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BOLUMUN AMACLARI
1. Bolu ilinin gastronomi turizmi hakkinda bilgi sumak,
2. Bolunun cografi isaretli iirtinleri hakkinda bilgi sumak,
3. Bolunun yoresel gida iirtinleri hakkinda bilgi sumak,
4

. Boluilinin gastronomi turizmi i¢in potansiyelinin incelenmesidir.

GIRiS

Bu boliimde gastronomi ve turizm iliskisi, gastronomi turizmi kavrami ve Bolu
ilinin gastronomi turizmi potansiyeli ele alinacaktir. Gastronomi kelimesinin ko-
kenine bakildiginda Fransizcada mide anlamina gelen gaster ve yasa anlamina
gelen nomos sozciiklerinin olusturdugu bu kavrami bir¢ok arastirmacinin yeme
icme ’ye dair bilimsel, sanatsal, kiiltiirel faaliyetleri iceren tiim gelismeleri ifade
etmede kullandiklar1 gériilmektedir (Santich, 2004; 2007; Hegarty, 2005; 2009;
Hegarty ve Mahony, 2001). Literatiirde gastronomi kavrami MO 4. yiizyilda ya-
samis olan Yunan gurme, yemek yazari ve edebiyat¢i olarak bilinen Archestra-
tus’un bir siirinin bashg1 veya siirin icinde gectigi soylenmektedir (Santich,2004;
Comer ve Cavus, 2016). Ancak gastronomi kavraminin giiniimiizdeki anlami ile
tanimlanmasi 19.yy Fransasinda Grimod de la Reyniere tarafindan 1810 yilinda
yayinlanan Gourmand Almanag restoranlar1 degerlendirdigi bu stireli yayinda
gastronomi ve restoran tanimlamasini giiniimiize en yakin sekli ile yaptig1 gortil-
mektedir (Blake ve Crewe, 1978: 17; Horn, 1991: 102). Diger taraftan 1755-
1826 yillar1 arasinda yasamis Fransiz hukukeu Jean-Anthelme Brillat-Savarin,
Lezzetin Fizyolojisi adl1 eserinde “gastronomi insanin beslenmesiyle ile ilgili olan
her seyin zihinsel bilgisini kapsar” (Brillat-Savarin, 2011: 60), seklinde ifade
eder. Savarin ayrica ilk defa gastronominin diger bilimler ile olan iligkisine de
dikkat ¢ekerek gastronomin farkli disiplinlerden faydalandigini ifade eden ilk ki-
silerden olmustur. Savarin, gastronominin besin maddelerinin tanimlanmasi ve
siiflandirilmasi hususunda Cografya ve Tarih, kimyasal kompozisyonlarinin
ozellikleri i¢in Fizik ve Kimya gida liriinlerinin farkl kiiltiire sahip insanlarin da-
mak tatlarina uyarlama ve servis icin ascilik sanatindan, menii balansi ve pazar-
lanmasi icin Muhasebe ve Ekonomi bilimleri ile iliski halinde oldugunu ifade et-
mistir. (Brillat-Savarin, 2011: 313-314). Insanligin her alaninda meydana gelen
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gelisimlere gastronomini de ayak uydurarak gelistigi séylenebilir. Ornegin tek-
nolojinin gelismesi ile molekiiler gastronomi ve dijital gastronomi gibi kavram-
larin ortaya ¢iktig1 gériilmektedir. Diger taraftan tip alaninda meydana gelen ge-
lismeler sayesinde besinlerden maksimum verim alinabilmesi i¢cin uygun pi-
sirme teknigi, servisi ve muhafazasi gibi konularin gastronomi ile iliskilendiril-
digi goriiliirken, sosyal medya gastronomi aktorlerinin ve gastronomik tiriinlerin
pazarlanmasi ve tanitilmasi konusunda gastronomi sosyal medya isbirligi goriil-
mektedir.

Gastronominin ¢agin getirdiklerine ayak uydurarak gelismesi ortak bir gastro-
nomi tanimini zorlastirmaktadur. Ilgili alan yazin incelendiginde gastronomi kav-
raminin insanlarin kiiltiirel, sosyal ve dinsel faaliyetlerine gére tanimlandig1 go-
riilmektedir. Ornegin Santich (2004) gastronomiyi bir yiyecegin nerede nasil
hangi kosullarda yenmesi ve servis edilmesi ile ilgili kurallar biitiinii olarak ta-
nimlamaktadir. Hegarty (2005; 2009) gastronomiyi yiyeceklerin tarladan sof-
raya gelene kadarki iiretimi, hasadi, tasinmasi, saklanmasi hazirlanmasi ve in-
sana haz verecek sekilde sunulmasini kapsayan tiim siirecler olarak tanimlar.
Hegarty ve O'Mahony (2001) ise gastronomiyi daha ¢ok kiiltiirel acidan yani yi-
yecegin hazirlanmasinda kullanilan pisirme metotlari, servis teknikleri, servis ri-
tlielleri ve servis edildigi toplumun gelenek ve géreneklerini kapsayan bir tanim-
lama yaptiklari goriilmektedir. Gastronominin kendine ait gelistirilmis teorileri-
nin olmamasi ve belirgin bir tanimin yapilamamasi bazi arastirmacilar tarafin-
dan elestirdigi de goriilmektedir (Cox, vd., 2012). Bu baglamda ulusal literatiirde
de gastronominin akademik disiplin olabilmesi konusunda gastronomi alaninda
teori ve kuramlarin olusmasi gerektigi bunlarin; turistlerin siniflandirmasi mo-
delinin gelistirilmesi, gastronomik deneyim ve gastronomik kimlik gibi konula-
rin ele alinmasinin bu altyapinin olusturuldugunu ifade eden ¢alismalar goriil-
mektedir (Caliskan, 2013; Seyitoglu ve Caliskan, 2018).

15.1. GASTRONOMI TURIZMi

Insanlarin alim giiciine bagh olarak yagsadiklari, calistiklar1 kisaca hayatlarini
surdiirdiikleri yerlerden bos zamanlarim1 degerlendirmek icin farkl bolgelere
gecici seyahatler diizenlemeleri turizm aktivitesi olarak tanimlanmaktadir (Yeo-
man vd., 2015; Kivela ve Crotts, 2005; Hall, 2004).

21. yilizyilin baslarinda turizm endiistrisi genelinde arz ve talepte kapsamli degi-
siklikler meydana geldi. Ulasimin hizli ve diisiik maliyetlerde olmasi, internetin
yaygin kullanimi ve turizm tizerindeki etkileri, daha kisa ve daha sik tatillere /ta-
tile ¢ikma, daha yeni ve daha egzotik yerleri ziyaret etme istegi gibi yeni egilim-
ler, turizm endiistrisinin yapisinda ve turistik destinasyonlarda biiyiik degisik-
liklere neden oluyor (Lopez-Guzman ve Sanchez-Cafiizares, 2012). Eskiden in-
sanlarin seyahat motivasyonunu deniz, kum giines, manzara, etkileyici mimari-
nin veya bir galerideki sanat eserlerini gérme istegi etkili olurdu. Bu durum tu-
ristlerin genelde gorme duyularina hitap ederken diger duyularina tam olarak
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karsilamadigi sdylenebilir. Turistler simdi diger duyular1 harekete geciren tatil-
ler talep etmektedirler. Gastronomi turizmi, yemek turizmi veya sarap turizmi
artik bu yeni talebi karsilamak icin ortaya ¢ikmistir (Gacnik, 2012). Ornegin sa-
rap turizmi, tat, koku, dokunma, gérme ve isitmeyi tatmin eden zengin bir dizi
duyusal deneyim sunmaktadir (Getz, 2000).

Son donemlerde yerli ve yabanci turizm arastirmacilarinin gastronomi turizmi
kavramini; gida turizmi, mutfak turizmi, yemek turizmi gibi bir¢ok baslik altinda
inceledikleri goriilmektedir. Bélisle (1983)’in Karayip adalarinda turizm ve ye-
mek iliskisini ele aldig1 ¢alisma gastronomi turizminin akademik anlamda 6nct-
lerindendir. Gastronomi turizmi alaninda son 30 yildir bir¢ok ¢alismanin gercek-
lestirildigi, ancak 2008-2015 yillar1 arasinda turizm alaninda en ¢ok arastirma-
nin gastronomi turizmi alaninda oldugu séylenebilir. Dahasi turizm alaninda
akademik yayin yapan bilimsel dergiler gastronomi turizmi, kiiltiirel miras ola-
rak yemek konularini ele alan 6zel sayilar (Journal of Heritage Tourism, 2013/
Journal of Hospitality and Tourism, 2014) ¢ikartmaya baslamalari bu iddiay1 ka-
nitlar niteliktedir (Ellis vd., 2018). Diger taraftan gastronomi turizmi hakkinda
kiiresel orgiitlerin 6rnegin Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO)
(Global Report on Food Tourism, 2012)’iin Gida Turizmi Kiiresel Raporu yayim-
lamasi, bu konu hakkinda uluslararasi diizeyde bir ¢ok 6nemli kitabin yazilmasi
sozgelimi, Food Tourism around the World (Hall, vd., 2004), Wine tourism aro-
und the World ( Hall,vd., 2009), Foodies & Food Tourism (Getz vd., 2014), ve The
Future of Food Tourism (Yeoman, vd., 2015), gastronomi turizminin son yillar-
daki popiilaritesini ortaya koymaktadir. Ayrica bu alanda yapilan bilimsel calis-
malarda turist harcamalarinin énemli bir kismini (1/3’inin) yeme- icme faaliyet-
lerine harcadig1 (Caliskan ve Yilmaz, 2016; Yeoman vd., 2015; Sukenti,2014; Ki-
vela ve Crotts, 2005; Hall, 2004), Diinya Turizm Orgiitiiniin (UNWTO, 2012), ra-
poruna gore ise turizm gelirlerinin yaklasik %30’nun gastronomik aktiviteler-
den elde edildigini bildirmistir. Son donemlerde gerek televizyon kanalinda ge-
rekse Netflix gibi iicretli abonelige dayali video akis hizmeti veren kuruluslarin
gastronomi temali flimler, belgeseller ve yemek yarismalari gibi programlarin
sayilarinda artis oldugu goériilmektedir. Bu tiir programlar farkl bélgelerin mut-
fak kiltiirlerine ait iiriinlerin, pisirme tekniklerinin, mutfak ritiiellerin ve diger
mutfak unsurlarinin tanitilmasi dolayisiyla insanlar tarafindan merak edilmesi
s0z konusu olabilmektedir. Tiim bu aktiviteler goz 6ntline alindiginda turizm ge-
lirleri icerisinde gastronomik aktivitelerden elde edilen gelirin giderek artmasi
beklenebilir.

15.1.1. Gastronomi Turizmin Tanimlanmasi

Gastronomi turizmini tanimlarken; seyahat deneyiminin bir parcasi olarak yiye-
cek tiiketen turistler ile faaliyetleri, davranislari ve hatta destinasyon se¢imi ye-
mege olan ilgiden etkilenen turistler arasinda farkin anlasilmasi gerekmektedir.
Gastronomi turizmini Hall ve Sharples (2003) birincil ve ikincil gida tireticilerine
ziyaret, gastronomi festivalleri, restoranlar, yemek tadiminin ve / veya 6zel gida



252

tretim bolgesinin 6zelliklerini deneyimlemesinin seyahat i¢in birincil motive
edici faktor oldugu turizm aktivitelerini gastronomi turizmi olarak tanimlamak-
tadirlar. Bu tanimdan anlasilan insanlarin normal seyahatleri (is seyahati, kon-
ferans, spor vb.) esnasinda gerceklestirdikleri yeme- igme faaliyetleri gastro-
nomi turizmi kapsaminda degerlendirilmez. Ancak belirli bir tiir yiyecek veya bir
bolgeye ait bir liriinli deneyimleme arzusu, hatta belirli bir sefin yemegini tatmak
icin diizenlenen seyahatler gastronomi turizmi olarak degerlendirilebilir. Orne-
gin; Istanbul’dan Gaziantep iline yapilan bir is seyahatinde {inlii Gaziantep bak-
lavasini tatmak veya satin almak gastronomi turizmi sayillmazken, sadece bak-
lava tatmak, yapini gérmek icin yapilan seyahat gastronomi turizmi olarak algi-
lanabilir. Gastronomi turizmi alaninda yapilan c¢alismalara bakildiginda birgok
arastirmacinin (Henderson, 2009; Chang ve Yuan, 2011; Getz ve.,2014; Ellis vd.,
2018), bu tanimlamay1 benimsedigi gériilmektedir. gastronomi turizm iliskisi ile
ilgili calismalarin sayisi arttik¢a yeni kavramlarin yaninda calismalarin cesitlili-
ginde de artis oldugu goriilmektedir (Ellis vd., 2018). Turizm literatiiriinde yiye-
cek odakl turizm i¢in, gida ve sarap turizmi (food and wine tourism), tadim tu-
rizmi (tasting tourism) ve gurme turizmi (gourmet tourism) gibi bir¢cok terim
kullanilmaktadir. Ancak en yaygin kullanilanlari;

e Mutfak turizmi (culinary tourism)
e Yemek turizmi (food tourism)

e Gastronomi turizmi (gastronomic tourism). ( Horng ve Tsai, 2012; Sanc-
hez-Canizares ve Lopez- Guzman, 2012;).

Baz1 arastirmacilar bu {i¢ terimin birbirine ¢ok benzer oldugu ve bazi durum-
larda birbirilerinin yerine kullanilabilecegini ifade etmislerdir (Horng ve Tsai,
2012). Bu benzerliklere ragmen, bu terimlerin farkli baglamlarda kullanildig: go-
riilmektedir. Bu terimlerin her birinin turizmin misafir-ev sahibi yapisi igeri-
sinde farkl perspektifleri temsil ettigi sdylenebilir.

Mutfak turizmi"(culinary tourism): "Yemek turizmi" terimi ilk olarak 1998 y1-
linda seyahat amaclar: farkli kiiltiirlere ait yemek deneyimleri yasamak isteyen
uluslararasi turistleri ifade etmek i¢in kullanilmaya baslandi (Long, 2004). Bir
baska degisle mutfak turizminde yemek, kiiltiirel deneyimlerin bir araci olarak
goriliiyor; buna gore, mutfak turizmi, gida aktiviteleri ve sonrasinda kiiltiirel tii-
ketimin deneyimi ile bireyin katiliminin arkasindaki arzu tanimlanmaktadir
(Horng ve Tsai, 2010; Horng ve Tsai, 2012; Silkes, Cai ve Lehto, 2013; Smith ve
Xiao, 2008). Bu tiir turistlerin birincil amaci, belirli bir destinasyonun essiz gast-
ronomisini (veya mutfagini) kesfetmek, deneyimlemek ve tadini1 ¢ikarmaktir.
Ornegin, Horng ve Tsai (2010), yemek turizminin yiyecekle ilgili faaliyetler yo-
luyla '6tekinin' deneyimi oldugunu ve bu sayede destinasyonun ve insanlarinin
kiiltiirel 6greniminin ve bilgi aktariminin kolaylastirildigini iddia etmektedir.
Mutfak turizminde yemek, kiiltiirel deneyimlerin bir araci olarak goriiliiyor;
buna gore, 'mutfak turizmi’, gida aktiviteleri ve sonrasinda kiiltiirel tiiketimin
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deneyimi ile bireyin katiliminin arkasindaki arzu ile tanimlanmaktadir (Horng
ve Tsai, 2010; Silkes vd., 2013; Smith ve Xiao, 2008). Long, (2004) ise mutfak
turizmini, turistlerin yiyecek tiiketerek, hazirlayarak ve sunarak kendi benzersiz
deneyimlerini aktif olarak insa edebildikleri turizm tiirii olarak tanimlamaktadir.
Kivela ve Crotts, 2005), mutfak turizmini, genel olarak amacin yerel lezzetleri
kesfetmek, tatmak ve unutulmaz mutfak deneyimleri kazanmak oldugu seyahat-
ler olarak tanimlar. Ignatov ve Smith (2006), mutfak turizmini ve bu gruptaki
faaliyetleri su sekilde tanimladilar: seyahat ederken, turistler; ya yerel yiyecek
satin aliyor ya da tiiketiyor veya gida iiretim siirecini (¢iftlikler, as¢ilik okullar:
ve yerel pazarlar) gézlemleyip arastiriyor ve bunu seyahat icin 6énemli bir moti-
vasyon veya 6nemli bir seyahat etkinligi olarak gordiiklerini ifade etmislerdir.
Bununla birlikte, mutfak turizmi, siradan seyahatlerde oldugu gibi basitce yiye-
cek tiiketmekten ¢ok farkli olan, gidilecek yeri yemek yoluyla deneyimleyerek 6z
farkindalig1 ve 6z bilinci de artirir (Horng ve Tsai, 2012).

Yemek turizmi (food tourism): Yemek turizmi literatiirde mutfak turizminden
sonra en sik kullanilan terim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bir¢ok arastirmaci
yemek turizmi kavramini yerel yiyeceklerle mesgul olma arzusuyla motive edi-
len fiziksel deneyimler olarak tanimladig1 goriilmektedir (Bertella, 2011; Cohen
ve Avieli, 2004; Everett ve Slocum, 2013; Hall ve Sharples, 2003). Bagka bir de-
yisle, "yemek turizmi" nin 6nemi fiziksel olarak somutlasmis ve duyusal deneyi-
min kendisinde yatarken, "mutfak turizmi"” nin anlami bu fiziksel deneyim yo-
luyla kazanilan kiltiirel bilgilere odaklanmaktadir. Her iki terim de turistlerin
yemek isteklerini ve faaliyetlerini anlamak i¢in kullanilmaktadir (Ellis vd., 2018).

Gastronomi turizmi (gastronomic tourism): Ellis ve arkadaslarinin (2018) gida

turizminin dogas1 hakkinda bir anlam olusturmak i¢in bilissel haritalama siire-
cini kullanarak gida turizmini kavramsallastirmak amaciyla gerceklestirdikleri
what is the food tourism baslikli calismalarinda genis bir literatiir sonucunda
arastirmacilarin gastronomi turizmi kavraminin "mutfak turizmi" ve "yemek tu-
rizmi" kavramlarindan den ¢ok daha az kullandiklar1 sonucuna varmislardir.
Gastronomi turizmini anilmayabilmek i¢in ‘gastronomi’ kavraminin tanimina ba-
kilmalidir. S6zgelimi Hegarty ve O'Mahony (2001), "gastronomi” yi, bir toplu-
mun giday1 iiretme, pisirme, servis etme ve diger ritiielleri icine alan toplumun
yemek kiiltiirii olarak ele almislardir. Dolayisiyla gastronomi turizmi kavrami ye-
mek kiiltiiri ile iliskilendirilebilir. Kultiir, "mutfak turizmi" 6rneginde oldugu
gibi, bu terimin iliskili anlaminin merkezinde yer alirken, bu daha ¢ok ev sahibi
odaklidir. "Mutfak turizmi" turistlerin yasadig kiiltiirel deneyimi ifade ederken
"gastronomi turizmi”, yemegin ev sahibinin kiiltiiriindeki yeri ile ilgilidir (Ellis
vd., 2018). Diger taraftan gastronomi kavraminin tiim diinyada hizla yayildigini
ve benimsendigi diisiiniildiiglinde gastronomi turizmi kavraminin tiim diger
kavramlar yerine kullanilmasi gerekligi dogmaktadir. Gastronomi kavrami iyi in-
celendiginde literatiirde yemek odakli turizm i¢in kullanilan tiim kavramlarin as-
linda gastronomi kavramu ile ifade edilebilecegi anlagilmaktadir.
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Tablo 15.1. Yiyecek - icecek Turizmi I¢in Kullanilan Terimler

Terim Kapsami

Daha ¢ok farkli toplumlarin mutfak kiiltiiri ve o
kiiltiirii deneyimleme meraki ile yapilan seyahatleri
kapsamaktadir.

Mutfak Turizmi
(Culinary Tourism)

Daha c¢ok yerel iiriinlere olan merakin fiziksel olarak

Yemek Turizmi . :
somutlasmis ve duyusal deneyim gerceklestirme

(Food Tourism) amaciyla yapilan turizmi ifade etmektedir.
Yiyecek icecek maksatl kiiltiirel ve duyusal hazzi da
Gastronomi Turizmi iceren turistik hareketler. Daha ¢ok yemegin ev
(Gastronomic Tourism): sahibinin kiiltiirtindeki 6nemine vurgu yapmak i¢in
kullanilan bir terimdir.
Sarap Turizmi Daha ¢ok iiziim baglari, sarap iireticileri ve sarap
(Food And Wine Tourism) tadimi ve festivalleri kapsamaktadir.

Unlii sef ve restoranlarin (Michelin yildizli) tadim
meniilerini deneyimleme icin yapilan seyahatleri
kapsamaktadir.

Kaynak: Yazar tarafindan literatiirden uyarlanmistir.

Gurme/Tadim Turizmi
(Gourmet/Tasting Tourism)

Tablo 15.1’de yiyecek icecek turizmini anlatmak icin arastirmacilarin turistlerin
seyahat motivasyon faktorlerine gore farkl terimleri kullandiklar1 goriilmekte-
dir. Yiyecek icecek niyetiyle yapilan seyahatlerde seyahatin amaci yemegin veya
icecegin daha cok kiiltlirel boyutu ise bunu Mutfak Turizmi kavramu ile ifade et-
mislerdir. Yiyecek ve igecekleri tiikketme amaci tasiyan 6rnegin bir bolgenin ye-
meklerinin lezzetli, ucuz (Kibris'ta Alkollii iceceklerin ucuz olmasi) veya hijyenik
olmasindan dolayi1 yapilan seyahatleri Yemek Turizmi kavrami ile agiklandig1 go-
rilmektedir. Sarap ve tadim meniilerine olan ilginin son dénemlerde artig1 bilin-
mektedir. Bu ilgi gastronomi aktorleri olan; sefler, yemek severler (Foodies), is-
letme sahipleri, gastronomi 6grencileri ve akademisyenleri, yemek yazarlari ve
sosyal medya icerik yazarlar1 (Blogger)'in yiyecek odakli 6zel seyahatleri ile
baska boyuta tasinmis durumda. flgili literatiir incelendiginde bu aktérlerin se-
yahat amaclarina kismen degindikleri (Getz vd., 2014) goriilmekle beraber bu
aktorlerin Seyahat amaglari ve seyahatlerinde etkili olan motivasyon faktorleri
gastronomi turizmi icin elzemdir. Bu aktdrler deneyimlerini kendi mesleklerine
yansitarak bir destinasyonun dolayli reklamini yaptiklari diisiiniilmektedir. S6z
gelimi Michelin Yildizli bir restoranin meniisiinii deneyimleyen yemek yazari, ga-
zeteci veya Blogger kendi sahsi sayfalarinda bu deneyim ile ilgili tecriibeleri pay-
lasmaktadirlar. Tim bu tanimlamalar ve turistlerin yiyecek odakli seyahatlerin
arkasindaki motivasyon ve beklentiler diisiintildtigiinde tiim kavramlar: Gastro-
nomi Turizmi kavrami altinda toplanmasi uygun oldugu diisiiniilebilir.

15.1.2. Gastronomi Turizminin Ogeleri (Bilesenleri)

Beslenme insanoglunun en énemli aktivitelerinden biri olarak kabul edilir (Ca-
paldi, 1996). Bu baglamda kiiresel diizeyde farkl disiplinlerde iizerinde en ¢ok
arastirmanin yapildigi alanlardan birisi yeme-i¢me faaliyetleri olmustur. Turizm
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endiistrisinde destinasyonlarin imaji sunduklari ¢esitli maddi manevi mal ve hiz-
metlerden olustugu; bu hizmetler icerisinde gastronomi temasinin en énemli un-
surlarin basinda geldigi ilgili literatiirden anlasilmaktadir (Okumus vd., 2007;
Long 2010; Sengiil ve Tiirkay, 2016; Sormaz vd., 2016; Tsai and Wang, 2017).
Lee ve arakalari (2015) yaptiklari ¢alismada turizm camiasinda gastronominin
onemli bir turizm Uriini olarak kabul edildigini, McKercher ve arkadaslari
(2008) ise turistlerin destinasyon se¢imlerinde gastronominin etkili faktorler-
den oldugunu ifade etmislerdir. Okumus ve arkadaslari (2018) Turizm endiistri-
sinde gastronomi ile ilgili yapilan ¢alismalarin bibliyometrik bir analiz gercek-
lestirdikleri calisma gastronominin turizm endiistrisindeki yerinin anlasilmasi
acisindan degerli bir ¢alismadir. Destinasyon imajinda, farklilasmasinda ve reka-
betinde gastronomik iirtinlerin 6énemi; hiikiimetleri, acentelerin ve yerel yone-
timlerin gastronomik aktivitelere ilgi duyan turistleri ¢ekmek icin gastronomik
unsurlara yaptiklari yatirimlar ile anlasilmaktadir (Kivela ve Crotts, 2006; Rand
vd., 2003). Fransa, italya Ispanya gibi iilkeler yillardir gastronomik iiriin potan-
siyellerinden (Sahin ve Unver, 2015) dolay: turist ¢ekmektedirler. Singapur,
Hong Kong (Au ve Law, 2002), son donemlerde Peru, iskandinav tilkeleri turist
cekiciligi icin gastronomi alanina yatirim yapan iilkelerden bazilaridir.

Gastronomi turizmi icin destinasyon yaratilmasi veya destinasyonlarin gastro-
nomi turizmi perspektifinden gelisilmesi icin atilmasi gereken adimlarin basinda
gastronomi turistinin tanimlanmasi ve beklentilerinin anlagilmasi énemli oldugu
diistiniilmektedir. Gastronomi turistinin seyahat niyetlerine gore literatiirde ce-
sitli tammlamalar ve siniflandirmalarin yapildig goriilmektedir. Ornegin, Pérez
Galvez vd., (2017) Slow Food liyelerinin ve liye olmayanlarin seyahat yasam tarzi
tercihleri ile destinasyon etkinligi secimleri arasindaki iligkiyi incelemek ama-
cyla gerceklestirdikleri calismada gastronomi turistlerinin motivasyonlarin
farkl lezzetler tatmak isteyen, farkl kiiltiirleri tanima ve toplumsallasma olarak
kategorize etmislerdir. Hjalager ise (2004) ise rekreasyonel, varolussal, ve deney-
sel gastronomi turistler olarak siniflamistir. Cohen ve Avieli (2004) Turistlerin
yerel mutfak iirtinlerine bakis acis1 ve karsilasilan problemleri ele alan ¢alisma-
larinda gastronomi turistini; rekreasyonel; yani daha ¢ok yemegi bir eglence ola-
rak goren ve ana motivasyon kaynagi eglence olan bundan dolay:1 damak tatla-
rina uygun olmayan yerel tatlari fazla tercih etmeyen, varoluscu turistler (exis-
tential); belli bir mutfagin kiiltiirtinli yasam tarzini benimseyen érnegin Hindu-
izm’i benimseyip vejetaryen olan, ve deneysel turistler (experimental); amaci ye-
rel mutfak ile ilgili tiim incelikleri 6grenmek, liretmek ve tatmak olan turistler
diye siniflandirmaktadir. Fields (2002) ise gastronomi odakli seyahat eden tu-
ristleri; fiziksel; yemek ihtiyacini biyolojik olarak karsilama amaci giiden, kiiltii-
rel; belli bir mutfak kiiltiiriinii 6grenme motivasyonu olan turist, lgs_el;_diger kil-
tiirlere ait insanlar ile sosyallesirken araci olarak yemegi kullanan turist statii-
prestij: Dlinyaca bilinen 6zel mekanlar ve destinasyonlarda olmak isteyen 6rne-
gin inli bir restoranin veya sefin yemekleri tatmak isteyen turistler diye dort
grupta incelemistir. Literatiirde gastronomi turistini siniflandiran ¢alismalara
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bakildiginda genel olarak Rekreasyonel eglence amagly, Kiiltiirel yemek ve yemek
kiltiiriinii merak eden, 6grenmek isteyen turistler olarak iki baslik altinda 6zet-
lenebilir.

Genel anlamda gastronomi amach yapilan seyahatler farkli beklentileri igerdi-
ginden literatiirde yer alan calismalarinda bu turistlerin beklentilerine goére ce-
sitlilik gosterdigi goriilmektedir. Gastronomi turizmi i¢cin destinasyon imajini ya-
ratma veya destinasyonu gastronomi turistin ilgisini ¢ekecek sekilde gelistirme
¢abalarinin her iilkede hata iilke i¢ginde bolgeler arasinda rekabete doniistiigii
goriilmektedir. Sengiil ve Tiirkay (2016) Insanlari gastronomi turizmi icin tesvik
edecek turistik tiriinlerin bazi 6zelliklere sahip olmasi gerektigini ifade etmisler-
dir. Bu baglamda gastronomi turistini cezbeden sarap, peynir, yerel iirlinler,
gastronomi okullari, tinli sef ve restoranlar, tarimsal faaliyetler gibi unsurlarin
ozellikli olmasi destinasyonun rekabet avantajini artiracagi séylenebilir.

Sekil 15.1’de gastronomi turizmi 6geleri 6zetlenmeye c¢alisilmistir. Gastronomi
turistinin istek ve beklentileri dikkate alindiginda bir destinasyonu tercih etme-
lerinde etkili olan faktorlerin basinda o destinasyonda faaliyet gosteren tinlii sef
veya restoranlar gelmektedir. Ozellikle son donemlerde yemek severlerin (fo-
odies) destinasyon tercihlerinde iinlii sef ve restoranlarin etkisi yadsinamaz. S6z
gelimi Danimarka’da faaliyet gdsteren Noma restoran ve sefi René Redzepi bir-
cok yemek severin ziyaret etmek icin aylar 6ncesinden yer ayirttig1 dolayisiyla
bu boélgenin gastronomi turizmi destinasyonu olarak deger kazandigi bilinmek-
tedir. Bir baska drnek Meneguel ve arkadaslarinin (2019) gastronomi turizmi
tirtinlerinin yaratilmasi ve gelistirilmesinde EI Celler de Can Roca gibi Michelin
yildizl1 bir restoranin oynadigi rolii belirlemek amaciyla Ispanya’nin Girona ken-
tinde gerceklestirdikleri ¢alisma restoranlarin gastronomi turizmi {iriinii oldu-
gunu kanitlar niteliktedir. Meneguel ve arkadaslari (2019) gerceklestirdikleri bu
¢alisma ile {inli restoranlarin faaliyetlerinde, inovasyon stirecinde, sdyleminde
ve felsefesinde sundugu iiriin ve hizmetlere kalite katan unsurlari ve 6zellikleri
ile gastronomi turizmi iiriinlerinin yaratilmasina ve gelistirilmesine katkida bu-
lundugu sonucuna varmiglardir.
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Sekil 15.1. Gastronomi Turizminin Ogeleri (Bilesenleri)

Restoranlar

Yoresel Gidalar Gastronomi ve
ve Gida Pazarlari Ascilik Okullar

GASTRONOMI
TURIZMI

Yemek
Festivalleri/ Mutfak Muzeleri
Fuarlari

Kaynak: Yazar tarafindan literatiirden uyarlanmistir.

Gastronomi turistlerin destinasyon tercihlerini etkileyen bir diger faktor yoresel
gidalar ve yerel pazarlardir. Destinasyon farklilasmasinda ve gastronomi turizmi
icin destinasyon imajinin yaratilmasinda gastronomik iirtinlerin, yerel gidalarin
ve yerel pazarlarin 6énemine deginen bir¢ok arastirmaci bulunmaktadir (Kivela
ve Crotts, 2006; Long, 2010; Horng ve Tsai, 2010; Sormaz vd., 2016; Yilmaz,
2017; Okumus vd., 2018; Meneguel, vd., 2019).

Yerel triinlerin gastronomik deger tasimasi icin sadece o bolgede yetismesi,
ikame edilememesi, az iiretilebilmesi veya taklit edilememesi gibi 6zelliklere sa-
hip olmasi gerekmektedir. Bu baglamada cografi isaretli iiriinlere sahip olan des-
tinasyonlarin rekabet avantajini elinde bulundurduklari séylenebilir. Yerel tiriin-
lerin restoran regetelerinde, yoresel yemeklerde kullanilmasi veya bu tiriinler ile
yapilan modern yeni regetelerin turistlerin damak tatlarina uygun olarak sunul-
masi gastronomi turistinin destinasyon se¢iminde etkili olabilmektedir. Ayrica
yerel iirlinlerin yaninda yerel pazarlarin, giftliklerin, saraphanelerin, baglarin,
peynir iiretim atodlyelerinin gastronomi turistin ilgi duydugu ve ziyaret edip de-
neyimlemek istedigi yerler olarak destinasyona avantaj saglamaktadir (Kivela ve
Crotts, 2006; Kivela ve Crotts 2009). Bunlarin disinda yemek festivalleri, mutfak
miizeleri ve gastronomi egitimi veren okullarin da gastronomi turistinin desti-
nasyon tercihini etkileyen 6nemli faktérlerdendir. UNWTO (2012) raporuna
gore turistlerin %59’ nun destinasyon se¢iminde yemek festivalleri ve yerel
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oriinler, %62’si gastronomi egitimi veren okullar ve %12’si mutfak miizelerinin
etkili oldugunu belirtmislerdir.

Yerli ve yabanci literatiirde gastronomi turizmi konusunun sikg¢a islendigi gortl-
mektedir. Yapilan arastirmalarin ¢ogu gastronomi turistinin diger turistlerden
daha fazla harcama yaptigi, buna bagh olarak gastronomi turistini ¢ekmek icin
destinasyonlarin farklilasma ve rekabet icinde oldugunu gostermektedirler.
Arastirmacilarin bir diger ortak goriisii gastronomi turistin seyahat motivasyo-
nunu etkilen turistik faktorlerin basinda; bolgede faaliyet gosteren {inlii resto-
ranlar, yoresel iirin ve pazarlar, gastronomi okullar1 ve diger mutfak kultiiri
0gelerinin oldugudur. Tiim bu ¢alismalardan gastronomi turizmi potansiyeli ya-
ratmak isteyen her destinasyonun bu basliklara odaklanmasi gerektigi anlasil-
maktadir.

15.2. BOLU iLiNiIN GASTRONOMIi TURiZMi POTANSIYELiNiN iNCELENMESI

Bolu ili, Bat1 Karadeniz bélgesi ile I¢ Anadolu Bélgesi sinirlar arasinda yer al-
makladir. Konumu sebebiyle endemik bir iklime ve cografi 6zellikleri nedeniyle
genis bir tarimsal lirlin potansiyeline sahiptir. Bolu ili tarim {riinleri ve yabani
bitki ¢esitliligi bakimindan zengindir. Bu cesitlilik i¢ Anadolu ve Bat1 Karadeniz
bolgesinin tipik iklimini yasamasindan kaynaklanmaktadir. Bolu ilinin bitki 6r-
tlisiinlin yaklasik %55'nin ormanlar ile kapli olmasindan dolay1 mantar ve diger
yabani bitkilerin mutfaklarda kullanimi sik¢a goriiliir. Bolu'nun yiiksek yaylalari,
sulak arazileri ve genis ormanlari; bolge halkinin hayvancilik yapmasi icin elve-
risli oldugu kadar; dogal giizellikleri sayesinde her mevsim dogaseverlerin kamp,
kis sporlary, fotografecilik ve diger aktiviteler igin tercih etikleri bir yer olmustur
(Bolu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigi, 2020).

Bolu mutfak kiiltiirii iilke iginde hatir1 sayilir bir {ine sahip oldugu bir¢cok aras-
tirma ile anlasilmaktadir. Ozelikle Sengiil (2018)’iin gerceklestirdigi calismada
Bolu’yu ziyaret eden ve Bolu mutfagini deneyimleyen yerli turistlerin yemekleri
lezzetli bulduklari, Bolu mutfagina giivendikleri ve tekrar bu deneyimi yasamak
istedikleri gibi sonuglar elde etmistir. Bolu ilinin yabanci gastronomi turistini ¢e-
kebilme potansiyeli literatiirde yer alan ve gastronomi turistlerin seyahat moti-
vasyonu etkileyen en dnemli faktorler olan yoresel gidalar, gida festivalleri, res-
toranlar, ascilik okullar1 ve mutfak miizeleri perspektifinden incelenmeye calisi-
lacaktir.

15.2.1. Bolu ilinin Yéresel Gidalar: ve Yerel Gastronomi Ogeleri

Tim diinyada dogal/ organik, yoresel ve mevsimsel gidaya olan talep artmakta-
dir. Ozellikle gida kaynakli saglik sorunlarinin cogalmasindan sonra insanlar; yi-
yeceklerinin nereden geldigini, nasil ve kim tarafindan yapildigini bilmek iste-
mektedir. Bu egilim yéresel gidalar ve yerel pazarlarin énemini arttirdi. Ornegin
Hesterman, (2017) yaptig1 arastirmada ABD'deki yerel gida satislari, 2008 ile
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2014 willar arasinda 5 milyar dolardan 12 milyar dolara ¢iktigini ifade etmistir.
Ayni ayristirmada, 2013-2014 6gretim yilinda ilk ve ortaokullar tarafindan satin
alinan yaklasik 790 milyon dolar degerinde yerel gida cift¢i pazarlarina olan ta-
lebi arttirmistir. Amerika’da 2015 yilinda yaklasik 8.500 cift¢i pazarinin oldugu
saptanmigtir. Ulke genelinde son 20 yilda yerel iiriin satan pazarlarin sayisi
yizde 380'den fazla arttigi goriilmektedir (Hesterman, 2017). Bu 6rnekler goz
ontlinde bulunduruldugunda yoresel yiyeceklerin ve yerel pazarlarin énemi gide-
rek arti1 sdylenebilir. Ozellikle gastronomi alaninda olusan rekabette yer almak
isteyen tlim lilkeler stratejilerini olustururken bu faktorleri géoz 6niinde bulun-
durmalari gerekmektedir.

Bolu cografi konumu ve ikliminden dolayi bitki ¢esitliliginin fazla oldugu, bu bit-
kilerin genellikle mutfakta kullanilan yabani ot ve mantarlardan olustugu gast-
ronomik degeri yliksek iiriinler agisindan zengin bir ilimizdir. Bolunun tiim ilce-
lerinde, kdylerinde ve kasabalarinda mevsimine gére mantar ve diger yabani bit-
kilerin toplayicilig1 yapilmaktadir. Bolu’da hangi bitkilerin gastronomik anlamda
kullanilacagini, bitkinin kok, goévde, otsu kisminin yenilebilir olup olmadigin
veya hangi mevsimde toplanmasi gerektigi bolge insaninin uzun yillara dayanan
tecriibesi belirlemektedir. Bat1 Karadeniz Bolgesi iklimi 6zelliklerini tasiyan il-
lerde oldugu gibi Bolu ilinde de toplanan yabani otlar ve mantarlar bolge halki-
nin mutfak kiiltiiriinii olusturmakla beraber yerel pazarlarda satilarak ekonomik
gelir saglamaktadir. Bu flriinler; defne (Laurus), yaban mersini (Vaccinium
myrtillus), kocayemis (Arbutus), musmula (Mempilus germanica), kizilcik (Cor-
nus mas), adi findik (Corylus avellana), iivez (Sorbus), cobanpiiskiilii (Aquifolia-
ceae), ormangiilii (Rhododendron), kusburnu (Rosa canina), adi ali¢ (Crataegus),
bogiirtlen (Rubus), sarmasik (Hedera helix), egrelti (Pteridophyta), Hodan Ispit
veya Kaldirik (Borago officinalis) ve 1sirgan (Urtica) gelmektedir (Celikoglu,
2016; Y. Gurel, kisisel iletisim, 07 Eyliil 2020). Bolu mutfaginda bu bitkiler kulla-
nilarak farkli yiyecek ve icecekler yapilmaktadir. Bu yabani bitkiler ve meyveler
zengin Bolu mutfagini olusturan ¢ogu lezzete 6nemli rol almaktadirlar. Ornegin;
Kaldirik kavurmasi, Kaldirik dolmasi, Kizilcik tarhanasi, Kizilcik surubu, Mantar
kebabi, kusburnu marmelatty, ali¢ pestilidir.

Bolu ve c¢evresinde bir¢ok farkli mantar tiirii yetismektedir. Bu mantarlar mev-
simine gore Bolu mutfak kiiltiiriinde kendilerine yer bulmaktadirlar. Son déne-
lerde Bolu belediyesinin tesviki ile kiiltlir mantarciligin gelistigi ve Bolu’dan bir-
¢ok ile kiiltiir mantari ihrag edildigi bilinmektedir. Asagida yore halki tarafindan
kullanilan mantarlardan bazilar1 yer almaktadir. Tablo 15.2’de yer alan mantar-
lar genellikle ilkbahar ve sonbahar mevsimlerinde dogada yabani olarak yetis-
mektedirler. Ozellikle Kanlica, Ebiske ve Cincile mantarlar1 Bolu mutfaginda
basta boreklerde olmak iizere bircok yemegi yapilmaktadir.

Bolu mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesine bitki értiisiine bagli olarak bircok yabani
meyve, ot ve mantarlarin yaninda bolgeye has cografi isaret almis bircok iiriin de
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rol oynamakladir. Bolu mutfaginin iinlii yemeklerinin basinda; Ovmag Corbasi,
Kizilcik Tarhana Corbasi, Tarhana Corbasi, Nohutlu Corba, Yayla Corbasi, Yogurtlu
Bakla Corbasi, Imaret Corbasi, Cig Borek, Kabakli Gézleme, Act Su Bazlamaci, Can-
tikli Pide, Etli Manti, Ekmek Asi, Patatesli K6y Ekmegi, Kedi Batmaz, Mantar Sote,
Orman Kebabi, Kaldirik Dolmasi, Kasik Sapi, Mengen Pilavi, Hésmerim, Mengen
Kuzu Giiveg, Katik, Kasik Atmag, Bakla Cullamasi, Pasa Pilavi, Kabak Hosafi, Kara
Kabak Tatlisi, Palize, Cos Hosafi, Karavul Serbeti, Kizilcik Surubu, Saray Helvasi
(Bolu Valiligi, 2020).

Tablo 15.2. Bolu ve Cevresinde Yetisen Mantar Tiirleri

Mantar Ad1 Yoresel Adi Latince Ad1

Kanlca Kanlica (Cam) Lac.ta.rius Salmoni.color, Lac.tarius
Mantar1 Deliciosus, Lactarius deterrimus

Ebiske Ebiske Clitocybe Geotropa

Tirmit Mantari Geyik Mantar1 Lactarius Volemus

Kog¢ Mantari Kog¢ Mantar Clitocybe Infundibuliformis

Cayir Mantar1 Ici Kizil Agaricus Campestris

Imparator (Yumurta, Kuzu Gobegi Amanita Caesarea

Duvaklica) Mantari

Horoz (Yumurta)
Mantar1

Dede Sakall, (Sacak,
Tellice) Mantar1

Sar1 Mantar Cantharellus Cibarius

Tarak Mantari Clavaria Flova

Cincile Mantar1 Cincile Mantar1 Lepista Nuda
Porc¢ini Corek mantari

Débelen Débelen

[stiridye Mantari Kayin Mantar1 Pleurotus Spp.
Mihlica Mihlica

Stimtikliice Stumtikliice

Kedi Kiris1 Kedi Kiris1

Yeryaran Yeryaran

Kaynak: (Celikoglu, 2016; Erdem vd., 2018: Y, Giirel,).

15.2.2. Bolu’nun Cografi isaretli Uriinleri

Bolu mutfagini olusturan bir¢ok yoéresel iirtin Tirk Patent Marka Kurumu tara-
findan tescillenerek mahrec isareti ve mengse adi almislardir.

15.2.3. Bolu Kizilcik Tarhanasi

Bolu Elisi Hatiralar1 Dernegi iktisadi Isletmesi tarafindan 14.07.2017 yilinda pa-
ten basvurusu yapilan Bolu kizilcik tarhanasinin yemek ve ¢orbalar tiriin gru-
bunda 01.12.2017 tarihinde Mahrec isareti alarak tescillenmistir.



261

Gorsel 15.1. Bolu Kizilcik Tarhanasi

Kaynak: Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020.

Gorsel 15.1’de goriilen Bolu Kizilcik tarhanasi il sinirlari igerisinde genellikle
agustos sonu olusmaya baslayip Eyliil sonunda tam olgunlasan ve koyu kirmizi
renge biiriinen Cornaceae familyasindan Cornus Mascula kizilcik meyvesinden
yapilmaktadir. Kizilcik meyvesinin ¢ekirdekleri ¢ikarilip piire haline getirildik-
ten sonra, sert-kirmizi ekmeklik bugday unu ve yemeklik iyotlu tuz ile yogrulur.
Kizilcik tarhanasinin bilesenleri %48 Kizilcik, %48 un ve %4 oraninda iyotlu
sofra tuzundan olugmaktadir. Kizilcigin dogal rengini kaybetmemesi icin ku-
rutma isleminin glines gérmeyen, yaklasik 23 °C ve %60-70 nem oranina sahip
kapali ortamda bezler iizerinde kurutulmalidir. Bolu Kizilcik Tarhanasi Bolu ad1
ile bilinen kiiltiirel birikim ile varligin1 devam ettirmekte olan 6nemli bir gida
maddesidir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2020).

15.2.4. Bolu Kesi (Kes Peyniri)

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 15.08.2016 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Kesi Peynirler iiriin grubunda 22.09.2020 tarihinde Tiirk Patent ve
Marka Kurumu (TPMK) tarafindan Mahreg isareti alarak tescillenmistir (TPMK,
2020). Bolu Kes peyniri siizme yogurttan yapilan sert bir ¢okelek tiirtidir as-
linda. Stizme yogurdun tiilbent yardimu ile iyice siisiildiikten sonra lizerine agir-
ik koyularak peynir suyunun atilmasi saglanir. Sonraki asamada tuz ile yogru-
lup kalip haline getirilip dogal olarak kurutulmamaya birakilir. Kesin en 6nemli
ozelligi sert yapisindan dolayi raf 6mriiniin uzun olmasidir. Rendelenerek kulla-
nilan Kkes, Bolu ¢evresinde meshur olan cevizli kesli eristenin en 6nemli tiriini-
diir (Bolu Belediyesi, 2020)
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15.2.5. Bolu Manda Kaymagi

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan (BSTO) 26.04.2019 yilinda paten basvu-
rusu yapilan Bolu Manda Kaymagi peynirler ve tereyagi disinda kalan siit liriin-
leri iriin grubunda 05.10.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak
tescillenmistir (TPMK, 2020).

Gorsel 15.2. Bolu Manda Kaymagi

f:;/ia

TESCIL EDILDI

Kaynak: Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, 2020.

Bolu manda kaymagi, Bolu ilinde yetistirilen mandalardan elde edilen manda sii-
tliinlin bolgeye 6zgii liretim metodu ile manda siitii yaginin yogunlastirilmasiyla
elde edilmektedir (Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi, 2020). Bolu ikliminin fazla ya-
g1sl1 olmasi ve cografi yapisindan dolayi irili ufakl birgok gol ve sulak alanlarin
bulunmasi manda yetistiriciligine olanak saglamaktadir. Bolu’da ciftciler man-
dalari; kis aylarinda az miktarlarda suni yem, diger mevsimlerde genellikle pa-
muk kiispesi, ot, saman, yulaf, misir kirmalari, bugday kepegi ve yagl tohum kiis-
peleri ile beslemektedirler. Bu durum dogrudan manda siitiine pozitif katki sag-
lamaktadir (BSTO, 2020). Bolu manda kaymaginin iiretim 6zelliklerine bakildi-
ginda;

Sagim: Mandalardan sagilan ¢ig siit hemen kaymak icin islenmeli veya 0-4 °C si-
caklikta muhafaza edilmelidir.

Siizme: manda siitlerinin bez stizek yardimiyla siiziilme islemidir. Yaz aylarinda
mandalarin yayla ve otlaklarda beslenmesinden dolayi siitii bol lezzetli ve yagh-
dir, ancak kis doneminde manda siitii koyu olmasindan dolay1 dibinin tutmamasi
icin kullanilacak kabin dibine ¢ok az miktarda su konur. Su kaymak tabakasini
olumsuz etkileyeceginden ¢ok az olmalidir. Yaz aylarinda elde edilen kaymaklara
kesinlikle su katilmaz. Bu oranlarin dengeli bir sekilde kullanilmasi ustalik ve
tecriibe gerekmektedir.
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Birinci Kabartma: stizme isleminden sonra 90-95°C sicaklikta yaklasik 5 dakika
karistirilarak siitiin kabarmasi saglanir.

Dinlendirme: Kabartma islemi yapilan manda siitii tizeri a¢ik bir sekilde yaklasik
6 saat oda sicakliginda sogumaya birakilir.

Ikinci Kabartma: Oda sicakliginda soguyan siite 2 litre kadar daha manda siitii
eklenir. Bu karisimin tekrar 90-95 °C sicaklikta ve ortalama 5 dakika karistiril-
masiyla kabarmasi saglanir. Manda siitii daha sonra yaklasik 6 saat oda sicakli-
ginda sogumaya birakilir.

Kaymak alimi: 2. Dinlendirme sonrasi soguyan siit, buzdolabi kosullarinda 4 °C
de iizeri agik olarak dinlendirilir ve kaymak olusumu saglanir. Siit tizerinde olu-
san kaymak tabakasi bigak ile Kesilir; temiz kaplara alinarak 4 °C de bekletilir,
dinlendik¢e bu kaymak tabakasi yogunlasir. Boylelikle kaymak tiretimi tamam-
lanmis olur. Kaymak elde edildikten sonra kalan siit peynir yogurt liretiminde
kullanmaktadir.

Bolu Manda Kaymagi genellikle kahvaltilarda ve tatlilarda kullanilmaktadir. Kay-
magin bu iind, liretim metodu ve ustalik beceri gerektirmesinden dolayy, belirti-
len cografi sinir1 ile 6zdeslesmistir. Uriiniin tiretim asamalarinin hepsi belirtilen
cografi sinir igerisinde gerceklestirilmelidir (BSTO, 2020; TPMK, 2020).

15.2.6. Bolu Patatesli Ekmegi

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.04.2019 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Patatesli Ekmegi Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tath-
lar grubunda 22.09.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahrec isareti alarak tescil-
lenmistir (TPMK, 2020).

Gorsel 15.3. Bolu Patatesli Ekmegi

Kaynak: TPMK, 2020.

Bolu Patatesli Ekmegi; ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unu ile Bolu’da
yetistirilen patates (haslanmis) kullanilarak, geleneksel mayalama yontemi ile
mayalanip, tas zeminli firinlarda 220-250°C sicakliktaki firinda kabuk olusu-
mundan sonra 180-200 °C’ye diisiiriilen sicaklik ile 50-60 dakikada pisirilerek
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tiretilen bolgeye 6zgli bir ekmek ¢esididir. Bolu mutfak kiltiiriiniin énemli bir
iriinii olan bu ekmegin tarifi anneden kiza aktarilan bir miras niteligindedir. Bu
ekmegin ayirt edici 6zellikleri; Bolu'ya 6zgii eksi hamurun kullanilmasi, tas ta-
banl firinlarda iiretilmesi ve ekmek hamurunda Bolu’da yetistirilen patatesin
haslanarak kullanilmasidir. Hamurda kullanilan haslanmis patates hamurun ma-
yalanma siiresini kisaltip besleyici degerini artirdigi gibi raf dmriinii uzatmakta-
dir. Bu ekmekler genellikle 1,25 ila 2 kg agirhigindadirlar (BSTO, 2020; TPMK,
2020) Bolu Patatesli Ekmegi;

Hamurun hazirlanmasi: Patatesler haslanip soguduktan sonra kabugu soyulup
piire haline getirilir. Eksi maya eritilip, bugday unu, tuz, haslanmis patates ve
maya 111k su ile karistirilip hamur 20-25 dk, ele yapismayacak kivama getirilir.

Mayalama; Elde edilen hamur oda sicakliginda dinlendirilir. Hamurun ve kulla-
nilan maya miktarina bagli olarak mayalama siiresi degismekle beraber yazin ge-
nellikle bir saat kis aylarinda daha uzun olabilmektedir.

Sekil verme: Bu ekmek hamuru patatesten dolaya diger hamurlara goére daha yu-
musak olacagindan sekil vermek diger ekmelerden daha zor olabilmektedir. Ma-
yalan hamur tezgaha alinip esit bezelere boliindiikten sonra oval sekil verilir. Ek-
mekler firina verilmeden 6nce genellikle yogur veya un ve sudan yapilmis bir
bulamag siiriilir.

Pisirme: Bu ekmegin en 6nemli 6zelligi tas tabanli firinlarda pisirilmesidir. Fir1-
nin tas taban sicakligl 220-250 °C’ye ulasinca hamurlar yerlestirilir, kabuk olu-
sumundan sonra 180-200 °C’ye diistiriilen sicaklik ile 50-60 dakika arasinda pi-
sirilir. Ekmegin pistigini anlamak icin ustalar firindan ¢ikarilan ekmegin altina
elle vurup tok bir ses duyuluyorsa ekmegin istenilen sekilde pistigini anlarlar.

Muhafaza ve Ambalajlama: Firindan ¢cikan ekmekler sogumasi icin dinlendir-
meye alinir. Kurumasini engellemek i¢in tizeri ortiilii sekilde yaklasik bir saat
dinlendirilir. Bu ekmegin raf 6mrii oda sicaklifinda (18-24°C) en fazla 15 giin
buzdolabinda 25 giin donduruldugunda ise 6 aydir (TPMK 2020).

15.2.7. Bolu Civril Fasulyesi

Bolu Bagiscilar Vakfi tarafindan 10.08.2017 yilinda paten basvurusu yapilan
Bolu Civril Fasulyesi islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar gru-
bunda 19.08.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mense Adi alarak tescillenmistir
(TPMK, 2020).
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L

Kaynak: TPMK, 2020.

Bolu ¢ivril fasulyesi Phaseolus vulgaris L. tiirlinde, orta gecci ve sarilic1 6zellik ile
hypogeal ¢imlenme karakterine sahiptir olan bitkilerden elde edilmektedir. Bu
bitkiden elde edilen fasulyenin taneleri kii¢iik, beyaz, ovalimsi ve parlaktir. Bu
bitkinin baklalari taze olarak tiiketildigi gibi kurutulup kuru fasulye olarak tiike-
tilmektedir. Bolu civril fasulyesinin kabugu ince oldugundan pisme siiresi daha
kisadir. Bolu ¢ivril fasulyesinin bolgeye adaptasyonunda 6nemli bir 6zellik ise;
cografi sinir, I¢ Anadolu Bélgesi ile Karadeniz Bolgesi arasinda, gegit bolgesi ikli-
mine sahip olmasidir. Gegit bolgesi iklim 6zelliklerinden dolay1 birim alaninda
yiksek verim ve fasulyenin kalite 6zelliklerini pozitif olarak etkilemektedir.
Ozellikle fasulyenin tanenlerinin daha dolgun ve parlak olmasi, Gegit bélgesi ik-
lim 6zellikleri olan sonbahar aylarinda giindiiz sicaklilarinin diisiik ve esen serin
rizgarlar sayesindedir (TPMK, 2020).

15.2.8. Goyniik Bombay Fasulye

Goyniik Ziraat Odasi tarafindan 26.03.2015 yilinda paten bagvurusu yapilan Goy-
niik Bombay Fasulye islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
grubunda 02.01.2018 tarihinde TPMK tarafindan Mense Ad1 alarak tescillenmis-
tir (TPMK, 2020). Goyniik Bombay Fasulyesi Phaseolus coccineus L. tiirlinde, sa-
rilic1 6zellige sahip, hypogeal cimlenme karakterine sahip ve gecci bir bitkiden
elde edilmektedir. Bu fasulyenin ayirt edici 6zellikleri; tanelerinin iri, beyaz, par-
lak ve ovalimsi olmasi, bakla yapisi ise; iri, uzun, tizeri ptrtiiklii kalin ve kilgikla-
rinin sert olmasidir. Bu bitkinin liretiminin yapildig1 cografi sinir ise glineyde
Eskisehir ile sinir oldugundan, iklimi Karadeniz Bélgesi iklim 6zelliklerinden zi-
yade gegit bolgesi iklim 6zelliklerini tasimaktadir. Bu iklim 6zelligi Goyniik bom-
bay fasulyesinin bolgeye uyum saglamasinda énemli faktor olmustur. Goyniik
bolgesi icin ekonomik 6nemi olan bu fasulyenin i¢ ve dis pazarda parlaklik, aro-
mas}, lezzeti ve iri taneli olmasindan dolay ilgi gormektedir. Bu fasulyenin bak-
lalar1 taze fasulye olarak tiiketilmemektedir (TPMK, 2020).
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15.2.9. Bolu Kibriscik Pirinci

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 15.08.2016 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Kibriscik Pirinci ilenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantar-
lar grubunda 28.07.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mense Adi alarak tescillen-
mistir (TPMK, 2020). Bolu Kibriscik pirincinin ayirt edici 6zelliklerine bakildi-
ginda; bu pirincin 1/3’liik su ¢ekme orani ile diger piringlerden daha fazla su
cekme 6zelligine sahip olmasidir. Bu 6zelliginden dolay1 “cdmlek patlatan” is-
miyle de bilinir. Bu pirincin liretiminde kullanilan ¢eltik bin dane agirhigi 25-35
gr'dir. Piring bir dane agirligi ise 20-22 gr’dir. Ayrica piringteki amiloz miktar1 %
23-25tir. Bolu Kibriscik Pirinci 1. Sinif ve orta taneli bir piring gurubundadir.
Bolu Kibriscik Pirincinin ¢eltigi, 1200 m rakimdan 300- 400 m asagida vadilerde
800-900 m rakimlarinda yetistirilebilmektedir. Bu yiikseklik ve vadilerde kalan
cukur alanlar gece ve glindiiz sicakliklarini belli seviyelerde tutarak celtik i¢in
0zel kosullar olusturur. Bolu Kibriscik bolgesinde sicak ve iliman bir iklim hakim-
dir. Kibriscik ilcesinin yillik ortalama sicakligl 9,9 °C’ olup, ortalama yagis miktari
ise 551 mm civarindadir. Bélgedeki bu yagis miktari ve sicaklik ortalamalari Bolu
Kibriscik Pirinci tiretimi icin ¢ok uygun kosullar saglamaktadir (TPMK, 2020).

15.2.10. Bolu Findik Sekeri

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.04.2019 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Findik Sekeri Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler grubunda
22.09.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahreg¢ isareti alarak tescillenmistir
(TPMK, 2020). Bolu Findik Sekeri Bolu’ya 6zgii dag findiginin ¢cevirme (toz seke-
rin eritilerek mermer iizerinde karistirilarak beyazlatma islemi) ile kaplanma-
sindan elde edilen bir seker tiirtidiir. Bu sekerin ilk tiretim tarihi 1927’li yillara
kadar uzanmaktadir. Genellikle ana malzemeleri Bolu dag findigi, toz seker ve
bugday nisastasidir (Bolu Valiligi, 2020).

Gorsel 15.5. Bolu Findik Sekeri

Kaynak: TPMK, 2020.
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15.2.11. Goyniik Kabakl Yufka Tatlis1

Goynilik Belediyesi tarafindan 25.06.2020 yilinda paten basvurusu yapilan Goy-
niik Kabakli Yufka Tatlisi, Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar
grubunda 07.12.2020 TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak tescillenmistir
(TPMK, 2020). Goyniik kabakli yufka tatlisi, balkabagi, kuru sogan, toz seker, sivi
yag, kuru nane ve tuzdan yapilan i¢ harcin iki yufka arasina serilerek toprak
sacda pisirilmesi veya pisirilen yufkalarin arasina yerlestirilerek, ticgen sekil-
lerde dilimlenmesinden sonra {izerine siitlii serbetin dokiilmesinin ardindan di-
limlerin rulo seklinde sarilarak bakir kaplarda servisi yapilan bir tathdir (TPMK,
2020).

Gorsel 15.6. Goyniik Kabakli Yufka Tatlisinin Yapim asamalari

T
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Kaynak: TPMK, 2020.

15.2.12. Goéyniik Dik Borek/Goyniik Oklava Tatlis1

Goyniik belediyesi tarafindan 18.06.2020 yilinda paten basvurusu yapilan Goy-
niik Kabakli Yufka Tatlisi, Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar
grubunda 07.12.2020 TPMK tarafindan Mahre¢ isareti alarak tescillenmistir
(TPMK, 2020). Gegmisi Osmanli donemine dayanan, Goyniik Dik Borek / Goyniik
Oklava Tatlisi, bugday unu, yumurta, sirke, tereyagi, tuz ve icme suyundan olusan
hamurun agilarak yufka haline getirilmesi ve lizerine {iriiniin ayirt edici 6zellik-
lerinden olan d6viilmiis beyaz ceviz i¢i serpildikten sonra ince oklava yardimiyla
sekillendirilip, dilimlendikten sonra, tepsiye dik bir sekilde yerlestirilip pisiril-
dikten sonra, seker, su ve limondan yapilan serbetin iizerine dokiilmesiyle elde
edilen bir tathdir.
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Gorsel 15.7. Goyniik Dik Borek Tatlisinin Yapim Asamalari

Kaynak: TPMK, 2020.

15.2.13. Gerede Saksak Helvasi

Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 06.11.2019 yilinda paten basvurusu
yapilan Gerede Saksak Helvasi, Cikolata, sekerleme ve tiirevi iiriinler grubunda
06.11.2020 TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak tescillenmistir (TPMK, 2020).
Gerede Saksak Helvasi, Bolu iline bagl Gerede ilgesinde 1850’lerden beri ayni
recete ile yapilmakta olup bundan dolayi lezzeti kalitesinden 6diin vermeden gii-
niimiize kadar gelmistir. Sekerpancarindan elde edilen seker, ceviz i¢i ve ¢dven
otu (Radix saponariae albae sive L.) suyu kullanilarak bakir kazanlarda kaynati-
larak tiretilen bir helvadir.

Gerede saksak helvasinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi sert olmasi ve agizda eri-
mesidir.
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Gorsel 15.8. Gerede Saksak Helvasi

Kaynak: (TPMK, 2020).

15.2.14. Bolu Kabakl Gézlemesi

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.04.2019 tarihinde patent basvurusu
yapilan Bolu kabakl goézlemesi, Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tathilar grubunda 10.11.2020 TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak tescillen-
mistir (TPMK, 2020). Bolu kabakli g6zlemesi; Bolu ilinde yetistirilen kara kabak
(Cucurbita pepo L.) kullanilarak i¢ harci hazirlanan Bolu’ya 6zgii, sekerli bir goz-
leme c¢esididir. Bolu kabakli g6zlemesinin ayirt edici 6zelliklerinin basinda tiim
asamalarinin ustalik becerisi istemesi, mayasiz hazirlanan hamurun hazirlanma-
sinda kullanilan kaynak soyunun hamurun yapisina olumlu katkilar saglamasi ve
Bolu'da yetistirilen; kendine has renk ve tad1 bulunan kara kabak gelmektedir.

Gorsel 15.9. Bolu Kabakli G6zlemesi

S~

Kaynak: (TPMK, 2020).

15.2.15. Bolu Gdyniik Ugut Tatlis1
Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 15.08.2016 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Goyniik ugut tatlisi, Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,

tathlar grubunda 09.12.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak
tescillenmistir (TPMK, 2020). Bu tathinin yapiminda Bolu ilinin Goyniik ilgesinde
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yetisen Calibasan (Triticum Vulgare) ekmeklik bugday ¢esidinin ¢imlendirilmesi
sonucunda tiretilen bugday ¢imi, bugday unu ve su kulanilan sekersiz bir mar-
melattir. Bolu Goyntik Ugut Tatlis1 yapilisi; Calibasan bugday c¢esidi ¢imlendirilip
tokmak ile doéviiliip suyu alinir, Elde edilen ¢im suyuna, beyaz renk alana kadar
1’e 1 oraninda su ilave edilip bakir kazanlarda yaklasik 13-15 saat kaynatilir.
Kaynamaya baslayan bu karisima Calibasan bugdayindan elde edilen un ilave
edilip karistirmaya devam edilir. Karisim koyulasmaya basladiginda tizerinde bir
kaymak tabakasi olusur, bu ayni zamanda “sakizlanma” olarak tanimlanir. Bu ka-
risimin rengi koyu kahverengi oldugunda atesten indirilerek 15 dakika icinde
kavanozlara doldurulur. Uriiniin sicakhig 70°C derecenin altina diismeden pa-
ketleme islemi gerceklestirilir (TPMK, 2020).

Fotograf 15.14 . Bolu Goyniik Ugut Tatlisinin Yapim Asamalari

R

Rp——— ‘v/
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Kaynak: (Bolu Ticaret ve Sanayl Odas;, 2020)

15.2.16. Bolu Kanlica Mantar1

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 23.01.2020 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Kanlica Mantari, islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile man-
tarlar grubunda 23.02.2021 tarihinde TPMK tarafindan Mahrec isareti alarak
tescillenmistir (TPMK, 2021).

Fotograf 15. 15 Bolu Kanhca Mantarl

Kaynak: (NTV, 2021).
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Bolu Kanlica Mantarinin tescillenmesi ile Bolu'nun cografi isaret tescilli iirtin sa-
yis1 18'e, yiikselmistir. Son donemlerde gastronomi turistinin seyahat motivas-
yonunu etkileyen 6nemli faktorlerden olan yoresel iiriin ve buna bagh olarak
cografi isaretli 6riiniin 6nemi disiintldigiinde, Bolu'nun tescilli iirlinlerinin bii-
yiik ¢ogunlugunun gastronomik {iriin olmasi gastronomi turistinin dikkatini ge-
kecegi soylenebilir.

15.2.17. Bolu Dag Findig:

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 10.08.2017 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Dag findig), islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
grubunda 18.12.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mense Ad1 alarak tescillenmis-
tir (TPMK, 2021). Bolu dag findiginin ayirt edici 6zelliklerine bakildiginda; Bolu
Dag Findig, diger findiklara gore daha kiiciik olup kilogramdaki dane miktar:
991 adettir. Bolu Dag Findiginin protein orani yaklasik %24,3, yag oran1 %68,7,
nem orani %3,5 ve kiil oran1 %2,1’dir. Findigin ortiiye baglandig: dip taraftaki
mat kisim findigin yar1 boyuna kadar ulasir ki bu 6zellik Bolu dag findigi i¢in ka-
rakteristik bir 6zelliktir. Bolu Dag Findigi, kasim ayi ikinci yarisi ile aralik ayinda
cicek acmaya baslar. Hasat ise Agustos ay1 ikinci yarisinda baslamaktadir (TPMK,
2021).

15.2.18. Mudurnu Kasik Sapi

Mudurnu Kaymakamlig tarafindan 09.09.2019 tarihinde patent basvurusu ya-
pilan Mudurnu Kasik Sapi, Yemekler ve ¢corbalar grubunda 28.05.2021 tarihinde
TPMK tarafindan Mahreg isareti alarak tescillenmistir (TPMK, 2021).

Kaynak: (TPMK, 2021).
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Mudurnu Kasik Sap1r'nin tanimi ve ayirt edici 6zelliklerine bakildiginda, bu {iriin,
‘Mudurnu ilgesine 6zgti, 6zel amacli (béreklik) bugday unu icerisine, yumurta, tuz
ve su katilarak hazirlanan hamurun yufka haline getirilmesi ve yufkalarin kare
seklinde kesilerek tahta kagsik sapi yardimiyla karsilikli uclarindan ikisinin birbi-
rine yapistirlmastyla hazirlanan makarna benzeri bir hamur isidir. Uzerine ceviz
ici, kes (kurut), aycicek yagdi ile tereyagi ve/veya kaymaktan yapilmigs karisim ilave
edilerek servis edilir. Uriiniin hazirlanmasinda belirtilen cografi sinirda kasik sapi
kullanilarak katlama yapilmasi; tiriiniin kastk sapi olarak anilmasini ve ilge ile 6z-
deslestirilmesini saglamigtir’ (TPMK, 2021).

15.2.19. Mudurnu Basma Helvasi

Mudurnu Kaymakamlig1 tarafindan 09.09.2019 tarihinde patent basvurusu ya-
pilan Mudurnu Basma Helvasi Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri,
tathlar 23.12.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahreg Isareti alarak tescillen-
mistir (TPMK, 2021).

Fotograf 15.17. Mudurnu Basma Helvasi

Kaynak: (TPMK, 2021).

‘Urtiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellikleri: Mudurnu Basma Helvasi; ay cicek yagi ile
ozel amagl bugday (béreklik) ununun kavrularak iizerine beyaz seker, su ve yu-
murta ile hazirlanmig serbetin ilave edilmesi ile hazirlanan ve ceviz ici ile birlikte
servisi yapilan bir un helvasidir. Mudurnu Basma Helvasinin tarihsel iiretim gecmi-
sinde ay cigek yagi bulunamadigindan daha ¢ok tereyagi ve kaymak kullanilarak
yapildigi bilinir. Mudurnu ilgesinin yemek kiiltiirii ile ilgili kaynaklarda; Mudurnu
Basma Helvasinin geleneksel yéntemlerle ve ilgede yaygin olarak yapildigi, bu ad
ile bilinirliligi bulundugu belirtilir. Helva i¢cin hazirlanan serbetin yapiminda su ve
sekerin yaninda yumurtanin da kullanilmast; trtiniin istenilen renk, tat ve kivami-
nin olusmasini saglar’ (TPMK, 2021).
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15.2.20. Mudurnu Bal Kabakl Gozlemesi

Mudurnu Kaymakamlig1 tarafindan 09.09.2019 tarihinde patent basvurusu ya-
pilan Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi, Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur
isleri, tathlar kategorisinde 12.04.2021 tarihinde TPMK tarafindan Mahreg Isa-
reti alarak tescillenmistir (TPMK, 2021). Uriiniin Tanimi ve Ayirt Edici Ozellik-
leri: Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi; kabuklari soyulmus bal kabaklarinin ren-
delenerek sogan ile kavrulmasi ile elde edilen harcin iki yufka arasina serilerek,
sac ya da tepsi lizerinde pisirilmesiyle hazirlanan bir gézlemedir. G6zlemede kul-
lanilan i¢ harg tath ve tuzlu olabilmektedir. Mudurnu Bal Kabakli Gézlemesi; tire-
tim asamalarinda ustalik becerisi ve kullanilan bilesen listesi 6nemli bir yer tu-
tar. Mudurnu ilgesi yemek kiiltiiriinde, Mudurnu Bal Kabakli G6zlemesi; gelenek-
sel yontemlerle ve ilcede yaygin olarak yapilir ve bu sebeple belirtilen cografi
sinir ile tin bag1 bulunur.

15.2.21. Gerede Kesi

Gerede Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 27.11.2019 tarihinde patent basvu-
rusu yapilan Gerede Kesi, Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit liriinleri kate-
gorisinde, 14.04.2021 TPMK tarafindan Mahreg Isareti alarak tescillenmistir
(TPMK, 2021).

15.2.22. Bolu Sar1 Patatesi

Bolu Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan 26.04.2019 yilinda paten basvurusu ya-
pilan Bolu Sar1 Patatesin, islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
grubunda 10.11.2020 tarihinde TPMK tarafindan Mahrec Isareti alarak tescillen-
mistir (TPMK, 2020). ‘Bolu Sar1 Patatesi, Bolu merkez ve Dértdivan ilgesini kapsa-
yan bélgede hem yemeklik hem de tohumluk olarak tiretilir. Bolu Sari Patatesi yay-
gin olarak; Latince tiir adi Solanum tuberosum L. olan Agria ve Marfona cesitleri
kullanilarak liretilir. Bolu Sart Patatesi, boyu 70-80 cm’ye varan, beyaz-pembe ¢i-
cekler agan, sadece yumrulari yenilebilen bir bitkidir. Bitkinin toprak altinda kalan
yumrulari “patates” olarak adlandirilir. Bitkide tohum ile iireme yerine vejetatif
tireme s6z konusudur. Patates tohumluk olarak toprak altina konulduktan sonra
ilk olarak patates bitkisi olusmakta daha sonra patates yumrulari toprak altinda
cogalmaktadir. Bolu Sari Patatesinin istenen verim, dagilmadan pismesi, tat ve sari
renk olusumunu belirtilen cografi sinirin su, toprak ve iklim 6zelliklerinin yaninda
uygun tiretim metodu kullanimi saglar. Bu baglamda Bolu ilinin bulundugu cog-
rafya patates tarimi igin elverislidir. Ayni zamanda Bolu ilinin iklim ézellikleri Bolu
Sar1 Patatesinin uygun sartlarda muhafaza edilmesiyle birlikte uzun siire saklana-
bilir olmasini saglar’ (TPMK, 2020).
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Fotograf 15.18. Bolu Sar1 Patatesi

Kaynak: (TPMK, 2020).
15.3. YEMEK FESTIVALLERI / FUARLARI

Gastronomi turizmi ile ilgi yapilan bir¢ok ¢alisma gastronomi turistinin seyahat
motivasyonunu ve destinasyon tercihinde yemek festivallerinin etkili oldugunu
ortaya koymaktadir (World Tourism Organization ve Basque Culinary Center
2019; Hussin, 2018; Blichfeldt ve Halkier, 2013; UNWTO, 2012; Chang ve Yuan,
2011; Cela, vd., 2007). Bolu ilinde diizenlenen festivallere bakildiginda; Mengen
Uluslararasi Ascilik ve Turizm Festivali, Mengen Ulusal Ascilik Kampi, Kéroglu
Festivali, [pekyolu Kiiltiir Sanat ve Turizm Festivali, Karagol Kiiltiir ve Sanat Fes-
tivali 6ne cikmaktadir. Ancak Gastronomi turizmi potansiyeli olan sadece Men-
gen Uluslararasi Ascilik ve Turizm Festivali ile Mengen Ulusal As¢ilik Kampr'dir.

15.3.1. Mengen Uluslararasi As¢ilik ve Turizm Festivali

Mengen Uluslararasi Ascilik ve Turizm Festivali ilk olarak 1981 yilinda Ulu On-
der Mustafa Kemal ATATURK’ {in dogumunun 100. y1l kutlama faaliyetleri dola-
yisiyla diizenlenmis olup geleneksel olarak her yil yapilmaktadir. Bu festival
Tirkiye’'de as¢iligin baskenti olarak bilinen ve ilk ag¢ilik egitiminin verildigi yer
olan Bolu'nun Mengen ilgesinde diizenlenmektedir. Bu festivalin ana amaci; as-
¢ilik mesleginin, geleneksel Tiirk mutfagi ve 68elerinin, 6zellikle ascilik ile 6zdes-
lesmis Mengen'in, Ulusal ve Uluslararasi arenada tanitimina katki saglamaktir.
Ayrica Babadan oglu gecen ascilik gelenegini sonraki nesillere aktarmak ve on-
larin ilgisini ¢ekmek, gastronomi aktorlerini ilcede toplayarak sektorle dayanis-
may1 saglamak, as¢ilar aras1 dayanismayi gliclendirmek gibi amaglar giiden bu
festival tiim bunlari ilgede bayram havasinda gergeklestirmektedir (Kurnaz ve
Islek, 2018).
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Fotograf 15.16. 1981’de Diizenlenen ilk Festivalde Mengen Pilavinin Alana
Getirilisi

Als e
-

Kaynak: Foto Hiiseyin Varlik Arsivi (2020).

Festival ulusal ve uluslararasi alanda gerceklesen birtakim olumsuz olaylardan
etkilenerek bazi yillar iptal edilmistir. Ornegin; 1987 yilinda ekonomik neden-
lerden, 1989'da Korfez Savasi, 1991’de Biitce yetersizligi, 1998 yilinda Men-
gen’de yasanan sel felaketi, 2020 yilinda ise tiim diinyay: etkisi altina alan Co-
vid19 nedeniyle iptal edilmek zorunda kalinmistir. Festivalin igerigine bakildi-
ginda literatiirde yer alan gastronomi turistinin isteklerine cevap niteligindedir.
Ornegin, yapilan yéresel yemek yarismalari, farkli bolge ve iilkelerden gelen as-
¢ilarin rekor denemeleri yerel ve ulusal basinda ses getirmistir. Festivallerde ki-
rilmaya ¢alisilan rekor denemelerine bakildiginda; 4 metrelik doner, yaklasik
300 kg et, 2,5 ton mangal komiirii kullanilarak 101 metre uzunlugunda sis kebap
rekoru kirilmistir. 1994 yilinda diizenlenen festivalde ascilar diinya rekorlar ki-
tabina giren, Tiirkiye'de ilk defa iiretilen 4,5 metre ¢apinda dev tencere iginde
10.000 porsiyon kapasiteli Mengen Pilavini konuklara ikram etmeleri Tiirk basi-
nin giindemine oturdu. 2014 yilinda diizenlenen festivalde ise Guinness Rekorlar
Kitabr'na girebilmek icin Mengen Pilavi tekrar denemesine karar verilmistir. Bu
rekor i¢in 4 tonluk devasa bir tencere liretilmistir. Bu pilav icin 40 profesyonel
ascl, 500 kg yag, 100 kg bezelye, 150 kg et, 250 kg mantar, 100 bag dereotu, 13
kg karabiber, 5 kg yenibahar, 50 kg tuz ve 5 ton piring kullanilarak 5 saate pisi-
rilerek rekor denemesi basarili bir sekilde sonuglanmist1 (Kurnaz ve Islek, 2018).

Mengen Uluslararasi As¢ilik ve Turizm Festivali her sene farkli konseptlerde ye-
mek yarismalari, Tlrkiye’'nin farkli bolgelerine 6zgii yemeklerin sunumu ve son
yillarda farkl iilkelerden gelen seflerin yemek sunumlari ve yarismalarina ev sa-
hipligi yaparak uluslararasi olma 6zelligi tasimaktadir.
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15.3.2. Mengen Ulusal Ascilik Kampi

Mengen Ulusal Ascilik Kampi 2015 yilindan beri Bolunun Mengen ilgesinde her
sene ilkbaharda Mengen Ascilik Okulu Mezunlar Dernegi (ASOMDER) tarafindan
diizenlenmektedir. Kampin amaci; gastronomi ve ascilik béliimiinde okuyan 63-
rencileri ve bu béliimlerde goérev yapan akademisyenleri bir araya getirerek, ce-
sitli etkinlik ve egitimler ile vizyonlarini gelistirmek, mesleki gelisimlerine kat-
kida bulunarak halihazirda aldiklari gastronomi egitimlerine pozitif katk: sagla-
maktir (Kurnaz vd., 2018). Bu baglamda Tiirkiye'nin gastronomi ve asg¢ilik egi-
timi veren tiim liniversitelerine davetiyeler gonderilerek her tliniversiteden bir
akademisyen ve iki 6grenci olmak {izere toplam ii¢ kisi bu etkinlikte yer alma
sansl1 bulmaktadir. Bu etkinlik kapsaminda her sene ilkbaharda Bolunun Mengen
ilgesi binlerce 6grenci, akademisyen, sektor temsilcisi, profesyonel sefleri ve
medya mensuplarini agirlamaktadir. Mengen Ulusal As¢ilik Kampi her ne kadar
ulusal goriinse de son yapilan etkinliklere bir¢ok farkl iilkeden onlarca 6grenci
ve akademisyen bu etkinlikte egitim ald1. Bu etkinligin siiresi bir hafta ile 10 giin
arasinda degisiklik gosterebilmektedir. ASOMDER’in gerceklestirdigi bu kampta
0grenci ve akademisyenlere 6zellikle uygulamali egitimler verilmektedir. Bu egi-
timler ulusal ve uluslararasi mutfaklardan uygulamalar, geleneksel ve modern
pisirme tekniklerinin uygulanmasinin yaninda konferans, calistay, sektor temsil-
cileriyle soylesileri kapsayan yogun bir egitim programi uygulanmaktadir. Bu
kampin 6nemli kilan; bir hafta boyunca Tiirkiye’'nin her yerinden gelen 6grenci
ve akademisyenlerin tanisma, bilgi aktarma, etkilesimde bulunma ve sektoér tem-
silcilerine ulasma imkaninin saglanmis olmasidir (ascilikkampi.com; Kurnaz vd.,
2018). ASOMDER’in bir sosyal sorumluk projesi olarak gerceklestirdigi bu et-
kinlik tamamen ticretsiz olmasi ayrica dnem arz etmektedir.

15.3.3. Gastronomi ve Asc¢ilik okullari, Restoranlari, Mutfak Miizeleri

Son dénemlerde yapilan arastirmalara bakildiginda bir bolgede faaliyet gosteren
ascilik okullar (Kivela ve Crotts, 2009), restoranlar veya iinlii sefler (Meneguel
vd., 2019) ve mutfak miuzeleri (WTO & BCC, 2019) gastronomi turistinin seyahat
motivasyonu ve destinasyon tercihinde dnemli olan faktdrler arasinda gosteril-
mektedir. Gastronomi turistleri ziyaret ettikleri bolgelerde yemek ile ilgili farkh
deneyimler yasamak istemektedirler. Bu durum gastronomi turistinin yas, mes-
lek, maddi imkanlar gibi faktérler dogrultusunda sekillenebilmektedir. Ozellikle
foodies (yemek severler) diye adlandirilan gurup i¢in tinlii restoranlarda tnlu
seflerin tadim meniilerini deneyimlemek birinci dncelikleri olabilmektedir. Bu
grupta yer alan turistler ziyaret edecegi bolgede birden fazla tinlii restoran veya
sefin olmasina dikkat ederler. Bu durumdan bir bolgede sadece bir sef veya res-
toranin basarili olmasi gastronomi turizmi i¢in yeterli olmayacagi sonucuna va-
rilabilir. Bolu bolgesinde literatiirde anlatilan kriterleri karsilayacak ve gastro-
nomi turizmi potansiyeli olusturacak herhangi bir iinlii restoran veya restoran
sefi bulunmamaktadir.
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15.3.4. Gastronomi ve Ascilik Okullar:

Bolu ascilik konusunda Tiirkiye’de hatir1 sayilir bir {ine sahiptir. Son yillara ka-
dar Tirkiye’'de yiyecek icecek sektoriinde gérev yapan as¢ilarin biiyiik cogun-
lugu Bolulu asgilardan olusmaktaydi. Bilgin (2008)’gdére Bolunun ascilik konu-
sunda taninmasi ve gelismesi 18yy dan itibaren Osmanli Saray mutfaginda Men-
genli ascilarin gorev almasi ile baglamistir. Mengenli ascilarin bu meslegi baba-
dan ogula usta c¢irak iligkisi icerinde yillarca yliriitmeleri Bolu'ya gastronomi ve
ascilik alaninda farkl bir kimlik kazandirmistir. As¢ilik mesleginin tiim diinyada
giderek popiiler hale gelmesi bu meslegin profesyonel egitim kurumlar tarafin-
dan verilmesi ihtiyacini dogurmustur. Nitekim 1981 yilinda diizenlenen Mengen
Uluslararasi Ascgilik ve Turizm Festivalinde agilan pankartta "Agscilik ve Otelcilik
Okulu istiyoruz" diyerek bu ihtiyaci dile getirmislerdir. Tiirkiye’de ilk asc¢ilik
okulu 1985 yilinda Bolunun Mengen ilcesinde egitim O6gretime basladi. Tiir-
kiye’de ilk olma 6zelligi tasiyan Ascilik Meslek Okulu o tarihte diinyada sadece
bes tane bulunmaktaydi (Kurnaz vd., 2018). Mengen Ascilik Meslek Okulu 1992
yilinda ilk mezunlarini vererek sektore egitimli as¢ilar kazandirmistir.

Tiim diinyada oldugu gibi tilkemizde de gastronomi egitiminin yiyecek i¢cecek
sektorii icin 6nemi bu tarz okullarin gerekliligini dogurmustur. Nitekim Bolu’da
ascilik egitimi lise diizeyinden 1997 yilinda Mengen Meslek yiliksekokulu As¢ilik
programinin agilmasi ile 6n lisans diizeyine yiikselmis oldu.

Mengen Meslek yiiksekokulu Ascilik Programi; Bolu Abant izzet Baysal Univer-
sitesi biinyesinde Tiirkiye’'de a¢ilan ilk 6n lisans as¢ilik programi olma 6zelligine
sahiptir. ilk liseden sonra ilk as¢ilik programinin agilmasi ile Bolu profesyonel
ascilik egitimi almak isteyenlerin merkezi olmaya basladi. Yine Bolu Abant Izzet
Baysal liniversitesi blinyesinde 2012 yilinda lisans diizeyinde egitim veren Gast-
ronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6limii 2018’de Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans programlarin agilmasi ile Bolu uygulama egitiminin yaninda gast-
ronomi egitimini bilimsel diizeye tasiyarak 6nemli bir gastronomik kimlik elde
etmistir.

15.3.5. Mutfak miizeleri

UNWTO (2012) raporuna gore gastronomi turistlerin%12’si destinasyon tercih-
lerinde mutfak miizelerinin etkili oldugunu belirtmislerdir. Gastronomi odakl
yapilan seyahatlerde bdlgeye ait gastronomi kimligi olusturan tiim unsurlar me-
rak edilmektedir. Bir yemegi olusturan tiriinler, iiriinlerin yetistirildigi ciftlikler,
lretim asamasl, pisirme teknikleri ve ekipmanlarinin yaninda o yemegin
hikayesi, yansittig1 kiiltiirdeki yeri gibi konular gastronomi turistinin ilgi duy-
dugu alanlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006). Gastronomi
turistinin bu ihtiyaci gastronomi miizeleri ile karsilanabilir (Horng ve Tsai, 2012;
Long, 2004). Bu baglamda diinyada gastronomi turistinin ilgisini ceken ytizlerce
gastronomi miizesi bulunmaktadir. Ornegin; Belcika, Almanya, Japonya, Kanada,
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ABD ve italya'da bulunan sebze ve meyve miizeleri, Danimarka, ABD, ve Is-
vicre’de bulunan yerel mutfak miizeleri, Brezilya, ingiltere, Almanya, ve Hindis-
tan’da bulunan kahve miizeleri, Hollanda, Ingiltere ve Kiiba'da peynir miizeleri,
Uzakdogu iilkelerinde bulunan_cay miizeleri, Belcika, italya, ispanya, Rusya,
Fransa, ingiltere ve Brezilya'da cikolata ve sarap miizeleri (Sormaz ve Giines,
2016). Ulkemizde yaklasik 20 adet gastronomi temali miize bulunmaktadir. Mii-
zelerin yogun oldugu iller gastronomi anlaminda dncti iller olan Hatay (Antakya
Mutfak Miizesi/ Antakya Tibbi ve Aromatik Bitkiler Miizesi), Gaziantep (Emine
Gogiis Mutfak Miizesi/ Baklava Miizesi) ve istanbul (Cikolata Miizesi) olarak go-
rilmektedir (Sandikci vd., 2019).

Bolu ilinin gastronomi kiiltlir birikimine ragmen mutfak alaninda bir miizenin
olmayisi gastronomi turizmi potansiyeli i¢cin olumsuzluk teskil etmektedir. An-
cak Bolu Mengen ilgesinde faaliyet gosteren Tohum Ambari Mengen gastronomi
turistinin ilgisini ¢ekebilecek potansiyele sahip oldugu séylenebilir.

15.3.6. Tohum Ambari Mengen

Uriin gesitliliginin ex-situ (iiretildigi alanin disinda) korunmasi kiiresel bir so-
rundur. Etkin ve stirdiiriilebilir bir koruma sisteminin gelistirilmesi, uluslararasi
hukuk ve politikada taninan tarihi bir 6nceliktir. Tohumlarin korunmasi konu-
sunda 1967 yilindan sonra Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) bir
takim 6nlemlerin alinmasi gerektigi konusunda bir dizi ¢alisma ve konferanslar
gerceklestirdiler. 1970'lerin basinda FAO ve Tarimsal Arastirma Danisma Grubu
(CGIAR) Tohumlarin korunmasi igin uluslararasi tohum koruma faaliyetleri ve
gen bankalar1 ag1 kurma fikrini benimsediler. ilk odak noktas, kiiresel yetkiye
sahip az sayida gen bankasi kurmak iken, FAO su anda diinya ¢apinda 1750 gen
bankasi oldugunu bildirmektedir. Bu tohum bankalarinin en énemlisi 2008 y1-
linda Norveg'te bir dagin altina insa edilen ve uluslararasi bir danisma kurulu
tarafindan denetlenen Svalbard Kiiresel Tohum Deposu Svalbard (Global Seed
Vault) projesidir. Kiyamet ambari olarak bilinen bu projenin amaci olasi bir kii-
resel afet durumunda yeryiiziindeki bitki tiirlerinin korunarak yeniden ekilebil-
melerine olanak saglamaktir. Bir¢ok zengin insan ve BM tiye tilkeleri tarafindan
desteklenen bu depoda 774.601 tohum 6rnegi bulunmaktadir (Westengen vd.,
2013). Ulkemizde 'de Tarim Ve Orman Bakanhgi Tarimsal Arastirmalar Ve Poli-
tikalar Genel Miidiirliigii biinyesinde Tohum Gen Bankasi 6zellikle atalik tohum-
larin korunmasi ve gogaltilmasi konusunda ¢alismalar gergeklestirmektedirler.

Tohum Ambar1 Mengen; 2020 yi1linda Bolu'nun Mengen Ilcesinde tamamen gé-
nilliliik ve sosyal sorumluluk bilinci ile atalik tohumlarin korunmasi, ¢ogaltil-
masi, siirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve sonraki nesillere aktarilmasi amaciyla
kurulmustur.




279

Fotograf 15.17. Tohum Ambar1 Mengen Dis ve i¢ Goriiniisii

Kaynak: (Ciftci, 2020).

Tohum Ambari Mengen projesinin kurucusu olan Berker CIFTCI tohum ambari-
nin ¢ikis noktasini su sekilde aciklamaktadir; ‘uzun yillardan beri hayalim olan
tohumun tarladan tabaga gelene kadar gecirdigi stirecin tiim detaylarini aileme,
dgrencilerime, dosalarima ve gastronomiye, ekolojik yasama, stirdiiriilebilir dogal
tirtinlere géniil vermis tiim insanlara aktarilmasi, gosterilmesi ve kendimi de bu
konuda bilgi ve deneyime sahip olma amaciyla gelistirmeye calistigim bir proje. Bu
proje sekillenmeye basladiginda isim olarak Tohum Bankast seklinde tekliflerde
bulunulmaya baslandi. Ancak banka kelimesi bana kapitalist geldiginden ve deger-
lerim olan yerellik, yéresellik yerli olma Anadolu’yu yansitma gibi kistaslardan do-
lay! bizi yansitan ve Anadolu ile 6zdeslesmis Ambarin uygun olacagindan ve Men-
gen’de bir destinasyon ulusturma amacim oldugundan bu projenin ismini Tohum
Ambari Mengen olarak belirledik’ (B. Ciftci, kisisel iletisim, 05 Kasim 2020).

Tohum Ambari Mengen; tohumlarin uzun stire muhafaza edilebilmesi i¢in dogal
olarak iklimlendirilmis, uygun sicaklik ve nem ortami saglanmis toprak altinda
mahzen seklinde insa edilmistir. Ayrica olusabilecek nem dengesizliginden to-
humlarin etkilenmemesi icin vakumlanarak saklanmaktadir. Yurt i¢i ve yurtdi-
sindan insanlar kendi tUrettikleri atalik tohumlarini ambara saklanmasi, ¢cogaltil-
masl ve paylasilmasi amaciyla gondermektedirler. Bu tohumlarin envanteri ¢i-
karilarak kayit altina alinmaktadir. Henliz ¢ok yeni bir proje olmasina ragmen
yaklasik 300 farkl tiir tohum ¢esidi envantere kaydedilmistir. Tohum Ambar1
Mengen diger tohum banklarindan ayiran en 6nemli 6zelligi bu mekanda gastro-
nomi ve tohum ile iligkili licretsiz egitimlerin veriliyor olmasinin yaninda tohum-
larin tohum ambar1 bahgesinde ¢ogaltilip talep eden kisi ve kuruluslara ticretsiz
ulastiriliyor olmasidir.

Tohum Ambar1 Mengen yeni bir proje olmasina ragmen gastronomi aktorleri
olan sefler, sektor temsilcileri, gastronomi ve ascilik akademisyenleri, 68renci-
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leri, yemek severlere ek olarak avukatlar, ziraatcilar, dogaseverler ve daha bir-
¢ok meslek grubundan yogun ilgi gormektedir (B. Ciftci, kisisel iletisim, 05 Kasim
2020).

Literatlirde yer alan ve gastronomi turistinin destinasyon tercihini etkilen
onemli faktorler arasina Tohum Ambar1 Mengen gibi ekolojik dengeyi gozeten,
dogallig1 ve siirdiiriilebilir giday1 bir sonraki nesillere aktarma ¢abasi i¢inde olan
kuruluslarin da gastronomi turistinin ilgisini ¢ekebilecegi ve destinasyon imajina
pozitif katki saglayabilecegi anlasilmaktadir.

15.4. BOLU iLININ GASTRONOMI TURIZMIi iCIN DURUM TESPITI

Gastronomi turistinin 6zellikle ziyaret ettigi destinasyonlarin hem ekonomik
hem de destinasyon imaji acisindan olumlu katkilar yapan foodies turist gurubu-
nun destinasyon secimini etkileyen bazi faktorler oldugu bilinmekledir. Bu fak-
torler degiskenlik gostermekle beraber, destinasyonda yer alan iinlii sef ve res-
toranlar, yoresel gida ve gida pazarlari, yemek festivalleri, mutfak miizeleri ve
gastronomi festivalleri olusturmaktadir. Tablo 6.3’te Bolu ilinin gastronomi tu-
rizmi potansiyeli bu faktorler 1s181nda degerlendirilmeye calisiimistir.

Tablo 15.4. Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktérler Kategori Aciklama
1 Firsat ve e Tiim diinyada dogal, organik, saglikli ve yerel
Yoresel Tehditler (yoresel) triinlere olan talebin giderek artmasi.
Gidalar / e Farkl yemek kiiltiirlerine ilginin artmasi /
Pazarlar Gastronomi turist sayisinin giderek armasi

e Rakip Destinasyonlarin ¢ogalmasi tehdit olarak

gorilmelidir.
Giicli Yonler e  Bolu iklim ve bitki 6rtiistintin sundugu;

e Cografi isaret almis {lirtinlerin biiyiik bir kisminin gida
kategorisinde olmasi ( Bolu Civril Fasulyesi, Bolu Kesi,
Bolu Kibriscik Pirinci, Bolu kizilcik Tarhanasi, Bolu
Manda Kaymagi, Bolu Patatesli ekmegi, Géyniik
Bombay Fasulye, Bolu findik sekeri)

e Ormanlardan toplanan yabani bitki ve mantarlar.

e Bolu merkez ve ilgelerinde en az haftada bir giin
acilan yerel pazarlar.

e Gecmisten gelen mutfak kimliginin avantajlari

Zayif Yonler e Yetersiz Reklam, Pazarlama ve Tanitim

e Yoresel diriinlerin kullanildig1 modern yemek ve
standart regetelerinin eksikligi

e Yoresel lirlinlerin gastronomi turizminde
kullanilamamasi.

o Yoresel yemeklerin bilimsel perspektif ile kayit altina
alinmasinda yetersiz kalinmasi
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Tablo 15.4 (Devam). Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktorler Kategori Aciklama

Oneriler e Yerel Yonetimler, STK'lar, Okullar ve yerel halk
gastronomiyi politika haline getirerek toplu ve ayn
amag dogrultusunda hareket etmeleri gerekmektedir.
Bu konuda Iskandinav iilkelerinin takip ettigi ‘New
Nordic Food Manifesto’ ve San Sebastian 6rnek
alinarak Bolu ili i¢in uygulanabilir.

¢ iskandinavya Ornegi ve New Nordic Cuisine
2000°li yillarin baslarina kadar mutfak alaninda 6n
planda olmayan, goreceli olarak verimsiz topraklara
sahip ve yerel {iriin yelpazesinin goreceli olarak dar
oldugu Norveg, Danimarka, Isveg gibi iskandinav
tilkelerinde servis yapmakta olan yerel sefler, 2004
yilinda bir araya gelerek “yerel {iriinlerin mevsiminde,
geleneksel yontemlerin kullanimiyla, sadelik 6n
planda tutularak ve modernize edilerek servis
edilmesi” fikrini benimseyen bir manifesto
yayinladilar. New Nordic Manifesto ismini verdikleri
bu bildiriye uygun olarak servis yapmaya baslayan
restoran sahipleri, yayinladiklar bildiriyi kabul eden
ve destekleyen bolgenin Turizm bakanliklarinin da
destekleriyle, kisa siire icerisinde Diinyanin En lyi
50’si listesine birden fazla restoran yerlestirmeyi
basardilar.

e San Sebastian Ornegi
San Sebastian sehri, Ispanya’nin Basque Federal
Bolgesi sinirlari igerisinde yer alan, bolgenin
kuzeybati sahillerinde konumlanmis, kii¢iik bir
sehirdir. Kuzeyinde Fransa siniri, batisinda Atlantik
okyanusu ve boélgenin i¢ kesimlerinde verimli tarim
arazileri bulunmasi nedeniyle gastronomi agisindan
biiyiik bir potansiyele sahip olan bu bdlge, 11
Michelin yildizli restoran barindirmasi ile diinyanin
metrekare basina en ¢ok Michelin y1ldiz1 bulunan
ikinci lokasyonudur. Bélgede gastronominin bu denli
ilerlemis olmasinin nedenleri incelendiginde; dogal ve
yerel iiriinlerin gesitliligi, bu tirtinlerin temin
siireclerinin kolaylig, bélge halkinin mutfak
kiiltlirtine sahip ¢ikarak gelistirmeyi vizyon edinmesi
gosterilebilir. Bolge halkinin, mutfak kiiltirint
benimseyip gelistirmeyi hedefleyen bu vizyonlari,
sehirde restoran isletmeciligi yapan iinli seflerin de
destekleri ile Avrupa’nin en prestijli mutfak
okullarindan biri olan Basque Culinar1 Center’in
kurulmasina kolaylik saglamistir. Sehirde servis
yapan, yiiksek kaliteli restoranlarin sefleri birbirlerini
ortak etkinlikler, ziyaretler ve bilgi alis verisi ile
destekleyerek bolgenin gastronomi alaninda hizla
ilerlemesini saglamiglardir.

® Bolgede yetisen ozellikle cografi isaretli tirtinler

kullanilarak Bolu yemek kiiltiiriine yeni 6zgiin
yemekler kazandirilip bunlarin modernizasyonu
yapilarak restoranlarda servis edilecek hale
getirilmeli.
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Tablo 15.4 (Devam). Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktorler

Kategori

Aciklama

2
Gastronomi
Temal1
Festivaller

Firsat ve
Tehditler

Gastronomi temall festivaller gastronomi turistinin
destinasyon se¢iminde 6nemli rol oynamaktadir.
Bu festivaller destinasyonun imaji ve tanitimi i¢in
etkili olabilmektedir.

Gastronomi turistinin alternatifleri cogalmaktadir.
Gastronomi turisti en ¢ok verim alabilecegi festivali
secmektedir. (Festivaller arasinda tercih)

Giiclii Yonler

iki 6nemli gastronomi temali festivale ev sahipligi

yapmaktadir.

Mengen Uluslararasi Ascilik ve Turizm Festivali
Mengen Ulusal As¢ilik Kampt

Mengen as¢ilik kampinin gastronomi egitimi i¢in
tistlendigi roliin diinyada ilk ve tek olma 6zelligi.

Zayif Yonler

Festivallerde Bolu mutfak kiiltiiriine ait iiriinlerin
tanitilmasi konusunda yasanan eksiklikler.
Festivalin daha ¢ok gastronomi aktivite gesitliliginin
(kongre, konferans, Calistay) azhig

Oneriler

Bolunun diger ilcelerinde buna benzer festivallerin
farkl tarihlerde gerceklestirilmesi bolge gastronomisi
icin 6nem ahzetmektedir

Festival giinlerinde tiim Bolu yoresinde yiyecek
icecek isletmelerinin Bolu yoresine ait trtinleri ve
yemekleri servis etmeleri gelen misafirlerde iyi bir
imaj yaratacag diisiiniilmektedir.

Festival siiresinde yerel pazarlarin agik tutulmasi.
Yoreye ait gastronomi iiriinlerin iiretiminin
sergilenmesi (peynir yapimi vb.)

Festival iceriginin zenginlestirilmesi gastronomi
Turistin dikkatini ¢ekecek gastronmik aktivitelerin
eklenmesi (tadim meniileri, kisa stireli yemek kurslari
vs.)

Ozelikle Mengen Ulusal Ascilik Kampinin gastronomi
egitimi verme 6zelliginden dolay1; Devlet, yerel
yonetimler, bolge okullary, sivil toplum orgiitleri ve
yerel halk tarafindan (konaklama, gelen misafirlerin
glivenligi, egitim alani ve ekipman, kampi benimseme
ve i¢sellestirme, ) desteklenmesi gastronomi turizmi
icin 6nemlidir.

Festival ve kamp diizenleyicilerinin mutlaka; San
Sebastian Gastronomika ve Madrid fusion
kongrelerinin isleyis ve iceriginden faydalanmalari
onemlidir.

3

Unlii
Restoran ve
Sefler

Firsat ve
Tehditler

Gastronomi turistinin destinasyon tercihini etkileyen
onemli faktoérlerden birisi destinasyonda bulunan
inlii restoran ve sefler

Bir destinasyonda iinlii restoran ve seflerin sayisinin
fazla olmasi destinasyona rekabet avantaji
saglamaktadir.

Tiim Diinyada oldugu gibi lilkemizde de gastronomi
turizmi i¢in destinasyon imaji yaratmak i¢in ciddi bir
rekabet var (Hatay, Adana, Gaziantep, Bursa,
Istanbul).
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Tablo 15.4 (Devam). Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktorler Kategori

Aciklama

Giiclii Yonler

Bolunun Somut olmayan Ascilik Kiiltiirel mirasi.
Kazanilmis gastronomik kimlik

Tirkiye’de alayl ve okullu ilk as¢ilarin Bolu’dan
¢akmasi.

Bolunun iklim ve bitki értiistiniin sundugu {iriin
cesitliligi

iki Biiyiik kentin (Ankara, istanbul) giizergdhinda
olmas1 (Ulasim kolaylig1)

Zayif Yonler

Bolu'da yetisen seflerin il veya iilke disinda ¢alisiyor
olmalar1.

Seflerin kendilerini ifade ve ispat edebilecekleri
olanaklarin olmamasi (yoresel lirtinlerden modern
receteleri olusturup servis etme imkaninin olmayisi)
Bolge mutfak kiiltiiriinii olusturan yoresel yemek ve
yoresel iiriinlerin ev mutfaklarinda isleniyor olmasi.
insanlarin restoran kiiltiiriiniin yeterince gelismemis
olmasi veya hazir (fast food) iiriinlerini tercih
etmeleri.

Tiim paydaslarin gastronomi konusunda ayn1 amag
dogrultusunda hareket etmemeleri.

Oneriler

Tiim paydaslarin destekledigi Mutfak sanatlari
Merkezi kurulup Bolu'da yetisip baska yerlerde
calisan seflerin yilin belli donemlerinde dontisiimlii
olarak bu merkezlerde yoresel liriinlerden iirettikleri
modern regetelerin sunumu, egitimi verilebilir.

Tiim paydaslarin yardi ile gastronomi turistin
dikkatini ¢cekecek restoran sayilarinin ivedilikle
artirilmasi.

Gastronomi tiim paydaslar tarafindan dncelikli
politika olarak goriilmeli.

Mevcut restoranlara yoresel iiriin ve yemekleri servis
etmeleri 6zellikle unutulmaya yiiz tutmus yoresel
yemeklerin modern regeteleri konusunda egitim vs.
desteklenmeli.

Sefler ve diger paydaslar ile iletisim kanallar1
cogaltilmall.

4 Firsat ve
Gastronomi  Tehditler
ve Ascilik

Okullar

Gastronomi turistinin ziyaret ettigi bolgelerde
deneyimledigi gida iirlinlerinin iiretiminde yer almak
istemeleri.

Gastronomi turistinin gastronomi iirtinleri kisa stireli
(workshop, seminer, atélye calismalari) egitimleri
Akademik egitim veren kurumlardan almak istemesi
Tiim Diinyada oldugu gibi tilkemizde de hem devlet
Universitelerinde hem 6zelde gastronomi egitimi
veren okullarin sayisinda yasanan artis gastronomi
turistinin alternatiflerini ¢ogaltirken destinasyonlar
icin rekabeti beraberinde getirdi.
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Tablo 15.4 (Devam). Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktorler Kategori

Aciklama

Giigli
Yonler

Bolunun Somut olmayan Ascilik Kiiltiirel mirasi.
Kazanilmis gastronomik kimlik

Tiirkiye’de alayl ve okullu ilk as¢ilarin Bolu’dan
¢akmasi.

Ascilik Egitimini Lise diizeyinde ve Universite én lisans
diizeyinde Tiirkiye’de ilk olarak Bolu Mengen’de
baslamasi

Bu okullarda yetisen seflerin sektdrde s6z sahibi
olmalari

Zayif Yonler

Bu okullarin tanitim eksikligi.

Yetisen seflerin il ve iilke disinda ¢alismalari.
Okul ve sefler arasinda koordinasyon ve iletisim
eksikligi.

Oneriler

Gastronomi ve asc¢ilik okullarinin 6gretim elamanlari,
teknik donanim ve alt yapisi uluslararasi gastronomi
gelismelerine gore dizayn edilmeli

Uygulama egitimlerine yeterli biitge ayrilmali.

Okul ve sektorde calisan sefler ile egitim isbirligi
yapilmali Basque Culinary Center Gastronomi
okulunda oldugu gibi.

Bolu Gastronomi Merkezi acil olarak kurulmali.

Bu Okullar; Yerel yonetimler, SK’lar ve halkin destegi ile
mevcut ve unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin
envanterleri ¢ikartilabilir.

Bolgeye gastronomik turlarin diizenlenmesi saglanip
insanlara kisa siireli gastronomi temali egitimler
(Workshop) verilmelidir.

Uluslararasi dengi okullar ile isbirligi yapilarak
karsilikli egitim hareketligi saglanmalidir.

Tiim paydaslar bu okullarda okuyan égrencilerin birer
kiiltiir elgisi oldugunu bilmelidirler.

5 Firsat ve
Mutfak Tehditler
Miizeleri

Literatiirden, gastronomi turistin istekleri gastronomi
alaninda gelisen yeni egilimler ile paralel gelistigi,
degistigi anlasilmaktadir.

Diinya Turizm Orgiitiiniin raporuna gére gastronomi
turistleri (%12) ziyaret etmek istedikleri bolgelerde
fiziksel tadimin, hazzin yaninda o bdlgenin yemek
kiiltiirtini olusturan 6geleri (mutfak miizeleri, sergiler)
de merak etmektedirler.

Diinyada ve tilkemizde gastronomi ile anilan sehirlerin
¢ogunda mutfak miizesi, mutfak sergisi bulunmaktadir.

Giigli
Yonler

Bolunun somut olmayan as¢ilik kiiltiirel mirasi
Bolunun Gastronomi turistinin bu ihtiyaci karsilayacak
altyapiya sahip olmasi.

Bolunun gastronomi turistine yeni ihtiyaglar
yaratabilecek kapasitede olmasi.
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Tablo 15.4 (Devam). Bolu ilinin Gastronomi Turizmi i¢in Durum Tespiti

Faktorler Kategori Aciklama
Zayif Yonler e Bolu'da halihazirda bir mutfak miizesinin olmayisi.
Bolunun ascilik kiiltiirel mirasini ileriye tasiyacak diger
destiasyonlar ile rekabet edecek ¢alismalarin kisith
olmasi
e Tiim paydaslarin beraber hareket etmelerinin 6niindeki
bariyerler (Siyasi, Ideolojik, kisisel,).

Oneriler e Tiim paydaslarin katilimi ile bu konu hakkinda acil bir
eylem planinin hazirlanmasi.

e Bolge okullari 6zellikle Giniversiteden akademik,
bilimsel destegin alinmasi.

e Bu bilimsel bilgiler 15181nda diger paydaslarin yardimi
ve katkilari ile gastronomi turistinin mevcut
ihtiyaclarinin yaninda gelecekte olusabilecek ihtiyaglar
da hesaplanarak Bolunun gastronomi turizmi
destinasyonu marka imajini yaratma.

e Son donemlerde aratan yoresellik, dogallik,
siirdiiriilebilirlik, dogal tohum temiz tarim gibi
soylemlerin i¢ini dolduracak adimlar atilmali.

¢ Ozellikle Tohum ambar1 Mengen gastronomi turizmi
icin yeni bir tercih faktorii olarak kullanilabilir.

e Tohum Ambar1 Mengen faaliyetleri gelistirilip
desteklenirse Tiirkiye’de ilk olma 6zelligi avantaja
dontistiiriilebilir.

Bolu i¢in Tohum Ambari Mengen’in yaninda acil bir mutfak

miizesi, mutfak sergisi ve yoresel iiriinlerin iiretildigi bir

atolye kurulmall.

SONUC

Insanlarin alim giiciine bagh olarak yasadiklari, calistiklar1 kisaca hayatlarini
siirdiirdiikleri yerlerden bos zamanlarini degerlendirmek i¢in farkli bolgelere
gecici seyahatler diizenlemeleri turizm aktivitesi olarak tanimlanmaktadir (Yeo-
man vd., 2015; Kivela ve Crotts, 2005; Hall, 2004). 21. Yiizyilin baslarinda insan-
larin seyahat etme amaglarinda degisiklikler meydana geldi. Tiim diinyada 6zel-
likle gastronomi odakli seyahat eden insanlarin sayisinda énemli artislar mey-
dana geldi. Bu durum destinasyonlar arasi rekabeti beraberinde getirdi. Gastro-
nomi turistinin ihtiyaclarina cevap verebilmek ve destinasyon imaji1 yaratmak
icin devletler, yerel yonetimler, 6zel sektor girisimcileri ve sivil topalim 6rgiitleri
ciddi calismalar yapmaktalar. ilgi literatiir incelendiginde gastronomi turistin
ilgi alanlar1 genel olarak Uinlii restoran/sefler, yoresel gidalar ve gida pazarlari,
yemek festivalleri, gastronomi ve as¢ilik okullar1 ve Mutfak miizeleri olmak iizere
bes baslik altinda toplandig1 goriilmektedir. Bolu ilinin gastronomi turizmi po-
tansiyeli bu bes baslik altinda incelenmeye calisilmistir. Bolu ilinin gastronomi
turizmi icin énemli potansiyele sahip oldugu anlasilmaktadir. Ozellikle 14 gida
liriiniin Tiirk patent enstitiisli tarafindan cografi isaret ve mahreg isareti olarak
tescillenmesi ve Tirkiye’'de ilk ascilik egitiminin verildigi yer olmasi Bolu'ya
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gastronomi unsurlar ile ilgili hatir1 sayilir bir tin kazandirmistir. Ancak yukarida
detayli olarak anlatilan adimlarin atilmamasi durumunda 6zellikle gastronomi
turizmi ve gastronominin diger faktorleri (egitim, yoresel iirlin, yoresel pazarlar,
mutfak kiiltiiri) konusunda diger destinasyonlar ile rekabet edemeyecegi diisii-
niilmektedir. lyi bir gastronomi imajinin yaratilabilmesi i¢in kuzey tilkeleri (Is-
kandinav iilkeleri) hazirladiklar1 New Nordic Food Manifesto’ gibi tiim paydasla-
rin (okullar, STK’lar, Yerel yonetimler, yerel halk, gida iireticileri ve tiiketiciler)
katilimiyla Bolu'nun gida ve gastronomi manifestosu hazirlanmaldir.

Bu manifesto 1s1ginda basta sivil toplum orgiitleri, yerel yonetimler, iireticiler,
ascilik ve gastroonmi dernekleri, yerel halk ve egitim kurumlari gastronomi kim-
ligini korumak ve gelistirmek icin is birligi halinde olmaldirlar.
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