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Oz

Ulkelerin gastronomi gesitliligi, kiiltiiriin bir pargasidir. Kiiltiiriin gelisimi uzun siireclerin ve ta-
rihsel olaylarin yonlendirmesiyle oldugu gibi gastronominin geligimi de asirlar siiren siire¢lerden
olusur. Giiniimiizde gastronomi zenginligi, iilkelerin turizmde basaris1 i¢in daha biiyiik bir avan-
taja doniismektedir. Gastronomi, turizm gelirlerini artirmakta anahtar rol oynamaktadir. Ozellikle
ekonomileri turizme bel baglamis ve gelismekte olan iilkeler i¢in turizmi gelistirmenin yeni yol-
lar1 aranmaktadir. Halihazirda gastronomisi uluslararasi taninirhiga ulagmis iilkeler, tarihlerinde
basarinin ipuglarini saklamaktadir. Giiniimiizde Ispanya, turizm sektériinde diinyanin en 6nde
gelen tilkeleri arasindadir. Bu basarida rol oynayan gastronominin tarihsel gelisimini incelemek
turizmde basarmnin yollarina 151k tutacaktir. Bu ¢alismamin amaci, Ispanyol gastronomisinin tarih-
sel gelisiminde rol oynayan bilesenleri incelemek ve giiniimiizde devletin destegi ile yiiriitiilen ve
gastrodiplomasi uygulamalar1 olarak kabul edilen eylemleri Ispanyol gastronomisinin gelisimi ile
karsilastirmaktir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, gastrodiplomasi, gastronomi turizmi, ispanya, turizm

Historical Development of Gastronomy Tourism in Spain and Evaluation of
Gastrodiplomacy

Abstract

The gastronomic variety of the countries is a part of the culture. The development of culture is dri-
ven by long processes and historical events as well as the development of gastronomy is comprised
of centuries of processes. The wealth of gastronomy turns into a greater advantage for the success
of countries in the field of tourism. Gastronomy plays a key role in increasing tourism revenues.
Especially for developing countries whose economies rely on tourism, new ways to develop tou-
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rism are sought. Countries whose gastronomy has already achieved international recognition keep
the clues of success in their history. At the present time, Spain is among the countries in the world
leading in the tourism sector. Examining the historical development of gastronomy, which plays
a role in this success, will shed light on the ways of success in tourism. The aim of this study is to
examine the components that play a role in the historical development of Spanish gastronomy and
to compare the actions accepted as gastrodiplomacy practices carried out with the support of the
state with the development of Spanish gastronomy.

Keywords: Gastronomy, gastrodiplomacy, gastronomy tourism, Spain, tourism

Giris

Yasadigimiz ¢agin degisim riizgarlar1 pek ¢ok
sektorii temelden etkiledigi gibi gastronomi
sektorii de degisime ugramaktadir. Gastronomi
sektorii, giinlimiizde en yenilik¢i sektorlerden
biri haline gelmistir. Bir diger ifadeyle en de-
gisken, en rekabet¢i, katma degeri en yliksek
sektorlerden biridir. Yeni teknikler, yeni mal-
zemeler ve yeni yaklagimlar sektoriin giindelik
ogeleridir. Restoranlar yerel halka hitap ettigi
gibi turistler i¢in de cazibe noktalarina doniis-
mustur.

Endiistriyellesme siirecinde yapisal reformlari
tamamlayamamis, askeri rejimler, i¢ savas ve
siyasi calkantilarin gélgesinde ekonomik kriz-
lerle yiizlesen iilkeler i¢in turizm sektorli adeta
can simidi olmustur. Turizm sektoriinlin sagla-
dig1 doviz gelirleri, ekonomilerinde cari agik
veren iilkeler i¢in 6nem arz etmektedir. Yemek
turisti, mutfak turisti veya gastro-turist olarak
adlandirilan, karin doyurmak yerine haz amaclh
yemek yiyen, ziyaret motivasyonlarinda yoresel
veya avangart yeme i¢cmenin agir bastigi ziya-
ret¢iler kisi basi ortalamanin tizerinde harcama
yapmaktadir. Bu durum, onlara yonelik yeni
uygulamalarin gelistirilmesine sebep olmustur
(Dilinya Gida Seyahat Birligi [WFTA], 2020).
Ayrica World Travel Market’in Kiiresel Egilim-
ler Raporu’na gore, uluslararasi ziyaretcilerin
ortalama gida harcamalari; Fransa, Tiirkiye,
Rusya Federasyonu ve Ispanya gibi iilkelerde
artmasinin beklenmesi bu uygulamalarin siirdii-
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riillecegine isaret etmektedir (Diinya Turizm Or-
giiti [UNWTOY], 2017). Gastro-turistler yliksek
getirili pazar olarak degerlendirilmektedir ve bu
durum, devletlerin ve is diinyasinin gastronomi
sektoriine olan ilgisini agiklamaktadir (Eko-
nomik Kalkinma ve Isbirligi Orgiitii [OECD],
2012). Turizm gelirlerinin artirilmasinin yanin-
da iilke imajinin iyilestirilmesi, kirsal niifusun
kalkinmasi, yerel kiiltiir ve kimliklerin varligim
stirdiirmesi, kadin istthdaminin artmasi gastro-
nomi turizminin desteklenmesinin temel sebep-
leridir.

Son 20 yilda Tayland, Tayvan, Malezya, Peru
gibi gelismekte olan iilkeler, gastronomi turiz-
minin énemine odaklanmistir. Iletisim tekno-
lojilerinin ve devlet desteklerinin yardimiyla
gastrodiplomasi kampanyalar1 diizenleyerek,
Fransa, Ispanya, Italya’nin yiizyillar icerisinde
edindikleri ulusal mutfak sohretini kisa siirede
elde etmeye c¢alismiglardir. Her lilkenin kendine
0zgii oncelikleri olmakla birlikte turizm gelirle-
rinde artisin saglanmasi (The Economist, 2002),
tarim ve hayvanciligin (Herningtyas, 2019),
gida giivenliginin (Farina, 2018) ve iilke ima-
jmin iyilestirilmesi (Solleh, 2015) gibi amagclar
edinilmistir.Gastronomide ilham kaynag tilke-
lerden biri olan Ispanya; turizmiyle, yeme igme
sektorliyle ve gida ihracatiyla dikkat ¢eken iil-
kelerden birisidir. Ispanya, giiniimiizde en ¢ok
ziyaret edilen ve en ¢ok turizm geliri elde eden
ikinci iilkedir. Ispanya’y1 bu noktaya getiren



en onemli faktorlerden biri olan gastronomi,
uzun bir gecmise sahiptir. Ispanya gastronomi
seriiveninin incelenmesi, ulusal mutfagin cazi-
be noktasina nasil doniistiigiiniin anlasilmasin-
da aydinlatict olacaktir. Yiizyillar siiren ulusal
Ispanyol mutfaginin tarihsel gelisimini turizm
konusuyla birlikte incelemek, bu gelisimde rol
oynayan cografya, dini kimlikler, cografi kesif-
ler, savaslar, hiikiimet politikalari, demokrasi,
bireysel girisimler, Avrupa Birligi ve teknoloji
gibi unsurlarla gastronominin nasil sekillendi-
gini incelemek ve gilinlimiiz gastrodiplomasi
uygulamalariyla karsilastirmak, makalenin ana
konusunu olusturmaktadir.

Ispanyol Gastronomisi

Gastronomi, gidanin tarladan ¢atala olan yolcu-
lugunu inceleyen bilim dalidir. Bu yolculukta
rol oynayan faktorler, iilkeden iilkeye farkli-
liklar gostermektedir. Bir ulusal mutfagin olu-
sumunda iilkenin yer aldig1r cografyaya baglh
olarak flora ve fauna rol oynamaktadir. Mut-
fakta uygulanan yontemler ise ulusal kimlik
tizerinde 6nemli etkiye sahiptir. Ulusal kimlikte
dil ve din kadar yemek kiiltiirii de bir bilesen-
dir. Ulkeye gelen farkl1 ulusal kimliklere sahip
toplumlar kendi yemek Kkiiltiirlerini de yerel
mutfaga kazandirmiglardir. Yemek ve sunumu,
ideallerin, kimliklerin, degerlerin iletisiminde
kullanilmaktadir. Uriiniin elde edilmesinden,
yemegin pisirilmesinden, sunumuna kadar izle-
nen uygulamalarda farkli ulusal kimlige sahip
toplumlarda farkliliklar gézlemlenir. Ornegin,
Greko-Romen degerleri bat1 toplumunun ideal
kokleri olarak kabul edilmektedir. Yunanllar,
degerli gastro fikirlere sahiptir. Asirtya kagma-
dan iyi tat, sagliga 6nem ve denge icermektedir.
Bat1 yeme aligkanliklarina karst Osmanlt ye-
mek yeme aligkanliklarinda farkliliklar vardir.
Diger yandan mutfak savurganlig: ise Fransiz
monarsilerinde ug¢ noktalara ulagsmistir. Fransiz
Ihtilali’nden sonra saraylarda yetismis as¢ilarin
hiinerlerini kendi restoranlarinda sergileme-
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siyle 19. yiizy1l Fransiz eliti burjuva sinifina
hizmet etmistir. Gastronomi acisindan Ispanya
cografyasina bakildiginda ¢ok zengin bir flo-
ra ve fauna vardir. Sebze {iretimi, arazi yapisi
ve iklim gesitlerine uygun olarak tiim iilkeye
yayilmistir. Boylelikle farkl: tiirlerde sebze ve
meyvelerin {iretilmesi miimkiin olmustur. Ul-
kenin bir tarafinda Atlas Okyanusu, diger tara-
finda Akdeniz olmak iizere kiy1 bolgelerinden
elde edilen balik, yumusakc¢a ve kabuklu deniz
mahsulleri dikkate deger sayida insana istihdam
alan1 acgtif1 gibi yemek cesitliliginde de temel
rol oynamistir. Karada ise genis ¢apl biiyiik ve
kiigtikbag hayvan tiretimi yaygindir. Bu durum,
gastronomi i¢in genis bir malzeme yelpazesi
sunmaktadir. Gegmiste koyliilerin kendi bahge-
lerinde ve ciftliklerinde iirettikleri malzemeler-
le yaptiklar yemekler, bugiiniin avangart ispan-
yol restoranlarin yemek tariflerinin temellerini
olusturmustur.

Ispanyol Ulusal istatistik Enstitiisii’niin (INE)
tanimlamasina gore tarim, hayvancilik, balik-
cilik, yiyecek ve igecek endiistrisi, yiyecek ve
igecek ticareti, konaklama sektorii olmak tizere
bu ekonomik aktivitelerinin toplami gastrono-
mi sektoriinii olusturur. INE rakamlarina gore,
bu faaliyetlerin toplami1 2017 yilinda, Ispanya
gayri safi yurti¢i hasilasinin (GSYH) %33’iinii
olusturan 388 milyar Euro’ya denk bir iiretime
denk gelmistir. Bu faaliyet alanlarinda 3,73 mil-
yonluk istihdam saglanmis ve toplam Ispanya
istihdaminin %18’ini olusturmustur. Ispanya’ya
gelen turistlerin %15°1 gastronomi motivasyonu
ile iilkeyi ziyaret etmistir. Bu turistler, ortalama
bir turistten %20 daha fazla harcama yapmistir.
Ispanya’da uluslararas: turistlerin yaptigi har-
camalardan %15,5’1lik pay1 gastronomi almistir
(KPMG, 2019).

Ispanya, 2019 yilinda turizmden 71,2 milyar
Euro gelir elde etmis (hosteleriadigital, 2020),
ziyaret¢i sayist 83,7 milyona ulagsmistir (Min-
cotur, 2020). ABD’nin ardindan turizm gelirle-
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ri en yiiksek olan ikinci iilkedir. En ¢ok ziyaret
edilen iilkeler arasinda ise Fransa’nin ardindan
ikinci iilkedir. Avrupa’da bir uluslararasi turis-
tin ziyaret bagina ortalama harcamasi yaklagik
1000 dolar iken Ispanya’da 1150 dolardir (De-
mirer, 2018).Giiniimiizde Ispanya; zeytinyagi,
jambon, sosis, meyve ve sebze, deniz liriinleri
tiretiminde Avrupa’nin 6nde gelen {ilkelerin-
den biridir. 2017 yilinda tarim ihracati toplam
dis ticaretinin %16,8’ini temsil etmistir. ispan-
ya, Avrupa Birligi (AB) iiyesi olmanin avan-
tajiyla 2017 yilinda tarimsal gida ihracatinin
%74’iinden fazlasin1t AB’ye yapmistir (KPMG,
2019). ispanya’nin 2017 yilinda yeme i¢me
sektorii bliytikligii 107 milyar dolara ulagmis
ve yillik bliylime oran1 %6 seviyesinde gergek-
lesmistir.

Zeytinyagi, diinya gida ihracatinda, 6zellikle de
Akdeniz havzasinda 6nemli ihrag iirlinlerinden
biridir. Diinya zeytinyag1 liretiminin %951 Ak-
deniz havzasinda iken yine diinya {iretiminin
%69’u Avrupa’dadir (Avrupa Komisyonu [EC],
2020). Akdeniz havzasinda yillik 15 milyon ila
22 milyon ton zeytin ve 2,4 ila 3,3 milyon ton
arasinda zeytinyagi {iretilmektedir (Conexio,
2019). Uretim miktar1, mevsim sartlarina gore
dramatik farkliliklar gosterebilmektedir. 2019
yilinda Ispanya, yaklasik 3,5 milyar dolarlik
(ABD dolar) zeytinyag: ihracat1 ile %47,8’lik
kiiresel zeytinyagi ihracatindaki payr ile agik
ara diinya lideridir (Tiirkiye Ihracat¢ilar Meclisi
[TIM], 2020).

Ispanya, 2019°da 3,1 milyar dolarlik sarap ihra-
cat1 gergeklestirerek Fransa ve italya’nin ardin-
dan diinya tg¢iinciiliiglinde yer almistir (Worlds
Top Exports, 2020). 2017’ye kadarki 9 yillik
slirecte sarap rotalarindaki ziyaretci sayist 3 kat
artarak 3,2 milyona varmistir. Peynir ihracatin-
da ise diger Avrupa iilkelerinin ¢ok gerisinde
kalmistir (Workman, 2020).
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Ispanyol Mutfag

Asturya peynirleri, Rioja saraplari, Mayorka
sobrasada sosisi, Kanarya mojo soslari, Kata-
lan ve Bask bolgesinin pintxos atistirmaliklari,
Navarra kuskonmazi Ispanyol gastronomisinin
baslica ogeleridir (Maurer, 2019). Gilinlimiizde
Ispanyollarin yeme aliskanliklar1 az miktarda
ve sik araliklarladir. Ogle yemegi 6ncesinde ta-
pas yemek yaygindir. Tapas kelimesi, Ispanyol-
ca kapak anlamindaki “tapi”den gelmektedir.
Ispanyol yemeklerinden baslica 6rnekler gaz-
pacho, paella, tortilla, patatas bravas, tatlilar-
da turron ve churro olarak siralanabilir (BBC,
2019).

Ispanyol yemeklerinde kullanilan malzeme
yelpazesinin genisligi sagladigi kombinasyonlar
sayesinde benzersiz bir yemek c¢esitliligi sunar.
Renkleriyle Ispanya bayragma benzetilen ve
akla gelen ilk ulusal mutfak 6rneklerinden olan
paella, daha spesifik olarak bir Valensiya seh-
rinin yemegidir. Valensiya’da piring iiretimi ile
zenginlesen isgiler agik havada, odun atesinde,
kalin piring ile farkli malzemelerle ilk paellanin
orneklerini yapmustir. ilk paella drnekleri ise
Romalilara kadar uzanmaktadir. Glintimiizde
gurmeler arasinda yaygin bir gériisle Ispanyol
mutfaginin amiral gemisi olarak nitelendirilir.
Paella, asir1 baharathi olmamak kaydiyla tama-
mi Ispanya igerisinden tedarik edilebilen, tama-
men istege bagl olarak secilebilen 1stakozdan
midyeye, karidesten deniztaragina, salyangoz-
dan tavsana kadar malzemelerle pisirilebilir
(Norman, 2018). Farkli olarak Katalan bdlge-
sinde paella hazirlanirken deniz iiriinleri kulla-
nilacaksa diger et iiriinleri kullanilmamaktadir
(BloombergHT, 2018).

Paellanin malzemeleri farkliliklar géstermekte-
dir. Pisirilmesi hizl1 ve kolaydir. Bir as¢inin pa-
ella hazirlama marifeti uygun malzemeleri uy-
gun oranlarla se¢mesi ile fark edilebilir. Zaman



icerisinde asir1 talep, bazi malzemelerin ithal
edilmesiyle de sonu¢lanmustir. Ornegin, istege
bagli olarak paella yapiminda kullanilan 1stako-
zun bir tiirii olan kerevit, iskogya’dan ithal edil-
meye baglanmistir (Macbeth, 2018). Franco
diktatorligi, Paella’nin ulus kimligindeki yeri-
ni zirveye tasimis ve Ispanyol ulusunun mutfak-
taki tezahiiriine doniistiirmiistir.

Ispanyol mutfagmn tarihsel gelisimi oldukca
uzun bir siirectir. Ispanya kitlesel goglerin,
Amerika’nin  kesfinin, savaslarin, askeri
yonetimlerin etkisi altinda kalmis ve bu durum
siiphesiz sekilde mutfaga intikal etmistir. Bu
olaylardan bazilar1t mutfagi olumlu sekilde etki-
lerken bazilar1 mutfagin zayiflamasina da sebep
olmustur.

Ispanya’nin giiniimiiz mutfaginda, bir dénem
tilkenin biiyiik boliimiine sahip olan Endiiliis
Devleti’nin belirgin miras1 vardir. Endiiliis’iin
yarimadadaki resmi varligi, 711°den 1492’ye
kadar stirmiistiir. Endiiliis Araplarinin yarima-
dadaki varlig1 farkli dinlere mahsup toplumla-
rin birlikte yasamasina imkan saglamustir. Ozel-
likle de yarimadada Yahudi ge¢misi 3. yiizyila
kadar uzanirken, Ispanya’da kral Chintila 638
yilindan itibaren Yahudileri zorla doniistiir-
meye c¢alismis veya yargilamigtir. 710 yilinda
Miisliimanlarin yarimadaya gelisi, 1492’ye ka-
dar Miisliiman, Yahudi ve Hristiyan toplumlarin
birlikte yasamastyla sonuglanmustir. Ispanyol
toplumunun yerlesimi biiyiiksehirlerde tama-
men karisik bir sekilde veya bir dine mensup
koyler, kasabalar seklinde olmustur (Spanish
Food, 2021Db).

Endiliis Devleti’nin 1492°de teslim olmasi,
bolgedeki Yahudi ve Miisliimanlarin Kato-
lik’e doniistliriilmesi veya siirgiin edilmesiyle
sonu¢lanmistir. Basta Fas, Portekiz, Tunus ve
Cezayir olmak lizere bir kisstm Miisliiman ve
Yahudi, 2.Bayezid’in kadirga gondermesiyle
Osmanlt’ya siginmistir (Hadden, 2013).
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Miisliimanlarin Etkisi

Her gastronomide oldugu gibi Ispanyol gastro-
nomisinde de sosyal sinifa, biiyliksehirlere ve
kirsal alanlara gore farkli yontemlerle yemek
yapilir, farkli yiyecekler tiiketilirdi. Bu anlamda,
Endiiliis gastronomisi de bir istisna degildir ve
zengin cesitlilige rastlanir. Ozellikle yarimada
icerisinde Yahudilerden daha az yasaklar1 ol-
malar1 sebebiyle Miisliimanlarin gastronomiye
katkilar1 daha fazladir. Kuzu eti ve kiimes hay-
vanlari, bolge Miisliimanlarinin favori etleridir.

Dar gelirli Endiiliisliiler, 6zellikle kiyilarda ya-
sayanlar kizartilmis veya tuzlanmis sardalye ve
ton balig1 olmak iizere bol miktarda balik tiiket-
mistir. Glinlimiizde hamsi tursusu ve sardalye
bir parca ekmek esliginde tapas olarak yenil-
mektedir ve giiney Ispanya Endiiliis bolgesinde
kizarmis balik ¢ok yaygindir.

Ust siif Endiiliisliiler ise herhangi bir dini
yasak olmamasina ragmen ¢ok az balik yemis
veya hi¢ balik ve kabuklu deniz mahsuli ye-
memistir. Zamanin doktorlarinin deniz mahsul-
lerinin kokusu ve giiclii tad1 sebebiyle saglikla
ilgili yersiz kaygilar1 olmus ve bu durum, belli
bir kesimin yeme aligkanliklari etkilemistir
(Spanish Food, 2021b).

Yarimadada Endiiliis gastronomisi genel bir
Akdeniz diyeti ¢izgisi gostermektedir. Domuz
eti ve fermente igecekler konusunda katiyet
gostermemislerdir. Diger bir Miisliiman toplum
olan Morolar ise Ispanya’ya pek ¢ok teknoloji
getirmistir. Ispanyollar, alkolii damitmak igin
damiticilart nasil kullanacaklarini Morolar sa-
yesinde 6grenmistir. Morolar, dini sebeple al-
kol igmemis fakat parfiim ve tibbi amagclar i¢in
alkol iiretmis, Ispanyollar ise iiziim sirasindan
likér tiretmek i¢in bu teknikleri kullanmistir
(Zucker, 2021).

Araplar beraberlerinde pek ¢ok iiriinii Ispanyol
mutfagina kazandirmistir. Sekerkamisi, kayisi,
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badem, narenciye, 1spanak, piring, limon suyu,
patlican, mercimek, nohut, c¢esitli baharatlar
onde gelen orneklerdir. Yemeklerden ise soguk
corba Endiiliis orijinlidir. Morolar ise sekerka-
misin1 Ispanya’ya getirmistir ve onu nasil rafi-
ne edeceklerini 6gretmistir. Bu sayede ispanyol
keklerinin ve diger tatlilarin olugsmasinda belir-
leyici olmuglardir.

Zeytinin (Olea europaea L.) ana vatan1 Ha-
tay-Maras-Mardin seridi olarak bilinmektedir
(Deliboran vd., 2019). Ege ve Akdeniz kiyila-
rinda Zeytin agaci yaklasik 6000 y1l 6nce yetis-
tirilmistir. Girit Krali Minos’un sarayimdan MO
2500 yilina ait tas tabletlerde zeytin agacina
atifta bulunmustur. Zeytin agacini ilk giiniimiiz
Ispanya’sina getirenler, Fenikeliler ve Yunanli-
lardir. Zeytin yetistiriciligi ve yag iiretimi MO
219 yilinda bolgeyi isgal eden Romalilarin 6ncii
teknikleriyle gelistirilmistir. Ancak tiretimdeki
asil teknik gelisim, Araplarin katkisiyla olmus-
tur (Spain Then and Now, 2021). Sulama hen-
dekleri, sarniglar ve drenaj sistemleri, Araplarin
Ispanya’ya kazandirdig1 hasat artis1 ve verimli-
lik saglayan tekniklerdir.

Kuskusuz Arap ulusal kimligi, kiiltiirel oldugu
kadar kullanilan dile de sirayet etmisti. Ispanyol
kelime hazinesine Arapgadan giren yeni keli-
meler olmustur. Mutfak konusunda 6nde ge-
len ornekler albondiga-kofte, aseit-yag, ace-
ituna-zeytin, arroz-piring olmustur. Meshur
Macaroni aslinda Arapca kokenlidir ve Arapga
“maekruna”dan gelmektedir. 14. ylizyilda pas-
ta (makarna) yerine kullanilmistir (Bilingua,
2018). Makarna, 1154 yilinda Sicilya’da orta-
ya cikmus, Ispanya’ya gelisi ise Italya iizerin-
den degil, Araplarin yarimadaya getirmesiyle
gerceklesmistir.

Sefarad Yahudilerinin Etkisi

Ispanya’da Yahudilerin varlig1 3. yiizyila kadar
uzanmaktadir. Ardi ardina Miisliman ve Ka-
tolik yoneticilerin kars1 politikalarina ragmen
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Yahudiler, Ispanyol yasaminda énemli rol oy-
namistir. Bazi yaklagimlara gore Sefarad gast-
ronomisinden bahsetmek pek miimkiin degildir.
Yahudiler, yasadiklar1 bolgede bulduklar1 gida-
lar1 ancak yorumlayabilmistir. Gegmiste liretim
darlig1 sebebiyle ancak malzemenin mevcudi-
yetine gore yemek yapilabilirmis. En belirgin
ozellik, Tevrat’in domuz etinin yenmesini ya-
saklamasi sebebiyle kuzu etinin sefler arasin-
da en yaygin olan et olmasidir (Spanish Food,
2021e).

Ispanya’daki Yahudilerin genel olarak zengin
oldugu ve gastronomi geleneklerinin farkll
oldugu goze carpmaktadir. Ornegin, siit ile et
asla karistirllmamakta, ayr1 ayr1 hazirlanmakta-
dir. Hatta baz1 Yahudilerin onlar1 birbirlerinden
ayr1 hazirlamalar i¢in iki mutfagr vardir (Ali-
mentarium, 2021).

Sefarad kiiltiiriintin  balik tiikketimine etkisi
belirgindir. Yahudiler arasinda balik tiiketimi
yogundur. Bu aliskanlik, Hristiyan gelenekle-
rinde baligin cuma giinii yemegi olmasiyla da
kendini gostermistir (Bowman, 2014; Langua-
ge ve Luxury, 2021).

Hristiyanlarin Etkisi

Hristiyanlarin ulusal mutfak olarak kabul edi-
len Ispanyol yemeklerine olan etkisi oldukca
yogundur. Uluslararas1 sdhrete sahip Ispanyol
domuz jambonu, tamamen Hristiyanlarin eseri-
dir. Domuz eti, en az ziyan ile pek ¢ok yemege
birliktelik saglayacak, ekonomik yonden fay-
das1 en yiiksek olacak sekilde hazirlanir. Giinii-
miizde domuz etinden yapilan ispanyol jambo-
nunun barlarda tapas olarak yenmesi oldukca
turistik bir hal almistur.

Glinlimiizde Endiiliis bolgesi, deniz iirtinleri
ve domuz eti yemekleriyle meshurdur. Feni-
keliler tarafindan tanitildigina inanilan, yogun
olarak mese palamudu ile beslenen, ciftlikler-
de serbest¢e dolasan, Iber Yarimadasma 6zgii



siyah yabani domuzlardan 3 yila kadar dinlen-
dirilerek elde edilen Iber jambonu iiretilmekte-
dir. Siyah yabani domuzlarin tamamen safkan
olanlarindan elde edilen pata negra jambonu, en
degerli jambondur. Serrano jambonu ise karma
besinlerle beslenen, ciftliklerde serbestce dola-
samayan, melez beyaz domuzlardan 15 aya ka-
dar dinlendirilerek elde edilen gorece daha ucuz
bir jambondur (Club Jamonarium, 2021).

Hristiyan etkisi, tathlar ve sekerler iizerinde
sagirticidir. Rahibeler, gegmiste farkli tiirlerde
tath ve kekler yaratmistir. Zengin ailelerin rahi-
belerden tatl, ¢corek ve kek siparis ettigi ve bu-
nun bir gelir kaynagi olusturdugu bilinmektedir.
Glinlimiizde tarifinin sadece manastirlarda bi-
lindigi baz1 tatlilar vardir. Katoliklik Ispanya’da
popiilaritesini kaybettiginden Lent ve Paskalya
gastronomisi yok olma tehdidi altindadir (Spa-
nish Food, 2021¢).

Marzipan’in, 11. yilizyilda kitlik zamaninda San
Clemente Rahibeleri tarafindan Toledo’da yara-
tildig1 iddia edilmektedir. Sicilya’da yaratildi-
gina dair baska bir hipotez de vardir (Hughes,
2015).

Amerika’nin Kesfi

Ispanyol mutfaginda Araplarin Ispanya’ya gelisi
kadar Onem tasiyan olay, Amerika’nin kesfi
ile mutfaga kazandirilan yeni malzemelerdir.
1492°de Kristof Kolomb’un Hindistan’a farkli
bir yoldan ulagma girisimi Amerika’nin kesfiyle
sonuglanmistir. Altin ve degerli taglarin yaninda
yeni gidalar Ispanya’ya kazandirilmistir. Bugiin,
Ispanyol mutfag: kadar pek ¢ok diinya mutfa-
ginin temel malzemeleri olan patates, domates,
biber, misir, fasulye, barbunya, kakao, vanilya,
Amerika’nin kesfi ile diinyaya yayilmaya basla-
mistir. Ancak ayni donemde, 1492°de Endiiliis
Miisliimanlar1 ve Sefarad Yahudilerinin siirtil-
mesi ise Ispanya’da pek ¢ok yemek hazirlama
tekniginin géz ardi edilmesine ve zamanla ko-
relmesine sebep olmustur.
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Yeni ortaya ¢ikan malzemeler kisa bir zaman
icerisinde toplum tarafindan benimsenmemis-
tir. Yeni malzemelerin yerli halkin damak tadina
uyarlanmasi ve damak tadinin bu malzemelere
alismas1 gerekmistir. Kolay yetistirilebilir ol-
masi, hele ki modern tarimdan ¢ok uzak olan
Orta Cag doéneminde ¢ok 6nemlidir. Ornegin
patates, diger tim mahsullerden doniim basi-
na daha fazla iiretilebilmektedir, depolanmasi
kolaydir ve soguk iklime uygun tiirleri vardir.
Daha sonralar1 koyliiler patatesin diger avan-
tajlarim fark etmistir. Ornegin, patateslerin yer
altindan c¢ikartilmasi gerektiginden, bugdaya
gore patatesin vergilendirilmesi ve savaslarda
yagmalanmasi zordur. Bu durum, savas donem-
lerinde koyliinlin yiyecek arzini korumustur.
Savas zamanlarinda bas gosteren kitlik donem-
lerinde halkin damak zevkine uygun yemek
bulma liiksii yoktur. 1568-1648 yillar1 arasin-
da gergeklesen Seksen Y1l Savasi’nda binlerce
Ispanyol askeri patatesle beslenmistir. James
Lang’in “Notes of a Potato Watcher” adli eseri
patatesin 1650’de Belcika, Hollanda ve Liik-
semburg’da, 1740’ta Almanya, Prusya ve Po-
lonya’da ve 1840’larda Rusya’da yetistirilmeye
baslandigin1 belirtmektedir (Ortiz, 2020).

Patatesin yayginlagsmasinda sayilan avantajlarin
yaninda bazi tesadiifi olaylar da rol oynamis-
tir. 1574 yilinda, giinlimiiziin gliney Hollanda
topraklarindaki Leiden sehri, Ispanyollarin ku-
satmas1 altindadir ancak Ispanyollar geri ¢ekil-
mek zorunda kalmustir. ispanyol ordusu, ace-
leyle yola ¢ikarken arkalarinda tencere yemegi
birakmistir. Leiden’in acglik ¢eken insanlari,
patates, havug, sogan ve etin alisilmadik kari-
simini sevmistir. Giliniimiizde her 3 Ekim tari-
hinde Leiden’in kurtulus giinii “Leiden Ontzet”
olarak kutlanmaktadir ve bu karisimin adi olan
Hutspot ¢ok miktarda tiiketilmektedir. Patates,
Avrupa’ya tanitilmasindan itibaren genellikle
yemek tariflerinde yaban havuglariin yerini al-
mistir (Museum De Lakenhal, 2021).
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Aztek yemeklerinde 6nemli bir bilesen olan kir-
mizibiber Meksika’dan Ispanya’ya getirilmistir.
Yemeklerde yaygin kullaniminin yani sira 17.
ylizyilda sosislerin renkleri, kirmizibiber bir-
lesimi ile siyah ve kahverengiden kirmiziya
donmeye baglamistir. Giinlimiiziin en popiiler
Ispanyol sosislerinden biri olan chorizo nun
renginin kirmiziya doniisii spesifik veya bel-
li grup biber tiirlinlin toz haline getirilmesiyle
elde edilen paprika baharat1 sayesindedir (Spa-
nish Food, 2021d).

Donemin Azteklileri, kakaoyu sade haliyle, act
tadiyla veya ara sira bugdayla birlikte tiiket-
mistir. Ispanyollar, kakaoyu sekerle karistirarak
muhtemelen donemin gidadaki en inovatif fikri-
ne imza atmistir. 17. ve 18. ylizyillarda ¢ikolata,
zengin smiflarin popiiler icecegi haline gelmis
ve Ispanyol aristokrasisi ve din adamlarmin her
saat ictigi icki olarak goriilmiistiir. Giinlimiizde
giiney Amerika kitasindaki pek cok iilkenin de
Ispanyol mutfagina benzerlikleri vardir. Orne-
gin etli yemeklerde, icerigindeki asit ile eti yu-
musatmak icin Ispanya’da sirke kullanilirken
yine ayni1 amagla Meksika mutfaginda turung-
giller kullanilir (Nosrat, 2018).

Ispanyol Altin Cag

Ispanyol Altin Cagi, sanat ve edebiyatta gos-
terdigi iistliin gelisim sebebiyle, tam kesin bag-
langic¢ ve bitis tarihi olmasa da yaklasik olarak
Amerika’nin kesfi olan 1492 ile meshur sair,
oyun yazari, asker ve din adami Pedro Culde-
ron de la Barca’nin 1681°deki 6liimii arasindaki
donem olarak kabul edilir (Donquijote, 2021).
Doénemin gastronomi gercegi, zenginler ve
soylular icin yiyecek bollugu, fakirler igin ag-
lik ve kithktir. Bu dénemde, ilk ispanyol gast-
ronomi kitab1 yaymlanmistir. Pek ¢ok mutfak
yazar1 yayilar yapmistir. Bugiinkii bigak, c¢a-
tal, kagik kullanim1 ve tabaktaki yemege gore
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farkli bigaklarin kullanilmasi gelismistir. Gelir
adaletsizligine paralel olarak donem mutfagin-
da ugurumlar vardir. Yoksullarin gastronomisi
bilgi birikimine ve gelenege dayalidir. Gidala-
rin bulunabilirligine bagli olarak tarifler kesin
bir formiil izlememekle beraber yemek yapi-
mi tarth boyunca kiz ¢ocuklarina 6gretilmistir.
Kirsallik sebebiyle aileler, ¢cogunlukla yemek
malzemelerini kendi bahgelerinden toplamistir.
Et tiikketimi kittir ve bazen kutlama amagli tii-
ketilmistir. Halk agirlikli olarak bugday ve ¢av-
dar unundan yapilan ekmekle ve tahil temelli
yemeklerle beslenmistir. 18. ylizyilda yasanan
kitliklara kadar Amerikan malzemeleri Ispanyol
mutfaginda belirgin sekilde yayginlagmamastir.
Kitadaki niifus artig1 sebebiyle yasanan kitlik
patatesi yaygin bir iiriine déniistiirmiistiir. Ul-
kenin i¢ kesimlerindeki tuzlanmis balik tiiketi-
minin yayginlasmasi bu déneme denk gelmistir.

Saraylardaki yemeklerde ise asiriliklar var-
dir. Kral ve g¢evresi yogun olarak et tiiketmis-
tir. Soylular arasinda 17. yiizyildan itibaren
dondurma popiiler hale gelmistir. Dondurma o
donem oldukc¢a masrafi1 bir tiiketim aligkanli-
g1 olusturmustur. Sorbe (Fransizca) ya da di-
ger adiyla Sorbettonun (italyanca) Napoli’de
Ispanyol Genel Vali i¢in ¢aligan Italyan Anto-
nio Latini (1642-1692) tarafindan ilk kez tarifi
olusturulmustur. Ayrica kendisi ¢cogu mutfak ta-
rihgisi tarafindan ilk “resmi” dondurma olarak
kabul edilen siit bazli bir serbet yapmaktan da
sorumludur (Avey, 2021). Ancak Sorbenin as-
linda Osmanli’daki yine buz {izerine konulan
serbetlerden ve karsambagtan esinlenildigi ifa-
de edilmektedir (Erke, 2020). Ispanya’da sara-
yin yiyecek biit¢esinin biiylik kismi daglardan
getirilecek kara ayrilmistir. 19. Yiizyilda ise
ozellikle Madrid’de soguk bir seyler igme ge-
reksinimi vardir. Serbet ve dondurmalar Valen-
siya’dan getirilmistir (Spanish Food, 2021a).



Katalan Mutfag

Katalan mutfagi, 14. ve 16. yiizyillar arasinda
Avrupa’da 6zel bir yere sahiptir. Katalan as¢i-
lar1 donem Avrupa’sinda sayginlik kazanmustir.
Katalan mutfagina ait birgcok yemek Katalan-
larin ticaretten zengin oldugu Orta Cag ve R6-
nesans’in saray mutfagina kadar uzanmaktadir.
Katalan mutfagi, Ispanya’nin en zengin ve en
karmasik mutfagidir. Katalan mutfagini diger
Ispanyol mutfaklarindan farkli kilan kendine
Ozgii faktorler vardir. Bu faktorleri, flora ve fa-
unada karsilasilan farkliliklar ve kiiltiirel farkli-
liklar olarak ikiye ayrilabiliriz.

Katalonyabdlgesine cografi agidan baktigimizda
Ebro Nehri, Iber Yarimadasindaki en uzun ve
onemli nehirdir. Giiney Katalonya’daki Tarra-
gona eyaletinde bir delta olusturarak Akdeniz’e
akar. Katalan bolgesinin i¢ kisminda yer alan
Pirene Daglari, gastronomik acidan zenginlik
saglar. Inekler ve kegiler, tereyag1 ve peynir igin
yetistirilir, domuz yetistiriciligi de sosis ve sa-
lam iiretimini saglar.

Katalonya’nin sizma zeytinyagi Ispanya’nin en
tyileri arasindadir. Katalonya’daki zeytin agac-
lar1, Ispanya’nin en eskisidir ve 1000 yasina
varan zeytin agaglar1 bulunur (Catalan News,
2012). Ayrica Ispanya’nin diger her yerinden
daha fazla yabanci mantar tiirine sahiptir. Ka-
talonya’da, zeytinyagi ve domuz yaginin bir ka-
risimi geleneksel pisirmelerde kullanilir. Ancak
glinlimiizde domuz yaginin kitlesel tiretimi kir-
salda tiretildigi kaliteyi vermemekte ve saglikli
bulunmamaktadir. Bu sebeple insanlarin domuz
yagindan vazgectigi goriiliir. Katalanlar, eti
meyve ile ve deniz iiriinlerini etle hazirlayarak
diinyanin pek agina olmadig1 yaklasimlar1 uy-
gular. Ayrica tuzlu ile tath ve tath ile eksiyi ka-
ristirmalari ile bilinirler. Cikolata tath veya tuz-
lu yemeklerde goriilebilir. Kuru {iziim ve ¢am
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fistig1 yaygin garnitiirleridir. Yemek yapiminda
sarap ve brendi kullanildig1 da goriiliir. Kata-
lan mutfaginin dayandigi tarihi anlamak agi-
sindan yemek kitaplari, glinlimiiziin en 6nemli
gostergeleridir. “Llibre de Sent Sovi” yazari bi-
linmeyen, 1324’te yazilmis bir Katalan yemek
kitabidir ve tiiriinlin en eski el yazmasi mutfak
kitabidir. Zaman igerisinde bazi yeni tarifler da-
hil edilmis ve tarif sayis1 220’ye varmistir. Bu
donemlerde, 1300 yilinda “Le Viandier de Tail-
levent” Fransiz mutfagi yemek kitabi, 1330 y1-
linda “Yinshan Zhengyao” Cin mutfagi yemek
kitab1, 1350 yilinda “Daz Buch Von Guter Spi-
se” Alman mutfagi yemek kitabi, 1390 yilinda
“The Forme Of Cury” Ingiliz yemek kitab1 ken-
di tiirlerinde en eski eserlerdir. Yazilan yemek
kitaplarinin tarihlerine bakacak olursak Katalan
mutfagmin diinya mutfaklari arasindaki yeri ve
Oonemi goze ¢arpmaktadir (Morfin, 2016).

Ispanya’da Gastronomi Turizminin
Baslangici

Barselona son 200 yildir bir turistik destinas-
yon haline gelmekle birlikte gastronomi, Ka-
talonya’nin uluslararast imajinin merkezinde
yer almaktadir. 19. yiizyilda Barselona, niifusu
Madrid’den az olmasma ragmen hakkinda
en ¢ok rehber kitap yazilan sehirdir. Katalon-
ya bolgesinin ise Ispanya’nin herhangi bir
bolgesine gore yayinlanan rehber kitaplari
sayisinda ezici ustiinligl vardir. Bu kitaplarin
icerisinde Michelin katalogunun benzerleri
olan gezgin restoran kitaplar1 vardir. 19. yiizyil-
da Katalan yemek kitaplar1 ise yaygin degildir.
Bu donemde yazilan yemek kitaplari, Fransiz
mutfagim anlatan Ispanyolcaya cevirilerdir ve
Ispanyol gastronomisi hakkinda bilgi verme-
mektedir. Ispanyol yemek kitaplarinin yaygin-
lagsmas1 ancak 19. yiizyil sonu ve 20. yiizyil
basinda miimkiin olabilmistir (Mercer ve Song,
2020).

247



Ispanya’da Gastronomi Turizminin Tarihsel Gelisimi ve Gastrodiplomasi Degerlendirmesi

Ispanya’da rehber kitap endiistrisi, 1840’larda
baglamis ve yayginlasmistir. Bununla birlikte
turistik gastro milliyetci rehber kitaplari ortaya
cikmigtir. Bu rehberler uluslararasi turist cekme
girisimleridir ve ayn1 zamanda Katalan ulusal
bilincini desteklemektedir. Barselona’da yemek
kiiltiiriiniin tanitim1 ile Katalan milliyetciligi
birbirine ge¢mistir.

On dokuzuncu yiizyilda endiistriyellesmenin
ve kitlesel turizmin etkileri goriinmeye baglan-
mustir. Tren, gemi gibi toplu tasima araglarinin
gelisimi ardindan araba, otobiis ve ucgaklarin
katilimiyla gezginler, ekonomik agidan dikkate
alinir bir kitle haline gelmistir (Morales, 2005).
Sehir merkezlerinde yeni restoranlarin agilmasi
icin ortam olugmustur. Buna karsin, 19. yiizyil
Ispanya’sinda turizm tanitimindan sorumlu her-
hangi bir resmi makam yoktur. Aristokrasiden,
burjuva smifindan uluslararas1 ziyaretgiler gel-
mistir. Sehir mimarisi, tst sinif oteller, kumar-
haneler, kaplicalar ve Fransiz mutfagi esliginde
gastronomi Onde gelen turistik cazibe unsurla-
ridir. Ulasimin gelismesi ise zamanla ziyaret-
cilerin yeni destinasyonlara da ilgi duymasini
mimkiin kilmistir. Gezginlerin motivasyonu
her ne olursa olsun bu ziyaretler, yerli halk tara-
findan konaklama hizmetleri, hediyelik esyalar
ve hi¢ kuskusuz yerel lezzetlerin sunumu i¢in
biiyiik bir pazar olusturmustur. Bu durum, yerel
halkin kalkinmasina destek olurken diger yan-
dan yerel kimliklerin gliclenmesine de 6nayak
olmustur. Bu durum, Katalonya’da yogun ola-
rak gbzlemlenmistir (Storm, 2017).

Uluslararasi turizmin {ilkede kendisini goster-
mesi ve ziyaretgilerin kirsal bolgeleri ziyaret
etmeleri ile yeni bir durum cereyan etmistir.
Ispanyol yoresel yemekleri heniiz uluslarara-
s1 ziyaretcilerin damak tadi i¢in yeterince uy-
gun degildir. Yore yemeklerinde asir1 sarim-
sak kullanim1 ve asir1 yaglh yemekler herkese
hitap etmemistir (Guillermo Navarro, 2018).
Bu donemde elit ziyaretgiler, Fransiz mutfa-
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gin1 referans alan restoranlar1 tercih etmis ve
geleneksel olan her seyden uzak durmustur.
19. yiizyila ait bir rehberde yer alan restoran
reklamlarinda restoranlarin Fransiz mutfagin
(daha kesin bir ifadeyle yiiksek sinif Fransiz
stili saray gastronomisi) veya yogun olarak
Ispanyol-Fransiz mutfagin1 birlikte sunmasi
dikkat ¢ekicidir (Storm, 2017).

Pek ¢ok Fransiz yemek kitab1 Ispanyolcaya
¢evrilmistir. Bu durum, zamanla restoranlarda
Fransiz yemeklerinin Ispanyol uyarlamalari-
nin sunulmasiyla sonu¢lanmistir. Buna karsin,
Ispanyol saraylarinda servis edilen yemeklerde
muhafazakar kalinarak Fransiz mutfak riizga-
rma kapilmadiklar1 gorilmistiir. Diigiik sinif
Ispanyol gastronomisi ise yiizyillar igerisinde
olusmus geleneklere dayali ¢izgisinden sapma-
mistir. Damak tadi sebebiyle yabancilarin ilgisi-
ni ¢ekme noktasindan da uzak kalmstir.

20. Yiizy1l Baglarinda ispanya’da
Gastronomi Turizmi

Ispanya, 19. yiizy1l sonunda kolonilerini cogun-
lukla kaybetmistir. Ispanya’nin tarafsiz kaldig
1914-1918 1.Diinya Savasi, ekonomik kriz ile
biten 1923-1930 General Primo Riviera as-
keri yonetimi, 1936-1939 ispanya I¢ Savas1 ve
1938-1945 2.Diinya Savasi’nin ardindan 1939-
1975 Franco askeri yonetimi olmak iizere 20.
Yiizyil, Ispanya i¢in oldukca calkantil siirmiis-
tiir. Bu donemlere paralel olarak ekonomide ya-
sanan agir krizler, hiiklimetlerin turizmi canlan-
diric1 politikalar gelistirmesi ile sonuglanmistir.
Diinya Savaslarinda insanlara gida tedarikinin
kesintiye ugramamasi amaciyla basta konserve
gidalar olmak {izere gidanin korunmasina ilig-
kin arastirmalarda ilerlemeler kaydedilmistir.
Bu duruma karsin, 20. ylizyilin ilk yarisinda
yemegin hazirlanmasina yonelik yontemlerde
veya tariflerde bliyiik bir degisiklik olmamastir.

Yirminci yiizyilda Ispanya’da turizmin gelis-
mesi li¢ boliimde incelenebilir.



1- 1902-1936 yillart arasi, XIII. Alfonso mo-
narsisi baslangict ve Ispanya I¢ Savasi’nin
baslangici arasindaki donemdir. Pek ¢ok farkli
hiikiimet yonetimini, Primo de Rivera diktator-
liigiinii ve Ikinci Cumhuriyet yénetimlerini ige-
rir. Devlet girisimlerinin oldugu, modern turiz-
min ortaya ¢iktig1 donemdir.

2- 1936-1975 yillar arasi, i¢ savas ve 2.Diinya
Savasi’n1 takip eden Franco diktatorliigiini
kapsayan donemdir. Kitlesel turizmin bas gos-
terdigi slirectir.

3- 1975-2000 yillar1 arasi, 20. ylizyilin son
ceyreginde Ispanya’nin turizmin diinya zirve-
sine kostugu donemdir. Otonom topluluklarin
turizmde oynadigi roller ve bireysel girisimler
dikkat ¢ekicidir (Pellejero, 2004).

Turizm ve gastronomi arasindaki yakin iligki
sebebiyle turizmi gelistirme amaci1 giiden hii-
kiimetler ayn1 zamanda gastronominin de gelis-
mesine dolayli veya dogrudan yollarla hizmet
etmistir. Ozellikle ekonomik kriz sonrasinda
kaynak sikintis1 ¢eken hiikiimetlerin turizmi
canlandirmaya yonelik politikalarla ekonomi-
ye merhem olmaya calistiklar1 goriilmektedir.
Ayrica turizmin kendi basina zayiflamasi da
ilkenin doviz gelirlerini sekteye ugratmakta
ve hiikiimetleri kisa zamanda yeni tedbirlere,
uygulamalara ve turizm kampanyalarina zor-
lamaktadir. 20. yiizyilin basinda uluslararasi
turist ziyaretlerinde 6nde gelen iilkeler; Fran-
sa, Almanya, Italya, isvigre, Belgika, Avustur-
ya’ydi. Bu iilkeler i¢in turizm, énemli bir gelir
kaynag1 olusturmustur. Ispanya’da turist sayi-
sinin yetersizligi lizerine, turizmin ekonomik
potansiyelini gerceklestirebilmesi ve yabancilar
arasindaki yanls Ispanya algisinm iyilestiril-
mesi i¢cin Ekim 1905°te Ulusal Turizm Tesvik
Komisyonu kurularak turizmde ilk idari teski-
latlanma baslatilmistir (Morales, 2005).

Ulusal Turizm Tegvik Komisyonu, yaganan te-
reddiitler ve organizasyon eksikleri sebebiyle
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turizmde mucize yaratamamigtir. Turizmin daha
etkin bir sekilde ele alinmas1 1911°de Regia Tu-
rizm ve Popiiler Sanat Kiiltiirii Komiserligi’'nin
kurulmasina kadar miimkiin olmamustir. Bu ta-
rihe kadar Ispanya’da modern otel sayisinin ok
siirli olmasi, ulagtirma ve iletisimde yasanan
genel eksiklikler, genel bir turizm stratejisinin
olmamas1 ve turizmde rol istlenecek kisi ve
kurumlar arasinda zayif is birliginin yani sira
otellerin, iletisim ve giivenlik acisindan Ispan-
ya’nin yurtdisinda oldukea kotii bir imaj1 vardi
(Morales, 2005).

Yabancilar i¢in popiiler olan ve ziyaretlerinde
rol oynayan Endiiliis Arap toplumuna ait anitlar,
boga giiresleri, Flamenko danslar1 aslinda ¢cogu
kendini batili géren Ispanyollarin kimligi ile
ortiismemektedir. Bu imajin iyilestirilmesi hat-
ta degistirilmesi adina hiikiimetler, kendi bakis
acilarina uygun olarak politikalar gelistirmistir.

Birinci Diinya Savasi ve Rus devrimi, solcu ha-
reketleri Ispanya’da gii¢lendirmistir ve turizm
politikalar1 dahil pek c¢ok alanda sol goriisler
hakim olmaya baglamistir. Sol ideolojinin etki-
sindeki hiikiimetler uluslararasi turistler yerine
i¢ turizmi gelistirmeyi amaglamislardir (Storm,
2017). Buna karsin diger yonetimler uluslararasi
turizmin gelismesine odaklanmistir. Franco re-
jimi geleneksel imaj1 tercih ederken demokratik
hiikiimet lilkenin modern, demokratik ve koz-
mopolit imajin1 tercih etmistir. Turizm gelistir-
me politikalarina savaslar haricinde ¢ok ender
ara verilmistir.

Aym dénemlerde Ispanyol mutfagi hakkin-
da genis capli arastirmalar boy gostermistir.
Yemeklerin tarifleriyle beraber, hikayeleri,
mutfak stilleri ve geleneklerdeki yeri mercek
altina alinmis ve bu durumu Ispanyol yemek
kitaplarinin yiikselisi izlemistir. Bu ¢alismalar
sayesinde bolgesel mutfaklarin diger bolgele-
re yayilmasmin onii agilmistir. Buna paralel
olarak, gastronomisinin gelismesi, Ispanya I¢
Savasi’na kadar turistleri cezbeden bir unsur
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olarak goriilmiistiir (Aguirregoitia-Martinez ve
Fernandez-Poyatos, 2017).

Yerel gastronomi farkindaligi 1920’lerde yemek
kitaplarinda mutfagin farkli y6relere gore siif-
landirilmasiyla baslamistir. Beslenme kavrami
yayginlasarak kalori, vitaminler ve karbonhid-
rat gibi terimler giindelik dilde kullanilmaya
baslanmistir. 1917°de en meshur yemek kitap-
larindan biri olan “La Cocina Practica” (Pratik
Yemek) kitabi yazilmustir. 1918°de ispanya’nin
ilk didiikli ev tenceresi Aragon’da “Olla de
Bellvis” adiyla ortaya ¢ikmistir. Patentin sahi-
bi 1924 yilinda diidiiklii tencereyle yapilabile-
cek yemek tariflerini igeren kitap yaymlamistir
(Quick and Carry, 2018). General Primo Rivie-
ra doneminde (1923-1930) altyap1 yatirnmlarina
oncelik taninmstir. Pek ¢ok Ispanyol, Riviera
donemini Franco doneminden daha yumusak
bulmaktadir. Ulagimin iyilestirilmesi sayesinde
gida tiriinlerinin tedariki artik iilkenin farkli bol-
gelerine uzanmistir ve koruma yontemlerindeki
iyilesmeler onlar1 daha uzun siire saklamay1
miimkiin kilmistir. Kirsal alanlardan biiyiik se-
hirlere goc ise yerel yemek pisirme tariflerinin
sehirlerde yayilmasina katkida bulunmustur.

Bir dizi liiks otel, kral XIII. Alfonso yonetimi
altinda, 1920’lerin sonunda, bir devlet sirketi
olan Turismo de Espana tarafindan isletilmis-
tir. 1926°da geleneksel turist rotalarindan uzak
yerlerde devlet tarafindan isletilen liikks oteller,
yerel iklime, peyzaja uygun olabilmeleri i¢in
birkag bolgesel stilde insa edilmeye baslanmis-
tir. Ayrica gezginlere en iyi yerel yemeklerin ve
iriinlerin sunulmasi1 ve personelin geleneksel
kiyafetlerle donatilmasi Onerilmistir (Storm,
2017).I¢ savasin 1936°da baslamasi ve ardindan
gelen Franco diktatorliigli, 6zellikle Barselo-
na’da Katalan mutfagi ve Fransiz mutfagi araci-
1181 ile bolgenin turistik agidan rehber kitaplarla
tanitmasini sonlandirmistir. Tekrar benzer ya-
yinlarin Katalan bdlgesi i¢in baglayabilmesi an-
cak yavas bir bicimde 1950’lerde miimkiin ol-

250

musken, Fransiz list sinif mutfaklari igin 1973°e
kadar beklemek gerekmistir (Mercer ve Song,
2020). Ilgili bakanlik, 1939°da otellerin ulusla-
rarast damak zevkine uygun yemekler sunma-
sin1 tavsiye etmistir. Otel mutfaklarinda ulusla-
rarast damak tadia uyum, ¢ok farkli igerikleri
olan yoresel yemeklerden ya da gii¢clii baharat-
lar iceren yemeklerden kaginmayt, Ispanyol ye-
meklerinden paella, cocido a la madrilena (etli
nohut) ve Ispanyol omletinin servisini tavsiye
etmistir (Guillermo Navarro, 2018).

Francisco Franco Yonetimi

Franco yonetimi donemince homojen bir toplum
yaratma ideali ile azinliklarin dil, kiiltlir ve mut-
faklar1 baski altina alinmistir. Onceleri ulusla-
rarasi turizm benimsenmemis ancak ekonomik
sikintilarin bas gostermesi ile kitlesel turizm
yoniinde adimlar atilmistir. Franco doneminin
ilk yillarinda Fagist Italya, Nazi Almanya’si,
Sovyet Rusya’s1 gibi i¢ turizme yonelik gezi
turlar1 organize edilmistir. 1939 yilinda iscile-
re dinlenme seyahatleri diizenlenmistir (Storm,
2017). 2.Diinya Savas1 ¢esitli lirtinlerin eksikli-
gine ve savas sonrasinda iilkenin yeniden inga-
st kitliklara sebep olmustur. Biiyiiksehirlerdeki
restoranlarda Fransiz mutfagindan yemekler
pisirilmesine ragmen Franco’nun diktatorligi
sirasinda Ispanyol mutfagi ulusal kimligin sem-
bolii haline gelmistir. Tavuk, patates, makarna
gibi iirlinler ucuzlamis ve yayginlagmistir. Ka-
vun, Italyan jambonu gibi gidalar ithal edilip
benimsenmistir. Karides ve somon ise taninma-
ya baslanmustir.

Franco yonetimi, turistleri ulusal giivenlik ve
ahlaki tehlike olarak gérmiistiir. Bu sebeple ya-
banci ziyaretgilere birgok engeller ¢ikarilmistir
(Storm, 2017). Hatta 1950°de Francoist bakan
“neden birkag yabancinin gelip bize killi ba-
caklarmi gostermesini isteyelim” gibi yabanci
diismani bir séylemde bulunmustur (Javier Mo-
reno-Luzén, 2017). Bu agidan ideolojik olarak



diisman olmalarina ragmen Sovyetler Birligi ile
benzer yaklagimlar1 vardir. Ancak 1950°li yil-
larda tilkedeki doviz eksikligi, Franco askeri re-
jimine turizme daha pragmatik yaklasmalarini
gerektirmistir.

Ispanya’nmn tamitimida 1940’lara kadar ede-
biyat, opera, tiyatro ve basin kullanilmistir.
1950’lerde ise radyo, televizyon, sinema iilke
imajinda etkili olmustur. Ozellikle 1950’ler-
den sonra iilkenin izolasyonuna bir son vere-
rek Avrupa’ya ve ABD’ye agilmaya yardimci
olabilecek bir dis imaj yaratilmaya c¢alisilmig
ve turizmin tekrar gelismesine odaklanilmistir.
Folklor, geleneksel kiyafetler, miizik, danslar
bu amaca uygun unsurlar haline gelmistir. 1957
yilinda bakanlik, “Ispanya Farklidir” adinda ta-
nittm kampanyasi baglatmistir. Ayni yil kafeler
ve oteller belli diizenlemelere tabi olmustur.

Yirminci ylizyilin ortalarma kadar, sinirh sayi-
da gezgin 6ncelikli olarak Ispanya’nin kuzey
kiyisindaki geleneksel yiizme merkezlerini ve
i¢c kisimlarin tarihi sehirlerini ziyaret etmis-
tir. 1950’11 yillardan itibaren ise biiyiik kitleler
Akdeniz kiyilarina akin etmistir. Ispanya, ucuz
bir giines kum destinasyonu haline gelmistir
(Storm, 2017). Kiiltlir turizmine tesvik eden
devletin girisimlerine ragmen her turistin segi-
mi degistirilememistir. Krizler sonrasinda milli
para biriminin deger kaybetmesi her ne kadar
bir rekabet avantaji sagladiysa da bu durum
daha ¢ok alim giicii diisiik yabanci turistlerin
iilkeyi istila etmesi ile sonuglanmistir. Ulke
imaj1 seckin gezginlere hitap eden anitsal sehir-
ler yerine kalabalik Akdeniz plajlar1 sekline do-
niismistiir. Kitlesel turizmin yayginlagsmasi ile
1964°te Ispanya, Fransa ve Italya’nin éniinde
turizm merkezi haline gelmistir. Ayn1 zamanda
yerli turistler tarafindan i¢ bolgelerdeki popii-
ler kiltiire ilgi artmustir. insanlar sadece anitlara
degil, karakteristik koylere, halk geleneklerine
ve yoresel lezzetlerine ilgi gdstermeye basla-
mustir. Yaz aylarinda Ispanya’ya akin eden tu-
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ristler, geleneksel kabul edilen bazi yemekleri
talep etmistir. Bu dénemde Ingilizlerin bir nu-
marali tatil destinasyonu cografi yakinlig: ula-
sim kolayligina déniisen ispanya olmustur. Bu
ilgide Ingiliz Poundunun degerli olmasinin bii-
yiik etkisi vardir. Giines yoksunu Ingilizler, en
yakin giinese Ispanya’nin Akdeniz kiyilarinda
ulagmistir. Hiikiimet, genis turist kitlelerini he-
def belirlemistir. Donemin Enformasyon ve Tu-
rizm Bakan1 Manuel Fraga, bir diplomat olarak
diinyay1 gezmis ve ayni1 zamanda iyi bir gurme
olarak kabul gérmiistiir. 1965°te kendisinin da-
hil oldugu 6zel turizm faaliyetlerini diizenleyen
tiiziik c¢ercevesince “Turistik Menii” (Menu
Turistico) olusturulmustur. Hedef, 6ncelikle zi-
yaret¢ilere ucuz ve sabit bir fiyattan bir yemek
mentisii olugturmaktir. Bu girisim, aslinda Fran-
sa’dan esinlenilmistir. Menii fiyat1 restoranlarin
inisiyatifine birakilana kadar igeriklerin ucuz
kalitesi, bu girisimi basarisiz kilmistir. Yiye-
cek-icecek servisi yapan herhangi bir kurulu-
sun meze veya ¢orba, balik, et veya yumurta,
ekmek, meyve, tatlilar veya peynir, ¢eyrek litre
sarap, alternatif olarak sangria, bira, alkolsiiz
iceceklerden olusan bir menii ylkiimliiliigi var-
dir (Point, 2019). Buna gore:

- Meniiyli olusturan yemekler miimkiin oldu-
gunca geleneksel olmalidir

- Uluslararast iine sahip Ispanyol mutfagindan
se¢ilmelidir
- Ogzellikle paella, cocido ve Ispanyol omleti

olmalidir.

“Turistik Menii”, glinlimiizde ¢cogunlukla “Gii-
niin Meniisii” olarak basta Fransa ve Isvec ol-
mak tiizere pek ¢ok iilkede varligin1 devam et-
tirmektedir.

Demokratiklesme

Bir milyon ziyaretgi sayis1 1950°den 1973’e 34
milyona ulast1 (countrystudies, 2021). 1975 yi-
linda ilk kez Birlesmis Milletler Diinya Turizm
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Orgiitii (DTO) Genel Kurulu, Ispanya Hiikiime-
ti’nin daveti ile Madrid’de topland1 ve merkezi-
nin Madrid’de kurulmasina karar alindi (Diinya
Turizm Orgiitii [UNWTO], 2021). Franco déne-
minden sonra demokratiklesme adina 1979°da
alinan kararlar arasinda en Onemlisi otonom
yonetimlere turizm iizerindeki yetkilerin dev-
redilmesiydi (Guillermo Navarro, 2018). Bunu,
Ispanya’nin 1982°de resmen NATO iiyeligi ve
1986°da AB iiyeligi takip etti (Avrupa Birligi
[EU], 2021; NATO, 2009).

Otonom yoOnetimlere yetki verilmesi, yerel
problemlerin ¢oziimiinde daha hizli ve etkin
adimlarin atilmasinin Oniinii agmistir. Katalan
ozerk toplulugunun siyasi Orgiitlenmesi olan
Generalitat, Katalan mutfagiin 6zellikle de ev
yemeklerinin yeniden canlandirilmasinda etkin
rol oynamistir (Mercer ve Song, 2020). Uzun
yillar Ispanya’nin yerel dillerinden Bask¢a ve
Katalancaya engellemeler getiren Franco reji-
minden sonra Generalitat, Katalan dilinin bolge
gastronomisinde kullanilmasini, Katalan kim-
liginin iyilestirilmesinde kullanmistir. Genera-
litat, 2010 yilinda “Katalonya Gastronomidir”
adinda turistik kampanya yapmistir (Generalitat
de Catalunya, 2010).

Katalan mutfagiyla ilgili 6nemli bir girisim,
Katalan Ascgilik  Enstitlisii’niin ~ (Fundacio
Institut Catala de la Cuina) 1996 yilinda mut-
fak mirasinin korunmasi ve uluslararasi alanda
tanitilmasinda rol oynama amaciyla kurulma-
sidir. Katalan bolgesindeki gida alanindaki fe-
derasyonlarin, gida iireticilerinin, restoran pro-
fesyonellerinin ve distribiitorlerin bulustugu kar
amaci glitmeyen 6zel bir vakiftir (Cuina Catala-
na, 2021). Vakfin girisimlerinden biri Katalan
yemek tariflerinin envanterini olusturmaktir.
2006 yilindan itibaren yaklasik sekiz y1l boyun-
ca 400’den fazla restoran sefi olmak tizere yak-
lasik bin kisinin katkisiyla 1.136 tarifle “Corpus
de la Cuina Catalana” kitab1 olusturulmustur.
Ayrica vakfin, UNESCO’nun Katalan mutfagi-
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m “Insanligin Somut Olmayan Miras1” olarak
taninmasi i¢in girisimleri vardir (El Punt, 2011).

Gastronomi sektoriinii ilgilendiren bir diger
kar amaci giitmeyen kurulus olan Uluslararasi
Gastronomi, Kiiltiir, Sanat ve Turizm Enstitiisii
(IGCAT), 2012 yilinda Barselona’nin Sant Pol
de Mar kasabasinda kurulmustur. Kurulus ama-
c1 olarak yerel kalkinmaya, stirdiiriilebilirlige,
farkli kiiltiir ve yemege vurgu vardir. Enstitii,
gastronomi ile ilgili pek ¢ok etkinlik, odiil, ya-
rigsma, toplanti, rapor diizenlemis ve konferans-
lara katilim gergeklestirmistir. 2016 yilinda 4.
IGCAT Yillik Uzmanlar Toplantisi, “Yemek
Sanati: Kiiltiir ve Yemek Cesitliligi ve Gastro-
diplomasi” baslig1 altinda gerceklestirilmistir
(IGCAT, 2019).

Molekiiler Gastronomi

Yemek, koklama ve tat alma gibi giiclii duyu-
larin esliginde restoran ortamui ile sinerji olus-
turarak miisteriler i¢in duygusal deneyimler
yaratmaktadir. Bu kabiliyetle yemek, hedef
kitle agisindan ugruna daha ¢ok bedelin 6dene-
bilecegi deneyimlere, restoranlar i¢in ise 6zgiin
pazarlama anlayislar1 gerektiren bir {iriine do-
niismektedir. Bu ¢ergevede, yemek deneyimi-
nin sinerjisinde rol oynayan yemegin malzeme-
si, yapilisi, sunumu, restoran mekani ayri ayri
onem kazanmustir.

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra yasanan basta
fizik, kimya ve biyoloji alanlarindaki geligme-
ler, mutfaklarda da degisimi getirecekti. Gida-
nin temel bilimlere konu olan bir madde veya
maddelerin bir karisimi veya birlesimi olmast
ister istemez mutfagin ayni zamanda bir labora-
tuvara doniisebilecegini ortaya koymustur. As-
cilarin laboratuvarda uygulanabilen teknikleri
mutfaga tasimasi bir bagka deyisle disiplinler
arasinda uygulamalarin transferidir. Gerek as-
cilarin laboratuvarda gozlem yapmasi gerek-
se bilim insanlarinin mutfakta uygulamalarda
bulunmasi gastronomi alaninda daha once go-



riilmemis inovatif riizgarlarin esmesine vesile
olmustur. Teknolojinin yardimiyla gidalarin ya-
pilar1 degistirilmis veya daha dnce bir arada dii-
stinlilmemis gidalarin bir arada olmas1 miimkiin
kilmistir. Tipki Amerikan gidalarinin Ispan-
ya’da halk tarafindan 6nce benimsenmemesi
gibi molekiiler gastronomi de dnce tartigmalar
yaratmis, ancak zamanla mutfaktaki yaraticilik,
restoranlarin basarisi i¢in olmazsa olmaz haline
gelmigtir. Molekiiler gastronomi ¢atisi altinda
sef ve bilim adamlarinin birlikteligi restoran-
larda bagariyr getirmistir. Giiniimiizde en iyi
50 restoran arasinda bulunan restoranlarda mo-
lekiiler gastronomi uygulamalar1 yogun olarak
gozlemlenmektedir.

Tartigmali olsa da molekiiler gastronominin
dogdugu yer olarak kabul edilen, bir donemin
Michelin 3 yildizli restoran1 El Bulli’nin hika-
yesi, 1961 yilinda bir Alman ¢iftin Rosas kasa-
basinda mini golf kurulumu igin bir planlama
izni lisansiyla baslamistir (Vidal, 2020). Meka-
nin ismi, ¢iftin Fransiz buldok cinsi kopekle-
rinden gelmistir. 1964 yilindan itibaren firinda
tavuk, kuzu budu ve 1zgara balik gibi basit ye-
mekler sunan restoran, adim adim bir¢ok Fran-
siz mutfagindan 6rnekler sunmaya baslamistir.
1981 yilinda restoranin yonetimi el degistir-
mistir. 1983 yilinda Ferran Adria, gegici olmak
iizere sef olarak restorana katilmistir. Calisma
ortamindan memnun kalmasi iizerine 1984 y1-
linda kadroya katilmistir. 1987 yilinda kendi
tariflerini yaratmaya baslamadan once bir diger
sef Christian Lutaud ile Fransiz iist sinif mut-
fagin1 yerinde inceleme ve yorumlama firsati
bulmuslardir. 1987°de Ferran, mutfaktan kendi-
ni tek sorumlu kisi olarak bulmustur. 1990°da
Michelin, 2 yildiza erismistir. 1992 yilinda Fer-
ran, restoranda yemek pisirmek zorunda kalma-
dan, yaratici bicimde kendi tariflerini denemeye
baslamis ve bu durum, El Bulli yemek atolye-
sinin temelini olugturmustur. 1994 yilinda yeni
konseptler, yeni teknikler iiretme amacima yo-
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nelik, bir ¢alisma standardi ile yaratici bir ekip
olusturmus ve devrimsel bir gelismeye imza at-
mistir (Elbulli Foundation, 2021). 1993 yilina
kadar El Bulli, iist sinif Akdeniz mutfagindan
aksam yemekleri sunan ve mutfakta yaraticilik
icin yeterli finansal giicli saglayabilen bir resto-
ran haline gelmistir. 1994’ten itibaren ise miis-
teriler i¢in tamamen farkli deneyimler sunan
Adrea’nin kendi tanimlamasiyla dekonstriiktif
yemekler sunan, kreatif avangart mutfak ola-
rak tabir ettigi bir yer haline gelmesi miimkiin
olmustur (Michelin Star Blog, 2016; Wocomo-
COOK, 2019).

El Bulli restoran, yilin 6 ay1 kapali ve ¢alisma
sezonunda sadece aksamlar1 agiktir. Restoran,
kapal1 sezondayken Barselona’da agilan atolye-
de o yila 6zel meniiniin hazirlanmasi i¢in ye-
nilik arayisinda bulunmustur. Modern mutfagi
tekrar ve tekrar yeniden yaratma gerekliligi
vardir. Bir y1l jeller ve kopiiklere agirlik verilir-
se diger yil bu formlara yer verilmezmis. Tiim
restoranlardan daha ¢ok deneme yanilma yap-
tiklar1 iddiast ile her sezon hedef olarak 45 yeni
yemek yaratilir ve bu kapsamda Ferran Adria,
bir kreatif direktordiir. Yeni pisirme teknikleri,
malzemeler, sunum teknikleri, kombinasyonlar
arayigina girilmistir. Pulverizasyon, santrifiij,
sous vide, nitrojen ile ani dondurma gibi yeni
teknikler kullanilmaya baslanmistir. Bu noktada
restoran resim kitab1 basan matbaalar yerine Pi-
casso’nun resim atdlyesini andirmaktadir. Mii-
kemmeliyet yerine dzgiinliik 6nceliktir. Oyle ki
yaratilan deneyimin kendisi yemegin tek basi-
na lezzetinin 6niindedir. Yemegin tadi iyi ya da
kotii olabilirmis.

Yaraticilik duygusunu vermek, Adrea’nin esas
kaygisidir ve bir noktadan sonra miisterile-
rin beklentisi de bu yondedir. Menii igeriginin
siralamasinda miisterilerin duygularini canh
tutmak, sasirtmak amac¢lanmistir. EI Bulli res-
torana 0zgii olarak meydana getirilen basl-
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ca yemeklerden gorgonzola kiiresi, parmesan
kristali, vanilya cipsi, hindistan cevizi siingeri,
kemik iligi tartari, seftali yosunlu cevizyaginda
mantar, zeytin kiireleridir (Wetzel, 2010).

El Bulli restoranin ayirt edici 6zelligi olarak
halihazirda bir restoranin her zaman bir takim
caligmas1 olmasmin yani sira sefler arasinda
fikirlerin serbest ve yogun aligverisi varmis.
Her 6giinde 30-45 arasinda farkli yemek var-
dir. Yemegin sunumlarinda sanatsal, minimalist
ve avangart egilimler vardir. Standart olarak 3
ile 5 saat arasinda, bazen daha da fazla yeme-
gin hazirlanma siiresi vardir. Tek vardiyada 55
miisteri i¢in 55 sef vardir (baz1 kaynaklara gore
bu say1 50’serlidir). Giin igerisinde sadece bir
servis yapilir (Kurgun, 2017).

Yemek sektoriinde bu derece yaraticilik iddiasi
kacinilmaz olarak Adria’y1 ¢ok tartigilir bir ko-
numa ve dolayisiyla sohret ve ekonomik basa-
riya tagimistir. Molekiiler gastronomi medyada
restoranlardaki popiilerliginden daha fazladir.
Ozellikle uygulanan tekniklere nazaran elde
edilen tat, kimi g¢evrelerce tatminkar bulun-
mamistir (Warwicker, 2014). Bu tartismalarin
otesinde El Bulli, 1997°de Michelin 3 yildiz
almasinin ardindan 5 yil st iiste diinyanin en
iyi restoran1 se¢ilmistir. 2011 yilinda restoranin
kapaniga dogru yaklagik 250 Euro’ya mal olan
bir aksam yemegine yillik 2 milyon rezervas-
yon i¢erisinden ancak 8000 kisi nail olabilmistir
(BBC, 2011). 2004 yilinda sef Adria, Time der-
gisi tarafindan diinyanin en etkili 100 insanin-
dan biri segilmistir (TIME, 2004). Diger yandan
restoranda baska mutfak tiirleriyle karsilagtiri-
lamayacak kadar fazla as¢inin olmasi siirekli
egitimi gerektirmistir. E1 Bulli sadece bir resto-
ran degil, ayn1 zamanda bir ag¢1 egitim merkezi
olmustur. Her ne kadar toplam asgilarin %50
ile %80’1ini olusturan stajyerlerin uzun siireler-
de, yiiksek stres altinda 6deme almadan calis-
malar1 tartisma konusu olsa da (Brunat, 2017)
birgok asc1 belli bir siire ¢alistiktan sonra bagka
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yerde caligmaya baslamis veya kendi restorani-
n1 agmistir. Bu seflerden pek ¢ogu daha sonra
diinyanin en iyi sefleri olarak secilmistir. Cali-
sanlarin ¢ok olmasi, avangart restoran sektoriin-
de yetismis is giicli sayisina katki saglamistir.
Bu sebeple bulunduklar iilkeleri, bolgeleri bir
gastronomi merkezi haline getirerek ekonomik
acidan benzersiz katki saglamislardir. “2020
Diinyanin En lyi Sefleri” listesindeki 100 sef
arasindan 15°i Ispanyol’dur. Ayrica diinyanin
en iyi pasta sefi olarak Ispanyol Xavi Donnay
secilmistir (thebestchefawards, 2020).

2021 yilinda Katalan bolgesi 55 Michelin bir
veya daha fazla yildizli restorana ev sahipligi
yapmaktadir (catalannews, 2020). Bu sayinin
22’sini tek basina Barselona’daki Michelin
yildizli restoranlar olusturmustur. Ispanya ge-
nelinde ise bu rakam 224°tiir (Statista, 2021).
Ayrica rehber, Ispanya’da 2000°den fazla islet-
meyi Onermistir. Ispanya, “2019 Diinyanin En
Iyi 50 Restoran” listesinde 7 restoran ile lider
iilke pozisyonundadir (theworlds50best, 2021).
Listede ABD’den 6, Fransa’dan 5 restoran yer
alabilmistir. Giiniimiizde yemek turistlerinin bir
numarali destinasyonu olan bu restoranlar, iilke
ekonomisi i¢in benzersiz bir nem arz etmekte-
dir. Uluslararas1 yemek turistleri, yeni deneyim-
ler yasayarak, seflerle tanisarak, firsat bulurlar-
sa mutfaklar1 ziyaret ederek ve bu aktivitelerini
sosyal medyada paylasmalar1 vesilesiyle hem
iilke ekonomisine hem de iilke tanitimina ben-
zersiz katki saglamaktadir.

Giiniimiizde Ispanya’da Gastrodiplomasi
Gelismeleri ve Uygulamalarin
Karsilastirilmasi

“Akdeniz Diyeti”, Ispanya’nin onciiliigiinde
Italya, Yunanistan ve Fas’la birlikte adaylik sii-
recinin ardindan Kasim 2010’da Birlesmis Mil-
letler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNES-
CO) tarafindan Somut Olmayan Kiiltlirel Miras
ilan edilmistir (UNESCO, 2010). Daha sonra



Kibris, Hirvatistan ve Portekiz 2013 yilinda
listeye dahil edilmistir (UNESCO, 2013). Ak-
deniz diyeti gida, yemek tarifleri ve sunumun
Otesinde yemegin paylasilip, tiiketilmesi ile
alakali bircok bileseni igererek topluluk kim-
ligiyle bagdastirilmistir. Bu cercevede, seci-
len topluluklardan bazilar1 Ispanya’da Soria,
Fas’ta Chefchaouen, Italya’da Cilento ve Yu-
nanistan’da Koroni’dir. Ispanya’da Soria eya-
leti, Kastilya ve Leon bolgesinin dogu ucunda,
kuzey Ispanyarda yer almaktadir. Soria, 700
cesit mantar (Becchi, 2016) ile yilda yaklasik
350.000 mikolojik turist ve 32 milyon Euro de-
gerinde turizm harcamasi ile gastroturizm ala-
ninda parlamistir (Romagnoli, 2018). Kasim
2015°te, Ispanya Dusisleri ve Is Birligi Bakan-
1181, Tarim, Gida ve Cevre Bakanligi, Ispanyol
Dis Ticaret Enstitiisii (ICEX) ve Turespana is
birliginde olusturulan dijital platform “Gastro
Marca Espana” yaratilmigtir. Kraliyet Gastro-
nomi Akademisi tarafindan secilen Ispanyol
geleneksel mutfagindan baslica yemek tarifle-
ri, tinlii Ispanyol sefler, seckin yemek kitaplari,
bolgesel mutfak ornekleri, as¢ilik okullar1 ve
diger gastronomi olaylarinin paylasilmasi he-
deflenmistir. Kraliyet Gastronomi Akademisi
bagkan1 Rafael Anson, proje icin iilke marka-
smin kiiresel gastronomideki yerine, ispanya
imajinin iyilestirilmesine atifta bulunmustur
(realacademiadegastronomia, 2015). Web si-
tesinde, iilke sinirlar icerisinde 1862 restoran,
tiirlerine gore siniflandirilmistir (Farifias, 2015).
Ancak gilinlimiizde gastromarcaespana.es web
sitesi ¢aligmamaktadir. Bu rolii, giiniimiizde
ICEX c¢atis1 altinda foodswinesfromspain.com
sitesi Ustlenmistir. AB fonlariyla desteklenen,
kamunun bir gastrodiplomasi girisimi olarak
simiflandirilabilecek “Ispanya’dan Yiyecek ve
Saraplar” web sayfas1 (foodswinesfromspa-
in.com), Treticilere, tiiketicilere, potansiyel
yatirimcilara Ispanyol gastronomi sektoriine
dair yemek tariflerinden, festivallere, ascilik
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programlarindan istatistiklere kadar giincel ve
cok genis bilgi yelpazesi sunmaktadir. ICEX,
Ispanyol sirketlerinin diinyaya yayilmasmi ve
ilkeye yapilan dogrudan yabanci sermaye ya-
tirnmlari tesvik etmeyi amaclayan bir kamu
isletmesidir. Diinyanin en biiyiilk c¢evrimici
aligveris sirketi olan Amazon ve ICEX, 2017
yilinda yiyecek ve sarap satmak ve tiim diinya-
ya dagitmak i¢in anlagmaya varmistir. Anlagma
sayesinde KOBI’ler baslangi¢ olarak Ispanya,
Birlesik Krallik ve Almanya’da satis yapabilme
imkanina sahip olmustur. Proje, halihazirda 170
gida sirketinin katilimina sahiptir. Zeytinyagi,
jambon, konserve sebzeler, balik ve etler, sarap
ve diger alkollii igecekler, lirlin gamina dahildir
(ICEX, 2017).

EXPOFOODING Madrid, Gastronomi ve
Uluslararas1 lligkiler Diinya Konferans1 2016
yilinda diizenlenmistir. Konferans Diinya Gast-
ronomi Enstitiisi ve UNESCO Gida, Kiltiir
ve Kalkinma Kiirsiisii basta olmak iizere belli
basli ¢ok uluslu kuruluslarin ve liniversitelerin
destegiyle gerceklesmistir. Konferansin iki ana
bolimii vardir. Birincisi, seminerler ile akade-
mik c¢alistaylar ve yuvarlak masa toplantilari
diizenlenmistir. Ikincisi ise ziyaretcilere yone-
lik tilkelerin gastronomisini tanitmaya yonelik
tadim deneyimleri igeren bir gosteri diizenlen-
mistir (Alum, 2016).

ABD’de yine ICEX tarafindan 2019 yilinda
26.s1 diizenlenen “Ispanya’min Biiyiik Mag1”
(Spain’s Great Match), yemek ve sarap etkinligi
bir diger dnemli gastrodiplomasi girigimi ola-
rak siniflandirilabilir. Yillara gore diizenlendi-
g1 sehirler farkliliklar gosterse de Miami, Los
Angeles, New York gibi 6nde gelen sehirlerde
ABD’deki en kapsamli Ispanyol yeme i¢cme et-
kinligidir. Yeni ve giincel Ispanyol gida {iriin-
lerinin Amerikan tiiketicilerine ve gastronomi
profesyonellerine tanitma firsatt olusturulur
(Foods and Wines from Spain, 2019a).
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Ispanya’nin kiiresel bilinirlige ulasmis seflerin-
den Jose Andres ve Adria kardesler, 2019 y1-
linda Ispanya’daki yemek salonlarindan ilham
alarak tasarladiklar1 “Mercado Little Spain”
adindaki mekan New York’ta agmustir. Ug ana
restorandan olusan ve Ispanyol yeme igme kiil-
tiirtiniin genel bir toplamin1 sunan mekan, ayni
zamanda Adria kardeslerin modern yorumlarini
icermigtir. Adria kardeslerin ABD’deki ilk giri-
simi ve 41 milyon dolar baslangi¢ yatirimi olan
proje ile 400 kisiye istthdam saglamistir (Foo-
ds and Wines from Spain, 2019b). Uluslarara-
s1 gastronomi kongrelerinin en énemlilerinden
sayllan San Sebastidn Gastronomika-Euskadi
Basque Country, 2021’in Kasim ayinda 23.kez
diizenlenmistir. Pandeminin sektore etkilerinin
tartigtlmasmin yani sira Fransiz ve Ispanyol
mutfag1 arasindaki yeni yaklagimlar ele alin-
mustir. Bask Ulkesindeki prestijli restoranlardan
ve ascilik okullarindan sefler hiinerlerini goster-
migtir (San Sebastian Gastronomika, 2021).

Gastrodiplomasi olarak bilinen, ilk defa Tayland
tarafindan uygulanan, diplomatik alanda yeme-
g1 bir arag olarak kullanarak turizm ve diploma-
si alaninda fayda saglanan eylemler, bir¢ok ge-
lismekte olan iilkeler kadar gelismis iilkelerce
de uygulanmaya calisilmistir. Gastrodiplomasi
kampanyalari yapan iilkeler kendi sartlarina 6z-
giin olarak farkli eylemler yiiriiterek bu alanda
yeni fikirlerin ortaya ¢ikmasina katkida bulun-
muslardir. Bu iilkeler, Ispanya devletinin takip
edebilecegi yeni eylem oOrnekleri de sunmus
olabilirler. Onde gelen gastrodiplomasi uygula-

malarindan Ispanya i¢in yeni uygulama alanlar
(Zhang, 2015):

- Seflere yurtdisinda ulusal mutfagi tanitmalari
sebebiyle vize kolaylig1 saglanmasi,

- Yurtdisinda ulusal mutfak sunan restoranlara
belli hedef standartlar gostererek finansal firsat-
larin sunulmasi,
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- Dijital yayin platformlarinda ulusal mutfag:
tanitic1 yayinlara finansal destek olunmasi,

- Diinya ¢apinda popiilerlige sahip iinlii simala-
rin mutfak tanitimlarinda kullanilmasi.

Kimisi biiyiik biitgeler gerektiren bu eylemle-
rinin halihazirda mutfagiyla kiiresel bilinirlige
ulasmis Ispanya icin ne kadar gerekli oldugu
tartismaya agiktir. Ispanya, AB iiyesi olmasi
sebebiyle tarimsal gida ihracatinda avantaj sag-
lamakta, seflerin liye iilkelerde ¢alisma imkan1
bulmasiyla hem {ilkelerini temsil etmede hem
de yeteneklerini gelistirmede uygun ortam bul-
maktadir.

Sonu¢

Pek cok devlet, turizmin ekonomi agisindan
onemini kavrayip sektoriin iyilestirilmesi ama-
ciyla diizenlemelere gitmis, turizm gelirlerinin
artirtlmasinda yeni yollar aramistir. Her iilke-
nin turizmde kendine 6zel avantajlar1 ve deza-
vantajlar1 vardir. Turizmden daha fazla fayda-
lanmak isteyen {ilkeler, kendi sartlarina gore
kiiresel rekabet icinde daha fazla pay almanin
miicadelesini vermektedir. Gastronominin tu-
rizm sektoril igin Onemi artmakta ve gastronomi
zenginligi olan iilkeler, rekabet avantaji elde et-
mektedir. Son yayinlanan raporlar, bu durumun
daha da kuvvetlenecegini gostermektedir.

Ispanya’nin gastronomisi, sahip oldugu cograf-
ya, iklim, flora ve fauna, sosyal faktorler, cogra-
fi kesifler, bireysel girisimler ve otonom yone-
timlerin katkisi1 ¢er¢evesince benzersiz gelisim
gostermis ve uluslararasi sohrete kavusmustur.
Bu durum, Ispanya’nin giiniimiiz turizm basari-
sinda siiphesiz rol oynamistir ve gelecekte de bu
durum devam edecektir. Ge¢gmisten farkli ola-
rak Ispanya’nin turizmde daha cetin bir kiiresel
rekabet igerisinde miicadele edecegi goriinmek-
tedir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerin gast-
rodiplomasi ¢ergevesinde ylriittiigii kampanya-



lar, diinya turizm sahnesinde Ispanya’ya daha
cetin bir rekabet ortam1 yaratmaktadir.

Sonug olarak bu arastirmada, diinyanin en ¢ok
ziyaret edilen ve diinyada en ¢ok turizm geli-
ri elde eden ikinci iilkesi Ispanya’nin turizmde
biiyiik avantaj saglayan gastronomi gelisiminde
rol oynayan bilesenler incelenmistir. Bu cer-
cevede, Ispanya gastronomisinde rol oynayan
cografya, savaglar, gocler, cografi kesifler, dini
kimlikler, hiikiimet politikalari, demokrasi, bi-
reysel girisimler, AB ve teknoloji gibi bilesen-
ler akademik ve elektronik kaynaklar {izerin-
den detaylandirilmaya c¢alisiimistir. Ispanyol
gastronomisinin gelisimi derlenirken tarihsel
siralamaya 6zen gdsterilmistir. Son olarak, Is-
panya’nin gastronomi ticaret ve tanitim uygula-
malar1 ile genel gastrodiplomasi uygulamalari-
nin karsilastirilmasi yapilmistir.

Ispanya gastronomisi zengin flora ve faunast,
asirlarca farkli kiiltiirlerde kitlelerin birlikte
yasamis olmasi, demokratik gelisimi, bireysel
girisimler ve AB sayesinde zengin bir gastro-
nomiye ve bunu ekonomik faydaya doniistiire-
bilecek imkanlara sahip olmustur. ispanya’ya
gastrodiplomasi basligindan bakildiginda ise
belirgin olarak dogrudan bir devlet 6nceligi ol-
madig1, gastrodiplomasinin bir dig politika veya
turizm kampanyasi olarak yiiriitiilmedigi gortil-
mektedir. Ancak diger gastrodiplomasi yiiriiten
tilkelere benzer olarak devletin bir aktor olarak
belirli uygulamalarda rol oynadig1 goriilmiistiir.

Ispanya gastronomisinin uluslararasi tanitimi
adina devlet dis1 aktorlerin oldukea etkin rol al-
dig1 goriinmektedir. Yerli halk, sefler, dernekler
ve sirketler ulusal mutfagin tanitiminda etkin rol
oynamaktadir ve bunlarin merkezi bir yonetim
tarafindan 6nceden planlanmis gastrodiplomasi
uygulanmalarindan belirgin bir farki yoktur. Is-
panya, kiiresel turizm riizgarini arkasina alarak
gerek sahip oldugu ulus kimliklerinin getirdigi

AYDIN GASTRONOMY, 6 (2), 239-262, 2022

Necmettin OZGEN

yerel mutfak zenginlikleriyle, gerek avangart
mutfak iizerine 6zellesmis, yetismis is giicll ile,
gerekse sosyal medya, web platformlar1 ve mo-
bil uygulamalarin gastronomi alaninda sagladi-
g1 yeni imkanlar ile gastronomi alaninda ken-
dinden soz ettirmeye ve bunu turizmde avantaja
doniistirmeye devam edecektir.
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