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Gastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kimligini gliclendiren ve turizm iiriin gesitliligini artirarak
rekabet avantaji saglayan dnemli bir turizm tiirii olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu ¢alismanin amaci, Amasya
ilinin gastronomi potansiyelini turizm profesyonellerinin goriisleri dogrultusunda degerlendirmek; bu
kapsamda destinasyonun giiclii ve zayif yonleri ile kars1 karsiya oldugu firsat ve tehditleri belirlemek ve
elde edilen bulgular temelinde gelistirmeye yonelik Oneriler sunmaktir. Arastirma, nitel arastirma
desenlerinden durum c¢alismasi ile yiiriitiilmis; veri toplama siirecinde yar1 yapilandirilmis goriisme
teknigi kullanilmigtir. Arastirmanin 6rneklemini Amasya ilinde faaliyet gosteren 11 turizm profesyoneli
olusturmaktadir. Elde edilen veriler MAXQDA nitel veri analiz programu kullanilarak icerik analizi ile
¢cozlimlenmistir. Bulgular, Amasya’nin zengin yerel iiriin gesitliligi ve koklii mutfak kiiltiiriiyle dikkat
cektigini gostermektedir. Ozellikle elma ve elma temali iiriinler ile toyga gorbasi, keskek ve bamya gibi
geleneksel yemeklerin, Amasya mutfaginin ayirt edici unsurlart olarak destinasyonun gastronomik
goriiniirliiglinii ve temsil gliclinii destekledigi belirlenmistir. Buna karsilik, yerel gastronomik degerlerin
isletme meniilerinde smirli diizeyde yer almasi, tanitim faaliyetlerinin yetersizligi, hizmet kalitesi
sorunlari ve paydaslar arasi koordinasyon eksikligi baslica sorun alanlari olarak one ¢ikmustir. Ayrica
gastronomik cekiciliklerin kiiltiir turizmi basta olmak tizere diger turizm tiirleriyle biitiinlesik bicimde
planlanmasinin destinasyonun ¢ekiciligini artirabilecegi sonucuna ulasilmistir. Arastirma sonuglari
dogrultusunda Amasya’da tanitim ve markalasma caligmalarmin giiglendirilmesi, yerel {riinlerin
ziyaretg¢i deneyimine daha etkin bigimde entegre edilmesi, hizmet kalitesinin artirilmasi ve paydaslar arasi
is birliginin gelistirilmesi onerilmektedir.

ABSTRACT

Gastronomy tourism has emerged as an important form of tourism that strengthens destinations’ cultural
identity and enhances competitiveness by increasing the diversity of tourism products. The aim of this
study is to evaluate the gastronomy potential of Amasya province based on the views of tourism
professionals; within this scope, to identify the destination’s strengths and weaknesses as well as the
opportunities and threats it faces, and to offer development-oriented suggestions based on the findings.
The study was conducted using a qualitative case study design, and semi-structured interviews were
employed in the data collection process. The sample of the study consists of 11 tourism professionals
operating in Amasya. The obtained data were analyzed through content analysis using the MAXQDA
qualitative data analysis software. The findings indicate that Amasya attracts attention with its rich
diversity of local products and deep-rooted culinary culture. In particular, apple and apple-based products,
along with traditional dishes such as Toyga soup, Keskek, and Bamya, were found to support the
gastronomic visibility and representational strength of the destination as distinctive elements of Amasya
cuisine. In contrast, the limited presence of local gastronomic values in business menus, insufficient
promotional activities, service quality problems, and lack of stakeholder coordination emerged as the
main problem areas. It was also concluded that planning gastronomic attractions in an integrated manner
with other forms of tourism, particularly cultural tourism, could enhance the destination’s attractiveness.
Based on the findings, it is recommended that promotion and branding activities in Amasya be
strengthened, local products be integrated more effectively into the visitor experience, service quality be
improved, and stakeholder collaboration be enhanced.
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1. Giris

Kiiresel turizm pazarinda destinasyonlar arasindaki rekabet
giderek artmakta; bu durum destinasyonlarin kendilerini
farklilagtirabilecek 6zgilin degerlere yonelmelerini zorunlu
kilmaktadir. Bu baglamda gastronomi, yalnizca beslenme
ihtiyacini karsilayan bir unsur olmaktan ¢ikmis; destinasyon
kimliginin ve kiiltiirel mirasin temel bilesenlerinden biri
haline gelmistir (Hall & Sharples, 2003; Richards, 2002).
Giintimiizde turistler yalnizca goérsel ya da tarihsel
cekicilikleri degil, ayn1 zamanda yerel mutfagi deneyimleme,
Ozgilin tatlar1 kesfetme ve gastronomik kiiltlirle etkilesim
kurma arzusunu da seyahat motivasyonlarinin merkezine
yerlestirmektedir (UNWTO, 2017).

Gastronomi turizmi, yerel yiyecek ve iceceklerin destinasyon
deneyiminin ayrilmaz bir parcasi haline gelmesiyle birlikte,
ekonomik kalkinma, kiilttirel strdirulebilirlik ve destinasyon
markalagmast  agisindan  stratejik  bir ara¢  olarak
degerlendirilmektedir (Dordai vd., 2026; Ellis vd., 2018).
Yerel mutfagin turistik {rline doniistiriilmesi, yalnizca
gastronomik ¢esitliligin sunulmasini degil; ayn1 zamanda bu
cesitliligin  hikayelestirilmesini, markalastirilmasini ~ ve
bitincul bir destinasyon deneyimine entegre edilmesini
gerektirmektedir (Barzallo-Neira & Pulido-Fernandez, 2025;
Kivela & Crotts, 2006). Bu siirecte gastronomi, destinasyonun
rekabet avantaji yaratmasinda 6nemli bir farklilastirici unsur
olarak 6ne ¢ikmaktadir (Okumus vd., 2007).

Tiirkiye, sahip oldugu zengin tarihsel birikim ve kiiltiirel
cesitlilik sayesinde gastronomi turizmi agisindan énemli bir
potansiyele  sahiptir. Anadolu  cografyasi, farkli
medeniyetlerin etkilesimi sonucu olusmus ¢ok katmanl bir
mutfak kiltliriinii barindirmaktadir. Bu kiiltiirel birikimin
yerel destinasyon olg¢eginde degerlendirilmesi hem bolgesel
kalkinma hem de siirdiiriilebilir turizm politikalar1 agisindan
onem arz etmektedir (Altmok vd., 2025). Ozellikle orta dlgekli
destinasyonlarda  gastronomi temelli iiriin  gelistirme
stratejileri, turizmin mevsimsellik sorununu azaltmaya ve
ziyaret¢i harcamasini artirmaya yonelik Onemli firsatlar
sunmaktadir (Everett & Aitchison, 2008).

Amasya ili, tarihsel ve kiiltiirel mirasi ile dikkat ¢eken bir
destinasyon olarak One c¢ikmaktadir. Antik donemlerden
Osmanli’ya uzanan tarihsel stirekliligi, mimari dokusu ve
kiiltiirel kimligi, Amasya’y1 kiiltlir turizmi agisindan 6nemli
bir merkez héline getirmistir. Bununla birlikte, Amasya’nin
tarimsal iiretim kapasitesi ve yerel mutfak unsurlari (6rnegin
elma, yoresel ¢orbalar, bakla dolmasi, keskek vb.) gastronomi
turizmi agisindan dikkat ¢ekici bir potansiyel tasimaktadir.
Ancak mevcut literatiir incelendiginde, gastronomi turizmi
alanindaki calismalarin biiylik 6l¢lide gastronomik kimlik,
yerel {riinler, destinasyon imaji ve markalasma ekseninde
yogunlagtigi goriilmektedir. Amasya oOzelinde yapilan
calismalar da kentin mutfak kiltiiriinli, cografi isaretli
dranlerini ve gastronomik ¢ekicilik unsurlarin1 ortaya
koymakla birlikte, daha ¢ok kavramsal degerlendirmeler ve
belgesel tarama temelli analizlerle sinirli kalmaktadir. Bu
calismalar Amasya’nin gastronomik degerlerini goriiniir
kilma agisindan 6nemli katkilar sunmakla birlikte, s6z konusu
potansiyelin  turizm profesyonelleri tarafindan  nasil
degerlendirildigini, uygulama diizeyinde hangi sorun
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alanlarinin  6ne ¢iktigimi  ve  gastronomi turizminin
gelistirilmesine ~ yonelik  stratejik  Onceliklerin  nasil
sekillendigini yeterince ortaya koymamaktadir. Bu nedenle
literatiirde, Amasya’nin gastronomi turizmi potansiyelini
sektor temsilcilerinin  deneyim ve degerlendirmeleri
iizerinden, paydas temelli ve stratejik bir bakis acisiyla ele
alan ampirik calismalarin sinirlt oldugu soylenebilir. Bu
calisma, s6z konusu boslugu doldurmayi amaglamakta;
gastronomi turizmi potansiyelinin yalnizca {irlin ve kimlik
unsurlart {izerinden degil, ayn1 zamanda tanitim, hizmet
kalitesi, menii entegrasyonu ve paydas is birligi gibi boyutlar
iizerinden degerlendirilmesi gerektigini ortaya koyarak
literatiire katki sunmaktadir.

Amasya’nin gastronomi turizmi
degerlendirilmesi,  destinasyonun  kiiltiirel  kimliginin
giiclendirilmesi ve yerel kalkinmaya katki saglanmasi
acisindan Onem tagimaktadir. Ancak mevcut literatdr,
Amasya’nin gastronomik degerlerini goriiniir kilmakla
birlikte, bu degerlerin turistik iiriine doniistiiriilmesi,
meniilerde temsil edilmesi ve tanitim boyutlarinda
uygulamaya doniik bazi gelistirme alanlarinin bulundugunu
gostermektedir (Sormaz vd., 2023; Unsalan & Pala, 2022). Bu
durum, potansiyel ile uygulama arasindaki iligkinin daha
yakindan incelenmesini gerekli kilmaktadir.

potansiyelinin

Destinasyon gelistirme alanindaki ¢aligmalar, paydas temelli
yaklagimlarin siirdiiriilebilir turizm politikalarinin basarisinda
onemli bir rol oynadigm gostermektedir (Byrd, 2007,
Chendraningrum & Suryana, 2025). Bu cercevede turizm
profesyonelleri, sektoriin  uygulayict aktorleri olarak,
destinasyonun mevcut yapisint dogrudan deneyimleyen, giiclii
ve zayif yonleri, firsatlar1 ve tehditleri degerlendirebilen
o6nemli bilgi kaynaklaridir. Bu nedenle gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik stratejik planlamalarda profesyonel
goriislerin dikkate alinmasi gerekmektedir. SWOT analizi ise
bir destinasyonun igsel ve digsal unsurlarimi sistematik
bicimde degerlendirmeye imkan veren pratik ve analitik bir
aractir (Ritchie & Crouch, 2003). Ozellikle nitel verilerle
desteklenen SWOT analizleri, yalnizca mevcut durumun
betimlenmesine degil, ayn1 zamanda gelistirmeye yonelik
stratejik onerilerin ortaya konmasina da katki sunmaktadir. Bu
yoniyle SWOT analizi, turizm profesyonellerinden elde
edilen goriislerin yapilandirilmasi ve Amasya’nin gastronomi

turizmi potansiyelinin stratejik bir cercevede
degerlendirilmesi  agisindan uygun bir analiz aract
sunmaktadir.

Bu calisma, Amasya ilinin gastronomi turizmi potansiyelini
turizm profesyonellerinin goriisleri dogrultusunda
degerlendirmeyi ve elde edilen bulgular c¢ergevesinde
gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik Oneriler
sunmay1l amaglamaktadir. Caligmanin temel hedefi, elde
edilen bulgular dogrultusunda destinasyonun gastronomi
turizmi potansiyelini artirmaya yonelik uygulanabilir ve
stratejik Oneriler gelistirmektir. Bu ama¢ dogrultusunda
calisma asagidaki arastirma sorulara yanit aramaktadir:

» Turizm profesyonellerine gére Amasya ilinin
gastronomi turizmi agisindan giiclii ve zayif yonleri

nelerdir?

Amasya’nin gastronomi turizmi gelisim siirecinde
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kars1 karsiya oldugu firsatlar ve tehditler hangi unsurlar
etrafinda sekillenmektedir?

Elde edilen bulgular dogrultusunda, Amasya’nin
gastronomi turizmi  potansiyelinin  artirilmasina
yonelik hangi stratejik oneriler gelistirilebilir?

2. Kavramsal Cerceve
2.1. Gastronomi Turizmi Kavram ve Kapsam

Gastronomi  turizmi,  ziyaretgilerin  bir  destinasyonu
deneyimleme siirecinde yerel yiyecek ve igecekleri kesfetme,
tatma ve dgrenme motivasyonuyla gerceklestirdikleri seyahat
faaliyetlerini ifade etmektedir (Hall & Sharples, 2003).
Gastronomi turizmi kavrami; son ¢aligmalarla Dbirlikte
gastronominin kdlttrel, sosyal ve deneyimsel boyutlarint
iceren daha genis bir perspektifte ele alinmustir (Garcia-P erez
& Castillo-Ortiz, 2024; Barzallo-Neira & Pulido-Fernandez,
2025). Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecegin tiiketimi ile
sinirh  kalmayip;  ziyaret¢inin  yiyecegin  kaynagini
O6grenmesini, iiretim siireclerine taniklik etmesini ve yoresel
uygulamalarla etkilesimde bulunmasini igeren bir deneyim
olarak gorulmektedir (Khan vd., 2025; Purnami & Setyawan,
2024).

Kivela ve Crotts (2006), gastronominin yalnizca destekleyici
bir unsur degil, bazi destinasyonlarda seyahatin birincil
motivasyonu héline geldigini vurgulamaktadir. Bu baglamda
gastronomi, turist deneyiminin hem biligsel hem de duygusal
boyutlarim1  etkileyen  6nemli  bir unsur  olarak
degerlendirilmektedir.  Ozellikle  deneyim  ekonomisi
yaklasimi ¢ergevesinde gastronomik deneyimler; 6zgiinliik,
yerellik ve kiiltiirel etkilesim unsurlariyla biitiinleserek
destinasyon imajim giiglendirmektedir (Ellis vd., 2018; Pine
& Gilmore, 1998).

Gastronomi turizminin kapsamini belirlerken, yalnizca
restoran ve menii odakli bir ¢erceve yetersiz kalmaktadir.
UNWTO’nun gastronomi turizmi raporlari, gastronomiyi
destinasyonlar igin kiiltiir, marka ve siirdiiriilebilir kalkinma
ile iliskilendirilen stratejik bir alan olarak ele almaktadir; bu
yaklasim, gastronominin yerel Uretimi destekleme, kilttrel
miras1 goriiniir kilma ve ziyaret¢i harcamasini artirma
potansiyeline vurgu yapmaktadir (UNWTO, 2017). Giincel
literatiirde gastronomi turizminin kapsami, deneyimsel boyut
ile birlikte ekonomik, kilturel ve sirdurilebilirlik odakli
cercevelerle iligkilendirilmektedir  (Ellis  vd., 2018).
Gastronomi ile ilgili deneyimlerin turistlerin destinasyon
secimindeki etkisi {izerine yapilan arastirmalar, gastronomi
turizminin ziyaretgi tatmini, sadakati ve destinasyon imaji
Uzerinde dogrudan etkisi oldugunu gostermektedir (Garcia-
Pérez & Castillo-Ortiz, 2024; Barzallo-Neira & Pulido-
Fernandez, 2025). Bu bulgular, gastronomi deneyimlerinin
yalnizca bir turizm aktivitesi degil, aym zamanda
destinasyonun rekabet avantaji ve siirdiiriilebilir kalkinma
stireclerini dogrudan etkileyen stratejik bir bilesen oldugunu
desteklemektedir. Bununla birlikte gastronomi turizminin
kapsami, yerel topluluklarin ekonomik ve Kkiiltiirel
kalkinmasimna olan katki boyutuyla genislemektedir.
Gastronomi turizmi, kirsal alanlarda yerel iiriinlerin deger
zincirine dahil edilmesi, mikro-girisimciligin desteklenmesi
ve kiiltirel mirasin ekonomik degere donistiiriilmesi gibi
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islevsel roller iistlenmektedir (Juniarta & Suta, 2025). Bu
yaklagimlar, gastronomi turizminin yerel kalkinma ile
entegrasyonunu  vurgulayarak  kavramsal  kapsamini
genisletmektedir. Gastronomi turizmi ayni zamanda kiiltiirel
mirasin korunmasi ve aktarilmasi agisindan da stratejik bir rol
istlenmektedir. Yerel yemekler, toplumsal hafizanin ve
kiiltiirel kimligin somut olmayan miras unsurlari arasinda yer
almakta; turizm araciligiyla  goriiniirlik  kazanarak
stirdiiriilebilirlik potansiyeli tasimaktadir (UNWTO, 2017).
Bu nedenle gastronomi turizmi, yalnizca ekonomik degil ayni
zamanda sosyo-kiiltiirel bir kalkinma araci olarak ele
almmaktadir.

2.2. Gastronomi Turizminin Gelistirilmesinde Turizm
Profesyonellerinin Roll

Gastronomi turizmi, destinasyonlarin kiiltiirel kimligini
gorliniir kilan ve turistik c¢ekiciligi giiglendiren stratejik bir
alan olarak son yillarda giderek daha fazla Onem
kazanmaktadir. Ancak bir destinasyonun gastronomik
potansiyele sahip olmasi, bu potansiyelin otomatik olarak
turistik degere doniisecegi anlamina  gelmemektedir.
Gastronomi turizminin strdurulebilir bicimde
gelistirilebilmesi, yerel mutfagin profesyonel uygulamalarla
biitiinlestirilmesine ve sektdrel aktorler tarafindan stratejik
olarak  yonetilmesine baghidir. Bu noktada turizm
profesyonelleri — restoran ve otel yoneticileri, sefler, yiyecek-
icecek isletmecileri ve tur operatorleri — gastronomi
turizminin gelisim siirecinde belirleyici aktorlerdir. Giincel
literatlr, gastronomi turizminin destinasyon rekabeti
Uzerindeki etkisinin, uygulama dizeyindeki karar ve
uygulamalarla dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir
(Ellis vd., 2018; Stone vd., 2017; UNWTO, 2022).

Gastronomi turizminin gelistirilmesinde ilk ve en temel rol,
yerel mutfagin turistik iriine donistirilmesidir. Yerel
yemeklerin ~ menilere  dahil  edilmesi,  regetelerin
standartlastirilmasi, sunum Kkalitesinin artirilmasi ve hizmet
deneyiminin iyilestirilmesi, dogrudan turizm
profesyonellerinin  sorumlulugundadir. Okumus (2021),
gastronomi turizmi aragtirmalarinda isletme diizeyindeki
uygulamalarin destinasyon algist ve ziyaret¢i memnuniyeti
iizerinde giiglii etkiler yarattigini vurgulamaktadir. Benzer
sekilde, Kivela ve Crotts (2006) gastronomik deneyimin
destinasyon deneyiminin kalitesini  belirleyen  dnemli
unsurlardan biri oldugunu ortaya koymustur. Bu baglamda
turizm profesyonelleri, yerel lezzetleri yalmzca sunanlar
degil; onlart stirdiiriilebilir ve pazarlanabilir bir deneyime
doniigtiiren uygulayict konumundadir.

Gastronomi turizminin gelistirilmesinde turizm
profesyonellerinin rolii yalnizca mutfak uygulamalariyla
sinirh degildir. Glinlimiizde turist davranislar incelendiginde,
ziyaretcilerin  6zgilinliik, yerellik ve deneyim arayisinda
olduklar1 goriilmektedir. Bu baglamda gastronomik iiriiniin
“hikayelestirilmesi” ve kiiltiirel baglamla iligkilendirilmesi
onem kazanmaktadir. Richards (2021), gastronomik
deneyimlerin destinasyon kimligi ile biitiinlestiginde daha
giicli  bir c¢ekicilik olusturdugunu belirtmektedir. Bu
biitiinlesme, profesyonellerin bilingli sunum stratejileri
gelistirmesiyle miimkiin olmaktadir. Menii anlatimlari, servis
bicimi, mekan atmosferi ve yerel Griin vurgusu gibi unsurlar
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gastronomi turizmi deneyiminin niteligini belirlemektedir.
Turizm profesyonellerinin rolii yalnizca sunumla sinirl
degildir; stirdiiriilebilirlik boyutunda da kritik bir konuma
sahiptirler. Yerel iireticilerle kurulan tedarik iliskileri, yerel
iiriin kullaniminin artirilmasi ve mevsimsellik ilkesine dayali
menill planlamasi, gastronomi turizminin yerel ekonomiye
katkisin1  giliclendirmektedir. UNWTO (2022) tarafindan
yayimlanan gastronomi turizmi raporlarinda, yerel {iretici-
isletme is birliklerinin gastronomi turizminin siirdiiriilebilir
kalkinmaya katkisin1 artirdigi ifade edilmektedir. Turizm
profesyonellerinin yerel iiriin kullanimina 6ncelik vermesi,
cografi isaretli {irlinleri meniilerde konumlandirmasi ve
mevsimsellige uygun liretim tercihleri yapmasi; gastronomi
turizminin  ekonomik ve kiiltiirel siirdiriilebilirligini
desteklemektedir. Bu durum, profesyonelleri yalnizca ticari
aktor degil, aym1 zamanda kiiltiirel mirasin korunmasinda
sorumluluk tasiyan paydas konumuna yerlestirmektedir.
Gossling vd. (2021) ise turizm sektoriinde surduralebilir
uygulamalarin biiyiik 6l¢iide isletmelerin goniillii ve bilingli
tercihleriyle hayata gectigini ifade etmektedir. Bu nedenle
turizm profesyonelleri, gastronomi turizminin ekonomik
fayda iiretmesinin yani sira kiiltiirel mirasin korunmasi ve
cevresel siirdiiriilebilirligin saglanmasinda da o6nemli rol
Ustlenmektedir.

Dijitallesme ve sosyal medya kullanimi da gastronomi
turizminin gelisiminde profesyonellerin etkisini artirmaktadir.
Son yillarda gastronomi deneyimlerinin, sosyal medya
paylasimlart ve ¢evrimigi degerlendirme platformlar
araciligiyla hizla yayildigi ve destinasyon imajimin dnemli
o6lgiide dijital igeriklerle sekillendigi goriilmektedir. Restoran
ve otellerin sosyal medya stratejileri, ¢evrimigi iletisim dili,
kullanict yorumlar1 ve gorsel paylasimlari gastronomi
turizminin talep boyutunu dogrudan etkilemektedir (Stone
vd., 2022). Bu durum, turizm profesyonellerini yalnizca
hizmet saglayici degil, ayn1 zamanda destinasyonun dijital
temsilcisi konumuna tasimaktadir.

Destinasyon 0lgeginde degerlendirildiginde, gastronomi
turizminin  gelistirilmesi ¢ok paydagh bir is birligi
gerektirmektedir. Giincel destinasyon yonetimi ¢aligmalarinda
paydas katiliminin ve sektor temsilcilerinin karar sureclerine
dahil edilmesinin stratejik 6nem tasidigi vurgulanmaktadir
(Chavan vd., 2025; Gossling & Reinhold, 2025; Reinhold vd.,
2023). Turizm profesyonelleri, kamu kurumlar1 ve yerel
yonetimlerle is birligi icinde festivaller, gastronomi rotalar1 ve
tematik etkinlikler diizenleyerek destinasyonun gastronomik
kimligini gii¢lendirebilmektedir. Bu tiir koordineli ¢aligmalar,
gastronomi turizminin pargali uygulamalar yerine biitiinciil bir
destinasyon stratejisine doniismesini saglamaktadir.

Sonug olarak gastronomi turizminin gelistirilmesi, yalnizca
yerel mutfagin zenginligine degil; bu zenginligin profesyonel
bilgi, uygulama ve stratejik vizyonla desteklenmesine
baglidir. Turizm profesyonelleri, yerel mutfagin turistik iiriine
doniistiiriilmesi, deneyimin tasarlanmasi, siirdiiriilebilirlik
uygulamalarinin hayata gecirilmesi ve destinasyon imajinin
guclendirilmesi sireclerinde merkezi bir role sahiptir. Bu
nedenle gastronomi turizmi potansiyelinin
degerlendirilmesinde turizm profesyonellerinin goriiglerine
bagvurmak, destinasyonun mevcut durumunu ve gelisim
kapasitesini anlamada temel bir gereklilik olarak ortaya
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¢tkmaktadir. Bununla birlikte; turizm profesyonellerinin
gastronomi turizminin gelistirilmesindeki rolli, yalnizca
uygulama diizeyinde degil, stratejik degerlendirme boyutunda
da Onem tagimaktadir. Ciinkii destinasyonun gastronomi
potansiyeline iliskin giiclii ve zayif yonler en net bigimde
sahada  faaliyet gosteren  profesyoneller tarafindan
gbzlemlenmektedir. Isletmelerin yerel iiriin kullanim diizeyi,
turist talebindeki degisimler, hizmet kalitesine iliskin geri
bildirimler, tanitim faaliyetlerinin etkililigi ve rekabet baskis1
gibi unsurlar dogrudan turizm profesyonellerinin deneyim
alan1 igerisindedir. Bu nedenle gastronomi turizminin
gelistirilmesine yonelik stratejik planlamalarin, turizm
profesyonellerinin  algi  ve degerlendirmeleri dikkate
almmadan yapilmasi eksik kalacaktir. Bu baglamda SWOT
analizi, turizm profesyonellerinin  degerlendirmelerini
sistematik bir ¢erceveye doniistirmek agisindan iglevsel bir
ara¢ sunmaktadir. Giicli yonler, destinasyonun mevcut
gastronomik kapasitesini; zayif yonler, uygulama ve
organizasyon eksikliklerini; firsatlar, geligim alanlaring;
tehditler ise rekabet ve yapisal risk unsurlarini ortaya
koymaktadir. Turizm profesyonellerinin bu dort boyuta iligkin
goriisleri, gastronomi turizminin yalnizca potansiyel diizeyde
degil, uygulanabilirlik ve siirdiiriilebilirlik agisindan da
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir.

2.3. Amasya ilinin Gastronomi Turizmi Potansiyeli

Amasya, tarihsel birikimi, korunmus kent dokusu, yerel
mutfak unsurlar1 ve kiiltiirel ritiielleri ile gastronomi turizmi
acisindan dikkat ceken bir destinasyondur (Unsalan & Pala,
2022). Kentin I¢ Anadolu ile Karadeniz arasinda gegis
konumunda bulunmasi, mutfak kiltiirtiniin farkli bolgesel
etkilerle ¢esitlenmesine katki saglamig; bu durum toyga
gorbasi, sakala g¢arpan ¢orbasi, bakla dolmasi, Amasya
keskegi, Amasya ¢oregi, etli ¢icek bamya, bat, elma tatlis1 ve
dene hasuda gibi {irlinlerin yoresel mutfakta 6ne ¢ikmasini
mimkiin kilmistir (Keskin, 2025; Tirkiye Kiltir Portals,
2026). Ayrica Amasya adina tescilli cografi isaretli yiyecek ve
icecek iirlinlerinin varligi, kentin gastronomik 6zgiinliigiinii
kurumsal diizeyde de goriliniir kilmaktadir. Amasya Ayva
Gallesi, Amasya Baklali Dolmasi, Amasya Etli Cigek Bamya
Yemegi, Amasya Coregi ve Amasya Keskegi bu cergevede
one ¢ikan triinler arasindadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,
2026). Bunun yaninda “Zekeriya Sofras1” gibi belirli inang ve
niyet ¢cer¢evesinde kurulan sofra gelenegi ile dogum, diigiin ve
cenaze gibi yasam dongiisii ritiiellerine eslik eden yemek
pratikleri, Amasya’da gastronominin yalnizca yeme-igme
faaliyeti olarak degil, kiiltiirel deneyimin bir pargasi olarak
sekillendigini gostermektedir (Sormaz vd., 2023).

Amasya ilizerine mevcut caligmalar birlikte
degerlendirildiginde, kentin gastronomi turizmi agisindan
giiclii bir tarihsel ve kiiltiirel zemine sahip oldugu konusunda

genel bir uzlagt bulundugu goriilmektedir. Ancak bu
galigmalarin  ¢ogu, Amasya mutfaginin  unsurlarini
tanimlamaya, yoresel {irlinleri listelemeye veya genel

potansiyeli betimlemeye odaklanmaktadir. Bagka bir ifadeyle
literatiir, Amasya’nin “neye sahip oldugunu” aciklama
konusunda gorece giiclii; ancak bu potansiyelin “nasil
yonetilecegi”, “hangi yapisal sorunlarla kars1 karsiya oldugu”
ve “turizm profesyonelleri tarafindan nasil degerlendirildigi”
konularinda daha sinirlidir. Oysa gastronomi turizmi, yalnizca
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kiiltiirel ve tarihsel degerlerin varligiyla degil; bu degerlerin
isletmeler, yerel yonetimler ve diger paydaslar tarafindan nasil
yonetildigi ve pazarlanabildigiyle anlam kazanmaktadir.
Ozellikle gastronomik Uriinlerin menii entegrasyonu, hizmet
kalitesi, tanitim yetersizligi ve paydas koordinasyonu gibi
uygulamaya doniik meselelerin saha verisiyle desteklenerek
analiz edilmemis olmasi, literatiirde Onemli bir bosluk
olusturmaktadir. Bu ¢alisma, Amasya’nin gastronomi turizmi
potansiyelini sektorel uygulayicilarin goriisleri tizerinden ele
alarak, kavramsal potansiyel ile uygulama gergekligi
arasindaki boslugu goriiniir kilmay1 hedeflemektedir.

3. Yontem
Bu arastirma, Amasya ilinin gastronomi turizmi
potansiyelinin turizm profesyonellerinin goriisleri

dogrultusunda degerlendirilmesini amaglayan nitel bir
calismadir. Aragtirmada destinasyonun gii¢lii ve zayif yonleri
ile firsat ve tehditlerinin belirlenmesi ve elde edilen bulgular
dogrultusunda gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik
oneriler sunulmasi hedeflenmistir. Bu kapsamda ¢aligma, nitel
aragtirma desenlerinden biri olan durum ¢aligmasi yaklagimi
cercevesinde yiiriitilmiistir. Durum c¢alismalari, belirli bir
olgunun  kendi  baglami  igerisinde  derinlemesine
incelenmesine olanak saglamasi nedeniyle bircok alanda
siklikla tercih edilmektedir (Ceylan Capar & Ceylan, 2022;
Yin, 2013).

Aragtirmanmin  kuramsal temeli, gastronomi turizmini
destinasyon gelistirme siirecinin ¢ok boyutlu bir bileseni
olarak ele alan yaklagim ile paydas teorisine dayanmaktadir.
Paydas teorisi; bir isletmenin faaliyetlerinden etkilenen veya
faaliyetlerini etkileyen tiim kisi ve gruplarin (calisanlar,
miisteriler, tedarikgiler, toplum, kamu vb.) beklenti ve
cikarlarinin dikkate alinmasi gerektigini savunan bir yonetim
yaklasimidir  (Ertugrul, 2015). Gastronomi  turizmi
baglaminda paydas teorisi; destinasyon ydnetimi, yiyecek-
icecek igletmeleri ve turizm paydaglar1 arasindaki ¢ok yonlii
iligkilerin  anlagilmast agisindan Onemli bir g¢erceve
sunmaktadir. Bu ger¢evede gastronomi turizmi potansiyelinin
yalnizca yerel iriin cesitliligi iizerinden degil, sektorel
aktorlerin algilari, uygulama kapasitesi ve paydaslar arasi
etkilesim dogrultusunda sekillendigi kabul edilmigtir. SWOT
analizi ise bu kuramsal zemini destekleyen analitik bir arag¢
olarak kullanilmistir. SWOT analizi, destinasyonlarin i¢sel ve
dissal ¢evre unsurlarini sistematik bicimde degerlendirmeye
olanak saglayan stratejik bir analiz yontemi olup turizm
alanindaki c¢aligmalarda yaygin bigimde kullanilmaktadir
(Akturfan vd., 2024; Celebi & Sormaz, 2021; Oz vd., 2023;
Sormaz vd., 2023). Bu c¢alismada SWOT analizi, turizm
profesyonellerinden elde edilen nitel veriler dogrultusunda
gerceklestirilmistir.

Arastirmanin evrenini Amasya ilinde faaliyet gosteren turizm
profesyonelleri olusturmaktadir. Bu kapsamda konaklama
isletmesi yoneticileri, restoran yoneticileri, yiyecek-igecek
isletmesi sahipleri ve gastronomi alaninda aktif gorev yapan
sektdor temsilcileri evren igerisinde yer almaktadir.
Arastirmada nitel aragtirma yontemlerinde yaygin olarak
kullanilan amagli 6rnekleme tekniklerinden 6lgiit drnekleme
yontemi tercih edilmistir. Olgiit 6rnekleme, arastirma
sorularina anlamli katki sunabilecek ve 6nceden tanimlanmis
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ozellikleri tastyan bilgi agisindan zengin katilimeilarin
secilmesine dayanmaktadir (Creswell & Poth, 2018; Patton,
2015). Bu yaklasimda olgiitler, arastirmanin amaci ve
incelenen olgunun niteligi dogrultusunda arastirmaci
tarafindan belirlenebilmekte; boylece ¢alisilan konuya iligkin
derinlikli ve baglamsal veri iretebilecek katilimcilara
ulasilmasi amacglanmaktadir (Palinkas vd., 2015). Bu
dogrultuda  arastirmada  Olgiitler,  literatiirde  Olgiit
Orneklemenin aragtirmaci tarafindan ¢alisma amacina uygun
bicimde olusturulabilecegine iliskin metodolojik agiklamalar
dikkate alinarak belirlenmistir. Bu kapsamda katilimeilarin (i)
Amasya ilinde turizm veya yiyecek-icecek sektorinde aktif
olarak ¢alisiyor olmasi, (ii) en az ii¢ yillik sektér deneyimine
sahip bulunmasi ve (iii) yerel mutfak ile gastronomi
uygulamalar1 hakkinda bilgi sahibi olmasi 6l¢iit olarak kabul
edilmistir.

Arastirmanin 6rneklemi, Amasya’da gastronomi turizmi ile
dogrudan veya dolayh iligkili farkli alt sektorlerde faaliyet
gosteren turizm profesyonellerinden olusturulmustur. Bu
kapsamda katilimcilar; konaklama sektoriinde gorev yapan 2
otel midurd, yiyecek-igecek alaninda gorev yapan 3 mutfak
sefi, turizm isletmeciligi alaninda faaliyet gdsteren 3 turizm
isletmecisi ve gastronomi/turizm alaninda akademik bilgi ve
sektorel gozleme sahip 3 akademisyenden olusmaktadir.
Katilimeilarin farklr alt sektoér ve pozisyonlardan secilmesi,
Amasya’nin gastronomi turizmi potansiyelinin tek bir isletme
ya da meslek grubu perspektifiyle simirli kalmadan, daha genis
ve ¢ok yonli bir bakis acisiyla degerlendirilmesini
amaclamistir. Secim siirecinde, aragtirmanin 6l¢iitlerine uyan
katilimcilar  belirlenmis;  yerel —mutfak, gastronomi
uygulamalar1 ve turizm faaliyetleri konusunda deneyim sahibi
olan kisilerle iletisime gegilerek gonilliillik esasina gore
goriismeler gergeklestirilmistir.

Nitel  arasgtirmalarda  Orneklem  biyiikligi, nicel
arastirmalardaki istatistiksel temsil anlayisindan farkli olarak
veri doygunlugu ilkesine gore belirlenmektedir. Veri
doygunlugu, goriismeler ilerledikce elde edilen verilerin
tekrar etmeye baglamasi, yeni kod veya tema {iretmemesi ve
mevcut tematik yapinin yeterli diizeyde acgiklanabilir hale
gelmesi durumunu ifade etmektedir (Akgay & Koca, 2024,
Yildirim & Simsek, 2018). Bu arastirmada goriismeler analiz
stireciyle es zamanl olarak degerlendirilmis; katilimcilardan
elde edilen ifadelerin ozellikle gastronomik degerler,
geligtirme Onerileri, turizm entegrasyonu ve SWOT boyutlari
bakimindan benzer temalarda yogunlastigi goriilmiistiir. Son
goriismelerde meveut kod yapisint anlamli bigimde genisleten
yeni bir tema ortaya ¢ikmadigi i¢in 11 katilimer ile veri
doygunluguna ulasildig1 degerlendirilmis ve analiz siireci bu
orneklem iizerinden tamamlanmustir.

Aragtirmada veri toplama yontemi olarak yar1 yapilandirilmis
gorisme  teknigi  kullanilmistir.  Yar1  yapilandirtlmis
goriismeler, katilimcilarin deneyim ve degerlendirmelerini
ayrmtili bicimde ifade etmelerine olanak tanimasi nedeniyle
nitel turizm arastirmalarinda yaygin olarak kullanilmaktadir
(Coskun vd., 2019; Kvale, 2007). Goriisme formu
hazirlanirken gastronomi turizmi, destinasyon gelistirme ve
SWOT analizi ile ilgili literatiir incelenmis ve arastirmanin
amact dogrultusunda agik uclu sorular olusturulmustur.
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Goriisme formunun kapsam gecerliligini saglamak amaciyla
gastronomi ve turizm alaninda uzman 3 akademisyen ve 2
sektdr temsilcisinin goriislerine basvurulmus ve Oneriler
dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilmistir. Calismanin
yiritulebilmesi icin Amasya Universitesi Sosyal Bilimler
Etik Kurulundan 02.05.2023 tarih ve E-30640013-108.01-
128876 sayili karari ile izin alinmustir.

Veri toplama streci Eylul-Aralik 2024 arasinda yiiz yiize
goriismeler yoluyla gergeklestirilmis, her bir goriisme
ortalama 30-45 dakika stirmiistiir. Katilimcilara aragtirmanin
amacit hakkinda bilgi verilmis ve gonilli katilim esas
almmustir. Goriismeler sirasinda elde edilen veriler not alinmis
ve daha sonra yazili metne doniistiiriilerek analiz siirecine
hazir hale getirilmistir. Veri toplama siirecinde goriismeler
sirasinda ses kaydi alinmamustir. Bunun temel nedeni, bazi
katilimcilarin ses kaydi alinmasina sicak bakmamasi ve
goriislerini daha rahat ifade edebilmeleri icin arastirma
sirecinin  katilimer  konforunu goézeten bir bigimde
yurdtilmesinin tercih edilmesidir. Bu nedenle goériismeler
arastirmaci tarafindan eszamanli olarak ayrintili not alma
yoluyla kaydedilmistir. Ses kayd1 alinmamasinin veri kaybi ve
yorumlayici Oznellik riski yaratabilecegi dikkate alinarak,
goriisme sonrasinda arastirmaci notlar ayrintili bigimde yazili
hale getirilmis ve bu metinler katilimcilarin kontroliine
sunulmustur. Katilimeilardan, goriislerine iligkin eksik, hatalt
ya da diizeltilmesi gereken noktalari gdzden gegirmeleri
istenmis; gerekli goriilen ekleme ve diizeltmeler katilimeilar
tarafindan dogrudan yapilmistir. Boylece veri dogrulugunun
artirilmasi ve olasi anlam kaymalariin en aza indirilmesi
amaglanmistir.

Aragtirmada elde edilen veriler igerik analizi yontemi
(Kuckartz & Rédiker, 2019) kullanilarak MAXQDA nitel veri
analiz programui araciligiyla analiz edilmistir. Katilimcilardan
toplanan yar1 yapilandirilmig goriismeler yazili metne
doniistiiriildiikten sonra sistematik bi¢imde incelenmis ve
analiz siireci ii¢ agamada yapilandirilmistir.

[lk asamada timevarimsal acik kodlama yaklasimi
benimsenmistir. Bu agamada katilimer ifadeleri herhangi bir
kat1 6n siniflandirmaya bagli kalinmaksizin incelenmis, tekrar
eden anlamli ifade birimleri belirlenmis ve ilk kodlar
dogrudan veriden tiiretilmistir. Tiimevarimsal yaklagimin
tercih edilme nedeni, katilimcilarin gastronomi turizmine
iliskin degerlendirmelerinde 6nceden dngoriilmeyen tema ve
vurgularin da ortaya c¢ikarilmasina imkan saglamaktir.
Bdylece analiz siirecinin ilk asamasinda veriye duyarli bir
kodlama yapisi kurulmus ve katilimeilarin ifadeleri mimkiin
oldugunca kendi baglami i¢inde degerlendirilmistir.

Ikinci asamada tiimdengelimsel kodlama yaklasimi devreye
almmistir. Tlimevarimsal kodlama ile elde edilen ilk kodlar,
aragtirmanin  kuramsal ¢ercevesi dogrultusunda yeniden
gbzden gecirilmis ve gastronomik degerler, gelistirme
Onerileri, turizm entegrasyonu ve SWOT boyutlart gibi iist
kategoriler altinda yapilandirilmistir. Bu asamada amag,
veriden elde edilen bulgularin yalnizca betimsel diizeyde
birakilmamasi; ayni zamanda aragtirmanin  kavramsal
dayanaklariyla iligkilendirilerek sistematik bir analiz
cergevesine  yerlestirilmesidir. Bu nedenle c¢aligmada
timevarimsal ve tiimdengelimsel yaklasimlar birbirine
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alternatif degil, birbirini tamamlayan ardigik analiz adimlar1
olarak kullanilmistir. Tiimevarimsal yaklasim 6zgiin kodlarin
veriden ¢ikarilmasini saglarken, timdengelimsel yaklagim bu
kodlarin kuramsal biitiinliik igerisinde yorumlanmasina
olanak tanimistir.

Ugiincii asamada SWOT  analizinin  yapilandiriimasi
gergeklestirilmistir. Icerik analizi sonucunda elde edilen kod
ve temalar, anlam ve baglam biitiinliigli dikkate alinarak
SWOT’in dort temel boyutu altinda siniflandirilmstir.
Destinasyonun mevcut  gastronomik  kimligini, yerel
driinlerini ve kiiltiirel mirasim1 yansitan ifadeler “giicli
yonler”; tanmtim eksikligi, hizmet kalitesi sorunlar1 ve
meniilerde yerel lrlinlerin sinirli temsil edilmesi gibi igsel
eksikliklere isaret eden ifadeler “zayif yonler” baslig1 altinda
degerlendirilmistir. Gelisime acik alanlar, markalasma
imkanlar1 ve farkli turizm tiirleriyle entegrasyon olanaklari
“firsatlar”; yerel mutfagin geri planda kalmasi, yabanci
mutfaklara yonelim ve benzeri digsal risk unsurlari ise
“tehditler” kategorisine yerlestirilmistir.

Kodlarin SWOT kategorilerine yerlestirilmesinde yalnizca
ifade siklig1 degil, ilgili goriisiin destinasyonun igsel yapisina
mi1 yoksa dis ¢evre kosullarina mu isaret ettigi de dikkate
almmistir. Kodlama sirasinda her bir ifade, anlam biitiinliigi
korunarak ilgili temaya atanmig; ayni tema altinda tekrar eden
vurgular MAXQDA (zerinden frekans analizi ile
sayisallagtirilmistir. Boylece yalnizca tematik dagilim degil,
katilimcilarin  hangi konulart daha yogun bigcimde dile
getirdigi de belirlenmistir. Kodlama tamamlandiktan sonra
temalar arasi iliskiler degerlendirilmis ve bulgular biitlinciil
bir ¢er¢evede yorumlanmustir.

Aragtirmada gegerlik ve giivenirligi saglamak amaciyla nitel
arastirmalarda Onerilen cesitli uygulamalardan
yararlanilmistir. Oncelikle veri ¢esitliligini saglamak icin
farkli alt sektorlerde ve farkli pozisyonlarda gérev yapan
turizm profesyonellerinden veri toplanmistir (Patton, 2015;
Creswell & Poth, 2018; Yagar & Dokme, 2018). Ayrica
katilimcr dogrulamasi (member checking) uygulanmis;
goriismeler sirasinda alinan notlar temize ¢ekildikten sonra
katilimeilarin incelemesine sunulmus ve eksik, hatali ya da
diizeltilmesi gereken noktalar1 gozden gegirmeleri istenmistir
(Birt vd., 2016). Bu uygulama, katilimec1 goriislerinin daha
dogru yansitilmasina ve olast anlam kaymalarinin
azaltilmasia katki saglamistir. Kodlama siireci aragtirmaci
tarafindan yiiriitilmiis olmakla birlikte, kodlar ve temalar
analiz siirecinin farklt asamalarinda yeniden gdzden
gecirilmis; benzer icerikteki ifadelerin ayni1 kavramsal ¢erceve
icinde tutarli bigimde simflandirilmasina dikkat edilmistir. Bu
arastirmada formel bir kodlayicilar arasi uyum analizi
yapilmamis; ancak kodlama tutarliligi, tekrar inceleme ve
temalar  aras1  sistematik  karsilastirmalar  yoluyla
desteklenmeye ¢alisilmistir (Ahmed, 2024; O’Connor &
Joffe, 2020).

4. Bulgular

Bu  bolimde, arastirmanin  amact  dogrultusunda
gerceklestirilen yar1 yapilandirilmig  goriismelerden elde
edilen verilerin analizi sonucunda ulasilan bulgular
sunulmustur. Veriler, MAXQDA programi kullanilarak
tematik analiz yaklasimi1 ¢ercevesinde incelenmis ve
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SWOT Analizi

Amasya ili Gastronomi Turizmi
Potansiyeli

o

Gastronomik Degerler

N

Turizm Entegrasyonu

Sekil 1. Ana temalar
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

katilimeilarin deneyim, algt ve degerlendirmelerini yansitan
ana temalar belirlenmigtir. Belirlenen ana temalar Sekil 1°de
gosterilmistir. Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular
dogrultusunda Amasya ili gastronomi turizm potansiyeli dort
ana tema cercevesinde degerlendirilmistir. Bu temalar;
gastronomik  degerler, gelistirme Onerileri, turizm
entegrasyonu ve SWOT analizi olarak belirlenmistir.
Gastronomik degerler temasi, Amasya’ya 0zgli yoresel
Urbnler ve mutfak Kkulturinun destinasyonun gastronomi
turizmi agisindan sahip oldugu mevcut potansiyeli ortaya
koyarken gelistirme Onerileri temasi, s6z konusu potansiyelin
daha etkin kullanilabilmesi i¢in tanitim, markalasma, paydas
is birligi ve iiriin gelistirme gibi alanlarda yapilmasi gereken
calismalar1 kapsamaktadir. Turizm entegrasyonu temasi,
gastronominin kiiltiir, doga ve inang turizmi gibi farkli turizm
tirleriyle  biitiinlestirilerek ~ destinasyon  ¢ekiciliginin
artirilabilecegini vurgulamaktadir. SWOT analizi temasi ise
Amasya’nin gastronomi turizmine yonelik giiclii ve zayif
yonleri ile kars1 karsiya oldugu firsat ve tehditleri biitiinciil bir
bakis agisiyla degerlendirmeye imkan tamimaktadir. Bulgular,
belirlenen temalar dogrultusunda sistematik bir bicimde ele
almmis ve katilimci gorislerinden dogrudan alintilarla
desteklenerek yorumlanmustir.

4.1. Demografik Bulgular

Arastirmaya Amasya ilinde faaliyet gdsteren toplam 11 turizm
profesyoneli katilmigtir. Katilimeilara iliskin demografik
bilgiler Tablo 1°de sunulmaktadir. Tablo 1 incelendiginde
katilimeilarin bilyiik ¢ogunlugunun erkeklerden olustugu ve
orta yas grubunda yogunlastigi goriilmektedir. Katilimcilarin
tamaminin lisans-lisansiistii egitim diizeyine sahip olmasi ve

Tablo 1. Katilimcilarin demografik dzellikleri

mesleki deneyim siirelerinin yiliksek olmasi, elde edilen
verilerin  sektorel deneyime dayali nitelikli goriisleri
yansittigini - gostermektedir. Farkli meslek gruplarindan
katilimeilarin  aragtirmaya dahil edilmesi ise gastronomi
turizmine iligkin degerlendirmelerin ¢ok yonlii bi¢cimde ele
alinmasina katki saglamistir.

4.2. Gastronomik Degerlere iliskin Bulgular

Turizm profesyonellerinin  Amasya ilinin gastronomik
degerlerine iliskin degerlendirmeleri incelendiginde, temsil
unsurlari, menii bulunurlugu ve hizmet kalitesi olmak iizere ii¢
temel boyutun 6ne ¢iktig1 goriilmektedir. Katilimeilarin biiyiik
cogunlugu Amasya’nin gastronomik kimliginin 6zellikle elma
ve elma temal: tirtinler {izerinden sekillendigini ifade etmistir.
Katilimeilar, elmanin Amasya’nin gastronomik simgesi
oldugunu vurgulamiglardir. Bu duruma iligkin bir katilime1
“Amasya denildiginde ilk akla gelen iiriin elmadir ve
gastronomi turizminin merkezine elma yerlestirilmelidir”
(K3) ifadesini kullanmistir. Benzer sekilde bir baska katilimct
“Elma ve elma iiriinleri Amasya mutfagimin en gii¢lii temsil
unsurudur” (K7) diyerek elmammn gastronomik kimlik
acisindan Onemini vurgulamustir. Sekil 2, katilimcilarin
Amasya’nin gastronomik degerlerine iliskin
degerlendirmelerinin hangi temalar etrafinda yogunlastigini
gostermektedir. Bununla birlikte toyga ¢orbasi, bamya,
keskek ve Amasya ¢Oregi gibi cografi isaretli iriinlerin de
gastronomik  temsil unsurlart arasinda yer aldigi
goriilmektedir. Katilimeilar bu irlinlerin gastronomi turizmi
agisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugunu ifade
etmiglerdir. Bir katilimct “Toyga c¢orbast ve keskek gibi
yemekler gastronomi turizmi icin onemli bir deger ancak

Katihimei Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Mesleki Deneyim
K1 Erkek 46 Lisansustu Otel Muduri 18
K2 Erkek 34 Lisans Mutfak Sefi 8
K3 Erkek 32 Lisansustu Akademisyen 7
K4 Erkek 30 Lisans Mutfak Sefi 5
K5 Erkek 39 Lisans Mutfak Sefi 11
K6 Kadin 58 Lisans Turizm Isletmecisi 22
K7 Erkek 56 Lisans Turizm Isletmecisi 29
K8 Erkek 46 Lisans Otel Mudurd 21
K9 Kadin 44 Lisans Turizm Isletmecisi 15
K10 Kadin 33 Lisansustu Akademisyen 5
K11 Kadin 39 Lisansusti Akademisyen 13

Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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yeterince tanitilmiyor” (K5) seklinde goris belirtmistir. Men(
bulunurluguna iliskin bulgular incelendiginde katilimecilarin
biiyiik c¢ogunlugu yerel yemeklerin isletme meniilerinde
yeterince yer almadigini ifade etmistir. Bir katilimer
“Amasya’ya ézgii yemekler meniilerde sinwrli sayida yer
alyor” (K2) derken, bir diger katilimet “Yerel yemekler ¢cogu
isletmede ya hi¢ yok ya da ¢ok az bulunuyor” (K9) seklinde
goriis bildirmistir. Bu durum gastronomik degerlerin turistik
iirine donistirilmesinde onemli bir eksiklik oldugunu
gostermektedir.

Hizmet kalitesine iligkin degerlendirmelerde ise katilimcilar
hizmet kalitesinin diisiik olmasi, kapasite yetersizligi ve
nitelikli personel eksikligi gibi sorunlara dikkat cekmigtir. Bir
katilime1r “Nitelikli personel eksikligi gastronomi turizminin
geligmesini engelliyor” (K4) ifadesini kullanirken, bir baska
katilime1 “Hizmet kalitesi ve isletme kapasitesi artirllmadan
gastronomi  turizmi gelisemez” (K8) degerlendirmesinde
bulunmustur. Bu bulgular, gastronomik potansiyelin varligina
ragmen hizmet kalitesi ve uygulama eksikliklerinin
gastronomi turizmi gelisimini sinirladigini géstermektedir.

Genel olarak degerlendirildiginde, Amasya’nin zengin
gastronomik degerlere sahip oldugu; ancak bu degerlerin
meni entegrasyonu, hizmet kalitesi ve profesyonel sunum
acisindan yeterince etkin kullanilmadigi anlasilmaktadir. Bu
durum, gastronomi turizmi potansiyelinin gelistirilmesi igin
iiriin ¢esitliliginin yani sira hizmet kalitesine ve profesyonel
uygulamalara odaklanilmasi gerektigini gostermektedir.

4.3. Gastronomi Turizminin Gelistirilmesine Yonelik
Bulgular

Katilimeilarin gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik
degerlendirmeleri incelendiginde, tanmitim faaliyetlerinin
artirilmas1 ve paydaslar arasi is birliginin gii¢lendirilmesi
gerektigi goriilmektedir. Katilimeilarin biiyiik ¢ogunlugu
Amasya’nin gastronomik degerlerinin yeterince
tanitilmadigini vurgulamistir. Bu duruma iliskin bir katilimc1
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“Amasya mutfagi ¢ok zengin ama tamitim konusunda ciddi
eksiklikler var” (K1) ifadesini kullanmistir. Benzer sekilde bir
diger katilime1 “Gastronomi turizmi igin éncelikle tanitim
vapilmasi gerekiyor” (K6) seklinde goriis belirtmistir. Sekil 3,
katilimcilarin gastronomi turizminin gelistirilmesine iligkin
onerilerinin 6zellikle tanitim ve paydas is birligi ekseninde
yogunlastigini ortaya koymaktadir.

Markalagma ¢aligmalarinin yapilmasi gerektigi de katilimcilar
tarafindan siklikla dile getirilmistir. Bir katilimer “Amasya
gastronomisi markalasmali ve ozellikle elma temast én plana
¢tkarilmali” (K10) ifadesini kullanirken, bir bagka katilimet
“Yerel iiriinlerin  markalagmas: gastronomi turizmini
guclendirir” (K3) degerlendirmesinde bulunmustur.

Paydas is birligi boyutunda ise yerel yonetimlerin ve ilgili
kurumlarin desteginin artirilmasi gerektigi vurgulanmistir. Bir
katilimc “Belediye ve valilik gastronomi turizmine daha fazla
destek vermeli” (K5) derken, bir baska katilime1 “Universite
ve yerel yénetim is birligi ile gastronomi turizmi
gelistirilebilir” (K8) seklinde goriis bildirmistir. Cografi igaret
calismalarinin artirilmast ve sosyal medya kullanimiin
gelistirilmesi de oOne ¢ikan diger Oneriler arasinda yer
almaktadir.

4.4, Turizm Entegrasyonuna Iliskin Bulgular

Sekil 4, gastronomi turizminin Amasya’da diger turizm
tirleriyle nasil iliskilendirildigine  ydnelik  katilimci
degerlendirmelerini gostermektedir. Katilimcilarin
degerlendirmeleri gastronomi turizminin Amasya’da tek
bagina degil, diger turizm tiirleri ile entegre edilerek
gelistirilmesi gerektigini gdstermektedir. Katilimceilarin biiyiik
¢ogunlugu gastronomi turizminin kiiltiir turizmi ile biitiinlesik
bi¢imde ele alinmas1 gerektigini ifade etmistir. Bir katilime1
“Amasya zaten bir kiiltiir turizmi sehri, gastronomi bu yapinin
icine entegre edilmelidir” (K2) seklinde goriis belirtmistir. Bir
bagka katilimct ise “Tarihi ve kiltlrel miras ile gastronomi
birlikte sunulursa turistlerin ilgisi artar” (K7) ifadesini



Pala

(Gl
Cografi Isaret

Cahsmalan Artinlmal

@]
Universiteden Ilgili \
Kurumlardan Destek Almmal (4) |

(5)

A\ 3 \
AN |
@ \\ I|
Valilik/Belediye Destegi Artinmal (6) ™ \
- e o
‘\ '
Paydas isbirligi

To & Re 2026, 8(1) 230-244

@]
Markalasma
Calhsmalar Yapilmali (6)

c|

| Sosyal Medya Kullanum Artnlmah (4)

Tamtim

\/

Gelistirme Onerileri

Sekil 3. Gastronomi turizminin gelistirilmesine yonelik 6neriler
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

kullanmistir. Inang turizmi ve doga turizmi ile entegrasyonun
da 6nemli oldugu belirtilmistir. Bir katihime1 “Inang turizmi
kapsaminda gelen ziyaretcilere yerel yemekler sunulmali”
(K4) derken, bir baska katilime1 “Doga turizmi ve gastronomi
birlikte planlanabilir”” (K9) degerlendirmesinde bulunmustur.
Bu bulgular gastronomi turizminin destinasyonun mevcut
turizm tiirleri ile biitlinciil bigimde planlanmasi gerektigini
goOstermektedir.

4.5. SWOT Analizine iliskin Bulgular

SWOT analizine iliskin bulgular incelendiginde Amasya’nin
gastronomi turizmi agisindan Snemli giicli yOnlere sahip
oldugu ancak bu potansiyelin yeterince etkin kullanilmadigt
goriilmektedir. Katilimcilar 6zellikle elma ve elma temalt
iiriinlerin Amasya’nin en giiglii gastronomik degeri oldugunu
ifade etmistir.

Bir kattlimc1  “Elma Amasya’min  gastronomi  turizmi
agisindan en biiyiik avantajidir” (K6) derken, bir basgka
katithmer “Zengin kiltlrel miras gastronomi turizmi igin
biiyiik bir firsat” (K11) seklinde goriis bildirmistir. Sekil 5,

e
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Gl Gl

Kiiltiir Turtzmi (7) Doga Turizmi (3)

%

Turizm Tiirleri

T

Turizm Entegrasyonu

Sekil 4. Gastronomi turizminin diger turizm tiirleri ile
entegrasyonu
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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Amasya’nin gastronomi turizmine iliskin gii¢li ve zayif
yonleri ile firsat ve tehditlerinin katilimct ifadelerine dayali
dagilimini  6zetlemektedir. Zayif yonler incelendiginde
tanitim eksikligi ve yerel triinlerin menilerde yeterince yer
almamasi en 6nemli sorunlar olarak One g¢ikmaktadir. Bir
katihme1 “Tanitim yapilmadigi icin gastronomi potansiyeli
yeterince degerlendirilemiyor” (K3) ifadesini kullanirken, bir
bagka katilimc1 “Yerel yemekler menilerde daha fazla yer
almali” (K8) seklinde goriis belirtmistir.

Firsatlar agisindan Amasya’nin gastronomi turizmi geligimine
acik bir destinasyon oldugu ifade edilmistir. Katilimeilar
Amasya’nin sahip oldugu kiiltiirel ve gastronomik degerlerin
dogru planlama ile O6nemli bir turizm GrunG haline
gelebilecegini belirtmistir. Tehditler kapsaminda ise yerel
halkin yabanci mutfaklara yonelmesi ve yerel mutfagin geri
planda kalmas1 6nemli bir risk olarak degerlendirilmistir. Bir
katilime1 “Yerel mutfak yerine fastfood ve yabanci mutfaklar
tercih ediliyor” (K5) ifadesiyle bu duruma dikkat ¢ekmistir.

Kelime bulutu incelendiginde en biiyilk vurgunun
Amasya’nin gastronomik kimligine yapildigi, elma ve elma
iiriinleri basta olmak iizere yerel yemeklerin destinasyonun
temel gastronomik degerlerini olusturdugu anlagilmaktadir.
Bununla birlikte hizmet kalitesi ve kultur turizmi gibi
kavramlarin da 6ne ¢ikmasi, gastronomik unsurlarin turizm
faaliyetleriyle biitiinciil bir sekilde degerlendirilmesi
gerektigini gostermektedir.

Ayrica paydas is birligi ve tanitim gibi ifadelerin yer almasi,
katilimcilarin yalnizca mevecut durumu degil, destinasyonun
gelistirilmesine yonelik stratejik degerlendirmeleri de o6n
plana c¢ikardigini ortaya koymaktadir. Genel olarak
degerlendirildiginde =~ Amasya’nin  gastronomi  turizmi
acisindan 6nemli bir potansiyele sahip oldugu; ancak tanitim
eksikligi, hizmet kalitesi sorunlar1 ve kurumsal is birligi
yetersizlikleri nedeniyle bu potansiyelin tam anlamiyla
degerlendirilemedigi goriilmektedir.
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Sekil 5. Amasya ilinin gastronomi turizmi SWOT analizi
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.

5. Sonuc ve Tartisma

Bu aragtirmada Amasya ilinin gastronomi turizmi potansiyeli
turizm profesyonellerinin goriigleri dogrultusunda nitel
arastirma yontemi ile incelenmis ve elde edilen veriler
MAXQDA programi kullanilarak analiz edilmistir. Analiz
siirecinde katilimci goriisleri tematik olarak kodlanmis ve
gastronomik  degerler, gelistirme  Onerileri, turizm
entegrasyonu ve SWOT boyutlari altinda degerlendirilmistir.
Nitel veri analiz programlarinin kullanimi, arastirma
bulgularinin sistematik bi¢imde siniflandirilmasina ve temalar
arasi iliskilerin daha acik bicimde ortaya konmasina olanak
saglamaktadir (Kuckartz & Rédiker, 2019). Bu yoniiyle
calisma, gastronomi turizmi arastirmalarinda nitel veri
analizinin kullanimina iligskin 6nemli bir 6rnek sunmaktadir.

Arastirma bulgulari, gastronomi turizmi potansiyelinin
yalnizca yerel iriinlerin ve mutfak cesitliliginin varligiyla
aciklanamayacagini, ayn1 zamanda bu unsurlarin paydaslar
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tarafindan nasil algilandigi, nasil sunuldugu ve destinasyon
yonetimi i¢inde nasil yapilandirildigiyla yakindan iliskili
oldugunu gostermektedir. Bu yoniiyle c¢alisma, giris ve
kavramsal ¢ercevede dayandigi paydas yaklasimiyla uyumlu
bir sonu¢ ortaya koymaktadir. Nitekim turizm
profesyonellerinin 6zellikle tanitim eksikligi, hizmet kalitesi,
menil entegrasyonu ve paydas is birligi lizerinde yogunlasan
degerlendirmeleri, gastronomi turizmi gelisiminin yalnizca
gastronomik degerlerin varligina degil, bu degerlerin
destinasyon iginde nasil koordine edildigine bagl oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu bulgu, slrdirdlebilir turizm
politikalarinda paydas katiliminin  &nemini vurgulayan
calismalarla (Byrd, 2007) ve destinasyon gelisiminde sektor
temsilcilerinin karar siireclerindeki belirleyici roliine dikkat
¢eken giincel yaklasimlarla (Reinhold vd., 2023)
ortiismektedir.

Calisma kapsaminda elde edilen bulgular; Amasya ilinin
gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele sahip
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Sekil 6. Kelime bulutu
Kaynak: Yazar tarafindan olusturulmustur.
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oldugunu ortaya koymaktadir (Beyter & Erdin Seving, 2025;
Keskin, 2025). Ozellikle elma ve elma temali iiriinlerin
destinasyonun gastronomik kimliginin merkezinde yer aldig1
belirlenmistir. Bu bulgu, gastronomik kimligin destinasyon
markalagmasinda belirleyici rol oynadigini ortaya koyan
calismalarla paralellik gostermektedir. Kim ve Eves (2012)
yerel gastronomik Grlinlerin turistlerin destinasyon tercihleri
iizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu belirtirken, Okumus ve
ark. (2018) 6zgiin gastronomik {iriinlerin destinasyon imajinin
olusumunda kritik rol oynadigimi ifade etmektedir. Bu
baglamda Amasya’da elma ve elma temali iriinlerin
gastronomi turizmi ag¢isindan temel g¢ekicilik unsuru olarak
one ¢ikmasi literatiir bulgularin1 desteklemektedir.

Arastirma kapsaminda belirlenen bir diger 6nemli bulgu, yerel
gastronomik triinlerin isletme meniilerinde yeterince yer
almamasidir. Bu durum, gastronomi turizmi potansiyeline
sahip birgok destinasyonda karsilasilan temel sorunlardan biri
olarak literatiirde de vurgulanmaktadir. Nebioglu (2017) yerel
mutfak  unsurlarmin  turistik  isletmelerde  yeterince
sunulmamasinin gastronomi turizmi geligimini
siirlandirdigini belirtmektedir. Benzer sekilde, Giizel Sahin
ve Unver (2015) gastronomik degerlerin turistik iiriine
doniistiiriilememesinin destinasyon rekabet giiciinii olumsuz
etkiledigini ifade etmektedir. Bu g¢alismada elde edilen
bulgular da Amasya’da gastronomik degerlerin meni
entegrasyonu ve sunum agisindan yeterince
degerlendirilmedigini ortaya koyarak s6z konusu ¢alismalarla
ortiismektedir (Gilin, 2020; Orhan, 2021; Yilmazer vd., 2020).

Hizmet kalitesi ve nitelikli personel eksikligi, aragtirmada 6ne
¢ikan diger onemli sorun alanlar1 arasinda yer almaktadir.
Gastronomi turizmi yalnizca yerel yemeklerin varligi ile degil,
sunum kalitesi ve hizmet deneyimi ile de dogrudan iliskilidir.
Literatlirde gastronomi turizmi deneyiminin ¢ok boyutlu bir
yapiya sahip oldugu ve hizmet kalitesinin turist memnuniyeti
iizerinde belirleyici rol oynadigr vurgulanmaktadir (Bjork &
Kauppinen-Réisédnen, 2016). Bu arastirmada katilimcilarin
hizmet kalitesine yonelik elestirileri, gastronomi turizmi
deneyiminin profesyonel hizmet anlayisi ile desteklenmesi
gerektigini gostermektedir.

SWOT analizi bulgular1 Amasya’nin gii¢lii yonlerinin zengin
kiiltiirel miras ve 6zgiin gastronomik {iiriinler oldugunu ortaya
koyarken, tanitim eksikligi ve yerel gastronomik degerlerin
yeterince goriinlir olmamasi 6nemli zayif yOnler olarak
belirlenmistir. Bu bulgu, destinasyonlarin gastronomi turizmi
gelisiminde tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin belirleyici rol
oynadigim1  ortaya  koyan  calismalarla  paralellik
gostermektedir (Kivela & Crotts, 2006). Ayrica arastirmada
Amasya’nin gastronomi turizmi agisindan gelisime agik bir
destinasyon oldugu belirlenmis olup bu bulgu, kii¢iik ve orta
Olgekli destinasyonlarin gastronomi turizmi araciligiyla
rekabet avantaji1 elde edebilecegini ortaya koyan caligmalarla
uyumludur (Everett & Aitchison, 2008; Unsalan & Pala,
2022).

Arastirma bulgular1 gastronomi turizminin diger turizm tiirleri
ile entegre edilmesi gerektigini de gostermektedir. Ozellikle
kiiltir turizmi ile entegrasyonun o6n plana ¢ikmasi,
gastronominin  destinasyon  deneyimini  zenginlestiren
tamamlayict bir unsur oldugunu ortaya koyan caligmalarla
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ortiismektedir. Literatiirde gastronomi turizminin kiiltiirel
deneyimin ayrilmaz bir pargast oldugu ve turist
deneyimlemelerine katki sagladigi belirtilmektedir (Richards,
2021; Sormaz vd., 2023). Bu calismada elde edilen bulgular
da gastronomi turizminin Amasya’da kultir turizmi ile
biitiinlesik bicimde ele alinmasi gerektigini gostermektedir.

5.1. Pratik Cikarimlar

Aragtirma bulgulart dogrultusunda Amasya ilinde gastronomi
turizminin gelistirilmesine yonelik ¢esitli uygulamaya doniik
oneriler sunulabilir. Oncelikle destinasyonun gastronomik
degerlerinin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitimina yonelik
planl ve siirdiiriilebilir bir strateji olusturulmahdir. Ozellikle
elma ve elma temal: iiriinlerin destinasyon markalagmasinda
odak unsur olarak degerlendirilmesi, Amasya’nin gastronomi
turizmi agisindan rekabet giiciinii artirabilir.

Yerel gastronomik iiriinlerin isletme meniilerinde daha fazla
yer almasi saglanmali ve gastronomik degerlerin turistik
deneyime doniistiiriilmesine yonelik calismalar yapilmalidir.
Bu kapsamda yerel yonetimler ve turizm igletmeleri arasinda
is birligi artirilmali, gastronomi festivalleri ve tematik
etkinlikler diizenlenmelidir.

Hizmet kalitesinin  artirilmast  ve  nitelikli ~ personel
yetistirilmesine yonelik egitim programlarinin gelistirilmesi
de gastronomi turizmi gelisimi agisindan 6nem tagimaktadir.
Universiteler, yerel yonetimler ve sektor temsilcileri arasinda
kurulacak is birlikleri gastronomi turizminin siirdiirtlebilir
gelisimine katki saglayabilir. Ayrica gastronomi turizminin
kdiltiir, inang ve doga turizmi ile entegre bicimde planlanmasi
destinasyonun turizm iiriin ¢esitliligini artirarak ziyaretgi
deneyimini zenginlestirebilir. Bu entegrasyon yaklagimi
Amasya’nin turizm potansiyelinin daha etkin kullanilmasina
katki saglayacaktir.

5.2. Teorik Cikarimlar

Elde edilen bulgular, gastronomi turizmi potansiyelinin
yalnizca destinasyonun sahip oldugu yerel iiriinler ve mutfak
cesitliligi lizerinden degerlendirilmesinin yeterli olmadigini;
bu potansiyelin ayn1 zamanda paydaslarin algilari, uygulama
kapasitesi ve destinasyon ici koordinasyon dizeyiyle
sekillendigini ortaya koymaktadir. Arastirma sonuglari
itibariyle, gastronomi turizmini statik bir kaynak alani olarak
degil, paydas etkilesimi ve destinasyon yonetimi i¢inde anlam
kazanan dinamik bir gelisim alani olarak ele alan yaklagimi
desteklemektedir. Calismanin bulgulari, gastronomi turizmi
literatiiriinde siklikla vurgulanan iiriin ve kimlik odakli
yaklagimi; tanitim, hizmet kalitesi, menii entegrasyonu ve is
birligi boyutlariyla genisletmektedir. S6z konusu tespit,
gastronomi turizmi potansiyelinin yalnizca “neye sahip
olundugu” iizerinden degil, “bu degerlerin nasil yonetildigi ve

sunuldugu” fizerinden de degerlendirilmesi gerektigini
gostermektedir.
Aragtirmanin  ikinci teorik katkisi, paydas teorisinin

gastronomi turizmi baglaminda orta 6l¢ekli ve kiiltiirel mirast
giiclii bir destinasyonda nasil somutlastigini gostermesidir.
Bulgular, turizm profesyonellerinin yalnizca hizmet sunan
uygulayici aktorler olmadigini; aynit zamanda destinasyonun
giicli ve zay1f yonlerini, firsatlarini ve tehditlerini tanimlayan
bilgi fiiretici paydaslar oldugunu ortaya koymaktadir. Bu
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yoniiyle ¢aliyma, gastronomi turizmi gelisiminin yalnizca
yerel gastronomik degerlerin varligina degil, bu degerlerin
paydaglar tarafindan nasil algilandii, deneyime nasil
doniistiirtildiigli ve turizm sistemiyle nasil biitiinlestirildigine
bagli oldugunu gostermektedir. Bdylece paydas teorisi,
gastronomi turizmi baglaminda yalnizca genel bir yonetisim
cergevesi olmaktan c¢ikmakta; destinasyonun gelisim
kapasitesini anlamada agiklayict bir arag¢ olarak goriiniir hale
gelmektedir.

Calismanin  bir  diger katkisi, gastronomi turizmi
potansiyelinin  degerlendirilmesinde SWOT  analizinin
yalnizca betimleyici bir arag olarak degil, paydas gorislerini
stratejik  diizlemde yapilandiran bir c¢ergeve olarak
kullanilabilecegini gostermesidir. Her ne kadar SWOT analizi
dogrudan bir kuram niteligi tasimiyor olsa da bu arastirmada
paydas temelli degerlendirmelerin destinasyon gelistirme
mantig1 i¢inde sistematik bicimde yorumlanmasina katki
saglamistir. Bu durum, gastronomi turizmi arastirmalarinda
stratejik analiz araglarinin, kuramsal yaklasimlarla birlikte
kullanildiginda daha agiklayici ve biitiinciil sonuglar
iiretebilecegini ortaya koymaktadir.

5.3. Smirhihiklar ve Gelecek Cahismalar icin Oneriler

Bu caligma Amasya ilinde faaliyet gosteren 11 turizm
profesyonelinin goriisleri ile sinirlidir. Nitel aragtirma yontemi
kullanilmast nedeniyle bulgularin genellenebilirligi sinirlidir.
Gelecek calismalarda farkli paydas gruplarinin (turistler, yerel
halk, kamu yoneticileri vb.) goriislerinin de arasgtirmaya dahil
edilmesi daha kapsamli degerlendirmelerin yapilmasina katki
saglayabilir. Ayrica farkli destinasyonlarda gerceklestirilecek
kargilagtirmali ¢aligsmalar gastronomi turizmi potansiyelinin
bolgesel ve ulusal diizeyde degerlendirilmesine olanak
saglayabilir. Nicel ve karma yontemlerin kullanildig1
caligmalar ise gastronomi turizmi gelisim siirecinin daha genis
orneklemler tizerinden analiz edilmesine katki sunabilir.

Etik Beyan: Bu c¢alismada kullanilan gériisme teknigi i¢in
Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulundan
02.05.2023 tarih ve E-30640013-108.01-128876 sayili karar1
ile izin alinmigtir. Aksi bir durumun tespiti halinde TO&RE
Dergisinin higbir sorumlulugu olmayip, tim sorumluluk
calismanin yazarina aittir.

Yazar Katki Beyani: Yazarin katki oran1 %2100°dr.

Cikar Beyani: Calisma tek yazarli oldugundan ¢ikar ¢atigsmast
bulunmamaktadir.
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Extended Abstract

Gastronomy tourism has emerged as a significant component
of destination development by enhancing cultural identity,
strengthening local economies, and diversifying tourism
products. In recent years, destinations have increasingly
focused on utilizing their local culinary heritage as a strategic
tool to improve competitiveness and create distinctive tourism
experiences. In this context, gastronomy tourism is not only
associated with local food consumption but also with cultural
transmission, destination branding, and sustainable tourism
development. The integration of local cuisine into tourism
experiences has become an important factor influencing
destination preference, visitor satisfaction, and destination
image.

Amasya, one of the historically and culturally rich provinces
of Turkiye, possesses a diverse culinary heritage shaped by its
long-standing cultural accumulation and geographical
characteristics. The province is known for its traditional
dishes, local ingredients, and particularly apple-based
products that reflect its gastronomic identity. Despite this rich
culinary heritage, the extent to which Amasya’s gastronomic
potential is utilized for tourism purposes remains limited.
Therefore, identifying the  strengths,  weaknesses,
opportunities, and threats related to gastronomy tourism in the
destination and developing strategic recommendations based
on stakeholder perspectives is essential.

The aim of this study is to evaluate the gastronomy potential
of Amasya province based on the views of tourism
professionals; within this scope, to identify the destination’s
strengths and weaknesses as well as the opportunities and
threats it faces, and to offer development-oriented suggestions
based on the findings. In line with this aim, the study focuses
on examining Amasya’s gastronomic assets, their integration
into tourism practices, and the strategic priorities required for
the development of gastronomy tourism.

This research was designed as a qualitative study. The case
study approach was adopted to examine the gastronomy
tourism potential of Amasya in depth within its real-life
context. The study population consisted of tourism
professionals working in Amasya, including restaurant
managers, hotel managers, chefs, tourism business owners,
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and academicians. Purposeful sampling, specifically criterion
sampling, was used to select participants who were actively
involved in the tourism or food and beverage sector in
Amasya, had sectoral experience, and possessed knowledge of
local cuisine and gastronomy practices. Data collection
continued until thematic repetition was observed and data
saturation was considered to be reached. A total of 11 tourism
professionals participated in the study.

Data were collected through semi-structured interviews. The
interview form was developed based on a comprehensive
review of gastronomy tourism and destination development
literature. Expert opinions from academics and sector
representatives were also obtained to ensure content validity.
The interviews were conducted face-to-face, and each
interview lasted approximately 30-45 minutes. Participation
was voluntary, and ethical considerations such as
confidentiality and anonymity were ensured throughout the
research process.

The collected data were analyzed using content analysis with
the support of the MAXQDA qualitative data analysis
software. The analysis process involved coding participant
statements and categorizing them under themes such as
gastronomic values, development suggestions, tourism
integration, and SWOT dimensions (strengths, weaknesses,
opportunities, and threats). The use of MAXQDA enabled
systematic classification of qualitative data and facilitated the
identification of relationships among themes. Frequencies of
recurring codes were also examined to determine prominent
issues emphasized by participants.

The findings indicate that Amasya stands out with its rich
diversity of local products and deeply rooted culinary culture.
Apple and apple-based products were identified as the most
prominent gastronomic elements, while traditional dishes such
as toyga soup, keskek, bamya, and Amasya ¢oregi were found
to strengthen the gastronomic visibility and representational
value of the destination. However, despite this diversity, local
dishes are not sufficiently included in restaurant and hotel
menus, which limits the transformation of gastronomic assets
into tourism products.

One of the most significant weaknesses identified in the study
is the lack of effective promotion of Amasya’s gastronomic
values. Participants emphasized that local cuisine is not
adequately promoted at national and international levels.
Service quality problems, insufficient capacity of food and
beverage establishments, and lack of trained personnel were
also identified as important issues affecting the development
of gastronomy tourism. These findings suggest that the
existence of gastronomic resources alone is not sufficient;
professional service quality and strategic management are also
crucial.

In terms of opportunities, participants indicated that Amasya
is a destination open to the development of gastronomy
tourism. Its historical and cultural richness provides a suitable
foundation for integrating gastronomy tourism with cultural
tourism. The integration of gastronomy tourism with cultural,
faith, and nature tourism was frequently emphasized as a
strategic approach to enhance the overall tourism experience.
However, the increasing preference for foreign cuisines
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among local residents and businesses was identified as a
potential threat that could weaken the visibility of local
culinary traditions.

Based on the findings, several recommendations can be
proposed to improve gastronomy tourism in Amasya. First,
comprehensive promotion and branding strategies should be
developed to increase the visibility of local gastronomic
values. Apple-based products and traditional dishes can be
positioned as key elements of destination branding. Second,
local culinary products should be more effectively integrated
into restaurant and hotel menus to enhance the gastronomic
experience of visitors. Third, training programs should be
implemented to improve service quality and develop qualified
human resources in the food and beverage sector. Finally,
collaboration among local governments, tourism businesses,
universities, and other stakeholders should be strengthened to
ensure coordinated planning and sustainable development of
gastronomy tourism.

This study contributes to the gastronomy tourism literature by
showing that gastronomy potential should be assessed not only
through local products and culinary heritage, but also through
multidimensional factors such as promotion, service quality,
menu integration, and stakeholder collaboration. In this
respect, the study makes visible the relationship between
gastronomic assets and their effective integration into the
tourism system from the perspective of tourism professionals.
Although the findings are limited to tourism professionals
operating in Amasya, they provide valuable insights for
similar destinations seeking to develop gastronomy tourism.
Future studies may include different stakeholder groups such
as tourists and local residents and employ mixed research
methods to obtain more comprehensive results.
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