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Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii (UNESCO) gastronomi,
gida ve kiiltlir calismalarin1 tanimlamak, insanlarin yediklerine ve igtiklerine dair
bilgi sahibi olabilmelerini ve kiiltiirel cesitliligi saglamak adina 2004 yilinda
“Yaratic1 Sehirler Ag1 (Creative Cities Network)” programini faaliyete gecirerek
Gastronomi Sehirler Agi’nin da i¢inde bulundugu Tasarim, Zanaat ve Halk,
Edebiyat, Miizik, Sinema/Film, Medya Sehirlerini 7 tema altinda smiflandirmistir.
Gastronominin Yaratict Sehirler Ag1 kapsaminda bir tema altinda degerlendirilerek
yoresel mutfaklarin kiiltiirel birer miras olarak ulusal ve uluslararasi diizeyde
korunmasi1 gerektigi bilinci, yasanan ekonomik ve Kkiiltiirel gelismelerle beraber
giderek onem kazanmistir. Bu kapsamda UNESCO’nun yayimlamis oldugu hedef ve
maddelerinden biri olan; “Uye sehirlerin kamu, ézel sektor ve sivil toplumun iginde
bulunduklar: ortakliklar sayesinde aynmi platformda bulusturarak, yenilik¢i fikirleri
hayata gecirme yoniinde girisimde bulunmaya tesvik etmek ve gelistirmek” ile bu
bilesenleri ortak platformda bulusturabilecek; gerekli durumlarda risk ve sorumluluk
almaktan ¢ekinmeyen, ayn1 zamanda yenilik¢i fikirleri hayata yansitabilen lider ruhlu
bireylerin varlig1 6nem kazanmustir.

UNESCO’nun Gastronomi Sehirleri arasmma 2015 yilinda dahil olan
Gaziantep ilinin  markalagsmasinda ve sirdiiriilebilir kentsel kalkinmasinda
gastronomi girisimcileri aktif rol oynamaktadir. Bu kapsamda yapilan arastirmanin
temel amacini, Gaziantep ilinin gastronomi turizminde markalagsmasinda 6ncii role
sahip olan gastronomi girisimcilerinin kisilik 6zelligi ve yenilikgilige bakis agilarinin
tespit edilerek, kisilik ozellikleri ile yenilik¢ilik 6zellikleri arasinda bir iligki ve
gastronomi girisimcilerinin  kisilik 6zelliklerinin  yenilik¢ilige bakis acilarina
herhangi bir etkisi olup olmadiginin ortaya konulmasi olusturmaktadir. S6z konusu



ama¢ dogrultusunda gelistirilen anket formu, 2019 yilinin Agustos ve Ekim aylari
arasinda tesadiifi olmayan 6rneklem yonteminden kolayda 6rneklem yontemi esas
almarak, Gaziantep ilinde hizmet veren yoresel ve turistik yiyecek-igecek
isletmelerindeki 254 gastronomi girisimcisine uygulanmaistir.

Yapilan arastirma sonucunda gastronomi girisimcilerinin  kisilik
ozelliklerinin “Kararlilik”, “Objektiflik” ve “Motivasyon” olmak iizere ii¢ boyuttan
olustugu tespit edilirken, yenilik¢ilige bakis agilarini olusturan boyutlarin “Yenilikei
Diisiince”, “Farklilik” ve “Etkilesim” olmak iizere ii¢ boyuttan olustugu goriilmiistiir.
Gastronomi girigimcilerinin kisilik 6zellikleri ile yenilikgilige bakis agilari arasinda
“diistik” diizeyde iliski oldugu tespit edilmistir. Yapilan regresyon analizleri
sonucunda ise, gastronomi girisimcilerinin kisilik 6zellikleri yenilikgilige bakis
acilarini pozitif yonde ve anlaml etkiledigi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: UNESCO Yaratict Sehirler Agi, Gastronomi,
Girigimcilik, Yenilik¢ilik.



ABSTRACT

A RESEARCH ON THE PERSONAL CHARACTERISTICS OF
GASTRONOMY ENTREPRENEURS AND THEIR VIEW OF
INNOVATION IN GAZIANTEP, WHICH IS A MEMBER OF THE
NETWORK OF UNESCO CREATIVE CITIES

EROGLU Metin
Master Thesis, Department of Tourism Management
Thesis Advisor: Assoc. Dr. Ibrahim GIRITLIOGLU
2020, 185 pages

The United Nations Educational, Scientific and Cultural Organization
(UNESCO) launched the "Creative Cities Network" program in 2004 to identify
gastronomy, food and culture studies for people to provide information about cultural
diversity and what people eat and drink. They also classified the cities under 7
themes as Design, Craft and People, Literature, Music, Cinema / Film and Media.
The awareness on local cuisines should be preserved as a cultural heritage at national
and international level by evaluating gastronomy under a theme within the scope of
Creative Cities Network has gained increasing importance along with the economic
and cultural developments. In this context, one of the objectives and articles of
UNESCO mentions that “Encouraging and developing member cities on the same
platform, thanks to partnerships of the public, private sector and civil society, to
attempt to realize creative ideas” which makes opportunity to create presence of
leading-minded individuals who can bring these components together on a common
platform, do not hesitate to take risks and responsibilities when necessary, and reflect
innovative ideas to life has gained importance.

Gastronomy entrepreneurs play an active role in the branding and
sustainable urban development of Gaziantep, which was included in 2015 to
UNESCO's Gastronomic Cities.The main purpose of the research carried out in this
context is to determine the personality traits and perspectives of gastronomy
entrepreneurs, who have a leading role in the branding of Gaziantep in gastronomic
tourism, and to reveal whether there is a relationship between personality traits and
innovativeness, and whether the personality traits of gastronomy entrepreneurs have
any effect on their perspectives on innovation or not.The questionnaire form
developed in line with this purpose was applied to 254 gastronomic entrepreneurs in



the local and touristic food and beverage enterprises serving in Gaziantep, based on
the easy sampling method between August and October of 2019.

As a result of the research, it was determined that the personality traits of
gastronomy entrepreneurs consisted of three dimensions as “Stability”, “Objectivity”
and “Motivation”, while it has been observed that the dimensions that make up the
perspectives on innovation consist of three dimensions as “Innovative Thinking”,
“Difference” and “Interaction”.It has been determined that there is a “low”
relationship with the personality traits of gastronomic entrepreneurs. As a result of
the correlation and regression analysis, it has been determined that gastronomic
entrepreneurs have a positive and significant effect between their personality traits
and their perspectives on innovation.

Keywords: UNESCO  Creative  Cities  Network,  Gastronomy,
Entrepreneurship, Innovation.



ONSOZ

Bu arastirma, Gaziantep ilinde bulunan gastronomi girisimcilerinin kisilik
ozellikleri ile yenilik¢ilige bakis agilari arasindaki iligkinin incelenmesi ve kisilik
Ozelliklerinin ~ yenilik¢i  bakis agilarina etkisinin tespit edilmesi iizerine
gerceklestirilmistir. Yapilan bu arastirmanin hazirlanmas1 ve arastirma deseninin
gelistirilme siirecinde oldukga titiz davranilmaya Ozen gosterilmistir. Bununla
birlikte aragtirma konusunun Gaziantep ilinde faaliyet gosteren gastronomi
girigsimcileri lizerinde uygulanmasi ve gastronomi girisimcileri tizerinde daha 6nce bu
amagcla yapilmig herhangi bir arastirmanin olmamasi, konu se¢iminde dikkat edilen

durumlar olmustur.

Yiiksek lisans egitimim siirecince gerek ders donemimde gerekse tez
donemimde her tiirlii anlayis, sabir ve destegi gostererek bana yol gdsteren,
yardimlarin1 benden esirgemeyen ve bu siiregte bana biiyiik katkilar saglayan
damismanim Saym Dog. Dr. Ibrahim GIRITLIOGLU’na tesekkiir ederim. Ayrica,
yiiksek lisans egitimim siiresince bilgi ve tecriibelerinden yararlanma firsati
buldugum saygideger hocalarim Dog. Dr. Ating OLCAY’a ve Dog. Dr. Nalan

ISIK’a sonsuz tesekkiir ve siikranlarimi sunarim.

Ote yandan tezimin tamamlanma siirecinde yardimlarmi benden
esirgemeyen, fikir aligverisinde bulundugum ve manevi olarak bana destek veren
basta Elmas BULUT olmak iizere yiiksek lisans arkadaglarim Mehmet Fatih
GOCEBELER, Tutku SENOL, Gamze EFE, Mehmet ESEN ve Mehmet DEMIR’e
tesekkiir ederim. Son olarak bu gilinlere ulasmamda haklarini higbir zaman goz ardi
edemeyecegim, hayatimin her aninda yanimda olan maddi ve manevi desteklerini
esirgemeyen basta babam Ercan EROGLU, annem Sultan EROGLU ve agabeyim
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BIRINCI BOLUM
GIRIS

1.1.GIRIS

Insanhigin varolusundan bu zamana dek uzanan bir seriivene sahip olan
yemek yeme; zamanla fizyolojik ihtiya¢ olmaktan Gteye giderek sanatsal bir deger
haline gelmistir (Goyniisen, 2011:6). Eski tarihlerde hayatta kalabilmek i¢in yemek
arayisinda bulunan insanoglu, gelisen ve degisen teknoloji ve refah seviyesinin
artmasiyla birlikte yemeklerin ¢esitliligi, hazirlanmasi ve sunumunda estetiksel bir
tutum beklemeye baslayarak gastronomi kavraminin ortaya c¢ikmasini saglamigtir
(Arslan, 2015:2). Gastronomi bir toplumun kiiltiirel mirasi, gelenek gérenekleri, dini,
tarthi gibi unsurlar ile etkilesim icinde olarak gelisim gdsteren ve yasayan bir
kavramdir (Karaca ve Karacaoglu, 2016: 561). Gastronomi, bir toplumun kiiltiir{inii
ve diger toplumlara yaklagimlarindan olan benzerlikleri ve farkliliklar1 gorebilme
imkan1 sunmaktadir (Hatipoglu, 2010:5). Bu nedenle insanlar baska kiiltiirleri
taniyabilmek ve Ogrenebilmek icin, o bolgenin yerel lezzetlerini deneyimleyerek
seyahat etmenin miimkiin olabilecegi kanaatine varmiglardir. Bu durum, gastronomi
turizminin ortaya ¢ikmasina zemin hazirlamistir (Kodas ve Dikici, 2012: 56).

Gastronomi turizmini kiiltiirel miras olarak adlandiran Birlesmis, Milletler
Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiiti (UNESCO), yerel aktérler tarafindan yiiriitiilen
kiiltiirel endiistrilerin yenilik¢i, ekonomik Ve sosyal potansiyelini gelistirmek,
kiltiirel cesitlilik ideallerini desteklemek, siirdiiriilebilir kalkinma ve markalasmay1
saglamak amaciyla 2004 yilinda “Yaraticit Sehirler Ag1 (Creative Cities Network)”
programini hayata ge¢irmistir. UNESCO’nun yiirlitmiis oldugu Yaratict Sehirler A
programi ile sehirlerin 6zelliklerine gore; tasarim sehirleri, zanaat ve halk sanatlar
sehirleri, edebiyat sehirleri, miizik sehirleri, sinema/film sehirleri, medya sanatlar
sehirleri ve gastronomi sehirleri olmak iizere yedi tema altinda simiflandirilmistir.
Ayrica bu program ile gastronomi, ilk defa bir tema altinda degerlendirilmistir

(en.unesco.org).



Yenilik¢i diistince yolu ile siirdiiriilebilir kentsel kalkinma hedeflenen bu
program ile ayn1 zamanda 2030 Siirdiiriilebilir Giindem'in faaliyete gegirilebilmesi
icin ortaya konulan eylemin yenilik¢i bakis acist ile degerlendirilip gelistirilmesi
planlanmaktadir. Bu kapsamda UNESCO, Yaratic1 Sehirler Agi’nin stratejik hedef
ve misyonlarint maddeler halinde belirtmistir. Buna gore hedef ve misyon
maddelerinden biri olan; “Uye sehirlerin kamu, ézel sektor ve sivil toplumun icinde
bulunduklar: ortakliklar sayesinde ayni platformda bulusturarak, yenilik¢i diisiinceyi
hayata gegirme yoéniinde girisimde bulunmaya tesvik etmek ve gelistirmek” ile
girisimci bireylerin sahip oldugu kisilik 6zelliklerinden birisi olan yenilikgi diisiinme

yeteneginin gergeklestirilebilecegi anlasilmaktadir (en.unesco.org).

18. yiizyildan bugiine farkli sekillerde ifade edilen girisimci bireyler genel
anlamda, belirli bir vizyona, iginde bitmek bilmeyen bir girisimcilik tutkusuna ve
basarma arzusuna sahip olabilmenin yani sira yenilik¢i, atak, ¢abuk karar verebilen
ve analitik diistinen kisiler olduklar1 goriilmektedir (Bozkurt, 2006: 99). Alan
yazinda bir¢ok girisimci kisilik 6zelliklerinden bahsedilmektedir. Baslica girisimci
kisilik 6zellikleri olarak; risk alabilme, firsatlar1 sezebilme, lider olma, planli ¢alisma
ve arastirmaci ruhuna sahip olma, pro-aktif kisilik ve kontrol odaklilik gibi 6zellikler
on plana g¢ikmaktadir (Bozkurt, 2006; Ugar, 2011; Karsli, 2018). Schumpeter
(1934)’e gore girisimci bireyin tasimasit gereken kisilik 6zelliklerinden birisi de

yenilik¢i bakis agisina sahip olma 6zelligidir (Cici, 2013:16).

Diinyanin zengin mutfaklar1 arasinda gosterilen Gaziantep mutfagi
gastronomi kiiltiiric  ve gastronomi zenginligi agisindan Tiirkiye’de birgok
destinasyonu etkilemektedir. Gaziantep sehrinin ekonomik, tarihi ve kiiltiirel
zenginligi sayesinde 2015 yilinda UNESCO Gastronomi Sehirleri Agi’na dahil
olmustur (Giritlioglu vd., 2016:74).

Alaninda 6nemli bir eksikligi kapatacak olan bu arastirma bes bdliimden
olusmaktadir. Arastirmanin birinci boliimii, arastirmanin girisi niteliginde olup bu
boliimde arastirmayla ilgili 6n bilgilere yer verilmistir. Arastirmanin ikinci boliimi
literatiir bilgisi olup; bu boliimde gastronomi, gastronomi turizmi, UNESCO Yaratici
Sehirler Ag1 ve Girisimcilik kavramlarinin tanimi, 6nemi, tarihsel gelisimi hakkinda
yapilmis olan Onceki arastirmalardan yararlanilarak incelenmistir. Ayrica bu

boliimde girisimcilik kavrami basghigr altinda girisimciligin kisilik o6zellikleri ve



girisimcilikte yenilik¢iligin tanimi, 6nemi ve tiirleri ile ilgili basliklar kapsamli bir
sekilde ele alinmistir. Bunlara ek olarak, ilgili alanda yapilan yerli ve yabanci
aragtirmalar ile bu arastirmalara yonelik bulgulara, ilgili aragtirmalar baglig1 altinda
yer verilmistir. Aragtirmanin li¢iincli boliimiinde ¢alismada kullanilan materyal ve
yontem belirtilmistir. ilgili béliim, arastrmanin problemi, arastirmanin amaci,
aragtirmanin 6nemi, arastirmanin evreni ve 6rneklemi, aragtirma verilerinin toplanma
teknigi ve analizi ile arastirmanin gecerliligi ve giivenilirligi aciklanmistir.
Arastirmanin dordiincii boliimiinde ise arastirma kapsaminda elde edilen bulgularin
analizlerine yer verilmistir. Arastirmanin besinci ve son boliimii ise sonug ve tartisma
boliimiinden olugmakta olup elde edilen sonuglar 1518inda UNESCO yaratici sehirler
agina ilye olan Gaziantep’teki gastronomi girisimcilerinin, sehrin markalagmasi
yoniinde yiiriitiilen faaliyetlerde aktif rol istlenmelerini tesvik etmeye yonelik ¢esitli

Onerilere yer verilmistir.
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2. LITERATUR BIiLGIiSI

Bu boliimde sirasi ile gastronomi ve gastronomi turizmi ile ilgili kavramlar,
UNESCO Yaratict Sehirler Agi1 kavraminin tanimi, igerigi ve siniflandirilmasi;
girisimcilik kavramimin tanimi, girisimcilerin kisilik 6zellikleri, girisimcilikte
yenilik¢ilik  ve yenilik¢i yaklagimlarin  6nemine yonelik kavramlar cesitli
kaynaklardan yararlanilarak incelenmistir. Ayrica, gastronomi turizmi, girisimcilikte
kisilik ozellikleri, girisimcilikte yenilik¢ilik ve UNESCO Yaratici Sehirler Agi
lizerine yapilmis olan bilimsel arastirmalar ve bu arastirmalarin sonuglar

degerlendirilmistir.

2.1. GASTRONOMI VE GASTRONOMI TURIZMININ TANIMI VE
KAPSAMI

Arastirmanin bu boliimiinde, gastronomi kavraminin tanimi, 6nemi ve
tarthsel gelisimi ile ilgili temel bilgilere yer verilmistir. Ayrica ilgili boliimde
gastronomi turizminin tanimi, 6nemi, gastronomi turizmini olusturan unsurlar,
Diinya’da ve Tiirkiye’de gastronomi turizmi ile ilgili genel bilgiler bulunmaktadir.
2.1.1.Gastronomi Kavrami ve Kapsam

Bilim olarak degerlendirilen gastronomi hem fen bilimleri (fizik, kimya,
biyoloji) hem de sosyal bilimlerden (ekonomi, sosyoloji, antropoloji, psikoloji,
yonetim, pazarlama vb.) faydalanan zengin bir ¢alisma alanin1 kapsamaktadir (Dilsiz,
2010:3). Yeme-igme ile ilgili oldugu igin tadin fizyolojisi ve tat alma, besinlerin
insan viicudundaki islevleri, icecek iiretimi, gida maddesi se¢iminde maddelerin
niteliklerinin tasvir edilmesi; gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik deformasyona
karsin hijyen, sanitasyon ve temizlik standartlarina uygun iretim siireglerinin
gelistirilmesi biiyiik oranda fen bilimleriyle ilgilidir (Uziimcii, 2018: 14). Ote yandan
gastronomi yemek Kkiiltilirli, cografya, yemek sosyolojisi gibi kavramlar1 da igine

aldig1 i¢in sosyal bilimlerin vazgecilmez konularindan birisini olusturmaktadir



(Santich, 2007: 56).

Bu hususlar yiyecek haline getirilebilecek her seyi arastiran, bulan,
hazirlayan ve bu konuyla ilgilenen kisilere yol gdsterme gibi islevlere sahip olan
gastronominin baslica ilkelerini meydana getirmektedir. Bu 6zelliklerin yani sira
oldukga genis bir alana yayilmis olan gastronomi, konaklamadan restoranlara kadar
bircok dalda faaliyet gostermektedir (Altinel, 2009: 13). Gastronominin etkilesim

icinde oldugu alanlar Sekil 1.’de gosterilmistir.

GASTRONOMI

NE? NASIL? NICIN? NE ZAMAN?
NEREDE? KiMINLE?

Sekil 1. Cok Disiplinli Gastronomi Bilimi (Uziimcii, 2018: 15)

Ilgili sekilden goriildiigii iizere gastronomi pisirme/mutfak, beslenme,
sosyoloji, kiiltiir, tarih, diyetetik, ekonomi, kimya, tip, yonetim, politika, vb. gibi
bir¢cok bilim dali ve kavram ile etkilesim icinde oldugu sonucu tespit edilmistir.
Ayrica gastronomi ticaret, politika, pazarlama, tarim gibi alanlar1 da kapsayarak
iilkelere onemli gelir kaynagi olusturmada etkili bir unsur olarak goriilmektedir

(Gtilen, 2017: 33).



2.1.1.1. Gastronominin Tanimi

Gastronomi kelimesi, Yunanca gaster (mide) ve nomas (yasa) sozciiklerinin
birlesmesiyle olusan bir kavramdir. Ancak gastronomi kelimesinin kokeninden
ziyade, kavramsal anlami daha biiyiik 6nem arz etmektedir. Gastronomi; “insan
sagligin1 ve gidasi ilgilendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi birikimidir”
(Baysal ve Kiigiikaslan 2007: 6; Hatipoglu, 2010: 5). Bir baska tanimlamada ise
gastronomi, yiyecek ve iceceklerin tarihsel silireclerinden baslayarak, sanatsal ve
bilimsel unsurlarla birlikte gelisim halinde olup, detayli bi¢imde incelenerek biitiin
ozellikleriyle anlagilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek glinimiiz sartlarina adapte
edilmesi i¢in yapilan ¢alismalari igeren bilim dali olarak tanimlanmaktadir (Eren,

2007: 74).

Gillespie ve Cousins (2001: 2)’e goére gastronomiyi tanimlamanin kolay
olmadigi, tammmi yapmaya c¢alisan yazarlarin sayisinin  fazla olmasindan
anlagilmaktadir. Gastronominin tanimlarinin ¢ogu eksiktir. Beslenme aligkanliklar
ve agirlama endiistrisinde gastronomik degerlerin faaliyete gegirilmesinde zorluklar
yasanmaktadir. Gastronomi yiyecek ve igecek zevki ile ilgili oldugu igin
gastronominin konusu insandir. Insanoglu yemek ve igmekten hoslanir. Basl basina
gastronomik degerler kiiltiirel, cografi, toplumsal ve sosyal beslenme faktorleri gibi
bircok temele dayahidir (Akgo6l, 2012: 16). Diinya Gida Seyahat Birligi’nde
gastronomi, “Bir yer hissi elde etmek ve mekanin tadina bakmak icin seyahat etme

eylemi” olarak tanimlanmaktadir (worldfoodtravel.org).

Gastronomi, yiyecek ve icecekler ile ilgili malzemelerin nasil kullanilmasi
gerektiginin anlagilmasint saglayan bir platform sunmaktadir. Gastronomi, farkl
kiiltiirlerdeki {tlkelerin yiyecek ve iceceklere olan yaklagimlarinin yani sira
benzerliklerini ve farkliliklarini bir arada gérmemizi saglamaktadir (Hatipoglu, 2010:
16). Gastronomi ¢alismasi besinlerden daha fazla nasil keyif alinacagini ve bu keyfin
siirmin  en Ust diizeye ulasmasi i¢in yiiriitilen ¢alismalar1 kapsamaktadir.
Gastronomi, iyi icecekler ve iyi yemek yapma ¢alismalari ile ilgilenir. Ayn1 zamanda
gastronomi; sarabin ve tiim yiyeceklerin kalitesi, et ve sarabin bir yemekte nasil
biitlinliikk olusturacagi, bir yemekteki yenilikler ve bunun degerlendirmesiyle

ilgilenmektedir (Gillespie ve Cousins, 2001: 7).



Gastronomi, kiginin yemek hazirlama siirecinde gergek motivasyon kaynagi
olarak ifade edilmektedir. Gastronominin gelisimi sadece parayla ve iyi istahla sinirl
degildir. Gastronomi ihtiyacin ve zenginligin yaninda deneyim, 6zen ve ince zevkler
sonucu olusan bir kavramdir. Gastronomi insanligin temel ihtiyaci olan yiyecekle
ilgilidir ve “en 1iyi yiyecekle” ilgilenmektedir. Gastronomi, oburluk derecesinde
bogaza diiskiinliik olarak olumsuz; iyi yemek hazirlama, kiiltiirel aktivite olarak
degerlendirme, bilim ve sanat anlaminda da olumlu olarak degerlendirilmektedir

(Akgdl, 2012: 33).

Gastronomi iretim, tiiketim ve hem iiretim hem tiiketim boyutlar1 olmak
tizere li¢ farkli boyutta degerlendirilmektedir. Bunlardan ilkini iiretim boyutu ile
gastronomi olusturmakta olup iiretim boyutu ile gastronomi agagidaki degiskenlerden

olusmaktadir (Giritlioglu ve Karaman, 2017: 392):

e Iyi yemek hazirlama, pisirme, sunma ve giizel masa kurma bilim ve
sanati,
e Iyi yemek yeme ile ilgili faaliyetler ve bilgi birikimi,

e Yemek pisirme-ascilik ile ilgili prensip ve uygulamalardir.

Gastronominin ikinci boyutunu ise tiikketim boyutu ile gastronomi
olusturmakta olup tiiketim boyutu ile gastronominin unsurlari ise sunlardir (Baysal

ve Kiigiikaslan, 2007: 7-10):

e lyi yiyecek ve igecege olan tutku,
e lyi yemek yeme konusunda asiriya kagma,

e Liiks ve lezzetli yiyecek- iceceklere olan tutku ve diiskiinliiktiir.

Ucgiincii ve son boyutu olusturan iiretim ve tiiketim boyutu ile gastronominin

unsurlari ise asagidaki gibidir (Aksoy ve Sezgi, 2015: 80):

¢ Yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis agamasi,

e Uygun arag-geregler kullanilarak sunulup yenilmesi,

e Meniideki yemeklerin satilma orant,

o Cesitli kiiltlir, gelenek, gorenekler ve mutfaklart gbéz Oniinde
bulundurularak hazirlanan yiyecek ve iceceklere bilim ve sanat

yaklagimi,



e Damak tadi ve istah gibi zevklerin; kiiltiir, tarih, aliskanlik, yetenek,
emek ve Ozenle en iyi yemegi iiretmek i¢in belirli bir sistemle bir araya

gelmesidir.

2.1.1.2.Gastronominin Onemi

Son yillarda turizmin 6nem kazanmasinda ve kentlerin markalagmasinda
gastronominin etkisi giin gectikge artmaktadir. Gastronomi turizmi bulundugu
bolgedeki yerel fiireticilere destek olmakta ve yiiksek kaliteli triinler ortaya
cikarmalarina destek vermektedir. Gastronomi turizmi ekonomik gelismenin
devamliliginda 6nemli bir rol iistlenmektedir. Alan yazinda gastronominin turist
deneyiminin vazge¢ilmez bir parcast oldugu bazen de temel seyahat motivasyonu

olarak sayilabilecegi gosterilmektedir (Uziimcii, 2018: 13).

Gastronomi hizmetlerinin 6zlinde insana yapilan dogrudan servis vardir ve
bu durum baska higbir yerde goriilemeyen estetiksel bir olgudur. Ayrica iilkemizdeki
turizm arzindaki olumlu gelismelere paralel olarak gastronomide de gelismelerin
hizlanarak hak ettigi gelir diizeyine ulasmasinin ¢ok O6nemli bir unsur oldugu
goriilmektedir. Tirk mutfaginin zenginligi ve gurme turlar gibi 6zel gruplarin
tiketme istegi turizm arziyla gastronominin paralellik gosterdigini ortaya
koymaktadir (Altinel, 2009: 13). Bilingli tiiketici topluluklar1 (gurmeler), artik
diinyanin bir ucundan diger ucuna yemek yeme ve en iyiyi tatma istegi ile yolculuk
yapabilen entelektiiel gruplar ortaya ¢ikarmistir (Akgol, 2012: 20). Bu entelektiiel
gruplar s6z konusu yemeklere yiiksek iicretler odeyebilmekte ve belirli iicret
karsiliginda yemeklerin yapimimi 6grenmeyi isteyebilmektedir (Aksoy ve Sezgi,
2015: 81).

Ulkenin yerel mutfaginmn tanitimi turizmden elde edilen gelir artisinda
biiytik bir rol iistlenmektedir. Gastronomi turizmiyle gelirlerini arttirabilen iilkeler bu
alanda yatirnmlarina oncelik vererek elde ettikleri gelirlerini daha fazla arttirmak
istemektedir (Akkaya ve Ozcan, 2019: 253). Diinya turizm sektdriiniin son yillarda
hizla gelismesi, satin alma giiciiniin ve tatil imkanlarinin artmasi, 1990’lardan sonra
turizm pazart ve seyahat edenlerin taleplerindeki degismeleri Onemli oranda
tetiklemistir. Genel ¢er¢evede gastronominin diinya turizm pazarinda ne kadar etkisi

oldugunu tespit etmek zor olsa da gastronomi, turizmdeki deniz-kum-giines tigliisiine



dayandirilan tatil anlayisinin disina ¢ikararak zengin ve farkli bakis acilar1 ortaya

cikarmistir (Dogan, 2018: 31).

2.1.1.3.Gastronominin Tarihsel Gelisimi

Amerikali psikolog Abraham Maslow, 1943 yilinda yayimladigi bir
caligmasinda ihtiyaclar teorisi olarak adlandirilan ve insan psikolojisini anlatan bir
teori ortaya koymustur. Insan ihtiyaclarinin énem sirasina gore alttan iiste dogru
kademeli olarak siralandig1 bu teoriye gore alt bolimdeki bir ihtiyac belirli diizeyde
karsilanmadig1 siirece kisi bir list diizeye gecememektedir (Kogel, 2003: 639).
Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisine gore (Sekil 2) insanlarin en temel
gereksinimlerinin baginda fizyolojik ihtiyaglar1 gelmekte olup bunlarin ilkini yemek

yeme ihtiyaci olugturmaktadir.

Sekil 2: Maslow’un Ihtiyaglar Teorisi

/N
\
/ K»\I)FMI}\

KENDINI %

TAMAMLAMA '
IHTIYACI

/ 4. KADEME
KENDINI GOSTERME \
' IHTIYACI

/ \

/ 3 KADEME
y SOSYAL IHTIYACLAR \

/ 2. KADEME \
GUVENLIK IHTIYACI .

1. KADEME y
/ FIZYOLOJIK THTIYACLAR \

Kaynak: (Kogel, 2003: 639).

Insanhigin varolusundan giiniimiize dek uzanan bir seriivene sahip olan
yemek yeme, zamanla fizyolojik ihtiya¢ olmaktan 6teye giderek bir sanatsal deger
héaline gelmistir. Eski tarihlerde hayatta kalabilmek i¢in yemek arayiginda olan
insanoglu, zamanla gelisen ve degisen teknoloji ve refah seviyesinin artmasiyla
birlikte yemeklerin ¢esitliliginde, hazirlanmasinda ve sunumunda estetik kavramina

daha fazla 6nem vermistir. Bu nedenle ge¢misten giiniimiize gelisen ve degisen
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gastronomi, bilim ve sanat olarak kendinden bahsettirmeye baslamistir (Dogan, 2018:
29).

Ilkgaglara ait magara duvarlarindaki resimlerde, o dénemin insanlarinin temel
ihtiyaclar1 olan beslenme icin nasil avlandiklar1 ve avlanirken kendilerini nasil
tehlikelere attiklar1 anlasilmaktadir. Asur Krali Sardanapalus doneminde iyi ve giizel
yemek sanatini ortaya koyabilecekleri solen niteliginde yarigmalar diizenlenmis olup
bu s6lenlerde yemek sanatina 6nem verildigi ve toplulugun bundan haz duyduklar
anlasilmaktadir (GOyniisen, 2011: 6). Yine Asurlular donemine ait arkeolojik
caligmalardan elde edilen bulgulara gore Asurlularin yerlesim merkezi olan Kanis’te
(Kayseri) lokantalarin bulundugu mahallelerinin oldugu tespit edilmistir. Antik Yunan
doneminde ise yemek olgusu insan yasaminin énemli bir pargasi haline gelmis olup bu
alanda solenler diizenlenmis ve o donemde yemek =zenginligi uygarlik
gostergelerinden biri kabul edilmistir. Bunun yaninda o doneme ait arastirmalarda,
Antik  Yunan’da yaptiklart yemeklerin tariflerinin patentinin dahi alindig1

anlagilmaktadir (Altinel, 2009: 3-4).

Yunanli yazar Archestratusa tarafindan milattan 6ncelerine kadar uzanan bir
gecmise sahip olan, bilinen en eski gastronomi kitab1 olarak kabul edilen
“Gastoronmia” nin igeriginde sarap ve yemek ile ilgili bilgiler yer almaktadir
(Santich, 2004: 16). Avrupa’da devletlesmeye Oncii olan Antik Yunanlilar iiriin
cesitliliginde gelisim gdstermis olup, deniz mahsullerini de yemek kiiltiiriine dahil
etmeyi basarmiglardir. Artan yemek ihtiyacina karsin Antik Yunanlilar bununla
yetinmeyip disaridan yemek tedarikinde bulunmuslardir (Leeming, 1991: 51). Bu
toplulugun genel olarak ithal ettikleri iiriinlerin baginda tahil gelmekteydi. Yunanlilar
ekmek konusunda ileri giderek sadece fakir halk i¢in bile yetmis tiir ekmek ¢esidinin
oldugu tarifler gelistirmislerdir. Bu tarifler kayda ge¢ilmis olsa da kopyalar1 zamanla
yok olmustur ancak Archestrate’in eseri gliniimiize kadar korunarak gelebilmistir

(Peterson, 1991.: 88).

Antik  Yunanhlar ascilifi bir sanat olarak gdérmekte olup, yemegin
hazirlanma stirecinden pisirilmesine ve saklanmasina kadar bir¢ok alanda kendilerini
gelistirmislerdir. Bu nedenle Antik Yunanlilar ticaret ve savaslar araciligiyla Bati
Avrupa ve Ortadogu’da mutfagin sekillenmesinde biiyiik rol oynamislardir. Ayni

zamanda bu toplum kendilerinden sonra gelen medeniyetlere de kaynaklik
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etmislerdir (Cifci, 2019: 10). Bunun en biiyiik érnegi ise Roma Imparatorlugu'dur.
Roma Imparatorlugu'nun da yemek ve saraba olan diiskiinliigii ile gelistirdikleri
pisirme yontem ve tekniklerinin yer aldigi kitaplar bulunmaktadir. Bu durum
Romalilarin  gastronomi alaninda Antik Yunanlilarla paralel olarak gelisim

katettiklerini gostermistir (Gillespie ve Cousins, 2001: 39).

Roma Imparatorlugu'nun mutfak kiiltiirlerinin - zenginligi, fethettikleri
topraklardaki yemek kiiltiirlerini Roma’ya tasimalariyla saglanmistir. Fethettikleri
bolgelerdeki en iyi ascilari iilkelerine getirmeleri Roma mutfaginin zenginliginde
biiyilik rol oynamistir (Altinel, 2009: 5). Biiylik toren ve zafer kutlamalarinda biiyiik
topluluklara yemek ve icki ziyafetleri verilmekteydi. Romalilar toplu yemek
kiiltiirtine bliylik 6nem verdikleri Juliuss Ceasar’in, kazanilan bir zaferin ardindan
giinlerce kutlama yapmasindan ve yiiz binlerce kisiye yemek vermesinden
anlasilmaktadir. Imparatorlar bu kutlamalari o kadar ¢ok abartmislar Ki bazi
donemlerde devlet iflasin esigine gelmistir. O donemde yemek ve sarap hizmeti
veren lokantalar “Taberna” adi ile kullanilmis olup giliniimiizde bu mekanlarin
“Taverna” kelimesiyle kullanilmaya devam edildigi goriilmektedir (Goker, 2011:
31).

Roma’da asgilar genellikle Yunanistan’dan getirilen bu konuda yetenekli
erkek kolelerden olugsmaktaydi. Lezzetli ve gilizel yemege asir1 onem veren Romalilar
bunu sanat olarak gordiiklerinden giizel yemek yapmalari i¢in kole olarak asgilart
Roma’ya getirmislerdir. Getirilen ascilar eger gilizel yemek yaparlarsa efendisi
tarafindan para ve hediyelerle odiillendirilirdi ve bu sayede Ozgiirliiklerine
kavusabiliyorlardir (Cif¢i, 2019: 11). Roma Imparatorlugu'nun ¢dkmesiyle toplu
yemek kiiltiiriinde duraklama yasanmistir. Cok fazla kullanilan ve giivenli olarak
goriilen yollar lizerinde bulunan hanlar da bu kiiltiiriin devam ettigi Hagli Seferleri'ni
konu alan bazi kaynaklardan anlasilmaktadir (Matz, 2002: 42). Orta Cag’da
gastronominin gelisimi durma noktasina gelmesine ragmen Apicius’un yemek kitabi
bu dénemde de basilmaya devam edilmistir. Bu donemlerde yasayan soylu ailelerin
evlerinde ve arazilerinde {iiretim devam etmis, diger ailelerle ticaret yaparak

gastronomi ¢esitliligi saglanmistir (Soylemez, 2015: 34).

Ronesans Donemi'nde ticaretin yaygilagmasi ve yeni mutfak tekniklerinin

gelistirilmesi  Ozellikle Avrupa yemek kiiltliriine biiyiik katkilar sunmustur. Bu
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gelismeler donemin satolarmi ve duvarlarini siisleyen ziyafet resimlerinden
anlasilmaktadir. Ayrica miizik ve dansin da bu ziyafetlere eklenmesiyle birlikte iyi
yemek olgusu, Dbilhassa soylularin arasinda refah  gOstergesi olarak
degerlendirilmistir. Bu gelismeler mutfak biriminin artik estetiksel bir olgu olarak
goriilmeye baslamasini saglamis ve boylece mutfak birimi bina i¢inde 6zel bir oda
olarak konumlandirilmaya baslanmistir (GOyniisen, 2011: 8). Mutfaklara verilen
Oonem biliylik bacanin altindaki ocak ve firinin ¢alisanlarin dumandan etkilenmemesi
icin dizayn edilmis olan yiiksek tavandan anlasilmaktadir. Ayrica bu donemde
ascilarin mutfakta kullandiklar1 malzemelerin zenginligi de dikkat cekmektedir.
Doneme ait bir diger dikkat ¢eken bilgi ise soylularin yemegi yemeden once zehirli
olup olmadiklarini anlamak icin zehir testi yaptirmalaridir. Ote yandan catal
kullaniminin var olmadigi bu donemde bazi yemekler biiyiik bigaklarla oyulup ufak

pargalara ayrilarak yenilmekteydi (Altinel, 2009: 7).

Ronesans Donemi'nde soylularin malikanelerinde calisan ascilarin tatmin
edici maaslarla ¢caligmalar1 onlar1 saygin birer kisilige biirlindiirmiistiir. Fransa Krali
VI. Charles’in sovalye riitbesiyle odiillendirdigi as¢1 Taillevent’in o donemin
agcilarinin biiyiik olgiide faydalandigr bir kitap olan “Le Viandier”i yazmaya itmistir.
Iceriginde yer alan pisirme ydntemleri ve birgok iiriiniin tariflerini barindiran bu
Kitap donemin 6nemli eserlerinden sayilmistir. Sanat dallarinda gerceklesen olumlu
gelisimlerle Ronesans doneminde iyi yemek olgusu biiylik dnem kazanmistir ve bu
donemle birlikte yeniden yiikselise ge¢cmistir. Ronesans hareketi ile birlikte insanlik
Orta Cag'dan Yeni Diinya'ya gecis yapmis ve bu gecisin beraberinde getirdigi
gelismeler gastronomiye de biiyiik ivme kazandirarak gastronominin felsefi yoniiniin

iyice ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Cifei, 2019: 12-13).

Taillevent’in yazdig1 “Le Viandier” kitabinin yetersiz gelmeye baslamasi ve
yeni kesiflerle elde edilen yeni iiriinlerin kullanilmaya baslamas: ile birlikte insanlar
farkli pisirme teknikleri ve yeni tarifler aramaya baglamiglardir. Avrupa devletlerinin
aralarindaki uzun siliren savaslar, diplomatik evliliklerin beraberinde getirdigi
etkilesimin artis gostermesi, ¢ikolata ve kahve gibi iirlinlerin Avrupa pazarina
girmesi gibi nedenlerle ticaret hacmi genislemis, bu durum gastronomi faaliyetlerinin
geliserek ortak bir kiiltiir olarak kendisini gdstermesini saglamistir (Gillespie ve

Cousins, 2001: 42-44).
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Fransiz Devrimi ile soylularin boyundurugu altinda g¢alisan ascilar, halka
hizmet veren isletmelerde calismaya baslayarak gastronomik faaliyetleri biitiin
Paris’e duyurmay1 basarmislardir. Fransiz Ihtilali’nden sonraki siirecte de Fransa’nin
refah seviyesindeki artis baska iilkelerden go¢ almasma neden olmustur. Bu goc
hareketliliginin beraberinde yeni gastronomik iriinler getirmesi ile Fransizlar,
gastronomi alaninda gelisim gostererek c¢esitlenmesiyle taninmaya baglamistir.
Burjuvazinin ¢okiisii ile sarayda gorev yapan ascilar mesleklerini icra edebilmek i¢in
Paris’te yasamaya devam ederek Paris halkinin yemeklerinden tadabilecegi kafeler
ve restoranlarda is imkanlar1 bulmuslardir (Cifci, 2019: 14). Tim bu gelismelerle
daha ¢ok soylularin 6nem vermis oldugu gastronominin halka arzi saglanmis ve bu
sayede halk da hizlica gastronomi faaliyetlerini benimsemistir. Fransa’da servis,
dekorasyon, hitap, sunum ve yemek kalitesi anlaminda iist diizey standartta hizmet
veren restoran anlamina gelen “Fine-Dinning” restoranlarin sayisinin gittik¢e artmasi
ve halkin da bilinglenerek tiiketime katilma arzusunun artmasi, yeni bir kiltiir
algisini olugturmustur. Artik Paris halki yemek yeme olayimni sadece karin doyurmak
icin degil bir statii, terapi, keyifli bir yemek gibi bircok amag i¢in gerceklestirilen bir
aktivite olarak géormeye baglamistir (Ferguson, 2000: 1054-1057).

Joseph Berchoux’un yazmis oldugu “Gastronomie ou L’Homme des
champs 4 Table” (Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli kitap 1801
yilinda yaymlanmistir. Bu tarihten iki yil sonrasinda Crose Magnan’in “Gastronomie
Paris” (Gastronomi Paris) isimli eseri basilmis ve ilgili alan yazin genislemistir.
Buna ragmen gastronomi kelimesi ilk olarak 1835 yilinda, Fransiz Akademisi
tarafindan sozliikte ve nitelikli bir sekilde yer almaya baslamistir (Montagne, 2001:
395). 19. yiizyllda mutfak ekipmanlarinda ve sistemlerinde biiyiik degisimler
yasanmistir. Bu donemde Alexis Benoist Soyer, gelistirdigi mutfak sistemleriyle
fakirlerin ve askerlerin de iyi yemek yapabilmesini amaglamistir. Fransiz vatandasi
olmasma ragmen Ingiltere’deki Kirim Savasi’nda gérev yapan Soyer, gelistirdigi
mutfak sistemleriyle zaman ve mekan ayirmaksizin her yerde iyi yemek
yapilabilecegini ve sunulabilecegini gosteren ¢alismalarda bulunmustur. Yayimladigi
eserlerle de fakirlere giizel yemek olgusunu asilamis ve kitaplar1 yiiz binlerce

satmistir (Gillespie ve Cousins, 2001: 57-59).
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Gastronominin gelisim siirecinde Diinya’nin en iyi ve gelismis mutfaklar
arasinda goriilen Tiirk mutfaginda yasanilan degisimler, savaslar, kiiltiirel
etkilesimler, yaganilan yerde bulunan hayvan tiirli, cografi yap, iklim ve iklime baglh
olarak bitki oOrtiisii beslenme aligkanliklar1 ve mutfak kiiltiiri gibi unsurlarin
etkileriyle gastronomi literatiiriinde oldukg¢a 6nemli bir konumda yer almaktadir. Bu
baglamda Selguklu ve Osmanli Saray Mutfaginin, bugiinkii Tiirk mutfaginin

olusmasinda 6nemli etkileri bulunmaktadir (Arslan 2015: 33).

Selguklular doneminde Tiirkler Orta Asya’dan gelip Anadolu’ya
yerlestikten sonra yemek kiiltiirlerini de beraberinde getirmis ve gosterigsiz yalin bir
mutfak kiltiiriini benimsemislerdir (Arman, 2011: 12). Anadolu’ya yerlesen Tirkler
bulunduklar1 cografyada yetisen iriinlerin zenginligi ile Tirk mutfagimnin yemek
cesitleri ve mutfak arag-geregleri gelismis olup yeni pisirme teknikler bulunmustur.
Ayrica Bizanslilar ile ayn1 cografyayr paylasan Selguklular, yiizyillar boyunca siyasi
iligkiler i¢inde olmalarindan dolay1 yemek kiiltiirleri de karsilikli olarak etkilenmistir
(Kozleme, 2012: 131). Yemeklerde onemli yer tutan “Ordovr” olarak adlandirilan,
taze baharatlar ve soslarin kullanildig1 yemek oncesi tiiketilen meze kiiltiirii, Bizans
mutfagindan etkilenerek Selguklu mutfagina da girmistir. Bu etkilesimin sonucunda
iskembe corbasi, midye dolmasi, zeytinyagli yemekler, balik ve sardalye
konserveleri, Kkarides, salata ve papaz yahnisi gibi Bizans kiiltiiriinii yansitan

yemeklerin Tiirk mutfagina girdigi diistiniilmektedir (Un, 2009: 14).

Genis topraklara sahip olan Osmanli imparatorlugu doneminde Tiirk
mutfagi Arap diinyasi, Balkanlar, Cin, Afrika, Kuzey Karadeniz, Anadolu, Kafkasya
ve Ege Adalarmin kiiltiirlerinden etkilenerek zengin bir kiiltiirel birikim
olusturmustur. Bunu yaparken de kendine has mutfak kiiltiiriinii koruyarak, modern
Tirk mutfagina yansitabilmistir (Arslan, 2015: 38). Bu baglamda Osmanl
donemindeki Tirk mutfagimin en ihtisamli yapisin1 saray mutfagindan anlamak
miimkiindiir. Saray mutfagi  biinyesinde secilmis uzman as¢1 ve yamaklarin
bulundugu, yemegin daha niteliksel deger tasidigi, malzemelerin ve arag-gereclerin
ozenle seg¢ildigi bir yer olarak dnem kazanmistir. Bu yiizden yapilan yemekler hem
lezzetli hem de gorsellik agisindan estetik bir goriinlime sahip olmustur (Hatipoglu

ve Batman, 2014: 67).
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Sarayda segilmis sinifin sofralar1 genellikle giimiis, altin ve porselen yemek
takimlarindan olugmaktaydi. Ayrica saray mutfaginda devlet gorevlilerinin
statiilerine gore mutfaklari, ascilari, sunum sekilleri ve yemek cesitleri farklilik
gostermekteydi (Haydaroglu vd., 2003: 4). 16. yilizyilda saray mutfagi baharat ve
piring bakimindan oldukga zengin olan Misir’in Osmanli himayesine dahil olmasiyla
en parlak donemini yasamistir. Sarayin malzeme ihtiyacini karsilamasinin yani sira
Osmanli Sehri’nin ve Istanbul’un yiyecek malzemesinin tedarikini de saglamistir.
Genis toprak pargasina sahip olan Osmanli, bu durumun avantajiyla kaliteli, ihtisamli
ve lezzetli yemekler ¢ikartarak saray mutfagina verdikleri degeri gostermektedir

(millisaraylar.gov.tr)

Gastronominin gecen zaman dilimi icindeki gelisimiyle gliniimiizde de
kullanilmaya devam edilmekte olan mutfak ve servis sistemleri kurulmustur.
Ozellikle 1985 yilindan sonra Fransiz ascilarm iilke disina ¢ikmalariyla yeteneklerini
ve birikimlerini diger iilkelerde sergilemeleri, gastronomiyi Fransiz ekoliiniin
etkisinde birakmistir. Bu etki giinlimiizde kullanilan servis ve mutfak terimlerinin
onemli bir kisminin Fransizca olmasindan da anlagilmaktadir (Ferguson, 2000: 1054-
1057). 20. ylizyilin sonlarinda kurulan Ulusal Mutfak Sanatlar1 Konseyi (CNAC),
onemli c¢aligsmalar yaparak gastronomi alaninda ulusal ve uluslararas1 fuarlar
diizenlemeye baglamislardir. Bu fuarlarda sadece bugiiniin yemeklerini degil, ayni
zamanda insanlarin eski zamanlarda kullandiklar1 ve tiikettikleri tirlinlerle yaptiklar
yemekleri de sergilemislerdir. Bununla birlikte 1923 yilinda Paris’te diizenlenen
gastronomi fuar1 ile unutulmaya baslayan eski tarifler tekrardan gilin yiiziine
cikartilarak, siirdiiriilebilirligin saglanmasi adina iinlii seflerin hazirladig1 receteler
olusturulmustur. Bu sayede tiim Diinya gastronomisinin literatiiriinde kendine yer

edinmeyi basarmislardir (Cifci, 2019: 15).

Son yillarda gastronomi alaninda 6nemli gelismeler yasanmaktadir ve bu
gelismelere bagli olarak gastronomi ile ilgili arastirmalar, yaymlar ve kaynaklar da
artmaya devam etmektedir. Joel Robuchon tarafindan 2005 yilinda basilmis olan
“Larousse Gastronomique” adli eser gibi daha bircok kitap, dergi ve TV
programlarinda gastronomi, kendinden s6z ettirmeye ve daha hizli bir sekilde genis
kitlelere yayilmaya baglamistir (Goker, 2011: 20). 20. yilizyil, insanoglu i¢in artan

refah diizeyi ile birlikte degisik tatlar1 kesfetmenin, kullanmanin ve bundan keyif
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duymanin pesine diismiis olup sadece iist tabakanin degil, halkin da istedikleri zaman
bu iiriinlerden tadabilecegi veya ulasabilecegi bir dénem olmustur. Insanlar daha ¢ok
bilinglenerek gastronominin sinirlarint  zorlamaya baslamis, boylelikle saglikli
beslenme, diyet hareketliligi gibi unsurlara yonelerek daha ¢ok arastirilmasi ve ugras
verilmesi gereken bir unsur oldugunun anlasilmasi saglanmistir (Sirc.org).
Gastronomi, gegirdigi evrelerden bu zamana dek giderek artan bilgi birikimleri, alan
yazin ve tekniklerle farkli boyutlar ge¢irmistir. Son yiizyilda aile yapisinin degiserek
cekirdek aile boyutuna ulagmasi, insanlarin zaman olgularinin degismesi ve kaliteli
yasamaya yoOnelik egilimler ekonomik kaygi olmaksizin her seye ulagsma arzusu
nedeniyle 21. yiizy1l gastronomi agisindan degerli bir zaman dilimini olusturmaktadir

(Yavuz, 2007:22).

2.1.2. Gastronomi Turizminin Kavram ve Kapsami

Gastronomi turizmi kavramimin kokleri tarim, kiiltir ve turizmde
yatmaktadir (Bessiere, 1998; Cusack, 2000; Hjalager ve Corigliano, 2000; Wagner,
2001; Wolf, 2002; Selwood, 2003; Boniface, 2003). Her li¢ bilesen de gastronomi
turizmini bir destinasyondaki cazibe ve deneyim olarak pazarlamak/konumlandirmak
icin firsatlar ve aktiviteler sunulmasimi ifade eder. Tarim, {riin/gida saglamakta;
kiltiir, tarih ve cazibe sunmakta; turizm ise altyap1 ve hizmet saglamaktadir ve {i¢
bilesen gastronomi turizmi deneyiminde bir araya gelmektedir. Bu ii¢ bilesen, gida
turizminin turizm paradigmasindaki bilegenlerinden biri olarak konumlandirilmasinin

temelini olusturmaktadir (Du Rand ve Heath, 2006: 209).

b 1Y b1

Literatiirde “culinary tourism”, “gastro tourism”, “food tourism”, “gourmet
tourism” gibi farkli isimler yer alsa da en ¢ok ‘“gastronomi turizmi” kavrami
kullanilmaktadir ve bu kavrami 1998 yilinda alan yazina kazandiran kisi Lucy M.
Long’dur. Gastronomi turizmi (culinary tourism) kavramini literatiire kazandiran
Long (2004), “Bilinenden farkli bir mutfak kiiltiiriindeki yiyeceklerin hazirlanmasi,
sunulmasi, tiiketilmesi, buradaki ogiin sistemi, yeme bicimlerini kesfetme amaciyla
gergeklestirvilen turizm gekli” olarak tamimlamistir (Hatipoglu, 2014: 27). Bu
tanimlamaya gore, gastronomi turizminin sosyo-kiiltiirel yani vurgulanmakta olup
baska tatlarla tanigmanin diger kiiltiirleri kabul etme ve deneyimleme yollarindan biri
oldugu savunulmaktadir (S6kmen, 2018: 7). Bir diger tanimda Long (1998), yemek

veya gastronomi turizminin tim duyular1 kullanan duyusal bir deneyim oldugunu ve


http://www.sirc.org)/
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dolayisiyla bu deneyimin turizm deneyiminin merkezi oldugunu vurgulamaktadir
(Du Rand ve Heath, 2006: 209, Wolf, 2006: 1; Karim ve Chi, 2010: 532).

Alan yazinda gastronomi turizmi ile ilgili bircok tanimlamaya
rastlanmaktadir; gastronomi turizmi yemek deneyimi aracilifiyla ortaya ¢ikan
kiiltiirel bir etkilesim (Silkes, 2012: 327), kiiltiirel deneyim igin gergeklestirilen bir
faaliyet (Wan ve Chan, 2013: 227) ve bir destinasyondaki yerel yiyeceklerin
taninmasi, anlasilmasi ve tiiketilmesi maksadi ile gergeklestirilen kiiltiirel bir etkinlik
(Smith ve Xiao, 2008: 289) seklinde tanimlanmistir. Biitiin bu tanimlamalarin ortak
noktasini ise kiiltiir olusturmaktadir. Bu noktadan hareketle gastronomi turizmi,
yiyecek-icecekler aracilig ile ziyaret edilen iilkenin veya destinasyonun kiiltiiriniin
taninmasi i¢in gergeklestirilen turistik etkinlikler olarak ifade edilebilir (Nebioglu
2016: 7).

2.1.2.1. Gastronomi Turizminin Tanimi

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiiti (UNWTO) ne gore gastronomi
turizmi, belirli bir destinasyona ait yiyecekleri-igecekleri deneyimleme ve cesitli
aktivitelere eglenme amagh katilarak gastronomik agidan belirli potansiyele sahip
destinasyonlara yapilan seyahatler olarak tanimlanmaktadir (UNWTO, 2012).
Gastronomik agidan yapilan bu aktiviteler gastronomi ile ilgili festivaller/fuarlar,
yerel pazarlar, yemek sovlar1 ve yoresel iirlinleri deneyimleme aktiviteleridir (Govce,
2016: 16). Ote yandan bir hareketliligin turizm olarak degerlendirilebilmesi igin baz1
sartlar1 saglamasi gerekmektedir. Gastronomi i¢in de bu durum gecerli olup her
yeme-icme faaliyeti gastronomi olarak degerlendirilmemektedir. Gastronomi ve
yeme—igme arasindaki fark oldukga fazla olmakla birlikte duyusal fonksiyonlar,
iirlin, ortam, sunum ve hizmet gibi bir¢ok unsurdan ayrigmaktadir (Sancak, 2018:
13).

Diinya iizerinde degisik kiiltiirlerle birlikte kiiltiirlerin  en O6nemli
bilesenlerinden birisi olan mutfak kiiltiirii ve lezzetlerini tanimaya yonelik
gerceklestirilen turizm tliri  ‘gastronomi turizmi’ olarak adlandirilmaktadir
(Canbolat, 2017: 8). Yapilan tanimlamadan da anlagilacag: iizere bu turizm tiiriiniin
en belirleyici unsurunu yeme-igme ve mutfak kiiltiirii olusturmaktadir. Bu nedenle
diinya iizerinde gastronomi agisindan potansiyel sahibi olan iilkeler, ayn1 zamanda da

mutfak kiiltiirii zengin olan iilkelerdir. Basta Cin olmak iizere Italya, Fransa, Tiirkiye,
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Kuzey Afrika ve diger Uzak Dogu iilkeleri bu alanda kendinden sik¢a bahsettiren
iilkeler olarak gdze carpmaktadir (Ozgen, 2015: 8). Gastronomi turizminde esas
ama¢ yeme ve icme seyahati gergeklestirmek olup belirli destinasyonun yiyecek
igeceklerini tatmak ve bu konuda deneyim kazanmak oncelikler arasindadir. Bunun
yaninda sarap iiretim noktalarim1 ziyaret etmek de gastronomi turizmi kapsamina
girmektedir. Gida turizmi ayni zamanda yeme-igme unsurlarinin yani sira Kimlik,
kiiltiir, tiretim (tarim), bolgesel kalkinma, tiketim ve giderek Onem kazanan

stirdiiriilebilirlik konulariyla yakindan ilgilidir (Saruhan, 2012: 89).

Diinya turizm pazarinin 1990’lardan sonra gelismesini hizlandirmasi ve
seyahat edenlerin sayisindaki artisa paralel olarak artan talepler dogrultusunda
insanlarin artik deniz-kum-giines ti¢liisiiniin disina ¢ikarak daha farkli tatil imkanlar
aramaya baslamis olmas1 beraberinde dzel ilgi turizmi ve alternatif turizm ad1 altinda
toplanan farkli bir turizm anlayisim1 ortaya cikarmustir (Yaris, 2014: 1). Artik
insanlarin tatil konusunda daha ¢ok bilinglenmesi, ¢aligma sartlarinin iyileserek daha
esnek tatil imkanlarinin devlet tarafindan da desteklenmesi, is konusunda giivence
sunulmasi, ulagtirma ve teknolojinin hizla gelisimini siirdiirmesi, insana verilen
degerin artmasinin sonucunda insan haklar1 konusunda halkin bilin¢li olmasi, aile
hayatindaki degisim gibi unsurlarla 6zel ilgi turizminin gelisimi, siire gelen bir olgu
olmustur (Kozak ve Bahge, 2009: 121-125). Ozel ilgi turizmi ile birlikte arkeoloji,
icecek turlar1, gastronomi turlari, saglik ve fitness, fotografcilik, rafting, scuba-diving
gibi bireysel aktiviteler barindiran turizm gesitliliklerinin gelistigi gozlemlenmistir
(Tiirksoy ve Yiirik, 2008: 260). Bu turizm c¢esitleri 6zel bir ilgi veya hobiye bagl
olarak yapilabilen, daha az sayida katitlmcili ya da Dbireysel olarak
gerceklestirilebilen, doga ve kiiltiirel aktivitelerle i¢ ige olan, katilimcilar arasinda
ortak 6zellikler barindiran turizm gesitleridir (Cakic1 vd., 2014: 76). Geleneksel tatil
anlayigina yon veren bir turizm ¢esidi olan gastronomi turizmi de turistik tiriinlerin
bir araya gelmesiyle olusan alternatif bir turizm ¢esidi olarak goriillmektedir

(Hacioglu ve Avcikurt, 2008: 3).

Hall ve Mitchell (2001)’e gore gastronomi turizmi, seyahat i¢in motivasyon
kaynagi olup kaliteli bir yemegi tatmak ve {retimini gormek icin yemek
festivallerine, restoranlara veya yemek {ireticilerine yapilan ziyaret olarak

adlandirilmistir (Yorganci, 2018: 7). Ignatov (2003: 3)’a gore ise gastronomi turizmi,
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farkli halklar ve bdlgeler tarafindan kullanilan malzemelerle, degisik pisirme ve
hazirlama yontemleriyle pisirilen kaliteli ve keyifli yemek yeme deneyimidir.
Gastronomi turizmi turistler i¢in 6nemli bir unsur olup, bir¢ok seyi kapsayan

turizmin bir alt dal niteliginde goriilmektedir (Oney, 2013: 172-174).

Shenoy (2005: 13)’a gore; turistik faaliyetin gerceklestirildigi noktada
yoresel yiyeceklerin olmasi, bu seyahatlerin o bolgedeki yoresel yiyecekler igin
yapilmasi, seyahat esnasinda bu iirinlerden satin alinmasi ve deneyimlenmesi gibi
faaliyetler gastronomi turizminin temelini olusturmaktadir. Turizm deneyiminin en
Oonemli unsurunu olusturulan gastronomi ayni zamanda bir seyahat motivasyonu
olarak degerlendirilmektedir (Olmez, 2017: 11). Bu turizm tiiriiniin temel
motivasyon kaynagi ise spesifik bir yemegi tatmak ya da hazirlanma evresine
taniklik etmek icin yiyecek iireticilerini, festivalleri ve restoranlari ziyaret etmek
olarak degerlendirilmektedir (Ryu ve Jang, 2006: 507). Hall ve Sharples (2003)’e
gore gastronomi turizmi ile 6zel ilgi olusturabilecek diizeyler arasindaki iliski Sekil
3’te gosterilmektedir. Ilgili sekle gdre gastronomi turizmi, kirsal turizm ve gurme

turizmi arasinda degisen ve iliskisel etkisinin oldugu bir turizm tiirtidiir.

GASTRONOMI TURIZMi

Kirsal
Turizm

GOK DUSUK ILGI
Yolculuk esnasinda

achgin giderilmesi igin
ugranan destinasyon

Mutfak
Turizmi

Gastronomi

Diiiik ilgi
Turizmi

Bir destinasyonu
farkh seyler gérmek
igin ziyaret etmek.
Bu diizeydeki
etkinlikler yemekle
ilgili festivaller veya
farkh deneyim
kazanma ya da

TURISTLER

Orta Diizey ilgi
Bir restorani veya
pazari segtikten

Gurme sonra ziyaret etmek. achgin gideriimesine
Turizmi Bu diizeydeki yoneliktir.
£ s etkinligin tima
Bir dmix::glf(osns,'gi:lglmmm zzg;ﬁjk"odakll
segerek ziyaret etmektir. Bu 2
olay tamamen yiyecekle ilgilidir.
Birincil IKINCIL DIGER ILGILERE BAGLI

Sekil 3. Gastronomi turizmi ile 6zel ilgi olusturabilecek diizeyler arasindaki iliski
(Hall ve Sharples, 2003:1-25).

Gastronomi turizminin tanimlari dikkate alindiginda hepsi belirli bir
destinasyona olan ziyaret ile ilgili anlamlar tasimaktadir. Ancak, yemeklerin tadimi

amaciyla bir hedefe yolculuk farkli anlamlar tasiyabilmektedir. Sekil 3.’te
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gosterildigi tlizere turistlerin ilgi diizeyleri belirli bir siniflandirmaya tabi tutulmustur.
Bu siiflandirmaya gore “Yiiksek ilgi” kategorisine giren turistler i¢in birincil ziyaret
sebebini sadece yiyecekler olusturmaktadir. Bu kategoride yer alan turistler, pahali
veya Uust smif restoranlar, icecek tiretim tesisleri ve festivallere ziyaret
gerceklestirmektedirler. ikincil ziyaret motivasyonunu olusturan turistler, orta diizey
ilgi smifina girmektedir. Buna gore bu turistler mutfak turlari, yerel festivaller veya
yiyecek pazarlarin1 ziyaret etmektedirler ancak bu ziyaretteki amag¢ tek basina
gastronomi degildir. Turistlerin bir diger motivasyon unsuru olan {iigiincii ziyaret
motivasyonu ise kirsal turizme dayanmaktadir. Bu turist profili ise farkli deneyim
kazanmak ya da acligin giderilmesi ile ilgili olan diisiik ilgi kategorisinde yer
almaktadir. Son olarak da ¢ok diisiik ilgi kapsamina giren turistler, bir yerden bir
yere yolculuk ederken sadece aclik gidermek amagli ugranan destinasyonlar1 ziyaret

etmektedir (Turgarini ve Rukmini, 2017: 91).

Gastronomi turizmindeki kritik faktorlerden birisi yerel iiriin farkindaligidir.
Buna gore turistlerin yerel yemekleri tiiketmek icin {iriiniin tiretildigi yere gitmesi
gerekmektedir. Bu durum, firetilen iriiniin sadece yerinde tiiketildigi anlamina
gelmemekle birlikte gastronomi turizminin ¢ekicilik unsurunu ortaya koydugu en
onemli faktorlerden biri de turistin geldigi yerlere ihracat yapma potansiyelidir
(Koca, 2018: 288-289). Gastronomi veya gida turizmi tam anlamiyla yerel tiikketim
ve yerel tiretiminden olugmaktadir. Bu nedenle gastronomi turizmi yerel tretimi
giiclendirmek, gida ve biyo-gesitliligin  korunmasma tesvik etmek ve
stirdiirtilebilirligi arttirabilmek icin ¢ok fazla potansiyel sunmaktadir (Hall ve
Sharples, 2003: 10-12).

Gastronomi turizmi sadece restoranlar, oteller ve tatil yerlerinde turistlere
yiyecek saglanmasinin Otesine gecerek iyi yiyecek ve icece8i aramak, tadini
¢ikarmak ve bunlar1 kesfetmek i¢in seyahat edilen bir turizm tiirii haline gelmistir.
Bu kapsamda yiyecek “bir toplumun ve onun yasam tarzinin bir ifadesi” olarak
gorilmeye baslanmistir (Kaspar, 1986: 14). Yapilan tanimlamalar dogrultusunda
Uluslararast Mutfak Turizm Dernegi (WFTA) gastronomi turizminin 6zelliklerini su

sekilde belirtmektedir (Kivela ve Crotts, 2006: 360):

e Hemen hemen her turist, seyahat esnasinda yemek ihtiyaglarini digaridan

karsilamaktadir. Ayrica aksam yemekleri yerel yiyeceklerin tadildig,
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insanlarin birbiriyle tanisma imkani buldugu zaman dilimleri haline
gelmistir.

e Gastronomi turizmi en énemli ilk {i¢ turizm tiirtinden birisidir.

e Diger turizm tiirlerinden farkli olarak gastronomi turizmi her tiirlii hava
sartlarinda ve zamanda gerceklestirilebilir.

e Gastronomi sanati insanlarin bes duyu organina hitap eden (gérme, ses,
koku, tat ve dokunma) bir sanat tiirtidiir.

e Gastronomi turizmi ile ilgilenen turistler ile kiiltiirel aktivitelere katilan
turistler arasinda yiiksek ve anlamli bir iligki vardir.

e Her yasa hitap edebilen bir turizm ¢esididir.

e Gastronomi, turistlerin birbirleriyle etkilesim iginde olarak bilgilerini ve

fikirlerini paylastiklart bir platform oldugu i¢in deneyimsel bir olgudur.

2.1.2.2. Gastronomi Turizminin Onemi

Gastronomi turizmi, iilke tanitimina 6nemli katkilar saglamakta olup aym
zamanda ekonomik agidan da énemli gelir kaynaklarmi olusturmaktadir. Ornegin
Paris’e giden turistler Eiffel Kulesi’ne gerceklestirdigi ziyaretin yani sira oldukca
genis olan Fransiz mutfagini da deneyimlemektedirler (Dogan, 2018: 31).
Gastronomi énemli bir turistik pazarlama unsurudur. Seyahat acenteleri italya ve
Fransa gibi lilkelere sadece gastronomi iizerine turlar satmaktadir (Kivela ve Crotts,
2006: 356). Artik gastronomi, turistik ziyareti olarak ara¢ olmaktan Ote, bir amag

konumundadir (Oguz, 2016: 31).

Gastronomi turizminin bir diger énemi ise, yemek olarak “en iyi yemek”
olgusuna ulasma yolunda tiiketilebilecek her seyi arayip bulan, olusturan veya
hazirlayan kisi ya da kisilere rehber olan bir degerler biitiiniinii olusturmaktadir
(Kocabas, 2019: 35). Bununla birlikte gastronomi turizmi, kiiltiirler aras1 etkilesim,
ekonomik biiyiime ve toplumsal agidan gelismenin faydalandig1 ve giderek énemini
arttirdig1 bir nis ve bilesen olarak deger gormektedir (Ignatov, 2003: 4). Gastronomi
turizmi, binlerce yil Oncesinde tiiccarlarin ticaret yaptiklari bir unsur olmustur.
Gegmiste meyve, icecek, yiyecek ve baharat gibi gidalar para yerine kullanilmistir.
Son zamanlarda sik¢a kullanilan yeni bir kavram gibi goriinse de tarihsel agidan
zaman i¢inde geliserek son haline ulasan ve hizla bu gelismeyi devam ettiren

turizmin bir alt dali olarak kabul gdrmektedir (Olmez, 2017: 11). Gastronomi
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turizminin dneminin artmasi bazi alt sektorlerin de gelismesine katki saglamaktadir.
Gastronomi turizminin gelismesiyle asagidaki alanlarda gelisim saglanir (Hall ve
Sharples, 2003: 24):

e Bolgesel turizmin tanitim unsuru.

e Yerel anlamda tarimsal ve ekonomik kalkinma bileseni.
e Hedef kitle pazarlamasinda kilit unsurlardan biri.

e Kiiresellesme ve markalagsma gostergesi.

e Turistler tarafindan tercih edilmis bdlgede iiriin ve hizmet imkanlari.

Rekabet ortaminin yasandigi alanlardan birisi olan gastronomi turizminde,
miisteri memnuniyetinin saglandigi, artan turist imaji noktasinda isletmelerin
sundugu hizmet kalitesinin boyutu oldukg¢a degerlidir. Bu baglamda gastronomi
lizerine dogru adimlarla atilmis olan bir yatirim hareketi uzun vadede ekonomik
getiri kaynagi olusturabilmektedir. Ispanya, Fransa ve italya gastronomi alaninda
yaptiklar1 yatirimlarla gastronomi imajini giderek arttirmis olan iilkelerin basinda
gelmektedir (Dilsiz, 2010: 20). Ekonomik agidan siireklilik isteyen iilkeler alternatif
turizmi ¢esitlendirmek ve yerli-yabanci turist artigin1 saglayabilmek i¢in son yillarda
gastronomi turizmi tlizerine Onemli adimlar atmaktadirlar. Turistlerin farkh
deneyimleri ve alternatif turizm gesitlerine yonelmek istemesi ile gastronomi en
onemli ziyaret amaglarindan biri haline gelmektedir (Du Rand ve Heat, 2006: 210).
Siirekli gelisim iginde olan ve oldukca genis bir alan1 kapsayan gastronomi turizmi
icecek festivali, bag bozumu, yerel ve ulusal yemekleri igeren festivaller gibi birgok
alanda etkinlikler diizenlenen 6nemli bir turizm tiirii olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Uziimcii, 2018: 13).

2.1.2.2.1. Gastronomi Turizminin Destinasyonlar Acisindan Onemi

Tiirk¢e alan yazina “destinasyon” olarak giren bu sozciik turizm agisindan
ise ‘turizm alani, turizm merkezi, turizm bolgesi’ olarak kullanilmaktadir (Atay,
2003: 27). Turizm destinasyonlart sahip olduklar1 turizm kaynakl