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Bu aragtirmanin amaci, Cankir ilinin gastronomi turizmine iligkin yerel paydaslarin goriislerini
tespit etmektir. Arastirma; Cankiri 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigiinden iki yetkili, Cankiri
Belediyesinden bir yetkili, Cankir1 Karatekin Universitesinde turizm alaninda gdrev yapan bir
akademisyen, bir as¢1, ayni zamanda asc1 olan bes restoran sahibi, bir turizm dernegi baskan1 ve
bir yoresel gida iireticisi/saticist ig kadmi iizerinde yiiriitilmiistiir. Arastirma verilerinin
toplanmasinda goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirma sonucunda, Cankiri’’nin gesitli
pazarlanabilir yoresel gida iirlinlerinin oldugu, sehrin genel olarak tanitiminda eksiklikler
oldugu, ydresel gida iiriinlerinin birkag isletme disinda sunulmadigi, turist sayisi arttikga bu
iiriinlerin sunuldugu turizm isletmelerinin sayisinin artabilecegi bilgisine ulasilmigtir. Ayrica
arastirma sonuglari, Cankir1 gastronomi turizminin 6zellikle magara turizmiyle, kis turizmiyle
ve kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilebilecegini gdstermistir. Diger taraftan, Cankiri’nin gastronomi
acidan 6nemli bir potansiyele sahip oldugu, kurum ve kuruluslar arasinda isbirligi olur ve kamu
destek verirse Cankiri’nin gastronomi turizminde iyi bir noktaya gelebilecegi ifade edilmistir.
Son olarak bu arastirmada, Cankir1 gastronomi turizminin gelisimi i¢in Onerilerde
bulunulmustur.

Abstract
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Makalenin Tiirii
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* Sorumlu Yazar

The aim of this study is to determine the views of local stakeholders regarding the gastronomy
tourism of Cankir1 province. It was conducted on two officials from Cankir1 Provincial
Directorate of Culture and Tourism, one official from Cankir1 Municipality, one academician
working in tourism field at Cankir1 Karatekin University, one cook, five restaurant owners who
are also cooks, one president of a tourism association and one local food producer / seller
business woman. Interview technique was used to collect the study data. As a result of the study,
it was found that Cankir1 has various marketable local food products, there are deficiencies in
the promotion of the city in general, local food products are not offered outside of a few
enterprises, and the number of tourism enterprises that offer these products may increase as the
number of tourists increases. In addition, the results of the study showed that Cankirt
gastronomy tourism can be integrated with cave tourism, winter tourism and cultural tourism.
On the other hand, it has been stated that Cankir1 has a significant gastronomy potential and that
Cankir1 can reach a good point in gastronomy tourism if there is cooperation between the
institutions and organizations, and public support. Finally, in this study, suggestions were made
for the development of Cankir1 gastronomy tourism.
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GIRIS
Gastronomi turizmi, yerel, bolgesel ve ulusal ekonomileri tesvik etme ve siirdiiriilebilirligi gelistirmede biiytik bir
potansiyele sahiptir. Tarim ve yerel gida iireticileri gibi turizm deger zincirinin bir¢ok diizeyine olumlu katkida
bulunan gastronomi turizmi, mutfak araciligiyla kiiltiirlerin gelisimini de saglar. Bu durum, sadece destinasyon
markalasmasina katkida bulunmaz, ayni1 zamanda kiiltiirel miras1 koruma, toplumlar arasinda gururu besleme ve

giiclendirme ve kiiltiirler arasinda anlayis1 gelistirme yoluyla siirdiirtilebilir turizmin gelisimine de katkida bulunur

(Rifai, 2017: 10).

Gastronomi turizmi, turizm endiistrisinde bir nis pazar olarak diinya ¢apinda bir {in kazanmistir ve destinasyonlar,
essiz bir iiriin olarak mutfaklarini tanitmada kendi potansiyellerini kullanmaktadirlar. Turizm endiistrisinin dnemli
bir pargasi haline gelmesine ragmen gastronomi turizmi, bir¢ok arastirmaci tarafindan incelenmis bir alan degildir
(Karim ve Chi, 2010: 532). Diger taraftan gastronomi turizminde basarili olabilmek i¢in gastronomi pazarm iyi
analiz etmek gerekmektedir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 70). Bu pazarda yerel paydaslarin goriisleri cok dnemlidir.
Arastirmanin amaci, Tiirkiye’nin en biiyiik kaya tuzu rezervine sahip, bozulmamis dogasi ve zengin kiiltiiriiyle 6ne

¢ikan Cankiri ilinin gastronomi turizmine iliskin yerel paydaslarin goriislerini tespit etmektir.

LITERATUR iNCELEMESI
Gastronomi

Gastronomi kelimesi ilk olarak Antik Yunanistan’da kullamlmistir. M.O. 4. yiizyilda Sicilyali Yunan
Archestratus, Akdeniz bolgesine yonelik en eski yiyecek ve sarap kilavuzunun bulundugu bir kitap yazmistir
(Santich, 2004: 16). Kelime, gastros (mide) ve nomos (kanun) olmak iizere iki Antik Yunan kelimesinden tiiremistir.
Gastronomi, modern goriiniimiine 1801 yilinda Fransiz yazar Jacques Berchoux’un “La Gastronomie, ou ’homme
des champs a table” adli siiri ile kavugmustur. Berchoux burada gastronomiyi yiyecek ve icecekten en iyi sekilde
yararlanma olarak kullanmistir. Ik resmi gastronomi arastirmasi ise Jean Anthelme Brillat-Savarin tarafindan1825
yilinda “Physiologie du Gout, ou Meditations de Gastronomie Transcendante.” adi ile yayimlanmis ve birgok kez
Ingilizceye “The Physiology of Taste” (Tat Psikolojisi) olarak ¢evrilmistir. Zamanla popiilerlik kazanan gastronomi,
1835'te Fransiz Akademisi'nin sézliigline “iyi yemek sanati” olarak dahil edilmistir (Scarpato, 2002: 3; Scarpato,
2003: 52, 53; Kivela ve Crotts, 2006: 355). Santich (2004: 16)’e gére gastronomi, yeme ve i¢gme ile ilgili kural veya
normlar1 ifade eder ve ne yenilecegi (ve ne igilecegi), ne kadar, nasil, nerede, ne zaman, neden, hangi bigimde ve
hangi kombinasyonlarla tiiketilecegine iliskin tavsiyeleri veya yonlendirmeleri igerir. Kivela ve Crotts (2005: 41,
2006: 355)’a gore gastronomi, bir iilkenin veya bolgenin kendine 6zgii mutfagini olusturan yemekleri, yemekleri
disinda kalan gidalari ve gida hazirlama tekniklerini ifade eder. Scarpato (2002: 4; 2003: 52)’ya gére ise gastronomi,
bir yandan Berchoux’1n kullanimiyla ayni sekilde, yiyecek ve icecekten en iyi sekilde yararlanma iken diger yandan

yenilen ve igilen her seyi kapsamina alan genis kapsamli bir disiplindir.
Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, gida turizmi, mutfak turizmi gibi farkli sekillerde ifade edilmektedir. (Karim ve Chi, 2010:
532).
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Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (2019: 44)’ne gore gastronomi turizmi, ziyaretcinin gida, gida ile ilgili
tiriinler ve bu kapsamdaki faaliyetlere bagli deneyimiyle karakterize edilen bir turizm aktivitesidir. Karim ve Chi
(2010: 532-533)’ye gore gastronomi turizmi, insanlarin yemek yemek ve gida deneyimleri igin belirli bir
destinasyona seyahat etmeleridir. Wolf’a gore gastronomi turizmi, destinasyondaki yiyecek ve icecekleri tatmak ve
onlar1 kesfetmek igin, essiz ve unutulmaz gastronomi deneyimlerinin tadini ¢ikarmak igin seyahat etmektir (Aktaran

Kivela ve Crotts, 2005: 42).

Gastronomi turizminde turisti destinasyona c¢eken faktorler vardir. Bunlar; gastronomi imaji, gastronomi
etkinlikleri, gastronomi {iriinleri ve yiyecek-icecek isletmeleridir (Yaris, 2014: 21). Giinlimiizde istikrarli bir sekilde
biiyliyen ve talep edilen bir turizm tiirii haline gelen gastronomi turizmi, sadece turistleri destinasyona ¢gekmemekte,

ayn1 zamanda bir destinasyonun sosyal, ekonomik ve ¢evresel gelisimine de katkida bulunmaktadir (Karim ve Chi,

2010: 534).
Destinasyonlarin Pazarlanmasinda Gastronomi Turizmi

Destinasyonlarin pazarlamasinda esas amag, olumlu bir imaj olusturarak destinasyonun markalagsmasini
saglamaktir. Destinasyonlarin markalagsmasini saglayan bir¢ok unsur bulunmakla birlikte son yillarda 6zellikle 6n

plana cikan gastronomik unsurlardir (Ozaltas Sercek ve Sercek, 2015: 23).

Gida, sadece turistler i¢in temel bir ihtiya¢ degil, ayn1 zamanda bir destinasyonu olumlu hale doniistiirebilen
kiiltiirel bir unsurdur. Gidalar kullanan ve onlar1 en 6nemli turizm {iriinii olarak konumlandiran destinasyonlar,

degerlerini artirmasi nedeniyle gidalardan oldukea yararlanacaklardir (Karim ve Chi, 2010: 534).

Y1l boyunca gergeklestirilebilmesi, diger turizm cesitleri ile entegre edildiginde harcama miktarin1 ve kalig
siirelerini artirmasi, yerel kalkinmaya katki saglamasi, ¢evreye duyarli gelisimi, yoreye Ozgii, otantik ve taklit
edilemeyen iirlin yelpazesi ile destinasyonlarin pazarlanmasinda giiclii bir ara¢ olan gastronomi turizmi, deniz, kum
ve giinesten yararlanamayan veya dogal veya tarihi kaynaklar1 yetersiz olan destinasyonlar i¢in iyi bir alternatiftir

(Giizel Sahin ve Unver, 2015: 70; Kivela ve Crotts, 2005: 51; Kivela ve Crotts, 2006: 359, 373).

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (2017: 17) tarafindan 2016 yilinda Avrupa, Amerika, Asya ve Pasifik,
Afrika’dan devlet daireleri, 6zel sektdr isletmeleri, kar amaci giitmeyen orgiitler ve egitim kurumlarindan toplam 77
katilime1 {izerinde yapilan arastirmada, orgiitlerin ¢ogunlugunun (%87) gastronominin destinasyon imajini ve

markasini tanimlayan karakteristik ve stratejik bir unsur olduguna inandig1 ortaya ¢ikmustir.

Tiirkiye Seyahat Acentalar1 Birligi (2019)’nin Gastronomi Turizmi Raporuna gore 2014 yilinda Tiirkiye’ye gelen
turistler, kisi bagina 828 dolar harcama yapmis, bu harcamanin ise 157 dolarin1 yeme igmeye ayirmiglardir. Ayni
yilda yurt disina ¢ikan Tiirk vatandaslari, kisi basina 685 dolar harcama yapmis, bu harcamanin ise 194 dolarini yeme

icmeye ayirmiglardir.
Cankir1 ve Mutfak Kiiltiirii

Orta Anadolu’nun kuzeyinde, I¢ Anadolu ile Bat1 Karadeniz gegis kusaginda yer alan ve 7.490 m? alana sahip
Cankir ilinin giineyinde Ankara ve Kirikkale, batisinda Bolu, kuzeyinde Kastamonu ve Karabiik, dogusunda ise

Corum illeri bulunmaktadir (Cankiri i1 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2014: 2). Tiirkiye Istatistik Kurumu (2019)’nun
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Adrese Dayali Niifus Kayit Sistemi Sonuglarina gore 2018 yilinda sehrin toplam niifusu 132.297°dir. Tirkiye
Istatistik Kurumu (2019)’nun il Géstergeleri verilerine gére 2018 yilinda Cankir1 ilinde yabanci geceleme sayisi

2.754 iken toplam geceleme sayis1 126.119’dur.

Cankir1 ve yoresinde yemek ve sofra adabi ilgeden ilgeye, beldeden beldeye, hatta koyden koye farkliliklar
gosterse de genelde yaren kiiltiiriine dayanan ortak 6zellikler gosterir. Yaren yemekleri, yaren sohbetlerinde ikram
edilen sira yemekleridir-takim yemegidir. Yemekler, gece sohbetin ilerledigi saatlerde yenir. Yarenler arasinda
rekabet olmamasi i¢in yemek meniisii daha 6nceden belirlenir ve her yaren, bu meniiye uyar. Basagalar ise daha
farkli ikramlarda bulunabilmektedirler. Genellikle ¢orbadan sonra sirasiyla Cankir1 firin giiveci, etli pilav, etli yaprak
sarmas, tatli, kuru bamya verilir. Igecek olarak yemeklerin yaninda kizilcik eksisi ve hosaf ikram edilir. Sofraya
hazirlik, Kiiciik Basagi’nin “Basagam yemek hazirdir.” diyerek yemege davet etmesiyle baglar. Cavus, ocak sahibi
ve yarenlerin biri olmak {izere {i¢ kisi omuzlarinda bir el havlusu, bir ellerinde legen ve sabun diger ellerinde ibrikle
yaren meclisine girer. Once, Biiyiikk Basaga’nin 6niinde diz ¢okerek legeni yere koyar, ellerini yikamasi igin su
dokerler. Bu islem, daha sonra sirastyla Kiiciik Basaga’ya ve diger yarenlere uygulanir. Daha sonra o aksam igin
gorevli olan yarenler, kurulacak sofra sayisi kadar sofra bezi ile salona gelir ve Biiylik Basaga’ya en yakin olan yaren,
sofra bezini sermeden Once “Gelmis gegmis biitiin yarenlerin ruhuna Fatiha” demesinin ardindan herkes “Fatiha”
suresini okur. Daha sonra sofra bezleri serilir ve lizerine divan sinilerinden olusan sofralar kurulur. Ekmek ve tahta
kagiklar kenara dizilir. Kiigiik Basaga’nin Biiyiik Basaga’ya “Buyurun” demesiyle Biiyilk Basaga ayaga kalkar.
Biiyiik Bagaga’ya en yakin olanlardan baglayarak herkes sirayla kalkar ve sofralara yerlesir. Sofralardan birine Biiyiik
Basaga, digerine Kiiclik Bagaga, bir digerine Reis (yaren basi olan kisi) ve yasi en biiyiik olan yaren olmak iizere
yarenler sinilerin etrafina yerlesir. Sofralarda herkes yerini alinca Kiiglik Basaga, Biiyiilk Basaga’ya “Buyurun
Basagam” der. Basaga, besmele ile ¢orbadan bir kasik alir. Basaga baglamadan dnce hi¢ kimse igmeye baglayamaz.
Sofralardaki bos tabaklarin alinmasinda biitlin sofralardaki tabaklarin bitmesine dikkat edilir ve sofraya getirilis
sirasina gore toplama islemi gerceklestirilir. Bu siraya uymamak, her sira ihlali gibi ceza gerektirir. Yemeklerin
sonunda yarenlerden biri, sofra duas1 yapar. Once Biiyiik Basaga, sonra Kii¢iik Basaga, daha sonra Reis, son olarak
yarenler sofradan kalkar. Sofradan kalkildiktan sonra kahve i¢cimine gecilir (Balci, Daglar ve Giimiisoglu, 2005: 85-
88; Ozkan, t.y.: 1-2).

Cankiri’da 2017 yilinda Cankirt Kiipecik Peyniri, Cankir1 Sarimsakli Et, Cankir1 Tuzu (Cankirt Kaya Tuzu),
Cankir1 Yoka (Ince) Ekmek Muskasi, Cankir1 Yumurta Tatlis1 icin Tiirk Patent ve Marka Kurumuna cografi isaret
alma basvurusu yapilmis, ayn1 y1l Cankir1 Yumurta Tatlis1, “Mahreg Isareti” tiiriinde 280 numara ile tescil edilerek

cografi isaretli iirlin haline gelmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2019).

YONTEM
Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni, Cankir1 ilindeki gastronomi turizmi paydaslaridir. Arastirmanin 6rneklemini, Cankir il
Kiiltiir ve Turizm Midiirliigiinden iki yetkili, Cankir1 Belediyesinden bir yetkili, Cankir1 Karatekin Universitesinde
turizm alaninda gdrev yapan bir akademisyen, bir as¢1, ayni zamanda asg1 olan bes restoran sahibi, bir turizm dernegi
bagkani ve bir yoresel gida iireticisi/saticisi is kadin1 olmak {izere toplam 12 kisi olugturmaktadir.
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Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirma  verilerinin  toplanmasinda goriisme teknigi  kullanilmistir. Gorlisme; yapilandirilmig, yari
yapilandirilmis ve yapilandirilmamig olarak kullanilabilen ve derin bilgi elde edilmesini saglayan énemli nitel veri
toplama araglarindandir (Mil, 2007: 3). Bu arastirmada yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Gortismede
katilimcilara (1) Cankiri’nin pazarlanabilir yoresel yiyecek ve icecekleri nelerdir?, (2) Cankirt’'min yéresel yiyecek
ve icecekleri, turizm isletmelerinde yeterince sunuluyor mu? Yoresel yiyecek ve icecekler, turizm isletmelerinde
yeterince sunulmuyorsa bunun neden (ler)ini (tercih edilmemesi, yapiminin zor olmasi, malzemelerinin pahali olmasi
vb.) aciklar mismniz?, (3) Cankirt’'nin marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii olup olmadigt
konusunda neler diistiniiyorsunuz?, (4) Cankirt’da gastronomi turizminin biitiinlestirilebilecegi temel turizm cesidi
veya ¢esitleri hangisidir/hangileridir? ve (5) Cankwri’min gastronomi turizmindeki eksiklikler nelerdir? Bu
eksikliklerin giderilmesi ve Cankwri’'min gastronomi turizmine yénelik ilgiyi artirmak icin hangi faaliyetler
yiiriitiilmektedir/yiiriitiilmelidir? sorular1 yoneltilmistir. Bu sorularin olusturulmasinda Aslan, Giineren ve Coban
(2014), Giizel Sahin ve Unver (2015) ile Tuna ve Ozyurt (2018)’un calismalarindan yararlanilmistir. Goriismeler,
15.05.2019-23.07.2019 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Arastirmaya iligskin veriler, goriismecilerden izin
alindiktan sonra ses kayit cihazina kaydedilerek toplanmistir. Ses kayit cihazina kaydedilen arastirma verileri daha

sonra ¢ozlimlenerek metin haline getirilmistir.
BULGULAR
Gastronomi turizmine iligkin goriisler
(1) Cankart’'nin pazarlanabilir yoresel yiyecek ve icecekleri nelerdir?
K1: Kizileik eksisi, yumurta tatlisi, kiipecik peyniri, ince ekmek muskasi, Cankir1 bazlamasi.

K2: Sarimsakli et, kiipecik peyniri, ince ekmek muskasi, yumurta tathisi, kizilcik eksisi, giiveg, panayir helvasi,

kusburnu marmelati.

K3: Kizilcik eksisi, sarimsakli et, gliveg, kiipecik peyniri, yumurta tatlisi, ince ekmek muskasi, piring, Cankirt

bazlamasi.
K4: Panayir helvasi, kizilcik eksisi, kiipecik peyniri, keskek.

K5: Sarimsakli et, yumurta tatlis1, kizilcik eksisi, dutmag ¢orbasi, koylerde yapilan-fabrikasyon olmayan-¢ekme

helva, Cankir1 kapali pidesi (Etlik-Kis i¢in ayrilan kuru et-kiymayla-yapilir.).

K6: Kizileik eksisi, sarimsakli et, yumurta tatlisi, giiveg, ¢ekme helva (Kastamonu pazarlamasim giizel yapti.

Cankirt’ya ait bir {iriin aslinda.).

K7: Kizileik esisi (eksisi), kiipecik peyniri, sarimsakli et, giiveg, yumurta tatlis1 (Revaniyle karistiriliyor.), tahin

helvasi, panayir helvasi (tas helva), piring, dutmag ¢orbasi, periska (iri hamur), Cankiri kapali pidesi, Eldivan kirazi.

K8: Ince ekmek muskasi, hameyli, dutmag gorbasi, periska, cizlama, yazma ¢oregi, kizilcik eksisi, kiipecik peyniri,

tavuklu bamya, yumurta tatlisi.
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K9: Sarimsakli et, giiveg, kiipecik peyniri, yumurta tatlisi, kizileik eksisi, keskek, 1spanakli Ilgaz eristesi, havuclu

Ilgaz eristesi.
K10: Kizilcik eksisi, sarimsakli et, kavun.

K11: Giiveg, sarimsakli et, tavuklu bamya, kizilcik eksisi, yumurta tatlisi, keskek, ¢cekme helva (Cankiri’ya ait.
Kastamonu’ya kaptirildi.).

K12: Sarimsakli et, giive¢, yumurta tatlisi, kizilcik eksisi, tavuklu bamya.

(2) Cankiri’min yéoresel yiyecek ve icecekleri, turizm isletmelerinde yeterince sunuluyor mu? Yoresel yiyecek ve
icecekler, turizm isletmelerinde yeterince sunulmuyorsa bunun neden (ler)ini (tercih edilmemesi, yapiminin zor

olmasi, malzemelerinin pahali olmasi vb.) agiklar misiniz?

K1: Yoresel yiyecek ve iceceklerin sunuldugu birkag¢ lokanta var. Yumurta tatlisi, revani tatlisi ile karistiriliyor.
Hatta irmik tatlisi ile karigtiriliyor. Oysa yumurta tatlisi ne revaniye ne de irmikten yapilan serbetli tatliya benzer.
Yumurta tatlisinda kivami, yenebilir lezzeti tutturmak kolay degil. Revaniyi ve irmik tatlisin1 yapmak, yumurta
tatlisin1 yapmaya gore daha kolay. Yumurtanim akini, sarisin1 ayr1 karistirmak gerekiyor. I¢ine konulan un miktarini
tutturabilmek 6nemli. Ablalarimiz, bacilarimiz, biiyiik tepsilerde yumurta tatlis1 yapmazlar. Biiylidiik¢e kivamini
tutturmak zorlagir. Belki de bundan dolayi ticarilesemiyor. Yumurta tatlisi ¢atalla bigakla boliindiigiinde siinger gibi
iner, daha sonra kalkar. Kivami tutturulamayan ise minder gibidir. Kizilcik eksisinin maliyeti yliksek.
Ticarilesememesinin nedeni ise 6zel sektdriin Oniinii gérememesi. Kamu sektoriiyle baglanabilir. Daha sonra kamu
cekilip 6zel sektor isin igerisine girebilir. Kiipecik peynirinin pazar sorunu yok. Pazardakinin iki kat1 olsa satilir.
Koylii yeterince iiretemiyor. Cankir1 bazlamasi, Tiirkiye geneline bakildiginda ¢ok iyi konumda. Kaya tuzu kadar

iyi bir sektor oldu.

K2: Hayir. Hacim biiyiiditkge yumurta tatlisinin kalitesi diiser. Kizilcik eksisinin fiyati neredeyse bal fiyati kadardir.
Lokanta diizeyinde bir yerde ikram edilecek bir iiriin degil. Liiks restoranlarda sunulacak bir iiriin. Kiipecik
peynirinin lezzetini tadan, onu siirekli almak ister. Toprak kaplarda yapildigi i¢in bu ismi almustir. Bu kaplarin sirr1
¢ok kaliteli olmasi lazim. Simdi naylon bidonlara basiliyor. Turistik iiriin olarak sunabilmek i¢in toprak kaplar daha

cazip.

K3: Birkag isletmede yoresel lezzetler sunuluyor. Yabanci turistlerin heniiz daha yeni yeni gelmeye baglamasi, bir
arz-talep dengesinin olusmamasindan kaynakli diye diisiniiyorum. Tuz magarasi, bizim i¢in ¢ok énemli bir turizm
objesi. Tuz magarasi ile ilgili ¢alismalar devam ediyor. Tuz magaras: ile turist sayisi arttik¢a yoresel tiriinlerin

sunuldugu turizm isletmelerinin sayis1 da artacaktir.

K4: Cankiri’da ¢ogu restoran, kebapg1 gibi ¢aligiyor. Bir restoran diginda yoresel yemek sunan bir yer yok. Y o6resel
yemeklerin ziyaretgilerin damak tadina uymayacagi, hazirlamanin zahmetli oldugu disiiniiliiyor. Ayrica kimlere
hazirlatacagiz diye diisiiniiyorlar. Menii de yumurta tatlis1 olsa ¢ok giizel olur oysa. Oncesinde ikram olarak verilir,

tanindiktan sonra meniiye dahil edilebilir.

KS5: Yeterince sunulmuyor. Ornegin, yumurta tatlis1 unutulmaya yiiz tutmus bir lezzet. Bu iste ¢irak yetismemis.

Insanlar tercih eder aslinda. Cankir1 tuzu bile daha diine kadar bilinmiyordu.
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K6: Bazi isletmelerde birkag yoresel iiriin sunuluyor, bu da yeterli degil. Turist sayisi az. Bu nedenle, yoresel

iiriinler-6rnegin yumurta tatlisi- evde yapilip tiiketiliyor; birkag restoran diginda bulunmuyor.

K7: Yoresel yiyecek ve icecekler, sinirli sayida igletmede var. Cankiri’ya gelen turist sayist az oldugu igin

isletmeler, yerel lezzetleri satamam diye diisiiniiyor.

KS8: Yeterince sunulmuyor. Kizilcik eksisi toplamasi, kaynatmasi zor oldugu ve maliyetli oldugu i¢in yapilmiyor.
Diger taraftan yumurta tatlisinin beklememesi lazim. Cabuk bozulur. Cankiri’ya gelen giden ¢ok olmadigi ve ¢ok

¢abuk bozulan bir iiriin oldugu i¢in isletmelerde géremezsiniz.

K9: Hayir. Sarimsakl eti, bir subemizde bazen ¢ikartiyoruz. Onun diginda su an higbir yoresel {iriin sunmuyoruz.
Cankirt’ya disaridan gelen niifus az. Cankirili birisi de evde zaten yiyorum diye diistiniiyor. Arz-talep meselesi yani.

Dolayisiyla yoresel gida iiriinlerimiz ticarilesemiyor.

K10: Yoresel yiyecek ve igecekler, turizm isletmelerinde yeterince sunulmuyor. Kizilcik eksisi tercih edilen bir
iriin. Isletmemde kola yerine kizilcik eksisi kullanmaya calistim; ama bazi miisterilerin etin yaninda kola olmaz m1
elestirilerine maruz kaldim. Sistem ona kolay1 dayatmis. Gegen sene kizilcik bulamadim ama. Kiiresel isinmanin

etkisi oldugunu diistiniiyorum.

K11: Maalesef yeterince sunulmuyor. Oysa insanlar farkli bir seyler tadalim istiyorlar. Tiirkiye’de ilk kez tuzda
kuzu yaptik. Cok begenildi. Cankir1’ya ¢ok fazla turist gelmiyor. Gengler sulu yemegi pek tercih etmiyor. Toplum,

once kendi yemegini benimsemeli.

K12: Yeterince sunulmuyor. Bunda yeterli turist sayisinin olmamasi ve yodresel yemekleri yapacak ustanin

bulunamamasi etkili. Diger taraftan isletmeler, sulu yemek ocakta fazla beklemeyecegi i¢in riske girmek istemiyor.

(3) Cankiri’'min marka degerinin olusmasinda gastronominin kilit bir rolii olup olmadigi konusunda neler

diigtiniiyorsunuz?

K1: Cankirt’nin gastronomide potansiyeli olmasina karsin simdiye kadar bunu yeterince kullanamadi. Bir yerin
turizm degerinin olabilmesi i¢in gastronominin kesinlikle 6n plana ¢ikmasi lazim. Bir turist sadece gezmeyi ve
gecelemeyi degil, yemeyi ve igmeyi ariyor. Turist, o ilin meshur olan yiyecek-i¢ecegini soruyor, ardindan o iirlinii
almaya yoneliyor. Diger taraftan gastronomi, turistin esnafla kaynagmasini sagliyor. Bu gastronominin 6énemli bir
ozelligidir. Insanlar Nevsehir’de sarap, Kayseri’de pastirma, Corum’da leblebi satin alryor. Her il muhakkak bir

iirlinii ile 6ne ¢ikmali. Cankiri su an tuzu ile 6ne ¢ikt1. Bence ikinci iiriin kizilcik eksisi.

K2: Gastronomi turizmi, elbette bir yerin marka degerinin olusmasinda ¢ok 6nemli. Turist her ne olursa olsun
sonunda acikiyor ve yeme-igmeye yoOneliyor. Gastronomi agisindan Cankiri, potansiyeli olan bir il. Turist akisi

olursa bu konuda gelisim gosterir.

K3: Hamur isi agirlikli bir beslenme vardir Cankiri’da. Ailelerin genelde bir bagi-bahgesi vardir. Misafir olarak
gidilecek evin sakinlerine haber verilir ve onlara “Bohgasi bizden, bahgesi sizden” denir. Sahurda, sadece yagl
(okla) ekmek, kizilcik serbetiyle ikram edilir. Ince ekmegin 15-20 yil &nce ticari bir pazar1 yoktu. Bir koylii kadin
bu isi yapmaya basladi. Benim evim, pazara yakindi. Her zaman bu kadinin pazardaki 9 ekmek 1 milyon, 9 ekmek
1 milyon sesi ile uyanirdim. Bu kadin, diger kadinlara oncii oldu. Digerleri de baktilar, her zaman yaptiklari basit

is, para kazandiriyor. Onlarda bu ise basladilar. Su an bu Cankiri’da sektor olmaya basladi. Bununla birlikte bazlama
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on plana ¢ikmaya basladi. Ayrica Cankiri’nin eti, arazisinin tuzlu olmasindan dolay1 lezzetlidir. 10 y1l 6nceye kadar
Cankir’da ¢eltik ekimi yoktu (Cok uzun bir siire once ¢eltik ekimi varmis.). Bafra’dan ¢eltikgiler geliyor,
Kizilirmak’tan arazi kiraliyorlar. Oradaki insanlar, 3-5 sene ¢eltik¢ileri gézlemliyor ve onlarin iyi para kazandigini
goriince de bu isin icerisine giriyorlar. 1932 yilindaki Duygu Gazetesinde Kizilirmak’ta pamuk yetistirildigi yaziyor.
Cankirr’ya liniversite geldi; kafe, restoranlar hizmet sektorii kendini yeniledi. Cankir1’nin gastronomide ileride daha

iyi yerlerde olacagini diisiiniiyorum.

K4: Simdiye kadar bu konuda basar1 gdsteremedik; ancak Cankiri’nin gastronomi agisindan ciddi bir potansiyeli
var. Universite mezuniyetlerinde tiim restoranlar dolu oluyor. Bu dénem, yoresel iiriinlerin taninmast igin biiyiik bir

firsat.

KS5: Cankirt’mizin bu anlamda biiylik bir potansiyeli var. Bir elin nesi var, iki elin sesi var diye bir atasoziimiiz var.

Cankir’nin marka degerinin olugmasi i¢in birlikte hareket edersek biz bu potansiyeli iyi kullanabiliriz.

K6: Buraya daha fazla turist gekme gayreti i¢inde olunur, yoresel iiriinler artirilir ve yayginlastirilirsa gastronomide

o6nemli bir yer edinebiliriz.

K7: Helvamiz var. Belediye satis noktasinda yerel iiriinlerimiz var. Kadin girisimcilerimizin yaptig1 el emegi gida
driinleri var. Takim yemegimiz var. Eskiden ekim aylarinda etlik yapilirdi. Sizgi¢ yapilirdi. Turist sayisini

artirabilirsek gastronomide daha iyi noktalara gelebiliriz.

KS8: Cankir1’da eskiden disaridan bir misafir geldiginde ev sahibi misafirine evde yemek yedirirdi. Ev sahibi disarida

yemek yedirdiginde ise evinde misafirini agirlayamiyor diye ayiplanirdi. Bu durum, yavas yavas degisti.

K9: Tiirkiye’nin hemen her yerine gittim. Cankir1 yemekleri gercekten ¢ok lezzetli; ama olmasi gereken yerde degil.

Iyi bir tanitim ve turist sayisinin artisi ile Cankiri gastronomisi daha iyi yerlerde olacaktir.

K10: Kaya tuzu ve arpa ile besledigim hayvanlarin etlerini burada kullaniyorum. Tiirkiye’nin en dogal etini

tiretiyorum. Kiigiik sehirdeyiz. Kirsaldayiz. Dogal tirlinlerle bunu basarabiliriz.

K11: Kilit bir rol iistlenir. Bu konuda potansiyelimiz var. Sahip ¢ikilir ve destek verilirse el birligiyle biz bunu

basarabiliriz.
K12: Gastronomi agisindan zenginiz; ama alt yapimiz yetersiz oldugu i¢in su an hazir degiliz.

(4) Cankiri’da gastronomi  turizminin  biitiinlestirilebilecegi  temel turizm ¢esidi veya ¢esitleri

hangisidir/hangileridir?
K1: Kirsal turizm.

K2: Kiiltiir turizmi. Cankir1, yarenler diyari. Yaren kiiltiiriiniin igerisinde gastronomi zaten var. Misafirlere takim
yemegi ikrami yapilir. Yaren kiiltiirii turistik bir deger olarak daha iyi pazarlanabilirse gastronomisi de 6ne ¢ikmis

olacak.

K3: Turizm demek, hareketlilik demek. Hareket sonrasinda insanlar yeme-igme ihtiyaci duyacaklardir. Kiiltiir

turizmi/inang turizmi ve kig turizmiyle biitlinlestirilebilir.

K4: Kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilebilir. Diger taraftan trekking gruplar1 var. Onlarin mola noktalarinda yiyecek-

icecek servisleri yapilabilir. Yani doga turizmiyle biitiinlestirilebilir.
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K5: Tuz Magaramiz var. Dolayisiyla magara turizmiyle biitiinlestirilebilir. Ayrica Ilgaz’dan dolay1 kis turizmiyle,

birgok tarihi eserimizden dolayi kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilebilir.
K6: Kis turizmi ve kiiltiir turizmiyle biitlinlestirilebilir.

K7: Ilgaz Dag1’na kayak i¢in gelenler dnce Tuz Magarasi’na, daha sonra Ilgaz’a gegiyor. Agirlikli olarak kis turizmi

olmak iizere, magara ve doga turizmiyle biitlinlestirilebilir.

K8: Tuz Magaramiz oldugu i¢in magara turizmiyle biitiinlestirilebilir. Ayrica Ilgaz’daki kayak merkezinden dolay1

kis turizmiyle biitiinlestirilebilir.

K9: Kigin Ilgaz’a gelenlerin bir¢ogu burada yemek yiyor. Onun i¢in bir Ilgaz, iki Tuz Magarasit. Yani kis turizmi

ve magara turizmi.

K 10: Kaya tuzu magarasi var. Magara turizmiyle biitiinlestirilebilir. Miizelerimiz iddiali. Ornegin, Radyo ve Iletisim
Miizesi ¢ok canli. Birgok kiiltiir degeri de diisliniildigiinde Cankiri’da gastronomi turizmi, Kiltiir turizmiyle

biitlinlestirilebilir.
K11: Tuz Magarasi’ndan dolay1 magara turizmiyle, llgaz Dagi’ndan dolay1 kis turizmiyle biitiinlestirilebilir.
K12: Kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilebilir.

(5) Cankiri’'min gastronomi turizmindeki eksiklikler nelerdir? Bu eksikliklerin giderilmesi ve Cankiri’nin

gastronomi turizmine yonelik ilgiyi artirmak igin hangi faaliyetler yiiriitiilmektedir/yiiriitiilmelidir?

K1: Yoresel yiyecek-igeceklerin sunuldugu birka¢ lokanta var. Bu iriinlerin satiginin yapildigi lokantalarin
artiritlmast lazim. Turist sayimiz ve tesislerimiz yetersiz. Simdiye kadar fuarlara, caligtaylara, festivallere vb.
katildik. Kamu giiciiniin (Belediye daha yakin duruyor.) destegiyle bir tarihi konak restore edilmelidir. Ardindan,

orasi i¢in sembolik bir kira iicreti istenmeli ve iyi bir ag¢1 orada istihdam edilmelidir.

K2: Turist sayis1 yetersiz. Fuarlara, ¢aligtaylara vb. katiliyoruz. Organizasyonlarda insanlara kizilcik eksisi, ince

ekmek muskas tattirtyoruz.

K3: Turist sayist az, tesisler yetersiz. Simdiye kadar bir¢ok fuara, Cankir1 giinlerine vb. katildik, yoresel yemek
kitab1 hazirladik, calistaylar, yarigmalar gerceklestirdik. 2005°te Cankiri’da 3 tane tuzcu vardi. Bugiin 94 tuzcu var.
Reklamlar, uzmanlar ve medyatik insanlarla Cankir1 tuzunun tuzun sagliga faydasi da 6ne ¢ikarilarak tanitilmasi ile
bu seviyeye gelindi. Cankiri’da lokomotif tuz magarasi. Tuz Magarasi Projesi tamamlanmadan Cankir turizminde
¢ok fazla yol almak miimkiin degil. Tuz magarasi, hem Cankiri hem de Kastamonu, Sinop vb. bolge illerini igine
alan bir cazibe merkezi olusturacak. Milli proje olarak devletin bu projeye sahip ¢ikmasi lazim. Bundan sonra
yoresel yemek kiiltiirii daha 6ne ¢ikacak ve ciddi bir sektor haline gelecektir. Gastronomi fuarlaria katilmak

onemli. Arz talep durumu olustukga yoresel iirlinlerin sunuldugu isletmeler artacaktir.

K4: Tanmitim ve koordinasyon eksikligi var. Daha 6nce Meslek Yiiksekokulu, Sivil Toplum Kuruluslari, kamu
kurumlar ve 6zel kisilerin igbirligi ile yemek yarismasi yaptik ve sonunda Cankir1 yoresel yemek kitabi ¢ikarildi.
Cankir’'nin  yemeklerine, Cankir1 ve yoresinde sofra adabina bu kitapta yer verildi. Boylece Cankiri’nin
yemeklerinin unutulmasini énledik. Bundan sonra artik meniilere bu yemeklerin eklenmesi gerekiyor. Ornegin,
Cankir1’ya 6zgii olan erikli yahniler meniiye dahil edilebilir. Ornegin, humus yerine meniiye keskek konulabilir.

Cankirt’ya 6zgii tatlilar (6rnegin yumurta tatlis1) meniiye dahil edilebilir. Cografi isaretli {iriin sayimiz artirilmali.
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Sarimsakli eti meniiye koyan restoran sayisi artirtlmali. Yoresel {irlinler, aslina uygun yapilmasi lazim. Ticari
gerekeelerle birgok ilde yoresel iiriinlerin aslindan uzaklasilarak sunuldugu konusunda elestirilerin oldugunu
biliyoruz. Bizim buna dikkat ederek hareket etmemiz gerekiyor. Gezginlerin Cankir1’y1 ziyaret etmeleri saglanmali,
onlarin Cankir1 yoresel lezzetleri tatmasi saglanmalidir. Sosyal medyay1, 6zellikle tripAdvisor’1 kullanmamiz lazim.
Eskiden insanlar bir yerden memnun oldugunda 20 kisiye, memnun olmadiginda ise 40 kisiye anlatirdi. Simdi sosyal
medya ile milyonlarca kisiye ulasiyorlar. Eger olumsuz bir durum yaganmigsa, bu durum kartopu seklinde biiyiiyen
bir ¢iga doniigebiliyor. Dersimize iyi ¢aligmaliyiz. Tanitim ve standartlasma ile hizmetin beklentiye uygun hale
getirilmesi lazim. Universitenin danismanliginda belediye, valilik, kiiltiir ve turizm miidiirliigii, gastronomi turizmi
konusunda stratejiyi belirleyerek 6zel sektoriin uygun adim atmasini saglamalidir. Bunun bir ayagi da sivil toplum
orgiitleri (turizmle ilgili dernekler, yerel gazeteler gibi.) olmali. Ancak bdyle olursa bu konuda bir ivme
kazamlabilir. Asama asama, koordineli hareket edilmesi lazim. Ornegin, Ankara’da birgok restoran, manti
malzemelerini aldiktan sonra ev hanimlarinin mantiy1 evlerinde yapmalarmi sagliyor, yapildiktan sonra da
restoranlarinda kullaniyorlar. Buna benzer bir sistem yo6resel {irlinlerin hazirlanmasinda Cankiri’da da uygulanabilir.

Uriinlerin giizel bir sekilde ambalajlanarak sunulmasi gerekiyor.

K5: Simdiye kadar ilin tanitim i¢in yapilan etkinlikler, cok yetersiz kald1. Ilin tanitini tuzun dtesine gegmedi. En
biiyiik sorun, tanitim eksikligi. Tarihi evlerimizin restore edilmesi lazim. Safranbolu ald1 bagin gitti. 1980°1i yillarda
TRT tek kanal iken yayin kesildiginde Cankir1 evleri konurdu. O zaman evlerimiz giizeldi. Gastronomi konusunda
sivil toplum orgiitlerinin, valimizin, belediye baskanimizin, vekillerimizin, il bagkanlarmin gecesini giindiiziine

katmasi lazim.

K6: Universitenin yer se¢imi sikintili. Yaren kiiltiirii iyi tanitilamiyor. Tamtim giinleri, fuarlar vb. etkinliklerde
tanitim ¢ok yetersiz. Once Cankiri’nin ismi duyurulmali. Cankir1’y1 Ankara’nin ilgesi sananlar var. Cankiri’nin I¢
Anadolu Bélgesinde oldugu bile bilinmiyor. Insanlar, Cankir1’da kalmadan gegip gidiyor. Sehrin; siyaset bilimciler,

iiniversite hocalari, esnaf, kent bilimciler gibi uzmanlar tarafindan masaya yatirilmasi gerekiyor.

K7: Cankir’’nin tamtiminda televizyon programlari, Cankir1 giinleri, fuar, brosiirler vb. simdiye kadar kullanildi;
ama Cankiri’ya daha fazla turist getirebilmek i¢in tanitimda ¢ok daha etkili olmak zorundayiz. Gastronomiyi ¢ok
daha 6ne ¢ikarmaliyiz. Amiral gemimiz bizim Tuz Magarasi. Senede bir veya iki kez turizm sirketi sahiplerini ve
rehberleri Tuz Magarasi’na ¢agirmaliyiz. Orada miizik etkinlikleri yapmali, Cankir1 yemeklerini ikram etmeliyiz.
Ayrica diger turistik noktalarimza (Bugday Pazari ve Civit¢ioglu Medresesi’ne, Tas Mescit’e, Tarihi
Camagirhane’ye, Radyo ve Iletisim Miizesi’ne, Ilgaz’daki kayak merkezlerine, Ilgaz ve Orta’daki kaya mezarlarma
vb.) onlar1 gétiirmeliyiz. Gittikleri yerlerde yoresel gida iiriinlerimizi onlara sunmaliyiz. Tuz Magarasi’na gelen
ziyaretgilere en kotii bir ara 6giin verebilmeliyiz. Gastronomi turizminin iyi hale gelmesi igin Belediye, Valilik,

Turizm Dernegi vb. isbirligi igerisinde ¢aligmalidir.

K8: Cankin giinlerine, EMITT e biz katilamiyoruz. Tanitimda eksikliklerimiz var. Tek bir igletme {izerinden il
gastronomisi tanitilmamali. Cirak, kalfa, ustalik diizeni kalmadigi i¢in isi bilen eleman yok. Kermesler bizi ¢ok
olumsuz etkiliyor. Kiralar yiiksek. Isletmelerin kosullarinin daha iyi hale getirilmesi, Cankiri gastronomisinin iyi

yerlere gelebilmesi i¢in ¢ok 6nemli.

K9: Egitimli elemanlara ihtiyacimiz var. Ozellikle serviste sikint1 yasaniyor. Cankiri’da gastronomi konusunda

bakis acis1 degismeli. Tanitim yok denecek kadar az. Destek yok. Y dresel iiriinii devamli ¢ikarip satmadiktan sonra
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cografi igaret alsak ne olur. Televizyon kanallarinda, gazetelerde, yemek kitaplarinda igletmemize yer verildi.
Cankiri’ya gelen tnliiler isletmemize geliyor. Devlet biiyiiklerimiz, yemeklerimizi ve tatlilarimizi talep ediyor.
Yemek ve tathilarimizla sehrin tanmmasima katkida bulunuyoruz. One ¢ikan-¢ikmayan biitiin lokantacilar, isin
uzmanlar1 bir araya getirilmeli. Valilikte bu isi bilen kisilerin koordinesinde, belediyenin de isin i¢inde oldugu bir
yapida hareket edilmeli, ydresel gida iiriinlerinin isletmelerde bulunmasi tesvik edilmeli. Oncelikli olarak gelen
turist sayisini artirmak icin ¢aba gosterilmeli. Fuarlar, festivaller vb. etkinlikler daha etkili yapilmali. Cesitli yerlere
reklamlar verilmeli. Tuz Magarasi i¢inde gastronomi ile ilgili bir seyler kesinlikle olmali. Tuzda balik, tuzda tavuk,

tuzda kirmizi et orada yapilmali.

K10: Cankir’nin bilinirligi zayif. Sehrin tanitilmasi lazim. Sehir kendini ¢ok giizel anlatacak ki hikayesi olsun.
Bozulmamis, ¢ok farkli bir cografya. Kiymetini bilmiyoruz buralarin. Fuarlar, festivaller, turlar gerceklestirilmeli.
Cankir1 degisiyor elbette. Bir {iniversitesi, bir lastik fabrikasi var artik. Digsaridan gog aliyor. Kendimizi yenilersek
ve sehrin yoneticileri de desteklerse gelisim olur. Diger taraftan Cankir1 kebap ve donerciden gegilmiyor. Aslinda
her iiriin kendi yerinde giizel. Uretici kadinlarimiz egitilmeli. Kadini egitirsen ¢ocuk da egitilmis olur. Diger taraftan
niifusa gére restoran saymmiz fazla. iscinin fiyati yiikselince de gidanin ucuzuna kagiliyor. Yoresel iiriinlerin
isletmelerde bulunmasi i¢in yoneticilerin konuyu etraflica ele almasi lazim. Disaridan misafir gelmesi i¢in reklamlar

verilmeli, turlar buralara ¢ekilmeli.

K11: Fuarlara, Cankir1 giinlerine, ¢aligtaylara vb. katilimiyor; ama tanitimda istenilen diizeyde degiliz. Tanitim
giinlerine ve gesitli programlara katildik. Tuz Magarasi, Hac1t Muradi Veli Tiirbesi, Karatekin Tiirbesi, kale, Tarihi
Camagirhane, Bugday Pazari Medresesi, Civitcioglu Medresesi, Tas Mescit vb. diisiiniildiigiinde turizmde
potansiyelimiz var aslinda. Konaklama tesislerimizde oda sayimiz yetersiz. Gastronomide iiriin ¢esitlendiremiyoruz.
Bu konuda destekler yetersiz. Sunumu beceremiyoruz. Kamunun gastronomiye destek vermesi lazim. Turlara
rehber verilmesi, Belediyenin yoresel lirlinlerini sergileyeceklere stant vermesi, ydresel iirlinlerde stantlarin
cesitlendirilmesi gerekiyor. Bunun disinda fuarlarda takim yemegi dagitilabilir. Giiniibirlik turlara 6nem verilmeli.

Dernek federasyonlariyla bu konuda isbirligi yapilabilir.

K12: Isletmeciler, cabuk para kazanma gayreti igerisine giriyor, nitelige 6nem vermiyorlar maalesef. Yoresel
yemekleri yapacak as¢inin olmamasi olumsuz bir durum. Turist say1s1 yetersiz. Isletme olarak Cankiri’miz1 temsil
etmek i¢in elimizden geleni yapiyoruz. Yemeklerimiz lezzetli bulundugu icin devlet biiyiliklerimize buradan

yemekler gidiyor. Disarida isletmemizin reklamini buraya gelen misafirler yapiyor.

SONUC VE ONERILER

Arastirma sonucunda, ¢orbalardan dutmag¢ ¢orbasinin; etli yemeklerden sarimsakli et, giiveg, keskek, tavuklu

bamyanin; hamur islerinden periska, cizlama, yazma ¢oregi, ince ekmek muskasi, 1spanakli Ilgaz eristesi, havuglu

Ilgaz eristesi, Cankir1 kapali pidesi, Cankiri bazlamasinin; tatlilardan yumurta tatlisi, hameyli, panayir helvasi, tahin

helvasi, ¢ekme helva (Aslinda bir Cankiri iriinii oldugu, ancak Kastamonu’ya kaptirildigi ifade edilmistir.),

kusburnu marmelatinin; igecek olarak kizilcik eksisinin Cankiri’nin pazarlanabilir iirlinii oldugu ortaya ¢ikmuistir.

Bunun yaninda kiipecik peyniri, kavun, piring ve Eldivan kirazinin da Cankiri’nin pazarlanabilir {irtinii oldugu ortaya

cikmistir. Sehrin genel olarak tanitiminda eksiklikler oldugu goriilmiistiir. Cankiri’da faaliyet gosteren 12 yiyecek-

icecek isletmesi iizerinde Kara ve Tokmak (2009: 271)’1n yaptiklar1 aragtirma sonucunda isletmelerin %58,4 {iniin
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yoresel yemek sunmadigi, yoresel yemek sunmayan bu igletmelerin %83,4’{iniin bunun nedenini daha 6nce yasanan
olumsuz tecriibelere (yemeklerin sunulmasina karsin olumsuz sonu¢ alinmasina) bagladigi, %16,6’sinin ise yoresel
yemek sunmayi hi¢ denemedikleri tespit edilmistir. Bu arastirma sonucunda yoresel gida iiriinlerinin birkag isletme
disinda sunulmadigi, turist sayisi arttik¢a bu {riinlerinin sunuldugu turizm igletmelerinin sayisinin artabilecegi
bilgisine ulagilmistir. Aragtirma sonucunda ayrica, Cankirt gastronomi turizminin 6zellikle magara turizmiyle, kig
turizmiyle ve kiiltiir turizmiyle biitiinlestirilebilecegi ortaya ¢ikmistir. Diger taraftan, Cankir’’nin gastronomi agidan
Oonemli bir potansiyele sahip oldugu, kurumlar arasinda is birligi olur ve kamu destek verirse Cankiri’nin gastronomi

turizminde iyi bir noktaya gelebilecegi ifade edilmistir.

Arastirma bulgular1 ve Cankiri’nin gastronomi turizminde 6ne ¢ikmasi kapsaminda planlamacilara ve karar

vericilere su Onerilerde bulunulabilir:

e Cankiri; Tuz Magarasi, Ilgaz’daki kayak merkezleri, tiirbeleri, kalesi, Tarihi Camasirhane’si, medreseleri,
Tas Mescit’i, termal kaynaklari, miizeleri, kaya mezarlari, peri bacalari, konaklari, milli parklari, tabiat
parklar1 vb. ile zengin bir turizm potansiyeline sahiptir. Oncelikli olarak bu potansiyeller iyi kullanilarak ile
gelen turist sayisi artirilmalidir. Bu kapsamda ¢esitli derneklerle iletisime gegilerek daha fazla turun
Cankiri’ya gelmesi saglanabilir.

e Cankir’nin gastronomide yol haritasin1 ¢izmek i¢in bir gastronomi turizmi ¢alistay1 gerceklestirilmelidir.

e Kendisine ait bir mutfak kiiltlirii de bulunan yaren gelenegi, biiyiik ¢apl etkinliklerle daha iyi tanitilmalidir.

e Farkli alternatifleri olan ve sirali sekilde sunumu yapilan takim yemegi meniilere dahil edilmelidir.

e Millet kiraathanesi olarak da kullanima sunulan Gemi Kiitiiphanesi, Cankir1 Belediyesine bagli ydresel
yiyecek ve iceceklerin ve balik meniilerinin bulundugu bir restorana donistiiriilebilir. Ardindan, Cankiri’ya
gelen turlarin yoresel yiyecek ve igeceklerin sunulacagi bu mekana gelmesi saglanabilir.

e Cankirt mutfaginda kullanilan aletlerin sergilendigi ve Cankir1 yoresel yemeklerinin sunuldugu bir miize bir
an 6nce agilmalidir.

e  Cankir1 tuzunun dogal ve saglikli olduguna vurgu yapilmali, yoresel yemeklerin sunuldugu restoranlarda tuz
degirmenleri kullanilmalhidir.

e Belediye, farkli gastronomi etkinliklerine daha ¢esitli yoresel gida {rilinleri ile gidilebilmesi igin stant
yerlerinin temininde yoresel gida iiriinlerini sergileyecek olanlara destek olmalidir.

e Gastronomi brosiirleri hazirlanmalidir.

e Kurum ve kuruluslarin nitelikli hazirlanan internet sayfalarinda gastronomi degerleri tanitilmalidir.

e Yoresel gida iiriinlerinin ve yemeklerin sunumuna dikkat edilmelidir. Ornegin; panayir helvasi, uygun kalipla
ve giizel bir ambalajla tiiketiciye sunulabilir. Kiipecik peyniri, giizel ve uygun bir boyutta tiiketiciye

sunulabilir. Diger taraftan kizilcik eksisi, siselenip turistik noktalarda satilabilir.
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Local Stakeholders’ Views on Cankir1 Gastronomy Tourism
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Extensive Summary

Gastronomy tourism has great potential to promote local, regional and national economies and improve sustainability.
Gastronomic tourism, which contributes positively to many levels of the tourism value chain, such as agriculture and
local food producers, also promotes the development of cultures through cuisine. This not only contributes to
destination branding, but also contributes to the development of sustainable tourism by preserving cultural heritage,
nurturing and strengthening pride among communities, and enhancing understanding between cultures (Rifai, 2017:
10).

Gastronomy tourism has gained a worldwide reputation as a niche market in the tourism industry and destinations
use their own potential to promote their cuisine as a unique product. Although gastronomy tourism has become an
important part of the tourism industry, it is not an area studied by many researchers (Karim and Chi, 2010: 532). On

the other hand, in order to be successful in gastronomy tourism, it is necessary to analyze the gastronomy market
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well (Giizel Sahin and Unver, 2015: 70). The opinions of local stakeholders are very important in this market. The
aim of this study is to determine the views of local stakeholders regarding the gastronomy tourism of Cankiri

province.

The sample of the study consists of 12 people that two officials from Cankir1 Provincial Directorate of Culture and
Tourism, one official from Cankir1 Municipality, one academician working at Cankir1 Karatekin University, one
cook, five restaurant owners who are also cooks, a president of a tourism association and a local food producer /

seller. Interview technigque was used to collect the study data.

Interview questions were created by using the works of Aslan, Giineren and Coban (2014), Giizel Sahin and Unver
(2015), Tuna and Ozyurt (2018). Interviews were performed between 15.05.2019 and 23.07.2019. Data related to the
study were collected by recording on the voice recorder after obtaining permission from the interviewers. The study

data recorded on the voice recorder was then analyzed and converted into text.

As a result of the study, it was found that Cankir1 has various marketable local food products, there are deficiencies
in the promotion of the city in general, local food products are not offered outside of a few enterprises, and the number
of tourism enterprises that offer these products may increase as the number of tourists increases. In addition, the
results of the study showed that Cankir1 gastronomy tourism can be integrated with cave tourism, winter tourism and
cultural tourism. On the other hand, it has been stated that Cankir1 has a significant gastronomy potential and that
Cankir1 can reach a good point in gastronomy tourism if there is cooperation between the institutions and

organizations, and public support.

The following suggestions can be made to the planners and decision makers within the scope of the study findings

and the prominence of Cankir1 in gastronomy tourism:

e Cankir1 has a rich tourism potential with salt cave, ski resorts in llgaz, tombs, castle, historical laundry,
madrasas, Tag Mescit (Stone Masjid), thermal springs, museums, rock graves, fairy chimneys, mansions,
national parks, nature parks and so on. First of all, these potentials should be increased by using the best
number of tourists. In this scope, it is possible to get more tours to Cankir1 by contacting various associations.

e A gastronomy tourism workshop should be held in order to draw the road map of Cankiri in gastronomy.

e Yaren tradition, which also has its own culinary culture, should be promoted better by large scale activities.

e The team meal with different alternatives and presented in sequence should be included in the menus.

e The Ship Library, which is also used as a nation café, can be turned into a restaurant with local food and
drinks and fish menus of Cankiri Municipality. Afterwards, tours to Cankir1 can be brought to this place
where local food and drinks will be served.

e A museum in which the instruments used in the Cankiri kitchen are exhibited and local dishes of Cankir1 are
presented should be opened as soon as possible.

e [t should be emphasized that Cankir1 salt is natural and healthy, and salt mills should be used in restaurants
where local dishes are served.

e The municipality should support those who will display the local food products in the provision of booths in

order to reach different gastronomy activities with a wider variety of local food products.
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Gastronomy brochures should be prepared.

Gastronomy values should be promoted on the web pages of institutions and organizations.

Attention should be paid to the presentation of local food products (For example; fairy halva can be presented
to the consumer with a suitable mold and beautiful packaging, The kiipecik cheese can be presented to the
consumer in a beautiful and suitable size. On the other hand, cranberry sour can be bottled and sold at tourist

spots.).
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