= SELCUK

5t UNIVERSITESI
] Y —YAY TN LART

SELCUK
! UNIVERSITY

PRESS

Aksehir Meslek Yiiksekokulu Sosyal Bilimler Dergisi

YIL: 2026

Sayn: 21 ISSN: 1309-6729

Gastronominin Kiiltiirel iliskiler ve Turizm Uzerindeki Rolii: Konya ve

Tebriz Mutfaginin Karsilastirilmasi

The Role of Gastronomy in Cultural Relations and Tourism: A Comparison of Konya

*Lisansiistil Ogrencisi
Selguk Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisti, Turizm

Isletmeciligi  Ana Bilim
Dalu.
ORCID: 0000-0002-7556-
2118
E-mail:
saeid.foroughi@yahoo.com
**Prof. Dr., Selguk

Universitesi, Turizm Fak.,
Seyahat Isletmeciligi ve
Turist Rehberligi ABD.
ORCID: 0000-0001-7934-
0451

E-mail:
akaraman@selcuk.edu.tr

Makale Tiiri
Article Type
Arastirma Makalesi
Research Article

Gelis Tarihi
Recieved
01.03.2026

Kabul Tarihi

Accepted

20.05.2026

Onerilen Atif Sekli /
Recommended Citation:

Foroughi, S., Karaman,A.
(2026). Gastronominin
Kaiiltiirel Tliskiler ve
Turizm Uzerindeki Rolii:
Konya Ve Tebriz
Mutfaginin
Karsilagtirtlmasi, Aksehir
Meslek Yiiksekokulu Sosyal
Bilimler Dergisi, 21, 44-
65.

and Tabriz Cuisine

Saeid FOROUGHI*, Abdullah KARAMAN**

OZET

Bu ¢alisma, Tiirkiye ile Iran arasindaki kiiltiirel iliskilerde gastronomi kiiltiiriiniin roliinii Konya ve Tebriz
mutfaklari tizerinden karsilagtirmali olarak incelemektedir. Arastirmada gastronominin kiiltiirel kimlik,
toplumsal aidiyet ve kiiltiirel mirasin aktarimi iizerindeki etkisi degerlendirilmistir. Calisma, nitel aragtirma
yontemi kapsanunda dokiiman analizi ve tematik analiz teknikleri kullanilarak gerceklestirilmistiv. Bulgular,
Konya ve Tebriz mutfaklarinin tarihsel ve kiiltiirel etkilesimler dogrultusunda sekillendigini; her iki mutfagin
da kiiltiirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizamin siirdiiriilmesi ve gastronomi turizminin gelistirilmesi
agisindan onemli islevler iistlendigini ortaya koymaktadir. Konya mutfagimin daha sade ve ritiiel temelli bir
yapya sahip oldugu, Tebriz mutfaginin ise cesitlilik ve zengin sunum ézellikleriyle one ¢iktigt belirlenmistir.
Ayrica gastronomi turizminin yerel ekonomiye katki sagladigi ve destinasyon kimligini giiclendirdigi tespit
edilmistiv. Calisma, Tiirkiye—Iran kiiltiivel iliskilerini gastronomi ekseninde karsilastirmali bi¢imde ele alarak
literatiire katki sunmakta,; gastronomi turizmi, kiiltiirel miras ve bélgesel kalkinma alanlarina yénelik teorik ve
uygulamali ¢ikarimlar ortaya koymaktadur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi turizmi, kiiltiirel miras, Konya mutfagi, Tebriz mutfagi, Tiirkive—Iran
kiiltiirel iliskileri.

ABSTRACT

This study comparatively examines the role of gastronomic culture in the cultural relations between Tiirkiye
and Iran through the cuisines of Konya and Tabriz. The research evaluates the impact of gastronomy on
cultural identity, social belonging, and the transmission of cultural heritage. The study was conducted within
the framework of qualitative research using document analysis and thematic analysis techniques. The findings
reveal that the cuisines of Konya and Tabriz have been shaped by historical and cultural interactions and that
both cuisines play significant roles in preserving cultural identity, sustaining collective memory, and promoting
gastronomy tourism. The Konya cuisine is characterized by a simpler and ritual-oriented structure, whereas
the Tabriz cuisine stands out with its diversity and rich presentation styles. In addition, gastronomy tourism
was found to contribute to the local economy and strengthen destination identity. By comparatively addressing
Tiirkiye—Iran cultural relations through the lens of gastronomy, this study contributes to the literature and
provides theoretical and practical implications for gastronomy tourism, cultural heritage, and regional
development.

Keywords: Gastronomy tourism, cultural heritage, Konya cuisine, Tabriz cuisine, Tiirkiye—Iran cultural
relations.
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GIRIiS

Gastronomi, bir bolgenin kiiltiirel kimliginin ve somut olmayan mirasinin temel bilesenlerinden biri olarak
degerlendirilmektedir (Cvijanovi¢ vd., 2025). Yiyecek ve igecek unsurlarinin, destinasyon markalagmasi ve
siirdiriilebilir turizm gelisimi siireglerinde stratejik bir rol {istlendigi; turistlerin otantik mutfak deneyimleri
aracilifiyla yerel kiiltiirle etkilesime girmesine olanak sagladigi belirtilmektedir (Mwangi & Mwalongo, 2023).
Bu ¢ergevede gastronomi turizminin, yerel mutfaklarin deneyimlenmesini merkeze alan yapisi sayesinde kiiltiirel
turizmin ayrilmaz bir alt bileseni haline geldigi ifade edilmektedir (Marius vd., 2018). Dolayisiyla gastronominin
yalnizca bir turistik ¢ekim unsuru olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel diplomasi ve uluslararasi imaj insas1 aract
olarak da islev gordiigii kabul edilmektedir. Ayrica gelencksel pisirme tekniklerinin siirdiiriilmesi ve yerel
hammaddelerin kullanim1 yoluyla kiiltiirel mirasin korunmasina katki saglandigi; yerel {iriinlerin ticarilestirilmesi
ve gastronomi temelli girisimlerin tesvik edilmesi araciligiyla ekonomik bilyiimenin desteklendigi
vurgulanmaktadir (Boratynskyi & Paska, 2025; Kalenjuk Pivarski vd., 2023). Bu baglamda gastronomi, kiiltiirel
stirdiriilebilirlik ile ekonomik kalkinma arasinda ¢ok boyutlu bir etkilesim alani olarak konumlandirilmaktadir.

Farkli cografyalara ait mutfak geleneklerinin karsilagtirmali olarak incelenmesinin, kiiltiirel etkilesim
dinamiklerinin ve turizm potansiyelinin daha derinlemesine anlasilmasina katki saglayacagi diistiniilmektedir. Bu
caligmada, Anadolu’nun koklii mutfak geleneklerinden biri olan Konya mutfag: ile Iran’in énemli gastronomik
merkezlerinden Tebriz mutfag: karsilastirmali bir perspektifle ele alinmaktadir. Her iki mutfagm da bulunduklari
cografyanin tarihsel birikimini, sosyo-kiiltiirel yapisini ve etkilesim siireglerini yansitan 6zgiin lezzetlere ve iiretim
pratiklerine sahip oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda gastronominin kiiltiirel iliskiler ve turizm gelisimi
tizerindeki roliiniin, Konya ve Tebriz mutfaklar1 {izerinden analiz edilmesi amacglanmaktadir. S6z konusu
karsilastirmanin, otantik mutfaklarin etnik turizm baglamindaki dnemini ve bolgesel kalkinma araci olarak
kullanim potansiyelini ortaya koyacagi dngdriilmektedir.

Yemegin, yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilayan bir unsur olmadigi; toplumsal kimligin insasinda,
kiiltiirel degerlerin aktariminda ve tarihsel bellegin siirdiiriilmesinde islevsel bir ara¢ oldugu ifade edilmektedir
(White vd., 2019; Ozkan & Boylu, 2021). Tiirkiye ve iran toplumlarmin, tarihsel siireg igerisinde cografi yakinlik
ve karsilikli etkilesimler sayesinde mutfak kiiltiirii tizerinden giiglii baglar gelistirdigi bilinmektedir. Konya ve
Tebriz kentlerinin, bu kiiltiirel etkilesimin somut 6rneklerini sundugu degerlendirilmektedir. Konya mutfagimin
Selguklu ve Osmanl mirasinin etkisiyle daha sade ve islevsel bir yapiya sahip oldugu; Tebriz mutfaginin ise Azeri
ve Pers kiiltirel unsurlarinm birlesimiyle zengin ve gesitlilik gOsteren bir gastronomik karakter sergiledigi
belirtilmektedir (Nematzadeh vd., 2024; Esen & Secim, 2020). Bu caligma kapsaminda, s6z konusu iki mutfak
gelenegi arasindaki benzerlik ve farkliliklarin sistematik bicimde analiz edilmesi hedeflenmektedir. Boylece
gastronomi araciligiyla Tiirkiye—iran kiiltiirel iliskilerinin nasil sekillendigi ve gastronomi turizminin bdlgesel
kalkinma perspektifinde nasil konumlandirilabilecegi ortaya konulacaktir. Bu yoniiyle aragtirmanin, gastronomi
temelli kiiltiirel etkilesim literatiiriine karsilagtirmali bir katki sunacagi degerlendirilmektedir.

Bu baglamda, ¢alismanin kuramsal ¢ercevesini daha sistematik bigimde ortaya koyabilmek ve arastirmanin
odak noktasini agik sekilde belirleyebilmek amaciyla asagidaki arastirma sorular1 gelistirilmistir:

1. Konya ve Tebriz mutfaklariin tarihsel gelisim siirecleri ve gastronomik olusum dinamikleri hangi
benzerlik ve farkliliklar1 tasimaktadir?

2. Gastronomik unsurlar, Tiirkiye ve iran arasindaki kiiltiirel etkilesim ve kiiltiirel kimlik olusumu
stireglerinde nasil bir rol tstlenmektedir?

3. Konya ve Tebriz mutfaklarinda 6ne ¢ikan geleneksel yemekler, pisirme teknikleri ve tiiketim pratikleri
kiiltiirel mirasin korunmasi ve aktarimina nasil katki saglamaktadir?

4. Gastronomi turizmi agisindan Konya ve Tebriz mutfaklarinin sahip oldugu potansiyel, bolgesel kalkinma,
destinasyon kimligi ve turistik ¢ekicilik siireclerini nasil etkilemektedir?

5. Konya ve Tebriz mutfaklar1 arasindaki gastronomik benzerlikler ve farkliliklar, Tiirkiye—iran kiiltiirel
iliskilerinin stirdiiriilebilirligi agisindan nasil degerlendirilebilir?

Bu arastirma sorular1 dogrultusunda ¢aligma, gastronominin yalnizca bir beslenme pratigi olmadigini; ayn1
zamanda kiiltiirel kimligin korunmast, kiiltiirlerarasi etkilesimin giiglendirilmesi, kiiltiirel mirasin siirdiirtilebilirligi
ve bolgesel kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik bir unsur oldugunu ortaya koymayr amaglamaktadir.
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Boylece arastirmanin, gastronomi, kiiltiirel miras ve gastronomi turizmi literatiiriine kuramsal ve uygulamali katki
sunacag1 degerlendirilmektedir.

Gastronominin Kiiltiirel Kimlik, Sosyal Etkilesim ve Tarihsel Baglamdaki Rolii

Gastronomi, kiiltiirel kimligin insasi, temsili ve yeniden iiretimi siire¢lerinde merkezi bir igleve sahiptir
(Simon vd., 2025; Muiiiz-Martinez & Florek, 2023). Yiyecek ve icecekler yalnizca tiiketim nesneleri degil; bir
destinasyonun marka kimligini sekillendiren, yerel bellegi somutlastiran ve toplumsal yapilar1 sembolik diizeyde
ifade eden kiiltiirel gostergelerdir. Bu baglamda gastronomi, mekansal aidiyetin kurulmasinda ve kolektif kimligin
goriinlir kilinmasinda stratejik bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir. Geleneksel yemekler ulusal gururun
pekistirilmesine katki saglamakta, ulusal kimligin sembolik unsurlarii giiclendirmekte ve kiiltiirel mirasin
korunmasinda islevsel bir rol tistlenmektedir (Maniou vd., 2025; Suna & Alvarez, 2021).

Mutfak bilgisi; sehirlerin, bolgelerin ve yerel topluluklarin tarihsel deneyimlerini, dogal kaynaklarmi ve
kiiltiirel pratiklerini yansitan biitiinciil bir bilgi alamidir (Valle Arellano vd., 2025). Bu yoniiyle gastronomi,
yalnizca yerel iiriinlerin degil, ayn1 zamanda iiretim tekniklerinin, ritiiellerin ve anlatilarin da tasiyicisidir. Cok
kiiltiirlii etkilesimler sonucunda sekillenen mutfaklar, kiiltiirel gesitliligin somut gostergelerini sunmaktadir.
Ornegin, Sicilya mutfaginda gozlemlenen Yunan, Arap ve Norman etkileri, tarihsel etkilesimlerin gastronomik
yapiya nasil igkin hale geldigini gostermektedir (Maniou vd., 2025). Bu tiir 6rnekler, gastronominin kiiltiirel sentez
ve kimlik olusum siireclerinde dinamik bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.

Gastronomi, kiiltiirel kimligin korunmasinin yani sira toplumsal etkilesimin giiglendirilmesinde de énemli
bir isleve sahiptir. Yemek, bireyleri bir araya getiren ve kolektif deneyimi pekistiren temel sosyal pratiklerden
biridir. Topluluk senlikleri, dini torenler ve geleneksel kutlamalar, gastronomik unsurlar etrafinda sekillenerek
sosyal dayanigmayi artirmaktadir. Restoranlar ve benzeri kamusal mekanlarda gerceklesen mutfak deneyimleri ise
bireyler arasi etkilesimi tesvik ederek sosyal aglarin giiclenmesine katki saglamaktadir (Sulistiyo vd., 2024). Bu
baglamda gastronomi, sosyal sermayenin olusumuna ve topluluk i¢i baglarim yeniden iiretimine katkida bulunan
bir sosyal alan olarak degerlendirilebilir.

Tarihsel perspektiften ele alindiginda gastronomi, gegmisin kiiltiirel unsurlarini giincelleyerek, uyarlayarak
ve yeniden yorumlayarak kiiltiirel siirekliligin saglanmasina katkida bulunmaktadir (Kémives vd., 2024). Yerel
malzemeler, iretim teknikleri ve tarifler nesilden nesile aktarilmak suretiyle kiiltiirel kimligin korunmasina ve
aidiyet duygusunun giiglenmesine hizmet etmektedir. Geleneksel yemeklerin tarihsel evrimini incelemek, kiiltiirel
mirasin korunmasi ve siirdiiriilebilir bigimde aktarilmasi agisindan 6nemli bir arastirma alani olusturmaktadir
(Abror vd., 2024). Gastronominin yalnizca tat deneyimi sunan bir alan olmadigini; ayn1 zamanda tarihsel ve
kiiltiirel degerlerin tagiyicist ve koruyucusu oldugunu gostermektedir (Sulistiyo vd., 2024).

Yemek kiiltiirii, tarihsel siireclerin ve toplumsal doniisiimlerin somut bir gostergesi olarak da
degerlendirilebilir. Savaslar, go¢ hareketleri, kolonizasyon siirecleri ve kiiresellesme dinamikleri, toplumlarin
mutfak pratiklerini ve gastronomik kimliklerini dogrudan etkilemistir. Ozellikle gogmen topluluklar agisindan
yemek, anavatanla sembolik bagin siirdiiriilmesini saglayan ve kimligin yeniden iiretimini miimkiin kilan merkezi
bir kiiltiirel aractir (Sagir & Ulgen, 2022). Bu ¢ercevede gastronomi, bireysel ve kolektif hafizanin siirekliligini
saglayan bir kiiltirel ifade bi¢imi olarak one c¢ikmaktadir. Gastronomi; kiiltiirel kimligin insasi ve temsili,
toplumsal baglarin giiglendirilmesi ve tarihsel siirekliligin saglanmasi siireglerinde ¢ok boyutlu bir rol
istlenmektedir. Akademik literatiir, gastronominin yalnizca ekonomik veya turistik bir unsur olarak degil, ayni
zamanda kiiltiirel, sosyal ve tarihsel bir fenomen olarak ele alinmasmin gerekliligini ortaya koymaktadir. Bu
dogrultuda gerceklestirilecek disiplinlerarasi ve derinlemesine ¢alismalar, gastronominin toplumsal iglevlerini ve
kiiltiirel anlam diinyasindaki konumunu daha kapsamli bicimde agiklamaya katki saglayacaktir.

Gidann Kiiltiirel ve Sosyal Bir Unsur Olarak Onemi

Gida, bir toplumun kiiltiirel kimliginin insasinda, yeniden tiretiminde ve kusaklar arasi aktariminda merkezi
bir konuma sahiptir (Hedi Nairi, 2023). Bir yerin gastronomik &zelliklerini tanimlayan yiyecekler ve mutfak
pratikleri, yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan unsurlar degil; ayn1 zamanda tarihsel birikimi, toplumsal
hafizayr ve kolektif deneyimi somutlastiran kiiltiirel sermaye bilesenleridir (ilazoglu & Aksoy, 2023). Yemek,
kiiltiirel kimligin ifade edilmesinde, toplumsal sinirlarin ¢izilmesinde ve ulusal imajin giliglendirilmesinde stratejik
bir arag olarak islev gormektedir (Neuman, 2024). Geleneksel yemekler, atalarla kurulan sembolik baglar
giiclendiren ve aile i¢i hafizay1 canli tutan animsatici araclar niteligindedir. Ozellikle gog, yerinden edilme ve hizli
toplumsal doniigiim stireclerinde, mutfak pratikleri kiiltiirel siirekliligin korunmasina katki sunmaktadir (Anjum,
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2025). Turkiye’de yasayan Magrip diasporasi igin yemek, memleketle kurulan duygusal bagin siirdiiriilmesi ve
geemise iligkin kolektif hafizanin yeniden tiretilmesi bakimindan 6nemli bir igleve sahiptir. Benzer sekilde, Bognak
topluluklari da ritiiel yemekleri ve geleneksel mutfak uygulamalarini devam ettirerek kiiltiirel kimliklerini koruma
yoniinde sembolik bir direnis sergilemektedir. Bu siire¢, ulusal gururun pekismesine ve ulusal kimligin
giiclenmesine de katkida bulunmaktadir (Komar, 2025; Ors, 2024; Ozer vd., 2021). Bu ¢ergevede Tiirk mutfak
kiiltiirii, ylizyillar boyunca farkli cografi, tarihsel ve kiiltiirel etkilesimler sonucunda gelismis zengin lezzet
repertuvart, ¢esitli pisirme teknikleri ve ortak sofra adabi ile somut olmayan kiiltiirel mirasin ayrilmaz bir bileseni
haline gelmistir (Baydeniz & Sandikei, 2023). Geleneksel tariflerin nesilden nesile aktarimi, yalnizca gastronomik
bilgi transferini degil; ayn1 zamanda degerler sisteminin, sosyal normlarin ve toplumsal dayanigma pratiklerinin
stirekliligini saglamaktadir (Sharma & Jonjua, 2025). Bu yoniiyle gida, kiiltiirel mirasin korunmasi ve gelecek
kusaklara aktarilmasinda temel bir tasiyicidir.

Gidanin sosyal boyutu ise topluluk i¢i ve topluluklar arasi iligkilerin insasinda belirginlesmektedir. Birlikte
yemek yeme pratikleri, ortak deneyim {iretimi yoluyla sosyal sermayenin giiglenmesine katki saglar. Yemek,
toplumsal kutlamalar, ritiielleri ve giindelik etkilesimleri pekistirerek sosyal aglarin olusumuna zemin hazirlar.
Tirk kiltiriinde “dis bugday1” gibi ritiiellerde bugdayin kullanimi, gidanin sembolik anlam iiretme kapasitesini
ve toplumsal biitiinlesmedeki roliinii agik bigimde ortaya koymaktadir. Yerel ¢ift¢i pazarlart ve gida festivalleri
ise geleneksel gida mirasinin paylasilmasmi saglayarak sosyallik, dayanisma ve kolektif aidiyet duygusunu
giiglendirmektedir (Tas Giirsoy, 2021).

Goc baglaminda gastronomi mekanlari, kimlik insasinin ve toplumsal entegrasyonun dnemli alanlart olarak
one ¢ikmaktadir. Ornegin, istanbul’'un Fatih ilgesinde faaliyet gdsteren Suriye mutfagi isletmeleri, Suriyeli
gdemenler agisindan yalnizca ekonomik faaliyet alanlar1 degil; ayn1 zamanda ortak kimligin yeniden iretildigi,
kiiltiirel pratiklerin siirdiiriildiigli ve yeni sosyal baglarin kuruldugu kamusal mekanlar niteligindedir (Y1lmaz
Hava, 2023). Bu tiir mekanlar, gastronominin sosyal biitiinlesme ve kiiltiirel siireklilik iizerindeki islevini
somutlastirmaktadir.

Gida ayn1 zamanda bir kiiltiirel eser ve insan deneyimini sekillendiren bir anlati aracidir. Giindelik yagsamin
pargasi olan ancak yiiksek sembolik yogunluk tasiyan gida unsurlari; kimlik, aidiyet, gelenek ve doniisiim
soylemlerini i¢ ice gegirerek ¢ok katmanli anlamlar {iretir (Khatoon & Antony, 2025). Bu nedenle gastronomi,
yalnizca bireysel tiiketim pratiklerine indirgenemeyecek; kiiltiirel temsil, toplumsal hafiza ve kimlik politikalariyla
dogrudan iliskili bir alandir.

Gastrodiplomasi, mutfak kiiltiiriiniin uluslararas1 diizeyde tanitimi yoluyla devletlerin yumusak gii¢
kapasitesini artiran Onemli bir strateji olarak 6ne cikmaktadir. Mutfak kiiltiirii {izerinden yiiriitiilen tanitim
faaliyetleri, kiltiirleraras: etkilesimi giiclendirmekte ve turizm hareketliligine katki sunmaktadir (Cabral vd.,
2024). Gastronomi ayni zamanda yaratici endiistriler ve girisimcilik faaliyetleri araciligiyla kiiltlirel mirasin
korunmasina, ekonomik siirdiiriilebilirlige ve toplumsal faydanin artirilmasina katki saglamaktadir (Gokbulut &
Yeniasir, 2025). Son dénem calismalar, birlikte yemek yeme pratiklerinin, somut olmayan kiiltiirel mirasin
korunmasinin ve gastrodiplomasi uygulamalarinin sosyal sermaye, ulusal imaj ve siirdiiriilebilir turizm {izerinde
biitiinlesik ve giiglii etkiler yarattigini ortaya koymaktadir (Neuman, 2024). Bu bulgular, gidanin yalnizca kiiltiirel
kimligin bir gostergesi degil; ayn1 zamanda sosyal biitiinlesme, ekonomik kalkinma ve uluslararasi imaj insasi
stireclerinde stratejik bir ara¢ oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla gida, kiiltiirel ve sosyal sistemlerin kesigim
noktasinda yer alan, ¢ok boyutlu ve dinamik bir olgu olarak degerlendirilmelidir.

Kiiltiirel Kimligin Olusumunda Gastronomi Ortakhklarinin ve Farkhhklarimin Rolii

Gastronomi, kiiltiirel kimligin insasinda ve yeniden iiretiminde islevsel bir kiiltiirel ajans olarak
degerlendirilmektedir. Yemek, yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilayan tiiketim pratigi degil; sosyal iliskileri
diizenleyen, sembolik anlamlar {ireten ve bir bolgenin tarihsel-kiiltiirel karakterini temsil eden ¢ok katmanli bir
ifade bi¢imidir (Bahri vd., 2024). Bu ¢er¢evede gastronomi, hem farkliliklar hem de ortakliklar tizerinden kiiltiirel
kimligin sekillenmesine katki sunan dinamik bir alan olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Gastronomik farkliliklar, kiiltiirel 6zgiinliigiin ve yerel kimligin goriiniir kilimmasimda belirleyici bir rol
oynar. Geleneksel tariflerin kusaklar aras1 aktarimi, yerel ve cografi isaret niteligi tagiyan tirtinlerin stirekliligi ve
yemeklere eslik eden anlati pratikleri, kiiltiirel otantikligin korunmasini saglar (Satrio vd., 2025). Geleneksel
mutfak, ulusal kimligin giiclendirilmesinde ve kiiltiirel dayanikliligin artirilmasinda stratejik bir islev
istlenmektedir (Abror vd., 2024). Gastronomi aynit zamanda somiirge mirasinin yeniden yorumlanmasi, yerel
geleneklerin korunmasi ve melezlesme siireclerinin yonetilmesi yoluyla kimlik eklemlenmesinin bir araci olarak
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islemektedir (Syawaludin, 2025). Otantiklik, cesitlilik ve yenilik gibi unsurlar, gastronomik kimligin kurucu
bilesenleri olarak bir blgenin tarihsel ve cografi baglamini somutlastirir.

Gastronomi, yalnizca farkliliklar iizerinden degil, kurulan ortakliklar araciligiyla da kiiltiirel kimligin
pekistirilmesine katki saglar. Gastronomi festivalleri, yerel {irlinlerin goriiniirliiglinii artirarak ve gastronomik
peyzaj1 gii¢lendirerek destinasyon kimliginin insasinda énemli rol oynar. Tiirkiye ve italya drneklerini karsilastiran
¢aligmalar, bu tiir etkinliklerin yerel gastronomik degerlerin ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitiminda kritik islev
gordiigiinii ortaya koymaktadir (Giindiiz vd., 2024). Benzer sekilde gastrodiplomasi uygulamalari, mutfak
kiiltiiriinii bir yumusak gii¢ unsuru olarak konumlandirmakta; ulusal kimligin insasina, kiiltlirleraras1 diyalogun
gelistirilmesine ve {ilke imajmin giiclendirilmesine katkida bulunmaktadir (Kémmeci, 2025).

Turizm gelistirme perspektifinden bakildiginda, gastronomik kimligin tanitimi ile destinasyon rekabetgiligi
arasinda pozitif bir iliski bulunmaktadir. Tanitim faaliyetleri, gastronomi temelli egitim programlar1 ve 6zgiin
mutfak deneyimleri, gastronomik kimlik degerinin algilanmasini artirmaktadir (Yaman, 2025). Toplum temelli
egitim girisimleri ile gastronominin konaklama hizmetleri, uygulamal yemek atélyeleri ve yerel {iriin temelli
hediyelik esya iiretimi gibi faaliyetlerle biitiinlestirilmesi, siirdiiriilebilir bir turizm ekosisteminin olusumuna katki
saglamaktadir (Satrio vd., 2025). Ayrica UNESCO Yaratict Sehirler Agi gibi uluslararasi platformlar,
destinasyonlarin gastronomik cesitliligini kiiresel 6lgekte goriiniir kilmakta; Gaziantep 6rneginde oldugu iizere
gastronomik kimligin uluslararasi diizeyde tescillenmesine ve markalagsmasma imkan tanimaktadir (Yilmaz vd.,
2020).

Yemek kiiltlirii, bireylerin kiiltiirel aidiyetlerini ifade etmelerinde ve toplumsal baglarmi
giiclendirmelerinde onemli bir aractir. Ozellikle ¢ok kiiltiirlii toplumlarda yemek tercihleri ve tiiketim
aliskanliklari, kimlik temsillerinin somut gostergeleri olarak islev gormektedir. Ortak yemek pratikleri toplumsal
aidiyet duygusunu giiglendirirken, gastronomik farkliliklar kiiltiirel cesitliligi goriiniir kilar ve kimlik smnirlarmni
belirginlestirir. Ancak kiiresellesme siireci, gastronomik kimlik iizerinde ¢ift yonlii bir etki yaratmaktadir. Bir
yandan kiiltlirler arasi etkilesimi artirarak mutfak gesitliligini zenginlestirmekte; diger yandan yerel yemek
geleneklerinin homojenlesme baskistyla karst karsiya kalmasina neden olmaktadir. Ozellikle geng kusaklarin
kiiresel yemek trendlerine yonelimi ile yasl kusaklarin geleneksel mutfak pratiklerini siirdiirme egilimi arasinda
gozlenen farklilagma, gastronomik kimligin nesiller arasi doniisimiinii ortaya koymaktadir (Wright vd., 2021).

Gastronomi, hem yerel 6zgiinliigii koruyan farkliliklar hem de festivaller, diplomasi ve turizm gibi ¢ok
boyutlu ortakliklar araciligiyla kiiltiirel kimligin dinamik bigimde olugsmasina ve gelismesine katki saglamaktadir.
Yerel mutfaklarin tarihsel ve cografi baglami, toplumsal kimligin derin yapisini yansitirken; ulusal ve uluslararasi
igbirlikleri bu kimligin gériiniirliigiinii artirmakta ve siirdiiriilebilirligini desteklemektedir. Bu nedenle gastronomi,
kiiltiirel kimligin hem igsel ingasinda hem de digsal temsilinde stratejik bir alan olarak degerlendirilmelidir.

Konya ve Tebriz’in Tarihsel, Kiiltiirel ve Cografi Baglamlar

Konya ve Tebriz, tarih boyunca Orta Dogu’nun siyasal, ticari ve kiiltiirel aglar1 igerisinde merkezi
konumlarda yer almis, ¢ok katmanli tarihsel ve kiiltiirel birikim tiretmis iki kadim yerlesim merkezidir. Stratejik
cografi konumlar1 ve ticaret yollari {izerindeki konumlari, her iki kentin toplumsal yapisi, mimari dokusu ve
kiiltiirel pratiklerinde kalici etkiler birakmistir. Bu yoniiyle her iki sehir, hem 6zgiin tarihsel deneyimleri hem de
ortak medeniyet mirasi {izerinden karsilagtirmali analizlere imkan sunmaktadir.

Tarihsel baglam

Konya: Konya’nin tarihsel kdkenleri Neolitik dsneme uzanmakta ve Catalhdyiik yerlesimi, kentin yerlesik
hayata gegis ve tarimsal iiretim agisindan erken bir 6rnek olusturmasini saglamaktadir (Kaynak & Karabulut, 2016;
Ocal, 2016). Anadolu Selguklu Devleti’ne baskentlik yapmasi, sehirde bilim, sanat ve tasavvuf alanlarinin
gelisimine zemin hazirlamis; Mevlana Celaleddin-i Rimi ve Mevlevi gelenegi, Konya’nin kiiltiirel kimliginin
temel taglarini olusturmustur (Sipahi & Senalp, 2018). Konya-Beysehir giizergdhindaki kervansaraylar, hem
ekonomik hem de bolgesel dolagim acisindan stratejik dneme sahiptir. Osmanl déneminde de tarim ve iiretim
odakl1 bolgesel merkez niteligini koruyan Konya, modern donemde kentsel doniigiim ve gevresel kirilganliklarla
kars1 karstya kalmistir (Kutlu, 2007; Arat, 2024).

Tebriz: Tebriz, Iran’in kuzeybatisinda, Azerbaycan bolgesinde ve Orta Dogu’nun en eski kentsel
merkezlerinden biri olarak gelismistir. Ilhanlilar doneminde baskentlik yapmasi, Afro-Avrasya ticaret aglarinda
stratejik konum kazanmasini saglanus, diplomasi, sanat ve entelektiiel {iretimde bolgesel sinirlar1 asan bir etki

48



Saeid Foroughi- Abdullah Karaman

yaratmistir (Prazniak, 2013; Lida & Fahimeh, 2015). Safevi donemine kadar fiili bagkent olarak islev gérmesi,
kentin siyasal ve kiiltiirel agirligin1 pekistirmistir. ilhanli ve Safevi dénemlerinde insa edilen mezarliklar, tiirbeler
ve hazireler, Tebriz’in morfolojik ve kentsel gelisiminde kalici izler birakmustir. Her iki sehir de tarih boyunca
baskentlik deneyimi, ticaret yollari lizerindeki konumu ve gok katmanli kiiltiirel mirasiyla, Orta Dogu’daki siyasal,
ekonomik ve kiiltiirel doniisiimlerin anlagilmasina olanak saglamaktadir.

Kiiltiirel baglam

Konya: Konya’nin kiiltiirel yapisi, Selguklu ve Osmanli mirasi lizerine kurulmustur. Mevlevi gelenegi ve
tasavvuf diisiincesi, kentin simgesel ve manevi kimligini olusturur; Mevlana Miizesi, Seb-i Arus Torenleri ve sema
gosterileri bu mirast kamusal alanda yeniden iiretir (Kutlu, 2007). Ayrica Catalhdyiik’ten baglayarak Hristiyanlik
ve Islam dénemlerine uzanan ¢ok katmanh dini gegmis, Konya’nmn kiiltiirel gesitliligini gii¢lendirmektedir
(Kaynak & Karabulut, 2016). Safevi Tebriz’i ile Osmanli Konya’s1 arasindaki miizikal etkilesimler, makamsal
yap1 ve estetik aligveris araciligiyla kiiltiirel baglantinin siirekliligini gostermektedir (Saiyah, 2025). Geleneksel
Konya evleri, kiiltiirel bilginin kusaklar arasi aktarimini saglayan mekéansal tasiyicilar olarak 6ne g¢ikmaktadir
(Arat, 2024; Aydin vd., 2015).

Tebriz: Tebriz, uluslararas: ticaret ve kiiltiirel etkilesimlerin kesisim noktasinda gelismis, geleneksel
mimarisi, tarihl carsilar1 ve kiiltlirel pratikleriyle kentsel turizm agisindan 6ne ¢ikmistir (Ahmadzadeh &
Dadashpour Moghaddam, 2024; Assari vd., 2011). Tebriz Tarihi Carsisi, ¢ok islevli kamusal bir alan olarak sosyal,
kiiltiirel ve ekonomik faaliyetlerin merkezi konumundadir. Sehir, Azerbaycan Tiirkgesi’nin konusuldugu, zengin
bir edebiyat ve sanat gelenegine sahip bir kiiltiir merkezi olup; Tebriz Okulu, minyatiir sanat1 ve hali dokumaciligi
gibi geleneklerle kiiltiirel kimligini giiglendirmektedir (Carci, 2009). Her iki kent de tarihsel siireklilik, dini miras
ve kamusal mekan organizasyonu acisindan benzerlikler tasirken; Konya’da tasavvuf, Tebriz’de ise ticaret ve
entelektiiel iiretim 6n plana ¢ikmaktadir.

Cografi baglam

Konya: Tiirkiye’nin I¢ Anadolu Bolgesi’nde yer alan Konya, genis tarim ovalar1 ve stratejik konumu
sayesinde ekonomik ve lojistik bir merkez olmustur (Arat, 2024). Konya-Beysehir giizergdhindaki kervansaraylar,
tarihsel ticaret aginin mekansal izlerini yansitmaktadir. Catalhdyiik ve Sille gibi yerlesimler, tarihsel siireklilik ve
mikro-topografi agisindan 6nem tagimaktadir (Ocal, 2016; Kitir, 2025). Bununla birlikte, kentsel alanlar iklim
degisikligi etkilerine karsi savunmasizdir.

Tebriz: Tebriz, iran’m kuzeybatisinda, daglik bir cografyada konumlanmistir. Kuzey Tebriz Fayi iizerinde
bulunmasi, kenti deprem riski agisindan kirtllgan hale getirmektedir (Mesbahi vd., 2020). Tarihi ¢ars1 ve uygun
iklim kosullar1, sehrin kalict bir yerlesim merkezi olmasini saglamistir (Lida & Fahimeh, 2015). Kentsel yesil alan
eksikligi ve ekosistem baskilari, mekansal sorunlar yaratmakla birlikte, tarihi ve kiiltiirel zenginlikler Tebriz’in
turizm kapasitesini giiglendirmektedir (Ahmadzadeh & Dadashpour Moghaddam, 2024). Her iki kent, farkl
topografik ve jeolojik Ozelliklere sahip olmasina ragmen, tarihsel ve kiiltiirel miraslar1 sayesinde bulunduklar
cografyada siireklilik arz eden merkezi yerlesimler olarak 6nemini korumaktadir.

ARASTIRMANIN ONEMIi, AMACI VE KAPSAMI

Arastirmanin Onemi

Gastronomi turizmi, giiniimiizde yalnizca bir seyahat bi¢cimi olmanin Gtesine gegerek, kiiltiirel kimligin
korunmasi, ekonomik kalkinmanin desteklenmesi ve siirdiiriilebilir turizm uygulamalarmm tesvik edilmesinde
stratejik bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadir. Pandemi sonrasi dénemde degisen seyahat tercihleri ve turist beklentileri,
gastronomi turizminin énemini artirmis; destinasyonlarin ¢ekiciligini yiikseltmede kritik bir rol tistlenmistir. Yerel
mutfaklarin tanitimi, kiiciik ve orta olgekli isletmelerin gelisimini destekleyerek bolgesel ekonomik canliligi
artirmaktadir. Uluslararas1 diizeyde gastronomi turizminin pazar hacmi hizla bilyiimekte olup, gelecekte
stirdiiriilebilir bir biiyiime potansiyeline sahiptir (Kedla vd., 2025).

Kiiltiirel agidan, gastronomi turizmi, yerel mutfaklarin korunmasi ve kiiltiirel mirasin gelecek kusaklara
aktarilmasi acisindan 6nemli bir rol oynamaktadir. Yoresel yemekler, bir bolgenin tarihini, degerlerini ve
toplumsal yapisini yansitan kiiltiirel unsurlar olarak, turistlerin deneyimlerini zenginlestirmektedir (Wright et al.,
2021; Kalenjuk Pivarski vd., 2024). Siirdiiriilebilirlik perspektifinden degerlendirildiginde ise, yerel treticilerle is
birligi, organik ve mevsimsel {irtinlerin kullanimi ile gastronomik mirasin korunmasina yonelik uygulamalar,
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cevresel etkilerin azaltilmasina ve bilingli tiiketim aligkanliklarinin gii¢lendirilmesine olanak tanimaktadir
(Fontefrancesco vd., 2023).

Gastronomi turizminin bolgesel kalkinmadaki énemi goz ardi edilemez. Ekonomik katkilarmm yani sira,
turistik c¢ekiciligi artirma, siirdiiriilebilir kalkinma hedeflerini destekleme ve kiiltiirel kimligi giiclendirme
potansiyeli, destinasyonlar igin stratejik bir deger tagimaktadir. Bu nedenle, destinasyonlar gastronomi turizmini
bir ara¢ olarak benimseyerek, hem yerel halkin yasam kalitesini artirabilir hem de uluslararasi turizm pazarinda
rekabet avantaji elde edebilirler (Kalenjuk Pivarski vd., 2024).

Tiirkiye ve Iran arasindaki kiiltiirel iliskilerin gastronomi baglaminda incelenmesi, literatiirde énemli bir
boslugu doldurmaktadir. Tarih, edebiyat ve sanat alanlarinda kapsamli ¢alismalar bulunmakla birlikte, mutfak
kiiltiirleri ve yemek gelenekleri iizerinden kiiltlirel etkilesimleri ele alan arastirmalar smirhidir. Bu baglamda,
Tiirkiye ve Iran mutfaklari arasindaki benzerlikler ve farkliliklarin sistematik bicimde ortaya konmasi, kiiltiirel
kargilastirmali ¢aligmalar ve gastronomi turizmi arastirmalari i¢in yeni bir perspektif sunmaktadir. Yemek kiiltiir,
tarihsel etkilesimin giiniimiiz mutfak uygulamalarina yansimalarmi gostererek, kiiltiirel kimligin ve toplumsal
bellegin korunmasina yonelik stratejilerin gelistirilmesine katki saglamaktadir.

Arastirmanin Amaci ve Kapsam

Bu galisma, "Tiirkiye—iran Kiiltiirel iliskilerinde Yemegin Rolii: Konya ve Tebriz Mutfag1 Karsilastirmas:"
baslikl1 arasgtirma makalesinde, arastirmanin amag¢ ve kap-samini net bir sekilde ortaya koymayr hedeflemistir.
Arastirmanin amaglar1 sunlardir:

» Konya ve Tebriz mutfaklarmin gastronomik 6zelliklerini karsilastirarak, bu mutfak kiiltiirlerinin tarihsel
gelisim siireclerini, temel bilesenlerini ve pisirme tekniklerini sistematik bir bicimde analiz etmek; boylece her iki
mutfagin 6zgiinliigiini ve birbirleriyle olan etkilesimlerini ortaya koymak.

« Kiiltiirel etkileri degerlendirmek; iki mutfagin hem yerel kiiltiirel kimlik tizerindeki roliinii hem de
toplumsal bellege katkisini anlamaya yonelik veriler liretmek.

» Ekonomik etkileri incelemek; gastronomi turizmi baglaminda Konya ve Tebriz mutfaklarinin bolgesel
kalkinmaya, yerel pazara, tanitima ve turistik ¢ekicilige sagladigi katkilari aragtirmak.

Aragtirmanin konusu olarak Konya ve Tebriz se¢ildi ¢linki her iki sehrin de tarihsel ve kiiltiirel etkilesime
sahip olmasi, geleneksel mutfaklarmin korunmasi ve yemek turizmi potansiyeline sahip olmalar1 nedeniyle bu
secimler yapilmistir. Arastirmanin sinirliliklart arasinda, Tebriz mutfagina iligkin giincel akademik kaynaklarin
Konya'ya gore daha az olmasi ve pandemi sonrasi saha c¢alismalarmin sinirli sayida veriye da-yanmasi yer aliyor.
Ek olarak, yerel dildeki literatiiriin tamamina erigim zorlugu nedeniyle, iki sehirdeki mutfak uygulamalarina iligkin
karsilastirmalar sinirlt kalmistir.

LITERATUR INCELEMESI

Tarih boyunca yakin cografyalarda yer alan Tiirkiye ve iran, giiclii kiiltiirel baglara sahip olmustur. Bu
etkilesim, Ozellikle mutfak kiltiirleri araciligiyla her iki toplumun kimlik olusumunda somut bicimde
gozlemlenebilir. Tiirk ve Iran mutfak kiiltiirleri arasinda tarihsel siiregte 6nemli kiiltiirel ve dilsel etkilesimler
yasanmis; Farsca kokenli bir¢cok kelimenin Tirk mutfak terminolojisinde yer almasi bu etkilegsimin somut bir
gostergesidir (Nikeghbal & Yiincii, 2022). Bununla birlikte, franli gogmenlerin Nevruz, aile gelenekleri ve yemek
kiltiri aracihigiyla kiiltiirel kimliklerini siirdiirmeleri, modernlesmenin etkilerini yansitan bir doniigiimii
gostermektedir (Batu vd., 2023). Safevi Tebriz'i ile Osmanl Konya'si arasindaki paylasilan miizikal hafiza da daha
genis kiiltiirel baglantilara isaret etmektedir (Saiyah, 2025).

Gastronomi, giiniimiizde yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir olgu olmaktan 6te, kiiltiirel kimligin
onemli bir géstergesi, mirasin tasiyicist ve turizm destinasyonlar igin stratejik bir ¢ekim unsuru olarak kabul
edilmektedir (Macédo vd., 2025). Yerel mutfaklar, bir bolgenin tarihini, geleneklerini ve toplumsal yapisini
yansitan kiiltiirel unsurlar olarak turist deneyimlerini zenginlestirmekte ve kiiltiirel kimligin siirdiiriilmesinde kritik
bir rol oynamaktadir (Satrio vd., 2025). Bu baglamda gastronomi turizmi, kiiltiirel turizmin 6nemli bir bileseni
olarak 6ne ¢ikmakta ve otantik deneyimler sunarak bolgelerin kimligini ve geleneklerini yansitmaktadir (Noviati
vd., 2025).

Gastronomi turizmi, yerel ekonomilerin gelisimini tesvik eden ve turistik destinasyonlarin ¢ekiciligini
artiran yenilik¢i bir strateji olarak degerlendirilmektedir. Siirdiiriilebilir turizm uygulamalarini destekleyerek
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kiiltiirel mirasin korunmasina ve yerel kaynaklarin etkin kullanimina katkida bulunmaktadir (Yayla & Giinay,
2024; Kalenjuk Pivarski vd., 2023). Gastronomi festivalleri gibi etkinlikler, bolgesel mutfak lezzetlerinin
tanitilmasinda ve destinasyonlarin cazibesinin artirilmasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Turistlerin destinasyonu
deneyimleme bi¢imini etkileyen gastronomi, ayni zamanda yerel halkin gurur duygusunu gelistirmeye de katki
saglamaktadir (Giindiiz vd., 2024; Solunoglu & Orgun, 2024).

Tiirkiye, zengin ve ¢esitli mutfak kiiltiirii ile gastronomi turizmi agisindan 6énemli bir potansiyele sahiptir.
Tirk mutfagi, dogu ve bati sentezi olarak c¢ift kimlikli olup, farkli kiiltiirlerden etkilesimlerle zenginlesmistir
(Diindar, 2015). Konya mutfagi, bu zenginligin 6énemli bir parcasidir ve bamya ¢orbasi, etlickmek, firin kebabi,
tirit, sacarasi tatlist ve hogsmerim gibi yoresel yemekleriyle tanmmmaktadir. Mevlevi mutfagi, Konya'nin etnik
mutfak kimliginin 6nemli bir bileseni olarak tarihi izler tagimaktadir (Sormaz vd., 2023). Konya'nin gastronomi
turizmi gelisimi icin yoresel lezzetlerin meniilerde daha fazla yer almasi ve tanitim faaliyetlerinin artirilmasi
gerektigi vurgulanmaktadir (Esen & Seg¢im, 2020). Sehrin kiiltiirel ve tarihi mirasi, Selguklu baskenti olmasiyla da
pekismekte ve gastronomi kimligi destinasyon pazarlamasi igin kritik bir deger tagimaktadir (Yaman, 2025).

fran mutfak kiiltiirii geleneksel dzelliklerini koruma egilimindedir. Tebriz, tarihi ve kiiltiirel zenginlikleriyle
one ¢ikan kadim bir gehir olup, sosyal, kiiltiirel ve tarihi alanlardaki turizm potansiyeli yiiksektir (Asbagh, 2025).
Tebriz’in yiyecek cesitliligi ve 6zgiin yemek stilleri, bolgesel gastronomi turizmi agisindan énemli bir degerdir.
fran’daki yemek festivalleri, iilkenin zengin mutfak mirasmi kullanarak siirdiiriilebilir turizmin gelisimine katkida
bulunabilir (Ahmadzadeh & Dadashpour Moghaddam, 2024).

Konya ve Tebriz mutfaklari arasindaki benzerlikler ve farkliliklar, iki kiiltiir arasindaki etkilesimin somut
orneklerini sunmaktadir. Konya mutfagi, Selguklu ve Osmanli etkisiyle gelismis olup, genellikle sade ve islevsel
yemekleriyle taninirken; Tebriz mutfagi, Azerbaycan ve Pers kiiltiirlerinin etkisiyle ¢esitlenmis, zengin baharat
kullanimi ve 6zgiin pisirme teknikleriyle one ¢ikmaktadir. Mevcut literatiirde, gastronominin kiiltiirel iliskiler ve
turizm iizerindeki genel rolii, Tiirkiye ve Iran'm genel mutfak kiiltiirleri ve etkilesimleri {izerine caligmalar bulunsa
da, Konya ve Tebriz mutfaklarmm kiiltiirel iligkiler ve turizm baglaminda sistematik ve karsilastirmali analizi
sinirlidir. Bu durum, s6z konusu iki sehrin mutfak kiiltiirleri arasindaki benzerlikleri ve farkliliklar1 derinlemesine
inceleyecek, kiiltiirel etkilesimlerin gastronomi iizerindeki yansimalarini ortaya koyacak ve gastronomi turizmi
potansiyellerini karsilagtirmali bir perspektifle degerlendirecek 6zgiin bir aragtirma ihtiyacini ortaya koymaktadir.

Akademik arastirmalar, gastronominin kiiltiirel diplomasi, kimlik olusumu ve bolgesel kalkinma
siireglerindeki roliinii net bir sekilde gostermektedir. Tiirkiye ve Iran arasinda yasanan gastronomik etkilesimler,
her iki toplumun kiiltiirel mirasini tanima ve anlamlandirma agisindan dnemli firsatlar sunmaktadir. Bu cercevede
gastronomi, yalnizca bir beslenme bi¢imi olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel bir ifade ve kimlik araci olarak
degerlendirilmistir.

ARASTIRMA YONTEMI

Bu arastirma, Tiirkiye ve Iran arasindaki kiiltiirel iliskiler baglaminda gastronominin roliinii Konya ve
Tebriz mutfaklar1 {izerinden incelemek amaciyla nitel arastirma yaklagimi temelinde tasarlanmistir. Calismada,
kiiltiirel olgularin tarihsel, toplumsal ve sembolik boyutlarmin derinlemesine analiz edilmesine olanak saglayan
betimsel-analitik aragtirma deseni benimsenmistir. Nitel yaklasimin tercih edilmesinin temel nedeni,
gastronominin yalnizca beslenme pratigiyle sinirli olmayan; kiiltiirel kimlik, toplumsal aidiyet, tarihsel miras ve
turizm dinamikleriyle dogrudan iliskili ok katmanli bir olgu niteligi tasimasidir. Bu dogrultuda arastirmada elde
edilen veriler yalnizca betimsel diizeyde degerlendirilmemis; kiiltiirel, sosyal ve ekonomik boyutlar ¢ercevesinde
karsilastirmali olarak analiz edilmistir.

Aragtirmanin veri toplama siirecinde dokiiman analizi yontemi kullanilmistir. Dokiiman analizi, arastirma
konusu ile iligkili yazili materyallerin sistematik bigimde incelenmesi, smniflandirilmasi ve yorumlanmasina
dayanan nitel bir veri toplama teknigidir. Bu kapsamda gastronomi, kiiltiirel miras, kiiltiirel kimlik, gastronomi
turizmi, Tiirk mutfagi, fran mutfag, Konya mutfag: ve Tebriz mutfagina iliskin ulusal ve uluslararasi akademik
literatiir ayrintili bicimde taranmugtir. Veri toplama siirecinde hakemli dergi makaleleri, lisansiistii tezler, bilimsel
kitaplar, kongre bildirileri, UNESCO raporlar1 ve gastronomi turizmine iliskin kurumsal yaymlardan
yararlanilmigtir. Kaynak taramalarinda Web of Science, Scopus, Google Scholar, TR Dizin ve ulusal tez veri
tabanlar1 kullanilmastir.

Kaynak secim siirecinde belirli dliitler esas alinmistir. Oncelikle arastirma konusu ile dogrudan iligkili
calismalar degerlendirmeye dahil edilmistir. Gastronomi kiiltiirii, kiiltiirel etkilesim, yerel mutfak gelenekleri ve
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gastronomi turizmi ekseninde veri sunan ¢alismalar oncelikli olarak tercih edilmistir. Bunun yaninda kaynaklarm
bilimsel giivenilirlige sahip olmasi, giincel literatiirii temsil etmesi ve Konya ile Tebriz mutfaklarina iligskin 6zgiin
igerik sunmasi temel se¢im kriterleri arasinda yer almistir. Tarihsel arka planin biitiinciil bi¢imde
degerlendirilebilmesi amaciyla klasik kaynaklar ile giincel akademik g¢aligmalar birlikte ele alinmistir. Ayrica
arastirmanim karsilastirmali yapismi giiclendirmek amaciyla Tiirkiye ve iran gastronomi kiiltiiriine iliskin
disiplinlerarast ¢aligmalar analiz siirecine dahil edilmistir. Arastirma amaciyla dogrudan iligkili olmayan veya
tekrar eden bilgiler iceren ¢alismalar ise kapsam diginda birakilmistir.

Arastirma verilerinin analizinde tematik analiz yontemi kullanilmistir. Tematik analiz, nitel veriler
igerisinde tekrar eden Oriintiilerin, kavramsal iligkilerin ve anlam biitiinlikklerinin sistematik bigimde
belirlenmesine olanak saglayan bir analiz yontemidir. Analiz siireci dort asamada yiiriitiilmiistiir. Ik asamada
arastrma kapsaminda elde edilen dokiimanlar ayrintili bigimde incelenmis ve veriler arasgtirmanin amaci
dogrultusunda smiflandimlmistir. ikinci asamada metinlerde tekrar eden kavramlar, ifadeler ve igerikler
kodlanmustir. Bu siiregte gastronominin kiiltiirel kimlik, toplumsal dayanigma, tarihsel miras, pisirme teknikleri,
yemek ritiielleri ve gastronomi turizmi ile iligkili boyutlar1 6n plana ¢ikarilmistir.

Uciincii asamada benzer igeriklere sahip kodlar bir araya getirilerek ana temalar ve alt temalar
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olusturulmustur. Bu dogrultuda “gastronominin kiiltiirel kimlik {izerindeki rolii”, “yemeklerin sosyal ve ritiiel
islevleri”, “Konya ve Tebriz mutfaklarinin karakteristik 6zellikleri”, “gastronomi turizminin ekonomik etkileri”
ve “kiiltiirel etkilesim ve gastronomik benzerlikler” basliklar1 altinda tematik bir yap1 gelistirilmistir. Son agamada
ise elde edilen temalar karsilastirmali bir perspektifle yorumlanmis; Konya ve Tebriz mutfaklar1 arasindaki
benzerlikler ve farkliliklar kiiltiirel, sosyal ve ekonomik baglamlar cercevesinde degerlendirilmistir. Boylece
gastronominin Tiirkiye—iran kiiltiirel iliskilerindeki islevi sistematik ve biitiinciil bir analiz yaklasimiyla ortaya

konmustur.

Arastirmanin metodolojik giivenilirligini artirmak amaciyla veri cesitliligi saglanmis ve farkli kaynaklardan
elde edilen bulgular karsilastirmali bigimde degerlendirilmistir. Ayrica literatiirde yer alan kuramsal yaklasimlar
ile arastirma bulgulari arasinda iligki kurularak analiz siirecinin kavramsal tutarliligi giiclendirilmistir. Arastirma
stireci boyunca akademik etik ilkelerine bagl kalinmis ve kullanilan tiim kaynaklar bilimsel atif kurallarina uygun
bi¢imde raporlanmustir.

Bu ¢alisma, Konya ve Tebriz mutfaklarimin tarihsel gelisim siireclerini, kiiltiirel 6zelliklerini, toplumsal
islevlerini ve gastronomi turizmi agisindan tasidigi potansiyeli karsilastirmali olarak incelemektedir. Bu baglamda
arastirma, gastronominin yalnizca bir tiikketim pratigi degil; kiiltiirel kimligin korunmasi, kiiltiirlerarasi etkilesimin
stirdiiriilmesi ve bolgesel kalkinmanin desteklenmesi acisindan stratejik bir unsur oldugunu ortaya koymayi
amaglamaktadir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Konya ve Tebriz’in Cografi ve Yoresel Yemekleri

Konya

Konya mutfagi, 6zellikle Selguklu saray gelenegi ve Mevlevi kiiltiiriinden beslenen koklii bir mirasa
sahiptir. Etli ekmek, tandir kebab1 ve hogmerim gibi karakteristik yemekler, Selguklu déneminden giiniimiize
uzanan pisirme geleneklerini siirdiirmektedir. Bunun yaninda, Catalhdyiik kazilarmda ortaya ¢ikarilan bulgur ve
mercimek gibi buluntular, binlerce y1l 6ncesine dayanan yemek kiiltiiriintin izlerini géstermektedir (Esen & Segim,
2020). Etli ekmek, ince agilmig hamurun {izerine kiyma harci konularak tas firinda pisirilir ve Konya’nin simgesi
haline gelmistir. Tandir kebabi ise kuzu etinin tandir firinda agir ateste pisirilmesiyle hazirlanir ve Selguklu
mirasini yansitir. Hésmerim tatlisi ise un, tereyagi ve sekerle yapilmakta olup, Mevlana térenlerinde sunulmasiyla
kiiltiirel bir anlam kazanmuistir.

Konya, Anadolu’nun en dnemli tarihi merkezlerinden biri olarak zengin bir mutfak kiiltiiriine sahiptir.
Selguklu Imparatorlugu’nun baskenti olmasi ve Mevlevilik kiiltiiriiniin merkezi konumunda bulunmasi, sehrin
yemek gelenegini derinlemesine sekillendirmistir (Esen & Se¢im, 2020). Konya mutfagmin o6ne c¢ikan
yemeklerinden etli ekmek, ince agilmis hamur iizerine kiyma, sogan ve baharat karisim eklenerek tas firinda
pisirilir ve sehrin simgesi olarak kabul edilir. Tandir kebabi, kuzu etinin tandir firminda uzun siire pisirilmesiyle
hazirlanir ve ozellikle bayram ve diigiin sofralarinin vazgecilmezi olarak 6ne ¢ikar. Ayrica hosmerim, un ve
tereyagiyla yapilan bir tatli olarak Mevlevi ayinlerinde ikram edilmekte ve bu sayede manevi bir anlam kazanmustir
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(Sekil 1). Pisirme teknikleri agisindan, Konya mutfaginda tas firm, tandir ve odun atesi yaygin olarak
kullanilmaktadir. Bu teknikler yemeklere 6zgiin bir lezzet kazandirmakla kalmaz, ayni zamanda kiiltiirel
otantikligi de giiglendirir. Sunum bigimlerinde ise sadelik ve bereket vurgusu 6n plana ¢ikar; yemekler genellikle
biiylik tepsilerde ortak tiiketim igin servis edilir ve bu, paylasim kiiltiiriiniin giiglii bir yansimasidir (Sormaz vd.,
2024).

N

Sekil 1. Konya Mutfad:
Tebriz

Tebriz mutfagi, Azeri ve Iran mutfaklarmin sentezi olarak 6ne cikar ve et, piring, taze otlar, kuruyemis ile
kuru meyvelerden olusan zengin icerikleriyle dikkat ¢eker. Sehrin dne ¢ikan yemekleri arasinda “Kiifteh Tebrizi”
(iri kofte), “Dolma” (yaprak sarma veya sebze dolmasi), “Ashe Doogh” (yogurt ¢orbast), “Abgoosht” veya “Dizi”
(et ve bakliyat giiveci) ve “Tahchin” (yogurtlu safranl pilav) yer alir; bu yemekler taze ve kurutulmus iiriinlerin
dengeli kullanimi ile karakterizedir. Kiifteh Tebrizi, igerisine ceviz, yumurta ve kurutulmus meyveler eklenerek
hazirlanan iri koftelerden olusur ve genellikle sos ile lavash ekmegi esliginde sunulur. Dizi ise et, nohut ve diger
bakliyatlarla hazirlanan doyurucu bir giiveg olarak bilinir (Sekil 2). Tebriz, Iran Azerbaycani’nin merkezi olmasi
sebebiyle hem Azerl mutfak kiiltiiriinii hem de Pers yemek gelenegini biinyesinde tasir. Ashe Doogh, nane ve
piringle hazirlanan ferahlatict bir yogurt ¢corbasidir ve sehirde sikea tiiketilir. Dolma, iliziim yapragi veya sebzeler
icine piring ve et doldurularak yapilan geleneksel bir yemektir; Dizi/Abgoosht ise kuzu eti, nohut ve patatesle
hazirlanir ve uzun bir gegmise sahiptir (Nooripoor vd., 2021; Pezeshki vd., 2023).
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Sekil 2. Tebriz Mutfag:
) Tebriz mutfaginda pisirme teknikleri genellikle yavas pisirme ve tencere yemekleri iizerine kuruludur.
Ozellikle Dizi’'nin hazirlanisinda malzemeler saatlerce diisiik 1sida pisirilir; bu yontem hem lezzet derinligi
kazandirir hem de besin degerini artirir. Sunumda ise zengin garnitiirler ve sofrada paylasim 6n plandadir;

yemekler ¢ogunlukla pilav, taze otlar, tursular ve lavas ekmegi ile servis edilir. Bu yaklasim, Tebriz mutfaginda
misafirperverligin ve toplumsal birlikteligin 6nemini vurgular.

Konya ve Tebriz mutfaklari arasinda belirgin paralellikler goriilmektedir. Her iki mutfak da et agirlikli
yemekler, hamur isleri ve geleneksel pisirme teknikleri ile karakterizedir. Bununla birlikte farkliliklar da
mevcuttur; Konya’da tas firin ve tandir kiiltiirii baskinken, Tebriz’de tencere yemekleri ve baharat ile kuru meyve
kullanim1 6ne ¢ikar. Sunum agisindan ise Konya’da sadelik ve paylasim 6n planda iken, Tebriz’de sofralar
genellikle zengin ve ¢esitlidir.

Yoresel Yemeklerin Kiiltiirel ve Sosyal Rolii

Konya mutfaginda kiiltiirel ve sosyal rol

Konya’da yemek, yalnizca beslenme amaciyla sinirli kalmayip, ayni zamanda inang, kiiltiirel ve sosyal
yasamin merkezinde 6nemli bir rol oynar. Ozellikle Mevlevilik geleneginde yemek hazirlama ve sunum siiregleri
tasavvufi bir anlam tasir. Mevlevi dergahlarinda yemek hazirlamak, ibadet niteliginde bir etkinlik olarak
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degerlendirilmis ve mutfak “matbah-1 serif” adiyla kutsal bir mekéan olarak kabul edilmistir (Esen & Se¢im, 2020).
Bu cercevede yemek hazirligi, manevi bir egitim siireci olarak goriilmiis ve toplumsal dayanigsmanin temel
ogelerinden biri haline gelmistir.

Giinliik yasamda da yemek, Konya toplumunda sosyal baglarin gii¢clendirilmesinde etkili bir aractir.
Ozellikle etli ekmek ve tandir kebab, aile yemeklerinde ve misafir agirlamada sunularak toplumsal iligkilerin
pekismesine katki saglar. Diiglinlerde servis edilen diigiin pilavi ise topluluklarin bir araya gelmesini saglayan en
onemli yemeklerden biri olarak 6ne ¢ikar; biiylik kazanlarda pisirilip genis katilimcilara sunulmasi paylasim
kiiltiirtiniin somut bir géstergesidir (Esen & Secim, 2020). Ayrica dini giinler ve kandil gecelerinde hazirlanan
helva ve tathlarin komsulara dagitilmasi, toplumsal yardimlagsma ve kiiltiirel dayanismanin sembolii olarak
degerlendirilir.

UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel miras kapsamindaki mutfak kiltiirline yapti-g1 vurgu dikkate
alindiginda, Konya mutfagindaki bu ritliellerin yalnizca gastronomik degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
korunmasi agisindan da énemli bir deger tasidigt séylenebilir (UNESCO, 2023).

Tebriz mutfaginda kiiltiirel ve sosyal rol

Tebriz’de yemek, toplumsal yasamim merkezi bir unsurudur. Geleneksel Azeri-iran kiiltiiriinde sofralar
yalnizca beslenme mekani olarak goériilmez; ayni zamanda aile birliginin, misafirperverligin ve toplumsal kimligin
ifade edildigi alanlardir (Nematzadeh vd., 2024). Tebriz mutfaginin 6ne ¢ikan yemeklerinden Kiifteh Tebrizi,
genellikle aile i¢i 6zel bulugsmalarda hazirlanir ve i¢ harcinda kullanilan kuru meyve ve ceviz, yemege hem
zenginlik hem de kutlama niteligi kazandirr.

Bolgedeki sosyal ritiiellerde yemeklerin rolii biiyiiktiir. Ornegin, Ashe Doogh adli yogurt gorbasi, toplu
etkinliklerde ve 6zellikle bahar aylarinda diizenlenen térenlerde ikram edilir. Diigiinler ve dini bayramlar sirasinda
sofralarin pilav gesitleri, kebaplar ve tatlilarla donatilmas: ise misafire gosterilen degerin kiiltiirel bir yansimasidir.
Bu baglamda Tebriz’de yemek, topluluk dayanismasmm ve misafirperverligin en goriiniir araci olarak kabul
edilmektedir. Modern dénemde ise Tebriz mutfagi, gastronomi turizminin geligimiyle birlikte kiltiirel bir vitrin
haline gelmistir. Yerel yemeklerin festival ve etkinliklerde 6ne ¢ikarilmasi, mutfak kiiltiiriinii yalnizca aile i¢i bir
olgu olmaktan ¢ikarip sehrin uluslararasi kimliginin bir parcasi héline getirmistir. Boylelikle Tebriz mutfagi, hem
kiiltiirel mirasin korunmasinda hem de toplumsal kimligin insasinda merkezi bir rol iistlenmektedir.

Konya ve Tebriz mutfaklarinin sosyal ve kiiltiirel islevi, ortak bir noktada “yemek araciligiyla toplumsal
birlikteligi giiclendirme” seklinde 6zetlenebilir. Konya’da yemekler 6zellikle dini ritiieller, tasavvufi gelenekler
ve toplumsal yardimlagma baglaminda 6n plana ¢ikarken, Tebriz’de aile baglarmi, misafirperverligi ve toplumsal
kut-lamalar1 temsil eden bir arag¢ olarak goriiliir. Her iki mutfakta da yemek, yalnizca biyolojik bir ihtiya¢ degil,
ayni zamanda kiiltiirel kimligin korunmasi ve aktarilmasinda temel bir unsur olarak degerlendirilmektedir.

Yoresel Yemeklerin Ekonomik Etkileri ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, yerel mutfaklar1 kiiltirel miras ve ekonomik bir kaynak olarak degerlendiren,
uzmanlagmis bir turizm segmentidir. Bu turizm tiiri, destinasyonlarin ¢ekiciligini artirmada ve ziyaretgiler ile ev
sahibi topluluklar arasinda kiiltiirel baglar1 giiclendirmede dnemli bir rol oynamaktadir. Yerel mutfak gelenekleri,
destinasyonlarin rekabet giiciinii artirmak igin turizm gelistirme stratejilerine entegre edilmelidir. Gastronomi
turizmi, ekonomik biiylime ve kiiltiirel koruma gibi ikili hedeflere ulasmay1 saglayarak siirdiiriilebilir ve
zenginlestirici bir ziyaretci deneyimi sunar (Coelho, 2025). Yerel mutfak, restoran isletmelerinde modern bir trend
olarak one ¢ikmakta ve otantikligi, bolgesel kimligi ve kiiltiirel mirasi temsil etmektedir. Tiiketicilerin otantik
bolgesel yemeklere olan ilgisi artmakta, bu da restoranlarin pazarlama ve markalagsmasini etkilemektedir.
Gastronomi, bir bolgenin kiiltiirel imajin sekillendirerek farkli iilkelerden turist gekmeye yardimet olan zengin bir
pazarlama potansiyeline sahiptir. Ayrica, gastronomi turizmi, istihdam yaratma ve ekonomik kalkinma iizerinde
6nemli bir etkiye sahiptir (Mwangi & Mwalongo, 2023).

Konya Mutfag

Konya, gastronomi turizmi baglaminda Tiirkiye’'nin o6ne ¢ikan destinasyonlarmmdan biri olarak
degerlendirilmektedir. Sehrin koklii mutfak kiiltlirli ve cografi isaretli iiriinleri, hem yerel ekonomik yapiya katki
saglamakta hem de destinasyonun marka degerini giiclendirmektedir (Yayla & Giinay, 2024). Ozellikle etli ekmek,
tandir kebabi ve diigilin pilavi gibi yoresel lezzetler, Konya mutfagmin ayirt edici unsurlari arasinda yer almakta;
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bu {iriinlerin restoran mentilerinde yaygin bigimde sunulmasi, gastronomi temelli turistik talebi artirarak kentin
kimliksel konumlanmasin1 pekistirmektedir (Esen & Sec¢im, 2020).

Literatiirde, yoresel yemeklerin destinasyon deneyiminin 6nemli bir bileseni oldugu ve meniilerde yer
almasmin turist memnuniyetini artirarak tekrar ziyaret niyetini olumlu yonde etkiledigi vurgulanmaktadir (Segim,
2018). Bu baglamda gastronomi, yalnizca bir tiiketim faaliyeti degil; ayn1 zamanda destinasyon pazarlamasi
kapsaminda stratejik bir farklilastirma araci olarak degerlendirilmektedir (Yaman, 2025). Gastronomik kimligin
giiclendirilmesi, destinasyonun rekabet avantaji elde etmesine ve siirdiiriilebilir turizm stratejileri gelistirmesine
katki saglamaktadir.

Ekonomik agidan incelendiginde, Konya’daki yeme-igme isletmelerinin dnemli bir boliimiiniin gelir
yapisinin geleneksel yemekler iizerine kurulu oldugu gériilmektedir. Ozellikle etli ekmek sunan isletmeler, hem
yerel halk hem de sehir digindan gelen ziyaretciler icin giiglii bir gekim unsuru olusturmakta ve gastronomi odakli
talebin stirekliligini desteklemektedir (Esen & Se¢im, 2020). Gastronomi turizmi; restoran harcamalari, yemek
turlar1 ve yerel gida pazarlar1 aracilifiyla gerceklesen tiiketim faaliyetleri sayesinde yerel ekonomide dogrudan
gelir yaratmakta, istihdam olanaklarini artirmakta ve kiiglik olgekli ireticiler i¢in yeni ekonomik firsatlar
dogurmaktadir (Bain, 2024). Bunun yani sira, Konya’da diizenlenen gastronomi festivalleri ve tematik etkinlikler,
yoresel triinlerin tanitim ve pazarlama siireclerine katki saglayarak turizmin ¢esitlendirilmesini desteklemektedir
(Yayla & Giinay, 2024). S6z konusu etkinlikler, yerel ekonomik hareketliligi artirmanin Gtesinde, kiiltiirel mirasin
goriintirligiinii giiglendirmekte ve destinasyonun siirdiiriilebilir markalasma siirecine hizmet etmektedir. Daha
genis Olcekte degerlendirildiginde ise turizm sektoriindeki gelismelerin ekonomik biiylime iizerinde pozitif etkiler
yarattig1 Tiirkiye rneginde de ampirik olarak ortaya konulmustur (Eyiiboglu & Eyiiboglu, 2020). Konya mutfag1
ve yoresel yemekleri, yalnizca kiiltiirel bir miras unsuru degil; ayn1 zamanda gastronomi turizmi araciligtyla
ekonomik deger iireten stratejik bir kaynak niteligi tasimaktadir. Bu durum, gastronomik iiriinlerin destinasyon
pazarlamasi ve yerel kalkinma politikalar1 kapsaminda biitiinciil bir yaklasimla ele alinmasini gerekli kilmaktadir.

Tebriz Mutfag

Tebriz, fran’m kuzeybatisinda yer alan ve zengin kiiltiirel miras1 ile gastronomi turizmi agisindan yiiksek
potansiyele sahip tarihi bir sehirdir (Rasoolimanesh vd., 2019). Sehrin mutfak kiiltiirii, 2015 yi1linda UNESCO
tarafindan “Yaratici Sehirler Agi”na dahil edilerek uluslararasi alanda taninmistir. Bu taninma, Tebriz mutfagini
yalnizca kiiltiirel bir miras 6gesi olmanin 6tesine tasiyarak, ekonomik kalkinma ve turizm stratejileri acisindan

6nemli bir ara¢ haline getirmektedir (Ahmadzadeh & Dadashpour Moghaddam, 2024).

Tebriz’in gastronomik triinleri, hem yerel kiiltiirel kimligin korunmasina hem de ekonomik kalkinmaya
katki saglamaktadir. Yoresel yemekler, Kiifteh Tebrizi, Dolma ve Ashe Doogh gibi &rneklerle restoran
mendiilerinin temelini olusturmakta ve hem yerel halkin hem de turistlerin ilgisini ¢cekmektedir. Bu baglamda,
gastronomi turizmi araciligiyla yerel gida iiretimi, hizmet sektorii ve turizm altyapisi, bolgenin ekonomik
canliligini artiran temel unsurlar olarak 6ne ¢ikmaktadir (Khatami vd., 2021). Tebriz’in gastronomi turizmi, yerel
ekonomiye dogrudan katki saglamaktadir. Sehirdeki restoranlar, cayhaneler ve tatli imalathaneleri, gastronomi
odakl turistik talebin merkezinde yer almakta ve ozellikle ¢ikolata ile sekerleme iiretimi, yerel istthdama katkida
bulunmakta ve Tebriz’in marka degerini giiglendirmektedir (Ahmadzadeh & Dadashpour Moghaddam, 2024). Bu
durum, hem ekonomik getiri hem de sehrin turistik ¢ekiciliginin artirilmasi acisindan énemlidir.

Yerel mutfak deneyimlerinin tanitilmasi ve gastronomi etkinliklerinin diizenlenmesi, kiiltiirel mirasin
korunmasina da katki saglamaktadir. Turistlerin bilingli tiikketimi desteklenmekte ve geleneksel tariflerin gelecek
kusaklara aktarilmasi saglanmaktadir. Bu siireg, siirdiiriilebilir turizm uygulamalari agisindan kritik bir rol
oynamaktadir. Yerel yonetimler ve yatirimcilar, Tebriz’in 6zgiin mutfak deneyimlerini 6ne ¢ikararak bolgesel
kalkinmayi tegvik edebilir ve turizm gelirlerini artirabilir (Khatami vd., 2020).

Ekonomik agidan Tebriz ve Konya mutfaklari1 bazi paralellikler gostermektedir. Her iki sehirde de yoresel
yemekler, restoran gelirlerinin 6nemli bir boliimiinii olusturmakta ve gastronomi turizminin destinasyon
kimliginin ayrilmaz bir par¢asi haline gelmektedir. Konya’da cografi igaretli iiriinler ve gastronomi festivalleri 6ne
¢ikarken, Tebriz’de UNESCO’nun Yaratict Sehirler Agi’na dahil edilmesi ve ¢ikolata-sekerleme tretimi, sehrin
gastronomi turizmi alanindaki farklilagmasini saglamaktadir. Her iki sehirde de ziyaretgilerin yemek deneyimleri,
tekrar ziyaret niyetini artirmakta ve bu durum siirdiiriilebilir turizm agisindan 6nemli bir unsur olarak
degerlendirilmektedir.
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Tebriz’in gastronomi potansiyelinin tam anlamiyla degerlendirilmesi igin, ziyaret¢i deneyimlerinin
optimize edilmesi, tanmitim ve pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi, yerel {irlinlerin markalasmas1 ve turizm
altyapisinin giiclendirilmesi gerekmektedir. Bu 6nlemler, hem ekonomik getiriyi artiracak hem de kiiltiirel mirasin
stirdiiriilebilir bir bigimde korunmasina olanak saglayacaktir. Sonug olarak, Tebriz mutfagi, bolgesel ekonomiye
sagladigi katki ve turistik ¢ekim giicii ile hem yerel hem de ulusal diizeyde gastronomi turizminin stratejik bir
bileseni olarak degerlendirilebilir.

Konya ve Tebriz Mutfag1 Arasindaki Benzerlikler ve Farkhhklar
Benzerlikler

Konya ve Tebriz mutfaklari, tarihsel gelisim siiregleri, cografi konumlar1 ve kiiltlirel etkilesimleri
dogrultusunda bir¢ok ortak gastronomik 6zellige sahiptir. Her iki sehir mutfagmin temelinde et, tahil ve bakliyat
tiriinleri yer almakta; Konya’da etli ekmek ve tandir kebabi, Tebriz’de ise Kiifteh Tebrizi ve Dizi (Abgoosht) gibi
geleneksel yemekler bu gastronomik yapinin 6énemli drneklerini olusturmaktadir. Bununla birlikte hamur isleri ve
pilav gesitleri, her iki mutfakta da yemek kiiltiiriiniin temel bilesenleri arasinda yer almaktadir.

Toplumsal agidan degerlendirildiginde, yemek kiiltlirliniin her iki sehirde de paylasim, birliktelik ve
misafirperverlik anlayist etrafinda sekillendigi goriilmektedir. Konya’da Mevlevi gelenegi igerisinde yemek,
yalnizca beslenme ihtiyacini karsilayan bir unsur degil; ayn1 zamanda egitim, disiplin ve manevi gelisim araci
olarak degerlendirilmektedir. Tebriz’de ise yemek kiiltiirii, aile baglarm giiglendiren ve toplumsal dayanigsmay1
destekleyen dnemli bir sosyal unsur niteligi tasimaktadir (UNESCO, 2023). Bu yoniiyle gastronomi, her iki sehirde
de kiiltiirel kimligin korunmasi ve toplumsal aidiyetin siirdiiriilmesi a¢isindan 6nemli islevler listlenmektedir.

Turizm perspektifinden bakildiginda ise Konya’da cografi isaretli iiriinler, gastronomi festivalleri ve
Mevlana merkezli kiiltiirel turizm faaliyetleri; Tebriz’de ise UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsaminda yiiriitiilen
uluslararasi tanitim ¢aligmalart gastronomi turizminin gelisimine katki saglamaktadir. Béylece her iki kent de
gastronomik degerlerini yalnizca yerel mutfak kiiltlirliniin bir unsuru olarak degil; ayn1 zamanda ekonomik
kalkinma, destinasyon markalagmasi ve kiiltiirel tanitim agisindan stratejik bir arag olarak degerlendirmektedir.

Farklilhiklar

Konya ve Tebriz mutfaklar1 arasinda 6nemli benzerlikler bulunmasma ragmen, gastronomik pratikler,
pisirme teknikleri, malzeme kullanimi ve sunum anlayis1 bakimindan dikkat ¢ekici farkliliklar da bulunmaktadir.
Oncelikle pisirme yontemleri agisindan degerlendirildiginde, Konya mutfaginda tas firm, tandir ve odun atesinde
hazirlanan yemekler 6n plana cikarken (Segim, 2018), Tebriz mutfaginda daha ¢ok tencere yemekleri ve uzun
stireli yavas pisirme teknikleri kullanilmaktadir.

Malzeme kullanimi bakimindan da belirgin farkliliklar goriilmektedir. Konya mutfaginda daha sade ve
sinirl baharat kullanimi tercih edilirken, Tebriz mutfaginda kuru meyveler, ceviz, safran ve taze otlar gibi aromatik
unsurlar yogun bicimde kullanilmaktadir. Ornegin Konya’ya 6zgii etli ekmek daha yalin igerikli bir yapiya
sahipken; Tebriz’in geleneksel yemeklerinden Kiifteh Tebrizi, kuru erik, ceviz ve yumurta gibi cesitli
malzemelerle daha karmasik bir gastronomik karakter kazanmaktadir.

Kiiltiirel arka plan acisindan degerlendirildiginde ise Konya mutfaginin Selguklu saray kiiltiirii ve Mevlevi
geleneginin etkisi altinda sekillendigi; Tebriz mutfaginimn ise Azeri ve Pers mutfak kiiltiirii ile ipek Yolu iizerinden
gelisen tarihsel ticaret ve kiiltiirel etkilesimlerden beslendigi goriilmektedir (UNESCO, 2023). Bu tarihsel
farklilasma, kullanilan malzemelerden yemeklerin sunum bigimlerine kadar gastronomik pratigin birgok unsuruna
yansimaktadir.

Turizm boyutunda da farkli yonelimler dikkat ¢cekmektedir. Konya gastronomisi daha ¢ok Mevlana ve
Mevlevi kiiltiirel mirasi ekseninde 6ne ¢ikarken; Tebriz mutfagit UNESCO Yaratici Sehirler Ag1 kapsamindaki
uluslararas1 gastronomi etkinlikleri ve kiiltiirel tanitim faaliyetleri araciligiyla kiiresel Olgekte goriiniirlik
kazanmaktadir. Bu durum, her iki destinasyonun gastronomik degerlerini farkli turizm stratejileri dogrultusunda
konumlandirdigini gostermektedir.

Arastirma kapsaminda elde edilen bulgular dogrultusunda, Konya ve Tebriz mutfaklarinin gastronomik
yapilarinin tarihsel miras, kiiltiirel kimlik, toplumsal islevler ve gastronomi turizmi boyutlarinda hem benzerlikler
hem de farklilagan o6zellikler tasidigi belirlenmistir. S6z konusu benzerlik ve farkliliklarin daha sistematik ve
karsilastirmali bicimde degerlendirilebilmesi amaciyla aragtirma bulgular1 asagidaki tabloda 6zetlenmistir.
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Tablo 1. Konya ve Tebriz Mutfaklarinin Gastronomik Benzerlik ve Farkliliklarimin Karsilastirmal Analizi

Tematik Boyut

Tarihsel ve Kiiltiirel
Arka Plan

Gastronomik Yapi

One Cikan Yemekler

Pisirme Teknikleri

Malzeme Kullanmim

Sunum ve Sofra
Kiiltiiri

Toplumsal ve
Kiiltiirel Islev

Turizm ve Ekonomik
Boyut

Konya Mutfag:

Selguklu ve Mevlevi

kiiltiiriiniin etkisi 6n plandadir.

Dabha sade, islevsel ve ritiiel
temelli gastronomik yap1
goriilmektedir.

Etli ekmek, tandir kebabi,
hosmerim

Tas firmn, tandir ve odun atesi
yaygindir.

Daha sade ve sinirli baharat
kullamimi gériilmektedir.
Ortak tepside paylasim ve
sadelik anlayist hakimdir.

Yemek kiiltiirti tasavvuf ve
ritiiel pratigi ile iliskilidir.
Mevlana ve kiiltiir turizmi ile

biitiinlesmis gastronomik yap1
bulunmaktadir.

Ortak Ozellikler

Her iki mutfak da tarihsel
kiiltiirel etkilesimlerden
beslenmektedir.

Et, tahil ve bakliyat temelli
geleneksel mutfak yapisi
bulunmaktadir.
Geleneksel et ve hamur temelli
yemek kiiltiirti ortak 6zellik
tagimaktadir.
Geleneksel pisirme yontemleri
korunmaktadir.

Yerel ve geleneksel iiriin
kullanimi 6n plandadir.
Misafirperverlik ve toplumsal
paylagim anlayis1 giiglidiir.
Gastronomi kiiltiirel kimlik ve
toplumsal dayanigsmay1
desteklemektedir.
Gastronomi turizmi destinasyon
cekiciligi ve ekonomik katki
saglamaktadir.

Tebriz Mutfag:

Azeri ve Pers kiiltiiriiniin etkisi
belirgindir.

Dabha ¢esitli, zengin igerikli ve estetik
sunum odakli yap1 goriilmektedir.

Kiifteh Tebrizi, Dizi (Abgoosht),
Tahchin

Yavas pisirme ve tencere yemekleri
yaygindir.
Baharat, kuru meyve, ceviz ve taze ot
kullanim1 yaygindir.
Zengin garnitiirler ve estetik sunum
6n plandadir.

Yemek kiiltiirii aile baglari ve sosyal
birlikteligi giiglendirmektedir.

UNESCO yaratic gehir yaklagimi ve
uluslararas1 gastronomik goriiniirliik
6ne ¢ikmaktadir.

Azeri-Pers gastronomik mirasinin
siirdiiriilebilirligi 6n plandadir.

Gastronomi kiiltiirel mirasin
korunmasina katki saglamaktadir.

Mevlevi gastronomik mirasinin
korunmasi 6nem tasimaktadir.

Kiiltiirel Miras ve
Siirdiiriilebilirlik

Tablo incelendiginde, Konya ve Tebriz mutfaklarinin ortak tarihsel ve kiiltiirel etkilesimler dogrultusunda
benzer gastronomik temeller gelistirdigi; buna karsilik gastronomik pratikler, malzeme kullanimi, pisirme
teknikleri ve sunum anlayis1 bakimmdan 6zgiin karakteristikler tasidig1 gériilmektedir. Bu durum, gastronominin
yalnizca beslenme pratigi degil; ayn1 zamanda kiiltiirel kimlik, toplumsal aidiyet, kiiltiirel siirdiiriilebilirlik ve
destinasyon markalasmasi agisindan ¢ok boyutlu bir islev iistlendigini gdstermektedir.

Konya ve Tebriz mutfaklar arasindaki karsilagtirmali analiz, her iki gastronomi kiiltiiriiniin tarihsel miras,
toplumsal yap1 ve kiiltiirel kimlik ekseninde benzer islevler iistlendigini; ancak gastronomik pratikler, pisirme
teknikleri ve sunum bigimleri agisindan farklilagsan 6zgiin karakteristikler tasidigini ortaya koymaktadir. Bulgular,
Konya mutfaginin Selguklu ve Mevlevi geleneginin etkisiyle daha sade, kolektif paylasimi1 6nceleyen ve ritiiel
temelli bir gastronomik yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Buna karsilik Tebriz mutfaginin Azeri ve Pers
kiiltiirel etkilesimleri dogrultusunda daha zengin icerik, yogun baharat kullanimi ve gesitlendirilmis sunum
pratikleriyle one ¢iktigi belirlenmistir. Bu farklilagsma, gastronominin yalnizca beslenme pratigi degil, aynm
zamanda kiiltiirel kimligin ve toplumsal hafizanin yeniden iretildigi sembolik bir alan oldugunu ortaya
koymaktadir.

Aragtirma bulgulari, literatiirde gastronominin kiiltiirel kimlik ve toplumsal aidiyet {izerindeki islevine
iliskin caligmalarla paralellik gdstermektedir. Ozellikle Maniou vd. (2025), Muiiiz-Martinez ve Florek (2023) ile
Suna ve Alvarez’in (2021) ¢aligmalari, yerel mutfaklarin kiltiirel kimligin korunmasi ve destinasyon imajinin
giiclendirilmesinde stratejik rol oynadigmi vurgulamaktadir. Bu ¢alisma kapsaminda elde edilen bulgular da
Konya ve Tebriz mutfaklarmin yalnizca yerel yemek kiiltiirii olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel mirasin
stirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli birer temsil alan1 oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde Sulistiyo vd. (2024)
tarafindan ortaya konan gastronominin sosyal dayanismayr gii¢lendirdigi yoniindeki bulgular, her iki sehirde
yemek kiltiiriiniin  toplumsal birliktelik ve misafirperverlik anlayisiyla biitiinlesmesi  bakimindan
desteklenmektedir.

Ekonomik ve turistik boyutta ise arastirma bulgulari, gastronomi turizminin destinasyon rekabetciligi
iizerindeki etkisini vurgulayan Yayla ve Giinay (2024), Yaman (2025) ve Ahmadzadeh ve Dadashpour
Moghaddam’in (2024) ¢alismalariyla uyumludur. Konya’da cografi isaretli {irlinlerin ve gastronomi festivallerinin
destinasyon markalagmasina katki sagladigi; Tebriz’de ise UNESCO Yaratict Sehirler Agi kapsaminda
gastronomik kimligin uluslararast goriiniirliigiiniin artirildigr tespit edilmistir. Bu durum, gastronominin hem
kiiltiirel diplomasi hem de bolgesel kalkinma acisindan stratejik bir arag olarak degerlendirilebilecegini
gostermektedir.
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Sonug olarak karsilastirmali analiz bulgulari, gastronominin Tiirkiye ve Iran arasindaki kiiltiirel iliskilerde
yalnizca ortak tarihsel mirasin bir yansimasi olmadigini; ayn1 zamanda kiiltiirel siirdiiriilebilirlik, destinasyon
kimligi ve gastronomi turizmi ekseninde ekonomik deger iireten ¢ok boyutlu bir yapi oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu yoniiyle calisma, Konya ve Tebriz mutfaklarini kiiltiirel etkilesim ve gastronomi turizmi
baglaminda sistematik bi¢imde karsilagtirarak literatiirdeki onemli bir boslugu doldurmakta ve gelecekte
gergeklestirilecek karsilastirmali gastronomi arastirmalart i¢in kuramsal bir ¢ergeve sunmaktadir.

Tartisma

Bulgularin literatiir ile karsilastirilmast

Bu calismada elde edilen veriler, Konya ve Tebriz mutfaklarinin tarihsel siiregteki kiiltiirel etkilesimlerle
bi¢imlendigini ve giiniimiizde hem yerel halk hem de ziyaretgiler igin giiglii bir kimlik gdstergesi haline geldigini
ortaya koymaktadir. Bu sonug, Tiirkiye ve Iran mutfaklarmin ipek Yolu boyunca gergeklesen tarihsel temaslarla
birbirine yakin 6zellikler kazandigini ileri siiren 6nceki arastirmalarla paralellik gostermektedir (Esen & Secim,
2020; Rajabi ve Assary, 2021). Bununla birlikte, literatiirde Konya mutfaginin daha ¢ok sade, islevsel yemeklerle
tanimlandigi; Tebriz mutfagmin ise zengin sunum bigimleri ve yogun baharat kullamimiyla 6ne c¢iktig
goriilmektedir. Arastirmamizda da bu farkliliklarin &zellikle yemeklerin sunum sekille-rinde belirginlestigi
gozlemlenmistir. Ancak gastronomi turizmi agisindan iki sehir arasinda yapilan kargilagtirmali ¢aligmalarin sinirli
olmasi, bu ¢aligmanin literatiire 6zgiin bir katki sundugunu gostermektedir.

Kiiltiirel etkilesim ve gastronomi turizmi agisindan degerlendirme

Aragtirma sonuglari, yemeklerin yalnizca biyolojik bir gereksinimi karsilamadigmi, ayn1 zamanda kiiltiirel
diplomasi ve kimlik aktariminda etkili bir ara¢ oldugunu ortaya koymaktadir. Ornegin, Konya mutfaginda etli
ekmek ya da bamya corbasinin gelenek-sel sofralarda paylasilmasi toplumsal aidiyeti giiclendirirken; Tebriz’de
Kiifteh Tebrizi veya gesitli pilavlarin misafirlere ikram edilmesi, hem misafirperverligin hem de kiiltiirel bagliligin
simgesi olarak degerlendirilmektedir (Esen & Seg¢im, 2020; Jamini vd., 2025). Bu bulgu, yemegin kiiltiirel
etkilesim siireclerinde “yumusak gii¢” araci olarak islev gordiigiinii 6ne siiren ¢alismalar1 destekler niteliktedir.
Gastronomi turizmi perspektifinden bakildiginda ise hem Konya hem de Tebriz mut-faklarinin yerel halk icin
ekonomik getiriler sagladigi, turistler agisindan ise destinasyon kimligini giiclendiren bir deneyim sundugu
gozlemlenmistir. Son donem aragtirmalar da gastronomi turizminin yalnizca ekonomik faydalarla sinirli kalmayip,
kiiltiirlerarast iletigimi gelistiren ve siirdiiriilebilir turizm stratejilerinde 6nemli bir rol iistle-nen bir unsur oldugunu
ortaya koymaktadir (Ellis ve ark., 2018; Zhou ve ark., 2019).

Bolgesel kalkinma ve ekonomik perspektif

Konya ve Tebriz mutfaklarinin gastronomi turizmi {izerinden bdlgesel kalkinmaya katki saglama
potansiyelinin oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir. Yerel iiretim siireclerinin, kiiglik ve orta dlgekli isletmelerin
ve turizm politikalarinin yemek kiiltiirii etrafinda sekillendirilmesi, hem ekonomik gesitliligin artirilmast hem de
stirdiiriilebilir kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik bir 6nem tagimaktadir. Konya’da etli ekmek
firmlarinin kiigiik isletmeler araciligiyla turizm ekonomisine dinamizm kattig1; Tebriz’de ise geleneksel lokantalar
ile ev yapimu driinlerin sunuldugu pazarlarin bolgesel ticaretin devamliliginda 6nemli rol iistlendigi goriilmektedir
(Nooripoor ve ark., 2021; Pezeshki ve ark., 2023). Bununla birlikte, UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel miras
listelerinde yer alan gastronomik degerlerin destinasyon markalagsmasinda giiglii bir ara¢ oldugu da o6ne
¢ikmaktadir. Dolayisiyla, Konya ve Tebriz arasinda gelistirilecek gastronomi temelli i birlikleri yalnizca turizm
gelirlerinin artirilmasina hizmet etmemekte; ayni zamanda kiiltirel kimligin korunmasi, yerel {ireticilerin
desteklenmesi ve uluslararas1 goriiniirliigiin giiclendirilmesi gibi ¢cok yonlii faydalar saglamaktadir.

SONUC VE ONERILER

Arastirmanin genel sonuclart

Bu arastirma, Konya ve Tebriz mutfaklarinin yalnizca yoresel yemek geleneklerinden ibaret olmadigini;
kiiltirel kimligin korunmasi, toplumsal hafizanin siirdiiriilebilirligi, kiiltiirel etkilesimin gelistirilmesi ve
destinasyon temelli ekonomik kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik islevler istlendigini ortaya
koymaktadir. Arastirma bulgulari, her iki sehrin gastronomik yapisinin tarihsel stire¢ igerisinde sekillenen sosyo-
kiiltiirel dinamiklerden 6nemli dl¢iide etkilendigini gostermektedir. Bu baglamda Konya mutfaginin Sel¢uklu ve
Mevlevi kiiltiiriinlin etkisiyle daha sade, paylasim odakl1 ve islevsel bir yapiya sahip oldugu; Tebriz mutfaginin

59



Aksehir Meslek Yiiksekokulu Sosyal Bilimler Dergisi

ise Azeri ve Pers gastronomi geleneginin etkisiyle daha zengin igerik, ¢esitlilik ve estetik sunum anlayigiyla 6ne
¢iktig1 belirlenmistir. S6z konusu farklilagsma, gastronominin yalnizca bir beslenme pratigi degil, ayn1 zamanda
toplumlarin tarihsel yasam bigimlerini, kiiltiirel kodlarini ve sosyal degerlerini yansitan énemli bir kiiltiirel temsil
alan1 oldugunu gostermektedir.

Aragtirmada ayrica her iki kentte mutfak kiiltlirliniin turizm faaliyetlerine entegre edilmesiyle 6nemli
diizeyde ekonomik ve kiiltiirel deger iiretildigi tespit edilmistir. Ozellikle gastronomi turizmi kapsaminda yerel
isletmelerin gelisim gosterdigi, yoresel triinlerin ekonomik deger kazandigi, destinasyon gekiciliginin arttig1 ve
sehir markalagmasimin giiglendigi goriilmektedir. Konya’da Mevlevi kiiltiiriiyle biitiinlesen gastronomik unsurlarin
kiiltiir turizmini destekledigi; Tebriz’de ise geleneksel Azeri-Pers mutfaginin gastronomi turizmi agisindan énemli
bir destinasyon ¢ekiciligi olusturdugu anlagilmaktadir. Bu dogrultuda Konya ve Tebriz mutfaklarinin yalnizca
yerel gastronomik degerler olmadig1; ayn1 zamanda Tiirkiye ve Iran’in kiiltiirel mirasmin korunmasu, siirdiiriilebilir
turizm anlayiginin gelistirilmesi ve uluslararasi 6lgekte tanitilmasi bakimindan 6nemli iglevler tistlendigi sonucuna
ulastlmustir.

Akademik katkilar

Bu calisma, Tiirkiye—iran Kkiiltiirel iliskileri baglaminda gastronomi kiiltiiriinii karsilastirmali  bir
perspektifle ele alarak literatiire 6zgiin katkilar sunmaktadir. Mevcut literatiirde gastronomi turizmi ve kiiltiirel
kimlik iliskisini inceleyen ¢alismalarin biiylik 6lciide tek destinasyon veya tek mutfak kiiltiirii lizerine yogunlastig
goriilmektedir. Bu arastirmada ise Konya ve Tebriz mutfaklari karsilastirmali olarak degerlendirilmis; bdylece iki
farkl kiiltiirel cografya arasindaki gastronomik benzerlikler ve farkliliklar sistematik bicimde analiz edilmistir. Bu
yonilyle calisma, gastronominin kiiltiirel diplomasi, toplumsal aidiyet ve kiiltiirel siirdiiriilebilirlik iizerindeki
etkisini daha genis bir kuramsal ¢ercevede degerlendirme imkan1 sunmaktadir.

Aragtirmanm bir diger teorik katkisi, gastronomiyi yalnizca turistik tiiketim unsuru olarak degil; kiiltiirel
mirasin aktarimi, kiiltiirel etkilesim ve destinasyon kimligi baglaminda ¢ok boyutlu bir yap1 olarak ele almasidir.
Ozellikle Konya ve Tebriz &rnekleri iizerinden gelistirilen karsilastirmali analiz yaklasimi, gastronomi
aragtirmalarinda kiiltiirel yakinlik ve yerel farklilasma iliskisini agiklamaya yonelik yeni bir analitik perspektif
ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomi turizmi literatiiriinde disiplinlerarasi ¢alismalarin gelistirilmesine ve
kiiltiirel calismalar ile turizm arastirmalari arasindaki teorik bagin gii¢lendirilmesine katki saglamaktadir.

Uygulama ve politika onerileri

Aragtirma bulgular1, gastronomi turizmi politikalarinin gelistirilmesinde Konya ve Tebriz mutfaklarinin
stratejik bir deger olarak degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Bu kapsamda oncelikle yerel
yonetimler, turizm kurumlari ve kiiltirel kuruluslarin yoresel yemeklerin korunmasi, tanitilmasi ve
markalastirilmasi yoniinde daha kapsamli stratejiler gelistirmesi énem tasimaktadir. Ozellikle cografi isaretleme
uygulamalarinin yayginlagtirilmasi, yerel mutfak festivallerinin desteklenmesi ve gastronomi temali kiiltiir
rotalarmin olusturulmasi destinasyon rekabetciligine dnemli katkilar saglayabilecektir.

Kiiltiirel miras politikalar1 baglaminda ise yerel mutfak kiiltiirlerinin UNESCO Somut Olmayan Kiiltiirel
Miras Listesi kapsaminda degerlendirilmesine yonelik ¢aligmalarin desteklenmesi gerekmektedir. Bu siireg,
yalnizca kiiltiirel mirasin korunmasina degil, ayn1 zamanda uluslararasi diizeyde goriiniirliigiin artirilmasina ve
kiiltirel diplomasi faaliyetlerinin giiclendirilmesine katki saglayacaktir. Ayrica gastronomi turizminin
stirdiiriilebilirligi agisindan yerel iireticiler, kiigiik ve orta 6lgekli isletmeler ile turizm sektorii arasinda is birliginin
gelistirilmesi biiylik 6nem tasimaktadir. Geleneksel yemeklerin endiistriyel standartlasma yerine 6zgiin ve otantik
iretim yontemleriyle sunulmasi ise gastronomik kimligin korunmasina katki saglayacaktir.

Bunun yani sira Tiirkiye ve Iran arasinda gastronomi temelli kiiltiirel is birliklerinin gelistirilmesi, ortak
gastronomi festivalleri, kiiltiirel etkinlikler ve akademik projelerin desteklenmesi bolgesel turizm hareketliliginin
artirilmasi agisindan stratejik firsatlar sunmaktadir. Boylece gastronomi, yalnizca ekonomik bir turizm unsuru
degil; kiiltiirleraras iletisim ve kiiltiirel yakinlasmay1 destekleyen 6nemli bir arag olarak degerlendirilebilecektir.

Gelecek aragtirmalar icin oneriler

Bu arastirmadan elde edilen bulgular, gelecekte gerceklestirilecek caligmalar igin farkli arastirma
perspektifleri sunmaktadir. Oncelikle Tiirkiye—iran kiiltiirel iliskilerinin yalnizca Konya ve Tebriz 6zelinde degil;
Gaziantep, Siraz, Isfahan veya Erzurum gibi farkli sehirler iizerinden karsilastirmali bicimde incelenmesi literatiire
daha kapsamli katkilar saglayacaktir. Bunun yani sira gastronomi arastirmalarinin yalnizca ana yemek kiiltiirii ile
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sinirh kalmayip tath gelenegi, icecek kiiltiirii, sokak lezzetleri ve ritiiel temelli yemek pratikleri gibi daha spesifik
alanlara yonelmesi onerilmektedir.

Ayrica gastronomi turizmi kapsaminda farkl turist profillerinin (geng gezginler, kiiltiirel turistler, gurme
turistler veya deneyim odakli ziyaretgiler gibi) gastronomik deneyimlerinin incelenmesi, daha hedef odakli turizm
stratejilerinin gelistirilmesine katki saglayabilecektir. Gelecekte gerceklestirilecek arastirmalarda saha ¢alismalart,
derinlemesine goriismeler, katilimc1 gézlem teknikleri ve turist deneyim analizleri gibi nitel yontemlerin yani sira
nicel veri analizlerinin kullanilmasi da literatiire daha kapsamli ve yiiksek giivenilirlige sahip bulgular sunacaktir.
Bununla birlikte gastronomi turizminin ekonomik etkilerinin destinasyon performansi, yerel kalkinma ve
stirdiiriilebilir turizm gostergeleri iizerinden ampirik modellerle incelenmesi, alan yazindaki kuramsal ve
uygulamali ¢aligmalar1 6nemli dl¢iide giiglendirecektir.
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