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Ozet

Stirekli olarak yasadigi yer disina belirli bir siire ile seyahat eden bireyler, gittikleri
destinasyonlarda yiyecek icecek isletmelerinde sunulan yemekleri tiiketmek durumundadir.
Bu kapsamda ziyaret edilen destinasyonlarda sunulan yoresel yemekler turistlerin o bolgeye
olana ilgilerinin artmasina sebep olmaktadir. Bu durum yo6resel mutfak kiiltiiriiniin bir turistik
deger olarak yayginlasmasinmi saglamaktadir. Yapilan literatiir arastirmasinda ulusal yazinda
kirsal turizmin yoresel yemeklerle olan iliskisinde bir ¢ok c¢alismanin yapildigi tespit
edilmistir. Alan yazina katki saglamak icin Amasya ilinin yoresel yemekleri kirsal turizm
baglaminda ¢alismamizda degerlendirilmistir. Yoresel Amasya yemeklerinin kirsal turizm
noktasindaki potansiyelinin belirlemesi amaciyla yapilan bu kavramsal calismada; nitel
arastirma yontemlerinden belgesel tarama tekniginden faydalanilarak genel tarama modeli
uygulanmistir. Amasya, koklii bir kiiltiirel mirasin yan1 sira, 6zellikle hamur isleri ile zengin
bir gastronomik kiiltiire de sahiptir. Amasya mutfagi corbalardan et yemeklerine, hamur
islerinden tatlilara kadar damak zevkine ¢ok ¢esitli segenekler sunmaktadir. Bunlardan biri,
basta diigiin torenleri olmak {izere, iilke ¢apinda bir¢ok téren yemegi toplantilarinin temelini
olusturan keskektir. Orta Asya Tiirklerinin temel gidalarindan biri olan keskek, Amasya'daki
ustalarin kullandig1 malzemeler ve hazirlama teknigi sonucu ortaya ¢ikan lezzetiyle oldukga
iin kazanmistir. Ayrica kuru baklanin et ve diger bilesenlerle birlestirilmesiyle hazirlanan
"Bakla Dolmas1" bir diger 6ne ¢ikan yemeklerden biridir. Toyga corbasi, sakala ¢arpan, etli
cicek bamya, yanu¢c ve visneli ekmek Amasya'nin yoresel yemeklerine verilebilecek
orneklerden bazilaridir. Amasya ilinin kirsal alanlarindaki meyve bahgeleri, ormanlari, dogal
golleri, yaylalar1 vb. gibi birgok avantaja sahip olmast Amasya’da yiiriitiilecek olas1 kirsal
turizm faaliyetlerine yardimer olacak zenginliklerdir. Bu zenginlikler iyi yonetildiginde her
turiste aradig1 benzersiz yemek deneyimi dogal mekanlarda essiz bir sekilde yasatilabilir.
Anahtar Kelimeler: Kirsal Turizm, Yoresel Yemek, Amasya, Gastronomi, Yiyecek Icecek
Isletmeciligi

Evaluation of Local Amasya Foods in the Scope of Rural Tourism

Abstract

Individuals who constantly travel outside of their place of residence for a certain period of
time have to consume the meals offered in food and beverage businesses in the destinations
they go to. In this context, the local dishes offered in the visited destinations cause an increase
in tourists' interest in that region. This situation enables the local cuisine culture to become
widespread as a touristic value. In the literature research, it has been determined that many
studies have been carried out in the national literature on the relationship between rural
tourism and local food. In order to contribute to the literature, the local dishes of Amasya
province were evaluated in our study in the context of rural tourism. In this study, which was
conducted to determine the potential of local Amasya dishes in rural tourism; The general
scanning model was applied by making use of the documentary scanning technique, one of
the qualitative research methods. In addition to a deep-rooted cultural heritage, Amasya also
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has a rich gastronomic culture, especially with pastries. Amasya cuisine offers a wide variety
of options from soups to meat dishes, from pastries to desserts. One of these is the keskek,
which forms the basis of many ceremonial dinner gatherings throughout the country,
especially wedding ceremonies. Keskek, one of the staple foods of the Central Asian Turks,
has gained quite a reputation for its flavor resulting from the ingredients and preparation
technique used by the masters in Amasya. In addition, "Stuffed Beans", which is prepared by
combining dried broad beans with meat and other ingredients, is another outstanding dish.
Toyga c¢orbasi, sakala carpan, etli ¢icek bamya, yanu¢ and visneli ekmek are some of the
examples that can be given to the local dishes of Amasya. Orchards, forests, natural lakes,
plateaus, etc. in the rural areas of Amasya province. It is richness that will help possible rural
tourism activities to be carried out in Amasya. When these riches are managed well, the
unique dining experience that every tourist seeks can be experienced in a unique way in
natural places.

Keywords: Rural Tourism, Local Food, Amasya, Gastronomy, Food and Beverage
Management

Giris

Bireylerin turizm faaliyetlerine katilma durumu; zaman, ekonomik sartlar ve farkli turistik
deneyimler yasama arzusuna gore degisiklik gostermektedir. Degisen ve cesitlenen turist
beklenti ve ihtiyaglarina paralel olarak turistik {iriin arz1 da g¢esitlenmektedir. Giiniimiizde
turistler, farkli deneyimlemeleri talep eden, daha bilgili, ¢cevreye daha duyarli, bolgesel
degerlerini koruyarak siirdiiren farkli kiiltiirleri arastiran ve biitiin bunlarla beraber 6zel ilgi
alanlarma gore satin alma kararimi veren tiiketiciler haline gelmistir. Bu tip turistlerin
cogalmasi alternatif turizm tiirlerinden biri olan kirsal turizme olan talebi de giderek
arttirmaktadir.

Kirsal turizm, yerel ekonomilerin gelismesi, yeni is imkanlarmin olusturulmasi, 6zgiin
degerlerin kaybolmasiin Onlenerek ekonomik kazanimlara doniistiiriilmesi gibi sagladigi
kazanimlar ile kirsal kalkinmanin bir araci olmasi itibariyle yoreler acisindan 6nemli bir
alternatif turizm tiirii olarak goriilmektedir. Kirsal turizmin c¢ekiciliginin artirilmasinda
geleneksel motiflerle tasarlanmig konaklama, yeme- igme mekanlari ve hediyelik esya gibi
yardimci turistik tirlinler yer edinse de yorenin gelenegini, tarthini ve yasantisini yansitan,
yoresel yiyecek ve igecek kiiltiirii en dnemli rolii oynamaktadir (Bozok ve Kahraman, 2015).

Bolgesel kalkinma acisindan sehirlerin alternatif turizm tiirlerini barindirmasi olduk¢a 6nem
arz etmektedir (Oztiirk ve Arikan, 2018). Amasya sehri, dogal giizellikleri ve kendine has
yoresel gidalari ile kirsal turizm faaliyetleri noktasinda oldukga biiyiik bir potansiyele sahiptir.
Bu baglamda; Amasya iline ait yoOresel yemeklerin kirsal turizm g¢ergevesinde
degerlendirilerek potansiyelinin belirlemesi ¢aligmanin temel motivasyonunu olusturmaktadir.

Kavramsal Cerceve

Kirsal Turizm

Girtltili sehir yasamindan bunalan insanlar genellikle tatil yapmak veya dinlenmek
amaciyla gilinlibirlik olarak merak ettikleri ya da cografi konumlar itibariyle yakin olan
yerleri seyahat etmektedirler. Bu seyahatler genel olarak anne-baba veya yakin arkadaslari
ziyaret etmek seklinde de gerceklesmektedir (Deveci vd., 2013). Bu kapsamda bakildiginda
sehir hayatinda toplu olarak yasayan insanlarin belli zorluklara tabi olmalari, yine toplu
yasamin kendilerine dayattiklar1 stres, kaygt veya baskidan bir nebze olsun rahatlamak i¢in
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kendilerini daha 6zgiir hissettikleri kirsal alanlara yonelmekte, kirsal yagamin ¢ekiciliginin
artmasina paralel olarak da kirsal turizm adinda farkli bir turizm tiirii ortaya ¢ikmaktadir
(Aydin, 2012).

Diger taraftan kirsal alanlarin iilkeden iilkeye bolgeden bolgeye farklilik gosterdigi her
bolgenin kirsal alanlarin farkli agilardan ele alindigindan kirsal turizm kavrami hakkinda
birgok tanim yapilmistir (Ruiz-Real vd., 2022). Kirsal turizm genel olarak insanlarin siirekli
olarak ikamet ettikleri yer disindaki kirsal yorelere ziyaretleri, ziyaret ettikleri yerlerde tarim
sektoriiyle ilgilenenlerin mal ve hizmetleri, yorenin dogal dokusuna uygun mekanlarda talep
ederek, ayrica yorede para arttirma arzularini minimize ederek gecici konaklamalarindan
dogan olaylar ve iliskiler biitiinii (Kiigiikaltan, 1997) olarak ac¢iklanmaktadir.

Lépez-Sanz vd. (2021) c¢alismalarinda Ispanya’nin belirli bolgelerinde yiiksek diizeyde
niifusun azalmasinin {ilke i¢in ciddi tehditler olusturdugu ve bu tehditleri minimize etmek igin
de kirsal turizmin etkin rol oynamasmin énemine deginmislerdir. Benzer sekilde Chi ve Han
(2021) Cin’de yaptiklar1 ¢calismada kirsal turizmin destinasyonlarin imajlarin1 ve yerel halkin
memnuniyetleri ve sadakatlerini etkilemede olduk¢a 6nemli bir roliiniin oldugu sonucuna
ulagmislardir. Bu ¢aligmalarin bulgularindan da hareketle kirsal turizmin destinasyonlarda
sosyo-ckonomik, kiiltiirel ve ¢evresel yonden bircok katkisi bulunmaktadir. Bu katkilardan
bazilari asagida gosterilmistir (Karafaki ve Yazgan, 2012).

» Kirsal turizmin gelismesine bagli olarak yeni is olanaklari saglar.

» Yorenin ge¢im kaynaklarini iyilestirerek kdyden kente gogii azaltir.

» Tarimsal, kiiltiirel ve turistik alanlarda yenilikler yaparak, yore halkinin girisimeilik
ruhunun gelismesine katkida bulunur.

» Gelismis kentlerden kirsal alanlara veya kirsal alanlardan kentlere yeni ve yararl
bilgilerin aktarilmasina sebep olur.

» Kirsal alanlardaki kadinlarin para kazanmasmma olanak saglayarak, kadinlarin
toplumsal statiilerini gelismesine katkida bulunur.

» Kirsal turizm alanlarinda yapilan turizm faaliyetlerine katilan turistlerin ¢evreye karsi
daha duyarli olduklar1 varsayimindan hareketle kirsal turizme agilan alanlarin dogal
degerlerin korunmasina katki saglar.

» Kirsal alanlarda turizmin gelismesine bagl olarak bu alanlara daha kaliteli saglik,

egitim, ulagim, alt yap1 ve list yap1 hizmetlerinin gitmesine sebep olur.
» Tarim, ticaret, sanayi ve turizm gibi sektorler arasinda isbirliginin gelismesine katkida
bulunur.

Yoresel Yemek

Asya ve Anadolu’nun zengin iriin cesitliligine sahip olan Tiirk mutfag: kiiltliri tarihler
boyunca bir ¢ok uygarligin yemek kiiltiirlerinden de etkilenerek giliniimiize kadar gelmistir
(Kizildemir vd., 2014). Cumhuriyet oncesi donemlerde Tirk mutfagi Saray mutfagi ve
Yoresel mutfak olmak {iizere ikiye ayrilmaktadir. Yoresel Tiirk mutfagi kisaca bdlgenin
gelenekleri, gorenekleri, aliskanliklar1 ve kendi kiiltiiriine has yemek hazirlama ve sunma
seklini olusturmaktadir (Oztiirk ve Arikan, 2018).

Belirli bir bolgenin yiyecek igecek kiiltliriinii yansitan yoresel yemekler, o yorenin kendine
has pisirme yontemleri ile yerel halkin nezdinde farkli bir konumdadir (Buyruk vd, 2017). Bu
kapsamda bazi lokantalarda ve tarihi mekanlarda sunulan yoresel yemekler, farkli bir yiyecek
icecek deneyimi yasamak isteyen turistler i¢in de olduk¢a onemlidir. Son yillarda farkl
yiyecek icecek deneyimi yasamak isteyen turistlerin sayisinin artmasina bagl olarak yodresel
yemeklerin gastronomi turizminin gelismesine de katki saglamaktadir (Tokséz ve Aras,
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2016). Yoresel yemekler ayrica bir bdlgenin sembolii ve kiiltiirlerinin bir kapsami olarak
degerlendirildiginden o yoreye ait yiyecek ve icecekler araciliiyla turistlerin o bolgeyi
tanimalarinin bir araci olarak olmaktadir (Birdir ve Akgol, 2015).

Kirsal Turizm Yéresel Yemek Iliskisi

Insanlarin siirekli olarak yasadig yer disina belirli bir siire ile seyahat eden bireyler, gittikleri
destinasyonlarda yiyecek igecek isletmelerinde sunulan yemekleri tiiketmek durumundadir
(Bramwell, 1994). Bu kapsamda o bolgede sunulan yoresel yemekler o bolgenin kiiltiirlerinin
bir pargasit olup, ayrica o bolgede sunulan yoresel yemeklerin geleneksel yontemlerle
pisirilmesini ve farkli sunum tekniklerini de igerdiginden o bolgeye gelen turistlerin ilgilerinin
artmasina sebep olmaktadir (Gartner, 2004). Bu durum da kirsal turizm ¢esitliliginde yore
mutfak kiiltiiriiniin bir turistik deger olarak yayginlagsmasini saglamaktadir. Diger taraftan
yapilan literatlir aragtirmasinda ulusal yazinda kirsal turizmin ydresel yemeklerle olan
iligkisinde bir ¢ok calismanin yapildig tespit edilmis olup, bu calismalarin bazilar1 asagida
gosterilmistir.

Bilgili ve Kogoglu (2020) Corum’ un Bogazkale il¢esinde kirsal turizm isletmelerinin
meniilerinde yoresel yemeklerin kullanim diizeylerini tespit etmek amaciyla yapmis olduklari
caligmada yoresel yiyeceklerin meniilerde yer almadigi ve daha ¢ok et yemeklerinin
meniilerde yer almasina bagli olarak kirsal alanlarin gelisiminde yeni firsatlarin ortaya
¢ikmadiglr sonucuna ulasmislardir. Benzer sekilde kirsal turizme olan talebin artmasinda
yoresel yiyecek ve igecek kiiltiirinlin roliinii arastiran Kesici (2012) c¢aligmasinda kirsal
turizm gelismesinde yoresel yiyecek ve igeceklerin kiiltiirii arasinda oldukga giiglii bir bag
oldugu sonucuna ulasmistir. S6z konusu ¢alismalarin incelenmesi neticesinde kirsal turizmin
gelismesinde yoresel yiyecek ve igeceklerin etkisinin oldukca yliksek oldugu, ayrica kirsal
turizmin  siirdiiriilebilir olmast i¢in yore halkinin yoresel yemekler konusunda
bilgilendirilmesi gerekmektedir.

Yoresel Amasya Yemekleri

Amasya, kokli bir kiiltiirel mirasin yani sira, 6zellikle hamur isleri ile zengin bir gastronomik
kiiltiire de sahiptir. Amasya mutfag:i ¢orbalardan et yemeklerine, hamur islerinden tathlara
kadar damak zevkine ¢ok cesitli secenekler sunmaktadir. Her yorede ayr1 yeme igcme adetleri
vardir. Herkes baz1 yiyecek ve igeceklere asina ve bunlarin nasil yapildigina dair ortak bir
anlayisa sahip olsa bile, diger yonlerin yere gore farklilik gosterdigi aciktir. Bunlardan biri,
bagta diigiin torenleri olmak iizere, iilke capinda bir¢ok toren yemegi toplantilarinin temelini
olusturan keskektir. Orta Asya Tirklerinin temel gidalarindan biri olan keskek, Amasya'daki
ustalarin kullandi1g1 malzemeler ve hazirlama teknigi sonucu ortaya ¢ikan lezzetiyle oldukca
iin kazanmistir. Ayrica kuru baklanin et ve diger bilesenlerle birlestirilmesiyle hazirlanan
"Bakla Dolmas1" bir diger 6ne ¢ikan yemeklerden biridir. Toyga corbasi, sakala ¢arpan, etli
cicek bamya, yanu¢c ve visneli ekmek Amasya'nin yoresel yemeklerine verilebilecek
orneklerden bazilaridir (Amasya Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2022). Tablo 1 ‘de Ydoresel
Amasya yemeklerinden bazilar1 gruplandirilarak gosterilmistir.

Tablo 1. Yoresel Amasya Yemekleri

Et Sebze Soguk Hamur
Coh s Yemekleri Yemekleri Yiyecekler Isleri Tathlar
Bidikli Amasya Kabak . Amasya
Corba Keskegi Kabugu Slerenl Coregi -l et
Bakla Amasya
Catal Corba Dolmast Madimak Bat Gémbesi Hasuda
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Helle Etli Cigek Kurutulmus <
Corbasi Bamya Fasulye See i Pl
S Patlican o Eristeli
Ibikli Corba Pehli Kusekmegi Pilav Teltel
Sakala Patlican Iskefe Tirt1l
Carpan Kurusu Boregi Baklava
Topal L Unutma
Boriilce Pirpirim Kaypak Beni
Tovaa Sogan Sini Su Visneli
Y9 Mihlamast Boregi Ekmek
Yanug Yoka Tatlisi

Yukaridaki tabloda gosterilen yemeklerden bazilarinin tarifleri bu kisimda verilmistir.

Amasya Keskegi (10 Kisilik)
Malzemeler

1 kg iri bugday

500 gram kemikli et

200 gram tereyagi

1 tath kasig1 sulandirilmig gemen
1 su bardagi nohut

1 tath kas181 tuz

Yapilisi

Keskek ¢comlegine bugday, et, cemen, nohut, tereyagi ve tuz konulup iizerine 3 parmak kapatacak
kadar su ilave edilerek ¢comlegin agzi hamur ile kapatilip tas firina verilir. Yaklasik 12 saat fazla harli
olmayan 1sidaki firinda pigirilir. Pigsen keskek {izerinde biriken fazla yag bir tavaya alinip salca ve
sicak su ilavesiyle bir sos yapilir. Comlekten tabaklara alinan keskegin {izerine hazirlanan sos
gezdirilerek sunuma hazir hale getirilir. Amasya keskegini diger keskeklerde ayiran en belirgin

ozellikler; ¢gomlekte odun atesi firininda pisirilmesi ve malzemelerin doviilmeden pisirilmesidir.

Regetenin Kaynagi: Anonim

Resim 1. Amasya Kegkegi

Bakla Dolmasi (6 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardagi kuru i¢ bakla

1,5 su bardagi bugday (yarma)

500 gram kuzu kaburga 1 adet biiyiik boy sogan
Yarim kg salamura asma yapragi
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1 demet maydanoz

1 ¢orba kasig1 domates salgast

2 su bardagi su

2 ¢orba kasig1 siviyag

1 tath kasig1 cemen

1 cay kasig1 tuz

Yapulisi

Salamura yapraklar tuzunun alinmasi amaciyla i¢ harct hazirlanana kadar bir siire suda bekletilir.
Bakla ve bugday yarmasi ayr1 ayr1 kaplarda bir giin 6nceden 1slatilir. Sonraki giin suyunu siiziip yine
ayrt kaplarda 15 dakika kadar haslanir. Maydanoz ve soganlar temizlenip ince ince dogranir.
Haslanmis bakla ve bugday siiziilerek uygun bir kapta maydanoz, sogan, sal¢a ve tuz ilavesiyle
karigtirilir. Hazirlanan karisim asma yapraklarinin i¢ine konularak altigene benzer bir sekilde avug
icinde sarilir. Tencereye kuzu kaburga yerlestirilip ilizerine sarmalar dizilir. 2 bardak su ile karistirilan
¢emen ilavesiyle sarmalarin {izerine porselen tabak kapatilarak orta ateste 45 dakika kadar pisirilir.
Genis bir servis tabagina tencere ters g¢evrilerek sarmalar altta, etler {istte olacak sekilde sunuma
hazirlanir.

Regetenin Kaynagi: Anonim

Resim 2. Bakla Dolmasi

Etli Cigek Bamya (4 Kisilik)

Malzemeler

1 su bardagi kuru ¢igek bamya

2 yemek kagig1 tereyagi

250 gram kirmizi et

1 litre sicak su

1 yemek kasig1 domates salgast

1 adet biiyiik boy sogan

1 adet limonun suyu

1 cay kasig1 tuz

Yapilisi

Kuru bamyalar ipleri ile bir bezin arasina konulup hafif¢e ovularak dikenleri temizlenir. Bamyalar
pisirilecek tencereye alinarak tizerini iki parmak gegecek kadar su eklenir. 10 dakika kaynatip ocaktan
alinir. Uzerine bir su bardag1 soguk su eklenir ve 5 dakika bekletip siiziiliir. Tereyag1 bir tencereye
alinip eritilir. Ince dogranmis sogan ve domates salgasi ilave edilerek birkag dakika kavrulur. Et ilave
edilerek suyunu salip ¢ekinceye kadar ara sira kanistirarak pisirilir. Daha sonra sicak su ve limon suyu
atilir. Bamyalar da tencereye eklenerek tuzu ayarlanir. 30 dakika kisik ateste pisirilip ocaktan alinir.
Regetenin Kaynagi: Anonim
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Yanug (8 Kisilik)
Malzemeler

1 kgun

1 tath kasig1 kuru maya
1 ¢ay kasig1 tuz

500 gram ¢okelek
Yarim demet maydanoz
2 yemek kasig1 tereyagi
Yapilisi

Un elendikten sonra tuz, kuru maya ve uygun miktarda su ilavesiyle yumusak bir hamur
hazirlanir. Hazirlanan hamur 30 dakika iizerine nemli bez ortiilerek dinlendirilir. Bir taraftan
maydanoz ince ince kiyilarak ¢okelek ile karigtirilir. Hamur dinlendirildikten sonra beze
seklinde 6 esit parcaya ayrilir. Bu bezeler oklavayla yufka seklinde acilir. Hazirlanan
yufkalarin yarisina i¢ malzemesi konulur. Diger yarisi iizerine yarim ay seklinde kapatilir.
Odun atesinde sa¢ {lizerinde alt iist edilerek pisirilir. Pistikten sonra tepsiye alinanlarin lizeri
tereyagl ile yaglanarak sunuma hazir hale getirilir.

Resim 4. Yanug

Yontem

Yoresel Amasya yemeklerinin kirsal turizm noktasindaki potansiyelinin belirlemesi amaciyla
yapilan bu kavramsal ¢aligmada; nitel arastirma yontemlerinden belgesel tarama tekniginden
faydalanilarak genel tarama modeli uygulanmistir.
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Sonuc ve Degerlendirme

Yoresel lezzetlerin oldukea ilgi gordiigii bu donemde Amasya’nin zengin ve mistik yoresel
degerleri 6n plana ¢ikarilarak bolge ekonomisine katki saglanabilir. Amasya ili binlerce yillik
tarihi ve kiiltiirel gegmisi, alternatif turizm tiirlerine uygun olan cografi konumu ve yoresel
gida ¢esitliligi ile bir biitiin olarak ele alindiginda kirsal turizm potansiyelinin dikkat ¢ekici
derecede yiiksek oldugu goriilmektedir.

Amasya’nin geleneksel yemek kiiltiirli mistik lezzetler arayan turistlere farkli farkl
alternatifler sunmaktadir. Ozellikle Amasya’ya ozgii geleneksel yontemlerle Iiiretilen
kurutulmus meyve ve sebzeler gibi organik gida maddeleri ve bu maddeleri kullanarak
iretilen yoresel yemekler kirsal turizm faaliyetlerine entegre edilip gelistirilmesi ve
ziyaretcilerin rahatlikla ulagabilecegi uygun dogal ortamlarda sunulmasi kirsal turizm
kapsaminda yerel ekonomiye katki saglayacaktir. Bu sekilde turist hem Amasya’nin gol,
yayla, dag vb. dogal giizelliklerini ziyaret etmis olacak hem de bu ortamlarda yoresel gida ve
yemeklerle yeme-igme ihtiyacin1 gidermis olacaktir. Diger yandan yerel karar vericilerin
turistlerin siklikla ziyaret ettigi kirsal alanlarda bulunan tesislerde ydresel Amasya
yemeklerinin bulunmasini saglamalari, eger hali hazirda tesis bulunmuyorsa yoresel iiriin ve
yemeklerin  sunulabilecegi tesislerin tesekkiiliine yonelik projeler gelistirip hayata
gecirilmesini saglamalari olduk¢a Onem arz etmektedir. Biitiin bunlarla birlikte yoresel
yemeklerin kirsal turizm aktivitelerinde one c¢ikarilmast i¢in gerekli tanitim faaliyetleri de
ihmal edilmemelidir.

Yukarida bahsi gegen Onerilerin gergeklesmesi i¢in ilk olarak Amasya ilindeki konu ile ilgili
tim kurum ve kuruluslar igbirligi igerisinde kirsal turizmin gelistirilmesi ve geleneksel
Amasya yemeklerinin tanitilmasi, korunmasi, gelecek nesillere aktarilmasi i¢in stratejik eylem
planlart hazirlamalidir. Ayrica kirsal turizm ve yoresel mutfak ile ilgili yerel halkin,
reticilerin, isletmelerin farkindaligini artirmaya yonelik toplanti, panel vb. g¢aligsmalarin
yapilmast da 6nem tasimaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde diinyada olumlu bir imaja sahip olan yerel yiyecek ve
icecek kiiltiiriimiiz kirsal turizm kapsaminda c¢ekiciligi arttirmak amaciyla kullanilabilecek
durumdadir. Amasya ilinin kirsal alanlarindaki meyve bahgeleri, ormanlari, dogal gélleri,
yaylalart vb. gibi birgok avantaja sahip olmasi Amasya’da yiiriitiilecek olas1 kirsal turizm
faaliyetlerine yardimci olacak zenginliklerdir. Bu zenginlikler iyi yonetildiginde her turiste
aradig1 benzersiz yemek deneyimi dogal mekanlarda egsiz bir sekilde yasatilabilir.
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