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Ozet

Gastronomi yemek, mutfak, tat, kiiltiir, yiyecek ve igecek trtinleri ve yemek
yemek gibi ¢ok degiskenli bir kavram olarak tartisgsimaktadir. Ozellikle son
yillarda daha fazla dikkat ¢eken gastronomi kavrami, turizm ile birlikte ele
alinmakta ve sadece seyahat ve yeme igme faaliyetinin ¢ok 6tesinde bir kapsami
isaret etmektedir. Gastronomi turizmi sanildiginin aksine sadece yemek yemek
i¢in seyahat etmek ya da seyahat esnasinda yeme i¢me faaliyetlerine katilmak
anlamma gelmemeli, ¢ok daha genis bir kavram olarak degerlendirilmelidir.
Bireyler seyahatlerinde gastronomik degiskenleri (deneyim, tat, merak,
yerellik ve ozellik arayig1 gibi) bir motivasyon araci olarak kullanabilmekte
va da bir destinasyonun gastronomik unsurlari ¢ekici bir gii¢ olarak ele
alinabilmektedir. Bu kapsamda farkli turizm hareketlilikleri goriilebilmektedir.
Bu caligmada gastronomi, gastronomi ve turizm kavramlarina deginilmis ve
gastronomik deneyim turizm igerisinde degerlendirilmistir. Ayrica ¢aliymada
Tirkiye’de gastronomi turizmine yonelik yapilan turlardan ve Tiirkiye’deki
gastronomi turizminde 6nemli olan destinasyonlardan bazilari ele alinmugtir.
Caligmada literatiirde yer alan ikincil kaynaklar degerlendirilerek gastronomi
turizmine, destinasyonlara ve diger paydaglara yonelik 6neriler gelistirilmeye
caligilmugtir.

Giris
Son yillarda kitle turizminden farkli olarak yeni turistik {irtin geligtirmek

ve degisen tiiketici tercihlerine cevap verebilmek i¢in turizmi ¢egitlendirme
stratejileri onem kazanmigtir. Bu kapsamda 6ne gikan ve son yillarda oldukga
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popiiler olan alternatif turizm tiirlerinden birisi gastronomi turizmidir.
Gastronomi turizmi, ylikselen turizm egilimleri arasinda yerine alan, kapsami
genis ve farkindalik yaratma giicii yiiksek olan ayrica gergeklestirildigi
bolgenin kalkinmasmna ve imajmna da katki saglayan bir turizm tiirtidiir
(Bucak ve Araci, 2013).

Gastronomi turizmine katilan turistlerin temel motivasyonu bir yemegi
tatmak, yemegin yapim siirecini gormek ve deneyimlemektir. Sadece bir
yemek veya igecek bazi insanlarin ilgisini ¢ekmekte ve bu kisiler sadece o
yemeklerin-igeceklerin tadina bakmak igin seyahat etmektedirler. Bu sekliyle
gastronomi turizmi kimileri igin ana seyahat nedeni olabilmektedir. Diger
taraftan destinasyonun temsili olan yiyecekler, igecekler, restoranlar ve
testivaller, seyahat ve turizm hareketinin ikincil nedeni de olabilmektedir.
Ornegin klasik bir paket turun iginde bir destinasyona ait 6nemli bir yiyecegin
tadimi ve sunumu igin 6zel bir restoran tercih edilebilir. Her iki neden de
gastronomi turizmin yayginlagmasi ve onem kazanmasi bakimindan oldukga
onemlidir.

Gastronomi turizmi destinasyonlara bir¢ok noktada fayda saglamaktadir.
Ozellikle son dénemlerde oldukga popiiler olan siirdiiriilebilir kalkinmaya
katkist tartiglmazdir. Bir destinasyona ait yerel gidalarin korunmasi ve
gelecek nesillere aktarilmasi siirdiiriilebilirlik agisindan 6nem tagimaktadir.
Diger taraftan yerel kiiltiiriin korunmasi ve bolgesel kalkinmanin saglanmasi
bakimindan da gastronomi turizminin destinasyonlar igin 6nemli faydalar
vardir. Ayrica dogal ve tarihi anlamda o6nemli kaynaklara sahip bir
destinasyonun yemek kiiltiiriiniin zenginligi o bolgenin daha fazla turist
gekmesini de saglamaktadir.

Gastronomi turizmine bagl olarak bir bolgenin yemek kiiltiiriiniin 6n
plana ¢ikmasi o bolgedeki turizmin alternatif bir gekilde bigimlenmesine
katki saglamaktadir. Bazi destinasyonlar igin gastronomi turizmi 6ncelikli
turizm tiirii olabilmekte ve destinasyonun imaji yiyecek igecek kiiltiiriiyle
sekillenmektedir. Diinyada ve Tiirkiye’de gastronomi turizmiyle 6n plana
¢tkan bir¢ok destinasyon bulunmaktadir. Bu ¢aligma kapsaminda oncelikle
gastronomi ve gastronomi turizm kavramlart anlatilmig, Tiirkiye’de
gastronomi turizm baglaminda 6ne ¢ikan bazi 6rnek turlar ve destinasyonlara
iligkin kavramsal bilgiler verilmistir.

Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavrammnin en erken kullanimi eski Yunan’da olmustur
(Santich, 2004). Kavram, Yunanca’da mide anlamina gelen gastros kelimesi
ile yasa anlamina gelen nomos kelimelerinin birlesiminden olugmaktadir.
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Gastro kelimesi mideyle, dolayisiyla agizdan baglayarak tiim sindirim
sistemiyle ilgilidir. Nomos ise kural ve diizenleme anlamina gelmektedir.
Boylelikle genel haliyle gastronomi kavrami; yeme igme ile ilgili kural ve
yasalar1 ifade etmektedir. Gastronomi ne kadar, nerede, ne zaman, nasil ve ne
yenilip-igilecegi ile ilgilidir. Bu haliyle kavram ¢agdag gastronomi anlayigina
gore, yeme i¢me ile ilgili bilgi ve becerilerin kazanilmasini kolaylagtirmaktadir
(Santich, 2004).

Gastronomi; giizellik ve kaliteli olmanin yaninda, yeme igmede estetigi de
inceleyen bir bilim dalidir (Batu ve Batu, 2018). Britannica Ansiklopedisi’ne
(2023) gore gastronomi; kaliteli yiyecekleri se¢me, hazirlama, sunma
ve yiyeceklerin tadini ¢ikarma sanatidir. Bagka bir anlatimla gastronomi;
yiyecek ve igeceklerin hijyen ve sanitasyon kurallarina gore, belirli bir diizen
iginde hazirlanmasi, goze ve damaga hitap edecek sekilde sunulmasini ifade
eden yemek kiltiirii veya yemek sanatidir (Ozdemir ve Altinel, 2019). Genis
perspektiften bakildiginda kavramun iki farkli anlam tagidig: anlagiimaktadir.
Tlk anlamiyla en iyi yiyecek ve igeceklerin tadim ¢ikartmak, diger tanimla ise
yenilen ve icilenler dahil, giday1 igeren her seydir (Scarpato, 2003).

Gastronomi yemek, kiiltiir ve gelenek arasinda kurulan giiclii baglara
dayanmaktadir (Britannica Ansiklopedisi, 2023). Bu baglamda gastronomi,
kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen yeme igme sanati ve bilimi olarak
da tamimlanmaktadir (Batu ve Batu, 2018). Tiirk Dil Kurumu’na (2023) gore
gastronomi; yemegi iyl yeme meraki ya da sagliga uygun, iyi, diizenlenmis, hog
ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemidir. Bu tanimda ifade edildigi gibi,
bazi kaynaklara gore gastronomi iyi yemek yeme sanati olarak da anilmakta
olsa da bu tanim bu disiplinin yalnizca bir pargasi olarak goriilmektedir.
Gastronomiyle ileri diizeyde ilgilenen bir kisi genellikle yemek ve sarap
tadimi, hazirlanmasi, deneyimlenmesi, denenmesi, arastirilmasi, anlagilmasi
ve yazilmasi konulariyla da ilgilenmektedir (Kivela ve Crotts, 20006).

Gastronominin tanimui son derece zordur ve tipki kiiltiir kavrami gibi
zamanla daha fazla anlam ifade eden bir kavram haline gelmistir (Richards,
2001). Gastronomi terimi yalnizca yiyecek igecekle degil; tiretim, kiiltiirler,
degerler, ekonomi, ulagim, depolama, kimya, viicut gibi yiyecek ve igecegin
kesisim alan1 olan her seyle ilgilidir (De Jong vd., 2018). Bunun yaninda
yagam tarzi, saglik, aligkanliklarla ilgili oldugu kadar, toprak, su, enerji,
ulagim, ekosistemle de alakalidir. Gastronominin amact; miimkiin olan en iyi
beslenme ile insan saghgini korumak, yasamdan ve yemekten zevk almasini
saglamaktir (Pavlidis ve Markantonatou, 2020). Bu noktada yerel iiriinler,
saghkli yasam tarzi, siirdiiriilebilirlik, 6zgiinliik gibi degerlerle de bir baglam
olugturmaktadir (Kiigiikkomiirler vd., 2018).
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Gastronomi kavraminin tarihine bakildiginda temelinin ¢ok eskilere
dayandigi goriilmektedir. Insanlarin  temel ihtiyaglarindan biri olan
beslenme, zamanla kiiltiirel ¢esitlilik ve birikimin de bir sonucu olarak
estetiklik ile biitiinlesmis boylelikle gastronomi kavrami ortaya ¢ikmistir
(Yilmaz ve Yonet Eren, 2019). Gastronomi kelimesinin ortaya ¢ikigina
iligkin farkli yorumlar s6z konusu olsa da Larousse Gastronomique’ye gore
kavram ilk kez 1801°de Joseph Berchoux’un “Gastronomi ya da Tarladan
Sofraya Insan” kitabinda kullanilmug, bir kelime olarak Fransizca diline
yerlesmistir (Sarugtk ve Ozbay, 2015). Gastronomi ile ilgili ilk galisma ise
Brillat-Savarin (1755-1826) tarafindan yapilmustir. Bu galiyma 1825te La
Physiologie du Goutin’de yayinlanmig ve The Physiology of Taste (Tadin
Fizyolojisi) adiyla birgok kez Ingilizceye gevrilmistir. Yazar bu ¢aligmasinda
bir bilim olarak yiyecek igeceklerle duyular arasindaki iliskiye dair bilgi
sunarak, aragtirmacilara yol gostermeye c¢aliymistir (Kivela ve Crotts,
2006). Gastronomi kavrami, Berchoux tarafindan La Gastronomi isimli
siirin baghiginda goriilene kadar, 15 yil boyunca Avrupa sozliiklerinde
kullanilmamigtir. 19. yiizyil ise kavramin kullanimi igin elverigli bir iklim
sunmustur. Diger sosyal uygulamalar gibi gastronomi de bu donemdeki
sosyal, ekonomik ve kiiltiirel kosullardan yararlanmistir (Santich, 2004).
Gegmigten giiniimiize gastronominin diger biitiin etkilerden daha gok daha
giiclii kiiltiirel bir gii¢ aract oldugu bilinmektedir. Baslangi¢ta soylulara
hizmet eden gastronomi, zamanla degiserek bolgesel ve yerel mutfagi da
i¢ine alan bir konsept haline gelmistir (Richards, 2001). Gastronomi o denli
geligmistir ki gliniimiiz ¢agdas turizm yonetiminde pek ok strateji, politika
ve giindemin de belirleyicisi konumundadir (De Jong vd., 2018).

Gastronomi Turizmi

Gida kavrami insanoglu igin temel ihtiyaglardan biridir ve tiim canlilarin
yasamlarini devam ettirebilmeleri igin gereklidir. Insanlar yagadig1 siirece bu
ihtiya¢ devam edecektir. Tarih boyunca insanlar, yiyeceklerini hazirlarken
gevrelerinden ve diger kogullardan etkilenmis, hazirlanan yiyeceklerin
titketim konusu ise her daim medeniyetlerin ve giinliik yagantinin temelinde
yer almugtir (Mulcahy, 2019). Yemek giinliik hayatin oldugu kadar seyahatin
de 6nemli bir pargasidir. Yemek ve turizm arasindaki baglanti, gastronominin
turizm tizerinde 6nemli etkisini giindeme getirmektedir. Geleneksel bakigla
yemek, turizmde bir yan iirlin olarak kabul edilse de yemek ve turizm
arasindaki iligkinin son yillarda daha ayrintili incelendigi goriilmektedir (Sio
vd., 2021). Kodas ve Ozel’e (2023) gore ise gastronomi deneyimi toplam
turizm deneyiminin Onemli bilesenlerinden biri olarak goriilmekte, bu
baglamda gastronomi ve turizm literatiiriinde genis bir yer bulmaktadir.
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Gastronomi, tatil deneyiminin 6nemli bir parcasidir. Ozellikle seyahat
modlar1 degistik¢e normal ¢evrenin digina seyahat etmek ve farkli deneyimler
elde etmek 6nem kazanmistir. Turistik destinasyonlar arasindaki rekabet
arttik¢a yerel kiiltiirle ilgili tirtin ve hizmetler turist ¢ekmek i¢in 6nemli bir
kaynak haline gelmistir. Gastronominin bu noktada 6nemli bir rolii vardir
clinkii sadece yemek yeme eylemi bile turizmin deneyiminin merkezinde yer
alabilmektedir. Ayrica gastronomi post modern toplumlar igin 6nemli bir
kimlik olusumu kaynags haline de gelmigtir (Richards, 2002). Son donemlerde
ise siirdiiriilebilirlik anlayiginin olmazsa olmaz niteligi, gastronomi turizminin
kentsel ve kirsal alanlarda siirdiirtilebilirligin saglanmasinda 6énemli oldugu
diigiincesi kabul gormeye baglamig ve gastronomi turizmi daha fazla 6nem
kazanmustir.

Gastronomi turizmi, bireylerin farkli yiyecek ve igecekleri tatma, tiretim
stirecini gorme, farkl kiiltiirlere ait mutfaklarin incelenerek 6grenilmesi, yeni
tiretim sistemleri ve yeme tarzlarini deneyimleme istegiyle gergeklestirdikleri,
seyahati ve konaklamayr da kapsayan iligkiler biitiiniidiir (Sarugik ve
Ozbay, 2015). Bagka bir tanimla ise, bir yemegin tadimi1 ya da yapimim
deneyimlemenin temel amag oldugu, bunun yaninda yiyecek igecek tireten
iletmeleri, festivalleri, restoranlari ziyaret etmektir (Zengin vd., 2015). Yeni
ve egsiz yemekleri, saraplari, diger gastronomi varliklarini deneyimlemek
amaciyla seyahat etmek de gastronomi turizmi olarak tanimlanmaktadir
(Sahin, 2015). UNWTO Turizm ve Rekabet Edebilirlik Komitesi,
gastronomi turizmini gidalar, gidayla ilgili iiriinler ve faaliyetlerle baglantili
deneyimler olarak agiklamaktadir. Gastronomi turizmi otantik, geleneksel,
yenilikgi mutfak deneyimlerinin yani sira, yemek festivallerine ve yemek
kurslarina katilmak gibi etkinlikleri de kapsamaktadir (www.unwto.org).

Gastronomi turizmi kiiltiir turizminin bir pargasi olarak kabul edilir
(Gheorghe vd., 2014) ve genellikle yemek turizmi ve mutfak turizmi
terimleriyle esanlamh olarak kullanilir (Sio vd., 2021). Ornegin Ingiliz
akademisyenler genellikle “yemek turizmi”, Kuzey Amerikal arastirmacilar
ise “mutfak turizmi” kavramini daha sik kullanirlar (De Jong vd., 2018).
Bunun yaninda gastro turizm, garap turizmi, gurme turizm gibi kullanimlar1
oldugu da bilinmektedir. Ancak en yaygin kullanimi “gastronomi turizmi”
olup, benzersiz bir yeme igme anlayigt anlamini tagimaktadir (Pavlidis ve
Markantonatou, 2020).

Erken donemden kalma seyahat anlatilarinda ve c¢agdag gelismis
ckonomilerde yemek sadece hayatta kalmak igin gerekli olan bir arag olarak
goriiliirken, gastronomi turizmi deneyimi yasami zenginlestirme, kisisel
kimligi ifade etme aracina doniigmiigtiir (Mulcahy, 2019). Yemek kiiltiirti
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yagam bigimleriyle oldukea iliskilidir. Yeme aligkanliklar: kiiltiirel bir unsur
olarak kabul edilir ve her toplumun kiiltiiriine gore farklilik gosterir (Batu ve
Batu, 2018). Her iilkenin veya toplumun yemek hazirlama ve pigirme sekli,
yemek yapiminda kullanilan arag geregler kendine hastir ve biiyiik 6nem tagir
(Sahin, 2015). Diger taraftan yemek, kiiltiirleri, farkli etnik kiiltiire sahip
insanlar1 cografi sinir tanimaksizin birbirine yaklagtirir. Bagka destinasyonlara
seyahat eden bir turist bu seyahat deneyiminin bir pargasi olarak gittigi
yerin yemek kiiltiirline de taniklik etmektedir. Bu anlamda gastronomi
deneyimi yeni deneyim arayisiyla seyahat etmek isteyen insanlar igin farklilik
yaratmaktadir. Farkh kiiltiirleri tanimak veya yerel kiiltiirii anlamak agisindan
gastronomi deneyimi olduk¢a 6nemlidir.

Gastronomi turizmi birgok farkli amagla gerceklestirilmektedir. Oncelikle
bir seyahat hedefiyle gergeklestirilmekte olup, bu seyahat bir yiyecek
igecek igletmesine olabilecegi gibi bir festival veya bir sefin yemeklerini
deneyimleme iizerine de olabilmektedir (Sarugik ve Ozbay, 2015). Restoran
ve otellere yapilan klasik ziyaretlere ek olarak yerel yiyecek ve igeceklerde
kigisel deneyim arayan turist gezilerini de kapsamaktadir. Aggilik okullari,
yemek kitaplari, yemek turlar1 diizenleyen seyahat acentalari, televizyon
programlari, dergiler, etkinlikler, sarap imalathaneleri, tiziim baglari, bira
tabrikalar1 dahil olmak iizere farkli mutfak deneyimlerini de igermektedir
(Pavlidis ve Markantonatou, 2020).

Gastronomi turizminin sektor, iilke ve bolgeler igin 6nemi biiyiiktiir.
Gastronomi genellikle destinasyonlarda turizmin canlandirilmasina yonelik
itici bir gii¢ olarak goriilmektedir (Kivela ve Crotts, 2006). Turizmi
cesitlendirmek, yerel kalkinmayz tesvik etmek, farkli sektorleri bu pazara dahil
etmek ve ana sektor igin yenilikler getirmek gibi firsatlar yaratir (Gheorghe
vd., 2014). Gastronomi, kiiltiirel bir kaynak olarak degerlendirilerek, kiiltiir
turizmi iriinlerinin tim geleneksel gereksinimlerini de kargilamaktadir.
Deniz, kum, gilines kaynag1 olmayan veya dogal, tarihi kaynaklardan yoksun
olan destinasyonlar i¢in bir avantaj saglamaktadir. Ayrica turist deneyimini
artirmakta, memnuniyet saglamaktadir (Kivela ve Crotts, 2006). Gastronomi
turizm ekonomik kalkinmanin da 6nemli bir araci olarak goriilmektedir.
Bunun yani sira bolge halkinin sosyal ve ekonomik yonden gelismesini saglar
ve kirsal alanlarin geligimi igin 6nemli bir arag olarak goriiliir.

Gastronomi turizminin sagladigi faydalar su sekilde siralanabilir (www.e-
unwto.org):

* Gastronomi turizmi bolgelerin farkhilagmasint ve 6zgiin bir gekilde
pazarda konumlanmasini saglamaktadir.



Ebru Dijsmezkalender / Giinay Erol | 171

* Gastronomi turizmi ziyaretgilere yeni deneyimler saglamaktadir.

* Gastronomi turizmi az gelismig ya da turizm kaynagi olmayan kiigiik
destinasyonlarda bile uygulanabilir.

* Gastronomi turizminin tanitilmasi ve gelistirilmesi kolaydir.

* Gastronomi turizmi bolgeye yiiksek gelir saglamakta, ziyaretcilerde
tekrar gelme istegi uyandirmaktadir.

Gastronomik Deneyim

Gastronomi kavramu 6zellikle son yillarda insanlar1 seyahate iten 6nemli
nedenler arasinda yer almakla birlikte, ayn1 zamanda destinasyonun ¢ekici
bir unsuru oldugu da distiniilmektedir. Ciinkii insanlar destinasyonun
mutfaginin sundugu triinleri ve degerleri igin ziyaret gergeklestirirken ayni
zamanda, yeni tat arayist ve destinasyonun gastronomisini deneyimleme
istegi gibi nedenlerle de ziyaretler gergeklestirebilmektedir. Dolayist ile
gastronomik deneyim gastronomi turizmi igerisinde 6nemli ve genis
kapsamli bir kavram olarak goriilmektedir. Buna gore gastronomik
deneyim destinasyonda yer alan yiyecekleri tatmanin yaninda ayn: zamanda
gastronomi ile iligkili hizmetlerin fiyati, atmosferi ve alinan hizmetin kalitesi
gibi degiskenlerle de iliskilidir. Ayrica gastronomik deneyim; turistleri
belirli bir yere gastronomik unsurlari deneyimlemek amaciyla seyahat
etmeye motive etmektedir (Berbel-Pineda vd., 2019). Gastronomi de
kiiresel seyahat endiistrisi igerisinde turistlere unutulmaz, yeni ve ilgi ¢ekici
deneyimler sunan bir deger olarak goriilmektedir. Turizmin sundugu klasik
deneyimlerden daha ote ve farkli bir deneyim sunan gastronomi, turistlere
igerisinde karmagik deneyim degiskenleri sunan bir yapiya sahiptir. Ornegin
gastronomik deneyim; siradan bir yemek yeme anlayiginin gok otesinde,
turistin yiyeceklerin {iretim stirecinde yetenekleri ile birlikte yer aldig,
tiretici ve tiiketicilerin ortak bir degerle iriinleri olugturdugu, yemegin
bir destinasyonla, kimlikle, kiiltiirle ve turizmle bir biitiin olarak baglanti
kurdugu bir yap1 olarak degerlendirilmektedir (Richards, 2021).

Gastronomik deneyim sadece yemek yemekle ilgili olmamakta, toplumsal,
duygusal, doniigiimcii, hayal giiciinii igeren, uygulamasi ayrintili teknik
detaylar1 igeren kavramlar gibi oOzellikleri de igerisinde barindirmaktadir.
Ozellikle son zamanlardaki gesitli mutfak akimlar1 ve davranuglart ile birlikte,
gastronomik deneyimin beslenmenin temel olgusunu agan bir karmagiklig
icerdigi ifade edilmektedir. Yeni nesil sefler, yemekler ve restoran anlayist,
yaratici ve teknik mutfak uygulamalari mutfagin geleneksel sinirlarini ortadan
kaldirmugtir. Ciinkii gastronomik unsurlar1 bir {irtinden ziyade bir siireg
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olarak sunmak, deneyim ekonomisi igerisinde daha fazla katki saglamaktadir
(Martinez de Albeniz, 2018).

Gastronomik deneyim insanlar i¢in farkli anlamlar tagimakta ayni
zamanda sosyallesmeyi de igermektedir. Bu durum kimi zaman bir yemegin
dogrudan tadimiyla ilgili olup sosyallesmenin ikinci planda kalmasiyla
sonuglanabilirken, kimi zaman da sosyallesmenin yemegin tadina bakmak
kadar 6nemli olarak goriilmesi seklinde olabilmektedir. Ancak baz1 sefler ya
da restoranlarin gastronomik deneyimde sosyallesmeyi dikkate almadiklar: da
ifade edilmektedir. Insanlarin yemek yemenin yaninda yaratici yaklagimlarla
stirece katilmas1 onlarin deneyimleri itizerinde 6nemli rol oynamaktadir.
Bu yiizden restoranlarin ya da geflerin yemek yemeye gelen insanlara daha
Ozgiir ve yemek siirecine dahil edebilen bir ortam hazirlamalar1 ve boylece
misafirlerin; yemek, sef, restoran ve diger degiskenlerle interaktif bir etkilegimi
saglamalar1 gastronomi deneyimi tizerinde olumlu etki olusturabilir (Bertran
ve Wilde, 2018).

Gastronomik deneyimde turist sadece siirece dahil olan pasif bir katilimci
degil ayn1 zamanda o siireci gekillendirebilen ve kargilikli etkilesim saglayan
bir degisken olarak yer almaktadir. Ornegin zeytinyag: turizmine katilan bir
turist sadece zeytinyagini tadip, satin alma ile seyahatini sonlandirmak yerine
deneyimi daha fazla igeren bir seyahat siireci gegirebilir. Bunlar arasinda;
zeytin dovme degirmenlerini ziyaret etmek, zeytinyag: ile ilgili yerel
diikkanlari, miizeleri ve 6zel diikkanlar1 ziyaret etmek, zeytin ve zeytinyagi
ile ilgili fuar ve festivallere katilmak, yerel gastronomiyi tatmak, kirsali ve
zeytin bahgelerini gezmek ve zeytin tiretim giftlikleri gibi yerel mekanlarda
konaklamak yer alabilir. Boylece zeytin iiretilen yerlerde zeytin iireticilerinin
hayatina dahil olarak biitiin siireg igerisinde yer alabilir ve biitiin paydaslarla
kargiliklr iletigim saglayabilir. Bu durum turistin deneyimini zenginlestirmekle
birlikte, hizmet saglayicilar da tiiketicilerin tercihlerini daha iyi 6grenebilir ve
hizmet siireglerini buna gore gozden gegirebilir (Murgado, 2013).

Gastronomik deneyimde tat, koku gibi kavramlar elbette ¢ok onemlidir
ve bir destinasyona ait gastronomik deneyimlerin 6nemli boliimiinii
olugturmaktadir. Yani destinasyonlarin sundugu tiriinlerin lezzetli olmasi ya da
lezzetli bulunmasi son derece 6nemlidir. Ciinkii destinasyona ait gastronomik
deneyimler seyahatlerin motivasyon kaynagi olmakta ayrica seyahatgilerin
memnuniyeti iizerine etki ederek onlarin destinasyona olan sadakatlerini
saglayabilmektedir. Bir destinasyona olan sadakat ise gastronomik deneyim
ve gastronomik tatmini pozitif bir sekilde etkilemektedir (Mora, Solano-
Sanchez, Lopez-Guzman ve Moral-Cuadra, 2021)
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Gastronomik deneyim ¢ok genis bir kapsami olan kavram olarak
genellikle; yemek deneyimleri, restoranlar ve gastronomik etkinliklerle
iligkili olarak agiklanmaya ¢ahigilmaktadir. Deneyim kavraminin kendi bagina
cok farkli degiskenleri igerdigini belirten Sundqvist (2023), gastronomi
deneyimi kavraminin belirsizliginden bahsetmekte ve gastronomi kavramini
sadece agirlama endiistrisiyle agiklamaya ¢aligmanin yetersiz olabilecegini
savunmaktadir. Buna gore gastronomi deneyimi kavrami yemekle birlikte;
insanlarin  siirece dahil edilmesiyle olugsan, toplumsal pratiklere katki
saglayan ve yaganmug katiimci bir deneyimi igeren bir kavram olarak
degerlendirilebilmektedir. Kisaca gastronomik deneyimin sadece gidaya
bagli bir kavram olarak agiklanmasi yeterli degildir ve bu kavramin
insanlarin gidayi; katildiklar: etkinlikteki bir amaca, faydaya hizmet edecek
sekilde yorumlamasiyla ilgilidir. Yani turizm etkinliginin tiiriine bagl olarak
(yurtiyiig, gezi, seyahat gibi), yiyecekler insanlarin bu seyahatinde toplumsal
bir rol oynadig siirece gastronomik deneyim gergeklesmis olabilecektir
(Sundqvist, 2023).

Tiirkiye’de Gastronomi Turizmine Yonelik Turlar ve Bazi Ornek
Destinasyonlar

Tirkiye, gastronomi agisindan diinyada sayili iilkeler arasinda yer
almakta, cografi zenginliklerin ve kiiltiirin yansimasi olarak gastronomik
tiriin ¢esitliliginde 6n plana ¢ikmaktadir. Bu zenginliklerden yeterli ve verimli
bir gekilde yararlamilmasi Tiirkiye’nin gastronomik degerleri ve gegsitliligine
yonelik tanitim faaliyetlerinin 6nemini ortaya koymaktadir (Bucak ve Araci,
2013). Dolayisiyla Tiirkiye’ye yonelik gastronomik degerlerin varhgi, gerek
yurt iginde gerekse yurtdiginda bilinirligin artirilmas: ile daha da 6nem
kazanacak ve gastronomi turizminin geligmesine katki saglanabilecektir.

Tirkiye’de gastronomi kapsaminda yurt icinde yapilan turlar genellikle
kiiltiir turizmi ile birlestirilmekte ve gurme tadim turlar1 gibi isimlerle 6n
plana ¢ikarilmaya ¢alhigilmaktadir. Kizilirmak vd.,’nin (2016) belirttigi gibi
gastronomi kavramui bu tarz turlarda kiiltiir turizminin arkasinda ve ikinci
planda kalabilmektedir. Aymi galigmada gastronomi turlarmin genellikle
birkag sehirdeki kiiltiir turlarinin birlesmesiyle olusturuldugu ve yogun bir
gezi programina sahip oldugu, ana amacin gastronomiden ziyade kiiltiir
gezisi oldugu belirlenmigtir. Dolayisiyla yemek, gastronomi, yemek kiiltiirii
ve gastronomik deneyimi igerecek ve buna odaklr turlarin planlanmasi etkili
ve amaca uygun bir gastronomi turizmi hareketliligi i¢in 6nemli olacaktir.
Yine Tiirkiye’deki gastronomi turlarinin biiytik boliimiiniin Dogu Akdeniz
(Adana, Kahramanmarag, Hatay) ve Giiney Dogu Bolgeleri’ne (Gaziantep,
Sanlurfa) yonelik oldugu bilinmektedir. Bunun yaninda tur programlarinin
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birbirleriyle benzer olmasi ve daha fazla kigiye yonelik gergeklestirilmesi
kaygis1 belirleyici olmaktadir (Kizilirmak vd., 2016).

Son yillarda Tiirkiye’de yapilan gastronomi igerikli turlar incelendiginde
farkli  destinasyonlarda  farkli  programlarla turlarin  diizenlendigi
goriilmektedir. Bu turlar genellikle gurme, tadim, gastronomi gibi
kavramlarla tiiketicilere sunulmakta ve 6nemli bir boliimii kiiltiir turlari ile
birlikte hazirlanmaktadir. Turlarin genel olarak gok az bir kisminin kisi sayis
ile sinirlandirildigy, bazilarinin ise butik gurme turlart seklinde pazarlandigy
goriilmektedir. Genel olarak gastronomi igerikli turlarin, bazi butik turlardan
ayr1 olarak, kiiltiir turizmi igerisinde yer aldig1 ve 45 kigiye kadar ¢ikabildigi
soylenebilir. Tiirkiye’de farkli baghklar altinda ve farkli destinasyonlar
ieren gastronomi kapsamli turlar bulunmaktadir. Ornegin “Kastronomi”
isimli Kastamonu gastronomi gezisi olarak Kastamonu mutfagini tanimak,
yemekleri yerinde gorerek, tadarak deneyimlemek ve siyez hasad: etkinligine
katilmak gibi igeriklerle olusturulmus gezi programlar1 yer almaktadir
(Novitas Travel, 2022). “Izmir Lezzetleri ve Urla Bag Yolu Kiiltiir ve Lezzet

»

Turu” , “Doya Doya Adana” gibi Adana ve Tarsus’u da kapsayan daha gok
yoresel lezzetlere yonelik tadimlari i¢eren turlar bulunmaktadir. Yine 6nemli
bir destinasyon olan “Kapadokya Kiiltiir ve Lezzet Turu” testi kebabi ve
¢omlekte kuru fasiilye gibi yoreye 6zgii pisirme yontemleri ile hazirlanan
yoresel yemekleri igermektedir (gurmeturlar.com). Yine yoresel yemek
ve lezzet festivalleri donemlerinde yapilan ve gastronomi igerikli turlar da
bulunmaktadir. Ornegin “Adana Lezzet Festivali Turu” (www.tatilbudur.
com), “Izmir Pazar Yeri Gastro Festivali” igerikli tur (www.italtur.com),
“Alagat1 Ot Festivali Turu” (tatilsepeti.com), “Isparta Giil Hasad1 Senlikleri
Turu” (www.ankatravel.com) gibi ornekler bulunmaktadir. Yine Anadolu
igin onemli bir iiriin olan bagcilik i¢in de bag bozumu donemlerinde turlar
diizenlenmektedir. Ornegin “Trakya Bag Bozumu Turlar1” (www.festtravel.
com), “Bozcaada Bag Bozumu Turu” (www.hitittour.com) gibi turlarin
yaninda Kapadokya Bag Bozumu turlart da Kapadokya-Urgiip Bag Bozumu
Festivali doneminde yapilmaktadir.

Gastronomi festivalleri; yoresel yemeklerin ve gastronomik tiriinlerin
sunulmasi, deneyimlenmesi ve tanmitilmasi agisindan olduk¢a 6nemli
olmakla birlikte, yerel mutfagin tanitimi, gastronomik deneyim ve etkilegim
agisindan da 6nemli goriilmektedir (Ekerim ve Tanrisever, 2020). Tiirkiye’de
gastronomik etkinliklere yonelik yapilan turlarin bir kismi 10-15 kisilik
gruplarla “butik gezi” baghg: altinda diizenlenebilmekte ve gezi programinda
genellikle gurme ve tadim etkinlikleri yer almaktadir. Kisaca Tiirkiye’de
gastronomik deneyime yonelik yapilan turlarin 6nemli bir boliimii tadim
turlarini igermekle birlikte, ek olarak hasatlara katilim, yemek yapimini izleme
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ve deneyimleme gibi igerikleri olan turlar da yer almaktadir. Ayrica bagka
tilkelere de gurme turlari adr altinda benzer turlarin yapildigi goriilmektedir.

Gastronomi agisindan 6nemli bir belirleyici unsur olarak UNESCO
Yaratict Sehirler Ag1, 2004’ten beri sehirlerin barindirdigr potansiyel yaratic
ozellikleri degerlendirerek, geligtirmeyi ve kiiltiirel ¢esitliligi saglamay1
amaglamaktadir. Bu amagla yaratici gehirler agi; edebiyat, film, miizik,
zanaat ve halk sanatlari, tasarim, gastronomi ve medya sanatlar1 olarak
yedi temayr igermektedir. Bu kapsamda Tiirkiye’den Gaziantep (2015),
Hatay (2017), Afyonkarahisar (2019), Adana, Balikesir, Konya, Kayseri ve
Diyarbakir (2021), UNESCO yaratic1 sehirler aginda gastronomi temasi
ile yer almaktadir. Bu sehirler Ozellikle gastronomi alaninda barindirdigy
potansiyeller agisindan 6nemli goriilmekte ve tiim diinyada gastronomi
sehirleri arasinda yer almaktadir (www.unesco.org.tr).

Gaziantep

Gaziantep, UNESCO’nun yaratici sehirler agina gastronomi kategorisinde
katilan ilk gehir olarak, mutfagini kiiltiirleraras: bir boyuta tagimig, mutfak
aracihgyla kiiltiirel etkilesim saglamugtir. Yine yaratict sehirler agr etkilegimi
olarak diger gastronomi yaratici sehirleriyle igbirligi ve aragtirma yaparak,
uluslararast gastronomi festivalleri araciligiyla deneyimlerini paylagma gibi
sorumluluklart Gistlenmigtir. Ayrica gehirde 2018 yilinda “Birinci Uluslararasi
Gastronomi Festivali” diizenlenmis ve yine ayni yilda diger yaratici sehirlerle
birlikte 6grencilere mutfak egitimleri verilmistir (www.unesco.org).

Gaziantep, yemek gesitliligi agisindan olduk¢a zengin bir mutfak
kiiltiiriine sahiptir. Gaziantep Mutfag, yaklagik bes yiiz ¢esit yemek ile tiim
diinyada bilinen mutfaklar arasinda yerini almakla birlikte, Tiirk Mutfagrrnin
da en giiglii temsilcileri arasindadir (Kiling Sahin vd., 2018). Gaziantep’in
bu zengin mutfak kiiltiiriine sahip olmasi, ayni zamanda tarihte de zengin
bir gegmige ve tarihsel kiiltiire sahip olmasina baghdir. Ayrica et yemekleri
de Gaziantep mutfagi igin oldukga 6nemlidir (Kaya ve Sormaz, 2019). Et
kullaniminin yaninda bakliyat, sebze, meyve ve siir iiriinleri de Gaziantep
Mutfagrnda siklikla kullanilmaktadir. Yine antepfistifi, zeytin, iiziim ve
bugday da 6nemli tarim {irtinleri arasindadir. Yemeklerin pisirilmesinde ise
bakir kaplarin ayrica bir 6nemi bulunmaktadir (Yazgan Serinkaya, 2017).
Baharatlar ve farkli lezzetlerin karisimi da bu mutfak icin 6nemlidir. Ozellikle
meyvelerin kebaplarda ve tencere yemeklerinde kullanilmasi, salga, eksi,
sarimsak ve sos kullanimi da yemeklerdeki lezzette 6nemli rol oynamaktadir.
Yoresel bitkisel ve hayvansal iiriinlerin de aroma ve tat {izerinde etkili oldugu
ifade edilmektedir (Tiirkiye Kiiltiir Portali, 2023a). Gaziantep Mutfagr’na
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ait en ¢ok bilinen ve igletmeler tarafindan da sunulan yemekler arasinda;
yuvalama, lebeniye, nohut diiriim, patlican kebabi, igli kofte, ali nazik,
katmer, baklava, kuru patlican ve kuru biber dolmasi, turp eksilemesi, sogan
kebabi, Antep Lahmacunu, beyran, siveydiz, alti ezmeli, simit, kiyma ve
ciger kebabr gibi yiyecekler bulunmaktadir (Kaya ve Sormaz, 2019; Kiling
Sahin vd., 2018; mutfaksanatlarimerkezi.com; Yazgan Serinkaya, 2017).

Gaziantep gastronomi turizminin 6nemli merkezleri arasinda yer almakta
ve birgok ziyaretgi yoresel lezzetleri deneyimlemek igin Gaziantep’i ziyaret
etmektedir. Kogoglu (2019) Gaziantep’i ziyaret eden turistler iizerine yaptig1
aragtirmada; turistlerin Gaziantep’in yoresel yiyeceklerinin yerel kiiltiir
ile ilgili bilgi verdigi, Gaziantep’in tamitiminda yerel mutfagin oncelikli
kullanilmas1 gerektigi, sunulan yiyeceklerin lezzetli ve doyurucu oldugu,
yemek kiiltiirii agisindan gekici bir gehir oldugu ve Gaziantep mutfaginin
vakinlara tavsiye edildigine dair sonuglara ulagmistir. Simgek ve Selguk’un
(2018) Gaziantep’i ziyaret eden turistler iizerine yaptig1 ¢aligmada; yeni
tat ve lezzet arayiginda olan ve bunun igin festival ve etkinliklere katilan,
yoresel ve yerel tiriinleri denemekten zevk alan, organik tirtinlere ilgi duyan,
yoresel lezzetleri ve lezzet mekanlarini 6nceden aragtiran ve yemek kiiltiiriinii
Ogrenen, tatil memnuniyeti yemege odakli olan gastro-turist tipolojileri
oldugunu belirlemistir. Bunlar arasinda ise Gaziantep’i ziyaret eden turistler
iginde en fazla yenilik¢i gastro-turistlerin yer aldig tespit edilmistir.

Hatay

Hatay UNESCO Gastronomi gehri olarak, barindirdigy kiiltiirel
gesitlilikle birlikte “Medeniyetler Sofras” olarak da adlandirilmaktadir. Bu
kiiltiire] gesitlilik gastronomik zenginligi de beraberinde getirmistir. Cesitli
medeniyetlerin, dinlerin, yasanmighklarin her biri bu zenginlige katki
saglayarak genig bir mutfak kiiltiiriinii ok lezzetli bir yaprya doniigtiirmiistiir.
Hatay’in mutfak kiiltiirii nesilden nesile aktarilarak siirdiiriilebilir bir sekilde
giiniimiize gelmis ve Hatay’da yemek, beslenmekten ¢ok ote bir yagam
bigimini ifade eder olmustur. Bitki gesitliligi, kiiltiirel ge¢mis, iklim gibi
degiskenlerle birlikte zeytin ve zahter gibi iiriinler Hatayla 6zdeslesmistir
(Turkiye Kiltiir Portali, 2023b). Bolgede iiretilen iirtinlerin gesitliligi ve
iiretim kolaylig1 ve maliyetinin diigiik olmas1 mutfak kiiltiiriiniin gesitliliginde
oldukga 6nemli bir etken olmugtur. Hatay mutfag: et yemekleri, dolmalar,
sebze yemekleri ve aglari, pilavlari, mezeleri, salatalari, ot yemekleri ve tatlilar
ile Anadolw’nun en 6nemli mutfaklar1 arasindadir. Hatay’da oOgtinlerin
zengin ve ¢esitli meniilere sahip olmasi halkin da bu 6zel iriinleri 6zenle
hazirladigini gostermektedir. Ozellikle Uzun Cargr’da yoresel yiyecekler ve
mutfak geregleri ile birlikte, kasaplarin yanindaki firinlar, kiinefeciler, kuru
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sebzeciler ve zeytinciler gibi birgok iiriin hem halkin hem de ziyaretgilerin
ahigveris yaptigr yerler arasindadir ($ahin, 2012). Hatay Mutfagrna ait
bilinen geleneksel iiriinler arasinda; zahter, zeytin ve zeytinyagi, nar eksisi,
sal¢a, tuzlu yogurt, ¢okelek peyniri, ceviz regeli, kiinefe, kabak tatlis1 (dig1
qitir i¢i yumugak), kurutulmug sebzeler yer almaktadir. Ayrica tepsi kebabi,
kagit kebabi, Belen tavasi, Hatay doneri, kiyma ve kugbasi kebabi, oruk,
¢ig kofte, sarma igi kisir, sireysil, eksi ag1, kuru patlican dolmasi, humus,
abugannusg, acili ezme, zahter, roka ve zeytin salatasi, kerebi¢ ve kopiik,
kombe, biberli ekmek, tag kadayifi, sam tatlisi, haytali, kiinefe peyniri gibi
diriinler en bilinenler arasindadir (Comert, 2014; Sahin, 2012).

Hatay gastronomi amagh turizm hareketliliginde olduk¢a Onemli bir
destinasyondur. Sehrin sahip oldugu gastronomik ¢ekicilikler bu gehre yapilan
ziyaretlerle dogrudaniligkili olmaktadir. Aksoy ve Ceki¢’in (2019) Hatay’1 ziyaret
eden turistler {izerine yaptig1 gahigmada; katihmcilarin %85’inin gastronomi
kavraminin, yine %84’tiniin sehrin UNESCO Gastronomi gehri olmasinin
destinasyon segimi {izerinde etkili oldugunu belirtmiglerdir. Ayrica ¢aliymada
algilanan mutfak imajimin boyutlarinin (yiyecek ve restoranlara yonelik algr)
davranigsal niyeti pozitif yonde etkiledigi sonucuna ulagilmigtir. Buna gore
Hatay’in gastronomisine yonelik algilarin Hatay’1 ziyaret etme tizerinde 6nemli
diizeyde etkisi oldugu ortaya ¢ikmugtir. Bu durum Hatay’in gastronomi sehri
olmasi, UNESCO tarafindan Gastronomi sehri olarak ilan edilmesi ve sehrin
sundugu tiim gastronomik degigkenlerin olusturdugu etkiyle agiklanabilir.
Dolayisiyla bu degiskenler Hatay’1 gastronomik amagh ziyaret etmek isteyen
turistler i¢in 6nemli bir ¢ekicilik ve motivasyon kaynagi olabilmektedir.

Afyon

Afyonkarahisar gastronomi sehri olarak 2019 yilinda UNESCO Yaratici
Sehirler aginadahil olmustur. Bukapsamda 2021 yilinda 3. Uluslararasi Gastro
Afyon Turizm ve Lezzet Festivali'ne ev sahipligi yapmugtir. Ayni y1l yiyecek
atiklarinin azaltilmasi projesi baglatilarak gastronomide siirdiirtilebilirlige ve
sifir atiga vurgu yapimistir (www.unesco.org). Afyonkarahisar gastronomi
yaratict sehirler aginda birgok deger yaratarak onemli bir gastronomi
destinasyonu olarak goriilmektedir. Bunlar arasinda siirdiiriilebilir geligimi
igeren ayni zamanda dijital uygulamalarin bulundugu projeler iiretmek,
bolgesel yaraticiligr ve firsatlar1 ortaya ¢ikarmak, Gastronomi Miizesi gibi
sergileme alanlar1 olusturmak, enerji ve gida israfina dikkat ¢ekmek gibi
onlemler gelistirmek yer almaktadir (www.unesco.org).

Afyonkarahisar 8 bin yillik lezzet miras1 baghg altinda yoresel yemekleri
ve yemek kiiltlirlinii tanitmayr amaglamaktadir. Bu amagla gastroafyon.
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org internet sitesi kurularak sehre yonelik gastronomik degerler, etkinlikler
ve projeler duyurulmaya caligilmaktadir. Yine bu mutfak kiiltiiriiniin
gelisiminde yorede yetistirilen iiriinlerin de katkis1 oldukga fazladir. Ozellikle
lokum, sucuk, patates ve kaymak gibi yoresel iiriinler bagta olmak tizere
Afyonkarahisar daha bir¢ok gastronomik iiriine sahiptir. Bunlarin diginda
ozellikle cografi igaretli iiriinler arasinda; Afyon pastirmasi, kaymakl ekmek
kaday1fi, Patatesli ev ekmegi, Cay Tlgesi visnesi ve Suhut Keskegi, Sultandag:
Kirazi, Haghas tohumu gibi iiriinler yer almaktadir. Ozel giinlerde (diigiin,
oliim, siinnet gibi) yapilan yemekler oldukea cesitlidir (Afyonkarahisar 11
Kiiltiir Ve Turizm Midiirliigii, 2023; gastroafyon.org; Kizildemir, 2019).
Yine Afyonkarahisar mutfagina ait iiriinler arasinda; Afyon kebabi, ayva
ve incir tatlisi, bamya, paga, gullama kofte, maydanoz musakka, biskevit,
bitkme, Afyon 6vmesi, haghash cizdirma, hashag helvasi, hashag tatlis,
hashasl borek, lokul, pide ve bulgur pilavi, hdgmerim, kaymakli kabak tatlisi,
kaymakli vigneli ekmek kadayzfi, sakala garpan gorba, palize, sucuk doneri ve
koftesi, tandir gorbasi, Sultandagi Kirazi, Haghag tohumu, kaymakli seker
gibi iirlinler yer almaktadir (gastroafyon.org; Kizildemir, 2019). Afyon
mutfaginda et kullanimi oldukga yaygin olmakla birlikte sebze ve meyvelerin
kullanimi da az sayilmamaktadir. Bunun yaninda haghag kullanimi yaygindir
ve mutfagin 6nemli bir boliimiinii olugturur. Yine manda siitii ve kaymak
gibi trtinleri de olduk¢a 6nemlidir (Kizildemir, 2019).

Afyonkarahisar’msahip oldugu zengin mutfakkiiltiirii, gastronomi turizmi
agisindan 6nemli bir potansiyele sahiptir ve bu durum giderek artan bir ilgiyi
de beraberinde getirmektedir. Ozellikle UNESCO gastronomi sehri olmast,
sehrin gastronomi turizmine yonelik bilinirligi iizerinde olumlu etkiye yol
agmugtir. Buna ragmen gehrin gastronomi turizmi ve potansiyellerine iligkin
pazarlama ve tamtim galigmalarimin gelistirilmesi, sehirdeki paydaslarin
bu gelisim siirecinde gerekli egitimler almasi ve hizmet kalitesini artirica
faaliyetlere odaklanilmasi faydali olabilir. $ehri ziyaret edecek turistlere
yonelik gastronomi planlamalarinin yapilmasi ve gastronomi egitimine 6nem
verilmesi Onerilebilir (Giilen, 2017). Ayrica gastronomi sehri olarak slow
food kavramina vurgu yapilmasi ve sehrin bu kapsamdaki potansiyellerinin
projelerle agiga ¢ikarilmasi ayni zamanda mutfak kiiltiiri mirasi agisindan
onemli ve dikkat gekici olabilir (Giiner ve Cilginoglu, 2023). Ciinkii sehre
gelen ziyaretgilerin gastronomik tiriinlere olan ilgisi dogrudan gastronomik
drtinleri satin almasi ile de gozlemlenmektedir. Ziyaretgiler tizerine yaptigt
caliymada Aydin (2015); Afyonkarahisar ile 6zdeglesen {irtinlerin en gok
kaymak, lokum ve sucuk oldugunu belirlenmistir. Aragtirmadan elde edilen
bir bagka sonuca gore, katihmcilarin %46’s1 sehrin yemek kiiltiiriinii az
gekici, %41’ ise ¢ok gekici bulmustur. Yiyecek iiriinlerine yonelik marka
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tarkindaliginda festival ve fuarlarin 6nemli oldugu, sehrin mutfagina yonelik
bilgilerde yazili kaynaklar, medya ve yakinlardan alinan bilginin gogunlugu
olusturdugu belirlenmigtir. Afyon’un gegis giizergahinda olmasi ve farkl
nedenlerden dolayi, Afyon’u ziyaret edenlerin yarisindan fazlasinin fast food
yemek tercih ettigi, ancak biiyiik bir boliimiiniin ise eve donerken yerel
yiyecekleri satin aldigr belirlenmistir (Aydin, 2015).

Yukaridaki sehirlerin yaninda UNESCO gastronomi sehirleri olarak
Konya, Balikesir, Adana, Kayseri, Diyarbakir da zengin mutfak kiiltiirti
ile gastronomi seyahatleri ve deneyimi agisindan birgok potansiyeli
barindirmaktadir. Ayrica Tiirkiye’nin iklimi, cografyasi ve kiiltiirii, sehirlerin
her birinin kendine has gastronomik zenginliklerinin olugmasini saglamustir.
Bu ¢aligmada simirl olarak bazi sehirlerin gastronomik fiiriinlerine yer
verilmistir. Bunun yaninda neredeyse her sehrin ortak ve kendine 6zel, ¢esitli
gastronomik iiriinleri de bulunmaktadr.

Sonug

Son doénemlerde hem diinyada hem de Tiirkiye’de gastronomi turizmi
baglaminda 6nemli gelismeler olmugtur. Destinasyonlara 6zgii yiyecek ve
igeceklerin {iretimi ve sunumu bazi turist gruplari i¢in Ozel bir ilgi alani
haline gelmigtir. Buna bagh olarak diizenlenen gastronomi turlari ile yiyecek
igecekler seyahatin ana amaci haline gelmistir.

Gastronomi turizminin genel anlamda turizme ve destinasyonlara
onemli katkilar1 so6z konusudur. Kiiltiirel degerlerin ve mirasin hizla
kayboldugu giiniimiiz sartlarinda, yiyecek igecek kiiltiiriiniin ve bagh
degerlerin gelecek nesillere aktarilmasi noktasinda gastronomi turizmi
oldukga 6nemlidir. Bununla birlikte kitle turizmin mevsimsellik 6zelliginin
aksine gastronomi turizminin her mevsim yapilabilmesi destinasyonlarda
turizmin her daim canli tutulmasina tegvik etmektedir. Gastronomi turizmi
hig siiphesiz destinasyonlarin sahip oldugu gastronomi iiriinlerinin gesitliligi
ile dogrudan iliskili olabilmektedir. Dolayist ile gastronomik zenginlige
sahip destinasyonlarda, bu degerleri belirleyerek ve gerek turizme gerekse
dogrudan gastronomi turizmine dahil ederek siirdiiriilebilir bir yaklagimla
planlama yapilmalidir.

Gastronomi turlarini planlayan seyahat acentalarinin ve bu turlarda yer alan
turist rehberlerinin gastronomi, diinya, iilke, bolge ve yore mutfagy ile ilgili
bilgiye ve deneyime sahip olmasi hem tur planlamast hem de tur esnasinda
onemli olabilir. Gastronomi kapsaminda pazarlanan turlarin gastronomi
deneyimine yonelik daha detayli ve kiiglik gruplara yonelik planlanmasi
da uygulama agisindan daha verimli olabilir. Gastronomi ile kiiltiir iligkisi
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elbette oldukga 6nemlidir fakat gastro turlarmn kiiltiir turizminin kiigtik bir
parcast seklinde pazarlanmasindan ve planlanmasindan ziyade, dogrudan
gastronomi deneyimine yonelik turlarin sadece gastronomik unsurlari
icerecek gekilde yapilmas: {ilkedeki gastronomi turizmine fayda saglayarak
bolgelerin veya sehirlerin marka olugumuna katk: saglayabilir.

Tiirkiye’nin egsiz dogasi, iklim Ozellikleri, bitki Ortiisti; diger taraftan
birgok uygarliga ev sahipligi yapmis olmasindan kaynakli zengin bir yemek
kiiltiirii vardir. Genel olarak Tirkiye’nin, 6zelde ise her bolgenin egsiz
yemekleri turistlerin destinasyona gekilmesi anlaminda 6nem tagimaktadir.
Bu konuda kitle turizmi diginda gastronomi turizmini 6ne ¢ikaracak
tanitimlarin yapilmasi da biiylik 6nem tagimaktadir.
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