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turizminden pay alma cabasindadir. Bu
anlamda gastronomide markalagma amaciyla
ilde uretilen yiyecek igeceklere iliskin cografi
isaretlere basvurarak mensei ya da mahreg
isareti almis ve almaya devam etmektedir.
Bununla birlikte il bazinda yapilan bir takim
etkinlik ve gerceklestirilen
akademik calismalar da kentin gastronomide
markalasma hedefine yardimci olmaktadir. Bu
caligmada; Amasya ilinin gastronomi turizm
potansiyelinin ortaya konulmasi, bu anlamda
nelerin yapildiginin ve gastronomi
turizminden hak ettigi payt alabilmesi icin
nelerin yapilmast gerektigi ortaya konmustur.

faaliyetler ile

ABSTRACT

Gastronomy, which has become an important
reference point for tourists who are curious
about the similarities and differences between
different cultures, has become a highly
preferred tourism activity as it satisfies
people's cutiosity and allows them to have
information about the culinary cultures and
eating and drinking rituals of different
societies. In recent years, gastronomy tourism
has started to take a serious place in the
tourism industry as an alternative tourism type.
Almost every region or every city try to create
attraction in terms of tourism by highlighting
their unique gastronomic values almost as if
they are competing. In parallel with this
development, the province of Amasya is trying
to promote its cuisine and get a share from
gastronomy tourism. In this sense, for the
purpose of branding in gastronomy, it has
received and continues to receive the origin or
geographical indication by applying to the
geographical indications related to the food
and beverages produced in the province. In
addition, academic studies carried out with
several events and activities carried out on a
provincial basis also help the city's branding
goal in gastronomy. In this study, The
gastronomy tourism potential of Amasya is
revealed, what is done in this sense and what
needs to be done in order to get the share it
deserves from gastronomy tourism has been
revealed.

Atif/Cite as: Unsalan, E. & Pala, K. (2022). Amasya ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeline Yénelik Kavramsal
Bir Calisma. Kapadokya Akademik Bakis, 6(1), 24-41.
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Giris
Canlilarin hayatlarini devam ettirmesi i¢in zorunlu bir islev olarak goriilen yeme i¢me faaliyeti
zaman icerisinde kiiltlirel bir olgu haline doniismistiir. Giinlimiizde gastronomi kavramu ile
adlandirilan bu olgu, refah seviyesi artan toplumlar icin bir turizm hareketi, refah seviyesi diisiik
toplumlar i¢in ise daha ucuza karin doyurma c¢abasi sonucunda kiiltiirel anlamda cesitliligi ve
farklilasmay1 da beraberine getirmistir.

Gastronominin, farkl kiiltiirlere sahip toplumlarin yeme icme unsurlarindaki benzerliklerini ve
farkliliklarin1 gérebilmeyi saglayan bir gosterge oldugu soylenebilir. Odak noktasinda insan ve
taraflarin1 da pragmatist bir sekilde ele almaktadir. Yemeklerin sunumu, lezzeti, gidalarin
kimyasal 0Ozellikleri, gidalar arasindaki reaksiyon, gida hijyeni ve mutfaktaki sanitasyon
prensipleri gibi konular gastronominin ¢alisma alanlarindan bazilaridir. Bu noktadan hareketle
gastronominin disiplinler arasi bir ¢alisma sahasina sahip oldugu séylenebilir (Uyar ve Zengin,
2015).

Giinimiizde gastronomi turizmi, yeme i¢cme faaliyetlerinin turizm sektoriindeki yeri itibariyle
tilkelerin kalkinmasina katki saglayabilecek potansiyeli bulunan alternatif bir turizm tiiri
sayllmaktadir (Wolf, 2006). Turizm, Kkiiltir ve tarim gastronomi turizminin kaynagini
olusturmaktadir. Turizm, destinasyonlar i¢in alt yap1 ve kent hizmetlerini saglarken kiiltiir;
tarihi degerleri, tarim ise; iirtinii sunmaktadir. Adi gegen li¢ 6ge, destinasyonlarin sahip oldugu
gastronomik unsurlari ile birlikte bélgenin turizm anlaminda ¢ekim giiciine sahip olmasini ve
dolayisiyla turizm endiistrisindeki pazardan pay almasini saglamaktadir. (Yiinct, 2010).

Yaklasik 8500 yillik bir zaman diliminde 14 ayr1 medeniyete yurt olmus Amasya’nin gerek
medeniyetler arasi farklilik gerekse medeniyetler arasi etkilesim ile farkli yiyecek icecek
kiltiirtine sahip olmasi beklenmektedir. Bu baglamda Amasya ilinin gastronomik degerleri
gastronomi turizmi acgisindan cazibe olusturabilmesi i¢in yapilan ¢alismalar ve gerceklestirilen
faaliyetlerin neler oldugunun ortaya konulmasi hem var olanlar1 degerlendirmek hem de eksik
kalan ¢alismalar ya da hi¢ baslanmamis ¢alismalara 1s1k tutmak adina 6nem arz etmektedir.

Bu calismada, Amasya ilinin gastronomi turizm potansiyelinin degerlendirilebilmesi amaci ile
Amasya mutfak kiiltiirti, geleneksel Amasya yemekleri, cografi isaretli gastronomik iiriinler,
gastronomiye yonelik etkinlik ve faaliyetler kaynak taramasi ile derinlemesine incelenerek ele
alinmstir.

1. Gastronomi Kavrami ve Tarihsel Gelisimi

TDK sozliigiine gore; glizel yemek yeme meraki ile lezzetli, hos, saglikli mutfak ve yemek sistemi
seklinde tanimlanmis ve Britannica Ansiklopedisinde yiyeceklerin secilmesi, hazirlamasi,
sunulmasi ile meydana gelen giizel yemeklerin tadina varma sanati olarak aciklanan (Altinel,
2014) gastronomi kavrami etimolojik olarak Yunan dilinden gastri (mide) ve nomos (kurallar,
prensipler) kelimelerinin birlesmesinden olusmustur (Can, Siinnetgioglu ve Durlu, 2012).

Gastronomi kelimesini ilk olarak Sicilyall Yunan yazar Archestratus, milattan 6nce doérdiinci
ylzyilda yazmis oldugu Akdeniz’deki bolgelere ait yemek ve saraplara dair bir rehber niteligi
tasiyan “Gastronomia” isimli kitabinda kullanmistir. Yunan yazar Athenee, gastronomi
kelimesinin bulunmasindan yaklasik 200 y1l sonra, yiyecekler, icecekler ve tarihgi ve filozoflarin
yasam sekilleri hakkinda yazlar yazmistir. Fakat Yunan ve Roma Imparatorluklarn
donemlerinde yazarlarin yiyecek ve icecekler hakkinda yazdiklar1 yazilarin gastronomi
ozelliginde olmadig1 kanisi giiniimiizde benimsenmektedir. (Scarpato, 2002).

Gastronomi kavrami; evrensel bir bakis a¢isiyla bakildiginda yiyecek icecek bilimi ve sanati
olarak ifade edilebilir, bununla birlikte gastronomi kavraminin literatiire yerlesmis birgok
tanimi bulunmaktadir. Bazi tanimlar sunlardir: Richards (2002), gastronomiyi; yemegin
hazirlanmasi, pisirilmesi, sunulmasi ve tiiketilmesi eylemlerinin sonucu olarak tanimlamaktadir.
Gastronomi; tarihsel siire¢ icerisinde gida ftretimi ve yiyecek icecek unsurlarinin tim
ozellikleriyle detayl bir sekilde agiklanmasi, uygulanmasi ve gelistirilmesi ¢abalarin1 kapsayan
bir bilim dahdir (Eren, 2007). Aslan (2010), kultiir ve yemek arasindaki iliskiyi inceleyen bir
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bilim dali seklinde genel manada gastronomiyi tanimlamistir. Mason ve Paggiaro (2009) ise;
gastronomiyi, belirli bir yoreyi ziyaret eden yerli ya da yabanci turistlerin begenisine sunulan
yerel yeme-igme unsurlari olarak turizm agisindan tanimlamistir.

ilhan (2003), gastronomiyi, liretim ve tiikketim kavramlarina odaklanan ii¢ boyutlu bir biitiin
seklinde ele almaktadir. Bu boyutlar sirasiyla; “liretim”, “tiiketim” ve liretimle tiiketimi iliskisel
bir biitiin olarak ele alan “lretim-tiiketim” boyutlaridir. Gastronominin iiretim boyutunu;
yemegin iyi yapilmasi, glizel pisirilmesi, sunulmasi, masanin giizel hazirlanmasi ve ascilik ile
ilgili prensipler olusturmaktadir. Gastronominin tiiketim boyutunun, tiiketicilerin tavir ve
davranislariyla ilgili oldugu ifade edilmektedir. Bu boyutu sekillendiren temel unsurlarin; iyi
yiyecek ve icecekten hosnut olunmasi, yeme-i¢gme noktasinda abartili davranilmasi, lezzetli liiks
yiyeceklere olan arzu olarak a¢iklanmaktadir. Gastronominin iiretme ve tiiketme boyutunda ise
daha ziyade damak tadinin kiiltiir, tarihi bilgi, kabiliyet, emek ve 6zen ile begenmeye yonelik
olarak hazirlanmasi konusundaki teorik ve teknik bilgilerin biitiinlinii kapsamakta oldugu

anlasilmaktadir (Baysal ve Kiigtlikaslan, 2019).

Gastronominin gelismesi insanlarin bilgi, birikim, tecriibe ve refah seviyelerinin artmasiyla
dogru orantili oldugu séylenebilir. Ciinkii insanlarin bilgi ve refah diizeyinin artmasi farkh
beklenti ve talepleri de beraberinde getirmektedir. Bu beklenti ve talep dogrultusunda ortaya
¢ikan degisiklikler insanlarin yeme i¢cme tarzlarini da kapsamaktadir. Tarih dncesi donemlerden
giiniimiize, insanlarin yeme icme tarz ve aliskanliklar incelendiginde bu degisim acikga
gorilebilmektedir (Giiveloglu, 2016).

2. Gastronomi Turizmi

Son yillarda diinya turizm pazarinin ve turist taleplerinin degistigi bilinmektedir. Artik insanlar,
deniz-kum-giines tatillerinden ziyade, daha farkli tatiller gecirmeyi istemektedirler. Bu
dogrultuda giliniimiizde, deniz-kum-giines turizmine tepki olarak dogan alternatif turizm
cesitleri giderek gelismis ve 6zel ilgi turizmini ortaya ¢cikarmistir. Bu turizm cesidi ile birlikte
arkeoloji, balonculuk, bisiklet turlari, bira ve sarap turlari, gastronomi turlari, kanal turlar,
botanik, kus gozlemciligi ve fotografcilik gibi 6zel ilgi gerektiren alanlarda gelisme gozlenmistir.
Bu dogrultuda gastronomi turizminin de, geleneksel tatil anlayisina yeni bir yon vermek
amaciyla ortaya cikan alternatif turizm gesitlerinden biri oldugu soéylenebilir (Hatipoglu, 2014).

» o«

Literatiirde “gastro tourism”, “food tourism”, “culinary tourism” gibi farkli adlandirmalarla yer
alan gastronomi turizmi kavram ilk defa Long tarafindan 1998’de “culinary tourism” ismiyle
“farkll bir mutfak kiiltiiriine ait yiyecek ve iceceklerin hazirligi, sunumu, tiiketimi ve yeme-igcme
ritiiellerini kesfetmek icin yapilan turizm seyahatleri” anlaminda ortaya konmustur (Sokmen ve
Ozkanli, 2018).

Gastronomi turizmi Diinya Turizm Orgiitii tarafindan “Gastronomi agisindan degeri olan
bolgelere yapilan eglence ve hos vakit gecirmeye yonelik yeme-icme ile ilgili aktivitelerin
biitiini” biciminde tanimlanmistir (UNWTO, 2021). Hall ve Mitchell (2000) tarafindan yapilan
baska bir tanimlama ise “birinci ve ikinci kademedeki yiyecek icecek tireticileri ile yemek ile ilgili
festival ve senlikleri ziyaret etmek, yeme icme ogeleri ile {in yapmis belirli yorelerdeki
konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde bu yeme icme 6gelerini tanimak ve tadina bakmak
amaciyla yapilan seyahatler” seklindedir (Sarusik ve Ozbay, 2015) . Konu ile ilgili farkl bir
calismada ise gastronomi turizmi, ¢ok 6zel bir yemek ¢esidinin tadina bakmak veya bir yiyecegin
nasil tretildigini gérmek icin, iireticilerin, festivallerin, yiyecek icecek isletmelerinin ve buna
dair goriilmesi gereken alanlarin ziyaret edilmesi” seklinde agiklanmistir. (Akgol, 2012).

Ozel olarak nitelendirilen herhangi bir yemegin iiretim siireclerini yerinde takip ederek tatmak
veya unli bir sefin hazirladig1 yemegi yemek icin 6zel olarak orada bulunmak temelinde yeme-
icme kiltiirii yatan gastronomi turizmi kapsamda degerlendirilebilir. Yiyecek igecek
isletmelerine yapilan rutin ziyaretler ise gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmezler
(Uyar ve Zengin, 2015). Gastronomi turizmi; bir destinasyonun ge¢misinin ve kiiltiirtiniin
turistler tarafindan yasanmasina ve hissedilmesine olanak saglamaktadir. Bununla birlikte
turistler agisindan yeni yeme-igme deneyimlerinin kazanilmasi noktasinda seyahat
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motivasyonunun ve davranislarinin olusmasinda da gastronomi turizmi faaliyetlerinin etkili
oldugu soylenebilir (Akbaba ve Kendirci, 2016).

Destinasyonlarin sahip oldugu kendine 6zgii mutfaklar, bolge cografyasi ve iklim sartlarinin
sekillendirdigi yeme igme unsurlarinin, bélge insanin yasam tarzi, hayata bakis agisi, gecmisten
gelen yeme-icme ritiielleri ve aligkanliklarinin sonucu ortaya c¢ikan 6nemli bir kiiltiirel
gostergedir. Tasidigl bu kiltiirel anlami ile mutfaklar, turistlerin hem kdltiir turizmi anlaminda
hem de gastronomi turizmi anlaminda ilgisini ¢ekerek her gecen giin kendisine olan talebi ve
istegi arttirmaktadir (Ince ve Samatova, 2018). Bu 6zelligi ile yerel mutfaklar gastronomi turizmi
kapsaminda seyahat tercihlerinin belirlenmesi noktasinda énemli bir 6l¢iit halini almistir. Bu
noktadan hareketle destinasyona 6zgii yiyecek, icecek ve gastronomi acisindan degere sahip
tiriinlerin, bolgedeki otel, lokanta veya restoran meniilerinde yer almasi, turistlerin gastronomi
turizmi cercevesinde o bolgeyi tercih etmesinde etkili olacagi sdylenebilir (Simsek ve Aytugar,
2021).

Her gecen giin gastronomi kapsaminda degerlendirilen unsurlarin turistik faaliyetlerde
turistlerin seyahat edecegi yeri belirlemesi acisindan etkili bir motivasyon araci halini almasi ve
turizm sektoriiniin ulastig1 boyutlar diisiintldiigiinde, destinasyonlardaki karar vericilerin ve bu
konudaki otoritelerin yogunlasmasi gereken en 6nemli konulardan birinin gastronomi turizmi
oldugu acgik¢a ortadadir. Gastronomi turizmi konusunda yapilan akademik calismalarin son
yillarda oldukca artis gostermesi de bu konunun artan 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu
kapsamda ulusal ve uluslararasi diizeyde gastronominin turizm sektori iistiindeki etkisi yoresel
yemekler, mutfak kiltiirleri, pazarlama, ekonomi siirdiiriilebilirlik, turizm arz1 ve talebi gibi
konularla arastirilmaktadir (Ercan, 2020).

3. Yontem

Amasya ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin belirlemesi amaciyla yapilan bu ¢alismada; nitel
arastirma yontemlerinden belgesel tarama tekniginden faydalanilarak genel tarama modeli
uygulanmistir. Genel tarama modeli, glinlimiizde veya gecmiste var olan bir durumu mevcut
haliyle betimleyip ortaya koyma ¢abalarinin biitiiniidiir. Cok sayida birimden olusan bir calisma
evreninde, evren ile ilgili genel bir kaniya ulasmak amaciyla calisma evreninin tiimii veya onu
temsil edebilecek nitelik ve nicelikte bulunan bir érneklemde tarama yapilmasi genel tarama
modeli olarak agiklanmaktadir (Karasar, 2012). Bu kapsamda gorsel, yazili, basil ve isitsel tiim
kaynak ve dokiimanlar (dergi, kitap, internet vb.) kapsamli bir sekilde taranmistur.

4. Bulgular

Belgesel tarama ile yapilan incelemeler sonucunda elde edilen bulgular Amasya mutfak kiltiiri,
geleneksel Amasya yemekleri, cografi isaretli Gastronomik iirlinler, Gastronomiye yonelik
etkinlik ve faaliyetler basliklar: altinda sunulmustur.

4.1. Amasya Mutfak Kiiltiiri

Yesilirmak havzasinda bulunan Amasya, stratejik olarak énemli bir cografi konuma sahip olmasi
itibari ile tarih sahnesinde birgok farkli medeniyete ev sahipligi yapmistir. Kent; tarih oncesi
caglardan, Selcuklu, [Thanl, Osmanh Imparatorlugu ve giiniimiize kadar giivenlik, askeri, ticari ve
sosyo-kiiltiirel acidan onemli bir yerlesim yeri olma niteligini siirekli tasimistir. Her tarafi
ylksek kayaliklarla gevrili olan kent bakildiginda bir kale gibi géziikmektedir. Amasya ilinin
Osmanli imparatorlugu déneminde pek c¢ok sehzadenin yetistirildi§i yer olmasi sehrin
Sehzadeler Sehri olarak da amilmasini saglamistir (Amasya il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigi,
2021).

Kentin, I¢ Anadolu ile Karadeniz bélgelerinin tam gecis noktasinda konumlanmasi Amasya
mutfak kultiiriiniin hem Orta Anadolu hem de Karadeniz bélgesine ait yemeklerin esintisi ile
daha da cesitlenmesine olanak vermistir. Geleneksel Amasya mutfag1 sebze yemeklerinden
hamur islerine ¢orbalardan et yemeklerine kadar pek cok lezzet barindirmakla birlikte yazdan
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kurutulmus olan sebzelerin kisin yemeklerde kullanilmasi adeti de olduk¢a yaygindir. Toyga
corbasi, sakala carpan ¢orbasi, bakla dolmasi, Amasya keskegi, Amasya ¢oregi, etli cicek bamya,
bakla dolmasi, bat, elma tatlisi ve dene hasuda Amasya’nin yoresel lezzetlerine verilecek
orneklerden bir kismidir. Amasya tarihi ve Kkiiltiirel zenginliklerinin yaninda meyvecilik
konusunda da ytizyillar boyunca 6n plana ¢ikmistir. Amasya denince ilk akla gelen ve zaman
icerisinde kent ile simgelesen, bir tarafinin kirmizi diger tarafinin sarimsi, hos kokulu, ince
kabuklu olmasi ile beraber dayanikli ve sert yapisiyla 6n plana ¢ikan misket elmasi bu
meyvelerden en meshur olanidir. Gegmisteki gezginlerin Amasya’yr anlatirken, kirk cesit
armudundan, on bir tirli kirazindan, yedi tiirlii {ziiminden ve yedi cesit ayvasindan
bahsettikleri her zaman dile getirilmistir. Amasya’da yetistirilen ayvalar ile yapilan marmelat o
donemlerde padisaha hediye olarak gonderildigi rivayet edilmektedir. Giiniimiizde ise Amasya
misket elmanin yaninda kiraz, visnesi ve seftalisi ile de 6n plana ¢cikmaktadir (Amasya il Kiiltiir
ve Turizm Midirligi, 2021).

Amasya’nin glinimiize kadar nesilden nesile aktarilarak siiregelen yeme i¢cme ritiiellerine
bakilacak olursa; bayram ziyaretine gelenlere ‘bakla dolmast’, ‘keskek’, ‘yuka tatlist’, ‘hashash
¢orek’ hazirlanmasi ve bayram gilinlerinde bir mendilin icerisine lokum konulup ¢ocuklara
verilmesi gelenekleri Amasya’da halen daha devam ettigi gozlemlenmektedir. Gegmisten gelen
rivayetlere gore, Amasya halki sofrasinda misafir agirlamaktan ¢ok mutlu oldugu icin, o giin
sofrasinda ikramda bulunacagi bir misafiri olmamasi halinde bile, ihtiya¢ sahibi birini sofrasina
davet eder yemegini onun ile boliisiirmiis. Halk arasinda agir misafir olarak adlandirilan yatili
bir konuk olursa, bu konuk icin hazirlanmis olan sofrada toyga ¢orbasi, piring¢ pilavi, biitlin et,
cicek bamya yemegi, sini su boregi ve tathh olmak tlizere alti g¢esit yemek ikram edilirmis.
Amasya'nin en koklii adetlerinden biri de ¢ig yiyecekler ile hazirlanan “Zekeriya Sofras1” adinda
ozel bir sofra gelenegidir. Zekeriya sofrasina davet olmamakla birlikte hazirlandiginda isteyen
herkesin katilabilecegi sdylenmektedir. Bir dilegin gerceklesmesi icin hazirlanan bu sofrada
hurma, zemzem, ¢orek otu, peynir, yogurt, pide ve zeytin bulunmaktadir. Sayilan yiyeceklerle
beraber toplamda kirk bir ¢esit ¢ig yiyecek sofrada bulunmasi gerektigi anlatilmaktadir. Sofraya
dahil olanlarin yemek disinda alti rekdt da namaz kilmasi gerektigi rivayet edilmektedir
(Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2021).

Amasya’da yeme icme geleneklerinin yasatilmasi adina yukarida verilen orneklerle beraber
asagida yazilan bazi 6zel giin yemek adetleri de giintimiizde halen devam ettirilmektedir Dogum:
Dogum yapan anneye, besleyici ve siiti arttirici nitelikte corba ve serbetlerin verilmesi. Dis
Hedigi: Bebegin ilk disi ¢ciktiginda bebegin bereket icinde saghikli biiylimesi icin yere serilen bir
ortii lizerine oturtularak basindan asag1 bugday serpilmesi. Diigiin Yemegi: Diglinde damadin
ailesi tarafindan davetlilere ikram edilen yemektir. Gelin Hamami Yemegi: Gelinlerin hamam
ortaminda aile yakinlan ile tamistirildigi ve bedenen herhangi bir 6zriiniin bulunmadigim
kanitlamak amaciyla diizenlenen bir yemek gelenegidir. Giivey Onii: Gerdek gecesi yenilmek
tizere gelin ve damat i¢in hazirlanmis yemektir. Bir tepsi i¢cinde {i¢c yemekten (pilav, biitiin et ve
baklava) olusmaktadir. Cenaze Yemegi: Cenaze evinde yemek pismediginden akraba ve yakin
komgular tarafindan getirilen yemekler. Olii Helvast: Islam inanciyla 6liiniin kabir azabim
hafifletmesi temennisiyle pisirilip dagitilan helva. Siinnet Yemegi: Stinnet olan ¢ocugun ailesi
tarafindan tertip edilen ve davetlilere ikram edilen yemek. Hact Karsilama Yemegi: Hacilari
ziyarete gelenlere yakinlar1 tarafindan ikram edilen yemektir. Bayram Yemegi: Bayram
namazinin ardindan bayram sabahlari ailenin tiim iiyelerinin katilimiyla yenilen yemektir. Asker
Ugurlama Yemegi: Askere giden gencler icin akrabalarin katilimiyla yapilan ugurlama oncesinde
tertip edilen yemek. Adak Yemekleri: Gercgeklesmesi istenilen bir istek icin dua edip,
gerceklesmesi durumunda kurban kesilerek yakin akrabalara ve dostlara ikram edilmesi.
Yagmur Duasi: Kurak gecen zamanlarda koyliilerin toplanarak topluca yagmur duasina ¢ikilmasi
ve bu térende yemeklerin ikram edilmesi (Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2021).
Amasya halki icin 6zel giinlerin her birisi hususi bir yemek soleni gibi var sayilmaktadir. Amasya
yeme icme ritiielleri acisindan her kent gibi modernlesmeden nasibini bir nebze olsun almissa
da yemek geleneklerini aslina uygun yasatmaya calisan nadir kentlerimizden biridir (Pala ve
Daskin, 2021).
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4.2. Geleneksel Amasya YemeKleri

Amasya kokli bir kiltiir diizeyiyle beraber 6zellikle hamur isleri ile 6n plana ¢ikan oldukga
cesitli yemek kiiltiirii yelpazesini de icerisinde barindirmaktadir. Her bolge kendine has yeme-
icme unsurlarina sahiptir. Bir takim yiyecek ve icecekler herkes tarafindan bilinmesine ve nasil
yapildig1 ile ilgi ortak bir kaninin olusmus olmasina karsin her yorede bazi ayrintilariyla
degisiklik gosterdigi asikardir. Bunlardan biri; tilkenin dort bir yaninda basta diigiin merasimleri
olmak iizere bircok toren niteligi tasiyan yemek organizasyonlarinin degismez oOgesi olan
keskektir. Keskek, liretiminden tiiketimine kadar etrafinda sekil almis soylemsel ifadeler,
soylemsel gelenek ve gorenekler, gorsel sanatlar, ritiiel ve festivaller agisindan énem arz eden ve
somut olmayan kiiltlirel bir mirastir. Orta Asya Tiirklerinin ana yemeklerinden biri olan keskek
Amasya’daki usta ellerin elinde kullanilan malzeme ve pisirme yontemi ile ortaya cikan lezzeti
ile oldukea lin kazanmistir. Bunun disinda, kuru baklanin ¢esitli malzemelerle karistirilarak et ile
beraber harika bir ahenk olusturularak hazirlanmasi da “Bakla Dolmasini” ortaya ¢ikarmistir.
Amasya mutfaginda sebze yemeklerinden corbalara, et yemeklerinden hamur islerine ve
tathilara kadar birgok lezzetli secenek bulunmakla birlikte yazdan kurutulmus sebzelerin kisin
yemeklerde kullanilmasi gelenegi de oldukca yaygindir. Toyga ¢orbasi, sakala ¢arpan corbasi,
etli cicek bamya, corek ve yanu¢ Amasya’nin yoresel lezzetlerine verilecek 6rneklerden bir
kismidir. Amasya Sehzade sarayinda yas pasta meshurdur ve bu pasta yoksul bir ailenin fikri ile
“Visneli Ekmek” olarak iin kazanmistir. Ayrica bayat ekmeklerin atilmayip bunlarin
degerlendirilmesiyle “Unutma Beni” isimli yeni bir tath tiirii ortaya cikmistir (Amasya 11 Kiiltiir
ve Turizm Midirligd, 2021).

Amasya’ya ait yerel yemekler denilince ilk akla gelen; toyga corbasi, keskek, c¢orek, bakla
dolmasi, etli ¢cicek bamya olsa da yoreye ait lezzetler sadece bu sayilanlardan ibaret degildir.
Tablo 1 ‘de Geleneksel Amasya yemeklerinden bazilar1 gruplandirilarak gosterilmistir.

Tablo 1. Geleneksel Amasya Yemekleri

Et Sebze Soguk Hamur
ool Yemekleri | Yemekleri || Yiyecekler isleri Tathilar
Bidikhi Amasya Kabak . Amasya
Corba Keskegi Kabugu Borani Coregi Elma Tatlis:
Bakla Amasya
Catal Corba Dolmasi Madimak Bat Gombesi Hasuda
Helle Etli Cicek Kurutulmus o
Corbasi Bamya Fasulye G e
P Patlican .. Eristeli
Ibikli Corba Pehli Kusekmegi Pilav Teltel
Sakala Patlican Iskefe Tirtil
Carpan Kurusu Boregi Baklava
Topal o Unutma
Bortlce Pirpirim hEREL Beni
Tovea Sogan Sini Su Visneli
g Mihlamasi Boregi Ekmek
Yanug Yoka Tatlis1

Yukaridaki tabloda gosterilen yemeklerden bazilarinin tarifleri bu kisimda verilmistir.
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Toyga Corbasi (6 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardag1 bugday yarmasi (dévme)

1 ¢ay bardagi normal yogurt

1 cay bardagi stizme yogurt

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi un

1 su bardag1 haslanmis nohut

2 litre su

1 tath kasig1 tereyagi

1 cay kasig1 tuz

1 tath kasig1 kuru nane

Yapilisi

Bir gece 6nceden 1slatilan bugday yarmasi su ilavesiyle ocaga alinir ve yarmalar pisene kadar
kontrollii bir sekilde ara ara karistirilarak kaynatilir. Yarmalar yumusayinca haslanmis nohut
ilave edilerek 10 dakika daha kisik ateste kaynatmaya devam edilir. Bu asamada gerekirse sicak
su ilavesi yapilabilir. Ardindan yogurt, un ve yumurta sarisi bir karistirma kabina alinir iizerine
bir su bardag1 kadar su dokitlerek cirpilir. Hazirlanan bu karisima kaynayan tencereden bir
kepce sivi ilavesi yapilarak karisim ilistirithir ve yavas yavas kaynayan tencereye ilave edilir.
Karisim ilave edildikten sonra 5 dakika daha kisik ateste karistirilir ve ¢orbanin kivam almasi

saglanip tuzu da eklenerek ocak kapatilir. Corba pistikten sonra kii¢lik bir tavada tereyag eritilir
ve kuru nane ilavesiyle karistirilir. Hazirlanan yag corbaya eklenerek sunuma hazir hale getirilir.

Recetenin Kaynagi: Anonim

Amasya Keskegi (10 Kisilik)

Malzemeler

1 kg iri bugday

500 gram kemikli et

200 gram tereyagi

1 tath kasig1 sulandirilmis gemen

1 su bardagi nohut

1 tath kasig1 tuz

Yapilisi

Keskek comlegine bugday, et, cemen, nohut, tereyagi ve tuz konulup tlizerine 3 parmak
kapatacak kadar su ilave edilerek ¢omlegin agz1 hamur ile kapatilip tas firina verilir. Yaklasik 12
saat fazla harli olmayan 1sidaki firinda pisirilir. Pisen keskek iizerinde biriken fazla yag bir
tavaya alinip salca ve sicak su ilavesiyle bir sos yapilir. Comlekten tabaklara alinan keskegin
lizerine hazirlanan sos gezdirilerek sunuma hazir hale getirilir. Amasya keskegini diger

keskeklerde ayiran en belirgin oOzellikler; ¢omlekte odun atesi firininda pisirilmesi ve
malzemelerin déviilmeden pisirilmesidir.

Rec¢etenin Kaynagi: Anonim
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Resim 1. Amasya Keskegi

Bakla Dolmasi (6 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardagi kuru i¢ bakla

1,5 su bardagi bugday (yarma)

500 gram kuzu kaburga 1 adet biiylik boy sogan

Yarim kg salamura asma yapragi

1 demet maydanoz

1 ¢orba kasig1 domates salcasi

2 su bardagi su

2 corba kasig1 siviyag

1 tath kasig1 cemen

1 cay kasig1 tuz

Yapilisi

Salamura yapraklar tuzunun alinmasi amaciyla i¢ harci hazirlanana kadar bir silire suda
bekletilir. Bakla ve bugday yarmasi ayri ayr kaplarda bir giin dnceden 1slatilir. Sonraki giin
suyunu suziip yine ayr1 kaplarda 15 dakika kadar haslanir. Maydanoz ve soganlar temizlenip
ince ince dogranir. Haslanmis bakla ve bugday siiziilerek uygun bir kapta maydanoz, sogan, salca
ve tuz ilavesiyle karistirilir. Hazirlanan karisim asma yapraklarinin icine konularak altigene
benzer bir sekilde avuc icinde sarilir. Tencereye kuzu kaburga yerlestirilip iizerine sarmalar
dizilir. 2 bardak su ile karistirllan c¢emen ilavesiyle sarmalarin iizerine porselen tabak

kapatilarak orta ateste 45 dakika kadar pisirilir. Genis bir servis tabagina tencere ters ¢evrilerek
sarmalar altta, etler listte olacak sekilde sunuma hazirlanir.

Recgetenin Kaynagi: Anonim

Resim 2. Bakla Dolmasi
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Etli Cicek Bamya (4 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardagi kuru cicek bamya

2 yemek kasi81 tereyagi

250 gram kirmizi et

1 litre sicak su

1 yemek kasig1 domates salgasi

1 adet biiyiik boy sogan

1 adet limonun suyu

1 ¢ay kasig1 tuz

Yapilisi

Kuru bamyalar ipleri ile bir bezin arasina konulup hafifce ovularak dikenleri temizlenir. Bamyalar
pisirilecek tencereye alinarak tizerini iki parmak gececek kadar su eklenir. 10 dakika kaynatip
ocaktan alimir. Uzerine bir su bardagi soguk su eklenir ve 5 dakika bekletip stiziilir. Tereyagi bir
tencereye alinip eritilir. Ince dogranmis sogan ve domates salgasi ilave edilerek birka¢ dakika
kavrulur. Et ilave edilerek suyunu salip ¢ekinceye kadar ara sira karistirarak pisirilir. Daha sonra

sicak su ve limon suyu atilir. Bamyalar da tencereye eklenerek tuzu ayarlanir. 30 dakika kisik ateste
pisirilip ocaktan alinir.

Regetenin Kaynagi: Anonim

Patlican Pehli (6 Kisilik)

Malzemeler

500 gram kuzu kaburga eti

5 adet biiytik boy patlican

4 adet yesilbiber

3 adet domates

1 cay bardag siviyag

2 dis sarimsak

1 ¢ay kasig1 karabiber

1 cay kasig1 tuz

Yapilisi

Iri parcalar halinde dogranan kuzu kaburga etleri 20 dakika haslanir. Patlicanlar alaca sekilde
soyularak uzunlamasina iice ve elde edilen parcalar da enlemesine dorde bolliniir. Act suyunun
¢ikmast icin bol tuzlu suda 20 dakika bekletilir. Patlicanlar tavada kizgin yagda hafif kizartilarak
tepsiye dosenir. Uzerine kabugu soyulmus halkalar halinde dogranmis domatesler, biber ve sarimsak

ilave edilir. Haslanmis kuzu kaburga eti haslama suyuyla birlikte tepsiye patlican ve domateslerin
lizerine yerlestirilir. Tuz ve karabiber ilave edilir. Etler kizarip suyunu ¢ekene kadar firinda pisirilir.

Recgetenin Kaynagi: Anonim

Resim 3. Patlican Pehli
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Patlican Kurusu (6 Kisilik)

Malzemeler

1 kg patlican ya da 300 gr patlican kurusu

2 yemek kas181 tereyagi

200 gram kiyma

1 ¢ay bardagi bugday yarmasi (dovme)

1 adet orta boy kuru sogan

1 yemek kasig1 salca

1 cay kasig1 tuz

2 su bardagi sicak su

2 dis sarimsak

1 su bardagi siizme yogurt

Yapilisi

Alaca soyulan patlicanlar ince ince dilimlenerek ipe asilip gtineste kurutulur (hazir kurutulmus
sekilde de temin edilebilir). Kurumus patlicanlar suya atilarak haslanir. lyice haslandiktan sonra
suyu siiziiliir. Bir tencerede haslanmis kuru patlicanlar kiip dogranmis sogan ve kiyma tereyagi
ile kavrulur. Kavrulduktan sonra bugday yarmasi (dévme), sal¢a, tuz ilave edilir. 2 su bardag

sicak su konularak kisik ateste pisirilir. Pistikten sonra lzerine sarimsakli yogurt dokiilerek
sunuma hazirlanir.

Recetenin Kaynagi: Anonim

Bat (4 Kisilik)

Malzemeler

2 su bardagi yesil mercimek

1 cay bardagi ince bulgur (digii)

1 cay bardagi ceviz ici

3 yemek kas181 domates sal¢asi

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

2 cay kasigi tuz

1 adet taze sogan

Sunum i¢in salamura asma yapragi

Yapilisi

Uygun bir tencerede iki su bardag: yesil mercimek iizerini ii¢c parmak gecen su ile haslanmaya
birakilir. Kaynama basladiktan itibaren on dakika daha pisirilir. Pisirme islemi yapildiktan sonra
icerisine ii¢ yemek kasig1 salca eklenip mercimeklerle 6zdeslesmesi saglanir ve sogumasi icin
bekletilir. Yeterince soguyunca karisimin i¢ine ince bulgur, ceviz i¢i ve li¢ su bardagi soguk su
katilir. Istenen kivami elde etmek icin katilastikca tekrar soguk su ilave edilir. Maydanoz,

dereotu ve yesil sogan dogranarak batin icerisine karistirilir. Arzu edilen kadar salamura asma
yapragl ile sunuma hazirlanarak tiketilir.

Rec¢etenin Kaynagi: Anonim
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Amasya Coregi (8 Kisilik)

Malzemeler

Nohut mayasi icin;

1 su bardagi 1lik su

1 yemek kasig1 nohut

1 tath kasig1 toz seker

Hamuru i¢in;

1 kgun

1 su bardagi ceviz ici

4 yemek kasi81 tereyagi

1 tath kasig1 tuz

Uzeri igin;

1 cay kasig1 toz seker

2 yumurta sarisl

1 yemek kasig1 siviyag

Yapilisi

Amasya ¢oregini emsallerinden ayiran en 6nemli 6zelligi nohut mayasi ile yapilmasidir. Bunun
icin 3 giin oncesinden nohut mayasi elde etme islemine baslanir. Nohut mayasi i¢in; nohutlar
havanda kirilarak 1lik su ve toz seker ilavesiyle uygun bir cam sisenin igerisine konulup 3 giin ilik
yerde cam sisenin agzindan kopiikler disar1 tasana kadar bekletilir. Nohut mayas1 3 giin
bekletilip istenilen 6zellige ulastiginda ¢érek yapilmaya baslanir. Un elendikten sonra ortasi
acilarak maya haline gelmis nohut suyu nohutlarindan siiziilerek konur. Eritilmis tereyagi, ceviz
ici ve tuz ilave edilerek yumusak bir hamur hazirlanir. Hamurdan yumurta biiyiikliigiinde esit
pargalar halinde yuvarlak bezeler olusturulur. Yaglanmis firin tepsisine yerlestirilir. Ik ve tstii
kapali olacak sekilde yarim saat bekletilir. Dinlendirilen ¢6rek hamurlarinin iizeri enine ve
boyuna kiigiik cizgiler seklinde ¢izilir. Yumurta sarisina toz seker ve sivi yag konularak ¢irpilip
bir kenara birakilir. Corekler lizerine herhangi bir sey siirmeden 190 derece 6nceden 1sitilmis
firma konularak ftizerleri kabarana kadar yaklasik 15 dakika pisirilir. Ardindan firindan

¢ikartilarak hizl bir sekilde yumurta sarisi karisimi firgayla ¢oreklerin lizerine striiliir. Tekrar
firina verilerek iizerleri kizarana kadar yaklasik 20 dakika daha pisirilir.

Recetenin Kaynagi: Anonim

Resim 4. Amasya Coregi
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Amasya Elma Tatlisi (6 Kisilik)

Malzemeler

1 kg misket elmasi

3 su bardag toz seker

3 adet kabuk tarc¢in

10 adet karanfil

1 ¢ay kasiginin ucuyla dogal kirmizi kékboyasi

1 su bardagi dovilmiis ceviz i¢i

2 yemek kasig1 toz seker

200 gr kaymak

Yapilisi

Elmalarin kabuklari soyulup icleri oyularak kabuk targin, karanfil, bir miktar elma kabugu, dogal
kirmiz1 k6kboyasi ve seker ile 20 dakika haslanir. Haslanan elmalarin i¢lerine seker karistirilan
ceviz ici doldurulur ve 6nceden 1sitilmis 190 derece firinda 20 dakika pisirilir. Pisen elmalar

soguduktan sonra tlizeri kaymakla siislenerek sunuma hazir hale getirilir. Recetenin Kaynagt:
Anonim

Resim 5. Amasya Elma Tatlis1

Unutma Beni (6 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardag tiziim pekmezi

1 su bardagi su

2 yemek kasig1 seker

1 cay bardagi ceviz i¢i

6 dilim koy ekmegi

Yapilisi

Pekmez ve seker serbet haline gelene kadar kaynatilir. Dilimlenmis olan koy ekmekleri

kaynayan serbetin icerisine atilarak iki tarafinin da pismesi saglanir. Uygun bir gere¢ yardimui ile
pisen ekmekler kaynayan serbetten alinip lizerine ceviz dokiilerek sunuma hazir hale getirilir.

Recetenin Kaynagi: Anonim

4.3. Cografi isaretli Gastronomik Uriinler

Amasya’ya ait Gastronomik irtinlerin tescillenmesi son zamanlarda olduk¢a hiz kazanmistir.
Yerel yonetimler tarafindan yapilan son girisimlerle beraber Amasya'nin gastronomi ile ilgili
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tescilli liriin sayis1 9'a ¢ikmistir. Bu durum gastronomi turizmi noktasinda Amasya iline biiyiik
katki saglayacag asikardir. Asagidaki Tablo 2.’de Amasya iline ait cografi isaretli triinler
ayrintilari ile gosterilmistir.

Tablo 2. Amasya Iline Ait Cografi Isaretli Gastronomik Uriinler

Cografi Basvuru Tescil Basvuru
Isaretin svur . Tiirii Uriin grubu | Yapan/Tescil
Tarihi Tarihi :
Adx Ettiren
Amasya Amasya Esnaf
Bakla | 21.12.2020 || 17.08.2021 I\I/Ii};z’f Yer;‘fé‘:l";r"e ve Sanatkérlar
Dolmasi g ¢ Odalar1 Birligi
Amasya
Etli Yesilirmak
Cicek | 9.03.2021 | 22.11.2021 I\I/laa};zft’f Yergfll)‘;‘f;"e Havzasi
Bamyasi ? ¢ Kalkinma Birligi
Yemegi
Islenmis ve
Amasya islenmemis Amasya il Tarim
Misket 8.01.2016 | 14.03.2019 Mense Adi meyve ve ve Orman
Elmasi sebzeler ile Mudirlagi
mantarlar
Amasya Yesilirmak
Patlican || 14.07.2021 || 5.04.2022 I\I/lz};g’f Yergfll)‘;‘f;r"e Havzas
Pehli g ¢ Kalkinma Birligi
Amasya Amasya Esnaf
Toyga | 21.12.2020 || 1.12.2021 I\I/IZ}EZ‘E Ye‘gﬁé‘;‘;"e ve Sanatkarlar
Corbasi ? ¢ Odalar1 Birligi
Islenmis ve
Amasya islenmemis | Amasya il Tarim
Cicek 21.04.2016 || 29.05.2018 Mense Adi meyve ve ve Orman
Bamyasi sebzeler ile Mudirlagi
mantarlar
Firincilik ve
pastacilik Yesilirmak
‘%rgssyf‘ 24.02.2021 | 24.08.2021 I\I/Iz};‘;@ mamulleri, Havzas
& ? hamur isleri, || Kalkinma Birligi
tathlar
Firincilik ve
Burmali pastacilik .
Amasya | 4.10.2021 | 7.06.2022 L Elilise mamulleri, || SmasyaTicaret
. Isareti . ve Sanayi Odasi
Coregi hamur isleri,
tathlar
Merzifon Mahreg Yemekler ve Merzifon
Keskegi SV | A2 Isareti corbalar Belediyesi
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4.4. Gastronomiye Yonelik Etkinlik ve Faaliyetler

Amasya ilinin gastronomik degerlerini 6n plani ¢ikarmak ve gastronomi turizmini canlandirmak
adina bircok faaliyet gerceklestirilmistir. Bu anlamda yapilan faaliyetler su sekilde siralanabilir;

Osmanli Saray Yemekleri Yarismasi

Amasya Valiligi’'nin destekleri ile Temmuz 2008 yilinda Ankara Sheraton, Istanbul Conrad,
Ciragan Palace Kempinski, Dedeman, Four Seasons, Hilton, Holiday Inn, Marriott, Polat
Renaissance, The Marmara ve Wow Istanbul gibi iilkemizin énde gelen otellerinin profesyonel
ascilarinca hazirlanan Osmanli yemekleri yarismasi ayrica gastronomi konusunda soz sahibi
otoriteleri, ulusal diizeyde mutfak yazarlari, akademisyenler ve seyahat acentalarini bir arada
bulusturmustur.

1. Sokak Lezzetleri Calistay! ve Festivali

Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu tarafindan Mayis 2017 tarihinde
organize edilen etkinlige akademisyenler, gurmeler, profesyonel ascilar, iinlii seflerin katilimi ile
birinci kisminda Sokak lezzetlerine yonelik bir calistay diizenlenmis ve ikinci kisminda ise, sefler
ile birlikte Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik programi 6grencilerinin hazirladig1 sokak
lezzetleri yerel esnaf isbirligi ile halka sunulmustur.

2. Sokak Lezzetleri Séleni

Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu tarafindan Mayis 2018 tarihinde sefler
ile birlikte Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascilik programi 6grencilerinin hazirladig1 sokak
lezzetleri yerel esnaf isbirligi ile halka sunulmustur.

3. Sokak Lezzetleri Séleni

Amasya Belediyesi ve Amasya Universitesi tarafindan Ekim 2019 tarihinde sefler ile birlikte
Sosyal Bilimler Meslek Yuksekokulu Ascilik programi 6grencilerinin hazirladig1 sokak lezzetleri
yerel esnaf isbirligi ile halka sunulmustur.

Protokol Yemek Yarismasi

Amasya Ticaret ve Sanayi Odasi, Hayat boyu 6grenmenin desteklenmesi 2 programi kapsaminda
hazirlanan yemegi sanata, servisi zarafete cevirenler isimli projenin son etkinligi olan
kursiyerler esliginde protokol iiyelerinin yemek hazirlayacagi bir etkinlik yapmistir. Nisan 2020
de gergeklestirilen etkinlikte Amasya protokolii yaptiklar1 yemeklerle hiinerlerini uluslararasi
gurmelere sergilemislerdir.

Amasya Mutfagi Gastronomide Markalasiyor Projesi

Amasya Belediyesinin, Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi tarafindan finanse edilen projede,
Amasya mutfagindaki yemekler derlenip receteleri cikartilarak gelecek nesillere aktirilmasi ve
Amasya Gastronomisinde yer alan bu yemeklerin ulusal ve uluslararasi tanitimini ve
markalasmasina saglamak amaci ile Mart-Mayis 2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmis bir
projedir.

Ttirk Mutfagi Haftasi Etkinlikleri

Turkiye genelinde biitiin iller tarafindan 21-28 Mayis 2022 tarihleri arasinda her ilin kendi
biinyesinde mahalli yemeklerinin sergilendigi faaliyetler zincirinin bir halkasi olarak yoresel
tiriinler ve Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Asciik Programi
ogrencilerinin yerel esnaf ile birlikte hazirlamis oldugu Tiirk Mutfagina ait lezzetlerin halka
sunuldugu bir sélendir.

Dezavantajli Gruplarin Konaklama Agirlama Sektériinde Mesleki Egitimle Kayith Istihdamda
Pazarlik Giiglerini Artirilmast Projesi

Proje, 18-35 yas grubu arasinda en az ilk6gretim mezunu 75 issiz veya kayit disi calisanlara
yoresel yemek yapimi, tath pastacilik ve otel otomasyon sistemleri alaninda mesleki egitim
vermek ve sertifikalandirmak amaci ile 2016-2017 yillarinda gerceklestirilmigtir.

Amasya Yéresel Yemekler Video Yarismasi
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Amasya Kiiltiir ve Turizm Il Midiirliigii tarafindan Ekim-Kasim 2020 tarihlerinde, Kisilerin
Amasya Yoresel Mutfagina dair edinmis olduklar1 bilgi ve becerilerini sessiz video seklinde
sunmalari i¢in diizenlenmis olan bir yarismadir.

Ulusal ve Uluslararasi Yarismalar

Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu Ascihik Programi égrencilerinin
Istanbul, Aydin, Antalya, Bolu ve Arnavutluk’ta katilmis oldugu ulusal ve uluslararasi yemek
yarismalarinda Amasya yemeklerini yaparak almis olduklar1 dereceler. Bu kapsamda Ascilik
Programi oOgrencileri 0zellikle Bakla Dolmasi, Amasya Keskegi ve Amasya Elma Tatlisi ile
birincilikler elde etmislerdir.

Gastronomi ile ilgili hazirlanmis eserler

Amasya gastronomisi hakkinda akademisyen ve gastronomi uzmanlari tarafindan hazirlanan,
bildiri, teblig, makale, yayinlanmis ve yayina hazirlanmis eserlerde bulunmaktadir. Bu eserler; 1.
Osmanli Saray Yemekleri Yarismasi Kitabi, Amasya Mutfagl, Amasya Yoresel Lezzetleri,
Ihtiyactan Kiiltiire Gegmisten Giiniimiize Amasya Mutfagl.

Sonug ve Oneriler

Turizm destinasyonlarinda servis edilen yoresel yiyecek ve icecekler, o destinasyonlari digerleri
ile ayrnistirmada olduk¢a 6nemli oldugu sdylenebilir. Gastronomi agisindan iin kazanmis bir
bolge, sehir ya da hususi bir destinasyon ulusal ya da uluslararasi bir marka imaiji
kazanabilmektedir. Yerel mutfak kiiltiirii ait oldugu bolgenin en kiymetli cazibe unsurlarindan
biri olarak kabul edilmektedir. illerin cevre illere gére turizm anlaminda rekabet avantaji
saglayabilmesi icin gastronomi turizmine ydnelmesi Onemlidir. Turizm endiistrisinde
gastronomi turizmi ile dolayli olarak rekabet avantaji saglanabilecegi dnceki calismalarin sonucu
olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yiizden yorelerin yemek kiiltiiriinii korumasi ve bu kiiltiirti
ziyaret edenlere hissettirecek uygulamaya doniik stratejilerin  hayata gecirilmesi
destinasyonlarin gastronomi turizmi noktasinda gelismesinde dnem arz etmektedir (Aslan vd.,
2014).

Gastronomi Turizmi, yeme-icme Kkiiltiirii ve turizm arasindaki iliskinin kurulmasina olanak
saglayarak yerel kimligin, geleneklerin ve kiiltiiriin giiclenmesine destek olmaktadir. Gastronomi
Turizmi kapsaminda bir takim strateji ve wuygulamalarin islevsel hale getirilmesi ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi, kiiltiirel degerlerin gelecek nesillere aktarilmasinda énemli bir
unsur oldugu da sodylenebilir (Aydogdu ve Duman, 2017).

Amasya ili gastronomi turizmi potansiyelini belerilemeye yonelik yapilan bu kavramsal
calismada yillardir bu amagla yapilan bir¢cok faaliyetin oldugu goriilmektedir. Ancak bu
faaliyetler rakip illerle kiyaslandiginda oldukca yetersiz kalmaktadir.

Elbette gastronomide ¢ok farkli degerlere sahip, bu degerlerini ileri boyutlara tasimis ve marka
olmus bolgeler sehirlerle yarismak c¢ok kolay olmayacaktir. Bu baglamda il genelinde
gastronomik triinlerin arastirilmasi, gelistirilmesi ve iriin ¢esitlerinin olusturulmasi zaman
alacaktir.

Elde edilen bulgular 1s181nda gelistirilen oneriler “Amasya Mutfag1 Gastronomide Markalasiyor”
Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi (OKA) Projesi sonu¢ raporundan da faydalanilarak, asagida
maddeler halinde sunulmustur (Orta Karadeniz Kalkinma Ajansi, 2021);

» Amasya’nin “Sehzadeler Sehri” olarak konumlanmasindan dolayr Amasya mutfaginin
Osmanli Mutfagi ve Sehzade Mutfag: ile hikayelestirilmesi markalasmada 6nemli rol
oynayacaktir. Yoresel yemek sunan restoranlarin Saray Meniisii, Sehzade Meniisti gibi
farkli meniiler sunarak yerli turistlerin ilgisini ¢ekebilmeleri miimkiindir,

» Uzmanlar tarafindan olusturulacak yoresel yemek recetelerinin yoresel yemek yapan
restoranlarin seflerine dagitilmas;,

» Yemek kiiltiiriiniin korunmasi i¢in sosyal medya hesaplar1 aktif bir sekilde yonetilip,
gastronomi turizminin olusmasi i¢in etkili bir iletisim araci olarak kullanilmalidir,
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Gastronomi ve gezi otoriteleri ile birlikte projeler gelistirilerek sosyal medyada Amasya
mutfagina ait yoresel yemeklerin tanitimi yapilmaldir,

TV ‘de yayinlanan yemek programlar ile goériisiilerek Amasya’da program yapmalari
saglanmalidir,

Amasya mutfag ile ilgili yarismalar diizenlenmelidir,

Amasya’yl ziyaret eden turistlere konakladiklari otellerde veya tur acentalari ile
isbirligiyle mevsimine gore Amasya Mutfagl Yemekleri brosiirleri dagitilarak ilgileri
cekilebilir,

Amasya’nin girislerine ve cevre yollara Amasya yoresel yemekleri ile ilgili acik hava
reklamlari hazirlanip insanlarin ilgisi olusturulabilir,

Ulusal ve uluslararasi yemek yarismalarina Amasya yoresel yemekleri ile katilanlara
tesvik odiilleri verilebilir,

Paydaslarla yilda en az iki defa olmak {izere toplantilar yapilarak mevcut durum
degerlendirmesi ve 6neriler iizerine toplantilar yapilmalidir,

Yerel yemeklerin mahrec isaretleri alinmaldir,

Amasya ilinde faaliyet gosteren otel, lokanta ve restoranlarin mentilerinde yerel Amasya
yemeklerinin daha fazla yer almasinin saglanmasi yoresel lezzetlerin turistlere
tanitilmasi noktasinda etkili olabilir,

i1 ve ilge belediyeleri, Kiiltiir Turizm il Miidiirliigii ile diger paydas kurum ve kuruluslar
yoresel yemeklerin tanitilmasi konusunda hayata gecirecekleri ¢alismalarla Amasya'nin
gastronomi anlaminda taninirligini artirabilir,

llde faaliyet gosteren egitim kurumlarinin (meslek liseleri, halk egitimi merkezleri,
Universite) gastronomi turizminin gelistirilmesine dair yore mutfagina daha hakim
bireyler yetistirme noktasinda yapacaklar1 ¢alisma ve projeler ile kentin gastronomi
turizminin gelismesine katki saglamalar1 ve bu tarz proje ve calismalarin Amasya
Belediyesi tarafindan tesvik edilmesi,

Yerel vatandaslara yonelik, gastronomi turizminin bolgeye ekonomik ve sosyo-kiiltiirel
acidan saglayacagi kazanimlar konusunda farkindalik olusturma calismalari yapilabilir.
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