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Kahramanmarag Gastronomisinde Fiizyon
Mutfagin Anahtar1: Sumak Eksisi

Mehmet Polat!

Ozet

Kahramanmarag yoresine 6zgii bir yerel tirlin olan sumak eksisi (sumak eksisi
akitr), kendine has eksi aromasi ve kiiltiirel mirasiyla yore mutfaginda 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bu boliimde, sumak eksisi tirliniiniin flizyon mutfak
uygulamalar1 yoluyla gastronomi turizmiyle nasil iligkilendirilebilecegi
kuramsal olarak incelenmistir. Giincel literatiir taramasina dayali olarak,
gastronomi turizmi kavrami, flizyon mutfagi yaklasimlari, yerel iiriinlerin
otantiklik ve siirdirtlebilirlik boyutlar: ele alinmugtir. Sumak eksisinin
gastronomik ve kiiltiirel degeri detaylandirilmig;  Kahramanmarag
mutfagindaki geleneksel kullanimi ve farkli mutfaklarla etkilesime girerek yeni
fiizyon potansiyelleri tartigtlmigtir. Literatiirdeki bulgular 1g181inda bir SWOT
analizi sunularak, sumak eksisinin gastronomi turizminde kullaniminin
giiclii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditleri degerlendirilmigtir. Sonug olarak,
sumak ekgisinin fiizyon mutfaklarda yaratici bigimlerde kullanilmasiyla hem
yerel mutfak kiiltiirtiniin siirdiirtilebilirligine katki saglanabilecegi hem de
gastronomi turistleri igin 6zgiin ve otantik deneyimler sunulabilecegi ortaya
konulmugtur. Boliim, uluslararasi diizeyde akademik standartlara uygun
sekilde hazirlanmig ve gelecekteki aragtirmalar ile uygulamalara yonelik
onerilerle tamamlanmuistir.

1. GIRIS

Giiniimiizde gastronomi turizmi, destinasyonlarin gekiciligini artiran ve
turistlerin seyahat motivasyonlarinda 6nemli bir yer edinen bir turizm tiirti
haline gelmistir. Gastronomi, birgok insan igin popiiler hale gelmig ve insanlarin
seyahat etmelerinin baglica nedenlerinden biri olmustur (Kivela & Crotts,

2000). Turizmde yasanan egilimler, ziyaretgilerin artik siradan aktivitelerden
uzaklagip dogayla ig ige olmayi, gittikleri yerde dogal ve yoresel lezzetleri
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tatmay1 ve yeni kiiltiirel deneyimler yagamay tercih ettiklerini gostermektedir.
Bu durum, alternatif turizm tiirlerine olan ilgiyi artirmis ve gastronomi
turizmini destinasyonlarin siirdiirtilebilirligi, imaji ve tanitimi agisindan
kritik bir konuma tagimustir (Everett & Slocum, 2012). Nitekim gastronomi
turizmi ve siirdiirtilebilir gastronomi turizmi kavramlari, yiikselen bir ilgiyle
giiniimiiziin en 6nemli turizm tiirleri arasinda goriilmeye baglanmugtir.

Gastronomi turizminin merkezinde, destinasyonlarin kendine 6zgii yiyecek
ve igecek kiiltiirleri yer almaktadir. Yoresel mutfak unsurlari, bir yandan
turistlerin otantik deneyim arayigini karsilarken diger yandan destinasyonlarin
farklilagmasina katki sunar (Ellis vd., 2018). Ozellikle yoresel iiriinler,
gastronomi turistlerinin deneyimlemek istedigi otantik tatlar igin kilit rol
oynamaktadir.

Ziyaretgiler, seyahatleri sirasinda bir bolgenin topragindan, ikliminden
ve geleneksel yontemlerinden beslenen 6zgiin lezzetleri deneyimleyerek o
bolgenin kiiltiirel kimligine daha derinden baglanmaktadirlar (Henderson,
2009). Boylece gastronomi turizmi, yerel iiriinlerin ve tariflerin korunup
yasatilmasina ekonomik bir katki da saglamaktadir (Richarsd, 2012). Nitekim
destinasyonlar, gastronomi turizmi araciligiyla sahip olduklar1 yoresel yiyecek
ve igecekleri tanitip pazarlayarak rakip destinasyonlardan ayrigabilmekte ve
hatta bu tiriinlerin cografi igaret tescili almasina katkida bulunabilmektedir.

Cografi igaret kavramui, bir iiriiniin belirli bir yoreden kaynaklanan
ozelliklerini ve kalitesini garanti altina alirken, o iiriiniin ait oldugu bolgenin
adin1 markalagtirarak hem ekonomik hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlige
hizmet etmektedir (FAO, 2021). Son yillarda gastronomi turizminin 6n
plana gtkmasi ve dogal, yerel iiriinlere olan ilginin artmasiyla, cograti igaretli
iriinler destinasyonlar i¢in 6nemli bir deger haline gelmistir (Yazicioglu vd.,
2019). Bu sayede, yoresel mutfak kiiltiiriiniin zaman iginde kaybolmamas,
gelecek nesillere dogru sekilde aktarilmasi ve korunmasi miimkiin olmaktadir
(Belletti, 2011).

Bu baglamda Kahramanmarag, zengin mutfak kiiltiiri ve kendine 6zgii
lezzetleriyle gastronomi turizmi potansiyeli yiiksek olan bir ilimizdir (Polat,
2020). Marag dondurmasi, kirmizi Marag biberi ve Marag Tarhanasi gibi
diinya ¢apinda bilinirlik kazanmug tiriinlerinin yaninda, Marag sumak eksisi
akit1 da kentin gastronomik kimliginin ayrilmaz bir pargasidir (Giil vd., 2024).
Marag sumak eksisi akiti, 2018 yilinda cografi igaret olarak tescillenmis olup
(Turkpatent, 2018) yoreye 6zgii bir lezzet verici sos/baharat kategorisinde
yer almaktadir. Bu {iriin, yorenin daglarinda yetisen sumak bitkisinin
meyvelerinden gelencksel yontemlerle elde edilmekte ve Kahramanmarag
mutfaginda yiizyillardir kullanilmaktadir (Celik & Ozkaya, 2022). Sumak
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eksisi, sahip oldugu kendine has eksi tat ile hem yoresel yemeklere karakteristik
bir lezzet kazandirmakta (Aldioglu, 2022) hem de kiiltiirel bir miras olarak
kusaktan kusaga aktarilmaktadir.

Bu boliimiin amaci, Marag sumak eksisi 6rnegi iizerinden yerel bir
gastronomik iiriiniin fiizyon mutfak yaklagimiyla yeni yorumlar kazanarak
gastronomi turizminde nasil degerlendirilebilecegini ortaya koymaktir. Bu
dogrultuda, oncelikle gastronomi turizmi, flizyon mutfak, otantiklik ve
stirdiiriilebilirlik kavramlari kuramsal olarak ele alinacak; ardindan sumak
eksisinin degeri ve kullanimi incelenerek, fiizyon mutfak uygulamalarindaki
potansiyeli tartisilacaktir. Literatiirden elde edilen bulgular i1ginda yapilacak
bir SWOT analizi ile de s6z konusu girisimin giiglii ve zayif yonleri ile
firsatlar ve tehditler analiz edilecektir. Son boliimde ise elde edilen ¢ikarimlar
ozetlenerek, hem akademik galigma hem de sektor uygulamalari igin Onerilere
yer verilecektir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, kisaca bir destinasyonu yeme-igme odakli
deneyimlemek amaciyla yapilan seyahatler olarak tanimlanabilir. Bu turizm
tiiriinde ziyaretgilerin temel motivasyonlarindan biri, gittikleri yerin mutfak
kiiltiiriinii tanimak, yoresel lezzetlerini tatmak ve bu yolla o yerin kiiltiirel
kimligini deneyimlemektir (Hjalager & Richards, 2002). Literatiirde
gastronomi turizmine yonelik talebin son yillarda belirgin bir gekilde arttig
ve destinasyonlarin ekonomik gelisimine katki sagladig: vurgulanmaktadir
(Cohen & Avieli, 2004;Henderson, 2009; Everett & Slocum, 2012).

Gastronomi turistlerinin motivasyonlari incelendiginde, otantiklik arayist,
kiiltiiri deneyimleme istegi, yerel tirlinlere verilen 6nem ve yeni tatlar kesfetme
egilimi 6ne ¢tkmaktadir (Kivela & Crotts, 2006). Yapilan ¢aligmalar, gastronomi
turistlerinin destinasyon kimligiyle bag kurma isteginin ve siirdiiriilebilirlik
bilincinin de giderek arttigini gostermektedir (Cohen & Avieli, 2004). Ornegin,
gastronomi turistleri artik yerel ve stirdiiriilebilir gidalar1 tercih etmekte,
yemegin tiretim stirecini ve mengei konusunda daha duyarl davranmaktadir
(Durlu-Ozkaya vd., 2022). Bu durum, gastronomi turizminin sadece lezzet
deneyimi degil, ayni zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi ve gevresel farkindalik
gibi degerlere de temas eden ¢ok boyutlu bir deneyim olduguna igaret
etmektedir (Baran & Karaca, 2021). Nitekim gastronomi turizmi talebine
iligkin trend analizleri, turistlerin otantiklik araysi, farkli tatlara olan merak,
destinasyonun kimligiyle bag kurma arzusu ve siirdiiriilebilir uygulamalara
yonelik farkindaliginin giderek 6nem kazandigini ortaya koymaktadir (Karaman
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& Bozok, 2019). Bu baglamda gastronomi turizmi, destinasyonlar igin hem
ekonomik hem de sosyo-Kkiiltiirel faydalar saglayan, rekabetci avantaj yaratan
bir alan olarak degerlendirilmektedir.

2.2. Fiizyon Mutfak

Fiizyon mutfak, farkl iilke veya bolgelere ait malzemelerin, pisirme
tekniklerinin ve sunum bigimlerinin bir araya getirilmesiyle olusturulan yenilikgi
mutfak akimi olarak tanimlanir (Kaya vd., 2024). Bir bagka deyisle flizyon
mutfak, iki veya daha fazla farkli kiiltiire ait yemek pigirme geleneklerinin
bilingli bir sekilde sentezlenerek yeni ve 6zgiin lezzet kombinasyonlarinin

yaratilmasidir (Hall & Mitchell, 2003).

Fiizyon mutfak uygulamalarinin arkasindaki temel motivasyon, hem
tarkh kiiltiirlerin mutfaklarini tanitmak hem de bu kiiltiirlere ait yemekleri
yeni yorumlarla canlandirarak siirdiiriilebilir kilmaktir (Sarioglan & Sezen,
2017). Bu yoniiyle fiizyon mutfak, geleneksel mutfaklarin etkilesim yoluyla
evrim gecirmesine ve genis bir kitleye ulagmasina imkan tanir. Ozellikle
kiiresellesmenin etkisiyle, diinya genelinde restoranlar mentilerinde farkl
mutfaklara ait 6geleri bir araya getirerek 6zgiin fiizyon yemekler sunmaya
baglamislardir (Alison vd., 2004). Ornegin, Dogu ve Bati mutfak tekniklerinin
sentezlenmesiyle ortaya gikan yemekler veya farkli cografi kokenli malzemelerin
tek tabakta bulugtugu regeteler giintimiizde yayginlagmaktadir (Isik vd., 2023).

Fiizyon mutfak akimi sayesinde, etnik yemekler yeniden yorumlanarak adeta
bir ronesans yagamaktadir. Bu da geleneksel tatlarin yeni nesiller tarafindan
da benimsenmesine katki saglamaktadir (Turan vd., 2020).

Diinya mutfak tarihine baktigimizda, Cajun (Louisiana mutfagt), Tex-
Mex (Teksas ve Meksika mutfagi sentezi), Nikkei (Japon-Peru fiizyonu) veya
Peranakan (Malay-Cin fiizyonu) gibi bir¢ok basarili flizyon mutfak 6rnegi
mevcuttur. Bu 6rnekler, farkl kiiltiirel etkilerin yaratict uyumuyla olugan
lezzetlerin kiiresel 6lgekte ilgi gekebilecegini gostermektedir (Sarioglan, 2014).
Ancak flizyon mutfakta bagarinin anahtar, yenilik yaparken dengeyi korumaktir;
yani hem yaratict olup hem de birlegtirilen mutfaklarin 6ziindeki tatlar1 ve
degerleri yansitabilmek 6nemlidir. Aksi takdirde, ortaya ¢ikan yemek her ne
kadar lezzetli olsa da kaynagindan gelen otantik 6zelliklerini yitirebilir. Nitekim
flizyon mutfagin elestirildigi noktalardan biri de agir1 uyarlama nedeniyle
otantikligin zedelenebilmesidir (Kaya vd., 2024). Ornegin, bir geleneksel
yemegin orijinal tarifindeki yerel malzeme, bagka bir cografyadaki muadiliyle
degistirildiginde ayni otantik tad1 vermeyebilir (Turan vd., 2020). Bu nedenle,
gastronomi turizmi baglaminda fiizyon mutfak uygulamalar: tasarlanirken,
Ozgiin yerel tirtinlerin miimkiin mertebe kullanilmasi ve geleneksel tariflerin
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ruhuna sadik kalinmasi, gastro-turistlerin bekledigi “gergek tat” deneyimini
sunabilmek i¢in kritik bir faktordiir.

2.3. Yerel Uriinler, Otantiklik ve Siirdiiriilebilirlik

Yoresel gidalar ve mutfak kiiltiird, bir destinasyonun otantik kimliginin en
goriiniir bilesenlerindendir. MacCannell (2001) ve sonrasinda Cohen (1978)
gibi turizm kuramcilarinin vurguladig otantiklik arayis, turistlerin gittikleri
yerde “gergek” ve “6zgilin” olana ulagma istegini ifade eder. Gastronomi
turizminde otantiklik, biiytik olctide yerel irtinlerin ve geleneksel tariflerin
deneyimlenmesiyle saglanir. Bu ylizden yerel gida triinleri, gastronomi
turizminin hem nesnesi hem de araci konumundadir (Kivela & Crotts,
20006; Everett & Slocum, 2012). Ornegin, World Food Travel Association’in
bir degerlendirmesinde gastronomi turizminin Ui¢ temel otantiklik unsuru
olarak otantik yerel iiriinler, otantik tarifler ve otantik pigirme yontemleri
vurgulanmigtir (WEFTO, 2025).

Yoresel tirtinler, bulunduklari cografyanin toprak, iklim ve geleneksel tiretim
yontemlerinin imzasini tagir. Bu da onlara bagka yerde taklit edilemeyen bir
yerin tadini (taste of place) kazandirmaktadir (Cardoso, 2022). Dolayisiyla
gastronomi turistleri, seyahat ettikleri bolgede tiikettikleri yiyecegin gercekten
o yoreye ait oldugunu bilmek isterler. Bu durum, yerel irtinlerin korunmasi
ve dogru sekilde sunulmasinin 6nemini ortaya koyar (Paunic vd., 2024).

Cografi igaretli iirlinler, otantikligin resmi bir garantisi olarak bu noktada
devreye girer. Bir iirliniin cografi isaret almasi, onun belirli bir bolgeye has
ozelliklerini ve tiretim yontemlerini tescilleyerek hem tiiketiciye giivence
sunar hem de iireticiyi taklitlerden korur (Pamukgu vd., 2021). Ayni zamanda
cografi igaret uygulamasi, yerel tirtinlerin siirdiiriilebilirligini destekleyen bir
mekanizmadir. Zira iirtiniin iinii arttik¢a yoredeki treticiler icin ekonomik
tegvik olugur ve boylece geleneksel iiretim devam ettirilir (Nirosha & Mansingh,
2025).

Bu baglamda, gastronomi turizmi ile siirdiiriilebilirlik arasindaki iliski ¢ift
yonliidiir. Turistler otantik ve yerel olana yoneldikge bu tirtinlerin devamhlig:
saglanir; siirdiiriilebilir yontemlerle iiretilen yerel gidalar da gevresel ve
toplumsal boyutta olumlu etkiler yaratir (Paunic, 2025). Ornegin, yerel gida
turizminin karbon ayak izini azalttig1, ulagim ve paketleme ihtiyacin diistirdiigii
ve yerel ekonomiye katki sundugu belirtilmektedir. Birlesmis Milletler de
18 Haziran 1 “Siirdiiriilebilir Gastronomi Giinii” ilan ederek (UN, 2025),
gastronominin stirdiirtilebilir kalkinmadaki roliine dikkat ¢ekmistir.

Kisacasi, gastronomi turizminde otantikligin saglanmasi i¢in yerel
diriinlerin merkeze alinmasi gerekirken; bu yaklagim ayni zamanda yerel
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tireticilerin desteklenmesi, gevresel duyarlilik ve kiiltiire] mirasin korunmasi
gibi siirdiiriilebilirlik hedefleriyle de ortiiymektedir (Belletti, 2011). Fiizyon
mutfak uygulamalarinda dahi, eger yoresel tiriinler yaratic1 bigimlerde kullanilip
tanitilirsa, bir yandan o iiriinlerin gelecek nesillere aktarilmasi ve tiretiminin
devamliligr saglanacak, diger yandan turistlere hem 6zgiin hem de yenilikgi bir
deneyim sunulabilecektir (Hall & Mitchell, 2003; Sarioglan & Sezen, 2017).
Bu teorik gergeve igerisinde, Kahramanmarag mutfaginin kiymetli bir unsuru
olan sumak ekgisi akitinin degerine ve onun flizyon mutfak baglamindaki
potansiyeline odaklanilacaktir.

2.4. Sumak Eksisinin Gastronomik ve Kiiltiirel Degeri

Kahramanmarag'in daglik cografyasinin bir armagani olan sumak bitkisi
(Rhus coriaria), Anadolu’da ve Ortadogu mutfaklarinda yaygin bigimde
kullanilan eksi bir gesni kaynagidir (Celik & Ozkaya, 2022). Bu bitkinin olgun
meyvelerinden geleneksel yontemlerle elde edilen sumak eksisi akiti (halk
arasinda kisaca sumak ekgisi olarak anilir), 6zellikle Kahramanmarag yoresinde
yuzyillardir yemeklere lezzet veren vazgegilmez bir malzemedir. Sumak eksisi,
adeta yore mutfak kiiltiiriiniin imza tatlarindan biridir ve bolge halki tarafindan
bir gastronomik miras olarak goriilmektedir (Aldioglu, 2022). Bu iiriiniin
kiiltiire] 6nemi, sadece bir gida malzemesi olmasindan degil, ayn1 zamanda
dretim bilgisinin nesiller boyunca aktarilmasindan kaynaklanir.

Marag sumak ekgisinin yapiminda, yoredeki ustalarin ve emekgi ev
hanimlarinin deneyim ve bilgi birikimleri hayati 5nemdedir (Akay vd., 2023),
zira sumak ekgisi tiretimi ger¢ek anlamda bir ustalik gerektirir. Olgunlagan
sumak meyvelerinin daglardan toplanip ayiklandiktan sonra suyla oziitlenmesi
ve ardindan giineste bekletilerek koyulagtiriimasi geklinde 6zetlenebilecek
bu siireg, sabir ve emek isteyen bir zanaatkarlik 6rnegidir (Celik & Ozkaya,
2022). Yaklagik 5 kg sumak meyvesinden ancak 2 kg civarinda sumak ekgisi
elde edilebilmesi bu iirtiniin yogunlugunu ve degerini gosteren bir bagka
onemli noktadir.

Sumak ekgisinin gastronomik degeri, 6ncelikle onun benzersiz tadindan
gelir. Sumak meyvesinin igerdigi dogal asitler ve aromatik bilegenler, ortaya
¢tkan ekgi akitina hem ferahlatict bir meyvemsi eksilik hem de hafif tanenli bir
lezzet profili kazandirir (Akay vd., 2023). Bu lezzet, ne limon ne de sirke ile
tam olarak karsilastirilabilir; sumak eksisi kendine has bir tat sunar (Ademoglu,
2025). Anadolu’nun birgok yerinde yemeklere eksilik vermek igin limon veya
nar ekgisi kullanilsa da Kahramanmarag’ta “eksili” denince akla ilk gelen hep
sumak olmustur. Nitekim yorede “sumak ekgisi olmadan yapilmayan yemekler”
listesi bir hayli kabariktir.
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Yorede gergeklestirilen bir ¢aligma, sumak eksisinin yerel halkin zihninde
hangi yemeklerle 6zdeslestigini ortaya koymustur. Bagta Marag kelle paga
gorbas1 olmak {izere (Giil vd., 2024), yaprak sarma ve lahana sarma gibi
dolma gegitleri, kagik salatas1 gibi yOresel salatalar, eksili aya sulusu denilen
Ozel bir ¢orba, gesitli eksili kofteler, kisir gibi bulgur salatalari, eksili turgular,
etli kabak ve bamya gibi tencere yemekleri, piyaz ve sogan salatasi gibi yan
lezzetler, kofteli ag gibi geleneksel yemekler sumak ekgisinin akla getirdigi
baslica tatlar olarak siralanmigtir.

Gergekten de sumak eksisi, yorede yemeklere sadece eksi tat vermekle
kalmaz, ayn1 zamanda yemege kattig1 renk ve koku ile de bir imza iglevi goriir.
Ornegin Marag mutfagimin 6zgiin tatlarindan eksili gorba veya eksili kofte
gibi yemekler, adlarini dahi bu eksi sostan alirlar; bu yemekleri sumak ekgisi
olmadan hazirlamak yore insanina gore diigtiniilemez bir eksikliktir.

Sumak ekgisinin degerini artiran bir diger boyut, saglik ve fonksiyonel
ozellikleridir. Sumak eksisinin mideyi rahatlattigs, istah agtig1 ve ozellikle
yagli yemeklerin sindirimini kolaylagtirdigy ifade edilmektedir (Sakhr & El
Khatib, 2020). Modern aragtirmalar da sumak meyvesinin antioksidan ve
antimikrobiyal bilegenlerce zengin oldugunu ortaya koymustur (Kosar vd.,
2007; Nalbantbagi & Golcii, 2009). Sumak eksisinin gidalarda bozulmaya yol
agan patojen mikroorganizmalara karg etkili oldugu ve bu sayede yemegin
tazeligini korumaya yardimer oldugu (Ustiiner, 2022) belirtilmektedir.

Pandemi doneminde ise bagisikligr giiglendirmek amaciyla sumak eksisinden
hazirlanan ¢ayin giinde iki bardak tiiketilmesinin Onerildigi bile olmustur.
Nitekim Kahramanmarag’ta pek ¢ok evde sumak eksisi yalmzca yemeklere
degil, ayn1 zamanda sicak suya karigtirilarak gay niyetine de tiiketilmektedir.
Tiim bu saghk atiflari, sumak eksisini yalnizca bir lezzet unsuru olmaktan
gikarip fonksiyonel bir gida olarak da degerlendirmemize olanak tanimaktadr.

Kiiltiirel agidan bakildiginda, sumak eksisi iiretimi etrafinda gekillenen
pratikler ve ritiieller de 6nemlidir. Hasat zamaninda sumak meyvelerinin
daglardan toplanmasi, aile tiyelerinin bir araya gelerek sumaklari ayiklamast,
kazanlarda veya biiylik legenlerde suyla oziitlendikten sonra sivinin genis
tepsilerde giineste yogunlastirilmasi gibi siiregler, toplumsal bellekte yer etmig
geleneklerdir. Bu stireg genellikle sonbahar aylarinda gergeklesir ve kimi koylerde
kiigiik gapli bir imece etkinligi seklinde olur. Elde edilen sumak eksisi akiti, cam
siselerde veya kiiplerde saklanir ve yil boyu tiiketilir. Eskiden buzdolaplarinin
yaygin olmadigi donemlerde sumak eksisinin ayni zamanda bir koruyucu
olarak kullanildig1, yemeklerin bozulmasini geciktirdigi de halk arasinda dile
getirilir. Biitiin bu bilgiler 1g1g1nda, sumak ekgisi akitinin Kahramanmarag igin
bir gida iirlintinden daha fazlasi oldugu; kentin gastronomik kimliginin, aile
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geleneklerinin ve yoresel ekonomisinin bir pargast haline geldigi anlagiimaktadir.
Cografi igaret tescili almasi da bu 6nemi perginlemis, Marag sumak eksisi ulusal
ve uluslararasi platformda taninur bir iiriin haline gelmistir. Ozetle, sumak
cksisinin gastronomik ve kiiltiirel degeri ii¢ temel boyutta 6ne ¢ikmaktadir:

Lezzet boyutn: Kendine has eksi tadi ve aromasiyla yoresel mutfakta egsiz
bir yere sahip olmast.

Kiiltiivel mivas boyutu: Uretim bilgi ve becerisinin kusaktan kugaga aktarilan
bir gelenek ve ustalik igi olmasi.

Fonksiyonel boyut: Saglhk agisindan faydalar sunmasi ve gidalari muhataza
edici etkileriyle fonksiyonel bir gida olarak gortilmesi.

Bu gok yonlii deger, sumak ekgisini gastronomi turizmi baglaminda da son
derece ilgi ¢ekici bir iiriin haline getirmektedir. Bir sonraki boliimde, bu yerel
triiniin fiizyon mutfak uygulamalarindaki potansiyelini ve Kahramanmarag
mutfagini kiiresel diizeyde tanitacak yenilikgi yaklagimlardaki rolii incelenecektir.

3. KAHRAMANMARAS MUTFAGINDA SUMAK EKSISI VE
BOLGESEL FUZYON POTANSIYELI

Kahramanmarag mutfagi, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu mutfak
kiiltiirlerinin kavsak noktasinda yer alan, tarihsel etkilegimlerle zenginlegmig
bir mutfaktir. Yore mutfag: bir yandan Orta Dogu’nun eksili, baharath tatlarini
barindirirken, diger yandan Akdeniz’in taze ve aromatik unsurlarini igerir
(Ademoglu, 2025; Polat, 2020). Bu sentezin en belirgin temsilcilerinden
biri de sumak eksisidir. Sumak eksisi, Maras mutfaginda geleneksel olarak
pek gok yemekte kullanilarak onlara 6zgiin bir kimlik kazandirmigtir (Celik
& Ozkaya, 2022). Ornegin, Tiirkiye’nin farkli illerinde de yapilan kelle paga
corbasi, Kahramanmarag’ta Marag Kelle Pagas: adiyla cografi isaretli bir tirtine
doniigmistiir (Ttrkpatent, 2021). Paganin en 6nemli ayirt edici 6zelligi ise
sumak eksisi akitiyla birlikte servis edilmesidir (Giil vd., 2024).

Marag Kelle Pagasi, sunum esnasinda yaninda Marag sumak eksi akit1 ve
doviilmiis sarimsak karigimi ile tiiketilir; bu sayede benzerleri arasinda lezzet
ve kimlik agisindan farklilagarak gastronomi turistlerinin ilgisini ¢eken bir
yerel {irtin haline gelmistir (Giil vd., 2024). Goriildiigii tizere, sumak ekgisi
halihazirda yoresel yemeklerin benzersizlegtirilmesinde ve pazarlanmasinda
etkin bir rol oynamaktadir.

Fiizyon mutfak baglaminda bakildiginda, sumak eksisinin sagladig: yogun
cksi ve aromatik profil, farkli mutfaklarla birleserek yeni lezzetler yaratmak
igin olduk¢a uygundur. Sumak, ashinda diinya mutfaklarinda da yavag yavag
taninan ve takdir edilen bir baharattir( Batiha vd., 2022).
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Ozellikle Akdeniz ve Orta Dogu restoranlarinin Bat1 iilkelerinde
yayginlagmasiyla, sumak baharati pek ¢ok sefin yaratici regetelerinde yer
bulmaya baglamigtir. Ornegin, Amerika ve Avrupa’da bazi modern fiizyon
mutfak gefleri sumak tozunu kizartilmig yiyecekleri ¢esnilendirmede veya salata
soslarinda limon yerine kullanmakta, boylece tanidik tariflere beklenmedik
bir lezzet derinligi katmaktadir (Khoshkharam vd., 2022). Sumak eksisi akit1
ise toz baharata gore daha konsantre ve keskin bir tat sundugundan, fiizyon
denemelerinde belki de daha dikkat ¢ekici bir bilesen olabilir.

Kahramanmarag yoresinde sumak eksisinin fiizyon mutfak potansiyeli
birkag diizeyde ele alinabilir: yerel fiizyon, bolgesel flizyon ve uluslararas:
fiizyon. Yerel fiizyon kapsaminda, Marag’in diger cografi isaretli iiriinleriyle
sumak eksisini birlestiren 6zgiin regeteler geligtirilebilir. Ornegin Marag'in tinlii
kirmiz1 biberi (Marag pul biber) ile sumak ekgisini bir sos biinyesinde bir araya
getirerek et yemekleri igin yeni bir “Marag sosu” yaratma fikri diigiiniilebilir.
Bu sos, hem eksi hem aci tatlar1 birlestirerek bolgenin lezzet karakterini tek
bir tirtinde temsil edebilir. Bolgesel flizyon baglaminda, Akdeniz mutfaginin
zeytinyagh ve sebze agirlikli yemeklerine sumak eksisi dokunugu katilabilir.
Ornegin, Hatay mutfaginda yaygin olan zahter salatasina veya zeytinyagh
patlican gibi Akdeniz yemeklerine nar eksisi yerine sumak eksisi ekleyerek
tarkli bir varyasyon elde edilebilir. Bu tiir bolgesel sentezler, Tiirkiye i¢indeki
gastronomi turistleri i¢in tanidik yemeklere yenilik¢i bir yorum sunacak, ayni
zamanda sumak ekgisinin kullanim alanin genisletecektir.

Uluslararas: fiizyon agisindan ise, sumak eksisi diinya mutfaklarindan
bazilariyla sira digt birliktelikler olusturabilir. Ornegin, Asya mutfaklarinda
yaygin olan tatli-eksi sos konseptine alternatif olarak sumak eksisi bazli bir sos
gelistirilebilir; bu sos Uzak Dogu’nun kizartilmig tavuk veya deniz tiriinleri
yemeklerine uygulanarak Asya-Akdeniz flizyonu saglanabilir. Benzer sekilde,
Avrupa mutfaginin krema bazli soslarinda veya marinelerinde limon yerine
sumak eksisi kullanimi, bilinen tatlara Orta Dogulu bir dokunug katacaktir.
Hatta klasik bir Ttalyan yemegi olan risottonun pigirme esnasinda sumak
eksisiyle asitlendirildigi bir regete, Ttalyan-Tiirk flizyonuna 6rnek tegkil edebilir.

Elbette, flizyon mutfak uygulamalarinda bagari i¢in dikkat edilmesi gereken
temel husus, yukarida da belirtildigi gibi dengenin saglanmasidir (Alison vd.,
2004). Sumak eksisinin baskin bir tat profili olmasi, kullanildig1 yemekte diger
bilegenlerle uyum i¢inde olmasini gerektirir. Seflerin bu iiriinii dozajinda ve
yemegin genel yapisini tamamlayacak sekilde kullanmast 6nemlidir. Ornegin,
narin aromali bir deniz mahsulii yemeginde sumak eksisi gok baskin kagabilirken,
yogun baharath bir et yahnisinde harika bir denge unsuru olusturabilir. Fiizyon
tarifler gelistirilirken, sumak eksisinin asitlik derecesi ve aroma yogunlugu
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gbz oOniline aliarak malzeme eglestirmeleri yapilmalidir. Yaratici mutfak
laboratuvarlarinda bu tiir denemeler, belki de Marag’taki gastronomi boliimleri
veya ag¢ilik okullarinin Ar-Ge mutfaklarinda yapilabilir. Akademi-sektor ig
birligi ile Marag sumak eksisini merkeze alan yenilik¢i meniiler tasarlanarak,
sehrin gastronomi turizmi potansiyeli artirilabilir.

Sumak eksisinin flizyon mutfaklardaki ¢ekiciligini artiran bir diger yon,
global oOlgekte yiikselen saglikli ve bitkisel bazli lezzet arayigidir. Glintimiiz
gastronomi trendlerinde vegan ve vejetaryen mutfaklarin yayginlagmasiyla, et
veya siit Girlinlerinden gelen lezzet unsurlarina alternatif bitkisel tatlar revagtadir
(Kivela & Crotts, 2006). Sumak eksisi tamamen bitkisel bir irtin olup, yogun
lezzetiyle et veya siit {iriinii icermeyen yemeklere derinlik katabilir. Ornegin,
vegan bir salata sosunda sirke yerine sumak eksisi kullanmak, hem kalori
agisindan daha hafif hem de antioksidan agisindan daha zengin bir segenek
sunar. Bu da sumak ekgisinin modern saglikli fiizyon mutfak akimlarinda da
yer bulabilecegini gosterir.

Bolgesel flizyon potansiyeli ayni zamanda gastronomi turizmi etkinlikleriyle
de desteklenebilir. Kahramanmarag’ta diizenlenecek bir “Sumak Ekgisi
Gastronomi Festivali” veya “Eksili Lezzetler Senligi” gibi etkinliklerde,
yerel sefler ve davetli yabanci sefler bir araya gelerek sumak ekgisi temalt
yaratict yemekler sunabilirler. Boylece Marag mutfaginin bu 6zgiin lezzeti
ulusal ve uluslararasi platformda tanitilmig olur. Bu tiir etkinlikler gastro-
turistlerin dikkatini ¢ekebilecek, destinasyona yonelik merak uyandiracak
onemli adimlardir. Zira gastronomi turistleri, sadece yemek yemekle kalmayip,
Richards’in (2012) da belirttigi gibi, yiyecegin hikayesini, tiretim geklini
ve kiiltiirel arka planini deneyimlemeyi severler. Sumak eksisinin yapim
gosterilerinin, tadim etkinliklerinin diizenlenmesi ve hatta turistlerin bu stirece
katilabilecegi workshoplarin organize edilmesi, deneyimi zenginlestirecektir.

Sonug olarak, Kahramanmarag sumak ekgisi akitinin fiizyon mutfak
uygulamalarindaki potansiyeli oldukg¢a genigtir. Bu potansiyel, dogru
stratejilerle degerlendirildiginde kente gastronomi turizmi alaninda katma
deger saglayabilir. Yoresel mutfak ile kiiresel trendlerin bulugmasi niteligindeki
fiizyon yaklagimi, sumak eksisinin yenilik¢i bigimlerde kullaniimasiyla hem
Marag mutfaginin 6zgiinliiglinii koruyacak hem de digaridan gelen ziyaretgilere
unutulmaz tat deneyimleri sunacaktir. Ancak bu noktada hangi adimlarin
nasil atilmasi gerektigini daha sistematik olarak ele almak tizere, literatiirdeki
tartigmalar ve bir SWOT analizi yapmak faydal olacaktir.
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4. LITERATURE DAYALI TARTISMA VE SWOT ANALIZI

Yukarida ele alinan kavramsal ¢ergeve ve Kahramanmarag sumak ekgisi
ornegi, literatiirdeki ¢esitli caligmalarla Ortlisen temalar igermektedir.
Gastronomi turizmi, yerel tirtinlerin destinasyon markalagmasindaki rolii ve
fiizyon mutfak egilimleri konusunda yapilan aragtirmalar, sumak eksisi gibi
tirtinlerin dogru stratejilerle degerlendirildiginde 6nemli firsatlar barindirdigim
gostermektedir. Bu boliimde, literatiir bulgular1 1g181nda sumak eksisinin
gastronomi turizmi kapsamindaki kullanimina dair tartigmalar 6zetlenecek
ve SWOT (GZFT) analiziyle durum degerlendirmesi yapilacaktir.

Oncelikle, literatiirde gastronomik deneyimde otantikligin kritik 6nemi
defalarca vurgulanmigtir. Yoresel bir tiriiniin turizm deneyimine dahil edilmest,
ziyaretgide o bolgenin gerg¢ek kiiltiirtine dokundugu hissiyatini uyandirir
(Hjalager & Richards, 2002;Kivela & Crotts, 2006; Everett & Slocum, 2012).
Sumak ekgisi, bir cografi igaretli tirtin olarak otantik kimligi tescillenmis bir
lezzettir. Dolayisiyla gastronomi turistlerine sunuldugunda “gergek Maras tadi”
olarak algilanacaktir. Bu, turist memnuniyeti ve deneyim kalitesi agisindan
giiglii bir avantajdir. Nitekim Li & Qiu (2024) gibi aragtirmacilar, otantik
yerel mutfagin turist memnuniyetini ve destinasyona bagliligr artirdigini
bulmuglardir. Sumak ekgisinin gastronomi turizminde kullanimi, destinasyon
imajina da olumlu yansiyacaktir; zira 6zgiin bir tirtin gevresinde kurgulanan
deneyimler, destinasyonun akilda kalicihigini ve farklihigin pekistirir.

Diger yandan, literatiirde fiizyon mutfak ve siirdiirtilebilirlik arasinda bir
baglanti kurulmaktadir. Fiizyon mutfak akimi, bir yandan kiiresellesmenin
getirdigi gesitliligi yansitirken diger yandan yerel mutfaklarin devamliligina da
hizmet edebilir. Turan vd. (2020) ve Sirin & Genger (2024) gibi aragtirmacilar,
fiizyon mutfagin geleneksel lezzetlerin yeniden tanitilmasi ve yagatilmasinda
etkili olabilecegini vurgulamaktadr.

Bu perspektiften bakildiginda, sumak eksisinin yeni nesil regetelere dahil
edilmesi, geng kugak geflerin ve tiiketicilerin bu tiriinii tanimasini saglayarak,
gelenegin siirdiiriilmesine katkida bulunabilir. Ozellikle kiiresel medya ve
dijital platformlar sayesinde, 6zgiin bir flizyon yemek uluslararasi diizeyde ilgi
gordiigiinde, o yemegin igerdigi yerel tiriinlere talep artabilmektedir (Sarioglan
& Sezen, 2017). Bu hem ekonomik siirdiiriilebilirlik saglar (iireticiler i¢in
yeni pazarlar olugur) hem de kiiltiirel stirdiiriilebilirlige katki yapar (yoresel
tiriin ve tarifler unutulmaz, aksine yayilir). Sumak eksisi 6zelinde, yapilacak
yenilikgi bir yemek (6rnegin sumak eksili bir gurme sokak lezzeti veya fine-
dining tabagi) sosyal medyada popiiler olursa, Marag mutfagina ve sumak
cksisine yonelik kiiresel bir merak dogabilir.
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Ote yandan literatiir, yerel lezzetlerin ticarilesmesi siirecinde bazi
risklere de dikkat ¢ekmektedir. Bunlardan biri, otantiklik paradoksu olarak
adlandirlabilecek bir durumdur: Turistik titketime sunulan yerel {iriin veya
yemekler, genis kitlelere hitap etmek ugruna orijinal 6zelliklerinden taviz
verebilir (Kaya vd., 2024). Ornegin, turistlerin damak tadina uydurmak
amactyla tariflerin basitlegtirilmesi, baharat oranlarinin azaltilmas: veya
sunumun geleneksellikten uzaklagtirilmasi gibi degisimler yasanabilir. Bu da
uzun vadede iirliniin 6zgiin kimligine zarar verebilir. Flizyon mutfaklarda
orijinal malzemelerin yerine kolay bulunur alternatiflerin kullamilmas: yemegin
gercek otantik tadini tam yansitmayabilir (Hall & Mitchell, 2004).

Sumak ekgisi i¢in de benzer bir tehlike, 6rnegin yeterli sumak ekgisi
bulunamadiginda yerine hazir sirke veya limon suyu karigtirilmas: gibi
yaklagimlarla ortaya ¢ikabilir. Boyle bir durumda, hem gastronomi turistleri
bekledikleri o 6zgiin tad1 alamaz, hem de iiriiniin itibar1 zedelenir. Bu nedenle
literatiirde vurgulandig: iizere, kalite kontrolii ve egitim 6nem kazanmaktadir.
Yoredeki seflerin, restoran igletmecilerinin ve tur rehberlerinin sumak eksisinin
dogru kullanimi ve hikayesi konusunda egitilmesi gerekir ki, turistlere sahici
bir deneyim sunulabilsin.

Literatiire dayal bu tartigmalar 15181nda, Marag sumak eksisinin gastronomi
turizmi ve fiizyon mutfak baglamindaki durumunu bir SWOT analiziyle
ozetlemek yararli olacaktir. SWOT analizi (GZFT: Giiglii-Zayif yonler, Firsatlar-
Tehditler), mevcut durumu ve gelecege doniik stratejileri belirlemek igin
etkili bir aragtir. Agagida, sumak eksisinin flizyon mutfak uygulamalarinda
gastronomi turizmiyle iliskilendirilmesine dair SWOT unsurlar1 siralanmistir.

4.1. Giiglii Yonler (Strengths)

Otantik ve Cografi Isavetli Olmasi: Maras sumak eksisi, resmi olarak
tescillenmis bir yoresel iirtindiir, bu da onun mengei ve kalitesine dair giiven
olusturur. Otantikligi, gastronomi turistleri igin cezbedicidir ¢linkii yoresel
bir tat sunar.

Kiiltiivel Miras ve Hikéye Degjeri: Urliniin iiretimi geleneksel bilgi gerektirir;
arkasinda ilgi gekici bir kiiltiirel hikdye vardir (daglardan sumak toplama,
imece usulii kaynatma-giineste yogunlagtirma siiregleri vb.) Turistler bu tiir
otantik hikayelere ve deneyimlere deger verir.

Essiz Lezzet Profili: Sumak ekgisi, bagka hi¢bir baharat veya sosla birebir ayni
olmayan 6zgiin bir eksilik ve aroma sunar. Bu, flizyon mutfak i¢in benzersiz
bir malzeme demektir. Yemeklere imza niteliginde bir tat katabilir.
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Cok Yonlii Kullanmm: Hem baharat hem sos olarak kullanilabilmesi, soguk-
sicak gesitli yemeklere eklenebilmesi sumak eksisinin mutfaktaki esnekligini
gosterir. Dolma, gorba, salata, et yemegi, hatta igecek (gay) gibi farkl
kategorilerde rol alabilmektedir.

Saghk Faydalar:: Antioksidan ve antimikrobiyal ozellikleri ile bilinmesi,
dogal ve katkisiz bir tiriin olmast, saglikli beslenme trendlerine uygundur. Bu,
triini saglik bilinci yiiksek turistler nezdinde gekici kilar.

4.2. Zayif Yonler (Weaknesses)

Sumrly Uretim Kapasitesi: Sumak eksisi iiretimi zahmetli ve mevsimliktir.
Biiyiik olgekte endiistriyel iretimi yaygin degildir. Talep artigina hemen cevap
verememe riski vardir. Bu da tutarl tedarik saglamay1 zorlagtirabilir.

Tamwmrhk ve Farkandalik Eksikligi: Marag dondurmas: kadar uluslararasi
bilinirligi yoktur. Yurt digindan gelen turistlerin gogu sumak eksisini duymamug
olabilir. Bir tiriinii turist deneyimine sokmak i¢in 6nce tanitim ve egitim gerekir,
aksi takdirde turistler neyi tadacaklarini bilemeyebilirler.

Tndv Herkese Hitap Etmeyebiliv: Eksi tat, her damak zevkine uygun
olmayabilir. Baz1 turistler ¢ok eksi veya keskin tatlar1 sevmeyebilir. Bu durum,
yanhg kullanimda olumsuz deneyime doniigebilir. Fiizyon yemeklerde dengesiz
kullanilirsa yemegin genel kabuliinii riske atabilir.

Depolama ve Ulagim Zovluklar:: Sumak eksisi yogun bir ekstrakt oldugu
i¢in uzun siire saklanabilse de, dogru kosullar (giines gormemesi, serin ortam)
gerektirir. Ayrica sivi formda olugu, uzak mesafelere tagimada dokiilme, akma
riskini getirir. Turistlerin satin alip yanlarinda gotiirmesi pratik olmayabilir,
bu da ticari yayilimini kisitlar.

Yerel Iygiicii ve Nesilsel Siiveklilik: Sumak eksisi tiretimi ustalik gerektirdiginden
geng nesillerin bu ise ilgi gostermemesi durumunda iiretim gelenegi
zayiflayabilir. Eger yorede bu zanaati devam ettirecek usta kalmazsa, tiriiniin
kalitesi ve stirekliligi tehlikeye girer.

4.3. Firsatlar (Opportunities)

Gastronomi Turizminin Yiikselisi: Genel olarak gastronomi turizmine
artan bir ilgi bulunmaktadir. Insanlar seyahatlerinde yeni ve 6zgiin tatlar
kesfetmek istemektedir. Marag, sumak eksisi gibi egsiz bir iirtinle bu trendden
faydalanilabilir.

Fiizyon ve Yeni Lezzet Avaysslare: Modern mutfak akimlari arasinda fiizyon
ve deneysel mutfak 6nemli bir yer tutmaktadir. Sefler diinya ¢apinda yeni
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malzemeler aramaktadirlar. Sumak eksisi, uluslararas: geflerin mutfagina
girebilir. Boylece Marag'in ismi diinya gastronomi ¢evrelerinde duyulabilir.

Yoresel Markalasma ve Uriin Cegitlendirme: Sumak eksisi etrafinda yeni
triinler gelistirilebilir (6rnegin sumak eksili soslar, marineler, salata soslar1
siselenip satilabilir). Cografi isaretli bir {iriin olarak gastronomi turizmi
rotalarina (6rnegin Gastronomi Sehirleri turlarina) Marag'in dahil edilmesini
saglayabilir.

Sirdiiriilebilir ve Dogial Uriin Tilebi: Kiiresel gida trendlerinde dogal, organik
ve yerel tirtinlere talep artmaktadir. Sumak eksisi herhangi bir katki igermeyen,
dogal yontemle iiretilen bir iiriin oldugundan bu talebe cevap vermektedir.
Farm-to-table (iftlikten sofraya) konseptinde, Marag’ta sumak hasadi deneyimi
ve yoresel sofra geklinde tur paketleri olugturmak miimkiindiir.

Alkademil ve Ar-Ge Destegi: Universitelerin gastronomi boliimleri, sefler
ve aragtirmacilar sumak eksisi konusunda projeler yapabilir, yeni regeteler ve
koruma teknikleri gelistirebilir. Bu da iiriiniin inovasyonla desteklenmesini
saglar.

4.4. Tehditler (Threats)

Ticarilesme ile Kalite Evozyonu: Eger sumak eksisine talep birden artar ve
ticari kazang ugruna kalitesiz, katkili veya geleneksel yontem dig iiretimler
piyasaya girerse, iiriiniin itibar1 zedelenir. Bu, turist giivenini sarsarak uzun
vadede talebi diistirebilir.

Taklit ve Cografi Lsaret Ihlali: Popiilerlesmesi durumunda baska bolgeler
veya iilkeler sumak ekgisi benzeri tiriinler iretip “Marag sumak ekgisi” adiyla
satmaya kalkabilir. Cografi isaretin uluslararasi alanda korunmasi zor olabilir.
Taklit tirtinler otantiklik imajin1 bozabilir.

Tklim Dejisikligii ve Hammadde Riski: Sumak bitkisi dogada yetigsen bir
bitkidir. Tklim degisikligine bagli ekstrem hava kogullari, kuraklik veya bolgedeki
cevresel tahribat sumagin rekoltesini diigiirebilir. Hammadde temini sekteye
ugrarsa iiretim stirdiirtilemez.

Tirist Tevciblerinin Degismesi: Gastronomi turizminde de trendler hizli
degisebilir. Bugiin eksi tatlar moda olabilir ancak yarin farkl bir akim 6ne
cikabilir. Yani sumak eksisine olan ilgi siireklilik gostermeyebilir. Bu nedenle
irtin tek bagina kurtarici olarak goriilmeyip siirekli yenilik ve tanitimla
desteklenmelidir.

Bilgesel Olumsuziuklar: Kahramanmarag gibi destinasyonlar, altyapi, ulagim
veya beklenmedik olaylar (dogal afetler, salginlar) nedeniyle turist gekmede
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zorluk yasayabilir. Ornegin 2023 depremleri bolgenin turizminde gegici de
olsa olumsuz etki yaratmugtir. Bu tiir durumlar, ne kadar degerli olursa olsun
yoresel gastronomik girisimlerin 6niinii kesebilir.

Yukaridaki SWOT analizi, sumak eksisinin gastronomi turizmi ve flizyon
mutfak baglamindaki girisimlerinde genis bir perspektif sunmaktadir. Giiglii
yonler ve firsatlar, dogru bir stratejiyle Kahramanmarag'in bu egsiz tirtintiniin
hak ettigi degeri bulabilecegini gosterirken; zayif yonler ve tehditler ise dikkatli
planlama ve yonetim ihtiyacint ortaya koymaktadir. Stratejik agidan, giiglii
yonlerin firsatlarla eglestirilerek avantaj yaratilmasit (Ornegin cografi isaretli
otantik kimligin yiikselen gastronomi turizmi trendiyle bulugturulmasi) ve
zayif yonlerle tehditlerin minimize edilmesi (6rnegin tiretim kapasitesini
artirmak igin kooperatiflesme, kalite standartlarini korumak igin denetim
mekanizmalari kurma) 6nem tagimaktadr.

5. SONUC VE ONERILER

Bu boliimde, Kahramanmarag yoresine 6zgti sumak eksisi {iriiniiniin
fiizyon mutfak uygulamalar aracihigryla gastronomi turizmiyle iligkilendirilme
potansiyeli detayl bir gekilde ele alinmistir. Literatiir taramast ve kuramsal
cerceve dogrultusunda goriilmiigtiir ki gastronomi turizmi, giinlimiiz
ziyaretgilerinin otantik ve yenilikgi lezzet deneyimleri arayigina cevap veren,
destinasyonlar igin 6nemli firsatlar barindiran bir alandir. Fiizyon mutfak
yaklagimui ise yerel tatlarin kiiresel sahneye taginmasinda bir koprii iglevi
gormektedir. Kahramanmarag’in kadim lezzeti sumak eksisi, tam da bu kesigim
noktasinda, yani otantikligin yenilikle bulustugu alanda, degerini gosterme
sansina sahiptir.

Bu ¢aligma, sumak eksisinin gastronomik ve kiiltiirel degerini
vurgularken, bu degerin gastronomi turizmi kapsaminda nasil katma degere
doniistiirtilebilecegine dair 6nemli tespitler yapmugtir. Sumak ekgisi, bir yandan
yoresel mutfagin tagtyicist ve temsilcisi olup yerel halkin kiiltiirel kimliginin
bir pargasidir, diger yandan dogru stratejilerle uygulandiginda gastronomi
turistleri icin egsiz bir deneyim 6gesi olabilecektir. Ozellikle Kahramanmarag
mutfaginda sumak eksisinin yaygin kullaniminin gosterdigi iizere, bu iiriin
bolgenin yemek kiiltiirtinde bir nevi “imza malzeme” konumundadir. Bu
imzanin, flizyon mutfak sayesinde yeni tabaklarda kullanilmas: hem yerel
mutfagin canliligini koruyacak hem de Kahramanmarag’ ziyaretgi goziinde
unutulmaz kilacaktir. Bu sonuglar 1g1ginda bazi somut oneriler agagidaki
oneriler sunulmaktadir:

Yerel Gastronomi Stratejileri ve Egitim: Kahramanmarag’'ta faaliyet gosteren
restoranlar, oteller ve yerel agcilar igin sumak eksisinin dogru kullanimi ve
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yaratict uygulanmasi {izerine egitim programlari diizenlenmelidir. Yerel
yonetimler ve turizm otoriteleri, gastronomi dernekleriyle i birligi yaparak
“Marag Mutfaginda Yenilikgi Sumak Ekgisi Tarifleri” gibi atolyeler organize
edebilir. Bu sayede sektorde iiriiniin kullanim pratigi yayginlagacak ve
standartlar korunacaktir.

Uriin Gelistirme ve Markalagma: Sumak eksisini tek bagina bir sos olarak
siseleyip satiga sunmanin 6tesinde, ondan tiiretilmis tirtinler gelistirilmelidir.
Ornegin, sumak eksili narenciye sosu, sumak eksili ac1 sos veya sumakli
marinasyon terbiye karigimlar: gibi gurme iirtinler piyasaya siiriilebilir. Bu
triinler, hem ziyaretgilerin evine gotiirebilecegi hatiralik lezzetler olur hem
de Marag’in gastronomik markalagmasina katki saglar.

Gastronomi Turizm Rotalar:: Kahramanmarag, sahip oldugu sumak ekgisi
ve diger yoresel lezzetlerle, ulusal ve uluslararasi gastronomi rotalarina entegre
edilebilir. UNESCO Yaratic1 Sehirler Agrrnda Gastronomi dalinda bulunan
schirlerden Gaziantep’e yakinligi da géz onitinde bulundurularak, “Maras-
Antep-Hatay Gastronomi Turizm Koridoru” gibi entegre destinasyon projeleri
gelistirilebilir. Bu glizergahta Kahramanmaragin 6zgiin katkis1 sumak ekgisi
ve eksili yemekler olacaktir.

Etkinlikler ve Festivaller: Sumak eksisi temali yillik bir festival, yarigma
veya genlik diizenlenmesi Onerilir. “Uluslararas1 Marag Eksi Festivali” adiyla
diizenlenebilecek bu etkinlikte, farkl: tilkelerden sefler sumak eksisi kullanarak
ozgiin yemekler hazirlar ve sunar. Ayrica sumak ekgisi yapim atolyeleri, tadim
stantlar1 kurulur. Boyle bir etkinlik hem medya ilgisini ¢ekerek tanitim saglar
hem de halkin ve turistlerin katilimiyla ekonomik canlilik yaratur.

Sirdiiriilebilivlik ve Uretici Destesi: Sumak bitkisi tedariki ve sumak eksisi
tretimi yapan yerel iireticiler i¢in kooperatiflesme ve sertifikasyon programlari
baglatilmalidir. Cografi isaretin etkin uygulanabilmesi igin, tirlintin belirli
standartlarda iiretilip paketlenmesini saglayan kontroller yapilmalidir. Ayrica
sumak bitkisinin stirdiirtilebilir hasadi igin yorede tarimsal projeler (fidan
dikimi, sumak ormanlar1 olugturma) hayata gegirilebilir. Bu, hammaddenin
stirdiiriilebilirligini giivence altina alacaktir.

Akademik Avastirmalar: Yoresel tirtinler ve gastronomi turizmi konusunda
akademik galismalar tesvik edilmelidir. Universiteler, Marag sumak eksisinin
tarihini, sosyokiiltiire] 6nemini, kimyasal 6zelliklerini ve gastronomik
uygulamalarini ele alan disiplinlerarasi arastirmalar yapabilir. Ozellikle
gastronomi ve turizm Ogrencileri, bitirme tezi veya proje olarak sumak eksisi
odakli konular segmeye tesvik edilmelidir. Boylece literatiire daha fazla veri ve
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vaka analizi kazandirilacak, ileride politikalar olusturulurken bilimsel bulgulara
dayanmak miimkiin olacaktir.

Sonug olarak, sumak ekgisi Ornegi tizerinden goriilmistiir ki, bir
yoresel iirtiniin fiizyon mutfak aracihiiyla gastronomi turizmi kapsaminda
degerlendirilmesi, dikkatli planlandig: takdirde ¢ok yonlii faydalar saglayabilir.
Kahramanmarag, zengin mutfak kiiltiiriiniin pargasi olan sumak ekgisini
yenilikgi yorumlarla diinyaya tanitarak, bir gastronomi destinasyonu olarak
one ¢ikma potansiyeline sahiptir. Bunu yaparken, otantikligin korunmasi ve
stirdiiriilebilirligin saglanmasi temel prensipler olmahdir. Elde edilen bulgular,
“yerelin kiireselle bulugmas1” olarak tanimlanabilecek bu siiregte dengeyi
korumanin 6nemini vurgulamigtir. Yani, yerel tatlar kiiresel arenaya sunulurken
oztinden koparilmamaly, kiiresel egilimlere uyum saglanirken de yerelin ruhu
yasatilmalidir. Bu dengenin bagarili 6rnekleri, gastronomi turizminde uzun
soluklu basarinin anahtari olacaktir.

Bu boliimde ortaya konan kuramsal degerlendirmeler ve Oneriler,
uygulayicilar igin bir yol haritas: niteliginde olup, gelecekte yapilacak saha
aragtirmalari ile desteklenebilir. Ozellikle turistlerin sumak eksisi ile hazirlanmis
fiizyon yemeklerine tepkileri, deneyim memnuniyetleri gibi konular,
ampirik ¢aliymalarla incelenerek bu alandaki bilgi birikimi derinlestirilebilir.
Kahramanmarag’in eksi mucizesi sumak, dogru stratejilerle diinya mutfaklarinda
hak ettigi yeri alabilecek ve yore halkina ekonomik ve kiiltiirel getiriler
saglayabilecek bir cevherdir.
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