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GASTRONOMIi KAVRAMLARI VE GASTRONOMI TURiZMi UZERINE BiR
INCELEME

An Examination of the Gastronomic Terms and Gastronomic Tourism

Gozde OZDEMIR

Dilek DULGER ALTINER

6z:

Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon kurallari gergevesinde belirli bir sistematik diizen
icinde hazirlanarak g6z ve damak tadina hitap edecek sekilde sunuldugu yemek kiiltiirii veya yemek sanati
olarak ifade edilmektedir. Yéresel lezzetler, gelenek ve gérenekler, beslenme kiiltiirii, pisirme ve
hazirlamada kullanilan arag¢ gereglerin hepsi Tiirk gastronomik kimlik mirasinin olusumunda cesitlilik
saglamistir. Gastronomi turizmi gliniimiizde gittikce yayginlasan kiiltiir turizmi kapsaminda pazara 6nemli
girdiler saglayip, ekonomik kalkinmaya katki saglamaktadir. Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte
cesitli yaklasimlar, dolayisiyla da ¢esitli kavramlar ortaya ¢ikmis ve yayginlasmaya baslamistir. Bu derleme
calismasinda, énemli bir turizm gesidi olan gastronomi turizmi ve gastronomi kavramlari tartisiimakta ve
turizmdeki yeri ve gelismesi icin 6nerilerde bulunulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: gastronomi, turizm, Tiirk mutfak kiiltiirii, gastronomi kavramlari

Abstract:

Gastronomy is defined as food culture or art of cooking in which food and beverages are prepared in a
certain systematic order within the framework of hygiene and sanitation rules and are presented in a way
appealing to eye and taste. Local tastes, traditions and customs, nutrition culture and tools used in cooking
and preparation all contribute to the formation of the Turkish gastronomic identity legacy. Gastronomic
tourism, in this sense, provides important inputs to the market and contributes to the economic
development within the scope of cultural tourism. With the development of gastronomy tourism, various
approaches and hence various concepts have emerged and started to spread. In this review, gastronomy
tourism and the gastronomic terms are discussed and some suggestions are presented for their place and
development in tourism.

Keywords: gastronomy, tourism, Turkish culinary culture, gastronomic terms
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1. GIRIS

Dinya Turizm Organizasyonu 2018 verilerine gore diinyada yaklasik 1,4 milyara
yakin turizm faaliyetlerine katilmaktadir (UNWTO, 2019). Turizm destinasyonlari turist
sayllarini ve gelirlerini artirmak igin birbirleriyle yarismaktadirlar (Eren, 2016, s. 1). Bu
rekabet ortaminda llkeler sadece tarih, deniz ve kumsallari ile degil, mutfak kiiltlrleri ile
de 6n plana ¢ikarmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6518).

Yemek fizyolojik ihtiyaglarimizdan biri olup (Tikkanen, 2007, s. 721), tarih oncesi
donemlerden itibaren ¢esitli yazil kaynaklarda karsimiza c¢ikmaktadir (Comert ve
Sokmen, 2017, s. 7). Bununla birlikte her toplumun birbirinden farkli mutfak kilturi
bulunmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6518). Mutfak kiiltirlerindeki bu farklilasma;
cografya, iklim kosullar, savaslar, ticaretler ve gogler gibi cesitli nedenlerden
kaynaklanmaktadir (Tagpinar, 2017, s. 211). Dinyaca taninan lg¢ temel kavramin ortaya
ciktigl gorilmektedir. Bunlar taninmighk, 6zglinlik ve gesitliliktir. Taninmishk yemek
yeme ve sunum tekniklerinin diger kdilturler tarafindan bilinmesi ve uygulanmasini;
ozgunluk, pisiriime ve sunum tekniklerinin tamamen o ulkeye ait oldugunu; cesitlilik ise
yemek cesitlerindeki bollugu ifade etmektedir (Hatipoglu, 2014, s. 1). Bir destinasyona ait
yiyecek icecekler, turistik Grtnlerin bir pargasi olabilecegi gibi kendi basina da bir ¢ekicilik
unsuru olabilir. Yiyecek ve iceceklerin asil etken oldugu gastronomi turizmi birgok tlkede
yayginlasmaya baslamistir (Eren, 2016, s. 1). Gastronomi turizmi Urinleri,
destinasyondaki veya isletmelerdeki turizm, ek turizm hareketlerini olusturarak turistleri
bolgeye cekmekte yardimci olmakta, bu sayede destinasyonun rekabet ortaminda 6ne
¢ikmasini saglamaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 113). Gastronomi turizminin
yayginlasmasiyla birlikte bu alana ilgi artmakta ve akademik alanda ¢alismalar yapilmaya
baslanmaktadir (Algiin, 2016, s. 1). Gastronomi turizmi son vyillarda yayginlasmasina
ragmen aslinda uzun zamandir destinasyon pazarlamasinda turistik Grin olarak
sunulmaktadir (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 64).

Bu dogrultuda, bu ¢alisma gastronomi turizmi ve kavramlarini tanitmay:i ve Turkiye
turizmindeki yerini ele almayi amaglayan bir derleme ¢alismasidir.

2. GASTRONOMi KAVRAMLARI

Atesin bulunmasiyla birlikte insanlar yemeklerini pisirmeye ve lezzetini artirmak
amaciyla cesitli yontemler gelistirmeye baslamislardir. Zamanla gelismeye devam eden
yemek kiltiri ilk olarak hayvanlarin kemiklerinden Uretilen sonralarinda ise metal
kaplara dontisen mutfak gereclerinin ortaya ¢cikmasiyla gelismeye devam etmistir. Gergek
anlamda yemek pisirme sanatinin temellerinin Mezopotamya’da atildig, zaman iginde
ise Anadolu ve Cin mutfagi olarak ayrilarak gelisimine devam ettigi ifade edilebilir. Tarihi
siirece bakildiginda, gastronomi alanindaki donim noktalarindan birisinin 1765 yilinda
Paris'te acilan ilk restoranla birlikte “yasamak icin yemek yeme” anlayisinin disina
cikilmasi oldugu soylenebilir (Dilsiz, 2010, s. 9). Tarihi gelismeler gastronomi kavraminin
olusmaya basladigini gosterse de gastronomi kelimesi ilk olarak Archestratus’a ait olan ve
ilk yemek kitabi olarak kabul edilen “Gastronomi” adli bir siirde gegcmektedir. Daha sonra
gastronomi, 19. ylzyilda soylulara verilen ascilik hizmetinin gelisip, yayginlasmasini
saglamak amaciyla beslenmeyle ilgili mesleklerin gelistigi bir alan olarak ortaya ¢ikmistir.
Bunlara ek olarak Misir, Roma ve Yunan medeniyetlerinde yemek pisirme ile ilgili yazih
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kaynaklarin varhigi bilinmektedir. ilk caglarin yemekle ilgili yazili kaynaklarina bakildiginda
on plana ¢ikan kitaplar “Uzmanlarin Séleni” ve “Apicius” dir (Algiin, 2016, s. 10).

Gastronomi, yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) soOzlerinin birlesmesiyle
meydana gelmektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115; Altinel, 2009, s. 2; Glzel Sahin
ve Unver, 2015, s. 64). Gastronomi, yiyecek ve iceceklerin hijyen ve sanitasyon kurallari
cercevesinde belirli bir sistematik dizen icinde hazirlanarak géz ve damak tadina hitap
edecek sekilde sunuldugu yemek kiltirli veya yemek sanati olarak ifade edilmektedir
(Dilsiz, 2010, s. 3). Gastronomi saghga uygun, iyi diizenlenmis hos ve lezzetli mutfak
diizeni olarak da tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2014, s. 10). Gastronomi kimi kaynaklarda
fen bilimleri ve sosyal bilimlerden yararlanan bir bilim dali olarak (Dilsiz, 2010, s. 3), kimi
kaynaklar da ise yeme icme sanati olarak ifade edilmektedir (Sormaz vd., 2015, s. 69).
Ancak gastronomi ile yeme-igme arasindaki fark goéz ardi edilmemelidir. Bu fark bir
kumasa biurinme ve giyinme arasindaki fark olarak duisunilebilir (Altinel, 2009).
Gastronomi antropoloji, sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, tip ve modern teknolojiler gibi
cesitli alanlarla iliski icinde olarak sadece yiyecek ve igecekle sinirh kalmadigini
gostermektedir (Akbaba ve Kendirci, 2016, s. 115; Giilen, 2017, s. 33). Gastronominin
diger bilimlerle iliskisine baktigimizda; yemek yeme nedenleri, tercihleri ve bunlar
Uzerine etkili olan faktorler icin psikoloji alanina, yiyecek ve icecegin paylasiimasi,
toplumsal iletisimdeki yeri ve disarida yemek yeme nedenleri agisindan sosyoloji ve
ekonomi alanina, kullanilan arag¢ ve gereclerin gegmisi s6z konusu oldugunda ise tarih
alanina dayandigi gorilmektedir. Bununla birlikte gastronomi turizmi tarim, kultir ve
turizme dayanmaktadir. Tarim drlnleri ile kiltiirel 6geler tarihi, turizm ise altyapi ve
hizmetleri saglamaktadir (Akgol, 2012, ss. 22-23).

Gastronomi; Uretim, tiketim ve lretim ve tiliketimin birlikte ele alinmasi seklinde
ti¢ baslik altinda siniflandirilmaktadir. Uretim boyutunda yemek hazirlama siireci dikkate
alinmaktadir. lyi bir yemegin hazirlanma, pisirilme, sunma ve masa kurma bilim ve sanati,
iyi yemek yeme ile ilgili bilgi birikimi ve yemek pisirme ile ilgili uygulamalar {retim
boyutunda incelenir. Tiketim boyutuna bakildiginda; yemekten hoslanma, yemek yeme
konusunda abartili davranma ve liks lezzetli yiyeceklere diskiinlik ele alinmaktadir.
Uretim ve tiiketimin birlikte incelendigi siniflandirmada ise yiyeceklerin sunuma kadarki
slreci, yemegin uygun kurallar ve arac-gerecleri kullanilarak sunulup tlketilmesi gibi
basliklar incelenmektedir (Akgol, 2012, s. 18). Gastronomi baska bir siniflandirmaya gore
de, uygulamali gastronomi, teorik gastronomi, teknik gastronomi ve bilimsel gastronomi
olarak doérde ayrilmaktadir. Teorik gastronomi recetelerin diizenlenmesini, teknik
gastronomi Uretimde kullanilan arag-gereclerin Uretimi nasil etkileyecegini, bilimsel
gastronomi besin degerlerini, uygulamali gastronomi ise vyiyeceklerin hazirlanmasi,
yapihisi ve sunumunu kapsamaktadir (Hatipoglu, 2014, ss. 15-16).

Gastronomi turizminin temelinde yiyecek ve icecek kiltiri olmakla birlikte,
ciftliklere ve sarap lretim yerlerine diizenlenen yiyecek ve iceceklerin test edilmesini de
kapsayan seyahatleri de icermektedir. Gastronomi turizmi turistlere, bir bodlgenin
kiltlrini ve gecmisini yasama olanagi saglamakta ve yeni bir yiyecek ve icecek deneyimi
yasamak icin seyahat motivasyonu yaratan ve seyahat davranislarinin sekillenmesinde
etkili olan bir turizm sekli olarak tanimlanmaktadir (Akbaba ve Kendirci, 2016, ss. 115—
116).
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Gastronomi turizminin gelismesiyle birlikte cesitli yaklasimlar, dolayisiyla da gesitli
kavramlar ortaya ¢cikmis ve yayginlasmaya baslamistir. Sekil 1’de gastronomi ile ilgili bazi
kavramlar kisaca agiklanmistir.

( *Klasik bir yemek anlayisindan ayri olarak, ozellikle )

yemek yeme veya icecek icin seyahat eden kisilerdir
(Simsek ve Selguk, 2019). Baska bir ifadeye gore ise
sadece aclhigm gidermek icin degil. farkhlik yagamak
icin yemek kiiltiiriinde farklilik yaratabilecek deneyim
yasayan kisilerdir (Aksoy ve Sezgi, 2015).

Gastro Turist

VAN

*Midesine diigkiin, yemek meraklisi, iyi yemekten anlayan

kisi olarak ifade edilmektedir. Baska bir kaynakta ise
yeme icme alaninda uzman, sanatci kisi olarak
tanimlanmaktadir (Hatipoglu, 2010; Dilsiz, 2010; Bagiran
Ozseker, 2016; Akgél, 2012).

*Yemegin malzemesindeki uyumu, pisirme tekniklerini,
pisirirken ona verilen ruhu bilen ve takdir eden kisidir
(Hatipoglu, 2010; Dilsiz, 2010; Bagiran Ozseker, 2016;
Akgol, 2012).

Gastronom

N

N\

VAN

*Karnimni doyurmak icin yiyen. yemek kiiltiiriine ya da
hijyen, goriiniis, lezzet gibi kriterlere dnem vermeyen
kisidir (Dilsiz, 2010; Bagiran Ozseker, 2016).

VAN

*Icecek ve yiyeceklerin tadimi konusunda bilgili, {iriiniin
tat, koku, renk wve Kkalitesi {izerine degerlendirme
yapabilen kisidir (Hatipoglu, 2010; Bagiran Ozseker,
2016; Akgdl, 2012).

Degiistator

AN

*Tarihi ve cevresel yapmin, yiyecek ve iceceklerde hakim
olan tat bilesenleri, doku ve tat tizerine etkisi olarak ifade
edilmektedir (Harrington, 2005).

Gastronomik Kimlik

Sekil 1. Gastronomi ile ilgili bazi kavramlar

3. GASTRONOMI TURiZMi

Turizm, insanlarin ikamet yeri disindaki yerlere hareket etmeleri, her zamanki
motivasyonlarindan keyif almalariyla ilgili sosyal kiiltirel ve ekonomik bir olgu olarak
ifade edilmektedir (International Recommendations for Tourism Statistics, 2010). Turizm
glin gectikge gelismekle birlikte, tarihsel olarak bakildiginda Avrupa ve Avrupa birligi
uUlkelerinin turizmin merkezini olusturdugu gorilmektedir (Emekli, 2005, s. 100).

Gastronomi turizmi alternatif turizm arayisinin bir sonucu olarak ortaya
¢ikmaktadir. Sektorel olarak bakildiginda, turist egilimindeki farkhliklar alternatif turizm
arayisini zorunlu kilmis ve bu baglamda turizm tirleri gesitlendirilerek yayla turizmi, kirsal
turizm, ekoturizm, termal turizm, kiltiirel turizm, gastronomi turizmi gibi turizm tarler
ortaya ¢ikmig ve gelistirilmistir (Emekli, 2006, s. 6).
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Gastronomi turizmi yiyecek ve icecegin gida sanayisindeki yeri nedeniyle ekonomi
ve toplumsal kalkinmaya katki saglayabilecek olan bir turizm cesidi olmakla birlikte

”n “"

(Comert ve Sokmen, 2017, s. 8), literatlirde “culinary tourism”, “gastronomy tourism”,
“food tourism”, “gourmet tourism” gibi fakli ifadeler kullanilmaktadir (Sormaz vd., 2015,
s. 69). Gastronomi turizmi, turizm ile yiyecek ve icecek arasindaki baglantiyi ifade
etmekte (Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6519) ve daha cok yerel yiyeceklerin bulundugu
yerlere gerceklestirilen i¢ turizm seyahatlerini icermektedir (Comert ve S6kmen, 2017, s.

8).

Gastronomi turizmi icerisinde turistler iki gruba ayrilmaktadir. Belli bir tur
kapsaminda bolgeyi ziyaret eden turistlerin yerel Grlinleri tiiketmesi, orada satilan Urin
ve yemek kitaplarini almasi gibi faaliyetlerde bulunan turistler birinci grubu olustururken,
gastronomi turizmi bilinciyle profesyonel olarak hareket eden kisiler ise ikinci grubu
olusturmaktadir (Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6519).

Gastronomi turizmi sadece yemek ve restoranlardan ibaret olmamakla birlikte,
ascilik okullar, tur operatorleri, yemek programlari, sarapcilar ve sarap baglari, bira
fabrikalari gibi gesitli olusumlari igine almaktadir (Sormaz vd., 2015, ss. 69-70; Tikkanen,
2007, s. 725). Bunlara ek olarak gastronomi turizmi kapsaminda cesitli festival ve
sempozyumlar da diizenlenmektedir (Bekar ve Belpinar, 2015, s. 6519). Diger bir deyisle
gastronomi turizmi sundugu imkanlar ile bazi kisilerce yasam tarzi haline gelmekte ve
insanlara deney yapma, yeni seyler 6grenme, farkh kdltirlerle etkilesim ve yoresel
mutfaklarin 6grenilmesi gibi firsatlar sunmaktadir (Gheorghe, Tudorache, ve Nistoreanu,
2014, s. 13).

3.1. Gastronomi Turizmi ile ilgili Calismalar

Gastronomi turizminin gelismesi akademik alanda da etkilerini géstermis olup, bu
alanda ¢esitli calismalar yapilmistir. Aslan ve Aktas (2011), turizm o6n lisans 6grencilerinin
gastronomi turizmine yonelik tutum ve davranislarinin belirlenmesine yonelik olarak
Selguk Universitesinde bir anket ¢alismasi yapmis olup, 6grencilerin beslenme dersi alma
durumlarina bagh olarak gastronomi turizmine yonelik tutumlarinda degisiklik oldugu
sonucuna ulasmislardir. Buna ek olarak gastronomi igerikli derslerin uygulamali olarak
alinmasina ve kullanilan materyallere bagh olarak ta degisiklik gosterdigi gorilmustir.
Ates (2014), gastronomi turizminin Canakkale turizmine etkisini incelemis, elde ettigi
veriler dogrultusunda turistlerin géziinde Canakkale’nin turizm gesitliligi agisindan zengin
oldugu, buna ek olarak katilimcilarin gastronomi turizminin yeme icme ile ilgili oldugu
gorusiinde olduklari sonucuna varmistir. Yaptigl calisma sonucunda zengin kaynaklarina
ragmen Canakkale’nin gecis noktasi olarak kaldigi ve turizm yoninden gelistiriimesi
gerektigi sonucuna ulasmistir. Sekil 2’de gastronomi alaninda yapilan arastirmalarin ele
aldigi genel konulara yer verilmistir. Ozaltas Sercek ve arkadaslari (2015), turizmin
destinasyon markalasmasindaki yerini arastirmislardir. Diyarbakir'da faaliyet gdsteren
yiyecek-icecek isletmeleri ve oteller lzerine yaptiklari arastirmada isletmelerin Grin
tanitimlarini kendi cabalariyla gerceklestirdigi, bu nedenle Grlinlerin tanitiminin yetersiz
oldugu ve cografi isaretlerin bulunmadigi sonucuna ulasiimistir. Bekar ve Belpinar (2015),
turistlerin milliyetlerine gbre gastronomi turizmine olan gorislerini degerlendirmis,
milliyete bagh olarak turistlerin basta yiyecek devaminda ise yemek yenen ortama dair
beklentileri Gzerinde farkhliklar oldugunu gézlemistir. Ozaltas Sercek ve Sercek (2015),
gatronomik kiltirin kentin pazarlama ve markalagsmasina etkilerini belirlemeyi
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amagclamistir. Bu dogrultuda Diyarbakir'da yaptiklari ¢alismada, bdlgeye ait yemeklerin
diger sehirlerde tanitilmasinin bélgeye gelen turistlerin fast-food yerine yoresel lrlinlere
yonelmesini sagladigl, isletmelerin faaliyet siirelere ek olarak fiyat ve dekorun musteri
sayisini etkiledigi gorUlmistir. Bununla birlikte Diyarbakir'in gastronomik olarak
tanitiminin yetersiz oldugu, genel olarak turistler tarafindan bilinen yemekler olmasina
ragmen sadece kadayifin cografi isarete sahip oldugu goriilmis ve diger Urlinlere de
cografi isaret alinarak bdlgenin yemeklerinin tanitiminin iyilestirilmesinin bdlgenin
gelisimine katki saglayacagi sonucuna ulasmislardir. Durusoy (2017), cografi
isaretlemeye sahip urilnlerin yoére halki tarafindan algilanmasini incelemis, cografi
isaretlemenin (rln ve bdlgenin tanitilmasina yardimci oldugu bu sayede de bdlgeye
ekonomik katki sagladigi sonucu ortaya c¢ikmistir. Aydogdu ve Duman (2017),
gastronominin destinasyon gekicilik unsuru olarak turizme etkisini incelemis, gorustikleri
kisilerin bolgeye gelmeden o6nce yemek kiltirid hakkinda bilgi edinmis olmalarina
ragmen mutfak kiltiirini gekicilik unsuru olarak bulmadiklari sonucuna ulagmistir.

Turistlerin
Tutumve
i . Davraniglari | .
Kirsal Turizin ) Gastronomik
ve Gastrononu Kimlik

Yerli ve
Yabanci
Turistlerin
Gastronomi
Deneyimleri

Gastronomi
Turizmi

Destinasyon ve
~Yerel Mutfak
Iligkisi, Yoresel
Mutfak, Tark
Muttak Kiiltiuii

Cografi
Isaretleme

Sekil 2. Gastronomi alaninda yapilan arastirmalarin ele aldigi genel konular

Gunlmuizde gastronomi ve ilgili kavramlarda yapilan c¢alismalar giin gectikce
artmaktadir. Gastronomi ve turizmle ilgili calismalar genellikle, yerel mutfaklar ve
seyahat nedenleri (Horng ve Tsai, 2010; Okumus, Okumus, ve McKercher, 2007),
turistlerin davranislari (Cohen ve Avieli, 2004; Sparks, Bowen, ve Klag, 2003), gastronomi
ile ilgili turist beklentileri (Correia, Moital, Costa, ve Peres, 2008), gastronomi ve turizm
pazari (Boyne, Hall, ve Williams, 2003; Kivela ve Crotts, 2005), gastronomik kimlik
(Harrington, 2005), cografi isaretleme ve yoresel Griinler (Durusoy, 2017) ve gastronomi
turizmi (Kivela ve Crotts, 2005; Tikkanen, 2007) izerine olmaktadir.
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3.2. Turkiye’de Gastronomi Turizminin Yeri

Turkiye'yi ziyaret eden turistler temel alindiginda, ¢ogunun Avrupa birligi
ilkelerinden geldigi goriilmektedir (Emekli, 2005, s. 101). Sekil 3'de Tirkiye Istatistik
Kurumu (TUIK, 2018) verilerinde son 10 yilin turizm verileri yer almakta ve Tirkiye’nin
turizm acisindan bliyiimekte olan bir llke oldugu goriilmektedir. Turkiye’de 2007 yilinda
turizm geliri 20.942.501,00 dolar ve turist sayisi 27.214.988 kisi iken, 2017 yilinda turizm
geliri 2.283.656,00 dolara ve turist sayisi ise 38.620.346 kisiye yilkselmistir. Turkiye'ye
gelen turistlerin sayisinda goriilen artisa ragmen Seyahat ve Turizm Rekabet indeksi 2017
indeksi raporuna gore Tirkiye 44. sirada yer almaktadir (Ozcan, 2017).
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Sekil 3. Turkiye Turist Sayilarinin ve Turizm Gelirlerinin Yillara Gore Dagilimi

Turkiye’de turizmin gelismesinde dogal, tarihi ve kiltirel kaynaklarin gesitliligi,
iklim ve cografi kosullarda meydana gelen gesitlilik nedeniyle farkli turizm tirlerine
elverigli olmasi, misafirperverlik ve sivil toplum kuruluslarinin turizme olan destegi gibi
faktorlerin gigll etkisi bulunmaktadir (Emekli, 2005, s. 101).

Mutfak kiltlri acisindan bakildiginda Tirkiye’nin cografi, kiltlrel ve tarihi yapisi
dolayisiyla birgok Ulkeye gore biliylk bir mutfaga sahip oldugu bilinmektedir (Uyar ve
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Zengin, 2015, s. 370). Tirk Mutfagi, yedi farkli bolgenin farkli lezzetlerini barindiran
diinyanin en énemli ve en eski mutfaklarindan biridir (Giizel Sahin ve Unver, 2015, s. 65).
Ancak bu zenginliklere ragmen Tirkiye’de gastronomi kavrami yeni yeni yayginlasmaya
baslamaktadir (Uyar ve Zengin, 2015, s. 370).

Gastronomi Turizm Dernegi ve Xsights Arastirmanin birlikte yuruttikleri arastirma
sonucu yayinlanan Turizm raporunda gastronomi turistlerinin normal turistlere goére
yeme icmeye daha fazla harcama yaptiklari gérilmistir. Gastronomi turistleri ortalama
olarak toplam harcamalarinin %25 (259 dolar)’ini yeme igmeye harcarlarken, normal
turistler ortalama %20 (174 dolar) harcamaktadirlar. Tirkiye’de gergeklestirilen
arastirmada ise gastronomi turistlerinin normal turistlere oranla %50 daha fazla harcama
yaptiklari gorilmastir (XSIGHT, 2017).

Bu veriler 1si8inda gastronomi turizmi kapsaminda Tirkiye’nin sahip oldugu
eksikliklerin giderilmesi ve faaliyetlerin artirilmasi igin bir sonraki boélimde ¢esitli
Onerilere yer verilmistir.

4. TURKIYE’DE GASTRONOMI TURIZMININ GELISMESI iCiN ONERILER

Tirkiye’de gastronomi turizminin gelismesi icin ilk 6nce gastronomi kavraminin
kisilere benimsetilmesi ve gastronomi bilincinin olusturulmasi gerekmektedir. Bu
nedenle, yapilan literatlr arastirmalari sonucunda genel bilgiler degerlendirilecek olursa,
dikkat edilmesi gereken hususlar ve 6neriler asagida siralanmistir.

e Gastronomi turizminin dért mevsim gergeklestirilmesi igin diger turizm dallar
ile iliskilendirilmesi,

o Farkli bolgelerdeki yoresel lezzetleri 6n plana c¢ikararak, yeme-igme faaliyeti
gosteren yerli ve yabanci turistlerin bolgede kalis zamanlarinin arttirilmasi,

o Geleneksel ve yoresel Urlinlerin pazarlamasinda c¢ekiciligi arttirmak ve
destinasyon seciminde tercih edilmesini saglamak,

e Bolgesel lezzetlerin arastirilarak, bu lezzetlerin cografi isaretlemeleri yapilmasi
ve diinya genelinde tanitim kampanyalarinin diizenlenmesi,

e Tirkiye’nin sahip oldugu kultlrel gesitliligin ve degerlerin bilincinde olarak,
glcla ve zayif yonlerin, firsat ve tehditlerin belirlenerek, gastronomi turizmi
alaninda pazar glictinin arttiriimasi,

e Gelir seviyelerine gore ihtiyaglari belirlemek, gastronomi turizminde
surdurulebilirligin saglanmasi,

e Otellerde ve yeme-icme yerlerinde deneyimli, basarili seflerin calismasina
olanak saglanmasi,

e Gastronomi ve Mutfak Sanati Bolimlerinde ve turizmin farkli alanlarinda
okuyan 6grencilere bilinglendirme ¢alismalari yapilmasi, mesleki seminerler ve
egitimlerin dizenlenmesi,

e Kalitenin saglanmasi icin gida glivenligi, gida ve personel hijyeni, saghkl
beslenme kavramlarina 6nem verilmesi ve egitimler dizenlenmesi,
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Bu amag dogrultusunda bilgilendirme calismalari ve egitimler diizenlenerek bilgi
dizeyinin artirilmasi, konuyla ilgili okullarda gastronomi alaninda okuyan 6grencilerin
ders mifredatlarinda ¢ok yonli olarak farkli bilim dallarindan da derslere yer verilmesi
gerekmektedir. Buna ek olarak tur operatorleriyle ortaklasa calismalar yiritilerek, tur
icerigine gastronomi amacli geziler ve tanitimlar eklenmesi, boéylece Tirkiye’'ye gelen
turistlere kultlrel lezzetlerin tanitilmasi amaglanmahdir. Ayrica kiltlrel festivaller, yemek
okullari ve yiyecek icecek turlari artirilarak, reklam calismalarina 6nem verilmelidir.

Turkiye’yi ziyaret eden yerli ve yabanci turistlerin yemek secimlerinde dikkat ettigi
hijyen kurallarinin diizenli uygulanmasi, denetlenmesi ve saglikli gidalarin menilerde
daha cok yer bulmasi ile gastronomi turizmi gelisecektir. Gastronomi kavraminin daha iyi
anlasilmasi ile Tirk mutfak kiltlrt ve saghkli beslenmeye verilen deger giin gegtikce
daha da artacaktir.

5. SONUC

Turistlerin yenilik arayiglari farkh turizm tdrlerini ortaya ¢ikarmakta ve dinya
genelinde bu turizm cesitleri yayginlasmaktadir. Zamana ayak uyduran ve hizli bliyliyen
Ulkelerde 6nemli faaliyet alanlarindan biri olan turizm, farkli isimler ile adlandirilan ¢ok
sayida turizm cesitlerini kapsamaktadir. Son yillarda ortaya cikan bir turizm cesidi olarak
gastronomi turizmine bakildiginda diinyada yayginlasmakla birlikte Tirkiye’de vyeni
gelisme gdstermektedir. TURSAB Gastronomi Turizmi Raporu yemek turizmi ile ilgili
¢alisan topluluk sayilarini tlkelere gore verdigi raporda, yemek turizmiyle ilgili faaliyette
bulunan restoran, ascilik okulu, seyahat acentasi, otel gibi ilgili tim paydaslari baz alan
siralamaya gore, Diinya genelinde toplamda 33.522 topluluk mevcutken; bunun 17,879u
ABD’de, 5.345’i isve¢’te, 3.441’'i Kanada’da bulunmaktadir. Tiirkiye’de ise sadece 94
topluluk mevcuttur (TURSAB, 2014).

Genel olarak bakildiginda, Tirkiye’nin tarihi cografi ve kiltlrel olarak cesitli
zenginliklere sahip oldugu, bu zenginliklerin mutfak kiltirine de yansidigi ve Tirk yemek
kiltlrinin yani sira bolgesel olarak farkli yemek kdiltirlerinin ve lezzetlerinin ortaya
ciktigr gorilmektedir. Ancak bunlara ragmen Tirkiye gastronomi turizminden ziyade
deniz-kum-giines ve kis turizmi icin tercih edilmektedir. Bu ziyaretler sirasinda kiltlrel
lezzetler goz online ¢iksa da gastronomi turistlerin asil seyahat amaclari olmamakta,
ikincil planda kalmaktadir. Diger bir deyisle turistler Glkemize gastronomi turizmi
amaciyla gelmemekte ve tatil icin gelmisken gastronomik faaliyetlerde bulunmaktadirlar.
Son yapilan arastirmalarda yabanci turistlerin tGlkemizde tatil yapma isteklerinin basinda,
Ulkemizin tarihi ve kiltiirel zenginlikleri ile tlkemizin tarih ile bitlinlesmis geleneksel
mutfak kdltirinian geldigi bildirilmistir. Turistlerin yerel tatlari bulma meraki, menilerde
kalite ve lezzeti arama ihtiyaclari gastronomiye olan ilgili her gecen gilin artirmaktadir.
TURSAB Gastronomi Turizmi 2014 Raporu'na gore "Diinyada turistlerin yiizde 88.2’si
'Destinasyon secerken yemek cok 6nemli" seklinde bildirmistir.

Yikselen turizm trendleri icinde yer alan gastronomi turizmi kapsaminda yapilan
fuarlar, yemek yarismalari, sehir tanitim etkinlikleri, bolgelere 6zel yapilan yemek ve
cesitli ot festivalleri, koy pazarlari hem vyerel halki hem de yerli ve yabanci turisti
etkinligin gerceklestigi yere cekmekte, bolgesel kalkinma saglamaktadir. Her bolge kendi
yerel UrdnlinU sahiplenip, onu gelistirmek icin emek verdiginde daha c¢ok ilgi
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gormektedir. Bu yerel Urinlerin cografi isaret alinarak orijinleri koruma altina alinmahdir.
Uluslararasi taninirhgr arttirmak icin UNESCO’nun insanligin Somut Olmayan Kiltiirel
Mirasi Listesi’nde yer alan Urilinlerimize yenileri de eklenmelidir. Gastronomik degeri olan
sehirlerimizin ve buralarda gezilecek rotalarin belirlenmesi ve pazarlama dagitim
kanallarinin rehberler ve acenteler araciligi ile gelistiriimesi tesvik edilmelidir. Gegmisten
glinimiize gastronomi tarihi, kavramlari tanitilmali ve sektéor bu konuda
bilinclendirilmelidir. Tecrlbeli sefler ile yeni nesil yetisen sefler farkli platformlarda bir
araya getirilerek zengin yemek kiltirinin aktarimi saglanmalidir. Gastronomi ve mutfak
sanatlari alaninda egitim veren kurumlar ile diger turizm paydaslarinin ortak karar
verdigi, ihtiyaclara yonelik egitim mifredatlarinin olusturulmasi gerekmektedir.
Gunlimiz sartlarina ayak uydurmak icin yapilan calismalarin ve gastronomi Urin
cesitlerinin internet kanallarinda, sosyal medyada ve haberlerde yer bulmasi
saglanmahdir.

Yeme-igme kultirld bakimindan zengin olan Tirkiye’nin gastronomi turizmi
bakimindan taninirligini, seminerler, konferanslar, reklam calismalari, festival etkinlikleri
ve kultirel etkinlikler gibi cesitli tanitim faaliyetleri dizenlenerek, gastronomik lezzetlerin
tim dlnyaya tanitiminin saglanmasi gerekmektedir. Bu tanitimlarin sonucu olarak,
gastronomi turizminin sagladigi yeni is alanlari ve yatirimlar ile llke ekonomisine ve
turizm gelirlerine katki saglanacaktir. Tlrkiye Gastronomi Turizminin bir marka haline
gelmesi i¢in, tim bu etkinlik ve tanitimlarin gerceklesmesinde bakanliklar, sivil toplum
orgltleri, Universiteler, turizm isletmeleri ve gastronomi ile ilgili dernekler beraber
hareket etmelidir.
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EXTENDED SUMMARY
Gastronomy is defined as food culture or art of cooking in which food and beverages are
prepared in a certain systematic order within the framework of hygiene and sanitation
rules and are presented in a way appealing to eye and taste. It is known that the
foundations of culinary art have been created in Mesopotamia, that after a while the
Anatolian and Chinese cuisine were separated and continued to develop, and that the
Anatolian lands have hosted multiple civilizations at the same time. As a result of this,
elements derived from various cultures have been combined in Turkish culture. Culinary
culture is one of the areas where the cultural diversity of Turkish culture is most

apparently visible.

Turkey’s rich variety of culinary culture is one of the important sources for the tourism
industry. Local tastes, traditions and customs, nutrition culture and tools used in cooking

and preparation all contribute to the formation of the Turkish gastronomic identity legacy.

The increase in tourism activities in recent years has brought together innovative
approaches and led to the emergence of different tourism types. Gastronomic tourism, in
this sense, provides important inputs to the market and contributes to the economic
development within the scope of cultural tourism. The expansion of gastronomic tourism
increases the interest of tourism activities in gastronomy and hence the culinary culture
comes to the fore in destination preferences. With the development of gastronomy

tourism, various approaches and hence various concepts emerged and started to spread.

In this review, gastronomy tourism and the gastronomic terms are discussed and some
suggestions are presented for their place and development in tourism. The results of the
research have shown that gastronomy tourism has been spreading throughout the World;
however, in Turkey, despite its variety of food culture and local flavor, gastronomy

tourism seems to keep in the background.

Accordingly, the study has some suggestions for the development of gastronomic tourism
in Turkey. Among these are increasing the attractiveness of the marketing of traditional
and regional products, researching regional flavors and making geographical indications,
running promotional campaigns, and organizing gastronomy trips by arranging joint

activities with tour operators.
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