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Ozet

Afyonkarahisar bulundugu cografi konum itibariyle farkli medeniyetlere (Hitit, Frig, Roma, Bizans,
Selguklu ve Osmanli) ev sahipligi yapmis, bu tarihsel siire¢ icerisinde farkli zenginlikleri barindirmis,
gelistirmis ve giinimiize tasimistir. Gilinlimiize taginan bu essiz tarih, kiiltlir ve termal zenginlikler
gastronomi turizminin gelisimine kaynak teskil edebilecegi diistiniilmektedir. Gastronominin artan
onemi ile bolgenin ayirt edici faktorlerinden biri haline gelmesi tanitim agisindan avantaj saglayarak
bolgenin turizm gelirlerinden aldigi payr arttirmaktadir. Bu baglamda arastirmanin amaci,
Afyonkarahisar ilinde gastronomi turizminin mevcut durumunu arastirmak ve gastronomi turizmi
acisindan sehrin giiglii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditlerini belirleyerek gastronomi turizmini
gelistirmeye yonelik oneriler sunmaktir. Bu amag ¢ercevesinde konunun paydasi olan 12 uzmanla yiiz
ylize gorismeler gergeklestirilmistir. Katilimeilar ile yapilan goriismelerde; Afyonkarahisar ilinin
gastronomi turizmi ag¢isindan giiglii yonleri “bolgenin kavsak noktasinda yer almasi, ulasim
imkanlarmin kolay olmasi, bolgeye ait cografi isaretli {iriin bulunmasi1”, zayif yonleri “bolgenin
gastronomik 6zelliklerini yansitan restoranlarin yeterli olmamasi, restoranlarin meniilerinde bolgeye ait
yoresel yemeklere yer verilmemesi ve gastronomi turizminin gelismesi i¢in kamu ve 6zel sektor
paydaslarinin ortak stratejiler dogrultusunda hareket edememesi” seklinde siralanmustir. ilin gastronomi
turizmi acisindan sahip oldugu firsatlar ise “Ihrag edilen yiyecek ve icecek iiriinlerini olusturmak igin
endiistri ve gida dreticileriyle birlikte caligilarak yerel yiyecekleri turistlere tanitmak”, “iklim
degisikligine bagli olarak iiriin gesitliliginde azalma” ilin gastronomi turizmi agisindan mevcut ve
potansiyel tehdit unsurlar1 olarak belirtilmistir.
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Abstract

Afyonkarahisar has hosted different civilizations (Hittite, Phrygian, Roman, Byzantine, Seljuk and
Ottoman) due to its geographical location, and has hosted, developed and carried different riches to the
present day in this historical process.

These unique historical, cultural and thermal riches will be a source for the development of gastronomy
tourism. The increasing importance of gastronomy as one of the distinctive factors of the region provides
an advantage in terms of promotion and increases the region's share of tourism revenues. In this context,
the objective of the study is to investigate the current situation of gastronomy tourism in Afyonkarahisar
province and to determine the strengths, weaknesses, opportunities and threats of the province in terms
of gastronomy tourism and thus to develop recommendations for the development of gastronomy
tourism. For this purpose, face-to-face interviews were conducted with 12 experts who are stakeholders.
In the interviews with the participants, the strengths of Afyonkarahisar province in terms of gastronomy
tourism were identified as “being located at the crossroads of the region, easy transportation facilities,
and the presence of geographically marked products belonging to the region”, while the weaknesses
were identified as “insufficient number of restaurants reflecting the gastronomic characteristics of the
region, not including local dishes of the region in the menus of restaurants, and the inability of public
and private sector stakeholders to act in line with common strategies for the development of gastronomy
tourism”. The opportunities that the province has in terms of gastronomy tourism were identified as
“working with industry and food producers to promote local food and beverages to tourists to create
food and beverage products for export”, while “decrease in product diversity due to climate change”
was identified as the current and potential threats to gastronomy tourism in the province.
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Giris

Gastronomi, diinya ¢apinda turizm bolgelerini gelistirme ve pazarlama araci olarak dnemli bir
potansiyele sahiptir. Bu baglamda toplumlarin gelenek ve gorenekleri, tarihi, cografyasi turizm
destinasyonlar1 arasindaki rekabeti arttirdikca, turistleri cezbetmek ve eglendirmek icin giderek
daha degerli bir yeni {iriin ve faaliyet kaynagi haline gelen gastronominin de giiniimiizde
poptilaritesi oldukca artmaktadir (Richards, 2002). Gastronomi, destinasyonlarin turistik
deneyim sunmasinda onemli bir role sahiptir, ayn1 zamanda gastronomi post-modern
toplumlarda onemli bir kimlik olusumu kaynagi haline gelmistir. Dolayisiyla, turistler
tarafindan yeni yerlerin siirekli, olarak aragtirilmasi ve kesfedilmesi ile insanlarin bu alanlara
yapmis olduklari seyahatler ve elde etmis olduklar1 deneyimler artmaktadir. Belirli yiyeceklerin
belirli bolgelerle iliskilendirilmesi, farkli pisirme ve sunum tekniklerinin olusmas1 mutfaklarda

Ozglinliik arayisina da neden olmustur (McKercher, Okumus ve Okumus, 2008).

Destinasyonlarin iiriin portfoyii igerisinde maddi ve maddi olmayan ¢esitli mal ve hizmetlerin
en 6nemlilerinden birini yiyecek ve i¢ecek sektorii olusturur. Bu da destinasyonun imajina
deger katan birincil veya ikincil seyahat motivasyonu olarak goriilmektedir (Quan ve Wang,
2004). Yerel mutfaklar, bir destinasyonun somut olmayan mirasinin temel bir tezahiiriinii temsil
eder. Turistlerin somut ve somut olmayan kiiltlirel miras1 deneyimlemesinde yarar saglar (Pyo,
Uysal ve McLellan, 1991). Mutfak kiiltiirii; bir bolgede yasayanlarin iklim ve cografi kosullara
uygun olarak yetistirdikleri/sagladiklar1 yiyecek ve i¢cecekleri, bu iirlinlerle tiretilen yemekleri,
yemeklerin pisirme ve servis edilme seklini kapsamaktadir (Kizilirmak vd., 2014:75). Bir
bolgenin yerel mutfak kiiltiirii, tarima, avcilifa ve balik¢iliga dayandiginda, turizmi ile uygun
baglantinin saglanmasi, yerli girisimcilik faaliyetlerinin tesvik edilmesi ve toplum temelli
turizm girisimlerinin gelisimini tesvik eder yapilar kazandirmistir. Bu sebepten I¢ Anadolu
bolgesinin cografi ve iklim sartlarindan dolay:r tahil deposu olarak nitelendirilir. Dolayisiyla
bolgede daha ¢ok tahil ve ete dayali bir mutfak kiiltiirii vardir. Bulgur, makarna ve biskiivi
imalat1 oldukga gelismistir (Glirsoy, 2013).

Bu baglamda Tiirkiye’nin farkli ve zengin mutfaklar1 arasinda yer alan Afyonkarahisar mutfag:
da yoreyi ziyarete gelen yerli ve yabanc turistlerin ilgisini ¢ekecek bir imaja sahiptir. Bu
bilgiler dogrultusunda Afyon mutfak kiiltlirline 6zgii yerel iirlinlerin son yillarda énemli bir
alternatif turizm tiiri haline gelen gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirilmesinin Afyon
turizmini ve tanmitimint olumlu ydnde etkileyecegi diisliniilmektedir. Afyonkarahisar’in

gastronomi turizmi yapisinin mevcut ve gelecekteki durumunu analiz etmeyi amaclayan
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calismada Afyonkarahisar’daki dogrudan konuyla iliskisi olan 12 uzmanla yiiz ylize gériismeler
gerceklestirilmistir. Elde edilen veriler, giiclii-zayif-firsat-tehdit (SWOT) analizi yontemiyle
incelenmistir. Bu baglamda Afyonkarahisar’da gelistirme potansiyeli bulunan gastronomi
turizmin mevcut durumlariin degerlendirilmesi ve gelistirilmesine yonelik Oneriler

saptanmistir.
Gastronomi Kavrami

Gastronomi sozciigii ilk kez Joseph Berchoux’un “Gatronomi ya da tarladan sofraya insan”
(1801) adl eserinde kullanilinca dile yerlesti. Fransiz Akademisi 1835 yilinda gastronomi
sozcuglinii sozliige alarak resmilestirmistir (Glirsoy, 2014:12). Gastronominin olusumunu
bircok bilim dali da desteklemistir. Bu bilim dallarmin basinda besin maddelerinin
siniflandirilmasindan dolay1 doga tarihine, besin maddelerinin olusum ve niteliklerinin
incelenmesinden dolayi fizige ayni zamanda besin maddelerine uygulanan ¢esitli ¢dziimleme
ve ayrigtirmadan dolay1 kimya gelmektedir. Yemeklerin hazirlama ve lezzetli kilma sanatindan
dolay1 da mutfaga, iiriinleri hazirlanmasina yardimei olan ham maddelerin miimkiin olan en iyi
fiyattan satin alinmasi ve satmak i¢in sunulan iiriinlerin en iyi kosullardan ¢ikarmasindan dolay1
ticarete ve son olarak iilke ekonomisine saglamis oldugu carpan etkisinden dolay1 da ekonomi
bilimiyle de i¢ igedir (Brillat, 2016:53).

Brillant-Savarin gastronomiyi “insanin beslenmesi ile alakali olan her seyin sistematik bir
incelemesi” olarak tanimlamistir. Yiincii (2010) ise gastronomiyi hazirlanan 6zel bir yemegin
tadina bakmak, yemeklerin hazirlanma siireclerini izlemek ve bilmek ve iinlii ascilarin
hazirladiklart yemekleri tatmak olarak tanimlamaktadir. Baska bir ifadeyle gastronomi,
temelinde belirli kiltiirlerin yansimasi olan, yemek hazirlama, pigsirme, sunum ve yeme igme
deneyimiyle ilgili bir sanat ve bilim dali olarak tanimlanmustir (Zahari vd., 2009:67; Richards,
2002:17; Sarngik ve Ozbay, 2015: 266). En genis haliyle gastronomi, yiyecegi insan tiiketimine
uygun hale getirmek amaciyla tasarim, isleme bilgisi, servisi, tadimi ve yiyecekten keyif
alinmasi, pisirme ve yeme faaliyetlerini ve kavramlarini birlestiren evrensel bir faaliyet olarak
tanimlanmaktadir (Hegarty ve Mahony, 2001).

Gastronomi turizmi ise alternatif turizm arayisinin bir sonucu olarak ortaya ¢ikmis olup.
turistlerin yasadiklar1 yerden farkli bir bolgeye 6zgii yemek tiiriinii tatmak ya da yemeklerin
tiretim asamalarini gormek amaciyla reticileri, yemek festivallerini ve restoranlarin ziyaret
edilmesi seklinde tanimlanmistir (Hall ve Sharpless 2003). Gastronomi turizmi, yemegin bir

yere, bolgeye veya bir iilkeye 6zgii olmasini ifade eder (Hall ve Mitchell, 2005; Groves, 2001;
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Green ve Dougherty, 2008). Diinya Yemek Seyahati Dernegi (WFTA) ise, gastronomi
turizmini su sekilde tamimlamaktadir: Benzersiz ve unutulmaz yiyecek ve igecek
deneyimlerinin pesinde kosmak ve eglenmek. Bu baglamda cogu turistik destinasyon ig¢in
gastronomi, imaj ve markalasmada stratejik oneme sahiptir. Dolayisiyla gastronomi ve kiiltiir
arasindaki baglantiya giivenen arastirmacilar, gastronominin turizm ve destinasyon
pazarlamasinda kritik bir rol oynadigini kabul ediyor (Bjork ve Kauppinen-Réisdnen, 2016;
Boyne, Hall ve Williams, 2003; Mason ve Paggiaro, 2012; Renko, Renko ve Polonijo, 2010).
Gastronomi turizminde etkinlikler yiyecek ve igecek tatmaktan daha fazlasina doniiserek daha
maceract ve aktif deneyimler yasama firsat1 sunar.

Bu baglamda gastronomi turizmine drnek olarak; yerlilerle yemek pisirme deneyimi yasmak,
yemek pisirme atolyeleri, yerel halkinin evinde, yerel restoranlarda veya sokak yemeklerinde
yemek yemek, peynir, sarap, bira, alkollii igkilerden olusan yiyecek ve igecek tatma seanslari
diizenlemek, ayni zamanda yerel hasada katilmak, ciftlikleri, meyve bahgelerini, sarap
imalathanelerini, i¢ki fabrikalarini, gida pazarlarini, fuarlar1 veya festivalleri ziyaret etmek
verilebilir (Sorcaru, 2019; Wolf, 2002).

Son yillarda deneyim odakl1 seyahatin bir pargasi olarak kabul edilen gastronomi turizm tiiri,
sehirlerin kendilerine 6zgii tatlarinin pesinden giderek seyahat planini belirlemek ve bu yolla
destinasyonun kiiltiiriinii tanmimak isteyenlerin tercihi haline gelmistir. Ingilizce kaynaklarda
“culinary tourism” olarak da isimlendirilen gastro-turizm, “foodie” teriminin yayginlagsmasiyla
birlikte yemegin beslenme aracindan ¢ok bir sanat ve eglence bigimine doniistiiriilmiis halini
yasatmaktadir (Gregorash, 2017).

Destinasyonlarin gastronomi turizmi agisindan tanitimini artirict Ornekler incelendiginde,
Fransa’nin Provence eyaletinde kurulan, “cevre kasabalardan iiretici konumundaki aricilik ve
bagcilik ile ugrasan ¢ift¢ilerin diizenlemis oldugu oldukca farkli tatlar ve birbirinden lezzetli
gastronomik iiriinlerle yapilan yemek deneyimleri yasayabileceginiz” bir tiir ciftgi pazari,
Vaucluse bolgesinde kisa turlar, zeytin hasadi sirasinda bir zeytinlik ve zeytinyagi fabrikasini
ziyaret veya antik Roma konutlarinin kalintilar1 arasinda rehberli bir tur ve ardindan bir Roma
yemegi ziyaretcilerin gastronomik acidan doyuma ulagmalarmi saglayacaktir (Vaucluse
Tourism Board, 1996).

Alanyazin taramasi yapildiginda destinasyonlarin gastronomi turizmi potansiyelinin swot
analizi ile degerlendirilmesine iliskin elde edilen 6nemli sonuglar asagida 6zetlenmistir: Cabuk
vd., (2020), calismalarinda Izmir’in Seferihisar ilgesinde, Karaburun Yarimadasi’'nda
gastronomi turizmi firsatlarinin belirlenmesi i¢in yerel halkin, konuya vakif kisilerin ve alan

uzmani akademisyenlerin katilimiyla bir ¢alistay gerceklestirilerek alanin gastronomi turizm
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olanaklart SWOT analizi ile arastirilmistir. Yapilan ¢alistay sonucunda yorenin gastronomi
turizmi igin oncelikli sektdrleri ortaya konmustur. Ulkemizin kiiltiir cesitliligi gbz Oniinde
bulunduruldugunda, her bolgenin her yorenin kendine ait yeme — i¢me aliskanliklarinin
bulundugu goriilmiistiir. Tarimsal iiretime ve gida iiretimine yonelik kooperatiflesmenin tesvik
edilmesi, tarim dis1 kullanilan tarim arazilerinin yine tarim arazisi olarak kullaniminin
ozendirilmesi, kullanmayanlara cezai yaptirim uygulanmasindaki mevcut projelerin gézden
gegirilmesi ve devamliliginin saglanmasi i¢in profesyonel danigmanlik alinmasi gerektigi tespit
edilmistir.

Lulcheva, (2020) caligmasinda Bulgaristan’in gastronomi turizmi potansiyelinin Swot analizi
ile degerlendirilmesini amaglamistir. Bulgaristan'in  gastronomi turizminin gelisimini
degerlendirmek igin 13.06.2019 - 13.07.2019 tarihleri arasinda 90 turistte bir anket uygulamasi
gerceklestirmistir. Sonug olarak Bulgaristan'da gastronomi turizmin daha da gelistirilmesi i¢in
olusturulan 6nerilerden bazilar sunlardir. Ulusal ve yerel gelenege en uygun yemegi gastronomi
turizmine basarili bir sekilde entegrasyonunun saglanmasi, Bulgar gastronomi turizminin
mevcut internet portallarin1 ve bilgi teminini iyilestirmek icin yeni internet portallari
olusturmak, otantik, yerli mahsul ¢esitlerinin ve hayvan irklarinin yetistirilmesini ve tipik yerel
yemeklerin iiretimini tesvik etmek i¢cin Avrupa programlar1 kapsaminda mali kaynaklarin etkin
kullanimina 6nem verilmesi dnerilmistir.

Bozkurt, (2018) c¢aligmasinda gastronomi turizmine yonelik literatiir incelemesi
gerceklestirmistir. Tokat ilinde gastronomi turizminin Oniindeki firsatlar, tehditler, giiglii ve
zay1f yonler degerlendirilmistir. Genel bir degerlendirmeyle 6zel sektor, kamu kurumlari ve
arastirmacilara birtakim Oneriler gelistirilmistir. Bunlar, yerel halkin gastronomi turizmi
konusunda bilinglendirilmesi, 6zellikle mahlep sarabi ve diger sarap tiirlerinin tanitim ve
ulastirma agina 6nem verilmesi, yoresel yemek festivalleri diizenlenmesi, sehirde var olan
tarihi, kiiltiirel ve dogal zenginliklerin tanitilmas1 ve destinasyonun ziyaret i¢in daha cazip hale
getirilmesi, sehrin alternatif turizm c¢esidi potansiyeli konusunda incelemeler yapilmasi
konusunda sektor paydaslarina tavsiyelerde bulunulmustur.

Alyakut ve Kii¢iikkomiir, (2018) ¢alismalarinda Kocaeli’nin gastronomi potansiyeli, “Yaratici
Sehirler Ag1” gastronomi temasina ait Ozellikleri SWOT analizi ile degerlendirilmeyi
amaglamislardir. Kamu kurum ve kuruluslarin, yerel yonetimlerin ve Sivil Toplum Orgiitlerinin
konuya dikkatini ¢ekerek Kocaeli ilinin “Diinya Gastronomi Sehri” olabilmesine katki
saglayacak oOneriler gelistirilmistir. Bu ¢alismada betimsel analiz uygulanmistir. Caligma
sonucunda, Kocaeli mutfaginin UNESCO tarafindan korunma altina alinabilmesi ve Yaratici

Sehirler Agi’na girebilmesi icin, eksik olan 6zelliklerin tamamlanmasi, Kocaeli Biiyliksehir
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Belediyesi basta olmak flizere ilgili tiim kurum ve kuruluslarin konuya dikkatini ¢ekmek ve
farkindalik olugsmasina katki saglamigtir.

Deniz ve Atisman, (2017) calismalarinda literatiir arastirmasi kapsaminda Kayseri ilinin SWOT
analizi ve Kayseri mutfaginin gastronomi iiriinleri agisindan bir degerlendirilmesini yapilmustir.
Kayserinin rakipleri arasinda rekabet avantaji kazanmak, marka haline gelmek ve yerel
ekonomiye katkida bulunmak i¢in gastronomi turizminden elde ettigi pay1 arttirmasi gerektigi
tespit edilmistir.

Botezatn ve Tomesc, (2014) ¢alismalarinda Romanya’da gastronomi turizmini SWOT analizi
ile degerlendirilmesi amaglanmistir. Romanya'da gastronomi turizminin ascilik etkinliklerinin
yetersiz tanitimi, tedarik kalitesinin diisiik olmasi, kaliteli promosyon stratejilerinin olmamasi,
geleneklerin terk edilmesi, cesitli geleneksel el sanatlarinda bilgi aktarimi eksikligi,
Romaya’nin kirsal alanlardaki tedarikgiler arasinda yetersiz isbirligi, ekonomik sektoriin
gelisimini tesvik etmeyen mevzuat” zayif yonleri olarak belirtilmistir. Kalkinmaya yardimci
olabilecek ek turizm altyapisi olusturabilecek AB tarafindan finanse edilen projeler, tarim
turizmi, ekoturizm vb. tarafindan sunulan biitlinlesik turistik iiriin tekliflerini birbirine entegre
edilmesi, kirsal alanlarin kiltiirel ve tarihi mirasinin maddi ve manevi canlandirilmasi, tematik

restoranlar (gastronomi ve sarap bilimi) gii¢lii yonleri olarak ifade edilmistir.
Yontem

Afyonkarahisar ilinde gastronomi turizminin giiglii ve zayif yonleri ile firsat ve tehditlerini
belirleyerek gastronomi turizmini gelistirmeye yonelik Oneriler sunulmasi amaglanmistir.
Calismanin amact dogrultusunda verilerin toplanmasi i¢in nitel aragtirma yontemlerinden yari-
yapilandirilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Nitel arastirma kendine 6zgii veri toplama
tekniklerinin kullanildig1 (gézlem, goriisme, dokiiman analizi vb.), olaylar1 ve algilar1 gergekci
ve biitlinciil olarak ortaya koymaya caligmaktadir (Yildirnm ve Simsek, 2008). Goriisme
yontemi, konunun detaylarina inme imkéan1 vermesi, ankete gore daha agiklayici ve giivenilir
olmas1 nedeniyle tercih edilen bir veri toplama yontemidir (Coskun, Altunisik ve Yildirim,
2019). Arastirmanin evreni Afyonkarahisar’da gastronomi turizmi ile baglantisi olan veya
gastronomi turizmi ile ilgili fikir gelistirebilecek “merkezi yonetim, yerel yonetim, sivil toplum
kuruluslart ve 6zel sektor temsilcileri” temsilcilerinden olusmaktadir. Bu kapsamda arastirma
bu paydaslardan olusan bir dérneklemle gergeklestirilmistir. Goriismeler, Tablo 1°de yer alan

kisi ve kurumlarla 2022 Kasim ayinda gergeklestirilmistir.
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Tablo 1. Arastirmamn Orneklemini Olusturan Kisi ve Kurumlar

Paydaslar Katihmer Sayisi
Akademisyenler

Belediyeler

Valilik

11 Kiiltiir Turizm Miidiirliigii
Otel Yoneticileri

W EFL P DN O

Arastirmada veri toplama aract olarak gelistirilen yar1 yapilandirilmis goriisme formu
kullanilmistir. Formun tasarlanmasinda Uziilmez ve Istin (2021); Lulcheva (2020); Chaigasem
ve Tunming (2019); Ellis, Park, Sangkyun ve Yeoman (2018) destinasyonlarin gastronomi
turizmi potansiyelinin swot analizi ile degerlendirmesi c¢ergevesinde yapmis olduklari
caligmalarin Olgeklerinden faydalanarak arastirma konusuna uygun hale getirilmis sorular
kullanilmistir. Goriismeler, katilimcilardan randevu talep edilerek uygun saat ve ortamda 07-
13 Kasim tarihinde gergeklestirilmistir. Veri toplama siirecinde her bir katilimei ile ortalama
30-35 dakika siiren goriismeler yapilmistir. Toplamda 6 saati bulan goriismeler ses kayit cihazi
ile kayit altina alindiktan sonra goriismelerin yazili dokiimleri ¢ikarilmastir.

On iki goriigmenin incelenmesi sonrasi yanitlarin tekrar ettigi ve veri doygunluguna
ulagildigindan goriismelere son verilmistir. Arastirmada Afyon ilinin gastronomi turizmi
potansiyelini degerlendirmek amaciyla goriisiilen kisilere asagidaki arastirma sorulari

sorulmustur.

Goriisme Sorular:

1. Afyon ilinin, gastronomi turizmi potansiyelini degerlendirir misiniz? Katilimcilardan bu
potansiyeli yiiksek, orta ve diisiik seceneklerinden biriyle detaylandirmalari istenmistir.

2. Afyon ili, hangi yemek tiirleri ile 6ne ¢ikmaktadir?

3. Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gii¢lii yonleri nelerdir?

4. Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda zay1f yonleri nelerdir?

5. Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gelecekteki firsatlar1 nelerdir?

6. Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gelecekteki tehditleri nelerdir?

7. Afyon ilinin, gastronomi turizmi baglaminda potansiyelini degerlendirebilmesi i¢in hangi

stratejiler gelistirilmelidir?
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Bir yorenin turizm bakimindan giiclii zayif yonleriyle firsat ve tehditlerin bilinmesi o yorenin
turizm bakimindan gerek mevcut durumunun analiz edilmesi gerekse gelecege iliskin turizm
stratejiler olusturulmasi a¢isindan ilgili kurum veya kuruluslara 6nemli dlglide veri kaynagi
saglamaktadir (Emir, 2011). Elde edilen veriler gastronomi turizminin etkinliginin arttirilmasi,
aynt zamanda ilin gastronomi turizm politikalarinin olusturulmas: baglaminda ©nem

tagimaktadir.
Verilerin analizi

Bu ¢alismanin tasarlanmasinda nitel arastirma analiz tekniklerinden biri olan betimsel analiz
kullanilmistir. Betimsel analizde temel amag, toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve
iliskilere ulagsmaktir. Betimsel analiz dort asamadan olusur. Betimsel analiz i¢in bir gergeve
olusturma, tematik cerceveye gore verilerin islenmesi, bulgularin tanimlanmasi ve
yorumlanmasidir. Betimsel analiz, derinlemesine analiz gerektirmeyen verilerin islenmesinde
kullanildig1 ve goriigme yapilan bireyleri tanitici bulgularin degerlendirildigi bir yontemdir.
Nitel veri analizi elde edilen verilere o6zgiin sekline bagli kalinarak ve gerektiginde
katilimcilarin ifadelerinden dogrudan alinti yapilarak betimsel bir yaklasimla verilerin
sunulmasidir (Yildirim ve Simsek, 2008: 221).

Arastirmanin giivenilirligi, aragtirma siirecinde arastirmacinin inceledigi toplum veya sosyal
olayla ilgili gozlemledigi, goriisme yaptigi ve duydugu herseyi rapor etmesi ile
gerceklestirilmistir. Nitel calismalarin gecerliliginin test edilmesinde kullanilan veri ¢esitleme
yontemi icerisinde yer alan aragtirmact c¢esitlemesinden (investigator triangulation)
yararlanarak elde edilen verilerin yorumlanmasini isteyerek elde edilen analizle ¢alismanin

gecerliligi gliclendirilmistir.

Arastirmanin bulgular: ve degerlendirilmesi

Calismanin bu boliimiinde yar1 yapilandirilmis miilakat yapilan kisilerin verdikleri yanitlara yer
verilmistir.
Katilimcilarin demografik 6zellikleri ile Afyonkarahisar ili ile 6zdeslesen yoresel yemek ismine

iliskin bulgular Tablo 2 ‘de yer verilmistir

21



Zencir, B. (2022). Afyonkarahisar Ili Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Swot Analizi Ile Degerlendirilmesi. Anadolu
Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi (ANAMEUD), 1(2): 13-36.

Tablo 2:Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozellikleri

Kod Cinsiyet ~ Yas Medeni  Mezuniyet Meslek Yoresel yemekler Gastronomi
Durum turizm
potansiyeli
K1 K 38 Evli Lisans Belediye Biikme, agz1 agik, patatesli Yiiksek
ekmek, afyon kebabi,
kaymakli ekmek kadayifi,
kabak ve elma tatlisi
K2 E 48 Evli Lisansiisti ~ Akademisyen Keskek, arabasi, hamurasi Yiiksek
K3 K 50 Evli Lisansiisti ~ Akademisyen  Biikme, agz1 agik, patatesli Orta
ekmek, afyon kebabi,
kaymakli ekmek kadayifi,
kabak ve elma tatlis1
K4 K 47 Evli Lisansiisti ~ Akademisyen Lokum, sucuk, hashas, Orta
kaymak ve ekmek kadayifi
K5 E 50 Evli Lisans Otel Md. Hashas, tahil, keskek, sucuk, Yiiksek
lokum ve hamur islerinde
K6 E 50 Evli Lisansiistii Belediye Bezelye, patates, balkabag1 Yiiksek
K7 E 55 Evli Lisan Turizm il Haghas, tahil, keskek, sucuk, Yiiksek
kiiltiir Md. lokum ve hamur islerinde
K8 E 47 Evli Lisans Valilik Hashas, tahil, keskek, sucuk, Diisiik
lokum ve hamur iglerin
K9 K 46 Evli Lisansiisti ~ Akademisyen  Hashas, tahil, keskek, sucuk, Orta
lokum ve hamur islerinde
K10 E 48 Evli Lisans Otel Md. Lokum, sucuk, hashas, Orta
kaymak ve ekmek kadayifi
K11 E 40 Evli Lisansiistii Otel Md. Lokum, sucuk, hashas, Diistik
kaymak ve ekmek kadayifi
K12 K 48 Evli Lisansisti  Akademisyen Hamur isleri, et yemekleri Orta

Afyon ilinin, gastronomi turizmi potansiyelinin yiiksek, orta ve diisiik diizey seceneklerinden
biriyle degerlendirilmesine iliskin katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Afyonkarahisar, zengin yemek c¢esitleri, mutfak ekipmanlart ve kendine has pisirme
teknikleriyle gastronomi turizmi igin yeterli kaynaklara ve potansiyele sahip bir ildir.”(K5)
“Afyonkarahisar, sahip oldugu binlerce yillik yemek kiiltiirii ve kusaklar éncesinden giiniimiize
kadar uzanan yéresel yemek ¢esitliligi ile gastronomi turizminde potansiyeli olan Tiirkiye 'nin
en onemli sehirlerinden birisidir. Ancak bu potansiyelden yiiksek diizeyde istifade edildigini
soylemek su an i¢in miimkiin olamamus her ne kadar yemek kiiltiirii ve ¢esitliligi ¢cok iyi seviyede
olsa da gastronomi turizminin diger dinamikleri tam anlamiyla kullanilamadigindan
potansiyeli degerlendirilememektedir” (K4)

“Afyvonkarahisar, sahip oldugu binlerce yillik yemek kiiltiirii ve kusaklar éncesinden giiniimiize
kadar uzanan yoresel yemek cesitliligi ile gastronomi turizminde potansiyeli olan tilkemizin en
onemli sehirlerinden birisidir. Ancak bu potansiyelden yiiksek diizeyde istifade edildigini

soylemek su an icin miimkiin degildir. Her ne kadar yemek kiiltiirii ve ¢esitliligi ¢cok iyi seviyede
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olsa da gastronomi turizminin diger dinamikleri tam anlamiyla saglanamadigu icin yiiksek bir
turizm potansiyeli ortaya koymak miimkiin olamamaktadwr. 31 Ekim 2019°’da UNESCO 'nun
gastronomi alaminda Yaratici Sehirler Agi’na dahil olduktan sonraki siiregte yapilan
calismalar neticesinde mevcut potansiyel, orta diizeyde degerlendirilebilir.” (K1)
“Afyonkarahisar yemek kiiltiiriiniin turizm agisindan potansiyelinin yiiksek diizeyde oldugunu
diigtintiyorum. Afpad - Afyon Profesyonel Ascilar Dernegi yemek kiiltiirii ile yaptigimiz
calismada 90 yemegin taramasi yapildi ve ¢ok sayida yemek c¢esidinin oartaya ¢iktigini
gozlemledik.” (K7)

“Afyonkarahisar, TR 'de UNESCO gastronomi kenti kriterlerini yerine getirmis 3 sehirden bir
tanesi oldugunu dordiincii bir sehrin hala olamadigini dile getirmis ve sehrin gastronomi
turizm potansiyelinin olduk¢a énemli seviyelerde goriildiigiinii ifade etmistir. Ayni zamanda
UNESCO yaratici sehirler agina miiraccat sirasinda bélgenin yoresel yemeklerinin ham
maddelerinde o bolgede iiretiliyor olunmasinin gerekliligini belirtilmiglerdir”. (K2)

“Afyon ili gastronomi turizm potansiyeline orta diizeyde sahip olmasinin yani sira kendi sahip
oldugu mutfak degerlerinin endiistriyel (restoran ve lokanta) mutfagr anlaminda sergiledigini
diigtiinmiiyorum” (K12)

“Afyon ilinin gastronomi turizm potansiyeline diisiik diizeyde sahip oldugunu diisiintiyorum.”
(K11)

Afyon ili, hangi yemek tiirleri ile 6ne ¢ikmaktadir sorusuna iligkin katilimeilarin ifadeleri su
sekildedir:

“Lokum, sucuk, haghas, kaymak ve ekmek kadayifi Afyvonkarahisar’in iilke genelinde, hatta
diinyamn ¢egitli iilkelerinde en ¢ok bilinen meshur lezzetleridir. Son zamanlarda yapilan tescil
ve tamtim ¢alismalaryla patatesli ve eksi mayali ekmegi de bilinilirligini artirmistir.
Afyonkarahisar in genel olarak bu bes tiriinle one ¢iktigini séyleyebiliriz.” (K1)

“Hamur isleri (biikkme agz1 agik patatesli ekmek) sebze musakkalar1 (patlican, pirasa,
maydanoz), et yemekleri (Afyon kebabi), kaymakli ekmek kadayifi, kabak ve elma tatlis1 6n
plana ¢ikan kaymakli tathilardir.” (K3)

“Afyonkarahisar’in, Anadolu Mutfak Kiiltiirii'niin temsilcisi niteliginde bir sehir oldugunu
kentin sunumunda hamur isleri, et yemekleri, komposto ve tatlilarin én plana ¢itkmakla birlikte,
keskek, arabagi, hamurast (eriste, manti, makarna), pismaniye (tel helva-sakal helva), sira
yemegi, dogum takimi gibi halkin ozel bir 6nem atfederek kendi ¢cabalari ile ortaya ¢ikardiklar:
vemeklerde mevcuttur (endiistriyel olmayan iiriinler).” (K2)

“Afyvon ili aslinda bir¢ok ham maddenin iiretildigi yerler arasindadir. Bezelye iiretiminde

TR’de Afyon ilinin ikinci swrada oldugu, patates tiretiminde TR’de 3. sirada yer aldigi,
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balkabagi ve sera domatesi iiretiminde TR’de Afyon ilinin birinci swrada yer almaktadir.
Afyon’da bulunan kaplicalarin reenjekte suyundan faydalanarak 12 ay boyunca seracilik
yapuldigr ve maden suyu bolgesidir.” (K6)

“Afyon ilinin bulundugu cografi konum itibariyle soguk bir sehir oldugunu bu yiizden hamur
isleri, et yemekleri ve kalorisi daha yiiksek yemeklerin 6n plana ¢ikmigtir.” (K12)
Katilimcilarin birgoguda Afyon ilinin, yumurta sektoriinde oncii olduguna, hashas, tahil,
keskek, sucuk, lokum ve hamur islerinde (biilkme, agzi1 acik) 6n plana ¢iktigini ifade etmislerdir.
Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gii¢lii yonleri nelerdir sorusuna iligkin
katilimcilarin ifadeleri su sekildedir:

“Diinyada kendi topraginda yetisen bitkiden (Afyon) adini alan tek sehir, bu topraklarda yetisen
tiriinler bolgenin gastronomisine énemli katki saglamistir. Afyon mutfaginda yapilan ¢ogu
yemekte bu topraklarda yetisen iiriinler kullanilmakta; visnesiyle, patatesiyle, yumurtasiyla,
bugdaywyla, hashasiyla, manda siitiiyle, sucuguyla, yapilan yemekler zengin bir mutfak
velpazesi olugturmustur.” (K3)

“Afyonkarahisar turistik iiriin ¢esitlendirmesi ile biitiin destinasyon anlayisint hedef kitleye
yvansitarak sunan bir sehirdir, ziyaret¢iler dogru yénlendirilirse biitiin ihtiyaglarina cevap
alabileceklerdir. Bu baglamda alt destinasyonlarin (18 il¢ede 18 farkl kiiltiir) kendilerine has
turizm degerleri, zenginligi ve gastronomi sunumu mevcuttur.” (K2)

“Afyvonkarahisar’'in gastronomi turizmindeki en giiglii yonii, binlerce yil éncesine dayanan
vemek kiiltiirii ve yemek cesitliligidir. Sehir genelinde 600°e yakin yemek ¢esitliligi oldugu
tahmin edilirken, su ana kadar 100°den fazla iiriin regetelendirilerek kayit altina alinmistir.
Saha taramasi ve regete ¢calismalari da bir yandan devam etmektedir. Diger gii¢lii yonii, cografi
konumu, sehirlerarast yolculuklarda bir¢ok sehrin gegis noktasinda yer almasidir.
Afyonkarahisar, gastronomi alaninda yapilan tanitim ¢alismalariyla gecerken ugranilan bir
sehir degil, ozellikle ugranilan bir sehir haline gelmeye baslamistiv. Termal turizm ve 28 bine
vaklasan konaklama kapasitesi de Afyonkarahisar’in gastronomi turizmini gelistiren giiclii
yonlerinden birisidir.” (K4)

...... ozellikle birkag ¢esit yoresel lezzetin one ¢ikarilmasinin ve yoresel lezzetlerin sunuldugu
isletmelerin azligimin gelisim gastronomi sehrine uygun olmadigr.” (K1)

“Frig vadisine komsu illerden biri olmasi neticesinde eski gelenek ve gorenekler ¢ergevesinde
bir mutfak kiiltiirii olustugu bununda Afyonkarahisar mutfagim degerli kildigi, yemeklerin
incelenmesi neticesinde de ¢ok ¢esitli yemeklerin yapildigi, farkl kiiltiirlerin bir araya gelmesi,
yvollarin  kesismesi  Anadolu’nun  kilidi  olarak nitelendirilmesi  yemek  kiiltiiriinii

cesitlendirmigtir.” (K12)
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“Afyon ilinin tarihi boyunca gelen yemeklerinin hala siirdiiriilebilir olmasi, cesitliliginin
olmasi, ve yemeklerin yapimasinda kullanilan ham maddenin bélge topraklart igerisinde
yetistirilebilir olmasi, Afyonkarahisar ilinde turizm fakiiltesinin olmasi, gastronomi ile ilgili
boliimlerin olmasi ve bu boliimlerin akredite olmasi, sektore yetigmis elemen sunabilmesi giiclii
yonleridir.” (K7)

“Afyon ili kapsaminda farkl turizm alternatiflerinin bulunmasi, bir¢cok medeniyete ev sahipligi
yvapmasi, fazla degisime ugramamus kiiltiivel kimlik ve bu durumun yerel mutfaga
yansimalari...” (K8)

“ilin kavsak noktasinda olmasi, ulasim kolayligi, Afyonkarahisar’da cografi olarak isaretlenmis
yerel gida triinlerinin (Patatesli Ekmegi, Afyon Sucugu, Afyon Pastirmasi, Afyon Kaymagi,
Cay Ilcesi Visnesi) varlig1 giiclii yonleridir.” (K11)

“Afyonkarahisar ilinde gastronomi temali agilan miizenin gastronomi turizminin geligiminin
onemli gostergelerindendir.” (K10)

Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda zayif yonleri nelerdir sorusuna iliskin
katilimcilardan alinan ifadeler su sekildedir.

“Afyvonkarahisar ilinin alt destinasyonlara erigiminin zayif oldugunu, yerel acentelerin daha
fazla aktivite gelistirmeleri gerektigi, “zafer yolu ve kurtulus savasimin’ gectigi alanlar tarihi
ve kiiltiirel oneme sahip olaylarin sunumunun yeterince yapilmiyor olmasi, ticarilesen
gastronomi unsurlarimin kisithligi, geri planda kalan miithis zenginligin  maliyetler vb.
nedenlerle harekete gegirilemedigi, yerel halkin giindelik ve siradanlik algist nedeniyle sahip
oldugu gastronomi zenginliginin farkinda degildir.” (K2)

“Unesco tarafindan gastronomi sehri segilen Afyonkarahisar’da bu konu hakkinda
bilin¢lendirmenin yeterince yapilamamasi, yerel lezzetlerin servis edildigi restoran sayisinin
az olmasi gastronomi sehri mantigini genele yayamadigi, Afyonakarahisar’a ait cografi isaretli
tiriin ve stirdiiriilebilir inovatif tiriin ¢alismalarinin yeterli olmamasidir.” (K3)
“Afyonkarahisar in gastronomideki yiiksek potansiyeline ragmen, sehrin buna tam olarak hazir
olmamasi en zayif yoniidiir. Gastronomi turizmini sadece yemek ¢esitliligi ile ifade etmek dogru
degildir. Iyi bir yemek yapabilirsiniz; ancak begeni ve takdir edilmeniz, bu yemegi ne kadar
glizel sundugunuz ile iliskilidir. Afyonkarahisar’in sunum ve tanitim kisminda zayif olmasa da
ortalama bir yerdedir.” (K4)

“Yerel halkin gastronomi turizmi hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamasidir.” (K1)

“Turizm sektoriinde c¢alisacak yeterli donamimli personel bulunmamasi, gastronomi

tiriinlerinde yaratict mutfagin gelismemis olmasidir.” (K8)
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“Bolgede ¢cok fazla yoresel yiyecek ve icecek isletmesinin olmamasi, olanlarin belirli tiir
vemeklere odaklanmast diger yoresel yemeklerin isletme meniilerinde yer almamasi, cografi
isaretleme konusuna yeterince onem verilmemesi, cografi isaretli iiriin bakimindan olduk¢a
zengin ama tiiketici boyutunda bu durumun algisimin olmayisi, cografi isaretleme konusunda
gerekli tanmitim ve pazarlamanin yapilip tiiketici algisi olusturulamamasidir.” (K12)

“Sehirde yasayan ozel sektoriin ve kiiciik esnafin ilin turizm potansiyeline katki saglamadigi,
kendi tamitim ve pazarlamalarina oénem vermedigi, Afyonkarahisar mutfagini on plana
¢ctkaracak yayin ve ¢calismalarin azligi, tarihi ve dogal zenginliklerin yeterince tanitiimamasi,
gastronomi turizmi kavraminin yeterince bilinmiyor olmas seklindedir.” (K7)
“Afyvonkarahisarda yer alan otel ve restaurant mutfaklarimin denetim imkanlarimin az ve
denetimin zor olmasidir.” (K10)

“Restoran ve otel meniilerinde az sayida ve ayni yoresel yemeklerin yer almasi. Meniilerde
Mevlevi yemeklerine yeterince yer verilmemesidir.” (K5)

Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gelecekteki firsatlari nelerdir sorusuna iligkin
katilimcilardan alinan ifadeler su sekildedir.

“Is giicii istihdami, ekonomik girdi, cografi isaretli iiriinlerin korunmasi ve taninmasi, yerli
yabanci turist sayisimin artmasi, festivaller sayesinde Gastro diplomasinin geligmesi
gelecekteki firsatlardir.” (K3)

“Yollarin bulusma noktasinda olmast her zaman avantaj yaratmasi, gastronomi sunumunun
spor turizmi, saghk turizmi ve iiciincii yas turizmi gibi temalara ydnelik gelistirilme
potansiyelinin olmast...” (K2)

“Tiirkiye 'de turizm ¢egitliligi agisindan son yillarda biiyiik onem kazanan ‘gastronomi turizmi’
mutfak zenginligi olan sehirler icin yeni destinasyonlarin da oniinii agmistir. Bu baglamda
sehirler artik yoresel lezzetlerini tanitma yarisina girdikleri goze ¢arptigint belirtmistir. 2019
yilindan bu yana UNESCO 'nun yaratict sehirler aginda yer alan Afyonkarahisar, bu yarisin
icinde biiyiik avantaja sahiptir. Bu avantajli konum Afyonkarahisar’a 6nemli firsatlar sunmakla
birlikte pastadan biiyiik payr almasini da saglayabilecektir. UNESCO gastronomi sehri olmatk,
basl basina Afyonkarahisar’in bugiin oldugu gibi gelecekte de en onemli firsatlart olacaktir.
Yapilacak her yeni ¢alismanin bu sehir igin yeni bir istihdam, yeni bir kalkinma ve yeni bir
katma deger yaratmasidir.” (K4)

“Afyonkarahisar’daki biitiinlesik turizm igerisinde turistik fiiriin ¢egitlemesi kapsaminda
Afyon’un sahip oldugu dogal yapt dolayisiyla ekolojik turizm tiirlerinin 6n plana ¢ikarabilecegi
bununla birlikte gastronominin entegre sekilde ilerleyebilmesinin mevcut turizm potansiyelini

daha da zenginlestirebilecegi... ”(K12)

26



Zencir, B. (2022). Afyonkarahisar Ili Gastronomi Turizmi Potansiyelinin Swot Analizi Ile Degerlendirilmesi. Anadolu
Universitesi Mesleki Egitim ve Uygulama Dergisi (ANAMEUD), 1(2): 13-36.

“Afyonkarahisar'in UNESCO yaratici sehirler aginda gastronomi kenti olarak yer almasi,
belediye, valilik, yerel igletmeler, sehrin onde gelen isimleri ve iiniversitenin gastronomi
alaminda yaptigi igbirlikleri, destek ve ¢alismalar, (festival, akademik yayinlar, gastronomi
kongresi vb.) ili gastronomi turizmi agisindan on plana ¢ikaracagini, ayni zamanda ilin tarihi
onemi, sahip oldugu kiiltiirel degerler ve termal turizm, gastronomi turizmine onemli bir
potansiyel olusturmaktadir. Yoresel lezzet sunan restoran vb. isletme sayilarimin artmast ve
termal otel isletmelerinde Afyon yéresel lezzetlerinin meniilerde yer almasi bu alandaki 6nemli
firsatlardr.” (K9)

“ilin seyahatlerde gegiys giizergahinda olmasi, ilin termal turizm kapsaminda hizmet verebilecek
27 bin yatak kapasitesine sahip olmast ilerleven zamanda bir firsat olarak
degerlendirilebilecektir.” (K7)

“Gastronomi marka sehir iinvanini stirdiirebilirse ve gida déngiistinii (liretim, pazarlama, satis)
devam ettirebilirse sehre gelecekte firsat sunacagi...” (K5)

“Tarihi ve dogal zenginliklerin etkin tanitimi yoluyla kentin yemek kiiltiiriiyle birlestirilerek
gastronomi turizmine uygun hale getirilmesi...” (K9)

Afyon ilinin, gastronomi turizmi konusunda gelecekteki tehditleri nelerdir sorusuna iliskin
katilimcilardan alinan ifadeler su sekildedir:

“Tur operatorleri ve seyahat acentelerinin talebi destinasyon odakli yonlendirememesi. Tur
operatorleri ve seyahat acentelerinin gastronomi odakli destinasyonlara yonelik pazarlama ve
satis politikalarimin  olmamasi (mobilitesi yiiksek, giintibirlik ya da en fazla bir gece
konaklamali, sinirlt yeme-i¢gme deneyimi alternatifi sunan gastronomi turlary), iireticilerin ve
isletmecilerin gastronomi turizmini yeteri kadar sahiplenmemesi veya desteklememesi, kamu
kurumlarindaki biirokratik engellerin olmast (hizli karar alma ve uygulama mekanizmasinin
olusturulamamasi), uluslararasi, ulusal ve bolgesel diizeyde gastronomiye artan ilgi ile birlikte
pazarda rekabetin artmasi, gastronomi unvamina sahip olmayan illerin (Adana, Balikesir,
Bursa Kastamonu, Konya) bu alandaki yetkin ¢alismalari, gastronominin, ulusal diizeyli
turizm strateji ve kalkinma planlarinda oncelikli bir yerinin olmamas, siirdiiriilebilir kalkinma
planlamas: icinde gastronomi turizminin yeteri kadar tesvik edilmemesi, gastronomi
isletmelerine yeterince tesvik olmamast veya isletme yoneticilerinin bu konuda bilgi yetersizligi,
gastronomi alanmina yonelik yeterince diizenleme ve tesvik olmasina ragmen girisimcilik
egiliminin diisiik olmast hukuksal ve yapisal sorunlarin olmasi (miilkiyet, arazi kullanimlari,
imar-yapilasma, yatirum/ destek / tesvikler gibi...)”(K4)

“iklim degisikligi ve bagl olarak iiriin c¢esitliliginde azalma ve beklenmedik degisimler, il
genelindeki statiikocu yapinin tehdit olarak gériilmektedir.” (K3).
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“Yoresel yemeklerin yapiminin ve sunumunun ozel bilgi ve beceri gerektirmesinden dolayi
kalifive personel bulunmasimin gerekliligi, yemeklerin maliyeti diisiirmek amaciyla
orijinalinden farkl yapilip sunulmasi buna bagli olarak yemek kiiltiiriiniin farklilagsmasi ve
nesillere aktarmada sikinti yaganmasi, asil yemek tariflerinin unutulmaya yiiz tutmasinin tehdit
olusturabilecegidir.” (K7)

“Afyonkarahisar’'in gastro kent olarak segilmesi ve Tiirkiye 'deki UNESCO miras listesindeki
sehirlerden biri olarak ilan edilmesi neticesinde bunun tasidigi sartlarin siirdiiriilebilirliginin
korunmasinin sehrin iizerinde bir tehdit yaratabilecektir.” (K12)

“...ozellikle usta ¢irak iliskisi iceresinde devam eden isletmelerde, yeni usta yetismemesi,
tirtinlerin denetiminin yeterince yapilamiyor olmasi ve bunun sonucunda ayni kaliteyi devam
ettirememeleri, tiriinlerini Afyon ili marka ismini kullanarak pazarlamaya calisan kurumlarin
¢ogalmasi ve isme zarar vermesinin tehdittir.” (K10)

“Afyonkarahisar ilinin tirettigi tiriinlerin konjektiirel sebeplerden dolayr artan maliyetleri,

)

kiiresel 1sinma ile ilgili problemler sehrin ilerleyen donemlerinde yasayacagi tehditlerdir.’
(K6)

Afyon ilinin gastronomi turizmi baglaminda potansiyelini degerlendirebilmesi i¢in hangi
stratejiler gelistirilmelidir sorusuna iliskin katilimcilardan alinan Ifadeler su sekildedir:
“Profesyonel as¢ilar dernegi, as¢ilik okullar: (meslek yiiksekokulu, otelcilik liseleri, gastronomi
fakiiltesi, kiz meslek liseleri, yiyecek icecek boliimleri) igbirligi icinde c¢alismalari, asc¢ilik
okullarinda Afyonkarahisar’daki as¢ilarin ve Afyonlu ev hamimlarinin derse istirak ederek
yerel iiriinlerin uygulamali olarak ogrencilere tanitmasi ve teknigiyle 6gretilmesi, kis aylarinda
misafir potansiyelinin stirdiiriilebilirligi icin etkinlikler, kongreler. seminerler diizenlenmesi,
Tiirkiye’nin ikinci biiyiik Mevlevihane’sinin Afyon’da olmast nedeniyle Mevlevi mutfak
kiiltiiriiniin yasatilmasi adina sadece asure zamani degil bunu yilin tiim zamanlarina yayarak
Mevlevi yemekleriyle ilgili etkinliklerin diizenli olarak yapilmasi, sehrin otantik cadde ve
mahallerinin oziine uygun restore edilmesi, ulusal ve uluslararasi yiyecek icecek fuarlarinda
Afyon iiriinlerinin tamtimi icin bu festivallere daha fazla katilimin saglanmasi, Afyon sokak
lezzetlerini on plana ¢ikartan projelerin gelistirilmesi ve ozellikle fuar alanindaki sakatat satan
diikkanlarin mekaninin yeniden diizenlenmesi sehir i¢cine tasinmasinin saglanmast...”(K3)
“Yerel halka gastronomi sunumu anlaminda girisimcilik ruhu aktarilmasint ifade etmistir.”
(K9)

“Yoresel tiriin sunan yeme igme tesisleri basta olmak iizere tiim tesislerde fiziki yapi, hijyen ve
hizmet kalitesinin artirtlmasi, il genelindeki tiim konaklama tesislerinde ydresel lezzet

stantlarimin  a¢ilmaya baslanmasi, Afyonkarahisar’in yerel yemeklerinin ticari olarak
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sunulmasina yonelik egitimlerin devam ettirilmesi, yoresel lezzetlerin tanitildig: festivallerin
gelistirilmesi, yoresel gida 1iiriin pazarlarimin  ve satis noktalarmmin  gelistirilmesi,
Afyonkarahisar kiiltiiriinii  yansitan, yéresel tiriinlerini sergileyen dinlenme tesislerinin
yvapilmasi, yoresel lezzetlerin kaybolmasint engellemek amaciyla yoresel yemek kurslarimin
gelistirilmesi, insanlarin yemek i¢in Afyonkarahisar’t tercih etmeleri icin yoresel lezzetler
sunumu gelistirilerek turistlerin ilgisine sunulmasi...” (K4)

“Isletmelerde sunulan Afyon iline ozgii yemeklerin orijinal regetelerinin uygulanmasina yonelik
stratejilerin gelistirilmesi, daha ¢ok igletmede Afyon iline ait lezzetlerin bulundurulmasi, ilde
yetisen gida iiriinlerinin stirdiiriilebilirliginin ve tarimsal desteklerin saglanmasi, et ve et
tiriinleri, siit ve siit tiriinlerinin Afyon mutfaginda onemli bir yeri oldugunundan hayvancilik
faaliyetlerinin siirdiiriilebilirligi, citf¢i ve araci isbirliklerinin devamliligi saglanmali, toren
vemeklerinin, turistlere ozel giin ve geceler diizenlenerek sunulmasina yonelik otel
organizasyonlari ve yerel restoranlarda tanitici sunumlar yapilabilir (ornegin yemek arasina
sunulan siitlii tath, ekmek kadayifinin ardindan bamya ikrami gibi...), Afyon yemeklerinin
sunumunun yanisira, faydalari, ozellikleri, hikayeleriyle one ¢ikarilarak turistlerde o yemegi
tatmak i¢in merak duygusu olusturulmalidir, Gastronomi turlar: diizenlenerek, ili gastro
turistlerin ziyaret etmesi saglanabilinir.” (K1)

“Afyonda bir gastronomi literatiiriiniin olusturulamasi, gastronomi unsurunu on plana
¢tkartacak ¢alismlarin hizlanmasi, diger illerle ortak ¢alismalar yapiimasi, akilda kalici bir
slogan ve loga yaratilmasi, gastronomi miizelerinin sayisimin artirtlabilmesi, tarim ve ¢iftlik
turizminde oldugu gibi ziyaret¢ileri birebir isin i¢ine girebilmesi, iiriinlerin deger zincir
analizinde oldugu gibi en bastan en sona incelenmesi gibi farkli uygulamalar ile gastronomi
turizminin yilin 12 aymna yayilmasi stratejileri gelistirilmelidir.”(K12)

“Afyonkarahisar in tanitimi i¢in ortak stratejilerin 6nemli olduguna, egitim ayaginin tiniversite
tarafindan saglanmasi gerektigine mali kaynaklar: belediyelerin saglamasi, tanitima da il ve
kiiltiir miidiirliigiiniin katki saglamasi ile ortak bir tanitum stratejisi gelistirilmesi gerekliligi..”
(K11)

“Otel ve restaurantlarda c¢alisan personelin deneyimli, alaminda kalifiyeli ve basarili
personellerden olusmasina dikkat etmeli ayni zamanda gastronomi ve mutfak sanati
boliimlerinde okuyan ogrencilere mesleki seminerlerin, egitimlerin ve workshoplarin

diizenlenmesi...” (K8)
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Sonuc ve Oneriler

Gastronomi turizmi, gida {riinlerinin arz1 ile ilgili bir pazar boliimiiniin talebini karsilamay1
amaclayan yeni bir kiiltlir turizmi bigimidir. Gastronomi turizmi, her bolgenin geleneksel
yemeklerini geri kazanmanin bir yolu olarak kabul edilir ve bolgesel gidalarin
konumlandirilmasi i¢in kilit bir parga haline geldiginden, son zamanlarda diinya ¢capinda daha
biiyiik bir onem kazanmistir. Gastronomi farkli halklarin kiiltiirinii, mirasini, geleneklerini ve
topluluk duygusunu yansitabildigi i¢in yemekten ¢ok daha fazlasini igerir. Gastronomi turizmi
kiiltiirel mirasin onemli bir koruyucusu olarak ortaya c¢ikmakta ve sektor, 6zellikle kirsal
destinasyonlarda istihdam dahil olmak iizere firsatlar yaratilmasina yardimc1 olmaktadir.
Afyonkarahisar ilinin turizm faaliyetleri acisindan siirekli degisen ve gelisen pazarlarda rekabet
edebilirligi, siirdiiriilebilir olmas1 ve uluslararasi diizeyde marka taninirhi§inin avantajl bir
konumda olmasi amaciyla swot analizi teknigi kullanilarak destinasyonun gastronomi turizmi
alaninda giiclli, zayif, firsat ve tehditlerini belirleyerek gelecege yonelik cesitli stratejiler
gelistirilmesi amaglanmistir. Bu ¢alismanin bulgulari dogrultusunda edinilen ve yukarida
belirtilen sonuglar gergevesinde swot analizi sonucunda giiglii ve zayif yonler planlama
asamasinda ele alinacagi giiglii yonler harekete gecirilecek, zayif yonlerin giderilmesi igin
oneriler gelistirilecektir. Firsat ve tehdit agsamasinda ise yeni planlamaya konu olacak firsatlar
degerlendirilecek tehditlerin ortadan kaldirilmasi i¢in oneriler gelistirilebilecektir.
Yeme-igmenin bilim ve sanata doniistiiriilmesi olarak degerlendirilen gastronomi, kiiltiirlerin
yemeklerle olan iliskisini ele aldig1 gibi turizmi de ilgilendiren bir alandir (Kiigiikaltan, 2009).
Tarihi ve kiiltiirel alanda birgok medeniyete ev sahipligi yapan Afyonkarahisar da yerel mutfak
iirlinlerin tanmirliginin artirilmasi, stirdiiriilmesi ve buna bagli olarak talebin artirilmasi i¢in
gerekli calismalarin yapilmas: gerekliligi ifade edilmistir. Afyonkarahisar’in gastronomisini
ulusal ve uluslararasi mecralarda tanitiminin 6zel sektor tarafinda yetersiz oldugu dolayisiyla
“kaymak, sucuk, lokum, patates, keskek, vignesi, termal, vb” iiriinleri iireten ve ticaretini yapan
kurum ve kuruluslar ile yerel yonetimin birlikte c¢alismasi ve pazarlama imkanlarinin
gelistirilmesi gerekliligi belirtilmistir. Elde edilen veriler daha 6nce yapilan galismalar ile de
benzerlik gostermektedir. Folgado-Fernandez vd., (2019) calismasinda destinasyonlarda
gerceklesen gastronomi etkinliklerinin, destinasyonlarin 6zglin ve otantik {riinlerini
tanitmalarinda 6nemli araglardan biri oldugunu belirtmektedir. Bu kapsamda yoresel tiriinleri
yorede 6n plana ¢ikarmak amaciyla yapilan festivaller (turp, sucuk ekmek, pisi, kiraz, fistik vb.)
seklinde gastronomi etkinliklerinin diizenlenmesi 6nerilmektedir. Celebi ve Sormaz, (2021) ise

caligmasinda gastronomi turizmi agisindan destinasyonlarin mevsimsel turist agirlikli
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olmasinin, yoresel yemeklerin tanitimmin  yeterince yapilamamasinin, talebin
kargilanamamasinin, bazi yoresel yemeklerin unutulmaya yiiz tutuyor olmasinin, mevsimsel
degisikliklerin yoresel tarim tiriinleri tizerinde olumsuz etki yaratabilecegini belirtmistir. Tiirk,
(2021) ise ¢alismasinda, bolgede yerel mutfak kiiltiiriine ve yoresel iiriinlerine yonelik tanitim
faaliyetlerinin yeterince yapilmamasi, yemeklerinin yoredeki restoranlarin meniilerinde
yeterince kullanilmamasi gastronomi turizmi potansiyeline yonelik giiclendirilmesi gerekli
alanlar olarak belirtmistir. Afyonkarahisar gastronomi turizmi, alternatif turizm (kiltiir, doga,
saglik, termal ve savas turizm) tiirleri ile entegre edilmesi ve bu dogrultuda paydaslar ile
caligmalarin yapilmasi onerilmektedir. Benzer sekilde Sormaz, Madenci ve Yilmaz, (2020);
Tiirk (2021) yapmis oldugu ¢alismalarda destinasyonlarin birgok alternatif turizm (kis, kirsal,
Inag, Kkiiltiirel ve kongre) tiirii acgisindan potansiyelleri degerlendirildiginde gastronomi
turizminin diger alternatif turizm tiirleri ile ciddi bir turizm potansiyeline sahip olabilecegini
belirtmislerdir. Her biitgeye uygun, nitelikte otel ve kaplica gibi konaklama imkanlarinin
iyilestirilmesi, tanitim ve pazarlama alaninda yeterli nitelikte ¢alismalarin yapilmas1 Afyon
sehrinin turizm potansiyelini giiclendirecektir. Afyonkarahisar’da gastronomi turizmi
kapsaminda “Gastro Afyon Lezzet Festival” lerinin 12 ay boyunca birkag¢ kez tekrarlanmasi ve
bu alandaki tamitim c¢alismalarma devam edilmesi Onerilmektedir. Afyonkarahisar’da
gastronomi alaninda cografi isaretlemeye sahip olan friinlerin, {irlin yasam dongiisiiniin
devamliligini, 6zlinlin korunmasi ve aslina uygun iiretimi i¢in denetim mekanizmasi diizenli
olarak takip edilmelidir.

Cografi isaretleme alaninda tescilli iirlinlerin (tarim ve gida) turizm endiistrisinin 6nemli
ayagini olusturan otel ve restoranlarinda tercih edilebilirligine yonelik ¢alismalarin yapilasini
tesvik etmek. Yoresel yemeklerin standardina iligkin ¢alismalar gergeklestirerek sehrin yerel
gastronomi alanina katki saglanacagi diistiniilmektedir. Babcock ve Clemens, 2004; Hazarhun
ve Tepeci, 2018; Teyin, Sormaz, Nizamoglu ve Onur, 2021; Ozdemir ve Altmer, 2019
caligsmalarinda benzer sonuglara deginmislerdir yerel yonetimlerin bolgenin yoresel yemekleri
ve yerel Uriinlerinin tanitilmasi, turizm isletmelerinin meniilerinde yer verilmesi ve cografi
isaret almalar1 i¢cin gerekli tesvik ve c¢aligmalarda bulunmasi gerekliligi ifade edilmistir.
Bolgede hem konaklama alaninda hem de gastronomi alaninda yetigsmis nitelikli personelin
yetersiz olmasi bu alanda nitelikli isgiicii yetersizliginin giderilmeye calisilmasi gerekliligi
yapilan ¢alismalarda da Teyin, Sormaz, Nizamoglu ve Onur (2021); Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve
Yilmaz (2016) ifade edilmistir. Gastronomi turizmi agisindan biitlinlesik turizm planlamasi
yaklagimi benimsenip diger sektdr ve ¢evresel sistemlerle bir biitiinliik i¢inde ele alan, sektdrler

arasi etkilesim ve islevselligini arastiran ve On plana ¢ikaran bir yaklasim benimsenmesi
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gerekliligi vurgulanmistir. Ayni1 zamanda stratejik turizm planlamasi ¢ergevesinde gastronomi
caligmalarin devamliligi, stratejik hedeflere katilimci yontemlerle, ortak caba ve akilla
ongoriilebilir ¢alismalarin yapilmasi ongoriilmektedir. Afyonkarahisar gastronomi imajini
yaratmak, sehrin tanitiminda kullanmak ve bolgede marka degerler yaratmak i¢in kamu ve 6zel
sektordeki tiim kuruluslarin esgiidiim i¢inde ortak hareket edebilmelerini saglayacak ¢alismalar
gerceklestirmek. Benzer sekilde Alonso ve Liu, (2011) ¢alismalarinda gastronomi turizmine
katki sunma potansiyeli olan paydaslar; bolge halki, restoranlar, oteller, tur operatdrleri,
bireysel bagcilar, paket kullanan veya miinferit turistler ve yerel ticari isletmeleri ile ortak
caligmalarda yer almasi gerekliligi ifade edilmistir. Calisma kapsaminda Afyon'da gastronomi
turizmi i¢in marka imaj1 olusturmanin 6nemi ifade edilmis olup yaratilan imaj1 ulusal, bolgesel
veya faaliyet sektorii goriintileri ile reklam Yyapilarak hatirlatilmasinin  saglanmasi
vurgulanmistir. Benzer sekilde yapilan ¢aligsmalarda Zengin ve Seyhanlioglu, 2019; Giirbiiz,
Ozaltas Sercek ve Toprak 2017; Serceoglu vd., 2016 bir sehrin markalasmasinda en gok
kullanilan yontemin bir bdlgede yetisen ve iiretilen iriinleri 6n plana ¢ikarmak oldugunu
belirtmektedir.

Sonug olarak Afyonkarahisar ilinin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koymak ve mevcut
gelirden daha fazla pay elde edilebilmek i¢in yukarida yer alan Onerilerin dikkate alinmasi
faydah olacagi disiiniilmektedir. Afyonkarahisar ili gastronomi turizmi potansiyelinin swot
analizi ile degerlendirilmesinde ele alinan kisilerin Afyonkarahisar ilinde yagayan gastronomi
turizmiyle ilgilenen uzman kisiler ile sinirli oldugu belirtilmistir. Gelecekteki c¢alismalarin
arastirmanin uygulama seklinde nicel arastirma yontemiyle daha biiyiik bir 6rneklem iizerinde
gergeklestirilmesi aragtirma sonucunda elde edilen bilgilerin daha genelleyebilir sonuglarina

ulagsmamizi saglayarak ¢alismamizi tamamlayici ve destekleyici nitelikte olacaktir.
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