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Keywords

Kiiresellesmenin bir sonucu olarak sektorler/uluslar ve hatta sehirler arasi artan rekabet
nedeniyle pazarlama faaliyetleri her alanda ¢ok daha 6nem kazanmis ve kazanmaya da
devam etmektedir. Diger sektorlerde oldugu gibi kiiresel alanda yasanan bu rekabette yer
edinebilmek icin turizmde de pazarlama faaliyetlerinin etkin sekilde yiiriitiilmesi
gerekmektedir. Bu anlamda destinasyonlarin tanitilmasinda ara¢ olarak kullanilabilecek
yeteneklerden bazilar1 gastronomi unsurlar1 ve gastronomi kimligi olarak nitelendirilebilir.
Caligmanin yontemini nitel aragtirma yontemlerinde siklikla kullanilan dokiiman analizi
olusturmaktadir. Bu baglamda ilk olarak, Smith ve Xaio’nun (2008) “Mutfak Turizmi
Kaynaklar1 Tipolojisi” modelinden yola ¢ikilarak UNESCO Gastronomi Sehri olarak
Yaratici Sehirler Agi’na Tiirkiye’den dahil olmus olan Hatay, Gaziantep ve Afyonkarahisar
destinasyonlarmnin gastronomi unsurlar1 incelenmistir. ikinci olarak ise bu destinasyonlarin
Harrington’in  (2005) “Gastronomi Kimligi” modelinden yola ¢ikilarak gastronomi
kimlikleri tespit edilmeye g¢alisilmistir. Bunun igin, Oncelikle gastronomik unsurlar ve
gastronomi kimligi kavramsal agidan ele alinmis; sonrasinda ilk modele dayali olarak
karsilastirmal1 bir tablo diizenlenmis ve ikinci modele dayali olarak gastronomi kimlikleri
ortaya konmustur. Calismanin sonu¢ kisminda ise {i¢ destinasyonun sahip oldugu
gastronomi unsurlar1 ve ortaya c¢ikan gastronomi kimlikleri karsilastirilmig ve
destinasyonlara yonelik oneriler getirilmistir.

Abstract

Gastronomic elements
Gastronomic identity
City of gastronomy
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Makalenin Tiirii

Kegsifsel Arastirma

* Sorumlu Yazar

As a result of globalization, marketing activities have gained and continue to gain much
more importance in every field due to the increasing competition between sectors / nations
and even cities. As in other sectors, marketing activities must be carried out effectively in
tourism in order to have a place in this competition in the global arena. In this sense, some
of the abilities that can be used as a tool in the promotion of destinations can be described
as gastronomy elements and gastronomy identity. The method of the study is document
analysis, which is frequently used in qualitative research methods. In this context, firstly,
the gastronomic elements of Hatay, Gaziantep and Afyonkarahisar destinations, which have
been included in the Creative Cities Network as UNESCO Gastronomy City, from Turkey,
based on the "Typology of Culinary Tourism Resources" model of Smith and Xaio (2008).
Secondly, the gastronomic identities of these destinations were tried to be determined by
starting from Harrington's (2005) "Gastronomic Identity" model. For this, first of all,
gastronomic elements and gastronomic identity are conceptually discussed; Afterwards, a
comparative table was prepared based on the first model and gastronomy identities were
revealed based on the second model. In the conclusion part of the study, the gastronomic
elements of the three destinations and the emerging gastronomy identities were compared
and suggestions were made for the destinations.
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GIRIS

20. yiizyilin sonlarindan itibaren refah seviyesinin ylikselmesiyle birlikte is yiikii de artmigtir. Artan ig yiiki ve
hizla degisen yagam sartlarina uyum saglamaya calisan insanlarin kendilerine dinlenme, eglenme, 6grenme gibi
cesitli sebeplerle ayirdiklarn vakit daha degerli hal almaya baglamistir. Bu sebeplerden dogan ihtiyaclar insanlarin
turizm faaliyetlerine olan talebini olusturmakta ve ayirabildikleri zaman ve biitce dogrultusunda turizm talebi
etkilenebilmektedir. Yavuz & Karabag’a gore (2009), iilkeler uluslararasi pazarlardaki mevcut turizm talebini
cekebildikleri 6l¢giide turizmden faydalanabilmekte ve talebin iilkeye ¢ekilebilmesi i¢in sistemli iletisim ve pazarlama
cabalan igerisine girmektedirler. Turizm talebini olusturma ve ¢ekme yoniindeki bu durum, hem uluslararasi hem

ulusal diizeyde hem de iilke temelli diisiiniilebilecegi gibi destinasyon temelli olarak da diisiiniilebilir.

Ozellikle turizmin canlanmaya basladigi 1980’lerden itibaren kiiresellesmenin de artmasiyla gerek iilkeler gerek
isletmeler gerekse de destinasyonlar arasinda rekabet bas gostermeye baslamustir. Ulke/bdlge/destinasyonlara
istihdam saglamaya, ekonomik kalkinma, verimlilik artisi, standartlarin yiikselmesi, pazarlama, imaj ve markalama
faaliyetlerinin gelismesi gibi turizmin sagladigi olumlu katkilarin hiikiimetlerce dikkate alinmasi sebebiyle kiiresel
anlamda rekabet yogunlagmistir. Benzer hizmet ve iiriinler sunan tilke/destinasyon/isletmeler bu yogun rekabetin bir
sonucu olarak {irliin cesitliliginin saglanmasi, zenginlestirilmis {irlin kullanma, hizmet kalitesinin artirilmasi,
kisisellestirilmis hizmetlere yonelme, miisteri memnuniyetine dayali modern pazarlama anlayisi, siirdiiriilebilir
turizm faaliyetlerine yer verme ve sosyal sorumluluk projelerinde yer alma gibi hedef ve stratejiler belirlemekte ve
yiiriitmektedir. Bunlarin bir sonucu olarak, gergeklestirilen tiim bu hedef ve stratejilerin anlamli hale gelmesi ve
karsiligin1 bulmasi i¢in {iilke/destinasyon/igletmeler 6z yeteneklerini ortaya c¢ikarmaya ve boylece rakiplerden

farklilasarak avantaj elde etmeye ihtiyag duymaktadir.

Bu anlamda farklilik olusturmada gastronomi turizmi de hem iilkeler hem igletmeler hem de destinasyonlar icin
0z yetenek olarak vurgulanarak turizm pazarlamasinda kullanilabilmektedir. Otantik bir deneyim yasamak isteyen
ve artik bir turist olmaktan 6te seyahat edilen yorenin yerlisi gibi davranis sergileme egiliminde olan ve onlarin
kiiltiiriiyle i¢ ice olmak isteyen bireylerin varlig1 biiyiik bir pazar olarak gbéz oniinde bulunduruldugunda turizm
harcamalarmin da énemli bir kismini olusturan yiyecek-igecek ile ilgili olan gastronomi faaliyetleri, destinasyon
pazarlama agisindan son derece onem kazanmaktadir. Buradan hareketle, alan yazinda destinasyon pazarlamada
onemli bir imaj olusturmay1 saglayan UNESCO Gastronomi Sehri etiketine sahip destinasyonlarin gastronomi
unsurlarina ve gastronomi kimliklerine yer verilen bir ¢alismaya rastlanilmamasi arastirmanin dogmasina yol
acmigtir. Ayni zamanda alan yazinda konuyu gastronomi unsurlar1 ve gastronomi kimlikleri agisindan bir biitiin
olarak ele alan bagka bir ¢calismanin bulunmamasi, bu ¢aligmanin akademik ve pratik katkilarini ve dnemini ortaya

koymaktadir.
Kavramsal Cerceve
Gastronomi Unsurlari

Kosker vd.’ne (2018) gore, bir destinasyonda gastronomi turizminin gelisebilmesi i¢in o destinasyonun kendine
0zgii yerel gastronomi unsurlaria sahip olmas1 gerekmektedir. Gastronomi unsurlarinin kaynaklarini, destinasyona
0zgli yiyecekler, icecekler, o cografyada yetistirilen gida hammaddeleri, bunlarin islenis ve sunulma sekilleri

olusturmaktadir. Destinasyonlarda farklilasma saglayan yerel gastronomi unsurlarinin, bazi kaynaklarda (Smith ve
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Xiao, 2008) yerel gida iiriinleri olarak da gectigi anlagilmaktadir. Turizmi ¢esitlendirme ve yerel ekonomiyi
canlandirmada 6nemli rol oynayan gastronomi unsurlarinin yerel olmasi ziyaretgiler agisindan destinasyonu tercih
sebebi olabilmekteyken, bir destinasyona ziyaret gergeklestirmek igin her zaman birincil sebep olmayabilir. Ornegin;
baklava i¢in destinasyon olarak 6zellikle Gaziantep’i tercih eden ziyaretciler olabilecegi gibi, baklava yemek isteyen
ve sadece yerel olmasini yeterli bulan dolayisiyla Gaziantep yerine baklavayir deneyimleyebilecegi herhangi bir

destinasyonu segecek ziyaretgiler de olabilir.

Bir destinasyonun gastronomi turizmi baglaminda rekabet avantaji gelistirebilmesi adina turizm pazarlamasinda
kullanmak iizere 6ncelikle sahip olunan mevcut gastronomi turizmi kaynaklari ele alinmalidir. Smith & Xiao (2008),

tedarik zinciri teorisini tanitarak mutfak turizmi ile iligkisini ele aldiklar1 ¢aligmalarinda mutfak turizmi kaynaklarinin

tipolojisini gosteren bir ¢izelge ortaya koymuslardir (Tablo 1).

Tablo 1. Mutfak turizmi kaynaklarmin tipolojisi

Tesisler Aktiviteler Etkinlikler Kuruluslar
Yapilar Tiiketim Tiiketici Gosterileri
e Gida Uretim e Restoranlarda e Yiyecek ve Sarap e Restoran Simiflandirma Baglaminda veya
Tesisleri Aksam Yemegi Gosterileri Belgelendirme Sistemleri (Michelin Yildizi
vb.)
e Saraphaneler e Yerel Olarak e Pisirme e Yiyecek/Sarap Siniflandirma Sistemleri
Yetistirilen Ekipmanlari/Mutf (VQA vb.)
Uriinlerin ak Sovlari
Kullanildig1
Piknikler
e Bira Fabrikalar e Perakende Yiyecek o Uriin e Kurumlar (Slow Food vb.)
ve Icecek Satin Lansmanlari
Alma
e (Ciftci Pazarlar o Kendi
Aktivitelerini
Se¢me
e (Gida Magazalan
e Gidaya iliskin
Miizeler
e Restoranlar
Kullanilan Araziler Turlar Festivaller
e (Ciftlikler e Sarap Bolgeleri e Yiyecek
Festivalleri

e Meyve Bahgeleri

Tarimsal Alanlar

e Sarap Festivalleri

e Sarap Baglan e Kent Gida e Hasat Festivalleri
Bolgeleri
e Kentsel Restoran
Bolgeleri
Rotalar Egitim/Gozlem
e Sarap Rotalar1 e Ascilik Okullari
¢ (Gida Rotalarn e Sarap
Tadimy/Egitimi
e Gurme Yollar e Saraphaneleri
Ziyaret
o Sef Rekabetlerini
Gozlemleme
e Yiyecek ve icecek
Hakkindaki Dergi

ve Kitaplar1 Okuma

Kaynak: (Smith & Xiao, 2008: s. 290).
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Buna gore mutfak turizminin ana kaynaklarini; tesisler, aktiviteler, etkinlikler ve orgiitler olusturmaktadir.
Gastronomi turizminin yiirtitiildiigli destinasyonlar, pazarlamada rekabet avantaji gelistirebilmek adma oncelikle
sahip olduklar tesis ve orgiitleri, yliriitillen aktivite ve etkinlikleri ortaya koymalidir. Boyle bir inceleme rekabet
avantaji1 gelistirmenin yaninda mevcut durum saptamasina ve benzer turistik kaynaklara sahip olan destinasyonlarla

kiyaslama (benchmarking) yapilarak strateji belirlenmesine olanak tantyacaktir.
Tesisler

Tesisler; saraphaneler, giftlikler, pazarlar, meyve bahgeleri ve gida rotalar1 gibi gidalarin iiretilmesi ve
hazirlanmasina yonelik tim yapi, arazi ve rotalan ifade etmektedir. Tesisler turistlerin yiyecek ve icecekleri satin
aldiklan veya tiikettikleri yerler oldugundan, gezi programlarma bu yapi ve arazilerin dahil edilmesi turun,

dolayistyla da destinasyonun cekiciligini artirmasi olas1 goriilmektedir.

“Yorede (Gaziantep) dogal sartlarda iiretilen bitkisel ve hayvansal iiriinlerdeki yiliksek aroma ve tadin yemeklerin

sahip oldugu {istiin lezzette pay1 bulunmaktadir.” (Kiling Sahin vd., 2018: s. 54).

“Antakya mutfaginin zenginligi icinde bulundugu cografyadan gelmektedir. Cografi yapiin (arazinin) tarima ve
hayvanciliga elverisli olmasi, her tiirlii malzemenin iiretilebilmesini ve erisiminin kolay ve diisiik maliyetli olmasim

saglamaktadir.” (Kaypak & Ucar, 2018: s. 197).
Aktiviteler

Aktiviteler, tarimsal alanlar ve sarap bolgeleri agisindan tesislerle benzerlik gostermekle beraber aralarinda belirli
bir fark bulunmaktadir. Tesisler sadece iiriin yetistirilen arazi ve iiretim yapilan yapilar1 kapsarken, aktivitelerde
turistler faaliyete (liretim ve tiiketim) katilim saglamaktadir. Turistler yerel restoranlarda yemek yiyebilir, sarap
imalathanelerinde ve iizim baglarinda iiretim faaliyetlerine katilabilir, ascilik kurslarina katilm saglayabilir ve
gastronomi ile alakali dergi ve kitaplar1 okuyabilir. Ornegin; Nevsehir’deki sarap imalathaneleri turistlere
mahzenlerin gezdirilmesi esnasinda sicak ve soguk sarap tadimi yaptirmaktadir. Tadima katilan her turist
imalathanenin diizenledigi bir ¢ekilise katilma hakki kazanir, ¢ekilis sonucu kazanan turiste bir sige yerel sarap hediye
edilir. Bu tiir faaliyetler deneyimlerin sadece birer mutfak kaynagi olarak degil, mutfak kiiltiiriiniin taninmasi i¢in de

onemli bir strateji oldugunu gostermektedir (Horng & Tsai, 2012: s. 48).

“Yiyecek ve icecek deneyimleri turistlerde kolayca yanki bulabildigi icin; yeme, icme ve yiyecekle ilgili

aktiviteler, markalasan destinasyonlar i¢in iyi kaynaklardir.” (Ooi & Pedersen, 2017: s. 2019).
Etkinlikler

Gastronomi turizmi s6z konusu oldugunda destinasyonlar, liretim tesisleri, agcilik kurslari, sarap tadimlart gibi
mutfak kaynaklar1 destinasyon cekiciligi agisindan onemli olmakla beraber yeterli olmayacaktir. Bunun igin,
tilketicilere yonelik pisirme ve sunum sovlari, yerel yiyecek ve iceceklerle ilgili festivaller gibi etkinlikler
destinasyonlarin gastronomi kimliginin turistlere yansitmasinda ve turistlerin gastronomi deneyiminden elde
edecekleri memnuniyetin saglanmasinda Onemli yer tutmaktadir. Bu sayede, etkinliklerde isletmeleri ve
destinasyonu rakiplerden ayr1 kilan yoresel {irlin ve farkli tekniklere yer verilerek rekabet avantaji elde etmeye de

katki saglanmis olacaktir.
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“Unutulmaz bir turist deneyiminin sekillenmesinde festivallerde sunulan yoresel yiyecekler bash basina dnemli

bir role sahiptir.” (Culha & Kalkan, 2016: s. 134).

“Bir yoreye/bolgeye 6zgiin yemeklerin, diizenlenen festivallerde tamitilmasi ve siirekli gelisim gostermesi o

bolgenin yemek destinasyonu imaji ¢izmesine yardimei olmaktadir.” (Yayla, 2017: s. 12).
Kuruluslar

Gastronomi turizminin gercgeklestigi destinasyonlarda mutfakla ilintili kuruluslar paydas olarak, ydrede
gastronomi turizminin gelisimini desteklemekte ve gastronomi turistlerine hizmet ederek onlar i¢in deneyimi daha
zengin kilma cabasi gostermektedirler. Kuruluslar, hizmet kalitesini belirli standartlara bagli kalarak yiikseltmeye
calismakta, turist motivasyonunun ve memnuniyetinin saglanmasina katki saglayabilmektedirler. Bunun i¢in restoran
degerlendirme kriterleri (Michelin Yildiz1, Zagat, The Good Food Guide gibi), hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi
degerlendirme kriterlerine (HACCP, ISO 22000 gibi) uyma, “hayat tarzi olarak mutfak™ diisiincesi ¢ergevesinde
dernekler kurma ve bunlara bagli kalma (slow food, vegan, Ayurveda tarzi beslenme gibi) islevlerini

ustlenebilmektedirler.
Gastronomi Kimligi

Giliniimiizde tursitik iiriin tiiketicileri, bilgi edinme ve paylagsmanin yaygimlagmasi ve benzer deneyimlerin varlig
sebebiyle seyahat ettikleri destinasyonlarda yenilik, otantiklik, yerellik, 0zglinlik, zenginlestirilmis ve
farklilastirilmis deneyim ve paydas olarak faaliyetlere katilim gibi beklentiler igerisine girmis durumdadir. Bu
baglamda gastronomi unsurlarinin ve gastronomi iiriinlerinin turistler agisindan kendi baslarina birer ¢ekim unsuru
iken, bir destinasyona seyahat etmenin salt nedeni olarak yeterli olmalar1 beklenemez. Bu nedenle gastronomi unsuru

ve lUrlinlerin birer turistik iirlin haline doniistiiriilmesi ve turizm pazarina sunulmasi gerekmektedir.

Yiyecek ve igecekler gibi bir destinasyona/yoreye ait mutfak bilesenleri, o destinasyonun/yorenin kiiltiirii, tarihi,
cografi yapisi, gelenekleri hatta inanglar1 yoniinde bilgiler saglamaktadir. Mutfaklar, malzemeler ve pisirme
teknikleri agisindan somut, kokular, tatlar ve yeme aligkanliklar1 agisindan soyut anlamda unsurlar icermektedir
(Caligkan & Seyitoglu, 2017: s. 1544). Turistik iiriin haline doniistiiriiliip pazara sunulan tiim bu bilesenler (kiiltiir,
cografi yapi, yeme aligkanliklari, pisirme ve sunum teknikleri vb.) bir araya geldiginde o destinasyon/ydreye ait

gastronomi kimligini ortaya koymaktadir.

Yukarida bahsi gegen bilesenlerle ortaya ¢ikan gastronomi kimligi sayesinde bazi yiyecek veya igecekler soz
konusu destinasyonla 6zdeslesmekte ve o bolgenin adiyla beraber anilmaya baslanmaktadir. Ornegin; Antep fistig1,
Hatay Kirikhan zeytini, Kirklareli Hardaliyesi gibi. Ayrica turistik {irlinler gibi gastronomi miizeleri de destinasyonun
gastronomi kimligi hakkinda ziyaretgilere 5Snemli bilgiler saglayabilir (Irigiiler, 2019: s. 812). Bu agidan bakildiginda,
iiriinlerin yetismis ve gelistirilmis oldugu bolgelere ait oldugunun bir gostergesi olarak cografi igsaret alma ve tescil

ettirme gibi durumlar da gastronomi kimligi kazaniminda énemli bir yere sahip olabilmektedir.

Cografi isaretler, Antep Baklavasi, Malatya Kay1sisi, Aydin Inciri gibi benzerlerinden farklilagmis ve bu farklilig,
iiniinii kazandig1 yoreye borglu olan, katma degeri yiiksek lirtinlerdir (www.kulturportali.gov.tr). Cografi isaretli
iriinler maden, hayvan, el sanatlari, tarim ve gida olmak iizere bes ana kategoriye ve alkolsiiz igecekler, bal,

dokumalar, peynirler, yaglar gibi onyedi farkli iiriin grubuna ayrilarak listelenmektedir.
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Alanyazinda yer alan gastronomi kimligi kavramina ait baz1 tanimlamalara asagida yer verilmektedir.

Harrington (2005), gastronomi kimligini, cevrenin (cografya ve iklim) ve kiiltiiriin (tarih ve etnik etkiler) yiyecek

ve igecekte hakim tat bilesenleri, dokular ve tatlar izerindeki etkilerini gdsteren bir kavram olarak agiklamaktadir.

Chang & Mak (2018) gastronomi kimligini; destinasyonun gastronomi dzelliklerini temsil etmesi i¢in destinasyon
pazarlamacilan tarafindan saglanan, destinasyonun kullandig1 6ngoriilebilen ve yonetilebilen nitelikler olarak ifade

etmektedir.

Irigiiler’e gore (2019) gastronomi kimligi, bir toplumu mutfagiyla digerlerinden ayiran, yalnizca o topluma dzgii

olan yeme i¢gme aligkanliklarii ve mutfak gelenegini yansitan bir olgudur.

Gastronomi kimligi, destinasyona bazi avantajlar saglamaktadir. Bu avantajlar soyle siralanabilir (Kosker vd.,

2018:s. 1243-1244):

e  Gastronomi kimliginin taklit edilebilirliginin zor olmasi, destinasyona rekabet avantaji saglamaktadir.
e  Destinasyonun kendini rakiplerinden farklilagtirabilmesini ve ayirt edilebilmesini saglamaktadir.
e  Turistlere, bolgeye 6zgii yeme-igme deneyimleri yasamalaria olanak saglamaktadir.
e  Benzersiz ve 6zgiin bir destinasyon algisi olusturulabilmektedir.
o  Bolgedeki diger turistik iirlinlere de deger katmaktadir.
Harrington (2005) tanimlayici ¢alismasinda ¢evre ve kiiltiiriin sarap ve gidalar ilizerindeki etkisini ortaya koyma

ve gastronomi kimligi kavramini siniflandirma amaciyla bir gastronomi kimligi modeli de 6nermektedir.

Cevre

Kiltir
Tarih

Yetenekler

Cografya
Etnik Cesitlilik iklim
Deneme Yanilma Mikro iklim
Yenilikler Yerli Uriinler

Yeni Urtinlerin Kar

Gelenekler
inanglar
Degerler

Getirecek Sekilde
Uyarlanabilirligi

S

Gastronomi Kimligi

Tat Profilleri

Etiket

Regeteler
Malzemelerin/Tekniklerin Birlesimi
Klasik Sarap ve Gida Birlesimi
iklim Bolgeleri

Eski Diinya/Yeni Diinya Tarzlari

Sekil 1. Gastronomi kimligi modeli (Harrington, 2005: s. 133)

Cografya ve iklim, yetistirilen veya iiretilen tarim iriinlerini, bu da insanlarin beslenme aligkanliklarini
etkilemektedir. Eski zamanlarda, yiyecek ve i¢ceceklerin liretim yerinin yakininda tiiketildigi bilinmektedir. Cevrede

bulunan malzemeler insanlarin lezzet tercihlerini, yeme i¢me aligkanliklarini, yemek tariflerini ve yemek gorgii
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kurallarmi etkilemektedir. Ornegin; bir toplumun tatli su balikgiligina erisimi varsa, balik beslenme alisgkanliklarinin
Oonemli bir pargasi olarak gelismektedir. Cevrenin kendi bagina gastronomi kimligi iizerinde 6nemli bir etkisi olsa da
yerli iiriinler yaratmak ve belirli bir iklim kusaginda tiriinlerin basarili bir sekilde uyarlanmasinin da dnemli bir etkisi
bulunmaktadir. Gastronomi kimligi kavramiyla ilgili olarak, yiyecek ve icecek aligkanliklarmin zaman iginde
meydana gelen c¢esitli kiiltiirel normlar ve olaylardan kaynaklandigi sdylenebilir. Bolgedeki ticaretin varligi; yeni
yiyecek ve igeceklerin bdlgeye gelmesi, bu iirlinlerle yerel iiriinlerin birlesimi, yeni hazirlama teknikleri gibi
gastronomi anlaminda geleneklere etki edebilmektedir. Degisen tiiketici davraniglarinin (gegmis, simdi ve gelecek)
degerlendirilmesi, rakiplerin eylemlerinin analizi ve yeni lrlinlerin pazarlanmasina yonelik beklenen tepkiler,
biiyliyen tiiketici ve gida giivenligi, beslenme konusu ile diger genel egilimler, gelismeler ve miisteri talep veya
beklentilerinde beklenen degisiklikler gibi hususlar da gastronomi kimligine etki eden kiiltiir faktorlerine 6rnek

olarak gosterilebilmektedir (Harrington, 2005: s. 138-144).

Danhi (2003) mutfak kimligini belirlemede kritik olan alti ana unsuru Onermektedir: cografya, tarih, etnik
cesitlilik, mutfak gorgii kurallari, yaygin tatlar ve tarifler (Aktaran Ondieki vd., 2017: s. 18). Cografya unsuru,
bolgede yetisen gida hammaddelerinin belirlenmesinde 6nemli oldugu i¢in gastronomi kimligi olusumunda 6nemli
bir role sahiptir. Tarih unsuru, destinasyona veya bolgeye iiriinlerin gelisi, pisirme ve sunum ydntem ve tekniklerinin
uygulanma sekilleri, bunlarin zaman igerisindeki degisim ve gelisimi hakkinda 6nemli bilgiler saglayarak gastronomi
faaliyetlerinin gelismesine katki saglayabilmektedir. Etnik ¢esitlilik unsuru biitiin unsurlar igerisinde en etkili role
sahip unsur olarak goriilebilir. Bir bolgede etnik ¢esitliligin olmasi, o bolgede yetisen ve kullanilan gidalardan ¢ok
cesitli kombinasyonlar yapilmasina ve farkli sunum ve pisirme tekniklerinin kendini gostermesine olanak
tammaktadir. Ornegin, Emevilerin de bir zamanlar hakimiyet siirdiigii Ispanya topraklarinda pek gok baharat, piring
ve deniz mahsullerinden olugan “paella” gibi Arap ve Akdeniz mutfaklarinin birlesimlerinden dogan farkli ve sadece
o yoreye Ozgii regeteler ortaya ¢ikmaktadir. Ayn sekilde Arap cografyasina ait oldugu bilinen “mirra”nin iilkemizde
Arap mutfak kiiltiiriinden etkilenen Adana, Gaziantep, Mersin, Mardin, Sanliurfa gibi bolgelerinde siklikla tiiketildigi
bilinmektedir. Otantiklik, 6zglinlik ve yerellik arayan turistler agisindan bdyle essiz iirlinlere sahip olunmasi
gastronomi kimliginin net bir sekilde ortaya koyularak benzer destinasyonlardan farklilagsmaya dolayistyla da rekabet

avantaj1 saglamaya olanak tanimaktadir.
Yontem

Merriam’a gore (2018), nitel arastirmalarda veri toplama ve analiz asamasindaki birincil ara¢ arastirmacinin
kendisidir. Nitel aragtirmalar yorumlamaya dayali arastirmalar oldugundan, arastirmacinin katilimeilarla yogun bir

deneyim elde etmesi arastirmaciya 6nemli bir rol yiiklemektedir (Creswell, 2014: s. 187).

Bu c¢aligmanin yontemini, nitel aragtirmalarda siklikla kullanilan dokiiman analizi teknigi olusturmaktadir. Kiral
(2020) dokiiman analizini, basili ve elektronik materyaller olmak {izere tiim belgeleri incelemek ve degerlendirmek
icin kullanilan sistemli bir yontem olarak tanimlamaktadir. Kozak’a (2018) gore dokiiman incelemesi, gecmise
yonelik tutulan her tiirlii yazili ve sozlii kayitlar1 dogrudan arastirmac tarafindan taranarak veri elde edilmesine
aracilik etmektedir. Dokiiman incelemede ag sayfalari, dosya transfer yoluyla elde edilen mevcut raporlar, elektronik
yazilar kolayca ulagilabilen veri kaynaklar1 olarak kabul edilebilmektedir (Merriam, 2018: s. 149). Dokiiman
analizinde arama motoruna “Gastronomi Sehirleri”, “Gaziantep UNESCO Gastronomi Sehri”, “Hatay UNESCO

Gastronomi Sehri”, “Afyonkarahisar UNESCO Gastronomi Sehri” kelimeleri girilerek veri toplanmistir. Analizde,
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Calhan vd.,

www.afyon.ktb.gov.tr;

2019: 25; Cavus vd.,, 2019: 370;

www.gastroafyon.org;

www.afyonesob.org; www.afyonhem.meb.k12.tr;

www.gastroantepfest.com; www.gaziantep.ktb.gov.tr;

www.hataygastronomi.com; www.hatay.gov.tr; www.hatay.ktb.gov.tr; www.siviltoplum.gov.tr;
www.visitafyon.org kaynaklarindan derlenen bilgilerden yararlanilmis ve bu bilgilerden yola gikilarak caligma

alaninda yer alan destinasyonlarin gastronomi unsurlar1 ve gastronomi kimlikleri ortaya konmustur.

Karasar’a gore (2014) “evren, arastirma sonuglarinin genellenmek istendigi elemanlar biitliniidiir”. Bu ¢alismanin

evrenini UNESCO tarafindan Gastronomi Sehri olarak kabul edilen Tiirkiye’deki {i¢ sehir olusturmaktadir.
Bulgular
Mutfak turizmi kaynaklar tipolojisinde Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar

Bir destinasyonunun yemek kiiltliri ve imaj1 arasindaki iligkinin ortaya konabilmesi ve bu destinasyonunun
gastronomi turizmini gelistirmedeki rekabet avantajinin belirlenebilmesi i¢in mevcut mutfak turizmi kaynaklarinin
incelenmesi gerekmektedir (Horng & Tsai, 2012: s. 42). Bu bdliimde ¢aligma alanini olusturan Gaziantep, Hatay ve
Afyonkarahisar sehirlerine yonelik ikincil verilerden yararlanarak derlenen bilgiler sunulmustur. Bunun i¢in ilk
olarak, Smith & Xiao’nun (2008) “Mutfak Turizmi Kaynaklar1 Tipolojisi” modelinden yola ¢ikilarak, Tablo 1.’de

Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar destinasyonlarinin sahip oldugu gastronomi unsurlan (etkinlikler, tesisler,

kuruluslar ve aktiviteler) gosterilmektedir.

Tablo 2. Destinasyonlara iliskin gastronomi unsurlar

Gaziantep

Hatay

Afyonkarahisar

Turizm Teknolojileri Yarigmasi
Teknofest
Turizm Haftas1 Kutlamalar1 ve
Turizm Fuar
Islahiye Uziim, Biber ve Kiiltiir

Altindzii Zeytin ve Zeytin Yagi Festivali
Belen Yayla ve Incir Festivali
Dértyol Ik Kursun Kiiltiir Sanat ve
Turunggil Festivali

Gastro Park Tanitim Giinleri
I.Uluslararas1 Afyonkarahisar
Gastronomi Calistay1
Sultan Divani Hz. Anma ve
Sifali Asure Giinii
Flamingo ve Yumurta Festivali

Etkinlikler - Kirikhan Gel Cigerimi Ye Ciger Festivali| Bolvadin Geleneksel Kaymak
Festivali S .
. Kirikhan Kavun Festivali Festivali
Fistik Festivali o R et .
< . s . Hassa Uzilim Festivali Ayazini Kiiltiir ve Turizm
Oguzeli Nar ve Kiiltiir Festivali . . oy
Uluslararasi Iskenderun Turizm ve Soleni
Uluslararas1 Gastroantep Hasat s . . o
.1 Lo Kiiltiir Festivali Hali- Kilim ve Kaymak Boregi
Giinleri (Cevrimigi) ..
Festivali
Kiraz Festivali
Top lamfia Turl; m Islf?tme Belgeh L . Toplamda 6 adet Turizm
24 yiyecek igecek isletmesi Toplamda 9 adet Turizm Igletme Belgeli | . .
. . . . Isletme Belgeli yiyecek igecek
bulunmaktadir. yiyecek icecek isletmesi bulunmaktadir. isletmesi bul aktadir
Tesisler Mutfak Sanatlar1 Merkezi UNESCO Hatay Gastronomi Evi 3 etmest bulu S
. o . . Afyonkarahisar Gastronomi Evi
Emine Goglis Mutfak Miizesi Mutfak Miizesi Afvonkarahisar Kiiltiir ve Sanat
Gaziantep Baklava Miizesi Tibbi Aromatik Miizesi y Evi
Gaziantep Fistik Miizesi
Gaziantep Slowfood Yerel Hatay Ascilar ve Pastacilar Dernegi Sultandag1 Meyveciligini
Toplulugu (HASPADER) Yayginlastirma ve Gelistirme
Gaziantep Baklavacilar ve Ascilar | Mustafa Kemal Universitesi Antakya Dernegi
Dernegi (GABADER) Meslek Yiiksekokulu Aseilik Programi Afyonkoctepe Universitesi
Gaziantep Universitesi Turizm Mustafa Kemal Universitesi Turizm Turizm Fakiiltesi Gastronomi
Kuruluslar Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak | Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Sanatlar1 Bolimii
Gaziantep Universitesi Turizm
Otelcilik ve Meslek Yiiksekokulu
Ascilik Programi
Gaziantep Unlu Mamiiller Dernegi
Mehmet Gaziantep Firincilar Odasi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bélimi
Iskenderun Teknik Universitesi Turizm
Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Bolimu
Antakya Firincilar Odast
Antakya Kasaplar Odas1

Afyon Kocatepe Universitesi
Emirdag Meslek Yiiksekokulu
Otel, Lokanta ve Tkram
Hizmetleri Programi1
Sandikl1 Sebzeciler ve
Meyveciler Esnaf Odasi
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Gaziantep Kirmiz1 Et Ureticileri
Birligi
Gaziantep li Siit Ureticileri Birligi
Nizip Kahveciler ve Lokantacilar
Odas1
Gaziantep Ciger ve Kebapgilar
Odas1
Gaziantep Sekerciler ve
Leblebiciler Odasi
Gaziantep Helvacilar ve

Iskenderun Restoranlar, Kebapgilar ve
Pastacilar Odas1
Iskenderun Kasaplar Odas1
Iskenderun Sebze ve Meyve Odasi
Kirikhan Kasap ve Lokanta Sahipleri
Odas1
Mustafa Kemal Universitesi Gastronomi
Toplulugu
Hatay Kirmiz1 Et Ureticileri Birligi
Hatay Siit Ureticileri Birligi

Afyonkarahisar Kasaplar,
Sucukeular ve Lokantacilar
Esnaf Odas1
Afyonkarahisar Sebze ve
Meyveciler Esnaf Odas1
Afyon Profesyonel Ascilar
Dernegi (AFPAD)
Afyonkarahisar Ascilar ve
Pastacilar Dernegi (ASPAD)

Dondurmacilar Odast Antakya Kahveciler Otelciler
Lokantacilar Esnaf Odasi

Erzin Turunggil Ureticileri Birligi

Kaynaklar: (afyonesob.org; afyonhem.meb.k12.tr; afyon.ktb.gov.tr; Calhan vd., 2019: 25; Cavus vd., 2019: 370;
gastroafyon.org; gastroantepfest.com; gaziantep.ktb.gov.tr; hataygastronomi.com; hatay.gov.tr; hatay.ktb.gov.tr;
siviltoplum.gov.tr; visitafyon.org).

Tablo 2. olusturulurken igeriklerin ¢aligmanin amacina uygun olmasini saglamak amaciyla aramalar gastronomi,
turizm ve gastronomi turizmi ile iligkili olan kavramlar {izerinden yiiriitiilmiistiir. Yukaridaki tablo incelendiginde,
Etkinlikler kapsaminda gastronomi festivallerine en fazla yer veren destinasyonun Afyonkarahisar oldugu, bunu
sirasiyla Hatay ve Gaziantep’in takip ettigi anlagilmaktadir. Caligma alaninda yer alan destinasyonlarin etkinlikler
kapsaminda daha ¢ok festivale yer verdigi gozlemlenirken; festival disinda Afyonkarahisar’in gastronomi ile alakali
olarak diizenlenen calistay, kiiltlirlin korunmasina katki saglayan anma giinleri ve gastro park tanitim giinlerine,
Gaziantep’in ise turizme iliskin kutlama ve etkinliklere yer verdigi saptanmistir. Etkinlik kapsaminda
Afyonkarahisar’da dort giin siiren gastro park tanitim giinlerinde Hatay ve Gaziantep mutfaklarinin tanitimi
gerceklestirilmistir (afyonvizyon.com). Hatay destinasyonunun mutfak tipolojisindeki kaynaklardan biri olan

“etkinlikin icerisinde sadece festivallere yer verdigi belirlenmistir.

Kaynaklardan bir digeri olan Tesisler kapsaminda, en fazla Turizm Isletme Belgeli yeme-igme tesisinin
Gaziantep’te bulundugu, bunu sirasiyla Hatay ve Afyonkarahisar’in takip ettigi goriilmektedir. Turizm Isletme
Belgeli tesislerin yani sira mutfak miizeleri de bu kapsama girmektedir. Gastronomi sehri olarak UNESCO Yaratici
Sehirler Agi’na {liye olan bu {i¢ destinasyona yonelik tesis arastirmasi yapilirken, belediyelerin girisimleri ile yoresel
iirinlerin yerel seflerce ve belediyenin aggilik kurslarinda yetisen kursiyerlerce hazirlanip turistik tiiketicilere
sunuldugu isletmeler oldugu tespit edilmistir. Bu tesisler sirasiyla; Gaziantep icin “Gaziantep Mutfak Sanatlar
Merkezi”, Hatay i¢cin “UNESCO Hatay Gastronomi Evi” ve Afyonkarahisar i¢in “Afyonkarahisar Gastronomi
Evidir.

Gaziantep, Hatay ve Afyonkarahisar sehirlerinin gastronomi kimliklerine iliskin bulgular

Tablo 3. Gaziantep’in Gastronomi Kimligi

Sanliurfa, Hatay, Osmaniye gibi mutfag: giiclii sehirlerle komsu olmasi

Cografya Daglarin, Islahiye gibi bilyiik ovalarin ve Firat Nehri gibi énemli akarsularin varligt
Tarima elverisli topraklarin ¢esitli {iriin yetistirme {izerindeki etkisi
Akdeniz ve karasal iklimin geg¢is noktasinda olmasi
Iklim/Mikro Yaz aylarinda yasanan kuraklik sayesinde bolgede pamuk ve fistigmm yogun olarak
Cevresel A o .
Faktirler Iklim yetistirilmesi

Biber, patlican, kabak gibi sebzelerin kurulugu, yoreye has zahter (kekik) ve haspir olarak
adlandirilan ekonomik degeri yiiksek safran gibi bitkilerden elde edilen firiinler, yoreye
tescilli Antep fistig1 ile yapilan gesitli iiriinler (baklava, fistik ezmesi, katmer gibi)

Araban sarimsaginin bolgede alternatif bir iiriin olarak yetistirilmeye baslanmasi ve bu
iriinle yapilan ydreye ait Siveydiz gibi yoresel yemeklerle uyumu, anavatani Giiney

Yerli Uriinler

Yeni Uriinlerin
Yoreye Uyumu
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Amerika kitas1 olan kinoanin bolgede yetistiriciligini yapmak igin yeni projelerin
bagslatilmasi
Sehir tarihinin tarih 6ncesi donem olarak adlandirilan Paleolitik doneme dayanmasi ve bu

Tarih donemden beri bolgede yerlesik yasamin var olmasi
Sehrin cografi konumu nedeniyle yogun sekilde go¢ almasmin farkli etnik yapilari bir
Etnik Cesitlilik arada yasamasina olanak tanimasi

Arap kiilttirtiniin etkisi
Ermeni kiiltiirtiniin etkisi
Deneme Yanilma -

Kiiltiirel Yenilikler -
Faktorler Yerel yonetimle 6zel sektoriin yore gastronomisini gelistirme ve genis ¢apli tanitimin
Yetenekler stirekliligini saglama adina girisimlerde bulunmasi
Yoreye has iirtinlerin bir¢ok farkl sekilde farkli recetelerde kullanilmasi
Yiyecek igecek tesislerinin bolgede yaygin olmast
Diigiinlerde geleneksel yemek olarak harse ve ufak sulu koftenin servis edilmesi
Gelenekler Ramazan aylarinda yenildiginde evlat acis1 goriilmeyecegine dair inanis1 olusturan kelle ve
cigerin tiiketilmesi
Inanclar Yore gastronomisinde Islamiyet’in etkisinin goriilmesi
< Dini olarak kutsal kabul edilen giinlerde, diiglinlerde ve cenazelerde mutfagin genis bir yer
Degerler kaplamasi

Kaynak: Ikincil veriler derlenerek arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

Bir bolgede herhangi bir iiriiniin yogun olarak yetistirilmesi, o iiriinii bolgenin gastronomik kimligine dahil
edilmesi anlamina gelmemelidir. Clinki, bir iirlinii s6z konusu destinasyonun gastronomik kimligine dahil edebilmek
icin o Uriiniin fazla miktarda yetistirilmesinin yaninda, tiretimin devamlili§inin saglanmasi, yére mutfagina olan etkisi
ve yore mutfagindaki yeri, destinasyonun turizm pazarlamasinda oynadigi rol, {irlin pazarlamanin iyi yapilmasi,
pazarlama karmasinda yer alan tiim adimlarm {riine yonelik etkin bir sekilde saglanmasi ve destinasyon
markalamada {rliniin pay1 gibi durumlarin da gercgeklestirilmesi gerekmektedir. Gaziantep destinasyonunun
gastronomik kimligi ele alindiginda; cevresel faktorlerde yazlarin kurak gegmesine bagli olarak fistik, pamuk gibi
sicak havalarda yetisen triinlerin {iretimine agirlik verildigi goriilmektedir. Gaziantep’in yukarida ifade edilmek
istenen duruma iyi bir 6rnek teskil ettigi diigiiniilmektedir. Nitekim, o cografyada yetisen fistigin hem ulusal hem de
uluslararasi gastronomi alaninda Antep Fistig1 olarak gectigi bilinmektedir. Bu 6rnek, {iriin kalitesi ve gii¢lii bir
pazarlama agisindan 6nemli goriilmektedir. Benzer sekilde, mutfak isimleri kiiresel anlamda incelendiginde, Tiirk
Mutfagi, Fransiz Mutfagi gibi milletlerle nitelendirildigi goriilse de destinasyonun/sehrin adiyla anilan tek mutfak
“Antep Mutfagi”dir. Boyle giiclii bir marka ya da imaj olusturma ydrenin gastronomik kimliginin gii¢lii oldugu
bulgusunu elde etmeyi saglamaktadir. Bu anlamda Gaziantep destinasyonu Antep Fistig1 ile bilinirligini yaymaya
devam ederken, destinasyonun alternatif bir iiriin olarak, gerek yorede yetisen Araban sarimsagi ile olsun, gerekse
anavatani Giiney Amerika oldugu bilinen ve son zamanlarda popiilaritesi artmis olan kinoa bitkisini yetistirme
cabalan ile olsun, gastronomik kimligini giiclendirmeye ¢alistigi anlasilmaktadir. Bolgenin yogun gd¢ almasi ve
bolgedeki Arap ve Ermeni kiiltiirlerinin varligi da mutfak kiiltiiriinii zenginlestirmekte ve gastronomik anlamda
kiiltiirel etkilesimin gerceklesmesine yol agmaktadir. Uguk & Kayran (2020), Milli Miicadele doneminde
Gaziantep’te yeme igcme faaliyetlerini ele aldigi bir calismada, Ermenilere karsi verilen miicadelede birgok aci, kayip
ve yikima neden olan isgallerin, yokluktan dogan bir Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin olusmasina ve gelismesine katki

sagladigini ifade etmektedir.

Turizm ve gastronomi alanlarimin uygulamali bilimler arasinda yer almasindan o6tiirii, bu tiir bilimlerin
gelismesinde 0zel ve kamu sektorlerinin belirli oranlarla is birligi igerisinde olmasi 6nemli kabul edilmektedir.

Gaziantep de mutfagi ile 6n plana ¢ikan bir destinasyon olarak, yerel yonetimin ve devlete bagh egitim kurumlarinin,
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ozel sektorde yer alan kurum ve kuruluslarla is birligi icerisinde hareket etmesi, destinasyonun gastronomik kimligi

olusturan alt faktdrlerden biri olan “Yetenekler’de degerlendirilebilir. Ayni sekilde, ¢alismada ele alinan diger

UNESCO Gastronomi Sehirleri’ne kiyasla bu destinasyonda daha fazla sayida yeme-igme tesisinin bulunmas1 da

destinasyonun yetenekleri ve avantajlar1 arasinda sayilmaktadir. Bu sekilde destinasyonlar arasi bir kiyaslama

yapilabilecegi gibi, destinasyonlarin kendi tasima kapasitelerine, altyapi ve listyap: sistemlerinin yeterliligine ve

hiikiimet ve yerel yonetimden aldig1 mali tesvik ve desteklere bagli olarak destinasyonu kendi durumu igerisinde

degerlendirmek de miimkiindiir. Gaziantep gastronomik kimligini olusturan faktorlerden digerleri ise, kiiltiirel ve

dini agidan 6nemli kabul edilen giinlerde yapilan etkinliklerde ger¢eklesen yeme-igme faaliyetleridir.

Tablo 4. Hatay’in Gastronomi Kimligi

Cografya

Mezopotamya ve Ortadogu’ya agilan bir konumda olmasi

Verimli topraklara sahip Amik Ovasi’nin, baslica nehirleri olan Asi ve Karasu
nehirlerinin ve sulama amagh barajlarinin iiriin yetistirilmesi tizerindeki etkisi

Cografi konum nedeniyle yore mutfaginin Akdeniz mutfag: 6zelliklerini tagimasi

Cevresel
Faktorler  jkiim/Mikro iklim

Sehrin Akdeniz ikliminin etkisinin altinda olmasinin yoére gastronomisi tizerindeki
etkisi

Defne, kekik (zahter), reyhan (habak), kisnis (kiizbara) gibi yemeklere aroma katmasi
kullanilan bitkilerin sik goriilmesi

Iklimin elverisli olmas1 sebebiyle portakal, turunggil, zeytin ve incir yetistiriciliginin
iyi seviyede gelismis olmasi

Sifali olduguna inanilan “kdmeg¢” gibi endemik bitkilerin varligi

Yerli Uriinler

Yorede yetisen bugday, sebze, meyve gibi tarim iiriinleri ile bu iiriinlerle yapilan
yoresel gida ve yemekler (biber salcasi, siirk peyniri, nar eksisi vb.)

Yeni Uriinlerin
Yoreye Uyumu

Tarih Hatay tarihinin yazinin icadindan da eski bir doneme dayanmasi
Hatay’in iilke sinirinda olmasi sebebiyle farkli mutfak kiiltiirlerine sahip g¢evre
iilkelerin Hatay mutfag1 tizerindeki etkisi
Gegmisten bugiine birgok farkli medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi nedeniyle
“Medeniyetler Kenti” olarak anilmasi
Etnik Cesitlilik

Arap kiilttirtiniin etkisi

Ermeni kiiltiirtiniin etkisi

Osmanli mutfaginin etkisi

Deneme Yanilma

Farkli kiiltiirlere ait mutfak unsurlarinin yodresel yemeklerin hazirlanmasinda
denenmesi

Kiiltiirel Yenilikler Tiirkiye’nin ilk organik ve ddiillii kdylerinden birisinin (Vakifli Kyii) bulunmasi
Faktorler Yetenekler Tanitim ve pazarlama faaliyetlerinin yore turizmi ve gastronomisi i¢in etkin bir sekilde
kullanim
Muhafazakar kiiltiirel yap1 nedeniyle yoresel yemeklerin kadinlarla ve onlarin
sevgileriyle bagdastirilmasi
Ataerkil bir toplum ¢izgisinde olmasi sebebiyle kiiglik yaslarda kiz gocuklarinin
Gelenekler mutfakla ilgilenmeye baslamasi (6rnegin; anali kizli yemegi)
Hizli yemek tiiketimine uyum saglayabilecek iiriinlerin de bulunmasi
Yore mutfaginda yoksul ve zengin ayrimi oldugunun hissedilmesi
Gecmiste oldugu gibi bugiin de Islam, Hiristiyanlik ve Musevi inanglarmin yogun
inanclar olarak bir arada yasamasi
Farkli inanglarin birbirleri ile etkilesimi sonucu mutfak kiiltiiriiniin zenginlesmesi
Degerler Dogum, diigiin, cenaze gibi 6nemli giinlerde yore mutfagimin etkin olmasi

Kaynak: ikincil veriler derlenerek arastirmaci tarafindan olusturulmustur.
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Cografi konumu nedeniyle Akdeniz mutfagi icerisinde yer alan Hatay mutfaginda aromatik ve endemik bitkilerin
yaygmn olarak kullanildig1 bulgulardan anlagilmaktadir. Dokiiman incelemesi sonucu, Hatay gastronomisinde
yeniliklerden ziyade, geleneksel teknik ve iiriinlerin daha baskin oldugu goriilmektedir. Destinasyonun sahip oldugu
uzun tarihinin bir sonucu olarak, ¢ok sayida medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi, farkli mutfak kiiltiirlerinin tek
bir bolgede birlesmesine ve Hatay mutfagi olarak tek bir cati altinda toplanarak yore gastronomisinin
zenginlesmesine yol agmistir. Tiirkiye nin tek Ermeni koyli ve ayn1 zamanda ilk organik kdyii olan Vakifli Kyii’niin
bolgede yerli halk tarafindan gergeklestirilen organik tarim sayesinde 2020 yilinda “Yilin Koyi” o6diilii alarak
(www.dogaka.gov.tr). Hatay’in gastronomi unsurlarinin kalite standartlarinin yiikselmesine ve destinasyonun turizm
pazarlamasi baglaminda marka degerinin ylikselmesine katki sagladigi diisiiniilmektedir. Bir belediye istiraki olan
UNESCO Hatay Gastronomi Evi’nde yiiriitiilen gesitli gastronomi turizmi faaliyetleri ile destinasyonun ulusal
anlamda bilinirliginin artirilmasi saglanirken, s6z konusu gastronomi faaliyetleri yabanci ziyaretciler agisindan Hatay
gastronomisini deneyimlemek adina bir ¢ekicilik unsuru veya seyahat motivasyonu olarak goriilebilir. Yapilan
incelemeler sonucu, Hatay’da toplum yapisi nedeniyle mutfakta kadinlara daha ¢ok yer verildigi ve mutfakla ilgili
faaliyetler ile kadinlarin aile yapisindaki yerinin bagdastirildigi anlasilmaktadir. Bu bulgu, Hatay destinasyonunda
gastronomi faaliyetlerinin oldukca biiyiik bir yer kaplamasinin nedenini agiklayabilmektedir. Yorede ge¢misten
bugiine farkli dinlere mensup insanlarin bir arada yasiyor olmasi, gastronomiye de oldukca etki etmistir. Gerek
gidalarla gerek pisirme yontemleriyle gerek hazirlanan {irlinlerin ¢evreyle paylagimi ile ilgili olsun, dinlerin yeme
icme faaliyetlerine yoOnelik birtakim kurallar igermesi Hatay’in gastronomi kimliginin sekillenmesinde rol

oynamaktadir.

Tablo 5. Afyonkarahisar’in Gastronomik Kimligi

Cografi konumu itibari ile diger schirlere ulasimin saglanmasinda bir gegis bdlgesi
olmasinin sonucu olarak farkli bolgelerden seyahat eden bireylerin ugrak noktasi haline
Cografya gelmesi
Ege, Akdeniz ve I¢ Anadolu olmak iizere ii¢ bolgenin smirlarinda yer almasi nedeniyle
sehrin farkli kesimlerinde iiriin ¢esitliliginin gdriillmesi
Sehrin konumu nedeniyle iklimin tam denizel veya tam karasal olarak ifade
evresel - . A edilememesiyle beraber karasal iklimin etkisinin daha yogun hissedilmesi
FCaktﬁrler IKlim/Mikro Iidim Sehrin y1l ge}rllelinde az yagis almasi sebebiyle kuru taZm%ln (tahul iiretimi) daha yaygin
olmasi
Bugday, hashas, et ve siit lirlinleri, patates ve hamurdan iiretilen gida iiriinlerinin yaygin
Yerli Uriinler olarak kullanilmasi (kaymak, sucuk, lokum, biikkme, kaymakli ekmek kaday:1fi, patatesli

ekmek gibi)
Yeni Uriinlerin -
Yoreye Uyumu
Tarih Hitit medeniyetinden beri bolgede yerlesik hayatin gértilmesi
Etnik Cesitlilik Yoire mutfa.lglnm bolge yerel halkindan olan Yoriik, Tirkmen ve Balkan kiiltiiriinden
etkilenmesi
Geleneksel tirtinlerin farkli yorelere ait unsurlar {izerinde denenmesi (hashasl baklava
Deneme Yanilma gibi)
Modern hayvanciliga bagl et ve et {irtinleri tiretiminin gelismeye devam etmesi
Kiiltiirel Yenilikl
Faktorler entlrkler Tiirkiye’de bir ilk olan Engelsiz Gastronomi Mutfag1 ve Terapi Merkezi projesinin
bagslatilmasi
Yetenekler UNESCO Gastronomi $ehri unvaninin destinasyon tanitiminda etkin olarak kullanilmasi
adma Gastronomi Sehri Afyonkarahisar Hatira Paralar1’nin basiimasi
Yoresel yemeklerin hazirlanmasinda yag olarak i¢ yaginin (don yagi) kullanilmasi
Gelenekler

Pilavin sade olarak degil, mutlaka sebze veya kuru bakliyatla harmanlanarak
hazirlanmast
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inanclar Yore gastronomisinde Islamiyet’in etkisinin goriilmesi

Diigiin, 6liim, dogum, ¢eyiz serme gibi dnemli giinlerde yeme igme faaliyetlerine 6nem

Degerler - .
verilmesi

Kaynak: ikincil veriler derlenerek arastirmaci tarafindan olusturulmustur.

UNESCO Yaratic1 Sehirler Agi’na Tiirkiye’den son sirada katilan Afyonkarahisar’in gastronomi kimligine
bakildiginda, ulagima elverisli olmas1 ve diger sehirlere seyahat ederken bir gegis noktasi olmasi sebebiyle cografi
konumunun giiglii faktorlerden biri oldugu sdylenebilir. Cografi olarak merkezi bir konumda olmanin getirdigi
avantajin, gastronominin gelisimi agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir. Temel ihtiyaglardan olan yeme-igme
faaliyetleri uzun saatler siiren seyahatler yapan turistler i¢in Afyonkarahisar gibi ugrak nokta olan destinasyonlarda
gergceklesmektedir. Bu durum, “gecerken ugranilan” destinasyonun mutfak kiiltiiriinii tanitma, buradan bir turizm
geliri elde etme ve potansiyel gastronomi turistlerinin zihninde sonraki seyahatleri i¢in kesfedilecek yeni bir
destinasyon olusturma agisindan biiyiik bir avantaj saglayabilir. Sehri ziyaret etme karar1 almis olan gastronomi
turistleri agisindan ise hem Ege mutfag: hem I¢ Anadolu mutfagini deneyimleme sansi tanidigi icin cografi konumun,
destinasyonun gastronomi kimligini giiglendiren bir faktor oldugu sdylenebilir. iklim faktoriiniin Afyonkarahisar’in
gastronomi kimligi i¢in biiylik bir etkisi oldugu sdylenemez. Bolge iklimi ¢ok ¢esitli {iriin yetistirmeye elverisli
degildir. Fakat yetistirilen iiriinlerin bir araya getirilmesiyle elde edilen gastronomi unsurlar gii¢lii bir pazarlama ve

yogun {irlin gelistirme ¢abalar1 ile kugskusuz gastronomi kimligine daha biiyiik katk: saglayacaktir.

Arastirmadan elde edilen bulguya gore, yorede Tiirk mutfak kiiltiiriiniin hakim oldugu anlasilmaktadir. Bu durum
ozellikle Anadolu mutfak kiiltiiriinii deneyimlemek isteyen dig aktif turizm faaliyetlerinde bulunan gastronomi
turistleri i¢in bir ¢ekicilik unsuru olarak goriilebilir. Afyonkarahisar’n Tiirkiye’deki diger UNESCO Gastronomi
Sehirleri’ne kiyasla deneme yanilma yolu ile yore gastronomisini gelistirme ¢abalarinin daha ¢ok 6n plana ¢iktig1
yapilan incelemelerde gdzlemlenmistir. Ornegin; baklava denince i¢ malzeme olarak akla éncelikle Antep fistig
gelirken, Afyonkarahisar son zamanlarda kendi topraklarinda yogun olarak yetisen haghasi baklavada i¢ malzeme

olarak kullanmaya baslayip, gastronomi kimligini deneme yanilma yoluyla giiclendirmeye ¢aligmaktadir.

Afyonkarahisar destinasyonunun gastronomi kimligini olusturan faktorlerden “Yenilik” incelendiginde,
Afyonkarahisar Belediyesi’nin Sosyal Gastronomi olarak adlandirdigi bir girisimi olan Engelsiz Gastronomi Mutfag1
ve Terapi Merkezi projesinin baslatildig: tespit edilmistir (www.afyon.bel.tr). Bu projenin yenilik faktoriine dahil
edilmesinin sebebi, Tiirkiye’de gastronomi alaninda yerel yonetimin baslattig1 ilk sosyal projelerden biri olmasidir.
Bu girisimin, gastronomiye ilgi duyan her bireye ulagmanin ve engelli bireylerin topluma geri kazandirilmasinin
giizel bir 6rnegini temsil ettigi diisiiniilmektedir. UNESCO Gastronomi Sehri olarak bu tiir girisimlerin baglatilmasi
diger destinasyonlar i¢in de tesvik edici ve pazarlama acisindan rekabet edebilirlige katki saglayan bir adim olarak

goriilebilir.

Afyonkarahisar Belediyesi, destinasyonu ziyarete gelenler i¢in tanmitim amacgli olarak Darphane ve Damga
Matbaasi1 Genel Miidiirliigii’ne sertifikali UNESCO Gastronomi Kenti hatira paralar1 bastirmistir (www.afyon.bel.tr).
Bu strateji, diger destinasyonlardan farkli olarak sehrin gastronomi anlaminda pazarlamasina katki saglayacak ilgi
cekici bir “Yetenek” faktorii olarak goriilmektedir. Sehrin gastronomi kimligine etki eden diger alt faktorlerden

“Inang” olarak, yore mutfaginin tamamiyla Islamiyet’ten etkilendigi anlasiimakta iken, diger sehirlerde oldugu gibi
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bu kiiltlirde de 6nemli kabul edilen giinlerde yére mutfaginin biiyiik 6l¢iide yer almasi “Degerler” alt faktorii olarak

belirlenmektedir.
Sonug¢

Gastronomileri ile diger destinasyonlardan farklilasmak ve 6n plana ¢ikmak isteyen destinasyonlarin bu alanda
sahip olduklan ve sahip olmadiklar 6zellikleri belirlemeleri yore gastronomisinin gelistirilmesi agisindan 6nem arz
etmektedir. Bunu gergeklestirebilmenin yollarindan biri, destinasyonlarm gastronomi unsurlarinin belirlenmesi ve
destinasyonlarin gastronomi kimliklerinin ortaya konmasidir. Gastronomi unsurlarinin saptanmasi ile destinasyonlar
gastronomilerini etkileyen kiiltiirel ve cografi faktorlerin neler oldugunu belirleyebilmektedir. Bu sayede,
destinasyonun gastronomi kimligini olusturan etmenler ¢ikarilarak pazarlamada kullanilabilecek giiclii yonler

belirlenebilecegi gibi, gelistirilmeye muhtag alt faktorler de saptanabilir.

Mutfak Turizmi Kaynaklar1 Tipolojisi incelendiginde, Etkinlikler kaynaginin destinasyonlarin kendi kaynaklarim
kullanarak kendi pazarlamalarim1 yapmalarina olanak tanidig1 gibi, benzer anlamda kaynak bulunduran ve benzer
hizmetler sunan destinasyonlarla da ortak olarak ytiriitiilmesine imkan tanidig1 sonucuna varimistir. Tesisler
kaynagina bakildiginda, kamu otoritelerinin yerel gastronomiyi tanitmay1 saglayacak tesisleri hizmete agmak gibi
girisimleri baglatmasi ve/veya bu tiir girisimlere destek vermesi yerel ekonominin ve istihdamin canlanmasi ve bolge
turizminin gelisimine katki saglamasi acisindan oldukg¢a Onem arz etmektedir. Kaynak olarak Kuruluslara
bakildiginda, agirlikli olarak yerel yonetimlerin bu kaynaklara katki sagladigi sonucuna ulasilmaktadir. Bunun
disinda dikkat c¢eken nokta, SlowFood toplulugunun yalnizca Gaziantep’te bulunmasi olmustur. Aktiviteler
kaynaginda ise; Ozellikle belediye biinyelerinde acilan kurslarin yerel halkin talebine ve egitim verecek kisilerin
bolgedeki varligina bagl olarak agilmas1 gergegine karsin, arastirma bulgularinda verildigi gibi biiyiik bir ¢esitliligin
saglanmas1 gastronomiye ilgi duyan ve bu alanda kendini gelistirmek isteyen daha fazla sayida insana ulasilmasi
anlamina gelmektedir. Gaziantep’in mutfak turizmi kaynaklar1 incelendiginde, tesis sayisi ile diger destinasyonlardan
on plana ¢iktig1 goriilmektedir. Diger kaynaklarin bir gastronomi sehri igin yeterli sayilabilecek diizeyde oldugu
diisiniilmektedir. Hatay’m mutfak turizmi kaynaklarinda kurum cesitliligi ile 6n plana ¢iktig1 tespit edilmistir.
Destinasyonda turizm igletme belgeli tesis sayismin yetersizligi dikkat ¢eken unsurdur. Afyonkarahisar

destinasyonunun 6ne ¢ikan kaynaklari, etkinlikler ve aktivitelerdir.

Gaziantep’in gastronomi kimligi incelendiginde; tarih, etnik ¢esitlilik, yeni iirlinlerin yéreye uyumu ve yetenekler
alt faktorlerinin kimligi giliclendirdigi goriilmektedir. Gerek Gaziantep topraklarinda normal sartlarda yetismeyen
giriinlerin farkli cografyalardan getirtilip bolge gastronomisinde kullanima hazir hale getirilmesi ve yoresel
yemeklerde kullanilmasi ile gerekse de Araban Sarimsagi gibi kendi topraginda yetisen iiriinlerin kaliteli tiretilmesine
ve dagitiminin yaygilastirilmasina agirlik vererek yeteneklerini gelistirmesi ile destinasyonun gastronomi kimligini
giiclendirdigi tespit edilmistir. Gaziantep’in gastronomi kimliginde rol oynamayan faktdrler ise, deneme-yanilma ve
yenilikler olmustur. Bunun nedeni olarak, ydrenin gastronomi anlaminda hem ulusal hem de uluslararasi arenada
kazanmisg oldugu iin gosterilebilir. Gaziantep 6rneginde oldugu gibi, var olan gastronomi unsurlariyla ve gastronomi
kimligini olusturan giiclii faktorlerle belirli bir ¢izgide gitmek mevcut durumu koruyacaktir, fakat bunun

stirdiiriilebilir olmasi i¢in yetersiz olan faktorlerin gelisimine de agirlik ve 6nem verilmesi gerekmektedir.

Hatay’1in gastronomi kimliginde rol oynayan faktorler; tarih, iklim, etnik cesitlilik ve inanglar olmustur. Cok eski
bir tarihi olan Hatay destinasyonunun Akdeniz ¢canaginda yer almasi sebebiyle topraginda yetisen bitki ¢esitliliginin
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zengin olmasi, yiiz yillardir biinyesinde farkli etnik kdkenleri ve dolayisiyla da farkli dini inanglart barindirmasi
sehrin gastronomi kimligini giliclendiren dnemli faktdrlerdendir. Hatay gastronomisinde rol oynamayan tek faktor ise
Yeni Uriinlerin Yéreye Uyumu olmustur. Ozellikle destinasyonun pazarlamaya katki saglamasi agisindan popiiler
olarak tiiketilen gida maddelerinin yodresel iiriinler ve tekniklerle harmanlanarak hizmete sunulmasi bu anlamda tespit

edilen eksikligi giderecek ve destinasyonun gastronomi kimligini giiclendirecektir.

Afyonkarahisar destinasyonunun gastronomi kimliginde rol oynayan faktorler; deneme-yanilma, cografya,
yenilikler ve yetenekler olarak tespit edilirken, yeni {irlinlerin yoreye uyumu faktdriiniin bir etkisi olmadig1 ortaya
konmustur. Burada Hatay destinasyonuna benzer bir durum ortaya ¢ikmaktadir. Destinasyonda yetisen ydresel
iiriinlerin farkli bolgelerde tinlenmis tarifler {izerinde denenerek yeni {irlinlerin ortaya konmasi, Gastronomi Hatira
Parasi gibi gastronomi turistleri acisindan ilgi ¢ekebilecek girisimlerde bulunulmasi bélgenin gastronomi kimligini

giiclendirmektedir.
Gastronomi Unsurlar1 ve Gastronomi Kimligine Iliskin Oneriler

Tesisler i¢in tercih edilen mekanlarin yore kiiltiir ve tarihini yansitmasi ve hizmet sunumu esnasinda ydresel
miiziklerin kullanilmasi, destinasyonda turistik deneyimi zenginlestirerek olumlu agizdan agiza iletisimle olumlu
imaj elde edilmesini saglayabilir. Hatay Gastronomi Evi olarak bilinen tesis 250 yillik bir Antakya Konag: restore
edilerek olusturulmus ve mekanin i¢i Hatay’1in el oymaciligi linlinden faydalanilarak el oymasi yoresel mobilyalarla
donatilmigtir. Kamu hizmetlerinin egitimlerde kullanilan malzemeleri kursiyerlerce temin edilen malzemeler disinda
iicretsiz sekilde sunuyor olmasi olumlu bir etken olarak goriiliirken, egitim veren kisilerin alandaki yeterliligi ve
uygulama pratiklerinin saglanmasina olanak taniyacak fiziksel ortamlarin sunulmasi da dnem arz etmektedir. Cesitli
konseptlerde diizenlenecek yoresel yemeklerin sunulacagi daha ¢ok sayida tesisin bulunmasi destinasyonda bulunan
isletmeler arasindaki rekabeti artiracagindan, bu durumun iiriin ve hizmet kalitesine de olumlu yansiyacagi
diisiiniilmektedir. Afyonkarahisar destinasyonu igin, belediye istiraki ile acilan Gastronomi Evi faaliyetlerinin
artirilmas1 ve gastronomi ile ilintili miize ¢aligmalarinin baglatilmasi yore gastronomisine daha ¢ok kaynak

saglayacaktir.

Bu calismanin sonuglarinin, destinasyonlarin pazarlama faaliyetlerinin sekillenmesine katki saglayabilecegi
diisiiniilmektedir. Bu aragtirmanin c¢aligma alani UNESCO Gastronomi Sehirleri ile simirli tutulmus olsa da
gastronomisi ile diger destinasyonlardan farklilagma stratejisi ylriitme planlar1 olan tiim destinasyonlar i¢in
gastronomik kimlik modeline uygun olarak gastronomi kimligi incelemeleri yapilabilir. S6z konusu gastronomi
kimligi modelinin ana ve alt faktorleri destinasyonlar iizerinde yapilacak cesitli ¢caligmalarla genisletilebilir. Bu
caligmada ele alinan destinasyonlar1 ziyaret eden gastro-turistler ve/veya yore gastronomisine dahil olan diger
paydaslar lizerinde yapilacak ampirik aragtirmalarin sonuglari ile bu ¢calismada ortaya konan sonuglar karsilagtirilarak

aragtirma genisletilebilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir

¢ikar catigmasi yoktur.
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Extensive Summary

Since the 1980s, when tourism started to revive, with the increase of globalization, competition has started to arise
between both businesses and destinations. Global competition has intensified over time due to the fact that
governments have taken into account the positive contributions of tourism, such as providing employment to
countries, regions or destinations, economic development, increase in productivity, increase in standards,
development of marketing, image and branding activities. As a result of this intense competition, countries,
destinations or businesses that offer similar services and products determine and carry out goals and strategies such
as: ensuring product diversity, using enriched products, increasing service quality, tending to personalized services,
modern marketing approach based on customer satisfaction, sustainable tourism. activities and taking part in social

responsibility projects.

In tourism marketing, the touristic products in question, the services offered in the enterprises and destinations
and the goods required for the delivery of services, while the image, brand value and self-capabilities of the businesses
or destinations where tourism activities take place can be considered as products marketed to tourists. In this sense,
tourism businesses or destinations need to demonstrate their abilities to differentiate themselves from the competitor
business or destination, as well as the goods and services they offer. The main reason for this is that this situation
allows to gain competitive advantage in the current market conditions. Tourism businesses or destinations can be
included in this process by determining the features that they are strong and can put forward in terms of creating
opportunities in the market. In addition to revealing core competencies and using them for marketing purposes, some
features that do not actually exist in the tourism business or destination, depending on the target audience, can be
acquired by executing various marketing strategies in order to catch the target audience. However, since this situation
will be much more costly compared to revealing core competencies, it is thought that it will be more advantageous
for both businesses and destination managements to determine the strengths in terms of tourism and to address a

target audience in line with these characteristics.

According to Yavuz & Karabag (2009), countries can benefit from tourism to the extent that they can attract the
current tourism demand in international markets, and they engage in systematic communication and marketing efforts
to attract the demand to the country. This situation in terms of creating and attracting tourism demand can be
considered internationally, nationally and country-based, as well as destination-based. Among the features or core
abilities that destinations can have, there are elements such as having historical textures, structures suitable for faith
tourism, natural beauties, sports activities, spa and thermal resource services, and harmonizing infrastructures with
technology. Among these elements, food culture or gastronomy, which includes the food and beverage industry,
which is one of the most profitable parts of tourism activities, has a very important place. The combination of local
food and products can be a great travel motivation especially for tourists who want to have an authentic experience.
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Similarly, tourists who want to experience modern approaches in gastronomy such as fusion cuisine can be the target

audience of other destinations and create product development and marketing strategies in this direction.

It is understood that local gastronomic elements that provide differentiation in destinations are also mentioned as
local food products in some sources (Smith & Xiao, 2008). While local gastronomy elements, which play an
important role in diversifying tourism and stimulating the local economy, may be a reason to prefer the destination
for visitors, it may not always be the primary reason for visiting a destination. E.g; While there may be visitors who
prefer Gaziantep especially as a destination for baklava, there may also be visitors who want to eat baklava and find
it sufficient to be local only, so they will choose any destination where they can experience baklava instead of

Gaziantep.

In order for a destination to develop a competitive advantage in the context of gastronomy tourism, first of all,
existing gastronomy tourism resources should be considered to be used in tourism marketing. Smith and Xiao (2008)
presented a study in which they discussed the relationship with culinary tourism by introducing the theory of supply
chain. Accordingly, the main sources of culinary tourism; facilities, activities, events and organizations. Destinations
where gastronomy tourism is carried out must first reveal the facilities and organizations they own, the activities and
activities carried out in order to develop competitive advantage in marketing. Such an examination will enable the
determination of the current situation and the determination of a strategy by benchmarking with destinations with

similar touristic resources, as well as developing a competitive advantage.

Culinary components of a destination/region, such as food and beverages, provide information on the culture,
history, geographical structure, traditions and even beliefs of that destination/region. kitchens; It contains concrete
elements in terms of ingredients and cooking techniques, and intangible elements in terms of smells, tastes and eating
habits (Caliskan & Seyitoglu, 2017: p. 1544). When all these components (culture, geographical structure, eating
habits, cooking and presentation techniques, etc.) are turned into a touristic product and presented to the market, they
reveal the gastronomic identity of that destination/region. Harrington (2005) explains gastronomic identity as a
concept that shows the effects of environment (geography and climate) and culture (history and ethnic influences)
on the dominant flavor components, textures and flavors in food and beverage. Harrington (2005), who introduced
the gastronomic identity for the first time in the literature, proposes a gastronomic identity model in order to reveal
the effect of environment and culture on wine and food and to classify the concept of gastronomic identity in his
conceptual study. Danhi (2003) proposes six main elements that are critical in determining culinary identity:
geography, history, ethnic diversity, culinary etiquette, common tastes and recipes (cited in Ondieki et al., 2017: p.

18).

In this study, the gastronomic ability of destinations is discussed based on the information given above. The
universe of the study is UNESCO Gastronomy Cities. In this sense, the study area was determined as Gaziantep,
Hatay and Afyonkarahisar, which were selected as UNESCO Gastronomy City from Turkey. The aim of the study is
to reveal the gastronomy elements of these cities, which come to the forefront with their gastronomic capabilities,
based on the "Typology of Culinary Tourism Resources" (Smith & Xiao, 2008) and the gastronomic identities based
on the "Gastronomy Identity Model" (Harrington, 2005). The method of the study conducted in qualitative research
is document analysis, which is frequently used in qualitative research. According to Kozak (2018), document analysis

mediates the acquisition of data by directly scanning all kinds of written and oral records kept for the past by the
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researcher. In document review, web pages, existing reports obtained through file transfer, electronic writings can be
considered as easily accessible data sources (Merriam, 2018: p. 149). In the document analysis, the words
"Gastronomy Cities", "Gaziantep UNESCO Gastronomy City", "Hatay UNESCO Gastronomy City",
"Afyonkarahisar UNESCO Gastronomy City" were entered into the search engine and data were collected. The
sources used from the information compiled in the analysis are as follows: Calhan et al., 2019: 25; Sergeant et al.,
2019: 370; www.afyonesob.org; www.afyonhem.meb.k12.tr; www.afyon.ktb.gov.tr; www.gastroafyon.org;
www.gastroantepfest.com; www.gaziantep.ktb.gov.tr; www.hataygastronomi.com; www.hatay.gov.tr;
www.hatay.ktb.gov.tr; www.siviltoplum.gov.tr; www.visitafyon.org. Based on this information, gastronomic

elements and gastronomic identities of the destinations in the study area were revealed.

When the Typology of Culinary Tourism Resources is examined, it is concluded that the Events resource allows
destinations to do their own marketing by using their own resources, as well as enabling them to be carried out jointly
with destinations that have similar resources and offer similar services. Considering the resources of the facilities, it
is very important for the public authorities to begin initiatives such as opening the facilities to promote local
gastronomy and/or support such initiatives in terms of reviving the local economy and employment and contributing
to the development of regional tourism. Considering the Institutions as a resource, it is concluded that local
governments mainly contribute to these resources. Apart from this, the striking point is that the SlowFood community
is only available in Gaziantep. At the source of activities; despite the fact that the courses opened in the municipalities
are opened depending on the demand of the local people and the presence of the people who will provide training in
the region, providing a great diversity as given in the research findings means reaching more people who are
interested in gastronomy and want to improve themselves in this field. When Gaziantep's culinary tourism resources
are examined, it is seen that it stands out from other destinations with the number of facilities. Other sources are
thought to be sufficient for a gastronomy city. It has been determined that Hatay stands out with its variety of
institutions in culinary tourism resources. The inadequacy of the number of facilities with tourism operation
certificate in the destination is a striking factor. The prominent resources of Afyonkarahisar destination are events

and activities.

When Gaziantep's gastronomic identity is examined; It is seen that the sub-factors of history, ethnic diversity,
adaptation of new products to the region and abilities strengthen the identity. It has been determined that the
destination strengthens the gastronomic identity of the destination, both by bringing the products that do not grow in
Gaziantep under normal conditions from different geographies and making them ready for use in the region's
gastronomy and using them in local dishes, as well as by focusing on the quality production and distribution of
products grown in its own soil such as Araban Garlic. The factors that did not play a role in Gaziantep's gastronomic
identity were trial and error and innovations. The reason for this is the reputation that the region has gained both in
the national and international arena in terms of gastronomy. As in the example of Gaziantep, going in a certain line
with the existing gastronomy elements and the strong factors that make up the gastronomy identity will maintain the
current situation, but for this to be sustainable, the development of insufficient factors should be given weight and

importance.

Factors that play a role in Hatay's gastronomic identity; history, climate, ethnic diversity and beliefs. Due to the

fact that Hatay, which has a very old history, is located in the Mediterranean basin, the rich diversity of plants grown
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in its soil, the fact that it has different ethnic origins and therefore different religious beliefs for centuries are important
factors that strengthen the gastronomic identity of the city. The only factor that did not play a role in Hatay
gastronomy was the Adaptation of New Products to the Region. In particular, in terms of contributing to the marketing
of the destination, the blending of popularly consumed foodstuffs with local products and techniques will eliminate

the deficiency identified in this sense and strengthen the gastronomic identity of the destination.

Factors that play a role in the gastronomic identity of Afyonkarahisar destination; trial-and-error, geography,
innovations and abilities, it has been revealed that the factor of adaptation of new products to the region has no effect.
Here, a situation similar to the Hatay destination emerges. Trying the local products grown in the destination on
famous recipes in different regions, introducing new products, and making initiatives that may attract attention for

gastronomy tourists such as Gastronomy Commemorative Coin strengthen the gastronomic identity of the region.

The preferred venues for the facilities reflect the local culture and history and the use of local music during service
delivery can enrich the touristic experience in the destination and provide a positive image with positive word of
mouth communication. The facility, known as Hatay Gastronomy House, was created by restoring a 250-year-old
Antakya Mansion, and the interior of the place was equipped with hand-carved local furniture, benefiting from the
hand-carving reputation of Hatay. While it is seen as a positive factor that the public services provide the materials
used in the trainings free of charge, apart from the materials provided by the trainees, it is also important to provide
the physical environments that will enable the training providers to ensure their competence in the field and practice
practices. It is thought that this situation will have a positive impact on the quality of products and services, as the
presence of more facilities where local dishes will be organized in various concepts will increase the competition
among the businesses in the destination. For the Afyonkarahisar destination, accelerating the work of the Gastronomy
House, which is expected to be opened with the participation of the municipality, and initiating the museum studies

related to gastronomy will provide more resources to the local gastronomy.

It is thought that the results of this study can contribute to the shaping of the marketing activities of destinations.
Although the study area of this research is limited to UNESCO Gastronomy Cities, gastronomic identity
examinations can be carried out for all destinations that have plans to implement a strategy of differentiation from
other destinations with their gastronomy in accordance with the gastronomic identity model. The main and sub-
factors of the said gastronomic identity model can be expanded with various studies on destinations. The research
can be expanded by comparing the results of empirical research on gastro-tourists visiting the destinations discussed

in this study and/or other stakeholders involved in local gastronomy with the results presented in this study.
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