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MUS ILININ GASTRONOMI TURIZMI POTANSIYELI VE SWOT ANALIZI
GASTRONOMY TOURISM POTENTIAL AND SWOT ANALYSIS OF THE CITY OF MUS

Okan TURK'

Oz

Gastronomi turizmi, insanlarm farklh mutfak kiiltiirlerini, yeme-igme aliskanliklarini, yiyecek-icecek tiirlerini
deneyimleyebilmek icin yapmus olduklar: seyahat ve konaklamalar: kapsayan bir alternatif turizm tiirtidiir. Gastronomi turizmi, bir
destinasyonun tanmitilmasi, pazarlanmast ve destinasyon imajmin olusturulmasi agismdan oldukca onemlidir. Ciinkii gastronomi
turizmi basli basina bir alternatif turizm tiirii oldugu kadar, diger bircok alternatif turizm tiirtiine de entegre olarak
siirdiiriilebilmektedir. Bu baglamda, bir yorede gastronomi turizminin gelistirilmesi o yoreye daha fazla turist ¢ekilmesini saglayarak
yorenin turizm gelirlerinden daha fazla pay almasini saglayabilmektedir. Ozellikle Mus gibi kiy1 kesiminde yer almayan ve deniz-kum-
giines turizmi gelirlerinden yeterince pay alamayan iller i¢in gastronomi turizmi gibi alternatif turizm tiirlerinin gelistirilmesi 6nem arz
etmektedir. Bu nedenle, bu ¢alismada Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi amaclanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik degerlendirmeler yapilmis; SWOT Analizi yontemi ile Mus ilinin
gastronomi turizmi potansiyeline yonelik giiclti ve zayif yonler belirlenmeye calisiimis ve ilde gastronomi turizminin gelistirilmesine
yonelik firsatlar ve tehditlerle ilgili degerlendirmeler yapilmustir. Sonug olarak, Mus ilinin tarihsel ge¢misi, zengin mutfak kiiltiirii,
tarmm ve hayvancilik faaliyetleri, yoredeki dogal bitki cesitliligi ve gastronomi turizmi ile biitiinlesik olarak gerceklestirilebilecek diger
alternatif turizm tiirleri g6z oniinde bulunduruldugunda ilin ciddi bir gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugu goriilmiistiir. Bu
kapsamda Mus ilinin gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik cesitli 6nerilerde bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi, Mutfak Kiiltiirii, Mus.

Abstract

Gastronomy tourism is a type of alternative tourism that includes travel and accommodation that people have made to
experience different culinary cultures, eating and drinking habits, food and beverage types. Gastronomy tourism is very important in
terms of promoting and marketing a destination and creating a destination image. This is because gastronomic tourism is not only an
alternative type of tourism, but it can also be integrated with many other alternative tourism types. In this context, the development of
gastronomic tourism in a region can attract more tourists to that region, thus enabling the region to get a higher share of tourism
revenues. It is important to develop alternative tourism types such as gastronomy tourism especially for provinces such as Mus that are
not located in the coastal area and cannot get enough share from the income of sea-sand-sun tourism. Therefore, in this study, the aim is
to evaluate the gastronomy tourism potential of Mus province. For this purpose, evaluations were made regarding the gastronomy
tourism potential of Mus province; With the SWOT Analysis method, the strengths and weaknesses of the gastronomy tourism
potential of the province of Mus were tried to be determined, and the opportunities and threats for the development of gastronomy
tourism in the province were evaluated. As a result, considering the historical background of the province of Mus, rich culinary culture,
agriculture and animal husbandry activities, natural plant diversity in the region and other alternative tourism types that can be
realized in integration with gastronomy tourism, it has been observed that the province has a serious potential for gastronomy tourism.
In this context, various suggestions have been made for the development of gastronomy tourism in the province of Mus.
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1. GIRIS

Son yillarda degisen turizm anlayisy, insanlar1 deniz-kum-giines turizminin disinda alternatif turizm
turlerine yonlendirmektedir. Insanlar artik tatillerini sanat, kiiltiir, spor, gastronomi vb. alanlarda farkl
deneyimler yasamak tizere planlamaktadir. Bu alanlardan 6nemli biri olan gastronomi, insanlar icin seyahat
motivasyonu olusturmakta ve insanlar1 turistik hareketlere yoneltmektedir. Ulastirma teknolojisinde
yasanan gelismelerin de katkisiyla, insanlar degisik yiyecek-icecekleri tatmak ve deneyimleyebilmek
amaciyla sehirler arasi ya da tilkeler arasi seyahatlere katilmaktadirlar. Gegmiste yeme-igme aliskanliklari,
mutfak kiltiirleri bir destinasyonun alt bilesenleri olarak karsimiza c¢ikmaktayken, son yillarda degisen
turizm trendinin de etkisiyle gastronomi turizmi basl basmna bir turizm tiirti olarak degerlendirilmeye
baslanmistir. Gastronomi turizmi, insanlarin farkli mutfak kiiltiirlerini, yeme-igme aliskanliklarini, yiyecek-
icecek tiirlerini, deneyimleyebilmek i¢in yapmis olduklari seyahat ve konaklamalar1 kapsayan bir alternatif
turizm tiirdi olarak ifade edilmektedir.

Gastronomi turizmi, deniz-kum-giines turizmine kiyasla yilin on iki aymin degerlendirilebilecegi ve
kiy1 kesiminde bulunmayan illerin de turizm gelirlerinden pay elde edebilmelerini saglayan 6nemli bir
alternatif turizm tiirtidiir. Bu nedenle gastronomi turizmi, destinasyonlarin pazarlanmasimda énemli bir rol
oynamaktadir. Ozellikle turizm agisindan yeterince gelisememis yerlerde destinasyon markalasmasi ve imaj
olusturma acisindan gastronomi turizmi oldukga onemlidir. Tarihi ve kiiltiirel agidan onemli degerlere
sahip, gecimin daha c¢ok tarim ve hayvancilikla saglandigi, zengin bir mutfak kiiltiirti ve gida cesitliligi
bulunan Mus ili de gastronomi turizminin gelistirilebilecegi onemli bir yer olarak goriilmektedir. Bu
nedenle, bu ¢calismada Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu
ama¢ dogrultusunda Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik degerlendirmeler yapilacak,
SWOT Analizi yontemi ile Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyeli ile ilgili giiglii ve zayif yonleri
belirlenecek, ilde gastronomi turizminin gelistirilmesine iliskin firsatlar ve tehditlere yonelik
degerlendirmeler yapilacaktir. Son olarak, yapilan degerlendirmeler neticesinde ilde gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik oneriler sunulacaktr.

2. GASTRONOMI TURiIZMi KAVRAMI VE ONEMI

Turist deneyimlerinin ayrilmaz bir parcasi olan yiyecekler, turizm pazarlamasi ve ziyaretgi
memnuniyetinin saglanmasinda énemli bir etmen ve agirlama calismalarinin 6nemli bir bilesenidir (Hall ve
Sharples, 2003, 7). Yiyecek ve igecekler genis bir agidan bakildiginda hayatin vazgecilmez unsurlari arasinda
bulunmakta ve yeri doldurulamaz olarak goriilmektedir. Insanlar yasamlarinin énemli bir bolimiini
yiyecek ve igecek tiiketerek gecirmektedirler. Bu nedenle, yiyecek ve icecek tiiketiminin yapildigi bu zaman
dilimlerinin miimkiin olan en yiiksek fayda ile gecirilmesi, gastronominin ana konusu olarak kabul
edilmektedir (Kesici, 2012, 35). Gastronomi, “mutfak kiiltiirii icerisinde bulunan yiyecek ve iceceklerin,
lezzetlerini, sofra diizenlerini, gorselliklerini, yapilislarin1 ve bunlar arasindaki iliskileri inceleyen, lezzetli
yemekler ile hos icecekleri arastiran ve bu aktiviteye katilanlar tarafindan sanatsal bir faaliyet olarak
isimlendirilen bir disiplin” seklinde tanimlanmaktadir (Sengtil ve Tiirkay 2016, 89). TDK (2021) ise
gastronomiyi; “sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” ve
“yemegi iyi yeme meraki” olmak tizere iki farkli bi¢imde tanimlamaktadir. Gastronomi kavrami, bircok
bilim dali ile iligkilidir ve bu yoniiyle yemek olgusunu farkl alanlarla birlestirmekte ve yemek yeme olayin
fakli boyutlara tagimaktadir. Kiiltiir ve yemek kavraminmi bir araya getiren gastronomi, turizm
pazarlamasinda avantaj olusturan yeni bir turizm tiirtiniin gelisimine katki sunmustur (Aksoy ve Sezgi,
2015, 80).

Yapilan arastirmalar, turistlerin bir destinasyonu tercih etmelerinde énemli etmenlerden birinin o
destinasyondaki mutfak kiiltiirti oldugunu gostermektedir. Bu nedenle son dénemlerde bir destinasyona
ozgii mutfak kiltiirti degerleri bir turistik iirtin olarak ele alinmaya, o yorenin tanitilmasi ve pazarlanmasina
katki saglamak amaciyla kullanilmaya baslanmistir (Yavuz, 2018, 124). Yemek yeme genellikle fizyolojik bir
ihtiyac olarak degerlendirilse de yiyecek icecek endiistrisinde yasanan gelismeler nedeniyle bu ihtiyacin
disarida giderilmeye baslanmas: dolayisiyla bos zamanlar: degerlendirme amagh gerceklestirilen bir faaliyet
halini almistir. Cuinkii insanlar artik yalmizca aglik ihtiyaglarimi karsilayabilmek amaciyla degil, aym
zamanda yiyecekten, manzaradan, atmosferden ve diger cesitli kosullardan haz alabilmek icin disarida
yemek yemeyi tercih etmektedirler (Yiincti, 2010, 28). Son yillarda turistlerin bir destinasyonu ziyaret
etmelerindeki temel sebepler arasinda o destinasyonda yapilan yemeklerin veya sadece o destinasyonda
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tiretilen bir hammaddeyle yapilan yemeklerin tadim ve tiretim asamalarinin gézlemlenmesi gibi etmenler
oldugu gortilmektedir (Stinnetcioglu vd., 2017, 346). Ayrica sosyal bir etkinlik olarak yemek pisirme de
seyahat nedenlerinden birisi olmaya baglamistir. Insanlar farkl tatlar denemenin yam sira bu tatlar1 yapmay1
ogrenmek istemektedirler. Bu nedenle yiyecek ve icecekler her yoniiyle turizm etkinlikleri agisindan gekicilik
0gesi olarak kabul edilmektedir (Kesici, 2012, 35).

Gastronomi turizmi, “destinasyon ziyaretlerinde kisilerin cesitli yiyecek-igecekleri deneyimleme,
farkli lezzetlerin iiretim asamalarini gozlemleme, farkli mutfak kiiltiirlerini inceleyebilme gibi istekleri ile
meydana gelen, seyahat ve konaklama kavramlarmi da iginde barindiran iliskiler buttint” seklinde
tanimlanmaktadir (Esen ve Secim, 2020, 158). Sengiil ve Tiirkay (2016) ise gastronomi turizmini; “yoresel
mutfak kilttirtint tanimak, yoreye ¢zgii bir lezzetin tadimini yapmak, bolge cografyasina ait tiriinlerin
toplanmasini ve yetistirilmesini gormek, mutfaga ait folklorik arag ve gerecleri tanimak, {inlii restoranlarin
yemeklerini yemek amaci ile gerceklestirilen bir turizm tiirti” olarak ifade etmektedir. Sen ve Silahsor (2018)
de gastronomi turizmini, “gastronomik degerlerin turizm tiiketicileri olan turistler tarafindan talep edilmesi
ve turizm isletmeleri ve yerel paydaslar tarafindan var olan bu talebi karsilamaya yonelik ortaya konulan
tum faaliyetler “seklinde belirtmektedir.

Bir bolgede tiretilen kaliteli yiyecek ve icecekler, o bolgede turistlerin deneyimleyebilecekleri turistik
urtinler olarak degerlendirilebilmektedir. Bolgeyi ziyaret eden turistlerin bu triinlere harcadiklar1 para,
bolge ekonomisine fayda saglamakta ve bu sektorlerin gelisimine katki sunmaktadir. Turizm sektérii ve
yiyecek-icecek sektorii arasinda iki yonlii bir iliski bulunmaktadir. Bunlardan birincisi, yerel yemeklerin bir
turistik tirtin olarak kabul edilmesidir. Ikincisi ise bolgeyi ziyaret eden turistlerin déndiikleri yerlerde
yorede edindikleri deneyimler sayesinde yerel yiyeceklerin ihracati ile ilgili girisimlerde bulunmalaridir
(Ytinct, 2010, 30). Turizm faaliyetlerinin stiresini uzatabilmek amaciyla turistik tirtinlerin gesitlendirilmesi
son derece dnemlidir. Insanlarin ziyaret ettikleri yerde merak duygusu veya beslenme amaciyla yiyecek-
icecek faaliyetlerinden faydalanmak istedikleri goz ontinde bulunduruldugunda, gastronomi turizmini
bolgedeki kitle turizmini destekleyen bir unsur olarak diisinmek miimkiindiir (Sengiil ve Tiirkay 2016, 87).
Ancak gastronomi turizmi, kitlesel turizmin aksine bir bélgenin cevresel, sosyal ve kiiltiirel faktorlerinden
odiin vermeden destinasyon imajin1 gelistirme, yerel ve bolgesel kalkinmaya katki sunma, turist
harcamalarmi artirma imkani sunmaktadir. Ayrica gastronomi turizmi tiiketicileri kirsal alanlarla yeniden
bulusturarak, yerel mutfak ve tarim becerilerinin korunmasim ve gelistirilmesini saglamakta, yerel
festivallerin dogusunu ve gelisimini desteklemekte ve geleneksel kiiciik endiistri ve isletmelere yasam firsati
sunmaktadir (Everett ve Aitchison, 2008, 164).

Gastronomi, turizm faaliyetlerinin ¢nemli bir tamamlayicisi ve turizm sektoriindeki yiiksek
rekabetten kaynaklanan baskida, destinasyonlarin gelismesinde yoreye iliskin yaratmis oldugu cekicilik
nedeniyle giiglii bir imaj olusturmaktadir. Gastronomi turizmi yil boyunca stirdiiriilebilmesi ve diger turizm
turleriyle butiinlestirildiginde, kalis stireleri ve harcama miktarini artirmasi, yerel kalkinmaya katkisi,
yoreye ait otantik ve taklit edilemeyen {iriin yelpazesi ve ¢evreye duyarh gelisimi sayesinde destinasyonlarin
pazarlanmasinda 6nemli bir gii¢ olarak kabul edilmektedir (Sahin ve Unver, 2015, 70). Gastronomi turizmi,
bir yorenin barindirdigr mutfak kiiltiirtiniin tanitilmasi sayesinde o yoreyi tercih eden turist sayisinin
artirilmasi ve yerel halkin bilinglendirilmesi kosuluyla, yorenin sahip oldugu yiyecek-icecek kiiltiirtiniin
korunarak gelecege tasinabilmesi agisindan da 6nem arz etmektedir (Acar, 2016, 83).

Gastronomi turizminde daha ok yerel tiriin ve mutfaklarin 6n planda tutulmasi, onu yerel ve
bolgesel turizmin gelismesi acisindan 6nemli kilmaktadir. Zira deniz turizminden yoksun bolgeler, tarih,
kiiltiir, saglik, spor, gastronomi vb. gibi kendilerinde gticlii gordiikleri diger 6zelliklerini 6n plana ¢ikararak
turizmden pay almay1 hedeflemektedir. Bu durum, bazi destinasyonlar icin alternatif turizm gesitlerinin
onemini ortaya koymaktadir (Turan ve Akogul, 2019, 373). Bu noktada gastronomi turizminde
gerceklestirilen faaliyetler bolgesel manada degerlendirildiginde, ilgili destinasyona sagladig1 avantajlar
yadsimamayacak derecede yiiksek ve degerlidir (Bucak ve Araci, 2013, 205). Gastronomi turizmi gelistigi
bolgelerde yerel ekonominin kalkinmasia 6nemli katkilar sunmaktadir. Gastronomi turistlerinin diger
turist tiplerine gore daha cok yerel {irtinleri tercih ettikleri ve yerel {irtinlerle yapilan yemeklerin, yoresel
olarak yetistirilen ya da yetisen besin maddelerinin tiiketilmesi konusuna daha fazla énem verdikleri
bilinmektedir. Bu sebeple gastronomi turizmi yerel ekonomik sektorlere yeni yatirimlarin yapilmasina, bu
sektorlerin gelisimine, yerel degerlerin stirdiiriilebilirliginin saglanmasina ve korunmasina olumlu katkilar
sunmaktadir. Gastronomi turizminin bolgelere ya da yorelere saglamis oldugu katki, yorede stirdiiriilebilir
bir turizm anlayisinin olusmasina, yoresel olarak tiretimi yapilabilen {iriin veya besin maddelerinden
olusturulan yemeklerin korunmasina ve kayit altina alinabilmesine, boylelikle yerel degerlerin gelistirilmesi
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ve korunmasina destek olmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2013, 33; Giirsoy, 2017, 1303; Sahin ve
Unver, 2015, 71).

Ozetle gastronomi turizmi, ozellikle yerel mutfak kiiltiiriiniin zengin oldugu destinasyonlarda
onemli bir cekicilik unsuru olusturmakta ve turistlerin destinasyon tercihlerinde biiyiik katkilar
sunmaktadir. Bunun yaninda gastronomi turizmi, turizm sezonunun uzatilmasi ve destinasyondaki diger
turistik {iriinlerin pazarlanmasinda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayrica gastronomi turizmi, bir
destinasyonun bolgesel olarak kalkinmasina katki saglamakta, destinasyonlarin rekabet avantaji
olusturmalarina, imaj olusturmalarina ve tanitma faaliyetlerine de destek olmaktadir.

3. MUS ILI'NIN GENEL OZELLIKLERI VE GASTRONOMI TURIZMi POTANSIYELI

Mus ili, Dogu Anadolu Bolgesi'nin Yukar1 Murat-Van Boliimii'nde bulunmaktadir. Yiiz 6l¢timii
yaklasik 8.116 km? olup, doguda Agr1 ve Bitlis, batida Bingol, kuzeyde Erzurum, giiney ve giineybatida ise
Bitlis, Diyarbakir ve Batman illeri ile sinir1 bulunmaktadir (Sénmez, 2010, 45). Mus, Giiney Dogu Toros
Daglar’nin uzantisi olan Hagres Daglari’min onemli zirvelerinden Kurtik Daginin kuzeye bakan
yamaglarinda, Car ve Karni derelerinin aktiklar1 vadiler arasinda bulunmaktadir. Mus, daglik ve yiiksek bir
yorede kuruludur. Giiney Dogu Toroslarin uzantisi olan daglar, il ytizolgtimiiniin yiizde 34,9'unu
kaplamaktadir. Rakim, genellikle 1.250 metrenin tizerindedir. Mus ilinin baglica 6nemli daglar1 Akdogan
(Hamurpet), Serafettin, Bilican, Bingol, Hacres (Karagavus, Cavus), Otluk ve Yakupaga daglaridir. Mus il
yuzolglimiintin ytizde 37,9unu platolar ve 27,2’sini ovalar olusturmaktadir. Ilin en 6nemli ovalar1 Mus,
Bulanik, Malazgirt ve Liz ovalaridir. Mus ili, Firat Havzas: icindedir. il topraklarini sulayan onemli
akarsular, Murat Nehri ile onun bir kolu olan Karasu’'dur. Mus ili sinirlar1 iginde kalan baslica goller, Haclt
(Bulanik), Hamurpet (Akdogan), Kiigiik Hamurpet, Gaz (Kaz) golleridir (Mus Valiligi, 2021).

Mus ilinin niifusu 2019 yili verilerine gore 408.809 kisi olup niifusun %53,74'ti kirsal alanlarda
yasamaktadir. (TUIK, 2019). Mus il niifusunun énemli bir kismi kirsalda yasadig1 ve tiretmis olduklar1 dogal
tarim ve hayvancilik {irtinlerini dogal gida olarak pazarlama imkani1 bulamadiklari icin ilde ekonomik refah
seviyesi distiktiir (Arslan, 2018, 81). ilin turizm gelirleri Tturkiye ortalamasinin altindadir. ifldeki turizm
sektdriiniin mevcut durumuyla il ekonomisi tizerinde hissedilir bir etkisinden bahsetmek miimkiin degildir.
Ancak Mus ili, sahip oldugu dogal ve kiiltiirel unsurlar bakimindan gelistirilebilecek, turizm anlaminda
onemli bir potansiyele sahiptir (Dolek ve Saroglu, 2017, 2). Mus ilinde kirsal kalkinmay1 saglamak, bolgeler
arast gelismislik farklarmi ortadan kaldirilmak ve istidam olanaklarma katkida bulunmak amaciyla
turizmden faydalanilabilir. Mus ilinin turizm pazarinda yeterli diizeyde pay alabilmesi icin baz1 alternatif
uygulamalara ihtiya¢ bulunmaktadir (Sengel, 2020, 210). Bu noktada, Mus ilinde kirsal turizm ve buna bagl
olarak da gastronomi turizminin gelistirilmesi, ildeki tarim ve hayvancilik {irtinlerinin daha iyi
pazarlanabilmesini saglayabilecek ve boylece ilin refah seviyesine katki sunulabilecektir. Ctinkii Mus ili
sahip oldugu kirsal niifusu ve kirsal turizme konu olabilecek cekicilik unsurlar1 nedeniyle énemli bir kirsal
turizm potansiyeline sahiptir (Tiirk ve Toprak, 2019, 190). Kirsal turizm etkinliklerinde nemli bir bilesen de
yoresel yiyecek ve icecek kultiirtidiir. Bu kiiltiir, {iilkelerin herhangi bir yerinde destinasyon imaijt
olusturmada ©6nemli roller oynayabilmektedir. Diinyadaki o6rnekler incelendiginde, kirsal turizm ve
gastronomi turizmi etkinliklerinin birbirlerini tamamlayici nitelikte oldugu gortilmektedir (Kesici, 2012, 36).
Ciinkii mutfaklar, toplumun yasadig: cografyanin sekillendirdigi yiyecek ve igeceklerin, iklim kosullarmin,
yasam bicimlerinin ve toplumlarin beslenme tarzlarinin meydana getirdigi kiiltiirti yansitan onemli
degerlerdir. Bu 6zellikleri nedeniyle mutfaklar hem gastronomi turizmi hem de kiiltiir turizmi igin seyahat
eden turistlerin giderek artan bir bicimde ilgilerini gekmekte ve bu yondeki talep stirekli olarak artmaktadir
(Ince ve Samatova, 2018, 370).

Tarim, kiiltlir ve turizm gastronomi turizmine altyapisal olarak katki saglayip, gelisimini
hizlandirmaktadir. Tarimsal faaliyetler ile tirtinler yetistirilmekte; kiiltiir ile yiyeceklere kendine 6zgii bir
kimlik kazandirilmakta; turizm ile de altyap: ve tesis ihtiyaci giderilerek, turistler bolgeye ¢ekilebilmektedir.
Bu ii¢ unsur gastronomi turizminin vazgecilmez 6geleri arasinda bulunmaktadir (Du Rand ve Heath 2006,
208). Baska bir ifadeyle, gastronomi turizminin kokeni tarim, kiiltiir ve turizmde yatmaktadir. Tiim bu
unsurlar, gastronomi turizminin bolgesel bir c¢ekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasma ve
konumlandirilmasina firsat saglamaktadir. Tarim, tirtinti sunmakta, kiiltiir tarihi ve otantikligi, turizm ise
altyapiy1 ve hizmetleri saglamaktadir. Bu ti¢ unsur gastronomi turizmi altinda bir araya gelmektedir (Yiincti,
2010, 29). Bu bakis acisiyla degerlendirildiginde Mus ili, tarim, kiltiir ve turizm agisindan ciddi bir
potansiyele sahiptir. Mus ili, Ttirklerin Anadolu’ya ilk defa ayak bastiklar1 yer olan Malazgirt'e ev sahipligi
yapmas! nedeniyle ciddi bir tarihsel ve kiilttirel birikime sahiptir. Bu durum ilin mutfak kiiltiirti izerinde de
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etkilidir. Kemaloglu (2011) Tiirklerin Anadolu’ya yerlestiklerinde daha 6nce yasayan insanlarin beslenme
sistemlerinden etkilendiklerini ve yorenin beslenme sistemini de etkilediklerini belirtmistir. Ozellikle Mus
gevresine goclerle yerlesmis olan Terekeme-Karapapak Tiirklerinin hem kendi mutfak kiiltiirleri ile bolgeyi
etkilemis hem de bélgenin mutfak kiiltiiriinden etkilendiklerini vurgulamistir. Bu durum, gastronomi
turizmi agisindan degerlendirildiginde onemli bir gekicilik unsurudur. Esen ve Se¢im (2020), turistlere
kiiltiirel deneyimler sunan yoresel yemeklerin ¢ekim unsuru olarak kullanilmasinin, turistlerin yoreyi tercih
etmelerinde ©nemli bir unsur olabilecegini belirtmektedirler. Ayrica il turizm agisindan
degerlendirildiginde, tarihi ge¢misinden giintimiize kalan bircok degere ev sahipligi yaptig1 goriilmektedir.
Bunlardan baslicalar1 Mus Kalesi, Malazgirt Kalesi, Muset Kalesi, Hasbet Kalesi, Ulu Camii, Hac1 Seref
Camii, Alaaddin Bey (Pasa) Camii, Esenlik Camii, Yiinoren Camii, Cengilli (Beyaz) Kilisesi, Arak Manastiri,
Canli Kilise, Meryem Ana Kilisesi, Murat Nehri Koprtisti, Hatun Kopriuisii, Kiz Kopriisti, Mercimekkale
Hoyugt, Yagcilar (Evran) Hoytigli, Bostankale Hoyugli, Dolabas Hoytigli, Kepenek Hoyugi'dir (Mus
Kiiltiir ve Turizm il Miidurliugu, 2021).

Mus ilinin gastronomi turizmi agisindan bir diger énemli cekicilik unsuru ise tarim ve hayvancilik
faaliyetleridir. Mus ili ekonomisinin temelini tarim ve hayvancilik olusturmaktadir. Mus ekonomisine
onemli katkilar1 olan hayvancilik, genellikle meraya dayali olarak yapilmaktadir (Seker, Tasali ve Giiler,
2012, 10). Cunkti, Mus’ta daglik ve engebeli arazilerde mera alanlarinin oram yiiksek, orman alanlarinin
orani ise diistiktiir. Bu durum bolgede hayvancilik potansiyelini dogrudan olumlu yoénde etkileyerek dogal
hayvan stokunun fazla olmasini saglamaktadir (Arslan, 2018, 78). Bu nedenle Mus'un tarihinden gelen
zengin mutfak kiiltiirtinde et yemeklerinin 6nemli bir agirligi bulunmaktadir (DAKA, 2020).

Mus ilinin 2019 yili tarim verilerine bakildiginda, 237.016 hektar toplam islenen tarim alanmna ve
578.736 bin TL tarimsal {iretim degerine sahip oldugu goriilmektedir. Ilin baslica tarim triinlerini tahillar,
yem bitkileri, endustri bitkileri, baklagiller, sebze ve meyve tiirleri olusturmaktadir (TUiK, 2019; Mus il
Tarim ve Orman Miudiirliigi, 2019). Ayrica Mus'ta bagciligin tarihi ¢ok eskilere dayanmaktadir. Mus
tzumi, ince kabuklu, sulu, sekerli ve hafifce eksimsidir. Bu tiziim tiirtiniin sinciri, danagozii, yazbeyazi,
glizbeyaz1 ve kasmer cesitleri tinltiidiir. Bu {tiziimler Mus sehir merkezi yakininda, Haspet Kalesi'nin
eteklerindeki Mongok Baglari’'nda, Incebel ve Mehmetcan Baglari'nda da yetistirilmektedir (DAKA, 2020).
Mus ili 2019 yili hayvancilik verilerine bakildiginda ise 325.067 adet biiyiikbas hayvan, 1.084.591 adet
kiictikbas hayvan, 300.908 adet tavuk, 72.615 adet hindi, 35.310 adet 6rdek, 94.036 adet kaz ve 53.006 kovan
sayisina sahip oldugu goriilmektedir. Bu verilere gore Mus ili Tiirkiye'de biiyiikbas hayvan sayisinda 15,
kiiciikbas hayvan sayisinda 12, manda sayisinda 6, kaz sayisinda 3, érdek sayisinda 2 ve hindi sayisinda 9.
sirada yer almaktadir. Ayrica il 2019 yilinda Tiirkiye’de siit tiretiminde 393.071 ton ile 16. sirada ve 704 ton
bal iiretimi ile 35. sirada yer almistir (TUIK, 2019; Mus il Tarim ve Orman Mudiirligi, 2019). Mus ilinin
ekolojik yapisi, dogal meyve ve bitki gesitliliginin fazla olmasi organik aricilik igin oldukca uygun kosullar
saglamaktadir. Mus bali bolgede tinlii bir bal olmasma ragmen, tanitim yetersizlikleri nedeniyle tilke
genelinde yeteri kadar bilinmemektedir (Arslan, 2018, 81). Bu veriler 1s18inda ilde yapilmakta olan tarim ve
hayvancilik faaliyetlerinin ilin gastronomi turizmi potansiyeli agisindan onemli bir gekicilik unsuru
olusturdugu goriilmektedir. Ozellikle ilin hayvancilikta Tiirkiye’de énemli siralamalara sahip olmasi, ilde
gastronomi turizminin gelistirilmesi agisindan son derece dnemlidir.

Mus ili, sert iklim kosullar1 ve rakimi nedeniyle sebze ve meyve cesitliliginin ¢ok ytiksek olmadigs,
buna karsin hayvanciligin oldukga yaygin olarak yapildig: bir ildir. Bolgenin temel ekonomik kaynaklarimin
hayvanciliga dayali olmasi bolge mutfagmnin sekillenmesinde ana faktér olmustur. Bolgeye ait ozel
yemeklerin biiytik ¢ogunlugu hayvansal kaynakli et ve siit grubuna dayanmaktadir. Tiirkiye'nin diger
bolgeleri goz oniine alindiginda sebze yemekleri Mus'un 6nemli yemekleri arasinda genis yer tutmamustir.
Ancak lahana bolgenin en 6nemli sebze kaynag1 olup cografi isaretli yemekler olan Mus Corti Ast ve Mus
Corti Tursusu'nun ana malzemesidir. Ayrica, Mus ilinin eski bir tarihe sahip olmas1 geleneksel yemeklerinin
yapilis tarzindan yemek isimlerine kadar etki etmistir. Corti, Haziit, Kircik, Kenger gibi bu bolgenin
ge¢misine dayanan yemek isimleri farkli kiiltiirden gelmektedir. Mus ilinin 6nemli yiyeceklerinden olan
Mus Corti Tursusu, Mus Corti Asi, Yumurtali Kenger ve Kircik gibi yemeklerde salamura sebzelerin
kullanildig: goriilmektedir. Neolitik donemden giintimiize kadar bu bolgede o6zellikle sebzelerin kisa
hazirlanmasi icin kurutma veya salamura yontemleri kullanilmaktadir. Bu uygulamalar ge¢misten izler
tasiyarak giiniimiize kadar gelmis ve bolge mutfagini etkilemistir (Muslu ve Sensoy, 2020, 25-26).

Mus, kiiltiirel birikimin en 6nemli degerlerinden olan mutfak kiiltiirii (gastronomi) agisindan da 6n
plana gikmaktadir. Ozellikle Corti Corbasi, Mus Koftesi ve Keledos gibi yemekler turistlerin farkli ve otantik
lezzet arayislarina cevap verebilecek niteliktedir (Sengel, 2020, 205). Mus mutfag1 kendine has 6zellikleri ile
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Anadolu'nun 6nemli mutfaklarindan birisidir. Mus mutfagi yemek cesitleri, corbalar, et yemekleri ve
kebaplar, etli sebze yemekleri, mantar ve lahana yemekleri, ot yemekleri, salatalar, pilavlar, eriste, hamur
tathillari, siitlti tathlar, meyve-sebze tatlhlari, ekmekler ve ekmekten yapilan yiyeceklerden meydana
gelmektedir. Mus mutfaginda hayvansal yaglar olarak tereyagi, kuyruk yag: ve i¢ yag1 kullanilmaktadir.
Gecmiste fazla kullanilmayan aycicek yagi ve zeytin yagi gibi bitkisel yaglar da gitinimiizde Mus
mutfagindaki yerini almistir. Mus mutfagindaki et yemekleri agirlikli olarak koyun eti ile yapilmakta ancak,
keci, tavuk, hindi ve kaz eti de kullanilmaktadir. Etler Mus mutfaginda sade ya da sebzelerle pisirilmektedir.
Hamur isleri olarak kete ve su boregi basta olmak {izere her tiir borek, ¢orek, mant1 vb. yapilmaktadir.
Hamur tatlis1 olarak helva, baklava ve sadece Musa’a 6zgii olan Teter Helvas: dikkat ¢ekmektedir (Ozrek,
2018, 20). Mus ili yoresel yemeklerinin en belirgin 6zelligi, et ve bulgurun yorede yetisen sebze, meyve ve
sifali bitkilerle miikemmel sekilde harmanlanmasidir (DAKA, 2020).

Mus yerel mutfak kiltiirtintin, tarihinden almis oldugu zenginlik, yoredeki tarim ve hayvancilik
faaliyetlerinin gelismis olmasi nedeniyle gastronomi turizmi agisindan gelistirilebilir 6nemli bir potansiyele
sahip oldugu gorulmektedir. Mus yerel mutfaginda kendine has ozellikler tasiyan, yorede elde edilen
urtinlerle pisirilip hazirlanan birgok yerel yemek bulunmaktadir. Mus iline 6zgii yemeklerden bazilari
sunlardir:

* Mus Koftesi (Hafta Diregi): Yagsiz et, iki veya li¢ defa kiyma makinesinden gegirilir ve dovulir.
Koftelik bulgur katilarak iyice yogrulur. Daha sonra yogrulan bu malzemeden bir parca avug icine
almarak iyice sikilip, topak haline getirilir, ortasindan oyularak daha onceden hazirlanmis olan
piring, kiyma, ceviz i¢i ve sogan karisimi i¢ bu oyuga koyularak tekrar kapatilir. Tuzlu suda 20-30
dakika pisirildikten sonra tabaklara koyularak tizerine tereyag: dokiiliip servis yapilir (Mus Kiiltiir
ve Turizm i1 Midurligu, 2021).

Resim 1: Mus Koftesi

Kaynak: Mus Valiligi, 2021

* Kaburga Dolmas1: Kaburga keskin bir bicak yardimiyla enine dogru kesilerek igine pilav konulacak
cep acilir. Kustiztimleri 1lik suya koyulup bekletilir. Cigerler kiiciik kiip seklinde dogranmir. Soganlar
ince ince kiyilip dolmalik fistikla beraber kalin tabanli ve yayvan bir tencereye koyulur. Biraz tuz
atilarak soganlar pembelesene kadar 3 ¢orba kasig1 tereyaginda kavurulur. Ciger ilave edilerek, renk
degistirinceye kadar kavurmaya devam edilir. Daha sonra iizerine suyu stiziilerek iyice yikanmug
olan piringler ve bir tutam tuz daha ilave edilir. 1-2 dakika gevrilerek karistirildiktan sonra 4 su
bardag1 su ve baharatlar ilave edilir. Kustiztimiiniin suyunu siiziilerek pilava karistirilir. Dustik
ateste pilav suyunu gekerek goz goz oluncaya kadar pisirilir. Hazirlanan pilav kaburgada acilmis
olan cebe doldurularak piringlerin dagilmamasi icin cebin agzi kalin bir ip ile dikilir. Etin tizerine
salca stiriiliir. Kaburganin rahatca sigabilecegi biiytiikliikte bir tencerede 1 gorba kasig tereyagini
eritilir. Kaburga onlii arkali hafifce kizartilir. Once kemikli tarafi alta gelecek sekilde tencereye
yerlestirilir. 3 su bardag: kaynar su ilave edilerek, tencerenin kapag ortiiltip yaklasik 1 saat pisirilir.
Daha sonra diger tarafi gevrilerek, iyice yumusayana kadar yaklasik 1 saat de diger tarafi pisirilir.
Etler tel tel olana kadar pisirildikten sonra servis edilir (Ttirkiye Kulttir Portali, 2021).
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Kaynak: Mus Kiiltiir ve Turizm Il Mudiirlagi, 2021

Keledos: Soganlar ince ince dogranir ve tencerede et ve yag ile kavrulur. Daha sonra pul biber, tuz
ve su ilave edilir. Onceden dogranip haglanan hellizler eklenir ve yine bir giin énceden suda
birakilmis kesler eritilip ilave edilir. Yesil mercimek ve kusbasi dogranmis patateslerde eklenerek
pisirilir (Ozrek, 2018, 46).

Hez Dolmas:: Piring ve yagh kiyma iyice bir kabin igerisinde yogrulur. Daha tnceden haglanan
lahana yapraklarina sarilarak tencereye dizilir. Tencereye sumak suyu ilave edilerek pisirildikten
sonra servis edilir (Mus Kiltiir ve Turizm Il Mudiirltg, 2021).

Kirkgikli Kelem Dolmasi: Bir miktar bulgur ve yagh et karistirilip iyice bir kabin igerisinde
yogrulur. Haslanan lahana yapraklar1 parcalara boliindiikten sonra etler igerisine ufak ufak
doldurulur ve sikildiktan sonra tencereye konulur. Her sirada bir daha 6nceden kiiciik kiigiik
dogranarak hazirlanan maydanoz, sogan, domates, biber gibi sebzeler siralarin arasina doldurulur.
Tencere dolunca su ilave edilerek haslanir ve daha sonra sahanlara doldurulup tizerine yag
dokiilerek servis edilir (Mus Valiligi, 2021).

Resim 3: Kirkgikli Kelem Dolmast

Kaynak: Mus Valiligi, 2021

Abdigor Koftesi: Bir kilogram yagsiz dana eti bicakla biiyiik parcalara boliiniir. Ierisine bir cay
kasig1 kirmizi toz biber ve bir ¢orba kasig1 karabiber ilave edilir. Havanda ya da bir kapta kiyma
kivamimi alana kadar iyi bir sekilde doviiliir. Ince kiyilmis sogan, yumurta ve un eklenip yogurulur.
Bir tencerede kaynamis suya bir miktar tuz ekleyerek koftelik malzemeleri yumurta biiytikliigiinde
sekillendirilip tencereye atilir. 15-20 dk pisirilir. Pistikten sonra kofteler stiziiliir. Koftenin suyuna
tereyag1 ve piring eklenerek pisirilir. Pisen piring tabaklara alinarak tizerine kofte koyularak servis
edilir (Ozrek, 2018, 40).

Helim As1: Et, yarma, nohut ve kuru fasulye 1 saat diidiiklii tencerede pisirildikten sonra sogan,
yesil biber, salca ve yag ile kavrularak cesitli baharatlar eklenir. Daha sonra mercimekle birlikte bir
tencerede tiim malzemeler birlestirilir. 30-45 dakika kaynatildiktan sonra servis edilir (Ttrkiye
Kiltiir Portali, 2021).
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, Resim 4: Kirk¢ikli Kelem Dolmasi

Kaynak: Mus Kiiltiir ve Turizm il Mﬁdﬁrlﬁg, 2021

Herse: Kemiklerden ayiklanan et giizelce haslanir. Bir baska kapta da den (kabugu alinmis bugday,
dovme) iyice kaynatilir. Haslanan et kaynayan denin {izerine dokiilerek etle den iyice karisana
kadar pisirilir. Daha sonra {izerine bolca yag ilave edilerek sahanlarda servis yapilir (Mus Valiligi,
2021).

Keskek: Nohut ve den (kabugu alinmis bugday, dovme) iyice haslanir, 6nceden pisirilmis et ve toz
biber ilave edilerek karistirilir. Bir stire pisirildikten sonra kiiciik kiigiik dogranmis kuru soganlar
tizerine serpilerek servis edilir (Mus Kiiltiir ve Turizm 1l Mudirliugi, 2021).

Hengel: Bir kaba un alinarak igerisine bir su bardagi su eklenir ve sert bir hamur elde edilene kadar
yogurulur. Daha sonra hamur ince bir sekilde agilarak kiiciik kareler seklinde kesilir. Buiyiik bir
kapta tuzlu su kaynatilarak hamurlar 10 dk kadar haslanir. Haslanan hamurlar bir kaba alinarak
tizerine sarimsakli yogurt dokiliir. Kizdirilan yag ve pul biber tizerine gezdirilerek servis yapilir
(Ozrek, 2018, 106).

Cavbelek: Bulgur unu suda iyice pisirilerek sade yogurt ayran yapilarak ya da kurut (kurutulmus
yogurt) sulandirilarak tizerine dokiiliir. Daha sonra sogan ve sarimsak da kiictik kiigtik dogranip
igerisine karigtirilir. Tyice pisirildikten sonra kaplara konularak servis edilir (Mus Valiligi, 2021).
Teter Helvasi: Pekmez iyice kaynatilarak igerisine bol miktarda yag ilave edilir. Daha sonra icerisine
kiiciik kiictik dogranan ekmekler katilarak iyice pisirilir ve sahanlara doldurularak servis edilir
(Mus Valiligi, 2021).

Corti: Ufak ufak dogranan lahana yapraklar1 sogan, reyhan, maydanoz ve gesitli baharatlardan
meydana gelen karisimla beraber kiipe konulur. Ayrica eksi olmasini saglayabilmek icin kiipiin
icerisine bir miktar hamur ve nohut eklenerek olgunlasmaya birakilir. Kighk bir yiyecek olan corti,
kuru yemeklerle birlikte tiiketilebildigi gibi icerisine kemikli et ya da dévme katilarak da pisirilip
yenilebilir (Mus Kiltiir ve Turizm Il Mudirligi, 2021).

Yumurtali Jag: Jag, Mus yoresinde daglarda yetisen bir bitkidir. Jaglar hafif bir sekilde haslandiktan
sonra ayr1 bir kapta siit, yumurta ve un karistirilip, krep hamuru kivaminda cirpilir. Tavaya bir su
bardag: yag dokiilerek, yag kizdirilir. Jaglar hazirlanan yumurtali harca batirilarak kizgmn tavaya
diizgiin bir bigimde dizilir. Arkali 6nlti kizartilarak servis tabagina konulur. Sicak servis yapilir
(Turkiye Kiultiir Portali, 2021).

Resim 4: Yumurtali Jag
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+ Kengel Tursusu: ilkbaharda tarlalarda ya da daglarda yetisen kengel toplanip, temizlenip, yikanur.
Daha sonra tuz ile bir miktar ovulur. Ovulan kengeller bidona basilarak {izerine alabildigi kadar su
eklenip, olgunlasmaya birakilir (Ozrek, 2018, 158).

+ Heliz tursusu: ilkbaharda tarlalarda yetisen ve pirasaya benzeyen bir ot olan helizler toplanir.
Toplanan helizler parmak parmak kesilerek yikanir. Daha sonra tuz ile ovularak iki saat kadar
bekletilir. Bekletilen helizler bidona basilarak, olgunlasmaya birakilir (Ozrek, 2018, 160).

*  Giiliik: {lkbaharda daglarda yetisen ok lezzetli bir pancar tiirtidiir. Suda haglanip yenilebildigi gibi,
piring ile pisirilerek ya da yumurtali yemegi de yapilabilir (Mus Valiligi, 2021).

+  Ugckun: Ilkbahar aylarinda daglarda yetisen cok lezzetli bir bitkidir. Uckunla ilgili yorede anlatilan
bir hikdye de vardir. Lokman hekim Mus’a geldiginde herkesin ¢ok lahana tiikettigi dikkatini ¢eker
ve kendi kendine burada ¢ok hasta olur, burasi benim yerim der. Ancak bahar geldiginde carsiya
uckun geldigini goriince derdini bulan dermanini da bulmus, der (Mus Valiligi, 2021).

4. MUS ILININ GASTRONOMI TURIZMI POTANSIYELINE ILISKIN SWOT ANALIZi

SWOT Analizi, bir firmanin, bir sektoriin, bir faaliyetin giiglii ve zayif taraflarini belirlemekte, dis
cevrelerden kaynaklanan firsat ve tehditleri saptamakta kullanilan bir teknik olarak belirtilmektedir (Ongun,
Govdere ve Cigek, 2016, 84). SWOT, Ingilizcedeki giicler (strengths), zayifliklar (weaknesses), firsatlar
(opportunities) ve tehditler (threats) kelimelerinin bas harflerini iceren bir kisaltmadir. SWOT Analizi
yontemiyle ilin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik giiclii ve zayif yonleri tespit edilmeye ve kentte
gastronomi turizminin gelisimine yonelik var olan firsatlar ve tehditler saptanmaya calisiimaktadir. Bu
kapsamda Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyeline yonelik SWOT Analizi Tablo 1'de verilmektedir.

Tablo 1: Mus ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeline Iliskin SWOT Analizi
Giiclii (Strenghts) Yonler Zayif (Weaknesses)Yonler
v" Mus ilinin zengin bir mutfak kiiltiiriine sahip olmast

V' Mus ilinin tarihi agidan onemli bir yer olmast ve bu | ,
tarihsel gecmisin yerel mutfak tizerindeki etkisi

Mus yerel mutfak kiiltiirtine ve yoresel {irtinlerine

v .. S N yonelik tanitim faaliyetlerinin yeterince yapilmamasi
Mus ilinde gastronomi turizmini destekleyici bir unsur | Mus ilinin sert iklim kosullar1 ve rakimi nedeniyle sebze

ol.z.m hayV?rl..Clllg.lrtgeli§mi§ olmas . . ve meyve cesitliliginin ¢ok fazla olmamasi
v Yorede giiliik, jag, kengel, uckun ve heliz gibi dogal | , Mus yerel yemeklerinin yoredeki

restoranlarin
otlarmn kendiliginden yetismesi ve Mus yerel mutfaginda

siklikla kullanilmasi

mentilerinde yeterince kullanilmamast
Konaklama tesis sayisinin ve kapasitesinin az olmast

konumda olmasi

Y N'Iu? yerel mutfaginda ku'lrutma veya salamura yontemi Mus ilinin iklim kosullar1 nedeniyle uzun siire kar
gibi geleneksel.yontemlerm ha'la kullamhyc')r olmam altinda kalmas1 ve bu durumun olumsuz etkileri

v M111<§ L:in tranislt yollar {izerinde onemli bir kavgak Yore halkmin sosyo-kiiltiirel yapisindan kaynaklanan
no t,a ayeraimast . turizme yonelik tutumlari

v" Mus'un karayolu, havayolu ve demiryolu ulasim
imkanlarma sahip olmasi

Firsatlar (Opportunities) Tehditler (Threats)
v" Mus ilinin gastronomi turizmi agisndan gelisime agik bir Mus ilinin ¢evresinde yerel mutfaklari ile taninmus rakip

destinasyonlarmn varlii

Mus yerel mutfak kiiltiiriine ait yoresel tirtinlerin biytik
¢ogunlugunun il adina tescillenmemis olmas:

v Yorede gastronomi turizmine entegre olarak kis turizmi, | v
kirsal turizm, inan¢ turizmi vb. gibi diger turizm

tiirlerinin yapilabilecek olmast v Istihdam olanaklarinin  yetersizliklerinden  dolay1
v Yorede geng niifusun cogunlukta olmast bolgenin gog veren bir yapida olmasi
v Gastronomi turizmine y6nelik ilginin siirekli artmasi v Ogzel sektoriin yatirim konusunda isteksizligi
v Yeni tesvik sistemi uygulamasi kapsaminda Mus iline | ¥* Bolgenin gegmisten gelen giivenlik ile ilgili olumsuz
saglanan destekler imaji
SONUC VE ONERILER

Son yillarda degisen turizm trendleri insanlar1 gastronomi turizmi gibi alternatif turizm tiirlerine
yoneltmistir. Gastronomi turizmi, insanlarin yeni lezzetler tatma, yeni mutfaklar1 ve kiiltiirlerini tanimak
amaci ile yapmis olduklar1 seyahat ve konaklamalar1 iceren bir alternatif turizm ttrtdir. Gastronomi
turizmi bir destinasyonun tanitilmasi, pazarlanmasi ve destinasyon imajimin olusturulmasi agisindan son
derece onemlidir. Ciinkii gastronomi turizmi basl basina bir alternatif turizm tiirti oldugu kadar, diger
bircok alternatif turizm tiirtine de entegre olarak stirdiiriilebilmektedir. Bu nedenle bir y6rede gastronomi
turizminin gelistirilmesi o yoreye daha fazla turist ¢ekilmesini saglayarak yo6renin turizm gelirlerinden almis
oldugu pay1 artirabilmektedir. Bu nedenle 6zellikle Mus ili gibi i¢ kesimlerde bulunan ve deniz-kum-gtines
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turizmi gibi kiy1 kesimlerinde yapilan turizm gelirlerinden yeterince pay alamayan iller agisindan
gastronomi turizmi gibi alternatif turizm tiirlerinin gelistirilmesi 6nem arz etmektedir.

Mus ili gerek tarihsel gecmisi gerekse de ilde yetisen dogal tiriinlerin bollugu nedeniyle zengin bir
mutfak kiiltiirtine sahiptir. Mus ili 6zellikle Tiirklerin Anadolu’ya ilk ayak bastiklar1 yer olmasi nedeniyle
onemli bir tarihsel ge¢mise sahiptir ve bu tarihsel ge¢mis, ilin mutfak kiiltirtiniin zenginlesmesini
saglamistir. Gastronomi turizmi agisindan degerlendirildiginde bu durumun tarih ve mutfak kiltiirtini
birlestirmesi nedeniyle 6nemli bir ¢ekicilik unsuru olacag: diistintilmektedir.

Mus ilinin gastronomi turizmi agisindan bir diger onemli ¢ekicilik unsuru da hayvancilik
faaliyetlerinin gelismis olmasidir. il 6zellikle biiyiikbas ve kiiciikbas hayvancilikta ve kanatli hayvan
yetistiriciliginde Turkiye siralamasinda énemli yerlerde olup ciddi bir hayvancilik potansiyeline sahiptir. Bu
durum yerel yemeklerin daha ¢ok hayvansal agirlikli olarak yapilmasimi saglamis ve Mus yerel mutfak
kiiltiirtine zenginlik katmistir. Mus yerel mutfagimin bu 6zelligi kaliteli ve lezzetli et yemekleri tatmak
isteyen gastronomi turistlerini bolgeye gekebilmek agisindan énemlidir.

Mus ilinin sert iklimi nedeniyle hayvancilik kadar gelisme gostermemis olsa da tarim {iriinleri de
gastronomi turizmi agisindan gekicilik unsuru olusturabilecek niteliktedir. Ozellikle lahana Mus yerel
mutfaginda siklikla kullanilmakta ve lahanadan yapilan farkli yemekler Mus yerel mutfak kiilttirtine
zenginlik katmaktadir. {lde bagcilik faaliyetlerinin gegmisi de eskilere dayanmakta, ilde yoreye has
yetistirilen gesitli tiztim tiirleri bulunmaktadir. Ayrica il giilik, jag, kengel ve heliz gibi Mus yerel
mutfaginda siklikla yemek ve tursu olarak kullanilan dogal bitki cesitliligine sahiptir. Mus yerel mutfak
kilttirtintin bu 6zellikleri vejetaryen iirtinler ve yemekler deneyimlemek isteyen gastronomi turistlerinin de
yoreyi tercih etmesini saglayabilecektir.

Mus ilinde gastronomi turizmi agisindan bir diger 6nemli konu ise ilin basta kis turizmi ve kirsal
turizm olmak tizere bircok alternatif turizm tiirti agisindan ciddi bir potansiyele sahip olmasidir. Bu
baglamda ilde gelistirilebilecek diger alternatif turizm tiirleri ile gastronomi turizminin entegrasyonunun
saglanmasi hem gastronomi turizminin hem de diger alternatif turizm tiirlerinin daha kolay
gelistirilebilmesini saglayacaktir.

Ozetle, Mus ilinin tarihsel ge¢misi, zengin mutfak kiiltiirii, tarim ve hayvancilik faaliyetleri, yorede
kendiliginden yetisen dogal otlar1 ve entegre olarak gerceklestirilebilecek alternatif turizm faaliyetleri
agisindan degerlendirildiginde ciddi bir gastronomi turizmi potansiyeline sahip oldugu goriilmektedir. Bu
baglamda ilde gastronomi turizminin gelistirilebilmesi adina sunulabilecek ¢nerilerden bazilari sunlardir:

+  Oncelikle ilde gastronomi turizminin gelistirilebilmesi admna turizm paydaglarindan olusan bir
turizm komisyonu olusturulmalidir. S6z konusu komisyon, belirli periyotlarla gastronomi turizmini
gelistirebilmek amaciyla yapilabilecekleri ve mevcut durumu degerlendirmek icin toplanarak
kararlar almalidir.

* Mus ilinin yeme-igme kiiltiir envanteri tespit edilerek koruma altina alinmalidir.

e Mus yerel yemeklerinin markalasmas: konusunda g¢alismalar yapilmali, pazarlama stratejileri
gelistirilerek bu hususta net amag ve hedefleri iceren bir stratejik plan hazirlanmalidir.

* Gastronomi turizmine katilma egilimindeki turistleri cekebilmek amaciyla yazili ve gorsel
medyada tanitim faaliyetlerine agirlik verilmelidir.

* Bolgede farkl yerlere diizenlenen paket tur programlarma Mus ilinin daha fazla dahil edilmesi
saglanmaly; bu turlara katilan ziyaretcilere yoresel tirtinler ikram edilerek ziyaretgilerin bu tirtinleri
satin almalar1 6zendirilmelidir.

*  Mus yerel mutfak kiltiiriinti tanitan brostirler olusturulmali, ziyaretgilerin inceleyebilmesi igin
seyahat araclarinda ve konaklama isletmelerinin dinlenme alanlarinda bulundurulmalidir.

* Yoresel yemeklerin diger turistik tirtinlerle entegrasyonu saglanmalidir.

* Cografi isaretleme yoluyla Mus yerel mutfagina 6zgii tirtinler koruma altina alinmalidir.

+ Ilde Mus’a 6zgii yemekleri yapan restoranlarin agilmast tesvik edilmelidir.

* Sosyal medya Mus yerel mutfak kiiltiirtintin tanitimi igin aktif bir sekilde kullanilmalidir.

*  Mus yerel mutfagina ait yoresel tirtinlerin bulundugu ve yerel mutfak kiiltiirtintin tanitildig:
mutfak miizelerinin acilmasi saglanmalidur.

*  Mus'un tanitilmast icin gidilen fuarlarda Mus yerel yemekleri daha fazla teshir edilmeli, kurulan
stantlarda gastronomi temasina daha fazla 6nem verilmeli ve Mus yerel mutfak kiiltiirtinti tanitan
festivaller diizenlenmelidir.
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[lde gastronomi turizminin gelistirilebilmesi agisindan sunulabilecek &nerileri yukaridakilerle
sinirlandirmak miimkiin degildir. Bu ytizden bu calismada Mus ilinin gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendirilmis olmasi, daha sonra bu alanda galisma yapacak arastirmacilar ile ilde gastronomi turizminin
gelistirilmesi adina kamu ve 6zel kurum ve kuruluslara yardime: olacaktr.
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