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Oz

21. yizyilda turizm endiistrisinde yasanan gelismelere bagli olarak gastronomi turizmi de hizli bir ilerleme gostermektedir.
Ozellikle kitle turizminin en biiyiik sorunlarindan olan mevsimselligi ortadan kaldirmast ve destinasyonlarin kiiltiirel altyapist
ile yakin iliskiler icerisinde olmasi, destinasyonlarin turizm rekabetinde gastronomiye 6ncelik vermelerine neden olmaktadir.
Destinasyonlarin gastronomi turizmi ile ilgili giiglii yanlarinin bilinmesi rekabet avantaji saglamalarina onciiliik edebilir. Bu giiglii
yanlarin baginda ise gastronomi turizmi ile ilgili tesisler gelmektedir. Bu bilgiler 15181nda ¢aliymada gastronomi turizmi tesisleriyle
ilgili kavramsal bir incelemenin yapilmasi amaglanmuistir. Ayrica, gastronomi turizmi tesisleriyle ilgili daginik halde bulunan bilgiler
bu ¢alisma ile derlenerek bir araya getirilmesi hedeflenmistir. Calismada gastronomi turizmi tesisleriyle ilgili degerlendirmeler
yapilar, arazi kullanimi ve rotalar baglaminda gergeklestirilmistir. Calismanin hem literatiirdeki bir boslugu doldurmas: hem de
Tiirkiyede gastronomi turizmi paydaslarinin karar alma siireglerine katki saglamasi bakimindan 6nemli oldugu diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi Turizmi Tesisleri, Yapilar, Arazi Kullanimlari, Rotalar.
Jel kodu: L66, L83

A Conceptual Study on Gastronomy Tourism Facilities

Abstract

Due to the developments in the tourism industry in the 21st century, gastronomytourism is also making rapid progress. Especially,
the elimination of seasonality, which is one of the biggest problems of mass tourism, and its close relationship with the cultural
infrastructure of destinations causes destinations to prioritize gastronomy in tourism competition. Knowing the own strengths of
destinations related to gastronomytourism can lead to competitive advantage. At the helm of these strengths are the facilities related
to gastronomy tourism. In the view of such information, it is aimed to make a conceptual examination of gastronomic tourism
facilities in this study. In addition, it is aimed to compile and collect scattered information about gastronomic tourism facilities
with the help of this study. In the study, evaluations of gastronomic tourism facilities were carried out in the context of structures,
land uses and routes. Besides filling a gap in the literature of the research it is think to contribute to the decision making process of
gastronomy tourism stakeholders. These contributions make the study significant.

Keywords: Facilities of Gastronomy Tourism, Structures, Land Uses, Routes.
Jel code: L66, L83

Mabkalenin Gegmisi:

Gonderim Tarihi  :16.07.2021

Birinci Diizeltme :21.07.2021

Kabul Tarihi :30.07.2021

Makale Turi : Derleme

Iskin, M. (2021) Gastronomi Turizmi Tesisleri Uzerine Kavramsal Bir Inceleme. Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisi, 1(2), 57-74

* Bu galisma, “Bir Destinasyonun Gastronomi Turizmine Uygunlugunun Belirlenmesi Uzerine Kesifsel Bir Aragtirma” adli doktora
tezinden tretilmistir.
Bu ¢aligma derleme makalesi oldugundan etik kurul onay1 gerekmemektedir.

** Sorumlu yazar e-posta: Sorumlu yazara ait e-posta: M. ISIN (merveiskin25@gmail.com)



urizm ve Isletme Bilimleri Dergisi, - erve n
5 Turi Isl Bilimleri Dergisi, 02 (2021) 57-74 M Isk

1. Giris

Turizm destinasyonlar: arasindaki rekabet arttik¢a, yerel kiiltiir turistleri gekmek ve eglendirmek icin gide-
rek daha degerli bir {iriin veya faaliyet kaynag: haline gelmektedir. Gastronomi, sadece gidalar turist dene-
yiminin merkezinde oldugu i¢in degil, ayn1 zamanda post-modern toplumlarda 6nemli bir kimlik olusumu
kaynag haline geldiginden dolayi, destinasyonlara turist ¢ekmek igin bir misyona sahiptir. Insanlar yalnizca
tiziksel anlamda degil, ayn1 zamanda tatilde karsilagilan belirli tiirdeki mutfaklarla 6zdeslestigi i¢in giderek
daha fazla “yedigimiz ne ise biz oyuz” felsefesiyle hareket etmektedir. Turistler daha hareketli hale geldikge,
yemek yeme gereksinimleri de artmaktadir. Baz1 yiyeceklerin belirli bolgelerle rahat bir sekilde birlesmesi,
artan gida hareketliligi, mutfak stilleri ile artan yemek ve mutfak farkliliklar1 nedeniyle zorlanmaktadir. Ho-
mojen bir gastronomik manzara liretmek yerine, kiiresellesme ve yerellesme arasindaki gerilim daha fazla
gesitlilik yaratmaktadir. Boylece, sadece kiiresel icecekler ve yiyecekler ortaya ¢ikmamakta, ayni: zamanda
yerel ve bolgesel yiyecek ve iceceklerde de gelismektedir. Turistler kendilerini, kendi iilkelerinde yurtdisinda
karsilastiklar1 yiyeceklere talep olusturarak, gastronomik hareketlilige 6nemli katkilar saglamaktadir (Ric-
hard, 2002).

Siirenkok ve arkadaglar1 da (2010) turizm endiistrisindeki rekabette yiyeceklerin dogal kaynak ve kiiltiirel
miras gibi 6nemli islevlere sahip oldugunu vurgulamaktadir. Mutfagin kiiltiirel mirasin 6nemli bir pargasini
olusturmasi bu durumun en 6nemli gostergelerinden biridir. Bu gelismelerle paralel olarak ¢ok sayida des-
tinasyon, gastronomiyi bir turizm pazarlama araci olarak kullanmakta ve bircogu da turizmi tesvik etmek
i¢in gastronomiyi kullanmaktadir. Bununla birlikte, bu tiir pazarlama ¢abalarinin olabileceginden ¢ok daha
az etkili olduguna dair isaretler vardir. Turizm ve gastronomi alanlarinin ayrilmasi nedeniyle, turizm pazar-
lamacilar1 genellikle gastronomik {iriinii anlatmakta zorlanmakta, gastronomi ile ilgilenenler ise turizme
¢ok yakin durmamaktadir. Dolayisiyla gastronomi turizm pazari hakkinda daha fazla bilgi sahibi olmak bir
ihtiya¢ halini almaktadir (Fields, 2002).

Bu ¢aligmada gastronomi turizmi tesisleriyle ilgili kavramsal bir incelemenin yapilmas: amaglanmaktadir.
Clinkii gastronomi turizmi baglaminda uluslararas: diizeyde olduk¢a yogun bir rekabet s6z konusudur. Ar-
tan rekabet kosullarinin karsilanmasi icin ulusal mirasin ayirt edici 6zelliklerini tesvik etmek gerekmektedir.
Bu baglamda gastronomi turizmi kaynaklarindan tesisler rekabette avantaj elde edebilmek i¢in 6nemli ara-
cilar haline gelmektedir. Bu baglamda gastronomiye dayanan ulusal turizm tiriinlerinin yeniden baslatilmasi
bir¢ok iilke a¢isindan olduk¢a 6nem tagimaktadir. Bu gelisme arzin yeniden diizenlenmesi ve sadece gele-
neksel talep boliimlerine degil, ayn1 zamanda yeni tiiketici gruplarina da yonlendirilmesine aracilik etmek-
tedir (Candela, 1996). Boyle bir davranis sergilemek, yerel diistiniip global hareket edilen ve ulusal basariy1

elde etmeyi uluslararasi gelismelerle gii¢lendiren bir anlayis ortaya ¢ikarmaktadir.

Calismanin bundan sonraki boliimlerinde gastronomi turizmine kaynaklik eden tesisler hakkinda bilgiler
verilmektedir. Bu tesisler kendi icerisinde yapilar, arazi kullanimlar1 ve rotalar basliklar: altinda incelen-
mektedir. Burada amag¢ gastronomi turizmi faaliyetleri sirasinda bagvurulan tesislerin genel durumlari, bu

tesislerin hangi tiir turizm amagh faaliyetlere olanak saglayabilecegi konusunda bilgiler verilmektedir.
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2. Gastronomi Turizmi Tesisleri

Gastronomi turizminin en énemli kaynaklarinin baginda tesisler gelmektedir. Bu tesislerde seyahat ve tu-
rizmin 6nemli yonlerinden biri de anilarin goreceli olarak degerlileri biriktirilmektedir. Bunlar genellikle
yemek tabanli olup, tiiketicilerin mutfak deneyimlerini yerel konukseverlik ile birlestirerek anilarini yan-
sitmakta ve bu yolla yeniden yagamalarina ve paylagsmalarina olanak tanimaktadur. Ciftlik diikkanlary, ¢iftci
pazarlari, bolgesel festival pazarlari, gida festivalleri ve fuarlar: gibi bir¢ok etkinlik ziyarete agik hale doniis-
tiiriilerek yerel Giriinlerin tiiketimini tesvik etmektedir. Tiiketicilerin yiyecek-i¢ecek ve hediyelik esya satin
almak i¢in birgok firsatlar1 bulunmaktadir. Bunlar gogu durumda, geleneksel ve modern boélgesel gidalari,

sefleri ve Gireticileri bir araya getiren gida temali etkinlikler haline gelmektedir (Cleave, 2015).
2.1. Yapilar

Gastronomi turizmi yapilarinin en sik yer aldig1 bolgeler kirsal bélgelerdir. Dolayisiyla otantik ortamlarda
cevre etkilesimi icin olusan bu yeni talep kirsal ¢evreye iyiden iyiye yerlesmistir. Bu a¢idan bakildiginda,
turistler doga ve gelenekle ilgilenirken, gastronomi ise doga ve gelenekten beslenmektedir. Ger¢ek anlamiyla
kirsal turizm 1980’lerde gelismeye basladi (Grolleau, 1987). Ancak bu ¢agdaki kirsal turizmi ilk seklinden
oldukga farkli bir noktadir. Yerel kiiltiir ve kirsal bir ¢evrenin dogal 6zellikleri gergek bir vurgu ile 6nemli
hale gelir ki, bunda gastronomin énemli etkilerine rastlamak miimkiindiir. Iste bu noktada bazi gastrono-
mik degerler yerel mutfagin birer tipik tirlinii olarak gercek turistik yerleri ve kirsal bolgeyi ziyaret etmek
icin bir motivasyon haline gelmektedir. Sarap ltalya, Ispanya, Fransa gibi birgok destinasyon i¢in bu deger-
lerin en 6nemlilerinden birdir. Bu tiir motivasyonlar ya 6zel gastronomik geziler olmakta ya da saraphane-
lerde deneyimleme seklinde veya diger ilgi alanlarinin (rekreasyon, spor ve fitness, kiiltiir) tamamlayicisi
olabilmektedirler. Bu anlamda sadece gastronomi turisti degil, destinasyonu baska nedenlerle ziyaret eden
turistlerin de hedeflerinden biri oldugu i¢in gastronomik gelisim ortaya ¢ikmaktadir (Corigliano, 2002) (bu
ifade geviri dolayisiyla tam anlami vermemekte, yorumlanarak agiklanmasi gerekir). Bu gelismelerin tama-

mi bolgedeki genel turizm faaliyetlerinin tamamini gelistirmektedir.

Gastronomi turizmi yapilar: genel olarak gida isleme tesisleri, saraphaneler, bira fabrikalary, giftci pazarlari,
yiyecek diikkanlari, yemek/gastronomi miizeleri ve restoranlardan olugsmaktadir. Bu yap: tiirleri ile ilgili
bilgiler asagidaki gibi verilebilir.

Gida Isleme Tesisleri: Gida imalat ve igleme sanayileri, ¢ig hayvansal veya tarimsal iriinleri (6rnegin mustr,
piring, bugday, sigir eti, domuz eti, tavuk, elma, yer fistig1) ara veya nihai tiiketim i¢in gida maddelerine
dontistiirmektedir. Kiiresel gida endiistrisi, farkli pazar yonelimleri ile faaliyet gosteren bir¢ok gida imalat
sirketi ile sekillenmektedir. Bunlarin bazilari sadece bolgesel veya yerel pazarlar i¢in iiretirken, digerleri ulusal
veya kiiresel tedarik zincirlerine hizmet etmektedir. Tedarik zincirinin bu ayag: tiiketiciler tarafindan fazla
gizlenmis olsa da, gida isleme ve dagitiminin kritik bir par¢asi konumunda ve gida sisteminin pazar payinin
yitksek olmasini gerektirmektedir. Isleme yoluyla gidaya bircok degerin katilmasi, kr marjlarinin artirmis-
tir. Sektordeki firmalar teknolojiye biiyiik yatirimlar yapmakta ve artan otomasyon ve iiretim gelistirmeleri,
sirketlerin daha az ¢alisan ile iiretimlerini artirmasina olanak saglamaktadir. En biiyiik kiiresel gida iiretim
firmalarinin diinya ¢apinda varlik gosteren ¢ok uluslu sirketler olmasi konunun 6nemini ortaya koymaktadir

(Ciambriello & Dimitri, 2015). Giderek biiyiiyen pazarda rekabet her gecen giin daha da yogunlasmaktadir.

Gida isleme tesislerinin gastronomi turizmi agisindan 6nemini ortaya koyan en 6énemli unsur gastronomi

turizminin sahip oldugu anlamdir. Gastronomi turizmi bilinenin aksine sadece yemek tiiketmek degil, ye-
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megin topraktan sofraya gelene dek gecirdigi biitiin evleri kapsamaktadir. Dolayisiyla tiiketiciler gida isleme

tesislerine giderek tiikettikleri tirtinlerin iiretim sathasina da katilabilmektedir.

Saraphaneler: Saraphaneler, organik atik su aritma tesislerinden elde edilen iiziim saplar1 ve camurlarini da
igeren bir dizi biyolojik atik tiretmektedir (Diaz ve digerleri, 2002). Bu kalintilarin kompostlanmasi topraga
tekrar uygulanmasina izin vermektedir. (Ferrer ve digerleri, 2001). Gergeklesen kompostlama iglem, diigiik
humus seviyeleri ve erozyona maruz kalmalari ile karakterize edilen topraklarin genel verimsizligi nedeniyle
giderek daha fazla ilgi ¢ekmektedir (Balanya ve digerleri, 1994). $araphanelerdeki bu atiklarin komposto-
lama islemi ile baglarda kullanilmasi sarap iiretiminin verimliligi ve siirdiiriilebilirligi konusunda énemli

iretim avantajlar1 saglamaktadir.

Teknik degerlendirmelerin yaninda, saraphaneler en basit anlamiyla birer tiretim merkezidir. Bu nedenle
yazlik ve kiglik olacak sekilde ayarlanmalarinda yarar vardir. Is1 dengesini saglamak ve iiretim kalitesini
elde etme i¢in bu 6nemli bir ihtiyagtir. Sarap tiretiminde hammadde {iziim oldugundan, saraphanelerde {ist
kisimlarda isletmenini boyutuna gore biiytikliigii belirlenen bir tiziim ezme teknesi mevcuttur. Bu teknenin
tam ortasina denk gelecek sekilde koni biciminde bir delik bulunmaktadir. Uziimlerin ezildigi sirada ortaya
¢ikan iiziim suyu bu delik araciligiyla asagida bulunan tekneye akmaktadir. $ira denen bu tiziim suyu fark-
l1 islemlerden gegirilerek sarap haline getirilmektedir. Bu saraplar kiiplere doldurularak depolanmaktadir
(Okuyucu, 2008).

Vigano (1998) Sarap ile birlikte zeytinyag1 veya diger tipik bolgesel iiriinleri iiretmenin gastronomi turizmi
i¢in bir temel olusturmadigini ifade etmektedir. Ancak bu iiriinleri yiiksek kalitede tireten, zengin yoresel
mutfak ile birlikte bolgesel, kiiltiirel ve tarihsel olarak spesifik bir tiriine doniistiirebilen destinasyonlar, gast-
ronomi turizmi bolgelerinin ayirt edici 6zelligini arttirmak adina bunlari ek bir arag olarak kullanip basar1
elde edebilmektedirler. Bu bilgiler 15181nda, sarap ile gastronomi arasindaki giiclii etkilesimin en 6nemli

basamaklarindan birinin saraphaneler oldugu soylenebilir.

Bira Fabrikalari: Bira tiretiminin giderek yogunlagmasi gastronomi turizmi baglaminda biray1 6nemli bir
tirlin olarak 6ne ¢ikarmaktadir. Gastronomi turizminin bir faaliyet bi¢imi olarak bira turizminin en popiiler
hali, belirli bir iilkenin biralarinin tiiketimi ve ziyaret edilen bira imalathaneleri seklindedir. Cek Cumhuri-
yeti, Almanya, Belgika, Ingiltere, Hollanda, Baltik Ulkeleri ve Irlanda gibi tilkeler bu konuda en ¢ok basari
elde etmis iilkeler gibi gériinmektedir. Ingilterede turistler igin farkli bira markalarinin tadimini organize
eden cesitli organizasyon sirketleri bulunmaktadir. Ayrica bu iilkelerin bir¢ogunda Toplu olarak bira fab-
rikalarina yapilan organize turlar s6z konusudur. Bunlarin yani sira, katki maddesi veya koruyucu madde
icermeyen, sadece dogal icerikler kullanilarak kii¢iik miktarlarda iiretilen zanaat biralar1 da popiiler hale
gelmistir. Dolayisiyla bu biralar karakteristik olup cesitli lezzet ve aromalara sahip olmaktadir. Bira turistleri
bu biralari titketmenin yaninda hediyelik esya olarak da satin alabilmektedir. Ornegin Almanyada, 500 ¢e-
sitten fazla bira tiiri sunan sayisiz 6zel bira magazalar1 mevcuttur (Bujdoso & Szucs, 2012). Bu magazalarin

Avrupada giderek yayginlasmasi da beklenmektedir.

Bira turizmi yerel biralar1 6rneklemek, barlarda kalmak ve bir veya iki bira fabrikasini ziyaret etmek igin bol-
gede bir hafta sonu tatili veya kisa bir tatil planlamak i¢in 6nemli bir motivasyon kaynag: olabilir. Tematik
rotalar esas olarak sarap turlar ile karakterize edilse de, 6zellikle Avrupa basta olmak tizere bazi iilkelerde
bira temali rotalarinda oldugu bilinmektedir. Iskogya, Almanya ve Belgika bu iilkelerin basinda gelmektedir.

Bu iilkelerdeki barlar1 ve yerel bira fabrikalarini gezmek 6nemli bir turistik motivasyondur (Caffyn, 2010).
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Basta Avrupa Birligi {ilkeleri olmak iizere diinyanin farkli yerlerinden turistler bu deneyimi yagamak igin

ilgili tilkeleri ziyaret etmektedir.

Ozellikle biraya ilgisi olan turistler veya diger gastronomi turistleri genellikle bira fabrikalarini ve birayla
ilgili diger turistik aktiviteleri yapmakla ilgilenmektedir. Bu nedenle ¢ogu tur sirketi giderek daha fazla bira
bolgelerine turlar diizenlemekte ve bu durum bira turizmini gelistirmektedir. Diinyadaki birgok iilkede bira
turizmi ile ilgilenen ve bu pazardan pay alan birlikleri veya dernekleri bulunmaktadir. Bunlar bira turizmi
ile ilgili bilgi saglayan 6nemli kaynaklarin baginda gelmektedir. Ayrica bira ile segilen veya turistik anlamda
kendini kanitlamis bira bolgelerindeki iiriinler online olarak kolayca siparis edilebildiginden, bira iiretilen
yerlere seyahat etme zorunlulugu ortadan kalkmaktadir. Bu durum bira turizminin 6zellikle turizm kismi
icin 6nemli bir tehdittir (Bujdoso ve digerleri, 2011). Brown (2011)’na gore yukarida belirtilen gerekgeler
baglaminda, bira turizminin 6zellikle belirli hedef gruplar i¢in yeni ve popiiler bir alternatif turizm bigimi
haline geldigi s6ylenebilir.

Cift¢i Pazarlari: Tarim ilgilenen insanlar yiizyillarca, iirlinlerini satmak veya ticaret yapmak igin koylerde,
kasabalarda veya sehirlerdeki, bulusma noktalarinda (haftalik veya iki haftada bir) toplanmistir. Bu ‘pe-
riyodik pazarlar’ ve ticaret yerleri bugiin her yerde bulunan gift¢i pazarlarinin ve marketlerinin 6nciileri
olmustur. Diinyanin bazi bolgelerinde, ciftci pazarlari ve balik pazarlar: giiniimiizde bile taze sebze, meyve,
yumurta, siit tiriinleri ve et elde etmenin aracilar1 konumuna gelmistir. Daha sanayilesmis iilkelerde, stiper-
marketler dis saticilarin yerini almistir. Cift¢i pazarlarinin artik birgok tiiketici igin, 6zellikle besinlerinin
kokenlerini bilmek ve iireticileriyle tanigmak isteyenlerin bir mecrasi haline gelmistir. Tarimsal bir ideal
i¢in nostalji ve yiyeceklerin kaynaklar1 hakkinda daha fazla bilgi edinme arzusu, balik pazarlarinda ve giftci
pazarlarinda aligveris yapan kisilerin fiziksel kapasitesinde rol oynamaktadir (Timothy, 2016). Fiziksel arti-
sin kontrollii yapilmasinda yarar vardir. Ciinkii olugabilecek kitlesel fiziksel artig siirdiiriilebilirlik ve tasima

kapasitesi gibi problemleri beraberinde getirebilir.

Giftci pazarlarinin halk sagligiyla da yakin iligkisi kurulmaktadir. Ornegin Ingilterede ciftci pazarlari, tiike-
tici ilgisinin fazlaligindan ve kismen 2001 yilindaki ayak ve agiz salginindan olumsuz olarak etkilenmistir.
Ancak sonrasinda ciftci pazarlar1 gelen tepkiler nedeniyle biiyiik 6l¢iide yeniden ortaya ¢ikmis ve biiyii-
miistiir. (McEachern ve digerleri, 2010). Ozellikle yasanan olumsuz durumlara ragmen, ¢ifti pazarlarinin

yeniden canlanmasi i¢in gosterilen refleks konunun 6nemini ortaya koymaktadir.

Yiyecek Diikkanlari: Yiyecek diikkanlari gastronomide yoresel gidalarin 6nem kazanmasiyla ortaya ¢ikan
bir kavramdir. Gastronominin giderek yayilmasi ve yoresel gidalarin gastronomi turizminde 6nem kazan-
maya baslamasi, yerel bolgelerde yoresel gida satan yiyecek diikkanlarinin artmasini beraberinde getirmistir.
Ozellikle insanlar arasinda yerel olan iiriinlerin organik olduguyla ilgili genel kani bu durumu daha da hiz-
landirmistir. Bununla birlikte koken olarak belli bolgeye 6zgti ve seyahat giizergahlarinda bulunan yerlerde
bu tiriinlerin satildig yiyecek ditkkanlarina rastlanilmaktadir. Ornegin Bursanin Gemlik il¢esinde yol boyu

zeytin satan isletmeler yer almaktadir.

Ciambriello (2015) yiyecek diikkanlar: sistemin her bir noktasinda gida atig1 standartlar1 hakkinda farkin-
daligin artmasiyla siirdiiriilebilirlige dogru bir hareket olarak destek saglayabilme giiciine sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Hem tiiketiciler hem de giftciler atiklarin azaltilmasina katkida bulunmaktadir. Tiiketici-
ler, her diikkan gezisinde daha az yiyecek i¢in aligveris yaparak, yemegin ne zaman yeterli oldugunu bilerek,

kozmetik agidan ¢ekici olmayan yiyecekleri atmadan ve sadece ihtiya¢ duyduklar1 miktarda yiyecek pisire-
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rek daha az yiyecek harcayabilirler. Ciftliklerde ise geri dontisiimler bu amaca hizmet etmektedir. Giibre igin
kullanilan kompost veya anaerobik ¢iiriitiiciiler tarafindan olusturulanlarin enerji tiretimi icin geri donii-

siim yardimiyla kullanilmasi saglanmaktadir.

Yemek/gastronomi Miizeleri: Gastronomi ile ilgilenen destinasyonlarda yerel kiiltiiriin bir bileseni olarak
gastronomi tarihi, gelenekleri ve teknikleri hakkinda bilgi arayan turistler tarafindan ziyaret edilmektedir.
Bu miizeler gastronomi turizmini tanitmak ve gelistirmek isteyen kurumlar olarak tanimlanmaktadir. Gegi-
ci ve kalic1 sergilerin igerikleri, bolgesel gastronomi eserlerini gosteren ve egitim firsatlari sunan gastrono-
mik faaliyetlerin kapsamina girmektedir (Sormaz, 2017). Gastronomiyi tarih, gelenek ve kiiltiir gibi 6nemli
yansimalariyla ele almasi ve gastronomi bilimi uzmanlarinca isletilmesi miizeleri gastronomi turizmi igin

oldukga 6nemli bir noktaya getirmektedir.

Yilmaz ve Senel (2014)e gore miizelerin gastronomi turizminin gelistigi destinasyonlardaki yerel kiiltiirle
cok giiclii bir bag1 s6z konusudur. Bu turizm ¢esidine kaynakli eden bazi arz faktorleri bu kiiltiirel bagin
en belirgin sekilde hissedildigi kaynaklar olmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan bolge kiiltiirlerinin
yansitildigi en 6nemli kaynaklarin baginda gastronomi miizeleri gelmektedir. Gastronomi turizmi desti-
nasyonlarinda gastronomi miizelerinin olmasi1 yetmemektedir. Bunlarin mutlaka tanitilmasi gerekmektedir.
Uygun yontemlerle tanitilan gastronomi miizeleri sayesinde destinasyona gelen turist sayisini hem nitelik
hem de nicelik bakimindan arttirabilmek miimkiindiir. Bu ¢alismalar ilgili destinasyonlarin kendilerine has

bir gastronomik kimlik kazanmalarina da yardimci olabilmektedir.

Gastronomi miizelerinin giderek 6nem kazanmasi beklenen bir durumdur. Ciinkii bu 6nem gastronomi
turizmindeki gelismelerle paralellik gostermektedir. Bu sayede gastronomi miizeleri bir destinasyonun sahip
oldugu mutfagin kiiltiirel degerlerini tanitmak ve farkl kitlelere aktarmak igin kilit bir rol oynamaktadir. Bu
miizelerde yiyeceklerin tiiketime kadar ki siire¢ veya bu siireglerde kullanilan arag ve gerecler bu miizelerde
sergilenmektedir. Bu miizelerin destinasyondaki varlig1, miizelerin bulundugu destinasyonlarin gastronomi

turizmindeki gelismisligine bir isaret olarak gosterilmektedir (Hjalager, 2002).

Cetin ve Kiigiikkomiirler (2019) Mutfak kiiltiiriiniin gelecege aktarilmasina aracilik eden gastronomi mii-
zelerinin gogaltilmasi gerektigini ifade etmektedir. Ayrica Gastronomi miizelerinin gastronomi turizmini
canlandiracagy, bu nedenle de ilgili miizelerinin giiglii bir sekilde tanitilmast (i¢-dis) gerektigini ifade etmek-
tedir. Calismada gastronomi miizeleriyle ilgili arastirmacilara da diisen goérevlerin oldugunu vurgulamak-
tadir. Miizelerin ¢ok farkli metotlarla arastirmalara konu olmas: gerektigi belirtilmektedir. Bunun yaninda
turistlerin gastronomi miizeleri ile ilgili algilari, miizeleri gezen ziyaret¢ilerin memnuiyet diizeyleri ile ilgili
yapilacak arastirmalarin konuya iliskin uygulamadaki eksikliklerin giderilmesine kaynaklik edebilecegi ifa-

de edilmistir.

Restoranlar: yiyecek-igecek iiretimi ve tiiketiminin yapildigi isletme tiirlerinde biridir. Ozellikle gastronomi
turizminin yayginlagmasiyla daha popiiler hale gelmistir. Gastronomi turizminde yiyecek isletmesi anla-

minda en belirgin kullanilan isletmelerin basinda restoranlar gelmektedir.

Insanlar restoranlarda daha iyi ve giizel vakit gecirmeye odaklanmaktadir. Bu mekanlar sosyallesmenin bir
araci olduklari gibi insanlarin motivasyonun arttirici temel bir fizyolojik ihtiyacin giderilmesine de aracilik
etmektedir. Bu nedenle restoranlar konuklarin zihnini yakalayan ve dikkatlerini dagitan her tiirlii dis etkeni
ortadan kaldirmak zorundadir. Ciinkii dikkat dagitic1 unsurlar kisinin ruh halini degistirmekte ve iyi gegir-

meyi arzu ettigi zaman kabusa donebilmektedir. Bu anlamda misafirlerin dikkatini dagitabilecek en ufak
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problemlerin dahi 6nceden diisiiniiliip ¢6ztim tiretilmesi gerekmektedir (Marvin, 1992). Aksi bir durumda

ise misafir memnuniyetsizligi artmakta ve tercih edilebilirlik diigmektedir.

Starkey (2002) Restoranlarin biiyiik bir sehirde olabildigi gibi kiigiik bir kasabada da olabilecegini ifade
etmektedir. Gastronomi turizminin gelismesi restoranlarin bu yayilimini hizlandirmigtir. Bunlar tatil bel-
delerinde, okul ve iiniversitelerin yakinlarinda veya baska farkli bir nokta bulunabilmektedir. Bu isletmeler
yillik milyonlarca dolar gelir kazanan biiyiik bir isletme olabildigi gibi, doga ile i¢ ice kahvalt1 konseptli
yoresel triinlerle hizmet veren butik bir isletme de olabilmektedir. Restoranlarin sermaye ve organizasyon
olarak kii¢tik olanlarinda yonetim mekanizmasi profesyonellesmeden daha uzak olsa da, isleyis cogu zaman
daha hizli ve sicak olabilmektedir. Baz1 turistlerin bu tiir isletmeleri 6zellikle tercih ettikleri de bilinmektedir.

Ciinkii bu restoranlarda daha samimi bir ortamin olusabilecegi diistintilmektedir.
2.2. Arazi Kullanimlar

1950’1i yillardan sonra Avrupa basta olmak {izere bat1 diinyasinda refah artmis ve insanlar bu gelirin bir
kismini tatile gitmek i¢in kullanmistir. Bu sayede ilk olarak Akdeniz bolgeleri ve ardindan tropik bolgelerle
tanigma firsati bulmuslardir. Deneyimleri sonucu egzotik yiyeceklerin tadini almislar ve tekrar seyahat
etme motivasyonuyla evlerine dénmiiglerdir. Ozellikle tatil yerlerindeki otantik yiyecekler yemek giiclii bir
motivasyon kaynagi haline gelmistir. Cogalan siipermarketler ithal saraplar, peynirler, zeytinyaglar ve gide-
rek daha fazla taze meyve ve sebze ¢esitleri satarak bir grup tiiketiciyi memnun etmekte ve bu motivasyon
yapilan seyahat hareketlerini koreltmektedir. Clinkii tarim arazileri ve siiper marketler arasindaki baglant:
titketicilerim tiim y1l boyunca ¢ogu tiriine sahip olmalarini saglamistir. Bu agidan bakildiginda siipermar-
ketler ve giiglii bir tarimsal {iretimin mevsimleri ortadan kaldirdigina sahit olunmaktadir. Kosullu ulagimin
karayolu, demiryolu ve hava yoluyla artirilmasi bu gelismeyi tesvik etmistir. Nakliye maliyetleri yiiksekken,
ihracatci tilkelerdeki ticretler diistiktiir. Et iirtinleri refah dikkate alinmadan en diisiik maliyetle tiretildigi
i¢in yagayan ¢ogu hayvan kesim amaciyla Avrupaya tasinmistir (Schulp, 2015). Gida ve maliyet arasindaki

bu etkilesim arazi kullanimlarinin gastronomi igin sahip oldugu 6nemi ortaya koymaktadir.

Ciftlikler: Ciftlik turizmi stirdiiriilebilir gida turizmine nasil ulagilacaginin tipik bir 6rnegidir. Ciftlik turiz-
minde ziyaretgiler ¢iftlik evinde kalmakta ve yerel tiriinler tiiketmektedir. Ayni1 zamanda bir¢ok tarimsal ve
hayvancilik faaliyetlerini izleme firsatina sahiptirler. Bu turizm ¢esidi hem okul miifredatindaki ¢ocuklara
hem de ailelere yoneliktir. Ornegin; yil boyunca Italya'ya yayilan bu turizm gesidi, gercek siirdiiriilebilir
gastronomi turizminin yukarida bahsedilen ii¢ boyutuyla da (¢evresel, sosyo-kiiltiirel, ekonomik) etkilesim
icerisindedir. Bu deneyimler turistik bir sahne olarak degil, tarim ve hayvancilik i¢in tasarlanmis gercek bir
kirsal ortamda yer alan bir ciftlik evinde gerceklesmektedir. Burada, iftlik hayatina dahil olan tiim otan-
tiklik unsurlar1 mevcuttur. Hatta destinasyona alisik olmayan turistlerin bile mutlu olduklarina rastlanil-
maktadir. Ciftlik hayats, turistlerin yiyecek hazirlamanin arkasindaki tiim tiretim zincirini anlamalarini ve
otantik yiyecekler yemelerini saglamaktadir. Ciftlik turizmi, ekonomik birimlerin (aracilarin) arabuluculu-
gu olmaksizin dogrudan ciftlikte gerceklesmektedir. Ciftciler, ana tarimsal faaliyetlerini ihmal etmeden bu
faaliyetten kar ederek dengeyi saglamaktadir (Ferrari & Gilli, 2015). Ciftlikler 6zellikle kalabalik sehirlerde

yasayan insanlarin kirsal bolgelerde vakit gecirerek rahatlamalarina imkan saglamaktadir.

Ciftlikler turistlerin kirsal turizm i¢in yerel halkin yadirgayacagini diisiindiikleri bircok bakis agisinin tersi-
ne geligme gosteren bir gastronomi turizmi kaynagidir. Benzer sekilde, Italya Alplerinde cobanlarin daglarin

eteklerindeki meralardan inen koyun ve siiriilerinin gegisinin turistleri rahatsiz edebilecegini diisiiniirken,
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aslinda tam tersi bir diisiince hakimdir. Koyun ya da inekler, siirdiiriilebilir gida turistlerinin goziinde, ye-
dikleri et ve peynirin ger¢ek oldugunu bir kanit1 gibidir. Ciinkii bunlar yerelligi ve yerelligin otantiklige
giden yolunu temsil etmektedir. Yiyeceklerin yerel bir ekonomi tarafindan tiretildigini kanitlamanin yani sira,
bu hayvan siiriilerinin Alp toplulugunun giinlitk yasaminda neredeyse esit bir goriis sundugunu ve hicbir “ta-
rihi” yeniden canlandirmanin giizellikleriyle eslesemeyecegi soyut ve felsefi bir tarafi da vardir (Ferrari & Gilli,

2015). Buradaki soyut ve felsefi taraf gastronomi turizmiyle ilgili deneyimlerin hazzini ortaya koymaktadir.

Gida iiretiminde siirdiiriilebilir tiretim yontemleri elde etmek olduk¢a 6nemlidir. Bunun igin giftcilerin ve
tarim igcilerinin ekonomik siirdiiriilebilirlige ihtiyaglari vardir. Ozellikle iftliklerde konu hakkinda bilgi
sahibi olan gida iireticileri ge¢imlerini saglama hakkina sahiptir. Ciftgilerin ve tarim is¢ilerinin karsilastig
ekonomik sorunlar farklidir. Ancak siirdiiriilebilirlik perspektifinden her iki grupta esit derecede endise
duymaktadir. Tarihte ciftciler ciftlikte tiretilen tirtinlerden kar elde etmek i¢in siirekli miicadele etmislerdir.
Tarihsel siirece bakildiginda Amerikada belli donemlerde ¢ok biiyiik ¢iftlik iflaslar1 gergeklesmistir (Stam &
Dixon, 2004). Ciinkii 6zellikle kirsal bolgelerde yer alan ciftlikler, uzun siire yasayabilmek igin yiiksek fiyat-
lara bagimlidir (Batie, 2003). Orta tarim olarak adlandirilan orta biiyiikliikteki ¢iftcilere, tarim sektoriiniin
mevcut yapist zayif bir sekilde hizmet vermekte ve boylece iiretimini mevcut kanallarda satamamaktadir.
Uretim ve islemeyi birbirine baglayan bélgesel gida merkezlerinin olusturulmasi, daha kiiciik ve orta 6lgekli
tireticiler i¢in mevcut digsalliklarin bazilarini azaltmakta ve pazar erisimini artirabilmektedir (Stevenson ve
digerleri, 2011). Digerleri, kiigiik ¢iftliklerin teknolojik olarak verimsiz oldugunu ve mevcut rekabetci tarim
ortaminda hayatta kalma ihtimalinin diisiik oldugunu 6ne siirmektedir (Paul ve digerleri, 2004). Bu bilgi-
lerin destinasyonlara bagli olarak degiskenlik gosterebilecegi sdylenebilir. Clinkii bazi destinasyonlardaki

kiigiik girisimler dogal olmalar1 nedeniyle talep gérmektedir.

Bahgeler: Bahgeler dogal tirtinlerin yetistirildigi ve iirlinlerin dikimi, bakimi ve hasadinin belli bir takvi-
me gore diizenlendigi faaliyetlerden olusmaktadir. Ciftciler bu bahgelerde organik tiretim yapmaktadir. Bu
nedenle bahgeler yapilacak geziler sayesinde organik iiretimi yapilacak olan driinlerin dikimi, bakimi ve
hasadina aktif bir gekilde katilim gosterilebilmektedir. Ozellikle bahgelerdeki hasat dénemlerinde turistler
organik triinleri yerinde titketme ve bunlardan ihtiyacina gore satin alabilme imkanina da sahip olabil-
mektedir. Béylece turistler hem organik iiriin tiretmede tarimsal tiretime aktif katilim gostermekte, hem de
organik tiretimlerden birer tiiketici olarak istifade etmektedir (Kiper & Arslan, 2007). Aslinda burada bir

kazan kazan modelinin varlig1 ortaya ¢ikmaktadir.

Bahgeler turistleri en fazla dinlendirebilecek gastronomi unsurlarindan biridir. Ciinkii turist nispeten kii-
citk sayilabilecek butik bir organizasyon sayesinde toprakla bulusmakta ve topragin dinlendirici yoniinden
istifade etmektedir. Ozellikle sanayilesme ile birlikte giderek artan kentlesme olgusu bu faaliyeti bir ihtiyag
haline getirmektedir. Kentlerde yasayan insanlar gerek sehrin giiriiltiisiinden kurtulmak gerekse sehrin be-
tonlarla 6riilmiis diinyasindan kisa bir stireligine de olsa uzaklasmay: istemektedir. Boyle bir ortamda kirsal

bolgelere gitmek bahgelerdeki aktivitelere katilmak bu ihtiyac1 gidermeye aracilik etmektedir.

Baglar: Uziim gesitleri belli sartlar nedeniyle bulunduklari yerlerde yetistirilmektedir. Ciinkii gogunlukla bu
araziler ya diger bitkiler i¢in uygun degil, ya da bunlar iiziim kadar gekici degildir. Geleneksel sarap bolge-
lerinde, bazi tiziim gesitlerinin se¢imi yavas yavas yerlesmistir. Deneme ve yanilma, klonal, se¢im ve tireme
ile belirli bir bolge veya arsada en iyi performansi gosteren gesitler se¢ilmistir. Fransizlar, bunun i¢in her seyi

kapsayan bolgesel iklim ve mikro iklim kavrami, topragin bilesimi, su, sis ve riizgarin mevcudiyeti, giindiiz
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ve gece arasindaki sicaklik farks, gilines 15181 ve 151811 gelis agis1 gibi unsurlarin tamaminin etkili oldugunu
diistinmektedir. En iyi tiziimler, miikemmel sarabi elde edecek sekilde uygun olan bitkilerden hasat edilir. Bu
nedenle genellikle sarabin lezzetine 6nemli bir katkida bulunmaktadir. Goriildiigii gibi, bu varsayim biraz siip-
heli olsa da, iyi sarap yapmak icin iyi tiziimlere ihtiyag oldugunu net bir sekilde dogrulamaktadir. Ancak tipki
yemek pisirirken oldugu gibi en iyi Giziimlerden korkung bir sarap yapmak da miimkiindiir (Klosse, 2010).
Durum béyle olsa da kaliteli baglarda yetisen tiztimler iyi ve lezzetli bir sarap icin temel kosullardan biridir.

Korkutal ve arkadaslarina (2018) gore Tiirkiyede bagciligin en iyi 6rneklerinin basinda Tekirdag gelmekte-
dir. Bu sadece sehir i¢in de degil, Tiirkiye'nin tarimsal faaliyetleri agisindan bile biiyiik 6nem tagimaktadir.
Sehir igerisinde ise 6zellikle Sarkdy ilgesi bu agidan oldukea fazla 6n plana ¢ikmaktadir. flgeni bagciligi alan
olarak Tekirdag'in %75, tiziim iiretiminin ise yaklasik%80’ini kapsamaktadir. Bu anlamda il¢enin bagci-
liktan 6nemli bir gelir elde ettigi soylenebilir. Bu iyimser duruma ragmen bagciligin bolgede geleneksel
yontemlerle uygulandig: sdylenebilir. Bolge iftgilerinin egitilmesi ve modern iiretimin saglanmasi oldukga

bolgenin gelisimine 6nemli katkilar saglayabilir.

Gastronomi turizmi agisindan baglarin olduk¢a 6nemli bir yeri vardir. Ciinkii 6zellikle uluslararas: gastro-
nomi agisindan hayati bir unsur olan garabin hammaddesi olan iiziim bu baglarda yetismektedir. Bagciligin
sarap bakimindan ilerlemesinin baglarin bulundugu bélgelerdeki sosyo-Kkiiltiirel yapryla yakindan iligkili

oldugu soylenebilir.
2.3. Rotalar

Bir gastronomi rotasi veya yolu; tesisler, hizmetler, gevre, yerel topluluklar gibi ¢ok farkli, maddi ve maddi
olmayan bilesenler arasindaki etkilesimi igeren karmagik bir turistik tirtintidiir. Talebin biiytikliigiine rag-
men, bir rotanin karmagikligi, onu organize etmeye karar verenlerin ve aktorlerin sayisina gore belirlen-
mektedir. Bir rotanin/yolun yaratilmasinda ortaya ¢ikan en kritik konulardan biri, tamamen yonetsel bir
mantigin veya iretici-tiiketici ile tiretici-tiretici iligkisinin 6tesine gectigi i¢in aktorler arasindaki iligkisel
dinamikleri yonetmektir. Boyle bir durumda yerel yetkililer, yerel isletmeler, yatirimcilar ve yerel halk gibi
i¢ aktorler turistler, tur operatorleri ve rakipler gibi dis aktorler gibi ¢ok sayida paydas isin icine girdigi
karmagik bir sistem ortaya ¢ikmaktadir. Dolayisiyla, rota hem i¢ aktorleri birbirine baglayan bir yol, hem
de turistik tiriinii yonetme yoludur (Corigliano, 2002). Gastronomi rotalarinin iyi diizenlenmis olmasi ta-
lebin siirdiiriilebilirligine 6nemli katkilar saglayabilmektedir. Ciinkii boyle bir basar1 modern diinyadaki en
onemli pazarlama metotlar1 olan sosyal medya ve kulaktan kulaga pazarlama bigimleriyle ciddi bir hedef

kitle ile bulusma imkanina erigmektedir.

Sarap Rotalari: Turizmde yasanan gelismeler nedeniyle yiyecek ve sarap geleneginin bir turizm kaynag1 ola-
rak 6nemi, yiyecek ve sarapla baglantili cazibe merkezlerinin degeri ile birlikte hizla artmaktadir. Yiyecekle-
rin basit tadimindan daha ilgi ¢ekici olan, ziyaret¢ilerin yemek festivalleri, geleneksel gastronomi etkinlik-
leri, gurme rotalary, ¢iftlik tatilleri, tema ve tiyatro gibi daha katilimci ve otantik deneyimlerle birlikte sarap

rotalar1 yeni turizm anlayisinin en 6nemli unsurlari olarak 6n plana ¢ikmaktadir (Ferrari & Gilli, 2015).

Vigano (1999) yaptig1 ¢alismada yiiksek kaliteli tirtinlerin bolgesel farkliligin etkili oldugu bir konaklama
sistemi ile birlestirilmesi gerektigini ifade etmektedir. Konaklama tesislerinin uygun bir sistemine ek olarak,
tipik yerel @irlinler ve tiim sarap/tat rotasi veya yollariyla ilgili bolgeler (sarap mahzeni, tarihi yerler, el sanat-
lar1 magazalari, restoranlar vb.) hakkinda bilgi vermek tanitim yapmak i¢in nitelikli personele ve bilgilendi-

rici materyallere ihtiya¢ oldugunu sdylemektedir.
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Diinyadaki en {inlii sarap rotalarinin basinda Vinho Verde gelmektedir. Bu rota ziyaret¢ilerin bolge boyunca
Quintas’a (Estates) seyahat etmesine ve garabi tatmalarina olanak vermektedir. Bu rotay1 gezmek istemeyen
ziyaretgiler i¢in Solar do Alvarinho gibi farkls alternatifler s6z konusudur. Bu rotada hem yerel gastronomi
hem de saraplarin tanitimina yer verilmektedir. Diger 6nemli bir 6rnek ise Alto Minhodur. Burada nehir
vadileri boyunca kii¢iik alanlardaki asma kafesleri (yaklasik 1,5 m yiikseklikte) ile karakterize edilen manza-
ra ve turizm arasindaki baglantiy1 agik¢a gérmek miimkiindiir. Bu alternatifler siirdiirebilir gastronominin
ilerlemesine de katkida bulunmaktadir (Beer, ve digerleri, 2002). Burada da ifade edildigi gibi sarap rotala-

rinin kendine has ve otantik nitelikte bazi1 karakterlere sahip olduklar: gériilmektedir.

Sarap turizmi ve sarap rotast bakimindan Avrupa kitasinin da azimsanmayacak bir 6neme sahip oldugu
sdylenebilir. Sarap turizmi éncelikle sarap yollarinin olugturulmasi seklinde gelistirilmistir. Yunanistan, Ital-
ya, Portekiz ve Ispanya gibi bazi iilkeler resmi sarap yollarini uygulamaktadir. Béylesine zengin bir kiiltiirel
mirasa sahip Avrupa gibi bir kitada, sarap yollar1 yerel mutfak esliginde, kaliteli saraplarin tadina bakmak
i¢in bir firsattan daha fazlasi olacak sekilde tasarlanmistir. Gergekten de, bu yollarin her biri icerik agisin-
dan benzer olsa da, her birinin kendi bolgesel veya cografi kimligiyle donatilmis sosyal, kiiltiirel ve ¢evresel
ozellikleri sayesinde gezginlerin farkli bir motivasyon ve yiiksek memnuniyet diizeyi yasamalarini sagla-
maktadir. Sarap rotalar1 bu 6zellikleriyle, farkli ve geleneksel unsurlar arayan turistlerin taleplerine cevap
vermektedir (Lopez-Guzmna ve digerleri, 2014). Sarap rotalarinin sahip oldugu 6nem sarabi gastronomi

faaliyetlerinin 6nem unsurlarindan biri olarak 6ne ¢ikmasini saglamaktadir.

Sarap rotalarinin en benzersiz drneklerinin oldugu bir diger iilke ise Ispanyadir. Ozellikle Iber Yarimadast
sakinlerinin kiiltiiriinde her zaman temel bir unsur olmasina ragmen, Ispanya da sarap turizminin kokenini
belirlemek zordur. ilk sarap yollar1 sarap imalathanelerinin yerini gosteren basit haritalardan olusmaktadir.
1970lerde uluslararas: olarak kirmizi saraplariyla iinlii Rioja bolgesi, turistik glizergahlar tasarlamaya ve
gelistirmeye baslamis, bunu farkli derecelerde basariya sahip diger Ispanyol sarap bolgeleri izlemistir. Ispan-
yardaki teknik olarak ilk sarap rotasi ise Cambadosta gelistirilmistir (Clemente-Ricolfe ve digerleri, 2012).
1990’11 yillarin ortasinda ise bu isi profesyonel anlamda ortak girisimler tarafinda yiiriitiilmeye baslanmis-
tir. O zamana kadar, genellikle kirsal alanda, alaninda uzman olmayan insanlar veya gruplar tarafindan
tasarlanan sarap rotalari, sarap diinyasina odaklanan tamamlayici ancak yetersiz bir teklifle birlikte diisiik
bir turizm gelisimi seviyesi ile varligini stirdiirmistiir. Sarap yollarinin gelistirilmesini amaglayan bu ilk he-
defler, belirli bir bolgedeki farkli sarap imalathanelerini koordine etmeyi amaglamistir. Daha sonra, turizm
triiniiniin teknik konsepti (turizmin ekonomide 6nemli bir rol oynamasi) farkli sarap yollarin1 koordine
edecek mekanizmalarin olusturulmasi veya kaliteli turistik @iriinlerin gelistirilmesi gibi bagka hedefler de
belirlenmistir (Lopez-Guzmna ve digerleri, 2014). Bdylece Ispanyada sarap turizmi sarap rotalarinin éncii-

ligtinde gelisimini siirdiirerek glintimiize kadar gelmistir.

Yiyecek Rotalari: Turist motivasyonlar: gesitlidir ve bireyin ihtiyaglari ile ilgilidir. Gastronomi turizmi ke-
sinlikle bir kitle turizmi olgusu degildir. Ciinkii bir¢ok yiyecek rotasi/yolu fiziksel olarak tek seferde belirli
sayida turistten fazlasini agirlayamaz. Bununla birlikte, bu rotalarin turist potansiyelini gelistirmek igin,
turistlerin bireysel ihtiyaglarinin belirlenmis olmasi gerekmektedir. Entegre turist tiriinleri olarak diistiniilen
sarap rotalarini/tat yollarini ziyaret etmek i¢in turist motivasyonlari {izerine yapilmis dnceki bazi ¢alismalar

talebin farkli yonlerini tanimlamistir. Bunlar asagidaki gibidir (Corigliano, 1996; Leed, 1992);
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o Psikolojik: Tatil veya geziler i¢in kisisel kaynaklar ve motivasyonlarin degismesi i¢in agiklayici unsurlar
ele alinir.

« Sosyolojik: Kiiltiirel ve estetik degerler, yasam kalitesi ve gevre ile ilgili hususlar vurgulanarak, turistik

ve turistik olmayan yerler arasinda karsilagtirmalar yapilir.

o Ekonomik: Kisisel gelir ve tatil harcamalar1 6nemli faktor olmak tizere, kirsal turistler iiriinlerin kalite

diizeyine ve fiyat/kalite dengesine 6zellikle dikkat etmektedir.

Turistik destinasyonlarda yiyecek rotalarinda daha ¢ok yerel iiriinlerin tiiketilmesine uygun ortamlar ifade

edilmektedir. Tablo 1'de yerel yiyecekler ve destinasyon rotas1 deneyimlerine iliskin bilgileri verilmistir;

Tablo 1: Yerel Gidalar ve Destinasyon Deneyimleme Rotalar:

Tema Deneyimleme Yolu

Agirlama ve Yiyecek Hizmetleri  Oteller, restoranlar, gastro barlar, ¢cay odalari/kafe magazalari ve paket servisi

Kendinizi se¢in, yemek etkinlikleri ve festivaller, tiretici ziyaretleri, yiyecek ve

Gekicilikler ve Etkinlikler sarap parkurlari, turizm cazibe merkezi

Ciftci pazarlary, giftlik kapisi satiglary, ¢iftlik magazalari, sarkiiteri, tatil kampy,

Algveri ) ],
sverty karavan ve kamp alani1 magazalari, yerel marketler ve siipermarketler

Kaynak: (Pearson ve digerleri, 2011).

Bir yemek rotasinin isaretler ve bolgeler arasindaki iligskinin bir fonksiyonu olarak yol modellerinin ortaya
konmasi, bolgesel orgiitlenmenin altinda yatan model (belirli bir bolge kavrami)’in ne oldugu ve koordi-
natdr hizmet biriminin yonetim yapisi ve stratejik gelisme potansiyelinin ne sekilde olacagi 6nemlidir. Bu
bilgiler 151¢1nda bir bélgenin somut iiriinleri ve turistin siibjektif deneyimini, bolgenin kaynaklarini iletisim
ile giiglendiren isaretlerin belirlendigi bir rota/yol haritas1 basarilari etkileyebilir. Bu siirecin dort gesidi ola-
bilmekte ve bunlar agagida verilmektedir (Corigliano, 2002);

« Yiiksek profilli bir isaret veya kaynak: Yol haritasi, kaynagin bulundugu yerleri icermektir (bu durum
oldukga basittir ve sadece kisaca deginilmektedir). Ornegin Chianti bolgesindeki Chianti sarabinin ol-

dugu bolge buna 6rnek gosterilebilir.
« Birden fazla isaretli bir bolge: Hepsi ayn1 bolgedeki saraplar ve diger iriinlerden olusmaktadir.

« Birden fazla alani kapsayan bir isaret: Via Franchigena, Ipek Yolu (farkli bélgeleri gecen yollar) veya

cesitli bolgeleri gecen sarap yollar: gibi yollar 6rnek olarak verilebilir.
o Birden fazla bolgede birden fazla isaret: Onceliklerin hedeflendigi bir otantik ortami tanimlamaktadir.

Montanari (1994) yiyecek rotalarinin turizm i¢in énemli ticari avantajlar sagladigini ifade etmektedir. Unlii
yiyeceklere ve gidalara sahip bolgeler, mutfak turlar1 ve diger yiyecek aktivitelerinin uzunca bir listesini
sunarak pazarlama faaliyetlerini ytirtitmektedir. Baz1 sirketler, tur katilimcilarinin yerel sebze pazarlarini,
balik pazarlarini-balik¢1 kuliibelerini, tiziim baglarini-sarap imalathanelerini, zeytin ve peynir fabrikalarini
ziyaret edebilmelerine imkan saglayan destinasyon giizergahlari sunmaktadir. Ornegin; Fransa ve Isvi¢re>de
diizenlenen ¢ok giinliik sarap ve peynir turlar1 veya Amelia Island-Florida>da bir giinliik olarak organize
edilen tadim turlar1 veya tath turlari, kendi dezzet cografyalarinin> farkina varmaya devam eden gurme

pazar segmenti ile giderek daha popiiler hale gelmektedir.
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Gurme Rotalari: Gurme rotalar1 daha ¢ok gastronomi kavramu ile birlikte anilmaktadir. Gurme rotalar1
yiyecek ve igecek ana motivasyonuyla farkli birtakim ¢ekicilikleri igeriginde barindirmakta ve farkli lezzet-
lerin kesfedilmesini saglamaktadir (Kervankiran & Cuhadar, 2014). Gurme rotalari sarap rotalariyla birlikte
gastronomi rotlarinin en 6nemlilerini olusturmaktadir. Bu rotalar genellikle tematik karakterli rotalardir.
Bu rotalarin basarisi igin yerel, bolgesel ve gastronomi kiiltiir mirasinin yasatilmasi ve bunlarin talebi geke-
cek sekilde tanitilmalar1 gerekmektedir (Unver, 2015). Tanitimlar icin ise destinasyonlardaki paydaglarin is

birligi yapmalar esastir.

Levent ve Ugar (2018)’a gore Tiirkiyede gastronomi rotalarinin sayica az olmalarina ragmen en iyi 6rnekleri
gurme rotalaridir. Ciinkii tilkenin sosyo-Kkiiltiirel yapisi alkollii igecek rotalarinin az olmasina neden olmak-
tadir. 2023 Turizm Stratejisi Eylem Plani kapsaminda tilkedeki bolgesel turizm gelisimlerini saglamak i¢in
turizm bolgeleri ve koridorlarinin yapilmasi planlanmistir. Bunlardan en 6nemlilerinden biri de Mersinde
baslayip Mardinde sonlanan inang ve gurme turizmini koridoru (rotasi)’dur. Mersin ili Tarsus il¢esinde bas-
layan koridor Gaziantep, Hatay, Sanliurfa ve Mardin illerini kapsamaktadir. Bu koridor yerli ve yabanci

turistlere hizmet vermektedir.

Igili rotalar paket tur olarak da iiretilip satilmaktadir. Bu rotalarda genellikle fiziki mesafe bakimindan
yakin olan destinasyonlarin yore mutfaklarinin biitiinlesik destinasyon mantigiyla bir araya gelerek ortaya
¢ikardiklar: turistik tirtinii ifade etmektedir. Tiirkiyede bu sekilde tur olarak satis1 yapilan yaklagik 46 tane
rota s6z konusudur. Tiirkiyedeki rotalarin genellikle Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu Boélgesinin bir
kesiminde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu turlara katilim 14-25 kisi arasinda degismekte olup Hava ve ka-
rayolu ile ulasim saglanmaktadir (Kizilirmak ve digerleri, 2016). Ulkedeki gastronomi ve gurme rotalarinin
belli bir bolgeye yogunlagmasinin olumsuz bir durum oldugu séylenebilir. Ciinkii iilkede biiyiik bir gast-
ronomik zenginlik s6z konusudur. Bu zenginlikten yararlanilabilmesi igin boyle rotalarin {ilkenin geneline

yayilmasi 6nem arz etmektedir.

3. Sonug ve Degerlendirme

Gastronomi turizminin kirsal turizm, yavas turizm ve tarim turizmi gibi benzer pazar boliimlendirme pro-
fillerine sahip, hepsi de gida ve gastronomik konulardaki siirdiiriilebilirlik kavramlar: ile yakindan iligkili
olan diger turizm nis pazarlari ile agik bir baglantis1 mevcuttur. Ornegin, tarim turizmi genellikle yerel gida,
iretim veya deneyimsel 6grenmenin herhangi bir yoniinii icerebilen ciftliklerdeki tatilleri icermektedir. Bu
nedenle gastronomi turizmi ve tarim turizmi kavramlari tarim topluluklarinin yagsanmis deneyimleri etra-
finda dénerken, ayrilmaz bir iliski ile birbirlerine bagli hale gelmektedir (Carruthers ve digerleri, 2015). Bu
baglilik, gastronomi turizmi tesislerinin ingasina kaynaklik etmekte ve destinasyonlarin ulusal veya ulusla-

rarasi pazarlardan pay elde ederek rekabet siirecinde gii¢lii konuma gelmelerine yardimci olmaktadir.

Gida {ireticileri, isletmelerini ve dagitim stratejilerini bulunduklar: yere, isletmenin boyutuna ve dl¢egine
bagli olarak bir dizi pazar stratejisi etrafinda toplamaktadir. Bat1 diinyasinda, gesitli perakende mekanizma-
lar1 yoluyla ciftcilerden iiriin satin alan tiiketiciler sayesinde ciftlik pazarlamasinda diizenli bir genigleme
sanst olusmustur. Bu dogrudan perakendecilik bigimindeki biiyiime, iireticilerin ve tiiketicilerin ytiz ytize
etkilesimde bulunmalar: ve iliski kurmalari i¢in uygun bir platform sagladig: i¢in artmistir. Bu tiir bir et-
kilesim, yerel gidalari tiiketimle ilgili deneyimlerin merkezinde olmasiyla yakindan ilgilidir (Nosi & Zan-

ni, 2004). Modern anlamdaki gastronomi turizmi hareketleri devam ettikge, bu anlayisinda devam etmesi
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beklenmektedir. Bu baglamda gastronomi turizmi arz kaynaklarinin her biri bu anlayisin sekillenmesine
katkida bulunabilmektedir (Smith & Xiao, 2008). Bu noktada gastronomi turizmi tesisleri kaynaklara bagh
olarak yapilar, arazi kullanimlari ve rotalar baglaminda kendini gostermektedir. Bu kaynaklarin giiglii olma-

s1 destinasyonlarin gastronomi turizmindeki basarisini etkileyen en énemli unsurlardan biridir.

Destinasyonlarin gastronomi turizmi pazarindan elde edecekleri pazar payini etkilemesi nedeniyle gastro-
nomi turizmi tesislerinin olusturulmasi siirecinde etkin ve ¢ok katilimli yonetim stratejilerinin gelistirilmesi
son derece 6nemlidir. Bu kapsamda basta yerel yonetimler ve idari amirlerden olusan kamu otoriteleri ile
ozel sektor, sivil toplum orgiitleri ve yerel halkin stirece dahil edildigi bir planlamanin yapilmasi gerekmek-
tedir. Planlamalarda gastronomi turizmi tesislerinin geleneksel kiiltiiriin stirdiiriilebilirligi, yoresellik, yerel
kalkinma, kadinin sosyo-ekonomik hayata entegrasyonu ve destinasyonun tanitimina katki saglayacak pek

gok amaca hizmet verecek sekilde yapilandirilmasi saglanmalidir.

Calismanin en biiyiik sinirliligi kavramsal bir incelemeye dayanamasidir. Ancak bu niteligine ragmen gast-
ronomi turizmi ile ilgili spesifik bir konunun inceleniyor olmasi galismayu literatiire katki saglama baki-
mindan 6nemli kilmaktadir. Bu bilgiler 151g1nda, ¢calismanin gelecek konuyla ilgili gerceklestirlecek ampirik
arastirmalara onciilitk edecegi diisiiniilmektedir. Nitekim ilerleyen donemlerde turist, yerel halk, isletme ve

diger paydaslardan verilerin toplandig1 nicel ve nitel arastirmalar yapilabilir.
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Aksi bir durumun tespiti halinde Turizm ve Isletme Bilimleri Dergisinin higbir sorumlulugu olmayip, tiim

sorumluluk makale yazarlarina aittir.
Bilgilendirilmis Onam Formu: Tiim taraflar kendi rizalari ile caligmaya dahil olmuslardir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢aligma derleme tiiriinde bir ¢aligma olmasi ve herhangi bir nicel ya da nitel veri top-

lama yoluna gidilmediginden (deneysel olmadigindan) etik kurul onay1 alinmamustir.
Arastirmacilarin Katki Orani:

1. Yazar: %100 (¢aligma tek bir yazar tarafindan ger¢eklestirildiginden ¢aliymanin tiim islemleri bu yazara

aittir.)
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Extended Summary

A Conceptual Study on Gastronomy Tourism Facilities
Merve ISKIN "

In this study, it is aimed to make a conceptual examination of gastronomic tourism facilities. Because there
is a very intense competition at the international level in the context of gastronomic tourism. In order to
meet the increasing competition conditions, it is necessary to promote the distinctive features of the natio-
nal heritage. In this context, facilities from the sources of gastronomic tourism become the most important
intermediaries to gain competitive advantage. In this context, the relaunch of national tourism products
based on gastronomy is very important for many countries. This development mediates the reorganization
of supply and its redirection not only to traditional demand segments, but also to new consumer groups
(Candela 1996). Exhibiting such a behavior reveals an understanding that thinks locally, acts globally, and

strengthens national success with international developments.

The regions where gastronomic tourism structures are most common are rural areas. Therefore, this new de-
mand for environmental interaction in authentic environments is well established in the rural environment.
From this point of view, while tourists are interested in nature and tradition, gastronomy is fed by nature and
tradition. Truly rural tourism began to flourish in the 1980s (Grolleau 1987). However, rural tourism in this
age is quite different from its original form. Local culture and the natural features of a rural environment be-
come important with a real emphasis, in which it is possible to come across important effects of gastronomy.
At this point, some gastronomic values become a motivation to visit real touristic places and countryside as
typical products of local cuisine. Wine is one of the most important of these values for many destinations.
Such motivations are either made for special gastronomic trips or wineries, or they can be complementary to
other interests (recreation, sports and fitness, culture). In this sense, gastronomic development emerges be-
cause it is one of the goals of not only gastronomy tourists but also tourists visiting the destination for other

reasons (Corigliano, 2002). All of these developments improve the overall tourism activities in the region.

After the 1950s, prosperity increased in the western world, especially in Europe, and people used some of
this income to go on vacation. In this way, they first had the opportunity to meet the Mediterranean regions
and then the tropical regions. As a result of their experience, they tasted exotic foods and returned home
with the motivation to travel again. Eating authentic food, especially at resorts, has become a powerful mo-
tivator. Proliferated supermarkets are delighting a group of consumers by selling imported wines, cheeses,
olive oils and increasingly fresh fruit and vegetable varieties, and this motivation blunts travel movements.
Because the link between farmland and supermarkets has allowed my consumers to have most products all
year long. From this point of view, it is witnessed that supermarkets and a strong agricultural production
eliminate the seasons. Increasing conditional transport by road, rail and air has spurred this development.
Shipping costs are high, while wages in exporting countries are low. Since meat products are produced at the
lowest cost without considering welfare, most living animals were moved to Europe for slaughter (Schulp,

2015). This interaction between food and cost reveals the importance of land uses for gastronomy.

" Corresponding author at: Ordu University, Vocational School of Social
Sciences, Department of Hotel, Restaurant and Catering Services
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A gastronomic route or path; It is a complex tourist product that includes the interaction between very difte-
rent, tangible and intangible components such as facilities, services, environment, local communities. Des-
pite the size of the demand, the complexity of a route is determined by the number of actors and actors who
decide to organize it. One of the most critical issues that arise in the creation of a route/path is to manage the
relational dynamics between the actors, as they go beyond a purely managerial logic or producer-consumer
and producer-producer relationship. In such a situation, a complex system emerges in which a large num-
ber of stakeholders are involved, such as internal actors such as local authorities, local businesses, investors
and local people, and external actors such as tourists, tour operators and competitors. Therefore, the route
is both a way that connects the internal actors and the way of managing the touristic product (Corigliano,
2002). Well-arranged gastronomic routes can contribute significantly to the sustainability of demand. Beca-
use such a success provides the opportunity to meet with a serious target audience through social media and

word of mouth marketing methods, which are the most important marketing methods in the modern world.

Food manufacturers center their businesses and distribution strategies around a set of market strategies
depending on their location, size and scale of the business. In the Western world, there has been a chance
for a steady expansion of farm marketing, thanks to consumers purchasing products from farmers through
various retail mechanisms. Growth in this form of direct retailing has increased as it provides a convenient
platform for manufacturers and consumers to interact and build relationships face-to-face. This type of in-
teraction is closely related to the fact that local foods are at the center of the consumption experiences (Nosi
& Zanni, 2004). As modern gastronomic tourism movements continue, it is expected to continue in this un-
derstanding. In this context, each of the gastronomic tourism supply sources can contribute to the shaping
of this understanding (Smith & Xiao, 2008). At this point, gastronomic tourism facilities show themselves in
the context of structures, land uses and routes depending on the resources. The strength of these resources is

one of the most important factors affecting the success of destinations in gastronomic tourism.



