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Ozet

Kahramanmaras ili tarihi ve cografi zenginlikleri ile 6zdeslesmis yoresel yemeklere sahiptir. Bu aragtirmada alan yazin taramasi
yapilmigtir. Sehirde bilinen yoresel yemekler derlenerek listelenmistir. Ardindan el edilen bilgilerle Kahramanmarag’m gastronomi
turizmine iligkin bir SWOT analizi ¢alismasi gergeklestirilmistir. Arastirmanin sonuglarina gore, dondurma ve kirmizi biber ilin
ekonomisine, tanitimina ve pazarlanmasina biiyiik katki saglamaktadir. Bu ¢aligmada, Kahramanmaras’in mutfak markasina katkida
bulunmak amaglanmistir. Bununla birlikte gastronomi turizminin yerel halkin ekonomisine katkida bulunan dnemli bir etken
olduguna dikkat ¢ekilmistir. Bu baglamda gastronomi turizminden gelecek maddi kar oraninin arttirilmas: 6nem arz etmektedir.
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Abstract

Kahramanmarag province has local dishes identified with the historical and geographical richness. In this study, a literature review
was conducted. Local dishes known in the city have been compiled and listed. Then, a SWOT analysis study was carried out on the
gastronomic tourism of Kahramanmarags with the obtained information. According to the results of the research, ice cream and red
pepper make a great contribution to the economy, promotion and marketing of the province. In this study, it is aimed to contribute
to the kitchen brand of Kahramanmaras. However, it has been pointed out that gastronomic tourism is an important factor
contributing to the economy of the local people. In this context, it is important to increase the financial profit rate from gastronomy
tourism.
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Giris

Yemek, her yerde uygarligin ve giinlilk yasamin temelidir. Tarih boyunca insanlar, yemeklerini hazirlayip
tilketme islemini stirdiirmiislerdir. Tarihsel olarak, seyyahlarin yiyecekleri hakkinda ¢ok az sey bilinmektedir.
Onlarin kendi yiyeceklerinden (ve onu hazirlayanlardan) bazilarin1 yanlarina almis olabilecekleri
diisiiniilmektedir. Ancak tedariklerin birka¢ gilinden fazla siirmesi pek miimkiin degildir. Bu yiizden ya
yolculuk sirasinda ya da varis noktasinda bagkalarinin misafirperverligine giivendikleri varsayilmaktadir
(Mulcahy, 2019). 4000 yil once Siimer'deki (Gliney Irak'taki) kervan yollar1 giizergahinda han aglarn
bulunmakta idi. Seyyahlar buralarda konaklamakta, yeme icme ihtiyaclarini karsilamakta idi. Dolayisiyla
genel alginin aksine gastronomi turizmi bir yirminci yiizyil olgusu degildir. Cogu durumda, seyyahlarin

seyahat nedeni baharatlar gibi biiyilk ekonomik o6zelliklere sahip yeni ve ticareti yapilabilir yiyecekler
aramaktir (Katz ve Weaver 2003: 416).

Turizm pazarlamasinin giderek daha rekabetci hale gelen diinyasinda, her bolge veya destinasyon siirekli
olarak benzersiz bir arayis i¢indedir. Destinasyonlar yoresel iiriin ile kendisini diger destinasyonlardan
farklilastirma ¢abasindadir (Hall ve Macionis, 1998). Turistler giiniiniin biiyiik bir kismin1 ya yiyecek ve i¢ecek
tilketerek ya da nerede, ne tiiketilecegine karar vererek harcamaktadirlar. Yerel gida iriinleri, turist deneyimine
0zgiinliik katmaktadir ve ziyaretgilerin bir yere gitmeleri i¢in motivasyon saglamaktadir. Ayrica yiyeceklerin
destinasyonu anlaml1 bir sekilde farklilagtirmasinda dnemli bir rolii vardir. Yerel gida pazarlarina artan ilgi ile
yemek bir destinasyonun etkili bir tanitim ve konumlandirma araci olarak kabul edilmistir. Bu sebeple daha
fazla destinasyon temel turizm iiriinii olarak yemege odaklanmaktadir (Brokaj, 2014).

Gastronomi turizminin alternatif turizm iiretme ihtiyacindan ortaya ¢iktig1 sdylenebilir ve turizm tiirlerinin
yeni bir bigimi oldugu disiiniilebilir (Chaney ve Ryan, 2012). Gastronomi turizmi araciligiyla, kigiler rutinin
disinda farkli yiyecekler, tatlar deneyimleyebilmektedirler (Quan ve Wang, 2004). Kisiler arasinda benzer
tatlar arayanlar olsa da, farkl tatlar arayanlar da bulunmaktadir (Karim ve Chi, 2010). Gastronomi turizmi,
yoresel gidalarin satin alinmasi veya tiiketilmesi asamalarinda gergeklestirilen turizm gezileri olarak
tanimlanmaktadir. Tarladan sofraya kadar gida iiretiminin gozlemlenmesi ve incelenmesini siireclerini de
kapsamaktadir. Gastronomi egitimi verilen okullar 6nemli bir motivasyonu veya aktifligi temsil etmektedirler
(Ignatov ve Smith, 2006: 238). Hall ve Sharples (2003)’e gore yemek “yemek festivalleri, restoranlar veya
nitelikli 6zel yerlere seyahat etmek i¢in birincil motivasyon kaynagidir.”Sadece yemek festivallerine gitmek,
gida tiretim fabrikasi turlarma katilmak, egitim seminerleri ve giftlik ziyaretlerine gitmek (Smith ve Costello,
2009: 20) degil, ayn1 zamanda asgilik okulu ziyaretleri, gastronomik sélenler, liziim hasadi veya bolgesel sarap
imalathaneleri ziyareti (Santich, 2004) gastronomi turizmi kapsaminda yer almaktadir. Bu durumda
gastronomi turizmi ile seyahatin bir kismi olan yiyecek tiikketimi birbirine karigtirllmamalidir. Turizm ve
gastronomi, 6nemli benzerliklere sahip iki endiistridir. Artan talep, iiretim ve iiretimdeki biiylime her iki
endiistri igin paralel nitelik tasimaktadir (Boyne, Hall ve Williams, 2003). Ancak gastronomi turizminde
seyahat degil yeme iglemi ana motivasyon unsurudur (Hall ve Sharples, 2003).

Gastronomi turizmi kiiltlir turizminin bir alt dalidir (Chaney ve Ryan, 2012). Kiiltiir turizminin en énemli
ozelliklerinden birisi ise 6grenmektir. Gastronomi turizmi, turistlere yeni lezzetleri sunarak 6grenme imkani
vermektedir (Richards, 2002). Gastronomi turizmi destinasyonlarda kaliteli deneyim saglamada 6nemli bir
kaynaktir. Bu durum kiiltiir turizminin hizla gelismesini saglamaktadir. Bu da turizm sezonunun biitiin seneye
yayillmasina imkan vermektedir (Scarpato, 2002). Gastronomi turizminin destinasyonlara diger bir 6nemli
katkisi ise destinasyonlarin ekonomisinin kalkinmasina imkan saglamasidir (Cémert ve S6kmen, 2017, s. 8).
Ornek verilecek olursa, Ispanya’nin Barcelona sehrinde turizm gelirlerinin % 30’u gastronomi turizminden
elde edilmektedir (Lopez-Guzman ve Sanchez-Caiizares, 2012). Diinya’da son senelerde gastronomi
turizminin iilke ekonomilerine katkist UNWTO (2015)’e gore de hizla artmaktadir.

Iklim ve cografya yemek ¢esitliligini saglar. Cesitli destinasyonlar igin turizm ¢ekiciligi olusturmaktadir.
Tiirkiye’de pek cok destinasyon, kaliteli ve degerli bir turizm deneyimi sunma potansiyeline sahiptir.
Kahramanmaras dogal giizellikleri, (Karademir, Sandal ve Urhan, 2018: 49) tarihi ge¢misi, (Fevziye, 2013)
iklimi ve zengin mutfak kiltiirii (Sengiil ve Tiirkay, 2016) ile gastronomi turizmi deneyimi sunma
potansiyeline sahip bir sehirdir. Bu arastirmada oncelikle Kahramanmaras’in yoresel mutfagi ile ilgili literatiir
taramasi gerceklestirilmistir. Kahramanmaras mutfaginin gastronomi turizmi agisindan bir degerlendirilmesi
yapilmustir. Sehirde bulunan yoéresel yemekler hakkinda bilgiler verilmistir. Daha sonra ise Kahramanmaras’in
gastronomi turizmine iligkin SWOT analizi gergeklestirilmistir. SWOT Analizi, bir igin, eylemin veya
kurumun zayif ve giiclii taraflarin1 belirlemekte, dis ¢evrelerden kaynaklanan tehdit ve firsatlar1 saptamakta
kullanilan bir tekniktir (Ongun, G6vdere ve Cigek, 2016: 84). SWOT analizi ile ilin gastronomi turizmi
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potansiyeline iliskin gii¢lii ve zayif yonleri tespit edilmeye, gelisimine iligkin firsatlar ve tehditler saptanmaya
calisilmistir. Bu calisma insanlar {izerinde gerceklestirilmemistir. Bu nedenle derleme makale sinifinda yer
aldig1 igin etik kurul onay1 alinmamustir.

Literatiir Taramasi

Kahramanmaras ili topraklarinda tarih boyunca yasamis pek ¢ok degisik medeniyet bulunmaktadir. Sehirde
Osmanlilar, Bizanslilar, Araplar, Selguklular, Hititler, Dulkadirogullari, Asurlar, Makedonyalilar ve Romalilar
yasamugtir. Ayrica sehir jeopolitik olarak eski kervan yollarinin gegis noktasinda bulunmasi ile bilinmektedir.
Kahramanmaras en az 12.000 yillik tarihi gegmise sahiptir (Fevziye, 2013). Sehirde yasayan yerel halkin 1.
Diinya Savasi’nda Fransiz isgaline gosterdigi direnis ile sehir, Istiklal Madalyasiyla diillendirilmistir. Maras
ismi halkin gosterdigi direnisten dolay1 7 Subat 1973' de Tiirkiye Biiyiik Millet Meclisi tarafindan “Kahraman”
unvani eklenerek adi Kahramanmarag olarak degistirilmistir (Kahramanmaras Sehir Rehberi, 2022).

Kahramanmaras, Akdeniz iklimi kusaginda bulunmaktadir. Bu sebeple yaz mevsimi sicak, kis mevsimi ise
ilman ge¢cmektedir (Kaya, 1996). Kahramanmaras topraklarinin biyocesitliligi, bolgeden bdlgeye farkli
Ozellikler gdsteren bir yapiya sahiptir. Sehrin kuzey kesimleri oldukga dagliktir (Sungur, 1980: 36). Sehrin
bitki ortiisii maki toplulugu seklinde oldugu goriilmektedir. Sehirde genis ovalar vardir. Bunlar; Elbistan,
Andirin, Gavur, Asagi Goksun, Afsin, Marag, Goksun, Mizmilli, Narli ve Inekli Ovalaridir. Kahramanmaras
ili Bagkonus, Kapigam, ve Yavsan yaylalari ile bir¢cok bitki topluluga sahiptir. Alternatif turizm ¢esitliliginin
oldugu sehirde inang turizmi, kiiltiir turizmi ve doga turizmi 6n plana ¢ikmaktadir (Karademir, Sandal ve
Urhan, 2018: 49). Kahramanmaras Akdeniz, Giineydogu Anadolu, Dogu Anadolu, i¢ Anadolu, bélgeleriyle
karayolu baglantis1 bulunmaktadir. Havalimani ise il merkezine 8 kilometre uzakliktadir. 1996 yilinda yapilan
Kahramanmaras havalimani kullanima agik ve uygun durumdadir. Narli-Nurdag hat kesiminde bolgesel expres
treni, normal yolcu treni ¢alismaktadir (Kahramanmaras il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii [KIKTM], 2014:
131).

Cumhuriyet’in ilanindan 1980'li yillara kadar Kahramanmaras’in ge¢imi tarim, hayvancilik ve kiigiik el
sanatlari ile saglanmistir. Kahramanmaras’ta sanayilesme, genel anlamda tekstil sektdrii alaninda olmustur
(Kemalettin, 2009). Mutfak esyalar1 sektorii de ayni sanayilesme egiliminden payini 6nemli 6l¢iide almigtir.
Sehrin en onemli sektdrlerinden biri olan toz ve pul bibercilikte sanayilesmeye paralel olarak gelisme
egilimindedir. Dondurma sektorii Kahramanmaras ilinde en hizl gelisen sektdrler arasindadir (Ozgaglar, 1995:
44; Sandal ve Toroglu, 2007: 18; Kaya, Karabekmez Erdem ve Tekin, 2017). Kahramanmarag'n kuzey ve
kuzeydogu kisimlarinda daha ¢ok sekerpancari, bugday ve bakliyat yetismektedir. Sehrin tarimsal liretiminde
gerek tiretim alani gerekse {irtin miktar1 bakimindan en 6nemli yeri bitkisel triinler ve tahillar almaktadir.
Sehirde iiztim, kirmiz1 biber, bugday, cerezlik aycigegi, ceviz ve kayist 6n plana ¢ikan iriinlerdir (Yavuz,
2005).Kahramanmaras’ta son donemlerde organik tarima yonelik uygulamalar (¢ogunlukla zeytincilik ve
sebzecilik) gergeklesmeye baslamistir. Sehirde organik tarim uygulamalari sayesinde; defne, elma, nohut,
bugday, kayisi, mercimek, liziim, kiraz, ceviz ve yem bitkileri yetistirilebilmektedir. Kahramanmarag’in iliman
iklimine sahip olmasi sera iiretimi yapacak firmalar i¢cin 6nem arz etmektedir (Dogu Akdeniz Kalkinma
Ajansi[DOGAKA], 2022).

Kahramanmaras yoresel mutfak kiiltiiriinde eskili kofte, Acem pilavi, yogurtlu kéfte, yavan kofte, tarhana
corbasi, eskili ¢orba, dogmeli mercimekli ¢corba, paga, simit koftesi, kisir koftesi, icli kofte, somelek kofte,
suluyagli kofte, eksili aya koftesi, dogme as1, yogurtlu kebap, Maras tarhanasi, tavuklu pilav, ¢os borek, ¢orek,
ravanda serbeti, Maras dolmasi, mimbar, Maras biberi, hapisa, pestil, sucuk, pekmez, cevizli kirma tatlisi,
samsa, ¢ullama, Maras dondurmasi gibi yiyecek-igecekler dnemli bir yer tutmaktadir (KIKTM, 2014; Kazanci,
2015; Sengiil ve Tiirkay, 2016). Sehir sahip oldugu cografi zenginlikleriyle ile 6zdeslesmis {iriinlere sahiptir.
Sehirde Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan yoresel tirlinler tescillenmistir. Cografi isaretli triinler arasinda;
Maras Parmak Peyniri, Andirin Tirsigi, Kahramanmaras Abbas Inciri, Kahramanmaras Hartlap Bicagi,
Kahramanmaras Kegci Peyniri, Marag Biberi, Maras Dondurmasi, Maras Fistik Ezmesi, Marag Natiirel Sizma
Zeytinyagi, Maras Ravanda Serbeti, Maras Sar1 Celtik Pirinci, Maras Sumak Eksisi Akiti, Maras Tarhanasi,
Maras Urmu Dutu, Maras Coregi, Caglayancerit Cevizi bulunmaktadir (Kargiglioglu, 2020).

Sehirde yaygin olarak tiiketilen 350’nin {izerinde yemek ¢esidi derlenmistir. Tablo 1’de Kahramanmarag
yoresel yemeklerinin listesi yer almaktadir.
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Tablo 1. Kahramanmaras Yoresel Yemeklerinin Listesi

Corbalar ve Lapalar

Mercimekli Corbalar

Sebzeli Corbalar

Yogurtlu Corbalar

Piringli Corbalar

Sehriyeli Corbalar

Oteki Corbalar

Lapalar

Pilavlar

Pirincli Pilavlar

Bulgurlu Pilavlar

Yarmali(Dovme) Pilavlar

Etli Sebze Yemekleri
Sarmalar Ve Dolmalar
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Sade Mercimek Corbast
Ezo Gelin Corbasi
Mercimek Corbast

Piringli Mercimek Corbasi
Sogukluk Corbast

Pancarli Eksili Corba
Patlicanl1 Eksili Corba
Bulamag

Sehriyeli Yogurtlu Corba
Tirsik Corbasi

Yayla Corbasi

Sade Yogurtlu Corba
Diigiin Corbasi

Yarmali (Dévmeli) Yogurtlu Corba
Etli Sebzeli Piring Corbast
Piring Corbasi1

Tavuklu Sehriyeli Corbasi
Etli Sebzeli Sehriyeli Corbast
Kofte Etli Sehriyeli Corbasi
Iskembe Corbasi

Tarhana Corbas1

Un Corbasi

Kabak Lapast

Bulgur Lapasi

P1t Pit Lapast

Bulgurlu Kabak Lapasi

Etli Sebzeli Piring Pilavi
Sehriyeli Piring Pilavi

Etli Piring Pilavi

Tas Kebapli Pilav

Acem Pilavi (Tiirkistan Pilavi)
Etli Salgal1 Piring Pilavi
Patlicanli Piring Pilavi
Kuzu I¢i Pilav

Sebzeli Piring Pilavi

Sade Piring Pilavi

Etli Salgali Bulgur Pilavi
Domatesli Bulgur Pilavi
Cigerli Bulgur Pilavi

Sade Bulgur Pilavi
Sehriyeli Bulgur Pilavi
Salcali Bulgur Pilavi

Etli Bulgur Pilavi

Etli Yarma (Dovme) Pilavi
Helise

Sade Yarma (Ddvme) Pilavi
Biber Dolmasi

Havug Dolmast

Salatalik Dolmasi
Domates Dolmasi

Patates Dolmasi

Sogan Dolmasi

Pancar Sarmas1
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. Bag Yaprag: Sarmasi

. Lahana Sarmasi

. Dut Yaprag1 Sarmasi

. Patlican Dolmasi

. Kabak Dolmasi
Par¢a Etli . Etli Patates
Sebze Yemekleri . Etli Enginar

. Etli Yogurtlu Patlican Musakkas1

. Etli Eksili Patlican Musakkasi

. Etli Yogurtlu Havug Musakkasi

. Etli Et Kabagi

. Etli Erik

. Etli Eksili Pancar

. Etli Tirli

. Etli Taze Fasulye

. Etli Kuru Fasulye

. Etli Bakla

. Etli Taze Bamya
Kiymalhi Sebze Yemekleri . Kiymali Taze Fasulye

. Kiymali Kuru Fasulye

. Kiymali Taze Bamya

. Kiymali Patates

. Kiymali Bezelye

. Kiymai Pirasa

. Kiymali Ispanak

. Eksilaye Sulusu

. Krymali Kabak Musakkasi

. Imambay1ld:

. Karniyarik

. Hiinkarbegendi

. Pasabegendi
Bulgurlu Yemekler . Cig Kofte(Etli)

. Cig Kofte (Patatesli)

. Yogurtlu Kofte

. Tahildak Kofte

. Sebzeli Tahildak Kofte

. Gamzeli Kofte

. Kallili Kofte

. Somelek Kofte

. Kofte Bezdirmesi

. Icli Kofte

. Kisir Koftesi

. Simit Koftesi

. Sulu Yagh Kofte

. Anal1 Kizli

. Eksili Kofte
Balik Yemekleri . Balik Tavasi

. Balik Bezdirmesi

. Balik Kozlemesi

. Balik Kizartmast
Sakatath Yemekler . Ciger Kavurmast

. Karin Haglamasi

. Karmlh Sa¢ Kavurmasi

. Karin Dolmasi

. Bumbar (Mimbar)

. Dalak

. Beyin Kizartmasi

. Beyin Salatasi

. Arnavut Cigeri

. Eksili Paga

. Tirit
Sucuklu Yemekler . Yumurtali Sucuk
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Oteki Etli Yemekler

Mangalda Kebap Ve lzgaralar

Kofteler

Firin Yemekleri

Zeytin Yaghlar
Zeytinyagh Sarmalar Ve Dolmalar

Zeytinyagh Sebze Yemekleri
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Firinda Sucuk
Mangalda Sucuk
Sade Sucuk

Et Kavurmasi
Yogurtlu Kebap
Patlican Sapli Kebap
Ala Nazik (Ali Nazik)
Et Haglamasi

Tavuk Haglamasi

Sa¢ Kavurmasi
Tavuk Yahnisi

Et Yahnisi

Tavada Et Bezdirme
Dag Kebab1 (Eskiya Kebabi)
Yogurtlu Orman Kebab1
Sogan Kebabi

Tavuk Sis

Ezme Kebabi

Eksili Kebap

Salcali Kebap
Kusgbasi Kebap
Kiyma Kebab1

Ciger Kebabi

Pirzola

Patlican Kebabi1
Maras Kebabi

Et Bezdirmesi

Tavuk

Patlican Parmak Kebabi
Patlican Bohga Kebabi
Patlican Saksi Kebabi
Pirzola

Patlican Kebabi

Sogan Kebabi

Kiyma Bezdirmesi
Tava

Giiveg

Kagit Kebabi

Patlican Oturtma
Patlican Giircii Kebabi
Cubuk Kebab1
Lahmacun

Arap Tavasi

Araroz Kofte

Zeytinyagli Pancar Sarmasi
Zeytinyagli Lahana Sarmasi
Zeytinyagli Bag Yaprag1 Sarmasi
Zeytinyagli Patlican Kurusu Dolmasi
Zeytinyagli Kabak Kurusu Dolmasi
Zeytinyagli Biber Dolmasi
Zeytinyagli Havug Dolmast
Zeytinyagli Domates Dolmast
Zeytinyagli Sogan Dolmasi
Zeytinyagl Pirasa

Zeytinyaglh Kabak Musakkas1
Zeytinyagli Patlican I¢i Kavurmasi
Kizartma

Zeytinyagli Taze Fasulye
Zeytinyagli Kuru Fasulye
Zeytinyagli Bakla
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Yumurtah Yemekler

Makarnah Yemekler

Oteki Yemekler

Hamur isleri

Borekler

Salatalar

Kiymali Yumurta

Sahanda Yumurta

Sade Omlet

Yumurtali Yogurt (Cilbir)
Yumurta Eksilemesi
Yumurtalt Ekmek Kizartmasi
Kiymali Domatesli Yumurta
Kiymali Yumurtali Ispanak
Ekmek Arast Yumurta
Peynirli Omlet

Domatesli Omlet

Pastirmalt Omlet

Sucuklu Yumurta

Menemen

Yumurtalt Ispanak

Peynirli Makarna

Yogurtlu Makarna

Sade Makarna

Kiymali Makarna

Sebzeli Makarna

As Katmaci (Bulgur Pilavi ile)
As Katmac1 (Yarma Pilavi ile)
Ayran Dogrambaci

Siit Dogrambaci
Tahin-Pekmez

Mercimek Koftesi (Yavan Kofte)
Tarhana Koftesi

Omag

Bastik Kavurmasi

Yogurt Pekmez (Faki Beyni)
Yogurtlu Patlican Musakkast
Patates Kavurmasi

Borani

Kurutulmus Yesil Fasulye Kavurmasi
Biilbiil Pengesi

Kocabag Kavurmasi

Bazlama

Ekir Bazlamasi

Bulgur Unu Bazlamasi
Nohut Bazlamasi

Manti

Yufka Ekmek

Sag¢ Borekleri

Ispanakli Borek
Patatesli Borek
Cokelekli Borek

Firin Borekleri

Corek (Kombe)
Sekerli Peynirli Borek
Sebzeli Peynirli Borek

Ev Borekleri

Sigara Boregi
Su Boregi

SALATALAR
CACIKLAR
YAZ TURSULARI
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Coban Salatas1

Ezme Salata

Patates Salatas1

Sogiirme Ve Salatast
Yogurtlu S6giirme Salatasi
Domates Salatasi
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. Zeytinyagli Domates Salatasi
. Marul Salatast
Caciklar . Salatalik Cacigt
. Marul Cacigi
Yaz Tursular . Taze Sebzeli Eksili Tursu
. Kurutulmus Sebzeli Eksili Tursu
Eksililer . Havug Salatast
. Bag Yapragi Eksilemesi
. Salatalik Eksilemesi
. Turp Salatast
Otekiler . Pervaz
. Piyaz
Regeller . Gl Regeli
. Taze Kayis1 Receli
. Kuru Kayis1 Recgeli
. Elma Regeli
. Ayva Regeli
. Cilek Regeli
. Seftali Regeli
. Armut Regeli
. Visne Regeli
. Portakal Kabugu Regeli
. Dut Regeli
Incir Regeli
Komposto . Elma Kompostosu
Ve Hosaflar . Ayva Kompostosu
. Taze Kayis1 Kompostosu
. Seftali Kompostosu
. Visne Kompostosu
. Cilek Kompostosu
. Armut Kompostosu
. Kayis1 Hosafi
. Uziim Hosafi
. Karigik Hogaf
Serbet Ve Suruplar . Visne Surubu
. Meyan Serbeti
. Ravanda Serbeti
. Nar Serbeti
. Giil Surubu
. Limonata
. Portakal Suyu
. Greyfurt Suyu
Tathlar
Sekerli Tathlar . Tas Kadayifi
. Kestirmeli Kirma Kadayif
. Pudra Sekerli Kirma Kadayif
. Revani
. Irmik Helvas1
. Peynirli Helva
. Kurabiye
. Seker Sucugu
. Sam Tatlis1
. Lokma
. Fistik Ezmesi
. Baklava
. Biilbiil Yuvasi(Hanim Gobegi,Sarig1
Burma)
. Kadayiflar
. Katmer
. Hoésmerim
. Sekerli Hapsa (Hapisa)
. Dondurma
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Sirah Tathlar

Asure Ve Eglencelikler

Kishk Zahire
Tursular

Sal¢alar Ve Sumak Eksisi

Kishik Tahil Uriinleri Ve Otekiler

Kurular
Dolmalik Kurular

Tursuluk Kurular

Yemeklik Kurular
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Sade Kaday1f

Peynirli Kadayif (Kiinefe)
Muhallebi

Siitlag

Agizli Kadayif
Tulumba Tatlis1
Sekerpare
Kivrim(Zeytin Yaginda)
Ev Kivrimi (Yufka ile)
Kirma

Giillos Baklavasi

Bastik

Samsa

Cullama

Pekmez

Ilende Ve Zoklama
Fukara Kadayifi
Pekmezli Hapsa (Hapisa)
Yag-Pekmez
Karsambag

Pestil

Siyah Sucuk

Un Sucugu

Asure

Tuzluca

Teleme

Hedik

Acur Tursusu

Domates Tursusu

Yesil Fasulye Tursusu
Havug¢ Tursusu

Patlican Tursusu

Biber Tursusu

Lahana Tursusu
Salatalik Tursusu
Kabak Tursusu

Karpuz Tursusu

Karigik Tursu

Bag Yapragi Salamurasi
Zeytin Tursusu (Yesil Zeytin Salamurast)
Domates Salgast

Biber Salcasi

Sumak Eksi

Eksi Kiili

Tarhana

Maras Peyniri

Irisgit (Et Sucugu)
Katkintili

Un, Bulgur, Yarma (Dévme)
Pastirma

Patlican Kurusu
Salatalik Kurusu
Biber Kurusu

Kabak Kurusu
Patlican Kurusu
Biber Kurusu
Patlican I¢i Kurusu
Bamya Kurusu

Taze Fasulye Kurusu
Domates Kurusu
Salatalik Kabugu Kurusu
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. Et Kabag1 Kurusu
Hosaflik Kurular . Kay1s1 Kurusu
. Erik Kurusu
. Armut Kurusu
Oteki Kurular . Incir Kurusu
. Karpuz Kabugu Kurusu
. Uziim Kurusu

Kaynakg¢a: Ozturan, 2006; Alparslan ve Ozturan, 2012; Kiipelikilic, Hosiikoglu ve Unal, 2013; Yilmazoglu,
2014; Dayisoylu, Yoriikoglu ve Angel, 2017°dan derlenmistir.

Literatiir taramasi sonucunda tespit edilen sehir ile 6zdeslesmis geleneksel mutfak kiiltiirline yonelik bazi
Ogeler asagidaki gibi siralanmustir.

Esgili Corba: Esgili Corba, Kahramanmaras mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere sahiptir. D6gme aksamdan
islatilmakta, haslanmakta, mercimekle ve nohutla birlikte pigirilmektedir. Semizotu ya da pancar sapi
yikanmakta, ayiklanmakta ve dogranmaktadir (Yilmazoglu, 2014). Esgili ¢orbanin kivami et suyu veya
didiklenmis etle verilmektedir. Bir tavaya siviyag eklenmekte ardindan ince ince dogranmis kuru sogan
kavrulmaktadir. Naneli, sal¢ali bir sos hazirlanmaktadir. Sosa sumak eksisi ve tuz da eklenerek kivamdan sonra
tat ayar1 saglanmaktadir. Corbaya en son asamada sos eklenmektedir. Corba kegi peyniri ile yapilan firmn
boregiyle ya da keci peyniri ile birlikte servise sunulmaktadir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2022; Yilmazoglu,
2014).

Resim 1. Esgili Corba (Yilmazoglu, 2014: 271).

Kahramanmaras Ezmesi: Kahramanmaras’ta oldukca sik tiiketilen, yerli ve yabanci turistler tarafindan
hediye olarak satin alinan yoresel lezzetlerden birisidir. Kahramanmaras Ezmesi’nin cografi isareti, Tiirk
Patent ve Marka Kurumu'ndan 15 Subat 2021 tarihinde verilmistir (Trt Haber, 2021).

Kahramanmaras ezmesi, yesil fistik ve serbetten yapilan bir tath tiiriidiir. Kavrulmus fistiga serbet haline
getirilmis seker ilave edilmektedir. Karistirilmakta ve ezme haline getirilmektedir. Ancak malzemelerin
karistirilma zamani ustalik gerektirmektedir. Ezme kivaminin tutturulmasi oldukea zordur. Igerigi dogaldir.
Bu sebeple raf omrii 1-2 ayr gegmemektedir. Ezmenin, yesil fistik ve seker disinda malzemesi yoktur
(Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi [KBB], 2022a).
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Resim 2. Fistik Ezmesi (KBB, 20223).

Andirin Tirsigi: Cali pancar1 as1 veya yilan otu olarak da adlandirilmaktadir (Koday, 2021). Andirin tirsigi,
Tirk Patent Enstitiisii tarafindan 2010 yilinda cografi isaretli {irlinler kategorisine dahil edilmistir (Dayisoylu,
Yoriikoglu ve Angel, 2017). Tirsigin mayalanma sekli yoreye 6zgilidiir. Bu sebeple ayirt edici bir 6zelliktir.
Diger bir ayirt edici 6zelligi ise, yabanci pancar bitkisinin, yorenin endemik karakteristigini yansitmasidir
(Day1soylu, Yoriikoglu ve Angel, 2017; Ceylan, 2019). Andirn tirsigi hazirlamadaki ilk agama yilan otunun
iyice yikanmasi siirecidir. Tirsik daha sonra ince ince kiyilmaktadir. Ardindan nohut ve dévme ile birlikte
biiyiik bir tencereye konmaktadir. Ilik su ilave edildikten sonra iyice karistirilmakta ve kaynatilmaktadir.
Malzemenin iistiinii 6rtecek kadar un serpilmekte daha sonra tencere atesten alinmaktadir. Agz1 kapali sekilde
mayalanmaya birakilmaktadir. Ertesi giin serpilen un hamur haline gelmistir. Bu hamuru kasikla topladiktan
sonra malzemeleri tekrar karigtirarak ocaga konmaktadir. Bir saat pigirilmekte ardindan doviilmiis sarimsak
ilave edilmektedir. Atesten alinan ¢orba bulgur pilavi ile servis yapilmaktadir (Ceylan, 2019).

P T a  SUnaEe S N N
Resim 3. Andirin Tirsigi (KBB, 2022b).

Kahramanmaras Tarhanasi: Kahramanmaras sehir hayatinda tarhana 6nemli bir yer tutmaktadir (Coskun,
2014). Kahramanmaras tarhanas1 hem kurutularak hem de 1slatilarak tiiketilmektedir. Ozellikle, kuru tarhana
kemik suyu ile 1slatilinca daha giizel bir aroma vermektedir (Simsekli ve Dogan, 2015). Maras tarhanasi,
Kahramanmaras’a 0zgili, sehre 0zel bir yontemle hazirlanmaktadir. Tarhananin lezzeti, yapimi ve
toplanmasinin farklilig1 ile diger yorelerin tarhanalarindan ayrilmistir. Kahramanmarag tarhanasinin yapimina
Temmuz ve Agustos aylarinda baglanmaktadir. Hava sartlar1 giizel oldugu igin halk bu aylarda tarhana
iiretimine baglamaktadir. Tarhananin yapim asamasinda komgu hanimlar bir araya gelmektedirler ve imece
usulii tarhana yapimini gergeklestirmektedirler (Kaya ve Secim, 2020). Kadinlar sabahin erken saatlerinde
sergi alan1 iizerine tarhana sermektedirler (Alparslan ve Ozturan, 2012; Kiipelikilig, Hosiikoglu ve Unal, 2013).

Tarhana yapilacak olan en uygun bugdayin (firik) se¢ilmesi ve degirmende dogme (yarma) haline getirilmesi
ilk yapim agamasidir. Bir hanenin senelik tarhana ihtiyaci halk arasinda hesaplanmaktadir. Ardindan firig
kazaninin icerisine dokiilmektedir. Pilav gibi pisirilmeye baglanmaktadir. Pisirme esnasinda "Tarhana kiiregi"
ile siirekli karistirilmaktadir (KBB, 2022¢). Tamamen pistikten sonra atesten alinir karistirilmaya devam
edilmektedir. Kazanin {izerine sini konulur ve pigmis doévme as1 kendi buhari ile tekrar pismeye
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birakilmaktadir. Dinlenen dévme (pilav) 1slak bir bez i¢inde sogumaya alinmaktadir. Soguyan dévme iyice
yogurulmaktadir. 1 kilogram dévmeye yaklasik 1,5-3 kilogram yagli az eksi yogurt katilarak karistirllmaktadir
(Altun, 2015). Yogurdun az eksi ve yagli olusu tarhananin lezzetli ve gevrek olmasini saglamaktadir. Yogurtla
birlikte kekik, ¢orek otu gibi baharatlar karistirilmaktadir. Bir giin dinlendirilmektedir. Komgular veya
akrabalar bir araya gelerek tarhanayi sabahin erken saatlerinde dam basindaki ¢iglerin iizerine el maharetleri
ile sererler. Serildigi giiniin aksam1 "Tarhana Firigi" hazir olmaktadir. Bir giin sonrada tamamen kurumaktadir.
Tarhana toplanarak 6zel olarak iiretilen bidonlarda saklanmaktadir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017).

Resim 4. Maras Tarhanasi1 (KBB, 2022c).

Kahramanmaras ilinde "tarhana tiretimi" 6nemli bir sektor haline gelmistir. Kahramanmaras Ticaret Borsasi
tarafindan bagvurusu yapilan Maras tarhanasi, mahreg isareti kapsaminda degerlendirilmis Tiirk Patent
Enstitisti tarafindan 29.07.2010 tarihinde tescillenmistir. Maras tarhanasinin ayirt edici 6zelliklerine
bakildiginda birden fazla 6zellik belirlenmistir (Dayisoylu, Yoriikoglu ve Angel, 2017). Tarhananin yapim
stireci ilk ayirt edici 6zellik olarak belirtilmistir. Marag tarhanasinin yapim siirecinde yogurdun pisirilmemesi
dikkat ¢eken 6nemli bir unsurdur (Alparslan ve Ozturan, 2012; Kiipelikilig, Hosiikoglu ve Unal, 2013). Bu
baglamda pismis dovme asina daha sonra ilave edildigi, kurutma isleminin ¢1g (¢ig) denen sergiler iizerine
serilerek yapildigmma vurgu yapilmistir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017). Son {iriin olarak tarhananin
birbirinden farkl kesitlerle piyasaya siiriildiigii belirtilmistir (Dayisoylu, Yo6riikoglu ve Angel, 2017, Yildirim
ve Giizeler, 2017).

Caglayancerit Cevizi: Kahramanmaras bdlgesinin ceviz iiretiminde Caglayancerit ilgesi ¢ok onemli bir yere
sahiptir. Kahramanmaras Ili’nin Caglayancerit ilgesi’nin yerli cesididir. ilge Kahramanmaras ilinin sahip
oldugu ceviz potansiyeli ile bir ceviz bahgesi konumundadir. Caglayancerit ilgesinde bulunan ceviz agaclari
Caglayancerit halkinin ekonomik hayatinda biiyliik 6neme sahiptir. “Caglayancerit Cevizi" Tiirk Patent
Enstitiisti tarafindan 21.12.2012 tarihinde koruma altina alinmistir. Acik sar1 i¢ renginde, ekstra irilikte,
yumusak yapili ve kolay kirilarak i¢i tiim olarak ¢ikarilabilen, dolgun, i¢ kurduna dayanikli bir ceviz tiiriidiir
(Sandal, Karabork ve Karademir, 2018).

Resim 5. Caglayancerit Cevizi (KBB, 2022d).
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Yanyana/ Eli Bogriinde:Yanyana yemeginin diger bir ismi halk tarafindan eli bdgriinde olarak
adlandirilmistir. Yanyana kusbasi dogranmis kuzu etinin bir kdsede; domates, biber, sarimsak, mantar ve
soganin ayrt koselerde yer aldigi tepsi yemegidir. Kahramanmarag’ta 6zel giin yemegi olarak siklikla
tiiketilmektedir. Ozellikle Ramazan ve Kurban bayraminda tiiketimi artmaktadir. Her bir lezzetin tadinm ayr1
ayr1 ¢ikmasina imkan tantyacak bicimde malzemeler yanyana yerlestirilmektedir. Genellikle tek kullanimlik
tepsilerde firinda pisirilmektedir. Yerli ve yabanci turistler yemege ilgi gostermektedir (Habertiirk, 2022).

Resim 6. Yanyana (Habertiirk, 2022).

Kahramanmaras Dondurmasi: Maras dondurmasi, Kahramanmaras sehrinin tanitimima biiylik katki
saglamaktadir (Fedakar ve Turgay, 2020). Maras dondurmasinin tarihi Osmanli dénemine dayanmaktadir.
Kahramanmaraglilar kisin yagan karlarin bir kismini1 Ahir Dagi tepesindeki ¢ukurluk alanlara doldurmuslar ve
iizerlerini kapatmiglardir. Yaz aylari geldiginde kar iizerine pekmez dokmiisler, ya da yogurt ile
karigtirmiglardir. O dénemde bu islem "Yogurtlu Karsambag" ve "Sirali Karsambag" olarak adlandirilmastir.
Cumhuriyet donemi ile birlikte Ahir Dagi'ndan katir sirtinda getirilen karlarla siit ve sahlep'in dondurularak
yenmesi Kahramanmaras Dondurmaciliginin temelini olusturmustur (KBB, 2022¢).

Geleneksel Kahramanmaras dondurmasinin yapiminda temel hammaddeler siit, seker ve sahleptir. Kullanilan
siitlin keci siitii olmasina dikkat edilmelidir (quaglar, 1995: 44; Sandal ve Toroglu, 2007:18; Kaya,
Karabekmez Erdem ve Tekin, 2017). Ciinkii Maras dondurmasina has tadi veren en etkili faktor keven otlartyla
beslenen kecilerden sagilan siittiir (Cavus, Tirkmendag ve Giildogan, 2018: 355). Bu lezzetin ortaya ¢ikisinda
ikinci faktor ise Maras’ta yetisen yabani orkidelerin koklerinden elde edilen sahlebin dondurmaya essiz
kokusunu, sertligini ve aromasini vermesidir (Tekingen, 2011). Dondurma yapiminda dncelikle kegi siitii 900C
derece sicaklikta kaynatilmaktadir. Kaynatilmig siite sahlep ve seker katilmaktadir. Sakiz haline gelinceye
kadar karistirilarak 6-8 saat dinlendirilmektedir. Ardindan sogutulmakta ve tilketime sunulmaktadir (Toroglu,
Karademir ve Tirag, 2012).

Resim 7. Geleneksel Maras Dondurmasi Uretimi (KBB, 2022¢).

Kahramanmaras dondurmasi sanayilesmeden biiyiik dl¢lide etkilenmistir. Dondurmaya olan talep zamanla
artmaya baslamistir. Buna paralel olarak, dondurmacilik sektorii butik yapilardan entegre tesislere sahip,
markalasnus iiriinler iireten {inii {ilke smirlarini asmus biiyiik isletmelere dogru gelismistir (Ozel ve Ceylan,
2016). Son senelerde gergeklesen yatirimlarin tamamlanmasi sonucunda sektordeki isletmelerin toplam kurulu
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kapasitesi artmistir. Boylelikle isletmeler yillik yaklasik 40.000 ton’luk dondurma iiretimi yapabilmektedirler.

Glintimiizde Kahramanmaras dondurmasi 50 degisik cesit ve lezzette iiretilip diinya iilkelerine dagitilmaktadir
(KBB, 2022f).

< e ——

Resim 8. Endiistriyel Maras Dondurmas1 Uretimi (KBB, 2022f).

Kahramanmaras Kirmuzi Biberi: Tirkiye’de Kahramanmaras kirmizi biberinin 6zel bir yeri vardir.
Tirkiye'nin en iyi kirmizi act biberi burada yetistirilmektedir. Tiirkiye tliketiminin %45'ini karsilamaktadir,
ac1 kirmizi Kahramanmaras biberi basta rengi olmak iizere aromas1 ve acilik orani ile farklilik olugturmustur
(Duman, 2002). Kirmizibiber beslenmede son derece 6nemli bir gida maddesidir. Kahramanmaras biberi 100
grami 318 kcal enerji vermektedir. Kahramanmarag biberinde A, B ve C vitaminleri bulunmaktadir (KBB,
20229).

Maras biberi Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan 14.04.2002 yilinda Kahramanmarag Ticaret ve Sanayi Odas1
iizerine tescillenmistir (Dayisoylu, Yoriikoglu ve Angel, 2017; Kahramanmaras Ticaret ve Sanayi Odasi,
2022). Maras biberinden ac1 kirmizi pul (yaprak) biber, ac1 kirmiz1 toz biber ve aci siyah pul (Isot) biber elde
edilebilmektedir. Kahramanmarag Biberi, olgunlagsma doneminde hasat edilmektedir (Secuk ve Tugay, 2021).
Biber harmanlanip kurutulduktan sonra sapindan ayrilmaktadir. Biber yikanip, tekrar kurutulmaktadir. Modern
tesislerde doviiliip, ufalanip, paketlenmektedir. Kahramanmaras patentiyle piyasaya sunulmaktadir
(Kahramanmaras Sehir Rehberi, 2022).

Resim 9. Maras Biberi (KBB, 20229).

Un Sucugu: Un sucugunun lokum gibi bir kivami bulunmaktadir. Maras ilinde kis aylarinda ¢ok
tiiketilmektedir. Un sucugu, ipe sarilan unlu cevizli karisimin kurutulup bekletilmesiyle hazirlanmaktadir. Tath
kuruyup bembeyaz bir lokum kivamina gelmektedir (Akbudak ve Turgay, 2022).
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Resim 10. Maras Un Sucugu (Maras market, 2022).

Maras Sumak Esgisi Akiti: Sumak cksisi, yoresel agizda ‘eksi ahiti” veya ‘sumak akiti’ olarak
adlandirilmaktadir. Maras sumak eksisi akiti da Tiirk Patent Enstitlisii tarafindan cografi isaretli tirlinler
listesine eklenmistir. Sumak, Tiirkiye’de baharat olarak bilinmekte ve yaygin sekilde kullanilmaktadir. Ancak
sumak eksisi cogunlukla Antep, Maras, Hatay illerinde kullanilmaktadir. Kahramanmaras geleneksel mutfak
kiiltiiriinde 6zel bir kullanim yeri bulunmaktadir. Sumak eksisi Temmuz ay1 ile Eyliil aylar1 arasinda
iretilmektedir. Sumak eksisi akiti yorede corbalara, yemeklere ve salatalara katilarak kullanilmaktadir.
Ozellikle Kahramanmaras’a 6zgii esgili ¢orba, kabak yemegi, dolma ve ¢esitli salatalara ilave edilmektedir.

Resim 11. Sumak Eksisi Akit1 (Aksu Tvhaber, 2022).

Maras Coregi: Kahramanmaraglilarin Ramazan ve Kurban bayrami gibi 6zel giinlerinde yaptiklar yoresel
lezzetlerinden birisidir. Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan cografi isaretli tirtinler listesine eklenmistir. Sekerlisi,
tuzlusu, fistiklisi, kakaolusu ve birgok ¢esidi bulunmaktadir. Cayin yaninda tiiketilmektedir. Aylarca
bozulmayan bir gida iirlinlidiir. Tas firinlarda ve evlerde pisirilmektedir. Sekerli pide, Maras tuzsuz parmak
peyniri ve seker ile yapilmaktadir. Peynirli pide cesidi ise sade veya antepfistikli olarak tas firinlarda
hazirlanmaktadir (Akbudak ve Turgay, 2022). Onceleri hane halki kendi tiiketecekleri kadar hamur yogurur,
firinda pisirtirlerdi. 30 senedir Kahramanmaras ilinde ticari olarak isletmelerde iiretilmektedir. Coregin en
onemli 6zelligi ise tas firinda pismesidir (Kahramanmaras Manset Gazetesi, 2017). Yivli giirgen merdane ile
hamur bezelerinin agilmaktadir (Ozturan, 2006).
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Resim 12. Maras Coregi (KMG, 2017).

Literatiir taramasi sonucunda tespit edilen gastronomi miizeleri agsagidaki gibi siralanmustir.

) F
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Tematik Mutfak Miizesi: Kahramanmaras ilinin mutfak kiiltiiriiniin gelecek nesillere aktarilmasi amaci ile
Kurtulus Mahallesi’nde 2017 yilinda ziyarete acilmistir. Maras’in yoresel lezzetleri, mutfak gelenegi
gosterilmektedir. Yoresel yemeklerin yapilis sekilleri fotograflandirilmaktadir ve canlandirilmaktadir
(Kahramanmaras 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022a).

Dondurma Miizesi:Dondurma Miizesi tarihi Katip Han’da ziyarete agilmustir. Dondurma miizesinde
dondurmanin tiretim agsamalar1 anlatilmaktadir. Dondurma yapimi igin ihtiya¢ duyulan hammaddeler, Maras
dondurmasimin tarihgesi yer almaktadir. Siitiin ve salebin 6zellikleri, dondurmanin kivamina olan katkilari
anlatilmaktadir (KIKTM, 2022b).

Resim 14. Dondurma Miizesi (KIKTM, 2022b).
1330



Kwrmuzikusak / Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 5(4) — 2022

Bu kapsamda Kahramanmaras ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik SWOT Analizi Tablo 2’de
verilmektedir.

Tablo 2. Kahramanmaras’in Gastronomi Turizmi Konusunda SWOT Analizi

Giiclii Yonler (S)

Kahramanmarasg ilinin zengin bir mutfak kiiltiirine sahip olmasi

Kahramanmaras ikliminin bitki ¢esitliligini saglayan Akdeniz iklimine sahip olmasi

Kahramanmaras ilinin tarihinin ¢ok eskilere dayanmasi ve tarihsel gegmisin yerel mutfak iizerinde biiyiik bir
etkisinin olmasi

Kahramanmaras ili topraklarinin biyogesitliliginin yiiksek olmasi

Kahramanmarag ilinde biiyiikbas ve 6zellikle kegi gibi kiigiikbas hayvanciliginin gelismis olmast
Kahramanmaras ilinin diinyaca tinlenen marka (Marag dondurmast) iiriinlerinin bulunmast

Sehrin sahip oldugu cografi zenginlikleriyle ile 6zdeslesmis iiriinlere sahip olmasi

Kahramanmarasg ilinin pek ¢ok alanda gelismis sehirlerle komsu olmasindan dolay ticaretin gelismis olmasi
[lin organik tarima elverisli topraklara sahip olmasi

Kahramanmarag topraklarinin ¢ok sayida dag, akarsu, kanyon, yayla gibi elverisli arazi yapisina sahip olmasi
Kahramanmarasg ilinde ¢ok sayida cografi isaretli iiriin kategorisine girebilecek yoresel gida iirtiniiniin bulunmasi
Kahramanmaras ilinde ulasim kolaylig1 olmasi (havayolu, karayolu, tren yollarinin bulunmast)
Kahramanmarasg ilinde meyve ve sebze yetistiriciliginin ¢ok olmasi

Kahramanmaras ilinin sanayi, tarim ve hayvancilik konusunda yatirim potansiyeline sahip olmasi
Kahramanmarayg ilinin otantik dogal gida iiriinlerine sahip olmasi

Firsatlar (O)

Kahramanmarasg ilinin gastronomi turizmi agisindan gelisime agik olmasi

[lde alternatif turizm gesitlerinin bulunmasi (doga turizmi, kirsal turizm, kis turizmi, inang turizmi vb. gibi)
flde 6grenmeye yatkin geng bir kitlenin olmast

Kahramanmarag halkinin gastronomi turizmine yonelik ilgisinin siirekli artmasi

Bazi devlet kurumlar tarafindan gergeklestirilen kalkinma planlarinin bulunmast

Kahramanmarasg iline 6zgii gida firmalarinin is birligine ve gastronomi turizmine agik olmasi

Gastronomi turizmine imkan saglayacak aktivitelerin kolayca diizenlenebilir olmas1 bu baglamda ile 6zgii miize,
fuar, festival, etkinlik imkanlarinin bulunmasi

Zayif Yonler (W)

Kahramanmarag geleneksel mutfak kiiltiiriine yonelik tanitim faaliyetlerinin azligt

Kahramanmaras halkinin kiiltiirel yapisindan kaynaklanan turizme yonelik bakis acilar

Sehirde yer alan otel ve restoranlarda satilan ydresel gida iiriinlerinin ve yemeklerinin kisitli olmasi
Tehditler (T)

Kahramanmarag geleneksel mutfak kiiltiirline ait yoresel {iriinlerin gogunlugunun heniiz tescillenmemis olmasi
Yoresel gastronomik unsurlarin patentinin alinmasi konusunda akademik ¢alismalarin azlig1

Kahramanmaras ilinin gastronomi olarak gelismis zengin mutfak kiiltiiriine sahip illerle rakip olmasi

Sonug¢ ve Oneriler

Kahramanmaras Anadolu’nun en eski donemlerinden itibaren 6nemli bir yerlesim merkezi olmustur. Suriye
ve Mezopotamya kavsak yollart tizerindedir. Konumu ile ticari yonlerden biiyiik 6nem kazanmistir. Ayrica,
Kahramanmarag’ta antik uygarliklarin yasadigir donemlere ait izlerin bulunmasi, sehrin biiyiik bir medeniyet
merkezi oldugunu gostermektedir. Kahramanmaras, bu medeniyetlerin kalintilarini insanligin ortak mirasi
olarak giiniimiize kadar aktarmustir. Koklii tarihi, kiiltiir mirasi, dogal giizellikleri, yaylalari, termalleri,
barajlar1, gelisen sanayisi, el sanatlar1 ve geleneksel mutfak kiiltiirii alternatif turizmin etkinliginin
saglanmasinda énemli bir rol oynamaktadir (KIKTM, 2014).

Kahramanmaras, Akdeniz Bolgesinin dogusunda yer almaktadir. Iliman iklim kusaginda yer almasi sebebiyle
ilde ¢ok sayida meyve, sebze ve hububat yetismektedir. Uziim, zerdali, kiraz, visne, incir, seftali, armut, fistik,
dut, elma, nar ve zeytin yetistirilen {irinler arasinda yer almaktadir. Iklim ve cografya yemek gesitliligini
saglamakta bu durum ise zengin bir mutfak kiiltiiriinii ortaya koymaktadir. Kiiltiirel ¢ekicilik unsuru olarak
yemek ¢esitliligi yerli ve yabanci pek ¢ok turisti bolgeye ¢ekmektedir. Diger yandan, sehrin ulasimi karayolu,
havayolu ve tren yolu seklinde rahat bir bigimde saglanmaktadir (KIKTM, 2014: 131). Bu anlamda gastronomi
turizmine yonelik yapilacak faaliyetlerin gerc¢eklestirilmesinin kolay oldugu séylenebilir.

Sehrin geleneksel mutfak kiiltiirii dogalligini ve otantikligini kaybetmemistir. Oyle ki yerel marketlerde yerel
yogurtlar, kdy tavuklar, firik tarhana gibi yoresel gidalar siklikla goriilmektedir. Diger yandan, sehirde
dondurma, kirmizi biber ve tarhana gibi yoresel iiriinlerin markalasma yoluna gitmesi, diger yoresel tiriinlerin
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markalagsmasinda tesvik edici bir rol oynamaktadir. Kahramanmaras ¢ok kaliteli, dogal ve degerli bir
gastronomi turizmi imkani1 sunabilecek potansiyele sahiptir. Bu anlamda ilin UNESCO Gastronomi sehri
olmaya aday gosterilebilecek 6zelliklere sahip bir sehir oldugu diisiiniilmektedir. Kahramanmarag ilinde bagta
gastronomi turizmi olmak tizere alternatif turizm tiirlerinin tanitilmasi biiyliik 6nem arz etmektedir. Sehrin
maddi ve manevi yonden hak ettigi noktaya getirilmesi i¢in pek ¢ok ¢alisma gerceklestirilmesi gerekmektedir.
Bu baglamda oneriler agagidaki gibi siralanmustir:

Kahramanmaras’in kendisine has geleneksel mutfak kiiltiiriinii siirdiirmesi ve rakip illerin
mutfaklarindan farklilasma yoluna gitmesinin 6nemli oldugu diigiiniilmektedir.

Kahramanmaras geleneksel mutfak giinlerinin, yemek festivallerinin ve yoresel yemek yarigsmalarinin
diizenlenmesi  yorenin mutfak kiiltiirii tamitiminin  gercgeklestirilmesini  kolaylastiracagi
ongoriilmektedir.

Turistlerin yoresel gida tirtinlerinin mevcudiyeti ve ilgili faaliyetler nedeniyle Kahramanmaras’ta daha
uzun siire kalmaya 6zendirilmesinin bolgeye ekonomik katki saglayacagi dngoriilmektedir.

Yoresel gida {irlinliniin tanitimi, pazarlamasi, saglik yoniinden faydalari, besleyiciligi ile ilgili halka
ve ureticilere yonelik yazili ve gorsel bilgiler veya belgeseller olusturulmalidir.

Sehir yonetiminin yoresel triinlerin sunuldugu restoran, otel, market, festival gibi alanlarda
denetlemeler gerceklestirmesi, taklit ve tagsisi engelleyebilecegi gibi fahis fiyatlarin Oniine
gecilmesinde de fayda saglayacaktir.

Sehir yonetimi yasanan sorunlar hakkinda hizli bilgi almali, dikkatli degerlendirme yoluyla gelecegi
planlayabilmelidir.

Sehir yonetimi ve yerel yonetim destinasyon diizeyinde etkin bir gastronomi turizmi planlamasi ve
yoOnetimi yapmasinin ilin gelisimine fayda saglayacag diistiniilmektedir.

Sehir yoOnetiminin islev ve faaliyetleri ile gastronomi turizmini sehre entegre etmesi Onem arz
etmektedir.

Sehirde tireticiler ve sektdr paydaslarinin ig birligi saglanmalidir.

Yoresel tirlinler gida giivenligi goz Oniine alinarak endiistriyel ve modern tesislerde iiretilerek piyasaya
sunulmalidir.

Universitelerin Maras yoresel mutfagina yonelik arastirmalari arttirilmali, arastirma sonuglari
iireticiler ve sektor calisanlar ile paylasilmalidir.

Kahramanmaras’a 6zgii yoresel triinlerin patent islemlerinin hizlandirilmasi 6nerilmektedir.

Kahramanmarag’a 0zgli yoresel Ogelerin dondurma, kirmizi biber ve tarhanada oldugu gibi
markalagma yoluna gidebilmesi amaci ile daha dnce gergeklestirilen uygulamalar incelenmeli, gerekli
goriildiigi takdirde uygulanmalidir.

Kahramanmarag kadinlarinin yoresel gida iiriinii tiretimine katkilarinin arttirilmasi ve bununla birlikte
bir kazang elde etmeleri saglanmalidir.

Maras’in yoresel yemek cesitlerinin restoran ve otel meniilerinde arttirilmasinin ile deger katacagi
ongoriilmektedir.

Kahramanmaras’mn il ve ilgelerinde yer alan ireticilerin yoresel iiriin satisi ve pazarlanmasi
konularinda egitimler almasinin yore halkina fayda saglayacag diisiiniilmektedir.

Arastirmanin benzerlerinin bagka illerde yapilmasinin iilkenin gastronomi turizmine katki saglayacagi
diistinilmektedir.
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