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Ozet

Amagc: Yaratici turizm, destinasyonlara ait kiiltiirel degerleri deneyim temelli faaliyetlerle 6ne ¢ikaran ve yerel mirasin turizm
yoluyla yeniden anlam kazanmasin1 saglayan bir yaklagimdir. Bu kapsamda gastronomik iiriinler, destinasyonlarin 6zgiin kimligini
giiclendiren ve yaratici turizm araciliiyla bolgesel gelisimi destekleyen dnemli bir rol oynamaktadir. Bu ¢alismanin amaci,
Glimiishane’ye 6zgii gastronomik tiriinleri yaratici turizm ¢ercevesinde degerlendirmek, bu iiriinlerin ne sekilde yaratici turizm
faaliyetlerine entegre edilebilecegini ortaya koymak ve sehrin turizm ¢esitliligine yonelik 6neriler gelistirmektir.

Yontem: Calismada nitel arastirma yontemi benimsenmis; isletme yoneticileri, yerel yoneticiler, ziyaretgiler ve yerel halktan olusan
32 paydastan yar1 yapilandirilmig goriismeler aracihiiyla veriler toplanmustir. Orneklem, amacli, 6l¢iit ve maksimum ¢esitlilik
ornekleme yontemleri birlikte kullanilarak belirlenmistir. Veriler tematik analiz yontemiyle incelenmis ve bes ana tema altinda
toplanmugtir.

Bulgular: Bulgular Giimiishane’ye 6zgii pestil-kome, kusburnu, siron, Arakdy ekmegi ve kuru fasulye gibi iiriinler basta olmak
lizere pek ¢ok gastronomik {iriiniin yaratici gastronomi turizmi agisindan potansiyel tasidigini géstermektedir. Bununla birlikte
altyapi, tanitim ve yaratici etkinliklere yonelik sunum alanlarinda gelismeye ihtiyag oldugu belirlenmistir.

Tartigma: Calismanin bulgular1 genel olarak ge¢mis aragtirmalarla 6rtiismektedir. Bu baglamda, gastronomik degerlerin yaratict
turizmde 6nemli deneyim unsurlart oldugu seklindeki literatiirdeki genel kani, bu ¢aligmada da desteklenmistir.

Anahtar Kelimeler: Yaratici Turizm, Gastronomi Turizmi, Gastronomik Uriin, Yaratic1 Gastronomi Turizmi, Giimiishane

Abstract

Purpose: Creative tourism is an approach that highlights the cultural values of destinations through experience-based activities and
allows local heritage to regain meaning through tourism. In this context, gastronomic products play an important role in
strengthening the unique identity of destinations and supporting regional development through creative tourism. The aim of this
study is to evaluate the gastronomic products unique to Giimiishane within the framework of creative tourism, to reveal how these
products can be integrated into creative tourism activities, and to develop suggestions for the city's tourism diversity.

Design/methodology/approach: The study adopted a qualitative research method; data were collected from 32 stakeholders,
including business managers, local administrators, visitors, and local people, through semi-structured interviews. The sample was
determined using a combination of purposive, criterion, and maximum diversity sampling methods. The data were analyzed using
thematic analysis and grouped under five main themes.

Results: The findings show that many gastronomic products unique to Giimiishane, especially products such as dried fruit paste,
rosehip, siron, Arakoy bread, and dried beans, have potential in terms of creative gastronomic tourism. However, it has been
determined that there is a need for improvement in infrastructure, promotion, and presentation areas for creative activities.

Discussion: The findings of the study are generally consistent with previous research. In this context, the general consensus in the
literature that gastronomic values are important experiential elements in creative tourism is also supported in this study.

Keywords: Creative tourism, Gastronomy tourism, Gastronomic product, Creative gastronomy tourism, Giimiishane
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Giris
Son yillarda turizm anlayisi, kitlesel odakli turizm anlayisindan uzaklasarak turistlerin destinasyonlarda
etkilesimli baglar kurabilecegi deneyim temelli bir yapiya evrilmektedir. Turistlerin katilima, 6grenmeye ve
iiretim siireglerine dahil olmaya yonelik artan beklentileri, turizmdeki deneyimsel doniisiimii hizlandirmis ve
bu durum yaratici tqrizm kavramini 6n plana ¢ikarmistir (Carvalho ve Costa, 2011; Hung, Lee ve Huang 2016;
Richards, 2011; Ozyiirek, 2025). Yaratic1 turizm, yoreye ait kiiltiirel degerlerin turistlerle birlikte

deneyimlenmesine olanak taniyan, katim ve Ogrenme temelli bir turizm yaklagimi olarak
degerlendirilmektedir (Richards ve Raymond, 2000; Duxbury vd., 2020).

Yaratict turizmin 6nemli birlesenlerinden biri kabul edilen gastronomi (Richards ve Raymond, 2000),
destinasyonlara 6zgii kiiltlirel kimligi yansitan ve yerel bilgi ve becerilere dayali 6zgiin deneyimler sunan bir
alan olarak 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomik {iriinler ve yerel mutfaklar; atolyeler, deneyim temelli etkinlikler ve
festivaller araciligiyla yaratici turizm kapsaminda degerlendirildiginde, destinasyonlarin rekabet giiciinii ve
turizm cesitliligini artirabilmektedir. Bu baglamda gastronomi sadece tliketim odakli bir unsur degil, yaratici
turizmi destekleyen bir kaynak olarak degerlendirilmektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016; Richards, 2002).
Literatiirde yaratict turizm konusu genellikle kavramsal incelemeler veya el sanatlar1 vb. kiiltiirel miras
Ogelerinin yaratici turizm kapsaminda degerlendirilmesine odaklanmaktadir (Bozbey, 2025; Yildirgan, Giiven
Yesildag ve Batman, 2026). Yaratici turizmi gastronomi cergevesinde ele alan galigma sayisi ise nispeten
sinirlidir. Bu calismada incelenen Giimiishane ili ¢ercevesinde ise kentin gastronomik 6zelliklerine iliskin
caligmalar bulunmakla birlikte (Akyiirek ve Zeybek, 2018; Akyiirek ve Zeybek, 2023; Akytirek vd., 2024;
Calik ve Odemis, 2015; Pir, 2020; Yiice ve Yaleze, 2018), bu gastronomik dzellikleri/iiriinleri yaratici turizm
kapsaminda degerlendiren bir c¢alismaya rastlanilmamigtir. Bu noktadan hareketle, calismanin amaci
Glimiishane’ye 6zgii gastronomik iiriinleri yaratici turizm cercevesinde degerlendirmek, bu iriinlerin ne
sekilde yaratict turizm faaliyetlerine entegre edilebilecegini ortaya koymak ve destinasyonun turizm
cesitliligine yonelik oneriler gelistirmektir.

Aragtirma sahasi olarak Gilimiishane’nin tercih edilmesinin temel nedeni, kentin gastronomi turizmi
baglamindaki bilinirliginin ¢ok zayif olmasina ragmen gii¢lii bir gastronomik {iriin agina sahip olmasidir. Bu
durum, gastronomi turizmi agisindan heniiz gelisme agamasinda olan kenti 6nemli bir arastirma sahasi haline
getirmektedir. Isletmeci, ziyaretgi, yerel halk gibi farkli paydas kesimleriyle yari-yapilandirilmis goriismelerle
gercgeklestirilecek calismanin hem yukarida bahsi gegen literatiir boslugunu dolduracagi hem de gelistirilecek
onerilerle kentin gastronomi turizmi agisindan gelisimine katki saglayacagi ifade edilebilir.

Kavramsal Cerceve
Yaratici Turizm Kavramm

Yirmi birinci ylizyilda turizmin kitlesellikten bireysellige evrilmesiyle birlikte, turistler pasif tiiketici
konumundan ¢ikarak aktif katilimcilar haline gelmistir. Bu doniisiimle birlikte bireysel ilgi ve beklentilere
dayal1 alternatif turizm tiirleri 6n plana ¢ikmistir. Bu gercevede gelisen yaratici turizm de dnemli bir yaklagim
olarak literatiirde yerini almistir (Akoglan Kozak, Evren ve Cakir, 2013; Duran, 2016; Richards ve Wilson,
2006).

Yaratict turizm kavrami ilk kez Pearce ve Butler (1993) tarafindan kullanilmis sonrasinda ise Richards ve
Raymond (2000) tarafindan turistlerin aktif katihm yoluyla yerel kiiltiirii deneyimleyerek G&grenmesini
saglayan bir turizm sekli olarak tanimlanmistir. Bagka bir ¢alismada yaratici turizm, turistlerin farkl kiiltiirleri
tanimak amaciyla ziyaret ettikleri destinasyonlarin kiiltiirel deger ve zenginliklerini kesfetmelerine ve bu
unsurlar1 deneyimlemelerine olanak taniyan; kiiltiir, seyahat ve eglenceyi bir arada sunan yeni bir turizm tiirii
olarak tanimlanmaktadir (Giiliim, 2015). UNESCO (20006) ise yaratici turizmi, turistlerin kiiltiirel miras, sanat
ve yerel yasam pratiklerini katilim yoluyla deneyimledigi otantik seyahatler olarak tanimlamaktadir. Bu
tanmimlar incelendiginde farkli caligmalarda yaratici turizm kavraminin benzer unsurlar etrafindan ele alindigi,
fakat net bir sinirin ¢izilmedigi goriilmektedir (Duxbury ve Richards, 2019).

Bu tanmimlar dogrultusunda yaratici turizmin temel bilesenleri, yaraticilia ve yerel kiiltiire dayali icerik,
turistlerin aktif katilimi, deneyim temelli etkinlikler, yerel halk ile turist etkilesimi ve siirdiirtilebilirliktir
(Ajanovic ve Cizel, 2015; Richards, 2010). Tayland Siirdiiriilebilir Turizm Yonetimi (DASTA) tarafindan
yaratici turizme iliskin belirlenen temel 6zellikler; turistler ile ev sahipleri arasinda karsilikli etkilesimin
kurulmasi, kiiltiirleraras1 deneyim ve katilimin tesvik edilmesi, mekana 6zgii kiiltiirel kimligin derinlemesine
deneyimlenmesi, bilginin doniisiimiine dayali deneyimler ile uygulama temelli 6grenme siirecleri olarak
siralanmaktadir. Bu cergevede yaratici turizm, ziyaretgilerin pasif izleyici konumundan ¢ikarak deneyim
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siirecine aktif bi¢imde dahil oldugu, kisisellestirilmis deneyimlerin 6n plana ¢iktig1 ve bireylerin yaratici
potansiyellerini gelistirebildigi bir turizm anlayisim ifade etmektedir. Uriin ve siirecin es zamanli olarak
deneyimlendigi bu yaklasim, kalici ve 6zgiin deneyimler sunmay1 amaglamaktadir (Duxbury vd., 2020;
Richards, Wisansing ve Paschinger, 2018).

Deneyim ve katilim vurgusu yaratici turizmin ayirt edici yoniini olusturmaktadir. Turistlerin gastronomi,
miizik, el sanatlar1 ve yoresel iiretim siireclerine dogrudan katilmasi, kisisel gelisim ve 6grenmeyi destekleyen
kalic1 deneyimler sunmaktadir (Aksit Asik, 2014; Giiliim, 2015). Turistlerin deneyim temelli katilim gosterdigi
turizm etkinliklerine 6rnek olarak; Fransa’nin Grasse kentinde ziyaretcilerin kendi parfiimlerini {iretmeleri,
Ispanya’nin Katalonya bélgesinde geleneksel yemek pisirme etkinliklerine katilmalar1, Tiirkiye’nin Nevsehir
ili Avanos ilgesinde ¢omlek yapim siirecine dahil olmalar ile Arjantin’de tango ve Brezilya’da samba gibi
yerel dans kurslara katilmalar1 gosterilebilir (Boztoprak, 2021; OECD, 2014; Remoaldo vd., 2019: 168;
Richards ve Wilson, 2006).

Genel olarak yaratici turizm; moda, miizik, film, tasarim ve gastronomi gibi yaratici endiistrilerin turizm
etkinlikleriyle biitiinlesmesiyle sekillenmektedir. UNESCO tarafindan 2004 yilinda baslatilan Yaratici1 Sehirler
Ag1 Programi, film, zanaat ve halk sanatlari, miizik, tasarim, gastronomi, medya sanatlar1 ve edebiyat olmak
iizere yedi yaratici alan iizerinden destinasyonlarin uluslararasi diizeyde goriiniirliigiinii artirmayi
amagclamaktadir. 2024 yili itibariyle Tiirkiye’den sekiz sehir bu agda yer almaktadir. S6z konusu sehirler farkli
alanlarda yaratic1 sehir unvanina sahiptir (UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2024). ilerleyen dénemlerde
bu aga yeni kentlerin eklenmesi beklenmektedir. Yerel kiiltiiriinii ayakta tutan ve bunu turizmle bagdastiran
destinasyonlar, yaratict turizm kapsaminda degerlendirilebilecek bir yapiya sahiptir. Bu ¢aligmada, tarihsel
stire¢ i¢inde farkli kiiltiirlerin etkilesimiyle sekillenmis ve yaratici turizm agisindan 6nemli bir potansiyel
tagidigina inanilan Giimiishane ili arastirma alani olarak seg¢ilmistir.

Gastronomi ve Yaratict Turizm Iliskisi

Gastronomi, tarihsel siiregte soyut kiiltlirel mirasin yemek kiiltiirli araciligiyla somutlastirilarak sunulmasini
ve nesilden nesle aktarilmasini ifade eden bir kavramdir (Cihangir, Akmese ve Akmese, 2023). Gastronomi
bir iilke veya bolgeye 6zgii mutfaklar1 birbirinden ayiran bir olgudur ve ilgili bolgeye ait yemek kiiltiiriinii,
yemeklerin hazirlama yontemlerini ve yeme-igme aligkanliklarini ifade etmektedir (Kivela ve Crotts, 2006).
Baska bir deyisle gastronomi, yiyecek-igeceklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemelerin dogru ve etkili
bigcimde nasil kullanilacagini agiklayan, yoresel mutfaklar arasindaki ortak noktalar1 ve farkliliklar1 belirleyen,
yemekten alinan keyfi en iist diizeye ¢ikaran ve tarih ile kiiltiirii yemekle harmanlayarak sunan bir bilim dalidir
(Akgol, 2012).

Bir destinasyona ait mutfak kiiltiiriiniin tanitimindaki en 6nemli araglardan biri de bahsedilen destinasyona ait
yoresel mutfak unsurlaridir (Sengiil ve Geng, 2016: 80). Bu baglamda yoresel mutfak kavrami, bir yorenin
veya bolgenin kendine has mutfak kiiltiiriinii sekillendiren, o bolgeye ait gida {riinleri, yemek pisirme
yontemleri ve yemek c¢esitlerinin biitiinii seklinde ifade edilmektedir (Horng ve Tsai, 2011). Bir toplumun
yasam tarzini ve kiiltliriinll yansitan yerel mutfak gelenekleri, destinasyonlarin turizm agisindan ayirt edici
ozelliklerinden biridir (Yiinci, 2010: 28). Kiiltiirel mirasin bir pargasi olan yoresel yemekler, ziyaret edilen
destinasyonun cekiciligi artiran unsurlardan biridir (Giines, Ulker ve Karakog, 2008). Yerel mutfak
unsurlarinin  gastronomik faaliyetlerde kullanilmasi iilkelerin hem kiiltiirel mirasin1 korumakta hem de
uluslararasi diizeyde taninmalarina imkan saglamaktadir. Giiniimiiz insanlari, seyahat planlarina ydresel
tirtinlerin tiretimi ve tadimi etkinliklerini de dahil etmektedir (Esen, 2022: 286).

Giiniimiizde insanlar yalnizca agliklarmi gidermek amaciyla degil aynm zamanda yemek siirecinde farkli ve
0zglin deneyimler yasamak icin digarida yemek yemeyi tercih etmektedirler (Yiincii, 2010: 28). Yerel
mutfaklar sadece beslenme ihtiyaclarini karsilamaktan ziyade cografya, tarih, gelenek ve yasam bigimini de
yansitan kiiltiirel degerler olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Yerel mutfak gastronomi agisindan, turistlere 6zgiin
deneyimler sunmakla birlikte bdlgenin kiiltiirel kimliginin aktarilmasina ve korunmasina katki sunmaktadir
(Akbaba ve Kendirci, 2016: 113; Richards, 2018). Bolgeye 6zgli sunum teknikleriyle hazirlanip yore halki
tarafindan sunulan yoresel yemekler, destinasyonlarin ziyaretgciler tarafindan diger bolgelerle kiyaslandiginda
benzersiz ve farkli algilanmasimi saglamaktadir (Giiler, 2010: 24). Bu baglamda yerel mutfak unsurlari,
turistlere 6grenmeye dayali ve katilimci1 gastronomik deneyim yasatacak potansiyele sahiptir (Akbaba ve
Kendirci, 2016: 113). Ziyaretgilerin gittikleri bolgelerde deneyimleyebilecekleri aktiviteler arasinda; hazirlanig
stireclerine ve tadimina katildiklar “sarap turlar1” ve “yoresel yemek turlar1”, Uzak Dogu iilkelerinde yoresel
mutfaklar1 kesfetmelerine olanak taniyan “sokak yemegi turlar1” ile gastronomik tekniklerin ve ydresel
tariflerin 6grenildigi “gurme yemek atdlyeleri” yer almaktadir (Arslan, 2025; Richards, 2002). Bunlar disinda;
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kirsal alanlarda yer mantar1 arama, {iziim baglarindaki bag bozumuna katilma ve sarap tadimi yapma, yerel
peynir imalathanelerinde iiretime dahil olma, {inlii seflerin verdigi yemek kurslarina katilma, yiyecek icecek
festivallerini ve yerel pazarlar1 gezme gibi faaliyetler de gastronomi temelli yaratici turizm faaliyetlerine 6rnek
olarak gosterilebilir (Kesici, 2012; Lubis, 2023). Bu tiir etkinlikler turistlere unutulmaz anlar ve otantik
deneyimler yasatmaktadir (Altinay ve Dinger, 2017). Ciinkii yaratici turizmle, ziyaretciler gittikleri
destinasyonlarda kendilerini o bolgenin insani olarak hissedebilmekte ve yasadiklari deneyimler uzun siire
zihinlerinde yer edinmektedir (Okutan, 2022).

Genel anlamda bakildiginda, yaratici turizm faaliyetleri ve gastronomik deneyimlerin birlesimi, sadece etkinlik
katilim1 ve yiyecek tiiketimiyle sinirl kalmayip, turistlere yerel kiiltiirii dogrudan deneyimleme ve kendi turist
kimliklerini bu kiiltiirle birlestirme imkan1 sunmaktadir (Lubis, 2023; Okutan, 2022). Ancak literatiirde de
belirtildigi gibi, mevcut potansiyelin tam olarak degerlendirilebilmesi i¢in yaratici turizm faaliyetlerinin daha
siirdiiriilebilir, sistematik ve kiiltiirel biitlinliik gdzeten bir sekilde organize edilmesi gerekmektedir (Altinay
ve Dinger 2017; Kesici, 2012).

Giimiishane’nin Gastronomik Uriinleri

Bir destinasyonun kimligiyle 6zdeslesen; yiyecek, icecek ve hediyelik egya gibi {iriinleri kapsayan ve s6z
konusu destinasyon igerisinde iiretilip satisa sunulan unsurlar gastronomik iiriin olarak tanimlanmaktadir
(Harrington, 2005). Bir {irliniin gastronomik iirliin olarak adlandirilabilmesi i¢in bulundugu yoredeki
gastronomik kimlikle eslesmis olmasi1 gerekmektedir (Sarioglan vd., 2022). Bu baglamda Gilimiishane’nin
gastronomik kimligiyle oOzdeslesmis, Ozgiin, dogal ve organik igerikli bir¢cok gastronomik {iriinii
bulunmaktadir. Kentle 6zdeslesmis pestil-kdme, kusburnu, kuru fasulye ve Arakdy Ekmegi basta olmak iizere;
ceviz, elma, dut, visne, erik ve armut gibi meyveler; alig, yaban mersini, mahlep, sifali otlar ve mantar gibi
daglarda yetisen organik bitkiler yer almaktadir. Ayrica yoreye 6zgli gendime c¢orbasi, lemis (lames), siron,
Giimiishane mantisi, Giimiishane’nin tescilli fasulyesinden yapilan fasulye bulgurlusu, ¢irtma fasulye, zuluf
fasulye, yalanci yogurtlu dolma, evelik dolmasi, kartol yahnisi, gendime pilavi, togala kuymag, fitfit hagili,
tursuyla yapilan ¢esitli yemekler, eriste tatlisi, pestil kavurmasi, kaysefe, fiskil tatlisi, firtn kurusu ekmek ve
kurut gibi pek ¢cok yemek ve tat yoresel iiriinlere 6rnek olarak gosterilebilir (Akytirek ve Zeybek, 2018; Calik
vd., 2013; Dogru, 2010: 14-21; Gezinomi, 2024; GoTiirkiye, 2024; Giirsoy, 2001; Haber61, 2024; Karabulut,
2017; Pir, 2020; Ulker vd., 2011).

Yerel gastronomi kiiltiirii agisindan 6nemli konulardan biri de cografi isaretli {irlinlerdir. Bu isaretler, iiriiniin
iiretim asamalarimin biitlinliyle belirli bir yerde gerceklestirilip gergeklestirmedigine gére mense ve mahreg
olarak ayrilmaktadir. Uriiniin tiim iiretim asamalar1 aynm1 cografi sinirlar iginde gergeklestirildiyse mense,
{iretimin sadece belirli bir boliimii o yorede gerceklestirilirse mahreg isareti olarak adlandirilmaktadir (Ozkaya
vd., 2013: 17). Glimiigshane’de cografi isaret tesciline sahip liriinler arasinda, mahreg tiiriinde tescillenenler
Gilimiigshane komesi, dut pestili, siron, Giimiishane ekmegi, Kiirtiin Arakoy ekmegi, dolek giiveci, deleme
peyniri, Kelkit ketesi, kugburnu nektar1 ve Siran kok pekmezi; mense tiirlinde tescillenenlerde ise Giimiishane
seker fasulyesi ve Kelkit seker fasulyesi yer almakta olup, kentte toplamda on iki cografi isaretli gastronomik
irtin bulunmaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024).

Gastronomik ftriinler, geleneklerin, kiiltiirel olusumlarin ve mirasin tanitilmasi ve aktarilmasi hususunda
onemli bir glice sahiptir (Ergan vd., 2020). Gastronomik iiriinler, bir destinasyonun hem tamamlayic1 unsurlari
arasinda yer almakta hem de turistik imajinin olusturulmasi agisindan énemli bir rol oynamaktadir (Kesici,
2012: 5). Turistler, seyahat edecekleri destinasyonlari segerken o yoreye 6zgii gastronomik iiriinleri 6nemli bir
¢ekim unsuru olarak degerlendirmektedir (Igdir, 2020: 104). Ornegin, birgok turist, Nice, Bordeaux ve Lyon
gibi gastronomi turlariyla 6ne ¢ikan sehirleri ziyaret i¢in Fransa’yr tercih etmektedir (Ergan vd., 2020).
Giimiishane’nin tarihsel siire¢ igerisinde bir¢ok medeniyete ev sahipligi yapmasi; Roma ve Bizans
donemlerinde tarihi Ipek Yolu iizerinde stratejik bir konumda bulunmasi ve sirastyla Arap, Selcuklu, Osmanli
ile Tiirkiye Cumhuriyeti egemenligi altinda yer almasi, kentin sosyal, kiiltiirel ve ekonomik yapisinin yan1 sira
mutfak kiiltiiriiniin olusumunda da belirleyici rol oynamistir (Kaya ve Yildirim, 2020; Nazir ve Saylan, 2010).

Gilimiigshane’nin sahip oldugu kiiltiirel ve tarihsel birikimin mutfak kiiltiiri tizerindeki yansimalari, bu sehrin
gastronomik degerlerini turizm agisindan stratejik bir kaynak haline getirmektedir. Turizm faaliyetlerinin
gastronomik {irlinler ile biitiinlesmesi, bolgenin turistik cekiciliginin artmasina, destinasyonun 06zgiin
kimliginin giliclenmesine ve Kkiiltiirel mirasin deneyim temelli bigimde turistlere aktarilmasina katki
saglamaktadir. Ozellikle gastronomik turizm uygulamalari, Giimiishane gibi destinasyonlarda turizm ile kiiltiir
arasindaki etkilesimi goriiniir kilmakta ve destinasyonun siirdiiriilebilir turizm anlayis1 ekseninde rekabet
gliclinli artirma potansiyeli tasimaktadir (Kaya ve Yildirim, 2020; Kesici, 2012; Richards, 2018).
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Yontem

Glimiishane’ye 6zgii gastronomik {iriinleri yaratici turizm ¢ercevesinde degerlendirme, bu tiriinlerin ne sekilde
yaratict turizm faaliyetlerine entegre edilebilecegini ortaya koyma ve sehrin turizm gesitliligine yonelik
oOneriler gelistirme gibi amaglarla yiiriitiilen bu ¢aligmada nitel arastirma yaklasimindan yararlanilmigtir. Bu
kapsamda Giimiishane’de farkli paydas kesimlerinden yari-yapilandirilmis goriismelerle veri toplanmustir.
Calismanin yontemine iligkin detaylar asagida alt basliklar halinde sunulmustur.

Arastirma Deseni

Nitel aragtirmalarda genel olarak bes aragtirma deseni temel alinmaktadir. Bunlar; olgubilim, etnografi, kuram
olusturma, anlati arastirmasi ve durum galigsmasidir (Creswell, 2015). Bu ¢alismada durum ¢alismasi desenine
bagvurulmustur. Bu kapsamda, yaratici gastronomi turizmi olgusu, Giimiishane ili 6zelinde degerlendirilmistir.

Veri Toplama Araci

Calismada veriler yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi toplanmistir. Goriisme formunun olusturulmasinda
literatiirden (Akytirek vd., 2024; Akyiirek ve Zeybek, 2018; Akyiirek ve Zeybek, 2023; Boztoprak, 2021;
Kamber Tas ve Tag, 2020; Richards ve Wilson, 2007; Pir, 2020) ve uzman goriislerinden yararlanilmustir.
Uzman goriisii kapsaminda Giimiishane Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimii akademik personelinin (n=7) goriisleri alinmistir. Uzman goriisii kapsaminda gelen elestiri ve dneriler
dogrultusunda gerekli diizeltmeler yapildiktan sonra pilot uygulama gerceklestirilmistir. Pilot uygulama
Glimiishane’de faaliyet gosteren 3 pestil-kdme firmasi sorumlusu, 2 ziyaret¢i ve yerel halktan 2 kisi olmak
iizere toplam 7 kisiyle yapilan goriismeler gercevesinde gerceklestirilmistir. Pilot gdrlismelerde sorularin
anlagilirlig1 ve kapsami agisindan bir sorun tespit edilmemistir.

Soru formunda temel olarak yaratici gastronomi turizmine iligkin bilgi toplanmaya calisilsa da farkli paydas
kesimlerinin konuya iligkin farkli bilgi birikimleri oldugu i¢in sorularda paydas grubuna goére farklilasmaya
gidilmistir. Bu kapsamda temel demografik sorulara ek olarak; yerel yoneticilere 8, isletme yoneticilerine 11,
ziyaretgilere 7 ve halka 10 soru yoneltilmistir. Sorular genel olarak kentin gastronomik iiriinleri, bu iirinlerin
iiretilme bicimleri, kentin gastronomi turizmindeki giincel konumu, yaratici gastronomi turizmi konusundaki
firsatlar, engeller ve Oneriler gibi konulara odaklanmaktadir. Soru formu Ek 1°de sunulmustur.

Veri Toplama Siireci ve Orneklem

Veriler 22 Ekim 2024-27 Ocak 2025 tarihleri arasinda toplanmustir. Isletme ydneticileri ve yerel
yoneticilerinden randevu alinarak onlarin miisait olduklar1 yer ve zamanda goriismeler yapilmistir. Yerel halk
ve ziyaretcilerde ise randevu alinmadan, miisaitlik durumlari sorulup goriismeler yapilmistir. Goriismelerden
once katilimcilara 6n bilgi verilmis ve ses kaydi alinacagi soylemistir. Otuz katilimer ses kaydina isin vermis,
yalniz iki katilimci ses kaydi istemedigi i¢in not alinarak veriler toplanmistir. Goriismeler en az 10, en fazla
45 dakika siirmiistiir.

Calisgma amaclh ornekleme tekniklerinden biri olan Ol¢iit 6rnekleme ve maksimum g¢esitlilik 6rnekleme
tekniklerine bagvurulmustur. Ayrica her 6rneklem grubunda veri doygunlugu stratejisi izlenmis; ilgili paydas
grubunda anlatilar tekrar edilmeye baslayimca veri toplama siireci sonlandirilmustir. Isletmeci érnekleminde
0l¢iit olarak Gilimiishane’de yiyecek-igecek sektoriinde hizmet verme ve kent gastronomisine hakim olma
olgiitleri; ziyaretcilerde Giimiishane’yi yakin zamanda (son 1 yil iginde) ziyaret etmis olma veya ziyaret
siirecinin i¢inde olma olgiitii dikkate alimmustir. Yerel yonetici 6rnekleminde ise maksimum g¢esitlilik
orneklemesi kapsaminda farkli kurumlarda ve diizeylerde gorev alan bireylerle goriisme yapilmistir. Yerel
halk ornekleminde de yine maksimum ¢esitlilik Orneklemesi kapsaminda farkli yaslardan ve meslek
gruplarindan bireylerle goriismeler yapilmistir. Veri toplama stireci; 10 yerel yonetici, 5 isletme yoneticisi, 12
ziyaret¢i, 5 yerel halk olmak tizere toplam 32 kisiyle gorlisme yapilarak sonlandirilmistir. Katilimeilarin
demografik 6zelliklerine iligkin bilgiler Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Katihmeilara Ait Demografik Bilgiler

Katilimci Cinsiyet Yas Egitim Meslek

KY1 Kadin 44 Lisans Kurum Amiri
KY2 Erkek 40 Yiiksek Lisans Kurum Amiri
KY3 Erkek 51 Lisans Kurum Amiri
KY4 Kadmn 53 Onlisans Kurum Amiri
KY5 Erkek 43 Lisans Kurum Amiri
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KY6 Erkek 33 Onlisans Muhtar

KY7 Erkek 66 Lisans Kurum Amiri

KY8 Erkek 61 Lisans Kurum Amiri

KY9 Erkek 60 Lisans Kurum Amiri

KY10 Erkek 49 Yiiksek Lisans Kurum Amiri

KZ1 Erkek 56 Lise Esnaf

KZ2 Erkek 31 Lisans Memur

Kz3 Erkek 55 Lise Insaat Ustasi

Kz4 Kadin 26 Lisans Veteriner Hekim
KZ5 Kadin 28 Lisans Ziraat Miihendisi
KZ6 Erkek 27 Lisans Ziraat Miihendisi
Kz7 Erkek 41 Onlisans Tekniker

KZ8 Kadin 67 Lisans Ogretmen

KZ9 Kadin 44 Lisans Halkla iliskiler Tanitim Uzmani1
KZz10 Kadin 47 Ortaokul Garson

KZ11 Erkek 26 Yiiksek Lisans [mam

KZ12 Kadin 45 Lisans Memur

KH1 Erkek 31 Ortaokul Madenci

KH2 Erkek 47 Lisans Memur

KH3 Erkek 50 Lisans Emekli asker

KH4 Kadin 17 Lise Ogrenci

KH5 Kadin 43 Lise Ev Hanimi1/Girigimci
Kil Erkek 32 Lisans Yiyecek-Icecek Miidiirii
Ki2 Erkek 56 Lise Isletmeci

Ki3 Erkek 53 Lise Isletme Sahibi

Ki4 Erkek 27 Lisans Isletme Sahibi

Ki5 Erkek 30 Yiiksek Lisans Otel Miidiirii

Tablo 1’de de goriildigii lizere, katilimcilar temsil ettikleri 6rneklem grubu esas alinarak kodlanmistir.
Ornegin yerel yonetici drnekleminden ilk katilime1 YY1, ziyaretgi rnekleminden ilk katilime1 KZ1, yerel halk
ornekleminden ilk katilimci YH1 ve isletmeci 6rnekleminden ilk katilimer 1Y1 seklinde kodlanmustir.
Katilimcilarin 22’si erkek, 10’u kadindir. Erkek agirlikli bir 6rneklemin ortaya ¢ikmasinin temel nedeni kentte
yerel yoneticiler ve isletmeciler arasinda erkek niifusun yogun olmasidir. Katilimcilarin 17-67 yas araliginda
toplanmas1 c¢alismaya farkli yas gruplarina ait goriislerin yansimasina olanak saglamistir. Katilimeilarin
meslekleri; kamu yoneticileri, memur, muhtar, imam ve 6gretmen gibi kamu kokenli mesleklerin yani sira,
isletme sahibi, esnaf, hizmet ve turizm sektorii temsilcileri ile madenci, ev hanimi/girisimei ve 6grencilerden
olugmaktadir. Egitim diizeyleri agisindan katilimcilarin ¢ogunlugunun lisans mezunu oldugu, bunu lise ve
yiiksek lisans mezunlarmin izledigi goriilmektedir. Genel olarak 6rneklemin konuya iliskin farkli goriisleri
yansitma potansiyeli tasidigi ifade edilebilir.

Veri Analizi ve Temalar

Veriler tematik analiz teknigiyle tlimevarimeci bir sekilde analiz edilmistir. Tematik analiz kapsaminda
literatiirde genel olarak Braun ve Clarke’in (2006) kavramsallastirdigi analiz siirecine bagvurulmaktadir. Bu
kapsamda tematik analiz genel olarak alti asamadan olugsmaktadir. Bu asamalar; veri kiimesine agina olma,
kodlama, baslangi¢ temalarmin olusturulmasi, temalarm gelistirilmesi ve gobzden gecirilmesi, temalari
iyilestirme ve tanimlama, raporu yazmadir. Bu c¢alismada bahsi gecen analiz siireci esas alinmis; oncelikle
aragtirmacilar goriisme metinleri incelenmis, ardindan manuel kodlama yapilmig, sonrasinda temalar tespit
edilmistir. Manuel kodlama siireci ilk agamada birinci yazar tarafindan yiiriitiilmiistiir. Sonraki asamada iki
yazar kodlan birlikte degerlendirip temalar1 tespit edip tema-alt tema diizenine son halini vermistir. Son
asamada analiz raporu temalar ve alt temalar kapsaminda olusturulmustur. Temalar, alt temalar ve kodlara
iligkin bilgiler Tablo 2’de sunulmustur.

Tablo 2. Ana temalar, Alt Temalar Ve Kodlar

Alt Temalar Kodlar
Cesitli ve zengin turizm kaynaklari

Ana Temalar

Genel turizm potansiyeli Bakirlik ve degerlendirilmeyen potansiyel
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Gastronomi
Turizminde Mevcut
Durum

Gastronomi turizmi
potansiyeli

Turizmde 6ne ¢ikan sinirli sayida gastronomik {irlin

Yoresel mutfakta siireklilik sorunlari

Dogal iiriin ¢esitliligine dayali gastronomi potansiyeli

Yoresel Mutfak
Kiultira

Gastronomik trtinler ve
hikayeleri

Pestil-komenin tiretim siireci ve tarihsel kokeni

Uriinlerin ihtiyagtan dogmasi ve yasam kosullarina gore
sekillenmesi

Arakdy ekmeginin 6zgilinliigii ve yerel tiretimi

Sinirh diizeyde bilinen iiriin hikayeleri

Yoresel teknikler ve sirlar

Lezzet belirleyici kiigiik dokunuslar ve piif noktalar

Geleneksel bilginin deneyim ve sozlii aktarima dayanmasi

Ozel tekniklerin herkesge bilinmemesi veya sinirli
bilinmesi

Yoresel iirlin tanmirhig, tercih

edilme durumu ve aligveris
yeri tercihi

Sembol haline gelen iiriinler

Bitkisel tirtinler ve tiirevleri

Yoresel yemekler

Hamur isi ve yayla kiiltiiriine ait yemekler

Cografi isaretli ve 6zgiin iiriinler

Ayirt edici {irtinlerin eksikligi

Baskin tercih pestil-kome

Dogal ve organik iiriin tercihi

Hamur isi ve geleneksel iiriinler

Tarimsal iiriinler ve yoresel yemekler

Isletme ve fabrikalar

Koy ve dogal ortamlar

Yenilik¢i egilimler

Akademik temelli {iriin gelistirme

Tarimsal iiretime dayali {irlin gesitlendirme

Yeni tat ve aroma gelistirme

Mevcut tiriinlerin tlirevini gelistirme

AR-GE ve inovasyonda siireklilik

Yaratici
Gastronomi
Turizmi Potansiyeli

Yerel paydaslarin istekliligi

Etkinliklere destek verme istegi

Turistlerle etkilesime girme (deneyim paylasma) istegi

Isteksizlik ve cekingenlik

Ziyaretcilerin talebi

Gastronomik deneyim yasama istegi

Yerel gastronomik tiriinlerin tanitimi ve markalagmasina
katki sunma istegi

Yerel imkanlar

Yaratici gastronomi deneyimde kullanilabilecek iiriinler

Yaratici gastronomi deneyiminin gergeklestirilecegi
mekansal olanaklar

Festival senaryosu

Festivallerde iiretim, tadim ve deneyim yasatma

Festivallerin konum se¢imi

Festival tasariminda diger sehir uygulamalarindan ilham
alma

Yaratici
Gastronomi
Turizminde
Engeller ve
Oneriler

Yatirim eksikligi

Konaklama tesisi ve turistik isletme eksikligi

Gastronomi ve inovasyon odakli yatirim eksikligi

Ozel sektor yatirimlarin eksikligi

Tanitim eksikligi Destinasyonlarin yeterince tanitilmamasi
Gastronomik iiriinlerin tanitim eksikligi
Ozel sektor destegi eksikligi

Destek eksikligi Kamu destegi eksikligi

Akademik destek eksikligi

Gastronomi turizmi i¢in
Oneriler

Plan ve arastirmaya dayali gelisme

Yerel gastronomik mirasin korunmasi

Isletmelerde yerel sunum ve tesis kalitesinin artirilmasi

Yaratic1 gastronomi turizmi
i¢in Oneriler

Cok paydasli is birligi yapilmasi

Tanitim ve pazarlamanin giiclendirilmesi

Planlama, proje ve organizasyon yapilmasi
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Ekonomik ve sosyal fayda Ekonomik fayda
Yaratict Turizmden Sosyal fayda
Beklenen Fayda Etkinliklere genel ilgi
Ilgi artigt Deneyim odakli ilgi
Hedef pazara gore farkl ilgi
Ziyaret¢i memnuniyeti Memnuniyet belirtisi

Tablo 2’de goriildiigii tizere kodlama siirecinde 59 kod elde edilmis ve bu kodlardan yararlanarak 18 alt tema
ve 5 ana tema tiiretilmistir. Ana temalar olarak gastronomi turizminde mevcut durum (1), yerel mutfak kiiltiirii
(2), yaratic1 gastronomi turizmi potansiyeli (3), yaratici gastronomi turizminde engeller ve dneriler (4), yaratici
gastronomi turizminden beklenen fayda (5) temalar1 belirlenmistir. Bulgular bu ana temalar ve ilgili alt temalar
kapsaminda sunulmustur.

Gegerlilik ve Giivenirlik

Merriam’a (2013) gore, nitel arastirmalarda i¢ gecerlik 6 temel stratejiyle saglanabilmektedir: iggenleme, iiye
kontrolii, veri toplama siire¢lerine uygun katilim, negatif durum analizi, aragtirmacinin yansiticilifi ve uzman
incelemesi seklinde siralanmaktadir. Bu arastirmada {iye kontrolii disindaki stratejilerin tamamina
basvurulmustur. Uggenleme kapsaminda sistematik bir dokiiman incelemesi yapilmasa da literatiirden destek
alinarak bulgular tartisilmigtir. Veri toplama siireglerine uygun katilim agisindan farkli kesimleri temsil eden
32 kisiyle goriisiilmiistiir. Negatif durum analizi ¢ercevesinde, katilimcilarin genel egilimleri disinda kalan,
farklilik yaratan goriisler 6zellikle dikkate alinarak raporlanmistir. Bu sayede bulgularin gogunlugun goriisiinii
yansitmasi seklindeki yanliligin Oniine gegilmeye calisilmistir. Aragtirmacinin yansiticiligi kapsaminda,
arastirmaci goriisme ve analizlerde tarafsiz bir durus sergilemistir. Uzman incelemesi kapsaminda ise
temalarin olusturulmasi ve bulgularin raporlanmasi asamasinda gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda
uzman bir dgretim iiyesinin goriisleri alinmistir.

Arastirmada dis gecerliligi saglamak amaciyla; 6rneklem se¢iminde farkli paydas gruplari belirlenip 6rneklem
yanliligimin oniine ge¢cmeye c¢alisilmis, arastirma siireci (goriisme ortamlari, katilimer profilleri, tarih ve
yontem) ayrintilt olarak agiklanmistir. Bu kapsamda, farkli destinasyonlarda yapilacak arastirmalar igin
karsilastirilabilir bir ¢erceve sundugu soylenebilir. Giivenirlik agisindan ise nitel arastirmalarda en 6nemli
husus bulgular ile veriler arasindaki tutarliliktir (Merriam, 2013). Bu ¢alismada giivenirligin saglanmasi i¢in
i¢ gecerlilikte kullanilan {iggenleme, uzman incelemesi ve aragtirmacinin yansiticilifi stratejilerinden
yararlanilmistir. Ayrica goriisme kayitlar1 ve desifreler titizlikle arsivlenmis, elde edilen temalar ve alt temalar
ile katilimci ifadeleri arasindaki iligki siirekli olarak kontrol edilmistir.

Arastirmacinin Rolii

Caligmada iki yazar bulunmakta olup ilk yazar turizm isletmeciligi lisans egitimi almis, bir kamu
iiniversitesinde memur olarak ¢alisan yliksek lisans 6grencisidir. Dolayisiyla ilk yazar gastronomi alaninda
yeni olsa da turizm egitimi gegmisi nedeniyle turizm alanina hakim bir arastirmacidir. Arastirma siirecinde ilk
yazar katilime1 grubunun dogal bir iiyesi olmadigi i¢inden “disaridan/outsider” bir rolii vardir. Bununla birlikte
turizm egitimi gegmisi itibariyle kismen “igeriden/insider” rolii de bulunmaktadir. ikinci yazar ise turizm
alaninda hem egitim ge¢misi hem de sektorel deneyimi olan bir kisidir. Ayrica bir kamu {iniversitesinde turizm
alaminda egitim vermektedir. ikinci arastirmaci gériisme siirecine dogrudan katilmamustir. Bununla birlikte
mesleki ve egitim gegmisi nedeniyle “igeriden/insider” roli oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Bulgular

Caligmanin tematik analiz siirecinde, yukarida da ifade edildigi gibi, 5 ana tema ve 18 alt tema tespit edilmistir.
Bu boliimde bulgular ilgili ana ve alt temalar altinda detayl1 bir sekilde sunulmustur.

Gastronomi Turizminde Mevcut Durum

Gastronomi turizminde mevcut durum temasi, Giimiishane’nin “genel turizm potansiyeli” ve “gastronomi
turizmi potansiyeli” olmak {izere iki alt tema altinda ele alinmustir.

Genel Turizm Potansiyeli

Genel turizm potansiyeli alt temasi kapsaminda “cesitli ve zengin turizm kaynaklari” ve “bakirlik ve
degerlendirilmeyen potansiyel” gibi konular degerlendirilmistir. Bu kapsamda Gilimiishane’de bulunan
magaralar, yaylalar, selaleler gibi dogal alanlar ile inang ve kiiltiir merkezleri 6n plana ¢ikarilmaktadir. Bunun
birlikte kentin turizm potansiyelinin yeterince degerlendirilemedigini ve bakir yapisinin korundugunu dile
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getiren katilimeilar da olmustur. Baz1 katilimeilar (6rnegin YY8), Ilin dahil olacag: yesil yol projesiyle bu
durumun ortadan kalkacagini ifade etmektedir. Konuya iliskin bazi katilimci goriisleri su sekildedir:

YY6: “Turizm agisindan goriilmeye deger yerlerimiz var. Yayla kiiltiirii olsun, Karaca Magarasi,
Tomara Selalesi gibi yerler var.”

YY10: “Gilimiishane turizm potansiyeli ¢cok yliksek, turizm destinasyonlar1 agisindan ¢ok zengin, tarihi
kiiltiir varliklar yoniiyle ve doga giizellikleri yoniiyle oldukca zengin bir sehir.”

YY5: “Potansiyeli yiiksek ama gercek anlamda degerlendirilmiyor. Insanlar Giimiishane’yi daha
kesfedilmemis olarak goriiyor.”

YY10: “[...] Tarihi kiiltiirii dogas1 gastronomisi yoniinden zengin bir sehir ama bakir de bir sehir.
Dogalligin korundugu bir sehir.”

Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Glimiigshane’nin gastronomi turizmi potansiyeli alt temasi, ‘turizmde 6ne c¢ikan sinirh sayida gastronomik
iiriin’, ‘“yoresel mutfaktaki stireklilik sorunlar1’ ve ‘dogal iiriin ¢esitliligine dayali gastronomi potansiyeli’ gibi
konular kapsaminda incelenmistir. Giimiishane, hem organik {iriinler hem de yoreselligin 6n planda oldugu
Ozglin iiriinler acisindan gii¢lii potansiyele sahip bir il konumundadir. Pestil-kéme, kusburnu, Arakéy ekmegi,
fasulye, siron, gendime ¢orbasi, lames, kete, yalanci yogurtlu dolma, evelik sarmasi, togala kuymagi ve yayla
yemekleri gibi birgok yoresel iiriin ve lezzeti blinyesinde barindiran koklii bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Katilimcilarin bazilar1 (Z1, Y2, YY3, YYS5, YY8, YY10) Gilimiishane i¢in gastronomik kimligin daha ¢ok
pestil kdme iizerinde sekillendigini, diger iiriinlerin (kete, kusburnu, siron, eksi mayali ekmek...) ise ikinci
planda kaldigini ifade etmistir. Konuya iligkin bazi katilimci ifadeleri su sekildedir:

YY2: “Asil cografi isaret belgesi almis pestil komemiz var bagka da 6yle bir sey yok. Bir de sironumuz
var onlarla da turizm pek baglastirilamadi bir tiirli.”

YYS5: “Glimiigshane’yi gastronomi alaninda 6ne ¢ikaran pestil kdmemiz var. Geri planda sironumuz var.
Tiirkiye genelinde pestil kome dendiginde akla ilk Glimiishane gelir.”

Glimiigshane’de zamanla mutfak kiiltiiriiniin zayifladigi, 6zellikle sehir merkezinde bu durumun daha ¢ok
yasandig1 anlagilmaktadir. Katilimeilar, gastronomi turizminin gelismesinin oniindeki engellerden biri olarak
goriilen bu siireklilik sorununu; gé¢, yasam tarzi degisikligi ve kiiltiirler arasi etkilesime baglamiglardir.
Katilimcilardan YH2, 6zellikle koylerde niifusun giderek azaldigini, kdy halkinin il merkezine gog ettigini ve
Glimiigshane’de yasayan bir¢ok kisinin “Alamanci” olarak nitelendirilen yurt dist kokenli bireylerden
olustugunu ifade etmistir. Bu durumun kiiltiirel degerler agisindan bir tehdit olusturdugunu belirten katilimci,
s0z konusu siirecin geleneksel yemek kiiltiiriiniin giderek kaybolmasina yol agtigini vurgulamigtir. Bagka bir
katilimet ise bu durumu su sézlerle desteklemistir:

YY7: “Efendim Giimiishane geleneksel yemek kiiltiirii agisindan zengin bir ilimiz. Zamanla insanlarin
sosyal yasam bigimleri degistigi i¢in kdyden kente geldikleri i¢in bu iiriinler 6ne ¢ikarilamiyor.”

Giimiishane’deki dogal iiriin potansiyeline dikkat ¢eken katilimcilar, ilin organik {irlinler, dag otlar1, meyve
cesitliligi ve eksi mayali ekmekler gibi unsurlar araciligryla geleneksel iiretim teknikleri agisindan 6nemli bir
gastronomi potansiyeli tasidigini ifade etmiglerdir. Bu baglamda YH2, YH4, Z1, YY8, YY10, Z8, Z12, 72,
Z4 ve YHS5 kodlu katilimcilar goriislerini dile getirmis; 6zellikle Z8, Kiirtiin ilgesinde {iretilen eksi mayali
ekmege deginerek ilin organik iiriin potansiyeline dikkat ¢ekmistir. Buna karsin bazi katilimcilar (YH2, Z12)
kentin belirgin bir gastronomi turizmi potansiyeli olmadigini ifade etmislerdir. Bu konuda bazi katilime1
ifadeleri su sekildedir:

YH2: “Bir¢ok meyve bu cografyada yetisebiliyor. Daglarimizda farkli ¢esit yenilebilir ve kullanilabilir
ot bulunmaktadir. Bunlardan bazilar1 dag kekigi ve sar1 kantaron ¢icegidir.”

YYS5: “Giineydogu gibi bir yemek kiiltiiriimiiz olmadig1 i¢in onu ¢esitlendirmek lazim.”

Gastronomik a¢idan “Uluslararas1 Kusburnu, Pestil, Kiiltiir ve Turizm Festivali”, Glimiishane’de diizenlenen
onemli bir yerel etkinliktir. Festival kapsaminda pestil-kdme, kusburnu, pekmez ve yoresel mutfak unsurlar
turistik bir ¢ekim unsuru olarak sunulmakta; ayni zamanda halk oyunlar1 ve ¢esitli kiiltiirel etkinlikler
araciligiyla kentin kiiltiir turizmi a¢isindan da 6ne ¢ikmasina katki saglamaktadir. Katilimcilardan YH4, YHS,
Z1 ve Z2, her yil diizenlenen bu festivalin gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir rol oynadigini ifade
etmislerdir.
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Gastronomi turizminde mevcut durum ana temasi kapsaminda genel bir degerlendirme yapildiginda, elde
edilen bulgular Giimiishane ilinin kiiltiirel ve tarihsel agidan yiiksek bir turizm potansiyeline sahip oldugunu;
ancak bu potansiyelin yeterince degerlendirilemedigini ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, kentin bakir
yapisi ve sahip oldugu turistik ¢ekim unsurlar1 6nemli bir avantaj sunmakta; devam eden ve planlanan ulagim
projeleri sayesinde ilin turizmden alacagi payin artabilecegi sonucuna ulagilmaktadir. Gastronomi turizmi
potansiyeli degerlendirildiginde, her ne kadar olumsuz goriis dile getiren katilimcilar bulunsa da genel olarak
Gilimiishane’nin gastronomik ac¢idan kayda deger bir potansiyele sahip oldugu ifade edilebilir.

Yoresel Mutfak Kiiltiirii

b b N 13 9% ¢

Yoresel mutfak kiiltiirli temasi; “gastronomik iiriinler ve hikayeleri”, “yoresel teknikler ve sirlar”, “yoresel
iirlin taninirhgi, tercih edilme durumu ve aligveris yeri tercihi” ve “yenilik¢i egilimler” olmak tizere dort alt
tema ¢ercevesinde ele alinmistir.

Gastronomik Uriinler ve Hikayeleri

Bu alt tema kapsaminda lizerinde durulan konular arasinda; “pestil-komenin {iretim siireci ve tarihsel kokeni”,
“Urlinlerin ihtiyactan dogmasi ve yasam kosullarina gore sekillenmesi”, “Arakdy ekmeginin 6zgiinliigi ve
yerel iiretimi” ile “siirli diizeyde bilinen iiriin hikayeleri” yer almaktadir. Katilimcilar pestil-komenin
gecmisinin Hitit ve Osmanliya dayandigini, liretiminde dut basta olmak {izere bagska meyveler kullanildigi ve
zamanla ticarilestigini dile getirmislerdir. Ayrica bu iirlinlerin genel olarak {iriin saklama ihtiyacindan dogdugu
anlatilmistir. Yazin bol bulunan meyvelerden pestil ve kome elde edilip kisin tiiketildigi ifade edilmektedir.
Bir katilimcinin bu konudaki ifadeleri su sekildedir:

IY4: “Pestilin hikdyesini merak etmistim. Ge¢misinin nereye dayandig: bilinmiyor, Hititlere kadar
gittigi sdyleniyor. [...] Onceki zamanlarda kisitli bir ortam vardi her gidaya ulasilamiyordu. Her seyi,
elindeki tiim malzemeyi sen kendin korumaya ugragiyorsun bunlari kisa aktarabilmek i¢in, kisin da bir
sey olmuyor. Yazdan kalan seyleri bir sekilde tuzlamak, kurutmak gibi farkli farkli yontemler var pestil
de kurutularak yapilan bir iiriin. [...] Maksat kuru meyveleri kigin da yiyebilmek. Dutu yas olarak
saklayamayacagimiz i¢in mevsim boyu onu ya pekmeze doniistiiriiyorsun ya da kurutup piiresini alip
pestile doniistiirliyorsun ki, kalict olabilsin. Dut, erik, elma farkli farkli meyvelerin pestilleri
yapilabiliyor. Kéme de ayni sekilde ama kome daha zahmetli daha ¢ok pestil tercih edilmis bu konuda.”

Bir diger dnemli gastronomik {iriin Arakdy ekmegi konusunda da katilimcilar iklim kosullar1 ve saklama
kaygisin1 6n plana g¢ikarmaktadir. Zorlu bir cografya olan Kiirtiin’de ekmegin uzun siire bayatlamadan
kalabilmesi i¢in eksi maya kullanildig1 anlatilmaktadir. Dolayisiyla bu iiriiniin gelistirilmesinde de ulagim
zorlugu, stmirli imkanlar ve dayaniklilik gibi etkenler s6z konusudur. Katilimeilardan IY5, s6z konusu ekmegin
asirlardir dretildigini, genellikle 3-5 kilo agirliginda yapildigini ve kdyde yasayanlarin imkéansizliklar ile
ulagim zorluklar1 nedeniyle bu iiretim bigimini siirdiirdiiklerini ifade etmistir. Bir diger katilimcinin konuya
iliskin ifadeleri ise su sekildedir:

IY1: “Bir tek Kiirtiin’de Arakdy Ekmegi var, ¢cok eskiden bu yana yas mayadan saklanarak yapiliyor
ama digerlerine gore farkli ve 15 giin bayatlamama 6mrii var.”

Gastronomik triinler ve hikayeleri alt temasi genel olarak degerlendirildiginde Giimiishane’de {iretilen
iiriinlerin ¢gogunlukla ihtiyactan ve zor yasam kosullarindan dogdugu goriilmektedir. Pestil-kome ve Arakdy
ekmegine dair lirlin gegmisi kismen bilinse de bilgilerin sozlii aktarimla sinirh kaldigi ve sistematik bir
aktarimin olmadig1 anlagilmaktadir.

Yoresel Teknikler ve Sirlar

99 ¢

Bu alt tema, “lezzet belirleyici kiiciik dokunuslar ve piif noktalar”, “geleneksel bilginin deneyim ve sozlii
aktarima dayanmas1” ve “Ozel tekniklerin herkesge bilinmemesi veya sinirli bilinmesi” gibi konular
kapsaminda sekillenmistir. Katilimc1 goriisleri lezzet belirleyici kiigiik dokunuslar ve piif noktalarn
Giimiishane mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer tuttugunu géstermektedir. Ornegin siron yapiminda tereyagimin
biraz yakilarak dokiilmesi (YH1) veya iizerine eklenen yogurdun igine eksiligi 6nlemek amaciyla yumurta
koyulmasi 6nemli piif noktasi drneklerindendir (YHS). Benzer sekilde kusburnu marmeladi yaparken su
eklememe Onemli bir piif noktasi olarak degerlendirilmektedir (YHS). Baz1 katilimcilar (YH3, YH4) ise
Giimiishane’ye 6zgii 6zel teknikler konusundaki farkindaligin olduk¢a zayif oldugunu, bu noktada ilgili
bilgilerin genel olarak ustadan ¢iraga sozlii olarak aktarilmasinin etkili oldugunu ifade etmektedir. Temaya
iliskin 6rnek katilimci ifadesi su sekildedir:
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YHS: “Mesela sironun i¢ine kaynar su dokiiyoruz degil mi? Bu ne yapiyor bu sefer? Yogurt kesiyor,
eksimsi oluyor. Bunun oradaki bir piif noktasi da o yogurdun i¢ine bir tane yumurta kirmak, terbiye gibi
diisiiniin. Onu kirdigimiz zaman onun eksiligini aliyor yumurta.”

Yoresel Uriin Tammirhg, Tercih Edilme Durumu ve Ahsveris Yeri Tercihi

Yoresel tiriin taninirligi kapsaminda baz1 tiriinlerin (pestil-kome) sembol haline geldigi, bazi bitkisel tiriinlerin
(kusburnu) 6n plana ciktig1, kimi yemeklerin (siron gibi) yoresel kimlik kazandigi ve evelik dolmasi,
karalahana gorbasi, yalanci dolma, gendime gorbasi, kuymak, galdirik ¢orbasi gibi yemeklerle Karadeniz yayla
kiiltiiriiniin izlerinin mutfaga yansidigr goriilmektedir. Ayrica cografi isaretli ve kente 6zgii iiriinler de
gastronomik degerler acisindan 6nemlidir. Bu kapsamda Arakdy Ekmegi, Kelkit Seker Fasulyesi ve Dolek
Koyl Gudusu (Giiveg) en ¢ok bahsedilen gastronomik degerler olmustur. Buna karsin bazi katilimcilar ayirt
edici iirlinler agisindan kentin heniiz zayif bir noktada oldugunu, bu konuda daha ileri diizey ¢aligmalarin
yapilmasina ihtiya¢ oldugunu belirtmektedir. Temaya iliskin bazi katilime1 ifadeleri su sekildedir:

YHS5: “[...] Icecek olarak kusburnu dogal igecegimiz, kusburnu marmelati, kusburnu 6zii, kusburnu
cay1; yani daglarda yetigen bir iiriinden birkag tane iiriin meydana gelebiliyor.”

[Y4: “Her yerden farkli olarak Giimiishane’de su yemek &yledir diyecegimiz bir yemek yok aslinda.
Mesela Tokat’ta Tokat Kebabi vardir. Glimiishane’de 6yle Tokat Kebabi diyebilecegimiz bir sey
yoktur.”

Yoreye ait gastronomik iiriinlerin tercih edilme durumlar1 kapsaminda bazi iiriinlerin tercih edileme son derece
baskin oldugu (pestil-kome), dogal {irtinlere yonelik ilginin son yillarda giderek arttig1 (kusburnu iiriinleri, bal,
peynir gibi), hamur isi tiriinler (siron gibi) ve ekmegin (kdy ekmegi, Arakdy ekmegi gibi) kent gastronomisinde
cok 6nemli oldugu tespit edilmistir. Ayrica ceviz, elma, fasulye gibi tarimsal {iriinler de 6nemli gastronomik
degerler olarak goriilmiistiir. Konuya iligkin baz1 katilimer ifadeleri su sekildedir:

[Y4: “Tiirkiye’nin her yerine gittiginizde Giimiishane’den geliyorum derseniz pestil kome isteniyor.”

IY3: “[...] ceviz alryorlar. Buranin cevizi yaghdir lezzetlidir. Kuru fasulyemiz de var satiyoruz. Elma
kurusu, dut kurusu bunlar hep satiliyor.”

Aligveris yeri tercihi konusunda ise kentin 6ne ¢ikan gastronomik {iriinii olan pestil-kome satiginin pek ¢ok
firma tarafindan yapildigi, bununla birlikte 6zellikle iki biiyiik firmanin 6n plana ¢iktigi goriilmiistiir. Ayrica
bal, peynir, ceviz, meyve kurulari vb. dogal lriinlerin kdylerde veya pazarlarda satildig1 ifade edilmistir.

Bulgular, yoresel {irtinlerin katilimcilar agisindan hem kiiltiirel kimligi yansitan hem de dogal ve giivenilir
yapilar1 nedeniyle tercih edilen unsurlar oldugunu gostermektedir. Ozellikle pestil-kome, kusburnu ve yerel
bakliyat iiriinleri Giimiishane ile 6zdeslestirilirken, lirlinlerin ¢ogunlukla kdylerden ve yerel iireticilerden temin
edilmesi yerellik ve gliven unsurunun 6nemini ortaya koymaktadir.

Yenilik¢i Egilimler

Bu alt tema kapsaminda “akademik temelli Uriin gelistirme”, “tarimsal iiretime dayali tiriin ¢esitlendirme”,
“yeni tat ve aroma gelistirme”, “mevcut iiriinlerin tlirevini gelistirme” ve “AR-GE ve inovasyonda siireklilik”
gibi konular incelenmistir. Akademik temelli {iriin gelistirme konusunda tiniversitenin ilgili birimlerinin
calisma yiiriitmesi gerektigi ifade edilmektedir. Baz1 katilimeilar (I'Y2) ise iiriin gelistirme ve ¢esitlendirme
calismalarinda tarimsal iiriinlerin kullamilmasiin 6neminin altim1 ¢izmektedir. Ote yandan kentin temel
gastronomik iiriinlerdeki iiriin farklilastirma gabalarmin takdir gordiigii tespit edilmistir. Ozellikle pestil-
komede son yillarda yapilan tat/aroma farklilastirmalar1 (narli kome, kivili kome vb.) tiiketicilerden ilgi
gormiis, isletme temsilcileri (I'Y3, 1Y4, 1Y5) ilerleyen yillarda iiriin farklilastirma calismalarinin devam
edecegini belirtmektedirler. Bu kapsamda g¢esitli AR-GE c¢aligsmalarin1 halihazirda yiiriittiiklerini ifade
etmektedirler. Konuya iliskin baz1 katilimeilarin ifadeleri su sekildedir:

[Y4: “ilk etapta pestil kémeyle ¢ikti ortaya; sarma, muska ve balli pestilin tiirevleri diyebiliriz. 15 yildir
bu iirtinler var. Onun dncesinde sadece pestil kome vardi. Fistikla, bademle denedik pek giizel olmadi,
satmadik ama ilerleyen zamanlarda bizim atomlar var onlar iizerinde birtakim degisiklikler yapabiliriz.”

1Y5: “Biz herhangi bir iiriiniin AR-GE siirecinin sona erecegini diisiinmiiyoruz. Pestil-kdme ana bashg
altinda onlarca farkli alt {iriin bulunmaktadir.”
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Elde edilen bulgular, yenilik¢i egilimlerin agirlikli olarak pestil-kdme iiriinleri lizerinde yogunlastigini ve bu
gelisimin yalnizca mevcut tat cesitleriyle sinirli kalmayarak iiretim siirecleri, sunum bigimleri, hammadde
kullanim1 ve AR-GE faaliyetlerini kapsayan biitiinciil bir yapida ilerledigini ortaya koymaktadir.

Yaratic1 Gastronomi Turizmi Potansiyeli

12 (13 2 (13

Yaratict gastronomi turizmi potansiyeli temasi; “yerel paydaslarin istekliligi”, “ziyaretci talebi”, “yerel
imkanlar” ve “festival senaryosunu” olmak iizere dort alt tema ¢ercevesinde ele alinmistir.

Yerel Paydaslarin istekliligi

Yerel paydaslarin istekliligi alt temasi kapsaminda genel olarak yerel halk ve idarecilerin etkinliklere destek
verme ve kiiltiirel paylasimda bulunma konusunda istekli olduklari goriilmiistiir. Bu kapsamda yerel
yoneticiler (YY1, YYS5, YY9, YY10) kurumlarin projelerle gastronomi turizminin gelistirilmesi noktasinda
halihazirda desteklerinin oldugunu ifade etmiglerdir. Bununla birlikte kamu idarecilerinin bu tarz destekleri
ortaya koyabilmesi icin kentten talep gelmesi gerektigi goriilmiistiir. Ote yandan yerel halk da yaratici
gastronomi turizmi temelli organizasyonlar oldugu takdirde gerekli destegi saglayacaklarini; kiiltiirel
paylagimda bulunma, turistlere yardimci olma, gastronomik deneyim sunuma noktasinda memnuniyetle katki
saglayacaklarini belirtmektedir (YH1, YH2, YH3, YH4, YHS5). Konuya iliskin bazi katilimcilarin ifadeleri su
sekildedir:

YY10: “Soyle biz il Ozel Idaresinin mevzuatinda 5302 say1li Kanun’un ilgili maddesinde turizme destek
hususu var; boyle bir talep geldigi zaman mevzuatimiza uygun bir faaliyetse onlar1 yapiyoruz, destek
veriyoruz.”

YH1: “Elimizden geldigi kadar yardime1 oluruz. Ayriyeten sdyle bir sey de sdyleyeyim; memleketimiz
kiigiik bir memleket oldugu i¢in hani bu tarz seylerde hem isletmecilerin hem kendi halkinin yoresel
yiyecek igecek olarak kesinlikle zevkle yardime1 olacagini diigiiniiyorum.”

Genel olarak degerlendirildiginde katilimeilarin yaratici gastronomi turizminin kente fayda saglayacagi
kanaatinde oldugu ve destek vermeye hazir olduklar1 goriilmektedir. Ozellikle gerekli kosullar
olusturuldugunda ve yeterli talep olustugunda hem yerel yoneticilerin hem de halkin destek verip katki
saglayacag1 anlasilmaktadir.

Ziyaretgilerin Talebi

Ziyaretgi talebi alt temasi kapsaminda ziyaretcilerin genel olarak yaratici gastronomi turizmi deneyimi
yasamaya istekli olduklari ve bu deneyimin kentin gastronomik iiriinlerinin tanitimina ve kent markalamasina
katki saglayacagina inandiklari goriilmiistiir. Bu baglamda, kentte pestil-kome iiretimi basta olmak iizere
uygun deneyim ortamu yaratildiginda ziyaretcilerden ilgi gorecegi ifade edilebilir. Z1’in konuyu iligkin
ifadeleri su sekildedir: “Diisiiniiriim tabi ki. Imkan oldugu siirece ben de bdyle bir deneyim yasamak isterim.”

Yerel imkanlar

Bu alt tema kapsaminda Glmiigshane’de hangi gastronomik {riinlerin yaratici turizm kapsaminda
degerlendirilebilecegi ve deneyim ic¢in olast mekanlarin nereler olabilecegi konular1 degerlendirilmistir.
Katilimcilar basta pestil-kome olmak {izere; kusburnu ve tiirevleri, Arakoy ekmegi, siron, lemis, kete, eriste,
giive¢/gudu ve bakliyat yemeklerinin yaratici gastronomik turizm faaliyetleri sirasinda deneyimlenmeye
uygun triinler oldugunu ifade etmislerdir. Baz1 katilimei ifadeleri su sekildedir:

YY4: “Bence kesinlikle pestil ve kome yapiminda degerlendirilmeli.”

IY5: “[...] dolek kdyiindeki gudu yapimininda, [... ] Arakdy ekmegi dedik mutlaka ya da bag bozumu
zamani gelinirse kuru fasulyenin toplama siirecine katilabilirler.”

YY8: “Kusburnu olabilir. Kugburnu hasadi, marmelati ve ¢esitli tlirevleri yapilmasinda olabilir. Bunun
gibi vardir mesela ziron diyoruz. Zironun baslangici yufkadan bagliyor, dyle dizilmesi, kesilmesi olur.”

Yaratic1 gastronomi deneyiminin gergeklestirilecegi mekansal olanaklar kapsaminda ise katilimcilar; fabrika
ve atOlyeler, kdy ve otantik mekanlar ile festival ve turistik alanlar olmak iizere ii¢ temel mekandan
bahsetmistirler. Bu kapsamda pestil-kdme fabrikalar1 ve Arakdy Ekmegi firinlar1 mekan onerileri olarak one
cikmistir. Ayrica organik kdy kurulmasi, Karaca Magarasi gibi turistik ¢ekiciliklerin kullanilmasi ve festival
alanlarinda stant agilmasi gibi oneriler de bulunmaktadir. Bazi katilimcilar ise yaratici turizm etkinliklerinin
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(6rnegin ekmek yapimi) doga turlarinin bir pargasi olarak degerlendirilebilecegini ifade etmislerdir. Bazi 6rnek
katilimc1 degerlendirmeleri su sekildedir:

KY6: “Organize sanayide birgok fabrika var. [...] gelen turistler oralarda katilabilir.”

Ki4: “Imalathanelerde kiigiik bir workshop acilir; kiiciik, her seyin minimalist halleriyle diyelim hem
kazanin hem bezin hem de malzemenin Olgek olarak kiiciiltiilmiis icerigiyle oraya turistleri ¢ekip
ogretebilirsin.”

Ki3: “Il disinda mesela Giimiishane giinleri oluyor. Burada kusburnu pestil festivalleri oluyor. En
mantiklist o tiir yerler yani.”

Genel olarak degerlendirildiginde katilimcilarin Giimiishane’de yaratici gastronomik etkinlikler i¢in pestil,
kome, kusburnu, Arakoy ekmegi, siron, lemis, hamur isleri ve bakliyat gibi tirlinleri 6nerdikleri goriilmektedir.
Ozellikle pestil ve komenin kentle 6zdeslestigi ve iiretim siirecinin ziyaretgilerin katilimma uygun oldugu
vurgulanmustir.

Festival Senaryosunu

Festival senaryosu alt temasi1 kapsaminda yaratici turizm kapsaminda festivallerde iiretim, tadim ve deneyim
yasatma olanagimin yiiksek oldugu ve diger sehirlerdeki ornekleri incelemenin dogru bir yaklagim oldugu
vurgulanmustir. Ozellikle kusburnu ve pestil-kome festivallerinin yapildigi alanlarin yaratici gastronomi
turizmi deneyimi agisindan uygun oldugu belirtilmistir. {lham alma kapsaminda ise Adana’daki Portakal
Cigegi Festivali veya Trabzon’daki Kadinlar Pazar1 gibi etkinliklerin Giimiishane’de icine yaratic1 deneyimler
eklenerek uyarlanabilecegi ifade edilmistir. Bu konuda bazi katilimc1 degerlendirmeleri su sekildedir:

YY6: “Zaten biz bu festivalleri gerceklestiriyoruz. Kusburnu ve pestil kome festivali olarak
adlandirtyoruz. Ozellikle turistler dahil edilse giizel olur.”

Z12: “Tabi ki diigiinsene seyde ne var Adana’da “Portakal Cigegi” diye bir festival var. Simdi bu
onceleri yoktu. Ben Adanaliyim yillar 6nce bdyle bir sey yoktu ama ¢icekler agmaya baglayinca orada
ne var, kebap var. Yani sadece portakal cicegi yok. Insanlar kebap yemeye, iste Adana'nin ydresel
lezzetlerini tatmaya gidiyorlar. Yilda bir kez bir haftalik bir donemde onlarin oldugu bir zamanda ¢ok
giizel olur niye olmasin.”

Genel olarak bakildiginda; katilimcilarin festival senaryosuna olumlu yaklastiklar goriilmektedir. Bu
kapsamda 6nemli 6rneklerin incelenmesi ve Giimiishane’ye uyarlanmasi 6nerisi dikkat gekmektedir.

Yaratici Gastronomi Turizminde Engeller ve Oneriler

199 <c 199 <6

Bu ana tema; “yatirim eksikligi”, “tanitim eksikligi”, “destek eksikligi”, “gastronomi turizmi i¢in Oneriler” ve
“yaratict gastronomi turizmi i¢in oneriler” olmak tizere bes alt tema ¢ergevesinde ele alinmistir.

Yatirnm Eksikligi

Yatirim eksikligi alt temasi kapsaminda konaklama tesisi ve turistik isletme eksikligi, gastronomi ve inovasyon
odakli yatirim eksikligi ve 6zel sektor yatirnmlarimin eksikligi katilimeilar tarafindan vurgulanan eksiklikler
olarak 6n plana ¢ikmistir. Katilimcilarin iizerinde en fazla durdugu konulardan biri Giimiigshane’de konaklama
tesisi ve turistik isletme yetersizligidir (YY7, YY9). Yerel yoneticiler turizm yatirimlar1 kapsaminda devletin
harekvdaninin sinirli oldugunu, 6zel sektoriin daha fazla inisiyatif almasi gerektigini belirtmekte; ayrica 6zel
sektoriin yapacagi yatirimlarda yenilik¢i adimlarin atilmasinin kentin gastronomisi ve turizmi agisindan énemli
oldugu vurgulanmaktadir (YY10). Genel olarak degerlendirildiginde katilimcilarin yaratict gastronomi
turizminin gelisebilmesi i¢in dncelikle turizm iistyapisin gelismesi gerektigini diisiindiikleri ve bu noktada 6zel
sektoriin biraz daha tagin altina elini koymasinin beklendigi anlasilmaktadir.

Tanitim Eksikligi

Tanitim eksikligi alt temas1 kapsaminda katilimeilarin genel olarak Glimiishane nin yeterince tanitilmadigi,
gastronomik firiinlerine iligkin tanitim eksikligi bulundugu kanaatinde oldugu goriilmiistiir. Destinasyonun
yeterince tanitilmamas1 baglaminda YY1, YY6, 1Y5, iY1, YY3 ve Z10 kodlu katilimcilar, kentin genel
bilinirliginin diisiik olmas1 ve ‘kiigiik sehir’ algist nedeniyle goriiniirliigliniin sinirh kaldigimi ifade etmislerdir.
Katilimcilar, turizm alanindaki tanitim eksikligine 6zellikle dikkat ¢ekmis; bu durumun dogal bir sonucu
olarak ilin gastronomi potansiyelinin de yeterince degerlendirilemedigini vurgulamislardir. Bu kapsamdaki
ornek goriisler su sekildedir:
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YY1: “Turizm ag¢isindan yeterince tanitilmayan bir ilin gastronomi konusunda sansli olmasi ¢ok
beklenilen bir durum degildir. Ciinkii insanlar Once destinasyonlar i¢in sonra destinasyonlari
destekleyen diger iiriinler igin gelirler.”

[Y3: “Giimiishane 6z kaynaklari olsun hem bdyle yoresel lezzetleri olsun pestil kdmedir, lemisidir,
eristesidir... Glimiishane’nin ileri gelenleri tarafindan giizel bir tanitimla, sosyal medyada, yerel ve
ulusal medyada olsun giizel bir reklamla daha iyi tanitilir, daha iyi bir yere gelebilir.”

Genel olarak bakildiginda; Glimiishane’de yaratici gastronomi turizminin gelisiminin Oniindeki temel
engellerden birinin destinasyon ve gastronomik iiriinlere yonelik tanitim yetersizligi oldugu goriilmektedir.
Diger bir ifadeyle, 6zgiin kimligi koruyan planli ve biitiinciil tanitim stratejilerine ihtiya¢ duyuldugu
goriilmektedir.

Destek Eksikligi

Destek eksikligi alt temast kapsaminda katilimcilarin 6zel sektdriin turizm yatirimlarina gerekli destegi
vermedigi, kamunun desteginin yeterli olmadig1 ve ayrica ilgili akademik kurumlardan yeterli destek
goriilmedigi kanisinda oldugu tespit edilmistir. Katilimer goriisleri, yaratici turizmin gelisiminde paydas ve
kurumsal temelli desteklerin belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda katilimcilardan
YYS5 6zel sektor desteginin yetersizligine dikkat cekerken, 1Y1 kamu kurumlarinin gastronomi ve turizm
alaninda yeterli ¢aligma yiiriitmedigine vurgu yapmustir. YY8 ise yaratici turizmin gelisiminde akademik
caligmalarin ve bilimsel katkinin 6nemine isaret etmistir. Bu ifadeler, Giimiishane’de yaratic1 turizmin
gelisiminin kamu, 6zel sektor ve akademik ¢evrelerin esgiidiimlii katkisini gerektirdigini gostermektedir.

Gastronomi Turizmi I¢in Oneriler

Gastronomi turizmi i¢in Oneriler alt temas1 g¢ercevesinde katilimeilarin plan ve arastirmaya dayali gelisme,
yerel gastronomik mirasin korunmasi ve isletmelerde yerel sunum ve tesis kalitesinin artirilmasi gibi
onerilerinin oldugu belirlenmistir. Katilime1 goriigleri, Giimiishane’de gastronomi turizminin planli ve
biitiinciil bir yaklagimla gelistirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda, master planda gastronomi
turizminin degerlendirilmesi, anket c¢alismalariyla turist beklentilerinin oOl¢iilmesi, koylerde yapilacak bir
arastirmayla unutulmaya yiiz tutmus gastronomik degerlerin kesfedilmesi, kent merkezinde yoresel yemek
sunan igletmelerin kurulmasi gibi oneriler sunulmustur (YY1, YH2, Z1). Bu bulgular, gastronomi turizminin
stirdiiriilebilir gelisiminin planlama, hizmet ve koruma kalitesinin birlikte ele alinmasina bagli oldugunu
gostermektedir. Konuya iliskin bir katilimeinin goriisleri su sekildedir:

YH2: “Yerel yonetim ya da liniversite olarak bir birim kurularak Giimiigshane’nin tiim kdy ve mezralari
gezilerek eski unutulmus yiyecek olarak hazirlanan her seyin tariflerinin derlenmesi ve toplanmasi
gerekmektedir.”

Yaratic1 Gastronomi Turizmi I¢in Oneriler

Yaratici gastronomi turizmi i¢in Oneriler alt temasi kapsaminda katilimcilarin ¢ok paydaslh is birlikleri,
giiclendirilmis tanitim ve pazarlama ¢alismalar1 ve plan-proje-organizasyon Onerileri gelmistir. Cok paydasl
yonetim ve is birligin yapilmasi kapsanminda bazi1 katihimeilar (IY1, 1Y3, 1Y2, YY5, YY9); yaratic1 gastronomi
faaliyetlerinin 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, Valilik, belediyeler, {iniversiteler, kamu kurumlar1 ve 6zel
sektoriin birlikte yer aldig1 ¢ok aktorlii bir yapi ile yiiriitilmesi gerektigini ifade etmistir. Akademik destek,
acente is birlikleri ve gida miihendislerinin siirece dahil edilmesi gerektigi (IY4); yoreselligin korunmasi
amactyla koy halki ve yerel esnafla is birligi yapilmasima (IY5) gibi 6neriler de sunulmustur.

Tanitim ve pazarlama ¢alismalar1 kapsaminda bazi katilimeilar (YY4, YY6, YY8, YY9); sosyal medya temelli
tanitim faaliyetleri, tamtim giinleri, brostirler, fuarlar ile yerel ve ulusal medya araciligiyla goriintirligiin
artirilmasi gerektigini belirtmistir. YY9 farkli olarak iiniversite dgrencilerinin destinasyon tanitiminda aktif
rol alabilecegini ifade etmistir.

Planlama, proje ve organizasyona iliskin bulgular kapsaminda YY1, gastronomi turizmi faaliyetlerinin teknik
ekipler tarafindan projelendirilmesi, kamu kurumlar1 ve sivil toplum kuruluglarinin paydas olarak siirece dahil
edilmesi gerektigini belirtmistir. YY3 ve YY4 iiriin odakli planlama yapilmasi gerektigini ifade ederken; YY1
kusburnunun, YY3 ise pestil-komenin yaratici gastronomi {iriinii olarak projelendirilmesini 6nermistir. YY 10
ve YY8 ise fiziki mekan, iiretim altyapisi ve nitelikli insan kaynagina ihtiya¢ oldugunu dile getirmistir.

Bulgular, yaratici gastronomi turizminin gelistirilmesi i¢in paydaslar arasi is birligi, etkili tanitim faaliyetleri
ve planli yatirimlarin temel gereklilikler olarak goriildiigiinii ortaya koymaktadir. Katilimeilar 6zellikle kamu
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kurumlari, {iniversiteler, yerel halk ve 6zel sektoriin ortak hareket etmesinin 6nemini vurgularken; sosyal
medya, fuarlar ve destinasyon temelli tanitim calismalarinin goriiniirliigii artiracagini ifade etmistir. Ayrica
iiriin odakli planlama, altyap1 yatirimlari ve nitelikli insan kaynagina yonelik ihtiyaglar da yaratic1 gastronomi
turizminin stirdiiriilebilir gelisimi agisindan 6nemli unsurlar olarak degerlendirilmistir.

Yaratici Turizmden Beklenen Fayda

2 (13

Yaratict turizmden beklenen fayda ana temasi; “ekonomik ve sosyal fayda”, “ilgi artisi” ve “ziyaretci
memnuniyeti” olmak {lizere ii¢ alt tema ¢ercevesinde ele alinmigtir.

Ekonomik ve Sosyal Fayda

Ekonomik fayda kapsaminda bazi katilimcilar (YH1, YH2, YHS5), yaratict gastronomi turizminin
Glimiighane’de yerel ekonomiye katki saglayacagina inanmaktadir. Katilimeilar, pestil, kome, kusburnu gibi
yoresel iirlinlerin yaratict gastronomi turizmi agisindan degerlendirilmesi neticesinde kent imajinin gelisecegi,
daha fazla ziyaretci gelecegi ve bu iriinlerin satiginin artmasi neticesinde ekonomide canlilik yaganacagini
beklemektedir. Sosyal fayda kapsaminda bazi katilimcilar (YH2, YH3, YH4, YHS), yaratici gastronomi
faaliyetlerinin kiiltiirel etkilesimi artiracagi, kentte sosyal hareketlilik ve sosyallesmeyi giiclendirecegi
yoniinde goriis bildirmislerdir. Elde edilen bulgular, yaratici gastronomi turizminin Giimiishane’de ekonomik
ve sosyal fayda acisindan 6nemli bir potansiyel tasidigin1 gostermektedir.

Igi Artisa

flgi artis1 alt temas: kapsanminda katilimcilarin yaratict gastronomi turizmi sayesinde etkinliklere ilginin
artacagini bekledikleri goriilmiistiir. Bu noktada yaratic1 gastronomi turizmi faaliyetlerinin deneyim temelli
olmasinin etkisine vurgu yapilmis; bu tarz etkinliklerin farkli turizm pazarlarinda ilgi gorebilecegine
deginilmistir (YH1, YH2, YHS, Y1, 1Y2, Y3, IY4). Elde edilen bulgular, deneyim odakl1 yaratic1 gastronomi
etkinliklerinin hedef pazara gore degismekle birlikte yiiksek ilgi gorme potansiyeline sahip oldugunu
gostermektedir.

Ziyaret¢ci Memnuniyeti

Memnuniyvdt temasi kapsaminda Z10, Z8 ve Z2 kodlu katilimcilar, yaratici gastronomi faaliyetlerine yonelik
olumlu tutum sergilemis; bu tiir uygulamalarin hizli ve somut bir sekilde hayata gecirilmesi durumunda
katilimdan memnuniyet duyacaklarini ifade etmislerdir.

Sonug¢ ve Tartisma

Bu calisma, Glimiighane’ye ait gastronomik iirlinlerin deneyim odakli ve yaratici turizm uygulamalariyla
biitiinlestirilebilecegini ortaya koymaktadir. Elde edilen bulgular, bu biitiinlesme sayesinde destinasyondaki
turizm cesitliliginin artacagini ve deneyim temelli uygulamalara gastronomik firiinlerin dahil edilmesiyle
Giimiishane’nin turistik ¢ekiciliginin artirilabilecegini gostermektedir.

Giimiishane, tarihsel ve kiiltiirel degerler acisindan zengin olmasina ragmen daha bilinir destinasyonlarin
gdlgesinde kalmus kiiciik yapili bir destinasyon olarak degerlendirilmektedir (Kaya ve Yildirim, 2020; Odemis
ve Hasan, 2019). Bu durum, destinasyonun alternatif turizm tiirleri kapsaminda yaratici turizme yonelmesini
gerekli kilmaktadir. Bu baglamda calismanin bulgulari, yaratici turizmin kiigiik 6lgekli destinasyonlar i¢in
uygulanabilir bir yaklagim oldugunu savunan Richards ve Raymond (2000)’un ¢aligsmasiyla ortiismektedir. Bu
dogrultuda, Glimiishane’ye 6zgii gastronomik iiriinlerin (pestil-kome, kusburnu, Arakdy ekmegi, kuru fasulye
ve siron gibi) geleneksel iiretim teknikleriyle yaratici turizm faaliyetleri kapsaminda degerlendirilebilecegi
anlasiimaktadir.

Calisma bulgulari, yaratici gastronomi turizminin Giimiishane’de siirdiiriilebilir sekilde gelistirilebilmesinin
biitiinciil, planh ve bilimsel temelli yaklasimlarla olabilecegini gostermektedir. Bu bulgu, siirdiiriilebilir turizm
acisindan yaratict turizmin O6nemli bir ara¢ oldugunu vurgulayan Zogal ve Emekli (2017)’nin calisma
sonuclariyla paralellik gostermektedir. Ayrica bulgular, Yalgmkaya (2018)’nin Canakkale Orneginde
gastronomik unsurlarim siirdiiriilebilir yaratici turizm agisindan Onemini ortaya koydugu calismayla
ortiismekte; ancak mevcut ¢aligma, gastronomik unsurlarin yaratici turizmle entegrasyonuna iligkin somut ve
uygulamaya doniik bulgular sunmasi bakimindan literatiirdeki benzer ¢alismalardan ayrigmaktadir.

Cok paydash yaklasimla elde edilen ¢alisma bulgulari, Ohridska ve Ivanov (2010)’un yaratici turizm is
modeliyle uyum gostermektedir. Ziyaretciler ve yerel paydaslar baglaminda arz ve talep faktorlerinin
karsilandigi, ayn1 zamanda yaratict gastronomi turizminin Giimiishane’de inovasyon, ekonomik katki,

790



Ozyurt ve Simsek Evren / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(2) — 2026

istihdam ve siirdiiriilebilirlik gibi somut kazanimlar ile kiiltiirel etkilesim, mirasin aktarimi ve yerel degerlerin
korunmas1 gibi soyut kazanimlar agisindan modelin 6ngérdiigii ¢iktilarla Srtiistiigii goriilmektedir. Bu durum
yaratict gastronomi turizminin Gilimiighane’de gelisiminin kuramsal agidan desteklenebilir bir yapida
oldugunu gostermektedir.

Calismada, paylasim, iiretim ve atdlye deneyimleri araciligiyla Giimiishane’ye 6zgii gastronomik {iriinlerin
deneyim temelli turistik drlinlere doniistiiriilmesiyle gastronomik mirasin korunabilecegi sonucuna
ulagilmistir. Bu bulgu, yaratici turizm araciliiyla gastronomik mirasin korunabilecegini belirten Akdu ve
Boztoprak (2023), Calik ve Odemis (2015) ve Yiice ve Yaleze (2018)’nin calismalarindaki tespitlerle
ortiismektedir. Bu ¢aligma kapsaminda somut olmayan kiiltiirel mirasin gastronomi araciligryla turistik iiriine
doniistiiriilebilecegi, bir kez daha ortaya konulmustur.

Caligma bulgulan, ziyaretgilerin yaratici gastronomik deneyimlere yonelik ilgisinin yiiksek oldugunu ve bu
tiir deneyimlerin ziyaretgiler tizerinde kalic1 izler biraktigini gostermektedir. Bu bulgu, ziyaret¢i deneyimlerini
derinlestiren ve hatirlanabilirligi artiran yaratici turizm faaliyetlerine odaklanan Hung vd. (2016), Kili¢ ve
Aslan (2022), Sipahi (2022) ve Wang vd. (2020) tarafindan yapilan ¢aligmalarin bulgulariyla ortiismektedir.

Calismanin dikkat ¢ekici sonuglarindan biri de yerel paydaslarin yaratici gastronomik faaliyetlere katilim istegi
ve olumlu tutum sergilemeleridir. Bu yoniiyle calisma, Alkaya ve Yasar (2024)’1n bulgulartyla ortiismektedir.
Cok paydash yaklagimiyla mevcut ¢alisma, yalnizca yerel halkin goriislerine odaklanan benzer ¢aligmalardan
ayrismakta ve destinasyona ait yaratici turizm potansiyelini daha kapsamli bi¢cimde degerlendirmektedir.
Ayrica yaratict turizm kapsaminda kullanilacak gastronomik {iiriinlerdeki mevsimsellik farkliliklarini dikkate
almasi yoniiyle literatiirdeki benzer ¢alismalarla uyumlu oldugunu gostermektedir.

Caligmada ayrica, yoresel iiriinlerin tiiketici tercihlerini yonlendirdigi ortaya konmustur. Pestil kome kent
sembolii olarak 6ne ¢ikarken cografi isaretli iiriinlerin istenen diizeyde tercih edilmedigi goriilmektedir. Bu
durum, {irtinlerin algisal degerini yiikseltecek tanitim ve markalasma stratejilerinin giiclendirilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Bu sonuglar, yerel ve geleneksel tiriinlerin yiiksek algisal deger yarattigini ortaya koyan
Feldmann ve Hamm (2015) ile Skuras ve Vakrou’nun (2002) bulgulariyla drtiismektedir.

Son olarak, konaklama ve altyap1 yetersizlikleri, finansman eksikligi, 6zel sektor yatirimlarinin yetersizligi ve
tanitim faaliyetlerinin zayifligi, Giimiishane’de yaratict gastronomi turizminin gelisimini sinirlayan temel
engeller olarak tespit edilmistir. Bu bulgular, Glimiishane’de gastronomi turizminin gelisememesini sunum ve
tamitim eksikligine baglayan Akyiirek ve Zeybek’in (2018) calisma sonuglariyla ortiismektedir. Mevcut
caligma, bahsedilen sorunlarin biiyiik 6l¢lide devam ettigini ortaya koymakta ve turizmde biitiinciil, planl ve
stirduriilebilir stratejilerin gelistirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Sonug olarak bu ¢alisma, Giimiishane’nin gastronomik iiriinlerini yaratici turizm kapsaminda il 6lgeginde nitel
olarak degerlendirmekte ve literatiirdeki onemli bir boslugu doldurmaktadir. Cok paydash bulgular
dogrultusunda ise deneyim temelli uygulamalar, is birligi ve atdlye—festival yaklagimlariyla uygulanabilir bir
alternatif turizm modeli 6nererek akademik ve uygulamaya doniik 6zgiin katkilar sunmaktadir.

Smirhhiklar

Arastirma, mekansal, 6rnekleme ve zamansal sinirliliklar tasimaktadir. Calismanin sadece Giimiishane ilinde
ve sinirlt bir katilime1 grubuyla yiiriitiilmesi, bulgularin genellenebilirligini kisitlamaktadir. Bununla birlikte
katilimer kitlesi iginde ¢esitlilik yaratilarak bu kisitin etkisi hafifletilmeye c¢alisilmistir. Katilimer profilinin
cogunlukla erkeklerden olusmasi, gastronomik siireglerde kadin bakis agisinin yeterince yansitilamamasina
yol agmustir. Erkek katilimer yogunlugu, Gzellikle isletmeci ve yerel yonetici orneklemlerindeki erkek
agriligindan kaynaklanmaktadir. Ayrica aragtirmanin belirli bir zaman diliminde gergeklestirilmis olmasi,
bulgularin yayginligimi ve zamansal gegerliligini sinirlandirmastir.

Oneriler

Bu boliimde ¢alismanin sonuglarindan hareketle destinasyon yoneticileri i¢in bazi dneriler gelistirilmistir. Bu
onerileri su sekilde siralamak miimkiindiir:

e Yoresel irilinlerin destinasyon markalasmasinda daha etkin kullanilabilmesi igin pestil-kome,
kusburnu ve yerel bakliyat iiriinleri gibi 6ne ¢ikan gastronomik degerler tanitim faaliyetlerinde 6n
plana ¢ikarilmalidir.

e Yerel iireticiler, kamu kurumlar, {iniversiteler ve turizm igletmeleri arasinda is birligi mekanizmalari
gelistirilerek yaratici1 gastronomi turizmine yonelik ortak projeler olusturulmalidir.
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e Gastronomi festivalleri, atélye calismalart ve deneyim temelli etkinlikler artirilarak ziyaretgilerin
destinasyonla daha giiclii bag kurmasi saglanmalidir.

e Sosyal medya ve dijital pazarlama araglart daha etkin kullanilarak destinasyonun gastronomik
cekiciligi ulusal ve uluslararasi 6l¢ekte goriiniir hale getirilmelidir.

e  Yerel iiriinlerin siirdiiriilebilirligini desteklemek amaciyla cografi isaretleme, kalite standardizasyonu
ve yerel iireticiyi tesvik eden uygulamalara 6nem verilmelidir.

e Yaratic1 gastronomi turizminin yerel paydaslarin is birligiyle olusturulacak kurumsal yapilar
(Giimiishane Gastronomi Turizmi Dernegi veya Gastronomi Turizmi Koordinasyon Ofisi) araciligiyla
yliriitiilmesi 6nemlidir. Bu dogrultuda yemek at6lyeleri ve iiretim deneyimlerinin tur programlarina
entegre edilmesi ile hijyen, altyap1 ve hizmet standartlarinin gelistirilmesi onerilmektedir.

Caligmada arastirmacilar igin de bazi 6neriler ortaya konulabilir. Bu kapsamda gelecek ¢aligmalarda yaratici
gastronomi turizmi kapsaminda ziyaret¢ci deneyimlerine odaklanan arastirmalar yiiriitiilebilir. Ayrica
halihazirda yaratict gastronomi turizmi kapsaminda iiriinler sunan destinasyonlarda turistik iirlin gelistirme
stiregleri arastirilabilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullanilan 8lgek i¢in Giimiishane Universitesi Etik Kurulu’ndan 15/11/2024 tarihli
ve 2024/9 nolu toplantisinda 294926 sira sayili karari ile izin alinmistir. Aksi bir durumun tespiti halinde
Journal of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin higbir sorumlulugu olmayip, tim
sorumluluk ¢aligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyam:: 1. Yazarin katki oran1 %50, 2. Yazarin katki orani ise %50°dir.
Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atismasi yoktur.
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