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Gonderim Tarihi:02.04.2013 Gastronomi, sadece yeme igme sanati olmayip, yiyecek ve igecek ile iliskili her bilesenin
o bilim, sanat ve kiiltiirle olan etkilesiminden olusmaktadir. Bu ydniiyle gastronomi genis
Kabul Tarihi:22.05.2013 bir alam kapsamaktadir. Turizm de bu alanlardan birisi olup, ozellikle turizm
destinasyonundaki yerel mutfaga turistlerin ilgisinin artmasi, restoran yonetimi ile ilgili
Anahtar Kelimeler arastirmalarin ¢ogalmasi, beslenme aligkanliklarmin, gida bilimi ve giivenliginin turizm
endiistrisinde 6nem kazanmasiyla gastronomi ile turizm siki bir iliski icerisindedir.
Gastronomi Gastronomi ve turizm iliskisini kiiltiirel, sosyal, ekonomik ve ideolojik anlamda ele alan
Turizm bir konu da gastronomik kimlik olmaktadir. Ozgiin nitelikleri taklit edilemeyen
Gastronomi turizmi gastronomik kimligin, destinasyonun kiiltiirii ve g¢evresi ile harmanlanarak gastronomi
Gastronomik kimlik turizmi igerisinde yer almasi bu calismanin konusunu olusturmaktadir. Calismada,

gastronomi turizmi ile gastronomik kimlik iliskisi 6zellikle destinasyon rekabetgiligini
arttirmaya ve turistin seyahat motivasyonuna etkisi bakimindan literatiirdeki ¢alismalarla
ele alimmaktadir. Calismada son olarak destinasyon yonetimi, gastronomi ve turizm
kamuoyu ile ilgili aktdrlere gastronomik kimlik ile ilgili 6nerilerde bulunulmaktadir.

Keywords Abstract

Gastronomy Gastronomy is not only art of eating and drinking but also each component is associated
Tourism with food and drink that consist of the interaction of science, art and culture. In this
Gastronomy tourism respect, it covers a large area. Tourism is one of these areas where tourism and
Gastronomic identity gastronomy has a close relationship especially increasing tourist interest of local cuisine in

tourism destination, rising of research in the restaurant management, getting importance of
eating habits, food science and safety in the tourism industry. The gastronomic identity is
an issue that addresses the relationship between gastronomy and tourism in sense of
cultural, social, economic, and ideological. In this study, gastronomic identity that cannot
be replicated original features takes place in gastronomic tourism blending with the
culture and environment of destination. In the study, the relationship with gastronomy
tourism and gastronomic identity is discussed in literature especially in terms of the effect
of increasing the destinations competitiveness and tourist travel motivation. Finally, there
are suggestions in regards to gastronomic identity to the actors related with destination
management, gastronomy and tourism.
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GIRIS

Gastronomi, yeme i¢me ile ilgili bilesenlerin etkilesimi
olarak bir¢cok kaynakta ifade edilmektedir. (Hegarty ve
O’Mahony, 2001; Santich, 2004; Hegarty, 2005; Hegarty ve
Antun, 2007). Hegarty ve O’Mahony (2001) gastronomiyi
yemegin  hazirlanmasinda  kullanilan  temel yiyecek
malzemelerini, yiyeceklerin saklanma, hazirlanma ve
pisirilme yontemlerini, yiyecek ve igecek cesitlerini ve
miktarlarini, sevilen ve sevilmeyen lezzetleri, yiyecek-igecek
sunumu ile ilgili gelenek ve gorenekleri, kullanilan sofra
malzemelerini, ve yiyecek ve igecekle ilgili inanislari igeren
bir kavram olarak tamimlamaktadir. Santich (2004)
gastronomiyi tarihi, kiiltiirel ve ¢evresel etkilere bagli olarak
neyin, nerede, ne zaman, ne sekilde ve hangi bilesimlerle
yenecegine ve igilecegine iliskin dneriler sunma ve rehberlik
etme olarak ifade etmektedir. Gastronomi bu durumda yeme-
icme ile ilgili genel kural ve normlar1 igermektedir. Hegarty
(2005) ve Hegarty ve Antun (2007) gastronomiye siire¢
olarak yaklagsmaktadir. Gastronomi, bireylerin memnuniyet
duyarak, besleyici bir sekilde ve mikrobiyolojik olarak
giivenli olan yiyecegi tiikketebilmesi i¢in gergeklestirilen bir
siirectir (Hegarty, 2005). Gastronomi, insanlarin tiiketimi
icin yiyeceklerin se¢imi, birlestirilmesi, hazirlanmasi,
islenmesi ve servis edilmesidir (Hegarty ve Antun, 2007).
Bu agiklamalar baglaminda gastronominin kapsamini
yiyecek ve igecek cesitleri, yiyecek ve igeceklerin {iretimi,
sunumu ve tiiketimi, gidalarin fizyolojisi, mikrobiyolojisi,
beslenme, yeme i¢gme aligkanliklari ve egilimleri ve restoran
yonetimi olusturmaktadir.

Gastronomi sadece yiyecek ve igeceklerin hazirlanip,
iiretilip ve tiiketilmesine iliskin bir siire¢ olmadigi bununla
birlikte ideolojik, kiiltiirel, ekonomi, sosyal ve politik yap1
icinde de kendine yer buldugunu belirtmekte fayda vardir.
Le’vi-Strauss (1966) bir toplumun yemek pisirme yolu,
bilincinde olmadan yapilarint terciime ettigi bir dil gibi
oldugunu belirtmektedir. Levi-Strauss diinyada dil
kullanmayan insan toplulugu  bulunmadigi gibi mutfak
gelenegi olmayan bir toplumun da bulunamayacagini
soylemektedir. Jean Anthelme Brillat-Savarin (1826) Lezzet
Fizyolojisi adli eserinde “bana ne yedigini sdyle, sana kim
oldugunu soyleyeyim” diyerek yemek kiiltiirliniin toplumu
aydinlatmada bir ara¢ olarak kullanildigin1 vurgulamaktadir.
Giliniimiizde biyokimya arastirmalarina gore “ne yiyorsak
oyuz” ifadesi gegerli olsa da Brillat-Savarin’in belirttigi gibi
insanin yemediklerinin de kendisini tanimladigi ifadesi
gegerli olmaktadir (Bober, 2003). Son olarak Fransiz Devlet

Adami Charles De Gaulle “246 ¢esit peyniri olan
bir iilkeyi  Kim  nasil  yOnetebilir?” diye belirterek
Fransa’nin  kiiltiir  ¢esitliligini peynirle acgiklamaktadir

(Nadeau ve Barlow, 2005). Fransiz Mutfaginda 6zel bir yeri
olan peynirin Fransizlar igin bir tiiketim maddesi olmadigi,
Fransiz cografyasini, iklimini, tarihini, kiltiriini ve
mutfagini bir arada yansitan en etkili gastronomik kimlik
unsurlarindan biri  oldugu sdylenebilir. Bu agiklamalar
1s181nda gastronomi, yemek yemenin ¢ok otesinde bir olgu
olarak tarih boyunca her zaman karsimiza c¢ikmaktadir.
Gastronominin bu kadar ¢esitli ve engin bir alanda yer
aldiginm1 Dbelirttikten sonra c¢alismanin c¢ergevesine bagh
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kalmak acisindan gastronomi ve turizm iligkisine
odaklanmak dogru olacaktir. Gastronominin kendine yer
buldugu zengin bir alan da turizm olmakta ve gastronomi ile
turizm iliskisi zaman igerisinde gastronomi turizminin
gelismesine zemin hazirlamaktadir. Destinasyonun yerel
mutfaginin ve gastronomik kiiltlirtinlin turist tarafindan ilgi
gormesi ve turistin seyahat etmesinde cekici rol oynamasi
turizm kamuoyunun da ilgisini ¢ekmektedir (Hjalager ve
Carigliano, 2000; Horng ve Tsai, 2010). Dahasi
destinasyonun yerel mutfagina ve kiiltiiriine zenginlik ve
Ozgiinlik katan gastronomik kimlik olgusu gastronomi ve
turizm iligkisini kiiltiirel ve sosyal boyutta agiklamaktadir
(Harrington, 2005).

Gastronomi turizmi kapsaminda gastronomik kimligi
aciklayan bu calismada oOncelikle gastronomi ve turizm
iligkisi ele alinmaktadir. Ardindan gastronomik kimligin neyi
ifade ettigi, kapsam, 6zellikleri, etkilendigi faktorler, olusum
siireci, apelasyon ve cografi isaretleme ile iliskisi
aciklanmaktadir. Ayrica gastronomik kimligin destinasyonun
rekabet giiciinii ve turistin seyahat motivasyonunu artirmada
etkili olup olmadigi literatiirdeki ¢aligmalar 1s18inda
tartistlmaktadir.  Son olarak  gastronomi, turizm ve
destinasyon yonetimi ile ilgili kamuoyuna gastronomi
turizmi ve gastronomik kimlik ile ilgili Onerilerde
bulunulmaktadir.

LITERATUR TARAMASI
GASTRONOMI VE TURIZM IiLiSKiSi

Giliniimiizde gastronomi ve turizm iliskisine olan
akademik ilgi giderek artmaktadir. Gastronomi ve turizm
iliskisi ile ilgili caligmalar genellikle, destinasyon ve yerel
mutfak iligkisi (Hjalager ve Carigliano, 2000; Okumus,
Okumus ve McKercher, 2007; Horng ve Tsai, 2010; Cevik
ve Sacilik, 2011; Guzman ve Canizares, 2011; Deveci,
Tiirkmen ve Avcikurt, 2013), turistlerin yerel mutfaga karsi
tutumlar1 (Sparks, Bowen ve Klag, 2003; Yiksel ve Yiiksel,
2003; Hjalager, 2004; Cohen ve Avieli, 2004; Kim, Eves ve
Scarles, 2009; Chang, Kivela ve Mak, 2011), turistlerin
gastronomik deneyime iliskin beklentileri ve memnuniyetleri
(Correia, Moital, Costa ve Peres, 2008; Nam ve Lee, 2011),
turistlerin gastronomi ile iligkilerine gore siniflandirilmasi ve
pazar dilimi olarak belirlenmesi (Boyne, Hall ve Williams,
2003; Hjalager, 2004; Kivela ve Crotts, 2005; Ignatov ve
Smith, 2006), gastronomik kimlik (Harrington, 2005; Fox,
2007; Harrington ve Ottenbacher, 2010) ve gastronomi
turizmi (Hjalager, 2002; Kivela ve Crotts, 2005; 2006; Wolf,
2006; Tikkanem, 2007) tlizerine olmaktadir.

Hjalager (2002) gastronomi turizmini, turizmi on iki aya
yayma ve slirdiiriilebilir kilma gibi turizmde yeni c¢abalara
iligkin bir turizm tlirQi olarak ele almaktadir. Gastronomi
turizmi aslinda bir tlir gastronomik hareketliligi ifade
etmektedir. Turistlerin yerel yiyecek ve icecekleri tatmak,
yerel yeme igme kiiltiiriinii 6grenmek ve deneyimlemek
amaciyla yaptiklar1 seyahatler bu kapsamda
degerlendirilebilir (Kivela ve Crotts, 2005; 2006). Wolf
(2006) ise gastronomi turizmini, unutulmaz yiyecek ve
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icecek deneyimi olanagi saglayan seyahat motivasyonu ve
davrams1 olarak tanimlamaktadir. Gastronomi turizmi,
turistin tatil deneyiminde kiiltiirel ve yerel tatlari, kokular1 ve
dokular1 tanima ve yasama olanagi sunarak onlara benzersiz
bir yiyecek ve icecek deneyimi saglayan bir turizm ¢esididir.
Benzersiz yiyecek ve igecek deneyiminde bu galismanin da
temel kavramlarindan olan gastronomik kimlik ayricalikl bir
rol oynamaktadir. Ayrica gastronomi turizmi bir bolgenin
kiiltiirel kimligini ve mirasini yansitarak, o bolgeye rekabet
avantaji saglayan etkili bir turizm ¢esididir (Henderson,
2009). Kiiltiirel kimlik ve mirasin aktariminda gastronomik
kimlik en etkili faktorlerden biridir.

Tikkanem (2007) turizm ve gastronomi ile ilgili dort
belirgin etkilesimi ortaya koymaktadir. Bu etkilesimler;
gastronominin turizm {riiniinin  bir pargast olmasi,
destinasyonun tanitiminda cekici bir unsur olmasi, yeme
icme deneyiminde yerel mutfagimn kullanilmasi ve yerel
kiiltiiriin bir pargast olmasidir. Diger taraftan gastronomi ve
turizm iligkisi baglaminda gastronominin yeme-i¢gme kiiltiirii
ile iliskisi 6ne ¢ikmaktadir. Gastronomi ve turizm iliskisini
yukaridaki agiklamalar ¢er¢evesinde ele aldiktan sonra bir
sonraki boliimde, gastronomik kiiltiiriin 6zlinii olusturan
gastronomik kimligin tanimi, Onemi, kapsami, olusum
stireci, gastronomik kimligi etkileyen faktorler, apelasyon ve
cografi isaretleme hakkinda agiklamalara yer verilmektedir.

GASTRONOMIK KiMLIiK

Yiyeceklerin  ve igeceklerin  {iretimi, tasinmasi,
saklanmasi ve tiiketimi siirecinde olusan farkli toplumsal
ritieller kiiltiirin  beslenme konusunda Onemini ortaya
koymaktadir. Yemek, kiiltiir ve kimlik iliskisi toplumdan
topluma farklilik géstermektedir. Bu farkliliklar o toplumun
gastronomisinin essiz, taklit edilemeyen ve zamanla
toplumsal simge haline gelmesine neden olmaktadir (Besirli,
2010). Gastronomiyi turizm agisindan degerli kilan
yonlerinden biri kiiltiirle olan baglantisinin da etkisiyle bir
destinasyonun benzersiz bir kimlik olusturmasina verdigi
katkidir. Yiyecek ve igecek kiltiirli, kiiltiirel kimligi
olusturmada  ve  desteklemede  kullanilabilmektedir
(Richards, 2002). Belirli yiyecek ve igeceklerle belirli
bolgelerin eslestirilmesi bolgeye 06zgili bir gastronomik
kimligin yaratilmasina olanak saglamaktadir (Haven-Tang
ve Jones, 2006). Sozgelimi, diinyanin en kaliteli kopiiklii

sarab1 olarak algilanan sampanya sadece Fransa’nin
Champagne bolgesindeki baglardaki iizimlerden
iiretilebilmektedir. Boylece sampanya ile Champagne
bolgesi eslesmekte ve bolgeye 0Ozgii bir kimlik

yaratilabilmektedir (Ozdemir ve Caliskan, 2011). Aym
durum Konyak/ Kanyak ile Cognac bolgesi igin de gecerli
olmaktadir.

Bolgeye ozgii kimlik olusumunda, bdlgenin benzersiz
ozellikleri ile bilesenleri arasindaki etkilesimler etkili rol
oynamaktadir. Gastronomik kimligi en iyi agiklayan ifade
sarapgilikta ileri gitmis pek c¢ok iilkede hayati dneme sahip
bir kavram olan Terroir kelimesidir. Terroir, Fransizca
toprak anlamina gelen “Terre” kelimesinden tiiretilmis olup
bir bagin ve bu bagda yetigen iizimlerin i¢inde bulunduklari
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cevreyle olan etkilesimlerini belirtir (Harrington, 2005). Hall,
Mitchell ve Sharples’e (2003) gore terroir bir turizm
destinasyonunun c¢ekicilik faktorii olabilmekte ve fiziksel,
kiiltiirel ve dogal ¢evrenin benzersiz kombinasyonu seklinde
tanimlanmaktadir. O halde turizmde gastronomik kimlik,
destinasyondaki turistik {iriin ve hizmetlere bir tutam fiziksel,
kiiltiirel ve dogal cevre ile benzersiz bir kivam verilmesi
seklinde tanimlanabilir.

Literatiirde gastronomik kimligin kapsamint (Harrington
ve Ottenbacher, 2010), gastronomik kimligi belirleyen
faktorleri (Danhi, 2003; Rao, Monin ve du Rand, 2003;
Harrington, 2005) ve gastronomik kimligin olusum siirecini
(Fox, 2007) aragtiran ¢aligmalar bulunmaktadir. Harrington
ve Ottenbacher’e (2010) gore gastronomik kimligin
kapsamin1 Terroir, yerel kiiltiir, kiiltiirleraras1 etkilesimler,
cevre, ekonomi ve sosyal mevki olusturmaktadir. Bolgenin
yerel tadi, dokusu ve tarifeleri, o bdlgenin gastronomik
kimligini yansitan en belirgin 6zellikleridir.

Danhi (2003) gastronomik kimligi belirleyen alt1 kritik
faktoriin, cografya, tarih, etnik cesitlilik, mutfak gorgii
kurallar, yaygin lezzetler ve yemek regeteleri oldugunu
belirtmektedir. Rao vd. (2003) Fransiz yeni mutfaginda
(Nouvelle Cuisine) kimlik hareketini mutfagin  biitiin
boliimlerinde gerceklestirildigini ve bu degisimin bes
boyutunun mutfak sdylemi ya da mutfak retorigi, yemek
pisirme kurallari, orijinal malzemeler, ag¢inin rolii ve menii
yonetimi oldugunu  belirtmektedir. Fox (2007)
destinasyonunun gastronomik kimliginin olusum siirecini;
farklilastirma, estetik katma, otantiklestirme, sembollestirme
ve canlandirma olmak iizere bes boliimde ele almaktadir.
Farklilastirmada, kiiltiirel farkliligin bir gostergesinin de
yemek kiiltiiri oldugunu, gastronomik kimligin karakteristik
Ozelliginin de kiiltiirlin meniisii, yiyecek malzemelerinin
secimi, beslenme aligkanliklar1 gibi faktorlerden olustugunu
belirtmektedir. Estetik katmay1, yerel yemeklerin tadimlari,
etnik birlesimi ve tadimlarla ilgili tercihlerde kendine 6zgii
estetik  degerlerin  katilmast  olarak  agiklamaktadir.
Otantiklestirmenin, kimligin denetlenme asamasi oldugunu
belirterek, kimligin taklit edilememe 0&zelligine vurgu
yapmaktadir.  Simgelestirmede  gastronomik  mirasin
simgelerle daha kalict oldugunu ve sembollerin gastronomik
kimlige deger kattigini bildirmektedir. Farklilastirmada ise
estetik katma, otantiklestirme ve simgelestirme boliimlerinin

harekete gegirilmesini  destinasyonlarda etkin sekilde
uygulanmasi gerektigini belirtmektedir.
Harrington (2005) gastronomik kimligi etkileyen

faktorleri kiiltiir ve ¢evre olarak belirtmektedir. Kiiltiirlin alt
faktorleri, tarih, etnik cesitlilik, deneme-yanilma, olanaklar,
gelenekler, inanglar ve degerler olurken, c¢evrenin alt
faktorleri ise cografya, iklim, mikro iklimler, ydreye 06zgii
tirlinler ve yeni iiriinlerin yararli uyumudur. Gastronomik
kimlikte kiiltiir ve g¢evre tarafindan etkilenen faktorler ise
lezzet profili, gorgii kurallari, yemek tarifleri, malzemeleri
birlestirme teknigi (fiizyon), sarap ve yemek uyumu, iklim
kusagi, yeni diinya ve eski diinya stilleri olmaktadir.
Harrington (2005) gastronomik kimlikte ozellikle iklim,
kiltir ve cografyanin  baskin  faktérler oldugunu
belirtmektedir. S6zgelimi, toprak yapisi, iklim, riizgar, giines
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alma durumu, nemlilik gibi zellikleri nedeni bir bolgenin
cografyasi orada yetigtirilebilecek yiyecek ¢esitliligini
belirlemektedir. Tarihsel siirecte kiiltiirlerarast etkilesimler
yoluyla Ogrenilenler, bolgenin etnik cesitliligi, bolgede
yasayanlarin yenilik yapabilme kapasitesi, inaniglar1 ve
degerleri  bolgede  yetistirilen yiyeceklerden  neler
iiretilebilecegini belirlemektedir. Boylece bdlgeye 06zgii
lezzet profilleri, tarifler, malzemeler, teknikler ve gorgii
kurallarindan olusan bir gastronomik kimlik
yaratilabilmektedir. Gastronomik kimligin olusumuna etki
eden bu kosullar bolgeden bolgeye ve kiiltiirden kiiltiire
farklilik gosterecegi i¢in farkli gastronomik kimliklerin
ortaya ¢ikmasi da olanakli olmaktadir. Bdylece gastronomik
kimligin taklit edilmesi giiglesecektir (Harrington ve
Ottenbacher, 2010).

Gastronomik kimligin taklit edilmemesine yardimei olan
ve Tlretici, tiiketici ve gastronomik iirlinii koruyan yasal
uygulamalardan biri apelasyon digeri de cografi isaretleme
sistemidir. Apelasyon, sarabin kokenine gore kontrollii
olarak adlandirilmasidir (Anli, 2006). Fransizlarin Onciisii
oldugu Appellation d'origine contrélée (AOC) diye
adlandirilan kontrollii kdken adlandirilmasi sistemiyle sarap
bolgeleri temel alinarak bir smiflandirma yapilir ve hangi
bolgede hangi {iziimlerin yetistirilecegi, lizlimlerin verim
orani, hasat ve iglenme tarzlari belirlenir. Bu sartlara uygun
lireticilere bu ibareyi tasimaya hak kazandiklarina iligkin
sertifika verilir. apelasyon bir kalite giivencesidir, sartlara
uymayan Ureticilerin sertifikalari iptal edilir (Brown ve Getz,
2005). Sarap disinda peynir, et, tereyagi, bal, mercimek,
lavanta gibi iirlinlerde de apelasyon uygulanmaktadir. Sarap
i¢in apelasyon su sekilde agiklanabilir. Uziimiin yetistigi bag
alanlari, topragin yapisina gore sinirlandirilir. Hektar basina
randiman belirlenmis olup, bu oran agilamamaktadir. Asma
dikim sikligi, budama sekli, sarap tasima kurallari, sarap
iretim ve yillandirma yontemleri belirlenmistir. Saraplarda
izin verilmedigi siirece siraya seker ilavesi veya baska bir
yolla alkol yiikseltimi yapilamamaktadir. Bu kurallara, farkl
bolgelerde baska yaptirimlar da eklenebilir (Anli, 2006).
Fransa diginda, Italya, Portekiz, Ispanya, Almanya gibi
Avrupa iilkelerinde ve Amerika’da da apelasyona benzer
kurallar1 degisebilen uygulamalar bulunmaktadir. Ayrica her
sarap Ureticisinin apelasyona dahil olmasi zorunlu degildir.
Fransa’da istiin saraplart ile tanman bazi {reticiler
apelasyona dahil olmayip list sarap ireticisi olarak basarili
satislar da yapabilmektedir. Ozetle gastronomik degerlerin,
kimligin ve kiltirin korunmasinda apelasyon iyi bir
uygulama olabilmektedir.

Apelasyon disinda bir diger uygulama da cografi
isaretlemedir. Cografi isaretlemede, belirli bir bdlgeden
kaynaklanan ya da belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleri itibariyle bu bolge ile 6zdeslesmis bir Uriinii
gosteren cografi isaretler kullanilir (Orhan, 2010; Durlu-
Ozkaya, Siinnetgioglu ve Can, 2013). Bir ydrenin herhangi
bir iriini, meyvesi, tasi, madeni diger yorelerde
iiretilenlerden farkli olabilir veya herhangi bir nedenle iin
kazanmis olabilir. Bu {triinlerin iizerinde o ydrenin adinin
kullanilmasi, tiiketiciler tarafindan o {iriiniin benzerlerinden
farkl1 ozelliklere sahip oldugu seklinde algilanabilir. Bu
anlamda cografi isaretler, geleneksel bilginin bir {iriin gibi
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sekillendirildigi, paketlendigi, alindigr ve satildigr bir
boyuttadir; iiriiniin kalitesi, geleneksel iiretim metodu ve
cografi kaynagi arasinda kurulan siki bagi simgeleyen bir
giivencedir (Tiirk Patent Enstitiisii, 2013). Ancak, cografi
isaretleme bir apelasyon uygulamasi degildir. Cografi
isaretlemede apelasyonda oldugu gibi iriiniin, {ireticinin,
tiketicinin ve kdiltiirel degerlerin korunmast
amaglanmaktadir. Bununla birlikte Zografos (2008), cografi
isaretlerin  bolgenin iriinler icin Ozglin bir kimlik
olusturdugunu ve yoresel iiriinlere ekonomik deger kattigini
belirtmektedir.  Tescilli cografi isaretlere Adana kebabi,
Kayseri Mantisi, Kayseri Pastirmasi, Anamur muzu 6rnek
gosterilebilir. Apelasyon ve cografi isaretleme uygulamalart
gastronomik kimligin yasal olarak korunmasinda ve
stirekliliginin saglanmasinda etkili faktorlerdir.

Su halde gastronomik kimligin tanimi, kapsami, olusum
stireci ve gastronomik kimligi etkileyen faktorler, apelasyon
ve bolgesel isaretleme konularina agiklik getirilmistir.
Bundan sonra gastronomik kimligin destinasyonun rekabet
giicliniin arttirmada ve turistin seyahat motivasyonunda etkili
olup olmadig: literatiirdeki ¢alismalar 1g18inda agiklanmaya
calisilacaktir.

GASTRONOMIK KIiMLIiGIN DESTINASYONUN
REKABETCILIK GUCUNU ARTTIRMAYA ETKIiSi

Uluslararas1 turizmde gozlemlenen olgulardan birisi
kiiresellesmenin de etkisiyle destinasyonlarin  giderek
birbirine benzemesidir (Ooi, 2004). Bu durum giderek artan
rekabet ortaminda destinasyonlart farklilik yaratmaya
zorlamaktadir. Farklilik yaratmada benzersiz bir gastronomik
kimligi  kullanmak  destinasyona  olumlu  sonuglar
dogurabilmektedir. Bolgeye 0zgli benzersiz yiyecek ve
iceceklerin yerel halka 6zgii becerilerle iiretilerek sunulmast
destinasyonun turistler tarafindan diger destinasyonlardan
farkli olarak algilanmasina yardimci olabilmektedir ( Haven-
Tang ve Jones, 2006).

Gastronomik kimligi degerli kilan &zelliklerinden biri de
taklit edilmesinin giicligiidiir (Harrington ve Ottenbacher,
2010). Boylece gastronomik kimligin kullanilmasi ile rakip
destinasyonlarin kolayca taklit edemeyecegi siirdiiriilebilir
bir rekabet Ustiinliigii elde edilebilir. Farkli bir gastronomik
kimligi taklit etmek igin bir destinasyonun neredeyse
olanaksiz olan bir geyi yani, aynt kosullari tekrar yaratmasi
gerekeceginden  gastronomik  kimlik  benzersizligini
koruyabilecektir.

Tlgili literatiirde gastronomik kimligin destinasyona etkisi
iligkin caligmalar bulunmaktadir (Harrington, 2005; Fox,
2007; Harrington ve Ottenbacher, 2010). Harrington (2005)
sarap turizmine yonelik yaptigi caligmada gastronomik
kimligi etkileyen baskin faktorlerin iklim, cografya ve kiiltiir
oldugunu belirtmektedir. Ayrica bu faktdrlerin etkili oldugu
boliimiin liziim iretildigi baglar ve toprak yapist “Terroir”
oldugunu saptamaktadir. Iyi bir sarap igin iyi bir iiziim
bagina ihtiyag oldugunu belirtmektedir.

Fox’a (2007) gore benzersiz ve hatirlanabilir gastronomik
kimlik basarili bir destinasyonun ayrilmaz bir pargasidir.
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Aslinda Fox (2007) Hirvatistan’t gastronomik kimligini
basarili ile kullanamayan bir Ornek olarak vermektedir.
Fox’a (2007) gore Hirvatistan’in uluslararas1 mutfaga dayali
gastronomik kimligi tahmin edilebilir niteliktedir ya da
bagka bir ifade ile farklilik yaratamamaktadir. Bu baglamda
Hirvatistan’daki restoranlar yerel yemek yeme Kkiiltiiriinden
cok uluslararasi fast food, italyan, Avusturya ya da Bosna
mutfaklarindan ~ yemekler sunmaktadir. Bu nedenle
Hirvatistan yemekleri icin ziyaret edilen bir destinasyon
olamamaktadir (Meler ve Cerovic, 2003). Bazi1 bolgeler ise
yerel yiyecek ve i¢ecek iiriinlerinin benzersizliginin farkinda
olarak bu durumu korumaya doniik 6nlemler alabilmektedir.
Bunun igin benzersiz yiyecek ya da igeceklerin belli bir
bdlge ile smirlandirilmasi ve bdylece ayni iiriiniin baska bir
yerde Uretiminin  Oniine  gecgilmesi  saglanmaktadir
(Harrington ve Ottenbacher, 2010). Sozgelimi Portekiz’de
Barrosa sigir eti icin boyle bir uygulama gergeklestirilerek
hayvanlarin yerel yemlerle ve otlarla beslenmesi sarti
getirilebilmekte ve hayvanin dogal gelisimi disinda hicbir
girdi kabul edilmemektedir (Beer, Edwars, Fernandes ve
Sampaio, 2002). Gastronomik kimligi ile farkli olarak
algilanan bir destinasyonu ziyaret eden turistlerin 6zellikle
de neofobik egilimleri yoksa konakladiklart otellerin digina
cikarak yerel restoranlari, yerel yiyecek pazarlarini, yerel
festivalleri, yerel {reticileri ve giftlikleri kesfetmesini
beklemek yanlis olmayacaktir. Harrington ve Ottenbacher’in
(2010) Lyon sehrinin Fransa’nin gastronomi baskenti olarak
gosterilmesine yonelik yaptigi calismada gastronomik
kimligin, turizmi farklilagtirict 6zelligine vurgu yaparak,
yerel kiltiir, ¢evre ve ekonominin destinasyonun
gastronomik  kimligini etkiledigini  belirtmektedir.
Gastronomi turizminin turist deneyimlerinin belirleyicisi
oldugu ve yerel kiiltiiriin 6zellikle gelenekler sayesinde daha
bagarili turizm deneyimi yasattigint vurgulamaktadir.
Destinasyonda bulunan Michelin yildizli restoranlarin yerel
mutfaga daha fazla O6nem verdigi ve yerel mutfag:
gelistirdigini bildirmektedir. Lyon’un gastronomik bagkent
olmasinda, sarap ve yemek Kkiiltiiriiniin uzun bir tarihten
gelmesine, iirlin ¢esitliliginin yiiksek seviyede olmasina,
geleneksel iiriinlerin kullanimin yaygin olmasina ve yerel
halk, isletmeler ve yerel yonetimin gastronomi turizmine
onem vermesinin etkili oldugunu belirtmektedir.

O halde giiniimiizde giderek dikkat ¢eken gastronomi
turizmi 6zellikle zengin bir yerel yeme igme kiiltiiriine sahip
olan destinasyonlar i¢in biiyiik bir potansiyel arz etmektedir.
Bir ¢ok destinasyon da bunun farkinda olarak gastronomi
turizminden ciddi gelirler elde edebilmektedir. Gastronomi
turlar1 ile gastro-turistlere egsiz bir yiyecek igecek deneyimi
yasatmaktadir. Fransa’nin sarap bdlgelerinde yapilan sarap
turlari, sarap tadimlari, sarap evi ziyaretleri gastronomi
turizminin en giizel &rneklerindendir. italya’min Toscana
bolgesinde yerel saraplarla yerel yemeklerin eslestirilmesi ile
iretilen egsiz gastronomik deneyimi yasamak amaciyla
yapilan seyahatler de gastronomi turizmine iyi bir ornek
teskil etmektedir. Bunlarin yani sira yeme-igme kiiltiirii ile
eglenceyi ve bilgilenmeyi birlestirebilen yiyecek festivalleri,
zengin bir gastronomiye sahip bir destinasyonda verilen
yemek ve sarap egitimleri de bu drneklere dahil edilebilir.
Ancak gastronomi turizmi sadece yeme i¢gme amacli yapilan
bir turizm faaliyeti olarak da degerlendirilmemelidir.
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Gastronomi turizminin geligsmis ornekleri yeme igme ile
bilgilenmeyi birlestirebilmis uygulamalardir (Horng ve Tsai,
2010).

Gastronomi turistleri ayn1 zamanda kiiltiir turistleridir ve
meraklisi olduklar1 yeme i¢me kiiltiirinii her yonii ile
O0grenmek isterler. Gastronomi turizmi sadece otellerde
turistler igin yiyecek igecek sunumu olarak algilanmamali,
turistlerin yiyecek ve icecek arayisi, bunlardan hoslanma ve
kiiltiirel olarak bilgilenme amaci ile seyahat etmesi seklinde
kavramsallastirilmalidir (duRand ve Heath, 2006). Turistler
bir destinasyonda yiyecek ve icecek tiketimini sadece
fizyolojik nedenlerle degil sembolik anlam (prestij ve stati
gibi), sosyal iligki kurma ve eglenme yonleri ile de
gerceklestirmektedir (Correia vd., 2008). Sozgelimi bir
turistin  sampanyalart ile inlii Fransa’nmin Champagne
bolgesini ziyaret etmesi, sampanya yapimini yerinde gormesi
ve edindigi bilgileri doniiste tanidiklar: ile paylasmasi sosyal
(iletisim kurma gibi) ve sembolik (prestij gibi) anlamlar da
icermektedir (Charters ve Menival, 2011). Bu yonleri ile
diistiniildiigiinde bir destinasyonda yerel gastronomi ve
turizm iligkisinin turist deneyimini zenginlestirecek bigimde
kurulmasinin sadece turistin konakladig: otel iginde yiyecek
ve icecek tiiketimi ile olanakli olamayacagi goriilmektedir.
Aksine turistlere otel disindaki yeme-igme kiltiiriini
deneyimleme firsatlarinin yaratilmasi gerekmektedir. Bunun
icin de oOncelikle gastronomik kimlik, yemek deneyimi
kavrami ve yemek deneyiminin turistik deneyim igerisindeki
rolii iyi anlagiimalidir.

Gastronomiyi, turizm agisindan degerli kilan temel
sebeplerden biri de yeme-igme kiiltiirleri arasindaki
farkliliklardir. Yerel gastronomi ile farklilik yaratmay1
basaran destinasyonlar (Horng ve Tsai, 2010), yerel yeme-
igme kiltiirlerini  destinasyonun ve o destinasyonda
yasayanlarin kiltiiriniin bir yansimast olarak gostermeye
(duRand ve Heath, 2006), destinasyon pazarlama stratejileri
igerisine gastronomiyi baslica ¢ekiciliklerden biri olarak
dahil etmeye ¢aligmaktadir (Ignatov ve Smith, 2006).
Nitekim yapilan arastirmalarla, bir destinasyonun imajinda
basta gastronomi olmak iizere gastronomik kimligin ayirt
edici bir 6ge olarak algilandig1 saptanmigtir (Beer vd., 2002).

GASTRONOMIK KIMLIGIN TURISTIN SEYAHAT
MOTIVASYONUNA ETKIiSi

Turistler farkli motiflerle seyahat ettikleri gibi turistik
deneyimleri icerisinde yiyecek ve igeceklerin 6nemi de
farklilik gosterebilmektedir. Giderek artan sayida turistin
gastronomi amaciyla seyahat ettigi ileri siiriilse de (Okumus
vd., 2007), Long’a (2004) gore yiyecek ve igecekler nadir
olarak bir destinasyonu ziyaret etmenin baslica sebebi
olmakta, aksine c¢ogunlukla biitiinsel  destinasyon
deneyiminin bir pargasi olarak goriilmektedir. Ancak su da
belirtilmelidir ki yerel yiyecek ve igecekler yeni ve otantik
deneyimler yasama arayigindaki turistler icin baglica
cekicilik  olabilmektedir (duRand ve Heath, 2006).
Amerika’da 2004-2007 yillar1 arasinda seyahat edenlerin
%17’si yerel mutfagi tanima ve sarap turizmi amagli seyahat
etmektedir (Leahy, 2007). Gastronomi ve turizm iliskisinde
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insan dnemli bir baglayici faktordiir (Wood, 2004). Acik bir
ifade ile yemek pisirme kiiltiirel bir doniisiimiin simgesidir
ya da Hegarty’nin (2005) de ifade ettigi gibi insanlar torensel
olarak yemegini hazirlayan, pisiren ve yiyen tek varliktir ve
bu yonleri ile diger canlilardan ayrilirlar. Gastronomi
turizminde etkili rol oynayan bu aktdrlere gastronom, gastro-
turist veya gastronomi turisti denilmektedir. Gastro-
turistlerin, Oncelikli motivasyonu yerel yemekleri tatmak
olan kisilerdir (Hall vd., 2003). Ayrica gastro-turist, yerel
iiriinlerle yapilan yemeklerin, yerel olarak yetistirilen veya
yetisen besin maddelerinin tiiketimi konusunda hassasiyet
gostermektedir.  Yerel  iriinlerin  tiiketimine  Gnem
vermektedir. Guzman ve Canizares’in (2011) Ispanya’nin
Cordoba sehrinde yerel mutfak ve turist tatmini arasindaki
iliskiyi belirlemek tizerine yaptig1 ¢aligmada, gastro-turistleri
genellikle {iniversite mezunu, ortalama kalis siiresinin
iistiinde konaklama yapan ve yerel iirtinleri tiiketmeye istekli
kisiler olarak ifade etmektedir. Ayrica turistlerin Cordoba’y1
tercih etme nedenleri arasinda yerel mutfagi deneyimlemek
en onemli ikinci neden olmaktadir. Fields’e (2002) gore
turistleri yiyecek ve icecek amagli seyahatlere yonelten dort
temel motiften s6z edilebilir. Buna gore fiziksel motifler
(yeni yiyecek ve igecekleri tatma, gorme ve koklama
duyular1 ile deneme), kiiltiirel motifler (yerel mutfaklar
deneyimleme ve yerel kiiltlirii 6grenme), sosyal motifler
(yeni sosyal iligkiler kurma) ve statii ve prestij motifleri bazi
turistleri yerel gastronomilerin arayigina itebilmektedir.

Turistlerin hepsinin bu motiflerle gastronomi yonelimli
seyahatler yapmast beklenemez. Aslinda, konu ile ilgili
literatiirde yerel yiyecek ve igeceklere ilgilerine gore
turistlerin gruplandirildig1 da goriilmektedir. Ornegin Boyne
vd. (2003) dort tiir turistten soz etmektedir. Tiir 1 grubunda
yer alan turistler i¢in turistik deneyimde yiyecek ve icecekler
¢ok O6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle bu tiirdeki
turistler yerel gastronomilerle ilgili aktif enformasyon arayisi
igerisinde olurlar. Tiir 2 grubundaki turistler ig¢in de yiyecek
ve igecekler Onemli olmakla birlikte aktif enformasyon
arayisinda olduklart sdylenemez. Ancak yerel gastronomi ile
ilgili aldiklar1 enformasyonu degerlendirirler. Tir 3
grubundaki turistlerse yiyecek ve igecekleri seyahatlerinin
onemli bir pargasi olarak gérmezler. Ancak lezzetli ve keyif
verici yiyecek ve iceceklerle karsilasirlarsa ve bunlart
tadarlarsa yiyecekle ilgili aktivitelerde de yer alabilirler. Tiir
4 grubundaki turistler i¢in de yiyecek ve igecegin biiylik bir
énemi yoktur. Iyi kalitede yiyecek ve icecekle karsilassalar
da fikirleri degismeyebilir.

Hjalager (2004) de dortlii bir gruplandirma yapmaktadir
ve yerel gastronomiye ilgilerine gore turist gruplarini
rekreasyonel, varoluscu, taklitgi ve deneyselci seklinde
adlandirmaktadir. Rekreasyonel ve taklit¢i turistler igin
tatildeyken yiyecek ve igecekler ¢ok biiyiik bir 6nem arz
etmez. SoOzgelimi rekreasyonel turistler tutucudurlar ve
tatildeyken de evlerinde tiikettikleri bilindik yiyecek ve
icecekleri ararlar ve tiiketirler. Taklit¢i turistler ise gilinliik
hayatin rutininden kagmak isterler ve tatildeyken yiyecek ve
icecek i¢in cok fazla ¢aba sarf etmek istemezler. Onlar i¢in
kolay ve bol bulunan yiyecekler dénemlidir. Varoluscu ve
deneyselci turistler ise yiyecek ve igecekleri dnemserler.
Ornegin varoluscu turistler igin yeni ve farkli yiyecek ve
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icecek deneyimleri yeni seyler 6grenmek i¢in de bir firsattir.
Deneyselciler i¢in ise yiyecek ve igecekler arayiciyla kendi
yasam tarzlarini sembolize etmeleri onemli oldugundan
cogunlukla trend yiyecek ve iceceklerin arayisi icerisinde
olurlar.

Literatiirdeki smiflandirmalarin  da  gosterdigi  gibi
turistlerin yiyecek ve iceceklere ve yerel gastronomiye
gosterdikleri ilgiye gore yemek deneyiminin turistik
deneyimin biitiinii icerisindeki Oonemi farklilik
gosterebilmektedir. Bunun iizerine yemek deneyimi ve
turistik deneyim arasindaki baglarin daha agik bir sekilde
ortaya konmasi i¢in Quan ve Wang (2004) tarafindan
gelistirilen bir modeli incelemek yerinde olacaktir. Quan ve
Wang (2004) modellerini temelde turizm deneyimi ile
gindelik yasam arasindaki iligkiye dayandirmaktadir.
Yazarlar turist deneyiminin iki boyutu oldugunu
belirtmektedir. Bu boyutlardan biri yiiksek deneyimdir ve bir
destinasyonun ¢ekiciliklerine bagli olarak asil seyahat etme
amacima gore sekillenir. Ornegin birincil seyahat etme
amacinin deniz, kum, giines olmasi durumunda yiiksek
deneyim destinasyonunun deniz, kum, giines 6zelliklerini
deneyimlemek olmaktadir.

Turist deneyiminin ikinci boyutu ise destekleyici
deneyimdir ve birincil seyahat amacimin diginda kalan
konaklama, ulagim vb. unsurlari igerir. S6zii edilen boyutlart
ile turist deneyimi giindelik yasantinin bir uzantisi, zitt1 ya da
yogunlagtirilmis sekli olabilir. Sozgelimi yiiksek deneyim
cogunlukla giindelik yasantiin  zitt1  seklinde iken
destekleyici deneyim ise daha ¢ok giindelik hayatin uzantist
biciminde olmaktadir. Bu baglamda, yiyecek ve icecek
deneyimi turistlerin birgogu icin destekleyici deneyim
niteligindedir. Bu durumda gerek Boyne vd. (2003) gerekse
de Hjalager (2004) tarafindan tanimlanan Tir 3 ve Tiir 4 ile
rekreasyonel ve taklitgi turist gruplarinda oldugu gibi
yiyecek ve igecek turist deneyimi igerisinde ¢ok biiyiik bir
6nem arz etmemektedir. Bir baska deyisle yiyecek ve icecek
deneyiminin destekleyici deneyim olmasi halinde turistler
yeni ve farkli yiyecek ve i¢eceklerden ¢ok, bilindik yiyecek
ve igeceklere yonelebilmektedir. Ancak yiyecek ve icecekleri
ziyaret edilecek destinasyonun kiiltiirel kimligi ile
eslestirerek birincil seyahat amaglarindan biri haline
doniistiiren turistler i¢in yiyecek ve igecek deneyimi, yiiksek
deneyim olabilmektedir. Bu durumda Boyne vd.’nin (2003)
Tiir 1 ve Hjalager’in (2004) varoluscu grubundaki turistlerde
oldugu gibi yeni ve farkli yiyecek ve igecek arayist oncelik
kazanmaktadir. Quan ve Wang (2004) yiiksek deneyim ve
destekleyici deneyim arasinda gecisler olabilecegini de
belirtmektedir. Buna gore yiyecek ve igecek baslangigta
turist deneyimi igerisinde destekleyici nitelikte iken
sozgelimi destinasyonda bir yiyecek festivaline katilma ile
yiiksek deneyim sekline de doniisebilmektedir.

Sekil 1’de  destinasyonun  gastronomik  kimligi,
gastronomik kimligi etkileyen faktorleri ve destinasyona
gelen turist tipleri  gosterilmektedir. Destinasyonun
gastronomik  kimligini  kiiltir ve g¢evre faktorleri
etkilemektedir (Danhi, 2003; Harrington, 2005). Ayni
zamanda gastronomik kimligin belirleyicileri lezzet profili,
tarifler, etiketler, yemek-i¢ki uyumu, iklim bolgesi, teknikler
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ve malzemelerin karigimi, yeni ve eski diinya stili olmaktadir
(Harrington ve  Ottenbacher, 2010). Destinasyonun
gastronomisine ilgi duyan ve yiiksek deneyim yasayan turist
tipleri varoluscu, deneyselci, Tir 1 ve Tir 2 grubudur
(Boyne vd. 2003; Hjlager, 2004). Rekreasyonel, taklitci, Tiir
3 ve Tiir 4 turist grubu ise destinasyonda destekleyici
deneyim yasamaktadir.

Sekil 1: Destinasyonun Gastronomik Kimligini Etkileyen
Faktorler ve Turist Tipleri iliskisi

Taklitci Rekreasyonel

Varolusgu
Deneyselci
- GASTRONO
Tarih K MiK KiMLIK C Tklim
Etnllk. . U Lezzet profili E  Cografya
gesitlilik - Tarifler v Yerel iiriinler
Deneme- Etiketler Mikro iklim
Yanilma .. Yemek-igki P :
Ur U eni triinlerin
Yenilikler R ouyumu karlilik
Olanaklar Iklim bolgesi arii
o] Teknikler ve uyumu
nelar malzemelerin
Degerler

karigimi
Yeni diinya-Eski
diinya stili (Sarap
igin

Tiir 1

Tiir 2

Tir 3 Tir 4

Diger taraftan, taklit edilemeyen yerel gastronomik
iirlinler destinasyonun rekabetgiligini arttirmada  etkili
olabilecektir. Ayrica, yeni ve farkli yiyecek-igecek deneyimi
yasama arayisindaki turistler igin yerel gastronomiyi
kesfetmek c¢ok oOnemli ve oOncelikli olabilmektedir. Bu
durumda, turistlerin konakladiklari otel diginda daha sik
bi¢imde yerel restoranlar1 ziyaret ederek yerel yiyecek ve
icecekleri tiiketmelerini beklemek yanlis olmayacaktir.
Ancak turistlerin yerel gastronomiye karst tutumlarini
etkileyebilecek ¢ok sayida faktoriin olabilecegi de
unutulmamalidir. Turistlerin ziyaret ettikleri destinasyona
iliskin algilamalari yemek deneyimine iligkin
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degerlendirmelerine de yon verebilmektedir. Bu ¢ercevede
destinasyonda sunulacak hizmetin kalite diizeyi ile ilgili
beklenti ve destinasyonun gastronomik kimligi O6nemli
olabilmektedir. Hizmet baglaminda turistlerin yemek
deneyimi sirasinda servis calisani ile yiliz yiize etkilesim,
hizmet edilmenin keyfine varmak, iletisim sorunlar
yasamamak, servis calisanindan  beklenen  rollerin
gerceklestirilmesi ve servisin arzu edilen hizda yapilmasi
degerlendirmelerini etkileyebilmektedir. Ozellikle bir paket
tur kapsaminda seyahat eden turistlerin yerel yiyecek ve
iceceklere iligkin tur rehberlerinden de beklentileri
olabilmektedir. Tur rehberinin yerel yemek kiiltiirii ile ilgili
bilgiler vermesi, yerel yemeklere iliskin oneriler getirmesi ve
yemeklerin uygun sekilde sunulmasini saglamasi turistlerin
olumlu degerlendirmeler yapmasina katkida
bulunabilmektedir.

SONUC

Calismada, destinasyonun rekabetcilik giicli ve turistin
seyahat motivasyonu bakimindan gastronomik kimliginin
onemine vurgu yapilmaktadir. Aciklamalar 1s18inda
destinasyondaki gastronomi ve turizm kamuoyuna Onerilerde
bulunmakta fayda vardir. Literatiirde gastronomi ve dolaylt
olarak gastronomik kimligin, turizme ilave bir ¢ekicilik ya da
onemli bir imaj tamamlayicisi olmasinin 6tesinde de katkilar
verdigi yoniinde bulgulara rastlanmaktadir. Gastronomi
destinasyon se¢iminde Onem verilen bir faktordiir.
Destinasyona yeni turistlerin ¢ekilmesini saglayabilir. Yerel
kiiltiirti deneyimleme aracidir. Turist deneyimine deger katar.
Turist harcamalarinmi arttirir. Kalig siiresini ve sezonu uzatir.
Turistlerin destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde etkili
faktorlerden biridir. Yerel tarim ve hayvanciligin gelismesine
katk1 saglar.

Literatiirde gastronomi turizminin Ozellikleri otantik
lezzetin baska bir yerde tadilma olanaginin bulunmamasi,
gezinin Oncelikli amacinin yerel yemek kiiltiiriinii tanima,
turizm sezonunu tiim yila yaymaya olumlu katkisi ve giiniin
herhangi bir saatinde ve her hava kosulunda deneyimlemeye
elverigli olmasi seklinde belirtilmektedir. Bu 6zelliklerin
odaklandig1 tema gastronomik kimlik olmaktadir. Ciinkii
gastronomik kimlikte yerel mutfagin otantiklik 6zelligi, taklit
edilmesinin giicliigli ve sadece o bolgenin cografyasi,
kiiltiirdi, tarihi, iklimi, inanglar1 ve ¢evresinin etkilesiminin
olmasi destinasyonda turiste benzersiz bir yemek deneyimi
sunmaktadir. Diger taraftan neofobi, kiiresel yemek yeme
aligkanliginin yaygin olmasi, egitimli ve arastirmaci ascilarin
azhigi, yerel mutfaklar1 aragtirmanin zaman ve maliyet
acisindan zor olmast gastronomik kimligi tehdit eden
unsurlar olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle gastronomik
kimligi etkili hale getirmek i¢in birka¢ noktada caligma
yapilabilir. Bunlar;

e Yerel halki
bilinglendirme

e Yerel yonetim ve yiyecek isletmelerinin
gastronomik kimlik konusunda birlikte aragtirma
yapmasini saglama

e Yerel mutfak retorigini kullanma

gastronomik  kimlik konusunda
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e Yerel mutfagimin 6zgiinligiini tanitici etkinlikler
yapma (yemek yarigmasi, yemek festivalleri, fuar,
seminer, Kurs, egitim vb.)

e Cografi isaretleme ve apelasyon uygulamalarini
sistemli bir sekilde yayginlastirma

e Yerel mutfagin otantik 6zelliklerini
¢ikartma ve sembollestirme

¢ Yerel mutfaga ait yemekleri hikayelestirme (Keskek
yemeginin diiglinlerde ve cenazelerde yapilmasi, dis
bulguru, agure, Tiirk kahvesi gibi)

o Ascilart yerel mutfaklart arastirmalart konusunda
tegvik etme

e Tur rehberlerini yerel mutfak kiiltiirii konusunda
bilgilendirme

e Turistlerin yerel gastronomiye olan tutumlarini
geligtirme

¢ Yerel mutfag: tanitmak ve pazarlamak gibi oneriler
olabilir.

o6n plana

Diger taraftan gastronomik mirasin ticarilestirilmesine
izin verilmeden Ozline saygi duyarak kullanmak ve bu
mirasin siirekliligi i¢in hem hukuki 6nlemlerin alinmasi hem
de gelencksel olarak nesilden nesile aktarilmast
gerekmektedir.Yerel mutfagin kimligini ortaya g¢ikarmaya
caligmak, yerel gastronomi i¢in en biiyiik yeniliktir. Ciinkii
bir yerel mutfak, o bdlgenin tarihini, yasam tarzini ve diinya
goriisiini bir yerel giysinin yansitabildigi kadar yansitabilir.
Yerel mutfaklar lezzet enternasyonalizminin olusmasina
olanak saglayabilir baska bir ifade ile teorik olarak
kiiltiirlerarast temasin uluslararasi bir boyutta kisilere
zenginlik katacagi sdylenebilir. Bu durum turistin seyahat
motivasyonda ¢ekici bir unsur olabilir.

Destinasyonun rekabet giiciinii farklilik  yaratarak
arttirmak  i¢in  destinasyonun  gastronomik  kimligi
kullanilabilir. Bolgenin yerel mutfagi tamamen dogal ve
yerel unsurlarla ftretilip sunulmasi turistin destinasyonu
benzersiz olarak algilamasina yardimeci olabilir. Gastronomik
kimligin taklit edilememe oOzelligi ile destinasyonda
sirdiiriilebilir ~ bir  rekabet  Ustiinligi  saglanabilir.
Destinasyonun gastronomik kimligini etkileyen faktorleri ve
bu faktorlerin etki seviyeleri belirlenebilir. Destinasyondaki
gastronomik iirlind, tiiketiciyi ve {reticiyi koruyan
uygulamalar da yapilabilir.

Gastro-turisti yerel gastronomi arayisina iten sosyal,
kiiltiirel, fiziksel, statii ve prestij motifler belirlenerek
gastronomi turizmi politikasi gelistirilebilir. Turistleri yerel
mutfak kiiltiiriinii deneyimlemeye olanak saglayan sarap
tatma, organik yemek turlar1 gibi etkinlikler diizenlenebilir.
Turistik deneyiminde yiyecek ve igecegin Onemli rol
oynadigi, varolusgu ve deneyselci turisti destinasyona
cekebilecek olanaklar sunulabilir. Destinasyonda turistin

deneyimini destekleyici deneyimden yiiksek deneyime
dontistiirebilen  yemek  festivalleri  gibi  etkinlikler
diizenlenebilir.
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Extensive Summary

Gastronomic Identity in Terms of Destination
Competitiveness and Travel Motivation

INTRODUCTION

Gastronomy is expressed that is as the
interaction component with regard to eating and
drinking in many sources (Hegarty ve O’Mahony,
2001; Hegarty ve Antun, 2007). Hegarty ve
O’Mahony  (2001) define the concept that
contains the basic materials used in the preparation
of food gastronomy dish, food storage, preparation
and cooking methods, the types and amounts of
food and drink, loved and hated flavors, traditions
and customs related to food and beverage
presentation, materials used in the table, and
beliefs about the food and drinks. Gastronomy is
choosing of food, consolidation, preparation,
processing, and servicing for people (Hegarty ve
Antun, 2007).

Gastronomy is not only preparing, producing
and consuming however, it has stated ideological,
cultural, economic, social and political structures.
Le’vi-Strauss has stated (1966) that cooking is a
way of society, without being aware of the fact
that the structure of a language is translated. Jean
Anthelme Brillat-Savarin (1826) emphasizes food
culture is used as a means of lighting the
community in his book Physiology of Taste "Tell
me what you eat, let me tell you who you are,”
Charles De Gaulle describes the culture diversity
of France with cheese to ask who's how you can
manage a country with 246 kinds of cheese
(Nadeau and Barlow, 2005).

Tourism is also huge area for gastronomy
research. There is a strong relationship between
gastronomy and tourism. This relationship
becomes as gastronomy tourism.

Local cuisine and culture of destination
interested by tourist and playing attractive role to
motivate tourist thats why it attracts tourism
public. (Hjalager and Carigliano, 2000; Horng and
Tsai, 2010).
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LITERATURE REVIEW

Gastronomy, Tourism and Gastronomic

Identity

Hjalager (2002) handles gastronomy tourism is
kind of tourism for new efforts such as sustainable
and spreading all year. In this context it has been
considered travelling which to taste the local food
and drinks, to learn and experience local eating
and drinking culture (Kivela and Crotts, 2005;
2006). Wolf (2006) defined gastronomy tourism as
a travel motivation and behavior that has
unforgettable food and beverage experience.
Gastronomic identity plays critic role in
unforgettable and unique food and beverage
experience. Gastronomy is valuable for tourism
because it contributes the creation of a unique
identity of the destination by effecting of contact to
culture. Food and beverage culture has been used
creating and supporting cultural identity (Richards,
2002). Certain foods and beverage paired with
certain regions enables the creation of specific
gastronomic identity for region (Haven-Tang and
Jones, 2006). The interactions between the
components and unique features of region plays
influential role for specific identity of region. Thus
gastronomic identity can be defined giving unique
consistency with sprinkling of physical, cultural
and natural environment to the tourist products and
services in destination. There are some researches
about concept of gastronomic identity (Harrington
and Ottenbacher, 2010), the factors of gastronomic
identity (Danhi, 2003; Rao, Monin and du Rand,
2003; Harrington, 2005) and process of
gastronomic identity (Fox, 2007). According to
Harrington and Ottenbacher (2010) concept of
gastronomic identity is as terroir local culture,
inter-cultural interactions, and environmental,
economic and social position. The local flavor,
texture and recipes are the most prominent features
that reflect the region's gastronomic identity.
Danhi (2003) has stated six critical factors of
gastronomic identity as geography, history, ethnic
diversity kitchen etiquette, tastes and recipes. Rao
et al. (2003) has stated identity movements in all
departments of French Nouvelle Cuisine that has
five dimensions as kitchen rhetoric, technical
cooking, original materials, and role of chef and
menu management. Fox (2007) has handled
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process of gastronomic identity in five steps as
differentiation, aesthetic, authenticity symbolism
and reanimation. According to Harrington (2005)
the factors that affect gastronomic identity are
culture and environment. Culture includes in
history, ethnic diversity, trial and error, tradition,
facilities and values. Environment includes in
geography, climate, micro-climate, region-specific
products and profitability of new products. The
main components of gastronomic identity are
flavor profile, etiquette, recipes, materials fusion
technique, wine and food marriage, climate zone
and old world and new world styles. Appellation
and geographical indication are both legal
regulation for protecting producers, consumers,
and gastronomic product and obstruct simulating.

THE EFFECT OF GASTRONOMIC
IDENTITY
Increasing Power of Destination

Competitiveness

Tourism destinations increasingly resemble
each other that observe the one of the cases by the
effect of globalization in international tourism
(Ooi, 2004). This situation forces to make a
difference for destinations in an increasingly
competitive environment.

Using gastronomic identity to create variety can
also bring positive results for destination.
Difficulty imitation of gastronomic identity is the
one of valuable property (Harrington and
Ottenbacher, 2010). Thus sustainable
competitiveness of destination has been built
which cannot be imitated easily by competitors
with using gastronomic identity. There has been
effect of gastronomic identity to destination in
related literature (Harrington, 2005; Fox, 2007).
Harrington (2005) has stated that the most
important factors which effect gastronomic
identity are climate, geography and culture.
According to Fox (2007) memorable and unique
gastronomic identity is integral of destination. It is
getting important visiting local cuisine, festival,
activity and local markets. In other words,
gastronomy tourism calls attention in destination
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where has rich local cuisine and food and beverage
culture.

Travel Motivation

Important of food and beverage can be
differential in touristic experience like tourists
travel by different motives. However tourists travel
for gastronomy increasingly, according to Long
(2004) gastronomy is rarely reason for visiting
destination. But local cuisine and authentic
experiences have been attractive motivation factor
for tourists visiting destination (duRand and Heath,
2006).

According to Fields (2002) there are four basis
motivations that attract gastronomy travel for
tourists as physical motives, cultural motives,
social motives and prestige motives. In fact,
tourists could have classifications for interest to
food and beverage in related to literature. Boyne et
al. (2003) have mentioned four tourist types.
Gastronomy play vital role for tourist type 1 and
type 2 but tourist type 1 keep in touch with local
cuisine but type 2 just evaluates the information
about local gastronomy. Type 3 doesn’t evaluate
the one of the most important reason in their travel
but they join the food and beverage activities.
Tourist type 4 don’t interest to local gastronomy in
their travel. According to Hjalager (2004) tourists
have classification to four groups in case of
interest to local cuisine as recreational, imitator,
existentialist and experimentalist. Gastronomy of
destination is not important for imitator or
recreational  but  for  existentialist  and
experimentalist, gastronomy is vital reason of
visiting destination. The factor affecting of
destination gastronomic identity and tourist types
in Figure 1.
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Figure 1: The Factors Affecting of Destination

Gastronomic ldentity and Tourist Types
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CONCLUSION

This study aims to explain gastronomic identity
in terms of destination competitiveness and travel
motivation. Gastronomic identity empowers to
tourist motivation and destination competitiveness
more than attractive or image for destination in
related to literature. Gastronomy tourism has been
expressed authentic taste in different region, to
explore local cuisine is first reason for travel,
spreading tourism activity to all season and able to
experience every minute in a day and all climate.
Gastronomic identity is the basis topic in all
reason for travel motivation and food and
beverage experience. On the other hand, the
factors of enable to spread gastronomic identity
are global eating habits, neophobia, lack of the
well educated chef and hard to research local
cuisine. In these reasons some suggestions would
have been expressed.

o1

Awareness local people about gastronomic
identity

e Providing research about gastronomic
identity together with local restaurant
management and local management

e Using local kitchen rhetoric

e Make activity about local cuisine as food
festivals, competitions, exhibit, congress,
work shop

e Managing appellation
indication systematically

e Symbolism and authenticity for
gastronomy

e Telling story about local cuisine

e Promoting chefs to explore to local cuisine

and geography

local

e Give information about local cuisine
culture to tour guides
e Development attitude related to local

gastronomy for tourists

e Using gastronomic identity of destination
to create different competitiveness

e Developing gastronomy tourism policies
using the motives that attract to tourist to
visit local gastronomy

e Making activities that include memorable
food and drink experiences for tourists

Finally, local gastronomy has been
protected by legal regulation and education for
providing sustainable gastronomic tourism and
gastronomic identity. The best innovation in
the kitchen is exploring the identity of local
cuisine. Because, local cuisine reflects not only
food and drinks but also history, culture,
lifestyle and identity



