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Oz Gastronomi turizmi, turist deneyiminin merkezine gidayt yerlestiren yapist nedeniyle gida givenligiyle dogrudan
iliskilidir. Son yillarda gida givenliginin yalnizca teknik uygulamalar ve yasal dizenlemeler cercevesinde ele
alinmasinin yetersiz kaldigy; bu stirecin 6rgiitsel degerler, tutumlar ve davraniglar biitini olarak degerlendirilen gida
gvenligi kiltirih kavrami tzerinden incelenmesi gerektigi vurgulanmaktadir. Bu calisma, gastronomi turizmi
baglaminda gida glivenligi kiiltiirti kavramint kuramsal bir ¢ergevede ele almayr ve bu kiltiriin turistik deneyim,
destinasyon imajt ve siirdurilebilitlik acisindan tasidigt 6nemi tartismayt amaglamaktadir. Calisma, literatiire dayalt
kavramsal bir yaklagimla gastronomi turizmi, gida glivenligi ve Orglitsel kiltiir alanindaki ulusal ve uluslararas
calismalari bitiinctl bir bakis acstyla degerlendirmektedir. Bu kapsamda gida giivenligi kiltiirt; isletme diizeyi, insan
kaynaklari ve 6rgiitsel kiltir boyutu ile destinasyon ve politika dizeyi olmak tzere ii¢ temel eksende ele alinmistir.
Calisma sonucunda, gastronomi turizminde gida giivenligi kiltirinin yalnizca bir operasyonel gereklilik degil, aynt
zamanda turist glivenini, algilanan kaliteyi ve destinasyon rekabet gliciinii etkileyen stratejik bir unsur oldugu ortaya
konulmaktadir. Calismanin, gastronomi turizmi literatiriine kuramsal katki saglamasi ve gelecekte gerceklestirilecek
ampirik arastirmalar icin kavramsal bir zemin olusturmast beklenmektedit.

Anahtar Kelimeler  Gastronomi turizmi, Gida givenligi, Gida giivenligi kiltiir, Turistik deneyim, Stirdurilebilirlik.

Abstract Gastronomy tourism places food at the core of the tourist expetience, making food safety a critical component of
destination quality and sustainability. Recent studies emphasize that addressing food safety solely through technical
procedures and regulatory compliance is insufficient, highlighting the need to consider food safety as a cultural and
organizational phenomenon. In this context, the concept of food safety culture has gained increasing attention,
focusing on shared values, beliefs, and behavioral practices related to food safety within organizations. This study
aims to examine the concept of food safety culture in the context of gastronomy tourism through a theoretical and
literature-based framework and to discuss strategic approaches relevant to tourism enterprises and destinations.
Drawing on national and international literature, the study synthesizes existing research in the fields of gastronomy
tourism, food safety, and organizational culture from a holistic perspective. Food safety culture is discussed across
three interconnected dimensions: the enterprise level, the human resources and organizational culture level, and the
destination and policy level. The study argues that food safety culture should be regarded not merely as an
operational requirement but as a strategic factor influencing tourist trust, perceived quality, destination image, and
long-term competitiveness. It is expected that this study will contribute to the gastronomy tourism literature by
providing a conceptual framework and offer a theoretical foundation for future empirical research.

Keywords Gastronomy tourism, Food safety, Food safety culture, Tourist EXPERTENCE, Sustainability.

!. Dog. Dr., Erciyes Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Kayseri, Tiirkiye (Sorumlu yazar/ Corresponding anthor)
2 Yiik. Lis. Ogr., Erciyes Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi, Kayseri, Tiirkiye

66 Yildiz, E. & Yorulmaz, M. (2026). Gastronomi turizminde gida glivenligi kiltiri: Teorik bir ¢erceve ve stratejik yaklasimlar. Giindens
Turizm Dergisi , 2(1), 39-54.

Ol & ]


https://dergipark.org.tr/tr/pub/gundemturizm
mailto:eyildiz@erciyes.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-9761-3185
https://orcid.org/0009-0002-7068-6303

& GUNDEM TURiZM

Ersan Yildiz & Mustafa Yorulmaz,

Giris

Turizm alaninda yasanan yapisal doniisiim, turistlerin seyahat motivasyonlarinda 6nemli degisimlere yol
acmus; klasik kitle turizmi anlayisinin yerini deneyim, 6zgunliik ve yerel degerler odakli yaklasimlar almaya
baslamistir (Richards, 2018). Bu dontsim strecinde gastronomi turizmi, destinasyonlarin rekabet gicint
artiran temel unsurlardan biri olarak 6ne ¢ikmakta; yerel mutfaklar, geleneksel tretim teknikleri ve 6zgiin
yiyecek-icecek deneyimleri turistlerin destinasyon tercihlerini belirleyen 6nemli faktorler arasinda yer
almaktadir (Hall & Sharples, 2003; Kivela & Crotts, 2006). Tturkiye baglaminda da gastronomi turizmi,
kiltirel mirasin korunmast ve destinasyon markalasmast agisindan stratejik bir turizm tiri olarak
degerlendirilmektedir (Ozdemir & Seyitoglu, 2017). Gastronomi turizminin merkezinde yer alan yiyecek-
icecek deneyimi, dogast geregi gida ile dogrudan iligkilidir ve bu durum, turistlerin saglik ve giivenlik
algilarini 6n plana ¢ikarmaktadir. Literattirde, gida kaynakli risklerin turist memnuniyeti, destinasyon imajt
ve tekrar ziyaret niyeti izerinde belirleyici etkileri oldugu vurgulanmaktadir (Rittichainuwat &
Chakraborty, 2009; Kim, Eves & Scarles, 2009). Bu baglamda gida giivenligi, yalnizca bir yasal zorunluluk
degil, gastronomi turizminin stirdirtlebilirligi acisindan kritik bir kalite unsuru olarak ele alinmaktadir
(UNWTO, 2017). Turkiye’de yapilan ¢alismalar da hijyen ve gida giivenligi algisinin, 6zellikle yabanct
turistlerin gastronomik deneyim degerlendirmelerinde 6nemli bir rol oynadigini ortaya koymaktadir
(Okat, 2019).

Gida giivenligi kavrami uzun yillar boyunca agithiklt olarak hijyen, sanitasyon, standartlar ve denetim
mekanizmalari ¢ercevesinde ele alinmistir (Mortimore & Wallace, 2013). Ancak bu yaklasimin, gida
guivenligini yalnizca teknik prosediirlere indirgedigi ve insan davranisini yeterince agtklayamadigt yoniinde
elestiriler bulunmaktadir (Griffith vd., 2010). Bu elestiriler dogrultusunda, son yillarda literatirde “Gida
guvenligi kiltirt” kavrami 6n plana ¢tkmistir. Gida gtivenligi kiltird, bir isletmede gida giivenligine
iliskin degerlerin, inanglarin, tutumlarin ve davranislarin bitiinctl bir yap: iginde ele alinmasint ifade
etmekte; kurallarin varligindan ziyade bu kurallarin ¢alisanlar tarafindan ne 6lgtide igsellestirildigine
odaklanmaktadir (De Boeck vd., 2015; Jespersen vd., 2019). Gastronomi turizmi baglaminda gida
guvenligi kiltard, yalnizca mutfak i¢i uygulamalarla sinirlt olmayan, turist deneyiminin tamamini etkileyen
¢ok boyutlu bir olgu olarak degerlendirilmektedir. Turistlerin bir destinasyonda yerel ve otantik lezzetleri
deneyimleme istegi, cogu zaman hijyen ve guvenlik algilariyla birlikte sekillenmektedir (Cohen & Avieli,
2004). Bu durum, gastronomi turizminde gida guvenligi ile 6zgiinlik arasinda hassas bir denge
kurulmasini gerekli kilmaktadir. Turkiye’de yapilan calismalar da Ozellikle sokak lezzetleri ve yerel
restoranlar baglaminda, algilanan hijyen duzeyinin turistlerin deneyim memnuniyeti tzerinde dogrudan
etkili oldugunu gostermektedir (Buzcu, Oguz & Balli, 2022).

Mevcut gastronomi turizmi literatiiri incelendiginde, gida giivenligi konusunun c¢ogunlukla yasal
diizenlemeler, hijyen standartlart ve gida kaynakli hastaliklar cercevesinde ele alindigs; gida giivenligi
kiltirintn ise sturlt sayida calismada, daha ¢ok yiyecek-icecek isletmeleri perspektifinden
degerlendirildigi gorilmektedir (Abidin vd., 2021). Oysa gastronomi turizmi, yalnizca isletme ici
sureglerden ibaret olmayip, destinasyon imajt, turist gliveni ve algilanan deneyimsel degerle dogrudan
iliskilidir (Quan & Wang, 2004). Bu durum, gida gtivenligi kiltirintin gastronomi turizmi baglaminda
daha bitiinctl ve teorik bir cerceveyle ele alinmasint gerekli kilmaktadir.

Bu calismanin temel amaci, gastronomi turizmi baglaminda gida gtivenligi kiltiiri kavramint kuramsal bir
cercevede ele almak ve bu kiltiriin turistik deneyim, destinasyon imaji ve strdurtlebilirlik acisindan
tasidigt 6nemi tartismaktir. Bu dogrultuda galisma, gida giivenligi kultiriinii yalnizca operasyonel bir
gereklilik olarak degil, aynt zamanda turist giivenini, algilanan kaliteyi ve destinasyon rekabet glicini
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etkileyen stratejik bir unsur olarak konumlandirmaktadir (Heskett vd., 2008). Bu ¢ercevede ¢alismada su
sorulara yanit aranmaktadir: (i) Gida giivenligi kalturt kavrami gastronomi turizmi baglaminda nasil
tanimlanabilir? (i) Bu killtirun teorik dayanaklari nelerdir ve hangi kavramsal bilesenlerden olusmaktadir?
(i) Gastronomi turizminde faaliyet gosteren isletmeler ve destinasyonlar i¢in gida glivenligi killtiiriine
yonelik hangi stratejik yaklasimlar gelistirilebilir?

Kavramsal Cerceve ve Literatiir Taramasi
1. Gastronomi Turizmi ve Gida Giivenligi

Gastronomi turizmi, turistlerin bir destinasyonu ziyaret etme motivasyonlarinin 6nemli bir boliimiiniin
yiyecek ve icecek deneyimleriyle sekillendigi bir turizm tiirti olarak tanimlanmaktadir (Hall & Mitchell,
2001; Kivela & Crotts, 2006). Bu baglamda gastronomi turizmi yalnizca beslenme ihtiyacinin
karsilanmasina yonelik bir faaliyet degil; kilttrel kimligin, yerel yasam bi¢imlerinin ve somut olmayan
kultirel mirasin deneyimlenmesini saglayan ¢ok boyutlu bir turizm olgusu olarak degerlendirilmektedir
(Richards, 2012). Ttrkiye’de gastronomi turizmi, yerel mutfaklarin gesitliligi ve tarihsel derinligi nedeniyle
destinasyon ¢ekiciligini artiran stratejik bir unsur olarak ele alinmakta; 6zellikle son yillarda akademik ve
sektorel calismalarda artan bir ilgi gérmektedir (Seyitoglu & Caliskan, 2018; Yasar & Tekeler, 2023 ).

Gastronomi turizminin temel bilesenlerinden biri olan yiyecek-i¢ecek deneyimi, turistlerin destinasyonla
kurdugu duygusal ve bilissel bag tizerinde belirleyici bir role sahiptir. Literatiirde, gastronomik deneyimin
turist memnuniyeti, destinasyon imaji ve tekrar ziyaret niyeti lzerinde dogrudan etkili oldugu
vurgulanmaktadir (Quan & Wang, 2004; Bjork & Kauppinen-Riisdnen, 2016). Ancak bu deneyimin
olumlu bir sekilde degerlendirilebilmesi, yalnizca lezzet, sunum ve 6zgunlik gibi unsurlara degil; aynt
zamanda gidanin guvenli olduguna dair algiya da baglidir. Bu noktada gida guvenligi, gastronomi
turizminin ayrilmaz bir bileseni olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Guida guivenligi, gitdanin tiretimden tiiketime kadar gegen tiim asamalarda insan sagligina zarar verebilecek
risklerden arindirilmasi olarak tanimlanmakta ve 6zellikle turizm sektériinde halk sagligt acisindan kritik
bir unsur olarak degerlendirilmektedir (WHO, 2015). Turizm literatirinde yapilan calismalar, gida
kaynakli hastaliklarin yalnizca bireysel saglik sorunlarina yol agmakla kalmadigini; ayni zamanda
destinasyon imajint zedeledigini ve ekonomik kayiplara neden oldugunu ortaya koymaktadir
(Rittichainuwat & Chakraborty, 2009; Novelli vd., 2018). Bu nedenle gida giivenligi, gastronomi turizmi
baglaminda yalnizca isletme diizeyinde degil, destinasyon duizeyinde de ele alinmast gereken stratejik bir
konu olarak degerlendirilmektedir.

Turistlerin gida guvenligine iliskin algilari, 6zellikle yabanct destinasyonlarda belirsizlik ve risk duygusunu
artirabilmektedir. Cohen & Avieli (2004), turistlerin yerel yiyecekleri deneyimleme konusunda istekli
olmakla birlikte, hijyen ve saglik risklerine iliskin algilarinin bu istegi sinirlayabildigini belirtmektedir.
Benzer sekilde Kim, Eves & Scarles (2009), gastronomik deneyimlerde algilanan risk diizeyinin, turistlerin
davranigsal niyetlerini ve deneyimden duyduklart memnuniyeti 6nemli Olciide etkiledigini ortaya
koymustur. Turkiye’de yapilan ¢alismalar da hijyen ve gida giivenligi algisinin, 6zellikle sokak lezzetleri ve
kiiciik  Glgekli  yiyecek-icecek isletmeleri baglaminda turist deneyimini dogrudan etkiledigini
gostermektedir (Yildirim & Albayrak, 2019).

Gastronomi turizmi baglaminda gida giivenligi, cogu zaman standartlar, sertifikalar ve yasal diizenlemeler
cercevesinde ele alinmaktadir. HACCP ve ISO 22000 gibi sistemler, yiyecek-igecek isletmelerinde gida
giivenliginin saglanmasina yonelik temel araclar olarak kabul edilmektedir (Mortimore & Wallace, 2013).
Ancak bu sistemlerin varligi, gida guvenliginin etkin bir sekilde uygulanmasi igin tek bagina yeterli
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goriilmemektedir. Literatiirde, teknik sistemlerin basarisinin biylik 6lciide insan faktoriine, calisan
davraniglarina ve Orgltsel yapiya baglt oldugu vurgulanmaktadir (Griffith vd., 2010). Bu durum,
gastronomi turizmi baglaminda gida gtvenliginin yalnizca bir kontrol mekanizmast olarak degil, daha
genis bir kultiirel ve yonetsel cerceve iginde degerlendirilmesini gerekli kilmaktadir.

Tirkiye baglaminda gastronomi turizmi ve gida guvenligi iliskisini ele alan galismalar, 6zellikle egitim
diizeyi, denetim stklig1 ve yonetim anlayisinin gida giivenligi uygulamalarinin etkinligini belirleyen temel
faktorler arasinda yer aldigini ortaya koymaktadir (Cumhur, 2021; Ayaz & Acar, 2020). Bununla birlikte,
bu ¢alismalarin biyiik bir kismi1 gida giivenligini teknik ve operasyonel bir mesele olarak ele almakta; gida
guvenligine ilisgkin degerler, inanclar ve davranis kaliplarini igeren kiltirel boyuta sinirli Slctide
deginmektedir. Oysa gastronomi turizmi gibi deneyim odakli bir turizm tiriinde, gida giivenligi
uygulamalarinin turistler tarafindan nasil algilandigt ve bu alginin deneyimle nasil biittinlestigi 6nemli bir
arastirma alant olarak ortaya ¢citkmaktadir.

Sonug olarak gastronomi turizmi ve gida giivenligi arasindaki iliski, yalnizca saglik ve hijyen boyutuyla
sinirlt olmayip, turist algisi, deneyimsel deger ve destinasyon rekabet giici gibi unsurlarla dogrudan
baglantilidir. Bu durum, gastronomi turizmi baglaminda gida giivenliginin daha butiinctl bir yaklasimla
ele alinmasini gerekli kilmakta ve gida guvenligi kiltiirti kavraminin 6énemini artirmaktadir. Bir sonraki
bolimde, gida giivenligi kiiltiirts kavrami ayrintili olarak ele alinacak ve bu kavramin gastronomi turizmi
baglamindaki yeri tartistlacaktir.

2. Gida Giivenligi Kiiltiirii Kavrami

Gida guvenligi kiltiirt kavrami, gida glivenliginin yalnizca teknik standartlar ve prosediirler araciligiyla
saglanamayacagi yonundeki elestiriler literatiirde giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Gelenceksel gida
guvenligi yaklasimlari, agirlikli olarak mevzuat, denetim ve kontrol mekanizmalarina odaklanirken; bu
sistemlerin etkinliginin buyik 6l¢tide insan davranslarina ve orgltsel yapiya bagl oldugu gercegi uzun
sure gz ardi edilmistir (Griffith vd., 2010). Bu baglamda gida gtuvenligi kalttrd, gida givenligine iliskin
kurallarin  ¢aliganlar tarafindan nasil algilandigini, benimsendigini ve ginlik uygulamalara nasil
yansitildigint agiklamay1 amaglayan bir kavramsal cerceve olarak ortaya ¢ikmustir.

Literatiirde gida guvenligi kiltird, bir isletmede gida glivenligine yonelik paylasilan degerler, inanglar,
normlar ve davranis kaliplarinin buting olarak tanimlanmaktadir (De Boeck vd., 2015). Bu tanim, gida
guvenligini yalnizca prosediirel bir zorunluluk olarak degil, 6rgiitsel kiltirin ayrilmaz bir pargast olarak
ele almaktadir. Benzer sekilde Jespersen ve arkadaslari (2019) gida giivenligi kiltiiriinin, yonetimin
yaklasimi, calisanlarin tutumlari, iletisim bicimleri ve 6grenme stregleriyle sekillenen dinamik bir yapi
oldugunu vurgulamaktadir. Bu yo6niyle gida giivenligi kultirti, yazili kurallardan ziyade yazili olmayan
normlar ve gunlitk davraniglar tizerinden degerlendirilmektedir.

Gida giivenligi kiltirt kavraminin gelisiminde 6rgtt kiltiiri teorilerinin 6nemli bir etkisi bulunmaktadir.
Schein’in (2010) orgiit kiltiirii yaklasimina gore, orgutlerdeki temel varsayimlar, degerler ve semboller,
calisan davranslarint dogrudan etkilemektedir. Bu yaklasim gida giivenligi alanina uyarlandiginda, hijyen
kurallarinin varligindan ziyade bu kurallarin galisanlar tarafindan ne Ol¢iide igsellestirildigi 6n plana
¢tkmaktadir. Nitekim literatiirde yapilan galismalar, giiclii bir gida giivenligi kiltiiriine sahip isletmelerde
gida gtvenligi ihlallerinin daha distik dizeyde gerceklestigini ortaya koymaktadir (Jespersen vd., 2017).

Gastronomi turizmi baglaminda gida giivenligi kultiirt, yalnizca galisan davranslariyla sinirh olmayan,
turist algisini ve deneyimini de etkileyen ¢ok boyutlu bir kavramdir. Turistlerin bir destinasyonda gida
tiketimine yonelik tutumlari, yalnizca sunulan yemegin fiziksel givenligine degil, isletmenin genel hijyen
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anlayisina, calisanlarin profesyonelligine ve giliven verici davranislarina bagl olarak sekillenmektedir
(Cohen & Avieli, 2004). Bu durum, gida giivenligi kilturintn gastronomi turizminde algilanan hizmet
kalitesi ve given duygusuyla dogrudan iliskili oldugunu gostermektedir.

Turkiye’de gida guvenligi kultiirti kavramina iligkin ¢alismalarin sinirlt olmakla birlikte giderek arttigi
goriilmektedir. Mevcut calismalar, 6zellikle yiyecek-igecek isletmelerinde egitim diizeyi, yonetsel destek
ve denetim sikliginin gida giivenligi kiltirintn olusumunda belirleyici oldugunu ortaya koymaktadir
(Onurlar, 2020). Turkiye’de gerceklestirilen arastirmalar da bu bulgulart destekler niteliktedir. Nitekim
gida sektorinde galisan bireylerin hijyen ve gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerinin yeterli olmasina
ragmen, bu bilginin uygulamaya yansitilmasinda cesitli orgiitsel ve bireysel engellerin bulundugu ifade
edilmektedir. Bu baglamda, gida giivenligi uygulamalarinin etkinligi yalnizca bilgiye degil, ¢alisanlarin
tutumlarina ve isletme ici kiltiirel dinamiklere baglidir (Bas vd., 2006). Ancak bu ¢alismalarin biyiik bir
kismu, gida glivenligi kiltiiriinii isletme ici bir mesele olarak ele almakta; gastronomi turizmi baglaminda
turist algist ve deneyimiyle olan iligkisini sinurlt dizeyde tartismaktadir. Bu durum, gida gtivenligi
kiltirintin gastronomi turizmi perspektifinden yeniden ele alinmast gerektigine isaret etmektedir.

Sonug olarak gida giivenligi kiiltiirti, gastronomi turizmi kapsaminda yalnizca yasal uyum ve teknik
standartlarin Gtesine gegen; turist giiveni, algilanan kalite ve destinasyon imaji tizerinde etkili olan stratejik
bir unsur olarak degerlendirilmektedir. Bu kavramin gastronomi turizmi baglaminda teorik olarak
temellendirilmesi, hem akademik literatiire katk: saglamakta hem de uygulayicilar i¢in daha sturdirilebilir
ve giiven temelli gastronomik deneyimlerin gelistirilmesine olanak tanimaktadir. Bir sonraki boélumde,
gastronomi turizminde gida giivenligi kiltiiriinin teorik temelleri ayrintili bicimde ele alinacaktir.

3. Gastronomi Turizminde Gida Giivenligi Kultiiriiniin Teorik Temelleri

Gastronomi turizminde gida giivenligi kiltirinin anlasilabilmesi, bu kavramin dayandigr teorik
yaklasimlarin butiincil bir bicimde ele alinmasini gerektirmektedir. Gida giivenligi kiiltird, yalnizca teknik
uygulamalarin sonucu degil; bireysel tutumlar, Orgltsel degerler ve algisal streclerin etkilesimiyle
sekillenen ¢ok boyutlu bir yapt olarak degerlendirilmektedir. Bu nedenle konuya iliskin literatiirde, o6rgiit
kiltira teorileri, Planlanmis Davranis Teorisi, risk algist yaklasimlari ve hizmet kalitesi kuramlari 6ne
ctkmaktadir.

3.1. Orgiit Kiiltiirii Teorisi ve Gida Givenligi Kiiltiirii

Guida giivenligi kaltirinin teorik temellerinden biri 6rgiit kilturt teorisidir. Schein’e (2010) gore orgiit
kiltiird; paylasilan temel varsayimlar, degerler ve normlar araciligiyla ¢alisan davranislarini yonlendiren bir
yapidir. Bu yaklasim gida giivenligi baglamina uyarlandiginda, hijyen ve giivenlik kurallarinin yazili olarak
var olmasinin tek basina yeterli olmadigl, bu kurallarin Srgiitsel degerlerin bir pargast haline gelmesi
gerektigi vurgulanmaktadir. Nitekim gugli bir 6rgiit kilturtine sahip isletmelerde, calisanlarin gida
guvenligi uygulamalarint zorunluluktan ziyade igsellestirilmis bir davranis olarak sergiledikleri
belirtilmektedir (Griffith vd., 2010).

Gastronomi turizmi baglaminda Orgiit kiltiirt, yalnizca mutfak personelinin degil, servis ¢alisanlari ve
yoneticilerin de gida giivenligine yonelik tutumlarint kapsayan genis bir ¢erceve sunmaktadir. Turkiye’de
yapilan ¢alismalar, yoneticilerin gida giivenligine verdigi 6nemin ve sergiledigi liderlik davranislarinin,
calisanlarin hijyen uygulamalarint dogrudan etkiledigini ortaya koymaktadir (Onutrlar, 2020). Bu durum,
gida glivenligi kulturinin Orgiitsel liderlik ve yonetim anlayisiyla yakindan iliskili oldugunu
gostermektedir.
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3.2. Planlanmis Davranis Teorisi ve Caligan Davraniglari

Gida guvenligi kiltirinin agiklanmasinda kullanilan bir diger 6nemli kuramsal yaklasim Planlanmis
Davranis Teorisi’dir. Ajzen (1991) tarafindan gelistirilen bu teori, bireylerin davranislarinin tutumlar,
6znel normlar ve algilanan davranigsal kontrol araciligiyla sekillendigini ileri sirmektedir. Gida gtivenligi
baglaminda bu yaklagim, calisanlarin hijyen ve giivenlik uygulamalarini yerine getirme davranslarinin
yalnizca bilgi diizeyine degil, bu uygulamalara yonelik tutumlarina ve sosyal beklentilere baglt oldugunu
ortaya koymaktadir (Clayton & Griffith, 2008).

Gastronomi turizmi kapsaminda faaliyet gésteren yiyecek-igecek isletmelerinde, ¢alisanlarin gida guivenligi
davraniglart turist deneyimini dogrudan etkilemektedir. Literatiirde, calisanlarin hijyen kurallarina
uyumuna iligkin alginin, turistlerin isletmeye ve destinasyona duydugu giiven tizerinde belirleyici oldugu
vurgulanmaktadir (Kim vd., 2013). Tiurkiye’de yapilan arastirmalar da calisan tutumlarinin ve algilanan
kontrol diizeyinin gida giivenligi uygulamalarinin strekliligi agisindan énemli oldugunu géstermektedir
(Ayaz & Acar, 2020).

3.3. Risk Algis1, Turist Giiveni ve Gida Guivenligi Kultiirii

Gastronomi turizminde gida giivenligi killtirintn bir diger teorik dayanag risk algisi yaklasimlaridur.
Turizm literattirinde risk algtsi, turistlerin bir destinasyonda karsilasabilecekleri olumsuz durumlara iliskin
6znel degerlendirmeleri olarak tanimlanmaktadir (Rittichainuwat & Chakraborty, 2009). Gida kaynaklt
riskler, 6zellikle yabanci destinasyonlarda turistlerin davranigsal niyetlerini etkileyen 6nemli bir unsur
olarak 6ne ¢tkmaktadir (Cohen & Avieli, 2004).

Gida giivenligi kiltiirii, bu noktada risk algisini azaltan ve turist glivenini guglendiren bir mekanizma
olarak degerlendirilmektedir. Guglu bir gida glvenligi kaltirtine sahip isletmelerde, hijyen
uygulamalarinin tutarli ve gérintr olmasi, turistlerin algiladigt riski azaltmakta ve gastronomik deneyimin
olumlu degerlendirilmesine katki saglamaktadir (Jespersen vd., 2019). Tirkiye baglaminda yapilan
calismalar da algilanan hijyen diizeyi ile turist memnuniyeti arasinda anlamlt bir iliski oldugunu ortaya
koymaktadir (Buzcu, Oguz & Balli, 2022)

3.4. Hizmet Kalitesi, Deneyimsel Deger ve Gida Giivenligi Kiiltiirii

Hizmet kalitesi teorileri, gastronomi turizminde gida givenligi kaltiriniin anlagiimasinda 6nemli bir diger
kuramsal cerceveyi sunmaktadir. Parasuraman, Zeithaml & Berry (1988) tarafindan gelistirilen hizmet
kalitesi yaklasimu, tiiketici alglarinin hizmet degerlendirmelerinde belirleyici oldugunu vurgulamaktadir.
Gastronomi turizmi baglaminda gida giivenligi, algilanan hizmet kalitesinin temel bilesenlerinden biri
olarak ele alinmaktadir (Bj6rk & Kauppinen-Riisdnen, 2016).

Deneyimsel titketim yaklasimlari da gida givenligi kiltirinin 6nemini desteklemektedir. Quan & Wang
(2004), gastronomik deneyimin yalnizca yemegin kendisinden degil, cevresel kosullar, hizmet siireci ve
given algisindan olustugunu belirtmektedir. Bu ¢ercevede gida giivenligi kiltird, turistlerin deneyimsel
deger algisint glgclendiren ve destinasyon imajina katki saglayan stratejik bir unsur olarak
degerlendirilmektedir.

3.5. Teorik Yaklagimlarin Bitiinciil Degerlendirilmesi

Yukarida ele alinan teorik yaklagimlar, gastronomi turizminde gida givenligi kilturintn ¢ok boyutlu bir
yapt oldugunu ortaya koymaktadir. Orgiit kiiltiirii, bireysel davranis teorileri, risk algist ve hizmet kalitesi
yaklagimlar birlikte degerlendirildiginde, gida giivenligi kiltiiriiniin yalnizca isletme ici bir uygulama alani
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degil; turist deneyimini ve destinasyon rekabet giiciini etkileyen stratejik bir kavram oldugu
gorilmektedir. Bu bitincil bakis agist, bir sonraki bolimde ele alinacak olan stratejik yaklagimlar ve
kavramsal model 6nerisi i¢in teorik bir zemin olusturmaktadir.

4. Gastronomi Turizminde Gida Giivenligi Kultiiriine Yonelik Stratejik Yaklagimlar

Gastronomi turizmi kapsaminda sunulan yiyecek ve iceceklerin giivenli olmasi, yalnizca yasal
diizenlemelere uyum ya da teknik hijyen uygulamalariyla sinirlt bir konu degildir. Bu siireg, isletmelerin
degerleri, calisan davranislart ve yonetsel oncelikleriyle sekillenen bitiincil bir gida giivenligi kiltira
anlayisini gerektirmektedir. Literatiirde gida giivenligi kiltiiri, 6rgiit tiyelerinin gida giivenligine iliskin
ortak inanglari, tutumlart ve davranis kaliplart olarak tanimlanmakta; bu kiltirtn stirdirilebilir turizm
deneyiminin temel unsurlarindan biri oldugu vurgulanmaktadir (Griffith vd., 2010).

4.1. Isletme Diizeyinde Stratejik Yaklagimlar

Gastronomi turizmi kapsaminda faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenligi kiiltiiriiniin
olusturulmasinda en belitleyici unsur, st yonetimin konuya yaklasgimidir. Yonetimin gida giivenligini
yalnizca denetim odakli bir zorunluluk olarak degil, kurumsal bir deger olarak benimsemesi, ¢alisan
davranislarinin sekillenmesinde kritik bir rol oynamaktadir. Arastirmalar, yonetimin liderlik yaklasimi ve

acik iletisiminin, gida giivenligi uygulamalarina uyumu anlaml diizeyde artirdigini ortaya koymaktadir (De
Boeck vd., 2015).

Bu baglamda, isletme duzeyinde gelistirilecek stratejilerin yalnizca proseditlere degil, calisanlarin algt ve
tutumlarina da odaklanmasi gerekmektedir. Egitim programlarinin diizenli, uygulamaya dayali ve davranis
degisikligini hedefleyen bir yapida kurgulanmasi, gida giivenligi kultiirtiniin igsellestirilmesine katk:
saglamaktadir. Nitekim uluslararasi literatiirde, teknik bilgi aktarimina dayali egitimlerin tek basina yeterli
olmadigy; egitimlerin 6rgut kiltirtyle butinlesmedigi durumlarda strdurtlebilir davrants degisikliginin
saglanamadigy ifade edilmektedir (Yiannas, 2009).

Tirkiye’de yapilan ¢alismalar da benzer sekilde, yiyecek-igecek isletmelerinde galisanlarin gida gvenligi
konusundaki bilgi diizeylerinin gorece yeterli olmasina ragmen, uygulamada stireklilik sorunu yasandigin
gostermektedir. Bu durum, gida givenliginin bireysel bilgi dizeyinden ziyade, 6rgltsel kiltirle iliskili
oldugunu ortaya koymaktadir (Ayaz & Acar, 2020). Dolayisiyla isletmelerin stratejik yaklasimu, calisanlart
denetlenen bireyler olarak degil, gida glivenligi siirecinin aktif paydaslart olarak konumlandirmalidir.

4.2. Insan Kaynaklar1 ve Orgiitsel Kiiltiir Boyutu

Gida guvenligi kiltirinin gelistirilmesinde insan kaynaklart politikalart 6nemli bir ara¢ olarak
degerlendirilmektedir. Personel secimi, performans degetlendirme sistemleri ve ddillendirme
mekanizmalari, gida giivenligi davranslarinin kalict hale gelmesinde etkili olmaktadir. Literattirde, gida
guvenligine duyarlt davraniglarin performans kriterlerine dahil edilmesinin, ¢alisanlarin konuya yonelik
sorumluluk algisini gliclendirdigi belirtilmektedir (Taylor, 2011).

Orgiitsel kiiltiir perspektifinden bakildiginda, giivenli gida tiretiminin isletme kimliginin bir parcast haline
gelmesi, gastronomi turizmi acgisindan da rekabet avantaji yaratmaktadir. Ozellikle yerel mutfak
unsurlarinin 6n planda oldugu gastronomi destinasyonlarinda, hijyen ve giivenlige iliskin yasanan
olumsuzluklar yalnizca isletmeyi degil, destinasyonun tamamint etkileyebilmektedir. Bu nedenle gida
guvenligi kultiird, bireysel isletme diizeyini asan bir stratejik konu olarak ele alinmalidir (Okumus, 2020).

4.3. Destinasyon ve Politika Diizeyinde Stratejik Yaklagimlar
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Gastronomi turizminde gida giivenligi kultiirtiniin gelistirilmesi yalnizca isletmelerin sorumlulugunda
degildir. Yerel yonetimler, turizm otoriteleri ve meslek 6rgttleri de bu stirecin 6nemli aktorleri arasinda
yer almaktadir. Destinasyon duizeyinde gelistirilen standartlar, sertifikasyon programlart ve rehberler,
isletmelerin gida glivenligi uygulamalarini daha sistematik bir yapiya kavusturmaktadir (UNWTO, 2017).

Uluslararast literatiirde, destinasyon markalasmast ile gida giivenligi algist arasinda giicl bir iliski oldugu
vurgulanmaktadir. Giivenli ve kaliteli gida sunumu, turistlerin destinasyona duydugu giiveni artirmakta ve
tekrar ziyaret niyetini olumlu yonde etkilemektedir (Ryu & Han, 2010). Turkiye baglaminda ise
gastronomi turizminin gelismekte oldugu destinasyonlarda, gida giivenligi kiltiriine yonelik butinciil
politikalarin hentiz yeterince yayginlasmadig goriilmektedir (Hatipoglu, Alvarez & Ertuna, 2016).

Bu dogrultuda, gastronomi turizmi stratejilerinin gida guvenligi kultiirti ile entegre edilmesi; denetim,
egitim ve tanitim faaliyetlerinin esgiidim iginde yurutilmesi gerekmektedir. Boylece gida gtvenligi,
yalnizca bir kontrol mekanizmasi olmaktan ¢ikarak, destinasyonun stirdurtlebilirlik ve kalite anlayisinin
temel bileseni haline gelebilecektir.

Metodoloji
1. Aragtirmanin Yontemi

Bu ¢alisma, gastronomi turizminde gida giivenligi kiltiirti kavramini kuramsal bir perspektiften ele alan,
niteliksel ve literatiir temelli bir arastirma niteligindedir. Arastirmada ampirik veri toplama yontemleri
(anket, gorisme, gézlem vb.) kullanilmamis; bunun yerine ulusal ve uluslararasi akademik literatiirden
yararlanilarak kavramsal bir sentez olusturulmustur. Bu yaklasim, 6zellikle yeni veya disiplinlerarasi nitelik
tastyan kavramlarin teorik olarak yapilandiridmasinda siklikla tercih edilen bir yontemdir (Webster &
Watson, 2002).

2. Aragtirma Tasarimi

Calisma, kuramsal arastirma tasarimi gergevesinde yuritulmistir. Kuramsal arastirmalar, mevcut
literatiirde yer alan kavramlari, teorileri ve bulgular biitinctl bir bakis acistyla ele alarak yeni kavramsal
cergeveler ve modeller gelistirmeyi amaglamaktadir (Jaakkola, 2020). Bu dogrultuda ¢alismada gastronomi
turizmi, gida giivenligi ve gida giivenligi kiltiri literatiirti birlikte degerlendirilmis; farklt disiplinlerden
gelen teorik yaklasimlar sentezlenerek gastronomi turizmi baglamina uyarlanmistir.

3. Literatur Tarama Siireci

Arastirmanin literatlir tarama sureci, sistematik olmayan ancak yapilandirilmis bir yaklasim cercevesinde
gerceklestirilmistir. Bu calisma, gastronomi turizmi ve gida giivenligi alanindaki ulusal ve uluslararasi
literattire dayalt kuramsal bir ¢erceve sunmayr amaglamaktadir. Tarama strecinde “gastronomi turizmi
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(gastronomy tourism)”, “yemek turizmi (food tourism)”, “gida givenligi (food safety)”, “gida gtivenligi

kultird (food safety culture)”, “hijyen (hygiene)”, “turist risk algist (tourist risk perception)” ve “gida
guvenligi kultiirt” gibi anahtar kelimelerden yararlanilmustir.

Literatiir taramasinda, gastronomi turizmi ve gida giivenligi alaninda siklikla atif alan, kuramsal derinligi
yuksek ve alanin gelisimine katki saglayan ¢alismalar 6ncelikli olarak degerlendirilmistir. Ayrica Turkiye
baglaminda yapilan calismalarin da kapsama alinmasina 6zen gosterilerek, ulusal ve uluslararast literatir
arasinda denge saglanmistir. Bu yaklasim, kavramin yalnizca kiiresel degil, yerel baglamdaki yansimalarinin
da analiz edilmesine olanak tanimistir (Ozdemir & Seyitoglu, 2017).

4. Caligmalarin Secim Olgiitleri
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Literatiire dahil edilen galismalarin segiminde belirli dlctitler dikkate alinmistir. Buna gore; (1) ¢alismanin
gastronomi turizmi, yiyecek-icecek isletmeleri veya gida giivenligi ile dogrudan iliskili olmast, (if) hakemli
akademik dergilerde yayimlanmis olmasi, (iii) kuramsal tartisma veya kavramsal ¢erceve sunmast ve (iv)
g1da giivenligi kiiltiird, risk algisi, hizmet kalitesi veya 6rglit kiiltiirt gibi kavramlara deginmesi temel segim
olgtitleri olarak belirlenmistir. Bu 6l¢ttler dogrultusunda secilen ¢alismalar, icerik agisindan karsilastirmalt
olarak analiz edilmistir.

5. Veri Analizi ve Kavramsal Sentez

Bu galismada veri analizi, nicel veya istatistiksel bir analiz siireci seklinde degil; kavramsal analiz ve teorik
sentez yaklagimiyla gerceklestirilmistir. Literatirde yer alan kavramlar, teoriler ve yaklagimlar
karsilastirilarak ortak temalar belirflenmis; bu temalar gastronomi turizmi baglaminda yeniden
yorumlanmustir. Ozellikle 6rgiit kiiltiirii, Planlanmis Davranis Teorisi, risk algist ve hizmet kalitesi
kuramlari, gida giivenligi kiltiirti kavraminin agtklanmasinda bittncil bir ¢erceve sunacak sekilde ele
alinmustir.

Jaakkola’nin (2020) belirttigi tizere, kuramsal sentez c¢alismalari, mevcut bilgiyi yeniden dizenleyerek
kavramsal netlik saglamayt ve gelecekte yapilacak ampirik arastirmalar igin test edilebilir 6nermeler
gelistirmeyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda calismada gergeklestirilen kuramsal sentez calismast ve
kavramsal ¢erceve Onerisi, ileride gerceklestirilecek nicel veya nitel aragtirmalar i¢in bir baslangic noktas:
sunmaktadir.

6. Calismanin Sinirliliklar:

Bu calismanin temel sinirlihigr, ampirik veri icermemesidir. Bulgular, dogrudan saha verilerine degil,
mevcut literatirin analizine dayanmaktadir. Bununla birlikte, calismanin amact nedensel iliskileri test
etmekten ziyade, gastronomi turizminde gida giivenligi kultiirti kavramint teorik olarak yapilandirmak
oldugundan, bu durum ¢alismanin kapsami1 dahilinde bir sinirlilik olarak degerlendirilmektedir. Gelecek
calismalarda, bu makalede Onerilen kavramsal ¢ercevenin farkli destinasyonlarda ve Orneklemlerde
ampirik olarak test edilmesi 6nerilmektedir.

Bulgular ve Tartigma

Bu ¢alismada gastronomi turizmi baglaminda ele alinan gida giivenligi kiltird, yalnizca teknik hijyen
uygulamalarina indirgenemeyecek kadar ¢ok boyutlu bir yap1 olarak degerlendirilmistir. Literatiirde gida
guvenligi uzun siire yasal diizenlemeler, denetimler ve standartlar gergevesinde ele alinmis olsa da, son
yillarda kiltiirel ve davranigsal boyutlarin 6n plana ¢iktigt gorilmektedir. Bu calisma, séz konusu
dontsimi gastronomi turizmi perspektifiyle ele alarak, gida glivenligi kiltiruntn turist deneyimi,
destinasyon imaji ve stirdurtlebilir rekabet avantaji tizerindeki rolind tartismaktadir.

Uluslararast literatir incelendiginde, gida giivenligi kiltirintin oOrgiitsel performans ve givenli gida
tiretimiyle dogrudan iliskili oldugu yéniinde giiclii bulgular bulunmaktadir. Ozellikle Griffith ve
arkadaslari (2010) ve Yiannas (2009), gida givenliginin teknik bilgi eksikliginden ziyade, c¢alisan
davraniglart ve Orgiitsel degerlerle iliskili oldugunu vurgulamaktadir. Bu bulgular, ¢alismada 6nerilen
stratejik yaklagimlarla Ortismekte; gastronomi turizmi isletmelerinde sirdirilebilir gida giivenligi
uygulamalarinin ancak kiltiirel bir déntisimle mimkiin olabilecegini desteklemektedir.

Gastronomi turizmi literatiirii agisindan degerlendirildiginde ise, gida gtvenligi konusunun ¢ogunlukla
turistlerin risk algist ve memnuniyeti baglaminda ele alindigi gorilmektedir. Ryu & Han (2010) ve
Okumus, 2020), turistlerin yiyecek-icecek deneyimlerinde algilanan hijyen ve giivenligin, tekrar ziyaret

Giindem Turizm Dergisi — Journal of Gundem Turizm

£ GUNDEM TURIZM

3



& GUNDEM TURiZM

Ersan Yildiz & Mustafa Yorulmaz,

niyeti Uzerinde belirleyici bir rol oynadigini ortaya koymaktadir. Bu baglamda gida gtivenligi kultiiri,
yalnizca isletme ici bir yonetim araci degil, aynt zamanda deneyimsel degeri sekillendiren stratejik bir unsur
olarak degerlendirilebilir.

Turkiye’de yapilan calismalar incelendiginde ise, gida guvenligi uygulamalarinin ¢ogunlukla mevzuata
uyum ve denetim boyutunda ele alindigy; kilttirel ve davranissal yonlerin sinirlt sayida calismada tartisildig
dikkat ¢ekmektedir. Turkiye’de yapilan calismalar, yiyecek-icecek isletmelerinde calisanlarin bilgi
diizeylerinin gorece yeterli olmasina ragmen, uygulamada siireklilik saglanamadigini géstermektedir
(Onurlar, 2020). Bu durum, Tirkiye baglaminda gida giivenligi kiiltiiriinin hentiz tam anlamiyla
yerlesmedigine isaret etmektedir.

Calismada vurgulanan bir diger 6nemli husus, gida giivenligi kultiirti ile yerellik ve otantiklik arasindaki
iliskidir. Gastronomi turizminin temel c¢ekicilik unsurlarindan biri olan yerel ve geleneksel mutfak
uygulamalari, zaman zaman standart hijyen anlayisiyla celisen bir yapi sergileyebilmektedir. Ancak
literatir, bu durumun kacinidmaz bir catisma olmadigin;, uygun egitim, farkindalk ve kiltiirel
uyarlamalarla giivenli ve otantik gastronomik deneyimlerin bir arada sunulabilecegini ortaya koymaktadir
(Hatipoglu vd., 2016; UNWTO, 2017). Bu ¢alisma, gida givenligi kultirtinin séz konusu dengeyi
kurmada kritik bir rol Gstlendigini savunmaktadir.

Destinasyon duizeyinde degerlendirildiginde, gida guivenligi kiltirintin bireysel isletmelerle sinirh
kalmasimin yeterli olmadigt gorilmektedir. Uluslararasi 6rnekler, destinasyon temelli standartlar,
sertifikasyon programlart ve ortak egitim politikalarinin gida guvenligi algisint  giiclendirdigini
gostermektedir (UNWTO, 2017). Tirkiye’de gastronomi turizmi potansiyeli yiksek destinasyonlarda bu
tir bittincil yaklasimlarin sinirlt olmasy, literatiirde de vurgulanan 6nemli bir bosluk alani olarak 6ne
ctkmaktadir.

Sonug olarak bu tartisma boliimi, gastronomi turizminde gida giivenligi kiltiriiniin hem kuramsal hem
de stratejik acidan merkezi bir konumda yer aldigint ortaya koymaktadir. Calisma, mevcut literatiirti
destekler nitelikte, gida giivenligi killtirintn turist giiveni, deneyim kalitesi ve destinasyon rekabet giicti
tzerinde belirleyici bir etkisi oldugunu savunmaktadir. Bununla birlikte, 6zellikle Tturkiye baglaminda gida
guvenligi killtirine yonelik ampirik calismalarin sinirlt olmast, bu alanda yapilacak gelecekteki arastirmalar
icin 6nemli bir arastirma gindemi olusturmaktadir.

Sonug ve Oneriler

Bu ¢alisma, gastronomi turizmi baglaminda gida givenligi kiltirt kavramini kuramsal bir ¢ercevede ele
alarak, literatiirde gorece sinirlt bicimde tartistlan bu konunun 6nemini ortaya koymayt amaglamustir.
Gastronomi turizminin deneyim, otantiklik ve yerellik ekseninde gelismesi, gidayt turistik Grantn
merkezine yerlestirmekte; bu durum gida giivenligini yalnizca teknik bir gereklilik olmaktan ¢ikararak
stratejik bir unsur haline getirmektedir. Calisma kapsaminda ele alinan literatir, gida giivenliginin
surdirilebilir bicimde saglanabilmesi icin Orgiitsel degerler, davranis kaliplart ve yonetsel yaklasimlar
butinint kapsayan bir kultiirel yapinin varliginin gerekli oldugunu gostermektedir (Yiannas, 2009;
Griffith vd., 2010).

Kuramsal degerlendirmeler, gastronomi turizminde gida giivenligi kiltirinin tg¢ temel dizeyde ele
alinmast gerektigine isaret etmektedir. Bunlar isletme duzeyi, insan kaynaklari ve 6rgiitsel kiltiir diizeyi ile
destinasyon ve politika diizeyidir. Isletme diizeyinde gida giivenligi kiiltiirii, yénetimin liderlik anlay1st ve
calisanlara aktarilan kurumsal degerlerle sekillenmektedir. Literatiirde, tist yonetimin gida gtvenligini
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stratejik bir oncelik olarak benimsemesinin, calisan davranslart tizerinde belirleyici bir etkisi oldugu
vurgulanmaktadir (De Boeck vd., 2015; Jespersen vd., 2019). Bu durum, gastronomi turizmi
isletmelerinde gida giivenliginin strdurtlebilitligi  agisindan  kiltiirel yaklasimin  6nemini ortaya
koymaktadir.

Insan kaynaklari ve 6rgiitsel kiiltiir boyutunda ise, gida giivenligi uygulamalarinin bireysel bilgi diizeyinden
ziyade kolektif davranslarla iliskili oldugu gorilmektedir. Turkiye’de yapilan ¢alismalar, calisanlarin gida
giivenligi konusundaki teorik bilgiye sahip olmalarina ragmen, uygulamada sureklilik saglanamadigini
ortaya koymaktadir (Ayaz & Acar, 2020; Simsek & Sen, 2020). Bu bulgu, gida giivenligi kiltirintn
yalnizca egitim yoluyla degil, 6rgilitsel normlar ve oOdillendirme mekanizmalariyla desteklenmesi
gerektigini gostermektedir.

Destinasyon diizeyinde ele alindiginda, gida giivenligi killtirintn bireysel isletmelerin sorumlulugunu
asan bir nitelige sahip oldugu anlagilmaktadir. Gastronomi turizmi, destinasyon imajt ve marka algisiyla
dogrudan iligkili oldugundan, gida giivenligine iliskin yasanan sorunlar tim destinasyonu
etkileyebilmektedir. Uluslararas: literatiir, destinasyon temelli standartlar, sertifikasyon sistemleri ve
paydas is birliklerinin turist givenini giiclendirdigini ortaya koymaktadir (UNWTO, 2017; Okumus,
2020). Turkiye baglaminda ise bu tir bitincil yaklagimlarin sinirli oldugu ve gelistirilmesi gerektigi
gorilmektedir.

Bu ¢alismanin en 6nemli akademik katkisi, gastronomi turizmi literatirinde gida giivenligi kiltirini
teknik bir konu olmanin Gtesinde, stratejik ve kiltiirel bir olgu olarak konumlandirmasidir. Calisma,
mevcut arastirmalarin agiliklt olarak ampirik ve isletme odakli yaklagimlarina karsilik, kavramsal bir
butinlik sunarak gelecekte yapilacak nicel ve nitel arastirmalar igin teorik bir zemin olusturmay:
hedeflemektedir. Bu yoniyle ¢alisma, gastronomi turizmi, gida giivenligi ve Orgutsel kiltir literattrleri
arasinda kopri kurmaktadir.

Uygulayicilara yonelik olarak, gastronomi turizmi isletmelerinin gida giivenligini yalnizca mevzuata uyum
cercevesinde degil, kurumsal kimligin bir parcasi olarak ele almalari 6nerilmektedir. Egitim programlarinin
davranis odakli bicimde tasarlanmast, liderlik yaklasiminin giiglendirilmesi ve galisan katiliminin tesvik
edilmesi, gida gtivenligi kultiriiniin gelistirilmesinde 6nemli araglar olarak degerlendirilebilir. Destinasyon
yoneticileri ve politika yapicilar agisindan ise, gastronomi turizmi stratejilerinin gida givenligi kilttrd ile
entegre edilmesi, sertifikasyon ve rehberlik mekanizmalarinin yayginlastirilmast 6nerilmektedir.

Son olarak, bu calisma, kuramsal ve literatiire dayalt bir cerceveye dayanmakta olup ampirik veri
icermemektedir. Bu durum, c¢alismanin temel siurliligini  olusturmaktadir. Gelecekte yapilacak
arastirmalarda, gastronomi turizmi destinasyonlarinda faaliyet gosteren isletmeler, ¢alisanlar ve turistler
tzerinde gergeklestirilecek nicel ve nitel calismalarla gida giivenligi kultiriiniin algisal ve davranissal
boyutlarinin test edilmesi Onerilmektedir. Ayrica Turkiye’de farkli gastronomi destinasyonlarini
karsilastiran galismalar, gida giivenligi kiltirinin yerel baglamda nasil sekillendigini ortaya koyarak
literatiire 6nemli katkilar saglayabilir.

Katki Oran1 Beyani
Birinci yazar katkt orant %30, ikinci yazar katki orant %70’tir.

Cikar Catigmasi Beyan1
Makale yazarlari aralarinda herhangi bir ¢ikar ¢atismast bulunmamaktadir.
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Extended Absract

In recent decades, shifts in tourism demand have transformed traveler preferences from mass tourism
toward experience-oriented and culturally immersive travel. Within this evolving landscape, gastronomy
tourism has emerged as a strategic instrument for enhancing destination competitiveness, as local culinary
experiences allow visitors to engage with cultural heritage and regional identity. However, the
sustainability and perceived quality of gastronomic experiences depend not only on authenticity and taste
but also on food safety. Tourists’ perceptions of hygiene and food safety significantly influence
destination image, overall satisfaction, and revisit intentions.

Traditional approaches to food safety have largely focused on hygiene standards, sanitation procedures,
and regulatory compliance. Although these technical measures are essential, they are insufficient on their
own to ensure safe food practices. Recent literature highlights the concept of food safety culture, which
frames food safety as a shared system of values, beliefs, and behaviors within organizations rather than
merely a procedural requirement.

This study aims to examine the concept of food safety culture within the context of gastronomy tourism
and to emphasize its strategic role in shaping tourist experiences, destination image, and sustainability. It
seeks to develop a theoretical framework that integrates food safety culture into gastronomy tourism and
provides strategic insights for tourism enterprises and destination management.

The study adopts a qualitative and conceptual research design based on an extensive review of national
and international literature. Research in gastronomy tourism, food safety, organizational culture, risk
perception, and service quality was analyzed and synthesized. The conceptual framework proposed in
this study is grounded in organizational culture theory, the Theory of Planned Behavior, risk perception
approaches, and service quality theory.

The findings indicate that food safety culture should be addressed at three interconnected levels: business,
human resources and organizational culture, destination, and policy.

At the enterprise level, leadership commitment and organizational values play a decisive role in shaping
employees’ food safety behaviors. When food safety is internalized as a core organizational value,
employees tend to adopt safe practices as a professional responsibility rather than merely complying with
regulations.

At the human resources and organizational culture level, sustainable food safety practices depend
on collective behavioral norms rather than individual knowledge alone. Behavior-based training
programs, performance evaluation systems, and reward mechanisms promote consistent compliance and
reinforce organizational commitment to food safety.

At the destination and policy level, food safety culture extends beyond individual enterprises. Local
governments, tourism authorities, and professional organizations contribute to establishing safety
standards, certification systems, and coordinated training programs. Such initiatives enhance perceptions
of reliability and strengthen destination branding.

The study also indicates that a strong food safety culture reduces tourists’ perceived health risks,
strengthens trust, and enhances experiential value. Although local authenticity remains a major attraction
in gastronomy tourism, potential tensions between traditional food practices and hygiene standards can
be mitigated through education, awareness, and culturally sensitive safety practices.

Giindem Turizm Dergisi — Journal of Gundem Turizm

U1 GUNDEM TURIZM

|88}



w1 GUNDEM TURiZM

Ersan Yildiz & Mustafa Yorulmaz,

Food safety culture should be regarded as a strategic component of gastronomy tourism rather than
merely a technical or regulatory requirement. A strong food safety culture enhances tourist trust,
improves perceived service quality, and contributes to destination competitiveness and sustainability.
Developing a holistic approach that integrates enterprises, employees, and destination stakeholders is
essential for creating safe and authentic gastronomic experiences.

This study contributes to gastronomy tourism literature by conceptualizing food safety culture within a
tourism context and offering a theoretical foundation for future empirical research. Future studies may
test the proposed framework across different destinations and examine tourists’ perceptions and
behavioral responses related to food safety culture.
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