
Avrupa ve Kuzey Amerika’da tereyağı, krema, 
domuz yağı, kaz ve tavuk yağı gibi çeşitli yağlar 
ön plandadır. Latin Amerika’da mısır temel gıda 
maddesidir ve çok çeşitli şekillerde kullanılmak-
tadır (Britannica 2023). Köklü gastronomi kültü-
rünün içerisinde Türkiye’nin yer aldığı pay ol-
dukça büyüktür. Farklı medeniyetlerin yaşamış 
olması, gelenek-göreneklerin zenginliği, iklim 
çeşitliliği, ürün yelpazesinin farklılığı Türk mut-
fak kültürünün içeriğinin oluşmasını sağlamıştır. 
Turizm farklı bileşenlerden oluşan bir sektördür. 
Seyahat, konaklama, yeme içme, eğlence, alışve-
riş gibi içerikler turizmi meydana getirmektedir. 
Bu parçalardan biri olan yeme içme turistlerin 
seyahatleri boyunca gerçekleştirdikleri fiziksel 

Cilt  35  =  Sayı  1  = Bahar 2024  =   129

Anatolia: Turizm Araştırmaları Dergisi, Cilt 35, Sayı 1, Bahar: 129 - 132, 2024
Copyright  2024 anatolia

Bütün hakları saklıdır
ISSN: 1300-4220 (1990-2023)

https://doi.org/10.17123/atad.1513233

GİRİŞ
Tarihi çağlar boyunca gastronomi, yaşamış ve 
yaşayan halklar arasında dil veya diğer etkiler-
den daha güçlü bir kültürel güç olduğunu ka-
nıtlamıştır. Günümüzde belirli gastronomik böl-
gelerden, farklı mutfakların hüküm sürdüğü ve 
ortak mutfak yöntemlerinin uygulandığı coğrafi 
alanlardan bahsetmek mümkündür. Örneğin; 
Güneydoğu Asya’nın büyük bölümünde pirinç 
temel gıda maddesidir. Hindistan ve Endonez-
ya yemeklerinin ayırt edici en temel özelliği, ye-
meklere lezzet katmak için baharatların cömert 
ve yaratıcı bir şekilde kullanılmasıdır. Zeytinyağı 
ise Akdeniz mutfağının temel ürünüdür. Kuzey 
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Gastronomi Rehberliği 

ÖZ
İnsanların hayatlarını sürdürebilmesi için yeme içmeye ihtiyaçları vardır. Bu ihtiyaç seyahatleri sırasında da 
devam etmektedir. Destinasyonların pazarlanmasında gastronominin kullanılması, sosyal medyada gastrono-
miye artan ilginin yoğunlaşması, otantiklik ve yöresel kavramlarının ön plana çıkması ile gastronomi turizmi 
giderek zenginleşmiştir. Gastronomi turizminin Türkiye açısından önemi oldukça fazladır. İklim zenginliği, coğ-
rafi farklılıkların olması, kültürel yoğunluk gibi nedenlerle Türkiye, gastronomi açısından oldukça verimlidir. 
Yoğun bilgi birikimi gerektiren gastronominin turistlere anlatılması da tanıtım açısından gereklidir. Bu konuda 
turist rehberliğinde temel bir uzmanlaşma alanı olan gastronomi rehberliği karşımıza çıkmaktadır. Ulusal ve 
uluslararası gastronomiye dair yemeklerin, kültürün, ritüellerin, kullanılan araç gereçlerin, yemek adabının 
anlatılması gastronomi rehberlerinin en temel görevleri arasındadır.

ABSTRACT
People need to eat and drink to sustain their lives. This need continues during their travels. Gastronomy 
tourism has become increasingly enriched with the use of gastronomy in the marketing of destinations, the 
increasing interest in gastronomy on social media and the prominence of authenticity and local concepts. 
Gastronomy tourism is of great importance for Turkey. Turkey is very productive in terms of gastronomy due 
to reasons such as climate richness, geographical differences and cultural density. Explaining gastronomy, 
which requires intensive knowledge, to tourists is necessary for promotion. Gastronomy guidance emerges as 
one of the specialization areas in tourist guidance. Explaining national and international gastronomy products, 
culture, rituals, equipment and food etiquette are among the most basic duties of gastronomy guides.
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ihtiyaçlarıdır. Bu ihtiyaçların karşılanması konu-
sunda da gastronomi turizmi ve gastronomi reh-
berliği kavramları ortaya çıkmıştır.

Gastronomi Turizmi

Son yıllarda turist taleplerinin farklılaşması ile 
birlikte turizm yelpazesi içerisinde yer alan yi-
yecek içecek tüketim süreçlerinin de değiştiği 
görülmektedir. Doğrudan yiyecek içecek tüke-
timi ile ilgili olan gastronomi turizmi giderek 
yaygınlaşan bir turizm türü olmaktadır. Özellik-
le gastronomi temelli destinasyonların ön plana 
çıkması, yöresel mutfak kültürüne olan duyarlılı-
ğın artması, otantiklik arayışı gibi çeşitli seyahat 
motivasyonlarının ortaya çıkması ile gastronomi 
turizmi önemli bir pazar halini almıştır.   
World Food Travel tanımına göre gastronomi tu-
rizmi bir yer hakkında fikir edinmek üzere teme-
linde tat alma olan seyahat eylemidir. Gastrono-
mi turizmi kapsamında birçok faktörden bahset-
mek mümkündür. Yemek turları, yemek pişirme 
sınıfları, şarap tadımları, bira fabrikası turları, 
üreticilerin ziyaret edilmesi ve sokak pazarla-
rı deneyimleri gibi etkinlikler örnek verilebilir 
(World Food Travel 2023). Gastronomi turizmi 
endüstrisi içerisinde çeşitli aktörler bulunmakta-
dır. Bu aktörler (World Food Travel 2023);

•	 Seyahat ve Konaklama
•	 Yiyecek ve İçecek
•	 Diğer, olmak üzere ayrılmaktadır. 

Gastronomi turizminin destinasyon açısından 
birçok yararı bulunmaktadır. Bu yararlar; desti-
nasyon tanınabilirliğinin oluşturulması, ziyaretçi 

sayısının arttırılması, bölgenin yiyecek içecekle-
rine olan ihracatın zenginleştirilmesi olarak sa-
yılmaktadır. Doğal olarak destinasyonlar açı-
sından ekonomik girdilerin sağlanması olduk-
ça önemlidir. Gastronomi turizminin belirli bir 
destinasyon veya işletme üzerindeki ekonomik 
faydalarının tam sonucunu elde etmek oldukça 
zor olmasına rağmen toplam ziyaretçi harcama-
larının yüzde 25’inin gastronomi temelli olduğu-
nu belirtmek mümkündür (World Food Travel 
2023).
Destinasyonların sahip olduğu kültür, gastro-
nomiyi besleyen önemli bir kavramdır. Yemek 
ve kültür birbirini tamamlar ve yemek ile ilgili 
inançlar, tutumlar, ritüeller son yıllarda araştır-
ma konularının başında gelmektedir. Kuşaktan 
kuşağa aktarılan tarifler gastronominin temel 
yapı taşlarından olmaktadır. Yerel kültürün ko-
runması ve aktarılması konusunda yöresel mut-
fağın önemi son derece büyüktür. World Food 
Travel 2023 yılı raporuna göre; Ocak 2022 itiba-
riyle UNESCO, yiyecek ve içecekle ilgili 27 gele-
neği İnsanlığın Somut Olmayan Kültürel Mirası 
Temsili Listesi’nin bir parçası olarak kabul etmiş-
tir. 2022 yılındaki listede Ukrayna pancar çorba-
sı, 2021 yılında da Haiti’nin Joumou çorbası (ka-
bak), İtalya’da trüf mantarı avcılığı ve Senegal’in 
Ceebu jën (balık, pirinç ve sebze yemeği) tatları 
yerini almıştır. Günümüzde yöresel mutfak ders-
lerine ve eğitim merkezlerine yapılan ziyaretler, 
yemek turları ve çiftçi pazarlarına olan ziyaret-
ler tüm turist tipleri açısından tercih edilen seya-
hat motivasyonları arasına girmiştir. Bu konuda 
gastronomik kültürlere olan ziyaretler oldukça 
popüler bir seyahattir. Gastronomi turistlerinin 

 

Seyahat ve Konaklama Yiyecek ve İçecek Diğer 
Mutfak Aktiviteleri  Çiftlikler Hükümet 
Destinasyon Yönetim Organizasyonları Pazarlar Eğitim Kurumları 
Tur Operatörleri Üreticiler Medya 
Turist Rehberleri Mutfak Okulları-Sınıfları Teknoloji Platformları 
Turizm Kurulları  Yiyecek İçecek Etkinlikleri Ticaret Grupları 
Konaklama Satış Ofisleri Kaynaklar 
Ulaşım Yiyecek İçecek İşletmeleri Tüketiciler 
 Dağıtım Kanalları  

Kaynak: World Food Travel 2023.

Tablo 1. Aktörler ve İçerikleri
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seyahat etme temelinde, trend olan yerel yemek-
leri tadımlamak, geleneksel üreti̇ci̇leri̇ destek-
lemek ve bi̇r bölgeni̇n mutfak deneyi̇mi̇ni̇n 
temeli̇ olan kültürel mi̇raslardan yararlanmak 
bulunmaktadır (World Food Travel 2023).
Gastronomi turizmi kapsamında değerlendiri-
lecek konulardan biri de UNESCO’dur. UNES-
CO Yaratıcı Şehirler Ağı (UCCN), sürdürülebilir 
kentsel kalkınma için stratejik bir faktör olarak 
tanımlayan şehirlerle ve şehirlerarasında işbir-
liğini teşvik etmek amacıyla 2004 yılında kurul-
muştur. Yaratıcı şehirler ağı içerisinde bulunan 
temalardan biri de gastronomidir (UNESCO 
2023). Uluslararası birçok destinasyon ile birlikte 
ulusal merkezler de bu ağ içerisinde yer almakta-
dır. Afyonkarahisar, Hatay, Gaziantep UNESCO 
Yaratıcı Şehirler listesindedir (UNESCO Türkiye 
Millî Komisyonu 2022). Gastronomi ile ilgili bir 
diğer konu coğrafi işaretli ürünlerdir. Türkiye 
sahip olduğu coğrafi özellikleri nedeniyle gast-
ronomi ürünleri açısından oldukça zengindir. 
Gastronomi turistleri coğrafi işaretli ürünleri ye-
rinde deneyimlemek isteyebilmektedir. 

Gastronomi Rehberliği

Gastronomi temalarını anlatabilmek, gastrono-
mi turistlerine etkileyici deneyimler sunabilmek 
amacıyla turist rehberliğinde gastronomi rehber-
liği özel ilgi alanı bulunmaktadır. Gastronomi 
rehberliği uzmanlık alanı ile ilgili 2016 yılında 
Gaziantep Bölgesel Turist Rehberleri Odası tara-
fından sertifika programı düzenlenmiştir. “Gü-
neşin ve Ateşin Tadında Yolculuk” olarak sertifi-
ka programı adlandırılmıştır (Tureb 2023). Gast-
ronomi Rehberliği belirli bir destinasyona ait ye-
rel mutfak kültürünü turistlere bilgilendirme ve 
deneyimleme çerçevesinde şekillenmektedir (Ba-
şoda vd. 2018). Okech’e (2014) göre turistlerin en 
popüler üç turistik etkinlikleri arasında yemek 
yeme yer almaktadır. Ayrıca turistlerin %100’ü 
seyahatleri esnasında yiyecek içecek tüketmek-
tedir. Türkiye coğrafyası içerisinde birçok mut-
fak kültürünün olması (Sümer, Troya, Hitit, Frig, 
Antik Yunan, Bizans, Selçuklu, Osmanlı, Mevlevi 
vb.) ve tanıtımının arttırılması amacıyla gastro-
nomi alanında uzman turist rehberlerine ihtiyaç 
duyulmaktadır (Akyurt Kurnaz ve Kurnaz 2019).

İyi bir gastronomi rehberinin sahip olması gere-
ken belirli özellikler vardır (Akyurt Kurnaz ve 
Güzel 2022). Bu özellikler:

•	 Yerel kültür, yemek ve içecek bilgisine sahip 
olması,

•	 Ziyaret edilen bölgenin popüler kültürüne ha-
kim olması,

•	 Turistlere tur dışında alışveriş yapabilecekleri 
güvenilir işletmelerin bilgisini sunması,

•	 Tur dışında gezebilecekleri yerlerin bilgisini 
sunması,

•	 Yemeğin yapılışı hakkında bilgi sahibi olması,
•	 Yiyecek üreticileriyle ilgili bilgi sahibi olması, 

şeklinde sıralanmaktadır. 

Bu özelliklere ilave olarak Akyurt Kurnaz ve 
Kurnaz’ın (2019) çalışmasına göre iyi bir gastro-
nomi rehberi;
•	 Yemek yapmayı sevmeli,
•	 Yiyecek ve içecek işletmelerinde ürünleri daha 

önce tatmalı,
•	 Yöresel pazar kültürünü tanımalı,
•	 Gastronomi uzmanlarından çevresi olmalı,
•	 Gastronomiyi akademik olarak öğrenmeli,
•	 Ürün pişirme tekniklerini bilmeli,
•	 Ürünlerin yetiştirilmesi ve hasat dönemlerini 

bilmeli,
•	 Ürünlerin servis ve sunum özelliklerini 

tanımalı,
•	 Turistlere anlatabileceği yemek hikayeleri, 

destanları, mitleri öğrenmeli,
•	 Uluslararası mutfak kültürlerini tanımalıdır.

Yapılacak olan gastronomi rehberliği araştırma-
ları ile turist rehberliği içerisindeki yeri daha net 
bir şekilde anlaşılacaktır. 

SONUÇ
Britannica’ya (2023) göre gastronomi; güzel yiye-
cekleri seçme, hazırlama, sunma ve tadını çıkar-
ma sanatı olarak tanımlanmaktadır. Gastronomi-
nin temelinde yemek, kültür ve gelenek arasın-
daki ilişkilere bulunmaktadır. Bu ilişkileri merak 
eden turistler temelinde gastronomi olan seya-
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hatleri gerçekleştirmektedir. Seyahatleri boyunca 
farklı tatlar arayan turistler olmaktadır. Bu tatlar 
yöresellik, kültürel unsurlar gibi etmenlerle bir-
leştiğinde gastronomi turizmi olarak bir turizm 
türünün şekillendiğini de görmek mümkündür. 
Destinasyona ait gastronomi unsurlarının tanı-
tımını sağlayan gastronomi turizmi yıl boyunca 
yapılabilecek özel ilgiye hitap eden bir turizm 
türüdür. Yıl boyunca gerçekleştirilebilmesi nede-
niyle destinasyona ekonomik gelişim açısından 
daimi fayda sağlayacak turizm çeşitlerinden bi-
ridir. Bu turizm türünün popülerliğini koruması 
nedeniyle ulusal ve uluslararası birçok gastrono-
mi destinasyonu meydana gelmiştir.
Turistlere tur boyunca değerli bilgiler veren, tu-
ristleri yönlendiren, kültürel birikimi sunan, tu-
ristlerin eşsiz deneyimler yaşamalarını sağlayan 
turist rehberleri; ülke ve bölge tanıtımı açısından 
oldukça önemlidir. Sürekli iletişim halinde ol-
dukları turistlere doğru bilgi aktarımı yapmak 
en temel görevleri arasında yer almaktadır. Çok 
farklı alanlarda turist rehberliği mesleğini de-
vam ettirmek mümkündür. Ortaya çıkan özel il-
gi turizm türleri doğrultusunda turist rehberliği 
mesleği kapsamında da uzmanlaşma söz konu-
su olmuştur. Gastronomi rehberliği sahip olunan 
gastronomi kültürünün aktarılmasında en temel 
basamak olmaktadır. Türkiye’nin gastronomi 
potansiyelinin çeşitliliği düşünüldüğünde gast-
ronomi rehberliği gelecekte popüler ilgi alanla-
rından biri olacaktır. 
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