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Oz

Gastronomi ve Turizm alanlarinda yiyecek ve iceceklerin saglikli bir bigimde tiretilmesi
gliniimiiziin en temel arastirma konularindan biridir. Saglikli iiretim s6z konusu
oldugunda yapilan arastirmalarin gida giiveligi ekseninde olmasina ragmen zamanin
getirdigi yeni egilimler, hastaliklar ve tercihlerin de etkili oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Bu ¢alismanin amaci saglik, gastronomi ve turizm {iggeninde 6nem tegkil
eden yiyecek ve icecek iiretimine dair tiim faktorlerin dnemini alan yazinda yapilan
calismalarla desteklemektir. Calismanin sonucunda saglikli yiyecek ve icecek tiretimi ve
turizm isletmelerinde kullaniminin gelistirilmesi tizerine Onerilerde bulunulmustur.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Turizm, Saglk, Yiyecek Uretimi.

Abstract

The healthy production of food and beverages in the fields of Gastronomy and Tourism
is one of the main research topics of today. Although the research conducted when it
comes to healthy production is on the food safety axis, it is possible to say that the new
trends, diseases, and preferences brought by time are also effective. The purpose of this
study is to support the importance of all factors that are important in the triangle of
health, gastronomy, and tourism with studies conducted in the literature. As a result of
the study, recommendations were made on the development of healthy food and
beverage production and its use in tourism establishments.
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Giris

Son yillarda gastronomi ve turizm iligkisi olduk¢a 6dnemli bir ¢alisma alani durumuna
gelmistir. Bu iliskinin énemli baglantilarindan bir tanesi olan saghkli yiyecek iiretimi
gidanin tarladan catala kadar olan iiretiminde arazi, emek ve sermayenin
gelistirilmesine ihtiya¢ duyan tiim faktorlerin bir araya getirilerek kullanilmasi ve
turizm sektoriinde ortak menfaatlerle birlestirmesi amacin giitmektedir (Telfer ve Wall,
1996:636; Tikkanen, 2007:726). Bu menfaatlerin ortak noktalarda bulusmasi ile ortaya
¢ikan yiyecek kaynakli turizm tiirlerine yonelik bolgelerin planlanmasinda turizm
politikalar1 kadar 6nemli olan yiyecek iiretimi politikalarmin, gida emniyeti ve giivenligi
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siireglerinin, yiyecek ile ilgili yeni egilimlerin turizm ve gastronomi alan yazininda
oldukc¢a 6nem kazanmaya basladig: goriilmektedir.

Destinasyonlar arasindaki rekabetin bir hayli yogun oldugu turizm sektdriinde yiyecek
gerek yardima gerekse asil iiriin olma islevini siirdiiriirken turistlerin tercihlerini de
onemli derecede etkileyebilmektedir (Quan ve Wang, 2004:757). Bir cazibe ve engel
olarak, turistlere besleyici, saglikly, erisilebilir ve kiiltiirel agidan kabul edilebilir yiyecek
tiretme sorunu (Cohen ve Avieli, 2004:758) ¢ok yonlii bir bakis agis1 ve disiplinlinler arasi
bir yaklagimi getiren gastronomi ve mutfak bilimi ile ¢oziilmelidir. Bununla birlikte bu
bilimlerin yakin etkilesim icinde oldugu kimya, biyoloji, cografya, tarih, psikoloji,
antropoloji felsefe, sosyoloji, pazarlama ve turizm gibi disiplinleri birbirleriyle
uyumlandirmak gereklidir (Klosse, 2013:12).

Gastronominin yeni bir arastirma alani oldugu gerceginden hareketle turizm ve
gastronomi alanindaki yapilan c¢alismalarin ayri1 olarak irdelenmesinin diger
disiplinlerle uyumlandirma siireclerine daha fazla katki yapacagi savunulmaktadir
(Bjork ve Kauppinen-Rdisanen, 2016). Alan yazindaki analiz arastirmalar1 gastronomi
turizmi (Sarusik ve Ozbay, 2015), turizmin icinde yiyecek ve gastronominin rolii
(Okumus, Koseoglu ve Ma, 2018), gastronomi ¢alismalarmin turizm alanindaki gelisimi
(Corbaci, Yilmaz, Oztiirk ve Stimbiil, 2018) gibi gastronomi ve turizm arasindaki iligkiler
agisindan agiklanmaktadir. Gerek gastronomi gerekse iliskide oldugu diger bilim
dallarinin turizm alanindaki girdilerinin en 6nemli sorunlarindan biri olan saglikli
yiyecek iiretimi konusunda yapilan ¢alismalarin bir araya getirilerek diizenlenmesi
konularin daha iyi anlasilmasi agisindan yararl olacaktir. Bu ¢alisma bu eksikligin
kapanmasi ve ilerideki ¢alismalara fayda saglamasi amaciyla yapilmistir. Calismada
uluslararasi alan yazindaki konu ile ilgili kavramlar ile agiklamasi yapilan gastronomi,
turizm ve saglikli iiretim iliskisi Tiirkiye’de yapilmis ¢alismalar 1s18inda irdelenmistir.
Calismanin sonucunda gastronomi ve turizm alanlarinda saglikli yiyecek ve igecek
tretimi konularinda sektore ve ileride bu alanda c¢alisma yapmak isteyen
akademisyenlere yonelik onerilerde bulunulmustur.

Gastronomi ve Turizm

Gastronomi kelimesinin kullaniminda 19. yiizyilin baslarinda Parislilere yiyecek ve
iceceklerin tedariki ve hazirlanisi ile ilgili bilgiler veren Le Reynier'in “Almanacs des
Gourmands” eseri ile baglayan siireg, Brillat-Savarin’in yiyecek ve igeceklerin duyular
ile olan iligkilerini acikladi1g1 “Lezzetin Fizyolojisi” adl1 kitabiyla gelismeye baglamistir.
1835 yilinda Fransiz akademi sozliigiine “iyi yeme ve i¢me bilimi ve sanat1” tanimiyla
giren gastronominin, izleyen yillarda alt islevlerini birlestiren teknik ve deneysel
calismalarla bir bilim dali haline gelmeye basladig1 soylenebilir. Mutfak ¢alismalarini
derleyen Careme, “La Cuisiniere Parissine” eseri (Parkhurst Ferguson, 2003) ile modern
mutfagm ilk temellerinden birini atmistir. Auguste Escoffier'in mutfak ve servis
personelinin riitbeleri agisindan biiyiik 6nem tasiyan calismalarmi sergiledigi teknik
kitab1 “Le Guide Culinaire” ise modern mutfagin gelisimine yon veren diger bir onemli
eserdir.
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Gastronomi biliminin ilk zamanlardaki gelisimine yon veren arastirmacilarin biiyiik bir
boliimiiniin ascilardan olustugu goriilmektedir. Ancak sanayi devrimi ile {iretim ve
hizmetlerde yasanan degisimden dolay1 gastronominin iliskide oldugu diger bilim
dallarmin 6nemi de ortaya ¢ikmis, bu durum gastronomi tanimlarmnin yapilirken farklh
agilardan bakilmasinin gerekliligini desteklemistir. Scarpato (2003) ¢alismasinda
gastronomi tanimlarmin iki yonlii oldugundan bahsederek; bir tarafta yemek ve
iceceklerden hoslanma ve deneyimin kattig1 tanimlar ile diger tarafta yiyecek ve igecegin
alanina girdigi her bilim dalinin olusturdugu tanimlar oldugunu aktarmistir. Ayrica bu
tanim farkliliklarindan dogan sinirlarin kesin olarak ¢izilemeyecegini de ifade etmistir.
Gastronominin giiniimiizde iliskide bulundugu bilim dallarin fen bilimleri ve sosyal
bilimler olarak adlandiran Klosse (2013), gastronomi tanimlarmin fen bilimleri ve sosyal
bilimlerde yer alan bilim dallarmin katilimiyla ¢ok genis tanimlarinin yapilabilecegini
aktarmistir. Ancak bunun oldukga uzun olacagindan dolay: her bilim dalinin konuyu
kendi perspektifinden arastirmasim1i ve sonrasinda diger bilim dallariyla ortak
calismalar yaparak sonuglarin kabul edilebilir bir bigime getirilmesi daha uygun
olacaktir. Ote yandan gastronominin bir bilim olarak tanimlanmasinda ii¢ 6nemli
noktanin altini ¢izmek gereklidir. Bu tanimlardan ilki “miimkiin olan en iyi beslenme ve
saglik ilkeleriyle insanlarin korunmasmi saglamaktir”. Tanimlardan ikincisi “amaci
acgisindan belirli ilkelere gore gidaya doniisebilecek maddeleri arayan, saglayan veya
hazirlayan herkese rehberlik etmektir” ve {iglinciisii ise “ekonomik yonden gastronomi
ciftgilerin, balik¢ilarin, kasaplarin ve tiim f{ireticilerin arasindaki itici gili¢ olmasi
bakimindan bu iliskileri belirlemektir” seklinde aktarilmistir (Brillan-Savarin, 1970:52).
Bu noktada gastronominin farkli tamimlar1 kapsam ve igerik olarak degisiklikler arz
etmektedir. Ornegin mutfakta satin almadan baglayarak misafir catalma giden siireci
kapsayan bir tanim, Insan tiiketimine hizmet vermek amaciyla, insanlarin yeme-icme
aligkanliklarina, inanislarina ve egilimlerine bagli olarak tiim yiyecek ve igeceklerin
saklama, kullanma, hazirlik, pisirme ve sunum yontemlerini kapsayan bir siire¢ olarak
ifade edilmistir (Hegarty, 2009:10). Eren (2007) ise, gastronomiyi, “icinde barimdirdig:
tiim sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve igeceklerin tarihsel gelisme siirecinden
baslayarak tiim 0Ozelliklerinin ayrintili bir bi¢cimde anlasilmasi, uygulanmasi ve
gelistirilerek giintimiiz sartlarina uyarlanmasi ¢alismalarini tiimii” olarak ifade etmistir.
Bu tanimlarin degisik anlamlarda ifade edilmesi, gastronominin etkilendigi ya da
iliskide oldugu bilim dallarinin ¢alisma alanlarinin farkliligindan kaynaklanmaktadir.

Gastronomi iliskide bulundugu bilim dallarma girdi ya da ¢ikt1 saglayan bir birlestirici
bir bilim dalidir. Gastronominin yakin iliskide oldugu {iretime yonelik bilim dallarimnin
olusturdugu ya da yetistirdigi c¢iktilarin nihai tiiketim yeri ise genellikle turizm
sektOriiniin kapsadig isletmelerde oldugundan dolay1 gastronomi turizmle yakindan
iligki icerisindedir. Turistlerin herhangi bir bolgeyi ziyaret etme nedenlerinde birincil ve
ikincil deneyimi olusturan gastronomi, iiretim ve tiiketim siireclerinin saglikli bir
bigimde gergeklestirilmesi baglaminda turizmde oldukga olumlu ¢iktilar yaratmaktadir.
Gastronomi ve turizm iligkisi bir turistin seyahati boyunca fizyolojik ihtiyaglarinmn bir
geregi olarak tiiketmek zorunda oldugu yiyecek ve icecek kaynakl: tirtinlerin kullanimi
ile alakali olan yiyecek ve igecek faktoriinden baslamaktadir. En yaygin tip olan bu
iliskide turistler konakladiklar1 yerlerde ya da g¢evresinde bulunan yiyecek ve igecek
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servisi veren isletmelerden faydalanarak s6z konusu fizyolojik ihtiyaglarini
gidermektedirler. Mutfak turizmi olarak da adlandirilan, iiretim ve teknik yonii agir
basan ikinci iliski ise turistlerin belirli bir mutfagin taninmasi, arastirilmasi ve bu mutfak
ile ilgili pratiklerin ogrenilmesi gibi aktiviteler ic¢in turizm olayma katilmalaridir.
Ugiincii iliskide ise hem teknik hem de bilgi boyutu agir basan profesyonel bir turizm
aktivitesi bulunmaktadir. Bu aktivite essiz artizan iiriinlerin tadimi, {iretim yerlerine
gezileri ve detayli iiretim yontemlerinin konusunda uzman kisiler tarafindan stireklilik
gosteren bir sekilde egitim ve detayli arastirmalar bulunmaktadir (Hjalager & Richards,
2002; Long, 2004; Wolf, 2006).

Bu iliski diizeylerinde yer alan yiyecek ve igecek {iretimine dayali olan sektor sayisi
yaklasik yirmi adettir. Bu sektOrler gastronomi ve turizm iligkisinin niteligine ve
diizeyine bagli olarak basit yeme-igme tesislerinden en kapsamli artizan iiriin iireten
isletmelere kadar degismektedir. Tiim bu sektorlerin ortak ozelliklerinden en dnemlisi
saglikli bir iiretim yapmak oldugundan dolay: saglikli yiyecek {iretimi gastronomi ve
turizm agisindan oldukga ¢ekici bir konu haline gelmistir.

Saglikl1 Yiyecek Uretimi

Saglikl1 yiyecek ve iceceklerin tarladan baglayarak sofraya gelis asamalarinda tiretici ve
tiiketicilerin uymasi gereken kurallarin yani sira giinlitk yasamda ortaya ¢ikan bir takim
yeni egilimler bulunmaktadir. S6z konusu bu egilimler, tiiketici demografiginin ve
kusaklarin kendilerine has 6zelliklerini degismesi, maliyetleri diisiirmeye yonelik hizli
tretim teknikleri gibi etkilerle insan hayatina girmeye baslamislardir. Tiirk alan
yazininda bu faktorler gida giivenligi, gida giivencesi, egilimler ve hastaliklar, yerel
uriin kullanimi ve siirdiiriilebilirlik olmak {izere bes boyutta incelenmektedir.

Gida Giivenligi

Turizm ve gastronomi iligskisi saglikli yiyecek {iiretimi yonli diistiniildiigiinde
arastirilmasi gereken konularmn basinda gida giivenligi ve gida gilivencesi gelmektedir.
Gida giivenligi, tarladan catala prensibiyle gida {tiriinlerinin gegirdigi tim tiretim
evrelerinde bulasmay: ve gida kaynakli hastaliklar: 6nlemek tizere yapilan ¢alismalarin
siirdiiriilebilir ve gelistirilebilir bir bicimde gerceklestirilmesi olarak tanimlanabilir. Bu
calismalar esnasinda ¢alisanlarin devamli egitimi ve yeni ¢ikan gida tiriinlerinin analizi
oldukga 6nemli hale gelmektedir. Gida giivenligi insan sagligiyla yakindan ilgili oldugu
icin turizm isletmelerinde oldukg¢a 6nem verilmesi gereken konulardan biridir. Gida
glvenligi ve kalite alt yapisinin olusum siirecinde iki uluslararasi uygulama ©ne
¢ikmaktadir: Bu uygulamalardan ilki bir kaliteli giivenlik sistemi olan HACCP ve
ikincisi ise gidanin her alanda kontroliinii saglamaya yarayan izlenebilirliktir. Bu alanda
yapilan arastirmalar gida sanayiinde son yillarda HACCP standartlarina uyum
siirecinden dogan yonetsel maliyetlere katlanildig1 ve sistemin genis capli olarak
kullanildigimi gostermektedir.
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HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points), gidanin yemek haline
dontistiiriilmesi esnasinda son tiriin kontroliinii degil, ilk asamadan itibaren basamaklar
ve kritik kontrol noktalar1 ile onlemeyi amaglayan bir siirectir. Bu siireci sistematik bir
bicimde ele alarak sorunlar olusmadan once tiim 6nlemleri belirleme ve siireg i¢inde
onleme prensiplerine dayanmaktadir (Arkbay, 2002). HACCP sisteminin
uygulanabilmesi 6n kosul programlarinin varhigr ve etkinligine baglidir. HACCP
planinin tasarimi ve uygulanmasi esnasinda etkin bir bicimde degerlendirilmesi basarili
bir siirecin varliginm isaret etmektedir (McSwane ve Linton, 2000). Turizm isletmeleri,
sunduklari tirtinlerin giivenilirligini saglamak icin, gida giivenligine iliskin sistemlerin
etkin bir sekilde kullanilmasini saglamakla yiikiimliidiirler (Dolmaci ve Bulgan, 2018).
Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde gida giivenligi, yiyecek ve icecegin
tedarikinden baslayarak misafir ¢atalina kadar giden siireglerde kullanilan sistemler ile
oldukga 6nemli bir hale gelmis durumdadir (Sezgin ve Artik, 2015; Sonmez, Ozdemir ve
Serengil, 2015). Gilintimiiziin artan rekabet kosullar1 igerisinde bilinglenen restoran
misafirlerinin gida giivenligine yonelik farkindaliklarinin arttig1 (Cetinoz ve Ege, 2012),
misafirlerin hizmet deneyimi 6ncesinde ¢evrimici kaynaklar1 kullanarak gida giivenligi
siirecleri konusunda bilgi edindikleri (Ayaz ve Siinbiil, 2018) ve saghk riski
algilamalarmin bu noktalarda sekillendigi bilinmektedir (Giil, Giil ve Saatgi, 2018).
Incelenen calismalarda siklikla nemine deginilen konunun gida giivenligini ve sistemin
isleyisini engelleyerek tehlikeler yaratabilecek noktalara yonelik oldugu bu ¢alismanin
bulgular: arasinda ilk siradadir.

Gida giivenligi konusunda turizm c¢alisanlarinin sistemsel olarak yaptiklar1 onemli
hatalar bulunmaktadir. Yapilan ¢alismalarda bu hatalarin; personel hijyeni, kesik ve
yarali elle calisma, dogru pisirme, temizlik, capraz kirlenme, saklama ve depolama
konularinda oldugu (Unliit')nen ve Comert, 2013; Kizilaik ve Giritlioglu, 2016; Ayaz ve
Acar, 2019), kadin calisanlarin erkeklere gore hijyen davranisinda daha fazla dikkat
ettigi, is gorenlerin yaslar ve gelir diizeyleri ve calisma yillar1 arttik¢a hijyen kurallarina
uyma davraniglarinin arttig1 ifade edilmistir (Eren, Nebioglu ve $Sik 2017; Ayaz ve
Aydin, 2017). Is gorenlerin mevsimlik olarak calistigi bazi turizm bolgelerinde gida
glivenligine yonelik sistemlerin stirdiiriilebilirliginin saglanamamasi ve sistemin genel
maliyetleri arttirdig1 diistincesi isletmelerde ¢alisan yOneticilerin ortak sorunlarini teskil
etmektedir (Eren ve Sener, 2017). Gida giivenligine yonelik siirecler icerisinde yer alan
biyolojik, fizyolojik ve kimyasal tehlikelerin analizi (Cetin ve $ahin, 2017) ile tiim
siireglerde yasanacak problemleri engellemek gerekli olmaktadir. Bu baglamda
egitimlerin ¢alisanlara uygulamali olarak verilmesine karsin bazi bolgelerde sistemlerin
ve stire¢lerin hala tam olarak kavranamadigy, siireglerin siirdiiriilebilirligini saglayan
belgeleme islemlerini eksik ya da hatali oldugu (Canakg ve Canakgl, 2017)
goriilmektedir. Gida giivenligi konusunda turizm isletmelerinde ¢alisan personelin
genel olarak egitimli oldugu ancak uygulama asamasinda sorunlarla karsilasildig:
(Bucak, 2012; Kinac1 ve Cetiner, 2013; Sevim ve Gorkem, 2015; Celen ve Avcikurt, 2017)
belirtilmigtir.
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Gida Giivencesi

Gida giivencesi, kisinin yasamini saglikli bir bicimde siirdiirebilmesi ve giinliik
aktivitelerini rahatca gerceklestirebilmesi icin dengeli beslenme ve uygun gida alimi
kavramlarina rasyonel bir bi¢cimde ulasabilmesi olarak tanimlanabilir. Bu kavramlarin
gecerliligi insanlarin gerekli gidalara ekonomik ve gercek olarak erisimi saglanmasina
baglidir (Collins ve Redmond, 1997). Gida giivencesi, gastronominin iliskide bulundugu
tarim, ekonomi, gida mithendisligi, cevre miithendisligi, beslenme ve diyetetik, turizm
ve pazarlama gibi ana bilim dallar1 biinyesinde yoksullugun azaltilmasi i¢in pratik ve
yeni liretim yontemlerinin gelistirilmesi, mevcut iiretim yontemlerinin ekolojik yasama
uyumlu ve siirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyici bir bigimde yeniden diizenlenmesi,
ithal edilen gida mallarindaki zararlilarin 6nlenmesi ve yerli iiretimin desteklenmesi
amaciyla {retim projelerinin gelistirilmesi gibi noktalarin devlet isbirligi ile
gerceklestirilmesi ¢alismalarini kapsamaktadir (Telfer ve Wall, 1996:636-637; Rosengrant
ve Cline, 2003; Richardson, 2010).

Kisilerin gida giivencesine etkin bir bi¢cimde ulasabilmesinin yolu i¢inde bulunduklari
devletin tarimsal faaliyet ve politikalar1 ile uzun doénemli {iretim stratejilerinden
geemektedir. Glintimiizde uluslararasi diinya diizeninin ve genellikle biiyiik ve gelismis
olan devletlerin kendi tarimsal {iriinlerini dagitma ve yaygmnlastirma stratejileri
sebebiyle ulusal bir tarim politikasi gelistirmek ve siirdiirmek olduk¢a zordur (Kiymaz
ve Sacli, 2008).

Ulkemizde belirli donemlerde ekonomi sartlarina ve sosyal politikalara bagh olarak gida
glivencesi konusunda dalgalanmalarin goriilmesinin temel nedeni, tarimsal stratejilerin
siirdiiriilebilirligi konusundaki eksikliklerden kaynaklanmaktadir. Son doénemlerde
alinan bazi 6nlemler ile hukuki a¢idan bazi gelismeler saglanmissa da ileride turizm ve
gastronomi alanlarinda sorunlarmn goriilmesine firsat verilmeden ¢oziim ile ilgili
mevzuatin giincellenmesi gerekmektedir.

Yerel Uriin Kullanim1

Saglik yiyecek tiretimi acisindan diisiiniildiiglinde gastronominin turizm ve diger bilim
dallariyla baglantisin1 ortaya koyan diger bir konu ise yerel tirtindiir. Yerel tirtin tiretim
yeri ile tiiketim yeri arasindaki mesafenin bolgelerin biiyiikliigii ve ulagilabilirligine
gore 100 ile 400 kilometre arasinda oldugu (Smith ve MacKinnon, 2007), besin degeri,
tazelik, karbon baskilary, temiz {iretim, hayvan refahi, yiyecekleri uzun mesafelere
tasimanin cevresel etkileri agisindan ekolojik degerlere uyumlu ve stirdiirtilebilirlik
agisindan makul oldugu iiriinleri ifade etmektedir (Inwood, Sharp, Moore, ve Stinner,
2009; Duram ve Cawley, 2012). Ozellikle karbon baskilar1 ve ulastirmanin cevreye
yaratti$1 olumsuz etkiler neticesinde insanlar artik daha temiz tiretim yontemleriyle
yetistirilen {irtinleri aramaktadirlar (Strobehn ve Gregorie, 2003; Duram ve Cawley,
2012). Bu durum tiim yeme i¢gmeye dayali iiretim isletmelerinde calisanlarin daha
saglikli iiretime yonlenmesi ve daha temiz {iriinlere ulasmaya ¢alismasi sonuglarini
beraberinde getirmektedir.
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Saglikli gida tiretiminde yerel {irlinleri deneyimleyen turistin heyecan arayis, kiiltiirel
deneyim ve saglik beklentisi boyutlarinda motive oldugu ve durumun tekrar ziyareti
etkiledigi bilinmektedir (Bayrak¢i ve Akdag, 2016; Giiripek, 2018). Bu amagla bolgelere
0zgii gastronomi bilgilerinin ¢ikarilmasi ve bunlarin turistlere sunulmasi biiyiik 6nem
arz etmektedir(Balli, 2016). Ornegin; Comert (2014) Yoresel calismasinda yemeklerden
ornekler vererek, bu yemeklerin {iretim teknikleri ve bélge turizmine katkisi
degerlendirmistir. Karaca (2016) ise; bu ayni amaca yoOnelik olarak bolgelerin
peynirlerinin 6ne c¢ikarilabilecegini Onermistir. Diger bir calismada ise Van otlu
peynirinin tanitim, turizm ve yerel ekonomiye katki saglayacag: sonucuna varilmistir
(Yenipinar, Kosker, Karacaoglu, 2014). Bir baska ¢alismada ise; bolgelerde tirtinlerin
ortaya cikarilmasi disinda yerel iiriinlerle hazirlanabilecek turiste hitap eden diinya
mutfaklarma yonelik kahvaltilar tiretim boyutu ve regeteleri ile ortaya ¢ikarilmistir
(Oktem, 2014). Ulkemizde 6zellikle turizm bolgelerinde, pazarlamasi yapilan belli baslh
taninan yemekler disinda 0Ozgiin yOresel degeri olan yemeklere yer verilmedigi
(Biiyiiksalvarci, Sapgilar ve Yilmaz, 2016), bazi yeni gelisen alternatif turizm
bolgelerinde gastronominin sadece bir tanitim araci olarak kullanilmasi durumunda
bolgelerdeki isletmelerin moniilerinde yoresel yemeklere yer verdikleri (Erdem, vd.
2018) sonuglarina ulasilmistir. Profesyonel mutfaklardaki seflerin ise tedarik/stireklilik
ile ilgili sorunlar, miisteriler tarafindan bilinirlik, ticari pazar degeri olmayisi ya da riskli
ve ayni kalite standartlarinda {iriin bulunamamasi gibi nedenlerden dolay1 yerel iiriin
kullanmadiklar1 ifade edilmistir (Ozdemir ve Giiger, 2018).

Egilimler ve Hastaliklar

Tiiketimdeki yeni egilimler ile giin gectikce artan Gastronomi kaynakli hastaliklar ve
bozukluklar turizme katilan ziyaretgi goriiniimiinde degismelere neden olmaktadir. S6z
konusu bu degisimler gastronomi profesyonellerini daha detayli arastirma yapmaya
yoneltmektedir (Sezgin ve Ozkaya, 2014; Ozkaya, Akbulut ve Tulga, 2016). Bu
arastirmalarda ortaya ¢ikan sonuglara bakildiginda Tiirkiye'de gida ile ilgili
hastaliklarin ¢ogu alerji ve intolerans seklinde goriildiigii, Colyak (Gliitensiz alerji), yer
fistig1 alerjisi, Laktoz intoleransi, Susam alerjisi, siit ve yumurta ise bu hastaliklarin en
onemlileri oldugunu ortaya koymustur (Oztiirk ve Besler, 2012). Bu diyet kisitlamalar1
arasinda en onemlisi olan Colyak (Gliitensiz), genetik yatkinligi olan kisilerde arpa,
bugday, yulaf ve ¢cavdar gibi tahil iirtinlerinin tiiketimi tarafindan tetiklenen bir bagirsak
hastaligidir. Bunun yaninda turizm olayma katilan kisilerin genellikle sanayilesmis
sehirlerden oldugu go6z oniine alindiginda, saglik, diyet ve tiiketimin farkli beslenme
ihtiyaglarindan kaynaklanan iiriinlere yonelik egilimlerin arttig1 soylenebilmektedir.

Bazi faydalar1 ortak bir noktada birlestiren diyet ve fonksiyonel yemekler igin talep
siirekli artmaktadir (Palzer, 2009). Yeni beslenme egilimlerinin saglikli gida iiretimi
konusunda turizm ve diger bilimler arasinda bir arabulucu vazifesi gordiigii ve oldukga
biiytik bir 0oneme sahip oldugu bir gercektir. Bu egilimlerden en dikkat g¢ekeni
Vegan/Vejetaryen tipi beslenmedir. Giiniimiizde bir yasam sekli halini alan Vegan ve
Vejetaryen beslenme (Altas, 2017; Nalcaci Ikiz ve Solunoglu, 2018; Vatan ve Tiirkbas,
2018) yerli ve yabanc turist gruplar1 ile medyadaki Vegan topluluklarmin
(Stinnetcioglu, vd. 2017) iiretim ve servis bakimindan yasadiklari deneyimleri de alan

234



EREN, S. (2020). Gastronomi ve Turizmde Saglikl1 Yiyecek Uretimi.
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalari Dergisi, 3(2): 228-241.

yazinda kendine yer bulan arastirmalar igerisindedir. Vegan/Vejetaryenlik, yesil gidaya
yonelik fonksiyonel yemekleri uygulayan ve diinyada hizla gelisen en 6nemli tiiketici
gruplarindan biridir. (Son ve Bulut, 2016). Bu grup, bir yasam tarzi olarak tanimlanan,
etik veya felsefi degerler ile hayvansal iirtinler tiiketmeyen insanlardan olusmaktadir.
Bununla birlikte, uyguladiklar1 diyetler hayvansal gidalarin ya higbirini igermemekte ya
da bir kismini icermektedir (Mendes, 2013).

Calismanin temel konusu olan saglikli gida tiretimi ile ilgili bulgularmin ikincisi yeni
egilimler ve saglkli yasam bigimleridir. Bu baslig: iiriin ve deneyim ile iligkilendiren
arastirmacilar, tek {iriin olarak giintimiizdeki sorunlardan biri olarak kabul edilen Palm
yag1 bilesimi, tiretim siireci ve diinyadaki durumunu (Macit ve $Sanlier, 2014), Osmanl
mutfag {irtin ve tiretim tekniklerinin glintimiiz mutfag: ile kiyaslanmasini (Hatipoglu
ve Batman, 2014), degisen kahve aliskanliklarinin getirdigi farkh {iretim metotlarimi
(Aksit ve Asik, 2017), Kinoa'nin farkl: tip regeteler ile Tiirk mutfaginda ikame bir {iriin
olarak kullanilabilecegini (Dogdubay, Sahin ve Yigit, 2017) ve hayvan odakli turizm
trlinlerinin tiretiminin zararlarim (Dilek ve Kiigiikaltan, 2018) irdelemislerdir.

Uriinii ve deneyimi ortak alanda betimleyen diger arastirmacilar ise, Surf&Turf konsepti
(Akdag, vd. 2016), ¢ig beslenme (Okur ve Madenci, 2019), yasayan mutfaklar akimi
(Erdem ve Akytirek, 2017) ve yavas yemek konsepti (Basarangil ve Tokatli, 2018) gibi
yeni egilimler hakkinda ¢alismalar gerceklestirmislerdir. Bu boyuttaki tiriinler genellikle
molekiiler gastronomi, tarih, igerikler, teknikler ve uygulamalar (Yilmaz ve Bilici, 2013;
Isin ve Kurt, 2017; Akoglu, Cavus ve Bayhan, 2017; Ozkaya ve Ozel, 2018) bazinda
incelenmistir. Az sayidaki ¢alismalardan isletmelerde kullanilan moniilerin beslenme
degerleri agisindan analizi (Altundag, 2018; Giildemir, Yayla ve Oncel, 2018) ile
gastronomi ve mutfak sanatlar1 konularindaki yeterliligin 6grenci ve meslekteki asgilar
arasindaki farklarin incelenmesi (Erdem ve Kemer, 2016) gibi arastirmalar da
bulunmaktadir. Bununla birlikte gastronominin lezzet teorisi kapsaminda yer alan ve
tiiketicilerin yedikleri yemeklerin makro bilesenleri konusu yapilan ¢alismalar oldukga
onem kazanmaya baglamistir. Gastronomide saghikli gida {iretimi yag, protein,
karbonhidrat igeriklerinin analizi bilimsel agidan tizerinde 6nemle durulmas: gereken
bir konudur. Bu konu ile birlikte tat fizyolojisi, besin ogeleri ve viicuda faydalari,
bilesenlerinin fonksiyonlari, gida maddelerinin se¢iminde isletmenin operasyonuna
gore degisen firlin Ozelliklerinin moniilerde gosterilmesi, gidalarin yapisindan
kaynaklanan bakteri iiremesinin ve zehirlenmelerin Onlenmesi igin kisisel hijyen,
sanitasyon ve temizlikle ilgili tiim standart operasyon kurallarina uygun olan iiretimin
gerceklestirilmesi gastronominin diger ¢alisma konular1 arasinda yer almaktadir (Sezgin
ve Eren, 2018).

Siirdiiriilebilirlik

Siirdiirilebilirlik kavramu, iklim degisiklikleri, kiiltiirlerin korunmasi, ¢evresel faktorler
ve uygulamada karsilasilan kaynak israfi gibi konular1 irdelediginden dolay1 saghkl
tretimin islevselligi agisindan gastronomi ve turizmle yakindan alakalidir. Uluslararasi
alan yazinda ¢ogu arastirmact gastronomi ve turizm arasindaki iliskinin
siirdiiriilebilirligini bu iki kavram arasinda uyumu saglayan fiziksel, kiiltiirel ve ¢evresel
unsurlarin yaratti$1 bir dongii olarak betimlemektedirler (Scarpato, 2003). Bu dongii
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saglik  boyutunda disilintildiigiinde ekonomik siirdiiriilebilirlik,  cevresel
siirdiiriilebilirlik ve siyasi istikrar konularimin da bu dongiiniin bir parcasi olmasi
gerekmektedir (Hjalager and Richards, 2002). Saghkli iiretim egilimlerini turizm
driinleri ve deneyim yoniiyle arastiran calismacilarin gevresel ve siirdiiriilebilir
anlayislar igerisinde iiretim ve hizmette yenilikgcilik anlayislar: (Birdir ve Kale, 2014;
Albayrak, 2017), yesil yildizli otellerin iiretim ve denetim uygulamalar1 (Atay ve Dilek,
2013; Mesci, 2014; Ertas, vd. 2018), ekolojik tarimin gida tiretimi ve turizmdeki yeri (Selvi
ve Demirer, 2012) gibi konular ile gastronomi ve turizmde saglikli {iretimin alternatif
yonlerini agiga ¢ikarmaya basladiklar: goriilmektedir. Ayrica biyolojik gesitlilik, cevresel
stirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir tarimin gida tiretiminde 6énemli bir rolii oldugu ve
gelecekte daha ¢ok gelisecegi ongoriilmektedir (Koroglu, vd. 2019), bu noktada su ve
enerji israfi ile gevreye verilen olumsuzluklarin azaltilmasi da oldukg¢a Onemlidir
(Dogan, Nebioglu ve Demirag, 2015). Buna ek olarak karsilastirmali olarak yapilan
calismalarda Tiirk misafirlerin gida israfinin ¢ok yiiksek oldugu, bu durumun kisisel ve
demografik faktorlere gore degisiklik gosterdigi bulunmustur (Tekin ve Ilyasov, 2017;
Ozdemir ve Giiger, 2018). Analiz edilen calismalarda arastirmacilarin saglikli yasam
basliginda Girit kiiltiiriiniin yasatilmas: amaciyla iiretiminin yayginlastirilmas: (Karaca,
Yildirim ve Cakici, 2015a), otlarin mutfak iiretimindeki yeri (Karaca, Yildirim ve Cakici,
2015b) gibi konulara da degindikleri dikkati gekmektedir.

Sonug ve Oneriler

Gastronomi ve mutfak sanatlar iilkemizde ve diinyada son yillarin oldukga fazla ilgi
goren bilim dallarindan biri haline gelmistir. Bu ilginin temelinde gastronomi alaninda
yapilan akademik calismalarin tarimdan turizme kadar ¢ok genis bir kapsami olmasi
yatmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlarmin bilimsel agidan gelisiminde iiretim
olgusunun epey fazla islendigi, tiretimin yer aldig1 konularin siklikla vurgulandig:
goriilmektedir. Bu ¢alismanin amaci gastronomi ve mutfak sanatlari biliminin yiyecek
tiretim cercevesinde geldigi yeri gormek ve turizm ana bilim dalinda ne olclide
pekistirildigini ortaya koymaktir. Bu ¢alismada gastronomi ve turizm alaninda saglikli
uretim pratikleri gida gilivenligi, gida giivencesi, egilimler ve hastaliklar, yerel iiriin
kullanim1 ve siirdiiriilebilirlik olmak tizere bes faktor altinda incelenmis, calisma
Tiirkiye’de bu konularda yapilan arastirmalarla desteklenmistir.

Gida giivenligi ve gida giivencesi boyutunda incelen ¢alismalarda hijyen ve sanitasyon
kurallarinin uygulama bigimindeki aksakliklara yer verilmistir. Hijyen kurallar1 ve gida
glvenligine iliskin siireclerde yapilan hatalarin biiyiik bir ¢ogunlugu sistemin
yurtdisindan alinmasi, iilkemizdeki inan¢ ve aligkanliklarla uyumlandirilmamasi
sebebiyle oldugu sdylenebilir (Tiirksoy ve Altinigne, 2008). Ileride gida ve giivenlik
konularmi aragtirmak isteyen ¢alismacilar gida emniyeti konusunu yonelmelidirler, zira
gastronominin ¢alisma alanlari ile oldukga yakindan ilgili olan gida emniyeti ve gida
glivencesi giiniimiiziin en 6nemli konular1 arasinda yer almaktadir.

Yapilan ¢alismalarda degisen yeme-igme aliskanliklari, son yillarda tilkemizde oldukga
biiylik bir problem haline gelmeye baslayan yiyecek kaynakli hastaliklar ve
uyumsuzluklar gibi konulara agirlik verildigi goriilmektedir. Bu egilimlerin agiklanmasi
ve detaylandirilmasi agisindan oldukg¢a yararli c¢alismalarin yapildigini sdylemek
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miumkiindiir. Bu egilimlerden veganizm ve vejetaryenizm, ¢ig yemek ve yasayan
mutfaklar gibi akimlarin gastronomi ve turizm isletmelerine sektor baglaminda yon
vermektedirler. Bu tip yeni akimlar1 tercih eden misafirler s6z konusu isletmelerde farkl
egilimlere uygun yiyecek ve igecekleri aramakta olduklarindan dolay tiretim ve servis
alaninda baz tercihlerin degismeye bagladig1 sdylenebilir. Gida kaynakl1 hastaliklar ve
uyumsuzluklar da hizli tiretimin dogal bir sonucu olarak artis gostermektedir. Her ilde
ve degisik bolgelerde kurulan Colyak ve Pku derneklerinin sayilarinin hizla artmasi bu
durumun bir gostergesi niteligindedir.

Calismanin yerel tiriinler faktorii altinda alan yazinda ¢ok fazla ¢alisma olmasina
ragmen, iiretim veya pazarlama boyutu ile iliskilendirilmesi agisindan yazilan makale
sayist oldukga yetersizdir. Bir turizm destinasyonunda var olan gastronomi degerlerinin
ortaya c¢ikarilmasi ne kadar onemli ise, s6z konusu {iriin ve hizmetlerin iiretim
boyutlarinin, yonetsel sorunlarinin ve pazarlanmasina yonelik deneysel ¢alismalar da
Tirk turizminin alternatif yonleriyle gelistirilmesi acisindan o derece 6nemli olarak
goriilmelidir.

Cevresel faktorlerin Onemi, israfin Onlenmesi, verimlilik ve siirdiiriilebilirlik
konularinda yapilan ¢alismalarin sayisi son yillarda artmaya baglamistir. Ancak bu
calismalarmn gastronominin i¢inde yer alan ve farkli disiplinlerden gelen aragtirmacilarin
bir araya gelerek yapilmasi, hem gastronomi bilimine hem de yakin iliskide oldugu
turizm gibi diger bilim dallarina 6nemli yararlar saglayacaktir.
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