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Ozet

Ulkemiz farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmis, bircok kiiltiiriin
birlikte yasadig1 zengin bir cografyada yer almaktadir. Bu kiiltiirel ¢esitlilik
farkli bolgelerimizde farkli gelenekler ve yemek kiiltiirlerinin olusmasina katk:
saglamistir.

Canakkale; essiz konumu, dort mevsimin bir arada yasandig: iklimi,
zengin dogal giizellikleri ve binlerce yildir farkli medeniyetlerin yasadig: tarihi
ve kiiltiirel degerleriyle 6zel bir cografyadir. Kendi adini tasiyan bogaz ile ikiye
boliinmiis, Asya ve Avrupa kitalarinda topraklari bulunan Canakkale, zengin
bir turizm merkezi olma potansiyeline sahiptir. Canakkale, tarihi ve dogal
glizellikleriyle yogun olarak ziyaretci alan bir bolgedir. Ge¢misten giiniimiize
pek ¢ok Kkiiltiire ev sahipligi yapmistir. Canakkale farkli renk ve tatlar arayan
degisen turist profilinin talep ettigi tiim Ozellikleri bir arada barindiran
gastronomi potansiyeline sahiptir.

Calismada, Canakkale turizminin analizi, Canakkale’nin gastronomi
turizmi potansiyeli, gastronomi turizmi igerisinde sarabin yeri ve &nemine
deginilmistir. Ayrica Canakkale’de gastronomi turizmi ile 6n plana ¢ikabilecek
ve meniilerde yer alabilecek Ozgiin yiyecek ve icecekler literatiir ve alan
taramastyla belirlenmistir.

Bu calisma, gastronomi turizm potansiyeli yiiksek olan Canakkale’de
yoresel yemek kiltiirliniin turistik iriin olarak ortaya ¢ikarilmasinin,
Canakkale turizmine saglayacagi etkiyi Ol¢meyi amaglamaktadir. Nitel
aragtirma yontemi uygulanan calismada yiiz ylize goriisme teknigi
kullarularak, Canakkale’de turizm politikas: {iretenler ve hizmet saglayicilarin
goriislerine bagvurulmustur. Yar1 yapilandirilmis sorularla elde edilen veriler
NVIVO 10 paket programda analiz edilmis ve bulgulardan yola ¢ikarak oneriler
ve model gelistirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Gastronomi Turizmi, Yerel
Mutfak, Canakkale
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Abstract

Our country has hosted various civilizations and is situated in a rich
geography, where many cultures live together. This cultural diversity has
contributed to the formation of different traditions in our food culture in
different regions.

Canakkale is a special location with its unique position, four seasons
climate, rich natural beauties and different civilizations' historical and cultural
values. Divided by the Bosporus bearing the same name and having lands in
both Asia and Europe, Canakkale has the potential to become a rich tourist
center. Canakkale attracts many visitors with its historical and natural beauty.
Canakkale hosted many cultures from past to present. Canakkale has a
gastronomy potential including all the properties for a tourist who is looking
for different colors and flavors.

In this study, the analysis of Canakkale tourism, Canakkale gastronomy
tourism potential and the place and importance of wine in gastronomy tourism
are emphasized. Also, food and beverages forthcoming with gastronomy
tourism on the menus are determined by field and literature scans.

This study aims to measure the impact of Canakkale's local food culture
as a touristic product to Canakkale tourism with its high gastronomy potential.
By using face to face interview technique, a qualitative research method is
applied in the study. Interviews have been made with tourism policy makers
and service providers in Canakkale. The data obtained with semi-structured
questionnaire are analyzed with NVIVO 10 program and based on findings
recommendations and models were developed.

Key Words: Gastronomy, Tourism, Gastronomy Tourism, Local
Cuisine, Canakkale

1. Gastronomi Turizmi ve Canakkale’ nin Gastronomik Degerleri

Yasamsal oneme sahip yeme i¢me, insanligin var oldugu giinden bu yana en
temel ihtiyaclardandir. Tarih 6ncesi donemlerden itibaren cesitli yazili kayitlarda
insanlarin yeme i¢me ile ilgili eylemlerine ulasilmis olsa dahi bu konuda bilimsel
arastirma ve calismalar son yillarda arastirmacilarin ¢alisma alani haline gelmistir.
Arastirmalarda, yiyecek igeceklerin kimler tarafindan ne sekilde tiretildigi, hangi ortam
ve sartlarda, ne zaman, nasil sunularak tiiketildigi ve bunlar1 belirleyen tarihi, sosyal,
kiiltiirel, ekonomik ve biyolojik faktorler incelenmistir. Gastronomi sozciigiiniin ilk
kullanim1 antik Yunan donemindedir. Archestratus’ un M.O. 4. yy’ da yazdig
muhtemelen Akdeniz bolgesinin ilk yiyecek ve sarap rehberi olarak sunulan The Life
of Luxury (Liiks Yasam) adli kitapta, gastronomi boliimlerinden biridir (Wilkins and
Hill'den aktaran Santich, 2004, s. 16).Gastronomi tarihi, kiiltiirel ve cevresel etkilere
bagli olarak neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bilesimlerle yenecegine ve
icilecegine iliskin Oneriler sunma ve rehberlik etme olarak ifade edilmektedir (Santich,
2004, s. 18).

Maslow” wun insan ihtiyaglar1 piramidinde, yeme i¢cme fizyolojik
ihtiyaclardandir ve temelde yer alir. Gastronomi agisindan bakildiginda yeme i¢gme
ihtiyaci piramidin en tepesinde yer almaktadir (Tikkanen, 2007, s. 723). Gastronomide
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yiyecekler ve sarap birbirlerine yakindan baglidir ve zamanla ayrilmaz hale
gelmektedir. Gastronomi kimya, edebiyat, biyoloji, jeoloji, tarih, tarim bilimi,
antropoloji, miizik, felsefe, psikoloji ve sosyolojiyi anlamay1 ve degerlendirmeyi igerir

(Kivela ve Crotts, 2006, s. 356). Gastronomi sanatsal Ozelliklerinin yaninda fen
bilimlerinden (fizik, kimya ve biyoloji), sosyal bilimlerden de (ekonomi, sosyoloji,
antropoloji, psikoloji, isletmecilik, yonetim, pazarlama vb.) yararlanir. Ayrica fen ve
sosyal bilimler i¢in zengin bir arastirma alanidir (Gilepsie ve Cousins, 2001, s. 2).

Mutfak kiiltiirti tiretmede teknoloji ve maddi zenginlik yeterli olmamaktadir.
Bunun igin zaman, hatta uzun yillar alan bir siire¢ gerekmektedir. Caglar boyu Tiirkler,
diinya tarihinin biiyiik uygarliklariin kuruldugu bolgelerde yasamiglardir. Onceleri
Cin, sonra Hint, daha sonra Orta Dogu ve Anadolu uygarliklariyla etkilesime
girmislerdir. Bu bolgeler ayn1 zamanda diinyadaki gida cesitliliginin hemen hemen
%75'inin ¢ikis noktasini olusturmaktadir (Basaran, 2008, s. 28). Anadolu’da yasayan
Antik Yunan ve Roma mutfak kiiltiiriinden sonra, fethedilen yeni bolgelerin mutfak
kiiltiirtiyle yemek cesitleri ¢cogalmis ve pisirme yontemleri zenginlesmistir. Boylece 15.
yy  dan itibaren Osmanli saray mutfag: sekillenmeye baslamis ve giiniimiize dek
uzanan Tiirk mutfak kiiltiirti olusmustur (Dalby, 2004, s. 47).

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir (Kaspar, 1986,
s.14’ den aktaran Du Rand ve Heath, 2006, s. 208). Kiiltiiriin en énemli unsurlarindan
biri yemektir. Bir bolgeye 0zgii yemekler, o bolge icin bir fark yaratmaktadir.
Glintimiizde insanlar sadece aglik duygusunu gidermek igin degil ayn1 zamanda o
yemek siirecinde farkli deneyimleri yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek
yemektedirler (Yiincti, 2010, s. 27). Maslow” un ihtiyaglar hiyerarsisinden yola ¢ikarak,
yiyecek turizmine uyguladigi modeline gore yeme igme, insan ihtiyaclarimin biitiin
evrelerinde farkli bigcimlerde yer almaktadir. Bu ihtiyaglar, mevsiminde bir yiyecegin
toplanmasi gibi fiziksel, bagcilik turizmine katilmak gibi sosyal ya da uzman yiyecek
turizmine dahil olmak gibi kendini gergeklestirme ihtiyaci olarak smiflandirilmaktadir
(Tikkanen, 2007, s. 731).

Canakkale’ nin gastronomik degerlerine deginecek olursak; Canakkale,
yaklasik 5000 yillik ge¢misi ile kiiltiir ve tarih kenti olmanin yam sira Trakya ve Ege
bolgelerinin bereketli topraklarinin egsiz lezzetlerine de ev sahipligi yapmaktadir.
Homerosun, Heredot'un ve Aristo'nun yasadig1, diinyanin ilk giizellik yarigmasinin
yapildig1 Kaz (Ida) Daglar’'nda yedikleri o essiz zeytin, zeytinyaglarinmn, iiziimlerin ve
ictikleri saraplarin tadina doyamadiklar1 yer Canakkale’dir (www.canakkale.com.tr,
2014). Canakkale, tarih, doga ve kiiltiirle i¢ ice gectigi bir kent olarak sadece
Tiirkiye’nin degil Asya Kitasimin da en bati ucunda yer almaktadir. Tarihin farkh
donemlerinde kent merkezine yapilan gogler, farkli dinler ve kiiltiirlerin bir arada
yasamalarina imkan saglamistir. Canakkale’nin iklim ve cografyasma benzer olarak
yemek kiiltiiriine de Ege ve Akdeniz mutfag: hakimdir. Canakkale mutfagi, Rumlar
ve Yahudilerden etkilenen deniz mutfagi ile Yoriiklerin etkisiyle sekillenen dag
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mutfagi  olmak  {izere iki farklh  yemek  kiiltiriinden  olugmaktadir
(www.bogazgazetesi.com, 2014).

Siit tirtinleri bakimindan da verimli olan sehrin mutfagr agirlikli olarak bu
yonde sekillenmistir. Tatlilardan birgok yemege, siit, peynir, kaymak ya da yogurt
lezzet katan bir unsur olarak eklenir. Toprag: kadar denizi de bereketli olan
Canakkale’de, pek ¢ok farkli tiirde balik ve deniz iiriiniine de mutfakta yer verilir
(www.hurriyet.com.tr, 2014). Canakkale’nin zengin bitki ¢esitliligi ve iklimi dogal
kaliteli tarim {rtinlerinin elde edilmesini saglamaktadir. Canakkale domatesi,
Gokgeada kekik bali, Gokgeada zeytinyagi, Lapseki kirazi ve Lapseki seftalisi de Tiirk
Patent Enstitiistine bagvurularini yapmis ve cografi isaret tescili bekleyen tiriinlerdir
(www.trdemarka.com, 2014). Cografi isaret bagvurusu i¢in ¢alisilan diger tirtinler ise
Gokgeada’ya has bir 1rk olan ve yalnizca o bolgede yetistirilen Imroz koyunu ve Yenice
ilgesinde yetistirilen Kapya biberidir.

Canakkale mutfag1 denildiginde zeytinyagli ve balik yemeklerinden olusan bir
mutfak akla gelmektedir. Canakkale’de genellikle liifer, levrek, sardalye ve palamut
avlanmakta olup restoran mutfaklarinda sunulan ¢ipura, ahtapot ve karides ise diger
illerden saglanmaktadir (Bucak ve Tagpmar, 2014, s. 22-23). Zeytinyagi hemen hemen
tim sebze yemeklerinde ve salatalarda kullanilmaktadir. Canakkale’nin tarihi
carsisinda geleneksel yemeklerin sunuldugu lokantalar bulunmaktadir. Canakkale’den
hediye olarak gotiiriilebilecek en {inlii ve Ozgiin yiyecek ise “Peynir Helvast” dir
(www.canakkaleicinde.com). Diinyanin bagcilik i¢in en elverisli iklim kusagi tizerinde
yer alan iilkemiz, tizim iiretiminde verimli topraklara sahipken sarap iiretimi ancak
son yillarda gelismeye baglamigtir. Saraplik {iziim tiretiminde Marmara Bolgesi ilk
sirada yer alirken, Canakkale bagcilik icin uygun iklimi, havasi, toprak yapisi
bakimindan elverisli bir bolgedir. Canakkale’de oOnemli bagciik merkezleri
bulunmaktadir ve bir¢ok tiziim cinsi yetistirilmektedir (Celik vd., 2000, s. 645).
Bunlardan baslicalar: karasakiz, karalahna, vasilaki, gamay, merlot, cavustiziimiidiir.

2. Gastronomi Turizminin Il Turizmine Etkisi: Canakkale Ornegi Uzerine

Bir Arastirma

Bu ¢alismada gastronomi turizminin Canakkale turizmine katkis: belirlenmeye
¢alisilmistir. Calisma, gastronomi turizmi potansiyelinin Canakkale turizmi igerisinde
ne Olgiide yer aldig1 ve turizm faaliyetleri gercevesinde Canakkale’yi ziyaret eden
turistlerin Canakkale yoresel mutfagi ve gastronomi degerleriyle ne Olgiide
karsilagtiklar1 incelenmistir. Calisma kapsaminda iki arastirma sorusu bulunmaktadr.

J Canakkale’de turizm faaliyetleri igerisinde gastronomi turizminin yeri
ve roli nedir?

. Gastronomi turizmi Canakkale turizmine katki saglamakta midir?

2.1. Arastirmanin Amaca ve Onemi

Arastirmanin amaci; Canakkale gastronomi turizminin nelerden olustugunu ve
nelerin gastronomik deger olarak kabul edildigini belirleyerek, Canakkale turizmine
katkisini tespit etmek ve gastronomi turizminin Canakkale turizm faaliyetlerinde daha
etkin yer almasi yoniinde olas1 katkilarda bulunmaktir. Bu arastirma bir¢ok turizm
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faaliyetinin yer aldigi Canakkale’de gastronomik deger tasiyan {iriin ve hizmetlerin
belirlenmesinde ilk olmas1 agisindan 6nem tasimaktadir. Ayrica bu konuda galisacak
arastirmacilar igin kaynak ozelligi tasimasi ve gastronomi turizminin paydaslar1 igin
Oneriler sunmasi bakimindan da 6nemlidir.

2.2. Aragtirmanin Sayiltilar1 ve Sinirliliklar

Bu arastirma, asagidaki sayiltilardan yola gikarak gerceklestirilmistir;

J Canakkale’de gastronomik deger tasiyan yiyecekler ve igecekler
bulunmaktadir,

o Canakkale’de gastronomik deger tasiyan etkinlikler vardir ve bu yiyecek
icecek ve etkinlikler turizm faaliyetleri igerisinde gereken degeri bulamamustir,

. Canakkale turizm potansiyelinin gelistirilmesinde gastronomi turizmi
onemli bir turizm faaliyeti olabilir,

o Canakkale turizm faaliyetlerinde gastronomik deger tasiyan {iriinlerin
yer almasi bolgesel kalkinmay1 pozitif yonde etkileyecektir,

o Gastronomi faaliyetleri bolgenin bilinirliginin arttirilmasinda 6nemli
katk: saglamaktadir.

Arastirmanin konu, mekan, zaman ve maddi konularda bazi smirliliklar:
bulunmaktadir (Yildiz ve Yildirim, 2013, s. 83). Canakkale gastronomi turizminde yer
alan yiyecek ve igeceklerin, alan arastirmasi yapilamadan literatiir taramasi
verilerinden ve goriismecilerin ifade ettiklerinden olusturulmasi konu baglamindaki
sinirliigidir.  Arastirmanin bir diger smirliligl ise kamuda goriisme gergeklestirilen
kisilerin biirokratik engeller hissetmesinden kaynaklanan agiklama konusunda
hissedilen smirliliktir. Arastirma nitel yontemle gergeklestirildiginden dolay1 veri
bulma ve kontrol giigliigii de vardir. Arastirmanin evreni, Canakkale ve ilgelerinde
gastronomik deger tasiyan yerel {irtin ve hizmetlerin iiretilmesi, sunulmasi ve
tiiketilmesinde yer alan kisiler ve kurumlarin tamamindan olugsmaktadir.

Canakkale’de dogrudan ve dolayl olarak, turizm faaliyetlerinin olusumunda
ve gelistirilmesinde etkisi olan kamu, STK, 6zel sektor ve tiniversiteden ilgili kisiler ile
konaklama ve yeme i¢me hizmeti veren isletmeler ile yiyecek igecek iireten isletmeler
calisma kapsaminda ele alinmistir. Arastirmada tiimevarimsal yaklasim yontemiyle ve
genel tarama modeliyle gergeklestirilmis nitel arastirma yontemine basvurulmustur
(Kus, 2012, s.77-78).

Arastirma yOonteminde segilen genel tarama modeli ise, ¢ok sayida elemandan
olusan bir evrende evren hakkinda genel bir yargiya varmak amaci ile evrenin tiimii ya
da ondan almacak bir grup, O6rnek ya da Orneklem {iizerinde yapilan tarama
diizenlemeleridir ve yapilan aragstirmada evreni temsil yetenegi yiiksek olan 6rneklem
grubu segilmistir.

Arastirmada yar1 yapilandirilmig goriisme formu hazirlanmistir. Veri toplama
aracinin olusturulmasinda, goriisme formu literatiir taramasina bagh kalarak,
arastirmaci, danisman ve nitel arastirma konusunda uzman goriislerinden yola ¢ikarak
olusturulmustur. Goriisme sorular1 uygulamaya aktarilmadan 6nce, bir 6n denemeden
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gecirilmistir. Gortisme sorularinin gegerlik ve giivenilirligi nitel aragtirma uzman
goriisiiyle saptanmigtir. Verilerin toplanmasinda yiiz ylize goriisme teknigi
benimsenmistir. Bu teknik soru cevap yoluyla veri toplamaktir, sozlii ya da yazil
olabilen bir yaklagimla goriisme ya da yazisma kullanilirken arastirmada sozlii
goriisme teknigi uygulanmistir. Gorlisme yapilan kisilerin anlatimma ya da
diisiincenin ifade edilis bigimine miidahale olmaksizin fikir ve goriislerine
bagvurulmustur. Gorismeleri 35 dk. ile 70 dk. arasinda farkli stirelerde
gerceklestirilmistir. ~ GoOrlisme sirasinda dile getirilen verilerin kaydedilmesinde
goriismecilerin izni alinarak ses kayit cihazi ve 6zet bilgi niteliginde arastirmaci notlar:
kullanilmistir. Gortismede kullanilan veri toplama araci yar1 yapilandirilmis (agik
uglu) 15 goriisme sorusundan olugsmaktadir. Elde edilen verilerin yogun hacme sahip
olmas:t ve elle islenmesinin zor oldugundan dolay1 nitel arastirma verilerinin
¢oziimlenmesinde NVIVO 10 programi kullanilmistir. NVIVO 10 programin kullanim
amaci, nitel aragtirmanin ilgili oldugu alanlari, sonuglar1 kesfetmek, olgular1 anlamak
ve sorulara cevap bulmaktir.

2.3. Arastirmanin Bulgular1 ve Yorumlanmasi

Aragtirma sorular1 ve amacma uygun olarak katilimcilara yoneltilen yari
yapilandirilmis sorular ve katilimel yanitlar: ana temalar gergevesinde tablolar halinde
degerlendirilmistir. Temalara iliskin katilimcilarin goriisleri ve analizler alt basliklar
halinde yorumlanmistir. Katilimcilar, isim veya kurum belirtilmeksizin K1, K2, K3.....
K12 seklinde rastgele numaralandirilmigtir.

2.3.1. Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Tliskin Bulgular

Gortismelerde yer alan katilimcilar 12 kisiden olusmaktadir. Katihmcilarla
yapilan goriismeler 6n goriisme ve randevu alma sonrasinda, is yerlerinde ve mesai
saatleri igerisinde gergeklestirilmistir. Calismanin yapildig:1 kisiler ve calistiklar
kurumlarla ilgili bilgiler Tablo 2.1."de belirtilmektedir.

Tablo 2.1. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Sektor | Calistigy
Egitim Deneyim | Kurumdaki .
Diizeyi Stiresi- | Deneyim Stiresi Gorevi
(Yil) (Yil)
Katilimar 1 Lisans 36 2 Vali Yardimcisi
Katilimc 2 Lisans 16 6 Belediye Bagkani
Katilimc 3 Doktora 17 5 Akademisyen
Katilima 4 Lisans 26 1 Gastronomi Uzmani
Katilimei 5 Lise 25 18 Isletmeci
Katilima1 6 Lisans 10 10 STK Temsilcisi
Katilime1 7 Lise 20 6 Dernek Yoneticisi
Katilimc 8 Lise 28 12 Halkbilim Uzmar
Katilime1 9 Lisans 15 6 Isletmeci
Katilime1 10 Lisans 18 7 Saha Uzmani
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Katilmc1 11 |On Lisans |8 2 STK Yoneticisi
Katillmc112 | Lisans 14 11 YoOnetici
Calismanin yapildig1 katilimclardan 4 kisi kamu kurumu, 4 kisi STK ve 4 kisi
ozel sektor alanini temsil etmektedir. Tablo 2.1” de goriildiigii gibi katilimcilarin 8’
lisans ve {iistii egitim diizeyine sahiptir. Katilimcilardan 1kisi 6n lisans ve 3 kisi lise
mezunudur.

v

Tablo 2.1” e gore katihmcilarin sektdrel deneyiminin 15 yil ve istii oldugu
goriilmektedir. Bu stireler de aragtirmaya dahil olan katilimcilarin mesleki bilgi ve
diisiincelerinin arastirma agisindan anlamli ve degerli oldugunu gostermektedir.

Katilmcilarin sektorel deneyimi ve kurumsal deneyimi Tablo 2.1 e gore
incelendiginde, sektorel deneyimi fazla olan katilimcilarin, ¢alistiklar1 kurumdaki
deneyim siiresi ortalama 7 yildir. S6z konusu deneyim siireleri katilmcilarin farkh
diisiinme ve fikir {retebilme agisindan arastirmaya olumlu katki saglayacag:
diistintlebilir.

2.3.2. Canakkale’nin Yoresel Lezzetlerine Iliskin Bulgular

Canakkale’ nin 6n plana gikan yoresel yemekleri sunladir; Peynir Helvasi,
Keskek, Balik Tuzlama, Otlar, Oglak, Comlek Kebabi, Asma Yapraginda Sardalye,
Efibadem, Sardalye, Ezine Peyniri, Hidirellez Pilavi, Bakla Keskegi, Melki Mantari,
Biga Koftesi, Nohut Ekmegi, Koliva, Domates Regeli ve Bayrami¢ Tahin Helvasidir.

Katilimcilarin  damak tatlar1 ve begenileri farkli yiyecekler {izerinde
yogunlagmistir. Genel olarak dile getirilen yiyecekler, peynir helvasi, keskek, oglak,
Biga koftesi, asma yapraginda sardalye, ot yemekleri, bakla, tuzlu balik, nohut ekmegi
gibi ilk akla gelenlerdir. = Geleneksel yiyecek ve igecekler s6z konusu oldugunda
Hidirellez pilavi, koy hayirlarinda ikram edilen keskek, Rum cenazelerinde ikram
edilen koliva dile getirilmistir. Canakkale’yi ziyaret neden turistlerin Canakkale
mutfagini deneyimlemek istediginde, tercih edebilecegi restoranlarin ve burada
sunulan Canakkale yemeklerinin neler oldugunu belirlemeye yonelik sorularda
katilmallar, Canakkale restoranlarmin bu konuda smirli hizmet sundugunu dile
getirmistir.

Canakkale yoresel mutfagina oglak eti, otlar, balik, sarap ve peynir hakimdir.
Otlar ve zeytinyaginin birlikte kullanildigr bir mutfak olmasi dolayisiyla restoran
mentiilerinde %10-20 mezeler olarak yer almaktadir. Canakkale'nin bir¢ok bolgesinde
zeytin agaclar1 oldugundan yore halki zeytinyagini kendi mahsullerinden elde etmekte
ve mutfakta kullanmaktadir. Gokgeada’da Ladolia cinsi zeytin agaglar1 bulunmakta ve
iklimin etkisiyle asit orani diisiik, lezzetli ve aromali zeytinyag: elde edilmektedir.
Restoranlarda sunulan bu iiriinlerin yoresel tariflerle hazirlanmasindan ve
sunulmasindan vazgecilip recetelerin standartlasmasi bu yiyeceklerin 6zel bir deger
kazanmamasina neden olmustur.

2.3.3. Canakkale Tamitimina Katkisi Olan Yiyecek Igecekler ve Uriinlere

Iliskin Bulgular
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Canakkale gastronomisi igerisinde deger tasiyan ve ziyaretgilerin Canakkale ile
ilgili aklina gelebilecek firtinlerin neler oldugunu belirlemeyi amaglayan soruda,
katilimailar ziyaretcilerin Canakkale’de bulmak ve tatmak istedikleri iiriinleri
anlatmuslardir. Bunlar cografi isaret belgesi bulunan {iirtinler ve cografi isaret alma
bagvurusunu yapmis onay bekleyen iiriinlerdir. Katilimcilarin tamami Ezine Peyniri ve
Peynir Helvasinin Canakkale tanitiminda en 6nemli yiyecekler oldugunu belirtmistir.
Oglak eti, sardalye, incir regeli, domates regeli ve zeytinyag1 Canakkale ile 6zdeslesen
ikincil {irtin grubu olarak katilimcilarin en az % 50’si tarafindan onerilmistir.

Katilimcilardan K2, K3, K5 imroz koyunu, Gokgeada kekik bali, karadut suyu
gibi yiyeceklerin de 6zel kimlikleri ve tatlariyla Canakkale’yi tanitmada gastronomik
deger olarak sunulabilecegi gortisiinii paylagsmaktadir.

Canakkale’nin tanitiminda ve gastronomi turizminde yer almasi gereken ¢ok
fazla sayida degere sahip oldugunu belirten K3’e gore bu tirtinler asagida belirtilmistir.

Canakkale farkli kiiltiirlerin zenginligini yasayan bir sehirdir. Ezine peyniri,
Canakkale (Ayvacik) halisi, Bayramic beyazi denilen seftali cinsi halihazirda cografi tescil
belgesine sahiptir. Bunlara ek olarak peynir tatlisi, Canakkale domatesi, efibadem
kurabiyesi, Gelibolu sardalyesi, Bozcaada nohut ekmegi, Imroz koyunu, Gokgeada kekik
bali, Lapseki kirazi, Umurbey seftalisi, Yenice kapya biberi ve dibek kahvesi bolgemizde
ziyaretcilerin yogun ilgi gosterdigi, arayip bulmak istedigi iiriinler arasindadir. Bunlarin
bircogu ulusal ¢apta bilindigi halde, turistlere topluca sunacak bir merkezimizin olmayis
eksikliktir.

2.3.4. Yerel Mutfagin Tanittminda Etkili Olacak Calismalara Yonelik

Bulgular

Kurumlarin Canakkale gastronomi turizminin taninirligini Slgmekte ya
da gelistirmekte kullandig1 materyaller ve tanitim malzemelerinin arastirildig:
soruda katilimcilar birbirinden bagimsiz ¢alismalarin zaman zaman yapildigini
ve ¢alismalarin biitlinliik arz etmedigini dile getirmislerdir. Katilimcilarda elde
edilen veriler Tablo 2.2.” de siniflandirilmistir.

Tablo 2.2. Yerel Mutfagin Tanitiminda Etkili Olacak Calismalar

K1 |K2 |[K3 |K4 |K5 [K6 |K7 |K8 |K9 |K10 |[KI11 |K12
Yore§e1 yeme',-‘k k1'tap, X X X X X
dergi ve brosiirleri X | X
Yoresel yemek X x | x| x X X
yarigmalari
Festival ve Panayirlar
(kiraz, sardalye,| X | X | X X | X | X | X | X X
seftali)
Yemek programlari X | X X | X | X | X]X X X
Yoresel yemek x | x x | x| x X
kurslar1
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Katilmcilardan, K1, K3, K8 ve K10 Canakkale’de gastronomi turizmi
konusunda son derece yetersiz ve dagmik olan tanitim faaliyetlerinin iyi bir alan
taramasi yapilma ihtiyacin1 ortaya koymaktadir. Katilimca K4 yapilmas: gereken

etkinlik ve ¢alismalar konusunda sunlar1 belirtmistir:

Birkag ¢alisma yapilsa da nitelik yoniiyle oldukca yetersiz kalms, kitap dergi ve
etkinlikler daha cagdas, daha vyiiksek biitceli ve daha organize bir bicimde yapilirsa
bagarily olur. Festival senlik panayir gibi faaliyetler kibri alevi gibi kisa siireli etki g0sterir
ve kalicilik saglanamaz.

Canakkale mutfagi daha ¢ok wulusal basinda, yemek programlar1 ve ya
gazetelerin hafta sonu eklerinde yer aldigini belirten katilimcilarin oran1 % 67 olup 8
katilimc1 gortislerini belirtir.

Katilimcilardan K8 ve K10 Canakkale Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'niin
Eceabat ve koylerinde 2009 yilinda yaptigi alan arastirmasinda degisik tariflerden
derlenen yemek receteleri bir kitapta topladigini ve calismalar1 tamamlanan Gelibolu
yemekleri kitab1 basim i¢in hazirlandigini ifade etmislerdir.

K3 vyoresel mutfagin ortaya ¢ikarilmast ve geng nesiller tarafindan
benimsenmesi i¢in su fikirleri 6ne stirmiistiir:

Gastronomi bir tercih ve iyi olani secme benimseme isidir. Bu bilincin topluma

yerlesmesi icin egitimler verilmeli hatta bu egitimler ilkokul diizeyine indirgenmelidir.
Geng nesillerin  konuyu daha iyi kavramasi ve sahiplenmesi icin biiyiikleriyle
ozdeslestirdikleri lezzetleri envanter ¢alismasiyla ortaya koymalnyiz. Genglerin bunu
yapmada motivasyon kaynagr bir yarisma olmalidir. “Babaannemin Mutfag” adlr bir
yarisma iiniversite genclerinin, cocuklukta sevilen lezzetlerin tariflerini sozlii tarih
arastirmastyla ortaya ¢ikarmalart ve kayit altina almalart icin organize edilmelidir.

Katilmcilarin % 75’i yoresel yemek envanteri g¢ikarilmasinin ardindan bu
yemeklerin, ulusal kanallarin yemek programlarinda tanitilmasi gerektigini ifade
etmektedir. K8 bu tanitimin basarili olmasi igin Canakkaleli tinliilerin programda yer
almasi gerektigini, boylece yoresel kimligin ve degerlerin sahiplenecegi goriistindedir.

2.4. Canakkale Gastronomi Turizminin Gelistirilmesi icin Oneriler

Gastronomi turizminin Canakkale turizmine katki saglamasi igin yapilacak
calismalarla ilgili katilimcilarin gortiglerine bagvuruldugunda katilimcilar mesleki bilgi
ve deneyimleri dogrultusunda ve kendi alanlarindaki ¢alismalar: dile getirmiglerdir.
Tablo 2. 3. te gastronomi turizminin etkinlestirilmesi konusunda yapilacak kapsaml
¢alismalarda kurumlarin is birligini énemsediklerine iliskin goriislere sahip 6 katilimci
(%50), STK” larin, egitim kurumlarinin, kamunun ve hizmet tireticilerinin hiyerarsik bir
yap1 olmaksizin is birligi yapmalar1 gerektigi belirtilmistir.
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Tablo 2. 3. Canakkale'de Gastronomi Turizminin Gelistirilmesi icin Oneriler

K1 |K2 |K3 [K4 |K5 |K6 [K7 [K8 |K9 [K10 [K11 [K12
Kurumlar arasi is birligi X X X X X
yapimali X
Canakkale mutfak X X X X X X
miuizesi
Miize ve Oren yerlerinde | X X X
yoOresel lezzetler
sunulmali
Restoran  meniilerinde X X [ X | X [ X | X [X X
yoresel lezzetler yer
almal
Halkbilim arastirmalari | X X | X [X X |X X
ve envanter calismalari
yapilmali

Kurumlarin is birliginden kaginmalar1 ve kurumlar aras: koordinasyon eksikligi
sebebiyle bircok kurumun yaptig1 calismanin digerleri tarafindan tekrarlandigini ve
boylelikle is giicii, zaman ve maddi kayiplar meydana geldigini belirten K3 ve Ké6'ya
gore is birligi kesinlikle zorunludur.

Katilimar K6 ”i§birligi tim paydaslar arasinda olabilir. Gastronomi Turizmi
hem yerel yonetimler, hem turizm kuruluslar:1 hem de tireticilerin bir araya gelmesiyle
anlamli olabilir.” diyerek tiim paydaslarin is birligi iginde olmas1 gerektigini
vurgulamistir.

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi’ nin ilgili birimleri, valilik, kaymakamlik,
muhtarlar, sivil toplum oOrgiitleri, CATSO, otelciler odasi, ascilar federasyonu gibi
meslek odalarinin is birliginden etkili projeler olusturulmas: gerektigini diisiinen K1,
K2, K4, K6, K7, K10, yemek envanteri ¢ikarilmas: ve yoresel yemekleri sunacak bir
restoran kurulmasi gerektigine dikkat cekmektedirler.

Is birligi modeli 6neren K3'e gore;

“Coziim iiretecek kurumlar olarak komplekslerden swyrilmak gerekir ve
olusturulacak modelde devlet, biirokrasi ya da belediyenin belirleyici etkisi olmamalidur.
Gelistirilecek is birliginde iireticiler, halk ve gelen turistler, yerel ya da genel yonetim,
isletmeler, cevre ve bilim diinyasinin bir arada olmasi miihimdir. Bunlarin hepsini
iceren ve dernek gibi calisan esnek bir organizasyon yapist olusturulmalidir. Bu
organizasyonda yer alan calisanlar hiyerarsiden uzak, ifade 0zgiirliigii is birligini
artiracak sekilde kullamlmalidir.

Miize ve oOren yerlerinde ziyaretcilerin yeme igme ihtiyacimi karsilamaya
yonelik yore mutfagini igeren restoranlar agilmasi ihtiyacini K1, K7 ve K11 dile
getirmislerdir. Katilimcilarin % 50'den fazlasi restoran meniilerine yoresel yemek
bulundurma zorunlulugu getirilmesini 6nermistir.
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Tablo 2.3." e gore 7 katilimci halk bilim arastirmalar1 ve envanter calismalariyla
yoresel lezzetlerin ortaya cikarilmasi gerektigini onemserken, ayni arastirmacilar
Canakkale mutfak miizesi benzeri bir yapmin olusturulmasi ve mutfaginin burada
sunulmasi ve 6gretilmesini de birlikte onermislerdir.

SONUC VE ONERILER

Gastronomi turizmi, yiyecek icecek ve turizm arasindaki iliskinin saghkli bir
sekilde kurulmasini saglar. Bu sayede yalnizca ekonomik degil, yerel kimligin ve
kiltirtin - gliglenmesine de katkida bulunarak yoresel kalkinmay: destekler.
Gastronomi turizminin Canakkale turizmine katkisinin arastirildign bu g¢alismanin
bulgular1 dogrultusunda edinilen bazi Oneriler gelistirilen bir model gercevesinde
asagida sunulmustur. Canakkale turizm triinlerinin gelistirilmesi ve gesitlendirilmesi,
katiimcilarin %67’sinin 6nemle {izerinde durdugu konularin basinda gelmektedir.
Gecelemenin diisiik olmasi sehrin bir destinasyondan ¢ok gecis bolgesi olarak
goriilmesine baglidir. Buna onerilecek ¢oziimlerden ilki turistlerin ilgi duyabilecegi
aktivitelerin arttirilmasidir.

Troya Tarihi Milli Parki ve Gelibolu Yarmmadast Milli Parkimi gezen
ziyaretgilerin konaklama siirelerini arttirmak igin alternatif turistik {iriin, yeme i¢me,
aligveris ve eglence imkanlarmin oldugu tesisler milli parklarin igerisine kurulmalidir.
Ziyaretcilerin gezi alanlarinda bulunan hediyelik esya satis alanlarinda orijinal
ambalajlanmis Ezine peyniri, Gokgeada bali, Bayramig helvasi, domates regeli vb. gibi
yerel iirtinlerin satis1 tesvik edilmelidir. Hediyelik esya satis1 yapilan tezgahlarda ucuz
ve Kkalitesiz malzemelerle yapilmis ve aslina benzemeyen ithal {iriinler yerine
Canakkale el sanatlarin1 yansitan orijinal Canakkale seramik {irtinleri satilarak
algilanan kalitenin artmasi saglanmalidir.

Canakkale’de gergeklestirilmesi uygun olan agro-turizm (Ayvacik, Bayramig,
Yenice), eko-turizm (Kazdaglar1 ve Gokgeada), gastronomi turizmi (Bozcaada,
Gokgeada, Biga) sarap turizmi (Bozcaada, Eceabat, Gokgeada) basarili destinasyonlarla
yerinde gozlemleme, deneyimleme ve tatma firsatlar1 olusturularak; yenilik arayisinda
olan kiiltiir turistlerine farkli deneyimler yasatilabilir. ~ Gastronomi turizminin
stirdiiriilebilir kalkinmay1 saglamasi i¢in Canakkale Merkez’de pilot okul belirlenerek
secimlik derslerden birinin gastronomi olmasi saglanabilir. Boylelikle yeme igme
konusunda c¢ocuklarin egitilmesi ve yoresel mutfagin sevdirilerek kusaklar arasi
aktarimin gerceklesmesi soz konusudur.

Yoresel mutfagr taniyan, uygulayabilen kadin girisimcilerin belirlenmesi, yore
mutfagina bagh kalarak tiiretim yapmak kosuluyla kiiciik c¢apli projelerle
desteklenmeli, gerekli kolayliklar sunulmalidir.  Oteller ve restoranlar, konuklarina
sunduklar1 mentilerde yer alan siit, peynir, ayran, yogurt, tereyag ve kaymak gibi
bolgenin zengin aromasmna sahip siit triinlerini kullanmaya 6zendirilmelidir.
Turistlerin bolgeyi daha fazla tercih etmesini kolaylastiracak pazarlama faaliyetlerinin
organize ve kapsamli bir sekilde, tiim paydaslarin is birligiyle gerceklestirilmesi
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gerekmektedir. Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren tur operatorleri Canakkale’ye
davet edilerek bu tarihi degerlerin ve egsiz lezzetlerin yerinde goriilmesi ve tadilmasi
saglanmalidir.

Kazdaglan yiiriiyiis parkurlar1 olusturulmali ve sehir disindan ytiriiyiis turlar
diizenlenmelidir. Tur esnasinda yeme i¢me ihtiyaglarinin yiiriiyiis alaninda bulunan
biifelerden karsilanmasi ve bu sayede yoresel {iiriinlerin tamitilmasi saglanacaktir.
Canakkale’de faaliyet gosteren otel, restoran ve tur operatorlerinin bagl olacag: bir tist
kurul olusturulmali ve isletmelere “hizmet Kkalite standartlar1” getirilmelidir.
Standartlara uymayan isletmelerle tiiketiciler karsi karsiya gelmemeli, sorunlarin
¢ozlimiinde st kurul karar verici olmalidir. Tur gilizergahlarinda dinlenme ve kisisel
ihtiyaglarin giderilmesi amaciyla hijyenik ortamlar olusturulmalidir.

Zeytin ve tliztim tiretiminde 6nemli bir paya sahip Canakkale’de hasat senligi,
bag bozumu festivali diizenlenmeli ve Canakkaleli iinliiler, kose yazarlari, gezi ve
mutfak yazarlar1 bolgeye cesitli etkinliklerde davet edilmeli ve agirlanmalidir.
Ziyaretgilerin gezi glizergahlarinda yeme i¢me, eglence ve alisveris ihtiyaclar
bulunmadigindan, Hamidiye Tabyalar1 gibi tarihi bir doku icinde bunlar sunulmali ve
ziyaretten aldiklar1 haz arttirnlmalidir. Termal turizm tesisleri saglikli ve modern
tesisler haline getirilmelidir. Tesislerde Canakkale mutfag: ile saghkli beslenme
programlar1 diizenlenmeli ve boylelikle Canakkale mutfag: tamitilarak, konuklar
goniillii turizm elgisi haline getirilmelidir.

Sekil 1. 1. Gastronomi Turizminin Canakkale Turizmine Katkisina Yonelik
Paydaslarla Is Birligi Model Onerisi

I Kiltir
Turizm
Mad.

Yerel

Ureticiler Rehberler

Valilik
Giftciler
Yemek CATSO

Okullan

Yerel
Yonetimler

Oteller

Girigimciler

Gastronomi
Turizminin
Sarap Paydaglari

Ureicileri Mutfak

Mizesi
Ascilar

A
- Restoranlar
Servis
Personeli Turistler 2
Medya

Hidirellez
Pilavi

Ezme /
Peyniri
Peynir <
Helvasi [ Melki
Mantan Sardalye

Biga
Koftesi

GATOD

Kurumlarin
Isbirligi

Universite

STK

Yéresel Mutfak Egitimi
ASPAFED

Rehberler
Odas!

Ticaret
Borsasi

Nohut

Ekmegi

Ganakkale Onsekiz Mart Universitesi ile yapilacak is birligi gercevesinde
gastronomi konulu akademik c¢alismalar desteklenmeli ve diizenlenecek kongre,
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konferans ve sempozyumlarin Canakkale’de gerceklestirilmesi ve devamlilig
saglanmalidir. Canakkale yoresel mutfaginin tanitilmasi ve tiriinlerin tek cati altinda
sunulmasimi saglayacak bir mutfak miizesinin kurulmasi ve egitimler vermesi
gereklidir. Kurulacak mutfak miizesinde tarimdan tekstile, mobilyadan haliya,
dekorasyon fiiriinlerinde seramige tiim malzemeler Canakkale’ye 6zgii olmalidir.
Miizede verilecek ascilik egitimlerinin Canakkale Profesyonel Ascilar Derneginin
yoresel mutfaga hakim sefleri tarafindan verilmesi ve yil boyunca devam ettirilmesi
gereklidir. Bu egitimlerde basarili olan asgilarin gittigi farkli yorelerde ve turistik
tesislerde Canakkale mutfagina 0zgii yemekleri mentilere dahil etmeleri bolge
mutfaginin yayginlasmasinda 6nemli rol oynayacaktir.

Canakkale’deki kamu kurumlari, sektor temsilcileri ve yerel yonetimlerin
olusturacag bir tanitim ajansi ile Canakkale turizm faaliyetleri biitiinciil bir yaklasimla
ve tek elden yiiriitiilmelidir. Kurulacak olan tanitim ajansi yilin belirli donemlerinde
ulusal ve uluslararas1 tanitim faaliyetlerine katilacak ve yapilan faaliyetler hakkinda
paydaslari bilgilendirilecek ve siirekli is birligi igerisinde olunacaktir.

Bu ¢alisma bolgesel ve ulusal diizeye ¢ikarilarak daha kapsamli sonuglar elde
etmeyi saglayacaktir. Yapilacak calismalarla gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek
olan bolgelerin  destinasyonlara dahil edilmesi siirdiiriilebilir ~kalkinmay1
destekleyecektir. Ayrica arastirmacilar igin bir ¢calisma alan1 ve gastronomi turizminde
kaynak niteligi tasiyacak kaynaklar ortaya ¢ikacaktir.
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