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Ozet

Son yillarda gastronomiye ilginin artmasiyla turistler gittikleri destinasyonlarda gezip gdérmenin ve
eglenmenin yaninda yoresel yemekleri tatma istegi igerisine girmislerdir. Yoresel yemekler bir toplumun
gegmisini yansitan, nesilden nesle aktarilmig, maddi manevi kiiltiirel mirasin bir sentezi olmakla birlikte
yerel halkin diger yiyeceklerden iistiin gordiigii, 6zel giinlerde ¢okga tiikettikleri yiyeceklerdir. Yoresel
yemekler, 6nemli bir motivasyon araci olarak kirsal turizm, eko turizm, kiiltlir turizmi ve gastronomi
turizmi ile birlikte sehirlerin, ilgelerin, kdylerin veya kirsal alanlarin kalkinmasinda yeni firsatlar ortaya
cikarmaktadir. Tiirkiye’de bu konuda ¢ok cesitli ve tarihsel olarak ¢ok eski yemeklere sahip kirsal alanlar
bulunmaktadir. Bunlardan birisi de Corum’un 82 km. giineybatisindaki Bogazkale il¢esidir. Bogazkale,
UNESCO Diinya Miras1 listesinde yer alan Hitit Uygarligimin Baskenti Hattusas ve Bogazkale Miizesi ile
yerli ve yabanci turistlerin kiiltiir turizmini gerceklestirdigi kirsal yapiya sahip bir ilgedir. Ilcede ii¢ y1ldizhi
otel niteliklerini bulunduran 5 otel ile birlikte ¢esitli konseptlerde yemek sunan 7 igletme bulunmaktadir.
Arastirmada, Bogazkale ilgesindeki turizm isletmelerinin meniilerinde yoresel yemekleri ne oranda
kullandiklar1 tespit edilmeye g¢alisilmistir. Nitel arastirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmus,
isletme yetkilileri ile yar1 bi¢imlendirilmis miilakat gerceklestirilmistir. Calisma sonucunda isletmelerin
meniilerinde yoresel yemeklere fazla yer vermedigi ve misafirlere yoresel iiriin olarak en ¢ok et yemeklerini
sundugu ortaya ¢ikmistir. Son olarak ¢alismada yoresel yemeklerin meniilerde yer almamasinin sebepleri
agiklanarak, ¢esitli Oneriler sunulmustur.
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Usage Levels of Local Food in the Menus of Rural Tourism Enterprises:
The Case of Bogazkale

Abstract

With the increase of interest in gastronomy in recent years, tourists have entered the desire to taste local
dishes as well as sightseeing and having fun at their destinations. Local food is a synthesis of material and
spiritual cultural heritage that reflects the past of a society, passed down from generation to generation, but
they are foods that local people consider superior to other foods and consume a lot on special occasions.
Local foods, as an important motivational tool, create new opportunities in the development of cities,
districts, villages or rural areas, together with rural tourism, eco-tourism, cultural tourism and gastronomy
tourism. Turkey on this subject are very diverse and historically rural areas have very old food. One of them
is 82 km from Corum. It is Bogazkale district in the southwest. Bogazkale is a town with a rural structure
where local and foreign tourists realize cultural tourism with Hattusa and Bogazkale Museum, the Capital
of the Hittite Civilization, which are on the UNESCO World Heritage list. In the district, there are 5 hotels
with three-star hotel qualities and 7 businesses that offer food in various concepts. In the research, it has
been tried to determine how much local food is used in the menus of tourism enterprises in Bogazkale
district. Interview technique, one of the qualitative research methods, was used, and semi-structured
interviews were conducted with the company officials. As a result of the study, it has been revealed that
businesses do not include local foods in their menus much and they offer meat dishes mostly as local
products. Finally, by explaining the reasons why local foods are not included in the menus, various
suggestions are presented.
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Giris

Iyilesen calisma kosullari, artan bos zaman, uyandirilan merak ve gelistirilen ulasim aglari,
cesitli turizm faaliyetlerinin ortaya ¢ikmasina sebebiyet vermis ve turizm de pazarlama yelpazesi
genislemistir. insanlarim sehir hayatindan uzaklasarak farkl yerler gormek istemeleri de alternatif
turizmin gelismesine imkan saglamistir (Aydin, 2012). Gelisen ulagim olanaklari ile birlikte yerli
turistin yaninda uluslararas: turistlerce de kirsal turizm, tercih konusu olmaya baslamistir
(Ozgatalbas, 2006). Kirsal turizm alanlari kiiltiirel degerlerinin yaninda gastronomik degerleri de
barindirmaktadir.

Yéreyle 6zdesmis yerel yiyecekler destinasyonun kigisel kimligidir ve imajin1 olusturur (Choe ve Klm, 2018).
Yerel mutfaklardaki zengin cesitliligi turistlerin tercihleri konusunda rekabette destinasyonlara
ustiinliik saglamaktadir (Enright ve Newton, 2005). Bunun i¢in destinasyonlar kendi kiiltiirlerinin
bir sentezi olan yoresel yemeklere gereken 6nemi vermeye baslamis pazarlamada bir arag olarak
kullanmaktadirlar (Boyne, Hall ve Williams, 2003; Mitchell ve Hall, 2003).

Turistler yerel yemekleri deneyimlerinin bir iriinii olarak diisiinmektedirler (Sengel vd.,
2015). Turistler turistik faaliyetlerini gerceklestirirken de monotonluktan ¢ikmak, degisik
tecriibeler elde etmek, en basta da giinliilk yeme-igme aliskanliklarini terk ederek yeni tatlar ve
lezzetleri kapsayan deneyimlerle tatillerini siislemek ister. Bu nedenle, bolgenin tarihini ve
kiiltiiriinii olusturan yoresel tirlinler turizmde 6nem arz etmektedir (Basat vd., 2017). Kirsal turizm
alanlar ise turistlerin yerel halk ile sosyallestigi, yoresel yemekleri tattigi, dogal yasamin
icerisinde zaman gegcirebildigi onemli yerlerdir (Ozgatalbas, 2006). Turist, deneyimlemelerin de
yemek en onemli bir bilesen olarak goriilmektedir (Hall ve Mitchell, 2001; Hall ve Sharples,
2003). Bu nedenle yiyecek ve igecekler destinasyonda ziyaretci memnuniyetinde dnemli bir
faktorii olusturur (Remmington ve Yiiksel, 1998).

Bu calismada, eski ¢aglara kadar uzanan kiiltiirel degerleri ile bilinen Bogazkale (Hattusas)
ilgesinin kirsal turizm olanaklari ve turistik degerlerine deginilerek, yoresel yemekleri regete
halinde aktarilmigtir. Calismanin yontem kisminda Bogazkale de faaliyet gosteren turizm
igletmelerin yoresel yemeklerini kullanim diizeyini belirlemek amaciyla nitel arastirma
yontemlerinden goriisme teknigi kullamlmstir (Ozcatalbas ve Giirgen, 1998). Isletme sahipleri
ya da yetkilileri ile yar1 yapilandirilmis miilakat yapilarak yoresel yemekleri igletmelerinin
mentilerinde kullanma diizeyleri saptanmaya c¢alisilmigtir. Elde edilen bulgular aktarilarak
calisma sonucunda isletmelerin yerel unsurlar olarak yoresel yemekleri mentilerinde pek fazla
bulundurmadiklar ortaya ¢ikmistir. Bu sebeple ¢alismanin sonunda gesitli neriler sunulmustur.

1834 yilinda kesfedilen kiiltiirel degerleri ve 1973°te agilan ilk konaklama isletmesiyle
turizmde varolus gosteren Bogazkale’de bdyle bir calismanin ilk olusu ile birlikte ilgenin yoresel
yemeklerinin regetelendirilmesi arastirmanin 6zgiinliigiinii olusturur.

Kavramsal Cerceve

Yoresel Yemek Kavramm

Yoresel yemekler, bir bolgedeki insanlarin yasama sekillerini ifade eden, orada yetisen
iriinleri kiiltiirleri ile 6zdeslestirerek gelenek haline getirdikleri yiyeceklerdir. Maddi ve manevi
kiiltiiriin en 6nemli unsurlarindan biridir. Gegmisten gliniimiize yoresel yemekler daha ¢ok diigiin,
bayram ve ozel giinlerde yapilmakta, her yemegin kendine ait bir hikayesi olabilmektedir. Her
bolge kendi yemegini cografik yapisi, iiretme sekli ve inanglart nedeni ile diger yemeklerden
ustiin gormiustur (Basat vd., 2017).

Mutfak kiiltiirli ise orada yasayanlarn tiikettikleri besin maddelerinin hazirlanmasi, pisirilmesi
ve saklanmasinin yaninda; kullanilan arag-gerec¢ ile yiyecek ve igecekleri, inaniglar veya
uygulamalar dogrultusunda nasil tiikettikleridir (Kesici, 2012). Giiniimiizde insanlar yemek yeme
stirecinde farkli deneyimler yasamak i¢in ev disinda yemek yemektedirler. Turistler ise artik
gittikleri yerlerde oranin kiiltiiriinii tamimaya c¢alisan, yerel halk ile iliski kurmay1 seven, fizyolojik
ihtiyaglarini karsilarken onlarla ayni duygulari yasamak istemektedir (Yiincii, 2010). Bu nedenle
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turistik bolgeler kiiltiirel degerlerini 6ne ¢ikartarak ve diger yerlerden farkliliklarini tanitarak birer
cazibe merkezi olma c¢abasindadirlar.

Kirsal Turizm Kavram

Kirsal turizm icin ¢ok cesitli tanimlamalarda bulunulmustur. Kirsal turizm; dogal ¢evre
icerisinde gergeklestirilen, turistlerin ayn1 zamanda diger turizm aktivitelerini yapabildikleri bir
turizm ¢esididir (Soykan, 2003). Yani Insanlarin giiniibirlik ya da konaklamak iizere kirsal
alanlara gidip dogal yasam igerisinde dinlenmesi ve degisik kiiltiirler ile etkilesim igerisinde olma
istekleri ile birlikte yoreye 6zgii etkinliklere katilmalari, yoreye 6zgii yiyecek ve igecekleri
tilkketmelerini i¢eren bir turizm tiiriidiir (Zurnaci, 2012).

Kirsal alanlarda sehrin atmosferinden sikilan turistler tarim ve hayvancilik ile ugragan yerel
halk ile etkilesim icerisinde olarak iiretime de katilabilmektedir. Bu baglamda kirsal turizm, argo-
turizm, g¢iftlik turizmi, yayla turizmi faaliyetlerini de desteklemekte olup, turizmde
cesitlendirmeler getirerek degisiklik arayan turistler igin alternatif bir tatil deneyimi
yasatmaktadir.

Kirsal Turizmde Yoresel Yemeklerin Onemi

Gida her zaman seyahatlerde 6nem arz etmektedir. Tiirklerin Anadolu’ya gelmeden once ve
geldikten sonra cesitli topluluklarla etkilesim halinde olmalar1 zengin mutfak kiiltiirlerinin
olmasint saglamistir. (Arvas, 2013; Canbolat vd., 2016). Turistlerin ilgisini ¢ekmek icin de
destinasyonlar gastronomisini ne ¢ikarmaktadir. (Giilen, 2017).

Kirsal turizm faaliyetlerine katilan turistler gezip gérmelerinin yaninda yorede tiiketilen
yiyecekleri de merak etmekte, ne yenilmesi gerektigini aragtirmaktadir (Santich, 2004; Cémert ve
Ozkaya, 2014; Uyar ve Zengin, 2015; Zagral1, ve Akbaba, 2015). Bu nedenle yoresel yemekler
kirsal turizm alanlarindaki igletmeler i¢in pazarlamada 6nem arz etmektedir (Basat vd., 2017).
Deneyimlemelerde en unutulmayanlar arasinda bulunan, bes duyu organina da hitap eden
yemekler bolgenin tanitiminda 6nem arz etmektedir. Diger yandan giin gectikce bilinglenen
insanlar dogal beslenmeye 6nem vermekte kirsal alanlardaki yiyeceklere olan talep artmaktadir.

Bogazkale’nin Sahip Oldugu Turistik Degerler

Onceleri Sungurlu ilgesine bagli Bogazkdy olarak ifade edilen yerlesim yeri, 1967°de
Bogazkale adini almigtir. 1987’den itibaren de Corumun bir il¢esi olan Bogazkale, Corum-Y ozgat
sinir bolgesinde bulunmaktadir. 260 km.? yiizélglimiine sahip ilgenin denizden yiiksekligi 1036
metredir.

Bogazkale, Sungurluya 30 km., Corum merkeze 87 km. ve Yozgat merkeze 40 km.
uzakliktadir. Karasal iklim tipi hakimdir. En 6nemli su kaynag Budakdzii ¢ayidir (Coban, 2013).

Turistik Degerleri

1. Hattusas Orenyeri
Hitit Baskenti Hattusas, UNESCO Diinya Miras Listesine birgok kabul 6l¢iitlerinden gegerek
1986 yili ve 377 no ile kayithdir. Uzun yillar Hitit imparatorluguna baskentlik yapmis olan
Hattusas yerlesim yeri, tescilli bir sit alamidir (Unesco, 2009).

Almanlar 1931 yilinda Hattusas’ta kazi ¢calismalarina baslamistir. 2. Diinya savagindan sonra
da devam eden caligmalar halen Alman Arkeoloji Enstitiisii tarafindan yiiriitiilmektedir
(UNESCO Tiirkiye Milli Komisyonu, 2009). Eskiden surlarla ¢evrili olan yerlesim yeri gesitli
eski ¢ag kalintilan ile yilin on iki ay1 yerli ve yabanci turist gekmektedir. Turist yogunlugu ise
daha ¢ok yaz aylarinda yasanmaktadir.

2. Yazilikaya Acikhava Tapinagi

Hattusag’in dini inan¢ merkezi olan Yazilikaya Agikhava Tapinag ilgenin yiiksek yerinde
kayaliklar arasindadir. Yazilikaya hakkinda literatiirde birgok degerli ¢alismalar vardir. Bahar vd.
(2018) calismasinda Hititlerin dag inanisinin oldugunu ve Yazilikaya’nin da Baskent Hattusas’in
dagi oldugu sonucuna ulagmustir. Baz1 aragtirmalarda A ve B odalarmin oldugu ( Oral, 2012;
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Demirci ve Falay, 2016) baz1 arastirmalarda ise bu odalarla birlikte C odasinin oldugu (Gavaz,
2016; Bahar vd., 2018) aktarilmistir.

3. Bogazkoy Miizesi

Hitit Bagkenti Hattusas’ta gergeklestirilen arkeolojik kazilar sonucu ¢ikartilan eserlerin
sergilendigi Bogazkoy Miizesi, 1966 yilinda acilmistir ve ilge merkezinde yer almaktadir.

4. Dulkadiroglu Konagi

1964 yilinda 8 doniim arazi iizerine insa edilen Dulkadirogullar1 Konag: tasinmaz tescilli,
Osmanli doneminden kalan kultirel varliktir (www.corumhakimiyet.net).

Glintimiizde OKA ve Bogazkale Kaymakamligi is birlikteligi ile Konak, Puduhepa Ailesi
Kadin Kooperatifi tarafindan kullanilmaktadir. Konak ve Kooperatifte iiretilen irtinler ilgeyi
ziyaret eden turistlerden de ilgi gérmektedir.

5. Digerleri
5.1. ibikcam Goleti (Japon Bahcesi)
5.2. Elmah Yaylas1

Literatiir Taramasi

Literatiir incelendiginde turizm igerikli arastirmalarin ¢ok olmasi sebebiyle basliklar olarak;
gastronomi turizmi, kirsal turizm, turistlerin yoresel yiyecek tercihleri, destinasyon tercih
nedenlerinde turizm isletmelerinin rolil ve yoresel yiyeceklerin turizm isletmelerinde kullanim
diizeyleri ve yoresel yiyeceklerin regetelendirilerek siirdiiriilebilirligin saglanmasi konulari
secilmistir.

Deveci vd. (2013) “Kirsal Turizm ile Gastronomi Turizmi iliskisi: Bigadic Ornegi” baslikli
yaptigi calismasinda Bidadigteki yoresel lezzetlerin tanitimina yer vererek gastronomi turizmi ve
kirsal turizmi bagdastirilmasi gerekliligini kirsal kalkinmada 6nemli oldugu sdylemislerdir.

Hatipoglu vd. (2013) “Yoresel Yemeklerin Kirsal Turizm Isletmeleri Méniilerinde Kullanim
Diizeyleri: Gelveri Ornegi” baslikli yaptigi ¢alismasinda Gelveri’de bulunan ve turizme
kazandirilmig tarihi konaklarin meniilerinde yoresel yemekleri kullanim diizeyini arastirmus,
kullanimina fazla yer verilmedigi sonucuna ulagmislardir.

Kizilirmak vd. (2014) “Yoresel Yemeklerin Kirsal Turizm Isletmelerinde Uygulanmast:
Uzungdl Ornegi” adli ¢alismasinda Uzungdl’de yer alan restoranlarin meniilerini ydresel iiriinler
igermesi konusunda incelemis ve ¢aligmalari sonucunda igletmelerin yoresel yemekleri yeterince
kullanmadigina ulasarak cesitli 6nerilerde bulunmuslardir.

Bozok ve Karaman (2015) “Kirsal Turizmde Yoresel Yemek Kiiltiiriiniin Rolii: Balikesir”
baslikli ¢aligmasinda ise Balikesir’in kirsal turizm Srneklerini ve bolgedeki yoresel yemeklerini
arastirmis. Bolgede kirsal turizmin canlanmasi icin yoresel yiyeceklerin giin yliziine ¢ikarilmasi
ve tanitilmasi gerekliligi belirtmislerdir.

Coémert ve Ozata (2016) “Tiiketicilerin Yoresel Restoranlari Tercih Etme Nedenleri ve Karadeniz
Mutfagi Ornegi” adli yapilan ¢aligmasinda ydresel yemeklerin destinasyon tercihinde dnemli oldugunu ve
misafirlerde tekrar deneyimleme istekleri olusturdugunu ifade etmistir.

Erdem vd. (2018) “Yoresel Yemeklerin Bolge Restoranlarinda Kullanilma Durumu: Mengen
Ornegi” baghkli ¢alismasinda Mengen’de yer alan yiyecek-igecek isletmelerinde yoresel
yemekleri kullanimin ¢ok fazla olmadigi sonucuna ulasmislardir.

Bogazkale deki yapilan arastirma da yerel halk ile goriisme sonucunda yoresel lezzetlerin
bilgisi alarak regetelendirilmis ve yemeklerin turizm isletmelerinde kullanimi arastirtlmisgtir.
Yapilan arastirma, kirsal turizmde yoresel yemeklerin recetelendirilmesi ile yapilan ¢aligmalar
arasinda tektir. Buda arastirmanin 6zgiinligiinii olusturur.

Yontem

Bu aragtirmada, nitel aragtirma yontemlerinden goriisme teknigi kullanilmistir. Arastirmada
temel yaklagim 6zelden genele yani Timevarimdir. Tiimevarim yaklagimi, pargalarin incelenerek
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biitiiniin pargalardan elde edilen sonug¢lar dogrultusunda tanimlanmasini hedef alan bir
yaklasimdir (islamoglu, 2003).

Arastirmada nitel yonteminin kullanilmasinin nedenleri olarak; arastirma verilerinin
isletmelerden dogrudan alinmasi, yapilan goriismelerde verilerin nicel yontemle elde etmenin
verdigi zorluk ve isletmelerin az olusu nedeni ile arastirilan alanm kisitli olmasidir. Patton
(1987)’un belirttigi goriisme tiirlerinden goriisme formu tiirii, goriigme tiiridiir.

Arastirmanin evrenini, Bogazkale’de bulunan bes adet konaklama isletmesi ile yedi adet
yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler olusturmaktadir. Arastirmada Bogazkale’nin secilme
sebepleri ise; Tiirkiye’”de UNESCO Diinya Miras Listesinde yer alan Hitit imparatorluguna
baskentlik yapmis Hattusas’t igerisinde barindirmasit ve yerli ve yabanci ¢okca turist
agirlamasidir.

Arastirmaya dahil edilen isletmelere telefon ile ulasilarak goriisme saglanmasi i¢in randevular
almmustir. Goriismeler isletmecilerin istedikleri saatte, isletmelerde gergeklestirilmistir.
Goriismede kullanilan soru formu Hatipoglu ve ark. (2013) Yoresel Yemeklerin, Kirsal turizm
Isletmeleri Meniilerinde Kullanim Diizeyleri: Gelveri Ornegi adli ¢alismasindan alinarak isletme
yoOneticileri veya sahipleri ile yar1 yapilandirilmig goriismeler yapilmstir.

Arastirma Bulgulan

Arastirmada 1986 yilinda UNESCO tarafindan Diinya Kiiltiir Miras1 Listesine alinan
Bogazkale’nin kiiltiir turizmi potansiyelinin yaninda, yemek kiiltiiriiniin de il¢cedeki konaklama
ve yiyecek-igecek isletmelerince kullanim diizeyi arastirilmustir. ilk olarak yerel halk ile yapilan
goriismelerden elde edilen bilgiler neticesinde genel olarak kabul gormiis yoresel yemeklerin
tarifleri recetelendirilmistir.

Bogazkale ilgesi Yoresel Yemekleri

Recgeteler, yemegin kag kisilik oldugu, yemekte kullanilan malzemeleri, yapilisini, porsiyon
biiyiikliiglinii ve maliyetini igeren yemek tarifleridir (Gonen ve Ergun, 2008). Regeteler, corbalar
ile baslayip, borekler, et yemekleri, sebze yemekleri ve tatlilar seklinde belli bir diizen iginde
verilmistir.

Tablo 1. Catal As1

Recete Adi: Catal As1

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pisirme Siiresi: 40 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*200 gr. *Yesil Mercimek *3,00

*200 gr. *Yarma (Cekilmis) *1,50

*1 adet *Sogan *0,30

*10 gr. *Tuz *0,10

*400 ml *Et Suyu *5,00

*1,5 1t *Su *0,00

*50 gr. *Tereyagi *3,00

*10 gr. *Nane *0,30
Toplam Maliyet 13,20 TL
Porsiyon Basina Maliyet 2,64 TL

*Mercimekler yikanir ve su ilavesiyle pisirilir, et suyu ilave edilir.

*Yarmalar yikanir eklenir ve tuz ilave edilir.

*Soganlar ince ince dogranir tereyaginda pembelesene dek kavrulur.

*En son ocaktan almaya yakin nane eklenir.

*Corbaya servisten dnce soganli sos ilave edilir.

Corum ¢evresinde yesil mercimek ¢ok¢a kullanilmakta ve yoresel lezzet denilince ilk akla
gelen yemek catal asidir. Bogazkale’de de yapilan yemek eskilerde yagsiz olarak pisirilmekte ve
bolgede yetistirilen soganlar tereyagi i¢inde kavrularak servise hazirlanmis yemegin iizerine
dokiilerek servis edilmektedir. Geleneksel sunumlarda yemegin yaninda ¢okelekli diirim
yenilmektedir.

Tablo 2. Eksili As
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Recete Adi: Eksili Ag

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pigirme Siiresi: 40 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*200 gr. *Dag Erigi (Kuru) *3,00

*200 gr. *Yarma (Cekilmis) *1,50

*2 adet *Yufka Ekmegi *4,00

*1 1t *Su *0,00
Toplam Maliyet 9,50 TL
Porsiyon Basina Maliyet 190TL

*Cekirdekleri ¢ikarilmis ve kurutulmus dag erikleri haslanip stizdiiriiliir.
*Yarma kaynar suya atilir. Pismeye yakin dag erikleri eklenir.
*Pisince icine kuru yufka ekmekleri tifelenir.

Yerel halk mevsiminde daglardan topladiklar1 yabani erigi glineste kuruturlar. Limon yerine
salatalarda ve yemeklerde kullanmaktadirlar. Eksili as yorede yagsiz olarak tiiketilmektedir.

Tablo 3. Su Boregi

Recete Adi: Su Boregi

Miktar: 25 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pisirme Siiresi: 45 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*800 gr. *Un *7,00

*250 gr. (A¢mak i¢in) *Un *2,25

*100 ml. *Zeytinyag1 *3,00

*11 adet *Yumurta *8,80

*20 gr. *Tuz *0,20

*750 gr. *Dana Kiyma *45,00

*2 adet *Sogan *0,50

*1 demet *Maydanoz *2,50

*10 gr. *Pulbiber *0,30

*20 gr. *Tuz *0,20

*250 gr. *Tereyagi *13,00

*300 gr. *Yogurt *2,00
Toplam Maliyet 84,75 TL
Porsiyon Basina Maliyet 3,39 TL

*Hamur 6zlii bir sekilde yogurulur. 11 bezeye boliiniir. (Her biri yaklagik 130 gr. gelir.) Dinlendirilir.
Cok ince agilip kurumaya birakilir.

*Teker teker kaynar tuzlu suya atilip 2-3 dk pisirilir.

*Genis bir kaptaki soguk suda sogumasi saglanir. Parcalanmadan bolca yaglanmis tepsiye yerlestirilir.
*6 kat yufka, aralar1 yaglanarak parmak uglartyla hareket verilerek tepsiye dosenir.

*Ustteki yufkanin ardindan kavrulmus kiyma maydanoz ve karabiber karistirilarak bolca serpilir.
*Kalan yufkalar (5 adet) da ayn sekilde aralar1 yaglanarak ve hareketli sekilde dosenir.

*Son yufkanin {izeri de yaglanarak borek ocak tizerinde ¢evirerek kizartilir.

Su boregi Corum Beslisinin yemeklerinden biridir.  Merkezde ve ilgelerde kat sayisi
degismekle beraber Bogazkale’de on bir katli yapilmaktadir. I¢ malzemesi olarak kdy peyniri

veya ¢okelekte kullanilabilmektedir.

Tablo 4. Ficcin Boregi / Cerkez Boregi

Regete Adi: Ficcin Boregi / Cerkez Boregi

Miktar: 8 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pigirme Siiresi: 30 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)
*450 gr. *Un *4,25
*100 gr. *Tereyagi *6,00
*200 ml *Stit *1,00
*40 gr. *Maya *0,70
*10 gr. *Tuz *0,10
*500 gr. *Dana Kiyma *30,00
*3 adet *Sogan *1,00
*2 adet *Domates *2,00
*1 adet *Sivribiber *0,10
*10 gr. *Tuz *0,10
*10 gr *Tozbiber *0,10
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*50 gr. *Domates Salgasi *0,50

*3 dis *Sarimsak *0,50

*1 Adet *Yumurta Sarisi *0,80
Toplam Maliyet 47,15TL
Porsiyon Basina Maliyet 589 TL

*Unu bir kaba elenir. Bir kap igerisinde 1lik siit, eritilmis tereyag ile birlikte maya karigtirilir.

*Karigima un ve tuz eklenerek hamur yogurulur.

*Hamur iki kat1 olana kadar mayalandirilir.

*Diger tarafta icini hazirlamak i¢in, sogan biber domatesi kiip kiip kii¢iik kii¢ciik dogranir, kiyma, toz
kirmizibiber, tuz, rendelenmis sarimsak, sal¢a eklenip yogurulur.

*Kabaran hamurumuz biri biiyiik olmak iizere iki pargaya ayrilir.

*Biiylik par¢a acilip yaglanmis tepsinin igerisine kenarlarindan tagacak sekilde yerlestirilir.

*Uzerine hazirlanan i¢ harci eklenir.

*[kinci hamur tam tepsi boyunda agilir ve iizerine kapatilir. Kenarlar1 kivira kivira kapatilir.

*Qrtasi ¢ay tabagi boyutunda ac¢ilir. Ve yumurta sarisi siiriip firinda pisirilir.

Bogazkale’ nin ¢erkez koylerinde yapilan ficcin boregi pek fazla bilinmemekle birlikte 6zel
giinlerde yapilan bir hamur isi iiriiniidiir. Biiyiik bir 6zveri gerektiren iiriin tandirda pisirilirse
lezzetine doyum olmayacagi sdylenmektedir. Genellikle kiymali i¢ ile hazirlanmaktadir.

Tablo 5. Biikkme / Gozleme

Recete Adi: Biikme/Gozleme

Miktar: 4 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 300 gr. Pisirme Siiresi: 25 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*500 gr. *Un *9,00

*15 gr. *Tuz *0,15

*300 ml *Su *0,00

*1 adet *Sogan *0,30

*250 gr. *Kiyma *15,00

*50 gr. *Aycicek yagi *1,00

*3 dis *Sarimsak *0,30
Toplam Maliyet 26,75 TL
Porsiyon Basina Maliyet 6,55 TL

*Hamur yogurulur, ince yufka agilir

*Sogan ve yumurta tereyaginda kavrulur. Temizlenmis ve kiicliik dogranmis 1spanakta eklenir,
kavrulmaya devam edilir.

*Yuvarlak sekilde agilmig yufkanin bir kenarina konur.

*Yarim ay seklinde kapatilir.

*Sacda pisirilir.

Yerel halk topladigr madimak, ¢igden 1spanak, patlican, kOy peyniri vb. {irlinlerle hazirladigi

sacin lizerinde pisirdikleri gozlemeleri giiniin her saatinde tiiketebilmektedir. Bazen hayvanlari
otlatmaya gidene hazirlanir, bazen de gelen misafire cayla birlikte ikram edilmektedir.
Diizenlenen festivallerde bayanlar tarafindan hazirlanarak misafirlere satisi yapilan gézlemelere
corum ve c¢evresinde yani¢ ta denilmektedir.

Tablo 6. Haliva (Ci Borek)

Recete Adi: Haliva (Ci Borek)

Miktar: 8 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 3 Adet Pigirme Siiresi: 30 dk.
Miktar Malzeme Maliyet (TL)
*350 gr. *Un *3,30

*100 gr. *Un (Hamuru agmak igin) *0,95

*1 yk *Sirke *0,05

*100 ml *Su *0,00

*10 gr *Tuz *0,10

*250 gr *Kiyma *15,00

*10 gr. *Tuz *0,10

*50 ml *Su *0,00
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*1 Adet *Sogan *0,30

*10 gr *Karabiber *0,30

*1 1t *Ayeicek yagi *10,00
Toplam Maliyet 30,10 TL
Porsiyon Basina Maliyet 3,76 TL

*Sogan kii¢iik kiiciik dogranir. Kiyma, sogan, tuz ve karabiber karigtirilir. Hazirlanan harca su eklenip
tekrar karigtirilir.

*Unu biiylik bir kaba bosaltilir. Ortasi agilir tuz, sirke ve tuz eklenir. Hamur ele yapismayana kadar
yogurulur. Daha sonra 40-45 dakika nemli bez altinda dinlendirilir. Dinlenen hamurdan ceviz
biiyiikliigiinde bezeler yapilir.

*Her beze 2 yufka kalinliginda orta boy tabak biiyiikliigiinde agilir. Agilan hamurun yarisina i¢ eklenir,
diger yarisi lizerine kapatilir.

*[¢ harci konan borekler sulanmamasi icin bekletiimemelidir. Hemen bol ve kizgin yagda
pembelesinceye kadar kizartilir. Sicak olarak servis edilir.

Bolgesel olarak hazirlanigi farkli olan Haliva, Bogazkale merkezde i¢ malzemesi ¢igden
hazirlanir ve bol yagda pisirilir. Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi yoresel iiriinlerinde yer alan
hamur isini, misafirlere kahvaltilarda sunulmaktadir.

Tablo 7. Hingel

Recete Adi: Hingel

Miktar: 4 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 250 gr. Pisirme Siiresi: 25 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*400 gr. *Un *3,50

*200 ml. *Su *0,00

*1 adet *Yumurta *0,80

*10 gr. *Tuz *0,10

*500 gr. *Dana Kiyma *30,00

*2 adet *Sogan *0,50

*50 gr. *Maydanoz *0,50

*10 gr. *Pulbiber *0,30

*10 gr. *Tuz *0,10

*150 gr. *Tereyag1 *7,00

*300 gr. *Yogurt *2,00
Toplam Maliyet 44,80 TL
Porsiyon Basina Maliyet 11,20 TL

*{lk olarak un, yumurta, su ve tuz ile hamur kat1 bir sekilde yogurulur. I¢ harcim yapana kadar

dinlendirilir.

*Sonra hamur iki bezeye ayrilir. Bezeler ince bir sekilde acilip biiyiik kareler halinde kesilir. i¢i koyulup

bohga gibi kapatilir.

*Kaynayan suda yaklasik 10-15 dk. pisirilir. Daha sonra siiziilerek tabaga alinir.

*Tabaga alinan hingel’in iizerine ilk olarak ¢irpilmig yogurt daha sonra kizdirilmis tereyagini dokiiliip

servis edilir.

Tadina doyum olmayan parga etle hazirlanabildigi gibi kiyma ile hazirlanan Hingel bdlgede her ailenin
tiikkettigi bir yemektir. Diizenlenen kermeslerde, festivallerde ve senliklerde misafirlerin ilk tercihleri
olmaktadir. I¢ malzemesinde patateste olabilmektedir.

Tablo 8. Eksili Hamur Koftesi

Recete Adi: Eksili Hamur Koftesi

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pisirme Siiresi: 30 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*200 gr. *Dag Erigi (Kuru) *3,00

*200 gr. *Nohut *2,40

*200 gr. *Barbunya *2,40

*750 gr. *Kemikli Et *40,00

*1 kg *Un *9,00

*100 gr. *Tereyagi *6,00

*300 gr. *Ince Bulgur *1,60

*20 gr. *Tuz *0,20

*20 gr. *Pulbiber *0,40
Toplam Maliyet 65,00 TL
Porsiyon Basina Maliyet 13,00 TL
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*Barbunya ve nohut bir gece 6nceden slatilir.

*Sabah et kemiklerle birlikte iyice yumusayana dek kaynatilir.

*Bulgur az miktarda 1lik su ile 1slatilir. Un elenerek sert hamur kivamina getirilir.

*Un ve bulgurla hazirlanan hamurdan kiiciik kii¢iik mitit kofteler hazirlanir. Kaynayan tencereye eklenir.
*Erikler kaynatilip siiziildiikten sonra suyu ilave edilir. Baharatlari ilave edilir

*Sogan tereyaginda karamelize olacak sekilde kavrulur.

*Bir tagim kaynatildiktan sonra tabakta {izerine tereyagli sogan gezdirildikten sonra servis yapilir.

Bazi aileler bulgur yerine yarma diigii 1slatip yogurmaktadir. Et koyulmayabilir. Kofteye
soganda eklenebilir. En son iizerine sogan ve salca yagda yakilarak eklenmektedir.

Tablo 9. Etli Kuru Erik Yemegi

Recete Adi: Etli Kuru Erik Yemegi

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr. Pisirme Siiresi: 40 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*500 gr. *Dag Erigi (Kuru) *7,50

*500 gr. *Kusbas1 Et *30,00

*100 gr. *Tereyagi *6,00

*500 ml *Su *0,00

*10 gr. *Tuz *0,10

*1 yk *Tereyagi *0,30
Toplam Maliyet 43,90 TL
Porsiyon Basina Maliyet 8,78 TL

*Erikler 1slatilip, yikanip, stizdiiriiliir.

*Kusbasi etler suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

*Eriklerde eklenir, kisik ateste eriklerde yumusayana dek pisirilir.
*Pekmez eklenir, suyu ¢ekene kadar kaynatilir.

*Tereyag eritilip tizerine dokiiliir.

*1lik olarak yufka ekmekle servis edilir.

Kullanilan dag eriginin yemeklerde kullanilmasiyla, erigin o mayhoslugunun et ile
birlesiminden yemek miikemmel bir lezzet kazanmistir. Yerel isletmeler bu yemegin i¢inde
sebzede kullanarak misafirlerine sunmaktadirlar.

Tablo 10. Cerkez Mantis1 ( Psihalive, Haluj )

Recete Adi: Cerkez Mantisi ( Psihalive, Haluj )

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 300 gr. Pisirme Siiresi: 20 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*1 kg *Un *9,00

*1 adet *Yumurta *0,80

*10 gr. *Tuz *0,10

*Aldig1 kadar *Su *0,00

*1 kg *Patates *3,00

*50 gr. *Tereyagi *3,00

*50 gr. *Ayecicek yagi *0,50

*10 gr. *Tuz *0,10

*10 gr *Pulbiber *0,30

*100 gr *Tereyagi *6,00

*50 gr. *Siviyag *0,50

*50 gr. *Domates Salgast *0,50

*50 gr. *Biber Salcast *0,50

* 3 dis *Sarimsak *0,50

*10 gr. *Pulbiber *0,30

*10 gr. *Nane *0,20
Toplam Maliyet 25,30 TL
Porsiyon Basina Maliyet 506 TL

*[Ik &nce i¢ harci hazirlanir. Patatesleri hasladiktan sonra soyulup ezilir. Tereyagini eritilir, siv1 yagi,

baharatlar karisimina eklenir. Bu karigima ezilen patateslerde eklenip karistirilir.

*Hamuru kulak memesi kivamima gelinceye kadar iyice yogurulur. Yogrulan hamur bardak agizi

genisliginde yuvarlak kesilir.

*[¢cine 1 tatli kasig1 kadar i¢ harg koyulup yarim ay seklinde kapatilir.
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*Hazirlanan mantilar haslanmir. Haslandiktan sonra siiziiliir. Sos hazirlamir. Uzerine hazirlanan sos
gezdirilir. Servis edilir.

Avug ici kadar acilmis hamura patates konularak hazirlanan yoresel lezzetin kendine has
katlama teknigi vardir. Topluluk halinde hazirlanmaktadir. Yapildigi giin tiiketilmektedir.

Tablo 11. Narli Kuzu Budu ( Zalpa )

Recete Adi: Narli Kuzu Budu (Zalpa)

Miktar: 10 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 250 gr. Pigirme Siiresi: 2 Saat

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*]1 adet (3 Kg) *Kuzu budu *210,00

*4 adet *Sogan *2,00

*2 adet *Na%I *6,00

*4 adet *Havug *4,00

*250 gr. *Tereyagi *4,00

*100 gr. *Sarimsak *5,00

*4 adet *Defne Yaprag: *0,30

*30 gr. *Tuz *0,40

*10 gr. *Karabiber *0,20
Toplam Maliyet 231,90 TL
Porsiyon Basina Maliyet 23,19 TL

*Kuzu budunun kemigi kasap bicagi ile ¢ikartilir.

*Comlegin igine tereyagi eritilir. Kuzu budu iki tarafli kizartilir.

*Diger yanda bagka bir tencerede, dorde boliinen sogan ve havuglar tiim sarimsaklarla sotelenir,

*Etin i¢ine sotelenen malzemeler ile birlikte defne yapragi, tuz, karabiber atilir. Daha sonra iizerlerini
gecgecek kadar su eklenir.

*Bir tasim kaynatildiktan sonra, iizerini kenarlarindan hava almayacak sekilde kapatilir. Onceden 1sitilan
180 derece firinda 1,5 — 2 saat pisirilir. Pigsmis et porsiyonlayarak servis tabagina alinir.

*Tencerenin i¢indeki pismis sogan havug ile sos yapilir ve iizerine dokiiliir. Ayiklanmis narlar ile servis
edilir.

Nar eksili kuzu budu; Hititlerden glinlimiize uzanan bir lezzetidir. Kuzu etinin kendine has
lezzeti, birbirinden hos aramasiyla baharat ¢esitleri ve nar taneciklerinden etin i¢lerine siiziilerek
agizlarda unutulmaz tatlar birakan hazzi ile bagimlilik yaratacak bir saheserdir. Hitit Uygarliginda
Krallarin sofralarini siisleyen, ¢ivi yazili tabletlere tarifleri aktarilacak kadar dnem verilen bir
yemektir.

Tablo 12. Etli Ayva Yemegi

Recete Adr: Etli Ayva Yemegi

Miktar: 6 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 250 gr. Pigirme Siiresi: 40 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*200 gr. *Dag Erigi (Kuru) *3,00

*1,5 kg. *Ayva *9,00

*500 gr. *Kuzu Kusbas1 Et *30,00

*50 gr. *Tereyagi *3,00

*400 ml *Su *0,00

*20 gr. *Tuz *0,20

*1 yk. *Uziim Pekmezi *0,30

*1 adet *Limon *1,00
Toplam Maliyet 46,50 TL
Porsiyon Basina Maliyet 7,715TL

58




Uluslararasi Kirsal Turizm ve Kalkinma Dergisi / International Rural Tourism and Development Journal E-ISSN: 2602-4462

* Ayvalar kabuklar1 soyulup dilimlenir. Kararmamalari i¢in limonlu suda bekletilir.

*Kugbasi etler suyunu ¢ekene dek pisirilir. Biraz sicak su daha eklenir. Ayvalar ve erikler aktarilir, kistk
ateste etlerle birlikte yumusayana dek haslanir.

*Cektirilen tereyagi lizerine dokdiliir. Dinlendirilip servis edilir.

Iklim kosullarmin elverisliligi ile yetismesi miimkiin olan ayvalarin komposto yapilmasinin
yanin da et yemegi de yapilmaktadir. Aromali bir yoresel yemektir, sunumu gelistirilerek

mentilerde yer almas1 miimkiindiir.

Tablo 13. Keskek

Recete Adi: Keskek
Miktar: 10 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 200 gr.

Pisirme Siiresi: 10 Saat

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*500 gr. *Yarma *3,00

*15 gr. *Tuz *0,15

*2 1t *Su *0,00

*3 adet *Sogan *1,00

*1 kg. *Kaburga Eti *60,00

*100 gr. *Tereyagi *6,00

*100 gr. *Kuyruk Yagi *4,00

*10 gr. *Pulbiber *0,30
Toplam Maliyet 74,45 TL
Porsiyon Basina Maliyet 744 TL

*Yarma ayiklanip yikanarak, bir gece 6nceden 1lik suda 1slatilir.
*Sabah bakir tencerede yada toprak bir tencere de yada toprak bir tencerede ince ince dogranmis soganlar
kuyruk yagi ile birlikte pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan etler atilir.
*Yarma ve baharati da eklenip suyu verilir. Kapag: kapatilir.

*Agir yanan komiir atesinde 10 saat pisirilir. Biraz dinlendikten sonra etin kemikleri alinir. Tahta
tokmakla stimek stimek olana dek doviiliir.
*Servis sirasinda tizerine kizin tereyagi ve pul biber dokiiliir.

Her yorede bulunan keskek Bogazkale’de de yapilmaktadir. Pisirme usulii degisiklik

gosterebilmektedir.

Tablo 14. Etli Yaprak Sarma

Regete Adi: Etli Yaprak Sarma

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 250 gr. Pisirme Siiresi: 40 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*250 gr. *Asma Yapragi *5,00

*1 adet *Limon *1,00

*3yk *Zeytinyag1 *0,85

*300 ml *Su *0,00

*50r. *Tuz *0,05

*1 adet *Kuru Sogan *0,40

*250 gr. *Yagsiz Kiyma *15,00

*150 gr. *Piring *1,55

*14 bag *Maydanoz *0,50

*10 gr. *Tuz *0,10

*5 gr. *Karabiber *0,05
Toplam Maliyet 24,50 TL
Porsiyon Basina Maliyet 490 TL
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*Salamura Asma yapraklar1 sicak suda bekletilerek tuzundan armdirilir.

*Kiyma, rendelenmis domatesler ve yikanmis piring bir kapta karistirilir.

*Yemeklik ince dogranmis sogan, ince kiyilmis maydanoz, salca, tuz karabiber ve yaginizi eklenir
karigtirilir.

* Asma yapraklar stiziiliir ve kurutulur, saplar1 tencerenin dibinde kullanilir.

*Yapraklarin damarsiz yiizii alta gelecek sekilde sap kismindan baglanarak sarilir.

*Sarilan yapraklar tencereye sirali sekilde dizilir. Uzerine 1,5 - 2 bardak kadar sicak su eklenir.

*En Uiste Bir porselen tabagi ters ¢evirip kapatilir, 35-40 dk. pisirmeye birakilir. Dinlendirip istege bagh
sarimsakli yogurt ile servis yapilabilir..

Bogazkale {iziim yetistiriciliginin olmasiyla birlikte asma yapragi yemeklerde
kullanilmaktadir. Etli yaprak sarma misafir yemegi olarak bayramlarda ve &zel giinlerde
yapilmaktadir.

Tablo 15. Kabak Cicegi Dolmast

Recete Adi: Kabak Cigegi Dolmasi
Miktar: 30 Adet/6 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 5 adet/150 gr. Pisirme Siiresi: 30 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*30 adet *Kabak Cigegi *30,00

*2 adet *Kuru Sogan *1,00

*100 ml *Zeytinyag1 *2,00

*250 gr. *Piring *2,00

*1 adet *Domates *0,50

*100 ml *Su *0,00

*V4 demet *Dereotu *0,50

*10 gr. *Tuz *0,10

*2 9r. *Nane *0,05

*5 gr. *Karabiber *0,10
Toplam Maliyet 36,25 TL
Porsiyon Basina Maliyet 6,05 TL

*Soganlar kiigiik kiigiik dogranur.

*Domatesler rendelenir.

*Dereotu incecik kiyilir.

*Kabak ¢i¢eginin u¢ kisminda bulunan yesil kism1 ¢ikartilir.

*Yine ¢iceklerin iginde bulunan sar1 kisim yapraklara zarar vermeden alinir.

*Zeytinyagin yarist geni§ ve yayvan bir tencereye alinir, soganlar ilave edilir ve kavrulur. *Yikanmig
piringler stizdiikten sonra tencereye alinir ve kavrulur.

*Rendelenmis domates, karabiber, tuz, kuru nane ve sicak su ilavesiyle kisik ateste pisirilir. Demlenmeye
birakilir.

*Soguduktan sonra kiyilmis dereotu eklenir ve harmanlanir.

*Hazirlanan dolma harci ¢igeklerin i¢ kisimlarini doldurulur. Cigekler, iist kisimlarindankatlanir ve
katlana kisim alta gelecek sekilde yerlestirilir.

*Kalan zeytinyag lizerlerine gezdirir, yarisina gelecek kadar 1lik su eklenir. Pismeye birakilir.

*Tlik ya da soguk olarak servis edilir.

Bolgede hep kislik kabak hem de bal kabag: yetistiriciligi yapilmaktadir. Sabah erken saatlerde
sogukta agan ¢icekler toplanir ve zeytinyagl i¢ hazirlanarak doldurulur kisik ateste usuliine uygun
sekilde pisirilir. Soguk meze seklinde sunulacagi gibi kiymali i¢ hazirlanarak sicak da
titketilmektedir.

Tablo 16. Hasida

Recete Adi: Hasida

Miktar: 5 Porsiyon Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr. Pisirme Siiresi: 20 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*300 gr. *Bugday Nisastasi *7,00

*200 gr. *Uziim Pekmezi *5,00

*200 ml *Su *0,00

*100 gr. *Ceviz *8,00

*100 gr. *Tereyagi *6,00

*30 gr. *Aycicek yagi *1,00
Toplam Maliyet 27,00 TL
Porsiyon Basina Maliyet 2,70 TL
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*Su, pekmez ve nisasta bir kapta karistirilir.

*Bir tencerede tereyag eritilir, karigima dokiiliir ve karistirilir.
*Daha sonra az miktarda siviyagi eklenip spatula ile ezilir.
*Topaklanma 10-15 dk. sonra dagilacaktir.

*Tatli bu halde sicak olarak ve iizerine ceviz serpilerek servis edilir.

Gecmisin bayram tatlisi olarak bilinmektedir. Giiniimiizde nadir olsa da yerel halk tarafindan
yapilmaktadir. Tiirk kiiltiiriiniin igecegi olan ¢ayin yaninda misafirlere ikram edilmektedir.

Tablo 17. Kara Cuval Helvasi

Recete Adi: Kara Cuval Helvasi

Miktar: 5 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr.

Pisirme Siiresi: 30 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*250 gr. *Un *2,25

*250 gr. *Uziim Pekmezi *7,50

*100 gr. *Ceviz I¢i *7,00

*100 ml *Su *0,00
Toplam Maliyet 16,25 TL
Porsiyon Basina Maliyet 325 TL

*Un pembelesinceye kadar kavrulur. Atesten alinip 1liyinca sulandirilmis kara pekmez eklenir.

*Bir siire karistirildiktan sonra istenen sekil verilerek servis edilir.

Bogazkale’nin evci beldesinde helvanin unu sacda kavrulmaktadir. fyice kizarip adeta tas sertligine geldiginde topak
kalmamasi i¢in elekten gegirilmektedir ve pekmezle ovalanarak top sekli verilmektedir.

flgenin bayram tatlis1 olmakla birlikte kimi kdylerde cenazelerde ikram edilmektedir. Okiiz helvas1 da denilmektedir.

Firinlarin olmadigr zamanlarda sac lizerinde kavrulan una tiziim pekmezi eklenerek kati
kivamda, avug iginde sekil verilerek hazirlanan, yiyenlere cocuklugunu hatirlatan tatlidir. Okiiz
helvasi da denilmektedir.

Tablo 18. Fistikli Un Helvasi

Regete Adi: Fistikli Un Helvasi

Miktar: 7 Porsiyon

Porsiyon Biiyiikliigii: 100 gr.

Pisirme Siiresi: 30 dk.

Miktar Malzeme Maliyet (TL)

*300 gr. *Un *2,75

*250 gr. *Seker *1,50

*50 gr. *Fistik *12,00

*500 ml *Siit *3,00

*85 ml. *Siviyag *1,00

*200 gr. *Tereyag1 *10,00

*1 paket *Vanilya *0,50
Toplam Maliyet 30,75 TL
Porsiyon Basina Maliyet 439TL

*[1k &nce soguk siit, seker ve vanilyay1 bir kapta iyice karistirilarak seker eritilir.

*Tereyagt eritilir ve s1v1 yag eklenir.

*Fistiklart altin sarist rengi olana kadar kavrulur. Unu eklenir, kavurmaya devam edilir.

*Kasiga yapismayacak kivama kadar gelmesi saglanmalidir.

*Un iyice kendini birakinca soguk siitii eklenir ve devamli karistirilarak ¢ekmesi saglanir. Cekince altt kapatilir ve
agz1 kapatilarak demlenmeye birakilir. Daha sonra sekil verilip servis edilir.

Son zamanlarda varligindan s6z edebilen fistikli un helvasi 6liilerin arkasindan yapilmaktadir.
Bogazkale’deki Turizm Isletmeleri ile Goriismeler Sonrasinda Elde Edilen Bulgular

Gorligmeler isletme sahipleri ile yapilmistir. Arastirmaya dahil edilen isletmelere ve
isletmelere ait genel bilgilere Tablo 19., Tablo 20. ve Tablo 21.’de yer verilmistir.

Tablo 19. Miitesebbislerin Demografik Ozelliklerine Dair Bulgular

isletme Sahibi Demografik Ozellikleri

Konaklama isletmeleri Cinsiyet Yas Mezuniyet
1. Baskent Demiralan Otel Erkek 42 Lise

2. Hittite Houses Erkek 44 Lise

3. Hotel Baykal Erkek 43 Ortaokul
4. Hotel Asikoglu Erkek 44 Lise
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5. Kale Hotel Erkek 48 Lise
Yiyecek-igecek isletmeleri Cinsiyet Yas Mezuniyet
1. Gokkusagr Alabalik Tesisi Erkek 48 Ortaokul

2. Asikoglu Restoran Erkek 44 Lise

3. Hitit Naturpark Erkek 38 Lise

4. Bagkent Restoran Erkek 42 Ortaokul

5. Kale Restoran Erkek 48 Lise

6. Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi Kadin 35-48 -

7. Seker Lokanta Erkek 50 Ilkokul

Arastirma kapsaminda goriisiillen konaklama isletmelerinin sahiplerinin hepsi erkektir.
Yiyecek ve icecek isletmeleri icerisinde sadece Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi kadinlardan
olusmaktadir. Isletme sahipleri genel olarak ortadgretim mezunudur. Ayrica isletme sahipleri 38-

50 yas araligindadir.
Tablo 20. Arastirmaya Dahil Edilen Konaklama Isletmeleri
A Miilkiyet | Pansiyon | Fiyat1 | Oda Geceleme Rezervasyon | Kurulus Yih
d1 v e . Yatirnm
Durumu Tiirii (TL) Sayisi Sayisi Sekli Sekli
Baskent B&B Miinferit Internet
Demiralan Kendi Mal1 | (Miinferit) 180 48 3-5 gece Kapr " 1985
Gruplar 1 Daha ¢ok Oz Kaynak
Otel HB (Grup)
gece Acente
- B&B 2-3 giinliik :
ne Kendi Mali | (Miferiy | 180 | 10 | haftasonu | MMemet. | . 2000
HB (Grup) turlari P ¥ Y
Miinferit 3-5
B&B ece Acente 1989
Hotel Baykal | Kendi Mali | (Minferity | 200 18 | o Kapt Oy Koomale
HB (Grup) fuplar 17- Internet z hayha
gece
Internet
B&B 1-2 giinliik
Hotel . Kendi Mal1 | (Miinferit) 180 25 hafta sonu Kapi L 1or3
Asikoglu HB (Gru Daha ¢ok Oz Kaynak
Y turlari
Acente
B&B 1-2 giinliik .
Kale Hotel Kendi Mal1 | (Miinferit) 160 14 hafta sonu Ka Ilnlt\?[?iterisi Oz 1K9aS?nak
HB (Grup) turlar1 P 3 Y

Bolgedeki konaklama isletmelerinden Hotel Asikoglu’nun kurulumu digerlerine gore
daha eskidir. Baskent Demiralan Otel ise en ¢ok odaya sahip olmakla birlikte ii¢
yildizlidir. Otellerde oda fiyatlar1 ortalama 180 TL’dir. Acente araciligi ile calisan
otellerde gruplar 1 giin konaklamakla birlikte, hafta sonu ve nadirde olsa misafirlerin 3-5
gece konaklamas: sezonda goriilmektedir. Gruplarda yarim pansiyon uygulamakla
birlikte miinferit misafirlere genelde oda ve kahvalti seklinde hizmet verilmektedir.
Hepsinin miilkiyeti kendine aittir ve kendi 6z kaynaklari ile kurmuslardir. Internet siteleri
mevcut olup, biiylik tur firmalar1 aracilig1 ile rezervasyon almak miimkiindiir.

Tablo 21. Arastirmaya Dahil Edilen Yiyecek ve Icecek Isletmeleri

Kisi Ka Giinliik
Miilkiyet Servis basi ag Miisteri Rezervasyon Yatirim
Adi D - - Kisilik . -
urumu Tiiri I(Zlya)t Servis (Sayls)l Sekli Sekli
TL Ort.
Alakart
Gokkusag . . -
Kendi Servis Telefon Oz
?g:’s?hk Mali Masaya 30 70 120 Miinferit Kaynak
Servis
o Alakart Telefon
:slkoglu Kendi Servis 45 90 180 Miinferit Oz
estorant Mali Masaya Otelde Kaynak
Servis Konaklayanlar
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Giiniin
Meniist
Hitit Kendi Fast e Oz
Naturpark Mali Food 25 40 80 Miinferit Kaynak
Alakart
Servis Telefon
Baskent . . . =
Kendi Masaya Miinferit Oz
Restorant Mali Servis 35 150 200 Otelde Kaynak
Giiniin Konaklayanlar
Meniisti
Telefon
Kale | Alakart Miinferit .
R Kendi Servis 30 70 80 Otelde Oz
estorant Mali Masaya Kaynak
: Konaklayanlar
Servis
Puduhepa Yoresel
Ailesi . Kahvalti .
Kadm Kira Yoresel 30 30 30 Telefon Kooperatif
Kooperatifi Urtinler
Seker . Tabldot e Oz
L okanta Kira yemek 20 50 80 Miinferit Kaynak

Fast Food servisle beraber Alakart servis hizmeti de veren isletmeler igerisinde
Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi yoresel iirlinlerin sunumunda ¢ok Onem arz
etmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinin ¢gogunlugu konaklama isletmeleri biinyesinde
hizmet vermekte olup kisi bas1 30 TL’ye misafirler 6giinlerini yapabilmektedirler.

Tablo 22. Konaklama Isletmelerinde Calisanlar, Miisteri Profilleri ve Yapilan Aktiviteler

Isletmeler Konaklama Isletmeleri
Sorular BDO HH HB HA KH
Calisan sayis1 ka¢? / 3/
Kac1 yerel halktan? 8/5 8/3 5/5 6/6 3
Calisanlarin kag aile 3 3 5 1 3
mensubu?
Miisteri Profilleri Yerli - Yabanci
Acik Kapal
Yiizme Traktor ile Gezi - Gezi Aract
. . Havuzu - Gezi Kagni ile Gezi — El : .
Yapilan Aktiviteler Gezi Turlar - | Turlar Dokuma Hali II? gaeél 'il'nuru i
Canl1 Miizik Uygulamalari ping
- Sinevizyon

Konaklama isletmelerinde isler genelde aile ile yiiriitiilmekte, miisteriler yabanci
agirlikli olmakla birlikte yerli turistte konaklamaktadir. Gezi turlar1 basta olmak iizere
turistler, el dokuma hali yapimi ve camping gibi aktivitelere katilma imkani

bulmaktadirlar.

Tablo 23. Yiyecek ve igecek Isletmelerinde Calisanlar ve Miisteri Profilleri

isletmeler Yiyecek ve icecek Isletmeleri
Sorular GAT |AR |HN | BR | KR | PAKK | SL
Calisan sayis1 ka¢? / Kaci yerel halktan? 4/4 |5/5|2/2|3/3|3/3| 25/25 |5/5
Cahisanlarin kag¢1 aile mensubu? 2 1 2 1 3 25 5

Miisteri Profilleri

Yerli - Yabanci
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Gokkusagr alabalik tesisi canli alabaliklarin biiyiikliiklerine gore fiyatlandirilarak sunuldugu
dogal ortam konseptli bir isletmedir. Asikoglu restoran Asikoglu otelin misafirlerine hizmet
vermenin yaninda kap1 miisterisine de hizmet vermektedir. Restoran Bogazkale’nin giriginde yer
almaktadir. Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi yakin zamanda kurularak su anda Osmanlt
doneminde yapilmis Dulkadiroglu Konaginda faaliyetlerini siirdiirmektedir. Yaklasik 25 {iyesi
bulunmaktadir ve isletmelerin i¢inde en fazla galisana sahiptir. Isletmelerde ¢alisanlar aile
mensubu da olsa yerli halktandir.

Tablo 24. Konaklama Isletmelerinde Sabah, Ogle ve Aksam Meniilerindeki Yiyecekler

Sorular is}etmeler Konaklama isletmeleri
Uriinler BDO HH HB HA KH
Kahvalti1 Tabag1 v v v v v
Kahvalti sunum Acik Biife v v v v v
sekliniz nedir ?
Alakart v v
Peynir Ces. v v v (y.) v v
Zeytin Ces. v v v v v
Mevsim Meyveleri v(y.) v v v v
Domates Salatalik v (y.) v (y.) v (y.) v v
Yumurta v (y.) v ) | /() v
Paket Kahvaltiliklar v v v v v
Gozleme v (y.) v (y.) v (y.)
Bal v (y.) V) | ) | VD) v (y.)
Kahvaltida misafirlere Regel v (y.) V) | vl | VD) v (y.)
neler sunuluyor? Tereyagi v (y.) v (y.) v (y.) v (y.) v ()
Hangileri Yoresel Ekmek v ) | ) | V) v
Uriin? (y.) Pekmez / Tahin v (y.) V) | V) | Vi) v (y.)
Kahvaltilik Gevrek v v v v v
Cay v/ v/ v/ v v
Kahve v/ v/ v/ v v
Siit V) V) | v | V) v ()
Meyve suyu v v v v v
Sahanda Yumurta v (y.) ) | ) | V) v (y.)
Sucuklu Yumurta v (y.) V) | ) | V) v (y.)
Menemen v ) | ) | V) v (y.)
. .. Giiniin Meniisii v/ v
Ogle ve Aksam yemegi Tabldot % % % % %
sekliniz nedir?
Alakart v/ v/ v v
Corbalar v (y.) v v (y.) v v (y.)
Borekler v v v
Ogle ve Aksam Pideler v v
yemeginde misafirlere Et Yemekleri Vo) Vo) [ Yoo [ v | Vi)
’,Le'er.sun.“"fyor' _ Sebze Yemekleri v v v v
angileri yoresel iiriin? -
(v.) Pilavlar v v v v v
Makarnalar v v
Tatlilar v V) | ) | V() v

(y.) ; yoresel tiriin kullanildigini ifade etmektedir.

Tablo 24. te konaklama isletmelerinin meniilerindeki kullanilan yiyecekler 6giin tizerinden
agiklanmistir ve kullanilan yoresel iirlinler (y.) ile gosterilmistir. Kahvaltilarda misafirlere
sunulan bal, regel, tereyagi, siit ve ekmek gibi {iriinler yoresel iiriin olmakla birlikte sahanda
yumurta, sucuklu yumurta ve menemende de yoresel iiriinler kullanilmaktadir.

Ogle ve aksam o&giinlerinde ise corbalar, et yemekleri ve tatlilar yoresel iiriinlerden
hazirlanmakta, borekler de genelde hazir yar1 pismis yufkadan yapilmaktadir. Hotel Asikoglu
isletmeler igerisinde tas firina sahipligi a¢isindan tektir ve Hitit pidesi yapmaktadir. Literatiirde
kaynaklardan bilgisi alinamadigi igin tarifi arastirmada yer almamstir.

Tablo 25. Yiyecek ve Igecek Isletmelerinde Sabah, Ogle ve Aksam Meniilerindeki Yiyecekler
64



Uluslararasi Kirsal Turizm ve Kalkinma Dergisi / International Rural Tourism and Development Journal E-ISSN: 2602-4462

Sorular is}etmeler Yiyecek ve Icecek isletmeleri
Uriinler GAT HN PAKK SL
Kahvalt1 Tabagi V) v
v sy’ | serpme Koy Kabvalus )
Alakart v (y.) v 7o) v ()
Peynir Ces. v v v (y.) v
Zeytin Ces. v v v v
Mevsim Meyveleri v
Domates Salatalik v (y.) v v (y.) v
Yumurta v (y.) v v (y.) v
Paket Kahvaltiliklar v v v
Gozleme v (y.) v (y.)
Bal v ) v (y.) v (y.) v ()
I;f‘;f‘:g‘r’: oler Regel /) ) /) /()
sunuluyor? Tereyagi v () v () v (y.) v ()
Hangileri Yoresel Ekmek v () v ) v (y.) v (y.)
Oriin? (v.) Pekmez / Tahin v (y.)
Kahvaltilik Gevrek v
Cay v v v 4
Kahve v v v v
Siit v (y.)
Meyve suyu v v v v
Sahanda Yumurta v (y.) v/ v (y.) v (y.)
Sucuklu Yumurta v (y.) v (y.) v (y.) v (y.)
Menemen v (y.) v (y.) v (y.) v ()
Ogle ve Aksam Guniin Meniist v
yemegi sekliniz Tabldot v ()
nedir? Alakart /() v v (y.) v (y.)
Corbalar v (y.) v/ v (y.) v
(")gle ve Aksam Borekler v (y. ) v (y. )
yemeginde Pideler v (y.) v (y.)
misafirlere neler Et Yemekleri v (y.) v (y.) v (y.) v (y.)
sunuluyor? Sebze Yemekleri v v v (y.) v (y.)
Hangileri yoresel Balik v (y.)
iiriin? Pilavlar v v v (y.) v (y.)
Tatlilar v (y.) v v (y.) v (y.)

(y.) ; yoresel iiriin kullanildigini ifade etmektedir.

Yiyecek igecek igletmeleri igerisinde Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi misafirlere serpme
koy kahvaltis ile adeta yoresel iirlinlerle bir solen tadinda sofra kurmaktadir. Diger isletmeler
kahvalt1 servisini misafirlerin meniiden se¢mesi iizerine vermektedir. Isletmelerde corbalar,
et yemekleri ve tathlar yoresel iiriinlerle hazirlanmakta, servis edilen ekmek ilgedeki firindan
tedarik edilse de koy ekmegi kullanilmaktadir. Otel biinyesinde olan isletmeler daha Once
degerlendirildigi i¢in bu tabloya dahil edilmemistir.

Tablo 26. Isletmelerde Yemekleri Kimlerin Yaptig1 ve Malzemelerin Nereden Tedarik Edildigi

; . Yiyecek ve Icecek
Sorular Cevap Konaklama Isletmeleri Isletmeleri
BDO |HH | HB | HA | KH | GAT | HN | PAKK | SL
| Sletme v olvlvlvl|v] v v v
Yemekleri Sahibi
kim yapiyor ? | Calisan v v v v v
Yerlisi v v v v v v v v v
Toptanci 4 v 4 v v v v v v
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Malzemeleri L Yerel v v v v v v v v v
nereden Sungurlu v 2 A v v v v
teéqlarlk ) Corum % % "
ediyorsunuz? |y ~

Isletmelerin yonetimi aile igerisinde yapildig1 igin yemekler genelde aileye mensup birisi ya
da igletme sahibi tarafindan yapilmaktadir. Malzeme tedarikleri hem yerli halktan hem de yakin
ilce olan sungurludaki toptancilardan saglanmakla birlikte, nadir olarak Corum veya Yozgat’tan
da yapilmaktadir.

Tablo 27. isletmelerin Meniilerinde Yoresel Yemeklerin Olup Olmadigi

Yiresel Yemekler Konaklama Isletmeleri Yiyecek ve Icecek Isletmeleri
BDO | HH | HB | HA | KH | GAT | HN PAKK SL

Catal As1 v v v v v v

Eksili As v v v

Su Boregi v

Biikme / Gozleme v v v v v v v v

Ficcin Boregi v

Haliva (Ci Borek) v

Hingel v v

Eksili Hamur

Kiisftesi / Y / Y Y Y

Etli Kuru Erik

Yemegi / / /

Cerkez Mantis1  ( v

Psihalive, Haluj )

Narh Kuzu Budu ( v v /

Zalpa)

Etli Ayva Yemegi v v

Keskek v v v

Etli Yaprak Sarma v v v v v v

Ko s ar /

Hasida v v v

Kara Cuval Helvasi v v

Fistikli Un Helvasi v v v v v v v

Genel olarak aile ile isletilen konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerinde yoresel iiriinler

kullanilmakta olundugu fakat yemek konusunda yabanci turistlerin

- Tirk yemeklerine aligik olmadigindan,

- Yemekleri yediklerinde saglik sikintilar1 dogurabileceginden,

- Cogunlukla gelen turistlerin acente aralig1 ile geldiginden,

- Yemeklerin isteklere gore yapildigindan,
yoresel yemeklerin igletmelerin meniilerinde pek yer almadig1 goriigmeler dogrultusunda ortaya
cikmustir. Isletmelerin yoresel iiriinleri daha ¢ok kahvaltida kullandiklarin, 6zel istekler iizerine
narli kuzu budu ve bulgur pilavi yaninda firin kazida yaptiklari, verdikleri bilgiler dogrultusunda
ortaya ¢ikmugtir.

Tartisma

Aragtirmalar gosteriyor ki yoresel iriinlerin kullandigr gibi yoresel yemekler turizm
isletmelerince pek kullanilamamaktadir. Bunlar yemegin rengi, kokusu, tadindan da
kaynaklandigi gibi yerel isletmeceler tarafindan gerekilen Ozveriyi gostermemesinden de
kaynaklanmaktadir. Ciinkii yoreye 6zgii yemekler diizenlenen etkinliklerle tanitildiginda bolgeye
ziyaret¢i ¢ekiminde fayda sagladigi aciktir (Amira, 2009; Gokdeniz vd., 2015; Hjalager ve
Corigliano, 2000; Horng ve Tsai, 2010; TURSAB, 2015).
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Isletmelerin bu hassasiyeti gostermesi igin ¢alismalarin siirdiiriilmesi, kirsal kalkinma icin
elzemdir. Gelisen teknoloji ile birlikte yiyeceklerimize bulasan zehirler bizleri sagliksiz insanlar
yaptig1 gibi kiiresellesen diinyada yasanilmaz bir sonu da beraberinde getirmektedir. Saglik i¢in,
ekonomi i¢in, turizm igin yoresel iiriinler ve yoresel yemeklerimizi oldugu gibi kabul edemesek
bile modernize diyebilecegimiz daha sunulabilir hale getirmek gereklidir.

Sonuc ve Oneriler

Bu ¢alismada kiiltiirel miras1t UNESCO tarafindan tescili Bogazkale’nin turizmde énem arz
eden isletmelerinde, yoresel yemeklerin kullanim diizeyi 6lgiilmek istenmistir. Bogazkale’de
tarih, arkeoloji, mitoloji gibi ¢aligmalar yapilmis fakat bolgenin gastronomik degerleri olan
yoresel yemekler literatiirde yer almamigtir. Calismanin literatiirde bu boslugu doldurarak
bolgenin kiiltiirel degerlerinin yaninda yoresel yemeklerini de giin yiiziine ¢ikartmasi bolgenin
taninirligini artiracaktir.

Bu ¢alismadan elde edilen sonuglar; isletmelerin yoresel iiriinlere bolgenin tanitimi i¢in nem
verdikleri, 6zellikle misafirlere sunulan kahvaltida yoresel {iriinleri ¢ok¢a kullandiklari, yerel
halkin {irettigi organik gidalar1 misafirlerine sunduklar1 bilgileri ortaya c¢ikmustir. Et
yemeklerinden narli kuzu budu, corbalardan catal asi, hamur islerinden gozleme, tatlilardan
fistikli un helvasi isletmelerde ¢okca yapilmakta fakat isletmeler meniilerinde diger yoresel
yemeklere fazla yer vermemektedir. Sebepleri ¢alismanin bulgular kisminda agiklanmistir.
Ayrica bu sebeplerle birlikte literatiirdeki diger calismalarin sonuglari iki baslik altinda
degerlendirildiginde; birincisi misafirler yoniinden; 1. Yoresel yemeklere misafirlerin 6n yargil
olmasi, 2. Damak zevklerine uymayisi, 3. Yemeklerin alisilmisin disinda yemek olarak goriilmesi,
4. Sunumlarin yemegi cezbettirmemesi 5. Yemeklere yiiksek fiyatlarin istenmesi olmakla beraber
ikincil olarak isletmeler acisindan ise: 1. Hazirlamada yonlendirici regetelerin olmayisi, 2.
Uretimin hizl1 olmayisi, 3. Malzeme tedarikinde yasanilan sikintilar, 4. Yemeklerin {iretim
maliyetlerin yiiksek olusu gibi nedenler yoresel yemeklerin meniilerde yer almamasina sebebiyet
vermektedir.

Bogazkale’de yoresel yemeklerin isletmelerde kullanim sikligi artirmak amaciyla yerel
idarelerce de ¢aligmalarin yapildigi da arastirma sirasinda rastlanilmigtir. Kiiltiir turizminde
o6nemli bir bdlge olan ilce son zamanlarda Bogazkale Kaymakamliginin onciiliiglinde OKA ve
DOKAP gibi ajanslara yapilan basvurularla Bogazkale turizm potansiyelinin artirilmasinin
yaninda yoresel iiriinlerin tanitimi, yiyeceklerin tiretilmesi ve misafire sunulmasi, kadinlarin is
hayatina rol almasi, yerel halkin {iretime katilabilmesi saglanmaya calisilmistir. Bu konuda
Puduhepa Ailesi Kadin Kooperatifi, gerek bulundugu Osmanli ddneminden kalmis konakla olsun,
gerek yoresel lezzetlerin sunumuyla olsun Bogazkale’ye olan ilgiyi artirmis yoresel yemekleri
duyurmada onciil olmustur.

Yoresel yemeklere daha cok onem verilerek tarihin yaninda kiiltlirlimiiziin tanitilmasi
Bogazkale’nin turizmden elde ettigi geliri artiracaktir. Kirsal turizm gastronomi ile
bagdastirildiginda fayda alinmamasi miimkiin degildir. Bu konuda ilge kaymakamligimin
Bogazkale yoresel yiyeceklerini basili hale getirmesi ve bunun reklamini yapmasi turistlerin
yemek igin bile olsa Bogazkale ziyaretinde olmasina neden olacaktir. Bunun disinda ilgede bir
turizm bilgilendirme ofisinin kurmasi da yararli olacaktir.

Bir diger konu isletmelerin daha ¢ok modern tarzda hizmet vermekten ziyade yerel kiiltiirii
yansitan mimari ya da dizayni iceren konsepte ge¢misi misafirlere sunmasimin yaninda, kirsal
turizmin gelismesinde 6nemli bir rolii olan etkilesimli sosyal faaliyetlerin gergeklestirilmesi ve
bu faaliyetlerin ¢ogaltilarak turistlere degisik tatil deneyimlerinin yasatilmasi Bogazkale
turizmine olumlu etkiler yaratacaktir.

Ayrica isletmelerde egitimli personelin g¢alistirilmasi, yerel halka egitimlerin verilmesi,
yoresel yemeklere gereken hassasiyetin gosterilerek meniilerinde kullanim  diizeylerini
artirtlmasi, misafire sunulamayacagi diisliniilen yiyeceklerin modernlestirerek mentiilerine
eklemesi Oneriler igerisinde degerlendirilebilinir.

Arastirma nitel oldugu i¢in sirliliklar1 vardir. Bogazkale’de yapilacak diger nicel ve nitel
aragtirmalarda genisletilebilir. Diger taraftan akademik ¢aligmalarda Bogazkale yemek tarihinin
arastirtlmasi ve bolgede yetisen otlarin kullamim diizeyi gibi konularin ¢alisilmasi 6nerilir.
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