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Sektorde kalict olmak ve rekabet avantaji kazanmak isteyen destinasyonlarin gastronomik
cesitlilige sahip olmast ve bunu diger turistlik degerlerle zenginlestirebilmesi turizm
alaninda farkindalik yaratabilmesine ve bolgesel bir imaj gelistirilmesine katki
saglayacaktir. Bu baglamda arastirmanin amact Zonguldak ilinin gastronomi turizmi
potansiyelini ortaya koymaktir. Ilin kendisine has yerel mutfaginin iyi bir turizm kaynagi
olarak degerlendirilebilmesi i¢in, ¢alismada yore mutfagindan 6rnekler verilmis, gesitli
Oneriler sunulmus, bunun {izerinden ilin turistlik destinasyon olarak gelisiminin
hizlandirilabilecegi ortaya konulmaya ¢aligilmistir. Arastirma yonteminde nitel aragtirma
teknigi uygulanmigtir ve verilerin elde edilmesi amaciyla yar1 yapilandirilmig miilakat
yonteminden yararlanilmigtir. Zonguldak ili icerisinde ikamet eden halktan kisilerle miilakat
yapilmistir. Caligma kapsaminda, dncelikle gastronomi, gastronomi turizmi ve gastronomik
mirasin korunmasi kavramsal agidan incelenmis ve ilgili alanlarda literatiir taramasi
yapilmigtir. Elde edilen bulgulara goére katilimcilarin gastronomi kavramina iligkin
degerlendirmelerinin benzerlik gosterdigi, Zonguldak’t gastronomik degerler agisindan
zengin bulduklari, gastronomik miras1 kiiltiirel bir deger olarak gordiikleri, bunlarm
korunmasini ve gelecek nesillere aktarilmasini 6nemli bulduklar tespit edilmistir.

Abstract

Gastronomy
Gastronomy tourism concept

Zonguldak
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* Sorumlu Yazar

Destinations that want to be permanent in the sector and gain a competitive advantage have
gastronomic diversity and enriching it with other touristic values will contribute to raising
awareness in the field of tourism and developing a regional image. In this context, the aim
of the research is to reveal the gastronomic tourism potential of Zonguldak province. In
order to harness the unique local cuisine of the region as a valuable tourism resource, the
study has provided examples from the local cuisine and offered various recommendations.
Through these efforts, the potential for accelerating the development of the region as a
tourist destination has been explored. Qualitative research method was applied in the
research method and semi-structured interview technique was used to obtain the data.
Interviews were made with people from the people living in Zonguldak and its environs.
Within the scope of the study, first of all, gastronomy, gastronomic tourism and the
protection of gastronomic heritage were examined conceptually and literature review was
made in the relevant fields. According to the findings, it has been determined that the
evaluations of the participants regarding the concept of gastronomy are similar, they find
Zonguldak rich in gastronomic values, they see the gastronomic heritage as a cultural value,
and they find it important to preserve and transfer them to future generations.
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GIRIS

Birgok disiplin ile baglanti icerisinde olan turizm sektorii diinyadaki tiim gelisim ve degisimlerden
etkilenmektedir. Ozellikle teknoloji alaninda yasanan gelismelerin, turizm faaliyetlerine yonelik aliskanliklar:
degistirmesi hissedilir diizeylerde olmustur. Yasanan bu degisim, turistlerin kitle turizmi gibi ¢ok yaygin bir turizm
anlayisindan uzaklasarak kirsal bolgelere, tarihi ve kiiltiirel degerlere olan ilgisini artirmustir. Farkliliklarin cazip
oldugu bu doénemde gastronomi turizmi, yayla turizmi, termal turizm, inang turizmi, kis turizmi, doga turizmi gibi
alternatif turizm tiirleri 6nem arz etmeye baglamistir (Basaran, 2017). Bu agidan yeterli turistik imkanlara sahip olan
destinasyonlar bu unsurlar turistik {iriin olarak pazarlamaya calismaktadir. Destinasyonlarin turistik {iriin olarak
degerlendirdigi en ozel kiiltiirel degerlerden birisi de gastronomik unsurlardir. Onceden turistlik amagcli yapilan
seyahatler icin siradan bir fizyolojik ihtiyag¢ olarak goriilen yeme-igme faaliyetleri bugiin i¢in turizm seyahatlerinin
oznesi durumuna gelmistir (Celik, 2018; Harrington & Ottenbacher, 2010). TURSAB tarafindan gerceklestirilen
Gastronomi Turizmi Raporunda (2015), ortaya ¢ikan sonuglar da bunu destekler niteliktedir. Rapora gore; gastronomi
turizminin alternatif turizm tiirii olarak gittikce dnem kazandigi, turistlerin yiizde 88.2’sinin destinasyon se¢iminde
yemegin ¢ok 6nemli oldugunu belirtmesiyle agiklanmistir. 2014 senesinde Tiirkiye’yi ziyaret eden 41 milyon 415
bin turistin, toplamda 34.3 milyar dolar harcamada bulundugu, bu harcamanin da 6 milyar 523 milyon dolarinin yeme
icmeye ayrildigiin belirtildigi raporda, toplam turistlik harcamalarin i¢indeki %19’luk pay ve turist basina 157.5
dolarlik restoran faturasi ile gastronominin dnemine vurgu yapilmistir. Bu nedenle destinasyonlar, her gegen giin
degisen, farkli seyahat deneyimi arayiginda olan turistler icin, yorenin ¢ekiciligi artirip tilke turizmini destekleyen,
turiste bire bir deneyim yasama firsati sunan gastronomik kaynaklarin1 pazarlama stratejisi olarak One

cikarmaktadirlar.

Gastronomi turizmi diinyada hizla biiyiiyen bir turizm ¢esidi olarak, degisen turistlik beklentilere paralel sekilde
destinasyon se¢iminde etkili olmaktadir. Bu anlamda yerel yemek kiiltiirleri ve bunu yakindan tanimak ve tatmak

isteyen turistler bir araya getirilerek destinasyon 6nemli bir ziyaret merkezine doniistiirilmektedir.

Yerel ve ulusal yemek kiiltliri bir destinasyonun sahip oldugu en kiymetli c¢ekiciliklerden biri olarak
goriilmektedir (Giilen, 2017). Ulkelerin turizm degerlerinin tanitilmasinda, mutfak kiiltiirlerinin n plana ¢ikarilmasi
istegi gittikce daha 6nemli hale gelmektedir. Yeme-igme eyleminin, bilimsel ve sanatsal bir olaya doniistiiriilmesi
seklinde degerlendirilen gastronomi kavrami, giinlimiizde turizmle biitiinlesmeye ve iilkelerin tanitimi1 konusunda
aktif bir rol {istlenmeye baslamistir (Erol, Orgiin & Keskin, 2019). Kiiltiirel ¢ekicilik agisindan nemli bir yere sahip
olan gastronomi, destinasyona has olma niteligi ile fark yaratici bir pazarlama aracidir (Sahin & Unver, 2015). Bir
bolge ya da isletmeye yeme i¢gme niyetiyle yapilan seyahat ya da ziyaret seklinde nitelendirilen gastronomi turizmi

ise kiiltiir turizmi i¢inde gergeklestirilen 6zel ilgi turizmi tiirii olarak agiklanmaktadir (Bekar & Kiling, 2014).

Kiiltiir turizminde yoresel degerlere farkindaligimin arttirilmast ve yoresel yemeklerin kiiltiir turizmine katilan
turistlerin hizmetine sunulmasi beklentilerin iistiinde bir ekonomik fayda saglamaktadir. Ayrica dogal ortamlarinda
yoresel olarak hazirlanan yiyecekler yore halkinin saglikli beslenmesinde ve gastronomik mirasin korunmasinda
onemli bir rol da oynamaktadir (Toptas, 2020). Zonguldak ilinin sahip oldugu zengin mutfak kiiltiiriiniin ve
potansiyelinin turistlik {irliin olarak degerlendirilip yorenin ekonomisine, imajina ve tanitimina katkida bulunmak
amaciyla yapilan aragtirmalarin yetersizligi bu calismanin problemini olusturmaktadir. Bu agidan Zonguldak’ta

gastronomik degerlerin incelenmesi ve potansiyelinin ortaya koyularak sehirde gastronomi turizmine yonelik
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farkindalik yaratilmasi bu c¢alismanin amacmi teskil etmektedir. Arastirmanin konusuna yonelik sistematik ve
derinlemesine bilgiye ulasabilmek i¢in, goriigme yonteminden faydalanilmis ve yar1 yapilandirilmig goriisme formu

kullanilmigtir (Miles & Huberman, 2015; Patton, 2014; Yildinm & Simsek, 2013).

Bu kapsamda bolgede yasayan 12 farkli kisiyle derinlemesine goriigme yontemi kullanilarak, birebir miilakatlar
yapilmistir. Miilakatlardan edinilen verilerin ¢oziimlenmesi amaciyla igerik ve kapsam analizleri gergeklestirilmis,
katiimcilarin Zonguldak’in gastronomi potansiyeli hakkinda yeterli bilgiye sahip olup olmadiklari, bunlarin

korunmasi ve nasil tanitilabilecegi konusu, goriis ve ifadeler dogrultusunda irdelenmeye calisilmistir.

Turistlik amacl seyahatlerde gastronomik zenginliklerin belirleyici ve tercihleri sekillendirici 6zelligi bugiin
oldugu gibi yarin da artmaya devam edecektir. Turizmde saglam bir yer edinmek isteyen destinasyonlar bunu bir
firsat olarak degerlendirebildiklerinde hem degerlerini koruyabilecek hem de ekonomik anlamda katki
saglayabilecektir. Yapilan bu c¢alismayla, Zonguldak’in gastronomik acidan kapasitesi ve bunun Onemi
vurgulanmistir. Ayrica, bu kaynaklarin gastronomi turizmine doniistiiriilebilmesi i¢in girisimciler tarafindan yatirim
yapilmasimin gerekliligi vurgulanmaya calisilmis, gastronomik degerlerin ortaya ¢ikarilmasi amaciyla Oneriler

getirilmistir.
Literatiir Taramasi
Gastronomi ve Gastronomi Turizmi Kavrami

Gastronomi kelimesi Yunancadan (yaotpovopio) literatiire gecerek, gastri (karn) ve nomos (kural)
kelimelerinden tiiretilmistir. Bu anlamda gastronominin babasi olarak kabul edilen Yunan sair ve filozof
Archestratus’un M.O. 350 yilinda tamamladig1 “Hedypatheia - Life of Luxury adli eseri diinyanin ilk yemek kitab1
olarak kabul edilmektedir (Moira, Mylonopoulos & Kontoudaki, 2015). Yiyecek ve igecekle ilgili her sey,
gastronominin konusu igine girmekte, tarihi, kiiltiirel, cografi, sosyal, psikolojik faktdrler gibi bir¢ok unsur
gastronomik degerleri olusturmaktadir. Bu yilizden gastronomi tanimlarinin bir¢ogunda gastronominin belirli yon
veya yonleri vurgulanmakla beraber, gastronominin tam anlamiyla agiklanmasina yeterli olmamaktadir (Giilen,
2017). Tiirk Dil Kurumunda gastronomi; sagliga uygun, giizel bir sekilde diizenlenmis, iyi ve lezzetli mutfak, yemek
diizeni ve yontemi (www.sozluk.gov.tr) olarak tanimlanmistir. Gastronomi kavrami; yerel triinler, yasam tarzi,
kiiltiir ve siirdiiriilebilir degerler anlamina da gelmektedir (Kiigiikkomiirler, Sirvan & Sezgin, 2018). Gastronomi;
iilke ya da bolge mutfaklarii farkli kilan, iilkenin ya da bélgenin yiyeceklerini, yeme i¢cme aligkanliklarini ve yiyecek
hazirlama tekniklerini ifade eden, kiiltiir ve yemek arasindaki baglantiy1 arastiran yeme-igme bilimi ve sanati olarak
da agiklanabilir (Comert & Sokmen, 2017). Sengiil ve Tiirkay (2016), gastronomiyi; mutfak kiiltiirii icerisinde
bulunan yiyecek ve iceceklerin, yapilislarini, lezzetlerini, sofra diizenlerini, gorselliklerini ve bunlar arasindaki
baglantiy1 inceleyen, leziz yiyecek ve igecekleri arastiran ve bu etkinlige katilanlarca sanatsal bir ¢aligma seklinde
isimlendirilen disiplin olarak tanimlamaktadirlar. Gastronomi; yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisim siirecinden
itibaren biitlin 6zelliklerinin detayl bir sekilde tanimlanarak tatbik edilmesi ve gelistirilerek giintimiize uyarlanmasi
calismalarini icermektedir. Genel olarak tiim bu ve farkli tanimlara istinaden gastronomiyi; yiyecek ve igecek ile
alakali malzemelerin nasil kullanilmasi gerektigini agiklayan, degisik mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlik ve
farklilig1 belirleyen, bir yemekten deneyimlenen tadi en yiiksek noktaya ¢ikararak; yemek, tarih ve kiiltiirii birlikte
sunmaya c¢alisan bir bilim dali olarak agiklayabiliriz (Kiigiikkdmiirler vd., 2018). 18.YY da Fransa’da yasayan ve
burada gastronomi sdyleminin Onciisii olarak kabul edilen Brillant Savarin gastronominin amacini “insan igin gerekli
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olan en iyi, olas1 beslenme seklini tavsiye ederek onun korunmasina itina gostermektir” seklinde acgiklamig, Kemer
ise bu amac1 miimkiin olan en {stiin beslenme ile insanin korunmasi ve hayattan haz almasinin saglanmasi olarak
belirtmistir (Cankiil & Yildiz, 2020; Kemer, 2011). Hangi amagla olursa olsun seyahat edenler ve turizme katilanlar
gerek destinasyon da gerekse yolculuk esnasinda beslenmek zorundadirlar. Bu da yiyecek ve i¢ecegin turizm sektori
agisindan vazgecilmez bir unsur ve giderilmesi gereken zorunlu bir temel ihtiya¢ oldugunu gostermektedir. Bu
fizyolojik ihtiya¢ bugiin itibariyle dogrudan bir ¢ekim unsuru ve seyahatlerin baglica sebebi olabilmektedir. Bu

gerekee ile yapilan turistlik hareketler, gastronomi turizmi ¢ergevesinde degerlendirebilmektedir.

Ozel bir yemegi tatmak ya da bir yemegin iiretim siirecini deneyimlemek icin; yiyecek iireticilerini, restoranlari,
yiyecek icecek ile ilgili 6zel alanlar1 ve bu konudaki festivalleri gérmek amaci ile yapilan ziyaretler gastronomi
turizmi olarak degerlendirilir (Sormaz, Yilmaz & Akdag, 2018). Farkli bir mutfak kiiltiirii icerisinde bulunan
yiyeceklerin hazirlanmasi, servisi, tiiketilmesi; mutfak ve yemek tarzlarinin tespit edilmesi amaciyla gerceklestirilen
turizm tiiriine gastronomi turizmi denilmektedir (Ilhan & Mesci, 2018). Bir baska tanimda; farkl kiiltiirlere has
yiyecek ve icecekleri yine o kiiltiire 6zgii bir bigimde tiiketmek icin yapilan ziyaretler gastronomi turizmi olarak
aciklanmustir (Sarnsik & Ozbay, 2015). Bireylerin kendileri icin yeni olan yiyecekleri kesfetmeleri kadar, yeni
kdiltiirleri ve var olma bigimlerini kesfetmek icin yiyecekleri kullanmalar ile ilgili olan (Long, 2004) gastronomi
turizmi, turistlere seyahatleri boyunca boélgeye has yiyecek ve igecekleri tatma firsati sunarak bir bagka yerde
bulmasinin ¢ok zor oldugu yiyecek ve igecekleri tecriibe etme firsati sunan bir turizm seklidir (Catir & Ay, 2018).
Cejudo, Patterson & Leeson (2019) gastronomi turizmini, benzersiz ve unutulmaz gastronomik deneyimler yasatmak
icin hazirlanmis yiyecek ve igecekleri aramak ve bunlardan zevk almak i¢in yapilan seyahatler olarak agiklamistir.
Sandybayev’e (2018) gore gastronomi turizmi; belirli bir llkenin yiizyillardir siiren geleneklerinin 6zl yerel
tariflerinin ve mutfak spesiyalitelerinin tadini ¢ikarmay1 ve yerel halkin yemek pisirme kiiltiiriine yonelik unutulmaz
bir deneyim yasamay1 saglayan seyahatlerdir. Bu durumda yemeklerin malzemesinden hazirlanisina, sunumundan

yemek yenilen mekana kadar her seyi, gastronomi turizminin bir pargasi olarak degerlendirebiliriz (Irmak, 2019).

Sonug olarak yeme-igme eyleminin bilime ve sanata doniistiiriilme gayesi seklinde adlandirilan gastronominin
amaci, miimkiin olan en {istiin beslenme ile insanin korunmasinin ve hayattan haz almasinin saglanmasidir (Celik,
2017). Zira gastronominin odak noktasinda insan ve estetik yer alir ve bu agidan genis kapsamli bir konu olan
gastronomi yemek yeme faaliyetine konu olan tiiketim esnasinda ne yenildiginin ¢cok 6tesinde bir mana tagimaktadir

(Oney, 2016).
Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi, giiniimiiz turizminde 6nemli bir motivasyon sebebi ve ziyareti giidiileyen bir unsurdur. Bu konuda
yapilan bircok arastirma; yemeklerin ve yemek yemenin verdigi zevk ve memnuniyet duygusunun turist
deneyimlerinde 6nemli rol oynadiginm ortaya koymustur. Turistler i¢in temel bir ihtiyag¢ olan beslenme ve bu esnada
hissedilen memnuniyet gastronomik deneyimi olusturmaktadir (Sarnsik & Ozbay, 2015). Bu deneyim turistik
destinasyonun pazarlamasinda ve markalagabilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastronomi turizmi sayesinde
bir bolge kiiltiirel kimligini ve mirasini yansitabilmekte ve rekabet avantaj1 yakalayabilmektedir (Boztoprak, Tokgdz
& Cetinkaya, 2016). Gastronomi turizmi, bolgeye 6zgii yemeklerin sunulmasini saglayarak siirdiiriilebilir ekonomik
gelisime de 6nemli bir katki da bulunmaktadir (Kargiglioglu & Kabacik, 2017). Bolge ve yoreye 6zgii iiriinlerin

farkliliklarinin sunulmasi ve tanitilmasi, bu triinlerin de bazi turistler igin iilke, bolge ve/ya turistik destinasyon
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seciminde 6nemli rol oynamasi, destinasyonlarin tanitilmast bakimindan dnemlidir (Aydogdu & Duman, 2017).
Kaldi ki glinlimiiz turistleri artik seyahatlerinde giinliik hayatin geleneksel rutinlerinden kagarak farkli deneyimler
yasamay1 istemektedirler. Bu nedenle destinasyonlar turistleri gekmek ve marka imaji1 olusturabilmek igin, tanitim
faaliyetleri icerisine yoresel yemek ve igecekleri de eklemekte, yoresel degerlerini koruyarak ve geleneksel yontem
ile tiretilen yemek ve iiriinlerini turistlere sunarak gastronomi turizmini gelistirmeye ¢alismaktadirlar (Hazarhun &
Tepeci, 2018). Gastronomi sayesinde bazi destinasyonlarin bilinirligi smirlart i¢inde bulunduklari iilkelerin
taninirliginin Stesine gegebilmektedir (Goyniisen, 2011). Kendilerini farklilastirmak ve pazar tabanlarini genisletmek
isteyen destinasyonlar gerek taninirlik gerekse turizm pazarlamasindaki etkisiyle bir cazibe kaynagi olan
gastronomiyi, geleneksel yiyecek ve icecekleri gekim merkezleri olarak kullanmakta (Cejudo, Patterson & Leeson,
2019) ve gastronomiyi sadece turistin temel ihtiyaci olarak degil, ayni zamanda bu destinasyona 6zgii kiiltiirel unsuru
tasvir etmenin bir yolu olarak gérmektedirler (Kumar, 2019). Gastronomik agidan zengin bir kiiltiire sahip olan
destinasyonlar bu tiirden bir zenginlige sahip olmayan destinasyonlara kars1 farkindalik yaratabilmektedirler. Ayrica
Zagral1 ve Akbabaya (2015) gore, ziyaret edilen bir destinasyonun mutfak kiiltiiriiniin ¢esitli olmasi, destinasyonu

ziyaret eden turistlerin burayi tekrar gérmek istemeleri agisindan da 6nemli bir faktoér olmaktadir.

Destinasyonlarin turist gekme konusunda farklilik olarak sunduklar1 gastronomik degerler turistlerin duyularina
hitap ederek tatil deneyimlerine kalite katmakta, ¢ekici bir unsur olarak destinasyonun siirdiiriilebilir geligsimine
katkida bulunmakta ve yerel ekonomiyi canlandirmaktadir. Turistlere otantik bir deneyim kazandiran, destinasyon

icin 6zgiin bir kaynak olan gastronomi turizmi bir¢ok aragtirmanin konusu olmaktadir.

Birdir ve Akgdl (2015), Tirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin gastronomi tecriibelerini incelemek igin
yapmis olduklari ¢alismada; turistlerin ziyaret nedenleri arasinda, Tiirk mutfagina has yemekleri tatma amaci tigiincii
sirada yer almigtir. Ayrica, yabanci turistlerinin bilyiik ¢ogunlugu Tiirkiye’yi ziyaret etmeden 6nce Tiirk mutfagi
hakkinda bilgi sahibi oldugunu, yerel yiyecekler sunan restoranlari tercih ettiklerini, kendi iilkelerine dondiiklerinde
cevresindekilere Tiirk gastronomisine iligkin bilgiler vereceklerini belirtmistir. Comert ve Sokmen’in (2017)
Antalya’da konaklayan yerli ve yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gastronomik aligkanliklarini ve tatmin diizeylerini
belirlemek amaciyla yapmis oldugu arastirmada ise katilimcilarin Tiirk mutfagina ait yiyecekleri tanimakla begeni
diizeyleri arasinda anlamli bir iliski oldugu ortaya ¢ikmigtir. Albayrak (2013) tarafindan yapilan ¢alismada da benzer
sonuglar goriilmiistiir. Degisik milletlerden turistlerin Tiirk mutfag: ile ilgili diisiincelerinin saptanmasi iizerine
yapilan ¢aligmada, turistlerin biiyiik bir cogunlugu; Tiirk mutfagi hakkinda bilgi sahibi oldugunu ve bu bilgileri daha
cok internet araciligiyla elde ettiklerini ve ikamet ettikleri {ilkelerine geri dondiiklerinde Tiirk yemeklerini tavsiye
edeceklerini agiklamistir. Yapilan bir diger calismada Irigiiler ve Giiler (2015) turistlerin Tiirkiye’de
deneyimledikleri tatlar1 genel olarak begendiklerini, fakat tur rotasinda yer alan restoranlarin Tiirk mutfagini yansitan
meniiler sunmadiklarim ifade etmislerdir. Ataberk tarafindan (2017) Tire (izmir)’de yapilan ¢alismada ise; yoresel
mutfak ve {irlinlerinin, 6nemli bir ¢ekicilik ve turistik zenginlik olarak kabul edildigi, yoreyi ziyaret eden turistlerin
yoresel bir sekilde tiretilen, yerel yiyecekleri tikketmesinin bolgeye ¢arpan etkisi yaptigi, bu sayede yerel ekonominin
kazang elde ettigi ve yerel tiiketimi canlandirdigi belirtilmistir. Zigana ydresine gelen turistlerin bu ydrenin
gastronomi turizmi bakimindan bir ¢ekicilige sahip olup olmadigi konusundaki algilarimi 6lgmek i¢in yapilan
calismada ise, turistlerin biliylik ¢ogunlugu yoresel lezzetler noktasinda tesisleri yeterli bulduklarini, yorenin
gastronomi turizmi beklentilerini kargiladigini ve yoreyi, gastronomi turizmi bakimindan alternatif bir saha olarak

gordiiklerini belirtmislerdir (Cavus, Isik & Yal¢in, 2018). Karim ve Chi (2010); Fransa, Italya ve Tayland'mn yemek
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imaj1 ile turistlerin destinasyonu ziyaret etme niyetleri lizerindeki roliinii incelemis, destinasyonlarin yemek imaji ile
turistlerin ziyaret niyeti arasinda 6nemli bir pozitif iligki oldugunu ve iyi bir yemek imajinin bir destinasyonu ziyaret
etme olasiligimi yikselttigini belirtmiglerdir. Marzella (2008) ¢alismasinda, turistlerin %70’inin gittikleri yerlerin
kendilerine has yoresel yiyecekleri ve igeceklerini, aile ve yakilariyla paylagsmak igin kendi yasadiklar1 yerlere
gotiirdiglinli ve tavsiye ettigini tespit etmistir. Kumar’da (2019) yapmis oldugu ¢alisgmada Andaman ve Nikobar
Adalarinda gastronomi turizminin tamamlayici ve destekleyici bir turizm sekli olarak gelistirilebilecegine dair 6nemli
kanitlar sunmus, destinasyonun siirdiiriilebilir gelisimi ve rekabet giicii agisindan gastronominin énemine vurgu

yapmuistir.

Sonug olarak turistlerin yeni tat ve degisik kiiltiirlerle tanismasinda aktif bir rol oynayan yerel tiriinler cografi bir
kimliktir ve mutfak, yemek regeteleri, tarih, etnik cesitlilik, cografya ve yaygin lezzetler gastronomik kimligi
belirleyen unsurlar arasindadir. Bu yilizden gastronomi yerellik igerir ve ihra¢ edilemez 6zelliktedir (Kiiglikkdmiirler
vd., 2018). Mutfak, iinlii yemek mekanlari, servisler ve faaliyetler, farkli gelenekler yerel iirlinlerin tanitiminda
benzersiz bir seyahat deneyimi sunabilirler (Moira, Mylonopoul & Kontoudaki, 2015). Tiim bunlarin tercihli bir talep
yaratabilen Oonemli unsurlar olarak, destinasyona deger katabilme potansiyeli olduk¢a yiiksektir ve bugiin
destinasyonlar yerel degerleri 6n plana ¢ikartarak diger bolgelerden ayricaliklarini ortaya koyma gayesi igerisinde

bulunmaktadirlar.
Zonguldak’in Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Zonguldak ili uzun bir gecmise ve koklii bir kiiltiire sahip otantik bir sehirdir. il engebeli bir yaprya sahip oldugu
i¢in ekili-dikili tarim alanlar1 dar ve pargalidir. Buna ragmen yetistirilen iiriin tiirleri fazladir. Zonguldak’in baglica
tarim riinlerini; fasulye, misir, arpa, bugday, yulaf, ¢avdar ve bakla olusturur. Sebze ve meyve olarak en fazla kara
lahana, 1spanak, pirasa, findik, armut, erik, elma, dut, kestane, ceviz, kiraz ve kizilcik yetistirilir. Bu tarim {irlinlerine
istinaden yorede yemek kiiltliri sebze agirlikli olarak sekillenmekle beraber ilin daha dnceleri yogun gog alarak farkl

kiiltiirlere ev sahipligi yapmis olmas1 ydre mutfagini etkilemistir (Zonguldak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).
Zonguldak ilinin Turistlere Gastronomik Deneyim Olarak Sunabilecegi Yoresel Yemekleri

Ugmac Corbasi

Malzemesi: 1 su bardagi su, 2 su bardagi kaynatilmis siit, 6 kasik un ve tuz.

Yapihsi: 2 bardak su ile iyice ovulan unun tel tel dokiilmesi saglanir. 1 bardak suya bir miktar tuz atilarak kaynamaya
birakilir. Sonra un kaynamakta olan suya karistirilarak eklenir. Piginceye kadar kaynatma islemi devam eder. En son
igine siit ilave edilerek tuzu kontrol edilir. Sicak bir sekilde servis yapilir. Istege gore {izerine nane de dokiilebilir

(Zonguldak i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).
Malay
Malzemesi: 1000 gr su, 200 gr tereyagi, 250 gr misir unu, 100 gr kuru sogan, 100 gr kaymak, 5 gr tuz, 5 gr karabiber.

Yapihsi: Su kaynatilir, kaynadiktan sonra igine tuz eklenir ve azar azar misir unu ilave edilerek ¢irpma teliyle
karistirilir. Bu islem misir unu karisimi suyunu gekip koyulagsmaya baslaymcaya kadar devam eder. Sonra 1sitilan bir

tavanin igine tereyagi ve sogan eklenir. Soganlar kizarmaya basladiktan sonra kaymak ilave edilir. Suyunu ¢eken
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misir unu karigimi biraz dinlenmesi i¢in bekletilir. Koyulagsmaya baslayinca tereyagi, sogan ve kaymak karigimi

izerine dokiilerek servis edilir (Lezzetler, 2015).
Beyaz Baklava

Malzemeler: 3 yumurta, 0,5 litre siit, 100 gr margarin, 3 ¢orba kagig1 yogurt, 1 paket nigasta unu, ceviz i¢i ve 1 adet

limon.
Serbeti: 2 litre su, 3 kg seker, 1 adet limon suyu (serbetin igine sekerlenmemesi i¢in kaynarken ¢ok az tuz atilir).

Yapilisi: Gerekli malzemeler karistirildiktan sonra, un ilave edilerek ele yapismayacak sekilde bir hamur hazirlanir.
Hamur 55 ayr pargaya boliinerek 15-20 dakika dinlenmesi i¢in temiz bir bezin arasina birakilir. Daha sonra {izerine
nisasta serpilerek oklava yardimryla yufka biiyiikliiglinde agilir ve acilan yufkalar hafif kurumaya birakilir. Alt1
yaglanan biiyiik bir tepsiye kuruyan yutkalardan 5 tanesi konulur, iistiine déviilmiis ceviz serpilir. Bu islem 54 adet
beze bitene kadar devam eder. Daha sonra kalan 1 adet beze agilarak kurutulmadan tepsideki yufkalarin iizerine
yerlestirilir. Yufkalar, bicak yardimiyla baklava seklinde kesilir, iizerine eritilmis margarin gezdirilir. Firinda ¢ok

kizarmadan pisirilmesi saglanir. Hafif ihdiginda serbeti dokiiliir (Zonguldak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirligi).
Pirasa Dolmasi

Malzemeler: Yarim kg pirasa, 1600 gr su, 50 gr tereyagi, 50 gr sogan, 200 gr piring, 50 gr kus iiziimii, 30 gr

maydanoz, 5 gr tuz, 5 gr karabiber.

Hazirlamsi: Pirasalar 6nce suda haglanir sonra soguk suda sogutulur. Tava kizdirilir, yag ilave edilir ve soganlar
kavurulur. Daha sonra igine piring ve su eklenir. Karigim suyunu gektikten sonra tuz, karabiber ve maydanoz ilave
edilir ve sogumaya birakilir. Hazirlanan karisim pirasalarin i¢ine doldurularak tencereye dizilir lizerine su eklenerek

kisik ateste 30 dakika pisirilir (Bat1 Karadeniz Kalkinma Ajansi [BAKKA], 2016).
Cevizli Komec

Malzemeler: 400 gr un, 120 ml 1lik su, 120 ml siit, 40 gr yas maya, 20 gr toz seker, 50 gr siv1 yag, 300 gr ceviz, 25

gr yumurta sarisi, 10 gr Tuz, 30 gr susam.

Hazirlanisi: i1k 6nce 1lik suya yas maya ve toz seker konularak karistirilir. Bir kaba un, siit, siv1 yag, su ve sekerle
karistirtlmig olan maya konularak yogurulur. Elde edilen hamur iistii kapali olarak bir saat kadar bekletilir. Hamurdan
ceviz biiyiikliigiinde pargalar alinarak olabildigince ince bir sekilde acilir. Uzerine s1vi yag siiriiliir ve ceviz serpilir.
Biitiin hamurlar bitinceye kadar bu sekilde agilir, yaglanir, ceviz koyulur ve iist iiste dizilir. En iistteki hamurda
yaglandiktan sonra, hamurun ortasindan bir delik agilarak igten disa dogru kivirilir. Uzerine yumurta sarist siiriiliir,
susam dokiillir. Daha 6nce 1sitilmis 120 derecelik firinda 15-20 dakika pisirilir. Bir siire sonra firin 1s1s1 180 dereceye

cikartilarak tizerinin kizarmasi beklenir. Dilimlenerek servis edilir (BAKKA, 2014).

Eregli Pidesi

Malzemeler: 500 gr kiyma, 50 gr sogan, 100 gr domates, 50 ml su, 50 gr sivri biber, 15 gr tuz, 5 gr karabiber.
Hamuru i¢in: 500 gr tam bugday unu, 300 ml 1lik su, 10 gr kuru maya, 20 gr seker ve 20 gr tuz

Uzeri i¢in: 50 gr eritilmis tereyagi.
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Hazirlanisi: Genis bir kasede un, maya, seker, tuz ve 1lik su yogurularak yumusak bir hamur hazirlanir. Sonra 30 dk
kadar iistii 6rtiilerek mayalanmasi i¢in bekletilir. I¢ malzemesi icin kiyma, ince kiy1lmis sogan, rendelenmis domates,
sivri biber, tuz ve karabiber bir kapta yogurulur. Sonra biraz su eklenerek karigimin incelmesi saglanir. Hamur 100
gr’lik parcalara ayirilir. Merdane yardimiyla uzun ve oval sekilde agilir. Daha 6nce hazirlan i¢ malzemesi agilan
hamurun iizerine kenarlarinda 2 cm bosluk kalacak bicimde yayilir ve kenarlarindan ice dogru katlanir. Onceden
sitilmig firinda 200 derecede kenarlar kizarincaya kadar pisirilir. Pistikten sonra pidelerin lizerine tereyagi siiriiliir

ve dilimlenerek servis edilir. (Turkiye Kiiltiir Portali, 2019).
Isirgan Yemegi
Malzemeler: 1000 gr 1sirgan otu, 300 gr misir unu, 1000 gr su, 10 gr sarimsak, 50 gr tereyagi, 5 gr tuz, 5 gr karabiber.

Hazirlamisi: Once 1sirganlar ayiklanarak yikanir. Sonra 500 gr su ile haslanir. Haglama esnasinda ¢ikan suyun yarist
bir baska tencereye alinir ve misir unu ilave edilerek karistirmaya devam edilir. Koyulagmaya bagladiktan sonra
haslanmig 1sirgan eklenir. Bir bagka tavada tereyagina sarimsak konularak kavrulur, tuz ve karabiber ilave edilir. 5
dakika kadar kavurmaya devam edilir. Son olarak tabaklara konulan 1sirgan yemeginin {izerine tereyagli sarimsak

sosu dokiiliir ve servisi yapilir (BAKKA, 2014).
Cizleme

Malzemeler: 5,5 su bardagi un, 3 su bardagi ilik su, 1 yemek kasigi kuru maya, 1 yemek kasigi tuz, 1 tath kagigi

seker, margarin.

Hazirlamsi: Genis bir kapta elenen una, maya, seker ve tuz eklenir, 5 dakika yogurulur ve 1lik bir yerde 1 saat
mayalanmaya birakilir. Sac 1sitilir, hamurdan yarim kepge alinarak sacin ortasina dokiiliir, sonra hamur kalinligi
yarim c¢m. olacak bi¢cimde kepgenin arka tarafi ile yayilir ve tek taraftan pigirilir. Pistikten sonra da {lizerine yag

siiriilerek servis edilir (Zonguldak 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii).

Kabak Taths1

Malzemeler: 1 kg bal kabagi, 250 gr 1lik su, 250 gr seker, 50 gr bal, 15 gr vanilya.
Uzeri icin: 200 gr ceviz igi, 100 gr kaymak.

Hazirlamsi: Kabagin i¢ kisimlari temizlenir, kabuklarini soyulur ve dilimlenerek yikanir. Tencereye kabugu soyulan
taraflar alta gelecek sekilde dizilir. Uzerine seker, bal ve vanilya eklenir. 2 saat kadar bekletilir. Kisik ateste her 5
dakikada bir 1lik su ilave edilerek 30 dakika kadar pismesi saglanir. Tam olarak suyunu ¢ekmeden ocagin alti
kapatilir, 10 dakika kadar kapagi kapali sekilde dinlendirilir. Soguduktan sonra iizerine kaymak ve ceviz konularak

servis edilir (BAKKA, 2014).
Kizileik Marmeladi
Malzemeler: 2000 gr kizilcik, 800 gr toz seker.

Hazirlamisi: Kizilciklarin saplart ayiklanarak yikanir. Uzerini gegecek kadar su ilave edilerek ocakta kaynatilir.
Kizilciklar yumusadiginda ocagm alt1 kapatilir ve 1limasi beklenir. Sonra yayvan bir tencerenin iizerine genis bir
stizgeg yerlestirilir, kizilciklar suyla birlikte slizgece dokiiliir. Kasik yardimiyla ezildikten sonra ¢ekirdeklerinden

ayirmak i¢in elin i¢ kismui ile bastirilarak siizgegten gegmesi saglanir. Bu sekilde hazirlanan kizileik piiresinin tizerine
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seker eklenerek kisik ateste ara sira karistirarak pisirmeye devam edilir. Piire katilastiginda limon tuzlari az bir suyun
icerisinde eritilerek kizilciklara ilave edilir. Bir - iki tasim kaynatilir ve alti kapatilir. Kizileik marmelati kendi

tenceresinde 1lindiktan sonra soguk bir cam kavanoza kapatilarak muhafaza edilir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2019).
Caycuma Manda Yogurdu

Yogurt Caycuma’y1 tanitan ve kiiltlirlinli yansitan bir simge olmustur. Caycuma dogal yapisi, tarima elverisli
alanlar1 ve onun etrafini ¢cevreleyen yaylalar ile biiyiikbag hayvancilik agisindan bolgede 6nemli bir yer teskil eder.

Yorede yetistirilen en 6nemli biiyiikbag hayvan mandadir (Koktiirk, 2023).

Caycuma’nin manda yogurdunu 6zel yapan; hayvanlarin, senenin 11 ay1 yesil kalabilen dogal meralarda otlamasi

ve dogal yollardan beslenmesidir. Mandalar yilin sadece 1 ay1 koyliiniin kendi tarlalarinda yetistirip kuruttugu otlar
tilkketmektedir. Bu yogurdunun kendine 6zgii mayhosumsu bir tadi vardir. Ayrica yogurdun kivamimin kati,
kaymaginin da iki parmak kaliliginda olmast tercih sebebini olusturur. I¢indeki su oran1 da fazla degildir (Zonguldak
Valiligi).
Hazirlamisi: Manda siitii 10 dk. boyunca delikli kevgirle siirekli karistirilarak diisiik ateste kaynatilir. Kaynatma
islemine siit miktarinin yaklasik “4’li azalincaya kadar devam edilir. Sonra sogumaya birakilan siite serce parmagin
dayanabilecegi 1lima derecesine geldiginde; 1 It siit i¢in 1 silme tatli kagig1 kat1 yogurt eklenir. Yogurt ilave ettikten
sonra bir iki kez karigtirilir, yogurtun kapagi kapatilir, 1s1 kaybini 6nlemek ve sabit sicakligini korumak i¢in tizeri bir
bezle ortililerek sarilir. Yogurt kabi kipirdatilmadan, bulundugu yerde ve oda sicakliginda yaklasik 4 saat bekletilir.
Yeteri kadar bekletilen yogurt sarsilmadan buzdolabina kaldirilir ve 24 saat dinlendirildikten sonra tiikketime sunulur.
Bu sekilde hazirlanan manda yogurdu buzdolabinda yaklagik 10 giin durabilir ancak daha fazla bekletilen yogurtta
eksime ve kiiflenme olabilmektedir (Bati Karadeniz Kalkinma Birligi, 2020).

Arastirmanmn Yontemi

Aragtirma kapsaminda, Zonguldak ilinin sahip oldugu gastronomik degerlere iliskin ¢alismalar yapilmistir.
Calisma kapsaminda kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Zonguldak Biilent
Ecevit Universitesi Insan Arastirmalar1 Etik Kurulu 07/06/2021 tarihi ve 45724 say1 numarasi ile almmugtir.
Sonrasinda yerel halktan secilen kisilerle bu degerlere yonelik olarak, degisen zamanlarda yiiz ylize goriismeler
saglanmistir. Aragtirmanin temelini olusturan verilerin yerel katilimcilardan elde edilmesi goniilliiliik esasiyla

gerceklesmistir. Sorulara iligkin daha net cevaplar alinabilmesi amaciyla kendilerine yardimci olunmustur.

Katilimcilardan 6ncelikle gastronomi kavramini ve bu kavramin kendileri i¢in ne deger ifade ettigini diisiinmeleri
istenmistir. Bu diislinceler dogrultusunda, Zonguldak’in gastronomi potansiyeli hakkinda ne hissettikleri
belirlenmeye caligilmistir. Ayrica, bu degerlerin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi konusunun 6nemine

yonelik diisiinceleri 6grenilerek 6zetlenmistir ve ¢oziimlenerek igerik analizleri yapilmustir.

Calismada, arastirma sorusuna yanit aranmak iizere nitel arastirmalarda en ¢ok tercih edilen yontemlerden olan
gorlisme teknigi kullanilmigtir. Arastirmada nitel arastirma yonteminin tercih edilmesindeki genel amag,
Zonguldak’in gastronomik degerlerinin bilinirligini 6l¢mektir. Gastronomi turizminin gittik¢e daha popiiler hale
geliyor olmasinin bu bolge i¢in bir firsat olarak goriilebilmesi ve degerlendirilebilmesi i¢in farkindalik olugturmak
amaglanmigtir. Arastirma konusuna yonelik nitelikli veri elde edebilmek i¢in goriisme yontemi kullanilmig ve
derinlemesine verilere ulasilmasi hedeflenmistir. Gastronomi konusunda katilimcilara sorular genelden 6zele dogru
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siralanmistir. Degisen zamanlarda yapilan goriismeler aktif olarak yaklagik 180 dakika slirmiistiir. Arastirmanin

yapilacagi kisilerin tespit edilmesinden sonra goriismeler gergeklestirilmistir.
Arastirmanin Bulgular:
Katilmcilara Ait Tanimlayic Bilgiler

Aragtirmada yer alan katilimcilarla gergeklesen miilakatlardan elde edilen verilerin igerik analizinden Gnce
katilimcilarin demografik bilgilerine yonelik tanimlayici ¢oziimlemeler yapilmaya ¢alisilmistir. Arastirmaya katilan
12 katilimeinin 9’u kadin (% 75), 3’1 (% 25) erkektir. Katilimcilarin yas olarak ortalamasi 50.5’dir. Ayrica egitim
durumlarina gore siralamalari 8’1 iiniversite mezunu (% 66,6), 4’1 lise (33,3) mezunu seklindedir. S6z konusu bilgiler

asagida Tablo 1’de sunulmustur.

Tablo 1. Katilimeilara Ait Demografik Ozellikler

Katilimci Yasadig ilce Yas1 Egitim Durumu
A Merkez ilge 62 Universite
B Merkez ilge 56 Universite
C Caycuma 47 Universite
D Caycuma 40 Universite
E Caycuma 34 Universite
F Caycuma 33 Universite
G Caycuma 30 Universite
H Caycuma 60 Lise
I Caycuma 65 Lise
J Caycuma 72 Lise
K Caycuma 62 Universite
L Caycuma 45 Lise

Miilakat Verilerine iliskin Bulgular

Bu calismada, gastronomik degerlerin bilinirligi agisindan katilimcilara yoneltilen sorularin birbirini tamamlar
bicimde sorulmasina 6zen gosterilmis ve sorular genelden 6zele seklinde siralanmigtir. Katilimeilara genel olarak
gastronomi ve gastronomik degerlerin kendileri i¢in ne ifade ettigi, Zonguldak’in gastronomik degerlerinin neler
oldugu, tanitimimi yeterli bulup bulmadiklari, gastronomik mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi
konusunda ne diisiindiiklerini belirlemeye yonelik sorular yoneltilmistir. Katilimecilarin sorular1 samimi sekilde
cevaplandirdiklart goriilmiistiir. Yar1 yapilandirilmis sorulara yonelik vermis olduklari yanitlar ve degerlendirmeler

asagida sunulmaktadir.

Tablo 2. Katilimeilarin Gastronomi Kavramina Iligkin Degerlendirmeleri

Katilmca1 | Katihlmcilarin Degerlendirmeleri

E2)

«... Insanlarda beslenme, iiretimden tiiketime ve damak zevkine gore besinlerin islenmesi ve sunumudur.

... Mutfak sanat1 demektir.”

... Farkli ve 6zel lezzetlerdir.”

113

... Yemek kiiltirimiizi ifade etmektedir.”

113

... Yemek kiiltiirtini ifade etmektedir.”

113

... Iyi yemek, yemegi sanata doniistiirmek, yemek kiiltiiriidiir.”

113

...Yemek kiiltiiri demektir.”

113

T OMmmOO|lm >

... Eski yemekler ve mutfagi ifade ediyor.”

| ... O yorede eskiden yasayan toplumlarin yedikleri yemekler, yetistirdikleri bitki ve sebzeler ve bunlarla yapilan
yemeklerdir.”

“... Yemek kilttridir.”

“... Giizel yemekler, yemek yeme mutlulugu, yiyecek ve icecek kiiltiirii, yemek sanatidir.”

x|«

“... Yeme ve igme iizerine bir sanat ve kiiltiirdiir.”
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Tablo 2’de yer alan bulgulara gore, katilimcilarin gastronomi kavramina iligkin degerlendirmelerinin benzerlik
gosterdigi sOylenebilir. Tanimlarda 6zellikle yemek kiiltiirii olarak yapilan agiklama 6n plana ¢ikmakla birlikte;
mutfak sanati, farkli ve 6zel lezzetler, besinlerin islenip sunulmasi ve yemek yeme mutlulugu gibi degerlendirmeler

de belirlenmistir. Katilimer goriisleri yukarida yer alan Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 3. Katilimeilarin Zonguldak’in Gastronomik Kaynaklarina Iliskin Degerlendirmeleri

Katihma | Katihmcilarin Degerlendirmeleri

..Zonguldak gastronomi agisindan kismen zengindir.”

..Zonguldak gastronomi a¢isindan zengin bir gehirdir.”

..Zonguldak’1in gastronomik degerler agisindan yeterli zenginlikte oldugunu diisiinmiiyorum.’

..Zonguldak’1 gastronomi zenginligi agisindan orta seviyede buluyorum.”

..Zonguldak’1 gastronomi zenginligi acisindan orta seviyede buluyorum.”

..Zonguldak’1 diger illerle karsilastirilabilecek kadar zengin buluyorum.”

..Zonguldak’1 gastronomik acidan zengin buluyorum.”

..Zonguldak’1 gastronomi agisindan yeterli buluyorum.”

..Zonguldak yillarin birikimiyle ¢ok zengin gastronomi degerlerine sahip olmustur.”

..Zonguldak’ta gegmisten giliniimiize kadar gelmis zengin gastronomi 6rnekleri vardir.”

..Zonguldak dogal, saglikli, besleyici, yoresel gastronomik iiriinleriyle zengin bir sehirdir.”
... Sebzeli yemeklerden, hayvansal iiriinlere, tatlilardan deniz mahsullerine kadar bir ¢ok gastronomik
zenginligine sahiptir.”

>

113

r | ANe|—[Z|@mMmTO|w|>

Tablo 3’te yer alan bulgulara goére, katilimcilarin biiyiik bir kismi1 Zonguldak’1 gastronomik degerler acisindan
zengin bulmustur. Yillarin birikimiyle olugsmus bu zenginligin dogal, saglikli ve besleyici oldugu vurgulanirken;
sebze yemeklerinden hayvansal {iriinlere, tatlilardan deniz iiriinlerine kadar sehrin genis bir yelpaze sundugu
belirtilmistir. Katilimecilardan D ve E bu degerleri orta seviyede; C ise yetersiz bulmustur. Katilmer goriisleri

yukarida yer alan Tablo 3’te sunulmustur.

Tablo 4. Katilimcilarin Zonguldak’in Tarihi Gastronomik Kaynaklarina iliskin Bilgileri ve Bu Kaynaklarin

Tamtimina Iliskin Degerlendirmeleri

Katihmer | Gastronomik Mirasa fliskin Bilgileri Gavstronon.uk er_asm Tamtimmna Yénelik
Degerlendirmeleri

A ..;En deger’l’l buldugum gastronomik {iriin Caycuma manda “...Yeterli tanitimin yapilmadig1 kanisindayim.”
yogurdudur.

B “...Caycuma manda yogurdunu énemli buluyorum.” “...Yeterince tanitildigini diislinmiiyorum.”

c ...Plraszi dolmasi, Caycuma mandavyc.)gurdu, beyaz bakla’l,va, «._ Tamtildigm diigiinmiiyorum.”
malay, ugmag corbast, 1sirgan yemegi ilk aklima gelenler.

"'Plfz.isz.l c@o.lmasu 151rgan yemegi, manda yogurdu, cizleme “...Yeterince tanitildigini diistinmiiyorum.”

ekmegini biliyorum.

E “...Misir ekmegi, pirasa dolmasi meshurdur.” ... Tanmtiminm yapildigindan bahsedemeyiz.”
"...Mqlayl ceV1zl.1 Eomeg, lokma, Caycuma manda yogurdu “._ Yeterli tanttim yapilmiyor.”
6nemli degerlerdir.
“...Lokma, mancar dolmasi, malay, misir ekmegi, cizleme,

G beyaz baklava, ugmag corbasi, Caycuma manda yogurdunu | “...Yeterince tanitildigini diisiiniiyorum.”
biliyorum.”
“...Malay, beyaz baklava, pirasa dolmasi, cevizli komeg,

H ugmag corbasi, cizleme, Eregli pidesi, Caycuma manda | “...Yeterince tanitildigini séylemek zor.”
yogurdu ¢ok iyi bilinir.”

| ...Ugmiiq gotbafl, malay, Caycuma manda yogurdu, beyaz “._ Tamtildigmi diisinmiiyorum.”
baklava iinliidiir.

J ..;Malay, ,m ancar, pirasa dolma51,7l’<omeg:, Caycuma manda “...Yeterince tanitildigina inanmiyorum.”
yogurdu, ugmag ¢orbasi meshurdur.
“...Cevizli kdmeg, malay, beyaz baklava, mancar, Caycuma | . . - e '

K - 7 T, ...Yeterince tanindigini diisiinmiiyorum.
manda yogurdu yoresel iiriinlerimizdir.
“.. d surdu, b bakl izli k6 . o

L (-aycuma manda yogurdu, beyaz oocava, ?,eV]Zl OME |« Yeteri kadar tanitildigini diisinmiiyorum.”
pirasa dolmasi, kizilgik marmelatini biliyorum.

Tablo 4’te yer alan bulgulara gore, katilimcilardan E hari¢ tamami Zonguldak’in tarihi gastronomik kaynagina

ornek olarak Caycuma manda yogurdunu vermistir. Bunun disinda ¢alismada yer verilen Ugmag c¢orbasi, malay,
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beyaz baklava, pirasa dolmasi, cevizli komeg, Eregli pidesi, 1sirgan yemegi, cizleme, kizilcik marmeladinin da
katilimcilar tarafindan bilindigi goriilmistiir. Ancak kabak tatlist hicbir katilmei tarafindan ornek olarak
verilmemistir. Misir ekmegi ve lokmada g¢aligmada yer almayan ancak katilimcilarin 6rnek olarak sundugu
degerlerdir. Ayrica katilimcilarm tamami bu degerlerin yeteri kadar tamitilmadiginmi diistinmektedir. Bilgi ve

degerlendirmeler Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 5. Katilimeilarin Gastronomik Mirasin Korunmasi ve Gelecek Nesillere Aktarilmasinin Onemi Konusundaki

Degerlendirmeleri

Katilimci Katilmcilarin Degerlendirmeleri

“...Bu degerlerin korunmasini 6nemsiyorum bunun i¢in halkin daha bilingli olmasini, devlet kurumlarinin,
A yerel yonetimlerin destek vermesi gerektigini diigiiniiyorum. Bu bolge yesili, denizi ve kiiltiiri ile bir biitiin
olarak korunmalidir. Beslenme sekli toplumun sagligini ve var olmasini belirleyecektir.”

“...Bu mirasin korunmasi ve gelecek nesillere aktarilabilmesi i¢in 6nce toplumun bilinglendirilmesi, bu

B degerlerin iyi bir sekilde korunup gelecek nesillere 6gretilmesi gerekir.”

c “...Yoresel iriinler saglikli ve iyi beslenmenin onciilleridir bu nedenle de korunmali ve gelecek nesillere
aktarilmalidir.”

D “...Bu degerler gelecek nesillere aktarilmali ve unutulmasina izin verilmemelidir.”

E “...Yemek bir ¢esit kiiltiirii ifade etmektedir ve kiymetlidir, gelecek nesillere aktarilmasi saglanmalidir.”

r “...Gastronomik mirasin bolgesel anlamda bakildiginda kiiltiiriin bir pargasi oldugunu diigiiniiyorum ve
devamliliginin saglanmasinin gerektigine inantyorum.”

G “...Gastronomik mirasin gelecek nesillere ve turizme kazandirtlmasinin gerekli oldugunu diisiiniiyorum.”

“...Gastronomik mirasin korunmasi igin fuarlar yapilmali, bu iriinler sergilenerek tattirilmali, yoresel
H iiriinlere yonelik lokantalar agilmali, yarigmalar diizenlenerek devami saglanmali, 6zendirici uygulamalar ile
gelecek nesillere ulastirilmasi lazimdir.”

“...Gegmise ait gastronomik tirlinler arastirilmali, bu konuda yaglilarla goriisiilerek bilgiler toplanmali,
tanitimi i¢in ¢calismalar yapilmali, geng nesillere aktarilmalidir.”

“...Gastronomi 6nemli bir kiiltiir degeridir, yasatilmasi i¢in halkin ve devlet kurumlarinin gerekli 6zeni
gOstermesi gerekir.”

“... Yeni nesiller fast food yemekleri tercih ederek hem sagliklarini kaybediyor hem de kiiltiiriimiizden
K uzaklagtyorlar. Bunu engellemek icin yoresel lokantalar agilmali, belediyeler yoresel yemeklerin yer aldigt
kitaplar basarak halka iicretsiz dagitmali, festivaller diizenlenmelidir.

“...Tim degerler gibi gastronomi de korunmali ve genclerin bilmesi saglanmalidir. Paket gidalar, hazir
L gidalar yerine saglikli yoresel mutfak iiriinleri 6zendirilmelidir. Gastronomik degerler arastirilarak
kitaplastirilmalidir, belirli zamanlarda yoresel yemek giinleri yapilmahidir ki farkindalik olusabilsin.  ”

Tablo 5°de elde edilen sonuglara gore, katilimeilarin tiimiiniin fikirleri benzer ozellikler gostermektedir.
Gastronomik mirasi kiiltiirel bir deger olarak goren katilimcilar, bunlarin korunmasi gerektigini ve gelecek nesillere
aktartlmasin1i  6nemli bulmaktadirlar. Ayrica bu konuda arastirmalar yapilmasini, halkin bu konuda
bilinglendirilmesini ve yerel yonetimin de farkindalik yaratmasini istemektedirler. Ozellikle y&resel yemeklerin yer
aldig1 kitaplarin basilmasi, yoresel lokantalarin agilmasi, belirli zamanlarda yoresel yemek giinleri, festival, fuar ve
yarigmalarin yapilmasi gibi Ozendirici uygulamalarin da olumlu sonu¢ verecegine inanmaktadirlar. Yoresel

yemekleri saglikli bulan katilimeilar, iyi beslenmenin onciilii gastronomik mirast degerli ve kiymetli bulmaktadirlar.
Sonug¢ ve Oneriler

Bir yoreye ait kiiltiirti ve kimligi digerlerinden farkli kilan 6nemli 6zelliklerden biri yére mutfagidir. Yemegi,
“Bir toplumun yasam bi¢iminin ifadesi” seklinde yorumlayan diisiiniirler gecmiste ve giiniimiizde mutfagin kiiltiir
tanimindaki yerinin 6nemli oldugunu ortaya koymustur (Yiiksel, 2018). Kiiltiirel bir deger olarak yoresel yemeklerini
turistlerin tercihlerine sunarak turizmde s6z sahibi olmak isteyen destinasyonlar bugiin ge¢mis yillara gére ¢ok daha
isteklidirler. Ciinkii son donemlerde turistler i¢in destinasyona 6zgii yiyecek ve igecekler tatil tercihinde kararin
belirleyicisi ve seyahatin motivasyonu olabilmektedir. Gilinlimiiziin trend turizm sekli olan gastronomi, binlerce yillik

geemisse sahip Tiirk mutfaginin turizme kazandirilmasi igin bir firsattir. Bu nedenle Tiirk mutfaginin genel ve
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bolgesel olarak farkli yemek kiiltiirleri, lezzetleri, zenginligi, diger mutfaklardan ayirt edici 6zellikleri ve Gstiinliikleri
daha yogun ve etkili bir sekilde tanitim konusu yapilmali, mutfak kiiltlirii 6n plana ¢ikarilmalidir. Simdiye kadar
yeterince degerlendirilemeyen bu potansiyelin pazarlama araci olarak hayata gecirilmesi, sosyal ve kiiltiirel degerlere
sahip ¢ikilmasi ve gelecek nesillere aktarilmasi i¢in 6zendirici ve yardimci unsur olarak kabul edilmesi gerekir. Bu
acidan mahreg isareti alabilecek nitelikteki Triinlerin ve standartlarinin belirlenmesinde gerek valilikler,
kaymakamliklar, ticaret ve sanayi odalar1 gibi kurum ve kuruluslar gerekse bu tiirden iirlinlerin iireticileri ¢aligmalar
yaparak cografi isaret bagvurusunda bulunmalidirlar. Bu isaret ile yoreye ait yemeklerin malzemelerinde ve

hazirlanmasinda aslina bagli kalinarak degismesinin ve kaybolmasinin 6nlenmesi saglanabilecektir.

Turizm farkl tiirleri ve alt faaliyetleri ile siirekli genisledigi i¢in; kiiltiiriin korunmasi ve korunarak bir turizm
degeri olusturmasi oldukca gerekli bir husustur. (Kargiglioglu, Cetin & Bayram, 2019). Bu agidan yiyecek ve icecek
kiiltiirii destinasyon cekiciligini arttiric bir kiiltiirel tanitim araci olarak nitelendirilebilir (Bezirgan & ilban, 2019).
Zonguldak’ta kiiltiirel unsur olarak var olan yoresel yiyecek ve iceceklerine sahip ¢ikmali ve korumalidir. Sehirde;
yoresel yemeklerin malzemelerinden hazirlanmasina, sunumundan yemek yenilen mekanlara kisaca, tarladan sofraya
gelinceye kadar yiyecek ve igeceklerle ilgili tiim faaliyetleri kapsayan gastronomi turizmi tesvik edilmeli, gastronomi
turizminden pay alinabilmesi i¢in adimlar atilmalidir. Bu turizm seklinin taninirhigi icin gerek ulusal gerekse
uluslararast arenada seminerler, konferanslar, reklam calismalari, kiiltiirel etkinlikler, yarismalar ve festivaller
organize edilmeli, konuyla ilgili uzman ve iinlii kisilerin etkinliklerde yer almasi saglanmalidir. Yiyecek ve icecekle
ilgili bu etkinlikler ve festivaller daha iyi bir performans ve turizm gelisimi i¢in katalizor kaynagi olacaktir
(Sandybayev, 2018). Ayrica sehirde yoresel yemek restoranlariin agilmasi i¢in adimlarin atilmasi, yoresel yemekler
konusunda yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisanlar basta olmak iizere yerel halka egitimler verilmesi, kurslar
diizenlenmesi de faydali olacaktir. Bdylece yoreye has ve otantik gastronomik degerler hakkinda bilgi sahibi olunarak
bu degerlerin siirekliligi, yerel kimligin ve kiiltiiriin giiclenmesi, kiiltiirel degerlere sahip ¢ikilmasi saglanabilir.
Belgesel olarak hazirlanacak film ve televizyon programlariyla konuya ilginin canli tutulmasi, bu konuda sosyal
medya ve basinin desteginin alinmasi, internetten yararlanilmasi, 6zellikle Mahreg isaretine sahip; Devrek beyaz
baklavasi, Devrek cevizli komeci, Caycuma manda yogurdu (https://www.ci.gov.tr/veri-tabani) triinlerinin
tanitimina agirlik verilmesi de 6nemlidir. Bu iiriinlerin; geleneksel 6zeliklerini anlatan bilgiler ve diger kiiltiirel
cekicilikleri gosteren resimlerin yer aldigi 6zel ambalajlar ile paketlenmesi, minyatiirleri ve magnetlerinin yapilarak
hediyelik tirlinler olarak satisa sunulmasi, sehri hatirlatacak, yerel kalkinmaya katk: saglayacak ve ¢evreye duyarli
bir gelisimi hizlandiracaktir. Yoreye 6zgii, otantik {irlinlerin ¢oklugu, destinasyonun pazarlanmasini kolaylastirarak

yoreye 0zgli olusturacag cekicilik ile giiclii bir imaj kazandiracaktir.

Yereli on plana cikartarak, gelenekseli korumak amaciyla projeler gergeklestirilmeli, Kiiltiir ve Turizm
Miidiirliigiinden Valilige, Zonguldak Biilent Ecevit Universitesinden Belediyelere, turizm isletmelerine ve Sivil
Toplum Orgiitlerine, BAKKA’dan KOSGEB’e kadar toplumun tiim kesimlerinin bu konuda goniillii ve yardimei
olmasi, desteklemesi saglanmalidir. Seyahat acentalar1 ile baglantilar kurularak sehre gastronomi turlari
diizenlenmelidir. Hazirlanacak brosiir ve kitapgiklarla gerek sehir i¢i gerekse yol giizergahlarina yerlestirilecek
billboardlarla farkindalik yaratilmalidir. Ozellikle Caycuma manda yogurdu igin olusturulacak yogurt evi miizesi ile
turistlerin tarihte yolculuk yapmasi ve yogurt yapimini deneyimlemeleri, yogurt festivali ile de eglenceli vakit
gecirmeleri s6z konusu olabilecektir. Ayrica manda yogurdundan iiretilebilecek alternatif tiriinler, farkli ve yeni tatlar

konusunda da calismalarin gergeklesmesi faydali olacaktir. Yapilan birgok arastirmanin sonuglarma gore;
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destinasyonlara 6zgii yiyecek ve igeceklerin turistler i¢in 6nemli bir ¢ekim unsuru oldugu, burada edindikleri

deneyimin memnuniyet, tekrar ziyaret ve tavsiye etme lizerinde etkin rol oynadig1 goriilmiistiir.

Zonguldak’in sadece maden sehri olmadiginin bilinmesi, 6zelde gastronomi genelde turizm sektoriiniin gelismesi
ile miimkiin olacaktir. Yiikselen trend gastronomi turizmi; saglayacagi is alanlari, yatinmlar ve marka degeri ile
Zonguldak ili ve ¢evresinin gelisimi i¢in umut kaynagi, gelecek vaat eden bir turizm ¢esidi ve yorenin kalkinmasi

acisindan art1 bir deger konumundadir.

Bu arastirma, Zonguldak’in yiyecek-igecek unsurlari ile sinirh tutulmustur. Bundan sonraki ¢aligmalarda
Zonguldak’1n diger kiiltiirel unsurlar1 daha genis kapsamli ortaya konulup turizme kazandirilarak sehrin ve gevresinin
ekonomik ve sosyo-kiiltiirel agidan gelismesine katki saglanabilir.  Bu g¢alismada Zonguldak ilinin gastronomi
turizmi potansiyelinin sadece dokiiman taramasi ile belirlenmesi ¢alismanin kisitint olusturmaktadir. Daha sonraki
calismalarda goriisme ve gozlem yontemleri ile daha fazla yiyecek ve igecek cesitleri belirlenebilir. Ayrica
arastirmacilar daha sonraki calismalarda Zonguldak’taki gastronomik unsurlar1 saglik acisindan inceleyebilir,
tiikketicilerin yoresel riinlere ulasma imkanlar1t ve bu {iriinlerden duyduklar1 memnuniyet seviyeleri hakkinda

degerlendirmeler yapabilir, daha 6nemli bilgiler elde edilmesine katki sunabilirler.
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Attractiveness and Development of Gastronomy Tourism: An Application in Zonguldak Province
Nese KOKTURK
Zonguldak Biilent Ecevit University, Caycuma Vocational School, Zonguldak/Tiirkiye
Extended Summary

Nowadays, there have been significant changes in travel preferences depending on the wishes and needs of tourists
on their perception of tourism. In particular, the preference for alternative tourism types instead of mass tourism
consisting of sea, sand and sun has increased the number of initiatives in this regard. Destinations that want to be
permanent in the sector and gain a competitive advantage have tended to diversify and offer alternatives within the
means they have in response to the changing preferences of tourists. This change has increased the orientation of
tourists towards rural areas, historical and cultural values, moving away from a very common tourism concept such
as mass tourism. In this period when differences are attractive, alternative tourism types such as gastronomy tourism,
plateau tourism, thermal tourism, faith tourism, winter tourism and nature tourism have become important (Basaran,
2017). In this respect, destinations with sufficient touristic opportunities have started to market these elements as
touristic products. One of the most special cultural values that destinations evaluate as a touristic product is
gastronomic elements, and these elements have grown rapidly all over the world and have become an important type
of tourism. While they were only complementary to the services offered in tourism before, today the reason for
traveling has become the service itself. In this respect, gastronomy tourism, as a rapidly growing type of tourism in
the world, has an impact on destination selection in parallel with changing tourist expectations. In this sense, local
food cultures and tourists who want to get to know and taste them closely are brought together and the destination is
transformed into an important visit center. The fact that the destination has gastronomic diversity and can enrich it
with other touristic values contributes to creating awareness in the field of tourism and developing a regional image.
In this perspective, the study aims to reveal the gastronomy tourism potential of Zonguldak province in order to
evaluate the rich culinary culture and potential of Zonguldak province as a tourist product and contribute to the

economy, image and promotion of the region.

In the research method, qualitative research technique was applied to measure the awareness of Zonguldak's
gastronomic values and semi-structured interview method was used to obtain data. In this context, one-on-one
interviews were conducted with 12 different people living in the region using in-depth interview method. Care was
taken to ensure that the questions asked to the participants complemented each other, and the questions were ordered
from general to specific. The interviews were conducted at different times and lasted approximately 180 minutes. In
order to analyze the data obtained from the interviews, content and scope analyzes were conducted and it was tried
to examine whether the participants had sufficient information about the gastronomic potential of Zonguldak, how
to protect and promote them, in line with the opinions and expressions. In order to reach the findings of the study,
first of all, the demographic information of the participants was analyzed. Then, semi-structured questions were asked

and the results of the interview data were obtained.

Accordingly, when the demographic information of the participants was analyzed; 9 of the 12 participants were
female (75%) and 3 (25%) were male. The average age of the participants is 50.5 years. In addition, it was determined

that 8 of them were university graduates (66.6%) and 4 of them were high school graduates (33.3%).
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The results and evaluations regarding the interview data are presented below.

In the answers given by the participants to the question of what the concept of gastronomy and gastronomic values
mean to them in general; although the explanation made as food culture comes to the front, evaluations such as
kitchen art, different and special flavors, processing and presentation of food and the happiness of eating have also
been determined.

When the participants were asked to make an assessment of Zonguldak's gastronomic resources, it was revealed
that most of them found Zonguldak rich in gastronomic values. While it was emphasized that this richness, which
has been accumulated over the years, is natural, healthy and nutritious; it was stated that the city offers a wide range
of gastronomic values from vegetable dishes to animal products, from desserts to seafood. It was observed that only
two of the participants found these values at a medium level and one of them found them at an insufficient level. In
the answers given by the participants to the questions asked to determine their knowledge of Zonguldak's historical
gastronomic resources and their evaluations regarding the promotion of these resources; it was seen that all but one
of them gave Caycuma's buffalo yogurt as an example of Zonguldak's historical gastronomic resources. Apart from
this, it was determined that the participants were also familiar with Ugmag soup, malay, white baklava, stuffed leek,
walnut komeg, Eregli flatbread, nettle dish, cizleme and cranberry marmalade. However, pumpkin dessert was not
given as an example by any of the participants. Corn bread and lokma are values that were not presented in the study
but were given as examples by the participants. In addition, all of the participants think that these values are not
sufficiently promoted.

In the evaluations of the participants on the importance of protecting gastronomic heritage and transferring it to
future generations; it was determined that all of them had a common opinion. The participants, who see gastronomic
heritage as a cultural value, find it important to protect it and pass it on to future generations. They also want research
to be conducted on this subject, the public to be made aware of this issue and the local administration to raise
awareness. They believe that encouraging practices such as publishing books containing local dishes, opening local
restaurants, organizing local food days, festivals, fairs and competitions at certain times will also yield positive
results. Participants who consider local dishes healthy find gastronomic heritage, which is the precursor of good

nutrition, valuable and precious.

As a result, destinations that want to have a role in tourism by offering their local food as a cultural value to
tourists' preferences are much more eager today than in the past years. Because in recent times, destination-specific
food and beverages for tourists can be the determinant of the decision in holiday preference and the motivation of
travel. Gastronomy, which is today's trendy form of tourism, is an opportunity to bring Turkish cuisine, which has
thousands of years of history, into tourism. For this reason, different food cultures, flavors, richness, distinctive
features and superiorities of Turkish cuisine in general and regionally should be promoted more intensively and
effectively, and kitchen culture should be brought to the forefront. This potential, which has not been sufficiently
utilized so far, should be realized as a marketing tool, social and cultural values should be protected and incentive

studies should be carried out to transfer them to future generations.

Zonguldak should protect and preserve its local food and beverages that exist as cultural elements. In the city;
gastronomy tourism, which covers all activities related to food and beverages, from the ingredients of local dishes to
their preparation, from their presentation to the places where they are eaten, should be encouraged and steps should
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be taken to get a share from gastronomy tourism. For the recognition of this form of tourism, seminars, conferences,
advertising activities, cultural events, competitions and festivals should be organized both nationally and

internationally, and experts and famous people should take part in the events (Sandybayev, 2018).

It would also be beneficial to take steps to open local food restaurants in the city, to provide training to local
people, especially those working in food and beverage establishments, and to organize courses on local dishes. In
this way, it will be possible to have information about local and authentic gastronomic values, to ensure the continuity
of these values, to strengthen local identity and culture, and to protect cultural values. It is also important to keep the
interest in the subject alive with the movies and television programs to be prepared as documentaries, to get the
support of social media and the press in this regard, to benefit from the internet, and especially to focus on the
promotion of Devrek white baklava, Devrek walnut meatballs, Caycuma buffalo yogurt (https://www.ci.gov.tr/veri-
tabani) products with Mahre¢ sign. Packaging these products in special packages with information about their
traditional characteristics and pictures showing other cultural attractions, making miniatures and magnets and
offering them for sale as souvenirs will remind the city, contribute to local development and accelerate an
environmentally sensitive development. The abundance of local, authentic products will facilitate the marketing of

the destination and create a strong image with its local charm.

Projects should be carried out in order to protect the tradition by bringing the local to the forefront, and all
segments of the society, from the Directorate of Culture and Tourism to the Governorship, Zonguldak Biilent Ecevit
University, Municipalities, tourism enterprises and Non-Governmental Organizations, BAKKA and KOSGEB,
should volunteer, assist and support this issue. Gastronomy tours should be organized in the city by establishing
connections with travel agencies. Awareness should be created with brochures and booklets to be prepared and
billboards to be placed both in the city and on the road routes. Especially with the yogurt house museum to be created
for Caycuma buffalo yogurt, tourists can travel through history and experience yogurt making, and have fun with the

yogurt festival.

It will be possible to recognize that Zonguldak is not only a mining city with the development of the tourism

sector in general and gastronomy in particular.
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