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Kars / TURKIYE

Ardahan-Posof Yoresi Misir ile Yapilan Unutulmaya Baslanmis Yoresel Yemeklerin
Arastirllmasi

Research on Forgotten Local Dishes Made with Corn from Ardahan-Posof Region

OZET

Bu calismada, Ardahan’in ilgesi Posof’ta yoresel lezzetlerle alakali bilgiler verilmistir. Ozellikle musirin, yardimei diger
malzemeler ve gesitli pisirme yontemi ile pisirildiginde farkli lezzetlerin ortaya ¢iktigi goriilmiistiir. Calisma, nitel aragtirmalarda
tercih edilen veri toplama yontemi olan goériisme ve dokiiman inceleme teknigi ile gergeklestirilmisgtir.

Literatiirdeki pek ¢ok ¢aligma, farkli yoredeki yemeklerin tanitiminin da yetersiz oldugu belirtmistir. Caligmalarin ¢ogu turizmin
gelismesinde ve markalagma da yoresel yemek cografik isaretin alinmasinin ve yoreye ait yemeklerin daha iyi tanitilmasinin
gerektigi onerilmektedir. Bu ¢aligmada Ardahan ve Posofun pek ¢ok yoresel yemeginin oldugu, 6zellikle musir ile yapilan ve pek
cok farkli tat ve gorlinlise sahip yemekten bahsedilmistir. Giircistan ile sinir komsulugu olan Posof’un ticaret ve turizm alaninda
gelisme potansiyeli yiiksektir. Bu yiizden yoresel degerlere, oOncelikli olarak yoresel yemekleri Onemsenmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Mutfak, Yoresel yemek, Misir.

ABSTRACT

In this study, information about local flavors in Posof, the district of Ardahan, is given. It has been observed that different flavors
emerge especially when corn is cooked with other ingredients and various cooking methods The study was carried out using
interview and document review techniques, which are the preferred data collection methods in qualitative research.

Many studies in the literature have stated that the promotion of dishes from different regions is inadequate. Most of the studies
suggest that local food geographical indication should be taken and local dishes should be better promoted in the development of
tourism and branding. In this study, many local dishes of Ardahan and Posof, especially dishes made with corn and with many
different tastes and appearances, are mentioned. Posof, which borders Georgia, has a high development potential in the field of
trade and tourism. Therefore, it is emphasized that local values should be given priority to local foods.

Keywords: Local Cuisine, Local food, corn.

1.  GIRIS

Yeme-igme, her insanm temel ihtiyaci ve dogal hakkidir. Yenilen gidalar yorenin sartlarina gore gesit
gostererek farkl lezzetleri kesfetmeyi saglamistir. Yemek, ¢esitli gidalarin baharatlarla birlikte belirli bir
yontemle hazirlanip pisirilmesi sonucu ortaya ¢ikan iirlindiir. Yemeklerin temel bilesimlerini olusturan
gidalarin tiir ve miktarlari, iklim, tarim ve hayvancilik, satin alma giicii, gida dagitim ve teknolojisinin
durumuna baghdir (Baysal, 2012). Bu durumda her bélgenin 6zelliklerine gore yoresel yemekler ortaya
cikmaktadir. Yoresel yemekler, uzun yillar birlikte yagayan insan toplulugunun, gelenek haline getirdigi,
adet ve ananeler dogrultusunda uygun pisirme yontemleri ile servis edilen yiyeceklerdir. Bu yemekler
genellikle bir olayin sonucu olarak kiiltiire yerlesmis olup, énemli ve 6zel gilinlerde yapilan, toplum
tarafindan tistiin ve 6zel bir yere sahip olan yemeklerdir.

Yoresel yiyecek-igecek Kkiiltiiriiniin zengin olmasi, yoresel kiiltiiriin devamliligi i¢in yeterli degildir.
Devamlilig1 saglayabilmek ve gelecek nesile aktarabilmek igin kiiltliriin korunmasi ve yazili kayit altina
alinmasi gerekmektedir.

1.1. Ardahan ili

Ardahan, Dogu Anadolu Bolgesi’nde Tirkiye’nin kuzeydogusunda, Giircistan ile sinir1 olan ilimizdir.
Komsu illeri Artvin, Erzurum ve Kars’tir. Ardahan’in st olan Gircistan ile Tiirkgdzii ve
Cildir Aktag Sinir Kapisi olmak {izere toplam iki adet sinir kapist bulunmaktadir (Wikipedia, t.y.).


https://tr.wikipedia.org/wiki/T%C3%BCrkg%C3%B6z%C3%BC_S%C4%B1n%C4%B1r_Kap%C4%B1s%C4%B1
https://tr.wikipedia.org/wiki/Akta%C5%9F_S%C4%B1n%C4%B1r_Kap%C4%B1s%C4%B1
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Cografi 6zellikler bir bolgenin mutfak kiiltiiriiniin sekillenmesinde biiyiik rol oynamaktadir (Cimen, 2016).
Ardahan bolgesinde ¢ogunlukla hayvansal tiriinleri, tahil iiriinleri ve hamur ile yemekler yapilmaktadir.
Bolgeye has 6zel bitkiler bulunmaktadir ve bu bitkiler yemeklere ¢ok giizel tat ve aroma vererek Ardahan
yoresi mutfagina o6zgiinlilk ve giic kazandirmaktadir. Hayvansal iiriinler ve hamur islerinin cogunlukta
oldugu yore mutfaginda kaz etinin ve tereyaginin da 6zel bir nemi vardir (Keskin & Contu, 2019).

Ardahan yoresinde gastronomi ile alakali festivaller diizenlenerek hem yoresel iirlinler tanitilir hem de
turizme katki saglanir. Yaz aylarinda bal ve kasar festivalleri yapilmaktadir (Gezimanya, 2023). Bu sekilde
yoresel iiriinlerin tamtimlar1 yapilmaktadir. Ardahanhlar yoresel yemeklerini Istanbul, Ankara, Izmir ve
Bursa gibi farkli sehirlerde de festivaller araciligiyla tanitmaktadir. Bu illerde yasayan yore insanlar
tarafinda senlik i¢inde kutlamalarla festivaller yasanir (Ardahan Haber, 2023).

1.2. Posof

Posof, Dogu Anadolu Bolgesi'nin en kuzeyinde yer alan, Kuzeyinde ve dogusunda Giircistan, batisinda
Savsat (Artvin) ilgesi, glineyinde ise Hanak ve Damal ilgeleri ile gevrelenmis olup, ormanlik alanin tam
ortasina yerlesmis Ardahan’in ilgedir. Gegmisten giiniimiize pek c¢ok isim kullanilmasina ragmen Posof
insanlari tarafindan “Dugur” ismi ile de bilinir (Wikipediat.y.).

flge genelinde 12.082 hektar arazide ekim yapilabilmektedir. Sonugta %25'i tarim alan1 olup bu arazinin
%15,5'i sulanabilmektedir. Yeterli sulama ilkel olarak yapilmaktadir. ilge genelinde yillik iiriin olarak 840
ton elma, 460 ton arpa, 300 ton patates, 202 ton bugday, 135 ton musir, 84 ton armut, 15 ton fasulye, 4
ton ceviz, 4 ton erik, 2 ton vigne iiretilmektedir. Ayrica 5 ton da baklagiller iiretimi tiretimi yapilmaktadir.
flgede son yillarda seracilik yapilmaya baslanmis ve gecim kaynagi olmustur (Wikipedia t.y.).

2. CALISMANIN AMACI

Caligmanin amaci, Ardahan- Posof yoresinin misir ile yapilan ydresel yemeklerini arastirarak, pek ¢ok
kiiltiirii iginde bulunduran, unutulmus Posof yoresel yemeklerini yeniden giindeme getirmek ve musir ile
yapilan ¢ok cesitli ve lezzetli yoresel yemekleri tanitmaktir.

Bu amagla, Posof yore halki ile yapilan goriismede su sorulara cevap aranmistir.
. Ardahan‘a ait yoresel yemekler nelerdir?
. Ardahan’mn ilgesi Posof’un en eski yoresel yemekleri nelerdir?

. Mustir ile yapilan yoresel yemekler nelerdir?

1

2

3

4. Maisir yoresel yemeklerde ¢ok fazla kullanilmasinin sebebi nedir?

5. Misir ile yapilan bu yoresel yemekler Posof lokanta meniilerinde yer alir mi1?
6. Yoresel yemeklerin tanitimi yapilir mi1?

7. Festivallerde, panayirlarda Posof’a 6zel bu yemekler stantlara ¢ikar mi?

8. Giiniimiizde musir ile yapilan bu yemeklerin unutulma sebepleri nelerdir?

3. CALISMANIN KAPSAMI

Calismada, Ardahan yoéresinin yoresel yemekleri ve 6zellikle Posof ilgesinde musirla yapilan yoresel
yemekler arastirilmistir. Farkli bolgelere ait yoresel yemekler ile alakali bazi ¢alismalar incelenmistir.

4.,  CALISMANIN YONTEMIi

Calisma, nitel arastirmalarda kullanilan veri toplama yontemi olan gorliisme ve dokiiman inceleme
teknikleri ile gergeklestirilmistir. Goriisme teknigi, arastirma katilimcilarinin arasgtirma konusu hakkinda
bilgi birikimlerini, duygu ve diisiincelerinin dogal olarak agikladigi, yasam Oykiisiinii anlattigi veri toplama
teknigidir (Bengtsson, 2016). Dokiiman veya metin analizi, incelenen aragtirmada konu ile ilintili olan
bilgileri igeren yazili belgelerin ayrintili olarak taranarak konu ile biitiinliigiin saglamasidir (Creswell J. W.,
2002).

5. CALISMANIN BULGULARI

Calismada Ardahan’in Posof ilgesinde misirdan yapilan yoresel yemekler arastirilmigtir. Bu caligma
kapsaminda, Ardahan’ ait yoresel yemekler, misira ait Tirkiye ve diinyadaki veriler ve farkli yorelerle
alakali ¢alismalar incelenip irdelenmistir.
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Ardahan’in kasar peyniri ve bali cografik isaret almis yoresel iriinlerdir. Elma dolmasi, evelik asi, pisi,
bozbas, kuymak, ekmek as1 ve helvasi en linlii yemek (T.C. Kiiltlir ve Turizm Bakanlig)

Tablo 1. Ardahan Yoresine Ait Yoresel Yemekler

Un gorbasi Pusruk Asi
Kesma As1 Ayran Corbasi
Hore Ast Siit Corbasi
Kelegos Evelik Corbasi
Cinar gorbasi Pisirik Ast
Kelemkesir corbasi Iskembe Corbasi

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1

Tablo 2. Ardahan Yoresine Ait Yemek, Tatli, Hamur isi ve Kebaplar

Kaygana Lokma Etli Hengel Tandir kebap
Peynir Eritme Un helvasi Kayitma Kaggug
Misir Papast Siitlag Gevrek Sac alt1 kebap
Hasil Sekerleme Lokum Tandirda Kaz
Gaso Bisi Koz kebap
Konbe Feselli Sac kebap
Sinor Kete Dolma kebap
Bozbag Mafis Dal kebap
Lalanga Kiil pagaca Dil kebap
Evelik Sarmasi Karni ¢irtk Mumbar kebap
Buglama Pileki ekmek
Kelle paga Gagabur
Kuymak Eriste
Hasuda Kesme makarna
Kurut Gagala

Katmer

Kaynak: T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi

Misir hem insan hem de hayvan tiiketimi i¢in en Onemli bitkilerden biri olup, tahil ve yem amaglh
yetistirilmektedir (FAOSTAT, 2023). 100 gr musir, 351 kcal enerji, 72 g karbonhidrat, 9.4 g protein, 4.2 g
yag, 9 g kalsiyum, 2.5 g demir, 200IU A vitamini, 0.43 mg B1 vitamini,0.10 mg B2 vitamini, 1.9 mg nisin
bulundururken C vitamini yoktur (Erdogan, 2009). Misir riboflavin, fosfor, potasyum, demir, kalsiyum,
¢inko ve B vitamini bakimindan zengindir. Sar1 misirda yliksek miktarda A vitamini (karotenoidler)
bulunurken, mavi, mor ve kirmizi gesitleri antioksidanlar ve fenolik bilesikler bakimindan zengindir

Maisir, yiizyillardir ekimi yapilan 6zel ve 6nemli bir bitkidir. [k olarak Amerika kitasinda goriilmiis, diinya
geneline daha sonra yayilmistir. Ulkemize Kuzey Afrika tarafindan gelmistir. Misir, diinyanin iliman,
tropik ve subtropik iklim kusaginda olan neredeyse tiim iilkelerde yetistirilmektedir (FAOSTAT, 2023)

Ulkemizde tahillar igerisinde bugday ve arpadan sonra en genis ekim alanina sahip olan musir, ikinci sirada
olarak iiretilmektedir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi). Ardahan’in Posof il¢esinde ise musir daha gok
geleneksel yontemlerle ekimi yapilarak giliniimiize kadar gelen, insanlarin yemek, ¢orba, tatli yapiminda
ana ve yardimci malzeme olarak kullandiklari bir tahil {iriinii olmustur. Gegmisten glinlimiize diigiinlerde
kes (keskek) yemegi 6zel olarak yapilmustir.

Yore halkinin gerek ekmek gerek yemek gerekse tatli olarak yaptig1 6zel tarifler bulunmaktadir. Ne yazik
ki pek ¢ogu unutulmaya yiiz tutmus olup hem besin degeri yiikksek hem de kiiltiirel mirasimiz olarak
yapilan yoresel tirtiinlerin artik yapimi azalmistir.

Posof’un musir ve misir unundan yapilan yoéresel yemekler;
Kes (keskek),

Cadi

Siit Corbasi

Misir Unu Corbasi

Papa

o gk~ w D=

Gaso
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7. Hasuta
8. Misir unu keki

seklinde siralanmaktadir.

Calismada, misirdan yapilan Posof’un yoresel yemekleri yiiz yiize goriisme ile alinan tarifler, asagidaki
tablolarda detayl1 olarak verilmis.

Tablo 3. Kes (Keskek) Yemegi Malzeme ve Hazirlanisi

KES (KESKEK) |
MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir yarmast Su kaynatilip i¢ine gerekli tuz atilarak misir yarmasi eklenir ve kontrollii karistirilarak tadim yapip misirin
Tuz diriligi gidinceye kadar pisirilir. Pistikten sonra servis tabagina almip. Ortas1 havuz seklinde agilarak

Su tereyagl konullur siit veya yogurtla birlikte yenilir.

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Tablo 4. Cadi (Misir Unu Ekmegi) Malzeme ve Hazirlanigi

MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir unu Misir unu, kaymak, tuz harmanlanir. Yavag yavas su ilave edilerek hamur haline getirilir. Kivami kati olan
Kaymak bir hamur hazirlanir. Tika denilen topraktan pileki isimli tas havuzlar odun ile 1sitip, hamurdan alinip

Tuz yuvarlak kiinde haline getirilen hamur pargalari pilekilere yerlestirilir. Ayn1 malzemeden yapilip 1sitilan
Su pileki kapak kapatilir. Uzerine ve etrafina sicak odun kiilleri dékiiliir. 45 dk bekledikten sonra pismis olan

cadiler servis tabagina alinarak siit veya yogurtla yenilir.

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Tablo 5. Siit Corbas1 Malzeme ve Hazirlanisi

SUT CORBASI

MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir yarmasi Misir yarmasi az oranda bi su ile pisirilir. Siit ilave edilerek kaynailip tuz eklenerek servis edilir.
Tuz

Siit

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Tablo 6. Misir Unu Corbas1 Malzeme ve Hazirlanisi

MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir unu Tereyag eritilir, lizerine su eklenir, su kaynayinca misir unda eklenerek bir siire pisirilir tuzu atilir servise
Su sunulur.

Tuz

Tere yag1

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Tablo 7. Papa Yemegi Malzeme ve Hazirlanist

MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir unu Misir unu kaynamig tuzlu su igine dokiiliir ve dibi tutmasin diye siirekli karistirilarak hem kaynamasi hem
Su de katilagmas1 beklenir. Kivama geldigi zaman servis edilir. Servis tabaginda ortaya havuz agilip tereyagi
Tuz konulur. Sicak siit veya yogurt ile tiiketilebilir.

Yogurt

Tereyad:

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Tablo 8. Gaso Yemegi Malzeme ve Hazirlanist

MALZEMELER HAZIRLANISI

Misir unu Fazla oranda yag eritilir iizerine su, tuz eklenerek kaynatilir. Misir unu eklenerek karistirtlip pistikce yagini
Su birakacak ve servise hazir olacaktir. Ozelligi yaginin fazla olmasidir.

Tuz

Tereyagi

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)
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Tablo 9. Hasuta Tatlis1 Malzeme ve Hazirlanisi

HASUTA
MALZEMELER HAZIRLANISI
Misir unu Fazla oranda yag eritilir, su, seker tozu kaynayincaya kadar karistirilir, kaynadiginda misir unu eklenir.
Su Pistik¢e yagini birakir ve katilagir. Servis edilmeye hazir duruma gelir.
Tereyag1
Seker tozu

Kaynak: (N.Mert, kisisel gériisme, 02 Mart 2023)

Tablo 10. Kuymak Malzeme ve Hazirlanisi

KUYMAK
MALZEMELER HAZIRLANISI
Misir unu Kaymak kaynatilir. Tuz ve misir unu eklenerek karnstirilir, yagim iyice biraktiinda servise hazirdir.
Kaymak
Tuz

Kaynak: (N.Mert, kisisel gériisme, 02 Mart 2023)

Tablo 11. Misir unu keki Malzeme ve Hazirlanist

MISIR UNU KEKI
MALZEMELER HAZIRLANISI

Yumurta Yumurta, toz seker, yogurt/siit ve siviyag karistirilir. Karbonat ve misir unu eklenerek ¢ok sivi veya kati
Toz seker olmayacak sekilde hazirlanir. Tepsiye dokiilerek firinda pisirilerek servise hazir hale gelecek.
Yogurt/Siit
Sivi yag
Karbonat
Misir unu

Kaynak: (N.Mert, kisisel goriisme, 02 Mart 2023)

Yapilan bu yemeklere bakildiginda misirin yaninda mutlaka tereyagi, yogurt veya siit bulundurulmaktadir.
Bu sekilde kendi tirettikleri organik gidalar ile daha saglikli yasam siirdiiriildigii soylenebilmektedir.

Yoresel yemekler hakkinda literatiir incelemeleri asagida belirtilmistir.

Uzungol’deki restoranlarda turistlere sunulan yemekler arasinda yoresel iiriinlerin varliginin ve bulunma
oranlarimin belirlenmesi amaciyla yapilan c¢alismada elde edilen sonuglarda, bu restoranlarin oldukca
onemli bir boliimiinde meniilerinde yoresel yemeklerin gosterildigi boliimlerin bulunmadigl tespit
edilmistir (Kizilirmak, Albayrak, & Kiiciikali, 2014).

Saatc1 (2019), yaptigi ¢alisma kapsaminda olan illerin toplamda 91 adet cografi isaretli yiyecegi
bulundugunu, tanitim brosiirlerinde ise toplam 197 adet yoresel yiyecege yer verildigi sonucuna ulagmistir.
Aragtirma neticesinde ise cografi isaretli {irlin olabilecek yoresel yiyeceklerin bir listesini sunmustur.

Nevsehir yoresel mutfaginin markalagmast siirecindeki roliiniin belirlenmesi amaciyla yapilan bir
calismada, bazi otel ve restoran isletme sahipleri ile goriismeler yapilmistir. Goriisme sonucunda
moniilerde yoresel yemeklerin olmama sebeplerinin, riskli olmasi, maliyetli olmasi, saklanamamasi ve
yoresel yemekler konusuna hakim agg¢ilar1 bulma konusunda sikintilar oldugu sonucuna varmistir. Fakat
yorede yoresel yemeklerin yapildig: isletmelerin var oldugu, yore kadinlarinin yoresel yemekler yaptigi ve
calisma hayatinda da kadinlarin yer aldigini tespit etmistir (Aslan, Ebru, & Coban, 2014).

Bir bagka c¢aligmada, Mengen mutfagina ait yoresel yemeklerin bu yorede faaliyet gdsteren yiyecek-igecek
isletmelerinin meniilerinde ¢ok fazla yer verilmedigi ve yoresel yemeklerin unutulmaya baslandigi tespit
etmistir. Bu durumun sebebi ise yeterince tanitilmamis olmasi sonucu elde edilmistir (Erdem, Mizrak, &
Kemer, 2018).

Yapilan baska bir ¢alismada, Mersin’nin mutfak kiiltiirii incelenerek yoresel yemeklerle ilgili 6rneklere yer
verilmis ve yorenin mutfak kiiltiirii detaylandirilarak devamliliginin saglanmasina hakkinda oneriler
sunulmus; Mersin mutfaginda yer alan cezerye, kerebig, tantuni, batirik, i¢li kofte ve sikma gibi yoresel
lezzetlerin fotograflari, hazirlaniglart ve sunum sekilleri hakkinda bilgi verilmistir (Yonet Eren & Ceyhun
Sezgin, 2017).

Bir bagka caligmada, Sakarya iline bagli Tarakli’nin mutfak kiiltiiriiniin devamliligi bakimindan yoresel
yiyecek ve igeceklerinin neler oldugu aragtirilmig, bu ydresel iiriinleri meniilerde yer aldigi o6zellikle
“keskek” Uriiniiniin 6n planda oldugu belirtilmistir (Zengin, Tirkeven, & Kahveci, 2017).
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Diger bir ¢alismada Hatay’da siirdiirtilebilirlik ¢alismalarinin pek gok faktorle desteklenmesi gerektigi, aksi
takdirde yoresel yemek kiiltiiriine ait pek ¢ok degerin unutulma hatta yok olma tehlikesiyle karsi karsiya
oldugu tespit edilmistir (Babat, Gokce, & Varisli, 2017).

Balikesir yoresinde yapilan ¢alismada ise yoresel bir¢ok yiyecek-igecegin korunmasi amaciyla yazili kayit
altina alinmadigi i¢in orijinalligini yitirmis, bazilari unutulmus veya kaybolmaya yiiz tutmus oldugu
belirtilmistir (Bozok & Kahraman, 2015).

Kartepe yoresinde yapilan bir calismada da isletmelerde yapilan yoresel yemeklerin kiiltiirel
stirdiiriilebilirlige destek oldugu ve korunmasina katki sagladig ortaya koyulmustur (Ugurkan & Alyakut,
2020)

Bayburt ilinde yapilan ¢alisma kapsaminda, yoresel yemek olan Bayburt tavanin restoranlarda en gok
sunulan yemek oldugu, diger yoresel yemeklerin yer almadigi belirtilmis, yore restoranlarinda yoresel
kiiltiiriin tam olarak gosterilmedigi seklinde yorumlanmigtir (Y1lmaz, 2019)

Kahramanmaras yoresinde yapilan arastirmadan elde edilen verilere gore de yoresel yemek izleniminin
destinasyon tercihi tizerinde olumlu ve 6zel bir etkisi bulunmaktadir (Polat, 2020).

Marmaris yoresinde yapilan caligma da ¢esitli restoran ve isletmelerdeki meniiler incelenmis ve yoresel
yemeklerinin ydrede yer alan restoranlarin meniilerinde ¢ok fazla yer verilmedigi tespit edilmistir (Kurnaz
& Islek, 2018)

Telbalkan’in (2017) yaptigi ¢alisma Samsun yoresine ait kaz tiridinin bolge turizmine olan katkisini
belirlemeyi ve yoresel olan bu yemegi tanitimimi saglamistir. Kaz tiridi yemegi, bdlgenin en Onemli
lezzetleri arasinda yer almasina ragmen yeterince taninmadigi belirtilmistir.

Konya’ya ait yoresel yemeklerin yorede bulunan turizm isletmelerinde yer alma oranimi ve yoresel
yemeklerinin unutulma durumlarini tespit ederek, yeniden giindeme gelmesini saglamak amaciyla yapilan
caligmada, belli bash yoresel yemekler disinda bir¢ok yoresel yemege yer verilmedigi tespit edilmistir.
Bunun sebebi olarak ise igletmelerin ticari kaygilar1 basta olmak iizere Konya yoresine ait yemekleri
yapabilecek ustalarin az olusu ve genellikle yore halkinin evlerinde bu yemekleri yapmalarindan dolay1
restoranlarda ¢ok tercih etmemeleri oldugu belirtilmistir (Biiyliksalvarci, Sapcilar, & Yilmaz, 2016)

Yurtdis1 calismalarina bakildiginda, Isveg'te yerel ve bolgesel olarak ifade edilen yemek kiiltiiriiniin kirsal
kalkinma igin ticari faydalarina yonelik artan ilgi dikkat ¢ekicidir. Yerel ve bolgesel yemek kiiltiirii hem
kirsal ekonomiyi tesvik etmek hem de kent sakinlerinin otantik kirsal cennet hayallerini gerceklestirmek
igin bir ara¢ olarak kullanildig1 belirlenmistir (Tellstrom, Gustafsson, & Mossberg, 2005).

Yapilan diger bir yutdist ¢alismasinda, Endonezya mutfak turizmini tesvik etmek, yalnizca Endonezya'nin
sahip oldugu geleneksel yemek cesitlerini ortaya ¢ikarmak degil, daha da Onemlisi, gidanin ardindaki
sosyo-kiiltiirel degerlerin pazara anlatilmast gerektigi ve Endonezya yemek kiiltiiriiniin nasil sekillendigini
anlatilmistir (Wijaya, 2019).

6. SONUC

Bu galigma ve diger yapilan ¢alismalar incelendigi zaman, yoresel yemeklerin siirdiiriilebilirliginin olmasi
icin kayit altina alinmasi, yoreye ait restoran ve igletme meniilerinde yer verilmesi ve tanitimlarinin iyi
yapilmas1 gerektigi sonucuna varilmaktadir

Gircistan ile sinir komsulugu olan Posof’un, turizm yoniinden gelisme potansiyeli vardir. Yapilan
festivallerle, yoresel yemeklerin restoran meniilerinde daha ¢ok yer almasiyla ve diger yoresel {iriinlerin 6n
planda tutulmasiyla yoresellik kavraminin kaybolmamasi ve siirdiiriilebilirligi saglanmalidir.
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