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Yiyecek ve icecek sektoriiniin hizla biiyiimesi ve gastronomi bilim dalina olan ilginin artmasi
ile birlikte gastronomik tiiketim yaklagimlarina iligkin arastirmalar derinlemesine yapilmaya
baglanmigtir. Bu baglamda gida secim siireci modeli olusturarak insanlarin gida tercihine etki
eden faktorleri, amag, kisisel 6zellikler, ekonomik durum, sosyal statii ve gidanin igerigi olarak
kategorilestirerek aciklanmaktadir. Gida secim siireci ile gastronomik tiiketim degiskenlerinde
rol oynayan faktorler hakkinda 6nemli bilgiler elde edilmistir. Gastronomik tiiketim ekonomik,
sosyal ve secim siireci faktorlerinin yani sira sosyolojik agidan objektiflik, yapisalcilik ve
postmodernizm yaklagimlar1 karsilastirilarak agiklanmaya c¢alisilmistir. Bunun neticesinde
0zglin mutfak degerlerinin turizm i¢in cazibe kaynagi oldugu ileri siiriilmiis ve gastronominin
toplumsal bakis acisindaki ¢esitliligine vurgu yapilmistir. Gastronomi turizminin pazar payinin
geniglemesiyle birlikte turizm sektoriiniin 6nde gelen gesitlerinden biri olmustur. Turizm
hareketlerinde gastronominin gekici bir faktor oldugu ve farkli destinasyonlarda yoresel mutfak
unsurlarinin  destinasyon se¢iminde turistleri cezbeden bir kavram olarak gelistigi
goriilmektedir. Gastronomi turizminin ekonomik acidan ciddi getiri meydana getirmesiyle
birlikte markalasma ve tanitim ¢abalar1 hiz kazanmig ve yenilik¢i mutfak tiirleriyle yoresel
lezzetlere olan talep artmistir. Bu durum gastronominin destinasyon tercihinde bir neden
olmadan Ote destinasyon ziyaretinde esas amag¢ olmaya basladigini gdstermektedir. Bu

caligmada turistlerin seyahat motivasyonlarini etkileyen gastronomik unsurlar incelenmistir.
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With the rapid growth of the food and beverage sector and the increasing interest in the science
of gastronomy, research on gastronomic consumption approaches has begun to be conducted
in depth. In this context, it is explained by creating a food selection process model and
categorizing the factors affecting people's food preference as purpose, personal characteristics,
economic status, social status and the content of food. Important information has been obtained
about the factors that play a role in gastronomic consumption variables through the food
selection process. In addition to economic, social and selection process factors, gastronomic
consumption has been tried to be explained by comparing the approaches of objectivity,
structuralism and postmodernism from a sociological point of view. As a result of this, it was
suggested that the original culinary values are a source of attraction for tourism and the
diversity of gastronomy from a social point of view was emphasized. With the expansion of
the sunday share of gastronomic tourism, it has become one of the leading varieties of the
tourism sector. It is seen that gastronomy is an attractive factor in tourism movements and that
local culinary elements have developed in different destinations as a concept that attracts
tourists in choosing destinations. Along with the fact that gastronomic tourism brings serious
economic returns, branding and promotion efforts have gained momentum and the demand for
local delicacies has increased with innovative types of cuisine. This situation shows that
gastronomy has become the main purpose of visiting destinations other than for no reason in
the choice of destination. In this study, the gastronomic elements that affect the travel

motivation of tourists are examined.

Keywords: Motivation, Motivation to Travel, Gastronomy, Tourist.




GIRIiS
Bireylerin egitim ve gelir diizeylerindeki olumlu degisimler nedeniyle insanlarin
farkindaliklar1 ve sosyallesme becerileri artmaktadir. Bu yetenekleri gelistiren
faktorlerden biri de insanlar1 farkli destinasyonlar1 ziyaret etmeye tesvik eden turizm
faaliyetleridir. Kendine 6zgii kiiltiirel degerleri, yasam tarzlarini, dogal ve yapay degerleri
barmdiran destinasyonlar, rekabetci yapilara doniismekte ve markali alanlar olarak 6ne
cikmaktadir. Son yillarda destinasyonun turizm amagli kullanilmasi ile destinasyonun
kisiligi, karakteri, yasam egrisi ve marka degeri 6n plana ¢ikmustir. Turizm faaliyetleri
kapsaminda destinasyon kavrami, igerdigi cesitlilik ve degiskenlik nedeniyle farkli
sekillerde ele alinmaktadir. Ancak destinasyonlarin turizm hareketinde kalic1 olabilmeleri
icin statiikkolarin1 korumalar1 ve siirdiiriilebilir ilkeler c¢ergevesinde Yyonetilmeleri
gerekmektedir. Destinasyonu ziyaret eden turistlerin destinasyon tercih nedenleri
belirlenerek, etkin bir stratejik yaklasimla hedef kitle pazarda izlenebilir. Bu kapsamda
ilgili literatiire bagvurularak destinasyon 6zellikleri, yasam evreleri ve turleri, turistlerin
satin alma nedenleri ve tercihleri detayl olarak incelenmistir. Insanlarin seyahat amacina
bir¢ok yonden ulasildigi goriilmektedir. Bu gezinin amaglarindan biri de yemek turizmini
ziyaret etmektir. Insanlar, yasam Kkalitelerini ve deneyimlerini artirmak icin seyahate
cikarlar. Gezinin amaglarindan biri yemek deneyimlerini gelistirmektir. Bir yemek
deneyimi i¢in seyahat etmek, gastronomik hareketin amaci olarak goriillmektedir. Yemek,
turizm planlamasinda 6nemli bir turist motivasyon kaynagi olarak kabul edilmektedir.
Yemek turizm igin yenilikgi bir yemek trendleri ve seyahat trendleri gelismeye
baslamistir. Turizme katilan insanlarin gida tiiketim egilimlerini anlamak, rekabet giicii
yiiksek turizm endiistrisi igin bir avantajdir. Bir destinasyonun mutfak zenginligi ile
ziyaretcinin tercih nedenleri arasinda ciddi bir iligki vardir. Bu nedenle turistlerin
destinasyon tercihleri ile gida tiikketim egilimleri arasindaki boyut genis bir sekilde ortaya
konulmalidir. Davranig, sosyoloji ve psikoloji basta olmak iizere bir¢cok disiplinde
tizerinde durulan bir kavramdir. Kisileraras: iliskiler, pazarlama stratejileri ve tiiketici
tercihleri, davramislarin arkasindaki nedenler agiklandikg¢a anlasilir hale gelecektir.
Davranigin 6nceki agamasi ve davranisi tetikleme olarak bilinen niyet kavrami, bir seyi
onceden yapmay istemek, diisiince ve amag olarak tezahiir etmektedir. Davranissal
niyetler, siirekli bir dongii ve yiiksek derecede kisileraras1 iligkiler ile turizm

faaliyetlerinde onemli bir rol oynamaktadir. Ozellikle rekabetin yiiksek oldugu



destinasyon pazarinda davranigsal niyetlerin 6nceden belirlenmesi destinasyonun tatmini,
ziyaret etme niyeti ve baskalarina tavsiye etme niyeti dnceden tahmin edilebilmektedir.

Bu baglamda turistlerin davranigsal niyetleri arastirma temalarinin bir pargasidir.

Turistlerin destinasyon tercih etme nedenleri ile gastronomik tiiketim egilimleri iligkisini
ele alan bu arastirma, dort baslik altinda bir araya getirilmistir. Ilk béliimde seyahat
motivasyonu kavrami yer almaktadir. Ikinci boliimde gastronomi kavrami, Uglnci
boliimde ise gastronomi turizmi kavramu ile ilgili alanyazin taramasi yapilmistir.
Dordiincii boliimde, arastirmanin yontemi ve bulgular yer almaktadir. Son boliimde ise

arastirmanin sonug ve Onerilerine yer verilerek tez arastirmasi tamamlanmigtir.



BOLUM 1: SEYAHAT MOTIVASYONU KAVRAMI

1.1. Motivasyon Kavram

Motivasyon kavramu ilk olarak 1918 yilinda Woodworth tarafindan bir 6rgiitii harekete
geciren enerji seklinde tanimlanmistir. Motivasyon kavrami Latince “harekete gegiren”

anlaminda kullanilan “movere” kelimesinden tiiremistir (Kog, 2013: 225).

Turist motivasyonu ile ilgili 6nemli ¢alismalar yapmis olan Dann motivasyonu bir Kisiyi
ya da grubu yonlendiren zihni bir durum olarak agiklamistir. Insanlarin harekete
gecebilmesi icin bazi nedenlerin olmasi gerektigini belirtmistir. Insanlarin giidilerin
etkisi ile harekete gegcme ve eylemi gergeklestirme siireci ise motivasyon kavramini
aciklamaktadir. Motivasyon kavrami insani harekete gegiren ve hareketine yon veren
distince, korku, arzu, umut, ihtiyag, inan¢ olarak tanimlanmistir (Eren, 2013: 532).
Benzer sekilde motivasyon bireyin davramiglarini harekete gegiren giic olarak da
tanimlamistir. Kogel ise (2015:729) insanlarin kendi arzu ve isteklerine gore davranis

sergilemeleri ve bu dogrultuda ¢abalamalar1 seklinde ifade etmistir.

Motivasyon, bireylerin psikolojik veya biyolojik isteklerine ulasmak i¢in gergeklestirilen
davranisa iten glictiir. Bu sebeple motivasyon, kisiyi harekete geciren itici bir giig,
ulasilmas1 arzulanmis hedefe yonelten gereksinimdir. Ihtiyaglar kisilerin gergek ile
istenen durum arasindaki degiskenlik gosteren ve motive olmus hareketi uyandiran
kuvvettir. Motivasyonun olusma sebebi bireyin, ihtiyacin1 karsilama arzusudur.
Ihtiyaglar, tutumlar ve degerler giidiilerin onciileri olarak belirtilmektedir (Kay, 2009:
333).

Giidiilenme (motivasyon) genis capta biitiin bu kavramlari barindiran bir olgudur.
Motivasyon bireylerin ihtiyag¢ ve isteklerini karsilamak istediginde bir eylem olmaktadir
(Kasim vd., 2013: 190). Bireyi eylemi gergeklestirmeye iten gii¢, hareketlerinin yoniin(
belirleyen, kisilerin inanglar1, gereksinimleri, korkulart umutlari ve istekleridir (Oriicii ve

Kanbur, 2008: 85).

Birincil ve ikincil motivasyonlar ile i¢sel ve digsal motivasyonlar olmak iizere iki
siniflandirilmaya ayrilmistir. Belirli bir amaci gergeklestirmek icin bireyi harekete
geciren igsel giic, i¢csel motivasyonlar olarak ifade edilirken, ayn1 zamanda itme

motivasyonlar1 olarak da isimlendirilmektedir. Bireyleri belirli bir davranisa yonelten



digsal faktorler digsal motivasyonlar olarak tanimlanmaktadir. Digsal motivasyonlar ayni
zamanda ¢ekme motivasyonlar1 olarak da tanimlanabilmektedir. Bir bireyin igsel ve
digsal motivsel kompleks bir karisimindan olusmaktadir. Digsal motivasyonlar bireylerin
disinda gelisen durumlari belirtirken, kisisel ilgi, zevk, haz gibi i¢sel motivasyonlar bireyi
harekete gegiren igsel gii¢ olarak tanimlanmaktadir. Motivasyonlar bir¢ok aragtirmada
birincil diger bir ifade ile temel motivasyonlar ve ikincil yani 6grenilmis motivasyonlar
olarak da siiflandirilmaktadir. Birincil motivasyonlar herhangi bir 6grenme davranisi
gerekmeksizin hayvanlarda ve insanlarda goriilmekte olan giidiilerdir. Acidan kag¢inma,
sinir, aglik, susama ve 6fke gibi giidiiler birincil motivasyonlar arasinda yer almaktadir.
Bireyin dogusundan gelen refleksif hareketleri temel motivasyonlaridir. Ancak giic,

ikincil gudulerdir.

Motivasyonun bireyin biitiin davraniglarinin arkasindaki itici gli¢ oldugunu belirten
Fodness, bu gucu fizyolojik ve psikolojik olmak iizere iki gruba ayirmigtir. Motivasyon
kavrami bireyin i¢inde barindirdigi olumlu ya da olumsuz davranislar gerceklestirmesini
saglayan, bu davranigin sonucunda da tatmin olmasini saglayan guctur (Bentley, 2000:
180). Yapilan literatiir incelemesinde ulasilan biitiin bu tanimlamalarin sonucunda
motivasyon ile ilgili olarak “bireylerin eylemlerini neye yonlendirdigi, yapilan bu
yvonlendirmenin hangi yollarla gerceklestirildigi ve bu eylemin nasil devam ettirildigi”

biciminde ortak noktalar1 oldugu goriilmektedir. Motivasyon kavramimin 6zellikleri su

sekilde siralanmistir (Y1ildirim, 2006: 27);

- Motivasyon siibjektiftir. Bir insani motive eden durum, bir baska insani motive

etmeyebilir. Motivasyon unsurlar1 kisiden kisiye farklilik gosterebilmektedir.
- Bireyin motivasyon unsurlar1 davraniglarinda gozlemlenebilmektedir.

- Motivasyon her zaman bilingli sekilde gerceklesmeyebilir. Birey farkinda olmadan

motive olabilmektedir.

- Motivasyon bireyin davranislarina etki edebilir, fakat davraniglarin1i kontrol

edememektedir.

Vatansever (2015: 1085) motivasyonun bu 6zelliklerinin yan1 sira enerji verici bir giic

oldugunu belirtmistir. Bireyin algilama giiciinli arttirmakta ve dikkatini belirli bir konu



tizerinde toplamasina yardimci olmaktadir. Bireyi harekete gegme konusunda daha istekli

yapmaktadir.

Guney (2016: 359) motivasyon kavramini daha iyi anlayabilmek i¢in bu konu ile ilgili
terimlerin de iyi bir sekilde anlasilmas1 gerektigini belirtmistir. Bu terimleri ise su sekilde

aciklamisgtir:
- Ihtiyag: Psikolojik ve fizyolojik dengenin bozulmasi sonucunda dogan eksikliktir.
- Diirtii: Organizmanin fizyolojik ihtiyaglar tarafindan harekete gegirilmesidir.

- Gudi (motiv): Bireyi belirli bir ama¢ dogrultusunda harekete gegiren ve yaptigi

davranig1 etkinlestiren gugtdr.
- Basar1 giidiisii: Giigliiklerin iistesinden gelme, ilerleme ve gelistirme arzusudur.
- Baglanma giidiisii: insanlarla iletisim halinde olma durtusudiir.

Motivasyon sireci tatmin edilmemis bir ihtiyacin hissedilmesi ile baglamaktadir. Birey
bu ihtiyacin giderilmemesinden dolay1 gerginlik hissetmekte ve gerginligini azaltmak i¢in
bir amaca yonelmektedir. Birey amacina ulagtiginda ihtiyacin1 tatmin etmis ve

gerginligini azaltmis olacaktir.
1.2. Motivasyon Teorileri

Latince “movere” kelimesinden tiireyen ve hareket manasina gelen motivasyon kavrami,
bireyin i¢inden gelen itici kuvvetlerin etkisiyle amaca dogru yonelten davranislar
anlatmak i¢in kullanilmaktadir (Toker, 2006: 43). Alan yazinda motivasyon ve seyahat
motivasyonu kavramlar: ile ilgili cesitli tanimlar bulmak miimkiindiir. Motivasyon

kavraminin tanim, ¢aligilan alana gére degisim gosterebilmektedir.

Motivasyonun amaca yonelik davranigsal bir siire¢ oldugunu dile getiren Sahin (2004:
525) bu kavramu, Orgiit icerisinde yer alan bireyin davraniglarini verimli hale getiren i¢
ve dis etkenlerin toplami seklinde tanimlamistir. Orgiitsel davranista motivasyonun
onemine deginen Oriicii ve Kanbur (2008: 86) motivasyonu, belirli bir amaca yonelik
bireyleri harekete gecirmeye yarayan ve ayni1 zamanda davraniglarini tesvik eden, bireyin
kendisi veya ¢evresinden kaynakli ¢esitli giidii toplulugu olarak tanimlamistir. Tiirk Dil

Kurumu (2018) ise, kavram isteklendirme ve giidiileme seklinde tanimlamaktadir. Eren



(2013: 532) motivasyon kavramini, bireyleri harekete gegirebilen ve arzu ve ihtiyaglarini

yonlendirebilen bir kavram oldugunu belirtmektedir.

Motivasyon kavrami, laboratuvar ortaminda incelenebilecek bir sey veya
gozlemlenebilecek bir olay degildir. Bir bireyin davraniglari motivasyonunu
gostermektedir ve motivasyonu etkileyen faktorler de ancak bireylerin davraniglarinin
yorumlanmas1 sonucu ortaya ¢ikabilir (Kogel, 2015: 620). Bu noktadan yola ¢ikan
arastirmacilarin  birgogu, motivasyon kavraminmi turistlerin seyahat kararlarini
belirlemedeki en 6nemli noktalardan biri oldugunu ifade etmektedirler (Cetin, 2015: 6).
Yillar boyunca Maslow, Iso-Ahola ve Crompton gibi arastirmacilar tarafindan gesitli
teoriler gelistirilmistir. Motivasyon teorilerini “Kapsam Teorileri” ve “Siire¢ Teorileri”
olmak Uzere iki gruba ayirmak miimkiindiir. Kapsam teorileri igin i¢sel faktorler
baskinken diger grup olan siire¢ teorilerinde ise digsal faktdrlere baskin roldedir (Giiriiz
ve Giirel, 2006: 243). Kapsam teorileri; Abraham Maslow- Ihtiyaglar Hiyerarsisi Teorisi,
David Mc. Clelland’in Basar1 Ihtiyaci Teorisi, Clayton Alderfer’in ERG Kurami ve
Frederick Herzberg’in Cift Faktor Teorisi seklinde siralanabilir (Kog ve Topaloglu, 2012:
204-205). Kapsam teorileri, en dikkat ¢ekici teorilerdendir ve birgok ¢alismanin temelini

olusturmustur (Goéller, 2015: 32-33).
Maslow 'un Ihtiyaglar Hiyerarsisi Teorisi

1940-1950 yillar1 arasinda Abraham H. Maslow tarafindan gelistirilen bu teori, en ¢ok
bilinen teoriler arasinda yer almaktadir (Pazarbasi, 2014: 34). Maslow’un bu teorisi bireyi
harekete gegmesine yol agan nedenin ne olduguna odaklanmaktadir ve bu teoriye gore,
bireyin harekete gecmesi veya davranis sergilemesinin nedeni ihtiya¢ ve isteklerini
karsilamak ve tatmin olmaktir. Maslow’un gelistirdigi bu teori iki temel varsayima
dayalidir. Birinci sayilti bireyin her davraniginin, ihtiya¢ duydugu bazi gereksinimleri
karsilamaya yonelik olmasidir. Birey ihtiyaglarini karsilamak adma belirli davranislar
sergiler ki bu da ihtiya¢larin davranisi belirleyen onemli bir faktér olduguna isarettir.
Ikincisi ise s6z konusu ihtiyaclarin siralamasi ile ilgilidir. Belirli bir siras1 olan bu
ihtiyaclarin alt kademede olanlar1 kargilanmadan, iist kademede bulunan ihtiyaclar bireyi
harekete gegiremez (Ko¢ ve Topaloglu, 2012: 73). Bireyin hangi basamakta olduguna
bakilmaksizin bir insan bir meseleye sayginlik ihtiyaci ile motive edilemez. Bireyin
oncelikle fizyolojik ihtiyact karsilanmali ki bir {iist kademedeki ihtiya¢ ortaya
kendiliginden ¢ikmaktadir. Fizyolojik ihtiyaclar yeme, i¢gme, uyku, saglik, barinma gibi
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temel ihtiyaclardan olugsmaktadir (Pazarbasi, 2014: 34). Giivenlik ihtiyacina 6rnek olarak
tehlikelerden korunma, kural, kanun verilebilirken en temel ikinci ihtiya¢ olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Kula ve Cakar, 2015: 197). Sosyal ihtiyaglar olarak adlandirilan
liclincii basamak aidiyet, sevgi, ilgi, topluluk i¢inde kabul gérme, diger insanlarla iyi
iliskiler kurma gibi gereksinimleri kapsamaktadir (Yildiz, 2010: 12). Modelin dordiincii
basamaginda sayginlik ihtiyaci bulunmaktadir. Bu basamakta bireyin unvan, basari, saygi
gorme, prestij gibi ihtiyaclari belirir (Kiigiikzkan, 2015: 102). Kendini ger¢eklestirmek
isteyen bir birey ise liiks tatiller, kisisel basari, kisisel tatmin gibi yiiksek diizeyli
ihtiyaglar olarak siralanabilir (Odabas1 ve Giilfidan, 2010: 109). Bu asamadaki ihtiyag,
kendini siirekli yenileyen, siirekli gerceklesebilen ve her seferinde yeni bir hedef ortaya

¢ikaran son basamaktir (Kog ve Topaloglu, 2012: 206).
Frederick Herzberg'in Cift Faktor Teorisi

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisi teorisi gibi en fazla malum olunan motivasyon kuramlari
arasinda yer alan Herzberg’in bu kurami, cesitli isimlerle de kullanilabilmektedir (Kaya
vd., 2013: 4). Bir diger kapsam teorisi olan bu teori, genelde ¢ift faktdr teorisi
kullaniminin yani sira motivasyon-hijyen ve iki etken olarak da isimlendirilmektedir
(Toker, 2006: 68). Herzberg motive edici (i¢sel) faktorler adini verdigi ilk grup basari,
isin kendisi, takdir gorme, taninma, gelisme, ilerleme, sorumluluk gibi faktorleri
icermektedir. ikinci gruba ise hijyen (dissal) faktdrleri adini1 veren Herzberg, bu grubu
isletme politikalar1 ve yonetimi, statii, maas ve iicret, gdzetim ve denetim, is giivenligi ve

kisilerarasi iliski gibi faktorlerden olusturmustur (Kog¢ ve Topaloglu, 2012: 206).
Clayton Alderfer’in ERG Teorisi

Alderfer’in bu teorisi, Maslow’un teorisinin eksik yanlarini tamamlamak ve bu kurama
destek olmak amaciyla ortaya attigi bir kuramdir (Toker, 2006: 63) ve Maslow’un
ihtiyaclar hiyerarsisi kuramini {i¢ kategoride toplamistir. Alderfer’in ERG teorisi bir
ihtiyag teorisidir ve Maslow’un teorisine alternatif olarak gelistirilmistir. Maslow’un
teorisine gore daha ¢ok ¢alisma hayatinda var olan ve ihtiyaglarla ilgili olan bu kuramin
ad1, ileri stiriilen ti¢ harfin bas harflerinin bir araya gelmesinden olusmaktadir. Teoriye
gore, bireyler temel fizyolojik ihtiyaclarim1 gideremezse, daha st diizeydeki istek ve

ithtiyaclar bu bireyler i¢in anlam ifade etmeyecektir (Kog ve Topaloglu, 2012: 208).



David Mc Clelland in Basarma Ihtiyaci Teorisi

Mc Clelland’in basarma ihtiyaci teorisi basar1 saglama, gili¢ elde etme ve bireysel iliski
kurma ihtiyaci olmak tizere ii¢ temel ihtiyagtan olusmaktadir (Harman, 2012: 46). Her
birey dogustan itibaren motivsel bir yap1 gelistirir ve motivasyonda bununla alakalidir.
Basar1 ihtiyaci; zorluklart yenme, ilerleme gibi arzular olarak tanimlanabilir (Toker,
2006: 77). Bireylerin basar1 ihtiyaglar1 sadece kendi amaclar1 gergeklestiginde
giderilmektedir (Yilmaz, 2018: 20). Hayatlar1 boyunca aktif ve verimli olma gibi
ihtiyaglar1 bulunan bireylerin bu arzusuna gii¢ ihtiyaci denilebilir. Diger bir ifade ile gii¢
ihtiyaci duyan bireyler, baska insanlarin {izerinde s6z sahibi olmak isterler (Yamaguchi,
2003: 328). Mc Clelland modelinin bir diger temel ihtiyaci ise baglanma ihtiyacidir. Bu
ihtiya¢ insanlarin ¢evresinde bulunan insanlarla iyi iligskiler kurma arzusu seklinde
tanimlanabilir. Bu ihtiyaci hisseden bireyler zamanlarmin biiylik bir bolimiini baska

bireylerle iletisim kurmaya harcamaktadirlar (Royle ve Hall, 2012: 27).
1.3. Seyahat Motivasyonu Kavram

“Turist neden seyahate g¢ikmaktadir?” Sorusu turizm pazarlamasi alaninda yapilan
calismalarda yanitlanmaya calisilan sorularin basinda yer almaktadir. Fakat Goldner ve
Ricthie, bu sorunun basit bir soru oldugunu ve bireylerin seyahat motivasyonuna 0zgu
yapilan ¢alismalarin cevabini aramasi gereken asil sorunun “Belirli bir grup turist, neden

belirli bir seyahat rotasi tercih etmektedir?” oldugunu savunmaktadir.

Seyahat motivasyonuna yonelik caligmalar turizm alaninda arastirmalarin baslamasina
dayanmaktadir. Ote yandan Rizaoglu (2012: 60) seyahat motivasyonu alaninda ilk
calismanin Grinstein tarafindan 1955 yilinda yapildigini belirtmektedir. Seyahat
konusunda yapilan ilk caligmalar bireylerin seyahat etme sebeplerini tanimlamak, bu
sebeplerin 6zelliklerini ve siniflandirilmasini agiga ¢ikarmak igin gergeklestirilmistir (Wu
ve Pearce, 2014: 23). Ilgili literatiir incelendiginde bireylerin seyahat motivasyonlarina

ve bireyleri motive edici faktorleri belirlemeye yonelik ¢alismalar devam etmektedir.

Hacioglu (2005:2 3)’na gore seyahat motivasyonu da biitiin motivasyonlarda oldugu gibi
bir ihtiyactan dolay1 ortaya ¢ikmaktadir. Seyahat motivasyonu bireyleri seyahate ¢cikmaya
hazir hale getiren ve bu dogrultuda yonlendiren psikolojik bir durum olarak
tanimlanmaktadir. Park ve Yoon (2009) ise seyahat etme bakimindan motivasyonu,

insanlarin turizm faaliyeti gerceklestirme ihtiyaci seklinde tanimlamaktadir.



Seyahat motivasyonu bireyleri seyahat etmeye yonelten ve seyahat etme ihtiyaci yaratan
psikolojik etmenler olarak tanimlanmaktadir. Crompton’a gére motivasyon faktorlerinin
bireylerin davranislarini agiklayan faktorlerden sadece biri olarak goriilse de aslinda tiim
davraniglarin arkasindaki zorlayici, baskici ve itici gli¢ olmasi nedeniyle en 6nemli faktor
olarak kabul edilmektedir. Harman (2014: 110) seyahat motivasyonunu, insanlari belli
bir seyahat deneyimi yasamaya yonlendiren sebepler olarak tanimlamaktadir. Bireylerin
seyahat motivasyonlari, bireyi seyahate ¢ikmaya yonlendiren ve seyahatini hangi
destinasyona yapacaginin kararini verdiren giidiilerin toplami1 olarak ifade edilmekte ve

destinasyon se¢iminde, s6z konusu destinasyonun ¢ekici 6zellikleri etkili olmaktadir.

Seyahat motivasyonu, seyahat etme sebebidir. Bireylerin seyahat etme sebepleri
psikolojik ve biyolojik nedenler olmak tizere siniflandirilmistir. Belirli bir ziimreye dahil
olma, prestij, popiilarite gibi nedenler bireylerin seyahat motivasyonlarinin psikolojik
nedenleri arasinda sayilabilmektedir. Seyahat motivasyonu konusunda yapilan bir diger
siiflandirma ise, temel ve secici giidiilerden olugmaktadir. Temel giidii seyahat arzusunu
doyurucu bir fikre yonlendiren dirtt olurken, seyahat tlrlinlin, acentenin ya da seyahatin

gerceklestirilecegi destinasyonun se¢imi, segici giidiiler olmaktadir (Mahika, 2011: 17).

Harman (2014: 110) motivasyon kavramina gore daha spesifik olan seyahat motivasyonu
kavramini, bireyleri tatmin edici bir tatil ya da seyahat deneyimi yasamaya ydnelten
nedenler olarak tanimlamaktadir. Turistlerin seyahat davraniglarini etkileyen c¢esitli
etkenler bulunsa da bunlardan en 6nemlisi motivasyon etkenidir (Ozgen, 2000: 22).
Seyahat eden bireylerin motivasyonlarini anlamanin, turistlerin davraniglarini 6ngérmek
ve bu davraniglar1 agiklamak adma kilit rol oynadigini belirten Crompton, bu
motivasyonlarin turistleri, seyahat etmeye ve bu seyahatin hangi turistik destinasyona
dogru olacagini tercih etmelerine yol acan giidiiler toplami olarak tanimlamaktadir.
Crompton ve McKay, seyahatler lizerindeki motivasyon kaynaklarini 6grenmenin

Oonemini ii¢ nedenle agiklamistir (Rizaoglu, 2012: 58):
- Bunlardan ilki, turistlere daha iyi hizmet sunmak adina motivasyonu anlamak énemlidir.

- Ikinci olarak, motivasyon dnce, tecriibeler ve memnuniyet ise sonra gelmektedir. Bu

sayede tekrar ziyaret gerceklesebilir.

- Sonuncusu ise turistlerin motivasyonlarinin dnceden bilinmesi, turistik destinasyona

karar verme siirecini anlamada ¢ok biiyiik 6nem tasimaktadir.



Goeldner ve Ricthie, seyahat motivasyonu arastirmalarinda temel soru olarak ‘turistler
neden seyahat eder?’ sorusunu kullananlar1 elestirerek bu sorunun basitligine dikkat
cekmektedir. Goeldner ve Ricthie seyahat motivasyonu iizerine ¢alisan bir aragtirmacinin
bu basit sorunun yerine daha spesifik olarak gordiigii ‘belirli turist gruplari neden belirli
tatil veya seyahat deneyimlerini yasamay1 segmektedir?’ sorusunun sorulmasi gerektigini

belirtmektedir.

Bireylerin seyahat motivasyonlar1 ile ilgili yapilan ilk aragtirmanin Grinstein tarafindan
yapildig1 bilinmektedir (Rizaoglu, 2012: 59). Grinstein’in yaptig1 arastirmanin ardindan
seyahat motivasyonlar1 ile ilgili bir¢ok ¢alisma yapilmis ve bu konu ¢esitli
smiflandirmalara tabi tutulmustur. Ornegin Dann, seyahat motivasyonlarmi, benlik
yiikseltme, fantezi amagli ve yalnizliga tepki seklinde ii¢ gruba ayirmistir. Swarbrooke ve
Horner, bireylerin seyahat motivasyonlarini; kendini gelistirme, statii elde etmek, kiiltiirel
etmenler, fiziksel etkenler, duygusal ve kisisel etmenler olmak {izere alt1 baslikta ele

almaktadir.

Bireyleri seyahat etme karar1 vermeye iten veya ¢eken faktorlerin arkasindaki sebepler ve
bireylerin motivasyonlar1 turizm hakkinda yapilan c¢aligmalarin odak noktasi
konumundadir. Bu sebeple motivasyon, bireyleri harekete geciren, ihtiyaglarini ve
isteklerini gergeklestirmeye yoOnlendiren, bireylerin hal, hareket ve davranislarini
sekillendiren arzulardir. Seyahat motivasyonlari, bireylerin seyahat tercihlerinin, seyahat
etme nedenlerinin ve seyahat davraniglarinin anlasilmasinda biiytik bir 6neme sahiptir.
Bireylerin seyahat motivasyonlarinin 6nceden tahmin edilmesi turizm pazarlamasi

agisindan da 6nemli olmaktadir.

Tarih boyunca insanlari seyahate yoOnlendiren motivasyon unsurlarinin farklilik
gosterdigi goriilmektedir. Yunan ve Roma doneminde zengin kesimin dinlenmek, yeni
yerler gormek, sayginlik kazanmak amaciyla; ortagagda bireylerin kutsal mekanlari
ziyaret etmek amaciyla; 17. ve 18. yiizyillarda bilgi ve gorgii kazanmak amaciyla; 19.
ylizyilda sahil merkezlerine saglik ve dinlenme amaciyla seyahat ettigi goriilmektedir
(Dogan, 2004: 17). 20. ve 21. yiizyilda ise insanlarin neden seyahat ettigine iligkin farkli

teoriler gelistirilmistir.
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1.4. Seyahat Motivasyonu Teorileri

Turistlerin seyahat etme davraniglarini etkileyen bir¢ok faktér bulunur ancak turistlerin
davranislarimi agiklamaya yardimer olacak en kritik etmen motivasyondur (Ozgen, 2000:
22). Turistlerin seyahat etmesi adina nelerin motive edebilecegini belirlemek icin farkl
motivasyon teorileri bulunmaktadir. Bu teoriler genellikle motivasyon teorilerinin turizm

sektoriine uyarlanmasiyla olusturulur (Pazarbasi, 2014: 33).

Insanlar dogalar1 geregi birbirilerinden farkli yaratilmis ve farkli cevreler, farkl
psikolojiler icerisinde bulunmaktadir. Bu sebeple bireylerin seyahate ¢ikma sebepleri de
farklilik gostermektedir. Motivasyona yonelik kuramlar bireylerin tercihlerini,
davraniglarin1 ve hareketlerini saptamaya ve bu hareketlere sebebiyet veren seyahat

tercihlerinin sonuclarini arastirmaya yoneliktir.
1.4.1. Plog’un Allosentrizm ve Psikosentrizm Teorisi

1960’11 yillarin sonlarina dogru Amerika niifusunun énemli bir kisminin havayollarini
neden tercih etmedigini arastiran Plog, allosentrizm-psikosentrizm modelini gelistirmistir
(Goller, 2015: 38). Plog, s6z konusu teoriyi havayollar ile ilgili yaptig1 ¢aligmalara
dayandirarak, herhangi bir destinasyona ait popiilerligin neden arttigin1 veya azaldigini,
insanlarin psikolojisi lizerinden degerlendirmis ve bu soruya yanit aramistir (Nisari ve

Sakin, 2018: 72).

Her bir bireyin farkli kisilik 6zellikleri bulunmaktadir ve Plog bu durumun cesitli seyahat
deneyimlerine, farkli destinasyon se¢imlerine neden olacagin1 6ngoérmiistiir. Bu noktadan
yola ¢ikan Plog, bireylerin ihtiyaglari, ilgi alanlar1 ve davranislarini g6z Oniinde
bulundurarak allosentrik ve psikosentrik olmak iizere ikiye ayirmistir (Pazarbasi, 2014:
39). Havayollar1 endiistrisi adina gelistirdigi bu model ile birlikte ucak ile seyahat
etmeyen bireylerin bir¢ok ortak 6zelligi oldugunu ve biiyiik olasilikla psikosentrik bir
yapiya sahip olabilecegini kesfetmistir (Cetin, 2015: 11). Plog, genel kaygilar1 olan
bireyler (gilinliik yasamlarinda korku, kaygi icerisinde olan, diinyayr kesfedemeyen
bireyler), glicsiizliik duygusu (yasamlarinda baslarina gelenlerin kendi kontrollerinin
disinda olduguna inanan ve olumsuz duygularla yasayanlar) ve iilkesine bagimli (az
seyahat eden ve ufkunu gelistirmek igin ¢aba sarf etmeyenler) olarak U¢ grupta

toplamustir.
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Psikosentrik (¢ekingen) grubun aksine havayolunu ulasim araci olarak kullanabilen
allosentrik (girisken) bireyler, psikosentrik grubun tam tersi kisilik 6zelliklerine sahiptir.
Bu iki grubun 6zelliklerini de listeleyen Plog, allosentrik grubu; cesaretli, risk seven, hizli
kararlar alabilen, giinliik yasaminda ozgiivenli, keyfi harcamalardan kaginmayan,
diinyay1 kesfetmek isteyen, farkli aktiviteleri seven bireyler olarak tanimlarken,
psikosentrik turistleri ise yeniliklere kapali, keyfi harcama yapamayan, taninmis
mekanlari tercih eden, rutin, karar verme yetisi zayif, diislik 6zgiivenli olan bireyler olarak

tamimlamustir (Pektas, 2017: 36-37).

Plog, 2001 yilindaki aragtirmasinda isimler {izerinde giincellemeye gitmis,
psikosentriklerin ismini guvenlik arayanlar (dependables), allosentrikler ismini ise
girisimciler (venturer) olarak alan yazina kazandirmistir (Nisari ve Sakin, 2018: 72).
Turistlerin motivasyonlarin1 belirlemede kullanilan bu modele gore ilk etapta, bir
destinasyona giden turist sayisi azdir ancak zaman igerisinde turist sayisi artacaktir
(Goller, 2018: 39). Plog’un bu teorisi, destinasyonlarin cektigi turist miktarlarinin

azalmasinin sebeplerini anlamak i¢in de kullanilmistir (Nisari ve Sakin, 2018: 78).
1.4.2. Seyahat Kariyer Merdiveni Teorisi

Pearce’in Seyahat Kariyer Merdiveni Modeli Moslow’un ihtiyaclar hiyerarsisi
kuramindan uyarlanarak gelistirilmistir (Pazarbasi, 2014: 42). Moslow’un teorisinde
oldugu gibi Pearce’in teorisinde de belirli bir hiyerarsi s6z konusudur. Bireylerin seyahat
deneyimleri arttiginda, s6z konusu hiyerarsideki bir iist kademede yer alan ihtiyaci
giderme giidiisii ortaya ¢ikmaktadir (Harman, 2012: 51). Turistler, birden fazla ihtiyag
tarafindan giidiilenebilir veya bu ihtiyaglar arasindan bir tanesi digerlerine gore baskin
gelebilmektedir. Bu teoride, turistlerin motivasyonu bes farkli ihtiya¢ diizeyinde ele
alinmaktadir (Pektas, 2017: 34). Bu motivasyon basamaklari; rahatlama gereksinimi,
giivende olma ihtiyaci, iletisim kurma gereksinimi, kendine giiven ve kendini geligtirme
gereksinimi, kendini gerceklestirme ihtiyaci olarak siralanabilir (Pearce ve Lee, 2005:

227). Bu ihtiyaglar asagidaki gibi 6zetlenebilir:

- Rahatlama ve Bedensel Ihtiyaclar: Bu basamakta yer alan bireyler, kendini yenileme ve
cevresel baskilardan kagmak amacli seyahat ederler ve sadece temel gereksinimlerin

ulagim, yeme-igme ve konaklama gibi) karsilanmasi onlar i¢in yeterlidir.
g y
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- Giivenlik Ihtiyaci: Bu asamada bireyler sikic1 bir tatil gecirmek istemezler ancak
giivenlik aramaktan da geri kalmazlar. Glivenligi kaybetmeden farkli deneyimler yasama

egilimindedirler.

- [liski Kurma Ihtiyaci: Bu ihtiya¢c basamaginda bireyler, seyahatleri siiresince farkli
bireylerle yeni iliskiler kurma ve arkadas edinme gereksinimi duyarlar. Ortak yapilan her

tiirlii etkinlige katilim istegi mevcuttur.

- Ozgiiven ve Gelisim Ihtiyaci: Bu asamadaki bireyler seyahat sonucunda bilgi, beceri,
kabiliyetlerini gelistirmek ve yenilerini eklemek isterler. Seyahat deneyimleri vasitasiyla,
diger bireylere 6zgiivenli olduklarin1 ve kontroliin kendilerinde oldugunu gostermek

isterler.

- Kendini Gergeklestirme Ihtiyaci: Bu asamada ise bireyler huzurlu, tinsel agidan

rahatlatici, mutlu etkiler birakabilecek seyahatlere ¢ikmak istemektedirler.

Bireyler seyahat ettikce deneyim kazanirlar ve kazanilan bu deneyimlerle birlikte
ihtiyaglar1 da degismektedir. Bu siralamadaki temel fikirde bunun iizerine kuruludur.
Yasami1 boyunca daha fazla deneyime sahip olan bireyler hiyerarside, iist basamaklardaki
ihtiyaclarii giderme egiliminde olmaktadir (Nisari, 2018: 41). Ancak bu hiyerarsinin,
dogrusal bir durumu takip etmedigi, basamaklar arasi inip ¢ikmanin sik olusu ve hatta
bazen basamaklarin atlandigini savunan arastirmalar da mevcuttur. Bu dogrultuda bir
destinasyona ilk defa seyahat edecek birey giivenilir olmas1 adina paket tur satin alabilir
ancak ayni zamanda bireysel olarak da ayni destinasyona seyahat edebilir (Cetin, 2015:
22). Godfrey ise, insanlarin artan deneyim ve degisen motivasyonlarina bagli olarak
seyahat Kkariyer basamaklari teorisinin, bireylerin seyahat motivasyonlarini tamamen

aciklayamayacagini ileri slirmiistiir.
1.4.3. Kacis ve Arayis ikilemi

Iso-Ahola, seyahat motivasyonunu sosyo-psikolojik agidan arastirmis ve arayis kagis
boyutlarinin olusturdugunu ileri siirdiigli bir kuram 6ne siirmiistiir. Kagis motivasyonu
bireylerin giinlilk siradan c¢evresinden uzaklasmasi olarak tanimlanirken, arayis
motivasyonu ise bireylerin kendini ddiillendirmek adina daha once seyahat edilmis veya
seyahat etmek istenen c¢evreye hareket ederek bu istegi gidermesi olarak
tanimlanmaktadir (Pektas, 2017: 35-36). I1so-Ahola, turistlerin seyahat motivasyonlarinin

olusmasina sebep olan en énemli nedenin bireysel ihtiyaclar1 gidermek oldugunu ve bu
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ihtiyaglarin motivasyon etkeni olmadan giderilemeyecegini savunmaktadir. Bu
dogrultuda giinliik yasantiy1 geride birakma ve seyahat esnasinda psikolojik ac¢idan 6diil
elde etmenin, bireylerin turizm davranisi sergilemelerinde etkin 6nemli iki gii¢ olarak rol
oynadigini vurgulamaktadir. Mannel ve Iso-Ahola bu boyutlar1 daha detayl1 hale getirmis

ve ortaya bu seyahat motivasyon teorisi ¢gikmistir.

Iso-Ahola’nin teorisine gore bir birey kisisel diinyasindan (sahip olduklar1 sikintilar,
sorunlar, zorluklar ve basarisizliklar vb.) ve Kkisiler arasi diinyasindan (ailesi, is
arkadaglari, akrabalari, komsular1 ve arkadas g¢evresi) uzaklagma ihtiyact duyabilir.
Bununla birlikte bir birey kisisel 6diil (farkl kiiltiirleri tanimak onlar hakkinda bir seyler
O6grenmek, rahatlama ve dinlenme, yenilenme, prestij ve ego gibi) ve kisiler aras1 6diil
(dost canlis1 yore halkiyla ya da bir seyahat grubu tiyeleriyle etkilesim, eski arkadaslariyla
yeni bir yerde ya da yeni arkadaslariyla eski bir yerde etkilesimde bulunma gibi) arayisina

girebilmektedir (Pektas, 2017: 37).
1.4.4. itme ve Cekme Teorisi

Turistlerin seyahat motivasyonlarin1 ve davranislarini belirlemede kullanilan bir¢ok
motivasyon teorisi mevcuttur ve itme ve ¢cekme faktorleri teorisi en ¢ok kabul géren
teoriler arasinda yer almaktadir. Bu teoriye gore insanlar i¢ kuvvetler tarafindan siirece
itilirken, dis kuvvetler tarafindan ise ¢ekilmektedir. Bagka bir deyisle itme motivasyonlari
turistlerin arzu ve istekleriyle ilgiliyken, cekme motivasyonlar1 ise digsal, bilissel ve
destinasyonun nitelikleri ile baglantilidir (Yoon ve Uysal, 2005: 46). i¢sel nedenler olarak
ortaya ¢ikan itici motivasyon faktorleri; turistlerin kendi ihtiyag ve istekleri
dogrultusunda bulundugu ortamdan kagmasi, sosyal iliski kurma istegi, macera yasama,
saglik ve dinlenme arzusu seklinde siralanabilmektedir (Klenosky, 2002: 385). Cekici
motivasyon faktorleri ise kiiltlirlere ait tiim kaynaklar, dogal cazibe merkezleri, 6zel
etkinlikler ve festivaller ve rekreasyon faaliyetleri olarak siralanmaktadir (Kim ve Lee,
2002: 258). itme faktorleri, bireylerin seyahat etme kararlarinin ortaya ¢tkmasina neden
olmaktadir. Ancak nihai kararin verilmesinde kilit rol oynayan c¢ekici faktorlerdir

(Pazarbasi, 2014: 36).

Crompton, bireylerin seyahat motivasyonlarini kiiltiirel (¢ekici) ve sosyo-psikolojik (itici)
motivasyonlar olarak iki gruba ayirmistir. Sosyo-psikolojik motivasyonlar, kendini

kesfetme ve degerlendirme, giindelik yasamdan kagma, itibar kazanma, rahatlama,
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akrabalik iligkileri gelistirme, sosyal iliskilerini gelistirme ve sosyal etkilesimi
kolaylagtirma seklinde yedi madde halinde siralanirken, kiiltiirel motivasyonlar ise egitim
ve yeniliktir. Sosyo-psikolojik seyahat motivasyonlar1 arasinda yer alan “akrabalik
iliskileri gelistirme”, “kendini kesfetme ve degerlendirme” maddeleri go¢menlerin eve

doniis hareketleriyle yakindan iligkilidir (Pazarbasi, 2014: 37).

Dann, turistleri karakteristik 6zelliklerine gore siniflayarak, anomik (anomie) ve egosunu
tatmin etmek isteyenler adinda iki motivasyon faktorii ortaya atmistir. Anomik turistleri
timitsiz bireyler olarak niteleyen Dann, bu bireylerin rutinden sikilip kendisini bulundugu
cevreden soyutlayan ve sonucunda seyahate ¢ikmak durumunda kalan bireyler olarak
vurgulamaktadir. Ego tatmini pesinde olan bireyler ise anomik bireylerin tam tersine i¢ten
gelen seyahat etme istegi ile hareket ederler. Yuan ve McDonald, bes iten, yedi ¢ceken
motivasyon faktdrii oldugunu vurgulamustir. Iten faktérler; yenilik, kacis, rahatlama ve
hobi, sosyal iligkileri gelistirme ¢eken faktorleri ise; seyahat kolayligi, kiiltlir ve tarih,
vahsi yasam, kozmopolit cevre, avcilik, biitce ve tesisler seklinde siralanmistir.
Arastirmacilar s6z konusu kuramu, bireyleri seyahate iten sebepleri incelemede kullandigi
gibi, itme cekme faktorlerinin arasinda bulunan iligkileri de incelemislerdir. Bazi
arastirmacilar ¢gekme faktorlerinin destinasyonlara ait 6zellik oldugunu ve motivasyon

unsuru olmadigini ileri siirmiistiir (Nisari, 2018: 45).

15



BOLUM 2: GASTRONOMIi KAVRAMI

2.1. Gastronominin Tanimi ve Onemi

Yemek, yemek pisirme ve beslenme gibi unsurlarin varligi ve tanimi ¢ok eskilere dayansa
da gastronomi i¢in ayni seyi sOylemek zor. 1800°de Fransiz sair Joseph Berchoux,
gastronomiden ilk kez bir siirinde “gastronomi” olarak bahsetti. Sozciikk Latince
kokenlidir ve “mide yasas1” anlamina gelen mide (gaster) ve yasa (nomos) kelimelerinin
birlesimidir. Fransiz Akademisi’nin sozliigiine 1835 yilinda giren gastronomi, “her
kosulda ve yasta tadilabilecek bir zevk™ olarak tanimlandi. ( Kiigliksahin, 2016 :5).
Gastronomi, yemek Gretimi ile ilgilenen, yemek ve yemekle ilgili her unsurda

miitkemmellik i¢in ¢aba gosteren bir mutfak sanatlari unsurudur.

Farkliliklar mutfak tanimlarinda agikca belirtilmistir. En genel anlamiyla mutfak, yiyecek
ve icecegin hazirlama, servis etme ve tilkketme gibi temel basamaklariin iki destekleyici
unsur olan sanat ve bilim ile icra edilmesidir (Hatipoglu, 2010: 5). Eren ve Celik (2017:
124) gastronomiyi, bilimsel taniminin altinda yatan, sanatsal ve bilimsel bakis agilariyla
desteklenen, ayrintili bir sekilde anlama, uygulama ve ge¢misten giliniimiize yiyecek ve
iceceklerin tiim Ozelliklerini gelistiren ve gilinlimiize uyarlayan bir bilim olarak
tamimlamaktadir. Unlii ve Dénmez (2008: 2) mutfak tanimlarinda saghga vurgu
yapmaktadir. Bu aragtirmacilara gore gastronomi, sagliga saygili ve herkese hitap eden
bir lezzete sahip olacak sekilde hazirlanmis bir mutfak ve yemek sistemi olarak
tanimlanabilir. Ote yandan Gillespie ve Cousins, yemek kavramini, yemek ve sarap
sevincini vurgulamaktadir. Bu anlamda gastronomiyi iyi yemek (6zellikle et) ve iyi
iceceklerin (0zellikle sarap) iiretimi ve kalitesi ile 6zdeslestirmistir. Bunun yaninda
ortaya ¢ikacak olan iiriinlerin yenilikleri ve bunlarin degerlendirilmesi de gastronomi igin
onem tasimaktadir. Aslinda gastronomi ile ilgili bazi nitelikler kavramin 6ziinden
gelmekte ve konunun amacii yansitmaktadir. Bunlar asagidaki gibi ele alinabilir

(Gillespie, 2001: 4):
- Tim yiyecek ve igeceklerin incelenmesini ve takdir edilmesini igerir.

- Diinyanin biiyiik iilkelerinin taninmis ulusal yemek ve igeceklerinden bazilarinin

ayrintili bilgisini icerebilir.

- Bu kavram ile ilgili sadece bir takdirle bir gurme veya gastronom olmak da mimkdndyir.
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- Yiyecek ve igecek kaynaklarinin belirli bir durumda nasil kullanildigini anlamak i¢in

bir platform saglar.

- Gastronomi ile gesitli iilke ve kiiltiirlerde kullanilan yaklagimlarin yiyecek ve igcecek

acisindan benzerliklerinin bir resmini olugturmak miimkiindiir.

- Farkli kiiltiirlerde ayni veya benzer yiyecek ve igeceklerin kullanimindaki yaklagimlarin

zithigini ortaya koyar.

- Bir grup tarafindan, bir bolgede veya hatta bir iilkede yenen ve tiiketilen yiyecek ve

iceceklerle ilgili ¢esitli faktorlerin taninmasiyla ilgilidir.

- Gidanin lezzetini etkileyen faktorlerin ve bu lezzetin nasil en iist diizeye

cikarilabilecegini de igerir.

- Sarabin ve diger tiim i¢eceklerin kalitesi ve yiyecek ve sarabin toplaminin, yani bir biitiin

olarak yemegin, durumu ve masadakileri tamamlamastyla ilgilidir.

- Yiyecek ve iceceklerin kalitesinin dnemini kabul eden gastronomi, bu baglamda bu

kalitenin degerlendirilmesi ve gelistirilmesi ile ilgilidir ve
- Gastronomi, agik¢a tanimlanmis bir sinir1 olmayan bir konudur.

Y apilandirilmis mutfak kavrami, zevk, tarih, kiiltiir, 15, 6zen, lezzet, uyum gibi sanatlarla
yakindan ilgili kavramlar1 igerir. Bu duygular dikkate alinarak hazirlanan yemekler bu
estetik yonii ortaya koymaktadir. Bu anlamda gastronomi, belirli bir bolgenin gelenek ve
goreneklerinden beslenen, mutfag: ile ilgili lezzetli yemekleri yeme sanati ve bilimi
olarak diisliniilebilir ve insanlarin bu yemekleri hos bir duyguyla yemesi olarak
diistintilebilir (Ersen, 2017: 5). Bu kavram, genis bir tanim yelpazesinde belirli
siirlamalarla iki ana kategoriye indirgenebilir. Her seyden once, kaliteli yemek, en iyi
yiyecek ve i¢eceklerin tadini ¢ikarmakla ilgilidir. Diger yontem, yenen ve igilenler dahil,
alinan her seyi iceren kapsamli bir disiplindir (Scarpato, 2002: 5). Eglence ile ilgili boliim
yemegin sanatsal yOniinii, biitiinsel boliim ise konseptin iiretim ve tiiketim siirecini

gostermektedir.

Gastronomi ile ilgili tanimlar dikkate alindiginda, bazi ifadelerin bu tanimlarin igerisinde
cok sik gectigi goriilmektedir. Bu ifadelerden bazilar1 ise ¢ogu tanim igin ortaktir. Biitiin

tanimlar yiyeceklerden s6z ederken, bazilari yiyecekle birlikte icecek vurgusu da
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yapmaktadir. Kavram, bu yiyecek ve iceceklerle ilgili bir diizen ve sistem olarak da ifade
edilmektedir. Ayrica iyi ve giizel ifadeleri neredeyse biitiin tanimlarda gegmektedir. Bu
iki kavram yiyeceklerin kendisi ve tiiketimi i¢in kullanilmaktadir. Bununla birlikte;
kavramin bilim ve sanat gibi 6zellikleri barindirdigina da tanimlarda rastlanilmaktadir.
Gastronomi bu sekilde kavramsal diizeyde Keskin ve arkadaglarinin (2017: 260)
yaptiklari ¢calismadaki kelime bulutu ile ele alinmaktadir. Bu ¢alismaya gore gastronomi
kavrami en ¢ok sanat, mutfak, yemek, kiiltiir, lezzet, bilim, molekiiler, siisleme ve tutku

gibi kelimelerle degerlendirilmistir.

Yemek turizmi ¢ergevesinde uluslararasi diizeyde siki bir rekabet s6z konusudur. Artan
rekabet kosullarina cevap verebilmek icin, ulusal mirasin 6zgiinliigiinii tesvik etmek
gereklidir. Ornegin; Italya, kiiresel kiiltiirde dnemli bir rol oynayan, dogal ve kiiltiirel
kaynaklarin essiz karigimi ile mutfak degerleri ile uluslararasi iine sahiptir. Bu nedenle
bir¢ok iilkenin ulusal turizm {irliniinii ekonomik faktorlere dayali olarak yeniden
baslatmas1 gerekmektedir. Bu tiir davraniglarin sergilenmesi, yerel diislinen, kiiresel
Olcekte hareket eden ve uluslararasi kalkinma ile iilkenin basarisini artiran bir anlayisi

gostermektedir.

Gastronomi bolgesi programi, bazi uygulamalarin yagam kalitesinin arastirilmasina
katkida bulunacagini ifade etmektedir. Iyi yasam kalitesine katkida bulunmay1 amaglayan

bu yollar asagida verilmektedir (IGCAT, 2019);

- Bolgesel gastronomiyi uluslararasi diizeyde sergilemek ve toplum refahini

guclendirmek,

- Kiiltiirel ve gida benzersizliginin 6nemi hakkinda farkindalik yaratmak,
- Farkli yemek kalttrlerini vurgulamak,

- Daha iyi beslenme i¢in egitmek,

- Siirdiiriilebilir turizm standartlarini gelistirmek ve

- Yaraticilig1 ve gastronomik yeniligi tesvik etmektir.

Gastronominin ulusal veya uluslararasi yonleri olmakla birlikte, 6zellikle kiltrle ilgili
unsurlar s6z konusu oldugunda kavramin yoresel ve bolgesel yonleri ortaya ¢ikmaktadir.

Yoresellik olgusu gastronominin ve kiiltiirel degerlerin siirdiiriilebilirligine de aracilik
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edebilmektedir. Ciinkii birgok toplumda kiiltiiriin en 6nemli unsurlart olan yemek turleri
unutulmaya yiliz tutmus durumdadir. Gastronomi sayesinde bu degerlerin yeniden

canlandirilma imkani1 ortaya ¢ikmaktadir.
2.2. Gastronominin Tarihi

Gastronomi kavraminin insan hayatindaki yeri ve Oneminin ortaya konmasi igin,
kavramin tarihsel siire¢ igerisinde glinlimiize gelirken nasil bir doniisiim yasadiginin iyi
irdelenmesi gerekmektedir. Zira beslenme ihtiyacindan bilim ve sanat degerine ulagan bu
kavramin gecirdigi doniisiim kiiglimsenemeyecek kadar biiyiiktiir (GOyniisen, 2011: 6).
Hayatta kalmanin temel motivasyon oldugu beslenme ihtiyacinin, zaman iginde nasil

sosyal statii ve sayginligin bir araci haline geldigi en iyi tarihi seriiveni ile ortaya ¢ikabilir.

Gastronomi veya mutfagi ilk insanin varliginin oldugu doéneme, ilk caglara kadar
goturmek gerekmektedir. Ciinkii insan dogas1 geregi yasamak i¢in beslenmek zorundadir.
Bu beslenme yapisi da insan igin gecerli bir yemek kiiltliriinii ortaya ¢ikarmaktadir.
Birgok dini kaynakta yer alan dini bilgiye gére ilk insan Hz. Adem yasaklara uymayarak
cennetten kovulmaktadir. Hz. Adem’in kovulmasina neden olan bu yasak bir gida (elma)
iriinidiir ve nefsinin beslenme talebine karsi ¢ikamayan ilk insan cennetten
kovulmaktadir (Urkmez, 2013: 2527). Iste insan ile beslenme veya gida ile yemek
arasindaki iliski bu &rnekteki kadar elzemdir. Insan siirekli ihtiyaci oldugu, bazen de
nefsine hakim olamadigindan beslenmek zorundadir. Bu durum isteyerek veya
istemeyerek belirli kosullar altinda bir beslenme ve yemek kiiltiiriinii ortaya ¢ikarmis ve
boylece mutfagin gelisimi hizlanmistir. Ik gaglardan beri ortaya ¢ikan kabile veya
uygarliklar varliklarini siirdiirmek icin bulunduklar1 yerlerin toprak yapisina ve
iklimlerine uygun olacak sekilde yemekler yapmislardir. Bu yemekler yapilirken
donemin yasam formlar1 geregi dogaya ¢ok fazla basvurulmustur. Bu nedenle donemin
beslenme aligkanliklari, dogal yonii 6n planda olan bir beslenme formu olarak
degerlendirilebilir (Ates, 2014: 6). Yasam sartlar1 ve kisith malzemeye sahip
olmalarindan dolay1 insanlar miimkiin oldugunca bulduklar1 {riinleri besin olarak
kullanma yoluna gitmiglerdir. Heniiz pisirme ve saklama yontemlerini bilmeyen

insanoglu, tirlinleri dogal haliyle tiiketmislerdir.

Gastronomi kavraminm ilk kullanimi Antik yunan déneminde olmustur. M.O dérdiincii

ylizy1lda Archestratus tarafindan yazilan Liikks Yasam adli eserde gastronomi kavrami
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genis bir sekilde ele alinmaktadir. Yazarin Akdeniz cografyasina en iyi yiyecek ve
icecegin bulundugu yeri kesfetmek icin yaptigi uzun seyahatlerinde yazdigi bu eser
Akdeniz bolgesinin ilk yemek ve sarap rehberi olarak bilinmektedir. Akdeniz yemekleri
ve saraplar1 hakkinda ve gastronomi ile ilgili 6nemli tavsiyeler igermektedir. Konuya
iliskin o kadar onemli ilerlemeler kaydedilmistir ki, s6z konusu doénemde yemek
tariflerine ait patentlerin alindig1 bile gozlenmektedir (Altinel, 2009: 3-4). Ginimuzde
gastronominin saglam temeller {istiinde kurulmus olmasinda bu gelismelerin 6nemli bir

pay1 vardir.

Tarih Oncesi gastronominin sekillenmesinde Anadolu cografyasinin 6nemli bir pay1
vardir. Ozellikle Roma Imparatorlugu ve Yunan Uygarliklarmin hiikiim siirdiigii bolgede
cok ciddi bir mutfak gelenegi s6z konusudur. Bu devletlerin yeni yerler fethederek
buralarin mutfak kiiltiirleri ile entegre olmalar1 yemek cesitliligi, hammadde ve pisirme
teknikleri baglamida bolge mutfagini daha da gelistirmistir. Bu gelismeler bdlgede
biiyiik bir imparatorluk haline gelen Osmanli devletinin siirdiirdiigi Tirk mutfag:
gelenegine de onemli katkilar sunmustur. Ciinkii Anadolu’da kurulan Osmanli devleti,

mutfak dahil bolge kiltirine ait zenginlikleri kendi kiiltiirleri ile harmanlamislardir.

Kiigiiksahin (2016: 6) gastronomi kavraminin yayginlagmasiyla birlikte, kiiltiiriin yeme
icme aligkanligr ile giicli iliskiler barindirdigini belirtmektedir. Yemek aliskanliklari,
kiiltiirel tanitimlarda besin maddelerinin iiretimi, hazirlanis1 ve tiiketilmesini igerecek
sekilde kendine yer bulmustur. 1800’1 yillarin getirdigi bilimsel ve teknolojik gelismeler
neticesinde, 1900’1l yillar itibariyle gastronomi terimi toplumsal hayatin igerisinde
kendine yer bulmaya baslamistir. Ozellikle sanayi devriminin kitle iiretimini toplumsal
yasamin bir pargasi haline getirmesiyle birlikte geleneksel iiretim teknikleri ciddi bir
tehlike ile karsi karsiya kalmistir. Bu tehlike gastronomi iginde hissedilir seviyede
gerceklesmistir. Ancak, 20. ylzyil ile birlikte bu tehlikede azalma meydana gelmekte ve
kiiltiirlin bir 6gesi olarak mutfakta geleneksel olana bir doniis gerceklesmektedir. Hatta
unutulmaya yiiz tutmus gastronomik degerlerin tekrar canlanmasi i¢in c¢aligsmalar

yuratilmektedir.

21. yuzyil. *da teknolojinin artik tamamen insan hayatinin her alanina girmesiyle birlikte
kitle iletisim araglar1, internet ve sosyal aglarla iletisim {ist seviyelere ¢ikmustir. Insanlar
sosyal aglarda yaptiklar1 paylagimlarda gastronomik unsurlara agirlik vermeye

baslamistir. BOylece gastronomi kavrami daha sik kullanilmaya ve toplumlarin bir¢ok
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kesiminde gastronomi bilinci olugsmaya baslamistir. Gastronomiyi ve mutfagi etkileme
potansiyeli yiksek olan, sosyo-kilturel, ekonomik, politik, yasal, ¢cevresel ve teknolojik

acidan bazi gelismelerden de s6z etmek miimkiindiir.

Gastronomideki 6ze doniisiin en 6nemli belirleyicisi turizmdir. Cilinkii kiiresellesme
siirecinin getirdigi modern yasam igerisinde, insanlar zaman zaman geleneksel olan
seyleri tanima ihtiyaci hissetmektedir. Bu bazen merak duygusu ile yapilirken, bazen de
toplumsal statii ve saygmligin bir araci olarak yapilmaktadir. Ayrica gastronominin
kiiltiirin 6nemli bir pargasi olmasi da turizmin bu roliinli derinlestirmektedir. Ciinkii
modern turizm hareketlerinin en 6nemli kaynaklarmin baginda kiiltiir gelmektedir.
Ozellikle otantik ve yerli mutfak kiltirtine olan ilgi, gastronomi turizminde geleneksel

uranleri ve tretimleri 6nemli hale getirmektedir.
2.3. Gastronominin Gelisimini Etkileyen Faktorler

Insanoglunun hayat1 boyunca sahip oldugu baz1 fizyolojik ihtiyaclari bulunmaktadir. Bu
ihtiyaglarin 6nemlilerinden biri de yeme ve i¢medir. Insanoglu varolusundan bu yana
beslenmek ve hayatini idame ettirebilmek i¢in ¢esitli yollar 6grenmis ve bunlari aligkanlik
haline getirmistir. Ilkel toplumlarin heniiz yerlesik hayata gegmemis olmasi, besinleri,
tarimsal Urilinleri ve yenilebilecek hayvan tiirlerini bilmiyor olmalari beslenmeleri
acisindan bazi giicliikler ortaya c¢ikarmistir. Yerlesik hayatla birlikte insanlar tarim
yapmay1 0grenmis ve yeme-igme aligkanliklarinda degisimler ve gelismeler meydana
gelmistir. Gegmisten giinlimiize kadar siiregelen zaman zarfinda bu gelisimi etkileyen

bazi 6nemli faktorler bulunmaktadir.

Avcilik-Toplayicilik: Bu donem insanin tiretimden uzak oldugu bir donemdir. Bu nedenle
besinler de o donemde {iretilmemektedir. Uretimden ziyade dogada bulunan hayvanlarin
avlandig1 ve otlarin toplandig1 bir beslenme sekli s6z konusudur. Ancak iiretim olmasa
dahi, beslenmenin ve dolayisiyla insanin ve mutfagin bu giinlere gelmesinin kaynagidir.
Bu beslenme bi¢imi doneme ait toplumsal yapiyr da sekillendirmektedir. Avcilik ve
toplayicilik faaliyetleri disindaki c¢omleklerin toplanmasi, islenmesi ve yemeklerin
pisirilmesi islemleri ¢ogunlukla kadinlar tarafindan yuritilmektedir. Genellikle erkek
bireyler hayvanlar1 avlamak ve besin olarak tiiketilebilecek iiriinleri toplamak gibi giice
dayali isler yapmaktadir. Oldukga uzun bir donemi kapsayan ve eski yagam bi¢iminin ilk

ornegi olan bu donemde gastronomi ya da yemek kiiltiiri bu yasam sekline uygun bir
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gelisme seyri izlemistir. Her ne kadar ilkel bir donem gibi algilansa da, bu yasam seklinde
inanilmaz bir orgiitlenme s6z konusudur. Bu yasam bicimde avciligin genellikle et
tiikketimini, toplayiciligin ise ot tiiketimini tesvik ettigi soylenebilir. Hatta ilkel donemde
boceklerin protein ihtiyaglarin1 karsilamak i¢in insanlar tarafindan tiiketildigi
bilinmektedir. Bu donemde yeterli aletlerin olmamasi insanlarin avladiklari hayvanlarin
beklettigi ve bir anlamda bunlarin les haline geldigi de sdylenebilir. Ozellikle atesin heniiz
icat edilmemis olmas1 da bunda 6nemli bir etkendir. Bu tiiketim sekli gliniimiizdeki
beslenme bi¢imiyle pek uyusmasa da, gastronominin gelismesine kaynaklik ettigi

sOylenebilir.

Yerlesik Hayat ve Hayvanlarin Evcillestirilmesi: Yerlesik yasam ile mutfak arasindaki
karsilikli etkilesimin en bariz hissedildigi cografyalarin basinda Anadolu gelmektedir. Bu
cografyadaki herhangi bir koye dahi gidilse eski yerlesik hayata gecisin simgelerinden
olan kil firinlar, acik ocaklar, toprak kaplarin varlig ile karsilasiimaktadir. Bu kanitlarin
her biri yerlesik hayata gectikten sonra mutfak ile yasam bigimleri arasindaki etkilesimin
en giizel drneklerini olusturmaktadir. Insanlik tarihi beslenme tarzinda et agirhikli bir
formdan bitki agirlikli bir forma gegmistir. Beslenme sekli insanlar1 bitkilerden
yararlanma c¢abasina itmistir. Iste bu nokta da insanlarin gdgebe bir yasam tarzindan
yerlesik hayata gecmeleri 6nemli bir gelisme olmustur. Boylece insanlar tarim ve
hayvancilik yapmaya baglamis ve avci-toplayici toplum tarim toplumuna Gevrilmistir.
Tarim sayesinde insanlar ¢esitli bitkileri kesfederek giindelik hayatta gida maddesi olarak
kullanmiglardir. Yani insanoglu artan yiyecek-igecek ihtiyaclar1 ve yeni yasam bigimi
(yerlesik hayat) arasinda bir denge kurmus ve bu iki unsuru birbirine entegre etmistir.
Yerlesik hayat insanlarin beslenme ve karin doyurmanin yaninda sofra kurma ve birlikte
tiikketilebilen yiyecekler konusunda da mutfak tarihini etkilemistir. Bu gelisme {iriin ve
iiretimden ziyade gastronominin kiiltiirle olan etkilesiminin de ilk 6rneklerinden biri
sayilabilir. Yerlesik hayatla birlikte tarimin yaninda gelisen diger gecim kaynagi
hayvanciliktir. Gocebe yagamdan yerlesik hayata gecen insanlar bu sayede hayvanlar
evcillestirmiglerdir. Tarimla yeni tiriinleri kesfeden insanoglu, hayvancilik sayesinde ise
yabani hayvanlar evcillestirmistir. Ozellikle hayvanlarin evcillestirilmesi, mutfagin ana
hammaddelerinden olan etinde istenildiginde tiiketilmesine imkan saglamistir. Hatta
hayvancilik ticareti sayesinde insanlar farkli bolgelerin dahi et ihtiyaglarini karsilayacak

diizeyde hayvan besiciligi yapmaya baslamislardir.
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Ates: Ates ilk zamanlarda insan hayatinda olmayip, bir rastlanti sonucu kesfedilmistir.
Clnku mevcut haliyle ates dogada dogal bir sekilde goriinmemektedir. Atesin kesfi, o
giine kadar beslenmeye temel teskil eden Hirvat usuliinden vazgegilmesine ve yeni bir
beslenme kiiltiiriiniin olusmasina zemin hazirlamistir. Beslenme i¢in yapilan biitiin bu
cabalar insanligin modern anlamda lanse edilen uygarlik diizeyine gelmesinde 6nemli bir
rol oynamaktadir. Tarihi siire¢ igerisinde biitlin insanlar, uygarliklar, toplumlar ve hatta
iilkeler bu yolda birer misyon iistlenmislerdir. Iste bu siirecte atesin kesfi aklinin sinir1
olmayan insanin Oniinii agmistir. Atesin icad1 gastronominin gelismesi i¢in asla basit bir
bulus olmayip, gastronomideki gelismeleri etkileyen diger bazi unsurlari da tetiklemistir.
Ates sayesinde pisirme ve arag-gere¢ yapma gibi gastronomideki gelismeleri etkileyen
unsurlara da yaramistir. Atesin bulunmasi sayesinde avcilikta kullanilan araglarin
uclarinin sivrilestirildigi ilgili donemlere ait yazili kaynaklarda kayitlidir. Bununla
birlikte sivri uglu sopalarin yer aldig1 yazili magara figiirleri bir ilkel pisirme teknigi
olarak kus ve tavsan gibi kiigiilk hayvanlarin sopalara gegirilerek atesin istiinde
pisirildigine dair kanitlar olarak kabul edilmektedir. Boyle bir pisirme sekli hem atesin
bulunusunun bir kamiti kabul edilmekte hem de atesten tasarruf edildigini de
gostermektedir. Bu pisirme tekniginin yaninda atesin kullaniliyor olmas1 herhangi bir sos
veya baska bir katki maddesi olmaksizin direkt ateste pisirilen kavrulmus tahil
tanelerinden olusan kavurga ve pide tipi ekmekler donemin firinlarinin taslarina
yapistirilarak pisirilmeye baglanmistir (Giirsoy, 2013: 11-14). Atesin icat edilmedigi
donemlerde pisirme yontemleri ile ilgili bilgi s6z konusu olmadig: i¢in etler yumusasin
diye bir stire bekletilmektedir (Dilsiz, 2010: 9). Etlerin pisirilmesiyle birlikte lezzet artmis
ve ¢igneme kolaylasmistir. Boylece insan hayatinda avcilik kadar toplayicilik ve

dolayisiyla da bitki tiikketimi, et gibi 6nemli hale gelmistir.

Arac-Gerec: Mutfak ile arag gereclerin icadi gastronomideki gelisimi hizlandiran
unsurlarin basinda gelmektedir. Ilk dénemlerdeki alet yapiminda yasanan gelismeler,
avlanan hayvanlardan saglanan proteinleri hem nicel hem de nitel anlamda arttirmigtir.
Boylece donem insanlarinin zihinsel gelisimine da katkida bulunulmustur. Modern insana
dogru alinan yolda bu gelismeler, insan beslenmesi ve sagligina ciddi katkilar
saglamaktadir. Tung ve topraktan yapilan ve atese dayanikli olan kaplarin icat edilmesi
sayesinde etler ¢esnilenebilmis ve sebzeler pisirilmeye baslanmistir. Burada en 6nemli
unsur kaplarin atese dayanikli olmasidir. Ciinkii bu gelismelerin her biri birbirini

destekleyerek gastronomiye katki saglamistir. Atese dayanikli kap veya diger pisirme
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araglari icat edilmeseydi, atesin icadi hicbir ise yaramayabilirdi. Bu donemde, et suyu, et
joleleri ve bulyon yapilmistir. Birbirlerini etkileyen ve destekleyen bu yeni dretim bigimi
sayesinde mutfak sanati gelismistir. Giinlimiize dogru geldiginde ise modern hayatla

Ozdeslestirebilecek her tiirlii arag gerecin en liiks ¢esitlerine rastlamak miimkiindiir.

GO¢: Mutfagin en temel belirleyici unsurlarindan biri cografyadir. Cografyalar
mutfaklarin sekillenmesinde hayati 6neme sahiptirler. Hatta yoresel mutfaklarin ortaya
cikmasi bunun bir gdstergesidir. Iste tamda bu noktada gdg, tarihin en eski zamanlarindan
ginimize gastronominin gelisimini etkileyen ¢ok Onemli bir unsur olarak ortaya
¢ikmaktadir. Go¢ eden toplumlar gittikleri cografyalara kendi mutfaklarini da gotiirmekte
ve goclin gergeklestigi topraklarda hayatin birgok alaninda oldugu gibi mutfak kiiltiiriinde
de karsilikli bir etkilesim yasanmaktadir. Bu etkilesim kullanilan hammadde, baharat,
pisirme yontemleri, servis sekilleri, tiiketim kaliplart gibi cok genis bir yelpazede kendini
gostermektedir (Ates, 2014: 9). Birgok modern mutfakta bu tirlinler en gii¢lii unsurlar
olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Tarihte gé¢iin gastronomi tizerindeki etkilerinin en belirgin
sekilde hissedildigi olay Kavimler Gogii ’diir. 350’11 y1llarda Tiirklerin dnciiliigiinde Asya
topraklarinda batiya dogru gergeklesen bu goc hareketleri diinyanin yapisini dahi
degistirmistir. Roma imparatorlugunun ikiye ayrilmasi, ilk¢agin kapanip ortagagin
baslamasi, skolastik diisiincenin bat1 diinyasini sarmasi ve Avrupa’da derebeylik
sisteminin ortaya ¢ikmasi gibi koklii sonuglari ortaya ¢ikaran bu kitlesel go¢ hareketi
biitiin diinya sisteminde yaptigi degisiklerle mutfaklar1 da etkilemistir. Biiyiik gog
hareketiyle gocebe yasayan Tiirkler bu yasam bi¢imlerinden beslenen et agirliklt mutfak
kiiltiirlerini Anadolu cografyasina tasimislardir. Bununla birlikte, tarimsal iiretimden
tiriinlerinden beslenen Anadolu mutfagini da kendi mutfaklarina entegre etmislerdir.
Anadolu’nun binlerce yillik mutfak gelenegi Tiirklerin go¢ii sonrasi daha da zenginlesmis
ve bu durum giliniimiize kadar gelmistir. Boylece binlerce yildir koklii bir kimlige sahip
Anadolu mutfag: giiniimiize kadar gelmistir. Anadolu’nun cografi konumu sayesinde
sebze, meyve ve tahil tiirleri bakimindan Tiirk mutfagina Tiirklerde olmayan bir zenginlik
katmistir. Ayrica Anadolu mutfag: Islamiyet’le birlikte daha da zenginlesmis ve Osmanli
devletinin ii¢ kitaya yayilan sinir giicli sayesinde farkli bir¢ok kiiltiirden beslenmistir.
Anadolu’daki mutfagin gelisimini etkileyen topluluk sadece Tiirkler degildir. Eski
tarihlerden baglayarak gilinlimiize kadar pek ¢ok toplumun etkilesim igerisinde Anadolu

mutfagim sekillendirdigi soylenebilir. Ornegin Eskisehir’de Tatar mutfagi, Diizce ve
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Sakarya bolgelerinde Cerkez mutfagi, Trakya bolgesinde Balkan mutfagindan esintiler

gormek miimkiindiir. Bu etkilesimin altinda yatan en 6nemli unsur gogtiir.

Pisirme yontemleri: Yemek pisirme, Uiretimin yonlendirildigi, sosyal iligkilerin kuruldugu
ve slrdiirildiigii, sanat ve bilimlerin dogdugu noktadir. Ticaretin baslangi¢ yeri, pazarin
hedefi, felsefenin amacidir. Pisirme olgusu atesin icadiyla ortaya ¢ikmis ve anlam
kazanmaya baslamistir. Atesin kesfi insanlar1 iggiidiisel anlamda miikemmellesme
olgusuna itmis ve besinler 6nce kurutulmaya, devaminda ise kor ateste pisirilmeye
baslanmigtir. Bu sayede yiyecekler ile ilgili ortaya c¢ikan asagidaki gelismeler
gastronominin gelisimine katkida bulunmustur (Brillat, 2016: 235);

- Yiyecekler daha lezzetli hale gelmistir.

- Yiyeceklerde kivam artmustir.

- Yiyecekler daha kolay ¢ignenebilir hale gelmistir.

- Yiyecekler aroma kazanmistir ve

- Yiyeceklerin insanlar1 cezbeden farkli kokular1 ortaya ¢ikmustir.

Brillat, (2016: 236), 1zgara pisirme yonteminin ortaya ¢ikiginin bir hikayesi vardir. Etler
direk atese atildigi i¢in kiil ve komiir pargalar1 nedeniyle kirlenmistir. Bu sorun etlerin
sislere gecirilerek belirli yiikseklikteki taslarin arasinda yanan atesin {istiine koyulmasiyla
giderilmistir. Boylece hazirlanmasi basit, tad1 enfes 1zgara etlerin pisirilmesi saglanmigtir.
Gastronomiyi ileri bir noktaya tasiyan ve kavrama bilimsel bir kimlik kazandiran esas
konu gastronomi galigmalarinin laboratuvar ortamlarma tasinmasidir. Ornegin peynirli
sufle tarifi ile baglanilan laboratuvar calismalar1 neticesinde ortaya yeni bir disiplin
cikmistir. Bu sayede zaten molekiiler gastronomi kismi ortaya ¢ikmis ve pisirmenin,
pisirme yoOntemlerinin gastronomi kavraminin bir disiplin olarak gelisimine katki
saglamistir. Bu anlamda pisirmenin teknik kismi recetelerin bilimsel gergekciligini ortaya
cikardigi, pisirmenin olayin sanatsal yonlerine katkida bulundugu ve pisirmenin sosyal
tarafinin da molekiiler gastronomiyi detaylandirdigi sOylenebilir. Teknolojinin
gelismesinin pigsirme yontemlerine de yansimasi ile her gecen giin farkli gastronomi

deneyimleri gelisimini siirdiirmektedir.

Dondurma ve Saklama Yontemleri: Eski donemlerde ozellikle atesin icadi nedeniyle

avceiligin yaninda toplayicilik faaliyetleri de artmistir. Ciinkli 6zellikle bitkiler ilkel
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usullerle depolanarak (kislik gibi) yeri geldiginde tiikketimine imkan saglayacak sekilde
pisirilmiglerdir. Bitkilerin depolaniyor olmasi beslenme formunda 6nemli degisimleri de
beraberinde getirmistir. Clinkii saklanabilen bitkiler sayesinde insanlar avciligin yaninda
toplayiciliga da baslamistir. Yerlesik hayatla birlikte ekip bicme faaliyetleri de ortaya
cikmistir (Cigerim, 2001: 50). 20. Yiizyilin sonlarina kadar bile Anadolu’nun kirsal
kesimlerinde boyle geleneksel yontemler devam etmektedir. Bunlardan en ¢ok bilineni
uygun bolgelerde toprak altinda depolamaktir. ileriki yillarda dondurma ve saklama
yontemleri gastronomi kavraminin gelisimini 6nemli dlgiide hizlandirmistir. Dondurma
sitemleri saklama yontemlerinin gelisimine de katkida bulunmustur. Dondurma
sistemlerinin 1800’1 yillarin ortalarindan itibaren kullanildigi bilinmektedir. Ancak
bunun islenmis yani pisirilmis gidalar i¢in hayata gegmesi 20. yiizyil itibariyle
gerceklesebilmistir. 1928 yilinda dondurucularda chlorofluorocarbons (CFC)’in
kullanilmasi saklama yontemleri bakiminda oldukg¢a 6nemli bir gelismedir. Bu tarihten
sonra pigirilmis yemeklerin dondurularak saklanmasina yonelik deneysel faaliyetler
baslamistir. Saklama yontemlerinin gelisimini tetikleyen en 6nemli gelisme ambalajdir.
Ozellikle ambalaj sanayisi gelistikge bunun saklama yontemlerine de yaradig
bilinmektedir. {lk baslarda éncellikli iiriinler i¢in kullanilan bu ydntemler daha sonra
yayginlik kazanmaya baslamistir. Bu yontemlerde kullanilan uygulamalarla ilgili
patentlerin alinmasiyla birlikte liretimler yayginlasarak devam etmistir. Bunun en iyi
orneklerinden biri konservedir. Ingiliz iki girisimci tarafindan kalay ve diger madenlerin
yardimiyla yapilan ilk konserve kutulari ile birlikte, 1811 yilinda farkli bir girigsimci
tarafindan ilk konserve fabrikasi kurulmustur. Bunun disinda bir¢cok farkli sekilde

gerceklesen saklama yontemi sayesinde gastronomi gelismistir.

Fransiz Ihtilali: Fransiz devrimi 1789 senesinde ortaya ¢ikmis ve ok dnemli bir kitlesel
halk hareketine doniigsmiistir. Bu durum bir takim yeni toplumsal gelismeyi de
beraberinde getirmistir. Ozellikle diinya genelinde yasanan gelismelerle birlikte, bu
devrim sonrasinda burjuvazi giic kazanmis ve Fransa basta olmak iizere Avrupa iilkeleri
bliyiik bir degisme siireci yasamistir. Fransiz devrimi ile toplumlarin yasadigi degisimler
toplumsal olmus ve bu durum donemi siyasi otoritelerini bile sagirtmistir. O doneme
kadar sokaklar hi¢ olmadig1 kadar etkin hale gelmistir. Halk orgiitleme hareketleri artarak
kitlesel bir karakter kazanmistir. Bu devrim Aydinlanma Cagi ile de birlikte toplumlari
din ve siyaset dis1 faaliyetlerle ilgilenen, kapali yapidan kurtulup degisimlere agik ve

Ozgiir diigiinceyi benimseyen bir toplumsal yapiya doniistiirmiistiir. Bunun kendini
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hissettirdigi alanlarin basinda mutfak gelmektedir. Ortagagin kitlig1 ve Ronesans’in saray
ve elit mutfag1 Fransiz Devrimiyle birlikte sokaga inmis ve halk mutfag: ele alinmaya
baslanmistir. Bu donemde genellikle yemeklerin malzemeleri, iiretimleri, sunumlari ve
tikketimine iligkin bir gastronomi bilgi siireci s6z konusudur (Zencir, 2015: 153). Bu
bilgiler gastronominin bugiin anlammin sekillenmesine katkida bulunmustur. Cilinki
giiniimiizde gastronomi turizminin en ¢ok ilgilendigi konularin basinda yerel bolgelere
Ozgii ve toplumsal tabana yayilmis iirtinler gelmektedir. Clnki bu tlr triinler halkin
yasam bic¢imlerinden ve kiiltiirlerinden beslenmektedir. Fransiz Devriminin gastronomi
alanma en 6nemli katkis1 giderek artan restoran sayisidir. Ozellikle halkin bircok
kesiminde yasanan 0zgiirlesme nedeniyle aristokrat ¢evrelerin yemek ihtiyacini gideren
ascilar ya otel veya yemekle ilgili diger isletmelerin mutfaklarinda ¢alismaya baglamiglar
ya da kendi restoranlarimi a¢muslardir. Giderek sayisi artan restoranlar genel
gastronomiye katki sagladigi gibi Fransiz mutfaginin da diinyanin en 6nemli mutfaklar
arasina girmesine sebep olmustur. Ozellikle seflerin yetenegi Fransiz ahalisinin de
tilketim meraki Fransa mutfaginin 19. yilizyilda altin ¢agimi yasamasini saglamaistir.
Boylece Fransizlar sayesinde menii dizayni, servis sekli, lezzeti ve c¢esitliligiyle
gastronomiye 6nemli katkilar saglamigtir. Restoranlarin ve meniilerin gelismesi modern
yiyecek ve igecek faaliyetlerinin gelismesine ve tiiketicilerin tercihlerinde 6nemli bir rol
oynamaktadir. Ciinkii restoranlar ve meniilerdeki iiriinlerin sayis1 giderek artmakta ve bu

durum tlketicileri tercih yapmaya zorlamaktadir.

Sanayi Devrimi: Sanayi devriminin diinya {izerinde olduk¢a 6nemli etkileri vardir. Bu
olay yeni diinyanin asla eskisi gibi olmayacaginin bir kanit1 niteligindedir. Mutfaklara
ciddi yansimalar1 olan sanayi devriminin gastronomiyi esas etkiledigi nokta tiiketici
davraniglaridir. Ciinkii sanayi devriminden sonra yasam bi¢imleri degismis ve insanlar
i¢in disarida yemek yeme aliskanlig1 ortaya cikmustir. Ozdemir, Sanayi Devriminden
sonra insanlar1 disarida yemek yemeye zorlayan sebepleri zaman tasarrufu, ekonomik
diistinme, ruhsal sebepler, aglik giderme fikri, kolaylik saglamasi, yenilik arayisi, evde
yemek hazirlama ve tiilketme diisiincesinden kac¢inma, statli, sayginlik ve prestij gibi
sebeplerle yapildigini ifade etmektedir. Sanayi devriminin olasi etkileri mutfaklara
yansmmustir. Ozellikle bu biiyiik gelisme teknolojik unsurlarin farkli alanlarda kendini
hissettirmesine Onciiliik etmistir. Bu anlamda sanayi devriminin mutfaklara dogrudan
etkileri seklinde verilen standartlagsma, endiistriyel Uretim, saklama ve ambalaj gibi

gelismelerin teknoloji gerektiren unsurlar olduklari sdylenebilir. Bunun yaninda kadinin
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is hayatina girmesi toplumsal anlamda farkli simiflarin ortaya ¢ikmasi ve siiflar arasi
gecisin hizlanmasi ve ulagimda bir takim gelismelerin ortaya ¢ikmasi gibi unsurlar dolayli
etkiler olarak verilmektedir. Ama aslinda bu dolayl etkilerin de neredeyse dogrudan
etkiler kadar bliyiik capta mutfaklar1 etkiledikleri sdylenebilir. Ciinkii dolayli etkiler
olarak verilen unsurlarin her biri toplumsal hayatta radikal degisiklikleri beraberinde
getiren biiyiik capl tiiketim kaliplarindaki degisiklikleri de iceren 6nemli gelismelerdir.
Ornegin kadmin is hayatina atilmas1 evde gerceklestirilen yemek faaliyetleri disarida
sunulan hizli yiyecek ve icecek hizmetleri seklinde gerceklesmeye baslamistir. Ayni
sekilde yeni sinifsal ayrimlarin ortaya c¢ikmasi ve smiflar arasi gegisin ekonomik
kapasiteyle 6l¢iildiigli bir ortamda yemek yeme davranigi prestij, statii ve sayginligin bir

araci haline gelmis ve toplumsal yasami diizenleyici bir kimlige kavusmustur.

Teknoloji: Sanayi devrimin sonrasinda ortaya ¢ikan gelismelerin gastronomi bilimine
olan etkileri zamana yayilarak devam etmistir. Bu etkiler en belirgin sekilde teknolojik
gelismeler ile kendini gostermistir. Clinkii sanayi devriminin ortaya ¢ikardigi en 6nemli
gelisme teknolojidir. Sanayi devrimi ve teknoloji merkezli bu etkiler spesifik 6rnekler
baglaminda ve tarihsel anlamdaki kronolojisi de dikkate alinarak agagida verilmektedir

(Zencir, 2015: 156-157).
- Britanya’da 1855 yilinda ilk kurutulmus siit tozu kullanilmaya baglanmistir.

- 1869 yilinda ilk margarin Oleo ismiyle patent almistir. Devaminda ise 1873

yilinda diinyadaki ilk margarin fabrikas1 kurulmustur.

- 1884 yilinda 1siya ve kimyasal reaksiyonlara dayanikli bir cam c¢esidi

iretilmistir.

- 1895 yilinda haslanmis sosis konservesi Almanya’da gelistirilmis ve ayakiistii

yiyecek olarak Amerika’da hot dog ismiyle line kavusmustur.

- Herman Bahlsen isimli Alman giizel, tath ve kolay sindirimli bir iiriin olan

Leibniz-Keks isimli biskiivi markasini piyasaya siirmiistiir.

- 1906 yilinda i¢ine konulan sivinin 1sisin1 koruyan ve termos adi verilen sistem

Iskog J. Dewar tarafindan kurulmustur.

- General Electrics tarafindan 1909 yilinda ilk ekmek kizartma makinesi

gelistirilmistir.
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- Mutfakta kullanilan ilk elektrikli mikser 1910 yilinda icat edilmistir.
- Evlerde kullanilmak iizere ilk buzdolab1 1913 yilinda ABD’de yapilmustir.

- On y1l kadar sonra ise Freon gazi ile ¢alisan buzdolabi Isvecli bilim adamlarinca
tasarlanmistir. 1925 yilinda Electrolux firmasi tarafindan lisansi alinmis ve diinya

geneline dagilmstir.

- 1929 yilinda kuru gida ambalaj1 yapan bir sirket kurulmus, 1943 yilinda ise sivi
gidalara kadar ambalaj calismalar1 genisletilmistir. Siit ilk defa bu sene karton

kutuda satilmistir.
- 1932 senesinde ilk blender icat edilmistir.

- Gidalarin pisirilmesi esnasinda yapismay1 engelleyen teflon kaplama bir tesadiif

eseri 1938°de R. Plunkett tarafindan ABD’de bulunmustur.
- 1947 senesinde ilk mikrodalga firin icat edilmistir ve

- 1958 yilinda ise aliminyum kutulardaki igeceklerin ilk Ornekleri piyasaya

cikmustr.

Kiiresellegme: 20. ylzyil. ikinci yarisinda dis seyahat ve tatillerde yasanan artis, alternatif
kilturler hakkinda daha fazla farkindalik yaratmistir. Olusan bu farkindaliklardan bir
tanesi alternatif yeme geleneklerine odaklanmaktir. Boyle bir gelisme yabanci gastronomi
tirlinlerine olan talebin artmasina neden olmustur. Taklit {iriin ticareti yapma firsatlar1 bu
gelisme seyri igindeki olumsuz bir hareket olarak artis gostermistir. Kiiresellesme
siirecinde yasanan gelismeler neticesinde artik daha fazla insan daha uzaklara seyahat
edebilir konuma gelmistir. Bu durum gastronomi kapsaminda daha genis bir yiyecek
yelpazesini deneyimleme firsatindan yararlanmanm yolunun agildigi anlamina
gelmektedir. Gazete, dergi ve televizyon basta olmak tizere yazili ve gorsel medyada gida
yayinlari ile ilgili biiyiik paylagimlar yapilmaya baslanmistir. Bu kapsamda perakende
sektorli bu gelismelerin yarattig1 talebe cevap vermistir. Siipermarketlerde ve diger
magazalarda siirekli bilyliyen bir {iriin yelpazesi ortaya ¢ikmaktadir. Ekipman ve mutfak
esyalar1 bulmak daha kolay hale gelmekte ve yemek deneyimleri gittikce daha fazla
restoranda gerceklesmeye baslamistir. Bu gelismeler insanlara hem firsatlar sunmakta,
hem de yeni gida, teknik ve stilleri kiiltiire entegre ederek uluslararasi normlara uyum

saglamay1 kolaylagtirmaktadir. Biitiin bu gelismeler kiiresel normlarin yerelle, yerel
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degerlerin ise kiiresellesmeyle ne kadar i¢ ice gectigini gostermektedir. Bu anlamda
destinasyonlar yerel hareket etse bile, bu hareketi kiiresel diisiinerek tamamlamak

durumundadir.
2.4. Gastronominin Boyutlari

Gastronominin ne anlama geldiginin kavramanin O6nemli gdstergelerinden biri de
gastronomi boyutlaridir. Gastronominin {iretim boyutunun uygulayicisi gastronom iken,
tiketim boyutunun uygulayicist gurmedir. Ayrica bu iki gorevin (gastronom-
gurme/lretim-tiiketim) bazen tek kisi tarafindan yerine getirildigine de rastlanilmaktadir.
Gastronomiyi kendine ¢aligma alan1 olarak segen ve bu alanda uzmanlasan kisilere de

gastronomist denmektedir.

Uretim ve tiiketim boyutlarma gastronomi turizmi baglamimda bakmakta yarar vardir.
Gastronomi turizmini ortaya ¢ikaran ana unsur turizm ile yiyecek-igecek arasindaki
etkilesimdir. Bu etkilesimin sinirlarini ortaya koyarken, etkilesimin iki tarafi olan turizm
ve yiyecek-icecek agisindan durumun ele almmasi gerekmektedir. Ozellikle iretim ile
ilgili yapilan degerlendirmeler gastronomi turizminin giiniimiizdeki faaliyetlerini

gostermektedir.

Gastronomi boyutlarinda yer alan {iglii yap1 aslinda modern toplumdaki iiretici-tiketici
iligkilerini yansitmaktadir. Gastronominin ¢ok boyutlu yapist kavramin {iretim siirecinin
ne kadar karmasik oldugunu da gostermektedir. Oncellikle cogu zaman tarladan veya
meradan baglayan seriivenin sofrada baskdseye konumlandirilmis bir iirline
doniismesinin ¢ok kolay olmadigini unutmamak gerekir. Bir nefes veya bir filiz sofraya
geldigi zamana kadar inanilmaz siireglerden ve islemlerden gegmektedir. Farkli insanlarin
adeta birer goniillii olarak sanki bir imece yapiyormus veya bir bayrak yarisindaymais gibi
yaptiklar1 birliktelik ortaya yemek denen tutkuyu veya aski ¢ikarmaktadir. Iste bu siirecin

ad1 uretimdir.

Fizyolojik bir ihtiya¢ olan aclik duygusu gastronomide tiikketimin merkezindedir. Uzun
bir stirenin Griind olan ve zorlu evrelerden gecerek sofraya konan yemek yani Gretim, bu
fizyolojik ihtiyag ile hareket edildiginde dakikalar hatta saniyeler iginde tiiketilmektedir.
Ancak yemek yemenin duygulara hitap ettigi, tat ve koku uyumunun 6nem kazandigi,

acliktan 6te keyif almak ve sosyallesmenin amag oldugu tiiketim hali de vardir. Uretim
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ve tiketim surecinin birlikte ve duygulara hitap ettigi noktada gastronomi misyonunu

tamamlamistir.
2.5. Gastronomi Cesitleri

Gastronomi g¢esitleri, gastronominin teorik ve pratik altyapisi hakkindaki bilgileri
icermektedir. Oldukg¢a genis bir kavram olan gastronomi birgok disiplinle iliskili
olmasimin yaninda, kendi igerisinde de bir takim ¢esitlere ayrilmaktadir. Bunlar Harrison
tarafindan Uygulamali (pratik), teorik, teknik, besin gastronomisi ve molekiiler

gastronomi olmak iizere dorde ayrilmaktadir.
Uygulamali (Pratik) Gastronomi

Uygulamali gastronomi, kiiltiiriin en 6nemli 6gelerinden birini olusturan mutfak sanatlari
icerisinde, diinya genelinde birtakim yiyeceklerin {iretimi ve servisi ile ilgilenen
gastronomi ¢esididir. Uygulamali gastronomi yoresel, bolgesel, ulusal veya uluslararasi
gastronomide yemeklerin {diretimini pisirme Oncesinden tiiketime kadarki biitiin
sreclerini, estetik unsurunu 6n planda tutarak teknik ve standartlar 6lcustiinde ele alan bir
gastronomi teknigidir (Akgol, 2012: 23). Uygulamali gastronomi daha basit haliyle
yiyecek ve igeceklerin iiretimini kapsayan islemlerden olusmaktadir. Uygulamali
gastronomide lriinlerin pisirilerek yenilebilir hale getirilme c¢abalar1 yer almaktadir.
Yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasini olusturan bu gastronomi ¢esidinin biitiin diinyada
benzer yontemleri olmakla birlikte, uygulama bicgimleri yorelere veya llkelere gore
degisiklik gosterebilmektedir. Turizm faaliyetleri ile bu farkliliklarda talep edilir hale
gelmistir. Uygulamali gastronominin teorik gastronomideki teknik ve standart bilgilerin
bir pratigi oldugu da unutulmamalidir. Bu gastronomi ¢esidi sefle baslayip ve servis
elemant ile biten, lezzet, sanat ve hizmet gibi unsurlar1 iceren 6nemli bir gesittir. Aslinda
gastronomiyi tiiketici i¢in anlamli kilan ve 6zel bir ekibin yaptig1 bir dizi islemdir. Pratik
gastronomi, recetelerde bulunan bilgilerin mutfaklarda hayat bulmasidir. Bu dort asamali
bir yoldur. Tarif kitaplarinda yer alan friinlerin farkli tedarik kaynaklarindan elde
edilmesi bu siirecin birinci asamasmi olusturmaktadir. ikinci asamada bu pratigin bir
uygulayicist (sef), tedarik edilen {irtinleri recetedeki bilgilere baglh kalarak birtakim
fiziksel islemlere (yikama, soyma, kesme, dograma vb.) tabi tutmaktadir. Ugiincii asama
diger iki asamanin tamamlayicisidir. Fiziksel degisime ugrayan iirlinlerin tencere veya

kazanlarda bulugsma asamasidir. Sefler fiziksel doniistimiinii sagladiklar tirlinlerin uygun
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kosullarda kimyasal degisimlerini de tamamlamaktadir. Dordiincli ve son asamada ise

ortaya ¢ikan iiriiniin en iyi sekilde sunulmasi saglanir.
Teorik Gastronomi

Teorik gastronomi, yemek tarifleri, yemek kitaplar1 ve diger yazilara odaklanmais bir siire¢
yaklasimi ile pratik gastronomiyi desteklemektedir. Ayrica gastronomide verimlilik ve
basar1 gibi unsurlari en iist diizeye ¢ikarmak icin yapilmasi gereken c¢esitli prosediir ve
yontemlerle ilgilenmektedir. Teorik gastronomi uygulamali gastronominin kagit
tizerindeki formunu temsil etmektedir. BOylece uygulamali gastronomide bulunan
tekniklerin, yazili veya gorsel materyallere doniistiiriilmesi, teoriye aktarilma cabasi
ortaya ¢ikmaktadir. Yemeklerin igeriklerinin diizenlenmesi, eski ve geleneksel olanlarin
moderniyle birlikte formiile edilmesi gibi konular da teorik gastronominin g¢alisma
alanlarina girmektedir (Oney, 2013: 165). Bu agiklamalar1 Gillespie (2001: 4)’de
desteklemekte ve teorik gastronominin pratik yani uygulamali gastronomiyi
destekledigini ifade etmektedir. Teorik gastronomi yemek tarifleri, yemek kitaplar1 ve
diger yazilara odaklanan bir sistem ve siire¢ yaklagimu ile ilgilidir. Basariy1 en iist diizeye
cikarmak icin yapilmasi gereken cesitli prosediirleri kaydeder. Bireylerin olaylari,
mendleri, yemekleri ve igcecekleri formiile ederken ve hazirlarken gegmesi gereken
fiziksel siiregler icin teorik planlama, teorik gastronomi ile ilgili ticari kaygmin bir
parcasidir. Teorik gastronomi, ylizyillardir diinyanin klasik ve ulusal yemeklerine ilham
veren ve onlar1 destekleyen yaraticiligin kaynagidir. Bu yine, pratik yeteneklerini
birlestiren sefler ve diger yiyecek ve i¢ecek profesyonellerinin, 6grenme ve verimliligi en

iist diizeye ¢ikarmak i¢in teorik girdi alanidir.
Teknik Gastronomi

Bu gastronomi ¢esidinde tesis veya arag¢ gereglerin teknik 6zelliklerinin yani sira bunlarin
iretimi ve hizmetini nasil etkileyebilecekleriyle de ilgilenilmektedir. Bu gastronomi
cesidi kiictlik olcekli isletme ile seri iiretim arasindaki ince ¢izgiyi de gostermektedir. Ayni
zamanda, uygun gidalarin, yeni ve farkl bitkilerin degerlendirilmesi, Sous Vides (pismis
yemekleri vakumlu posetlere koyup tiikeninceye kadar muhafaza teknigi) gibi daha yeni
iretim yoOntemleri ve bunlarin {iretimde kullanilmast ve deneme donemlerinde
performanslarinin giivenli bir sekilde izlenmesi gibi gerekli beceri ve ekipmanlarla da

ilgilenmektedir. Arastirma ve gelistirme teknisyenleri, gelistirme sefleri ve gida
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bilimcileri, operasyonel uzmanlar, danisman sefler ve grup sefleri bu alanda
calismaktadir. Gastronominin en karmasik ¢esididir. Cilinkii uzmanlik ve teknik bilgi
gerektiren kendine has ozelliklere sahiptir. Ozellikle kiicuk Uretimlerin, kitlesel tretim
acisindan miimkiin olup olmayacagi ile ilgilenmektedir. Evlerin mutfaklarinda belli
sayida birey i¢in hazirlanan yemeklerin ¢ok fazla sayida kisi icin hazirlanip
hazirlanmayacag: ile teknik gastronomi ugragmaktadir. Bu anlamda biiyiik yiyecek ve
icecek igletmelerinin (otel veya restoran) kurulma sathasindan tiiketim asamasina kadar
gecen biitiin siireclerin teknik agidan incelenip gelistirilmesine kadar ¢ok boyutlu ¢abalari
kapsamaktadir. Bu ¢abalar isletmenin kurulusundan sonraki basarisini da etkileyecek
kadar kritik bir éneme sahiptir. Oney (2013: 165) teknik gastronomiyi uygulamali
gastronominin altinda ve bir parcasi olarak degerlendirmektedir. Uygulamali gastronomi
teorik gastronomiyi pratige dokmekte, bu islem sirasinda da {iretimle ilgili her tiirlii
konuda teknik gastronomiden yararlanilmaktadir. Bu gastronomi ¢esidi hem kii¢iik, hem
de ¢ok biiyiik ve karmasik yemek iiretim organizasyonlariyla ilgili olabilir. Hatta son
yilarda oldukg¢a popiiler bir konu olan menii miihendisliginin de zaman zaman teknik
gastronomi baglaminda ele alindigina rastlanilmaktadir. Bunun yaninda satis analizi, hizli
yemek, pisir dondur, vakumlama, gida giivenligi ve pisir sogut gibi teknikler, teknik

gastronomi baglaminda gelistirilen hususlar olarak 6n plana ¢ikmaktadir.
Besin (Gida) Gastronomisi

Besin (Gida) gastronomisi, yiyecek ve igeceklerin yani sira bunlarin iiretilmesi ile de
ugragsmaktadir. Temel olarak, keyfi en iist diizeye ¢ikarmak i¢in sarap ile diger iceceklerin
gida ile uyumundaki roliinii saglamakla ilgilenmektedir. Yani i¢eceklerin gidalardan elde
edilen hazzin arttinlmasindaki rolleriyle ilgilenmektedir. Besin gastronomisi, hem
yiyecek-igeceklerin hammaddeleri hem de bunlarin uyumuyla ilgilidir. Temel olarak,
sarabin ve diger i¢eceklerin gida tiiketimindeki rolii, her ikisinden de elde edilen keyif ve
bu keyfin en iist diizeye ¢ikarilmasi i¢in uyumlastirma g¢abalar1 besin gastronomisinin
gorevleri arasindadir. Sarap i¢in bu uyumu saglamak diger iceceklere gore daha kolaydir.
Gida maddeleri ve igeceklerle ilgili ¢alisanlar gastronomi tanitimi, gida triinleri ve
iceceklerin zamana ve mevsimlere gore degismesi gibi konulardaki bilgilerini stirekli
guncellemeleri gerekmektedir. Kurutulmus gidalar ve dondurulmus gidalar gibi tiim
korunmus gidalar i¢in bile talep, kalite ve depolama hususlarinin aktif olarak

degerlendirilmesi, getiriyi en iist diizeye c¢ikaracaktir. Bu ayn1 zamanda gida
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gastronomisinde de énemli bir konudur (Gillespie, 2001: 4). Yeterli ve dengeli beslenme
konusunda 6ngoriiler sunmasi besin gastronomisini daha da 6nemli hale getirmektedir.
Gastronomi tiirleri arasindaki bu iligkinin basit bir formiilasyonu s6z konusudur. Aslinda
bunlarin her biri, digerini de kapsayan yatay bir iliski agina sahiptir. Bu yatay iliski ag1
icerisinde tiirlerin her biri digerinin bir alt bileseni gibi ¢alismaktadir. Teknik gastronomi
bu iligkisel dongiiniin igerisindeki en spesifik konudur. Besin gastronomisi ise digerlerini
icermesi bakimindan en kapsayici gastronomi c¢esididir. Ayrica gastronominin
uygulanabilmesi i¢in teorinin sart oldugu diisiincesiyle teorik gastronominin de

uygulamal1 gastronomiyi kapsadigi diistiniilmektedir.
Molekuler Gastronomi

Molekiler gastronomi kavrami, gastronominin giinimiizde en belirgin hale gelmis
cesitlerinden biridir. Kavram pisirme esnasinda meydana gelen en temel mekanizmalarin
bilimsel olarak anlamlandirilmasi seklinde tanimlanabilir. Molekiiler gastronomi esas
itibariyle yiyeceklerin hammadde halinden tiiketilecegi kivama gelene kadar ugradiklar
degisimle ilgilenmektedir. Bu degisimin fiziksel ve kimyasal olmak {izere iki boyutu
bulunmaktadir. Sanat, bilim, estetik ve yaraticilik gibi unsurlarin ortak uygulamalariyla
yiyeceklerin ana yapisinin ¢ok fazla degistirilmeden tat ve dokuda farkliliklarin ortaya
cikartilarak bu sekilde tiikketime hazir hale getirilmesi molekiiler gastronominin ana
amacidir (Van der Linden vd, 2008: 247). Rodgers ve Young (2008: 176) gore molekiiler
gastronomi, mutfaklarda basar1 saglayacak fonksiyonel unsurlarin bilim yonii agir basan
prensiplerle kullanilmasi, endiistriyel iiriinlerin doku, besin, goriiniim ve lezzet gibi
bilesenlerin kalitesini arttirmak gayesiyle ilgili uzmanlarca kullanilmasi i¢in var olan
bilgilerden olugmaktadir. Molekiiler gastronomi yapist geregi basta kimya olmak {izere
fen bilimlerinin baz1 alanlar1 ile yogun bir iliski icerisine girerek ve mutfak
uygulamalarint bu bilimlerle birlestirerek yenilik¢i bir gastronomi anlayisi ortaya
koymaktadir. Bu kavramin en 6nemli ve onu farklilagtiran 6zelligi teknolojinin giiclinden
yararlanarak gida iiriinlerinin molekiiler yapilariyla oynayarak birlestirilmesi zor goriinen
malzemeleri bir araya getirmektir. Bu anlamda molekiiler gastronominin gida ile ilgili
olarak genel gida bilimi, gida kimyas1 ve gida isleme teknolojileri gibi gidaya iligkin
koklii gegmise sahip bilim dallar1 ile yogun bir iliskinin igerisinde oldugunu
belirtmektedir. Molekiler gastronomi, en basit haliyle gastronomik deneyimleri

tasarlama, yenilik arayisi i¢inde olup, bunu gerceklestirmek adina arastirma ve bilimsel
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tekniklerden yararlanmaktir. Molekiiler gastronomide mutfak sefligi yapanlarin pisirme
yontemlerinde bilimsel ara¢ ve teknikleri kullanmalar1 son derece 6nemlidir. Bu sayede
molekdiler gastronominin bir pisirme trendi veya pisirme tekniklerine iliskin ortaya
cikabilecek yanlis anlagilmalarin 6niine gecilmektedir. Kisaca molekiiler gastronomide
tizerinde durulan sey, yemegin sonunda ortaya ¢ikan sadece lezzeti degildir. Bu yemegin
hazirlanmasiyla ilgili biitiin siirecler, molekiiler gastronomini unsurlarindan sadece
biridir. En yalin haliyle molekiiler gastronomi, biitiin siire¢lerinde farkli uygulamalar ve
teknikler yaparak farkli karakterdeki iiriinleri birlestirmenin en 6nemli yollarindan biridir
(Durlu vd., 2013: 18). Molekiiler gastronomide lezzet unsurunun iiretim tekniginden daha
az gibi gosterilmesi kavramin teknik bir yoniinii ortaya koyan ve daha cok tiretici bakis
acisin1 yansitan bir husustur. S6z konusu tiiketici ve tiiketim olunca lezzet hep bir adim

one ¢ikmaktadir. Bu nedenle bu unsurlar arasinda denge kurulmasi 6nem tagimaktadir.
2.6. Gastronomide Yeni Trendler

Gastronomi kavrami son yillarda bilyiik bir gelisme gostermistir. Ozellikle bilgi ve
iletisim teknolojileri sayesinde gelisen kiiresellesme hareketlerinin en Onemli
unsurlarindan biri haline gelmektedir. Gastronominin kazandigi1 bu kimlik ve iistlendigi
rol mutfagin uluslararas1 etkilesimin O6nemli bir araci olarak geligmesine zemin
hazirlamigtir. Gastronomi gelistikge bir yandan kiiresel akimlar yayginlasirken, diger
yandan otantik, yerel ve geleneksel degerlere olan ilgi artmustir. Iste tam da bu paradoksun
yasandig1 bir bilim ve uygulama alani olarak gastronominin sistemi icerisinde ¢ok fazla

sayida yeni fikir ve trend ortaya ¢ikarmakta ve gelismektedir.

Turizm, ¢evre ve kiiltiirel kaynaklar arasindaki iligki, son on yilda hem ulusal hem de
uluslararast diizeyde oOnemli bir tartisma konusu olmustur. Turizmdeki gelismeler
turizmin ayrilmaz bir pargasi olan yiyeceklere ihtiyaci da arttirmaktadir. Hatta yiyecek ve
icecek sektorii turizm hareketleri igerisinde en fazla harcama yapilan hizmetler olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Turizm i¢in bu kadar 6nemli olan gidalarin kaynagi ise gevre ve
kiltiirel kaynaklardir. Bu unsurlar arasindaki karsilikli iligki, basta stirdiirebilirlik olmak
lizere ¢ok fazla tartismanin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Cilinkii stirdiirtilebilirlik
denilince akla ¢evresel siirdiiriilebilirlik gelmektedir. Bu anlamda doga kaynakli iiriinlerin

strddrdlebilirlik ilkelerine gore Uretilmesi son derece 6nemlidir.

35



Gastronomi turizmi planlamasi, sadece miisterilere istediklerini vermek, misafirleri ekstra
aciklama ve uygulamalarla ikna etmeye yoOnelik bir tutum veya herhangi bir isletmenin
menfaatleri ile ilgili olmamalidir. Gastronomik degerlerini stirdiiriilebilir kilma arayis1 da
bu planlamalarin temel gorevlerindendir. Aslinda planlama mantigindan hareketle bu
islerin kamu otoritelerine ait oldugu sodylenebilir. Bu nedenle konu, stirdiiriilebilir
kalkinmanin bir pargasi haline gelmektedir. Siirdiiriilebilir kalkinma daha ¢ok politik bir
konudur ve turizmle yogun bir iligki igerisindedir. Siirdiirtilebilirlik, gastronomi
caligmalar1 ve turizm arastirmalari arasindaki disiplinler arasi iliskiler i¢in ortak bir zemin
olusturmaktadir. Gastronomi c¢aligmalarmin pratik perspektifi, strdurtlebilirlik
modellerini ve kavramlarini uygulamaya doniistiirmek i¢in miicadele eden turizm
planlamacilar1 ve akademisyenlerinin ¢alismalarini entegre etmek i¢in gereklidir. Bu ayni
zamanda, politika olusturma giindemini daha ¢ok diistiren bir surdurulebilirlik profilini

de artiracaktir.

Siirdiiriilebilir gastronomi uygulamalari sayesinde yerel gida satis yerlerinin ve taze {iriin
pazarlarinin hayatta kalmasi, ev mutfaginin yasayabilirligi, mutfak bilgisinin aktarilmasi
ve ¢ocuklarin lezzet ve zevk anlaminda egitilmesi gibi konularda 6nemli avantajlar elde
edilmektedir. Bu ¢abalarin turizmin gastronomik &6zgiinliikk ve topluluklar tizerindeki
etkisi ile ilgili arastirmalarda kullanilmas1 yararl olabilmektedir. Siirdiiriilebilir tiretimi
tesvik eden gen havuzlarinin bakimi zor olmasina ragmen, konu ile ilgili uzmanlagmas,
nadir veya oldukca yerellestirilmis cazip gida iirlinlerinin iiretildigi de bilinmektedir.
Ciinkii bu iirtinler ¢cok farkli olmalari nedeniyle tiiketiciye onemli bir sembolik deger
sunmaktadir. Bu tiir 6zel {riinler, kirsal turlar, ciftlikten dogrudan satin alma, o6zel
restoran meniileri ve ev ziyaretleri yoluyla ziyaretciler tarafindan elde edilebilmektedir.
Gergekten de, bu kosullardaki yerel iiretime daha fazla ilgi duyulmasi, yerel farkindaligi
ve ilgiyi tesvik etmeye hizmet edebilmektedir. Bu sadece bitki ve hayvan tiirlerinin
cesitlendirilmesine ve siirdiiriilmesine yardimeir olmakla kalmamakta, ayn1 zamanda
toplumun yerel kimlik ve kiiltliriniin gliglendirilmesini de tesvik edebilir. Bu nedenle,
kiresellesme tohumlarindan giiglii yerel gida kimliklerinin ve siirdiiriilebilir gida
sistemlerinin turizm ile 6nemli bir rol oynayan biiylime potansiyeline sahip oldugu

aciktir.
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2.6.1. Gastronomi Turlar1 ve Rotalar

Diinya Uzerinde tur operatorleri ve seyahat acenteleri gastronomi turlar1 diizenlemektedir.
Gastronomi turlar1 yogunlukla Avrupa’da gerceklesmektedir. Bu anlamda ozellikle
Ispanya, Fransa, Portekiz, Italya ve Irlanda gibi iilkeler &n plana ¢ikmaktadir. Gastronomi
turlarinda bir dizi aktivite gerceklesir. Uriinleri Greten Greticileri ziyaret etme, tiretimlere
katilma, kirsal iiretim veya toplayicilik faaliyetlerine katilma, yerel pazarlar1 ziyaret,
tadim, seflerden yemek dersleri alma, liziim baglar1 ve bagbozumu aktivitelerine katilma,
gibi faaliyetler bunlardan bazilaridir (Kiigiikomiirler, vd., 2018: 82). Bu uygulamada
yapilan aktivitelerin her biri insanlarda psikolojik rahatlamaya olanak saglayacak

niteliktedir. Dolayistyla bu turlarla ilgili ciddi bir talep s6z konusudur.

Gastronomi arzina sahip destinasyonlar tanitim faaliyetlerinde bulunarak rekabette
avantaj elde etmektedirler. Bu ancak tamitim yapilip farkindalik olusturularak
gerceklesebilmektedir. Boyle bir noktada gastronomi turlar1 6nemli bir strateji araci
olarak ortaya cikmaktadir. Gastronomi kaynagi giicli destinasyonlar belli zaman
araliklarini kapsayan gastronomi turlar1 diizenlemektedir. Bu turlar ilgili destinasyonlarin
kaltur dahil olmak iizere karakterini yansitan detaylar igermesi bakimindan énemlidir.
Genellikle paket tur seklinde organize edilen turlar, birbirine yakin bdlgelerin bir araya
getirilip bir programa dahil edilmesiyle olusmaktadir. Kiiltiir turlarina benzer sekilde
kiiltiir ve tarth odaklidir. Gastronomi turlari, farkli lezzetleri kiiltiirel ortaminda tatmak
isteyen turistlerin katildiklart turlardir (Basoda vd., 2018: 1817). Gastronomi turlari
niteliklerine gore bazi siniflandirmalara tabi tutulmaktadir. Bunlar asagida verilmektedir

(Ylncd, 2010: 31);
- Sarap (bagbozumu) turlari,
- Slow Food turlari,
- Yiyecek ve igecek fuar ve festival turlari,
- Yoresel yemek turlari,
- Egitim turlari,
- Peynir turlari,

- Gurme yemek turlar1 ve
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- Sarap turlaridir.

Gastronomi turlari, gastronomi turizmi konusunda yeterli arz kaynaklara sahip
yorelerde biiylik yararlar saglamaktadir. Bu faydalar sadece kiigiik yorelerle sinirh

kalmay1p, bolgeleri ve iilkeleri de etkilemektedir.

Gastronomi turlar1 gastronomi rotalarinda diizenlenen turlardir. Bu turlara modern hayata
entegre olmus modern ulagim araclari kullanilarak turlar diizenlenmektedir. Diinya
tizerinde bu rotalara yliriiyiis olarak yapilan turlarda s6z konusudur. Kiiltiir Rotalar1
Dernegi (2020)’ne gore Kizilirmak Havzasi Corum Gastronomi ve Yiiriiyiis Rotasi
projesi Tiirkiye’ nin yiiriiyiis turlarinin diizenlenebilecegi ilk gastronomi rotasi olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu rota bir eko-turizm ¢alismasindan olusmaktadir. Rota iizerinde
spor imkani saglayan aktivitelerin yaninda kiiltiirel, tarihsel ve dogal giizellikler goriilme
imkan1 ve geleneksel veya yoreye 0zgl lezzetlerin tadina bakilmaktadir. Kizilirmak
havzas1 boyunca uzanan bu rota boyunca dogal bir ortamda yiiriiyen insanlar kiiltiirii
yemekleri de deneyimleme sansina sahip olmaktadir. Tiirkiye’de bu gastronomi yiiriiyiis
rotasinin disinda tur operatorleri veya seyahat acentalarinin Onciiliik ettigi turlarin

diizenlendigi rotalar da s6z konusudur.

Tiirkiye’de Gilineydogu ve Dogu Akdeniz bolgeleri ig¢in gastronomi turlarinin ¢ok fazla
oldugu gozlenmektedir. Tiirkiye’nin genelinde Gastronomi turlar1 s6z konusudur. Ancak
kiiltiirden beslenmesi, gelenekleri yansitmasi ve yerel mutfagi temsil etmesi nedeniyle bu
bolgelerde daha fazla gastronomi turlari yapilmaktadir. Aslinda bu turlar kiiltiir temelli
olsa da, gastronominin de bu motivasyonlar: besledigi sdylenebilir. Gastronomi temali

tek tur Gaziantep’e yapilmaktadir (Acar ve Karaosmanoglu, 2019: 178).
2.6.2. Gastronomi Festivalleri ve Muzeleri

Turizmin giderek hizli bir gelisim seyri gostermesi farkli amagli seyahat ve
organizasyonlarin gerceklesmesine neden olmaktadir. Gastronomi festivalleri bu amacla
yapilan organizasyonlarin basinda gelmektedir. Bu festivaller insanlarin seyahat
etmelerini ve festivallerin oldugu bdlgelerde konaklama faaliyetlerinin gelismesini
saglamaktadir (Bekar vd., 2017: 29). Bu festivaller sosyal etkilesim ve kiiltiirel kaynagma
gibi temel baris¢il duygularin gelistirilmesine de aracilik etmektedir (Sengiil ve Geng,

2016: 81). Bu bilgiler 1s18inda gastronomi festivallerinin bdlge paydaslarmma ve
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destinasyonlara ayr1 ayr1 bir takim yararlarinin oldugu sdylenebilir. Bunlar asagidaki

gibidir (Yatkin ve Tolga, 2018: 258-261);
Paydaslara Faydalar,

- Bolgeye yonelik ziyaret talebini arttirir.

- Ekonomik fayda saglar.

- Istihdama olumlu katki yapar.

- Bolge imajinin gelismesine kaynaklik eder ve

- Sosyal ve kiiltiirel etkilesimin yaganmasina katki saglar.
Destinasyonlara Faydalar;

- Turizmde g¢esitliligi saglayarak mevsimselligi ortadan kaldirma ve turizm

gelirlerini tum yila yaymak,

- Aym iilkeye mensup farkli destinasyonlar arasinda talep esitligine katki

saglamak
- Olusturulacak yeni gelir kaynaklari ile ekonomik canlilik saglamak,

- Bolgede altyap1 ve listyapinin gelisimini saglayarak bu konulardaki eksiklikleri
gidermek,

- Medya araciligiyla destinasyon ile ilgili tanitim ve konumlandirma faaliyetleri

yiritmek ve

- Ziyaret¢i memnuniyeti saglayarak tekrar ziyaret etme ve tavsiye etme niyetlerine

olumlu katki saglamaktir.

Gastronomi festivallerinin destinasyonlar Uzerindeki etkileri ¢cok boyutlu olmaktadir.
Ekonomik, sosyal, kiiltlirel veya fiziksel bir¢cok acidan bu etkileri gormek miimkiindiir.
Festivallerin olumlu etkilerinin yaninda, toplumlar {izerinde olumsuz etkileri de so6z
konusudur. Ciinkii festival demek canlilik demektir. Bu nedenle bunun birtakim olumsuz
yansimalar1 kaginilmaz olmaktadir. Festivallerin su¢ oranlarinda artis, gevreye verilen
zararlar, asir1 kalabalik, toplumsal yabancilasma, degisen sosyal yapi, alternatif maliyet,
trafik ve park gibi problemler ve alkol kullanim1 vb. bir¢ok konuda toplumu olumsuz

etkilemesi beklenmektedir. Bu durum tablonun iyimser olmayan tarafini isaret
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etmektedir. Bu olumsuzluklarin olacagi kesin degildir. Bu bakimdan olumlu etkileri
dikkate alindiginda gastronomi festivallerinin duzenlenmesinin 6nemli toplumsal

yararlar1 olabilmektedir.

Gastronomi festivalleri hem Tiirkiye’de hem de diinyada ¢ok sik olarak
gerceklestirilmektedir. Aslinda direk tirlin festivalleri olmayip, belli bir bolge veya
cografyayr tanitan festivallerinde igeriklerinde gastronomik unsurlar mutlaka
kullanilmaktadir. Tirkiye acisindan bakildigi ¢ok fazla sayida iiriin igin festivallerin
yapildig1 goriinmektedir. Cetin ve arkadaslart bu konuya iligkin ¢ok kapsamli bilgiler
sunmaktadir. Tiirkiye’de yaklasik 80 iiriin igin festival diizenlenmektedir. Bu Grlnler i¢in
yapilan 15 ayr festivalde bal ilk sirada yer almaktadir. Baldan sonra kiraz (12) ve {liziim
(10) en fazla festivali yapilan tiriinlerdir. Tiirkiye’de yilda 6 (karpuz, elma, zeytin) kez, 5
(balik, ¢ilek, ¢ikolata, ceviz) kez ve 4 (keskek, bagbozumu, kavun, incir) kez festivali
yapilan iriinlerin varhigi da goéze carpmaktadir. Tiirkiye’de en fazla gastronomi
festivalleri yapilan sehirler ise Istanbul (18), Antalya (14), Manisa (7), Afyon (7), Ankara
(6), Aydin (6), Kastamonu (6), Malatya (6), Kocaeli (6), Konya (6), Balikesir (5), Bursa
(5), Denizli (5), Mersin (5) ve Sivas (5) illeridir. Bunlarin disinda 39 sehirde daha
gastronomi festivalleri yapilmaktadir. Lee ve Arcodia’nin yaptiklart ¢aligmada ise
diinyada yapilan gastronomi festivalleri ele almmustir. Ornegin Avusturalya deniz
tiriinlerindeki festivaller ile &n plana ¢ikmaktadir. Bunun yaninda Italya’da pizza,
Japonya’da noodle, Cin’de soguk yemek, Tayland ve Tayvan’da sokak yemekleri,

Ispanya’da safran gibi festivaller diinya Uizerinde 6nde gelen gastronomi festivalleridir.

Gastronomi miizeleri bir toplumdaki kiiltliriin en 6nemli unsurlarindan birini olusturan,
gastronomi kimligin korunmasi1 ve gelecek donemlere aktarilmasinin en somut
araglarindan biridir. Yoresel yiyeceklerin tamamimin bir arada gozlenebildigi
recetelerinin incelendigi bu miizeler sayesinde yeni tatlar tatmak gayesiyle seyahat
gerceklestiren kisileri hedef alan bir gastronomi unsurudur (Agcakaya ve Can, 2019:
793). Cetin ve Kigukomurler (2017: 3)’e gore gastronomi muzelerinin énemini ortaya
koyan destinasyon rekabetinin kacinilmaz hale geldigi bir ortamda, rekabet istlinliigi
elde edebilmenin Onemli yollarindan biri gastronomi miizeleridir. Tiirkiye, gerek
Tiirklerin kokli gecmisi, gerekse de iilkenin kurulmus oldugu Anadolu cografyasinin
kiiltiirel zenginligi baglaminda énemli bir gastronomi iilkesidir. Yabanci ziyaretcilerin

Tirkiye’yi ziyaret etmelerinde iilke mutfagi 6nemli bir yer tutmaktadir. Gastronominin
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bu kadar 6nemli oldugu bir ortamda gastronomi miizelerinin olduk¢a énem verilen bir
konu olmas1t gerekmektedir. Ancak UNWTO’ya gore gastronomi miizeleri
destinasyonlarda en az onem verilen (%12) gastronomi etkinligi olarak 6n plana
cikmaktadir (Comert ve Sokmen, 2017: 13). Bu kapsamda Tiirkiye’de son yillarda
gastronomi ile ilgili ¢alismalar yiiriitilmekte olup, toplam 12 adet de gastronomi miizesi
yer almaktadir. Ozellikle yoresel diizeydeki gastronomi miizelerinde ydreye ozgii
tirlinlerin 6n planda oldugu goriilmektedir. Zeytinin yogun olarak yetistigi Marmara’nin
guneyi ve Ege bolgesindeki farkli kesimlerde zeytinyagi miizelerinin yogunlastigi

bilinmektedir. Bagciligin yapildig1 bolgelerde ise sarap miizelerine rastlanilmaktadir.

Tiirkiye’deki  gastronomi  miizelerinin  genellikle  zeytinyagina  yogunlastigi
gortlmektedir. Bu miuzeler genellikle Trakya ve Ege’de yogunlagmaktadir. Genel
gastronomi ile ilgili miizeler ise Giineydogu ve Bati Akdeniz bolgelerinde
yogunlagmaktadir. Bu yerlerde Sanlrfa, Gaziantep, Adana ve Hatay gibi illerin
yogunlasmis olmasi bu durumu ortaya ¢ikaran en 6nemli unsurlarin basinda gelmektedir.
Bu miizelerde yoresel mutfak sergilenmektedir. Aslinda bu miizelerin yayginlagmasi
bolgelere olan turlarin da gelismesine katki saglayabilir. Illerin turizm pazarindan daha

fazla pay alabilmelerinde gastronomi miizelerinin énemli bir pay1 vardir.

Tiirkiye’deki gastronomi miizelerinin kuruldugu bolge veya sehirler incelendiginde, bu
miizelerin kurulusunda rol alan bazi faktdrlerin oldugu ifade edilebilir. Oncellikle bu
miizelerin kuruldugu bolgelerde miizelere konu olan iirlinlerin kdken bakimindan bu
bolgedeki iiriinlere yogunlastiklart goriilmektedir. Ornegin Zeytinyagi miizeleri
genellikle Ege Bolgesi'nde bulunmaktadir. Miizelerin kurulduklar1 bolgelerdeki
toplumsal yapinin bu miizelerin kurulusunda rol oynadig1 sdylenebilir. Ornegin Sarap
miizeleri Tiirkiye’nin her bolgesinde kurulamayabilir. Miizelerin kurulmasinda bolge
kiiltiirtiniin 6nemli bir yer tuttugu sdylenebilir. Bolge kiiltiirii bolge mutfagini etkilemekte
ve bu mutfak kiiltlirii gastronomi miizelerine kaynaklik etmektedir. Biitiin bunlarin
yaninda bolge mutfaginin taniirhi§i bu miizelerin kurulusundaki énemli faktérlerden
biridir. Clinkii bir bolge mutfagiyla ¢ok fazla 6n plana ¢ikti§1 zaman, bu bolgede mutfak
kiiltiiriinii yansitan uygulamalarin olmasi beklenmektedir. Iste bu noktada gastronomi

miizelerinin kurulmasi ve islevini yerine getirmesi daha kolay olabilecektir.
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BOLUM 3: GASTRONOMI TURIZMi KAVRAMI

3.1. Turizm Kavram

Turizm kavrami koken olarak Latinceden gelmektedir. Kavramin temelini bu dilde
donme hareketini anlatan tornus kelimesi olusturmaktadir. Ingilizcedeki tour ve touring
kelimeleri de benzer kdokenden gelmektedir. Farkli gibi goriinen bu iki kelime benzer
anlamlara gelmektedir. Bu iki kelimeden turizme en yakini olan tour kelimesidir.
Ozellikle bu kelimeyi touring kelimesinden ayiran dairesel hareket anlam1 bu kelimeyi
turizm kelimesine yaklastirmaktadir. Ciinkii bu sekilde hem tour, hem de turizm
kelimeleri igin varis yerinden yasanilan yerlere doniisii anlatan bir dairesel hareket s6z

konusudur (Ceken, 2016:16-17).

Genel anlamda ise turizm, dinlenme, eglenme, ticari veya mesleki amagclarla insanlarin
devamli ikamet ettikleri yerlerin digina seyahat ederek gittikleri yerde konaklamalarini ve
turizm isletmelerinden yararlanmalarin1 kapsamaktadir. Burada ¢ok kritik bir unsur
vardir. Bu seyahatlerin ¢ok uzun olmamasi (genellikle bir yil) ve ikamet edilen yere
doniisii zorunlu kilan bir dongii icermesi gerekmektedir. Baz1 turizm tanimlarinda zaman
vurgusu yapilirken bir yildan az ve bir giinden fazla seyahatler turistik seyahatler olarak
degerlendirilmektedir. insanlar bir giinden az seyahat ettiklerinde turistik motivasyonlarla
hareket etseler bile turist degil giiniibirlik¢i olarak degerlendirilmektedir (Bahar ve
Kozak, 2014: 29-30). Ancak giinimiizde gerek ulasim, gerekse de iletigsim
teknolojilerinin geldigi nokta turizm tanimdaki eksiklikleri ortaya koymaktadir. Turist-

giintibirlik¢i arasindaki fark bunun 6nemli gostergelerinden biri olarak ele alinabilir.

Turizmin tanimi yapilirken, bu tanimlarin bazi unsurlar1 igermesi gerekmektedir. Bu
unsurlardan biri veya bazilarinin olusmasi turizmi ve turistin sahip olduklari anlami
kaybetmelerine sebep olmaktadir. Bunlar asagida verildigi gibidir (Oztas ve Karabulut,

2006: 16);
- Insanlar siirekli yasadiklari yerlerin disina ¢ikmalidir.
- Seyahatlerin amaci gegici olmalidir.
- Para kazanma amac1 glidiilmemelidir.

- Gidilen yerlerdeki turizm igletmelerinin {iriinleri tiiketilmelidir ve
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- Gegici konaklamalardan sonra ikamet edilen yere geri dontlmelidir.

Turizm, kendine has ¢ok fazla dzelligi bir arada tutmaktadir. Oncelikle turizm konaklama
gibi statik ve seyahat gibi dinamik unsurlar1 bir arada barindiran bir yapiya sahiptir.
Bununla birlikte seyahate katilan bireyler i¢in para kazanma giidiisii s6z konusu degildir.
Turizm ekonomi ve endiistri yonleri olan bir olaydir. Ozellikle kendine has seyahat,
konaklama ve yiyecek-i¢ecek gibi alt sektorler barindirmasi turizme endiistri kimligi
kazandirmaktadir. Ayni1 zamanda toplumsal yapi ile yogun iliskileri turizmin sosyal

yoniinii gli¢lii tutacak bir gelisme seyrini beraberinde getirmektedir (Usta, 2014: 7-8).

Turizm endiistrisinin geldigi konumu koruyacagi ve gelisime devam edecegini sdylemek
mdmkanddr. Endastrideki bu gelismenin hem bilimsel hem de endiistriyel anlamda
devam edecegi ongoriilmektedir. Turizmin sahip oldugu bazi nitelikler bu gelisimle ilgili

On bilgiler saglamaktadir. Bunlar asagidaki gibi ele alinabilir (Page, 2016: 2);
- Turizm keyif veren faaliyetler icermektedir.
- Turizm kuresel diizeyde bir ekonomik éneme sahiptir.
- Turizm yeni istihdam firsatlar1 sunan bir olgu olarak goriilmektedir.
- Turizm artan yasam kalitesi konulariyla iliskilendirilmektedir.

- Turizm gelismis ve sanayilesmis llkelerde temel bir hak olarak goriilmeye

baslanmaktadir.

- Turizm daha az gelismis iilkelerde fakirlikle miicadelede olas1 bir ¢oziim araci

olarak gorilmektedir.
- Turizm ¢alisan kesimler i¢in ¢alismadiklar1 zamani ifade etmektedir.

- Kiiresellesme sayesinde daha uzun mesafelere daha wucuza seyahat

edilebilmektedir ve

- Bilgi teknolojileri sayesinde rezervasyon ve satin alma islemleri daha kolay bir

hale gelmektedir.

Diinyanin geldigi nokta turizmdeki gelismelerin her gecen giin artarak devam edecegini
isaret etmektedir. Ciinkii insanlar kentlesmenin de etkisiyle klasiklesen hayat

kaliplarindan kisa siireligine de olsa kurtulmanin yollarini arama yoluna gitmektedir.
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Buna artan yasam kalitesi, harcanabilir gelir ve bos zaman da eklenince turizmin gelecegi
daha da belirgin hale gelmektedir. Bilgi ve iletisim teknolojilerinin de islemleri

kolaylastirmasi turizmin gelecekteki gelisiminin 6niinl daha da agmaktadir.

Turizm olgusunun 21. yiizyil en énemli alanlarindan biri haline gelmesi turizm ile ilgili
dl¢iimlerin kullanilmasii zorunlu kilmaktadir. Oncelikle turizmi dlgme yollarina iliskin
verilen bilgilerin seyahatin amaci ve siiresine gore sekillenebileceginin vurgulanmasinda
yarar vardir. Bu iki unsura bagli olarak planlamadan seyahat sonrasi 6l¢iimlere kadar dort
asamal1 bir yontem takip edilmektedir. Bu yontemler sayesinde turizm hacmine yonelik

Olclimler ortaya ¢ikmaktadir.
3.2. Gastronomi Turizmi Kavram

Yemek turizmi, mutfak kavraminin 6ziinii olusturan yerel yemek ve kiiltiiriin en 6nemli
orneklerinin yakalanmasina dayanmaktadir. Bu nedenle turizmin kiiltiir ve kiiltiiriin en
Oonemli yansimasi olan yemekten giiclii bir sekilde beslenen giiglii bir etkilesim iligkisine
sahip oldugunu sdylemek gerekir. Bu etkilesim cift yonliidiir. Birincisi, baska bir seyahat
kaynag1 arayisinda seyahat ederken yerel lezzetleri tatmaktir. Buradaki ana itici giic
yemek turizmi degil. ikincisi, sadece o bdlgenin yerel lezzetlerini tatmak icin gezilere
cikmaktir. Buradaki ana itici gii¢ yemek turizmidir (Zengin ve Iskin, 2017: 412). Kisacast
mutfak turizminden bahsetmek i¢in yemek tiikketmenin yani sira turist gezisini de
gerceklestirmek gerekiyor. Mutfak turizmi, tamdik yemeklerden ziyade farkli veya
otantik bir mutfak kiiltiirline gore yemeklerin tiiketilmesi, hazirlanmasi ve sunulmasi ve
bu mutfaklarin yeme aligskanliklar1 ve tarzlarinin belirlenmesi amaciyla yapilan turizmdir
(Sengiil ve Tiirkay, 2016: 89). Ayrica mutfak turizminin anlami bilim adamlari tarafindan
cok farkli yonleriyle tartisilmaktadir. Lopez ve Martin (2006: 166) yemek turizmini
sergilerken turizm i¢in temel motivasyonun yemek olduguna dair kurgusal bir hik&yeye
atifta bulunur. Hall ve Sharples, yemek turizmini yemek yeme etrafinda donen ¢ok
boyutlu, farkli yolculuklar olarak gérmektedir. UNWTO bu kavrama biraz farkli bakiyor
ve seyahat motivasyonlariin bir kisminin veya tamaminin yiyecek ve icecek faaliyetleri
ve yemek turizmi ile ilgili oldugu ger¢egini degerlendiriyor. Yani yemek turizminde
gezinin tamami yeme i¢me motivasyonu ile yapilabilmekte Gillespie (2001: 2)
gastronomi turizmi kavrami i¢in zevk unsurunu On plana c¢ikarmaktadir. Yiyecek
iceceklerden zevk almak gastronomi turizminin Oziinii olusturmaktadir. Ancak

gastronomi turizmini sadece yemek yeme olarak diislinmek biiyiik bir hatadir. Tarla-

44



mutfak-sofra gastronomi turizminin en Onemli {gayagini olusturmaktadir. Yani
hammadde, iiretim ve tiikketimin biitlinciil bir yap1 icerisinde deneyimlenmesi amactyla

yapilan seyahatler gastronomi turizmi olarak ifade edilebilir.

Gastronomi turizminin farkli arastirmacilar tarafindan farkli kavramlarla anlamlagtirildig:
da bilinmektedir. Oney (2013: 161) gastronomiyi malzeme temini, hazirlama ve sunma
siireclerinin estetik kaygilarla hareket edildigi ve tiiketicinin gorsel, isitsel ve tat gibi
duyularina hitap eden bir sanat olarak ifade etmektedir. Bu yonuyle gastronomi turizmi
sanat kavrami ile birlikte ifade edilmektedir. Brillat (2009: 61) Sarap konsepti ile mutfak
aciklamasi, sarabin mutfak turizminde 6nemli bir yeri oldugunu vurguladi. Bu anlamda
bir mutfak turistinin alkolle arastirma, hazirlik, deneyim ve lezzet acisindan etkilesim

icinde oldugu vurgulanmaktadir.

Sarusik ve Ozbay (2014: 267) ise gastronomi turizmi baglaminda insan1 seyahate iten ii¢
ana etkenin oldugunu ifade etmektedir. Gastronomi turizminin bu {i¢ temel motivasyonu

asagida ele alinmaktadir;
- Uretim stireclerinde bulunma ve tatma,

- Mutfak gelenekleri ve kiiltiirleri hakkinda dogrudan gézlemler sayesinde bilgiler

edinme ve
- Yeni ve farkli 6giin sistemleri veya yeme stilleri gelistirmedir.

Mutfak turizmi, ekonomik sinerjilerden yararlanmak, turist ihtiyaglarimi karsilamak,
egitim ve nitelikleri gelistirmek icin 6zel planlama, tanitim ve istikrarli ortakliklar
gerektirir. Unutulmamalidir ki kirsal alanlarin kalkinmasi sadece tarima degil, turizm ve
diger liretim faaliyetlerine de baglidir. Bu nedenle, halk ve bolge i¢in politikalar, kurallar
ve stratejiler birlikte tasarlanmali ve ortak bir amag¢ dogrultusunda ¢alismalidir. Paydas

isbirligine dayali boyle bir siirecin basar1 sans1 ¢ok azdir.

Gastronomi turizminin 6ziinii olusturan unsurlarin tamami iiretimle baslayip, tiketimle
biten bir sistemin mantig1 igerisinde kendine yer bulmaktadir. Hammadde, mallar,
hizmetler ve deneyimlerden olusan bu siirecin sonunda artan bir katma deger

hedeflenmektedir.

Williams ve arkadaslar1 (2014: 1-2) gastronomi turizmi ile ilgili en degerli goriilebilecek

tanimlardan birini yapmaktadir. Gastronomi turizmi bu arastirmacilar tarafindan yerel,

45



bolgesel, ulusal veya uluslararasi diizeyde yapilan seyahatlerin otantik, essiz ve
unutulmaz yiyecek ve iceceklerin deneyimlenmesi amaciyla yapilmast seklinde
tanimlamaktadir. Bu tanimlama ile birlikte gastronomi turizmi ile ilgili ¢ok 6énemli bir
bakis agis1 ortaya konmaktadir. Gastronomi turistleri i¢in temel motivasyon yemektir.
Seyahat esnasinda destinasyondaki diger biitlin unsurlar bu temel motivasyonun
giderilmesine aracilik eden birer arag konumundadir. Ayrica Jones ve Jenkins gastronomi
turizmi sayesinde yiiksek hizmet kalitesi ve standardinin saglandigini, kiiltiir ve dildeki
gelisimin tesvik edildigini ve dogal veya insa edilmis ortamin korundugu ve

gelistirildigini ifade etmektedir.

Gastronomi, turizm endiistrisine daha alternatifli olarak hizmet verecegi bir ortami
beraberinde getirmektedir. Bu nedenle gastronomi turizmi destinasyonlar icin oldukca
onemlidir. Ciinkii ¢agdas bir kiiltiirel kaynak olan gastronomi, kiiltiir turizmi tiriinlerinin
tiim geleneksel gereksinimlerini karsilamaktadir. Oncelikle gastronomi turizmi, kitle
turizmi (giines, kum ve deniz) kaynaklarindan yararlanamayan yeni destinasyonlar igin
uygun bir alternatif olarak goriilebilir. Ayrica turizm deneyimine deger katan ve bir¢cok
anlamda kaliteli turizm hizmetine aracilik eden, ayn1 zamanda yiiksek turist memnuniyeti
saglayan yeni {iriin ve deneyim arayisinda (sarap turizmi gibi) olan ¢agdas tiikketim turizmi
modeline uymaktadir. Destinasyon giizergahlarinda verilen kisa molalar i¢in artan talebe
de cevap vermektedir. Tarihsel ve ¢agdas kiiltiirel kaynaklara dayali turizm {irlinleri
gelistirmenin artik yeni ekonomik faaliyetler arayan bir¢ok sehir ve bolge i¢in stratejik
bir segenek oldugu 6ne siiriilebilir. Bu durum, turizm endiistrisi ile bolgesel ve ulusal
hiikiimetler i¢in yeni firsatlar sunmakta, ancak bir dizi yonetimsel zorlugu da beraberinde
getirmektedir (Scarpato, 2002: 6). Durumun iyi yonetilmesi gastronomi turizmi merkezli

yeni ve 6nemli turizm destinasyonlarinin ortaya ¢ikmasini saglayabilir.

Bir gastronomi turizmi girisimini gelistirmenin baz1 amagclari s6z konusudur. Bu amaclar
bir destinasyonda gastronominin gelistirilerek turizm faaliyetlerine katma deger

saglamasidir. Bu amaglar asagidaki gibi ele alinmaktadir;
- Tlk asamada; ziyaretgilerin destinasyonlara gelislerini etkilemek;
- Turistlerin kalma stirelerini arttirmak
- Turistlerin yerel lirlinlere yaptiklar1 harcamalari artirmak

- Turistlerin destinasyonun farkli bolgelerine dagilimlarini arttirmak ve
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- Turistlerin ziyaret¢i memnuniyetini artirmak ve tekrar ziyaretleri tesvik

etmektir.

- Ikinci asamada; hem kisa hem de uzun vadede, yiyecek sektorii ile ilgili yerel
temelli birincil ve ikincil KOBI’lerin ekonomik goriiniimiinii iyilestirmek ve

hayatta kalmalarini1 saglamak;

- Ciftlikten (liretim merkezinden) satis noktasina kadar yerel ekonomideki

tedarik iliskilerinin tesvik edilmesi;

- Ozellikle yiiksek kaliteli yerel iiriinler hakkinda tiiketici farkindaligmi
artirmak ve bu sekilde bu {tirlinlerin daha genis pazarlarda gelistirilmesi

icin firsatlar yaratmak ve

- Artan tiiketici bilincini gelistirmek ve hedef markalagma siirecini geri
beslemek i¢in kullanmak, bdylece dogal veya insa edilmis ortamlar ve
kiiltiirel miras gibi diger destinasyon 6zelliklerine ek olarak, yerel yiyecek

ve igecek iirlinlerini tanitim malzemesi olarak kullanmaktir.

Gastronomi turizmindeki gelismeler ile turizm endiistrisindeki gelismeler karsilikli
olarak birbirini etkilemektedir. Ozellikle son yillarda turist talebi ve tiiketici
davranigindaki egilimler turistlerin sadece kiiltiirel ve tarihi yerleri ziyaret etmekle
kalmayip ayn1 zamanda bolgeleri ve manzaralar1 bir biitlin olarak kesfetmek istedigini
gostermigstir. Turistlerin bir destinasyonda beklentileri artik sadece iklim, sanat ve tarihi
miras, insani yapilar ve genel olarak cevreye dayali faaliyetler temelinde degil, ayni
zamanda gastronomik kaynaklar agisindan da kendini gostermektedir. Bu nedenle
gastronomik arz giderek artan bir sekilde turist talebi ile sekillenmekte ve
ulusal/uluslararas1 turizm pazarlarinda gastronomik kaynaklarda one ¢ikmaktadir. Bu
acidan hem turizmdeki gelismelerin gastronomiyi etkiledigi hem de gastronominin
turizmin gelisimine kaynaklik ettigi soylenebilir. Gastronomi turizmi i¢in ¢ok boyutlu bir

Uretim sisteminden sOz edilebilir.

Belki de gastronomi turizminin ne anlama geldigini, seyahat ile gida arasindaki etkilesimi
daha basit diisiinmek gerekmektedir. Iste bu noktada Gordon’un 1980°li y1llardaki anilari
yol gosterici olmaktadir. Gordon, 1985 yilinda Bali’ye gittigini, sonraki yilda Asya
tizerinden Avrupa’ya seyahat etti§ini vurgulamistir. Bu zamanlarda dinler, kokular,

renkler, yasamin hizi, mutfaklar ve her seyden once tanisilan zeki insanlarin kendisini
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cok sasirttigini ifade etmistir. Bu seyahat esnasinda yiyeceklerle ilgili ¢ok sayida bilgi ve
tecriibe edinmistir. Gordon, Endonezya, Malezya, Singapur, Tayland, Burma, Nepal ve
Hindistan’daki seyahatleri esnasinda biber, hindistan cevizi, bambu, baharatlar, sebzeler
gibi baz1 lezzetler ile tanismistir. Yasadig1 deneyimleri de kastederek bu seyahati sicak
ve gilinesli biiylik bir sevginin gelistirildigi hayatindaki en giizel yil olarak ifade
etmektedir. Biitiin bunlar insanin seyahat ederken gezdigi yerlerle ilgili yiyecek kiiltiirtinii
tanty1p Oziimsemesinin en giizel 6rneklerinden birini olusturmaktadir. Bu anlamda
turizmin seyahatten beslendigi bir ortamda gastronomi turizminin ne kadar 6nemli oldugu

daha net bir sekilde ortaya ¢ikmustir.
3.3. Gastronomi Turist Tipolojileri

Insanlar farkli nedenlerden dolay:r seyahat etmektedir. Turizm hareketlerinin arz
kaynaklariin sayist en az turistlerin sayisi kadardir. Her ne kadar tiiketiciler tarafindan
ifade edilen talepler genis olsa da, bircok calisma bireysel taleplerle ifade edilen
ihtiyaglara bakarak bu tabloyu basitlestirmeye calismaktadir. Motivasyonlarin
ihtiyaglarla iliskisi, bir¢ok c¢alismanin Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisini temel olarak
kullandig1 anlamina gelmektedir. Ancak motivasyonlar bireysel bir hale gelse de, zaman
zaman bunlarin gruplara indirgendigi bir tipoloji ayriminin yapildigina rastlanilmaktadir.
Grup diizeyinde motivasyon kaynakli tipolojilerin en belirgin 6rneklerine turizmde

rastlanilmaktadir.

Seyahat etme motivasyonlarina bagh olarak yapilan ilk turist tipoloji 6rneklerinden biri
1970 yilinda Gray tarafindan yapilmistir. Gray Turistleri sunlust (giines tutkunu) ve
wanderlust (seyahat tutkunu) olarak iki tipolojide incelemistir. Cohen, 1972 yilinda
turistleri orgiitlenmis kitle turisti, basibos turist, arastirmaci turist ve bireysel kitle turisti
olmak iizere dortlii bir siniflama olusturmustur. Daha sonra Plog, 1973 yilinda i¢e doniik
ve diga doniik olmak {lizere iki turist tipolojisi ortaya koymaktadir. Burada seyahat
motivasyonlarina kaynaklik eden bireylerin kisilik 6zellikleri de devreye girmektedir.
Smith 1989 yilinda daha genis bir degerlendirme yaparak 7 kategorili bir tipoloji
gelistirmektedir. Bu yedi kategoride turistlerin motivasyonlar1 ve buna bagli olarak
sekillenen turistik aktiviteler belirleyici olmaktadir. 1993 yilinda ise Poon, biraz da
1990’11 yillardaki gelismeleri de yansitacak sekilde eski turist ve yeni turist seklinde iki
adet turist tipoloji oldugunu ileri stirmiistiir. Bu degerlendirmeler dikkate alindiginda, cok

kisa siire araliklarla farkli turist tipolojilerinin ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Bu beklenen
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bir durum olmakla birlikte bazi riskler de igermektedir. Ciinkii turizm, yapisi geregi
endiistriyel anlamda dinamik, bilimsel bir disiplin olarak gelisimi de olduk¢a yeni olan
bir alandir. Dolayisiyla farkli turist tipolojilerinin zamana ve mekana bagl olarak belirgin
farkliliklar ile ortaya konmasi bakimindan yukaridaki degerlendirmeye iliskin bir
beklentiyi ortaya ¢ikarmaktadir. Boyle bir ortamda turizmin enddistriyel ve bilimsel

gelisiminin yavaglamasi acisindan da bazi tehlikelerin oldugu sdylenebilir.

Turist tipolojilerine iliskin iizerinde durulmasi gereken en onemli konularin basinda
turist-yerel halk arasindaki etkilesim gelmektedir. Cilinkii turistlerin kisiligi, motivasyonu
ve ziyaret edilen Ulkeye ait kiiltiirel ve sosyal degerler nedeniyle bu etkilesimin siddeti
(bliytikliigii) ve yonii (pozitif-negatif) degisebilmektedir. Turist tipolojilerinin spesifik bir
hal almaya baslamasiyla yerel halkla daha uyumlu bir iliski seklinin gelistirildigi
gorilmektedir. Hatta arastirici turistlerin yerel halka 6zgii degerleri benimsedikleri
goriilmektedir. Bu durum arastirici turistlerin otantiklik ve yoresellik gibi degerlere daha
¢ok onem verdiklerinin de bir gostergesidir. Bu durum arastirici turistlerin yoreye 6zgu
yemekleri daha ¢ok tercih etmeye egimli olduklari seklinde yorumlanabilir. Ancak en
genis turist tipolojisi olan kapsamli turistlerin bat1 tarzi bir hizmet anlayisi talep ettikleri
vurgulanmaktadir. Gastronomi turizmi agisindan bakildiginda ise, bu tarz turistlerin Fast-

Food gibi kiiresel yemek sirketlerinde yemek tiiketmeyi talep ettikleri soylenebilir.

Gastronomi motivasyonuyla seyahat eden bireylere “Gastro Turist” denilmektedir.
Gastro Turistler nadir bulunan yiyeceklerin kesfedilmesine yonelik seyahatleri bir
aktivite olarak yapmaktadir. Bu bireyler egitim ve gelir bakimindan iyi durumda ve yeterli
bos zaman ve seyahat etme istegine sahip kisilerdir. Clinkii bu bireyler kolay bir sekilde
yasadiklar1 yerin disindaki bir yere herhangi bir lezzetin pesinden gidebilmektedirler
(Hatipoglu, 2010: 6). Tanimda yer alan nadir bulunan yiyecekler yerine otantiklik

kavraminin kullanildig: da goriilmektedir.

Yapilan arastirmalar dikkate alindiginda turistlerin sosyo-ekonomik yapilari,
davranislar, tutumlari ve sosyal iliskileri ile ilgili ampirik kanitlar, gastronomi turizminin
biiylimesini yOnlendiren motivasyon faktorlerinin ortaya konmasi icin gereklidir.
Arastirmacilar1 bu ampirik kanitlara gétiiren soru aralig1 cok genistir. Ozetlenen bu soru

yapilarindan bazilar1 asagida verilmektedir;
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- Secilen oOrneklemler yasam tarzi ile ilgili saglik sorunlarindan ne Olgiide
muzdariptir? Bu sorunlarin sosyo-ekonomik dagilimi nedir (yas, gelir, egitim
durumu, vb.)? Gida tiiketim aliskanliklar1 bu saglik sorunlarina bagli midir ve bu
durum ne kadar yaygin olarak bilinmektedir? Saglik ile turizm davranisi nasil
baglantilidir? Turizm endiistrisinde gida ile ilgili saglik sorunlari olan insanlar igin

yiyecek ve icecek saglantyor mu?

- Gida, turizm motivasyonunda bir rol (6nemli ya da 6nemsiz) oynuyor mu?
Tatilciler evden ne 6lglde ve hangi nedenlerle yiyecek getiriyorlar? Yemek kimler
icin (sosyo-ekonomik kategoriler veya yasam tarzi boyutlari) turist deneyiminin
onemli bir boliimiinii olusturmaktadir? Yemek ve toplam deneyimlerde yenilik ve
ozgiinliik ne kadar 6nemlidir? Gida iiriinleri, yemek tarifleri ve malzemeler hangi

oranda eve geri goturaltyor?

- Seyahat gruplarinin tipik bilesimi nedir ve bunun sosyal statii, egitim, yas,
cografya ile iliskisi nedir? Yemek ve restoranlara ortalama harcamasi nedir?
Gezginler giinlerini nasil gegiriyorlar ve onlar i¢in yemek molalarinin énemi
nedir? Yemeklerini nasil ve hangi siklikta tiiketmeyi tercih ediyorlar? Turistlerin

gida ile ilgili sosyallesme diizenlemelerine kars1 tutumlari nelerdir ve

- Tatilde gelir, statii ve gastronomik tiiketim arasindaki iliski nedir? Yiiksek gelirli
olanlarin gastronomik tiiketimi, 'prestij' tiiketim formlar1 m1 yoksa daha basit,
geleneksel mutfak arayisi midir? Bu tiiketimin prestij durumu normal olarak nasil

iletilir?

Gastronomi turistinin tipolojisi belirlenirken bir takim sorulardan yola ¢ikilmasi 6nem

tagimakta ve yukarida verilen sorular bu durum i¢in 6zetlenmis sorulardan olugmaktadir.

Ciinkii gastronomi turistinin tipolojisi belirlenirken, turistin tiiketimi esnasinda sahip

oldugu sosyo-ekonomik yapi, tutum, davranis ve sosyal iliskilerinin kritik islevleri

bulunmaktadir. Yukaridaki sorular da gastro turistlerin tiiketim kaliplarini belirlerken bu

unsurlar1 6n plana ¢ikarmaktadir.

Zainal ve arkadaslar1 (2010: 18) standart gastronomi turistinin orta yas ve yliksek gelire

sahip kiiltiir turisti ile benzer oOzellikler tasidigini ifade etmektedir. Ayni sekilde

arastirmacilar, bu turistler i¢in lezzet deneyimlemenin zevk verici oldugunu ve bir¢ok

turistin miimkiin oldugunca farkli deneyimler yasamak istediklerini de vurgulamaktadir.
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Gyimothy ve arkadaslar1 (2000: 373) bu turistlerin gittikleri destinasyondaki yiyecek
iceceklerin ve restoranlarin destinasyon tercihinde onemli islevlere sahip oldugunu
vurgulamaktadir. Bu durum Sparks arkadaglar1 (2003: 8) tarafindan da
desteklenmektedir. Arastirmacilar restoranlarin  ve restoranlardaki yiyeceklerin
niteliklerinin destinasyon tercihinde kritik bir dneme sahip oldugunu vurgulamaktadir.
Bu turistlerin destinasyonlarda deneyimledikleri yiyeceklerin saglikli, daha o6nce
deneyimlenmemis tatlar, heyecan verici ve farkli olmasinin kendileri i¢in &nemli

oldugunu diisiinmektedir.

Bu tanimlamalardan sonra gastronomi turistlerinin gastronomiye duyduklar1 ilgiye gore

asagidaki gibi gruplandirilabilir (Ersen, 2017: 19);

- Yiksek ilgi: Yuksek ilgi grubunda temel motivasyon gastronomidir. Bir
destinasyon direkt gastronomik unsurlarin deneyimlenmesi amaciyla ziyaret
edilir. Bu nedenle ziyaretteki aktivitelerin biiylik kismi yiyecek ve igecekle
ilgilidir. Bu aktivitelerin yapildig1 seyahatler gastronomi turizmi olarak

adlandirilmaktadir.

- Orta ilgi: Orta ilgide nihai amag farkli bir turizm aktivitesidir. Bu aktiviteler
gastronomik deneyimlerle de zenginlestirilerek daha gilizel bir hale

getirilmektedir.

- Diigiik ilgi: Bu ilgi grubunda gastronomi ile ilgili unsurlar igeren aktiviteler
sadece farkli geldigi i¢in yapilmaktadir. Burada nihai amag olarak herhangi bir

turistik motivasyondan s6z etmek miimkiin degildir.

- Ilgisiz veya ¢ok az ilgi: Seyahat sirasinda karni acikanlarin herhangi bir
lokantaya gidip karinlarin1 doyurduklari gruptur. Nihai amag¢ gastronomik bir

deneyim yasamaktan ziyade fizyolojik anlamda karin doyurmaktir.

Herhangi bir turizm destinasyonunda yiyecek ve icecekler ¢ekicilik unsuru baglaminda
incelendiginde, bu destinasyona seyahat eden gastronomi turistlerinin hangi
motivasyonla seyahat ettigi dnem teskil etmektedir. Bu nedenle gastronomi turistinin
seyahat motivasyonlarinin bilinmesi sarttir. Bunlar asagida verildigi gibidir (Akgol, 2012:
41),

- Unlii bir sefin katildig1 bir organizasyondaki yiyecek iiretimini seyretmek,
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- Unli bir yiyecek veya icecek mekaninda yeme-igme ve 6zel etkinliklere
katilmak,

- Sadece yerel halkin bildigi 6zel bir konuma sahip yiyecek veya icecek

islemelerine katilmak,

- Yiyecek veya igecek festivallerine katilmak,

- Yorelere 6zgii taze yiyecekleri arastirmak,

- Sarap lretimi tesislerini ziyaret ederek oralardaki tiretimi takip etmek ve
- Yemek veya iceceklerle ilgili kurslara katilmaktir.

Richards ve Wilson’a gore gastronomi turistleri sahip olduklart 6zellikler baglaminda
yaratici turist tipolojisine yakindir. Yaratici turizm, turistlerin aktif katilimina ¢ok daha
fazla bagli, kiiltlir turizminin bir uzantis1 veya alternatifi olarak Onerilmektedir. Bu
anlamda bir¢ok turizm merkezi turizmin bu yaratici/deneyimsel yonlerini daha
stirdiiriilebilir bir model mantiiyla aramaktadir. Cogu zaman gastronomi turizmi bu

amaca hizmet etmekte ve gastronomi turisti yaratici turist olarak degerlendirilmektedir.

Gastronominin tarihsel gelisimi c¢ok eski olmakla birlikte, gastronomi turizminin
alternatif bir turizm ¢esidi olarak gelismesi yakin bir gegmise sahiptir. Bu yakin gecmise
ragmen gastronomi turistleri i¢in sahip olduklari motivasyonlarin niteliklerine baglh
olarak bazi tipoloji ¢aligmalar1 yapilmaktadir. Turist motivasyonlarina gore sekillenen en
yaygin gastronomi turist tipolojisi asagida verilmektedir (Ozdemir ve Seyidoglu, 2017:
3);

- Varoluggu Gastronomi Turistleri: Bunlar seyahatlerinin organizasyon planlarini
kendileri yapan disa doniik turistlerden olugsmaktadir. Bu turistler i¢in yiyecek ve
icecekler sadece fizyolojik ihtiya¢ degildir. Genellikle destinasyonlardaki yerel
(yoresel) mutfaklar1 deneyimleme arzusu tasimaktadir. Bu turistler popiiler
mekénlardan ziyade halkla i¢ ice yemek yiyebilecekleri yerleri tercih etmektedir.
Ogrenme merakina sahip olan bu turistler, gastronomide sadece tiiketim odakl1
olmayip, gastronomi turizminin biitiin siireclerinde yer almak istemektedir. Bu
turistler yerel iirlinleri satin alma egilimi de gdstermekte ve farkli yerlerde
gordiigii deneyimleri kendi yasadig1 bolgelere tagiyarak kiiltiirler arasi etkilesime

de katkida bulunmaktadir.
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- Deneyselci Gastronomi Turistleri: Bu turistler de kendi seyahat planlarini
yapmakta, ancak varoluscu turistlerin aksine i¢e doniik kisilerdir. Bu turistler i¢in
yeme ve icme deneyimleri birer yasam bi¢imidir. Bunlar daha ¢ok popiiler yemek
mekanlarinda tiiketim yapmaya egilimlidir. Gastronomiyi sosyal statli ve
sayginligin bir araci olarak kullanmaktadirlar. Bu turistler i¢in temel bilgi
kaynaklar1i moda ve trendlerin verildigi magazinsel dergilerdir. Yeniyi arama
arzusu olan bu turistlerin aligveriglerinde genellikle yerel gida {irlinleri yerine

otantik hediyelik esyalar almaktadir.

- Kolayci Gastronomi Turistleri: Bu turistler faydaci ve disa doniik turistlerdir.
Bu turistler yiyecek ve icecekle ilgili tatil deneyimlerinde rutine donmiis giinliik
hayatin disina ¢ikmay1 arzu etmektedir. Genellikle daha 6nce deneyimledikleri ve
bildikleri yiyecek ve icecek tiiketimleri yaparlar. Bu turistler i¢cin amag bir arada
olmak, yiyecek ve igcecek tiiketimi ise bunun i¢in aractir. Bunlar yemek konusunda
macera aramazlar ve bilgi kaynaklari seyahat isletmeleri veya tur rehberleridir.

Yiyecek icecek tiiketiminde kaliteden ziyade miktar ve fiyat 6nemlidir.

- Rekrasyonel Gastronomi Turistleri: Bu turistler faydaci ve i¢e doniik kisilerden
olugmaktadir. Yiyecek ve icecek tiiketimi fizyolojik bir ihtiyagla siirhdir.
Genellikle gidilen destinasyondaki yiyecek ve igecek tiketimleri, kendi evlerinde
gundelik hayattaki tiketimlere benzerdir. Bunun bir gostergesi olarak da,
seyahatlerde yiyecekleri kendileri hazirlayabilecekleri apart ve pansiyon benzeri
konaklama isletmelerinde kalmay1 tercih etmektedir. Bu turistler 6giin kavramina
dikkat etmekte ve 6glin tiiketimlerinde grupca hareket etme egilimi tagimaktadir.
Farkl1 yiyecek ve igecek deneyimlerine kapali olan bu turistler, baz1 gastronomi
aktivite ve etkinliklerine katildiklarinda bile sadece izleyici olarak katilmakta ve

urunleri denemekten ¢ekinmektedir.

Kiiltiir turizmi agisindan gelecekteki biiylimenin sanat turizmi, mimari turizm, festival
turizmi, opera turizmi, gastronomi turizmi ve yaratici turizm gibi daha 6zel, nis ve
alternatif turizm gesitlerine yogunlasacagi sylenebilir. Ayrica, gastronomik bir deneyim
sunmaya dayali tatillerin mutlaka bir veya daha fazla kiiltiir turizmi bilesenlerini igerecegi
sOylenebilir. Bu anlamda hem kultir turizminin hem de gastronomi turizminin ortak
Ozelliklere sahip oldugu ifade edilebilir. Birgok turizm merkezi, turizmin bu

yaratici/deneyimsel yonlerini daha stirdiiriilebilir bir model olarak aradifi igin,
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gastronomi turizminin bir nis pazar olarak 6ne ¢ikmasi destinasyonlara daha fazla firsat
sunmaktadir. Kiiltiir, turizmin gelisiminde rol oynadikga, kiiltiiriin en 6nemli unsuru olan
mutfak da bu gelisimdeki etkisine devam edecektir. Béylece gastronomi turistinin biiytlik

oranda kiiltiirii arayan turist tipolojisi ile benzerlik gosterecegi sOylenebilir.
3.4. Gastronomi Turizminin Genel Ozellikleri

Gastronomi turizminin kendine has ozellikleri bulunmaktadir. Bu o6zellikleri Yiinci
(2010: 30) bes kategoride ele almaktadir. Bu anlamda gastronomi turizmi turistlerce
tiketimi gergeklestirilen yerel kiiltiiriin bir parcasi, belli bir alandaki turizm
faaliyetlerinin gelismesine kaynaklik eden 6nemli bir unsur olmasinin yaninda yerel
diizeyde tarimin ve ekonominin gelisiminde role sahip, rekabet edilebilirlikte pazarlama
acisindan avantaj saglayan ve turistlerce tiikketilen {irlin ve hizmetler gibi kendine has
ozelliklere sahip olan bir unsurdur. Kivela ve Crotts (2006: 360) Uluslararasi Mutfak
Turizminin tespitlerine dayanarak gastronomi turizminin benzersiz 6zellikleri oldugunu

ifade etmektedir. Bu 6zellikler asagidaki gibi ele alinmaktadir;
- Go6zde turizm tiirlerinin baginda gelmektedir.

- Seyahat boyunca disarida yemek tiikketiminin olmasi turistlerin, yerelle ilgili

yemek, kiiltiir ve insan gibi unsurlar1 tanimalarina firsat sunmaktadir.

- Donemsellik sorunu igermez. Biitiin y1l boyunca her tiirlii hava kosulunda ve

giiniin belli bir zamaninda yapilabilir. Zaman baglilig1 esnektir.

- Igerigi sayesinde insanin bes duyusuna (gérme, ses, koku, tat ve dokunma) hitap

edebilmektedir.

- Kiltiirden beslenen yonl nedeniyle gastronomi turistleri ile kaltir turistleri

arasinda olumlu iliskiler kurulabilmektedir.
- Yasanarak tiiketildigi i¢in deneyimseldir.

- Seyahat boyunca mutfaga olan ilgi esnasinda yas, cinsiyet veya etnik bir tepki

veya aidiyet s6z konusu degildir ve

- Biitiin 6zellikler dikkate alinildiginda gastronomi turistlerinin kasif olduklar

soylenebilir.
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Gastronomi turizminin bu 0Ozellikleri dikkate alindiginda gastronominin asagidaki
spesifik alanlarda gastronomi ile ilgili faaliyetler ve akademik calismalarin yapilacagi

sOylenebilir. Yapilacak olan faaliyetler basit ancak 6nemli uygulamalardir (Scarpato,
2002: 8);

- Planlamaya Katilim: Gastronomi ¢alismalari, gastronomi turizmi veya herhangi
bir turizmin gastronomi kismui ile ilgili planlarin her tiirlii analizi, planlamasi ve
yuriitilmesinde yer almalidir. Gastronomi c¢alismalar1 ¢ergevesinde ¢alisan
profesyonel bireyler, toplum politikasi olusturma, turizm yonetimi egitimi ve is

planlamasinda yer almalidir.

- Disiplinler Arasi Isbirligi: Turizm arastirmacilari gastronomi ¢calismalarinda adil
bir yaklasim gostermeli ve gastronomi arastirmalarina miimkiin oldugunca yakin
caligmalar yapmalilardir. Gastronomi turizmi arastirmalari, diger disiplinleri

iceren aktif disiplinler aras1 yaklagimlarin temeli haline gelmelidir.

- Gastronomi Yonetiminin Yeni Yeterlilikler Kazanmasi: Gastronomi turistik tesis
yoneticileri, pazarlamacilar1 ve topluluk planlayicilari, ¢aligmalarina aktif bir

gastronomi hayal giicii ile yaklasacak sekilde egitilmelidir.

- Surdrlebilir Gastronomi: Iyi yasama hakkini koruyan siirdiiriilebilirlik
projesinin bir parcasi olan siirdiiriilebilir gastronomi turizmi arayisi ile hareket

edilmelidir. Bu biraz da diger ii¢ 6nerinin uygulanmasina dayanmaktadir.

Gastronomi turizmi bir destinasyona bir¢ok ac¢idan fayda saglayabilir. Gastronomi,
turizm i¢in bir varig noktast konumlandirmasina ve pazarlamasina yardime1 olma, turizm
imajin1 ve ziyaret¢ilerin deneyimlerini gelistirme, destinasyon markalagmasina katkida
bulunma, yerel gida endiistrisi ve ekonomisinin siirdiiriilebilir kalkinmasina katkida
bulunma, birincil gida iiretimi, isleme ve turist harcamalar1 yoluyla Uretim yapma, yeni
pazar sektorlerinden talebi canlandirma, yeni tatlar gelistirmek yoluyla mevcut pazarlar
genisletme ve ayrica turizm Uriiniiniin ¢esitlendirilmesine ve gida tedarikgileri i¢in yeni
pazar firsatlar1 gelistirilme gibi ¢ok boyutlu yararlar saglamaktadir. Bu yararlarin her biri
gastronomi olgusunun spesifik oOzelliklerinin bir yansimasidir. Hall ve Sharples
ekonominin yeniden yapilanmasina tepki olarak kirsal ekonomilerde ¢esitlendirme
modelleri yapildigin1 vurgulamaktadir. Bu kapsamda 6zellikle yeni tarim tirlinlerinin ve

turizmin ekonomik olarak takip edildigini belirtmektedir. Boyne ve Hall, yerel gida
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tirtinlerinin sadece yerel turistik iiriinii gliclendirmekle kalmayip, ayni zamanda yerel
tlketim ve yeniden ziyarette bu rlint arayan turistler araciligiyla yerel gida iiriinleri i¢in
talebi canlandirma ve pazarlar1 genisletmeye katkida bulunma kapasitesine de katkida

bulundugu sdylenebilir.
3.5. Gastronomi Turizminin Cografi Kaynaklari

Cografyaya 6zgii olan farkliliklar, belirli bir alanda gelisen bitki ve hayvan tiirlerini
belirlemektedir. Cografya, onemli ve mekana o6zgii lezzet cografyalarin1 yansitarak,
gidalarin tadi ve iretilen iriinlerin g¢esitliliginin ortaya ¢ikarilmasinda esas belirleyici
etkenlerin baginda gelmektedir. Bu fenomen daha yaygin olarak ¢evresel kosullarin bir
yiyecek veya saraba kattig1 lezzet veya bir yerel iklimin, topragin, giines 1s1g1na maruz
kalmanin, su ve topografyanin biiylime modellerini, mevsimsellik ve genetigi, dolayisiyla
lezzet ve diger dogal ozellikleri nasil etkilediginin agik bir gdstergesidir. Ornegin,
ineklerin farkli bolgelerde yedigi otlarin arasindaki kiiciik farkliliklar siitiin 6ziinii, bu
vesileyle de peynir ve yogurdun hassas lezzetlerini etkileyebilmektedir. iklim ve toprak
tipleri, komsu bolgelerde bile tliretim kalitesini ve miktarin1 belirleyebilmektedir. Sarap
uzmanlari, uzun zamandir farkli tiziimden {iretilen saraplarin kokularin1 ve tatlarim
belirleme konusunda cografyanin rolii oldugunu belirtmektedir. Burada sadece fiziki
cografyanin degil, beseri, ekonomik ve sosyal cografyanin da belirleyici oldugu

sOylenebilir.

Gastronomi turizminin cografya ile iligkili kaynaklar1 incelendiginde, birbiriyle i¢ ice
geemis ancak farkli olan bes temel unsur 6n plana ¢ikmaktadir. Otantiklik, yoresel
mutfak, mutfak kiltiirii, yoreye Ozgii iirlinler ve cografi isaretli iirlinler birbirini
tamamlayan, ama birbiriyle ayn1 olmayan 6nemli unsurlardir. Ornegin; yoreye 6zgii
tirinler cografyanin gastronomi turizmi potansiyelini ortaya koyan ©onemli bir
gastronomik kaynak iken, bu kaynaklarin her biri i¢in cografi isaret alinamamaktadir.

Burada bu kavramlarin her biri ayr1 ayri ele alinip degerlendirilmektedir.
Otantiklik

Gastronomi turistlerinin seyahatler esnasinda unutulmaz anilara sahip olabilmeleri, tadini
cikaracaklart gercek¢i bir gastronomik deneyime baghdir. Bu kapsamda
destinasyonlardaki otantik yemek deneyimleri turistlerin seyahatlerinden mutlu

ayrilmalarin1 saglayan 6nemli gastronomik unsurlarin basinda gelmektedir. Buradaki
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odak nokta, insanlar arasinda bir deneyim paylasimi olarak, mutfagin nasil ortaya ¢iktig1
ve turistler tarafindan nasil ifade edildigidir. Ciinkii bireylerin gida ve kiiltiirel inanglari,
ifade edilen birgok ilging ve basit eylem hakkindaki bilgilerin artmasina neden olmaktadir
(Kivela ve Crotts, 2009: 165). Yiyecek ve icecek disindaki diger otantik unsurlarda
gastronomik deneyime katki saglamaktadir. Turner gastronomi turizmi agisindan
otantikligi organik ile ele almakta ve degerlendirmelerin Avusturalya toplumu tizerinden
yapmaktadir. Avustralyalilar klimali, ¢ok katli ve mutfaksiz dairelerde ve oldukca
sofistike bir grup olarak tanimlanabilirler. Boyle bir toplumda ileride nasil bir yasamin
stiriilecegini inceleyen Turner, bu toplumun ilerideki yasam bigimlerini dondurulmus
sebze ve etleri, onceden yapilmis gidalari mikrodalga firinda pisiren veya sentetik meyve
sularin1 yudumlayan bir toplum mu? Yoksa dogaya geri donen kendi kepekli ekmeklerini
yapan, organik sebzelerini yiyen veya ev yapimi meyve sularin1 yudumlayan bir toplum
mu? Olacagimi sorgulamaktadir. Bu sorgulama insanlarin otantik tiiketim ve kiiresel
tilketim arasindaki paradoksu diistinmeye sevk etmektedir. Gastronomi turizmdeki
otantikligin gozlemlendigi iilkelerin basinda Malezya gelmektedir. Turizm agisindan iyi
bir kapasiteye sahip olan tilke, ¢ok kiiltiirlii, etnik ve birgok geleneksel ve kiiltiirel yapiy1
barmdirmaktadir. Tarihsel olarak geleneksel Malezya mutfagi, Endonezya, Hindistan,
Orta Dogu, Cin ve diger komsu iilkelerden gelen tiiccarlardan biiyiik 6l¢iide etkilenmistir.
Mutfaklar ziyaret¢ilere bir¢ok farkli deneyim sunarken, yerel mutfaklar bir destinasyonun
somut olmayan kiiltiir miras1 olarak goriinmekte ve turistlerin otantik bir kiiltiirel deneyim
kazanmasina aracilik etmektedir (Zainal vd., 2010: 8). Burada otantik Ozelliklerin
iilkelerin mutfaklarinda ne kadar etkili olduklar1 goriilmektedir. Kiiresellesmenin geldigi
noktada yerel ve otantik olan unsurlar daha da Onem kazanmaktadir. Ciinkii
kiiresellesmenin en onemli boyutlarindan biri olan yerel fenomenler siire¢ igerisinde
gormezden gelinmektedir. Kiiresellesme olgusu nedeniyle yerel olan degerlerin
gormezden gelinmesi, bu degerlerin yok edildigi anlamina gelmemektedir. Aksine, eski
yerel-kiiltiirler etkilesimlerin kendilerini yeni yerel-kulttrel kimlik bigcimleri olarak ifade
etmeleri biiyiik ol¢iide kiiresel isleyise baglh olarak gelismektedir. Boyle bir ortamda
kiiresellesme olgusunun 6nemini ortaya ¢ikardigi eski yerel-kiiltiir ve otantik degerlerin
basinda mutfak veya gastronomi gelmektedir. Varolusgu gastronomi turistlerinin de bir
ozelligi olarak, bazi insanlarin i¢inde otantik deneyimleri siirdiirmeye yonelik gercek bir
diirtii bulunmaktadir. Konu yiyecek ve igecek oldugunda bu diirtii daha da belirgin hale

gelmektedir. Bu diirtiiye sahip insanlar yasadiklar1 veya ziyaret ettikleri bolgeye 6zgi
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yiyecek ve icecekleri aramaktadir. Otantik olan degerlerle ilgilenmek ¢ogu zaman iyi bir
sey ve siirdiiriilebilirlige ulagsmada bir arag¢ olarak kabul edilmektedir. Bu temelde alip
verme felsefesine dayansa da bu argiman potansiyel olarak genclde islememektedir.
Konunun anlasilabilmesi i¢in ilk olarak, yerelin ve siirdiiriilebilirligin ne anlama
geldigine karar verilmelidir. kinci olarak yerel yiyecek ve iceceklerin uluslararasi bir
kimlige kavusmus yiyecek ve iceceklerden daha fazla siirdiiriilebilir oldugu ortaya
konmalidir. Ugiincii olarak, tedarik zincirlerinin nasil insa edildigine bagli olarak,
ekonomik faydalarin iyi bir sekilde tahmin edilmesi gerekmektedir. Son olarak, otantik
olanin pesinde kogsmak veya degisimi gelistirmek ve benimsemek yerine, topluluklari
ortak bir sekilde korumay1 amaglayan bir tiir 6n sanayi idealini siirdiirmeye aracilik

edebilecek yontemler ortaya konmalidir.
Yoresel Mutfak

Gastronominin kaynaklar itibariyle kiiciik bolgeler icin itici bir gilice sahip oldugu
sOylenebilir. Dolayisiyla gastronomik kaynaklara sahip, fakat bolgesel anlamda gelisimi
iyi seviyede olmayan bdlgeler gelisebilmek icin gastronominin itici giiclinden
yararlanmak istemektedir. Burada gelismeye kaynak olusturan esas gii¢ yoresel mutfaktir.
Ozellikle bu bélgelerde gastronomi turizminin geligmesi igin yoresel mutfak énemli bir
girdi olarak kullanilmaktadir. Bu nedenle ilgili bolgelerde bolgesel kalkinma ile ilgilenen
birimler ve turizm planlamacilari, turizm ve gida tiretimi arasindaki bu sinerjiyi daha fazla
tanimakta ve kendi bolgelerini kaliteli tatil yerleri olarak tanitmak i¢in yerel, bolgesel ve
ulusal mutfaklar iizerine insa edilen nis pazarlama ve gelistirme girisimlerini
uygulamaktadir (Boyne ve Hall, 2004: 81). Gastronomideki baz1 gelismelerin yoresel
mutfak igin tehdit olusturdugunu da sdylemek gerekir. Ozellikle gastronomi turizminde
yemekler genellikle algilanan turist zevklerine uymak i¢in ya da sefin yorumu nedeniyle,
ozellikle sefin kokenlerinin mutfagin kendisinden farkli oldugu yerlerde degisme
egilimindedir. Bu gelismelerin en belirgin yasandig1 orneklerin basinda Ispanya
gelmektedir. Bu anlamda yoresel mutfaga yonelik tehdide 6rnek olarak, paella vakasi ele
alinabilir. Paella, Ispanya'da turizm tanitimlariyla ilgili reklamlarda yer alan nemli bir
yemektir. Bu gelismeler nedeniyle Valencia’ya 6zgii bu yemek artik sahil boyunca ve i¢
kisimlarda farkli versiyonlarda ve degisen kalitede bulunabilmektedir. Boylece yoresel
bir Urinin tretim ve tiketim sartlarinda degisimler yasanmaya baglamistir. Tipik

Akdeniz gida irlinleri, tahil ve bakliyat tiiketimi azalmaktadir. Cerezler ve
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hamburgerlerin de dahil edildigi ve genel olarak daha fazla et ve doymus yag tiiketimi ile
Kuzey Avrupa diyeti popiiler hale gelmistir. Bu egilim, iilkedeki i¢ecek tiikketiminin
degismesiyle vurgulanmaktadir. Geleneksel olarak onemli igecekler olan su ve yerel
olarak tiretilen saraplarin tiikketiminde azalma olurken, bira ve mesrubat tiiketiminde artis
olmaktadir. Kim ve Eves (2012)’e gore yoresel mutfak, tiiketiciler ve iireticiler arasinda
baglantilar kurarken markalagsma ve pazarlama stratejileri ile yerel kimligi ve 6zgiinliigii
yansitmaktadir. Bu nedenle, yerel gida, kiiltiirii belirleme kapasitesi ile turizmin
gelisimini entegre etmek icin bir ara¢ olarak gorilebilir. Yerel mutfak, yerel kultirin
Oonemli bir parcast olarak kabul edilmistir. Yerel yemekleri tatmak, hem kiiltiirel bir
faaliyet hem de bir eglence bi¢imi olarak hizmet verdigi i¢in turizm deneyimi yaratmanin
onemli bir pargasi haline gelmektedir. Yerel yemekler, bir yerin somut olmayan mirasinin
onemli bir tezahdridur ve turistlerin bir yeri deneyimleme siirecinde 6zginliik duygusuna
katkida bulunmaktadir (Okumus vd., 2007: 256). Yerel gida deneyimlerinin, turizmin
gelisiminin siirdiiriilmesine yardimci oldugu ve ilgili destinasyonun kimliginin

korunmasina katkida bulundugu ifade edilmektedir.

Mutfak kiiltlirti, bir bolgenin toplam kiiltiirel degerlerinin son derece Snemli bir
pargasidir. Birgok iilkenin farkli bolgelerinde birbirinden farkli yemek kiiltiirleri
bulunmaktadir. Gastronomi turizminin, turistlerin bir bolgedeki taleplerini karsilayan
doga, kiiltiir, tarih ve misafirperverlik ¢ogu deneyimi i¢erdigi diisiiniildiigiinde turizm ile
mutfak kiiltiirii arasindaki giiclii bag daha net olarak ortaya ¢ikmaktadir. Mutfak kiiltiiri
birgok farkli turizm gesidinin biinyesinde yer aldig1 gibi yaninda, bash basina bir turizm
¢esidi olan gastronomi turizminin de en birincil 6gesidir. Counihan bunu destekler
nitelikte gidayi, insan yasami ve kiiltiirlinlin karmasik bilesenlerine agilan bir penceresi
olarak degerlendirmektedir. Miras ve yiyecegin c¢esitli kullanimlar1 distiniiliince,
gastronomi geleneklerinin ve hatta hazirlanan ve tliketilen beslenme malzemelerinin
kiiltiirel mirasin en yaygin ve belirgin bilesenleri arasinda oldugu goriilmektedir. Belki
de insanin kiiltiirli, mutfag1 ve yemek aligkanliklar1 diger tiim unsurlarindan daha fazla
insanlik tarihi hakkinda 6nemli bir 6ngdrii sunmaktadir. Yiyeceklerin miras roliiniin
insanlarin, bolgelerin ve zamanlarin kiiltiirel normlarin1 ve degerlerini nasil yansittig
konusunda belirgin izler bulunmaktadir. Ayrica cografya bolge mutfaklar i¢in agik
gercekler sundugunu ve insanligin dogada hayatta kalma miicadelesini ve bunu
gerceklestirirken nasil baski altina kaldigin1 gostermektedir. Mutfak, diger toplumlar ve

medeniyetlerle temaslar kurarken, bunun diger miras bilesenleri (6rnegin din, dil, miizik,
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folklor, diinyevi bilgi ve aile hayat1) tizerindeki etkileri ise net degildir. Ancak bu kiiltiirel
miras bilesenlerinin hep birlikte destinasyonun basarisin1 etkileyecegi sdylenebilir.
Diinyada yiyeceklerin markalagsma giicii, modern sehirlerin ¢ogunda karsilasilan 'etnik’
restoranlarin ¢ogalmasindan daha belirgin degildir. Bu tiir bir artis, tiikketicilerin Meksika,
Cin, Italya, Vietnam, Hindistan, Liibnan veya Karayipler’de yemek tiiketmeyi tercih
etmesiyle sonuglanmaktadir. Her secenek veya mutfak tercihi, acik bir menii, hazirlik,
baharat, hatta ortam hissi ile bilgilendirilmektedir. Her mutfagin etnik, ulusal veya
kilttirel cesitlilik anlaminda bir marka olmasi ¢ok Onemlidir. Bu anlamda "giizel
yemekler" veya "haute cuisine (Usttn nitelikli yemekler)" gibi terimlerin ulusal mutfak
ozelliklerini modern restoranin kozmopolit, eklektik mentilerinde birlestirerek diinyay1
bir tabaga yerlestirecegi bir sisteminde uzak olmadigini unutmamak gerekir. Yemek
kiiltirlerinin gelisimini ekonomik, kiiltiirel ve cevresel faktorler arasindaki iliskiler
etkilemektedir. Turizm baglaminda yoresel mutfak s6z konusu oldugunda, ortada
destinasyon kiiltiiriinii temsil eden bir dizi iirlin var demektir. Dolayisiyla bir destinasyon
mutfagini turistik anlamda tanitmakta ve bu sayede rekabet avantaji elde edebilmektedir.
Ayrica destinasyonlar i¢in bu kadar 6nem tagimasi nedeniyle yerel gida ulasim ve koruma
icin gerekli kaynaklar1 ve enerjiyi koruyarak siirdiiriilebilir turizme de katkida
bulunabilir. Gidanin kiiltiirel degeri, kiiltiirel ifadelerin tanimlanmasi1 ve iletilmesi,

sembolize edilmis gergekliklerin sembolleri ve gortintiileri ile ilgilidir.
Yoreye Ozgii Uriinler

Tarihsel stirece bakildiginda, baglangigta insanlarin avladiklar1 ve topladiklar: seylerden
olusan ¢ok kisa yiyecek tedarik zincirlerin varligi s6z konusudur. Bu tedarik zincirleri,
gida tedarik zinciri i¢inde siiregelen uzmanlagsma ve toplama siireci ile yavas yavas
genislemeye baslamistir. Yirminci yiizyilin sonlarinda, ¢esitli nedenlerle, bu genisletilmis
kiiresel gida tedarik zincirleri siiphe ile degerlendirilemeye baslanmistir. Bu durum, daha
yerel (cografi olarak eve daha yakin) olarak fiiretilen ve daha fazla sempati duyulan
yiyecekleri arayan bireylerin ortaya cikmasimna neden olmustur. Bu hareketle ilgili
Ozellikle akademik arastirmalar baglaminda bir tartisma ortaya ¢ikmaktadir. Bu
tartigmalar yerel yiyecekler ifadesinin yalnizca yerel olarak {iretilen yiyeceklerle ilgili
olmadig1 fikri {izerinde yogunlagmaktadir. Bu bakis agisi gastronominin geleneksel
roliinlin yaninda modern, ulusal kimliginin yaninda uluslararasi bir seklinin oldugunu

ortaya koymaktadir. 1990’11 yillarin ortalarindan bu yana Ingiltere'de, bireyleri karsilayan
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ve nerden geldigi belli olmayan gidalardan olusan, standartlastirilmis ve islenmis iiriin
gruplarin1 reddeden, tiiketicilerle gida tiiketimine iligkin kaliteli, yerel ve bolgesel gida
tirlinlerine yonelik istikrarlt bir hareket olusmustur. Yerel gidalar, temel beslenmenin
Otesinde gidaya c¢ok az ilgi duyan tiiketicilerin/turistlerin ilgi ¢ekici bir gastronomik
deneyimin tadini ¢ikarabilecegi ve yapacagi aktivitelerin bir parcasini olugturan 6nemli
bir eylemdir. Yerel gidalar, yiyecek ve igecekle ilgili faaliyetlere katilimi saglayan
destinasyon dokusunun 6nemli bir pargasini da olusturmaktadir. Yerel, bolgesel ve ulusal
mahiyetteki gastronomi turizmi degerleri arasinda karsilikli bir etkilesim s6z konusudur

(Okumus vd., 2007: 257).

Yerel olarak iiretilen, bolge kaynakli ve organik iiriinler tiiketici kaygisi, artan talep ve
harcamaya yol actifindan, bu durum yerel girisimlerin siirdiiriilmesine ve yerel gida
tiretiminin ekonomik siirdiiriilebilirligine katkida bulunmaktadir. Siirdiirtilebilirlige olan
bu katkistyla siire¢ yararli bir dongii haline gelmektedir. Yerel gidalarin tiiketiminin
sadece perakende ve misafirperverlikle sinirli olmadigi belirtilmektedir. Mutfaga olan ilgi
yerel tarim uygulamalarini, gidalarin nasil tretildigini, dagitildigin1 ve korundugunu
anlamak i¢in yemek deneyiminin 6tesine gegmektedir. Yerel gidalar, herhangi bir gida
kategorisi gibi, ¢ok yonlu bir turizm Urinid olup, bir destinasyonun gesitli sekillerde

tiiketilip deneyimlenebilecek bir teklifinin 6nemli bir bileseni olarak kabul edilmektedir.
3.6. Gastronomi Turizmi Aktiviteleri

Yemeklere yiiksek ilgi duyan tiiketici gruplari i¢in disarida yemek, tatil deneyiminin
temel amaci haline gelebilmektedir. Kalitesi bilinen mevsimlik yerel gidalar, restoran
secerken onemli bir etkiye sahip olabilmektedir. Turistler, hazirlanan yemekler ile motive
edilebilir. Belirli mevsimdeki yerel malzemelerle veya belirli bir yerde yetisen trtinlerle,
cekici mekanlarda veya tinlii bir sef tarafindan pisirilen yemekler sayesinde insanlarin
eglenceli vakit gecirmelerine aracilik edebilmektedir. Unlii sef restoranlarinin belirli
destinasyonlardaki gicl, énemli bir gastronomi turizmi ¢ekim unsurudur. Bu yemek
deneyiminden keyif alan insanlar, halk dilinde gidaya ilgi duyan herkesin bilecegi bir
terim olan Foodies (Gurme) olarak adlandirilmaktadir. Tiirkiye’de ise bunlar “gurme”
veya yemege diiskiin, diinya mutfagina ilgili duyan kimse olarak bilinmektedir. Bu
kisilerin kalbinde bir yemek coskusu vardir. Turistler an1 i¢in hediyelik esya satin alirken,

gurmeler ise yiyecekleri deneyimlemektedir. Boyle bir etkilesimin tiilketim ve deneyim
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boyutunun yani sira gastronomi ile ilgili turlar ile egitim veya gozlemler de énemli birer
aktivitedir (Okumus vd., 2007: 259).

Tiketim

Gastronomi turizmi kapsaminda bolgesel yemek alanlar1 da gelistirilmekte ve tiikketime
acilmaktadir. Tiiketime deger katmasi bakimindan seflerin yemeklerine kisilik katmasi
beklenmektedir. Bu noktada olabilecek kiigiik bir degisimin biiylk etkileri
olabilmektedir. Burada mutfaklardaki sistematigin dikkati oldukg¢a Onemlidir. Cinki
mutfagin  tilkketim  boyutu aligkanlifa donmekte ve insanlarin  kararlarini
etkileyebilmektedir. Konuya iliskin aligkanlik ve tiiketim kaliplar1 {ilkelere hatta
bolgelere gore farklilik gosterebilmektedir. Ornegin; Hollanda'da iinlii ringa balig1 ile ¢ig
sogan tiiketilmesi geleneksel bir aligkanliktir. Ayni sekilde, bazi iilkelerde fiime somon
genellikle limon veya yaban turpu ile servis edilmektedir. Baska bir¢cok bolgesel ve
kiiltiirel gastronomi aligkanligindan s6z etmek miimkiindiir. Bu farkl: tiiketim kaliplarinin
ortaya c¢ikmasi {lirlinlerin bozulmasi veya kiiltiirel geleneklere biiyiik etkisi vardir.
Uriinlerin bozulma vb. konulardaki teknik problem ¢ozilse de kiiltirden beslenen mutfak
gelenekleri sabit kalmistir (Telfer, 2001: 19).

Yerel {irtinlerin veya yerel gidalarin gastronomi turizmi agisindan 6nemi literatiirdeki
birgok ¢aligmada islenmektedir. Bu yerel iirlinlerin veya gidalarin tiketim bicimi daha
cok tiiketicilere gore sekillenmektedir. Ancak seyahat esnasinda piknik vb.
organizasyonlarda yer alarak bu organizasyonlarda yerel Grlnleri tiketmek gastronomi
turizminin 6nemli arz kaynaklarmdan biri olarak kabul edilmektedir. Boyle bir tuketim,
ziyaretcilerin yoOresel iriinleri satin almasini tetikleyebilmektedir. Giiniimiizde kirsal
ekonomiyi canlandirmak i¢in 6nlemler getirilmekte ve ¢iftlikler dogrudan tiiketiciye iiriin
satmak icin bir ara¢ olarak desteklenmektedir. Kaliteli c¢iftlik magazalari, bilinen
ozelliklere sahip bir dizi daha yliksek marjli yerel ve bolgesel gida iiriinleri satan kirsal
kokenli uzman bagimsiz perakende satisin 6zel ornekleri haline gelmistir. Bazilar
misafirperverlik tekliflerini ¢ay odalarini ve restoranlarini birlestirerek, perakende
kapsamlarinm1 kirsal yasam tarziyla iligkili hediyelik esyalar ve diger iiriinleri igerecek
sekilde genisleterek 6zellikli bir konsept haline gelmislerdir. Bu konsept yerelligin temel
unsurlarini birlestirerek inovatif haraketli bir gastronomik uygulamanin hayata ge¢cmesi
gibi algilanabilir. Son on yilda siiper marketler ve 6zel perakendecilerdeki artis nedeniyle

rekabet giiclerine tepki olarak gida perakendecileri birlesme ve devralmalar yoluyla
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konsolide edilen gida perakendecilerinin yapist 6nemli Ol¢iide degismistir. Ayni
zamanda, ¢ift¢i pazarlari, toplum destekli tarim (biiylime mevsimi dncesinde 6denen bir
ciftlikte pay paylar1) kooperatifleri ve diger taze yerel liriin kaynaklar1 gibi alternatif gida
satis yerleri daha gelismis toplumlarda ¢ogalmistir. Bununla birlikte, daha az gelismis
toplumlar igin taze meyve ve sebzelere ulasilabilirlik ve erisim sorunu halen devam

etmektedir (Telfer, 2001: 21).

Kendin topla konsepti gastronomi kavraminin 6ziinii yansitan en dnemli faktorlerden
biridir. Clinkii gastronomi kavrami sadece bir yemegin tiiketiminden ibaret degildir.
Gastronomi tarlada baslayan serlivenin, tiiketim sonrasi hazza kadar uzanan uzun bir
yolculuktur. Turizm boyutu ile konu ele alindiginda kendin topla konseptleri daha da
anlamli hale gelmektedir. Gastronomi turizmine katilan gezginler kendin topla
konseptiyle sebze ve meyve toplayarak perakende fiyatlar {izerinde bu {iriinleri satin
almaktadir (Asik, 2015: 9). Bu sayede hem iiretici hem de tiiketici baz1 kazanimlara
kavugmaktadir. Kendin topla konseptinin hem {ireticilere hem de tiiketicilere bazi
yararlar1 s6z konusudur. Oncellikle {ireticiler iiriinlerini aracilar olmaksizin satmaktadir.
Boylece birim fiyatlarin ¢ok diisiik olmasinin oniine gecilmektedir. Ciinkii turistler
perakende fiyatlar Uzerinde satin alma yapsalar da, bu {icretler aracilarin verdigi
fiyatlardan daha yiiksek olabilmektedir. Ureticiler i¢in bir diger 6nemli fayda kendin topla
konseptlerinde iscilik maliyetlerinin olmamasidir. Tiketiciler i¢in en biiyiik faydasi
onlara sagladig1 psikolojik rahatlamadir. Cilinkli tarim ve toprakla ugragmak insani
rahatlatma 6zelligine sahip olup, kendin topla konseptlerinde bu kisa siireligine de olsa
saglanmaktadir. Ayrica tiiketiciler bu uygulama sayesinde almak istedikleri tirtinleri hem
daha uygun maliyete hem de daha taze bir sekilde elde etmektedir. Ciinkii {irtinlerin
aracilarda kalma siiresi ve araci maliyetleri kendin topla konseptinde s6z konusu degildir

(Okumus vd., 2007: 261).

Gastronomi turizmi destinasyonlarinin yoreye 0zgii yemek mekanlarinin olmasi
ziyaretcilerin oldukca fazla 6nem verdikleri bir konudur. Yerel nitelikteki yoresel
yemeklerin oldugu bolgelerde, bu yemeklerin {iretildigi isletme veya isletmeler
kiimesinin olmas1 oldukga énemlidir. Ornegin Istanbul’un en énemli sokak lezzetlerinden
biri olan balik ekmek i¢in Galata kopriisii boyunca balik restoranlarmin kiimelendigi
gorilmektedir. Kentsel yemek mekanlariyla ilgili {izerinde durulmasi gereken bir diger

onemli konu ise destinasyonlara 0zgii cografi isaret almig iriinlerdir. Bdyle
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destinasyonlar ziyaret edildiginde cografi isaretli yemekleri satan bir¢ok isletmeyle
kargilagmak tesadiif degildir. Gelisen teknoloji ile birlikte insanlarin ziyaretlerinden énce
arastirdiklar1 en onemli konularin basinda ziyaret edilecek bolgedeki yiyecek ve
icecekleridir. Ancak ziyaret esnasinda her yerde bu yemekler tiiketilmemeli, bolgedeki
kentsel nitelikte yemek mekanlar1 tercih edilmelidir. Ornegin turistler Bursa’ya
gittiklerinde Iskender yiyebilmek igin kentsel mekéanlari aramakta, hatta Iskender’in
yapildigr ilk isletmeyi tercih etmektedir. Baska bir 6rnek ise Sakarya Islama kofte igin
gecerlidir. Birgok isletmede satilan bu yemek icin gelen ziyaretcilere sadece birkag

isletme Onerilmektedir.
Gastronomi Turizmi Turlar

Cagdas bir kiiltiirel kaynak olan gastronomi, kiiltiir turizmi {iriinlerinin tiim geleneksel
gereksinimlerini  de karsilamaktadir. Kitlesel turizmden (deniz, kum, giines)
yararlanamayan veya dogal-tarihi kaynaklardan yoksun olan yeni destinasyonlar icin
gastronomi turizmi uygun bir alternatif olarak gelisimini siirdiirmektedir. Gastronomi
turizmi turist deneyimlerine deger katabilir durumdadir. Boylece yliksek memnuniyet
seviyesi veren yeni Urlnler ve deneyimler arayan gezginler icin kaliteli bir turistik Grun
ortaya ¢ikmaktadir. Bu anlamda gastronomi turlar1 énemli bir gdrev iistlenmektedir.
Dolayisiyla, gida hizmeti endiistrileri, gastronomi turizminin bu roliiniin ayn1 zamanda
kiltlirel turizmden de beslendigini kabul etmelidir. Bu gastronomi turlar1 6zellikle gida
ve yemek kiiltiirli, sarap, yerli mutfak, disarida yemek yeme, yemek pisirme ve yerel
pazarlarda yiyecek aligveris yapmak gibi aktivitelere odaklanmaktadir. Bolgesel
gastronomi turizmi nig pazar1 yogunlastik¢a ve turizm endiistrisindeki roliinii daha ¢ok
anlamaya basladikca, gastronomi turlarinin daha da 6nemli hale gelecegi diisiiniilebilir.
Bu vesileyle gastronomi turlar sayesinde yiyecek ve icecek giderek daha fazla seyahat
deneyimlerinin birer parcasi haline gelmektedir. Bu turlarin artis1 seyahat hareketlerinin

artisina da kaynaklik edebilir.

Bolgesel gidalarin ve saraplarin dogal bir uyum gdstermesi gerektigi bilinen bir gercek,
ama kabul edilmesi gereken bir sey degildir. Bunun ana nedeni zamanin degismesidir.
Zaman ilerledik¢e sarap ve sarabin 6zellikleri de degismistir. Modern anlayislar, mayalar
ve teknikler nedeniyle sarap yapimi her yerde uygulanabilir hale gelmistir. Zaman
degisimi ve iizim g¢esitlerinden bagimsiz olarak bir¢ok sarabin profilini derinden

etkilemistir. Sonug olarak, bolgesel saraplarin birgogu artik eskisi gibi tat vermemektedir.
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Biitiin bu gelismeler gastronomi turizmini de derinden etkilemistir. Uysal ve
arkadaslarina (2016: 145) gore sarap iretiminde kullanilan {iziimler, diger tarim
irlinlerine gore kirag alanlarda yetistigi halde, daha yiiksek bir katma deger
saglayabilmektedir. Saraplik iizlimlerin yiiksek fiyata satilmasi sarap bolgelerindeki arazi
tiretiminden yiiksek kazanclart saglamaya yardimci olmaktadir. Sadece tarimsal iiretim
degil, liztimlerin saraba doniistiiriilmesi siirecinde de birgok is kolu ekonomik anlamda
beslenmektedir. Sahip oldugu ekonomik getiri bolgesel niteliginin  yaninda,
makroekonomik kazanimlari bakiminda da birgok diger tarimsal iiretimden daha iyi
durumdadir. Sarap bolgelerindeki bu iiretimin emek yogun olmasi {iziim bolgelerindeki
istihdam i¢inde Onemli bazi avantajlar barindirmaktadir. 1950’li yillardan sonra
teknolojik gelismeler ve kiiresellesme tiim diinyada gastronomi turizmini etkiledigi gibi
yeni sarap bolgelerinin ortaya ¢ikmasinin da Oniinii agmistir. Bu sarap bdlgelerinden en
onemlilerinden biri de Niagara Selaleleri bolgesidir. Niagara Bolgesi, kirsal ¢evreleri
kesfetmek i¢in seyahat eden ve giderek artan sayida turistle birlikte yiikselen bir sarap
rotasina ev sahipligi yapmaktadir. Sarap endiistrisi, yiiksek kaliteli saraplar1 ve bir yoresel
mutfagi tanitan turizm endiistrisindeki cesitli sektorlerle baglantilar kurmaya baslamistir.
Sarap, tarimsal bir altyap1 gerektirmesi nedeniyle, giiclii yatay ve dikey baglantilarin
kurulmasi ve siirdiiriilmesini saglayarak kirsal turizm gelisiminde 6énemli bir rol oynama
potansiyeline sahiptir. Sarap turizminin ve diger turizm sektorleriyle baglantilarinin zayif
oldugu bilinmektedir. Sarap bolgelerinde basarili olabilmek icin turizm endiistrisinin
diger alt sektorleriyle stratejik isbirligi yapilmast oldukca 6nemlidir (Telfer, 2001: 21).
Isbirligi icin destinasyon ydnetim orgiitlerinin aktif rol almasi basarili olma sansini
artirabilir. Sarap ile turizm etkilesiminin en bariz 6rneklerinden biri sarap bolgeleridir.
Clinkii sarap bolgelerinde seyahat edenler i¢in sarap ve turizm temali ¢ok sayida aktivite
bulunmaktadir. Bir sarap bolgesine ziyaret yapildiginda, mahzen kapisinda tadimlar,
yemek veya sarapla ilgili festivaller, yiyecek diikkanlar1 veya saraphanelerden ve sarap
alimlari, aksam yemek organizasyonlari, gibi bir dizi aktivite sarap bolgelerindeki
ziyaretcileri beklemektedir. Goriildiigli lizere sarap bolgelerinin ziyareti esnasinda
misafirleri birden fazla aktivite beklemektedir. Bu aktivitelerin basarisi tekrar ziyarete

imkan saglayabilir.

Her ikisi de bitmis bir kaynaga yakin olan ve endiistriyel uzmanlagma, konsolidasyon ve
konsantrasyon ilkelerine dayanan ucuz petrol ve mevcut arazilerin mevcudiyetine

dayanan giincel kiiresel tarimsal isletme modeli, ciddi ¢evresel tehditler ve artan enerji
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maliyetleri 1s181nda g6z korkutucu zorluklarla kars1 karsiyadir. Bu sistem, kredisine gore,
tilkketiciler i¢in dikkate deger verim ve bol miktarda diisilk maliyetli gida tretse de
(6zellikle konsantre hayvan besleme operasyonlarinda iiretilen et vb.), bu tarim
sisteminden gelen ekolojik hasar1 (6rnegin, biyolojik ¢esitlilik i¢in habitatlarin kaybi),
gormezden gelmemek gerekir. Ormegin; Meksika Kérfezi'nde 6lii bolgeler olusturan
besin akigi, giibre ve hayvan atiklarinin sizmasindan kaynaklanan kuyu suyunun nitrat
kontaminasyonundan kaynaklanan kotii kokular iyi belgelenmistir. Walker ve arkadaslari
bu, diisiik fiyatli kalorilerin insan saglig1 lizerindeki zararh etkilerinden bahsetmemekte
veya diistik gelirli tiiketicilerin gida erisim eksikligini dikkate almamaktadir. Ciambriello
ve Dimitri’ye gére deger zinciri modeli, iireticileri s6zlesmeli tarim diizenlemelerine kars1
savunmasiz birakan ve piyasalara (6zellikle gelismekte olan {ilkelerde) ¢ok az erisimi
olan isletmecileri, distribiitorleri ve perakendecileri tercih etmektedir. Kiiresel ticaret
ortaminda, farkli iilkelerin tarim sektorleri bagimsiz degildir. Bunun sonucu olarak her
tilkedeki i¢ politika, diinyaya yayilmig bir grup kazanan ve kaybeden iiretmektedir. Bu
dogal gerilimler siirdiiriilebilir bir {iretim, tiikketim ve dagitim yapmay1 zorlastirir.
Stirdiiriilebilirlik, ciftgilerin ve tiiketicilerin, gelecek nesillerin gida liretme kabiliyetini
bozmadan sirastyla gida iiretmeye ve tilketime sunmaya devam etmelerine baghdir. ilk
adim, mevcut sistem olarak olusturulan digsalliklarin bir kismimi tedarik zincirinin
mercegini kullanarak tespit etmektir. Tarim tarthinin binlerce yil siiren bir gelisim siireci
s0z konusudur. Tarih ve cografya etkilesiminde yaganan tarimsal devrimler, bulunduklar
bolgenin mutfagini da sekillendirip gelistirmistir. Pirincin suya agir bagimliligi, Asya'da
buna uygun iiretim sistemlerinin gelismesine zemin hazirlamistir. Diinyanin farkli
bolgelerindeki arazi yapisi bir gidanin o bolgedeki yasama seyrini biitiin tarih boyunca
etkilemeye devam etmistir. Bu olusumlarin her biri binlerce yillik bir gegmise sahip olup,
biinyesinde dikkate deger hikdyeler barindiran essiz kiiltiirel manzaralar igermektedir.
Miras kanunlari, arazi kullanim hakki ve arazi kullanim sistemleri, diinyanin bir¢ok
iilkesinde sistemli tarimsal iiretimlerin yapilmasini saglamistir. Ayrica, feodalizm, kiy1
yasam bic¢imi ve su {iriinleri yetistiriciligi, hatta modern zamanda sanayilesen biiytik ¢aplh
ciftlikler benzersiz tarimsal miras ortaya c¢ikarmistir. Tarimin insan yasamindaki bu

zamansal etki kavrami gastronomi turizmi i¢inde 6nemli kilmaktadir.

Diinyanin sarap bolgelerinin ¢cogunda, sarap liretimi yasalar ve yonetmeliklerle gii¢lii bir
sekilde diizenlenmektedir. En ¢cok kontrol edilenler, Avrupa'da kanun olarak adlandirilan,

korunan bir kaynaktan gelen saraplardir. Pratik olarak her Avrupa ulkesinin kendi
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kisaltmalar1 vardir. Kanunun adi sadece kokeninden ¢ok daha fazlasini ifade etmekte,
genellikle izin verilen iiziim gesitleri ve bagda ekilmesi gereken minimum bitki miktari,
egitim ve budama yontemleri, verim, minimum alkol seviyesi, sarap¢ilik yontemleri vb.
gibi bagcilik uygulamalarina iliskin kural ve kararlar1 igermektedir. Korunan alanlardaki
sarap Ureticileri belli bir 6zgiirliige sahiptir. Bunu yapmak icin temel gerekge tiiketicilere
giivence vermektir. Saraphaneler teknik ve iiretim maliyeti bakimindan Onemli
girisimlerdir. Bu nedenle baglar, sarap imalathaneleri ve pazarlamaya yapilan sistematik
yatirimlarla birlikte Ar-Ge, sarap endiistrisinin bliylimesinde ve rekabetciliginde 6nemli
bir rol oynamaktadir. Verimli olabilmek i¢in, Ar-Ge sistemi bilimsel arastirmalar,
teknolojik buluslar, {iriin ve siireclerdeki iyilestirmeler, iirlinlere daha fazla katma deger
saglayacak sekilde yapilandirilmaktadir. Bu hedefe, firmalar, iiniversiteler ve arastirma
merkezleri tarafindan iiretilen arastirmalarin sonuglarini ekonomik oyuncular araciligiyla
yayabilecek bir ag yaratma gayesi vardir (Rebelo ve Caldas, 2013: 32). Biitiin bu teknik
altyapt ve bu kapsamda olusacak gelismeler saraphane gezilerinde katilan turistlerin
memnuniyet dizeylerini, tekrar ziyaret etme niyeti, tavsiye durumu gibi turizm sektori
acisindan kritik bazi1 konular agisindan etkileyebilmektedir. Saraphane gezilerinin
gastronomi turizmi agisinda farkli bir 6nemleri s6z konusudur. Bu sarap imalathaneleri
gezilerek hem Gretim streci gortilmekte hem de buralarda tadim yapilmaktadir. Ozellikle
Avustralya, Yeni Zelanda, Giliney Afrika, Sili ve Arjantin gibi yeni diinya sarap
tireticileri, ‘terroir’ (sarap yapiminda bir sarabin kendine 6zgii karakterini veren toprak,
iklim ve gevre gibi faktorlerin birlesimi) kavramini bir sarap kiiltiirii olusturma, daha fazla
uriin farklilagtirmasi isteyen tiiketiciler i¢in tiiketici egitimini artirma ve yeni diinya
saraplar1 fikrini 6nemli 6l¢iide azaltma yonii olarak kullanmaktadirlar. Sarap tiiketicileri
tarafindan algilanan eksiksiz bir sarap markasi imaj1 bir marka kimliginin olugsmasina ve
destinasyon i¢in bir zenginlik kaynaginin olugsmasina yardimci olmaktadir. Bir sarap
bolgesi markasi mense iilke, bireysel sarap Uriinleri ve saraphane organizasyonlarinin her
birini etkileyebilecek bir gtice sahiptir (Famularo vd., 2010: 365). Bu nedenle 6zellikle

bagciligin yaygin oldugu bolgelerde sarap aktivitelerine agirlik verilmektedir.
Gastronomi Turizmi Egitim ve Gozlemi

Gastronomi turizminde meydana gelen gelismeler, konuyla ilgili birgok alanda
gelismelerin yasanmasma neden olmaktadir. Ozellikle iiniversite diizeyinde agilan

boliimlerin yaninda 6zel yemek kurslari, sarap tadim egitimleri, sef yarismalarinin
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yapilmasi ve bunlarin gézlemlenmesi veya konuyla ilgili yazili ve gorsel medya da gok
sayida materyal artist yasanmistir. Konuya iligkin pazarlama, magazacilik, pazar
bahgeciligi, kayit tutma, gida isleme, bolgesel ve yerel diizenlemeler, personel yonetimi
ve isgiicii yetistirme gibi bircok amagla egitim ve 6gretim faaliyetleri gergeklestirilmistir.
Hatta birg¢ok egitim kurumu, ¢iftci pazarlari i¢in egitim destekleri saglamaya baslamistir.
Pazar yoneticilerinin, saticilara daha fazla yardimci olmalarinin yani sira tanitim ve
pazarlamay1 iyilestirmeleri i¢in egitim ve meslek edindirme kurslarinin yapildigi da
bilinmektedir. Egitimler arzin iyilestirilmesi i¢in yapilirken, talep tarafinin da istege bagl

olarak bu egitimlere katildig1 sdylenebilir.
3.7. Gastronomi Turistlerinin Seyahat Motivasyonlar:

Gastronomi turizmi, turizm endiistrisinde son yillarda 6nemi giderek artan bir alternatif
turizm ¢esididir. Bir turizm cesidinden ziyade spesifik bir motivasyon kaynagi olarak
turizm faaliyetlerine neden olmaktadir. Gastronominin sahip oldugu bazi karakteristik
ozellikleri, kavramin turizm hareketleri i¢in bir motivasyon kaynagi ortaya ¢ikmasina
sebep olmaktadir. Kisaca gastronomi eglenme, dinlenme, inang, kiiltiir, spor, saglik,
egitim, tatil gibi turizm kaynaklarinda biri olup, turizme gelismesine aracilik etmektedir.
Dogan (2004: 6)’nin turizmi bir¢ok gilidiiyli barindiran kompleks bir olgu olarak
tanimlamasi, turizm olgusu igerisinde gastronomi turizminde kendine yer buldugu bir

sireci gostermektedir.

Kiiresellesme ile birlikte hem yiyecek-igecek hem de turizm ile ilgili tiiketici egilimleri
koklii bir degisime ugramaktadir. Nis pazardaki biiylime, daha genis seyahat firsatlari,
daha sofistike tiiketiciler, turizm tiiketim aligkanliklari, kiiltiir, egitim ve yasam tarzlar
gastronomi ile ilgili benzersiz, zengin ve unutulmaz deneyimlerin yasanmasina katkida
bulunan faktorlerdir. Bu egilimler, gida sorunlarina artan ilgi, saglik, yasam tarzi, gida
giivenligi ve standartlari, organik gida, daha az gida atig1 talebi, artan gida maliyetleri
gibi faktorlerin tamami sosyal, ekonomik ve c¢evresel olarak yerel gida ve gida ile ilgili
endiistrilerin stirdiirtilebilirligi ile ilgili endigeleri artirmaktadir. Bu gibi konulara yonelik
girisimler ve yanitlar arasinda yerel gida ve gida tiretimi, zanaatkar gida iireticileri, ¢iftlik
diikkanlar1 ve geleneksel cift¢i pazarlarinin yeniden canlanmasi gibi unsurlara
odaklanmadaki artis yer almaktadir. Bir zamanlar nispeten marjinal oldugu diisiiniilen
Yerel Yemek ve Yavas Gida hareketi gibi girisimler daha yaygin hale gelmektedir. Sonug
olarak, gezginler yiyecekler hakkinda daha bilgili hale gelmektedir. Bu nedenle
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gastronomik egilimleri takip etmekte, belirli bir iilke veya bolgeye 6zgii otantik yemekleri
deneyimleyebilecekleri yeni hedefler aramaktadir. Bu yeni hedef arayis1 gastronomik
kaynaklara sahip destinasyonlar1 cezbetmektedir. Bircok destinasyon ilgili talebi cekmek

i¢in caligmalar yiiriitmektedir.

Gastronomi turizmi gelistikce, bu gelisimi olumlu ve olumsuz etkileyen faktorlerde
ortaya ¢ikmaktadir. Bu faktorlerin sistematiklestirilmesi 6nemli problemlerin ¢oziimii
noktasinda hayati onem tagimaktadir. Gastronomi turizminin gelisimi, gida deger
zincirlerindeki artan karmasikligi ve s6z konusu karmasikligi yansitan, gastronomi
turizminin “dort agamasini” sistematik olarak tanimlayan hiyerarsik modelin buna bir

¢Oziim olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu modelin agamalar1 asagida verilmektedir;

- Birinci Asama (Yerli Gelisim).: Gastronomi turizminin mevcut ekonomik yapilar,

isbirlikei aglar ve bilgi tabani dahilinde kurulmasini 6ngérmektedir.

- [kinci Asama (Yatay Gelisim): Sadece tretim zincirinin maddi bolimunde dretim
stirecine adimlar ekleme ve tedarikgileri geriye ve ileriye entegre etmeyi

aciklamaktadir.

- Uciincii Asama (Dikey Gelisim): Gastronomide gida maddelerinin sunulmast,
benzer hizmet unsurlarinin gelistirilmesi ve eklenmesi, yiyecekleri diger
ekonomik faaliyetlere entegre etmek icin yeni tiirden baglantilar ve isbirliklerinin

olusturmasi gibi gelismeleri ifade etmektedir.

- Dordiincii Asama (Capraz Geligsme): Gastronomi deneyiminin bilgi tabanini

arttirmak ve ekonomide “akill’” gastronomi kiimeleri olusturmay1 anlatmaktadir.

Bir turistik destinasyondaki mutfak etkinlikleri bazen kiiltiir turizminin bir bileseni olarak
ele alinmaktadir. Bununla birlikte mutfak, destinasyon imajinin gercek bir bilesenidir ve
belirli bir iilkeyi ziyaret etme kararinda 6nemli bir motivasyon kaynagidir. Gastronomi
turizmi i¢in motivasyon, turist deneyiminin arka planinda veya ikincil bir faktor olma
egilimindedir. Ancak bu, gida tercihlerine dayali olarak nereye seyahat edilecegine dair
kararlar degisiyorsa, birincil motive edici faktorler haline gelmektedir. Vasileska ve
Reckoska (2010: 1622) sarap ve yiyecegin gastronomi turizminde seyahate karar vermede
belirleyici oldugunu ifade etmektedir. Diinyada bir¢ok bodlgenin gastronomi turizmi
sayesinde ayirt edici Ozelliklere kavustugu ve gastronomi turizmi igin motivasyon

kaynagi oldugu goriilmektedir.
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BOLUM 4: BIREYLERIN SEYAHAT MOTIVASYONLARINI
ETKILEYEN GASTRONOMIiK UNSURLAR: EGE BOLGESI
ORNEGI
4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Ege bolgesi, tarih 6ncesi ¢aglardan baslayarak Luviler, Persler, Antik Yunanlilar,
Romalilar, Bizanslilar ve Osmanlilar gibi bir¢ok kiiltiire ev sahipligi yaparak, 8500 y1llik
tarihi ile Akdeniz havzasinda yer alan en eski yerlesim merkezlerinden biri olmustur.
Kuzeyinde Madra daglari, giineyinde Kusadasi korfezi, batisinda Ege denizi ile

dogusunda I¢ Anadolu bélgesi sinirlari ile gevrilmistir (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6637).

Istanbul’un 1453 yilinda fethedilmesi ve Osmanli Imparatorlugunun baskenti olmasindan
sonra, hizla biiyiiyen ve gelisen Istanbul niifusunun beslenebilmesi ¢ok biiyiik bir sorun
haline gelmistir. Tarimsal {iretimin zay1f oldugu Istanbul’a siirekli olarak tarimsal iiriin
sevkiyatini saglayan Ege bolgesi, bu agidan Osmanli imparatorlugunun en 6nemli kentleri
icerisinde yer almistir (Zagrali ve Akbaba, 2015: 6637). Ege bdlgesinde yer alan ve
Tiirkiyenin en biiyiik {iciincii kenti konumunda olan izmir, sanayisi en gelismis kentlerin
baginda gelirken, Tiirkiye’nin en dnemli ikinci ticaret limanina sahiptir. Ege bolgesinde
Akdeniz ikimi goriilmekle birlikte, sicaklik ortalamasi yazin 27,5 derece, kisin ise 12 ile

14 derece arasinda degismektedir (Izmir Biiyiiksehir Belediyesi, 2021).

Turizm, Diinya’da 6nemli bir yere sahip olmakla birlikte, gelismekte olan iilkelerde
kalkinma araci olarak rol oynamaktadir. Turizm endiistrisi i¢erisinde deniz, kum, giines
ticliisii disinda, insanlarin diger ihtiyaclarini ve taleplerini karsilamak {izere ortaya ¢ikan
alternatif turizm, klasik turizm hareketliliginden farkli olarak tarih turizmi, kiiltiir turizmi,
inang turizmi, saglik turizmi, gastronomi turizmi, dag turizmi, yayla turizmi, termal
turizm, spor turizmi, fuarcilik ve kongre turizmi gibi bir¢cok turizm cesidini de
barindirmaktadir. Ege bolgesi tim bu turizm gesitleri gdz Oniine alindiginda turizm
potansiyeli bakimindan Tiirkiye’nin dnde gelen boOlgelerinden biri olarak karsimiza
cikmaktadir. Ege bolgesi, deniz, giines ve kum iigliisii bakimindan ele alindiginda ise
kuzeyinden giineyine dnemli tatil rotalarma ev sahipligi yapmaktadir. Ozellikle Dikili,
Candarh, Aliaga, Foca, Glizelbahge, Urla, Karaburun, Mordogan, Cesme, Menderes,
Seferihisar ve Selguk ilgelerinde bulunan mavi bayrakli plajlar yerli ve yabanci turistleri

agirlayan 6nemli destinasyonlardandir. Ayrica riizgar sorfii ve kite sorfiin diinyadaki en
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onemli merkezlerinden biri olan ve Cesme ilgesi sinirlarinda bulunan Alagati Limani, her
yil uluslararas1 sampiyonalara ev sahipligi yapmaktadir (Izmir Biiyiiksehir Belediyesi,

2021).

Ege bolgesi, kiiltlir turizmi bakimindan da birgok tarihi ve turistik destinasyonlara ev
sahipligi yapmaktadir. Diinya’nin en eski A¢ikhava carsisi olarak kabul edilen Kemer alt1
carsisinin yani sira, Izmir Saat Kulesi, Tarihi Asansor, Artemis Tapmagi, Ulucak Hoyiigii,
Pergamon Antik Kentinin en gosterisli yapilarindan olan Kizil Avlu ile izmir Agorasi,
Pergamon, Efes, Lebedos, Erythal, Klaros, Klazomenai, Kolophon, Larissa, Metropolis,
Notion, Smyrna ve Teos antik kentleri bdlgenin en 6nemli kiiltiirel destinasyonlari

arasinda yer almaktadir (Izmir 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021).

Ege bdlgesi, bulundugu cografi konum, ticaret yollar1 ve savaslarin etkisiyle birgok
topluluga ev sahipligi yaparak, mevcut mutfak cesitliligini bu topluluklarin izleriyle
zenginlestirmistir. Ege bolgesi ve c¢evresindeki yerlesimlerde yasayan Tiirkler,
Levantenler, Sefaradlar, Arnavutlar, Makedonlar, Rumlar, Bosnaklar, Afrika kokenli
Araplar ve miibadele yillarinda Girit, Sakiz ve Midilli adasindan izmir’e gelen halk,
giiniimiizdeki Izmir mutfak kiiltiiriiniin olusmasini saglamustir (izmir 1 Kiiltiir ve Turizm
Midiirligi, 2021). Otlar, zeytinyaglilar ve deniz iirlinlerinin 6nemli bir yer tuttugu Tiirk
mutfak kiltiirii igerisinde 6zgiin bir mutfak ¢esitliligine sahip olan bélgede 6zellikle kiy1
boyunca yer alan yerlesim yerleri olan Urla, Cesme, Foca, Seferihisar ve Karaburun
ilgelerinde Akdeniz mutfak kiiltiiriiniin izleri yogun bir sekilde goriilmektedir (Zagrali ve
Akbaba, 2015: 6638). 1900°lii y1llarda Rumlar ve Ermenilerin Izmir’de yiyecek ve igecek
isletmeciliginde yaygin olarak bulunmalar1 sebebiyle, deniz {irlinlerinin yaninda meze
urinleri de taninmaya baglamistir. Yunanistan’in isgale ugramasindan sonra,
Yunanistan’a donen Rumlar, Tiirklere 6zgii olan imambayildi, musakka, patates yahni ve
kofte yemeklerini kendi mutfak kiiltiirlerine entegre etmislerdir. Musevi kokenli Osmanli
imparatorlugu vatandaslarinin da Ege boOlgesi mutfagindaki cesitlilige etkisi oldukga
fazladir. Izmir’in énemli lezzetlerinden olan boyoz ve sicak yaz aylarinda serinlemek
amaciyla tiiketilen siibye icecegi bu halk tarafindan kazandirilan {iriinlerin basinda
gelmektedir. Mibadele yillarinda Selanik, Makedonya, Arnavutluk ve Kosova’dan
Izmir’e gé¢ eden Tiirk halki, pasa boregi, ulu katmer, ¢igirtma, sinkota, elbasan tava,
kirde kebabi ile Girit halki tarafindan da zeytinyaglilar, deniz iiriinleri, ot yemekleri ve

meze kiltirt Ege bolgesi mutfaginda yerini almistir.
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Zengin mutfak kiiltiirii ve verimli topraklari ile Diinyanin en 6nemli kentleri arasinda yer
alan Ege bolgesi, gastronomi turizmi konusunda yapilan ¢alismalarla birlikte 2015 yilinda
diinyanin sayili sehirlerinden Barselona, Lizbon, Madrid, Briksel ve Chicago gibi
sehirlerin de yer aldigi Diinya Gurme Kentler (Network of Good Food Cities of the
World) agina iiye olmustur (Erdogan ve Ozdemir, 2018: 251).

Ege bolgesi gelismis mutfak kiiltiirline sahip olmasi nedeniyle, bolgeye ziyarete gelen
yerli ve yabanci turistlerin, kente 6zgiin Uriinleri taniyabilmesi amaciyla gastronomi
rotalar1 belirlenmistir. Bu rotalarin en 6nemli noktalarindan biri ise, Izmir ili ile
biitiinlesmis olan Tarihi Kemer alt1 Carsisidir. Bu ¢ars1 6nemli lezzet duraklari ve merkezi
konumda olmasi dolayisiyla ziyaretgilerin dikkatini gekmektedir (Erdogan ve Ozdemir,
2018: 252). Ayrica, Ege bolgesinin mutfak kiltiiriinde 6nemli bir yere sahip olan yoresel
triinlerin  siirdiirilebilir kilinmasi, belirli standartlarda dretilmesi, ilgili Grinin
taklitlerinin iiretilmesinin ya da piyasaya sunulmasiin dnlenmesi ile bu sebeplerden
otiirtt hem tretici hem de tiiketicinin korunmasi amaciyla, Ege bolgesine 6zgu yoresel

iriinlerin cografi isaret tescil islemleri gerceklestirilmektedir.

Gastronomi turizmi son zamanlarda biiyiik bir gelisme seyri igerisindedir. Bunun birkag
onemli sebebi bulunmakla birlikte, yemeklerin ve yemek kiiltiirlinlin destinasyonlarin
kiiltiirlerini yansitmada oldukga 6n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Insanlar seyahat ettikleri
yerlere 6zgili yemekleri deneyerek farkli lezzetleri tatma firsat1 bulabilmektedir. Boylece
gastronomi, turistlerin destinasyona kars1 ilgilerini artirmakta ve yeniden tercih etme
egilimlerinde etkili olmaktadir. Bunun yani sira ¢evrelerindeki insanlara onerilerde
bulunarak daha fazla turistin destinasyonu tercih etmesi de saglanmaktadir. Gastronomi
turizmindeki bu yiikselme egilimi, gastronominin giderek artan turizm hareketleri
icerisinde onemli bir yere gelmesini saglamistir. Turistlerin bakis a¢isinin yaninda,
destinasyonlar da bu yeni gelismeyi fark etmislerdir. Bu sayede destinasyon rekabeti
baglaminda avantaj elde edebilmek i¢in baz1 6nemli adimlar atilmakta ve gastronominin
buradaki rolii giderek artmaktadir. Gastronomi turizminin ¢ok farkli egilimlerinin bile
tercih edilebilir hale gelmesi bu rolii daha da derinlestirmektedir. Ornegin bazi
gastronomi turistleri i¢in geleneksel tatlar motivasyon kaynagi iken, bazilar1 i¢in modern
tatlar daha cazip gelebilmektedir. Destinasyonlar bu tiikketici davraniglarina uygun olarak
sahip olduklar1 gastronomi kaynaklarim1 kullanarak turizm pazarindan daha fazla pay

alabilme arayisina girmektedir.
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Gastronomi turizminde rekabetin farkli dinamikleri olmakla birlikte, bunlar iilkeden
iilkeye degisiklik gosterebilmektedir. Ozellikle yoresel mutfak gibi tarihi, yerelligi,
organik {iretimi ve otantizmi On plana ¢ikaran faktorler geleneksel baglar giiglii iilkeler
icin en Onemli gastronomi kaynaklarimin basinda gelmektedir. Bununla birlikte farkli
aktivite, gosteri, etkinlik, festival gibi uygulamalarla gastronomi turizmi daha fazla
canlandirilmaya calisilmaktadir. Bu faaliyetlerin diizenlenmesi destinasyonda yer alan
yerel halk, sivil toplum kuruluslari, yerel yoneticiler, mulki amirler ve kamu gorevlileri

basta olmak iizere biitiin paydaslarin aktif katilimi ile gerceklesebilmektedir.

Yiyeceklerin giderek daha dnemli hale geldigi bir ortamda, destinasyonlardaki yiyecek
turizmi arzinin mevcut durumu da énem kazanmaktadir. Ozellikle arzin destinasyonun
tarihi, geleneksel, sosyal, kltirel, ekonomik ve cografi gibi belirli 6zelliklerine gore
degisebilmesi, kaynaklarin verimliliginin destinasyona gore farklilik gostermesi,
destinasyonlarin gida turizmi kaynaklar1 agisindan nerede oldugunu bilmek, rekabet
avantaj1 elde etmelerinin Oniinii acabilir. Bu bilgiler 15181nda Ege bolgesinde yasayan
bireylerin seyahat motivasyonlarim1 etkileyen mutfak faktorlerinin incelenmesi
planlanmistir. Ayrica Ege bdlgesinde turizme yonelik gida arzinin belirlenmesinde
turistlerin seyahat motivasyonlarinin roliiniin belirlenmesi de g¢alismanin bir diger

amacidir.
4.2. Arastirmanin Simirhilhiklar:

Hemen hemen her arastirmada oldugu gibi calismamizda da cesitli sinirliliklar

bulunmaktadir. Bu sinirliliklar;

- Arastirma, Ege bolgesini ziyaret eden yerli turistlerin anketimize verdigi

cevaplar ile sinirhdir.
- Arastirma; katilimcilara uygulanan 6lgeklerle sinirlandirilmistir.

- Arastirma, Ege bolgesinin niifus yogunlugu ve turistik nemine gore en yogun

olan Izmir, Manisa, Denizli, Aydin illerinde yapilmistir.

- Arastirma; Kasim 2021 ve Nisan 2022 donemi ile sinirlidir. Bir bagka donemde
bireylerin  diislincelerinin  degisebilmesi miimkiin  oldugundan dolayi,

arastirmamiz sonucunda elde edilen veriler bu donem ile sinirlandirilmistir.
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4.3. Arastirmanin Yontemi ve Modeli

Calismanin hazirlanmasi siirecinde, Oncelikle literatiir taramasi yapilmis, bu siirecte
ulusal ve uluslararas1 siireli yaymnlar, bilimsel kitaplar ve internet dokiimanlari
kullanilarak metodoloji olusturulmustur. Arastirma yontemi olarak betimleme yontemi
kullanilmis arastirma tiirii olarak da agiklayici aragtirma se¢ilmistir. Kuramsal kismin
birinci ve ikinci boliimleri tamamlandiktan sonra, alan arastirmasi i¢in anket teknigi
uygulanarak gerekli veriler elde edilmeye calisilmistir. Elde edilen veriler SPSS

(Statistical Package fort he Social Sciences ) programi ile analiz edilerek incelenmistir.

Arastirma nicel arastirma yontemiyle gergeklestirilmistir. Arastirma, Ege bolgesini
ziyaret eden yerli turistler ile gergeklestirilmistir. Arastirma anket ile yapilmistir.
Arastirma alani igerisindeki gruba, toplamda 21 adet 5°1i Likert-tipi sorularla anket
uygulanmistir. Veri toplama araci olarak olusturulan anketler iki boliimden olugsmaktadir.
Anketin birinci boliimii arastirma yapilan grubun demografik bilgilerden, ikinci bolim
ise gastronomi motivasyonu &lceginden olusmaktadir. ilk asamada, Excel programi
kullanilarak tablo olusturulmus, ardindan olusturulan tablo kontrol edilerek belirlenen
alanlar kodlanmistir. Anketler arastirmaci tarafindan yiiz yiize ulasilabilen bireylere
ulagilmis ve katilimcilardan sorulara kendilerini en yakin hissettikleri cevaplari vermeleri

istenmistir.
4.4. Evren ve Orneklem

Aragtirma, Ege bolgesini ziyaret eden yerli turistler iizerinde yapilmistir. Ege bolgesini
ziyaret eden yerli turist sayisi net olarak bilinmemektedir. Evren icerisinde yer alan
birimler tam olarak belirlenemez ise evreni temsil edecek drneklemi belirlemekte zorlasir.
Kartopu 6rnekleme arastirma yonteminde, oncelikle arastirma evreni igerisinde yer alan
ve arastirmacinin ulasabilecegi ilk birim (kisi ya da obje) belirlenir. Bu birimlerden elde
edilecek veriler 15181nda sonraki birime ulagilarak evreni temsil edebilecegi diisiiniilen
orneklemin olusturulmasi, bdylelikle baslangigta tek bir birimden olusan 6rneklem
hacminin kartopu gibi biiyiitiilmesi amaglanmaktadir (Ural ve Kilig, 2011: 46). Arastirma
kapsaminda ulasilan birey sayis1 323 kisidir. Arastirmanmn orneklemini 323 kisi
olusturmaktadir. Kartopu 6rnekleme arastirma yonteminin yapilabilmesi i¢in en az 214
kisi ile anket gerceklestirilmesi belirtildiginden (Ural ve Kilig, 2011: 46), ulasilan kisi

sayist yeterli diizeydedir.
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4.5. Arastirmanin Hipotezleri

Bu calismanin amact dogrultusunda olusturulan hipotezler asagida belirtilmistir.

Hipotezler, literatiir taramasiyla elde edilen sonuglar ile kurulmustur.

H1: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimcilarin cinsiyetine

gore farklilik gosterir.

H2: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algist katilimeilarin yaslarina

gore farklilik gosterir.

H3: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algis1 katilimcilarin medeni

durumuna gore farklilik gosterir.

H4: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algis1 katilimcilarin egitim

durumlarina gore farklilik gosterir.

H5: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algist katilimcilarin  gelir

durumuna gore farklilik gosterir.
4.6. Arastirmada Kullanilan Veri Toplama Araclar

Aragtirmada veri toplama yoOntemi olarak nicel arastirma yoOntemlerinden
faydalanilmistir. Veri toplama araci olarak ise anket formundan faydalanilmig ve yiiz
ylize anket uygulanmistir. Faydalanilan anket formu 2 boéliimden meydana gelmektedir.
Birinci boliim; demografik degiskenleri igeren sorularin yer aldig1 boliim, ikinci boliim;
Gastronomi Motivasyonu Olgeginin yer aldig1 boliimdiir. Anket formunun drnegi ekler

kisminda yer almaktadir.

Birinci boliimde katilimcilarla ilgili tanimlayicr bilgilere yer verilmistir. Ankete katilim
gosterenlerin demografik o6zelliklerinin belirlenmesine yonelik cinsiyet, yas, medeni

durum ve gelir durumu gibi ifadeler bulunmaktadir.
4.6.1. Gastronomi Motivasyonu Olcegi

Anketin ikinci bolumunde; Guan ve Jones (2015) tarafindan turistlerin destinasyonun
gastronomik cekiciliklerine iligkin algilarini 6lgmek icin gelistirilen 15 ifadeden olusan
Olcek ile destinasyon memnuniyetine iliskin Chi ve Qu (2009)’dan uyarlanan 6 maddelik
olgekten faydalamlmustir. Olgek, Kesici ve Cakir (2020) tarafindan Tiirkge ’ye
cevrilmistir. Olgek toplam 21 madde ve 5 alt boyuttan olusmaktadir. Olgekteki sorular;
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5’11 likert 6lgegine gore yorumlanmistir. Bu dlgege gore “(1) Kesinlikle Katilmiyorum,
(2) Katilmiyorum, (3) Kararsizim, (4) Katiliyorum, (5) Kesinlikle Katiliyorum” anlamina
gelmektedir. Katilimcilardan kendilerine yakin hissettikleri cevabi isaretlemeleri
istenmistir. (1) Kesinlikle Katilmiyorum ifadesi, s6z konusu Onermenin timii ile
reddedildigini, (5) Kesinlikle Katiliyorum ifadesi ise tiimiiyle katilimi ifade etmektedir.
Olgegin Cronbach alfa katsayis1 0,968 olarak hesaplanmistir. Bir 6lcegin Cronbach alfa
katsayisinin 0,70’den yiiksek olmasi, o 6l¢egin i¢ tutarliligimin oldugunu ve giivenilir
oldugunu gostermektedir. Buradan hareketle 6l¢egimizin i¢ tutarliligi mevcut ve givenilir

oldugunu gérmekteyiz.

Arastirmanin amacint olusturan Olcegin giivenirligi Ol¢climlenmistir. Tablo 1’de bu
olgeklerin giivenirliliginden ¢ikan oran analiz edilmektedir. Olgegin normal dagilima
sahip olmasindan dolay1, bu ¢ergeve dogrultusunda olan testlerin degerleri ele alinarak

analizleri gergeklestirilmistir.

Tablo 1
Arastirmada Kullanilan Olgek ve Alt Boyutlarimin Giivenirligi
Olgek Cronbach’s Alpha
Gastronomi Motivasyonu Olcegi 0,968
Ozgunlik 0,963
Bilinirlik 0,857
Fiyat & Performans 0,894
Destinasyon Memnuniyeti 0,887
Gastronomi Motivasyonu 0,857

Bir faktoriin, 6lgmek istedigi 6zelligi ne derece dogru Olctiigiinii test etmek igin
guvenirlilik  analizinden yararlanmak gerekmektedir.  Faktorlerin  guvenilirlik
diizeylerinin tespit edilmesinde kullanilan en yaygin yontemlerden biri de Cronbach’s
Alpha () degeridir. Bu degerin 0,70 veya lizerinde olmas1 faktoriin genellikle giivenilir
oldugu seklinde anlasilmaktadir. 21 maddeye sahip olan gastronomi motivasyonu dlgegi
icin yapilan giivenilirlik analizi sonucu Tablo 1°de elde edilen Cronbach’s Alpha degeri

0,968°dir. Bu bulguya gore dlgegin giivenilirlik diizeyi yiiksek olup i¢ tutarlilig1 vardir.
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Tablo 2

Gastronomi Motivasyonu Olcegine Dair Ortalamalar

karsilamalidir.

ifadeler | ort. | Std.Sap.

Ozgiinliik
Ege Bolgesi kendine has 6zel tatlara sahiptir. 3,11 1,235
Ege Bolgesinde yoresel mutfakta sadece bolgeye has gizli receteler | 3,91 1098
kullanilmaktadir. '
Ege Bolgesi otantik ve 6zgii bir yoresel mutfaga sahiptir. 2,34 1,378
Ege Bolgesi mutfaginin 6zel yemek yeme yontemleri ve gelenekleri vardir. 3,84 1,015
Ege Bolgesindeki restoranlar kendine 6zgil bir atmosfere sahiptir. 3,77 1,001
Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi daha once tatmadigim degisik yiyecekler ve 1,76 0952
lezzetler sunmaktadir. '
Ege Bolgesi’nin yoresel lezzetleri sadece Ege’de denenebilir. 1,66 0,918
Bilinirlik
Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi genel olarak ilgi ¢ekicidir. 3,26 1,335
Ege bolgesinde yiyecek isletmelerinin toplandigi 6zel sokaklar ve caddeler 3,18

1,235
bulunmaktadir.
Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi son derece linliidiir. 1,23 1,256
Fiyat & Performans
Ege bolgesinde yoresel yemeklerinin/yiyeceklerinin fiyatlart makuldiir. 3,44 1,176
Ege Bolgesi’nin yoresel yemekleri/yiyecekleri sagliklidir. 4,33 0,907
Ege Bolgesi’nin yoresel yemekleri/yiyecekleri hijyeniktir. 4,13 0,955
Ege bolgesindeki restoranlar iyi hizmet sunmaktadir. 3,95 1,081
Destinasyon Memnuniyeti
Ege’yi bir destinasyon olarak akraba, tanidik ve arkadaglarima tavsiye ederim. 3,76 0,971
Ege destinasyonu beklentilerimi karsiladi. 3,86 0,926
Genel olarak Ege yiiksek ¢ekiciligi olan turizm destinasyonudur. 4,10 1,108
Ege’ye yine gelmeyi diisiiniiyorum. 4,09 1,152
Gastronomi Motivasyonu
Seyahat edecegim yerleri segmemde yoresel mutfagin ¢ekiciligi dnemlidir. 3,11 1,197
Seyahat edecegim yerleri secmemde uygun fiyathi yoresel yemeklerin 3,24 1125
bulunmasi énemlidir. '
Gidecegim turizm destinasyonunun yoresel yemekleri beklentilerimi 3,78 1,098

Tablo 2°de anket i¢in ortalama ve standart sapmalar1 gostermektedir. Ortalama degerleri
katilmalariin seviyesini gostermektedir. (0 ile 1 arasi en diisiik, 1,01 ile 2 aras1 diistik,
2,01 ile 3,49 aras1 orta, 3,50 ile 5 aras1 en yiiksek katilma derecesidir). Standart sapmanin

diisiik olmasi cevaplarin ¢ogu ortalamaya yakin verilmis olmasi1 demektir. Bu yorumlar

asagidaki gibidir:

Katilimcilar, “Ege Bolgesi kendine has 6zel tatlara sahiptir” seklindeki soruya tarafsiz

yaklasmiglardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 3,11; standart sapma degeri ise

1,235°tir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesinde yoresel mutfakta sadece bolgeye has gizli receteler

kullanilmaktadir” seklindeki soruya olumlu yaklagmislardir. Bu soruya iligkin ortalama

degeri 3,91; standart sapma degeri ise 1,098’dir.
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Katilimcilar, “Ege Bolgesi otantik ve 6zgii bir yoresel mutfaga sahiptir” seklindeki soruya
tarafsiz yaklagsmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 2,34; standart sapma degeri ise

1,378 dir.

Katilimeilar, “Ege Bolgesi mutfaginin 6zel yemek yeme yontemleri ve gelenekleri
vardir” seklindeki soruya olumlu yaklagmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 3,84;

standart sapma degeri ise 1,015°tir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesindeki restoranlar kendine 6zgu bir atmosfere sahiptir”
seklindeki soruya olumlu yaklagsmislardir. Bu soruya iligkin ortalama degeri 3,77; standart

sapma degeri ise 1,001 dir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi daha 6nce tatmadigim degisik yiyecekler
ve lezzetler sunmaktadir” seklindeki soruya olumsuz yaklagmislardir. Bu soruya iliskin

ortalama degeri 1,76; standart sapma degeri ise 0,952’dir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesi’nin yoresel lezzetleri sadece Ege’de denenebilir” seklindeki
soruya olumsuz yaklagmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 1,66; standart sapma
degeri ise 0,918’dir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi genel olarak ilgi c¢ekicidir” seklindeki
soruya tarafsiz yaklagmiglardir. Bu soruya iligskin ortalama degeri 3,26; standart sapma

degeri ise 1,335tir.

Katilimcilar, “Ege bolgesinde yiyecek isletmelerinin toplandigi 6zel sokaklar ve caddeler
bulunmaktadir” seklindeki soruya tarafsiz yaklasmislardir. Bu soruya iliskin ortalama

degeri 3,18; standart sapma degeri ise 1,235’tir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi son derece iinliidiir” seklindeki soruya
olumsuz yaklagmislardir. Bu soruya iligkin ortalama degeri 1,23; standart sapma degeri
ise 1,256°dir.

Katilimcilar, “Ege bolgesinde yoresel yemeklerinin/yiyeceklerinin fiyatlar1 makuldiir”
seklindeki soruya tarafsiz yaklagmiglardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 3,44;

standart sapma degeri ise 1,176°dir.
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Katilimeilar, “Ege Bolgesi'nin yoresel yemekleri/yiyecekleri sagliklidir” seklindeki
soruya olumlu yaklagsmisglardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 4,33; standart sapma

degeri ise 0,907 dir.

Katilimcilar, “Ege Bolgesi’nin yoresel yemekleri/yiyecekleri hijyeniktir” seklindeki
soruya olumlu yaklagsmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 4,13; standart sapma

degeri ise 0,955°tir.

Katilimcilar, “Ege bolgesindeki restoranlar iyi hizmet sunmaktadir” seklindeki soruya
olumlu yaklagmisglardir. Bu soruya iligkin ortalama degeri 3,95; standart sapma degeri ise

1,081dir.

Katilimcilar, “Ege’yi bir destinasyon olarak akraba, tanidik ve arkadaslarima tavsiye
ederim” seklindeki soruya olumlu yaklasmislardir. Bu soruya iligkin ortalama degeri

3,76; standart sapma degeri ise 0,971 dir.

Katilimcilar, “Ege destinasyonu beklentilerimi karsiladi” seklindeki soruya olumlu

yaklagmiglardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 3,86; standart sapma degeri ise

0,926’dur.

Katilimcilar, “Genel olarak Ege yiiksek ¢ekiciligi olan turizm destinasyonudur”
seklindeki soruya olumlu yaklagsmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 4,10; standart

sapma degeri ise 1,08dir.

Katilimcilar, “Ege’ye yine gelmeyi diisiiniyorum” seklindeki soruya olumlu
yaklasmiglardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 4,09; standart sapma degeri ise

1,152 dir.

Katilimcilar, “Seyahat edecegim yerleri segmemde yoresel mutfagin ¢ekiciligi 6nemlidir”
seklindeki soruya tarafsiz yaklagmislardir. Bu soruya iliskin ortalama degeri 3,11;

standart sapma degeri ise 1,197dir.

Katilimcilar, “Seyahat edecegim yerleri segmemde uygun fiyathh yoresel yemeklerin
bulunmasi1 6nemlidir” seklindeki soruya tarafsiz yaklasmislardir. Bu soruya iliskin

ortalama degeri 3,24; standart sapma degeri ise 1,125°tir.
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Katilimeilar, “Gidecegim turizm destinasyonunun ydresel yemekleri beklentilerimi
kargilamalidir” seklindeki soruya olumlu yaklasmislardir. Bu soruya iliskin ortalama

degeri 3,78; standart sapma degeri ise 1,098 dir.
4.7. Arastirmanin Verileri

Aragtirmanin bu boliimiinde belirlenen Orneklemden anket yontemi ile elde edilen
verilerin analizi i¢cin SPSS 24.0 for Windows Paket Programi kullanilarak sosyo-
demografik veriler analiz edilmistir. Ardindan arastirmada kullanilan &lgeklerin
guvenilirlik analizleri yapilarak oOlgeklerin her birine faktdr analizi uygulanmistir.
Olgeklerin her bir alt boyutunun giivenilirligine bakildiktan sonra verilerin normal dagilip
dagilmadig1 kontrol edilip, demografik yapilarina goére kullanilan 6l¢eklerin tek yonlii

varyans analizi ve t-testi uygulamasi yapilarak, korelasyon analizi ger¢eklestirilmistir.

Yapilan arastirmaya katilim gosteren bireylerden elde edilen demografik verilerin

istatistiksel ¢oziimlemesi yapilarak tablo haline getirilmistir.

Tablo 3
Katilmcilarin Demografik Verileri
Sikhik Ylzde Kumdlatif Yizde

Cinsiyet

Kadin 205 63,4 63,4

Erkek 118 36,6 100
Yas

18-29 Yas 94 29,1 29,1

30-39 Yas 81 25,0 54,1

40-49 Yas 76 23,5 77,6

50-59 Yas 54 16,7 94,3

60 Yas ve Ustii 18 5,7 100
Medeni Durum

Evli 176 54,4 54,4

Bekar 147 45,6 100
Egitim Durumu

Lisans 225 69,6 69,6

Yiksek Lisans 85 26,3 95,9

Doktora 13 4,1 100
Gelir Durumu

0-5000 TL 52 19,0 19,0

5001-7000 TL 72 26,3 453

7001-10000 TL 70 26,2 71,5

10001-15000 TL 62 22,7 94,2

15001 TL ve Ustii 16 5,8 100

Tablo 3’de goriildiigii gibi cinsiyet degiskeninde “Kadin” ve “Erkek” seklinde iki grup
olusturulmustur. Kadinlarin sayis1 205 olup toplam bireylerin %63,4’iinii, erkek sayis1 ise

118 olup toplam bireylerin %36,6’sin1 olusturmaktadir.
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Yas degiskeninde “18-29 Yas”, 30-39 Yas”, “40-49 Yas”, “50-59 Yas” ve “60 Yas ve
Ustii” olmak iizere 5 grup olusturulmustur. Bunlardan “18-29 Yas” araliginda olan turist
sayis1 94 olup, toplam bireylerin 29,1’ini olusturmaktadir. “30-39 Yas” araliginda olan
turist sayist 81 olup, toplam bireylerin %25,0’sini olusturmaktadir. “40-49 Yas”
araliginda olan turist sayis1 76 olup, toplam bireylerin %23,5’ini olusturmaktadir. “50-59
Yag” araliginda olan turist sayist 54 olup, toplam bireylerin %16,7’sini olusturmaktadir.
“60 Yas ve Ustii” araliginda olan turist sayisi ise 18 olup, toplam bireylerin %35,7’sini

olusturdugu goriilmektedir.

Medeni durum degiskeninde bekéar ve evli seklinde iki grup olusturulmustur. Evli turist
sayist 176 olup toplam bireylerin %54,4’(inii, bekar turist sayisi ise 147 olup toplam

bireylerin %45,6’s1n1 olusturmaktadir.

Egitim durumu degiskeninde katilimcilar arasinda lisans diizeyinin altinda seg¢im yapan
olmamistir. “lisans”, “yiiksek lisans” ve “doktora” seklinde 3 grup olusturulmustur.
Lisans seviyesinden mezun olan turist sayis1t 225 olup toplam bireylerin %69,6’sin1
olusturdugu, yiiksek lisans seviyesinden mezun olan turist sayisinin 85 oldugu ve toplam
bireylerin %26,3’tinlii olusturdugu goriilmektedir. Son olarak doktora seviyesinden

mezun olan turist sayis1 13 olup toplam bireylerin %4.1’ini olusturmaktadir.

Ornekleme dahil olan bireylerin gelir durumlari incelendiginde 5001-7000 TL araliginda
geliri bulunan ¢alisanlarin %26,3 ¢ogunlukta oldugu gortliirken, ardindan 7001-10000
TL araliginda geliri olanlar (%26,2) ve 10001-15000 TL araliginda geliri olanlar (%22,7)
gelmektedir. 0-5000 TL araliginda geliri olanlarin oran1 %19 iken, 15001 TL ve Ustiinde

geliri olanlarin ise %35,8’1 ifade ettigi goriilmektedir.
4.8. Arastirmanin Bulgular:

Calismanin bu boliimiinde arastirma sonucunda elde edilen bulgular agiklanmaktadir.
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Tablo 4
Seyahat Motivasyonunda Gastronomik Unsur Algisinin Cinsiyet Degiskenine

Gore t-Testi Sonuclar:

Alt Boyutlar Cinsiyet n X SS P
Kadin 205 4,13 0,786 0,218
Ozgiinliik Erkek 118 4,28 0,721
Kadin 205 451 0,711 0,241
Bilinirlik Erkek 118 4,35 0,767
Gastronomi Fiyat & Kadin 205 4,36 0,690 0,275
Motivasyonu Performans Erkek 118 4,14 0,703
Destinasyon Kadin 205 3,98 0,728 0,349
Memnuniyeti Erkek 118 4,12 0,735
Gastronomi Kadin 205 3,55 0,819 0,451
Motivasyonu Erkek 118 3,78 0,799
Tim Olgek - 323 4,14 0,721 0,218

Turistlerin seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilarinin tiim alt boyutlarda
cinsiyetlerine bagli olarak istatistiksel yonden anlamli diizeyde farklilasmadig:
gorulmektedir (p>0,05). Gastronomi motivasyonu alt boyutlarina iliskin aritmetik
ortalamalar incelendiginde; bilinirlik ve fiyat & performans alt boyutlarinin kadin
turistlerdeki ortalamasi, erkeklere oranla daha yiiksektir. Ozgunlilk, destinasyon
memnuniyeti ve gastronomi motivasyonu alt boyutlarinda ise erkek turistlerin
ortalamalarinin kadinlara oranla daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Alt boyutlar
arasindan en yliksek ortalamaya sahip olan ise bilinirlik alt boyutudur. Tiim 6l¢egin p
degerine bakildiginda p degerinin 0,05’den buyik oldugu goriilmiistir. Cinsiyet ile
seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilar1 arasinda anlamli bir fark
bulunamamistir. Buradan hareketle “H1: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur

algisi katilimcilarin cinsiyetine gore farklilik gosterir” hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 5
Seyahat Motivasyonunda Gastronomik Unsur Algisimin Yas Degiskenine Gore

ANOVA Sonuclari
Alt Boyutlar Yas n X SS P
18-29 Yas 98 4,02 0,768
30-39 Yas 81 4,25 0,744
Ozgiinliik 40-49 Yas 76 4,58 0,618 0,430
50-59 Yas 54 4,22 0,739
60 Yas ve Ustii 18 4,54 0,704
18-29 Yas 98 4,27 0,764
30-39 Yas 81 4,42 0,790
Bilinirlik 40-49 Yas 76 4,51 0,774 0,378
50-59 Yas 54 4,47 0,754
60 Yas ve Ustii 18 4,30 0,713
18-29 Yas 98 4,10 0,786
30-39 Yas 81 421 0,751
Gastronomi Fiyat & 40-49 Yas 76 4,39 0,745 0,411
Motivasyonu Performans 50-59 Yas 54 4,31 0,739
60 Yas ve Ustii 18 4,36 0,720
18-29 Yas 98 3,96 0,782
30-39 Yas 81 4,13 0,743
Destinasyon 40-49 Yas 76 4,23 0,717 0,393
Memnuniyeti 50-59 Yas 54 4,21 0,754
60 Yas ve Ustii 18 4,40 0,738
18-29 Yas 98 4,12 0,782
30-39 Yas 81 4,21 0,743
Gastronomi 40-49 Yas 76 4,37 0,717 0,393
Motivasyonu 50-59 Yas 54 4,29 0,754
60 Yas ve Ustii 18 451 0,738
Tum Olgek - - 323 4,26 0,742 0,403

Turistlerin seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilarinin tiim alt boyutlarda
yaslarina bagli olarak istatistiksel yonden anlamli diizeyde farklilasmadigi goriilmektedir
(p>0,05). Gastronomi motivasyonu 6lgeginin alt boyutlarina iligkin aritmetik ortalamalar
incelendiginde tiim alt boyutlarda 40-49 yas araliginda olan turistlerin seyahat
motivasyonunda gastronomik unsur algilarini yansitan ortalamalarin diger yas araliginda
olan turistlerin algilarin1 yansitan ortalamalardan goreceli olarak daha yiiksek oldugu

gorilmektedir. Ozgiinliik, alt boyutunda en yiiksek ortalama 40-49 yas araliginda ve
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destinasyon memnuniyeti alt boyutunda en yiksek ortalamaya 60 yas ve Uzerindeki
turistler sahiptir. Bilinirlik alt boyutunda ise 4,51 ortalama ile 40-49 yas araliginda olan
turistler en yiiksek ortalamaya sahiptir. Fiyat & performans alt boyutunda en yiksek
ortalama 40-49 yas araliginda olan turistlerdedir (4,39). Alt boyutlar arasindan en yiiksek
ortalamaya sahip olan ise 6zgunlik alt boyutudur. Tiim 6lgegin p degerine bakildiginda
p degerinin 0,05’den blylk oldugu gorilmistiir. Yas ile seyahat motivasyonunda
gastronomik unsur algisi1 arasinda anlamli bir fark bulunamamustir. Buradan hareketle
“H2: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katitlimcilarin yaslarina gore

Sfarkluik gosterir” hipotezi reddedilmistir.

Tablo 6
Seyahat Motivasyonunda Gastronomik Unsur Algisinin Medeni Durum

Degiskenine GOre t-Testi Sonuclari

Alt Boyutlar | Medeni Durum n X SS P
Evli 176 421 | 0,767 | 0,453
Ozgiinliik Bekar 147 4,17 | 0,798
Evli 176 435 | 0,654 | 0,315
Bilinirlik Bekar 147 4,18 | 0,721
Fiyat & Evli 176 4,04 | 0,745 | 0,427
Gastronomi Performans Bekar 147 4,00 | 0,733
Motivasyonu Destinasyon Evli 176 4,21 | 0,729 | 0,465
Memnuniyeti Bekar 147 4,18 | 0,760
Gastronomi Evli 176 4,01 | 0,718 | 0,328
Motivasyonu Bekar 147 4,33 | 0,763
Tim Olgek - - 323 4,16 | 0,738 | 0,415

P degeri;

0,01 — 0,05 aras1 ise anlaml1 bir fark vardir.

0,001 — 0,01 arasi ise yiiksek diizeyde anlamli bir fark vardir.
0,001 < ise ¢ok yiiksek diizeyde anlamli bir fark vardir.

Turistlerin seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilarinin medeni durumlarina
gore karsilastirilmasinda, en yiiksek aritmetik ortalamanin evli turistlerde (4,35) oldugu

gortlmektedir. Gastronomi motivasyonu dlgeginin alt boyutlarna bakildiginda;
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gastronomi motivasyonu alt boyutu hari¢ diger tiim alt boyutlarda evli turistlerin
ortalamalarinin bekar turistlerin ortalamalarindan yiiksek oldugu goriilmektedir. Seyahat
motivasyonunda gastronomik unsur algilarinda, medeni durumlarina gore istatistiksel
olarak anlamh diizeyde farklilasmadigi ve (p>0,05) tiim 6lgegin p degerinin 0,05’den
biiyiik oldugu goriilmiistiir. Buradan hareketle medeni durum ile seyahat motivasyonunda
gastronomik unsur algisi arasinda anlamli bir fark bulunamamistir. Buradan hareketle
“H3: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algist katilimcilarin medeni durumuna

gore farklilik gosterir” hipotezi reddedilmistir.

Tablo 7
Seyahat Motivasyonunda Gastronomik Unsur Algisinin Egitim Durumu
Degiskenine Gore ANOVA Sonuclari

Alt Boyutlar Egitim Durumu n X SS P
Lisans 225 4,00 | 0,778
Ozgunlik Yuksek Lisans 85 4,12 | 0,712 | 0,540
Doktora 13 3,79 | 0,725
Lisans 225 4,08 | 0,739
Bilinirlik Yuksek Lisans 85 4,23 | 0,742 | 0,405
Gastronomi Doktora 13 3,91 | 0,736
Motivasyonu Fiyat & Lisans 225 4,11 | 0,749
Performans Yuksek Lisans 85 4,07 | 0,740 | 0,398
Doktora 13 4,03 | 0,791
Destinasyon Lisans 225 3,99 | 0,731
Memnuniyeti Yuksek Lisans 85 4,06 | 0,743 | 0,637
Doktora 13 4,12 | 0,737
Gastronomi Lisans 225 4,20 | 0,698
Motivasyonu Yuksek Lisans 85 4,01 | 0,712 | 0,752
Doktora 13 3,99 | 0,735
Tum Olgek - - 323 4,07 | 0,742 | 0,476

Turistlerin seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilarinin egitim durumlarina
gore karsilastirilmasinda, en yiiksek aritmetik ortalamanin yuksek lisans seviyesinden
mezun olanlarda oldugu goriilmektedir (4,23). Yiiksek lisans seviyesinin ardindan lisans
(4,20) ve son olarak da doktora seviyesinden mezun olanlarin ortalamasi gelmektedir.
Olgek alt boyutlaria bakildiginda 6zgiinlik ve bilinirlik alt boyutlarinda en yiiksek
ortalamaya yuksek turistlerin

lisans seviyesinden mezun olan sahip oldugu

gorulmektedir. Fiyat & performans alt boyutunda ise en ylksek ortalamaya lisans
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seviyesinden mezun olan turistler sahiptir. Destinasyon memnuniyeti alt boyutunda ise
en yiiksek ortalamaya doktora seviyesinden mezun olan turistlerin sahip oldugu
goriilmiistiir. Son olarak gastronomi motivasyonu alt boyutunda ise en yiksek ortalamaya
lisans seviyesinden mezun olan turistlerin sahip oldugu gorilmiistiir. Tim O6lgegin p
degerine bakildiginda p degerinin 0,05’den biiyiik oldugu goriilmiistiir. Buradan hareketle
egitim durumu ile seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi arasinda anlamli bir
fark bulunamamustir. Buradan hareketle “H4: Seyahat motivasyonunda gastronomik
unsur algisi katilimcilarin  egitim durumlarina gorve farklilik gosterir” hipotezi

reddedilmistir.
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Seyahat Motivasyonunda Gastronomik Unsur Algisinin Gelir Durumu

Tablo 8

Degiskenine Gore ANOVA Sonuclari

Alt Boyutlar Yas n X SS P
0-5000 TL 52 3,98 0,711
5001-7000 TL 72 4,06 0,767
Ozgiinliik 7001-10000 TL 70 4,01 0,686 0,610
10001-15000 TL 62 4,19 0,772
15001 TL ve Ustil 16 4,13 0,732
0-5000 TL 52 4,44 0,721
5001-7000 TL 72 4,07 0,792
Bilinirlik 7001-10000 TL 70 4,16 0,703 0,439
10001-15000 TL 62 4,23 0,728
15001 TL ve Ustil 16 4,10 0,735
0-5000 TL 52 4,50 0,732
5001-7000 TL 72 4,29 0,724
Gastronomi Fiyat & 7001-10000 TL 70 4,33 0,755 0,671
Motivasyonu Performans 10001-15000 TL 62 4,27 0,734
15001 TL ve Ustii 16 4,19 0,749
0-5000 TL 52 4,05 0,753
5001-7000 TL 72 4,29 0,768
Destinasyon 7001-10000 TL 70 4,34 0,711 0,567
Memnuniyeti 10001-15000 TL 62 4,30 0,708
15001 TL ve Ustii 16 4,51 0,754
0-5000 TL 52 4,19 0,753
5001-7000 TL 72 4,27 0,707
Gastronomi 7001-10000 TL 70 4,21 0,729 0,427
Motivasyonu 10001-15000 TL 62 4,34 0,733
15001 TL ve Ustil 16 4,63 0,713
Tum Olgek - - 323 4,26 0,737 0,515

Turistlerin seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algilarinin tiim alt boyutlarda
gelir durumuna bagli olarak istatistiksel yonden anlamli diizeyde farklilasmadig
goriilmektedir (p>0,05). Gastronomi motivasyonu 0&lgeginin alt boyutlarina iliskin
aritmetik ortalamalara bakildiginda, gastronomi motivasyonu ve destinasyon
memnuniyeti alt boyutlarinda en yuksek ortalamaya 15001 TL ve Usti turistler sahip
oldugu goriilmektedir. Ozguinliik alt boyutunda ise 4,19 ortalama ile 10001-15000 TL

araliginda geliri olan turistler en yiiksek ortalamaya sahiptir. Fiyat & performans ve
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bilinirlik alt boyutlarinda en ylksek ortalama 0-5000 TL araliginda geliri olan turistlerde
oldugu goriilmektedir (4,50 ve 4,44). Tim 6lgegin p degerine bakildiginda p degerinin
0,05’den buyik oldugu goriilmiistiir. Buradan hareketle gelir durumu ile seyahat
motivasyonunda gastronomik unsur algisi arasinda anlamli bir fark bulunamamistir.
Buradan hareketle “H5: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimcilarin

gelir durumuna gore farklilik gosterir” hipotezi reddedilmistir.

Aragtirmanin tiim hipotezlerinin sonuglari asagida tablo haline getirilmistir.

Tablo 9
Arastirma Hipotezlerinin Kabul/Red Durumu

Hipotezler Sonug

H1: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algis1 katilimcilarin cinsiyetine gore farklilik | Red

gosterir.

H2: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimcilarin yaglarina gore farklililk | Red

gosterir.

H3: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimeilarin medeni durumuna gére | Red

farklilik gosterir.

H4: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimeilarin egitim durumlarina gére | Red

farklilik gosterir.

H5: Seyahat motivasyonunda gastronomik unsur algisi katilimeilarin gelir durumuna gore | Red

farklilik gosterir.
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SONUC

Turizm sektorii igerisindeki en 6nemli unsurlardan biri olan destinasyonlar, siiphesiz
turistlerin karar mekanizmalarina en ¢ok etki eden konularin basinda gelmektedir. Bu
sebeple destinasyonlar dogru stratejilerle birer marka haline gelerek bulunduklar1 bolgeye
daha fazla turist cekmeyi ve yogun rekabet ortaminda kendilerine kalic1 bir yer edinmeyi
hedeflemektedirler. Destinasyon markalagsmasi siirecinde ise gastronomik 6gelerin
etkisinin dnemi giin gectikge artis gostermektedir. Turistik bir destinasyonun marka
haline gelmesi i¢in birtakim turistik ¢ekicilik unsurlarini bilinyesinde bulundurmasi
gerekmektedir. Destinasyonda goriilecek tarihi veya kiiltiirel 6zellikleri olan cesitli
mekanlar olabilecegi gibi, turistleri bir destinasyona ¢eken sebep gastronomi aktivitesi de
olabilmektedir. Farkli kiiltiirlerdeki yemek cesitliliginin yaratmis oldugu gastronomik
kimlik farkliliklari, insanlar1 her gegen giin daha fazla yemek i¢in seyahat etmeye tesvik
eder hale gelmistir. Giiniimiizde gastronomi turizmine olan katilimin artmasiyla beraber,
destinasyonlar turistlere yonelik marka konumlandirma caligmalarin1 gastronomi turizmi
alaninda yapmaya agirlik vermeye baslamislardir. Belirli bir destinasyonu gastronomik
lezzetlerinin tadina bakmak iizere ziyaret etmek seyahat etmenin ana dgelerinden biri
haline gelmistir. Gerek yeni lezzetler tanimak gerekse sosyo-kiiltiirel sebeplerle turistlerin
gastronomi turizmine katiliminin artmasi, bizlere gastronomi turizminin genel olarak

turizm deneyimi ile giin gectik¢e daha fazla iliskili hale geldigini gostermektedir.

Alternatif beslenme firsatlari, seyahat hareketleri ve mutfak etkinlikleri ile biiylimistiir.
Beslenme ihtiyaglar1 giderek artsa da mutfak tirleri ve yenilikgi uygulamalar
cesitlenmeye baglamistir. Bu durum turistler i¢in deneyimin bir baska unsuru olarak kabul
edilmis ve mutfak turizmi faaliyetleri ortaya ¢ikmistir. Lezzet ve sunum baglaminda
farklilik sunan mutfak turizmi, turistlere duyusal, duygusal ve bilissel deneyimler
yasatmaktadir. Deneyimin yami sira, turistlerin potansiyel mutfak destinasyonlarina
yonelik ilgi ve alg1 diizeyinde de olumlu bir izlenim goézlemlenmektedir. Bu durum,
turistik destinasyonlarin se¢iminde mutfagin varliginin 6nemli bir rol oynadigini ve se¢im
kriterlerini olumlu yonde etkiledigini gostermektedir. Bu tezde, mutfak deneyimi
yasamak isteyen turistlerin farklt mutfak uygulamalar1 potansiyeli olan bir destinasyon
secerken seyahat kararlarinda neleri g6z 6niinde bulundurduklari, 6zgiin olmasi nedeniyle

ilgili malzemeye olumlu katki saglanmasi amaglanmaktadir. Bu baglamda ilgili
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literatiirde ayr1 ayr1 ele alman hususlar, konunun detaylandirilmasi ve anlagilmasi

acisindan dikkat ¢ekici sonuglar gosteren tek bir modelde birlestirilmistir.

Yenilik¢i mutfak uygulamalar ile turistlere yonelik yoresel 6zgilin yemekler veya farkli
kiiltiirlerden lezzetler sunabilen destinasyonlarin turistlerin se¢imini etkileyerek
davranigsal niyetlerine yansidigi diisiiniildiigliinde bu baglantilarin Slgiilmesi ve tespit
edilmesi ihtiyacinin ortaya ¢iktigi goriilmektedir. Konuyla ilgili gastronomik tiiketim
egilimleri basta olmak iizere destinasyon se¢imi konularinda ¢alismalar yapilmis olsa da
kisith diizeyde kalmistir. Bu nedenle ilgili alanda ¢alismalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
arastirma tarihinde biiyiik imparatorluklar dahil pek ¢ok medeniyeti barindiran essiz soyut
ve somut kiiltiirel mirasin yani sira fiziki imkanlariyla ¢esitli ¢ekicilikler olusturan Ege
bolgesinde yapilmistir. Ayrica yogun niifus yapisi, olanaklar1 ve farklt mutfak
uygulamalarin1 arz eden restoran ¢esitliligi nedeniyle bu destinasyonda arastirmanin

gerceklestirilmesi uygun gorilmistiir.

Arastirma sonuglan dikkate alinarak gelistirilen ve ilgili kisi, kurulus ve alan yazina

yonelik oneriler su sekilde siralanmaktadir;

- Kiiltiirel miras 6geleri ve tarihi yapilar, destinasyonu ziyaret eden turistler i¢in
¢ok ciddi 6neme sahiptir. Bu bakimdan Ege bélgesi, essiz bir kiiltiirel mirasa ve
tarihi birikime sahiptir. Ayrica fiziki ve sosyal imkanlariyla turistlerin ilgisini
cekmektedir. Bu yoniiyle destinasyon rekabetinde One ¢ikan Ege bolgesi,
aragtirma sonuglarinda cevresel diizenle, hijyen ve kentlesme konularinda
olumsuz algilanmaktadir. Bu nedenle turistik bir destinasyon olan Ege Bolgesi,
tarthine ve gorlinlimiine uygun bir sekilde imar planina alinmali, eksiklikleri

giderilmelidir.

-Biiytik sehirlerin beraberinde getirdigi kaotik yasamin (trafik, giirtiltii, kirlilik,
stres) bir sonucu olarak Ege de bazi sorunlar yasandigi goriilebilmektedir. Bu
bakimdan turistlerin seyahat ettigi guzergahlar ve mekanlar basta olmak iizere
turizm faaliyetlerinin meydana geldigi alanlarda giivenilir bir ortam kurulmalidir.
Kendisini ve sevdiklerini glivende hissederek seyahat eden turistlerin daha fazla
memnuniyet elde edecegi ve bu durumun davranigsal niyetlerine olumlu

yanstyacagi diisiiniilmektedir.
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- Ege'deki eglence ve aligveris imkanlariin turistler tarafindan iyi karsilandig:
anlasilirken, yore halkinin misafirperverlik konusunda istenilen yaklagima sahip
olmadig tespit edilmistir. Bu durum turizm tasima kapasitesi kavramini giindeme
getirmekte ve Ozellikle ilgili kuruluslarin gerekli 6nlemleri almasi gerektigini
vurgulamaktadir. lk olarak turistlerin neden oldugu bdlgelerdeki enflasyon etkisi
kontrol altina alinmasi ve sonrasinda yerel halk ile turist arasindaki bagin yeniden

tesis edilmesi onerilmektedir.

- Destinasyonun sahip oldugu konaklama ve seyahat igletmeleri basta olmak iizere
tim turizm isletmelerinin hizmet anlayislarinda standartlar1 korumasi ve
gelistirilmesi Onerilirken bilgi saglayici mekanizmanin anlasilir ve agik bir
bicimde ortaya konulmasi gerekmektedir. Bu baglamda hizmet unsurlarinda
yiyecek igecek faaliyetleri gerceklestirenlerin gastronomik mutfak egilimlerine

Oonem gostermesi ve menii planlamalarinda yer vermesi gerekmektedir.

- Ege bolgesinin gastronomik potansiyeli reklam, tanitim ve pazarlama araglariyla
daha fazla 6ne ¢ikarilmasi ve bu yoniiyle destinasyon rekabetinde Oncii olmasi
gerektigi diistiniilmektedir. Clinkii Anadolu cografyasindan gelen her insandan
izler barindiran destinasyon, ¢ok genis bir mutfak cesitliligine sahiptir. Bu
durumun vurgulanmasi ve pazarlama stratejilerinde kullanilmasi 6nerilmektedir.
Bunun yani sira biiyiik 6l¢ekli restoran ve otel servis hizmetlerinde yenilikgi
mutfak uygulamalarina daha fazla ilginin duyulmas: c¢esitlilik ve farkindalik

acisindan 6nemlidir.

- Yiyecek icecek isletmeleri basta olmak iizere tiim turizm calisanlarinin turistlere
yonelik iletisim kurma becerilerinin gelistirilmesi 6nerilmektedir. Bunun yani sira
farklilik arayan ve talepkar olan turistlere yonelik ¢ozlim iretici bir yaklagim
sergilenmesi 6nemlidir. Bu sayede turizm caligsanlarin kabiliyetinde ve turistlerin

memnuniyet diizeyinde artis beklenebilmektedir.

- Yerel yonetim paydaglar1 ve turizm isletmelerinin bir araya gelerek gelecekteki
turizm politikalarina gastronomi turizmini her yoniiyle dahil etmesi ve turistlerin
destinasyon tercihinde dikkat ettigi hususlara yonelik yenilik¢i yaklasimlar

uygulamasi 6nerilmektedir.
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- Mutfak tiiketim egilimleri ile destinasyon tercihleri arasindaki pozitif iliskinin
guclendirilmesi gerekmektedir. Rezervasyon ve satis kanallarinda yenilikgi

mutfak uygulamalar1 hakkinda bilgi verilmelidir.

- Tez aragtirmasi, belirli bir donemde toplanan veriler alinarak yapilir. Bununla
birlikte, daha derinlemesine ve kapsamli veriler elde etmek igin gelecekteki

calismalar i¢in daha fazla ¢alisma onerilmektedir.

- Turistlere yonelik yapilan bu aragtirmanin genisletilerek otel isletmelerine,
seyahat acentelerine, ulastirma sirketlerine ve rekreasyon hizmetlerine

uygulanmasi tavsiye edilmektedir.

- Cesitli degiskenlere mutfak tiiketim egilimleri uygulanarak elde edilen veriler ve

sonuclarin ilgili kuruluslara nasil uygulanacagi belgede yer almaktadir.

- Tez aragtirmasinda yer alan degiskenlerin sadece Ege bolgesi ile smirl

kalmamasi ve destinasyonlar i¢inde yapilmasi gerekmektedir.

- Arastirmada kullanilan nicel analiz yontemlerine ek olarak turistler, isletmeler
ve paydaslar i¢in nitel analiz yontemleri kullanilarak konunun derinlestirilmesi

onerilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Anket Formu

Bu ¢aligmada, turistlerin seyahat motivasyonlarini etkileyen gastronomik unsurlari ortaya
koymak amaglanmaktadir. Anketlere iliskin veri ve bulgular yalnizca bu caligmada
kullanilacak ve gizli tutulacaktir. Anketlere herhangi bir kisisel bilgi (isim vb.)
yazmayniz. Hicbir soruyu yanitsiz birakmamaniz ¢alisma acisindan énemlidir. Her soru
icin sadece tek secenek isaretleyiniz. Ankette toplam 21 soru bulunmaktadir. Anketteki
ilk sorular “Gastronomi Motivasyonu Olcegi” ile ilgilidir. Vereceginiz cevaplarda samimi

ve gercekei olmanizi rica eder, katkilariniz i¢in tesekkiir ederim.

Zeynep AKKAYA
Cinsiyet Egitim Durumu
( ) Kadin () Lise
() Erkek () On Lisans
() Lisans
() Yuksek Lisans
() Doktora
Yas
() 18-29 Yas
() 30-39 Yas
() 40-49 Yas
() 50-59 Yas
() 60 Yas ve Ustii
Medeni Durum
( ) Evli
() Bekar

Gelir Durumu

(
(
(
(
(

) 0-5000 TL
) 5001-70000 TL

) 7001-10000 TL

) 10001-15000 TL

) 150001 TL ve Ustii
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Lutfen asagidaki seceneklerden kendinize en yakin olam
isaretleyiniz

Kesinlikle
Katiliyorum

Katiliyorum

Kararsizim

Katilmiyorum

Kesinlikle
Katilmiyorum

Ozgiinluk

Ege Bolgesi kendine has 6zel tatlara sahiptir.

Ege Bolgesinde yoresel mutfakta sadece bodlgeye has gizli receteler
kullanilmaktadir.

Ege Bolgesi otantik ve 6zgli bir yoresel mutfaga sahiptir.

Ege Bolgesi mutfaginin 6zel yemek yeme yontemleri ve gelenekleri
vardir.

Ege Bolgesindeki restoranlar kendine 6zgi bir atmosfere sahiptir.

Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi daha once tatmadigim degisik
yiyecekler ve lezzetler sunmaktadir.

Ege Bolgesi’nin yoresel lezzetleri sadece Ege’de denenebilir.

Bilinirlik

Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi genel olarak ilgi gekicidir.

Ege bolgesinde yiyecek isletmelerinin toplandigi 6zel sokaklar ve
caddeler bulunmaktadir.

Ege Bolgesi’nin yoresel mutfagi son derece linliidiir.

Fiyat & Performans

Ege Dbolgesinde yoresel yemeklerinin/yiyeceklerinin fiyatlar
makuldir.

Ege Bolgesi’nin yoresel yemekleri/yiyecekleri sagliklidir.

Ege Bolgesi’nin yoresel yemekleri/yiyecekleri hijyeniktir.

Ege bolgesindeki restoranlar iyi hizmet sunmaktadir.

Destinasyon Memnuniyeti

Ege’yi bir destinasyon olarak akraba, tanidik ve arkadaslarima
tavsiye ederim.

Ege destinasyonu beklentilerimi karsiladi.

Genel olarak Ege yiiksek ¢ekiciligi olan turizm destinasyonudur.

Ege’ye yine gelmeyi diisiiniiyorum.

Gastronomi Motivasyonu

Seyahat edecegim yerleri segmemde yoresel mutfagin gekiciligi
onemlidir.

Seyahat edecegim yerleri se¢cmemde uygun fiyathh yoresel
yemeklerin bulunmasi énemlidir.

Gidecegim turizm destinasyonunun yoresel yemekleri beklentilerimi
karsilamalidir.
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