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Oz

Bu calismanin amaci, 2021 tarihinde Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan Mahreg
isareti alarak tescillenmis olan Bolu kanlica mantarmin Bolu'nun ascilar1 ile iinlii Mengen
ilgesinin gastronomi turizmine katkisinin arastirilmasidir. Nitel arastirma yontemi kullanilarak
gerceklestirilen calismada verilerin elde edilmesi i¢in yar1 yapilandirilmis soru formu
kullanilmistir. Mengen’de ikamet eden ve farkli mesleklere sahip kadin ve erkekler ile miilakatlar
gerceklestirilmis, cevaplar doygunluga ulastifinda miilakatlar 20 kisi ile simirlandirilmigtir. Elde
edilen verilerin analizi; katithmcilarin cevaplarinin kategorilere ayrilmasi, cevaplardan direk
alintilar yapilmasi, arastirmacilarin yorumlarina yer verilmesi, kod ve temalarin olugturularak
tablolar halinde sunulmasi ile gerceklestirilmistir. Calismanin sonuglarindan bazilary;
katilimcilarin biiyiik cogunlugunun cografi isaretli gastronomik iiriinler hakkinda bilgi sahibi
olmadigi, cografi isaretli kanlica mantarmin standart bir regetesinin olmadigi ve bdlge
restoranlarinda servis edilmedigi, genelde ev mutfaklarinda tiiketildigi, seklindedir. Calismanin
dikkat cekici sonuglarindan biriside; katilimcilarin bir¢ogunun kanlica mantarmin tanitilmasi
gerektigini ifade ederken azzimsanmayacak bir kismi da tanitilmamasi gerektigini ifade etmeleri
olmustur. Katilimcilar Kanlica mantarinin tanitilmast bu mantara ragbeti artiracagindan
kendilerinin bu mantara ulasamayacaklarindan endiselenmektedirler.

*5. Uluslararas1 Turizm Kongresi tarafindan tam metin bildiri olarak kabul edilmistir.
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Abstract

The aim of this study is to investigate the contribution of the Bolu Kanlica mushroom, which was
registered by the Turkish Patent and Trademark Office (TPMK) with the Mahre¢ mark in 2021,
to the gastronomic tourism of Mengen, which is famous for its cooks. In the study, which was
carried out using the qualitative research method, a semi-structured questionnaire was used to
obtain the data. Interviews were conducted with men and women residing in Mengen and having
different professions, and when the answers were full, the interviews were limited to 20 people.
The analysis of the data obtained was carried out by categorizing the answers of the participants,
quoting directly from the answers and giving place to the comments of the researchers, creating
codes and themes and presenting them in tables. Some of the results of the study are as follows:
the majority of the participants do not have knowledge about geographically marked
gastronomic fears, there is no standard recipe for geographically marked Kanlica mushroom, and
it is not served in regional restaurants, but is generally consumed in home kitchens. In addition,
many of the participants think that the Kanlica mushroom should be introduced, while some
think that it should not be introduced. It has been concluded that it is essential to observe the
degree to which the local people will be affected by this promotion.
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GIRIS

Diinya Seyahat ve Turizm Konseyi verilerine gore %3,9'luk bir biiylimeye sahip turizm alani,
diinya ekonomisinde en énemli isleyen sektorlerden biridir ve 2018'de biiylimenin %3,2 oldugu
kiiresel ekonominin tamamindan daha siirdiiriilebilir durumdadir (Diinya Seyahat ve Turizm
Konseyi, 2019). Turizmdeki bu biiyiimede, yerel yemekleri tatma veya ozel gastronomi
etkinliklerine katilma firsat1 gibi yeni deneyimler arayan turistlerin harcamalar1 da énem arz
etmektedir (Galati vd., 2021). Bir diger ifade ile 2019 yilinda kiiresel bazda gastronomi turizminin
pazar biiylikliigii 1.1167 milyar dolar olarak gergeklestigi ve 2027 yilina kadar %16,81ik bir
biiylimenin beklendigi ifade edilmektedir (Sumesh ve Deshmukh, 2021).

Gastronomi turizmi son yillarda turizm alaninda iizerinde ¢okc¢a konusulan ve akademik
calismalarin yogunlastig1 bir konu olmustur. Hgili literatiirde gastronomi turizmi ile ilgili bircok
tamim yer almaktadir. Ornegin yemek ve igecek motivasyonu ile gerceklestirilen seyahatler igin,
gida ve sarap turizmi (food and wine tourism) (Ellis vd., 2018), ozelikle yemek severlerin
(Foodies) belli bir sefin, restoranin veya bolgenin gastronomik {irtinlerini deneyimlemek igin
gerceklestirdikleri seyahatlere tadim/ gurme turizmi (tasting/ gourmet tourism) (Getz vd., 2014)
gibi bir¢cok tanim yapilmaktadir. En yaygin kullanilan tanimlara bakildiginda ise, mutfak turizmi
(culinary tourism), yemek turizmi (food tourism) ve gastronomi turizmi (gastronomic tourism)
gibi tanimlar oldugu goriilmektedir (Horng ve Tsai, 2012; Sanchez-Canizares ve Lopez- Guzman,
2012; Tsai ve Wang, 2017). Bu tanimlamalara bakildiginda yeme-igme niyeti ile planlanan
seyahatler gastronomik seyahatler olarak degerlendirilebilir. Ancak gastronomi turizmi
konusunda ¢alisan ilk arastirmacilardan olan Hall ve Sharples (2003), gida {ireticilerine ziyaretin,
gastronomi festivallerinin, restoranlarin, yemek tadimimnin ve/veya ozel gida iiretim bolgesinin
oOzelliklerinin deneyimlenmesinin seyahat etmeye asil motive edici faktér oldugu turizm
aktivitelerini gastronomi turizmi olarak tanimlamaktadir. Bir baska ifade ile insanlarin is,
konferans spor gibi seyahatleri sirasinda deneyimledikleri yeme-icme faaliyetleri gastronomi
turizmi olarak degerlendirilemez. Son doénemlerde Foodie (yemek severler) olarak bilinen,
sadece gastronomik aktiviteler i¢in seyahat eden ve normal turistlerden daha ¢ok harcama yapan
bir turist grubunun oldugu bilinmektedir (Cavus, 2021). Bu foodies turist grubunun istek ve
beklentilerinin iyi anlagilmasi gastronomi turizmi destinasyonlarinin farklilasmasinda ve rekabet
avantaji saglamasinda 6nemli rol oynamaktadir. Foodie’ler dahil olmak {izere diger gastronomi
turistlerinin beklentileri ile ilgili yapilan calismalara bakildiginda, destinasyonda bulunan
restoranlar, {inlii sefler, gastronomi okullari, gida {ireticileri, yoresel iiriin ve ydresel iiriin
pazarlarinin destinasyon secimlerinde belirleyici faktorler oldugu goriilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2006; Kivela ve Crotts 2009; Long, 2010; Horng ve Tsai, 2010). Bu baglamda yoresel
irtinlerin gastronomi turizmi destinasyonunun yaratilmasinda etkili oldugu sdylenebilir. Dahasi
gastronomi turisti yoresel {irtiniin her safhasin (iiretim, hasat, yemeklerde kullanimi, servis
usulleri gibi) deneyimlemek istedikleri bilinmektedir (Meneguel vd., 2019).

Bolu ili yoresel iiriin cesitliligi bakimindan Tiirkiye'nin 6nde gelen sehirleri arasindadir.
Bolu'nun Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPMK) tarafindan tescillenmis bagta Bolu kizilcik
tarhanasi, kesi, kibrisak pirinci, Civril fasulyesi olmak iizere 22 gastronomik {iriinii
bulunmaktadir (TPMK, 2021).

Bu calismada cografi isaretli gastronomik {iriinlerin gastronomi turizmine etkisi
degerlendirilmeye calisilmistir. Bu baglamda 2021 tarihinde TPMK, tarafindan Mahreg isareti
alarak tescillenmis olan Bolu Kanlica mantarinin Bolu'nun ascilar ile iinlii Mengen ilgesinin
gastronomi turizmine etkisi arastirilmistir. Verilerin elde edilebilmesi i¢in nitel arastirma
yontemi kullanilarak bolgede yasayan cesitli meslek gruplarma sahip 20 kisi ile miilakat
gerceklestirilmistir.
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LITERATUR TARAMASI
Siirdiiriilebilir Gastronomi Turizmi

Kiiresellesmeye bagli olarak turizm faaliyetlerinde kullanilan iletisim, tanitim ve hizmetlerde
onemli gelismelerin oldugu goriilmektedir. Bu faaliyetlerin turistin davranis, ihtiyag ve
beklentilerine gore siirekli gelistigi ve sekillendigi soylenebilir (Hall vd., 2014). Son yillarda
turistin seyahat motivasyonunun sadece deniz-kum-giines {igliisiinden olusmadig:
goriilmektedir. Giiniimiiz turistlerinin daha deneyimli, daha fazla satin alma giiciine sahip
olduklar: ve seyahat etmeye daha fazla zaman ayirdiklan goriilmektedir (Meneguel vd., 2019).
Egitim ve kiltiir seviyeleri yiiksek turistlerin baska uluslarin gerek kiiltiir gerekse yerel
Ozelliklerini merak ederek seyahatlerini planladiklar1 bir¢ok c¢alismada ifade edilmistir
(Yiamjanya vd. 2014; Chang vd., 2020). Bu turist profilinin seyahatlerini planlarken
destinasyonda bulunan yoresel yiyecek ve igeceklerin, yoresel pazarlarm, iinlii restoran ve
seflerin olup olmadigini g6z oniinde bulundurduklar: séylenebilir. Bu baglamda bir bolgede
gastronomi destinasyonu imajinin yaratilmasinda, farklilasmasinda ve siirdiiriilmesinde yoresel
yemek unsurlarmin énemli rol oynadig sdylenebilir.

Gastronomi turistinin seyahatleri sirasinda destinasyonda bulunan yoresel yiyecek-icecek
tatmanin yaninda yoresel iirinlerin {iretim, isleme ve servis ritiiellerini deneyimleme gibi
faaliyetlerde bulunma istegi destinasyonda gecirecegi siireyi arttirmakta ve bu turistlerin genelde
gastronomi aktdrleri oldugu diisiiniildiigiinde destinasyonun reklam ve pazarlamasina da katki
sagladig1 sOylenebilmektedir. Diger taraftan gastronomi turistinin seyahat motivasyonunu
etkileyen en Onemli faktOrlerin basinda destinasyonda bulunan {inlii restoran ve sefler,
gastronomi okullari, mutfak miizeleri ve gastronomi festivalleri gelmektedir (Kivela ve Crotts,
2006; Kivela ve Crotts 2009; Long, 2010; Horng ve Tsai, 2010). Gastronomi turistinin bu 6zellikleri
diistintildiigiinde ziyaret edecegi destinasyonlarda, diger turistlerden daha fazla harcama yaptig1
soylenebilir. Son donemlerde gastronomi turistinin dikkatini ¢ekmek, gastronomi turizmi
destinasyonu yaratmak amaciyla iilkelerin cesitli calismalar gerceklestirdigi ve gastronomi
turizmine ciddi yatirnmlar yaptigi goriilmektedir (Cavus, 2021). Ancak gastronomi turizmine
yapilan bu yatirimlarin yerel halka ekonomik fayda saglayabilmesi icin siirdiiriilebilir olmasi
gerekmektedir. Arastirmacilar siirdiiriilebilir gastronomi turizmi icin yoresel ve tarim
iirtinlerinin desteklenmesinin, destinasyonun tarihi, kiiltiirel degerlerinin yaninda mutlaka
biyolojik ¢esitliliginin de degerlendirilmesi ve korunmasinin, egitim faaliyetleri ile bolge halkinin
yasam kosullarinin iyilestirilmesi gerektigini; halkin kendi kiiltiirel degerlerine sahip ¢ikmasinin,
yerel gida iirlinlerinin ve yemek kiiltiirlerinin yasatilmasinin énemli oldugunu ifade etmislerdir
(Arici ve Bayram, 2021; Yilmaz ve Akman, 2018). Uluslararast literatiirde de gastronomi turizmi
icin destinasyon imajinin yaratilmasinda ve siirdiiriilebilir olmasinda yerel iiriinlerin ve yerel
pazarlarmn 6nemli rol oynadig1 belirtilmektedir. (Long, 2010). Ozellikle gastronomi turistinin belli
bir cografyada yetisen, ikamesi veya taklit edilmesi zor olan sadece o destinasyona 6zgii yerel
iiriinleri deneyimlemek istedigi, ayrica turistin bu iiriinlerin yaninda yerel ciftlikleri, peynir
atOlyeleri ve saraphane atdlyeleri gibi yerel {iretim yapan yerlere ilgi duydugu ve ziyaret edip
deneyimlemek istedigi ifade edilmektedir (Horng ve Tsai, 2012; Meneguel vd., 2019). Gastronomi
turistinin memnun kalmasi, deneyimledikleri gastronomik {iriiniin her defasinda ayni 6zellikte
olmas1 ve uriiniin kalite standartlarmnin korunmas: siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
gelismesini desteklemektedir (Kok ve Giingor, 2021). Siirdiiriilebilir gastronomi turizminin
turistlere hitap etmenin disinda birtakim hedeflerinin oldugu soylenebilir. Baglica hedefleri;
gastronomik degerlere sahip cikip korumak ve yore halkini desteklerken ekonomik kalkinmay:
saglay1p yerel iiriinlere kars: talebi arttirmak ve bolgenin gastronomik kimliginin olusturulmasi
ile destinasyonun markalagsmasi sayilabilir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Ayrica,
strdiiriilebilir gastronomi turizmi kapsaminda geleneksellige ve 6ze doniis soz konusu olmakla
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birlikte tarimsal {iriin, yoresel yiyecek ve igecek gibi unsurlara yonelim gerceklesmektedir.
(Durlu Ozkaya vd., 2013). Ancak gastronomi turizminin kirsal alan ile sinirlandirilamayacagina
dair bircok 6rnek mevcuttur. S6z gelimi Perunun Lima sehri, Japonyanin Kyoto ve Cin’inin
Makao sehirleri metropol olmalarma ragmen iinlii gastronomi destinasyonlar1 arasinda
gosterilmektedir. Bu baglamda siirdiiriilebilir gastronomi destinasyonu yaratmak icin
hiikiimetlerin, yerel yonetimlerin, sivil toplum OoOrgiitlerinin, {iniversitelerin, {ireticiler ve
tiiketicilerin hep birlikte hareket etmeleri gerekmektedir. Dolayisiyla bahsi gecenlerin kendi
bolgelerinin potansiyel gastronomik iiriinlerini belirlemeleri ve stratejilerini ona gore
gelistirmeleri gastronomi destinasyonun olusturulmasinda 6nem arz etmektedir.

Mengen Yemek Kiiltiirii

Mengen ascilariyla iinlii, iki beldesi ve 55 koyii bulunan Tiirk halk kiiltiiriiniin geleneksel
bicimde devam ettirildigi nadide ilgelerden birisidir. Mengen cografi konumundan dolay1 etrafi
dar ve kapal bir yapidadir. Mengen ilgesi daglik yapisi, sert gecen iklimi ve sehre olan
uzakligiyla yerel halkin tarih boyunca devam eden kiiltiirlerini kapali bir sekilde korumalarina
neden olmustur (Celik, 2010).

Mengen Tiirk gastronomi egitiminin Onciisiidiir ve su anda gastronomi egitim {issii
konumundadir. Mengen'de as¢ilik meslegi ahilik kiiltiirlinden gelen usta c¢irak iliskisi ile
baglayip, ascilik okullarmin agilmasiyla profesyonel olarak devam etmektedir. Tiirkiye'de ve
diinyada bir¢ok isletmenin bas ascilarinin Mengen’den ¢ikmas: bunun bir kamit1 niteligindedir.
Tiirkiye’de ilk agcilik okulu 1985 yilinda Bolu'nun Mengen ilgesinde egitim 6gretime bagladi. O
donemde tiim diinyada sadece bes ascilik okulu bulunmaktaydi. Ascilik egitimini bir st
seviyeye tasima adina Mengen Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programi 1997 yilinda agildi. Bolu
Abant Izzet Baysal Universitesi biinyesinde Tiirkiye’de acilan ilk 6n lisans as¢ilik programi olma
ozelligine sahip bu okul yine Bolu'nun Mengen ilgesinde acilmis ve binlerce egitimli as¢iy1
sektore kazandirmigtir. Mengenli agcilar1 dierlerinden ayiran en biiyiik kistas baba meslegi olan
ascilig1 gelistirmek ve ileriye tasimak icin gosterdikleri ¢abadir. Bu miras sistemi tarih boyunca
onemini hi¢ kaybetmemis boylelikle yerel kiiltiiriin korunmasinda ve uygulanmasmnda énemli
bir yer tutmustur (Arman, 2011).

Mengen, Bat1 Karadeniz bélgesinin karakteristik iklim 6zelliklerini tasimaktadir. Tklimden dolay:
bolgenin bitki gesitliligi Mengen mutfagina da yansimaktadir. Bu baglamda Mengen mutfaginda
birgok yabani ot ve mantardan yapilan yemeklerin yaninda en ¢ok bilinen yemekleri sunlardir;
bulgur corbasi, hosmerim, kaldirik dolmasi, kedi batmaz, kesli cevizli eriste, halisga ve Mengen
pilavi (Erdem vd., 2018). Mengen’'in gerek asciik okullariyla gerekse diizenlenen asgilik
festivalleri ile gastronomi turistinin beklentilerini tam olarak karsiladigini séylemek miimkiin
degildir. Ciinkii ilgili literatiirde belirtildigi gibi gastronomi turistinin destinasyon seciminde,
iinlii restoran ve sefler, yoresel {iriin ve yoOresel yemekler en Onemli faktdrlerin baginda
gelmektedir. Ancak Mengen’'in yoOresel yemek ve yorede faaliyet gosteren iinlii restoran
konusunda gastronomi turistinin beklentilerini tam olarak kargilayacak diizeyde oldugu
soylenemez (Yurdugiil ve Cavus, 2018).

Cografi isaretli Uriinler

llgili literatiir incelendiginde y&resel iiriinlerin ve ydresel pazarlarn gastronomi turistinin
destinasyon seciminde etkili oldugu vurgulanmistir (Long, 2010; Horng ve Tsai, 2010; Sormaz
vd., 2016; Okumus vd., 2018; Meneguel vd., 2019). Yerel {iriinler o y6érede yasayan insanlara
ekonomik katkida bulunmakla beraber; bolgenin yapilandirihip kalkinmasina, sosyo-kiiltiirel
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olarak gelismesine, dogalliginin ve tarihi yapisinin korunmasina da olanak saglar (Suna ve Ugulk,
2018). Kiiresellesmeye bagh olarak gelisen uluslararasi ticaret beraberinde rekabeti de
dogurmustur. Ulkelerin bu rekabetten etkilenmesiyle birlikte iiriinlerin birbirine benzerliginin
artmasina, teknolojiye yonelime ve bagiml hale gelmeye kars1 geleneksel iiriinlerin iiretimi ve
korunmasi énem kazanmaktadir. Cografi isaret olgusu da yerel {iriinlerin bu zorlu rekabet
ortaminda korunmasinda, yerel halkin kiiltiirel ve ekonomik zenginliklerinin desteklenmesinde
oldukga 6nemli bir aractir (Caliskan ve Kog, 2012). TPMK cografi isaret kavramini su sekilde
acgiklamaktadir; belirgin bir 6zelligi, inii veya diger ozellikleri itibariyle kokeninin bulundugu
bir yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeglesmis bir {iriinii gosteren isaretlerdir. Baska bir ifadeyle
otantik iirtinlerin korunarak gelecek nesillere bozulmadan aktarilmas: amaciyla alman bir dizi
yasal tedbirler seklinde agiklanabilir (Gokovali, 2007, 142). Cografi isaret uygulamasi, {irliniin
niteligini korumak ve kirsal ekonomiye destek olmanin yani sira alman tescilin anonim bir
nitelikte olmasi, sadece tescili alan kisiyi degil tescil kurallarina bagh kalarak {iretim yapan tiim
iireticilerin haklarinin korunmasi itibariyle de oldukga énemli bir uygulamadir. Bu sekilde yerli
halka destek verip kalkinmalar i¢in alinan tedbirlerden biri boylelikle gerceklesir. Yoresel adiyla
markalasmig ve kalite standartlar1 korunmus iirtin tiiketici tarafindan oncelikli olarak tercih
edilmektedir (Sahin, 2013; 23-37).

Siirdiiriilebilir gastronomi turizmi ile ilgili literatiirde Ozetle su baghklarin &ne c¢ktig1
goriilmektedir. Oncelikle siirdiiriilebilir gastronomi turizmi destinasyonun yaratilmasinda bélge
halkinin, yoneticilerin, sivil toplum kuruluslarinin ve tiiketicilerin katkisinin énemli oldugu
anlagilmaktadir. Destinasyonun tarihi ve kiiltiirel varliklarinin yaninda; biyolojik cesitliliginin,
yerel ve yoresel iirlinlerinin siirdiiriilebilir gastronomi turizminde 6nemli rol oynadig: ifade
edilmistir. Bir diger onemli husus ise bolgede yetisen iiriinlerin (tarim {iriinleri) o bolgenin
topragindan, suyundan, havasindan dolay1 sadece o bdlgede yetisiyor olmasi ve o bolgeye has
olmasmin gastronomi turisti agisindan onemli oldugu ilgili literatiirde deginilen 6nemli
bagliklardandir. Bu baglamda bir bolgenin gastronomik {iriinlerinin tescillenmesinin (cografi
isaret) o bolgeye gastronomi turizmi baglaminda 6nemli bir avantaj sagladig1 sdylenebilir.

YONTEM

Bu calisma cografi isaretli gastronomik tirtinlerin stirdiiriilebilir gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirilmesi ve gastronomi turizmi ig¢in Oneminin belirlenmesi amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu baglamda 2021 yilinda cografi isaret alan Bolu kanlica mantarinin Mengen
ilgesinin gastronomi turizmine etki diizeyi belirlenmeye ¢alisilmistir. Calismada nitel arastirma
yaklasimindan faydalanilarak veriler elde edilmistir. Saglikh verilerin elde edilebilmesi igin yar1
yapilandirilmis soru formu kullanilarak derinlemesine goériisme yontemi kullanilmigtir. Yari
yapilandirilmis soru formu su basliklar ¢ergevesinde sekillenmistir;

Bolu kanlica mantarinin Mengen mutfagindaki yeri.
e Mengen yore halkinin cografi isaret hakkindaki bilgi seviyesi.
Bolu kanlica mantarinin Mengen halkina ekonomik katkisi.

Bolu kanlica mantarmnin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi igin atilan adimlar.

Bu ana bagliklar ile hazirlanan soru formu, konuya hakim uzmanlar tarafindan incelenebilmesi
ve yap1 gegerliliginin saglanabilmesi maksadiyla gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
gorev yapan 5 0gretim iiyesinin goriisiine sunulmustur. Uzman goriisleri dikkate almarak yar1
yapilandirilmis forma son sekli verilmistir.
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Veri Toplama Siireci

Bu calisma Bolu ilinin Mengen ilgesinde ikamet eden farkli meslek gruplarmdan toplam 20 kisi
ile yapilan goriismelerden elde edilen verilerden olusmaktadir. 05 — 25 Mayis 2021 tarihleri
arasinda gergeklestirilen goriismeler ortalama 45 — 65 dakika arasinda degisen siirelerde
tamamlanmis ve goriismeler kayit altina alinmistir. Katilimcilarin cevaplar: tekrarlanmaya
basladiginda goriisme 20 kisi ile sinirlandirilmistir.

Verilerin analiz asamasy; katilimcilardan elde edilen verilerin kategorilere ayrilmasi,
katilimalarin ifadelerinden direkt almtilar yapilmas: ve aragtirmacilarmn yorumlarina yer
verilmesi, kod ve temalarin olusturularak tablolar seklinde sunulmasi ile tamamlanmastir.

BULGULAR ve TARTISMA

Bu boliimde cografi isaretli {irtinlerin siirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan éneminin
tespit edilmesi igin gergeklestirilen arastirmanin bulgularina yer verilmistir. Cografi isarete sahip
Bolu kanlica mantarmin Mengen ilgesinin gastronomi turizmi &zelinde, Bolu'nun Mengen
ilcesinde yore halki ile miilakatlar gerceklestirilmistir. Katilimcilara iliskin demografik ve
tanimlayici bilgiler Tablo 1'de gosterilmistir.

Tablo 1. Katihmcilara Ait Tarumlayic Bilgiler

Kodlama Cinsiyet Yas Meslek Egitim Durumu
K1 Kadin 47 Isletmeci/Mantar Ureticisi Lise

K2 Erkek 55 Gida Igletmecisi Lisans

K3 Erkek 63 Ogretmen Lisans

K4 Erkek 49 Memur Lisans

K5 Kadin 38 Giivenlik Lise

K6 Kadin 44 Kamu Personeli Ilkogretim

K7 Erkek 50 Esnaf Lisans

K8 Erkek 38 Akademisyen Lisansiistii /Doktora
K9 Erkek 70 Esnaf Lise

K10 Erkek 51 Makine Teknikeri On Lisans

K11 Erkek 58 Esnaf Lise

K12 Erkek 60 Esnaf Lise

K13 Erkek 43 Esnaf ilkogretim

K14 Kadimn 68 Emekli Ilkdgretim

K15 Kadimn 64 Emekli / Ogretmen Lisans

K16 Erkek 40 Asct Lise

K17 Kadin 48 Ev Hanimi Hkégretim

K18 Erkek 60 Emekli ilkogretim

K19 Erkek 50 Asgt ilkogretim

K20 Erkek 34 Akademisyen Lisansiistii / Master

Tablo 1 incelendiginde katihmcilarin %30"unun kadm %70’inin erkek oldugu goriilmektedir.
Calismaya katkida bulunan katiimcilarin yas araliklariin 34 ila 70 oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin egitim diizeyleri incelendiginde ilkdgretim, lise, 6n lisans, lisans, yiiksek lisans ve
doktora olmak tizere genis bir yelpazede oldugu goriilmektedir. Tabloda meslekleri esnaf olarak
belirtilen katilimcilarin; lokanta, restoran, market ve manav islettikleri elde edilen bulgular
arasindadir. Diger taraftan meslegi asq, gida isletmecisi ve asglik boliimiinde
akademisyenlerden olugsan katilmcilarin ¢alismaya katki koymas: gastronomi turizmi ile ilgili
elde edilecek verileri nemli kilmaktadir.
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Bu galismada “Bolu Kanlica Mantari: Mengen Ornegi” baz alinarak cografi isaretli {iriinlerin
stirdiiriilebilir gastronomi turizmi agisindan Sneminin tespit edilmesi icin 14 soru etrafinda
sekillenen kod ve temalar alt1 kategoride sunulmustur. Calismada Mengen y6re halkinin cografi
isaret hakkinda bilgi seviyesini belirlemek icin yoneltilen sorulara verilen yanitlar Tablo 2'de
gosterilmektedir.

Tablo 2. Mengen Yore Halkinin Cografi Isaret Hakkindaki Bilgi Seviyesi

Evet Hayir Kismen

Katilimalarin cografi isaret hakkinda | K1, K2, K10, K11, K12, | K3,K5,K6,K9,K13,K14, | K4, K7, K16
bilgilerinin olup olmadig1 K20, K8 K15, K17, K18, K19
Bolu'nun cografi isaretli iirlinleri hakkinda | K20, K8, K1 K3, K4, K5, K7, K9, K13, K2, K10, K11,
bilgilerinin olup olmadig: K14, K15, K16, K17, K18, | K12,

K19
Kanlica mantarmin cografi isaret aldigi konunsa | K1, K20, K8 K2, K3, K4, K5, K7, K8,
bilgi sahibi olup olmadiklar1 K9, K10, K11, K12, K13,

K14, K15, K16, K17, K18,

K19

Tablo 2'de calismaya katilanlarin cografi isaret hakkinda bilgi seviyelerine iligkin bulgular yer
almaktadir. Tablo 2 incelendiginde katihmailarin ¢ogunun cografi isaret hakkinda bilgi sahibi
olmadig1, sadece yedi katilimcinin bilgi sahibi oldugu ve ii¢ katihmcinin kismen bilgi sahibi
oldugu anlasilmaktadir. Bolunun cografi isaretli tirtinleri ve kanlica mantarinin cografi isaret
almasina iligkin bilgiye katilimcilarin sadece {ii¢ tanesi bilgi sahibi olduklarin ifade etmislerdir.
Bu katilimcilardan birinin mantar tireticisi ve diger ikisinin as¢ilik okulunda akademisyen
olduklar1 goz oOniinde bulunduruldugunda meslekleri geregi bu bilgiye sahip olduklari
sOylenebilir. Ancak katilmclarin biiyiik ¢ogunlugunun gastronomi alaninda bir meslek ile
ugrastiklan diistiniildiigiinde Bolu'nun cografi isaretli tirtinleri hakkinda bilgi sahibi olmadigi,
gastronomi turizminin 6nemli bilesenlerinden olan ydresel {iriiniin 6neminin katilimcilar
tarafindan yeterince anlasilamadigi soylenebilir. Ancak ilgili literatiirde bircok arastirmaci
gastronomi turistinin yerel yemek deneyimi arayisinda oldugunu, 6zellikle beli bir bolgeye ait
yoresel {iriinleri deneyimlemek istedigini vurgulamaktadir (Bjork ve Kauppinen-Réaisanen, 2014;
Pavlidis ve Markantonatou, 2020; Nesterchuk vd., 2021). Bu baglamda cografi isaretli iiriinlere
sahip olan destinasyonlarm gastronomi turizminde rekabet avantajin1 elinde bulundurduklar:
sOylenebilir. Ancak mevcut ¢alismanin sonuglarma bakildiginda ¢alismaya katki saglayanlarin
Cografi isaret ve Bolu Kanlica mantarinin cografi isaret aldig1 konusunda bir bilgi sahibi olmadig1
ve dolayisiyla gastronomi turistinin dikkatini gekecek herhangi bir girisimlerinin olmadig1
anlagilmaktadir. Bir destinasyonun gastronomi imajinin yaratilmasinda yore halkinin kendi
mutfak kiiltiirti ve yoresel iiriinlerinin farkinda olmasi onlar1 6nemsemesi ve degerlendirmesi
Oonem arz etmektedir. S6z gelimi Celik ve arkadaslar1 (2021) yaptiklar1 ¢alismada gastronomi
sehri unvani alan Afyonkarahisar’in bu unvani almasinda; yerel halkin, yoneticilerin ve yiyecek
icecek isletme sahiplerinin mutfak kiiltiirii ve yoresel iiriinleri hakkinda bilgi seviyeleri ve
farkindalik diizeylerinin yiiksek olmasinin 6nemini vurgulamaktadir.
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Calismada Bolu kanlica mantarmin Mengen yoresindeki 6nemi icin yoneltilen sorulara verilen
yanitlar Tablo 3’te ortaya koyulmustur.

Tablo 3. Bolu Kanlica Mantariin Mengen Mutfagindaki Yeri Hakkinda Bulgular

Tema Kod Alint1
K1: “Evet topluyorum. Kanlica mantarimin  cok
karakteristik ozellikleri vardir ve diger zehirli mantarlarla
karigmas giictiir.”
Ké: “Topluyorum. Cocuklugumdan beri topladigim icin
80z aginali§im var. Goriir gormez o mantarin kanlica olup
olmadigini anlarim.”
K9: “Evet topluyoruz. O topragin icinde altin gibi
goriiniir. Rengi altin gibi parlaktir. Topraginda hemen
kendini belli eder. Genelde zaten cam diplerinde bulunur.”
K15: “Cocuklugumdan beri topladigim bir mantar cegidi.
Mengen gazetesinde calisti§im zamanlarda mantarlarla
Mantar ilgili ¢okea yazilar yazdim. Mantar hakkinda Gzel
Kanlica mantariin hasadi tanima kurslarda calisma imkdnim oldu. Bu yiizden de mantarlart
cok rahat ayirt edebiliyorum.”
K16: “Evet. Kokusundan belli oluyor. Camlarin orda olur.
Gam kokar. Kokusundan ayirt ederim.
K20: “Mevsiminde cok¢a topluyoruz. Kanlica mantart
sapkali bir mantardur kendisini belirgin bir sekilde gdsterir.
Turuncu renkli bir yaptya sahiptir. Sapka alti ortiisii,
sapka altr yapist uzun lifler halindedir. Bizim bolgede
kanlica ikiye ayrilir. Biri kara kanlica digeri ise normal
kanlicadir. Kara kanlicayr kirdiginiz zaman kirmizi renkte
bir suyu akar. Kan gibidir o yiizden ona kara kanlica denir.
Diger mantarlardan ayiran en onemli Ozelligi renginin
turuncu olarak belirgin olmas1.”

Dogal yollardan
toplanmasi

Aile biiyiiklerinden
Ogrenilmesi

Mevsim 6zellikleri

Kanlica mantarinm  ayirt | Uriin Rengi K1: “Gériintiisii cok giizel. Diger mantarlara gore daha
edici ozellikleri ozellikleri albenisi oldugunu diisiiniiyorum.”

K2: “Sezonunda baya bir ¢iktyor ve yore halk: tarafindan

Kokusu cok seviliyor. Yurtdiginda cok bir piyasast yok. Yurt ici

piyasasinda oldukca onemli oldugunu diisiiniiyorum.
Sevildigi icin ¢cok dne cikiyor.”

Ké: “Toprakta yetistigi icin vitamin deeri ¢ok yiiksek.
Besinsel degeri Ayni zamanda ok lezzetli.”

K8: “Mantarin sanilamin aksine besin degeri daha azdir.
Benim i¢in en dnemli 6zelligi lezzetidir.”

K11: “Kolesterolii yiikseltiyor. Bence bu en énemli ve en
kotii ozelligi.”

K15: “Benim icin en onemli Ozelligi dogal olmast. Aym
zamanda hem lezzetli hem de besin degeri cok yiiksek.”
K19: “Bana gore etten daha degerli. Ciinkii protein oram
cok fazla ve lezzetli. Ayrica dogada yetistigi icin tamami
ile organik.

K20: “Bu soruya genel olarak insanlarin verecegi cevaplar
lezzeti ve kokusudur. Ama bence en onemli Ozelligi
bolgenin  killtiiriinii  yansitiyor olmast. Insanlar bu
mantar1 toplamaktan mutlu oluyorlar. Dogada olma
hissiyatindan mutlu oluyorlar. Hatta bazi mantar avcist
olan dostlarim bu mantari topluyor ama tiiketmiyor.”

Kanlica mantarinin bolge | Yoresel Sezonluk {iriin K1: “Kanlica mantar1 soklanabilen bir mantar degil. Bu
mutfagimdaki yeri mutfak yiizden ya kurutarak ya da taze pisirerek kullaniyoruz.
unsuru Sezon boyunca restoran meniisiinde her zaman

bulundururum.”

K3: “Ben tadmni sevmiyorum. O vyiizden yemeklerde
kullanmuyorum.”

K11: “Olsada olur olmasada. Ben pek fazla tiiketmem.”
K13: “Kanlica mantarimi  buldugum  her zaman
mutfagimda bulundururum. Sezon boyunca nerdeyse her
giin tiiketirim.”

K14: “Cok dnemli bir yeri yok genelde zevk icin yiyoruz.”
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K16: “Ben ana yemek olarak tiiketirim. Sezonunda en az
haftada bir kez mutlaka tiiketirim.

K19: “Benim icin esi benzeri olmayan bir iiriin et yerine
tiiketirim. Her zaman calistigim yerlere gotiiriir ve
kesinlikle servis ederim.”

K20: “Kanlica mantar: son bahar mantaridir. Sezonunda
toplanr. Kiiltiir iiretimi yapilamayan mantarlardan bir
tanesidir. Bu yiizden taze tiiketilmesi gerekir. Taze
tiiketilirken de ben etle tiiketmeyi ya da sade tereyagi ve
tuzla ile tiiketmeyi tercih ediyorum. Sezon siiresince
neredeyse ii¢ giinde bir kanlica mantan tiiketiriz.”

Tablo 3'te cografi isaretli, Bolu Kanlica mantarmin Mengen mutfag i¢in énemine iligkin kod,
tema ve katilimcilarin ifadeleri yer almaktadir. Tablodan da anlasilacag:1 gibi Mengen yore
halkmin kanlica mantarim dogadan topladigi, diger zehirli ve yenilebilen mantarlardan ayirt
ettikleri, mantar1 tanima konusundaki bilgileri genellikle cocuk yaslarda aile biiyiiklerinden
ogrendikleri elde edilen bulgular arasindadir. Katilimailarin biiyiik cogunlugu kanlica mantarimi
severek tiikettiklerini ifade etmistir. Katiimcilar mantari; rengi, aromasi, tadi ve kokusundan
dolay1 severek tiikettiklerini ancak mantarmn yemesinden ziyade toplanmasindan da zevk
aldiklarini ifade etmislerdir. Kanlica mantarinin sonbahar ve ilkbahar aylarinda iki haftalik
zaman diliminde toplanabildidi ve taze olarak tiiketilmesi gerektigi i¢in katilimcilarin gogunun
mantar sezonunda hemen hemen her giin kanlica mantar: tiikettikleri elde edilen bulgular
arasindadur. Tlgili literatiirde gastronomi turistinin destinasyon segiminde etkili olan faktérlerin
basinda yemek festivallerine katilma ve yemek aktivitelerini (hasat, pisirme, servis) deneyimleme
gelmektedir (Su, 2015). Bir bagska calismada yemek festivallerinin gastronomi turizmi
destinasyonun olugsmasinda etkin rol oynadig1 ve destinasyonun pazarlanmasinda énemli bir
reklam araci oldugu ifade edilmistir. Bu baglamda Bolu Kanlica mantariin toplanma (hasat)
etkinliklerinin bir festivale doniistiiriilmesinin gastronomi turistlerinin dikkatini cekecegi
soylenebilir.

Calismanin bir diger 6nemli bulgusu Bolu kanlica mantarinin yerel ekonomiye katki diizeyi
hususunda olmustur. Bu konuya iligkin bulgular Tablo 4'te goriilmektedir. Tablo 4
incelendiginde Bolu kanlica mantarinin Mengen’in yerel ekonomisine katkisinin oldugu ve bu
katkinin genelde ev kadinlar1 ve kdyde yasayan kadinlar icin ek gelir sagladigi vurgulanmistir.
Ancak kanlica mantarmin sezonu kisa siirdiigiinden ve iklim sartlarina bagh verimliligin
degiskenlik gosterdiginden dolay1r mantarin yerel ekonomiye katkisi da yillara gore degiskenlik
gostermektedir. Diger taraftan kanlica mantarinin raf dmriiniin kisa olmasi yurtdisi ve uzak illere
satilmasin1 engellemektedir. Bazi katilimcilar mantar1 dondurarak sakladiklarmi ifade
etmislerdir. Ancak mantar aromatik 6zeligini kaybettigi icin bu yontemin tercih edilmedigi yine
katimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir. Yapilan calismalarda Bat1 Karadeniz bolgesinin
diger illerinde de iklimin elverigli olmasindan dolayr mantar ve diger yabani {iriinlerin
toplayiciiginin yapildig1 ve bu iiriinlerin aile ekonomisine katk: sagladigi ifade edilmistir (Se¢im
ve Cosan, 2019; Celikoglu, 2016). Erdem ve arkadaslarinin (2018) Seflerin yoOresel mantarlar:
tanima ve kullanma durumlarina iliskin yaptiklari ¢calisma sonucunda ¢alismaya katki koyan tiim
sefler Kanlica mantarmi tanidiklarini, %90'ninin tedarik sorunundan dolayr mutfaklarinda
kanlica mantarini kullanmadiklarin ifade etmislerdir. Erdem ve arkadaslarmin (2018) yaptiklar:
calisma sonuglari ile mevcut calismanin Kanlica mantarinin  siirdiiriilebilirligine iligkin
sonuglarinin benzerlik gosterdigi goriilmektedir. Mutfak seflerinin yoresel mantarlarin ticari
olarak kullaniminin mantarlarin yetistigi bolgeye ekonomik katki saglayacagini ifade
etmektedirler (Erdem vd., 2018). Bu baglamda mantarlarin restoran meniilerinde yer alan
yemeklerde kullanilmasinin, mantarin toplandig bolgede tiiketilmesi/satilmasindan daha fazla
ekonomik gelir saglayacagi sdylenebilir.
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Tablo 4. Bolu Kanlica Mantarmin Yerel Ekonomiye Katki Diizeyi

Soru Tema Kod Alint1

Bolge Ekonomik Yerel ekonomiye | K2: “%100 saglyor. Biz mantar tesisimizi kurarken kirsal kalkinma
ekonomisine deger katki bashigr altinda devletten bir tesvik destegi aldik. Bu destegi alirken
katki diizeyi hazirladigimiz raporda yore halkimn bundan nasil istifade edecegi ve

yoreye nasil bir katk: saglayacagina dair bilgiler sunmustuk. O bilgileri
diisiiniince gercekten kanlica mantar: bolge halk: icin iyi bir ekonomik

katkt sagliyor.”
Kadimnlar igin ek
gelir K3: “Kisitli bir sekilde saglryor. Sadece pazarlarda ciizi miktarlara

yoreden insanlar sattyorlar.”
K5: “Saglwor. Insanlar icin ek gelir kaynagi.”

Ké6: “Evet. Kanlica mantar1 satarak ¢ok fazla paralar kazanan insanlar

”

var.

Kanlica Mantar Komsu illere K1: “Yurtdigina ihracat edemiyoruz ¢iinkii i¢ piyasada ¢ok degerli. Ayrica

mantarini ticareti yurtdist ihracat icin istenen normlar ¢ok fazla. O yiizden hem kolaylik

ihracati hem de talep agisindan i¢ piyasay: tercih ediyoruz. Genel olarak Bolu
icerisinde sattyoruz. Fakat dzel istek olursa il disina da tedarik ettigimiz
oluyor.”

K2: “Sadece Ankara veya Istanbul'a gonderiyoruz.”
Ekonomik agidan
stirdiiriilebilir K8: “Hayir benim boyle bir girisimim olmad: ve ihrag eden kimseyi

degil tanimyorum.”
K16: “Hayr satmiyoruz. Zaten taze kullanilmast lazim.”

K17: “Yurtdigina satmiyoruz ama kargoyla il digina sattigimiz oluyor.”

Calismada Bolu kanlica mantarinin gastronomi turizmindeki yerine iliskin bulgular Tablo 5'te
gosterilmektedir. Yapilan ¢alismalara bakildiginda yoresel gidalarin gastronomi turistlerinin
destinasyon tercihlerini etkileyen en onemli faktorlerden oldugu goriilmektedir (Kivela ve
Crotts, 2006; Long, 2010; Horng ve Tsai, 2010; Sormaz vd., 2016; Okumus vd., 2018; Meneguel,
vd., 2019). Bu baglamda cografi isaretli {iriinlere sahip olan destinasyonlarm rekabet
istiinltigiinii  elinde bulundurduklari sOylenebilir. Bu calismada elde edilen bulgulara
bakildiginda (Tablo 5) Mengen'de kanlica mantarinin sadece bir restoranin meniisiinde
bulundugu ve diger restoranlarin miisteri iste§i dogrultusunda menii dis1 servis ettikleri
goriilmektedir. Bu mantar ile yapilan standart bir yoresel yemegin olmayisi ile Bolu kanlica
mantarmin Mengen gastronomi turizmi ve gastronomi turisti igin heniiz bir cazibe unsuru
olmadig1 soylenebilir. Erdem, Mizrak ve Kemer (2018), Yoresel yemeklerin bolge restoranlarinda
kullanilma durumu: Mengen 6rnegi isimli ¢calismalarinda benzer sonuglara ulagsmislardir. Erdem
ve arkadaslar1 calismalarinda basta mantar olmak tizere yoresel iriinlerin bolge restoranlarinda
yeterince servis edilmedigi sonucuna ulagsmislardir. Karakas ve Oguz (2019) yaptiklari calismada
Bartin ilinin yoresel {iriinlerinin bolgede faaliyet gosteren restoran meniilerinde yer almadig ve
yoresel iirtinlerin yeterince tamitilmadigini ifade etmislerdir. Karakas ve Oguz (2019)'un ¢alisama
sonuglar1 ile mevcut calismanin sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Ancak Su (2015) Cin’inin
6nemli gastronomi sehirlerinden Shenzhen da turistlerin yoresel yiyecekler iizerine diisiinceler
adli calismasinda Shenzhen’de faaliyet gosteren yerel restoranlarin yoresel gidalar turistlerin
damak tadma gore motife ettigini ve bu durumun turistler tarafindan memnuniyetle
kargilandigin1 ve destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde etkili faktor oldugunu ifade
etmektedir. Bu baglamda baz1 yoresel yiyeceklerin turistlerin damak tadina gore uyarlanmasimnin
destinasyon imaji i¢in 6nem arz ettigi sdylenebilir.
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Tablo 5. Bolu Kanlica Mantarinin Gastronomi Turizmindeki Yeri

Kod

Tema

Alint1

Bolge restoranlarinda
Kanlica mantarimmn

kullanim1

Restoran
meniilerinde yer
alma

Ozel siparis

Ev
mutfaklarinda
tiiketim

K1: “Biz kendi restoranimizda kullantyoruz. Diger restoranlarsa
sadece ozel siparis geldigi zaman yapiyorlar diye biliyorum.”

K15: “Hayir. Genelde evlerde yenir ve evlerde saklanir.”
K18: “Hi¢ rastlamadim.”

K19 “Genelde disardan gelen insanlar —mantardan ve
zehirlenmekten korkuyorlar. Bu yiizden meniilerde yer etmiyor.”

K20: “Mengen’de restoranda servis eden yerler var. Dénemi
boyunca ben restoranlarda goriiyorum. Meniide yazmaz ama
giinliik ozel olarak istediginiz zaman size sunarlar.”

Turistlerin ~ Kanlica

mantarina ilgisi

Gastronomik
iiriin 6zelligi

Tiketici
tercihleri

K1: “Sezonunda o an mantar: tedarik edebildiysek sehir disindan
gelen misafirler mutlaka deniyorlar.”

K7: “Yerli turistler cok tercih ediyor. Fakat yabanct turistlerden
fazla bilen olmadig icin az tercih ediliyor.

K10: “Konaklamal: gelen turistler mantarin sezonuna denk
gelirse mutlaka tadina bakarlar. Yerliler zaten giinii birlik
toplamaya gidiyor.”

K14: “Buradan gecenler mantar zaman yol kenarlarmdan alip
tiiketiyorlar. Genelde bilenler geliyor. Yabanct turist Mengene
pek gelmiyor.”

K20: “Kendi c¢evreme bakacak olursam disardan  gelen
misafirlerim siklikla tiiketip tercih ediyorlar.

Kanlica Mantarmin
bolge

katkist

turizmine

Turistik
destinasyon
olusturma

Mantar
sezonunda
0zel seyahatler

Yerel turist

K1: “Bu sene biz dzellikle mantar icin restoranimizda turist
agirlamak istiyoruz. Kanlica mantari sezonu icin su an
olusturdugumuz rezervasyonlar var. Bu sene mantar sezonu icin
baya bir turist gelecegine inantyoruz.”

K2: “Maalesef yok ciinkii Mengen ¢ok fazla turistin geldigi bir
yer degil.”
K9: “Genelde yakin komsu ilgelerden gelenler oluyor. Bilen kisi

ya toplamaya ya da satin almaya geliyor.”

K11: “Turist gelmiyor ama bagka sehirde oturup da bilenler
mantar zamant toplamaya geliyorlar.”

Calismada Bolu kanlica mantarmin siirdiiriilebilirliginin saglanmasina yonelik bulgular Tablo
6’da goriilmektedir. Tablo 6’da Bolu kanlica mantarinin stirdiiriilebilirligi ile ilgili katihmcilardan
elde edilen bilgilere bakildiginda kanlica mantarinin yoresel yemeklerde kullanilmadigy, standart
bir tarifinin olmadig1 ve bireysel tariflerin uygulanmasmin bu iiriiniin gastronomik gelecegini
tehdit ettigi sOylenebilir.
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Tablo 6. Bolu Kanlica Mantarinin Siirdiiriilebilirliginin

Saglanmasi Igin Atilan Adimlar

Hakkinda Bulgular
Tema Kod Alint1
K1...K20 ‘kanl tary ile ilgili standart bi
Kanlica Mantarmin standart | Standardizasyon . R . 0 “kanlica mantar ile ilgili S,{m wr hzr
o Bireysel tarifler | tarif veya recete yok, genelde tereyagli sotesini
tarifi olmamasi

yapyoruz’

Kanlica mantarinin gelecek
nesillere aktarimi

Tanitim Faaliyetleri

Reklam
pazarlama

Festivaller

Bireysel
faaliyetler

ve

K1: “Ben bu isi ticari boyutta yaptigim icin
herkese aktartyorum. Satis yapabilmek icin
onden reklamlar yapmak veya tesvikler almak
gerekebiliyor.  Aymi  zamanda  restoranimda
calisan genclere bildiklerimi aktarmaya gayret
gosteriyorum.”

K2: “Seneler once biz burada bir dogal mantar
isleme tesisi kurarken buna dair bir etkinlik
yaptik. Halka mantarlar hakkinda bilgilendirme
toplantilart ~ yaptik.  Sadece  bu  mantarla
stmirlamadan genel olarak mantarla ilgili tiim
bilgilerimi insanlara aktarmaya ¢alistyoruz.”

K5: “Hayur. Hicbir uygulama
gerceklestirmiyorum.”

K4: “Bu bilgede zaten her yerde var herkes
biliyor. Ekstra bir sey yapmiyorum.”

K12: “Cocuklarim wve torunlarimla birlikte
mantar  toplamaya  c¢ikiyoruz. Onlara
agretiyorum.”

K20: “Sosyal medyada paylagimlar yapryorum.
Yoresel ~mutfaklar  dersimde  Ggrencilerime
anlatiyorum. Okulumuza mantar uzaman olan
egitmenler  getirip  mantar  egitimleri
diizenliyoruz.  Bilgilerimi  gelecek  kusaga
aktarmaya calistyorum.”

Kanlica Mantarinin tanitimi

K9: “Yéresel olarak zaten tammyor. O yiizden
tamtimr pek yapilmiyor. Yapimamali zaten.
Tanitim yapilirsa bize kalmaz. Bizde satin almak
zorunda kaliriz.”

K10: “Tamtimuun yapimas: gereksiz. Herkes
bilirse bize toplayacak mantar kalmaz.

K12: “Tamtldigim diigiinmiiyorum. Tabii ki de
tanitilmas: gerekir ama gastronomi yeri olan
ilcemizde  daha  tamtilmas:  gereken ok
iiriiniimiiz var. Onlar dururken bu mantar:
tanitmak mantiksiz.”

K16: “Zaten biliniyor. Sadece her yerde adi
farkli. Yapilsa da olur yapimasa da zaten bilen
biliyor.”

K17: “Bence tanitiliyor. Bence yeterince tanitild
ekstra cabaya gerek yok. Talep wvar yeterince
satilyor.”

K20: “Bence yeterince tamtiliyor. Ozellikle sefler
tarafindan tamtiliyor. Zaten kanlica mantar:
sadece bizim bolgemizde ¢ikan bir mantar degil.
Genel olarak farkli bolgelerde de oldugu icin
ismen farkl anilsa da taniniyor.”
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Diger taraftan kanlica mantarinin tanitim faaliyetlerinin smurli oldugu katihmcilarm
ifadelerinden anlasilmaktadir. Yore halkinin bu mantar1 ¢ocuk yaslarda 6grendigi ve aile
biyiiklerinin bu O6grenme faaliyetlerinde rol aldif1 anlagilmaktadir. Kismen tanitim
faaliyetlerinin oldugu bu faaliyetlerin basinda bolgedeki ascilik okullarinin mantar toplama
etkinliginin ve mantar festivalinin geldigi ancak bu etkinliklerin sadece yilda bir kez yapildig1
ifade edilmistir. Tiirkiye’de Yoresel {iriinlerin tanitilmasinda, pazarlanmasinda ve siirdiiriilebilir
olmas1 konusunda sikintilarin oldugu bir¢ok calismada ifade edilmektedir. S6z gelimi Dag ve
Keskin (2021) Izmir'de iiretilen geleneksel peynirleri gastronomi turizmi baglaminda
degerlendirmek amaciyla gerceklestirdikleri ¢alismada; bolgede tiretilen geleneksel peynirlerin
turistik bir {iriin olarak 6n planda olmadig1 daha ¢ok bulunduklar: bolgede tiiketildigi bunun
sebebinin tanitim eksikligi oldugunu ifade etmislerdir. Bayat (2020) ise Kars’ta gerceklestirdigi
calismada yerel yemek ve iiriinlerin restoranlarda kullanimmin siirdiiriilebilir gida kapsaminda
degerlendirmek amaciyla gergeklestirdigi calismada; katilimcilarin siirdiirtilebilir gida bilgisinin
yetersiz oldugu sonucuna ulagmustir. Bu baglamda Tiirkiye'nin bir¢ok bolgesinde gastronomi
turizminde kullanilacak yoresel gida tiriinlerinin oldugu ancak bunlarin tanitim, pazarlama gibi
konularda eksik olmasi ve yerel halkin yoresel iiriinlerin siirdiiriilebilirligi konusunda bilgi
seviyelerinin diisiik olmasi dolayisiyla bahsi gegen bdlgelerde bu hususlarin gastronomi turizmi
icin engel teskil ettigi soylenebilir.

SONUC ve ONERILER

Bu calisma cografi isaretli Bolu Kanlica mantarmin Mengen ilgesinin gastronomi turizmine
etkisinin arastirlmasi amaciyla gerceklestirilmistir. Nitel arastirma yaklasimimndan
faydalanilarak gerceklestirilen calismada Mengen’de ikamet eden farkli meslek ve yas
gruplarindan 20 kisi ile miilakat gergeklestirilmistir. Elde edilen sonuglara bakildiginda
katillmalarin biiyiik ¢ogunlugunun cografi isaret ve Bolunun cografi isaretli gastronomik
iirtinleri hakkinda bilgi sahibi olmadiklar belirlenmistir.

Bolu Kanlica mantarinin Mengen mutfaginda herhangi bir yoresel yemegin temel bileseni
olmadig: ve standart bir tarife sahip olmadig1 sonucuna varilmistir. Ayrica kanlica mantarinin
bolge restoranlarinda servis edilmedigi, mantarin ev mutfaklarinda tiiketildigi ve genellikle
bireysel tariflerle pisirildigi katilimcilarin ifadelerinden anlasilmaktadir. Bolu Kanlica mantarimnin
yerel restoranlarda yer almasi igin yerel yonetimlerin restoran isletmecilerini bu konuda tesvik
etmeleri bolgeye iki yonlii bir kazang saglayacag: diistiniilmektedir. S6z gelimi ¢alismaya katk:
sunanlarin biiyiik ¢ogunlugu Kanlica mantarmin raf dmriiniin kisa oldugunu ifade etmislerdir.
Kanlica Mantarmin bolge restoranlar tarafindan kullanilmasi bu sorunu ortadan kaldirdig: gibi
bolgeye gelen turistlerin yoresel {iriin (yemek) ihtiyacin karsilamis olacag: diistiniilmektedir.

Calismanin 6nemli sonuglarindan biri de Bolu Kanlica mantarinin bélge halk: icin ek gelir
kaynag1 oldugu ancak mevsimsel oldugu icin bunun siirdiiriilebilir gelir kaynag: olmadigidur.
Gastronomimi turizmi ile ilgi caligmalara bakildiginda gastronomi turistinin seyahat
motivasyonunu etkileyen en Onemli faktoriin dogal ve yoresel gidalar oldugu yoniinde.
Dolayisiyla Mengen yore halki sahip olduklari cografi isaretli Bolu Kanlica mantarimin tanitim ve
pazarlama stratejilerini gelistirip Kanlica mantarin1 gastronomi turistinin begenisine sunmasi
gerekmektedir. Gastronomi turistinin ekonomik katkisi ilgede farkl is sektorlerinde ¢arpan etkisi
yapacag diistiniilmektedir.

Bolu Kanlica mantarinin Mengen gastronomi turizmine etkisinin olmadig1 anlagilmaktadir.
Bunun basglica sebepleri; mantar mevsiminin iki hafta siirmesi, raf omriiniin kisa olmasi,
pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin yetersizligi ve mantarin standart bir tarifinin (yoresel yemek)
olmamasi olarak sayilabilir.
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Igili literatiirde gastronomi turistinin destinasyon seciminde etkili olan ydresel iiriin kavramiin
destinasyon pazarlanmasinda etkili oldugu bir¢ok ¢alisma ile ortaya koyulmustur. Bolu kanlica
mantarmin Mengen gastronomi turizminde etkili olabilmesi igin basta raf émriinii uzatmaya
yonelik ¢alismalarin yapilmasi, yoresel yemeklerde kullaniminin artirilmasi, standart tariflerin
olusturulmasi, bolge restoran meniilerinde yer verilmesi ve tanitim faaliyetlerinin artmasi ile
miimkiin olacag diisiiniilmektedir. Hgili literatiirde birgok ¢alismada turistlerin yerel {iriinlerin
tiiketilmesinin yaninda iiretim, servis ve sunum agamalarini da deneyimlemek istedikleri ifade
edilmektedir. Bu baglamda Mengen’'de cografi isaret ile tescillenmis Kanlica mantarinin
toplanma sezonunda mantar toplama etkinlikleri diizenlenerek gastronomi turisti i¢in gekici bir
unsur yaratilabilir. Ayrica bolgede hizmet veren restoran seflerinin Kanlica mantarin
yemeklerde kullanmalar1 konusunda egitimler verilebilir. Bu baglamda gastronomi turistinin en
onemli temsilcileri olan Foodi'lerin dikkati gekilebilir. Yapilan ¢alismalara bakildiginda Kanlica
mantarinin sefler arasinda en taninan mantar oldugu ve seflerin bu mantar:1 kendi mentilerinde
kullanmak istedikleri ancak mantarin siirdiiriilebilirliginden ve tedarikinden kaynakh
sorunlardan dolay1 bu mantar1 kullanamadiklari ifade edilmektedir (Erdem vd., 2018). Kanlica
mantarinin tedarik, raf omrii ve gida giivenligine iliskin sorunlarinin giderilerek bahsi gecen sef
ve restoranlara ulastirilmasiyla bu mantarin daha fazla insana ulagmasimnin yani sira farkl
yemeklerde kullanilmasi dolayisiyla mantarin kullanim alaninin artmasi s6z konusu olacaktr.
Bu durumda Kanlica mantarinin bolgeye daha fazla ekonomik katki saglayacagi
distiniilmektedir.

Ayni1 zamanda katiimalarin bir¢ogu kanlica mantarmin tanitilmas: gerektigini diisiiniirken
azimsanmayacak bir kismi da tanitilmamasi gerektigini ifade etmislerdir. Katilimcilar Kanlica
mantarinin tanitilmasinin bu mantara ragbeti artiracagindan ve kendilerinin bu sebeple mantara
ulagsamayacaklarindan endiselenmektedirler. Ancak gastronomi turizmi baglaminda Kanlica
mantarmin tanitilmasinda ve pazarlanmasinda dogru stratejiler gelistirilerek yore halkina
gastronomi turizminin bolgeye katkilar1 dogru anlatilarak katiimcilarin bu endigeleri
giderilebilir.
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