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Bu ¢alismanin amaci, Afyonkarahisar ilinde
gastronominin turizmin mevcut durumlarini
arastirmak ve gastronomi turizm agisindan
degerlendirilmesi ve gelistiriimesine yonelik
Onerilerde bulunmaktir. Bu kapsamda, ilgili
literatlirde konuyla ilgili olan daha dnceki ¢alismalar
incelenmis; gastronomi turizmin kavramsal
cercevesi adi altinda tanimi ve tarihgesi verilerek
aciklanmaya ¢aligilmistir. Daha sonra
Afyonkarahisar’da gastronomi turizm cesidi
acisindan arz ve talebin mevcut durumu, diinyadaki
benzer 6rneklerden yararlanilarak gelecege yonelik
Oneriler belirtilmistir. Son olarak ise genel bir
degerlendirme iceren aciklamalar istikametinde
slirecte yasanan sorunlara 6zet bir bakis sunulmus
ve konuyla ilgili isletme-yoneticilere ve
arastirmacilara 6neriler getirilmistir.
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ABSTRACT

The aim of this study is to
investigate the present conditions
of gastronomy tourism in
Afyonkarahisar province and to
evaluate and develop gastronomy
tourism. In this context, previous
studies related to the subject in
the related literature have been
examined; Gastronomy tourism
has been defined under the
conceptual framework and has
been tried to be explained
throughout the history. Later, in
Afyonkarahisar, the present
situation of supply and demand in
terms of gastronomic tourism
variety is suggested by using
similar examples in the world and
proposals for the future. Finally, a
general evaluation and
explanations have been
introduced, to enter the system,
and to suggest related manager-
managers and researchers. Finally,
a general evaluation and
explanations have been
introduced, to enter the system,
and to suggest related manager-
managers and researchers.
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GiRiS

Bir toplumun sahip oldugu kiltirel degerler, gecim kaynaklari, kiiresellesen
diinyanin etkileri toplumlarin yasam bicimlerini etkilemektedir. Bu etkiler,
toplumlarda besinlerin alinmasindan, hazirlanip pisirilmesine, servise
sunulmasindan depolanmasina kadar yeme-icme kiltlriinin her asamasini
etkilemektedir (Gezmen Karadag, vd., 2014: 25). GUnimizde insanlarin
yeme icme olgusuyla gittikce daha fazla ilgili olmaya basladiklarina tanik
olunmaktadir. Gazete, dergi ve televizyon gibi basili ve gorsel bircok medya
aracinda hemen hemen her giin yiyecek veya iceceklerle ilgili bir haberin yer
almasi bunun en belirgin kanitidir. Ayrica Amerika Birlesik Devletleri’'nde
1994 yilinda 1775 olan yerel pazar sayisinin 2010 yilinda 6132’ye ¢ikmis
olmasi yerel organik {rlinlere verilen 6nemin arttiginin bir diger
gostergesidir. insanlarin yeme — icme olgusuna daha fazla ilgi gdstermeye
baslamasi ‘gastronomi turizmi’ denilen yeni bir turizm hareketinin
dogmasina neden olmustur (Gokdeniz, vd., 2015: 15).

Yemek strdirilebilir turizmde 6nemli bir yere sahiptir. Bu dnem, cesitli
boyutlarda ortaya c¢ikmaktadir. Oncelikle turistlerin yerel vyiyecekleri
tiketmesi bolgeye carpan etkisi yapmaktadir. Boylece yerel ekonomi kazang
saglamaktadir. Turizm bdlgeleri rakipleri ile rekabet edebilmek icin cesitli
turizm cekicilikleri gelistirmek zorundadir. Bir bolgenin sahip oldugu yerel
yemekler bu rekabet avantajinin saglanmasi acgisindan onemli bir katki
saglayacaktir. Bir bolgedeki kaliteli yiyecek icecek o bélgede turizm Girlinii ve
turist deneyimi olarak gelistiriimektedir. Bolgeye gelen ziyaretgilerin bu
UrlGnlere harcadigl para bolge ekonomisine katki saglamakta ve bu
sektorlerin gelismesini saglamaktadir (Birdir ve Akgdl, 2015: 58). Bu
calismada gastronomi kavrami, diger bilimlerle iliskisi, gastronomi turizmi
tanimi ve 6nemi, gastronomi turizmin Turkiye ve Dlnya acisindan dnemi
tartisilarak; Afyonkarahisar'da gelistirme potansiyeli bulunan gastronomi
turizmin mevcut durumlarinin degerlendirilmesi ve gelistirilmesine yonelik
Oneriler belirtilmistir.

GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

Bir Ulke veya bolgenin “gastronomik karakteri”, “gastronomik o6zellikleri”,
“gastronomi turizmi” ve benzeri gibi kavramlari kullanildiginda gastronomi
teriminde bir uzlasma olsa da, gastronomi kavraminin kendisi s6z konusu
oldugunda bodyle bir uzlasma gorilmemektedir. Gastronominin konusu
yiyecek ve icecekle ilgili her sey, dolayisiyla insandir. Gastronomik degerler;
kaltdrel, sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorler gibi pek c¢ok unsura
dayalidir. Bu nedenle yapilan gastronomi tanimlarinin ¢cogu gastronominin

belirli yon veya vyonlerini vurgularken, gastronomiyi butlin olarak
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tanimlamaktan uzaktir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80). Gastronomi kelimesinin
etimolojik kdkenleri incelendiginde, kelimenin Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) sozciiklerinden olustugu dikkat cekmektedir.
Gastronomi; yemegi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos ve
lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak ifade edilmektedir. Diger
tanimlar ise yemegi ana eksenine alarak gilizel sanatlar, sosyal bilimler ve
doga bilimlerini kapsayan ¢ok sayida kiltiirel bileseni inceleyen disiplinler
arasi bir faaliyet olarak ele almaktadir (Ozgen, 2015: 1-2). Bazi kaynaklarda
ise; Yunancadaki gaster (mide) nomas (yasa) kelimelerinden olustugu
gorulir. Kelimenin etimolojisine bakildiginda Fransizcada Gastronomie
kelimesiyle ilgili olup damak zevki uzmani, lokantaci gibi anlamina gelir
(Geng, 2014: 428).

Gastronomi Turizm
Potansiyeli ve
Gelistirilmesi

. - . . Kapsaminda
Gastronomi; he:r.n fen ‘bl'IlmIerl,. herT1 de sosyal bilimlerden yararlanlr.. AyrlFa Afyonkarahisar
fen ve sosyal bilimler igin zengin bir arastirma alanidir. Konu yeme-igme ile ilinin

ilgili oldugundan; beslenme bilimi ile dogrudan iliskili olarak tadin fizyolojisi Degerlendirilmesi
ve tat alma, sarap Uretimi, besin 6gelerinin insan viicudundaki islevleri, gida

maddelerinin seciminde niteliklerinin belirlenmesi, gidalarin fiziksel,

kimyasal ve biyolojik olarak bozulmalarinin 6nlenmesi igin hijyen ve e 33
sanitasyon kurallarina uygun Gretim sireclerin gelistirilmesi blyilk oranda

fen bilimlerine dayanir (Aslan, 2010: 40). Boylesi bir biittnlikle sinirlarini

genisleten gastronomi; antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat,

cevrebilim, tip bilimleri, geleneksel bilgiler ve modern teknolojilerle iliskiler

kurarak; sadece yiyecek ve icecek cercevesinde olmadigini da

gostermektedir (Zagrali, 2014: 21). Gastronomi turizminin kdkeni tarim,

kaltdr ve turizmde yatmaktadir. Bu (i¢ unsur; gastronomi turizminin bolgesel

bir cekicilik ve deneyim olarak pazarlanmasina ve konumlandirilmasina firsat

saglamaktadir. Tarim, Uriini sunmaktadir, kiiltir; tarihi ve otantikligi, turizm

ise; alt yapiyr ve hizmetleri saglamaktadir. Tim bu unsurlar, gastronomi

turizmi altinda bulusmaktadir. Kisaca, gastronomi tiiketebilir tiim yiyecek ve

icecek maddeleriyle kiiltir arasindaki iliskiyi ve iyi yemek yeme ve icme

sanatini inceleyen bir disiplin olarak tanimlanabilir (C6mert ve Durlu Ozkaya,

2014: 63).

Yemek, bir toplumun kendisini ve yasama tarzini ifade seklidir. Kiltlrin en
onemli unsurlarindan biri yemektir. Bir bolgeye 6zgli yemekler, o bolge icin
bir fark yaratmaktadir. Ginlimiizde insanlar sadece aclik duygusunu
gidermek icin degil ayni zamanda o yemek siirecinde farkli deneyimleri
yasamak amaciyla evlerinden disarida yemek yemektedirler. Maslow’ un
ihtiyaclar hiyerarsisinden vyola cikarak, yiyecek turizmine uyguladig
modeline gbére yeme icme, insan ihtiyaclarinin bitin evrelerinde farkli
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bicimlerde yer almaktadir. Bu ihtiyaglar, mevsiminde bir vyiyecegin
toplanmasi gibi fiziksel, bagcilik turizmine katilmak gibi sosyal ya da uzman
yiyecek turizmine dahil olmak gibi kendini gerceklestirme ihtiyaci olarak
siniflandiriimaktadir (Bucak ve Ates, 2014: 317). Yiyecek-icecek tiiketimi
basli basina turizm tiirli olarak yeni yeni gériinmeye baslasa da aslinda
strekli turizmin icinde bulunan deneyimlerin en 6nemli unsurudur. Bircok
akademisyen vyiyecek icecek kdltiirinin  toplumsal Oneminden,
gastronominin turizmdeki rolliinden ve turistlerin tercihlerini etkileyen,
onlari heveslendiren bir faktér oldugunu belirtmistir. Bu ylizden 06zgiin
deneyimler yasatmak, sayginlik ve statii kazandirmak, tirtin farkhlastirmak ve
destinasyonu digerlerinden daha cekici kilmak gibi sebeplerle gastronomi bir
arag olarak gosterilmektedir. Destinasyon pazarlamasinda da kullanilan yeni
degerlerden biridir (Kasli, vd., 2015: 31). Gastronomi turizmi, yerel mutfak
Urtinleri sayesinde kiiltlrlerin birbirlerini daha iyi tanimalarini saglamaktadir.
Ayrica bir yerin, bolgenin ya da Ulkenin, turistik kaynaklarinin fazlalgi, daha
aktif ve daha eglenceli hizmet sunmasi, tatilcilerin tatmin deneyimi, bolge
nifusu, dGretimi, refahi, Grln ticareti ve siurdirilebilirlik acisindan
kalkinmalarini da saglamaktadir (Goker, 2011: 45).

Diinyada turizmle ilgili gelismeler incelendiginde, turistik destinasyonlarin
pazarlanmasinda “gastronominin” oOnemli bir role sahip oldugunu
gormekteyiz. Destinasyonlara ait gastronomik unsurlarin yogun olarak
kullanildigl pazarlama faaliyetlerinde, turistlere sunulan bu yeni tirline olan
talep ve gastronomik turizm faaliyetlerinden elde edilen gelir ¢ok ciddi
sayisal verilerle kanitlanmaktadir. Diinya da insanlar giderek daha fazla
disarida yemek yemektedir. Bu is bir sanat noktasina ulasmis durumdadir ve
bir siirii de yeni trendleri vardir. isim olarak akla &nce Fransiz mutfagi gelse
de, esas kazananlar italyanlardir. Diinya da ‘pasta’ diye bilinen makarna
neredeyse tim genel restoranlarin monisiinde bulunan standart bir diinya
yemegi haline gelmis durumdadir. Cin restoranlari zaten tim diinyaya
yayllmis ve kendini ispatlamis durumdadir. Bunu Fransiz, Meksika, Japon,
Hindistan ve Vietnam restoranlari izlemektedir (Demir, 2011: 34-35).

Dinya’da Gn yapmis olan mutfaklarin ti¢c temel 6zelligi taninmishk, 6zglnlik
ve cesitliliktir. Taninmishk; bir mutfaga ait yemeklerin diger kiltirlerce
bilinip uygulanmasini, 6zglinliik; bir mutfakta Giretilen yemeklerin tamamen
o kiltdre has olmasini, gesitlilik ise o mutfakta Giretilen yiyeceklerin, tariflerin
bollugunu, zenginligini géstermektedir. Dinya mutfaklarini degerlendirirken
onyargilardan kurtulmali ve insanlarin yemek kiltirlerinin olusumunda
bulunduklari cografyanin, iklimin ve hayatta kalma micadelesinin etkisi ve
bu dogrultuda ortaya c¢ikan yasam tarzlari unutulmamalidir. Temel olarak
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Diinya Mutfaklarini dokuz bashk altinda toplamak miimkiindiir (Ozgen,
2015: 8):

. Fransiz Mutfagi
. Tirk Mutfagi
o Uzakdogu Mutfagi (Cin, Japon, Kore, Hindistan, Endonezya,
Tayvan, Malezya, Mogolistan, Singapur)
. Kuzey ve Gliney Amerika Mutfagi (Meksika, Amerika, Arjantin,
Brezilya, Kiiba, Kanada)
. Giney Avrupa Mutfagl (ispanya, italya, Portekiz, Yunanistan,
Bulgaristan, Kosova, Makedonya, Bosna—Hersek,_ H|rvati§tan) Gastronomi Turizm
. Kuzey Avrupa Mutfagl (Almanya, Avusturya, Isvigre, Ingiltere, Potansiyeli ve
Ukrayna, Beyaz Rusya ve Rusya) Gelistirilmesi
. (_?rta Asya Mutfagl (Afganistan, Kazakistan, Kirgizistan, Kapsaminda
Ozbekistan, Tacikistan, Tlirkmenistan) Afyonkarahisar
) Orta Dogu Mutfagl (Azerbaycan, Bahreyn, Birlesik Arap ilinin

Emirlikleri, Ermenistan, Gurcistan, Irak, Iran, Katar, israil, Kibris Degerlendirilmesi
Cumbhuriyeti, Kuveyt, Libnan, Misir, Suriye, Suudi Arabistan,
Umman, Urdiin, Yemen)

. Afrika Mutfag (Misir, Libya, Cezayir, Fas, Tunus, Senegal, Gliney e 35
Afrika Cumhuriyeti)

Girit mutfag, gliniimiizde benzersiz beslenme tarzi nedeniyle ilgi toplamakta
ve Ozellikle saglik alaninda her gecen gilin yeni arastirmalara kaynaklik
etmektedir. 1960’l yillardaki Girit halkinin geleneksel beslenme sekli
Akdeniz beslenme modelinin temelidir. Tlirk mutfagr Akdeniz’e kiyisi olan
Ulkelerde oldugu gibi Akdeniz beslenme biciminin Orneklerini de
icermektedir ve bu beslenme bicimi; saglikli olmada beslenmenin énemini
gosteren dogru bir 6rnek olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Karaca, Yildirnm ve
Cakici, 2014: 6). Molekiler gastronomiyi uygulayan restoranlarin standart
restoranlardan bircok farki vardir. En biylk farkhlik, gériinistiinde oldugu
kadar uygulamada ve kullanilan ekipmanlardadir. Bir diger farkhlik da
molekiler gastronomi restoranina gelen musterilere ikram edilen 3 kiiclk
porsiyondan olusan ve tatma mendisi olarak isimlendirilen mentddir. Beynin
tadi algiladiktan bir siire sonra kigcik tat farklihklarini secemedigi
bilinmektedir. Ancak molekiiler gastronomide ana meniye baslamadan
once farkh tatlar sunularak tat algisinin daha otomatik hale getirildigi
disindlmektedir (Yilmaz ve Bilici, 2013: 23).

Yasama zevkinin 6n planda oldugu italyan Kiiltiiri’nde, yeme-icme
aliskanliklari da hayattan zevk almaya yoneliktir. Bu durum yemegin
hazirlanmasina bile yansir, sofra hazirlamak bir tiir téren seklini alir.
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italyanlar, bir toplumun yeme icme aliskanliklarinin o toplumun asil kimligini
yansittigini ¢cok erken fark etmislerdir. Toplumun yemek kiltirindn
degismesiyle pek cok baska seyin de degisebilecegi, ulusal benlikten bir
seyler yitirilecegi italyanlar tarafindan da anlasilmistir. Bu nedenle ‘fastfood’
hareketine karsi ‘slowfood’ hareketini baslatmislardir. Yavas ve sakin
beslenme olarak tarif edebilecegimiz bu hareketle, Amerikan tarzi sagliksiz
beslenmenin o6nine gecilmesi, yerel yemeklerin 6n plana c¢ikariimasi,
unutulan geleneklerin hatirlanmasi ve kaybolmakta olan kultirin geri
kazanilmasi amaclanmistir (Kilig, 2010: 14).

Turkiye, gerek sahip oldugu turistik cekiciligiyle, gerekse tarih boyunca koklu
ve zengin bir mutfaga sahip olmasiyla turistik destinasyon ve gastronomi
turizm acisindan tercih edilebilecek 6nemli bir (lkedir. Ginimizde de
kiresellesmeyle birlikte Glkelerin mutfaklari, yemek kiltarleri, yiyecek
icecek aliskanliklarinda ve tiketimlerinde de hizli bir degisime neden
olmaktadir. Yoresel lezzetler 6zellikle korunmasi gereken unsurlardir. Clink{
milletlerin bircok adetleri gibi yiyeceklerinde de kiltir, tarihi olus ve tabiat
varliginin tesirleriyle 6zellikler bulunmaktadir. Teknoloji ve maddi zenginlik
gliclh bir mutfak kiltlri tretmemektedir, bunun icin zaman gerekmektedir
(Aslan, 2010: 44).

Yerel ve uluslararasi yemek kilttird son yillarda bir destinasyonun sahip
oldugu en degerli cekiciliklerden biri olarak nitelendirilmektedir. Turizmin en
onemli destinasyon illerinden biri olan Afyonkarahisar’in gastronomi turizm
acisindan arz ve talebin mevcut durumu hakkinda asagida bilgi verilmistir.

AFYONKARAHISAR’IN GASTRONOMIi TURIZM GCESIDi ACISINDAN ARZ VE
TALEBIN MEVCUT DURUMU

Afyonkarahisar Mutfagi geleneksel lezzetleriyle zengin bir cesitlilige sahiptir.
Ozellikle hamur islerinde hashas ve hashas yagi kullanimi yaygindir,
yemeklerde ise etin 6zel bir yeri vardir. Nohut ve bugdaydan elde edilen goce
ve digiu (ince cekilmis bulgur) yemeklerde c¢okca kullaniimaktadir.
Afyonkarahisar’a 6zgli yemeklerden, goce tarhanasi; et yemeklerinden
bltim et, ramazan kebabi, pacik, duvakli; sebze yemeklerinden patlican
boregi, ilibada dolmasi, patlican-pirasa-maydanoz-kabak ve dugali
musakkalari, dtgili yaprak dolmasi ve eksili bamya tadilmasi gereken
lezzetlerdir. Hamur islerinde de arabasi, agzi acik, borek, hasgesli (hashash)
blikme, ocak bikmesi, katmer, cizdirma ve 6gmenin ayri bir yeri vardir.
Afyonkarahisar’a 6zgii kaymak ve kaymakl ekmek kadayifi da sofralarin
vazgecilmez lezzetidir (Aydin, 2015: 19). Tarim ve hayvanciligin yaygin
oldugu ilde bu durum cesit olarak yoresel yemeklere de yansimaktadir.



Merve Giilen, 1 (1) 2017
Giincel Turizm Aragtirmalarn Dergisi

Afyon yoresi yemekleri incelendiginde; et yemekleri, hamur isleri ve sebze
yemeklerinin yaygin olarak yapildigi goérilmektedir. Bolgeye 06zgl bazi
Urlnlerin (6rnegin hashas) yore yemeklerinde yogun olarak kullaniimasi
cesit zenginliginin olusmasinda etkilidir. Afyon mutfaginin genel 6zellikleri su
sekilde siralanabilir: Hashas ve hashas yagi (6zellikle hamur islerinde) yaygin
olarak kullanilir. Yoresel yemeklerde et kullanimi yaygindir. Afyon
mutfaginda et yemekleri kendi yagi ile pisirilir. Ayrica yag ilavesi yapilmaz
(Gezmen Karadag, vd., 2014: 44).

Afyonkarahisar ilinin, dogal ve kiiltlirel turizm cekicilikleri yoniyle zengin
oldugu gorilmektedir. Kuzey-Giliney  ve Kuzeybati-Glineydogu
dogrultusunda uzanan fay hatlari boyunca c¢ikan termal kaynaklar, calisma
alaninin en 6nemli turizm cekiciliklerini olusturmaktadir. ilde termal turizm

Gastronomi Turizm
Potansiyeli ve
Gelistirilmesi

. . . . . L. Kapsaminda
kaynaklari yaninda kiltirel turizm, eko-turizm, inang turizmi, spor turizmi, Afyonkarahisar
kongre turizmi, yayla turizmi, savas alanlari turizmi gibi farkli turizm tiirlerine ilinin

kaynak olusturacak dogal ve kiltdrel turizm cekicilikleri bulunmaktadir  pegeriendirilmesi
(Ozdemir ve Kervankiran, 2012: 140). T.C. Kiltir ve Turizm Bakanlig

Afyonkarahisar il Kiltir ve Turizm Midirligi‘nde ki yerel etkinlikler

diizenlenmesine ragmen, gastronomi agisindan tam olarak etkinliklerin o 37
termal turizm kadar yeterince tanitildig| séylenemez.

Turk turizminin belirli bir sezona bagli kalmadan tim yila ve Ulkeye
yayilabilmesi icin gastronomi o6nemli bir Grin olarak gorilmektedir.
Ulkemizde diizenlenen yiyecek icecek festivalleri, gerceklestirilen bolge
bazinda incelendiginde blnyesinde 6nemli ayrintilari tasimaktadir. Bu
festivallerde biri de AFYON- Sultan Divani ve Sifali Asure Giinl - Merkez
(Muharrem ayinin 10. giinii)’ diir. Ulkemizde destinasyon bazinda belirtilen
bu  etkinlikler, bolgenin  sahip  oldugu Ustlnlikler  olarak
degerlendirilebilmektedir. Her bir etkinligin bolgeye getirisinin degeri
yadsinamayacak olcide yuksektir. Fakat etkinliklerin yerel capta kalmasi ve
tanitim faaliyetlerinin yetersizligi, birakin uluslararasi boyutu ulusal anlamda
bile beklenilen etkinligi gosterememektedir (Bucak ve Araci, 2013: 208-212).

AFYONKARAHISAR’IN GASTRONOMI TURIiZMi iCiIN GELECEGE YONELIK
ONERILER

Gastronomi turizminin en 6nemli unsurlarindan biri olan yerel ve bélgesel
gastronomi turizmin gelismesi hem de tatil mekdni pazarlama
perspektifinden, uzun soluklu rekabetcilige katki saglayabilmek icin iyi bir
potansiyele sahiptir. Yemek pisirmekle ilgili mirasi koruyarak ve tatil
mekaninin otantikligine deger katarak, yerel ve bolgesel turizm kaynak
temellerini genisleterek ve gelistirerek, tarimsal lretimi tesvik ederek yerel
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ve bolgesel yiyecegin reklamini yapmak, turizm ve yerel ekonomilerin tarim
sektoriini desteklemesinin  ve gliclendirmesinin etkili bir yoludur.
Gastronomi turizmini gerceklestirmek icin bir taslak ve kilavuzun
gelistirilmesi, mevcut ve muhtemel girisimcileri yerel ve bolgesel yiyecegin
turizm potansiyelini en iyi sekilde kullanmalari icin firsat yaratmaktadir
(Eren, 2011). Misafirlerden Afyonkarahisar’da bulunduklari siirecte yemegini
kendisi pisirenler, Afyonkarahisar’in tarihi ve turistik yerleri, kiltir ve
gelenekleri, ulasim, emniyet ve glivenlik, sehir gezisi imkanlari, yerel mutfak
ve yemekler hakkinda olumsuz bir algiya sahiptirler. Afyonkarahisar’a has
lezzetleri sunan restoranlarda yemek yiyenler ile aralarinda anlaml bir fark
bulunmaktadir. Disarida sehre has lezzetleri tatmayan misafirler sehir imaiji
hakkinda olumsuz diisinmektedirler (Aydin, 2015: 163). Bu baglamda,
Afyonkarahisar’in yiyecek ve icecek kiltiirinde tanitimlar artirilarak yerel
halkin katilimi da desteklenmelidir.

Sahin (2014)’e gore; Tlrkiye’nin gastronomi turizmi potansiyeli SWOT analizi
perspektifinde incelendiginde yasanan olumsuz faktorlerin Afyonkarahisar
ilinde de yasandigini buna bagli olarak, mutfak kiltiiriinii gelistirmeye ve
cekici bir turizm Uridnl yaratmaya yonelik pazarlama planlarinin olamayisi,
gastronomi turizmini iceren paket turlarin eksikligi, kamu ve 6zel sektor
arasindaki isbirligi ihtiyaci, tutundurma faaliyetlerinde yetersizlikler
siralanmaktadir.

Gastronomi turizmi yarattigi gelir dolayisiyla ekonomide 6nemli bir yere
sahiptir. Elde edilen gelirde artis saglanmasi da ancak turistlerin
destinasyonlardan memnuniyet derecesi yiksek bir sekilde ayrilmasiyla
mumkin olmaktadir. Turistlerin memnuniyetlerinin saglanmasi ise hizmetin
kalitesine baghdir. Hizmetin kaliteli olmasi personelin egitim diizeyiyle dogru
orantilidir. Bu durumda personelin egitim diizeyi ne kadar artarsa sunulan
hizmetin kalitesi de o miktarda artmakta ve turizm egitiminin 6nemini ortaya
cikarmaktadir. Alinan egitimin seviyesinin ylksek olmasi sunulan hizmetin
kalitesini arttirmaktadir ve bu nedenle egitim seviyesi hizmet kalitesi
acisindan oldukga 6nemli bir yere sahip olmaktadir (Yildirim, vd., 2016: 443).
Bu baglamda, gerek yerel halka gerekse yiyecek icecek bdlimi okuyan
ogrencilere, yerel halka, isletme yoneticilerine egitimler ve kurslar verilerek
hizmet kalitesi arttirilmalidir.

Afyonkarahisar’i ziyaret eden misafirlerin bulunduklari siirecte yemek yeme
tercihleri ile Afyonkarahisar imaji karsilastirildiginda 6zellikle fast-food zincir
restoranlarda yemek yemeyi tercih edenlerin eglence imkanlari, alisveris
imkanlari, emniyet ve glivenlik, temiz ve bozulmamis cevre, yerel mutfak ve
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yemekler ile anlamli bir iliski oldugu gériilmektedir. Ozellikle fast-food zincir
restoranlarin alisveris ve eglence yerlerinde olmasi tercihleri etkilemekte
olup, emniyet ve givenliginde bununla baglantili olacagi goriilmektedir
(Aydin, 2015: 163). Fast-food zincir restoranlara karsin Afyonkarahisar’in
yemek kiltirtine yonelik isletmeler kurulmasi hem yerel halkin ekonomik
kalkinmanin saglanmasi hem de termal turizm isletmeleriyle olan
bilinirliliginin 6niine gecilmesi saglanmalidir.

SONUC VE ONERILER

Son donemlerde turistlerin tatil yapacaklari yer seciminde destinasyona
0zgl vyiyecek ve icecekler de 6nem kazanmaya baslamistir. Bu nedenle
binlerce yillik ge¢cmise sahip olan Tiurk Mutfaginin turizme kazandirilmasi
onemlidir. Bu nedenle (ilkemizde gastronomi turizmine daha cok 6nem
verilmesi gerekmektedir. Turk Mutfaginin tanitimina iliskin faaliyetler s6z
konusu olsa da yeterli degildir. Bu amagla Tirk Mutfaginin ozelliklerinin iyi ilinin
tanitilmasi, faydalari, nitelikleri, diger mutfaklardan ustinlikleri ortaya Degerlendirilmesi
konmalidir. Bu konuda seyahat acentelerine biylik gorev dismektedir.

Oncelikle acentelere yénelik Tirk mutfagini tanitici egitim faaliyetleri

diizenlenmelidir. Bilgiyi aktaracak kisilerin dogru bilgi sahibi olmasi tanitim e 39
acisindan 6nem arz etmektedir. Ayrica tanitim faaliyetleri olarak

televizyonlarda bilgilendirici yayinlar olmali, internet siteleri diizenlenmeli,

yayinlanan dergilerde tanitici reklamlara ve yazilara yer verilmelidir (Comert

ve Durlu Ozkaya, 2014: 64).

Gastronomi Turizm
Potansiyeli ve
Gelistirilmesi
Kapsaminda
Afyonkarahisar

Aydin (2015) “Gastronomi Turizminin Sehir Markalasmasina Etkisi:
Afyonkarahisar ili Ornegi”’. Tez arastirmasina alinan sonuglara goére
Afyonkarahisar’da; Bu calismanin bulgulari dogrultusunda edinilen ve
yukarida belirtilen sonucglar cercevesinde yiyecek icecek isletmesi
yoneticilerine, personeline, ilgili kurumlara ve egitimcilere bazi oneriler
asagida sunulmustur (Aydin, 2015: 163-164-165):

. Cikan sonucglar Afyonkarahisar'in  gastronomisine yonelik
tanitiminin yetersiz oldugunu gostermektedir. Yerel yiyecek
Ureticileri ile yapilan yiz ylze gorismede tanitim eksikligi
belirtilmektedir. Ankete katilanlarin ortak gorisi de kaymagin
diger Uriinlerden daha fazla tanindigi ve diger driinlerinde
taninmasi gerektigini ifade edilmektedir.

. Afyonkarahisar sehrinin, sehrin ismiyle 6zdeslesmis drinleri,
kaymak, sucuk, sekerleme, termal tesisler, patates, kale, mermer
ve kurtulus savasidir. Bu unsurlarin bu drine sahip kisi ve
kurumlar tarafindan daha iyi pazarlanmasi gerekmektedir.
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Degerlendirilmesi

Afyonkarahisar’in son yillarda termal turizm alaninda yikselise
gecmesi bes yildizli otellerin sayisindaki artis sehrin tanitimini
artirmaktadir. Termal turizmde adini duyuran Afyonkarahisar’in
yemek kiltlriini ulusal ve uluslararasi mecralarda duyurmak ve
bu alanda Afyonkarahisar’t bir marka haline getirebilmek igin
yerel yiyecek Ureticileri ve bu Grriinleri satanlar ile yerel yonetimin
birlikte calismasi gerekmektedir. Ayrica Kuiltir ve Turizm
Bakanligi'nin sehrin bu alanda markalasmasii¢in destegine ihtiyac
vardir.

Afyonkarahisar’a gelen misafirlerin sehrin mutfagi hakkinda bilgi
sahibi olmadiklari gérilmektedir. Afyonkarahisar’'da gastronomi
turizminin gelistirilmesi acisindan kitle iletisim araclari, kitap ve
brosiirler, internet ve seyahat acenteleri yoluyla ulusal ve
uluslararasi alanda Afyonkarahisar mutfak kiltirind tanitmaya
yonelik calismalar hazirlanmali ve bu ¢calismalar tesvik edilmelidir.

Afyonkarahisar mutfak kiltlriine 6zgl essiz mutfak degerlerine
ve Afyonkarahisar’'a has vyiyecekler ve hazirlama- pisirme
yontemlerine sahip ¢ikilmali ve bu degerler korunmalidir.

Ozellikle Afyonkarahisar’a ait yoresel yiyecekleri satan ve yiyecek
icecek isletmelerinde calisan personele Afyonkarahisar Mutfagi
konusunda egitimler verilmeli, personelin Afyonkarahisar yiyecek
icecekleri ve yemekleri ve sunumlari hakkinda genis bilgi sahibi
olmasi saglanmaldir.

Afyonkarahisar mutfak klltlrini en iyi tanitmaya yonelik ulusal
ve uluslararasi alanda konferans, panel ve kongre gibi bilimsel
toplantilar, festivaller ve yarismalar diizenlenmeli, tesvik edilmeli
ve konuyla ilgili olarak uzman isimlerin bu etkinliklerde yer almasi
saglanmalidir.

Kiltir ve Turizm Bakanhgi, resmi web sitesinde Afyonkarahisar
mutfak kdltirine yonelik daha detayli bilgiler vermeli,
Afyonkarahisar ve bunun gibi yiyecekleri ile taninmis sehirlerin
mutfaginin baslica yemeklerinin tarifleri olmali ve resimlerle
sunulmalidir.

Kalifiye yOnetici ve personel vyetistiriimesi ve gastronomi
turizminin gelistiriimesi amaciyla turizm lisans, 6n lisans ve
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meslek liselerinde Turk mutfak kiltiird ile birlikte bulunduklar

sehirlerin mutfak kdltiriine yonelik teorik ve pratik zorunlu

dersler verilmelidir.
Zengin bir mutfag olan Afyonkarahisar'in mutlaka bir gastronomi haritasi
cikariimahdir. ABD’de oldugu gibi yeme-icme festivalleri gindeme gelmeli ve
Afyonkarahisar’da uygulanmalidir. il bazinda vyoresel lezzetler ortaya
cikariimal ve gelenek hale getirilmelidir. Ascilik okullari ve gastronomiye
agirlik veren yiiksekdgretim kurumlarinin sayisi artirilmalidir. Nasil italya
turizm tanitimini yaparken kdiltlirel mirasinin yani sira pasta dedigi
makarnay! ve pizzayi pazarliyorsa, Fransa sarap ile aniliyorsa Afyonkarahisar
ili de kendi lezzetlerini de tanitiminin icine katmalidir (TURSAB, 2014). Genel
olarak incelendiginde tanitim eksikliginin olmasi, Afyonkarahisar’in termal
turizmle bilinmesi gastronomi kiltarinin geri  planda kaldigini

Gastronomi Turizm
Potansiyeli ve
Gelistirilmesi

B . ] i Kapsaminda
gostermektedir. Sadece geri kalmakla kalmayip; Dinya mutfaklarinin da Afyonkarahisar
ornek alinmamasi ayrica gastronomi kiiltirinin gelisememesine neden ilinin
olmaktadir. Degerlendirilmesi
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