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Ozet

Bu ¢alisma, gastronomi ve gastronomi turizmi kavramlarmni ¢ok boyutlu bir
perspektiften ele alarak, bu alanlarin kiiltiirel mirasin korunmasi, ekonomik
kalkinma ve siirdiiriilebilir turizm hedefleriyle iligkisini incelemektedir.
Gastronomi, yalnizca yeme igme faaliyetlerinden ibaret olmayan; tarihsel,
kiiltiirel ve sosyolojik yonleriyle bireysel ve toplumsal kimligin bir pargasi
olarak degerlendirilmekte, kiiltiirel etkilesimin 6nemli bir araci olarak kabul
edilmektedir. Gastronomi turizmi ise, 6zgiin lezzetleri deneyimleme amaciyla
yapilan seyahatleri kapsayan, turizm cesitliligini artiran ve destinasyonlara
ckonomik deger kazandiran alternatif bir turizm gesididir. Caligmada,
gastro turist profili detayli bigimde ele alinmakta; bu turistlerin kiiltiirel ve
estetik motivasyonlarla seyahat ettikleri, yerel mutfaklarla etkilesim kurma
arzusuyla hareket ettikleri belirtilmektedir. Ayrica, gastronomi festivalleri ve
miizeleri gibi unsurlarin gastronomi turizmini destekleyen stratejik araglar
oldugu vurgulanmakta; cografi isaretlerin ise yoresel iiriinlerin korunmast,
markalagmast ve tanitimi agisindan 6nemli rol oynadigs ifade edilmektedir. Bu
baglamda, gastronomi turizmi, bireysel tiiketimden ¢ok daha fazlasini i¢eren;
yerel kalkinmay1 destekleyen, Kiiltiirel siirekliligi saglayan ve siirdiiriilebilir
turizme katki sunan kapsamli bir alan olarak degerlendirilmektedir.

Girig

Turizm sektorli, yalmizca deniz-kum-giines {igliisiine dayali klasik
tatil anlayigindan uzaklagarak, bireylerin kiiltiirel, tarihsel ve sanatsal
deneyimlere yonelik artan ilgisini kargilayacak sekilde ¢ok boyutlu bir yapiya
doniigmektedir. Bu doniigiimiin 6nemli bilesenlerinden biri olan gastronomi
turizmi; destinasyonlara sagladigi ekonomik faydalar, kiiltiirel mirasin

korunmasina olan katkist ve yerel kimliklerin tanitimindaki roliiyle alternatif
turizm tiirleri arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Kiiresellesme siireciyle birlikte,

1 Bilim Uzmani, Mersin Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Daly, fatihbayhan.14@gmail.com, ORCID: 0000-0003-0410-7553

) O d | htps:/doi.org/10.58830/0zgur.pub769.c3175 173



174 | Tiirkiye’de ve Diinyada Gastronomi Turizmi

homojenlegen kiiltiirel yaprya karg bir tepki olarak yerel lezzetlere olan ilgi
artmig; bu durum, gastronomi turizmini hem akademik hem de sektorel
agidan daha fazla goriiniir kilmugtir.

Gastronomi, sadece yeme ve igme faaliyetlerini tanimlayan basit bir olgu
degil; tiretim, hazirlik, sunum ve tiiketim siireglerini i¢eren ¢ok yonlii bir
disiplindir. Bu alan, tarihsel birikimi, sosyolojik etkilesimleri ve kiiltiirel
kimlikleri yansitan yoniiyle, bireysel ve toplumsal hafizada 6nemli bir yer
edinmigtir. Yemek, artik yalnizca fizyolojik bir gereksinimi kargilamakla
kalmayip; estetik bir deneyim, kiiltiirel bir sembol ve sosyal bir etkilegim
aract olarak anlam kazanmaktadir. Bu baglamda, gastronomi turizmi;
gastronominin igerdigi kiiltiire] katmanlarin turizmle bulustugu bir kesigim
noktasinda konumlanmaktadir. Bu turizm tiirii, yalmzca farkli yemeklerin
tadina bakma arzusuyla smirh kalmamakta; ayni zamanda ziyaretgilere
tretim stireglerini gozlemleme, otantik uygulamalar1 deneyimleme ve yerel
halkla dogrudan etkilesim kurma firsatlar1 da sunmaktadir. Bu yaklagim,
gastronomi turizmini klasik tiiketici davramglarimin 6tesine  tagiyarak,
deneyimsel ve katilimer bir boyuta ulagtirmaktadir. Nitekim bu nitelikler,
gastronomi turizmini diger turizm tiirlerinden ayiran Ozgiin yonlerin
baginda gelmektedir.

Gastronomi turizminin etkili bi¢imde siirdiirtilebilmesi, beraberinde bazi
kurumsal ve yapisal diizenlemeleri de gerekli kilmaktadir. Bu gergevede,
cografi isaretleme sistemleri yerel tiretimin korunmasi, markalagmanin tegvik
edilmesi ve kirsal kalkinmanin desteklenmesi agisindan stratejik bir arag olarak
degerlendirilmektedir. Ayni zamanda gastronomi festivalleri ve miizeleri gibi
kiiltiirel organizasyonlar hem destinasyonlarin turistik cazibesini artirmakta
hem de geleneksel mutfak mirasinin korunmasi ve tanitilmasi yoniinde
islevsel roller tistlenmektedir. Buyapilar, ziyaretgilerin gastronomik degerlerle
daha derin bir bag kurmasini saglamakta ve destinasyonlara yonelik baglihig
giiclendirmektedir. Gastronomi turizmi, yalnizca bireysel damak zevkine
hitap eden bir faaliyet alan1 olmaktan Oteye gegerek, kiiltiirel mirasin
korunmasi, yerel tiretimin tegviki ve turizm ekonomisinin gesitlendirilmesi
gibi ¢ok yonlii kazanimlar sunan bir alan olarak degerlendirilmektedir. Bu
yontiyle, stirdiiriilebilir kalkinma hedefleriyle uyumlu stratejiler geligtirilmesi
ve bu alandaki potansiyelin daha etkin kullaniimas: hem akademik hem de
sektorel planlamalar agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

1. Gastronomi Kavrami ve Gastronomi Turizmi

Gastronomi, yalnizca yeme-igme eylemini degil, ayni zamanda bir kiiltiirtin
tarihini, kimligini ve yagam bi¢imini yansitan ¢ok katmanl bir olgudur. Bu
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¢ok yonlii uzmanlik alani gelinen noktada sadece mutfak sanatlarryla sinirl
kalmayip turizmle de giiglii baglar kurarak gastronomi turizmi kavramini
on plana gikarmugtir. Artik gezginler bir bolgeyi yalmzca dogal giizellikleri
ya da tarihi mirasi i¢in degil, o cografyaya 6zgii tatlart deneyimlemek, yerel
mutfak kiiltiirtine taniklik etmek ve otantik sofralarda benzersiz hikayelere
ortak olmak igin de ziyaret etmektedir. Bu baglamda gastronomi, yerel
kalkinma, kiiltiirel stirdiiriilebilirlik ve destinasyon markalagmasi gibi birgok
alanda stratejik bir ara¢ haline gelmistir.

1.1. Gastronomi

Akademik g¢evrelerde ve giindelik yagamda sik¢a kullanilan gastronomi
terimi, samldig1 gibi modern doneme 6zgii bir kavram olmayip, tarihsel
kokeni oldukea eskilere, Antik Yunan donemine kadar uzanan bir ge¢mise
sahiptir. Bu kavramin bilinen en eski yazih kaynaklarindan biri, M.O. 4.
ylzyilda yagamig olan Sicilyali Yunan gair Archestratus tarafindan kaleme
alinmigtir.  Archestratus, Ozellikle Akdeniz havzasinda gergeklestirdigi
seyahatlerden edindigi gozlemleri, donemin edebi anlatim bi¢imlerine uygun
olarak siirsel bir dilde ifade etmig ve béylece yemek kiiltiirtine iliskin ilk edebi
belgelerden birini ortaya koymusgtur (Dalby, 2013). Eserinde yemek tarifleri
ve gastronomik deneyimlerini giir formunda sunmasi, metnin yalnizca bir
yemek kitab1 olmanin 6tesinde, gastronomi tarihinin edebi temsilcisi olarak
degerlendirilmesine neden olmustur (Giirsoy, 2014).

Modern anlamda gastronomi kavraminin sistematik bir tanima kavugmasi
ise 19. ylizyihn baslarina dayanmaktadir. Fransiz gair ve hukukgu Joseph de
Berchoux’nun 1801 yilinda yayimladigy Gastronomie oun homme des champs o
table (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eseri, bu terimi ilk kez
edebi ve diisiinsel bir baglamda ele alarak gastronomiyi yalmizca yeme igme
faaliyetiyle sinirli gormeyip, kiiltiirel ve toplumsal boyutlart olan bir yasam
bigimi olarak degerlendirmistir (Ozbay, 2017). Berchoux’nun bu yaklagimi,
gastronomi kavramimin ¢ok boyutlu yapisinin temelini olugturan 6nemli
adimlardan biri olarak kabul edilmektedir.

Etimolojik agidan bakildiginda ise gastronomi sozciigli Fransizcadan
Tiirkceye ge¢mis olup, kokeni Eski Yunanca’daki “gast lr” (mide) ve
“nomos” (kural, yasa) kelimelerine dayanmaktadir. Bu dogrultuda kavram,
kelime anlami itibariyla mide kurallar1 ya da beslenme yasalar1 seklinde
yorumlanabilir. Ancak zamanla bu anlam genislemig ve gastronomi yalnizca
fizyolojik bir ihtiya¢ olan beslenme eyleminin kurallarini tanimlamakla
kalmayip, estetik, kiiltiirel, tarihsel ve sosyolojik boyutlar1 igeren kapsamli
bir disiplini ifade etmeye baglamistir (Kivela & Crotts, 2006).
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Gastronomi alaninda tarihsel olarak one ¢ikan bir diger 6nemli isim
ise Fransiz hukuk¢u ve siyaset¢i Jean Anthelme Brillat-Savarin’dir. 1825
yilinda yayimladig1 La Physiologie du Gont (Tat Alma Fizyolojisi) adli eseriyle
Brillat-Savarin, gastronomiyi yalmzca gida tiiketimi olarak degil, duyular
araciligiyla deneyimlenen, anlamlarla 6riilii ve kiiltiirel olarak sekillenmig bir
etkinlik olarak ele almistir (Kivela & Crotts, 2006). Ona gore gastronomi,
bireyin beslenmesine iliskin tiim bilgilerin sistemli bir sekilde ele alindig:
bir bilim dalidir (Brillat-Savarin, 2009). Bu yaklagim, gastronomiye hem
bilimsel hem de sanatsal bir boyut kazandirarak, onun bir bilgi alan1 olarak
konumlandirilmasini saglamugtir.

Beslenme, tipki solunum gibi, insan fizyolojisinin temel gereksinimleri
arasinda yer almaktadir. Tarih boyunca yemek yeme eylemi, yalnizca
yagamsal bir zorunluluk olmanin 6tesinde, ¢esitli kiiltiirel, sosyal ve sembolik
anlamlar da tagimistir (Akdag vd., 2016). Gastronomi giiniimiizde yalnizca
yiyeceklerin hazirlanmasi ve tiiketilmesi siireciyle smnirli kalmayip, ayni
zamanda kiiltiirel mirasin korunmasi, siirdiiriilebilir beslenme sistemlerinin
gelistirilmesi, yerel tiriinlerin degerlendirilmesi ve yagam tarzlarimnin ifadesi
gibi gesitli sosyal ve kiiltiirel boyutlar1 da igermektedir (Kiiglikkomiirler
vd., 2018). Bu ¢ok katmanli yapist sayesinde gastronomi, bireylerin ve
toplumlarin kimliklerini yansitan giiglii bir kiiltiirel ifade bigimi haline
gelmistir. Bir toplumun mutfak kiiltiirtinde yer alan malzemeler, hazirlanig
teknikleri ve sunum bigimleri, yalnizca damak zevkini degil, ayni zamanda
tarihsel kokleri olan geleneksel degerleri ve kimlikleri de temsil etmektedir.

Gastronomi ve mutfak kiiltiirleri, gelisen teknik olanaklar, artan kaynak
gesitliligi, ulagim altyapisindaki ilerlemeler ve kiiltiirleraras:t bilgi ve tat
aktarimi sayesinde siirekli bir evrim i¢indedir. Bu evrimsel siireg, gastronomi
disiplininin igerisindeki tekniklerin daha fazla 6nem kazanmasina neden
olmus; edinilen tat bilgisi, biritkmis deneyim ve profesyonellesme sayesinde
mutfak sanatlar1 igindeki yerini daha da saglamlastirmigtir. Boylece
gastronomi, yalmizca uygulamali bir alan olmaktan ¢ikarak, kiiltiirel bir
birikimi ifade eden ¢ok katmanl bir bilgi alanina doniismiistiir (Akoglu vd.,
2017).

Gastronomi disiplini, farkl kiiltiirlerin mutfak pratiklerini kargilagtirmalt
bir bigimde ele alarak, bu kiiltiirler arasindaki ortak yonleri ve ayirt edici
ozellikleri analiz etme imkani da sunmaktadir. Bu baglamda gastronomi,
tarihsel siire¢ iginde gekillenen beslenme aligkanliklarini kiiltiirel baglamda
inceleyen ve toplumlarin yasam tarzlarii anlamada onemli bir gosterge
sunan ¢ok disiplinli bir bilim dali olarak degerlendirilmektedir (Hatipoglu,
2010). Yapilan bilimsel aragtirmalar, gastronominin yalnizca bir tiikketim
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bigimi olmanin Otesinde, estetik ve sembolik bir anlam tagiyan bir sanat dali
ve akademik bir inceleme alani oldugunu ortaya koymaktadir. Bu ¢ergevede
gastronomi, bireylerin yemekle kurdugu iligkiyi hem bireysel hem de
toplumsal diizeyde ¢ok yonlii olarak inceleyerek, farkli cografyalarda geligen
mutfak kiiltiirlerini daha derinlemesine anlamamiza katki saglamaktadir
(Akgol, 2012).

1.2. Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, yalnizca kiiltiirel bir cazibe unsuru olmanin 6tesine
gegerek, farkhi kiiltiirel ogeleri tamamlayict ve birlestirici igleviyle gok
katmanli bir yapiya sahiptir. Yoresel mutfaklara 6zgi tirtinlerin turistik degere
doniistiiriilerek ziyaretgilere sunulmasi, sadece damak zevkine hitap eden bir
deneyim saglamakla kalmayip; ayni zamanda yerel ekonomiye dogrudan
katkida bulunmaktadir. Bu katki, tiretimden tiiketime kadar pek ¢ok sektorii
kapsayan genig bir etki alani yaratarak yerel kalkinmay: desteklemekte ve
gesitli ekonomik faaliyetlerde canlanma saglamaktadir (Deveci, vd., 2013).
Tiirkiye 6zelinde ise, son yillarda gastronomiye yonelik faaliyetlerde gozle
goriiliir bir artiy yasanmakta; sehirlerin geleneksel tatlari, yerel gida tirtinleri
ve mutfak kiiltiirleri, turizm aracihgiyla ulusal ve uluslararasi diizeyde
tanitilmakta ve pazarlanmaktadir. Gastronomi turizmi, bireylerin yeni
lezzetler kegfetme arzusuyla yonlendirdigi ve bu arzunun seyahat kararlarini
dogrudan etkiledigi 6zel bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir (Harring
& Ottenbacher, 2010).

Literatiirde siklikla kullanilan yemek turizmi ve mutfak turizmi kavramlari
ile benzerlik tagisa da gastronomi turizmi daha genig bir perspektife sahiptir.
Yemek turizmi gogunlukla belirli yiyeceklerin tiiketimine, mutfak turizmi
ise yemeklerin hazirlanig1 ve sunumuna odaklanirken; gastronomi turizmi
bu siireglerin tamamini kapsayan biitiinsel bir deneyim sunar. Gastronomi
turizmi, gidilen destinasyonlarda Ozgiin yemeklerin ve igeceklerin
kesfedilmesi, bu deneyimlerden kiiltiirel haz duyulmas: ve kalici anilar
biriktirilmesi siireci olarak tanimlanabilir (Kyriakaki, vd., 2013). Ayrica, bu
turizm tiirli sadece bireysel deneyimi degil, ayn1 zamanda ekonomik geligimi
de destekleyen bir potansiyele sahiptir (Kii¢likkomiirler vd., 2018).

Turizm faaliyetleri yalnizca bir tiiketim bi¢imi olarak degil, ayni
zamanda Kkiiltiire] aktarimin ve ekonomik paylagimin bir araci olarak da
degerlendirilmektedir. Bu kapsamda, yerel mutfak kiiltiiriine ait {iriinlerin
turistler tarafindan tiiketilmesi, bir destinasyonun cazibesini ve rekabet
gliclinii artiran temel unsurlardan biri hiline gelmektedir. Yeme igme
faaliyetleri, insan yagsamiin vazgecilmez gereksinimleri arasinda yer
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aldig1 i¢in, turizm faaliyetlerinde de merkezi bir konuma sahiptir. Yapilan
aragtirmalar, turistlerin toplam seyahat biit¢elerinin yaklagik {i¢te birinin
gida ve igecek harcamalarma ayrildigini ortaya koymaktadir. Bu durum,
gastronomi sektoriiniin turizm gelirleri igerisindeki belirleyici roliinii agik
bir sekilde gozler oniine sermektedir (Mak, vd., 2012).

Destinasyonlarin ekonomik kalkinmasinda gastronomiye yonelik stratejik
caligmalarin artirilmasi, gastronomi turizmi hedefleri agisindan biiyiik 6nem
tagimaktadir. Gastronomi hem i¢ turizm hem de dig turizm baglaminda
degerlendirildiginde stratejik bir kaynak olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Hall,
vd. (2004), gastronomi turizminin gegitli islevlerini su sekilde siralamaktadur:
turistlerin deneyimledigi yerel kiiltiir {irtinleri, bolgesel turizmi destekleyici
tanitim araci, destinasyonlara rekabet avantaji saglayan stratejik unsur, yerel
ekonomik kalkinmay tetikleyen bir bilesen ve belirli tiiketici gruplarinin
beklentilerine yonelik 6zellestirilmis hizmet sunumu. Ozellikle yerel lezzetler,
cografi igaret tagtyan triinler ve yoresel tarifler; turistlerin ilgisini ¢eken ve
destinasyonlar1 tercih nedeni haline getiren giiglii unsurlar arasinda yer
almaktadir.

Gastronomi turizmini gekillendiren baglica motivasyon unsurlart;
kiiltiirel, fiziksel, sosyal ve prestij temelli olmak {izere dort temel kategoride
incelenebilir. Kiiltiirel motivasyon, bireylerin farkl kiiltiirlere ait yemekleri
tanima ve deneyimleme istegini ifade ederken; bu baglamda geleneksel
tretim alanlarinin ziyareti, yerel restoranlarin tercih edilmesi ve gastronomi
festivallerine katilim 6n plana ¢ikmaktadir. Fiziksel motivasyon, seyahat
stiresince temel beslenme ihtiyacinin  kargilanmasi ile ilgilidir. Sosyal
motivasyon, bireylerin gastronomi deneyimlerini sosyal ¢evreleriyle paylagma
arzusunu ve bu sayede sosyal iliskilerini giiglendirme egilimlerini yansitir.
Prestij motivasyonu ise, edinilen gastronomik deneyimlerin bireylerin sosyal
statiisiine katki saglamasiyla ilgilidir.

Gastronomi turizmi yalmizca yemek tiiketimiyle sinirli bir etkinlik degildir;
ayni zamanda bolgenin Kkiiltiirel yapisini, tretim pratiklerini ve sosyal
etkilegim bigimlerini kesfetmeye olanak tanir. Ornegin, yoresel yemeklerin
hazirlanig siirecini izlemek, iinli seflerin 6zel tariflerini tatmak veya farkl
mutfak kiiltiirlerine 6zgli uygulamalara katilmak, bu turizm tiiriiniin gok
boyutlu dogasini gozler oniine sermektedir (Akgoz, 2018). Bu kapsamda;
yerel pazar ziyaretleri, gastronomi festivalleri, kirsal alanda mantar toplama
etkinlikleri, seflerle yiiriitiilen atolyeler, peynir iiretimi deneyimi, bag
bozumu ve sarap tadimi gibi faaliyetler gastronomi turizminin deneyimsel
zenginligini olusturan baslica 6rneklerdir.
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Diinya genelinde one ¢ikan gastronomi destinasyonlar: arasinda
Italya’nin Toscana bolgesi, Amerika Birlesik Devletleri'nde Kaliforniya’daki
Napa Vadisi, Fransa’nin Champagne ve Burgundy bolgeleri, Gliney Afrika,
Avustralya ve Sili gibi iilkeler yer almaktadir. Bu bolgeler, gastronomi
temelli turistik faaliyetlerin gelistigi ve yogun turist akigt alan merkezlerdir.
Ornegin, yaklasik 142.000 niifuslu Napa Vadisi, 2015 yilinda Amerika’nin
en ok ziyaret edilen ikinci turizm destinasyonu olmugtur. Bolgedeki 200’tin
tizerindeki sarap tiretim merkezi, turistlerin bolgeyi tercih etmesinde kilit rol
oynamaktadir. Benzer sekilde, Toscana bolgesi; Chianti garabs, triif mantari,
Floransa usulii et yemekleri ve Lucca zeytinyag gibi yoresel tirtinleriyle bagta
Kuzey Avrupa olmak iizere pek ¢ok bolgeden turist ¢ekmektedir. Ayrica,
Belgika ve Isvigre’deki gikolata turlari, Japonya ve Sri Lanka’daki cay turlari
ile Kosta Rika’daki kahve turlart da gastronomi turizmi kapsaminda 6nemli
destinasyonlar arasinda yer almaktadir (Uziimcii, 2018).

Gastronomi turizmi kapsaminda turistler yalnizca tiiketici degil; ayni
zamanda liretim siirecine katilan, deneyimleyen ve 6grenen bireyler olarak da
konumlandirilmaktadir. Fransa, italya ve ispanya gibi tilkelerde diizenlenen
gastronomi temal egitim turlari, katilimcilara hem teorik bilgi hem de
uygulamali beceriler kazandirmay: hedeflemektedir. Fransa’daki peynir
tadimlari, italya’da zeytinyagi iiretimi deneyimleri ve ispanya’da tapas yapimi
gibi etkinlikler bu baglamda dikkat ¢ekmektedir. Ayrica, gurmelere yonelik
hazirlanan 6zel turlar ve profesyonel seflerin katilim sagladigi yarigmalar,
seminerler ve mutfak gosterileri gastronomi turizminin profesyonel ayagini
olusturmaktadir (Ozer, 2013).

Tiirkiye’de ise gastronomi turlari genellikle paket tur konseptiyle
diizenlenmekte ve yakin cografyadaki yoresel mutfaklara odaklanmaktadr.
Bu turlar, 6zellikle Akdeniz’in dogusunda Adana, Hatay, Kahramanmarag;
Giineydogu Anadolu’da ise Gaziantep ve Sanlurfa gibi mutfak zenginligi
ylikseksehirlerde yogunlagmaktadir. Ancak, mevcutuygulamalaringogunlukla
kiiltiirel temele dayandigi, buna kargin yoresel mutfak unsurlarinin etkin
bigimde sunulamadigi bazi aragtirmalarla ortaya konmustur (Kizilirmak,
vd., 2016). Bununla birlikte, Ege Bolgesi'nde yer alan Ayvalik-Bodrum
zeytinyag rotast ile Cesme ve Urla’da gelismekte olan saglkli beslenme,
bagcilik ve sarap rotalar1 Tiirkiye’nin 6ne ¢ikan gastronomi turizmi 6rnekleri
arasinda yer almaktadur.

2. Gastro Turist

Gastronomi turizmi kapsaminda degerlendirildiginde, seyahat eden
bireylerin 6nemli bir kesimi, 6zgiin ve geleneksel yiyecek ve igecek deneyimleri
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yagama arzusuyla hareket etmektedir. Bu dogrultuda ortaya ¢ikan gastro
turist kavramu, turistik tercih ve seyahat kararlarini biiyiik oranda otantik
ve bolgesel tatlar1 kestetmeye yonelik motivasyonlarla sekillendiren 6zel bir
turist profiline igaret etmektedir (Hall vd., 2004). Akademik literatiirde bu
tiir turistler i¢in gastronom, gastroturist veya gastronomi turisti gibi farkl
terimler kullaniimakla birlikte, hepsi benzer egilimler ve davranig modellerini
ifade etmektedir.

Hegarty (2005), insanin diger canhlardan ayrigan en temel 6zelliklerinden
birinin, yemek hazirlama ve tiiketme siireglerine salt fizyolojik bir gereklilik
olarak degil, ayn1 zamanda biligsel ve kiiltiirel bir bilingle katilmasi oldugunu
vurgular. Bu perspektiften bakildiginda, gastro turistler, sadece beslenme
ithtiyacini kargilamanin 6tesinde, yiyecek ve icecegi estetik, sosyal ve kiiltiirel
bir deger olarak algilayan bireylerdir. Dolayisiyla, gastronomi turizmi bu
bireyler igin sadece bir ihtiya¢ karsilamadan ziyade, deneyimsel, 6grenme
odakl1 ve kimliksel bir faaliyet alanidir.

Gastro turistlerin  ilgisi  6zellikle yerel iriinlerle hazirlanan ve
geleneksel yontemlerle sunulan yemeklere odaklanir. Bu turist segmenti,
destinasyonlarda standartlagmig turistik  etkinliklerin - digina  ¢ikarak,
dogrudan o bolgenin 6zgiin mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek ve yerel
gastronomik kimligin aktif bir parcasi olma arzusuyla hareket eder. Ornegin,
Guzman ve Canizares’in (2011), Ispanya’nin Cordoba kentinde yaptiklari
aragtirmada, gastro turistlerin genellikle yiiksek egitim seviyesine sahip,
konaklama stireleri ortalamanin iizerinde ve yerel yiyecek-igecek tirtinlerine
yogun ilgi duyan bireylerden olustugu tespit edilmigtir. Bu sonuglar,
gastronomi turizminin Ozellikle bilgi ve kiiltiir diizeyi yiiksek turist gruplari
arasinda yaygin oldugunu gostermektedir. Bu turist profili, destinasyonlara
yonelik ilgisini yalmzca tiiketim temelli bir ziyaret bigimiyle sinirlamaz, ayni
zamanda yerel halkla dogrudan etkilesim kurmayi, tiretim siireglerine dair
bilgi edinmeyi, geleneksel mutfak uygulamalarini gézlemlemeyi ve bizzat
bu siireglere katilmayr amaglar. Boylece gastronomi turizmi, sadece bir bog
zaman aktivitesi olmanin Otesine gegerek, kiiltiirel kesif, kimlik arayis1 ve
estetik tatmin gibi gok boyutlu bir deneyim alani haline gelir. Gastro turistler
ogrenmeye, kiiltiirel etkilesime ve yerel topluluklarla anlamli baglar kurmaya
agik bilingli katilimcilar olarak 6n plana gikar.

Gastro turistler seyahatlerinde lezzet temelli kiiltiirel degerleri merkeze
alan, gastronomi deneyimini kapsamli bir 6grenme siireci ve kiiltiirel
etkilesim firsat1 olarak goren Ozgiin bir turist segmentini temsil etmektedir.
Bu o6zellikleriyle gastronomi turizmine yonelik bilingli, tutkulu ve deneyim
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odakli bir katilm sergileyerek, destinasyonlarin kiiltiirel ve ekonomik
stirdiirtilebilirligine 6nemli katkilar saglamaktadirlar.

3. Gastronomi ve Cografi Isaret

Cografi isaretler, yerel tiretimle giiglii bir bag kuran iiriinlerin tescili ve
korunmasi amaciyla geligtirilen 6nemli bir fikri miilkiyet hakk: tiirii olarak
literatiirde 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirkgede genellikle “CI” kisaltmastyla
ifade edilen bu kavram, uluslararasi alanda “Geographical Indication (GI)”
terimiyle adlandirilmakta ve {irtiniin ait oldugu cografi bolgenin 6zellikleriyle
siki bir iligkiyi vurgulamaktadir (Tiirkpatent, 2025). Cografi isaretler,
yalnizca iiriiniin mengeini degil, ayn1 zamanda o iiriiniin kalitesini, iniinii ve
ozgiin niteliklerini dogrudan etkileyen cografi gevre, iklim, toprak yapis1 gibi
dogal kogullarla beraber, bolgenin tarihsel gelisimi, geleneksel bilgi birikimi
ve kiiltiirel degerler gibi insan faktorlerini de kapsayan biitiinciil bir iligkiler
agini temsil eder.

Hukuki agidan cografi isaretler {i¢ ana grupta smiflandirilmaktadir:
menge adi, mahre¢ isareti ve geleneksel riin adi. Bu simflandirma,
triinlerin iiretim siirecindeki cografi bagliik derecesi, iiretim bigimi ve
tarihsel stireklilik kriterlerine gore yapilmaktadir. Mense ad1, cografi isaretler
icinde en kapsamli ve siki koruma saglayan kategori olarak kabul edilir.
Bu tiir isaretlerde, triiniin hammaddesinden iglenmesine, paketlenmesine
ve nihai iiriin haline getirilmesine kadar tiim tretim siireglerinin kesinlikle
belirlenen cografi sinurlar igerisinde gergeklestirilmesi zorunludur. Menge ad1
kapsaminda korunan iiriinler hem dogal faktorlerin hem de begeri unsurlarin
etkisiyle gekillenen 6zgiin 6zelliklere sahiptir. Bu nedenle, menge adiyla tescil
edilen bir iiriiniin cografi alan digindaki tiretimi s6z konusu oldugunda, ilgili
koruma hiikiimleri gegerliligini yitirmektedir (Yenipinar vd., 2014).

Mahreg igareti, iiretim siireglerine daha fazla esneklik tanryan bir kategori
olarak one ¢ikar. Mahreg igsareti kapsaminda, iriiniin belirli bir 6zelligi,
tiretim slirecinin bir agamasi ya da {inii cografi bir bolgeyle iliskilendirilebilir.
Uretimin tiim agamalar1 ilgili bolgede gergeklesmeyebilir; ancak iiriiniin
cografi isaretle tescil edilen bolgeyle anlamli bir baginin devam etmesi igin
tiretimden en az bir agamanin bu alanda yapilmas: gerekmektedir. Boylece
mahre¢ isareti, mense adina kiyasla {iretim siireglerinde cografi baglilik
bakimindan daha esnek bir yaklagim sunar (Polat, 2017).

Cografi igaretler kapsaminda iiglincii kategori olan geleneksel iiriin adi
ise, dogrudan cografi sinirlamalarla tanimlanmayan; ancak uzun yillardir
geleneksel yontemlerle iiretilmekte olan ve Kkiiltiirel bellekte yer edinmig
tiriinleri kapsar. Bu tiriinlerin en az otuz y1l boyunca kamuoyunda taninirhiga
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sahip olmasi, iiretim siireglerinin kugaktan kugaga aktarilmas: ve geleneksel
yontemlere dayanmasi gerekmektedir. Geleneksel iirtin adi korumasi,
cografi smurlamalardan bagimsiz olarak kiiltiirel siirekliligin ve {iiretim
tekniklerinin yagatilmasina olanak tanir. Bu kategori, tiiketici nezdinde
tarihsel baglarin ve kiiltiirel kimligin somut gostergeleri olarak deger kazanir
(Tiirkpatent, 2025). Cografi isaretleme sistemi, sadece iiriinlerin kalitesinin
ve Ozglinliigiiniin garanti edilmesini saglamakla kalmaz; ayni zamanda karsal
kalkinmanin desteklenmesi, yerel ekonomilerin gii¢lendirilmesi ve tiiketici
giiveninin artirilmast agisindan stratejik bir arag iglevi gortir. Bu sistem,
yerel iireticilerin emegini ve bilgi birikimini koruyarak adil rekabet ortami
yaratmakta, iirlinlerin taklit edilmesini engellemekte ve tiiketicilere {iriin
kalitesine dair giivence sunmaktadir. Ayrica, cografi isaretleme, yerel kiiltiirel
kimligin korunmasi ve sonraki nesillere aktarilmasi konusunda da 6nemli
katkilar saglamaktadir.

Cografi isaretli triinler, ozellikle gastronomi turizmi ve destinasyon
pazarlamasi alanlarinda kritik bir rol iistlenmektedir. Bu {irtinler, sadece
damak tadina hitap etmekle kalmayip, ayn1 zamanda bir bolgenin kiiltiirel
ve tarihsel zenginligini simgeleyen 6zgiin degerler olarak kabul edilmektedir.
Durlu, vd. (2013), cografi isaretlerin bolgesel kalkinmaya giiglii katkilar
oldugunu vurgularken, Cekal ve Aslan (2017), bu isaretlerin turistler igin
cazibe unsuru yarattigini ve turistik hareketliligi destekledigini belirtmektedir.
Benzer sekilde Hazarhun ve Tepeci (2018), yerel yiyecek ve igeceklerin
destinasyonun gastronomik imajimt giiglendirdigine isaret ederek, cografi
isaret tescil siireglerinin tanitim ve markalagma agisindan 6nemine dikkat

¢ekmektedir.

Bunun yaninda cografi isaretleme sistemleri, gastronomi turizmin
gelistirilmesinde de Onemli iglevler istlenmektedir. Geleneksel {iretim
tekniklerinin korunmast, 6zgiin hammaddelerin kullanimi ve kiiltiirel mirasin
yagatilmasi yoluyla hem ¢evresel hem de kiiltiirel stirdiiriilebilirlik hedeflerine
ulagilmasi miimkiin hale gelmektedir. Zaman ve Kayserili (2015), cografi
isaretlerin kiiltiire] mirasin korunmasinda ve triinlerin ekonomik degerinin
artirlmasinda oynadig: kritik role vurgu yaparken, Kan vd., (2012) ise bu
sistemlerin bolgesel kalkinma ve gastronomi turizmi tizerinde olumlu etkiler
sagladigini ortaya koymaktadir.

Bu baglamda cografi isaretler, ekonomik kazang saglamanin Gtesinde
toplumsal, kiiltiirel ve gevresel siirdiiriilebilir kalkinmay1 destekleyen gok
yonlii bir arag olarak degerlendirilmektedir. Cografi isaretler yalnizca bir
triin etiketleme sistemi olmayip, geleneksel bilgi sistemlerinin yagatilmast,
yerel {treticilerin desteklenmesi, Kkiiltiirel kimligin korunmas: ve turizm
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sektoriiniin canlandirilmasi gibi genis kapsamli kalkinma stireglerine entegre
olmug biitiinciil bir mekanizmadir. Tiirkiye’nin bu potansiyelinden azami
diizeyde faydalanabilmesi igin cografi igaretleme uygulamalarinin tegvik
edilmesi, tescil edilen iiriinlerin ulusal ve uluslararasi pazarlarda etkin bigimde
tanitilmasi ve cografi isaretlerin stirdiiriilebilirlik ekseninde degerlendirilmesi
biiyiik 6nem tagimaktadr.

4. Gastronomi Temal:1 Festivaller

Yiyecekveigecekler, turizm sektoriinde sunulan tirtinlerin pazarlanmasinda
merkezi bir konuma sahiptir ve bu durum gastronomi turizminin geligiminde
belirleyici bir etken olarak kabul edilmektedir (Richards, 2012). Gastronomi,
temelde yiyecek ve igecek kiiltiiriinii kapsayan ¢ok disiplinli bir alan olmasi
sebebiyle, bu iirtinlerle olan etkilesimi dogrudan destinasyonlarin turistik
gekiciligine yansitmakta; gesitli festivaller ve gastronomi odakli etkinlikler
aracihigiyla destinasyonlarin algisini giiglendirmektedir. Festival kavramu,
koken itibartyla eglence, kutlama ve sosyal dayanigmay: ifade eden kiiltiirel
etkinlikleri kapsamakta olup (Cetin vd., 2019), turizm baglaminda ise
destinasyonlarin turizm talebini artirmaya yonelik stratejik araglar olarak
islev gormektedir. Morgan (2006), destinasyon yoneticilerinin bu tiir 6zel
etkinliklere agikliklarinin, turistik gekim giiciinii artirmada 6nemli bir faktor
oldugunu ortaya koymaktadir.

Gastronomi  etkinlikleri genel anlamda dort ana kategoride
siniflandirlabilir: birincisi, dogrudan tiikketim deneyimini esas alan aktiviteler;
ikincisi, gastronomiyi merkezine alan seyahat ve gezi programlari; tiglinciisii,
egitim ve gozlem amagh diizenlenen etkinlikler; dordiinciisii ise gastronomiyi
tamamlayan diger yardima faaliyetlerdir. Bu gergevede, restoranda 6zgiin
yemek deneyimlerinden gastronomi festivallerine katilim, tiretim tesisleri ve
gift¢i pazarlarinin ziyareti, sektorel seminerler ve giftlik turlar1 gibi gok yonlii
etkinlikler, ziyaretgilerin destinasyona ilgisini artirmakta ve deneyimlerini
derinlestirmektedir (Smith & Costello, 2009).

Gastronomi turizminin en onemli bilesenlerinden biri olan yiyecek ve
igecek festivalleri, ziyaretgilere bolgesel iiriinleri tanima, deneyimleme ve bu
tiriinlerle kiiltiirel bag kurma firsat1 sunmasi bakimindan biiyiik 6nem tagir
(Kim, vd., 2010). Bu tiir festivaller, turistlerin destinasyonla olan baglarini
giiglendirmekte, tekrar ziyaret etme egilimini artirmakta ve boylelikle
destinasyonun siirekliligini desteklemektedir (Harrington & Ottenbacher,
2010). Farkhi cografi bolgelerde yetisen Ozgiin iirtinler, gastronomi
festivallerinin olusumuna zemin hazirlayarak hem yerel halkin hem de
turistlerin dikkatini gekmektedir. Bu siire¢ hem bolgesel kalkinmay: tegvik
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etmekte hem de destinasyonun marka degerini yiikseltmektedir (Hjalager &
Corigliano, 2000).

Gastronomi festivalleri, bir destinasyonun gastronomik mirasint
ve yoresel kiiltiiriinii 6ne ¢ikaran vazgegilmez turizm unsurlari olarak
kabul edilmektedir. Mason ve Paggiaro (2009), gastronomi turizmini
destekleyen bu tiir festivallerin, yerel tiriinlerin tanitiminda oynadigy kritik
rolii vurgulamaktadir. Bu etkinlikler, yerel, bolgesel, ulusal ve uluslararasi
diizeyde diizenlenmekte ve yiyecek igecek eksenli kiiltiirel ve sosyal 6geleri
kapsaml bi¢imde igermektedir. Dolayisiyla gastronomi festivalleri, turizmin
stirdiiriilebilirligine katki saglayan, ekonomik ve kiiltiirel deger yaratan gok
boyutlu siiregler olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Festival organizasyonlarinin zamanlamasi, iklim kogullari, triinlerin
hasat donemleri ve bolgesel tarimsal dongiiler gibi unsurlar géz oniinde
bulundurularak belirlenmektedir. Genellikle bu etkinlikler, ilgili iiriiniin
en taze ve kaliteli oldugu donemlere denk getirilmekte, boylece iirtinlerin
ozgiinliigii ve gekiciligi maksimize edilmektedir (Bozok & Karaman, 2018).
Bunun yami sira, gastronomi festivalleri farkli kiiltiirel ve gastronomik
degerlerin paylagilmasini saglayarak sosyal etkilesimi artirmakta, toplumsal
baglarin giiglenmesine olumlu katkilar sunmaktadir. Giintimiizde bu
testivaller, ge¢misten gelen geleneksel gastronomik degerlerin korunmasini
ve gagdas yaklagimlarla harmanlanarak yagatilmasini saglamaktadir.

Yiyecek ve igecek odakli gastronomi etkinlikleri ve festivaller,
destinasyonlarin turizm sektoriinde rekabet avantaji elde etmelerinde kilit
bir rol tistlenmekle kalmayip, yerel kiiltiirtin yagatilmasi, sosyal kaynagmanin
artirilmast ve bolgesel ekonomik kalkinmanin desteklenmesi agisindan da
vazgecilmez bilesenlerdir. Bu nedenle destinasyon yonetimleri, gastronomi
festivallerine stratejik Onem atfetmeli ve gastronomi turizmi geligimini
desteklemek amaciyla bu alanlara yonelik yatirimlarini artirmalidir (Silkes
vd., 2013).

5. Gastronomi Temali Miuzeler

Uluslararas1 Miizeler Konseyi (ICOM), miizeleri; insanhgin maddi ve
manevi mirasini biinyesinde barindiran, bu mirasi koruyup gelecege aktaran,
bilimsel yontemlerle arastiran ve toplumla paylagan; ayn1 zamanda egitim,
eglence ve aragtirma gibi iglevler yiiriiten, kamuya agik ve kar amaci giitmeyen
stirekli  kuruluglar olarak tanimlamaktadir (ICOM, 2007). Tiirkiye’de
yiiriirliikte olan Miizeler I¢ Hizmetler Yonetmeligi (1990) de benzer bir
gergeve ¢izer; miizeleri, kiiltiirel miras unsurlarini tespit eden, bu unsurlari
bilimsel esaslara uygun big¢imde agiga ¢ikararak analiz eden, degerlendiren
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ve koruyan, bunun yani sira, topluma kiiltiirel birikim kazandiran ve
estetik duyarhiligr artirmayr amaglayan kalici kurumlar olarak tanimlar. Bu
tanimlamalar 15181nda, miizeler yalnizca geg¢mige ait eserlerin sergilendigi
mekanlar olmaktan ote, kiiltiirel iiretime katki saglayan, toplumun tarihsel
bellegini canli tutan ve toplumsal gelisimi destekleyen dinamik yapilardir.
Nitekim ¢agdas miizecilik anlayigi, giderek artan ziyaretgi beklentileri ve
kiiltiirel rekabet ortami dogrultusunda geleneksel sergileme bigimlerinin
otesine ge¢mekte; etkilesimli, deneyim temelli ve katilimci modellerle
yeniden gekillenmektedir (Tobelem, 1997). Bu doniigiim, miizelerin tematik
gesitliligini artirmakta ve klasik sanat, arkeoloji ya da tarih miizelerinin
yaninda; farkli alanlara odaklanan, 6zgiin ve yenilik¢i miize tiirlerinin
dogmasina zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda gastronomi miizeleri hem
igerik hem de iglev bakimindan farklilagan ve giiniimiizde giderek artan bir
ilgiyle kargilanan alternatif miizeler arasinda yer almaktadir.

Gastronomi miizeleri, Ozellikle yerel mutfak kiiltlirtinii tanitmak,
bu Kkiiltiirel miras1 belgelemek ve gelecek kugaklara aktarmak amaciyla
kurulmaktadir. Bu miizeler, yiyeceklerin tarihgesinden tretim siireglerine,
pisirme tekniklerinden sunum bigimlerine ve kullanilan ara¢ gereglere kadar
genig bir yelpazede bilgi sunarak hem yerli hem de yabanci ziyaretgilere
zengin bir igerik deneyimi saglamaktadir (Hjalager & Richards, 2002). Bu
yoniiyle gastronomi miizeleri yalmizca sergileme igleviyle sinirli kalmaz ayni
zamanda kiiltiirel bellegin korunmasi, yerel mutfak mirasinin sistematik
bigimde belgelenmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmasi agisindan 6nemli
bir rol istlenir. Gastronomik degerlerin kamusal alanda goriintir kilinmast,
toplumlarin kiilttirel kimliginin pekigmesine katki saglarken; bu miizeler de
bu stirecin temel aktorlerinden biri haline gelir (Cagh, 2012).

Tarihsel ve kiilttirel agidan 6nemli alanlarda konumlandirilan miizelerin,
mimari Ozellikleri ve etkileyici sunumlartyla birlestiginde, uluslararasi
turizm agisindan cazibe merkezlerine doniigebilecegini belirtmektedir. Bu
dogrultuda, gastronomi miizeleri sadece kiiltiirel mirasin korunmasina
hizmet eden kurumlar degil, ayn1 zamanda bu mirasi bir turizm iiriinii olarak
sunarak destinasyonlarin cazibesini artiran yapilar olarak degerlendirilmelidir.

Nitekim glinlimiiz turist profili, yalnizca yoresel tatlar1 denemekle
yetinmeyip; bu tatlarin ardindaki tarihsel, kiiltiirel ve sosyolojik arka plani
da merak etmektedir. Gastronomi miizeleri, ziyaretgilerin bu bilgi talebine
cevap verebilecek derinlikte igerikler sunmakta ve onlart etkilesimli, bilgiye
dayali deneyimlerle bulusturmaktadir (Aksoy & Sezgi, 2015). Ziyaretgiler
bu miizelerde yalmizca gorsel ve metinsel sunumlarla degil; atolye
caligmalari, tat alma deneyimleri ve interaktif uygulamalarla da aktif katilim
saglayabilmektedir.
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Gastronomi miizeleri, mutfak Kkiiltiiriiniin korunmasi, belgelenmesi
ve gelecek kugaklara aktarilmasi agisindan Onemli bir kiiltiirel misyon
tstlenmekte ayni zamanda gastronomi turizminin geligimine katki sunarak
bolgesel kalkinmanin desteklenmesinde etkili bir arag olarak 6ne ¢ikmaktadur.
Bu tiir miizeler, ziyaretgilerin bilgi edinme, kiiltiirel etkilesim kurma ve
Ozgiin deneyimler yasama beklentilerine yanit vermekte ayni zamanda
schirlerin marka degerini artirarak siirdiiriilebilir turizm politikalarina
entegre edilebilecek stratejik kiiltiir kurumlar: olarak degerlendirilmektedir.

6. Diinyada Gastronomi Turizmi

Giiniimiizde gastronomi yalnizca bir beslenme bi¢imi ya da yemek
hazirlama sanati degil ayn1 zamanda toplumsal hafizay: yansitan bir kiiltiirel
kimlik 6gesi ve turizm faaliyetlerinin merkezinde yer alan 6nemli bir unsurdur.
Bu baglamda gastronomi turizmi, Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii
(UNWTO) tarafindan, gida ve igecek odakli cazibe merkezlerine yapilan
seyahatler kapsaminda, bu unsurlar1 igeren eglence, dinlenme ve kiiltiirel
deneyimlerin biitiiniinii kapsayan bir turizm tiirii olarak tanimlanmaktadir
(UNWTO, 2017). Bu gergevede yerel mutfaklarin tanitildigi gastronomi
testivalleri, geleneksel yemeklerin sunuldugu gosteriler, gida temal kiiltiirel
etkinlikler ve yoresel tatlar {izerine kurgulanan turlar, gastronomi turizminin
baglica yapitaglarini olugturmaktadir.

Gastronomi turizminin yiikselen degeri, yalnizca turistlerin damak
zevkine hitap eden deneyimlerle sinirli kalmamakta ayni zamanda yerel halk
igin ekonomik kalkinma firsatlar1 yaratmakta ve turistik destinasyonlarin
uluslararast taniirh@int artiran bir marka unsuru haline gelmektedir.
Ozellikle yerel iiriinlerin ticarilestirilmesi ve gastronomik mirasin ekonomik
bir degere doniistiiriilmesi, bu turizm tiiriiniin siirdiiriilebilir kalkinmaya
katki saglayan yonlerini pekistirmektedir (UNWTO, 2017). Bununla
birlikte, giiniimiiz tiiketicilerinin yeme i¢gme eylemine yalnizca fizyolojik bir
gereksinim olarak degil, sosyo-kiiltiirel bir deneyim, kesif ve 6grenme stireci
olarak yaklagmalari, gastronomi turizminin kiiresel 6lgekte daha fazla ilgi
gormesine zemin hazirlamaktadir. Bu baglamda yemek, bireyler igin yalmzca
doymanin Gtesinde bir anlam tagimakta, kiiltiirel kimliklerin ifadesi, ge¢misle
bag kurma araci ve yeni deneyimlere kapr aralayan bir sosyal etkinlik olarak
konumlanmaktadir. Ornegin, Ttalyan mutfagiun 6nemli bir 6gesi olan
“makarna”, uluslararasi diizeyde “pasta” adiyla bilinir héle gelmis ve diinya
genelinde birgok restoranin meniisiinde yer alarak kiiresel bir gastronomik
kimlige blirtinmiistiir (Demir, 2011).
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Gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi agisindan, diinya mutfaklarinin
sahip oldugu ozgiinliik, cesitlilik ve tanmnirhik gibi nitelikler biiyitk 6nem
arz etmektedir. Bu nitelikler, kiiltiirel mutfaklarin sinirlar1 agarak farkl
cografyalarda ilgi gérmesini ve kiiltiirleraras: etkilesimlerin zenginlesmesini
saglamaktadir. Bu kapsamda Fransiz, Tiirk, Japon, Cin, Meksika, Ispanyol,
Iskandinav, Orta Asya, Orta Dogu ve Afrika mutfaklari, uluslararast
gastronomi turizminin 6ne gikan aktorleri arasinda yer almaktadir (Ozgen,
2015). Her biri kendi kiiltiirel, tarihsel ve cografi baglamiyla 6zgiin bir
mutfak miras1 sunmakta bu yoniiyle gastronomi turizmine kiiresel diizeyde
katki saglamaktadir.

Ote yandan, gastronomi turizmini destekleyen fiziksel altyapilar da bu
stirecin bagarisi agisindan kritik rol oynamaktadir. Saraphaneler, zanaatkar
bira iiretim merkezleri, yerel gida isleme tesisleri, iiretici pazarlari, geleneksel
trtinlerin sunuldugu butik diikkanlar, otantik restoranlar ve gastronomi
miizeleri gibi mekanlar hem Kkiiltiirel aktarim alanlar1 hem de deneyim temelli
turistik gekim merkezleri olarak islev gérmektedir. Bu tiir yapilar, ziyaretgilere
yerel kiiltiirii yakindan tanmima firsati sunarken, ayni zamanda gastronomi
turizminin somut uygulama alanlarini temsil etmektedir (Ozdemir, 2022).

UNWTO (2017), tarihli raporunda da vurgulandig; iizere, gastronomiye
dayali seyahat tiirleri, genel turizm hareketliligiyle paralel sekilde artig
gostermekte ve bu tlir turizm, stirdiiriilebilir kalkinma hedefleri dogrultusunda
degerlendirilmesi gereken stratejik bir alan olarak One ¢ikmaktadir.
Dolayisiyla, gastronomi turizminin sadece bir tiiketim bi¢imi degil kiiltiirel
mirasin korunmasi, toplumsal degerlerin yagatilmasi ve yerel ekonomilerin

desteklenmesi gibi ¢ok boyutlu katkilar sundugu kabul edilmektedir.

Gastronomi turizmi, geleneksel yiyecek ve i¢ecek titkketiminin ¢ok 6tesinde,
kiiltiirel ¢esitliligin sergilenmesine, yerel ekonomilerin giiglendirilmesine ve
uluslararas: kiiltiirel etkilegimin tegvik edilmesine hizmet eden kapsamli bir
turizm tiird olarak degerlendirilmektedir. Bu yoniiyle gastronomi turizmi,
sadece tat alma deneyimi sunmakla kalmaz; ayn1 zamanda kiiltiirel diplomasi,
ekonomik kalkinma ve siirdiirtilebilir turizm politikalarinin uygulanmasinda
stratejik bir arag olarak on plana g¢ikmaktadir. Dolayisiyla, gastronomi
turizmine yonelik akademik ¢aligmalarin, uygulamali projelerin ve politika
gelistirme siireglerinin artirilmasi, bu alanin potansiyelinden azami diizeyde
faydalanmak agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

7. Trkiye’de Gastronomi Turizmi

Gastronomi turizmi, ¢ogunlukla yalnizca iyi yemek yeme pratigiyle
Ozdeslestirilse de bu alginin ¢ok Otesinde iiretimden tiiketime uzanan
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biitlinciil bir yapiya sahiptir. Tarimsal iiretim stire¢lerinden baglayan, isleme
teknikleri, sunum bigimleri ve tiiketim pratiklerine kadar uzanan bu stireg,
gastronomi turizmini sadece damak tadmna hitap eden bir alan olmaktan
cikararak kiiltiirel, ekonomik ve sosyolojik bir fenomen haline getirmektedir.
Stanley ve Stanley (2015) gastronomi turizminin, destinasyonlarmn
benzersizligini 6n plana ¢ikaran ve turistik tirtin gesitliligini artiran bir unsur
olarak, kiiresel turizm hareketliligi i¢inde 6nemli bir konuma sahip oldugunu
belirtmektedir.

Kiiresellesmenin etkisiyle birlikte, yerel mutfaklar farkli kiiltiirlerle
etkilesime girerek evrilmekte, bu durum ise geleneksel yemek kiiltiirlerinin
korunmasini ve gelecek kugaklara aktarilmasini gerekli kilmaktadir (Aslan,
2010). Bu ¢ergevede gastronomi, yalmzca bir beslenme bigimi degil,
ayn1 zamanda uluslarin kiiltiirel bellegini olugturan bir miras 6gesi olarak
degerlendirilmelidir. Gastronomi turizmi ise bu mirasin tanitimi, korunmasi
ve ckonomik bir degere doniistiiriilmesi agisindan stratejik bir arag islevi
gormektedir.

Tiirkiye, zengin tarihsel ge¢misi, cografi gesitliligi ve kiiltiirel derinligiyle
diinya mutfaklar1 arasinda 6ne gikan bir profile sahiptir (Dilsiz, 2010). Tiirk
mutfag, sahip oldugu yoresel gesitlilik sayesinde farkli damak tatlarina hitap
etmekte ve gastronomi turizmi agisindan ciddi bir potansiyel sunmaktadir.
Hatay, Gaziantep, Adana, Sanlhurfa, Mardin ve Mersin gibi iller, 6zgiin
yemek kiiltiirleriyle yalnizca yerli degil, yabancr turistler agisindan da cazibe
merkezlerine doniismiistiir. Ornegin, Mersin’e 6zgii tantuni, geleneksel
hazirlama teknikleri ve sokak kiiltiiriiyle bolgenin gastronomik imajina katki
sunmaktadir.

Her bolgenin kendine 6zgli mutfak kiiltiirii, gastronomi turizminin
gesitlenmesini  saglamakta ve destinasyonlarin  farklilagmasina  katka
sunmaktadir. Bu baglamda, geleneksel lezzetlerin tanitimi ve yagatilmasi
amactyla kurulan tematik gastronomi miizeleri hem kiiltiirel hafizay1 canli
tutmakta hem de ziyaretgilere deneyim odakli 6grenme alanlar1 sunmaktadir
(Giizel, vd., 2015). Hatay, Gaziantep ve Sanlurfa’da kurulan gastronomi
miizeleri, yalnizca sergi mekanlart degil, ayn1 zamanda mutfak sanatlarinin
uygulamali olarak ogretildigi, kiiltiirel aktarimin saglandigi merkezlerdir.

Tiirkiye genelinde gastronomiye Ozgii tematik miizeler arasinda One
¢ikan yapilardan biri, Izmir’de bulunan Oleatrium Zeytinyagi Miizesi’dir.
Avrupa’nin en biiyiik zeytinyagr miizesi olarak kabul edilen bu yapi, antik
donemlerden gilintimiize kadar uzanan zeytinyagi tiretim tekniklerini, kiiltiirel
baglamiyla birlikte ziyaretgilere sunmaktadir. Benzer sekilde Tekirdag’daki
Miirefte Feyzi Kutman $arap Miizesi, Turkiye’nin garap iiretim kiiltiiriinii
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belgeleyen ilk ve tek miize olmasi bakimindan 6nem arz etmektedir. Bu tiir
yapilar, gastronomi turizminin yalnizca titketim merkezli degil, ayni zamanda
tiretim siireglerinin ve kiiltiirel temsillerin de dahil oldugu ¢ok katmanli bir
alan oldugunu gostermektedir.

Gastronomi odakli festivaller ve senlikler, yerel mutfak Kkiiltiirtiniin
tamtimini - saglayan ve destinasyonlara yonelik farkindalik  yaratan
etkinliklerdir. Bu organizasyonlar sayesinde ziyaretgiler, yerel halkla dogrudan
etkilesim kurarak kiiltiirel deneyimlerini derinlegtirme firsat1 bulmakta, ayni
zamanda bolge ekonomisine katki sunmaktadirlar. Bu yoniiyle gastronomi
festivalleri, turizmin siirdiiriilebilirligini destekleyen, kiiltiirel degerlerin
giincel bi¢gimde yagatildig1 ve toplumsal etkilegimin tegvik edildigi 6nemli
sosyal platformlar olarak degerlendirilmektedir (Cagli, 2012).

Tiirkiye’de gastronomi turizmine yonelik gergeklestirilen akademik
caligmalar, bolgesel potansiyellerin analiz edilmesine ve turist tercihlerinin
anlagilmasina olanak saglamaktadir. Ornegin, Giizel vd. (2015), Istanbul’da
en ¢ok pazarlanabilir gastronomik iiriinler arasinda Osmanli saray mutfagi,
geleneksel Tiirk yemekleri ve deniz triinlerinin yer aldigini belirtmigtir.
Gokdeniz vd., (2015) ise, Ayvalik bolgesine gelen yerli turistlerin en gok
Cunda Adast, tag mimarili evler ve deniz tirtinlerinden etkilendiklerini tespit
etmigtir. Gaziantep ozelinde yiiriitiilen ¢aligmalarda Kargiglioglu ve Akbaba
(2016), gastronomi odakli turistlerin otantik restoranlar1 tercih ettigini, yerel
tiriinlere yogun ilgi gosterdiklerini ve aligveriglerinde bu iiriinlere 6ncelik
verdiklerini ifade etmistir. Ayrica, Tiirker ve Akmanoglu (2022) tarafindan
yapilan aragtirma, “yeni yiyecek fobisi” (food neophobia) olarak bilinen
kavramin, gastronomi turizmi iizerindeki etkilerini ele almig ve bazi bireylerin
kiiltiirel olarak yabanci yiyeceklere kars1 gelistirdigi ¢ekincelerin, gastronomik
deneyimlerin kapsamini daralttigin1 ortaya koymustur. Gastronomi turizmi,
sadece yiyecek ve igecek tiiketimiyle sinirli olmayan, Kkiiltiirel mirasin
korunmasi, yerel ireticilerin desteklenmesi, destinasyonlarin farklhilagarak
markalagmast ve siirdiirtilebilir turizm politikalarinin olugturulmas: gibi
¢ok boyutlu katkilar sunan bir turizm tiirtidiir. Bu dogrultuda, gastronomi
turizminin etkin bigimde gelistirilmesi i¢in akademik aragtirmalar, tematik
miizeler, kiiltiirel festivaller ve yerel diizeyde olusturulacak ig birlikleri temel
stratejik araglar olarak degerlendirilmektedir. Tirkiye’nin sahip oldugu
gastronomik zenginlik, bu araglarin etkili bi¢imde kullanilmasiyla kiiresel
diizeyde rekabetgi bir avantaja doniistiiriilebilir.
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Sonug ve Oneriler

Gastronomi, yalnizca bir yeme igme pratigi degil, ayni zamanda
dretimden tiiketime, hazirhktan sunuma kadar bir¢ok asamayr kapsayan,
tarih, kiiltiir, estetik ve toplumsal iliskilerle i¢ ige gegmig ¢ok disiplinli bir
alandir. Antik ¢aglardan giliniimiize kadar uzanan bir ge¢mise sahip olan
bu alan, gilinlimiiz toplumlarinda bireylerin kimliksel aidiyetlerini ifade
ettikleri, sosyal iliskilerini pekistirdikleri ve kiiltiirel etkilesim kurduklar
onemli bir platform haline gelmistir. Dolayisiyla yemek, yalmizca fiziksel bir
gereksinimin kargilanmast degil, ayn1 zamanda Kkiiltiirel bir iletisim bi¢imi
ve estetik bir deneyim olarak da anlam kazanmaktadir. Bu baglamda ortaya
¢ikan gastronomi turizmi, bireylerin 6zgiin mutfak kiiltiirlerini kesfetme,
geleneksel tatlarla bulusma ve bu siiregte deneyimlerin bir pargast olma
istegiyle sekillenmektedir. Giintimiizde seyahat motivasyonlar1 sadece fiziksel
dinlenme ve eglenceyle sinirli kalmamakta; kiiltiirel anlam arayislari, otantik
deneyimler ve yerelle dogrudan temas kurma arzusu 6n plana ¢ikmaktadir.
Gastro-turist olarak tanimlanan bu yeni turist profili, yalmzca lezzet odakl
bir tiiketici degil ayn1 zamanda tiretim siireglerini gézlemleyen, yerel halkla
etkilesime giren, geleneksel teknikleri deneyimlemek isteyen, 6grenme
odakli ve kiiltiirel olarak duyarli bir katilimcr olarak degerlendirilmektedir.
Bu nitelikler, gastronomi turizmini diger turizm tiirlerinden ayiran temel
unsurlar arasinda yer almaktadr.

Gastronomi turizmininsiirdiiriilebilir geligiminde enkritikunsurlardan biri
olan cografi isaretler, belirli bir bolgeyle 6zdeglesmis tarimsal veya geleneksel
triinlerin kalitesini, tiretim yontemini ve yerel baglamini koruma altina alarak
bu triinlere hem Kkiiltiire] hem de ekonomik bir deger kazandirmaktadur.
Cografi isaretli iriinler, kirsal ekonomilerin gii¢lendirilmesi, geleneksel
tretim tekniklerinin yagsatilmasi ve yerel markalagmanin desteklenmesi
agisindan 6nemli bir iglev Gistlenmektedir. Ayni zamanda tiiketici nezdinde
giiven ve sadakat olugturarak turistik tirtinlerin katma degerini artirmakta,
boylece destinasyonlarin rekabet giiciinii yiikseltmektedir.

Gastronomi turizmini destekleyen diger onemli araglar arasinda
gastronomi festivalleri ve gastronomi miizeleri yer almaktadir. Festivaller hem
yoresel lezzetlerin tanitimi hem de toplumsal birlikteligin gii¢lendirilmesi
agisindan ¢ok yonlii katkilar saglamaktadir. Bu tiir etkinlikler, turistlerin yerel
halkla dogrudan etkilesime ge¢gmesine olanak taniyarak kiiltiirel etkilegimi
artirmakta ve destinasyonlarin tanitimina 6nemli 6lglide katki sunmaktadir.
Ote yandan gastronomi miizeleri, sadece sergileme alanlar1 olmanin 6tesinde,
mutfak tarihinin belgelendigi, yemek Kkiiltiirtiniin sistematik big¢imde
korundugu ve ziyaretgilere egitsel igerikler sunan kurumsal yapilardir. Bu
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miizeler, ge¢misgle giiniimiiz arasinda bir bag kurarak kiiltiirel aktarim
stireclerinin siirekliligini saglamaktadir.

Tiirkiye, binlerce yillik tarihsel ge¢misi, etnik ve cografi gesitliligi, ¢ok
katmanl kiiltiirel dokusu ve zengin mutfak mirasi sayesinde gastronomi
turizmi agisindan biiylik bir potansiyele sahiptir. Ancak bu potansiyelin
etkin bir gekilde degerlendirilmesi i¢in yalmzca geleneksel tatlarin
sunulmasi yeterli degildir. Bunun 6tesinde, cografi isaretleme siireglerinin
yayginlagtirilmasi,  gastronomi alaninda uzman insan kaynaginin
yetistirilmesi, tematik etkinliklerin ve miizelerin artirilmasi, dijital tanitim
stratejilerinin gelistirilmesi ve biitiinciil bir destinasyon yonetimi anlayiginin
benimsenmesi gibi ¢ok yonlii adimlarin atilmasi gerekmektedir. Boyle bir
yaklagim, gastronomi turizminin hem kiiltiirel siirdiiriilebilirlik hem de
ekonomik geligme agisindan daha etkili bir diizleme taginmasini miimkiin
kilacaktir.

Bu dogrultuda galigmanin 6nerileri su sekilde siralanabilir:

Gastronomi turizmi, ulusal ve yerel diizeyde kalkinma stratejilerine
entegre edilmelidir. Gastronomi turizmi, yalnizca turizm sektoriiniin
cesitlendirilmesine katki saglamakla kalmamakta; ayni zamanda
yerel kalkinmayr destekleyen, kirsal bolgelerde istihdam yaratan ve
kiiltiirel degerlerin korunmasina hizmet eden ¢ok boyutlu bir alandr.
Bu baglamda, merkezi hiikiimetlerin ve yerel yonetimlerin kalkinma
planlarinda gastronomi turizmine stratejik oncelik tanimalari, bu
alanin sistematik bigimde gelismesini saglayacaktir. Politikalarin
belirlenmesinde kamu, 06zel sektor ve sivil toplum kuruluslari
arasindaki ig birligi biiylik 6nem arz etmektedir.

Cografiisaretleme siiregleri yayginlastiriimali ve tescilli tirtinlerin ulusal
ve uluslararast pazarlarda tamitimi igin kapsamh tanitim stratejileri
gelistirilmelidir. Cografi isaretli Girtinler hem yerel iireticilerin haklarin
koruyan hem de tiiketicilere kalite ve 6zgiinliik giivencesi sunan 6nemli
bir fikri miilkiyet aracidir. Bu iiriinlerin etkin bir gekilde pazarlanmasi
ve tanitilmasi, sadece ekonomik kazang saglamakla kalmayacak; ayni
zamanda yoresel mutfaklarin kiiresel diizeyde tamnirligini artirarak
gastronomi turizminin siirdiirtilebilirligini de destekleyecektir.

Gastronomi temali festivallerin, senliklerin ve tematik miizelerin sayisi
artirilmali ve bu etkinliklerin stirekliligi saglanmalidir. Yerel lezzetlerin
tanitimini amaglayan etkinlikler hem turistik hareketliligi tegvik
etmekte hem de yerel halkin gastronomik mirasa olan baglihigin
pekistirmektedir. Bu etkinliklerin diizenli bi¢imde gergeklestirilmesi,



192 | Tiirkiye’de ve Diinyada Gastronomi Turizmi

destinasyonlarin marka degerini artirmakta ve bolgesel turizm
potansiyelinin  stirdiirtilebilir  kullanimina olanak tanimaktadir.
Ayrica gastronomi miizeleri, kiiltiirel aktarimm kurumsallagmig
bigimleri olarak degerlendirilerek egitim ve tanitim islevleri agisindan
desteklenmelidir.

Gastro turist profiline yonelik ampirik arastirmalar artirilmali ve bu
verilere dayali hedefleme stratejileri olugturulmalidir. Gastronomi
turizmine katilim gosteren bireylerin motivasyonlarini, beklentilerini,
harcama egilimlerini ve davranig Oriintiilerini anlamaya yonelik
sosyolojik ve istatistiksel aragtirmalarin sayist artirdmalidir. Bu
dogrultuda elde edilecek bulgular, destinasyon pazarlamasi ve
triin geligtirme stratejilerinin daha etkin ve hedef odakli bigimde
tasarlanmasini miimkiin kilacaktir.

Gastronomi alaninda nitelikli insan kaynag: yetistirilmesine yonelik
mesleki egitim  programlar1  yaygmlagtirilmahdir.  Gastronomi
turizminin gelisimi, ancak sektorde hizmet sunan profesyonellerin
yeterlilik diizeylerinin yiikseltilmesiyle miimkiin olabilir. Bu nedenle
tniversitelerin -~ gastronomi  ve mutfak sanatlar1  boliimlerinde
uygulamali egitime agirlik verilmesi, sektore yonelik sertifikali egitim
programlarinin artirilmast ve yerel ustalarin bilgi birikiminden
taydalanilacak sekilde usta-girak iliskilerinin yeniden yapilandiriimasi
biiyiik 6nem tagimaktadir.

Dijital platformlar {izerinden gastronomi turizmiyle ilgili tanitim
faaliyetleri artirilmali ve dijital pazarlama stratejileri gii¢lendirilmelidir.
Giiniimiizde dijital medya araglari, tiiketici davraniglarini etkileyen
en Onemli iletigim kanallar1 arasinda yer almaktadir. Sosyal medya,
bloglar, sanal turlar ve dijital gastronomi rehberleri araciligiyla yerel
mutfak kiiltiirlerinin daha genis kitlelere ulagtirilmasi miimkiindiir. Bu
baglamda, dijital tanitim stratejileri profesyonel bigimde planlanmali ve
gastronomi igerikleri 6zgiin gorseller, kisa belgeseller ve hikayelestirme
teknikleriyle desteklenmelidir.

Gastronomi  turizmi  uygulamalarinda  siirdiirtilebilirlik  ilkeleri
merkeze alinmalidir. Gastronomi turizmi, g¢evresel, kiiltiirel ve
ckonomik siirdiiriilebilirlik hedefleriyle dogrudan iligkili bir alandr.
Bu nedenle destinasyonlar, gastronomi turizmi faaliyetlerini
planlarken yerel tiretim zincirlerinin desteklenmesi, mevsimsel {iriin
kullaniminin tegvik edilmesi, israfin azaltilmasi ve ¢evre dostu hizmet
uygulamalarinin benimsenmesi gibi siirdiiriilebilirlik kriterlerini géz
ontinde bulundurmalidir. Ayni zamanda yerel topluluklarin siirece aktif
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katilimi hem Kkiiltiirel mirasin korunmasi hem de sosyal kalkinmanin
saglanmasi agisindan 6nem arz etmektedir.

Sonug olarak, gastronomi turizmi yalmzca bir tat alma pratigi degil,
kiiltiirel mirasin yagatilmasi, yerel iiretimin desteklenmesi ve toplumlar
arast etkilesimin giiglendirilmesi gibi ¢ok yonlii katkilar sunan bir kalkinma
aracidir. Bu yoOniiyle, gastronomi turizmi hem bireysel diizeyde anlaml
deneyimler sunmakta hem de kiiresel Olgekte siirdiiriilebilir ve kapsayici
turizm politikalarinin ingasina katki saglamaktadir. Gastronomi turizmi
bireysel tiiketim aligkanliklarinin 6tesine gegerek kiiltiirel mirasin korunmast,
toplumsal baglarin  giiglendirilmesi ve destinasyonlarin  siirdiirtilebilir
kalkinma hedeflerine ulagmasi agisindan stratejik 6neme sahip, gok katmanl
ve dinamik bir alan olarak degerlendirilmelidir. Akademik g¢aligmalar,
politikalar ve uygulamalar bu ¢ok boyutlu yapiy1 goz 6niinde bulundurarak
gelistirilmelidir.



194 | Tiirkiye’de ve Diinyada Gastronomi Turizmi

Kaynakga

Akdag, G., Ozata, E., Sormaz, U., & Cetinsoz, B. C. (2016). Stirdiirtlebilir
gastronomi turizmi i¢in yeni bir alternatif: Surf&Turf.

Akgoz, E. (2018). Gastronomik Uriinlerin Turizm Amagh Kullaniimasinin
Onemi ve Etkileri. Iginde: Turizmde Nis Pazariar, (Ed. Ramazan Giral),
Konya, Egitim Y aynevi.

Akoglu, A., Cavug, O., & Bayhan, I. (2017). Michelin yildizli restoran geflerinin
molekiiler gastronomi algi ve egilimleri: San. Journal of Tourism and Gast-
ronomy Studies, 43, 59.

Aksoy, M., & Sezgi, G. (2015). Gastronomi turizmi ve Giineydogu Anadolu
Bolgesi gastronomik unsurlart. Journal of Tourism & Gastronomy Stu-
dies, 3(3), 79-89.Aslan, Y. (2010). Yeme igme kiiltiivii ve gastronomi turiz-
mi. Ankara: Turizm Yaymlar1.

Bozok, D., & Karaman, A. S. (2018). Gastronom: turizmi kapsamnda Tiivkiye de

diizenlenen gastronomi festivallerinin degervlendivilmesi. Uluslararast Turizm
ve Otelcilik Kongresi, 40—48.

Brillat-Savarin, J. A. (2009). Tat alma fiziolojisi (1. Yerguz, Cev.). Oglak Yayinci-
lik. (Orijinal eser 1825°te yayimlannmugtir)

Cagl, I. B. (2012). Tiirkiye’de yerel kiiltiiriin turizm odakli kalkinmadaki rolii:
Gastronomi turizmi Ornegi.

Cekal, N., & Aslan, B. (2017). Gastronomik bir deger olarak tarhana ve cografi
isaretlemede tarhananin yeri ve onemi. Giincel Turizm Avastirmalar: Der-
gisiy 1(2), 124-135.

Cetin, M., Demirel, H., & Cetin, K. (2019, April). Gastronomi konulu festival-
ler: Tiirkiye 6rnegi. In VIII. National IV. International Enstern Mediterra-
nean Tourism Symposium (Vol. 19, No. 20, pp. 882-893).

Dalby, A. (2013). Siren Feasts: a History of Food and Gastronomy in Greece,
Routledge.

Demir, C. (2011). Mutfak turizminin destinasyon pazarlamasindaki 6nemi. Y-
yinlammanug Yiiksek Lisans Tezi), Gazi Universitesi, Egitim Bilimleri Ensti-
tiisii, Turvizm Isletmeciligi Egitimi Ana Bilim Dah, Ankara.

Deveci, B., Tiirkmen, S., & AVCIKURT, C. (2013). Kursal turizm ile gastro-
nomi turizmi iliskisi: Bigadi¢ 6rnegi. International Journal of Social and
Economic Sciences, 3(2), 29-34.

Dilsiz, B. (2010). Tiirkiyede gastronomi ve tuvizm (Istanbul jrneji) (Master’s the-
sis, Sosyal Bilimler Enstitiisi).

Durlu, F. O., Siinnetgioglu, S., & Can, A. (2013). Siirdiirtilebilir gastronomi
turizmi hareketliliginde cografi isaretlemenin rolii.

Gokdeniz, A., Erdem, B., Ding, Y., & Celik, S. U. (2015). Gastronomi turizmi:
Ayvalik’ta yerli turistler tizerinde gorgiil bir aragtirma.



Fatih Bayhan | 195

Giirsoy, D. (2014). Deniz Giirsoy'un gastronomi tarihi. Istanbul: Oglak
Yayncilsk.

Hall, CM, Sharples, L., Mitchell, R., Macionis, N. ve Cambourne, B. (Ed.).
(2004). Diinya capmda gida tuvizmi. Routledge.

Harrington, R. J., & Ottenbacher, M. C. (2010). Culinary tourism—A case
study of the gastronomic capital. Journal of Culinary Science & Techno-
logy, 8(1), 14-32.

Hatipoglu, A. (2010). Inanglarm gastronomi iizervine etkileri: Bodyum’daki bes
yildizly otellevin mutfak yoneticilerinin goviislerinin belivienmesine yonelik bir
arastrma (Master’s thesis, Sakarya Universitesi (Turkey)).

Hazarhun, E., & Tepeci, M. (2018). Cografi isarete sahip olan yoresel iiriin ve
yemeklerin Manisa’nin gastronomi turizminin gelisimine katkis1. Grincel
Turizm Avastirmalar: Deryisi, 2(EK1), 371-389.

Hegarty, J. A. (2005). A framework for understanding globalization and its
impact on hospitality curriculum design. International Journal of Contem-
porary Hospitality Management, 17(1), 72-83.

Hjalager, A. M., & Richards, G. (Eds.). (2002). Tourism and gastronomy (Vol.
11). London: Routledge.

Hjalager, A.-M., & Corigliano, M. A. (2000). Food for tourists—Determinants
of an image. International Journal of Tourism Research, 2(4), 281-293.

ICOM. (2007). Museum definition. International Council of Museums.

Kan, M., Giilgubuk, B., ve Kiigiikongar, M. (2012). Cografi Isaretlerin Kirsal
Turizmde Kullanilma Olanaklari. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi
Sosyal ve Ekonomik Aragtirmalar Dergisi, 1, 93-101.

Kargiglioglu, §., & Akbaba, A. (2016). Yerli gastroturistlerin egitim seviyeleri
ve yag gruplarina gore destinasyondaki gastronomi turizmi etkinlikleri-
ne katilimlar1: Gaziantep’i ziyaret eden gastroturistler {izerine bir aragtir-
ma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 4(1), 87-95.

Kizilirmak, 1., Ofluoglu, M., & Sisik, L. (2016). Tiirkiye’de uygulanan gastro-
nomi turlar rotalarinin web tabanl analizi ve degerlendirmesi. Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 4(Special Issue 1), 258-269.

Kim, Y. G., Suh, B. W., & Eves, A. (2010). The relationships between food-re-
lated personality traits, satisfaction, and loyalty among visitors atten-
ding food events and festivals. International journal of hospitality manaye-
ment, 29(2), 216-226.

Kivela, J., & Crotts, J. C. (2006). Tourism and gastronomy: Gastronomy’s inf-
luence on how tourists experience a destination. Journal of hospitality &
tourism vesearch, 30(3), 354-377.



196 | Tiirkiye’de ve Diinyada Gastronomi Turizmi

Kiigtikkdmiirler, S., Sirvan, N. B., & Sezgm, A. C. (2018). Diinyada ve Tiirki-
ye’de gastronomi turizmi. Uluslararas: Turizm Ekonomi ve Isletme Bilimleri
Deryisi, 2(2), 78-85.,

Kyriakaki, A., Zagkotsi, S., & Trihas, N. (2013, May). Creating authentic gast-
ronomic experiences for tourists through local agricultural products: the

‘Greek breakfast’project. In International Scientific Conference-Tourism
Trends and Advances in the (Vol. 21).

Loépez-Guzmidn, T. ve Sdnchez-Canizares, S. (2012). Gastronomi, turizm ve
destinasyon farklilagtirmasi: Ispanya’da bir vaka galismast. Ekonomi ve Fi-
nans Dergisi, 1, 63-72.

Mak, A. H., Lumbers, M., & Eves, A. (2012). Globalisation and food con-
sumption in tourism. Annals of tourism vesearch, 39(1), 171-196.

Mason, M. C., & Paggiaro, A. (2009). Celebrating local products: The role of
tood events. Journal of Foodservice Business Research, 12(4), 364-383.

Morgan, M. (2006). Making space for experiences. Journal of Retail & Leisure
Property, 5, 305-313.

Miizeler I¢ Hizmetler Yonetmeligi. (1990, Haziran 16). T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi. Resmi Gazete, 20583.

Ozbay, G. (2017). Diinden bugiine gastronomi. Tiim yonleriyle gastronomi bili-
mi, 1-35.0zgen, N. (2015). Gastronomi Turizmi ve Tiivkiye’deki Uyguln-
malarr. Ankara: Gazi Kitabevi.

Ozdemir, O. (2022). Tiiketicilerin seyahat motivasyonlarimmn gelistivilmesinde gast-
rovehberligin voliine iliskin model onerisi: Tiirkiye ornegi [ Doktora tezi, Gazi
Universitesi].

Polat, E. (2017). Turizm ve cografi isaretleme: Balikesir 6rnegi. Merig Ulusiara-
rasy Sosyal ve Stratejik Avastmalar Dergisi, 1(1), 17-31.

Richards, G. (2012). Food and the tourism experience: major findings and po-
licy orientations. Food and the tourism experience, 13-46.

Silkes, CA, Cai, LA, & Lehto, XY (2013). Mutfak turistine pazarlama. Seyahat
ve Turizm Pazarlamase Dergisi, 30 (4), 335-349.

Smith, S., & Costello, C. (2009). Culinary tourism: Satisfaction with a culinary
event utilizing importance-performance grid analysis. Journal of vacation
marketing, 15(2), 99-110.

Stanley, J., & Stanley, L. (2014). Food tourism: A practical marketing guide. Cabi.

Sahin, G. G., & Unver, G. (2015). Destinasyon pazarlama aract olarak “gast-

ronomi turizmi”: Istanbul’un gastronomi turizmi potansiyeli iizerine bir
arastirma. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 3(2), 63-73.

Tobelem, J. M. (2007). The marketing approach in museums. In Museum Ma-
nagement and marketing (pp. 294-312). Routledge.



Fatih Bayhan | 197

Tiirk Patent ve Marka Kurumu, (2021). Cografi igaret, www.turkpatent.gov.tr,
Erigim Tarihi: 28.05.2025

Tiirker, N., & Akmanoglu, E. (2022). Yeni Yiyecek Fobisi Ve Gastronomi Tu-
rizminin Gelismesine Etkisi: Kalitatif' Bir Calisma. Gastroin: Journal Of
Gastronomy And Travel Research, 6(1), 177-198.

UNWTO (United Nations World Tourism Organization). (2017). Second Glo-
bal Report on Gastronomy Tourism. Madrid: UNWTO.

Uziimcii, O. O. (2018). Gastronomi kiiltiivii ve gastronomi turizmi agisimdan Likya
bilgesini ziyaret eden turistler vizevine bir inceleme (Master’s thesis, Sosyal
Bilimler Enstitiisii).

Yenipinar, U., Kogker, H., & Karacaoglu, S. (2014). Turizmde yerel yiyeceklerin
6nemi ve cografi isaretleme: Van otlu peyniri. Journal of Tourism & Gast-
ronomy Studies, 2(2), 13-23.

Zaman, S., & Kayserili, A. (2015). The role of geographical signs in gastro-
nomy tourism: A case study of Erzurum cag kebab. International Journal
of Academic Research in Envivonment and Geography, 2(1), 40-45.



198 | Tiirkiye’de ve Diinyada Gastronomi Turizmi



