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0z

Modern turizm ekosisteminde gastronominin stratejik rolli giderek artmasina ragmen, gida tasarimi ve turizm
deneyimi tasarimi arasindaki teorik bosluk devam etmektedir. Bu kavramsal makalenin amaci, belirtilen
parcal yapiy: gidererek iki disiplin arasinda biitiinlesik bir kavramsal koprii insa etmektir. Calisma, Herbert
Simon'in yapay bilimler teorisinden ve rasyonel problem ¢ézme vizyonundan yola ¢ikarak, Richard Buchanan’in
karmasik sistem tasarimina ve Francesca Zampollo'nun gida tasarimi siniflandirmalarina uzanan genis capli,
disiplinlerarasi bir literatiir sentezini yontem olarak benimsemektedir. Makale, geleneksel mutfaklarin otan-
tikligini bozmadan siirdiriilebilir, cok duyulu ve unutulmaz gastronomi deneyimlerine déniistiiriilebilmesi igin,
“tasarim odakli diisiinme” metodolojisinin ¢cok paydash es-yaratim dinamikleriyle mutlaka entegre edilme-
si gerektigini ortaya koymaktadir. Sonug olarak, tasarim eyleminin salt estetik bir nesne miidahalesinden
ziyade, destinasyonlari rekabetci makro gida manzaralarina doniistiiren stratejik bir diisiince bicimi oldugu
savunulmaktadir. Bu vizyondan hareketle, insa edilen kavramsal ¢ergcevenin ampirik olarak test edilmesi ve
sektorel doniisiime rehberlik etmesi amaciyla dort temel arastirma yonelimi 6nerilmektedir.

ABSTRACT

Despite gastronomy’s strategic role in the modern tourism ecosystem, the theoretical gap between food
design and tourism experience design persists. The primary purpose of this conceptual paper is to elimi-
nate this fragmented structure, building an integrated bridge between these disciplines. Methodologically,
the study adopts an interdisciplinary literature synthesis extending from Herbert Simon'’s artificial sciences
and rational problem-solving to Richard Buchanan’s complex system design and Francesca Zampollo’s food
design classifications. The article demonstrates that “design thinking” must be integrated with multi-stake-
holder co-creation dynamics to transform traditional cuisines into sustainable and memorable gastronomy
experiences without compromising their authenticity. Consequently, it is argued that design is not a mere aest-
hetic intervention, but a strategic mindset transforming destinations into competitive macro “foodscapes.”
Driven by this vision, four fundamental research directions are proposed to empirically test the constructed
conceptual framework and guide the sector’s transformation.

(Campos vd. 2018). Deneyimin bu ¢ok katman-

Modern turizm ekosistemi, Pine ve Gilmore’un
(1999) “deneyim ekonomisi” ¢ergevesini ortaya
atmasiyla birlikte, standartlasmis fiziksel hiz-
metlerin sunumundan, turistler igin kisisellesti-
rilmis ve animsanmaya deger etkinliklerin kur-
gulandig1 yepyeni bir boyuta evrilmistir. Bu yeni
donemde turistler, yalnizca disaridan sunulani
tiiketen pasif hizmet alicilar1 olmaktan ¢ikmis;
kendi deneyimlerini, yerel paydaslar, isletmeler
ve destinasyon ortamiyla etkilesim halinde insa
eden aktif ortak yaraticilar haline gelmislerdir

11, sosyoteknik ve es-yaratima dayali dogasi, ge-
leneksel ve dogrusal yonetim paradigmalarinin
yetersiz kalmasina neden olmaktadir. Bu kar-
masiklig1 yonetmek ve turistlerin giderek artan
ozgiinliik arayisina yanit verebilmek, insan mer-
kezli ve biitlinciil bir yaklagim gerektirir. Tam da
bu noktada “tasarim”, turizm endistrisi i¢in salt
sekilsel veya estetik bir miidahale arac1 olmaktan
cikarak, destinasyon stratejilerinin temelini olus-
turan 6nemli bir cerceve olarak one ¢ikmaktadir
(Tussyadiah 2014).
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Tasarim odakli yaklasimlarin turizm literatiiriin-
deki potansiyeli giderek daha fazla kabul gorse
de, alan yazindaki uygulamalarin teorik agidan
halen oldukga pargali bir yap1 sergiledigi goriil-
mektedir. Bu kavramsal parcalanmislik, turizm
deneyiminin en somut ve kiiltiirel olarak en zen-
gin katmanlarindan biri olan gastronomi turiz-
minde belirginlesmektedir. Glinlimiizde gast-
ronomi, destinasyon seciminde birincil bir mo-
tivasyon kaynag1 haline gelerek bireysel tabak-
larin 6tesine ge¢mis ve tarladan masaya uzanan
makro olgekli “gida cografyasina” (foodscapes)
dontismiistiir (Richards 2021). Buna karsin, gast-
ronominin destinasyon rekabetciligindeki strate-
jik roliiniin giderek artmasina ragmen (Seyitoglu
ve Ivanov 2020), yemegin materyal ve anlamsal
kurgusuna odaklanan “gida tasarimi1” (food de-
sign) ile daha genis baglamsal siiregleri kurgula-
yan “turizm deneyimi tasarimi” (tourism experi-
ence design) arasindaki bilimsel diyalog eksikligi
stirmektedir. Nitekim Shekhar (2022) da mev-
cut gastronomi turizmi aragtirmalarinda cografi
odakliliklara, tekil karsilasmalara ve metodolojik
darliklara dikkat ¢ekerek, bu alanin daha disip-
linlerarasi ve teorik temelli bir mercekle incelen-
mesi gerektigini vurgular.

Bu makalenin temel amaci, yemegin materyal ve
anlamsal kurgusuna odaklanan “gida tasarim1’
ile destinasyon 6l¢egindeki daha genis baglamsal
stirecleri yoneten ‘turizm deneyimi tasarimi” ara-
sinda siiregelen bilimsel diyalog eksikligini gi-
dererek, bu iki alan arasinda biitiinlesik bir kav-
ramsal koprii inga etmektir. Nitekim Tiirk mut-
fagina tasarim perspektifinden yaklagan giincel
calismalar (Ozgoniil 2023), geleneksel mutfak
mirasinin otantikligini koruyarak ¢agdas bir tu-
rizm deneyimine doniistiiriilmesinde sistema-
tik bir tasarim ihtiyacinin varligini agikca ortaya
koymaktadir. Bu kavramsal gereklilikten hare-
ketle eldeki makale; Simon’in (1969) yapay bilim-
ler teorisinden Krippendorff'un (2005) anlamsal
(semantic) dontisimiine, Buchanan’in (2001) ta-
sarimin dort diizeninden Zampollo'nun (2016)
gida tasarimi siniflandirmasina uzanan genis bir
kavramsal yelpazeyi sentezlemektedir. Bu dog-
rultuda metnin yapisi; (2) tasarimin felsefi ko-
kenleri, (3) tasarim odakl diisiinme (design thin-
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king) metodolojisi, (4) gida tasarimyi, (5) turizm
deneyimi tasarimi ve nihayetinde (6) bu iki ba-
kis agisinin kesisimini haritalandiran biitiinlesik
bir sentez boliimlerinden olugsmaktadir. Bu ¢alis-
manin temel argiimani agiktir: Tasarim disiplini
ve turizm deneyimi tasariminin biitiinlesik bir
yaklasimla ele alinmasi, giintimiiz destinasyon-
larinin otantik, stirdiiriilebilir ve gercekten unu-
tulmaz gastronomi deneyimleri kurgulayabilme-
si i¢in stratejik bir zorunluluktur. Sonug olarak,
bu makale, 6ncelikle tasarimi ontolojik temelleri,
epistemolojik 6zgiinliigii ve metodolojik evrimi
ile bagimsiz bir disiplin olarak okuyucuya sun-
may1; ardindan bu kavramsal birikimi gastrono-
mi turizmi baglamina tasiyarak alandaki teorik
daginikligr gidermeyi ve gelecek disiplinleraras:
arastirmalar icin biitiinlesik bir referans ¢ercevesi
inga etmeyi hedeflemektedir.

TASARIM NEDIR? — KAVRAMSAL TEMELLER

Tasarim teorisinin kavramsal temelleri incelen-
diginde, Simon (1969) doga bilimleri ile yapay
bilimler arasinda yaptig1 ayrim, disiplinin onto-
lojik sinirlarini ¢izen tarihsel bir doniim noktasi
kabul edilmektedir. Simon (1969), doga bilim-
lerinin evrendeki mevcut olgular: agiklamaya
odaklandigini; tasarimin merkezinde yer aldig:
yapay bilimlerin ise “olmas1 gerekeni” insa etme-
yi hedefledigini belirterek, tasarimi “mevcut du-
rumlari tercih edilen durumlara dontistiirmeye
yonelik eylem planlari tasarlama” faaliyeti ola-
rak tanimlar. Bu doniisiimcii perspektif, tasari-
mi1 yalnizca fiziksel nesneler {iretmeye dayali bir
zanaat olmaktan ¢ikarip, amaca yonelik, kapsa-
yic1 ve disiplinlerarasi bir problem ¢6zme siire-
ci olarak konumlandirir (Friedman 2003). Ne var
ki, Simon’in (1969) tasarimi nesnel, hesaplanabi-
lir ve algoritmik bir rasyonaliteye indirgeyen bu
pozitivist yaklasimi, cagdas tasarim literatiiriin-
de giderek daha fazla sorunsallastirilmaktadair.
Huppatz (2015), Simon’in (1969) “tasarim bilimi”
vizyonunun Soguk Savas donemi askeri-endiist-
riyel teknokrasisinin bir yansimasi oldugunu
vurgular ve bu teknik-rasyonel modelin; tasarim
pratiginin temelini olusturan sezgi, deneyim, etik
yarg1 ve sosyal miizakere gibi vazgecilmez insani
dinamikleri sistematik olarak baskiladigini elegti-
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rel bir dille ortaya koyar. Giderek karmasiklasan
modern donemde bu elestiriyi bir adim 6teye ta-
styan Dorst (2019) ise, Simon'in (1969) 6éngordii-
gl geleneksel problem ¢dzme paradigmasinin,
sinirlari belirsiz ve ag baglantili giincel toplum-
sal sorunlar karsisinda yapisal bir titkanma yasa-
digini savunur. Dorst’a (2019) gore, hiper-karma-
sik sorunlar karsisinda tasarim; alt problemlere
indirgenmis dogrusal ¢dziimler arayan analitik
bir siire¢ olmaktan ¢ikmali ve biitiinii yani siste-
mi daha arzu edilen bir duruma tasiyacak orga-
nik miidahalelere ve karmasiklik teorisine dayali
yeni bir paradigmaya evrilmelidir. Dolayisiyla li-
teratiir, Simon’in (1969) attig1 “mevcut durumu
dontiistiirme” temelini kabul etmekle birlikte, bu
eylemin salt algoritmik bir bilim degil, baglam-
sal ve yoruma dayali karmasik bir pratik oldugu
sentezinde birlesmektedir.

Tasarimin bagimsiz bir disiplin olarak kurulusu

Tasarimin ontolojik olarak doga bilimlerinden
farklilasmasi, onun bagimsiz bir akademik ve
pratik disiplin olarak yetkinligini kanitlamasina
zemin hazirlamistir. Bu baglamda Archer (1979),
tasarimi fen bilimleri ve beseri bilimlerin yanin-
da, onlara esdeger ancak onlardan epistemolojik
olarak tamamen bagimsiz “{i¢iincii bir alan” ola-
rak tanimlayarak disiplinin 6zerkligi adina kritik
bir adim atmustir. Bu {iglii ayrim, temelinde bilgi
tiirlerinin dogasindaki yapisal farkliliklara daya-
nir. Doga bilimleri diinyadaki mevcut olgular:
anlamaya ¢alisan ve nesnellige dayanan “tanim-
layic1” bir bilgi tiretirken; tasarim, yapay diinya-
ya odaklanan ve arzu edilen yeni durumlar1 insa
etmeye yonelik “kural koyucu ve kurucu” bir bil-
gi alan1 yaratir (Cross 2001).

Tasarimin bu 6zerk yapisini daha da derinlesti-
ren Cross (1999), bilimin analiz ve deneye, sana-
tin 6znellik ve elegtiriye, tasarimin ise hayal giicti,
sentez ve modellemeye dayanan entelektiiel kiil-
tiirler oldugunu vurgular. Tasarimin, bilimin ras-
yonel bir taklidine veya sanatin mistik/sezgisel
bir yansimasina indirgenemeyecegini savunan
bu yaklasim, disiplinin merkezine “tasarimciya
0zgii bilme bigimlerini” yerlestirir (Cross 2001).
Bu bilme bigimi; karmasik ve belirsiz problemler
karsisinda analitik bir ayristirmadan ziyade, ¢o-

ziim odakli, varsayimsal ¢ikarima dayali ve pra-
tik bir akil ytiriitmeyi gerektirir. Disiplinin yarim
asirlik evrimini degerlendiren Cross (2018), tasa-
rim arastirmalarinin salt siire¢ ve metot gelistiren
aragsal bir evreden ¢ikarak, dogrudan tasarim
bilisini ve epistemolojisini anlamaya ¢alisan sag-
lam bir temele oturdugunu belirtir. Sonug olarak
tasarim, kendine has diisiinme pratikleri ve sen-
tez yetenegiyle bilim ve sanatin golgesinden ¢ik-
mis, yenilik¢i deneyimler kurgulamak icin elzem
olan bagimsiz bir disiplin halini almistir (Cross
2018). Bu bagimsizlik, turizm ve gastronomi gibi
¢ok katmanli alanlarda yenilik¢i deneyimler kur-
gulamak igin kritik bir temel sunmaktadir.

Tasarimin sosyal ve anlamsal boyutu

Simon’in (1969) tasarimda kurdugu rasyonel ve
teknik problem ¢6zme paradigmasi, zamanla
sosyal, etik ve anlamsal boyutlar1 digladig1 gerek-
cesiyle elestirilmis ve disiplin i¢inde ¢ok katman-
I1 yeni yonelimlere zemin hazirlamistir. Bu epis-
temolojik dontistimiin en radikal aktorlerinden
biri olan Papanek (1972), endiistriyel tasarimin
piyasa odakl1 yapisin ve salt tiiketim ¢ilginlhigina
hizmet etmesini sert bir dille elestirerek, tasari-
min merkezine insan ekolojisini ve sosyal sorum-
lulugu yerlestirmistir. Papanek’in (1972), piya-
sanin dayattig1 yapay istekler yerine marjinalize
edilmis gruplarin gercek ihtiyaglarini gozeten bu
elestirel durusunu teorik ve eylemsel bir zemine
tasiyan Margolin ve Margolin (2002), baskin pa-
zar modeline kars: giiclii bir alternatif sunmus-
tur. Yazarlar, saglik, egitim ve dezavantajli grup-
larin sosyal gereksinimlerine odaklanan ve diger
profesyonel uzmanlik alanlariyla (6rnegin sosyal
hizmetler) derinlemesine isbirligini gerektiren
yeni bir “sosyal modeli” gelistirmistir (Margolin
ve Margolin 2002).

Tasarimin salt rasyonel bir iiretim eyleminden
sosyal bir sorumluluga evrilmesi, ayni zaman-
da nesnelerin sosyokiiltiirel anlamlarin: da tar-
tismaya agmistir. Bu baglamda Krippendorff
(2005), tasarimin temel odagini salt islevsellik
ve estetikten anlama kaydiran “semantik donii-
sim” kavramini 6ne siirmiistiir. Krippendorff'a
(2005) gore insanlar nesnelerin fiziksel 6zellikle-
rine degil, onlarin kendi yasantilar: ve kiiltiirel
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baglamlar1 icinde ne anlama geldigine gore hare-
ket ederler; dolayisiyla tasarim, temelinde insan
odakli bir anlam yaratma ve iletisim faaliyetidir.
Bu kavramsal sigramay1 “yapaylik yoriingesi” ile
tarihsellestiren Krippendorff (2011), tasarim nes-
nesinin basit ve tekil endiistriyel {irtinlerden; kar-
magik arayiizlere, ag baglantili cok kullanicili sis-
temlere ve nihayetinde dilsel, kiiltiirel ve sosyal
etkilesimlerin sekillendirdigi sdylemlere dogru
radikal bir evrim ge¢irdigini vurgular. Biitiinciil
bir analitik perspektifle bakildiginda, tasarim te-
orisi, Simon’in (1969) miihendislik mantigina da-
yanan algoritmik problem ¢6zme yaklasimindan
cikarak, Papanek’in (1972) sosyal sorumluluk
ve ekoloji bilincine, ardindan Krippendorff'un
(2005, 2011) iletisimsel anlam {iretimi vizyonuna
uzanan derin ve ilerlemeci bir sentez yasamuistir.

Buchanan’in dért diizeni ve tasarimin evrimsel seyri

Tasarimin ontolojik ve anlamsal evrimi, en net
bi¢imde Richard Buchanan’in kavramsal hari-
talandirmalarinda izlenebilir. Buchanan (1992),
tasarimi dogrusal ¢oziimii olmayan, karmasik
ve sinirlari belirsiz “karmasik sorunlar” (wicked
problems) ile basa ¢ikabilen biitiinlestirici bir di-
siplin olarak konumlandirmistir. Bu baglamda
Buchanan (2001), tasarim nesnesindeki tarihsel
genislemeyi “tasarimin dort diizen” (four orders
of design) modeliyle kavramsallastirir: Tasari-
min temel odak noktas1 birinci ve ikinci diizen-
de semboller (grafik) ve fiziksel nesnelerden (en-
diistriyel) olusurken; deneyim ekonomisiyle bir-
likte ti¢iincii ve dordiincii diizende eylemlere (et-
kilesim) ve diisiincelere (sistemler ve baglamlar)
kaymustir. Bu genisleme, Holmlid (2007) tarafin-
dan da vurgulandig: iizere, maddi tiriinlerden
ziyade dinamik insan etkilegsimlerini merkeze
alan hizmet tasarimini (service design) disiplin-
lerarasi bir gii¢ olarak 6ne ¢ikarmistir. Tasarimin
bu evrimsel seyri salt hizmet alaniyla sinirli kal-
mamis; Ceschin ve Gaziulusoy (2016) tarafindan
gosterildigi gibi tekil tirtin odakliliktan, {iriin-
hizmet sistemlerine (product-service systems,
PSS) ve nihayetinde makro 6lgekli sosyo-teknik
sistem diizeyindeki yeniliklere dogru radikal
bir genisleme yasamistir. Glintimiizde tasarim,
Buchanan’in (2019a, 2019b) dordiincii diizen ve
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sistem diisiincesi baglaminda ifade ettigi gibi,
karmagik gevreleri ve organizasyonel biitiinleri
yapilandiran bir eylem halini almistir. Bu kar-
masik sistemleri daha arzu edilen siirdiiriilebilir
toplumsal yapilara doniistiirme hedefi ise, Irwin
(2018) tarafindan ortaya konan gibi stratejik yak-
lasimlarla pekistirilmektedir. Sonug olarak, tasa-
rimin salt fiziksel nesnelere form verme eylemi
olmaktan ¢ikip; ¢ok boyutlu, katilimci insan de-
neyimleri ile karmasik sosyo-teknik sistemler ta-
sarlayan bir yapiya evrildigi agiktir. Disiplinin s1-
nirlarini asan, belirsizlikle basa ¢ikmay1 saglayan
ve insani merkeze alan bu tasarimci bilisin nasil
metodolojik bir inovasyon aracina doniistiigiinii
anlamak i¢in, “Tasarim Odakli Diistinme” kavra-
minin temellerine inmek gerekmektedir.

Nesne odakliktan insan merkezli tasarima gegis

Tasarimin fiziksel nesnelerden karmasik sistem-
lere ve anlam {iiretimine dogru gecirdigi bu ev-
rim, kaginilmaz olarak insani tasarim eyleminin
tam merkezine yerlestirmistir. Giacomin (2014),
insan merkezli tasarimin salt araglarin veya sis-
temlerin islevselligini optimize etmenin Otesine
gecerek; bireylerin ¢evreleriyle kurduklari fizik-
sel, algisal, bilissel ve duygusal baglar1 derinle-
mesine anlamlandirmay1 gerektirdigini vurgu-
lar. Nesne odakliliktan insan odakliliga dogru
yasanan bu ontolojik kayma, tasarimi yalnizca
islevsel ve estetik bir eylem olmaktan ¢ikarip, ay-
n1 zamanda felsefi ve kiiltiirel bir anlam insasi-
na dontistiirtir. Bu durum, tasarimi durumsal ve
etkilesimsel bir deneyim olarak goren pragmatist
perspektifle de kuvvetli bir bigimde ortiigsmek-
tedir. Dalsgaard (2014), bu baglamda hem tasa-
rimcilarin hem de kullanicilarin, siirekli degisen
belirsiz durumlar1 anlamlandirmak ve dontistiir-
mek i¢gin teknolojiyle etkilesime giren aktif, an-
lam yaratici aktorler oldugunu belirtir. Nitekim
Cross (2023), tasarim diisiincesinin yakin donem-
deki evrimini ve maruz kaldig: elestirileri deger-
lendirirken, disiplinin geleneksel “nesne iiret-
me” (design-as-making) paradigmasindan siyri-
larak, karmasik ve karmasik toplumsal sorunlar1
¢ozmeye yonelik isbirlik¢i ve uyarlanabilir bir
zekaya yoneldigine dikkat geker. Felsefi temelle-
ri Simon (1969), Papanek (1972) ve Krippendorff



Gastronomi incelemeleri

(2005) gibi diisiiniirlerce atilan ve tamamen insa-
n1, onun empati ile deneyim ihtiyacini merkeze
alan bu teorik reoryantasyonun, giinimiiz diin-
yasinda sistematik, pragmatik ve metodolojik
bir yenilik ¢ercevesine doniismesi ise “Tasarim
Odakli Diistinme” ile gerceklesmistir.

TASARIM ODAKLI DUSUNME

Tasarim odakli diigiincenin kdkeni ve
kurumsallagmasi

Tasarim Odakli Diistinme, koklerini Simon’in
(1969) yapay bilimler teorisinden, Rowe’un
(1987) mimari problem ¢dozme analizlerinden ve
Buchanan’in (1992) dogrusal bir ¢6ziimii olma-
yan “karmasik sorunlar” kavramlastirmasindan
alan; ancak giiniimiizde bu teorik aragtirma si-
nirlarini asarak endiistriyel ve stratejik bir ino-
vasyon metodolojisine dontisen kapsamli bir
yaklasimdir. Kavramin modern bir pratik olarak
evriminde, Stanford Universitesi’nin insan odak-
I1 {irtin tasarimi gelenegi ile IDEO danigmanlik
firmasinin saha uygulamalar1 ontolojik bir mer-
kez gorevi gormiistiir (Auernhammer ve Roth
2021). Onceleri salt bireysel bir zanaat veya uz-
manlik alani olarak algilanan tasarim eylemi, Da-
vid Kelley’'nin 6énderligindeki Stanford d.school
felsefesiyle radikal bir paradigma doniisiimiine
ugramistir. Kelley, “tasarim metodolojisi” yeri-
ne “tasarim odakli diisinme” terimini kavram-
sallastirarak, bu stireci tekil bir tiretim eylemin-
den ¢ikarip ¢ok disiplinli takimlarin karmasik
problemleri empati ve igbirligiyle ¢ozdiigii di-
siplinlerarasi bilissel bir pratige doniistiirmiis-
tiir (Camacho 2016). Bu baglamda Razzouk ve
Shute (2012), bu yeni paradigmays, bireyleri aktif
olarak deney yapmaya, prototipler iiretmeye ve
stirekli geri bildirimlerle sistemi yeniden tasar-
lamaya yonelten analitik ve yaratici bir siiregler
biitlinii olarak tanimlar. Disiplinin tasarim stiid-
yolarindan ¢ikarak kiiresel ig diinyas1 ve yone-
tim literatiiriine tasinmasindaki en biiytiik kiril-
ma noktasi ise Brown’in (2008) ana akim haline
gelen vizyonudur. Brown (2008), tasarim odakl
diisiinmeyi sadece profesyonel tasarimcilara ait
bir yetenek olmaktan ¢ikarip orgiitsel inovasyo-
nun merkezine yerlestirmis; basarili bir ¢dziimiin
insan agisindan arzu edilebilirlik (desirability),

teknolojik olarak uygulanabilirlik (feasibility) ve
is stratejisi acisindan ekonomik siirdiiriilebilirlik
(viability) unsurlarinin kusursuz bir dengesine
dayandigimi savunmustur. Sonug olarak, tasarim
odakl diistinme; teorik arastirmalardan dogan,
IDEO ve Stanford ekoliiyle sekillenen ve insan1
merkeze alan tekrarlanabilir bir problem ¢ozme
paradigmasi halini almistir.

Siirecin yapisi ve biligsel temelleri

Tasarim odakli diistinme, dogrusal bir algorit-
madan ziyade; empati, derinlemesine gozlem ve
hizli prototipleme asamalarinin birbirini stirekli
olarak besledigi dongiisel bir yenilik arayisidir
(Brown 2008). Stirecin bu esnek ve insan merkez-
li yapisinin asil giicii, inovasyon ¢abalarinda ka-
rar alicilarin siklikla diistiigii bilissel hatalart sis-
tematik olarak bertaraf etmesinden kaynaklanir.
Nitekim Liedtka (2015), tasarim odakl1 diistinme
metodolojisinin; bireylerin gegmisi gelecege yan-
sitma egilimi olan yansitma 6nyargisini (projecti-
on bias), kendi kisisel tercihlerini kullaniciya at-
fetmelerinden dogan benmerkezci empati boslu-
gunu (egocentric empathy gap) ve asir1 iyimserli-
ge dayali planlama yanilgisini (planning fallacy),
etnografik saha arastirmalar: ve alternatifli pro-
totipleme pratikleriyle basarili bir bicimde azalt-
tigin1 savunur. Biligsel sinirlar1 asan bu gerceve,
tek tip ve statik bir siire¢ olmaktan ¢ok uzaktir.
Literatiirdeki bu evrimi inceleyen Dell’Era vd.
(2020), tasarim diisiincesinin organizasyonel he-
deflere gore uyarlanan dort farkl tiiriinii kav-
ramsallastirir: yaratict problem ¢ozmeye odakla-
nan “fikir tiretme”, pazara sunma hizini (sprint)
artiran “uygulama/yapma”, drgiitsel kiiltiirii do-
niistiiren “siirece dahil etme” ve radikal vizyon-
lar gelistirmeyi amaglayan “elestirme”. Sonug
olarak tasarim odakli diistinme; donuk bir rece-
teden ziyade, farkli disiplinlerin ve baglamlarin
0zgiil ihtiyaglarina gore uyarlanabilen ¢ogulcu
bir metodolojik ¢erceve sunmaktadir.

Elestiriler ve sinirhliklar

Tasarim odakl:1 diisiinmenin is diinyasi ve ino-
vasyon yonetimindeki hizh yiikselisi, beraberin-
de akademik literatiirde derinlemesine sorgula-
malari ve elestirileri de getirmistir. Literatiirdeki
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bu elestiriler analitik bir ¢cercevede ti¢ ana eksen-
de toplanabilir: kavramsal belirsizlik, ampirik
kanit eksikligi ve karmagik toplumsal sorunlar
karsisinda yiizeysel “¢oziimciiliik” (solutionism)
riski.

flk olarak, kavramsal belirsizlik ve metodolojinin
icinin bosaltilarak bir popiiler séyleme doniis-
mesi ciddi bir sorunsaldir. Cross (2023), tasarim
aragtirmalariin geldigi noktada “Tasarim odakl
diisiinmeye ne oldu?” sorusunu sorarak, kavra-
min tasarim bilisine dayanan orijinal anlamindan
kopup is diinyasinda yiizeysel, “yemek tarifi ki-
tab1” (cookbook) benzeri bir araca indirgendigine
dikkat geker. Kimbell (2011) bu elestiriyi destek-
leyerek, tasarim odakl1 diisiinmeyi baglamimdan
kopuk, evrensel bir bilissel stil olarak sunmanin,
tasarim pratiklerinin tarihsel, sosyal ve durum-
sal gesitliligini g6z ard1 ettigini savunur. Verganti
vd. (2021) ise bu kavramsal belirsizligin, tasarim
odakli diisiinmeyi tasarim disiplininin biitiiniiy-
le birbirine karistirma tehlikesi yarattigini belir-
tir. Ikinci elestiri ekseni, bu kavramsal dagmikli-
g1in bir uzantisi olan teorik ve ampirik temel ek-
sikligidir. Verganti vd. (2021), bu metodolojinin
inovasyon yonetimindeki yerlesik teorilerle bii-
tiinlesmek yerine yalnizca kendi sinirlari i¢inde
kalarak yayginlastigini belirtmektedir. Yazarlara
gore, yaklasimin inovasyon performansini tam
olarak hangi kosullarda ve nasil artirdigina ilis-
kin ampirik kanitlar halen yetersizdir.

Uciincii ve belki de en kritik eksen, makro 61-
cekli ve getrefilli toplumsal sorunlara yaklagim-
da ortaya ¢ikan simirliliklardir. Baldassarre vd.
(2024), metodolojinin merkeze aldig1 arzu edile-
bilirlik, fizibilite ve ekonomik karlilik {i¢liistiniin
tamamen rekabet avantajina odaklanip cevresel
ve sosyal etkileri birer dissallik olarak gordiigii-
nil elestirir. Karmasik sistem sorunlarina sadece
ticari ve kullanic1 odakli bir gerceveden yaklas-
mak, kokli yapisal degisimler yaratmak yerine
ylizeysel ve teknokratik “¢oziimciiliik” riskini
dogurmaktadir. Ancak, tiim bu gticlii elestiriler
tasarim odakli diistinmenin tamamen reddedil-
mesi anlamina gelmez. Aksine, disiplini ytizey-
sel bir endiistriyel ara¢ olmaktan ¢ikarip; ampirik
olarak kanitlanmis, sosyo-teknik sistemleri hesa-
ba katan sorumlu responsible bir inovasyon pa-
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radigmasina doniistiirmek icin elzem ve yapici
katalizorler olarak degerlendirilmelidir.

Tasarim odakli diisiinmenin is diinyasi, teknolo-
ji ve sosyal inovasyon alanlarinda gosterdigi bu
gliclii disiplinlerarasi yayilim, kaginilmaz olarak
insanin en temel, sosyokiiltiirel ve ¢ok duyulu
eylemlerinden biri olan gastronomi alanina da
niifuz etmistir. Insan merkezli problem ¢6zme
pratiklerinin yeme deneyimine ve karmasik gida
sistemlerine uyarlanmasi, genel metodolojinin
gastronomi baglaminda 6zellestirilmis bir dah
olan “Gida Tasarimi1 Odakli Diisiinme”nin (Food
Design Thinking) ortaya ¢ikmasini saglamistir
(Zampollo ve Peacock 2016). Zampollo ve Pea-
cock (2016) bu yeni yaklasimi; gida bilimi, gida
psikolojisi ve mutfak kiiltiiriinden elde edilen ig-
goriilerin empati, prototipleme ve igbirligi yoluy-
la yaratici, somut ¢oziimlere dontistiirtildiigii bir
siireg olarak tanimlar. Tipki tasarimin ontolojik
olarak fiziksel nesnelerden karmasik deneyimle-
re evrilmesi gibi, metodolojideki bu sicrama da
odagimizi yalnizca yemegin estetik sunumundan
cikarip; tarladan masaya uzanan biitiinciil bir
ekosistem ingasina yoneltmektedir. Dolayisiyla,
gastronomi ve turizmdeki ¢ok katmanli dene-
yimlerin nasil kurgulandigini anlayabilmek igin,
bu metodolojik cercevenin hayat verdigi “Gi-
da Tasarim1” kavraminin derinliklerine inmek
gerekmektedir.

GIDA VE TASARIM
Gida tasariminin tanimi ve kapsami

Tasarim odakli diisiincenin gastronomi ve gi-
da endiistrisine entegrasyonu, “Gida Tasarim1”
kavramin disiplinlerarasi bir ¢cergevede yeniden
sekillendirmistir. Gida tasarimzi; bireylerin ve
topluluklarin gidayla olan etkilesimlerini degis-
tirmeyi, iyilestirmeyi ve optimize etmeyi amacla-
yan fikir, deger, yontem ve siiregler biitiinii ola-
rak tanimlanmaktadir (Parasecoli 2017). Bu kav-
ramsal gerceve; yalnizca yenilebilir materyallerle
sinirli kalmay1p nesneleri, tiiketim deneyimleri-
ni, dogal ve yapay cevreleri, hizmetleri ve kar-
masik sosyoteknik aglar1 da icine alan ¢ok kat-
manli bir yap1 sunar (Parasecoli 2017). Nitekim
Schifferstein (2022), gida tasarimini; gastronomi,
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gida teknolojisi, psikoloji ve iletisim gibi siklikla
birbirinden bagimsiz gelisen uzmanlik alanlarinm
bir araya getirerek mevcut gida ekosistemlerin-
de biitiinciil ve siirdiiriilebilir bir ilerleme sagla-
may1 hedefleyen transdisipliner bir eylem olarak
konumlandirir.

Sektorde ve popiiler kiiltiirde siklikla diisiilen
kritik bir yanilg ise, gida tasariminin salt ta-
baklama veya yemek stilistligi ile esanlamli go-
riilmesidir. Literatiirde tabaklama; yemegin ta-
baktaki gorsel kompozisyonu, renk dengesi, bi-
lesenlerin geometrik yerlesimi ve bu unsurlarin
tiiketicinin anlik estetik veya lezzet beklentisini
nasil etkiledigi ile ilgilenen kisith bir miidahale
alani olarak degerlendirilir (Zampollo vd. 2012;
Spence vd. 2014). Oysa profesyonel gida tasarimi
pratigi; gidanin ¢abuk bozulan biyolojik dogasi-
n1, tarimsal ekosistemle olan bagini ve kiiltiirel
pratiklere ickinligini merkeze alarak bu tiir spesi-
fik gorsel estetik kaygilarin ¢ok daha 6tesine ge-
cer (Bordewijk ve Schifferstein 2020). Dolayisiy-
la gida tasarimi, sadece tabagin {izerinde gorsel
bir kompozisyon yaratmaktan ziyade; tarladan
masaya uzanan lojistik siirecleri, ambalajlamays,
surdiiriilebilir atik yonetimini, tiiketim ritiielleri-
ni ve makro diizeydeki sistemleri stratejik olarak
yeniden kurgulayan kapsayici bir disiplindir.

Gida tasariminin alt disiplinleri ve sinirlar

Gida tasariminin disiplinlerarasi ve ¢ok katmanh
dogasini anlamlandirmak i¢in kapsaml bir kav-
ramsal haritalandirmaya ihtiya¢ duyulmustur.
Bu baglamda Zampollo (2016), gida tasarimini
birbirleriyle kesisen farkl: alt disiplinlere ayira-
rak alanin sinirlarini netlestirmistir. Bu siniflan-
dirma; endiistriyel olarak seri tiretilen yenilebi-
lir nesnelerin kurgulanmasini ifade eden “Gida
Uriinii Tasarim1” (Food Product Design), gidanin
hazirlanmasi ve sunulmasi icin gereken araglarin
ve ambalajlarin yaratildig1 “Gida igin Tasarim”
(Design for Food), seflerin mutfak sanatlarinin
sinirlarini zorlayarak gegici yenilebilir formlar
ortaya koyduklar: “Gida ile Tasarim” (Design
with Food) ve yeme eyleminin gerceklestigi fi-
ziksel alanlar1 kurgulayan “Gida Mekani Tasari-
m1” (Food Space Design) gibi temel kategorileri
igerir. Bunlara ek olarak, biitiinciil bir yeme du-

rumunun tiim degiskenleriyle orkestre edildigi
“Yeme Tasarim1” (Eating Design) ve gida odakl
toplumsal sorunlara dair farkindalik yaratma-
y1 ve provokatif tartismalar baslatmay1 amagla-
yan “Elestirel Gida Tasarimi” (Critical Food De-
sign) alanin sosyo-kiiltiirel boyutlarini olugturur
(Zampollo 2016).

Bu simiflandirmanin disiplin adina en stratejik
katmanlari ise “Gida Sistemi Tasarim1” (Food
System Design) ve “Siirdiiriilebilir Gida Tasa-
rim1” (Sustainable Food Design) olarak one ¢ik-
maktadir. Nitekim Gonzalez vd. (2024), tasarim
miidahalelerinin salt estetik bir nesneden veya
tabaktaki gorsel bir kompozisyondan ibaret ka-
lamayacagini; tarimsal tedarikten lojistige, gida-
nin islenmesinden tiiketimine ve atik yonetimi-
ne kadar uzanan dongiisel bir makro ekosistemi
sekillendirmesi gerektigini savunur. Dolayisiyla
Zampollo’'nun (2016) bu kapsamli siniflandir-
mas1, gida tasariminin bireysel bir gastronomi
eyleminden ¢ikarak, stirdiirtilebilirlik ilkeleri-
ni merkeze alan ve kompleks gida sistemlerini
(Gonzalez vd. 2024) dontistiiren stratejik bir me-
kanizmaya evrildigini kanitlamasi agisindan lite-
ratiirde kritik bir teorik temel tegkil etmektedir.

Gida tasarimi odakh diisiinme

Gida inovasyonunda tasarim odakli diisiincenin
roliine dikkat ¢ceken erken donem calismalarin-
dan biri olan Olsen (2015), derinlemesine tiike-
tici empatisinin ve hizli prototiplemenin, gida
sektoriindeki salt uzman odakli, dogrusal Ar-Ge
slireclerini nasil esnek ve kullanict merkezli hale
getirebilecegini ortaya koymustur. Bu teorik ze-
min iizerinden yiikselen ve metodolojik sinirlar:
belirginlesen “Gida Tasarimi Odakli Diistinme”
Zampollo ve Peacock (2016) tarafindan “tasa-
rimcilarin gida bilimi, gida psikolojisi ve mutfak
kiiltiirtinden elde ettikleri bilgi ve fikirleri yara-
tic1 ¢ozlimlere dontistiirdiikleri siire¢” olarak ta-
nimlanmistir. Gida tasarimi odakl diisiinmeyi
genel tasarim diisiincesinden ayiran bu 6zgiin-
liik, literatiirde alan 6zgtilliigii, siireg yapisi ve
basari kriterleri olmak tizere ti¢ analitik eksende
belirginlesmektedir.

Birinci eksen olan alan 6zgiilliigii, tasarim faali-
yetini jenerik problemlerden ziyade dogrudan
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gidanin kiiltiirel, psikolojik ve duyusal dinamik-
lerine baglar. Ikinci eksen olan siireg yapisinda
ise metodoloji, Mendini vd. (2024) tarafindan
kavramsallastirilan “empati, gorsellestirme/pro-
totipleme ve igbirligi” iigliisii etrafinda yeniden
sekillenir. Bu dongtisel yapy; tasarimciy1 yalnizca
rasyonel bir ¢6ziimleyici olmaktan ¢ikarip, tiike-
ticinin duygusal zekasini, tematik diisiinme pra-
tiklerini ve agik inovasyona dayali es-yaratim sii-
reglerini yOneten bir aktdre dontistiiriir. Uciincii
eksende gida tasarimi odakli diisiinmenin basar1
kriterleri, geleneksel ekonomik fizibilitenin Gtesi-
ne gecerek; tiiketicinin gida refahin1 maksimize
etmeyi, saglikli ve ayni1 zamanda siirdiiriilebilir
haz veren yemek deneyimleri (pleasurable food
experiences) sunmay1 hedefler. Bu 6zellesmis
metodolojik cercevenin pratikteki yansimalarini
haritalandiran Castanho vd. (2024), sistematik
derlemelerinde gida tasarimi odakl diisiinmenin
¢ok boyutlu etki alanini ortaya koymaktadir. Ya-
zarlarin bulgulari; gida tasarimi odakl diigtinme-
nin gastronomi egitiminden gida israfin1 6nleyen
sistem tasarimina (siirdiiriilebilirlik), saglikli ye-
me aligkanliklarini tesvik eden uygulamalardan
yeni nesil fonksiyonel gida tiriinleri gelistirmeye
kadar genis bir yelpazede basarryla kullanildig-
n1 kanitlamaktadir. Sonug olarak gida tasarimi
odakli diisiinme, genel bir inovasyon sablonu ol-
manin Otesinde, gida ekosistemine has karmasik
sorunlara insan ve doga merkezli yanitlar tireten
0zerk bir tasarim bilimi metodolojisidir.

Gelenek ve inovasyon arasinda: Geleneksel mutfa-
gin yeniden tasarimi

Gida tasariminin en karmasik ve akademik aci-
dan en ilgi ¢ekici tartisma alanlarindan biri, ge-
leneksel mutfaklarm otantikligini yitirmeden ye-
nilenmesidir. Hatchuel vd. (2019), Kavram-Bilgi
teorisi tizerinden “gelenek icinde inovasyon”
(innovation within tradition) durumunu model-
leyerek, yaratici bir mirasin paradoksal dogasin
ortaya koyar; buna gore tasarimci bilisi, gelene-
gin temel kurallarindan beslenerek ve 6zii koru-
yarak dahi radikal yenilikler iiretebilme kapasi-
tesine sahiptir. Bu teorik yaklasimin kiiresel 61-
cekteki pratik bir yansimasi olarak Cherro Osorio
vd. (2022), Peru yiiksek mutfaginda seflerin birer
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kiiltiirel araci rolii iistlenerek gelenek ve moder-
nite arasinda nasil kusursuz bir denge kurdukla-
rin1 gosterir. Benzer bir doniisiim ve adaptasyon
siireci Tiirk mutfagi icin de gegerlidir. Gelenek-
sel Tlirk mutfagina yonelik yaratici ve yenilikgi
bir tasarim yaklasimini karsilastirmali olarak in-
celeyen Ozgoniil (2023), koklii mutfak mirasimi-
zin otantik yapisini bozmadan, modern tasarim
stratejileriyle nasil cagdas ve rekabetci bir gastro-
nomi deneyimine doniistiiriilebilecegini ortaya
koymaktadr. Ozgém’ﬂ’ﬁn (2023) calismasi, tasa-
rimin salt sekilsel bir miidahale olmadigini; aksi-
ne geleneksel regeteleri yenilik¢i bir vizyonla ye-
niden yorumlayan stratejik bir koprii oldugunu
kanitlar. Ancak bu doniisiim siirecinde “neyin
korunacag1” ve “neyin degistirilecegi” karar yal-
nizca tekil bir estetik miidahaleye birakilmamali-
dir. Giincel akademik literatiir, katilimcr tasarim
ve es-yaratim siireglerinin; iireticiler, sefler ve ye-
rel topluluklari bir araya getirerek mutfak mira-
sina ait temel kiiltiirel kimlik 6gelerinin miistere-
ken belirlenmesinde kritik bir rol oynadigini vur-
gulamaktadir (Wilde ve Bertran 2019; Carvalho
vd. 2021; Park vd. 2021). Gelenek ile yenilik ara-
sindaki bu hassas ve katilimca miizakere, 6zellik-
le turizm baglaminda ¢ok daha hayati bir 6nem
tasimaktadir. Zira bu noktada gida tasarimz, salt
mutfak duvarlar1 arasinda gercgeklesen izole bir
eylem olmaktan ¢ikmakta; turizm ekosistemi
icinde destinasyon deneyimini, marka kimligini
ve yerel kalkinmayi sekillendiren stratejik bir bi-
lesen haline gelmektedir.

TURIZM VE AGIRLAMADA TASARIM
Turizm deneyimi tasariminin kuramsal temelleri

Turizm endiistrisinde deneyim kavraminin stra-
tejik bir odaga yerlesmesi, Pine ve Gilmore'un
(1999) deneyim ekonomisi paradigmasryla ivme
kazanmustir. Bu yaklasima gore, standartlasmis
hizmetlerin metalastig1 modern ekonomide re-
kabet avantaji, yalnizca kaliteli hizmet sunmak-
la degil, miisteriler i¢gin kisisel ve animsanmaya
deger etkinliklerin teatral bir bicimde sahnelen-
mesiyle miimkiindiir (Pine ve Gilmore 1999). Bu
teorik zemini turizm baglamina entegre eden Oh
vd. (2007), turistlerin destinasyonlarda aradikla-
r1 degerin dort temel deneyim boyutu—eglence,
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egitim, estetik ve kagis —{iizerinden kavramsal-
lagtirilabilecegini ampirik olarak kanitlamistir.

Ne var ki, giintimiiziin ¢ok katmanli turizm eko-
sistemlerinde deneyimlerin yalnizca pasif bir
bi¢imde sahnelenmesi yeterli olmamakta; dene-
yimlerin stratejik, empatik ve analitik bir bicim-
de tasarlanmasi gerekmektedir. Deneyim eko-
nomisinden deneyim tasarimina dogru yasanan
bu evrimi kavramsallastiran Tussyadiah (2014),
turizm deneyimi tasariminin ii¢ temel iizerine
insa edilmesi gerektigini savunur. {1k olarak, ta-
sarim eylemi salt fiziksel veya islevsel kaygilar-
la degil, turistin derin psikolojik ve sosyokiiltii-
rel ihtiyaclarina inen insan merkezli bir anlayisla
baslamalidir. Tkinci olarak, bu eylem dogrusal bir
planlama yerine; dogal aragtirmalar, fikir iiret-
me, prototipleme ve test etme dongiilerini iceren
yinelemeli bir tasarim siireci olmalidir. Ugiincii
olarak ise, sonugcta ortaya ¢ikan iiriin, tekil hiz-
met karsilagsmalarinin 6tesine gecerek destinas-
yonun temel deger 6nermesini yansitan biitiin-
ciil bir deneyim kavrami sunmalidir (Tussyadi-
ah 2014). Tussyadiah’in (2014) ortaya koydugu
bu makro-kavramsal ¢ercevenin operasyonel bir
yonetim pratigine doniistiiriilmesi ise Stienmetz
vd. (2021) tarafindan agiklanir. Yazarlar, bu bii-
tiinciil ¢erceveyi an odakli bir perspektifle ope-
rasyonellestirerek; turistik miisteri yolculugu
haritalarinin ve kritik hizmet temas noktalarmin
destinasyon 6l¢eginde nasil stratejik olarak kur-
gulanacagini gosterir (Stienmetz vd. 2021). Ozet-
le, turizm; tesadiifi anlarin veya statik hizmetle-
rin sunuldugu bir alan olmaktan ¢ikarak, insani,
mekani1 ve eylemi sistematik olarak birlestiren di-
siplinlerarasi bir tasarim eylemine doniismiistiir.

Hizmet tasarimi ve destinasyon tasarimi

Turizm deneyimi tasarmminin kuramsal temelleri,
operasyonel diizeyde “Hizmet Tasarim1” (Servi-
ce Design) metodolojileriyle somutlasmaktadair.
Zomerdijk ve Voss (2010), salt islevsel hizmet su-
numunun Stesine gecen “deneyim merkezli hiz-
met tasarim1” (experience-centric service design)
yaklasimini 6ne siirerek; fiziksel ortamlarin, ¢a-
lisanlarin ve 6n-arka plan etkilesimlerinin dra-
matik bir kurguyla tasarlanmasi gerektigini sa-
vunur. Bu baglamda, miisteri yolculugu haritala-

ma (customer journey mapping) ve hizmet plani
(service blueprint) gibi analitik araglar, bireysel
hizmet karsilasmalarindaki temas noktalarini
biitiinciil bir akis i¢inde gorsellestirmek ve yo-
netmek icin kullanilir (Zomerdijk ve Voss 2010).
Ancak giliniimiiz turizm dinamiginde tasarim
eyleminin yalnizca tekil bir isletmenin hizmet s1-
nirlari i¢inde kalmasi yeterli degildir; bu eylem
makro Olcekte tiim destinasyona yayilmalidir. Bu
gereklilikten yola ¢ikan Gao vd. (2022), destinas-
yonu karmasgik bir “destinasyon turizm hizmet
ekosistemi” olarak kavramsallastirir ve makro
tasarim stirecini ii¢ temel bilesene oturtur: hedef-
lenen degeri ve markay1 belirleyen hizmet kav-
rami, paydaglar aras1 kaynak entegrasyonunu
saglayan hizmet ekosistemi ve es-yaratim odakl
miisteri yolculuklarini igeren hizmet stireci. Bu
ekosistem temelli genisleme, literatiirde Volgger
vd. (2021) tarafindan destinasyon tasarimi para-
digmasiyla daha da ileriye tasinmistir. Volgger
vd. (2021), destinasyonlarin artik yalnizca gele-
neksel araglarla yonetilmekle kalamayacagini;
degisen kiiresel, toplumsal ve teknolojik dina-
mikler karsisinda disiplinlerarasi ve insan mer-
kezli bir vizyonla bizzat tasarlanmasi gerektigini
vurgular. Sonug olarak, turizmde tasarim; izole
edilmis bireysel hizmet karsilasmalarini optimi-
ze eden operasyonel bir ara¢ olmaktan ¢ikmis,
turisti, yerel halki ve mekani birbirine baglayan
biitiinciil bir destinasyon ekosistemi insasina
evrilmistir.

Es-yaratim ve katilimci deneyim tasarimi

Turizm deneyimi tasarimindaki en radikal donii-
siimlerden biri, turisti pasif bir tiiketici olarak go-
ren “turist i¢in tasarim” anlayisindan, onu aktif
bir deger iireticisi olarak konumlandiran “turist-
le birlikte tasarim” paradigmasina gegistir. Cam-
pos vd. (2018), turizmde es-yaratim literatiiriinii
derledikleri kapsamli calismalarinda, deneyimin
isletme tarafindan énceden paketlenip sunula-
mayacagini; ancak turistin fiziksel ve zihinsel ak-
tif katilim ile baglamsal etkilesimleri sonucunda
psikolojik olarak var olabilecegini savunur. Bu
interaktif ag, sadece isletme-turist ekseniyle si-
nirlt kalmaz. Nitekim Rihova vd. (2018), miiste-
riden-miisteriye (C2C) es-yaratim pratiklerinin
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turizm ekosistemindeki hayati 6nemine dikkat
cekerek; turistlerin birbirleriyle olan sosyallesme
siireglerinin, paylasilan ritiiellerin ve kurduklar:
topluluk baglarinin yiiksek diizeyde duygusal ve
isbirligi ag1 degeri (network value) {irettigini or-
taya koyar.

Turistlerin ¢oklu etkilesimlerle kendi degerle-
rini {irettigi bu katilimc1 yapi, 6zellikle yiyecek
ve sarap turizminde somut ve ¢ok boyutlu bir
cerceveye kavusmaktadir. Carvalho vd. (2021)
es-yaratic1 gastronomi deneyimlerini tam da bu
noktada dort temel boyut tizerinden kavram-
sallastirir: yerel aktorler ve diger turistlerle olan
etkilesim, siirece eylemsel katilim, deneyimin bi-
reysel tercihlere gore kisisellestirilmesi ve bilis-
sel/duygusal baglhilik (engagement). Sonug ola-
rak; turistin dogrudan iiretim siirecine dahil ol-
dugu bu es-yaratim dinamikleri, 6zellikle otantik
ve ¢ok duyulu bir katilim gerektiren gastronomi
turizminde deneyimin temel ¢ekirdegini olustur-
maktadir. Gastronominin salt bir tiiketim nesnesi
olmaktan ¢ikip, destinasyonun kimligiyle biitiin-
lestigi bu es-yaratim zemini, gida tasarimi ile tu-
rizm deneyimi tasariminin kusursuz bir sentezi-
ni zorunlu kilmaktadir.

Dijital donlsiim ve gelecege bakis

Turizm deneyimi tasariminin gelecegi, kaginil-
maz olarak dijital doniisiim ve yapay zeka (YZ)
ekseninde sekillenmektedir. Grundner ve Neu-
hofer (2021), yapay zekanin turizm ekosistemine
entegrasyonunu “aydinlik ve karanlik yiizler”
cercevesinde elestirel bir yaklagimla incelemekte-
dir. Bu teknolojik evrimin aydinlik ytizii; hiper-
kisisellestirme, baglama aninda uyarlanabilen
dinamik deneyimler ve operasyonel verimlilik
artig1 gibi es-yaratim firsatlar: sunarken; karanlk
ylizii ise otantik insan temasinin kaybi, algorit-
mik sistemlerin yonlendirmesiyle olugan izolas-
yon, dijital ugurum ve sosyal degerlerin yitimi gi-
bi ciddi deger es-yikimu risklerini barindirmakta-
dir. Sektoriin dijitallesmenin getirdigi bu karma-
sik sosyo-teknik gerilimleri yonetebilmesi, egitim
paradigmasinin evrimine baglidir. Bu baglamda
Sandorova vd. (2020), tasarim odakli diigiincenin
turizm egitimindeki doniistiiriicii roliine dikkat
cekerek; gelecegin turizm profesyonellerinin yal-
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nizca analitik yonetim becerilerine degil, karma-
sik problemleri empati ve yaraticilikla ¢ozebile-
cekleri esnek bir “tasarim okuryazarligma” sahip
olmalar1 gerektigini vurgular. Insan1 merkeze
alan, teknolojiyle desteklenen ve katilimc bir
vizyon gerektiren tiim bu turizm deneyimi tasa-
rimi1 perspektiflerinin en somut ve kiiltiirel agi-
dan en zengin uygulama alanlarindan biri ise hig
siiphesiz gastronomi turizmidir.

GIDA TASARIMI VE TURiZM DENEYiMi
TASARIMININ SENTEZI

Gastronomi turizminde biitiinlesik tasarim

Gastronomi turizmi, temelde iki farkl yenilik-
¢i disiplinin—gida tasarimi ve turizm deneyimi
tasarimi—kusursuz bir bigcimde sentezlendigi en
stratejik uygulama alanidir. Ontolojik olarak ba-
kildiginda gida tasarimi “ne yenir ve nasil hazir-
lanir/sunulur” gibi materyal, estetik ve duyusal
sorulara odaklanirken; turizm deneyimi tasarimi
“bu eylem nasil baglamsallagtirilir, nasil dene-
yimlenir ve nasil hatirlanir” sorularini yanitlar.
Glintimiiziin karmasik turizm ekosisteminde bu
iki paradigmanin birbirinden izole bir bigimde
ele alinmasi analitik bir eksikliktir; zira stirdtirii-
lebilir bir deger yaratimi ancak bu ikisinin biitiin-
lesik bir sekilde kurgulanmasiyla miimkiindiir.

Seyitoglu ve Ivanov’un (2020) destinasyon stra-
tejilerinde altin1 ¢izdigi iizere, gastronomi artik
salt tamamlayic1 bir yeme-igme hizmeti degil;
destinasyonun kiiresel pazarda konumlandiril-
masini, farklilasmasini ve stirdiiriilebilir reka-
bet avantaji1 elde etmesini saglayan ana stratejik
kaynaktir. Disiplindeki bu ontolojik ve stratejik
evrimi kavramsallastiran Richards (2021); gastro-
nomi deneyimlerinin iiretici odakli basit hizmet
sunumlarindan (Deneyim 1.0) ve ortak yaratima
dayal1 tekil etkilesimlerden (Deneyim 2.0) uzak-
lasarak; giday1 mekan, yerel kimlik, kiiltiir ve
¢oklu paydaslarla organik bigimde biitiinlestiren
“g1da cografyasina” (Deneyim 3.0) dontistiigiinii
vurgular. Bu, genisletilmis katilimci gida cograf-
yas1 ekosistemi iginde estetik bir miidahalenin
nasil unutulmaz bir aniya doniistiigiinii harita-
landiran Stone vd. (2018), unutulmaz bir gastro-
nomi deneyiminin salt lezzetle degil, bes temel
bilesenin kusursuz orkestrasyonuyla olustugunu
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kanitlar: tiiketilen spesifik yiyecek/icecek, fizik-
sel mekan/ortam, sosyal etkilesim (eslik edenler),
deneyime vesile olan 6zel durum/olay ve otantik
turistik unsurlar. Gida tasariminin somut {iriin-
leri ile deneyim tasariminin bu bes baglamsal bi-
leseni basarili bir sekilde entegre edildiginde or-
taya cikan sinerji, turist davraniglarini kokten de-
gistirme giicline sahiptir. Nitekim Di-Clemente
vd. (2020), bu biitiinlesik tasarimla kurgulanan
ve turisti aktif olarak siirece dahil eden unutul-
maz gida temelli deneyimlerin, turistlerin tatil
sonrasinda dahi yerel {iriinleri evlerinden satin
alma ve destinasyona yonelik uzun vadeli olum-
lu davranigsal niyetler gelistirme egilimlerini
gii¢lii bir bigimde artirdigini ortaya koymaktadir.

Cok duyulu ve ¢ok fazli deneyim tasarimi

Basarili bir gastronomi turizmi tasarimi, yalnizca
tabaktaki yemegin estetik ve lezzet unsurlarina
odaklanan dar bir perspektifi asarak; turistin se-
yahat 6ncesinden sonrasina kadar uzanan biitiin-
ciil, cok duyulu ve anlamsal yolculugunu kurgu-
lamay1 gerektirir. Bu yapisal genisleme, Park ve
digerlerinin (2021) UNESCO gastronomi sehirle-
ri baglaminda ortaya koydugu ii¢ fazli deneyim
modeliyle net bir sekilde kavramsallagtirilir. Ya-
zarlara gore tasarim siireci; seyahat dncesinde
destinasyonun kiiltiirel kimligine dair farkinda-
lik ve beklenti insasiyla baslar, destinasyonda
yerel gida ekosistemine fiziksel/duyusal maruz
kalma ve otantik tatma eylemleriyle derinlesir ve
nihayetinde seyahat sonrasinda evde yemek pi-
sirme veya hediyelik esyalar gibi an tetikleyicile-
riyle kalict hale gelir (Park vd. 2021).

Siirecin merkezinde yer alan bu yerinde kar-
silagsmalarin ontolojik zenginligi ise Bjork ve
Kauppinen-Réisanen (2016) tarafindan gastro-
nomi deneyiminin ¢ok boyutlulugu {izerinden
acgiklanmaktadir. Yazarlar, bu deneyimin salt fiz-
yolojik bir beslenme ihtiyaci degil; hedonizmi,
yerel kiiltiiriin ve otantikligin icsellestirilmesini,
bilissel bilgi edinimini (6grenme) ve aktif dav-
ranigsal katilimi igeren karmasik bir yap1 oldu-
gunu vurgular. Bu ¢ok katmanl ve duyusal mi-
mari, unutulmaz bir turizm deneyiminin temel
kosuludur. Nitekim Williams vd. (2019), unu-
tulmaz gastro-turist deneyimlerinin niteliklerini

analiz ederken; planlamadan yansimaya kadar
tiim seyahat evrelerinde gida odakl: risk alma-
nin, sosyallesmenin, turist-ev sahibi arasindaki
es-yaratima dayali iliskilerin ve yogun duygusal
etkilesimlerin kritik rol oynadigimni kanitlamakta-
dir. Sonug olarak, bu {i¢ temel perspektifin sen-
tezi gostermektedir ki; gida tasarimi ve turizm
deneyimi tasariminin entegrasyonu, yemegi bir
nesne olmaktan c¢ikarip katilimcr bir anlatiya do-
niistiiriir. Turistin beklentisiyle baslayan, bes du-
yuya hitap eden yerel ritiiellerle sekillenen ve eve
dondiigiinde anilarda yasamaya devam eden bu
¢ok fazli kurgu, gastronomi turizmini stirdiiriile-
bilir ve anlam odakl1 bir kiiltiirel ekosistem hali-
ne getirmektedir.

Tiirkiye baglami: Potansiyel ve tasarim firsatlari

Kiiresel turizm pazarinda giderek artan rekabet
ortaminda, Tiirkiye'nin geleneksel “deniz-kum-
glines” odakl kitle turizmine alternatif olarak
gastronomi turizmine yonelmesi stratejik bir
zorunluluk haline gelmistir (Sahin 2015). Sahin
(2015), gastronomi turizminin dort mevsim uy-
gulanabilen, turizmi tiim yila yayan ve bolge-
sel kalkinmay1 destekleyen giiglii bir kirsal kal-
kinma araci oldugunu vurgular. Ancak yazar,
Tiirkiye'nin devasa potansiyeline ragmen ulusla-
rarasi tanitim yetersizligi, ulusal diizeyde strate-
jik bir koordinasyon eksikligi ve sef egitimlerin-
deki bosluklar gibi kritik zayifliklarin bu siireci
sekteye ugrattigini elestirel bir dille tespit etmek-
tedir (Sahin 2015). Oysa Gaziantep gibi destinas-
yonlarin UNESCO Yaratict Gastronomi Sehirleri
agina dahil olmasi, dogru stratejilerle yerel mut-
fak mirasinin nasil kiiresel bir markaya doéniise-
bileceginin en somut kanitidir.

Makro diizeydeki bu potansiyelin mikro diizey-
de nasil basarili bir turizm tiriiniine dontisecegi
ise dogrudan deneyim tasarimiyla ilgilidir. Nite-
kim Seyitoglu (2021), Istanbul’daki rehberli gast-
ronomi turlarini inceledigi ¢alismasinda; unutul-
maz bir deneyim kalitesinin salt yemegin lezze-
tiyle degil, rehberin kiiltiirel aracilik donanimz,
ortamin otantikligi ve turistler ile yerel halk ara-
sindaki sosyal etkilesimin esgiidiimlii bir sekilde
yonetilmesini gerektirir. Bu bulgular, Tiirk mut-
faginin sadece geleneksel recetelerin pasif sunu-
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muyla sinirlandirilamayacagini gostermektedir.
Geleneksel Tiirk mutfagina yaratici ve yenilik-
¢i tasarim yaklasimlarinin uygulanabilirligini
karsilastirmali olarak inceleyen Ozgénﬁl (2023),
otantikligi zedelemeden modern, biitiinciil ve
rekabetci bir gastronomi deneyimi insa etmenin
tasarim metodolojileriyle miimkiin oldugunu ka-
nitlamaktadir. Sonug olarak, Tiirkiye'nin sahip
oldugu essiz ve ¢ok katmanli mutfak mirasinin,
bu editoryal makalede tartigilan “gida tasarimi”
ve “turizm deneyimi tasarimi” gergeveleriyle
sistematik bir bicimde sentezlenerek ele alinma-
s, lilkeyi kiiresel gastronomi turizmi sahnesin-
de ¢ok daha vizyoner ve rekabet¢i bir konuma
tastyacaktir.

SONUC

Modern turizm ve gastronomi ekosistemlerinde-
ki karmagiklig1 yonetmek, tasarim disiplininin
gecirdigi koklii evrimsel seyri anlamay1 zorunlu
kilmaktadir. Simon’in (1969) tasarimi1 “mevcut
durumlari tercih edilen durumlara déniistiirmeyi
amaclayan” rasyonel bir problem ¢6zme eylemi
olarak konumlandiran 6ncii vizyonundan bagla-
yarak; Papanek’in (1972) insan ekolojisi ve sosyal
sorumluluk eksenine, Krippendorff'un (2005) in-
san odakli anlam insasin1 merkeze alan anlamsal
dontiistimiine ve nihayetinde Buchanan’in (2001)
karmasik sosyokiiltiirel ¢cevreleri kurgulayan bii-
tiinciil sistem tasarimina uzanan bu teorik yelpa-
ze, disiplinin ontolojik sinirlarini genisletmistir.
Deneyim ekonomisi ¢aginda turizm endiistrisi
standartlasmis hizmetlerden uzaklasip kisisel-
lestirilmis, animsanmaya deger ve doniistiiriicii
deger yaratimina yonelirken, bu kavramsal ev-
rim vazgecilmez bir stratejik temel sunmaktadar.
Tiim bu evrimsel sigramalarin epistemolojik ko-
keninde ise Crossun (2001) kavramsallastirdigs,
tasarimin ne salt bilime ne de salt sanata indirge-
nebilecegini savunan “tasarimct bilme bicimleri”
(designerly ways of knowing) yatmaktadir.

Bu epistemolojik temel {izerinden yiikselen gi-
da tasarimi ve turizm deneyimi tasarimi bakis
acilarimin biitiinlestirilmesi, bu makalenin temel
sentezini olusturmaktadir. Zampollo'nun (2016)
giday1 ve yeme eylemini ¢ok katmanli alt disip-
linlere ayiran siiflandirmasi ile Tussyadiah’in
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(2014) insan merkezli, yinelemeli ve biittinciil
turizm deneyimi tasarimi gergevesi kendi igle-
rinde giiglii teorik yapilardir; ancak bu iki yakla-
simin sentezlenmesi, destinasyon yonetimi igin
¢ok daha doniistiiriicli bir sinerji yaratmaktadir.
Gastronomi turizmi, insanlari, mekanlari, yerel
kimlikleri, {iretim aglarin1 ve anlatilar: birbirine
baglayan ¢ok duyulu bir kiiltiirel ekosistemdir
(Stone vd. 2018; Richards 2021) ve Tiirkiye, sahip
oldugu essiz mutfak mirasi ile bu biitiinlesik kur-
gudan en ¢ok fayda saglayacak destinasyonlarin
basinda gelmektedir (Sahin 2015).

Bununla birlikte, bu sentezin kuramsal ve ampi-
rik olarak olgunlasmasi igin asilmasi gereken kri-
tik bosluklar bulunmaktadir. Mevcut gastronomi
turizmi arastirmalar1 genellikle tekil hizmet kar-
silagmalarina odaklanmakta, teorik derinlikten
yoksun kalmakta ve cografi acidan belirli gelis-
mis llkelerle sinirli kalmaktadir (Shekhar 2022).
Benzer bi¢cimde, yiyecek ve sarap turizmi ekosis-
temlerinde es-yaratim dinamiklerinin ampirik
olarak yeterince incelenmedigi vurgulanmakta-
dir (Rachao vd. 2021). Bu elestiriler 1s181nda ge-
lecek calismalar igin dort temel arastirma yone-
limi 6nerilmektedir: (1) gida tasarimi ve turizm
deneyimi tasariminin biitiinlesmesinin turist
davranislarina etkisini 6lgen ampirik ¢alismalar,
(2) geleneksel mutfaklarin tasarim odakl: diisiin-
ce metodolojisiyle siirdiiriilebilir yenilenmesi-
ne odaklanan karsilastirmali analizler, (3) dijital
doniisiim ve yapay zekanin gastronomi turizmi
deneyim tasarimi tizerindeki etkilerinin arastiril-
mas1 ve (4) gida tasarimi odakli diisiinme meto-
dolojisinin ¢ok paydagh es-yaratim dinamikleriy-
le entegre edilerek, tekil tiiketim deneyimlerinin
Otesine gecen ve ekolojik, sosyo-kiiltiirel acidan
stirdiiriilebilir gida cografyalar1 kurgulamaya
yonelik sistemik modellerin gelistirilmesi.

Bu makale, tasarim okuryazarlhiginin (design lite-
racy) giiniimiiz turizm akademisyenleri ve sekto-
rel profesyonelleri i¢in yalnizca yenilikgci bir ana-
litik arag degil, 6nemli bir temel yetkinlik haline
geldigini savunmaktadir. Nihayetinde tasarim;
var olani estetik bir kilifa sokan yiizeysel bir mii-
dahale degil, insani, kiiltiirii ve icinde yasadig-
mi1z ekosistemi doniistiirerek daha yasanabilir,
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anlamli ve siirdiiriilebilir diinyalar insa eden
stratejik bir diislince bi¢imidir.
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