescillenen iirtiniin 2010 yilinda Boyabat Cemberi oldugu goriilmektedir. En fazla
tescilleme yapilan yil ise 2021 yilindadir. Bu yilda toplam 5 {iriin tescil altina alinmistur.
Sonrasinda sirasiyla 2017 yilinda 3 {iriin, 2023 yilinda 1 tirtin, 2019 yilinda 1 iirtin 2010

yilinda 1 tiriin ve 2020 yilinda 1 iiriin cografi isaret ile tescil altina alinmustur.

Tablo 3.6: Sinop 11’i Cografi Isaretli Uriinleri

Uriin Ad1 Cografi Isaretli Tescil Tarihi Uriin Grubu
Uriiniin Tiirii

Boyabat Cemberi Mense Adi 03.02.2010 Dokumalar

Ayancik  Goynek | Mahreg Isareti 15.11.2017 Dokumalar

Yakasi

Ayancik Keten Bezi | Mahreg Isareti 07.12.2017 Dokumalar

Sinop Nokulu Mabhreg Isareti 15.12.2017 Firincilik, tatlhilar,
hamur isleri ve
pastacilik
mamulleri

Boyabat Gazidere | Mense Adi 12.04.2019 Islenmis/

Domatesi iifrir;?gj S sebzeler
ve meyveler
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Tablo 3.5’in devamu...

Uriin Ad1 Cografi Isaretli Tescil Tarihi Uriin Grubu
Uriiniin Tiirii

Boyabat Sirik | Mahreg Isareti 28.09.2020 Yemekler ve
Kebabi corbalar
Sinop Kestane Bali | Mense Adi 13.01.2021 Bal
Duragan Cemberi | Mahreg Isareti 03.08.2021 Dokumalar
Duragan Mabhreg Isareti 03.08.2021 Dokumalar
Mahramasi
Sinop Kotrasi Mabhreg Isareti 02.12.2021 Hali, kilim disinda

kalan dokumalar ve

el sanatlar1 turtinleri

Sinop Mantis1 Mabhreg Isareti 20.12.2021 Yemekler ve
¢orbalar

Sinop Lakerdasi Mabhreg Isareti 05.05.2023 Islenmis,
Islenmemis et
riinleri

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2025b). Cografi isaretli iirtinler. Erisim: 23

Nisan 2025, https://ci.turkpatent.gov.tr/anasayfa.

4. DENEYIMSEL TURIZM VE GASTRONOMIi DENEYIMi

Arastirmani bu boliimiinde deneyimsel turizm ve gastronomi deneyimi kapsaminda
bilgiler yer almaktadir. Oncelikle deneyim kavrami agiklanmaya calisilmistir. Sonrasinda
deneyimsel pazarlama, deneyimsel turizm ve gastronomi deneyimi hakkinda bilgilere yer

verilmistir.
4.1 Deneyim kavrami

Deneyim kavraminm ilk olarak 1960’11 yillarda iizerinde durulmaya baglandigi
bilinmektedir. 1960’I1 y1llardan itibaren literatiirde deneyim kavraminin anlami iizerinde
tartigmalarin stiregeldigi belirtilmektedir (Neuhofer vd., 2014: 341). Deneyim kavram
1970’11 y1llarda Arapga kokenli tecriibe kavramina karsilik gelen, Fransizca ‘expérience’
(deneyimlenerek kazanilan bilgilerin tamami) ve Tiirk¢e de deney kavramiyla karsilanan

‘expériment’ (bir tezi stnamak maksadi ile yapilan deneme) kavramlarini ayirt edebilmek
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icin iiretilen Tiirkge bir kavram olarak tanimlanabilmektedir (ince, 2015:7). TDK’ye gore
deneyim kavrami “bir kimsenin belli bir siirede veya hayat boyu edindigi bilgilerin

tamami; deney, tecriibe, eksperyans” olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025d).

Deneyim kavrami, ¢esitli bilimsel disiplinler tarafindan kendi kapsamlarina gore farkl
sekillerde aciklanmaktadir. Pozitif bilimler bu kavrami, genellestirilebilen nesnel olgulara
ve genellenebilir verilere dayanan bir deneye benzetmektedir. Genel anlamda deneyim ile
bilimsel deneyim kavrami arasinda cesitli farklar bulunmaktadir. Ortak deneyim bireylere
ozel bilgi saglarken, bilimsel deneyim herkes i¢in ayni ve gecerli olan evrensel bilgi
saglamaktadir. Felsefi kapsamda deneyim ise genellikle bireyleri doniistiiren kisisel
denemelerdir. Bir seyleri denemenin ¢ogunlukla deneyimlerin ve bilgilerin birikmesine
yol ac¢tig1 goriilmektedir. Bu olayin tamamen kisisel oldugu ve evrensel bilgi olmadigi
belirtilmektedir. Sosyoloji ve psikoloji agisindan bakildiginda ise deneyim kavrami,
bireysel gelisime olanak taniyan hem 6znel hem de bilissel bir faaliyet olmaktadir. Yani
genel anlamda biligsel bir etkinlik, gerceklik olusturabilmek, test etmek ve bu gecekligi
dogrulamak olarak tanimlanabilmektedir. Antropoloji ve etnoloji agisindan deneyim
kavrami, bireylerin kendi kiiltiirlerini yasamasi ve olaylarin biling tarafindan nasil
algilandig1 ile alakalidir. Antropoloji ve etnolojide de deneyim bireysel olarak

yasanmaktadir (Caru ve Cova, 2003).

Deneyim kavrami her birey tarafindan farkli tanimlanmaktadir. Her bireyin farkli
anlamlar yiikledigi deneyimin muglak bir kavram oldugu belirtilmektedir. Deneyim
kavramu ile ilgili yapilan tanimlarda da gorildiigii iizere, bu kavram dogrudan olumlu
veya olumsuz algilanabilecek anlam tasimamaktadir. Ancak giinlimiizde bu kavrama
genellikle olumlu anlamlar yiiklendigi goriilmektedir. Bunun bir sonucu olarak hiz,
tilkketim ve teknoloji kiiresellesmenin hakim oldugu giiniimiizde giindelik hayatta
yasanilan, olumsuz anlam yiiklenebilen bazi durumlar deneyimin diginda tutulmaktadir.
Bireylerin hayatlarmi aligveris kiiltiirii lizerine kurulmus olan sehirlerde stirmesi, kitle
iletisim araglarma yogun maruz kalinmasi, ulagimdan sosyal medyaya kadar tiim
alanlarda hizin hakim olmasi gibi durumlar deneyimi tiiketmektedir. Bu kapsamda
deneyimin elden gittigi ve hatta kayboldugu goriiliip tartisilmasi gerekmektedir (Ince,

2015:9-10).

Deneyim kavraminin gesitli 6zellikleri bulunmaktadir. Boswijk vd. (2007), deneyim

kavrammin 6zellikleri su sekilde tanimlamaktadir:
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e Yiiksek diizeyde konsantrasyon ve odaklanma igermektedir.
¢ Biitiin duyular olaym igerisinde yer almaktadir.

e Zaman algis1 degismektedir (Zaman unutulmaktadir).

e Duygusal olarak etki yaratmaktadir.

e Benzersiz bir siiregtir

e Katilimcilar i¢in 6zgiin bir anlam ifade etmektedir.

e Beklenti hissi bulunmaktadir.

e Acik bir amaci bulunmaktadir (Kirtil, 2019:3-4).
4.2 Deneyimsel pazarlama

Deneyimsel pazarlama kavrami ilk olarak Bernd Schmitt tarafindan tanimlanmis oldugu
belirtilmektedir (Yarmaci, 2021: 227). Schmitt ’in bu kavrami bes boyutta ele aldigi
aciklanmaktadir. Bu boyutlar arasinda iligkisel deneyim, duygusal deneyim, davranissal
deneyim, bilissel deneyim ve duyusal deneyim yer almaktadir (Ozaltas Sercek vd.,
2017:733). Deneyim kavraminin 1982 yilinda pazarlama alanmna girmis oldugu
belirtilmektedir. Fakat uzun yillardir pazarlama alaninda olan bu kavram, tiiketici
davraniglarmin anlasilmasi kapsaminda 6nemli bir olgu olarak ancak giinlimiizde 6n
plana ¢ikmaktadir. Deneyim kavrammin ortaya c¢ikmasindaki temel sebebinin,
pazarlamanin geleneksel faydalarmin artik tiiketicilerin ihtiyaglarmi karsilayamamasi
olarak belirtilmektedir. Buradan da anlasilabilecegi gibi deneyim kavraminin kendi
basina bir pazarlama stratejisi kapsaminda yer aldig1 aciklanmaktadir (Kabadayi ve

Kogak Alan, 2014).

Deneyim kavraminin, deneyimsel pazarlamanin temel unsuru oldugu bilinmektedir.
Deneyimsel pazarlama yeni ortamlar, atmosfer ve 6zel alanlar gibi birgok farkli uyaranlar
yaratmaktadir. Tiiketicilerin bu uyaranlara yanit vermesi, aktif satin alim davranisi
sergilemesi, deneyim kazanmasi ve zevk duymasi gibi farkli duygular kazanilmasi
beklenmektedir. Bu kapsamda iirlin/hizmetin kendisi, iiriin/hizmeti sunan destinasyon,
iriin‘hizmet tarafindan saglanilan yarar ve deneyimsel pazarlamada iirlin/hizmetin

markas1 i¢in deneyimleme ortami dnemli bir yer tutmaktadir (Alagdz ve Ekici, 2014).

Deneyimsel pazarlama yaklasimi sadece tiiketicileri islevsel fayda arayisi icinde olan
rasyonel alicilar olarak degil; ayn1 zamanda yenilik arayisinda olan denemek ve haz
duymak isteyen, akilci ve duyarli bireyler olarak da ele almaktadir (Schmitt, 1999: 53).

Pazarlama deneyimi kavrami, isletmelerde sadece {iriin ve hizmet sunulmasi anlamina
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gelmemektedir. Bunun oOtesinde miisterilerin kisisel, fiziksel, dogal ve duygusal
gereksinimlerini anlamaya ve bu gereksinimlere yonelik firsatlar1 belirlemeye odaklanan
bir yaklasimdir. Deneyim ekonomisi baglaminda isletmeler hizmet saglayici olmaktadir.
Ayni zamanda misterilerin zihninde gilizel ve olumlu anilar olusturan deneyimlerin

kaynag1 haline gelmesi s6z konusudur (Chen ve Liu, 2007).

Deneyimsel pazarlama kavrami, tiiketicilerin {iriin ya da hizmetleri satin aldiklarinda
hayatlarinda  yaratmasmi  bekledikleri degisiklikleri  derinlemesine anlamaya
odaklanmaktadir. Bu kapsamda miisteriye beklentilerini karsilayacak bir deneyim
sunmay1 hedeflemektedir. Burada sirketlere diisen gorev, miisteri ile her etkilesim
kurduklar1 anda miisterinin aklina, mantigina ve duygularina hitap edebilmesidir. Bunun
gerceklestirilebilmesi  pazarlama yoOnetimiyle ilgili iki boyuta bagh oldugu
belirtilmektedir. ik boyut, miisteri iliskilerinin nasil gerceklesecegine dair gerekli
bilgilerin edinilmesinde dnemli bir islev gdren miisteri iliskileri yonetimidir. ikinci boyut
ise, miisterilere sunulacak farkli deneyimlerin gelistirilmesiyle alakasi bulunan inovasyon

boyutu oldugu belirtilmektedir (Karakadilar ve Giiney, 2015:133).
4.3 Deneyimsel turizm

Deneyim kavrami 60’l1 yillarda ilk olarak ortaya ¢ikmustir. Fakat turizm baglaminda
deneyim kavraminin 80’li yillara dogru ilk kez kullanilmaya baslandig1 goriilmektedir.
Turizm ve deneyim arasindaki iliskiyi agiklamak amaciyla yapilan aragtirmalarda turistik
deneyim kavraminin ele alinis bigimi ve kavramsallastirilmasinin farklilagtigi
goriilmektedir. Ayn1 zamanda net bir tanim yapilamamakta olup farkli bakis agilar1 ile
tanimlamalarin yapilmis oldugu aciklanmaktadir (Onciilokur vd.,2023:53-60). Bu
kapsamda Larsen (2007:15), turizm deneyimi kavraminin beklentileri, olaylar1 ve anilari
icerdigini belirtmekte olup turizm deneyimi kavrammi “uzun siireli hafizaya girecek
kadar giiclii, ge¢misteki kigisel seyahatle ilgili bir olay” olarak tanimlamaktadir. Tung ve
Ritchie (2011) tarafindan ise turist deneyimi kavramini, bireylerin turistik faaliyetleriyle
ilgili olarak seyahatlerinin 6ncesinde (planlama ve hazirlik), seyahatleri sirasinda (yani
varts noktasinda) ve seyahatleri sonrasinda (hatirlama) gerceklesen tiim olaylar:

gidisatina gore 6znel olarak degerlendirmesi seklinde tanimlanmaktadir.

Turizm deneyimi, bireyleri duygusal, fiziksel ve biligsel boyutlarini iceren farkl bireysel
Ogelerin etkilesimi ile sekillenen ¢ok yonlii bir olgu olarak tanimlanmaktadir (Walls,

2013:179). Stamboulis ve Skayannis (2003) turizm deneyimi kavramini, turistler ve
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destinasyonlar arasindaki etkilesim olarak tanimlamaktadir. Bununla birlikte destinasyon
kavramini deneyimin gerceklestigi mekan olarak tanimlarken, turist kavramini ise
deneyimin aktorii olarak tanimlamaktadir. Ayn1 zamanda deneyim turizmi, turistlerin belli
bir seviyede aktif katiliminin tesvik edilmesinin yani sira, yerel toplumlarin da siirece
aktif katilim saglamasi gerektirdigini belirtmektedir. Tiim bu bilgilerle birlikte turizm
deneyimi, destinasyonlarda yasanilan her seyi kapsayan ve turistlerin bolgelerinde gorsel,
isitsel veya algisal agidan deneyimlemelerini igeren kapsamli bir kavram olarak

tanimlanmaktadir. (Kirtil, 2019:11).

Turizmin, aslinda deneyimlerin pazar1 oldugu belirtilmektedir. Bu pazar, bireyin giinliik
yasam rutininin ve belirli bir zaman taahhiidiiniin 6tesinde hemen hemen tiim mekanlarda
var olabilmektedir. Bu kapsamda turistler, yalnizca iirtin ve hizmet satin almaz, ayni
zamanda bulunduklar1 sofistike cevresel atmosferlerden de etkilenmektedirler. Tiim
bunlarla birlikte turistlerin esas beklentisi anlamli ve 6zgiin bir deneyim yasamaktir.
Turist deneyiminin miisteri agisindan anlasilabilmesi i¢in ¢esitli dnemli ¢ikarimlar
bulunmaktadir. Pazarlamacilarin satmis oldugu turist deneyiminde asil vurgulanmak
istenen unsur bireylerin kendi deneyimlerini yaratabilme kapasitesidir. Bir turist
deneyimi, turistlerin zihninde gercekleserek bireyin deneyimlerini benzersiz kilan
deneyim dizisinde kodlanir. Bu nedenle turist deneyimi, genel olarak tatil siireci
icerisinde gerceklestirilen etkinliklerle eslesecek bicimde yapilandirilmis cesitli
bilesenlerden olusmaktadir (Volo, 2013). Bu baglamda turizm sektoriinde miisteri
deneyimi etkileyen faktorler su sekilde agiklanmaktadir (Celtek, 2010: 92-96):

e Ik izlenim

e Duyularin harekete gecirilmesi

e Ortam ve Uriin Temas1

e Calisanlarin Davranislari

e Uriin Ozellikleri

Turistlerin sahip olduklar1 deneyimler sadece dokunabilir {iriinlerden ve deneyimlenmis
hizmetlerden olugsmamaktadir. Ayn1 zamanda bu deneyimlerin ne 6lgiide unutulmaz
oldugu da deneyimin niteligini belirleyen 0nemli etkenler arasinda yer almaktadir
(Cornelisse, 2014: 104). Bir seyahat deneyiminin uzantilar1 arasinda resimler, hediyelik
esyalar, hikdyeler ve anilar yer almaktadir. Bu unsurlar, turistlerin yasamis olduklar
deneyimleri zihinlerinde tekrardan canlandirmalarmma yardimci olmaktadir (Torres,

2016:2146). Turizm deneyiminin, turizm kapsaminda yer alan turistler agisindan énemli
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bir yer tuttugu belirtilmektedir. Turistler tiim tatilleri boyunca ¢esitli mekanlarda (oteller,
restoranlar, ulastirma sirketleri vb.) farkli deneyimler aramaktadirlar. Turizm isletmeleri
de yeni turistler veya mevcut turistlerin devamlilig1 icin turistlere farkli deneyimler
sunmaktadirlar (Ayyildiz, 2020:3249). Bu kapsamda turistlere {iriinlerin faydas: degil
unutulmayacak bir deneyimin yasatilmasi énem kazanmaktadir (Ser¢ek ve Ozaltas

Sergek, 2016:1622).

Unutulmaz bir turizm deneyimi, temelde bireylerin gegmis deneyimlerini 6znel olarak
degerlendirmelerine dayanmaktadir. Bu turistik deneyimlerin unutulmaz olabilmesi i¢in
turistlere sadece eglence, heyecan, haz ve hedonik unsurlar degil, ayn1 zamanda yeni
bilgiler 6grenmeye ve kesfetmeye yonelik bilgilendirici uyaranlarin es zamanl olarak
sunulmas1 gerekmektedir. Turistik deneyimlerin unutulmaz olabilmesi i¢in, bireylerin
kendilerini 6zgiir hissetmeleri gerekmektedir. Ayn1 zamanda deneyimlerinin de 6zgiin bir
nitelik tasimasi da bir o kadar 6nem tasimaktadir. Tiim bunlarin yani sira bireylerin
katilim sagladiklar1 etkinliklerde bizzat ve aktif bigcimde yer almalar1 o deneyimlerin
zihinde daha kalic1 olmasma katki saglamaktadir. Turistler tiim tatil siireci igerisinde
anlam yiikledikleri turistik deneyimleri tatil sonrasinda da hatirlamaya deger
bulmaktadirlar. Ayn1 zamanda turistlerin gittikleri bolgenin yerel halki ve kiiltiirii yerel
halki ve kiiltiiriiyle etkilesimde olmasi bireylerin unutulmaz deneyimler yasamasinda

etkisi bulunmaktadir (Demir ve Demirel, 2019:273).
4.4 Gastronomi deneyimi (gastronomik deneyim)

Gastronomi turizmi denildigi zaman ilk akla yeme-igme odakli seyahatler gelse de
gastronomi turizmi yalnizca yeme igme faaliyetinin gergeklestirilmesi amaciyla yapilan
seyahatlerle sinirl degildir. Gastronomi turizmi aslinda ¢esitli faaliyetleri icermektedir.
Bu faaliyetlere gastronomik etkinlikler ve aktiviteler, gastronomi {iretim alanlarmin ve
miizelerinin ziyareti, gastronomi tarihi, iiriinii, hasad1, gastronomik yarigmalar1 ve sovlar1
izlemek Ornek gosterilebilmektedir. Bu kapsamda gastronomi turlarinin iceriklerinin
cesitli etkinliklerle zenginlestirilmesi biiylikk O6nem tasimaktadwr. Tur igeriklerinin
zenginlestirilmesi gastro turistlerin unutulmaz deneyimler yasamasma olanak

saglamaktadir (Akytirek ve Kutukiz, 2020:3337).

Tiiketim nihai olarak bireysel bir deneyimle sonug¢lanmaktadir. Yemegi olusturan ham
maddelerin kalitesinden deneyim kalitesine uzanan bu siireg, tiiketiciye sunulan deneyimi

zenginlestirmekte ve yemege verilen degeri arttirmaktadir. Bu kapsamda gastronomi
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turizmi, ¢iftlikten baslayarak restoranlarda sonlanan, deneyim kalitesinin olusumunda
belirleyici rol oynayan kapsayict bir sistem olarak degerlendirilmektedir (Kodas, 2018).
Gastronomi deneyimi kavrami ise, turistlerin herhangi bir destinasyonun kiiltiirel
kimligini yansitan yerel mutfak 6gelerini, pisirme yontemleri, kullanilan malzemeleri,
gelenek ve gorenekleri tiiketim yolu ile gdzlemleyerek, bilgi edinerek ve deneyimleyerek
dahil olduklar1 ¢ok katmanli bir deneyim olarak tanimlanmaktadir (Cetin, 2023:554).
Bagka bir tanima gore ise gastronomi deneyimi, turistlerin yoresel yiyecek igecek
drlinlerini deneyimlemek, tatlarma bakmak ve yore mutfaklarmin yerel kiiltiirleri
hakkinda bilgi sahibi olmak maksadi ile gerceklestirmis olduklar1 seyahatlerin tamami

seklinde tanimlanmaktadir (Kacgar ve Yaris, 2022:2716).

Yerel lezzetlerin farkli tat ve mutfak kiiltiirleri yansitmasi ile gastronomi, mikro ve makro
diizeyde gelisme gostermektedir. Gastronomi, turistik deneyim kazanmanin bir unsuru
haline geldigi agiklanmaktadir. Bununla birlikte gastronomi kavrami, destinasyonlarin
kiiltiirel miraslarin1 korumak ve tanitimlarmi yapmak amaciyla O6nemli roller
istlenmektedir (Cavus, Isik & Yalgm, 2018:3045). Yerel lezzetler bir bolgenin somut
olmayan gastronomik miras1 olup ayni zamanda turistlere 6zgiin ve kiiltiirel baglamda
anlamli  bir deneyim sunabilme potansiyeliyle ©Onemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir (Okumus vd., 2007:258). Rizaoglu vd., (2013) gastronomik
deneyimin turistik deneyimin ayrilmaz ve temel bilesenlerinden biri oldugu
belirtmektedir. Ayn1 zamanda gastronomik deneyim turistlerin turistik bir yeri segme ve
tercih etmelerinde ¢ekici bir 6zellik olmakta veya engelleyici bir faktor olmaktadir. Bu
nedenle, turistlerin tecriibe edecekleri gastronomik deneyimleri, turistlerin seyahat
ettikleri destinasyonlarin ekonomisine biiyiik katkilar saglamaktadir (Demirses vd.,

2023:90).

5. YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde; arastrmanin 6nemi, amaci, kapsami, smirliliklari, yontemi
veri toplama siireci, evreni, 6rneklemi ve yar1 yapilandirilmis gériigme sorular1 hakkinda

aciklamalara yer verilmektedir.
5.1 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi turizmi, kiiltiir turizmi kapsaminda degerlendirilen ve ayn1 zamanda 6zel ilgi
turizmi kategorisine de giren bir turizm tiirii olarak nitelendirilmektedir. Gastronomi

ozellikle son yillarda gerek destinasyon ydneticileri gerekse yiyecek igecek isletmeleri
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tarafindan stratejik 6neme sahip bir konu olarak 6ne ¢ikmaktadir (Bekar ve Kiling, 2014:
19). Gastronomi turizmi, “insanlarin tiiketebildikleri tiim yiyecek icecek firiinleri ile
kiilttirel unsurlar arasindaki etkilesimi inceleyen ve yeme i¢cme faaliyetlerini sanatsal bir
diizlemde ele alan bir disiplin” olarak tanimlandig1 goriilmektedir (Durlu Ozkaya ve
Comert, 2017:171). Bu kapsamda gastronomi rotalarinin olusturulmasindaki asil amaglar,
bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin, bu mutfaklarin geleneklerinin, yiyecek icecek
kiiltiirtiniin, cografi gesitliliginin ve sadece o bdlgeye has Ozelliklerinin korunmasi,
tanitilmasi ve gelistirilmesi olarak belirtilmektedir (Zainal vd., 2010; Deveci ve Deveci,

2021:105).

Konu kapsaminda ilgili literatiire bakildiginda, Tiirkiye’nin yoresel yiyecek icecekleri ile
ilgili ¢esitli gastronomi tur ve rotalar1 hakkinda yapilan caligmalarin var oldugu
goriilmektedir (Ercan vd., 2024:24). Fakat ilgili literatiirde Sinop II'i dzelinde ve
gastronomi turizmi kapsaminda olusturulan lezzet rotasma iliskin pek fazla ¢calismanin
gerceklestirilmedigi goriilmektedir. Bu calisma kapsaminda, s6z konusu olan literatiir
boslugunu doldurmak i¢in Sinop ili 6zelinde gastronomi turizmi gergevesinde bir lezzet
rotas1 olusturulmasi ve turistlerin deneyimsel turizme yonelik bakis agilarinin tespit
edilmesi hedeflenmektedir. Sinop iI’i dzelinde gastronomi rotalarinin olmamasi ve bu
konu kapsaminda yapilan akademik ¢alismalarin da bulunmamasi yapilan aragtirmanin
onemini belirtmektedir. Bu nedenle yapilan bu calisma ilgili literatiire ve bu konu
kapsaminda yapilacak olan diger calismalara katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Ayn1
zamanda Sinop Il’ine gelecek olan turistlere bir rehber kaynak olusturmasi 6n

goriilmektedir.

Sinop II'i tarihi ve dogal giizellikleri ile turistler tarafindan ilgi gormektedir. Ayni
zamanda II’in gastronomik anlamda da birgok cekici yoresel yiyecek ve igecek iiriinlerine
sahip oldugu goriilmektedir. Fakat bu yoresel iirlinlerin daha iyi tanitilmasi ve
gelistirilmesi gerekmektedir. Bunun saglanmasi i¢in Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde
gastronomi rotalar1 olusturulmaktadir. Sinop I1'i 6zelinde gastronomi turizmi kapsaminda
lezzet rotas1 olusturulmasina iliskin pek fazla calisma bulunmamaktadir. Bu kapsamda
Sinop destinasyonu c¢alismanin arastirma alanit olarak secilmistir. Bu kapsamda
aragtrmanin temel amaci, Sinop II’inin mevcut gastronomik potansiyelini harekete
gecirmek i¢in lezzet rotasi olusturmak ve gastronomi turizmi kapsaminda bdlgeye gelen

turistlere yol gosterici bir referans kaynak olusturmaktir. Ayni1 zamanda gastronomi
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turizmi kapsaminda turistlerin deneyimsel turizme olan bakis a¢ilarinin da tespit edilmesi

amaglanmstir.
5.2 Arastirmanin Yontemi

Belirlenen problemlere en etkili ¢dziimiin gelistirilebilmesi i¢in aragtirmacilarin bu amaca
uygun veri toplama yontemlerini segmesi gerekmektedir. Bu kapsamda nicel veriler,
herhangi bir deneyin 6lgiilebilir ve sayilabilir 6zelligini veren veriler olarak tanimlanirken
nitel veriler ise, bir denegin sahip oldugu ozelliklerini ifade eden bilgiler olarak
tanimlanmaktadir (Gurbetoglu, 2018). Buradan hareketle nicel arastrmalar daha cok
deneysel ve gozlemsel verilerin yaygin olarak kullanildig: bir arastirma yontemidir. Ayni
zamanda bu verilerin istatistik analizlere dayanarak bir genelleme yapan arastirmalar
olduklar1 da goriilmektedir. Nitel arastirmalar ise, daha ¢ok sosyoloji, egitim, psikoloji
ve benzeri olan alanlarda insan davranislarmi konu alan bir arastirma yontemidir. Nitel
arastirmalarda deneysel verilerden cok, insanlarmn davraniglar1 ve tutumlar1 hakkinda

derinlemesine incelemeler yapilip anlasilmaya calisilmaktadir (Arikan, 2013).

Nitel aragtirma yontemleri, bilimsel aragtirma kapsaminda nicel arastirma yontemlerine
gore daha farkli bir yaklasim benimsedigi goriilmektedir. iki arastirma ydnteminde de
stirecler birbirlerine benzese de nitel arastirma yontemi imgesel ve metinsel verilere
dayanmaktadir. Ayn1 zamanda nitel arastirma yontemlerinde, verilerin analiz edilmesinde
daha 6zgiin ve farkli desenler bulunmaktadir (Creswell, 2017:183). Nitel arastirma
yontemleri dogal ortama duyarli olmasi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu yontemde, veri, olgu
veya olay meydana geldigi dogal ortamu igerisinde, biitiinciil bir bakis agisiyla ve
katilimc1 yaklagimi ile incelenmektedir. Arastirmaci bu siirecin igerisinde aktif olarak
dahil olur ve aragtirma ortamini temel duyu organlariyla dogrudan algilamaya calisir. Ayni
zamanda nitel aragtirma yontemleri esnek bir yapiya sahiptir. Bu esneklik arastirma siireci
boyunca, cesitli diizenlemelerin yapilabilecegi ve degisikliklerin yapilabilecegi bir yap1
olarak agiklanmaktadir (S6zbilir, 2021:89).

Nitel arastirma yontemi ile tasarlanmis olan arastirmalarda, ele alinan konuya iligkin
derinlemesine bir anlayis gelistirme ¢abasi benimsenmektedir (Karatag, 2017:71). Bu
baglamda, nitel aragtrma yOntemlerinde veri toplamak icin en fazla kullanilan
yontemlerin goriisme, dokiiman analizi, odak grup goriismesi ve gozlem oldugu
belirtilmektedir. Nitel arastirma yaklasiminda en ¢ok kullanilan veri toplama teknigi

gorisme teknigidir Gortisme teknigi, yapilandiridlmis, yar1 yapilandirilmis  ve
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yapilandirilmamig goriise olarak 3’e ayrilmaktadir. Bu arastirmada da kullanilmis olan
yart yapilandirilmig goériisme tekniginde, arastirmaci goriisme Oncesinde hazirlamis
oldugu sorularini sorarken ¢esitli degisiklikler yapabilmektedir. Ayn1 zamanda goriigme
esnasinda daha ayrintili bilgi almak icin ek sorulara yer verebilmektedir (Yildirim ve
Simsek, 2016; akt.; Mutlu, 2022). Bu kapsamda gerceklestirilen bu arastirmanin veri
toplama siirecinde nitel aragtirma yontemlerinden olan yar1 yapilandirilmis goriisme
tekniginden yararlanilmistir. Veri toplama siireci 01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025
tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Arastirmanin veri grubu yerli turistlerden olugsmakta
olup 01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda toplam 67 katilimci ile

goriismeler gerceklestirilmistir.
5.3 Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Evren kavrami, bir arastirmanin kapsaminda yer alan nesne, olgu ve bireylerin tiimiinii
olusturan yap1 olarak tanimlanabilmektedir (Sonmez, 2005). Evren tiim olaylar1 ve
varliklar1 kapsayan bir sistem oldugu belirtilmektedir. Ayn1 zamanda arastirmanin
yapilacagi, belli bir tanimlamaya uyan ve elde edilen arastirma sonuglarinin
genellenmesinin istendigi birimler toplulugu oldugu da agiklanmaktadir. Arastirma evreni
ise, arasgtrmacinin direkt gozlemledigi veya sec¢ilmis olan bir 6rnek parga iizerinden
yapilan gozlemlerden yararlanarak, goriis bildirecegi evren olarak agiklanmaktadir.
Herhangi bir arastirmada veri toplama amaci ile bagvurulan ve inceleme yapilacak birey
veya gozlem birimlerinin tamamini kapsayan; elde edilen bulgularin genellenmesinin

amaclandigi elemanlar biitiinii oldugu belirtilmektedir (Arikan, 2013).

Arastirmacilarin ulagsmay1 amagladiklar1 fakat ulasilabilmesi zor olan ve ideal se¢imlerini
yansittiklart soyut evren, hedef evren olarak tanimlanmaktadir. Bunun yani sira
arastirmacilarin ulasabildikleri ve gercekei secimleri bulunan somut evren ise ulasilabilir
evren olarak aciklanmaktadir. Arastirma evrenlerinin bircok ¢esitte olabilecegi
belirtilmektedir. Ayn1 zamanda evren, arastirilacak konu kapsaminda gore degisiklik
gostermektedir. Aragtirmalarda evren genellikle insan olsa da farkli arastirmalarda belli
yastaki bireyler veya belli cinsiyetteki insanlar olabilmektedir (Gurbetoglu, 2018). Tiim
bunlarla birlikte yapilan bu arastrmanm evrenini, 01.12.2024-01.06.2025 tarihleri

arasmnda Sinop II’ine gelen yerli turistler olusturmaktadir.

Orneklem, arastirma evreninden, belirli yontemsel dlgiitlere gore segilen ve evrenin genel

ozelliklerini yansitan kiigiik bir birim grubu olarak tanimlanmaktadir. Arastirmalarda
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evren igerisinde yer alan tiim bireylere ve objelere ulasarak bir aragtirma yapmak hem
emek hem zaman hem de maliyet agisindan her zaman miimkiin degildir. Bu nedenle tiim
evreni temsil edecek bicimde secilen kisiler ve objeler arastirmanin Orneklemini
olusturmaktadir. Ayn1 zamanda bu 6rneklemin tiim evreni yansittig1 kabul edilmektedir.
Evren ne kadar biiylirse Orneklem sec¢iminin olusturulmast da o kadar Onem
kazanmaktadir (Arikan, 2013). Orneklem se¢imi arastirmalarm yiiriitiilmesinde biiyiik bir
oneme sahiptir. Orneklemin tanimlanmasi, elde edilen sonuglarin genellenebilmesi igin
biiylik bir onem arz etmektedir. Herhangi bir arastirmanin yiiriitiilmesinde enerji ve
zaman kavramlarinin genellikle biiyiik bir kaynak veya ihtiyac olduklar1 agiklanmaktadir

(Ozen ve Giil, 2007).

Orneklem seciminde cesitli teknikler bulunmaktadir. Literatiirde cesitli smiflandirmalar
bulunsa da en yaygin siniflandirma olasilikli 6rnekleme teknikleri ve olasiliksiz
ornekleme teknikleri seklindedir. Olasiliksiz 6rnekleme teknikleri ise kendi arasinda kota
ornekleme ve tesadiifi 6rnekleme (rastgele, kolay ulasilabilir) olarak ikiye ayrilmaktadir.
Tesadiifi 6rneklemede katilimcilara kolay ulasilabilmektedir. Ayni1 zamanda bu 6rnekleme
de veri elde etmek diger drneklemelere kiyasla daha basit, daha hizl1 ve daha ucuzdur
(Neuman, 2020). Tesadiifi 6rnekleme de kendi arasinda basit ve tabakali tesadiifi
ornekleme olarak ikiye ayrilmaktadir. Basit tesadiifi 6rnekleme teknigi, secilecek olan
katilimc1 grubunun olusturulmus olan evren listesinden tesadiifi olarak sec¢ilmesi olarak
aciklanmaktadir (Gurbetoglu, 2018). Bu kapsamda yapilan bu arastirma da basit tesadiifi
ornekleme teknigi kullanilmistir. Ayni zamanda arastirmanin Orneklemini ise,
01.12.2024-01.06.2025 tarihleri arasinda Sinop i1’ine gelen ve ulasilabilen en az 50 yerli
turist olusturmaktadir. Arastirmanim veri toplama siirecinde Sinop I1’inde yabanci turist

sayisinin ¢ok az olmasi nedeni ile arastirmanin 6rneklemi yerli turistlerden olugmaktadir.
5.4 Arastirmanin Veri Toplama Siireci

Nitel veri toplama yontemleri arasinda yer alan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile
gerceklestirilen bu calismada dncelikle literatiir tarama islemi yapilmis olup ardindan veri
toplama grubu olan yerli turistlerle goriismeler gergeklestirilmistir. Veri toplama siireci
01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Katilimcilara
goriisme gerceklestirilmeden Once kisisel bilgilerinin, dile getirecekleri tiim bilgilerin
gizli kalacag1 ve herhangi bir kisi ya da kurumla paylagilmayacagi, sadece bu ¢caligmanin
amaclar1 dogrultusunda kullanilacag belirtilmistir. Goriismeler yiiz ylize ve online olarak

gerceklestirilmis olup her goriisme 10-15 dakika arasinda gergeklesmistir.
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Katilimcilara goriigme sirasinda ilk olarak demografik 6zellikleri tespit etmeye yonelik
sorular sorulmus olup sonrasinda 8 adet goriisme sorusu yoneltilmistir. GOrligme
sorularina katilimcilar tarafindan verilen cevaplar katilimcilarin da izni ile ses kaydina
alinmistir. Ses kaydi almaya izni bulunmayan katilimcilarin goriisleri, gériisme sirasinda
arastirmaci tarafindan not alilarak kaydedilmistir. Goriismelerden elde edilen bulgular
yazili metne (Word belgesi) doniistiiriilmiistiir. Katilimcilarin goriisleri yazili metne
dontistiiriiliirken her bir katilimciya harf ve rakam (K1, K2, K3...) verilmistir. Elde edilen

veriler betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir.
5.5 Yan Yapilandirilmis Goriisme Sorular

Ilgili gériisme formunun olusturulma siirecinde Gazelci ve Akar Sahingdz’iin (2023),
“Ankara yerel gastronomi rotasi ve lezzet haritasi1 ” adl galigmasi; Koseler, Koghan, Atsiz
ve Stinnetc¢ioglu’nun (2019) “Canakkale’de alternatif gastronomi rotalari belirlemeye
yonelik bir arastirma” adli ¢alismas1 ve Irigiiler ve Giiler’in (2015) “Tiirkiye deki
profesyonel turist rehberlerinin gastronomi turizmine bakis agis1” adli galismasi referans

almmis olup uzman goriisiiyle birlikte gériisme formu olusturulmustur.

Yapilan bu calismanm goriisme formu iki boliimden olusmaktadir. Goriismenin ilk
bolimiinde yerli turistlerin demografik 6zelliklerini belirlemeye yonelik bes soru
sorulmus olup bu sorular katilimcilarin yasi, cinsiyeti, meslegi, egitim diizeyi ve aylik
gelirleri hakkindaki sorulardir. Goriismenin ikinci boliimiinde ise katilimcilara sekiz adet
goriisme sorusu yoOneltilmistir. Bu kapsamda goriisme sorulari Tablo 5.1°de yer

almaktadur.

Tablo 5.1: Yar1 Yapilandirilmis Goriisme Sorulari

Soru 1 Gastronomi rotasi (lezzet rotasi) denildiginde akliniza ne geliyor?

Soru 2 Daha 6nce herhangi bir gastronomi rotasina katilim sagladigimiz mi? Evet

ise daha once deneyimlediginiz gastronomi rotasi hakkinda goriisleriniz

nelerdir?
. 9 . l’?
Soru 3 Sinop’ta yerel gastronomi rotasi var midir?
Soru 4 Gastronomi rotasinda mutlaka bulunmasi gerektigini diislindiigiiniiz Sinop’a
0zgli yiyecek ve icecek tiriinleri nelerdir?
Soru 5 Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlar var midir?

Var ise bu turlarin igerigi nedir?
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Tablo 5.1’in devamu...

Soru 6 | Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak i¢in etkinlikler diizenleniyor mu?

Soru 7 | Sinop ili deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun mudur?

Hayir ise eksik yanlar1 nelerdir?

Soru 8 | Sinop’ta katildiginiz gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinizin

olumlu yanlar1 ve olumsuz yanlar1 nelerdir?

6. BULGULAR

Arastirmanin bu béliimiinde bulgular iki boliim altinda ele almmustir. Ilk bashk altinda
arastirma grubu ile yapilmis olan nitel goriisme bulgular1 ayrintili bir sekilde ele alinmig
ve tartigtlmistir. ikinci boliimde ise Sinop II’ine ait gastronomi rotasi Onerisi yer

almaktadir.

6.1 Arastirma Grubu ile Yapilan Nitel Goriisme Bulgularn

6.1.1 Katihmcilarin demografik ozelliklerine iliskin bulgurlar

Sinop II’inin mevcut gastronomik potansiyelini harekete gegirebilmek icin lezzet rotasi
olusturulmasi ve gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye gelen turistlere yol gosterici bir
referans kaynak olusturulmasi amaci ile hazirlanan bu arastirmada, katilimcilara ait
demografik bulgular Tablo 6.1 de yer almaktadir. Arastirmanin veri grubunu yerli turistler
olugmakta olup 01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda toplam 67 katilimci
ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimlar1 incelendiginde veri
grubunun %>50,75°1 erkeklerden %49,25°1 ise kadinlardan olugmaktadir. Katilimcilarin
genel yas ortalamalar1 incelendiginde ise veri grubunun yas ortalamasinin 44,15 oldugu

goriilmektedir.

Katilimeilarmn egitim durumlari incelendiginde, ilkokul, Lise, Universite, Yiiksek Lisans
ve Doktora egitim diizeyinde katilimcilarin var oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda
katilimcilarin %43,28°i Universite, %40,30’u Lise, %7,46’s1 Yiiksek Lisans, %35,97 si
Ilkokul ve %2,99’u ise Doktora egitim diizeyine sahip oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin meslek gruplari incelendiginde bir¢ok farkli meslek grubunun var oldugu
goriilmektedir. Bu kapsamda katilimcilarin %16,42’si emekli, %11,94’i 6grenci,

%10,45’1 ev hanim1 ve %5,97’sinin glivenlik gorevlisi oldugu goriilmektedir.
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Nitel veri toplama yontemleri arasinda yer alan yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi ile
gerceklestirilen bu ¢calismada dncelikle literatiir tarama iglemi yapilmis olup ardindan veri
toplama grubu olan yerli turistlerle goriismeler gergeklestirilmistir. Bu goriismeler 01
Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Katilimcilari aylik
gelir durumlarinin tespit edilmesi i¢in aylik gelir durumu 4 gruba ayrilarak katilimcilara
sorulmustur. ilk grup 0-17.500 TL arasidir. Verilerin toplandigi tarihler arasinda
Tiirkiye’de asgari iicret 17.500 TL olup bu durum baz almnarak gruplandirmalar
hazirlanmustir. Tkinci grup 17.501-35.000 TL arasu, iigiincii grup 35.00.-52.500TL aras1
olup dordiincii grup ise 52.501 TL ve iizeri olarak belirlenmistir. Bu kapsamda
katilimcilarin %40,30°u 1. Grupta, %22,39’u 2. Grupta, %19,40’1 tgiincii Grupta ve
%17,91°1 dordiincii grupta yer almaktadir.

Tablo 6.1: Katilimcilarm Demografik Ozellikleri

Katiimer Yas Cinsiyet Egitim Meslek Ayhk Gelir

Durumu Durumu

K1 69 Erkek Yiiksek Veteriner 3. Grup
Lisans Hekim
K2 22 Kadin Universite Ogrenci 1. Grup
K3 54 Kadin Universite Emekli 1. Grup
K4 29 Kadm Universite Ev hanimi 1. Grup
K5 65 Kadm Lise Emekli 2. Grup
K6 59 Kadm Lise Ev hanimi 3. Grup
K7 54 Erkek Universite Avukat 4. Grup
K8 38 Erkek Universite Isletmeci 3. Grup
K9 19 Kadin Universite Ogrenci 1. Grup
K10 50 Kadin I1kokul Turizm 2. Grup
Personeli

K11 34 Kadin Universite Asc1 2. Grup
K12 28 Kadin Universite | Teknisyen 2. Grup
K13 30 Erkek Lise Tir soforii 4. Grup
K14 21 Kadin Universite Ogrenci 1. Grup
K15 62 Erkek I1kokul Emekli 2. Grup
K16 23 Kadin Universite Barista 1. Grup

74




Tablo 6.1’in devami...

Katihmcl Yas Cinsiyet Egitim Meslek Ayhk Gelir
Durumu Durumu
K17 60 Erkek Lise Emekli 1. Grup
K18 34 Kadm Universite Avukat 4. Grup
K19 66 Erkek Yiiksek Asci 4. Grup
lisans
K20 22 Erkek Lise Ogrenci 1. Grup
K21 25 Erkek Universite Serbest 2. Grup
Meslek
K22 48 Erkek Universite | Miihendis 4. Grup
K23 24 Kadm Lise Tezgahtar 1. Grup
K24 49 Erkek Doktora Ogretim 4. Grup
Uyesi
K25 45 Erkek Lise Turizm 2. Grup
Personeli
K26 45 Kadm Lise Ev hanimi 1. Grup
K27 50 Erkek Lise Serbest 3. Grup
meslek
K28 52 Erkek Universite Isletmeci 2. Grup
K29 44 Kadm Lise Pastac1 3. Grup
(Asc1)
K30 44 Erkek Lise Giivenlik 1. Grup
Gorevlisi
K31 47 Erkek Universite | Muhasebeci 2. Grup
K32 62 Erkek Lise Emekli 2. Grup
K33 40 Kadin Yiiksek Ogretmen 3. Grup
Lisans
K34 47 Kadin Lise Giivenlik 2. Grup
Gorevlisi
K35 50 Erkek Universite Miihendis 4. Grup
K36 60 Kadm I1kokul Isletmeci 3. Grup




Tablo 6.1’in devami...

Katihmcl Yas Cinsiyet Egitim Meslek Ayhk Gelir
Durumu Durumu
K37 39 Kadin Lise Tekstil 1. Grup
Calisan1
K38 44 Kadin Lise Ev hanimi 1. Grup
K39 27 Erkek Yiiksek Ogrenci 1. Grup
Lisans
K40 50 Erkek Universite Polis 4. Grup
K41 61 Erkek Doktora Emekli 3. Grup
K42 63 Kadin Universite Ogretim 4. Grup
Uyesi
K43 65 Kadin Universite Emekli 1. Grup
K44 45 Erkek Universite | Ogretmen 4. Grup
K45 45 Erkek Lise Muhasebeci 1. Grup
K46 51 Erkek Lise Emekli 4. Grup
K47 65 Erkek Lise Emekli 4. Grup
K48 56 Erkek Ilkokul Esnaf 1. Grup
K49 60 Erkek Lise Emekli 1. Grup
K50 46 Erkek Universite Psikolog 3. Grup
K51 25 Kadm Universite Ogrenci 1. Grup
K52 56 Kadm Lise Memur 2. Grup
K53 44 Erkek Universite Miihendis 3. Grup
K54 56 Kadin Universite Emekli 2. Grup
K55 54 Kadin Universite Danigman 2. grup
K56 42 Kadin Lise Ev hanimi 1. Grup
K57 30 Erkek Yiiksek Ogrenci 1. Grup
Lisans
K58 55 Kadin Lise Ev hanimi 1. Grup
K59 28 Erkek Universite Serbest 1. Grup
Meslek
K60 55 Kadin Lise Ev hanimi 1. Grup
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Tablo 6.1’in devami...

Katihmcl Yas Cinsiyet Egitim Meslek Ayhk Gelir
Durumu Durumu
K61 35 Kadin Universite Hemygire 3. Grup
K62 44 Kadin Lise Giivenlik 3. Grup
Gorevlisi
K63 46 Erkek Lise Biiro 1. Grup
Personeli
K64 22 Kadin Universite Satis 1. Grup
Danigmani
K65 23 Erkek Lise Giivenlik 2. Grup
Gorevlisi
K66 36 Kadin Universite Halkla 3. Grup
[liskiler
Uzman
K67 19 Erkek Lise Ogrenci 1. Grup

6.1.2 Katihmcilarin gastronomi rotasi (lezzet rotasi) denildiginde akillarina ilk gelen

kavramlarin ne oldugu hakkindaki goriisleri

Katilimcilarin gastronomi rotas1 (lezzet rotasi) denildiginde akillarina ilk gelen
kavramlarm ne oldugu hakkinda bir¢ok farkli goriise sahip olduklar1 goriilmektedir. Ayn1
goriise sahip olan katilimcilarin gastronomi rotasi denildiginde akillarmna ilk olarak
“yoresel yemekler” (K6, K8, K10, K23, K25, K26, K32, K34, K39, K44, K45, K46, K49,
K51 ve Ké67) kavrammnin geldigi belirtilmektedir. Buradan anlasilabilecegi iizere
gastronomi rotalar1 i¢in bolgelerin yoresel yemekleri cok dnemli bir yer tutmaktadir. Bir
gastronomi rotast olustururken bolgelerin yoresel yemeklerinin nerede yenilebilecegi gibi
bilgilerin yer almasi gerekmektedir. Ayni zamanda bu rotalarin turistlere cesitli

kolayliklar saglamas1 gerekmekte ve agiklayici olmasi gerekmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 da gastronomi rotasi denildiginde ilk olarak “bol bol yemek yeme”
(K4, K9 ve K31) diisiincesinin akillarmma geldigini belirtmektedir. Bu kapsamda
gastronomi rotalarinin tek bir yemek tizerinde olabilecegi gibi bir bolgeye ait olan yoresel
yemeklerin bolca yer aldig1 sekilde de hazirlanabilir. Ornegim, manti rotalar1 bulunmakta

ve farkl kiiltiirlerde farkli sekillerde hazirlanan manti ¢esitlerinin deneyimlenmesi firsati

77



taninmaktadir. Boyle olabilecegi gibi sadece bir il iizerinden sadece o bdlgenin yoresel
yemeklerinin bulundugu rotalar da bulunmaktadir. Burada gastronomi rotalarinin asil
amaci, belli bir glizergah tizerinde kisa siire igerisinde bircok yemegi deneyimleme firsati
sunmaktir. Ayni zamanda bu rotalar yemeklere ulasim saglayabilme kolayligi da

saglamasidir.

Bazi katilimcilar, gastronomi rotasi ifadesinin akillarinda ilk olarak “yemek haritasi” ve
“vemek giizergali” (K11, K14, K17, K18, K28, K53 ve K61) gibi kavramlari
cagristirdigini belirtmektedir. Ayn1 goriise sahip olan K54 ise goriisiinii su sekilde ifade
etmektedir: “yemek haritasi aklima geliyor. Sinop’ta bu durum ¢ok eksik. Bu rota
turistlere biiyiik kolaylik saglayabilir’. Bir diger aym goriise sahip olan K58 ise “bir
turistin bolgeye geldiginde rehber aldigi haritalar” seklinde goriisiinii belirtmektedir. Bu
kapsamda gastronomi rotalar1 bolgeye gelen hem yerli hem de yabanci turistlere ¢ok
biiyiik kolayliklar saglamaktadir. Bu rotalar turistlere referans kaynak olusturmasinin yani
sira bolgeye gelecek olan turistlere Onceden bolgenin yoresel yemek kiiltiirlini
arastirmasi konusunda zaman tasarrufu saglamaktadir. Ayn1 zamanda gastronomi rotalar1

bir bolgeye ait olan yoresel yemekleri tek bir kaynakta bulma firsati tanimaktadir.

Katilimcilarin bir¢ogu gastronomi rotasi ifadesinin akillarinda ilk olarak “yemek”
“mide”, “yvemek cesitleri”, “mutfak” ve “lezzetli yemekler yeme” (K3, K16, K21, K36,
K38, K40, K41, K42, K43, K47, K48, K52, K55, K56, K57, K59, K62, K64, K65 ve
K66) gibi kavramlar1 ¢agristirdigini belirtmektedir. Gastronomi rotalari turistlere sadece
bir bélgede yemek yenilebilecek yerleri sunmamaktadir. Ayni1 zamanda o bdlgenin lezzetli
ve unutulma tehlikesi altinda olabilecek yemeklerini de Giinyiizii’ne ¢ikarabilme firsati
tanimaktadir. Bazi bdlgelerde unutulma tehlikesi altinda olan yoresel yemekler
bulunmaktadir. Bu yemekler restoranlarda hazirlanmamaktadir. Bu ylizden unutulma
tehlikesinde olan yoresel yemekler gastronomi rotalar1 sayesinde tekrardan restoranlarin

meniilerinde yer alabilme firsatina sahip olabilmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 gastronomi rotast kavraminin akillarinda bazi sehirleri ve bolgeleri
getirdigini belirtmektedir. Bu sehir ve bolgeler “Gaziantep”, “Mardin”, “Hatay”,
“Sanlwrfa”, “Giineydogu Anadolu Bélgesi” ve “Dogu Anadolu Bélgesi’dir” (K7, K12,
K15, K22, K24, K29 ve K30). Bu bolgelerin ve sehirlerin mutfak kiiltlirlerinin zengin
oldugu goriilmektedir. Ayn1 zamanda bu sehirlerde, bolgelerde gastronomi rotalarinin
bulundugu ve uygulandigi da goriilmektedir. Katilimcilarmm bazilar1 bu sehirlerde

gastronomi rotalarma katilim saglamasindan dolay1 bu sehirlerin il akillarina geldiklerini
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de belirtmektedir. Katilimcilardan bazilar1 sadece bu kavrami Sinop 6zelinde diisiinmiis
ve “Sinop mantis1” (K5, K37 ve K63) cevabimi vermistir. Sinop mantisi, Sinop iI’inin en
popliler ve en 6nemli yemeklerinden biridir. Bu kapsamda katilimcilarin verdikleri bu

cevap beklenilen bir sonug¢ olmustur.

Tiim bu goriiglerin yani sira farkli goriise sahip olan bazi katilimcilar bulunmaktadir.
K1 “yerel ve lokal gidalar zinciri”’, K2 “yemek yemek icin gitmeye deger gordiigiim
yerler”, K13 “yol iizerinde yer alan yemek yerleri”, K19 “birbirine bagli yemek-iiriin
kiiltiirii”, K20 “yeni lezzetlerin kesfi”, K27 “bolgeye has yemek kiiltiirii”, K33 “bolgesel
mutfak kiiltiirlerini  deneyimleme ve yoresel tatlart kesfetme amaciyla yapilan
seyahatler”, K35 “gerek yerli gerek yabanci turistler icin gittikleri bolgede ya da ilde,
bolgenin sosyal, kiiltiirel, sanatsal dini ve yeme i¢me kiiltiiriinii tanimak ve deneyimlemek.
O bolgenin yemeklerini deneyimlemek. Miimkiinse de o yemeklerin yapilislart hakkinda
bilgi sahibi olmak”, K50 “bir iilkenin veya bolgenin yerel lezzetlerini yemek kiiltiiriinii ve
bu lezzetlerin tiretim siiveglerini kegfetmek icin olusturulan rotalar” ve K60 “damak tadi”
gibi bir¢ok farkli diistincelerin akillarina geldigini belirtmektedir. Gastronomi rotasi

kavrami ne kadar yeni bir kavram olsa da turistler tarafindan bir¢cok farkli sekilde

diistiniilmekte ve tanimlanmaktadir.

6.1.3 Katihmcilarin daha once herhangi bir gastronomi rotasina katihm saglayip

saglamadiklarn hakkindaki goriisleri

Katilimcilarin daha 6nce herhangi bir gastronomi rotasina katilim saglayip saglamadiklar1
hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin %67,16’smin daha 6nce herhangi bir
gastronomi rotasina katilim saglamadiklar1 goriilmektedir. Bu kapsamda K9 goriisiinii su
sekilde belirtmektedir, “hayir, zaten Tiirkiye de rotalar ¢ok az”. Ayni goriise sahip olan
K28 ise “kendim belirledigim rotalara gittim. Iyi ve kotii deneyimlerim oldu. Yoreden
yoreye lezzetlerde farkliliklar bulunmaktadir” seklinde goriisiinii belirtmektedir. K44
“ozellikle gittigim yerlerde yorede yapilan yemekleri sorup imkan varsa deneyimlemeye
calistyorum. Ama rota olarak katilmadim” seklinde goriisiinii belirtirken K57 ise “hayir
katiimadim fakat Evasmus’a katildigim zamanda farkl lezzetler ve meshur yiyecekleri
tatmaya ozen gosterdim” seklinde goriislerini belirtmektedirler. Tiim bu goriislere gore
katilimcilar gastronomi rotasma katilim saglama konusunda bdlgenin yoresel yiyecek
icecek {iirlinlerini deneyimlemeye hevesli ve bireysel olarak arastirmalar yaparak bu
yiyecek igecek iirlinlerini deneyimlemektedir. Buradan anlasilabilecegi lizere gastronomi

rotas1 kavrami yeni bir kavram olup giin gegtikce gelismeye devam etmektedir.
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Katilimcilarin daha 6nce herhangi bir gastronomi rotasina katilim saglayip saglamadiklari
hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimeilarin %32,84 linlin daha 6nce gastronomi
rotasina katilim sagladiklar1 goriilmektedir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilar
gorislerini su sekilde belirtmektedir; KS “evet katildim, genel olarak memnunum”, K12
“evet katildim genel olarak giizeldi”, K32 “katildim. Kendimde ¢ok hevesli oldugumdan
cok memnun kaldim”, K45 “katildim ¢cok memnun kaldim” ve K53 “katildim”. Tim bu
gorlislere gore gastronomi rotalarina katilan katilimcilarin bu rotalardan memnun
kaldiklar1 goriilmektedir. Ayni zamanda bu gastronomi rotalarmin katilimcilarin
taleplerini karsiladiklar1 da goriilmektedir. Fakat gastronomi rotasina katilim saglayip
memnun kalmayan katilimcilar da bulunmaktadir. Bu kapsamda K3 “evetr katilim
sagladim ama ¢ok meshur yerlerin ¢ok abartilmis oldugunu diisiiniiyorum” seklinde
goriisiinii  belirtirken K62 ise “evet ama pek begenmedim” seklinde gorisini
belirtmektedir. Bu goriislere gore gastronomi rotalarmin turistlerin taleplerini
karsilayacak bir bicimde hazirlanmasi gerekmektedir. Bununla birlikte gastronomi
rotalar1 hazirlanilacak bdlgede o bolgeye gelen turist profillerini de iyi analiz etmek

gerekmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 gastronomi rotalarina bazi sehirlerde ve bolgelerde katildiklarmi
belirtmektedir. Bu katilimcilarin gorisleri su sekildedir; K7 “Gaziantep 'te gittim. Cok
glizeldi ¢ok c¢esitli yemekleri vardi ve basariliydr”, K11 “evet Gaziantep 'te katildim ¢ok
giizel bir deneyimdi. Rota ¢ok agiklayici olmasa da bence yeterliydi”, K22 “Giineydogu
Anadolu Bolgesi’'nde gittim. Keyifli ve damak tadimiza uygundu”, K30 “evet Adana da
katildim. Cok giizeldi bayildim. Tekrar gidebilirim”, K35 “ben daha once Erzurum’da
katilim sagladim. Yemekleri ¢ok giizeldi. Calisanlar ¢ok samimiydi ve restoranlar ¢ok
temizdi”, K50 “Kapadokya yeralti sehrinde yapilan sarap tadimina katildim. Stradan bir
sarap tadimi deneyiminden ¢ok daha fazlasini sunuyordu. Karanlik ve soguk mahzenlerde
tarihi atmosferin etkisi altinda farkl sarap cesitlerini deneyimlemek unutulmaz bir antya
doniistii.”, K54 “katildim, Yurt disinda Batum’da katildim bize biiyiik kolaylik saglad:”,
K60 “evet, katildim. Ege ot festivaline katilmigtim ¢ok memnun kaldim” ve K61 “evet,
Dogu Anadolu Bolgesi'nde gittim. Icerigini hatirlamiyorum ama giizeldi”. Tiim bu
goriiglerden anlasilabilecegi lizere Dogu Anadolu Boélgesi ve Gilineydogu Anadolu
Bolgesi illerinde daha ¢ok gastronomi rotalariim uygulandigi gériilmektedir. Goriislerde
Karadeniz Bolgesi ve Sinop ili ile ilgili goriis olmamakta ve bu beklenen bir sonug olup

bu durum ¢alismamizin 6nemini kanitlar niteliktedir.
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Katilimcilarin bazilar1 gastronomi rotalarinin ¢ok iyi planlandigi ve agiklayici oldugu
gorlisiine sahiptir. Bu katilimcilarin goriislerini su sekilde ifade etmektedir; K19 “evet
katildim, ¢ok iyi planlanmist1”, K46 “evet katildim tam anlamiyla her seyi agiklayicrydi
cok memnun kaldim” ve K13 “evet katildim igerigi gayet iyiydi. 0 ugras gosterdim”. Tim
bu goriislerle birlikte gastronomi rotalarmin iyi planlanmis ve agiklayici olmasi
gerekmektedir. Ayn1 zamanda gastronomi rotalar turistlere bir¢ok fayda saglamaktadir.
Turistler bir bolgeye seyahat etmeden 6nce bir dizi arastirmalar yapmasi gerekmektedir.
Gastronomi rotalar1 da turistlerin yapacaklar1 bu arastirma siiresini kisaltarak bdlgeye
gelecek olan turistlere zaman tasarrufu saglamaktadir. Bu sayede turistler kendilerini daha

giivenli ve rahat hissedeceklerdir.

Katilimcilarin bazilar1 da gastronomi rotalarinda isletmeler hakkinda cesitli goriisler
belirtmektedir. Ornegin, K1 “evet katihm sagladim. Turizm faaliyetlerine katilim
sagladigimda gastronomik amagli isletmelere ¢ok onem gosteririm”, K2 “evet katildim,
yoresel tekniklere bagli hazirlanan yiyecekleri deneyimledim” ve K24 “evet katildim.
Bilinmis yerlerden ziyade kiigiik isletmeler daha lezzetliydi” seklinde gorislerini
belirtmektedir. Bu goriislerden yola ¢ikarak bir gastronomi rotasi olusturulduktan sonra
bolgenin yiyecek icecek isletmelerine biiyiik sorumluluklar diismektedir. Bolgeye gelen
turistler gittikleri restoranlarda yoresel yemekleri deneyimlerken bu yemeklerin aslina
uygun sekilde hazirlanmis olmasi gerekmektedir. Ciinkli yoresel yemeklerin belli bir
standartti1 olmas1 gerekmekte ve tiim igletmelerde o standartta gore hazirlanmasi

gerekmektedir.

6.1.4 Katihmcilarin Sinop’ta yerel gastronomi rotasi olup olmadigi hakkindaki

goriisleri

Katilimcilarin Sinop’ta yerel gastronomi rotast olup olmadigr hakkindaki goriisleri
incelendiginde katilimcilarin %71,64°i Sinop’ta gastronomi rotasimnimn olmadigini
belirtmektedir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilarin goriislerine 6rnek olarak sunlar
gosterilebilmektedir; K1 “rota yok fakat yoresel yemek satan birkag isletme
bulunmaktadir”, K8 “bence yok, kiiciik bir sehir”, K31 “ben duymadim hatta tur sirketi

’

bile gormedim”, K43 “yoresel yemek yemek icin belli basl restoranlar var rota
bulunmuyor” ve K59 “yok, imkdn kisitlh”. Buradan anlasilabilecegi izere Sinop I1’inde
gastronomi rotast bulunmamaktadir. Hazirlamis oldugumuz bu ¢aligmanin ana hedefi de
bu agig1 kapatmakti. Ayni zamanda Sinop Il’inin gastronomi turizmi kapsaminda

gelismesi gerekmektedir. Clinkii katilimeilarin da belirttigi gibi yoresel yemek satan ¢ok
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fazla igletmenin bulunmamasi bolgede yer alan yoresel yemeklerin zaman igerisinde

unutulmasina olanak saglayacaktir.

Katilimcilarin  bazilar1 Sinop’ta yerel gastronomi rotasinin olmadigmi belirtirken
calismamizi destekler nitelikte cesitli Oneriler sunmuslardir. Bu oneriler su sekildedir;
K33 “bildigim kadarryla Sinop 'ta resmi bir gastronomi rotasi yok, ancak yerel lezzetlerin
deneyimlenebilecegi pek ¢ok mekan var”, K3 “bildigim kadariyla bolgede yerel
gastronomi rotast bulunmamaktadir. Fakat Karadeniz bélgesinin nadide, giizel, temiz,
sakin ve her yerinde deniz olan sehrinde boyle bir rota mutlaka olmas: gerekmektedir. En
azindan bolgeye gelen turistler i¢in rehber kitap¢ik olmasi gerekmektedir. Bu sayede
Sinop ‘un tamitilmasina katki saglamis olur” ve K50 “Tiirkiye 'nin en koklii festivali olan
Sinop Lakerda festivalinde lakerda yapimini geleneklerini yasatmak ve bu essiz lezzeti
tilke ¢capinda gastronomi rotasi haline getirmek gerekmektedir . Bu goriislere gére Sinop
II’i gastronomi rotasi olusturulabilecek zenginliklere sahip bir bdlgedir. Bu gastronomi
rotast Sinop Il’inin gastronomik zenginliklerini tanitmada onemli araglardan biri

konumundadir.

Katilimcilarin Sinop’ta yerel gastronomi rotasi olup olmadigi hakkindaki goriisleri
incelendiginde katilimeilarim %23,88’inin Sinop’ta gastronomi rotasmin olup olmadig:
hakkinda bilgi sahibi olmadiklar1 goriilmektedir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilar
goriislerini su sekilde ifade etmektedir; K2 “pek bilgim yok ama belki vardwr fakat
gelismemistir”, K36 “bilmiyorum iiniversiteler yapiyordur belki”, K49 “bilmiyorum ama
bence yoktur”, K60 “hi¢bir bilgim yok maalesef” ve K61 “séyle ki ben pek bilmiyorum.
Arastirdigimda da bulamadim. Genel bilgiler var tabi ki ama her sey yok”. Tiim bu
goriislerle birlikte gastronomi rotast kavraminin turistler tarafindan ¢ok fazla bilinmedigi
goriilmektedir. Rota kavramini bilen katilimcilarin da konu kapsaminda arastirma yapma
geregi duymamasindan dolayr net bir cevap verememis oldugu goriilmektedir.
Gastronomi rotast kavrami yeni bir kavram olup giin gegtikge siirekli gelisim

gostermektedir.

Katilimcilarin Sinop’ta yerel gastronomi rotast olup olmadigi hakkindaki goriisleri
incelendiginde katilimeilarin %4,48’ inin Sinop’ta gastronomi rotasinin oldugu goriislinii
belirtmislerdir. Bu katilimcilar goriislerini su sekilde ifade etmistir; K41 “evet, var ama
katilmadim”, K64 “evet, Erfelek’'te kahvalti turu var” ve K65 “evet, Erfelek 'te kahvalti

turu var. Gerze de balik var”. Goriglerini belirten katilimecilar Sinop’ta gastronomi
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rotasinin var oldugunu belirtse de bunlarin gastronomi rotasi degil de bir tur oldugu

goriilmektedir. Bu kapsamda gerceklestirilen bu ¢alismanin 6nemi kanitlanir niteliktedir.

6.1.5 Katihmcilarin gastronomi rotasinda mutlaka bulunmasi gerektigini
diisiindiigii Sinop’a 6zgii yiyecek ve icecek iiriinlerinin hangileri oldugu hakkindaki

goriisleri

Katilimcilarin gastronomi rotasinda mutlaka bulunmasi gerektigini diisiindiigii Sinop’a
0zgii yiyecek ve igecek iirtinlerinin hangileri oldugu hakkindaki goriisleri incelendiginde
bircok farkli yoresel yemek isimleri belirtilmistir. Fakat en fazla belirtilen yoresel
yemekler Sekil 6.1°de yer almaktadir. Sekilde goriildiigli lizere katilimcilar tarafindan
Sinop’a 6zgii yiyecek ve igecek iirlinlerinden en fazla belirtilenlerin, Sinop Mantisi, Sirik
kebabi, Nokul, Boyabat Ezmesi, Kestane, Keskek, Misir Corbasi ve Balik iirtinleri oldugu

goriilmektedir.

Sirik Kebabl

misir¢orba
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Sekil 6.1: Katilimcilar Tarafindan En Fazla Belirtilen Yoresel Yemekler.

Katilimcilarin gastronomi rotasmda mutlaka bulunmasi gerektigini diisiindiigli Sinop’a
0zgii yiyecek ve igecek iirlinlerinin hangileri oldugu hakkindaki goriisleri incelendiginde
katilimcilarin %88,06°s1 Sinop Mantis1 yanitint vermistir. Devaminda sirasiyla %59,70
ile Nokul, %37,31 ile Balik ve balik iiriinleri, %19,40 ile Sirik Kebabi, %16,42 ile Misir
Corbasi, %13,43 ile Kestane, %11,94 ile Keskek, 9%10,45 ile Boyabat ezmesi
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gelmektedir. Bu goriige sahip olan bazi katilimeilarin goriisleri su sekildedir; K50 “Mant,
keskek, Misir Corbasi, Swrik Kebabi, Nokul...”, K51 “Nokul, manti, balik ve Boyabat
Ezmesi”, K63 “Manti, Nokul ve baliklar”, K64 “Mant1”, K65 “Siritk kebabi”, K13
“Manti, Nokul ve Sirtk Kebab1”, K33 “Sinop mantisi, Nokul, Boyabat Ezmesi, keskek,
Sirik Kebabi ve Misir Corbast gibi lezzetler mutlaka gastronomi rotasinda yer almalidir.
Balik¢iligryla iinlii olan Sinop’ta ozellikle mezgit, palamut ve hamsi gibi baliklar da
mutlaka denenmelidir”, K25 “Manti, Nokul, Misir Corbasi, Swrik Kebabi ve Boyabat
Ezmesi...”, K15 “Kestane, Nokul ve Manti” ve K16 “Manti, Nokul ve Siritk Kebabi™.
Tiim bu goriislerden anlasilacag iizere Sinop iI’ine ait olan ydresel yiyecek icecek
iirlinlerinin daha popiiler olanlarinin turistler tarafindan daha ¢ok bilindigi goriilmektedir.

Bu iiriinlerin mutlaka hazirlanacak olan gastronomi rotasinda yer almasi gerekmektedir.

Sinop II’ine ait olan ydresel yiyecek icecek iiriinlerinin daha popiiler olanlarinin turistler
tarafindan daha ¢ok bilinmesi olumlu bir goriis olsa da bu yemeklere ulasilabilirlik
konusunda bazi katilimcilar olumsuz goriislere sahiptir. Ornegin, K61 “Manti ve Nokul
deneyimledim sadece diger yemekleri bulamadim hepsi ilcelerde yer alyyor”, K29 “tek
mantt biliyorum. Baska yoresel yemek bilmiyorum varsa da tanitimlar: ¢ok zayif demek
ki. Ben bulamadim kendim arastirmam gerekiyor bulabilmem i¢in. Cogu yemek ilcelerde
bulunuyor, merkezde ¢ok yok”, K58 “Mant1 diyebilirim aslinda yoresel yemek ¢ok ama
yapan isletmeler ¢ok az” ve K10 “Manti ve Nokul olabilir ¢cok yemek bilmiyorum ve
bence yemek kiiltiirii zayif bir sehir” seklinde goriislerini bildirmislerdir. Bu kapsamda
bolgede yer alan yerel isletmelerin yoresel yemeklerin satiginin yapilmasi i¢in gesitli
girisimler yapmasi gerekmektedir. Baz1 katilimcilar bu popiiler olan yoresel yemekleri
bilse de bunlar1 deneyimleyebilecegi isletmeleri bulamadiklarmi belirtmektedir. Sinop’ta
ne kadar fazla yoresel yemek bulunursa bulunsun bu yemeklerin sunulabilecegi

destinasyonlarm olmamasi bu yemeklerin zaman i¢inde unutulmasini saglayacaktir.

Katilimcilarin bazilar1 bu popiiler yoresel yemeklere ek olarak nadir belirtilen bazi
yoresel yemekler belirtmislerdir. Ornegin; K32 “...Zilbit Béregi”, K42 “...misir ekmegi,
katlama, Giircii mantisi, mamalika, misir tarhanast”, K43 “hamsili pilav, hamsi yahnisi,
izgara tava, pirasali miswr ekmegi, patlican sirkelisi, ispanak sirkeli...”, K54
“...karalahana dolmasi, etli ekmek ve 1slama”, K67 “Islama”, K6 “...katlama, sirkeli

’

pirasa”, K56 “hamsili pilav ve kuymak...” ve K59 “Tirit” seklinde goriislerini
belirtmiglerdir. Ayn1 zamanda katilimcilarin bu yoresel yemekleri arastirma sonucu

ogrendikleri ve bu yoresel yemeklerin bir¢coguna ulasim saglayamadiklar1 da
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goriilmektedir. Cok fazla bilinmeyen yoresel yemekler giin gectikge yerel halkin disina
cikamamakta ve bu nedenle yemeklerin unutulma tehlikesi altina girdigi bilinmektedir.
Bu konu kapsaminda o6zellikle az bilinen yoresel yemekler i¢in ilgili kurum ve
kuruluslarin ¢esitli girisimler yaparak bdlgenin gastronomisini arttiracak c¢aligsmalar

gerceklestirmesi gerekmektedir.

6.1.6 Katihmcilarin Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak tamiyan

turlarin olup olmadig1 hakkindaki goriisleri

Katilimcilarin Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarin olup
olmadigr hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin  %74,63’i  Sinop’ta
lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarin olmadigmi belirtmektedirler. Bu
goriise sahip olan bazi katilimcilar goriislerini su sekilde belirtmektedir; K1 “bolgeye dzel
olarak yapilan gastronomi amagl turlar ve rotalar yok fakat hem biz hem de diger
turistler nokul gibi daha ¢ok bilinen yoresel iiriinleri bolgede bulunan isletmelerden
tadarak deneyimleyebildik”, K2 “haywr yok”, K11 “Sinop’ta normal tur yok kaldi ki
gastronomi turu olsun. Ben bagska ilden turla geldim, tur yoresel yemekleri yiyebilmemiz
igin bazi yerlere gotiirdii sadece o kadar”, K12 “tur yok fakat Erfelek’te kahvalticiya tur
gotiirtiyor. Gastronomi ozelinde turlar yok, kiiltiir turlart icerisinde var”, K30 “hi¢cbir sey
yok her seyi ben kendim arastirdim”’, K35 “bildigim kadariyla yok fakat iiniversiteler ve
yerel yonetimlerin temasa gegerek bu bolgeye turlar diizenlenmesi gerekmektedir”, K37
“tur bulamadim ama baska illerden gelen turlar var. Ben o sekilde geldim tur
restoranlarda  duruyor ve yemekleri deneyimliyoruz”, K50 “yerel lezzetlerin
deneyimlenmesine olanak saglayacak turlar maalesef yok”, K60 “ozellikle gastronomi
turu yok. Gelmigken yoresel lezzetler de deneyimleniyor” ve K61 “bildigim kadariyla
yok. Fakat olmasi gerekiyor. Bu biiyiik bir eksiklik. Her sehirde olmast gerekiyor”. Tiim
bu goriisler neticesinde Sinop II’inde yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak tantyan
turlarin olmadigi goriilmektedir. Bu durum da gergeklestirdigimiz bu ¢alismay1 destekler

nitelikte bir sonugtur.

Katilimcilarin Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarin olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarmn %19,40°1 Sinop’ta yerel
lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarin olup olmadig: hakkinda bir bilgi
sahibi olmadiklarmi belirtmislerdir. Bu goriise sahip olan katilimcilarin goriisleri su
sekildedir; K7, K53, K56, K41, K26, K27, K28, K22 ve K34 “bilmiyorum” seklinde

goriistinii belirtirken K47, K18 ve K19 ise “Bilmiyorum ama bence yoktur” seklinde
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gorlislinii belirtmektedir. Bu gorlise sahip olan K33 ise goriisiinii su sekilde ifade
etmektedir; “boyle bir tur olup olmadigini bilmiyorum. Ancak olsaydi, yerel restoranlar,
koy pazarlart ve deniz iiriinleri iizerine yogunlagan bir icerige sahip olabilmesini
isterdim”. Gorislerini belirten katilimcilarin bdlgeye miinferit olarak seyahat ettigi ve
herhangi bir tur sirketi arastirmasi yapmadigi goriilmektedir. Bu nedenle bolgede tur

sirketleri ve turlar hakkinda bilgi sahibi olmadiklar1 goriilmektedir.

Katilimcilarin Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarm olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin %35,97’si Sinop’ta yerel
lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlari oldugunu belirtmislerdir. Bu goriise
sahip katilimcilarmm goriisleri su sekildedir; K55 “evet diizenleniyor”, K8 “turizm
amacuyla turlar var ama yemek ozelinde bildigimce yok”, K9 “var ama bunlar normal
turlarin igerisinde” ve K17 “Sinop’a gelen turlar var ama gastronomi amagli gelen
turlar yok”. Katilimcilar bolgede yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan
turlarm var oldugunu belirtse de bu turlar gastronomi amacli turlar olmadigi
goriilmektedir. Bolgeye gelen kiltiir turlar1 icerisinde cesitli yiyecek icecek
isletmelerinde duruldugu ve bu sirada yoresel yemekleri deneyimleme firsatinin oldugu

goriilmektedir.

6.1.7 Katihmcilarin Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak icin etkinliklerin

diizenlenip diizenlenmedigi hakkindaki goriisleri

Katilimcilarin  Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak icin etkinliklerin diizenlenip
diizenlenmedigi hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimeilarin %41,79’u gastronomi
rotasi olusturmak i¢in etkinliklerin diizenlendigini belirtmektedir. Katilimcilarin birgogu
Lakerda festivalinin yapildigini belirtmektedir. Bu goriise sahip olan bazi katilimecilarin

2

goriisleri su sekildedir; K8 “Lakerda varmis tek bildigim o”, K9 “palamut ve hamsi
festivalleri varmig. Arastirdigimda gérmiistiim ama deneyimlemedim”’, K16 “Lakerda ve
hamsi festivalleri varmis”, K45 “balik festivali ve yéresel yemek festivali varmis”, K50
“Lakerda festivali, hamsi festivali, yoresel yemek yarigsmalari yapilmasina ragmen
tanitim ve inovasyonda ¢ok yetersiz kaliniyor”, K34, “Lakerda varmis duydum sadece
katilmadim”’, K64 “Yéresel yemek haftasinda etkinlikler yapiliyor” ve K54 “yapiliyor.
Lakerda festivali var, yoresel yemek yarismalari var”. Tim bu goriiglerle birlikte Sinop
[l’inde gastronomi turizminin gelistirilmesi igin birkag etkinligin yapildig1 gériilmektedir.

Katilimcilarin ¢ogunun lakerda festivalini sdylemesi bu festivalin bir¢ok kisi tarafindan
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bilinmis oldugunu gostermektedir. Bu durum Sinop’ta olusturulacak gastronomi rotasina

da cesitli faydalar saglayacaktir.

Katilimcilarin Sinop’ta gastronomi rotast olusturmak icin etkinliklerin diizenlenip
diizenlenmedigi hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin %29,85°1 gastronomi
rotast olusturmak i¢in etkinliklerin diizenlenip diizenlenmedigi hakkinda bilgi sahibi
olmadigint belirtmektedir. Bu goriiste olan katilimcilar goriislerini su sekilde ifade
etmektedir; K28, “duymadim, bilmiyorum”, K14 “hamsi giinleri varsa vardir onun
disinda pek bir ilgim yok”, K30 “ben katilmadim belki vardir”, K38 “ben geldigimde
yoktu. Belki vardir bilgim yok”, K44 “varsa belediyenin yaptigi etkinlikler vardir”, K12
“bilmiyorum ama tiniversite yapiyorsa vardir”, K26 “belki tiniversiteler yapiyordur ben
denk gelmedim”, K57 “bilmiyorum ama Universitede etkinlikler yapiliyordur” ve K66
“bilmiyorum varsa da Universitenin yaptiklart vardir”. Tiim bu goriisler neticesinde
bolgede gastronomi turizmi kapsaminda yapilan veya yapilacak olan etkinliklerin ilgili
kurum ve kuruluslarla birlikte {iniversitelerin is birligi icerisinde gerekli ¢aligmalar
gerceklestirmesi gerekmektedir. Goriislere bakildiginda etkinlik olarak balik ve balik
iirtinlerinin agirlikh s6ylendigi goriilmektedir. Bolgenin sadece balik degil diger yoresel
yemekleri i¢in de etkinliklerin hazirlanmasi gerekmektedir. Bu kapsamda bdlge halkina,
ilgili kurumlara, yerel isletmelere ve I1’de yer alan iiniversitelere biiyiik sorumluluk

diismektedir.

Katilimcilarin Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak icin etkinliklerin diizenlenip
diizenlenmedigi hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin %28,36°s1 gastronomi
rotas1t olusturmak i¢in etkinliklerin olmadigini belirtmektedir. Bu goriise sahip olan
katilimeilar bazilar1 goriislerini su sekilde belirtmektedir; K39, K47, K48, K49, K56,
K39, K27, K23, K24, K24, K20, K15 “haywr”, K7 “hayir, diizenlenmiyor”, K40 “hayir,
yeterli bir caba géremedim” ve K35 “bildigim kadariyla diizenlenmiyor. Ozellikle Gerze
ilgesini ¢ok begendim ama tanmitimi yapilmadigindan dolay ilgeye turistler az geliyor. Bu
kapsamda tamtimlar yapimali”. Katilimeilarin gastronomi turizmi kapsaminda
etkinliklerin olmadig1 ve konu hakkinda bilgisi olmadigmi gosteren verilere bakildiginda
Sinop Il’inde gergeklestirilen Lakerda festivalinin katilimcilarin ¢ogu tarafindan
bilinmedigi goriilmektedir. Bu kapsamda Sinop iI’inin gelismesi gerekmektedir. Bolgede
yapilan ¢esitli etkinliklerin tanitimmin dogru yapilmasi bolgeye gelecek olan turist
sayisini arttiracak olup ayni zamanda ydresel yemeklerin gelismesine de olumlu katkilar

saglayacaktir.
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6.1.8 Katihmcilarin Sinop i’inin deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina

uygun olup olmadig1 hakkindaki goriisleri

Katilimeilarin Sinop II’inin deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarm %74,63’i Sinop II’inin
gastronomi rotasina uygun oldugunu belirtmektedir. Bu goriise sahip olan bazi
katilimecilarin ~ gortisleri  su  sekildedir; K5  “bence wuygun ama gelistirilmesi
gerekmektedir...”, K29 “bence uygun ama yoresel yemek konusunda gelistirilmell.
Ctinkii yemek bulabilecek restoranlar ¢cok az”, K37 “bence uygundur. Sinop 'un ihtiyaci
var ¢iinkii yemeklere ulasim ¢ok zor. Bilgi bulmak zor. Ne nerede yenir bulamiyoruz”,
K59 “aslinda uygun ama gelistirilmeli” ve K61 “evet, uygundur. Bu rotalar her sehirde
vapumalr biiyiik kolaylik saglar. Sinop’'un yemeklere ulasim konusunda gelismesi
gerekmektedir. Bazi restoranlarda var goziikiiyor ama gittigimizde yok diyorlar. Buna
¢coziim bulunmalidir”. Bu kapsamda bdlgede yoresel yemeklerin restoranlarda yer alma
durumu kapsaminda cesitli gelistirmeler yapilmasi gerekmektedir. Katilimcilarin da
belirttigi iizere bazi isletmeler meniilerinde yoresel yemeklere yer verse de turistler siparis
ettiginde o yemegin olmadigi goriilmektedir. Bu kapsamda ¢esitli denetimlerin yapilmasi

gerekmektedir.

Katilimeilarm bazilar1 da Sinop II’inin gastronomi rotasina uygun oldugunu belirtirken
bolgenin yoresel yemeklerinin tanitim eksikliginin oldugunu da belirtmislerdir. Bu goriise
sahip katilimcilar goriislerini su sekilde ifade etmektedir; K7 “bence uygun, cesitlilik
bakimindan zengin fakat tanitim bakimindan ¢ok yetersiz”, K16 “bence uygun, aslinda
tiim illerde olmast gerekiyor. Bence bu rotalar illerin tanmitimi icin ¢ok iyi faydalar
saglayabilir”, K28 “uygundur. Yemekler daha ¢ok tamtilmis olur” ve K56 “tamitimlara
daha ¢ok énem verilirse olabilir”’. Bu kapsamda bolgede yer alan yoresel yemeklerin
gastronomi rotalarinda yer almasi yoresel yemeklerin tanitilmasina fayda saglayacagi
goriilmektedir. Sinop’un mutfak kiiltiiriiniin unutulmamasi ve diinya ¢apina agilabilmesi
icin dogru planlanmis tanitim calismalarma ihtiyag vardir. Ozellikle giiniimiizde
teknolojinin gelismesi ile birlikte bu tanitim faaliyetlerini gergeklestirmek daha kolay ve

hizli olmaktadir.

Katilimcilarin bazilar1 da Sinop II’inin gastronomi rotasma uygun oldugunu belirtirken
bolgenin yoresel yemekler hakkinda arastirma yapmanin ¢ok zaman almasi konusuna
degindikleri goriilmektedir. Bu goriise sahip katilimcilar goriislerini su sekilde ifade

etmektedir; K23 “bence uygun ve yeterli. Bu gastronomi haritasina mutlaka ihtiyag var.
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Arastirma yapmak ¢ok zaman aliyor”, K27 “bence yeterli ve uygundur. Fakat bir¢ok
vemek bilinmiyor. Arastirdigimda bir¢cok yemegin unutulma tehlikesinde oldugunu
gordiim. Bu nedenle c¢esitli faaliyetler yapilmalidir”, K57 “evet, uygundu. Sinop un
lezzetlerinin deneyimlenmesinde fayda saglar ve ozellikle arastirma kolayligi saglar” ve
K63 “evet Sinop icin 6nemli yemekler on plana ¢ikarilmis olur”. Cok arastirma yapmak
cogu turist i¢in can sikict olabilmektedir, ¢iinkli tatile gelen turistlerin tiim
sorumluluklardan uzak, olumlu ve rahat bir deneyim yasama istegi vardir. Bu kapsamda
hazirlanacak olan gastronomi rotalarinin turistlere tek bir kaynakta bir¢ok bilgi sundugu

ve zaman tasarrufu sagladigi goriilmektedir.

Katilimcilarm bazilar1 da Sinop II’inin gastronomi rotasina uygun oldugunu belirtirken
bolgenin yoresel yemeklerinin gesitliligine degindigi goriilmektedir. Bu gdriise sahip
katilimcilar goriislerini su sekilde ifade etmektedir; K42 “uygundur. Bence c¢esitlilik ¢ok
fazla var”, K44 “bence yeterlidir. Cesitlilik ¢cok¢a var”, K6 “uygundur, alisik oldugumuz
tatlara sahip mutfak kiiltiiriine sahip bir sehir” ve K50 “Sinop sadece tarihi ve dogal
giizellikleriyle degil yemekleri ile de rotaya ihtiyaci olan bir sehirdir. Zengin mutfak
kiiltiiriiyle ziyaretgileri agirlayabilecek bir rota mutlaka olmalidir”. Bu gorisler
neticesinde Sinop II’inin mutfak kiiltiiriiniin zengin bir yapiya sahip oldugu
goriilmektedir. Fakat bolgede yemek cesitliligi fazla olsa da bu yemekleri hazirlayan
isletmelerin sayis1 ¢cok fazla degildir. Cok popiiler olan yoresel yemekler ¢cok fazla

restoranlarda yer alsa da bilinmeyenlerin yer almamasi Sinop i¢in biiylik bir eksikliktir.

Katilimeilarm bazilar1 da Sinop II’inin gastronomi rotasina uygun oldugunu belirtirken
cesitli Onerilerde bulunmuslardir. Ornegin; K46 “yazlar ¢ok turist alan bir bolge bu
yiizden uygundur bence”, K52 “evet kesinlikle uygundur. Hem gezilip goriilecek hem de
yvemek olarak bir¢ok giizellikleri mevcut”, K54 “kesinlikle uygundur. Yazin ¢ok turist alan
bir bolge bu yiizden dogru yénlendirme gerekmektedir” ve K64 “uygun ama devlet
desteklemesi gerekiyor” seklinde goriislerini belirtmislerdir. Bu kapsamda bolgede yer
alan yoresel yemeklerin gastronomi rotalarinda yer almasi bolgeye c¢esitli faydalar
saglayacaktir. Hem bolgeye gelecek olan turist sayisinda artis goriilecek olup hem de
bolgenin sahip oldugu yoresel yemeklere verilen dnem arttirilmis olacaktir. Yoresel
yemeklere verilen onem arttirildiginda bu yemeklerimiz gelecek nesillere dogru bir
sekilde aktarilmis olacaktir. Bu kapsamda ¢esitli gelistirmeler yapilirken ilgili kurum ve

kuruluslardan destekler alinmasi gerekmektedir.
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Katilimeilarin Sinop II’inin deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarm %25,37°si Sinop il’inin
gastronomi rotasina uygun olmadiginit belirtmektedir. Bu goriise sahip olan bazi
katilimeilarin goriisleri su sekildedir; K38 “bence uygun degildir. Sinop gozlemledigime
gore iyi ama yemekleri ¢ok az. Her yer mantict dolu”, K67 “bence uygun degil ¢esitlilik
cok az”, K40 “asla uygun degil yemek ¢esitliligi ¢cok az”, K17 “uygun degil, il tatil yeri
olsa da yemek cesitligi ¢cok az”’, K21 “haywr uygun degil ¢iinkii yemekler ¢ok az”, K9
“bence uygun degil. Yemek c¢esitliligi az oldugu i¢in uygun degil...”, K12 “bence uygun
degil. Yenebilecek yemekler ¢ok az. Cok popiiler ve one ¢ikan yemekleri yok. Sadece Sinop
mantisivar”, K14 “bence uygun degil manti disinda ¢esitlilik cok az”, K13 “bence uygun
degil. Yemek cesitliligi az ve yiyecek icecek isletmelerinde yoresel yemeklerin bir¢ogu
yok” ve K2 “bence uygun degil ciinkii yeterli derecede yoresel yemek yok”.
Katilimcilardan olumsuz goriise sahip olanlarmin bir¢cogu Sinop’un yoresel yemek
cesitliliginin az oldugunu diistindiigiinii belirtmektedir. Bolgede yoresel yemek cesitliligi
fazla olsa da burada da bolgenin biiytlik bir reklam ve tanitim eksikliginin oldugu devreye
girmektedir. Bolgeye gelen turistler hem Sinop’un yoresel yemeklerine hakim degil hem
de yoresel yemeklerin restoranlarda yer almamasi Sinop’un yoresel yemeklerinin

gelismesini ve bilinirliliginin arttirilmasina engel durumdadir.

Katilimeilarm Sinop II’inin deneyimsel turizm anlamimda gastronomi rotasmna uygun
olmadig1 goriisiine sahip olan bazi katilimcilarin bolgenin yoresel yemeklerinin baska
sehirlerde de yer aldigin1 belirtmektedir. Ornegin; K3 “evet turizme yakin bir sehir fakat
gastronomik agidan uygun degil”’, K58 “cok uygun oldugunu diistinmiiyorum. Bolge
yvemekleri baska illerde de yapiliyor” ve K4 “hayir bence uygun degil. Kendine 6zgii
vemekleri ¢ok az. Baska illerde de var. Yeterli degil” seklinde goriislerini bildirmektedir.
Sinop mutfak kiiltiiriinde yer alan baz1 yoresel yemekler Karadeniz Bolgesi’nde yer alan
diger sehirlerde daha popiiler oldugu i¢in o bdlgelerde daha ¢ok tercih edilmektedir.
Aslinda Karadeniz Bolgesi’'nde yer alan illerin mutfak kiiltiirleri hemen hemen
birbirlerine benzemektedir. Hatta bazi ydresel yemekler birbirinin aynisi olmasina
ragmen her ilde farkli isimlerle adlandirilarak hazirlanmaktadir. Bu nedenle bazi yoresel
yemekler Sinop’ta yer alsa da daha meshur olan diger illerde deneyimlenmektedir.
Ornegin, hamsili pilav Sinop mutfaginda da yer almaktadir fakat Trabzon mutfaginda gok
popiiler olmasi ve diinya ¢apinda dahi bu Il’e ait oldugu bilindiginden bélgelere gelen

turistler bu yemegi Trabzon’da deneyimlemek istemektedir.
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6.1.9 Katihmcilarin Sinop’ta gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinin

olumlu ve olumsuz yanlar1 hakkindaki goriisleri

Katilimcilarin Sinop’ta gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinin olumlu ve
olumsuz yanlar1 hakkindaki goriigleri incelendiginde bir¢ok olumlu ve olumsuz nedenler
oldugu belirtilmistir. Katilimeilari bazilar1 yoresel yemeklere ulasilabilirlik hakkinda
cesitli goriisler bildirmislerdir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilarin goriisleri su
sekildedir; K34 “manti denedim fakat mantiyr sevmedim. Belki yapan yer giizel
yapmamustiv. Sehri sevdim ama yemeklerini pek sevemedim. Yemekler bilinmiyor,
cesitlilik az. Bir¢ok yemegi yapan isletme bulamadim”, K3 “sehir ulasim a¢isindan ters
diistiyor. Halk genel olarak tembel fakat bolgenin dogal giizellikleri goriilmeye deger.
Bilindik yerler bizleri sasirtabiliyor, bilinmedik isletmeler daha lezzetli ¢ikabiliyor”, K53
“vemekler hos, giizel ama ulasimi sitkintili. Merkezde her yoresel yemegi bulamiyoruz
maalesef”, K58 “hi¢ gastronomiye ozgii yapilan ¢alismalar gormedim. Bu biiyiik bir
eksiklik. Cografi isaretli tiriinlere ulasamiyoruz. Mesela siritk kebabr merkezde yok”, K57
“sadece yaz turizmiyle one ¢ikmasi ve ulasim imkanlarvmn kisithh olmasi olumsuz
ozelliklerindendir” ve K29 “fiyatlar uygun ama yemekler lezzetsiz. Aslinda tek manti
yedim onu da begenmedim. Diger yoresel yemeklerle ilgili bir bilgim yok. Sinop merkezde
sadece yoresel yemek olarak manti bulabildik. Bu konuda yetersiz bir il. Yemekleri olsa
da isletmelerde yer almiyor. Bu gelistirilmeli”. Bu kapsamda Sinop II’ine ait olan ydresel
yemeklerin popiiler olanlarinin restoranlarda daha fazla yer aldigi bilindik olmayanlarin

ise restoranlarda daha az yer aldig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 yoresel yemeklerin yer aldigi isletmeler hakkinda cesitli goriigler
belirtmislerdir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilarin goriisleri su sekildedir; K2 “kziciik
isletmelerin misafirleri hos karsilamadigint diisiintiyorum”, K1 “kendilerini medyatik
hale getiren yerler kalite bakimindan ¢ok yetersiz. Kiigiik isletmeler daha ucuz ve giizel ”,
K15 “bélgede yer alan yiyecek icecek isletmeleri ¢ok zayif”, K13 “yiyecek icecek
isletmelerine gittigimde meniide yer alan yemeklerin olmadigimi gordiim...”, K17
“viyecek icecek isletmeleri ¢ok az, olanlar da yemekleri giizel yapmiyor. Sadece bilinen
ve poptiler olan yoresel yemekler isletmelerde var”, K20 “kiiciik isletmeler ¢okga
bulunmakta ve siirdiiriilebilirliginin olmamas: olumsuz bir neden bence. Olumlu olarak
dogal besin iiriinlerine kolay ulasilabiliyor olmasini soyleyebilirim”, K22 “bilindik
isletmelere gidildiginde hayal kirikligi yasanabiliyor”, K51 “cok yogun turizm

potansiyeli olsa da hizmetler ¢ok yetersiz” ve K54 “olumsuz olarak belli restoranlar var
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herkes oraya gidiyor bu yiizden ¢ok kalabalik oluyor. Bir tur rotast oldugunda insanlar
gidecegi yerleri secebilir yigilmalar olmaz”. Bu kapsamda bolgede yoresel yiyecek
icecek iirlinleri satan igletmelerin konu kapsaminda bilinglendirilmesi ve cesitli
farkindaliklar kazandirilmas: gerekmektedir. Sadece popiiler isletmelere giden ve bilgi
sahibi olmayan turistler olumsuz deneyim yasayabilmektedir. Bu lezzet rotalar1 sayesinde
bolgeye gelip arastirma yapmadan gesitli isletmelerde kotli deneyimler yasayan turistlerin

de Oniine geg¢ilmis olunacaktir.

Katilimcilarin bazilar1 yoresel yemeklerin ¢esitliliginin az ve tanitiminin eksik oldugu
goriisiine sahiptir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilarin gorisleri su sekildedir; K4
“genel bilinen yemekleri yedim. Yoresel yemekleri dedigim gibi az ve ilgimi ¢ekmiyor.
Zaten bence yemek kiiltiirii yok”, K52 “yemeklerin tanitimi yeterli seviyede yapilmiyor”,
K7 “...olumsuz olarak tamitim eksikliklerini séyleyebilirim”, K21 “yemekleri ¢ok az.
Yoresel yemek olarak sadece manti gordiim. Daha fazla varsa da ben bilmiyorum tanitimi
vapumamis demektir”, K10 “olumsuz olarak yemek c¢esitliliginin az oldugunu
soyleyebilirim” ve K18 “vemek c¢esitliligi az ve tamtim eksiklikleri var”. Caligmanin
goriisme siireci boyunca hemen hemen tiim sorularda cevap olarak bahsedilen yoresel
yemeklerin tanitimmin eksik olusu Sinop 11’1 i¢cin dnemli bir eksikliktir. Hem yerel halkin
hem de yerel isletmelerin yoresel yemeklerine gerekli degeri gostermesi gerekmektedir.
Ayn1 zamanda bolgede yer alan isletmelerde yoresel yemek satisi yapanlarin belli bir
standartt1 olmadig1 da baz1 katilimcilar tarafindan belirtilmektedir. Ornegin; K11 “sehir
olarak insanlar: nazik bir yer. Farkll kiiltiirlerden yemekler ¢ok¢a var ama lezzetleri
konusunda sikintilart var bence. Yemeklerin belli bir standardi yok”, K16 “yemeklerini
sevdim ama standarthik yok. Her isletme ayni yemegi farkl sekillerde yapryor” ve K61
“mantisint sevdim farkli bir lezzeti var. Ama isletmelerde meniide yer alan yemeklerin
olmadigini gordiim. Bende Karadenizliyim o yiizden genel olarak yemekleri sevdim. Bazi
manticilar mantilart agirt yagh yapryor. Bir standartti yok maalesef™ seklinde goriislerini
belirtmektedirler. Bolgede yer alan yerel isletmelerin yoresel yemekleri aslina uygun bir
bigimde belli standartlara uygun sekilde hazirlamasi gerekmektedir. Her isletmenin ayni1
driinli farkli sekillerde hazirlamasi durumunda, kotii sekilde hazirlanan yemegi
deneyimleyen turistler yemegi begenmemekte ve bu durum i1’in gastronomik kiiltiiriinii
olumsuz etkilemektedir. Turistlerin seyahatleri boyunca yasamis olduklar1 olumsuz

deneyimler tiim tatillerini etkilemektedir. Bu kapsamda bolgeye gelen turistlere olumlu
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deneyimler yasatabilmek i¢in ilgili yerel isletmelerin is birligi icerisinde standart bir tarifi

uygulamasi gerekmektedir.

Katilimcilarin bazilar1 yoresel yemeklerin yer aldigi isletmelerin fiyatlarmin pahali
oldugu goriisiine sahiptir. Bu goriise sahip olan bazi katilimcilarin goriisleri su sekildedir;
K12 “...yemek secenekleri az ve fiyatlart ¢ok pahali”, K46 “yemekler ¢ok lezzetli ama
yemekler ¢cok pahali”, K64 “yemekler ¢cok pahali”, K65 “yemekler ¢cok pahali...”, K67
“vemekler ¢ok pahall olsa da lezzetliydi”, K24 “...fakat talebin fazla oldugu yerlerde
fivatlarin yiiksek olmast haksizliktir”, K48 “cesitlilik ¢cok ama fiyatlar ¢ok pahali. Bazi
restoranlarda porsiyonlamalar da ¢cok az” ve K49 “yemek fiyatlar: ¢ok pahali. Et grubu
yemekleri ¢ok az ve hamur isi yemekleri ¢ok fazla var. Balik yemekleri ¢ok giizeldi”.
Bolgede yer alan yerel isletmelerin yemek porsiyonlamasi ve fiyatlandirmasi hakkinda
olumsuz goriise sahip olan katilimcilarim aylik gelir durumlari incelendiginde bu
katilimcilarin ¢ogunlugunun diisiik ve orta gelire sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu
kapsamda daha ayrintili bir sonuca varilabilmesi i¢cin gerekli akademik caligmalar

gergeklestirilebilir.

Katilimcilarin  bazilar1 yoresel yemeklerin lezzetleri hakkinda cesitli goriisler
belirtmektedir. Bu gorlise sahip olan bazi katilimcilar goriislerini su sekilde ifade
etmektedir; K14 “Dogu Anadolu Bolgesi'nden geldigim icin Sinop yemeklerinin
baharatimin ve sal¢asinin az oldugunu diisiiniiyorum. Yemekler ¢ok sade yapilmakta ve
dedigim gibi ¢esitlilik ¢cok az”’, K23 “yemekler lezzetli ama yemeklere ulasim ¢ok zor...”,
K29 “fivatlar wygun ama yemekler lezzetsiz. Ashinda tek manti yedim onu da
begenmedim. Diger yoresel yemeklerle ilgili bir bilgim yok...”, K31 “ben genel olarak
memnun kaldim ancak yemekler hep hamur isi agwrlikli. Yemekler yagl ve ¢ok sulu
hazirlaniyor”, K42 “yemekler giizel ama hep hamur isi oldugundan kilo aldirma
potansiyeline sahip ”, K43 “vemek ¢esitliligi zengin bir sehir. Ama yemeklerin kalorisi ¢cok
yiiksek. Hamur isi agirlikly bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Bence gurme olan insanlar
Sinop mutfagini ¢ok sever”, K44 “et grubu yemekleri ¢ok az bunun aksine sebze
vemekleri ¢ok agirlikly bir mutfak”, K45 “yemek c¢esitliligi fazla bir sehir. Ama et
vemekleri ¢cok az yer almaktadir”, K59 “bence hep olumlu tek olumsuzu yemekler fazla
kalorili” ve K60 “yemekler ¢ok hamur isi agirlikli. Karbonhidrat ¢ok fazla var ama
vemekler lezzetli”. Katilimcilar Sinop mutfaginin hamur isi agirlikli bir mutfak kiiltiirtine
sahip oldugunu ve bunlarin ¢ok kalorili oldugunu belirtmektedir. Fakat Sinop mutfaginda

saglikli beslenmeye uygunluk gosteren birgok yoresel yemegin oldugu goriilmektedir.
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Katilimcilarin bazilarinin Sinop’ta gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinin
olumlu ve olumsuz yanlar1 hakkindaki goriisleri incelendiginde konu kapsaminda
olumsuz goriise sahip olmadiklar1 goriilmektedir. Bu goriise sahip olan baz1 katilimeilar
gorislerini su sekilde ifade etmektedir; K6 “ben her seyden memnun kaldim olumsuz
diisiincem yok”, K8 “her sey giizeldi begendim. Isletmelerde personeller giiler yiizliiydii”,
K35 “Sinop’a 3 kez geldim ve insanlari, esnafi ¢cok samimiydi. Mantiyr ¢ok begendim”,
K9 “her yerde Sinop mantisi bulunabiliyor bu olumlu bir ozellik olabilir...”, K19
“olumlu olarak yemekler ileriye doniik ve gelistirilebilir”’, K26 “giizel deneyimler
yvasadim. Genel olarak olumsuz diistincem yok, begendim” ve K30 “yemekler giizeldi.
Olumsuz bir goriigiim yok. Bu durum biraz da arz taleple alakali. Benim ¢ok da bir
beklentim yoktu”. Katilimcilarin tiim gorisleri neticesinde insanlarin beklentileri bir¢ok
nedene bagl olarak degisiklik gostermektedir. Bolgeye gelen turistlerin bakis acilari,
kiiltiirleri, ekonomik durumlari, beklentileri ve talepleri gibi bir¢ok etken farklilik
gostermektedir. Bu kapsamda bolgeye gelen turistlerden olumlu geri doniisler almak
bolgenin turistik potansiyeline ve gastronomik unsurlarmin gelisimine olumlu etkiler

saglayacaktir.

Katilimcilara son olarak konu kapsaminda eklemek istedikleri bir husus olup olmadi
soruldugunda sadece iki katilimci c¢esitli Onerilerde bulunmustur. Bu Oneriler su
sekildedir; K33 “Sinop 'un gastronomik potansiyelinin degerlendirilebiliyor olmast hem
yerel ekonomiye katki saglayacak hem de turistlere essiz bir deneyim sunacaktir” ve K50
“yoresel yemek yarismalari gastronomi tadindan ziyade tencere yemegi havasinda.
Yemek yapmak, yemegi tabaklamak ve sunmak bir sanattir. Yapilan yarismalara ciddi bir
vizyon getirilmeli”’. Bu kapsamda bolgeye gelen turistlere essiz deneyimler yasatabilmek
igin gesitli gelistirilmelerin yapilmasi gerekmektedir. Ozellikle yoresel yemeklerin sunum

sekilleri bolgeye gelen turistlerin essiz deneyim yasayabilmeleri i¢in dnemli bir etkendir.
6.2 Sinop II’i Gastronomi Rotasina iliskin Oneriler

Arastirmanm bu boliimiinde, Sinop II’inin gastronomi rotasina iliskin toplam 4 adet
gastronomi rotast Onerisi gelistirilmistir. Ciinkli Sekil 6.2°de goriildiigii iizere Sinop
[l’inin Samsun, Kastamonu ve Corum {lleri ile sinirlar1 bulunmaktadir. Bu bdlgelerden
kara yolu ile Sinop’a ulasim saglayan turistler i¢in 3 adet gastronomi rota Onerisi
gelistirilirken bdlgeye hava yolu ile ulasim saglayan turistler icin de Sinop 11 merkezinden
1 adet gastronomi rotast dnerisi gelistirilmistir (Sekil 6.3, Sekil 6.4, Sekil 6.5 ve Sekil
6.6).
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Sekil 6.2: Sinop 11’1 Haritas1

Kaynak: T.C Milli Savunma Bakanligi, Harita Genel Miidiirliigii, (2025). Sinop iI’i
haritasi. Erisim: 21 Mayis 2025, https://www.harita.gov.tr/uploads/files/products/sinop-
mulk-idare-il-haritasi-1345.pdf.

1. Rota Onerisi, Sekil 6.3’te goriildiigii tizere Samsun smirlarini kullanarak Sinop’a ulasim
saglayacak olan turistler igin gelistirilmistir. Bu rotada ilk durak Dikmen, ikinci durak
Gerze, lgilincli durak Sinop Merkez, dordiincii durak Erfelek, besinci durak Ayancik,
Altmcr durak Turkeli, yedinci durak Boyabat, sekizinci durak Sarayduzi ve Son durak
Duragan ilgeleridir. Bu ilgelerde hangi yoresel yemeklerin yer aldigi asagida yer

almaktadir.
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'KASTAMONU

Sekil 6.3: Samsun Tarafindan Sinop’a Ulasim Saglayan Turistler i¢in Gastronomi Rota

Onerisi (1. Rota Onerisi)

2. Rota onerisi, Sekil 6.4’te goriildiigii gibi Corum sinirlarmni kullanarak Sinop’a ulasim
saglayacak olan turistler i¢in gelistirilmistir. Bu rotada ilk durak Saraydiizii, ikinci durak
Duragan, iciincii durak Dikmen, dordiincii durak Gerze, besinci durak Sinop Merkez,
altinct durak Erfelek, yedinci durak Ayancik, sekizinci durak Tiirkeli ve son durak
Boyabat ilgeleridir. Bu ilgelerde hangi yoresel yemeklerin yer aldigi asagida yer

almaktadur.
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'KASTAMONU

Sekil 6.4: Corum Tarafindan Sinop’a Ulagim Saglayan Turistler Igin Gastronomi Rota

Onerisi (2. Rota Onerisi)

3. Rota oOnerisi, Sekil 6.5’te goriildiigli gibi Kastamonu sinirlarmi kullanarak Sinop’a
ulagim saglayacak olan turistler i¢in gelistirilmistir. Bu rotada ilk durak Tiirkeli, ikinci
durak Ayancik, ti¢lincii durak Erfelek, dordiincii durak Sinop Merkez, besinci durak
Gerze, altinct durak Dikmen, yedinci durak Duragan, sekizinci durak Saraydiizii ve son
durak Boyabat il¢eleridir. Bu ilgelerde hangi yoresel yemeklerin yer aldig1 asagida yer

almaktadur.
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'KASTAMONU

Sekil 6.5: Kastamonu Tarafindan Sinop’a Ulagim Saglayan Turistler I¢in Gastronomi

Rota Onerisi (3. Rota Onerisi)

4. Rota onerisi, Sekil 6.6’da goriildiigii gibi Sinop’a hava yolu ile ulasim saglayacak olan
turistler i¢in gelistirilmistir. Bu rotada ilk durak Sinop Merkez, ikinci durak Erfelek,
ticlincii durak Ayancik, dordiincii durak Tiirkeli, besinci durak Boyabat, altinci durak
Saraydiizli, yedinci durak Duragan, sekizinci durak Dikmen ve son durak Gerze

ilgeleridir. Bu il¢elerde hangi yoresel yemeklerin yer aldig1 asagida yer almaktadir.
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GORUM

Sekil 6.6: Sinop’a Hava Yolu ile Ulasim Saglayan Turistler I¢in Gastronomi Rota Onerisi

(4. Rota Onerisi)

Hazirlanilan tiim gastronomi rota 6nerileri icin Sinop i1’inin ttim ilgelerinde hangi yoresel

yemeklerin bulundugu asagida yer almaktadir.

*AYANCIK
e Kabak millesi
(akkabak boregi)

Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel
yemekler

Kestaneli i¢ pilav

Kestane
Sinop mantist (i¢li
etli hamur, kulak
hamuru)
Katlama
Taze fasulye

gorbasi
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Sebze yemekleri
Nokul (lizimlu
cevizli,  kiymali,
yogurtlu)

Islama



*BOYABAT

Nohutlu tavuk
Taktak helvas1 ve
ezmesi  (Boyabat
ezmesi)

Sinop mantist (igli
etli hamur, kulak
hamuru)

Sirik kebab1

Etli nohut

Tavuk dolmas1
Efelik dolmasi

Sirken otu as1

*DIKMEN

Kasik  ¢ikartmasi
(mamalika)

Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel

yemekler

*DURAGAN

Misir ekmegi

Silor

Sinop mantis1 (i¢li
etli hamur, kulak
hamuru)

Sebze yemekleri

Katlama

*ERFELEK

Yahni

Sogan as1

Kestaneli i¢ pilav
Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel
yemekler

Pit pit ekmegi
Sarayli ekmegi
Madimak

Sebze yemekleri

Sirkeli pirasa

Sinop bali

Nokul (Uztmlu
cevizli, kiymali,
yogurtlu)

Katlama

Pirasa kavurmasi

Maisir gorbasi

Nokul (Uztmlu
cevizli, kiymals,
yogurtlu)

Islama
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Ciger kavurmasi
Nokul (Gzumli
cevizli,  kiymall,
yogurtlu)

Keskek

Boyabat pidesi
Bilik ekmegi
Damar otu salatas1
Katlama

Islama

Yazim ekmegi

Domates as1

Sinop mantis1 (igli
etli hamur, kulak
hamuru)
Islama

Sebze yemekleri

Sirkeli pirasa
Yazim ekmegi
Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel

yemekler



Unlu basma

Pilaki

Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel

yemekler

*GERZE

Balikk ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel
yemekler

Misir pastast
Nokul (Gzumli

cevizli, kiymali,

yogurtlu)
*TUREKELI
e Taze fasulye
gorbasi
e Nokul (Gzumli

cevizli, kiymali,

yogurtlu)

*SARAYDUZU

Nokul (Gzumlu
cevizli, kiymali,
yogurtlu)

Icli tava

Katlama

Kestane

Kestaneli i¢ pilav

Nokul (Uztmlu
cevizli,  kiymali,
yogurtlu)
Katlama

Yazim ekmegi

Sac¢ boregi

Kestane yemegi
Nisasta helvasi
Katlama

Islama

Sebze yemekleri
Kasik  cikartmasi

(mamalika)

Keskek
Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel
yemekler

Katlama

Balik ve balik
cesitleri ile
hazirlanilan yoresel
yemekler

Sebze yemekleri

Islama
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Misir tarhanasi
Sinop mantis1 (i¢li
etli hamur, kulak
hamuru)

Islama

Sebze yemekleri

Kesir

Hamursuz tath
Pilaki

Sinop mantis1 (igli
etli hamur, kulak
hamuru)

Sa¢ kavurma

Misir ¢orbasi

Sinop mantis1 (igli
etli hamur, kulak
hamuru)
Islama

Sebze yemekleri

Sinop mantis1 (i¢li
etli hamur, kulak
hamuru)

Sekerli ekmek

Sirkeli patlican



*SINOP MERKEZ

Islama

Kestane bali

Katlama

Sebze yemekleri

Nokul (Gzumli

cevizli,  kiymall,

Etli ekmek Papaz yahnisi yogurtlu)
Si . Balhk ve balik Bildircin
inop mantist (i¢li
cesitleri ile Ordek dolmas1

etli hamur, kulak

hazirlanilan yoresel

Kara tavuk dolmasi

hamuru)
Tavsan kavurma yemekler Eli koynunda
Koy ekmegi Lakerda Kaziyak yogurtlusu
Karmag Balik bileke Zilbit yapragi
Sac ekmegi Kaygana (cizlama, dolmasi

dondiirme) Kusekmegi as1

e Pancar kavurma

e Zilbit kavurmasi
e  Misir pastast

H
e Taze fasulye y asucs

corbasi * Ebegiimeci as1

TUm bu yoresel yemeklerin bazilarinin unutulmaya yiiz tutmus oldugu gériilmektedir. Bu
nedenle bu unutulmaya yiiz tutmus olan yoresel yemeklerin bolge restoranlarinda yer
almadig1 da goriilmektedir. Baz1 yoresel yemeklerin Sinop il’inde yer alan ilgelerin
hemen hemen tamaminda yer aldig1 ve ilgili restoranlarda bulundugu goriilmektedir. Bu
yemeklere Sinop mantisi (i¢li etli hamur, kulak hamuru), Nokul (liziimlii cevizli, kiymali,
yogurtlu), Balik ve balik ¢esitleri ile hazirlanilan yoresel yemekler, Katlama, Islama ve
Sebze yemekleri 6rnek gosterilebilir. Bu yoresel yemeklerin ¢ok popiiler olmasi
yemeklerin restoranlarda fazlaca yer almasmi saglamaktadir. Bununla birlikte
unutulmaya yiiz tutmus olan yoresel yemeklerin restoran meniilerinde yer alabilmesi i¢in
cesitli reklam tanitim caligmalarina ihtiyag vardir. Aym1 zamanda bu reklam tanitim
calismalarinin gergeklestirilmesi i¢in ilgili kurum ve kuruluslar, yore halki, restoranlar ve

bolgede yer alan tiniversitelerin is birligi icerisinde hareket etmesi gerekmektedir.

Yapilan aragtirma sonucuna gore bu yoresel yemeklerin bazilarmm da yore halki
tarafindan sadece evlerde hazirlanip tiiketildigi goriilmektedir. Bu durumun bdlgenin
yoresel yemek kiiltiiriniin gelisimine engel oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda ilgili
isletmelere biiyiikk sorumluluklar diismektedir. Ciinkii sadece popiiler ve ¢ok satilan

yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi restoranlara gelir saglarken bolgenin yoresel
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yemek kiiltiiriinii zayiflatmaktadir. Bu nedenle yerel isletmelerin sadece populer olan
yoresel yemekleri degil diger yoresel yemekleri de meniilerine katmasi gerekmektedir.
Hem yore halkinin hem de yerel isletmelerin konu kapsaminda bilinglenmesi
gerekmektedir. Cunki gesitli girisimler gergeklestirilmezse bolgenin zengin mutfak

kilturd zaman ilerledikge zayiflayacak ve unutulmaya baslanacaktir.
7. SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi olusturmak ve turistlerin deneyimsel
turizme bakis agilarinin tespit edilmesi amact ile gerceklestirilen bu arastirmada Sinop
[I’inin mevcut gastronomik potansiyelini harekete gecirmek icin lezzet rotas olusturmak
ve gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye gelen turistlere yol gosterici bir referans
kaynak olusturmak istenmistir. Ayn1 zamanda gastronomi turizmi kapsaminda turistlerin
deneyimsel turizme olan bakis agilarmin da tespit edilmesi amaglanmistir. Sinop 11’1 tarihi
ve dogal giizellikleri ile turistler tarafindan ilgi géren bir sehirdir. Ayn1 zamanda il’in
gastronomik anlamda da bir¢ok ¢ekici yoresel yiyecek ve igecek iirlinlerine sahip oldugu
goriilmektedir. Fakat bu yoresel iiriinlerin daha iyi tanmitilmasi ve gelistirilmesi
gerekmektedir. Bunun saglanmasi i¢in Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde gastronomi rotalar1
olusturulmaktadir. Sinop iI’i dzelinde gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi

olusturulmasma iliskin pek fazla ¢alisma bulunmamaktadir. Bu baglamda Sinop

destinasyonu ¢alismanin arastirma alani olarak secilmistir.

Gergeklestirilen bu arastirmanin veri toplama siirecinde nitel arastirma yontemlerinden
olan yar1 yapilandirilmis goriisme tekniginden yararlanilmig olup veri toplama siireci 01
Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda gergeklestirilmistir. Aragtirmanin veri
grubu yerli turistlerden olusmakta olup 01 Aralik 2024 ve 05 Subat 2025 tarihleri arasinda
toplam 67 katilimcei ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilara goriisme sirasinda
ilk olarak demografik 6zellikleri tespit etmeye yonelik sorular sorulmus olup sonrasinda
8 adet gbriisme sorusu yoneltilmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz ydontemi ile analiz
edilmigtir. Yapilan goriisme sonuglarma gore katilimcilarin demografik 6zellikleri
incelendiginde, katilimcilarin %50,75’inin erkeklerden olustugu, yas ortalamasinin 44,15
oldugu ve %43,28’inin Universite mezunu oldugu goériilmektedir. Katilimcilarin meslek
gruplar1 incelendiginde bir¢ok farkli meslek grubunun var oldugu goriilmektedir. Bu
kapsamda Sinop II’inin turist profilinde bircok farkli meslek grubundan insanlarm var

oldugu goriilmektedir.
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Katilimeilarin aylik gelir durumlari incelendiginde bolgeye gelen turistlerin %40,30’unun
0-17.500 TL aras1 aylik gelire sahip oldugu goriilmektedir. Verilerin toplandig: tarihler
arasinda Tiirkiye’de asgari ticret 17.500 TL olup bu durum baz alinarak aylik gelir
durumlart tespit edilmistir. Buradan anlasilabilecegi iizere Sinop destinasyonu ekonomik
anlamda bir¢ok diizeyde aylik gelire sahip olan turistlere imkan sunmaktadir. Bolgeye
hem yiiksek gelirli hem de diisiik diizeyde aylik gelire sahip olan turistlerin ziyarete
geldigi goriilmektedir. Bu kapsamda sehrin her kesime hitap ettigi ve uygun fiyath bir
bolge oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin %43,28°i Universite egitim diizeyine sahip
olsa da bu durumun katilimcilarn aylhk gelir durumlarina ¢ok fazla yansimadigi
goriilmektedir. Burada olan dengesizlik katilimcilarm egitim durumlarinin aylik gelir

durumlarini ¢ok fazla etkilemedigini gostermektedir.

Katilimcilarin gastronomi rotasi (lezzet rotasi) denildiginde akillarma ilk gelen
kavramlarm ne oldugu hakkinda bir¢ok farkli goriise sahip olduklar1 goriilmektedir.
Katilimcilarin birgogunun bu soruya “yéresel yemekler” cevabini verdigi goriilmektedir.
Buradan anlasilabilecegi iizere gastronomi rotalari i¢in bdlgelerin yoresel yemekleri
birbirlerinden ayrilamaz bir biitiindiir. Bir gastronomi rotasi olusturulurken bolgeye has
olan yoresel yemeklerin rotalarda yer almasi gerekmektedir. Bu sayede olusturulan rotalar
bolgeye gelecek olan ziyaretgilere cesitli kolayliklar saglayacakti. Bu kolayliklar
arasinda, gastronomi rotalarinin bdlgeye gelecek olan turistlere bolgeye gelmeden dnce
bolgenin yoresel yemek kiiltiirii konusunda zaman tasarrufu saglamasi yer almaktadir.
Ayn1 zamanda gastronomi rotalar1 bir bélgeye ait olan yoresel yemekleri tek bir kaynakta
bulma firsat1 da tanimaktadir. Burada gastronomi rotalarinin asil amaci, belli bir giizergah
iizerinde kisa siire igerisinde bir¢ok yemegi deneyimleme firsat1 sunmaktir. Ayn1 zamanda

bu rotalar yemeklere ulagim saglayabilme kolaylig1 da saglamaktadir.

Gastronomi rotalar1 olustururken bolgelerin yoresel yemeklerinin nerede yenilebilecegi
gibi bilgilerin yer almasi gerekmektedir. Ayn1 zamanda bu rotalarin turistlere gesitli
kolayliklar saglamasi gerekmekte ve aciklayici olmasi gerekmektedir. Gastronomi
rotalar1 turistlere sadece bir bolgede yemek yenilebilecek yerleri sunmamaktadir. Ayni
zamanda o bolgenin lezzetli ve unutulma tehlikesi altinda olabilecek yemeklerini de
Giinyiizii’ne ¢ikarabilme firsat1 tanimaktadir. Sinop Il’inde de bazi yoresel yemekler
unutulma tehlikesi altindadir. Bu yemeklerin restoranlarda dahi artik hazirlanmadigi
katilimcilar tarafindan belirtilmektedir. Bu nedenle unutulma tehlikesinde olan yoresel

yemeklerin gastronomi rotalarinda yer almasi, bu yemeklerin bolge restoranlarinin
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meniilerinde tekrardan yer alabilme firsatina olanak saglayarak unutulmamasina olanak

saglayacaktir.

Katilimcilarin daha 6nce herhangi bir gastronomi rotasina katilim saglayip saglamadiklar1
hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimeilarin %67,16’smin daha 6nce herhangi bir
gastronomi rotasina katilim saglamadiklar1 goriilmektedir. Bu katilimcilari birgogunun
gastronomi rotasi kavramini bilmedigi goriilmektedir. Buradan anlasilabilecegi iizere
gastronomi rotast kavrami yeni bir kavram olup giin gegtikce gelismeye devam
etmektedir. Katilimcilara gastronomi rotasi kavrami aciklandiginda bu rotalara katilim
saglama konusunda bolgenin yoresel yiyecek icecek iiriinlerini deneyimlemeye hevesli
oldugu goriilmektedir. Fakat Sinop iI’inde gastronomi rotasmin olmamasi katilimeilarmn
daha ¢ok bireysel olarak arastirmalar yaparak bolgeyi ziyaret ettiklerini gostermektedir.
Bu beklenen bir sonu¢ olup bu durum gerceklestirilen arastrmanm onemini kanitlar

niteliktedir.

Tim bu goriislerden yola ¢ikarak bir gastronomi rotast olusturulduktan sonra bdlgenin
yiyecek icecek isletmelerine biiylik sorumluluklarin diistiigii goriilmektedir. Ciinkii
bolgeye gelen turistlerin gittikleri restoranlarda yoresel yemekleri deneyimlerken bu
yemeklerin aslina uygun sekilde hazirlanmis olmasi 6nem arz etmektedir. Ayn1 zamanda
bolgede yer alan isletmelerin yoresel yemekleri belli bir standartta hazirlamasi
gerekmektedir. Bir yoresel yemegin farkli restoranlarda farkli sekillerde hazirlanmasi
yoresel yemeklerin giin gectikce bozulmasina olanak saglayacaktir. Ayni zamanda
Sinop’ta yoresel yemeklerin belli basli restoranlarda ¢ok fazla popiiler olmasi igletmelerin
cok fazla kalabalik olmasini saglamaktadir. Bu nedenle tasima kapasitesi asilarak
turistlere c¢esitli olumsuz deneyimler yasatilabilmektedir. Turistlerin yiyecek igecek
isletmelerinde yasadiklar1 herhangi bir olumsuz deneyimin tatil siire¢lerine de olumsuz
etkiler yarattig1 goriilmektedir. Bu konu kapsaminda bolgede yer alan yerel yiyecek

icecek isletmelerine cesitli egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

Katilimcilarm Sinop’ta yerel gastronomi rotast olup olmadigr hakkindaki goriisleri
incelendiginde katilimcilarin %71,64’i Sinop’ta gastronomi rotasmm olmadigini
belirtmektedir. Buradan anlasilabilecegi iizere Sinop [lI’inde gastronomi rotasi
bulunmamaktadir. Hazirlamis oldugumuz bu calismanin ana hedefi de bu acigi
kapatmaktir. Sinop iI'i gastronomi rotasi olusturulabilecek zenginliklere sahip bir
bolgedir. Hazirlamilan bu gastronomi rotast Sinop iI’inin gastronomik zenginliklerini

tanitmada Onemli araglardan biri konumundadir. Geri kalan katilimcilarin bazilar1 konu
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hakkinda bilgisi olmadigini bazilar1 da bolgede gastronomi rotasmin oldugunu
belirtmiglerdir. Goriislerini belirten katilimcilar Sinop’ta gastronomi rotasinin var
oldugunu belirtse de bunlarin gastronomi rotasi degil de bir tur oldugu goriilmektedir.
Tiim bu goriislerle birlikte gastronomi rotasi kavraminin turistler tarafindan ¢ok fazla
bilinmedigi goriilmektedir. Rota kavramini bilen katilimcilarin da konu kapsaminda
arastrma yapma geregi duymamasindan dolayr net bir cevap verememis oldugu

gorilmektedir.

Katilimcilarin gastronomi rotasinda mutlaka bulunmasi gerektigini diisiindiigli Sinop’a
0zgii yiyecek ve igecek iirlinlerinin hangileri oldugu hakkidaki goriisleri incelendiginde
bircok farkli yoresel yemek isimleri belirtilmistir. Katilimcilar tarafindan Sinop’a 6zgii
yiyecek ve icecek triinlerinden en fazla belirtilenlerin, Sinop Mantisi, Swrik kebabi,
Nokul, Boyabat Ezmesi, Kestane, Keskek, Misir Corbasi ve Balik {iriinleri oldugu
goriilmektedir. Tiim bu goriislerden anlasilacag1 iizere Sinop Il’ine ait olan ydresel
yiyecek i¢cecek liriinlerinin daha popiiler olanlarinin turistler tarafindan daha ¢ok bilindigi
goriilmektedir. Sinop’ta yoresel yemeklerin bulundugu yiyecek igecek isletmelerinin
siirlt olmas1 bolgenin mutfagimi olumsuz etkilemektedir. Bu kapsamda bolgede yer alan
yerel isletmelerin yoresel yemeklerin satisinin yapilmasi i¢in ¢esitli girisimler yapmasi
gerekmektedir. Baz1 katilimcilar bu popiiler olan yoresel yemekleri bilse de bunlari
deneyimleyebilecegi isletmeleri bulamadiklarini belirtmektedir. Sinop’ta ne kadar fazla
yoresel yemek bulunursa bulunsun bu yemeklerin sunulabilecegi destinasyonlarn

olmamasi bu yemeklerin zaman i¢inde unutulmasini saglayacaktir.

Sinop mutfagi yoresel yemek cesitliligi fazla olsa da yeterli reklam ve tanitimlarin
yapilamamasindan dolayr bazi yemeklerin unutulma tehlikesi altinda oldugu
goriilmektedir. Cok fazla bilinmeyen yoresel yemekler giin gectikge yerel halkin disina
cikamamakta ve bu nedenle yemeklerin unutulma tehlikesi altina girdigi bilinmektedir.
Bu konu kapsaminda ozellikle az bilinen yoresel yemekler icin ilgili kurum ve
kuruluslarin ¢esitli girisimler yaparak bolgenin gastronomisini arttiracak caligmalar
gerceklestirmesi gerekmektedir. Bolgede yer alan yoresel yemeklerin popiiler
olmayanlarinin restoranlarda ¢ok fazla yer almadigi goriilmektedir. Hatta bazi yoresel
yemeklerin restoranlarda hi¢ yapilmadigi gériilmektedir. Ayn1 zamanda Sinop II’inin
gastronomi turizmi kapsaminda gelismesi gerekmektedir. Ciinkii katilimcilarin da
belirttigi gibi yoresel yemek satan ¢ok fazla isletmenin bulunmamasi bolgede yer alan

yoresel yemeklerin zaman i¢erisinde unutulmasina olanak saglayacaktir.
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Katilimcilarin Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarm olup
olmadig1 hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarin  %74,63’i  Sinop’ta
lezzetlerin deneyimlenmesine olanak tanityan turlarin olmadigmi belirtmektedirler.
Bolgede gastronomi turizmi kapsaminda turlarin gergeklestirilmemesi bolge tanitimi i¢in
biiyiilk bir eksikliktir. Katilimeilarin da belirttigi gibi bolgede kiiltiir turlar1 da
bulunmamaktadir. Bu kapsamda bolgede gesitli tur sirketleri ve seyahat acentalarinin
bulunmasi gerekmekte olup bu kurumlarla yerel yiyecek igecek isletmelerinin is birligi
icerisinde bdlge gastronomisinin gelistirilmesi gerekmektedir. Katilimcilar bazilari
bolgede yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlarin var oldugunu belirtse
de bu turlar gastronomi amagl turlar olmadig1 goriilmektedir. Bolgeye farkli sehirlerden
gelen kiiltlir turlarinin igerisinde gesitli yiyecek icecek isletmelerinde duruldugu ve bu

sirada yoresel yemekleri deneyimleme firsatinin oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin  Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak icin etkinliklerin diizenlenip
diizenlenmedigi hakkindaki goriisleri incelendiginde katilimcilarm %41,79’u gastronomi
rotasi olusturmak i¢in etkinliklerin diizenlendigini belirtmektedir. Katilimcilarin birgogu
Lakerda festivalinin yapildigini belirtmektedir. Goriislere bakildiginda etkinlik olarak
balik ve balik iirtinlerinin agirlikli soylendigi goriilmektedir. Bélgenin sadece balik degil
diger yoresel yemekleri i¢in de etkinliklerin hazirlanmasi gerekmektedir. Bu kapsamda
bolge halkina, ilgili kurumlara, yerel isletmelere ve I1’de yer alan iiniversitelere biiyiik
sorumluluk diigmektedir. Bununla birlikte bolgede gastronomi turizmi kapsaminda
yapilan veya yapilacak olan etkinliklerin ilgili kurum ve kuruluslarla birlikte
tiniversitelerin is birligi icerisinde gerekli ¢alismalar gerceklestirmesi gerekmektedir.
Yapilacak olan etkinlikler ve diizenlemeler bélge mutfaginin gelecek nesillere daha dogru

tanitilmasina olanak saglayacaktir.

Katilimcilarin birgogunun da gastronomi turizmi kapsaminda etkinliklerin olmadig1 ve
konu hakkinda bilgisi olmadigmi gosteren verilere bakildiginda Sinop Il’inde
gerceklestirilen Lakerda festivalinin katilimcilarm  ¢ogu tarafindan bilinmedigi
goriilmektedir. Bu kapsamda Sinop [l’inin gelismesi gerekmektedir. Buradan
anlasilabilecegi tlizere bolgenin konu kapsaminda reklam ve tanmitim eksiklikleri
bulunmaktadir. Bolgede yapilan ve yapilacak olan ¢esitli gastronomik faaliyetlerin yerel
halk, yiyecek igecek isletmeleri, ilgili kurum ve kuruluslarla birlikte tanitim

calismalarinin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Bolgede yapilan cesitli etkinliklerin
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tanitimmin dogru yapilmasi bdlgeye gelecek olan turist sayisini arttiracak olup ayni

zamanda yoresel yemeklerin gelismesine de olumlu katkilar saglayacaktir.

Katilimeilarin Sinop II’inin deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun olup
olmadig1 hakkindaki gériisleri incelendiginde katilimcilarm %74,63’i Sinop II’inin
gastronomi rotasina uygun oldugunu belirtmektedir. Katilimcilarin bazilar1 uygun olsa da
gelistirilmesi gerektigini belirtmektedir. Bu kapsamda bolgede yoresel yemeklerin
restoranlarda yer alma durumu kapsaminda ¢esitli gelistirmeler yapilmasi gerekmektedir.
Bazi yiyecek i¢ecek isletmelerinin meniilerinde yoresel yemeklere yer verilse de turistler
siparig ettiginde o yemegin olmadig1 goriilmektedir. Bu kapsamda ¢esitli denetimlerin
yapilmas1 gerekmektedir. Bolgede yer alan yoresel yemeklerin gastronomi rotalarinda yer
almasi1 bolgeye cesitli faydalar saglayacaktir. Hem bolgeye gelecek olan turist sayisinda
artiy goriilecek olup hem de bdlgenin sahip oldugu yoresel yemeklere verilen dnem
arttirilmis olacakti. Bu kapsamda cesitli gelistirmeler yapilirken ilgili kurum ve

kuruluslardan destekler alinmasi gerekmektedir.

Goriismeler gerceklestirilirken katilimeilarm  birgogu Sinop II’inin mutlaka bir
gastronomi rotasma ihtiya¢ duydugunu belirtmislerdir. Bolgelerde yer alan yoresel
yemeklerin gastronomi rotalarinda yer almasi yoresel yemeklerin tanitilmasina fayda
saglayacagi gorilmektedir. Sinop’un mutfak kiiltiirtiniin unutulmamasi ve diinya ¢apina
acilabilmesi i¢in dogru planlanmis tanitim calismalarma ihtiyag vardir. Ozellikle
gliniimiizde teknolojinin gelismesi ile birlikte bu tanitim faaliyetlerini gerceklestirmek
daha kolay ve hizli olmaktadir. Katilimcilarin bazilar1 da Sinop II’inin gastronomi
rotasina uygun oldugunu belirtirken bolgenin yoresel yemeklerinin ¢esitliligine degindigi
goriilmektedir. Sinop Il’inin mutfak kiiltiiriiniin zengin bir yapiya sahip oldugu
goriilmektedir. Fakat bolgede yemek cesitliligi fazla olsa da bu yemekleri hazirlayan
isletmelerin sayis1 ¢ok fazla degildir. Cok popiiler olan yoresel yemekler ¢cok fazla

restoranlarda yer alsa da bilinmeyenlerin yer almamasi Sinop i¢in biiyiik bir eksikliktir.

Katilimcilardan olumsuz goriise sahip olanlarinin bircogu Sinop’un yoresel yemek
cesitliliginin az oldugunu diislindiigiinii belirtmektedir. Bolgede yoresel yemek ¢esitliligi
fazla olsa da burada da bdlgenin biiyiik bir reklam ve tanitim eksikliginin oldugu devreye
girmektedir. Bolgeye gelen turistler hem Sinop’un yoresel yemeklerine hakim degil hem
de yoresel yemeklerin restoranlarda yer almamasi Sinop’un ydresel yemeklerinin
gelismesini ve bilinirliliginin arttirilmasina engel durumdadir. Bu olumsuz goriise sahip

olan katilimeilara Sinop’un yoresel yemekleri gosterildiginde cesitliliginin aslinda fazla
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oldugunu fakat bilmedikleri goriilmektedir. Ayn1 zamanda bdlgeye ait olan kurum ve
kuruluglarin web sitelerinde de yoresel yemekler hakkinda agiklayici bilgilerin
bulunmamasi da biiyiik bir eksikliktir. Bolgenin yoresel yemekleri hakkinda arastirma
yapan katilimcilarm bir¢cogunun konu kapsaminda yeterli bilgiye erisim saglayamadigi

goriilmektedir. Bu kapsamda ilgili web sitelerinin gelistirilmesi gerekmektedir.

Katilimecilarm Sinop iI’inin deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun
olmadig1 goriisiine sahip olan bazi katilimcilarm bdlgenin yoresel yemeklerinin baska
sehirlerde de yer almasindan dolayr olumsuz goriise sahip oldugu goriilmektedir.
Karadeniz Bolgesi’nde yer alan illerin mutfak kiiltiirlerinin birbirlerine benzedikleri
goriilmektedir. Sinop mutfak kiiltiirtinde yer alan bazi yoresel yemeklerin de Karadeniz
Bolgesi’nde yer alan diger sehirlerde daha popiiler olmasindan dolay1 o bdlgelerde daha
cok tercih edilmektedir. Hatta baz1 yoresel yemekler birbirinin aynis1 olmasina ragmen
her ilde farkli isimlerle adlandirilarak hazirlanmaktadir. Bu nedenle turistler yoresel
yemekleri ¢ok daha popiiler olan yerlerde deneyimlemek istemektedir. Bu kapsamda

Sinop’un yoresel yemeklerinin gelismesi ve bilinirliliginin arttirilmasi1 gerekmektedir.

Katilimcilarmm Sinop’ta gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinin olumlu ve
olumsuz yanlar1 hakkindaki goriisleri incelendiginde birgok olumlu ve olumsuz nedenler
oldugu belirtilmistir. Katilimcilarin bazilar1 yoresel yemeklere ulasilabilirlik hakkinda
cesitli goriisler bildirmislerdir. Sinop II’ine ait olan ydresel yemeklerin popiiler
olanlarinin restoranlarda daha fazla yer aldigi bilindik olmayanlarin ise restoranlarda daha
az yer aldigini belirten katilimcilarin az olan yoresel yemeklere ulasim saglayamadiklari
goriilmektedir. Bu kapsamda bdlgede yoresel yiyecek igecek iirlinleri satan isletmelerin
konu kapsaminda bilinglendirilmesi ve ¢esitli farkindaliklar kazandirilmasi
gerekmektedir. Sadece popliler isletmelere giden ve bilgi sahibi olmayan turistler
olumsuz deneyim yasayabilmektedir. Hazirlanilan bu lezzet rotasi sayesinde bdlgeye
gelip arastirma yapmadan cesitli isletmelerde kotli deneyimler yasayan turistlerin de

oniine gecilmis olunacaktir.

Yapilan goriisme sonucuna gore hemen hemen tiim sorularda cevap olarak bahsedilen
yoresel yemeklerin tanitiminin eksik olusu Sinop II’i icin dnemli bir eksikliktir. Hem
yerel halkim hem de yerel isletmelerin yoresel yemeklerine gerekli degeri gostermesi
gerekmektedir. Bdlgede yer alan yerel isletmelerin yemek porsiyonlamasi ve
fiyatlandirmas1 hakkinda olumsuz goriise sahip olan katilimcilar aylik gelir durumlari

incelendiginde bu katilimcilarin ¢ogunlugunun diisiik ve orta gelire sahip olduklari
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goriilmektedir. Bu kapsamda daha ayrintili bir sonuca varilabilmesi i¢in gerekli akademik
caligmalar gergeklestirilmesi gerekmektedir. Katilimcilarin tiim goriiglerine gore
insanlarin beklentileri bir¢ok nedene bagli olarak degisiklik gostermektedir. Bolgeye
gelen turistlerin bakis agilar, kiiltiirleri, ekonomik durumlari, beklentileri ve talepleri gibi
bir¢ok etken farklilik gdstermektedir. Bu kapsamda bolgeye gelen turistlerden olumlu
geri doniisler almak bolgenin turistik potansiyeline ve gastronomik unsurlarmin

gelisimine olumlu etkiler saglayacaktir.

Gastronomi turizmi kapsaminda lezzet rotasi olusturmak ve turistlerin deneyimsel
turizme bakis agilarinin tespit edilmesi amact ile gerceklestirilen bu arastirmada Sinop
[I’inin mevcut gastronomik potansiyelini harekete gecirmek icin lezzet rotas olusturmak
ve gastronomi turizmi kapsaminda bolgeye gelen turistlere yol gosterici bir referans
kaynak olusturmak i¢in toplam 4 adet gastronomi rotasi onerisi gelistirilmistir (Sekil 6.3,
Sekil 6.4, Sekil 6.5 ve Sekil 6.6). Sinop iI’inin Samsun, Kastamonu ve Corum Illeri ile
sinirlart bulunmaktadir. 1. Rota 6nerisi, Samsun sinirlarimi kullanarak Sinop’a ulagim
saglayacak olan turistler i¢in gelistirilmistir. 2. Rota 6nerisi, Corum siirlarini kullanarak
Sinop’a ulasim saglayacak olan turistler i¢in gelistirilmistir. 3. Rota dnerisi, Kastamonu
smirlarin1 kullanarak Sinop’a ulasim saglayacak olan turistler igin gelistirilmis olup 4.
Rota 6nerisi ise Sinop’a hava yolu ile ulasim saglayacak olan turistler igin gelistirilmistir.

Bu rotalarin baglangi¢ ve bitis ilgeleri bulunulan konuma gore degisiklik gostermektedir.

Hangi ilgede hangi yoresel yemeklerin deneyimlenebilecegi de belirtilmistir.

Bolgede yer alan bazi yoresel yemeklerin Sinop I1’inde yer alan ilgelerin hemen hemen
tamaminda yer aldig1 ve ilgili restoranlarda bulundugu goriilmektedir. Bu yemeklere
Sinop mantisi (i¢li etli hamur, kulak hamuru), Nokul (iiziimlii cevizli, kiymali, yogurtlu),
Balik ve balik ¢esitleri ile hazirlanilan ydresel yemekler, Katlama, Islama ve Sebze
yemekleri ornek gosterilebilir. Bu yoresel yemeklerin ¢ok popiiler olmasi yoresel
yemeklerin yiyecek igecek isletmelerinde ¢okga yer almasimi saglamaktadir. Fakat
bolgede yer alan bazi yemeklerin unutulmaya yiliz tutmus oldugu goriilmektedir. Bu
nedenle bu unutulmaya yiiz tutmus olan yoresel yemeklerin yiyecek i¢ecek isletmelerinde
yer almadig1 goriilmektedir. Unutulmaya yiiz tutmus olan bu yoresel yemeklerin yiyecek
icecek isletmelerinin meniilerinde yer alabilmesi i¢in ¢esitli reklam tanitim ¢aligmalarinin
gerceklestirilmesi gerekmektedir. Ayni zamanda bu reklam tanitim c¢aligmalarinin
gerceklestirilmesi i¢in ilgili kurum ve kuruluslar, yore halki, restoranlar ve bolgede yer

alan liniversitelerin is birligi icerisinde hareket etmesi gerekmektedir.

110



Yapilan arastirmadan elde edilen sonuglara gore bazi1 dneriler gelistirilmistir. Bu 6neriler

asagida yer almaktadir:

e Sinop 0zelinde hazirlanilmis olan bu lezzet rotalari, farkl sehirler i¢in veya belli
iirlinler tizerinden de hazirlanabilir.

e Hazirlanilan bu lezzet rotasi sayesinde yoresel yemekler kesfedilebilir ve bu
durum sehrin turistik imajina olumlu katkilar saglayabilir.

e Hazrrlanilan bu lezzet rotasi c¢esitli desteklerle birlikte bir proje olarak
gelistirilebilir.

e Bolgede yer alan tiim il¢elerin mutfak kiiltiirlerini anlatan brostirler ve kitapgiklar
hazirlanabilir.

e Bolgede gerceklestirilen Lakerda festivali lezzet rotasinda yer almali ve bolgeye
gelen gastro turistlerin deneyimlemesine olanak saglanmasi gerekmektedir.

e Bolgenin cografi isaret iirlinlerine ve patent calismalarma agirlik vererek bu sayiy1
arttirmas1 gerekmektedir.

e Hazirlanilan bu lezzet rotasi faaliyete gegirilirken mutlaka turistlerin bolge
ilcelerini ziyaret etmesi saglanmalidir. Bu sayede turistler bolge kiiltiirtinii daha
1yl deneyimlemis olacaktr.

e Hazirlanilan bu lezzet rotasi faaliyete gecirildiginde her ilge de ayr1 ayr1 yoresel
yemeklerin bulundugu meniiler hazirlanilabilir. Hazirlanilacak olan bu mentiler
bolgeye gelen turistlerin yoresel yemekleri deneyimlemesinde cesitli faydalar
saglayacaktir.

e Lezzet rotasi kapsaminda bulunan yoresel iiriinlerin satis1 yapilabilecek (6rnegin;
Sinop bali, Erfelek kestanesi)iiriinlerin satis1 gergeklestirilebilir.

e Lezzet rotasinda yer alan yoresel yemeklerin hazirlanislar1 hakkinda bilgi sahibi
olmak isteyen turistlere deneyimlenme firsati sunulmalidir.

e Bolgede yoresel yiyecek icecek iirlinleri ile ilgili gelenek ve goreneklerin
devamliliginin saglanmasi gerekmektedir. Bunun saglanabilmesi i¢in ¢esitli
projelerin gergeklestirilmesi gerekmektedir. Ayni1 zamanda bu gelenek ve
goreneklerin lezzet rotasinda yer almasi ve bdlgeye gelen turistler tarafindan
deneyimlenebilmesine olanaklar saglanmasi gerekmektedir.

e Sinop iI’inde unutulma tehlikesi altinda olan yoresel yemeklerin yerel yiyecek

icecek igletmelerinde yer alabilmesi i¢in Oncelikle yerel halka ve ilgili yiyecek
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icecek igletmelerine konu kapsaminda ¢esitli egitimler verilerek bilinglendirilmesi
gerekmektedir.

Sinop 1I’inde unutulma tehlikesi altinda olan ydresel yemeklerin unutulmasmin
engellenebilmesi i¢in konu kapsaminda daha fazla akademik c¢alismalarin
gerceklestirilmesi gerekmektedir.

Sinop iI’inin ydresel yemeklerinin bilinirliginin arttirilabilmesi i¢in ilgili kurum
ve kuruluglar tarafindan cesitli reklam ve tanitim c¢aligmalarmin yapilmasi
gerekmektedir.

Sinop iI’inde yodresel yemeklere ulasim saglanabilmesi konusunda cesitli
gelistirmelerin ve yeniliklerin yapilmasina gerekmektedir.

Arastirmanin veri grubu 67 kisiden olusmakta olup bundan sonraki yapilacak olan
arastirmalarda daha genis veri elde edebilmek i¢in anket yOnteminden
yararlanilabilir.

Arastirmanin veri grubu bolgeye gelen yerli turistlerden olusmakta olup bundan
sonraki yapilacak olan arastirmalarda yoresel yemeklerin yiyecek icecek
isletmelerinde bulunma durumu ile ilgili daha kapsamli veri elde edebilmek i¢in
yerel halk ve yerel yiyecek icecek isletmeleri ile goriismeler saglanabilir.
Sinop’ta yer alan ilgili kurum, kuruluglar ve iiniversite tarafindan yerel yiyecek
icecek isletmelerine yoresel yemeklerin aslina uygun hazirlanabilmesi i¢in ¢esitli
egitimlerin verilmesi gerekmektedir.

Sinop’ta yer alan yoresel yemeklerin tanitimimin dogru bir bicimde yapilabilmesi
icin belli zamanlarda yoresel yemeklerle ilgili ¢esitli etkinlikler, fuarlar, festivaller
gibi aktivitelerin yapilmasi gerekmektedir.

Sinop iI’ine ait bakanlik, valilik ve il kiiltiir turizm bakanliginmn web sitelerinde
bblgenin yoresel yemekleri hakkinda ayrintili bilgiler yer almamaktadir. Bu
kapsamda bdlgede yer alan yoresel yemeklerin fotograflari, hazirlanig bigimleri
ve yemeklerin nerelerde deneyimlenebilecegi kapsaminda bilgilerin ayrintili bir
sekilde ilgili web sitelerinde yer almas1 gerekmektedir.

Yoresel yemekler kapsaminda hatta 6zellikle az bilinen yoresel yemekler igin
ilgili kurum ve kuruluslarin ¢esitli girisimler yaparak bdlgenin gastronomisini
arttiracak ¢aligmalar gerceklestirmesi gerekmektedir.

Sinop iI’inde ¢esitli tur sirketleri ve seyahat acentalarinmn bulunmasi gerekmekte

olup bu kurumlarla yerel yiyecek icecek isletmelerinin is birligi icerisinde beraber
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calisgarak bolge gastronomisinin  gelistirilmesi i¢in  ¢esitli ~ girisimler
gerceklestirmesi gerekmektedir.

Bolgede yapilan veya yapilacak olan gesitli gastronomik faaliyetlerin yerel halk,
yiyecek icecek isletmeleri, Universiteler, ilgili kurum ve kuruluslarin birlikte
hareket ederek tanitim ¢aligmalarini gergeklestirilmesi gerekmektedir.

Bolgede yer alan yerel yiyecek icecek isletmelerinin yemek porsiyonlamasi ve
fiyatlandirmas1 hakkinda olumsuz goriise sahip olan katilimcilarin gorisleri
dogrultusunda konu kapsaminda daha ayrintil1 bir sonuca varilabilmesi i¢in ¢esitli
akademik caligmalarin gergeklestirilmesi gerekmektedir.

Bolgede yer alan yerel yiyecek icecek isletmelerine yemek porsiyonlamasi ve
fiyatlandirmast hakkinda da egitimler verilmesi gerekmekte olup bu isletmelere
farkindalik kazandirilmasi gerekmektedir.

Sinop’ta unutulma tehlikesi altinda olan yoresel yemeklerin yiyecek icecek
isletmelerinin  meniilerinde yer alabilmesi i¢in ¢esitli reklam tanitim
calismalarinin gerceklestirilmesi gerekmektedir. Ayn1 zamanda bu reklam tanitim
calismalarinin gergeklestirilmesi ic¢in ilgili kurum ve kuruluglar, yore halki,
restoranlar ve bolgede yer alan {iniversitelerin is birligi icerisinde hareket etmesi
gerekmektedir.

Bolgelerde yer alan yerel pazarlar ve buralarda satisi yapilan yoresel {iriinlerin

gastronomi rotasina eklenmesi gerekmektedir.
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EKLER
EK 1: Goriisme Formu
Sayin Katihmci,

Bu arastirmanin temel amaci, Sinop ilinin mevcut gastronomik potansiyelini harekete
gecirmek i¢in lezzet rotasi olusturmak ve gastronomi turizmi kapsaminda bdlgeye gelen
turistlere yol gosterici bir referans kaynak olugturmaktir. Arastirmada goriisme siiresince
kisisel bilgileriniz ve dile getirecekleriniz tiimiiyle gizli kalacak olup herhangi bir kisi ya
da kurumla paylasilmayacak, yalnmizca bu c¢alismanin amaclar1 dogrultusunda
kullanilacaktir. Gorlismemiz, yaklasik 10-15 dakika siirecektir. Arastirmaya gosterdiginiz

ilgi ve yaptiginiz katkilar i¢in simdiden tesekkiir ederiz.

Giilnisa TURAN

Gortisme No...... Tarih....

Demografik Ozellikler
Yasiniz:
Cinsiyetiniz:
Egitim durumunuz:
Mesleginiz:

Aylik gelir durumunuz: () 0-17.500 TL aras1 () 17.501-35.000 TL aras1 () 35.001-52.500
TL aras1 () 52.501 TL ve {izeri.

Goriisme Sorulari

1. Gastronomi rotasi (lezzet rotas1) denildiginde akliniza ne geliyor?

2. Daha 6nce herhangi bir gastronomi rotasina katilim sagladigmmiz mi1? Evet ise daha
once deneyimlediginiz gastronomi rotas1 hakkinda goriisleriniz nelerdir?

3. Sinop’ta yerel gastronomi rotasi var midir?

4. Gastronomi rotasinda mutlaka bulunmasi gerektigini diistindiigiiniiz Sinop’a 6zgi

yiyecek ve icecek tiriinleri nelerdir?
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5. Sinop’ta yerel lezzetlerin deneyimlenmesine olanak taniyan turlar var midir? Var
ise bu turlarin icerigi nedir?

6. Sinop’ta gastronomi rotasi olusturmak i¢in etkinlikler diizenleniyor mu?

7. Sinop ili deneyimsel turizm anlaminda gastronomi rotasina uygun mudur? Hayir
ise eksik yanlar1 nelerdir?

8. Sinop’ta katildiginiz gastronomi turizmi kapsamindaki deneyimlerinizin olumlu

yanlar1 ve olumsuz yanlar1 nelerdir?

Eklemek istediginiz bir husus var mudir?
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