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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:24.02.2020 UNESCO Yaratict Sehirler Agi kapsaminda diinya c¢apinda 36 gastronomi sehri
bulunmaktadir. Gastronomi sehri unvani, yerel ekonominin geligmesi, tanitim
faaliyetlerinin artmasi ve marka imajimin yilikselmesi gibi sehirler i¢in dnemli katkilar
sunmaktadir. Bu c¢alismanin amaci, Kastamonu’nun zengin mutfak kiltliriini
UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agi gastronomi alaninda belirlenen kriterlere gore
incelemektir. Arastirma kapsaminda, ikincil veri kaynaklarindan yararlanilmis ve bazi
kriterler igin yerinde incelemeler yapilmistir. Elde edilen bulgulardan, Kastamonu’nun
yemek cesitliligi bakimindan gii¢lii oldugu, restoranlarinda yoresel yemeklere yer verildigi,
pazarlarda yoresel iiriin tezgahlarinin bulundugu, cesitli yoresel {iriin ve gastronomi
festivalinin diizenlendigi, egitim kurumlarinda bu alana yo6nelik derslerin bulundugu tespit
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Gastronomi edilmistir. Ancak, siirdiiriilebilir yerel {irlinlerin tanitimi agisindan yetersiz kaldigir da

Kastamonu ¢aligmanin bir diger sonucudur.
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UNESCO As part of the UNESCO Creative Cities Network, there are 36 gastronomic cities

Creative citv network worldwide. The title of gastronomy city makes important contributions to cities such as the
y development of the local economy, increased promotion activities and the increase of the

Gastronomy brand image. This study aims to analyze Kastamonu's rich culinary culture according to the

Kastamonu criteria determined in the field of UNESCO's Creative Cities Network gastronomy. Within
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the scope of the research, secondary data sources were used and on-site investigations were
made for some criteria. From the findings, it has been determined that Kastamonu is strong
in terms of food diversity, there are local dishes in its restaurants, there are local product
stalls in the markets, various local products and gastronomy festivals are organized, and
there are courses in this field in educational institutions. However, it is another result of the
study that it is inadequate in terms of promoting sustainable local products.
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GIRIS

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu (UNESCO) tarafindan 2004 yilinda UNESCO Yaratici
Sehirler Ag1 programi baglatilmistir. Bu programla sehirler sahip olduklar1 kaynaklari yaratici endiistrilere

yonelterek, kiiltiirel ¢esitliligin saglanmasinin yan sira ekonomik ve sosyal potansiyellerini gelistirme firsatina sahip

olmaktadir.

Yaratici Sehirler Agi’nin yedi temas1 bulunmaktadir. Bunlari; edebiyat, film, miizik, zanaat ve halk sanatlari,
tasarim, medya sanatlar1 ve gastronomi temalar1 olusturmaktadir. Bu temalardan birinde yer almak, sehirler igin
onemli katkilar sunmaktadir. Yaratict Sehirler Agi’na katilan kentlerin; ekonomik ve sosyal yonden gelisim
saglamasi, toplumun yasam kalitesini yiikseltmesi gibi olumlu etkilerinin yani sira sehirlerin tanitimi1 ve marka imaj1
icin 6nemli rol oynadigi da goriilmektedir. Gastronominin de bu temalar i¢inde yer almas1 yerel mutfak degerlerinin

korunmasi ve siirdiiriilmesinin bu agilardan 6nem arz ettigini gostermektedir.

Kastamonu mutfaginda bir¢ok cografi isaretli iiriin bulunmaktadir. Bunlar; Daday etli ekmegi, Devrekani hindi
bandumasi, Kastamonu ¢ekme helvasi, Kastamonu simidi (kel simit), Kastamonu siyez bulguru, Kastamonu simit
tiridi, Pinarbas1 kara ¢orbasi, Taskoprii kuyu kebabi, Taskoprii sarimsagi ve Tosya pirinci olarak siralanmaktadir
(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2020). Kastamonu’nun cografi isaretli iriinlerine her gecen giin bir yenisi
eklenirken, yemek ¢esitliligi agisindan da zengin bir mutfak kiiltiirii oldugu goriilmektedir. Son yillarda 6zellikle
Kastamonu gastronomi alaninda yaptig1 etkinliklerle giderek 6n plana ¢ikmaktadir. Bu etkinliklerin basinda ise;
Taskoprii Sarimsak Festivali, Tosya Piring Festivali ve Siyez Festivalleriyle birlikte 2019 yilinda ilk kez diizenlenen

gastronomi festivali gelmektedir.

24 Haziran 2019 tarihinde Kastamonu Valiligi tarafindan gerceklestirilen calistay neticesinde 2021 yili igin
Yaratict Sehirler Ag1 gastronomi alaninda Kastamonu’nun adayligi giindeme getirilmistir (Kastamonu Gazetesi,
2020). Bu kapsamda yerel yonetim paydaslari tarafindan UNESCO masas1 kurulmus olup ¢alismalar stirmektedir.
Bu calismada Kastamonu’nun Yaratict Sehirler Ag1 gastronomi sehri olma yolunda UNESCO kriterleri kapsaminda
incelenmesi amaglanmustir. Bu dogrultuda Kastamonu yemek kiiltiirtine iliskin degerler, yapilmis ¢alismalar ve elde
edilen bulgularla sekiz kriter ekseninde incelenmis ve UNESCO adayligi oOncesi sehrin aday profili

degerlendirilmistir. Caligma bu yoniiyle 6zgiinliigiinii ortaya koymaktadir.
Literatiir Taramasi

Birlesmis Milletler, 1945 yilinda kurulan ve 193 iiye iilkeye sahip kiiresel baris1 koruma organizasyonudur (United
Nations [UN], 2020). Bir¢ok uzmanlagmis ajansa sahip olan Birlegsmis Milletler’in uluslararasi ig birligine tesvik
eden kurumlarindan biri de Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu’dur (UNESCO). 1946 yilinda
kurulan UNESCO’nun misyonu, ‘barisin insa edilmesi, yoksullugun ortadan kaldirilmasi, siirdiiriilebilir kalkinma ve
kiiltiirler arasi etkilesime” katkida bulunmaktir (United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization
[UNESCOQ], 2008). UNESCO’nun projelerinden biri olan Yaratict Sehirler Agi ise, sehrin gelisimini sekillendirmesi
ve siirdiiriilebilir kalkinma saglamasiyla birlikte yaraticiligl, kiiltiirel yasama katilmu ve yeniligi artirmayi

amaglamaktadir (Pearson & Pearson, 2017, s.346; d’Orville, 2019, 5.72)

2019 yili itibariyle ‘Yaratici Sehirler Agi’nda yedi kategoriden 246 sehir bulunmaktadir (UNESCO, 2019a). Bu

ag icerisinde Tiirkiye’den tasarim alaninda bir (Istanbul), zanaat ve halk sanatlar1 alaminda bir (Kiitahya), miizik
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alaninda bir (Kirsehir), gastronomi alaninda ii¢ (Gaziantep, Hatay, Afyonkarahisar) sehir yer almaktadir. Diinyada
bu ag icerisinde gastronomi kategorisinde yer alan 36 sehir mevcuttur (afyon.ktb.gov.tr, 2019). Tiirkiye’de ilk olarak
2015 yilinda Gaziantep gastronomi sehri unvanini kazanirken 2017 yilinda Hatay (UNESCO, 2017), 2019 yilinda
ise Afyonkarahisar Yaratici Sehirler Ag1 gastronomi kategorisine dahil edilmistir.

UNESCO Yaratict Sehirler Agi 6diild, sehirler igin hem diinya capinda taninirlik hem de giivenirlik saglamaktadir
(Pearson & Pearson, 2017). Ayrica bu aga her gegen giin daha fazla sehrin dahil edilmesi gastronomi endiistrisinin
geniglemesine ve giiclenmesine katki saglarken ayni zamanda kentsel kalkinmada da énemli rol oynamaktadir
(Xiaomin, 2017). Literatiir incelendiginde daha ¢ok ilgili sehirlerin aday olmasi diisiiniilen kategorideki yetkinliginin

raporlar ekseninde degerlendirildigi goriilmektedir.

Ajanovic ve Cizel (2015) Antalya’nin Yaratici Sehirler Ag potansiyelini incelemistir. Bu kapsamda segilmis olan
sehirlerin dokiimanlarini incelemis ve Antalya’nin film kenti olabilecegi yoniinde ¢ikarimda bulunmuslardir. Bu
dogrultuda; Antalya’min ulusal ve uluslararast yapimcilar i¢in ¢ekim merkezi olabilecegi, ¢ekimler igin
kullanilabilecegi, paydaslar arasinda is birligi saglanmasi gerektigi ve yerel halkin bu programa dahil edilmesi

gerektigi yoniinde 6nerilerde bulunulmustur.

Akin ve Bostanci (2017) yaratict sehirler ag1 gastronomi kategorisinde yer alan Gaziantep’i mevcut raporlar
baglaminda degerlendirmistir. Bu dogrultuda Gaziantep’in sehrin yaratici ve kiiltiirel yasamina katilimlar1 arttiracak
projeler i¢inde yer almasini, kentin tarihi giizellikleri ile mutfagin bulustugu yenilik¢i merkezlerin olusturulmasini
ve yapilacak olan etkinliklere olusturulan bu merkezlerde yer verilmesi gerektigi onerilerinde bulunmustur. Ayrica
yapilan faaliyetlerin resmi web sitelerinde sunulmasinin farkindalik saglamasi agisindan dnemli oldugunu ve bu

faaliyetlerin stirdiiriilebilir diizeyde gergeklesmesi gerektigini de belirtmistir.

Giirbiiz, Ozaltas Sercek ve Toprak (2017) Mardin’in Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda gastronomi sehri olma
potansiyeli lizerinde paydas goriislerini almigtir. Alinan goriisler dogrultusunda, Mardin’in zengin bir mutfak
kiiltiirine sahip oldugu, gastronomi turizminin en uygun alternatif turizm ¢esidi oldugu, yapilan festival ve fuarlarin
sinirli sayidan olmasindan dolayi yetersiz kaldig1 ve katilimcilarin Yaratici Sehirler Ag1 hakkindaki bilgilerinin sinirli

oldugu sonuglarina ulagilmstir.

Pearson ve Pearson (2017) calismasinda yaratict ag gastronomi kategorisi yemek kiiltliriiniin markalagmasi
tizerindeki etkisini incelemistir. Bu kategoride yer alan sehirlerin, iliskili ekonomik ve sosyal odiilleri almasinin
marka imajimin gelismesine fayda sagladigin tespit etmislerdir. Ayrica gastronomi unvani kazanan sehirlerde, yerel
halkin gurur kaynaginin olmasi, turist sayisinda artigin goriilmesi ve yeni yatirimlar sehrin aga seg¢ilmesinin olumlu

etkileri olarak goriilmektedir.

Xiaomin (2017) iki gastronomi sehri unvanina sahip Cin’in bu unvaninin yaratici endiistrinin yonlendirilmesinde
ve gelisiminde daha az belirgin oldugunu ifade etmistir. Bu sebeple gastronomi sehri unvani almis olan sehirlerin
yaptiklar1 uygulamalar1 analiz etmistir. Cin'in yaratici endiistrinin yonlendirilmesinin, gastronomi halk bilgeliginin,
otantik gidalarin sertifikasyon sisteminin, gastronomi miras degerinin ve gastronomi Yyaratici ortaminin
yerellestirilmeye devam etmesi gerektigini belirtmistir. Ayrica yazar, UNESCO Yaratict Sehirler Ag1 tarafindan

tanimlanan ‘Gastronomi Sehri’ kriterlerini daha ayrintili boyutlandirarak gastronomi sehrinin nasil insa edilecegine
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dair yol gosterici nicel gostergeler belirlemistir. Belirledigi bu gostergelerin aga katilmak isteyen sehirlere rehberlik

gorevi listlenecegini ifade etmistir.

Akdu ve Akdu (2018) UNESCOQO’dan gastronomi sehri unvanini alan yerlerin, bu unvanlarini resmi internet
sitelerinde tanitim araci olarak kullanip kullanmadiklarini incelemistir. Arastirmada yer alan 26 gastronomi sehrinin
23’inlin web sitesinin bulundugu tespit edilmistir. Bu web siteleri, icerik analizi yontemiyle analiz edilmistir.
Cogunlugunun sitelerinde UNESCO’yu vurgulamadigi, gastronomi sehri logosu gibi temalara yer vermedigi ve
sehirlerin sahip oldugu gastronomik {iriinlerini gésteren fotograf, video vb. bulunmadig tespit edilmistir. Dolayisiyla

gastronomi unvani alan bu sehirlerin web sitelerini etkin bir sekilde kullanmadig1 sonucuna ulasilmistir.

Yu ve Sun (2019) 2017°de gastronomi sehri segilen Macau’da yaratici sehirler ag1 kapsaminda instagramin roliinii
arastirmigtir. Bu kapsamda, Oncelikle instagramda popiiler olan mutfak tiirlerini ortaya c¢ikarmistir. Yari
yapilandirilmis goriisme formuyla yaratici sehirler ag1 gastronomi tanitiminda instagram kullanimina yonelik yerel
halkin algis1 ortaya koymaya calismustir. instagram kullanicilariin Tayvan mutfagi, yerel kafeler ve yerel
atistirmaliklarla ilgilendigi tespit edilmistir. Yerel halkin da Macau igin resmi bir instagram hesabinin olusturulmasini

oOne siirdiigii ve dikkat ¢cekmek icin fotograf ve videolar paylagilmasi gerektigini ifade etmistir.

Biitiin ve Ongel (2019) ¢alismasinda 26 gastronomi sehri bulundugunu ancak ¢alismasinda Ingilizce web sitesine
sahip olan 13 gastronomi sehrini dahil ettigini belirtmistir. Bu sehirlerin web siteleri i¢erik analizi yontemiyle analiz
edilmistir. Web sitelerinin degerlendirmesi sonucunda; web sitesinin tasarimi ve iglevselligi yoniinden yeterli
bulunurken, iletisim ve etkilesim agisindan yetersiz kaldig1, gastronomi tanitimiyla ilgili tanitimlar nispeten daha iyi
olurken, web sitelerinin siirdiiriilebilirlik, gida giivenligi, gastronomi turlar1 vb. ile ilgili bilgileri icermedigi tespit

edilmistir.

llgili alanyazinda Yaratici Sehirler Ag ile ilgili mevcut raporlarin ya da dokiimanlarin incelenerek ya da
paydaslarla gorisiilerek, potansiyel olarak bu aga aday olabilecek sehirlere yonelik dnerilerde bulunulmustur. Diger
bir ¢alismada ise gastronomi sehri olma kriterleri igin daha ayrintili nicel gostergeler olusturulmustur. Bazi
arastirmalarda ise, gastronomi sehri unvani alan sehirlerin, tanitimlarinda ve web sitelerinde bu unvana ne derecede

yer verdikleri aragtirilmistir.
Yontem
Arastirmanin Amaci

UNESCO Yaratic1 Sehirler Ay, sehirler i¢in marka imaj1, taninirlik, glivenirlik ve sosyal ve ekonomik gelisim
saglamaktadir. Bu dogrultuda sehirler kendini 6n planda gordiigii kategoriden basvuru yapabilmektedir. Bu agda,

ayn1 y1l i¢erisinde ayni iilkeden en fazla iki sehrin iki farkli kategoride se¢ilmesi miimkiindiir.

Bu calismada Kastamonu’'nun UNESCO Yaratici Sehirler Ag Gastronomi sehri kriterleri kapsaminda
incelenmesi amaclanmistir. Bu kriterler sekiz ayr1 bagliktan olusmaktadir. Bu baglamda Kastamonu’nun
gastronomisi belirlenen kriterlere gore incelenmis ve bu kriterleri saglayip saglayamadigi tespit edilmeye

caligilmigtir.

UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 tarafindan gastronomi sehri kriterleri (UNESCO, 2019b; Akin & Bostanci, 2017)

su sekilde siralanmaktadir:
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1. Kentsel merkezin ve/veya bolgenin 6zelligi olan iyi geligmis gastronomi

2. Cok sayida gelencksel restoranlar ve/veya seflere sahip canli gastronomi toplulugu

3. Geleneksel yemeklerde kullanilan endojen maddeler

4. Endiistriyel / teknolojik ilerlemeler kargisinda devam eden yerel (nasil yapildigini bilmek), geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve pisirme yontemleri

5. Geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisi

6. Gastronomi festivallerine, ddiillere, yarigmalara ve diger taninirhik faaliyetlerine ev sahipligi yapma gelenegi

7. Cevreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel {irtinlerin tanitim1

8. Kamuoyunun takdirine calismak, egitim kurumlarinda beslenmenin tesvik edilmesi, as¢ilik okullari

miifredatinda biyogesitliligi koruma programlarinin dahil edilmesi
Arastirmanin Kapsam ve Siirhiliklar:

Aragtirmanin kapsamini Kastamonu ili olugturmaktadir. Bunun sebebi zengin bir yemek ¢esitliligine ve kiiltiiriine
sahip olan Kastamonu’nun UNESCO gastronomi sehri adayliginin giindemde bulunmasidir. Zaman ve maliyet

acisindan gastronomi sehri kriterleri incelenirken bir madde Kastamonu merkezi ile sinirlandirilmisgtir.
Veri Toplama Yontemi

Aragtirmada belirlenen kriterler incelenirken, basili ve ¢evrimigi kaynak taramasi yapilmis ve bazi kriterler igin
yerinde incelemeler gergeklestirilmistir. Arastirmanin maddelerinden birini olusturan gida pazarlarina 2-8 Aralik
2019 tarihleri arasinda gidilmistir. Pazarda bulunan yoresel iiriin tezgah sayilari ve hangi triinlere yer verildigi

incelenmistir.
Bulgular

Xiaomin (2017) ¢alismasinda UNESCO tarafindan belirlenen ‘Gastronomi Sehri’ olma kriterleri i¢in, boyutlar ve
gostergeler belirlemistir (Tablo 1). Bu c¢alismada da, belirlenen bu boyutlar ve gostergeler dogrultusunda
Kastamonu’nun gastronomi sehri olma potansiyeli incelenmistir. Inceleme sonucunda kentsel merkezin ve/veya
bolgenin 6zelligi olan iyi gelismis gastronomi maddesinde yapilan kisi basi harcama, digsaridan yenen yemek sayisi,
yiyecek ve igecek geliri, yiizdesi ve katki oranina; ¢ok sayida geleneksel restoranlar ve/veya seflere sahip canli
gastronomi toplulugu maddesinde gastronomi paydaslar1 boyutuna ve seflerin ve {inlii mutfak igletmelerinin sayisina;
endiistriyel/teknolojik ilerlemeler karsisinda devam eden yerel (nasil yapildigimi bilmek), geleneksel mutfak
uygulamalar1 ve pisirme yontemleri maddesinde geleneksel atistirmaliklarin sayisi ve restoran standartlari ve gida
isleme prosediirlerine; geleneksel gida pazarlar1 ve geleneksel gida endiistrisi maddesinde yerel gidalarin standart
gida isleme tekniklerine katilimina; ¢evreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel {riinlerin tanitimi maddesinde ¢iftlik
istasyonlar1 baglantilarina; kamuoyunun takdirine c¢aligmak, egitim kurumlarinda beslenmenin tesvik edilmesi,
ascilik okullart miifredatinda biyogesitliligi koruma programlarimin dahil edilmesi maddesinde ilkokul ve ortaokul
miifredatinda yemek kiiltiirii ve mutfak sanati, yeni yaratici igerik destegi, gastronomide devlet katilimi ve finansal

destek gostergelerine ait bilgilere ulagilamamisgtir.
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Tablo 1. Gastronomi Sehri Olma Kriterleri ve Nitelikleri

geligsmis gastronomi

Kriter Olciim Nicel Gostergeler
Yemek mekanlar1 Gurme yiyecek kiimelerinin sayist (Yemek bolgesi, zevk sahibi kiiltiir
alani, yemek alani)
Kisi bagina diisen gida satis yerleri
Gida satis noktalarma | Popiiler yemek mekanlarinin orani
erisilebilirlik Kentsel bolgelerdeki popiiler yemek mekanlara yiiriime siiresi ve
mesafe
Gida tiiketimi Yerel halk tarafindan disarida yemek yemek igin yapilan kisi bast
harcama
Disarida ortalama bir ayda yenen yemek sayisi
Kentsel merkezin Gld-E.l o ve ﬁatering Y%yecek ve %c;ecek gel%ri ve yﬁzdesi
velveya bolgenin endiistrisinin dlcegi Y1yec.ek ve 1(;ecek. g.ehrlel.rmm kaqq orani :
szelligi olan iyi Catering endiistrisindeki 0lgegi ve miktarina ilaveten restoran

calisanlarinin ve catering hizmetlerinin sayisi

Zincir catering isletmelerinin sayis1 ve orani

Gida endiistrisinin
ekonomik baglantisi

Turizm, tarim, ticaret, kiiltiirel ve yaratici endiistriler ve bilgi endiistrisi
ile gida endiistrisinin baglantisi

Dikey endiistri baglantis1 (ekim, tireme, lojistik)

Cok sayida geleneksel
restoranlar ve/veya
seflere  sahip canli
gastronomi toplulugu

Yerel mutfak kaltiri

Ar-Ge enstitiisii sayisi, mutfak sanat okullari, mesleki egitim kurumlart,
gida endiistrisi organizasyonlari, yiyecek kuliipleri sayisi

Gastronomi paydaslari

Gida catering ve isletmecileri, sefler ve restorancilar, yaymlar, medya
mekanlari, yemek yazarlar1 ve elestirmenlerin sayist

Gastronomi canlilig1

Seflerin, usta seflerin, 6dillii seflerin sayist ve yiizdesi

Unlii mutfak isletmelerinin say1st

Geleneksel ve yerel yemekler sunan restoran sayisi ve restoran sayisinin
yiizdesi

Geleneksel yemeklerde
kullanilan endojen
maddeler

Yerel kaynakli
malzemeler ve bolgeye
Ozgii Uriinler

Essiz yerel malzemeler

Yerel yemek {iriinleri

Yenilik¢i gida konseptleri ve tarifleri

taninirhik faaliyetlerine
ev sahipligi yapma
gelenegi

Benzersiz pisirme | Yerel lezzetin 6zgiin tadi

malzemeleri Yemek pisirmede kullanilan baharat malzemeleri ¢esitleri
Endiistriyel/teknolojik Yerel tiirler ve geleneksel atigtirmalik sayisi
ilerlemeler karsisinda . — —
devam eden yerel (nasil | Geleneksel pisirme Egsiz yerel yemek pisirme becerileri
yapuldigini bilmek), becerillermm korunmast Restoran standartlar1 ve gida isleme prosediirleri
geleneksel mutfak | ve mirasi
uygulamalari ve
pisirme yontemleri

Kentsel cift¢i pazarlarinin sayisi

Yerel kaynakli | Yemeklerde kullanilan yerel malzemelerin orani

malzemeler Geleneksel pisirme tekniklerinde yerel olarak {iiretilen malzemelerin
Geleneksel gida dahil edilmesi
pazarlar1 ve geleneksel El yapimu gida ve endiistriyel gida isletmeleri
gida endilstrisi Geleneksek yiyecek | Geleneksel yerel gidalarin standart gida isleme tekniklerine katilim

endiistrisi - AT ——

Gida isleme endiistrisinin iiretim degeri ve yapisi

Gastronomi Diizenlenen gurme festivali sayisi
festivallerine, odiillere, | Gida faaliyetlerinin | yemek pisirme yarisma etkinliklerin say1st
yarigmalara ve diger | canlilig1

Mutfakla ilgili etkinlik

Gida faaliyetlerinin etkisi

Derecelendirmeler ve medya kapsami

Gida ile ilgili faaliyetler
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Tablo 1. Gastronomi Sehri Olma Kriterleri ve Nitelikleri (devami)

Usta bir agginin genetik olmayan diizeni ve sanat katiliminin ve
Uretim atmosferi miras etkisinin gastronomik miras yonleri

Halk ag¢ilarinin sayisi ve yapisi (Kirsal aggilar ve ev hanimlari)

Yerel catering isletmelerinde yerel atigirmalik igletmeleri

Tarimsal miilkiyet | Ana gida hammadde sayisi

Ekolojik fayda Yerel gida kalitesi ve yerel malzemelerin giivenirligi
Cevreye saygi  ve Ciftlik istasyonlar1 baglantilar
stirdiiriilebilir yerel Yiyecek ve iceceklerin siirdiiriilebilir gelisimini destekleyen politika
iiriinlerin tanitim1 Devlet destegi sistemi

Geleneksel mutfak ve is faaliyetleri destek fonu

Mutfak egitim kurumlarinin sayisi (Profesyonel kurumlar, catering
hizmeti egitimi, sosyal organizasyonlar)

Mutfak yeteneklerinin sayisi ve yapisi (ilk, orta, ileri seviyeler)

Tlkokul ve orta okul miifredatlarinda yemek kiiltiirii ve mutfak sanat:

Geleneksel kurumlar ve aragtirma kurumlari ar-ge sonuglarinin yemek

Egitim ve Ogretim veya pisirilmesi
o Yerel geleneksel mutfak ve yemek kiiltiirii kitaplar1 (Profesyonel ders
Kamuoyunun takdl‘rl‘ne kitaplar1 ve genel okuma)
calismak, egitim Festivaller veya torenlerin gelenegini hala koruyor ve siirdiiriiyor
kurumlarinda olmasi
beglenmenm tesvik | Geleneksel Mutfagin | Halkin bilgisinin yerel 6zellikleri ve siirecin anlasilmasi
edilmesi, as¢ilik | Taminma Derecesi Gastronomi ile ilgili turizm (yurtici / uluslararasi); yerel mutfagin

okullar1 miifredatinda

biyogesitlilizi koruma kijltirrel etkisi

rootamlarnm  dahil Yeni yaratici icerik destegi (televizyon, internet, vb.)
g dilgmesi Gelencksel dagitim kanallari (yayin, basim, miizik)

Maddi olmayan (soyut) dagitim kanallar1 (Edebi eserler, tarihi belgeler,
siir, tarihsel figiirler referansi)

Geleneksel Mutfagin Maddi (somut) dagitim kanallar1 (kurulmus isletmeler, gurme miizeleri
Yayginlagtirma Kanal / galeriler, yemek ve yemek programlari vb.)
Tanitim Cabalar1 Gastronomide devlet katilimi

Finansal destek

Uluslararas1 mutfak degisim programlari
aragtirma enstitiileri / Sanayi kuruluslar

1-Kentsel merkezin ve/veya bolgenin 6zelligi olan iyi gelismis gastronomi

Bir bolgenin iyi gelismis gastronomiye sahip olmasinin 6lgiitlerinin arasinda catering endiistrisinin 6l¢egi, gida
endiistrisinin ekonomik baglantis1 ve yemek mekanlarina erisilebilirlik yer almaktadir. Kastamonu bu kapsamda
degerlendirildiginde, bes catering firmasina sahip oldugu tespit edilmistir (Dilek & Inan, 2017). Bu catering

firmalarinda tiretim yerlerinin bulundugu ve en az bes personelin ¢alistig1 edinilen diger bilgiler arasindadir.

Yemek mekanlarina erigilebilirlik agisindan degerlendirildiginde ise, Kastamonu sehir merkezinde yiiriime
mesafesinde Cem Sultan Bedesteni, Miinire Sultan, Eflanili Konagi, Deve Hani yoresel yemekleri ve Tarihi Nasrullah
corbacist olmak tizere bes yoresel restoran bulundugu goriilmektedir. Ayrica bu yoresel restoranlarin turistler

tarafindan tercih edildigi ve meniilerinde ydresel {iriinlerin yer aldig: bilinmektedir.

Kastamonu gida endiistrisine bakildiginda ise sarimsak iiretiminin énemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir.
Cografi igaretli Tagkdprii Sarimsagi Projesi ile Cin sarimsaginin daha fazla iiriin vermesi ve yerel iireticinin Taskoprii
sarimsag1 yerine Cin sarimsagina yonelmesi sebebiyle cift¢iyi yerel tohuma tesvik etmek amaglanmustir. Yerel
tohuma tesvik edilen yerel iireticilerin yetistirmis oldugu sarimsaklar proje kapsaminda 6zel sektor tarafindan satin
alinmustir (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2017). Bu baglamda, gergeklestirilen bu proje dikey endiistri baglantisina

ornek gosterebilir.
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Kastamonu ¢orbalar, hamur isleri (Akkus, 2019) tathilar, yemekler acisindan zengin bir mutfaga sahiptir. Bu
kapsamda Kastamonu’ya ait yoresel yiyeceklerle ilgili bilgi verilmesi amaglanmistir. Derlenen ¢alismalar sonucunda,
Kastamonu yoresinde; ecevit ¢orbasi, Ovmag ¢orbasi, tarhana ¢orbasi basta olmak tizere 109 ¢esit ¢orba; yufka
ekmegi, tarhanali ekmek, yogurtlu ekmek gibi 58 ¢esit ekmek; cirik tatlisi, kasik helva, deli oglan sarig1 olmak tizere
42 gesit tatli; cevizli burmali ¢orek, alt iist boregi, kiire boregi olmak tizere 21 gesit borek ve caba giiveci, degirmen
pilavi, 1spit kavurmasi gibi 112 cesit yemek (kebap, pilav, dolma, sebze yemekleri) bulundugu tespit edilmistir
(Gokoglu, 1962; Kastamonu Valiligi, 2013; Avct & Sahin, 2014:42; Kastamonu Valiligi, 2018; Erdogdu, 2018;
Aydogdu, Yasarsoy & Mizrak, 2019, Reis Lezzet Taneleri, 2019).

2- Cok sayida geleneksel restoranlar ve/veya seflere sahip canh gastronomi toplulugu

Kastamonu’daki yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinden en ¢ok yer alan yemeklerin; Ecevit ¢orbasi, tarhana
corbasi, biiryan kebabi, banduma, Kastamonu doneri, eksili pilav, etli ekmek, kir pidesi, kulakli mant1, cirik tatlisi,
ayva tatlisi ve Kastamonu eksisi oldugunu belirtilmistir (Aver & Sahin, 201, $.36). Kastamonu’da yoresel
yiyeceklerin pazarlamasi agisindan otel ve restoran yoneticilerin tutumlari incelendigi ¢alismada ise (Akkus &
Akkus, 2019), 30 otel ve restoran arasindan 18’inin meniisiinde yoresel yiyeceklere yer vermedigi tespit edilmistir.
Bu nedenle Kastamonu’da faaliyet gosteren ve yoresel yiyeceklere yer veren alti otel alt1 restoran olmak {izere 12
isletme ile goriisme yapilmistir. En ¢ok kazang saglayan yoresel yemeklerin cogunlukla ana yemekler oldugu ve
bunlarin banduma, tirit ve etli ekmegi oldugu tespit edilmistir. Ovmag ¢orbasi, Ecevit ¢orbasi, cizleme, kole hamuru,
hodan otu yemegi, patates gorbasi, siyez ekmegi, simit tiridi, kara ¢orba, eksili pilav, yogurt tatlisi, toyga ¢orbasi gibi
yemeklerin yasatilmasi gerektigine ulasilmistir. Ayrica 11 isletme turistlerin yoresel yemeklere ilgi duydugunu

belirtmistir.

Yerel mutfak kiiltirtiniin gelisimi i¢in Ar-Ge enstitiisii sayisi, mutfak okullari, mesleki egitim kurumlar1 ve
yiyecek kuliipleri sayisi bir sehrin gastronomik canliligi agisindan incelenen diger gostergeler arasinda yer
almaktadir. Kastamonu bu kapsamda degerlendirildiginde Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart boliimiiniin kurmus oldugu ‘Gastromonu’ kuliibii ve Kastamonu merkezinde yer alan Kadidag:
Halk Egitim merkezinin bulundugu goériilmektedir. Ayrica Halk Egitim Merkezinde as¢1, as¢1 yardimcisi, asg1 ¢iragi,

pastaci yardimcisi Ve pastaci ¢iragi kurslarinin verildigi bilinmektedir (www.halkegitimkurs.com).
3-Geleneksel yemeklerde kullanilan endojen maddeler

Giliniimiizde yoresel yemekler yapilirken hem pisirme teknikleri hem de kullanilan malzemeler dogrultusunda
zaman zaman degisiklikler meydana gelmektedir. Yapilan bu degisiklikler yenilik¢i gida konseptlerini ortaya
¢ikarmaktadir. Kastamonu’da yoresel yemekler sunan igletmelerin ele alindigi bir ¢aligmada (Akkus & Akkus, 2019),
yapilan degisiklikleri su sekilde ifade edilmistir. Banduma igin hazir hamur kullanilmasi, banduma yapiminda
kullanilan hindi eti yerine tavuk eti kullanilmasi, et ekmeginin sacda degil de firinda pisirilmesi, simit tiridinin makine
ya da bigakla yapilmasi gerekirken zirh kullanilmasi isletmelerin yaptigi degisiklikler arasindadir. Ayrica derlenen
caligmalar sonucunda Kastamonu yoresel yemeklerinin sayist incelenirken, bu yemeklerin yapiminda kullanilan

baharatlarin ekseriyetle karabiber, kimyon, kirmiz1 toz biber, pulbiber, nane ve kekik olugu gériilmiistiir.

Kastamonu’da yapilan yemeklere bakildiginda sarimsak, mantar, siyez bulguru ve pastirma mutfakta yogunlukla

kullanilmaktadir. Pastirma; agirlikli olarak pastirmali pide, mihlama, kuru fasulye, pastirmali pilav yapiminda
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kullanilmaktadir (Tirker, Tirkmen & Caymaz, 2019). Mantar ¢esitliligi bakimindan zengin olan Kastamonu’nun,
yapilan bir ¢alismada 26 mantar tiiriine ve 263 mantar adina sahip oldugu belirtilmistir (Acar, 2018). Bu ¢alismada
mantar isimlerinin ¢esitli Ozelliklere gore verildigi de (sapi, rengi, inceligi, kalinligi vb.) ifade edilmistir.
Kastamonu’da yetisen Kuzu gébegi mantarindan kavurma, Ebiske mantarindan mihlama, Kanlica mantarindan tursu,
cincile mantarindan ise borek yapildig bilinmektedir. Siyez bulguru; Kastamonu’nun yoresel yemekleri olan ana kiz
corbasi, eksili pilav, Kastamonu pilavi, degirmen pilavi ve ala pilavi yapiminda kullanilmaktadir. Siyez bugdayindan
elde edilen diger iiriinler ise siyez eristesi, siyez tarhanasi, siyez unu, siyez ekmegi, siyez ezmesi (Emeksizoglu,

2016), siyez unlu kuskus, siyez unlu burgu makarna ve siyez unlu sebzeli tel sehriye olarak siralanmaktadir.

Yapilan bir ¢aligmada, Kastamonu’da yetisen yenilebilir otlarinin; Adacgayi, Asma Yapragi, Boydali Otu
(Cemenotu), Ciris Otu, Evelik Otu, Fesliyen (Feslegen), Gavur Pancar1 / Dana Ayag1 (Yabani Pancar), Hamaylik
(Ebegiimeci), Hardal Pancar1 (Hardal Otu), Hodan Otu (Ispit), Isirgan Otu, Karakavuk Otu, Kazayagi Otu, Kekik,
Kilemse Otu (Kuskonmaz), Koyungozii Otu, Kuzukulagi, Maydanoz, Miisellim Otu, Nane, Pancar Yapragi, Patates
Yapragi, Pazi, Roka, Sar1 Kantaron, Sigir Kuyrugu Otu, Tarakdal1 Otu, Tere, Toklubagi Otu (Madimak Otu), Sirken
otu ve Yelmik Otu oldugu tespit edilmistir. Bu otlarin ¢ay, yemek, salata ve borek yapiminda kullanildigi
belirtilmistir (Simsek, Durmus & Dilekgi Cakmak, 2020). Yetisen otlarin gesitliligi diigiiniildiigiinde Kastamonu

mutfaginin essiz yerel malzemelere sahip oldugu goriilmektedir.

4-Endiistriyel / teknolojik ilerlemeler karsisinda devam eden yerel (nasil yapildigim bilmek), geleneksel

mutfak uygulamalari ve pisirme yontemleri

Aydogdu ve Mizrak (2017) ¢alismalarinda, Kastamonu yo6resel yemeklerinin gegmiste kullanilan malzeme ¢esidi,
miktar, pisirim ve sunum usulleri ile su anda kullanilan malzeme ¢esidi, miktar, pisirim ve sunum usulleri
aragtirmigtir. Arastirma sonucunda pisirme yontemlerine bakildiginda, odun atesi kullanilan sacin yerine LPG ve/ya
elektrikli ocaklarin kullanildigi, ¢cogu isletmede odun atesi ile kullanilan kara firin yaninda elektrikli ve dogalgazli
firinlarin da tercih edildigi belirlenmistir. Akkus ve Akkus (2019) ise Kastamonu’daki 12 otel ve restoran isletmesine
yoresel yemeklerin tariflerine uygun yapilip yapilmadigi sormus ve sadece alt1 isletmenin yoresel yemeklerin
tariflerinde degisiklik yapmadigi, aslina uygun bir sekilde yaptigini tespit etmislerdir. Bu baglamda hala geleneksel
yiyecek tiretimin sinirl da olsa siirdiiriildiigii goriilse de gelisen teknolojik ilerlemeler karsisinda, iireticilere sagladig
kolayliklarm cekici gelmesi nedeniyle geleneksel yontemlerin giderek yerini yeni teknolojik yontemlere biraktig

sOylenebilir.
5- Geleneksel gida pazarlari ve geleneksel gida endiistrisi

Calismanin gida pazarlar kriterinde Kastamonu’nun kentsel ¢ift¢i pazarlarimin sayisina bakilmistir. Gida
pazarlari, Kastamonu merkezde kurulan pazar yerleri ile sinirlandirilmistir. Bu pazarlarda Kastamonu yoresine ait

yoresel iriinlerin olup olmadigi incelenmistir. Pazarlar ve kurulduklari yerler asagida belirtilmistir.

Sal1 pazari Inénii Mahallesinde kurulmaktadir. Uriin gesitliliginin diger pazarlara nazaran daha fazla olmasi
sebebiyle yerel halk tarafindan en ¢ok tercih edilen pazarlardan biridir. Pazarda mevsime gore degisiklik gostermekle
birlikte, yoresel iiriin olarak; dut pekmezi, tosya cevizi, kestane (Inebolu), sarimsak, miirdiim erigi, siyez unu, siyez
bulguru, tereyag, bamya tohumu, tarhana, salca, elma eksisi, ali¢, kizilcik (kiren), kusburnu, elma pekmezi, erik

pestili, yufka (serme ekmegi), tosya pirinci, kanlica mantar1 bulunmaktadir. Pazarda toplam 56 yoresel iiriin tezgahi
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yer almaktadir. Bu pazarda yoresel iirlin tezgdhlarinin yani sira meyve sebze, giyim ve balik tezgahlari da

bulunmaktadir. Pazara gelen kisi sayisinin yaklagik 2000-2500 kisi oldugu tahmin edilmektedir.

Kuzeykent pazari, Pazar giinleri Toplu Is Merkezi yaninda kurulmaktadir. En ¢ok tezgiha sahip olan pazarlardan
biri olan Kuzeykent pazar1 da, yerel halk tarafindan ¢ogunlukla tercih edilmektedir. Yoresel iirlin olarak sarimsak,
Tosya cevizi, Tosya pirinci, siyez unu, arpa unu (ihsangazi), inebolu (kirpi) kestanesi, kanlica mantar1, tereyag,
kulakli makarna, para kesmesi, eriste, yufka (sa¢ ekmegi, ter ekmegi, serme), miirdiim erigi, tarhana, pancar pekmezi,
tiziim pekmezi, elma pekmezi, sal¢a, egsi (eksi), kizilcik (kiren), karadut pekmezi (tosya) Uriinleri bulunmaktadir.
Pazarda toplam 37 ydresel {iriin tezgdh1 mevcuttur. Kuzeykent pazarinda meyve-sebzenin yani sira giyim ve balik
tezgahlart da bulunmaktadir. Yoresel iiriinler pazarin yaklasik %20-25’ini olusturmaktadir. Pazar ziyaret eden

saymnin 1500-2000 kisi oldugu diistiniilmektedir.

Carsamba pazari Ve cumartesi pazari1 Topguoglu Mahallesinde kath pazar yerinde kurulmaktadir. Pazarda yoresel
iiriin olarak kaydirma, tatar, serme ekmegi (yufka), eriste, egsi, tarhana, pancar pekmezi, siyez bulguru, kestane,
tereyag, ceviz, kusburnu, elma pekmezi, bamya tohumu, sarimsak bulunmaktadir. Bu pazarda sebze meyve ve balik
tezgahlar1 da bulunmaktadir. Pazarda toplam 36 yoresel tezgah yer almaktadir. Yoresel tiriin tezgahlariin agirlikli
olarak bulundugu bu pazarda yoresel tezgahlar %30-35’1ik boliimii olusturmaktadir. Pazara gelen kisi sayisinin 500-

600 kisi oldugu diistiniilmektedir.

Karayollar1 pazar1 (pazartesi pazarl) Candaroglu Mahallesinde yer almaktadir. Pazar toplam yedi tezgahtan
olusmakta, bunlarin besi meyve sebze tezgahi, biri yoresel liriinlerin bulundugu tezgah digeri de giyim tezgahidir.
Yoresel iiriin olarak thlamur, ceviz ve pancar pekmezi bulunmaktadir. Pazara gelen yaklasik 150-200 kisi oldugu

diistintilmektedir.

Persembe pazar1 Esentepe Mahallesinde kurulmaktadir. Pazarda toplam yedi tezgah bulunmakta ve bunlar meyve
sebze tezgahlarindan olugsmaktadir. Y resel tirtin olarak kestane, pancar pekmezi ve ceviz bulunmaktadir. Pazar1 100-

150 kisinin ziyaret ettigi diisiiniilmektedir. Diger pazarlara nazaran daha kiigiik 6l¢ekli oldugu gézlemlenmistir.

Cuma pazar1 Saraglar Mahallesinde kurulmaktadir. Yoresel iiriinler olarak iiryani erigi, Taskoprii cevizi, seker
pancar1 pekmezi, pestil (iiryani eriginden), kusburnu, thlamur, bamya tohumu (Task&prii), siyez bulguru, siyez unu,
sarimsak, kestane, elma pekmezi, pancar pekmezi, ahlat pekmezi, dut pekmezi, kanlica mantari, tereyag, serme
ekmegi (yufka), tarhana, egsi bulunmaktadir. Pazardaki tezgahlarin 23’{i yoresel iiriin tezgahidir. Cuma pazari meyve
sebze pazari olarak hizmet vermektedir. Pazar tezgahlarmin yaklasik %20’lik bolimiini yoresel tezgahlar

olusturmaktadir. Pazar ziyaret eden sayisi1 yaklasik 700 kisi olarak tahmin edilmektedir.

Ziyaret edilen alt1 pazara bakildiginda, pazar tezgahlarn belli bir bolimiinii yoresel iriinlerin olusturdugu
goriilmiistiir. Bu baglamda yerel halkin yoresel iriinlerin satisinin yapildigi tezgahlardan aligveris yaptiklari
sOylenebilir. Merkezde kurulan bu alt1 pazari, haftada yaklasik alt1 bin kisi ziyaret ettigi goriilmektedir. Ayrica bu

pazar tezgahlarinda 30 farkli yoresel {iriin sunuldugu da tespit edilmistir.

Gida endiistrisi baglig1 altinda yerel yemeklerde kullanilan yerel malzemelerin orani ve gida endiistrisinin {iretim
degeri ve yapisi incelenmistir. Bu dogrultuda, Kastamonu’ya ait yoresel yemeklerde kullanilan yerel malzemelerin

orani i¢in yemek tariflerine bakildiginda (Avcei ve Sahin, 2014; Kastamonu Valiligi, 2018; Erdogdu, 2018; Aydogdu,
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Yasarsoy & Mizrak, 2019, Reis Lezzet Taneleri, 2019) kullanilan yerel malzemelerin oranin yaklasik olarak %35-
40 oldugu goriilmektedir.

Kastamonu’nun gida endiistrisine bakildiginda, endiistriyel {irtinleri arasinda Tagkdprii sarimsagi, ¢gekme helva ve
siyez bulgurunun yer aldigi séylenebilir. Belirtilen bu iiriinler ayn1 zamanda cografi isaretli tiriin 6zelligi de
tagimaktadir. TagkOprii Sarimsaginin ortalama satis fiyatlarina bakildiginda 2014 yilinda 9,00 TL olan perakende satis
fiyatinin 2017 yilinda 16,50 TL (Tirk Patent ve Marka Kurumu, 2017), 2019 yilinda ise 20-25 TL’ye yiikseldigi
goriilmektedir. Tiirkiye’nin 2018 yilinda 408 ton sarimsak drettigi ve 526 bin dolar ihracat geliri elde ettigi
bilinmektedir (Ziraat ve Miihendisler Odasi, 2019). Son olarak COVID 19 salgini sonrasi giiglii antiseptik
ozelliklerinden dolay1 talep patlamasi yasanan Taskoprii sarimsaginin kg ’sinin 90 TL’ye kadar ¢iktig1 goriilmiistiir.

Bu kapsamda her gegen y1l sarimsagin ekonomik degerinin arttig1 sdylenebilir.

Kastamonu ¢ekme helvasmin 12 firma tarafindan yillik yaklagik olarak 3 bin ile 3.500 ton arasinda tiretim yaptigi
bilinmektedir. Uretilen cekme helvalar Almanya, Hollanda, Norveg, Belcika, Rusya, Polonya, Kanada, Kuveyt, Irak,
Bulgaristan, Romanya, Cezayir ve ABD f{ilkelerine ihracati ger¢ceklesmektedir (Kastamonu Yasam Portali, 2018).
Cekme helvanin sade, cikolatali, antep fistikli, tereyagli, findikli, tarcinli, kahveli ve kakaolu findikli gibi birgok
¢esidi bulunmakta ve fiyati ortalama 15-20 tl arasinda degismektedir. Genetigi bozulmayan tek bugday tiirii olarak
bilinen siyez bugdayindan ise yillik olarak yaklasik 2.610 ton bulgur, 391 ton siyez unu lretilmektedir. Siyez
bulgurunun satig fiyatinin da yaklasik 2020 itibariyle 20 tl oldugu bilinmektedir. Siyez bugdayindan gesitliligi
artirmak igin 2016 yilinda “Siyez Bugdayinda Seleksiyon Islahi I¢in Baslangig Materyalinin Olusturulmasi Projesi’’
baslatilmistir. Bu proje halen flge Tarim ve Orman Miidiirliigiimiiz, Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Kastamonu Universitesi Siirdiiriilebilir Tarim ve Tabii Bitki Kaynaklar1 Anabilim Dali1 Baskanlig1 ve Ankara Tarla
Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii tarafindan ortaklasa yiiriitiilmektedir (lhsangazi Kaymakamligi,
2020a).

6- Gastronomi festivallerine, odiillere, yarismalara ve diger tammirhk faaliyetlerine ev sahipligi yapma

gelenegi

Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi sehir segilme kriterlerinden biri de sehirde diizenlenen festival ve yarismalar
olarak goriilmektedir. Diizenlenen bu etkinliklerle genis kitlelere ulasilabilmekte ve gelen ziyaretgiler de yerel
tiriinleri tatma firsat: yakalayabilmektedir. Kastamonu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2019) alan bilgilere gore
Kastamonu’da gastronomi alaninda diizenlenen yedi festival oldugu tespit edilmistir. Bu festivaller soyle

siralanmaktadir:

Taskoprii Kiiltiir ve Sarimsak Festivali: Kastamonu’da diizenlenen en eski festivallerden biri oldugu soylenebilir.
[lk yillarinda ulusal diizeyde baslatilan festival, {i¢ yil sonra uluslararasi olarak diizenlemeye baslanmustir. Her y1l
yaklasik 15-20 bin kisinin katilimi ile gergeklesen festivalde tanitim faaliyetleri kapsaminda, yoresel yemeklere ve
beyaz altin olarak nitelendirilen sarimsak sunumuna yer verilmektedir. Festivalden elde edilen kazancin yaklasik
100-250 bin TL oldugu belirtilmektedir (Ates & Oktay, 2019, s.33). Festival dahilinde at yarislari; tarim, orman,

hayvancilik ve tarimsal gida fuari; bisiklet turlar1 ve en iyi sarimsak lireticileri yarismasi diizenlenmektedir.

Kastrofest: 2019 yilinda ilk defa diizenlenen Kastrofest, Kastamonu mutfaginin gastronomi destinasyonu olarak

tanitilmasi agisindan 6nem tasimaktadir. Festival kapsaminda gastrosovlar, paneller, gesitli soylesiler, yarigsmalar,
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Kastamonu mutfagina ait yemeklerin yapildig1 atolyeler olmak tizere ¢gesitli etkinlikler diizenlenmektedir (Kastrofest,
2019).

Thsangazi Siyez ve Sepetcioglu Festivali: Tlge’de yetisen siyez bulgurunu tanitmak yayginlastirmak amaciyla yilin
ilk hasadiyla birlikte yapilmaktadir (Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi, 2013). Bu faaliyet Thsangazi ilgesinde
Thsangazi Belediyesi tarafindan organize edilmektedir. 2007 yilindan beri yedi yildir diizenlenmektedir (Thsangazi
Kaymakamligi, 2020b). Programda halk oyunlar1 gosterileri, davul zurna ve yoresel oyunlar, tekvando gdsterileri,

siyez ve yoresel yemek ikrami yapilmaktadir.

Uluslararast Tosya Kiiltiir ve Piring Festivali: Festivalin gergeklestigi ilk yil Tosya Kiraz Festivali ad1 ile
diizenlenmistir. Ancak devamindaki yillarda uluslararas1 boyuta taginarak kiiltiir ve piring festivali adin1 almustir.
Festival kapsaminda siinnet sdleni, yagli giires miisabakalari, at yarisi, ylizme yarisi, futbol turnuvasi gibi farkl
birgok spor dali ile birlikte kiiltiir ve sanat alanina da yer verilmektedir. Festivalden 750-800 bin TL arasinda gelir
elde edilmektedir (Ates & Oktay, 2019, 5.39).

Kestane Bali Festivali: Bu faaliyet Doganyurt Belediyesi tarafindan Kastamonu Doganyurt Limani iginde
diizenlenmektedir. Faaliyet ilk kez 2013 yilinda gergeklestirilmistir (Tirkiye Kiiltiir Portali, 2020). Ancak festival
2019 yilinda yapilmamustir. Festivale gelen ziyaret¢i sayisinin 7-8 bin oldugu belirtilmektedir. Festivalde kestane

bal1 yarigmasi da diizenlenmektedir.

Arag Sekerciler Pastacilar ve Yayla Kiiltiirii Festivali: Arag Belediye Baskanligi ve Ilge Kaymakamligi is
birliginde diizenlenen festival, her yil temmuz ayinda ger¢eklesmektedir. Festival programinda pastacilik
etkinliklerine, atdlye ve workshoplar, yoresel yemek yarismalarina, g¢esitli yarigmalarina, pasta yapimina yer

verilmektedir.

Catalzeytin Ginolu Giimiis Balik Festivali: Karadeniz Bolgesinin ilk festivallerinden biri olma 6zelligini tagiyan
bu festival 30 yili agkin stiredir diizenlemektedir. Bu festival Catalzeytin’in ekonomisi ve tanitiminda 6nemli bir rol
oynamaktadir. Yaklasik 5-10 bin kisinin katilimiyla ger¢eklesmektedir (Ates & Oktay, 2019, s.25). Festival

kapsaminda kosu, su sporlari, hali saha futbol turnuvalari, kiiltiirel etkinlikler yapilmaktadir.

Kastamonu’da gergeklesen bu yedi festivalin medyada ne kadar yer aldigi incelendiginde, sadece Kastrofest’in
hem yerel ve hem ulusal basinda yer aldig1 goriilmektedir. Diger festivallerin ise sadece yerel basinla sinirli kaldig

ve olusturulan sosyal medya hesaplari lizerinden duyurularinin gergeklestigi tespit edilmistir.
7- Cevreye saygi ve siirdiiriilebilir yerel iiriinlerin tanitimi

Yerel {irlinlerin tanitimi i¢in, gida tarim fuarlari, sehirlerin tanitim giinleri ve gergeklestirilen projeler énemli bir
yere sahiptir. 13 yildir diizenlenen Kastamonu tanitim giinlerinde; pastirma, sarimsak, siyez, kestane bali gibi yoresel
tirtinlerin yani sira etli ekmek, kuyu kebabi, banduma gibi yoresel yemeklerin de sunumlari yapilmaktadir
(Kastamonu Belediyesi, 2019a). Taskoprii Kiiltiir ve Sarimsak Festivalinde de tarim, orman, hayvancilik ve tarimsal
gida fuarina yer verilmektedir. Ayrica 2. Uluslararas1 Cografi Isaretli Uriinler Zirvesi’nde, Kastamonu’nun sahip
oldugu cografi isaretli iirlinlerin de tanitimi yapilmistir. Bu {irlinlerin yaninda cografi isaret ¢alismalari devam eden
kestane bali, iiryani erigi, yas tarhana ve cirik tatlisi gibi yoresel iriinlerde zirvede yer almistir (Kastamonu
Belediyesi, 2019b).
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8- Kamuoyunun takdirine cahsmak, egitim kurumlarinda beslenmenin tesvik edilmesi, as¢cihik okullari

miifredatinda biyocesitliligi koruma programlarimin déhil edilmesi

Bu kapsamda Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Daday Nafi ve Umit
Ceri Meslek Yiiksekokulu Ascilik programi miifredatlari incelenmistir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimiinde;
Beslenme Ilkeleri, Biyogesitliligi koruma dersi ve Ascilik programinda; Beslenmenin Temel Ilkeleri dersinin
bulundugu tespit edilmistir. Ayrica Universitenin lisansiistii programlarinda Gastronomi ve Yiyecek Tarihi,
Gastronomi Destinasyonlari, Yenilebilir Otlar ile Yiyecek ve Kiiltiir derslerine de yer verilmektedir. Universitenin
lisans 6grencileri i¢in Erasmus ve Mevlana olmak iizere iki 6grenci degisim programi bulunmaktadir. Ogrencilerin
bu programlara katilarak yurt disinda geleneksel mutfagin da tanitilmasina katki saglamasi da amaglanmaktadir. Yine
Kastamonu Universitesi’nde ‘Kastamonu’nun Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Projesi’ bashign altinda Turizm
Fakiiltesi 6gretim iiyeleri tarafindan hazirlanan kitap dizisinin biri de Kastamonu yemekleri olmustur. Osmanl
Imparatorlugu déneminde sarayda gorev yapan ascilarmin biiyiik bir béliimiiniin Kastamonulu oldugu bilinmektedir.
Kastamonu’nun zengin yoresel yemek kiiltiiriinii ‘Osmanli Saray Mutfagi’ ile harmanlandigi sdylenmektedir
(Restoran Dergisi, 2020). Bu anlamda ge¢mis birikimlerini de goz 6ntine aldiginda sehrin gastronomi alaninda

yeniden gozde egitim merkezi olmasinin amaglandigi goriilmektedir.

Kastamonu’nun geleneksel mutfaginin yayginlastirilmasi amaciyla 2018 yilinda Acem Hani projesi baslatilmistir.
Acem Hani projesiyle ‘‘Gastronomi Han’’> Kastamonu yoresel mutfagina ait tirinlerin tanitilmasi, yoresel yemeklerle
ilgili egitimlerin verilmesi, gastronomi alaninda yapilacak bilimsel toplantilara ev sahipligi yapmasi planlanmaktadir.
Kastamonu’nun Unesco Yaratic1 Sehirler Ag1 gastronomi kategorisinde yer alabilmesi i¢in 447 yillik gegmise sahip
olan Acem Han’min ‘‘Gastronomi Han’’ olmasi ig¢in belediye tarafindan restorasyon c¢aligmalari hala

stirdiirilmektedir (Milliyet Gazetesi, 2018).

Kastamonu Universitesi biinyesinde Mantar Arastirma ve Uygulama Merkezi (KUMMER) bulunmaktadir.
Merkezin faaliyet alanlari; mantarlarla ilgili egitimler vermek, iireticilere mantar yetistirme konusunda kurslar
agmak, yenilebilir mantarlarin kiiltiir sartlarini tespit etmek, mantarlarin degerlendirilmesi konusunda arastirmalar
yapmak, mantar yetistiriciligi lizerine danigmanlik hizmeti vermek, mantar zehirlenmesi kars1 alinabilecek 6nlemleri
belirlemektir. Ayrica "Bolgesel Kalkinma Odakli Misyon Farklilasmasi ve Ihtisaslagma Projesi" kapsaminda secilen
bes iiniversiteden biri olan Kastamonu Universitesi, ‘ormancilik ve tabiat turizmi’ alaninda ihtisaslasacak iiniversite
olarak belirlenmistir (Yiiksekogretim Kurumu, 2019). Ihtisaslagma alanlarindan birinin turizm olmasinin, sehrin
gastronomik unsurlari {izerine aragtirmalarin devam etmesi i¢in daha fazla kaynak ve isgiicii elde etmede énemli bir

avantaj saglamas1 beklenmektedir.
Sonug ve Tartisma

UNESCO Yaratici Sehirler Ag’inda yer almak; kiiltiirel varliklarin kiiresel bir platformda sergilenmesi, yer aldig
yaraticilik kategorisiyle beraber yerel ekonomi ve sosyal gelisim i¢in firsat sunmas1 ayn1 zamanda diinya capinda
kiiltiirel paylasim saglamasi ile 6nem tagimaktadir. (UNESCO, 2019b). Ayrica yaratict sehirler, ekonomik fayda
saglamasmin yani sira toplumun refah seviyesinin yiikselmesine, sehirlerin gastronomi hakkinda bilgi ve
becerilerinin artmasi ve sehrin kimlik olusumuna da katki saglamaktadir (Leng & Badarulzaman, 2014; Akin &

Bostanci, 2017). Bu baglamda sehirler igin ¢ok giiclii ve basarili bir pazarlama araci olabilecegi gibi kentin tanitimi
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ve markalagmasinda onemli bir rolii bulunmaktadir (Ajanovic & Cizel, 2015, s.8; Giirbiiz vd., 2017, s.127). Bu

calismada da Kastamonu’nun gastronomisi Yaratici Sehirler Ag1 kriterlerine gore incelenmistir.

llgili alanyazin incelendiginde Yaratici Sehirler Ag1 gastronomi kategorisi ¢aligmalarinda ¢ogunlukla web
sitelerinin incelendigi ya da dokiiman analizi yapildig1 goriilmektedir. Bu caligmada Kastamonu’nun Yaratici Sehirler
Ag1 gastronomi sehri olma yolunda UNESCO kriterleri kapsaminda incelenmesi amaglanmistir. Bu baglamda

caligmanin literatiire katki saglayacagi ve 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Kastamonu’yu gastronomi sehri kriterlerine gore degerlendirilen bu ¢aligmada, Kastamonu mutfaginin cesitli
corbalar, hamur isleri, tatlilara ev sahipligi yaptigi goriilmektedir. 812 yemek cesitliligine (Gokoglu, 1966) sahip
oldugu belirtilen Kastamonu’nun, baska bir kaynakta 632 yemek cesitliligine sahip oldugu (Hiirriyet Gazetesi, 2001),
derlenen caligmalar sonucunda ise yaklasik 342 yemek g¢esitliligine sahip oldugu gorilmiistiir. Calismada
belirtilenden daha az yemek ¢esitliligine ulasilmasi, ayn1 yemeklerin yorelerde farkli sekillerde isimlendirilmesi ile

aciklanabilir. Bu sebeple Kastamonu yemek ¢esitliliginin netlestirilmesi ve kiiltiir envanteri ¢ikarilmasi 6nerilebilir.

Geleneksel restoranlarin meniilerinde yoresel yemekler bulundugu goriilmektedir. Ecevit ¢orbasi, tarhana
corbasi, biiryan kebabi, banduma, eksili pilav, etli ekmek, kir pidesi, kulaklt mant1 meniilerde yer alan yemeklerden
bazilaridir. Bunun yani sira bazi isletmeler; Ovmag ¢orbasi, cizleme, kdle hamuru, hodan otu yemegi, patates ¢orbasi,
kara ¢orba, yogurt tatlis1 ve toyga ¢orbasi gibi yemeklerin devam ettirilmesi gerektigini ifade etmistir. 342 yemek
cesitliligi olan Kastamonu, restoranlarinda genellikle ayni yemeklere yer verdigi ve ¢esitlilik bakimindan yetersiz
kaldig1 goriilmektedir. Daha az bilinen ve tercih edilen yemekler i¢in restoranlar, giiniin meniisii icinde bu yemeklere

yer verebilir.

Kastamonu mutfaginda; sarimsak, mantar, siyez bulguru, pastirma ve ¢esitli yenilebilir otlar bulunmakta ve
kullanilmaktadir. Bu iirtinlerden mantardan kavurma, tursu ve mihlama; siyez bulgurundan pilav; pastirmadan borek,
pide; yenilebilir otlardan gesitli salata ve gaylar yapilmaktadir. Dolayisiyla bu tiriinlerin mutfakta genis bir kullanim

alanina sahip oldugu, Kastamonu’nun yerel tiriinlerinin yemeklerde kullanildigi ¢ikariminda bulunabilir.

Endiistriyel/teknolojik ilerlemeler karsisinda isletmelerin geleneksel mutfak uygulamalarini ne kadar devam
ettirdikleri arastirllmistir. Bu kapsamda Kastamonu mutfaginda yer alan ydresel yemeklerin yapiminda bazi
isletmeler kullanilan malzemeler ve pisirme yontemlerinde geleneksel yontem kullanmaya devam ettiklerini
belirtseler de bir¢ok isletmenin degisiklikler yaptig1 goriilmiistiir. Yemeklerin yapiminda degisiklik yapan isletmelere
geleneksel yontemlerin yasatilmasi i¢in tesvikler verilebilir. Bu dogrultuda da ihtiya¢ duyulan makine ve techizat
icin yerel paydaslardan destek alinabilir. Buna ek olarak sehirde geleneksel mutfak uygulamalarini tesgvik etmek icin
kamu otoritelerince bir “akreditasyon sistemi” olusturulabilir. Gereklilikleri yerine getiren isletmelere verilecek olan
“orijinal Uirlin” etiketi ile hem ziyaretcilere aslina uygun gastronomik lezzetler tattirilabilecek hem de isletmeler igin

bu yonde bir degisim gostermek daha cazip hale getirilebilecektir.

Geleneksel gida pazarlarinin incelendigi maddede, merkezde kurulan alti pazarda yoresel iiriin tezgahlarma yer
verildigi ve yerel halkin bu tezgahlardan alisveris yaptigi tespit edilmistir. Kurulan bu alt1 pazar yeri yaklasik olarak
haftada alt1 bin kisi tarafindan ziyaret edilmektedir. Yerel halkin aligveris yaptig1 bu pazar tegzahlarinda sarimsaktan
siyez bulguruna, tarhanadan inebolu kestanesine 30 farkli yéresel iiriin sunuldugu belirlenmistir. Bu yoresel iiriin ve

ziyaret¢i sayis1 mevsimden mevsime degisiklik gosterebilmektedir. Pazarlarin ziyaretci sayisinin artmasi igin kapali
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pazar alanlarin olusturulmasi, park alanlarina yer verilmesi ve pazar1 gorsel olarak g¢ekici hale getirebilecek

dekorasyonlar yapilabilir.

Kastamonu gastronomi alaninda diizenlenen festivaller ve yarismalar dahilinde toplam yedi etkinlige ev sahipligi
yapmaktadir. Diizenlenen bu festivallerde en eskilerinin sarimsak festivali ve tosya pirinci festivali oldugu
goriilmektedir. Ayrica 2019 yilinda ilk defa bir gastronomi festivali diizenlenmistir. Festivallere katilim yogunlukla
yerel halkin tarafindan gergeklesmektedir. Dolayisiyla diizenlenen festivallerin sehir digindan katilimeilari tesvik

edecek cekiciliklere ulasmasi saglanmalidir.

Yerel iirtinlerin tanitim faaliyetlerinin incelendigi yedinci maddede, Kastamonu tanitim giinlerinin 10 yili agkin
bir siiredir devam ettigi goriilmiistiir. Diger yandan gastronomi alaninda 12 cografi isaretli iirline sahip olan
Kastamonu’nun, diizenlenen cografi isaretli irtinler zirvesine katilim sagladigi belirlenmistir. Kastamonu’nun sahip
oldugu, sadece yerel iiriinlerin kullanilarak yapilacagi yemek yarismalari diizenlenebilir. Yoresel iirlinlerin ¢ok fazla

oldugu bu pazarlar i¢in online web sitelerinin sayisinin artirilip satislarin bu noktalardan da yapilmasi saglanabilir.

Kastamonu Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ve Daday’da Ascilik
programinin bulunmasi Kastamonu i¢in énem tasimaktadir. On lisans, lisans ve lisansiistii programlarda gastronomi
alani ile ilgili oldukga fazla dersler bulunmaktadir. Miifredat igerisinde yer alan beslenme, biyogesitliligi koruma,
gastronomi arastirmalar1 ve gastronomi destinasyonlari gibi ders igeriklerinin bulunmasi1 Kastamonu Yaratici Sehirler
Ag1 adaylig1 agisindan 6nem tagimaktadir. Bunun yani sira baglatilmis olan Acem Hani projesi de Kastamonu’nun

gastronomi canliliginin devam etmesi agisindan 6nemli bir adim olarak gériilmektedir.

Incelenen sekiz kriter baglaminda Kastamonu’'nun yéresel yiyecekler bakimindan zengin oldugu, ydresel
restoranlarinda bu yiyeceklere yer verdigi, bazi isletmelerin yoresel yiyecek yapiminda hala geleneksel yontemler
kullandig1, gida pazarlarinda yoresel iiriin tezgahlarinin oldugu ve miifredatlarda gastronomi ile ilgili bir¢cok dersin
bulundugu goriilmektedir. Yerel tiriin tamtimlarinda yetersiz kalindigi gériilmekle birlikte bunun i¢in daha fazla
fuarlarda yer alinmasi ve 6zellikle ulusal ve uluslararasi basinda sehrin essiz iirlinlerinin bilinirligi i¢in daha ¢ok yer
almasi saglanmalidir. Kastamonu’nun gastronomi sehirlerinden biri olarak yer alabilmesi adina halihazirda bir biitiin
olarak gaba gosteren tiim paydaslarin bu ortak adanmisliklarini kamuoyuna duyurmalari ise adaylik siirecinin basari

ile sonuglanmasinda en etkili detaylardan biri olacag: diigiiniilmektedir.
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Extensive Summary

The United Nations Education launches the UNESCO Creative Cities Network program in 2004. With this
program, the cities have the opportunity to develop their economic and social potentials as well as providing cultural
diversity by directing their resources to creative industries.

The Creative Cities Network has seven themes. These; literature, film, music, craft and folk arts, design, media
arts and gastronomy. Taking part in one of these themes makes important contributions to cities. Cities participating
in the Creative Cities Network; in addition to its positive effects such as providing economic and social development,
increasing the quality of life of the society, it is seen that it plays an important role for the promotion of the cities and
brand image. The fact that gastronomy is included in these themes shows that preserving and maintaining local

culinary values is important in these aspects.

When looking at Kastamonu cuisine, there are many geographically marked products. These; Daday meat bread,
Devrekani Turkey Bandum, Kastamonu pull halva, Kastamonu bagel, Kastamonu siyez bulgur, Kastamonu bagel

tritidi, Pinarbasi black soup, Taskoprii well kebab, Taskopri garlic, and Tosya rice (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2020).

Taking part in the UNESCO Creative Cities Network; It is important to exhibit cultural assets on a global platform
and to offer opportunities for local economy and social development together with the category of creativity in which
it is located, as well as providing cultural sharing worldwide. (UNESCO, 2019b). In addition to providing economic
benefits, creative cities also contribute to the increase in the welfare level of the society, the increase of knowledge
and skills of the cities about gastronomy and the formation of the city's identity (Leng & Badarulzaman, 2014; Akin
& Bostanci, 2017). In this context, it can be a very powerful and successful marketing tool for the cities, and it has
an important role in the promotion and branding of the city (Ajanovic & Chisel, 2015, p.8; Giirbiiz, Ozaltas Sercek
& Toprak, 2017, p.127).

Therefore, cities can apply from the category they see in the foreground. In this network, it is possible to select
up to two cities from the same country in two different categories within the same year. In this study, it is aimed to
analyze Kastamonu within the scope of UNESCO Creative Cities Network Gastronomy city criteria. These criteria
consist of eight separate titles. In this context, gastronomy of Kastamonu was examined according to the determined

criteria and it was tried to determine whether it met these criteria.

The criteria of the city of gastronomy are listed as follows by the UNESCO Creative Cities Network (UNESCO,
2019b; Akin & Bostanci, 2017):
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1.Well-developed gastronomy that is characteristic of the urban centre and/or region;
2. Vibrant gastronomy community with numerous traditional restaurants and/or chefs;
3. Endogenous ingredients used in traditional cooking;

4. Local know-how, traditional culinary practices and methods of cooking that have survived
industrial/technological advancement;

5. Traditional food markets and traditional food industry;
6. Tradition of hosting gastronomic festivals, awards, contests and other broadly-targeted means of recognition;
7. Respect for the environment and promotion of sustainable local products;

8. Nurturing of public appreciation, promotion of nutrition in educational institutions and inclusion of biodiversity

conservation programmes in cooking schools curricula.

The scope of the research is Kastamonu province. The reason for this is that Kastamonu, which has a rich variety
of food and culture, is a candidate for UNESCO gastronomic city. When analyzing the city of gastronomy criteria in

terms of time and cost, one item was limited to the center of Kastamonu.

While examining the criteria determined in the research, printed and online sources were scanned and on-site
inspections were made for some criteria. Food markets, which constitute one of the items of the research, were visited
between 2-8 December 2019. The number of local product counters available in the market and which products are

included.

When the related literature is analyzed, it is seen that the websites of the Creative Cities Network gastronomy
category are mostly examined or document analysis. In this study, it is aimed to examine the Creative Cities Network
of Kastamonu in the scope of UNESCO criteria in order to become a gastronomic city.In this context, it is thought

that the study will contribute to the literature and is important.

In this study, which evaluated Kastamonu according to the criteria of the city of gastronomy, it is seen that
Kastamonu cuisine hosts various soups, pastries and desserts. Kastamonu, which is stated to have 812 dishes
(Gokoglu, 1966), has 632 dishes in another source (Hiirriyet Newspaper, 2001), and as a result of compiled studies,
it has been found that it has approximately 342 dishes. Reaching less food variety than stated in the study can be
explained by naming the same dishes in different ways in the regions. For this reason, it can be suggested to clarify

the Kastamonu food variety and to take a cultural inventory.

It is seen that there are local dishes in the menus of traditional restaurants. Ecevit soup, tarhana soup, biiryan
kebab, banduma, sour pilaf, meaty bread, prairie pita, eared ravioli are some of the dishes on the menus. In addition,
some businesses; He stated that dishes such as rubbing soup, cizlama, slave dough, borage grass, potato soup, black
soup, yoghurt dessert and toyga soup should be continued today. It is observed that Kastamonu, which has 342 food
varieties, usually includes the same meals in its restaurants and is inadequate in terms of variety. For lesser known

and preferred dishes, restaurants can include these dishes in the menu of the day.

In Kastamonu cuisine; garlic, mushrooms, siyez bulgur, bacon and various edible herbs are available and used.

Among these products, mushroom roasting, pickles and mihings; rice from siyez bulgur; pastry, pita without bacon;
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Various salads and teas are made from edible herbs. Therefore, it can be found in the inference that these products

have a wide usage in the kitchen and that local products of Kastamonu are used in food.

In the face of industrial / technological advances, it has been researched how far the companies continue their
traditional kitchen practices. In this context, although some enterprises stated that they continue to use traditional
methods in the materials and cooking methods used in the production of local dishes in Kastamonu cuisine, many
businesses have made changes. Incentives can be given to businesses that make changes in the production of meals
to keep traditional methods alive. In this direction, support can be obtained from local stakeholders for the machinery
and equipment needed. In addition, an “accreditation system” can be created by public authorities to promote
traditional culinary practices in the city. With the “original product” label, which will be given to businesses that
fulfill the requirements, both gastronomic flavors can be tailored to the original visitors and it can be made more

attractive for businesses to change in this direction.

In the article where traditional food markets are examined, it is determined that local product stalls are located in
six markets established in the center and local people buy products from these stalls. These six market places are
visited by approximately six thousand people. It is determined that in these market stalls where local people shop, 30
different local products are offered from garlic to siyez bulgur, from tarhana to Inebolu chestnut. The number of these
local products and visitors can vary from season to season. In order to increase the number of visitors of the markets,
the creation of closed market areas, parking areas and decorations that can make the market visually attractive can
be made.

Kastamonu hosts seven events in festivals and competitions organized in the field of gastronomy. It is seen that
the oldest of these festivals is the garlic festival and the tosya rice festival. In addition, a gastronomy festival was
held for the first time in 2019. Participation in the festivals is mostly done by the local people. Therefore, it should

be ensured that the organized festivals reach the attractions that will encourage participants from outside the city.

In the seventh article, where the promotion activities of local products are examined, it is seen that the promotion
days of Kastamonu have been going on for more than 10 years. On the other hand, it has been determined that
Kastamonu, which has 12 geographically marked products in the field of gastronomy, participated in the summit of
geographically marked products. Food contests held by Kastamonu, which will be held using only local products,
can be organized. For these markets where there are many local products, the number of online websites can be

increased and sales can be made from these points.

Kastamonu University Faculty of Tourism, Gastronomy and Culinary Arts Department and the presence of a
Cooking Department in Daday are important for Kastamonu. There are a lot of courses on gastronomy in associate,
undergraduate and graduate programs. The existence of course contents such as nutrition, biodiversity conservation,
gastronomy research and gastronomy destinations in the curriculum is important for the candidacy of Kastamonu
Creative Cities Network. In addition, the Acem Inn project, which was initiated, is seen as an important step in

maintaining Kastamonu's gastronomic vitality.

In the context of the eight criteria examined, it is seen that Kastamonu is rich in local foods, includes these foods
in its local restaurants, some businesses still use traditional methods in making local food, there are many courses

related to gastronomy in the curriculum in the food markets. Although it is seen that local product promotions are
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insufficient, it should be ensured to take place in more fairs and to take place more in the national and international
press for the recognition of the city's unique products. It is believed that all stakeholders who are already working as

a whole in order to be able to take place as one of the cities of gastronomy, will be one of the most effective details
in the successful completion of the candidacy process.
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